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ส่วนที่ 2 ข้อมูลโครงงาน 
2.1 หลักการและเหตุผล 

 2.1.1 ที่มา ความจำเป็น ความสำคัญของโครงงาน  

 ในยุคปัจจุบัน ที่ผู้บริโภคส่วนใหญ่ใส่ใจสุขภาพมากขึ้น การเลือกบริโภคอาหารที่ปลอดภัย มีคุณค่า
ทางโภชนาการ และเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม กลายเป็นแนวโน้มที่ได้รับความนิยมอย่างต่อเนื่อง ผู้คนเริ่มหันมา
สนใจอาหารพื้นบ้านและวัตถุดิบท้องถิ่นที่สะท้อนภูมิปัญญาและวิถีชีวิตอย่างยั่งยืน โดยเฉพาะ “ข้าวพื้นเมือง” 
ซึ่งนอกจากจะมีรสชาติอร่อยและดีต่อสุขภาพแล้ว ยังมีบทบาทสำคัญในการอนุรักษ์ทรัพยากรธรรมชาติและ
วัฒนธรรมของชุมชนท้องถิ่น ข้าว “บือสะโง๊ะ” หรือ “บือเนอมูซากอ” เป็นพันธุ ์ข้าวพื้นเมืองที่ปลูกโดย
เกษตรกรกลุ่มชาติพันธุ์ ปกาเกอะญอ (กะเหรี่ยง) ซึ่งอาศัยอยู่ในพื้นที่สูงของอำเภอสบเมย จังหวัดแม่ฮ่องสอน 
กลุ่มชาติพันธุ์ได้อนุรักษ์ทรัพยากรธรรมชาติ ทั้งดิน น้ำ และป่าไม้ โดยใช้วิถีการเกษตรแบบยั่งยืน อาทิ การทำ
ไร่หมุนเวียน และ การทำนาขั้นบันได พันธุ์ข้าวบือสะโง๊ะเป็นหนึ่งในข้าวที่สะท้อนถึงความสัมพันธ์อันลึกซึ้ง
ระหว่างชุมชนและธรรมชาติ เป็นพันธุ์ข้าวท้องถิ่น (landrace) ที่ผ่านการคัดเลือกและสืบทอดพันธุกรรมมา
ยาวนานจากบรรพบุรุษ ลักษณะเด่นของข้าวพันธุ์นี้คือ สีแดงปนขาว ซึ่งสะท้อนอยู่ในชื่อเรียกตามภาษาปกา
เกอะญอ โดยคำว่า “บือ” หมายถึง “ข้าว” และ “สะโง๊ะ” หมายถึง “แดงและขาว”ข้าวบือสะโง๊ะไม่เพียงแต่
เป็นแหล่งอาหาร ยังเป็นส่วนหนึ่งของ ขนบธรรมเนียม ประเพณี และความมั่นคงทางเศรษฐกิจของครัวเรือน
และชุมชน ช่วยสืบสานอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรม และเชื่อมโยงผู้คนกับแหล่งผลิตได้โดยสามารถเพิ่มมูลค่าให้แก่
ข้าวจากการแปรรูปอาหาร ทั้งเปลี่ยนข้าวเป็นแป้ง ขนม อาหารสำหรับสัตว์ หรือโยเกิร์ต  โยเกิร์ต เป็นอาหาร
เพื ่อสุขภาพประเภทหนึ่งที ่มีส่วนผสมหลักคือนมและแบคทีเรียที่มีประโยชน์ เช่น Lactobacillus และ 
Bifidobacterium ซึ่งช่วยเสริมสุขภาพทางเดินอาหารและภูมิคุ้มกัน โดยในกระบวนการผลิตจะมีกระบวนการ
พลาสเจอร์ไรซ์ เพื่อให้ได้เนื้อโยเกิร์ตที่ข้นและเข้มข้นกว่าปกติ ในขณะเดียวกันก็ลดการใช้วัตถุดิบจากสัตว์               
เพื่อลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมและสัตว์ ซึ่งโยเกิร์ตจากข้าว เป็นทางเลือกที่ตอบโจทย์ด้วยการใช้ ข้าวดอย



พันธุ์บือสะโง๊ะ โดยไม่มีส่วนผสมของนมสัตว์ เหมาะสำหรับผู้ที ่แพ้นมวัวหรือไม่สามารถย่อยแลคโตสได้ 
นอกจากนี้ยังมีโปรไบโอติกส์ที่ช่วยปรับสมดุลระบบทางเดินอาหารและส่งเสริมสุขภาพลำไส้และภูมิคุ้มกันได้ดี  
 ดังนั้น ผู้จัดทำโครงงานจึงมีแนวคิดที่จะศึกษาและพัฒนาโยเกิร์ตจากน้ำนมข้าวบือสะโง๊ะ เพื่อเพิ่ม
คุณค่าทางโภชนาการแก่ผู้บริโภค และส่งเสริมทางเลือกด้านอาหารเพื่อสุขภาพ ซึ่งไม่เพียงแต่จะช่วยเพิ่มมูลค่า
ให้กับข้าวพันธุ์พื้นเมืองของอำเภอสบเมยเท่านั้น แต่ยังช่วย อนุรักษ์ข้าวดอยในท้องถิ่นให้คงอยู่คู่ชุมชนต่อไปอีก
ด้วย 
2.1.2 โครงงานน้ีตอบโจทย์ความความยั่งยืนและ/หรือลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมในด้านใด   
   การใช้ทรัพยากรอย่างมีประสิทธิภาพ   
       การเลือกวัตถุดิบจากแหล่งที่ยั่งยืน  
      การออกแบบผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพและสิ่งแวดล้อม  
      การใช้เทคโนโลยีสะอาดในการผลิต 
      การลดระยะทางและคาร์บอนฟุตพริ้นต์  
      อื่นๆ ระบุ  …………………………………………………………………….…………..…………………………………… 
2.1.3 วัตถุประสงค์  
 1. ศึกษาอัตราส่วนของน้ำนมข้าวบือสะโง๊ะที่เหมาะสมในการทำโยเกิร์ต 
 2. เพื่อเพิ่มมูลค่าให้กับข้าวดอยบือสะโงะ๊ของอำเภอสบเมย จังหวัดแม่ฮ่องสอน 
 3. เพื่อเป็นแนวทางด้านอาหารเพื่อสุขภาพสำหรับผู้บริโภค 

2.1.4 กรอบการทดลอง 
คำถามงานวิจัย  
 1. อัตราส่วนนำ้นมข้าวบือสะโง๊ะมีผลต่อความหนดืและความคงตัวของโยเกิร์ตหรือไม ่อย่างไร  
 2. ปริมาณหัวเชื้อจุลินทรีย์ที่ตา่งกันมีผลต่อการเกิดของโยเกิร์ตจากข้าวบอืสะโง๊ะ อย่างไร 
 3. อัตราส่วนของน้ำนมบือสะโง๊ะต่อน้ำนมถ่ัวเหลืองมีผลต่อเป็นกรด-ด่าง pH หรือไม่ อยา่งไร  

สมมติฐานการทดลอง : อัตราส่วนของเข้มข้นของน้ำนมข้าวบือสะโง๊ะต่อน้ำนมถ่ัวเหลืองมีผลต่อคุณสมบัติของ
โยเกิร์ต 
ตัวแปรต้น : ความเข้มข้นของน้ำนมข้าวต่อความเข้มข้นนมถ่ัวเหลือง 
ตัวแปรตาม : ค่า pH ของโยเกิร์ต และความชอบโดยรวม 
ตัวแปรควบคุม : ระยะเวลาที่ใช้ในการบ่ม  อุณหภูมิที่ใช้ในการทำ ปริมาณหัวเชื้อโยเกิร์ต 

 
 
 
 
 
 
 
 



