
การประชุมวิชาการ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน คร้ังที่ 5 

1195 

ผลของเทมเปผงตอการอยูรอดของแบคทีเรียโปรไบโอติกในโยเกิรต 
ในระหวางการเก็บรกัษาที่อุณหภูมิตํ่า 
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บทคัดยอ 
              วัตถุประสงคของการวิจัยนี้เพื่อศึกษาผลของเทมเปผงตอการอยูรอดของโปรไบโอติกแบคทีเรียใน 

โยเกิรตระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ในงานวิจัยไดเตรียมเทมเปผงที่มีลักษณะดังนี้  

คาความชื้นรอยละ 4.48  คา Aw 0.434  คาสี  L 79.7  a+ 3.9  b+ 27.4  ผลการศึกษาปริมาณ เทมเปผงตอ

ปริมาณเชื้อ Lactobacillus bulgaricus และ Streptococcus thermophilus ในโยเกิรต เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 

4 องศาเซลเซียส จากการทดลองเติมเทมเปผงในปริมาณรอยละ 0, 0.5, 1.0, 1.5 และ 2 พบวาปริมาณเทมเปผง

รอยละ 0.5 เปนปริมาณที่ทําใหปริมาณเชื้อ Lactobacillus bulgaricus และ Streptococcus thermophilus  

ยังคงอยูในระดับมาตรฐานตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 28 วัน ผลของการเติมน้ําผ้ึงรวมกับเทมเปผงตอปริมาณ

เชื้อ Lactobacillus bulgaricus และ Streptococcus thermophilus ในโยเกิรต เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศา

เซลเซียส  โดยทําการผันแปรปริมาณรอยละเทมเปผงและน้ําผ้ึง ดังนี้  0 เทมเปและ 0 น้ําผ้ึง, 0.5 เทมเปและ 0 

น้ําผ้ึง, 0 เทมเปและ 3 น้ําผ้ึง  และ 0.5 เทมเปและ 3 เทมเป  พบวาการเติมน้ําผ้ึงรอยละ 3 และ การเติมน้ําผ้ึง 

รอยละ 3 รวมกับการเติมเทมเปผงรอยละ 0.5 ปริมาณเชื้อ Lactobacillus bulgaricus และ Streptococcus 

thermophilus  ยังคงอยูในระดับมาตรฐานตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 28 วัน ปริมาณรอยละกรดแลคติก  

อยูในชวง 0.9-1.2 และคา pH  อยูในชวง 4.3-4.5 

คําสําคัญ : เทมเปผง  โยเกิรต  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 
 มนุษยดํารงชีวิตอยูไดเพราะอาหาร ที่เราจัดวาเปนปจจัยส่ีที่สําคัญ และมีความจําเปนตอการเจริญเติบโต 
และการดํารงชีวิตของมนุษย  ดังนั้นการเลือกรับประทานอาหารจึงเปนส่ิงที่ผูคนทุกวันนี้ตองหันมา 
ใสใจ และใหความสําคัญกันมากขึ้น ทั้งนี้เพราะในปจจุบันมักมีการใชวัตถุเจือปนใสลงในอาหาร เชนวัตถุกันเสีย 
ซึ่งกอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภคได การบริโภคอาหารที่ไมถูกสุขลักษณะ เชน อาหารที่มีการปนเปอนจุลินทรีย  
กอโรคทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ ดังนั้นเพื่อความปลอดภัยจากจุลินทรียกอโรค และสารเคมีที่ใชเปนสารกันเสีย
ในอาหาร จึงไดมีความพยายามที่หาทางในการแกปญหาเชื้อกอโรค และหาสารกันเสียธรรมชาติมาทดแทน ซึ่ง 
มีความปลอดภัยมากกวาสารกันเสียที่มาจากการสังเคราะหดวยวิธีทางเคมี ซึ่งอาจกอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค
ได ถาหากไดรับในปริมาณมากติดตอกันเปนเวลานาน ทางเลือกหนึ่งที่ไดรับความสนใจ และมีการศึกษากันอยาง
กวางขวาง คือ การใชสารตานจุลชีพที่ผลิตจากจุลินทรียที่ใชในการผลิตอาหารหมักดองซึ่งก็คือแบคทีเรียแลคติก 

ตลอดจนการเลือกรับประทานอาหารประเภทโปรไบโอติก  แบคทีเรียแลคติก เปนแบคทีเรียที่พบมากในอาหาร

