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บทคัดยอ 
              วัตถุประสงคของการวิจัยนี้เพื่อศึกษาผลของเทมเปผงตอการอยูรอดของโปรไบโอติกแบคทีเรียใน 

โยเกิรตระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ในงานวิจัยไดเตรียมเทมเปผงที่มีลักษณะดังนี้  

คาความชื้นรอยละ 4.48  คา Aw 0.434  คาสี  L 79.7  a+ 3.9  b+ 27.4  ผลการศึกษาปริมาณ เทมเปผงตอ

ปริมาณเชื้อ Lactobacillus bulgaricus และ Streptococcus thermophilus ในโยเกิรต เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 

4 องศาเซลเซียส จากการทดลองเติมเทมเปผงในปริมาณรอยละ 0, 0.5, 1.0, 1.5 และ 2 พบวาปริมาณเทมเปผง

รอยละ 0.5 เปนปริมาณที่ทําใหปริมาณเชื้อ Lactobacillus bulgaricus และ Streptococcus thermophilus  

ยังคงอยูในระดับมาตรฐานตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 28 วัน ผลของการเติมน้ําผ้ึงรวมกับเทมเปผงตอปริมาณ

เชื้อ Lactobacillus bulgaricus และ Streptococcus thermophilus ในโยเกิรต เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศา

เซลเซียส  โดยทําการผันแปรปริมาณรอยละเทมเปผงและน้ําผ้ึง ดังนี้  0 เทมเปและ 0 น้ําผ้ึง, 0.5 เทมเปและ 0 

น้ําผ้ึง, 0 เทมเปและ 3 น้ําผ้ึง  และ 0.5 เทมเปและ 3 เทมเป  พบวาการเติมน้ําผ้ึงรอยละ 3 และ การเติมน้ําผ้ึง 

รอยละ 3 รวมกับการเติมเทมเปผงรอยละ 0.5 ปริมาณเชื้อ Lactobacillus bulgaricus และ Streptococcus 

thermophilus  ยังคงอยูในระดับมาตรฐานตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 28 วัน ปริมาณรอยละกรดแลคติก  

อยูในชวง 0.9-1.2 และคา pH  อยูในชวง 4.3-4.5 

คําสําคัญ : เทมเปผง  โยเกิรต  Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus thermophilus  

ABSTRACT 
            The objective of this present research was to study the effect of tempeh powder on viability of 

probiotic bacteria in yogurt during refrigerated storage. This research used prepared tempeh powder 

which had 4.48% moisture content,  0.434 water activity  and L, a, b value at 79.7 , +3.9 , +27.4. The 

effect of 0, 0.5, 1.0, 1.5 and 2 % tempeh powder on the number of  Lactobacillus bulgaricus and 

Streptococcus thermophilus  in yogurt during storage at 4 0 C was evaluated. The result showed that 

adding 0.5 % tempeh powder could be  kept the number of  Lactobacillus bulgaricus and 

Streptococcus thermophilus  in standard level until 28 days of storage. Then, four of yogurt formulas 
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contained 0% tempeh powder and 0% honey, 0.5% tempeh powder and 0% honey, 0 % tempeh 

powder and 3 % honey, 0.5% tempeh powder and 3% honey were developed and tested on the  

number of Lactobacillus bulgaricus and Streptococcus thermophilus  in yogurt during storage at 4 0 C. 

The result showed that using 0 % tempeh powder combined with 3 % honey and 0.5% tempeh powder 

combined with 3% honey could  keep the number of  Lactobacillus bulgaricus and Streptococcus 

thermophilus  in standard level until 28 days of storage. These two yogurt formula had lactic acid in the 

