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1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 

ในระบบทางเดินอาหารของมนุษยมีจุลินทรียอยูมากกวา 50 ชนิด ทั้งที่มีประโยชนและเปนโทษ
ตอรางกาย  ซ่ึงจุลินทรียเหลานี้จะอาศัยอาหาร โดยเฉพาะคารโบไฮเดรตที่เหลือจากการยอยและ 
ดูดซึมของมนุษย   จุลินทรียโพรไบโอติค (probiotic bacteria) คือจุลินทรียที่เปนประโยชนตอราง
กาย เชน bifidobacteria และ lactobacilli บางสายพันธุ ซ่ึงหลังจากไดยอยสารอาหารคารโบไฮเดรต
บางชนิด จะสรางสาร acetate และ lactate เพื่อยับยั้งการเจริญของจุลินทรียกอโรค เพิ่มการขับถาย
ส ารพิ ษ  เช น  แ อ ม โม เนี ย  เอ มี น  ส ร า ง วิ ต ามิ น บี  แ ล ะน้ํ า ย อ ย บ างช นิ ด ส ร า งส าร 
 immunomodulator เพิ่มความตานทานตอเซลลมะเร็งและปรับจํานวนจุลินทรีย อ่ืนๆ  ที่ เปน
ประโยชนตอลําไสใหคงอยูไดหลังจากไดยาปฏิชีวนะ (บุษบา, 2538) จุลินทรียโพรไบโอติค 
จะทําหนาที่ปองกันอันตรายและคอยรักษาความสมดุลของรางกาย  แตเมื่อใดก็ตามที่จุลินทรีย 
โพรไบโอติคถูกรบกวนจากปจจัยตาง ๆ เชน การบริโภคอาหารไมครบหาหมู  ความเครียดและการ
ใชยาปฏิชีวนะจะทําใหจุลินทรียโพรไบโอติคลดจํานวนลง   ดังนั้นเพื่อเปนการรักษาสภาพความสม
ดุลของจุลินทรียภายในรางกาย  จึงมีความจําเปนตองไดรับจุลินทรียโพรไบโอติคเพิ่มเติมเพ่ือชวย
ใหรางกายมีสุขภาพที่ดี (วิเชียร, 2541) 

