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สรุปผลการทดลอง และข้อเสนอแนะ 
 
5.1 สรุปผลการทดลอง 
 

การศึกษาผลของกระบวนการผลิตไอศกรีม ผลของปริมาณพรีไบโอติก และผลของ
ปริมาณน ้ าตาล ท่ีมีต่อการเหลือรอดเช้ือโพรไบโอติก และ คุณภาพของไอศกรีมวนิลา สรุปผลการ
ทดลองไดด้งัน้ี 

1. ผลของกระบวนการผลิตท่ีมีต่อการเหลือรอดเช้ือโพรไบโอติก ไดแ้ก่ กระบวนการบ่ม  
กระบวนการป่ันไอศกรีม และกระบวนการท าให้แข็ง และทดลองกบั 2 เช้ือคือ L. acidophilus และ  
L. casei    เม่ือน ามาตรวจสอบการเหลือรอดของเช้ือโพรไบโอติกพบวา่ทั้ง 3 กระบวนการส่งผลให้
การเหลือรอดเช้ือโพรไบโอติกลดลงเร่ือย เม่ือสังเกตจากจ านวนเช้ือโพรไบโอติกเหลือรอดแล้ว 
กระบวนการป่ันไอศกรีมส่งผลต่อการเหลือรอดมากกว่ากระบวนการอ่ืนๆ  เม่ือเปรียบเทียบสาย
พนัธ์ุเช้ือโพรไบโอติกพบว่า จ  านวนเช้ือของ L. casei มีปริมาณเหลือรอดมากกว่า L. acidophilus  
ส าหรับสมบติัดา้นกายภาพไดแ้ก่ ความหนืด  โอเวอร์รัน  อตัราการละลาย  และค่าสี พบวา่ สมบติั
ดา้นกายภาพของไอศกรีมทุกสูตรมีผลทางกายภาพต่อไอศกรีมแตกต่างกนั แต่ในทางสถิติมีไม่มี
ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p > 0.05)  

2. ผลของปริมาณของพรีไบโอติก(อินูลิน) ต่อการเหลือรอดเช้ือโพรไบโอติก (L. casei)  
ไอศกรีมทุกสูตรมีการเติมเช้ือ L. casei   และผนัแปรปริมาณของอินูลิน ท่ีระดบั  2% , 3% และ 4% 
เม่ือน ามาตรวจสอบการเหลือรอดของเช้ือโพรไบโอติกพบว่า ปริมาณเช้ือเหลือรอดหลังผ่าน
กระบวนการของไอศกรีมทุกสูตรมีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ(p ≤ 0.05)  เม่ือ
เปรียบเทียบผลของกระบวนการผลิตไอศกรีม จะเห็นไดว้า่กระบวนการผลิตไอศกรีมมีผลต่อการ
เหลือรอดเช้ือโพรไบโอติก คือ ท าให้เช้ือลดจ านวนลงเร่ือยๆ เม่ือเปรียบสูตรของไอศกรีม สูตรท่ีมี
ปริมาณเช้ือเหลือรอดเยอะท่ีสุดหลงัผ่านทุกกระบวนคือสูตรท่ีเติมปริมาณอินูลินระดบัท่ี 4% คือ 
ส่วนปริมาณอินูลินท่ีระดบั 2% และ 3% มีผลใกล้เคียงกนัต่อการเหลือรอดของเช้ือ L. casei 
นอกจากนั้น สูตรไอศกรีมท่ีมีการเติมอินูลินมีผลใหป้ริมาณเช้ือ L. casei เหลือรอดเพิ่มมากกวา่ สูตร
ควบคุม(ไม่มีการเติมอินูลิน) ส าหรับสมบติัดา้นกายภาพ ความขน้หนืด และค่าโอเวอร์รัน ของ
ไอศครีมทุกสูตรมีแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ(p ≤ 0.05) โดยสูตรท่ีเติมปริมาณอินูลินท่ี
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ระดบั  4%  จะมีความหนืดและค่าโอเวอร์รันสูงสุด ลองลงมาคือ ท่ีระดบั 3% ,2% และสูตรควบคุม
(ไม่มีการเติมอินูลิน) ตามล าดบั    อตัราการละลาย และค่าแรงกดสูงสุด พบวา่ไอศครีมทุกสูตรมี
ความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) การเติมปริมาณอินูลินท่ีระดบั 4% ท าให้ได้
ไอศกรีมท่ีมีอตัราการละลายและค่าแรงกดสูงสุดต ่าสุด และเพิ่มข้ึนเร่ือยๆท่ีระดบั 3% ,2% และ สูตร
ควบคุม(ไม่มีการเติมอินูลิน) ตามล าดบั  ดา้นค่าสีไอศกรีมทุกสูตรค่าเฉล่ียสี L* a* และ b* ไม่มี
ความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) จากการทดลองผลการศึกษาปริมาณพรีไบโอติก 
(อินูลิน) จะเห็นไดว้า่ ปริมาณอินูลินท่ีระดบั 4% ใหผ้ลดีท่ีสุดทั้งดา้นการเหลือรอดเช้ือโพรไบโอติก
และคุณสมบติัทางกายภาพ 

