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ABSTRACT 

 
The study of optimal fermentation conditions of milk supplemented with 5% 

(w/v) sucrose by using pure culture were carried out. Yeast starter 1, 3 and 5% (v/v) 

of Saccharomyces cerevisiae were employed. Two lactic acid bacteria, Streptococcus 

cremoris and Streptococcus lactis, at 1 and 2% (v/v) each as the starter were also 

used. The incubation temperature, time interval for sampling and total fermentation 

time was 30 and 35 oC, 6 and 36 h, respectively. Optimal conditions to ferment milk 

supplemented with 5% (v/v) of sucrose with 3 microorganisms, 5% (v/v) of 

Saccharomyces cerevisiae and various ratios of Streptococcus cremoris to 

Streptococcus lactis  0 : 2, 0.5 : 1.5, 1 : 1, 1.5 : 0.5 and 2 : 0 % added into milk 

supplemented with 5 % (w/v) sucrose. Fermentation temperature was 30 oC. For the 

first 15 h of fermentation, it was fermented by yeast and followed up with lactic acid 

bacteria. The total fermentation time was 51 h. Then, chemical compositions and 

microbial counts were analyzed.  

It was found that at 30oC, 36 h of fermentation and the highest starter 

concentration seemed to be the suitable conditions for all 3 microorganisms. For yeast 

starter at 30 oC and 5% (v/v), pH, total acidity (as lactic acid), total soluble solid and 

cell numbers were 4.42, 4.70 g/L, 12.0 oBrix, 2.23 x 107 cfu/mL., respectively.        
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For Streptococcus cremoris at 30 oC and 2% (v/v) starter, pH, total acidity, total 

soluble solid and cell count were 4.58, 7.80 g/L, 12.6 oBrix, 2.62 x 109 cfu/mL., 

respectively. For Streptococcus lactis at 30 oC and 2% (v/v) starter, pH, total acidity, 

total soluble solid and cell count were 4.31, 8.70 g/L, 10.8 oBrix, 2.77 x 109 cfu/mL., 

respectively. In addition, it was found that 30 h of fermentation seemed to be the 

optimal fermentation time. At 30 h of fermentation time and bacterial ratio was          

0 : 2 %, pH, the total acidity, the total soluble solid, glucose, fructose, combination of 

sucrose and lactose, lactic acid and ethanol, yeast cell and bacterial cell counts were 

4.70, 5.10 g/L, 7.0 oBrix, 0.31, 0.00, 9.85, 2.77 and 0.75 g/L, 7.00 x 107 and           

4.00 x 109 cfu/mL, respectively. For bacterial ratio  was 0.5 : 1.5 %, pH, the total 

acidity, the total soluble solid, glucose, fructose, combination of sucrose and lactose, 

lactic acid and ethanol, yeast cell and bacterial cell counts were 4.97, 5.70 g/L,         

8.2 oBrix, 0.61, 0.45, 15.27, 3.03 and 1.18 g/L, 5.80 x 107 cfu/ml and                       

3.20 x 109 cfu/mL, respectively. For bacterial ratio was 1 : 1 %, pH, the total acidity, 

the total soluble solid, glucose, fructose, combination of sucrose and lactose, lactic 

acid and ethanol, yeast cell and bacterial cell counts were 4.93, 5.70 g/L, 8.20 oBrix, 

0.60, 0.23, 14.96, 2.54 and 1.30 g/L, 8.20 x 107 cfu/mL and 4.00 x 109 cfu/mL, 

respectively. For bacterial ratio was 1.5 : 0.5 %, pH, the total acidity, the total soluble 

solid, glucose, fructose, combination of sucrose and lactose, lactic acid and ethanol, 

yeast cell and bacterial cell counts were 4.95, 5.10 g/L, 8.4 oBrix, 0.55, 0.84, 15.48, 

2.95 and 1.05 g/L, 7.80 x 107 cfu/mL and 3.65 x 109 cfu/mL, respectively.                