โยเกิรตเปนผลิตภัณฑนมหมักจากจุลินทรีย  (cultured product) ทําจากน้ํ านมทั้ งนมสด  
นมพรองมันเนย  หรือนมคืนรูปจากนมผงพรองมันเนย  หมักดวยจุลินทรียที่พบในระบบทางเดิน
อาหาร  อาทิ Lactobacillus bulgaricus กับ Streptococcus thermophilus เปนตน (จารุวรรณ, 2543)  
นมหมักจะเปนอาหารที่ดีตอสุขภาพมากขึ้นถาทําจากเชื้อโพรไบโอติค  เชน  Lactobacillus 
acidophilus และ Bifidobacterium spp. (สุมณฑา, 2545)  นมหมักอาจผลิตโดยใชเช้ือโพรไบโอติค
รวมกับเชื้อโยเกิรต  หรืออาจใชเฉพาะแคเชื้อโพรไบโอติคเทานั้น  แตมีรายงานวาการใชเชื้อโยเกิรต
รวมกับเชื้อ Bifidobacterium spp. จะดีกวาการใชเฉพาะเช้ือ Bifidobacterium spp. ในการหมัก 
โยเกิรต เนื่องจากชวยลดระยะเวลาในกระบวนการหมัก  ลดการเกิดการแยกสวนของเวย ลดการเกิด
เนื้อสัมผัสที่หยาบและไมดีตาง ๆ ไดโยเกิรตที่มีรสชาติที่ดีกวา และมีกล่ินหอมกวา (Samona and 
others, 1995) 
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 ไอศกรีมโยเกิรตไขมันต่ําเปนผลิตภัณฑนมอีกชนิดหนึ่ง  ซ่ึงคอนขางใหมและไดรับความนิยม
เพิ่มมากขึ้น  เนื่องจากมีปริมาณไขมันต่ํากวาไอศกรีมนมทั่วไปและยังมีรสออกเปรี้ยวอมเฝอน  
 มีกล่ินหอมของโยเกิรต (สมจิต, 2536)  ไอศกรีมในประเทศมีมูลคาถึง 3,000 ลานบาทในป 
 พ.ศ. 2536  และมีอัตราการเติบโตสูงถึงรอยละ 20 ตอป  ดังนั้นจึงทําใหการแขงขันในธุรกิจ
ไอศกรีมรุนแรง อีกทั้งมีการพัฒนารูปแบบของไอศกรีมมากขึ้นอีกดวย (พาลาภ, 2539)  ไอศกรีมโย
เกิรตที่ผลิตจากขาวกลองที่ใชน้ําผ้ึงเปนสารใหความหวาน  เปนผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตไขมันต่ํา
ชนิดใหมที่มีความนาสนใจ    เนื่องจากขาวกลอง (Brown rice) เปนขาวที่ผานการขัดสีระหวางการสี
ขาวนอยมาก ทําใหเมล็ดขาวยังคงมีจมูกขาวและเยื่อหุมเมล็ดขาวชั้นในเหลืออยู ขาวกลองจึงมี
ประโยชนมากกวาขาวขาวทั่วๆ ไป คือ มีโปรตีน ไขมัน วิตามินบีหนึ่ง วิตามินบีสอง และแรธาตุใน
ปริมาณสูง ปองกันโรคเหน็บชา  และโรคแผลที่มุมปากได นอกจากนี้ยังมีเสนใยอาหารอยูใน
ปริมาณสูงอีกดวย (สงา และคณะ, 2543) จากการที่ขาวกลองเปนแหลงของสารอาหาร จึงเหมาะที่
จะนํามาแปรรูปเปนน้ํานมเทียมแทนนมวัว เพื่อใชเปนวัตถุดิบสําหรับผลิตโยเกิรตเพื่อใชในการผลติ
เปนไอศกรีมโยเกิรตตอไป การผลิตไอศกรีมโยเกิรตจากขาวกลอง นอกจากจะไดผลิตภัณฑที่ให
ประโยชนตอสุขภาพแลวยังเปนการนําสินคาทางการเกษตรที่มีมากในประเทศมาเพิ่มมูลคาอีกดวย 
        น้ําผ้ึงคือของเหลวรสหวาน  ซ่ึงผ้ึงผลิตขึ้นจากน้ําหวานของดอกไมหรือสวนใดสวนหนึ่งของ
พืชโดยการสะสมของผึ้งแลวผ้ึงทําการเปลี่ยนแปลงใหเปนอาหารและเก็บไวในรังผ้ึง   น้ําผ้ึง 
มีคุณคาทางโภชนาการสูง  โดยเฉพาะเปนแหลงพลังงานที่ยอยงายและประกอบดวยน้ําตาลที่ราง
กายสามารถดูดซึมไปใชไดทันที  อีกทั้งยังอุดมไปดวยแรธาตุที่สําคัญและเปนประโยชนตอรางกาย
หลายชนิด เชน ธาตุเหล็ก  ซ่ึงเปนองคประกอบของฮีโมโกลบิน  นําออกซิเจนไปสูเนื้อเยื่อตาง ๆ 
ของรางกาย  และธาตุทองแดงซึ่งชวยเสริมการทํางานของธาตุเหล็ก  นอกจากนี้ยังมีวิตามินบี  
และซี (สยาม, 2535)   มีรายงานวาน้ําผ้ึงชวยในการเจริญของเชื้อ Bifidobacterium ssp. ซ่ึงเปนเชื้อ 
โพรไบโอติคที่สําคัญตัวหนึ่ง (Ustunol, 2000)    การทําใหเชื้อโพรไบโอติคเจริญอยูในผลิตภัณฑ
อาหารไดโดยไมลดจํานวนลงถือเปนสิ่งที่ทาทายของผูผลิต    อาหารโพรไบโอติคควรมีปริมาณ 
เชื้ อ โพ รไบ โอติ คที่ มี ชี วิ ต อ ยู ใน ระดั บ  108 CFU/g ตลอดอ ายุ ก าร เก็ บ ขอ งผลิ ต ภั ณ ฑ  
(Mattila – Sandholm and others, 2001) ในการผลิ ตอ าห ารแช แข็ ง   อาจทํ าให ป ริม าณ เชื้ อ 
โพรไบโอติคลดปริมาณลง การใชสารชวยการเจริญของเชื้อโพรไบโอติค เชน น้ําผ้ึง อาจชวยใหเชื้อ
โพรไบโอติคเหลือรอดอยูไดมากขึ้นที่อุณหภูมิแชแข็ง  
        การศึกษานี้ไดทําการศึกษาถึงผลของน้ําผ้ึงตอการเจริญและเหลือรอดของเชื้อ B. longum ใน
ผลิตภณัฑไอศกรีมโยเกิรตขาวกลอง     โดยทําการศึกษาโดยใชน้ําผ้ึงลําไยและน้ําผ้ึงขี้ไกยาน   ทั้งนี้
เนื่องจากน้ําผ้ึงลําไยเปนน้ําผ้ึงที่หาไดงายในทองตลาดและมีผูนิยมบริโภคมาก  เนื่องจากมีกล่ินหอม   
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สวนน้ําผ้ึงขี้ไกยานซึ่งไดจากดอกขี้ไกยานนั้น    มีปริมาณน้ําตาลที่เปนองคประกอบแตกตางกับ
น้ําผ้ึงลําไยอยางมีนัยสําคัญ (จักรพันธ, 2545)       จึงเหมาะที่จะนํามาทําการศึกษาเพื่อเปรียบเทียบ
ผลกับน้ําผ้ึงลําไย    นอกจากนี้ยังไดใชฟรุคโตสไซรัปและน้ําตาลซูโครสเปนสารใหความหวานใน
การศึกษาครั้งนี้เพื่อเปรียบเทียบกับน้ําผ้ึงทั้งสองชนิดดวย  เนื่องจากฟรุคโตสไซรัปเปนสารให 
ความหวานที่ราคาถูกกวาน้ําผ้ึงและหาไดงายในทองตลาด   และฟรุคโตสไซรัปประกอบดวยน้ําตาล 
ฟรุคโตส  และน้ําตาลกลูโคสซึ่งถือวาเปนน้ําตาลที่มีมากในน้ําผ้ึง  
 
