
I 

 

การศึกษาองค์ประกอบทางเคมี จุลินทรีย์ และการประเมินคุณลักษณะทาง

ประสาทสัมผัสของคีเฟอร์ท่ีผลิตจากนมโคและนมกระบือ 

EFFECT OF MIXING COW’S MILK KEFIR WITH BUFFALO’S MILK 

KEFIR ON THE CHEMICAL, MICROBIAL PROPERTIES AND SENSORY 

EVAULUATION  

 

 

 

 

จิดาภา เตชาธาราทิพย์ 

ป��น เตชะเพียวเลิศ 

 

 

 

 

ป�ญหาพิเศษน้ีเป�นส่วนหน่ึงของการศึกษาตามหลักสูตรปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาเทคโนโลยีการหมักในอุตสาหกรรม  

คณะอุตสาหกรรมเกษตรอาหาร                

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง  

พ.ศ. 2563 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 



II 

 

 

 

ใบรับรองป�ญหาพิเศษ 

 

การศึกษาองค์ประกอบทางเคมี จุลินทรีย์ และการประเมินคุณลักษณะทางประสาท

สัมผัสของคีเฟอร์ท่ีผลติจากนมโคและนมกระบือ 

EFFECT OF MIXING COW’S MILK KEFIR WITH BUFFALO’S MILK KEFIR ON 

THE CHEMICAL,MICROBIAL PROPERTIES AND SENSORY EVAULUATION  

 

จัดทำโดย 

จิดาภา เตชาธาราทิพย์ รหัสนักศึกษา 59080066 

ป��น เตชะเพียวเลิศ      รหัสนักศึกษา 59080093 

 

ได้รับการพิจารณาเห็นชอบจาก 

……………………………………………                                               ……../…………………./…….. 

(ผศ.ดร. สร้อยสุดา พรภักดีวัฒนา)                                                                    

อาจารย์ที่ปรึกษาป�ญหาพิเศษ 

25 กรกฏาคม 2563

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 



III 

 

 

หัวข้อป�ญหาพิเศษ         การศึกษาองค์ประกอบทางเคมี จุลินทรีย์ และการประเมินคุณลักษณะทาง 

                                ประสาทสัมผัสของคีเฟอร์ท่ีผลิตจากนมโคและนมกระบือ 

ชื่อนักศึกษา                  จดิาภา  เตชาธาราทิพย์ รหัสนักศึกษา 59080066 

                                 ป��น  เตชะเพียวเลิศ      รหัสนกัศึกษา 59080093  

หลักสูตร                      วทิยาศาตรบันฑิต สาขาเทคโนลียีการหมักในอุตสากรรกรม 

พ.ศ.                            2563 

อาจารย์ท่ีปรึกษา             ผศ.ดร.สร้อยสุดา พรภักดีวัฒนา 

บทคัดย่อ 

 

คีเฟอร์ เป�นผลิตภัณฑ์นมหมักจากกลุ่มจุลินทรีย์แบคทีเรียที่สร้างกรดแลคติก แบคทีเรียที่สร้าง

กรดอะซิติก และยีสต์ มีประโยชน์ต่อสุขภาพหลายด้านท้ังฤทธิ์จากจุลินทรีย์โพรไบโอติก และสารออกฤทธิ์ทาง

ชีวภาพที่เกิดขึ้นระหว่างกระบวนการหมัก อย่างไรก็ตามคีเฟอร์ที่ผลิตจากนมแต่ละชนิดมีคุณสมบัติเด่นท่ี
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ABSTRACT 

 

Kefir is an acidic and slightly alcoholic fermented milk product, produced a mixture 

of lactic and acetic acid bacteria and yeasts.  Kefir has numerous benefits to human health 

from probiotic bacteria and bioactive compounds which produced during fermentation. 

Therefore, the first part of a two-part synthesis research focuses on suitable ratio of kefir grains 

to milk for kefir made from cow and buffalo’ s milk and the effects of incubation time on 

sensory evaluation. Cow’s milk kefir and buffalo’s milk kefir made from 5% (wt/vol) kefir grains 

and incubated 14 hours were the same flavor and viscosity as kefir made from 10% (wt/vol) 

and incubated 12 hours, all milk kefir sample were incubated at 25°C, (p>0.05) .   In addition, 

the apparent viscosity of buffalo’s milk kefir was high and texture significantly different (p<0.05) 

depended on increasing the incubation time and the concentration of kefir grains. The second 

part considers the preferred ratio of buffalo and cow’ s milk kefir between 25: 75, 50: 50 and 

75: 25, which kefir made from buffalo and cow’ s milk were control samples.  Combining of 

buffalo’s milk kefir with cow’s milk kefir in 50:50 and 75:25 had highest general impression, it 

was found that the pH of 50:50 was 4.87 while 75:25 was 5.05, moreover, the amount of lactic 

acid in 50:50 was higher than 75:25 (0.69% w/v and 0.60% w/v, respectively). Whereas, the 

counts of lactic acid bacteria and yeast in the mixed buffalo and cow’ s milk kefir in the ratio 

75:25 (1.9×108 CFU/ml and 1.9×107 CFU/ml, respectively) was higher than 50:50 (4.5×107 
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CFU/ml and 1.6×106 CFU/ml, respectively). Based on results of this investigation, mix buffalo 

and cow’s milk kefir can improve chemical, microbial and sensory characteristics of milk kefir.  

Keywords: Kefir, Fermented milk products, Cow’s milk kefir, Buffalo’s milk kefir, Sensory characteristics 
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บทที่ 1 

บทนำ 

1.1 ความเป�นมาและความสำคัญของป�ญหา 

เนื่องจากคีเฟอร์ที่ผลิตจากนมโคมีกลิ่นสดชื่นที่เป�นเอกลักษณ์ของคีเฟอร์มากกว่าคีเฟอร์นมกระบือ

ส่วนคีเฟอร์ที่ผลิตจากนมกระบือมีคุณค่าทางอาหารที่สูงกว่า (Gul และคณะ, 2018) แต่การผลิตคีเฟอร์โดยใช้

นมกระบือมีต้นทุนการผลิตท่ีสูงเม่ือเปรียบเทียบกับคีเฟอร์ท่ีผลิตจากนมโค จึงมีความสนใจท่ีจะศึกษาการผสม

กันระหว่างคีเฟอร์ที่ผลิตจากนมโค และคีเฟอร์ที่ผลิตจากนมกระบือเพื่อให้ได้คีเฟอร์ที่มีทั้งมีคุณประโยชน์ต่อ

ร่างกาย และมีคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสท่ีดี  

งานวิจัยนี้ทำให้เข้าใจถึงองค์ประกอบทางเคมี การเจริญของจุลินทรีย์ และลักษณะทางประสาท

สัมผัสของคีเฟอร์ท่ีผสมกันระหว่างคีเฟอร์ท่ีผลิตจากนมโค และคีเฟอร์ท่ีผลิตจากนมกระบือซ่ึงก่อให้เกิดคีเฟอร์

ท่ีมีต้นทุนในการผลิตท่ีต่ำลง และคาดว่าจะได้รับการยอมรับจากผู้บริโภค 

 

1.2 วัตถุประสงค์ของการศึกษา 

1.2.1 ศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของคีเฟอร์ท่ีผลิตจากนมกระบือและนมโคผสมกัน 

1.2.2 ศึกษาการเจริญของจุลินทรีย์ของคีเฟอร์ท่ีผลิตจากนมกระบือและนมโคผสมกัน 

1.2.3 ศึกษาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของคีเฟอร์ท่ีผลิตจากนมกระบือและนมโคผสมกัน 

การทดลองอยู่ในช่วง COVID-19 จึงไม่สามารถดำเนินการทดลองในห้องปฏิบัติการได้ ใน

บางการทดลองจึงออกแบบการทดลองง่ายๆ ท่ีสามารถทำได้ท่ีบ้าน 

1.3 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 

1.3.1 การเพ่ิมคุณประโยชน์แก่คีเฟอร์นมโดยการใช้วัตถุดิบตั้งต้นเป�นนมโคผสมกับนมกระบือซ่ึงทำ

ให้ได้ผลิตภัณฑ์ท่ีมีคุณประโยชน์ต่อร่างกายมากยิ่งข้ึนจากสารอาหารในนมกระบือท่ีมีอยู่สูง 

1.3.2 รสชาติของคีเฟอร์ที่เป�นเอกลักษณ์มากขึ้นจากกลิ่นรสที่จุลินทรีย์สร้างขึ้นจากนมโคผสมกับ

นมกระบือเพ่ือให้คีเฟอร์เป�นท่ียอมรับจากผู้บริโภคมากยิ่งข้ึน 
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บทที่ 2 

ทฤษฎีและงานวิจัยที่เก่ียวข้อง 

 

2.1 นมเปร้ียวคีเฟอร์ 

คีเฟอร์ หรือ เคเฟอร์(kefir) หมายถึง นมเปรี้ยว (fermented milk) ชนิดหนึ่งคาดว่ามีต้นกำเนิดมา

จากบริเวณทางตอนเหนือของเทือกเขาคอเคซัส (Caucasus) ตั้งแต่ในยุค 200 ป�ก่อนคริสตกาลซึ่งมีรากศัพท์

มาจากคำในภาษาตุรกี “keyif” หมายถึง “good feeling หรือ ความรู้สึกดี” ซึ่งสื่อความหมายถึงผลในเชิง

สุขภาพต่อผู้บริโภค  

คีเฟอร์เป�นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากกระบวนการหมักน้ำนม เช่น นมวัว นมแพะ (ใช้ในผลิตภัณฑ์ดั้งเดิม) 

นมแกะ นมกระบ ือ นมม้า และนมอูฐ โดยก ิจกรรมทางเมตาบอล ิซ ึม (metabolic activity) ของ                  

แบคทีเร ียที ่สร ้างกรดแลคติก ได ้แก ่ Lactobacillus kefiri, Leuconostoc sp, Lactococcus sp และ

แบคทีเรียที่สร้างกรดอะซีติกในสกุล Acetobacter ร่วมกับยีสต์กลุ่มที่สามารถหมักน้ำตาลแลคโตส ได้แก่ 

Kluyveromyces marxianus แ ล ะ ย ี ส ต ์ ก ล ุ ่ ม ท ี ่ ไ ม ่ ส า ม า ร ถ ห ม ั ก น ้ ำ ต า ล แ ล ค โ ต ส  ไ ด้ แ ก่  

Saccharomycesunisporus, Saccharomyces cerevisiae และSaccharomyces exiguous โดยจุลินทรยี์

กล้าเชื้อผสม (mixed starter cultures) ดังกล่าวอาศัยอยู่ร่วมกันแบบพึ่งพา (symbiosis) ในโครงสร้างที่เกิด

จากการรวมตัวของชั้นพอลิแซ็กคาไรด์ท่ีเชื้อแบคทีเรียสร้าง และปล่อยออกมาภายนอกเซลล์ซ่ึงประกอบไปด้วย

น้ำตาลกลูโคส และกาแลคโตสร่วมกับโปรตีนเคซีน และไขมันนม เรียกว่า คีเฟอราน (kefiran) ซึ่งทำให้

จุลินทรีย์กล้าเชื้อผสมจับตัวเป�นกลุ่มก้อนมีลักษณะเป�นเม็ดสีขาว มีความเหนียว และยืดหยุ่น (gelatinous 

biomass) รูปร่างไม่แน่นอน คล้ายดอกกะหล่ำ มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางระหว่าง 2 ถึง 30 มิลลิเมตร เรียกว่า 

เมลด็คีเฟอร์ (kefir grains) 

คีเฟอร์เป�นผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสูงประกอบไปด้วยสารอาหารหลักจากน้ำนม 

ได้แก่ โปรตีน และกรดอะมิโนจำเป�น เช่น ไลซีน ไอโซลิวซีน ฟ�นิลลาลานีน วาลีน ทรีโอนีน เมทิโอนีน       

และทริปโตเฟน อีกทั ้งยังอุดมไปด้วยแร่ธาตุ เช่น แคลเซียม แมคนีเซียม ฟอสฟอรัส และโพแทสเซียม        

และยังประกอบไปด้วยวิตามินอีกหลากหลายชนิด เช่น วิตามินเอ วิตามินบี วิตามินซี และวิตามินเคที่จำเป�น

ต่อร่างกายซึ่งมีรายงานว่ากิจกรรมการย่อยสลายโปรตีน (proteolytic activity) ของจุลินทรีย์กล้าเชื ้อใน

ระหว่างกระบวนการหมักส่งผลให้ปริมาณกรดอะมิโนอิสระ (free amino acid) ในคีเฟอร์เพิ่มสูงขึ้นเมื่อเทยีบ
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กับปร ิมาณที ่พบในน้ำนมที ่ ใช ้ เป �นว ัตถ ุด ิบอีกทั ้งน ้ำตาลแลคโตสบางส ่วนในน้ำนมจะถูกย ่อยด้วย             

เอนไซม์ β-galactosidase จากจุลินทรีย์ทำให้ผู้ที่มีภาวะการย่อยแลคโตสผิดปกติ (lactose Intolerance) 

สามารถบริโภคผลิตภัณฑ์จากนมชนิดนี้ได ้(Hertzler และคณะ, 2003)  

ประเด็นสำคัญอีกประการหนึ่งคือแบคทีเรียกรดแลคติก และยีสต์ท่ีเป�นองค์ประกอบในเมล็ดคีเฟอร์

บางสายพันธุ์จัดเป�นจุลินทรีย์โพรไบโอติก (probiotics) หมายถึง จุลินทรีย์ที่มีชีวิตซึ่งเมื่อผู้บริโภคได้รับเข้าสู่

ร่างกายในปริมาณที่เพียงพอจะทำให้เกิดผลที่เป�นประโยชน์ต่อสุขภาพ เช่น ปรับให้เกิดสภาวะสมดุลในระบบ

ลำไส้ ลดความเสี่ยงในการติดเชื้อจากจุลินทรีย์ก่อโรค อาการท้องเสีย มะเร็งลำไส้ ลดปริมาณคอเลสเตอรอลใน

เลือด และช่วยเสริมสร้างระบบภูมิคุ้มกันให้กับร่างกาย เป�นต้น (Ahmed และคณะ, 2013) 

จากเหตุผลดังกล่าวคีเฟอร์จึงถูกจัดให้เป�นผลิตภัณฑ์ในกลุ่มอาหารเชิงหน้าท่ี (functional food) ซ่ึง

ให้ประโยชน์หรือคุณสมบัติอื่นๆ ในด้านการส่งเสริมสุขภาพนอกเหนือจากคุณค่าทาง โภชนาการขั้นพื้นฐาน 

(Shiby และคณะ, 2013) นอกจากนี้มีรายงานว่าแบคทีเรียที่สร้างกรดแลคติกในเมล็ดคีเฟอร์บางสายพันธุ์

สามารถสร้างสารยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ก่อโรค (bacteriocin) เช่น Bacillus cereus, Escherichia 

coli, Listeria sp, Salmonella sp และStaphylococcus sp ในอาหาร ได้ (Kim และคณะ, 2016) สำหรับ

ในประเทศไทยคีเฟอร์มีชื่อสามัญท่ีรู้จักกันโดยท่ัวไปว่า “นมบัวหิมะ หรือ โยเกิร์ตบัวหิมะ (ทิเบต)” เป�นท่ีนิยม

ในกลุ่มผู้บริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพ (ศิริรัตน์, 2553) 

 

2.2 เมล็ดคีเฟอร์ 

คีเฟอร์เป�นการการหมักนมโดยใช้เมล็ดคีเฟอร์ (ภาพท่ี 2.1) ท่ีประกอบไปด้วยจุลินทรีย์หลัก 3 ชนิด 

ได้แก่ แบคทีเรียที ่สร้างกรดแลคติก (lactic acid bacteria, LAB) แบคทีเรียที ่สร้างกรดอะซิติก (acetic 

bacteria) และยีสต์ ที่อยู่ร่วมกันแบบพึ่งพาอาศัยกัน (symbiosis) และยึดเกาะกันด้วยสารที่มีลักษณะเป�น

เมือกเหนียวประเภทโพลีแซคคาไรด์จนเกิดการก่อตัวข้ึนเป�นรูปร่างคล้ายดอกกะหล่ำ มีสีขาวจนถึงเหลืองอ่อน 

โดยหลังจากการหมักนมด้วยเมล็ดคีเฟอร์จะได้กรดแลคติก คุณสมบัติความเป�นโพรไบโอติกของคีเฟอร์นั้นมา

จากเมล็ดคีเฟอร์ซ่ึงองค์ประกอบของเมล็ดคีเฟอร์จะต่างกันไปตามแหล่งท่ีมาและวิธีการผลิตดังแสดงใน ตาราง

ที่ 2.1 และพบว่าความหลากหลายของจุลินทรีย์มีผลต่อลักษณะทางเคมีกายภาพและสมบัติทางชีวภาพ 

(Jianzhong และคณะ, 2009; Osman และคณะ, 2018; Pogagacic และคณะ, 2013) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 2.1 เมล็ดคีเฟอร์ 

ท่ีมา: Sumeyya (2019) 

 

ตารางท่ี 2.1 ส่วนประกอบของจุลินทรีย์ท่ีพบในคีเฟอร์และเมล็ดคีเฟอร์ในแหล่งท่ีมาต่างๆ 

Microorganism Source – 

Country 

Reference 

Lactobacillus kefiri, Lactobacillus kefiranofaciens, 

Leuconostoc mesenteroides, Lactococcus lactis, 

Lactobacillus paracasei, Lactobacillus 

helveticus,Gluconobacter japonicus, Lactobacillus 

uvarum, Acetobacter syzygii, Lactobacillus 

satsumensis, Saccharomyces cerevisiae, 

Leuconostoc sp, Streptococcus sp, Acetobacter sp, 

Bifidobacterium sp, Halococcus sp, Lactobacillus 

amylovorus, Lactobacillus buchneri, Lactobacillus 

crispatus, Lactobacillus kefiranofaciens ssp. 

kefiranofaciens, Lactobacillus kefiranofaciens ssp 

kefirgranum, Lactobacillus parakefiri 

Kefir grains – 

Brazil 

Miguel et al., 

2010; Leite et al., 

2012; Zanirati et 

al., 2015 

Lactobacillus kefiranofaciens, Leuconostoc 

mesenteroides, Lactococcus lactis, Lactobacillus 

helveticus, Kluyveromyces marxianus, 

Saccharomyces 

Kefir grains - 

China 

Jianzhong et al., 

2009; Gao et al., 

2012, 2013a 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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cerevisiae, Pseudomonas sp, Kazachstania 

unispora, Kazachstania exigua, Lactobacillus kefiri, 

Lactobacillus casei, Bacillus subtilis, Pichia 

kudriavzevii, Leuconostoc lactis, Lactobacillus 

plantarum, Acetobacter fabarum, Pichia 

guilliermondii, Lactococcus sp, Lactobacillus sp, 

Acetobacter sp, Shewanella sp, Leuconostoc sp, 

Streptococcus sp, Acinetobacter sp, Pelomonas 

sp, Dysgonomonas sp, Weissella sp, Shewanella 

sp 

Lactobacillus kefiri, Lactobacillus kefiranofaciens, 

Leuconostoc mesenteroides, Lactococcus lactis, 

Escherichia coli, Pseudomonas sp, Saccharomyces 

turicensis 

Kefir grains – 

Taiwan 

Wyder et al., 

1999; Chen et al., 

2008; Wang et al., 

2012 

ท่ีมา: Prado M.R. และคณะ (2015) 

 

2.3 กระบวนการผลิตคีเฟอร์ 

กระบวนการผลิตคีเฟอร์ด้วยวิธีดั้งเดิม (traditional method) ทำได้โดยการนำเมล็ดคีเฟอร์ (ร้อย

