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บทคัดย่อ 
โยเกิร์ตและกล้วยน า้ว้าเป็นอาหารที่หาได้ง่ายและอุดมไปด้วยคุณค่าทางโภชนาการแต่มีอายุการเก็บรักษาสัน้ 

งานวิจยันีม้ีวตัถปุระสงค์เพื่อพฒันาผลิตภณัฑ์โยเกิร์ตกรอบรสกล้วยและยืดอายกุารเก็บรักษาด้วยวิธีการท าแห้งแบบแช่เยือก
แข็ง โดยใช้ปริมาณกล้วยน า้ว้าที่ระดบัร้อยละ 10, 25 และ 50 และประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์โดยวิธีสภาวะเร่ง 
(ASLT; Q10) ด้วยการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ที่อุณหภูมิ 30, 40 และ 50 °C ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัพบว่า โยเกิร์ต 
กรอบรสกล้วยที่ใช้ปริมาณกล้วยน า้ว้าที่ระดบัร้อยละ 25 เป็นสตูรที่ได้รับความชอบสงูสดุ ผลิตภณัฑ์มีความชืน้ร้อยละ 3.0, aw 
เท่ากับ 0.104, pH เท่ากับ 5.22, ค่าความแข็งเท่ากับ 0.87 N, ค่าสี L*, a* และ b* เท่ากับ 54.67, +4.43 และ +23.38 
ตามล าดบั จากการประเมินอายุการเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์โดยวิธีสภาวะเร่งพบว่า สามารถเก็บผลิตภณัฑ์โยเกิร์ตกรอบ               
รสกล้วยที่อุณหภูมิ 40 และ 50 °C ได้นาน 60 และ 39 วนั ตามล าดบั ท านายอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ที่อณุหภูมิ 30 °C              
ได้นาน 92 วนัหรือประมาณ 3 เดือน การพฒันาผลติภณัฑ์โยเกิร์ตกรอบรสกล้วยมีความนา่สนใจเพราะนอกจากจะช่วยยืดอายุ
การเก็บรักษาและเพิ่มมลูคา่ให้กบัโยเกิร์ตและกล้วยน า้ว้าแล้ว ยงัเป็นการเพิ่มทางเลอืกผลติภณัฑ์โยเกิร์ตให้แก่ผู้บริโภคอีกด้วย 
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Abstract 
Yogurt and Kluai Namwa banana (Musa sapientum L. )  are rich in nutrition and available nationwide in 

Thailand, though their shelf life are relatively short. The objectives of this research are to develop and prolong shelf 
life of crispy banana- flavored yogurt by using freeze dry technology when the proportion of banana was assigned 
at 10%, 25%, and 50%, and to evaluate shelf life of the samples using Accelerated Shelf Life Test technique (ASLT; 
Q10)  by storing samples at 30, 40, and 50 °C.  Sensory evaluation was conducted and it was found that 25% of 
banana was the optimal proportion for making crispy yogurt.  Moisture content (%wb), aw, pH, hardness (N) , and 
color values (L* a* b*) of crispy banana-flavored yogurt were 3.0, 0.104, 5.22, 0.87, and 54.67, +4.43, and +23.38, 
respectively. According to accelerated shelf life testing, shelf life of the samples stored at 40 °C and 50 °C were 60 
and 39 days, respectively. The predicted shelf life of crispy banana-flavored yogurt sample stored at 30 °C was 92 
days or 3 months. The concept of this research is interesting as it helps prolonging product shelf life, adds value to 
yogurt and banana and also offers new choice of yogurt product to consumer. 

 

Keywords : crispy yogurt ; freeze dry ; shelf life evaluation ; accelerated shelf life testing  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
*Corresponding author. E-mail : pimsiree_s@rmutt.ac.th 



                           
                          วารสารวิทยาศาสตร์บรูพา ปีที่ 26 (ฉบบัที่ 3) กนัยายน – ธนัวาคม พ.ศ. 2564 

                          BURAPHA SCIENCE JOURNAL Volume 26 (No.3)  September – December   2021                                                    บทความวิจยั 

 
 
  

 1694 

บทน า 
ผลิตภณัฑ์โยเกิร์ตในประเทศไทยแบ่งเป็น 2 ประเภท ได้แก่ โยเกิร์ตพร้อมดื่มและโยเกิร์ตชนิดครีม (แบบบรรจุถ้วย)         

ในปี 2560 ตลาดนมเปรีย้วและโยเกิร์ตในประเทศมีมลูค่า 30,196 ล้านบาท โดยคาดการณ์ว่าในปี 2565 มลูค่าตลาดโยเกิร์ต
ในประเทศไทยจะเพิ่มขึน้เป็น 39,567 ล้านบาท ด้วยก าลงัการผลิต 456,500 ตนั สาเหตุส าคญัที่ท าให้ตลาดนมเปรีย้วและ
โยเกิร์ตยงัเติบโตอย่างต่อเนื่องคือ ความตระหนักถึงคุณค่าทางโภชนาการกอปรกับวิถีชีวิตที่เร่งรีบในปัจจุบนั  ซึ่งส่งผลให้
ผู้บริโภคต้องการรับประทานอาหารที่มีประโยชน์และหาซือ้ได้สะดวก (National Food Institute, 2018)  

