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จุดเดน 

 พัฒนาโยเกิร ตฟงกช ันโดยผสานโพรไบโอติกสและสาหรายสไปรูลินาเพื ่อเพิ ่มคุณคาทาง

โภชนาการ 

 สาหรายสไปรูลินาชวยเสริมฤทธิ์โพรไบโอติกส เพิ่มสารออกฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระและเสริม

ภูมิคุมกัน 

 ผลิตภัณฑตนแบบสามารถขยายตลาดอาหารสุขภาพและอาหารฟงกชันในอนาคต 

 สนับสนุนการใชทรัพยากรธรรมชาติอยางยั่งยืนในอุตสาหกรรมอาหารเพ่ือสุขภาพ 

 

บทคัดยอ 

โยเกิรตเปนผลิตภัณฑนมที ่บริโภคกันอยางแพรหลายทั่วโลก เนื่องจากมีคุณคาทางโภชนาการสูง 

โดยเฉพาะในแงของโปรตีน แคลเซียม และโพรไบโอติกสท่ีสนับสนุนสุขภาพของระบบยอยอาหาร กระบวนการ

หมักซึ่งใชแบคทีเรียกรดแล็กติก ไมเพียงแตชวยเพิ่มรสชาติและคุณคาทางโภชนาการเทานั้น แตยังปรับปรุง

คุณสมบัติทางประสาทสัมผัสและยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ นอกจากนี้การใชสาหรายสไปรูลินาซึ่งมี

คุณคาทางโภชนาการสูง โดยเฉพาะโปรตีนท่ีสูงถึงรอยละ 60–70 ของน้ำหนักแหง จะใหสารประกอบชีวภาพท่ี 
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ใหประโยชนตอตานอนุมูลอิสระ ตานการอักเสบ และเสริมสรางภูมิคุมกัน งานวิจัยที่เกี่ยวของกับโยเกิรตท่ี

เสริมดวยสไปรูลินาบงชี้วาไมเพียงแตจะเพิ่มคุณคาทางโภชนาการเทานั้น แตยังสงเสริมสุขภาพของระบบยอย

อาหาร และอาจชวยปองกันโรคไมติดตอเรื้อรังได ดังนั้น การผสมผสานระหวางสไปรูลินาและโพรไบโอติกส

เพ่ือผลิตผลิตภัณฑโยเกิรตจึงเปนทางเลือกท่ีมีศักยภาพท้ังทางโภชนาการและเศรษฐกิจในการพัฒนาผลิตภัณฑ

เพ่ือสุขภาพในอุตสาหกรรมอาหารและสามารถนำไปประยุกตใชในการออกแบบผลิตภัณฑตนแบบท่ีเนนสมบัติ

เชิงหนาท่ีเฉพาะดาน เพ่ือรองรับแนวโนมความตองการผลิตภัณฑสุขภาพท่ีเพ่ิมสูงข้ึนในอนาคต 

 

คำสำคัญ: โยเกิรตโพรไบโอติกส สาหรายสไปรูลินา อาหารฟงกชัน การหมัก สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 
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Highlights 

 A functional yoghurt was developed by incorporating probiotics with Spirulina 

platensis to enhance nutritional and health-promoting properties. 

 The incorporation of Spirulina enhances probiotic viability and supplies bioactive 

compounds with antioxidant and immune-supportive properties. 

 The formulated product responds to the rising demand for functional dairy foods 

that align with health and wellness trends. 

 Promotes the sustainable utilization of natural bioresources in the advancement 

of functional food innovation. 

 

Abstract 

Yogurt is a widely consumed dairy product globally, distinguished by its substantial 

nutritional profile, notably in proteins, calcium, and probiotics that facilitate gastrointestinal  
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health. The fermentation process, mediated by lactic acid bacteria (LAB), not only enhances 

the organoleptic qualities and nutritional content but also improves sensory attributes and 

prolongs shelf life. Moreover, the inclusion of Spirulina, a nutrient- rich alga boasting 60–70% 

protein on a dry- weight basis, further contributes bioactive compounds known for their 

antioxidant, anti- inflammatory, and immunomodulatory effects.  Current research indicates 

that spirulina-enriched yogurt not only augments nutritional value but also fosters digestive 

health and may contribute to the prevention of chronic non-communicable diseases. 

Consequently, integrating Spirulina with probiotics in yogurt embodies a strategic approach for 

advancing health-oriented food products, offering both nutritional and economic benefits. This 

combination can be utilized in the development of prototype foods with specific functional 

properties to address the increasing consumer demand for health-promoting foods. 

 

Keywords: Probiotic yoghurt, Spirulina, Functional foods, Fermentation, Bioactive compounds 
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บทนำ 

ในปจจุบัน อาหารเพื ่อสุขภาพไดรับความ

นิยมเพิ ่มขึ ้นอยางตอเนื ่อง เนื ่องจากผูบริโภคให

ความสำคัญกับการดูแลสุขภาพและการบริโภค

อาหารที ่ส งเสร ิมระบบภูมิค ุ มกัน โยเกิร ตเปน

ผลิตภัณฑนมหมักที่มีคุณคาทางโภชนาการสูง ซ่ึง

อุดมไปดวยจุลินทรียโพรไบโอติกสที ่มีบทบาทใน

การปรับสมดุลของจุลินทรียในระบบทางเดินอาหาร

(1) โยเกิรตถูกจัดเปนผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพ 

เนื่องจากเปนแหลงของสารอาหารสำคัญหลายชนิด 

เชน โปรตีน ไรโบฟลาวิน วิตามินบี 6 วิตามินบี 12 

และแคลเซียม(2) โดยเฉพาะโปรตีนจากสัตวซึ่งยังคง

เปนแหลงโปรตีนหลักที่มีความตองการสูงทั่วโลก 

และมีบทบาทสำคัญตอกระบวนการทำงานของ

รางกาย รวมถึงสงผลตอคุณลักษณะทางเนื้อสัมผัส

ในผลิตภัณฑอาหาร(3) 

ในชวงไมกี่ปที่ผานมา การพัฒนาผลิตภัณฑ

โยเกิรตที่เสริมคุณคาทางโภชนาการควบคูไปกับ

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสที่ผู บริโภคยอมรับ

ไดรับความสนใจอยางกวางขวาง หนึ่งในแนวทางท่ี

ได ร ับความนิยมคือการเต ิมส วนประกอบจาก

ธรรมชาติ เช น สาหร ายสไปร ูล ิน า (Spirulina 

platensis) ซึ่งมีรายงานวาสามารถชวยเสริมสมบัติ

เชิงหนาที่ของโยเกิรตไดอยางมีประสิทธิภาพ(4),(5) 

โดยสาหรายชนิดนี้อุดมไปดวยสารอาหารที่มีคุณคา

ทางโภชนาการสูงและสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ เชน  

 

 

ไฟโคไซยานิน เบตาแคโรทีน แซนโทฟลล และ

สารประกอบฟนอล ิก ซึ ่งมีบทบาทในการต าน 

อนุมูลอิสระ(5) การเติมสาหรายในโยเกิร ตจึงมี

ศักยภาพในการเพิ่มคุณสมบัติทางโภชนเภสัช และ

สามารถพัฒนาใหเปนผลิตภัณฑอาหารฟงกชันท่ี

ตอบโจทยตลาดสุขภาพได(6) 

