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บทคดัย่อ 
 

กำรวิจยัเร่ืองกำรพฒันำผลิตภณัฑไ์บโอโยเกิร์ตผสมเน้ือผลไม ้ดว้ยเช้ือ 
Bifidobacterium  พบวำ่ชนิดของผลไมไ้ทย มีผลต่อสมบติัทำงประสำทสมัผสั และอตัรำกำรรอด
ชีวิตของเช้ือจุลินทรียโ์ปรไบโอติกในโยเกิร์ตผลไม ้ ในกำรทดลองน้ี ไดใ้ชผ้ลไมไ้ทย 3 ชนิด คือ 
สบัปะรด (Ananas comosus (L) Merr.)  มะละกอ (Carica papyya L.)  และมะม่วง (Manaifera 
Indica Linn.) มำท ำเป็นโยเกิร์ตผลไม ้แลว้ท ำกำรเกบ็รักษำท่ีอุณหภูมิ 5 + 2 0C เป็นเวลำ 3 สปัดำห์ 
ผลกำรทดลองพบวำ่ชนิดของผลไม ้ ไม่มีผลต่อคะแนนกำรยอมรับทำงประสำทสมัผสั ดำ้น
ลกัษณะปรำกฏ สี และเน้ือสมัผสัของโยเกิร์ตผลไม ้ (p > 0.05)   แต่ชนิดของผลไมไ้ทยมีผลต่อ
คะแนนกำรยอมรับทำงประสำทสมัผสัดำ้นกล่ิน กล่ินรส และควำมชอบรวมของโยเกิร์ตผลไม ้ 
โดยโยเกิร์ตมะละอกมีค่ำระดบัคะแนนต ่ำท่ีสุด    ส่วนอตัรำกำรรอดชีวิตของจุลินทรียโ์ปรไบโอ
ติกในโยเกิร์ตผลไม ้ พบวำ่ โยเกิร์ตสบัปะรด และโยเกิร์ตมะม่วงมีอตัรำกำรอยูร่อดของ
เช้ือจุลินทรีย ์ ต ่ำกวำ่ในโยเกิร์ตมะละกอ และเม่ือท ำกำรศึกษำโครงสร้ำงของเน้ือเยือ่ผลไมใ้น
โยเกิร์ตพบวำ่ โครงสร้ำงของเน้ือเยือ่มะละกอ มีรูพรุนมำกกวำ่เน้ือเยือ่ของสบัปะรด และมะม่วง 
จึงท ำใหจุ้ลิทรียส์ำมำรแทรกเขำ้ไปอำศยัอยูใ่นเน้ือเยือ่ผลไมไ้ดดี้กวำ่  
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Abstract 

 
The research in topic of Bio-yoghurt mix fruit development from Bifidobacterium found 

that Thai fruits affect on sensory properties of fruit yogurt and survival of yogurt starter culture 
added with probiotic strains in fruit yogurt were studied at refrigerated temperature (5 + 2 0C) 
during 3 weeks of storage. This research was to study the influence of Thai fruit, which was 
pineapple (Ananas comosus (L) Merr.), papaya (Carica papyya L.), and mango (Manaifera 
Indica Linn.), on the sensory properties and survival of fruit yogurt. The result showed that the 
addition of Thai fruit purée was not significantly different (p > 0.05) on the accepted mean score 
of fruit yogurt. The highest average mean score was fruit yogurt with pineapple (7.14), while the 
fruit yogurt with mango and papaya obtained the average mean score 6.98 and 6.93. The decline 
of probiotic bacteria cell in pineapple fruit yogurt and mango fruit yogurt were significantly 
greater than papaya fruit yogurt. The morphology of fruit in yogurt after keep for 3weeks at 5 + 
2 0C by using Electron microscope showed that papaya has a porous structure more than the 
structure of mango and pineapple. Therefore, the probiotic bacteria can be embedded and 
survival in papaya more than the other fruit purée.   
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บทที ่1  
บทน า 

 

