
 

บทที่ 5 

 

สรุปผลการศึกษาวิจัยและข้อเสนอแนะ 

 

5.1 บทสรุป 

 

 1.  ชนิดของสารให้ความคงตวัไมมี่อิทธิพลตอ่ปริมาณเร่ิมต้นของโพรไบติกสายพนัธุ์ 

L. casei 01 โดยมีปริมาณ L. casei 01 เร่ิมต้นอยู่ท่ี 7.61-7.69 log cfu/ml และในส่วนผสมพร้อม

ทําไอศกรีมโพรไบโอติกแสดงคา่ pH ต่ํากว่าส่วนผสมพร้อมทําไอศกรีมสตูรควบคมุท่ีไม่มีการเติม

โพรไบโอตกิ (p < 0.05) โดยสว่นผสมพร้อมทําไอศกรีมโพรไบโอติกแสดงคา่ pH อยู่ในช่วงระหว่าง 

6.53 – 6.62 ในขณะท่ีสว่นผสมพร้อมทําไอศกรีมสตูรควบคมุแสดงคา่ pH อยูช่ว่ง 6.75 – 6.76  

 2.  ส่วนผสมพร้อมทําไอศกรีมท่ีผลิตขึน้ทัง้ 8 สตูรทัง้หมดมีพฤติกรรมการไหลแบบ 

Non-newtonian ชนิด Shear-thinning จากการทดสอบโดยให้แรงเฉือน พบว่าส่วนผสมพร้อมทํา

ไอศกรีมทกุสตูรแสดงคา่ Yield stress อยูร่ะหวา่ง 0.444 – 3.822 Pa โดยไอศกรีมท่ีใช้แซนแทนกมั

ทัง้สูตรโพรไบโอติกและสูตรควบคุมทัง้ท่ีใช้เด่ียวหรือใช้ร่วมกับแคปป้า – คาราจีแนนมี Yield 

stress สูงกว่าส่วนผสมพร้อมทําไอศกรีมท่ีใช้กัวร์กัมทัง้สูตรโพรไบโอติกและสูตรควบคมุทัง้ท่ีใช้

เด่ียวหรือใช้ร่วมกับแคปป้า–คาราจีแนน (p < 0.05) และพบว่าค่า  Flow behavior index  อยู่

ในช่วง 0.500 – 0.713 และส่วนผสมพร้อมทําไอศกรีมโพรไบโอติกและส่วนผสมพร้อมทําไอศกรีม

สูตรควบคุมท่ีใช้สารให้ความคงตัวชนิดแซนแทนกัมแสดงค่า Flow behavior index ต่ํากว่า

ส่วนผสมพร้อมทําไอศกรีมท่ีใช้กัวร์กัม และส่วนผสมพร้อมทําไอศกรีมสูตรโพรไบโอติกและสูตร

ควบคมุท่ีใช้แซนแทนกัมทัง้ใช้เด่ียวและใช้ร่วมกบัแคปป้า - คาราจีแนน แสดงคา่  Consistency 

index   สงูกว่าส่วนผสมพร้อมทําไอศกรีมสตูรโพรไบโอติกและสตูรควบคมุท่ีใช้สารให้ความคงตวั

ชนิดกวัร์กมัทัง้ใช้เด่ียวและใช้ร่วมกบัแคปป้า-คาราจีแนน (p < 0.05)     

 3. คา่ความหนืดปรากฎส่วนผสมพร้อมทําไอศกรีมมีค่าอยู่ระหว่าง 0.224 - 0.328 

Pa.s  และพบว่าค่าความหนืดปรากฎระหว่างส่วนผสมพร้อมทําไอศกรีมสตูรควบคมุกับส่วนผสม

พร้อมทําไอศกรีมโพรไบโอตกิท่ีใช้สารให้ความคงตวัชนิดเดียวกนัไมแ่ตกตา่งกนั (p > 0.05)  

 4. จากการทดสอบเชิงพลวัตของส่วนผสมพร้อมทําไอศกรีมพบว่าทัง้ส่วนผสม

พร้อมทําไอศกรีมโพรไบโอติกและส่วนผสมพร้อมทําไอศกรีมสูตรควบคมุท่ีใช้สารให้ความคงตวั

