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บทคัดยอ   
ถ่ัวเหลืองมีบทบาทสําคัญในการเปนแหลงของสารอาหารประเภทโปรตีน เกลือแร และวิตามินหลายชนิด 

นอกจากนี้ยังมีราคาถูกกวาโปรตีนจากเนื้อสัตว ดังนั้นหากนํามาแปรรูปเปนนมถ่ัวเหลืองและใชเปนวัตถุดิบแทนน้ํานมวัว
ในการผลิตเคร่ืองดื่มโยเกิรตนมถ่ัวเหลืองรวมกับการใชเช้ือแบคทีเรียโปรไบโอติก (Probiotic bacteria) เขามาประยุกตใช
ในกระบวนการผลิตดวย ก็จะยิ่งทําใหผลิตภัณฑท่ีไดมีประโยชนอยางยิ่งท้ังในดานคุณคาทางโภชนาการและทางดาน
เภสัชจากแบคทีเรียโปรไบโอติก และนอกจากน้ีพรีไบโอติก (Prebiotic) ท่ีพบในถ่ัวเหลืองยังมีผลชวยในการสงเสริมการ
เจริญของโปรไบโอติก (Probiotic) ใหดีข้ึนอีกทางหนึ่ง ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงสนใจศึกษาการผลิตเคร่ืองดื่มโยเกิรตนมถ่ัว
เหลืองเสริมโปรไบโอติกโดยเร่ิมจากการแปรปริมาณเช้ือโยเกิรตเร่ิมตนในการผลิตเคร่ืองดื่มโยเกิรตนมถ่ัวเหลืองท่ีระดับ 
2, 3 และ 5 เปอรเซ็นต (v/v) แลวบมท่ีอุณหภูมิ 45 ซ เปนเวลา 6 ช่ัวโมงจากน้ันสุมตัวอยางไปประเมินคาความเปนกรด-
ดาง (pH) และคาเปอรเซ็นตความเปนกรดที่ระยะเวลา 0, 1, 2, 3, 4, 5 และ 6 ช่ัวโมง สวนคาเปอรเซ็นตการแยกช้ันของเวย 
(%syneresis) จะประเมินหลังจากบมครบ 6 ช่ัวโมง พบวาเม่ือใชเช้ือโยเกิรตเร่ิมตนท่ีระดับ 2 เปอรเซ็นตและบมเปนเวลา 
3 ช่ัวโมง จะใหผลิตภัณฑโยเกิรตท่ีมีคุณลักษณะคุณภาพดีท่ีสุด โดยมีคาความเปนกรด-ดาง (pH) เทากับ 4.45 คา
เปอรเซ็นตความเปนกรดเทากับ 0.34 และเปอรเซ็นตการแยกช้ันของเวย (%syneresis) เทากับ 0.42 จากนั้นนําสภาวะ
เหมาะสมท่ีไดไปศึกษาการผลิตเคร่ืองดื่มโยเกิรตนมถ่ัวเหลือง โดยแปรสัดสวนระหวางโยเกิรตนมถ่ัวเหลืองและนํ้าเช่ือม 
(10Brix) เปน 60:40, 50:50 และ40:60 แลวนําตัวอยางผลิตภัณฑท่ีไดไปประเมินคุณลักษณะทางดานตางๆ พบวา
ตัวอยางเคร่ืองดื่มโยเกิรตนมถ่ัวเหลืองท่ีมีสัดสวนระหวางโยเกิรตนมถ่ัวเหลืองและนํ้าเช่ือมเปน 50:50 จะมีคุณภาพ
เหมาะสมท่ีสุดโดยมีคา L* หรือคาความสวางเทากับ 61.58 –a* หรือคาความเปนสีเขียวเทากับ -2.10 และ b* หรือคาความ