 
รูปภาพที่ 1 กรอบการทดลงอการผลติโยเกิร์ตจากข้าวบือสะโง๊ะ 



2.1.5 แนวคิด ทฤษฎี และสมมติฐานการทดลอง  
 1. แนวคิด  
 1. การพัฒนาวัตถุดิบท้องถิ่นในรูปแบบของการแปรรูปอาหารเพื่อสุขภาพ 
 2. การเพิ่มมูลค่าให้กับวัตถุดิบท้องถิ่นจากกระบวนการแปรรูปอาหาร 
 3. การส่งเสริมการรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพ 
 2. ทฤษฎี 
 จากการศึกษาแนว คิดทฤษฎี ในการทำโครงงานโยเกิร์ตจากน้ำนมข้าวบือสะโง๊ะ ซึ่งเป็นวิธีการทำ
โดยอาศัยหลักการ วิธีการหมัก โดยมีรายละเอียดดังต่อไปน้ี 
  1) หลักการทำโยเกิร์ต 
  2) เชื้อจุลินทรีย์  
  3) องค์ประกอบทางเคมีของวัตถุดิบที่นำมาทำโยเกิร์ต 
 1) หลักการทำโยเกิร์ต 
    1.1 การหมัก 
          พิมพ์เพ็ญ  (2553) การหมัก เป็นการถนอมอาหาร (food preservation) ที่ใช้จุลินทรีย์ต่างๆ 
เช่น แบคทีเรีย (bacteria) ยีสต์ (yeast) หรือ รา (mold) ซึ่งเป็นเชื้อเริ่มต้น (starter) ซึ่งอาจเป็นเชื้อบริสุทธิ์ 
เชื้อผสม เช่น ลูกแป้งโคจิ หรือเชื้อที่ปนเปื้อนจากธรรมชาติเปลี่ยนแปลงสารอินทรีย์ในอาหารเกิดเป็นสารต่างๆ 
เช่น กลิ่น เอทิลแอลกอฮอล์ (ethyl alocohol) กรดอินทรีย์ (organic acid) คาร์บอนไดออกไซด์ การหมัก
สามารถเกิดได้ทั้งในสภาวะที่มีอากาศ (areobic fermentation) หรือไม่มีอากาศ (anaerobic fermentation)
    1.2 การบ่ม 
                  พิมพ์เพ็ญ (2553) การบ่ม เป็นการเก็บรักษาเพื่อให้เกิดการพัฒนาของสารให้สี กลิ่นรส                       
ที่ต้องการ อาจมีการควบคุมสภาวะ เช่น อุณหภูมิ ความชื้นสัมพัทธ์ การบ่มเป็นขั้นตอนสำคัญในการผลิต 
เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ และเนยแข็ง  
  1.3 การฆ่าเช้ือ 
                 พ ิมพ์เพ ็ญ (2553) การฆ่าเช ื ้อ  เป็นการทำความสะอาดด้วยสารเคมี เช ่น สารฆ่าเชื้อ 
(disinfectant) หรือวิธีการทางกายภาพ เพื่อลดปริมาณจุลินทรีย์โดยเฉพาะบนพื้นผิวในอาหารและสิ่งแวดล้อม 
เช่นวัตถุดิบพื้นผิวสัมผัสอาหาร (food contrafact surface) ไม่ได้มีวัตถุประสงค์เพื่อเป็นการทำลายจุลินทรยี์
ทุกชนิด แต่เป็นการลดปริมาณให้ต่ำลง ซึ่งข้ึนอยู่กับวัตถุประสงค์ เช่น ลดปริมาณจุลินทรีย์ก่อโรค (pathogen)             
ลงถึงระดับที่ไม่เป็นอันตรายต่อสุขภาพผู้บริโภค ไม่ทำให้อาหารเน่าสีย (microbial spoilage) ไม่ได้เป็นการทำ
ให้ปลอดเชื้อ โดยทั่วไปมักไม่รวมถึงสปอร์ของแบคทีเรีย (bacterial spore) 
 2) เช้ือจุลินทรีย์ 
      2.1 จุลินทรีย์ในโยเกิร์ต (Microbiology of natural yoghurt) 
         หัวเชื ้อเป็นส่วนประกอบที่สำคัญในการผลิตโยเกิร์ต และที ่ต้องการของหัวเชื ้อโยเกิร์ต          
คือ ปลอดจากการปนเปื้อน เจริญได้ดีในส่วนผสมของนมที่ใช้เตรียมโยเกิร์ต ให้กลิ่นรสที่ต้องการ โครงสร้าง 
ลักษณะเนื้อดี และต้านทานต่อการเกิด phages และสารปฏิชีวนะ ในการสร้างกลิ่น (flavor) และ ลักษณะ
ของเนื ้อสัมผัส (texture) ต้องใช้เช ื ้อผสมโดยทั ่วไปจะใช้หัวเชื ้อทั ้งสองชนิด ในอัตราส่วนที ่เท ่ากัน                          
เช ื ้ อ  streptococci น ี ้ จะช ่ วยกำจ ัดออกซ ิ เจนออกจากนมซ ึ ่ งถ ้ าหากเหล ืออย ู ่  อาจก ่อ ให ้ เกิ ด  
ไฮโดรเจนเพอร์ออกไซด์การเจริญเติบโตจะดำเนินต่อไปจนกระทั้งความเป็นกรดถึง pH 5.5 จะมีสารอาหาร              
ที ่เหมาะสมสำหรับการเจริญของเชื ้อ Lactobacili ต่อไป เชื ้อ Lactobacillus bulgaricus มีอุณหภูมิที่