range of 0.9-1.2 % and had pH in the range of 4.3-4.5 

Keywords : tempeh powder , yogurt, Lactobacillus bulgaricus , Streptococcus thermophilus 
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คํานํา 
 มนุษยดํารงชีวิตอยูไดเพราะอาหาร ที่เราจัดวาเปนปจจัยส่ีที่สําคัญ และมีความจําเปนตอการเจริญเติบโต 
และการดํารงชีวิตของมนุษย  ดังนั้นการเลือกรับประทานอาหารจึงเปนส่ิงที่ผูคนทุกวันนี้ตองหันมา 
ใสใจ และใหความสําคัญกันมากขึ้น ทั้งนี้เพราะในปจจุบันมักมีการใชวัตถุเจือปนใสลงในอาหาร เชนวัตถุกันเสีย 
ซึ่งกอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภคได การบริโภคอาหารที่ไมถูกสุขลักษณะ เชน อาหารที่มีการปนเปอนจุลินทรีย  
กอโรคทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ ดังนั้นเพื่อความปลอดภัยจากจุลินทรียกอโรค และสารเคมีที่ใชเปนสารกันเสีย
ในอาหาร จึงไดมีความพยายามที่หาทางในการแกปญหาเชื้อกอโรค และหาสารกันเสียธรรมชาติมาทดแทน ซึ่ง 
มีความปลอดภัยมากกวาสารกันเสียที่มาจากการสังเคราะหดวยวิธีทางเคมี ซึ่งอาจกอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค
ได ถาหากไดรับในปริมาณมากติดตอกันเปนเวลานาน ทางเลือกหนึ่งที่ไดรับความสนใจ และมีการศึกษากันอยาง
กวางขวาง คือ การใชสารตานจุลชีพที่ผลิตจากจุลินทรียที่ใชในการผลิตอาหารหมักดองซึ่งก็คือแบคทีเรียแลคติก 

ตลอดจนการเลือกรับประทานอาหารประเภทโปรไบโอติก  แบคทีเรียแลคติก เปนแบคทีเรียที่พบมากในอาหาร

ประเภท อาหารหมัก เชน แหนม ผักดอง ผลไมดอง ไสกรอกเปรี้ยว ผลิตภัณฑนม เชน เนยแข็ง นมเปรี้ยวหรือ  

โยเกิรต และยังพบไดในรางกายคน และสัตว เชนระบบทางเดินหายใจ และระบบทางเดินอาหาร อวัยวะสืบพันธุ 

ในระดับอุตสาหกรรมมีการใชแบคทีเรียแลกติกเปนหัวเชื้อตั้งตนเพื่อเติมลงไปในอาหาร มีผลตอกล่ิน รส และ 

เนื้อสัมผัสของอาหาร  แบคทีเรียแลคติกเปนแบคทีเรียแกรมบวก รูปรางกลม ทอนส้ัน หรือยาว ไมสรางสปอร 

(non-spore forming) ไมสรางเอนไซมคะตะเลส (catalase negative)  ไมเคลื่อนที่ (non motile) ตองการอากาศ

เล็กนอยในการเจริญ (micro aerophile) บางชนิดสามารถเจริญไดในที่ๆ ไมมีอากาศ (strictly anaerobe) ให

ผลผลิตหลักจากการหมักยอยน้ําตาลกลูโคสและน้ําตาลแลคโตส คือ กรดแลคติก ตัวอยางของแบคทีเรียแลคติก

ทั้งหมด 12 สกุล ไดแก Lactobacillus, Pediococcus, Streptococcus, Lactococcus, Leuconostoc, 

Enterococcus, Aerococcus, Carnobacterium, Oenococcus, Tetragenococcus, Vagococcus and 

Weissella  (Wood and Holzapfel, 1997) 

 บทบาทของแบคทีเรียแลคติกในอาหารหมักพบวาสามารถยับยั้งการเจริญของจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 

ทําใหผลิตภัณฑมีความปลอดภัยสูงขึ้น ตลอดจนเก็บรักษาไดนานขึ้น โดยปจจัยหลักที่เกี่ยวของกับการยับยั้งคือ 
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การสรางกรดและการลดลงของคา pH กรดอินทรียที่เกิดขึ้นจากกระบวนการเมแทบอลิซึมของแบคทีเรีย ทั้งกรด

แลคติกและกรดแอซิติก นอกจากนั้นยังมีสารประกอบอินทรียชนิดอื่นๆ ที่เกิดขึ้นและมีผลในการยับยั้งการเจริญ

ของจุลินทรียชนิดอื่น เชน ไฮโดรเจนเปอรออกไซด แบคเทอริโอซิน ซึ่งเปนสารอินทรียประเภทพอลีเปปไทด 

โครงสรางทางเคมีเกิดจากการเรียงตัวของกรดอะมิโนเปนสายยาว มีคุณสมบัติในการยับยั้งการเจริญของ

แบคทีเรียกลุมที่ใกลเคียงกัน แบคเทอริโอซินสวนใหญผลิตจากแบคทีเรียแลคติก  โดยแบคทีเรียแลคติกแตละ 

