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Abstract 
Soghurt is a soymilk fermented with yoghurt starter. For this research, soghurt was made with varying 

amounts of cow milk as 60, 70, 80, 90 and 100 % along with yoghurt starter as 3, 4, and 5 % and then incubated 
at 45 ๐C for 3 hr.. It was found that soghurt made from 60, 70, and 100% cow milk and 3% starter contributed the 
pHs and titratable acidities in the range of 4.44-4.56 and 0.49-0.58% respectively with smooth uniform curd and % 
syneresis in the range of 14.53-41.05 %. Also, the product overall likings were in acceptable ranges.  Then, 
probiotics including Bacillus licheniformis TISTR No.004 and Bacillus subtilis TISTR No.001 with stationary growth 
phase were added in the soghurt  and stored at 5 ๐C for 15 days. It was found that  Bacillus licheniformis TISTR 
No.004 could survive significantly better than Bacillus subtilis TISTR No.001 (p≤0.05). Furthermore, Bacillus 
licheniformis TISTR No.004 , Lactobacillus acidophilus and the combination of both were evaluated as probiotics  
and found that  Bacillus licheniformis TISTR No.004 and Lactobacillus acidophilus  could survive in soghurt in the 
range of  5.86 - 7.10 log CFU/ml  and  9.13-9.55 log CFU/ml respectively. Thus, Bacillus licheniformis TISTR 
No.004 has a potential to be applied as soghurt probiotic commercially since the survival numbers are greater 
than the minimum therapeutic dose ((≥5 log CFU/ml).  
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บทคัดยอ 

โซเกิรตเปนผลิตภัณฑที่นํานมถั่วเหลืองมาหมักดวย เชื้อโยเกิรต โดยงานวิจัยนี้ไดทดลองผลิตโซเกิรต ที่มีนมวัวรอยละ 
60, 70, 80, 90 และ 100   เชื้อโยเกิรตรอยละ 3, 4 และ 5 บมที่อุณหภูมิ 45 ๐ซ เปนเวลา 3 ชั่วโมง พบวา โซเกิรตจากนมวัวรอย
ละ 60, 70 และ100  รวมกับปริมาณเชื้อโยเกิรตรอยละ 3 จะใหคาความเปนกรด-ดาง(pH) อยูในชวง 4.44 -4.56 คาความเปน
กรดอยูในชวง 0.49-0.58 เปอรเซ็นต สวนลักษณะเคิรดที่ได พบวา มีลักษณะเรียบเนียนสม่ําเสมอ และเปอรเซ็นต Syneresis 
อยูในชวง 14.53-41.05  สวนผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวามีความชอบโดยรวมอยูในชวงที่ยอมรับได จากนั้นเมื่อ
ศึกษาการเสริมแบคทีเรียโปรไบโอติกส คือ B. subtilis TISTR No.001 และB. licheniformis TISTR No.004 ที่มีการเจริญอยู
ในชวง Stationary phase ในโซเกิรตและเก็บที่อุณหภูมิ  5 ๐ซ เปนเวลา 15 วัน พบวา เชื้อB. licheniformis TISTR No.004 
สามารถเหลือรอดในโซเกิรตไดมากกวา B. subtilis TISTR No.001(p≤0.05) จากนั้นไดศึกษาการใช B. licheniformis TISTR 
No.004 รวมกับ Lactobacillus. acidophilus  เพื่อเปนโปรไบโอติกส พบวา การเหลือรอดของเชื้อโปรไบโอติกสทั้งสองชนิด คอื
B. licheniformis TISTR No.004 และ L.acidophilus  มีการเหลือรอดอยูในชวง 5.86-7.10 log CFU/ml และ 9.13-9.55 log 
CFU/ml ตามลําดับ ดวยเหตุนี้  B. licheniformis TISTR No.004 จึงมีศักยภาพในการที่จะนําไปประยุกตใชเปนโปรไบโฮติกส
ในโซเกิรตเชิงการคา เนื่องจากมีจํานวนการเหลือรอดสูงกวาระดับต่ําสุดที่มีประโยชนตอรางกาย ((≥5 log CFU/ml) 
คําสําคัญ : โซเกิรต, โปรไบโอตกิส, การเหลือรอด 
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คํานํา 
Bacillus  sp. จัดวาเปนแบคทีเรียโปรไบโอติกสชนิดหนึ่งที่ชวยในการสงเสริมการเจริญของแบคทีเรียโปรไบโอติกส 

