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บทคัดย่อ 
วัตถุประสงคแ์ละที่มา: โยเกิรต์เป็นผลิตภณัฑน์มหมกัดว้ยแบคทีเรียกรดแลคติก มีคุณค่าทางโภชนาการและประโยชนเ์ชิง
หน้าที่ต่อระบบย่อยอาหาร ปัจจุบันอุตสาหกรรมนมจึงให้ความส าคัญกับการเติมส่วนประกอบจากพืชเพื่อเพิ่มคุณค่า
ผลิตภัณฑ์และตอบสนองผู้บริโภคที่ใส่ใจสุขภาพ มะพร้าวน ้าหอม (Cocos nucifera L.) เป็นพืชเศรษฐกิจของจังหวัด
ฉะเชิงเทรา มีรสหวานและกลิ่นหอมเป็นเอกลกัษณ ์เนื่องจากปลกูในพืน้ที่ดิน 3 น า้ ไดแ้ก่ น า้จืด น า้เค็ม และน า้กร่อย ซึ่งอุดม
ดว้ยสารอาหารตามธรรมชาติ อย่างไรก็ตาม การศึกษาการเปล่ียนแปลงระหว่างการหมกัและการยอมรบัทางประสาทสัมผัส
ของโยเกิรต์นมโคผสมน า้มะพรา้วน า้หอมยงัมีจ ากัด งานวิจยันีจ้ึงมีวตัถุประสงคเ์พื่อพฒันาโยเกิรต์ที่มีน า้มะพรา้วน า้หอมใน
สดัส่วนที่แตกต่างกนั ประเมินคณุสมบตัิทางเคมีกายภาพ คุณลกัษณะทางประสาทสมัผสั การยอมรบัของผูบ้ริโภค และความ
คงตวัระหว่างการเก็บรกัษา 
วิธีด าเนินการวิจัย: เตรียมโยเกิรต์โดยใชน้มยูเอชที แป้งข้าวโพด หัวเชือ้โยเกิรต์ทางการคา้ และน า้มะพรา้วน า้หอมจาก                     
จงัหวดัฉะเชิงเทรา โดยพาสเจอไรซน์ า้มะพรา้วที่อุณหภูมิ 63 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที จากนัน้พฒันาโยเกิรต์ 6 สตูร 
โดยแปรผนัสดัส่วนของน า้มะพรา้วน า้หอม ไดแ้ก่ สตูรควบคุม (ไม่เติมน า้มะพรา้ว) และสตูรทดลองที่เติมน า้มะพรา้วน า้หอม 
20, 40, 60, 80 และ 100 มิลลิลิตร ต่อนมยูเอชที 100 มิลลิลิตร ตามล าดบั ส่วนผสมทัง้หมดผ่านการพาสเจอไรซ ์เติมหวัเชือ้ 
และบ่มที่อุณหภูมิ 43 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 ชั่วโมง เก็บตัวอย่างทุก 1 ชั่วโมงเพื่อตรวจสอบค่า pH ปริมาณของแข็ง                       
ที่ละลายน า้ไดท้ัง้หมด ปริมาณกรดที่ไทเทรตไดโ้ดยแสดงในรูปของรอ้ยละกรดแลคติกดว้ยการไทเทรตกับสารละลายโซเดียม       
ไฮดรอกไซด์ และการสังเกตการเกิดเคิร ์ด หลังการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง ประเมิน
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสโดยผูท้ดสอบทั่วไปจ านวน 30 คน โดยใช้ 9-point hedonic scale ครอบคลุมดา้นลักษณะ
ปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ และความชอบโดยรวม วิเคราะหค์วามแตกต่างทางสถิติระหว่างสตูรดว้ยการวิเคราะหค์วามแปรปรวน
แบบทางเดียว (One-way ANOVA) และเปรียบเทียบค่าเฉล่ียดว้ยวิธี Duncan (p < 0.05) จากนั้นน าสูตรที่ไดร้บัการยอมรบั
สงูสดุไปประเมินคณุภาพทางเคมีกายภาพและจลุชีววิทยาตลอดระยะเวลาการเก็บรกัษา 21 วนั 
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ผลการวิจัย: โยเกิรต์น า้มะพรา้วน า้หอมใชเ้วลาเกิดเคิรด์ประมาณ 3–4 ชั่วโมง โดยสูตรควบคุมและสูตรที่เติมน า้มะพรา้ว                 
20 มิลลิลิตร เกิดเคิรด์ภายใน 3 ชั่วโมง ส่วนสูตรที่เติมน า้มะพรา้ว 40 ถึง 100 มิลลิลิตรใชเ้วลา 4 ชั่วโมง เมื่อสิน้สดุการหมกั                  
ค่า pH ของทุกสูตรลดลงอยู่ในช่วง 4.40±0.06 ถึง 4.63±0.06 ขณะที่ปริมาณของแข็งที่ละลายน า้ไดท้ั้งหมดลดลงอยู่ในช่วง 
7.93±0.15 ถึง 8.54±0.03 °Brix บ่งชีถ้ึงการใชน้ า้ตาลโดยแบคทีเรียกรดแลคติก ในทางกลบักนั ปรมิาณกรดแลคติกมีค่าสงูสดุ
ในสตูรควบคมุ (รอ้ยละ 0.98±0.02) และต ่าสดุในสตูรที่เติมน า้มะพรา้ว 100 มิลลิลิตร (รอ้ยละ 0.42±0.09) ซึ่งเป็นผลของการ
เจือจางสารตัง้ตน้ ผลการประเมินทางประสาทสมัผสัแสดงใหเ้ห็นว่าไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญั (p > 0.05) ในดา้น
ลักษณะปรากฏ สี และกล่ิน อย่างไรก็ตาม พบความแตกต่างอย่างมีนัยส าคญั (p < 0.05) ในคะแนนรสชาติและความชอบ
โดยรวม โดยสตูรที่ใชน้ า้มะพรา้วน า้หอม 100 มิลลิลิตร ไดร้บัคะแนนรสชาติ (5.60±1.98) และความชอบโดยรวม (5.60±2.03) 
สงูที่สดุในระดบัชอบเล็กนอ้ย เมื่อน าสตูรดงักล่าวเก็บรกัษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วนั พบว่ากระบวนการ 
post-acidification สามารถปรบัลดค่า pH ใหอ้ยู่ในเกณฑม์าตรฐานความปลอดภัย (≤4.50) ทั้งยังสามารถรกัษาระดบัการ                
มีชีวิตของแบคทีเรียกรดแลคติกใหอ้ยู่ในระดบัสงูกว่า 7.0 log CFU/g ไดอ้ย่างต่อเนื่อง โดยปริมาณเชือ้ราและยีสตอ์ยู่ในระดบั
ที่ต  ่ากว่าที่สามารถตรวจพบได ้
สรุปผลการวิจัย: การเติมน า้มะพรา้วน า้หอมมีผลต่อกระบวนการหมกัและคุณลกัษณะของโยเกิรต์ โดยการเติมในปรมิาณสงู
ท าใหก้ารเกิดเคิรด์ล่าชา้เล็กนอ้ยและลดปริมาณกรดแลคติกจากการเจือจางสารตัง้ตน้ การเกิดกรดอย่ างต่อเนื่องระหว่าง               
การเก็บรักษาช่วยให้ผลิตภัณฑ์มีค่า pH อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานความปลอดภัย นอกจากนี ้ การเติมน ้ามะพรา้วน า้หอม                   
100 มิลลิลิตร ยงัช่วยยกระดบัการยอมรบัโดยรวมของผูท้ดสอบใหส้งูที่สดุ ซึ่งเป็นผลมาจากความเปรีย้วที่ลดลงเป็นหลกั อีกทัง้
ผลิตภณัฑย์งัมีความคงตวัและปลอดภยัตลอดอายกุารเกบ็รกัษา ผลการวิจยัชีใ้หเ้ห็นถึงศกัยภาพของน า้มะพรา้วน า้หอมในการ
ใชเ้ป็นส่วนผสมเพื่อพฒันาและเพิ่มมลูค่าใหก้บัผลิตภณัฑโ์ยเกิรต์ทางเลือก 
ค าส าคัญ:  น า้มะพรา้วน า้หอม; โยเกิรต์; การประเมินทางประสาทสมัผสั; การเก็บรกัษา 

