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บทคัดยอ 

การศึกษากระบวนการผลิตที่เหมาะสม คุณสมบัติทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย และการยอมรับ
ทางประสาทสัมผัส การผลิตน้ํานมขาวเจาหอมนิลโดยใชอัตราสวนขาวเจาหอมนิลตอน้ําที่อัตราสวน 
1:5 เหมาะสมในการทําเปนน้ํานมหมักขาวเจาหอมนิลมากที่สุด และปริมาณเชื้อ Lactobacillus 
acidophilus ที่เหมาะสมเทากับ 5 % (v/v) และบมเปนเวลา 16 ช่ัวโมง  การศึกษาการเติมสารใหความ
หวาน ไดแก น้ําผ้ึงและน้ําเชื่อมซูโครสในอัตราสวน 7 % (v/v) ระหวางการหมักเปนเวลา 16 ช่ัวโมง 
พบวาน้ํานมหมักขาวเจาหอมนิลที่เติมน้ําผ้ึงมีผลทําใหจุลินทรียผลิตกรดแลกทิกไดมากที่สุดที่
ระยะเวลาการหมักเดียวกัน (p < 0.05) การประเมินผลทางประสาทสัมผัสพบวาการเติมสารใหความ
หวานในน้ํานมหมักขาวเจาหอมนิลมีคะแนนดานความชอบโดยรวม ดานรสชาติและดานเนื้อสัมผัส
สูงกวาการไมเติมสารใหความหวาน สวนคาคะแนนความชอบดานสีและกลิ่นพบวาน้ํานมหมักขาวเจา
หอมนิลที่เติมน้ําผ้ึงมีคาคะแนนความชอบสูงที่สุด และลักษณะปรากฏของน้ํานมหมักขาวเจาหอมนิล
ที่เติมสารใหความหวานผูทดสอบชิมใหคะแนนไมแตกตางกันกับกลุมที่ไมเติมสารใหความหวาน  
 

 คําสําคัญ : น้ํานมขาว/ ขาวเจาหอมนิล/ Lactobacillus acidophilus 
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Abstract 
 The objectives of this research were to the optimal processing, physical, chemical, 
microbiological and sensory properties of fermented Horm-Nin rice milk. Production of Horm-Nin 
rice milk studied the ratio of Horm-Nin rice : water, the result showed that the ratio at 1:5 is the 
most suitable ratio for process fermented milk and the amount at 5 % (v/v) of Lactobacillus 
acidophilus and fermentation time for 16 hour are the most suitable ratio for process fermented 
milk. The studies of sweeteners were honey and sucrose syrup at 7 % (v/v) during fermentation time 
for 16 hour, the result showed that the fermented Horm-Nin rice milk with honey added is the most 
lactic acid production from lactic acid bacteria at same fermentation time (p < 0.05). For the sensory 
evaluation, fermented Horm-Nin rice milk with 2 kind sweeteners were the more overall 
acceptance, taste and texture than non-sweetener, for added honey was the most color and order and 
appearance of fermented Horm-Nin rice milk with sweeteners and non-sweetener is non-significant 
(p > 0.05).  
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บทนํา 
 ในปจจุบันสังคมไทยมีบริโภคนิสัยที่
เปลี่ยนแปลงไป นิยมบริโภคอาหารที่มีไขมัน
สูง ทําใหเกิดปญหาดานภาวะโภชนาการ และ
กอให เกิดโรคตางๆ  จากสถิติของสถาบัน
มะเร็งแหงชาติพบคนไทยปวยและเสียชีวิต
ดวยโรคมะเร็งมากขึ้น โดยเฉพาะมะเร็งลําไส
ใหญพบผูเสียชีวิตเพิ่มมากขึ้นทุกป ซ่ึงสาเหตุ
หนึ่งเกิดจากพฤติกรรมการรับประทานอาหาร
ที่ผิด และสารตกคางตางๆในอาหาร (กลุมงาน
เทคโนโลยีสารสนเทศ สถาบันมะเร็งแหงชาติ, 
2553) การบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพจึงเปน
แนวทางหนึ่งที่สามารถลดอัตราเสี่ยงดังกลาวได  
 จุลินทรียโพรไบโอติก  (probiotics) 
เปนกลุมจุลินทรียที่พบในบริเวณลําไส และยัง