ชนิดอื่น เชน Bifidobacterium  sp. และลดปริมาณของแบคทีเรียที่กอโรค (วารุณี,  2549)  สวนโซเกิรต หมายถึง ผลิตภัณฑที่
ไดจากการนํานมถั่วเหลืองมาผานกระบวนการหมักโดยจุลินทรียที่ใชในการผลิตโยเกิรต จนเกิดเปนเคิรดและมีรสเปรี้ยว  

โดยงานวิจัยนี้ไดศึกษากระบวนการผลิตโซเกริตพรอมทั้งศึกษากราฟการเจริญ (Growth curve) ของ Bacillus  sp. 
เพื่อนําไปประยุกตใชในการเปนแบคทีเรียโปรไบโอติกสในโซเกิรต  และศึกษา Bacillus  sp. สายพันธุที่เหมาะสมรวมกับ
แบคทีเรียแลคติคโปรไบโอติกส (Probiotic Lactics) เพื่อเปนโปรไบโอติกสในโซเกิรต 

 
อุปกรณและวิธีการ  

ขั้นตอนแรก เริ่มจากการผลิตโซเกิรตโดยใชนมวัวรอยละ 60, 70, 80, 90 และ 100 และเชื้อโยเกิรตรอยละ 3, 4และ 5 
บมที่อุณหภูมิ 45 ๐C เปนเวลา 3 ชั่วโมง จากนั้นวัดคาความเปนกรด-ดาง, เปอรเซ็นตความเปนกรด ลักษณะของเคิรด 
เปอรเซ็นตการเกิด syneresis  และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใชผูทดสอบชิมจํานวน 30 คน ขั้นตอนที่สอง ศึกษา
กราฟการเจริญเติบโตของเชื้อ Bacillus subtilis TISTR No.001 และ Bacillus licheniformis TISTR No.004 เพื่อนําไปใชใน
การผลิตโซเกิรต ขั้นตอนที่สาม คัดเลือกแบคทีเรียโปรไบโอติกสที่เหมาะสมจากสองชนิด คือ  B. subtilis และ B. licheniformis 
ที่เติมในโซเกิรต โดยการวัดคาความเปนกรด-ดาง เปอรเซ็นตความเปนกรด และการเหลือรอดของเชื้อทั้งสองชนิด หลังจากเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 5๐C เปนเวลา 15 วัน และขั้นตอนที่ส่ี ศึกษา Bacillus sp. สายพันธุที่เหมาะสมรวมกับ Lactobacillus 
acidophilus  เพื่อเปนโปรไบโอติกสในโซเกิรต โดยการวัดคาความเปนกรด-ดาง เปอรเซ็นตความเปนกรด เปอรเซ็นตการเกิด 
syneresis และจํานวนการเหลือรอดของเชื้อ Bacillus sp. และ L. acidophilus เมื่อเก็บรักษา ที่อุณหภูมิ 5๐Cเปนเวลา 15 วัน 

 
ผล  

จากการนําโซเกิรตมาประเมินคุณลักษณะบางประการ ไดแก ความเปนกรด-ดาง ความเปนกรด ลักษณะของเคิรด    
ที่ได เปอรเซ็นตการเกิด syneresis และผลการทดสอบความชอบทางประสาทสัมผัส พบวา โซเกิรตจากนมวัวรอยละ 60, 70 
และ 100 รวมกับปริมาณเชื้อโยเกิรตรอยละ 3 จะใหคาความเปนกรด-ดาง อยูในชวง 4.44-4.56 คาความเปนกรดอยูในชวง 
0.49-0.58 เปอรเซ็นต สวนลักษณะของเคิรดที่ได พบวามีความเรียบเนียน สมํ่าเสมอ และมีเปอรเซ็นตการเกิด Syneresis อยู
ในชวง 14.53-41.05 สวนผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวามีความชอบโดยรวมอยูในชวงที่ยอมรับได และจาก
การศึกษากราฟการเจริญของเชื้อ B. subtilis และ B. licheniformis พบวาเชื้อทั้งสองชนิดจะมีการเจริญเติบโตอยูในชวง 
Stationary phase เมื่อบมที่อุณหภูมิ 37 ๐ซ เปนเวลา 14 ชั่วโมง โดยมีจํานวนเชื้อประมาณ 7 ลอคโคโลนีตอมิลลิลิตร (log 
CFU/ml)  

