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มากที่สุด (p≤0.05) เนื่องจากมีกล่ินรส และรสชาติที่ดีกวาตัวอยางตัวอ่ืนๆ รวมทั้งยังมีการขึ้นฟูที่ดี
ที่สุด แตการเติมสารทดแทนไขมันทั้ง 2 ชนิดดังกลาว ที่ระดับความเขมขนตางๆไมทําใหคา pH ใน
ตัวผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตโพรไบโอติคมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p≥0.05) 
และการเติมกลาเชื้อ   Lactobacilluss acidophilus, Bifidobacterium และ Streptococcus thermophilus  
ลงในไอศกรีมโยเกิรตโพรไบโอติคที่มีการทดแทนหางนมดวยสารทดแทนไขมันทั้ง 2 ชนิด ที่
อัตราสวนรอยละ 10, 15 และ 20 ตามลําดับ โดยเก็บรักษาผลิตภัณฑที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 4 สัปดาห พบวาชนิดและปริมาณของสารทดแทนไขมันที่ใชมีผลตออัตราการเหลือรอด
ของจุลินทรียโพรไบโอติคในผลิตภัณฑอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p≤0.05)  โดยการเติมสาร
ทดแทนไขมัน คือ  Purity SM 100 และ CRYSTAL texTM 648 ที่ทุกระดับความเขมขน มีผลทําให
เชื้อจุลินทรียโพรไบโอติคสามารถเหลือรอดอยูในผลิตภัณฑได อยูในชวง 108-109 CFU/ml แสดงให
เห็นวาสารทดแทนไขมันทั้ง 2 ชนิดที่ใชในการทดลองขางตนนั้น มีคุณสมบัติในการหอหุมเซลล 
จุลินทรียโพรไบโอติค เมื่อเปรียบเทียบกับไอศกรีมโยเกิรตโพรไบโอติคสูตรมาตรฐานที่ไมมีการเติม
สารทดแทนไขมัน ซ่ึงจะมีปริมาณจุลินทรียโพรไบโอติค เหลือรอดอยูเพียง 106 CFU/ml 
 
คําสําคัญ : ไอศกรีม โยเกิรต  จุลินทรียโพรไบโอติค 



 

Thesis title  Effects of Fat Substitute on Survived Probiotic Bacteria in  
Yoghurt Ice Cream 

Author  MISS SIRIMON  WATTANACHAI 
Degree  Master of Home Economics 
Major program Foods and Nutrition 
Academic Year 2009 

  
ABSTRACT 

 

Probiotic is a micro organism that is useful for human bodies and can  
help creating balances for human intestinal system.  The objective of this research is to compare amounts 
of fat substitutes supplied in the industries in order to determine their ability to encapsulate Probiotic 
microbes in the production of yoghurt ice cream to ensure maximum survived Probiotic microbes.  In this 
research, two fat substitutes, Purity SM 100 and CRYSTAL texTM 648, were used to substitute skim 
milk in the standard formulas in order to study numbers of survived Probiotic microbes and to test the 
sensory acceptance.  For the sensory acceptance, it was found that the Probiotic yoghurt ice cream 
containing 20% Purity SM100 is acceptable at the maximum significance (p ≤ 0.05) because its flavor 
and taste was better than other samples as well as the best overrun with statistical significant differences 
(p ≤ 0.05).  However, by addition of both fat substitutes at different concentrations, pH values of 

Probiotic yoghurt ice cream products did not have statistical significant differences (p ≥ 0.05).  When 
Lactobacilluss acidophilus, Bifidobacterium, and Streptococcus thermophilus microbial starters were 
added into the Probiotic yoghurt ice cream using both fat substitutes in place of skim milk at ratios of 
10%, 15%, and 20%, respectively, under a storage condition of -20oC for 4 weeks, it was found that types 
and amounts of fat substitutes affected the surviving rate of Probiotic microbes in the product with a 
statistical significance (p ≤ 0.05).  The addition of fat substitutes, Purity SM100 and CRYSTAL texTM 
648, at all concentration levels made Probiotic microbes survive in the product, which illustrated that 
both fat substitutes used in above experiments could encapsulate Probiotic microbe cells.  The survived 
Probiotic microbes were in the range of 108 – 109 CFU/ml in comparison to the Probiotic yoghurt ice 
cream with the standard formula without the addition of fat substitutes that has survived Probiotic 
microbes of only 106 CFU/ml. 