รวมถึงจุ ลินทรี ยที่ เ ตรี ยมขึ้ น เพื่ อใช เปน
ส วนผสมในอาหาร  ผู บ ริ โภคจะได รั บ
เชื้อจุลินทรียโพรไบโอติกสวนใหญจากการ
บริโภคอาหาร เชน ผลิตภัณฑนมหมักชนิด
ตางๆ จุลินทรียที่เปนโพรไบโอติกมีคุณสมบัติ
ปกปองร างกายไมใหได รับอันตรายจาก
เชื้อจุ ลินทรียกอโรค  และยังสามารถผลิต
เอนไซมมายอยสารอาหารบางประเภทและผลิต
สารอาหารที่ดีมีประโยชนใหแกสุขภาพ เชน ลด
ระดับคอเลสเตอรอล ลดเชื้อกอโรคในลําไส
ใหญ และปองกันมะเร็ง  เช้ือ Lactobacillus 
acidophilus และ Bifidobacterium spp. จัดเปน
จุ ลิ นท รี ย โ พ รไบโอติ ก  นิ ยม เ ติ ม ล ง ใน
ผลิตภัณฑอาหาร เพื่ อ สุขภาพหลายชนิด
โดยเฉพาะผลิตภัณฑจากนม แตยังมีบริโภค
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บางกลุมที่ไมสามารถบริโภคผลิตภัณฑจาก
น้ํานม เนื่องจากไมมีเอนไซมยอยน้ําตาลแลค
โตส หรือที่เรียกวาอาการแพน้ําตาลแลคโตส 
(lactose-intolerance) ผลิตภัณฑน้ํานมหมักจึง
เปนอีกทางเลือกหนึ่งสําหรับผูบริโภคกลุมนี้ 
และผูบริโภคกลุมอื่นที่ใสใจสุขภาพ (กอง
การแพทยทางเลือก, 2551; Akinet et al., 2007) 
 น้ํานมขาว (Rice milk) เปนผลิตภัณฑ
เครื่องดื่มชนิดหนึ่งที่ไดจากการแปรรูปขาว ซ่ึง
อุดมดวยสารอาหารที่เปนประโยชนตอรางกาย
ทั้งวิตามิน คารโบไฮเดรต เกลือแร และเสนใย
อาหาร ชวยดูดซับไขมัน ทําใหรางกายแข็งแรง 
ชวยควบคุมในระบบการขับถายใหดีขึ้นและ
ชวยปองกันการเกิดมะเร็งลําไส (ปริยาภรณ, 
2547; ปฏิวิทย ลอยพิมาย, 2553) ขาวเจาหอม
นิลเปนขาวที่มีคุณคาทางโภชนาการสูง มี
ปริมาณสารตานอนุมูลอิสระสูง ในสวนของ
เยื่อหุมเมล็ดที่เปนสีมวงเขมซึ่งประกอบไป
ดวยสารแอนโทไซยานิน(anthocyanin) ไบฟลา
โวนอยด (bioflavonoids) วิตามินอี และเปนสี
ผสมอาหารตามธรรมชาติ (ธิดานุช, 2550) 
อยางไรก็ตามที่ผานยังไมมีรายงานการศึกษา
เกี่ยวกับผลิตภัณฑน้ํานมหมักจากขาวเจาหอม
นิล ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีจุดมุงหมายศึกษา
กระบวนการผลิตที่เหมาะสมในการผลิตน้ํานม
หมักขาวเจาหอมนิล ศึกษาการเปลี่ยนแปลง
คุณสมบัติทางเคมี  ทางกายภาพ  และทาง
จุลินทรียระหวางการเก็บรักษา 
 
 

