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การผลติไอศกรีมเผอืกหอมเสริมโปรไบโอติก 

Production of Taro Ice cream Supplemented with Probiotics 

 

รัฐสรณ์  ดุลยเภรี (Rattasorn Dullayaperee)* บวรศกัด์ิ ลีนานนท ์(Borwonsak Leenanon)**  

 

บทคัดย่อ 

ศึกษาการผลิตไอศกรีมเผือกหอมโดยใชป้ริมาณเผือกหอมท่ีแตกต่างกนั 3 ระดบั ไดแ้ก่ ร้อยละ 10  20 และ 30 

และปริมาณสารช่วยให้คงตวั คือ แซนแทนกมั ท่ีแตกต่างกนั 3 ระดบั ไดแ้ก่ ร้อยละ 0.1  0.2 และ 0.3 แลว้ประเมิน

ความชอบของผูท้ดสอบชิมต่อผลิตภณัฑ์ท่ีได ้พบว่าการเติมเผือกหอมท่ีระดับปริมาณร้อยละ 20 นั้นให้ค่าคะแนน

ความชอบโดยรวมเฉล่ียเท่ากบั 7.33 ซ่ึงสูงกวา่ตวัอยา่งไอศกรีมเผือกหอมท่ีเติมเผือกหอมท่ีระดบัปริมาณร้อยละ 10 และ 

30  (p≤0.05)  ส่วนการเติมสารช่วยใหค้งตวัท่ีระดบัปริมาณร้อยละ 0.2 นั้น พบวา่ให้ค่าคะแนนความชอบโดยรวมเฉล่ีย 

คือ 7.07 ซ่ึงสูงกวา่ตวัอยา่งไอศกรีมท่ีเติมสารช่วยให้คงตวัท่ีระดบัปริมาณร้อยละ 0.1 และ 0.3  (p≤0.05) นอกจากน้ีได้

ศึกษากราฟการเจริญของเช้ือแบคทีเรียโปรไบโอติกใน MRS broth โดยบ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส พบวา่เช้ือจะ

เจริญเขา้สู่ช่วงเฟสคงท่ี ในชัว่โมงท่ี 19 ของการบ่ม โดยมีจาํนวนเช้ืออยูป่ระมาณ 9 ลอ็กโคโลนีต่อมิลลิลิตร 

 

ABSTRACT 

Taro ice cream production was studied using taro at three different amounts of 10, 20 and 30 % and xanthan 

gum as a stabilizer at three different levels of 0.1, 0.2 and 0.3 %. Then, the product liking scores were evaluated by 

the panelists and found that ice cream with 20% taro had average overall liking score as 7.33 which was higher than 

the ones with 10 and 30 % taro (p≤0.05). In addition, ice cream with 0.2% stabilizer had average overall liking score 

as 7.07 which was higher than the ones with 0.1 and 0.3 % stabilizer (p≤0.05). Moreover, the growth curves of 

probiotic bacteria in MRS broth incubated at 37
°
C were determined and found that these probiotics would grow into 

the stationary phase after 19 hrs of incubation with the numbers of 9 Log CFU/ml.  
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BMP2-2 

บทนํา 

ปัจจุบนัสภาวะการทาํงานมีการแข่งขนัและ

ความกดดนัท่ีสูง เป็นผลทาํให้เกิดความตึงเครียด และ

ส่งผลให้เกิดโรคภยัไขเ้จ็บต่างๆไดง่้ายข้ึน ผูบ้ริโภคจึง

เร่ิมหนัมาใส่ใจสุขภาพของตนเองมากข้ึน ซ่ึงโดยส่วน

ใหญ่จะหนัมาบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพและผลิตภณัฑ์

อาหารเสริมชนิดต่างๆ เน่ืองจากไม่มีเวลาในการออก

กําลังกายอย่างสมํ่าเสมอ แต่ผลิตภัณฑ์อาหารเสริม

หลายชนิดมกัจะทาํออกมาในรูปแบบของแคปซูลยา 

ทําให้ผู ้บริโภคไม่อยากรับประทานอย่างต่อเน่ือง 

เพราะอาจทาํให้เกิดความรู้สึกทางจิตใจ วา่เหมือนการ

รับประทานยา จึงเกิดแนวคิดท่ีจะแกไ้ขปัญหาโดยการ

ผลิตอาหารเพ่ือสุขภาพออกมาในรูปแบบท่ีเป็นอาหาร

ปกติ แต่จะมีการเติมจุลินทรียท่ี์มีประโยชน์ นั่นก็คือ

จุลินทรียโ์ปรไบโอติกเสริมลงไปในผลิตภณัฑ ์

โปรไบโอติกเป็นจุลินทรียท่ี์ไม่มีอนัตรายต่อ

ร่างกายของส่ิงมีชีวติ  จุลินทรียท่ี์เป็นโปรไบโอติกส่วน

ใ ห ญ่ ไ ด้ แ ก่   แ บ ค ที เ รี ย ห ล า ย ส า ย พัน ธ์ุ  เ ช่ น 

Lactobacillus และ Bifidobacterium เม่ือมนุษยบ์ริโภค

เข้าไปแล้วจะเป็นตัวช่วยในการปรับสมดุลของ

จุลินทรียใ์นลาํไส ้ อยา่งไรก็ตามในปัจจุบนัแบคทีเรียท่ี

ส่งผลดีต่อสุขภาพในร่างกายไดล้ดจาํนวนลงไปมาก

เพราะอาหารการกินท่ีเปล่ียนแปลงไป  ทาํให้สมดุล

ของแบคทีเรียในลาํไส้เร่ิมมีปัญหา (ปาริชาติ, 2549) 

