
 

บทที่ 1 

 

บทนํา 

 

1.1 บทนํา 

 

 จากการดําเนินชีวิตของมนษุย์ในปัจจบุนัท่ีต้องเผชิญกบัมลพิษมากมายทําให้เพิ่ม

ความเส่ียงต่อการเกิดปัญหาด้านสุขภาพ ประชาชนส่วนใหญ่จึงต่ืนตวัและเร่ิมใส่ใจในเร่ืองของ

สขุภาพ โดยเฉพาะอาหารท่ีรับประทาน ทําให้ผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสขุภาพได้รับความนิยมอย่าง

กว้างขวาง อาหารเพ่ือสุขภาพชนิดหนึ่งท่ีกําลังได้รับความสนใจคือผลิตภัณฑ์โพรไบโอติก  

โพรไบโอติก คือจุลินทรีย์ท่ีเม่ือรับประทานเข้าไปแล้วในปริมาณท่ีเหมาะสมคือ 108
 cfu/วัน จึง

สามารถก่อให้เกิดประโยชน์ตอ่สขุภาพได้ (Lee และ Salminen,1996) เช่น ป้องกนัการเกิดสารก่อ

มะเร็งบางชนิด  (Vinzoso และคณะ, 2006)  ช่วยระบบทางเดินอาหาร ลดระดบัคอเลสเตอรอลใน

กระแสเลือด  (Chandan, 2006)   นอกจากนีย้ังสามารถสร้างสารอาหารท่ีสําคญับางชนิด เช่น 

วิตามินบี และวิตามินเค   (Klaenhammer, 1998)    แตก่ารเติมโพรไบโอติกลงไปในอาหารยงัมี

ข้อจํากัดอยู่บ้าง เน่ืองจากกระบวนการผลิต สภาวะในการผลิต รวมทัง้การเก็บรักษาของ

ผลิตภัณฑ์ เช่น การใช้อุณหภูมิสูง การใช้ความดัน หรือการปรับสภาพความเป็นกรดด่างใน

ผลิตภณัฑ์ อาจสง่ผลทําให้จํานวนของโพรไบโอตกิลดลงจนอาจไมแ่สดงฤทธ์ิได้ นอกจากนีก้ารเติม

โพรไบโอติกท่ียงัรอดชีวิตในอาหารยังมีผลในเร่ืองกลิ่นรส (Flavor) ของอาหาร ทําให้เกิดความ

แตกตา่งระหวา่งกลิ่นรสของผลิตภณัฑ์ชนิดเดียวกนัท่ีมีการเติมเชือ้โพรไบโอติกและไม่เติมเชือ้โพร-

ไบโอติก   (Alamprese และคณะ, 2005)  เน่ืองจากโพรไบโอติกต้องใช้สารอาหารท่ีมีอยู่ในอาหาร 

ได้แก่ แป้งหรือนํา้ตาล ไขมนั โปรตีนและเกลือแร่ ทําให้เกิดกลิ่นรสท่ีแตกต่างจากผลิตภัณฑ์เดิม 

เช่น มีกลิ่นรสเปรีย้วรุนแรงขึน้ และอาจเกิดกลิ่นรสพิเศษซึ่งขึน้กับชนิดของโพรไบโอติก ส่งผลให้

ผู้บริโภคไมย่อมรับผลิตภณัฑ์ได้ (Tamime, 2005) 

 ไอศกรีมเป็นผลิตภณัฑ์นมท่ีผู้บริโภคนิยมรับประทานกันอย่างแพร่หลาย สามารถ

รับประทานได้ทกุเพศ ทกุวยั ลกัษณะเดน่ของผลิตภณัฑ์ไอศกรีมคือเนือ้สมัผสัท่ีเรียบเนียน นุ่ม ให้

ความรู้สึกเย็นขณะอยู่ในปากและมีกลิ่นรสหลากหลายให้เลือกรับประทาน  (Marshall และคณะ, 

2003)   ซึ่งกลิ่นรสหนึ่งท่ีเป็นท่ีช่ืนชอบของผู้บริโภคทัว่โลกคือสตรอเบอร์ร่ี   (International Dairy 

