
 ฉ

 
สารบาญ 

 
                                    หนา 
กิตติกรรมประกาศ             ค 
บทคัดยอภาษาไทย              ง 
บทคัดยอภาษาอังกฤษ                          จ 
สารบาญตาราง              ช 
สารบาญภาพ  ญ 
บทที่ 1  บทนํา  1 
บทที่ 2  เอกสารที่เกี่ยวของ  4 
บทที่ 3  อุปกรณ สารเคมีและวิธีการศกึษา  24 
บทที่ 4  ผลการศึกษาและวิจารณ  36 
บทที่ 5  สรุปผลการศึกษาและขอเสนอแนะ  72 
เอกสารอางอิง  76 
ภาคผนวก  82 
ประวัติผูเขียน         121  
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 ช

 
สารบาญตาราง 

 
ตาราง           หนา 
 
1         การหมักคารโบไฮเดรตและแอลกอฮอลของเชื้อ Bifidobacterium spp.      5 
2         การสังเคราะหวิตามินของ Bifidobacterium spp.          6 
3         ชนิดของเชื้อ Bifidobacterium spp. ในลําไสใหญของมนุษยในแตละชวงอายุ       9 
4         ผลิตภัณฑนมหมักในประเทศตางๆ           14  
5         แสดงองคประกอบโดยประมาณของน้ําผ้ึง         16 
6         ปริมาณสารอาหารในน้ําผ้ึง 1 ชอนโตะ (15 มิลลิลิตร หรือ 21 กรัม)        17 
7        สมบัติทางเคมีของน้ําผ้ึง           18 
8         การจัดเกรดของน้ําผ้ึงตามปริมาณของแข็งและความชื้น       18 
9         คาความหนืดของน้ําผ้ึงที่มีปริมาณความชื้นตางกัน  วัดที่อุณหภูมิ 25 องศาเซสเซียส    19 
10 ความหนืดของน้ําผ้ึงที่อุณหภูมิตางๆกันที่มีปริมาณความชื้นรอยละ 16.1     20 
11 ความหนืดของน้ําผ้ึงจากดอกไมตางชนิดกัน ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส      20 
            ปริมาณความชื้นรอยละ 16.1 
12 การใชน้ําผ้ึงในผลิตภัณฑ           21 
13 องคประกอบหลักของไอศกรีมโยเกิรต         23 
14 สูตรโยเกิรตขาวกลองเติมเชื้อโพรไบโอติคหมักที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส      30 
 เปนเวลา 12 ชั่วโมง 
15 ตารางแสดงแผนการทดลองแบบ 4 × 3 factorial in CRD       31 
16 คุณสมบัติทางกายภาพของน้ําผ้ึงลําไยและน้ําผ้ึงขี้ไกยาน        37 
17 คุณภาพทางเคมีของน้ําผ้ึงลําไยและน้ําผ้ึงขี้ไกยาน        38 
18 ลักษณะโคโลนี ลักษณะเซลลและการติดสีแกรมของเชื้อเริ่มตน      41 
            ที่ใชในการผลิตโยเกิรตขาวกลองเติมเชื้อ B. longum   
19 ผลการวิเคราะหคุณสมบัติทางเคมีของผลิตภัณฑโยเกิรตขาวกลองเติมเชื้อ B. longum    45 
20 ผลการวิเคราะหทางจุลินทรียของผลิตภัณฑโยเกิรตขาวกลองเติมเชื้อ B. longum        47 
          หลังจากเก็บในอุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียสเปนเวลา 24 ชั่วโมง 
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 ซ

ตาราง           หนา 
 
21 คุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของโยเกิรตขาวกลองเติมเชื้อ B. longum      49 
22 คุณสมบัติทางกายภาพ ของโยเกิรตขาวกลองเติมเชื้อ B. longum สูตรที่มี     52 
          สารใหความหวานรอยละ 10 เก็บ ณ.อุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียสเปน 
          เวลา 24 ชั่วโมง                        
23 ปริมาณเชื้อ L. bulgaricus + S. thermophilus  และ B. longum เร่ิมตนในการผลิต       63 
          ไอศกรีมโยเกิรตขาวกลองเติมเชื้อ B. longum 

จ-1 ผลการวิเคราะหทางจุลินทรยีของโยเกิรตขาวกลองเติมเชื้อ B. longum     112
สูตรที่มีสารใหความหวานรอยละ 10หลังจากเก็บที่อุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียส  
เปนเวลา 24 ชัว่โมง 

จ-2 คุณสมบัติทาง เคมีของโยเกริตขาวกลองเติมเชื้อ B. longum สูตรที่มีสาร    112
ใหความหวานรอยละ 10 หลังจากเก็บที่อุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียสเปน 
เวลา 24 ชั่วโมง 

จ-3 ผลการวิเคราะหทางประสาทสัมผัสของโยเกิรตขาวกลองเติมเชื้อ B. longum    113 
สูตรที่มีสารใหความหวานรอยละ 10 หลังจากเก็บที่อุณหภูม ิ

