
บทที ่1 

บทนํา 

ความเป็นมาและความสาํคัญ 

กรีกโยเกิร์ตเกิดมาจากแบรนด์ท่ีชื่อว่า”FAGE”ร้านขายผลิตภัณฑ์จากนมเล็กๆในกรุงเอเธนส์ ประเทศกรีซท่ีก่อต้ัง
ในปี 1926ด้วยความท่ีร้านอยากให้โยเกร์ตของตัวเองมีเนื้อเข้มข้นกว่าโยเกร์ตท่ัวไป จึงได้ทดลองนําโยเกร์ตของ
ตัวเองไปกรอง เพื่อให้หางนมหรือนํ้าเวย์ของเหลวท่ีมีแล็คโทส ซึ่งเป็นนํ้าตาลธรรมชาติท่ีพบในนม แยกตัวออกจน
เหลือแค่เนื้อโยเกิร์ตนุม่หนึบ คล้ายกับครีมชีส ซึ่งพอ FAGE ทําโยเกร์ตสูตรนี้ออกมาได้สําเร็จก็อยากสื่อสารว่า 
เป็นแบรนด์ท่ีมาจากประเทศกรีซ จึงต้ังชื่อเมนุนี้ว่า”Greek Yogurt”        (กรีกโยเกร์ต)ต่อมาโยเกิร์ตสูตรนี้ก็ได้รับ
ความนิยมมากขึ้นท้ังในประเทศและต่างประเทศ โดยเฉพาะในชว่งทศวรรษ 1990 จนแบรนด์ FAGE ได้สง่ออก
กรีกโยเกิร์ตไปตีตลาดในสหรัสอเมริกา และกลายเป็น 
เทรนด์กรีกโยเกร์ตขึ้นมาในตอนนั้น นับต้ังแต่นั้นเป็นต้นมา โยเกร์ตท่ีเนื้อแนน่ๆต่างจากโยเกร์ตท่ัวไปท่ีมีเนื้อค่อน
ข้างเหลว ก็ถูกเรียกว่า กรีกโยเกร์ตมาเรื่อยๆจนถึงปัจจุบัน  
   กรีกโยเกิร์ต หมายถึง โยเกิร์ตท่ีเกิดจากการกรองและค้ันหางโยเกิร์ต นํ้ารวมถึงนํ้าตาลแลคโตสออกไป 
จนเกือบหมด ผลท่ีได้คือเนื้อของโยเกิร์ต ท่ีเข้มข้นมากไปจนถึงโยเกิร์ตท่ีแข็งตัวเป็นก้อน วิธีการเดียวกับ 
ท่ีทําโยเกิร์ตปกติธรรมดา คือต้มนมด้วยความร้อนสูง จากนั้นลดอุณหภูมิลงมาในระดับท่ีเหมาะสม 
กับเชื้อแบคทีเรีย ก่อนนําหัวเชื้อไปหมักจนกลายเป็นนมบูดอยา่งท่ีเราคุ้นเคย หลังจากนั้นเพื่อทําให้ 
เป็นกรีกโยเกิร์ต ก็ต้องนําโยเกิร์ตเหลวๆ ท่ีได้นั้นมากรองนํ้าออก โดยใช้ผ้าขาวบางกรอง ท้ิงไว้จนกว่า 
หางโยเกิร์ตจะกรองออกจนหมด หรือท้ิงไว้ข้ามคืน สิง่ท่ีได้คือเนื้อโยเกิร์ตท่ีเข้มข้นมากๆ  
การทํากรีกโยเกิร์ตใช้เวลามาก เรียกได้มากกว่าเป็นสองเท่าของโยเกิร์ตปกติ และต้องใช้โยเกิร์ต 
ปกติในปริมาณมากเพื่อท่ีจะได้กรีกโยเกิร์ต 1 ถ้วยนี่จึงเป็นสาเหตุว่าทําไมกรีกโยเกิร์ต หรือ 
โยเกิร์ตแบบเข้มข้ม ถึงมีราคาแพงกว่าโยเกิร์ตปกติท่ัวไป 
    ในการผลิตโยเกิร์ตในระยะแรกๆ จะไมม่ีการเติมแต่งกล่ินรส แต่นิยมให้มีกล่ินรสตามธรรมชาติ 
ซึ่งอาจจะทําให้ผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต ให้มีความหลากหลายมากขึ้น โดยอาจปรุงแต่รสชาติด้วยการเติมผลไม้ 
เชน่ สตรอเบอร์รี่ บลูเบอร์รี่ ล้ินจ่ี เป็นต้น เพื่อเพิ่มรสชาติรวมถึงทําให้เกิดกล่ินท่ีดีให้แก่โยเกิร์ต  
ทําให้นา่รับประทานและเปน็ท่ีดึงดูดใจของผู้ซื้อด้วย 

