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บทนํา 

 
1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 

ในระบบทางเดินอาหารของมนุษยมีจุลินทรียอยูมากกวา 50 ชนิด ทั้งที่มีประโยชนและเปนโทษ
ตอรางกาย  ซ่ึงจุลินทรียเหลานี้จะอาศัยอาหาร โดยเฉพาะคารโบไฮเดรตที่เหลือจากการยอยและ 
ดูดซึมของมนุษย   จุลินทรียโพรไบโอติค (probiotic bacteria) คือจุลินทรียที่เปนประโยชนตอราง
กาย เชน bifidobacteria และ lactobacilli บางสายพันธุ ซ่ึงหลังจากไดยอยสารอาหารคารโบไฮเดรต
บางชนิด จะสรางสาร acetate และ lactate เพื่อยับยั้งการเจริญของจุลินทรียกอโรค เพิ่มการขับถาย
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 เพิ่มความตานทานตอเซลลมะเร็งและปรับจํานวนจุลินทรีย อ่ืนๆ  ที่ เปน
ประโยชนตอลําไสใหคงอยูไดหลังจากไดยาปฏิชีวนะ (บุษบา, 2538) จุลินทรียโพรไบโอติค 
จะทําหนาที่ปองกันอันตรายและคอยรักษาความสมดุลของรางกาย  แตเมื่อใดก็ตามที่จุลินทรีย 
โพรไบโอติคถูกรบกวนจากปจจัยตาง ๆ เชน การบริโภคอาหารไมครบหาหมู  ความเครียดและการ
ใชยาปฏิชีวนะจะทําใหจุลินทรียโพรไบโอติคลดจํานวนลง   ดังนั้นเพื่อเปนการรักษาสภาพความสม
ดุลของจุลินทรียภายในรางกาย  จึงมีความจําเปนตองไดรับจุลินทรียโพรไบโอติคเพิ่มเติมเพ่ือชวย
ใหรางกายมีสุขภาพที่ดี (วิเชียร, 2541) 