วิธีดําเนินการวิจัย 

 1. การเตรียมเชื้อในการผลิตน้ํานม
หมักขาวเจาหอมนิล 
      เตรียมเชื้อเร่ิมตนในการผลิตน้ํานม
หมักจากเชื้อ Lactobacillus acidophilus 
TISTR 450 ที่อยูในรูปผงแหง ไดรับมาจาก
สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหง
ป ร ะ เ ท ศ ไท ย  โ ด ยทํ า ก า ร เ พ า ะ เ ชื้ อ  L. 
acidophilus ลงในอาหาร เ ลี้ ย ง เ ช้ื อ  MRS-
sorbitol ทําการบมที่อุณหภูมิ 37 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 48 ช่ัวโมง ในสภาวะไร
อากาศ เตรียมสารแขวนลอยของเชื้อโดยวัดคา
การดูดกลืนแสงที่ 595 นาโนเมตร ดวยเครื่อง
สเปกโตรโฟโตมิเตอรใหมีเชื้อเร่ิมตนประมาณ 
10 log CFU/ml (Pinheiro et al., 2011)  
 2.  การศึกษาอัตราสวนขาวเจาหอม
นิลท่ีเหมาะสมในการผลิตน้ํานมหมัก 
            นําขาวเจาหอมนิลมาลางใหสะอาด
แชน้ํ าค า งคืน  ทํ าการศึ กษาอัตราส วนที่
เหมาะสมในการผลิตน้ํานมจากขาวเจาหอมนลิ 
โดยไดศึกษาอัตราสวนตางๆ ของขาวเจาหอม
นิลตอน้ํา ไดแก 1:3, 1:5 และ 1:7 มาปนให
ละเอียดแลวกรองดวยผาขาวบางไดสวนที่เปน
น้ํานม แลวนําน้ํานมที่ไดไปทําการพาสเจอ
ไรซที่อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 
นาที จากนั้นทําใหเย็นลง (ปริยาภรณ, 2547) 
บันทึกลักษณะที่ได เพื่อ เ ลือกอัตราสวนที่
เหมาะสมในการผลิตน้ํานมหมักขาวเจาหอมนิล 
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  3. การศึกษาปริมาณเชื้อท่ีเหมาะสม
ในการผลิตน้ํานมหมักขาวเจาหอมนิล 
        นํ า น้ํ า น มข า ว เ จ า ห อมนิ ล ใ น
อัตราสวนที่เหมาะสม (ผลจากวิธีการดําเนิน
วิจัย ขอ 2) แลวนํามาใหความรอนที่อุณหภูมิ 
85 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 นาที ตั้งทิ้งไวที่
อุณหภูมิหองจนไดอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส 
แบงน้ํานมขาวเจาหอมนิลที่ไดเปน 3 สวนเพื่อ
ทําการศึกษาปริมาณเชื้อที่เหมาะสมในการ
หมัก ไดแก 2, 3 และ 5% (v/v) หมักที่อุณหภูมิ 
37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 16 ช่ัวโมง 
หลังจากนั้นตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงของคา
ความเปนกรด-ดางโดยใชเครื่อง pH-meter 
และคํานวณคาเปอรเซ็นตกรดแลกทิกตามวิธี
ของ AOAC (1990) โดยทําการวัดทุกๆ 2 
ช่ัวโมง เปนเวลา 16 ช่ัวโมง 
 4. การศึกษาผลของสารใหความหวาน
ตอคุณภาพของน้ํานมหมักขาวเจาหอมนิล 
  4.1 การเปล่ียนแปลงระหวางการ
หมัก 
         นํ าน้ํ านมข าว เจ าหอมนิลใน
อัตราสวนที่ เหมาะสมมาใหความรอนที่
อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 นาที 
แบงน้ํานมขาวเจาหอมนิลที่ไดเปน 3 สวนเพื่อ
ทําการศึกษาผลการเติมสารใหความหวาน 
ไดแก สูตรควบคุม สูตรเติมน้ําผ้ึง และสูตรเติม
น้ําเชื่อมซูโครส ตั้งทิ้งไวที่อุณหภูมิหองจนได
อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส แลวจึงเติมสาร
แขวนลอยของเชื้อ L.acidophilus แลวนําไป
หมักในสภาวะที่ เหมาะสม  (ผลจากวิธีการ