For bacterial ratio was 2 : 0 %, pH, the total acidity, the total soluble solid, glucose, 

fructose, combination of sucrose and lactose, lactic acid and ethanol, yeast cell and 

bacterial cell counts were 5.00, 5.30 g/L, 7.0 oBrix, 0.40, 0.00, 8.88, 2.45 and         

0.59 g/L, 6.50 x 107 and 4.96 x 109 cfu/mL, respectively. The organoleptic test of kefir 

liked products by 20 panelists on overall acceptance, it was found that T3 which was 

the bacterial ratio 1 : 1 % obtained the highest score was 7.20± 0.07 . It meant that the 

panelists moderately liked this kefir liked product.  
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บทคัดยอ 

 
ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการหมักนมท่ีเติมซูโครส 5% (น/ป) โดยเช้ือจุลินทรียบริสุทธ์ิ  

3 ชนิด ไดแก ยีสต  Saccharomyces  cerevisiae  ท่ีความเขมขน 3 และ 5 % (ป/ป), แบคทีเรีย         
แลคติก 2 ชนิด ไดแก Streptococcus  cremoris  และ Streptococcus  lactis  โดยเช้ือแบคทีเรียท้ัง
สองชนิดที่ความเขมขนอยางละ 1 และ 2  % (ป/ป)  อุณหภูมิในการหมักนมคือ 30 และ 35 องศา
เซลเซียส   และเวลาในการเก็บตัวอยางทุก ๆ 6 ช่ัวโมง ระยะเวลาการหมัก 36 ช่ัวโมง และศึกษา
อัตราสวนท่ีเหมาะสมในการหมักนมท่ีเติมซูโครส 5% (น/ป) โดยเช้ือจุลินทรียบริสุทธ์ิ  3 ชนิด 
ไดแก ยีสต  Saccharomyces  cerevisiae  ท่ีความเขมขน 5 % (ป/ป), แบคทีเรีย       แลคติก 2 ชนิด 
ไดแก Streptococcus  cremoris  และ Streptococcus  lactis  ท่ีอัตราสวนของแบคทีเรียท้ังสองชนิด
ตาง ๆ กันคือ Streptococcus  cremoris : Streptococcus  lactis ท่ีอัตราสวน 0 : 2, 0.5 : 1.5, 1 : 1,   
1.5 : 0.5 และ 2 : 0 % อุณหภูมิในการหมักนมคือ 30 องศาเซลเซียส  โดยท่ีเร่ิมหมักยีสตกอน 15 
ช่ัวโมง แลวจึงเติมแบคทีเรียในชั่วโมงท่ี 15 ระยะเวลาการหมักท้ังหมด 51 ช่ัวโมงและ                  
ทําการวิเคราะหองคประกอบทางดานเคมีและจุลินทรีย   

