
 
 
 

 
บทที่ 4 

ผลการศึกษาและวิจารณ 
 

4.1  คุณสมบัตขิองโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อจุลินทรีย B.  longum    
 

4.1.1 ลักษณะปรากฏของโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อจุลินทรีย  B.  longum  สูตรตางๆ 
โยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อจุลินทรีย B. longum ที่ศึกษามีจํานวน 8 สูตร ดังนี้ 

• สูตรที่  1  โยเกิรตนมถั่วเหลืองสูตรนมผงขาดมันเนยเขมขนรอยละ 10  น้ําตาลซูโครส
เขมขนรอยละ 5 

• สูตรที่  2  โยเกิรตนมถั่วเหลืองสูตรนมผงขาดมันเนยเขมขนรอยละ 10  น้ําตาลซูโครส
เขมขนรอยละ 10     

• สูตรที่  3  โยเกิรตนมถั่วเหลืองสูตรนมผงขาดมันเนยเขมขนรอยละ 10 น้ําผ้ึงลําไย
เขมขนรอยละ 5     

• สูตรที่  4  โยเกิรตนมถั่วเหลืองสูตรนมผงขาดมันเนยเขมขนรอยละ 10 น้ําผ้ึงลําไย
เขมขนรอยละ 10     

• สูตรที่    5-8   ทําเหมือนสูตรที่  1-4   แตเติมคาราจีแนนความเขมขนรอยละ 0.1   
ผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum สูตรที่เติมคาราจีแนนรอยละ 0.1 และไม

เติมคาราจีแนน ที่ใชระยะเวลาบมนาน 16, 18 และ 20 ช่ัวโมง ไดผลิตภัณฑโยเกิรตที่มีลักษณะแสดง
ดังภาพที่ 1, 2 และ 3 ตามลําดับ ซ่ึงจากการสังเกตดวยสายตาพบวา ผลิตภัณฑสูตรที่เติมคาราจีแนน
จะมีสีน้ําตาลเขม ผลิตภัณฑสูตรที่ไมเติมคาราจีแนนมีสีน้ําตาลออน นอกจากนั้นผลิตภัณฑสูตรที่
เติมคาราจีแนนยังมีปริมาณน้ําเวยมากกวามีความเปนเนื้อเดียวกันนอยกวาผลิตภัณฑสูตรที่ไมไดเติม
คาราจีแนน  และเมื่อใชระยะเวลาการบมนานมากขึ้นทั้ง 2 สูตรจะมี ปริมาณน้ําเวยมากขึ้น  

เมื่อเปรียบเทียบระหวางผลิตภัณฑโยเกิรตสูตรที่เติมสารใหความหวาน 2 ชนิด  คือ น้ําผ้ึง
ลําไยและน้ําตาลซูโครสที่ 2 ระดับ  คือ รอยละ 5 และรอยละ 10  โดยบมนาน 16, 18 และ 20 ชั่วโมง 
พบวาที่เวลาบมเทากันผลิตภัณฑสูตรน้ําผ้ึงลําไยมีสีน้ําตาลเขมมากกวาสูตรน้ําตาลซูโครส การใช
น้ําผ้ึงลําไยรอยละ 10  มีสีน้ําตาลเขมมากกวาสูตรที่ใชรอยละ 5 และผลิตภัณฑสูตรน้ําผ้ึงลําไยรอย
ละ 10 ที่เติมคาราจีแนนมีสีน้ําตาลเขมมากที่สุด สรุปไดวาการใชคาราจีแนนรอยละ 0.1 เปนสารเพิ่ม
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ความคงตัวไมเหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลือง  เนื่องจากทําใหผลิตภัณฑโยเกิร
ตนมถั่วเหลืองมีลักษณะไมนารับประทานปริมาณน้ําเวยมาก  และใหผลิตภัณฑสีน้ําตาลเขม  
 

 
 
ภาพที่ 1 ผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum  สูตรที่เติมสารใหความหวานความ
เขมขนรอยละ 5 หลังบมนาน 16 ชั่วโมง เรียงจากซายไปขวา คือ สูตรน้ําผ้ึงเติมคาราจีแนน  สูตร
น้ําผ้ึงไมเติมคาราจีแนน  สูตรน้ําตาลเติมคาราจีแนนและสูตรน้ําตาลไมเติมคาราจีแนน 
 

 
 
ภาพที่ 2 ผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum  สูตรที่เติมสารใหความหวานความ
เขมขนรอยละ 5 หลังบมนาน 18 ชั่วโมง เรียงจากซายไปขวา คือ สูตรน้ําผ้ึงเติมคาราจีแนน  สูตร
น้ําผ้ึงไมเติมคาราจีแนน  สูตรน้ําตาลเติมคาราจีแนนและสูตรน้ําตาลไมเติมคาราจีแนน 

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



 
35 

 

 

 
 
ภาพที่ 3 ผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum  สูตรที่เติมสารใหความหวานความ
เขมขนรอยละ 5 หลังบมนาน 20 ชั่วโมง เรียงจากซายไปขวา คือ สูตรน้ําผ้ึงเติมคาราจีแนน  สูตร
น้ําผ้ึงไมเติมคาราจีแนน  สูตรน้ําตาลเติมคาราจีแนนและสูตรน้ําตาลไมเติมคาราจีแนน 
 

4.1.2  ผลการวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. 

longum สูตรน้ําผึ้งลําไยและสูตรน้ําตาลซูโครสเปรียบเทียบระหวางการเติมและไมเติมคาราจีแนน 
เมื่อนําผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum ที่ใชเวลาบมนาน 16, 18 และ 20 

ช่ัวโมง  มาวิเคราะหสมบัติทางกายภาพ  (ตารางที่ 12 และตารางที่ ง-1, ง-2, ง-3  และ ง-4 ใน
ภาคผนวก ง) พบวา  ปจจัยที่มีผลตอปริมาณน้ําเวย คือ การเติมคาราจีแนน ชนิดของสารใหความ
หวาน ระดับความเขมขนที่ใช และระยะเวลาการบม ผลิตภัณฑโยเกิรตสูตรที่เติมคาราจีแนนความ
เขมขนรอยละ 0.1 จะมีปริมาณน้ําเวยมากกวาสูตรที่ไมเติมคาราจีแนนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  
(p≤0.05) การใชน้ําผ้ึงลําไยเปนสารใหความหวาน จะมีปริมาณน้ําเวยมากกวาใชน้ําตาลซูโครสเปน
สารใหความหวานอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p≤0.05)   การใชความเขมขนของสารใหความหวาน
รอยละ 10 มีปริมาณน้ําเวยมากกวารอยละ 5 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p≤0.05) และเมื่อ
เปรียบเทียบระยะเวลาการบมผลิตภัณฑ พบวามีปริมาณน้ําเวยมากขึ้นเมื่อใชเวลาบมนานขึ้น การใช
เวลาบมนาน 20 ช่ัวโมงมีปริมาณน้ําเวยมากกวาการใชเวลาบมนาน 16 ชั่วโมงอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ  (p≤0.05)  ดังนั้นผลิตภัณฑสูตรน้ําผ้ึงลําไยรอยละ 10 ใชเวลาบมนาน 20 ช่ัวโมงที่เติมคารา
จีแนนจึงมีปริมาณน้ําเวยมากที่สุด เมื่อเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑสูตรอื่นๆ   
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จากการศึกษาคาความหนืดของผลิตภัณฑโยเกิรต  (ตารางที่ 12 และตารางที่ ง-3, ง-4 ใน
ภาคผนวก ง)  พบวาชนิดของสารใหความหวาน และระดับความเขมขนที่ใชมีผลตอคาความหนืด
ของผลิตภัณฑ   โดยการใชน้ําผ้ึงลําไยใหคาความหนืดต่ํากวาการใชน้ําตาลซูโครส ซ่ึงที่ความ
เขมขนรอยละ 5   มีความหนืดต่ํากวาที่ระดับความเขมขนรอยละ  10  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ    
(p≤0.05)  และเมื่อใชระยะเวลาการบมนานขึ้น มีผลทําใหคาความหนืดเพิ่มมากขึ้นอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ  (p≤0.05)  สวนการเติมคาราจีแนนไมมีผลตอคาความหนืดของผลิตภัณฑอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ  (p>0.05)  สรุปไดวาการเติมคาราจีแนนรอยละ 0.1 ไมมีผลทําใหความหนืดของโยเกิรต
เพิ่มขึ้น    

สําหรับคาสี L (ความสวาง)  (ตารางที่ 13 และตารางที่ ง-1, ง-2, ง-3 และ ง-4 ในภาคผนวก 
ง)  พบวา การใชคาราจีแนน ชนิด ความเขมขนของสารใหความหวาน และระยะเวลาการบมมีผลตอ
คาสี  L ของผลิตภัณฑ  โยเกิรตสูตรที่ไมเติมคาราจีแนนมีคาความสวางมากกวาสูตรที่เติมคารา
จีแนนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p≤0.05)  การใชน้ําผ้ึงเปนสารใหความหวานที่ระดับความเขมขน
รอยละ 10  และการใชเวลาบมนาน 20 ช่ัวโมง  มีผลทําใหผลิตภัณฑมีความสวางลดลงอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ  (p≤0.05)  การใชน้ําตาลซูโครสมีผลทําใหคาสี a (แดง-เขียว) มากกวา แตคาสี b 
(เหลือง-น้ําเงิน) นอยกวาใชน้ําผ้ึงลําไยเปนสารใหความหวาน ดังนั้น ผลิตภัณฑโยเกิรตที่ใชน้ําผ้ึง
ลําไยจะใหสีโทนสีแดง และสีเขมมากกวาใชน้ําตาลซูโครสเปนสารใหความหวาน  