ดังนั้นในการศึกษาครั้งนี้จะศึกษาถึงความหลากหลายของรสชาติกรีกโยเกิร์ตโดยงานวิจัยนี้ 
มีวัตถุประสงค์เพื่อเปรียบเทียบรสชาติของกรีกโยเกิร์ตนอกจากนี้ยังทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อ
ผลิตภัณฑ์ด้วย 

วัตถปุระสงค์ของการวิจัย 

1.เพื่อทดลองการทํากรีกโยเกิร์ตรสชาติต่างๆ 

2.เพื่อทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ 

3.เพื่อให้ได้กรีกโยเกิร์ตมีคุณภาพและปริมาณท่ีเหมาะสมกับราคา 

 ขอบเขตการศกึษา 

    1.ขอบเขตของเน้ือหา 



   การศึกษาครั้นนี้มุง่ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์กรีกโยเกิร์ตรสชาติต่างๆ                          
แบง่เป็น 2ด้าน ได้แก่  

                       1.ความเข้ากันของกรีกโยเกิร์ตและรสชาตินั้นๆ 

                       2.ความเหมาะสมของปริมาณและราคา 

     2.ประชากรและกล่มุตัวอยา่ง 

     ประชาการท่ีใช้ในการศึกษาค้นคว้าในเรื่องนี้ ได้แก่ กลุ่มนักเรียนโรงเรียนสตรีอ่างทองชั้นมัธยมศึกษาตอน
ปลายปีท่ี 6 จํานวน 448 คน ปีการศึกษา 2566                                                                                                                                                          
กลุ่มตัวอยา่ง ได้แก่ นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาตอนปลายปีท่ี 6\2 จํานวน 40 คน 

นิยามศพัท์ 

 กรีกโยเกิร์ต หมายถึง โยเกิร์ตท่ีเกิดจากการกรองและค้ันหางโยเกิร์ต นํ้า รวมถึงนํ้าตาลแลคโตสออกไปจนเกือบ
หมด ผลท่ีได้คือเนื้อของโยเกิร์ตท่ีเข้มข้นมาก ไปจนถึงโยเกิร์ตท่ีแข็งตัวเป็นก้อน 

  นม หรือ นํ้านม หมายถึง ของเหลวสีขาวท่ีประกอบด้วยสารอาหารท่ีออกมาจากเต้านมของสัตว์เล้ียงลูกด้วยนม  

  รสชาติ หมายถึง ลักษณะเฉพาะของอาหารท่ีรับรู้ได้ด้วยล้ิน เชน่ รสขม รสหวาน รสเปรี้ยว รสเค็มและอูมามิ 

ตัวแปรทีใ่ช้วิจัย  

1. นมแต่ละยี่ห้อ 

2. รสชาติของกรีกโยเกิร์ต 

3.ระยะเวลาในการผลิต 

ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รบั  

1.มีรสชาติกรีกโยเกิร์ตให้เลือกทานมากขึ้น 

2.กรีกโยเกิร์ตมีคุณภาพและปริมาณท่ีเหมาะสมกับราคา 



บทที ่2 

งานวิจัยทีเ่กีย่วข้อง 

 การวิจัยครั้งนี้ผู้จัดทําได้ศึกษาค้นคว้าเอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวข้อง เพื่อเป็นพื้นฐาน 
ประกอบรายงานวิจัยเรื่อง กรีกโยเกิร์ตในท้องตลาดมีสินค้าท่ีไมห่ลากหลาย 