ดําเนินวิจัย ขอ 3) หลังจากนั้นตรวจสอบการ
เปลี่ยนแปลงของคาความเปนกรด-ดาง คา
เปอรเซ็นตกรดแลกทิก และแบคทีเรียแลกทิก
โดยนับการเจริญบนอาหารเลี้ยงเชื้อแข็ง MRS 
บมที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 
ช่ัวโมง ทําการวัดทุกๆ 2 ช่ัวโมง เปนเวลา 16 
ช่ัวโมง (Rabia and Nagendra, 2011) 
 4.2 การประเมินผลความชอบทาง
ประสาทสัมผัส 
    นําผลิตภัณฑน้ํานมหมักขาวเจา
หอมนิลที่เติมสารใหความหวานทั้ง 3 กลุม
ไดแก สูตรควบคุม สูตรเติมน้ําผ้ึง และสูตรเติม
น้ําเชื่อมซูโครส หลังการผลิตและเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง
มาทดสอบความชอบทางประสาทสัมผัสดาน
ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รส เนื้อสัมผัส และ
การยอมรับ โดยวิธี 9-point hedonic scale test 
(1 = ไมยอมรับมากที่สุด, 2 = ไมยอมรับมาก, 
3 = ไมยอมรับปานกลาง, 4 = ไมยอมรับ
เล็กนอย, 5 = เฉย ๆ, 6 = ยอมรับเล็กนอย, 7 = 
ยอมรับปานกลาง, 8 = ยอมรับมาก 9 = ยอมรับ
มากที่สุด) โดยใชผูทดสอบทั่วไปจํานวน 30 
คน (อุษามาส, 2552) 
    

การวางแผนการทดลองและวิเคราะหผล
ทางสถิติ 
 ทํ าการทดลอง  3 ซํ้ า  ใชแผนการ
ทดลองแบบ Randomized Complete Block 
Design (RCBD) ปจจัยที่ศึกษา คือ ปริมาณเชื้อ                
L. acidophilus และชนิดสารใหความหวาน 
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เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยแบบ 
Duncan’s New Multiple Range Test 
 

ผลการวิจัยและอภิปรายผล 
 ก า ร ศึ ก ษ า ก ร ะ บ ว น ก า ร ผ ลิ ต ที่
เหมาะสมในการผลิตน้ํานมหมักขาวเจาหอม
นิล ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางเคมี 
ทางกายภาพ และทางจุลินทรียระหวางการเก็บ
รักษา ไดผลการทดลองดังตอไปนี้ 
 1. ผลการศึกษาอัตราสวนขาวเจาหอม
นิลท่ีเหมาะสมในการผลิตน้ํานมหมัก 
    จากการศึกษาเบื้องตนในการหา
อัตราสวนที่เหมาะสมในการผลิตน้ํานมหมัก
ขาวเจาหอมนิล โดยไดศึกษาอัตราสวนของ
ขาวเจาหอมนิลตอน้ําไดแก 1:3 1:5 และ 1:7 
ผลการทดลองที่ได พบวาการใชอัตราสวน
ของขาวเจาหอมนิลตอน้ําเทากับ 1:5 ใหน้ํานม
ลักษณะดีที่สุด จึงเลือกใชอัตราสวนนี้ในการ
ผลิตน้ํานมหมักขาวเจาหอมนิลในการศึกษา
ตอไป  
 2. การศึกษาปริมาณเชื้อท่ีเหมาะสมใน
การผลิตน้าํนมหมักขาวเจาหอมนิล 
 การศึกษาปริมาณเชื้อที่เหมาะสมใน
การผลิตน้ํานมหมักขาวเจาหอมนิลโดยเติมเชื้อ          
L. acidophilus TISTR 450 ในปริมาณ 2, 3 
และ5%(v/v) ระหวางการหมักที่อุณหภูมิ 37 

