
บทคัดย่อ 

 

 งานวิจยันีมี้วตัถปุระสงค์เพ่ือให้ทราบถึงชนิดของสารให้ความคงตวัท่ีเหมาะสมใน

การผลิตไอศกรีมโพรไบโอติกไขมนัต่ํา  โดยศึกษาการรอดชีวิตของโพรไบโอติก   Lactobacillus 

casei 01 สมบตัวิิทยากระแส และการยอมรับของผู้บริโภคตอ่ผลิตภณัฑ์ไอศกรีมไขมนัต่ําท่ีใช้ชนิด

ของสารให้ความคงตัว แซนแทนกัมหรือกัว ร์กัม  ทัง้ ท่ี ใ ช้ เ ด่ียวและใช้ ร่วมกับแคปป้า –  

คาราจีแนน ซึง่เก็บรักษาท่ีอณุหภมู ิ- 18 oC เป็นเวลา 210 วนั พบว่าชนิดของสารให้ความคงตวัไม่

ส่งผลตอ่การรอดชีวิตของ L. casei 01 (p > 0.05) นอกจากนีก้ารรอดชีวิตของ L. casei 01 ใน

ไอศกรีมทกุสตูรไม่ลดลง (p > 0.05) ตลอดอายกุารเก็บรักษา 210 วนั โดยมีปริมาณมากกว่า 7.4 

log cfu/ml  pH ของส่วนผสมพร้อมทําไอศกรีมโพรไบโอติกและไอศกรีมโพรไบโอตกิมีคา่ต่ํากว่า

สตูรควบคมุ (ไม่เติมโพรไบโอติก)  ส่วนผสมพร้อมทําไอศกรีมโพรไบโอติกแสดงพฤติกรรมการไหล

แบบ Shear thinning และมีคา่ Elastic modulus (G′) สงูกว่าสตูรควบคมุ และไอศกรีมโพรไบโอ

ติกแสดงพฤติกรรมแบบเจลอ่อน และมีคา่ G′, Viscous modulus (G″) และ Complex viscosity 

(η*) สงูกวา่ไอศกรีมสตูรควบคมุ โดยเฉพาะไอศกรีมโพรไบโอติกท่ีมีการเติมแคปป้า – คาราจีแนน  

ในชว่ง 30 วนัแรกไอศกรีมโพรไบโอติกท่ีใช้กวัร์กมัทัง้ท่ีใช้เด่ียวหรือใช้ร่วมกบัแคปป้า – คาราจีแนน 

แสดงค่า G′ ต่ํากว่าไอศกรีมโพรไบโอติกท่ีใช้แซนแทนกัมทัง้ท่ีใช้เด่ียวหรือใช้ร่วมกับแคปป้า –  

คาราจีแนน  แตห่ลงัจากนัน้ไอศกรีมทัง้สองสตูรแสดงคา่ G′ ใกล้เคียงกนั และจากคา่ความชนัของ

กราฟความสมัพนัธ์ระหว่าง G′ กบัอายกุารเก็บรักษาแสดงให้เห็นว่าไอศกรีมโพรไบโอติกและสตูร

ควบคมุท่ีใช้แซนแทนกมัแสดงค่าความชนัของ G′ ต่ํากว่าไอศกรีมท่ีใช้กวัร์กัม ชีใ้ห้เห็นว่าการใช้

สารให้ความคงตวัท่ีตา่งชนิดกันทําให้อตัราการขยายขนาดผลึกนํา้แข็งหรือความสามารถในการ

ยบัยัง้กระบวนการ Ice recrystallization แตกต่างกนั และจากการยอมรับของผู้บริโภคแสดงให้

เห็นว่าการเติม L. casei 01 ในไอศกรีมท่ีใช้แซนแทนกัมหรือแซนแทนกัมร่วมกับแคปป้า – 

คาราจีแนน ได้รับการยอมรับของผู้บริโภคในด้านกลิ่นรส รสชาต ิเนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม

สงูท่ีสดุ (p < 0.05) จากผลการทดลองชีใ้ห้เห็นว่าการรอดชีวิตของ L. casei 01 ไม่ได้เป็นผลมา

จากความสามารถในการยับ้ยัง้การเกิด Ice recrystallization ของสารให้ความคงตวั ดงันัน้ในการ

ผลิตไอศกรีมโพรไบโอติกไขมันต่ําสามารถเลือกใช้สารให้ความคงตัวชนิดแซนแทนกัม หรือ 

แซนแทนกมัร่วมกบัแคปป้า – คาราจีแนน เน่ืองจากมีปริมาณ  L. casei 01  รอดชีวิตสงูและได้รับ

คะแนนการยอมรับจากผู้บริโภคสงู 



 
 