ในยุคที่ผูบริโภคใหความสำคัญกับอาหารที่มี

คุณคาทางโภชนาการและสงเสริมสุขภาพ การ

พัฒนาผลิตภัณฑโยเกิรตท่ีมีสมบัติเชิงหนาท่ีจึงไดรับ

ความสนใจอยางตอเนื ่อง การเสริมสาหรายลงใน

ผลิตภัณฑโยเกิรต โดยเฉพาะในสูตรที่ใชโพรไบโอติก 

มีศักยภาพในการเพิ ่มคุณสมบัติทางชีวภาพและ

คุณคาทางโภชนาการ เชน การเพิ่มสารตานอนุมูล

อิสระที่ชวยบำรุงสุขภาพ เปนตน นอกจากนี้ การ

ประยุกตใชเทคโนโลยีการทำแหง เชน การแชเยือก

แข็ง (freeze-drying) และการอบแหงดวยลมรอน 

ยังมีบทบาทสำคัญในการคงคุณภาพของสารอาหาร

ในสาหราย และเหมาะสมตอการพัฒนาในระดับ

อุตสาหกรรม(7),(8) เนื้อหาบทความนี้สามารถนำไป

ประยุกตใชในการพัฒนาผลิตภัณฑโยเกิรตฟงกชันท่ี

มีความแตกตางทั ้งด านสุขภาพและมูลคาเ พ่ิม

ทางการตลาดไดอยางมีประสิทธิภาพ 
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บทบาทของจุลินทรียโพรไบโอติกสและแบคทีเรีย

แล็กติกในการพัฒนาอาหารหมักเพ่ือสุขภาพ 

จุลินทรียโพรไบโอติกส (probiotics) เปน

จุลินทรียมีชีวิต เมื่อบริโภคในปริมาณที่เหมาะสม

แลวจะสงผลดีตอสุขภาพของผูบริโภค โดยเฉพาะใน

การสงเสริมสมดุลของจุลินทรียในระบบทางเดิน

อาหาร คำนิยามนี้ไมไดรวมถึงจุลินทรียท่ีมีอยูเดิมใน

รางกายมนุษย จุล ินทรียที ่ม ักถูกจัดอยู ในกลุม 

โพรไบโอติกส ไดแก แบคทีเรียกรดแล็กติก (lactic 

acid bacteria: LAB) ซึ ่งเปนจุลินทรีย ท ี ่ม ีอยู ใน

ระบบทางเดินอาหารของมนุษยและสัตว และเปน

จุลินทรียที่มีความปลอดภัย ไมกอใหเกิดอันตราย

ตอรางกาย(9) ในชวงไมกี ่ทศวรรษที่ผานมาความ

สนใจในจุลินทรียโพรไบโอติกสและแบคทีเรียกรด

แล็กติกเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่อง โดยเฉพาะในแงของ

การนำมาใชในผลิตภัณฑอาหารหมัก เชน นมหมัก 

ผักดอง และผลิตภัณฑหมักจากวัตถุดิบที่หลากหลาย 

เปนตน จุลินทรียดังกลาวมีบทบาทสำคัญในการหมัก

น้ำตาล เช น กล ูโคสและแล็กโตส เป นต น ให

เปลี่ยนเปนกรดแล็กติก ซ่ึงมีผลในการปรับสมดุลคา

พีเอช และสงเสริมรสชาติที ่เปนเอกลักษณของ

ผลิตภัณฑ(10) สายพันธุจุลินทรียที่ถูกใชเปนหัวเชื้อ

เริ่มตน (starter culture) จะมีความสามารถในการ

เปลี่ยนคารโบไฮเดรตใหเปนกรดอินทรีย รวมถึงการ

สังเคราะหสารชีวภาพท่ีมีผลตอรสชาติและกลิ่นของ

อาหารหมักอยางชัดเจน(11) ในการยกระดับคุณภาพ 

 

อาหารหมัก ไมเพียงแตในผลิตภัณฑนม แตยัง

รวมถึงเนื้อสัตว ผัก ผลไม ธัญพืช และน้ำปลาหมัก 

ซึ่งทั้งหมดนี้มีความเกี่ยวของกบัการสงเสริมสุขภาพ

ของผูบริโภคและเพิ่มคุณคาทางโภชนาการ(11),(12) 

การเพิ่มจำนวนของจุลินทรียโพรไบโอติกสในระบบ

ทางเดินอาหาร สามารถทำได 2 แนวทางหลัก คือ 

แนวทางท่ีหนึ่ง การบริโภคอาหารท่ีมีจุลินทรียมีชีวิต 

ซึ่งสามารถเขาไปยึดเกาะที่ผนังลำไส ชวยปองกัน

การเจริญของเชื้อกอโรค เสริมการดูดซึมสารอาหาร 

และปรับสมดุลภูมิคุมกัน วิธีนี้เรียกวา “การบริโภค

โพรไบโอติก” ขณะที่แนวทางที่สอง คือ การบริโภค

สารอาหารประเภทใยอาหารหรือไฟเบอรท่ีไมถูกยอย

โดยรางกายมนุษย แตทำหนาที่เปนอาหารสำหรับ

โพรไบโอติกสในลำไส เพื่อเพิ่มปริมาณเชื้อจุลนิทรีย 

ซ่ึงเรียกวา “พรีไบโอติกส” นอกจากนี้ การคงสภาพ

ชีวิตของโพรไบโอติกสในผลิตภัณฑยังขึ ้นอยู  กับ

ปจจัยภายนอก เชน ระยะเวลาและอุณหภูมิการ

เก็บรักษา เปนตน หากอุณหภูมิสูงเกินไปอัตราการ

รอดชีวิตของจุลินทรียโพรไบโอติกสอาจลดลงอยาง

มีนัยสำคัญ(12) 

ในกระแสโลกที ่ห ันมาใหความสำคัญกับ

อาหารจากธรรมชาติและดีตอสุขภาพ อาหารหมัก

ไดกลายเปนอีกหนึ ่งทางเลือกที ่ไดรับความนิยม 

โดยเฉพาะการรวม “สาหราย” เขากับกระบวนการ

หมัก ซึ่งเปนแนวโนมใหมที่ไดรับความสนใจเพิ่มข้ึน

การหมักสาหรายนอกจากช วยเพิ ่มค ุณคาทาง 
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โภชนาการและความสามารถในการยอยแลว ยัง

ชวยเสริมคุณสมบัติเชิงสุขภาพ เชน ฤทธิ์ตานอนุมูล

อิสระ ตานการอักเสบ และตานจุลชีพ เปนตน 

กระบวนการหมัก หมายถึง การเปลี่ยนแปลงทาง

ชีวภาพที่จุลินทรีย เชน ยีสตหรือแบคทีเรีย เปลี่ยน

น้ำตาลเปนกรดอินทรียหรือแอลกอฮอล(13) ในกรณี

ของสาหราย กระบวนการเตรียมกอนการหมักอาจ

รวมถึงการอบแหงหรือบดเพื่อเปดผนังเซลลและ

ปลอยสารอาหารภายใน โดยจุลินทรียที ่อยู บนผิว

ของสาหร  ายจะ เร ิ ่ มย  อยสลายน ้ ำตาลและ

สารอินทรียตาง ๆ รวมท้ังสารประกอบท่ีชวยพัฒนา

รสชาติและเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ(14) 

จากคุณสมบัติท ี ่หลากหลาย สาหรายจึง

กลายเปนวัตถุดิบสำคัญที ่มีศักยภาพในการผลิต 

อาหารหมักสมัยใหม โดยเฉพาะในกลุมผลิตภัณฑ 

 

นม เช น โยเก ิร ต คร ีม ช ีส ของหวาน รวมถึง

ผลิตภัณฑเสริมอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 

การใชสาหรายเปนวัตถุดิบในกระบวนการหมักท่ี

อุดมดวยสารเมทาโบไลตจากธรรมชาติชวยยกระดับ

คุณคาทางอาหาร และเปดโอกาสในการสรางกลุม

ผลิตภัณฑใหมในตลาดอาหารหมักเพ่ือสุขภาพ(15) 