สายพันธุจะใหคุณสมบัติของแบคเทอริโอซินที่แตกตางกันไป ทั้งคุณสมบัติในการยับยั้งแบคทีเรียชนิดอื่น น้ําหนัก

โมเลกุล โครงสรางโมเลกุล สมบัติทางพันธุกรรม และสมบัติทางชีวเคมี ตัวอยางสารที่ผลิตจากแบคทีเรียแลคติก 

แสดงในตารางที่ 1 

ตารางที่ 1  สารยับยั้งที่ผลิตจากแบคทีเรียแลคติก 

Inhibitor substance Strain of lactic acid bacteria 

Hydrogen peroxide Lactobacillus sp. , Pediococcus sp 

Nisin and diplococcin Streptococcus sp. 

Lactocin and lactobacillin Lactobacillus plantarum 

Lactobrevin Lactobacillus brevis 

Bulgarican Lactobacillus bulgaricus 

Acidophillin, lactocidin,acidolin,lactolin Lactobacillus acidophillus 

ที่มา : ปนมณี , 2547 

 กลไกการหมัก จากการเติมแบคทีเรียแลคติกลงไปสามารถอธิบายไดดังนี้ Lactobacillus bulgaricus 

และ Streptococcus thermophilus  มีการเจริญรวมกันแบบไดประโยชนรวมกัน คือ Streptococcus  

thermophilus  จะเจริญไดดีในตอนเริ่มตนของการหมัก เนื่องจากมันถูกกระตุนการเจริญเติบโตโดยกรดอะมิโน

อิสระ เชน กรดกลูตามิก, โฟลีนซึ่งถูกสรางโดย  Lactobacillus bulgaricus  จากนั้น Streptococcus 

thermophilus  จะสรางกรดออกมาทําให คาpH ลดลงอยูในสภาวะกรดออนๆ ประมาณ 5.5 ซึ่ง pH ในชวงนี้

เหมาะสมตอการเจริญของ Lactobacillus bulgaricus  นอกจากนี ้Streptococcus thermophilus   ยังชวยกําจัด

ออกซิเจนออกจากนม เพราะถามีออกซิเจนเหลืออยูอาจกอใหเกิดไฮโดรเจนเปอรออกไซด ซึ่งเปนสารพิษตอตัวจุลิ

นทรียและยังเปนจุลินทรียที่อาจกอใหเกิดกลิ่นคลายครีมเนยในโยเกิรต จากนั้น Lactobacillus bulgaricus   จะ

ปองกันไมใหปริมาณ acetaldehyde สูงเกินไป และทําให pH ลดลงประมาณ 4-4.5 (สุมณฑา, 2545) 

 ปจจัยที่มีอิทธิพลตอการอยูรอดของเชื้อจุลินทรียโปรไบโอติก ไดแก สายพันธุของแบคทีเรียโปรไบโอติกที่

ใช ความเปนกรดสุดทายของผลิตภัณฑ ความเขมขนของกรดแลคติก กรดอะซีติก และไฮโดรเจนเปอรออกไซดที่

เกิดขึ้นในระหวางการผลิต และการเก็บรักษาในหองเย็น นอกจากนี้การอยูรอดยังขึ้นอยูกับการขาดสารอาหารใน

น้ํานม สารเรงและสารยับยั้งการเจริญ ความดันออสโมติก ปริมาณออกซิเจนในผลิตภัณฑ และออกซิเจนที่ผานเขา

ภาชนะบรรจุ ปริมาณกลาเชื้อที่เติม อุณหภูมิที่ใชบม เวลาของการหมักและอุณหภูมิของการเก็บรักษา(Akalinและ

คณะ, 2004) 
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 การเพิ่มสารอาหาร ที่เหมาะสมลงในน้ํานม อาจเปนวิธีหนึ่งที่ชวยปรับปรุงการมีชีวิตรอดของแบคทีเรีย

โปรไบโอติก ในผลิตภัณฑนมหมักโปรไบโอติกระหวางเก็บรักษา ไดมีผูรายงานวาโอลิโกแซ็กคาไรดและอินนูลิน 

อาจมีสวนชวยสงเสริมการเจริญของแบคทีเรียโปรไบโอติกในหางนม โอลิโกแซ็กคาไรดและอินนูลินมีคุณสมบัติ