Foods Association, 2013) นอกจากนีผ้ลิตภัณฑ์ไอศกรีมยงัมีมูลค่าทางการตลาดประมาณ 

1,650 ล้านบาท และมีอตัราการเติบโตสูงถึงร้อยละ 40 ต่อปี (ศูนย์วิจัยกสิกรไทย, 2555) ดงันัน้
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เม่ือพิจารณาในด้านโอกาสทางการตลาด ไอศกรีมกลิ่นรสสตรอเบอร์ร่ีจึงเป็นตวัเลือกท่ีดีในการ

นํามาเป็นพัฒนาผลิตภัณฑ์ท่ีเติมโพรไบโอติก หากต้องการให้ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมมีปริมาณเชือ้ 

โพรไบโอติกเพียงพอท่ีจะสร้างประโยชน์กับร่างกาย ผลิตภัณฑ์ต้องมีปริมาณเชือ้อย่างน้อย 

106cfu/หน่วยบริโภค (Lee และ Salminen, 1996)   ไอศกรีมประกอบด้วย ไขมันนม โปรตีนนม 

นํา้ตาลแลคโตส สารให้ความหวาน สารให้ความคงตวั (Stabilizer) อิมลัซิไฟเออร์ (Emulsifier) 

และสารให้กลิ่นรส (Flavor) รวมทัง้ฟองอากาศและผลึกนํา้แข็ง ซึ่งเป็นโครงสร้างท่ีเกิดในระหว่าง

ขัน้ตอนการตีป่ันส่วนผสมไอศกรีมท่ีอุณหภูมิต่ํา (Marshall และคณะ, 2003) ลกัษณะเช่นนีมี้ผล

ตอ่การรอดชีวิตของโพรไบโอติกได้ เช่น แรงเฉือนท่ีเกิดจาการตีป่ันส่วนผสมสามารถทําลายผนงั

เซลล์ของโพรไบโอตกิได้  (Alamprese และคณะ, 2005) หรือสายพนัธุ์  Bifidobacteria   ไม่ทนตอ่

ปริมาณออกซิเจน ทําให้มีจํานวนลดลงมากกว่าสายพนัธุ์ Lactobacillus ซึ่งทนต่อออกซิเจนได้

มากกวา่ (Roy และคณะ, 1990)  

 นอกจากนีก้ารเก็บรักษาไอศกรีมท่ีสภาวะอุณหภูมิไม่คงท่ี หรือการเก็บรักษา

ไอศกรีมเป็นระยะเวลานาน ทําให้ผลกึนํา้แข็งในไอศกรีมมีขนาดใหญ่และมีจํานวนมากขึน้ ซึ่งเรียก

กระบวนการนีว้่า Recystallization (Donhowe และ Hartel, 1996) โดยผลึกนํา้แข็งท่ีมีขนาดใหญ่

ขึน้และมีจํานวนมากอาจทําให้เซลล์ของโพรไบโอติกเสียหาย ทําให้การรอดชีวิตของโพรไบโอติก 

ลดลงได้ การใช้สารให้ความคงตวัซึ่งเป็นสารพวกไฮโดรคอลลอยด์ (Hydrocolloids) ในผลิตภณัฑ์

ไอศกรีมสามารถชะลอการเกิดผลกึนํา้แข็งขนาดใหญ่ได้ (Marshall และคณะ, 2003) ช่วยให้ความ

คงตวักบัผลิตภณัฑ์และเพิ่มความข้นหนืดให้กบัส่วนท่ีไม่เป็นนํา้แข็ง  (Unfrozen phase)   รวมทัง้ 

มีผลต่อการเกิดผลึกนํา้แข็งเบือ้งต้นในขัน้ตอนการ Hardening  ท่ีสําคัญสารให้ความคงตัว

สามารถยบัยัง้การขยายขนาดของผลึกนํา้แข็งท่ีอณุหภูมิในการเก็บรักษาไม่คงท่ีได้ (Flores และ 

Goff, 1999a)  Oya และคณะ (2009) พบว่าสารให้ความคงตัวมีผลต่อเนือ้สัมผัสและการรับรู้