ละ 2-10) ใส่ในน้ำนมที่ผ่านกระบวนการให้ความร้อนเพื่อฆ่าเชื้อเบื้องต้น และนำบ่มในภาชนะป�ดที่อุณหภูมิ

ประมาณ 20-25 องศาเซลเซียส เป�นระยะเวลา 18-24 ชั่วโมง จากนั้นกรองเพื่อแยกเอาเมล็ดคีเฟอร์ออก ซ่ึง

เมล็ดคีเฟอร์ดังกล่าวสามารถนำกลับมาใช้หมักซ้ำได้ใหม่ 

กระบวนการผลิตในระดับอุตสาหกรรมสมัยใหม่นิยมใช้กระบวนการหมักแบบรัสเซีย (Russian 

method) หร ือ แบบย ุโรป (European method) และม ีการนำกล ้าเช ื ้อผสมพร ้อมใช ้  (direct-vat-

inoculation: DVI culture) ที ่ผ่านการคัดเลือกสายพันธุ์ และเก็บรักษาในรูปแบบกล้าเชื ้อแช่เยือกแข็ง 

(frozen culture) หรือ ทำแห้งแบบแช่เยือกแข็ง (freeze dried culture) มาใช้แทนเมล็ดคีเฟอร์เพื่อให้ได้

ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพสม่ำเสมอ และมีความปลอดภัยต่อผู้บริโภคซึ่งความหลากหลายของชนิด และสายพันธุ์

จุลินทรีย์ท่ีเป�นองค์ประกอบของกล้าเชื้อ ปริมาณ สัดส่วนกล้าเชื้อท่ีใช้ต่อน้ำนม ชนิดของน้ำนมท่ีใช้เป�นวัตถุดิบ 

และกระบวนการให้ความร้อน ตลอดจนระยะเวลา และสภาวะแวดล้อมในระหว่างกระบวนการหมักนับเป�น

ป�จจัยสำคัญท่ีส่งผลให้คุณภาพทางประสาทสัมผัสของคีเฟอร์ท่ีได้มีความแตกต่างกัน (Sakar, 2008) โดยท่ัวไป

ผลิตภัณฑ์จะมีเนื้อสัมผัสเป�นของเหลวข้น สีขาวนวล มีความเป�นกรด และกลิ่นเปรี้ยวจากกระบวนการหมัก
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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กรดแลคติก (lactic acid fermentation) และกรดอะซีติก (acetic acid fermentation) ซึ ่งเป�นผลจาก

กิจกรรมทางเมตาบอลิซึมของแบคทีเรีย มีกลิ่นแอลกอฮอล์และความซ่าเล็กน้อยจากก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ท่ี

เกิดข้ึนจาก กระบวนการหมักโดยกิจกรรมทางเมตาบอลิซึมของยีสต์ (alcoholic fermentation) 

 

2.4 ประโยชน์ของแบคทเีรียที่สร้างกรดแลคติก 

แบคทีเรียที่สร้างกรดแลคติกมีหลายชนิด (ภาพที่ 2.2) ได้แก่ แลคโตบาซิลลัส (Lactobacillus)     

วาโกคอกคัส (Vagococcus) แลคโตคอกคัส (Lactococcus) เอนเทอโรคอกคัส(Enterococcus) พีดิโอ

คอกคัส (Pediococcus) ลูโคนอสทอค (Leuconostoc) เอโรคอกคัส (Aerococcus) ไวสเซลลา (Weissella) 

ออยโนคอกค ัส (Oenococcus)  สเตรปโตค ็อกค ัส (Streptococcus)  และกล ุ ่มบ ิฟ � โดแบคท ี เร ี ยม 

(Bifidobacterium)  

จุลินทรีย์เหล่านี้มีประโยชน์ต่อสุขภาพหลายประการ ได้แก่ ช่วยรักษาสมดุลในระบบทางเดินอาหาร 

เช่น ช่วยลดอาการการแพ้น้ำตาลแลคโตส (lactose intolerance) โดยผู้ที่มีอาการนี้ร่างกายจะไม่สามารถ

ผลิตเอนไซม์แลคเตสซึ่งเป�นเอนไซม์ที่ใช้ในการย่อยน้ำตาลแลคโตส ส่งผลให้เมื่อดื่มนมจะทำให้เกิดอาการ

ท้องเสีย แต่เมื่อดื่มนมที่มีการหมักด้วยแบคทีเรียที่สร้างกรดแลคติกอาการแพ้นมจะลดน้อยลงเนื่องจากมีการ

เพิ่มการทำงานของเอนไซม์กาแลคโตซิเดส (galactosidase) ซึ่งเป�นเอนไซม์ที่ใช้ย่อยน้ำตาลแลคโตสทำให้

กลายเป�นกรดแลคติกที ่ย ่อยได้ง ่าย ดูดซึมได้ง ่ายขึ ้น และช่วยยับยั ้งการเจริญเติบโตของเชื ้อก่อโรค 

(pathogenic micro-organism) ในระบบทางเดินอาหาร (Shiby และ Mishra, 2013) 

 

 
ภาพท่ี 2.2 Lactic Acid Bacteria (LAB) 

ท่ีมา: Perez และคณะ (2014) 

 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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2.5 นม 

นมและผลิตภัณฑ์นมหมักถูกพิจารณาว่าเป�นแหล่งอาหารที่มีโภชนาการสูง และยังช่วยในการต้าน

อนุมูลอิสระในร่างกายคนสามารถผลิตอนุมูลอิสระ และในอาหารหลายชนิดมีสารเร่งปฏิกิริยาออกซิเดชั่น 

(pro-oxidants) ดังนั้นควรบริโภคอาหารที่มีความเข้มข้นของสารต้านอนุมูลอิสระที่เหมาะสมเพื่อป้องกัน

อัตรายต่อสุขภาพ และการเกิดภาวะท่ีไม่สมดุลของการเกิดอนุมูลอิสระ (oxidative stresses) (Halliwell และ

คณะ, 2015; Pereira และคณะ, 2016) ซ่ึงสารต้านอนุมูลอิสระในนมและผลิตภัณฑ์นมหมักช่วยควบคุมอนุมูล

อิสระ และยับยั้งการปฏิกิริยาออกซิเดชั่นที่เกิดขึ้นเอง (auto-oxidation)  โดยเวย์โปรตีน (whey protein) 

เป�นแหล่งต้านอนุมูลอิสระที่สำคัญที่สุดของนมซึ่งในนมมีสารต้านอนุมูลอิสระอยู่ 2 กลุ่ม คือ สารต้านอนุมูล

อิสระท่ีละลายในน้ำ และสารต้านอนุมูลอิสระท่ีละลลายในไขมัน นอกจากนี้เอนไซม์ (enzyme) บางชนิดในนม

มีความสามารถต้านอนุมูลอิสระได้ เช่น กลูตาไทโอนเปอร์ออกซิเดสและคะตะเลส (glutathione peroxidase 

and catalase) (Decker และคณะ, 2000; Khan และคณะ, 2020; Power และคณะ, 2013) และยังพบว่าไบ

โอแอคทีฟ เปปไทด์ (bioactive peptide) ที่ถูกสร้างระหว่างกระบวนการหมักนมมีประสิทธิภาพในการต้าน

อนุมูลอิสระท่ีสูง ยิ่งไปกว่านั้นเม่ือเปรียบเทียบนมกับผลิตภัณฑ์นมหมักพบว่าผลิตภัณฑ์นมหมักมีคุณประโยชน์

ต่อร่างกายมากกว่า เพราะว่าผลิตภัณฑ์นมหมักมีแคลเซียม (calcium) โพแทสเซียม (potassium) ไรโบฟลา

วิน (riboflavin) ไทแอมีน (thiamin) วิตามินบี12 (vitamin B12)   กรดโฟลิค (folic acid) และวิตามินบี6 

(vitamin B6) สูงกว่านมธรรมดา (Amirdivani และคณะ, 2011; Connor และคณะ, 2006) ยิ ่งไปกว่านั้น

พบว่าจากทั่วทุกมุมโลกนมโคถูกใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์นมหมักมากที่สุด และนมกระบือถูกนำมาใช้อย่าง

แพร่หลายในการเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์จากนม (Murtaz และคณะ, 2011) อย่างไรก็ตามจากการศึกษาล่าสุด

พบว่าชนิดของนมส่งผลกระทบที่สำคัญต่อผลิตภัณฑ์นมหมักในด้านกายภาพ เคมี และคุณสมบัติทางประสาท

สัมผัส (Gomes และคณะ, 2013)  

2.5.1 นมโค เป�นของเหลวที่มีน้ำเป�นตัวทำละลาย และมีสารต่างๆละลายอยู่ซึ่งแบ่งออกได้เป�น 3 

กลุ่ม ได้แก่ ไขมัน จะกระจายตัวอยู่ในน้ำเป�นอิมัลชั่น (emulsion) มีโปรตีน เช่น เคซีน (casein) อัลบูมิน 

(albumin) และโกลบูลิน (globulin) ละลายอยู่ในรูปของสารแขวนลอย (Colloid) และน้ำตาล กรดอะมิโน 

วิตามินต่างๆ และเกลือแร่ต่างๆละลายอยู่ในรูปของ crystalloid หรือสารละลายแท้ ส่วนประกอบของน้ำนม

โคแบ่งออกได้เป�น 2 ประเภท คือ ส ่วนประกอบที ่ม ีปร ิมาณมากและส่วนประกอบที ่ม ีปร ิมาณน้อย 

ส่วนประกอบท่ีมีปริมาณมากได้แก่น้ำ ไขมัน โปรตีน คาร์โบไฮเดรท และ แร่ธาตุต่างๆ ส่วนประกอบท่ีมีปริมาณ

น้อย ได้แก่ เอนไซม์ ฟอสโฟลิป�ด (phospholipid) สเตอรอล (sterol) รงควัตถุ วิตามินต่างๆ สารที่ให้กลิ่น 

สารประกอบไนโตรเจนท่ีไม่ใช่โปรตีน และแก๊ส  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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2.5.1.1 ไขมัน ไขมันนมหรือ Milk fat หรือ Butter fat มีปริมาณแปรปรวนมากกว่าชนิดอ่ืนๆ มี

ค่าประมาณร้อยละ 3.9 การแปรปรวนขึ้นอยู่กับป�จจัยต่างๆเช่นพันธุ์สัตว์ อาหาร ฤดูกาล ฯลฯ ไขมันนม

ประกอบด้วยไตรกลีเซอไรด์ (triglycerides) ร้อยละ 98-99 ส่วนอีกร้อยละ 1- 2 เรียกว่า milk lipids ซ่ึง

ประกอบด้วย ฟอสโฟลิพิด (phospholipid) สเตอรอล (sterol) แคโรทีนอยด์ (carotenoid) วิตามินเอ วิมา

ตินดี วิตามินอี วิตามินเค และ free-fatty acid เล็กน้อย 

2.5.1.2 โปรตีน โปรตีนในนมโคที่สำคัญ ได้แก่ เคซีน (casein) แล็กตัลบูมิน (lactalbumin) 

และ แล็กโทโกลบูลิน (lactoglobulin) โปรตีนเคซีนมีประมาณร้อยละ 80 ของโปรตีนทั้งหมด ส่วนแล็คตัลบู

มินและแล็คโทโกลบูลิน รวมกันเรียกว่า Serum-protein 

2.5.1.3 น้ำตาลและคาร์โบไฮเดรต น้ำตาลที ่พบมากคือ น้ำตาลแล็กโทส (lactose) เป�น

คาร์โบไฮเดรตชนิดเดียวท่ีมีเป�นจำนวนมากในนม เป�นส่วนของของแข็งท่ีมี มากท่ีสุดและมีปริมาณค่อนข้างคงท่ี 

ในนมโคมีปริมาณแล็กโทสร้อยละ 4.4-5.2 ค่าเฉลี่ยประมาณร้อยละ 4.9 ป�จจัยสำคัญที่ผลต่อระดับหรือ

ปริมาณแล็กโทสในนมคือ สภาวะของเต้านม ถ้าเต้านมอักเสบจะมีผลทำให้เกลือคลอไรด์ในนมเพ่ิมข้ึนและแล็ค

โทสลดลงและจะแปรผกผันกับปริมาณเถ้า แล็กโทสมี ความสำคัญต่อขบวนการหมักและการบ่มของผลิตภัณฑ์

นม และเป�นตัวช่วยเพ่ิมคุณค่าทางอาหารในนมและผลิตภัณฑ์นม นอกจากนั้นยังช่วยทำให้ผลิตภัณฑ์นมท่ีต้อง

ใช้ความร้อนสูงเกิดกลิ่นและสี เนื่องจากเกิดการไหม้ 

2.5.1.4 แร่ธาตุ (Minerals) ในนมมีแร่ธาตุต่างๆหลายชนิด เป�นแร่ธาตุอาหารที่สาคัญ และ

จำเป�นต่อร่างกาย (วิยดา, 2560) 

2.5.1.5 วิตามิน (Vitamins) ในนมโคมีวิตามินเกือบทุกชนิดทั้งที่ละลายในไขมันและที่ละลายใน

น้ำ ยิ่งไปกว่านั้นยังพบรงควัตถุที่ละลายได้ในไขมัน ได้แก่ แคโรทีน (carotene) จะให้สีเหลืองหรือครีมแก่นม 

ส่วนไรโบฟลาวิน (riboflavin) ที่ละลายได้ในน้ำจะให้สีเหลืองอ่อนในนมที่ปราศจากไขมัน (สุรัสสา และคณะ, 

2547) 

2.5.2 นมกระบือ ป�จจุบันเริ่มมีกลุ่มคนไทยที่ให้ความสนใจการบริโภคนมกระบือ ในขณะที่ข้อมูล

พื ้นฐานเกี ่ยวกับนมกระบือยังมีน้อย เนื ่องจากคนไทยส่วนใหญ่คุ ้นเคยกับการบริโภคนมโคและนมแพะ         

ซ่ึงนมควายหรือนมกระบือท่ีดื่มกันไม่ได้มาจากกระบือปลัก (Swam buffalo) ซ่ึงเป�นสายพันธุ์กระบือท่ีพบเห็น

และนิยมเลี้ยงในประเทศไทย แต่เป�นกระบือแม่น้ำ (water buffalo หรือ river buffalo) ท่ีนิยมเลี้ยงไว้สําหรับ

ให้น้ำนม เช่น กระบือนมพันธุ์มูร่าห์ (Murrah breed) (ภาพที่ 2.3) จากประเทศอินเดีย ซึ่งได้ชื่อว่าเป�นราชินี

ของกระบือนม เนื่องจากมีความสามารถในการให้น้ำนมสูงกว่ากระบือนมพันธุ์อื่นๆ (นิกร, 2554) กระบือนม

พันธุ์มูร่าห์นี้มีลักษณะเด่น คือ เขาโค้งงอ หัวมีขนาดใหญ่กว่ากระบือปลัก หน้าผากนูน (spiral) ผิวหนังและขน

สีดำสนิท (jet black) หางสีขาว กระบือพันธุ์นี้จะเจริญเต็มวัยเมื่ออายุ 2 ป�ครึ่ง ถึง 3 ป� ตัวเมียมีเต้านมขนาด

ใหญ่และเห็นได้ชัด กระบือตัวเมียอุ้มท้องเฉลี่ย 314 วัน และให้ น้ำนมเฉลี่ย 1,300 ถึง 2,300 ลิตร ในระยะให้
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 



9 

 

น้ำนม 8 ถึง 10 เดือน (ประสบ, 2531) ที่สำคัญน้ำนมกระบือยังมีแร่ธาตุแคลเซียม เหล็ก และฟอสฟอรัส 

(Bakht และ Iqbal, 2009) และวิตามินอีกลุ่มโทโคฟ�รอล (tocopherol) ซ่ึงเป�นสารต้านอนุมูลอิสระ (natural 

antioxidant) สูงเช่นเดียวกับปริมาณวิตามินเอในน้ำนมกระบือจะพบปริมาณสูงกว่าน้ำนมโคและน้ำนมแพะ 

เนื่องจากปริมาณสารแคโรทีน (carotene) ได้ถูกเปลี่ยนไปเป�นวิตามินเอเกือบหมด ด้วยเหตุนี้จึงทําให้น้ำนม

กระบือมีสีขาวมากที่สุดเมื ่อเทียบกับน้ำนมชนิดอื ่น (Bulletin of the International Dairy Federation, 

2008) นอกจากนี้น้ำนมกระบือมีของแข็งในนมสูง (milk solids) จึงเหมาะสำหรับการแปรรูปเป�นผลิตภัณฑ์นม 

(daily products) และช่วยประหยัดพลังงานในกระบวนผลิตอย่างมีนัยสำคัญยิ ่งไปกว่านั ้นยังส่งผลให้

ผลิตภัณฑ์นมหมักมีลักษณะข้นและแข็งตัวโดยปราศจากการเติมโปรตีนนมหรือสารที่ทำให้เกิดเจล (gelling 

agent) (Ahmad และคณะ, 2013)  

2.5.2.1 ไขมัน ไขมันในน้ำนมกระบือมากกว่าในน้ำนมโคถึงสองเท่า ซึ่งทำให้ในน้ำนมกระบือให้

พลังงานสูงและมีสารอาหารสูงตามไปด้วย โดยในน้ำนมกระบือมีไขมันประมาณ 8.3% และอาจสูงถึง 15% 

(Varrichio และคณะ, 2007)  

2.5.2.2 โปรตีน โปรตีนในนมกระบือส่วนมากประมาณ 80% เป�นเคซีน (casein) และอีก

ประมาณ 20% เป�นเวย์โปรตีนและโปรตีนโมเลกุลเล็ก อย่างไรก็ตามเคซีนท่ีพบในน้ำนมกระบือส่วนมากจะอยู่

ในรูปไมเซล่า (micellar) นอกจากนี้เวย์โปรตีนและโปรตีนโมเลกุลเล็กพบในหัวน้ำนม (colostrum) สูงกว่าใน

น้ำนมกระบือจากกระบือโตเต็มวัย (Laxminarayana และ Dastur, 1968; Sahai, 1996; Sirry และคณะ, 

1984)  

2.5.2.3 น้ำตาลและคาร์บไฮเดรต น้ำตาลที่พบในนมกระบือส่วนมากเป�นน้ำตาลแล็กโทส ซึ่งมี

มากกว่าที่พบในนมโค นมแพะ นมแกะ และนมอูฐ ซึ่งถือเป�นแหล่งพลังงานที่ดีให้แก่ร่างกาย ยิ่งไปกว่านั้น

น้ำตาลแล็กโทสสนับสนุนสมบัติคอลลิเกทีฟ (colligative) ในนมกระบือ เช่น ความดันออสโมติก (osmotic 

pressure) อุณหภูมิของจุดเยือกแข็งลดลง (freezing point depression) และการเพิ่มขึ้นของอุณหภูมิจุด

เดือด (boiling point elevation) (Varman และ Sutherlan, 2001) 

2.5.2.4 แร่ธาตุ นมกระบือมีแร่ธาตุหลักและแร่ธาตุที่จำเป�นอยู่จำนวนมากซึ่งช่วยสนับสนุนการ

ดูดซึมแคลเซียมที่ผนังลำไส้เล็ก นอกจากนี้ในนมกระบือยังมีแคลเซียมสูงโดยส่วนมากจะอยู่ในรูปที่ไม่สามารถ

ละลายได้ประมาณร้อยละ 67.6-82.6 ของแคลเซียมท้ังหมด (Ahmad และคณะ, 2008) 

2.5.2.5 วิตามิน นมกระบือสามารถพบวิตามินเอ วิตามินบีหนึ่ง (thiamine) วิตมามินบีสิบสอง 

