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บทคดัย่อ 
วัตถุประสงค์ของงานวิจัยนี้ เพ่ือศึกษาองค์ประกอบกรดไขมันของโยเกิร์ตน า้นมข้าวโพดที่มีอัตราส่วนของน า้นมโคต่อน า้นมข้าวโพด 

ที่แตกต่างกัน วางแผนการทดลองแบบ Mixture design แบบ Simplex Lattice โดยมีปริมาณต ่าสุดและสูงสุดของน ้านมโคและน ้านม
ข้าวโพด เท่ากับ 0-100 และ 0-100 ตามล าดับ พบว่ากรดไขมันโอเลอคิมีปริมาณมากที่สดุในโยเกร์ิตน า้นมข้าวโพด รองลงมาคือ กรด
ไขมันปาล์มมิติก โดยมีค่าอยู่ระหว่าง 351.77-1027.99 และ 277.85-1026.40 มล/ 100 กรัมตัวอย่าง ตามล าดับ ส่วนกรดไขมันที่
พบน้อยที่สดุในโยเกิร์ตน า้นมข้าวโพดคือกรดไขมันคาปริลิคมีค่าระหว่าง 11.40-215.65 มล/ 100 กรัมตัวอย่าง ส าหรับกรดไขมันที่
จ าเป็นต่อร่างกาย คือ กรดไขมันลิโนเลอิกและกรดไขมันแอลฟาลิโนเลนิค พบว่าโยเกิร์ตน า้นมข้าวโพดสตูรที่มีกรดไขมันลิโนเลอิกและ
กรดไขมันแอลฟาลิโนเลนิคมากที่สดุคืออตัราส่วนของน า้นมโคต่อน า้นมข้าวโพดเท่ากบั 100:0 และสตูรที่น้อยที่สดุคือ 0:100 ตามล าดับ 
คือมีค่าเท่ากับ 416.52, 97.05 และ 359.82, 40.21 มล/ 100 กรัมตัวอย่าง ตามล าดับ พบว่าถ้าอัตราส่วนระหว่าง n-6/n-3 ของ
โยเกิร์ตน ้านมข้าวโพดทุกสิ่งทดลองมีค่าน้อยกว่า 5 โดยมีค่าอยู่ระหว่าง 1.16-3.79 โยเกิร์ตน ้านมข้าวโพดเป็นอาหารที่ดีต่อสุขภาพ 
เนื่องจากว่ามีปริมาณไขมันต ่า กรดไขมันอิ่มตัวต ่าและเป็นแหล่งที่ดีของกรดไขมันที่จ าเป็นต่อร่างกาย 

 
ค าส าคญั: โยเกร์ิตน า้นมข้าวโพด  ลิโนเลอกิ  แอลฟาลิโนเลนิค อตัราส่วนของโอเมก้า3ต่อโอเมก้า 6 
 

Abstract 
The aim of this research was to investigate the fatty acid composition of corn milk yogurt with different ratio of cow milk: corn 

milk.  The experimental design was a simplex lattice Mixture design with the lowest and highest levels of cow milk and corn milk 
were 0-100 and 0-100 , respectively.  Oleic acid was the most predominant fatty acid found in corn milk yogurt, followed by 
palmitic acid, accounting for 351.77-1027.99 and 277.85-1026.40 mg/100 g sample, respectively. Caprylic acid was lowest 
in corn milk yogurt (11.40-215.65 mg/100 g sample). Essential fatty acids as linoleic and -linolenic acid were found highest 
and lowest in the ratio of cow milk:  corn milk at 100:0 (416. 52, 97. 05 mg/100 g sample)  and 0:100 (359. 82, 40.21 
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mg/100 g sample), respectively. It was found that the ratio of n-6/n-3 of all samples is less than 5 (1.16-3.79). Corn milk 
yogurt was shown to be good for health, because of low lipid content, saturated fatty acid and the good source of essential fatty 
acids. 

 
Keywords: corn milk yogurt, linoleic acid, -linolenic acid, n3/n6 ratio 
 

บทน า 
 

ในช่วงเวลาที่ผ่านมามีงานวิจัยมากมายบอกถึงประโยชน์ของการบริโภคอาหารที่มีกรดไขมันไม่อิ่มตัวโดยเฉพาะ
อย่างย่ิงกรดไขมันที่จ าเป็นส าหรับร่างกาย (essential fatty acid) คือ กรดไขมันลิโนเลอิค (linoleic acid) และกรด
ไขมนัแอลฟาลิโนเลนิก (-linolenic acid) เป็นกรดไขมนัที่ร่างกายจ าเป็นต้องบริโภคเข้าไปเนื่องจากร่างกายมนุษยไ์ม่
สามารถสงัเคราะห์ได้ (Mišurcová et al., 2011; Brenna et al., 2009) ซึ่งจะพบมากในผกัและพืชน า้มนั (Pereira et 
al., 2001) และให้ลดการบริโภคอาหารที่มกีรดไขมนัอิ่มตวัให้น้อยลง ซึ่งจะสามารถลดอตัราเสี่ยงในการเกดิโรคหัวใจ
และหลอดเลือด (Lefevre et al., 2004) โรคอ้วน โรคความดนัโลหิตสงู (Asaf, A. Q., Saeed, A. S., & Farooq, A. 
K., 2002; Sirtori and Galli, 2002) โรคมะเรง็ โรคกระดูกพรนุและอื่นๆ (Mišurcová et al., 2011) เป็นต้น อกีทั้ง
กรดไขมันอิ่มตัวยังท าให้เพ่ิมปริมาณ low-density lipoprotein cholesterol ซึ่งจะท าให้เกิดภาวะไขมันอุดตันในเส้น
เลือด (Ravnskov 1998; Merkel et al., 2001) การบริโภคอาหารที่มกีรดไขมนัที่ไม่อิ่มตวัเชิงซ้อนโดยเฉพาะอย่างยิ่ง
กรดไขมันโอเมก้า-3 เช่น EPA (eicosapentaenoic acid) DHA (docosahexaenoic acid) จะสามารถลดความเสี่ยง
การเป็นโรคเบาหวาน โรคมะเรง็ โรคหลอดเลือดหัวใจตีบ และอื่นๆ (Sirtori and Galli, 2002; Mobraten, et al., 
2013) ดังนั้นการบริโภคอาหารที่มีความสมดุลของ n-6/n-3 จึงมีความส าคัญ (Simopoulos, 2002; Weiss et al., 
2005) ส าหรับกรดไขมันโอเมก้า-3 กจ็ะพบมากในปลาทะเลและน า้มันจากปลาทะเลน า้ลึก ส่วนกรดไขมันอิ่มตวัจะ
พบมากในน า้มันจากสัตว์ เช่น น า้มันหมู น า้มันไก่ มาการีน และน า้มันจากพืชบางชนิด เช่น น า้มันมะพร้าว เป็นต้น 
(Lee et al., 1998) 

