
 
 
 

 
บทที่ 4 

ผลการศึกษาและวิจารณ 
 

4.1  คุณสมบัตขิองโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อจุลินทรีย B.  longum    
 

4.1.1 ลักษณะปรากฏของโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อจุลินทรีย  B.  longum  สูตรตางๆ 
โยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อจุลินทรีย B. longum ที่ศึกษามีจํานวน 8 สูตร ดังนี้ 

• สูตรที่  1  โยเกิรตนมถั่วเหลืองสูตรนมผงขาดมันเนยเขมขนรอยละ 10  น้ําตาลซูโครส
เขมขนรอยละ 5 

• สูตรที่  2  โยเกิรตนมถั่วเหลืองสูตรนมผงขาดมันเนยเขมขนรอยละ 10  น้ําตาลซูโครส
เขมขนรอยละ 10     

• สูตรที่  3  โยเกิรตนมถั่วเหลืองสูตรนมผงขาดมันเนยเขมขนรอยละ 10 น้ําผ้ึงลําไย
เขมขนรอยละ 5     

• สูตรที่  4  โยเกิรตนมถั่วเหลืองสูตรนมผงขาดมันเนยเขมขนรอยละ 10 น้ําผ้ึงลําไย
เขมขนรอยละ 10     

• สูตรที่    5-8   ทําเหมือนสูตรที่  1-4   แตเติมคาราจีแนนความเขมขนรอยละ 0.1   
ผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum สูตรที่เติมคาราจีแนนรอยละ 0.1 และไม

เติมคาราจีแนน ที่ใชระยะเวลาบมนาน 16, 18 และ 20 ช่ัวโมง ไดผลิตภัณฑโยเกิรตที่มีลักษณะแสดง
ดังภาพที่ 1, 2 และ 3 ตามลําดับ ซ่ึงจากการสังเกตดวยสายตาพบวา ผลิตภัณฑสูตรที่เติมคาราจีแนน
จะมีสีน้ําตาลเขม ผลิตภัณฑสูตรที่ไมเติมคาราจีแนนมีสีน้ําตาลออน นอกจากนั้นผลิตภัณฑสูตรที่
เติมคาราจีแนนยังมีปริมาณน้ําเวยมากกวามีความเปนเนื้อเดียวกันนอยกวาผลิตภัณฑสูตรที่ไมไดเติม
คาราจีแนน  และเมื่อใชระยะเวลาการบมนานมากขึ้นทั้ง 2 สูตรจะมี ปริมาณน้ําเวยมากขึ้น  

เมื่อเปรียบเทียบระหวางผลิตภัณฑโยเกิรตสูตรที่เติมสารใหความหวาน 2 ชนิด  คือ น้ําผ้ึง
ลําไยและน้ําตาลซูโครสที่ 2 ระดับ  คือ รอยละ 5 และรอยละ 10  โดยบมนาน 16, 18 และ 20 ชั่วโมง 
พบวาที่เวลาบมเทากันผลิตภัณฑสูตรน้ําผ้ึงลําไยมีสีน้ําตาลเขมมากกวาสูตรน้ําตาลซูโครส การใช
น้ําผ้ึงลําไยรอยละ 10  มีสีน้ําตาลเขมมากกวาสูตรที่ใชรอยละ 5 และผลิตภัณฑสูตรน้ําผ้ึงลําไยรอย
ละ 10 ที่เติมคาราจีแนนมีสีน้ําตาลเขมมากที่สุด สรุปไดวาการใชคาราจีแนนรอยละ 0.1 เปนสารเพิ่ม
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ความคงตัวไมเหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลือง  เนื่องจากทําใหผลิตภัณฑโยเกิร
ตนมถั่วเหลืองมีลักษณะไมนารับประทานปริมาณน้ําเวยมาก  และใหผลิตภัณฑสีน้ําตาลเขม  
 

 
 
ภาพที่ 1 ผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum  สูตรที่เติมสารใหความหวานความ
เขมขนรอยละ 5 หลังบมนาน 16 ชั่วโมง เรียงจากซายไปขวา คือ สูตรน้ําผ้ึงเติมคาราจีแนน  สูตร
น้ําผ้ึงไมเติมคาราจีแนน  สูตรน้ําตาลเติมคาราจีแนนและสูตรน้ําตาลไมเติมคาราจีแนน 
 

 
 
ภาพที่ 2 ผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum  สูตรที่เติมสารใหความหวานความ
เขมขนรอยละ 5 หลังบมนาน 18 ชั่วโมง เรียงจากซายไปขวา คือ สูตรน้ําผ้ึงเติมคาราจีแนน  สูตร
น้ําผ้ึงไมเติมคาราจีแนน  สูตรน้ําตาลเติมคาราจีแนนและสูตรน้ําตาลไมเติมคาราจีแนน 
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ภาพที่ 3 ผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum  สูตรที่เติมสารใหความหวานความ
เขมขนรอยละ 5 หลังบมนาน 20 ชั่วโมง เรียงจากซายไปขวา คือ สูตรน้ําผ้ึงเติมคาราจีแนน  สูตร
น้ําผ้ึงไมเติมคาราจีแนน  สูตรน้ําตาลเติมคาราจีแนนและสูตรน้ําตาลไมเติมคาราจีแนน 
 

4.1.2  ผลการวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. 

longum สูตรน้ําผึ้งลําไยและสูตรน้ําตาลซูโครสเปรียบเทียบระหวางการเติมและไมเติมคาราจีแนน 
เมื่อนําผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum ที่ใชเวลาบมนาน 16, 18 และ 20 

ช่ัวโมง  มาวิเคราะหสมบัติทางกายภาพ  (ตารางที่ 12 และตารางที่ ง-1, ง-2, ง-3  และ ง-4 ใน
ภาคผนวก ง) พบวา  ปจจัยที่มีผลตอปริมาณน้ําเวย คือ การเติมคาราจีแนน ชนิดของสารใหความ
หวาน ระดับความเขมขนที่ใช และระยะเวลาการบม ผลิตภัณฑโยเกิรตสูตรที่เติมคาราจีแนนความ
เขมขนรอยละ 0.1 จะมีปริมาณน้ําเวยมากกวาสูตรที่ไมเติมคาราจีแนนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  
(p≤0.05) การใชน้ําผ้ึงลําไยเปนสารใหความหวาน จะมีปริมาณน้ําเวยมากกวาใชน้ําตาลซูโครสเปน
สารใหความหวานอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p≤0.05)   การใชความเขมขนของสารใหความหวาน
รอยละ 10 มีปริมาณน้ําเวยมากกวารอยละ 5 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p≤0.05) และเมื่อ
เปรียบเทียบระยะเวลาการบมผลิตภัณฑ พบวามีปริมาณน้ําเวยมากขึ้นเมื่อใชเวลาบมนานขึ้น การใช
เวลาบมนาน 20 ช่ัวโมงมีปริมาณน้ําเวยมากกวาการใชเวลาบมนาน 16 ชั่วโมงอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ  (p≤0.05)  ดังนั้นผลิตภัณฑสูตรน้ําผ้ึงลําไยรอยละ 10 ใชเวลาบมนาน 20 ช่ัวโมงที่เติมคารา
จีแนนจึงมีปริมาณน้ําเวยมากที่สุด เมื่อเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑสูตรอื่นๆ   
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จากการศึกษาคาความหนืดของผลิตภัณฑโยเกิรต  (ตารางที่ 12 และตารางที่ ง-3, ง-4 ใน
ภาคผนวก ง)  พบวาชนิดของสารใหความหวาน และระดับความเขมขนที่ใชมีผลตอคาความหนืด
ของผลิตภัณฑ   โดยการใชน้ําผ้ึงลําไยใหคาความหนืดต่ํากวาการใชน้ําตาลซูโครส ซ่ึงที่ความ
เขมขนรอยละ 5   มีความหนืดต่ํากวาที่ระดับความเขมขนรอยละ  10  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ    
(p≤0.05)  และเมื่อใชระยะเวลาการบมนานขึ้น มีผลทําใหคาความหนืดเพิ่มมากขึ้นอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ  (p≤0.05)  สวนการเติมคาราจีแนนไมมีผลตอคาความหนืดของผลิตภัณฑอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ  (p>0.05)  สรุปไดวาการเติมคาราจีแนนรอยละ 0.1 ไมมีผลทําใหความหนืดของโยเกิรต
เพิ่มขึ้น    

