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บทคัดยอ 
ในปจจุบันการทํางานท่ีมีการแขงขันสูงข้ึนเปนผลทําใหเกิดความตึงเครียด และเกิดโรคภัยไขเจ็บตางๆไดงาย จึง

ทําใหผูบริโภคเร่ิมหันมาใสใจสุขภาพตนเองมากข้ึน ซ่ึงโดยสวนใหญจะเปนการหันมาบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพและ
ผลิตภัณฑอาหารเสริม ซ่ึงไอศกรีมจัดเปนผลิตภัณฑท่ีนาสนใจเนื่องจากประเทศไทยเปนเมืองรอน และไอศกรีมเปน
ผลิตภัณฑท่ีมีการยอมรับอยางกวางขวางในเด็ก วัยรุน ผูใหญ รวมไปถึงคนแก เนื่องจากเปนผลิตภัณฑท่ีใหความรูสึกสด
ช่ืน จากการทดลองเม่ือประเมินความชอบของผูทดสอบชิมตอผลิตภัณฑไอศกรีมเสาวรสที่มีปริมาณเสาวรสที่เขมขน
ตางกัน 3 ระดับคือรอยละ 10 20 และ 30 พบวาคาคะแนนความชอบเฉล่ียของคุณลักษณะทางดานความชอบโดยรวมของ
ตัวอยางไอศกรีมเสาวรสที่มีการเติมเสาวรสที่ระดับความเขมขนรอยละ 20 นั้นใหคะแนนสูงกวาตัวอยางไอศกรีมเสาวรส
ท่ีมีการเติมเสาวรสที่ระดับความเขมขนรอยละ 10 และ 30 (p≤0.05) โดยคาคะแนนความชอบเฉล่ียของคุณลักษณะ
ทางดานความชอบโดยรวมท่ีระดับความเขมขนรอยละ 20 อยูท่ีประมาณ 7 หรืออยูท่ีระดับชอบปานกลาง สวนท่ีระดับ
ความเขมขนรอยละ 10 และ 30 อยูท่ีประมาณ 5.4 และ 6.1 ตามลําดับ จากนั้นศึกษาการเหลือรอดของแบคทีเรียโปรไบโอ
ติกตาสายพันธุกันไดแก Lactocaillus acidophilus TISTR 1338 และ Lactocaillus casei TISTR 390 ในระหวางข้ันตอน
การผลิตไอศกรีมเสาวรสพบวาเช้ือแบคทีเรียโปรไบโอติกท้ังสองสายพันธุใหคาเปอรเซ็นตการเหลือรอดไมแตกตางกัน 
(p>0.05) โดยเช้ือ Lactocaillus acidophilus มีคาการเหลือรอดเทากับรอยละ 99.05 สวนเช้ือ Lactocaillus casei มีคาการ
เหลือรอดเทารอยละ 99.27 จากน้ันศึกษาการเสริมการเหลือรอดของเช้ือแบคทีเรียโปรไบโอติกในไอศกรีมเสาวรส โดย
ศึกษาผลของการหอหุมเซลลดวยโซเดียมอัจจิเนต ท่ีระดับความเขมขนรอยละ 1 2 และ 3 และการเติมสารปองกัน
อันตรายจากความเย็นท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 1.5 และ 2.5 ตอเวลาการเหลือรอดของเช้ือแบคทีเรียโปรไบโอติ
กคือ ในไอศกรีมเสาวรส พบวาในข้ันตอนการปนไอศกรีม (freezing) เช้ือแบคทีเรียโปรไบโอติกที่ผานการหอหุมดวย
โซเดียมอัจจิเนตที่ระดับความเขมขนรอยละ 1 2 และ 3 ใหเปอรเซ็นตการเหลือรอดไมแตกตางจากตัวอยางควบคุม 
(p≤0.05) สวนข้ันตอนการแชเยือกแข็ง (hardening) พบวากัน เช้ือแบคทีเรียโปรไบโอติกท่ีผานการหอหุมดวยโซเดียม
อัจจิเนตท่ีระดับความเขมขนรอยละ 2 และ 3 จะมีการเหลือรอดเทากับรอยละ 99.58 และ 99.38 ตามลําดับ ซ่ึงสูงกวา
ตัวอยางควบคุมท่ีมีการเหลือรอดเทากับรอยละ 98.45 (p≤0.05) สวนเช้ือแบคทีเรียโปรไบโอติกท่ีมีการเติมสารปองกัน
อันตรายจากความเย็นท่ีระดับความเขมขนรอยละ 0.5 1.5 และ 2.5 ซ่ึงมีการเหลือรอดเทากับรอยละ 98.87 98.78 และ 
99.26 ตามลําดับ พบวามีการเหลือรอดไมแตกตางจากตัวอยางควบคุม ซ่ึงมีการเหลือรอดเทากับ 99.16 (p>0.05) และจาก
ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมเสาวรสโดยประเมินคาคะแนนความชอบทาดานสี กล่ิน ความเปร้ียว 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม พบวาไอศกรีมเสาวรสเสริมโปรไบโอติกท่ีผานการหอหุมดวยโซเดียมอัจจิเนต
และเติมสารปองกันอันตรายจากความเย็นมีคาคะแนนความชอบไมแตกตางจากตัวอยางควบคุมโดยมีคาคะแนน
ความชอบโดยรวมเฉล่ียมากกวา 6.5 (p>0.05) ดังนั้นการเติมสารการเหลือรอดของเช้ือแบคทีเรียโปรไบโอติกในไอศกรีม
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เสาวรส จึงเปนการชวยเพิ่มการเหลือรอดของเช้ือ โดยไมทําใหลักษณะทางดานประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ
เปล่ียนแปลงไป และการศึกษาการเปล่ียนแปลงจํานวนเช้ือแบคทีเรียโปรไบโอติกในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ -18 
°ซ เปนระยะเวลา 8 สัปดาห พบวาในสัปดาหท่ี 8 พบวาจํานวนเช้ือแบคทีเรียโปรไบโอติกมีแนวโนมลดลง โดยไอศกรีม
เสาวรสเสริมโปรไบโอติกท่ีผานการหอหุมดวยโซเดียมอัจจิเนตและไอศกรีมเสาวรสเสริมโปรไบโอติกท่ีผานการหอหุม
ดวยโซเดียมอัจจิเนตรวมกับการเติมสารปองกันอันตรายจากความเย็นมีจํานวน 8.08 และ 8.09 ล็อกโคโลนีตอกรัม 
ตามลําดับ โดยมีจํานวนสูงกวาตัวอยางไอศกรีมเสาวรสเสริมโปรไบโอติกและไอศกรีมเสาวรสเสริมโปรไบโอติกท่ีเติม
สารปองกันอันตรายจากความเย็น ซ่ึงมีจํานวน 7.82 และ 7.88 ล็อกโคโลนีตอกรัม ตามลําดับ สวนคาความเปนกรด – ดาง
ของไอศกรีมเสาวรสเสริมโปรไบโอติกท้ัง 4 ชนิดพบวามีแนวโนมลดลง และคาเปอรเซ็นตความเปนกรด (กรดแลคติก) 
มีแนวโนมเพิ่มข้ึน  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Application of Probiotic Bacteria in Passion Fruit Ice Cream 
 