เปนพรีไบโอติก คือเปนอาหารที่ไมถูกยอยในลําไสเล็ก แตจะชวยกระตุนการเจริญของจุลินทรียที่มีประโยชนไดแก

โปรไบโอติกในลําไสใหญ  น้ําผ้ึงเปนอาหารชนิดหนึ่งที่ประกอบดวยโอลิโกแซ็กคาไรดหลายชนิด (4.2 %) และ

น้ําตาลชนิดอื่น โดยไดมีผูทําการทดลองและรายงานวาเชื้อ Bifidobacterium bifidum เจริญและสรางกรดไดดีใน

หางนมที่มีการเติมน้ําผ้ึง และยังมีอัตราการอยูรอดสูงสุดถึง 14 วัน ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศา

เซลเซียส  โปรตีนจากถั่วเหลือง เปนสวนผสมของอาหารอีกชนิดหนึ่งซึ่งอาจเติมลงในน้ํานมที่ใชผลิตโยเกิรต เพื่อ

ชวยเพิ่มอัตราการอยูรอดของแบคทีเรียโปรไบโอติก เนื่องจากสารอาหารในถั่วเหลืองบางชนิด ไดแก โอลิโก 

แซ็กคาไรด กรดอะมิโน และเปบไทดมีสวนชวยกระตุนการเจริญของแบคทีเรียดังกลาว  นอกจากนี้โปรตีนจาก 

ถั่วเหลืองที่เติมลงในอาหาร อาจชวยลดความเสี่ยงตอการเกิดโรคหัวใจได และอาหารนั้นควรมีกรดไขมันอิ่มตัว 

และคอเลสเตอรอลต่ําดวย จึงจะชวยลดความเสี่ยงดังกลาว เทมเป เปนผลิตภัณฑหมักจากถั่วเหลือง ซึ่งมีกรด 

อะมิโน และวิตามินที่มีคุณคาสูง โดยเฉพาะวิตามินบี 12 และไนอะซิน ดังนั้นจึงเปนไปไดที่จะนําเทมเปผง มาเติม

ลงในน้ํานมเพื่อชวยปรับปรุงการอยูรอดของเชื้อแบคทีเรียโปรไบโอติก 

 เทมเป ( tempeh) เปนอาหารหมักพื้นบานของอินโดนีเซีย นิวกีนีและซุรินาม ไดจากการหมักถั่วเหลือง

ดวยเชื้อราสกุล Rhizopus โดยเฉพาะสายพันธุที่ใชกันเปนสวนใหญในอนิโดนีเซีย คือ R. oligosporus NRRL-

2710 การหมกัจะสิ้นสุดลงเมื่อเชื้อราสรางเสนใยสีขาวปกคลุมวัตถุดิบอยางหนาแนนจนจับตัวเปนกอน (cake)  

ซึ่งในชวงเวลาการหมักเทมเปดวยเชื้อรา R. oligosporus ในระยะสั้นๆ จะกอใหเกิดการเปลี่ยนแปลงขึ้นในถั่ว  

จากการที่เชื้อราไดสรางวิตามิน B12 ที่จําเปนตอระบบเลือด ซึ่งจะพบไดเฉพาะในเนื้อสัตวและอาหารหมักเทานั้น    

นอกจากนี ้ยังเกิดการเปลี่ยนแปลงในแงของกลิ่นและรสชาติ (aromas and flavors) ลักษณะเนื้อ (texture) ที่ดีขึ้น

และในขณะเดียวกันยังทําใหคุณคาทางโภชนาการ (nutritional value) และความสามารถในการถูกยอย 

(digestibility) สูงขึ้นดวย ซึ่งจะกอใหเกิดประโยชนตอผูบริโภคยิ่งขึ้นตามไปดวย  

 ไดมีนักวิจัยเสนอแนะจํานวนเชื้อโปรไบโอตกิแบคทีเรียต่ําสุดที่ควรมีในโยเกิรตดังนี้ Viderola และ 

Reinheineer เสนอแนะวาควรมีปริมาณมากกวา 1 x 107 cfu/g ในขณะที่นักวิจัยบางกลุมเสนอแนะวาควรมี

ปริมาณมากกวา 1 x 106 cfu/g  ในระหวางการเก็บรักษาโยเกิรตปริมาณโปรไบโอติกแบคทีเรียจะลดลง ไดมีความ