ชนิดแซนแทนกมัแสดงคา่ G′ สงูกว่าคา่ G″ แสดงถึงพฤติกรรมแบบเจลอ่อน (Weak gel) ในขณะ
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ท่ีส่วนผสมพร้อมทําไอศกรีมสูตรควบคุมและส่วนผสมพร้อมทําไอศกรีมโพรไบโอติกท่ีใช้สารให้

ความคงตวัชนิดกวัร์กมัแสดงให้เห็นจดุตดักันระหว่างค่า G′ และ G″ คล้ายกบัการเปล่ียนแปลง

ของสารละลายเข้มข้น (Concentrated solution) 

 5. เม่ือเปรียบเทียบค่า G′ และ G″ ระหว่างส่วนผสมพร้อมทําไอศกรีมสูตรโพร- 

ไบโอติกและส่วนผสมพร้อมทําไอศกรีมสูตรควบคุมท่ีใช้สารให้ความคงตัวชนิดเดียวกันพบว่า

สว่นผสมพร้อมทําไอศกรีมโพรไบโอตกิแสดงคา่ G′ และ G″ สงูกวา่สว่นผสมพร้อมทําไอศกรีมสตูร

ควบคุม สําหรับค่าความหนืดเชิงซ้อนแสดงผลไปในทางเดียวกันกับค่าความหนืดปรากฎ คือ

ส่วนผสมพร้อมทําไอศกรีมท่ีไม่มีการเติมโพรไบโอติกจะมีคา่ความหนืดเชิงซ้อน η* ของส่วนผสม

พร้อมทําไอศกรีมใกล้เคียงกนั แตใ่นสว่นผสมพร้อมทําไอศกรีมโพรไบโอติก แสดงให้เห็นถึงอิทธิพล

ของการเตมิแคปป้า – คาราจีแนนท่ีใช้ร่วมด้วย  

 6. จากข้อมูลทางสมบตัิวิทยากระแสทัง้แบบการให้แรงเฉือนและการทดสอบเชิง

พลวตัของสว่นผสมพร้อมทําไอศกรีมแสดงถึงความเป็นไปได้ในการนําไปใช้ในอตุสาหกรรม โดยไม่

ต้องปรับเปล่ียนวิธีการผลิตและเคร่ืองจกัรท่ีมีอยูเ่ดมิ  

 7. จากผลของกระบวนการป่ันเป็นไอศกรีมต่อร้อยละการขึน้ฟูของไอศกรีมท่ีผลิต

ขึน้ทัง้ 8 สูตร พบว่าไอศกรีมโพรไบโอติกและไอศกรีมสูตรควบคุมแสดงค่าร้อยละการขึน้ฟูไม่

แตกต่างกัน (p > 0.05) โดยการขึน้ฟูอยู่ในช่วงร้อยละ 31.07 – 39.59 แต่เม่ือเปรียบเทียบใน

ไอศกรีมสูตรโพรไบโอติกพบว่าไอศกรีมโพรไบโอติกท่ีใช้กัวร์กัมมีร้อยละการขึน้ฟูสูงกว่าไอศกรีม

โพรไบโอตกิสตูรอ่ืน (p < 0.05)  

 8.  จากการศึกษาอิทธิพลของชนิดของสารให้ความคงตัวต่อการรอดชีวิตของ  

L. casei 01 จากกระบวนการป่ันเป็นไอศกรีม พบวา่ชนิดของสารให้ความคงตวัไม่มีผลตอ่การรอด

ชีวิตของ L. casei 01 (p > 0.05) โดย L. casei 01 มีการรอดชีวิตอยู่ช่วงร้อยละ 90.40 – 92.23 

และมีจํานวน L. casei 01 ท่ีรอดชีวิตมากกวา่ 7 log cfu/ml 

 9. จากการศึกษาค่า pH ในระหว่างการเก็บรักษา พบว่าเม่ืออายุการเก็บรักษา 

มากขึน้  คา่ pH ของไอศกรีมโพรไบโอติกมีคา่ลดลง (p < 0.05) โดย pH ลดลงจาก 6.62 – 6.53 

เป็น 6.39 – 6.41 แตสํ่าหรับไอศกรีมสตูรควบคมุคา่ pH ของไอศกรีมไม่เปล่ียนแปลงตลอดอายุ