  ปัจจุบนั สหกรณ์โคนมหนองโพรำชบุรี จ ำกดั (ในพระบรมรำชูปถมัภ)์ เป็นสหกรณ์
ประเภทกำรเกษตร มีกำรด ำเนินกิจกำรเก่ียวกบัผลิตภณัฑจ์ำกนมโค เพื่อช่วยเหลือเกษตรกรผูเ้ล้ียง
โคนมในประเทศไทย โดยรับซ้ือน ้ำนมดิบมำเขำ้สู่กระบวน กำรผลิตออกมำเป็นผลิตภณัฑต่์ำงๆท่ี
ดีมีคุณภำพและสำมำรถตอบสนองควำมตอ้งกำรแก่ผูบ้ริโภค ภำยใตเ้คร่ืองหมำยกำรคำ้ “ หนอง
โพ ” นมโคแท้ๆ  ท่ีมีแคลเซียมจำกธรรมชำติสูง เช่น นมพำสเจอร์ไรส์ นมยเูอชที นมเปร้ียวพร้อม
ด่ืม โยเกิร์ต และไอศครีม  กำรด ำเนินงำนเป็นไปตำม Good Manufacturing Practice (GMP) จำก
ส ำนกังำนคณะกรรมกำรอำหำรและยำ Codex(มำตรฐำนสำกลของโครงกำรมำตฐำนอำหำร 
FAO/WHO) และมำตรฐำนระบบบริหำรคุณภำพ ISO 9000 : 2008 ก่อนจ ำหน่ำยผลิตภณัฑใ์หแ้ก่
ผูบ้ริโภค จะตอ้งผำ่นกำรตรวจสอบคุณภำพทำงดำ้นกำยภำพ เคมี และจุลินทรียก่์อน จึงน ำ
ออกจ ำหน่ำยทุกคร้ัง  
  จำกผลิตภณัฑโ์ยเกิร์ตท่ีผลิตข้ึนเกิดจำกกำรหมกัดว้ยเช้ือจุลินทรียเ์พียง 2 ชนิด คือเช้ือ  
Lactobacillus bulgaricus และเช้ือ Streptococcus thermophilus ท่ีมีบทบำทส ำคญัในกำรผลิตโย
เกิร์ต จุลินทรียท์ั้ง 2 ชนิดน้ีจะมีปฎิกิริยำท่ีเก่ียวขอ้งกนัในลกัษณะร่วมมือกนัคือ Lactobacillus 
bulgaricus เป็นตวัช่วยยอ่ยโปรตีนในน ้ำนมท ำใหเ้ช้ือ Streptococcus thermophilus ถกูกระตุน้ให้
เจริญซ่ึงในสภำพท่ีมีปริมำณออกซิเจนต ่ำหรือไม่มีออกซิเจนจะใชน้ ้ ำตำลแลคโตสหรือกลโูคสใน
น ้ำนมเปล่ียนเป็นกรดแลคติก ท่ีจะไปกระตุน้กำรเจริญของ Lactobacillus bulgaricus ส่งผลใหเ้ช้ือ
ตวัน้ีสร้ำงกรดและสำรใหก้ล่ินรสท่ีระเหยไดข้ึ้นมำดว้ยและเป็นกล่ินเฉพำะของตวัโยเกิร์ต  
  ปัจจุบนัผลิตภณัฑโ์ยเกิร์ตของสหกรณ์ท่ีจ ำหน่ำยจะบรรจุในถว้ยขนำด 150 กรัมมีเพียง 4 
รสชำติ คือ โยเกิร์ตผสมวุน้มะพร้ำว โยเกิร์ตผสมสบัปะรด โยเกิรตผ์สมสตรอเบอรร่ี และโยเกิร์ต
รสธรรมชำติ เท่ำนั้น จึงจ ำเป็นตอ้งมีกำรพฒันำผลิตภณัฑโ์ยเกิร์ตเพือ่สุขภำพ โดยกำรทดลองผลิต
โยเกิร์ตโปรไบโอติกส์ โดยใหเ้ช้ือจุลินทรียโ์ปรไบโอติกส์ เกำะติดอยูก่บัผลไมท่ี้ใชผ้สมในโย
เกิร์ต โดยจะใชจุ้ลินทรียเ์ช้ือ Bifidobacterium bifidum ร่วมกบัเช้ือ Lactobacillus bulgaricus และ 
เช้ือ Streptococcus thermophilus เน่ืองจำกกำรใชเ้ช้ือ Bifidobacterium bifidum เป็นโปรไบโอติกส์
ท่ีอำศยัอยูใ่นล ำไสใ้หญ่ ช่วยป้องกนัเช้ือโรคเขำ้มำท ำร้ำยร่ำงกำย ช่วยขจดัสำรพิษออกไปเพื่อให้
ตบัท ำงำนเป็นปกติ แบคทีเรีย bifidobacteria สำมำรถสร้ำงสำรประกอบแอนติเจนท่ีมีผลกระตุน้
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ใหร่้ำงกำยสร้ำงระบบภูมิคุม้กนัข้ึน (Ventura และคณะ, 2001) นอกจำกนั้นยงัพบวำ่ แบคทีเรียใน
กลุ่มน้ีสำมำรถผลิตสำรยั้บย ั้งกำรเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ี์เป็นสำเหตุของโรคทอ้งร่วงได ้ (Lee 
และคณะ, 2003) นอกจำกนั้น bifidobacteria สำมำรถทนกรดในกระเพำะอำหำร และทนทำนต่อ
สภำวะแวดลอ้มท่ีเป็นด่ำงของน ้ำดีจำกตบั (Gilliland, 1996).  
 
วตัถุประสงค์ของโครงการวจิยั 

1. เพื่อพฒันำผลิตภณัฑโ์ยเกิร์ตท่ีมีเช้ือจุลินทรีย ์Probiotic Bifidobacteria รวมอยูด่ว้ย 
2. เพื่อศึกษำกำรเกำะติดของเช้ือจุลินทรีย ์Probiotic Bifidobacteria ในเน้ือผลไมท่ี้ผสมอยู่

ในโยเกิร์ต 
 
ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ  

1. เพื่อสร้ำงมูลค่ำเพิม่ของผลผลิตทำงกำรเกษตร 
2. ทรำบถึงลกัษณะกำรเจริญของแบคทีเรีย bafidobateria ในผลไมไ้ทย  
3. สร้ำงเสริมสุขภำพใหค้นไทยท่ีนิยมบริโภคโยเกิร์ต 