โพรไบโอต ิกสและแบคท ี เร ียแล ็กต ิกมี

บทบาทสำคัญทั ้งในการผลิตกรดแล็กติก พัฒนา

รสชาติ เนื ้อสัมผัส และสงเสริมสุขภาพผูบริโภค 

ผานกลไกการปรับสมดุลจุลินทรียในลำไส กระตุน

ภูมิคุมกัน และสรางสารตานจุลชีพตามธรรมชาติแบ

คเทอริโอ-ซิน (bacteriocins) เพื่อยืดอายุการเก็บ

รักษาและเพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑ โดยสรุปรายละเอียด

ชนิดจุลินทรีย หนาที่เฉพาะ และตัวอยางผลิตภัณฑ

ท่ีใช แสดงรายละเอียดดัง Table 1  

 

Table 1 Exploring the role of probiotics and lactic acid bacteria in functional fermented 

products 

Microorganism Function Types of products 

- Lactobacillus bulgaricus(16) - Lactic acid production 

- Flavor development 

- Yogurt 

- Lactobacillus helveticus 

- Streptococcus lactis(17) 

- Proteolysis 

- Bioactive peptide production 

- Milk acidification 

- Fermentation starter 

- Swiss cheese 

- Yogurt 

- Cheese 

- Cultured dairy 

- Lactobacillus acidophilus 

- Bifidobacterium infantis 

- Pediococcus acidilactici(18) 

- Probiotic 

- Improves gut health 

- Maintains gut health in infants 

- Bacteriocin 

- Yogurt 

- Probiotic drinks 

- Infant formula 

- Fermented milk 
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Microorganism Function Types of products 

- Lactiplantibacillus plantarum(19) - Produces antimicrobial 

substances 

- Improves nutritional value 

- Yogurt 

- Fermented milk 

- Lactobacillus casei(20) - Probiotic 

- Enhances digestion 

- Yogurt 

- Cheese 

- Leuconostoc mesenteroides(21) - Produces sour flavor and aroma 

- Organic acids 

- Carbon dioxide (CO2) 

- Sour cream 

- Butter 

- Certain types of cheese 

- Bifidobacterium bifidum(22) - Probiotic 

- Supports the immune system 

- Kefir 

- Yogurt 

- Infant formula 

- Bifidobacterium breve(23) - Antimicrobial activity 

- Modulates gut flora 

- Dairy-based probiotic drinks 

- Bifidobacterium longum(24) - Digestion support reduces 

inflammation 

- Yogurt 

- Functional foods 

- Streptococcus thermophilus  

- Streptococcus cremoris(25) 

- Acid production 

- Texture improvement 

- Flavor and texture 

enhancement 

- Yogurt 

- Cheese 

- Sour cream 

- Butter milk 

- Soft cheese 

- Lactococcus lactis subsp. Lactis - Acid production 

- Casein coagulation 

- Cheese 

- Fermented milk 

- Lactococcus lactis subsp. Cremoris(26) - Flavor development 

- lactic acid production 

- Cheese 

- Sour cream 

- Enterococcus faecium(27) - Some strains are probiotic - Dairy probiotics 

- Cheese  

 

การประย ุกต  ใช สาหร ายเพ ื ่อเพ ิ ่มม ูลค าใน

อุตสาหกรรมอาหารและสุขภาพ 

สาหรายทะเลเปนพืชทะเลขนาดใหญที่พบได

ท่ัวไปตามแนวชายฝงท่ัวโลก โดยสามารถจำแนกไดเปน 

3 กลุ มหลัก ไดแก สาหรายสีเขียว (Chlorophyta) 

สาหรายสีแดง (Rhodophyta) และสาหรายสีน้ำตาล 

(Phaeophyta) ปจจุบันมีการเพาะเลี้ยงสาหรายทะเล

กวา 220 ชนิดทั่วโลก โดยเฉพาะในกลุมลามินาเรีย 

(คอมบุ) ไพโรเปย/พอรฟรา (โนริ) และอุนดาเรีย 

(วากาเมะ) ซึ่งเปนสายพันธุหลักที่มีการเพาะเลี ้ยง

อยางแพรหลายในภูมิภาคเอเชีย ทั้งเพื่อการบริโภค

โดยตรงและใชเปนวัตถุดิบในอุตสาหกรรมอาหาร  
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จากรายงานขององคการอาหารและเกษตรแหง

สหประชาชาต(ิFAO 2018) ระบุวาประเทศในเอเชีย

เปนผูผลิตและผูบริโภคหลักของสาหรายทะเลกินได 

และสาหรายทะเลมีมูลคาทางเศรษฐกิจระดับโลกสูง

ถึง 6 พันลานดอลลารสหรัฐตอป(28) 

ในชวงไมก่ีปท่ีผานมา การเพาะเลี้ยงสาหราย

ทะเลเริ ่มเปนที ่สนใจในภูมิภาคตะวันตก โดยการ

นำไปใชเปนวัตถุดิบในอาหาร อาหารสัตว เชื้อเพลิง

ช ีวภาพ และสารช ีวภาพ โดยเฉพาะสายพ ันธุ  

Saccharina latissima หรือ “สาหรายทะเลหวาน” 

ซึ ่งไดร ับความนิยมเน ื ่องจากมีรสอูมามิอันเปน

เอกลักษณ อันเนื่องมาจากกรดกลูตามิกธรรมชาติท่ีมี

อยูสูง อยางไรก็ตาม ปญหาหลักของการใชสาหราย

ทะเลคืออายุการเก็บรักษาสั้น จึงมีความจำเปนตอง

แปรรูปกอนการขนสงหรือจำหนาย เชน การทำให

แหง ซึ ่งตองใชพลังงานสูงและโครงสรางพื ้นฐาน

เฉพาะ ทำใหการพัฒนาเทคโนโลยีแปรรูปทางเลือก

ไดรับความสนใจมากข้ึน โดยเฉพาะอยางยิ่งการหมัก

ดวยจุลินทรีย(29),(30) 

การหมักเปนกระบวนการแปรรูปอาหาร

ดั้งเดิมที่ไดรับความนิยมมายาวนาน โดยเฉพาะการ

ใชจ ุล ินทรีย กรดแล็กติก (lactic acid bacteria: 

LAB) ซึ่งเปนกลุมจุลินทรียที ่ไดรับการยอมรับวา

ปลอดภัย (GRAS) จากสำนักงานคณะกรรมการ

อาหารและยาแหงสหรัฐอเมริกา (U.S. Food and 

Drug Administration : US FDA)(29),(30) การหมัก 

 

ไมเพียงแตชวยยืดอายุการเก็บรักษาเทานั้น แตยัง

สงเสริมคุณคาทางโภชนาการและปรับปรุงคุณสมบัติ

ทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑใหดีขึ ้นดวย ใน

กรณีของสาหราย การหมักสามารถยอยสลาย 

พอลิแซคคาไรดที่มีโครงสรางซับซอนในสาหรายสี

น้ำตาล เชน อัลจิเนตและลามินาริน ใหกลายเปน

น้ำตาลที ่ดูดซึมไดงาย เชน กลูโคส ซึ ่งมีผลดีตอ

จุลินทรียในลำไส และอาจสงเสริมสุขภาพทางเดิน

อาหารของผูบริโภค(31) แมวาโครงสรางทางเคมีของ

สาหรายบางชนิดอาจไมเอ้ือตอการหมักโดยตรง แต

มีการศึกษาอยางแพรหลาย พบวา การใชเอนไซม

ช วยในการย อยสลายโครงสร างก อนการหมัก

สามารถเพิ่มผลผลิตของผลิตภัณฑหมัก(31),(32) เชน 

เช ื ้อเพล ิงช ีวภาพหร ือกรดอ ินทร ีย  ได อย างมี

ประสิทธิภาพ(33) โดยเฉพาะการใชสาหรายสีน้ำตาล

ซึ่งมีคารโบไฮเดรตสูงแตยอยยาก(34) การปรับสภาพ

วัตถุดิบจึงเปนขั้นตอนสำคัญในการเพิ่มศักยภาพของ

กระบวนการหมักในระดับอุตสาหกรรม นอกจากนี้

สาหรายที ่ไดร ับความสนใจมาอยางยาวนาน คือ 

สาหรายสไปรูล ิน า (Spirulina หรือ Arthrospira 

platensis) จัดเปนไซยาโนแบคทีเรีย โดยท่ีสไปรูลินา

มีคุณคาทางโภชนาการสูง โดยเฉพาะปริมาณโปรตีน

ที่มากถึง 60–70% ของน้ำหนักแหง รวมถึงมีกรด

ไขมันไมอิ่มตัว วิตามินแรธาตุ และสารออกฤทธิ์ทาง

ช ีวภาพ เช นไฟโคไซยานินและพอลิแซคคาไรด 

เปนตน ซึ่งมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ ตานการอักเสบ  
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และเสริมภูมิคุมกัน นอกจากนี้ยังมีงานวิจัยจำนวน

