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บทคัดย่อ 
 

  ไอศกรีมนมเป็นอำหำรท่ีมีศกัยภำพในกำรน ำเช้ือโพรไบโอติกเขำ้สู่ร่ำงกำยผูบ้ริโภคได้ดี 
อยำ่งไรก็ตำมกำรสูญเสียโพรไบโอติกในระหวำ่งกระบวนกำรผลิตไอศกรีมเป็นปัญหำส ำคญั กำร
ผลิตไอศกรีมนมในลกัษณะของไอศกรีมซินไบโอติกจึงน่ำจะเป็นแนวทำงท่ีดีในกำรแกไ้ขปัญหำ
ดงักล่ำว งำนวิจยัน้ีจึงมีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษำผลของขั้นตอนในกระบวนกำรผลิตไอศกรีม ปริ
มำณพรีไบโอติก  และปริมำณน ้ ำตำล  ท่ีมีต่อกำรเหลือรอดเช้ือโพรไบโอติคท่ีเติมลงในไอศกรีม 
รวมทั้งสมบติัของไอศกรีมซินไบโอติกท่ีได ้  กำรทดลองแบ่งเป็นขั้นตอนดงัน้ี ตอนแรกเป็น
กำรศึกษำกำรเหลือรอดของเช้ือโพรไบโอติกท่ีเติมลงในไอศกรีม (Lactobacillus acidophilus หรือ 
L. casei ) ในระหวำ่งกระบวนกำรผลิต ขั้นตอนต่อมำเป็นกำรศึกษำผลของพรีไบโอติกในไอศกรีม
ท่ีมีกำรเติมเช้ือสำยพนัธ์ุโพรไบโอติกท่ีมีปริมำณกำรเหลือรอดในระหวำ่งกระบวนกำรผลิตท่ีสูงกวำ่ 
โดยท ำกำรผนัแปรปริมำณ อินูลินท่ีระดบั 2%,  3% และ 4% (โดยน ้ ำหนกั) ขั้นตอนสุดทำ้ยท ำกำร
เลือกไอศกรีมซินไบโอติกท่ีมีปริมำณเช้ือโพรไบโอติกเหลือรอดมำกท่ีสุดมำท ำกำรศึกษำผลของ
กำรเติมน ้ ำตำล โดยท ำกำรผนัแปรปริมำณน ้ ำตำลท่ีระดบั 12% (สูตรควบคุม), 15% และ 18% (โดย
น ้ ำหนกั)  ผลกำรทดลองพบวำ่กระบวนผลิตไอศกรีมส่งผลต่อกำรเหลือรอดของเช้ือโพรไบโอติก 
อยำ่งมีนยัส ำคญัทำงสถิติ (p ≤ 0.05)  ส่วนกำรเติมเช้ือโพรไบโอติกไม่มีผลต่อสมบติัทำงกำยภำพ
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ของไอศกรีมอยำ่งมีนยัส ำคญั (p > 0.05) โดยรวมแลว้ เช้ือ L. casei มีปริมำณเช้ือเหลือรอดสูงกวำ่  
L. acidophilus  (p ≤0.05)  กำรเติมพรีไบโอติกมีผลต่อทั้งปริมำณเช้ือเหลือรอดของเช้ือโพรไบโอติก
และคุณสมบติัทำงกำยภำพของไอศกรีม (p ≤ 0.05) ยกเวน้ค่ำสี กำรเติมอินูลินในปริมำณ  4% ช่วย
เพิ่มปริมำณกำรเหลือรอดเช้ือ L. casei ไดม้ำกท่ีสุด และช่วยปรับปรุงคุณสมบติัทำงกำยภำพให้ดีข้ึน
อีกด้วย กำรเพิ่มปริมำณน ้ ำตำลจะช่วยปรับปรุงสมบติัทำงกำยภำพของไอศกรีมให้ดีข้ึนอย่ำงมี
นยัส ำคญัทำงสถิติ (p ≤ 0.05) ปริมำณน ้ ำตำลระดบัท่ี 12% และ 15 % ช่วยเพิ่มปริมำณกำรเหลือรอด
ของเช้ือ L. casei   แต่ท่ีระดบัน ้ำตำล 18% ส่งผลให้เช้ือ  L. casei  ลดจ ำนวนลงอยำ่งมำก นอกจำกน้ี
ระดบัน ้ ำตำลยงัส่งผลต่อค่ำสีของไอศกรีม กล่ำวคือกำรเพิ่มปริมำณน ้ ำตำลส่งผลให้ค่ำควำมสว่ำง 
(L*) ของสีไอศกรีมลดลง และมีสีออกสีเหลือง เพียงเล็กน้อย ผลกำรทดสอบทำงประสำทสัมผสั
พบว่ำท่ีไอศกรีมท่ีมีระดบัน ้ ำตำล 15% และ 18 % ไดรั้บกำรยอมรับมำกกว่ำไอศกรีมท่ีมีกำรเติม
น ้ำตำลท่ีระดบั 12 %  
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ABSTRACT 
 

Ice cream  is a dairy product  that  has  a  good  potential  to  act  as  a food  carrier  for  
probiotic  bacteria. However, losses  in the viability of  probiotic  bacteria during ice cream 
processing can  be  problem . The  aim  of  this  study  was  to  study  the  effect  of  processing, 
prebiotic and sugar levels on the  survival  of  probiotic  bacteria and examine the physical  
properties  of  the  ice  cream . The  experiment  was  carried  out  in 3 sections.  In  the  first  
section  of  the  study,  Lactobacillus   casei   and   Lactobacillus  acidophilus  during  dairy  ice  
cream  processing  was  investigated.  For  the  second  section,  3 concentrations  of  inulin  of  2,  
3  and  4 %  (w/w)  together  with  a  control  treatment  were  examined.  In  the  last  section  of  
the  study,  different  sugar  levels  of  12,  15  and 18 %  (w/w)  were  studied.  It  was  found  
processing  steps  gave  effect  on  the  survival  of  probiotic  bacteria.  The  addition  of  
probiotic  did  not    affect  the  ice  cream’s  physical  properties (p > 0.05).  L. casei  had  a  
higher  viability  than  L. acidophilus  during  ice  cream  processing.  The  addition  of  inulin  
significantly  affected  the  viability  of  L. casei  and  physical  properties  of  the  ice  cream,  
except  color  values  (p ≤0.05).  The  addition  of  4 %  inulin  produced  the  highest  survival  
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rate  of  L. casei  and  improved  the  ice  cream  physical  properties.  Sugar  addition  could  
significantly  improve  the  ice  cream  physical  properties  (p ≤0.05).  At  12  and  15 %  sugar  
levels,  the  viability  of    L. casei  was  increased,  whereas  at  18 %  sugar  level,  the  viability  
of  L. casei  was  decreased.  Sugar  levels  did  not  give  much  effect  on  the  ice  cream  color.  
Increasing  sugar  level  reduced  the  ice cream  brightness  with  more  yellowness  color  
intensity.  Based  on  the  sensory  analysis  the  ice  cream  with  15  and  18 %  sugar  levels  
received  an  overall  acceptance  that  significantly  differed  than that  of  the  control  treatment  
(12 %  sugar  level). 
 