 
Abstract 

Background and Objectives: Yogurt is a nutrient-dense dairy product produced by fermenting milk with lactic acid 
bacteria, providing essential nutrients and functional benefits, such as improving digestion for individuals with mild 
lactose intolerance. Recent innovations in the dairy industry have focused on blending plant-based ingredients to 
enhance nutritional value and attract health-conscious consumers. Aromatic coconut (Cocos nucifera L.) is an 
economic crop of Chachoengsao Province, featuring uniquely sweet and flavorful coconut water due to its 
cultivation in a distinctive three-water agricultural area, comprising freshwater, saltwater, and brackish water, which 
is rich in natural nutrients. However, studies on the fermentation dynamics and sensory acceptance of cow's milk 
blended with aromatic coconut water remain limited. This research aimed to study the production of yogurt blended 
with different proportions of aromatic coconut water, and to evaluate the physicochemical properties alongside 
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sensory characteristics and overall acceptance by panelists, as well as to assess product quality stability during 
storage. 
Methodology: Yogurt was prepared using UHT milk, cornstarch, and commercial yogurt starter. Aromatic coconuts 
from plantations in Chachoengsao Province were used, with the coconut water pasteurized at 63 °C for 30 minutes 
and allowed to cool. Six yogurt formulations were developed by varying the proportion of aromatic coconut water: 
a control formula (no coconut water added) and experimental formulas containing 20, 40, 60, 80, and 100 ml of 
aromatic coconut water per 100 ml of UHT milk, respectively. All mixtures were pasteurized, inoculated with the 
starter culture, and incubated at 43 °C for 6 hours. Physicochemical changes during fermentation were monitored 
by collecting samples every 1 hour to determine pH, total soluble solids, and titratable acidity expressed as a 
percentage of lactic acid via titration with sodium hydroxide solution, concurrently with visual observation of curd 
formation. After storage at 4 °C for 24 hours, sensory evaluation was conducted with 30 untrained panelists using 
a 9-point hedonic scale to evaluate appearance, color, odor, taste, and overall liking. Statistical differences among 
the formulations were analyzed using One-way ANOVA and Duncan's multiple range test (p < 0.05). The optimal 
formulation was subsequently evaluated for physicochemical and microbiological quality throughout a 21-day 
storage period. 
Main Results: Aromatic coconut water yogurt took approximately 3-4 hours to form curds, depending on the coconut 
water concentration. The control formula and the 20 ml coconut water formula formed curds after 3 hours, whereas 
the 40 to 100 ml formulas required 4 hours. Throughout the 6-hour fermentation process, the pH of all samples 
showed a decreasing trend, with final values ranging from 4.40±0.06 to 4.63±0.06. Meanwhile, total soluble solids 
decreased in all formulas to a range of 7.93±0.15 to 8.54±0.03 °Brix, indicating sugar utilization by lactic acid 
bacteria. Conversely, lactic acid content was highest in the control formula (0.98±0.02%) and lowest in the 100 ml 
aromatic coconut water formula (0.42±0.09%), which was a result of the substrate dilution effect. Sensory evaluation 
results showed no significant differences (p>0.05) in appearance, color, and odor among the formulas. However, 
significant differences (p<0.05) were observed in taste and overall liking scores, with the 100 ml aromatic coconut 
water formula receiving the highest taste score (5.60±1.98) and overall liking score (5.60±2.03) at a slightly like 
level. When this formulation was tested for stability during storage at 4 °C for 21 days, post-acidification successfully 
reduced the pH to safe standard levels (≤4.50). Furthermore, it continuously maintained lactic acid bacteria viability 
above 7.0 log CFU/g, with yeast and mold counts remaining below the detection limit. 
Conclusions: The incorporation of aromatic coconut water as an ingredient in yogurt production significantly 
influenced the fermentation process and product characteristics. Although using higher proportions of coconut 
water slightly delayed curd formation and decreased lactic acid concentration due to the dilution effect, continuous 
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acid production during storage helped the product maintain a pH within safety standards. Moreover, the addition 
of 100 ml of aromatic coconut water elevated the overall acceptance by panelists to the highest level, primarily 
driven by the reduced sourness. The product also remained stable and safe throughout its shelf life. These findings 
confirm the potential of using aromatic coconut water as an ingredient to develop and add value to alternative yogurt 
products. 
Keywords:  aromatic coconut water; coconut water-incorporated yogurt; sensory acceptance; storage stability 
 
*Corresponding author. E-mail :  Apiradee.sri@rru.ac.th 

 
Introduction 

โยเกิรต์ (yogurt) เป็นผลิตภณัฑน์มหมกัที่อดุมไปดว้ยสารอาหาร ซึ่งเกิดจากการท างานของแบคทีเรียกรดแลคติกใน
การเปล่ียนแลคโตสเป็นกรดแลคติก ท าให้โยเกิรต์มีรสชาติเปรีย้วและเนื ้อสัมผัสที่เป็นเอกลักษณ์ (Vedamuthu, 2006; 
Naveena & Maheswari, 2022) ปัจจุบันการพัฒนาโยเกิรต์ที่ผสมผสานส่วนประกอบจากพืชไดร้บัความนิยมอย่างมากเพื่อ
เพิ่มความหลากหลายทางประสาทสัมผัสและตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภค (Swarnalatha et al., 2021) ที่ผ่านมามี
การน าส่วนประกอบจากมะพรา้วมาประยุกตใ์ช ้เช่น การใชน้ า้มะพรา้วเขม้ขน้มาเป็นส่วนผสมร่วมกับนม (Pandiyan et al., 
2011) หรือการเสรมิเนือ้มะพรา้วอ่อน (Ndife et al., 2014) ซึ่งพบว่าสามารถปรบัปรุงการยอมรบัของผูบ้รโิภคได ้