ดงันั้นการบริโภคผลิตภณัฑท่ี์มีโปรไบโอติกจะช่วยให้

ร่างกายได้รับประโยชน์หลายประการ เช่น ทาํหน้าท่ี

ยอ่ยนํ้ าตาลแลคโตสทาํให้ไม่เกิดอาการทอ้งเสีย ยบัย ั้ง

ปฏิ กิ ริยาการเ กิดสารพิษหรือสารก่อมะเ ร็ง  ช่วย

สังเคราะห์วิตามินท่ีมีความจําเป็น ช่วยกระตุ ้นการ

สร้างภูมิคุม้กนัและลดอาการแพ ้ลดระดบัคอเลสเทอ

รอลในเลือด และปรับปรุงการบีบตวัของลาํไส้ใหญ่ 

(อาทิตย,์ 2550) เป็นตน้  

นอกจากน้ี เน่ืองจากประเทศไทยเป็นเมือง

ร้อน ไอศกรีมจึงเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีน่าสนใจ อีกทั้ งเป็น

ผลิตภณัฑ์ท่ีมีการยอมรับอย่างกวา้งขวางในกลุ่มเด็ก 

ว ัย รุ่น  ผู ้ให ญ่รวมไปถึ งผู ้สู งอายุ  เ น่ื องจากเ ป็ น

ผลิตภณัฑ์ท่ีให้ความรู้สึกสดช่ืน (Cruz and others, 

2009) รวมทั้งเป็นผลิตภณัฑท่ี์จะทาํใหผู้บ้ริโภคไม่รู้สึก

เบ่ือหน่ายท่ีจะตอ้งรับประทานเพ่ือสุขภาพ  และการ

เติมเน้ือเผือกหอมในไอศกรีม จะช่วยให้เกิดรสชาติท่ีดี

และมีกล่ินหอมจากเผือก โดยเผือกหอมจะมีลกัษณะ

หัวสีนํ้ าตาล เปลือกบาง เน้ือภายในมีสีขาวลายม่วง

ปะปนอยู่ มีกล่ินหอมเฉพาะตัว (สมศรี และคณะ, 

2537)  แ ล ะ ยัง มี คุ ณ สม บั ติ เ ป็ น ส า ร พ รี ไ บ โ อ ติ ก 

เน่ืองจากเผือกหอมมีปริมาณของแป้งทนยอ่ย (resistant 

starch) อยู่สูง ซ่ึงจะไม่ถูกย่อยและดูดซึมภายในลาํไส้

เลก็แต่จะถูกหมกัโดยจุลินทรียภ์ายในลาํไส้ใหญ่ ทาํให้

เกิดกรดไขมนัสายสั้นไดแ้ก่ อะซีเตท บิวทีเรท และโพ

รพิโอเนต โดยกรดไขมนัจะไปยบัย ั้งการเจริญเติบโต

ของจุลินทรีย์ท่ีทําให้เกิดโรค และช่วยกระตุ ้นการ

เจริญเติบโตของจุลินทรีย์ท่ีมีประโยชน์ในระบบ

ทางเดินอาหาร (Sajilata and others, 2006) นอกจากน้ี

ยงัช่วยเพ่ิมมูลค่าของผลผลิตทางการเกษตรให้กับ

เกษตรกรผูป้ลูกเผือกหอมใหมี้รายไดท่ี้ดีมากข้ึน 

 

อุปกรณ์และวธีิการวจัิย 

การเตรียมเผอืกหอมเพือ่ใช้เป็นส่วนผสมของไอศกรีม 

 นําเผือกหอมมาล้างทําความสะอาด ปอก

เปลือก หั่นเป็นช้ิน และนําไปต้มในนํ้ าเดือดจนสุก 

หลังจากนั้ นตกัข้ึนพกัไวบ้นตะแกรง นํามาบดให้

ละเอียดโดยใชเ้คร่ืองป่ันผสม หากยงัไม่ใชใ้ห้เก็บใน

ถุง LDPE บรรจุแบบสุญญากาศ นาํไปเก็บท่ีอุณหภูมิ

แช่เยือกแข็ง (-18 ๐ซ) เม่ือจะนาํมาใช ้ตอ้งนาํมาเก็บไว ้

ท่ีอุณหภูมิตูเ้ยน็ (4-7 ๐ซ) ก่อนเป็นเวลา 24 ชัว่โมง 

การผลติไอศกรีมเผอืกหอม 

 การผลิตไอศกรีมจะใช้ส่วนผสมต่างๆ คือ 

นมสด  ครีม  นมผงขาดมนัเนย นํ้ าตาล สเตบิไลเซอร์  

อิมลัซิไฟเออร์ และเผือกหอม โดยนาํนมสดและครีม

ใส่ลงในถงัผสมและใหค้วามร้อนจนอุณหภูมิถึง 50 o ซ  

คนให้เข้ากัน จากนั้ นเติมนํ้ าตาล นมผงขาดมันเนย  
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BMP2-3 

