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บทคัดย่อ 

งานวิจัยมีวัตถุประสงค์ในการศึกษาอัตราส่วนของลูกหม่อนสายพันธุ์บุรีรัมย์ 60 ต่อน ้า (หม่อน : น ้า) ของการผลิต 
น ้าสลัดโยเกิร์ตเสริมหม่อนโดยแบ่งน ้าสลัดออกเป็น 5 สูตรคือ Control, 1:1, 1:2,1:3 และ 1:4 ตามล้าดับ พบว่า น ้าสลัด
โยเกิร์ตหม่อนสูตร 1:1  มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงที่สุดเท่ากับ 169.79±8.3 1และ 175.31±4.37 มิลลิกรัมสมมูลของ
โทรลอกซ์/มิลลิลิตรเมื่อตรวจสอบด้วยวิธี DPPH และวิธี ABTS มีปริมาณฟีนอลิกรวมเท่ากับ 0.88±0.13 มิลลิกรัมสมมูล
ของกรดแกลลิก/มิลลิลิตรนอกจากนั นน ้าสลัดโยเกิร์ตหม่อนสูตร 1:1 มีค่าพีเอช ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั งหมด 
เปอร์เซ็นต์กรดแลคติกและจ้านวนแบคทีเรียผลิตกรดแลคติกเท่ากับ 4.33±0.01, 9.67±0.58 องศาบริกซ์, 0.28±0.01
เปอร์เซ็นต์ และ 1.8×109CFU/ มิลลิลิตรตามล้าดับ เมื่อน้าน ้าสลัดโยเกิร์ตหม่อนสูตร 1:1 มาศึกษาระยะการเก็บของ
น ้าสลัดเป็นระยะเวลา 6 วันท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสพบว่าคุณสมบัติทางด้านเคมี จ้านวนแบคทีเรียผลิตกรดและฤทธิ์
ต้านอนุมูลอิสระยังคงอยู่ตลอดการเก็บรักษา แสดงให้เห็นว่าหม่อนสามารถน้ามาพัฒนาเป็นน ้าสลัดโยเกิร์ตที่มีฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระสูง 
ค้าส้าคัญ : น ้าสลัดโยเกิรต์,ลูกหมอ่น, ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ, แบคทีเรียผลิตกรดแลคติก 
 
Abstract 

The objective of this research was to study the ratio of Burirum 60 Mulberry strain to water 
(Mulberry:water) of yoghurt salad dressingwith mulberryproduction.  Salad dressingcan divided into 
five formulas such as Control, formula 1:1, formula 1:2, formula 1:3 andformula1:4, respectively. The 
highest antioxidant activity showed salad yoghurt formula 1:1 about 169.79±8.31 mgTrolox/ml and 
175.31±4.37 mgTrolox/ml by using DPPH andABTS assay. The total phenolic content showed about 
0.88±0.13 mgGallic/ml. Furthermore, the pH, total soluble solid, %lactic acid and lactic acid bacteria 

count of Salad yoghurt dressing with Mulberry juice (formula 1:1) was 4.33±0.01, 9.67±0.58◦Brix, 
0.28±0.01, and 1.8×109CFU/ml, respectively. Then, the formula 1:1 was determined to storage on six 

day at 4 ◦C. The result show that, the chemical properties, lactic acid bacteria count and antioxidant 
activity were found stable to during storage. Overall, Mulberry juice could be developed as yoghurt 
salad dressing with high antioxidant activity properties. 
Keywords : Yoghurt Salad Dressing, Mulberry, Antioxidants activity, Lactic acid bacteria 
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1.  บทน้า 
น ้าสลัดนิยมน้ามารับประทานกับผักและผลไม้สด

