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บทคัดยอ 
การศึกษาการเหลือรอดชีวิตของแบคทีเรียโปรไบโอติกในไอศกรีมโยเกิรต โดยทําการศึกษาสารชวยใหคงตัว 2 

ชนิด คือ แซนแทนกัม และ คาราจีแนน ในปริมาณ 0.1 0.2 และ0.3% (น้ําหนัก/ปริมาตร) จากนั้นวิเคราะหคุณสมบัติทาง
กายภาพและประเมินผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวา ชนิดและปริมาณของสารชวยใหคงตัวไมมีอิทธิพลรวมตอ 
คา สี และเปอรเซ็นตการข้ึนฟู แตพบวามีอิทธิพลรวมตอคาเปอรเซ็นตการละลายและความแนนแข็ง สวนผลการทดสอบ
ทางประสาทสัมผัสพบวาคาคะแนนความชอบโดยรวมไมแตกตางกันจึงทําการคัดเลือกแซนแทนกัมท่ี 0.1 % เนื่องจาก
ราคาถูกกวาและใชในปริมาณท่ีตํ่าสุด จากนั้นทําการศึกษาการเหลือรอดของแบคทีเรียโปรไบโอติกในข้ันตอนการปน
และการแชแข็งไอศกรีมโยเกิรต  โดยแบคทีเรียโปรไบโอติกท่ีศึกษา คือ Lactobacillus acidophilus No.450 , Lactococcus 
lactis spp. cremoris No.58 และเช้ือผสมของ Lb. acidophilus No.450 กับ Lc. lactis spp. cremoris No.58 พบวาการเหลือ
รอดของโปรไบโอติกไมแตกตางกัน (p 0.05)  โดยมีจํานวนประมาณ 8.7 log cfu/ml จึงคัดเลือกโปรไบโอติกสายพันธุ 
Lc. lactis spp. cremoris No.58 มาทําการศึกษาตอ เนื่องจาก Lc. lactis spp. cremoris No.58 มีการเจริญท่ีเร็วกวา Lb. 
acidophilus No.450 และมีการสรางกรดในผลิตภัณฑท่ีนอยกวา จากน้ันทําการศึกษาการเติมสารเสริมการเหลือรอด 2 
ชนิด คือ พรีไบโอติก ชนิด FOS และสารปองกันอันตรายจากความเย็นชนิด Unipectin RS 150 พบวา ตัวอยางท่ีเติมสาร 
Unipectin RS 150 2.5% ใหการเหลือรอดตํ่าท่ีสุด คือ  8.4 log cfu/ml   สวน ตัวอยางท่ีเติม FOS 1.5% และตัวอยางท่ีไม
เติมสารเสริม(ควบคุม) ใหการเหลือรอดท่ีไมแตกตางกัน (p 0.05)  โดยมีจํานวนเช้ือประมาณ 8.8 log cfu/ml และ
การศึกษาการเปล่ียนแปลงของจํานวนเช้ือแบคทีเรียโปรไบโอติกในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ-18oซ เปนระยะเวลา 
8 สัปดาห พบวาท่ีสัปดาห ท่ี 0 จนกระท่ังถึงสัปดาหท่ี 3 ตัวอยางไอศกรีมโยเกิรตและตัวอยางไอศกรีมโยเกิรตท่ีเติมพรีไบ
โอติกมีจํานวนเช้ือไมแตกตางกัน (p 0.05) และในสัปดาหท่ี 8 พบวาตัวอยางไอศกรีมโยเกิรตท่ีเติมพรีไบโอติกมีจํานวน
เช้ือมากกวาตัวอยางควบคุมประมาณ 2.3 log cfu/ml โดยมีจํานวนเช้ือประมาณ 11.6 log cfu/ml สวนผลการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสพบวาผูทดสอบชิมมีความชอบในไอศกรีมโยเกิรตและไอศกรีมโยเกิรตเสริมโปรไบโอติกกับพรีไบโอติก
ไมแตกตางกัน โดยมีความชอบอยูท่ีระดับชอบเล็กนอย และพบวาองคประกอบทางเคมีของไอศกรีมโยเกริตประกอบดวย 
โปรตีน 1.2% มันเนย 5.06%  แลคโตส 21.1% และธาตุน้ํานมไมรวมมันเนย 25.6%  สําหรับคุณสมบัติดานกายภาพพบวา 
มีเปอรเซนตการข้ึนฟู 33.48 คาความสวาง 92.03 คาความเปนสีเขียว -2.50 คาความเปนสีเหลือง 7.75 คาเปอรเซ็นตการ
ละลาย 86.72 และคาความแนนแข็ง 93.59 นิวตัน  
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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. Then, the physical properties and sensory evaluation were determined. 
It was found that there was no interaction between types and amount of stabilizers on colour and overrun percentage 
but there was an interaction  between those two factors on meltdown percentage and firmness percentage. For sensory 
evaluation, it was found that there were no significant differences among overall acceptability (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 Lb. acidophilus No.450, Lc. lactis spp. cremoris No.58 and the mixture of Lb. acidophilus 
and Lc. 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, Lc. lactis spp. cremoris No.58 was chosen since it 
grew faster and produced less acid than Lb. 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). Furthermore, changes in numbers of probiotic bacteria during storage at -18 oC for 8 weeks were followed and 
found that there were no significant changes of probiotic numbers during the first three weeks (p 0.05) between 
yogurt ice cream and the one with prebiotic. However, after 8 weeks, the probiotic number in yogurt ice cream with 
prebiotic were about 11.6 log cfu/ml which were 2.3 log cfu/ml greater than the ones in yogurt ice cream. For sensory 
evaluation, it was found that there were no significant differences among panelists overall likings towards yogurt ice 
cream and yogurt ice cream with probiotic and prebiotic and their scores were ranked as a little liking. Finally, the 
chemical composition of yogurt ice cream with probiotic and prebiotic was analysed and found that there were 1.24% 
protein 5.06% fat 21.1% lactose and 25.62% solid not fat whereas the physical characteristics were also determined as 
following: 33.48% overrun, L = 92.03 a = -2.50 b = 7.75 , 86.72% meltdown and 93.59 N firmness. 
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