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Abstract 
The survival of probiotic bacteria in yogurt ice cream was studied. First , xanthan gum and carrageenan 

at 0.1,0.2 and 0.3% (w/v) were used as stabilizers in ice cream and found that the overall acceptability were not 
significantly different (p> 0.05). Therefore, xanthan gum at 0.1% was selected as stabilizer since it was cheaper 
and used at smaller amount . Next, the survival of probiotic bacteria including Lactobacillus acidophilus No.450, 
Lactococcus lactis spp. cremoris No.58 and the mixture of L. acidophilus and L.lactis spp cremoris No.58 was 
evaluated and found that their survival were not  significantly different (p> 0.05) and the survival numbers were 
about 8.7 log cfu/ml. Hence,  Lactococcus lactis spp. cremoris No.58 was chosen since it grew faster and 
produced less acid than L. acidophilus No.450 in product. Then, survival promoting substances i.e. FOS as 
prebiotic and Unipectin RS 150 as cryoprotectant were investigated and found that Unipectin RS 150 gave less 
survival of probiotic as 8.4 log cfu/ml than FOS and control which had a survival of approximately 8.8 log cfu/ml 
(p≤ 0.05) 
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บทคัดยอ 

การศึกษาการเหลือรอดชีวิตของแบคทีเรียโปรไบโอติกในไอศกรีมโยเกิรต โดยทําการศึกษาสารชวยใหคงตัว 2 ชนิด 
คือ แซนแทนกัม และ คาราจีแนน ในปริมาณ 0.1 0.2 และ0.3%(น้ําหนัก/ปริมาตร)  ตามลําดับ พบวาคาคะแนนความชอบรวม
ไมแตกตางกันจึงทําการคัดเลือกแซนแทนกัมที่ 0.1 % เนื่องจากราคาถูกกวาและใชในปริมาณที่ต่ําสุด จากนั้นทําการศึกษาการ
เหลือรอดของแบคทีเรียโปรไบโอติกในขั้นตอนการปนและการแชแข็งไอศกรีมโยเกิรต  โดยแบคทีเรียโปรไบโอติกที่ศึกษา คือ 
Lactobacillus acidophilus No.450 , Lactococcus lactis spp. cremoris No.58 และเชื้อผสมของ L. acidophilus No.450 
กับ L. lactis spp. cremoris No.58 พบวาการเหลือรอดของโปรไบโอติกไมแตกตางกัน โดยมจีํานวนประมาณ 8.7 log cfu/ml 
จึงคัดเลือกโปรไบโอติกสายพันธุ L. lactis spp. cremoris No.58 มาทําการศึกษาตอ เนื่องจาก L. lactis spp. cremoris 
No.58 มีการเจริญที่เร็วกวา L. acidophilus No.450 และมีการสรางกรดในผลิตภัณฑที่นอยกวา จากนั้นทําการศึกษาการเติม
สารเสริมการเหลือรอด 2 ชนิด คือ พรีไบโอติก ชนิด FOS และสารปองกันอันตรายจากความเย็นชนิด Unipectin RS 150 
พบวา ตัวอยางที่เติมสาร Unipectin RS 150 ใหการเหลือรอดต่ําที่สุด คือ  8.4 log cfu/ml   สวน ตัวอยางที่เติม FOS และ
ตัวอยางที่ไมเติมสารเสริม(ควบคุม) ใหการเหลือรอดที่ไมแตกตางกัน โดยมีจํานวนเชื้อประมาณ 8.8 log cfu/ml  
คําสําคัญ: สารชวยใหคงตัว  แบคทีเรียโปรไบโอติก  ไอศกรีมโยเกิรต 

 
คํานํา 

สารเสริมชีวนะหรือโปรไบโอติก (probiotics) คือ กลุมของเชื้อจุลินทรียที่มีชีวิตที่ใชเสริมในอาหารเพื่อประโยชนทาง
สุขภาพของผูบริโภคหรือส่ิงมีชีวิตที่เชื้อจุลินทรียนั้นอาศัยอยู (host) อาหารที่มีจุลินทรียโปรไบโอติกที่มีชีวิตในปริมาณที่เพียงพอ 
(≥ 105 cfu/ml) ตอการทําหนาที่ปรับสมดุลของจุลินทรียในทางเดินอาหาร เรียกวา อาหารโปรไบโอติก (probiotic food) (Lee 
and Salminen, 1995)  และพบวาประโยชนของโปรไบโอตกิตอสุขภาพของมนุษยมีมากมาย เชน เพิ่มการตอบสนองทาง
ภูมิคุมกัน ลดคอเลสเทอรอลในเลือด และเพิ่มความสามารถในการยอยแลคโตส เปนตน  

