
 

 
บทที่ 1  
บทนํา 

 
 
1.1   ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 

 
จุลินทรียโพรไบโอติก เปนแบคทีเรียที่อาศัยอยูในลําไสของมนุษย และมีประโยชนตอ

รางกายหลายประการ  เชน ลดระดับโคเลสเตอรอล  ยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียที่กอโรคซึ่งเปน
สาเหตุของโรคติดเชื้อตางๆ  และกระตุนระบบภูมิคุมกัน (Holzapfel et al., 200; Ishibashi and 
Yamazaki, 2001) เปนตน ดวยเหตุนี้  จึงไดมีการนําจุลินทรียโพรไบโอติกมาใชในอุตสาหกรรม
อาหารเพื่อประโยชนดานการรักษาสุขภาพรางกาย  แตในปจจุบันมีการนําจุลินทรียโพรไบโอติกมา
ใชในผลิตภัณฑนมเปนสวนใหญเทานั้น ทําใหผูบริโภคบางกลุมที่ไมสามารถบริโภคนมหรือ
ผลิตภัณฑจากนมได  เชน กลุมผูบริโภคแมคโครไบโอติก (Macrobiotics) มังสวิรัติ (Vegetarian)  
หรือผูบริโภคที่ไมชอบรับประทานนมหรือแพนม ไมไดรับประโยชนจากจุลินทรียโพรไบโอติก  
อยางไรก็ตาม เชื้อจุลินทรียโพรไบโอติกอาจจะเจริญไดไมดีในอาหารกลุมอื่นที่มีคุณคาทาง
โภชนาการแตกตางจากนม  จึงควรไดมีการศึกษาการเจริญและเหลือรอดของจุลินทรียโพรไบโอติก
ในอาหารชนิดใหม 

น้ําผ้ึงเปนสารใหความหวานจากธรรมชาติชนิดแรกที่มนุษยใชเปนอาหาร น้ําผ้ึงเปนผลิตผล
จากน้ําหวานที่ผ้ึงงานดูดมาจากเกสรดอกไมและจากแหลงน้ําหวานอื่นๆ เชน น้ําหวานที่ผลิตออกมา
โดยแมลงจําพวกเพลี้ย  เมื่อพบแหลงอาหารผึ้งงานจะดูดน้ําหวานที่มีอยูตามโคนกลีบดอกไมแลว
เก็บไวในกระเพาะ  น้ําผ้ึงเปนอาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการสูง โดยเฉพาะเปนแหลงพลังงานที่
ยอยงาย  ประกอบดวยน้ําตาลที่รางกายสามารถดูดซึมไปใชไดทันที  และยังมีแรธาตุที่สําคัญและ
เปนประโยชนตอรางกายหลายชนิด เชน ธาตุเหล็ก ซ่ึงเปนองคประกอบของฮีโมโกลบินที่นํา
ออกซิเจนไปสูเนื้อเยื่อตางๆ ของรางกาย มีธาตุทองแดงซึ่งชวยเสริมการทํางานของธาตุเหล็ก  
นอกจากนั้น  ในน้ํ า ผ้ึงยังประกอบดวยวิตามินบี  และซี  (สยาม , 2535) และประกอบดวย
คารโบไฮเดรตที่สามารถหมักไดประเภท  Oligosaccharides ซ่ึงมีคุณสมบัติเปน Prebiotic ที่สงเสริม
การเจริญการเหลือรอดและการผลิตกรดของจุลินทรีย Bifidobacteria ในนม (Ustunol, 2000) ซ่ึง 
Prebiotic คือ คารโบไฮเดรตที่ไมยอยและดูดซึมในระบบทางเดินอาหารตอนบน และสามารถเพิ่ม
ปริมาณแบคทีเรียชนิดเฉพาะเจาะจงที่มีอยูตามปกติในลําไสใหญ เชน Bifidobacteria และ 
Lactobacilli ซ่ึงมีประโยชนตอสุขภาพ (Rice, 2002) 
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นมถั่วเหลืองเปนผลิตภัณฑที่ผลิตมาจากเมล็ดถ่ัวเหลือง เปนแหลงอาหารที่สําคัญของชาว
ตะวันออกโดยเฉพาะชาวเอเชียมานาน  มีโปรตีนที่มีคุณภาพ  มีพลังงานสูง ไมมีโคเลสเตอรอล ไมมี
แลคโตสมี ไขมัน อ่ิมตั ว เพี ย ง เ ล็กนอย  เหมาะสํ าห รับผูบ ริโภคที่ ไมมีน้ํ า ย อยแลค เตส                  
(Scalabrini et al., 1998) อยางไรก็ตาม  คารโบไฮเดรตชนิด Oligosaccharides ที่มีอยูในถั่วเหลือง 
เชน  สตาคีโอส (Stachyose) และแรฟฟโนส (Raffinose) เปนสาเหตุที่ทําใหผูบริโภคเกิดอาการ
ทองอืดได เนื่องจากไมสามารถยอยไดในระบบยอยอาหารของมนุษย นอกจากนั้นกล่ินและรสชาติ
ของถ่ัวเหลืองยังเปนปญหาสําหรับการนําถ่ัวเหลืองไปประกอบอาหาร เนื่องจากมีกล่ินเหม็นเขียว
และกลิ่นถ่ัวเหลือง  จากรายงานของ Fujiamaki et al., 1970 พบวาสารระเหยที่ทําใหเกิดกลิ่นเหม็น
เขียวของถั่วเหลือง  คือ  n-hexanol, n-pentanol และ  n-heptanol นอกจากนั้นในถั่วเหลืองยังมี
องคประกอบเปนไขมันชนิดไมอ่ิมตัว (Unsaturated fat) อยูเปนจํานวนมากโดยเฉพาะอยางยิ่งกรดลิ
โนเลอิก  (Linoleic acid) ซ่ึงสามารถถูกออกซิไดซโดยออกซิเจนไดงายและละลายอยูในถ่ัวเหลือง
กลายเปนสารใหกล่ินและรสชาติเฉพาะของถั่วเหลือง (Kalbrene et al., 1974) ดังนั้น จึงไดมีความ
พยายามในการลดขอจํากัดของถั่วเหลือง โดยการหมักดวยจุลินทรียประเภทโพรไบโอติกเพื่อ
ประโยชนตอสุขภาพรางกาย  และไดรับการยอมรับจากผูบริโภคมากขึ้น นอกจากนั้นมีการศึกษา
พบวานมถ่ัวเหลืองสามารถสงเสริมการเจริญและเรงการสรางกรดของจุลินทรีย  Bifidobacterium  
infantis และ Bifidobacterium  longum (Chou and Hou, 2000) Wang et al., 2002 ไดศึกษาพบวาการ
หมักนมถั่วเหลืองดวยจุลินทรีย  B.  infantis  และ B. longum รวมกับเชื้อโยเกิรตสามารถเพิ่มปริมาณ
จุลินทรีย Bifidobacterium spp. และยังลดปริมาณสตาคีโอส และแรฟฟโนสในนมถั่วเหลืองลงได  