มะพรา้วน า้หอม (Cocos nucifera L.) เป็นพืชเศรษฐกิจส าคญัของไทย โดยเฉพาะผลผลิตจากพืน้ท่ีต าบลบางตลาด 
อ าเภอคลองเขื่อน จังหวัดฉะเชิงเทรา ซึ่งมีลักษณะทางภูมิศาสตรแ์บบระบบนิเวศ 3 น า้ คือ น า้จืด น า้กร่อย และน า้เค็ม 
หมนุเวียนตามฤดูกาล สภาพแวดลอ้มดงักล่าวท าใหเ้กิดการทบัถมของตะกอนดินเหนียวที่อุดมสมบูรณไ์ปดว้ยแร่ธาตุส าคญั
โดยเฉพาะโพแทสเซียม ส่งผลใหผ้ลผลิตมะพรา้วน า้หอมในพืน้ที่นีม้ีคุณภาพดีเยี่ยม มีระดับความหวานที่สูงเด่นชัดและมี              
กลิ่นหอมคลา้ยใบเตยที่เป็นอตัลกัษณส์ าคญั (Agricultural Research Development Agency, 2024) นอกจากนี ้น า้มะพรา้ว
ยงัอดุมไปดว้ยสารอาหารและแรธ่าตตุามธรรมชาติ ซึ่งสามารถน ามาประยกุตใ์ชเ้ป็นส่วนผสมเพื่อเพิ่มคณุลกัษณะทางประสาท
สมัผสัและเป็นทางเลือกใหม่ในการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 

คุณลักษณะดังกล่าวบ่งชี ้ถึงศักยภาพของน ้ามะพรา้วน ้าหอมในการน ามาใช้เป็นส่วนผสมเพื่อเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการและคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์อาหาร ข้อมูลเก่ียวกับการประยุกตใ์ช้น า้มะพรา้วน า้หอมเป็น
ส่วนผสมในการผลิตโยเกิรต์จากนมโคยงัมีอยู่อย่างจ ากดั โดยงานวิจยัที่ผ่านมาเนน้การพฒันาโยเกิรต์ที่เสริมดว้ยกะทิ (Ndife 
et al., 2014; Priya & Ramaswamy, 2016; Sanful, 2009; Naz et al., 2023) เนื ้อมะพร้าวอ่อน (Naveena & Maheswari, 
2022) หรือผลิตภณัฑค์ลา้ยโยเกิรต์ที่ผลิตจากกะทิ (Pachekrepapol et al., 2021) เป็นหลกั ขณะที่ผลของการเติมน า้มะพรา้ว
น า้หอมต่อคุณสมบัติทางเคมีกายภาพ การยอมรับทางประสาทสัมผัส และการอยู่รอดของจุลินทรียใ์นผ ลิตภัณฑโ์ยเกิรต์            
ยงัไม่ไดร้บัการศกึษาอย่างเพียงพอ โดยเฉพาะน า้มะพรา้วน า้หอมที่ผลิตจากพืน้ท่ีระบบนิเวศ 3 น า้ของต าบลบางตลาด อ าเภอ
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คลองเขื่อน จังหวัดฉะเชิงเทรา ทั้งนี ้การเติมน ้ามะพรา้วน ้าหอมในปริมาณที่แตกต่างกัน จะส่งผลต่อความเข้มข้นของ
องคป์ระกอบรวมในส่วนผสม ซึ่งอาจมีอิทธิพลต่อกระบวนการหมกัและคณุลกัษณะต่าง ๆ ของผลิตภณัฑ ์

การศึกษาครัง้นีเ้ป็นการต่อยอดจากการเรียนรูโ้ดยใชช้มุชนเป็นฐาน (Community-based learning) เพื่อส่งเสรมิการ
ใชป้ระโยชนแ์ละเพิ่มมลูค่าใหก้บัผลผลิตมะพรา้วน า้หอมที่มีการปลกูเป็นจ านวนมากในพืน้ท่ีดงักล่าว (Naikhon et al., 2024) 
ดงันัน้ งานวิจยันีจ้ึงมีวตัถปุระสงคเ์พื่อศึกษาผลของการเติมน า้มะพรา้วน า้หอมในสดัส่วนที่แตกต่างกนั ต่อคุณสมบตัิทางเคมี
กายภาพ ไดแ้ก่ ค่า pH ปรมิาณของแข็งที่ละลายน า้ไดท้ัง้หมด และปรมิาณกรดที่ไทเทรตได ้ตลอดจนการประเมินคณุลกัษณะ
ทางประสาทสมัผัส รวมถึงการอยู่รอดของจุลินทรียร์ะหว่างการเก็บรกัษา ผลการศึกษาที่ไดจ้ะเป็นขอ้มูลพืน้ฐานส าหรับการ
พฒันาผลิตภณัฑโ์ยเกิรต์ที่มีการเพิ่มมลูค่าวตัถดุิบเกษตรอตัลกัษณท์อ้งถิ่นและส่งเสรมิการใชป้ระโยชนเ์ชิงพาณิชยต์่อไป 
 
Methodology 
1. วตัถดุบิและการเตรียมน า้มะพรา้วน า้หอม  

วตัถดุิบหลกัที่ใชใ้นการผลิตโยเกิรต์น า้มะพรา้วน า้หอมประกอบดว้ย น า้มะพรา้วน า้หอม นมยเูอชที แป้งขา้วโพด และ
หัวเชือ้โยเกิรต์ โดยมะพรา้วน า้หอมไดจ้ากแหล่งปลูกในต าบลบางตลาด อ าเภอคลองเขื่อน จังหวัดฉะเชิงเทรา โดยคดัเลือก   
ผลมะพรา้วอายุประมาณ 6.5 - 7 เดือน มีลักษณะเปลือกสีเขียวและเนื ้อชั้นในเป็นเนื ้อชั้นครึ่ง  ซึ่งน า้มะพรา้วสดที่น ามา                  
ใช้ในการศึกษามีปริมาณของแข็งที่ละลายน า้ไดท้ั้งหมดเริ่มต้นเท่ากับ 7.6 °Brix ส่วนนมยูเอชที (ตราเมจิ) แป้งข้าวโพด                   
(ตราครัววังทิพย)์ และหัวเชือ้โยเกิรต์รสดัง้เดิม (ตราเมจิ) ซึ่งระบุบนฉลากว่าประกอบดว้ยแบคทีเรียกรดแลคติกสายพันธุ์ 
Streptococcus thermophilus และ  Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus จัดซื ้อจากร้านค้าป ลีกในพื ้นที่                       
จงัหวดัฉะเชิงเทรา การเตรียมน า้มะพรา้ว เริ่มจากการน าน า้มะพรา้วมากรองผ่านตะแกรงตาถ่ีเพื่อแยกส่ิงเจือปน จากนัน้น าไป
ผ่านกระบวนการพาสเจอไรซท์ี่อณุหภมูิ 63 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที แลว้ลดอณุหภมูิลงอย่างชา้ ๆ จนถึง 42-45 องศา
เซลเซียส พกัไวเ้พื่อน าไปผสมในขัน้ตอนต่อไป 
2. กระบวนการพฒันาสูตรและการผลิตโยเกิร์ตน า้มะพรา้วน า้หอม 