โยเกิร์ตเป็นผลติภณัฑ์ที่เกิดจากการหมกัน า้นมด้วยเชือ้แบคทีเรียที่ดีในกลุม่ lactic acid bacteria เป็นผลิตภณัฑ์ที่มี
คณุประโยชน์สงู งานวิจยัของ Lisko et al. (2017) ระบวุ่าการบริโภคโยเกิร์ตจะท าให้ร่างกายได้รับคณุประโยชน์ที่หลากหลาย
จากแบคทีเรียกลุ่ม Bifidobacterium และ Lactobacillus อาทิ ช่วยส่งเสริมการท างานของระบบทางเดินอาหารและระบบ
ขบัถ่าย ลดความเสีย่งการเกิดโรคเบาหวาน ช่วยยบัยัง้อตัราการเกิดมะเร็งล าไส้ใหญ่และมะเร็งตบั อยา่งไรก็ตาม โยเกิร์ตที่วาง
จ าหน่ายในปัจจุบนัมีอายุการเก็บรักษาสัน้ ต้องเก็บรักษาที่อุณหภูมิต ่าและจ าเป็นต้องใช้พืน้ที่ในการจัดเก็บและการขนสง่ 
เหลา่นีล้้วนเป็นการเพิ่มต้นทนุในการผลิต ในขณะที่ผลิตภณัฑ์โยเกิร์ตกรอบ (crispy yogurt) เกิดจากการน าเทคโนโลยีการท า
แห้งแบบแช่เยือกแข็ง (freeze drying) มาใช้ในการถนอมอาหารด้วยการท าแห้งผลติภณัฑ์ที่อณุหภมูิต ่าร่วมกบัการใช้ความดนั
เพื่อให้น า้ในผลิตภณัฑ์ระเหิดออกมา การเสื่อมคุณภาพที่เกิดจากความร้อนจึงมีน้อย จึงสามารถรักษากลิ่น สี รสชาติ เนือ้
สมัผสัและคุณค่าทางโภชนาการของอาหารไว้อย่างครบถ้วน การท าแห้งแบบแช่เยือกแข็งจึงเป็นอีกหนึ่งเทคโนโลยีที่นิยม
น ามาใช้ในการยืดอายกุารเก็บรักษาผลติภณัฑ์ สอดคล้องกบังานวิจยัของ Santos et al. (2018) ที่รายงานวา่โยเกิร์ตที่ผา่นการ
ท าแห้งด้วยกระบวนการนีจ้ะมีความเข้มข้นของสารอาหารสงูกว่าโยเกิร์ตแบบธรรมดาเนื่องจากน า้ในผลิตภณัฑ์ถูกระเหย
ออกไป ในประเด็นที่เก่ียวเนื่องกนันี ้Venir et al. (2007) รายงานวา่ โยเกิร์ตที่ผ่านกระบวนการท าแห้งแบบแช่เยือกแข็งยงัคงมี
จุลินทรีย์ที่มีประโยชน์ 2.8x107 CFU/g เช่นเดียวกบังานวิจยัของ Sasunan et al. (2019) ที่พบปริมาณจุลินทรีย์ที่มีประโยชน์
ในหวัเชือ้โยเกิร์ตจ านวน 1.4x1011 CFU/g เมื่อน าหวัเชือ้โยเกิร์ตไปผ่านกระบวนการท าแห้งแบบแช่เยือกแข็งพบว่า มีจ านวน
จุลินทรีย์ที่รอดชีวิตเท่ากบั 1.6x109 CFU/g และเมื่อเก็บรักษาไว้ที่อณุหภมูิ -18 °C เป็นเวลา 45 วนั หวัเชือ้โยเกิร์ตมีปริมาณ
จุลินทรีย์ที่มีประโยชน์ลดลงเหลือ 1.2x106 CFU/g ซึ่งอยู่ในเกณฑ์ของผลิตภัณฑ์โพรไบโอติกที่ต้องมีปริมาณจุลินทรีย์คง
เหลืออยู่ไม่น้อยกว่า 106 CFU/g (Department of Science Service, 2017) นอกจากนี ้การเก็บรักษาโยเกิร์ตกรอบที่อณุหภมูิ 
4 °C จะช่วยรักษาจ านวนจลุนิทรีย์คงเหลอืในผลติภณัฑ์ (active lactic acid bacteria) ได้นานถึง 4 เดือน (Chutrtong, 2015) 
โยเกิร์ตกรอบเป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่เหมาะส าหรับเป็นขนมทานเล่น เด็กทารกอายุ 8 เดือนขึน้ไปสามารถรับประทานได้ 
เนื่องจากมีสรรพคณุช่วยกระตุ้นระบบภมูิคุ้มกนั ระบบย่อยอาหารและช่วยรักษาอาการนอนไมห่ลบั เนื่องจากในโยเกิร์ตมีทริป
โตเฟนซึ่งเป็นกรดอะมิโนที่ช่วยสง่เสริมให้เกิดความรู้สกึง่วงนอนและกระตุ้นการหลัง่ฮอร์โมนเซโรโทนินที่ช่วยให้เกิดความรู้สกึ
ผอ่นคลาย ท าให้หลบัได้ง่ายขึน้ (Nestle, 2014, 2020; Science and Technology Research Institute, 2020)  

กล้วยน า้ว้า (Musa sapientum L.) เป็นผลไม้ที่หาได้ง่าย ปลกูได้ทกุพืน้ท่ีในประเทศไทย ผลมีเหลี่ยม เปลือกผลหนา 
เนือ้สีขาว รสหวาน กล้วยน า้ว้าเป็นผลไม้ที่ให้พลงังานสงูที่สดุเมื่อเทียบกบักล้วยชนิดอื่น โดยกล้วยน า้ว้าสกุ 1 ผลให้พลงังาน
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ประมาณ 60 กิโลแคลอรี ประกอบไปด้วยน า้ตาลธรรมชาติ 3 ชนิด ได้แก่ ซูโครส ฟรุคโตสและกลโูคส รวมทัง้มีธาตเุหล็กและ             
ใยอาหารสงู (Wachirasiri, 2007) ด้วยคณุลกัษณะดงักลา่ว กล้วยน า้ว้าจึงเป็นผลไม้ที่มีสรรพคณุหลากหลาย กล้วยน า้ว้าอดุม
ไปด้วยวิตามินบี 6 ช่วยกระตุ้นระบบภมูิคุ้มกนั แมกนีเซียมและโพแทสเซียมช่วยป้องกนัโรคความดนัและมีวิตามินเอช่วยเร่ือง
การมองเห็นสงูกว่ากล้วยชนิดอื่น (Theanhom, 2016) นอกจากนี ้กล้วยน า้ว้ายงัมีสารอาหารที่พิเศษกว่ากล้วยชนิดอื่น คือ 
กรดอะมิโนอาร์จีนินและฮีสทีดิน เป็นโปรตีนที่พบเฉพาะในกล้วยน า้ว้าซึง่จ าเป็นต่อการเจริญเติบโตของทารก (Department of 
Health, 2019) กล้วยน า้ว้าแบ่งระยะการสกุออกเป็น 7 ระยะ จ าแนกจากสีผิวภายนอก กล้วยน า้ว้าที่น ามาใช้ในงานวิจยันีเ้ป็น
กล้วยน า้ว้าในระยะที่ 7 คือ ผลสุกเต็มที่ มีกลิ่นหอม ผิวสีเหลืองและมีจุดกระสีน า้ตาล ในระยะนี ้แป้งที่ทนต่อการย่อย 
(resistant starch) ในกล้วยจะเปลีย่นเป็นน า้ตาล ท าให้กล้วยมีรสหวาน ไมฝ่าด ยอ่ยง่ายเนื่องจากมีคา่ดชันีน า้ตาล (Glycemic 
index) สงู (Sengar, 2019) เมื่อน าไปผสมในผลิตภณัฑ์โยเกิร์ตกรอบจะช่วยเพิ่มความหวานจากน า้ตาลธรรมชาติและท าให้
ผลติภณัฑ์ที่ได้มีเนือ้สมัผสัเนียนเป็นเนือ้เดียวกนั  