Keywords: Ice cream, Yoghurt, Probiotic microbes 
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8 การวิเคราะหทางสถิติของการทดสอบทางประสาทสัมผัสของ  80 

ไอศกรีมโยเกริตโพร ไบโอติคสูตร ICE01, ICE02, ICE03, ICE04,  
ICE05 และ ICE06 ดานกลิน่รส 

9 การวิเคราะหทางสถิติของการทดสอบทางประสาทสัมผัสของ  81 
ไอศกรีมโยเกริตโพรไบโอติคสูตร ICE01, ICE02, ICE03, ICE04,  
ICE05 และICE06 ดานส ี

10 การวิเคราะหทางสถิติของการทดสอบทางประสาทสัมผัสของ  81 
ไอศกรีมโยเกริตโพรไบโอติคสูตร ICE01, ICE02, ICE03, ICE04,  
ICE05 และ ICE06 ดานรสชาติ 

11 การวิเคราะหทางสถิติของการทดสอบทางประสาทสัมผัสของ  81 
ไอศกรีมโยเกริตโพรไบโอติคสูตร ICE01, ICE02, ICE03, ICE04,  
ICE05 และ ICE06 ดานรสชาติ 
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สารบัญตาราง (ตอ) 
 

ตารางผนวกที่               
                                                                                                หนา 

12 การวิเคราะหทางสถิติของการทดสอบทางประสาทสัมผัสของ  82 
ไอศกรีมโยเกริตโพรไบโอติคสูตร ICE01, ICE02, ICE03, ICE04,  
ICE05 และ ICE06 ดานลักษณะเนื้อสัมผัส 

13   การวิเคราะหทางสถิติของคาความเปนกรด-ดาง ของไอศกรีมโยเกิรต  82 
    โพรไบโอติคสูตร ICE01, ICE02, ICE03, ICE04, ICE05 และ ICE06  
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สารบัญภาพ 
 

ภาพที ่       
                                                                                หนา 
   2.1   ขั้นตอนการผลิตไอศกรีม      9 
   2.2    รูปภาพของ Streptococcus thermophilus     27 
   2.3    รูปภาพของ Lactobacillus bulgaricus     28 
   2.4   รูปภาพของ Bifidovacteria     28 
   3.1   ขั้นตอนการผลิตโยเกิรต     38 
   4.1    การเปลี่ยนแปลงของคาความเปนกรด-ดางของโยเกิรต   41 
   4.2   การเปลี่ยนแปลงรอยละกรดแลคติค และคาของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดของโยเกิรต 42 
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ตัวยอ และสัญลักษณ 
 
ICE01 = ไอศกรีมที่เติม Purity SM 100 ปริมาณรอยละ 10 
ICE02 = ไอศกรีมที่เติม Purity SM 100 ปริมาณรอยละ 15 
ICE03 = ไอศกรีมที่เติม Purity SM 100 ปริมาณรอยละ 20 
ICE04 = ไอศกรีมที่เติม CRYSTAL texTM 648 ปริมาณรอยละ 10 
ICE05 = ไอศกรีมที่เติม CRYSTAL texTM 648 ปริมาณรอยละ 15 
ICE06 = ไอศกรีมที่เติม CRYSTAL texTM 648 ปริมาณรอยละ 20 
MSNF = ปริมาณน้ํานมไมรวมมันเนย 
HTST = High Temperature Short Time. 
HHST = Higher Heat Shorter Time. 
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บทที่ 1 
 

บทนํา 
 
 