พบวาท่ี 30 องศาเซลเซียส , เวลา 36 ช่ัวโมง ของการหมักและปริมาณหัวเช้ือเขมขนสูงสุดดู
เหมือนจะเปนสภาวะท่ีเหมาะสมของเช้ือท้ัง 3 ชนิด สําหรับ Saccharomyces  cerevisiae ท่ีปริมาณ
ความเขมขน    5 % (น/ป)   อุณหภูมิ   30   องศาเซลเซียส     จะมีคาความเปนกรด-ดาง 4.42,  
ปริมาณกรดรวม 4.70 ก/ล ปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายได 12.0 ดีกรีบริกซ,จํานวนจุลินทรีย 
2.23 x 107 cfu/mL, ตามลําดับ. สําหรับ Streptococcus  cremoris  ท่ีปริมาณความเขมขน 2 % (ป/ป) 
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อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  จะมีคาความเปนกรด-ดาง 4.58, ปริมาณกรดรวม 7.80 ก/ล,         
ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายได 12.6 ดีกรีบริกซ, จํานวนจุลินทรีย 2.62 x 109 cfu/mL, 
ตามลําดับ.    สวน  Streptococcus  lactis  ท่ีปริมาณความเขมขน 2 % (ป/ป) อุณหภูมิ 30 องศา
เซลเซียส  จะมีคาความเปนกรด-ดาง 4.31, ปริมาณกรดรวม  8.70 ก/ล, ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ี
ละลายได 10.8   ดีกรีบริกซ , จํานวนจุลินทรีย 2.77 x 109 cfu/mL, ตามลําดับ  และพบวาท่ีช่ัวโมงท่ี 
30 ของการหมักดูเหมือนเปนเวลาที่ดีท่ีสุดของการหมักท่ีเวลาดังกลาวและอัตราสวนของแบคทีเรีย 
0 : 2 % จะมีคาความเปนกรด-ดาง 4.70, ปริมาณกรดรวม 5.10 ก/ล , ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ี
ละลายได 7.0 ดีกรีบริกซ, น้ําตาลกลูโคส 0.31 ก/ล, ฟรักโทส 0.00 ก/ล, ซูโครสและ แลคโทส    
9.85 ก/ล,  กรดแลคติก 2.77    ก/ล และเอธานอล 0.75 ก/ล., จํานวนเซลลยีสต 7.00 x 107 cfu/mL, 
จํานวนเซลลแบคทีเรีย 4.00 x 109 cfu/mL.  สําหรับอัตราสวนของแบคทีเรีย       0.5  : 1.5 % จะมีคา
ความเปนกรด-ดาง 4.97, ปริมาณกรดรวม 5.70 ก/ล, ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายได              
8.2 ดีกรีบริกซ, น้ําตาลกลูโคส 0.61 ก/ล, ฟรักโทส 0.45 ก/ล, ซูโครสและแลคโทส   15.27 ก/ล, 
กรดแลคติก 3.03 ก/ล และเอธานอล 1.18  ก/ล., จํานวนเซลลยีสต 5.80 x 107 cfu/mL, จํานวนเซลล
แบคทีเรีย 3.20 x 109 cfu/mL.  สําหรับอัตราสวนของแบคทีเรีย 1 : 1 % จะมีคาความเปนกรด-ดาง 
4.93, ปริมาณกรดรวม 5.70 ก/ล,  ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายได 8.2 ดีกรีบริกซ, น้ําตาล
กลูโคส 0.60 ก/ล, ฟรักโทส 0.23 ก/ล,  ซูโครสและแลคโทส  14.96 ก/ล, กรดแลคติก  2.54 ก/ล และ
เอธานอล 1.30 ก/ล., จํานวนเซลลยีสต 8.20 x 107 cfu/mL, จํานวนเซลลแบคทีเรีย                        
4.00 x 109 cfu/mL.  สําหรับอัตราสวนของแบคทีเรีย 1.5 : 0.5 % จะมีคาความเปนกรด-ดาง 4.95, 
ปริมาณกรดรวม 5.10 ก/ล, ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายได 8.40  ดีกรีบริกซ , น้ําตาลกลูโคส 
0.55 ก/ล, ฟรักโทส 0.84 ก/ล, ซูโครสและแลคโทส  15.48 ก/ล, กรดแลคติก 2.95 ก/ล และ
เอธานอล         1.05 ก/ล., จํานวนเซลลยีสต 7.80 x 107 cfu/mL, จํานวนเซลลแบคทีเรีย 3.65 x 109 
cfu/mL.  สําหรับอัตราสวนของแบคทีเรีย 2 : 0 % จะมีคาความเปนกรด-ดาง 5.00, ปริมาณกรดรวม 
5.30 ก/ล, ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายได 7.0 ดีกรีบริกซ, น้ําตาลกลูโคส 0.40 ก/ล, ฟรักโทส 
0.00 ก/ล, ซูโครสและแลคโทส  8.88 ก/ล, กรดแลคติก 2.45 ก/ล และเอธานอล 0.59 ก/ล., จํานวน
เซลลยีสต 6.50 x 107 cfu/mL , จํานวนเซลลแบคทีเรีย 4.96 x 109 cfu/mL. สําหรับผลการทดสอบชิม
ผลิตภัณฑคลายคีเฟอรผูทดสอบชิมจํานวน 20 คนใหคะแนนการยอมรับโดยรวมพบวา T3     คือ
อัตราสวนของแบคทีเรีย 1 : 1 % ไดคะแนนสูงสุดท่ี 7.20 ± 0.07. ซ่ึงอยูในระดับความชอบปาน
กลาง 

 