ประเภท อาหารหมัก เชน แหนม ผักดอง ผลไมดอง ไสกรอกเปรี้ยว ผลิตภัณฑนม เชน เนยแข็ง นมเปรี้ยวหรือ  

โยเกิรต และยังพบไดในรางกายคน และสัตว เชนระบบทางเดินหายใจ และระบบทางเดินอาหาร อวัยวะสืบพันธุ 

ในระดับอุตสาหกรรมมีการใชแบคทีเรียแลกติกเปนหัวเชื้อตั้งตนเพื่อเติมลงไปในอาหาร มีผลตอกล่ิน รส และ 

เนื้อสัมผัสของอาหาร  แบคทีเรียแลคติกเปนแบคทีเรียแกรมบวก รูปรางกลม ทอนส้ัน หรือยาว ไมสรางสปอร 

(non-spore forming) ไมสรางเอนไซมคะตะเลส (catalase negative)  ไมเคลื่อนที่ (non motile) ตองการอากาศ

เล็กนอยในการเจริญ (micro aerophile) บางชนิดสามารถเจริญไดในที่ๆ ไมมีอากาศ (strictly anaerobe) ให

ผลผลิตหลักจากการหมักยอยน้ําตาลกลูโคสและน้ําตาลแลคโตส คือ กรดแลคติก ตัวอยางของแบคทีเรียแลคติก

ทั้งหมด 12 สกุล ไดแก Lactobacillus, Pediococcus, Streptococcus, Lactococcus, Leuconostoc, 

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

Weissella  (Wood and Holzapfel, 1997) 

 บทบาทของแบคทีเรียแลคติกในอาหารหมักพบวาสามารถยับยั้งการเจริญของจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค 

ทําใหผลิตภัณฑมีความปลอดภัยสูงขึ้น ตลอดจนเก็บรักษาไดนานขึ้น โดยปจจัยหลักที่เกี่ยวของกับการยับยั้งคือ 
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การสรางกรดและการลดลงของคา pH กรดอินทรียที่เกิดขึ้นจากกระบวนการเมแทบอลิซึมของแบคทีเรีย ทั้งกรด

แลคติกและกรดแอซิติก นอกจากนั้นยังมีสารประกอบอินทรียชนิดอื่นๆ ที่เกิดขึ้นและมีผลในการยับยั้งการเจริญ

ของจุลินทรียชนิดอื่น เชน ไฮโดรเจนเปอรออกไซด แบคเทอริโอซิน ซึ่งเปนสารอินทรียประเภทพอลีเปปไทด 

โครงสรางทางเคมีเกิดจากการเรียงตัวของกรดอะมิโนเปนสายยาว มีคุณสมบัติในการยับยั้งการเจริญของ

แบคทีเรียกลุมที่ใกลเคียงกัน แบคเทอริโอซินสวนใหญผลิตจากแบคทีเรียแลคติก  โดยแบคทีเรียแลคติกแตละ 

สายพันธุจะใหคุณสมบัติของแบคเทอริโอซินที่แตกตางกันไป ทั้งคุณสมบัติในการยับยั้งแบคทีเรียชนิดอื่น น้ําหนัก

โมเลกุล โครงสรางโมเลกุล สมบัติทางพันธุกรรม และสมบัติทางชีวเคมี ตัวอยางสารที่ผลิตจากแบคทีเรียแลคติก 

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 : ปนมณี , 2547 

 กลไกการหมัก จากการเติมแบคทีเรียแลคติกลงไปสามารถอธิบายไดดังนี้ Lactobacillus bulgaricus 

และ Streptococcus thermophilus  มีการเจริญรวมกันแบบไดประโยชนรวมกัน คือ Streptococcus  

thermophilus  จะเจริญไดดีในตอนเริ่มตนของการหมัก เนื่องจากมันถูกกระตุนการเจริญเติบโตโดยกรดอะมิโน

อิสระ เชน กรดกลูตามิก, โฟลีนซึ่งถูกสรางโดย  Lactobacillus bulgaricus  จากนั้น Streptococcus 

thermophilus  จะสรางกรดออกมาทําให คาpH ลดลงอยูในสภาวะกรดออนๆ ประมาณ 5.5 ซึ่ง pH ในชวงนี้

เหมาะสมตอการเจริญของ Lactobacillus bulgaricus  นอกจากนี ้Streptococcus thermophilus   ยังชวยกําจัด