สําหรับคาสี L (ความสวาง)  (ตารางที่ 13 และตารางที่ ง-1, ง-2, ง-3 และ ง-4 ในภาคผนวก 
ง)  พบวา การใชคาราจีแนน ชนิด ความเขมขนของสารใหความหวาน และระยะเวลาการบมมีผลตอ
คาสี  L ของผลิตภัณฑ  โยเกิรตสูตรที่ไมเติมคาราจีแนนมีคาความสวางมากกวาสูตรที่เติมคารา
จีแนนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p≤0.05)  การใชน้ําผ้ึงเปนสารใหความหวานที่ระดับความเขมขน
รอยละ 10  และการใชเวลาบมนาน 20 ช่ัวโมง  มีผลทําใหผลิตภัณฑมีความสวางลดลงอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ  (p≤0.05)  การใชน้ําตาลซูโครสมีผลทําใหคาสี a (แดง-เขียว) มากกวา แตคาสี b 
(เหลือง-น้ําเงิน) นอยกวาใชน้ําผ้ึงลําไยเปนสารใหความหวาน ดังนั้น ผลิตภัณฑโยเกิรตที่ใชน้ําผ้ึง
ลําไยจะใหสีโทนสีแดง และสีเขมมากกวาใชน้ําตาลซูโครสเปนสารใหความหวาน  

จากการวิเคราะหลักษณะเนื้อสัมผัส (ตารางที่ 14 และตารางที่ ง-1, ง-2 ง-3 และ ง-4 ใน
ภาคผนวก  ง)  พบวา คาความแข็ง (hardness)  คาการยึดเกาะของโครงสราง (cohesiveness) และคา
พลังงานที่ใชในการบดเคี้ยวอาหารแข็ง (gumminess) ของผลิตภัณฑโยเกิรตที่เติมคาราจีแนนมีคา
มากกวาผลิตภัณฑที่ไมเติมคาราจีแนนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) สวนระดับความเขมขน
ของสารใหความหวานรอยละ 10 มีผลทําใหคางานที่ทําใหวัสดุหลุดออกจากสิ่งเกาะติด 
(adhesiveness) มีคามากกวา แตทําใหคาความแข็ง (hardness) คาการยึดเกาะของโครงสราง 
(cohesiveness) และคาพลังงานที่ใชในการบดเคี้ยวอาหารแข็ง (gumminess)  นอยกวารอยละ 5 อยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  และเมื่อเปรียบเทียบเวลาการบมผลิตภัณฑ พบวาการใชเวลาบมนาน 
18 และ 20 ชั่วโมง มีผลทําใหคาการกลับสูสภาพเดิม (springiness)  มากกวาใชเวลาบมนาน 16 
ช่ัวโมงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)    สรุปวาการใชคาราจีแนนในโยเกิรตมีผลทําใหลักษณะ
เนื้อสัมผัสดานความแข็ง คาพลังงานที่ใชในการบดเคี้ยว และคาการยึดเกาะของโครงสรางมากกวา
ผลิตภัณฑที่ไมใชคาราจีแนน   

วัตถุประสงคของการใชสารเพิ่มความคงตัวคือ ชวยปรับปรุงคุณภาพของโยเกิรตโดยชวย
ยืดเกาะกับน้ํา  และปรับปรุงลักษณะเนื้อสัมผัส  (Kumar and Mishra, 2004) เนื่องจากโมเลกุลของ
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สารเพิ่มความคงตัวสามารถยึดจับกันเอง และกอใหเกิดโครงรางตาขายกับสารประกอบในน้ํานม 
(Tamine and Robinson, 1999) การศึกษานี้  พบวาการใชคาราจีแนนรอยละ 0.1 เปนสารเพิ่มความคง
ตัวในผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลืองไมเหมาะสม  ซ่ึงอาจเนื่องจากชนิดของสารเพิ่มความคงตัวที่ไม
เหมาะสมหรือระดับความเขมขนที่ใชไมเหมาะสมสําหรับผลิตโยเกิรตนมถั่วเหลือง จึงทําให
ผลิตภัณฑมีความแข็งมากขึ้น   และน้ําเวยเพิ่มขึ้นเนื่องจากไมชวยเพิ่มความสามารถในการรวมตัว
กับน้ํา  

 
ตารางที่ 12  คาความหนดืและปริมาณน้ําเวยของโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum สูตรน้ําผ้ึง
ลําไยและสูตรน้ําตาลซูโครสที่เติมและไมเติมคาราจีแนน ที่บมนาน 16,18 และ 20 ช่ัวโมง  

คาความหนืด (เซนติพอยส) น้ําเวย (รอยละ)  ชนิดของสารให
ความหวาน 

ระยะ 
เวลา 
บม  

(ช่ัวโมง) 

เติมคาราจีแนน ไมเติม 
คาราจีแนน 

เติมคาราจีแนน ไมเติม 
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 

 
น้ําผึ้งรอยละ  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 

 
น้ําผึ้งรอยละ 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 

 
น้ําตาลรอยละ 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 

 
น้ําตาลรอยละ 10  
 20 1118bc±51.81 1069 bcd±302.12 26.33d ±3.21 4.87f±0.06 

หมายเหตุ : คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน  จากการวิเคราะห 3 ซ้ําตัวเลขในคอลัมนที่มีคาสังเกตเดียวกันที่กํากับ

ดวยตัวอักษรที่ตางกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)
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ตารางที่ 13  คาสีของโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum สูตรน้ําผึ้งลําไยและสูตรน้ําตาลซูโครสที่เติมและไมเติมคาราจีแนนที่บมนาน 
16, 18 และ 20 ชั่วโมง  

คาสี 
เติมคาราจีแนน ไมเติมคาราจีแนน 

ชนิดของสารให
ความหวาน 

ระยะ 
เวลา 
บม  

(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 

 
น้ําผึ้งรอยละ 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 

 
น้ําผึ้งรอยละ 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 

  
น้ําตาลรอยละ 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 

 
น้ําตาลรอยละ10  

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 : คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน  จากการวิเคราะห 3 ซ้ําตัวเลขในคอลัมนที่มีคาสังเกตเดียวกันที่กํากับดวยตัวอักษรที่ตางกันมีความแตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
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ตารางที่ 14  ลักษณะเนื้อสัมผัสของโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum สูตรน้ําผึ้งลําไยและสูตรน้ําตาลซูโครสที่เติมและไมเติมคารา
จีแนน ทีบ่มนาน 16, 18 และ 20 ชั่วโมง 

ลักษณะเนื้อสัมผัส 
Hardness (g.) 
(คาความแข็ง) 

Adhesiveness (g.sec) 
 (คางานที่ทําใหวัสดุหลุดออกจากสิ่งเกาะติด) 

ชนิดของสารให
ความหวาน 

ระยะ 
เวลา 
บม  

(ชั่วโมง) เติมคาราจีแนน ไมเติมคาราจีแนน เติมคาราจีแนน ไมเติมคาราจีแนน 
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 

 
น้ําผึ้งรอยละ 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 

 
น้ําผึ้งรอยละ 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 

  
น้ําตาลรอยละ 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 

 
น้ําตาลรอยละ10  

20 155.11 fg±6.31 129.90 lm±5.02 -150.59ab±33.62 -105.32 ef±5.14 
หมายเหตุ : คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน  จากการวิเคราะห 3 ซ้ําตัวเลขในคอลัมนเดียวกันที่กํากับดวยตัวอักษรที่ตางกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
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ตารางที่ 14 (ตอ)  ลักษณะเนือ้สัมผัสของโยเกิรตนมถัว่เหลืองเติมเชื้อ B. longum สูตรน้ําผึ้งลําไยและสูตรน้ําตาลซูโครสที่เติมและไมเติม
คาราจีแนนทีบ่มนาน 16, 18 และ 20 ชั่วโมง 

ลักษณะเนื้อสัมผัส 
Springiness 

(คาการกลับสูสภาพเดิม) 
Cohesiveness 

(คาการยึดเกาะของโครงสราง) 
Gumminess 

(คาพลังงานที่ใชในการบดเคี้ยวอาหารแข็ง) 