จากการวิเคราะหลักษณะเนื้อสัมผัส (ตารางที่ 14 และตารางที่ ง-1, ง-2 ง-3 และ ง-4 ใน
ภาคผนวก  ง)  พบวา คาความแข็ง (hardness)  คาการยึดเกาะของโครงสราง (cohesiveness) และคา
พลังงานที่ใชในการบดเคี้ยวอาหารแข็ง (gumminess) ของผลิตภัณฑโยเกิรตที่เติมคาราจีแนนมีคา
มากกวาผลิตภัณฑที่ไมเติมคาราจีแนนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) สวนระดับความเขมขน
ของสารใหความหวานรอยละ 10 มีผลทําใหคางานที่ทําใหวัสดุหลุดออกจากสิ่งเกาะติด 
(adhesiveness) มีคามากกวา แตทําใหคาความแข็ง (hardness) คาการยึดเกาะของโครงสราง 
(cohesiveness) และคาพลังงานที่ใชในการบดเคี้ยวอาหารแข็ง (gumminess)  นอยกวารอยละ 5 อยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  และเมื่อเปรียบเทียบเวลาการบมผลิตภัณฑ พบวาการใชเวลาบมนาน 
18 และ 20 ชั่วโมง มีผลทําใหคาการกลับสูสภาพเดิม (springiness)  มากกวาใชเวลาบมนาน 16 
ช่ัวโมงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)    สรุปวาการใชคาราจีแนนในโยเกิรตมีผลทําใหลักษณะ
เนื้อสัมผัสดานความแข็ง คาพลังงานที่ใชในการบดเคี้ยว และคาการยึดเกาะของโครงสรางมากกวา
ผลิตภัณฑที่ไมใชคาราจีแนน   

วัตถุประสงคของการใชสารเพิ่มความคงตัวคือ ชวยปรับปรุงคุณภาพของโยเกิรตโดยชวย
ยืดเกาะกับน้ํา  และปรับปรุงลักษณะเนื้อสัมผัส  (Kumar and Mishra, 2004) เนื่องจากโมเลกุลของ
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สารเพิ่มความคงตัวสามารถยึดจับกันเอง และกอใหเกิดโครงรางตาขายกับสารประกอบในน้ํานม 
(Tamine and Robinson, 1999) การศึกษานี้  พบวาการใชคาราจีแนนรอยละ 0.1 เปนสารเพิ่มความคง
ตัวในผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลืองไมเหมาะสม  ซ่ึงอาจเนื่องจากชนิดของสารเพิ่มความคงตัวที่ไม
เหมาะสมหรือระดับความเขมขนที่ใชไมเหมาะสมสําหรับผลิตโยเกิรตนมถั่วเหลือง จึงทําให
ผลิตภัณฑมีความแข็งมากขึ้น   และน้ําเวยเพิ่มขึ้นเนื่องจากไมชวยเพิ่มความสามารถในการรวมตัว
กับน้ํา  

 
ตารางที่ 12  คาความหนดืและปริมาณน้ําเวยของโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum สูตรน้ําผ้ึง
ลําไยและสูตรน้ําตาลซูโครสที่เติมและไมเติมคาราจีแนน ที่บมนาน 16,18 และ 20 ช่ัวโมง  

คาความหนืด (เซนติพอยส) น้ําเวย (รอยละ)  ชนิดของสารให
ความหวาน 

ระยะ 
เวลา 
บม  

(ช่ัวโมง) 

เติมคาราจีแนน ไมเติม 
คาราจีแนน 

เติมคาราจีแนน ไมเติม 
คาราจีแนน 

16 839 ef±49.37 615gh±19.46 18.67e±2.08 8.90f±0.36 

18 538 h±68.79 738 gf±61.86 27.17d±1.44 8.50f±0.86 

 
น้ําผึ้งรอยละ  5 

20 676 fgh±118.87 947 cde±36.47 34.00c ±4.77 9.17f±1.26 

16 713 fgh±99.69 952 cde±33.02 41.67b±6.66 4.00f±1.00 

18 948 cde±34.36 722 gf±59.03 39.00bc±8.72 6.33f±3.06 

 
น้ําผึ้งรอยละ 10 

20 1142b±119.87 711 fgh±56.32 48.33a ±4.04 7.17f±2.25 

16 727 fg±32.07 739 fg±41.68 37.33bc±4.50 7.50f±.1.32 

18 690 fgh±99.51 853 ef±7.09 17.33e±1.15 7.33f±0.58 

 
น้ําตาลรอยละ 5 

20 851 ef±121.66 742 fg±40.78 48.50a ±2.50 8.00f±1.00 

16 817 ef±10.35 1082bcd±100.27 24.67d±1.53 6.67f±1.52 

18 1461a±136.72   939 de±24.09   38.33bc±2.08 7.33f±2.01 

 
น้ําตาลรอยละ 10  
 20 1118bc±51.81 1069 bcd±302.12 26.33d ±3.21 4.87f±0.06 

หมายเหตุ : คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน  จากการวิเคราะห 3 ซ้ําตัวเลขในคอลัมนที่มีคาสังเกตเดียวกันที่กํากับ

ดวยตัวอักษรที่ตางกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)
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ตารางที่ 13  คาสีของโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum สูตรน้ําผึ้งลําไยและสูตรน้ําตาลซูโครสที่เติมและไมเติมคาราจีแนนที่บมนาน 
16, 18 และ 20 ชั่วโมง  

คาสี 
เติมคาราจีแนน ไมเติมคาราจีแนน 

ชนิดของสารให
ความหวาน 

ระยะ 
เวลา 
บม  

(ชั่วโมง) 
L a b L a b 

16 82.45bcdef±2.21 -2.47abcdefgh±0.12 11.75abcdef ±0.13 81.41defgh ±1.46 -2.32abcdef±0.34 12.60abcd±0.37 
18 80.99efghi±0.41 -2.34 abcdef±0.09 11.99abcdef ±0.02 80.26fghij ±0.14 -2.44abcdefg±  0.23 12.54 abcde ±  0.17 

 
น้ําผึ้งรอยละ 5  
 20 79.10ijk±0.91 -2.14 abcde±0.69 12.02 abcdef ±0.46 79.72 hij  ±1.42 -1.75a ±1.18 13.04 ab ±1.00 

16 78.35 jk±0.71 -2.02abc ±0.99 13.12a ±0.80 80.01ghij  ±0.03 -2.04abcd±1.13 13.15a±0.55 
18 78.67jk±1.10 -1.78bcda ±0.84 13.14 a ±1.10 78.42jk  ±0.30 -2.00 ab±  1.16 12.87 abcd ±  1.16 

 
น้ําผึ้งรอยละ 10 

20 77.04 k±1.52 -2.04 abcd±1.05 12.97 abc ±1.15 78.46 jk  ±0.32 -2.14abcde±1.13 12.87 abcd ±1.12 
16 82.13cdefg±0.24 -3.29cdefghi±0.05 11.19ef ±0.21 84.80ab±0.84 -3.37efghi±0.07 11.58cdef ±0.33 
18 83.17abcde±3.25 -3.25bcdefghi ±0.09 11.18 ef ±0.52 84.75ab ±0.19 -3.31defghi ±0.28 11.68 bcdef ±0.65 

  
น้ําตาลรอยละ 5 

20 82.53bcdef±0.62 -3.31defghi±0.06 11.02 f ±0.10 84.95 a ±0.13 -3.44fghi±0.04 11.60cdef ±0.30 
16 84.60ab±0.15 -3.72hi±0.22 11.53def ±0.44 85.22 a ±0.11 -3.66ghi ±0.54 11.18 ef ±0.25 
18 84.50ab±0.84 -3.41efghi ±0.33 11.60cdef ±0.68 84.79ab±0.56 -3.76i±0.81 10.60 ef ±1.43 

 
น้ําตาลรอยละ10  

20 83.64abcd±1.56 -3.48fghi±0.22 11.17 f ±0.73 83.92abc ±2.67 -3.78i±0.48 10.84 f ±0.87 
หมายเหตุ : คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน  จากการวิเคราะห 3 ซ้ําตัวเลขในคอลัมนที่มีคาสังเกตเดียวกันที่กํากับดวยตัวอักษรที่ตางกันมีความแตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
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ตารางที่ 14  ลักษณะเนื้อสัมผัสของโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum สูตรน้ําผึ้งลําไยและสูตรน้ําตาลซูโครสที่เติมและไมเติมคารา
จีแนน ทีบ่มนาน 16, 18 และ 20 ชั่วโมง 

ลักษณะเนื้อสัมผัส 
Hardness (g.) 
(คาความแข็ง) 

Adhesiveness (g.sec) 
 (คางานที่ทําใหวัสดุหลุดออกจากสิ่งเกาะติด) 

ชนิดของสารให
ความหวาน 

ระยะ 
เวลา 
บม  

(ชั่วโมง) เติมคาราจีแนน ไมเติมคาราจีแนน เติมคาราจีแนน ไมเติมคาราจีแนน 
16 217.23b±4.80 109o±4.08 -99.33f±5.97 -59.83gh±11.91 
18 215.04 b±1.19 121.09 mn±13.82 -26.01i±1.88 -33.80 i±5.40 