 
กรอบแนวความคดิของโครงการวจิยั 
 กำรเติมโพรไบโอติก โดยเช้ือแบคท่ีเรียในกลุ่ม Bafidobaterium พบวำ่กำรเติมเช้ือ 
Bafidobaterium ลงไปพร้อมกบักระบวนกำรผลิตโยเกิร์ต จะท ำใหอ้ตัรำกำรอยูร่อดของ 
Bafidobaterium ลดลง  ดงันั้นกำรเติม Bafidobaterium ลงไปในโยเกิร์ตควรเติมหลงัจำกกำรหมกั
โยเกิร์ตจนมี ph ประมำณ 4.5 และกำรเติม Bafidobaterium ลงไปในโยเกิร์ตโดยตรงจะท ำใหก้ำร
รอดของเช้ือลดลง โดยทัว่ไปจะใชวิ้ธีกำรตรึง Bafidobaterium ลงในเมด็บีดของ sodium algenate 
เพื่อใหเ้ช้ือ Bafidobaterium อยูไ่ดใ้นสภำวะท่ีเป็นกรดสูง  แต่จำกกำรศึกษำเร่ืองกำรผลิตไวน์ จะ
พบวำ่เช้ือจุลินทรียท่ี์ใชใ้นกำรผลิตไวน์ สำมำรถใชเ้ปลือก หรือเน้ือองุ่น เป็นสำรเกำะพยงุใชเ้ช้ือ
เจริญเติบโตได ้ ดงันั้นกรอบแนวคิดในกำรวิจยั จึงตอ้งกำรศึกษำชนิดของผลไมไ้ทย ท่ีจ ำแนกเป็น 
3 กลุ่ม คือ กลุ่มท่ีมีควำมเป็นกรด  กลุ่มท่ีมีควำมเป็นกรดอ่อน  และกลุม่ท่ีมีควำมเป็นกลำง แต่มีใย
อำหำรสูง เป็นสำรยดึเกำะของแบคทีเรีย  Bafidobaterium และตำมดูลกัษระกำรเจริญเติบโต และ
กำรอยูร่อดของ Bafidobaterium ในผลไมท้ั้ง 3 กลุ่ม และศึกษำผลของกำรเติมผลไมท่ี้มีเช้ือ 
Bafidobaterium เกำะอยูล่งในโยเกิร์ต และติดตำมดูกำรเจริญเติบโต และกำรอยูร่อดของ 
Bafidobaterium ท่ีอยูใ่นโยเกิร์ตผลไม ้
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บทที ่2  
การตรวจเอกสาร 

 
2.1 โยเกร์ิต 

 
              โยเกิร์ต (Yogurt) เป็น ผลิตภณัฑน์ม ท่ีจดัอยูใ่นกลุ่มนมเปร้ียว ท่ีไดจ้ำกกำรหมกั

น ้ำนม ดว้ยหวัเช้ือ (Starter) ท่ีประกอบดว้ย แบคทีเรียในกลุ่มของ  Streptococcus thermophilus 
และ  Lactobacillus delbrueckii  (Shah, 2003)  วตัถุดิบหลกัท่ีใชท้  ำโยเกิร์ต คือน ้ำนม ในส่วนของ
Skim milk  โยเกิร์ตท่ีผลิตได ้ มีหลำยชนิด ข้ึนกบั องคป์ระกอบทำงเคมี วิธีกำรผลิต สำรปรุงแต่ง
กล่ินรสท่ีใช ้  และกรรมวิธีกำรบ่ม  เช่น โยเกิร์ตผลไม ้ (Fruit yokurt) โยเกิร์ตแช่แขง็ (frozen 
yogurt) โยเกิร์ตแลก็โตสต ่ำ (low-lactose yogurt) 

               ในระหวำ่งกำรหมกัน ้ำนม  เช้ือจุลินทรีย ์  Streptococcus thermophilus และ 
Lactobacillus delbrueckii   ทั้งสองชนิดน้ีจะใชน้ ้ ำตำลแลกโทส (lactose) ในนม เป็นแหล่ง
พลงังำน และสร้ำงกรดแลกติก (lactic acid) และสำรท่ีใหก้ล่ินรสของโยเกิร์ต   กรดแลกติกท่ี
เกิดข้ึนในระหวำ่งกำรหมกั จะท ำใหเ้คซีน (casein) ซ่ึงเป็นโปรตีนหลกัในนม สูญเสียสภำพ
ธรรมชำติ (protein denaturation) เกิดกำรรวมตวักนั เป็นกอ้น  นอกจำกน้ีอนุภำคเคซีนบำงส่วน 
ไปเกิดปฏิกิริยำกบัแอลฟำ-แลคตำลบมิูน (alpha -lactalbumin) และ บีตำ-แลคโตโกลบูลิน ( beta-
lactoglobulin) ซ่ึงเป็นโปรตีนท่ีอยูใ่นหำงนม ท ำใหเ้กิดเจล (gel)  กำรหมกัน ้ำนม โดยใชเ้ช้ือสอง
ชนิดน้ีร่วมกนั จะท ำเกิดลกัษณะของผลิตภณัฑโ์ยเกิร์ตไดเ้ร็ว มีกล่ิน และรสชำติดีกวำ่ใชเ้ช้ือชนิด
ใดชนิดหน่ึง  โดยเช้ือจุลินทรียท์ั้ง 2 ชนิดน้ีมีขั้นตอนกำรเจริญเติบโตดงัน้ี 

1. Streptococcus thermophilus  เจริญไดดี้ท่ีอุณหภมิูประมำณ 40 องศำเซลเซียส  ในสภำพท่ี
มีปริมำณออกซิเจนต ่ำหรือไม่มีออกซิเจน จะเปล่ียนน ้ำตำลแลคโตส(lactose) ท่ีมีอยูใ่น
น ้ำนม เป็นกรดแลคติก (lactic acid) ท ำใหค่้ำควำมเป็นกรดด่ำงในน ้ำนมลดลง เหลือ pH 
ประมำณ 5.5 ซ่ึงท่ีค่ำควำมเป็นกรดด่ำงระดบัน้ี จะส่งเสริมกำรเจริญเติบโตของแบคทีเรีย
ในกลุ่มLactobacillus 