ชนิดของสารให
ความหวาน 

ระยะ 
เวลา 
บม  

(ชั่วโมง) เติมคาราจีแนน ไมเติมคาราจีแนน เติมคาราจีแนน ไมเติมคาราจีแนน เติมคาราจีแนน ไมเติมคาราจีแนน 
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 

 
น้ําผึ้งรอยละ 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 

 
น้ําผึ้งรอยละ 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 

  
น้ําตาลรอยละ 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 

 
น้ําตาลรอยละ10  

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 : คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน  จากการวิเคราะห 3 ซ้ําตัวเลขในคอลัมนเดียวกันที่กํากับดวยตัวอักษรที่ตางกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
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4.1.3 ผลการวิเคราะหคุณสมบัติทางเคมีของโยเกิรตนมถั่วเหลืองสูตรน้ําผึ้งลําไยและสูตร
น้ําตาลซูโครสเปรียบเทียบระหวางการเติมคาราจีแนนและไมเติมคาราจีแนน 

เมื่อนําโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B.longum สูตรน้ําผ้ึงลําไยและน้ําตาลซูโครสที่เติมและ
ไมเติมคาราจีแนนที่บมนาน 16, 18 และ  20 ชั่วโมง  มาวิเคราะหความเปนกรดดางและปริมาณกรด
แลคติคที่ไตเตรท (ตารางที่ 15 และง-1, ง-2 และ ง-4 ในภาคผนวก ง) พบวา การเติมคาราจีแนนมีผล
ทําใหคาความเปนกรดดางของผลิตภัณฑโยเกิรตลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  แตไมมี
ผลตอปริมาณกรดแลคติคที่ไตไตรทอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p>0.05)  สวนชนิดของสารใหความ
หวานที่ใชนั้น พบวา การใชน้ําผ้ึงลําไยเปนสารใหความหวานมีผลทําใหคาความเปนกรดดางของ
โยเกิรตต่ํากวาใชน้ําตาลซูโครสเปนสารใหความหวาน สรุปไดวาการใชคาราจีแนนปริมาณรอยละ  
0.1 ไมมีอิทธิพลตอการผลิตกรดแลคติคของเชื้อโยเกิรตและ B. longum ในโยเกริ์ตนมถั่วเหลือง  

จากการศึกษาตอนนี้สรุปไดวาการใชคาราจีแนนความเขมขนรอยละ 0.1 เปนสารเพิ่มความ
คงตัวไมเหมาะสมในการผลิตผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum เนื่องจากทําให
โยเกิรตมีลักษณะที่ไมดี คือมีปริมาณน้ําเวยมาก มีความหนืดนอย มีสีน้ําตาลเขม และเจลมีความแข็ง
มากแตมีความยืดหยุนนอย นอกจากนั้นไมชวยเพิ่มปริมาณการเกิดกรดแลคติคอีกดวย  
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ตารางที่ 15  ความเปนกรดดางและปริมาณกรดที่ไตเตรทไดของโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ           
B. longum สูตรน้ําผ้ึงลําไยและสูตรน้ําตาลซูโครสที่เติมและไมเติมคาราจีแนนทีบ่มนาน 16, 18 และ 
20 ชั่วโมง  

ความเปนกรดดาง กรดแลคติคที่ไตเตรทได (รอยละ w/w) ชนิดของสาร
ใหความหวาน 

ระยะ 
เวลา 
บม 

(ช่ัวโมง) 

เติมคาราจีแนน 
 

ไมเติม 
คาราจีแนน 

เติมคาราจีแนน ไมเติม 
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 

 
น้ําผึ้งรอยละ 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 

 
น้ําผึ้งรอยละ 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 

  
น้ําตาลรอยละ 
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 

 
น้ําตาลรอยละ
10  20 4.18defgh±0.25 4.23bcdefg±0.01 0.107bcd±0.017 0.119abcd±0.016 

หมายเหตุ : คาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน  จากการวิเคราะห 3 ซ้ํา   ตัวเลขในคอลัมนเดียวกันที่กํากับดวย

ตัวอักษรที่ตางกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 

4.2   ผลการวิเคราะหคุณสมบัติทางจุลินทรียของโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum สูตรน้ําผึ้ง
ลําไย และน้ําตาลซูโครสที่ระยะเวลาการบม 16, 18 และ 20 ชั่วโมง 
 
 จากผลการวิเคราะหปริมาณเชื้อ B. longum  ที่เจริญในผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลือง      
(ตารางที่ 16) สรุปไดวา  ผลิตภัณฑท่ีใชน้ําตาลซูโครสเขมขนรอยละ 10 ที่บมนาน  18  และ   20   
ชั่วโมง และผลิตภัณฑที่ใชน้ําผ้ึงลําไยเขมขนรอยละ 10 ที่บมนาน 16  ชั่วโมงมีปริมาณเชื้อ             
B. longum เจริญไดดีคือมีปริมาณเทากับ  9.80±0.51, 9.69±0.51  และ  9.50±0.39  log CFU/g  
ตามลําดับ   อยางไรก็ตามพบวา ผลิตภัณฑที่ใชน้ําผ้ึงลําไยความเขมขนรอยละ 5 และน้ําตาลซูโครส
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ความเขมขนรอยละ 10 ที่ใชเวลาบม 16, 18 และ 20 ชั่วโมง ก็มีปริมาณเชื้อ B. longum  เจริญไดดีไม
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p>0.05) 
 เมื่อพิจารณาถึงปริมาณของเชื้อ B. longum ในผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลือง พบวามี
ปริมาณที่สูงคือ 108-109 CFU/g  ซ่ึงการที่มีปริมาณเชื้อโพรไบโอติคอยูสูงกวา 106 CFU/g  จะให
คุณประโยชนตอผูบริโภค (Dave and Shah, 1997) สําหรับจํานวนเชื้อเร่ิมตนทั้งหมดและจํานวนเชื้อ  
S. thermophillus และ L. bulgaricus   ที่เจริญในผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum  ที่
ใชระยะเวลาบม 16, 18 และ 20 ชั่วโมงมีจํานวนระหวาง 108-109 CFU/g  ซ่ึงไมแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ  (p>0.05) 

การใชน้ําผ้ึงลําไยและน้ําตาลซูโครสความเขมขนรอยละ 10 มีการเจริญของเชื้อ B. longum 
มากกวาความเขมขนรอยละ 5 เมื่อใชระยะเวลาการบมนาน 16 และ 18 ชั่วโมง เนื่องจากสารให
ความหวานเปนแหลงของคารบอนที่เชื้อนําไปใชในการเจริญ ดังนั้นอาจเปนไปไดวาที่ความเขมขน
ของสารใหความหวานรอยละ 10 นั้นมีสารสงเสริมการเจริญของเชื้อ B. longum มากกวาที่ความ
เขมขนรอยละ 5   ซ่ึงการศึกษานี้สอดคลองกับการศึกษาของณัติพร (2548) ที่พบวาเชื้อ B. longum 
ในผลิตภัณฑโยเกิรตขาวกลองสูตรที่มีน้ําผ้ึงลําไยรอยละ 10 และ 15 มีการเจริญไดดีกวาเมื่อ
เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑโยเกิรตขาวกลองสูตรที่ใชน้ําผ้ึงลําไยรอยละ 5    

การศึกษาในตอนนี้สรุปไดวา การผลิตผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลืองสูตรน้ําผ้ึงลําไยและ
สูตรน้ําตาลซูโครสความเขมขนรอยละ 10 ใชระยะเวลาการบมนาน 16, 18 และ 20  ชั่วโมง มี
ปริมาณเชื้อ B. longum ไมแตกตางกันและมีปริมาณมากพอที่จะใหประโยชนสําหรับผูบริโภค ทั้งนี้ 
การใชเวลาการหมักสั้นทําใหประหยัดคาใชจาย  
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ตารางที่ 16 ปริมาณจุลินทรียในโยเกิรตนมถั่วเหลืองสูตรน้ําผ้ึงลําไยและสูตรน้ําตาลซูโครสที่บม
นาน 16, 18  และ 20 ช่ัวโมง 