องศาเซลเซียส เปนเวลา 16 ช่ัวโมง ผลการ
ทดลองพบวาคาความเปนกรด-ดางมีการ
เปลี่ยนแปลงโดยมีแนวโนมลดลง สวนคา
เปอรเซ็นตความเปนกรดของกรดแลกทิกมี
การเปลี่ยนแปลงโดยมีแนวโนมเพิ่มขึ้นใน
ระหวางการหมักเปนเวลา 16 ช่ัวโมง ดังภาพที่ 
1  และเมื่อวิเคราะหผลทางสถิติพบวาคาความ
เปนกรด-ดางและคาเปอรเซ็นตกรดแลกทิ
กของน้ํานมหมักจากขาวเจาหอมนิลที่เติมเชื้อ
ในปริมาณตางกันมีคาแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)  ดังตารางที่ 1 ซ่ึง
ปริมาณของเชื้อที่ 5 % (v/v) มีความสามารถ
ในการสรางกรดไดมากที่สุด หลังจากการหมัก
ที่อุณหภูมิที่ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 16 
ช่ัวโมง สอดคลองกับการศึกษาของอาทิตย คม
ขํา, 2550 ที่ศึกษาผลของการหาชนิดและ
ปริมาณเชื้อที่เหมาะสมของ L. acidophilus 
TISTR 1338 ในการเปนเชื้อเร่ิมตนในการผลิต
เครื่องดื่มแอซิ-โดฟ ลัส  โดยพบวาการใช
ปริมาณเชื้อเร่ิมตนรอยละ 5 ใหคาความเปน
กรด-ดางต่ําที่สุดและใหเปอรเซ็นตความเปน
กรดสูงที่สุด 
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ภาพที่ 1 การเปลี่ยนแปลงของคาความเปนกรด-ดาง และเปอรเซ็นตกรดแลคติกของน้ํานมหมักขาวเจาหอมนิล
โดยเชื้อ L. acidphilus TISTR 450 ในปริมาณเทากับ (A) 2 % (v/v)  (B) 3 % (v/v) และ (C) 5 % (v/v) ระหวาง
การหมักที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 16 ช่ัวโมง 

 
ตารางที่ 1 คาความเปนกรด-ดางและคาเปอรเซ็นตกรดแลกทิกของน้ํานมหมักขาวเจาหอมนิลที่โดยเชื้อ       
L. acidophilus TISTR 450 ในปริมาณ 2, 3 และ 5% (v/v) ระหวางการหมักที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 16 ช่ัวโมง 
 

ปริมาณของเชือ้ คาความเปนกรด-ดาง คาเปอรเซ็นตกรดแลกทกิ 
2 % (v/v) 4.70±0.00C 0.44±0.00C 
3 % (v/v) 4.60±0.00B 0.51±0.01B 
5 % (v/v) 4.45±0.11A 0.60±0.08A 

 

*หมายเหตุ  อักษร A, B,C ที่แตกตางกันตามแนวนอน หมายถึง มีคาความแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ
ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% เมื่อเปรียบเทียบตาม DMRT 
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ตารางที่ 2 คาความเปนกรด-ดางของน้ํานมหมักขาวเจาหอมนิลที่เติมสารใหความหวานตางกันระหวางการ
หมักที่อุณหภมูิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 16 ช่ัวโมง 

 

ช่ัวโมงที่ 
สารใหความหวาน 

ไมเติม น้ําผึ้ง น้ําเชื่อม 
0 6.3±0.05B 6.1±0.05A 6.2±0.05AB 

2 6.0±0.05B 5.9±0.05A 6.0±0.05AB 

4 5.8±0.10B 5.5±0.05A 5.5±0.11A 
6 5.5±0.05A 5.4±0.10A 5.4±0.15A 
8 5.3±0.26B 4.8±0.05A 5.4±0.10B 

10 5.1±0.15B 4.6±0.05A 4.7±0.11A 
12 4.9±0.15B 4.4±0.05A 4.6±0.05A 
14 4.6±0.11B 4.2±0.05A 4.5±0.05B 
16 4.5±0.05B 4.1±0.05A 4.4±0.10B 

 

