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การศึกษาในครั้งน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาและวิเคราะหถึงความเหมาะสมของการนําแปงมาเสริมใน
โยเกิรตนมแพะ โดยใชแปง 6 ชนิด (แปงขาวโพด  แปงขาวเจา  แปงขาวเหนียว แปงถ่ัวเหลือง แปงมันสําปะหลัง 
แปงขาวโอต) ทดแทนนมผงที่ระดับ 20 เปอรเซ็นต 15 เปอรเซ็นต 15 เปอรเซ็นต 15 เปอรเซ็นต 10 เปอรเซ็นต 
และ 5 เปอรเซ็นต ตามลําดับ นําสวนผสมโยเกิรตทั้งหมดพาสเจอรไรสที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 
นาที และนําไปบมที่อุณหภูมิ 42 องศาเซลเซียส มีคาความเปนกรด-ดางเทากับ 4.4 โยเกิรตทุกสูตรเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  เปนระยะเวลา 60 วัน นํามาวิเคราะหการเปล่ียนแปลงปริมาณกรดแลคติก คาความ
หนืด ปริมาณจุลินทรียและการประเมินทางดานประสาทสัมผัส โดยใชผูตรวจชิมที่ไดรับการฝกฝน ในวันที่ 1, 
7, 14, 21, 42 และ 60 วัน ผลการทดลองสวนที่ 1 พบวาคาความเปน กรด-ดาง ปริมาณกรดแลคติก ของโยเกิรต
ทุกสูตรมีความแตกตางกัน (p<0.05) ตลอดการทดลอง สวนจํานวนแลคติกแบคทีเรีย คะแนนดานรสชาติและ
ลักษณะที่ปรากฏ ไมมีความแตกตางกัน (p>0.05) ในชวง 21 วันแรกของการทดลอง ดานเน้ือสัมผัสพบความ
แตกตางในวันที่ 14 ในสวนของแปงขาวเจาไดคะแนนเน้ือสัมผัสสูงที่สุด (p<0.05) โยเกิรตเสริมแปงขาวโพดมี
คาความหนืดสูงที่สุดแตกตางจากสูตรอื่นๆอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) โยเกิรตทุกสูตรพบโคลิฟอรม
นอยกวา 3 เอ็มพีเอ็นตอกรัม ไมพบยีสตและราตลอดอายุการเก็บรักษาทั้ง 60 วัน จากผลการศึกษาพบวาแปงทุก
ชนิด โดยเฉพาะแปงขาวโอตและแปงมันสําปะหลังใหผลการทดลองดีที่สุดในการปรับปรุงคุณภาพดานเน้ือ
สัมผัสของโยเกิรตนมแพะ ในดานความขนหนืดและเน้ือสัมผัสที่เปนเจล มากกวาสูตรที่ใชแตนมผงเพียงอยาง
เดียว  

 
  ผลการทดลองที่ 2 โยเกิรตนมแพะรสผลไม (รสสม รสบลูเบอรรี่ รสสตรอเบอรรี่) ที่เสริมดวยแปง  

เปรียบเทียบกับชุดควบคุม (ผสมนํ้าตาล 4 เปอรเซ็นต) และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 
60 วัน วิเคราะหคุณภาพเหมือนการทดลองที่ 1 จากผลการศึกษาพบวาโยเกิรตนมแพะทุกสูตรมีการเปล่ียนแปลง
ดานปริมาณกรดแลคติก และคาความเปนกรด - ดาง ตลอดอายุการเก็บรักษาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p<0.05) โดยคาความเปนกรด - ดาง มีแนวโนมลดลง แปรผกผันกับปริมาณกรดแลคติกและจํานวน
แบคทีเรียกรดแลคติก ตลอดการเก็บรักษา แตตรวจไมพบยีสตและราตลอด 21 วัน การประเมินทางประสาท
สัมผัสพบวาโยเกิรตนมแพะรสผลไมที่เสริมแปง ไดการยอมรับทุกดานสูงกวาชุดควบคุม แตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) การผสมแยมรสผลไมที่ระดับ 20 เปอรเซ็นต (w/w) ในโยเกิรตนมแพะเสริมแปงแต
ละสูตร ไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพดานกายภาพ เคมี แตสามารถชวยปรับปรุงคุณภาพดานประสาท
สัมผัสของโยเกิรตนมแพะเสริมแปงใหดีขึ้น 
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