สารช่วยให้คงตวั  อิมลัซิไฟเออร์และเผือกหอม  นํา

ส่วนผสมท่ีไดไ้ปผสมให้เขา้กนัดว้ยเคร่ือง bamix แลว้

นาํไปพาสเจอไรส์ท่ีอุณหภูมิ 69 oซ เป็นเวลา 30 นาที 

(Marshall, 1996) ทาํให้เยน็ลงมาท่ีอุณหภูมิ 4 oซ นาํ

ส่วนผสมไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 4 oซ เป็นเวลา 12 ชัว่โมง 

จากนั้นนําส่วนผสมเข้าเคร่ืองป่ันไอศกรีม บรรจุใส่

ภ า ช น ะ  นํ า ไ ป แ ช่ เ ยื อ ก แ ข็ ง ท่ี อุ ณ ห ภู มิ  -18oซ

(Homayouni and others, 2008) 

การศึกษาปริมาณเผือกหอมที่เหมาะสมในการผลิต

ไอศกรีม 

 ทดลองผลิตไอศกรีมทั้งหมด 3 สูตร โดยแต่

ละสูตรจะใช้ระดับปริมาณเผือกหอมในส่วนผสมท่ี

แตกต่างกนั ดงัน้ี คือ สูตรท่ี 1 ระดบัปริมาณร้อยละ 10  

สูตรท่ี 2 ใชร้ะดบัปริมาณร้อยละ 20 และสูตรท่ี 3 ใช้

ระดับปริมาณร้อยละ  30  จากนั้ นนําไปทดสอบ

ความชอบของผูท้ดสอบชิมต่อผลิตภณัฑไ์อศกรีมเผือก

หอมท่ีผลิตไดท้ั้ง 3 สูตร ใชผู้ท้ดสอบชิมท่ีไม่ผ่านการ

ฝึกฝนจาํนวน 30 คน โดยใชว้ิธี Preference test และให้

คะแนนความชอบ (hedonic scale) มีระดบัคะแนน 1 - 

9  (1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด  2 =  ไม่ชอบมาก  3 =  ไม่

ชอบเล็กนอ้ย  4 =  ไม่ชอบนอ้ยท่ีสุด  5 =  เฉยๆ  6 =  

ชอบเล็กนอ้ย  7 = ชอบปานกลาง  8  =  ชอบมาก  9 =  

ชอบมากท่ีสุด) 

 ว า ง แ ผ น ก า ร ท ด ล อ ง แ บ บ  Randomized 

Complete Block Design โดยใช ้9 - point scale 

Hedonic และวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้โปรแกรม

สาํเร็จรูป SPSS for windows version 17.0 ดว้ยการ

วิ เคราะห์ความแปรปรวน จากนั้ นทดสอบความ

แตกต่ างข องค่ า เฉ ล่ียทรี ต เม นต์  โดย ใช้ DMRT 

(Duncan's New Multiple Range Test) 

 หมายเหตุ  :  ไอศกรีมทั้ง 3 ชนิด ท่ีใชใ้นการ

ประเมินความชอบของผูท้ดสอบชิม จะเป็นไอศกรีมท่ี

ผ่านการแช่เยือกแข็ง (hardening) เป็นระยะเวลา 24 

ชัว่โมง 

การศึกษาปริมาณสารช่วยให้คงตัวที่เหมาะสมในการ

ผลติไอศกรีม  

 ทดลองผลิตไอศกรีมทั้งหมด 3 สูตร โดยแต่

ละสูตรจะใช้สารช่วยให้คงตัว  คือ แซนแทนกัม

(Soukoulis and others, 2008) ในส่วนผสมท่ีระดับ

ปริมาณแตกต่างกนัดงัน้ี คือ สูตรท่ี 1 ใชร้ะดบัปริมาณ

ร้อยละ 0.1  สูตรท่ี 2 ใชร้ะดบัปริมาณร้อยละ 0.2 และ

สูตรท่ี 3 ใช้ระดับปริมาณร้อยละ 0.3 จากนั้ นนําไป

ทดสอบความชอบของผู ้ทดสอบชิมต่อผลิตภัณฑ์

ไอศกรีมเผือกหอมท่ีผลิตไดท้ั้ง 3 สูตรใชผู้ท้ดสอบชิม

ท่ีไม่ผ่านการฝึกฝนจํานวน 30 คน โดยใช้วิ ธี 

Preference test และให้คะแนนความชอบ (hedonic 

scale) มีระดบัคะแนน 1 - 9  (1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด  2 =  

ไม่ชอบมาก  3 =  ไม่ชอบเล็กนอ้ย  4 =  ไม่ชอบนอ้ย

ท่ีสุด  5 =  เฉยๆ  6 =  ชอบเลก็นอ้ย  7 = ชอบปานกลาง  

8  =  ชอบมาก  9 =  ชอบมากท่ีสุด) 