ในการพฒันาผลติภณัฑ์อาหาร การประเมินอายขุองผลติภณัฑ์มีความส าคญัมากเนื่องจากเป็นตวับง่ชีว้า่จะสามารถ
เก็บผลิตภณัฑ์ไว้ได้นานเท่าใดโดยที่ไม่เกิดการเปลี่ยนแปลงด้านคณุภาพ คณุลกัษณะและมีความปลอดภยั การประเมินอายุ
การเก็บรักษาที่ถกูต้องและการผลติอาหารให้สามารถเก็บรักษาได้ตามเวลาที่ต้องการยงัเป็นสว่นหนึง่ของกระบวนการผลิตที่ดี
ด้วย งานวิจยันีม้ีแนวคิดในการพฒันาขนมขบเคีย้วจากโยเกิร์ตร่วมกบักล้วยน า้ว้าและยืดอายกุารเก็บรักษาด้วยเทคนิคการ                
ท าแห้งแบบแช่เยือกแข็ง ผลติภณัฑ์ลกัษณะนีย้งัไมเ่ป็นท่ีแพร่หลายในประเทศไทย วตัถปุระสงค์ที่ส าคญัของงานวิจยันีค้ือ เพื่อ
พฒันาผลิตภณัฑ์โยเกิร์ตกรอบรสกล้วยและยืดอายุการเก็บรักษาด้วยวิธีการท าแห้งแบบแช่เยือกแข็ง เพื่อให้ได้ผลิตภณัฑ์ที่
ได้รับการยอมรับด้านคณุภาพทางประสาทสมัผสัและเพื่อประเมินอายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์ในสภาวะเร่ง (ASLT; Q10) 
ซึง่เป็นวิธีที่ช่วยลดระยะเวลาในการทดสอบด้วยการเพิ่มอตัราการเสือ่มเสยี เช่น อณุหภมูิ ความชืน้สมัพทัธ์ ความเข้มแสง เป็น
ต้น การทดสอบสว่นใหญ่นิยมทดสอบด้วยการเพิ่มอุณหภมูิในการเก็บรักษาด้วยเทคนิค Q10 เนื่องจากอณุหภมูิมีผลต่อการ
เปลี่ยนแปลงคณุภาพของอาหารเป็นอยา่งมาก (Pongsawadmanich, 2007) ผลจากงานวิจยันี ้นอกจากจะท าให้ได้วิธีในการ
ยืดอายกุารเก็บรักษาผลติภณัฑ์ให้นานขึน้แล้ว ยงัเป็นการเพิ่มทางเลอืกผลติภณัฑ์โยเกิร์ตอีกรูปแบบหนึง่ด้วย 

 
วิธีด าเนินการวิจัย 
1. การพฒันาสูตรและการทดสอบทางประสาทสมัผสัของโยเกิร์ตกรอบรสกลว้ย 

ศึกษาปริมาณกล้วยน า้ว้าที่เหมาะสมส าหรับโยเกิร์ตกรอบรสกล้วย โดยวางแผนการทดลองแบบ Completely 
Randomized Design (CRD) ปัจจยัที่ศึกษา คือ ปริมาณของกล้วยน า้ว้า 3 ระดบั ได้แก่ ร้อยละ 10, 25 และ 50 โดยใช้กล้วย
น า้ว้าสกุระดบั 7 คือ ผิวเปลือกมีสีเหลือง มีจุดกระสีน า้ตาล เป็นระยะผลสกุทัง้ผลและเร่ิมมีกลิ่นหอม (Theanhom, 2016) 
น ามาปอกเปลือกแล้วหัน่เป็นชิน้เล็กๆ ป่ันให้ละเอียด จากนัน้ ผสมให้เข้ากนักบัโยเกิร์ตรสธรรมชาติ ยี่ห้อดชัช่ี ตามสดัสว่นที่
ก าหนด น าโยเกิร์ตรสกล้วยใสพ่ิมพ์รูปโดนทัขนาดเส้นผา่นศนูย์กลาง 1.8 เซนติเมตร สงู 8 มิลลเิมตร แช่แข็งที่อณุหภมูิ -37 °C 
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เป็นเวลา 12 ชัว่โมง จากนัน้บรรจุตวัอย่างเข้าเคร่ืองท าแห้งแบบแช่เยือกแข็ง (CoolSafe, ScanVac, Denmark) เป็นเวลา 48 
ชัว่โมง เก็บตวัอยา่งโยเกิร์ตกรอบรสกล้วยใสถ่งุสญุญากาศไนลอนเพื่อทดสอบทางประสาทสมัผสัในขัน้ตอนตอ่ไป 

ทดสอบทางประสาทสมัผัสตัวอย่างโยเกิร์ตกรอบรสกล้วยที่พัฒนาได้ทัง้ 3 สูตร โดยวิธี 5-point Hedonic scale                
(1 หมายถึง ชอบน้อยที่สุด และ 5 หมายถึง ชอบมากที่สุด) ทางด้านสี กลิ่น รสชาติ ความกรอบและความชอบโดยรวม                
โดยผู้ทดสอบท่ีไมไ่ด้รับการฝึกฝนจ านวน 30 คน (ดดัแปลงจากวธีิ ASTM E2454-05) วิเคราะห์ข้อมลูด้วยวธีิการวิเคราะห์ความ
แปรปรวนทางเดียว (One-way analysis of variance (ANOVA)) ด้วยโปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูป โดยก าหนดระดบัความ
เช่ือมัน่ที่ 95% และท าการเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยตามวิธีของ Duncan New’s Multiple Range Test (DMRT) เพื่อคดัเลือกสตูร            
ที่เหมาะสมที่สดุก่อนน าไปศกึษาในขัน้ตอนตอ่ไป 
2. การวิเคราะห์คณุสมบติัทางเคมีและกายภาพของโยเกิร์ตกรอบรสกลว้ย  