เหมาะส้าหรับผู้ที่รักสุขภาพแต่ในปัจจุบันผู้บริโภคสามารถ
เลือกชนิดของน ้าสลัดได้อย่างหลายหลายเพื่อให้มีรสชาติ
ที่ถูกใจน ้าสลัดแบ่งออกเป็น น ้าสลัดแบบน ้าใส สลัดมายองเนส 
และสลัดครีม เป็นต้น โดยทั่วไปน ้าสลัดจะมีส่วนประกอบ
ที่เป็นน ้ามันพืช ไข่ไก่ น ้าตาล เกลือ และน ้าส้มสายชูอาศัย
หลักการปั่นด้วยแรงกลหรือการฮอโมจิไนซ์ท้าให้น ้าสลัด
เป็นเนื อเดียวกัน โดยมีน ้ามัน ไข่ไก่ เป็นตัวประสาน 
เพื่อไม่ให้แยกชั น อย่างไรก็ตามน ้าสลัดทั่วไปค่อนข้าง  
มีพลังงานสูง อาจกับผู้ที่เป็นโรคเบาหวานหรือโรคอ้วน จึงได้
มีการพัฒนาน ้าสลัดโดยการเติมผลไม้เข้าไปเพื่อมีสีสันและ
คุณค่าทางโภชนาการมากขึ น เช่น น ้าสลัดเสริมน ้าฟักข้าว
เนื่องจากมีสารกลุ่มไลโคปีน (Lycopene) ที่มีฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอสิระสูง [1] รวมถึงการใช้น ้าผลไม้และหม่อนมาเป็น
สารประกอบในการท้าน ้าสลัดซึ่งพบว่าเมื่อเพิ่มอัตราส่วน
ของน ้าผลไม้และหม่อนท้าให้กิจกรรมของฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระสูงขึ นเช่นเดียวกัน [2] ดังนั นจึงได้คัดเลือกลูกหม่อน
ที่เป็นผลไม้ไทยพบได้ทั่วไปตามท้องถิ่นเนื่องจากในกาก
ผ ล หม่ อนมี ปริ มาณเถ้ า ไฟเบอร์ โปรตี นไขมั นและ
คาร์ โบไฮเดรตรวมถึงปริมาณสารแอนโธไซยานินส์
สารประกอบฟีนอลลิกมีการรายงานว่าผลหม่อนยังมีสาร
กลุ่มแคโรทีนวิตามินบีหนึ่งวิตามินบีสองวิตามินซีกลูโครส
ซูโครสกรดทาร์ทาริกกรดซัคซินิคและกรดซิตริก เป็นต้น 
[3] 

หม่อนมีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Morus alba L. วงศ์
Moraceae เป็นพืชเศรษฐกิจในประเทศไทยลักษณะเป็น
ไม้ยืนต้นตระกูลเบอรี่ (Berry) เช่นเดียวกับบลูเบอรี่ (Blue 
berry) และราสเบอรี่ (Raspberry) หม่อนเป็นไม้พุ่ม 
ขนาดกลางสามารถปลูกได้ในทุกสภาพอากาศในประเทศไทย 
สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในผลหม่อนประกอบไปด้วย
กลุ่มอัลคาลอย (Alkaloids) และฟลาโวนอยด์ (Flavonoid) 
ซึง่มีคุณสมบัติในการให้ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงโดยเฉพาะ
กลุ่มแอนโธไซยานินส์ (Anthocyanins) ในปริมาณสูง
สามารถละลายน ้าได้ประกอบไปด้วยกลุ ่มโพลีฟีนอล

หลายชนิด [4] โดยเฉพาะแอนโทไซยานินอีกชนิดหนึ่งคือ
ไซยานิดินไตรรูติโนไซด์ (Cyanidin-3-rutinoside) หรือ
เคอราไซยานิดิน (Keracyanidi n)ที่มีฤทธิ์ทางชีวภาพ
อย่างกว้างขวาง [3] การน้าลูกหม่อนมาพัฒนาในการแปรรูป
เป็นน ้าสลัดโยเกิร์ตท้าให้เพิ่มคุณค่าทางโภชนาการมากยิ่งขึ น
โดยเฉพาะฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและในโยเกิร์ตนั นเป็น
ผลิตภัณฑ์นมหมักที่เกิดจากการท้างานของจุลินทรีย์กลุ่ม
Lactobacillus delbrukeii subsp. bulgaricus และ
Streptococcus thermophilus ซึ่งท้าหน้าที่ย่อยน ้าตาล
แลคโตสที่อยู่ในนมเป็นกรดแลคติกท้าให้รสเปรี ยว [5] 
เกิดสารประกอบกรดอินทรีย์และกรดอะมิโนหลายชนิด
ในขณะที่กรดอะมิโนที่เกิดขึ นจะเปลี่ยนไปเป็นสารประกอบ
ที่ให้กลิ่นได้แก่แอมโมเนีย (Ammonia) เอมีน (Amines) 
อัลดีไฮด์ (Aldehydes), ฟีนอล (Phenols) อินโดล
(Indole) และแอลกอฮอล์ (Alcohols) ท้าให้มีกลิ่นหอม
และประโยชน์ต่อร่างกายรวมถึงในโยเกิร์ตมีจุลินทรีย์ที่มี
ประโยชน์ต่อระบบล้าไส้ [6] 