1. ความเป็นมาของกรีกโยเกิร์ต 

2. ประโยชน์ของกรีกโยเกิร์ต 

3. วิธีการทํากรีกโยเกิร์ต 

4.เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวข้อง 

1.ความเป็นมาของกรกีโยเกิรต์ 

             กรีกโยเกิร์ตเกิดมาจากแบรนด์ท่ีชื่อว่า”FAGE”ร้านขายผลิตภัณฑ์จากนมเล็กๆในกรุงเอเธนส์ ประเทศกรีซ
ท่ีก่อต้ังในปี 1926 
ด้วยความท่ีร้านอยากให้โยเกร์ตของตัวเองมีเนื้อเข้มข้นกว่าโยเกร์ตท่ัวไป จึงได้ทดลองนําโยเกร์ตของตัวเองไป
กรอง เพื่อให้หางนมหรือนํ้าเวย์ของเหลวท่ีมีแล็คโทส ซึ่งเป็นนํ้าตาลธรรมชาติท่ีพบในนม แยกตัวออกจนเหลือแค่
เนื้อโยเกิร์ตนุม่หนึบ คล้ายกับครีมชีส ซึ่งพอ FAGE ทําโยเกร์ตสูตรนี้ออกมาได้สําเร็จ 
ก็อยากสื่อสารว่า เป็นแบรนด์ท่ีมาจากประเทศกรีซ จึงต้ังชื่อเมนุนี้ว่า”Greek Yogurt”(กรีกโยเกร์ต) 
ต่อมาโยเกิร์ตสูตรนี้ก็ได้รับความนิยมมากขึ้นท้ังในประเทศและต่างประเทศ โดยเฉพาะในชว่ง 
ทศวรรษ 1990 จนแบรนด์ FAGE ได้สง่ออกกรีกโยเกิร์ตไปตีตลาดในสหรัสอเมริกา และกลายเป็น 
เทรนด์กรีกโยเกร์ตขึ้นมาในตอนนั้น นับต้ังแต่นั้นเป็นต้นมา โยเกร์ตท่ีเนื้อแนน่ๆต่างจากโยเกร์ตท่ัวไปท่ีมีเนื้อค่อน
ข้างเหลว ก็ถูกเรียกว่า กรีกโยเกร์ตมาเรื่อยๆจนถึงปัจจุบัน  

             2.ประโยชน์ของกรกีโยเกิรต์ 

2.1.มโีปรตนีสงู ด้วยกระบวนการทํากรีกโยเกิร์ต ท่ีเกิดจากการนําโยเกิร์ตธรรมดา มารัดตัวเพื่อรีดเอานํ้าเวย์ออก 
จนเกิดเป็นเนื้อโยเกิร์ตเข้มข้น จึงทําให้กรีกโยเกิร์ตเป็นแหล่งโปรตีน ท่ีมากกว่าโยเกิร์ตธรรมดา  ถึง 2 เท่า โดยมี
โปรตีนประมาณ 9 กรัมต่อ 100 กรัม ชว่ยให้รา่งกายรู้สึกอ่ิมได้นานขึ้น 

2.2.ช่วยกระตุ้นระบบการทํางานของลําไส ้กรีกโยเกิร์ตกรีก อุดมไปด้วย โพรไบโอติก ซึ่งเป็นเชื้อจุลินทรีย์ท่ีมี
ชีวิต ซึ่งมีสว่นชว่ยในการชว่ยกระตุ้นระบบการทําของลําไส้และระบบทางเดินอาหารของรา่งกาย เพิม่ความหลาก
หลายของจุลินทรีย์ในลําไส้ ป้องกันไมใ่ห้เชื้อก่อโรคจับท่ีผิวเยื่อบุลําไส้ และยังชว่ยกระตุ้นการการทํางานของ
ระบบภูมิคุ้มกันอีกด้วย 

2.3.ช่วยเสรมิสรา้งระบบภมูิคุ้มกันของรา่งกาย กรีกโยเกิร์ตจะอุมดมไปด้วยแบคทีเรียท่ีมีประโยชน์ ท่ีชว่ยเสริม
สร้างระบบภูมิคุ้มกัน ทําให้รา่งกายแข็งแรง สามารถต้านเชื้อโรคบางชนิดได้ ชว่ยเสริมสร้างความแข็งแรงของเยื่อ
บุลําไส้ และยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรียสายพันธุท่ี์เป็นอันตราย 