ออกซิเจนออกจากนม เพราะถามีออกซิเจนเหลืออยูอาจกอใหเกิดไฮโดรเจนเปอรออกไซด ซึ่งเปนสารพิษตอตัวจุลิ

นทรียและยังเปนจุลินทรียที่อาจกอใหเกิดกลิ่นคลายครีมเนยในโยเกิรต จากนั้น Lactobacillus bulgaricus   จะ

ปองกันไมใหปริมาณ acetaldehyde สูงเกินไป และทําให pH ลดลงประมาณ 4-4.5 (สุมณฑา, 2545) 

 ปจจัยที่มีอิทธิพลตอการอยูรอดของเชื้อจุลินทรียโปรไบโอติก ไดแก สายพันธุของแบคทีเรียโปรไบโอติกที่

ใช ความเปนกรดสุดทายของผลิตภัณฑ ความเขมขนของกรดแลคติก กรดอะซีติก และไฮโดรเจนเปอรออกไซดที่

เกิดขึ้นในระหวางการผลิต และการเก็บรักษาในหองเย็น นอกจากนี้การอยูรอดยังขึ้นอยูกับการขาดสารอาหารใน

น้ํานม สารเรงและสารยับยั้งการเจริญ ความดันออสโมติก ปริมาณออกซิเจนในผลิตภัณฑ และออกซิเจนที่ผานเขา

ภาชนะบรรจุ ปริมาณกลาเชื้อที่เติม อุณหภูมิที่ใชบม เวลาของการหมักและอุณหภูมิของการเก็บรักษา(Akalinและ

คณะ, 2004) 
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 การเพิ่มสารอาหาร ที่เหมาะสมลงในน้ํานม อาจเปนวิธีหนึ่งที่ชวยปรับปรุงการมีชีวิตรอดของแบคทีเรีย

โปรไบโอติก ในผลิตภัณฑนมหมักโปรไบโอติกระหวางเก็บรักษา ไดมีผูรายงานวาโอลิโกแซ็กคาไรดและอินนูลิน 

อาจมีสวนชวยสงเสริมการเจริญของแบคทีเรียโปรไบโอติกในหางนม โอลิโกแซ็กคาไรดและอินนูลินมีคุณสมบัติ

เปนพรีไบโอติก คือเปนอาหารที่ไมถูกยอยในลําไสเล็ก แตจะชวยกระตุนการเจริญของจุลินทรียที่มีประโยชนไดแก

โปรไบโอติกในลําไสใหญ  น้ําผ้ึงเปนอาหารชนิดหนึ่งที่ประกอบดวยโอลิโกแซ็กคาไรดหลายชนิด (4.2 %) และ

น้ําตาลชนิดอื่น โดยไดมีผูทําการทดลองและรายงานวาเชื้อ Bifidobacterium bifidum เจริญและสรางกรดไดดีใน

หางนมที่มีการเติมน้ําผ้ึง และยังมีอัตราการอยูรอดสูงสุดถึง 14 วัน ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศา

เซลเซียส  โปรตีนจากถั่วเหลือง เปนสวนผสมของอาหารอีกชนิดหนึ่งซึ่งอาจเติมลงในน้ํานมที่ใชผลิตโยเกิรต เพื่อ

ชวยเพิ่มอัตราการอยูรอดของแบคทีเรียโปรไบโอติก เนื่องจากสารอาหารในถั่วเหลืองบางชนิด ไดแก โอลิโก 

แซ็กคาไรด กรดอะมิโน และเปบไทดมีสวนชวยกระตุนการเจริญของแบคทีเรียดังกลาว  นอกจากนี้โปรตีนจาก 

ถั่วเหลืองที่เติมลงในอาหาร อาจชวยลดความเสี่ยงตอการเกิดโรคหัวใจได และอาหารนั้นควรมีกรดไขมันอิ่มตัว 

และคอเลสเตอรอลต่ําดวย จึงจะชวยลดความเสี่ยงดังกลาว เทมเป เปนผลิตภัณฑหมักจากถั่วเหลือง ซึ่งมีกรด 

อะมิโน และวิตามินที่มีคุณคาสูง โดยเฉพาะวิตามินบี 12 และไนอะซิน ดังนั้นจึงเปนไปไดที่จะนําเทมเปผง มาเติม

ลงในน้ํานมเพื่อชวยปรับปรุงการอยูรอดของเชื้อแบคทีเรียโปรไบโอติก 

 เทมเป ( tempeh) เปนอาหารหมักพื้นบานของอินโดนีเซีย นิวกีนีและซุรินาม ไดจากการหมักถั่วเหลือง