(cobalamin) วิตามินอี (tocopherol) และวิตามินซี (ascorbic acid) มากกว่าที ่พบในนมโค  แต่กลับมี

วิตามินบีสอง (riboflavin) และกรดโฟลิก (folic acid) น้อยกว่านมโค (Sikka และคณะ, 1993) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 2.3 มกระบือพันธุ์มูร่าห์ 

ท่ีมา: Wikiwand (2019) 

 

 เมื่อทำการเปรียบเทียบองค์ประกอบในนมโค และนมกระบือ (แสดงในตารางที่ 2.2) พบว่า

ในน้ำนมโคมีเพียงคอเลสเตอรอลที่มากกว่าในน้ำนมกระบือ ส่วนในองค์ประกอบอื่น ได้แก่ โปรตีน ไขมัน 

คาร์โบไฮเดรต พลังงาน น้ำตาลแลคโตส กรดไขมัน และแคลเซียม ในน้ำนมกระบือมีมากกว่าในน้ำนมโค 

 

ตารางท่ี 2.2. องค์ประกอบท่ีสำคัญในน้ำนมกระบือและน้ำนมโค (ต่อน้ำนม 100 กรัม) 

องค์ประกอบ หน่วยวัด 
นม 

นมกระบือ นมโค 

โปรตีน กรัม 4.5  3.2  

ไขมัน กรัม 8.0  3.2  

คาร์โบไฮเดรต กรัม 4.9  4.8  

พลังงาน กิโลแคลอรี 110 66 

พลังงาน กิโลจูล 463 275 

น้ำตาลแลคโตส กรัม 4.9  4.8  

กรดไขมัน    

กรดไขมันอ่ิมตัว กรัม 4.2  2.4  

กรดไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงเดี่ยว กรัม 1.7  1.1  

กรดไขมันไม่อ่ิมตัวเชิงซ้อน กรัม 0.2  0.1  

คอเลสเตอรอล มิลลิกรัม 8 14 

แคลเซียม IU 195 120 

ท่ีมา: Bilal et at (2006) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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2.6 ป�จจัยที่มีผลต่อการทำคีเฟอร์  

ป�จจัยท่ีมีผลต่อการทำคีเฟอร์ เช่น ชนิดของหัวเชื้อ ปริมาณเชื้อท่ีใช้ในการหมัก อุณหภูมิในการหมัก 

ระยะเวลาการหมัก และชนิดของนม สามารถส่งผลต่อผลิตภัณฑ์คีเฟอร์ในด้านเคมี จุลินทรีย์ที ่คงอยู ่ใน

ผลิตภัณฑ์ และคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส นอกจากนี้ออกซิเจนที่อยู่ในบรรยากาศอาจส่งผลต่อการเจริญ

และความสมดุลของจุลินทรีย์ท่ีอยู่ในคีเฟอร์ (Tugba และคณะ, 2013) 

2.6.1 ชนิดของหัวเชื้อท่ีส่งผลต่อการทำคีเฟอร์ 

การผลิตคีเฟอร์ในป�จจุบันสามารถทำได้สองวิธี ได้แก่ วิธีดั้งเดิม และวิธีท่ีใช้ในอุตสาหกรรม 

ซึ่งข้อแตกต่างที่สำคัญระหว่างสองวิธีนี ้คือ วิธีดั้งเดิมจะใช้เมล็ดคีเฟอร์ในการผลิตซึ่งส่งผลให้คีเฟอร์ที ่ได้

แตกต่างกันไปตามวิธีการเก็บรักษา และต้นกำเนิดของเมล็ดคีเฟอร์ท่ีแต่ละแห่งจะมีชนิดจุลินทรีย์ท่ีแตกต่างกัน

แต่ยังคงมียีสต์ (yeast) แล็กโทบาร์ซิไล (lactobacilli) และแล็กโทค็อกไค (lactococci) เป�นจุลินทรีย์กลุ่ม

หลัก ส่วนวิธีที่ใช้ในอุตสาหกรรมจะใช้กล้าเชื้อ (kefir starter cultures) ที่บรรจุเชื้อบริสุทธิ์ที่ใช้ผลิตคีเฟอร์ 

(Petersson และคณะ, 1985; García Fontán และคณะ, 2006) จากการศึกษาของ Assadi และคณะ (2000) 

พบว่าคีเฟอร์ท่ีผลิตจากเมล็ดคีเฟอร์ปริมาณร้อยละ 5 มีความเป�นกรดมากกว่าคีเฟอร์ท่ีผลิตจากกล้าเชื้อ ยิ่งไป

กว่านั้นอุณหภูมิในการหมักอาจส่งผลต่อการสร้างกรด จากการบ่งชี้กรด (acid) ในคีเฟอร์ที่ผลิตจากกล้าเชื้อท่ี

หมักในอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส จะพบกรดสูงสุด (ร้อยละ 0.98) และท่ีอุณหภูมิ 23 องศาเซลเซียส พบกรด

ได้น้อยที่สุด (ร้อยละ 0.51) จากผลการศึกษานี้คีเฟอร์ที ่ผลิตจากกล้าเชื้อชนิดเดียว (individual starter 

culture) จึงไม่เป�นที่ยอมรับ เพราะมีความเป�นกรดและคาร์บอนไดออกไซด์ไม่เพียงพอจึงขาดความสดชื่นท่ี

ควรมีในคีเฟอร์นม (Bahekar, 1975) อย่างไรก็ตามคีเฟอร์ที่ผลิตจากกล้าเชื้อโดยใช้จุลินทรีย์สายพันธุ์พื้นเมือง

สามารถยอมรับได้ถ้ามีการใช้อัตราส่วนของเชื้อบริสุทธุ์แต่ละชนิดอย่างเหมาะสม แต่รสชาติของคีเฟอร์ที่ผลิต

จากกล้าเชื้อกลับไม่ดีเท่าคีเฟอร์ที่ผลิตจากเมล็ดคีเฟอร์ที่มีความอร่อยและรสเปรี้ยวของกรดโดยไม่มีรสขม      

มีเนื้อสัมผัสท่ีนุ่มนวลและมีความซ่าเล็กน้อยของยีสต์จึงส่งผลให้คีเฟอร์เป�นเครื่องดื่มท่ีให้ความสดชื้น  

2.6.2 ปริมาณเชื้อท่ีส่งผลต่อการทำคีเฟอร์ 

จากการศึกษาของ Garrote และคณะ (1998) เพื่อศึกษาผลกระทบที่มีต่อคีเฟอร์เมื่อใช้

ปริมาณมล็ดคีเฟอร์ท่ีต่างกันในการหมักในนม 1 ลิตร และได้พบว่าอัตราส่วนของเมล็ดคีเฟอร์ท่ีใช้ต่อนม ส่งผล

ต่อคีเฟอร์อย่างมากในด้านของค่าพีเอชสุดท้าย และเนื้อสัมผัส จากการศึกษาพบว่าปริมาณของเมล็ดคีเฟอร์ท่ี

ใช้ระหว่าง 10 กรัม และ 100 กรัม แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) ดังนั้นปริมาณของเมล็ดคีเฟอร์

สัมพันธ์กับเนื้อสัมผัสของคีเฟอร์ โดยพบว่าคีเฟอร์ท่ีใช้ปริมาณเมล็ดคีเฟอร์ 10-50 กรัมในนม 1 ลิตร จะมีความ

หนืดสูงท่ีสุด และในคีเฟอร์ท่ีใช้ปริมาณเมล็ดคีเฟอร์ 10 กรัม จะมีความเข้มข้นของแบคทีเรียแล็กโทค็อกไคมาก

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ที่สุด แต่เมื่อใช้เมล็ดคีเฟอร์ 100 กรัม พบว่าความเป�นกรดสูงขึ้นอย่างรวดเร็วแต่ความหนืดน้อยและความ

เข้มข้นของแล็กโทค็อกไคลดลง ยิ่งไปกว่านั้นปริมาณเมล็ดคีเฟอร์ที่ใช้ในการผลิตคีเฟอร์ส่งผลต่อค่าพีเอช

สุดท้าย ความเข้มข้นของแล็กโทค็อกไค ความข้นหนืด และปริมาณคาร์บอนไดออกไซด์ 

2.6.3 อุณหภูมิในการหมักท่ีส่งผลต่อการทำคีเฟอร์ 

อุณหภูมิที่ใช้ในการหมักคีเฟอร์นมส่งผลโดยตรงต่อสมบัติเชิงรีโอโลยี (rheology) ได้แก่ 

ความหนืด (viscosity) อุณหภูมิส่งผลต่อการสร้างพอลิแซ็กคาไรด์ของจุลินทรีย์ในเมล็ดคีเฟอร์เนื่องจากพอลิ

แซ็กคาไรด์มีคุณสมบัติในการจับกับน้ำและการทำปฏิกิริยากับโปรตีนจึงสนับสนุนให้คีเฟอร์มีความหนืดและ

คุณสมบัติของไหลแบบซูโดพลาสติก (pseudoplastic) (Amatayakul และคณะ, 2006) พบว่าอุณหภูมิท่ี

เหมาะสมในการหมักคีเฟอร์อยู่ในช่วง 20-30 องศาเซลเซียส เมื่อเปรียบเทียบการหมักคีเฟอร์ในอุณหภูมิ 20 

25 และ30 องศาเซลเซียส โดยใช้ระยะเวลาการหมักคีเฟอร์เท่ากันพบว่าที่ 25 องศาเซลเซียส คีเฟอร์มีความ

หนืดมากท่ีสุดและท่ี 30 องศาเซลเซียส มีความหนืดน้อยท่ีสุดแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.001) ยิ่ง

ไปกว่านั้นอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส เหมาะสมกับการเจริญของแบคทีเรีย โดยการหมักคีเฟอร์ปกติจะรอให้

ค่าพีเอชอยู่ประมาณ 4.4 จึงถือว่าการหมักสิ้นสุดลง ดังนั้นถ้าอุณหภูมิที่ใช้ในการหมักลดลงจึงจำเป�นต้องเพ่ิม

ระยะเวลาการหมักเนื่องจากอุณหภูมิการหมักที่ต่ำลงส่งผลให้การสร้างกรดของแบคทีเรียช้าลงตามไปด้วย 

(Georgia และคณะ, 2011; Ruas  และคณะ, 2002) 

2.6.4 ระยะเวลาการหมักท่ีส่งผลต่อการทำคีเฟอร์ 

ระยะเวลาการหมัก (incubation time) ส่งผลอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.01) ในด้าน

ความหนืด ความสามารถในการอ ุ ้มน ้ำ (water holding capacity) ความช ื ้น (moisture content) 

คาร์โบไฮเดรต ค่าพีเอช ความเป�นกรด และจำนวนแบคทีเรียแลคติกแอซิด ระยะเวลาในการหมักที่มากข้ึน

ส่งผลให้ความเป�นกรด ความหนืด  ความสามารถในการอุ้มน้ำ และจำนวนแบคทีเรียแลคติกแอซิด เพ่ิมข้ึนด้วย 

ในขณะท่ีค่าพีเอช ความชื้น และคาร์โบไฮเดรตลดลง (Bensmira และ Jiang, 2012) 

2.6.5 ชนิดของนมท่ีส่งผลต่อการทำคีเฟอร์ 

คีเฟอร์สามารถผลิตได้จากนมหลากหลายชนิด เช่น นมโค นมแกะ นมแพะ โดยพบว่าชนิด

ของนมส่งผลต่อคีเฟอร์ในด้านปริมาณของแข็งทั้งหมด ค่าพีเอช กรดอะมิโน ความเข้มข้นของกรดอินทรีย์ 

(organic acid) จุลินทรีย์อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) แต่ปริมาณเอทานอลในคีเฟอร์ที่ผลิตจากนมคน

ละชนิดแตกต่างอย่างไม่มีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) เม่ือกำหนดค่าพีเอชเริ่มต้นก่อนการหมักเท่ากัน แต่เม่ือ

เริ่มหมักคีเฟอร์ที่ผลิตจากนมแพะค่าพีเอชต่ำลดอย่างรวดเร็วเมื่อเทียบกับคีเฟอร์ที่ผลิตจากนมโคและนมแกะ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 



13 

 

และคีเฟอร์ที่ผลิตจากนมโคค่าพีเอชต่ำลดเร็วกว่าคีเฟอร์ที่ผลิตจากนมกระบือ  (Gul และคณะ, 2015; Öner 

และคณะ, 2010) 

 

2.7 สารเมแทบอไลต์ (metabolite) ที่ถูกสร้างข้ึนระหว่างกระบวนการหมักคีเฟอร์นม 

เม่ือทำการศึกษาปฏิกิริยาทางชีวเคมีท่ีเกิดข้ึนระหว่างกระบวนการหมักคีเฟอร์นมพบว่า น้ำตาลแลค

โตส (ภาพที่ 2.4) ส่วนมากถูกเผาผลาญ (metabolize) อย่างรวดเร็วใน 24 ชั่วโมงแรกของกระบวนการหมัก

อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) จากนั้นจะใช้น้ำตาลแลคโตสช้าลง โดยพบว่าน้ำตาลแลคโตสถูกเปลี่ยนเป�น

เอทานอลอย่างไรก็ตามพบว่าน้ำตาลแลคโตสถูกใช้ในกระบวนการเติบโตของเซลล์จุลินทรีย์ในคีเฟอร์นมจึงพบ

เอทานอลในจำนวนน้อย ยิ่งไปกว่านั้นยังไม่พบน้ำตาลกลูโคส (glucose) และ น้ำตาลกาแล็กโทส (galactose) 

ระหว ่างกระบวนการหมักเป �นเพราะว ่าหล ังจากสลายน้ำตาลแลคโทสแล้วน ้ำตาลโมเลก ุลเด ี ่ยว 

(monosaccharide) ถูกเผาผลาญไปเป�นผลิตภัณฑ์อื ่น (กรดแลคติก เอทานอล และคาร์บอนไดออกไซด์) 

อย่างรวดเร็ว แสดงดังภาพที่ 2.5  (Garcıa Fontan และคณะ, 2006; Karina และคณะ, 2010) นอกจากนี้

พบว่ากรดแลคติกท่ีอยู่ในรูป L (+) ลดลงอย่างมีนัยสำคีญทางสถิติ (p<0.05) เนื่องจากเปลี่ยนไปอยู่ในรูป D(-) 

ด้วยปฏิกิริยาเรซิไมเซชั่น (recemization) ของจุลินทรีย์ที่อยู่ในคีเฟอร์ แต่กรดแลคติกรูป D(-) มีบางส่วนถูก

สร้างโดยจุลินทรีย์จากน้ำตาลกลูโคสและกาแล็กโทสโดยตรง และการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นรวมของ L(+)-

lactate ถูกทำปฏิกิริยาโดยยีสต์ (Fox และคณะ, 1990; Kandler และ Weiss, 1986; Thomas และ Crow, 

1983)  

 

 

ภาพท่ี 2.4 โครงสร้างโมเลกุลน้ำตาลแลคโทส 

ท่ีมา: Wikipedia 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 2.5 กระบวนการเปลี่ยนแลคโทสเป�นเอทานอล (lactose to ethanol transformation pathway) 

ท่ีมา:  Pavia (2009) 

 

การผลิตกรดแลคติก (lactic acid) เก่ียวข้องกับกระบวนการเมตาบอลิซึมของแบคทีเรียท่ีสร้างกรด

แลคติก และกรดแลคติกสำคัญมากในคีเฟอร์นม เพราะช่วยในการยับยั้งจุลินทรีย์ที่ทำให้อาหารเน่าเสียและ

จุลินทรีย์ก่อโรค (pathogenic microorganism) ในระหว่างกระบวนการหมักค่าพีเอชในคีเฟอร์นมจะต่ำลง 

ขณะท่ีความเข้มข้นของกรดแลคติกเพ่ิมมากข้ึน อย่างไรก็ตามพบว่าในคีเฟอร์นมมีความเข้มข้นของกรดแลคติก

น้อยกว่าในโยเกิร์ตเนื่องจากแบคทีเรียสร้างกรดจากวิถีทางเฮทเทอโรเฟอร์เมนเททีฟ (heterofermentative 

pathway) มากกว่าจากวิถีโฮโมเฟอร์เมนเททีฟ (homofermentative pathway) ซ่ึงแสดงให้เห็นด้วยการเกิด

ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์  การพบกรดอะซิติกในผลิตฑ์นมหมักช่วยสนับสนุนว่าจุลินทรีย์ในเมล็ดคีเฟอร์ใช้วิถี

วิถีทางเฮทเทอโรเฟอร์เมนเททีฟ  (Güzel-Seydim และคณะ, 2002; Magalhães และคณะ, 2010) ดังแสดง

ในภาพท่ี 2.6 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ภาพท่ี 2.6  กระบวนการเมทาบอลิซึมของแบคทีเรียแลคติกในวิถีวิถีทางเฮทเทอโรเฟอร์เมนเททีฟ และวิถีโฮ

โมเฟอร์เมนเททีฟ (Metabolism of lactic acid bacteria - homofermentative and 

heterofermentative pathway): P คือ phosphate ADP คือ adenosine 5’- diphosphate ATP คือ 

adenosine 5’- triphosphate NAD คือ nicotinamide adenine dinucleotide NADH คือ 

nicotinamide adenine dinucleotide  

ท่ีมา: Juliana และคณะ (2019) 

 

แอซีทาลดีไฮด์ (acetaldehyde) ถูกพิจารณาว่าเป�นสารหลักที่ให้กลิ่นรส (flavor) ที่สำคัญใน

ผลิตภัณฑ์นมหมัก ซ่ึงถูกผลิตด้วยเชื้อจุลินทรีย์กลุ่ม N streptococci ด้วยการสลายน้ำตาลแลคโทสเป�นน้ำตาล

กลูโคสและกาแล็กโทส โดยน้ำตาลกลูโคสสามารถผ่านกระบวนการเมทาบอลิซึมไปเป�นไพรูเวท (pyruvate) 

ว ิถีโฮโมเฟอร์เมนเททีฟด้วยไกลโคไลซิส วิถี Embden–Meyerhof–Parnas (EMP pathway) ปฎิกิร ิยา      

แลคเตท 2 โมล ถูกสร้างจากกลูโคส 1 โมเลกุล (ภาพท่ี 2.7 ) (Geroyiannaki และคณะ, 2007) โดยไพรูเวทท่ี

เหลือจะถูกเปลี่ยนเป�นไดแอซีทิล (diacetyl) และ แอซีทาลดีไฮด์ และมี α-carboxylase เป�นตัวเร่งปฏิกิรยิา 

นอกจากนี้แอซีทาลดีไฮด์สามารถถูกสร้างจาก acetyl-CoA ด้วยเอนไซม์ aldehyde dehydrogenase ซ่ึงเอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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สร้างจากไพรูเวทด้วยปฏิกิริยาของเอนไซม์ pyruvate dehydrogenase (ภาพที่ 2.8)  (Zourari และคณะ, 

1992) 

 

 

ภาพท่ี 2.7 กระบวนการสลายกลูโคสไปเป�นแลคเตท 2 โมล 

ท่ีมา: Kenneth (2020) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ภาพท่ี 2.8 กระบวนการเมทาบอลิซึมต่างๆ ท่ีนำไปสู่การสร้างแอซีทาลดีไฮด์ของแบคทีเรียแลคติก (Overview 

of the different metabolic pathways in LAB that could lead to acetaldehyde formation.)  