วดัค่าความชืน้โดยใช้เตาอบลมร้อนที่อณุหภูมิ 105±2 °C ชั่งน า้หนกัทกุชั่วโมง จนน า้หนกัคงที่ ค านวณหาปริมาณ
ความชืน้หน่วยเป็นร้อยละ (AOAC, 2000) วดัค่า aw ด้วยเคร่ืองวดัค่าปริมาณน า้อิสระ  (CX3TE, Aqualab, USA) วดัค่า pH 
โดยละลายตวัอยา่ง 5 กรัม ในน า้กลัน่ 25 มิลลลิติร คนจนตวัอยา่งผสมเป็นเนือ้เดียวกนั ปลอ่ยให้ตวัอยา่งตกตะกอนและวดัคา่
ด้วยเคร่ือง pH meter (JENCO VisionPlus, USA) วัดค่าความแข็งด้วยเคร่ืองวัดเนือ้สัมผัสอาหาร (TA.XT plus Texture 
Analyzer, Stable Micro Systems Ltd., UK) ใช้หัววัดแบบ Cylinder probe ขนาด 2 มิลลิเมตร เคลื่อนที่ด้วยความเร็ว 5 
มิลลเิมตร/วินาที ระยะกด 4 มิลลเิมตร วดัคา่ส ีด้วย Colorimeter รุ่น Minolta CR-10 (Konica Minolta sensing, Inc., Japan) 
ในหน่วย L* a* b* โดย L* หมายถึง ค่าความสว่าง มีค่าตัง้แต่ 0 (มืด) จนถึง 100 (สว่าง) a* หมายถึง ค่าความเป็นสีแดง (+) 
และค่าความเป็นสีเขียว (-) b* หมายถึง ค่าความเป็นสีเหลือง (+) และค่าความเป็นสีน า้เงิน ( -) โดยใช้หลกัการสุม่ตวัอย่าง            
เพื่อการวิเคราะห์จ านวน 3 ซ า้ 
3. การก าหนดดชันีชี้วดัคณุภาพทีส้ิ่นสดุอายกุารเก็บรกัษาของโยเกิร์ตกรอบรสกลว้ย 

การก าหนดดชันีชีว้ดัคณุภาพเพื่อท านายอายกุารเก็บรักษาของโยเกิร์ตกรอบรสกล้วย ประเมินจากปัจจยัที่สง่ผลตอ่
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ที่ท าให้ผลิตภัณฑ์เสื่อมเสียหรือไม่เป็นที่ยอมรับ ใช้การประเมินทางประสาทสมัผัสควบคู่กับการ
วิเคราะห์คณุสมบตัิทางเคมีและกายภาพ โดยบรรจุโยเกิร์ตกรอบรสกล้วยสตูรที่ได้รับคะแนนการทดสอบทางประสาทสมัผสั
สงูสดุในถงุไนลอนสญุญากาศขนาด 3x5 นิว้ ถงุละ 5 ชิน้และวางเรียงในตู้ควบคมุอณุหภมูิ 3 ระดบัคือ 30, 40 และ 50 °C สุม่
ตวัอย่างมาวิเคราะห์คณุสมบตัิทางเคมีและกายภาพ ได้แก่ ความชืน้, aw, pH, ความแข็ง, ค่าสี (L*, a* และ b*) และทดสอบ
ทางประสาทสัมผัส โดยสุ่มตัวอย่างมาตรวจสอบคุณภาพทุก 5 วันและเพิ่มความถ่ีเป็นทุก 3 วัน เมื่อเร่ิมสังเกตพบการ
เปลีย่นแปลงที่ชดัเจนขึน้จนลกัษณะไมเ่ป็นท่ียอมรับ เช่น การเปลีย่นแปลงทางกายกาพ ส ีความชืน้ เป็นต้น  
4. การหาอายกุารเก็บรกัษาของโยเกิร์ตกรอบรสกลว้ยในสภาวะเร่งดว้ยวิธี Q10 

หาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตกรอบรสกล้วยในสภาวะเร่งด้วยการใช้ค่า Q10 (Accelerated shelf life 
testing, ASLT; Q10) ซึ่งเป็นวิธีสากลที่ใช้ในการหาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหาร เนื่องจากใช้ระยะเวลาในการ                
ทดสอบสัน้ ประหยดัค่าใช้จ่ายและไม่ต้องท าการทดลองที่ทกุอณุหภมูิ (Labuza & Schmidl, 1985) ทดสอบโดยบรรจุโยเกิร์ต          
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∆ 

กรอบรสกล้วยสูตรที่ได้รับคะแนนการทดสอบทางประสาทสมัผัสสูงสุดในถุงสุญญากาศไนลอนขนาด 3x5 นิว้ วางเรียง
ผลิตภณัฑ์ในตู้ควบคมุอุณหภูมิ 3 ระดบั คือ 30, 40 และ 50 °C สุ่มตวัอย่างที่เก็บไว้ในแต่ละอุณหภูมิมาวิเคราะห์คณุสมบตัิ
ทางเคมีและกายภาพ ค านวณหาอายกุารเก็บรักษาของโยเกิร์ตกรอบรสกล้วยจากสมการตอ่ไปนี ้(Mizrahi, 2004) 

  

Q10   =     θS(T)         (1) 
                   θS(T+10)   

     Q1   =     Q10
0.1                 (2) 

     Q∆T    =       θS(T)                (3) 

               θS(T+  T)   
 

เมื่อ      θS(T)         =  อายกุารเก็บรักษาที่อณุหภมูิ T (วนั) 

         θS(T+10)    =  อายกุารเก็บรักษาที่อณุหภมูิ T + 10 (วนั) 
              Q10 และ Q1   =  อตัราสว่นของอตัราการเกิดปฏิกิริยาที่มีอณุหภมูิหา่งกนั 10 °C และ 1 °C ตามล าดบั 
    ∆T              =  ผลตา่งของอณุหภมูิที่ท านายกบัอณุหภมูิ T 
 