เปนสีเหลืองเทากับ 5.17 คาความเปนกรดดาง (pH) เทากับ 4.05 และคาเปอรเซ็นตความเปนกรดเทากับ 0.46 สวน
องคประกอบทางเคมีพบวาประกอบดวยคาโปรตีน 1.66 เปอรเซ็นต มันเนย1.45 เปอรเซ็นต แลกโตส 9.16 เปอรเซ็นต 
ธาตุน้ํานมท้ังหมด 12.58 เปอรเซ็นตและธาตุน้ํานมไมรวมมันเนย 11.40 เปอรเซ็นต และเม่ือทดสอบความชอบทางดาน
ประสาทสัมผัสพบวามีคาคะแนนความชอบโดยรวม เทากับ 6.62 คะแนนซ่ึงอยูในชวงท่ีผูทดสอบชิมยอมรับ จากนั้น
ศึกษากราฟการเจริญของเช้ือแบคทีเรียโปรไบโอติกไดแก Lactobacillus acidophilus TISTR 1338 และ Lactobacillus 
casei TISTR 390 พบวาเช้ือโปรไบโอติกท้ังสองชนิดจะเจริญเขาสูชวงระยะเฟสคงท่ี (stationary phase) ในช่ัวโมงท่ี 24 
จากนั้นนําเช้ือโปรไบโอติกท้ังสองชนิดมาประยุกตใชในเคร่ืองดื่มโยเกิรตนมถ่ัวเหลืองโดยศึกษาการเหลือรอดระหวาง
การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 ซ เปนเวลา 15 วัน โดยติดตามการเปล่ียนแปลงของคาความเปนกรด-ดาง (pH) และคา
เปอรเซ็นตความเปนกรด พบวาเช้ือ L. casei มีการเหลือรอดมากกวา L. acidophilus โดยมีปริมาณเช้ือเทากับ 7.90 และ
7.71 log CFU/ml ตามลําดับ (P≤0.05) และจากการใชเช้ือท้ังสองชนิดพบวาคาความเปนกรด-ดาง (pH) และคาเปอรเซ็นต
ความเปนกรดมีคาไมแตกตางกันโดยมีคาอยูในชวง 3.94-3.98 และ0.49-0.51 ตามลําดับ (P0.05) จากนั้นนําเช้ือ L. casei 
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ไปประยุกตใชรวมกับพรีไบโอติก ไดแกอินุลินท่ีระดับปริมาณ 1 และ2 เปอรเซ็นตโดยนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 ซ 
เปนระยะเวลา 15 วัน พบวาตัวอยางท่ีเติมอินุลินปริมาณ 1 และ 2 เปอรเซ็นต มีคาความเปนกรด-ดาง (pH) แตกตางจาก
ตัวอยางควบคุมโดยมีคาอยูในชวง 4.02–4.12 (P≤0.05) สวนคาเปอรเซ็นตความเปนกรดของท้ังสามตัวอยางพบวามีคาท่ี
แตกตางกัน โดยมีคาอยูในชวง 0.52-0.63 (P≤0.05) สําหรับการเหลือรอดของเช้ือโปรไบโอติก พบวาท้ังสามตัวอยางมี
ปริมาณเช้ือ L. casei เหลือรอดแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 โดยตัวอยางท่ีเติมอินุ
ลิน 2 เปอรเซ็นตจะมีปริมาณเช้ือเหลือรอดสูงท่ีสุด คือ 8.16 ล็อกโคโลนีตอมิลลิลิตร และเม่ือศึกษาการหอหุมเซลล L. 