โยเกิร์ตเป็นผลิตภัณฑ์นมหมักที่นิยมบริโภคกันอย่างแพร่หลายทั่วโลก (Saxelin, 2008; Tamime & Robinson, 
1989) โดยทั่วไปโยเกริ์ตจะผลิตจากน า้นมโค มีบางประเทศอาจจะผลิตจากน า้นมควาย น า้นมแพะ น า้นมถั่วเหลือง 
เป็นต้น ส าหรับโยเกริ์ตน า้นมข้าวโพดเริ่มมผีู้ให้ความสนใจศึกษามากขึ้น เนื่องจากโยเกริ์ตน า้นมข้าวโพดมีสสีวย กลิ่น
หอม มปีริมาณกรดไขมนัอิ่มตวัต ่า ซึ่งข้าวโพดที่น ามาผลิตเป็นน า้นมข้าวโพดจะใช้ข้าวโพดหวาน (Yasni & Maulidya, 
2014; Trikoomdun & Leenanon, 2016; Supavititpatana et al., 2008) ประกอบกบักระแสความห่วงใยสขุภาพ ที่
ผู้บริโภคหันมาบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพมากขึ้ น เช่น อาหารที่มีกรดไขมันอิ่มตัวต ่า มีกรดไขมันที่จ าเป็นส าหรับ
ร่างกายสูง โยเกิร์ตน า้นมข้าวโพดจึงเป็นอีกทางเลือกหนึ่งให้ผู้บริโภค ส าหรับโยเกิร์ตที่ผลิตจากน า้นมโคปกติจะมี
ปริมาณกรดไขมนัอิ่มตวัสงู ซึ่งสอดคล้องกบังานวิจัยของ El-Kadi, et al. (2017) ทางคณะผู้วิจัยจึงเหน็ว่าถ้าน าน า้นม
ข้าวโพดซึ่งมปีริมาณกรดไขมนัอิ่มตวัต ่ามาผสมกบัน า้นมโคในการผลิตโยเกริ์ต น่าจะท าให้องคป์ระกอบของกรดไขมัน
ในโยเกร์ิตเกดิการเปล่ียนแปลง อกีทั้งปริมาณกรดไขมันอิ่มตัวจะลดลงอกีด้วย ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเ์พ่ือ
ศึกษาอตัราส่วนของการเติมน า้นมโคต่อการเปล่ียนแปลงองค์ประกอบของกรดไขมันของโยเกร์ิตน า้นมข้าวโพดวสัดุ
อุปกรณแ์ละวิธีการ 

1. การเตรียมโยเกิรต์น ้ านมขา้วโพด 
 ข้าวโพด ซื้ อมาจากตลาดทุ่งนาทอง จ.กาฬสนิธุ ์น า้นมโค ซื้ อมาจากฟาร์มเกษตรกรผู้ เลี้ ยงโคนม อ.น า้พอง จ.

ขอนแก่น น า้นมข้าวโพดเตรียมโดยตดัแต่งเอาเฉพาะส่วนของเมลด็ข้าวโพด จากนั้นน าเมลด็ข้าวโพดมาชั่งในอตัราสว่น
ของข้าวโพด:น า้ในการท าน า้นมข้าวโพดดังนี้  คือ 1:2 ต้มเดือดที่อุณหภมูิ 98°ซ เป็นเวลา 20 นาที ป่ันผสมในเคร่ือง
ป่ันผสมน า้ผลไม้ความเรว็ระดบัปานกลางเป็นเวลา 5 นาที กรองผ่านผ้าขาวบาง จะได้น า้นมข้าวโพดที่ต้องการ ส าหรับ
ขั้นตอนการท าโยเกร์ิตน า้นมข้าวโพดคือ น าน า้นมข้าวโพดมาปรับปริมาณของแขง็ที่ละลายได้ทั้งหมด (Total soluble 
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palmitic acid, accounting for 351.77-1027.99 and 277.85-1026.40 mg/100 g sample, respectively. Caprylic acid was lowest 
in corn milk yogurt (11.40-215.65 mg/100 g sample). Essential fatty acids as linoleic and -linolenic acid were found highest 
and lowest in the ratio of cow milk:  corn milk at 100:0 (416. 52, 97. 05 mg/100 g sample)  and 0:100 (359. 82, 40.21 
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solid; TSS) ให้ได้ร้อยละ 16 โดยใช้นมผงไขมนัเตม็ เตมิเจลาตนิร้อยละ 0.4 ของน า้นมข้าวโพด โฮโมจีไนซ์ความเรว็
รอบ 1150 rpm เวลา 3 นาท ีพาสเจอไรซ์ที่อณุหภมู ิ90°ซ เวลา 10 นาท ีท าให้น า้นมข้าวโพดเยน็ลงที่อณุหภมู ิ42°ซ 
เติมหัวเชื้ อ  (FD-DVS YC-380 -Yo-Flex หัวเ ช้ือนี้ มี จุลินทรีย์  2 ชนิดคือ Lactobacillus bulgaricus และ 
Streptococcus thermophilus) ที่เตรียมไว้ลงไปในปริมาณร้อยละ 1 จากนั้นน าไปบ่มในตู้ บ่มเชื้ อควบคุมอุณหภูมิที่
อณุหภมู ิ42°ซ เป็นเวลา 4 ชั่วโมง จนมปีริมาณกรดแลคตกิเท่ากบัร้อยละ 0.9-1.4 (ศุภชัย และคณะ, 2558)  

2.  การวางแผนการทดลอง 
 ศึกษาโดยวางแผนการทดลองแบบ Simplex Lattice Mixture design เพ่ือศึกษาอทิธพิลของส่วนผสมหลักใน

การท าโยเกริ์ตน า้นมข้าวโพด ประกอบด้วยน า้นมโคและน า้นมข้าวโพด โดยมีข้อจ ากดัของส่วนผสมที่ใช้ในการทดลอง
คือ ปริมาณต ่าสดุและสงูสดุของน า้นมโคและน า้นมข้าวโพด มีค่าเท่ากบัร้อยละ 0-100 และ 0-100 ตามล าดับเมื่อ
ด าเนินการออกแบบการทดลองโดยใช้โปรแกรมส าเรจ็รูป Design Expert ได้อัตราส่วนของน า้นมโค:น า้นมข้าวโพด
ทั้ งสิ้ น 13 สิ่งทดลองดังนี้  100:0, 0:100, 90:10, 80:20, 70:30, 60:40, 10:90, 20:80, 30:70, 40:60, 
50:50, 50:50 และ 50:50 โดยท าซ า้ที่จุดกึ่งกลางจ านวน 3 ซ า้ (อตัราส่วนน า้นมโค:น า้นมข้าวโพดที่ 50:50) เพ่ือ
น าไปค านวณหาค่าความคลาดเคลื่อน (Montgomery, 2012) เมื่อท าการผสมน ้านมโคและน ้านมข้าวโพดตาม
อตัราส่วนข้างต้นกจ็ะน าไปท าการผลิตเป็นโยเกริ์ตน า้นมข้าวโพด (ศุภชัย และคณะ, 2558) จากนั้นกจ็ะน าโยเกร์ิตที่
ผลิตได้ไปท าการวิเคราะห์ต่อไป 

3. การวิเคราะหอ์งคป์ระกอบกรดไขมนั 
 ส าหรับการวิเคราะห์หาชนิดและปริมาณของกรดไขมันจะดัดแปลงจากวิธีของ Sihamala et al. (2010) โดย