มากที่แสดงใหเห็นถึงบทบาทของสไปรูลินาในการ

ปองกันโรคไมติดตอเรื้อรัง เชน เบาหวาน ความดัน

โลหิตสูง และโรคหัวใจ เปนตน(34),(35) 

คุณสมบัติที ่โดดเดนเหลานี้ทำใหสไปรูลินา

เปนวัตถุดิบที่มีศักยภาพสูงทั้งในเชิงโภชนาการและ

เศรษฐกิจ อีกทั้งยังสามารถแปรรูปไดหลากหลาย

รูปแบบ ไดแก สาหรายสไปรูลินาในรูปแบบผง 

แคปซูล เครื่องดื่ม หรืออาหารเพื่อสุขภาพ สำหรับ

อุตสาหกรรมอาหาร หนึ่งในจุดเดนที่นาสนใจของ

สาหรายสไปรูลินา คือ รงควัตถุไฟโคไซยานิน ซ่ึง

เปนสารใหสีฟาธรรมชาติที่มีความปลอดภัยสูง และ

สามารถใชทดแทนสีสังเคราะหในกลุ ม Brilliant 

Blue FCF (E133) และ Indigotine (E132) ไดจึง

ตอบโจทยผ ู บร ิโภครุ นใหมที ่ใส ใจสุขภาพและ

หลีกเลี ่ยงสารเติมแตงสังเคราะหในอาหารดวย

คุณสมบัต ิท ั ้งดานโภชนาการและการแปรรูปท่ี

หลากหลาย(36),(32) การพัฒนาผลิตภัณฑหมักจาก

สาหร ายทั ้งในกล ุ มสาหร ายทะเลและไซยาโน

แบคทีเรียจึงเปนแนวทางท่ีมีศักยภาพสูงสำหรับการ

สรางมูลคาเพิ่มในอุตสาหกรรมอาหารและสุขภาพ

ในอนาคต(37) 

 

 

 

 

การประย ุกต ใช จ ุล ินทร ีย โพรไบโอต ิกสและ

แบคท ี เ ร ี ยแล ็กต ิกในการ เสร ิมค ุณค  าทาง

โภชนาการของผลิตภัณฑโยเกิรต 

ผลิตภัณฑโยเกิรตเปนผลิตภัณฑนมที่ไดรับ

ความนิยมทั ่วโลก เนื ่องจากมีคุณประโยชนทาง

โภชนาการที่มากมาย โดยเฉพาะการที่โยเกิรตเปน

แหลงโปรตีน แคลเซียม และโพรไบโอติกสท ี ่ มี

ประโยชนตอระบบทางเดินอาหาร(34),(38) โดยมีการ

เพิ ่มแบคทีเรียกรดแล็กติกในการผลิตโยเกิรตไม

เพียงแตชวยทำใหไดรสชาติที่ดีขึ ้น แตยังสงเสริม

สุขภาพในหลายดาน เชน การเสริมสรางระบบ

ภูม ิค ุ มก ัน การย อยอาหาร และการลดระดับ

คอเลสเตอรอลในรางกาย สงผลใหไดชื่อวา “อาหาร

มหัศจรรย” ผลิตภัณฑโยเกิรตมีหลากหลายรูปแบบ

ที่แตกตางกันไป เชน ความแตกตางทางดานสี กลิ่น 

รสชาติ สวนผสม และเนื ้อสัมผัสที ่ไดรับ รวมถึง

รูปแบบของการบริโภคในโอกาสตาง ๆ(39) 

โยเกิรตนับเปนผลิตภัณฑสำคัญที่มีบทบาท

อยางยิ่งในอุตสาหกรรมอาหาร โดยเฉพาะอยางยิ่ง

ในตลาดยุคปจจุบันท่ีมีการเติบโตอยางตอเนื่อง ดวย

ความสะดวกในการบริโภคและความพรอมในการ

จัดจำหนายสินคา ทำใหโยเกิรตกลายเปนสินคา

หลักที ่พบไดทั ่วไปทั ้งในซูเปอรมารเก็ตหรือราน

สะดวกซ ื ้อ และในม ื ้ออาหารของผ ู บร ิ โภคใน

ชีว ิตประจำวัน ความตองการดานการวิจ ัยทาง

วิทยาศาสตรในปจจุบันมีแนวโนมเพิ ่มขึ ้นอยาง 
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ตอเนื ่อง โดยเฉพาะในดานการพัฒนาทางเลือก 

ใหม ๆ สำหรับผลิตภัณฑอาหาร กระบวนการแปร

รูป และองคประกอบของวัตถุดิบ เพื่อใหตอบโจทย

ทั้งดานสุขภาพและความยั่งยืน หนึ่งในทางเลือกท่ี

นาสนใจและมีศักยภาพสูง คือ การนำสาหรายมาใช

เป นสวนประกอบทางเล ือก โดยครอบคลุมท้ัง

สาหร ายขนาดเล ็กอย างแพลงก ตอนพืช และ

สาหรายขนาดใหญอยางสาหรายทะเล(40) แมวา

อ ุตสาหกรรมโยเก ิร ตจะม ีแนวโน มท ี ่ด ีในการ

ขยายตัว แตยังพบความแตกตางอยางมีนัยสำคัญ

ระหวางระดับการบริโภคตอหัว ในแตละภูมิภาค

ของโลกเมื ่อเปรียบเทียบกับคำแนะนำในระดับ

สากล ซึ ่งสะทอนใหเห็นถึงโอกาสสำคัญในการ

พัฒนาและขยายตลาดในอนาคต 

 

ผลิตภัณฑโยเกิรต สามารถจำแนกได 6 ประเภท 

ไดแก  

1. โย เก ิ ร  ตธรรมดา  ทำจากนมท ี ่ ผ  าน

กระบวนการหมักโดยใชแบคทีเรียแล็กติก ซึ่งจะทำ

ใหเกิดการหมักเปลี่ยนแปลงนมใหเปนผลิตภัณฑท่ีมี

รสเปรี้ยว โดยไมผานการเติมน้ำตาลหรือสารปรุง

แตงใด ๆ ในการผลิตเพื่อรักษาความเปนธรรมชาติ

ของโยเกิรตและคุณคาทางโภชนาการท่ีสำคัญ(41) 

2. โยเกิรตแบบกวน จะมีการกวนโยเกิรต

หลังจากกระบวนการหมักเสร ็จส ิ ้น เพื ่อให ได

ลักษณะเนื้อสัมผัสนุม เนื้อเนียนและมีความหนืดท่ี

เหมาะสม โยเกิรตแบบกวนมักจะมีความขนนอย 

 

กวาโยเกิรตประเภทอื่น ๆ แตก็ยังคงรักษาคุณคา

ทางโภชนาการและรสชาติท่ีดีไว(42) 