2. Lactobacillus delbrueckii    เจริญไดดี้ท่ีอณุหภูมิ 40-45 องศำเซลเซียส  สำมำรถเปล่ียน
กรด         แลคติก เป็นสำรอะเซติลดีไฮด ์(acetaldehyde) ซ่ึงเป็นสำรใหก้ล่ินรสเฉพำะของ
โยเกิร์ต  

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1036/lactose-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%81%E0%B9%82%E0%B8%97%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1539/lactic-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%81%E0%B8%97%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0227/casein-%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0936/protein-denaturation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AA%E0%B8%B9%E0%B8%8D%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%AA%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%98%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%A1%E0%B8%8A%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/5301/lactalbumin
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/5309/lactoglobulin
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1189/protein-%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1007/gel-%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%A5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1539/lactic-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%81%E0%B8%97%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0559/ph-%E0%B8%9E%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%8A-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B9%87%E0%B8%99%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94-%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1271/lactobacillus-%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%81%E0%B9%82%E0%B8%97%E0%B8%9A%E0%B8%B2%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B1%E0%B8%AA
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2.2 โปรไบโอตกิ 

โปรไบโอติกมำจำกภำษำกรีก มีควำมหมำยวำ่ เพื่อชีวติ (For life) ถูกน ำมำใช้
คร้ังแรกในปี 1965 โดย Lilly และ Stillwell โปรไบโอติกเป็นจุลินทรียท่ี์มีชีวติในรูปแบบ
ของอำหำร หรืออำหำรเสริม  หำกมีในปริมำณท่ีเพียงพอจะมีประโยชนต่์อสุขภำพของมนุษย์
โดยช่วยใหจุ้ลินทรียใ์นล ำไส้เกิดควำมสมดุลและก่อใหเ้กิดประโยชนต่์ำงๆอีกมำกมำย ชนิด
ของจุลินทรียโ์ปรไบโอติกส่วนใหญ่   เป็นแบคทีเรียท่ีอยูใ่นกลุ่มของแบคทีเรียกรดแลคติก 
ไดแ้ก่ Lactobacillus,  Bifidobacterium,  Streptococcus โปรไบโอติกท่ีนิยมน ำมำใชก้นัมำก 
ไดแ้ก่ Lactobacillus ซ่ึงเป็นแบคทีเรียท่ีอำศยัอยูใ่นล ำไส้เลก็ และ Bifidobacterium ซ่ึงเป็น
แบคทีเรียท่ีอำศยัอยูใ่นล ำไส้ใหญ่ 
 

ประโยชน์ของโปรไบโอตกิต่อสุขภาพ 
  โปรไบโอติกมีประโยชน์ต่อร่ำงกำยของมนุษย ์ เช่น ช่วยใหจุ้ลินทรียใ์นล ำไส้
เกิดควำมสมดุล  ช่วยป้องกนัหรือท ำใหอ้วยัวะภำยในร่ำยกำยท่ีสัมพนัธ์กบัทำงเดินอำหำร
ท ำงำนอยำ่งถูกตอ้ง ซ่ึงประโยชนข์องโปรไบโอติก ต่อสุขภำพ (พนำรัตน,์ 2555) สำมำรถ
จ ำแนกไดด้งัน้ี 

- เพิ่มคุณค่ำทำงอำหำร (ช่วยใหก้ำรยอ่ยดีข้ึน,เพิ่มกำรดูดซึมของแร่ธำตุและ
วติำมิน) 

- ป้องกนักำรติดเช้ือในล ำไส้  
- ลดกำรตอบสนองต่อกำรอกัเสบ 
- ป้องกนัมะเร็ง 
- ลดคอเรสเตอรอลในซีร่ัม 
- ป้องกนักำรเกิดโรคกระดูกพรุน 
- ช่วยใหสุ้ขภำพดีข้ึน 
- กระตุน้ระบบภูมิคุม้กนั  โดยเฉพำะโปรไบโอติกสำยพนัธุ์ Lactic Acid 

Bacteria (Lab) ใหผ้ลดีในกำรตอบสนองระบบภูมิคุม้กนัทั้งแบบไม่
จ ำเพำะและแบบจ ำเพำะ 
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- ป้องกนัโรคทอ้งร่วง พบวำ่ Lactobacillus rhamnosus GG สำมำรถ
ป้องกนัหรือบรรเทำอำกำรทอ้งทอ้งร่วงในเดก็ ซ่ึงเกิดจำกเช้ือไวรัสโรตำ
ได ้

- บรรเทำอำกำรโรคล ำไส้อกัเสบ พบวำ่โปรไบโอติกสำมำรถช่วยบรรเทำ
อำกำรอกัเสบหลงักำรผำ่ตดั ช่วยรักษำอำกำรเป่ือยของแผลในล ำไส้ และ
รักษำโรคล ำไส้อกัเสบเร้ือรัง 

- ป้องกนัฟันผ ุ โดยพบวำ่เดก็เลก็ ท่ีด่ืมน ำท่ีมีส่วนผสมของ Lactobacillus 
rhamnosus GG (LGG) มีปัญหำฟันผท่ีุนอ้ยลง 