ตัวอย่างโยเกิร์ตน า้นมข้าวโพดแต่ละสิ่งทดลองปริมาณ 10 มล. จะน ามาสกัดด้วยสารละลาย chloroform: methanol 
(2:1) ปริมาณ 20 มล. ที่มีการเติมสาร BHT 10 มล/ลิตร เพ่ือป้องกันการหืน และเติมสาร internal standard 
(nonadecanoic acid; C19:0) ความเข้มข้น 1.004 มก/มล. ปริมาณ 2 มล. เมื่อสกดัได้แล้วน าไปวิเคราะห์ชนิดและ
ปริมาณไขมันด้วยเครื่ อง gas chromatography ย่ี ห้อ Shimadzu GC-2014 (Shimadzu Corp. ; Kyoto, Japan) 
คอลัมน์ชนิด DB-WAX ขนาดเท่ากบั 30.0 m x 0.25 mm ID x 0.25 m อุณหภมูิของ column เร่ิมที่ 150 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 1 นาที จากนั้นเพ่ิมอุณหภูมิเป็น 175 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที ด้วยอัตรา 5 องศา
เซลเซียส/นาท ีแล้วเพ่ิมอุณหภมูิเป็น 210 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 นาท ีด้วยอตัรา 5 องศาเซลเซียส/นาท ีแล้ว
รักษาอณุหภมูไิว้ที่ 210 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 นาท ีด้วยอตัรา 15 องศาเซลเซียส/นาท ีจากนั้นเพ่ิมอณุหภมูเิป็น 
230 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 นาท ีด้วยอตัรา 5 องศาเซลเซียส/นาท ีและรักษาอุณหภมูิไว้ที่ 230 องศาเซลเซียส 
อีกต่อไป 3 นาที รวมเวลาทั้งหมด 34 นาที ส่วนอุณหภูมิของ injector และ detector เท่ากับ 210 และ 250 องศา
เซลเซียสตามล าดบั ชนิดและปริมาณของกรดไขมนัแต่ละชนิดจะท าการเปรียบเทยีบกบัสารละลายมาตรฐานกรดไขมัน 
C8:0-C24:0 purified standards (Sigma-Aldrich, Deisenhofen, Germany) และ internal standard C19:0 (Sigma-
Aldrich, Deisenhofen, Germany) โดยใช้แกส็ฮีเลียมเป็น carrier gas 

 
ผลและวิจารณ ์

 
ผลการศึกษาองคป์ระกอบกรดไขมนัในโยเกิรต์น ้ านมขา้วโพด 
จากการศึกษาผลของส่วนผสมระหว่างน า้นมโค และน า้นมข้าวโพดที่มต่ีอองคป์ระกอบกรดไขมนัของโยเกริ์ตน า้นม

ข้าวโพด และท าการสร้างแบบจ าลองทางคณติศาสตร์แบบต่างๆ ได้แก่ ความสมัพันธเ์ชิงเส้นตรง (linear) เชิงเส้นโค้ง 
(quadratic) และความสัมพันธ์เชิง special cubic โดยพิจารณาจากค่า p-value ของความรูปแบบจ าลองทาง
คณิตศาสตร์ และค่าการทดสอบ lack of fit รวมทั้งข้อเสนอแนะจากโปรแกรม ได้ผลการทดลองดังแสดงใน ตารางที่ 
1, 2, 3 และ 4 และรูปแสดงพ้ืนผิวตอบสนอง ดังแสดงในรูปที่ 1 ถึง 13 พบว่าสิ่งทดลองทั้ง 13 สิ่งทดลองมีกรด
ไขมนัทุกชนิด ตั้งแต่กรดไขมนั C8:0 (caprylic acid) ถงึ C24:0 (lignoceric acid)  
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solid; TSS) ให้ได้ร้อยละ 16 โดยใช้นมผงไขมนัเตม็ เตมิเจลาตนิร้อยละ 0.4 ของน า้นมข้าวโพด โฮโมจีไนซ์ความเรว็
รอบ 1150 rpm เวลา 3 นาท ีพาสเจอไรซ์ที่อณุหภมู ิ90°ซ เวลา 10 นาท ีท าให้น า้นมข้าวโพดเยน็ลงที่อณุหภมู ิ42°ซ 
เติมหัวเ ช้ือ  (FD-DVS YC-380 -Yo-Flex หัวเ ช้ือนี้ มี จุลินทรีย์  2 ชนิดคือ Lactobacillus bulgaricus และ 
Streptococcus thermophilus) ที่เตรียมไว้ลงไปในปริมาณร้อยละ 1 จากนั้นน าไปบ่มในตู้ บ่มเชื้ อควบคุมอุณหภูมิที่
อณุหภมู ิ42°ซ เป็นเวลา 4 ชั่วโมง จนมปีริมาณกรดแลคตกิเท่ากบัร้อยละ 0.9-1.4 (ศุภชัย และคณะ, 2558)  

2.  การวางแผนการทดลอง 
 ศึกษาโดยวางแผนการทดลองแบบ Simplex Lattice Mixture design เพ่ือศึกษาอทิธพิลของส่วนผสมหลักใน

การท าโยเกริ์ตน า้นมข้าวโพด ประกอบด้วยน า้นมโคและน า้นมข้าวโพด โดยมีข้อจ ากดัของส่วนผสมที่ใช้ในการทดลอง
คือ ปริมาณต ่าสดุและสงูสดุของน า้นมโคและน า้นมข้าวโพด มีค่าเท่ากบัร้อยละ 0-100 และ 0-100 ตามล าดับเมื่อ
ด าเนินการออกแบบการทดลองโดยใช้โปรแกรมส าเรจ็รูป Design Expert ได้อัตราส่วนของน า้นมโค:น า้นมข้าวโพด
ทั้ งสิ้ น 13 สิ่งทดลองดังนี้  100:0, 0:100, 90:10, 80:20, 70:30, 60:40, 10:90, 20:80, 30:70, 40:60, 
50:50, 50:50 และ 50:50 โดยท าซ า้ที่จุดกึ่งกลางจ านวน 3 ซ า้ (อตัราส่วนน า้นมโค:น า้นมข้าวโพดที่ 50:50) เพ่ือ
น าไปค านวณหาค่าความคลาดเคลื่อน (Montgomery, 2012) เมื่อท าการผสมน ้านมโคและน ้านมข้าวโพดตาม
อตัราส่วนข้างต้นกจ็ะน าไปท าการผลิตเป็นโยเกริ์ตน า้นมข้าวโพด (ศุภชัย และคณะ, 2558) จากนั้นกจ็ะน าโยเกร์ิตที่
ผลิตได้ไปท าการวิเคราะห์ต่อไป 

3. การวิเคราะหอ์งคป์ระกอบกรดไขมนั 
 ส าหรับการวิเคราะห์หาชนิดและปริมาณของกรดไขมันจะดัดแปลงจากวิธีของ Sihamala et al. (2010) โดย

ตัวอย่างโยเกิร์ตน า้นมข้าวโพดแต่ละสิ่งทดลองปริมาณ 10 มล. จะน ามาสกัดด้วยสารละลาย chloroform: methanol 
(2:1) ปริมาณ 20 มล. ที่มีการเติมสาร BHT 10 มล/ลิตร เพ่ือป้องกันการหืน และเติมสาร internal standard 
(nonadecanoic acid; C19:0) ความเข้มข้น 1.004 มก/มล. ปริมาณ 2 มล. เมื่อสกดัได้แล้วน าไปวิเคราะห์ชนิดและ
ปริมาณไขมันด้วยเครื่ อง gas chromatography ย่ี ห้อ Shimadzu GC-2014 (Shimadzu Corp. ; Kyoto, Japan) 
คอลัมน์ชนิด DB-WAX ขนาดเท่ากบั 30.0 m x 0.25 mm ID x 0.25 m อุณหภมูิของ column เร่ิมที่ 150 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 1 นาที จากนั้นเพ่ิมอุณหภูมิเป็น 175 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที ด้วยอัตรา 5 องศา
เซลเซียส/นาท ีแล้วเพ่ิมอุณหภมูิเป็น 210 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 นาท ีด้วยอตัรา 5 องศาเซลเซียส/นาท ีแล้ว
รักษาอณุหภมูไิว้ที่ 210 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 นาท ีด้วยอตัรา 15 องศาเซลเซียส/นาท ีจากนั้นเพ่ิมอณุหภมูเิป็น 
230 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 นาท ีด้วยอตัรา 5 องศาเซลเซียส/นาท ีและรักษาอุณหภมูิไว้ที่ 230 องศาเซลเซียส 
อีกต่อไป 3 นาที รวมเวลาทั้งหมด 34 นาที ส่วนอุณหภูมิของ injector และ detector เท่ากับ 210 และ 250 องศา
เซลเซียสตามล าดบั ชนิดและปริมาณของกรดไขมนัแต่ละชนิดจะท าการเปรียบเทยีบกบัสารละลายมาตรฐานกรดไขมัน 
C8:0-C24:0 purified standards (Sigma-Aldrich, Deisenhofen, Germany) และ internal standard C19:0 (Sigma-
Aldrich, Deisenhofen, Germany) โดยใช้แกส็ฮีเลียมเป็น carrier gas 