เหมาะสมสำหรับการเจริญที ่ 45 องศา เซลเซียส และ ยังให้ปริมาณกรดแลคติกที ่มากพอที ่จะสร้าง 
acetadehyde  ซึ่งให้กลิ่นรสเฉพาะของโยเกิร์ตได้ ในกรณีที่มีกลิ่นรสดีมาก จะมีปริมาณ acetadehyde อยู่
ประมาณ 23-41 ppm คิดเป็น สัดส่วนขอสารประกอบที่ให้กลิ่น (valatile flavor compound) ถึง 90% 
นอกจากนี้แล้ว Lactobacilli จะปล่อยกรดอะมิโนบางตัวที่มีผลต่อการเจริญของเชื้อ Streptococi อีกด้วย 
หลังจากการหมักเสร็จสิ้นแล้ว โยเกิร์ตที่ได้จะมีลักษณะเน้ือที่แน่นขึ้นที่เรียกว่า thickened yogurt ซึ่งถูกทำให้
เย็นลงเป็น 4-5 องศาเซลเซียส และคงไว้ที่อุณหภูมินี้ตลอดระยะเวลาการจำหน่าย ณ อุณหภูมินี้แบคทีเรีย
ยังคงมีชีวิตอยู่ แต่กิจกรรมค่อนข้างจำกัด ทำให้การแบ่งตัวและการสร้างกรดจะช้าลงมาก 
 3) องค์ประกอบทางเคมีของวัตถุดิบที่นำมาทำโยเกิร์ต 
     3.1 ข้าวบอืสะโง๊ะ หรือ “บือเนอมูซากอ” 
          เป็นพันธุ์ข้าวพื้นเมืองที่ปลูกโดยเกษตรกรกลุ่มชาติพันธุ์ ปกาเกอะญอ (กะเหรี่ยง) ซึ่งอาศัย
อยู่ในพื้นที่สูงของอำเภอสบเมย จังหวัดแม่ฮ่องสอน กลุ่มชาติพันธุ์ได้อนุรักษ์ทรัพยากรธรรมชาติ ทั้งดิน น้ำ 
และป่าไม้ โดยใช้วิถีการเกษตรแบบยั่งยืน อาทิ การทำไร่หมุนเวียน และ การทำนาขั้นบันได พันธุ์ข้าวบือสะโง๊ะ
เป็นหนึ ่งในข้าวที ่สะท้อนถึงความสัมพันธ์อันลึกซึ ้งระหว่างชุมชนและธรรมชาติ เป็นพันธุ ์ข้าวท้องถิ่น 
(landrace) ที่ผ่านการคัดเลือกและสืบทอดพันธุกรรมมายาวนานจากบรรพบุรุษ ลักษณะเด่นของข้าวพันธุ์นี้คือ 
สีแดงปนขาว ซึ่งสะท้อนอยู่ในชื่อเรียกตามภาษาปกาเกอะญอ โดยคำว่า “บือ” หมายถึง “ข้าว” และ “สะโง๊ะ” 
หมายถึง “แดงและขาว”ข้าวบือสะโง๊ะไม่เพียงแต่เป็นแหล่งอาหาร ยังเป็นส่วนหนึ่งของ ขนบธรรมเนียม 
ประเพณี และความมั่นคงทางเศรษฐกิจของครัวเรือนและชุมชน ช่วยสืบสานอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรม และ
เชื่อมโยงผู้คนกับแหล่งผลิตได้โดยสามารถเพิ่มมูลค่าให้แก่ข้าวจากการแปรรูปอาหาร ทั้งเปลี่ยนข้าวเป็นแป้ง 
ขนม อาหารสำหรับสัตว์ หรือโยเกิร์ต   
  3.2 ถั่วเหลือง 
       ถั่วเหลืองที่ใช้เลี้ยงสัตว์ใช้ได้ทั้งในรูปของเมล็ดถั่วเหลือง และกากถั่วเหลือง เมล็ดถั่วเหลือง                  
มีโปรตีนร้อยละ 38 และมีไขมันร้อยละ 16-21 โดยไขมันส่วนใหญ่ในถั่วเหลืองประกอบด้วยกรดไขมันไม่อิ่มตัว 
โดยเฉพาะอย่างยิ่งกรดไลโนเลอิก (inleic acid) ซึ่งเป็นประโยชน์ต่อตัวสัตว์ แต่ในเมล็ดถั่วเหลืองดิบมีสารพิษ 
(toxic factor) หรือสารยับย้ังการใช้ประโยชน์ได้ของโภชนะ (antinutritional factors) เช่น สารยับย้ังทริปซิน 
สารที่ทำให้เกิดอาการแพ้บวม (Allergens) สารกระตุ้นการจับตัวเป็นก้อนของเม็ดเลือดแดง (lectins) สารซา
โปนิน (saponins) ไฟโตเอส โตรเจน (phytoesterogens) และไฟติน (phyin) ซึ่งสารพิษเหล่านี้จะทำให้
คุณค่าทางโภชนะของอาหารลดลง โดยจะมีผลต่อการใช้ประโยชน์ได้ หรือกระบวนการเมทตาบอลิซึมของ
สารอาหารในสัตว์ อย่างไรก็ตามการใช้ความร้อนหรือทำให้สุกในกระบวนการผลิตสามารถทำลายสารพิษได้ 
(Thomason, 1998; Swick, 1994) 1ล ฿ 8% 5 โดยเฉพาะสารยับยั้งทริปซิน ซึ่งเป็นสารที่มีบทบาทสำคัญ
ที่สุดในถั่วเหลืองที่จะยับยั้งการทำงานของเอนไซม์ทริปซินในการย่อยโปรตีน โดยจะรวมตัวกับทริปซิโนเจน 
(typsinogens) จากตับอ่อน ทำให้เอนไซม์เอนเทอโรไคเนส (enterokynase) จากลำไส้เล็กไม่สามารถ
เปลี่ยนทริปซิโนเจนไปเป็นทริปซินได้ มีผลทำให้การย่อยโปรตีนไม่สมบูรณ์และนอกจากนี้ยังมีผลทำให้ดับออ่น
ผลิตและหลั่งเอนไซม์ออกมามากเกินไป ส่วนเอนไซม์ที่เหลือใช้จะถูกขับออกนอกร่างกายมากกว่าปกติ ทำให้
ตับอ่อนต้องทำงานหนักและมีผลต่อเนื่องทำให้ตับอ่อนขยายใหญ่ ส่งผลให้ร่างกายขาดเมทไธโอนีน เนื่องจาก
สัตว์ต้องใช้ในการผลิตเอนไซม์มากขึ้น ทำให้การเจริญเติบโตของสัตว์ลดลงหรือหยุดชะงัก แต่อย่า งไรก็ตาม 
สารขับยั้งทริปซินสามารถถูกทำลายได้ด้วยความร้อน จากการศึกษาพบว่าการให้ความร้อนแก่เมล็ดถั่วเหลือง
ดิบ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที สามารถทำลายสารยับยั้งทริปซินได้เกือบหมดการให้ความร้อนชื้น 
เช่น การต้มหรือนึ่งจะทำลายได้ดีกว่าการให้ความร้อนแห้ง (จารรัตน์, 2528) 



4.3 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 ศุภศิษฏ์ (2558) ศึกษาการพัฒนาสูตรการผลิตผลิตภัณฑ์คล้ายโยเกิร์ตจากน้ำนมข้าวกล้องงอกด้วย
หัวเชื้อจุลินทรีย์ผสม Lactobacillus bulgaricus และ Streptococus thermophilus อัตราส่วน 1:1 หมักที่
อุณหภูมิ 43 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมงและเก็บที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ศึกษาอัตราส่วนข้าว
กล้องงอกต่อน้ำ 1:5 และ 1:7 พบว่า เมื่ออัตราส่วนของน้ำเพิ่มขึ้น ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้และ
ปริมาณกรดแลคติกของผลิตภัณฑ์ลดลง ขณะที่ค่าความเป็นกรดด่าง (pH) เพิ่มขึ้น น้ำนมข้าวกล้องงอกหมัก
อัตราส่วนข้าวกล้องงอกต่อน้ำ 1:7 ได้คะแนนการยอมรับด้านประสาทสัมผัสด้านรสชาติเนื ้อสัมผัสและ
ความชอบโดยรวมมากกว่าน้ำนมข้าวกล้องงอกหมักอัตราส่วนข้าวกล้องงอกต่อน้ำ 1:5 
 พิพัฒน์ (2565) การพัฒนาผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตพรอ้มดื่มจากถ่ัวหรั่ง งานวิจัยนี้จึงมีเป้าหมายเพื่อพัฒนา
ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตพร้อมดื่มจากถั่วหรั่ง โดยเริ่มจากการลดกลิ่นไม่พึงประสงค์ของถั่วหรั่งด้วยกระบวนการให้
ความร้อนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ในระยะเวลา 0 , 15, 30 และ 45 นาที จากนั้นจึงนำมาผลิตเป็น
โยเกิร์ตถั่วหรั่งพร้อมดื่ม และศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อกลิ่นรสที่แต่งต่าง จากนั้นนำไปทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสกับผู้บริโภคจำนวน 30 คน โดยใช้วิธี 5-Point Hedonic Scale ผลการทดสอบพบว่า กลิ่น 
ลิ้นจี่ และ สตรอว์เบอร์รี่ ได้รับคะแนนความพึงพอใจสูงที่สุด จากกระบวนการทั้งหมดจึงสามารถสรุปได้ว่า การ
ให้ความร้อนแก่เมล็ดถั่วหรั่งที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที เป็นระยะเวลาที่เหมาะสมที่สุดใน
การลดกลิ่นไม่พึงประสงค์ และยังส่งผลให้จุลินทรีย์ในกระบวนการหมักสามารถเจริญเติบโตได้ดี 
 ภัทธกร (2564) ผลิตโยเกิร์ตน้ำนมข้าวสินเหล็กโดยใช้สารให้ความหวาน 3 ชนิด คือ น้ำผึ้ง น้ำตาล
ซูโครส และน้ำตาลฟรุกโตส โดยเติมหัวเชื้อ (จากโยเกิร์ตทางการค้า) ผสมน้ำนมข้าวสินเหล็กนำมาบ่มที่
อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 6 ชั่วโมง จากนั้นนำผลิตภัณฑ์ไปวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
เคมี และจุลชีววิทยา โดยเปรียบเทียบกับโยเกิร์ตทางการค้า จากการทดลองพบว่า ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตน้ำนมข้าว
สินเหล็กทั้ง 3 สูตร มีค่า pH ลดต่ำลง และมีปริมาณกรดแลคติกเพิ่มขึ้นแต่ไม่แตกต่างกันทางสถิติ (P > 0.05) 
สูตรน้ำผึ้งมีความหนืดเท่ากับ 17,369.86 เซนติพอยส์ และมีเปอร์เซ็นการแยกชั้นของของเหลวสูงสุด เท่ากับ 
10.49% พบการอยู่รอดของปริมาณเชื้อแบคทีเรียแลคติกที่ (5.8×109 CFU/g) และเมื่อเก็บโยเกิร์ตไว้ที่
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส พบว่าผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตน้ำนมข้าวสินเหล็กที่ใช้ทุกสูตรมีอัตราการอยู่รอดของเชื้อ
แบคทีเรีย 14 วัน หลังจากนั้นเชื้อมีแนวโน้มลดลงโดยจำนวนเชื้อแบคทีเรียในแต่ละสูตรไม่แตกต่างกันทางสถิติ 
(P > 0.05) 
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวฮางข้าวเหนียวดำ  (จตุพัฒน์ และคณะ , 2562)  ได้ศึกษาซึ่งพบว่า
โยเกิร์ตแต่ละสูตรมีค่าไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) และโยเกิร์ตที่ผลิตด้วยน้ำนมข้าวฮาง
ข้าวเหนียวดำต่อนมวัวที่อัตราส่วนของน้ำนมข้าวฮางข้าวเหนียวดำที่สูงมากขึ้นจะทำให้ค่าความหนืด ปริมาณ
สารปริมาณประกอบฟีนอลิกทั้งหมดปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมดและความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระมี
ค่าเพิ่มมากขึ้นอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) และโยเกิร์ตข้าวฮางข้าวเหนียวดำทุกสูตรมีปริมาณ
แบคทีเรียแลคติกและตรวจไม่พบยีสต์และรา จากการนำผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตทุกสูตรมาประเมินคุณสมบัติทาง
ประสาท สัมผัสด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื ้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธี 9-point hedonic scale                 
และใช้ผู้ทดสอบชิมจำนวน 30 คน  มีค่าไม่แตกต่างกันอย่างมีมีนัยสำคัญทางสถิติ (p> 0.05) เช่นเดียวกับ
การศึกษาการผลิตโยเกิร์ตจากน้ำนมข้าวบือสะโง๊ะ 
 