ปริมาณเชื้อจุลินทรีย (log CFU/g) ชนิดของสารให
ความหวาน 

ระยะเวลาบม
(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 

 
น้ําผึ้งรอยละ 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 

 
น้ําผึ้งรอยละ 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 

  
น้ําตาลรอยละ 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 

 
น้ําตาลรอยละ10  

20 9.72 ns ± 0.52 8.34 ns ± 0.79 9.69 ns ± 0.51 
หมายเหตุ : คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห 3 ซ้ํา  ns หมายถึงไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p<0.05) 
 
4.3  การยอมรับทางประสาทสัมผัสของโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum สูตรน้ําผึ้งลําไยและ
สูตรน้ําตาลซูโครส   
 
 จากการศึกษาผลของการเติมคาราจีแนน   และไมเติมคาราจีแนนในโยเกิรตนมถั่วเหลือง 
ทั้ง 4  สูตร  คือ สูตรน้ําผ้ึงลําไยและสูตรน้ําตาลซูโครสความเขมขนรอยละ 5 และ 10  ในตอนที่ 1 
พบวา สูตรที่ เติมคาราจีแนนมีคุณสมบัติทางเคมีไมแตกตางกันมากนัก แตโยเกิรตที่ไมเติม              
คาราจีแนนมีคุณสมบัติทางกายภาพที่ดีกวา คือมีปริมาณน้ําเวยนอยกวา มีความสวาง และความหนืด
มากกวาโยเกิรตสูตรที่เติมคาราจีแนน สวนเชื้อจุลินทรีย  B. longum,  S. thermophillus  และ           
L. Bulgaricus มีปริมาณไมแตกตางกัน  ดังนั้นจึงนําโยเกิรตสูตรน้ําผ้ึงลําไยรอยละ 5 และ10  สูตร
น้ําตาลซูโครสรอยละ 5 และ 10 ที่ไมเติมคาราจีแนน ใชเวลาบมนาน 16 ช่ัวโมง มาทําการประเมิน
คุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum ตอไป โดยใชผู
ทดสอบที่ไดรับการฝกฝน จํานวน 30 คนวางแผนการทดลองแบบ 22 Factorial in Randomized 
Complete Block Design 
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จากผลการประเมินคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลือง เติม
เชื้อ  B. longum  พบวา   ลักษณะทางประสาทสัมผัสสวนใหญของผลิตโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ      

B. longum  มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) (ภาพที่ 4 และตารางที่ ง-8 ใน
ภาคผนวก ง) การใชสารใหความหวานตางกัน  มีผลตอการยอมรับของผูทดสอบชิมดาน สี กล่ิน
น้ําผ้ึง และลักษณะเนื้อสัมผัส  สวนชนิดของสารใหความหวานและระดับความเขมขนของสารให
ความหวานมีผลตอการยอมรับของผูทดสอบชิมดาน รสหวาน รสเปรี้ยว ความรูสึกในปาก และการ
ยอมรับโดยรวม ผูทดสอบชิมใหคะแนนการยอมรับโดยรวมโยเกิรตสูตรน้ําตาลซูโครสรอยละ 10 
มากที่สุดเทากับ 6.80±1.39  รองลงมาคือสูตรที่ใชน้ําผ้ึงลําไยรอยละ 10  ไดรับคะแนนการยอมรับ
โดยรวมเทากับ 5.56±1.67  เมื่อเปรียบเทียบลักษณะเนื้อสัมผัสพบวาสูตรน้ําตาลซูโครสรอยละ 10 มี
คะแนนการยอมรับมากที่สุด  รองลงมาคือ สูตรน้ําตาลซูโครสรอยละ 5 และสูตรน้ําผ้ึงลําไยรอยละ 
5 สวนสูตรน้ําผ้ึงลําไยรอยละ 10 มีคะแนนการยอมรับต่ําสุด ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p≤0.05)    การเปรียบเทียบการยอมรับดานสี พบวา สูตรน้ําตาลซูโครสรอยละ 10 มี
คะแนนสูงสุด สูตรน้ําผ้ึงลําไยรอยละ 10 มีคะแนนต่ําสุด เนื่องจากมีสีเขมกวาสูตรที่เติมน้ําตาล
ซูโครส ผลการยอมรับกลิ่นน้ําผ้ึง  พบวา สูตรน้ําผ้ึงลําไยไดรับการยอมรับมากกวาสูตรที่เติมน้ําตาล

ซูโครสอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) สวนกลิ่นถ่ัวเหลืองและกลิ่นโยเกิรต ทั้ง  2 สูตรไดรับ
การยอมรับไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p>0.05)  โดยรวมแลวผูทดสอบทางประสาท
สัมผัสยอมรับผลิตภัณฑโยเกิรตสูตรน้ําตาลซูโครสรอยละ 10 มากที่สุดรองลงมาคือสูตรน้ําผ้ึงลําไย
รอยละ 10 ทั้งนี้อาจเนื่องจากโยเกิรตสูตรน้ําตาลซูโครส รอยละ 10 มีความหวานมากกวา และมีสี
เขมนอยกวา  ผลการศึกษานี้สอดคลองกับการศึกษาของณัติพร (2548) ที่พบวาโยเกิรตขาวกลองเติม
เชื้อ B. longum สูตรที่มีสีขาวกวาจะไดคะแนนความชอบสูงกวา 
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น้ําผ้ึงรอยละ 5 น้ําผ้ึงรอยละ 10 น้ําตาลรอยละ 5 น้ําตาลรอยละ 10

ภาพที่ 4 คะแนนการยอมรบัทางประสาทสัมผัสของโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum สูตร
น้ําผ้ึงลําไยและสูตรน้ําตาลซูโครสความเขมขนรอยละ 5 และ 10  
 
4.4   ผลของน้ําผึ้งลําไยและน้ําตาลซูโครสตอคุณสมบัติทางกายภาพ  เคมี  และการเหลือรอดของเชือ้ 

B. longum ในผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลืองที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5±1องศาเซลเซียส นาน 28 วัน 
 

จากผลคะแนนทางดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลือง เติมเชื้อ 
B.longum  พบวา คะแนนการยอมรับโดยรวมของผูทดสอบทางประสาทสัมผัส ยอมรับผลิตภัณฑ
โยเกิรตสูตรน้ําตาลซูโครสรอยละ 10 มากที่สุด รองลงมาคือสูตรน้ําผ้ึงลําไยรอยละ 10 ดังนั้น         
การศึกษาในตอนนี้จึงนําสูตรของผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ   B. longum สูตรน้ําตาล
ซูโครสรอยละ 10 และสูตรน้ําผ้ึงลําไยรอยละ 10  มาศึกษาเปรียบเทียบความแตกตางกันของสารให
ความหวานทั้ง 2 ชนิดตอคุณสมบัติทางกายภาพ  คุณสมบัติทางเคมี  การเจริญและการเหลือรอดของ
เชื้อ B. longum ในผลิตภัณฑโยเกิรตที่เก็บที่อุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียส นาน  28 วัน   ทั้งนี้การ
กําหนดอณุหภูมิการเก็บรักษาโยเกิรตนมถั่วเหลืองที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสนั้นเปนอุณหภูมิที่
นิยมใชเก็บรักษาผลิตภัณฑนมและเปนอุณหภูมิตูเย็นโดยทั่วไป เนื่องจากโดยทั่วไปผลิตภัณฑ
โยเกิรตแบบตักได จะมีอายุการเก็บนานประมาณ 21 วัน (อิศรา, 2546) การศึกษานี้ใชระยะเวลาการ
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เก็บนาน  28 วัน เพื่อศึกษาเปรียบเทียบอายุการเก็บรักษาและปริมาณเชื้อ B. longum ที่เหลือรอดใน
โยเกิรตนมถั่วเหลืองสูตรน้ําผ้ึงลําไยและสูตรน้ําตาลซูโครส 

 

4.4.1  การเปล่ียนแปลงสมบัติทางเคมีของผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. 

longum  ท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียสนาน 28 วัน  
4.4.1.1 ความเปนกรดดาง 
เมื่อนําผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum  ที่เก็บในตูเย็นอุณหภูมิ 5±1 