* หมายเหต ุ อักษร A, B ที่แตกตางกันตามแนวนอน หมายถึง มีคาความแตกตางกันอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ
ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% เมื่อเปรียบเทียบตาม DMRT

 3. การศึกษาผลของสารใหความหวานตอ
คุณภาพของน้ํานมหมักขาวเจาหอมนิล 
      3.1  การเปล่ียนแปลงของคาความเปน
กรด-ดางในระหวางการหมัก 
        การเปลี่ยนแปลงคาความเปนกรด-
ดางในระหวางการหมักน้ํานมหมักขาวเจาหอม
นิลที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 16 
ช่ัวโมง พบวาคาความเปนกรด-ดางของน้ํานม
หมักที่เติมสารใหความหวานทั้ง 3 กลุม คือ กลุม
ควบคุมที่ไมเติมสารใหความหวาน น้ําผ้ึงและ
น้ําเชื่อมซูโครสมีการเปลี่ยนแปลงโดยจะลดลง
ตามลําดับเมื่อเวลาในการหมักเพิ่มขึ้น จากตาราง
ที่ 2 เมื่อวิเคราะหผลทางสถิติพบวาคาความเปน
กรด-ดางของน้ํานมหมักขาวเจาหอมนิลที่เติมสาร
ใหความหวานตางกัน มีคาแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ซ่ึงการเติมน้ําผ้ึงมีผล
ทําใหคาความเปนกรดสูงที่สุดในระหวางการ
หมักในชั่วโมงที่ 8-16 สอดคลองกับการศึกษา
ของเกสร เชิญทอง, 2549 ที่ศึกษาโยเกิรตนมถั่ว
เหลืองที่เติมสารความหวานตางกัน พบวาการใช
น้ําผ้ึงลําไยเปนสารใหความหวานมีผลทําใหคา
ความเปนกรด-ดางของโยเกิรตต่ํากวาการใช
น้ําตาลซูโครสในระหวางการหมักที่เวลาเดียวกัน 
  3.2 ก า ร เ ป ล่ี ย น แ ป ล ง ข อ ง ค า
เปอรเซ็นตกรดแลกทิกในระหวางการหมัก 
             คา เปอร เซ็นตกรดแลกทิกของ
น้ํานมหมักที่เติมสารใหความหวานทั้ง 3 กลุมมี
การเปลี่ยนแปลงโดยจะเพิ่มขึ้นตามลําดับเมื่อเวลา
ในการหมักเพิ่มขึ้น เมื่อวิเคราะหผลทางสถิติพบวา
คาเปอรเซ็นตกรดแลกทิกของน้ํานมหมักขาวเจา
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หอมนิลที่เติมสารใหความหวานตางกันภายหลังบม
ที่ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 16 ช่ัวโมงมีคา
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p<0.05) 
แสดงดังตารางที่ 3 ซึ่งการเติมน้ําผึ้งมีผลทําให
จุลินทรียผลิตกรดแลกทิกไดสูงที่สุด ในระหวาง
การหมักในชั่วโมงที่ 14-16 สอดคลองกับการศึกษา
ของนวลนภา, 2546 ในการผลิตโยเกิรตน้ํานมขาว
พบวาปริมาณกรดแลกทิกจะเพิ่มสูงขึ้นอย าง
ตอเนื่องตามระยะเวลาของการหมัก  
    3.3  จํานวนแบคทีเรียแลกทิกภายหลัง
การหมัก    
         จํานวนแบคทีเรียแลกทิกหลังจาก
การหมักน้ํานมขาวเจาหอมนิลที่เติมสารใหความ

หวานตางกันบมที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 
หลังจากการหมักเปนเวลา 16 ช่ัวโมง พบวา
จํานวนแบคทีเรียแลกทิกในน้ํานมขาวเจาหอมนิล
ที่เติมน้ําผ้ึงมีจํานวนมากที่สุด (p<0.05) แสดงดัง
ตารางที่ 4 สอดคลองกับการศึกษาของอุษามาส, 
2552 ที่ทําการศึกษาผลของการเติมสารใหความ
หวานตอคุณภาพของโยเกิรตนมสดซึ่งพบวา
โยเกิรตที่เติมน้ําผ้ึงมีจํานวนแบคทีเรียแลกทิกมาก
กวาซูโครสและฟรุกโตส เนื่องจากน้ําผ้ึงมีน้ําตาล
โอลิโกแซคคาไรดซ่ึงมีคุณสมบัติเปนพรีไอโอติค
ที่ชวยสงเสริมการเจริญ 
ของแบคทีเรียแลกทิก