 
 



2.1.6 ผลผลิตและผลลัพธ์ที่คาดว่าจะได้รับ 
 1. ได้อัตราส่วนของน้ำนมข้าวบือสะโง๊ะที่เหมาะสมสำหรับการผลิตโยเกิร์ต 
 2. นำวัตถุดิบทางการเกษตรได้แก่ ข้าวบือสะโง๊ะซึ่งเป็นวัตถุดิบท้องถิ่นของชาวกระเหรี่ยงมาแปรรูป
พัฒนาให้เกิดประโยชน์และเพิ่มมูลค่าของผลิตภัณฑ์ 
 3. แปรรูปพัฒนาโยเกิร์ตจากน้ำนมข้าวบือสะโง๊ะให้มีคุณค่าทางโภชนาการ ปลอดภัยต่อผู้บริโภค 
และเพิ่มมูลค่าวัตถุดิบในชุมชน  
2.2 วิธีดำเนินการทดลอง 
    2.2.1 วัสดุ-อุปกรณ์   
       1. ข้าวบือสะโง๊ะ       
       2. หัวเชื้อโยเกิร์ตริวองซ์  
       3. น้ำตาลทราย                     
       4. นมถ่ัวเหลือง  
       5. ถ้วยตวง                                   
       6. starsan น้ำยาฆ่าเชื้อ 
       7. ขวดโหลบรรจุขนาด 200 ml 20 ใบ         
       8. หม้อสองใบ 5 กับ 10 ลิตร  
   2.2.2 วิธีดำเนินการทดลอง  

  ขั้นตอนที่ 1: การผลิตน้ำนมข้าวบือสะโง๊ะ 
  1. อัตราส่วนข้าวบือสะโง๊ะต่อน้ำ 1 : 1 , 1 : 2 , 1 : 3 , 1 : 4 , 1 : 5 , 1 : 6 , 1 : 7 นำมาปั่นให้
ละเอียดจากนั้นกรองด้วยผ้าขาวบาง (หน่วย : cup) ศุภศิษฏ์ การผลิตผลิตภัณฑ์คล้ายโยเกิร์ตจากน้ำนมข้าว
กล้องงอก 2668 

รูปภาพที่ 2 อัตราสว่นการผลิตน้ำนมข้าวบือสะโง๊ะ    
ขั้นตอนที่ 2 : การผลิตโยเกิร์ตจากนมข้าวบือสะโง๊ะ 
  1. นำนมข้าวบือสะโง๊ะจากขั้นตอนที่ 1 มาหาอัตราส่วนที่เหมาะสมของน้ำนมข้าวต่อนมถั่วเหลืองใน
การเกิดโยเกิร์ต ในอัตราส่วน 1 : 1 , 2 : 1 และ 1 : 2  

 
 

รูปภาพที่ 3 อัตราสว่นน้ำนมข้าวบือสะโง๊ะต่อนมถั่วเหลืองในการผลิตโยเกิร์ต 

1 : 1 2 : 1 1 : 2 



 

 
  2. จากนั้นนำอัตราส่วนน้ำนมข้าวบอืสะโง๊ะและนมถ่ัวเหลืองผ่านกระบวนการพาสเจอร์ไรส์ ที่อุณหภูมิ 
60-90 องศาเซลเซียส เมื่ออุณหภูมิถึง 60 องศาเซลเซียส จะทำการเติมน้ำตาลลงไปพร้อมคนไปเรื่อย ๆ ให้เข้า
กันจนอุณหภูมิอยู่ที่ 90 องศา และคงอุณหภูมิไว้ 5 นาที 
  3. นำออกมาน็อคน้ำเย็นเพื่อลดอุณหภูม ิรอจนกว่าลดลงเหลือ 37- 40 องศาเซลเซียส จากนั้นเติมหัว
เชื้อจุลินทรีย์โยเกิร์ตลงไปพร้อมนำไปบ่มไว้ในตู้ที่มีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 - 14 ชั่วโมง 

4. นำออกมาคนเพื่อให้เป็นเนื้อเดียวกันจนได้เนื้อโยเกิร์ตแบบ Stirred Yogurt  
5. บรรจุใส่ภาชนะ พร้อมปิดฝาให้สนิท 
6. นำไปแช่เย็นอุณหภูมิ 5-8 องศาเซลเซียส 

  ขั้นตอนที่ 3 : ประเมินผล  
1. ทดสอบประสาทสัมผัสโดยใช้แบบฟอร์ม Hedonic Scale (คะแนน 1– 9)  
2. ทดสอบค่า pH ของโยเกิร์ต โดยใช้เครื่องวัดค่า pH meter 
3. ทดสอบหาค่าความหวานโดยใช้ Brix Refractometer  (TSS) 
4. ทดสอบอายุการเก็บรักษาของโยเกิร์ตจากน้ำนมข้าวบือสะโง๊ะ 
ขั้นตอนที่ 4 : การวิเคราะห์ข้อมูลเชิงโภชนาการ 

  คำนวณพลังงานที่ได้รับจากโยเกิร์ตบือสะโง๊ะ ได้แก่ พลังงาน โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรตและน้ำตาล  
ขั้นตอนที่ 5 : การวิเคราะห์ข้อมูลและสรุปผล 
การทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (CRD) และการทดลองแบบสุ่มบล็อกสมบูรณ์ (RCBD) 

2.3 ผลการทดลอง 
  จากการศึกษากระบวนการผลิตโยเกิร์ตจากน้ำนมข้าวบือสะโง๊ะ  เพื่อเปรียบเทียบคุณภาพในด้านต่างๆ
ได้แก่ ความเป็นกรด-ด่าง ด้วย pH mater  ความหวานด้วย Brix Retfretomter  และประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสโดยวิธี 9-point hedonic scale ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส และความชอบโดยรวม โดย
ใช้ผู้ทดสอบชิมผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต จำนวน 30 คน ผลการศึกษามีข้อมูล ดังนี้ 
 
 
 
 
 
 
 
 

 อัตราสว่น น้ำนมข้าวบือสะโง๊ะ 
(ml) 

นมถ่ัวเหลือง 
(ml) 

โยเกิร์ตหัวเชื้อ 
(ml) 

น้ำตาล (g) 