พยายามทีจ่ะเติมแหลงโปรตีนตางๆ เชน whey protein, whey protein concentrate เพื่อชวยรักษาปริมาณ 

โปรไบโอติกแบคทีเรียไว อยางเชนการทดลองของ Autunes และ คณะ พบวาการเติม whey protein concentrate 

ไมสงผลตอการอยูรอดของโปรไบโอติกแบคทีเรีย (Autunes , 2005) 

 ผูวิจัยจึงไดมีแนวคิดที่จะนําเทมเปผงมาเติมลงในโยเกิรต เพื่อศึกษาการอยูรอดของโปรไบโอติกแบคทีเรีย  

โดยมีแนวคิดวาเทมเปผงเปนแหลงโปรตีนและยังอุดมไปดวยวิตามินตางๆ โดยเฉพาะวติามิน บีสิบสอง ดังนั้น 

ในการทดลองนี้ ไดทําการผันแปรปริมาณเทมเปผง โดยผสมลงในกระบวนการทําโยเกิรตตามวิธีการทดลอง รูปที่ 

2 จากนั้นเก็บตัวอยางที่ระยะเวลา 0, 7, 14, 21 และ 28 วัน วิเคราะหปริมาณเชื้อ Lactobacillus bulgaricus และ 

Streptococcus thermophilus   
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อุปกรณและวิธีการ 

การเตรียมเชื้อเริ่มตนสําหรับทําเทมเปสด 
              เชื้อราที่นํามาใชทําเชื้อเร่ิมตน เปนเชื้อราบริสุทธิจ์ากสถาบันวิจัยวทิยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศ

ไทย (ศูนยจุลินทรีย) คือ เชื้อ Rhizopus oligosporus TISTR 3001 (NRRL 2710) นํามาเลี้ยงใหเจริญบน slant 

โดยใช Potato dextrose agar เปนอาหารเลี้ยงเชื้อ นําไปบมที่อุณหภูม ิ30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 7-10 วัน เมื่อ

มีสปอรขึ้นเต็มที่ ใหเก็บรักษาไวที่อุณหภูม ิ 4 องศาเซลเซียส การเตรียมเชื้อเร่ิมตน จะใชเชือ้จาก slant มาทํา 

spore suspension  โดยเติมน้ํากลั่นลงไป เขี่ยใหสปอรกระจายในน้ํา กรองเชื้อลงในภาชนะที่เก็บสปอรที่

เหมาะสมโดยใชผาขาวบาง ดวยเทคนิคปลอดเชื้อ จากนั้นนับจํานวนสปอรโดยใช Haemacytometer ปดปาก

ภาชนะที่ใชเก็บสปอรดวยผาหุมสําลีและปดปากดวยกระดาษอะลูมิเนียมอกีชั้นหนึ่ง ถายังไมใชใหเก็บรักษาไวใน

ตูเย็นอุณหภูมิประมาณ 4  องศาเซลเซียส   (สุจินดา , 2534) 

กรรมวิธีการทําเทมเปผง   ถั่วเหลืองซีก ลางดวยสะอาด แชถั่วในน้ําอัตราสวน 1 ตอ 3 เปนเวลานาน 14 ชั่วโมง 

นึ่งถั่วนาน 30 นาที ทิ้งไวใหเย็น คลุกกับสารแขวนลอยสปอร รอยละ 2(ปริมาตร/น้ําหนกั) บรรจุลงจานเพาะเชื้อ

นําไปบมที่ อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส นาน 18 ชั่วโมง ไดเทมเปสด  หั่นใหเปนชิ้นบางๆ และอบในตูอบลมรอน

แบบถาด ทีอ่ณุหภมูิ 80 องศาเซลเซียส นาน 120 นาที บดดวยเครื่องบด แลวรอนใหไดขนาด 80 mesh บรรจุใส

ถุงที่ปดสนิท (ดัดแปลงจาก Steinkraus et al., 1965 ; สุจินดา , 2534) 

กรรมวิธีการทําโยเกิรต   
 

Homogenized and pasteurized milk 

 

Addition of skimmed milk powder 3.5 % (w/v) and tempeh powder 

 

Pasteurization ( 850 C 30 min) and Cooling ( 430 C) 

 

Inoculation Yogurt culture (YC-380) 

L. bulgaricus and S. thermophillus 

 

Filling and Incubation ( 400 C until pH 4.5 ) 