2.4.ช่วยใหก้ระดูกแข็งแรง กรีกโยเกิร์ต เป็นอาหารท่ีมีแคลเซียม แมกนีเซียม และฟอสฟอรัสซึ่งเป็นแรธ่าตุท่ีมี
สว่นชว่ยในการชว่ยให้เพิ่มมวลกระดูก และเสริมความแข็งแรงให้กระดูก และฟัน 



2.5.อุดมไปด้วยวิตามินและแรธ่าตทุีม่ปีระโยชน์ กรีกโยเกิร์ตเต็มไปด้วยวิตามินและแรธ่าตุท่ีสําคัญ ซึ่งมีสว่น
ชว่ยให้ระบบการทํางานของรา่งกายทํางานได้อยา่งมีประสิทธิภาพ ไมว่่าจะเป็น แมกนีเซียม ฟอสฟอรัสวิตามินบี 
วิตามินบี 

2.6.เหมาะกับผูท้ีกํ่าลังควบคมุนํ้าหนัก กรีกโยเกิร์ตเป็น Super Food ท่ีให้พลังงานสูงแต่ไขมันตํ่ามีโปรตีนสูง 
ชว่ยให้รา่งกายอ่ิมนาน ชว่ยเพิ่มระดับของฮอร์โมนท่ีระงับความอยากอาหาร ชว่ยลดความอยากอาหารลงได้ 

2.7. ช่วยบาํรุงเสน้ผมและผวิหนัง  ในกรีกโยเกิร์ต อุดมไปด้วยวิตามินและแรธ่าตุท่ีดีต่อรา่งกายการทาน         
กรีกโยเกิร์ตเป็นประจําจะมีสว่นชว่ยให้เลือดไหลเวียนได้ดี ซึ่งจะสง่ผลดีต่อการบํารุงผิวหนัง เส้นผม และเล็บ 

                3. วิธกีารทํากรกีโยเกิรต์ 

ต้มนมด้วยความร้อนสูง จากนั้นลดอุณหภูมิลงมาในระดับท่ีเหมาะสมกับเชื้อแบคทีเรีย ก่อนนําหัวเชื้อไปหมักจน
กลายเป็นนมบูดอยา่งท่ีเราคุ้นเคย หลังจากนั้นเพื่อทําให้เป็นกรีกโยเกิร์ต ก็ต้องนําโยเกิร์ตเหลวๆ  ท่ีได้นั้นมากรอง
นํ้าออก โดยใช้ผ้าขาวบางกรอง ท้ิงไว้จนกว่าหางโยเกิร์ตจะกรองออกจนหมด หรือท้ิงไว้ข้ามคืนสิ่งท่ีได้คือเนื้อโย
เกิร์ตท่ีเข้มข้นมากๆ การทํากรีกโยเกิร์ตใช้เวลามาก เรียกได้มากกว่าเป็นสองเท่าของโยเกิร์ตปกติ และต้องใช้โย
เกิร์ตปกติในปริมาณมากเพื่อท่ีจะได้กรีกโยเกิร์ต 1 ถ้วยนี่จึงเป็นสาเหตุว่าทําไมกรีกโยเกิร์ต หรือโยเกิร์ตแบบ    
เข้มข้ม ถึงมีราคาแพงกว่าโยเกิร์ตปกติท่ัวไป 