 ว า ง แ ผ น ก า ร ท ด ล อ ง แ บ บ  Randomized 

Complete Block Design โดยใช ้9 - point scale 

Hedonic และวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้โปรแกรม

สาํเร็จรูป SPSS for windows version 17.0 ดว้ยการ

วิ เคราะห์ความแปรปรวน จากนั้ นทดสอบความ

แตกต่ างข องค่ า เฉ ล่ียทรี ต เม นต์  โดย ใช้ DMRT 

(Duncan's New Multiple Range Test) 

 หมายเหตุ  :  ไอศกรีมทั้ง 3 ชนิด ท่ีใชใ้นการ

ประเมินความชอบของผูท้ดสอบชิม จะเป็นไอศกรีมท่ี

ผ่านการแช่เยือกแข็ง (hardening) เป็นระยะเวลา 24 

ชัว่โมง 

การศึกษากราฟการเจริญของเช้ือแบคทีเรียโปรไบโอ

ตกิ 

  นาํแบคทีเรียโปรไบโอติกทั้ งสองสายพนัธ์ุ 

คือ L. acidophilus และ L. casei มาเพาะเล้ียงในอาหาร

เล้ียงเช้ือเหลว (MRS broth) โดยปรับให้มีปริมาณเช้ือ

เร่ิมตน้ประมาณ 100 cfu/ml นาํไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 37 oซ 

เป็นเวลา 48 ชัว่โมง ในระหวา่งการบ่มจะสุ่มตวัอยา่ง

มาวัดความขุ่นด้วยเคร่ืองสเปคโตรโฟโตมิเตอร์ 

(spectrophotometer) ท่ีความยาวคล่ืน  600 นาโนเมตร 

(OD600) และนบัจาํนวนเช้ือโดยใช ้plate count method 
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BMP2-4 

ดว้ยอาหารเล้ียงเช้ือ MRS agar แลว้นาํผลท่ีไดไ้ปสร้าง

กราฟการเจริญของแบคทีเรีย  (จริยา และ คณะ, 2541) 

 