 

Cooling and storage ( 40 C) 

รูปที่ 1  แผนผังการผลิตโยเกิรต 

ที่มา : Ayse et al , 2004 
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การตรวจวิเคราะหเชื้อ  L.  bulgaricus  และ  S. thermophillus 
              เล้ียงเชื้อ S. thermophillus บน ST agar บมเชือ้ท่ีอุณหภูม ิ 37 0 C นาน 24 ชั่วโมง และเลี้ยงเชื้อ L. 

bulgaricus บน MRS agar pH 5.2   บมเชือ้ใน anaerobic jar ที่อุณหภูมิ 43 0 C นาน  48 ชั่วโมง (Ayse et al , 

2004) 

ผลการทดลองและวิจารณ 

ตารางที่ 1 ปริมาณเชือ้ L. bulgaricus และ S. thermophilus  เมือ่เติมปริมาณเทมเปผงตางๆ กัน และเก็บรักษา 

 ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสที่ระยะเวลาตางๆ (log10 cfu/ml) 

ระยะเวลาในการเก็บรักษาที่อณุหภูมิ 4°C  (วัน) 

Starter culture 

ปริมาณ

เทมเปผง 

 (รอยละ) 
0 7 14 21 28 

0 8.85 8.60 8.40 8.28 7.48 

0.5 9.04 8.26 7.60 8.20 7.60 

1.0 8.85 8.64 8.48 7.74 7.43 

Streptococcus 

thermophillus 

1.5 8.23 7.98 7.97 7.72 6.71 

0 8.10 7.78 7.76 7.08 7.05 

0.5 7.90 7.65 7.34 7.18 7.11 

1.0 7.89 7.00 6.32 6.69 5.56 

Lactobacillus 

delbrueckii 

ssp. bulgaricus 
1.5 7.65 7.12 6.63 6.52 4.60 

 

           จากการทดลองเติมเทมเปผงรอยละ 0, 0.5, 1.0 และ 1.5 พบวาการเติมเทมเปผงรอยละ 0.5 ปริมาณเชื้อ 

L.bulgaricus และ S.thermophilus  ยังคงอยูในระดับท่ีมาตรฐานกําหนด (log10 cfu/ml  = 7 ) ตลอดระยะเวลา 

28 วันของการเก็บรักษา ในขณะที่ในโยเกิรตที่เติมเทมเปผงรอยละ1.5 ปริมาณเชื้อ  S. thermophilus  ลดลงต่ํา

กวามาตราฐานที่ระยะเวลา 28 วัน สวนปริมาณเชื้อ Lactobacillus bulgaricus  ลดลงต่ํากวามาตราฐานที่

ระยะเวลา 14 วัน  การเติมเทมเปผงรอยละ 0.5 ปริมาณเชือ้       L. bulgaricus และ S. thermophilus  ยังคงอยู

ในระดับมาตราฐานตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 28 วัน ซึ่งเหมือนกับโยเกิรตที่ไมไดเติมเทมเปผง 
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ตารางที่ 2 ปริมาณเชือ้ L. bulgaricus และ S. thermophilus  เมือ่เติมปริมาณเทมเปผงรวมกับนํ้าผ้ึง  และเก็บ 

 รักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสที่ระยะเวลาตางๆ (log10 cfu/ml) 

ระยะเวลาในการเก็บรักษาที่อณุหภูมิ 4°C  (วัน) 

Starter culture 

ปริมาณ

เทมเปผง

และน้ําผ้ึง 

 (รอยละ) 

0 7 14 21 28 

0 8.58 8.54 8.52 8.58 7.90 

0.5 , 0 8.49 8.61 8.61 8.34 7.60 

0 , 3  9.48 8.57 8.59 8.53 7.43 

Streptococcus 

thermophillus 

0.5 , 3  8.65 8.61 8.20 8.20 7.71 

0 8.41 8.43 8.28 8.34 7.05 

0.5 , 0 8.46 8.62 8.34 7.38 7.08 

0 , 3  9.40 8.48 8.34 8.34 7.56 

Lactobacillus 

delbrueckii 

ssp. bulgaricus 
0.5 , 3  8.48 8.26 8.32 7.77 7.60 

 

จากการทดลองเติมน้ําผ้ึงรวมกับเทมเปผง พบวา การเติมน้ําผ้ึงรอยละ 3 โดยไมมีการเติมเทมเปผง และ