งานวิจยันีไ้ดอ้อกแบบการทดลองเพื่อหาสดัส่วนที่เหมาะสมในการเสริมน า้มะพรา้วน า้หอมเพื่อผลิตโยเกิรต์ แบ่งเป็น
สตูรควบคมุและสตูรที่ผสมน า้มะพรา้วน า้หอม 20, 40, 60, 80 และ 100 มิลลิลิตร โดยแปรผนัปริมาณน า้มะพรา้วน า้หอมและ
ค านวณเทียบจากปรมิาตรหลกัของนมยเูอชที 100 มิลลิลิตร ซึ่งปรมิาณส่วนผสมต่าง ๆ ไดแ้สดงไวใ้น Table 1 

กระบวนการผลิตเริ่มตน้จากการน านมยูเอชทีและแป้งขา้วโพดมาผสมใหเ้ขา้กัน แลว้น าไปพาสเจอไรซท์ี่อุณหภูมิ     
63 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที จากนั้นปล่อยให้ส่วนผสมเย็นลงจนถึงอุณหภูมิ 42-45 องศาเซลเซียส แล้วจึงเติม               
น า้มะพรา้วน า้หอมซึ่งผ่านการพาสเจอไรซแ์ยกต่างหากเพื่อรกัษากล่ินรส พรอ้มกับเติมหวัเชือ้โยเกิรต์ลงไปตามสัดส่วนของ                 
แต่ละสูตร ยกเวน้สูตรควบคุมที่จะไม่มีการเติมน า้มะพรา้วน า้หอม เมื่อคนส่วนผสมทั้งหมดใหเ้ขา้กันแลว้ จึงน าไปบ่ม ในตู ้             
บ่มเชือ้ (Memmert รุน่ U30, Germany) ที่อณุหภมูิ 43 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 ชั่วโมง 
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Table 1   Formulation of yogurt incorporated with varying proportions of aromatic coconut water 

Formulations 

Ingredients 

UHT milk 
(ml) 

Corn starch 
(g) 

Yogurt starter 
culture (g) 

Aromatic 
coconut 

water (ml) 
Control 

20 ml addition 
40 ml addition 
60 ml addition 
80 ml addition 

100 ml addition 

100 
100 
100 
100 
100 
100 

0.5 
0.5 
0.5 
0.5 
0.5 
0.5 

5 
5 
5 
5 
5 
5 

0 
20 
40 
60 
80 

100 
 

3. การเปลีย่นแปลงทางเคมีกายภาพระหว่างการหมกั  
ตรวจสอบการเปล่ียนแปลงทางเคมีกายภาพระหว่างการหมักทุก  ๆ 1 ชั่วโมง ตลอดระยะเวลาการหมัก 6 ชั่วโมง 

ประเมินการเกิดเคิรด์ (curd formation) ดว้ยการสงัเกตการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ โดยพิจารณาจากการท่ีส่วนผสมสญูเสีย
สภาพความเป็นของเหลว และโปรตีนนมเริ่มจบัตวัเป็นกอ้นหรือล่ิมนมอย่างชดัเจน วัดค่า pH ดว้ยเครื่องวดั pH แบบดิจิทลั 
(Index รุ่น ID1000, USA) หาปริมาณของแข็งที่ละลายน า้ไดท้ั้งหมดดว้ยเครื่องรีแฟรกโตมิเตอรแ์บบพกพา  (ATAGO รุ่น           
ATC-1E, Japan) หาปริมาณกรดที่ไทเทรตไดโ้ดยการไทเทรตกับสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ์ 0.1 N โดยใชฟี้นอลฟ์ทาลีน 
(phenolphthalein) เป็นอินดิเคเตอร ์(AOAC, 2002) ปริมาณกรดที่ไทเทรตไดแ้สดงในรูปรอ้ยละของกรดแลคติก โดยการ
วิเคราะหท์ัง้หมดท าซ า้ 3 ครัง้ ค านวณหาปรมิาณกรดที่ไทเทรตไดโ้ดยแทนค่าในสมการ (1) 

  

ปริมาณกรดที่ไทเทรตได ้(รอ้ยละ) = 
ความเขม้ขน้ของ NaOH (N) x ปริมาตรของ NaOH (ml) x น า้หนกัโมเลกลุสมมลูของกรดแลคติก

ปริมาตรตวัอย่าง (ml)
 x 100         (1) 

 

4. การประเมินทางประสาทสมัผสั  
หลังจากเก็บรกัษาโยเกิรต์น า้มะพรา้วน า้หอมไวท้ี่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง น ามาทดสอบกับ              

ผู้ทดสอบทั่วไป (untrained panelists) จ านวน 30 คน ซึ่งประกอบด้วย นักศึกษา บุคลากรภายในมหาวิทยาลัยราชภัฏ             
ราชนครนิทร ์และประชาชนในพืน้ท่ี อ.บางคลา้ จ.ฉะเชิงเทรา ที่ผ่านเกณฑค์ดัเขา้ คือ เป็นผูท้ี่บรโิภคโยเกิรต์เป็นประจ าและไม่มี
ประวตัิแพน้มววัหรือมะพรา้ว ขัน้ตอนการประเมินด าเนินการโดยเสิรฟ์ตวัอย่างปริมาณ 15 มิลลิลิตร ในถว้ยพลาสติกใสที่ระบุ
รหสัตวัเลข 3 หลกัแบบสุ่ม และน าตวัอย่างใหผู้ท้ดสอบแบบสุ่มล าดับ ผูท้ดสอบไดร้บัทราบวตัถุประสงคแ์ละยินยอมเขา้ร่วม
การทดสอบ โดยโครงการวิจยันีไ้ดร้บัการรบัรองจากคณะกรรมการจรยิธรรมการวิจยั เครือข่ายมหาวิทยาลยันเรศวร (หมายเลข
รบัรอง: NREC No. 0046/2023) จากนัน้ใหผู้ท้ดสอบประเมินลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ และความชอบโดยรวม ประเมิน
ความชอบดว้ยวิธีการใหค้ะแนนความชอบแบบ 9–Point Hedonic Scale มีระดบัคะแนนตัง้แต่ 1–9 คะแนน โดย 1 หมายถึง 
ไม่ชอบมากที่สดุ และ 9 หมายถึง ชอบมากที่สดุ 
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5. การศกึษาอายกุารเก็บรกัษาและการอยู่รอดของจุลินทรีย์  
เพื่อประเมินความคงตวัและคณุภาพของผลิตภณัฑร์ะหว่างการเก็บรกัษา งานวิจยันีไ้ดน้ าโยเกิรต์น า้มะพรา้วน า้หอม

สตูรที่ไดร้บัคะแนนความชอบโดยรวมสงูสดุจากการประเมินทางประสาทสมัผสัมาศกึษาอายกุารเก็บรกัษา โดยบรรจุตวัอย่าง
ในภาชนะปิดสนิทและเก็บรกัษาไวท้ี่อุณหภมูิ 4 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 21 วนั ท าการเก็บตวัอย่างในวนัท่ี 1, 7, 14 และ 
21 เพื่อน ามาวิเคราะหก์ารเปล่ียนแปลงทางเคมีกายภาพ (ค่า pH ปริมาณกรดทั้งหมด และปริมาณของแข็งที่ละลายน า้ได้
ทัง้หมด) และคณุภาพทางจลุชีววิทยา ดงันี ้