  

ตารางที่ 3 คาเปอรเซ็นตกรดแลกทิกของน้ํานมหมักขาวเจาหอมนิลที่เติมสารใหความหวานตางกันระหวาง
การหมักที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 16 ช่ัวโมง 

 

ช่ัวโมงที่ 
สารใหความหวาน 

ไมเติม น้ําผึ้ง น้ําเชื่อม 
0 0.20±0.01A 0.21±0.05A 0.21±0.01A 

2 0.21±0.01A 0.22±0.01A 0.21±0.10A 

4 0.23±0.01B 0.26±0.01A 0.24±0.02AB 

6 0.26±0.01A 0.26±0.03A 0.28±0.02A 
8 0.36±0.03B 0.41±0.01A 0.31±0.01C 

10 0.38±0.01B 0.56±0.02A 0.54±0.01A 
12 0.39±0.01B 0.59±0.01A 0.57±0.02A 
14 0.42±0.01C 0.65±0.03A 0.59±0.01B 
16 0.55±0.05B 0.73±0.01A 0.68±0.01A 

 

* หมายเหตุ อักษร A, B, C ที่แตกตางกันตามแนวนอน หมายถึง มีคาความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% เมื่อเปรียบเทียบตาม DMRT 
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ตารางที่ 4 จํานวนแบคทีเรียแลกทิก (log CFU/ml) ในน้ํานมหมักขาวเจาหอมนิลที่เติมสารใหความหวาน
ตางกันหลังจากการหมักที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 16 ช่ัวโมง 
 

สารใหความหวาน จํานวนแบคทีเรียแลกทิก (log CFU/ml) 
ไมเติม 8.0±0.11C 
น้ําผ้ึง 8.6±0.10A 
น้ําเชื่อม 8.3±0.20B 

 

* หมายเหตุ อักษร A, B, C ที่แตกตางกันตามแนวนอน หมายถึง มีคาความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% เมื่อเปรียบเทียบตาม DMRT  

 

ตารางที่ 5 การประเมินผลทางประสาทสัมผัสของน้ํานมหมักขาวเจาหอมนิลที่เติมสารใหความหวานตางกัน 
 

ลักษณะทางประสาทสัมผัส 
สารใหความหวาน 

ไมเติม น้ําผ้ึง น้ําเชื่อม 
ความชอบโดยรวม 5.4±1.40B 6.8±1.01A 6.8±0.89A 
ลักษณะปรากฏ 6.8±1.65A 7.1±0.48A 7.3±0.98A 

สี 6.4±1.40B 7.1±1.00A 6.9±1.14AB 
กล่ิน 6.1±1.68B 7.0±0.94A 6.4±1.30AB 
รสชาติ 4.8±1.46B 6.0±1.27A 6.2±1.43A 

เนื้อสัมผัส 5.5±1.52B 6.6±1.16A 6.7±1.05A 
 

* หมายเหตุ อักษร A, B, C ที่แตกตางกันตามแนวนอน หมายถึง มีคาความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% เมื่อเปรียบเทียบตาม DMRT 
       

3.4 ผลการประเมินดานประสาทสัมผัส 
       จากตารางที่ 5 พบวาคาคะแนน
ความชอบโดยรวมของน้ํานมหมักขาวเจาหอมนิล
ที่เติมน้ําผ้ึงและน้ําเชื่อมซูโครสไมแตกตางกัน 
(p>0.05) ซ่ึงคะแนนอยูในชวงการยอมรับเล็กนอย
ถึงปานกลาง (ประมาณ 6.8) และการเติมสารให
ความหวานทั้ง 2 ชนิดในน้ํานมหมักขาวเจาหอม
นิลผูทดสอบชิมใหคะแนนความชอบโดยรวม