จากข้อมูลข้างต้นจึงน้าผลหม่อนมาประยุกต์ให้เกิด
ประโยชน์สูงสุดในการน้ามาพัฒนาเป็นโยเกิร์ตน ้าสลัด  
ที่เพิ่มหม่อนเข้าไปในผลิตภัณฑ์น ้าสลัดโยเกิร์ตซึ่งจะเพิ่ม
คุณค่าทางโภชนาการที่มีประโยชน์ต่อผู้บริโภคมากยิ่งขึ น
เนื่องจากสารแอนโธไซยานินส์ของหม่อนจะช่วยเพิ่ม
ประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระรวมถึงจุลินทรีย์ที่มี
ประโยชน์ต่อร่างกาย 

 
2.  วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

1. ศึกษาอัตราส่วนของลูกหม่อนต่อน ้า 
2. ศึกษาคุณสมบัติทางเคมี จุลินทรีย์ และฤทธิ์ต้าน

อนุมูลอิสระจากน ้าสลัดโยเกิร์ตเสริมหม่อน 
 

3.  วิธีด้าเนินการวิจัย 
3.1  การเตรียมน้้าหม่อน 
 น้าลูกหม่อนสายพันธุ์บุรีรัมย์ 60 แยกผลที่มีลูก

สีด้ามาท้าความสะอาด แล้วน้าไปปั่นกับน ้าในอัตราส่วน
ต่างๆ คือ 1:1, 1:2, 1:3 และ 1:4 ท้าการพาสเจอไรส์
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ที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาทีรอให้เย็น 
จากนั นเก็บไว้ที่ -20 องศาเซลเซียส เพื่อน้ามาวิเคราะห์
ต่อไป 

3.2 การผลิตโยเกิร์ต 
 การหมักโยเกิร์ตใช้หัวเชื อทางการค้ารสธรรมชาติ 

(ยี่ห้อ ดัชมิลล์) ปริมาณ 50 กรัมในนมพาสเจอร์ไรส์ 1 ลิตร 
บ่มที่อุณหภูมิ 42±2 องศาเซลเซียสเวลา 4 ช่ัวโมงท้าการ
วิเคราะห์คุณภาพโยเกิร์ตเบื องต้นคือค่าพีเอชและน้าโยเกิร์ต
ไปเป็นส่วนผสมของน ้าสลัดในแต่ละสูตร [7] 

3.3  การผลิตน้้าสลัดจากโยเกิร์ตหม่อน 
 น้าน ้าหม่อนและโยเกิร์ตที่เตรียมได้จากข้างต้น

มาท้าการผลิตน ้าสลัดโดยน ้าหม่อนใช้ปริมาณ 5 กรัม 
แบ่งออกเป็นสูตร Control, สูตร 1:1, สูตร 1:2, สูตร1:3 
และสูตร 1:4 โดยที่สูตร Control ไม่ได้เติมน ้าหม่อน 
จากนั นเติมโยเกิร์ต 45 กรัม น ้าผึ ง 5 กรัม ไข่แดง 4 กรัม 
และน ้ามันร้าข้าว 41 กรัม จากนั นท้าการปั่นให้เป็นเนื อ
เดียวกันให้ครบทั ง 5 สูตร ลักษณะของน ้าสลัดจะมี
ความหนืด ท้าการวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมี แบคทีเรีย
ผลิตกรดแลคติก และฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ น้าสูตรที่ให้
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงที่สุดมาศึกษาระยะการเก็บรักษา
ที่ระยะเวลา 1,2,3,4,5 และ6 วัน 