1.2 วัตถุประสงคในการศึกษา 

1. เพื่อศึกษาสมบัติทางกายภาพ  เคมี และจุลินทรียของน้ําผ้ึงลําไย (longan honey)และน้ําผ้ึง 
ขี้ไกยาน (african mile aminute honey) 

2. เพื่อหาปริมาณน้ําผ้ึงลําไยและน้ําผ้ึงขี้ไกยานที่ใชเปนสวนผสมของโยเกิรตขาวกลองที่ทํา
ใหเชื้อ Bifidobacterium longum เจริญไดดีที่สุด 

3. เพื่อศึกษาเปรียบเทียบผลของน้ําผ้ึงลําไย  น้ําผ้ึงขี้ไกยาน  น้ําตาลซูโครส  และฟรุคโตส 
ไซรัป   ตอคุณสมบัติทางกายภาพ  เคมี  และตอการเหลือรอดของเชื้อ  B. longum ใน
ไอศกรีมโยเกิรตขาวกลองที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 ±1 องศาเซลเซียสนาน 1 และ 90 วัน 

 
1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

1.  ทราบสมบัติทางกายภาพ เคมี และจุลินทรียของน้ําผ้ึงลําไยและน้ําผ้ึงขี้ไกยาน 
2.  ไดปริมาณของน้ํ าผ้ึงลําไยและน้ํ าผ้ึงขี้ไกยานที่ใชในโยเกิรตขาวกลองที่ทําให เชื้อ 

  B. longum เจริญไดดีที่สุด 
3.  ทราบถึงผลของน้ําผ้ึงลําไย  น้ําผ้ึงขี้ไกยาน  น้ําตาลซูโครส  และฟรุคโตสไซรัป  ตอ คุณ

สมบัติทางกายภาพ เคมี และตอการเหลือรอดของเชื้อ B. longum ในไอศกรีมโยเกิรต ขาว
กลองที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 ± 1 องศาเซลเซียสนาน 1 และ 90 วัน 

4.  เปนแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารโพรไบโอติคในรูปแบบแชแข็งที่สามารถเก็บ 
รักษาไดนานและมีประโยชนตอผูบริโภค 
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