          5±1 องศาเซลเซียสเปน  เวลา 24 ชั่วโมง                 
จ-4   ผลการวิเคราะหคาทางกายภาพของผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตขาวกลองผสมเชื้อ       113 
          B. longum ซ่ึงเก็บรักษาที่อุณหภูม ิ-12 ± 1  องศาเซลเซียส 
จ-5    คาความเปนกรดเปนดางในผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตขาวกลองเติมเชื้อ    114 

B. longum ชวงระยะเวลาการเก็บผลิตภัณฑที่อุณหภูมิ -12 ± 1  องศาเซลเซียส 
จ-6    ผลการวิเคราะหคากรดแลคติคที่ไตเตรตไดในผลิตภณัฑโยเกิรตขาวกลอง    115 
 ผสมเชื้อ   B. longum ชวงระยะเวลาการเกบ็ผลิตภัณฑ 
 ที่อุณหภูมิ -12 ± 1  องศาเซลเซียส 
จ-7   ผลการวิเคราะหคาน้ําตาลรีดวิซไดในผลิตภัณฑโยเกิรตขาวกลองผสมเชื้อ        115 
 B. longum ชวงระยะเวลาการเก็บผลิตภัณฑที่อุณหภูมิ -12 ± 1  องศาเซลเซียส 
จ-8 ปริมาณเชื้อ L. bulgaricus + S. thermophilus ที่เหลือรอดในผลิตภัณฑโยเกิรต       116 

ขาวกลองผสมเชื้อ B. longum ที่เก็บที่อุณหภูมิ -12±1  องศาเซลเซียส 
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 ฌ

ตาราง           หนา 
 
จ-9    ปริมาณเชื้อ B. longum ที่เหลือรอดในผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตขาวกลอง   116 
 ผสมเชื้อ B. longum ที่เก็บทีท่ี่อุณหภูมิ -12±1  องศาเซลเซียส 
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สารบาญภาพ 

 
ภาพ           หนา 
 
1        น้ําผ้ึงลําไย (1) และน้ําผ้ึงขี้ไกยาน (2)           36 
2 ลักษณะโคโลนีที่เพาะเลี้ยงบนอาหาร HHD agar ในสภาวะไรอากาศที่อุณหภูมิ                  40 
          37 องศาเซลเซียส นาน 72 ชั่วโมง (1) B. longum 
 (2) S. thermophilus และ L. bulgaricus   
3 ลักษณะรูปรางเซลลที่เจริญในนมที่เตรยีมสําหรับใชผลิตโยเกิรตขาวกลองเติมเชื้อ    40 
          B. longum  (1) B. longum  (2) S. thermophilus และ L. bulgaricus   
4 ผลิตภัณฑโยเกิรตขาวกลองเติมเชื้อ B. longum สูตรที่ใชสารใหความหวานระดับ    42 

ความเขมเขนรอยละ 5  โดยใชสารใหความหวาน 4 ชนิด   (1) น้ําผ้ึงลําไย   
(2) น้ําผ้ึงขี้ไกยาน (3) น้ําตาลฟรุคโตส (4) น้ําตาลซูโครส   

5 ผลิตภัณฑโยเกิรตขาวกลองเติมเชื้อ B. longum สูตรที่ใชสารใหความหวานระดับ    43 
ความเขมเขนรอยละ 10 โดยใชสารใหความหวาน 4 ชนดิ (1) น้าํผ้ึงลําไย   
(2) น้ําผ้ึงขี้ไกยาน (3) น้ําตาลฟรุคโตส (4) น้ําตาลซูโครส   

6 ผลิตภัณฑโยเกิรตขาวกลองเติมเชื้อ B. longum สูตรที่ใชสารใหความหวานระดับ    43 
ความเขมเขนรอยละ 15 โดยใชสารใหความหวาน 4 ชนดิ (1) น้าํผ้ึงลําไย   
(2) น้ําผ้ึงขี้ไกยาน (3) น้ําตาลฟรุคโตส (4)  น้ําตาลซูโครส   

7 ปริมาณเชื้อ B. longumในผลิตภัณฑโยเกิรตขาวกลองเตมิเชื้อ B. longum      51 
          ในสูตรที่ใชสารใหความหวานรอยละ 10 หลังจากเก็บ 
 ที่อุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียสเปนเวลา 24 ชั่วโมง  
8 คาทางเคมีของผลิตภัณฑโยเกิรตขาวกลองเตมิเชื้อ B. longum ในสูตรที่      51 
           ใชสารให ความหวานรอยละ 10 หลังจากเก็บ 
 ที่อุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียสเปน เวลา 24  ชั่วโมง 
9 คะแนนทางประสาทสัมผัสของโยเกิรตขาวกลองเติมเชื้อ B. longumสูตรที่มีสารให           52                  
          ความหวานรอยละ 10 หลังจากเก็บที่อุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียสเปนเวลา 24 ชั่วโมง  
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ภาพ           หนา 
 