องศาเซลเซียส มาวิเคราะหหาคาความเปนกรดดางที่เวลา 0, 7, 14, 21 และ 28 วัน เพื่อศึกษาการ
เปลี่ยนแปลงของความเปนกรดดางของผลิตภัณฑ ในสูตรที่ใชสารใหความหวานแตกตางกัน      
(ภาพที่  5 และตารางที่ ง-8 ในภาคผนวก  ง) พบวา  การใชสารใหความหวานตางชนิดกันที่เวลา 0, 

14, 21 และ 28  วันมีคาความเปนกรดดางแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยโยเกิร
ตนมถั่วเหลืองสูตรน้ําผ้ึงลําไยรอยละ 10 มีความเปนกรดดางต่ํากวาโยเกิรตนมถั่วเหลืองสูตรน้ําตาล
ซูโครสรอยละ 10  อยางไรก็ตามเมื่อเปรียบเทียบการเก็บผลิตภัณฑวันที่ผลิตเสร็จ และที่ระยะเวลา
การเก็บ 28 วัน  พบวา    คาความเปนกรดเปนดางของโยเกิรตนมถั่วเหลืองสูตรน้ําผ้ึงลําไย และ
น้ําตาลซูโครสไมมีการเปลี่ยนแปลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากการเก็บ
ที่อุณหภูมิต่ําเกิดการเปลี่ยนแปลงทางเคมีภายในผลิตภัณฑนอย เชน เอนไซมในผลิตภัณฑสามารถ
ทํางานไดเพียงเล็กนอย (Nicole et al., 1994) จึงสงผลใหคาความเปนกรดดางของผลิตภัณฑ
เปลี่ยนแปลงเพียงเล็กนอย ผลการศึกษานี้สอดคลองกับการศึกษาของของณัติพร(2548) ที่พบวา    
ผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตขาวกลองเติมเชื้อ B. longum  สูตรน้ําผ้ึงลําไยที่เก็บไวที่อุณหภูมิ -12 ± 1 
องศาเซลเซียสนาน 90 วัน   มีคาความเปนกรดดางของผลิตภัณฑที่เวลา 1 และ 90 วันไมแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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ภาพที่ 5   คาความเปนกรดดางของโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum  สูตรน้ําผ้ึงลําไย และ
สูตรน้ําตาลซูโครสรอยละ 10  เก็บที่อุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียส นาน 28 วัน 
 

4.4.1.2  กรดแลคติค 
ผลการวิเคราะหคากรดแลคติคในโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum   ที่เก็บนาน 

0, 7, 14, 21 และ 28 วัน   ที่อุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียส  (ภาพ 6  และตารางที่ ง-9 ในภาคผนวก ง)  
พบวา โยเกิรตนมถั่วเหลืองสูตรน้ําผ้ึงลําไย และสูตรน้ําตาลซูโครส รอยละ 10 มีคากรดแลคติคใน
วันที่ผลิตเสร็จเทากับรอยละ 0.108 และรอยละ 0.098 ตามลําดับ และมีคากรดแลคติคมากที่สุดหลัง
เก็บผลิตภัณฑเปนเวลา 14 วัน คือ มีคารอยละ 0.907 และรอยละ 0.791 ตามลําดับ หลังจากนั้นเริ่มมี
คาลดลงหลังจากเก็บผลิตภัณฑไว 21 และ 28 วัน การลดลงของคากรดแลคติค อาจเนื่องจาก
เช้ือจุลินทรียมีกิจกรรมในการเปลี่ยนน้ําตาลแลตโตสใหเปนกรดแลคติคสูงสุดในชวงเวลาการเก็บ 
14 วัน อยางไรก็ตามเมื่อเปรียบเทียบที่เวลาการเก็บผลิตภัณฑหลังวันผลิตเสร็จและระยะเวลาการ

เก็บนาน 28 วัน พบวากรดแลคติคมีปริมาณเพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) การที่ปริมาณ
กรดแลคติคเพิ่มขึ้นอาจเนื่องมาจากเกิดกระบวนการหมักอยางตอเนื่องชาๆ ของเชื้อจุลินทรียที่ยังมี
กจิกรรมอยู ผลิตภัณฑจึงมีการเปลี่ยนน้ําตาลแลคโตสใหเปนกรดแลคติคตอไปไดเมื่อเก็บที่อุณหภูมิ 
5±1  องศาเซลเซียส  ผลการศึกษานี้สอดคลองกับการศึกษาของอิศรา (2546) ที่เก็บรักษาผลิตภัณฑ
โยเกิรตขาวกลองเติมเชื้อ B. longum  ไวนาน 30 วันแลวพบวาคาแลคติคเพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p≤0.05) เมื่อเปรียบเทียบปริมาณกรดแลคติคของโยเกิรตนมถั่วเหลืองทั้ง 2 สูตร พบวาโยเกิร
ตนมถั่วเหลืองสูตรน้ําผ้ึงลําไยมีปริมาณกรดแลคติคมากกวาสูตรน้ําตาลซูโครสเล็กนอย แตไม
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แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) อาจเนื่องจาก จุลินทรียสามารถใชปริมาณน้ําตาลแลค
โตสที่มีในน้ําผ้ึงลําไยและน้ําตาลซูโครสเพื่อผลิตกรดแลคติคไดไมแตกตางกัน   
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ภาพที่ 6  ปริมาณกรดแลคติกของโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum สูตรน้ําผ้ึงลําไยและสูตร
น้ําตาลซูโครสรอยละ 10 เก็บที่อุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียส  นาน 28 วัน 
 

4.4.1.3 น้ําตาลรีดิวซ 
ผลการวิเคราะหปริมาณน้ําตาลรีดิวซในผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. 

longum ที่เกบ็นาน 28 วัน ที่อุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียส  (ภาพที่ 7  และตารางที่ ง-10 ในภาคผนวก 
ง) พบวา ผลิตภัณฑที่ใชน้ําผ้ึงลําไยเปนสารใหความหวาน  มีปริมาณน้ําตาลรีดิวซสูงกวาผลิตภณัฑที่

ใชน้ําตาลซูโครสเปนสารใหความหวานอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ทั้งนี้เนื่องจากในน้ําผ้ึง
ลําไยมีสวนประกอบของน้ําตาลกลูโคสและฟรุกโตส ซ่ึงมีสมบัติเปนน้ําตาลรีดิวซเปนองคประกอบ
หลัก สวนน้ําตาลซูโครสไมจัดเปนน้ําตาลรีดิวซ (ลักขณา และนิธิยา, 2544)  ในผลิตภัณฑสูตรน้ําผ้ึง
ลําไยมีปริมาณน้ําตาลรีดีวซเร่ิมตนในวันที่ผลิตเสร็จ เทากับรอยละ 7.87 และมีปริมาณเพิ่มขึ้นสูงสุด
ในวันที่ 7 เทากับรอยละ 8.05 หลังจากนั้นมีแนวโนมลดลง เมื่อเก็บผลิตภัณฑไว 28 วันมีปริมาณ
น้ําตาลรีดิวซเทากับรอยละ 7.98 สวนผลิตภัณฑที่ใชน้ําตาลซูโครสมีปริมาณน้ําตาลรีดีวซเร่ิมตนใน
วันที่ผลิตเสร็จ เทากับรอยละ 2.50  มีแนวโนมสูงมากขึ้นเมื่อเก็บผลิตภัณฑไว 7 วัน และมีปริมาณ
น้ําตาลรีดิวซสูงที่สุดเมื่อเก็บผลิตภัณฑไว 21วัน คือมีปริมาณรอยละ 2.66 และเริ่มมีปริมาณลดลง
เมื่อเก็บผลิตภัณฑไว 28 วัน คือ เทากับรอยละ 2.60  อยางไรก็ตามเมื่อเปรียบเทียบระยะเวลาการเก็บ
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ผลิตภัณฑทั้ง 2 สูตรระหวางระยะเวลาหลังการผลิตและระยะเวลาการเก็บ 28 วัน พบวามีปริมาณ
น้ําตาลรีดิวซไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ทั้งนี้อาจเนื่องมาจาก ผลิตภัณฑที่ใช
สารใหความหวานทั้งสองชนิดมีปริมาณน้ําตาลรีดิวซมากพอสําหรับเชื้อจุลินทรีย และอาจ
เนื่องมาจากการเก็บผลิตภัณฑที่อุณหภูมิต่ําทําใหเอนไซมในอาหารทํางานไดนอยลง และจุลินทรีย
ไมสามารถเจริญได จึงทําใหปริมาณของน้ําตาลรีดิวซมีคาไมเปล่ียนแปลงมากนัก ผลการศึกษานี้
สอดคลองกบัการศึกษาของณัติพร (2548) ที่ศึกษาการเก็บผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตขาวกลองสูตร
น้ําผ้ึงลําไยน้ําผ้ึงขี้ไกยาน น้ําตาลซูโครส และน้ําตาลฟรุกโตส ที่อุณหภูมิ -12±2 องศาเซลเซียสนาน 
90 วัน พบวาปริมาณน้ําตาลรีดิวซในผลิตภัณฑทั้ง 4 สูตรไมเปล่ียนแปลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05)  นอกจากนั้นณัติพร (2548) ยังพบวาน้ําตาลรีดิวซในผลิตภัณฑสูตรน้ําตาลซูโครสมี
ปริมาณนอยที่สุด ในขณะที่ปริมาณน้ําตาลรีดิวซในผลิตภัณฑสูตรน้ําผ้ึงลําไย น้ําผ้ึงขี้ไกยาน และ
น้ําตาลฟรุกโตส ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)   
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ภาพที่ 7  ปริมาณน้ําตาลรีดิวซของโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum สูตรน้ําผ้ึงลําไย และสูตร
น้ําตาลซูโครสรอยละ 10  เก็บที่อุณหภูมิ 5±1  องศาเซลเซียส นาน 28 วัน 
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4.4.2 การเปลี่ยนแปลงสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. 