ท่ีมา: Chaves (2002) 

 

2.8 ความหมายของเอ็กโซโพลีแซคคาไรด์และการใช้ประโยชน์จากเอ็กโซโพลีแซคคาไรด์ 

เอ็กโซโพลีแซคคาไรด์เป�นโพลีแซคคาไรด์สายยาวส่วนใหญ่เป�นองค์ประกอบของน้ำตาลต่อกันเป�น

สายหรือเป�นกิ่งและอาจมีส่วนประกอบของโปรตีน ไขมัน สารอินทรีย์หรือ  อนินทรีย์ โลหะบางชนิด หรือ ดี

เอ็นเอบ้างเล็กน้อย ถึงแม้ว่าเอ็กโซโพลีแซคคาไรด์สามารถสร้างหรือผลิตข้ึนได้จากสิ่งมีชีวิตหลายชนิด เช่น พืช 

สัตว์ และเชื้อจุลินทรีย์ เช่น เชื้อรา ยีสต์ สาหร่าย แบคทีเรีย เป�นต้น แต่ป�จจุบันเอ็กโซโพลีแซคคาไรด์ท่ีผลิตได้

จากแบคทีเรียแลคติกได้รับความสนใจอย่างมากเนื่องจากแบคทีเรียแลคติกส่วนใหญ่จะเป�นแบคทีเรียที่มี

ประโยชน์ และไม่ก่อโรค 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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เอ็กโซโพลีแซคคาไรด์จากแบคทีเรียแลคติกเป�นสารเมือก (slime) หรือ แคปซูล (capsule) ท่ี

แบคทีเรียแลคติกขับออกมานอกเซลล์ เพื่อเป�นเกราะป้องกันตัวเซลล์เองจากสิ่งแวดล้อมภายนอก เช่น ความ

แห้งแล้ง (desiccation) ยาปฏิชีวนะหรือสารพิษ (antibiotic and toxic compound) เป�นต้น นอกจากนี้ยงั

ช่วยในการยึดเกาะกับพ้ืนผิว 

แบคทีเรียแลคติกท่ีผลิตเอ็กโซโพลีแซคคาไรด์ส่วนใหญ่มีบทบาทสำคัญในอุตสาหกรรมนม เช่น การ

ทำโยเกิร์ต (yogurt) ชีส (cheese) นมเปรี้ยวแอซิโดฟ�ลัส (acidophilus milk) คีเฟอร์ (kefir)  และขนมหวาน

ท่ีมีนมเป�นองค์ประกอบหลัก เป�นต้น 

การใช้ประโยชน์ของเอ็กโซโพลีแซคคาไรด์จากแบคทีเรียแลคติกมีความหลากหลายแตกต่างกันไป

ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับชนิดของน้ำตาลที่เป�นองค์ประกอบชนิดของพันธะ ระดับของกิ่งก้าน และขนาดน้ำหนักโมเลกุล

ของเอ็กโซโพลีแซคคาไรด์ โดยส่วนใหญ่เอ็กโซโพลีแซคคาไรด์จะใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร เพื่อเพิ่มคุณสมบัติ

บางประการ เช่น เพิ่มความหนืด เพิ่มเนื้อสัมผัส และเพิ่มความรู้สึกในปาก เป�นต้น  (ศุภศิลป์ และธรรมนูญ, 

2553) 

 

2.9 ความแตกต่างระหว่างคีเฟอร์และโยเกิร์ต 

              โยเกิร์ตนั้นประกอบไปด้วยแบคทีเรียท่ีมีประโยชน์หลากหลายสายพันธุ์ แต่ในคีเฟอร์ก็พบแบคทีเรีย

ที ่ม ีประโยชน์หลายชนิดท ี ่ ไม ่พบในโยเก ิร ์ต เช ่น Lactobacillus Caucasus, Leuconostoc sp และ          

Acetobacter sp อีกทั้งคีเฟอร์ยังประกอบไปด้วยยีสต์ที่มีประโยชน์หลากหลายสายพันธุ์ซึ่งสามารถควบคุม 

และกำจัดยีสต์ท่ีทำให้เกิดโรค เช่น ยีสต์สายพันธุ์ Candida albicans ท่ีทำให้เกิดโรคเชื้อราในช่องคลอดทำให้

เมื่อบริโภคคีเฟอร์ที่ประกอบไปด้วยยีสต์ที่มีประโยชน์สามารถควบคุมและกำจัดยีสต์ที่ก่อให้เกิดโรคได้ อีกท้ัง

ยีสต์ที ่พบในคีเฟอร์ยังสามารถทำให้ลำไส้แข็งแรงขึ ้นซึ ่งส่งผลให้มีความทนทานต่อการเจริญของเชื้อ 

Escherichia coli  ซึ่งเป�นแบคทีเรียท่ีทำให้เกิดอาการท้องเสีย มากไปกว่านั้นข้อดีของคีเฟอร์อีกอย่างหนึ่งคือ

สามารถทำรับประทานได้เองท่ีบ้าน โดยสามารถเลือกใช้นมได้หลากหลายชนิด เช่น กะทิ นมถ่ัวเหลือง นมแพะ 

นมข้าว และนมอัลมอนด์ (Vinayak และคณะ, 2011) 

 

2.10 กฎหมายที่เกี่ยวข้องกับคีเฟอร์ 

             ตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุขป� 2556 เร่ ือง นมเปรี้ยว โดยได้ให้ความหมายของนม

เปรี้ยวว่า นมเปรี้ยว (Fermented milk) เป�นผลิตภัณฑ์นมท่ีได้จากน้ำนมจากสัตว์ท่ีนํามาบริโภคได้ หรือ 

ส่วนประกอบของน้ำนมท่ีผ่านการทำลายจุลินทรีย์ท่ีทำให้เกิดโรคแล้วหมักด้วยจุลินทรีย์ท่ีไม่ทำให้เกิดโรค หรือ 

อันตราย ทำให้ค่าความเป�นกรดเพ่ิมข้ึน และอาจปรุงแต่งกลิ่น รส สี หรือ เติมวัตถุเจือปนอาหาร สารอาหาร 

หรือ ส่วนประกอบอ่ืนท่ีมิใช่นมด้วยก็ได้ ท้ังนี้ให้รวมถึงนมเปรี้ยวที่นํามาผ่านการฆ่าเชือ้ การแช่แข็ง หรือ การ

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ทําให้แห้งด้วย และยังให้ความหมายของคีเฟอร์ว่าเป�นนมเปรี้ยวท่ีได้จากการหมักด้วยแบคทีเรียและยีสต์ ได้แก่ 

Lactobacillus kefiri หร ื อ  Lactococcus sp, Acetobacter sp, Kluyveromyces marxianus  แล ะ

Saccharomyces unisporus หรือ Saccharomyces cerevisiae หรือ Saccharomyces exiguous และ

ได้มีการกำหนดคุณภาพ หรือ มาตรฐานของคีเฟอร์โดยต้องมีกลิ่นรสตามลักษณะของนมเปรี้ยว มีโปรตีนไม่

น้อยกว่าร้อยละ 2.7 ของน้ำหนัก มีมันเนยน้อยกว่า 10 เปอร์เซ็นต์ของน้ำหนัก มีค่าความเป�นกรดโดยคํานวณ

เป�นกรดแลคติคไม่น้อยกว่าร้อยละ 0.6 มีแบคทีเรียไม่น้อยกว่า 10,000,000 โคโลนี และยีสต์ไม่น้อยกว่า 

10,000 โคโลนี ต้องเก็บรักษาไว้ท่ีอุณหภูมิไม่เกิน 8 องศาเซลเซียส ตลอดระยะเวลาหลังบรรจุจนถึงผู้บริโภค 

และระยะเวลาการบริโภคต้องไม่เกิน 30 วัน นับจากวันท่ีบรรจุในภาชนะพร้อมจําหน่าย 
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บทที่ 3 

อุปกรณ์และวิธีการทดลอง 

3.1 วัตถุดิบและสารเคมี 

3.1.1 วัตถุดิบ 

นมโคพาสเจอร์ไรซ์ สูตรเต็มมันเนย ตราเมจิ 

นมกระบือพาสเจอร์ไรซ์ ตรามูร่าห์ 

เมล็ดคีเฟอร์ จากเพจ Kefir at home 

3.1.2 อาหารเลี้ยงเชื้อ 

อาหารเลี้ยงเชื้อ MRS 

อาหารเลี้ยงเชื้อ YPD 

3.1.3 สารเคมี 

แคลเซียมคาร์บอเนต (Calcium carbonate; CaCO3) 

คริสตัลไวโอเลต (Crystal violet) 

โซเดียมไฮดรอกไซด์ (Sodium hydroxide; NaOH) 

ซาฟรานิน (Safranin) 

ฟ�นอฟทาลีน (Phenolpthalein) 

น้ำกลั่น (Distilled water) 

เปปโตน (Peptone), 

เมทิลีน บลู (Methylene Blue) 

ไอโอดีน (Iodine) 

 

3.2 อุปกรณ์ เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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กระจกสไลด์ (Microscope Slides) 

กระชอน (Colander) 

กล้องจุลทรรศน์ (Microscope) 

กระบอกตวง (Cylinder) 

ขาตั้งและแคลมป์ (Stand & Clamp) 

เข็มเข่ียเชื้อ (Loop, needle) 

ขวดรูปชมพู่ (Erlenmayer flask) 

เครื่องชั่ง (Analytical balance) ท่ีมีความละเอียด 0.0001 กรัม 

เครื่องผสมสารละลาย (Vortex mixer) 

เครื่องวัดพีเอช (pH meter) 

เครื่องวัดความหวานแบบส่อง (Hand Refractometer) 

ช้อน (Spoon) 

เทียน (Candle) 

แท่งแก้วคนสาร (Stirring Rod) 

แท่งแก้วรูปตัวแอล (L shaped glass rod) 

บิวเรต (Buret) 

บีกเกอร์ (Beaker) 

ป�เปต (Pipette) 

ป��บ (Bucket) 

เพลทพาสติก (Plastic plate) 

ไมโครป�เปต (Micropipette) ขนาด 100-1,000 ไมโครลิตร 

หลอดทดลอง (Test tube)  

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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โหลแก้ว (Glass jar) 

 

3.3 ข้ันตอนและวิธกีารทดลอง 

3.3.1 การเตรียมเมล็ดคีเฟอร์ 

การผลิตคีเฟอร์จะต้องมีการเตรียมหัวเชื้อก่อนการผลิตเพื่อกระตุ้นให้เชื้อทำงานได้อย่างมี

ประสิทธิภาพ โดยนำเมล็ดคีเฟอร์ใส่ในขวดโหล ใส่นมโคพาสเจอร์ไรซ์ สูตรเต็มมันเนย ตราเมจิ และนมกระบือ 

พาสเจอไรซ์ ตรามูร่าห์ ป�ดฝาขวดโหลโดยใช้ผ้าดิบ และใช้หนังยางรัด (ภาพที่ 3.1) นำไปบ่มที่อุณหภูมิ 25 

องศาเซลเซียส เป�นเวลา 24 ชั่วโมง ซึ่งสังเกตเห็นว่านมมีความข้นหนืดสูงคล้ายโยเกิร์ตชนิดแข็งตัว (set 

yogurt) จากนั้นทำการกรองเมล็ดคีเฟอร์โดยใช้กระชอนที่เป�นพลาสติก และผ่านการฆ่าเชื้อแล้วโดยการลวก

น้ำเดือด หลังจากนั้นนำเมล็ดคีเฟอร์ท่ีได้ใส่ในนมโคพาสเจอร์ไรซ์ สูตรเต็มมันเนย ตราเมจิ และนมกระบือพาส

เจอร์ไรซ์ ตรามูร่าห์ นำไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป�นเวลา 24 ชั่วโมง ทำซ้ำจนกว่าจะได้เมล็ดคีเฟอร์

ในปริมาณที่ต้องการ โดยอัตราส่วนของเมล็ดคีเฟอร์ต่อนมที่ใช้ควรเป�น 5 กรัม:100 มิลลิลิตร (Gul และคณะ, 

2015) 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 3.1 โหลท่ีทำการเตรียมเมล็ดคีเฟอร์นมโค (ก) และนมกระบือ (ข)  

 

3.3.2 การผลิตคีเฟอร์ 

3.3.2.1 การผลิตคีเฟอร์โดยใช้นมโค  

ใส่นมโคพาสเจอร์ไรซ์ สูตรเต็มมันเนย ตราเมจิ 100 มิลลิลิตร และเมล็ดคีเฟอร์ 5 กรัม ใน

โหลแก้วจากนั้นป�ดฝาโหลแก้วโดยใช้ผ้าขาวบางและรัดด้วยหนังยาง และนำไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 

     ก      ข 
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เป�นเวลา 14 ชั่วโมง หลังจากนั้นนำคีเฟอร์นมโคท่ีได้มากรองผ่ากระชอนพลาสติกท่ีผ่านการฆ่าเชื้อแล้วเพ่ือแยก

เมล็ดคีเฟอร์ออกทั้งนี้สามารถนำเมล็ดคีเฟอร์ที่แยกออกมาไปเลี้ยงกับนมโคตามวิธีการขั้นต้นต่อได้ทันที นำคี

เฟอร์นมโคท่ีได้ใส่ขวดแก้วและนำไปเก็บรักษาไว้ในตู้เย็นเป�นเวลา 12 ชั่วโมง 

3.3.2.2 การผลิตคีเฟอร์โดยใช้นมกระบือ 

ใส่นมกระบือพาสเจอร์ไรซ์ ตรามูร่าห์ 100 มิลลิลิตร และเมล็ดคีเฟอร์ 5 กรัม ในโหลแก้ว

จากนั้นป�ดฝาโหลแก้วโดยใช้ผ้าขาวบางและรัดด้วยหนังยาง และนำไปบ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป�น

เวลา 14 ชั่วโมง หลังจากนั้นนำคีเฟอร์นมกระบือที่ได้มากรองผ่านกระชอนพลาสติกที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้วเพ่ือ

แยกเมล็ดคีเฟอร์ออก ทั้งนี้สามารถนำเมล็ดคีเฟอร์ท่ีแยกออกมาไปเลี้ยงกับนมโคตามวิธีการขั้นต้นต่อได้ทันที 

นำคีเฟอร์นมกระบือท่ีได้ใส่ขวดแก้วและนำไปเก็บรักษาไว้ในตู้เย็นเป�นเวลา 12 ชั่วโมง 

3.3.3 การตรวจนับเชื้อและลักษณะทางกายภาพ 

นำตัวอย่างคีเฟอร์ 1 มิลลิลิตรต่อสารละลายเปปโตน (ความเข้มข้น 0.1 เปอร์เซ็นต์) 9 

มิลลิลิตร ใส่หลอดทดลองและทำการผสมให้เป�นเนื้อเดียวกันโดยใช้เครื่องผสมสารละลาย (Vortex mixer) 

จากนั้นทำการเจือจางตามระดับการเจือจางที่เหมาะสม โดยทำการตรวจวัดเชื้อกลุ่ม Lactobacilli บนอาหาร

เลี้ยงเชื้อ MRS agar ที่มีส่วนผสมของแคลเซียมคาร์บอเนต (Calcium Carbonate) แยกเชื้อบริสุทธิ์โดยใช้วธิี

ทำให้เชื ้อกระจายในจานเพาะเชื้อ (Spread plate technique) (ภาคผนวก ข.1 ) และบ่มที่อุณหภูมิห้อง

ภายใต้สภาวะไร้อากาศเป�นเวลา 3 วัน (ภาคผนวก ข.4) จากนั้นดูลักษณะของโคโลนี การสร้างบริเวณใส 

(Clear zone) ลักษณะทางสัณฐานวิทยาของเชื้อโดยการย้อมสีแกรม (ภาคผนวก ข.2) และนำไปส่องดูลักษณะ

ด้วยกล้องจุลทรรศน์ ทดสอบการสร้างเอนไซม์แคตะเลส (ภาคผนวก ข.3) ส่วนการตรวจวัดยีสต์จะทำการเลี้ยง

ยีสต์บนอาหารเลี้ยงเชื้อ YPD agar โดยใช้วิธีทำให้เชื้อกระจายในจานเพาะเชื้อ (Spread plate technique) 

(ภาคผนวก ข.1) และบ่มท่ีอุณหภูมิห้องภายใต้สภาวะท่ีมีอากาศเป�นเวลา 2 วัน 

3.3.4 การวิเคราะห์องค์ประกอบโดยประมาณ (Proximate Analysis) 

3.3.4.1 การตรวจวัดค่าความเป�นกรด-ด่าง (พีเอช) (AOAC, 1990) (ภาคผนวก ง.1) 

3.3.4.2 การวิเคราะห์ปริมาณกรดแลคติก (AOAC, 1990) (ภาคผนวก ง.2) 

3.3.4.3 การวัดปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายได้ (Total soluble solid; °Brix) (ภาคผนวก ง.

3) 

3.3.4.4 การจับเวลาระยะเวลาการไหล (ภาคผนวก ง.4) 
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3.3.5 การทดสอบคุณลักษณะทางด้านประสาทสัมผัส 

ทดสอบคุณลักษณะทางด้านประสาทสัมผัสของคีเฟอร์ที ่ผลิตจากนมโค นมกระบือ      

และคีเฟอร์ที่ผสมระหว่างคีเฟอร์ที่ผลิตจากนมกระบือต่อคีเฟอร์ที่ผลิตจากนมโคในอัตราส่วน 25:75 50:50 

และ75:25 ด้วยการให้คะแนนความชอบโดยใช้วิธี 9-point hedonic scale ในการทดสอบปริมาณเมล็ดคี

เฟอร์ที ่ใช ้ในการหมักและระยะเวลาการหมักคีเฟอร์ของผู ้บร ิโภคที ่ไม ่ผ ่านการฝ�กฝนจำนวน 4 คน               

และ5-point hedonic scale ในการทดสอบคีเฟอร์นมที่ผลิตจากคีเฟอร์นมกระบือผสมคีเฟอร์นมโคในด้าน

ลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส ลักษณะเนื้อสัมผัส รสชาติ การยอมรับโดยรวมของผู้บริโภคท่ัวไปท่ีไม่ผ่านการฝ�กฝน

จำนวน 8 คน (คนในครอบครัว) 

3.3.6 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 

ทำการทดลอง 3 ซ้ำ สำหรับการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี และวิเคราะห์คุณลักษณะ

ทางประสาทสัมผัสประมวลผลข้อมูลที่ได้ด้วยวิธี One way ANOVA ความหลากหลายช่วงของ Duncan โดย

โปรแกรม IBM SPSS Statistic 24 ท่ีระดับนัยสำคัญ 0.05 
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บทที่ 4 

ผลการทดลองและวิจารณ์ 

 

4.1 การเตรียมเมล็ดคีเฟอร์ในนมกระบือและนมโค 

 ศึกษาการเพิ่มจำนวนหรือการเจริญของเมล็ดคีเฟอร์ในนมกระบือและนมโคที่ตั้งต้นจากเมล็ดคีเฟอร์

ปริมาณ 5 กรัม เพื่อเพิ่มจำนวนเมล็ดคีเฟอร์ให้เพียงพอกับความต้องการ โดยชั่งน้ำหนักเมล็ดคีเฟอร์ (กรัม) 

และวัดค่าพีเอชได้ผลดังภาพที่ 4.1 พบว่าเมล็ดคีเฟอร์ในนมกระบือมีน้ำหนักมากกว่าเมล็ดคีเฟอร์ในนมโคโดย

ในวันที่ 53 54 55 56 57 58 59 มีปริมาณเมล็ดคีเฟอร์ในนมกระบือ 135.59 112.26 108.26 120.13 

130.28 133.75 และ 147.42 กรัม ตามลำดับ ส่วนปริมาณเมล็ดคีเฟอร์ในนมโค 66.31 69.16 64.47 68.81 

66.59 72.9 และ 73.36 กรัม ตามลำดับ เนื่องจากสารอาหารในนมกระบือท่ีมีสูงกว่านมโค ส่งผลให้จุลินทรยี์