ผลการวิจัย 
1. ผลการพฒันาสูตรและการทดสอบทางประสาทสมัผสัของโยเกิร์ตกรอบรสกลว้ย  

จากการศึกษาปริมาณกล้วยน า้ว้าที่เหมาะสมส าหรับโยเกิร์ตกรอบรสกล้วย โดยก าหนดปริมาณของกล้วยน า้ว้า                
3 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 10, 25 และ 50 ก่อนน าไปทดสอบทางประสาทสมัผัสด้านสี กลิ่น รสชาติ ความแข็งและความชอบ
โดยรวม พบวา่ ปริมาณกล้วยน า้ว้าสง่ผลตอ่คะแนนความชอบในด้านตา่ง ๆ ของโยเกิร์ตกรอบรสกล้วยแตกตา่งกนั ดงัแสดงใน
ตารางที่ 1 

 

ตารางที่ 1  ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัของโยเกิร์ตกรอบที่ผสมกล้วยน า้ว้าในระดบัร้อยละท่ีตา่งกนั 
ตัวอย่าง 

 
สี กลิ่น รสชาต ิ ความแข็ง 

ความชอบ
โดยรวม 

ร้อยละ 10 3.53 ± 0.58a 3.11 ± 0.58b 3.42 ± 0.92b 3.20 ± 0.56b 3.19 ± 0.49b 

ร้อยละ 25 3.46 ± 0.52a 3.76 ± 0.70a 3.86 ± 0.65a 3.91 ± 0.61a 3.86 ± 0.46a 

ร้อยละ 50 3.08 ± 0.44b 3.02 ± 0.69b 3.08 ± 0.68c 3.17 ± 0.74b 3.12 ± 0.63b 

หมายเหต ุ: a-c ตวัอกัษรที่แตกตา่งกนัในแนวตัง้มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 
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ตวัอยา่งโยเกิร์ตกรอบที่ผสมปริมาณกล้วยน า้ว้าร้อยละ 10 ได้รับคะแนนความชอบด้านส ีกลิน่ รสชาติ ความแข็งและ
ความชอบโดยรวมเทา่กบั 3.53 ± 0.58, 3.11 ± 0.58, 3.42 ± 0.92, 3.20 ± 0.56 และ 3.19 ± 0.49 ตามล าดบั ตวัอยา่งโยเกิร์ต 
กรอบที่ผสมปริมาณกล้วยน า้ว้าร้อยละ 25 ได้รับคะแนนความชอบด้านส ีกลิน่ รสชาติ ความแข็งและความชอบโดยรวมเทา่กบั 
3.46 ± 0.52, 3.76 ± 0.70, 3.86 ± 0.65, 3.91 ± 0.61 และ 3.86 ± 0.46 ตามล าดบัและตวัอย่างโยเกิร์ตกรอบที่ผสมปริมาณ
กล้วยน า้ว้าร้อยละ 50 ได้รับคะแนนความชอบด้านสี กลิ่น รสชาติ ความแข็งและความชอบโดยรวมเท่ากบั 3.08 ± 0.44, 3.02 
± 0.69, 3.08 ± 0.68, 3.17 ± 0.74 และ 3.12 ± 0.63 ตามล าดบั ตวัอย่างโยเกิร์ตกรอบที่ผสมปริมาณกล้วยน า้ว้าร้อยละ 25 
ได้รับคะแนนความชอบด้านกลิ่น รสชาติ ความแข็งและความชอบโดยรวมสูงกว่าตัวอย่างโยเกิร์ตกรอบสูตรอื่นอย่าง                 
มีนยัส าคญั (P<0.05) จึงเป็นสตูรที่จะน าไปศกึษาอายกุารเก็บรักษาในขัน้ตอนตอ่ไป 
2. ผลการวิเคราะห์คณุสมบติัทางเคมีและกายภาพของโยเกิร์ตกรอบรสกลว้ย 

ผลการวิเคราะห์คณุสมบตัิทางเคมีและกายภาพของตวัอย่างโยเกิร์ตกรอบรสกล้วย ได้แก่ ค่าความชืน้, ค่า aw, ค่า 
pH, คา่ความแข็งและคา่ส ี(L*, a*, b*) ดงัแสดงในตารางที่ 2  

 

ตารางที่ 2  คณุสมบตัิทางเคมีและกายภาพของโยเกิร์ตกรอบที่ผสมกล้วยน า้ว้าในระดบัร้อยละท่ีตา่งกนั 

ตัวอย่าง 
ความชืน้ ns  
(%wb) 

aw
ns pHns 

ความแข็ง 
(N) 

สี 

L*ns a* ns b* 

ร้อยละ 10 2.6 0.107 5.22 0.61c 55.14 +4.42 +23.38b 

ร้อยละ 25 3.0 0.104 5.22 0.87b 55.53 +4.43 +24.37b 

ร้อยละ 50 3.1 0.105 5.23 0.97a 54.67 +4.58 +27.83a 

หมายเหต ุ: a-c ตวัอกัษรที่แตกตา่งกนัในแนวตัง้มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 
  ns แสดงถึงข้อมลูแตกตา่งกนัอยา่งไมมี่นยัส าคญัทางสถิติ (p≥0.05) 

 
 จากการวิเคราะห์คณุสมบตัิทางเคมีและกายภาพของโยเกิร์ตกรอบรสกล้วย พบว่า ค่าความชืน้ของทกุตวัอยา่งมีคา่
อยูใ่นช่วง 2.6 – 3.1%wb คา่ aw ของทกุตวัอยา่งมีคา่อยูใ่นช่วง 0.104 – 0.107 และคา่ pH ของทกุตวัอยา่งมีคา่ระหวา่ง 5.22 – 
5.23 ผลการทดสอบแสดงให้เห็นวา่ปริมาณกล้วยน า้ว้าทีแ่ตกตา่งกนัไมม่ีผลตอ่คา่ความชืน้, คา่ aw และคา่ pH ของชดุตวัอยา่ง
อย่างมีนยัส าคญั (p≥0.05) อย่างไรก็ตาม การผสมกล้วยน า้ว้าที่ปริมาณแตกต่างกัน (ร้อยละ 10, 25 และ 50) ส่งผลต่อค่า
ความแข็งและคา่ความเป็นสเีหลอืง (+b) ของตวัอยา่งโยเกิร์ตกรอบรสกล้วยอยา่งมีนยัส าคญั (P<0.05)  
3. ผลการก าหนดดชันีชีว้ดัคณุภาพทีส้ิ่นสดุอายกุารเก็บรกัษาของโยเกิร์ตกรอบรสกลว้ย 