3. ผลของปริมาณของน ้ าตาลต่อการเหลือรอดเช้ือโพรไบโอติก ( L. casei ) ปริมาณเช้ือ
เหลือรอดหลงัผ่านกระบวนการของไอศกรีมทุกสูตรมีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ   
(p ≤ 0.05)  จะเห็นไดว้า่กระบวนการผลิตไอศกรีมส่งผลให้เช้ือโพรไบโอติกเหลือรอดลดจ านวนลง
เร่ือยๆ เม่ือเปรียบสูตรของไอศกรีม พบว่าการตรวจเช้ือหลงักระบวนการบ่มและกระบวนการป่ัน
ไอศกรีมนั้น ปริมาณน ้ าตาลระดบัควบคุม(12%) และ 15% นั้นมีผลต่อการเหลือเช้ือ L. casei ใน
ระดบัท่ีใกลเ้คียงกนั แต่เม่ือหลงัจากกระบวนการท าให้แข็งนั้นพบว่า ปริมาณน ้ าตาลท่ีระดบั 15% 
นั้นมีปริมาณเช้ือ L. casei  เหลือมากท่ีสุด ส่วนปริมาณน ้ าตาลระดบัท่ี  18 % มีจ านวนเช้ือเหลือรอด
ในทุกกระบวนการน้อยท่ีสุดเม่ือเทียบกับไอศกรีมสูตรอ่ืน ส าหรับคุณสมบติัทางด้านกายภาพ  
ความข้นหนืด และค่าโอเวอร์รัน ของไอศกรีมทุกสูตรมีแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ         
(p ≤ 0.05) โดยสูตรท่ีเติมปริมาณน ้ าตาลท่ีระดบั 18%  จะมีความหนืดและค่าโอเวอร์รันสูงสุด 
รองลงมาคือ ท่ีระดบั 15% และสูตรควบคุม(12%) ตามล าดบั   อตัราการละลาย และค่าแรงกดสูงสุด 
พบวา่ไอศครีมทุกสูตรมีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05)  การเติมปริมาณ
น ้ าตาลท่ีระดบั  18%  ท าให้ไดไ้อศกรีมท่ีมีอตัราการละลายและค่าแรงกดสูงสุดต ่าสุด และเพิ่มข้ึน
เร่ือยๆท่ีระดบั 15%  และ สูตรควบคุม( 12%) ตามล าดบั ส าหรับค่าสี พบวา่ค่าสี L* (ความสวา่ง) 
ของไอศกรีมสูตรควบคุม (น ้ าตาล 12%)มีค่าความสวา่งแตกต่างกบัไอศกรีมสูตรท่ีมีการเติมน ้ าตาล
ระดบั 15 %  และ  18 %  อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) นัน่คือความสวา่งลดลงตามปริมาณ
น ้ าตาลท่ีเพิ่มข้ึน  ค่าสี a* (สีแดง-สีเขียว) ไอศกรีมทุกสูตรไม่มีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทาง
สถิติ (p>0.05)  ส่วนค่าสี b* (สีเหลือง-น ้าเงินเม่ือน ามาวเิคราะห์ทางสถิติพบวา่ มีความแตกต่างอยา่ง
มีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤ 0.05)   โดยปริมาณน ้าตาลท่ีเพิ่มข้ึนจะส่งผลใหค้วามเป็นสีเหลืองเพิ่มข้ึน 
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 4.  ลกัษณะจากการทดสอบทางประสาทสัมผสัของไอศกรีมซินไบโอติกท่ีผนัแปรตาม
ระดบัของน ้ าตาล  คะแนนสีท่ีปรากฏ  พบวา่มีค่าคะแนนความชอบทั้ง 3 สูตรมีคะแนนไม่แตกต่าง
กนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p>0.05) ส่วนคะแนนความเรียบเนียนของไอศกรีมซินไบโอติก  
คะแนนรสหวาน  คะแนนกล่ินวนิลา คะแนนความมนั คะแนนเหนียวหนืด  คะแนนการละลายใน
ปาก  และคะแนนการยอมรับรวม ทั้ ง 3 สูตรมีคะแนนแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ             
(p ≤ 0.05) โดยสูตรท่ีมีระดบัน ้ าตาล 15% และ 18% มีคะแนนมากกว่าสูตรควบคุม เม่ือมองโดย
ภาพรวมแลว้ผูท้ดสอบชิมมีความชอบในสูตรท่ีมีระดบัน ้าตาล 15% และ 18% มากกวา่สูตรควบคุม  
 
ข้อเสนอแนะ 

1. ควรลดปริมาณการใชเ้ช้ือโพรไบโอติกท่ีอยูใ่นรูปผง (Freeze dried  power) ท่ีใชใ้นขั้นตอน
การเตรียมเช้ือเร่ิมตน้  

2. สายพนัธ์ุของเช้ือโพรไบโอติกท่ีอยู่ในรูปผง (Freeze dried power) ควรมีอายุการเก็บท่ี
ใกลเ้คียงกนัก่อนน ามาท าทดลอง 

3. ควรมีการศึกษาเช้ือโพรไบโอติกสายพนัธ์ุอ่ืน ท่ีนอกเหนือจาก เช้ือ L. acidophilus, L. casei 
4. ควรศึกษาการเหลือรอดของเช้ือโพรไบโอติก และการเปล่ียนแปลงคุณภาพผลิตภณัฑ์

ไอศกรีมซินไบโอติกในระหวา่งการเก็บรักษา (หลงัผา่นกระบวนการท าใหแ้ขง็) 
5. การทดสอบทางประสาทสัมผสั ควรใชผู้ท้ดสอบท่ีผา่นการฝึกฝนและมีความหลายหลาก

ในช่วงอาย ุ
 
 