มากกวาน้ํานมหมักกลุมควบคุมที่ไมเติมสารให
ความหวาน (p<0.05)   
    คาคะแนนความชอบดานลักษณะ
ปรากฏของน้ํานมหมักขาวเจาหอมนิลที่เติมสาร
ใหความหวานทั้ง 2 ชนิดไมแตกตางจากน้ํานม
หมักขาวเจาหอมนิลกลุมควบคุม (p>0.05)ซ่ึงคา
คะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏอยูในชวง
การยอมรับเล็กนอยถึงปานกลาง (6.8-7.3)       
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     คาคะแนนความชอบดานสีและ
กล่ินของน้ํานมหมักขาวเจาหอมนิลที่เติมน้ําเชื่อม
ซูโครสไมแตกตางกับการเติมน้ํา ผ้ึงและกลุม
ควบคุม (p>0.05) ซ่ึงการเติมน้ําผ้ึงผูทดสอบชิมให
คาคะแนนความชอบดานสีและกลิ่นสูงที่สุดอยู
ในชวงการยอมรับปานกลาง (ประมาณ 7.0-7.1) 
     คาคะแนนความชอบดานรสชาติ
และดานเนื้อสัมผัสของน้ํานมหมักขาวเจาหอมนิล
ที่เติมน้ําผ้ึงและน้ําเชื่อมซูโครสไมแตกตางกัน 
(p>0.05) ซ่ึงคะแนนอยูในชวงการยอมรับเล็กนอย  
และการเติมสารใหความหวานทั้ง 2 ชนิดใน
น้ํ านมหมักข าว เจ าหอมนิลผูทดสอบชิมให
คะแนนความชอบดานรสชาติและเนื้อสัมผัส
มากกวาน้ํานมหมักกลุมควบคุมที่ไมเติมสารให
ความหวาน (p<0.05) 
      การเติมน้ําผ้ึงในตัวอยางสามารถ
ปรับปรุงคุณภาพทางประสาทสัมผัสของตัวอยาง
ได โดยสังเกตไดจากตัวอยางที่เติมน้ําผ้ึงจะไดรับ
การยอมรับมากกวาการเติมน้ําเชื่อม สอดคลองกับ
การศึกษาของปริยาภรณ (2547) ในการผลิตน้ํานม
หมักจากน้ํานมขาวพบวาการเติมน้ําผ้ึงที่ 5% ใน
ตัวอยางสามารถปรับปรุงคุณภาพทางประสาท
สัมผัสของตัวอยางได เนื่องจากน้ําผ้ึงมีรสหวานที่
ชวยปรับปรุงรสชาติของผลิตภัณฑ 
 

สรุปผล 
 1. กระบวนการผลิตที่เหมาะสมในการ
ผลิตน้ํ านมหมักจากข าว เจ าหอมนิล  ไดแก 
อัตราสวนขาวเจาหอมนิลตอน้ํา 1:5 เหมาะสมใน
การทําเปนน้ํานมหมักมากที่สุด และ ปริมาณของ
เชื้อที่ 5 % (v/v) มีความสามารถในการสรางกรด

ไดมากที่สุด หลังจากการหมักที่ อุณหภูมิที่ 37 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 16 ชั่วโมง 
 2. น้ํานมหมักจากน้ํานมขาวเจาหอมนิลที่
ใชน้ํ า ผ้ึ ง เปนสารใหความหวานมีผลทํ าให
จุ ลินทรียผลิตกรดแลกทิกไดมากกวาการใช
น้ําเชื่อมซูโครสและไมเติมสารใหความหวานที่
ระยะเวลาการหมักเดียวกัน 
 3. การเติมน้ําผ้ึงในน้ํานมหมักขาวเจา
หอมนิลสามารถปรับปรุงคุณภาพทางประสาท
สัมผัสของน้ํานมหมักขาวเจาหอมนิลได โดย
ไดรับการยอมรับมากกวาการเติมน้ําเชื่อมซูโครส  
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