3.4 การวิเคราะห์เปอร์เซนต์กรดแลคติกและ
ความเป็นกรด-ด่าง 

 ตัวอย่างน ้าสลัดโยเกิร์ตที่เสริมหม่อนในแต่ละ
สูตรมาวัดค่าพีเอชโดยใช้เครื่อง pH-meter และหาเปอร์เซ็นต์
กรดแลคติกโดยวิธี Titratable acidity ตามวิธีใน AOAC 
[8] น้าตัวอย่างน ้าสลัดโยเกิร์ตหม่อน 10 กรัม ใส่ลงใน 
ฟลาสก์ขนาด 125 มิลลิลิตรและเติมน ้ากลั่น 10 มิลลิลิตร
น้ามาไตเตรทกับ 0.1 N NaOH โดยใช้ 1 เปอร์เซ็นต์ 
ฟีนอล์ฟทาลีนเป็นอินดิเคเตอร์จนกระทั่งถึงจุดยุติจะเป็นสี
ชมพูจากนั นน้าปริมาตรของ 0.1 N NaOH ที่ใช้ไปมา
ค้านวณหาปริมาณกรดแลคติก 

 
 
 

3.5 การวัดปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั้งหมด 
 น้าตัวอย่างมาวัดปริมาณของแข็งที่ละลายได้

ทั งหมดด้วย Hand refractometer (ATAGO) โดยรายงานผล
เป็นองศาบริกซ์(ºBrix) 

3.6 การวัดฤทธิ์ ต้ านอนุมูลอิสระจากน้้ าสลัด
โยเกิร์ตจากหม่อนด้วยวิธี DPPH  

 ตัวอย่างน ้าสลัดโยเกิร์ตหม่อนแต่ละสูตรที่ได้
น้ามาปั่นท่ีความเร็ว 10000 รอบต่อนาทีเป็นเวลา 10 นาที
น้าส่วนใสปริมาตร 100 ไมโครลิตร มาเติมด้วยสารละลาย 
0.1 mM DPPH ปริมาตร 2000 ไมโครลิตรผสมให้เข้ากัน
ตั งทิ งไว้ในที่มืด 30 นาทีน้าวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาว
คลื่น 517 นาโนเมตรค่าดูดกลืนแสงที่ได้จากตัวอย่างน้าไป
เทียบกับกราฟมาตรฐานโทรลอกซ์รายงานเป็นหน่วย
มิลลิกรัมสมมูลของโทรลอกซ์/มิลลิลิตร 

3.7 การวัดฤทธิ์ ต้ านอนุมูลอิสระจากน้้ าสลัด
โยเกิร์ตหม่อนด้วยวิธีABTS 

 เตรียมสารละลายABTS+โดยการผสม 7.5 มิลลิโมลาร ์
ABTS กับ 2.45 มิลลิโมลาร์ Potassium persulfate 
(K2S2O8) ที่ละลายในน ้ากลั่นบ่มที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 
16 ชั่วโมง จากนั นน้าตัวอย่างปริมาตร 20 ไมโครลิตร 
มาท้าปฏิกิริยากับสารละลาย ABTS+ที่มีค่าการดูดกลืน
แสงเท่ากับ 7.00 ปริมาตร 1980 ไมโครลิตร น้าไปวัด
ความยาวคลื่น 734 นาโนเมตรค่าดูดกลืนแสงที่ได้จาก
ตัวอย่างน้าไปเทียบกับกราฟมาตรฐานโทรลอกซ์รายงาน
เป็นหน่วยมิลลิกรัมสมมูลของโทรลอกซ์/มิลลิลิตร 

3.8 การวิเคราะห์ปริมาณฟีนอลิกรวม 
 ก า ร ห า ป ริ ม า ณ ฟี น อ ลิ ก ร ว ม ด้ ว ย Folin-

Ciocalteu โดยน้าตัวอย่างปริมาตร 200 ไมโครลิตร 
มาผสมกับสารละลาย 10% Folin-ciocalteus’s reagent 
และเติมน ้ากลั่นปริมาตร 4 มิลลิตร เขย่าให้เข้ากัน 
เติมสารละลายโซเดียมคาร์บอเนต (Na2CO3) ความเข้มข้น
ร้อยละ 7.5 ปริมาตร 2 มิลลิลิตรเติมน ้ากลั่น 3 มิลลิลิตร
เขย่าให้เข้ากันเก็บไว้ในที่มืดที่อุณหภูมิห้อง 30 นาที
จากนั นวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 765 นาโนเมตร
ค่าดูดกลืนแสงที่ได้จากตัวอย่างน้าไปเทียบกับกราฟ
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มาตรฐานกรดแกลลิกรายงานเป็นหน่วยมิลลิกรัมสมมูล
ของกรดแกลลิก/มิลลิลิตร 