รสชาติในผลิตภณัฑ์ไอศกรีม เช่น Xanthan gum, Guar gum, Carboxylmethy cellulose (CMC) 

และ  Hydroxypropylmethyl – cellulose  (HPMC)  สามารถลดคา่ความแข็ง (Hard) ความหยาบ 

(Coarse) ลกัษณะเหลว (Watery) พร้อมกันกับเพิ่มลกัษณะเหนียวคล้ายหมากฝร่ัง (Gummy) 

และความรู้สกึมนัค้างในปาก (Greasy) ของไอศกรีมได้  

 ดงันัน้โพรไบโอติกและชนิดของสารให้ความคงตวัท่ีเลือกใช้น่าจะเป็นปัจจยัสําคญั

ของการผลิตไอศกรีมโพรไบโอติก เน่ืองจากโพรไบโอติกและสารให้ความคงตวั มีผลต่อลกัษณะ

เนือ้สมัผสัของไอศกรีม ความหนืดของส่วนผสมไอศกรีม ขนาดของผลึกนํา้แข็ง การรอดชีวิตของ 

โพรไบโอติก กลิ่นรสของผลิตภัณฑ์และการยอมรับของผู้บริโภค จากการสืบค้นข้อมูลพบว่ายัง 

ไมเ่คยมีงานวิจยัใดท่ีศกึษาความสมัพนัธ์ระหว่างสารให้ความคงตวัและโพรไบโอติกตอ่ผลิตภณัฑ์
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ไอศกรีมโพรไบโอตกิมาก่อน ดงันัน้งานวิจยันีจ้งึเน้นการศกึษาผลของสารให้ความคงตวัตอ่การรอด

ชีวิตของโพรไบโอติกสายพนัธุ์  Lactobacillus casei  01  ตอ่ลกัษณะสมบตัิวิทยากระแส และการ

ทดสอบทางประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑ์ไอศกรีมโพรไบโอติกไขมนัต่ํา อนัจะเป็นประโยชน์ทัง้ใน

ด้านการใช้เป็นข้อมลูพืน้ฐานเพ่ือการนําไปใช้ในการเลือกใช้สารให้ความคงตวัในการผลิตไอศกรีม

โพรไบโอติก และสามารถนําข้อมลูท่ีได้ไปพฒันาหรือดดัแปลงในกระบวนการผลิตไอศกรีมท่ีมีอยู่

เดมิให้เหมาะสมกบัการผลิตไอศกรีมโพรไบโอตกิในระดบัอตุสาหกรรมได้อีกด้วย 

 

1.2 วัตถุประสงค์การวิจัย 

 

 1. เพ่ือให้ทราบถึงชนิดของสารให้ความคงตัวท่ีเหมาะสม สําหรับโพรไบโอติก 

สายพนัธุ์ Lactobacillus casei 01  ในการผลิตไอศกรีมโพรไบโอติกไขมนัต่ําและเป็นท่ียอมรับของ

ผู้บริโภค 

 2. เพ่ือให้ทราบถึงผลของโพรไบโอติกสายพนัธุ์ L. casei 01 และสารให้ความคงตวั

แต่ละชนิดต่อสมบัติด้านวิทยากระแส (Rheological properties) และการยอมรับของผู้บริโภค

ตลอดอายกุารเก็บรักษา 

 

1.3 ประโยชน์ท่ีคาดว่าจะได้รับ 

 

 1. เพ่ือผลิตผลิตภัณฑ์ไอศกรีมชนิดใหม่ท่ีดีต่อสุขภาพ โดยการนําโพรไบโอติกมา

เพิ่มคณุประโยชน์ในไอศกรีม และเพิ่มทางเลือกในการบริโภคผลิตภณัฑ์ใหมใ่ห้กบัผู้บริโภค 

 2. เพ่ือเป็นแนวทางในการพฒันาหรือดดัแปลงในกระบวนการผลิตไอศกรีมท่ีมีอยู่

เดมิ ให้เหมาะสมกบัการผลิตไอศกรีมโพรไบโอตกิไขมนัต่ําให้กบัผู้ประกอบการท่ีสนใจ 
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