longum  ท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียส นาน 28 วัน  
 

4.4.2.1 คาส ี
ผลการวิเคราะหคาสีในผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum หลังจาก

เก็บที่อุณหภูมิ 5 ± 1 องศาเซลเซยีส  (ภาพที่  7  และตารางที่ ง-11, ง-12 และ ง-13 ในภาคผนวก ง)  
พบวา  คาสี L  (ความสวาง) ของผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลืองสูตรน้ําผ้ึงลําไยและสูตรน้ําตาล
ซูโครสมีคา L เร่ิมตนหลังวันผลิต เทากับ 83.28 และ 86.27 ตามลําดับ  คา L ลดลงในวันท่ี 7, 14 
และ21 โดยมีคา L เทากับ 82.23 และ 84.65 ตามลําดับในวันที่  21 หลังจากนั้นโยเกิรตนมถั่วเหลือง
สูตรน้ําผ้ึงลําไยมีคา L เพิ่มมากขึ้นเมื่อเก็บผลิตภัณฑนาน  28 วัน เปน 83.35  สวนโยเกิรตนมถั่ว
เหลืองสูตรน้ําตาลซูโครสมีความสวางลดลง เปน  85.93 อยางไรก็ตามผลิตภัณฑ ทั้ง 2  สูตรเมื่อ
เปรียบเทียบคาความสวางในวันที่ผลิตเสร็จและหลังเก็บไวนาน 28 วัน พบวามีคาไมแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  เมื่อเปรียบเทียบคา L ของสารใหความหวานทั้ง 2 ชนิด พบวา   
ผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลืองสูตรน้ําผ้ึงลําไยมีความสวางนอยกวาสูตรน้ําตาลซูโครสอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากสีของน้ําผ้ึงลําไยที่มีสีน้ําตาลคอนขางเขมมากกวา 
และมีความสวางนอยกวาน้ําตาลซูโครสจึงทําใหผลิตภัณฑที่ไดมีสีน้ําตาลออนสวนสูตรที่ใชน้ําตาล
ซูโครสผลิตภัณฑมีสีขาวมากกวา 

คาสี a (แดง-เขียว) ไมมีการเปลี่ยนแปลงที่แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05) ในสูตรน้ําผ้ึงลําไยและสูตรน้ําตาลซูโครสหลังเก็บผลิตภัณฑไวนาน 28 วัน โดยในสูตร
น้ําผ้ึงลําไยมีคา a หลังเก็บผลิตภัณฑหลังวันผลิตเสร็จและที่  28 วัน เทากับ -0.72 และ -0.46 
ตามลําดับ สวนในสูตรน้ําตาลซูโครสมีคา a หลังเก็บผลิตภัณฑ  0 และ 28 วัน เทากับ -2.65 และ      
-2.61 ตามลําดับ  เมื่อเปรียบเทียบคา   a  ของสารใหความหวานทั้งสองชนิด  พบวาสูตรน้ําผ้ึงลําไยมี

คาสี a เขาใกลสีแดงมากกวาสูตรน้ําตาลซูโครสอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  ทั้งนี้อาจ
เนื่องมาจากน้ําผ้ึงลําไยมีสีน้ําตาลซึ่งเขาใกล สีแดงจึงทําใหผลิตภัณฑมีสีเขาใกลสีแดงมากกวาสูตร
น้ําตาลซูโครส 

คาสี b (เหลือง-น้ําเงิน)   มีการเปลี่ยนแปลงไมมากนักหลังเก็บรักษาผลิตภัณฑโยเกิร
ตนมถั่วเหลืองสูตรน้ําตาลซูโครส โดยมีคา b วันที่ผลิตเสร็จ และที่ระยะเวลาการเก็บ 28 วนั เทากับ 

9.19 และ 9.76 ตามลําดับ   สวนสูตรน้ําผ้ึงลําไยมีคา b  เปลี่ยนแปลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p ≤ 
0.05) โดยมีคา b จาก 12.82  วันที่ผลิตเสร็จ เปน 14.02 ในวันที่ 28 ของการเก็บ เมื่อเปรียบเทียบคา b 
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ของสารใหความหวานสองชนิด พบวา สูตรน้ําผ้ึงลําไยมีคา b เขาใกลสีเหลืองมากกวาสูตรน้ําตาล

ซูโครสอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)   
จากการวิเคราะหคาสี  สรุปไดวาผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum ที่

เก็บที่อุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียส นาน 28 วัน สูตรน้ําผ้ึงลําไยมีการเปลี่ยนแปลงคาสีเพียงเล็กนอย  
สวนสูตรน้ําตาลซูโครสไมมีการเปลี่ยนแปลงคาสี  ทั้งนี้ อาจเนื่องมาจากในระดับอุณหภูมิ และ
ชวงเวลาที่เก็บผลิตภัณฑไมมีผลทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงทางเคมีภายในผลิตภัณฑมากนัก  ซ่ึงจาก
การศึกษาของณัติพร (2546) ก็พบวาผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตขาวกลองสูตรน้ําผ้ึงลําไยหลังเก็บไว
นาน 90 วัน  ที่อุณหภูมิ  -12 องศาเซลเซียส พบวา มีคาสี L, a และ b  ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p>0.05)     
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ภาพท่ี 8 คาสีของโยเกิรตนมถ่ัวเหลืองเติมเชื้อ B. longum สูตรน้ําผ้ึงลําไยและสูตรน้ําตาลซูโครส
รอยละ 10  เก็บที่อุณหภูมิ 5±1  องศาเซลเซียส นาน 28 วัน 
 

4.4.2.2  ความหนืดและลักษณะเนื้อสัมผัส 
ผลการวิเคราะหความหนืดของผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum   ที่

เก็บนาน 28 วัน ที่อุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียส (ตารางที่ 18)   พบวา คาความหนืดของผลิตภัณฑ
หลังวันผลิตเสร็จ สูตรน้ําผ้ึงลําไยมีความหนืดต่ํากวาผลิตภัณฑสูตรที่ใชน้ําตาลซูโครสอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ซ่ึงอาจเปนไปไดวาเช้ือเร่ิมตนในสูตรน้ําผ้ึงลําไยมีการเจริญชากวาใน
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สูตรน้ําตาลซูโครสทําใหมีกิจกรรมชีวเคมีนอยกวา  เมื่อเปรียบเทียบการเก็บผลิตภัณฑวันที่ผลิต
เสร็จ และที่ระยะเวลาการเก็บ 28 วัน   ของผลิตภัณฑทั้ง 2 สูตร พบวามีคาความหนืดเพิ่มมากขึ้น