 
ผลและวิจารณ ์

 
ผลการศึกษาองคป์ระกอบกรดไขมนัในโยเกิรต์น ้ านมขา้วโพด 
จากการศึกษาผลของส่วนผสมระหว่างน า้นมโค และน า้นมข้าวโพดที่มต่ีอองคป์ระกอบกรดไขมนัของโยเกริ์ตน า้นม

ข้าวโพด และท าการสร้างแบบจ าลองทางคณติศาสตร์แบบต่างๆ ได้แก่ ความสมัพันธเ์ชิงเส้นตรง (linear) เชิงเส้นโค้ง 
(quadratic) และความสัมพันธ์เชิง special cubic โดยพิจารณาจากค่า p-value ของความรูปแบบจ าลองทาง
คณิตศาสตร์ และค่าการทดสอบ lack of fit รวมทั้งข้อเสนอแนะจากโปรแกรม ได้ผลการทดลองดังแสดงใน ตารางที่ 
1, 2, 3 และ 4 และรูปแสดงพ้ืนผิวตอบสนอง ดังแสดงในรูปที่ 1 ถึง 13 พบว่าสิ่งทดลองทั้ง 13 สิ่งทดลองมีกรด
ไขมนัทุกชนิด ตั้งแต่กรดไขมนั C8:0 (caprylic acid) ถงึ C24:0 (lignoceric acid)  

 
 

 
กรดไขมนัอ่ิมตวั (Saturated fatty acids; SFA) 
ส าหรับกรดไขมันอิ่มตัวพบว่ากรดไขมันปาล์มมิติก (palmitic acid) มีปริมาณมากที่สดุ รองลงมาคือ กรดไขมันส

เตียริก (stearic acid) ส าหรับกรดไขมนัอิ่มตัวที่มปีริมาณน้อยที่สดุคอื กรดไขมันคาปิลิค (caprylic acid) มีค่าเท่ากบั 
1026.40, 675.36 และ 11.40 มล/100 กรัมตวัอย่างตามล าดบั ซึ่งอธบิายได้ว่ากรดไขมนัปาล์มมิตกิเป็นกรดไขมัน
อิ่มตัวที่พบเป็นส่วนใหญ่ในน า้มันทุกชนิด ซึ่งสอดคล้องกับการวิจัยของ Zambiazi et al. (2007) ส าหรับอัตราส่วน
ของน า้นมโค:น า้นมข้าวโพดที่มปีริมาณกรดไขมนัปาล์มมติกิ (palmitic acid) ปริมาณมากที่สดุ รองลงมาและน้อยที่สดุ
คือ 100:0, 90:10 และ 0:100 ตามล าดับ จากผลการทดลองพบว่ากรดไขมันอิ่มตัวในโยเกิร์ตน า้นมข้าวโพดจะมี
ปริมาณมากขึ้ นตามปริมาณของน ้านมโคที่เพ่ิมขึ้ น ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ El-Kadi, et al. (2017) ในทาง
ตรงกนัข้ามปริมาณกรดไขมนัอิ่มตวัในโยเกริ์ตน า้นมข้าวโพดจะลดลงตามปริมาณของน า้นมข้าวโพดที่เพ่ิมขึ้น ดงัตาราง
ที่ 1 และ 2 และรูปที่ 1 ซึ่งอธบิายได้ว่าเนื่องจากน า้นมโคมีกรดไขมันอิ่มตัวสงูกว่าน า้นมข้าวโพดจึงท าให้โยเกิร์ตที่มี
ปริมาณน า้นมข้าวโพดเพ่ิมขึ้นมกีรดไขมนัอิ่มตวัลดลง (Lee et al., 1998; Li at al., 2002) 

กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงเดี่ยว (Monounsaturated fatty acids; MUFA) 
กรดไขมันไม่อิ่มตัวเชิงเดี่ยว (MUFA) ที่พบในโยเกร์ิตน า้นมข้าวโพดมีเพียงแค่ 3 ชนิด ได้แก่กรดไขมันปาล์มมิ

โตเลนิค (palmitoleic acid) กรดไขมันโอเลอิค (oleic acid) และกรดไขมันยูเรอิค (erucic acid) โดยกรดไขมัน
โอเลอคิ (oleic acid) จะมีปริมาณมากที่สดุในโยเกร์ิตน า้นมข้าวโพด รองลงมาคือกรดไขมันปาล์มมิโตเลนิค ส่วนกรด
ไขมันยูเรอิค (erucic acid) พบน้อยที่สุด โดยโยเกิร์ตน า้นมข้าวโพดที่มีอัตราส่วนของน า้นมโค:น า้นมข้าวโพดที่มี
ปริมาณกรดไขมันโอเลอิค (oleic acid) มากที่สุดและน้อยที่สุดคือ 100:0 และ 0:100 ตามล าดับ ดังตารางที่ 1-2 
และรปูที่ 2 จากงานวิจัยของ Win (2005) พบว่ากรดไขมนัโอเลอคิ (oleic acid) สามารถป้องกนัโรคมะเรง็เต้านมได้ 
ดังนั้นโยเกร์ิตน า้นมข้าวโพดจึงเป็นผลิตภัณฑท์ี่ดีกบัสขุภาพเนื่องจากมีกรดไขมันโอเลอคิ (oleic acid) อยู่ค่อนข้างสงู 
คอื 351.77-1027.99 มก/100 กรัมตวัอย่าง 

กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงซอ้น (Polyunsaturated fatty acids, PUFA) 
ส าหรับกรดไขมันไม่อิ่มตวัเชิงซ้อน (PUFA) จะมีค่าอยู่ระหว่างร้อยละ 10.59-14.10 ดังตารางที่ 1-2 และรปูที่ 

3 โดยพบว่ากรดไขมันไม่อิ่มตัวเชิงซ้อน (PUFA) ที่พบในโยเกร์ิตน า้นมข้าวโพดกค็ือ กรดไขมันลิโนเลอคิ (linoleic 
acid) และ กรดไขมนัแอลฟาลิโนเลนิค (α-linolenic acid) ซึ่งเป็นกรดไขมนัที่จ าเป็น (essential fatty acids) ส าหรับ
ร่างกาย เนื่องจากร่างกายไม่สามารถสงัเคราะห์เองได้จึงต้องบริโภคจากอาหาร (Mišurcová et al., 2011; Brenna et 
al., 2009) อกีทั้งกรดไขมันเหล่านี้ มีประโยชน์ต่อร่างกาย สามารถป้องกนัโรคเรื้ อรังต่าง ๆ เช่นโรคหลอดเลือดหัวใจ 
มะเรง็ โรคอักเสบต่าง ๆ (Simopoulos, 1991) สิ่งทดลองที่มีกรดไขมันไม่อิ่มตัวเชิงซ้อนสูงที่สุดและน้อยที่สุดคือ
โยเกิร์ตน า้นมข้าวโพดที่มีอัตราส่วนของน า้นมโคต่อน า้นมข้าวโพดเท่ากับ 100:0 และ 0:100 มีค่าเท่ากับ 776.34 
และ 137.26 มก/100 กรัม ตามล าดับ พบว่าโยเกร์ิตน า้นมข้าวโพดที่มีอตัราส่วนของน า้นมโคที่เพ่ิมขึ้นจะท าให้กรด
ไขมันไม่อิ่มตัวเชิงซ้อน (PUFA) สงูขึ้น แต่ไม่เป็นไปในลักษณะ liner เหตุผลเนื่องจากสภาวะในการแปรรูปโยเกิร์ต 
เช่น การให้ความร้อน การโฮโมจิไนซ์ ชนิดของหัวเชื้ อ ระยะเวลาและอณุหภมูใินการบ่มซึ่งจะมผีลต่อองคป์ระกอบของ
กรดไขมนัในโยเกริ์ต (Nunes & Torres, 2010; Tamime, 2009; Ledoux et al., 2005; Chilliard, et al., 2001) 