3. โยเกิร ตแบบคงตัว จะไมผานการกวน

หลังจากการหมัก ทำใหเนื้อโยเกิรตเซ็ตตัวอยูในถวย

เปนกอนเดียว การผลิตโยเกิรตชนิดนี ้จะเนนให 

แล็กติกทำงานในสภาวะที่เหมาะสมกับการสราง

เนื้อที่จับตัวกันเปนกอน สงผลใหไดผลิตภัณฑที ่มี

ความหนืดสูงและเนื้อสัมผัสแนน(43) 

4. โยเกิรตพรอมดื่ม จะมีลักษณะเหลวและ

สามารถดื่มไดโดยตรงจากบรรจุภัณฑ มักมีรสชาติ

หวานหรือเปรี้ยวและเปนทางเลือกที่สะดวกในการ

บริโภคโยเกิรต สำหรับผูที่ชื่นชอบผลิตภัณฑนมท่ี

สามารถดื่มไดงาย(44) 

5. โยเกิรตแบบแชแข็ง ผลิตจากนมซึ่งผาน

การหมักดวยแล็กติกเริ ่มตนของโยเกิร ต โดยมี

ลักษณะทางกายภาพคลายไอศกรีม แตมีคุณคาทาง

โภชนาการและประโยชนตอสุขภาพจากการหมัก

ของโยเกิรต(45) 

6. โยเกิรตกรีก เปนโยเกิรตที่ผานการกรอง

เพื่อแยกเวยออกหลังการหมัก ทำใหไดผลิตภัณฑท่ี

มีความขนหนืด เนื้อสัมผัสเนียนนุม และมีรสชาติ

เปรี้ยวเฉพาะตัว(46) 

 

บทบาทของจุลินทรียกรดแล็กติกและสาหรายใน

การสรางนวัตกรรมอาหารฟงกชัน 

การผสานจุลินทรียโพรไบโอติกสกับสาหราย

เพื ่อพัฒนาอาหารฟงกช ัน ในยุคที ่ผ ู บร ิโภคให

ความสำคัญกับสุขภาพและคุณคาทางโภชนาการ 
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ของอาหารมากขึ้น การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหารฟงกชันที่มีจุลินทรียโพรไบโอติกสรวมกับ

สวนประกอบจากสาหราย ไดกลายเปนแนวทางท่ี

นาสนใจและมีศักยภาพอยางยิ่ง สาหรายไมเพียง 

 

 

เปนแหลงของสารอาหารที ่หลากหลาย แตยัง

สามารถสงเสร ิมการทำงานของจ ุล ินทร ีย ให  มี

ประสิทธิภาพมากขึ ้น จึงเกิดเปนผลิตภัณฑที ่มี

คุณสมบัติเดนทั้งดานสุขภาพและรสชาติ ดังแสดง

รายละเอียดใน Table 2  

Table 2 Integration of probiotics and algal components in functional food products 

Lactic acid Bacteria (LAB) Algae Food products Functional properties 

Lactobacillus rhamnosus LGG 

Lactobacillus reuteri BioGaia 

Bifidobacterium animalis 

subsp. lactis BB-12 

B. longum subsp. longum 

BB536 

Chondrus crispus 

Himanthalia elongata 

Laminaria ochroleuca 

Palmaria palmata 

Porphyra umbilicalis 

Ulva lactuca (UL) 

Undaria pinnatifida 

Fermented milk Increase the amount 

of live probiotic 

bacteria(8) 

Lactobacillus brevis LOCK 

0944 

Chlorella vulgaris Fermented 

soybean drink 

High in probiotics, 

reduced D-lactic acid, 

no lactose(9) 

L. plantarum MMB-05 

Lacticaseibacillus casei FJAT-

7928 

Porphyra yezoensis seaweed sauce  Incorporate lactic acid, 

phenolic compounds, 

and antioxidants to 

enhance sensory 

attributes such as taste 

and aroma, while also 

serving to inhibit 

microbial growth(10) 

L. casei Lafti L-26 

Lactobacillus farciminis 

Saccharomyces cerevisiae 

Arthrospira platensis Sourdough 

Crostini 

Contains antioxidants, 

easily digestible 

protein, and increases 

nutrients(47) 

Lacticaseibacillus rhamnosus 

CCDM 146 

L. rhamnosus, CCDM 466 

Dunaliella salina Dietary 

supplement 

containing 

Dunaliella 

Promotes adhesion of 

probiotics to the 

intestinal wall, 
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Lactic acid Bacteria (LAB) Algae Food products Functional properties 

Lactobacillus delbrueckii 

subsp. bulgaricus CCDM 364 

L. acidophilus CCDM 151 

B. breve CCDM 562 

B. longum subsp. infantis 

CCDM 232 

B. longum subsp. longum 

CCDM 

B. animalis subsp. lactis 

CCDM 93 

B. animalis, subsp. lactis BB-

12 

salina and 

probiotics 

antioxidant 

properties.(48) 

L. plantarum Dad-13 Arthrospira platensis Ready-to-drink 

cereal beverage 

with added 

protein from 

seaweed 

Protein, dietary fiber, 

low fat, and soluble 

source(36) 

L. acidophilus 

Bifidobacterium spp. 

Streptococcus thermophilus 

C-phycocyanin (C-PC) and 

Spirulina residual biomass 

(RB) 

Ice cream  High in antioxidants 

and organoleptic(49) 

 

การประยุกตใชโยเกิรตโพรไบโอติกสเปน

ว ัตถุด ิบพื ้นฐานในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร

สุขภาพและอาหารฟงกชัน โยเกิรตที ่มีจุลินทรีย 

โพรไบโอติกสไมเพียงเปนผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพใน

ตัวเอง แตยังสามารถประยุกตเปนวัตถุดิบสำคัญ

สำหรับพัฒนาผลิตภัณฑสุขภาพอื่น ๆ เชน เบเกอรี่ 

ซอส ผลิตภัณฑแคปซูล และเครื ่องดื ่ม เปนตน 

ผลิตภัณฑดังกลาวชวยสงเสริมประโยชนตอระบบ

ทางเดินอาหาร เพิ่มสารตานอนุมูลอิสระ และตอบ

โจทยดานโภชนาการเฉพาะกลุม รายละเอียดเปน

การประยุกตใชโยเกิรตในรูปแบบตาง ๆ แสดงใน 

Table 3 
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Table 3 Application of probiotic yogurt as a core ingredient in developing health and 

functional food products 

Lactic acid Bacteria (LAB) Yogurt drying Application Functional properties 

Lactobacillus  

probiotic strains(46) 

Probiotic yogurt Low-fat Probiotic 

Sauce 

- Increases nutritional value 

- reduces fat content in sauce 

- promotes gut health  

Lactic acid bacteria(47) Probiotic yogurt Probiotic Fruit 

Jam 

- Enhances health properties  

- reduces sweetness in jam 

- promotes digestion  

Various LAB strains(48) Probiotic yogurt Probiotic 

Fermented for 

Bakery Products 

- Enhances dough texture and  

fermentation process in bakery 

products  

L. acidophilus(49) Yogurt with wine 

industry by-

products (grape 

pomace) 

Sustainable 

fortified yogurt 

- Rich in phenolics 

- antidiabetic 

- anti-inflammatory potential  

Lactobacillus 

probiotic strains(50) 

Probiotic yogurt Probiotic Bread - Improves texture 

- sensory qualities and shelf life of 

bread  

 

บทสรุป 

สาหรายและจุล ินทรียโพรไบโอติกสเปน

ทร ัพยากรธรรมชาต ิท ี ่ ม ีศ ักยภาพส ู ง ในการ

ประยุกตใช ในอุตสาหกรรมอาหารเพื ่อส ุขภาพ 

โดยเฉพาะการใชร วมกันในผลิตภัณฑหมัก เชน 

โยเกิรต ซึ่งสามารถเสริมฤทธิ์ซึ่งกันและกัน ทำให

ผลิตภัณฑมีคุณคาทางโภชนาการและสมบัติเชิง

หนาที่เพิ่มขึ ้น ทั้งยังตอบโจทยการพัฒนาอาหาร

ฟ งก ช ันท ี ่ปลอดภ ัย ย ั ่ งย ืน และเป นม ิตรตอ 

 