อยางมีนัยสําคัญทางสถติิ (p≤0.05)  โดยสูตรน้ําผ้ึงมีความหนืดสูงกวาสูตรน้ําตาลเล็กนอยหลังเก็บ
ไวนาน 28 วัน แตคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)    ทั้งนี้อาจเปนเพราะยังมีการ
สรางกรดแลคติคเพิ่มขึ้นอีกเล็กนอยหลังเก็บผลิตภัณฑไวนาน 28 วัน   ซ่ึงความหนืดเกิดจากการยืด
จับกันของพันธะ electrostatic และ hydrophobic interaction คาความหนืดที่เพิ่มขึ้นอาจเปนผลจาก
การมีกรดเพิ่มขึ้นอยางชาๆ จากการหมักของเชื้อเปนไปอยางชา ๆ และตอเนื่อง  ทําใหโปรตีน
ตกตะกอนแบบ  gelation ซ่ึงโปรตีนจะทําปฎิกิริยากับน้ํา (Protein-water interaction) อยางสม่ําเสมอ 
ทําใหน้ําถูกอุมไวในโครงสรางของเจลโปรตีนไดมาก  ทําใหเกิดลักษณะเนื้อโยเกิรตที่เนียนและเกิด
เวยนอย  แตถาหากเชื้อมีการสรางกรดแลดติคอยางรวดเร็ว ก็จะมีการตกตะกอนของโปรตีนอยาง
รวดเร็วแบบ aggregation จากการทําปฎิกิริยากันของโปรตีนกับโปรตีน (Protein-protein 
interaction) มากขึ้น เปนผลทําใหลักษณะเนื้อโยเกิรตไมเนียน เปนเม็ดหรือเนื้อสัมผัสหยาบ 
(Tamine and Robinson, 1985)  

เมื่อเปรียบเทียบการเก็บผลิตภัณฑวันที่ผลิตเสร็จและที่ระยะเวลาการเก็บ 28 วันใน
ผลิตภัณฑสูตรน้ําผ้ึงพบวามีคาการยึดเกาะของโครงสราง (cohesiveness) คางานที่ทําใหวัสดุหลุด
ออกจากสิ่งเกาะติด (adhesiveness) และคาพลังงานที่ใชในการบดเคี้ยวอาหารแข็ง (gumminess) 

เพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p≤0.05)  สวนคาความแข็ง (hardness)  และคาการกลับสูสภาพ
เดิม (springiness) มีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  สวนในสูตรน้ําตาลพบวา 
คาความแข็ง (hardness) และคาการกลับสูสภาพเดิม (springiness)   มีคาลดลงอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p≤0.05) แตการยึดเกาะของโครงสราง มีคาเพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) สวน
คาพลังงานที่ใชในการบดเคี้ยวอาหารแข็ง และคางานที่ทําใหวัสดุหลุดออกจากสิ่งเกาะติด มีคา
ลดลงแตไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  แสดงวาเมื่อเก็บผลิตภัณฑไวระยะเวลานาน 28 วัน 
ผลิตภัณฑสูตรน้ําผ้ึงมีคางานที่ทําใหวัสดุหลุดออกจากสิ่งเกาะติดซึ่งสะทอนถึงความคงตัวเพิ่มขึ้น  มี
การยึดเกาะของโครงสรางมากขึ้น แตความแข็งแรงของเจล ความยืดหยุนไมเปล่ียนแปลง สอดคลอง
กับคาความหนืดที่เพิ่มขึ้น สวนผลิตภัณฑสูตรน้ําตาลมีความแข็งแรงของเจลและความยืดหยุนลดลง 
แตมีการยึดเกาะของโครงสรางมากขึ้น เมื่อเปรียบเทียบระหวางสารใหความหวาน 2 ชนิด พบวา 
ผลิตภัณฑโยเกิรตที่ไดหลังผลิตเสร็จ ผลิตภัณฑสูตรน้ําผ้ึงมีคาการกลับสูสภาพเดิมต่ํากวาสูตร

น้ําตาลอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)   แตมีคางานที่ทําใหวัสดุหลุดจากสิ่งเกาะติดสูงกวาสูตร

น้ําตาลอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)   และเมื่อเก็บผลิตภัณฑไว  28 วัน   พบวา ผลิตภัณฑสูตร
น้ําผ้ึงมีคาความแข็ง  คางานที่ทําใหวัสดุหลุดจากสิ่งเกาะติด คาการกลับสูสภาพเดิม และคาพลังงาน
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ที่ใชในการบดเคี้ยวอาหารแข็งมากกวาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) แสดงวาผลิตภัณฑ
โยเกิรตสูตรน้ําผ้ึงที่มีอายุการเก็บนาน 28 วันผลิตภัณฑมีลักษณะเจลของโยเกิรตที่ยืดหยุน มีความ
แข็ง และความคงตัวมากกวาสูตรน้ําตาล  

 
ตารางที่ 17 คาความหนดืและลักษณะเนือ้สัมผัสของโยเกิรตนมถัว่เหลืองเติมเชื้อ B. longum   สูตร
น้ําผ้ึงลําไย และสูตรน้ําตาลซูโครส รอยละ 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 น้ําผึ้งรอย
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
รอยละ10 28 11087a ±198 76.67b±17.53 -53.90c±2.53 0.46c±0.04 1.001a±0.00 69.18b±22.78 

หมายเหตุ : คาเฉลี่ย±คาเบี่ยงเบนมาตรฐานจากการวิเคราะห 3 ซ้ํา ตัวเลขในคอลัมนเดียวกันที่กํากับดวยตัวอักษรที่

ตางกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 
4.4.3  การเปลี่ยนแปลงทางดานจุลินทรียของผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ 

B.longum ท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิ 5 ±1 องศาเซลเซียส  
ผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. longum   เก็บที่อุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียสไดถูก

นํามาวิเคราะหหาเชื้อ  L. bulgaricus, S. thermophillus        และ  B. longum หลังเก็บนาน 0, 7, 14, 
21 และ 28 วัน เพื่อดูการเปลี่ยนแปลงของปริมาณเชื้อในผลิตภัณฑ  (ภาพที่ 8 และตารางที่ ง-15 ใน
ภาคผนวก ง)  พบวาผลิตภัณฑทั้ง  2  สูตรมีปริมาณเชื้อ    B. longum   วันที่ผลิตเสร็จเทากับ 8.13 log 
CFU/g เทากัน ผลิตภัณฑสูตรน้ําผ้ึงลําไย มีปริมาณเชื้อ B. longum   เพิ่มขึ้นเปน 9.09 log CFU/g เมื่อ
เก็บผลิตภัณฑไวนาน 7 วัน หลังจากนั้นปริมาณเชื้อ B. longum  ลดลงเหลือ  7.30 log CFU/g เมื่อ
เก็บไวนาน 28 วัน สวนผลิตภัณฑสูตรน้ําตาลซูโครส มีปริมาณเชื้อ B. longum   เพิ่มขึ้นเปน 10.39  
log CFU/g เมื่อเก็บไวนาน 7 วัน หลังจากนั้นปริมาณเชื้อ B. longum  ลดลงเหลือ  7.25 log CFU/g 
เมื่อเก็บไวนาน 28 วัน ผลิตภัณฑโยเกิรตสูตรน้ําผ้ึงลําไยมีปริมาณของเชื้อ B. longum   เหลือ 7.30 
log CFU/g  สวนผลิตภัณฑโยเกิรตสูตรน้ําตาลซูโครสมีปริมาณของเชื้อ B. longum   เหลือ 7.25 log 
CFU/g  ซ่ึงเมื่อเปรียบเทียบการเก็บผลิตภัณฑวันที่ผลิตเสร็จ และท่ีระยะเวลาการเก็บ 28 วัน    