 
2.3 งานวจิยัทีเ่กีย่วข้อง 

จกัรกฤษณ์ วงัรำษฎร์ (2552) ไดท้ ำกำรวิจยัผลิตโยเกิร์ตน ้ำนมแพะผสมน ้ำนมววัท่ีมีกำร
เติมแบคทีเรีย โพรไบโอติค จำกเช้ือโพรไบโอติค(Lactobacillus acidophilus และBifidobacterium 
bifidum) โดยกำรตรึงเซลเช้ือโพรไบโอติกใน sodium algeniate-hi-maize starch ผลกำรศึกษำ
พบวำ่ ควำมเขม้ขน้ของ maize starch  ท่ี 2%(w/v) สำมำรถกกัเช้ือโพรไบโอติกทั้ง 2 ชนิด ใหอ้ยูใ่น
เมด็บีดของ sodium algeniate ไดสู้งกวำ่ท่ีควำมเขม้ขน้ของ maize starch  0.5 %(w/v) และกำรเติม
เมด็บีดท่ีผำ่นกำรตรึงเช้ือโพรไบโอติคลงในกระบวนกำรผลิตโยเกิร์ต ควรเติมหลงัจำกกำรหมกั
โยเกิร์ตจนมี ph 4.5 จะมีอตัรำกำรอยูร่อดของโพรไบโอติกมำกกวำ่กำรเติมเมด็บีดท่ีตรึงเช้ือโพร
ไบโอติคลงไปพร้อมกนักบัเช้ือโยเกิร์ตตั้งตน้ตั้งแต่เร่ิมกระบวนกำร 
 ภวตั  สงัขวฒันะ (2544)  ท ำกำรวิจยัพฒันำผลิตภณัฑน์มหมกัคลำ้ยโยเกิร์ตโดยใช้
เช้ือจุลินทรียโ์ปรไบโอติก ซ่ึงในกำรทดลองไดใ้ชน้มผง หมกัดว้ยเช้ือโปรไบโอติก 3 ชนิด คือ L. 
acidophilus La-5   L. casei Lc-01  และ B. bifidum Bb-12 พบกำรวิจยัพบวำ่ สูตรท่ีเหมำะสมคือ 
นมผงชนิดธรรมดำละลำยทนัท่ีร้อยละ 15.5  นมผงขำดมนัเนยร้อยละ 10 คำรำจีแนนร้อยละ 0.075 
เช้ือจุลินทรีย ์L. acidophilus La-5   ร้อยละ 0.33  L. casei Lc-01  ร้อยละ 0.33  และ B. bifidum Bb-
12 ร้อยละ 0.33  สภำวะท่ีเหมำะสมในกำรหมกัคือ ท่ีอุณหภูมิ 37 องศำเซลเซียส เวลำ 14 ชัว่โมง 
  ศิรินทิพย ์ พงษส์วำ่ง (2550)  ท ำกำรวิจยัพฒันำผลิตภณัฑโ์ยเกิร์ตผลไมร้วม โดยใชเ้ทคนิค
กำรออกแบบกำรทดลอง ผลกำรทดลองพบวำ่ผลไมร้วมมีผลต่อคะแนนกำรยอมรับของผูบ้ริโภค 
โดยสูตรผลไมท่ี้เหมำะสมท่ีสุดประกอบดว้ยสบัปะรดเช่ือมร้อยละ 56  สตรอเบอร่ีเช่ือม ร้อยละ 39 
และมะละกอเช่ือมร้อยละ 5  
 ป่ินนรี ชินวรรธนวงศ ์ (2551) ท ำกำรวิจยัพฒันำผลิตภณัฑไ์อศกรีมโยเกิร์ตนมถัว่เหลือง 
ดว้ยหวัเช้ือจุลินทรียเ์ร่ิมตน้ทำงกำรคำ้ (Streptococcus thermophilus, Lactobacillus acidophilus 
LA-5 และ Bifidobacterium bifidum BB-12; ABT 5) ท่ีอุณหภมิู 37 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 6 
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ชัว่โมง ผลกำรทดลองพบวำ่ กำรเกบ็รักษำไอศกรีมโยเกิร์ตนมถัว่เหลือง ท่ีอุณหภูมิ -24 องศำ
เซลเซียส เป็นเวลำ 60 วนั มีกำรเปล่ียนแปลงเพียงเลก็นอ้ยของปริมำณเช้ือ S. thermophilus ใน
ระหวำ่งกำรเกบ็รักษำไม่แตกต่ำงกนัอยำ่งมีนยัส ำคญัสถิติ (P>0.05) ในขณะท่ีปริมำณเช้ือเหลือ
รอดของเช้ือ L. acidophilus และเช้ือ B. bifidum มีค่ำลดลงจำก 7.51 log cfu/g (3.3x107cfu/g) 
เหลือ 6.96 log cfu/g (9.1x106cfu/g)และ6.96 log cfu/g (9.2x106cfu/g) เหลือ 6.46 log cfu/g 
(3.1x106cfu/g) ตำมล ำดบั 
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บทที ่3  
วธีิการทดลอง 

 
 

1. วตัถุดบิและเช้ือจุลนิทรีย์ 
1.1 วตัถุดบิ 

  หำงนมผง 
  สบัปะรดพนัธ์ุศรีรำชำ (Ananas comosus (L.) 
  มะละกอพนัธ์ุปักไมล้ำย (Carica papyya L.), 
  มะม่วงพนัธุ์น ้ ำดอกไม ้(Manaifera Indica Linn.) 
  น ้ ำตำลทรำย 
 

1.2 เช้ือจุลนิทรีย์ 
 หวัเช้ือโยเกิร์ตผ์ง Lyofast SAB442B) ท่ีประกอบดว้ย จุลินทรีย ์ 3 สำยพนัธ์ุ คือ 

Streptococcus thermophilus,  Lactobacillus acidophilus และ Bifidobacterium  aninals   
 