โยเกิรตเปนผลิตภัณฑนมหมักจากจุลินทรีย  (cultured product) ทําจากน้ํ านมทั้ งนมสด  
นมพรองมันเนย  หรือนมคืนรูปจากนมผงพรองมันเนย  หมักดวยจุลินทรียที่พบในระบบทางเดิน
อาหาร  อาทิ Lactobacillus bulgaricus กับ Streptococcus thermophilus เปนตน (จารุวรรณ, 2543)  
นมหมักจะเปนอาหารที่ดีตอสุขภาพมากขึ้นถาทําจากเชื้อโพรไบโอติค  เชน  Lactobacillus 
acidophilus และ Bifidobacterium spp. (สุมณฑา, 2545)  นมหมักอาจผลิตโดยใชเช้ือโพรไบโอติค
รวมกับเชื้อโยเกิรต  หรืออาจใชเฉพาะแคเชื้อโพรไบโอติคเทานั้น  แตมีรายงานวาการใชเชื้อโยเกิรต
รวมกับเชื้อ Bifidobacterium spp. จะดีกวาการใชเฉพาะเช้ือ Bifidobacterium spp. ในการหมัก 
โยเกิรต เนื่องจากชวยลดระยะเวลาในกระบวนการหมัก  ลดการเกิดการแยกสวนของเวย ลดการเกิด
เนื้อสัมผัสที่หยาบและไมดีตาง ๆ ไดโยเกิรตที่มีรสชาติที่ดีกวา และมีกล่ินหอมกวา (Samona and 
others, 1995) 
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 ไอศกรีมโยเกิรตไขมันต่ําเปนผลิตภัณฑนมอีกชนิดหนึ่ง  ซ่ึงคอนขางใหมและไดรับความนิยม
เพิ่มมากขึ้น  เนื่องจากมีปริมาณไขมันต่ํากวาไอศกรีมนมทั่วไปและยังมีรสออกเปรี้ยวอมเฝอน  
 มีกล่ินหอมของโยเกิรต (สมจิต, 2536)  ไอศกรีมในประเทศมีมูลคาถึง 3,000 ลานบาทในป 
 พ.ศ. 2536  และมีอัตราการเติบโตสูงถึงรอยละ 20 ตอป  ดังนั้นจึงทําใหการแขงขันในธุรกิจ
ไอศกรีมรุนแรง อีกทั้งมีการพัฒนารูปแบบของไอศกรีมมากขึ้นอีกดวย (พาลาภ, 2539)  ไอศกรีมโย
เกิรตที่ผลิตจากขาวกลองที่ใชน้ําผ้ึงเปนสารใหความหวาน  เปนผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตไขมันต่ํา
ชนิดใหมที่มีความนาสนใจ    เนื่องจากขาวกลอง (Brown rice) เปนขาวที่ผานการขัดสีระหวางการสี
ขาวนอยมาก ทําใหเมล็ดขาวยังคงมีจมูกขาวและเยื่อหุมเมล็ดขาวชั้นในเหลืออยู ขาวกลองจึงมี
ประโยชนมากกวาขาวขาวทั่วๆ ไป คือ มีโปรตีน ไขมัน วิตามินบีหนึ่ง วิตามินบีสอง และแรธาตุใน
ปริมาณสูง ปองกันโรคเหน็บชา  และโรคแผลที่มุมปากได นอกจากนี้ยังมีเสนใยอาหารอยูใน
ปริมาณสูงอีกดวย (สงา และคณะ, 2543) จากการที่ขาวกลองเปนแหลงของสารอาหาร จึงเหมาะที่
จะนํามาแปรรูปเปนน้ํานมเทียมแทนนมวัว เพื่อใชเปนวัตถุดิบสําหรับผลิตโยเกิรตเพื่อใชในการผลติ
เปนไอศกรีมโยเกิรตตอไป การผลิตไอศกรีมโยเกิรตจากขาวกลอง นอกจากจะไดผลิตภัณฑที่ให
ประโยชนตอสุขภาพแลวยังเปนการนําสินคาทางการเกษตรที่มีมากในประเทศมาเพิ่มมูลคาอีกดวย 
        น้ําผ้ึงคือของเหลวรสหวาน  ซ่ึงผ้ึงผลิตขึ้นจากน้ําหวานของดอกไมหรือสวนใดสวนหนึ่งของ
พืชโดยการสะสมของผึ้งแลวผ้ึงทําการเปลี่ยนแปลงใหเปนอาหารและเก็บไวในรังผ้ึง   น้ําผ้ึง 
มีคุณคาทางโภชนาการสูง  โดยเฉพาะเปนแหลงพลังงานที่ยอยงายและประกอบดวยน้ําตาลที่ราง
กายสามารถดูดซึมไปใชไดทันที  อีกทั้งยังอุดมไปดวยแรธาตุที่สําคัญและเปนประโยชนตอรางกาย
หลายชนิด เชน ธาตุเหล็ก  ซ่ึงเปนองคประกอบของฮีโมโกลบิน  นําออกซิเจนไปสูเนื้อเยื่อตาง ๆ 
ของรางกาย  และธาตุทองแดงซึ่งชวยเสริมการทํางานของธาตุเหล็ก  นอกจากนี้ยังมีวิตามินบี  
และซี (สยาม, 2535)   มีรายงานวาน้ําผ้ึงชวยในการเจริญของเชื้อ Bifidobacterium ssp. ซ่ึงเปนเชื้อ 
โพรไบโอติคที่สําคัญตัวหนึ่ง (Ustunol, 2000)    การทําใหเชื้อโพรไบโอติคเจริญอยูในผลิตภัณฑ
อาหารไดโดยไมลดจํานวนลงถือเปนสิ่งที่ทาทายของผูผลิต    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 การใชสารชวยการเจริญของเชื้อโพรไบโอติค เชน น้ําผ้ึง อาจชวยใหเชื้อ
โพรไบโอติคเหลือรอดอยูไดมากขึ้นที่อุณหภูมิแชแข็ง  
        การศึกษานี้ไดทําการศึกษาถึงผลของน้ําผ้ึงตอการเจริญและเหลือรอดของเชื้อ B. longum ใน
ผลิตภณัฑไอศกรีมโยเกิรตขาวกลอง     โดยทําการศึกษาโดยใชน้ําผ้ึงลําไยและน้ําผ้ึงขี้ไกยาน   ทั้งนี้
เนื่องจากน้ําผ้ึงลําไยเปนน้ําผ้ึงที่หาไดงายในทองตลาดและมีผูนิยมบริโภคมาก  เนื่องจากมีกล่ินหอม   
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สวนน้ําผ้ึงขี้ไกยานซึ่งไดจากดอกขี้ไกยานนั้น    มีปริมาณน้ําตาลที่เปนองคประกอบแตกตางกับ
น้ําผ้ึงลําไยอยางมีนัยสําคัญ (จักรพันธ, 2545)       จึงเหมาะที่จะนํามาทําการศึกษาเพื่อเปรียบเทียบ
ผลกับน้ําผ้ึงลําไย    นอกจากนี้ยังไดใชฟรุคโตสไซรัปและน้ําตาลซูโครสเปนสารใหความหวานใน
การศึกษาครั้งนี้เพื่อเปรียบเทียบกับน้ําผ้ึงทั้งสองชนิดดวย  เนื่องจากฟรุคโตสไซรัปเปนสารให 
ความหวานที่ราคาถูกกวาน้ําผ้ึงและหาไดงายในทองตลาด   และฟรุคโตสไซรัปประกอบดวยน้ําตาล 
ฟรุคโตส  และน้ําตาลกลูโคสซึ่งถือวาเปนน้ําตาลที่มีมากในน้ําผ้ึง  
 
