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         4.1   คุณสมบัติของโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อจุลินทรีย B. longum  33 
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                 การเหลือรอดของเชื้อ B. longum  ในผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลือง 
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สารบาญตาราง 
 
ตารางที่   หนา 
            

  
1. การหมักคารโบไฮเดรตและแอลกอฮอลของเชื้อ Bifidobacterium spp.   6 
2. การสังเคราะหวิตามินของ Bifidobacterium spp.     7 
3. องคประกอบของน้ําผ้ึง        14 
4. ปริมาณสารอาหารในน้ําผ้ึง 1 ชอนโตะ (15 มิลลิลิตร หรือ 21 กรัม)   15 
5. สมบัติทางเคมีของน้ําผ้ึง        16  
6. ความถวงจําเพาะโดยเฉลีย่ของน้ําผ้ึง       17 
7. คาความหนดืของน้ําผ้ึงที่มีปริมาณความชื้นตางกันวัดที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 17 
8. คาความหนดืของน้ําผ้ึงที่อุณหภูมิตางๆ กนัที่มีปริมาณความชื้นรอยละ 16.1  18 
9. คาความหนดืของน้ําผ้ึงจากดอกไมตางชนดิกันที่อุณหภมูิ 25 องศาเซลเซียส  18 

ปริมาณความชื้นรอยละ 16.1 
10. การใชน้ําผ้ึงในผลิตภัณฑ        19 
11. สูตรของนมถั่วเหลืองที่เตรยีมผลิตโยเกิรตนมถั่วเหลือง    29 
12. คาความหนดืและปริมาณน้าํเวยของโยเกริตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum  37 

สูตรน้ําผ้ึงลําไยและสูตรน้ําตาลซูโครสที่เติมและไมเติมคาราจีแนน  
ที่บมนาน 16,18 และ 20 ชั่วโมง  

13. คาสีของโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum  สูตรน้ําผ้ึงลําไยและสูตร  38 
น้ําตาลซูโครสที่เติมและไมเติมคาราจีแนนที่บมนาน 16, 18 และ 20 ชั่วโมง 

14. ลักษณะเนื้อสัมผัสของโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum สูตรน้ําผ้ึงลําไย  39 
และสูตรน้ําตาลซูโครสที่เติมคาราจีแนน ทีบ่มนาน 16, 18 และ 20 ชั่วโมง   

15. ความเปนกรดดางและปริมาณกรดที่ไตเตรทไดของโยเกริตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ   42 
B. longum สูตรน้ําผ้ึงลําไยและสูตรน้ําตาลซูโครสที่เติมและไมเติมคาราจีแนน 
ที่บมนาน 16, 18 และ 20 ชั่วโมง 
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สารบาญตาราง (ตอ) 
 
ตารางที่            หนา 
 
16. ปริมาณจุลินทรียในโยเกิรตนมถั่วเหลืองสตูรน้ําผ้ึงลําไยและสูตรน้ําตาลซูโครส  44 

 ที่บมนาน 16, 18 และ 20 ชั่วโมง   
17. คาความหนดืและลักษณะเนื้อสัมผัสของโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum    54 

สูตรน้ําผ้ึงลําไยและสูตรน้ําตาลซูโครส รอยละ 10 เก็บที่อุณหภูมิ 5±1  องศาเซลเซียส  
นาน 28 วัน 

ง-1     คุณสมบัติกายภาพ และทางเคมีโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum  86 
 เปรียบเทียบระหวางเติมและไมเติมคาราจแีนน     
ง-2     คุณสมบัติกายภาพ และทางเคมีโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum    86 
          เปรียบเทียบระหวางการใชน้ําผ้ึงลําไยและน้ําตาลซูโครสเปนสารใหความหวาน             
ง-3     คุณสมบัติกายภาพ และทางเคมีโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum    87 
          เปรียบเทียบระหวางการใชสารใหความหวานความเขมขนรอยละ 5 และ 10   
ง-4     คุณสมบัติกายภาพ และทางเคมีโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum    87 
 เปรียบเทียบระหวางการใชระยะเวลาบมนาน 16, 18 และ 20 ชั่วโมง   
ง-5     คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสดานคาสี  กล่ินน้ําผ้ึง   ลักษณะ  88 
 เนื้อสัมผัส ความรูสึกในปาก  รสหวาน  รสเปรี้ยวและการยอมรับโดยรวม 
 ของโยเกิรตนมถั่วเหลืองเตมิเชื้อ B. longum  เปรียบเทียบระหวาง 
 การใชน้ําผ้ึงลําไยและน้ําตาลซูโครสเปนสารใหความหวาน  
ง-6     คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสดานความรูสึกในปาก  รสหวาน  88   
 รสเปรี้ยวและการยอมรับโดยรวมของโยเกริตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ  B. longum   
 เปรียบเทยีบระหวางการใชสารใหความหวานเขมขนรอยละ 5 และ 10 
ง-7     คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum 89 