2. วธิีการทดลอง  

2.1 การเตรียมหัวเช้ือ (Starter culture) 
กำรเตรียมหวัเช้ือ ท ำโดยกำรน ำหวัเช้ือโยเกิร์ต yogurt starter culture มำป่ันผสม

กบัน ้ำนมฆ่ำเช้ือ (sterilized milk) ในอตัรำส่วน 0.5:100 (w/w) หลงัจำกนั้นน ำไปบ่มท่ีอุณหภมิู 
45+ 2 0C เป็นเวลำ 10 ชัว่โมง 

 
 2.2 การเตรียมผลไม้ 

น ำผลไม ้ มำปอกเปลือก และหัน่เป็นรูปลกูเต๋ำ ขนำด 0.5x0.5x0.5 cm 3 หลงัจำก
นั้นน ำไปตม้ในสำรละลำยน ้ำเช่ือมเขม้ขน้ 20%  นำน 10 นำที แลว้ท้ิงไวใ้หเ้ยน็ท่ีอุณหภูมิ 37+ 2 0C  

 
 2.3 การเตรียมโยเกร์ิต  
  น ำน ้ ำนมปลอดเช้ือ มำใหค้วำมร้อนจะมีอุณหภมิู 45+ 2 0C แลว้ปรับปริมำณ
ของแขง็ในน ้ำ ใหไ้ด ้ 180 กรัม/ลิตร ดว้ยหำงนมผง  หลงัจำกนั้นน ำไปใหค้วำมร้อนจนน ้ำนมมี
อุณหภูมิ   85+ 2 0C นำน 30 นำที  หลงัจำกนั้นท ำให้น ้ ำนมเยน็ลงทนัทีจนมีอุณหภูมิ ให ้45+ 2 0C 
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แลว้จึงเติมหวัเช้ือโยเกิร์ต ในขอ้ 2.1 ในอตัรำส่วน น ้ำนม 2 ลิตร ต่อหวัเช้ือ 0.5 ลิตร ผสมใหเ้ขำ้กนั 
แลว้เทลงในถว้ยพลำสติกฆ่ำเช้ือขนำด 4 oz ท่ีภำยในมีผลไมบ้รรจุอยู ่ 10 กรัม ในปริมำณ 100 
มิลลิลิตร หลงัจำกนั้นน ำไปบ่มท่ี อุณหภมิู 45 + 2 0C นำน 5 ชัว่โมง แลว้น ำไปเกบ็ท่ีอุณหภูมิ 5+ 2 
0C  นำน 3 อำทิตย ์ เพื่อน ำไปวิเครำะห์หำค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำง  กำรยอมรับทำงประสำทสมัผสั  
และกำรอยูร่อดของเช้ือจุลินทรีย ์
 

2.4 การค่าความเป็นกรด-ด่าง ( pH)  
กำรหำค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำงท ำโดยใชเ้คร่ือง pH meter  (Eutech, Cyberscan 1000, 

Singapore) วิเครำะห์กำรเปล่ียนค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำงของโยเกิร์ตผลไมท่ี้เกบ็ ท่ีอณุหภูมิ 5+ 2 0C 
ท่ีระยะเวลำกำรเกบ็ 0, 1, 2 และ 3 สปัดำห์ ทุกๆตวัอยำ่งท ำกำรวิเครำะห์ 3 ซ ้ ำ  
 

2.5 การวเิคราะห์ทางประสาทสัมผัส (Sensory evaluation) 
     ในกำรวิเครำะห์กำรเปล่ียนแปลงทำงประสำทสมัผสัของโยเกิร์ตผลไม ้ท ำโดยให้ 

รหสั โยเกิร์ตตวัอยำ่ง เป็นเลขสุ่ม 3 หลกั ต่อหน่ึงตวัอยำ่ง แลว้ท ำกำรเสริฟ์ตวัอยำ่งท่ีอุณหภูมิ 10+ 
2 0C ใหก้บัผูท้ดสอบชิม ท่ีเป็นนกัศึกษำมหำวิทยำลยัเทคโนโลยรีำชมงคลกรุงเทพ จ ำนวน 30 คน 
เพื่อประเมินผลควำมชอบทำงประสำทสมัผสั ในดำ้นลกัษณะปรำกฏ สี กล่ินรส รสชำติ เน้ือ
สมัผสั และควำมชอบรวม โดยวิธี 9-point hedonic scale test (1=ไม่ชอบมำกท่ีสุด, 9= ชอบมำก
ท่ีสุด)  (Larmond, 1982) ทุกๆตวัอยำ่งท ำกำรทดลอง 3 ซ ้ ำ 
 

2.6 การวเิคราะห์ทางด้านจลุชีววทิยา (Microbiological analysis) 
กำรหำอตัรำกำรรอดชีวิตของจุลินทรียโ์ปรไบโอติก ในโยเกิร์ตผลไม ้ท่ีเกบ็ท่ี 

อุณหภูมิ 5+ 2 0C เป็นเวลำ 0, 1, 2, และ 3 สปัดำห์ โดยวิธี viable plate count ในสภำวะไร้อำกำศ  
(IDF, 1997)  ชัง่โยเกิร์ต 1 กรัม ใส่ลงใน 0.1% Peptone water 9 มิลลิลิตร เขยำ่ใหเ้ขำ้กนั แลว้น ำ
ตวัอยำ่งไปเทลงใน จำนเพำะเช้ือ เพื่อเพำะเล้ียงบนอำหำรแขง็ MRS agar (Merck, Germany บ่มท่ี
อุณหภูมิ 37 0C นำน 72 ชัว่โมงในภำวะไร้อำกำศ   ทุกๆตวัอยำ่งท ำกำรทดลอง 3 ซ ้ ำ 
 