casei ดวยโซเดียมอัลจิเนตในเคร่ืองดื่มโยเกิรตนมถ่ัวเหลืองซินไบโอติก ซ่ึงเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 ซ เปนระยะเวลา 15 
วัน พบวาตัวอยางผลิตภัณฑท่ีมีการหอหุมเซลลจะมีการเหลือรอดของเช้ือ L. casei มากกวาตัวอยางควบคุม (ไมมีการ
หอหุมเซลล) โดยมีจํานวนเช้ือเทากับ 8.15 และ8.09 ล็อกโคโลนีตอมิลลิลิตร ตามลําดับ (P≤0.05) สวนคาความเปนกรด-
ดาง (pH) พบวาตัวอยางผลิตภัณฑท่ีมีการหอหุมเซลลจะมีคาสูงกวาตัวอยางควบคุมโดยมีคาเปน 4.08 และ3.90 ตามลําดับ 
(P≤0.05) สวนคาเปอรเซ็นตความเปนกรดพบวาตัวอยางควบคุมจะมีคาสูงกวาตัวอยางผลิตภัณฑท่ีมีการหอหุมเซลลโดยมี
คาเปน 0.50 และ0.58 ตามลําดับ (P≤0.05) จากนั้นนําเคร่ืองดื่มโยเกิรตนมถ่ัวเหลืองเสริมโปรไบโอติกไปศึกษา
คุณลักษณะคุณภาพ โดยจากการวิเคราะหองคประกอบทางเคมี พบวาตัวอยางผลิตภัณฑท่ีมีการหอหุมเซลล และ ตัวอยาง
ควบคุม นั้นมีโปรตีน 1.54 และ 1.47 เปอรเซนต มันเนย 1.21 และ 1.24 เปอรเซ็นต แลกโตส 10.02 และ 10.14 เปอรเซนต 
ธาตุน้ํานมท้ังหมด 13.34 และ 13.60 เปอรเซนต และธาตุน้ํานมไมรวมมันเนย 12.13 และ12.37 เปอรเซนตโดยนํ้าหนัก
(P0.05) เม่ือนําไปวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพและเคมี พบวา ตัวอยางผลิตภัณฑท่ีมีการหอหุมเซลลและตัวอยาง
ควบคุมนั้นมีคา L* คือคาความสวางเทากับ 62.47 และ 67.12 และคา b* คือคาความเปนสีเหลืองเทากับ3.56 และ 4.25 
(P≤0.05) แตสําหรับคา -a* คือคาความเปนสีเขียวนั้นมีคาเทากับ -2.06 และ -2.57 ตามลําดับ (P0.05) และ เม่ือวิเคราะห 
คาความหนืด ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด คาความเปนกรด-ดาง (pH) และคาเปอรเซนตความเปนกรด (Titratable 
acidity) พบวาตัวอยางท้ังสอง ใหคา ความหนืดเทากับ 51.2 และ 52.4 cps ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดเทากับ 
13.34 และ 13.62 เปอรเซ็นต  คาความเปนกรด-ดาง (pH) เทากับ 4.11 และ 4.10 และคาเปอรเซนตความเปนกรด เทากับ 
0.41 และ 0.48 (P≤0.05) และเม่ือนําตัวอยางผลิตภัณฑท่ีมีการหอหุมเซลลและตัวอยางควบคุมไปทดสอบความชอบ
ทางดานประสาทสัมผัสพบวาตัวอยางผลิตภัณฑท่ีมีการหอหุมเซลลและตัวอยางควบคุมนั้นใหคาคะแนนความชอบท่ีไม
แตกตางกันทางสถิติ โดยมีคาคะแนนคุณลักษณะทางดานสี เทากับ 6.18 และ 7.18  คุณลักษณะทางดานกล่ินเทากับ 5.83 
และ 6.17  คุณลักษณะทางดานความเปร้ียวเทากับ 6.25 และ 6.40 คุณลักษณะทางดานรสชาติเทากับ 6.17 และ 6.44 
(P0.05) และคุณลักษณะทางดานความชอบโดยรวมเทากับ 6.53 และ 6.60 (P≤0.05) 
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Abstract 
Soybean has an important role as a nutrient source of protein, mineral and vitamins and it is also cheaper than 

meat protein. Hence, making of soymilk and partial substitute for cow milk as a substrate for So-ghurt drink production 
along with probiotic bacteria would contribute the product with high nutritive and therapeutic values. Also, prebiotics 
in soymilk help promoting probiotic growth. Thus, probiotic So-ghurt drink production was approached. First, the 
varying amounts of yogurt starters at 2, 3 and 5 % inoculum levels (v/v) were used and then incubated at 45 ºC for 6 
hrs. Meanwhile, pH and % titratable acidity were followed during incubation at 0, 1, 2, 3, 4, 5 and 6 hrs. Also, % 
syneresis was determined after 6 hrs. It was found that the yogurt starters at 2 % level with 3 hrs incubation gave out 
the yogurt product with best quality attributes of pH at 4.45, 0.34 % titratable acidity and 0.42 % syneresis. Then, the 
optimum condition was implemented in making So-ghurt drink with the varied ratios of So-ghurt and sugar syrup (10 
Brix) as 60:40, 50:50, and 40:60 and the products were evaluated for various quality characteristics. It was found that 