 
น้ําผึ้งรอยละ 5  
 20 208.09 bc±7.09 132.50 jkl±2.49 -23.28i±0.16 -39.48 hi±11.80 

16 149.21ghi±7.11 139.51ijk±1.18 -168.90a±19.79 -146.69abc±29.42 
18 167.08e±1.08 125.47 lmn±6.12 -108.54ef±8.20 -155.79ab±0.03 

 
น้ําผึ้งรอยละ 10 

20 143.27 hi±5.39 130.84 kl±0.44 -113.95def±13.45 -139.83 bc±9.70 
16 200.03c±1.98 141.80hij±4.68 -37.15hi±18.94 -42.52hi±4.08 
18 242.03a±4.25 163.36 ef±1.52 -43.83hi ±6.84 -62.97 gh±14.65 

  
น้ําตาลรอยละ 5 

20 238.64 a±3.26 140.79ij±3.02 -27.51i±2.17 -47.93 ghi±4.69 
16 179.23 d±8.36 140.88 ij±5.05 -151.28ab±19.20 -125.44cde±2.98 
18 151.34gh±1.09 119.49 n±7.22 -72.36g ±19.32 -135.29 bcd±5.97 

 
น้ําตาลรอยละ10  

20 155.11 fg±6.31 129.90 lm±5.02 -150.59ab±33.62 -105.32 ef±5.14 
หมายเหตุ : คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน  จากการวิเคราะห 3 ซ้ําตัวเลขในคอลัมนเดียวกันที่กํากับดวยตัวอักษรที่ตางกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p≤0.05) ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
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ตารางที่ 14 (ตอ)  ลักษณะเนือ้สัมผัสของโยเกิรตนมถัว่เหลืองเติมเชื้อ B. longum สูตรน้ําผึ้งลําไยและสูตรน้ําตาลซูโครสที่เติมและไมเติม
คาราจีแนนทีบ่มนาน 16, 18 และ 20 ชั่วโมง 

ลักษณะเนื้อสัมผัส 
Springiness 

(คาการกลับสูสภาพเดิม) 
Cohesiveness 

(คาการยึดเกาะของโครงสราง) 
Gumminess 

(คาพลังงานที่ใชในการบดเคี้ยวอาหารแข็ง) 

ชนิดของสารให
ความหวาน 

ระยะ 
เวลา 
บม  

(ชั่วโมง) เติมคาราจีแนน ไมเติมคาราจีแนน เติมคาราจีแนน ไมเติมคาราจีแนน เติมคาราจีแนน ไมเติมคาราจีแนน 
16 0.976ghi±0.019 0.961j±0.010 0.491fg ±0.002 0.558ab±0.019 110.38b±8.32 58.07j±1.83 
18 0.997ab±0.001 0.986cdefg±0.002 0.519cdef±0.017 0.537 abcde ±0.032 113.65b ±2.74 66.05 gh ±3.72 

 
น้ําผึ้งรอยละ 5  
 20 0.993bcd±0.002 0.992bcde ±0.005 0.535 bcde±.0.016 0.521cdef±0.014 113.13b ±1.58 67.88 gh ±1.20 

16 0.971hij±0.001 0.981defg±0.010 0.564ab±0.005 0.460gh ±0.033 87.66d ±3.68 66.12 gh ±4.91 
18 0.975ghi±0.015 0.988bcdef±0.003 0.564ab±0.005 0.442 h ±0.008 90.39d ±5.42 64.10 ghi ±0.85 

 
น้ําผึ้งรอยละ 10 

20 0.975ghi ±0.002 0.989bcde ±0.003 0.572a±0.023 0.503ef±0.003 81.82e ±3.77 65.62 gh ±0.19 
16 0.991bcde±0.00 0.984cdefg±0.001 0.540abcd±0.011 0.516def ±0.017 108.01 b ±1.79 67.03 gh ±3.19 
18 0.992abcd±0.002 0.982cdefg±0.003 0.491fg±0.007 0.514 def ±0.080 111.91b ±4.90 76.18 f ±1.31 

  
น้ําตาลรอยละ 5 

20 0.977fghi±0.002 0.983cdefg ±0.001 0.535bcde±0.022 0.492fg±0.008 123.70 a ±1.04 69.95 g ±0.59 
16 0.978fgh±0.002 0.987bcdef±0.005 0.553abc±0.029 0.431h ±0.017 102.55 c ±3.87 62.13 hij ±0.85 
18 0.967ij±0.008 0.984cdefg ±0.005 0.565ab±0.012 0.441h ±0.035 87.00de ±2.87 57.91 j ±0.47 

 
น้ําตาลรอยละ10  

20 0.980efgh±0.007 1.003a±0.001 0.542abcd±0.025 0.447h±0.007 88.22 d ±1.64 58.57 ij ±1.00 
หมายเหตุ : คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน  จากการวิเคราะห 3 ซ้ําตัวเลขในคอลัมนเดียวกันที่กํากับดวยตัวอักษรที่ตางกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
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4.1.3 ผลการวิเคราะหคุณสมบัติทางเคมีของโยเกิรตนมถั่วเหลืองสูตรน้ําผึ้งลําไยและสูตร
น้ําตาลซูโครสเปรียบเทียบระหวางการเติมคาราจีแนนและไมเติมคาราจีแนน 

เมื่อนําโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B.longum สูตรน้ําผ้ึงลําไยและน้ําตาลซูโครสที่เติมและ
ไมเติมคาราจีแนนที่บมนาน 16, 18 และ  20 ชั่วโมง  มาวิเคราะหความเปนกรดดางและปริมาณกรด
แลคติคที่ไตเตรท (ตารางที่ 15 และง-1, ง-2 และ ง-4 ในภาคผนวก ง) พบวา การเติมคาราจีแนนมีผล
ทําใหคาความเปนกรดดางของผลิตภัณฑโยเกิรตลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  แตไมมี
ผลตอปริมาณกรดแลคติคที่ไตไตรทอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p>0.05)  สวนชนิดของสารใหความ
หวานที่ใชนั้น พบวา การใชน้ําผ้ึงลําไยเปนสารใหความหวานมีผลทําใหคาความเปนกรดดางของ
โยเกิรตต่ํากวาใชน้ําตาลซูโครสเปนสารใหความหวาน สรุปไดวาการใชคาราจีแนนปริมาณรอยละ  
0.1 ไมมีอิทธิพลตอการผลิตกรดแลคติคของเชื้อโยเกิรตและ B. longum ในโยเกริ์ตนมถั่วเหลือง  

จากการศึกษาตอนนี้สรุปไดวาการใชคาราจีแนนความเขมขนรอยละ 0.1 เปนสารเพิ่มความ
คงตัวไมเหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum เนื่องจากทําให
โยเกิรตมีลักษณะที่ไมดี คือมีปริมาณน้ําเวยมาก มีความหนืดนอย มีสีน้ําตาลเขม และเจลมีความแข็ง
มากแตมีความยืดหยุนนอย นอกจากนั้นไมชวยเพิ่มปริมาณการเกิดกรดแลคติคอีกดวย  
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ตารางที่ 15  ความเปนกรดดางและปริมาณกรดที่ไตเตรทไดของโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ           
B. longum สูตรน้ําผ้ึงลําไยและสูตรน้ําตาลซูโครสที่เติมและไมเติมคาราจีแนนทีบ่มนาน 16, 18 และ 
20 ชั่วโมง  

ความเปนกรดดาง กรดแลคติคที่ไตเตรทได (รอยละ w/w) ชนิดของสาร
ใหความหวาน 

ระยะ 
เวลา 
บม 

(ช่ัวโมง) 

เติมคาราจีแนน 
 

ไมเติม 
คาราจีแนน 

เติมคาราจีแนน ไมเติม 
คาราจีแนน 

16 3.74l±0.03 4.25abcdef±0.02 0.106bcd±0.011 0.114abcd±0.017 

18 4.22bcdefg±0.03 4.17defgh±0.02 0.128ab±0.021 0.141a ±0.026 

 
น้ําผึ้งรอยละ 5  
 20 4.00ij±0.16 3.85kl±0.03 0.115abcd±0.015 0.106bcd±0.006 

16 4.08ghij±0.01 4.14fghi±0.01 0.110bcd±0.014 0.108cda±0.009 

18 4.20cdefg±0.16 4.15efgh±0.11 0.112bcd±0.008 0.121abc±0.023 

 
น้ําผึ้งรอยละ 10 

20 3.98jk±0.11 4.05hij±0.11 0.115abcd±0.051 0.121abc±0.010 

16 4.28abcdef±0.02 4.28abcdef±0.03 0.091d±0.009 0.096cd±0.007 

18 4.34abc±0.03 4.26abcdef±0.02 0.114abcd ±0.014 0.098cd±0.009 

  
น้ําตาลรอยละ 
5 20 4.30abcdef±0.02 4.31abcde±0.01 0.090cd±0.012 0.099cd±0.007 

16 4.32abcd±0.02 4.39a±0.02 0.109bcd ±0.013 0.106bcd±0.013 

18 4.37ab±0.02 4.23bcdefg±0.03 0.109bcd±0.016 0.112bcd±0.012 

 
น้ําตาลรอยละ
10  20 4.18defgh±0.25 4.23bcdefg±0.01 0.107bcd±0.017 0.119abcd±0.016 

หมายเหตุ : คาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน  จากการวิเคราะห 3 ซ้ํา   ตัวเลขในคอลัมนเดียวกันที่กํากับดวย