การเติมน้ําผ้ึงรอยละ 3 รวมกับเทมเปผงรอยละ 0.5 ทําใหปริมาณเชื้อ L. bulgaricus และ S. thermophilus   

อยูในระดับมาตราฐานตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 28 วนั เหมือนกัน  ซึ่งสอดคลองกับการทดลองของ Varga  

แตผูวิจัยสังเกตพบวาโยเกิรตที่เติมเทมเปผงรวมกับน้ําผ้ึงทําใหกล่ินของโยเกิรตดีขึ้นกวาไมเติมน้ําผ้ึง 

สรุปผลและเสนอแนะ 
1. นําเทมเปสด มาอบที่ 80 องศาเซลเซียส จนกระทั่งมีความชื้นต่ํากวารอยละ 5 แลวนํามาบดดวย

เครื่องบด จากนั้นนํามารอนดวยตะแกรงรอนที่มีขนาดที่ขนาด 80 mesh ไดเทมเปผงที่มีลักษณะดังนี้  คาความชื้น

รอยละ 4.48  คา Aw 0.434 สี  L 79.7  a+ 3.9  b+ 27.4 

2. ศึกษาการยอมรับของปริมาณเทมเปผงที่เติมลงในโยเกิรตหลังจากเก็บรักษาไว 1 วัน โดยใชการ

ทดสอบทางประสาทสัมผัส ดวยวิธีฮโีดนิก (hedonic test) มสีเกลระดับความพอใจ 1-7 โดยพิจารณาจากลักษณะ

ตางๆ คือ สี เนื้อสัมผัส กล่ิน และความชอบรวม มีจาํนวนผูทดสอบ 30 คน ผลการทดสอบของการเติมเทมเปผงที่

ปริมาณตางๆ กัน พบวาการเติมเทมเปผงรอยละ 1 และ 2 มีคะแนนความชอบตอสี และ เนื้อสัมผัส ไมแตกตางกัน 

แตคะแนนความชอบดานกลิ่น และความชอบรวม แตกตางอยางมีนัยสําคัญ สําหรับการเติมเทมเปผงรอยละ 3 

และ 4 มีคะแนนความชอบตอสี เนื้อสัมผัส กล่ิน และความชอบรวมคอนขางต่ํามาก  ดังนั้นในการวิจัยในสวนที่

ศึกษาผลของเทมเปผงตอการอยูรอดของเชื้อโปรไบโอติกแบคทีเรียในโยเกิรต จึงเลือกศึกษาใชปริมาณเทมเปผงที่

รอยละ 1 และ 2 
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3. ศึกษาผลของปริมาณเทมเปผงตอปริมาณเชือ้ Lactobacillus bulgaricus และ Streptococcus 

thermophilus ในโยเกิรต เมื่อเก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส จากการทดลองเติมเทมเปผงในปริมาณ 

รอยละ 0, 0.5, 1.0, 1.5 และ 2 พบวาปริมาณเทมเปผงรอยละ 0.5 เปนปริมาณที่ทําใหปริมาณเชื้อ Lactobacillus 

bulgaricus และ Streptococcus thermophilus  ยังคงอยูในระดับมาตราฐานคือ log10 cfu/ml  = 7 ตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา 28 วนั  

4. ศึกษาผลของการเติมน้ําผ้ึงรวมกับเทมเปผงตอปริมาณเชือ้ Lactobacillus bulgaricus และ 

Streptococcus thermophilus ในโยเกิรต เมื่อเก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  โดยทําการผันแปรปริมาณ

รอยละเทมเปผงและน้ําผ้ึง ดังนี้  0 เทมเปและ 0 น้ําผ้ึง , 0.5 เทมเปและ 0 น้ําผ้ึง , 0 เทมเปและ 3 น้ําผ้ึง  และ 0.5 

เทมเปและ 3 เทมเป พบวาการเติมน้ําผ้ึงรอยละ 3 และ การเติมน้ําผ้ึงรอยละ 3 รวมกับการเติมเทมเปผงรอยละ 

0.5 ปริมาณเชือ้ Lactobacillus bulgaricus และ Streptococcus thermophilus ยังคงอยูในระดับมาตราฐาน

ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 28 วัน 

5. ปริมาณกรดแลคติก อยูในชวง 0.9-1.2 และคา pH  อยูในชวง 4.3-4.5 
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