ผลการวิเคราะห์ตวัอยา่งโยเกิร์ตกรอบรสกล้วยที่ผสมปริมาณกล้วยน า้ว้าร้อยละ 25 เมื่อเก็บรักษาที่อณุหภมูิ 30, 40 
และ 50 °C แสดงให้เห็นว่า ค่าความแข็งของตวัอย่างที่เก็บรักษาไว้ที่ทกุอณุหภมูิมีแนวโน้มเพิ่มสงูขึน้ตามระยะเวลาการเก็บ
รักษา (ภาพที่ 1) อย่างไรก็ตาม ตวัอย่างโยเกิร์ตกรอบรสกล้วยที่เก็บรักษาไว้ที่อณุหภมูิ 50 °C มีค่าความแข็งสงูกวา่ตวัอยา่งที่
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เก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิอื่น  ๆ อย่างมีนัยส าคัญ (P<0.05) และจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบว่า ในวันที่  39                     
ของระยะเวลาการเก็บรักษา ตวัอย่างโยเกิร์ตกรอบรสกล้วยที่เก็บรักษาที่อณุหภมูิ 50 °C เร่ิมมีเนือ้สมัผสัที่แข็งและเหนียวจน          
ไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค วัดค่าความแข็งของตัวอย่างได้เท่ากับ 4.61 N และในวันที่ 60 ของระยะเวลาการเก็บรักษา 
ตวัอย่างโยเกิร์ตกรอบรสกล้วยที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 40 °C เร่ิมมีลกัษณะไม่เป็นที่ยอมรับ กล่าวคือ มีเนือ้สมัผสัที่แข็งและ
เหนียว วดัคา่ความแข็งของตวัอยา่งได้เทา่กบั 4.74 N 

 

 
 
ภาพที่ 1  ความสมัพนัธ์ระหวา่งระยะเวลาการเก็บรักษาและคา่ความแข็งของตวัอยา่งโยเกิร์ตกรอบรสกล้วยที่เก็บรักษาไว้ที่  
   อณุหภมูิ 30, 40 และ 50 °C 
            a-c ตวัอกัษรที่แตกตา่งกนัในกลุม่ตวัอยา่งในแตล่ะชว่งเวลาการเก็บรักษามีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 

 
จากการวิเคราะห์ตวัอย่างโยเกิร์ตกรอบรสกล้วยที่ผสมปริมาณกล้วยน า้ว้าร้อยละ 25 พบว่า ตวัอย่างมีค่าความชืน้

เร่ิมต้นเท่ากับ 3.0%wb และค่า aw ซึ่งบ่งบอกถึงปริมาณน า้อิสระในผลิตภณัฑ์เท่ากับ 0.104 ค่า aw จะแปรผนัตามปริมาณ
ความชืน้ในอาหารและจากผลการทดสอบพบวา่ ค่าความชืน้และค่า aw ของตวัอยา่งโยเกิร์ตกรอบรสกล้วยมีคา่เพิ่มขึน้เร่ือย ๆ 
ตามระยะเวลาการเก็บรักษา (ภาพที่ 2) 
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ภาพที่ 2  ความสมัพนัธ์ระหวา่งระยะเวลาการเก็บรักษาและ (ก) คา่ความชืน้; (ข) คา่ aw ของตวัอยา่งโยเกิร์ตกรอบรสกล้วย 
                ที่เก็บรักษาไว้ที่อณุหภมูิ 30, 40 และ 50 °C 
 
4. อายกุารเก็บรกัษาของโยเกิร์ตกรอบรสกลว้ยในสภาวะเร่งดว้ยวิธี Q10 

จากผลการวิเคราะห์ดชันีชีว้ดัคณุภาพของตวัอย่างโยเกิร์ตกรอบรสกล้วย พบว่า อายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์ที่
อณุหภมูิ 50 °C คือ 39 วนั ที่ท าให้ผลิตภณัฑ์มีลกัษณะไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคคือ มีเนือ้สมัผสัที่แข็งและเหนียวและเมื่อ
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ทดสอบเก็บตวัอย่างที่อุณหภูมิ 40 °C พบว่าผลิตภณัฑ์มีความแข็งเพิ่มขึน้จนไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคเมื่อเก็บรักษาไว้            
นาน 60 วนั 

 อายกุารเก็บรักษาที่อณุหภมูิ 50 °C = 39 วนั และ อายกุารเก็บรักษาที่อณุหภมูิ 40 °C = 60 วนั 

จากสมการ   Q10 = อายกุารเก็บรักษาที่อณุหภมูิ 40 °C (วนั) 
       อายกุารเก็บรักษาที่อณุหภมูิ 50 °C (วนั) 
      = 60/39  = 1.5384 
 จาก    Q1 = Q10

0.1   
      = 1.53840.1  =  1.0440 
เมื่อเก็บรักษาผลติภณัฑ์ที่อณุหภมูิ 30 °C สามารถท านายอายกุารเก็บรักษาได้จากสมการ 

    Q1
∆T = อายกุารเก็บรักษาที่อณุหภมูิ 30 °C (วนั)  

      อายกุารเก็บรักษาที่อณุหภมูิ 50 °C (วนั) 
อายกุารเก็บรักษาที่อณุหภมูิ 30 °C  = Q1

∆T x  อายกุารเก็บรักษาที่อณุหภมูิ 50 °C (วนั) 
     = 1.044020 x 39   วนั 
     = 2.3659 x 39     วนั  = 92.27 วนั 
 
วิจารณ์ผลการวิจัย 
1. ผลการพฒันาสูตรและการทดสอบทางประสาทสมัผสัของโยเกิร์ตกรอบรสกลว้ย  