 

สิ่งแวดลอม แนวโนมในอนาคตชี ้ใหเห็นวาตลาด

อาหารฟงกชัน จะขยายตัวตอเนื่อง โดยเฉพาะกลุม

ผลิตภัณฑท่ีเนนสุขภาพเชิงลึก ดวยเหตุนี้ ควรมีการ

ศึกษาวิจัยเพิ่มเติมเกี่ยวกับกลไกการออกฤทธิ์ของ

สารสำคัญจากสาหรายรวมกับโพรไบโอติกส และ

สงเสริมการพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตที่เหมาะสม

ตอการประยุกตใชในเชิงพาณิชย เพื ่อยกระดับ

ผลิตภัณฑอาหารใหมีคุณภาพสูงขึ้น และสามารถ

แขงขันไดในระดับอุตสาหกรรม

 



วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ปที่ 55 ฉบับที่ 2 ก.ค. – ธ.ค. 2568 

                                       Journal of Food Research and Product Development Vol. 55 No. 2 Jul - Dec 2025 
 

                                 

                        JFRPD      74 
 
 

 

เอกสารอางอิง  

1. Bai Y, Jiang S, Wang Y, Huang X, Wang Y, Feng D, Dong X, Qi H. Phycocyanin-phlorotannin complexes improve the structure 

and functional properties of yogurt. International Journal of Biological Macromolecules. 2024. 274:133327. 

2. O'Sullivan AM, O'Grady MN, O'Callaghan YC, Smyth TJ, O'Brien NM, Kerry JP. Seaweed extracts as potential functional 

ingredients in yogurt. Innovative Food Science & Emerging Technologies. 2016. 37:293-9. 

3. Diaz-Bustamante ML, Keppler JK, Reyes LH, Alvarez Solano OA. Trends and prospects in dairy protein replacement in 

yogurt and cheese. Heliyon. 2023. 9(6):e16974. 

4. Blikra MJ, Altintzoglou T, Løvdal T, Rognså G, Skipnes D, Skåra T, Sivertsvik M, Noriega Fernández E. Seaweed products for 

the future: using current tools to develop a sustainable food industry. Trends in Food Science & Technology. 2 0 2 1 . 

118:765-76. 

5. Imrana Farhan I, Rifky M, Serkayev K, Samadiy M. Seaweed: A Potential Functional Ingredient in Yoghurt Production 

2022. Conference: International Scientific and Technical Conference P.174- 

6. Sengupta S, Koley H, Dutta S, Bhowal J. Hypocholesterolemic effect of Spirulina platensis (SP) fortified functional soy 

yogurts on diet-induced hypercholesterolemia. Journal of Functional Foods. 2018. 48:54-64. 

7. Bhatnagar P, Gururani P, Parveen A, Gautam P, Chandra Joshi N, Tomar MS, Nanda M, Vlaskin MS, Kumar V. Algae: a 

promising and sustainable protein-rich food ingredient for bakery and dairy products. Food Chemistry. 2024. 441:138322. 

8. del Olmo A, Picon A, Nuñez M. Probiotic dynamics during the fermentation of milk supplemented with seaweed extracts: 

the effect of milk constituents. LWT. 2019. 107:249-55. 

9. Šcieszka S, Gorzkiewicz M, Klewicka E. Innovative fermented soya drink with the microalgae Chlorella vulgaris and the 

probiotic strain Levilactobacillus brevis ŁOCK 0944. LWT. 2021. 151:112131. 

10. Gao T, Chen J, Xu J, Gu H, Zhao P, Wang W, Pan S, Tao Y, Wang H, Yang J. Screening of a novel Lactiplantibacillus 

plantarum MMB-05  and Lacticaseibacillus casei fermented sandwich seaweed scraps: chemical composition, in vitro 

antioxidant, and volatile compounds analysis by GC-IMS. Foods. 2022. 11(18). 

11. Markowiak P, Šližewska K. Effects of probiotics, prebiotics, and synbiotics on human health. Nutrients. 2017. 9(9). 

12. Tabacof A, Calado V, Pereira N. Third generation lactic acid production by Lactobacillus pentosus from the macroalgae 

Kappaphycus alvarezii Hydrolysates. Fermentation. 2023. 9(4). 

13. Bao J, Zhang X, Zheng J-H, Ren D-F, Lu J. Mixed fermentation of Spirulina platensis with Lactobacillus plantarum and 

Bacillus subtilis by random-centroid optimization. Food Chemistry. 2018;264:64-72. 

14. Bao J, Zhang X, Zheng J-H, et al. Mixed fermentation of Spirulina platensis with Lactobacillus plantarum and Bacillus 

subtilis by random-centroid optimization. Food Chemistry. 2018. 264:64-72. 

15. Choi DG, Baek JH, Han DM, Khan SA, Jeon CO. Comparative pangenome analysis of Enterococcus faecium and 

Enterococcus lactis provides new insights into the adaptive evolution by horizontal gene acquisitions. BMC Genomics. 

2024. 25(1):28. 

16. Vine NG, Leukes WD, Kaiser H. Probiotics in marine larviculture. FEMS Microbiol Rev. 2006. 30(3):404-27. 

17. Baranyi J, Roberts TA. Mathematics of predictive food microbiology. International Journal of Food Microbiology. 1 9 9 5 . 

26(2):199-218. 

18. Lanier JS, Corl BA. Challenges in enriching milk fat with polyunsaturated fatty acids. J Anim Sci Biotechnol. 2015. 6(1):26. 

19. Zhang Y, Meng L, Ai M, Qiao Y, Liu G, Fan X, Lv X, Feng Z. Nutrient requirements of Lactobacillus casei Shirota and their 

application in fermented milk. LWT. 2020. 118:108735. 

20. Leroy F, De Vuyst L. Lactic acid bacteria as functional starter cultures for the food fermentation industry. Trends in Food 

Science & Technology. 2004. 15(2):67-78. 



วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ปที่ 55 ฉบับที่ 2 ก.ค. – ธ.ค. 2568 

                                       Journal of Food Research and Product Development Vol. 55 No. 2 Jul - Dec 2025 
 

                                 

                        JFRPD      75 
 
 

 

21. Serafini F, Turroni F, Ruas-Madiedo P, Lugli GA, Milani C, Duranti S, Zamboni N, Bottacini F, van Sinderen D, Margolles A, 

Ventura M. Kefir fermented milk and kefiran promote growth of Bifidobacterium bifidum PRL2010 and modulate its gene 

expression. Int J Food Microbiol. 2014. 178:50-9. 

22. Ravagnolo O, Misztal I, Hoogenboom G. Genetic component of heat stress in dairy cattle, development of heat index 

function. Journal of Dairy Science. 2000. 83(9):2120-5. 

23. Avermaete T, Viaene J, Morgan EJ, Pitts E, Crawford N, Mahon D. Determinants of product and process innovation in small 

food manufacturing firms. Trends in Food Science & Technology. 2004. 15(10):474-83. 

24. McGuigan KG, Méndez-Hermida F, Castro-Hermida JA, Ares-Mazás E, Kehoe SC, Boyle M, Sichel C, Fernández-Ibáñez P, 

Meyer BP, Ramalingham S, Meyer EA. Batch solar disinfection inactivates oocysts of Cryptosporidium parvum and cysts of 

Giardia muris in drinking water. J Appl Microbiol. 2006. 101(2):453-63. 

25. Hunt BG, Brisson JA, Yi SV, Goodisman MA. Functional conservation of DNA methylation in the pea aphid and the 

honeybee. Genome Biol Evol. 2010. 2:719-28. 