สูตรน้ําผ้ึงลําไยและสูตรน้ําตาลซูโครสความเขมขนรอยละ 5 และ 10    
ง-8     คาความเปนกรดดางของโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum  สูตรน้ําผ้ึงลําไย  90 

และสูตรน้ําตาลซูโครสรอยละ 10  เก็บที่อุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียส นาน 28 วัน  
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ตารางที่   หนา 
 
ง-9     ปริมาณกรดแลคติคทีไ่ตเตรทไดของโยเกิรตนมถัว่เหลืองเติมเชือ้  B. longum  90  

 สูตรน้ําผ้ึงลําไยและสูตรน้ําตาลซูโครสรอยละ 10 เก็บที่  
 อุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียสนาน 28 วัน 

ง-10    ปริมาณน้ําตาลรีดิวซของโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum  สูตรน้ําผ้ึงลําไย  90 
 และสูตรน้ําตาลซูโครส รอยละ10 เก็บที่อุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียส  นาน 28 วัน 

ง-11    คาสี Lของโยเกิรตนมถั่วเหลืองเตมิเชื้อ B. longum  สูตรน้ําผ้ึงลําไย  91 
 และสูตรน้ําตาลซูโครส รอยละ10 เก็บที่อุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียส  นาน 28 วัน 

ง-12    คาสี  a ของโยเกิรตนมถั่วเหลืองเตมิเชื้อ B. longum  สูตรน้ําผ้ึงลําไย  91 
 และสูตรน้ําตาลซูโครส รอยละ10 เก็บที่อุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียส  นาน 28 วัน 

ง-13    คาสี b ของโยเกริตนมถั่วเหลืองเตมิเชื้อ B. longum  สูตรน้ําผ้ึงลําไย  91 
 และสูตรน้ําตาลซูโครส รอยละ10 เก็บที่อุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียส  นาน 28 วัน 

ง-14    ปริมาณเชื้อ B. longum ในโยเกิรตนมถั่วเหลืองสตูรน้ําผ้ึงลําไยและสูตรน้ําตาล  92 
 ซูโครส รอยละ 10 เก็บที่อุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียส  นาน 28 วัน 

ง-15    ปริมาณเชื้อ L.bulgaricus และ S.thermophillus ในโยเกิรตนมถั่วเหลือง  92 
  เติมเชื้อ B. longum  สูตรน้ําผ้ึงลําไยและสตูรน้ําตาลซูโครส รอยละ 10  
  เก็บที่อุณหภมูิ 5±1 องศาเซลเซียส  นาน 28 วัน 

ง-16    ผลการวิเคราะหทางสถิติดานกายภาพ และทางเคมีของโยเกิรตนมถั่วเหลือง  93  
  สูตรน้ําผ้ึงลําไยและสูตรน้ําตาลซูโครสความเขมขนรอยละ 5 และ 10 ที่เติม  
  และไมเติมคาราจีแนนที่บมนาน 16, 18 และ 20 ชั่วโมง   
ง-17    ผลการวิเคราะหทางสถิติการทดสอบประสาทสัมผัสโยเกิรตนมถั่วเหลือง  105 
  สูตรน้ําผ้ึงลําไยและน้ําตาลซูโครสความเขมขนรอยละ 5 และ 10 
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ฎ 

สารบาญภาพ 
 
    ภาพที ่             หนา 
     

1. ผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum สูตรที่เติมสารใหความหวาน 34 
    ความเขมขนรอยละ 5 หลังบมนาน 16 ชั่วโมง เรียงจากซายไปขวา  
    คือ สูตรน้ําผ้ึงเติมคาราจีแนน  สูตรน้ําผ้ึงไมเติมคาราจแีนน  สูตรน้ําตาล 
    เติมคาราจีแนน และสูตรน้ําตาลไมเติมคาราจีแนน 

2. ผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum สูตรที่เติมสารใหความหวาน 34 
    ความเขมขนรอยละ 5 หลังบมนาน 18 ชั่วโมง เรียงจากซายไปขวา  
    คือ สูตรน้ําผ้ึงเติมคาราจีแนน  สูตรน้ําผ้ึงไมเติมคาราจแีนน  สูตรน้ําตาล 
    เติมคาราจีแนน และสูตรน้ําตาลไมเติมคาราจีแนน 

3. ผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum สูตรที่เติมสารใหความหวาน 35 
    ความเขมขนรอยละ 5 หลังบมนาน 20 ชั่วโมง เรียงจากซายไปขวา  
    คือ สูตรน้ําผ้ึงเติมคาราจีแนน  สูตรน้ําผ้ึงไมเติมคาราจแีนน  สูตรน้ําตาล 
    เติมคาราจีแนน และสูตรน้ําตาลไมเติมคาราจีแนน 

4. คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของโยเกิรตนมถัว่เหลืองเติมเชือ้ B. longum 46 
   สูตรน้ําผ้ึงลําไยและสูตรน้ําตาลซูโครส ความเขมขนรอยละ 5 และ 10  

5. คาความเปนกรดดางของโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum   สูตรน้ําผ้ึงลําไย 48 
   และสูตรน้ําตาลซูโครสรอยละ 10  เก็บที่อุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียส นาน 28 วัน 

6. ปริมาณกรดแลคติคของโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum สูตรน้ําผ้ึงลําไย    49 
   และสูตรน้ําตาลซูโครสรอยละ 10  เก็บที่อุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียส นาน 28 วัน 

7. ปริมาณน้ําตาลรีดิวซของโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum   สูตรน้ําผ้ึงลําไย 50 
   และสูตรน้ําตาลซูโครสรอยละ 10  เก็บที่อุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียส นาน 28 วัน 

8. คาสีของโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum   สูตรน้ําผ้ึงลําไยและ  52 
   สูตรน้ําตาลซูโครสรอยละ 10  เก็บที่อุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียส นาน 28 วัน 

9. ปริมาณเชื้อ B. longum   ในโยเกิรตนมถัว่เหลืองสูตรน้ําผ้ึงลําไยและ 57   57 
   สูตรน้ําตาลซูโครส รอยละ 10  เก็บที่อุณหภูมิ 5±1  องศาเซลเซียส นาน 28 วัน 

10. ปริมาณเชื้อ L.bulgaricus และ S.thermophillus ในโยเกิรตนมถั่วเหลืองสูตรน้ําผ้ึง 58 
   ลําไยและสูตรน้ําตาลซูโครสรอยละ 10 เกบ็ที่อุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียส นาน 28 วัน 
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ฏ 

สารบาญภาพ (ตอ) 
 
ภาพที ่             หนา 
              
ฉ-1.  สวนผสมแหงที่ใชในการผลิตผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลืองเตมิเชื้อ B. longum   113 
ฉ-2.  ผลิตภัณฑโยเกิรตนมถัว่เหลืองเติมเชือ้ B. longum  สูตรน้ําผ้ึงลําไย  113 
          และสูตรน้ําตาลซูโครส รอยละ 5  
ฉ-3.  ผลิตภัณฑโยเกิรตนมถัว่เหลืองเติมเชือ้ B. longum  สูตรน้ําผ้ึงลําไย  114 
          และสูตรน้ําตาลซูโครสรอยละ 10   
ฉ-4.   Intermediate  Starter ของเชื้อจุลินทรีย B. longum    114 
ฉ-5.   Intermediate  Starter ของเชื้อจุลินทรีย L. bulgaricus  และ S. thermophillus   115 
ฉ-6.   ผลิตภัณฑโยเกิรตนมถัว่เหลืองเติมเชือ้ B. longum สูตรน้ําผ้ึงลําไยและสูตร  115 
          น้ําตาลซูโครสรอยละ 10 ที่บมระยะเวลา 16 ช่ัวโมงเติมคาราจีแนน (ภาพบน) 
          และไมเติมคาราจีแนน (ภาพลาง) 
ฉ-7.   อาหารเลี้ยงเชื้อ  HHD agar (1) และ MRS agar (2)   116 
ฉ-8.   ลักษณะโคโลนีของเชื้อ B. longum ที่เจริญในผลิตภัณฑโยเกิรตที่เพาะเลี้ยง  116   
          ในอาหารเลี้ยงเชื้อ HHD agar บมที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 72 ชั่วโมง  
          ในสภาพไรอากาศ 
ฉ-9.   ลักษณะโคโลนีของเชื้อจุลินทรียรวมที่เจริญในผลิตภัณฑโยเกิรตที่เพาะเลีย้ง   117 
          ในอาหารเลี้ยงเชื้อ MRS agar บมที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส    
          นาน 72 ช่ัวโมงในสภาพไรอากาศ  
ฉ-10. ลักษณะโคโลนีของเชื้อ L. bulgaricus (1) และ S. thermophillus  (2)  117 
          ที่เจริญใน Intermediate  Starter ที่เพาะเลี้ยงในอาหารเลี้ยงเชื้อ HHD agar  
          บมที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 72 ชั่วโมงในสภาพไรอากาศ 
ฉ-11. ลักษณะโคโลนีของเชื้อ B. longum ที่เจริญใน Intermediate  Starter  118   
          ที่เพาะเลี้ยงในอาหารเลี้ยงเชื้อ HHD agar บมที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส  
          นาน 72 ชั่วโมงในสภาพไรอากาศ 
ฉ-12. ลักษณะโคโลนีของเชื้อ B. longum ที่เพาะเลี้ยงในอาหารเลี้ยงเชือ้ HHD agar  118  
          บมที่อุณหภูมิ  37 องศาเซลเซียส นาน 72 ชั่วโมงในสภาพไรอากาศ  
         ในโยเกริตสูตรน้ําผ้ึง (ซาย) และสูตรน้ําตาล (ขวา)  
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