ดวยเชื้อราสกุล Rhizopus โดยเฉพาะสายพันธุที่ใชกันเปนสวนใหญในอนิโดนีเซีย คือ R. oligosporus NRRL-

2710 การหมกัจะสิ้นสุดลงเมื่อเชื้อราสรางเสนใยสีขาวปกคลุมวัตถุดิบอยางหนาแนนจนจับตัวเปนกอน (cake)  

ซึ่งในชวงเวลาการหมักเทมเปดวยเชื้อรา R. oligosporus ในระยะสั้นๆ จะกอใหเกิดการเปลี่ยนแปลงขึ้นในถั่ว  

จากการที่เชื้อราไดสรางวิตามิน B12 ที่จําเปนตอระบบเลือด ซึ่งจะพบไดเฉพาะในเนื้อสัตวและอาหารหมักเทานั้น    

นอกจากนี ้ยังเกิดการเปลี่ยนแปลงในแงของกลิ่นและรสชาติ (aromas and flavors) ลักษณะเนื้อ (texture) ที่ดีขึ้น

และในขณะเดียวกันยังทําใหคุณคาทางโภชนาการ (nutritional value) และความสามารถในการถูกยอย 

(digestibility) สูงขึ้นดวย ซึ่งจะกอใหเกิดประโยชนตอผูบริโภคยิ่งขึ้นตามไปดวย  

 ไดมีนักวิจัยเสนอแนะจํานวนเชื้อโปรไบโอตกิแบคทีเรียต่ําสุดที่ควรมีในโยเกิรตดังนี้ Viderola และ 

Reinheineer เสนอแนะวาควรมีปริมาณมากกวา 1 x 107 cfu/g ในขณะที่นักวิจัยบางกลุมเสนอแนะวาควรมี

ปริมาณมากกวา 1 x 106 cfu/g  ในระหวางการเก็บรักษาโยเกิรตปริมาณโปรไบโอติกแบคทีเรียจะลดลง ไดมีความ

พยายามทีจ่ะเติมแหลงโปรตีนตางๆ เชน whey protein, whey protein concentrate เพื่อชวยรักษาปริมาณ 

โปรไบโอติกแบคทีเรียไว อยางเชนการทดลองของ Autunes และ คณะ พบวาการเติม whey protein concentrate 

ไมสงผลตอการอยูรอดของโปรไบโอติกแบคทีเรีย (Autunes , 2005) 

 ผูวิจัยจึงไดมีแนวคิดที่จะนําเทมเปผงมาเติมลงในโยเกิรต เพื่อศึกษาการอยูรอดของโปรไบโอติกแบคทีเรีย  

โดยมีแนวคิดวาเทมเปผงเปนแหลงโปรตีนและยังอุดมไปดวยวิตามินตางๆ โดยเฉพาะวติามิน บีสิบสอง ดังนั้น 

ในการทดลองนี้ ไดทําการผันแปรปริมาณเทมเปผง โดยผสมลงในกระบวนการทําโยเกิรตตามวิธีการทดลอง รูปที่ 

2 จากนั้นเก็บตัวอยางที่ระยะเวลา 0, 7, 14, 21 และ 28 วัน วิเคราะหปริมาณเชื้อ Lactobacillus bulgaricus และ 

Streptococcus thermophilus   
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อุปกรณและวิธีการ 

การเตรียมเชื้อเริ่มตนสําหรับทําเทมเปสด 
              เชื้อราที่นํามาใชทําเชื้อเร่ิมตน เปนเชื้อราบริสุทธิจ์ากสถาบันวิจัยวทิยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศ

ไทย (ศูนยจุลินทรีย) คือ เชื้อ Rhizopus oligosporus TISTR 3001 (NRRL 2710) นํามาเลี้ยงใหเจริญบน slant 

โดยใช Potato dextrose agar เปนอาหารเลี้ยงเชื้อ นําไปบมที่อุณหภูม ิ30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 7-10 วัน เมื่อ

มีสปอรขึ้นเต็มที่ ใหเก็บรักษาไวที่อุณหภูม ิ 4 องศาเซลเซียส การเตรียมเชื้อเร่ิมตน จะใชเชือ้จาก slant มาทํา 

spore suspension  โดยเติมน้ํากลั่นลงไป เขี่ยใหสปอรกระจายในน้ํา กรองเชื้อลงในภาชนะที่เก็บสปอรที่