                 4.เอกสารและงานวิจัยทีเ่กีย่วข้อง 

งานวิจัยครั้งนี้ศึกษาผลของการเสริมผลไม้ 3 ชนิด ได้แก่ มะเม่า มะละกอ และแก้วมังกร ต่อ คุณสมบัติทางเคมี
กายภาพ และกิจกรรมต้านการเกิดออกซิเดชันของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต เปรียบเทียบ กับโยเกิร์ตที่ไม่มีการเติมผล
ไม้ (สูตรควบคุม) และโยเกิร์ตที่มีน้ำตาล 8% โดยวัดค่าความข้นหนืด ปริมาณร้อยละของการแยกตัวของน้ำ 
ของแข็งที่ละลายได้ ความเป็นกรดด่าง ปริมาณกรดแลคติก และประเมินทางประสาทสัมผัส รวมทั้งความ
สามารถในการต้านการเกิดออกซิเดชันของผลิตภัณฑ์ โยเกิร์ตระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลานาน 13 วัน ผลการทดลองพบว่า ค่าความเป็นกรดด่าง และปริมาณของแข็งที่ละลายได้ของโยเกิรต์ทุก 
ตัวอย่างลดลงระหว่างการเก็บรักษา โยเกิร์ตกลุ่มควบคุมมีค่าความเป็นกรดด่าง ปริมาณกรดแลคติก สูงกว่าโย
เกิร์ตผลไม้ทั้ง 3 ชนิด ร้อยละของการแยกตัวของน้ำ และความข้นหนืดของโยเกิร์ตทุก ตัวอย่างเพิ่มขึ้นใน
ระหว่างการเก็บรักษา โดยโยเกิร์ตผลไม้ทั้ง 3 ชนิดมีความข้นหนืดสูงกว่าโยเกิร์ตกลุ่ม ควบคุมและโยเกิร์ตที่มี
น้ำตาล 8% ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดในโยเกิร์ตผลไม้ มีค่าใกล้เคียง กันอยู่ในช่วง 13.03 -14.03 
องศาบริกซ์ ซึ่งสูงกว่าโยเกิร์ตควบคุม (9.03 องศาบริกซ์) ผลการประเมิน คุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่า 
คะแนนการยอมรับโดยรวมของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตทุกตัวอย่างไม่ แตกต่างกัน (p>0.05) นอกจากนี้โยเกิร์ต     
มะเม่ามีปริมาณสารฟีนอลิกโดยรวม และความสามารถในการยับยั้งอนุมูล อิสระ DPPH สูงที่สุดในขณะที่     
โยเกิร์ตแก้วมังกรมีปริมาณฟลาโวนอยด์และแอนโทไซยานินสูงที่สุด (สุนันท์ บุตรศาสตร์,ญาณิศา โพธิ์รัตน์
โส,วนิดา     สุทธิประภา 2560) 

งานวิจัยนี้มีวัตถประสงค์เพื่อศึกษาการผลิตโยเกิร์ต กล้วยหอมโดยใช้เชื้อโยเกิร์ตที่เหมาะสมต่อการเกิดเคิร์ด 
คือ 12 กรัมต่อน้ำนม 100 กรัม และแปรปริมาณกล้วยหอมที่แตกต่างกัน คือ 5, 10, 15 และ 20 กรัมต่อนม 100 
กรัม ตามลําดับ โดยใช้กล้วยหอมที่มีอาย 90 ุ วัน เมื่อทดสอบทาง ประสาทสัมผัสส พบว่าโยเกิร์ตที่เติมกล้วย
หอม 10 กรัม ผู้บริโภคให้การยอมรับมากที่สุด แต่พบว่าโยเกิร์ตที่ผลิตได้ทุก สูตรมีสีน้ำตาลเกิดขึ้น ดังนั้นจึง
ศึกษาวิธีการควบคมการเกิดสีน้ำตาลในกล้วยหอม โดยวิธีทางกายภาพและเคมีซึ่งวิธีทาง กายภาพทําโดยการ



ลวกที่อุณหภูมิ 85 °C พบว่าการลวกเป็น เวลานาน 8 นาทีสามารถควบคุมการเกิดสีน้ำตาลได้ดีกว่า 6 นาทีส่วน
วิธีทางเคมีทําโดยการแช่ในสารเคมีพบว่ากล้วยหอมที่แช่ใน 0.5% ascorbic acid นาน 20 นาทีสามารถ ป้อง
กนการเกิดสีน้ำตาลได้ดีกว่า 0.5% citric acid นาน 20 นาทีดังนนในการผลิตโยเกิร์ต จึงเลือกใช้ ascorbic 
acid ในการป้องกันการเกิดสีน้ำตาลที่เกิดขึ้นและทําการวิเคราะห์ องค์ประกอบทางเคมีของโยเกิร์ตกล้วยหอม 
พบว่ามีความชื้น คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมันและเถ้า ร้อยละ 81.99, 11.84, 3.27, 2.31 และ 0.55 ตามลําดับ 
และศึกษาการเปลี่ยนแปลงของโยเกิร์ตกล้วยหอมในระหว่างการเก็บรักษา พบว่าความ คงตัวของโยเกิร์ตไม่
เปลี่ยนแปลเมื่อเก็บไว้ที่ 4 องศา เซลเซียส นาน 3 สัปดาห์ (ปิยนุสร์ น้อยด้วงและ ปัทมา คล้ายจันทร์) 