5.1 การนับปริมาณแบคทีเรียกรดแลคติก  น าตัวอย่างโยเกิรต์มาเจือจางตามล าดับส่วน (serial dilution) ด้วย
สารละลายเปปโตนความเขม้ขน้รอ้ยละ 0.1 (0.1% sterile peptone water) จากนั้นน าไปเพาะเชือ้ดว้ยวิธีเกล่ียเชือ้ (spread 
plate) ลงบนผิวหนา้อาหาร de Man, Rogosa and Sharpe (MRS) น าไปบ่มที่อณุหภมูิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั่วโมง 
และรายงานผลเป็นค่าลอการทิึมของจ านวนโคโลนีต่อกรมัตวัอย่าง (log CFU/g) 

5.2 การตรวจหาเชือ้ราและยีสต์ น าตวัอย่างที่ผ่านการเจือจางแลว้ไปเพาะเชือ้ดว้ยวิธีเกล่ียเชือ้ลงบนผิวหนา้อาหาร 
Potato Dextrose Agar (PDA) น าไปบ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3-5 วนั สงัเกตการเจริญและรายงานผลรวม
เป็นค่าลอการทิึมของจ านวนโคโลนีต่อกรมัตวัอย่าง (log CFU/g) 
6. การวเิคราะห์ขอ้มูลทางสถิต ิ 

การวางแผนการทดลองส าหรับการวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีกายภาพ และการประเมินอายุการเก็บรักษา                      
วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) โดยด าเนินการทดลอง 3 ซ า้ การเปล่ียนแปลงระหว่าง
กระบวนการหมกัโดยเปรียบเทียบสตูรและเวลาโดยวิเคราะห์ความแปรปรวนแบบสองทาง (Two-way ANOVA) ส าหรบัการ
ทดสอบทางประสาทสมัผสัใชแ้ผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design (RCBD) โดยก าหนดใหผู้ท้ดสอบ

ชิมเป็น Block ข้อมูลที่ไดน้ ามาสรุปผลเป็นค่าเฉล่ียและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ( X̅ และ SD) วิเคราะหค์วามแตกต่างของ                
ชุดขอ้มูลในแต่ละสภาวะดว้ยการวิเคราะหค์วามแปรปรวนแบบทางเดียว (One-way ANOVA) และวิเคราะหค์วามแตกต่าง             
ของค่าเฉล่ียด้วยวิธี Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับนัยส าคัญ 0.05 ด้วยโปรแกรมส าเร็จรูป SPSS 29                    
(IBM SPSS statistics, USA) 

 

Results 
1. การเปลีย่นแปลงทางเคมีกายภาพระหว่างการหมกั  

จากการติดตามการเปล่ียนแปลงทางเคมีกายภาพของตวัอย่างโยเกิรต์น า้มะพรา้วน า้หอมระหว่างกระบวนการหมกั 
(Figure 1) พบว่า ในระยะเริ่มตน้ตวัอย่างมีค่า pH อยู่ในช่วง 6.13±0.06 ถึง 6.33±0.06 ปรมิาณของแข็งที่ละลายน า้ไดท้ัง้หมด
อยู่ในช่วง 12.0±0.09 ถึง 16.0±0.23 °Brix และปรมิาณกรดแลคติกรอ้ยละ 0.09±0.02 ถึง 0.15±0.03  

ในระหว่างการหมกั พบการเกิดเคิรด์ในโยเกิรต์สตูรควบคมุและสตูรที่ผสมน า้มะพรา้วน า้หอม 20 มิลลิลิตร หลงัจาก
ผ่านไป 3 ชั่ วโมง โดยมีค่า pH ประมาณ 5.3±0.06 ปริมาณของแข็งที่ละลายน ้าได้ทั้งหมดอยู่ในช่วง 12.7±0.08 ถึง                   
13.3±0.58 °Brix และปรมิาณกรดแลคติกรอ้ยละ 0.3±0.04 ถึง 0.34±0.11 ในขณะท่ีสตูรที่ผสมน า้มะพรา้วน า้หอม 40, 60, 80 
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และ 100 มิลลิลิตร เกิดเคิรด์หลงัจากชั่วโมงที่ 4 โดยมีค่า pH อยู่ในช่วง 4.83±0.06 ถึง 5.03±0.06 ปริมาณของแข็งที่ละลาย          
น า้ไดท้ั้งหมด อยู่ในช่วง 8.2±0.29 ถึง 8.7±0.58 °Brix และปริมาณกรดแลคติกรอ้ยละ 0.32±0.03 ถึง 0.48±0.02 เมื่อสิน้สดุ
การหมัก (ชั่วโมงที่ 6) ค่า pH ของทุกตัวอย่างลดลงมาอยู่ในช่วง 4.40±0.06 ถึง 4.63±0.06 ซึ่งมีค่าใกลเ้คียงกัน โดยสูตร
ควบคุมมีค่า pH ต ่าที่สดุ (4.40±0.06) ปริมาณของแข็งที่ละลายน า้ไดท้ัง้หมดและปริมาณกรดแลคติกมีการเปล่ียนแปลงอย่าง
รวดเร็วในทุกตัวอย่างหลังจากการหมักผ่านไป 3 ชั่วโมง โดยปริมาณของแข็งที่ละลายน า้ไดท้ั้งหมดลดลงมาอยู่ในช่วง 
7.93±0.15 ถึง 8.54±0.03 °Brix ในขณะที่ปริมาณกรดแลคติกเพิ่มขึน้เป็นรอ้ยละ 0.42±0.09 ถึง 0.98±0.02 ซึ่งสูตรควบคุม               
มีปริมาณกรดแลคติกสูงที่สุด การวิเคราะหท์างสถิติ (Table 2) แสดงใหเ้ห็นว่าสัดส่วนของน า้มะพรา้วน า้หอมที่แตกต่างกัน 
ส่งผลต่อค่า pH ปรมิาณของแข็งที่ละลายน า้ไดท้ัง้หมด และปรมิาณกรดแลคติก อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p < 0.05)  
2. การประเมินทางประสาทสมัผสัของโยเกิร์ตน า้มะพรา้วน า้หอม  

ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสของตัวอย่างโยเกิรต์โดยผูท้ดสอบทั่วไป แสดงไวใ้น Table 3 จากการวิเคราะห์
ความแปรปรวน พบว่าคะแนนในดา้นลกัษณะปรากฏ สี และกล่ิน ของสตูรควบคุมและสตูรที่ผสมน า้มะพรา้วน า้หอมทุกสตูร 
ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p > 0.05)  อย่างไรก็ตาม พบความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ (p < 0.05) ในดา้น
รสชาติและความชอบโดยรวมระหว่างสูตรควบคุมและสูตรทดลอง  โดยโยเกิรต์สูตรที่ผสมน า้มะพรา้วน า้หอม 100 มิลลิลิตร 
ไดร้บัคะแนนสงูสดุในดา้นรสชาติ (5.60±1.98) และความชอบโดยรวม (5.60±2.03) ซึ่งไม่มีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทาง
สถิติกบัสตูรที่ผสมน า้มะพรา้วน า้หอม 80 มิลลิลิตร ในขณะท่ีสตูรควบคมุไดร้บัคะแนนเฉล่ียนอ้ยที่สดุ โดยมีคะแนนดา้นรสชาติ 
(3.53±1.99) และความชอบโดยรวม (4.30±2.23) ซึ่งแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติเมื่อเทียบกับสูตรที่ผสมน า้มะพรา้ว
น า้หอม 80 และ 100 มิลลิลิตร 

 

Table 2  Physicochemical properties of different formulations of aromatic coconut water yogurt after incubation 
                        at 43 °C for 6 hours 

Formulations 
 Parameters 
 

pH 
Total soluble solid 

(°Brix) 
Lactic acid (%) 

Control 
20 ml addition 
40 ml addition 
60 ml addition 
80 ml addition 
100 ml addition 

 4.40±0.06b 

4.45±0.05b 

4.47±0.09ab 

4.49±0.04ab 

4.53±0.15ab 

4.63±0.06a 

7.93±0.15b 

7.97±0.06b 

8.00±0.17b 

8.03±0.06b 

8.10±0.10b 

8.54±0.03a 

0.98±0.02a 

0.66±0.13b 

0.65±0.09b 

0.63±0.18b 

0.57±0.02b 

0.42±0.09b 

Data are expressed as mean ± standard deviation. a-dDifferent superscripts letter in the same column indicate 
statistical difference (p<0.05) 
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Figure 1  Changes in pH (A), total soluble solids (B), and lactic acid (C) during fermentation. Data are expressed  
                as mean ± standard deviation (error bars) from triplicate experiments 

 

Table 3  Sensory evaluation of yogurt incorporated with varying proportions of aromatic coconut water 

Formulations 
Parameters 

Appearancens Colorns Odorns Taste Overall liking 
Control 

20 ml addition 
40 ml addition 
60 ml addition 
80 ml addition 

100 ml addition 

6.23±1.59 
6.50±1.28 
6.26±1.28 
6.20±1.10 
6.36±1.69 
5.66±1.68 

5.70±1.91 
6.03±1.85 
5.96±1.79 
5.86±1.85 
5.73±2.02 
5.60±2.11 

6.47±1.80 
6.30±1.68 
6.13±1.81 
6.10±1.60 
6.27±1.62 
6.50±1.81 

3.53±1.99d 

4.23±2.11cd 

4.37±2.11c 

4.80±1.99bc 

5.27±2.05ab 

5.60±1.98a 

4.30±2.23b 

5.03±2.14ab 

4.90±1.99ab 

5.00±1.93ab 

5.50±1.80a 

5.60±2.03a 
Data are expressed as mean ± standard deviation. a-dDifferent superscripts letter in the same column indicate 
statistical difference (p<0.05). ns not significant. 

0 

(A) 

0 

(B) 

0 

(C) 
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3. การเปลีย่นแปลงคณุภาพทางเคมีกายภาพและการอยู่รอดของจุลินทรีย์ระหว่างการเก็บรกัษา 
การประเมินคุณภาพทางเคมีกายภาพของผลิตภัณฑโ์ยเกิรต์น า้มะพรา้วน า้หอมระหว่างการเก็บรกัษาที่อุณหภูมิ        

4 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 21 วัน (Table 4) พบว่าค่า pH และปริมาณกรดแลคติกตลอดระยะเวลาการเก็บรกัษาไม่มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p > 0.05) โดยมีค่า pH อยู่ระหว่าง 4.43±0.21 ถึง 4.60±0.10 และปริมาณ      
กรดแลคติกอยู่ระหว่างรอ้ยละ 0.40±0.02 ถึง 0.44±0.01 ในขณะที่ปริมาณของแข็งที่ละลายน า้ไดท้ั้งหมด มีแนวโนม้ลดลง
อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) จาก 8.53±0.06 °Brix ในวนัท่ี 1 เป็น 7.73±0.12 °Brix ในวนัท่ี 21 

ส าหรับคุณภาพทางจุลชีววิทยา (Table 5) พบว่าปริมาณแบคทีเรียกรดแลคติกตลอดระยะเวลา 21 วัน มีค่าอยู่
ระหว่าง 7.06±0.14 ถึง 7.14±0.09 log CFU/g ซึ่งไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p > 0.05) นอกจากนี ้               
ไม่ตรวจพบเชือ้ราและยีสต ์(ND) ตลอดระยะเวลาการเก็บรกัษา เนื่องจากปริมาณเชือ้อยู่ในระดับที่ต  ่ากว่าที่สามารถตรวจ              
พบได ้
 

Table 4 Changes in physicochemical properties of aromatic coconut water yogurt during storage at 4 °C for 21 days 

Days 
Parameters 

pH Total soluble solid (°Brix) Lactic acid (%) 
1 
7 
14 
21 

4.60±0.10a 

4.53±0.25a 

4.47±0.15a 

4.43±0.21a 

8.53±0.06a 

8.16±0.15b 

7.90±0.10bc 

7.73±0.12c 

0.40±0.02a 

0.43±0.02a 

0.43±0.01a 

0.44±0.01a 

Data are expressed as mean ± standard deviation (n = 3). a-dDifferent superscripts letter in the same column indicate 
statistical difference (p<0.05). ND = Not detected 
 

Table 5 Changes in microbiological quality of aromatic coconut water yogurt during storage at 4 °C for 21 days 

Days 
Microorganism (log CFU/g) 

Lactic acid bacteria Yeast and Mold 
1 
7 
14 
21 

7.06±0.14a 

7.13±0.06a 

7.14±0.09a 

7.11±0.11a 

ND 
ND 
ND 
ND 

Data are expressed as mean ± standard deviation (n = 3). a-dDifferent superscripts letter in the same column 

indicate statistical difference (p<0.05). ND = Not detected 
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Discussion  
จากผลการทดลองพบว่าการเกดิเคริด์และค่า pH ที่ลดลงมีความสมัพนัธก์นัอย่างใกลช้ิด ในระหว่างกระบวนการหมกั 