the appropriate ratio of So-ghurt to sugar syrup was 50:50 with L* or lightness as 61.58, -a* or greenness as -2.10 and 
b* or yellowness as 5.17, pH as 4.05 and % acidity as 0.46. Chemical compositions were also analyzed as 1.66 % 
protein, 1.45 % fat, 9.16 % lactose, 12.58 % total solids and 11.40 % solid-not-fat. Plus, the product was sensory 
evaluated with the overall liking score as 6.62 being in the range accepted by the panelist. Furthermore, the growth 
curves of probiotic bacteria i.e. Lactobacillus acidophilus TISTR 1338 and Lactobacillus casei TISTR 390 were 
investigated and  found that both of them grew into the stationary phase after 24 hrs of incubation. Moreover, both 
probiotic bacteria were applied in So-ghurt drink and their survival in the product stored at 5 ºC for 15 days was 
determined along with changes in pH, and % acidity. It was found that L. casei could survive better than L. acidophilus 
with the numbers of 7.90 and 7.71 log CFU/ml respectively (P≤0.05) and pH, % acidity not significantly different in 
the range of 3.94-3.98 and 0.49-0.51 respectively (P0.05). Next, L. casei was applied with prebiotics i.e. inulin at 1 
and 2 % in the products stored at 5 ºC for 15 days and found that products with 1 and 2 % inulin had pH values in the 
range of 4.02-4.12 which were different from control (P≤0.05) whereas % acidity of all products were significantly 
different in the range of 0.52-0.63 (P≤0.05). For survival, L. casei could survive differently in all products with the 
highest survival at 2 % inulin level as 8.16 Log CFU/ml (P≤0.05). Furthermore, cells of L. casei were encapsulated 
with sodium alginate and added in synbiotic So-ghurt drink stored at 5 ºC for 15 days and found that the encapsulated 
cells could survive better than control (non- encapsulated ones) with the numbers of 8.15 and 8.09 Log CFU/ml 
respectively (P≤0.05) whereas pH value of the product with encapsulated ones was higher than control as 4.08 and 
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3.90 and % acidity of the control was higher than encapsulated ones as 0.50 and 0.58 respectively (P≤0.05). Then, the 
probiotic So-ghurt drinks were determined for quality characteristics. It was found that the chemical compositions of 
products with encapsulated cells and control were as following: 1.54 and 1.47 % protein, 1.21 and 1.24 % fat, 10.02 
and 10.14 % lactose, 13.34 and 13.60 % total solids, 12.13 and 12.37 % solid-not-fat respectively (P0.05). For 
physical and chemical properties, it was found that products with encapsulated cells and control had the L* or lightness 
as 62.47 and 67.12, b* or yellowness as 3.56 and 4.25 (P≤0.05) while -a* or greenness as -2.06 and -2.57 respectively 
(P0.05). In addition, viscosity, total soluble solids, pH, and % acidity were also determined in both products and 
found that there were 51.2 and 52.4 cps in viscosity, 13.34 and 13.62 %TSS, pH values of 4.11 and 4.10 and 0.41 and 
0.48 % in acidity. Finally, the products with encapsulated cells and control were sensory evaluated and found that there 
were not significantly difference in liking scores for color as  6.18 and 7.18, odor as 5.83 and 6.17, sourness as 6.25 
and 6.40, taste as 6.17 and 6.44, overall liking as 6.53 and 6.60 respectively (P0.05).  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