สูตรที ่1 1:1 300 300 130 6 

สูตรที ่2 2:1 400 200 130 6 

สูตรที ่3 1:2 200 400 130 6 



2.3.1 ผลการทดลอง 
  1) ผลวิเคราะห์ข้อมูลจากแบบสอบถามทางประสาทสัมผัสด้านความพึงพอใจของผู้บริโภค 
 ตารางที่ 1 การวิเคราะห์ข้อมูลจากแบบสอบถามทางประสาทสัมผัสด้านความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อ
ผลิตภัณฑ์ของโยเกิร์ตจากน้ำนมข้าวบือสะโง๊ะ โดยใช้ทดสอบประสาทสัมผัสโดยใช้แบบฟอร์ม Hedonic Scale 
(คะแนน 1– 9)  

คุณลักษณะของโยเกิร์ตจากน้ำนมข้าวบือสะโง๊ะ S1 S2 S3 
สี 7.45 ± 1.10a 7.50 ± 1.12a 7.85 ± 1.05a 
กลิ่น 7.30 ± 1.15a 7.25 ± 1.18a 7.70 ± 1.08a 
รสชาต ิ 7.10 ± 1.05a 7.00 ± 1.10a 7.55 ± 1.00a 
เน้ือสัมผัส 7.40 ± 1.12a 7.35 ± 1.15a 7.75 ± 1.06a 
ความพึงพอใจโดยรวม 7.80 ± 1.05a 7.70 ± 1.10a 8.20 ± 0.98a 

ค่า p > 0.05 แสดงวา่ ไม่แตกต่างกันอยา่งมีนัยสำคัญทางสถิติ 
หมายเหตุ  S1 คือ สูตรที่ 1 อัตราส่วน 1 : 1  
    S2 คือ สูตรที่ 2 อัตราส่วน 2 : 1 
    S3 คือ สูตรที่ 3 อัตราส่วน 1 : 2 
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 2) ผลวิเคราะห์ข้อมูลคุณสมบัติทางเคมีของโยเกิร์ตข้าวบือสะโง๊ะ 
ตารางที่ 2 การวิเคราะหข์้อมูลคุณสมบัติทางเคมีของโยเกิร์ตข้าวบือสะโง๊ะ 

 
ค่า p < 0.05 แสดงวา่ แตกตา่งกันอย่างมีนัยสำคญัสถิติ 
หมายเหตุ  S1 คือ สูตรที่ 1 อัตราส่วน 1 : 1  
    S2 คือ สูตรที่ 2 อัตราส่วน 2 : 1 
    S3 คือ สูตรที่ 3 อัตราส่วน 1 : 2 

 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

คุณสมบัติทางเคมีโยเกิรต์จากนำ้นมข้าวบือสะโง๊ะ 
สูตรโยเกิรต์จากน้ำนมข้าวบือสะโง๊ะ 

S1 S2 S3 

pH 4.26 ± 1.47b 4.60 ± 1.43a 4.53 ± 1.45a 
ความหวาน 5.48 ± 0.27a 6.13 ± 0.42a 5.49 ± 0.96a 
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3) ผลการวิเคราะห์ข้อมูลโภชนาการและสารอาหารของโยเกิร์ตข้าวบือสะโง๊ะ 
ตารางที่ 3 การวิเคราะห์ข้อมูลโภชนาการและสารอาหารของโยเกิร์ตข้าวบือสะโง๊ะ 
 จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสและการยอมรับของผู้บริโภค พบว่าผลิตภัณฑ์สูตรที่ 3 (อัตราส่วน 2:1) 
เป็นสูตรที่ได้รับคะแนนความพึงพอใจสูงที่สุด ดังนั้น ผู้วิจัยจึงทำการคำนวณคุณค่าทางโภชนาการโดยอิงตาม
ค่าเฉลี่ยมาตรฐานของวัตถุดิบ (Standard Reference Values) เพื่อประเมินสารอาหารที่ได้รับต่อหน่วย
บริโภค โดยมีรายละเอียดดังแสดงในตารางที่ 3 และตารางที่ 4 ตามลำดับ 
 
ตารางที่ 3 การวิเคราะห์ข้อมูลโภชนาการและสารอาหารของโยเกิร์ตข้าวบือสะโง๊ะ ปริมาณ 1,000 ml 

ส่วนประกอบ ปริมาณ พลังงาน 
(kcal) 

โปรตีน 
(กรัม) 

ไขมัน (กรัม) คาร์โบไฮเดรต 
(กรัม) 

น้ำนมข้าวบือสะโง๊ะ 350 ml 175 0.4 3.5 35.0 
น้ำตาลทราย 6 g 24 0 0 6.0 
นมถ่ัวเหลือง (รสจืด) 650 ml 292.5 21.5 13.0 13.0 
หัวเชื้อโยเกิร์ตรวิองซ์ 130 ml 78 4.6 4.3 6.1 
รวมทั้งหมด 1,136 ml 569.5 26.5 20.8 60.1 

 
ตารางที่ 4 การวิเคราะห์ข้อมูลโภชนาการและสารอาหารของโยเกิร์ตข้าวบือสะโง๊ะ ปริมาณ 100 ml 
 
 
 
  
 
 
 
 4) รายละเอียดต้นทุนการผลิตโยเกิร์ตข้าวบือสะโง๊ะในปริมาณการผลิต 1,000 มิลลิลิตร 
ตารางที่ 5 รายละเอียดต้นทุนการผลิตโยเกิร์ตข้าวบือสะโง๊ะในปริมาณการผลิต 1,000 มิลลิลิตร 

วัตถุดิบ ปริมาณที่ซื้อ ราคาที่ซื้อ 
(บาท) 

ปริมาณที่ใช้จริง ต้นทุนท่ีใช้ 
(บาท) 

นมถั่วเหลือง  
(แลคตาซอย) รสจืด 

600 มิลลิลิตร 20.00 ใช้ทั้งหมด 20.00 

ข้าวบือสะโง๊ะ 
(เพื่อทำเป็นน้ำนมข้าว 350 ml)  

100 กรัม 10.00 ใช้ทั้งหมด 10.00 

น้ำตาล 1,000 กรัม 25.00 6 กรัม 0.15 
หัวเชื้อโยเกิร์ตรวิองซ์ 130 มิลลิลิตร 18.00 ใช้ทั้งหมด 18.00 
รวมต้นทุนการผลิต 

   
48.15 

  
 

สารอาหาร ปริมาณที่ได้รับ (ต่อ 100 ml) 
พลังงาน (Energy) 50.1 kcal 
โปรตีน (Protein) 2.3 g 
ไขมัน (Fat) 1.8 g 
คาร์โบไฮเดรต (Carbohydrates) 5.3 g 