จากประโยชนของจุลินทรียโปรไบโอติกที่กลาวมาแลว งานวิจัยนี้จึงมีความสนใจที่จะศึกษาการผลิตไอศกรีมเพื่อ
สุขภาพ คือ ไอศกรีมโยเกิรตเสริมแบคทีเรียโปรไบโอติก โดยงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาหาสารชวยใหคงตัวที่เหมาะสม
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ในไอศกรีมเพื่อทําใหไอศกรีมมีความคงตัวมากขึ้นเมื่อมีพีเอชเปนกรดและทําการศึกษาถึงการเหลือรอดของแบคทีเรียโปรไบโอ
ติกวาอยูในระดับที่เปนประโยชนตอรางกายหรือไมในขั้นตอนการปน (freezing ) และการแชแข็งไอศกรีม (hardening) และ
ศึกษาถึงผลของการใชสารที่ชวยเสริมการเหลือรอดของแบคทีเรียโปรไบโอติก 

 
อุปกรณและวิธีการ 

ในขั้นตอนแรก ทําการเติมสารชวยใหคงตัวที่ใช คือ คาราจีแนนและแซนแทนกัมที่ระดับ 0.1 0.2 และ 0.3% (น้ําหนัก/
ปริมาตร)   ในสวนผสมไอศกรีมที่มีสวนประกอบดังนี้คือ หางนมผง น้ําตาลทราย สารชวยใหคงตัว ครีมขน น้ําสะอาด อิมัลซิไฟ
เออรและโยเกิรต จากนั้นนําไปปนเปนไอศกรีมและนําไปแชแขง็ที่อุณหภูมิ -35 0ซ เปนเวลา 30 นาที แลวประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสโดยใชผูทดสอบชิมที่ไมไดผานการฝกฝนจํานวน 30 คน  ในขั้นตอนที่สอง การคัดเลือกแบคทีเรียโปรไบโอติก 
โดยแบคทีเรียที่ใชในการศึกษา คือ Lactobacillus acidophilus (LA) No.450 , Lactococcus lactis spp. cremoris (LC) 
No.58 และเชื้อผสมระหวาง L. acidophilus No.450 กับ L. lactis spp. cremoris No.58 และในขั้นตอนที่สามการเติมสาร
เสริมการเหลือรอด 2 ชนิดคือ FOS ซึ่งเปนพรีไบโอติก (prebiotic) และ Unipectin RS 150 ซึ่งเปนสารปองกันอันตรายจาก
ความเย็น (Cryoprotectant) โดยในขั้นตอนที่สองและสาม ทําการประเมินการเหลือรอดของแบคทีเรียโปรไบโอติกในขั้นตอน 
กอนและหลังการปนไอศกรีม และในขั้นตอนกอนและหลังการแชแข็ง โดยใชอาหารเลี้ยงเชื้อ ชนิด MRS agar ทําการ pour 
plate และบมที่ 37 0ซ เปนเวลา 48 ชั่วโมง 

 
ผล 

จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส  โดยใชผูทดสอบชิม 30 คน แลวพิจารณาคุณลักษณะทางดานกลิ่น สี  รสชาติ 
เนื้อสัมผัส และ ความชอบโดยรวม  พบวาชนิดและปริมาณสารชวยใหคงตัวไมมีอิทธิพลรวมกันตอความชอบโดยรวมของ
ไอศกรีมโยเกิรต (P>0.05) โดยคาราจีแนนและแซนแทนกัมใหคาความชอบโดยรวมไมแตกตางกันเชนเดียวกับระดับปริมาณ
ของสารชวยใหคงตัวทั้ง3ระดับ โดยมีคาคะแนนความชอบโดยรวมเฉลี่ย คือ 6 หรือ ชอบเล็กนอย 

จากการศึกษาการเหลือรอดของแบคทีเรียโปรไบโอติกในขั้นตอนการปนไอศกรีม   พบวาชนิดโปรไบโอติกและขั้นตอน
การปนใหการเหลือรอดที่ไมแตกตางกัน โดยมีจํานวนเชื้อประมาณ 8.6 log cfu/ml ดังFigure 1 และ Figure 2  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 1    Survival of Different Probiotic Bacteria  
Strains in Yogurt Ice Cream 

Figure 2    Survival of Probiotic Bacteria at Freezing 
Stage 

 
 
สําหรับผลของขั้นตอนการแชแข็งไอศกรีมก็ใหผลการเหลือรอดของแบคทีเรียโปรไบโอติกไมแตกตางกัน โดยมีจํานวน