2.7 การวเิคราะห์ด้วย (Scanning Electron Microscope, SEM) 
น ำผลไมท่ี้อยูใ่นโยเกิร์ตผลไมท่ี้เกบ็ไวท่ี้อุณหภมิู 5+ 2 0C นำน 3 สปัดำห์ มำท ำ 

กำรวิเครำะห์ดว้ย SEM microscope (JEOL model JSM-6510, Tokyo, Japan)  ท่ี  accelerating 
voltage of 15kV และ magnification rate of 15000 X. 
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บทที ่4 
                           ผลการทดลองและวจิารณ์ 

 

4.1 ผลการเปลีย่นแปลงค่าความเป็นกรด-ด่าง ของโยเกร์ิตผลไม้ในระหว่างการเกบ็ 

จำกกำรศึกษำกำรเปล่ียนแปลงค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำงของโยเกิร์ตผลไมร้ะหวำ่งกำร
เก็บท่ีอุณหภูมิ 5+ 2 0C  เป็นเวลำ 3 สัปดำห์ ผลดงัแสดงในภำพท่ี 1 (in Fig. 1).  จะเห็นว่ำเม่ือ
ระยะเวลำกำรหมกันำนข้ึน ค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำงจะลดลง โดย ค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำงในสปัดำห์ท่ี3 
ของโยเกิร์ตปรำศจำกผลไม ้ โยเกิร์ตสับปะรด  โยเกิร์ตมะละกอ และ โยเกิร์ตมะม่วง มีค่ำเท่ำกบั 
4.22, 4.14, 4.26 และ 4.20 ตำมล ำดบั ซ่ึงผผลกำรทดลองท่ีไดส้อดคลอ้งกบัผลกำรทดลองของ  
Sadaghdar et al. (2012); Kailasapathy, K. (2006); Saxelin et al. (1999). กำรลดลงของค่ำควำม
เป็นกรด-ด่ำงของโยเกิร์ตผลไม้ แต่ละชนิดท่ีแตกต่ำงกัน ในระหว่ำงกำรเก็บ อำจข้ึนอยู่กับ
สำรอำหำรในโยเกิร์ต (Srisuvor et al., 2013).  ในระยะแรกของกำรหมกั เช้ือจุลินทรีย์
Streptococcus thermophilus ใชอ้อกซิเจนในกำรเจริญเติบโต จะเจริญเติบโตอย่ำงรวดเร็ว  และ
ผลิตกรดฟอมิค (formic acid) ซ่ึงเป็นกรดท่ีช่วยกระตุน้กำรเจริญเติบโตของเช้ือ เช้ือจุลินทรีย ์
Lactobacillus spp.  เม่ือค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำงในน ้ ำนมลดลง อัตรำกำรเจริญเติบโต ของ
เช้ือจุลินทรียS์treptococcus thermophilus จนกระทัง่ค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำงในน ้ ำนมลดลงถึง 5.4  
ซ่ึงท่ีค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำง ท่ีกระตุน้ให้เช้ือจุลินทรีย ์Lactobacillus spp.เติบโตไดอ้ย่ำงรวดเร็ว 
เพรำะเช้ือจุลินทรียก์ลุ่มน้ี เป็นจุลินทรียท่ี์ทนกรด และสำมำรถผลิตกรดแลคติก  เม่ือค่ำควำมเป็น
กรด-ด่ำงในน ้ ำนมลดลงถึงระดบั 4.5 กำรเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย ์Lactobacillus sppก็จะ
ลดลง  และในระหวำ่งกำรเกบ็โยเกิร์ตท่ีอุณหภูมิต ่ำ เช้ือจุลินทรีย ์Lactobacillus และ เชื้อจุลินทรีย์ 
Bifidobacterium ในผลไมจ้ะสำมำรถเจริญเติบโตไดอ้ยำ่งชำ้ๆ (Tamine, 2002).  
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Fig. 1 Changes in pH throughout the shelf life of fruit yogurt samples. 

 

4.2 ผลของชนิดของผลไม้ต่อการอยู่รอดของเช้ือโปรไบโอติกในโยเกร์ิต  

  ผลของชนิดของผลไมต่้ออตัรำกำรอยูร่อดของเช้ือโปรไบโอติก  (Lactobacillus 
acidophilus และ  Bifidobacterium aninals) ในโยเกิร์ตผลไมร้ะหว่ำงกำรเก็บท่ีอุณหภูมิ 5+ 2 0C  
เป็นเวลำ 3 สปัดำห์ ดงัแสดงในภำพท่ี 2  (in Fig. 2) พบวำ่ ในวนัท่ี 0 (เร่ิมเกบ็รักษำท่ีอุณหภูมิ 5+ 2 
0C ) เช้ือโปรไบโอติกในโยเกิร์ตมีปริมำณ  3.37x109 cfu/g และลดลงจนเหลือ 8.17x107 cfu/g  เม่ือ
เก็บไวน้ำน 3 สัปดำห์ ทั้งน้ีอำจเน่ืองจำกค่ำควำมเป็นกรด-ด่ำงในโยเกิร์ตลดลงท ำให้อตัรำกำรอยู่
รอดของจุลินทรียใ์นโยเกิร์ตลดลง  ในโยเกิร์ตมะละกอมีปริมำณจุลินทรียโ์ปรไบโอติก มำกท่ีสุด
คือ 1.47x108 cfu/g   ซ่ึงจำกรำยงำนของ CODEX (2003) ระบุว่ำกำรบริโภคจุลินทรียโ์ปรไบโอติก
ท่ีมีชีวิตในโยเกิร์ตจ ำนวน 106- 107 cfu/g จะมีประโยชน์ต่อร่ำงกำย   
  จำกภำพท่ี 3 (Fig. 3) แสดงอตัรำกำรรอดชีวิตของเช้ือจุลินทรียใ์นโยเกิร์ต พบว่ำ 
โยเกิร์ตผลไม้มีอัตรำกำรรอดชีวิตของจุลินทรีย์มำกกว่ำโยเกิร์ตธรรมดำ ซ่ึงผลกำรทดลอง
สอดคลอ้งกบัผลกำรคน้พบของ Kailasapathy et al. (2008)  ดงันั้นจึงท ำกำรศึกษำโครงสร้ำงของ
ผลไมใ้นโยเกิร์ต ท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิ  5+ 2 0C เป็นเวลำนำน 3 สัปดำห์ พบว่ำเน้ือเยื่อของมะละกอมี
โครงสร้ำงท่ีพรุนกวำ่ของ สบัปะรด และมะม่วง ดงัแสดงในภำพท่ี 4 (Fig. 4) 
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Fig. 2 Viability of probiotic bacteria in fruit yogurt during storage at 5+ 2 0C 