ตัวอักษรที่ตางกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 

4.2   ผลการวิเคราะหคุณสมบัติทางจุลินทรียของโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum สูตรน้ําผึ้ง
ลําไย และน้ําตาลซูโครสที่ระยะเวลาการบม 16, 18 และ 20 ชั่วโมง 
 
 จากผลการวิเคราะหปริมาณเชื้อ B. longum  ที่เจริญในผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลือง      
(ตารางที่ 16) สรุปไดวา  ผลิตภัณฑท่ีใชน้ําตาลซูโครสเขมขนรอยละ 10 ที่บมนาน  18  และ   20   
ชั่วโมง และผลิตภัณฑที่ใชน้ําผ้ึงลําไยเขมขนรอยละ 10 ที่บมนาน 16  ชั่วโมงมีปริมาณเชื้อ             
B. longum เจริญไดดีคือมีปริมาณเทากับ  9.80±0.51, 9.69±0.51  และ  9.50±0.39  log CFU/g  
ตามลําดับ   อยางไรก็ตามพบวา ผลิตภัณฑที่ใชน้ําผ้ึงลําไยความเขมขนรอยละ 5 และน้ําตาลซูโครส
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ความเขมขนรอยละ 10 ที่ใชเวลาบม 16, 18 และ 20 ชั่วโมง ก็มีปริมาณเชื้อ B. longum  เจริญไดดีไม
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p>0.05) 
 เมื่อพิจารณาถึงปริมาณของเชื้อ B. longum ในผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลือง พบวามี
ปริมาณที่สูงคือ 108-109 CFU/g  ซ่ึงการที่มีปริมาณเชื้อโพรไบโอติคอยูสูงกวา 106 CFU/g  จะให
คุณประโยชนตอผูบริโภค (Dave and Shah, 1997) สําหรับจํานวนเชื้อเร่ิมตนทั้งหมดและจํานวนเชื้อ  
S. thermophillus และ L. bulgaricus   ที่เจริญในผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum  ที่
ใชระยะเวลาบม 16, 18 และ 20 ชั่วโมงมีจํานวนระหวาง 108-109 CFU/g  ซ่ึงไมแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ  (p>0.05) 

การใชน้ําผ้ึงลําไยและน้ําตาลซูโครสความเขมขนรอยละ 10 มีการเจริญของเชื้อ B. longum 
มากกวาความเขมขนรอยละ 5 เมื่อใชระยะเวลาการบมนาน 16 และ 18 ชั่วโมง เนื่องจากสารให
ความหวานเปนแหลงของคารบอนที่เชื้อนําไปใชในการเจริญ ดังนั้นอาจเปนไปไดวาที่ความเขมขน
ของสารใหความหวานรอยละ 10 นั้นมีสารสงเสริมการเจริญของเชื้อ B. longum มากกวาที่ความ
เขมขนรอยละ 5   ซ่ึงการศึกษานี้สอดคลองกับการศึกษาของณัติพร (2548) ที่พบวาเชื้อ B. longum 
ในผลิตภัณฑโยเกิรตขาวกลองสูตรที่มีน้ําผ้ึงลําไยรอยละ 10 และ 15 มีการเจริญไดดีกวาเมื่อ
เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑโยเกิรตขาวกลองสูตรที่ใชน้ําผ้ึงลําไยรอยละ 5    

การศึกษาในตอนนี้สรุปไดวา การผลิตผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลืองสูตรน้ําผ้ึงลําไยและ
สูตรน้ําตาลซูโครสความเขมขนรอยละ 10 ใชระยะเวลาการบมนาน 16, 18 และ 20  ชั่วโมง มี
ปริมาณเชื้อ B. longum ไมแตกตางกันและมีปริมาณมากพอที่จะใหประโยชนสําหรับผูบริโภค ทั้งนี้ 
การใชเวลาการหมักสั้นทําใหประหยัดคาใชจาย  
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ตารางที่ 16 ปริมาณจุลินทรียในโยเกิรตนมถั่วเหลืองสูตรน้ําผ้ึงลําไยและสูตรน้ําตาลซูโครสที่บม
นาน 16, 18  และ 20 ช่ัวโมง 

ปริมาณเชื้อจุลินทรีย (log CFU/g) ชนิดของสารให
ความหวาน 

ระยะเวลาบม
(ช่ัวโมง) ปริมาณเชื้อทั้งหมด ปริมาณเชื้อโยเกริ์ต ปริมาณเชื้อ B. longum 

16 9.42 ns ± 0.09 8.49 ns ± 0.59 9.31 ns  ± 0.09 
18 9.37 ns ± 0.08 8.88 ns  ± 0.30 9.16 ns ± 0.07 

 
น้ําผึ้งรอยละ 5  
 20 9.77 ns ± 0.47 9.64 ns  ± 0.57 9.06 ns  ± 0.14 

16 9.67 ns  ± 0.34 9.15 ns ± 0.19 9.50 ns  ± 0.39 
18 9.73 ns ± 0.66 9.08 ns ± 0.78 9.30 ns ± 1.03 

 
น้ําผึ้งรอยละ 10 

20 9.43 ns ± 0.22 9.20 ns ± 0.06 8.91 ns ± 0.63 
16 9.44 ns ± 0.53 8.98 ns  ± 0.96 9.14 ns ± 0.32 
18 9.17 ns ± 0.28 8.28 ns ± 0.88 8.97 ns ± 0.30 

  
น้ําตาลรอยละ 5 

20 9.50 ns ± 0.23 9.07 ns ± 0.10 9.11 ns  ± 0.72 
16 9.67 ns  ± 0.47 9.28 ns  ± 0.76 9.30 ns ± 0.09 
18 9.91 ns ± 0.47 9.21 ns  ± 0.38 9.80 ns ± 0.51 

 
น้ําตาลรอยละ10  

20 9.72 ns ± 0.52 8.34 ns ± 0.79 9.69 ns ± 0.51 
หมายเหตุ : คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห 3 ซ้ํา  ns หมายถึงไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p<0.05) 
 
4.3  การยอมรับทางประสาทสัมผัสของโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum สูตรน้ําผึ้งลําไยและ
สูตรน้ําตาลซูโครส   
 
 จากการศึกษาผลของการเติมคาราจีแนน   และไมเติมคาราจีแนนในโยเกิรตนมถั่วเหลือง 
ทั้ง 4  สูตร  คือ สูตรน้ําผ้ึงลําไยและสูตรน้ําตาลซูโครสความเขมขนรอยละ 5 และ 10  ในตอนที่ 1 
พบวา สูตรที่ เติมคาราจีแนนมีคุณสมบัติทางเคมีไมแตกตางกันมากนัก แตโยเกิรตที่ไมเติม              
คาราจีแนนมีคุณสมบัติทางกายภาพที่ดีกวา คือมีปริมาณน้ําเวยนอยกวา มีความสวาง และความหนืด
มากกวาโยเกิรตสูตรที่เติมคาราจีแนน สวนเชื้อจุลินทรีย  B. longum,  S. thermophillus  และ           
L. Bulgaricus มีปริมาณไมแตกตางกัน  ดังนั้นจึงนําโยเกิรตสูตรน้ําผ้ึงลําไยรอยละ 5 และ10  สูตร
น้ําตาลซูโครสรอยละ 5 และ 10 ที่ไมเติมคาราจีแนน ใชเวลาบมนาน 16 ช่ัวโมง มาทําการประเมิน
คุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum ตอไป โดยใชผู
ทดสอบที่ไดรับการฝกฝน จํานวน 30 คนวางแผนการทดลองแบบ 22 Factorial in Randomized 
Complete Block Design 
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จากผลการประเมินคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลือง เติม
เชื้อ  B. longum  พบวา   ลักษณะทางประสาทสัมผัสสวนใหญของผลิตโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ      

B. longum  มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) (ภาพที่ 4 และตารางที่ ง-8 ใน
ภาคผนวก ง) การใชสารใหความหวานตางกัน  มีผลตอการยอมรับของผูทดสอบชิมดาน สี กล่ิน
น้ําผ้ึง และลักษณะเนื้อสัมผัส  สวนชนิดของสารใหความหวานและระดับความเขมขนของสารให
ความหวานมีผลตอการยอมรับของผูทดสอบชิมดาน รสหวาน รสเปรี้ยว ความรูสึกในปาก และการ
ยอมรับโดยรวม ผูทดสอบชิมใหคะแนนการยอมรับโดยรวมโยเกิรตสูตรน้ําตาลซูโครสรอยละ 10 
มากที่สุดเทากับ 6.80±1.39  รองลงมาคือสูตรที่ใชน้ําผ้ึงลําไยรอยละ 10  ไดรับคะแนนการยอมรับ
โดยรวมเทากับ 5.56±1.67  เมื่อเปรียบเทียบลักษณะเนื้อสัมผัสพบวาสูตรน้ําตาลซูโครสรอยละ 10 มี
คะแนนการยอมรับมากที่สุด  รองลงมาคือ สูตรน้ําตาลซูโครสรอยละ 5 และสูตรน้ําผ้ึงลําไยรอยละ 
5 สวนสูตรน้ําผ้ึงลําไยรอยละ 10 มีคะแนนการยอมรับต่ําสุด ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p≤0.05)    การเปรียบเทียบการยอมรับดานสี พบวา สูตรน้ําตาลซูโครสรอยละ 10 มี
คะแนนสูงสุด สูตรน้ําผ้ึงลําไยรอยละ 10 มีคะแนนต่ําสุด เนื่องจากมีสีเขมกวาสูตรที่เติมน้ําตาล
ซูโครส ผลการยอมรับกลิ่นน้ําผ้ึง  พบวา สูตรน้ําผ้ึงลําไยไดรับการยอมรับมากกวาสูตรที่เติมน้ําตาล

ซูโครสอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) สวนกลิ่นถ่ัวเหลืองและกลิ่นโยเกิรต ทั้ง  2 สูตรไดรับ
การยอมรับไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p>0.05)  โดยรวมแลวผูทดสอบทางประสาท
สัมผัสยอมรับผลิตภัณฑโยเกิรตสูตรน้ําตาลซูโครสรอยละ 10 มากที่สุดรองลงมาคือสูตรน้ําผ้ึงลําไย
รอยละ 10 ทั้งนี้อาจเนื่องจากโยเกิรตสูตรน้ําตาลซูโครส รอยละ 10 มีความหวานมากกวา และมีสี
เขมนอยกวา  ผลการศึกษานี้สอดคลองกับการศึกษาของณัติพร (2548) ที่พบวาโยเกิรตขาวกลองเติม
เชื้อ B. longum สูตรที่มีสีขาวกวาจะไดคะแนนความชอบสูงกวา 
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น้ําผ้ึงรอยละ 5 น้ําผ้ึงรอยละ 10 น้ําตาลรอยละ 5 น้ําตาลรอยละ 10

ภาพที่ 4 คะแนนการยอมรบัทางประสาทสัมผัสของโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum สูตร
น้ําผ้ึงลําไยและสูตรน้ําตาลซูโครสความเขมขนรอยละ 5 และ 10  
 
4.4   ผลของน้ําผึ้งลําไยและน้ําตาลซูโครสตอคุณสมบัติทางกายภาพ  เคมี  และการเหลือรอดของเชือ้ 

B. longum ในผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลืองที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5±1องศาเซลเซียส นาน 28 วัน 
 

จากผลคะแนนทางดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลือง เติมเชื้อ 
B.longum  พบวา คะแนนการยอมรับโดยรวมของผูทดสอบทางประสาทสัมผัส ยอมรับผลิตภัณฑ
โยเกิรตสูตรน้ําตาลซูโครสรอยละ 10 มากที่สุด รองลงมาคือสูตรน้ําผ้ึงลําไยรอยละ 10 ดังนั้น         
การศึกษาในตอนนี้จึงนําสูตรของผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ   B. longum สูตรน้ําตาล
ซูโครสรอยละ 10 และสูตรน้ําผ้ึงลําไยรอยละ 10  มาศึกษาเปรียบเทียบความแตกตางกันของสารให
ความหวานทั้ง 2 ชนิดตอคุณสมบัติทางกายภาพ  คุณสมบัติทางเคมี  การเจริญและการเหลือรอดของ
เชื้อ B. longum ในผลิตภัณฑโยเกิรตที่เก็บที่อุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียส นาน  28 วัน   ทั้งนี้การ
กําหนดอณุหภูมิการเก็บรักษาโยเกิรตนมถั่วเหลืองที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสนั้นเปนอุณหภูมิที่
นิยมใชเก็บรักษาผลิตภัณฑนมและเปนอุณหภูมิตูเย็นโดยทั่วไป เนื่องจากโดยทั่วไปผลิตภัณฑ
โยเกิรตแบบตักได จะมีอายุการเก็บนานประมาณ 21 วัน (อิศรา, 2546) การศึกษานี้ใชระยะเวลาการ

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



 
47 

 

เก็บนาน  28 วัน เพื่อศึกษาเปรียบเทียบอายุการเก็บรักษาและปริมาณเชื้อ B. longum ที่เหลือรอดใน
โยเกิรตนมถั่วเหลืองสูตรน้ําผ้ึงลําไยและสูตรน้ําตาลซูโครส 

 

4.4.1  การเปล่ียนแปลงสมบัติทางเคมีของผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. 

longum  ท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียสนาน 28 วัน  
4.4.1.1 ความเปนกรดดาง 
เมื่อนําผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum  ที่เก็บในตูเย็นอุณหภูมิ 5±1 

องศาเซลเซียส มาวิเคราะหหาคาความเปนกรดดางที่เวลา 0, 7, 14, 21 และ 28 วัน เพื่อศึกษาการ
เปลี่ยนแปลงของความเปนกรดดางของผลิตภัณฑ ในสูตรที่ใชสารใหความหวานแตกตางกัน      
(ภาพที่  5 และตารางที่ ง-8 ในภาคผนวก  ง) พบวา  การใชสารใหความหวานตางชนิดกันที่เวลา 0, 

14, 21 และ 28  วันมีคาความเปนกรดดางแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยโยเกิร
ตนมถั่วเหลืองสูตรน้ําผ้ึงลําไยรอยละ 10 มีความเปนกรดดางต่ํากวาโยเกิรตนมถั่วเหลืองสูตรน้ําตาล
ซูโครสรอยละ 10  อยางไรก็ตามเมื่อเปรียบเทียบการเก็บผลิตภัณฑวันที่ผลิตเสร็จ และที่ระยะเวลา
การเก็บ 28 วัน  พบวา    คาความเปนกรดเปนดางของโยเกิรตนมถั่วเหลืองสูตรน้ําผ้ึงลําไย และ
น้ําตาลซูโครสไมมีการเปลี่ยนแปลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากการเก็บ
ที่อุณหภูมิต่ําเกิดการเปลี่ยนแปลงทางเคมีภายในผลิตภัณฑนอย เชน เอนไซมในผลิตภัณฑสามารถ
ทํางานไดเพียงเล็กนอย (Nicole et al., 1994) จึงสงผลใหคาความเปนกรดดางของผลิตภัณฑ
เปลี่ยนแปลงเพียงเล็กนอย ผลการศึกษานี้สอดคลองกับการศึกษาของของณัติพร(2548) ที่พบวา    
ผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตขาวกลองเติมเชื้อ B. longum  สูตรน้ําผ้ึงลําไยที่เก็บไวที่อุณหภูมิ -12 ± 1 
องศาเซลเซียสนาน 90 วัน   มีคาความเปนกรดดางของผลิตภัณฑที่เวลา 1 และ 90 วันไมแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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ภาพที่ 5   คาความเปนกรดดางของโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum  สูตรน้ําผ้ึงลําไย และ
สูตรน้ําตาลซูโครสรอยละ 10  เก็บที่อุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียส นาน 28 วัน 
 

4.4.1.2  กรดแลคติค 
ผลการวิเคราะหคากรดแลคติคในโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum   ที่เก็บนาน 

0, 7, 14, 21 และ 28 วัน   ที่อุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียส  (ภาพ 6  และตารางที่ ง-9 ในภาคผนวก ง)  
พบวา โยเกิรตนมถั่วเหลืองสูตรน้ําผ้ึงลําไย และสูตรน้ําตาลซูโครส รอยละ 10 มีคากรดแลคติคใน
วันที่ผลิตเสร็จเทากับรอยละ 0.108 และรอยละ 0.098 ตามลําดับ และมีคากรดแลคติคมากที่สุดหลัง
เก็บผลิตภัณฑเปนเวลา 14 วัน คือ มีคารอยละ 0.907 และรอยละ 0.791 ตามลําดับ หลังจากนั้นเริ่มมี
คาลดลงหลังจากเก็บผลิตภัณฑไว 21 และ 28 วัน การลดลงของคากรดแลคติค อาจเนื่องจาก
เช้ือจุลินทรียมีกิจกรรมในการเปลี่ยนน้ําตาลแลตโตสใหเปนกรดแลคติคสูงสุดในชวงเวลาการเก็บ 
14 วัน อยางไรก็ตามเมื่อเปรียบเทียบที่เวลาการเก็บผลิตภัณฑหลังวันผลิตเสร็จและระยะเวลาการ

เก็บนาน 28 วัน พบวากรดแลคติคมีปริมาณเพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) การที่ปริมาณ
กรดแลคติคเพิ่มขึ้นอาจเนื่องมาจากเกิดกระบวนการหมักอยางตอเนื่องชาๆ ของเชื้อจุลินทรียที่ยังมี
กจิกรรมอยู ผลิตภัณฑจึงมีการเปลี่ยนน้ําตาลแลคโตสใหเปนกรดแลคติคตอไปไดเมื่อเก็บที่อุณหภูมิ 
5±1  องศาเซลเซียส  ผลการศึกษานี้สอดคลองกับการศึกษาของอิศรา (2546) ที่เก็บรักษาผลิตภัณฑ
โยเกิรตขาวกลองเติมเชื้อ B. longum  ไวนาน 30 วันแลวพบวาคาแลคติคเพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p≤0.05) เมื่อเปรียบเทียบปริมาณกรดแลคติคของโยเกิรตนมถั่วเหลืองทั้ง 2 สูตร พบวาโยเกิร
ตนมถั่วเหลืองสูตรน้ําผ้ึงลําไยมีปริมาณกรดแลคติคมากกวาสูตรน้ําตาลซูโครสเล็กนอย แตไม
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แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) อาจเนื่องจาก จุลินทรียสามารถใชปริมาณน้ําตาลแลค
โตสที่มีในน้ําผ้ึงลําไยและน้ําตาลซูโครสเพื่อผลิตกรดแลคติคไดไมแตกตางกัน   
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ภาพที่ 6  ปริมาณกรดแลคติกของโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum สูตรน้ําผ้ึงลําไยและสูตร
น้ําตาลซูโครสรอยละ 10 เก็บที่อุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียส  นาน 28 วัน 
 