ผลการวจัิยและการอภิปรายผล 

ผลของการประเมนิความชอบของผู้ทดสอบชิมต่อ

ผลติภัณฑ์ไอศกรีมเผอืกหอมทีม่ปีริมาณเผอืกหอม

แตกต่างกนั 

จากตารางท่ี 1 แสดงค่าคะแนนความชอบ

เฉล่ียของคุณลกัษณะทางดา้นสี กล่ิน ความหวาน กล่ิน

เผือก เน้ือสมัผสัและความชอบโดยรวม โดยตวัอยา่งท่ี

ใชท้ดสอบทางประสาทสมัผสันั้นเป็นตวัอยา่งไอศกรีม

เผือกหอมท่ีมีปริมาณเผือกหอมแตกต่างกนั 3 ระดบั 

คือร้อยละ 10  20 และ 30 พบวา่ค่าคะแนนความชอบ

เฉล่ียของคุณลกัษณะทางดา้นสี กล่ิน ความหวาน และ

กล่ินเผือก มีค่าไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ 

(p>0.05) โดยค่าคะแนนความชอบเฉล่ียของ

คุณลกัษณะทางดา้นสีอยูท่ี่ประมาณ 6.5 – 6.7 หรืออยูท่ี่

ระดบัชอบเลก็นอ้ย และค่าคะแนนความชอบเฉล่ียของ

คุณลกัษณะทางดา้นกล่ินอยูท่ี่ประมาณ 6.6 – 6.7 หรือ

อยู่ท่ีระดับชอบเล็กน้อย ส่วนค่าคะแนนความชอบ

เฉล่ียของคุณลกัษณะทางดา้นความหวานอยูท่ี่ประมาณ 

6.4 – 6.5 หรืออยูท่ี่ระดบัชอบเล็กนอ้ย  และค่าคะแนน

ความชอบเฉล่ียของคุณลกัษณะทางดา้นกล่ินเผือกอยูท่ี่

ประมาณ 6.3 – 6.6 หรืออยูท่ี่ระดบัชอบเล็กนอ้ย ใน

ด้านของค่าคะแนนความชอบเฉล่ียของคุณลักษณะ

ทางด้านเน้ือสัมผัสและความชอบโดยรวม พบว่า

ตัวอย่างไอศกรีมเผือกหอมท่ีมีการเติมเผือกหอมท่ี

ระดบัความเขม้ขน้ร้อยละ 20 นั้นให้ค่าคะแนนสูงกวา่

ตัวอย่างไอศกรีมเผือกหอมท่ีเติมเผือกหอมท่ีระดับ

ความเขม้ขน้ร้อยละ 10 และ 30 (p≤0.05) โดยค่า

คะแนนความชอบเฉล่ียของคุณลกัษณะทางดา้นเน้ือ

สัมผสัท่ีระดบัความเขม้ขน้ร้อยละ 20 อยู่ท่ีประมาณ 

7.3 หรืออยู่ท่ีระดับชอบปานกลาง ส่วนค่าคะแนน

ความชอบเฉล่ียของคุณลกัษณะทางด้านเน้ือสัมผสัท่ี

ระดบัความเขม้ขน้ร้อยละ 10 และ 30 อยูท่ี่ประมาณ 

5.8 – 6.4 หรืออยูท่ี่ระดบัเฉยๆ ถึงชอบเลก็นอ้ย  ส่วนค่า

คะแนนความชอบเฉล่ียของคุณลักษณะทางด้าน

ความชอบโดยรวม พบวา่ตวัอยา่งไอศกรีมเผือกหอมท่ี

มีการเติมปริมาณเผือกหอมท่ีระดบัความเขม้ขน้ร้อยละ 

20 นั้นใหค้่าคะแนนสูงกวา่ตวัอยา่งไอศกรีมเผือกหอม

ท่ีเติมเผือกหอมท่ีระดบัความเขม้ขน้ร้อยละ 10 และ 30 

(p≤0.05) โดยค่าคะแนนความชอบเฉล่ียของ

คุณลกัษณะทางดา้นความชอบโดยรวมท่ีระดบัความ

เขม้ขน้ร้อยละ 20 อยูท่ี่ประมาณ 7.3 หรืออยู่ท่ีระดบั

ชอบปานกลาง ส่วนท่ีระดับความเข้มข้นร้อยละ 10 

และ 30  มีค่าคะแนนความชอบเฉล่ียของคุณลกัษณะ

ทางดา้นความชอบโดยรวมอยู่ท่ีประมาณ 6.4 – 6.5  

หรืออยูท่ี่ระดบัชอบเลก็นอ้ย 

ดงันั้นในการพิจารณาคดัเลือกปริมาณเผือก

หอมท่ีจะนํามาใช้งานวิจัยจึงพิจารณาจากค่าคะแนน

ความชอบโดยรวมเฉล่ียของผูท้ดสอบชิมเป็นสําคญั 

พบว่าการเติมปริมาณเผือกหอมท่ีระดับความเขม้ขน้

ร้อยละ 20 จะให้ค่าคะแนนความชอบโดยรวมเฉล่ีย

สูงสุด (p≤0.05) 

ตารางที่ 1  ค่าคะแนนความชอบเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของคุณลกัษณะทางดา้นสี กล่ิน ความหวาน กล่ินเผือก 

เน้ือสมัผสัและความชอบโดยรวม ของไอศกรีมเผือกหอมเม่ือเติมปริมาณเผือกหอมแตกต่างกนั 

ปริมาณ

เผือกหอม 

คุณลกัษณะทางประสาทสมัผสั 

สี กล่ิน ความหวาน กล่ินเผือก เน้ือสมัผสั ความชอบโดยรวม 

10 % 6.73 a ± 1.62 6.60 a ± 1.19 6.47  a ± 1.76 6.37  a ± 1.45 5.83 b ± 2.04 6.47 b ± 1.57 

20 % 6.77  a ± 1.38 6.63 a ± 1.30 6.50  a ± 1.55 6.63 a ± 1.33 7.30 a ± 1.02 7.33 a ± 1.06 

30 % 6.57  a ± 1.99 6.77  a ±1.76 6.43 a ± 1.91 6.47  a ± 1.89 6.47 b ± 1.91 6.53 b ± 1.14 

หมายเหตุ   ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัในแนวตั้ง  แสดงถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
nsแสดงถึงความไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (p>0.05) 
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BMP2-5 