2.3.2 สรุปและอภิปรายผลการทดลอง  

  1. การวิเคราะห์ข้อมูลจากแบบสอบถามทางประสาทสัมผัสด้านความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อ
ผลิตภัณฑ์ของโยเกิร์ตจากน้ำนมข้าวบือสะโง๊ะ โดยใช้ทดสอบประสาทสัมผัสโดยใช้แบบฟอร์ม Hedonic 
Scale (คะแนน 1– 9)  
 ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสด้านความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อโยเกิร์ตจากน้ำนมข้าวบือสะโง๊ะ
ทั้ง 3 สูตร (S1, S2 และ S3) พบว่า คะแนนในทุกด้านซึ่งประกอบด้วย สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความพึง
พอใจโดยรวม มีค่าเฉลี่ยอยู่ในช่วง 7.00–8.20 คะแนน ซึ่งแสดงถึงระดับความชอบที่อยู ่ในเกณฑ์ดี เมื่อ
วิเคราะห์ทางสถิติพบว่า คะแนนความพึงพอใจในทุกคุณลักษณะของทั้งสามสูตร ไม่มีความแตกต่างกันอยา่งมี
นัยสำคัญทางสถิติ (p > 0.05) สิ่งนี้ชี้ให้เห็นว่าการปรับเปลี่ยนอัตราส่วนของน้ำนมข้าวบือสะโง๊ะในแต่ละสูตร
ไม่มีผลกระทบต่อการยอมรบัทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคอย่างมีนัยสำคัญ 
 ผลการศึกษานี้สอดคล้องกับงานวิจัยของ จตุพัฒน์และคณะ (2562) ที่ศึกษาการพัฒนาโยเกิร์ต               
ข้าวฮางข้าวเหนียวดำและพบว่าคะแนนทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธ ี 9-point hedonic scale                        
ในด้านต่างๆ ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p > 0.05) เช่นเดียวกัน อย่างไรก็ตาม เป็นที่     
น่าสังเกตว่าในเชิงตัวเลข สูตร S3 (อัตราส่วน 1 : 2) มีแนวโน้มได้รับคะแนนเฉลี่ยสูงที่สุดในทุกด้าน โดยเฉพาะ
ด้านสี (7.85 ± 1.05) ด้านเนื้อสัมผัส (7.75 ± 1.06) และความพึงพอใจโดยรวม (8.20 ± 0.98) ในขณะที่สูตร 
S1 และ S2 มีคะแนนความพึงพอใจโดยรวมอยู่ที ่7.80 ± 1.05 และ 7.70 ± 1.10 ตามลำดับ จากผลการศึกษา
นี้สะท้อนให้เห็นว่าโยเกิร์ตจากน้ำนมข้าวบือสะโง๊ะทุกสูตรได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคในระดับที่ใกล้เคียงกัน
และอยู่ในเกณฑ์สูง 
 จากผลการประเมินทางประสาทสัมผัสด้านความพึงพอใจของผู้บริโภค พบว่าโยเกิร์ตข้าวบือสะโง๊ะ             
ทั้งสามสูตร (S1, S2 และ S3) ได้รับการยอมรับในระดับดีถึงดีมาก และไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(p > 0.05) ในทุกคุณลักษณะ อย่างไรก็ตาม เมื่อพิจารณาในเชิงแนวโน้มของค่าเฉลี่ยคะแนน พบว่าสูตร S3 
(อัตราส่วน 1 : 2) มีคะแนนความพึงพอใจเฉลี่ยสูงที่สุดในหลายด้าน โดยเฉพาะด้านสี เนื้อสัมผัส และความพึง
พอใจโดยรวม ดังนั้นผู้วิจัยจึงเลือกสูตร S3 เป็นสูตรที่เหมาะสมที่สุดสำหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ในข้ันต่อไป 
 2. ผลการวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีของโยเกิร์ตจากน้ำนมข้าวบือสะโง๊ะ 
    จากการศึกษาพบว่าค่า pH ของโยเกิร์ตจากน้ำนมข้าวบือสะโง๊ะทั้งสามสูตร (S1, S2 และ S3) มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) โดยสูตร S1 มีค่า pH ต่ำที่สุด (4.26 ± 1.47) แสดงถึง
ความเป็นกรดที่สูงกว่าเมื่อเปรียบเทียบกับสูตร S2 และ S3 ซึ่งมีค่า pH เท่ากับ 4.60 ± 1.43 และ 4.53 ± 
1.45 ตามลำดับ ความแตกต่างของค่า pH ดังกล่าวอาจเกิดจากความแตกต่างของสัดส่วนวัตถุดิบหรือเงื่อนไข
ของกระบวนการหมัก ซึ่งส่งผลต่อการทำงานของจุลินทรีย์กรดแลกติกและปริมาณกรดแลกติกที่เกิดขึ้นใน
ผลิตภัณฑ์ อย่างไรก็ตาม ค่า pH ของโยเกิร์ตทั้งสามสูตรอยู่ในช่วง 4.0–4.6 ซึ่งเป็นช่วงค่าปกติของผลิตภัณฑ์
โยเกิร์ตทั่วไป แสดงให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์ที่ได้มีคุณภาพด้านความเป็นกรดเหมาะสมต่อการบริโภคและสอดคล้อง
กับลักษณะของโยเกิร์ตที่ได้จากกระบวนการหมักด้วยจุลินทรีย์กรดแลกติก 
    ในด้านความหวาน พบว่าค่าเฉลี่ยความหวานของโยเกิร์ตทั้งสามสูตรไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติ (p > 0.05) โดยมีค่าอยู่ในช่วง 5.48–6.13 °Brix ซึ่งสอดคล้องกับผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส
ด้านรสชาติที่ไม่พบความแตกต่างอย่างชัดเจนระหว่างสูตร แสดงให้เห็นว่าระดับความหวานของโยเกิร์ตจาก
น้ำนมข้าวบือสะโง๊ะทุกสูตรอยู่ในระดับที่ผู้บริโภคสามารถยอมรับได้ 
 



    เมื ่อพิจารณาภาพรวม พบว่าโยเกิร์ตจากน้ำนมข้าวบือสะโง๊ะทั้ งสามสูตรมีค่า pH อยู่ในช่วงที่
เหมาะสมต่อการผลิตโยเกิร์ต และมีค่าความหวานอยู่ในระดับที่สอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภค ทั้งนี้ 
จากการศึกษาผลกระทบของค่า pH และอุณหภูมิต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์โดยมาร์ค ชนีเกอร์ท และ
คณะ (2567) ระบุว่า ค่า pH ที่เหมาะสมสำหรับโยเกิร์ตควรอยู่ประมาณ 4.6 ขณะที่ค่าความหวานไม่มีค่า
มาตรฐานที่ตายตัว เนื่องจากสามารถปรับเปลี่ยนได้ตามการเติมส่วนผสมอื่น ๆ เช่น น้ำผึ้ง น้ำตาลจากผลไม้ 
หรือสารให้ความหวาน 
    ดังนั้น จากผลการศึกษาสามารถสรุปได้ว่า โยเกิร์ตจากน้ำนมข้าวบือสะโง๊ะทั้ง 3 สูตรมีคุณภาพด้าน
ประสาทสัมผัสใกล้เคียงกัน และมีคุณสมบัติทางเคมีที่เหมาะสมต่อการนำไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร
ทางเลือกเพื่อสุขภาพในอนาคต 
 3. การวิเคราะห์ข้อมูลโภชนาการและสารอาหารของโยเกิร์ตข้าวบือสะโง๊ะ 
      จากการวิเคราะห์พลังงานรวมของสูตรที่ 3 (อัตราส่วน 1:2) พบว่าผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวบือสะโง๊ะ
ตามสูตรดังกล่าว ให้พลังงานรวมอยู่ที่ประมาณ 569.5 กิโลแคลอรี (kcal) โดยในการทดลองและวางจำหน่าย 
ผู้วิจัยได้กำหนดปริมาณบรรจุที่ 100 มิลลิลิตร (ml) ต่อหน่วยบรรจุภัณฑ์ เมื่อทำการคำนวณสัดส่วนพลังงานที่
จะได้ร ับต่อหนึ ่งหน่วยบริโภค (Energy per serving) พบว่าผลิตภัณฑ์ 1 ถ้วย (100 ml) ให้พลังงาน
โดยประมาณ 50.1 กิโลแคลอรี (kcal) ซึ่งจัดเป็นผลิตภัณฑ์ที่ให้พลังงานที่เหมาะสมสำหรับการบริโภคเป็น
อาหารว่างเพื่อสุขภาพ โดยมีรายละเอียดการกระจายตัวของพลังงานดังแสดงในตารางที่ 4  
 ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของโยเกิร์ตข้าวบือสะโง๊ะพบว่า ผลิตภัณฑ์ให้พลังงานเพียง 50.1     
ก ิ โลแคลอรี  (kcal) ต ่อ 100 ml ซ ึ ่ งจ ัดอย ู ่ ในกล ุ ่มผล ิตภ ัณฑ ์พล ังงานต ่ำ (Low Calorie Product)                              
เมื่อเปรียบเทียบกับโยเกิร์ตจากนมโคทั่วไปในท้องตลาด ผลดังกล่าวสะท้อนถึงศักยภาพของโยเกิร์ตจากแหล่ง
วัตถุดิบพืชในการเป็นทางเลือกสำหรับผู้บริโภคที่ต้องการควบคุมพลังงานจากอาหาร รวมถึงผู ้ที ่มีภาวะ                
แพ้แลคโตส นอกจากนี้ข้าวบือสะโง๊ะยังมีสารต้านอนุมูลอิสระในกลุ่มแอนโทไซยานิน ซึ่งเป็นสารสำคัญที่พบ
ตามธรรมชาติในข้าวบือสะโง๊ะ ข้าวพันธุ์พื้นเมืองเฉพาะถิ่นจากอำเภอสบเมย จังหวัดแม่ฮ่องสอน ชี้ให้เห็นถึง
คุณค่าทางชีวภาพของวัตถุดิบดังกล่าว การนำข้าวบือสะโง๊ะมาแปรรูปเป็นโยเกิร์ตจึงไม่เพียงเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการของผลิตภัณฑ์ แต่ยังเป็นแนวทางในการเพิ่มมูลค่าและต่อยอดวัตถุดิบท้องถิ่นสู่ผลิตภัณฑ์นวัตกรรม
อาหารเพื่อสุขภาพที่มีศักยภาพเชิงพาณิชย์และความยั่งยืน 
   4. รายละเอียดต้นทุนการผลิตโยเกิร์ตข้าวบือสะโง๊ะในปริมาณการผลิต 1,000 มิลลิลิตร 
      จากการศึกษาต้นทุนการผลิตโยเกิร์ตข้าวบือสะโง๊ะปริมาณ 1,000 มิลลิลิตร พบว่ามีต้นทุนรวมสุทธิ 
48.15 บาท โดยมีรายละเอียดโครงสร้างต้นทุนวัตถุดิบ ได้แก่ นมถ่ัวเหลืองและหัวเชื้อโยเกิร์ต เป็นปัจจัยหลักที่
ส่งผลต่อต้นทุน โดยมีสัดส่วนรวมกันกว่าร้อยละ 78 ของต้นทุนทั้งหมด ในขณะที่น้ำตาลมีสัดส่วนต้นทุนต่ำทีส่ดุ
เนื ่องจากใช้ปริมาณน้อยเพียง 6 กรัมต่อรอบการผลิต  เมื ่อวิเคราะห์ต้นทุนต่อหน่วยผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต                 
ข้าวบือสะโง๊ะมีต้นทุนการผลิตอยู่ที่ 4.82 บาทต่อ 100 มิลลิลิตร ซึ่งถือเป็นระดับต้นทุนที่ต่ำและมีความ
ได้เปรียบทางการแข่งขันเชิงราคาเมื่อเปรียบเทียบกับโยเกิร์ตจากพืชทั่วไปในท้องตลาด จากข้อมูลข้างต้น
สะท้อนให้เห็นว่าโยเกิร์ตข้าวบือสะโง๊ะมีต้นทุนต่ำ และยังให้คุณค่าทางโภชนาการที่คุ้มค่า โดยให้พลังงาน
ประมาณ 50.1 kcal และเป็นแหล่งโปรตีนจากพืชคุณภาพดี ซึ่งเป็นจุดขายสำคัญในตลาดผู้รักสุขภาพ 
 
