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บทคัดยอ   
ถ่ัวเหลืองมีบทบาทสําคัญในการเปนแหลงของสารอาหารประเภทโปรตีน เกลือแร และวิตามินหลายชนิด 

นอกจากนี้ยังมีราคาถูกกวาโปรตีนจากเนื้อสัตว ดังนั้นหากนํามาแปรรูปเปนนมถ่ัวเหลืองและใชเปนวัตถุดิบแทนน้ํานมวัว
ในการผลิตเคร่ืองดื่มโยเกิรตนมถ่ัวเหลืองรวมกับการใชเช้ือแบคทีเรียโปรไบโอติก (Probiotic bacteria) เขามาประยุกตใช
ในกระบวนการผลิตดวย ก็จะยิ่งทําใหผลิตภัณฑท่ีไดมีประโยชนอยางยิ่งท้ังในดานคุณคาทางโภชนาการและทางดาน
เภสัชจากแบคทีเรียโปรไบโอติก และนอกจากน้ีพรีไบโอติก (Prebiotic) ท่ีพบในถ่ัวเหลืองยังมีผลชวยในการสงเสริมการ
เจริญของโปรไบโอติก (Probiotic) ใหดีข้ึนอีกทางหนึ่ง ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงสนใจศึกษาการผลิตเคร่ืองดื่มโยเกิรตนมถ่ัว
เหลืองเสริมโปรไบโอติกโดยเร่ิมจากการแปรปริมาณเช้ือโยเกิรตเร่ิมตนในการผลิตเคร่ืองดื่มโยเกิรตนมถ่ัวเหลืองท่ีระดับ 
2, 3 และ 5 เปอรเซ็นต (v/v) แลวบมท่ีอุณหภูมิ 45 ซ เปนเวลา 6 ช่ัวโมงจากน้ันสุมตัวอยางไปประเมินคาความเปนกรด-
ดาง (pH) และคาเปอรเซ็นตความเปนกรดที่ระยะเวลา 0, 1, 2, 3, 4, 5 และ 6 ช่ัวโมง สวนคาเปอรเซ็นตการแยกช้ันของเวย 
(%syneresis) จะประเมินหลังจากบมครบ 6 ช่ัวโมง พบวาเม่ือใชเช้ือโยเกิรตเร่ิมตนท่ีระดับ 2 เปอรเซ็นตและบมเปนเวลา 
3 ช่ัวโมง จะใหผลิตภัณฑโยเกิรตท่ีมีคุณลักษณะคุณภาพดีท่ีสุด โดยมีคาความเปนกรด-ดาง (pH) เทากับ 4.45 คา
เปอรเซ็นตความเปนกรดเทากับ 0.34 และเปอรเซ็นตการแยกช้ันของเวย (%syneresis) เทากับ 0.42 จากนั้นนําสภาวะ
เหมาะสมท่ีไดไปศึกษาการผลิตเคร่ืองดื่มโยเกิรตนมถ่ัวเหลือง โดยแปรสัดสวนระหวางโยเกิรตนมถ่ัวเหลืองและนํ้าเช่ือม 
(10Brix) เปน 60:40, 50:50 และ40:60 แลวนําตัวอยางผลิตภัณฑท่ีไดไปประเมินคุณลักษณะทางดานตางๆ พบวา
ตัวอยางเคร่ืองดื่มโยเกิรตนมถ่ัวเหลืองท่ีมีสัดสวนระหวางโยเกิรตนมถ่ัวเหลืองและนํ้าเช่ือมเปน 50:50 จะมีคุณภาพ
เหมาะสมท่ีสุดโดยมีคา L* หรือคาความสวางเทากับ 61.58 –a* หรือคาความเปนสีเขียวเทากับ -2.10 และ b* หรือคาความ
เปนสีเหลืองเทากับ 5.17 คาความเปนกรดดาง (pH) เทากับ 4.05 และคาเปอรเซ็นตความเปนกรดเทากับ 0.46 สวน
องคประกอบทางเคมีพบวาประกอบดวยคาโปรตีน 1.66 เปอรเซ็นต มันเนย1.45 เปอรเซ็นต แลกโตส 9.16 เปอรเซ็นต 
ธาตุน้ํานมท้ังหมด 12.58 เปอรเซ็นตและธาตุน้ํานมไมรวมมันเนย 11.40 เปอรเซ็นต และเม่ือทดสอบความชอบทางดาน
ประสาทสัมผัสพบวามีคาคะแนนความชอบโดยรวม เทากับ 6.62 คะแนนซ่ึงอยูในชวงท่ีผูทดสอบชิมยอมรับ จากนั้น
ศึกษากราฟการเจริญของเช้ือแบคทีเรียโปรไบโอติกไดแก Lactobacillus acidophilus TISTR 1338 และ Lactobacillus 
casei TISTR 390 พบวาเช้ือโปรไบโอติกท้ังสองชนิดจะเจริญเขาสูชวงระยะเฟสคงท่ี (stationary phase) ในช่ัวโมงท่ี 24 
จากนั้นนําเช้ือโปรไบโอติกท้ังสองชนิดมาประยุกตใชในเคร่ืองดื่มโยเกิรตนมถ่ัวเหลืองโดยศึกษาการเหลือรอดระหวาง
การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 ซ เปนเวลา 15 วัน โดยติดตามการเปล่ียนแปลงของคาความเปนกรด-ดาง (pH) และคา
เปอรเซ็นตความเปนกรด พบวาเช้ือ L. casei มีการเหลือรอดมากกวา L. acidophilus โดยมีปริมาณเช้ือเทากับ 7.90 และ
7.71 log CFU/ml ตามลําดับ (P≤0.05) และจากการใชเช้ือท้ังสองชนิดพบวาคาความเปนกรด-ดาง (pH) และคาเปอรเซ็นต
ความเปนกรดมีคาไมแตกตางกันโดยมีคาอยูในชวง 3.94-3.98 และ0.49-0.51 ตามลําดับ (P0.05) จากนั้นนําเช้ือ L. casei 
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ไปประยุกตใชรวมกับพรีไบโอติก ไดแกอินุลินท่ีระดับปริมาณ 1 และ2 เปอรเซ็นตโดยนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 ซ 
เปนระยะเวลา 15 วัน พบวาตัวอยางท่ีเติมอินุลินปริมาณ 1 และ 2 เปอรเซ็นต มีคาความเปนกรด-ดาง (pH) แตกตางจาก
ตัวอยางควบคุมโดยมีคาอยูในชวง 4.02–4.12 (P≤0.05) สวนคาเปอรเซ็นตความเปนกรดของท้ังสามตัวอยางพบวามีคาท่ี
แตกตางกัน โดยมีคาอยูในชวง 0.52-0.63 (P≤0.05) สําหรับการเหลือรอดของเช้ือโปรไบโอติก พบวาท้ังสามตัวอยางมี
ปริมาณเช้ือ L. casei เหลือรอดแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 95 โดยตัวอยางท่ีเติมอินุ
ลิน 2 เปอรเซ็นตจะมีปริมาณเช้ือเหลือรอดสูงท่ีสุด คือ 8.16 ล็อกโคโลนีตอมิลลิลิตร และเม่ือศึกษาการหอหุมเซลล L. 