การเก็บ (p > 0.05) 

 10. ไอศกรีมท่ีผลิตขึน้ทกุสตูรมีพฤติกรรมแบบเจลอ่อน (Weak gel) ท่ีแสดงคา่ G′ 
สงูกวา่คา่ G″ เล็กน้อย และเม่ือใช้สารให้ความคงตวัร่วมกบัแคปป้า – คาราจีแนนไอศกรีมทัง้สตูร

 



134 

ควบคมุและไอศกรีมโพรไบโอติกแสดงค่า G′ และ G″ สงูขึน้  และการเติม L. casei 01 ลงใน

ไอศกรีม ทําให้ไอศกรีมแสดงคา่ G′ และ G″ สงูขึน้ 

 11. จากการศกึษาคา่ G′ และคา่ G″ และคา่ η* ของไอศกรีมทกุสตูร พบว่าคา่ G′, 
G′′ และค่า η* ของไอศกรีมมีแนวโน้มสูงขึน้ตามการเก็บรักษา โดยค่า G′ ของไอศกรีมทุก

ตวัอยา่งมีคา่สงูกวา่คา่ G″ ตลอดอายกุารเก็บรักษา เม่ือเปรียบเทียบคา่ G′ ของไอศกรีมท่ีผลิตขึน้
พบว่าเม่ือใช้สารใช้ความคงตวัชนิดเดียวกัน G′ของไอศกรีมสูตรโพรไบโอติกสูงกว่าสูตรควบคุม 

และ G′ ของไอศกรีมท่ีใช้แซนแทนกมัทัง้ในสตูรควบคมุและสตูรโพรไบโอติกมีคา่สงูกว่าไอศกรีมท่ี
ใช้กัวร์กัมทัง้ในสูตรควบคุมและสูตรโพรไบโอติก นอกจากนีย้ังพบว่าค่าควานชันของกราฟ

ความสมัพนัธ์ระหว่าง G′ ของไอศกรีมกบัอายกุารเห็บรักษาตัง้แตว่นัท่ี 45 - 210 วนั แสดงให้เห็น

วา่ไอศกรีมโพรไบโอติกและสตูรควบคมุท่ีใช้แซนแทนกมัแสดงคา่ความชนัของ G′ ต่ํากว่าไอศกรีม
ท่ีใช้กวัร์กมั ซึง่ชีใ้ห้เห็นวา่ผลกึนํา้แข็งมีขนาดเพิ่มขึน้ตามอายกุารเก็บรักษาและการใช้สารให้ความ

คงตัวท่ีต่างชนิดกันทําให้อัตราการขยายขนาดผลึกนํา้แข็งหรือความสามารถในการยับยัง้

กระบวนการ Ice recrystallization แตกตา่งกนั สง่ผลให้ขนาดของผลกึนํา้แข็งแตกตา่งกนั  

 12. จากการศึกษาผลของอายุการเก็บต่อการรอดชีวิตของ L. casei 01 พบว่า  

L. casei 01  มีจํานวนอยู่ระหว่าง 7.44 – 7.54 log cfu/ml โดยไม่มีอิทธิพลของอายกุารเก็บรักษา 

(p > 0.05) และไม่มีอิทธิพลของชนิดของสารให้ความคงตวัต่อการรอดชีวิตในระหว่างการเก็บ

รักษาในทุกช่วงเวลาท่ีเก็บ (p > 0.05) โดยมีปริมาณท่ีรอดชีวิตเพียงพอท่ีจะสร้างประโยชน์แก่

ร่างกายของผู้บริโภค 

 13. เม่ืออายุการเก็บสงูขึน้ทําให้คา่ First drip และ ค่า Total melting time ของ

ไอศกรีมทกุสูตรมีแนวโน้มสงูขึน้ และการเติมแคปป้า – คาราจีแนนลงในไอศกรีม ทําให้คา่ First 

drip ของไอศกรีมสงูขึน้เม่ือเปรียบเทียบกบัไอศกรีมท่ีไมไ่ด้เติมแคปป้า - คาราจีแนน ทัง้ในไอศกรีม

