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บทคัดย่อ 

โพรไบโอตกิโยเกิร์ตพร้อมด่ืมรสผลไม้ 

 
กนกวรรณ หิรัณย์ภิญโญภาศ, ธิดารัตน์ อดลยุธรรม 

อาจารย์ที่ปรึกษา : วลัลา ตัง้รักษาสตัย์*, จนัทร์เพ็ญ วิวฒัน์**, วิมล ศรีศขุ* 
*ภาควิชาอาหารเคมี คณะเภสชัศาสตร์ มหาวิทยาลยัมหิดล 
**ภาควิชาจลุชีววิทยา คณะเภสชัศาสตร์ มหาวิทยาลยัมหิดล 
ค าส าคัญ : โยเกิร์ตพร้อมดื่ม, รสผลไม้,  โพรไบโอติก.  
 

 ปัจจบุนัผู้ปริโภคหนัมาสนใจผลิตภณัฑ์ท่ีมีผลดีตอ่สขุภาพ มากขึน้   หนึง่ในนัน้ก็คือ

ผลิตภณัฑ์ โพรไบโอตกิ   ซึง่มีแนวโน้มได้รับความนิยมเพิ่มขึน้เร่ือยๆ เพราะ มีผลดีตอ่การท างาน

ของล าไส้   ดงันัน้โครงการนีจ้งึมีวตัถปุระสงค์ท่ีจะน าผลิตภณัฑ์โพรไบโอตกิมาพฒันาให้อยูใ่นรูป

โยเกิร์ตพร้อมดื่ม เพ่ือสะดวกในการรับประทาน และเป็นการเพิ่มทางเลือกให้กบัผู้บริโภคอีกด้วย 

นอกจากนีย้งัมีการ แตง่รสผลิตภณัฑ์ด้วยน า้ผลไม้ให้เกิดความนา่รับประทานมากยิ่งขึน้  โดย

โยเกิร์ตพร้อมดื่มท่ีพฒันาขึน้มี 5 สตูร คือ สตูร  1 (รสพืน้ฐาน) สตูร 2 (รสองุ่นแดง) สตูร 3 (รส

มะมว่ง) สตูร 4 (รสมงัคดุ) และสตูร 5 (รสแอปเปิล้) จากนัน้น าผลิตภณัฑ์ทัง้ 5 สตูรไปประเมินทาง

ประสาทสมัผสัโดยวิธี 9 – point Hedonic Scale โดยใช้ผู้ประเมิน 70 คน พบวา่สตูรท่ี 1, 2, 3, 4 

และ 5 ได้รับคะแนนความชอบเฉล่ีย  5.59 (“เฉยๆ” ถึง ”ชอบเล็กน้อย”), 6.47 (“ชอบเล็กน้อย” ถึง 

“ชอบปานกลาง ”), 6.11 (“ชอบเล็กน้อย” ถึง “ชอบปานกลาง”), 6.46 (“ชอบเล็กน้อย” ถึง “ชอบ

ปานกลาง”) และ 6.56 (“ชอบเล็กน้อย” ถึง “ชอบปานกลาง”) ตามล าดบั จากการวิเคราะห์ผลทาง

สถิตโิดยวิธี Analysis of Varience พบวา่สตูรท่ี 2, 3, 4 และ 5 ได้รับคะแนนความชอบเฉล่ียไม่

แตกตา่งกนั  แตส่งูกวา่สตูรท่ี 1 อยา่งมีนยัส าคญั (p < 0.05) และเม่ือท าการศกึษาอตัราการรอด

ชีวิตของเชือ้โพรไบโอตกิ เป็นระยะเวลา 30 วนัพบวา่ อตัราการรอดชีวิต (survival rate) ของสตูรท่ี 

1, 2, 3, 4 และ 5 คือ  0.70, 0.12, 0.39, 0.23 และ 1.00% ตามล าดบั 
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 Nowadays, consumers are more interested in health products. One of these 

products is probiotics product which is becoming more popular because of its gastro-

intestinal regulating functions. The purpose of the special project was to develop 

drinking yoghurts containing probiotics which  were convenient to consume and as the 

alternative products for consumers, as well. Moreover, fruit juice were included in the 

formulations to enhance the flavors. Five probiotics drinking yoghurts have been 

developed, Formula 1 -  Basic, Formula 2 – Red grape, Formula 3 – Mango, Formula 4 – 

Mangosteen, and Formula 5 – Apple. Sensory evaluation was carried out, using 9 – point 

Hedonic scale method, among 70 panelists. Formula 1, 2, 3, 4 and 5 obtained the mean 

scores of 5.59 (“neither like nor dislike” to “like slightly”), 6.47 (“like slightly” to “like 

moderately”), 6.11 (“like slightly” to “like moderately”), 6.46 (“like slightly” to “like 

moderately”) and 6.56 (“like slightly” to “like moderately”), respectively. According to 

Analysis of Variance, the mean scores of the formula 2, 3, 4 and 5 were not significantly 

different (p > 0.05) but the scores obtained by the 4 formulas were significantly higher 

than Formula 1 (p < 0.05). The survival rate of probiotics in Formula 1, 2, 3, 4 and 5 at 

Day 30 are 0.70, 0.12, 0.39, 0.23 and 1.00%, respectively. 
 