ประมาณ     8.8 log cfu/ml  ดัง Figure 3 และ Figure 4 
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Figure 3     Survival of Different Probiotic Bacteria 

Strains in Yogurt Ice Cream 
Figure 4  Survival of Probiotic Bacteria at Hardening 

Stage 
 

 
สวนผลของการเติมสารเสริมการเหลือรอด 2 ชนิด คือ FOS และ Unipectin RS 150 รวมกับตัวอยางควบคุมใน

ขั้นตอนการปนไอศกรีม พบวาใหการเหลือรอดของแบคทีเรียโปรไบโอติกที่ไมแตกตางกัน โดยมีจํานวนเชื้อประมาณ 8.7 log 
cfu/ml ดัง Figure 5 และ Figure 6 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 5 Survival of Probiotic Bacteria in Yogurt 

Ice Cream Using Different Survival 
Promoting Substances 

Figure 6 Survival of Probiotic Bacteria at 
Freezing Stage 

 
 
อยางไรก็ตามสําหรับผลของการเติมสารเสริมการเหลือรอดในขั้นตอนการแชแข็งไอศกรีมนั้น พบวา ตัวอยางที่เติมสาร 

Unipectin RS 150 ใหการเหลือรอดต่ําที่สุด คือ  8.4 log cfu/ml   สวน ตัวอยางที่เติม FOS และตัวอยางที่ไมเติมสารเสริม ให
การเหลือรอดที่ไมแตกตางกัน โดยมีจํานวนเชื้อประมาณ 8.8 log cfu/ml Figure 7 และ Figure  8  
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Figure 7 Survival of Probiotic Bacteria in Yogurt 
Ice Cream Using Different Survival 
Promoting Substances 

Figure 8 Survival of Probiotic Bacteria at  
Hardening Stage 

 
 

วิจารณผล 
ในการพิจารณาเลือกใชชนิดและปริมาณสารชวยใหคงตัวที่เหมาะสมเนื่องจากผลการทดลองใหคาคะแนนความชอบ

รวมไมแตกตางกัน จึงพิจารณาถึงราคาตนทุน และปริมาณที่ใชเปนหลัก ดังนั้นในการทดลองแรกจึงไดเลือกใชแซนแทนกัมที่ 
0.1 % เนื่องจากมีราคาถูกกวาคาราจีแนนและใชในระดับปริมาณต่ําสุด 

สําหรับการเหลือรอดของแบคทีเรียโปรไบโอติกในขั้นตอนการปนและขั้นตอนการแชแข็งไอศกรีมโยกิรต นั้นพบวาให
การเหลือรอดที่ไมแตกตางกัน ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากในขั้นตอนการปน และการแชแข็งใชระยะเวลาที่ไมนาน ดังนั้นอุณหภูมิที่ต่ํา
จึงไมมีผลมากนักตอการเหลือรอดของแบคทีเรียโปรไบโอติก ดวยเหตุนี้จึงคัดเลือก Lactococcus lactis spp. cremoris. 
NO.58 เปนแบคทีเรียที่เหมาะสม เนื่องจากมีการเจริญที่เร็วกวา Lactobacillus acidophilus. NO.450 และมีการสรางกรดที่
นอยกวา 

สวนการเติมสารเสริมการเหลือรอดพบวาในขั้นตอนการปนไอศกรีมใหการเหลือรอดของโปรไบโอติกที่ไมแตกตางกัน 
แตในขั้นตอนการแชแข็งพบวาการเติมสาร Unipectin RS 150 ใหการเหลือรอดของแบคทีเรียโปรไบโอติกต่ําที่สุด ทั้งนี้อาจ
เนื่องมาจากโครงสรางของ Unipectin RS 150 ซึ่งเปน polyacid จึงมีผลทําใหผลิตภัณฑมีคาพีเอชต่ําซึ่งอาจเปนสภาวะที่ไม
เหมาะสมตอการเหลือรอดของแบคทีเรียโปรไบโอติก 

 
สรุป 

สารชวยใหคงตัวที่เหมาะสมในการผลิตไอศกรีมโยเกิรตโปรไบโอติก คือ แซนแทนกัมในระดับปริมาณ 0.1% โดยใช
แบคทีเรีย Lactococcus lactis spp. cremoris. No.58 เปนแบคทีเรียโปรไบโอติกรวมกับสารเสริมการเหลือรอดคือ 
Fructooligosaccharide (FOS) ซึ่งทําหนาที่เปนพรีไบโอติก (Prebiotic) 
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