ในการบริโภคอาหารควรจะเลือกบริโภคอาหารที่มีไขมันหรือน า้มันในปริมาณที่พอเหมาะไม่มากเกินไปและมี
คุณภาพ คือมีปริมาณของกรดไขมันเชิงซ้อนค่อนข้างสูง หรือบริโภคอาหารให้มี ค่า n-6/n-3 ไม่ควรจะเกิน 5 จะ
สามารถลดความเสี่ยงต่อโรคหลอดเลือดหัวใจ ความดันโลหิตสงู โรคมะเรง็ เบาหวาน โรคข้ออกัเสบ และโรคอื่น ๆ 
(Simopoulos, 2002; Simopoulos, 2004; Weiss et al., 2005) ซึ่งจากงานวิจัยนี้พบว่าโยเกิร์ตน า้นมข้าวโพดมีค่า 
n-6/n-3 ไม่เกนิ 5 จึงสรุปได้ว่าโยเกร์ิตน า้นมข้าวโพดเป็นอาหารที่เหมาะส าหรับผู้รักสขุภาพ เนื่องจากว่ามีปริมาณ
ไขมันและกรดไขมันอิ่มตัวต ่า มีกรดไขมันไม่อิ่มตัวเชิงเดี่ยวพร้อมทั้งมีกรดไขมันไม่อิ่มตัวเชิงซ้อน คือ กรดไขมันลิ
โนเลอคิ (linoleic acid) และ กรดไขมนัแอลฟาลิโนเลนิค (α-linolenic acid) อกีด้วย  
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5  
ตารางที่ 1 ชนิดและปริมาณกรดไขมัน (mg/100 g of sample) ของโยเกร์ิตน า้นมข้าวโพด 

สิ่ง
ทดลอ
งที่ 

อตัรา 
ส่วนของ
น า้นมโค:
น า้นม
ข้าวโพด 

(%) 

ชนิดของกรดไขมัน (mg/100 g of sample) 
C8:0 

(caprylic acid) 
C10:0 

(capric acid) 
C12:0 

(lauric acid) 
C14:0 

(myristic acid) 
    C16:0 
(palmitic acid) 

      C 18:0 
(stearic acid) 

C20:0 
(arachidic 

acid) 

1 100:0 215.65±0.31 359.45±0.3
7 

255.67±0.37 334.31±0.26 1026.40±0.46 675.36±0.40 361.85±0.25 

2 0:100 11.40±0.37 47.65±0.41 44.48±0.19 65.49±0.42 277.85±0.17 96.69±0.38 35.76±0.33 
3 90:10 205.41±0.33 185.58±0.3

5 
208.98±0.27 280.69±0.49 994.18±0.40 636.13±0.36 331.16±0.47 

4 80:20 161.80±0.41 178.58±0.4
5 

174.22±0.29 194.07±0.16 955.51±0.11 411.05±0.31 202.38±0.50 

5 70:30 125.31±0.34 168.46±0.4
3 

159.22±0.41 186.83±0.28 749.37±0.23 359.96±0.45 195.2±0.04 

6 60:40 114.91±0.11 140.18±0.2
0 

117.61±0.50 171.70±0.37 649.23±0.29 298.89±0.16 191.87±0.09 

7 10:90 12.66±0.28 56.97±0.49 63.16±0.21 82.33±0.30 406.10±0.38 152.71±0.21 72.94±0.49 
8 20:80 62.00±0.24 68.17±0.16 72.75±0.26 84.69±0.31 482.01±0.59 155.48±17.91 77.13±0.42 
9 30:70 62.90±0.54 75.07±0.29 74.26±0.25 125.01±0.16 485.17±0.43 192.17±0.19 79.39±0.17 
10 40:60 68.87±0.50 78.79±0.26 80.59±0.42 127.56±0.41 513.07±0.06 226.05±0.47 92.10±0.26 
11 50:50 99.17±0.12 134.86±0.2

5 
107.22±0.29 140.20±0.44 594.51±0.39 279.05±0.06 127.95±0.16 

2 50:50 88.35±0.19 112.76±0.3
6 

94.32±0.28 136.28±0.21 587.01±0.47 242.07±0.27 103.75±0.50 

13 50:50 77.03±0.19 79.07±0.13 86.20±0.25 131.29±0.43 569.21±0.12 234.79±0.20 98.65±0.38 
หมายเหตุ -ค่าของข้อมูลแสดงในค่าของค่าสดัส่วนเฉล่ีย  ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (MeanSD) 

ตารางที่ 1 ชนิดและปริมาณกรดไขมัน (mg/100 g of sample) ของโยเกร์ิตน า้นมข้าวโพด (ต่อ) 
สิ่ง

ทดลองที่ 
อัตราส่วน
ของ

น า้นมโค:
น า้นม
ข้าวโพด 

(%) 

ชนิดของกรดไขมัน (mg/100 g of sample) Total 
(mg/100 
g of 
sample) 

C22:0 
(behenic 
acid) 

C24:0 
(lignoceric 

acid) 

C 16:1 
(palmitoleic 

acid) 

    C18:1 
(oleic acid) 

C22:1 
(erucic 
acid) 

C18:2 
(linoleic 

acid) 

C18:3 
(α-linolenic 

acid) 

 

1 100:0 403.16±0.42 405.09±0.04 418.67±0.38 1027.99±0.46 277.96±0.16 416.52±0.11 359.82±0.35 6537.90 
2 0:100 27.00±0.41 16.75±0.41 36.77±0.43 351.77±0.32 34.45±0.36 97.05±0.18 40.21±0.30 1183.33 
3 90:10 398.76±0.23 125.09±0.16 315.37±0.27 965.04±0.32 158.48±0.22 357.29±0.27 308.67±0.20 5470.84 
4 80:20 259.59±0.44 90.83±0.25 309.02±0.25 955.85±0.36 152.83±0.34 327.46±0.24 151.73±0.29 4524.92 
5 70:30 143.78±0.19 84.53±0.39 258.82±0.41 781.03±0.03 108.55±0.39 325.14±0.34 136.33±0.24 3782.53 
6 60:40 136.45±0.13 82.54±0.39 161.80±0.34 712.57±0.37 102.70±0.18 315.94±0.17 121.20±0.14 3317.59 
7 10:90 46.54±0.16 30.79±0.46 70.26±0.21 472.11±0.12 36.64±0.29 171.87±0.35 46.82±0.35 1721.88 
8 20:80 51.45±0.42 33.57±0.42 88.14±0.35 515.45±0.41 39.08±0.38 209.60±0.25 63.97±0.40 2003.47 
9 30:70 58.04±0.30 47.50±0.26 113.15±0.45 521.90±0.45 46.96±0.23 244.25±0.33 64.49±0.32 2190.25 

10 40:60 88.23±0.17 63.24±0.44 117.57±0.54 576.29±0.18 60.26±0.11 246.07±0.17 68.55±0.41 2407.24 
11 50:50 121.24±0.09 78.01±0.12 142.53±0.43 669.96±0.08 76.09±0.23 290.15±0.14 93.94±0.59 2954.88 
12 50:50 109.59±0.51 73.57±0.15 135.17±0.42 631.81±0.12 61.84±0.34 254.05±0.38 87.45±0.23 2718.01 
13 50:50 99.10±0.38 71.15±0.16 122.66±0.23 624.10±0.30 60.29±0.31 250.98±0.24 72.34±0.26 2576.87 

