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บทคัดยอ 
 

สูตรโยเกิรตน้ํานมแพะผสมนํ้านมวัวตนแบบท่ีเหมาะสมประกอบดวยองคประกอบ
ตอไปนี้คิดเปนน้ําหนักตอปมิมาตรคือ น้ํานมแพะ 26.85% น้ํานมวัว 53.73% นมผงขาดมันเนย 
8.06% น้ําตาล 8.06% คาราจีแนน 0.08% เช้ือต้ังตนโยเกิรต (Lactobacillus bulgaricus และ 
Streptococcus thermophilus) 1.61% และ เช้ือโพรไบโอติค(Lactobacillus acidophilus และ 
Bifidobacterium bifidum) 21.61%  

เม่ือไดสูตรโยเกิรตตนแบบแลวทําการศึกษาผลของวิธีการตรึงเซลเช้ือโพรไบโอติคตอ
อัตราการเหลือรอดของเช้ือดังกลาว พบวาความเขมขนของวัสดุท่ีใชในการตรึงเซลคือ hi-maize 
starch ไมมีผลตอขนาดเสนผานศูนยกลางและปริมาตรของเม็ดบีดท่ีคํานวณจากรัศมีของเม็ดบีด 
ความเขมขนของ hi-maize starch มีผลตอปริมาณของ L. acidophilus และ B. bifidum ท่ีถูกกักอยูใน
เม็ดบีดของ sodium alginate-hi-maize starch การเพิ่มความเขมขนของ hi-maize starch จาก 0.5 
ไปเปน 2.0 % (w/v) สงผลใหปริมาณของ L. acidophilus เพิ่มจาก 6.2x107 ไปเปน 4.8x109 cfu/g 
และ B. bifidum เพิ่มจาก 7.1x105 ไปเปน 9.8x106 cfu/g ตามลําดับ 

การเติมเม็ดบีดท่ีผานการตรึงเช้ือโพรไบโอติคลงในกระบวนการผลิตโยเกิรตในชวง
ระยะเวลาท่ีตางกัน สงผลตอปริมาณเช้ือโพรไบโอติคท่ีเหลือรอดในโยเกิรตท่ีตางกัน กลาวคือ
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โยเกิรตท่ีเติมเม็ดบีดท่ีตรึงเช้ือโพรไบโอติคภายหลังจากท่ีกระบวนการหมักผานไปจนกระท่ัง pH 
อยูท่ี 4.5 จะมีปริมาณเช้ือโพรไบโอติคเหลือรอดสูงกวาโยเกิรตท่ีเติมเม็ดบีดท่ีตรึงเช้ือโพรไบโอติค
พรอมกันกับเช้ือโยเกิรตต้ังตนต้ังแตเร่ิมกระบวนการ และเม่ือนําโยเกิรตดังกลาวผานกระบวนการ
ทําแหงดวยวิธีแชเยือกแข็งและวิธีการพนฝอย พบวาโยเกิรตท่ีผานกระบวนการทําแหงแบบแชเยือก
แข็งมีปริมาณเช้ือโยเกิรตต้ังตนเหลือรอด 5.4 x 106 cfu/g ในขณะท่ีโยเกิรตท่ีผานกระบวนการทํา
แหงแบบพนฝอยเหลือรอด 2.6 x 103 cfu/g เม่ือเก็บรักษานาน 60 วัน โดยเช้ือ L. acidophilus  และ 
B. bifidum ใหผลการทดลองเปนไปในทํานองเดียวกัน นั่นคือการทําแหงแบบแชเยือกแข็งทําใหมี
ปริมาณเช้ือโพรไบโอติคเหลือรอดสูงกวาการทําแหงแบบพนฝอย และเม่ือทําการเก็บรักษาโยเกิรต
ผงท่ีอุณหภูมิ 4oC นาน 120 วัน  โดยภาพรวมแลวพบวาปริมาณเช้ือจุลิยทรียท้ังหมดลดลงตาม
ระยะเวลาการเก็บรักษา โดยพบวาโยเกิรตท่ีบรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล มีปริมาณเช้ือโพรไบโอติค
เหลือรอด มากกวา โยเกิรตท่ีบรรจุในถุงพลาสติคลามิเนท  