 
 
 



2.4 คุณค่าของผลิตภัณฑ์ต่อสิ่งแวดล้อม/สังคม/ชุมชน  

 
 
2.4.1 คุณค่าของผลิตภัณฑ์ 
   1. ยกระดับวัตถุดิบชุมชน เปลี่ยนข้าวพันธุ์พื้นเมืองจากสินค้าเกษตรขั้นต้น ให้กลายเป็นผลิตภัณฑ์แปร
รูปที่มีมูลค่าสูงขึ้น (Value-Added) ช่วยเพิ่มโอกาสทางรายได้ให้กับเกษตรกรในอำเภอสบเมย 
   2. สร้างอัตลักษณ์ทางการค้า ใช้จุดเด่นของข้าวบือสะโง๊ะที่มีเฉพาะถิ่น มาสร้างความแตกต่างให้กับ
ผลิตภัณฑ์ในตลาดสินค้าเพื่อสุขภาพ 
   3. สืบสานความหลากหลายทางชีวภาพ การนำข้าวบือสะโง๊ะมาเป็นวัตถุดิบหลัก เป็นการส่งเสริมให้มี
การเพาะปลูกอย่างต่อเน่ือง ช่วยอนุรักษ์สายพันธุ์ข้าวพื้นเมืองไม่ให้สูญหายไปตามกาลเวลา 
   4. ปรับสมดุลระบบขับถ่าย: ด้วยจุลินทรีย์ Probiotic ที่มีชีวิต ช่วยส่งเสริมการทำงานของลำไส้และ
ระบบภูมิคุ้มกัน เหมาะสำหรับผู้ที่ใส่ใจสุขภาพทุกเพศทุกวัย 
     ทั้งนี้หากวัตถุดิบเหลือใช้จากกระบวนการผลิตโยเกิร์ตที่ขาดประสิทธิภาพ อาจส่งผลกระทบเชิงลบต่อ
ระบบนิเวศในวงกว้าง โดยเฉพาะการสะสมของกากวัตถุดิบที่ก่อให้เกิดกลิ่นไม่พึงประสงค์ และกระบวนการ
ย่อยสลายทางชีวภาพที่ผิดวิธีจนเกิดการปลดปล่อยแก๊สมีเทน (Methane) ซึ่งเป็นก๊าซเรือนกระจกที่ส่งผล
โดยตรงต่อสภาวะโลกร้อน นอกจากนี้ยังถือเป็นการสูญเสียทรัพยากรโดยเปล่าประโยชน์ (Resource Waste) 
ซึ่งขัดกับหลักการใช้ทรัพยากรให้เกิดประโยชน์สูงสุด  
    ดังนั ้นแนวทางการจัดการและเพิ่มมูลค่าวัตถุดิบเหลือใช้จากการผลิตโยเกิร์ตข้าวบือสะโง๊ะใน
กระบวนการผลิต (Zero Waste) ผู้วิจัยจึงกำหนดแนวทางการจัดการวัตถุดิบเหลือใช้ ดังภาพ 

ภาพที่ 5 แนวทางการจดัการและเพิ่มมูลค่าวัตถุดิบเหลือใช้จากการผลติโยเกิร์ตข้าวบือสะโง๊ะ 

รูปภาพที่ 4 ภาพผลิตภณัฑ์โยเกิร์ตข้าวบือสะโง๊ะ 



    1. นำกากข้าวจากกระบวนการผลิตมาแปรรูปเป็นข้าวพองใช้เป็นท็อปป้ิงสำหรับโยเกิร์ต เพื่อ
เพิ่มใยอาหาร ลดของเสีย และสร้างมูลค่าเพิ่มตามแนวคิดเศรษฐกิจหมุนเวียน (BCG)   
    2. นำกากข้าวจากกระบวนการผลิตมาเป็นอาหารสัตว์ เพื่อลดต้นทุนการเลี้ยงสัตว์และเพิ่ม
ประสิทธิภาพการใช้ทรัพยากรในชุมชน 
    3. การทำ "ปุ๋ยหมักชีวภาพ" เพื่อนำธาตุอาหารกลับคืนสู่ดิน ช่วยให้เกษตรกรลดการใช้
สารเคมีและเป็นการหมุนเวียนทรัพยากรในท้องถิ่นอย่างยั่งยืน 
 
2.5 แนวทางการขยายผล การต่อยอด แผนพัฒนาผลิตภัณฑ์ในอนาคต 
 2.5.1 การเพิ่มมูลค่าจากวัตถุดิบถ่ิน ชูจุดเด่นของ "ข้าวบือสะโง๊ะ" (ข้าว GI หรือข้าวอัตลักษณ์พื้นเมือง) เพื่อ
สร้างเรื่องราว (Storytelling) ให้กับแบรนด์ เชื่อมโยงกับวิถีเกษตรกรอำเภอสบเมย 
 2.5.2 การขยายช่องทางตลาดและลูกค้า พัฒนาการทำ Content บน TikTok และ YouTube ให้เข้มข้น
ขึ้น โดยเน้นการให้ความรู้ "จุลินทรีย์ดีต่อลำไส้" เพื่อดึงดูดกลุ่มผู้ควบคุมน้ำหนักและนักกีฬา 
 2.5.3 การเพิ่มความหลากหลาย พัฒนาสูตร Low Sugar หรือสูตรเพิ่มโปรตีนสำหรับกลุ่มนักกีฬา หรืออาจ
การทำเครื่องดื่ม Probiotic แบบพร้อมดื่มเพื่อความสะดวก 
 