ผลของการประเมินความชอบของผู้ทดสอบชิมต่อ

ผลติภัณฑ์ไอศกรีมเผอืกหอมทีม่ปีริมาณสารช่วยให้คง

ตวัแตกต่างกนั 

จากตารางท่ี 2 แสดงค่าคะแนนความชอบ

เฉล่ียของคุณลกัษณะทางดา้นสี กล่ิน ความหวาน กล่ิน

เผือก เน้ือสมัผสัและความชอบโดยรวม โดยตวัอยา่งท่ี

ใชท้ดสอบทางประสาทสมัผสันั้นเป็นตวัอยา่งไอศกรีม

เผือกหอมท่ีมีปริมาณสารช่วยให้คงตวัท่ีแตกต่างกนั 3 

ระดบั คือร้อยละ 0.1  0.2 และ 0.3 พบวา่ค่าคะแนน

ความชอบเฉล่ียของคุณลกัษณะทางดา้นสี กล่ิน ความ

หวาน และกล่ินเผือก มีค่าไม่แตกต่างกันอย่างมี

นยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05) โดยค่าคะแนนความชอบ

เฉล่ียของคุณลกัษณะทางดา้นสีอยูท่ี่ประมาณ 6.5 – 7 

หรืออยูท่ี่ระดบัชอบเล็กนอ้ยถึงชอบปานกลาง และค่า

คะแนนความชอบเฉล่ียของคุณลกัษณะทางดา้นกล่ิน

อยูท่ี่ประมาณ 5.9 – 6.5 หรืออยูท่ี่ระดบัเฉยๆถึงชอบ

เล็กน้อย ส่วนค่าคะแนนความชอบเฉล่ียของ

คุณลกัษณะทางดา้นความหวานอยูท่ี่ประมาณ 6 – 6.7 

หรืออยูท่ี่ระดบัชอบเล็กนอ้ย และค่าคะแนนความชอบ

เฉล่ียของคุณลกัษณะทางดา้นกล่ินเผือกอยูท่ี่ประมาณ 

6.1 – 6.8 หรืออยูท่ี่ระดบัชอบเล็กนอ้ย ในดา้นของค่า

คะแนนความชอบเฉล่ียของคุณลกัษณะทางดา้นเน้ือ

สัมผสัและความชอบโดยรวม พบว่าตวัอย่างไอศกรีม

เผือกหอมท่ีมีการเติมสารช่วยให้คงตวัท่ีระดับความ

เขม้ขน้ร้อยละ 0.2 นั้นให้ค่าคะแนนสูงกว่าตวัอย่าง

ไอศกรีมเผือกหอมท่ีเติมสารช่วยใหค้งตวัท่ีระดบัความ

เขม้ขน้ร้อยละ 0.1 และ 0.3 (p≤0.05) โดยค่าคะแนน

ความชอบเฉล่ียของคุณลกัษณะทางด้านเน้ือสัมผสัท่ี

ระดบัความเขม้ขน้ร้อยละ 0.2 อยูท่ี่ประมาณ 6.9 หรือ

อยู่ท่ีระดับชอบเล็กน้อย ส่วนค่าคะแนนความชอบ

เฉล่ียของคุณลกัษณะทางดา้นเน้ือสัมผสัท่ีระดบัความ

เขม้ขน้ร้อยละ 0.1 และ 0.3 อยู่ท่ีประมาณ 5.1 - 5.8 

หรืออยู่ท่ีระดบัเฉยๆ ส่วนค่าคะแนนความชอบเฉล่ีย

ของคุณลกัษณะทางด้านความชอบโดยรวมท่ีระดับ

ความเขม้ขน้ร้อยละ 0.2 อยู่ท่ีประมาณ 7 หรืออยู่ท่ี

ระดับชอบปานกลาง ส่วนค่าคะแนนความชอบเฉล่ีย

ของคุณลกัษณะทางด้านความชอบโดยรวมท่ีระดับ

ความเขม้ขน้ร้อยละ 0.1 และ 0.3 อยูท่ี่ประมาณ 5.4 – 

6.1 หรืออยูท่ี่ระดบัเฉยๆถึงชอบเลก็นอ้ย 

ดังนั้ นในการพิจารณาคดัเลือกปริมาณสาร

ช่วยใหค้งตวัท่ีจะนาํมาใชใ้นงานวจิยัจึงพิจารณาจากค่า

คะแนนความชอบโดยรวมเฉล่ียของผูท้ดสอบชิมเป็น

สาํคญั พบวา่การเติมปริมาณสารช่วยให้คงตวัท่ีระดบั

ความเขม้ขน้ร้อยละ 0.2 จะให้ค่าคะแนนความชอบ

โดยรวมเฉล่ียสูงสุด (p≤0.05) 

ตารางที่ 2  ค่าคะแนนความชอบเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานของคุณลกัษณะทางดา้นสี กล่ิน ความหวาน กล่ินเผือก 

เน้ือสมัผสัและความชอบโดยรวม ของไอศกรีมเผือกหอมเม่ือเติมปริมาณสารช่วยใหค้งตวัแตกต่างกนั 

ปริมาณสารช่วย

ใหค้งตวั 

คุณลกัษณะทางประสาทสมัผสั 

สี กล่ิน ความหวาน กล่ินเผือก เน้ือสมัผสั 
ความชอบ

โดยรวม 

0.1 % 7.00 a ± 1.39 5.97 a ± 1.94 6.60a ± 1.54 6.43a ± 1.48 5.87 b ± 2.06 5.43 b ± 1.79 

0.2 % 7.00 a ± 0.91 6.53 a ± 1.14 6.73 a ± 1.76 6.80 a ± 1.35 6.90 a ± 1.52 7.07 a ± 1.14 

0.3 % 6.57 a ± 1.65 6.23 a ±1.96 6.00 a ± 2.07 6.13 a ± 1.87 5.13 b ± 2.10 6.07 b ± 1.34 

หมายเหตุ   ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัในแนวตั้ง  แสดงถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
nsแสดงถึง ความไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (p>0.05) 
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BMP2-6 