casei ดวยโซเดียมอัลจิเนตในเคร่ืองดื่มโยเกิรตนมถ่ัวเหลืองซินไบโอติก ซ่ึงเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 ซ เปนระยะเวลา 15 
วัน พบวาตัวอยางผลิตภัณฑท่ีมีการหอหุมเซลลจะมีการเหลือรอดของเช้ือ L. casei มากกวาตัวอยางควบคุม (ไมมีการ
หอหุมเซลล) โดยมีจํานวนเช้ือเทากับ 8.15 และ8.09 ล็อกโคโลนีตอมิลลิลิตร ตามลําดับ (P≤0.05) สวนคาความเปนกรด-
ดาง (pH) พบวาตัวอยางผลิตภัณฑท่ีมีการหอหุมเซลลจะมีคาสูงกวาตัวอยางควบคุมโดยมีคาเปน 4.08 และ3.90 ตามลําดับ 
(P≤0.05) สวนคาเปอรเซ็นตความเปนกรดพบวาตัวอยางควบคุมจะมีคาสูงกวาตัวอยางผลิตภัณฑท่ีมีการหอหุมเซลลโดยมี
คาเปน 0.50 และ0.58 ตามลําดับ (P≤0.05) จากนั้นนําเคร่ืองดื่มโยเกิรตนมถ่ัวเหลืองเสริมโปรไบโอติกไปศึกษา
คุณลักษณะคุณภาพ โดยจากการวิเคราะหองคประกอบทางเคมี พบวาตัวอยางผลิตภัณฑท่ีมีการหอหุมเซลล และ ตัวอยาง
ควบคุม นั้นมีโปรตีน 1.54 และ 1.47 เปอรเซนต มันเนย 1.21 และ 1.24 เปอรเซ็นต แลกโตส 10.02 และ 10.14 เปอรเซนต 
ธาตุน้ํานมท้ังหมด 13.34 และ 13.60 เปอรเซนต และธาตุน้ํานมไมรวมมันเนย 12.13 และ12.37 เปอรเซนตโดยนํ้าหนัก
(P0.05) เม่ือนําไปวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพและเคมี พบวา ตัวอยางผลิตภัณฑท่ีมีการหอหุมเซลลและตัวอยาง
ควบคุมนั้นมีคา L* คือคาความสวางเทากับ 62.47 และ 67.12 และคา b* คือคาความเปนสีเหลืองเทากับ3.56 และ 4.25 
(P≤0.05) แตสําหรับคา -a* คือคาความเปนสีเขียวนั้นมีคาเทากับ -2.06 และ -2.57 ตามลําดับ (P0.05) และ เม่ือวิเคราะห 
คาความหนืด ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด คาความเปนกรด-ดาง (pH) และคาเปอรเซนตความเปนกรด (Titratable 
acidity) พบวาตัวอยางท้ังสอง ใหคา ความหนืดเทากับ 51.2 และ 52.4 cps ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดเทากับ 
13.34 และ 13.62 เปอรเซ็นต  คาความเปนกรด-ดาง (pH) เทากับ 4.11 และ 4.10 และคาเปอรเซนตความเปนกรด เทากับ 
0.41 และ 0.48 (P≤0.05) และเม่ือนําตัวอยางผลิตภัณฑท่ีมีการหอหุมเซลลและตัวอยางควบคุมไปทดสอบความชอบ
ทางดานประสาทสัมผัสพบวาตัวอยางผลิตภัณฑท่ีมีการหอหุมเซลลและตัวอยางควบคุมนั้นใหคาคะแนนความชอบท่ีไม
แตกตางกันทางสถิติ โดยมีคาคะแนนคุณลักษณะทางดานสี เทากับ 6.18 และ 7.18  คุณลักษณะทางดานกล่ินเทากับ 5.83 
และ 6.17  คุณลักษณะทางดานความเปร้ียวเทากับ 6.25 และ 6.40 คุณลักษณะทางดานรสชาติเทากับ 6.17 และ 6.44 
(P0.05) และคุณลักษณะทางดานความชอบโดยรวมเทากับ 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 (P0.05). 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 (P0.05). 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 
(P0.05). 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 (P0.05).  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