เหมาะสมโดยใชผาขาวบาง ดวยเทคนิคปลอดเชื้อ จากนั้นนับจํานวนสปอรโดยใช Haemacytometer ปดปาก

ภาชนะที่ใชเก็บสปอรดวยผาหุมสําลีและปดปากดวยกระดาษอะลูมิเนียมอกีชั้นหนึ่ง ถายังไมใชใหเก็บรักษาไวใน

ตูเย็นอุณหภูมิประมาณ 4  องศาเซลเซียส   (สุจินดา , 2534) 

กรรมวิธีการทําเทมเปผง   ถั่วเหลืองซีก ลางดวยสะอาด แชถั่วในน้ําอัตราสวน 1 ตอ 3 เปนเวลานาน 14 ชั่วโมง 

นึ่งถั่วนาน 30 นาที ทิ้งไวใหเย็น คลุกกับสารแขวนลอยสปอร รอยละ 2(ปริมาตร/น้ําหนกั) บรรจุลงจานเพาะเชื้อ

นําไปบมที่ อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส นาน 18 ชั่วโมง ไดเทมเปสด  หั่นใหเปนชิ้นบางๆ และอบในตูอบลมรอน

แบบถาด ทีอ่ณุหภมูิ 80 องศาเซลเซียส นาน 120 นาที บดดวยเครื่องบด แลวรอนใหไดขนาด 80 mesh บรรจุใส

ถุงที่ปดสนิท (ดัดแปลงจาก Steinkraus et al., 1965 ; สุจินดา , 2534) 

กรรมวิธีการทําโยเกิรต   
 

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  แผนผังการผลิตโยเกิรต 

ที่มา : Ayse et al , 2004 
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การตรวจวิเคราะหเชื้อ  L.  bulgaricus  และ  S. thermophillus 
              เล้ียงเชื้อ S. thermophillus บน ST agar บมเชือ้ท่ีอุณหภูม ิ 37 0 C นาน 24 ชั่วโมง และเลี้ยงเชื้อ L. 

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

2004) 

ผลการทดลองและวิจารณ 

ตารางที่ 1 ปริมาณเชือ้ L. bulgaricus และ S. thermophilus  เมือ่เติมปริมาณเทมเปผงตางๆ กัน และเก็บรักษา 

 ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสที่ระยะเวลาตางๆ (log10 cfu/ml) 

ระยะเวลาในการเก็บรักษาที่อณุหภูมิ 4°C  (วัน) 

Starter culture 

ปริมาณ

เทมเปผง 

 (รอยละ) 
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 

 

           จากการทดลองเติมเทมเปผงรอยละ 0, 0.5, 1.0 และ 1.5 พบวาการเติมเทมเปผงรอยละ 0.5 ปริมาณเชื้อ 

L.bulgaricus และ S.thermophilus  ยังคงอยูในระดับท่ีมาตรฐานกําหนด (log10 cfu/ml  = 7 ) ตลอดระยะเวลา 

28 วันของการเก็บรักษา ในขณะที่ในโยเกิรตที่เติมเทมเปผงรอยละ1.5 ปริมาณเชื้อ  S. thermophilus  ลดลงต่ํา

กวามาตราฐานที่ระยะเวลา 28 วัน สวนปริมาณเชื้อ Lactobacillus bulgaricus  ลดลงต่ํากวามาตราฐานที่

ระยะเวลา 14 วัน  การเติมเทมเปผงรอยละ 0.5 ปริมาณเชือ้       L. bulgaricus และ S. thermophilus  ยังคงอยู

ในระดับมาตราฐานตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 28 วัน ซึ่งเหมือนกับโยเกิรตที่ไมไดเติมเทมเปผง 
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ตารางที่ 2 ปริมาณเชือ้ L. bulgaricus และ S. thermophilus  เมือ่เติมปริมาณเทมเปผงรวมกับนํ้าผ้ึง  และเก็บ 

 รักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสที่ระยะเวลาตางๆ (log10 cfu/ml) 

ระยะเวลาในการเก็บรักษาที่อณุหภูมิ 4°C  (วัน) 

Starter culture 

ปริมาณ

เทมเปผง

และน้ําผ้ึง 

 (รอยละ) 

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 

 

จากการทดลองเติมน้ําผ้ึงรวมกับเทมเปผง พบวา การเติมน้ําผ้ึงรอยละ 3 โดยไมมีการเติมเทมเปผง และ