4.4.1.3 น้ําตาลรีดิวซ 
ผลการวิเคราะหปริมาณน้ําตาลรีดิวซในผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. 

longum ที่เกบ็นาน 28 วัน ที่อุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียส  (ภาพที่ 7  และตารางที่ ง-10 ในภาคผนวก 
ง) พบวา ผลิตภัณฑที่ใชน้ําผ้ึงลําไยเปนสารใหความหวาน  มีปริมาณน้ําตาลรีดิวซสูงกวาผลิตภณัฑที่

ใชน้ําตาลซูโครสเปนสารใหความหวานอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ทั้งนี้เนื่องจากในน้ําผ้ึง
ลําไยมีสวนประกอบของน้ําตาลกลูโคสและฟรุกโตส ซ่ึงมีสมบัติเปนน้ําตาลรีดิวซเปนองคประกอบ
หลัก สวนน้ําตาลซูโครสไมจัดเปนน้ําตาลรีดิวซ (ลักขณา และนิธิยา, 2544)  ในผลิตภัณฑสูตรน้ําผ้ึง
ลําไยมีปริมาณน้ําตาลรีดีวซเร่ิมตนในวันที่ผลิตเสร็จ เทากับรอยละ 7.87 และมีปริมาณเพิ่มขึ้นสูงสุด
ในวันที่ 7 เทากับรอยละ 8.05 หลังจากนั้นมีแนวโนมลดลง เมื่อเก็บผลิตภัณฑไว 28 วันมีปริมาณ
น้ําตาลรีดิวซเทากับรอยละ 7.98 สวนผลิตภัณฑที่ใชน้ําตาลซูโครสมีปริมาณน้ําตาลรีดีวซเร่ิมตนใน
วันที่ผลิตเสร็จ เทากับรอยละ 2.50  มีแนวโนมสูงมากขึ้นเมื่อเก็บผลิตภัณฑไว 7 วัน และมีปริมาณ
น้ําตาลรีดิวซสูงที่สุดเมื่อเก็บผลิตภัณฑไว 21วัน คือมีปริมาณรอยละ 2.66 และเริ่มมีปริมาณลดลง
เมื่อเก็บผลิตภัณฑไว 28 วัน คือ เทากับรอยละ 2.60  อยางไรก็ตามเมื่อเปรียบเทียบระยะเวลาการเก็บ
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ผลิตภัณฑทั้ง 2 สูตรระหวางระยะเวลาหลังการผลิตและระยะเวลาการเก็บ 28 วัน พบวามีปริมาณ
น้ําตาลรีดิวซไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ทั้งนี้อาจเนื่องมาจาก ผลิตภัณฑที่ใช
สารใหความหวานทั้งสองชนิดมีปริมาณน้ําตาลรีดิวซมากพอสําหรับเชื้อจุลินทรีย และอาจ
เนื่องมาจากการเก็บผลิตภัณฑที่อุณหภูมิต่ําทําใหเอนไซมในอาหารทํางานไดนอยลง และจุลินทรีย
ไมสามารถเจริญได จึงทําใหปริมาณของน้ําตาลรีดิวซมีคาไมเปล่ียนแปลงมากนัก ผลการศึกษานี้
สอดคลองกบัการศึกษาของณัติพร (2548) ที่ศึกษาการเก็บผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตขาวกลองสูตร
น้ําผ้ึงลําไยน้ําผ้ึงขี้ไกยาน น้ําตาลซูโครส และน้ําตาลฟรุกโตส ที่อุณหภูมิ -12±2 องศาเซลเซียสนาน 
90 วัน พบวาปริมาณน้ําตาลรีดิวซในผลิตภัณฑทั้ง 4 สูตรไมเปล่ียนแปลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05)  นอกจากนั้นณัติพร (2548) ยังพบวาน้ําตาลรีดิวซในผลิตภัณฑสูตรน้ําตาลซูโครสมี
ปริมาณนอยที่สุด ในขณะที่ปริมาณน้ําตาลรีดิวซในผลิตภัณฑสูตรน้ําผ้ึงลําไย น้ําผ้ึงขี้ไกยาน และ
น้ําตาลฟรุกโตส ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)   
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ภาพที่ 7  ปริมาณน้ําตาลรีดิวซของโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum สูตรน้ําผ้ึงลําไย และสูตร
น้ําตาลซูโครสรอยละ 10  เก็บที่อุณหภูมิ 5±1  องศาเซลเซียส นาน 28 วัน 
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4.4.2 การเปลี่ยนแปลงสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. 

longum  ท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียส นาน 28 วัน  
 

4.4.2.1 คาส ี
ผลการวิเคราะหคาสีในผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum หลังจาก

เก็บที่อุณหภูมิ 5 ± 1 องศาเซลเซยีส  (ภาพที่  7  และตารางที่ ง-11, ง-12 และ ง-13 ในภาคผนวก ง)  
พบวา  คาสี L  (ความสวาง) ของผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลืองสูตรน้ําผ้ึงลําไยและสูตรน้ําตาล
ซูโครสมีคา L เร่ิมตนหลังวันผลิต เทากับ 83.28 และ 86.27 ตามลําดับ  คา L ลดลงในวันท่ี 7, 14 
และ21 โดยมีคา L เทากับ 82.23 และ 84.65 ตามลําดับในวันที่  21 หลังจากนั้นโยเกิรตนมถั่วเหลือง
สูตรน้ําผ้ึงลําไยมีคา L เพิ่มมากขึ้นเมื่อเก็บผลิตภัณฑนาน  28 วัน เปน 83.35  สวนโยเกิรตนมถั่ว
เหลืองสูตรน้ําตาลซูโครสมีความสวางลดลง เปน  85.93 อยางไรก็ตามผลิตภัณฑ ทั้ง 2  สูตรเมื่อ
เปรียบเทียบคาความสวางในวันที่ผลิตเสร็จและหลังเก็บไวนาน 28 วัน พบวามีคาไมแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  เมื่อเปรียบเทียบคา L ของสารใหความหวานทั้ง 2 ชนิด พบวา   
ผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลืองสูตรน้ําผ้ึงลําไยมีความสวางนอยกวาสูตรน้ําตาลซูโครสอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากสีของน้ําผ้ึงลําไยที่มีสีน้ําตาลคอนขางเขมมากกวา 
และมีความสวางนอยกวาน้ําตาลซูโครสจึงทําใหผลิตภัณฑที่ไดมีสีน้ําตาลออนสวนสูตรที่ใชน้ําตาล
ซูโครสผลิตภัณฑมีสีขาวมากกวา 

คาสี a (แดง-เขียว) ไมมีการเปลี่ยนแปลงที่แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05) ในสูตรน้ําผ้ึงลําไยและสูตรน้ําตาลซูโครสหลังเก็บผลิตภัณฑไวนาน 28 วัน โดยในสูตร
น้ําผ้ึงลําไยมีคา a หลังเก็บผลิตภัณฑหลังวันผลิตเสร็จและที่  28 วัน เทากับ -0.72 และ -0.46 
ตามลําดับ สวนในสูตรน้ําตาลซูโครสมีคา a หลังเก็บผลิตภัณฑ  0 และ 28 วัน เทากับ -2.65 และ      
-2.61 ตามลําดับ  เมื่อเปรียบเทียบคา   a  ของสารใหความหวานทั้งสองชนิด  พบวาสูตรน้ําผ้ึงลําไยมี

คาสี a เขาใกลสีแดงมากกวาสูตรน้ําตาลซูโครสอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  ทั้งนี้อาจ
เนื่องมาจากน้ําผ้ึงลําไยมีสีน้ําตาลซึ่งเขาใกล สีแดงจึงทําใหผลิตภัณฑมีสีเขาใกลสีแดงมากกวาสูตร
น้ําตาลซูโครส 

คาสี b (เหลือง-น้ําเงิน)   มีการเปลี่ยนแปลงไมมากนักหลังเก็บรักษาผลิตภัณฑโยเกิร
ตนมถั่วเหลืองสูตรน้ําตาลซูโครส โดยมีคา b วันที่ผลิตเสร็จ และที่ระยะเวลาการเก็บ 28 วนั เทากับ 

9.19 และ 9.76 ตามลําดับ   สวนสูตรน้ําผ้ึงลําไยมีคา b  เปลี่ยนแปลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p ≤ 
0.05) โดยมีคา b จาก 12.82  วันที่ผลิตเสร็จ เปน 14.02 ในวันที่ 28 ของการเก็บ เมื่อเปรียบเทียบคา b 
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ของสารใหความหวานสองชนิด พบวา สูตรน้ําผ้ึงลําไยมีคา b เขาใกลสีเหลืองมากกวาสูตรน้ําตาล

ซูโครสอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)   
จากการวิเคราะหคาสี  สรุปไดวาผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum ที่

เก็บที่อุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียส นาน 28 วัน สูตรน้ําผ้ึงลําไยมีการเปลี่ยนแปลงคาสีเพียงเล็กนอย  
สวนสูตรน้ําตาลซูโครสไมมีการเปลี่ยนแปลงคาสี  ทั้งนี้ อาจเนื่องมาจากในระดับอุณหภูมิ และ
ชวงเวลาที่เก็บผลิตภัณฑไมมีผลทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงทางเคมีภายในผลิตภัณฑมากนัก  ซ่ึงจาก
การศึกษาของณัติพร (2546) ก็พบวาผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตขาวกลองสูตรน้ําผ้ึงลําไยหลังเก็บไว
นาน 90 วัน  ที่อุณหภูมิ  -12 องศาเซลเซียส พบวา มีคาสี L, a และ b  ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p>0.05)     
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ภาพท่ี 8 คาสีของโยเกิรตนมถ่ัวเหลืองเติมเชื้อ B. longum สูตรน้ําผ้ึงลําไยและสูตรน้ําตาลซูโครส
รอยละ 10  เก็บที่อุณหภูมิ 5±1  องศาเซลเซียส นาน 28 วัน 
 

