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การพัฒนาผลิตภณัฑ์โยเกิร์ตพร้อมด่ืมเสริมพรีไบโอติกและโพรไบโอตกิ 
 
ศิรดา  งามข า, อรวีย์  พลราชม 
อาจารย์ที่ปรึกษา : วลัลา  ตัง้รักษาสตัย์*, พิมพิกา  กาญจนด าเกิง* 
* ภาควิชาอาหารเคมี  คณะเภสชัศาสตร์  มหาวิทยาลยัมหิดล   

ค าส าคัญ : แก่นตะวนั, โพรไบโอติก, พรีไบโอติก, โยเกิร์ตพร้อมดื่ม,  Encapsulation 
 
 โยเกิร์ตพร้อมด่ืมเป็นอาหารท่ีได้รับความนิยมอย่างแพร่หลายในประเทศไทย เน่ืองจาก
ปัจจุบนัมีผู้บริโภคท่ีสนใจอาหารท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพมากขึน้ นอกจากนีใ้นช่วงหลังได้มีการ
พัฒนานมเปรีย้วและโยเกิร์ตท่ีหลากหลายรูปแบบและหลากหลายรสชาติ โครงการนีจ้ึงมี
วตัถุประสงค์ในการจัดท าขึน้เพ่ือพัฒนาโยเกิร์ตพร้อมด่ืมเสริมพรีไบโอติก (แก่นตะวนั) และโพร
ไบโอติก (เชือ้จุลินทรีย์แลคโตบาซิลสั คาเซอิ) ซึ่งเป็นเชือ้จุลินทรีย์ท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย โดย
ผลิตภณัฑ์โยเกิร์ตท่ีพฒันาขึน้มีทัง้หมด 2 ชดุ คือ ชดุท่ี1 และ ชดุท่ี 2 โดยในแตล่ะชดุประกอบด้วย 
3 สตูร ได้แก่สตูร 1 (แก่นตะวนัปริมาณร้อยละ 25 โดยน า้หนกั), สตูร 2 (แก่นตะวนัปริมาณร้อยละ 
20 โดยน า้หนกั) และสตูร 3 (แก่นตะวนัปริมาณร้อยละ 15 โดยน า้หนกั) โดยทัง้ 3 สตูรของชดุท่ี 1 
มีการเตมิเม็ดบีดท่ีท าการ Encapsulation  โพรไบโอติกลงไปในปริมาณเท่ากนัทัง้ 3 สตูร (ปริมาณ
ร้อยละ 5 โดยน า้หนกั) ส าหรับชดุท่ี 2 มีการเตมิโพรไบโอติกท่ีไม่ได้ท าการ Encapsulation ลงไปใน
ปริมาณเทา่ ๆ กนัทัง้ 3 สตูร พบวา่ชดุท่ี 1 ท่ีท าการ encapsulation นัน้มีอตัราการรอดชีวิตของเชือ้
ภายใน 14 วนัทัง้ 3 สตูรตามล าดบัดงันี ้91.67 %, 89.77% และ 69.83% ส่วนชดุท่ี 2 ท่ีไม่ได้ท า
การ encapsulation นัน้มีอัตราการรอดชีวิตของเชือ้ท่ีน้อยกว่าตามล าดับดังนีคื้อ 16.10%, 
24.73% และ 22.77% 
 น าโยเกิร์ตทัง้ 3 สตูร คือ สตูรท่ี 1 (แก่นตะวนัปริมาณร้อยละ 25 โดยน า้หนกัรวมกบัเม็ด
บีดเชือ้โพรไบโอติก) สตูร 2 (แก่นตะวนัปริมาณร้อยละ 20 โดยน า้หนกัรวมกบัเม็ดบีดเชือ้โพรไบโอ
ติก) และสตูร 3 (แก่นตะวนัปริมาณร้อยละ 15 โดยน า้หนกัรวมกบัเม็ดบีดเชือ้โพรไบโอติก) มา
ประเมินด้วยประสาทสมัผสัโดยวิธี 9-point Hedonic scale โดยใช้ผู้ประเมินจ านวน 83 คน พบว่า
สตูรท่ี 1,2,3 ได้รับคะแนนความชอบเฉล่ียเท่ากบั 6.3, 6.7 และ 6.8 (ชอบเล็กน้อยถึงชอบปาน
กลาง)ตามล าดบั จากการวิเคราะห์ผลทางสถิติโดยวิธี Analysis of  variance พบว่า สตูรท่ี 2 และ
สูตรท่ี 3 ได้รับคะแนนความชอบเฉล่ียไม่แตกต่างกัน (P>0.05) แต่สูงกว่าสูตรท่ี 1 อย่างมี
นยัส าคญั (P<0.05) 
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 Drinking yoghurt has been widely recognized as popular food in Thailand, since 
more consumers place their attention on healthy food nowadays. Furthermore, there has 
been such a product research and development on more flavours of drinking yoghurt. 
The purpose of this special project was to develop drinking yoghurts by adding 
prebiotic (Jerusalem artichoke) and probiotics (Lactobacillus casei). The developed 
drinking yoghurt formulae were prepared into 2 sets as follow: Set I and II. Formula 1 
containing 25% w/w prebiotic, Formula 2 containing 20% w/w prebiotic and Formula 3 
containing 15% w/w prebiotic. For set I, all the three formulae were adding the same 
amount of encapsulated probiotics bead. For set II, all the three formulae were adding 
the same amount of non-encapsulated probiotics. The survival rate of probiotics in the 
three formulae of set I at day 14 were 91.67 %, 89.77% and 69.83% respectively. And 
the survival rate of probiotics in the three formulae of set II at day 14 were 16.10%, 
24.73% and 22.77% respectively. 
 Sensory evaluation was carried out, using the 9-point hedonic scale method, 
among 83 panelists. Formula 1 (25% w/w prebiotic with 5% w/w encapsulated probiotics 
bead), Formula 2 (20% w/w prebiotic with 5% w/w encapsulated probiotics bead) and 
Formula 3 (15% w/w prebiotic with 5% w/w encapsulated probiotics bead) received the 
mean scores of 6.3, 6.7 and 6.8 respectively. According to Analysis of variance, the 
mean scores of the formula 2 and formula 3 were not significantly different (P>0.05)  but 
significantly higher than the formula 1 (P<0.05) 