ผลของการศึกษากราฟการเจริญของเช้ือแบคทีเรียโปร

ไบโอตกิ   

 เม่ือศึกษากราฟการเจริญของเช้ือแบคทีเรีย

โปรไบโอติก ไดแ้ก่ Lactobacillus acidophilus และ

Lactobacillus casei โดยเพาะเช้ือแบคทีเรียโปรไบโอ

ติกทั้ง 2 ชนิดในอาหารเล้ียงเช้ือเหลว MRS broth แลว้

บ่มเช้ือท่ีอุณหภูมิ 37 oซ สุ่มตวัอย่างท่ีช่วงเวลาต่างๆ 

นาํมาวดัค่าการดูดกลืนแสง และการเจริญของเช้ือ ซ่ึง

ผลการทดลองแสดงดังภาพท่ี 1 พบว่าเม่ือระยะ

เวลานานข้ึนค่าการดูดกลืนแสงจะมีค่าเพ่ิมมากข้ึนจาก

ความขุ่นของอาหารเล้ียงเช้ือ MRS broth ท่ีเพ่ิมข้ึน แต่

ความขุ่นบ่งบอกถึงความหนาแน่นทั้งเซลลท่ี์มีชีวติและ

เซลล์ท่ีตายแลว้  โดยการวดัใชห้ลกัการฉายแสงผ่าน  

suspension ของแบคทีเรีย แสงส่วนหน่ึงจะถูกเซลล์

แบคทีเรียดูดเอาไว ้ ปริมาณแสงท่ีดูดเอาไวจ้ะเป็น

สดัส่วนโดยตรงกบัจาํนวนเซลลข์องแบคทีเรีย ในกรณี

ท่ีตอ้งการทราบเฉพาะเช้ือท่ีมีชีวติอยู ่ ตอ้งทาํควบคู่กบั

การนบัจาํนวนเช้ือโดยใช ้Dilution plate count แลว้

นําไปสร้างกราฟการเจริญ ดังภาพท่ี 1 โดยพบว่า

ช่วงแรกของการสุ่มตัวอย่างมาศึกษาการเจริญ เช้ือ

แบคทีเรียโปรไบโอติกจะอยู่ในช่วงแล็กเฟส (lag 

phase) ในชัว่โมงท่ี 0 – 2 โดยมีจาํนวนเช้ืออยูป่ระมาณ 

2 – 2.5 log cfu/ml  และเขา้สู่ช่วงล็อกเฟส (log phase) 

ในชัว่โมงท่ี 3 – 18 ซ่ึงในระยะน้ีเช้ือแบคทีเรียโปร

ไบโอติกจะค่อยๆ เพ่ิมจาํนวนข้ึน  และเขา้สู่ช่วงเฟส

คงท่ี (stationary phase) ในชัว่โมงท่ี 19 ซ่ึงมีจาํนวนเช้ือ

อยู่ประมาณ 9 log cfu/ml ส่วนช่วงเดทเฟส (death 

phase) นั้นอาจจะเร่ิมหลงัจากชัว่โมงท่ี 48 เป็นตน้ไป 

โดยในช่วงแล็กเฟส (lag phase) แบคทีเรียท่ีเพาะเล้ียง

ในอาหารเล้ียงเช้ือ จะไม่แบ่งเซลล์อย่างทันทีทันใด  

ดงันั้นเซลลใ์นระยะน้ีจึงมีจาํนวนไม่เปล่ียนแปลงมาก

นกั แต่ขนาดของเซลลจ์ะใหญ่ข้ึน เพราะแต่ละเซลล์มี

การสงัเคราะห์สารต่างๆ ท่ีเป็นองคป์ระกอบของเซลล ์

และแบคทีเรียจะมีการปรับตวัใหเ้ขา้กบัสภาพแวดลอ้ม

ใหม่ก่อนท่ีจะเพ่ิมจาํนวนมากข้ึนในช่วงล็อกเฟส (log 

phase) ซ่ึงเป็นระยะท่ีแบคทีเรียมีการแบ่งเซลล์อย่าง

รวดเร็ว ซ่ึงเซลล์ในระยะน้ีจะมีอตัราการเจริญสูงกว่า

ระยะอ่ืนๆ (ดวงพร, 2545) และจะเร่ิมเขา้สู่ช่วงเฟส

คงท่ี (stationary phase) โดยในระยะน้ีจะมีจํานวน

แบคทีเรียสูงสุด ซ่ึงจาํนวนประชากรแบคทีเรียอาจสูง

ถึง 109 โคโลนีต่อมิลลิลิตร (cfu/ml) และเป็นช่วงท่ีเกิด

สภาวะสมดุลระหว่างการทวีจาํนวนและการตายของ

แบคทีเรีย โดยอาจเกิดจากหลายสาเหตุ เช่น ปริมาณ

ของสารอาหารลดนอ้ยลง หรือมีการสะสมผลผลิตของ

กระบวนการเมตาบอลิซึมท่ีเป็นอนัตรายต่อเซลล์ เช่น

กรด สารพิษ จากนั้นจะเขา้สู่ช่วงเดทเฟส (death phase) 

ซ่ึงแบคทีเ รียจะตายอย่างรวดเ ร็ว เ น่ืองจากขาด

สารอาหารท่ีจาํเป็น และมีการสะสมของสารยบัย ั้งการ

เจริญเช่น กรด ในช่วงน้ีจาํนวนของเซลล์ท่ีมีชีวิตจะ

ลดลงแบบเอก็โปแนนเชียล (exponential)  

ดงันั้นในงานวิจยัน้ี จะใชเ้ช้ือแบคทีเรียโปร

ไบโอติกท่ีผา่นการเพาะเล้ียงประมาณ 24 ชัว่โมง ซ่ึงอยู่

ในช่วงเฟสคงท่ี (stationary phase) โดยพบวา่เป็นช่วง

ท่ีมีปริมาณของแบคทีเรียสูงถึง 9 ล็อกโคโลนีต่อ

มิลลิลิตร (log cfu/ml) และเป็นช่วงท่ีแบคทีเรียมีความ

ทนทานสูง  เพ่ือศึกษาการเหลือรอดของเช้ือแบคทีเรีย

โปรไบโอติกในผลิตภณัฑไ์อศกรีมเผือกหอมต่อไป 
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ค่าการดูดกลืนแสง, L. acidophillus ค่าการดูดกลืนแสง, L. casei
 