การศึกษานี้จึงไดนําน้ําผ้ึงมาใชในการผลิตโยเกิรตนมถ่ัวเหลือง  เพื่อศึกษาผลของน้ําผ้ึงที่มี
ตอการเติบโตของเชื้อ  B. longum ในโยเกิรตนมถั่วเหลือง โดยใชน้ําผ้ึงลําไยเปนสารใหความหวาน
เปรียบเทียบกับน้ําตาลซูโครส เนื่องจากน้ําผ้ึงลําไยมีประโยชนตอสุขภาพ และมีกล่ินหอมเปนที่
นิยมของผูบริโภคและสามารถหาไดงายในทองตลาด รวมทั้งศึกษาการยอมรับของผูทดสอบชิมที่มี
ตอผลิตภัณฑใหมนี้  เพื่อเปนทางเลือกหนึ่งของผูบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพตอไป   
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1.2  วัตถุประสงคของการศึกษา   
 

1. ศึกษาการเติบโตของเชื้อจุลินทรีย  B.  longum  ในโยเกิรตนมถั่วเหลืองสูตรที่ใชสารให
ความหวานน้ําผ้ึงลําไยเปรียบเทียบกับน้ําตาลซูโครส 

2. เปรียบเทียบอายุการเก็บรักษาโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมจุลินทรีย B.  longum  สูตรน้ําผ้ึง
ลําไยกับสูตรน้ําตาลซูโครสที่เก็บรักษาที่อุณหภูม ิ 5  องศาเซลเซียส 

3.  ศึกษาคุณสมบัติทางเคมี ทางกายภาพและการยอมรับทางดานประสาทสัมผัสของ        
โยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อจุลินทรีย  B. longum  สูตรน้ําผ้ึงลําไยและสูตรน้ําตาลซูโครส   

 
1.3  ประโยชนท่ีไดรับจากการศึกษา 

 
1. ไดแนวทางการผลิตโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อจุลินทรีย  B.  longum ที่เหมาะสม 
2. ทราบผลของน้ําผ้ึงลําไยและน้ําตาลซูโครสตอการเติบโตของเชื้อจุลินทรีย B. longum    

ในโยเกิรตนมถั่วเหลือง  
3. ทราบถึงอายุการเก็บ คุณสมบัติทางเคมี ทางกายภาพ และลักษณะทางดานประสาท

สัมผัสของโยเกิรตนมถั่วเหลืองเติมเชื้อจุลินทรีย B.  longum  สูตรน้ําผ้ึงลําไยและสูตรน้ําตาลซูโครส 
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