หมายเหตุ -ค่าของข้อมูลแสดงในค่าของค่าสดัส่วนเฉล่ีย  ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (MeanSD) 
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ตารางที่ 2 องค์ประกอบของกรดไขมัน (% of total fatty acids) ในโยเกร์ิตน า้นมข้าวโพด 

Fatty acid  อตัราส่วนของน า้นมโค:น า้นมข้าวโพด 
Lipid name Common 

name 
100:0 0:100 90:10 80:20 70:30 60:40 10:90 

C8:0 caprylic 
acid 3.30±0.11 

0.96±0.13 
3.75±0.21 3.58±0.22 3.31±0.12 3.46±0.31 0.74±0.22 

C10:0 capric acid 5.50±0.21 4.03±0.33 3.39±0.11 3.95±0.11 4.45±0.13 4.23±0.31 3.31±0.13 
C12:0 lauric acid 3.91±0.11 3.76±0.22 3.82±0.01 3.85±0.12 4.21±0.11 3.55±0.22 3.67±0.21 
C14:0 myristic 

acid 5.11±0.05 
5.53±0.14 

5.13±0.05 4.29±0.08 4.94±0.02 5.18±0.13 4.78±0.08 
C16:0 palmitic 

acid 15.70±0.17 23.48±0.11 18.17±0.07 21.11±0.13 19.81±0.08 19.57±0.24 23.58±0.12 
C18:0 stearic acid 10.33±0.19 8.17±0.13 11.63±0.02 9.08±0.12 9.52±0.12 9.01±0.11 8.87±0.21 
C20:0 arachidic 

acid 5.53±0.21 
3.02±0.23 

6.05±0.03 4.47±0.12 5.16±0.21 5.78±0.12 4.24±0.23 
C22:0 behenic 

acid 6.17±0.22 
2.28±0.33 

7.29±0.01 5.74±0.11 3.80±0.22 4.11±0.15 2.70±0.17 
C24:0 lignoceric 

acid 6.20±0.13 
1.42±0.13 

2.30±0.22 2.01±0.11 2.24±0.13 2.48±0.22 1.78±0.23 
Total SFA  61.75±0.21 52.65±0.23 61.53±0.11 58.08±0.12 57.44±0.12 57.37±0.22 53.67±0.23 

C16:1 palmitoleic 
acid 6.40±0.14 3.11±0.14 5.76±0.11 6.83±0.11 6.84±0.12 4.88±0.21 4.08±0.11 

C18:1 oleic acid 15.73±0.21 29.73±0.23 17.64±0.22 21.12±0.12 20.65±0.11 21.48±0.22 27.42±0.15 
C22:1 erucic acid 4.25±0.22 2.91±0.13 2.90±0.12 3.38±0.22 2.87±0.11 3.10±0.13 2.13±0.23 
Total 

MUFA  26.38±0.19 35.75±0.17 26.30±0.15 31.33±0.15 30.36±0.11 29.46±0.19 33.63±0.16 
C18:2n-6 linoleic 

acid 6.37±0.12 8.20±0.12 6.53±0.22 7.24±0.21 8.60±0.23 9.52±0.12 9.98±0.22 
Total n-6  6.37±0.12 8.20±0.12 6.53±0.22 7.24±0.21 8.60±0.23 9.52±0.12 9.98±0.22 
C18:3n-3 α-

linolenic 
acid 5.50±0.23 3.40±0.23 5.64±0.13 3.35±0.22 3.60±0.14 3.65±0.23 2.72±0.18 

Total n-3  5.50±0.23 3.40±0.23 5.64±0.13 3.35±0.22 3.60±0.14 3.65±0.23 2.72±0.18 
Total PUFA  11.87±0.13 11.60±0.23 12.17±0.23 10.59±0.22 12.20±0.24 13.17±0.23 12.70±0.25 
PUFA:SFA  0.19±0.13 0.22±0.13 0.20±0.22 0.18±0.09 0.21±0.14 0.23±0.13 0.24±0.24 
n-6/n-3  1.16±0.12 2.41±0.22 1.16±0.12 2.16±0.10 2.39±0.14 2.61±0.18 3.67±0.20 

หมายเหต ุ-ค่าของข้อมูลแสดงในค่าของค่าสดัส่วนเฉล่ีย  ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (MeanSD)

 
 

 
 

5  

ตารางที่ 1 ชนิดและปริมาณกรดไขมัน (mg/100 g of sample) ของโยเกร์ิตน า้นมข้าวโพด 
สิ่ง

ทดลอ
งที่ 

อตัรา 
ส่วนของ
น า้นมโค:
น า้นม
ข้าวโพด 

(%) 

ชนิดของกรดไขมัน (mg/100 g of sample) 
C8:0 

(caprylic acid) 
C10:0 

(capric acid) 
C12:0 

(lauric acid) 
C14:0 

(myristic acid) 
    C16:0 
(palmitic acid) 

      C 18:0 
(stearic acid) 

C20:0 
(arachidic 

acid) 

1 100:0 215.65±0.31 359.45±0.3
7 

255.67±0.37 334.31±0.26 1026.40±0.46 675.36±0.40 361.85±0.25 

2 0:100 11.40±0.37 47.65±0.41 44.48±0.19 65.49±0.42 277.85±0.17 96.69±0.38 35.76±0.33 
3 90:10 205.41±0.33 185.58±0.3

5 
208.98±0.27 280.69±0.49 994.18±0.40 636.13±0.36 331.16±0.47 

4 80:20 161.80±0.41 178.58±0.4
5 

174.22±0.29 194.07±0.16 955.51±0.11 411.05±0.31 202.38±0.50 

5 70:30 125.31±0.34 168.46±0.4
3 

159.22±0.41 186.83±0.28 749.37±0.23 359.96±0.45 195.2±0.04 

6 60:40 114.91±0.11 140.18±0.2
0 

117.61±0.50 171.70±0.37 649.23±0.29 298.89±0.16 191.87±0.09 

7 10:90 12.66±0.28 56.97±0.49 63.16±0.21 82.33±0.30 406.10±0.38 152.71±0.21 72.94±0.49 
8 20:80 62.00±0.24 68.17±0.16 72.75±0.26 84.69±0.31 482.01±0.59 155.48±17.91 77.13±0.42 
9 30:70 62.90±0.54 75.07±0.29 74.26±0.25 125.01±0.16 485.17±0.43 192.17±0.19 79.39±0.17 
10 40:60 68.87±0.50 78.79±0.26 80.59±0.42 127.56±0.41 513.07±0.06 226.05±0.47 92.10±0.26 
11 50:50 99.17±0.12 134.86±0.2

5 
107.22±0.29 140.20±0.44 594.51±0.39 279.05±0.06 127.95±0.16 

2 50:50 88.35±0.19 112.76±0.3
6 

94.32±0.28 136.28±0.21 587.01±0.47 242.07±0.27 103.75±0.50 

13 50:50 77.03±0.19 79.07±0.13 86.20±0.25 131.29±0.43 569.21±0.12 234.79±0.20 98.65±0.38 
หมายเหตุ -ค่าของข้อมูลแสดงในค่าของค่าสดัส่วนเฉล่ีย  ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (MeanSD) 

ตารางที่ 1 ชนิดและปริมาณกรดไขมัน (mg/100 g of sample) ของโยเกร์ิตน า้นมข้าวโพด (ต่อ) 
สิ่ง

ทดลองที่ 
อัตราส่วน
ของ

น า้นมโค:
น า้นม
ข้าวโพด 

(%) 