ภาพที่ 1  กราฟการเจริญและค่าการดูดกลืนแสง (OD600) ของเช้ือ Lactobacillus acidophilus และ Lactobacillus casei 

ในอาหารเล้ียงเช้ือ MRS broth บ่มท่ีอุณหภูมิ 37 oซ นาน 48 ชัว่โมง 

 

สรุปผลการวจัิย 

ผลของการประเมินความชอบของผู้ทดสอบชิมต่อ

ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมเผือกหอมที่มีปริมาณเผือกหอม

แตกต่างกนั 

 ค่าคะแนนความชอบเฉล่ียของคุณลกัษณะ

ทางดา้นสี กล่ิน ความหวาน กล่ินเผือก เน้ือสัมผสัและ

ความชอบโดยรวม โดยตัวอย่างท่ีใช้ทดสอบทาง

ประสาทสมัผสันั้น เป็นตวัอยา่งไอศกรีมเผือกหอมท่ีมี

ระดบัปริมาณเผือกหอมท่ีแตกต่างกนั 3 ระดบั คือร้อย

ละ 10  20 และ 30 พบวา่ค่าคะแนนความชอบเฉล่ียของ

คุณลกัษณะทางด้านความชอบโดยรวมท่ีระดบัความ

เขม้ขน้ร้อยละ 20 อยูท่ี่ประมาณ 7.33 หรืออยูท่ี่ระดบั

ชอบปานกลาง สูงกว่าค่าคะแนนความชอบเฉล่ียของ

คุณลกัษณะทางด้านความชอบโดยรวมท่ีระดบัความ

เขม้ขน้ร้อยละ 10 และ 30 ซ่ึงอยูใ่นช่วง  6.47 –  6.53 

หรืออยูท่ี่ระดบัชอบเลก็นอ้ย (p≤ 0.05) 

 

ผลของการประเมินความชอบของผู้ทดสอบชิมต่อ

ผลติภัณฑ์ไอศกรีมเผอืกหอมทีม่รีะดบัปริมาณสารช่วย

ให้คงตวัแตกต่างกนั 

ค่าคะแนนความชอบเฉล่ียของคุณลกัษณะ

ทางดา้นสี กล่ิน ความหวาน กล่ินเผือก เน้ือสัมผสัและ

ความชอบโดยรวม โดยตัวอย่างท่ีใช้ทดสอบทาง

ประสาทสมัผสันั้น เป็นตวัอยา่งไอศกรีมเผือกหอมท่ีมี

ระดบัปริมาณสารช่วยให้คงตวัท่ีแตกต่างกนั 3 ระดบั

คือ ร้อยละ 0.1 0.2 และ 0.3 พบวา่ค่าคะแนนความชอบ

เฉล่ียของคุณลักษณะทางด้านความชอบโดยรวมท่ี

ระดบัความเขม้ขน้ร้อยละ 0.2 อยูท่ี่ประมาณ 7.07 หรือ

อยูท่ี่ระดบัชอบปานกลาง สูงกวา่ค่าคะแนนความชอบ

เฉล่ียของคุณลักษณะทางด้านความชอบโดยรวมท่ี

ระดบัความเขม้ขน้ร้อยละ 0.1 และ 0.3 ซ่ึงอยู่ในช่วง  

5.43 – 6.07  หรืออยูท่ี่ระดบัเฉยๆ ถึงชอบเล็กนอ้ย (p≤ 

0.05) 
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BMP2-8 

ผลของการศึกษากราฟการเจริญของเช้ือแบคทีเรียโปร

ไบโอตกิ  

 เม่ือศึกษากราฟการเจริญของเช้ือแบคทีเรีย

โปรไบโอติกทั้งสองสายพนัธ์ุ คือ L. acidophilus และ 

L. casei พบว่า ในช่วงแรกของการสุ่มตวัอย่าง การ

เจริญของเช้ือแบคทีเรียโปรไบติกทั้ งสองชนิดอยู่

ในช่วงแล็กเฟส  (lag phase) ในชัว่โมงท่ี 0 – 2 โดยมี

จาํนวนเช้ืออยู่ประมาณ 2 – 2.5 ล็อกโคโลนีต่อ

มิลลิลิตร (log cfu/ml) และเขา้สู่ช่วงล็อกเฟส (log 

phase) ในชัว่โมงท่ี  3 – 18 ซ่ึงในระยะน้ีเช้ือแบคทีเรีย

โปรไบโอติกทั้งสองชนิดจะค่อยๆ เพ่ิมจาํนวนข้ึน และ

เขา้สู่ช่วงคงท่ี (stationary phase) ในชัว่โมงท่ี 19 ซ่ึงมี

จาํนวนเช้ืออยูป่ระมาณ 9 ลอ็กโคโลนีต่อมิลลิลิตร (log 

cfu/ml) ส่วนช่วงเดทเฟส (death phase) นั้น อาจจะเร่ิม

หลงัจากชัว่โมงท่ี 48 เป็นตน้ไป 
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