ผลิตภัณฑทั้ง 2 สูตรมีปริมาณของเชื้อ B. longum  ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)     
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ดังนั้นจึงสรุปไดวาน้ําผ้ึงลําไยมีผลตอการเจริญและเหลือรอดของเชื้อ  B. longum   มากกวาน้ําตาล
ซูโครสในโยเกิรตนมถั่วเหลืองแตไมมากกวาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p>0.05) หลังจากเก็บโยเกิร
ตนมถั่วเหลืองทั้ง  2  สูตรที่อุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียสนาน 7 วันแรก ปริมาณเชื้อ B. longum ยังมี
ปริมาณเพิ่มขึ้นอีกเล็กนอย แสดงวาเชื้อยังสามารถเจริญไดอีกเล็กนอย แตลักษณะการเจริญจะ
เปนไปแบบชา ๆ หลังจากนั้นปริมาณเชื้อจะคอย ๆ ลดลง  เมื่อเก็บรักษาผลิตภัณฑไวนาน 28 วัน ซ่ึง
อาจเนื่องจากสภาพความเปนกรดดางในโยเกิรตที่ลดลง ซ่ึงมีรายงานของ Garror et al., (2004) 
พบวาความเปนกรดดางมีผลในการยับยั้งการเจริญของเชื้อ  B. longum และการเก็บผลิตภัณฑไวที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ซ่ึงเปนอุณหภูมิที่ต่ําไมเหมาะสมที่ทําใหเช้ือมีการเจริญตอไปได  ซ่ึงผล
การศึกษานี้สอดคลองกับงานวิจัยของอิศรา  (2546)  ที่พบวาจํานวนเชื้อ  B. longum  ในโยเกิรตขาว

กลองลดลงหลังการผลิตอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p≤0.05) หลังจากเก็บรักษาผลิตภัณฑไวที่
อุณหภูมิ 5  องศาเซลเซียส นาน 25 วันและ 30 วัน นอกจากนั้นยังมีการรายงานผลของการอยูรอด
ของเชื้อ Bifidobacteria ในผลิตภัณฑโยเกิรตขาวโอต ของ  Martensson et al., (2002) พบวาปริมาณ
เชื้อ Bifidobacteria  ลดลงเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 6 องศาเซลเซียส นาน 30 วัน  

สําหรับปริมาณเชื้อ L. bulgaricus และ S. thermophillus  (ภาพที่ 9 และตารางที่ ง-16 ใน
ภาคผนวก ง)   ในผลิตภัณฑสูตรน้ําผ้ึงลําไยและสูตรน้ําตาลซูโครส มีปริมาณเชื้อเทากับ 9.02 และ 
9.74    log CFU/g ตามลําดับในวันที่ผลิตเสร็จผลิตภัณฑสูตรน้ําผ้ึงลําไยเริ่มมีปริมาณเชื้อและมี
ปริมาณ      L. bulgaricus และ S. thermophillus  เพิ่มขึ้นมากที่สุด คือ 10.23 log CFU/g หลังจากเก็บ
ผลิตภัณฑไวนาน 14 วัน หลังจากนั้นมีปริมาณเชื้อลดลงต่ําสุดหลังจากเก็บไวนาน 28 วัน คือ  6.78 
log CFU/g  สวนผลิตภัณฑสูตรน้ําตาลซูโครสมีปริมาณเชื้อ  L. bulgaricus และ  S. thermophillus  
เพิ่มสูงสุดหลังเก็บไวนาน 7 วัน คือ 11.59 log CFU/g เมื่อเก็บผลิตภัณฑไวนาน 28 วัน ปริมาณเชื้อ                 
L. bulgaricus และ S. thermophillus ลดลงต่ําสุด คือ 6.24 log CFU/g ผลิตภัณฑทั้ง 2 สูตรมีปริมาณ

เชื้อ L. bulgaricus และ S. thermophillus   ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เมื่อเปรียบเทียบ
การเก็บผลิตภัณฑวันที่ผลิตเสร็จ และที่ระยะเวลาการเก็บ 28 วัน       

สําหรับลักษณะโคโลนีของเชื้อ B. longum,  L. bulgaricus และ S. thermophillus ใน
ผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลืองที่เล้ียงดวยอาหารเลี้ยงเชื้อ MRS agar และ HHD agar บมที่ 37 องศา
เซลเซียส นาน 72 ช่ัวโมงในสภาพไรอากาศ พบวาลักษณะของโคโลนีของเชื้อ B. longum,             
L. bulgaricus และ S. thermophillus ที่เจริญในผลิตภัณฑโยเกิรตนมถั่วเหลืองเมื่อเล้ียงดวยอาหาร 
MRS agar และ HHD agar ในสูตรน้ําผ้ึงลําไยและสูตรน้ําตาลซูโครสไมแตกตางกัน โดยในอาหาร 
MRS agar พบวาเชื้อ B. longum,  L. bulgaricus และ S. thermophillus มีลักษณะเปนโคโลนีสีขาว 
(ภาพที่ ฉ 9 ในภาคผนวก ฉ)  ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของณัติพร (2548) ที่พบวา ลักษณะของ
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โคโลนีของเชื้อที่เจริญในผลิตภัณฑโยเกิรตขาวกลอง ในสูตรน้ําผ้ึงลําไย น้ําผ้ึงขี้ไกยาน น้ําตาล
ซูโครส และน้ําตาลฟรุคโตส เมื่อเล้ียงดวยอาหาร MRS agar มีลักษณะสีขาวไมแตกตางกัน  และเมื่อ
เล้ียงดวยอาหาร HHD agar พบวา ลักษณะโคโลนีสีเขียวอมน้ําเงินนูนชัดมีสีเขียวเขมอยูตรงกลาง
คลายไขดาวขอบเรียบเปนมันวาวซึ่งเปนโคโลนีของ B.longum (ภาพที่  ฉ 11 ในภาคผนวก ฉ)   
ลักษณะโคโลนีสีเขียวเขมมีขนาดเล็กเปนลักษณะของเชื้อ S. thermophillus    สวนลักษณะโคโลนีสี
เขียวอมฟาหยาบขรุขระขอบไมเรียบ และมีขนาดใหญจะเปนลักษณะของเชื้อ L. bulgaricus  เมื่อ
นําไปยอมสีแกรมพบวาเซลลของเชื้อติดสีแกรมบวก มี 3 ลักษณะ ไดแก เซลลรูปรางแบบทอนยาว
ซ่ึงเปนลักษณะของเชื้อ L. bulgaricus  เซลลรูปรางกลมตอกันยาวเปนโซซ่ึงเปนลักษณะของเชื้อ S. 
thermophillus   และเซลลที่มีรูปรางเปนแบบ  V-shape  และ Y-shape   ซ่ึงเปนลักษณะของเชื้อ  B. 
longum  ซ่ึงงานวิจัยของณัติพร (2548) พบวา ลักษณะโคโลนีของ S. thermophillus ที่พบใน
ผลิตภัณฑโยเกิรตขาวกลองมีสีเขียวอมน้ําเงินนูนชัด ผิวเปนมันเนื้อละเอียดคลายไขดาวอยูตรงกลาง 
แตลักษณะของโคโลนีของ  S. thermophillus ที่พบในไอศกรีมโยเกิรตมีลักษณะมันวาวและนูน
มากกวา  ซ่ึงลักษณะของโคโลนีของเชื้อ  B. longum   และ  S. thermophillus  ที่พบในโยเกิรตนมถั่ว
เหลืองซึ่งแตกตางจากการศึกษาของณัติพร (2548) อาจเนื่องมาจากสภาวะแวดลอม และลักษณะของ
อาหารที่จุลินทรียใชมีความแตกตางกัน ทําใหเชื้อมีการเจริญที่เปล่ียนไปจากปกติ จึงมีผลทําให
ลักษณะของโคโลนีที่มีความแตกตางกันได ซ่ึงลักษณะของโคโลนีของ Bifidobacterium ที่เล้ียงใน
อาหารเลี้ยงเชื้อในสภาวะไรออกซิเจนมีความแตกตางกันขึ้นกับชนิดของอาหารเลี้ยงเชื้อ 
(Rattanapitikorn, 2005) 
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ภาพที่ 9 ปริมาณเชื้อ B. longum  ในโยเกิรตนมถั่วเหลืองสูตรน้ําผ้ึงลําไย และสูตรน้ําตาลซูโครส  
รอยละ 10  เก็บที่อุณหภูมิ 5±1  องศาเซลเซียส นาน 28 วัน 
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ภาพที่ 10 ปริมาณเชื้อ L. bulgaricus และ S. thermophillusในโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อ B. 
longum   สูตรน้ําผ้ึงลําไย และสูตรน้ําตาลซูโครส รอยละ 10  เก็บที่อุณหภูมิ 5 ± 1  องศาเซลเซียส 
นาน 28 วัน 
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