 

 

Fig. 3 Survival rate (percentage) of probiotic bacteria in fruit yogurts during storage at  

           5+ 2 0C 
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4.3 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของโยเกร์ิตผลไม้ทีแ่ปรชนิดของผลไม้ 

  จำกกำรแปรชนิดของผลไมใ้นโยเกิร์ตผลไม ้ เป็น 3 ชนิด คือโยเกิร์ตสับปะรด 
โยเกิร์ตมะละกอ และโยเกิร์ตมะม่วง ผลกำรทดสอบทำงประสำทสัมผสัดงัแสดงในตำรำงท่ี 1 
(Table 1)   แสดงใหเ้ห็นวำ่ ชนิดของผลไมมี้ผลกล่ิน กล่ินรส และควำมชอบรวมของโยเกิร์ตผลไม ้
อยำ่งมีนยัส ำคญั (p < 0.05) โดยโยเกิร์ตสบัปะรด และโยเกิร์ตมะม่วงมีคะแนนดำ้นกล่ิน กล่ิน  รส 
และควำมชอบรวมมำกกว่ำโยเกิร์ตมะละกอ และโยเกิร์ตปรำศจำกผลไม ้ นอกจำกนั้นจำกกำร
ทดลองยงั พบวำ่ชนิดของผลไมไ้ม่มีผล ต่อคะแนนทำงดำ้น ลกัษณะปรำกฏ สี และเน้ือสัมผสัของ
โยเกิร์ต  

 
Table 1 Sensory properties of fruit yogurt and various kinds of fruit. 

 
Characteristics Yogurt without 

fruit  
Pineapple 

yogurt 
 

Papaya 
yogurt 

 

Mango 
yogurt 

 
Appearance ns 7.14+1.52 6.96+1.66 7.12+1.27 6.90+1.49 

Color ns 6.62+1.80 6.81+1.02 6.75+1.48 6.57+1.22 
Odor 6.48+1.40b 7.57+1.19a 6.52+1.05b 7.06+1.13ab 

Texture ns 7.56+1.21 7.21+1.30 7.54+1.37 7.38+1.15 
Flavor 6.40+0.54bc 7.44+1.05 a 6.26+0.92 c 7.26+ 1.33 ab 

Overall 
preference  

6.13+1.07 b 7.34+0.92 a 5.76+1.45 b 7.05+1.10 a 
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บทที ่5 
                             สรุปผลการทดลอง 

 กำรวิจยัเร่ืองกำรพฒันำผลิตภณัฑไ์บโอโยเกิร์ตผสมเน้ือผลไม ้ดว้ยเช้ือ  
Bifidobacterium สรุปไดว้ำ่ชนิดของผลไมไ้ทย  มีผลต่อสมบติัทำงประสำทสมัผสั และอตัรำกำร
รอดชีวิตของเช้ือจุลินทรียโ์ปรไบโอติกในโยเกิร์ตผลไม ้ดงัน้ี 

1. ชนิดของผลไม ้ ไม่มีผลต่อคะแนนกำรยอมรับทำงประสำทสมัผสั ทำงดำ้นลกัษณะ
ปรำกฏ สี และเน้ือสมัผสั ของโยเกิร์ตผลไม ้  แต่มีผลต่อ คะแนนกำรยอมรับทำง
ประสำทสมัผสั ทำงดำ้นกล่ิน กล่ินรส และควำมชอบรวม ของโยเกิร์ตผลไม ้ โดย
โยเกิร์ตมะละกอจะมีคะแนนต ่ำกวำ่โยเกิร์ตสบัปะรด และโยเกิร์ตมะม่วง 

2. ชนิดของผลไมมี้ผลต่ออตัรำกำรรอดชีวิจของเช้ือจุลินทรียโ์ปรไบโอติก โดยโยเกิร์ต
มะละกอ มีอตัรำกำรรอดชีวิตของจุลินทรียโ์ปรไบโอติกมำกท่ีสุด ทั้งน้ีอำจเน่ืองจำก
มะละกอเป็นผลไมท่ี้เน้ือโครงสร้ำงพรุนกวำ่ เน้ือเยือ่ของสบัปะรด และมะม่วง จึงท ำ
ใหจุ้ลินทรียส์ำมำรถเขำ้ไปแทรกอำศยัอยูไ่ดดี้กวำ่   
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