ชนิดของกรดไขมัน (mg/100 g of sample) Total 
(mg/100 
g of 
sample) 

C22:0 
(behenic 
acid) 

C24:0 
(lignoceric 

acid) 

C 16:1 
(palmitoleic 

acid) 

    C18:1 
(oleic acid) 

C22:1 
(erucic 
acid) 

C18:2 
(linoleic 

acid) 

C18:3 
(α-linolenic 

acid) 

 

1 100:0 403.16±0.42 405.09±0.04 418.67±0.38 1027.99±0.46 277.96±0.16 416.52±0.11 359.82±0.35 6537.90 
2 0:100 27.00±0.41 16.75±0.41 36.77±0.43 351.77±0.32 34.45±0.36 97.05±0.18 40.21±0.30 1183.33 
3 90:10 398.76±0.23 125.09±0.16 315.37±0.27 965.04±0.32 158.48±0.22 357.29±0.27 308.67±0.20 5470.84 
4 80:20 259.59±0.44 90.83±0.25 309.02±0.25 955.85±0.36 152.83±0.34 327.46±0.24 151.73±0.29 4524.92 
5 70:30 143.78±0.19 84.53±0.39 258.82±0.41 781.03±0.03 108.55±0.39 325.14±0.34 136.33±0.24 3782.53 
6 60:40 136.45±0.13 82.54±0.39 161.80±0.34 712.57±0.37 102.70±0.18 315.94±0.17 121.20±0.14 3317.59 
7 10:90 46.54±0.16 30.79±0.46 70.26±0.21 472.11±0.12 36.64±0.29 171.87±0.35 46.82±0.35 1721.88 
8 20:80 51.45±0.42 33.57±0.42 88.14±0.35 515.45±0.41 39.08±0.38 209.60±0.25 63.97±0.40 2003.47 
9 30:70 58.04±0.30 47.50±0.26 113.15±0.45 521.90±0.45 46.96±0.23 244.25±0.33 64.49±0.32 2190.25 

10 40:60 88.23±0.17 63.24±0.44 117.57±0.54 576.29±0.18 60.26±0.11 246.07±0.17 68.55±0.41 2407.24 
11 50:50 121.24±0.09 78.01±0.12 142.53±0.43 669.96±0.08 76.09±0.23 290.15±0.14 93.94±0.59 2954.88 
12 50:50 109.59±0.51 73.57±0.15 135.17±0.42 631.81±0.12 61.84±0.34 254.05±0.38 87.45±0.23 2718.01 
13 50:50 99.10±0.38 71.15±0.16 122.66±0.23 624.10±0.30 60.29±0.31 250.98±0.24 72.34±0.26 2576.87 

หมายเหตุ -ค่าของข้อมูลแสดงในค่าของค่าสดัส่วนเฉล่ีย  ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (MeanSD) 
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ตารางที่ 2 (ต่อ) 
Fatty acid  อตัราส่วนของน า้นมโค:น า้นมข้าวโพด 

Lipid name Common name 20:80 30:70 40:60 50:50 50:50 50:50 
C8:0 caprylic acid 3.09±0.11 2.87±0.20 2.86±0.22 3.36±0.11 3.25±0.21 2.99±0.21 
C10:0 capric acid 3.40±0.21 3.43±0.18 3.27±0.17 4.56±0.12 4.15±0.15 3.07±0.22 
C12:0 lauric acid 3.63±0.18 3.39±0.19 3.35±0.22 3.63±0.13 3.47±0.13 3.35±0.13 
C14:0 myristic acid 4.23±0.23 5.71±0.18 5.30±0.23 4.74±0.21 5.01±0.22 5.09±0.14 
C16:0 palmitic acid 24.06±0.30 22.15±0.25 21.31±0.14 20.12±0.22 21.60±0.23 22.09±0.22 
C18:0 stearic acid 7.76±0.18 8.77±0.17 9.39±0.22 9.44±0.24 8.91±0.25 9.11±0.19 
C20:0 arachidic acid 3.85±0.22 3.62±0.19 3.83±0.26 4.33±0.18 3.82±0.27 3.83±0.18 
C22:0 behenic acid 2.57±0.21 2.65±0.17 3.66±0.13 4.10±0.23 4.03±0.13 3.85±0.25 
C24:0 lignoceric acid 1.68±0.20 2.18±0.25 2.64±0.24 2.66±0.22 2.69±0.14 2.75±0.13 

Total SFA  54.27±0.20 54.77±0.01 55.61±0.02 56.94±0.02 56.93±0.02 56.13±0.02 
C16:1 palmitoleic acid 4.40±0.22 5.17±0.12 4.88±0.22 4.82±0.21 4.97±0.12 4.76±0.12 
C18:1 oleic acid 25.73±0.32 23.83±0.16 23.94±0.21 22.67±0.13 23.25±0.12 24.22±0.23 
C22:1 erucic acid 1.95±0.22 2.14±0.22 2.50±0.21 2.57±0.23 2.28±0.13 2.34±0.12 
Total 

MUFA  32.08±0.22 31.14±0.17 31.32±0.21 30.06±0.19 30.50±0.12 31.32±0.16 
C18:2n-6 linoleic acid 10.46±0.11 11.15±0.21 10.22±0.13 9.82±0.24 9.35±0.22 9.74±0.22 
Total n-6  10.46±0.11 11.15±0.21 10.22±0.13 9.82±0.24 9.35±0.22 9.74±0.22 
C18:3n-3 α-linolenic 

acid 3.19±0.12 2.94±0.11 2.85±0.22 3.18±0.24 3.22±0.15 2.81±0.23 
Total n-3  3.19±0.12 2.94±0.11 2.85±0.22 3.18±0.24 3.22±0.15 2.81±0.23 

Total 
PUFA  13.65±0.12 14.09±0.18 13.07±0.19 13.00±0.22 12.57±0.19 12.55±0.23 

PUFA:SFA  0.25±0.22 0.26±0.21 0.24±0.12 0.23±0.25 0.22±0.24 0.22±0.13 
n-6/n-3  3.28±0.12 3.79±0.25 3.59±0.22 3.09±0.22 2.90±0.28 3.47±0.23 

หมายเหต ุ-ค่าของข้อมูลแสดงในค่าของค่าสดัส่วนเฉล่ีย  ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (MeanSD) 
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ตารางที่ 2 (ต่อ) 
Fatty acid  อตัราส่วนของน า้นมโค:น า้นมข้าวโพด 

Lipid name Common name 20:80 30:70 40:60 50:50 50:50 50:50 
C8:0 caprylic acid 3.09±0.11 2.87±0.20 2.86±0.22 3.36±0.11 3.25±0.21 2.99±0.21 
C10:0 capric acid 3.40±0.21 3.43±0.18 3.27±0.17 4.56±0.12 4.15±0.15 3.07±0.22 
C12:0 lauric acid 3.63±0.18 3.39±0.19 3.35±0.22 3.63±0.13 3.47±0.13 3.35±0.13 
C14:0 myristic acid 4.23±0.23 5.71±0.18 5.30±0.23 4.74±0.21 5.01±0.22 5.09±0.14 
C16:0 palmitic acid 24.06±0.30 22.15±0.25 21.31±0.14 20.12±0.22 21.60±0.23 22.09±0.22 
C18:0 stearic acid 7.76±0.18 8.77±0.17 9.39±0.22 9.44±0.24 8.91±0.25 9.11±0.19 
C20:0 arachidic acid 3.85±0.22 3.62±0.19 3.83±0.26 4.33±0.18 3.82±0.27 3.83±0.18 
C22:0 behenic acid 2.57±0.21 2.65±0.17 3.66±0.13 4.10±0.23 4.03±0.13 3.85±0.25 
C24:0 lignoceric acid 1.68±0.20 2.18±0.25 2.64±0.24 2.66±0.22 2.69±0.14 2.75±0.13 