3.9 การศึกษาแบคทีเรียกรดแลคติกบนอาหาร
MRS Agar 

 น้าตัวอย่างน ้าสลัดโยเกิร์ตจากหม่อนในแต่ละ
สูตรมาเจือจางแบบ Serial dilution ด้วยสารละลาย NaCl 
0.85% ปริมาณ 9 มิลลิลิตร มาเจือจางตั งแต่ 10-1 ถึง 10-6

จากนั นน้ามาตรวจสอบจ้านวนแบคทีเรียกรดแลคติกบน
อาหาร MRS agar ที่เติม CaCO3 น้าไปบ่มที่อุณหภูมิ 
30 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 48 ช่ัวโมง นับจ้านวนโคโลนี 
ที่มีวงใสรอบ ๆ แบคทีเรียรายงานเป็น CFU/มิลลิลิตร 

3.10 การวิเคราะห์ข้อมูล 
 ข้อมูลที่ได้จากผลการทดลองน้ามาวิเคราะห์

วิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย analysis of variance 
(ANOVA) ที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 และเปรียบเทียบ
ค่าเฉลี่ยด้วยการวิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติด้วยวิธี 
Duncan’s new multiple range test  

 
4. ผลการศึกษาและการอภิปรายผล 

4.1 คุณสมบัติทางเคมีและจ้านวนแบคทีเรียผลิต
กรดแลคติกของน้้าสลัดโยเกิร์ตจากหม่อนการ 

 ผลิต โยเกิ ร์ ตจากจุ ลินทรี ย์  Lactobacillus 
delbrueckiisubsp. bulgaricus และ Streptococcus 
thermophilus ซึ่งเป็นหัวเชื อทางการค้าพบว่า การหมัก
ช่ัวโมงที่ 4 มีคุณสมบัติของความเป็นกรดด่างเท่ากับ 
4.90±0.00 เมื ่อน้าไปผลิตน ้าสล ัดโยเกิร ์ตผสมกับ
ความเข้มข้นของน ้าหม่อนในอัตราส่วนต่าง ๆ (หม่อน:น ้า)
คือ 1:1, 1:2, 1:3 และ1:4 โดยแบ่งน ้าสลัดโยเกิร์ตหม่อน
เป็น 5 สูตร เทียบกับสูตร Control (ที่ไม่เติมน ้าหม่อน) 
คุณสมบัติทางเคมีและแบคทีเรียผลิตกรดแลคติกของน ้า
สลัดโยเกิร์ตหม่อนแสดงดังตารางที่ 1พบว่าสูตรทีม่ีปริมาณ
ของแข็งที่ละลายได้ทั งหมดมากที่สุดคือสูตร Control, 
สูตร 1:2 และ สูตร 1:1 ตามล้าดับ เมื่อทดสอบผลทาง
สถิตพบว่าทั ง 3 สูตรนี ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทาง
สถิติ (P>0.05) ซึ่งสอดคล้องกับค่าความเป็นกรดด่าง และ

เปอร์เซ็นต์กรดแลคติกที่เพิ่มขึ น ในขณะที่จ้านวนแบคทีเรีย
ผลิตกรดแลคติกจะพบมากที่สุดในสูตร 1:1 เท่ากับ 
1.86×109CFU/มิลลิลิตร อาจจะเนื่องมาจากผลของกากหมอ่น
ที่มีปริมาณสูงกว่าสูตรอื่น ๆ ท้าให้เป็นแหล่งอาหารของ
แบคทีเรียผลิตกรดแลคติกได้ดีจึงมีจ้านวนเพิ่มขึ น  

 จากการตรวจสอบทางสถิติของจุลินทรีย์ให้ผล
ที่มีความแตกต่างทางสถิติเมื่อเทียบกับสูตร Control, 
สูตร 1:2, สูตร1:3 และสูตร 1:4 พบว่าสูตร 1:1 ให้ผล 
ที่แตกต่างกันทางสถิติ (p<0.05) จากการทดลองนี พบว่า
คุณภาพการผลิตน ้า 

 
ตารางที่ 1 คุณสมบัติทางเคมีจ้านวนแบคทีเรียผลิตกรด
แลคติกของน ้าสลัดโยเกิร์ต 

Formulas 
Total soluble 
solid (˚Brix) 

pH 
Lactic acid 

(%) 

Lactic acid 
bacteria 
(CFU/ml) 