ในปัจจุบันความนิยมในเรื่องของการรักษาสุขภาพนั้นกาลังเป็นที่นิยมสำหรับผู้คนยุคใหม่และโยเกิร์ตนั้นถือว่า
เป็นอาหารว่างที่ได้รับความนิยมและหารับประทานได้ง่ายและสะดวกสบาย และภายในโรงแรมดับเบิ้ลยูนั้นได้
จัดให้เมนูโยเกิร์ตอยู่ในรายการอาหารBuffetในช่วงเช้าอีกด้วย และโยเกิร์ตยังเป็นที่ชื่นชอบของลูกค้าที่เข้ามา
ใช้บริการเป็นจำนวนมากผู้จัดทำจึงได้คิดโครงงาน เรื่อง โยเกิร์ตอโวคาโดฮันนี่ (Honey Avocado Yoghurt) มี
วัตถุประสงค์เพื่อสร้างสรรค์และเพิ่ม ทางเลือกให้กบลูกค้าและเป็นการเพิ่มรายได้ให้ห้องอาหาร ผลการศึกษา
พบวาผลความพึงพอใจที่มีต่อเมนู โยเกิร์ตอโวคาโดฮันนี่ (Honey Avocado Yoghurt) ว่าเป็นเมนูที่มีความคิด
สร้างสรรค์และมีความแปลกใหม่ เมนูนี้เป็นเมนูที่เต็มเปี่ยมไปด้วยคุณค่าทางสารอาหาร และการตกแต่งที่
สวยงาม และเห็นวัตถุของอาหารชัดเจนเป็นตัวดึงดูดเข้ามาใช้บริการและทำให้ลูกค้าอยากรับประทานเมนูนี้ 
มากขึ้น ผู้ประกอบการยังสามารถที่จะทำการพัฒนาสูตรและปรับปรุงเพื่อทำให้เมนูนี้มีมาตรฐาน เหมาะสมกับ
โรงแรม W Bangkok ได้และเพื่อเพิ่มเป็นเมนูเพื่อคนรักสุขภาพเมนูใหม่ได้อีกด้วย (นายธนะชัย รุ่งโรจน์สุนทร
และนางสาวรินรดา   สืบสังข์ 2560) 



บทที ่3 
วิธกีารดําเนินการศกึษา 

               การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาถึงความหลากหลายของรสชาติกรีกโยเกิร์ตและเพื่อ
เปรียบเทียบรสชาติของกรีกโยเกิร์ตนอกจากนี้ยังทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์  

1.วัตถุดิบ 
              2.วัสดุอุปกรณ์และเครื่องมือในการผลิต 

3.ขั้นตอนการดําเนินงานวิจัย 
4.ประชากรและกลุ่มตัวอยา่งโรงเรียนสตรีอ่างทอง 
5.การวิเคราะห์ข้อมูล 