1.2 วัตถุประสงคในการศึกษา 

1. เพื่อศึกษาสมบัติทางกายภาพ  เคมี และจุลินทรียของน้ําผ้ึงลําไย (longan honey)และน้ําผ้ึง 
ขี้ไกยาน (african mile aminute honey) 

2. เพื่อหาปริมาณน้ําผ้ึงลําไยและน้ําผ้ึงขี้ไกยานที่ใชเปนสวนผสมของโยเกิรตขาวกลองที่ทํา
ใหเชื้อ Bifidobacterium longum เจริญไดดีที่สุด 

3. เพื่อศึกษาเปรียบเทียบผลของน้ําผ้ึงลําไย  น้ําผ้ึงขี้ไกยาน  น้ําตาลซูโครส  และฟรุคโตส 
ไซรัป   ตอคุณสมบัติทางกายภาพ  เคมี  และตอการเหลือรอดของเชื้อ  B. longum ใน
ไอศกรีมโยเกิรตขาวกลองที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 ±1 องศาเซลเซียสนาน 1 และ 90 วัน 

 
1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

1.  ทราบสมบัติทางกายภาพ เคมี และจุลินทรียของน้ําผ้ึงลําไยและน้ําผ้ึงขี้ไกยาน 
2.  ไดปริมาณของน้ํ าผ้ึงลําไยและน้ํ าผ้ึงขี้ไกยานที่ใชในโยเกิรตขาวกลองที่ทําให เชื้อ 

  B. longum เจริญไดดีที่สุด 
3.  ทราบถึงผลของน้ําผ้ึงลําไย  น้ําผ้ึงขี้ไกยาน  น้ําตาลซูโครส  และฟรุคโตสไซรัป  ตอ คุณ

สมบัติทางกายภาพ เคมี และตอการเหลือรอดของเชื้อ B. longum ในไอศกรีมโยเกิรต ขาว
กลองที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 ± 1 องศาเซลเซียสนาน 1 และ 90 วัน 

4.  เปนแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารโพรไบโอติคในรูปแบบแชแข็งที่สามารถเก็บ 
รักษาไดนานและมีประโยชนตอผูบริโภค 
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