ในเมล็ดคีเฟอร์เจริญเติบโตได้อย่างรวดเร็ว จึงมีน้ำหนักเมล็ดคีเฟอร์มากกว่าในนมโค เมื่อระยะเวลาการเพ่ิม

จำนวนมากขึ้นส่งผลให้ปริมาณเมล็ดคีเฟอร์เพิ่มขึ้นตามไปด้วย ปริมาณเมล็ดคีเฟอร์ที่มากขึ้นควรสัมพันธ์กับ

ปริมาณกรดที่จุลินทรีย์สร้างได้มากขึ้น ซึ่งค่าพีเอชควรน้อยลง แต่ค่าพีเอชในคีเฟอร์นมโคกลับมีค่าสูงกว่าใน    

คีเฟอร์นมกระบือ เป�นเพราะสารอาหารในนมกระบือส่วนมากใช้ในการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ในเมล็ด       

คีเฟอร์มากกว่านำมาสร้างผลิตภัณฑ์จากจุลินทรีย์ ยิ ่งไปกว่านั้นนมกระบือมีความสามารถต้านทานการ

เปลี่ยนแปลงสภาพกรด-เบส (buffer capacity) มากกว่าในนมโค  
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ภาพที่ 4.1 การเพิ่มจำนวนของเมล็ดคีเฟอร์ในนมกระบือและนมโค และค่าพีเอชของคีเฟอร์นมกระบือและ    

คีเฟอร์นมโค 

 

4.2 การทดสอบทางประสาทสัมผัสของคีเฟอร์นมที่ผลิตจากนมกระบือผสมนมโค 

 จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสของคีเฟอร์นมโค และคีเฟอร์นมกระบือ พบว่า ผู้บริโภคให้ผลตอบ

รับคีเฟอร์นมกระบือสูงกว่าคีเฟอร์นมโค อย่างไรก็ตาม นมกระบือมีค่าใช้จ่ายท่ีสูงกว่านมโค อีกท้ังคีเฟอร์นมโค

ให้กลิ่นสดชื่นท่ีเป�นเอกลักษณ์ของคีเฟอร์มากกว่าคีเฟอร์นมกระบือ (Gul และคณะ, 2018) ในหัวข้อนี้จึงศึกษา

ถึงอัตราส่วนท่ีเหมาะสมระหว่างคีเฟอร์ท่ีผลิตจากนมกระบือและคีเฟอร์ท่ีผลิตจากนมโค หลังจากเตรียมเมล็ดคี

เฟอร์ได้จำนวนเพียงพอในการหมักคีเฟอร์ และนำมาทำการทดสอบทางประสาทสัมผัสของคีเฟอร์นมกระบือ

ผสมนมโค โดยมีคุณลักษณะที่ใช้ในการประเมินดังนี้ ลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติ และ

ความชอบโดยรวม กับกลุ่มบุลคลท่ัวไปจำนวน 4 คน โดยใช้  9-point hedonic scale ในการทดสอบปริมาณ

เมล็ดคีเฟอร์ที ่ใช้ในการหมักและระยะเวลาการหมักคีเฟอร์ และ กลุ ่มบุลคลทั่วไปจำนวน 8 คน โดยใช้          

5-point hedonic scale ในการทดสอบคีเฟอร์นมท่ีผลิตจากคีเฟอร์นมกระบือผสมนมโค  
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ระยะเวลาการหมักคเีฟอร์ (วัน) 

น้ำหนักเมลด็คีเฟอร์ในนมโค น้ำหนักเมลด็คีเฟอร์ในนมกระบือ 

ค่าพีเอชคีเฟอร์ในนมโค ค่าพีเอชคีเฟอร์ในนมกระบือ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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4.3 การทดสอบปริมาณเมล็ดคีเฟอร์ (kefir grains) ที่ใช้ในการหมักและระยะเวลาในการ

หมักคีเฟอร์ 

ศึกษาคุณลักษณะในด้านลักษณะที่ปรากฎ สี กลิ่นรส รสชาติ และเนื้อสัมผัสของคีเฟอร์ โดยใช้

ปริมาณเมล็ดคีเฟอร์ร้อยละ 5 น้ำหนักต่อปริมาตรนม และร้อยละ 10 น้ำหนักต่อปริมาตรนม ทั้งในคีเฟอร์นม

โคและคีเฟอร์นมกระบือ โดยหมักคีเฟอร์เป�นระยะเวลา 12 ชั่วโมง และ 14 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิ 25 องศา

เซลเซียส ดังนั้นจึงมีคีเฟอร์นมท้ังหมด 8 สูตร พบว่าลักษณะท่ีปรากฎ และสีของคีเฟอร์ท่ีผลิตได้ท้ัง 8 สูตร ไม่

แตกต่าง คือ มีสีขาวนวลแบบนม ในด้านกลิ่น และรสชาติพบว่า เม่ือเพ่ิมปริมาณเชื้อ และเพ่ิมระยะเวลาในการ

หมักส่งผลให้มีกลิ่น และรสชาติที่ชัดเจนขึ้นคือ มีกลิ่นคีเฟอร์แรงขึ้น (กลิ่นคล้ายโยเกิร์ต) และมีความเปรี้ยว

มากขึ้น และพบว่าคีเฟอร์นมโคมีเพียงรสเปรี้ยว ในขณะที่คีเฟอร์นมกระบือมีรสเค็มเล็กน้อยร่วมกับรสเปรี้ยว

ด้วย นอกจากนี้ท้ังคีเฟอร์นมโค และคีเฟอร์นมกระบือท่ีใช้ปริมาณเชื้อร้อยละ 5 น้ำหนักต่อปริมาตรนม และใช้

ระยะเวลาการหมัก 12 ชั่วโมง พบว่ายังคงมีรสชาติและกลิ่นของนมที่ใช้หมักคีเฟอร์หลงเหลืออยู่ และมีเนื้อ

สัมผัสท่ียังคงเหลวเหมือนนม อีกท้ังยังพบว่าท้ังในคีเฟอร์นมกระบือ และคีเฟอร์นมโคท่ีใช้ปริมาณเชื้อร้อยละ 5 

น้ำหนักต่อปริมาตรนม และหมักเป�นเวลา 14 ชั่วโมง จะมีลักษณะในด้านกลิ่นและรสชาติคล้ายคลึงกับคีเฟอร์

ที่ใช้ปริมาณเชื้อร้อยละ 10 น้ำหนักต่อปริมาตรนม และหมักเป�นเวลา 12 ชั่วโมง ส่วนในด้านเนื้อสัมผัสพบว่า   

คีเฟอร์ที่หมักจากนมกระบือจะมีความข้น และหนืดมากกว่าคีเฟอร์ที่หมักจากนมโค แต่ทั้งคีเฟอร์นมกระบือ

และคีเฟอร์นมโคเมื่อใช้ปริมาณเมล็ดคีเฟอร์ และระยะเวลาการหมักเพิ่มขึ้นจะส่งผลให้มีความข้นหนืดเพิ่มข้ึน

ตามไปด้วยซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของ Garrote และคณะ (1998) เมื่อเพิ่มปริมาณของเมล็ดคีเฟอร์ในการ

หมักจะส่งผลให้ความหนืดมากขึ้นโดยเมื่อใช้เมล็ดคีเฟอร์ปริมาณ 10-50 กรัมต่อลิตร พบว่ามีความหนืดสูง 

อย่างไรก็ตามการใช้เมล็ดคีเฟอร์ท่ีความเข้มข้นสูงมากท่ี 100 กรัมต่อลิตร พบว่าความหนืดลดลง คีเฟอร์นมโค

ที่ใช้ปริมาณเชื้อร้อยละ 5 น้ำหนักต่อปริมตรนม และใช้เวลาการในการหมัก 14 ชั่วโมง จะข้นขึ้นมาเพียง

เล็กน้อยพอเพิ่มปริมาณเชื้อเป�นร้อยละ 10 น้ำหนักต่อปริมาตรนมในการใช้ระยะเวลาการหมัก 12 ชั่วโมง จะ

ข้นเหมือนโยเกิร์ตพร้อมดื่ม (drinking yogurt) และในการหมัก 14 ชั่วโมง จะข้นเหมือนโยเกิร์ต (stirred 

yogurt) (ดังแสดงในภาพท่ี 4.2)  
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ภาพท่ี 4.2 คีเฟอร์นมโคท่ีใช้ปริมาณเชื้อร้อยละ 5 น้ำหนักต่อปริมาตรนม โดยใช้เวลาการหมัก 12 (ก) และ 14 

ชั่วโมง (ข) และคีเฟอร์นมโคที่ใช้ปริมาณเชื้อร้อยละ 10 น้ำหนักต่อปริมาตรนม โดยใช้เวลาการหมัก 12 (ค) 

และ 14 (ง) ชั่วโมง ตามลำดับ 

 

ในขณะท่ีในคีเฟอร์นมกระบือท่ีใช้ปริมาณเชื้อร้อยละ 5 น้ำหนักต่อปริมาตรนม และหมักเป�นเวลา 14 

ชั่วโมง และในคีเฟอร์นมกระบือที่ใช้ปริมาณเชื้อร้อยละ 10 น้ำหนักต่อปริมาตรนม และหมักเป�นเวลา 12 

ชั่วโมง พบว่าจะมีความข้นหนืดมากคล้ายโยเกิร์ต (stirred yogurt) และในคีเฟอร์นมกระบือที่ใช้ปริมาณเชื้อ

ร้อยละ 10 น้ำหนักต่อปริมาตรนม และหมักเป�นเวลา 14 ชั่วโมง จะมีความหนืดมากท่ีสุดเม่ือเทียบกับตัวอย่าง

อื่น ๆ (ดังแสดงในภาพที่ 4.3) ยิ่งไปกว่านั้นระยะเวลาการหมักส่งผลต่อการสะสมของเอ็กโซโพลีแซคคาไรด์ซ่ึง

มีผลต่อเนื้อสัมผัส ความคงตัว และคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์นมหมักอย่างคีเฟอร์ (Chen 

และคณะ, 2014; Gul และคณะ, 2018) 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.3 คีเฟอร์นมกระบือที่ใช้ปริมาณเชื้อร้อยละ 5 น้ำหนักต่อปริมาตรนม โดยใช้เวลาการหมัก 12 (ก) 

และ 14 (ข) ชั่วโมง และคีเฟอร์นมกระบือที่ใช้ปริมาณเชื้อร้อยละ 10 น้ำหนักต่อปริมาตรนม โดยใช้เวลาการ

หมัก 12 (ค) และ 14 (ง) ชั่วโมง ตามลำดับ 

 

 เมื่อนำตัวอย่างคีเฟอร์มา 50 มิลลิลิตร มาจับเวลาระยะเวลาการไหล (วินาที) เพื่อทดสอบความข้น

หนืด ได้ผลดังตารางท่ี 4.1 โดยเม่ือเพ่ิมระยะเวลาการหมักจะใช้เวลาในการไหลช้าลงและปริมาณคีเฟอร์ท่ีมาก

 ก     ข            ค    ง 

 ก     ข            ค    ง 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ขึ้นส่งผลให้การไหลช้าลงด้วย ดังนั้นปริมาณเมล็ดคีเฟอร์ที่ใช้ในการหมักและระยะเวลาการหมักส่งผลต่อการ

ไหล โดย Gul และคณะ (2018) ได้ทำการศึกษา รีโอโลยี (rheology) ของคีเฟอร์นมโค และนมกระบือพบว่า 

คีเฟอร์เป�นของไหลแบบซูโดพลาสติก (pseudoplastic fluid) ทำให้เม่ือเพ่ิมอัตราเฉือน (shear rate) ส่งผลให้

โครงสร้างเจล (gel structure) สลาย ความหนืด (viscosity) จึงลดลงซึ่งถือเป�นเรื่องปกติของผลิตภัณฑ์นม

หมัก และจากผลการศึกษาพบว่าคีเฟอร์นมกระบือมีความหนืดสูงกว่าคีเฟอร์นมโค อย่างไรก็ตามชนิดของนม

ในการผลิตคีเฟอร์ส่งผลต่อค่า consistency index (K) หรือค่าดัชนีความข้นเหลว เป�นค่าที่ขึ้นกับอุณหภูมิ 

แตกต่างอย่างไม่มีนัยสำคัญทางสถิติ (p > 0.05)  

 

ตารางท่ี 4.1 ผลของปริมาณเมล็ดคีเฟอร์ และระยะเวลาในการหมักต่อระยะเวลา ในการไหล 

 

          เมื่อทำการทดสอบทางประสาทสัมผัสของคีเฟอร์ที่ผลิตจากนมโค และนมกระบือที่ใช้ปริมาณเมล็ดคี

เฟอรร์้อยละ 5 น้ำหนักต่อปริมาตรนม และร้อยละ 10 น้ำหนักต่อปริมาตรนม โดยแต่ละตัวอย่างมีการหมักใน

ระยะเวลา 12 ชั่วโมงและ 14 ชั่วโมง และทำการหมักที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส จากนั้นนำไปแช่เย็นท่ี

อุณหภูมิ 5-7 องศาเซลเซียส เป�นเวลา 12 ชั่วโมง โดยใช้  9-point hedonic scale ในการทดสอบ ได้ผลดัง

ตารางท่ี 4.2 และตารางท่ี 4.3 พบว่าคะแนนความชอบแต่ละด้านในแต่ละตัวอย่างแตกต่างอย่างไม่มีนัยสำคัญ

ทางสถิติ (p≤0.05) ยกเว้นในด้านเนื้อสัมผัสของคีเฟอร์นมกระบือ โดยพบว่าผู้บริโภคชอบเนื้อสัมผัสของทั้งคี

เฟอร์นมโค และคีเฟอร์นมกระบือท่ีใช้ปริมาณเมล็ดคีเฟอร์ร้อยละ 10 น้ำหนักต่อปริมาตรนมท่ีใช้ระยะเวลาใน

การหมัก 14 ชั่วโมงมากที่สุด ในด้านรสชาติพบว่าคีเฟอร์นมโคที่ใช้ปริมาณเชื้อร้อยละ 5 น้ำหนักต่อปริมาตร

นม และระยะเวลาการหมัก 14 ชั่วโมง และคีเฟอร์นมกระบือที่ใช้ปริมาณเชื้อร้อยละ 10 น้ำหนักต่อปริมาตร

นม และระยะเวลาการหมัก 12 ชั่วโมง ได้คะแนนความชอบมากที่สุด เมื่อสอบถามผู้บริโภคพบว่ารสชาติของ 

คีเฟอร์นมโค และนมกระบือที่ใช้ปริมาณเชื้อร้อยละ 5 น้ำหนักต่อปริมาตรนม และระยะเวลาการหมัก 14 

ชั่วโมง กับใช้ปริมาณเชื้อร้อยละ 10 น้ำหนักต่อปริมาตรนม และระยะเวลาการหมัก 12 ชั่วโมง มีรสชาติ

ชนิดนมท่ีใช้ 

ระยะเวลาการไหล (วินาที) 

ปริมาณเชื้อ 5% w/v เชื้อ 10% w/v 

12 ชั่วโมง 14 ชั่วโมง 12 ชั่วโมง 14 ชั่วโมง 

นมโค 4.86 5.16 8.17 10.42 

นมกระบือ 4 6.25 7.68 8.76 
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ใกล้เคียงกันมาก และเมื่อพิจารณารวมกับคะแนนความชอบโดยรวม ผู้ทดลองจึงได้เลือกใช้คีเฟอร์ใช้ปริมาณ

เมล็ดคีเฟอร์ร้อยละ 5 น้ำหนักต่อปริมาตร โดยระยะการหมัก 14 ชั่วโมง สำหรับการทดลองในครั้งต่อไป 

เนื่องจากไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติเม่ือเปรียบเทียบกับคีเฟอร์ท่ีใช้ปริมาณเมล็ดคีเฟอร์ร้อยละ 

10 น้ำหนักต่อปริมาตรนม โดยระยะการหมัก 12 ชั่วโมง  

 

ตารางที่ 4.2 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของคีเฟอร์นมโคที่ใช้ปริมาณเมล็ดคีเฟอร์และระยะเวลาการ

หมักต่างกัน 

คุณลักษณะ 

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

ปริมาณเชื้อ  

ปริมาณเชื้อ 5% w/v เชื้อ 10% w/v 

ระยะเวลาในการหมัก 

12 ชั่วโมง  14 ชั่วโมง  12 ชั่วโมง  14 ชั่วโมง  

ลักษณะท่ีปรากฎ 75.6±96.0a 6.75±0.96a 7.25±0.50a 75.7±50.0a 

ส ี 00.7±63.1a 7.00±82.0a 7.25±0.50a 25.7±0.50a 

กลิ่น 75.5±50.0a 5.75±96.0a 6.00±82.0a 6.25±96.0a 

เนื้อสัมผัส 25.5±26.1a 5.50±1.29a 5.75±1.89a 6.50±1.73a 

รสชาต ิ 25.4±96.0a 5.00±1.83a 50.4±1.73a 75.4±06.2a 

ความชอบรวม 75.4±96.0a 5.00±1.83a 5.25±1.50a 5.50±1.73a 

หมายเหตุ : ตัวอักษรพิมพ์เล็กที่แตกต่างกันที่ตัวอย่างต่างกันแสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทาง

สถิติ (p≤0.05) ค่าเฉลี่ยท่ีได้มาจากผู้ทดสอบจำนวน 4 คน 

 

 

 

 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางที่ 4.3 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของคีเฟอร์นมกระบือที่ใช้ปริมาณเมล็ดคีเฟอร์และระยะเวลา

การหมักต่างกัน 

คุณลักษณะ 

 

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

ปริมาณเชื้อ  

5% w/v 10% w/v 

ระยะเวลาในการหมัก 

12 ชั่วโมง  14 ชั่วโมง  12 ชั่วโมง  14 ชั่วโมง  

ลักษณะปรากฎ 50.6±73.1a 6.50±00.1a 75.6±26.1a 00.6±16.1a 

ส ี 00.7±41.1a 00.7±41.1a 00.7±41.1a 00.7±41.1a 

กลิ่น 50.5±29.1a 5.25±89.1a 6.25±71.1a 6.00±83.1a 

เนื้อสัมผัส 00.4±63.1a 5.25±1.26ab 5.00±1.41ab 6.50±1.00ab 

รสชาต ิ 00.4±41.1a 5.00±82.0a 75.5±96.0a 50.5±29.1a 

ความชอบรวม 00.5±82.0a 5.50±1.00a 6.25±96.0a 5.75±1.50a 

หมายเหตุ : ตัวอักษรพิมพ์เล็กที่แตกต่างกันที่ตัวอย่างต่างกันแสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทาง

สถิติ (p≤0.05) ค่าเฉลี่ยท่ีได้มาจากผู้ทดสอบจำนวน 4 คน 

 

4.4 การทดสอบทางประสาทสัมผัสของคีเฟอร์นมที่ผลิตจากคีเฟอร์นมกระบือผสมคีเฟอร์นมโค 

 คีเฟอร์ที่ผลิตจากนมโคจะมีกลิ่นที่หอมสดชื่นมากกว่าคีเฟอร์ที่ผลิตจากนมกระบือ ในขณะที่คีเฟอร์ 

นมกระบือมีความหนืดมากกว่าคีเฟอร์ที่ผลิตจากนมโค ยิ่งไปกว่านั้นคีเฟอร์นมกระบือมีโอกาสในการแยกชั้น

ของเหลวสีเหลืองน้อย (serum separation) จึงเหมาะสำหรับการผลิตคีเฟอร์ในระดับอุสาหกรรม อย่างไรก็