4.4.2.2  ความหนืดและลักษณะเนื้อสัมผัส 
ผลการวิเคราะหความหนืดของผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum   ที่

เก็บนาน 28 วัน ที่อุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียส (ตารางที่ 18)   พบวา คาความหนืดของผลิตภัณฑ
หลังวันผลิตเสร็จ สูตรน้ําผ้ึงลําไยมีความหนืดต่ํากวาผลิตภัณฑสูตรที่ใชน้ําตาลซูโครสอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ซ่ึงอาจเปนไปไดวาเช้ือเร่ิมตนในสูตรน้ําผ้ึงลําไยมีการเจริญชากวาใน
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สูตรน้ําตาลซูโครสทําใหมีกิจกรรมชีวเคมีนอยกวา  เมื่อเปรียบเทียบการเก็บผลิตภัณฑวันที่ผลิต
เสร็จ และที่ระยะเวลาการเก็บ 28 วัน   ของผลิตภัณฑทั้ง 2 สูตร พบวามีคาความหนืดเพิ่มมากขึ้น

อยางมีนัยสําคัญทางสถติิ (p≤0.05)  โดยสูตรน้ําผ้ึงมีความหนืดสูงกวาสูตรน้ําตาลเล็กนอยหลังเก็บ
ไวนาน 28 วัน แตคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)    ทั้งนี้อาจเปนเพราะยังมีการ
สรางกรดแลคติคเพิ่มขึ้นอีกเล็กนอยหลังเก็บผลิตภัณฑไวนาน 28 วัน   ซ่ึงความหนืดเกิดจากการยืด
จับกันของพันธะ electrostatic และ hydrophobic interaction คาความหนืดที่เพิ่มขึ้นอาจเปนผลจาก
การมีกรดเพิ่มขึ้นอยางชาๆ จากการหมักของเชื้อเปนไปอยางชา ๆ และตอเนื่อง  ทําใหโปรตีน
ตกตะกอนแบบ  gelation ซ่ึงโปรตีนจะทําปฎิกิริยากับน้ํา (Protein-water interaction) อยางสม่ําเสมอ 
ทําใหน้ําถูกอุมไวในโครงสรางของเจลโปรตีนไดมาก  ทําใหเกิดลักษณะเนื้อโยเกิรตที่เนียนและเกิด
เวยนอย  แตถาหากเชื้อมีการสรางกรดแลดติคอยางรวดเร็ว ก็จะมีการตกตะกอนของโปรตีนอยาง
รวดเร็วแบบ aggregation จากการทําปฎิกิริยากันของโปรตีนกับโปรตีน (Protein-protein 
interaction) มากขึ้น เปนผลทําใหลักษณะเนื้อโยเกิรตไมเนียน เปนเม็ดหรือเนื้อสัมผัสหยาบ 
(Tamine and Robinson, 1985)  

เมื่อเปรียบเทียบการเก็บผลิตภัณฑวันที่ผลิตเสร็จและที่ระยะเวลาการเก็บ 28 วันใน
ผลิตภัณฑสูตรน้ําผ้ึงพบวามีคาการยึดเกาะของโครงสราง (cohesiveness) คางานที่ทําใหวัสดุหลุด
ออกจากสิ่งเกาะติด (adhesiveness) และคาพลังงานที่ใชในการบดเคี้ยวอาหารแข็ง (gumminess) 

เพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p≤0.05)  สวนคาความแข็ง (hardness)  และคาการกลับสูสภาพ
เดิม (springiness) มีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  สวนในสูตรน้ําตาลพบวา 
คาความแข็ง (hardness) และคาการกลับสูสภาพเดิม (springiness)   มีคาลดลงอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p≤0.05) แตการยึดเกาะของโครงสราง มีคาเพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) สวน
คาพลังงานที่ใชในการบดเคี้ยวอาหารแข็ง และคางานที่ทําใหวัสดุหลุดออกจากสิ่งเกาะติด มีคา
ลดลงแตไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  แสดงวาเมื่อเก็บผลิตภัณฑไวระยะเวลานาน 28 วัน 
ผลิตภัณฑสูตรน้ําผ้ึงมีคางานที่ทําใหวัสดุหลุดออกจากสิ่งเกาะติดซึ่งสะทอนถึงความคงตัวเพิ่มขึ้น  มี
การยึดเกาะของโครงสรางมากขึ้น แตความแข็งแรงของเจล ความยืดหยุนไมเปล่ียนแปลง สอดคลอง
กับคาความหนืดที่เพิ่มขึ้น สวนผลิตภัณฑสูตรน้ําตาลมีความแข็งแรงของเจลและความยืดหยุนลดลง 
แตมีการยึดเกาะของโครงสรางมากขึ้น เมื่อเปรียบเทียบระหวางสารใหความหวาน 2 ชนิด พบวา 
ผลิตภัณฑโยเกิรตที่ไดหลังผลิตเสร็จ ผลิตภัณฑสูตรน้ําผ้ึงมีคาการกลับสูสภาพเดิมต่ํากวาสูตร

น้ําตาลอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)   แตมีคางานที่ทําใหวัสดุหลุดจากสิ่งเกาะติดสูงกวาสูตร

น้ําตาลอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)   และเมื่อเก็บผลิตภัณฑไว  28 วัน   พบวา ผลิตภัณฑสูตร
น้ําผ้ึงมีคาความแข็ง  คางานที่ทําใหวัสดุหลุดจากสิ่งเกาะติด คาการกลับสูสภาพเดิม และคาพลังงาน
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ที่ใชในการบดเคี้ยวอาหารแข็งมากกวาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) แสดงวาผลิตภัณฑ
โยเกิรตสูตรน้ําผ้ึงที่มีอายุการเก็บนาน 28 วันผลิตภัณฑมีลักษณะเจลของโยเกิรตที่ยืดหยุน มีความ
แข็ง และความคงตัวมากกวาสูตรน้ําตาล  

 
ตารางที่ 17 คาความหนดืและลักษณะเนือ้สัมผัสของโยเกิรตนมถัว่เหลืองเติมเชื้อ B. longum   สูตร
น้ําผ้ึงลําไย และสูตรน้ําตาลซูโครส รอยละ 10  เก็บที่อุณหภูมิ 5±1  องศาเซลเซียส นาน 28 วัน 
ชนิดของ
สารให
ความ
หวาน 

วัน
ที่
เก็บ 

 
ความหนืด  

(เซนติพอยส) 
 

 

Hardness  
(g) 

 

Adhesiveness 
(g.sec) 

 

Springiness 
 
 

 

Cohesiveness 
 

 

Gumminess 

0 3209c±917 140.56a±3.63 -72.04b±1.84 1.04b±0.16 0.46c±0.04 88.32b±2.78 น้ําผึ้งรอย
ละ10 28 11432a ±784 152.2a±28.44 -77.71a±1.65 0.91b±0.08 0.999a±0.00 152.29a±28.46 

0 7780b±470 155.67a±30.52 -54.56c ±4.04 2.25a±0.37 0.673b±0.09 102.82b±6.66 น้ําตาล
รอยละ10 28 11087a ±198 76.67b±17.53 -53.90c±2.53 0.46c±0.04 1.001a±0.00 69.18b±22.78 

หมายเหตุ : คาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห 3 ซ้ํา ตัวเลขในคอลัมนเดียวกันที่กํากับดวยตัวอักษรที่

ตางกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 
4.4.3  การเปลี่ยนแปลงทางดานจุลินทรียของผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ 

B.longum ท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิ 5 ±1 องศาเซลเซียส  
ผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum   เก็บที่อุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียสไดถูก

นํามาวิเคราะหหาเชื้อ  L. bulgaricus, S. thermophillus        และ  B. longum หลังเก็บนาน 0, 7, 14, 
21 และ 28 วัน เพื่อดูการเปลี่ยนแปลงของปริมาณเชื้อในผลิตภัณฑ  (ภาพที่ 8 และตารางที่ ง-15 ใน
ภาคผนวก ง)  พบวาผลิตภัณฑทั้ง  2  สูตรมีปริมาณเชื้อ    B. longum   วันที่ผลิตเสร็จเทากับ 8.13 log 
CFU/g เทากัน ผลิตภัณฑสูตรน้ําผ้ึงลําไย มีปริมาณเชื้อ B. longum   เพิ่มขึ้นเปน 9.09 log CFU/g เมื่อ
เก็บผลิตภัณฑไวนาน 7 วัน หลังจากนั้นปริมาณเชื้อ B. longum  ลดลงเหลือ  7.30 log CFU/g เมื่อ
เก็บไวนาน 28 วัน สวนผลิตภัณฑสูตรน้ําตาลซูโครส มีปริมาณเชื้อ B. longum   เพิ่มขึ้นเปน 10.39  
log CFU/g เมื่อเก็บไวนาน 7 วัน หลังจากนั้นปริมาณเชื้อ B. longum  ลดลงเหลือ  7.25 log CFU/g 
เมื่อเก็บไวนาน 28 วัน ผลิตภัณฑโยเกิรตสูตรน้ําผ้ึงลําไยมีปริมาณของเชื้อ B. longum   เหลือ 7.30 
log CFU/g  สวนผลิตภัณฑโยเกิรตสูตรน้ําตาลซูโครสมีปริมาณของเชื้อ B. longum   เหลือ 7.25 log 
CFU/g  ซ่ึงเมื่อเปรียบเทียบการเก็บผลิตภัณฑวันที่ผลิตเสร็จ และท่ีระยะเวลาการเก็บ 28 วัน    