ผลจากการพัฒนาสูตรและคะแนนการทดสอบทางประสาทสมัผัสด้านสี กลิ่น รสชาติ ความแข็งและความชอบ
โดยรวมด้วยวิธี 5-point Hedonic scale (1 หมายถึง ชอบน้อยที่สดุ และ 5 หมายถึง ชอบมากที่สดุ) แสดงให้เห็นวา่ ผู้ทดสอบ
ให้คะแนนความชอบตวัอย่างโยเกิร์ตกรอบที่ผสมปริมาณกล้วยน า้ว้าร้อยละ 25 ในด้านกลิ่น รสชาติ ความแข็งและความชอบ
โดยรวมเท่ากับ 3.76 ± 0.70, 3.86 ± 0.65, 3.91 ± 0.61 และ 3.86 ± 0.46 ตามล าดับ สูงกว่าตัวอย่างโยเกิร์ตกรอบที่ผสม
ปริมาณกล้วยน า้ว้าร้อยละ 10 และ 50 อยา่งมีนยัส าคญั (P<0.05) ผู้ทดสอบบรรยายลกัษณะตวัอยา่งผลติภณัฑ์โยเกิร์ตกรอบ
ที่ผสมปริมาณกล้วยน า้ว้าร้อยละ 25 ว่า มีสีเหลืองอ่อน มีรสชาติและกลิ่นหอมของโยเกิร์ตและกล้วยน า้ว้า เนือ้สมัผสัมีความ
กรอบพอดี ไม่ร่วนหรือเหนียวเกินไป ดังนัน้ โยเกิร์ตกรอบรสกล้วยสูตรที่ ผสมปริมาณกล้วยน า้ว้าร้อยละ 25 จึงเป็นสูตรที่
เหมาะสมที่สดุที่จะน าไปวิเคราะห์ในขัน้ตอนตอ่ไป 
2. ผลการวิเคราะห์คณุสมบติัทางเคมีและกายภาพของโยเกิร์ตกรอบรสกลว้ย 

จากการวิเคราะห์คณุสมบตัิทางเคมีและกายภาพของโยเกิร์ตกรอบรสกล้วย พบว่า ตวัอย่างมีค่าความชืน้อยูใ่นช่วง 
2.6 – 3.1%wb และค่า aw อยู่ในช่วง 0.104 – 0.107 ซึ่งอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์อาหารแห้งที่ก าหนดไว้ว่าควรมี
ความชืน้น้อยกว่า 15% และค่า aw น้อยกว่า 0.6 จึงจะปลอดภยัจากเชือ้จลุินทรีย์และปฏิกิริยาออกซิเดชัน่ (Jay et al., 2005; 
Poonsri et al., 2017) ค่า pH ของตวัอย่างโยเกิร์ตกรอบรสกล้วยมีคา่ระหวา่ง 5.22 – 5.23 อยู่ในช่วงใกล้เคียงกบัค่า pH ของ
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วัตถุดิบหลัก ได้แก่ โยเกิร์ตที่มีค่า pH ระหว่าง 4.4 – 4.5 และกล้วยน า้ว้าที่มีค่า pH ระหว่าง 5.4 – 5.7 (Department of 
Science Service, 2017; Saensed, 2012) อยา่งไรก็ตาม การผสมกล้วยน า้ว้าในผลติภณัฑ์โยเกิร์ตกรอบในปริมาณที่แตกตา่ง
กนั (ร้อยละ 10, 25 และ 50) ไมส่ง่ผลตอ่คา่ความชืน้, คา่ aw และคา่ pH ของโยเกิร์ตกรอบรสกล้วยอยา่งมีนยัส าคญั (p≥0.05) 

ตวัอย่างโยเกิร์ตกรอบที่ผสมกล้วยน า้ว้าปริมาณร้อยละ 10, 25 และ 50 มีค่าความแข็งเท่ากบั 0.61, 0.87 และ 0.97 
N ตามล าดบั ปริมาณกล้วยน า้ว้าที่เพิ่มขึน้สง่ผลตอ่คา่ความแข็งของตวัอยา่งโยเกิร์ตกรอบอยา่งมีนยัส าคญั (P<0.05) ด้วยเหตุ
ที่กล้วยน า้ว้าเป็นผลไม้ที่มีใยอาหารสงูถึงร้อยละ 3 (USDA, 2018) การเพิ่มปริมาณกล้วยน า้ว้าจึงส่งผลให้โยเกิร์ตกรอบรส
กล้วยมีความแข็งเพิ่มขึน้ตามไปด้วย สอดคล้องกบัผลการทดสอบทางประสาทสมัผสั กลา่วคือ ตวัอย่างโยเกิร์ตกรอบที่ผสม
กล้วยน า้ว้าปริมาณร้อยละ 25 ได้รับคะแนนความชอบด้านเนือ้สมัผัสสูงกว่าสูตรอื่น ๆ อย่างมีนัยส าคัญ (P<0.05) โดย                  
ผู้ทดสอบระบวุา่ ตวัอยา่งโยเกิร์ตกรอบที่ผสมกล้วยน า้ว้าปริมาณร้อยละ 25 มีเนือ้สมัผสัทีม่ีความกรอบพอดี ไมร่่วนหรือเหนียว 
ในขณะที่การผสมกล้วยน า้ว้าในปริมาณร้อยละ 10 ท าให้โยเกิร์ตกรอบมีเนือ้สมัผสัที่นุ่มเละเกินไปและการผสมกล้วยน า้ว้า               
ในปริมาณร้อยละ 50 ท าให้โยเกิร์ตกรอบมีเนือ้สมัผสัที่แข็งและสาก 

จากผลการวิเคราะห์คา่สีในรูปของ L*, a*, b* พบวา่ ปริมาณกล้วยน า้ว้าไมส่ง่ผลตอ่คา่ L* และคา่ a* แตส่ง่ผลตอ่ค่า
ความเป็นสีเหลือง (+b*) โดยพบว่าค่าความเป็นสีเหลือง (+b*) ของตวัอยา่งผลิตภณัฑ์โยเกิร์ตกรอบรสกล้วยมีค่าเพิ่มขึน้ตาม
ปริมาณกล้วยที่เพิ่มขึน้ ค่า b* ของตวัอย่างโยเกิร์ตกรอบรสกล้วยที่ผสมกล้วยน า้ว้าปริมาณร้อยละ 50 มีค่าเท่ากับ +27.83               
สูงกว่าค่า b* ของตัวอย่างผลิตภัณฑ์ที่ผสมกล้วยน า้ว้าปริมาณร้อยละ 10 และ 25 อย่างมีนัยส าคัญ (P<0.05) เนื่องจาก              

กล้วยน า้ว้ามีลิวทีน (Lutein), อัลฟ่าแคโรทีน (α-carotene) และเบต้าแคโรทีน (β-carotene) ซึ่งเป็นรงควัตถุในกลุ่ม                
แคโรทีนอยด์ที่ให้สีเหลืองส้ม (Xiumin et al., 2018) สง่ผลให้ตวัอย่างโยเกิร์ตกรอบรสกล้วยมีค่าความเป็นสีเหลืองสงูขึน้ตาม
ปริมาณกล้วยน า้ว้าที่เพิ่มมากขึน้ 
3. ผลการก าหนดดชันีชีว้ดัคณุภาพทีส้ิ่นสดุอายกุารเก็บรกัษาของโยเกิร์ตกรอบรสกลว้ย 