Total SFA  54.27±0.20 54.77±0.01 55.61±0.02 56.94±0.02 56.93±0.02 56.13±0.02 
C16:1 palmitoleic acid 4.40±0.22 5.17±0.12 4.88±0.22 4.82±0.21 4.97±0.12 4.76±0.12 
C18:1 oleic acid 25.73±0.32 23.83±0.16 23.94±0.21 22.67±0.13 23.25±0.12 24.22±0.23 
C22:1 erucic acid 1.95±0.22 2.14±0.22 2.50±0.21 2.57±0.23 2.28±0.13 2.34±0.12 
Total 

MUFA  32.08±0.22 31.14±0.17 31.32±0.21 30.06±0.19 30.50±0.12 31.32±0.16 
C18:2n-6 linoleic acid 10.46±0.11 11.15±0.21 10.22±0.13 9.82±0.24 9.35±0.22 9.74±0.22 
Total n-6  10.46±0.11 11.15±0.21 10.22±0.13 9.82±0.24 9.35±0.22 9.74±0.22 
C18:3n-3 α-linolenic 

acid 3.19±0.12 2.94±0.11 2.85±0.22 3.18±0.24 3.22±0.15 2.81±0.23 
Total n-3  3.19±0.12 2.94±0.11 2.85±0.22 3.18±0.24 3.22±0.15 2.81±0.23 

Total 
PUFA  13.65±0.12 14.09±0.18 13.07±0.19 13.00±0.22 12.57±0.19 12.55±0.23 

PUFA:SFA  0.25±0.22 0.26±0.21 0.24±0.12 0.23±0.25 0.22±0.24 0.22±0.13 
n-6/n-3  3.28±0.12 3.79±0.25 3.59±0.22 3.09±0.22 2.90±0.28 3.47±0.23 

หมายเหต ุ-ค่าของข้อมูลแสดงในค่าของค่าสดัส่วนเฉล่ีย  ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (MeanSD) 
  

 

 

 

ตารางที่ 3 ค่า P-value ของแบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ที่มีต่อคุณสมบัติทางด้านกรดไขมันของโยเกร์ิตผสมน า้นมข้าวโพด แบบ Simplex  
               Lattice Mixture design 
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ตารางที่ 4 รปูแบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ของกรดไขมันของโยเกร์ิตผสมน า้นมข้าวโพด แบบ Simplex Lattice Mixture design 

Fatty acid Model Adjusted-
R2 Lipid 

name 
Common 

name 
C8:0 caprylic 

acid 
2.20490 * Cow milk + 0.14810 * Corn milk - 0.010418 * Cow milk * Corn milk 0.9646 

C10:0 capric acid 3.01915 * Cow milk + 0.60747 * Corn milk - 0.031242 * Cow milk * Corn milk 0.8551 
C12:0 lauric acid 2.51430 * Cow milk + 0.55920 * Corn milk - 0.021353 * Cow milk * Corn milk 0.9793 
C14:0 myristic 

acid 
3.34211 * Cow milk + 0.60844 * Corn milk - 0.023600 * Cow milk * Corn milk - 
2.35854E-004 * Cow milk * Corn milk * (Cow milk-Corn milk) 

0.9723 

C16:0 palmitic 
acid 

10.72373 * Cow milk + 3.28723 * Corn milk - 0.038024 * Cow milk * Corn milk 0.9557 

C18:0 stearic 
acid 

6.78002 * Cow milk + 1.32346 * Corn milk - 0.060784 * Cow milk * Corn milk 0.9584 

C20:0 arachidic 
acid 

3.63249 * Cow milk + 0.56840 * Corn milk - 0.035370 * Cow milk * Corn milk 0.9412 

C22:0 behenic 
acid 

4.22199 * Cow milk + 0.46400 * Corn milk - 0.051301 * Cow milk * Corn milk 0.9455 

C24:0 lignoceric 
acid 

3.45809 * Cow milk - 0.10821 * Corn milk - 0.045338 * Cow milk * Corn milk - 
8.45259E-004 * Cow milk * Corn milk * (Cow milk-Corn milk) 

0.8114 

C16:1 palmitoleic 
acid 

4.09577 * Cow milk + 0.56108 * Corn milk - 0.034280 * Cow milk * Corn milk 0.9623 

C18:1 oleic acid 10.54276 * Cow milk + 3.88040 * Corn milk - 0.026474 * Cow milk * Corn milk 0.9682 
C22:1 erucic acid 2.44867 * Cow milk + 0.43790 * Corn milk - 0.030704 * Cow milk * Corn milk 0.9314 
C18:2 linoleic 

acid 
4.12783 * Cow milk + 1.04429 * Corn milk + 6.72018E-003 * Cow milk * Corn milk - 
2.95251E-004 * Cow milk * Corn milk * (Cow milk-Corn milk) 

0.9578 

C18:3  α-
linolenic 
acid 

3.71007 * Cow milk + 0.37026 * Corn milk - 0.048219 * Cow milk * Corn milk - 
3.59049E-004 * Cow milk * Corn milk * (Cow milk-Corn milk) 

0.9547 
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a b 
c 

d e 
f 

g h 
i 

รูปท่ี 1 อทิธพิลของน า้นมโคและน า้นมข้าวโพดที่มีต่อปริมาณกรดไขมันอิ่มตัวชนิดต่างๆ ของโยเกร์ิตน า้นมข้าวโพด (a= caprylic acid, 
                 b= capric acid, c= lauric acid, d= myristic acid, e= palmitic acid, f= stearic acid, g= arachidic acid, h= behenic acid,  
                 i=lignoceric acid) 
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a b c 
รูปท่ี 2 อทิธพิลของน า้นมโคและน า้นมข้าวโพดที่มีต่อปริมาณกรดไขมันไม่อิ่มตัวเชิงเดี่ยวชนิดต่างๆ ของโยเกร์ิตน า้นมข้าวโพด 

                      (a=palmitoleic acid, b= oleic acid, c= erucic acid) 

a b 
 

รูปท่ี 3 อทิธพิลของน า้นมโคและน า้นมข้าวโพดที่มีต่อปริมาณกรดไขมันไม่อิ่มตัวเชิงซ้อนชนิดต่างๆ ของโยเกร์ิตน า้นมข้าวโพด 
                       (a= linoleic acid, b= α-linolenic acid) 
 

สรุปผล 
 
โยเกิร์ตน า้นมข้าวโพดอุดมไปด้วยกรดไขมันไม่อิ่มตัวสูง มีกรดไขมันที่จ าเป็น ( essential fatty acids) ส าหรับร่างกาย 

ได้แก่ กรดไขมันลิโนเลอิค (linoleic acid) และ กรดไขมันแอลฟาลิโนเลนิค (α-linolenic acid) มีปริมาณไขมันและกรด
ไขมันอิ่มตัวต ่า มีอตัราส่วนของ n-6/n-3 ต ่ากว่า 5 ดังนั้นโยเกริ์ตน า้นมข้าวโพดจึงถือว่าเป็นแหล่งที่ดีและราคาถูกของกรด
ไขมนัไม่อิ่มตวัเชิงซ้อนโดยเฉพาะอย่างยิ่ง กรดไขมนัลิโนเลอคิ (linoleic acid) และ กรดไขมนัแอลฟาลิโนเลนิค (α-linolenic 
acid) ซ่ึงถอืเป็นผลิตภัณฑท์างเลือกให้กบัผู้บริโภคที่รักสขุภาพและควรมกีารสนับสนุนให้ผลิตจ าหน่ายเชิงอตุสาหกรรมต่อไป 
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