Control  10.00±0.00a 4.42±0.00c 0.25±0.01a 6.33×108b 
1:1  9.67±0.00a 4.33±0.01c 0.28±0.01a 1.86×109a 
1:2  10.00±0.00a 4.35±0.01d 0.28±0.01a 8.33×108b 
1:3  6.00±0.00b 5.05±0.01b 0.20±0.01b 8.33×108b 
1:4  6.00±0.00b 5.08±0.01a 0.19±0.01b 8.67×108b 

หมายเหตุa, b และ cหมายถึงการทดสอบทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 
95 %  

 
สลัดโยเกิร์ตทั ง 5 สูตรพบจุลินทรีย์กลุ่มแลคติกแอซิด

แบคทีเรียยังคงมีชีวิตอยู่รอดในผลิตภัณฑ์น ้าสลัดโยเกิร์ต
แสดงให้เห็นว่าเมื่อน้าส่วนที่เป็นโยเกิร์ตจากนมวัวมาเป็น
ส่วนผสมในน ้าสลัดหม่อนยังคงพบจุลินทรีย์กลุ่มแบคทีเรีย
ผลิตกรดแลคติกได้ ในจ้านวนที่สูง มีการรายงานว่า
Streptococcus thermophilus จะท้าหน้าท่ีในการสร้าง
กรดแลคติกเป็นหลักและพบการสร้างกรดฟอร์มิก 
(formic acid) ปริมาณเล็กน้อยซึ่งจะส่งผลต่อการเจริญ
ของแบคทีเรียLactobacillus delbrueckii subsp. 
bulgaricus นอกจากนั นพบว่าจุลินทรีย์กลุ่มนี สามารถ
สร้างกรดอะมิโนได้ด้วยท้า ให้ส ่ง เสริมหรือกระตุ ้ น 
ก า ร เ จ ริ ญ เ ติ บ โ ต ข อ ง แ บ ค ที เ รี ย Streptococcus 
thermophilus ในขณะที่ส่วนประกอบทางเคมีของนม
ส่ วนมากจะพบของแข็ งที่ ล ะ ล าย ได้ ทั ง หมดและ
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องค์ประกอบส่วนของไขมันส่วนนี จะมีผลต่อกิจกรรมของ
การท้างานของหัวเชื อท่ีใช้ในการหมักโยเกิร์ต [9] 

4.2 ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของน้้าสลัดโยเกิร์ตหม่อน
ด้วยวิธDีPPH, ABTS และปริมาณฟีนอลิกรวม 

 น ้าสลัดที่ได้ทั ง 5 สูตรน้ามาศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระด้วยวิธีDPPH พบว่า น ้าสลัดโยเกิร์ตสูตร 1:1 มีฤทธิ์
ต้านอนุมูลอิสระที่สูงมีค่าเท่ากับ 169.79±8.31 มิลลิกรัม
สมมูลของโทรลอกซ์ต่อมิลลิลิตร และ175.31±4.37 
มิลลิกรัมสมมูลของโทรลอกซ์ต่อมิลลิลิตรตามล้าดับ
รองลงมาคือสูตร 1:2, สูตร 1:3, สูตร 1:4 และสูตร 
Control ซึ่งมีค่าการต้านอนุมูลอิสระแสดงในตารางที่ 2
ในขณะที่วิธี ABTS ผลของฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระให้ผลในสูตร 
1:1 และ 1:2 ใกล้เคียงกัน แต่อย่างไรก็ตามเมื่อพิจารณา
จากการทดสอบทั ง 2 วิธี แสดงให้เห็นว่าสูตรที่ให้ฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระสูงที่สุดคือ สูตร 1:1 เนื่องจากความเข้มข้น
ของน ้าหม่อนมากที่สุด ซึ่งสอดคล้องกับปริมาณฟีนอลิก
เท่ากับ 0.88±0.13 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิก/
มิลลิลิตร  

 

ตารางที่ 2 ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและปริมาณฟีนอลิกรวม
ของน ้าสลัดโยเกิร์ตหม่อน 

Formulas 
DPPH 

(mgTrolox/ml) 
ABTS 

(mgTrolox/ml) 

Total Phenolic 
content 

(mgGallic/ml) 