ผลของการใหวัยรุนท่ีมีสุขภาพดี รับประทานโยเกิรตน้ํานมแพะผสมนํ้านมวัวท่ีมีการเติม
เช้ือโพรไบโอติคติดอกันเปนเวลา 8 สัปดาหพบวา ระดับอิมมูโนโกลบูลิน เอ ในกระแสเลือดเพิ่มข้ึน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยกอนท่ีจะไดรับโยเกิรตระดับอิมมูโนโกลบูลิน เอ อยูท่ี 274 – 275 มก/ดล. 
(ชาย-หญิง) ซ่ึงไมมีความแตกตางกันท้ังในกลุมควบคุมและกลุมทดลอง เม่ือไดรับโยเกิรตพบวา
ระดับอิมมูโนโกลบูลิน เอ ของกลุมทดลอง เพิ่มข้ึนสูงสุดในสัปดาหท่ี 8 เปน 312 – 309 มก/ดล. 
(ชาย-หญิง) ซ่ึงเพิ่มข้ึนประมาณ 1.3 เทาจากระดับเร่ิมตน และจะลดลงจนใกลเคียงระดับเดิม  หลังจาก
หยุดรับประทานโยเกิรตเปนเวลา 2 สัปดาห โดยระดับของดับอิมมูโนโกลบูลิน เอ ในชายและหญิง
ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท้ังในกลุมทดลองและกลุมควบคุม 
 
คําหลัก Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium bifidum, เช้ือต้ังตนโยเกิรต, โยเกิรต, การตรึง
เซล, การทําแหงแบบแชเยือกแข็ง, การทําแหงแบบพนฝอย, อลูมิเนียมฟอยล, พลาสติคลามิเนท,  อิมมู
โนโกลบูลิน เอ 
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ABSTRACT 

 

The optimal formulation of mixture goat and cow milk yoghurt developed 

by this research contained 26.85% goat, 53.73% cow milk (w/v), 8.06% skimmed 

milk (w/ v), 8.06% sugar (w/v), 0.08% carrageenan (w/v), 1.61% yoghurt starter 

culture (w/v (Lactobacillus bulgaricus and Streptococcus thermophilus)) and 1.61% 

probiotic bacteria     (w/v (Lactobacillus acidophilus and Bifidobacterium bifidum))  

The second study evaluated the effect of a microencapsulation method on 

the survival of probiotic bacteria.  The result showed that hi-maize starch 

concentrations did not significantly affect the bead diameter and the bead volume, 

which were calculated based on the radius of the beads.  Different hi-maize starch 

concentrations were found to significantly affect the amount of L. acidophilus and B. 

bifidum cells that were entrapped in the sodium alginate-hi-maize starch beads. 

Increasing the hi–maize starch concentrations from 0.5 to 2.0% (w/v) resulted in an 

increase in the numbers of  L. acidophilus and B. bifidum cell in the beads which were 

from 6.2x107 to 4.8x109 cfu/g  and 7.1x105 to 9.8x106 cfu/g, respectively. 

The time of incorporation of encapsulated probiotic beads in the yoghurt 

affected the survival number of probiotic with statistical significance. The yoghurt 
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that had been fermented with yoghurt culture until the pH value became 4.5 and was 

added with encapsulated probiotic beads, had a higher survival number of probiotic 

compared to that of the yoghurt which was fermented with both probiotic and yoghurt 

culture at the same time.  

Freeze-drying resulted in a higher survival percentage of all studied 

microorganisms than spray-drying. Yoghurt starter culture in freeze-dried goat and 

cow milk yoghurt showed a survival rate of 5.4 x 106 cfu/g on the 60th day of storage 

while a significantly lower survival rate of only 2.6 x 103 cfu/g was noted in the spray 

dried product. It was also found that the survival rate of L. acidophilus and B. bifidum 

was similar to the above result, freeze-drying enabled probiotic bacteria to exhibit a 

higher number of survival than spray-drying.  Dried probiotic-added goat and cow 

milk yoghurt was packed in laminated pouch and aluminium foil and held at 4oC for a 

period of 120 days. It was found that, regardless of packaging material and storage 

condition, the viable cells of all studied microorganisms were decreased as the storage 

time increased. However, a higher viable population of yoghurt starter culture and 

probiotic cells was found in the yoghurt packed in aluminium foil and they had a 

reduction rate  from an initial count less than that of the yoghurt samples packed in 

laminated pouch. 

The ingestion of the yoghurt containing probiotic stimulated the production 

of Immunoglobulin A (IgA).  The serum IgA level was 274 – 275 mg/dl (male – 

female) before intake of the probiotic-added goat and cow milk yoghurt samples.  

This level was not different with the control group.  During intake, the level of serum 

IgA was significantly increased, with the highest level occurring at 312 and 309 mg/dl 

(male – female) on week 8 (p< 0.05). This IgA level was about 1.13 fold higher than 

the initial value.  After the consumption of probiotic-added goat and cow milk 

yoghurt was terminated for 2 weeks, the level of IgA decreased and were closed to the 

initial level.  The levels of IgA in male and female were not significantly different in 

both treatment and control groups.  

 

Keywords: Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium bifidum, yoghurt starter 

culture, yoghurt, microencapsulation, freeze-drying, spray-drying, aluminium foil, 

laminated plastic pouch, Immunoglobulin A. 