การผลิตกรดโดยแบคทีเรียกรดแลคติกส่งผลใหค้่า pH ลดลงอย่างต่อเนื่อง เมื่อค่า pH ลดลงถึงจุดไอโซอิเล็กทริก (isoelectric 
point) ของเคซีน (casein) ความคงตวัของคอลลอยดข์องเคซีนไมเซลลจ์ะถกูท าลาย ส่งผลใหเ้กิดการตกตะกอนของกรดเคซีน
และการก่อตวัเป็นเคิรด์ (Vedamuthu, 2006) กรดที่เกิดขึน้นีไ้ม่เพียงแตใ่หร้สชาติเปรีย้วที่เป็นเอกลกัษณ ์แต่ยงัมีบทบาทส าคญั
ในการเปล่ียนสถานะของนมเหลวใหก้ลายเป็นเคิรด์กึ่งแข็ง การลดลงของค่า pH เป็นผลมาจากการท่ีแบคทีเรียกรดแลคติกยอ่ย
สลายแลคโตสไปเป็นกลโูคสและกาแลคโตส ก่อนจะเปล่ียนเป็นกรดแลคติกในท่ีสดุ โดยค่า pH สดุทา้ยของโยเกิรต์น า้มะพรา้ว
น ้าหอมในการศึกษานี ้ สอดคล้องกับระดับค่า pH 4.20-4.57 ของโยเกิร ์ตกะทิที่ เคยมีรายงานโดย Sanful (2009) และ 
Pachekrepapol et al. (2021) โดยค่า pH สดุทา้ยของการหมกัในสตูรควบคุมจนถึงสตูรที่ผสมน า้มะพรา้วน า้หอมรอ้ยละ 60 
ลดลงมาอยู่ในเกณฑม์าตรฐานความปลอดภยั (≤ 4.50) ที่สามารถยบัยัง้จุลินทรียก์่อโรคได ้(Donkor et al., 2006) แมว้่าสตูร                  
ที่ผสมน า้มะพรา้วน า้หอม 80 และ 100 มิลลิลิตร จะมีค่า pH สิน้สุดการหมกัเท่ากับ 4.53±0.15 และ 4.63±0.06 ตามล าดบั         
ซึ่งสงูกว่าเกณฑด์งักล่าวเล็กนอ้ย แต่ผลการประเมินระหว่างการเก็บรกัษาที่อุณหภมูิต  ่า (Table 4) แสดงใหเ้ห็นว่ากระบวนการ 
post-acidification สามารถปรบัลดค่า pH ของผลิตภณัฑใ์หล้งมาอยู่ในระดบัที่ปลอดภยัไดต้ลอดอายกุารเก็บรกัษา แมว้่าน า้
มะพรา้วจะอดุมไปดว้ยน า้ตาลธรรมชาติและแรธ่าต ุแต่ผลการศกึษาพบว่าปรมิาณกรดที่ไทเทรตไดม้ีแนวโนม้ลดลงเมื่อสดัส่วน
ของการเติมน า้มะพรา้วน า้หอมเพิ่มสงูขึน้ ปรากฏการณด์ังกล่าวสามารถอธิบายไดจ้ากผลของการเจือจาง (Dilution effect) 
เนื่องจากในการออกแบบการทดลอง การเพิ่มปรมิาณน า้มะพรา้วส่งผลใหป้รมิาตรรวมของส่วนผสมเพิ่มขึน้ ท าใหค้วามเขม้ขน้
ของแลคโตสจากนมโคและปรมิาณหวัเชือ้เริ่มตน้เจือจางลง ส่งผลใหอ้ตัราการสรา้งกรดแลคติกลดลงตามล าดบั 

ส าหรบัปริมาณของแข็งที่ละลายน า้ไดท้ั้งหมด พบว่ามีแนวโนม้ลดลงในทุกสูตรระหว่างการหมัก ปริมาณของแข็ง
ทั้งหมดเป็นตัวบ่งชี ้ถึงปริมาณวัตถุแห้ง (dry matter) ในตัวอย่างโยเกิร ์ต (Belewu et al., 2010; Khalifa et al., 2011)                 
การลดลงนีเ้กิดจากการที่แบคทีเรียกรดแลคติกน าน า้ตาลไปใช้ประโยชน์ รวมถึงผลจากกิจกรรมทางเมแทบอลิซึมอื่น ๆ 
(Ajibola et al., 2021) ซึ่งสอดคลอ้งกับรายงานของ Arkan et al. (2022) ที่ระบุว่าสารเมแทบอไลตจ์ะถูกหลั่งออกจากเซลล์
และสะสมในของเหลวหมัก ท าใหป้ริมาณของแข็งทั้งหมดที่เหลืออยู่ กรดแลคติก และกรดอินทรีย ์ถูกนับรวมเป็นของแข็งที่
ละลายน า้ไดท้ั้งหมด ผลการศึกษานีย้งัสอดคลอ้งกับงานวิจยัของ Ndife et al. (2014) ที่พบการลดลงของปริมาณของแข็งที่
ละลายน า้ไดใ้นลกัษณะเดียวกันในโยเกิรต์ที่เสริมดว้ยส่วนประกอบจากมะพรา้ว ในส่วนของปริมาณกรดที่ไทเทรตได ้ซึ่งแสดง
ในรูปของกรดแลคติก พบว่าปริมาณกรดแลคติกแปรผกผนักบัสดัส่วนของน า้มะพรา้วน า้หอม โยเกิรต์ที่ใชน้ า้มะพรา้วน า้หอม 
100 มิลลิลิตร มีปริมาณกรดแลคติกต ่าที่สดุ ซึ่งใกลเ้คียงกบัผลการศกึษาของ Gangwar et al. (2018) ในขณะที่สตูรควบคมุมี
ปริมาณกรดแลคติกสงูสดุสอดคลอ้งกับรายงานของ Arkan et al. (2022) กรดแลคติกที่ผลิตขึน้จะถูกหลั่งออกจากเซลลแ์ละ
สะสมในสบัสเตรต ยิ่งมีการน าแลคโตสไปใชใ้นการเจรญิเติบโตของเซลลม์ากเท่าใด ปรมิาณกรดแลคติกที่เกิดขึน้ก็จะยิ่งสงูขึน้
เท่านั้น นอกจากนี ้ในระหว่างการหมัก กระบวนการสลายโปรตีน (proteolysis) ของโปรตีนในนมยังท าใหเ้กิดเปปไทดแ์ละ
กรดอะมิโน ซึ่งมีส่วนช่วยในการสรา้งสารประกอบที่ใหก้ล่ินรส ในขณะที่แบคทีเรียกรดแลคติกมีบทบาทส าคัญในการสรา้ง
โครงสรา้งเนือ้สมัผสั (Yang et al., 2014) 
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ส าหรบัการประเมินทางประสาทสมัผสั ซึ่งเป็นเกณฑส์ าคญัในการคดัเลือกสตูรที่เหมาะสมที่สุด พบว่าโยเกิรต์สตูรที่
ใชน้ า้มะพรา้วน า้หอม 100 มิลลิลิตร ไดร้บัคะแนนความชอบโดยรวมสงูกว่าสตูรอื่น ๆ ทัง้นี ้เมื่อพิจารณาเชื่อมโยงกับผลทาง
เคมีกายภาพ (Table 2) พบว่าสตูรดงักล่าวมีปรมิาณกรดแลคติกต ่าที่สดุและมีค่า pH สงูที่สดุ ซึ่งบ่งชีว้่าผูท้ดสอบมีแนวโนม้ให้
การยอมรับโยเกิรต์ที่มีรสเปรีย้วลดลง  ร่วมกับความหวานตามธรรมชาติจากน า้มะพรา้วน า้หอม นอกจากนี ้เมื่อพิจารณา
คะแนนดา้นกล่ินที่ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติในทุกสตูร จึงสามารถสรุปไดว้่าการยอมรบัโดยรวมที่เพิ่มขึน้เกิดจากปัจจัย
ดา้นรสชาติที่ลดความเปรีย้วลงจากผลของการเจือจางกรดแลคติก  เมื่อน าผลิตภัณฑส์ูตรที่ไดร้บัความชอบสูงสุดมาศึกษา
ความคงตวัระหว่างการเก็บรกัษาที่อณุหภมูิ 4 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 21 วนั พบว่าค่า pH ไม่มีการเปล่ียนแปลงอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ แสดงใหเ้ห็นว่ากระบวนการ post-acidification เกิดขึน้ในระดบัที่ต  ่ามาก ซึ่งส่งผลดีต่อการรกัษากล่ินรส
ไม่ใหเ้ปรีย้วจดัจนกระทบต่อการยอมรบัของผูบ้ริโภค (Donkor et al., 2006) ในขณะที่ปริมาณของแข็งที่ละลายน า้ไดท้ัง้หมด
ลดลงอย่างมีนยัส าคญั บ่งชีว้่าจลิุนทรียย์งัคงมีการน าน า้ตาลไปใชใ้นกระบวนการเมแทบอลิซมึอย่างต่อเนื่องแมใ้นอณุหภูมิต  ่า 
(Chen et al., 2017) ทางดา้นคณุภาพทางจุลชีววิทยา พบว่าการรอดชีวิตของแบคทีเรียกรดแลคติกมีความคงตวัและปรมิาณ
เชือ้ไม่ลดลงตลอด 21 วัน โดยมีค่าอยู่ระหว่าง 7.06 ± 0.14 ถึง 7.14 ± 0.09 log CFU/g ซึ่งผ่านเกณฑม์าตรฐานผลิตภณัฑ์ที่
ตอ้งมีจุลินทรียท์ี่มีชีวิตไม่นอ้ยกว่า 7.0 log CFU/g (Codex Alimentarius, 2003) รวมถึงตรวจไม่พบเชือ้ราและยีสต ์ยืนยนัถึง
กระบวนการผลิตที่มีสขุลกัษณะที่ดีและมีความปลอดภยัต่อผูบ้รโิภค (Ledenbach & Marshall, 2009) 

