
ก 

 

กิตติกรรมประกาศ 

 

งานวิจัยเรื่อง “การพัฒนาผลิตภัณฑโปรไบโอติกดวยการหุมเซลลและการทําแหง” ครั้งนี้

สามารถสําเร็จลุลวงไปไดดวยความอนุ เคราะหจากสถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัย                

ราชภัฏสกลนครที่สนับสนุนทุนในการทําวิจัยจนการศึกษาครั้งนี้ เสร็จสมบูรณ ผูวิจัยขอกราบ

ขอบพระคุณเปนอยางสูงมา ณ ที่นี้ดวย 

ขอขอบพระคุณพอ คุณแมที่ไดชวยสงเสริมสนับสนุนเขาใจและเปนกําลังใจใหตลอดเวลา 

ขอขอบคุณงานวิจัยทุกชิ้นที่ขาพเจานํามาเปนตัวอยางในการทําวิจัยชิ้นนี้ 

ขอขอบคุณบุคคลทุกทานที่มีสวนชวยใหการทําการคนควาที่ไมไดกลาวถึงในที่นี้ดวย 

ผูวิจัยหวังเปนอยางยิ่งวาผลการวิจัยในครั้งนี้จะสามารถกอประโยชนแกผูที่สนใจหรือ
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บทคัดยอ 
 

การพัฒนาผลิตภัณฑโปรไบโอติกดวยการหุมเซลลและการทําแหงมีจุดประสงคเพื่อศึกษาหา

ความเขมขนของสารละลายโซเดียมอัลจีเนตที่เหมาะสมตอการหุมเซลล Lactobacillus sp. I11 

ดวยอัลจีเนต เปรียบเทียบชนิดของแปงที่เหมาะสําหรับใชเปนสื่อผสมการทําแหงแบบแชแข็งและ

ศึกษาอายุการเก็บรักษากลาเชื้อผงหลังกระบวนการทําแหง ผลการทดลองพบวาสารละลายโซเดียม 

อัลจีเนตที่ความเขมขน 0 1 2 และ 3 % มีปริมาณแบคทีเรียมีชีวิตที่ถูกหุม 1.03 x 109  1.37 x 109 

1.60 x 109 และ 1.79 x 109 CFU/g ตามลําดับ ชนิดแปงไมมีผลกับอายุการเก็บรักษา อยางไรก็ตาม

เชื้อที่เก็บอุณหภูมิหองสามารถเก็บรักษาไดนานเพียง 60 วัน ในขณะที่เก็บอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

สามารถเก็บรักษาเชื้อไดนานกวา 90 วัน 
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Abstract 
 

The aims of development of probiotic product by entrapment and drying 

were to study appropriate concentration of sodium alginate solution to entrapment 

of Lactobacillus sp. I11, appropriate starch for freeze drying and its shelf – life after 

lyophilization process. The results showed that sodium alginate solution at 

concentration of 0 1 2 and 3 % had entraped survive bacteria 1.03 x 109 1.37 x 109 

1.60 x 109 and 1.79 x 109 CFU/g, respectively. The types of starch were no effect on 

shelf – life. Nevertheless, the shelf – life of entraped cell at room temperature was 

only 60 days while the shelf – life of entraped cell at 4 C was more than 90 days.
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