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บทคัดยอ 
 

 ถ่ัวเหลืองเปนแหลงโปรตีนและพลังงานราคาถูก ดังนั้นในการศึกษานี้จึงทําการพัฒนา
ผลิตภณัฑไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลืองจากนมถ่ัวเหลืองซ่ึงหมักดวยหัวเช้ือจุลินทรียเร่ิมตนทางการคา 
(Streptococcus thermophilus, Lactobacillus acidophilus LA-5 และ Bifidobacterium 

bifidum BB-12; ABT 5) ท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 6 ช่ัวโมง เพื่อใหไดสูตรท่ี
ผูบริโภคยอมรับ 
 จากการศึกษาเบ้ืองตนพบวาสูตรพื้นฐานการผลิตผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลือง  
ประกอบดวยนมผงขาดมันเนยรอยละ 13.7  น้ําตาลทรายขาวรอยละ 16.3  เนยสดชนิดจืดรอยละ 2.0 
และเจลาตินรอยละ 0.6 ของปริมาตรนมถ่ัวเหลือง นอกจากนี้จากการประเมินทางประสาทสัมผัส
พบวา คาคะแนนสัดสวนเฉล่ียของลักษณะสีเหลือง กล่ินถ่ัวเหลือง กล่ินโยเกิรต รสหวาน รสเปร้ียว  
ความเรียบเนียน  ความหนืด  การละลายในปาก  และการยอมรับรวม เทากับ 0.98, 1.04, 0.94, 0.96, 
0.96, 0.97, 0.99, 1.03 และ0.79 ตามลําดับ 

จากการศึกษาผลของสารเพ่ิมความคงตัว 3 ชนิด ไดแก คารบอกซีเมทิลเซลลูโลส (CMC)  
โลคัสบีนกัม (LBG)  และคาราจีแนน (Carrageenan) ตอคุณภาพทางกายภาพ  เคมี  การทดสอบ
ทางประสาทสัมผัส และจุลชีววิทยาของไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลือง  โดยมีอัตราการเติม 3 ระดบั 
คือ รอยละ 0.05   0.1  และ0.2  ของปริมาตร  พบวาชนิดและปริมาณของสารเพิ่มความคงตัวมีผลตอ  
คาโอเวอรรัน คาความแข็ง ความหนืดของโยเกิรต อัตราการหลอมเหลว ความเปนกรด-ดาง  
ปริมาณกรดท่ีไตเตรทได และอัตราการเหลือรอดของเช้ือ B. bifidum  อยางมีนยัสําคัญทางสถิติ 
(P≤0.05) โดยปริมาณของแข็งท้ังหมดมีคาเพิ่มข้ึนเม่ือปริมาณสารเพ่ิมความคงตัวเพิ่มข้ึน  นอกจากนี้
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ชนิดและปริมาณของสารเพ่ิมความคงตัวมีผลตอกล่ินโยเกิรต  รสหวาน  รสเปร้ียว  ความหนืด  และ
การยอมรับรวมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) โดยตัวอยางท่ีผูบริโภคชอบมากท่ีสุด ไดแก 
ผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลืองท่ีเติมคาราจีแนนรอยละ 0.2 เปนสารเพ่ิมความคงตัว   

ดังนั้นสูตรการผลิตผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตนมถ่ัวเหลืองท่ีไดรับการพัฒนาแลวประกอบดวย
สวนผสมหลัก  ไดแก นมผงขาดมันเนยรอยละ 13.7  น้ําตาลทรายขาวรอยละ 16.3  เนยสดชนดิจดื
รอยละ 2.0  คาราจีแนนรอยละ 0.2  และเช้ือจุลินทรียเร่ิมตนรอยละ 0.2 ของปริมาตรนมถ่ัวเหลือง 
ซ่ึงมีคุณภาพทางกายภาพ  เคมี  และจุลชีววิทยา  ไดแก  คาโอเวอรรันรอยละ 10.03 อัตราการ
หลอมเหลว 0.077 กรัมตอนาที  คาความแข็ง 21.26 นิวตัน  ปริมาณของแข็งท้ังหมดรอยละ 29.74  
ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด  23.8 องศาบริกซ   มีคาความเปนกรด-ดาง 4.31   และปริมาณ
กรดท้ังหมดทีไ่ตเตรทได (ในรูปกรดแลคติก) รอยละ1.47 ทางจุลชีววทิยาพบเช้ือ  S. thermophilus  