ความชืน้เป็นปัจจยัส าคญัที่มีอิทธิพลต่อการเปลี่ยนแปลงลกัษณะเนือ้สมัผสัของโยเกิ ร์ตกรอบรสกล้วย เนือ้สมัผสัที่
แข็งและเหนียวจนไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคเกิดจากการดูดความชืน้ของผลิตภณัฑ์โยเกิร์ตกรอบที่เป็นอาหารแห้ง และมี
ความชืน้ต ่า ดังนัน้ จึงใช้ค่าความแข็งเป็นดัชนีชีว้ ัดการสิน้สุดอายุการเก็บรักษาของโยเกิร์ตกรอบรสกล้วยได้ ผลจากการ
วิเคราะห์แสดงให้เห็นว่าค่าความแข็งของผลิตภณัฑ์โยเกิร์ตกรอบรสกล้วยมีค่าเพิ่มขึน้เร่ือย ๆ ตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่
นานขึน้ สอดคล้องกบัค่าความชืน้และค่า aw ของตวัอย่างที่เพิ่มขึน้ตามระยะเวลาการเก็บรักษา โดยค่า aw บ่งบอกถึงปริมาณ
น า้อิสระภายในผลิตภณัฑ์ที่ส่งผลต่อคุณลกัษณะด้านเนือ้สมัผสั ความกรอบและอายุการเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์โดยตรง 
(Promkhan et al., 2020) เช่นเดียวกบังานวิจยัของ Shaviklo et al. (2015) ท่ีระบวุา่คา่ aw เป็นปัจจยัที่ท าให้เกิดการเสือ่มของ
ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ การเกิด hydrolytic rancidity และการเปลี่ยนแปลงทางประสาทสมัผัส เช่น ความกรอบของผลิตภัณฑ์ 
อย่างไรก็ตาม ค่า aw ของตวัอย่างตลอดระยะเวลาการเก็บรักษามีค่าต ่ากว่า 0.6 อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานของผลิตภณัฑ์กลุม่
อาหารแห้ง (aw < 0.6) ท าให้ผลิตภณัฑ์โยเกิร์ตกรอบรสกล้วยมีความเสี่ยงต่อการเสื่อมเสียด้านจุลินทรีย์ต ่า การเสื่อมเสียที่
เกิดขึน้จะมาจากปฏิกิริยาทางเคมีมากกวา่ด้านจลุนิทรีย์ (FAO, 2003 ; Kanpairo, 2020) 
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4. อายกุารเก็บรกัษาของโยเกิร์ตกรอบรสกลว้ยในสภาวะเร่งดว้ยวิธี Q10  
จากการประเมินอายกุารเก็บรักษาผลติภณัฑ์โยเกิร์ตกรอบรสกล้วยในสภาวะเร่งด้วยวิธี Q10 พบวา่ เมื่อเก็บตวัอยา่ง

โยเกิร์ตกรอบรสกล้วยไว้ที่อณุหภมูิ 50 °C ตวัอย่างจะมีเนือ้สมัผสัที่แข็งขึน้จนไมเ่ป็นที่ยอมรับเมื่อเก็บรักษาไว้เป็นเวลา 39 วนั 
โดยวดัคา่ความแข็งของตวัอยา่งได้เทา่กบั 4.61 N และเมื่อเก็บตวัอยา่งโยเกิร์ตกรอบรสกล้วยไว้ที่อณุหภมูิ 40 °C ตวัอยา่งจะมี
อายกุารเก็บรักษาได้นาน 60 วนั วดัค่าความแข็งของตวัอยา่งได้เทา่กบั 4.74 N จากผลการวิเคราะห์คา่ความแข็งควบคู่กบัผล
การทดสอบทางประสาทสมัผัส อาจน ามาใช้ในการก าหนดเกณฑ์การเสื่อมเสียด้านกายภาพของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตกรอบ             
รสกล้วยได้ โดยผลิตภณัฑ์จะไม่เป็นที่ยอมรับเมื่อมีค่าความแข็งมากกว่า 4.61 N และจากข้อมลูดงักลา่ว สามารถท านายอายุ
การเก็บรักษาของผลติภณัฑ์โยเกิร์ตกรอบรสกล้วยที่อณุหภมูิ 30 °C ได้จากสมการ (1), (2) และ (3) ที่กลา่วไว้ข้างต้น อายกุาร
เก็บรักษาของผลิตภณัฑ์โยเกิร์ตกรอบรสกล้วยที่อุณหภูมิ 30 °C เท่ากับ 92 วนัหรือประมาณ 3 เดือน สอดคล้องกบังานวิจยั
ของ Kongchareonkiat & Kongchareonkiat (1998) ที่รายงานว่าการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์อาหารในสภาวะเร่งเมื่อเทียบกบั
สภาวะมาตรฐานจะเกิดขึน้เร็วกว่าประมาณ 2.4 - 4.5 เท่า จึงสรุปได้ว่าการทดสอบทางประสาทสมัผสัมีความสมัพนัธ์กบัผล
การวิเคราะห์ทางเคมีและกายภาพ และสามารถน าไปใช้ในการท านายอายุการเก็บรักษาได้ (Postharvest Technology 
Innovation Center, 2004) 
 
สรุปผลการวิจัย 
 โยเกิร์ตกรอบรสกล้วยที่ผสมปริมาณกล้วยน า้ว้าร้อยละ 25 เป็นสตูรที่ได้รับคะแนนความชอบสงูสดุอยา่งมีนยัส าคญั 
(P<0.05) ผลิตภณัฑ์มีความชืน้ร้อยละ 3.0, aw เท่ากบั 0.104, pH เท่ากบั 5.22, ค่าความแข็งเท่ากบั 0.87 N, ค่าสี L*, a* และ 
b* เท่ากบั 54.67, +4.43 และ +23.38 ตามล าดบั ผลิตภณัฑ์มีรสชาติและกลิ่นหอมของโยเกิร์ตและกล้วยน า้ว้า เนือ้สมัผสัมี
ความกรอบพอดี ไม่ร่วนหรือเหนียวเกินไป จากการประเมินอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ในสภาวะเร่งด้วยเทคนิค Q10 พบวา่ 
ผลติภณัฑ์มีอายกุารเก็บรักษาที่อณุหภมูิ 30 °C ได้นาน 92 วนัหรือประมาณ 3 เดือน  
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