จากสภาพสังคมในปจจุบันผูบริโภคสวนใหญ กําลังใหความสนใจในเรื่องของสุขภาพกันมาก
ขึ้น    โดยจะเนนในเรื่องของอาหารเปนหลัก     จึงทําใหเกิดมีผลิตภัณฑอาหารตางๆเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็ว ซ่ึง
นมก็เปนผลิตภัณฑอยางหนึ่งที่ผูคนในปจจุบันใหความสนใจ เพราะเปนอาหารที่มีประโยชน จําเปนตอ
รางกาย นอกจากนี้ผลิตภัณฑนมยังสามารถนํามาแปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆไดเปนจํานวนมาก และ
ผลิตภัณฑนมที่ผูคนสวนใหญนิยมบริโภคกันมากในเมืองไทยชนิดหนึ่งคือ ผลิตภัณฑโยเกิรต ซ่ึงผลิตภัณฑ
โยเกิรตถือเปนผลิตภัณฑที่มีประโยชน เนื่องจากโพรไบโอติค ในตัวผลิตภัณฑที่มีสวนชวย ในระบบทางเดิน
อาหารของมนุษย ซ่ึงนอกจากจะชวยในการทําใหสภาพทางเดินอาหารทํางานเปนปกติแลว ยังชวยลดโอกาส
ในการติดเชื้อของทางเดินอาหาร โยเกิรตยังเปนอาหารที่มีคุณประโยชนตอรางกายมาก โยเกิรต สามารถ
รับประทานแทนอาหารประจํามื้อ สําหรับผูที่ตองการลดน้ําหนัก โดยจะใหแคลลอรี่ต่ํา แตมีคุณคาทางอาหาร
สูง นอกจากนี้โยเกิรตยังชวยทําใหผิวพรรณดี ซ่ึงถือวาเปนประโยชนตอสุขภาพเปนอยางมาก อยางไรก็ตาม
ผลิตภัณฑโยเกิรตที่มีขายตามทองตลาดมักจะมีอายุการเก็บรักษาที่ส้ัน คือ ประมาณ 1 สัปดาห  
 ไอศกรีม จัดเปนผลิตภัณฑที่แปรรูปจากนม ซ่ึงไดรับความนิยมบริโภคมากชนิดหนึ่ง แตจาก
ผลการศึกษาของ Roller และ Jones, 1996 พบวา ไขมันอิ่มตัวจําพวก กรดลอริค และกรดไมริสติคที่มีอยูมาก
ในผลิตภัณฑไอศกรีม ก็ถือเปนสาเหตุหนึ่งของการเพิ่มระดับคลอเรสเตอรอลในเลือด และยังเปนสาเหตุของ
การเกิดโรคตางๆเชน โรคหัวใจ อีกดวย ผูทําวิจัยจึงสนใจที่จะศึกษาการแปรรูปผลิตภัณฑโยเกิรต โดยมุงเนน
ที่ผลิตภัณฑโยเกิรตซ่ึงมีจุลินทรียโพรไบโอติคที่มีประโยชนอยูในตัวผลิตภัณฑ ใหเปน  ผลิตภัณฑไอศกรีม 
โดยนําสารทดแทนไขมันมาผสมในผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตเพื่อเปนทางเลือกใหกับผูบริโภคที่ดูแล
สุขภาพมากขึ้น โดยคํานึงถึงคุณประโยชนของโพรไบโอติคที่มีในโยเกิรต เมื่อนํามาแปรรูปในรูปแบบของ
ไอศกรีมไขมันต่ํา ก็จะไดเปนผลิตภัณฑที่มีประโยชนตอผูบริโภค รวมทั้งยังเปนการเพิ่มทางเลือกให
ผูบริโภคทางหนึ่งดวย 
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วัตถุประสงคของการวิจัย 
1. ศึกษาชนดิและปริมาณของสารทดแทนไขมันที่มีจําหนายตามทองตลาดที่เหมาะสมตอ

ผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตโพรไบโอติค 
2. ศึกษาวิธีการผลิตไอศกรีมที่มีผลตอจํานวนจุลินทรียโพรไบโอติค 
3. ศึกษาปริมาณจุลินทรียโพรไบโอติคในผลิตภัณฑไอศกรมีโยเกิรตโพรไบโอติค 

 

ประโยชนของการวิจัย 
1. ทราบถึงชนิดของสารทดแทนไขมันที่มีขายในอุตสาหกรรมที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ

ไอศกรีมโยเกริตโพรไบโอติค 
2. พัฒนาผลิตภณัฑใหมที่มีคณุคาทางโภชนาการ 

 

คําจํากัดความ 
1. โยเกิรต  หมายถึง  ผลิตภัณฑที่ไดจากนมซึ่งหมักดวยจุลินทรียที่ไมทําใหเกิดโรค หรือไม

ทําใหเกิดพิษ  และมีแบคทีเรียเฉพาะอยาง และแนนอน แบคทีเรีย ในที่นี้ทั้งสิ้นหรือสวนใหญ
ประกอบดวยเชื้อสเตรปโทค็อกคัส (Streptococcus ) แล็กโทบาซิลลัส (Lactobacillus) และบางครั้งก็
เปนยีสต 