8.73 log cfu/g เช้ือ L. acidophilus  7.05 log cfu/g  และเช้ือ B. bifidum  6.89 log cfu/g 
นอกจากนี้คาคะแนนความชอบเฉล่ียของสีเหลือง  กล่ินถ่ัวเหลือง  กล่ินโยเกิรต  รสหวาน  รสเปร้ียว  
ความเรียบเนียน  ความหนืด  การละลายในปาก  และการยอมรับรวม มีคาเทากับ 6.8, 6.7, 6.7, 6.7, 
6.7, 7.1, 6.8, 6.9 และ7.0 ตามลําดับ 

คุณภาพทางกายภาพ และทางเคมีของผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตนมถั่วเหลืองในระหวาง
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ -24 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 60 วัน  พบวามีการเปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอย  
การเปล่ียนแปลงของปริมาณเช้ือ S. thermophilus ในระหวางการเก็บรักษาไมแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญสถิติ (P>0.05)   ในขณะท่ีปริมาณเช้ือเหลือรอดของเช้ือ L. acidophilus  และเช้ือ 

B. bifidum  มีคาลดลงจาก 7.51 log cfu/g (3.3x107cfu/g) เหลือ 6.96 log cfu/g (9.1x106cfu/g) 
และ6.96 log cfu/g (9.2x106cfu/g) เหลือ 6.46 log cfu/g (3.1x106cfu/g)  ตามลําดับ    
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Abstract 
 
  
 Soybean is a cheap source of protein and calories. In this study, soymilk was 
used to develop by fermentation process with commercial starter cultures 
(Streptococcus thermophilus, Lactobacillus acidophilus LA-5 และ Bifidobacterium 
bifidum BB-12; ABT 5) at 37 oC for 6 hours in order to meet the consumer 
acceptability. 
 Preliminary study found that the base formula of soy-milk yoghurt ice cream 
contained 13.7%w/v skim milk powder, 16.3%w/v sucrose, 2.0%w/v butter and 
0.6%w/v gelatin. Sensory evaluation data showed that mean ideal ratio scores of 
colour, soy flavor, yoghurt flavor, sweetness, sourness, smoothness, stickiness, 
dissolve ability and overall acceptability were 0.98, 1.04, 0.94, 0.96, 0.96, 0.97, 0.99, 1.03 
and 0.79 respectively. 
 The study of effect of three stabilizers, carboxy methylcellulose (CMC), 
locustbean gum (LBG) and carrageenan, on physicochemical, sensory and 
microbiological qualities of soy-milk yoghurt ice cream was carried out by adding the 
stabilizers into the premixes with levels of 0.05%, 0.1% and 0.2%w/v. It was found that 
the overrun, hardness, viscosity of yoghurt, melting rate, pH, total titratable acidity 
and survival B. bifidum were significantly (P≤0.05) affected by the type and level of 
added stabilizers. Furthermore, the total solid had increased when the degree of 
stabilizers multiplied. In addition, type and level of stabilizers had an effect on 
panelist scores of yoghurt flavor, sweetness, sourness, stickiness, and overall 
acceptability. Soy-milk yoghurt ice cream with 0.2%w/v carrageenan was the most 
preferable.  

Thus, the developed formula of soy-milk yoghurt ice cream contained 
13.7%w/v skim milk powder, 16.3%w/v sucrose, 2.0%w/v butter, 0.2%w/v carrageenan 
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and 0.2%w/v starter cultures. Their physical, chemical and microbiological qualities 
composed of 10.03%w/w overrun, 0.077g/min melting rate, 21.26 N hardness, 
29.74%w/w total solid content, 23.8 obrix total soluble solid, pH 4.31, 1.47%w/w total 
titratable acidity (as lactic acid), as well as survival microbes were 8.73 log cfu/g   
S. thermophilus, 7.05 log cfu/g L. acidophilus  and 6.89 log cfu/g  B. bifidum. Sensory 
evaluation data showed that mean hedonic scores of colour, soy flavor, yoghurt flavor, 
sweetness, sourness, smoothness, stickiness, dissolve ability and overall acceptability 
were 6.8, 6.7, 6.7, 6.7, 6.7, 7.1, 6.8, 6.9 and 7.0 respectively. 
 Little change on  physical and chemical qualities of products kept at -24 oC 
for 60 days was observed. Number of survival S. thermophilus was not 
significantly difference throughout the storage period. While the number of        
L. acidophilus and B. bifidum reduced from 7.51 log cfu/g (3.3x107cfu/g) to 6.96 log 
cfu/g (9.1x106cfu/g) and from 6.96 log cfu/g (9.2x106cfu/g) to 6.46 log cfu/g 
(3.1x106cfu/g), respectively.   
 
 
 
 
 
 
 