ผลิตภัณฑทั้ง 2 สูตรมีปริมาณของเชื้อ B. longum  ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)     
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ดังนั้นจึงสรุปไดวาน้ําผ้ึงลําไยมีผลตอการเจริญและเหลือรอดของเชื้อ  B. longum   มากกวาน้ําตาล
ซูโครสในโยเกิรตนมถั่วเหลืองแตไมมากกวาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p>0.05) หลังจากเก็บโยเกิร
ตนมถั่วเหลืองทั้ง  2  สูตรที่อุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียสนาน 7 วันแรก ปริมาณเชื้อ B. longum ยังมี
ปริมาณเพิ่มขึ้นอีกเล็กนอย แสดงวาเชื้อยังสามารถเจริญไดอีกเล็กนอย แตลักษณะการเจริญจะ
เปนไปแบบชา ๆ หลังจากนั้นปริมาณเชื้อจะคอย ๆ ลดลง  เมื่อเก็บรักษาผลิตภัณฑไวนาน 28 วัน ซ่ึง
อาจเนื่องจากสภาพความเปนกรดดางในโยเกิรตที่ลดลง ซ่ึงมีรายงานของ Garror et al., (2004) 
พบวาความเปนกรดดางมีผลในการยับยั้งการเจริญของเชื้อ  B. longum และการเก็บผลิตภัณฑไวที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ซ่ึงเปนอุณหภูมิที่ต่ําไมเหมาะสมที่ทําใหเช้ือมีการเจริญตอไปได  ซ่ึงผล
การศึกษานี้สอดคลองกับงานวิจัยของอิศรา  (2546)  ที่พบวาจํานวนเชื้อ  B. longum  ในโยเกิรตขาว

กลองลดลงหลังการผลิตอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p≤0.05) หลังจากเก็บรักษาผลิตภัณฑไวที่
อุณหภูมิ 5  องศาเซลเซียส นาน 25 วันและ 30 วัน นอกจากนั้นยังมีการรายงานผลของการอยูรอด
ของเชื้อ Bifidobacteria ในผลิตภัณฑโยเกิรตขาวโอต ของ  Martensson et al., (2002) พบวาปริมาณ
เชื้อ Bifidobacteria  ลดลงเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 6 องศาเซลเซียส นาน 30 วัน  

สําหรับปริมาณเชื้อ L. bulgaricus และ S. thermophillus  (ภาพที่ 9 และตารางที่ ง-16 ใน
ภาคผนวก ง)   ในผลิตภัณฑสูตรน้ําผ้ึงลําไยและสูตรน้ําตาลซูโครส มีปริมาณเชื้อเทากับ 9.02 และ 
9.74    log CFU/g ตามลําดับในวันที่ผลิตเสร็จผลิตภัณฑสูตรน้ําผ้ึงลําไยเริ่มมีปริมาณเชื้อและมี
ปริมาณ      L. bulgaricus และ S. thermophillus  เพิ่มขึ้นมากที่สุด คือ 10.23 log CFU/g หลังจากเก็บ
ผลิตภัณฑไวนาน 14 วัน หลังจากนั้นมีปริมาณเชื้อลดลงต่ําสุดหลังจากเก็บไวนาน 28 วัน คือ  6.78 
log CFU/g  สวนผลิตภัณฑสูตรน้ําตาลซูโครสมีปริมาณเชื้อ  L. bulgaricus และ  S. thermophillus  
เพิ่มสูงสุดหลังเก็บไวนาน 7 วัน คือ 11.59 log CFU/g เมื่อเก็บผลิตภัณฑไวนาน 28 วัน ปริมาณเชื้อ                 
L. bulgaricus และ S. thermophillus ลดลงต่ําสุด คือ 6.24 log CFU/g ผลิตภัณฑทั้ง 2 สูตรมีปริมาณ

เชื้อ L. bulgaricus และ S. thermophillus   ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เมื่อเปรียบเทียบ
การเก็บผลิตภัณฑวันที่ผลิตเสร็จ และที่ระยะเวลาการเก็บ 28 วัน       

สําหรับลักษณะโคโลนีของเชื้อ B. longum,  L. bulgaricus และ S. thermophillus ใน
ผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลืองที่เล้ียงดวยอาหารเลี้ยงเชื้อ MRS agar และ HHD agar บมที่ 37 องศา
เซลเซียส นาน 72 ช่ัวโมงในสภาพไรอากาศ พบวาลักษณะของโคโลนีของเชื้อ B. longum,             
L. bulgaricus และ S. thermophillus ที่เจริญในผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลืองเมื่อเล้ียงดวยอาหาร 
MRS agar และ HHD agar ในสูตรน้ําผ้ึงลําไยและสูตรน้ําตาลซูโครสไมแตกตางกัน โดยในอาหาร 
MRS agar พบวาเชื้อ B. longum,  L. bulgaricus และ S. thermophillus มีลักษณะเปนโคโลนีสีขาว 
(ภาพที่ ฉ 9 ในภาคผนวก ฉ)  ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของณัติพร (2548) ที่พบวา ลักษณะของ
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โคโลนีของเชื้อที่เจริญในผลิตภัณฑโยเกิรตขาวกลอง ในสูตรน้ําผ้ึงลําไย น้ําผ้ึงขี้ไกยาน น้ําตาล
ซูโครส และน้ําตาลฟรุคโตส เมื่อเล้ียงดวยอาหาร MRS agar มีลักษณะสีขาวไมแตกตางกัน  และเมื่อ
เล้ียงดวยอาหาร HHD agar พบวา ลักษณะโคโลนีสีเขียวอมน้ําเงินนูนชัดมีสีเขียวเขมอยูตรงกลาง
คลายไขดาวขอบเรียบเปนมันวาวซึ่งเปนโคโลนีของ B.longum (ภาพที่  ฉ 11 ในภาคผนวก ฉ)   
ลักษณะโคโลนีสีเขียวเขมมีขนาดเล็กเปนลักษณะของเชื้อ S. thermophillus    สวนลักษณะโคโลนีสี
เขียวอมฟาหยาบขรุขระขอบไมเรียบ และมีขนาดใหญจะเปนลักษณะของเชื้อ L. bulgaricus  เมื่อ
นําไปยอมสีแกรมพบวาเซลลของเชื้อติดสีแกรมบวก มี 3 ลักษณะ ไดแก เซลลรูปรางแบบทอนยาว
ซ่ึงเปนลักษณะของเชื้อ L. bulgaricus  เซลลรูปรางกลมตอกันยาวเปนโซซ่ึงเปนลักษณะของเชื้อ S. 
thermophillus   และเซลลที่มีรูปรางเปนแบบ  V-shape  และ Y-shape   ซ่ึงเปนลักษณะของเชื้อ  B. 
longum  ซ่ึงงานวิจัยของณัติพร (2548) พบวา ลักษณะโคโลนีของ S. thermophillus ที่พบใน
ผลิตภัณฑโยเกิรตขาวกลองมีสีเขียวอมน้ําเงินนูนชัด ผิวเปนมันเนื้อละเอียดคลายไขดาวอยูตรงกลาง 
แตลักษณะของโคโลนีของ  S. thermophillus ที่พบในไอศกรีมโยเกิรตมีลักษณะมันวาวและนูน
มากกวา  ซ่ึงลักษณะของโคโลนีของเชื้อ  B. longum   และ  S. thermophillus  ที่พบในโยเกิรตนมถั่ว
เหลืองซึ่งแตกตางจากการศึกษาของณัติพร (2548) อาจเนื่องมาจากสภาวะแวดลอม และลักษณะของ
อาหารที่จุลินทรียใชมีความแตกตางกัน ทําใหเชื้อมีการเจริญที่เปล่ียนไปจากปกติ จึงมีผลทําให
ลักษณะของโคโลนีที่มีความแตกตางกันได ซ่ึงลักษณะของโคโลนีของ Bifidobacterium ที่เล้ียงใน
อาหารเลี้ยงเชื้อในสภาวะไรออกซิเจนมีความแตกตางกันขึ้นกับชนิดของอาหารเลี้ยงเชื้อ 
(Rattanapitikorn, 2005) 
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ภาพที่ 9 ปริมาณเชื้อ B. longum  ในโยเกิรตนมถั่วเหลืองสูตรน้ําผ้ึงลําไย และสูตรน้ําตาลซูโครส  
รอยละ 10  เก็บที่อุณหภูมิ 5±1  องศาเซลเซียส นาน 28 วัน 
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นํ้าผึ้งรอยละ 10 นํ้าตาลรอยละ 10  
ภาพที่ 10 ปริมาณเชื้อ L. bulgaricus และ S. thermophillusในโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. 
longum   สูตรน้ําผ้ึงลําไย และสูตรน้ําตาลซูโครส รอยละ 10  เก็บที่อุณหภูมิ 5 ± 1  องศาเซลเซียส 
นาน 28 วัน 
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