งานวิจยันีเ้ป็นการศกึษาเบือ้งตน้ ซึ่งมีขอ้จ ากดัดา้นความแตกต่างของปรมิาตรรวมในแต่ละสตูรการทดลอง ส่งผลให้
เกิดความแปรผนัของปริมาณของแข็งทัง้หมด และความเขม้ขน้ของส่วนผสมหลกัจากการเจือจาง อย่างไรก็ตาม ผลการศกึษา     
ที่ไดใ้หข้อ้มลูพืน้ฐานที่ส  าคญัเก่ียวกับศกัยภาพของน า้มะพรา้วน า้หอมในการส่งเสริมการเจริญของแบคทีเรียกรดแลคติกและ
ยกระดบัคุณลกัษณะทางประสาทสมัผัส ซึ่งสามารถน าไปใชอ้า้งอิงเพื่อการพฒันาและปรบัสมดุลสตูรผลิตภณัฑส์ าหรบัการ
ผลิตเชิงพาณิชยต์่อไป ปัจจุบนัในประเทศไทยไดม้ีการตื่นตวัในการน าน า้มะพรา้วมาพฒันาเป็นผลิตภณัฑโ์ยเกิรต์และอาหาร
ทางเลือกเพื่อสุขภาพอย่างแพร่หลาย เพื่อตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคยุคใหม่  ซึ่งองคค์วามรูท้ี่ไดจ้ากการพัฒนา
ผลิตภณัฑโ์ยเกิรต์น า้มะพรา้วน า้หอมและการประเมินอายุการเก็บรกัษาในการศึกษาครัง้นี ้จึ งตอกย า้ใหเ้ห็นถึงศกัยภาพของ      
น า้มะพรา้วน า้หอมของจงัหวดัฉะเชิงเทรา ที่ไม่เพียงแต่ช่วยยกระดบัคณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัและเป็นแหล่งอาหารชัน้ดี
ส าหรบัแบคทีเรียกรดแลคติก แต่ยงัเป็นการเพิ่มมลูค่าใหก้บัพืชเศรษฐกิจของประเทศอย่างยั่งยืน 
 
Conclusions 

งานวิจยันีแ้สดงใหเ้ห็นถึงศกัยภาพในการน าน า้มะพรา้วน า้หอมมาประยุกตใ์ชเ้พื่อพฒันาผลิตภณัฑโ์ยเกิรต์ผสมน า้
มะพรา้วน า้หอม โดยผลการวิเคราะหช์ีใ้หเ้ห็นว่าการแปรผนัสดัส่วนของน า้มะพรา้วน า้หอมมีอิทธิพลโดยตรงต่อกระบวนการ
หมกัและคณุสมบตัิทางเคมีกายภาพอย่างมีนยัส าคญั ไม่ว่าจะเป็นระยะเวลาการเกิดเคิรด์ ปรมิาณของแข็งที่ละลายน า้ได ้และ
ความเขม้ขน้ของกรดแลคติก ทัง้นีค้่า pH สดุทา้ยของผลิตภณัฑย์งัคงรกัษามาตรฐานความปลอดภยัทางอาหารไวไ้ด ้จากการ
ประเมินทางประสาทสมัผสัพบว่า สตูรที่ใชน้ า้มะพรา้วน า้หอม 100 มิลลิลิตรเป็นสตูรที่เหมาะสมที่สดุ เนื่องจากไดร้บัคะแนน
ความชอบดา้นรสชาติและการยอมรบัโดยรวมจากผูบ้รโิภคสงูสดุอย่างมีนยัส าคญั (p < 0.05)  
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เมื่อน าผลิตภณัฑส์ตูรที่เหมาะสมที่สดุมาศึกษาอายกุารเก็บรกัษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 21 วนั 
พบว่าผลิตภัณฑม์ีความคงตัวของคุณภาพทางเคมีกายภาพสูง ซึ่งช่วยรกัษากล่ินรสของผลิตภัณฑ์ไว้ไดเ้ป็นอย่างดี อีกทั้ง                  
ยงัสามารถรกัษาระดบัการมีชีวิตของแบคทีเรียกรดแลคติกใหผ่้านเกณฑม์าตรฐานไดอ้ย่างต่อเนื่องตลอดอายุการเก็บรักษา 
โดยตรวจไม่พบการปนเป้ือนของเชือ้ราและยีสต ์จากการศกึษานีแ้สดงใหว้่า น า้มะพรา้วน า้หอมมีศกัยภาพในการน ามาใชเ้ป็น
ส่วนผสมเพื่อเพิ่มมลูค่าที่ช่วยยกระดบัคุณลกัษณะทางประสาทสมัผัส ส่งเสริมการคงอยู่ของแบคทีเรียกรดแลคติก และเพิ่ม
มูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์นมหมัก ตลอดจนเป็นการสนับสนุนการใช้ประโยชน์จากผลผลิตทางการเกษตรของไทยอย่างมี
ประสิทธิภาพ 
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