ตามนมกระบือมีค่าใช้จ่ายที่สูงกว่านมโคจึงได้นำคีเฟอร์ที่ผลิตจากนมกระบือผสมกับคีเฟอร์ที่ผลิตจากนมโคใน

อัตราส่วนต่าง ๆ โดยศึกษาคุณลักษณะในด้านลักษณะปรากฎ สี กลิ่นรส รสชาติ และเนื้อสัมผัสของคีเฟอร์ 

โดยใช้ปริมาณเมล็ดคีเฟอร์ร้อยละ 5 น้ำหนักต่อปริมาตรนม หมักคีเฟอร์นมโค และนมกระบือเป�นระยะเวลา       

14 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส หลังจากนั้นนำคีเฟอร์ที่ได้มาผสมกันในอัตราส่วน คีเฟอร์นมกระบือ

ต่อคีเฟอรน์มโค 25:75 50:50 และ 75:25 แล้วแช่เย็นท่ีอุณหภูมิ 5-7 องศาเซลเซียส เป�นเวลา 12 ชั่วโมง โดย

มีตัวอย่างควบคุม คือ คีเฟอร์นมกระบือ และคีเฟอร์นมโค หลังจากนั้นนำมาทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยใช้ 

5-point hedonic scale ในการทดสอบ ได้ผลดังตารางที่ 4.4 พบว่าตัวอย่างทั้ง 5 ตัวอย่างมีลักษณะปรากฏ 

และสีคล้ายคลึงกันหมดคือมีสีขาวนวลเหมือนโยเกิร์ตรสธรรมชาติ แต่ในคีเฟอร์นมกระบือจะมีสีท่ีขาวกว่า เป�น
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ผลจากในนมกระบือมีไรโบฟลาวิน (riboflavin) น้อยกว่านมโคทำให้ค่า b* (สีเหลือง-สีฟ้า) ต่ำกว่า ในขณะท่ี

ค่า a* (สีแดง-สีเขียว) ในทุกตัวอย่างคีเฟอร์มีค่าติดลบ อย่างไรก็ตามชนิดของนมที่ใช้ผลิตคีเฟอร์ส่งผลอย่างมี

นัยสำคัญทางสถิติต่อค่าความเข้มของสี (chroma, C*) (Gul และคณะ, 2018) และคะแนนความชอบด้าน

ลักษณะที่ปรากฎได้เท่ากันหมด ส่วนคะแนนความชอบด้านสีมีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยสำคัญทางสถิติ 

คะแนนความชอบด้านกลิ่นพบว่า ตัวอย่างคีเฟอร์มีกลิ่นที่เป�นเอกลักษณ์ของคีเฟอร์ที่คล้ายกับกลิ่นโยเกิร์ตแต่

ในคีเฟอร์ที่หมักจากนมโค (ตัวอย่างควบคุม) และคีเฟอร์ผสมนมกระบือต่อนมโคในอัตราส่วน 25:75 มีกลิ่น

หอมมากกว่า เนื่องจากคีเฟอร์นมโคมีความเป�นโฟม (foam) มากกว่าคีเฟอร์ที่ผลิตจากนมกระบือ (Gul และ

คณะ, 2018) ซึ่งคะแนนความชอบด้านกลิ่นของผู้บริโภคให้คะแนนเท่ากันในคีเฟอร์นมโค (ตัวอย่างควบคุม)    

คีเฟอรน์มกระบือผสมคีเฟอร์นมโคในอัตราส่วน 25:75 และ 50:50 นอกจากนี้ยังมีรสชาติท่ีเปรี้ยวกว่าเล็กน้อย

เมื่อเปรียบเทียบกับคีเฟอร์นมกระบือ (ตัวอย่างควบคุม) และคีเฟอร์นมกระบือผสมคีเฟอร์นมโคในอัตราส่วน 

75:25 อย่างไรก็ตาม  คีเฟอร์นมกระบือ (ตัวอย่างควบคุม) และคีเฟอร์นมกระบือผสมคีเฟอร์นมโคในอัตราส่วน 

75:25 มีความข้นหนืดมากกว่าตัวอย่างคีเฟอร์อื่นๆ ดังแสดงในตารางที่ 4.5 ความหนืดสูงสามารถอธิบายได้

จากปริมาณไขมันในนมกระบือที่สูงกว่านมโคซึ่งสบับสนุนความสามารถในการอุ้มน้ำจึงส่งผลให้มีความหนืด

มากจากโครงสร้างเจล (gel formation) ที่แข็งแรง และชนิดของนมที่ใช้ในการผลิตคีเฟอร์ส่งผลอย่างมี

นัยสำคัญทางสภิติ (p < 0.05) ความคงตัวที่มากเป�นผลมาจากความหนืดที่มากซึ่งความคงตัวของคีเฟอร์ท่ี

แตกต่างกันเป�นผลมาจากองค์ประกอบของไขมันและองค์ประกอบอื่นๆในนม เช่น ขนาดของ ไมเซลล์เคซีน 

(casein micelle) (Gul และคณะ, 2018) ยิ่งไปกว่านั้นการเปลี่ยนแปลงของคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสมี

ความสัมพันธ์กับค่าเอ็กโซโพลีแซคคาไรด์ซึ่งส่งผลกับความคงตัว (firmer body) ความสามารถในการอุ้มน้ำ 

(Water holding capacity) ความเป�นครีม (creaminess) และความเป�นเมือก (ropiness) (Folkenberg 

และคณะ, 2005) อย่างไรก็ตามพบว่า คะแนนด้านเนื้อสัมผัสของคีเฟอร์นมโค (ตัวอย่างควบคุม) มีค่ามากท่ีสุด

เม่ือเปรียบเทียบกับตัวอย่างอ่ืนๆ แต่แตกต่างอย่างไม่มีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) และเม่ือทำการเรียงลำดับ

ความชอบโดยรวมสามารถเรียงจากมากไปน้อยได้ดังนี้ คีเฟอร์นมโค คีเฟอร์กระบือต่อนมโค 50:50  คีเฟอร์

กระบือต่อนมโค 75:25 คีเฟอร์กระบือต่อนมโค 25:75 และคีเฟอร์นมกระบือ  คะแนนความชอบโดยรวมของคี

เฟอร์ที่ผสมนมกระบือและนมโคมากที่สุดอยู่ในคีเฟอร์นมที่ผสมนมกระบือต่อนมโคในอัตราส่วน 50:50 และ 

75:25 จึงนำคีเฟอร์นมท่ีผสมคีเฟอร์นมกระบือต่อคีเฟอร์นมโคในอัตราส่วน 50:50 และ 75:25 มาศึกษาต่อใน

ด้าน เคมี จุลินทรีย์และคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.4 การทดสอบทางประสาทสัมผัสของคีเฟอร์ท่ีผลิตจากนมกระบือผสมนมโค 

คุณลักษณะ 
คีเฟอร์นมกระบือผสมนมโค (นมกระบือ:นมโค) 

นมโค นมกระบือ 25 : 75 50 : 50 75 : 25 

ลักษณะท่ีปรากฎ 4.13±0.84a 4.13±0.64a 4.13±0.64a 4.13±0.64a 4.13±0.64a 

ส ี 4.33±0.52a 4.25±0.46a 4.25±0.46a 4.38±0.52a 4.25±0.46a 

กลิ่น 3.50±0.76a 3.38±0.74a 3.50±1.07a 3.50±0.76a 3.25±0.71a  

เนื้อสัมผัส 4.00±0.54a 2.88±1.13a 3.25±0.89a 3.25±0.71a 3.00±1.07a  

รสชาต ิ 3.25±0.89a 2.87±1.13a 3.00±1.07a 3.25±0.71a 3.25±0.89a  

ความชอบรวม 3.50±0.76a 3.13±0.99a 3.25±0.71a 3.38±0.52a 3.35±0.74a  

หมายเหตุ : ตัวอักษรพิมพ์เล็กที่แตกต่างกันที่ตัวอย่างต่างกันแสดงถึงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทาง

สถิติ (p≤0.05) ค่าเฉลี่ยท่ีได้มาจากผู้ทดสอบจำนวน 8 คน 

 

ตารางท่ี 4.5 ระดับความเปรี้ยวและระยะเวลาการไหลของคีเฟอร์ท่ีผลิตจากนมกระบือผสมนมโค  

คุณลักษณะ 

คีเฟอร์นมกระบือผสมนมโค (นมกระบือ:นมโค) 

นมโค 100% นมกระบือ 100% 25:75 50:50 75:25 

ระดับความเปรี้ยว 4 1 4 3 1 

ระยะเวลาการไหล 

(วินาที) 
5.63 15.21 7.79 8.39 12.31 

หมายเหตุ : กำหนดให้ระดับความเปรี้ยวดังนี้ 5 = เปรี้ยวมากที่สุด 4 = เปรี้ยวมาก 3 = เปรี้ยวปานกลาง 2 = 

เปรี้ยวน้อย 1 = เปรี้ยวน้อยท่ีสุด 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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4.5 ค่าทางเคมี จุลินทรีย์และคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของคีเฟอร์นมกระบือต่อนมโคใน

อัตราส่วน 50:50 และ 75:25 

คีเฟอร์นมโคมีกลิ่นสดชื่นท่ีเป�นเอกลักษณ์ของคีเฟอร์มากกว่าคีเฟอร์นมกระบือ แต่คีเฟอร์นมกระบือมี

คุณค่าทางอาหารสูงกว่า (Gul และคณะ, 2018) จึงได้นำคีเฟอร์ท่ีผลิตจากนมกระบือผสมกับคีเฟอร์ท่ีผลิตจาก

นมโคในอัตราส่วนคีเฟอร์นมกระบือต่อคีเฟอร์นมโค 25:75 50:50 และ 75:25 โดยมีคีเฟอร์นมกระบือและคี

เฟอร์นมโคเป�นตัวอย่างควบคุม เม่ือทำการทดสอบทางประสาทสัมผัสกับผู้ทดลองจำนวน 8 คน พบว่าคะแนน

ความชอบโดยรวมของคีเฟอร์ที่ผสมนมกระบือและนมโคมากที่สุดอยู่ในคีเฟอรน์มที่ผสมนมกระบือต่อนมโคใน

อัตราส่วน 50:50 และ 75:25 จึงนำคีเฟอร์นมท่ีผสมคีเฟอร์นมกระบือต่อคีเฟอร์นมโคในอัตราส่วน 50:50 และ 

75:25 มาศึกษาต่อในด้าน เคมี จุลินทรีย์และคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

4.5.1 ค่าทางเคมีหลังการหมักคีเฟอร์นมท่ีผลิตจากนมกระบือผสมนมโค 

 ค่าพีเอช ปริมาณกรดแลคติก และปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้ของคีเฟอร์นมที่ใช้ปริมาณ

เมล็ดคีเฟอร์ร้อยละ 5 น้ำหนักต่อปริมาตรนม โดยหมัก 14 ชั่วโมง หมักท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส หลังจาก

นั้นทำการผสมกันระหว่างคีเฟอร์นมกระบือและคีเฟอร์นมโคในอัตราส่วน 50:50 และ 75:25 แล้วนำไปแช่เย็น

ที่อุณหภูมิ 5-7 องศาเซลเซียส เป�นเวลา 12 ชั่วโมง แสดงดังตารางที่ 4.6 จากการศึกษาพบว่า ค่าพีเอช 

ปริมาณกรดแลคติก และปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายได้มีค่าท่ีใกล้เคียงกันท้ังสองตัวอย่าง โดยค่าพีเอชของ

ตัวอย่างคีเฟอร์ที่มีส่วนผสมของนมกระบือต่อคีเฟอร์จากนมโคในอัตราส่วน 75:25 และ 50:50 มีค่าพีเอช

เท่ากับ 5.05 และ 4.87 ตามลำดับ เนื่องจากคีเฟอร์ที ่ผสมระหว่างคีเฟอร์นมกระบือต่อคีเฟอร์นมโคใน

อัตราส่วน 75:25 มีส่วนผสมของคีเฟอร์นมกระบือมากกว่าคีเฟอร์นมโค ซ่ึงพบว่าค่าพีเอชของคีเฟอร์นมกระบือ

สูงกว่าคีเฟอร์นมโคอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) (Gul และคณะ, 2015; Guzel และคณะ, 2000) และ

ค่าความจุของการเป�นบัฟเฟอร์ (buffer capacity) ของนมกระบือสูงกว่านมโคจึงส่งผลให้ค่าพีเอชของคีเฟอร์ 

นมกระบือลดลงช้ากว่าคีเฟอร์นมโค ยิ ่งไปกว่านั ้นคุณสมบัติความเป�นบัฟเฟอร์ของนมนั ้นสัมพันธ ์กับ

องค์ประกอบในสารประกอบกรด-เบส และสารประกอบอนินทรีย์ฟอสเฟตช่วยให้ความเป�นบัฟเฟอร์ของนม

กระบือสูงกว่านมโค (Ahmad และคณะ, 2007) นอกจากนี้ในระหว่างการเก็บรักษาปริมาณของเชื้อแบคทีเรีย

ที่สร้างกรดแลคติกจะมีปริมาณที่ลดลงตามระยะเวลาซึ่งทำให้คีเฟอร์มีความเป�นกรดที่ลดลงด้วย (Irigoyen 

และคณะ, 2004) ในส่วนของปริมาณกรดแลคติก พบว่าคีเฟอร์นมที่มีส่วนผสมของคีเฟอร์นมกระบือต่อ         

คีเฟอร์นมโคในอัตราส่วน 50:50 และ 75:25 มีปริมาณของกรดแลคติกร้อย 0.69 น้ำหนักต่อปริมาตร และร้อย

ละ 0.60 น้ำหนักต่อปริมาตร ตามลำดับ ซึ่งเป�นไปตามประกาศของกระทรวงสาธารณสุข และสอดคล้องกับ

งานวิจัยของ Osman และคณะ (2015) ที่พบว่าปริมาณกรดแลคติกของคีเฟอร์นมโค และคีเฟอร์นมกระบือ

หลังสิ้นสุดการหมัก และในระหว่างการเก็บรักษาปริมาณกรดแลคติกที่พบในคีเฟอร์จะมีค่าอยู่ในช่วงระหว่าง
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ร้อยละ 0.64 ถึง 0.76 น้ำหนักต่อปริมาตร เนื ่องจากปริมาณของยีสต์ที ่สูงไปยับยั ้งการเพิ ่มจำนวนของ

แบคทีเรียท่ีสร้างกรดแลคติก การสร้างกรดแลคติก และการสร้างกรดอะซิตริก  

ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้ของคีเฟอร์นมที่มีส่วนผสมของคีเฟอร์นมกระบือต่อคีเฟอร์นมโคใน

อัตราส่วน 50:50 และ 75:25 มีค่าเท่ากับ 6.67 และ 7 องศาบริกซ์ ตามลำดับ ปริมาณของแข็งทั้งหมดท่ี

ละลายได้ของคีเฟอร์นมกระบือจะสูงกว่าในคีเฟอร์นมโคเพราะว่าในนมกระบือมีของแข็งท้ังหมด (total solid) 

อยู่ในช่วงร้อยละ 16.99-20.18 น้ำหนักต่อปริมาตร ซึ่งสูงกว่าในนมโคที่อยู่ในช่วงร้อยละ 11.23-14.26  

น้ำหนักต่อปริมาตร อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.001) (Asif และ Sumarai, 2010) 

 

ตารางท่ี 4.6 ค่าพีเอช ปริมาณกรดแลคติก และปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายได้ในคีเฟอร์หลักการหมัก 

คีเฟอร์นมกระบือต่อคีเฟอร์นมโค pH LA (%w/v) TSS (°Brix) 

50:50 4.87±SD 0.69±SD 6.67±SD 

75:25 5.05±SD 0.60±SD 7±SD 

หมายเหตุ : ค่าท่ีได้เป�นค่าเฉลี่ยน จากผลการทดลอง 3 ซ้ำ 

 

4.5.2 สัณฐานวิทยาของเซลล์ รูปร่าง การจัดเรียง และการทดสอบการสร้างเอนไซม์แคตะเลสของแบคทีเรียท่ี

พบในคีเฟอรน์มท่ีผลิตจากนมกระบือผสมนมโค 

        ทำการศึกษาลักษณะสัณฐานวิทยาของเซลล์ รูปร่าง และการทดสอบการสร้างเอนไซม์แคตะเลสของ

แบคทีเรียที่พบในคีเฟอร์ที่ผสมกันระหว่างคีเฟอร์นมกระบือและคีเฟอร์นมโคในอัตราส่วนคีเฟอร์นมกระบือ

ต่อคีเฟอร์นมโค 50:50 และ75:25 หลังจากการเก็บรักษา โดยคัดเลือกโคโลนีของแบคทีเรียจากอาหารเลี้ยง

เชื้อ MRS Agar ที่มีส่วนผสมของแคลเซียมคาร์บอเนต พบว่าตัวอย่างคีเฟอร์ที่ผสมระหว่างคีเฟอร์นมกระบือ 

และนมโคในอัตราส่วน 75:25 ดังตารางที่ 4.7 พบว่ามี 1 โคโลนีเป�นแบคทีเรียแกรมลบ ส่วนอีกโคโลนีเป�น

แบคทีเรียแกรมบวก ส่วนตัวอย่างคีเฟอร์ที่ผสมในอัตราส่วนคีเฟอร์นมกระบือต่อคีเฟอร์นมโค 50:50 พบว่ามี

ลักษณะโคโลนีท่ีแตกต่างกัน 2 โคโลนีเหมือนกัน ดังตารางท่ี 4.8 โดยท้ังสองโคโลนีเป�นแกรมบวก และพบว่ามี

โคโลนีที่มีการสร้างบริเวณใส (clear zone) ทั้งตัวอย่างคีเฟอร์ที ่ผสมในอัตราส่วนคีเฟอร์นมกระบือต่อคี

เฟอร์นมโค 50:50 และ75:25 เนื่องจากมีการผสมแคลเซียมคาร์บอเนตในอาหารเลี้ยงเชื้อ MRS Agar เพื่อดู

การสร้างกรดแลคติกของเชื้อแบคทีเรียแลคติก เพราะเมื่อเชื้อแบคทีเรียแลคติกมีการสร้างกรดแลคติกขึ้นมา

นั้นเม่ือทำปฏิกิริยากับแคลเซียมคาร์บอเนต ทำให้ได้ผลิตภัณฑ์เป�นอนุพันธ์เชิงซ้อนของ Ca (C3H6O3)2 น้ำ และเอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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คาร์บอนไดออกไซด์เกิดข้ึน (Moorehead และคณะ, 2008) ซ่ึงสารเชิงซ้อน Ca (C3H6O3)2  ทำให้เกิดวงใสบน

อาหารเลี้ยงเชื้อ ดังตารางที่ 4.7 และตารางท่ี 4.8 ลักษณะวงใสที่เกิดขึ้นสามารถใช้เป�นตัวบ่งชี้สำหรับการ

คัดเลือกเพื่อนำไปทดสอบด้วยวิธีอื่น ๆ และใช้พิสูจน์ว่าเป�นแบคทีเรียแลคติกจริงหรือไม่ต่อไป โดยเมื่อทำการ

ทดสอบการสร้างเอนไซม์แคตะเลส พบว่าทุกโคโลนีไม่ทำปฏิกิริยากับไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ ซ่ึงบ่งบอกว่าไม่มี

ความสามารถในการสร้างเอนไซม์แคตะเลสได้ เนื ่องจากเป�นแบคทีเรียที ่ไม่ต้องการอากาศในการเจริญ 

(anaerobe) หรืออาจต้องการอากาศเล็กน้อยในการเจริญ (facultative anaerobe) จึงเกิดกระบวนการหมัก