26. Wang L-M, Lv J-P, Chu Z-Q, Cui Y-Y, Ren X-H. Production of conjugated linoleic acid by Propionibacterium freudenreichii. 

Food Chemistry. 2007. 103(2):313-8. 

27. Geissmann F, Jung S, Littman DR. Blood monocytes consist of two principal subsets with distinct migratory properties. 

Immunity. 2003. 19(1):71-82. 

28. Skonberg DI, Fader S, Perkins LB, Perry JJ. Lactic acid fermentation in the development of a seaweed sauerkraut-style 

product: Microbiological, physicochemical, and sensory evaluation. J Food Sci. 2021. 86(2):334-42. 

29. Hyrslova I, Krausová G, Mrvikova I, Stañková B, Brányik T, Malínská H, Huttl M, Kaña A, Doskočil I. Functional Properties of 

Dunaliella salina and its positive effect on probiotics. Marine Drugs. 2022. 20(12): 781. 

30. Healy LE, Zhu X, Kakagianni M, Poojary MM, Sullivan C, Tiwari U, Curtin J, Sun D-W, Tiwari BK. Fermentation of brown 

seaweeds Alaria esculenta and Saccharina latissima for new product development using Lactiplantbacillus plantarum, 

Saccharomyces cerevisiae and kombucha SCOBY. Algal Research. 2023. 76:103322. 

31. Luo J, Ye C, Wen Y, Bao Y, Quek SY. Investigation of solid-state fermentation of red seaweed (Pyropia spp.) with lactic 

acid bacteria: effects on protein profile and in vitro digestibility. Food Chemistry. 2025. 469:142667. 

32. Mendes AR, Spínola MP, Lordelo M, Prates JAM. Advances in bioprocess engineering for optimising Chlorella vulgaris 

fermentation: biotechnological innovations and applications. Foods. 2024. 13(24): 4154. 

33. AlFadhly NKZ, Alhelfi N, Altemimi AB, Verma DK, Cacciola F, Narayanankutty A. Trends and technological advancements 

in the possible food applications of Spirulina and their health benefits: a review. Molecules. 2022. 27(17): 5584. 

34. Trotta T, Porro C, Cianciulli A, Panaro MA. Beneficial effects of Spirulina consumption on brain health. Nutrients. 2 0 2 2 . 

14(3): 676. 

35. Tolpeznikaite E, Bartkevics V, Skrastina A, Pavlenko R, Ruzauskas M, Starkute V, Zokaityte E, Klupsaite D, Ruibys R, Rocha 

JM, Bartkiene E. Submerged and solid-state fermentation of Spirulina with lactic acid bacteria strains: antimicrobial 

properties and the formation of bioactive compounds of protein origin. Biology. 2023. 12(2): 248. 

36. Aprilia BE, Fibri DLN, Rahayu ES. Development and characterization of high-protein flakes made from Spirulina platensis 

in instant cereal drinks enriched with probiotic milk powder. Food Production, Processing and Nutrition. 2025.7(1):24. 

37. Bechaux J, Ferraro V, Sayd T, Chambon C, Le Page JF, Drillet Y, Gatellier P, Santé-Lhoutellier V. Workflow towards the 

generation of bioactive hydrolysates from porcine products by combining in silico and in vitro approaches. Food Research 

International. 2020. 132:109123. 

38. Fang T, Cao H, Wang Y, Gong Y, Wang Z. Global Scientific Trends on Healthy Eating from 2002 to 2021: A Bibliometric and 

Visualized Analysis. Nutrients. 2023. 15(6): 1461. 



วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ปที่ 55 ฉบับที่ 2 ก.ค. – ธ.ค. 2568 

                                       Journal of Food Research and Product Development Vol. 55 No. 2 Jul - Dec 2025 
 

                                 

                        JFRPD      76 
 
 

 

39. Bürck M, Fratelli C, de Assis M, Braga A. Naturally colored ice creams enriched with C-phycocyanin and Spirulina residual 

biomass: development of a fermented, antioxidant, tasty and stable food product. Fermentation. 2024. 10(6):304. 

40. Bankole AO, Irondi EA, Awoyale W, Ajani EO. Application of natural and modified additives in yogurt formulation: types, 

production, and rheological and nutraceutical benefits. Front Nutr. 2023. 10:1257439. 

41. Gilbert A, Turgeon SL. Studying stirred yogurt microstructure and its correlation to physical properties: A review. Food 

Hydrocolloids. 2021. 121:106970. 

42. Lee WJ, Lucey JA. Formation and physical properties of yogurt. Asian-Australas J Anim Sci. 2010. 23(9):1127-36. 

43. Santos C, Raymundo A, Moreira JB, Prista C. Exploring the potential of lactic acid bacteria fermentation as a clean label 

alternative for use in yogurt production. Applied Sciences. 2025. 15(5): 2686. 

44. Abdelazez A, Muhammad Z, Zhang QX, Zhu ZT, Abdelmotaal H, Sami R, Meng XC. Production of a functional frozen 

yogurt fortified with Bifidobacterium spp. Biomed Res Int. 2017. 6438528. 

45. Gyawali R, Feng X, Chen YP, Lorenzo JM, Ibrahim SA. A review of factors influencing the quality and sensory evaluation 

techniques applied to Greek yogurt. J Dairy Res. 2022. 1-7. 

46. Negrete-Romero B, Valencia-Olivares C, Baños-Dossetti GA, Pérez-Armendáriz B, Cardoso-Ugarte GA. Nutritional 

contributions and health associations of traditional fermented foods. Fermentation. 2021. 7(4): 289. 

47. Ziarno M, Cichoñska P. Lactic acid bacteria-fermentable cereal- and pseudocereal-based beverages. Microorganisms. 2021. 

9(12):2532. 

48. Zieliñska D, Kostrzewska A. Development of sourdough bread made with probiotic Lactiplantibacillus plantarum bacteria 

addition. Applied Sciences. 2024. 14(14): 6155. 

49. Antonić B, Jančíková S, Dordević D, Tremlová B. Grape pomace valorization: a systematic review and meta-analysis. Foods. 

2020. 9(11): 1627. 

50. Coatsworth J, Russell M, Mennis J. Breaking the connection between depressive symptoms and alcohol use among 

adolescents with a text-message delivered intervention: a randomized controlled pilot trial in primary care. Journal of 

Prevention and Health Promotion. 2022. 3(4):495-507. 

  