Suveena Jantapirak* 
 

Abstract 
At present, there is a lot of competition in working business resulting in anxiety and stress-related illness to 

consumers. Thus, most of the consumers start paying more attention to their health focusing of healthy and 
supplemented foods consumption. In addition, ice cream is an interesting product since Thailand is a tropical country 
and it is a most popular product among children, teenagers, adult, and senior as refreshment. Therefore, an application 
of Probiotic Bacteria in Passion fruit Ice Cream was investigated to be an alternative for healthy foods. First, passion 
fruit ice cream with amount of passion fruit 10, 20, and 30 % were sensory evaluated and found that the average 
overall liking score of passion fruit ice cream with 20 % juice was 7.0 which was significantly higher than the ones of 
passion fruit ice cream with 10 and 30 % juice which were 5.4 and 6.1 respectively  (p0.05). Then, the survival of 
different strains of probiotic bacteria including Lactobacillus acidophilus TISTR 1335 and Lactobacillus casei TISTR 
390 during passion fruit ice cream  production was determined and found that there was not significantly difference in 
% survival for both of them (p0.05) as Lactobacillus acidophilus had 5 survival of 99.05 whereas Lactobacillus casei 
had % survival of 99.27. Furthermore, Probiotic survival enhancement in passion fruit ice cream was investigated by 
varying levels of sodium alginates used for cell encapsulation at 1, 2 and 3 % and also cryoprotectant added at 0.5, 1.5 
and 2.5 % and then the effects on % survival of probiotic bacteria in passion fruit ice cream were evaluate. It was 
found that for freezing step, cell encapsulation with 1, 2 and 3 % sodium alginates contributed the % survival not 
significantly different from the control   whereas for the hardening step, cell encapsulation with 2 and 3 % sodium 
alginates contributed the % survival of 99.57 and 99.38 respectively which were significantly higher than the control 
(99.45 % survival) (p0.05). Moreover, probiotic bacteria added with cryoprotectant at 0.5,  1.5 and 2.5 % gave out the 
% survival of 98.87, 98.78 and 99.26 respectively which were found not significantly different from that of the control 
(99.16 % survival) (p0.05). In addition, sensory evaluation of passion fruit ice cream on liking scores with quality 
attributes of color, odor, sourness, flavor, texture, and overall liking was determined and found that the liking scores 
particularly the overall liking scores of passion fruit ice cream supplemented with sodium alginate encapsulated 
probiotic and added with cryoprotectants were not significantly different from that of the control with the average score 
higher than 6.5 (p0.05). Thus, addition of probiotic survival enhancing substances in passion fruit ice cream was 
obviously implied that it could promote the survival without changes in product sensory attributes. Finally, changes in 
probiotic numbers in passion fruit ice cream during storage at -18 C for 18 week were monitored and found that the 
probiotic bacteria had a trend of decreasing in numbers as after 8 week of storage, probiotic passion fruit ice creams 
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with sodium alginates encapsulated cells and the one with sodium alginates encapsulated cell plus cryoprotectants had 
numbers of 8.08 and 8.09 log CFU/g respectively which were higher than probiotic passion fruit ice creams and 
probiotic passion fruit ice creams with cryprotectants having numbers of 7.82 and 7.88 log CFU/g respectively. Also, 
pHs of all four probiotic passion fruit ice cream were found to have a decreasing trend while the increasing trend was 
noticed in % acidity (lactic acid). 
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