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ABSTRACT 

 

The objectives of this research was to study on the functional possibility to 

add probiotic bacteria, Lactobacillus fermentum 2311M, L. plantarum V-299, L. casei 

subsp. paracasei F-19, in both of fresh and spray dried form filling and topping cream 

of bakery products. According to using probiotic strains, each of three probiotic 

bacteria, Lactobacillus  casei subsp. paracasei F-19, Lactobacillus fermentum 2311M 

and Lactobacillus plantarum V-299 in fresh and spray dried form was put into chou 

cream, cake topping cream and only fresh form in chocolate fudge. Those bakery 

topping and filling were kept at 4
 o

C for 6 days .The results showed that living cells of 

all types of probiotics in both fresh and spray dried chou cream, spray dried whipped 

cream and chocolate fudge were higher than 1x10
6
cfu/g, which was the standard level 

recommended in food. However, in cake topping cream, the viability of L. fermentum 

2311M used in fresh culture was lower than the standard level after storage for 1 day. 

The results of the difference test showed that the panel could distinguish between 

spray dried filling and topping with and without probiotic, also among each culture 

except cake topping cream with L. fermentum 2311M and L.plantarum V-299. When 

the results of the acceptance test showed that there was no significant difference in 

chou cream and cake made by using spray dried whipping cream and chou cream with 

fresh culture. 
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บทคัดย่อ 
 
การทดลองน้ีมีวตัถุประสงค์คือเพื่อศึกษาความเป็นไปได้ในการเสริมคุณค่าทางอาหาร

ของผลิตภณัฑ์ขนมอบโดยการเติมเช้ือโปรไบโอติกส์แบคทีเรีย 3 ชนิด ไดแ้ก่ Lactobacillus casei 
subsp. paracasei  F-19, Lactobacillus fermentum 2311M, และ L. plantarum V-299 ในรูปแบบเช้ือ
สดและแบบแห้งลงไปในส่วนครีมสอดไส้และครีมแต่งหน้าขนม เช้ือโปรไบโอติกส์แบคทีเรีย 3 
ชนิด ไดแ้ก่ Lactobacillus casei subsp. paracasei  F-19, Lactobacillus fermentum 2311M, และ L. 
plantarum V-299 ในรูปแบบเช้ือสดและแบบแห้งถูกเติมลงไปในส่วนของวิปป้ิงครีม ส าหรับท า
ขนมอบ 3 ชนิด ไดแ้ก่ ไส้ของชูวค์รีม ครีมแต่งหนา้ขนมเคก้ และเฉพาะเช้ือสดส าหรับชอคโกแลต
ฟัดจ ์แลว้ท าการเก็บรักษาไวท่ี้   4 0C เป็นเวลา 6 วนั พบวา่ในไส้ของชูวค์รีม และชอคโกแลตฟัดจ ์
เช้ือโปรไบโอติกส์ทั้ง 3 ชนิดสามารถมีชีวิตอยูเ่กิน 1x106 cfu/g ซ่ึงเป็นปริมาณขั้นต ่าท่ีก าหนดให้มี
ในผลิตภณัฑอ์าหาร ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 6 วนั แต่ในครีมแต่งหนา้ขนมเคก้ การมีชีวิตรอด
ของ L. fermentum 2311M ในรูปแบบเช้ือสดลดลงต ่ากวา่ปริมาณท่ีก าหนดไวห้ลงัระหวา่งการเก็บ 1 
วนั ส่วนเช้ืออีก 2 ชนิดในรูปแบบเช้ือสดและแบบแห้งและ L. fermentum 2311M เฉพาะในรูปแบบ
แหง้สามารถมีชีวติอยูใ่นครีมแต่งหนา้ขนมเคก้ไดเ้กินปริมาณท่ีก าหนดตลอดการเก็บเป็นเวลา 6 วนั 
ผลการทดสอบการแยกแยะความแตกต่างพบวา่ผูท้ดสอบสามารถแยกแยะไส้และครีมท าขนมท่ีมี
และไม่มีส่วนผสมของเช้ือแบบแห้ง รวมทั้งสามารถแยกแยะระหวา่งเช้ือได ้ยกเวน้ L. fermentum 
2311M และ L. plantarum V-299 ส่วนผลการทดสอบการยอมรับผลิตภณัฑ์พบว่าไม่มีความ
แตกต่างอย่างมีนัยส าคญัส าหรับชูว์ครีมและเค้กท่ีมีส่วนผสมของเช้ือแบบแห้งและชูว์ครีมท่ีมี
ส่วนผสมของเช้ือสด 