	ยกระดับความสด: การประเมินเทคโนโลยี ESL เทียบกับการพาสเจอร์ไรส์แบบดั้งเดิม
	จันทร์สุดา จริยวัฒนวิจิตร
	ฝ่ายเคมีและกายภาพอาหาร สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
	อีเมล: ake9611376@yahoo.com
	รับเมื่อ 2 พฤษภาคม 2568 แก้ไขเมื่อ 15 สิงหาคม 2568 ตอบรับเมื่อ 5 สิงหาคม 2568
	จุดเด่น
	 ยืดอายุการเก็บรักษานมได้ 21–45 วัน โดยยังคงคุณภาพ สี กลิ่น รส และคุณค่าทางโภชนาการใกล้เคียงนมสด
	 ลดปริมาณจุลินทรีย์และสปอร์ที่ทนเย็นได้อย่างมีประสิทธิภาพ ช่วยชะลอการเสื่อมเสียของนม
	บทคัดย่อ
	การเปรียบเทียบระหว่างการพาสเจอร์ไรส์แบบดั้งเดิมกับการพาสเจอร์ไรส์โดยใช้เทคโนโลยี ESL (HTST) ในการแปรรูปน้ำนมโค
	Table 2 Comparison of conventional and ESL (HTST) pasteurized milk quality
	เอกสารอ้างอิง
	1. ศูนย์อัจฉริยะเพื่ออุตสาหกรรมอาหาร. ส่วนแบ่งตลาดผลิตภัณฑ์นมพร้อมดื่ม ปี 2565 [Internet]. กรุงเทพฯ: อุตสาหกรรมพัฒนามูลนิธิเพื่อสถาบันอาหาร; 2565 [cited 2025 Jan 4]. Available from: https://fic.nfi.or.th/market-intelligence-detail.php?smid=381.
	2. พิพัฒน์ ยิ่งเสรี. อย.ประกาศแก้นิยาม “นมโค” และการแสดงฉลาก [Internet]. กรุงเทพฯ: MGR Online; 2555 [cited 2025 Feb 3]. Available from: https://mgronline.com/qol/detail/9550000068667#google_vignette.
	3. กระทรวงสาธารณสุข [Internet]. นนทบุรี: กระทรวงสาธารณสุข; 2556 [cited 2025 Feb 3]. Available from: https://food.fda.moph.go.th/media.php?id=509375447746879488&name=P350.PDF.
	4. กระทรวงสาธารณสุข [Internet]. นนทบุรี: กระทรวงสาธารณสุข; 2556 [cited 2025 Feb 3]. Available from: https://food.fda.moph.go.th/media.php?id=509375811715997696&name=P351.pdf.
	5. กระทรวงสาธารณสุข [Internet]. นนทบุรี: กระทรวงสาธารณสุข; 2556 [cited 2025 Feb 3]. Available from: https://food.fda.moph.go.th/media.php?id=509376140427796480&name=P352.pdf.
	6. กระทรวงสาธารณสุข [Internet]. นนทบุรี: กระทรวงสาธารณสุข; 2556 [cited 2025 Aug 1]. Available from: https://food.fda.moph.go.th/media.php?id=509424399909265408&name=P406.PDF.
	7. กระทรวงสาธารณสุข [Internet]. นนทบุรี: กระทรวงสาธารณสุข; 2556 [cited 2025 Aug 1]. Available from: https://food.fda.moph.go.th/media.php?id=509425148210847744&name=P408.PDF.
	8. Tamime AY. Milk Processing and Quality Management. Oxford: Wiley-Blackwell; 2009. p. 215-30.
	9. Walstra P, Wouters JTM, Geurts TJ. Dairy Science and Technology. 2nd ed. Boca Raton: CRC Press; 2006. p. 461-78.
	10. Gaya P, Sánchez J, Medina M, Núñez M. Accelerated shelf-life testing of ESL milk. Food Control. 2021;121:107-140.
	11. Schleicher A, Leitner M, Loibner A, Krewinkel M, Hinrichs J. Influence of processing and storage on the quality of ESL milk. Int Dairy J. 2018;85:200-8.
	12. Datta N, Deeth HC. Ultra-high-temperature treatment of milk and dairy products. Dairy Sci Technol. 2003;83(6):657-72.
	13. Deeth H. Optimum thermal processing for extended shelf-life (ESL) milk. Foods. 2017;6(11):102.
	14. M&E Trading. What is ESL milk? A comprehensive guide [Internet]. Germany: Machinery and Equipment Trading; 2019 [cited 2025 Feb 10]. Available from: https://me-trading.de/what-is-esl-milk-a-comprehensive-guide/#:~:text=This%20fact%20made%20the%20f...
	15. Saboya LV, Maubois JL. Current developments of microfiltration technology in the dairy industry. Lait. 2000;80(6):541-53.
	16. Serra M, Trujillo AJ, Guamis B, Ferragut V. Evaluation of physical properties during storage of set and stirred yogurts made from ultra-high pressure homogenization-treated milk. Food Hydrocoll. 2009;23(1):82-91.
	17. Laws B, Tamime AY. Heat treatment of milk. In: Tamime AY, editor. Milk Processing and Quality Management. Oxford: Wiley-Blackwell; 2009. p. 88-118.
	18. Driehuis F, de Jong P. Bactofugation of milk: Process efficiency and effect on the microbiological quality of raw milk. Neth Milk Dairy J. 1988;42:211-21.
	19. Griffiths MW, Phillips JD, Muir DD. The effect of bactofugation on the shelf life of pasteurized milk. J Soc Dairy Technol. 1981;34(2):57-60.
	20. Datta N, Deeth HC. High temperature short time and ultra-high temperature milk. In: Sun DW, editor. Emerging Dairy Processing Technologies. Cambridge: Elsevier; 2006. p. 1-38.
	21. Kelly AL, Foley J. Proteolysis and storage stability of UHT milk—a review. Int J Dairy Technol. 1997;50(2):59-64.
	22. Lund MN, Ray CA. Control of Maillard reactions in foods: Strategies and chemical mechanisms. J Agric Food Chem. 2017;65(23):4537-52.
	23. Schmidt VSJ, Kaufmann V, Kulozik U, Scherer S, Wenning M. Microbial biodiversity, quality and shelf life of microfiltered and pasteurized extended shelf life (ESL) milk from Germany, Austria and Switzerland. Int J Food Microbiol. 2012;154(1–2):1-9.
	24. Doll EV, Scherer S, Wenning M. Spoilage of microfiltered and pasteurized extended shelf life milk is mainly induced by psychrotolerant spore-forming bacteria that often originate from recontamination. Front Microbiol. 2017;8:135.
	25. Plaksanguansri C. Change in microbial count of pasteurized milk stored for various times. Agric Nat Resour [Internet]. 1991 Mar 31 [cited 2025 Feb 5]. Available from: https://li01.tci-thaijo.org/index.php/anres/article/view/24190410.
	26. Wirjantoro TI, Phianmongkhol A, Potivas T, Na Chiangmai Y. The impact of raw milk quality, particularly thermoduric, and storage temperatures on the keeping quality of pasteurized milk. CMU J Nat Sci. 2022;21(4):e2022056.
	27. Buckenhüskes HJ. ESL milk production [Internet]. Frankfurt: Deutsche Landwirtschafts-Gesellschaft (DLG) – German Agricultural Society; 2014 [cited 2025 Feb 10]. Available from: https://www.dlg.org/fileadmin/downloads/Expertenwissen/ernaehrung/e_20...
	28. ไพบูลย์ ช่วงทอง. ช้อปนม(สด) แบบเยอรมัน [Internet]. กรุงเทพฯ: ฉลาดซื้อ; 2568 [cited 2025 Feb 10]. Available from: https://chaladsue.com/article/103.
	29. Schroeter C, Nicholson CF, Meloy MG. Consumer valuation of organic and conventional milk: Does shelf life matter? J Food Distrib Res. 2016;47(3):118-33.
	30. ปฐมา ลอออรรถพงศ์. นมสดพาสเจอไรซ์ ได้นิยามใหม่ (ตอนที่ 2) [Internet]. กรุงเทพฯ: หาหมอ.com; 2555 [cited 2025 Feb 14]. Available from: https://haamor.com/%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%AA%E0%B8%94%E0%B8%9E%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%AD%E0%B9...
	31. Ranieri ML, Boor KJ. Bacterial ecology of high-temperature, short-time pasteurized milk. J Dairy Sci. 2009;92(10):4833-40.
	32. Tomasula PM, Munro G, Parris N, et al. Pilot-scale crossflow microfiltration and pasteurization to remove spores from milk. J Dairy Sci. 2011;94(5):2427-38.
	33. Ribeiro-Júnior JCR, Penna ALB, et al. Effect of bactofugation of raw milk on counts and microbial diversity of psychrotrophs; and subsequent reports on total counts/spores reduction. J Dairy Sci. 2019;102(10):8826-38.
	34. Ribeiro-Júnior JC, et al. Effect of milk bactofugation on the counts and diversity of aerobic spore-forming bacteria. J Dairy Sci. 2020;103(12):[Epub ahead of print].
	1. การศึกษาผลของอุณหภูมิและเวลาการคั่วต่อคุณภาพของชา
	2. การศึกษาปัจจัยที่เหมาะสมสำหรับการชงชาแบบ steeping
	3. การวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์