การเติมน้ําผ้ึงรอยละ 3 รวมกับเทมเปผงรอยละ 0.5 ทําใหปริมาณเชื้อ L. bulgaricus และ S. thermophilus   

อยูในระดับมาตราฐานตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 28 วนั เหมือนกัน  ซึ่งสอดคลองกับการทดลองของ Varga  

แตผูวิจัยสังเกตพบวาโยเกิรตที่เติมเทมเปผงรวมกับน้ําผ้ึงทําใหกล่ินของโยเกิรตดีขึ้นกวาไมเติมน้ําผ้ึง 

สรุปผลและเสนอแนะ 
1. นําเทมเปสด มาอบที่ 80 องศาเซลเซียส จนกระทั่งมีความชื้นต่ํากวารอยละ 5 แลวนํามาบดดวย

เครื่องบด จากนั้นนํามารอนดวยตะแกรงรอนที่มีขนาดที่ขนาด 80 mesh ไดเทมเปผงที่มีลักษณะดังนี้  คาความชื้น

รอยละ 4.48  คา Aw 0.434 สี  L 79.7  a+ 3.9  b+ 27.4 

2. ศึกษาการยอมรับของปริมาณเทมเปผงที่เติมลงในโยเกิรตหลังจากเก็บรักษาไว 1 วัน โดยใชการ

ทดสอบทางประสาทสัมผัส ดวยวิธีฮโีดนิก (hedonic test) มสีเกลระดับความพอใจ 1-7 โดยพิจารณาจากลักษณะ

ตางๆ คือ สี เนื้อสัมผัส กล่ิน และความชอบรวม มีจาํนวนผูทดสอบ 30 คน ผลการทดสอบของการเติมเทมเปผงที่

ปริมาณตางๆ กัน พบวาการเติมเทมเปผงรอยละ 1 และ 2 มีคะแนนความชอบตอสี และ เนื้อสัมผัส ไมแตกตางกัน 

แตคะแนนความชอบดานกลิ่น และความชอบรวม แตกตางอยางมีนัยสําคัญ สําหรับการเติมเทมเปผงรอยละ 3 

และ 4 มีคะแนนความชอบตอสี เนื้อสัมผัส กล่ิน และความชอบรวมคอนขางต่ํามาก  ดังนั้นในการวิจัยในสวนที่

ศึกษาผลของเทมเปผงตอการอยูรอดของเชื้อโปรไบโอติกแบคทีเรียในโยเกิรต จึงเลือกศึกษาใชปริมาณเทมเปผงที่

รอยละ 1 และ 2 
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3. ศึกษาผลของปริมาณเทมเปผงตอปริมาณเชือ้ Lactobacillus bulgaricus และ Streptococcus 

thermophilus ในโยเกิรต เมื่อเก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส จากการทดลองเติมเทมเปผงในปริมาณ 

รอยละ 0, 0.5, 1.0, 1.5 และ 2 พบวาปริมาณเทมเปผงรอยละ 0.5 เปนปริมาณที่ทําใหปริมาณเชื้อ Lactobacillus 

bulgaricus และ Streptococcus thermophilus  ยังคงอยูในระดับมาตราฐานคือ log10 cfu/ml  = 7 ตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา 28 วนั  

4. ศึกษาผลของการเติมน้ําผ้ึงรวมกับเทมเปผงตอปริมาณเชือ้ Lactobacillus bulgaricus และ 

Streptococcus thermophilus ในโยเกิรต เมื่อเก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  โดยทําการผันแปรปริมาณ

รอยละเทมเปผงและน้ําผ้ึง ดังนี้  0 เทมเปและ 0 น้ําผ้ึง , 0.5 เทมเปและ 0 น้ําผ้ึง , 0 เทมเปและ 3 น้ําผ้ึง  และ 0.5 

เทมเปและ 3 เทมเป พบวาการเติมน้ําผ้ึงรอยละ 3 และ การเติมน้ําผ้ึงรอยละ 3 รวมกับการเติมเทมเปผงรอยละ 

0.5 ปริมาณเชือ้ Lactobacillus bulgaricus และ Streptococcus thermophilus ยังคงอยูในระดับมาตราฐาน

ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 28 วัน 

5. ปริมาณกรดแลคติก อยูในชวง 0.9-1.2 และคา pH  อยูในชวง 4.3-4.5 
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