1.วัตถดิุบ  

-หัวเชื้อโยเกิร์ต 
-นํ้านมวัว 
-แยมสตอเบอร์รี่ 
-แยมส้ม 
-ผงโกโก้ 

2.วัสดุอุปกรณ์และเครื่องมือในการผลิต 

-หม้อสแตนเลส 
-เตาแก๊ส 
-กล่องพลาสติก 
-ผ้าขาวบาง 
-กระชอน 

3.ขั้นตอนการดําเนินงานวิจัย 

3.1วิธีทํา 
             1. นํานมใสห่ม้อ ต้ังไฟ หมั่นคนไมใ่ห้ติดก้นหม้อ ต้มจนได้อุณหภูมิ 80 °C (ให้สังเกตว่านมจะเริ่มเดือด) 
จากนั้นให้ลดไฟลง และต้มต่อนาน 5 นาที เพื่อเป็นการฆา่เชื้อจุลินทรีย์ท่ีจะทําให้นมเกิดการเนา่เสีย 
             2. ยกลงจากเตา พักให้อุณหภูมิลดลงเหลือประมาณ 45 °C (ให้จับท่ีหม้อ แล้วนับ 1 - 10 ถ้าทนได้ 
 แสดงว่าอุณหภูมิได้ท่ีแล้ว) 
             3. เทหัวเชื้อโยเกิร์ตใสถ้่วย คนจนเนื้อเนียน ผสมนมลงไปเล็กน้อยจะชว่ยให้เนื้อเนียนง่ายขึ้น 
             4. จากนั้นนํามาเทลงหม้อและคนให้เข้ากัน 
             5. ปิดฝาหม้อ และนําไปต้ังไว้ในท่ีปิด เพื่อรักษาอุณหภูมิให้เหมาะกับการทํางานของจุลินทรีย์  
เชน่ ในกล่องโฟม เตาไมโครเวฟ หรือเตาอบ ท้ิงไว้นาน 8 - 12 ชั่วโมง (ขึ้นอยูกั่บอุณหภูมิ ซึ่งจุลินทรีย์จะทํางานได้
ดีท่ีอุณหภูมิประมาณ 40 - 45 °C) 
             6. เมื่อครบเวลาแล้ว เราจะได้เป็นโยเกิร์ตมาให้นําตะแกรงวางบนภาชนะ และเทโยเกิร์ตใสผ่้าขาวบาง 
วางบนกระชอนจากนั้นนําไปแชตู่้เย็นชอ่งธรรมดา 8 ชั่วโมง เพื่อกรองนํ้าออกจากโยเกิร์ตซึ่งนํ้าท่ีได้นั้นจะเรียกว่า 
เวย ์
             7. กรีกโยเกิร์ตท่ีได้ เนื้อจะเนียน ข้น รสออกเปรี้ยว คล้ายกินครีมชีส 



             3.2การพัฒณาสูตรการผลิต 
             การใสร่สชาติต่างๆเข้าไปเพื่อเพิ่มรสชาติท่ีหลากหลายมากขึ้น 
-สูตร 1 แยมสตอเบอร์รี่ คือ เมื่อได้กรีกโยเกิร์ตมาแล้วทําการผสมแยมสตอเบอร์รี่ลงไป 
-สูตร 2 แยมส้ม คือ เมื่อได้กรีกโยเกิร์ตมาแล้วทําการผสมแยมส้มลงไป 
-สูตร 3 ผงโกโก้ คือ เมื่อได้กรีกโยเกิร์ตมาแล้วทําการผสมผงโกโก้ลงไป 

             3.3การตรวจสอบทางด้านประสาทสัมผัส 
             ทําการประเมินค่าทางประสาทสัมผัสทําการทดสอบโดยให้คะแนนความชอบแบบHedonic 5-point 
scal(1=ไมช่อบมากท่ีสุด ถึง 5=ชอบมากท่ีสุด) ทําการทดสอบด้านสี รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม 

              4.ประชากรและกลุ่มตัวอยา่งโรงเรยีนสตรอ่ีางทอง 

  4.1ประชาการ 
          ประชากรท่ีใช้ในการศึกษาครั้งนี้คือ นักเรียนมัธยมศึกษาตอนปลายชั้นปีท่ี 6 ในโรงเรียนสตรีอ่างทองปีการ
ศึกษา 2566 จํานวน 448 

  4.2กลุ่มตัวอยา่ง 
      สําหรับกลุ่มตัวอยา่งท่ีใช้ในการศึกษา ได้แก่นักเรียนมัธยมศึกษาตอนปลายชั้นปีท่ี 6 โรงเรียนสตรีอ่างทอง 
รวมจํานวน 40 คน 
  

  

   5.การวิเคราะหข์้อมูล 

   การวิจัยครั้งนี้ผู้วิจัยได้นําขอมูลท่ีได้จากแบบสอบถามมาทําการวิเคราะห์ประมวลผล ด้วยคอมพิวเตอร์
โดยใช้โปรแกรมสถิติสําเร็จรูปเพื่อการวิจัย สถิติท่ีใชในการวิเคราะห์ข้อมูลดังนี้ค่ารอยละ(Percentage) ใช้
อธิบายลักษณะข้อมูลจากแบบสอบถามการทดสอบด้านสี รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 

       