สําหรับการเสริมแบคทีเรียโปรไบโอติกส คือ B. subtilis และ B. licheniformis ในโซเกิรต พบวา โซเกิรตที่เติม B. 
subtilis และ B.licheniformis จะใหคาความเปนกรด-ดางเทากับ 4.46 และ 4.43 (p>0.05) และคาความเปนกรดเทากับ 0.73 
และ 0.79 เปอรเซ็นต (p≤0.05) ตามลําดับ  สวนการเหลือรอดของ B. subtilis และB. licheniformis ในโซเกิรต เมื่อเก็บที่  

อุณหภูมิ 5๐ซ เปนเวลา 15 วัน พบวา B. licheniformis สามารถเหลือรอดในโซ เกิรตมากกวา B. subtilis (p≤0.05) 
ดังภาพที่  1 
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Figure 1 Changes in numbers of B. subtilis and B. licheniformis in soghurt during storage at 5ºC for 15 days. 
 

สวนการใช B. licheniformis รวมกับ L.  acidophilus พบวาโซเกิรตที่เติมเชื้อ L. acidophilus จะมีแนวโนมในการ
ลดลงของคาความเปนกรด-ดาง (pH) มากกวา B. licheniformis และมีแนวโนมในการเพิ่มขึ้นของคาความเปนกรดสูงกวา B. 
licheniformis สวนเปอรเซ็นตการเกิด Syneresis นอยที่สุดเทากับ 8.77 สําหรับการเหลือรอดของเชื้อโปรไบโอติกสทั้งสอง ชนิด
คือ B. licheniformis และ L. acidophilus  พบวามีการเหลือรอดอยูในชวง 5.86-7.10 log CFU/ml และ 9.13-9.55 log 
CFU/ml ตามลําดับ ดังภาพที่ 2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 2  Changes in numbers of B. licheniformis and L. acidophilus in soghurt compared to control during 

storage at 5ºC for 15 days. 
 

วิจารณผลการทดลอง 
ในการพิจารณาคัดเลือกปริมาณนมวัว และเชื้อโยเกิรตสําเร็จรูปที่เหมาะสม เนื่องจากผูทดสอบชิมใหคาคะแนน

ความชอบโดยรวมอยูในชวงที่ยอมรับได ซึ่งสอดคลองกับวัตถุประสงคของงานวิจัย คือ ตองการทดแทนนมวัวใหมากที่สุด และ
พิจารณาถึงตนทุน ดังนั้นในการทดลองแรกจึงเลือกใชปริมาณนมวัวรอยละ 60 และเชื้อโยเกิรตรอยละ 3 และในการทดลองจะ
เลือกใชโปรไบโอติกส ที่เจริญอยูในชวง Stationary phase เนื่องจากชวงนี้จุลินทรียจะมีความทนตอสภาพแวดลอมที่ไม
เหมาะสมไดดี  สวนการเติม B. subtilis และ B. licheniformis ในโซเกิรต พบวาโซเกิรตที่เติม B. licheniformis จะมีการเหลือ
รอดของเชื้อมากกวาโซเกิรตที่เติม B. subtilis เนื่องจากเชื้อ B. licheniformis มีคุณสมบตัิในการสรางสารเมือกมากกวาเชื้อ B. 
subtilis จึงทําใหมีความสามารถในการอยูรอดในสภาวะที่ไมเหมาะสมไดดีกวา สําหรับโซเกิรตที่มีการใช B. licheniformis 
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รวมกับ       L. acidophilus พบวา จะมีการเหลือรอดที่ไมแตกตางกัน เนื่องจากวาแบคทีเรีย L. acidophilus และ B. 
licheniformis เปนแบคทีเรียโปรไบโอติกสที่มีความสามารถในการทนตอสภาวะที่ไมเหมาะสมไดดี 

 
สรุป 

สภาวะที่เหมาะสมในการผลิตโซเกิรตที่มีคุณภาพและยอมรับไดคือ นมวัวรอยละ 60 และปริมาณเชื้อโยเกิรตสําเร็จรูป
รอยละ 3  โดยโซเกิรตที่เติมเชื้อ B. licheniformis จะมีการเหลือรอดของเชื้อมากกวาโซเกิรตที่เติมเชื้อ  B. subtilis เมื่อเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 5 ๐ซ เปนระยะเวลา 15 วัน  สวนโซเกิรตที่มีการใช B. licheniformis ชนิดเดียวและ B. licheniformis รวมกับ 
L.acidophilus จะมีการเหลือรอดที่ไมแตกตางกัน เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 ๐ซ เปนระยะเวลา 15 วัน  
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