ขึ ้น ดังนั ้นแบคทีเรียทั ้งสามชนิดที ่พบจึงสามารถหมักน้ำตาลแลคโตสในนมเพื ่อผลิตกรดแลคติก และ

สารอินทรีย์ในสภาวะท่ีไม่มีออกซิเจน หรือมีออกซิเจนเพียงเล็กน้อยได้  

 

ตารางที่ 4.7 แบคทีเรียที่พบในคีเฟอร์ผสมระหว่างคีเฟอร์จากนมกระบือต่อคีเฟอร์จากนมโคในอัตราส่วน

75:25 บนอาหารเลี้ยงเชื้อ MRS agar 

ลำดับ

ท่ี 

ลักษณะโคโลนี ภาพภายใต้กล้องจุลทรรศน์ การย้อม

ติดสี 

แกรม 

 

1 

 

 
-โคโลนีสีขาวขุ่น 

-มีขอบชัดเจน 

-มีการสร้าง clear zone 

 

  

-รูปร่างท่อนสั้น 

-อยู่แบบเดี่ยว 

   

 

- 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ลำดับ

ท่ี 

ลักษณะโคโลนี ภาพภายใต้กล้องจุลทรรศน์ การ

ย้อมติด

สีแกรม 

การสร้าง

เอนไซม์แค

ตะเลส 

2  

 
-โคโลนีสีขาวขุ่น 

-ขอบไม่ชัดเจน 

-ไมมีการสร้าง clear zone 

 

 

 
-รูปร่างท่อนต่อกันเป�นสาย 

 

 

 

 

+ 

 

 

 

 

- 

3  

 
-โคโลนีสีขาวขุ่น 

-ขอบไม่ชัดเจน 

-ไม่มีการสร้าง clear zone 

 

 
 -รูปร่างกลมต่อกันเป�นสาย 

 

 

 

 

 

+ 

 

 

 

 

- 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ตารางท่ี 4.8 แบคทีเรียท่ีพบในคีเฟอร์ผสมระหว่างคีเฟอร์จากนมกระบือต่อคีเฟอร์จากนมโคในอัตราส่วน 

50:50 บนอาหารเลี้ยงเชื้อ MRS agar 

 

ลำดับ

ท่ี 

 

ลักษณะโคโลนี 

 

ภาพภายใต้กล้องจุลทรรศน์ 

การย้อม

ติดสีแกรม 

การสร้าง

เอนไซม์แค

ตะเลส 

 

1 

 

 
-โคโลนีสีขาวขุ่น 

-มีขอบชัดเจน 

-มีการสร้าง clear zone 

 

 -ท่อนสั้น 

-อยู่แบบเดี่ยว 

 

+ - 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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ลำดับ

ท่ี 

 

ลักษณะโคโลนี 

 

ภาพภายใต้กล้องจุลทรรศน์ 

การย้อม

ติดสีแกรม 

การสร้าง

เอนไซม์

แคตะเลส 

  

 
 

-โคโลนีสีขาวขุ่น 

-ขอบไม่ชัดเจน 

-ไม่มีการสร้าง clear zone 

 

 
 

-รูปร่างท่อนต่อกันเป�นสาย 

 

+ 

 

- 

 

หมายเหตุ:ภาพใต้กล้องจุลทรรศน์พ้ืนหลังสว่าง กำลังขยาย 100x กำลังขยายท้ังหมด 1000 เท่า 

                 การย้อมติดสีแกรม + คือ แบคทีเรียแกรมบวก 

                 การย้อมติดสีแกรม - คือ แบคทีเรียแกรมลบ 

                 ผลการทดสอบเอนไซม์แคตะเลส + คือ สร้างเอนไซม์แคตะเลส 

                 ผลการทดสอบเอนไซม์แคตะเลส - คือ ไม่สร้างเอนไซม์แคตะเลส 

 

4.4.3 สัณฐานวิทยาของเซลล์ รูปร่าง ของยีสต์ท่ีพบในคีเฟอร์นมท่ีผลติจากนมกระบือผสมนมโค 

        ทำการศึกษาลักษณะสัณฐานวิทยาของเซลล์ รูปร่าง ของยีสต์บนอาหารเลี้ยงเชื้อ YPD Agar ของคีเฟอร์

ที่ผสมกันระหว่างคีเฟอร์นมกระบือต่อเฟอร์นมโคในอัตราส่วน 50:50 และ 75:25 ตามลำดับ จึงได้ทำการ

คัดเลือกโคโลนีที่มีลักษณะสีขาวขุ่น และมีขอบชัดเจน จากนั้นนำไปย้อมสีโดยใช้ Methylene blue เพื่อดู

รูปร่างของยีสต์พบว่ามีลักษณะท่ีบ่งชี้ว่าเป�นยีสต์ เช่น พบว่ามีการแตกหน่อ ดังภาพในตารางท่ี 4.9 และตาราง

ท่ี 4.10  
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 



40 

 

ตารางท่ี 4.9 ยีสต์ท่ีพบในคีเฟอร์ผสมระหว่างคีเฟอร์จากนมกระบือต่อคีเฟอร์จากนมโคในอัตราส่วน 75:25 

บนอาหารเลี้ยงเชื้อ YPD agar 

ลำดับท่ี ลักษณะโคโลนี ภาพภายใต้กล้องจุลทรรศน์ 

 

1 

 

 
-โคโลนีสีขาวขุ่น 

-มีขอบชัดเจน 

          

    
   

 

 

 

ตารางท่ี 4.10 ยีสต์ท่ีพบในคีเฟอร์ผสมระหว่างคีเฟอร์จากนมกระบือต่อคีเฟอร์จากนมโคในอัตราส่วน 50:50  

                  บนอาหารเลี้ยงเชื้อ YPD agar 

ลำดับท่ี ลักษณะโคโลนี ภาพภายใต้กล้องจุลทรรศน์ 

 

1 

 
-โคโลนีสีขาวขุ่น 

-มีขอบชัดเจน 
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4.5.3 จุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์คีเฟอร์นมท่ีผลิตจากนมกระบือผสมนมโค 

 4.5.3.1 จำนวนของแบคทีเรียท่ีมีในคีเฟอร์นม 

เมื่อทำการหมักคีเฟอร์โดยใช้ปริมาณเมล็ดคีเฟอร์ร้อยละ 5 น้ำหนักต่อปริมาตรนม เป�น

เวลา 14 ชั่วโมง แล้วนำไปเก็บรักษาโดยการแช่เย็นที่อุณหภูมิ 5-7 องศาเซลเซียส เป�นเวลา 12 ชั่วโมง จึงทำ

การติดตามจำนวนแบคทีเรียโดยใช้เทคนิค spread plate บนอาหารเลี้ยงเชื้อ MRS Agar ตามลำดับการเจือ

จางท่ีเหมาะสม บ่มเชื้อในสภาวะไร้อากาศเป�นเวลา 72 ชั่วโมง ท่ีอุณหภูมิห้อง พบว่าจำนวนของเชื้อแบคทีเรีย

ที่ผลิตกรดแลคติกในตัวอย่างของคีเฟอร์ที่ผสมกันระหว่างคีเฟอร์นมกระบือและคีเฟอร์นมโคในอัตราส่วน 

75:25 มีปริมาณของเชื้อแบคทีเรียแลคติกเท่ากับ 1.9×108 CFU/ml ซึ่งสูงกว่าตัวอย่างคีเฟอร์นมที่ผสม

ระหว่างคีเฟอร์นมกระบือและคีเฟอร์นมโคในอัตราส่วน 50:50 ที่มีจำนวนเชื้อแบคทีเรียที่ผลิตกรดแลคติก

เท่ากับ 4.5×07 CFU/ml เป�นเพราะตัวอย่างคีเฟอร์นมกระบือผสมคีเฟอร์นมโคในอัตราส่วน 75:25 มีปริมาณ

ของคีเฟอร์นมกระบือมากกว่าปริมาณของคีเฟอร์นมโค ซึ่งในนมกระบือมีสารอาหารสูงจึงทำให้เชื้อแบคทีเรีย

แลคติกสามารถเจริญได้รวดเร็วกว่าในนมโค (Han และคณะ, 2007)อย่างไรก็ตามชนิดของนมไม่ส่งผลต่อ

จำนวนเชื้อแบคทีเรียแลคติก (p>0.05) นอกจากนี้ยังพบว่าจำนวนแบคทีเรียแลคติกลดลงเล็กน้อยหลังเก็บ

รักษามาแล้ว 14 วัน ที ่อุณภูมิ 4 องศาเซลเซียส เนื ่องจากค่าพีเอชที ่ลดลงจึงเกิดการสลายเซลล์ (cell 

proteolysis) (Gul และคณะ, 2015)  

4.5.3.2 จำนวนของยีสต์ท่ีมีในคีเฟอร์นม 

เมื่อทำการหมักคีเฟอร์โดยใช้ปริมาณเมล็ดคีเฟอร์ร้อยละ 5 น้ำหนักต่อปริมาตรนม เป�น

เวลา 14 ชั่วโมง แล้วนำไปเก็บรักษาโดยการแช่เย็นที่อุณหภูมิ 5-7 องศาเซลเซียส เป�นเวลา 12 ชั่วโมง จึงทำ

การติดตามจำนวนยีสต์โดยใช้เทคนิค spread plate บนอาหารเลี ้ยงเชื ้อ YPD ตามลำดับการเจือจางท่ี

เหมาะสม บ่มเชื้อเป�นเวลา 48 ชั่วโมง ท่ีอุณหภูมิห้อง พบว่าจำนวนของยีสต์ในคีเฟอร์นมกระบือผสมคีเฟอร์นม

โคในอัตราส่วน 75:25 มีจำนวนยีสต์ 1.9×107 CFU/ml ซึ่งมากกว่าคีเฟอร์นมกระบือผสมคีเฟอร์นมโคใน

อัตราส่วน 50:50 ที่มีจำนวนยีสต์ 1.6×106 CFU/ml เป�นเพราะว่าในตัวอย่างของคีเฟอร์นมกระบือผสมคี

เฟอร์นมโคในอัตราส่วน 75:25 มีส่วนผสมของคีเฟอร์นมกระบือสูงกว่า อย่างไรก็ตามเมื่อเปรียบเทียบจำนวน

ยีสต์หลังการหมัก และระหว่างการเก็บรักษาคีเฟอร์นมกระบือและคีเฟอร์นมโคพบว่าคีเฟอร์นมกระบือที่ใช้

เมล็ดคีเฟอร์ในการผลิตมีจำนวนยีสต์สูงท่ีสุดและจะเพ่ิมจำนวนข้ึนเรื่อยๆจนถึงวันท่ี 14 ของการเก็บรักษาท่ีอุณ

ภูมิ 4 องศาเซลเซียส หลังจากนั้นจำนวนยีสต์จะค่อยๆลดลงซ่ึงเป�นผลมาจากแบคทีเรียกรดแลคติกเปลี่ยนกรด

ไพรูวิก (pyruvic acid) มาเป�นกรดแลคติก (lactic acid) และยังพบว่าจำนวนยีสต์หลังจากหมักเสร็จของคี

เฟอร์นมกระบือและคีเฟอร์นมโคท่ีผลิตจากเมล็ดคีเฟอร์แตกต่างอย่างไม่มีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) ซ่ึงผลท่ี

ขัดแย้งกันนี้เนื่องมาจากองค์ประกอบย่อยของนมคนละชนิด (Simova และคณะ, 20002; Wszolek และคณะ

, 2001) 
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4.5.4 การทดสอบทางประสาทสัมผัสของคีเฟอร์นมท่ีผลิตจากนมกระบือผสมนมโค 

เม่ือทำการทดสอบทางประสาทสัมผัสของคีเฟอร์ท่ีผลิตจากนมโคผสมนมกระบือท่ีใช้ปริมาณเมล็ดคี

เฟอรร์้อยละ 5 น้ำหนักต่อปริมาตรนม หมักในระยะเวลา 14 ชั่วโมง ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส จากนั้นผสม

กันในอัตราส่วนคีเฟอร์นมกระบือต่อนมโค 50:50 และ 75:25 แล้วนำแช่เย็นที่อุณหภูมิ 5-7 องศาเซลเซียส 

เป�นเวลา 12 ชั่วโม แล้วนำมาทดสอบทางประสาทสัมผัสกับผู้ทดสอบจำนวน 8 คน ได้ดังตารางท่ี 4.11 พบว่า

ในด้านลักษณะที่ปรากฎ สี กลิ่น มีคะแนนเท่ากัน ในขณะที่เนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบโดยรวมของคี

เฟอร์นมกระบือต่อนมโค 75:25 สูงกว่าของคีเฟอร์นมกระบือต่อนมโค 50:50 เนื่องจากในคีเฟอร์นมกระบือต่อ

นมโค 75:25 มีส่วนผสมของคีเฟอร์นม กระบือสูงกว่าจึงมีคุณสมบัติทางเนื้อสัมผัส ความคงตัว และความหนืด

สูง (Nahar และคณะ,2007) นอกจากนี้ยังพบว่ายีสต์สามารถเจริญในนมกระบือได้ดีกว่าซ่ึงเป�นท่ีรู้กันดีว่ายีสต์

โพรไบโอติก (probiotic yeasts) ส่งผลดีต่อสุขภาพ (Gökhan และคณะ, 2019) 

 

ตารางท่ี 4.11 การทดสอบทางประสาทสัมผัสของคีเฟอร์ท่ีผลิตจากนมกระบือผสมนมโค 

คุณลักษณะ 
คีเฟอร์นมกระบือผสมนมโค (นมกระบือ:นมโค) 

50 : 50 75 : 25 

ลักษณะท่ีปรากฏ 3.88±0.84 3.88±0.64 

ส ี 4.25±0.46 4.25±0.46 

กลิ่น 3.38±0.92 3.88±64.0 

เนื้อสัมผัส 3.50±0.93 00.4±0.76 

รสชาต ิ 3.63±0.74 00.4±0.54 

ความชอบรวม 63.3±0.74 00.4±0.54 

หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ยท่ีได้มาจากผู้ทดสอบจำนวน 8 คน 
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บทที่ 5 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 

5.1 สรุปผล 

จากการศึกษาผลของคีเฟอร์นมกระบือและคีเฟอร์นมโคที่ใช้ปริมาณเมล็ดคีเฟอร์ร้อยละ 5 น้ำหนัก

ต่อปริมาตรนม และเชื้อร้อยละ 10 น้ำหนักต่อปริมาตรนม โดยหมักเป�นระยะเวลา 12 และ 14 ชั่วโมง ท่ี

อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส แล้วทำการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่าชนิดของนมที่ใช้ในการผลิตคีเฟอร์มี

ผลต่อความข้นหนืดและเนื้อสัมผัสของคีเฟอร์ โดยคีเฟอร์ท่ีผลิตจากนมกระบือมีความข้นหนืดมากกว่าคีเฟอร์ท่ี

ผลิตจากนมโค นอกจากนี้ปริมาณเมล็ดคีเฟอร์และระยะเวลาในการหมักส่งมีผลต่อเนื้อสัมผัส รสชาติ และ

ความชอบโดยรวมของผู้บริโภค ยิ่งไปกว่านั้นพบว่าปริมาณเมล็ดคีเฟอร์และระยะเวลาการหมักท่ีเพ่ิมข้ึนในการ

ผลิตคีเฟอร์นมกระบือส่งผลต่อเนื้อสัมผัสอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 

คีเฟอร์นมกระบือและนมโคที่ผลิตจากเมล็ดคีเฟอร์ร้อยละ 5 น้ำหนักต่อปริมาตรนม หมักเป�น

ระยะเวลา 14 ชั่วโมงที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส แล้วทำการผสมคีเฟอร์นมกระบือต่อคีเฟอร์นมโคใน

อัตราส่วน 25:75 50:50 และ 75:25 หลังจากนั้นทำการแช่เย็นที่อุณหภูมิ 5-7 องศาเซลเซียส เป�นเวลา 12 

ชั่วโมง โดยมีคีเฟอร์นมกระบือและคีเฟอร์นมโคเป�นตัวอย่างควบคุม พบว่าผู้บริโภคให้ผลตอบรับคีเฟอร์นม 

กระบือต่อคีเฟอร์นมโคในอัตราส่วน 50:50 และ 75:25 ดีท่ีสุดและพบว่าชนิดของนมส่งผลต่อองค์ประกอบทาง

เคมีและจุลินทรีย์ นมกระบือมีคุณค่าทางอาหารที่เหมาะสมในการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์มากกว่านมโค แต่

นมกระบือมีความสามารถในการต้านทานการเปลี่ยนแปลงค่าพีเอช (buffering capacity) มากกว่านมโค    

เม่ือทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสผู้บริโภคให้ผลตอบรับคีเฟอร์นมกระบือต่อคีเฟอร์นมโคในอัตราส่วน 

75:25 ดีกว่าคีเฟอร์นมกระบือต่อคีเฟอร์นมโคในอัตราส่วน 50:50 (p>0.05)  

ผลการศึกษาแสดงให้เห็นว่าการผสมคีเฟอร์นมกระบือกับคีเฟอร์นมโคช่วยปรับปรุงลักษณะเนื้อ

สัมผัสแก่คีเฟอร์นม อย่างไรก็ตามต้องมีการปรับปรุงและพัฒนาให้ได้คีเฟอร์ท่ีมีคุณภาพคงท่ีในทุกรอบของการ

ผลิต การผสมคีเฟอร์นมกระบือและนมโคเป�นอีกทางเลือกท่ีช่วยพัฒนาผลิตภัณฑ์ในด้านประสาทสัมผัส 
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5.2 ข้อเสนอแนะ 

5.2.1 ควรมีการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีในผลิตภัณฑ์เพ่ิมเติมและเพ่ิมจำนวนผู้ทำการ 

        ทดสอบทางประสาทสัมผัส 

5.2.2 ควรมีการทดสอบทางเคมี จุลินทรีย์ และทางประสาทสัมผัส ในคีเฟอร์นมกระบือผสม  

        คีเฟอร์นมโคระหว่างการหมักและระหว่างการเก็บรักษา 

5.2.3 ควรมีการศึกษาอายุการเก็บรักษา การปรับปรุงรสชาติ และคุณค่าทางโภชนาการใน 

        คีเฟอร์นม 
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ภาคผนวก ก 

วิธีเตรียมอาหารเลีย้งเชื้อ 

 

ก.1 อาหารเลี้ยงเช้ือ De Man Rogosa and Sharpe (MRS ) Agar ประกอบด้วย   

MRS broth  55 กรัม  

CaCO3  5 กรัม  

Agar   20 กรัม    

นำส่วนผสมท้ังหมดไปละลายในนำ้กลั่น คนให้เข้ากันจนเป�นเนื้อเดียวกัน นำไปฆ่าเชื้อโดยใช้หม้อนึ่ง 

ฆ่าเชื้อท่ีแรงดันไอน้ำ 15 ปอนด์ต่อตำรางนิ้ว อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เป�นเวลา 15 นาที จากนั้นเทใส่จาน 

เพาะเลี้ยงเชื้อประมาณ 20 มิลลิลิตร 

 

ก.2 อาหารเลี้ยงเช้ือ ประกอบด้วย Yeast Extract peptone Dextrose Agar (YPD agar) 

ประกอบด้วย 

Yeast extract 10 กรัม  

Peptone 20 กรัม  

Dextrose 20 กรมั 

Agar 15 กรัม  

นำส่วนผสมท้ังหมดไปละลายในน้ำกลั่น คนให้เข้ากันจนเป�นเนื้อเดียวกัน นำไปฆ่าเชื้อโดยใช้หม้อนึ่ง 

ฆ่าเชื้อท่ีแรงดันไอน้ำ 15 ปอนด์ต่อตำรางนิ้ว อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เป�นเวลา 15 นาที จากนั้นเทใส่จาน 