10      ผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตขาวกลองเติมเชื้อ B. longum หลังจากเก็บ      55 
          ที่อุณหภูมิ – 12 ± 1 องศาเซลเซียส นาน 1 วนั และ 90 วัน          
11 คา overrun ของผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตขาวกลองเตมิเชื้อ B. longum หลังจาก    56 
          เก็บที่อุณหภูมิ – 12 ± 1 องศาเซลเซียสเปนเวลา 1 วัน และ 90 วนั  
12 คาอัตราการละลายของผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตขาวกลองเติมเชื้อ B. longum      57 

หลังจากเก็บทีอุ่ณหภูมิ – 12 ± 1 องศาเซลเซียสเปนเวลา 1 วัน และ 90 วัน  
13 คาความแนนเนื้อของผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตขาวกลองเติมเชื้อ B. longum       58 
          หลังจากเก็บที่อุณหภมูิ – 12 ± 1 องศาเซลเซียสเปนเวลา 1 วนั และ 90 วัน  
14 การเปลี่ยนแปลงของคาความเปนกรดเปนดางในไอศกรมีโยเกิรตขาวกลองเติม       60                       
          เชื้อ B. longum  ที่เก็บที่อุณหภูมิ -12±1  องศาเซลเซียส  
15 การเปลี่ยนแปลงของคากรดแลคติคที่ไตเตรตไดในผลิตภัณฑโยเกิรตขาวกลองเติม    61 
           เชื้อ B. longum  ที่เก็บที่อุณหภูมิ -12±1  องศาเซลเซียส 
16 การเปลี่ยนแปลงปริมาณน้ําตาลรีดิวซ ในไอศกรีมโยเกริตขาวกลองเติม       62 
 เชื้อ B. longum ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ -12±1  องศาเซลเซียส  
17 การเปลี่ยนแปลงปริมาณเชื้อ L. bulgaricus + S. thermophilus ในผลิตภณัฑโยเกิรต    64 
    ขาวกลองเติมเชื้อ B. longum ที่เก็บที่อุณหภูมิ -12±1  องศาเซลเซียส 
18 การเปลี่ยนแปลงปริมาณเชื้อ B. longum ในผลิตภัณฑโยเกิรตขาวกลองที่เก็บ     66 

ที่อุณหภูมิ -12±1  องศาเซลเซียส  
19 ลักษณะโคโลนีของเชื้อที่เจริญในผลิตภัณฑโยเกิรตและผลิตภัณฑไอศกรีม     68 

ในอาหารเลี้ยงเชื้อ  MSR agar บมที่ 37 องศาเซลเซียส  
72 ชั่วโมงในสภาพไรอากาศ 

20 ลักษณะโคโลนีของเชื้อที่เจริญในผลิตภัณฑโยเกิรต        68 
ในอาหารเลี้ยงเชื้อ  HHD agar บมที่ 37 องศาเซลเซียส 72 ชั่วโมง 
ในสภาพไรอากาศ   (1) S. thermophilus   (2) L. bulgaricus 

21 เชื้อในผลิตภณัฑโยเกิรตยอมสีแกรม (1) B. longum (2) S. thermophilus      69 
          (3) L. bulgaricus 
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22 ลักษณะโคโลนีของเชื้อที่เจริญในผลิตภัณฑไอศกรีมในอาหารเลี้ยงเชือ้      69 
          MSR agar บมที่ 37 องศาเซลเซียส 72 ชั่วโมงในสภาพไรอากาศ  
ภาพ           หนา 
 
23 ลักษณะโคโลนีของเชื้อ S. thermophilus ผสม L. bulgaricus และ B. longumที่เจริญ            70 

                    ในผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรต   สูตรน้ําผ้ึงลําไย น้ําผ้ึงขี้ไกยาน น้ําตาลซูโครส   
และ น้ําตาลฟรุคโตส  ที่เจริญบนในอาหารเลี้ยงเชื้อ HHD agar  
บมที่  37 องศาเซลเซียส 72 ชั่วโมงในสภาพไรอากาศ   

24 เชื้อ S. thermophilus ยอมสีแกรม  สองดูภายใตกลองจุลทรรศน      71 
          กําลังขยาย 1000 เทา 
25 เชื้อ L. bulgaricus ยอมสีแกรม  สองดูภายใตกลองจุลทรรศน       71 
           กําลังขยาย 1000 เทา 
ข-1  กราฟแสดงการวิเคราะหน้ําตาลในน้ําผ้ึงลําไย      100 
ข-2   กราฟแสดงการวิเคราะหน้ําตาลในน้ําผ้ึงขีไ้กยาน      101 
ฉ-1  เครื่องปนไอศกรีม      118 
ฉ-1  ตูแชไอศกรีม      118 
ฉ-3 เครื่องวัดอุณหภูม ิ        119 
ฉ-4  เครื่อง Instron Model 5565      119 
ฉ-5    เครื่อง High Performance Liquid Chromatography      120 
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