2.6 ปัญหาและอุปสรรคในการดำเนินงาน 
 2.6.1 ปัญหาและอุปสรรคในการทำโครงงาน 
   1. ด้านกระบวนการผลิตและสภาวะที่เหมาะสม การควบคุมเนื้อสัมผัสและความหนืด ในระยะแรก
ของการทดลอง อัตราส่วนของน้ำนมข้าวไม่เหมาะสม ส่งผลให้น้ำนมข้าวมีความเข้มข้นสูงเกินไปจนเกิดความ
หนืดข้น ซึ่งเป็นอุปสรรคต่อกระบวนการหมักและไม่สามารถพัฒนาเป็นเนื้อโยเกิร์ตได้ ในขณะที่บางรอบการ
ผลิต เนื้อสัมผัสของโยเกิร์ตที่ได้กลับมีความเหลวเกินไป ไม่จับตัวเป็นก้อนตามมาตรฐานที่ต้องการ รวมถึงยังมี
ปัจจัยความคลาดเคลื่อนที่พบข้อผิดพลาดในขั้นตอนการควบคุมอุณหภูมิ เนื่องจากการขัดข้องของระบบไฟฟ้า
ในตู้บ่ม (Incubator) ส่งผลให้เชื้อจุลินทรีย์ไม่สามารถเจริญเติบโตได้ตามปกติ จึงจำเป็นต้องดำเนินการผลิตซ้ำ
เพื่อควบคุมคุณภาพให้คงที่ 
   2. ด้านคุณลักษณะทางกายภาพและประสาทสัมผัส อัตลักษณ์ด้านกลิ่นและสี เน่ืองจากข้าวบือสะโง๊ะ
มีคุณลักษณะเฉพาะตัว ทำให้โยเกิร์ตที่ผลิตได้มีกลิ่นเฉพาะทางธรรมชาติ (Specific Aroma) ซึ่งอาจไม่เป็นที่
คุ้นชินสำหรับผู้บริโภคทั่วไป นอกจากนี้สีของผลิตภัณฑ์ที่ได้จากวัตถุดิบธรรมชาติยังมีลักษณะที่ส่งผลต่อการ
ตัดสินใจเลือกชิมของผู้ทดสอบ 
  แนวทางการแก้ไขและพัฒนา คณะผู้จัดทำได้นำข้อผิดพลาดและอุปสรรคดังกล่าวมาวิเคราะห์เพื่อ
ปรับปรุงสูตรและกรรมวิธีการผลิต ทั้งในด้านการปรับสมดุลอัตราส่วนวัตถุดิบ การควบคุมอุณหภูมิในการบ่มที่
แม่นยำ รวมถึงการปรับปรุงคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส จนสามารถพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตจากข้าว      
บือสะโง๊ะที่มีคุณภาพและมาตรฐานดียิ่งขึ้น 
 
 
 
 
 
 



ส่วนที่ 3 เอกสารอ้างอิง (บรรณานุกรม ระบุแหล่งที่มาของข้อมูล) 
เอกสารอ้างอิง  
จตุพัฒน์ สมัปปิโตและคณะ.(2562). การพัฒนาผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตข้าวฮางข้าวเหนียวดำ.ที่ 16 ฉบับที่ 2  
 กรกฎาคม – ธันวาคม 2562 จาก https://01.tci-thaijo.org 
พิพัฒน์ เริงภูอัคร. (2565). การพัฒนาผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตพร้อมดื่มจากถั่วหรั่ง.คณะวิทยาศาสตร์การกีฬา           
 และสุขภาพ มหาวิทยาลัยการกีฬาแห่งชาติ . สืบค้น 4 กันยายน 2568. จาก https://li01.tci-
 thaijo.org/index.php/yru_jst/article/view/254192. 
ภัทธกร ผิวอ่อน และคณะ. (2564). การผลิตโยเกิร์ตน้ำนมข้าวสินเหล็กและการอยู่รอดของปริมาณเชื้อ 
 แบคทีเรียแลคติกในการผลิตโยเกิร์ต. คณะกายภาพบำบัด มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ.  
 วารสารมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ ปีที่ 13 ฉบับที่ 16 กรกฎาคม-ธันวาคม 2564 
ศุภศิษฏ์ สกุลคู. (2558). การพัฒนาสูตรการผลิตผลิตภัณฑ์คล้ายโยเกิร์ตจากน้ำนมข้าวกล้องงอกด้วย 
 หัวเชื้อจุลินทรีย์ผสม. มหาวิทยาลัยคริสเตียน. สืบค้น 4 กันยายน 2568. จาก https://he01.tci- 
 thaijo.org/index.php/CUTJ/article/view/241344 
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ประวัติย่อของคณะผู้จัดทำโครงงาน 
 
 ชื่อ-สกุล   นางสาวกรรณิการ์ บุษยาเสถียร  หัวหน้ากลุ่ม 

วันเดือนปีเกิด  25 กุมภาพันธ์ 2552 อายุ  16  ปี 
ที่อยู่ปัจจุบัน  416 หมู่ 4 ต.สบเมย อ.สบเมย จ.แม่ฮ่องสอน 58110 
โทรศัพท์ที่สามารถติดต่อได้  0801907157 
การศึกษาปัจจุบัน  
    ระดับชั้นปี  ชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 5 
    สาขาวิชา/แผนการเรียน  วิทย์ศาสตร์พลังสิบ 
    สถานศึกษา  โรงเรียนสบเมยวิทยาคม 
 

 ชื่อ-สกุล   นางสาวชลนา เจริญธัญญาพร  สมาชิกกลุ่ม 
วันเดือนปีเกิด  2 มิถุนายน 2552 อายุ  16  ปี 
ที่อยู ่ปัจจุบัน  512 หมู่ 6 ต.แม่คะตวน อ.สบเมย จ.แม่ฮ่องสอน 
58110 
โทรศัพท์ที่สามารถติดต่อได้  0622528011 
การศึกษาปัจจุบัน  
    ระดับชั้น มัธยมศึกษาปีที่ 5 
    สาขาวิชา/แผนการเรียน วิทยาศาสตร์พลังสิบ 
    สถานศึกษา โรงเรียนสบเมยวิทยาคม 

 ชื่อ-สกุล  นางสาวศุภาวรรณ พาณิชธรรมนูญ สมาชิกกลุ่ม 
วันเดือนปีเกิด  22 มกราคม 2552      อายุ  16  ปี 
ที่อยู่ปัจจุบัน  314 หมู่ 2 ต.ป่าโปง อ.สบเมย จ.แม่ฮ่องสอน 58110 
โทรศัพท์ที่สามารถติดต่อได้  0928565405 
การศึกษาปัจจุบัน  
    ระดับชั้นปี  ชั้นมัธยมศึกษาปีที่ 5 
    สาขาวิชา/แผนการเรียน  วิทย์ศาสตร์พลังสิบ 
    สถานศึกษา   โรงเรียนสบเมยวิทยาคม 

  
 
ชื่อ-สกุล  นางสาวทิพย์วรรณ   เป้ียเอ้ย  อาจารย์ที่ปรึกษา 
วิชาที่สอน ฟิสิกส์     ระดับชั้น  ม.4-6 
ที่อยู่ปัจจุบัน  230  หมู่ 3 ต.แม่คะตวน อ.สบเมย  จ.แม่ฮ่องสอน 
โทรศัพท์ที่สามารถติดต่อได้   0968714826 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
ชื่อ-สกุล   นางสาว ณิชาภัทร เครื่องสีมา  อาจารย์ที่ปรึกษา 
วิชาที่สอน ชีววิทยา   ระดับชั้น ม.4-6 
ที่อยู่ปัจจุบัน  92   หมู่ 3  ต.สบเมย  จ.แม่ฮ่องสอน  
โทรศัพท์ที่สามารถติดต่อได้  0979201923 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 