Control  29.60±0.31e 31.39±1.86c 0.21±0.00c 

1:1  169.79±8.31a 175.31±4.37a 0.88±0.13a 

1:2  157.22±10.79b 175.53±2.11a 0.72±0.19b 

1:3  88.17±5.16c 109.25±3.35b 0.61±0.03ab 

1:4  35.24±1.48d 56.95±0.84c 0.64±0.02ab 

หมายเหตุa, b, c, dและ eหมายถึงการทดสอบทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น
95 % 

 

จากการศึกษาพบว่าฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระที่เกิดขึ น
เป็นเพราะแอนโธไซยานินส์ที่อยู่ในลูกหม่อนซึ่งเป็นสารที่มี
สีม่วง ซึ่งถ้ามีสีม่วงเข้มจะส่งผลให้ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูง
ไปด้วย ซึ่งสอดคล้องกับสูตรน ้าสลัดโยเกิร์ตจากหม่อน
ในสูตร 1:1 เนื่องจากมีความเข้มข้นของน ้าหม่อนสูงที่สุด 
ในขณะที่การใช้อัตราส่วนของน ้าหม่อนในสูตรอื่น ๆ ฤทธิ์ต้าน

อนุมูลอิสระจะลดลงตามความเข้มข้นของอัตราส่วนในการใช้
น ้าหม่อนโดยเฉพาะ 1:4 จะให้ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระน้อย 
ส่วนสูตร Control ที่ไม่ได้เติมน ้าหม่อนยังคงพบฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระน้อยที่สุดดังนั นจึงคัดเลือกสูตร 1:1 ไปศึกษา
ระยะการเก็บของน ้าสลัดโยเกิร์ตที่อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส เทียบกับสูตรควบคุมดังนั นผลิตภัณฑ์น ้าสลัด
โยเกิร์ตที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงขึ นอยู่การการเติมความ
เข้มข้นของน ้าหม่อนซึ่งมรีายงานว่าการเพิ่มแยมผลไม้และ
หม่อนในน ้าสลัดพบว่าจะให้ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงขึ นเมื่อ
ตรวจสอบด้วยวิธี DPPH [1] 

4.3 ระยะการเก็บของน้้าสลัดโยเกิร์ตหม่อน 
 ผลการศึกษาคุณสมบัติทางเคมีของระยะ

การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส จากน ้าสลัด
โยเกิร์ตสูตร Control และสูตร1:1 แสดงดังตารางที่ 3
พบว่าการเปลี่ยนแปลงของปริมาณของแข็งที่ละลายได้
ของสูตร Control และ สูตร 1:1 เพิ่มขึ น จนถึงระยะการ
เก็บรักษาถึงวันท่ี 6 และพบเปอร์เซ็นต์กรดแลคติกเพิ่มขึ น
เล็กน้อยซึ่งสอดคล้องกับค่าความเป็นกรดด่างที่ลดลงใน
ขณะที่จ้านวนแบคทีเรียผลิตกรดแลคติกอยู่ในช่วง 107 
CFU/มิลลิลิตร แสดงให้เห็นว่าจุลินทรีย์ยังคงมีชีวิตรอด
จนถึงสิ นสุดระยะการเก็บ จากผลการทดลองนี แสดงให้เห็นว่า
การศึกษาคุณสมบัติทางเคมีและจุลินทรีย์เบื องต้นสามารถ
ยังคงรักษาคุณภาพของน ้าสลัดโยเกิร์ตหม่อนได้ดีจนถึง
วันท่ี 6 

การศึกษาฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของระยะการเก็บน ้าสลัด
โยเกิร์ตจากสูตร Control และสูตร 1:1 ที่อุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียส แสดงดังตารางที่ 4 เมื่อตรวจสอบด้วยวิธี 
DPPH และ ABTS พบว่าสูตรควบคุมและสูตร 1:1 พบ
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระยังคงอยู่ตั งแต่วันที่ 1 จนถึงวันที่ 6 
ในขณะที่น ้าสลัดโยเกิร์ตหม่อนสูตร 1:1 ที่เติมน ้าหม่อน 
มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูงเช่นเดียวกัน จากผลการศึกษา
ระยะการเก็บรักษาของน ้าสลัดโยเกิร์ตหม่อนยังคงมีฤทธิ์
ต้านอนุมูลอิสระอยู่ในผลิตภัณฑ์น ้าลสัด แสดงให้เห็นว่า
การเติมน ้าหม่อนยังคงมีสารประกอบฟีนอลิกในน ้าหม่อน
คงอยู่ซึ่งสอดคล้องกับผลฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ นอกจากนั น
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การพบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและสารประกอบฟีนอลิกในสูตร 
Control อาจจะเนื่องมาจากกลุ่มกรดอะมิโน หรือเปปไทด์
ที่ได้จากโปรตีนเคซีนในนมที่ผ่านกระบวนการหมักของ
โยเกิร์ตท้าให้มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระเช่นกัน [10] 