เพาะเลี้ยงเชื้อประมาณ 20 มิลลิลิตร 
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ภาคผนวก ข 

วิธีการที่ใช้ในการทดสอบเชื้อ 

 

ข.1 Spread plate technique 

1. เจือจางตัวอย่างลำดับส่วนแบบ 10 เท่า จนได้ระดับความเจือจางท่ีต้องการโดยทำการเปลี่ยนทิป      

อันใหม่ทุกครั้งท่ีเปลี่ยนระดับความเจือจาง พร้อมท้ังเขยา่สารละลายในหลอดทุกครั้งก่อนใช้ไมโครป�เปตดูดเพ่ือ 

ถ่ายไปยังหลอดต่อไป    

2. ใช้ทิปอันใหม่ดูดตัวอย่างที่ระดับความเจือจางที่ต้องการปริมาณ 0.1 มิลลิลิตร ใส่ลงบนจาน

อาหารเลี้ยงเชื้อโดยหยดลงบนกลางจานอาหาร    

3. ใช้แท่งแก้วรูปตัวแอลเกลี่ยตัวอย่างบนผิวหน้ำอำหำรแข็งให้ตัวอย่างกระจายทั่วทั้งจานอาหาร

เลี้ยงเชื้อและท้ิงไว้สักครู่ให้ผิวหน้าอาหารแห้ง    

4. นำจานอาหารเลี้ยงเชื้อวางเรียงใส่ป��บและสร้างสภาวะไม่มีออกซิเจนนำไปบ่มที่อุณหภูมิห้องเป�น 

ระยะเวลา 3 วัน    

5. ตรวจผลปฏิบัติการโดยสังเกตลักษณะของโคโลนี นับจำนวน ลักษณะทางสัณฐานวิทยาของเซลล์ 

และทดสอบการสังเคราะห์เอนไซม์แคตาเลส 

 

ข.2 เทคนิคการย้อมสีแบคทีเรีย   

1. การเตรียมการก่อนการย้อมสี   

1.1 การเตรียมสไลด์ โดยการใช้นิ้วจุ่มน้ำให้เป�ยก แตะน้ำยำล้ำงจานถูบนสไลด์ให้ทั่วทั้ง 2 ด้าน ท้ิง

ไว้ให้แห้งพอหมาดๆ แล้วใช้ผ้าแห้งเช็ดให้สะอาด              

1.2 การเตรียมสเมียร์จากเชื้อที่เพาะเลี้ยงในอาหารแข็ง โดยนำลูปจุ่มน้ำแตะลงบนสไลด์ 1-2 ลูป 

แล้วใช้ลูปเข่ียเชื้อที่ลนไฟเพื่อฆ่าเชื้ออื่นแล้วเขี่ยเชื้อที่เจริญบนอาหารแข็งให้ติดมาเพียงเล็กน้อย จากนั้นแตะ

เชื้อลงบนหยดน้ำแล้วเกลี่ยเชื้อให้กระจายเป�นวงเล็กๆ ท้ิงไว้ให้รอยสเมียร์แห้งเอง             
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1.3 การตรึงรอยสเมียร์ ทำโดยนำสไลด์ที่มีรอยสเมียร์ที่แห้งแล้ว มาลนผ่านเหนือเปลวไฟโดยให้

เปลวไฟผ่านใต้สไลด์ตรงรอยสเมียร์ โดยลนอย่างรวดเร็ว 2-3 ครั้ง    

2. การย้อมสีแกรม   

2.1 นำสไลด์ที่ผ่านการเตรียมเชื้อแล้ว มาวางบนที่ย้อมหยดด้วยสีย้อมคริสตัลไวโอเลตให้ท่วมรอย 

สเมียร์ปล่อยท้ิงไว้นาน 30-60 วินาที    

2.2 เทสีออก ล้างด้วยน้ำยำแกรมไอโอดีน และหยดน้ำยำแกรมไอโอดีนไว้นำน 1-2 นำทีเพ่ือช่วยให้

สีติดดีข้ึน   

2.3 ล้างด้วยน้ำก๊อกท่ีไหลอ่อนๆ สลัดน้ำออกจากสไลด์จนหมด    

2.4 ใช้แอลกอฮอล์ 95 เปอร์เซ็นต์ หยดให้ไหลผ่านสไลด์จนน้ำท่ีหยดผ่านไม่มีสีติดออกมาด้วย ข้ันนี้

ใช้ เวลา 20 วินาทีถึง 1 นาที ข้ึนอยู่กับความหนาบางของเชื้อท่ีทำลงบนสไลด์ ระวังอย่าล้างสีออกมากเกินควร 

เพราะจะทำให้ผลท่ีได้ผิดพลาด    

2.5 ล้างด้วยน้ำอย่างรวดเร็ว สลัดน้ำออกจากสไลด์จนหมด    

2.6 หยดสีย้อมซาฟรานินให้ท่วมรอยสเมียร์ท้ิงไว้นำน 30-60 วินาที    

2.7 ล้างออกด้วยน้ำ ซับบน้ำออก และปล่อยให้สไลด์แห้ง แล้วดูด้วยกล้องจุลทรรศน์ แบคทีเรียท่ี

เป�นแกรมบวกจะติดสีม่วงหรือสีน้ำเงินของคริสตัลไวโอเลต ส่วนแบคทีเรียแกรมลบจะติดสีแดงหรือสีชมพขูอง

ซาฟรานิน 

 

ข.3 การทดสอบการสร้างเอนไซม์แคตะเลส (Catalase test)   

1. ใช้ลูปแตะโคโลนีของแบคทีเรียท่ีต้องการทดสอบแตะลงบนแผ่นสไลด์ท่ีแห้ง   

2. หยด 3 เปอร์เซ็นต์ ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ (hydrogen peroxide; H2O2)   

3. สังเกตการณ์เกิดฟองฟู ถ้าเกิดฟองก๊าซข้ึนแสดงว่าแบคทีเรียสามารถสร้างเอนไซม์แคตะเลส 
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ข.4 การบ่มเช้ือในกลุ่ม Lactobacilli    

1. ทำความสะอาดป��บโดยเช็ดด้วยแอลกอฮอล์ 95 เปอร์เซ็นต์ ให้สะอาด   

2. นำเศษกระดาษจุดไฟใส่ลงไปในป��บเพ่ือเป�นการไล่แอลกอฮอล์   

3. นำจานเพาะเชื้อเข้าไปวางเรียงในป��บ   

4. นำเทียนท่ีมีถาดรองจุดไฟ และนำไปใส่ในป��บ    

5. ป�ดฝาป��บ    

6. ใช้น้ำตำเทียนหยดป�ดบริเวณขอบฝาป��บจนเทียนด้านในป��บดับ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 



57 

 

ภาคผนวก ค 

การเตรียมสารเคมีและสีย้อม 

 

ค.1 การเตรียมสารละลายสำหรับวิเคราะห์ปริมาณกรดในรูปกรดแลคติค  

1. น้ำปลอดคาร์บอนไดออกไซด์   

 เตรียมน้ำปลอดคาร์บอนไดออกไซด์โดยการนำน้ำกลั่นไปต้มให้เดือดเป�นเวลา 20 นาที   

2. สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ (Sodium hydroxide; NaOH) 0.1 นอร์มัล  

เตรียมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ (Sodium hydroxide; NaOH) 0.1 นอร์มัล ได้โดยชั่งโซเดียมไฮดรอก

ไซด์ 4 กรัม ปรับปริมาตรเป�น 1,000 มิลลิลิตรด้วยน้ำกลั่น นำมาหาความเข้มข้นก่อนนำไปใช้   

การหาความเข้มข้นของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ (Sodium hydroxide; NaOH) ก่อน

นำไปใช้ โดยอบโพแทสเซียมไฮโดรเจนพทาเลต (Potassium hydrogen phthalate; C8H5KO4) ที่อุณหภูมิ 

120 องศาเซลเซียส เป�นเวลา 2 ชั่วโมง ท้ิงไว้ให้เย็นในโถดูดความชื้น ชั่งโพแทสเซียมไฮโดรเจนพทาเลต 0.3 

กรัม ใส่ลงในขวดรูปชมพู่ขนาด 250 มิลลิลิตร เติมน้ำปลอดคาร์บอนไดออกไซด์ 100 มิลลิลิตร หยดสารละลาย 

ฟ�นอฟทาลีน 2-3 หยด ไทเทรตด้วยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ (Sodium hydroxide) 0.1 นอร์มัล ความ

เข้มข้นของสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด์คำนวณได้จากสูตร 

ความเข้มข้นของสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด์ (นอร์มัล) = 

น้ำหนักโพแทสเซียมไฮโดรเจนพทาเลต (กรัม) × 1000 

ปริมาตรของโซเดียมไฮดรอกไซด์ (มิลลิลิตร) × 204.229 

 

ค.2 การเตรียมสีย้อม  

1. คริสตัลไวโอเลต (Crystal violet)      

เตรียมสารละลาย A โดยชั่งคริสตัลไวโอเลต 2 กรัม ลงในบีกเกอร์เติมแอลกอฮอล์ 95 เปอร์เซ็นต์ 

ปริมาตร 20 มิลลิลิตร ละลายจนหมดและเตรียมสารละลาย B โดยชั่งแอมโมเนียออกซาเลต (Ammonium 
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oxalate) 0.8 กรัม ลงในบีกเกอร์เติมน้ำกลั่น 80 มิลลิลิตร เมื่อได้สารละลาย A และสารละลาย B แล้วนำมา

ผสมให้เข้ากันท้ิงไว้ 24 ชั่วโมงก่อนนำมาใช้งาน    

2. แกรมไอโอดีน (Gram’s Iodine)   

เตรียมโดยชั่งไอโอดีน 1 กรัมลงในบีกเกอร์ และชั่งโพแทสเซียมไอโอไดด์ (Potassium iodide) 

จำนวน 2 กรัม จากนั้นเติมน้ำกลั่น 300 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากันเก็บในขวดสีชา   

3. ซาฟรานิน (Safranin O)   

เตรียมโดยชั่งซาฟรานิน 2.5 กรัม ลงในบีกเกอร์เติมแอลกอฮอล์ 95 เปอร์เซ็นต์ ปริมาตร 100 

มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากัน จากนั้นเติมน้ำกลั่น 100 มิลลิลิตร เก็บในขวดสีชา   

4. เมทิลีนบูล (Methylene Blue) เข้มข้น 0.1 เปอร์เซ็นต์  

เตรียมโดยชั่งเมทิลเรด 0.1 กรัม ละลายโดยใช้แอลกอฮอล์ 95 เปอร์เซ็นต์ ปริมาตร 100 มิลลิลิตร 

ผสมให้เข้ากัน เก็บในขวดสีชา 

 

ค.3 สารละลายอินดิเคเตอร์    

1. 1,10 ฟ�แนนโทรลีนเฟอร์รัสซัลเฟต (1, 10-Phenantroline ferrus sulfate)    

เตรียมโดยชั่งเฟอรัสซัสเฟต 0.70 กรัม ละลายในน้ำกลั่น 50 มิลลิลิตร เติมออโธฟ�แนนโทรลีน (o-

phenanthroline) 1.49 คนให้ละลายจากนั้นปรับปริมาตรเป�น 100 มิลลิลิตร เก็บในขวดสีชา   

2. การเตรียมฟ�นอล์ฟทาลีน (Phenolphthalein) เข้มข้น 0.1 เปอร์เซ็นต์   

เตรียมโดยชั่งฟ�นอฟทาลีน 0.1 กรัม ละลายโดยใช้แอลกอฮอล์ 95 เปอร์เซ็นต์ ปริมาตร 100 

มิลลิลิตร ผสมให้เข้า เก็บในขวดสีชา 
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ภาคผนวก ง 

วิธีการวิเคราะห ์

 

ง.1 การวัดพีเอช (AOAC, 1990) 

อุปกรณ์   

1. เครื่องวัดพีเอช  (pH Meter)  

วิธีวิเคราะห์  

วัดค่าพีเอชของตัวอย่างคีเฟอร์ที่อุณหภูมิห้อง โดยใช้เครื่องพีเอชมิเตอร์ที่มีการสอบเทียบวัดพีเอ

ชโดย การจุ่มหัวโพรบลงในตัวอย่างคีเฟอร์ท่ีมีลักษณะเป�นเนื้อเดียวกัน 

 

ง.2 การวิเคราะห์ปริมาณกรดในรูปกรดแลคติค (AOAC, 1990)  

อุปกรณ์ 

1. ขวดปรับปริมาตร (Volumetric flask) ขนาด 1,000 มิลลิลิตร   

2. ขวดรูปชมพู่ (Erlenmayer flask)   

3. บิวเรต (Buret)   

4. ขาตั้งและแคลมป์ (Stand & Clamp) 

สารเคมี   

1. น้ำกลั่นปลอดคาร์บอนไดออกไซด์    

2. โซเดียมไฮดรอกไซด์ (Sodium hydroxide; NaOH) 0.1 นอร์มัล    

3. โพแทสเซียมไฮโดรเจนพทาเลต (Potassium hydrogen phthalate; C8H5KO4)   

4. ฟ�นอล์ฟทาลีน (Phenolphthalein) 

วิธีวิเคราะห์   
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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1. นำตัวอย่าง ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ลงในฟลาสก์ขนาด 125 มิลลิลิตร เติมน้ำกลั่น 9 มิลลิลิตร    

2. หยดอินดิเคเตอร์ฟ�นอฟทาลีน 3 หยด    

3. ไตเตรทตัวอย่างกับโซเดียมไฮดรอกไซด์ (Sodium hydroxide) 0.1 นอร์มัล สังเกตสีที่เปลี่ยน

และบันทึกปริมาณของโซเดียมไฮดรอกไซด์ท่ีใช้    

4. คำนวณหาเปอร์เซ็นต์กรดแลคติก  

การคำนวณ ความเข้มข้นกรดแลคติก (เปอร์เซ็นต์โดยน้ำหนักต่อปริมาตร)  = 

น้ำหนักโมเลกุลของกรดแลคติก × ปริมาตร NaOH ท่ีใช้ (มิลลิลิตร) × ความเข้มข้นของ NaOH (N) x 100 

1,000 × ปริมาตรของตัวอย่างท่ีใช้ (มิลลิลิตร) 

 น้ำหนักโมเลกุลของกรดแลคติก (C3H6O3) = 90.08 

 

ง.3 การวัดปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้ทั้งหมด ( total soluble solid; °Brix) 

อุปกรณ์   

1. เครื่องวัดความหวานแบบส่อง (Hand Refractometer)  

วิธีวิเคราะห์   

1. หยดน้ำกลั่นลงในเครื่องวัดความหวานแบบส่อง (Hand Refractometer) เพ่ือปรับค่ามาตรฐาน   

2. ทำการวัดตัวอย่างคีเฟอร์โดยหยดตัวอย่าง 1 หยด อ่านค่าท่ีได้   

3. ทำการทดลอง 3 ซ้ำ แล้วนำมาหาค่าเฉลี่ย  

 

ง.4 การจับระยะเวลาการไหล  

อุปกรณ์ 

1. กระบอกตวง ขนาด 50 มิลลิลิตร 

2. นา�ิกาจับเวลา 

 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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วิธีวิเคราะห์ 

1. นำตัวอย่าง ปริมาตร 50 มิลลิลิตร เทลงในภาชนะท่ีเตรียมไว้ 

2. เริ่มจับเวลา ณ หยดแรกของตัวอย่างท่ีไหลลงมา 

3. หยุดนา�ิกาจับเวลา ณ หยดสุดท้ายของตัวอย่างท่ีไหลลงมา 
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ภาคผนวก จ 

การทดสอบทางประสาทสัมผัส 

 

จ.1 วธิีการให้คะแนนแบบ 9-point hedonic scale  

ผูท้ดสอบ.................................................................................................วันท่ี.................................................... 

ผลิตภัณฑ์ นมเปรี้ยวคีเฟอร์  

คำแนะนำ กรุณาชิมตัวอย่างแต่ละรหัสแล้วให้คะแนนตามลักษณะต่าง ๆ ท่ีกำหนดให้ แล้วให้คะแนนตาม

ความชอบตรงตามความรู้สึก โดยให้คะแนนระดับความชอบ 

ระดับความชอบ  ระดบัคะแนน  ระดับความชอบ  ระดบัคะแนน 

ชอบมากท่ีสุด  ๙  ไม่ชอบเล็กน้อย  ๔ 

ชอบมาก  ๘  ไม่ชอบปานกลาง  ๓ 

ชอบปานกลาง  ๗  ไม่ชอบมาก  ๒ 

ชอบเล็กน้อย  ๖  ไม่สอบมากท่ีสุด  ๑ 

เฉยๆ  ๕   

ข้อเสนอแนะ 

..............................................................................................................................................................................

..............................................................................................................................................................................

............................... 

คุณลักษณะ 
รหัสตัวอย่าง 

     

ลักษณะท่ีปรากฎ      

ส ี      

กลิ่นรส      

ลักษณะเนื้อสัมผัส      

รสชาต ิ      

การยอมรับรวม      

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกท้ังห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหา และต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกคร้ังที่มีการนำไปใช้ 
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จ.2 วธิีการให้คะแนนแบบ 5-point hedonic scale 

แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มคีเฟอร์นม 

เพศ  ชาย              หญิง 

อายุ           15-24 ป�         25-34 ป�          35-44 ป�          45-54 ป�          55 ป�ข้ึนไป 

กรุณาทดสอบผลิตภัณฑ์แล้วให้คะแนนคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ ด้วยเกณฑ์การให้คะแนนดังนี้ 

ชอบมาก = 5            ชอบ       = 4 

เฉยๆ      = 3             ไม่ชอบ   = 2 

                                                           ไม่ชอบมาก = 1 

ข้อเสนอแนะ 

..............................................................................................................................................................................

..............................................................................................................................................................................

............................... 

 

 

 

 

คุณลักษณะ 
รหัสตัวอย่าง 

     

ลักษณะท่ีปรากฎ      

ส ี      

กลิ่นรส      

ลักษณะเนื้อสัมผัส      

รสชาต ิ      

การยอมรับรวม      

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพ่ือการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ประวัติผู้เขียน 

ชื่อ-นามสกุล  จิดาภา เตชาธาราทิพย์                           

วัน เดือน ป� เกิด  7 พฤศจิกายน 2540 

ประวัติการศึกษา  ป� 2559 จบการศึกษาระดับมัธยมปลายจากโรงเร ียนเซนต์โยเซฟ                  

    บางนา แผนการเรียนวิทยาศาสตร์-คณิตศาสตร ์

    ป� 2559 เข้าศึกษาต่อระดับปริญญาตรีสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า  

        เจ้าคุณทหารลาดกระบัง คณะอุตสากรรมเกษตร 

ประสบการณ์การทำงาน ผู้ช่วยวิจัย มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีการแพทย์หยวนเป่ย ไต้หวัน  

 

ชื่อ-นามสกุล                  ป��น เตชะเพียวเลิศ                       

วัน เดือน ป� เกิด              12 กันยายน 2540 

ประวัติการศึกษา              ป� 2559 จบการศึกษาระดับมัธยมตอนปลายจากโรงเรียนเซนต์โยเซฟ  

                                  บางนา แผนการเรียนวิทยาศาตร์-คณิตศาสตร์ 

     ป� 2560 เข้าศึกษาต่อระดับปริญญาตรีสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้า 

           เจ้าคุณทหารลาดกระบัง คณะอุตสากรรมเกษตร 

ประสบการณ์การทำงาน      ฝ่ายผลิต บริษัท ซีพีเอฟ จำกัด (มหาชน)  
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