สตูรควบคมุและสตูรโพรไบโอติก (p < 0.05) 

 14. จากผลการทดสอบการยอมรับของผู้ บริโภคต่อไอศกรีมท่ีผลิตขึน้  เ ม่ือ

เปรียบเทียบไอศกรีมโพรไบโอติกกับไอศกรีมสูตรควบคุม พบว่า L. casei 01 สามารถเพิ่มการ

ยอมรับในด้านกลิ่นรส รสชาติและเนือ้สัมผัส ของไอศกรีมได้ โดยเฉพาะเม่ือเติม L. casei 01 

ร่วมกบัแซนแทนกมั หรือไอศกรีมท่ีใช้แคปป้า – คาราจีแนน ทําให้ผู้บริโภคให้คะแนนการยอมรับใน

ด้านลกัษณะปรากฎ กลิ่นรส รสชาต ิเนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวมสงูท่ีสดุ 

 15. จากผลการทดลองแสดงให้เห็นว่า L. casei 01  สามารถรอดชีวิตได้ดีทัง้ใน

ไอศกรีมไขมนัต่ําท่ีใช้แซนแทนกมัหรือกวัร์กมัทัง้แบบเด่ียวหรือท่ีใช้ร่วมกบัแคปป้า – คาราจีแนนซึ่ง
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แสดงให้เห็นว่าการรอดชีวิตของ L. casei 01 ไม่ได้เป็นผลมาจากความสามารถในการยับ้ยัง้

กระบวนการ Ice recrystallization ของสารให้ความคงตวั ดงันัน้การเลือกใช้สารให้ความคงตวั

ของไอศกรีมโพรไบโอติกมีข้อพิจารณาจากการยอมรับของผู้บริโภค จากผลการทดลองชีใ้ห้เห็นว่า

ในการผลิตไอศกรีมโพรไบโอติกไขมันต่ําควรเลือกใช้สารให้ความคงตวัชนิดแซนแทนกัม หรือ 

แซนแทนกัมร่วมกับแคปป้า – คาราจีแนน เน่ืองจากมีปริมาณ L. casei 01 ท่ีรอดชีวิตสูงและ

คะแนนการยอมรับของผู้บริโภคสูง นอกจากนีย้ังแสดงให้เห็นถึงความเป็นไปได้ในการผลิตใน

อตุสาหกรรม โดยไมจํ่าเป็นต้องปรับเปล่ียนกระบวนการท่ีใช้ในการผลิตเดมิ 

 

5.2 ข้อเสนอแนะ 

 

 1. ในการวัดค่าสมบัติวิทยากระแสของไอศกรีมควรใช้อุณหภูมิในวัดท่ี –18 oC 

เพ่ือให้แสดงถึงโครงสร้างท่ีแท้จริงของไอศกรีมในระหวา่งการเก็บรักษา 

 2. ควรมีการศึกษาการเปล่ียนแปลงองค์ประกอบทางเคมีของไอศกรีมท่ีเติม  

L. casei 01 ด้วย HPLC เพ่ือยืนยนัการเปล่ียนแปลงของโปรตีนนม นํา้ตาลแลคโตสหรืออินลูิน 

 3. ควรมีการศึกษาเชิงลึกเก่ียวกับคณุสมบตัิอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวข้องกับคณุลกัษณะของ

ไอศกรีม นอกเหนือจากท่ีได้ทําการศกึษาไปแล้ว เช่น โครงสร้างของไอศกรีม ขนาดของผลึกนํา้แข็ง 

การวิเคราะห์ขนาดของเซลล์อากาศ การเกิด Recrystallization ด้วยกล้องจลุทรรศน์อิเล็คตรอน 

และการวิเคราะห์สมบตัทิางความร้อน (Thermal properties) เชน่ Glass transition temperature 

 4. ควรเพิ่มการทดสอบทางประสาทสมัผสัเชิงพรรณนา เพ่ือใช้บอกความแตกตา่ง

ระหวา่งไอศกรีมสตูรควบคมุและสตูรโพรไบโอตกิ เพ่ือเป็นแนวทางในการพฒันาตอ่ไป 

 5. ควรมีการศกึษา Clinical trial ของไอศกรีมโพรไบโอตกิท่ีผลิตได้ 

 