การศึกษาในงานวิจัยนี ได้พบว่าการเติมน ้าหม่อน
โยเกิร์ตเพิ่มเข้าไปในการผลิตน ้าสลัดท้าให้เพิ่มฤทธิ์ต้าน
อนุมูลอิสระได้ดีและจุลินทรีย์ในกลุ่มโพรไบโอติกในน า้สลดั
ยังคงอยู่จนถึงสิ นสุดระยะการการเก็บ 

ตารางที ่3 คุณสมบัติทางเคมีและแบคทีเรียผลิตกรดแลคติกของระยะการเก็บน ้าสลัดโยเกิร์ตจากสูตร Control และสูตร 
1:1 ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

Formulas 
Time 
(days) 

Total soluble solid 
(˚Brix) 

pH Lactic acid (%) 
Lactic acid bacteria 

(CFU/ml) 

 1 10.00±0.00c 5.58±0.01a 0.16±0.01b 3.43×107a 
 2 12.00±1.15b 5.55±0.01b 0.16±0.01b 2.23×107ab 
 3 12.00±0.00b 5.55±0.00b 0.18±0.00ab 2.66×107 b 

Control 4 12.00±0.00a 5.56±0.01b 0.19±0.00a 2.63×107b 
 5 12.00±1.15b 5.55±0.01b 0.19±0.01a 2.22×107ab 
 6 12.00±0.00b 5.54±0.01b 0.18±0.00a 2.10×107c 

 1 12.00±0.00a 5.35±0.01a 0.21±0.00d 3.30×107a 
 2 14.00±0.00a 5.33±0.00c 0.22±0.01bc 2.33×107b 
 3 14.00±0.00a 5.33±0.00ab 0.23±0.00ab 2.06×107b 

1:1 4 14.00±0.00a 5.34±0.00ab 0.24±0.00a 2.43×107b 
 5 14.00±0.00a 5.32±0.00d 0.23±0.00ab 2.56×107b 
 6 14.00±0.00a 5.34±0.00ab 0.23±0.00ab 3.80×107a 

หมายเหตุa, ab, c และdหมายถึงการทดสอบทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % 
 

ตารางที่ 4 ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและปริมาณฟีนนอลิกของระยะการเก็บน ้าสลัดโยเกิร์ตจากสูตร Control และสูตร 
1:1 ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  

Formulas 
Time 
(days) 

DPPH 
(mgTrolox/ml) 

ABTS 
(mgTrolox/ml) 

Total Phenolic content 
(mgGallic/ml) 

   1 38.19±0.16cd 56.65±0.54c 2.83±0.03a 
   2 39.14±0.42bc 57.95±0.30c 2.89±0.20a 
   3 40.09±0.58a 53.87±1.27d 2.48±0.04b 

Control   4 39.81±0.64ab 64.15±1.17a 2.40±0.04b 
   5 37.83±0.22d 61.72±0.15b 2.54±0.04b 
  6 38.64±0.00cd 65.15±0.26a 2.42±0.03b 

  1  114.42±5.68a 134.10±4.88b 2.08±0.21ab 
   2 110.47±2.97a 129.55±7.01b 1.95±0.11b  
   3 108.78±1.71a 153.17±12.24a  2.15±0.07ab  

1:1  4 113.15±5.39a 155.12±0.99a 2.35±0.12a 
   5 115.40±4.56a 152.30±3.27a 1.97±0.22b 
   6 108.22±3.17a 152.74±3.95a 2.26±0.05a 

หมายเหตุa, b, bc, cd และdหมายถึงการทดสอบทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % 
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ข้อเสนอแนะในการวิจัย 
จากข้อมูลในงานวิจัยนี จะเป็นพื นฐานในการน้า

ลูกหม่อนไปพัฒนาให้เป็นผลิตภัณฑ์น ้าสลัดโยเกิร์ตต่อ
ผู้ประกอบการและการต่อยอดงานวิจัยต่อผู้ที่สนใจในเชิง
พาณิชย์ได้ 
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