2.  ไอศกรีม  หมายถึง  ผลิตภัณฑนมแชแข็งชนิดหนึ่งมีรสหวาน กล่ินหอม และใหความเย็น
ช่ืนใจขณะรับประทาน ประกอบดวยสวนผสมตางๆที่ปลอดภัยและเหมาะสมตอการนํามาทํา
ไอศกรีมไดแก ไขมันนม ของแข็งในนม น้ําตาลทราย หรือสารใหความหวานอื่นๆที่กฎหมาย
อนุญาตใหใชได และกลิ่นรสตางๆที่เติมลงไปเพื่อทําใหเกิดรสชาติที่ตางกันออกไป  

3.  โพรไบโอติค  หมายถึง  กลุมของเชื้อจุลินทรียที่มีประโยชนที่สามารถมีชีวิตอยูไดใน
ระบบทางเดินอาหารของมนุษย ทนตอน้ํายอย และน้ําดีจากกระเพาะอาหาร ชวยใหระบบทางเดิน
อาหารของมนุษยทํางานเปนปกติ ชวยในการยอยแลคโตส และชวยลดคลอเรสเตอรอล เปนตน 

4.  สวนประกอบของนม  หมายถึง สวนประกอบในน้ํานม (ววั) ธรรมชาติที่เปนน้ําประมาณ
รอยละ 87 นอกนั้นเปนของแข็งที่อยูในน้ํานม (Total Solid) สารอาหารสําคัญที่เปนประโยชนใน
น้ํานมโค ไดแก ไขมัน โปรตีน คารโบไฮเดรต แรธาตุ วติามิน และน้ํา ในสวนประกอบของนม
ทั้งหมด จะมีไขมันประมาณรอยละ 3.20 โปรตีนรอยละ 3.4 

 
 

 



 15

บทที่ 2 
 

ตรวจเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 
 

1. ไอศกรีม  (Ice cream) 
ไอศกรีมเปนผลิตภัณฑนมแชแข็งมีรสหวาน กล่ินหอม และใหความเย็น ช่ืนใจขณะ

รับประทาน มีมาตรฐานและคําจํากัดความเฉพาะ ผลิตภัณฑตางๆไดแก ไอศกรีม, คัสตารดแชแข็ง, 
หวานเย็นเชอรเบท, นมเย็น, ไอศกรีมแทง, frozen dairy confection (อาหารหวานแชแข็งที่ไมมี
สวนประกอบของนม เชน ไอศกรีมกะทิ) และเมลโลรีน ชนิดตางๆของอาหารนมแชแข็ง มีช่ือเรียก
ตางกันแลวแตสวนผสม และสวนประกอบของไอศกรีม โดยขอมูลของศิริพร เนตรสุวรรณ และสุดา
รัตน อนุโชติ (2547)  ในการศึกษาเรื่องการใชนมเทมเปทดแทนนมวัวในการผลิตไอศกรีม ไดกลาว
ไววา การทําไอศกรีมชนิดใดๆ ขึ้นอยูกับความตองการของตลาด ไอศกรีมที่ไดมีปริมาณไขมันนม 
และธาตุน้ํานมไมรวมมันเนย มากหรือนอยขึ้นอยูกับชนิดของไอศกรีม โดยปกติไขมันนม และธาตุ
น้ํานมไมรวมมันเนยรวมกันแลวมีประมาณรอยละ 60 ของของแข็งทั้งหมด เมื่อไดสูตรไอศกรีมที่
ตองการแลวสามารถเลือกใชชนิดของวัตถุดิบซึ่งอาจเปนน้ํานมสด น้ํานมปราศจากไขมัน น้ํานมถั่ว
เหลือง เพื่อใหไดปริมาณของไขมันตามที่ตองการ ในการทําเปนการคาตองคํานึงถึงราคาของ
สวนประกอบ หรือวัตถุดิบที่ใช เพื่อใหไดตนทุนต่ําสุดตามคุณภาพที่ตองการ ไอศกรีมที่มีปริมาณ
ไขมันนมสูง ใชครีมเปนสวนผสม ถาไมมีครีมอาจใชเนยหรือน้ํามันเนยแทนได ไอศกรีมที่มีคุณภาพ
ดีเปนไอศกรีมพิเศษ นิยมใชครีมมากกวาเนย ไอศกรีมบางชนิดใชน้ํามันพืช เชน Chan และคณะ 
(1992) ใชน้ํามันเนยมาการีนแบบแข็ง      (hard margarine oil) รอยละ 40 โดยน้ําหนัก น้ํามันเนยมา
การีนแบบออน (soft magarine oil) รอยละ 60 โดยน้ําหนัก แทนมันเนยในไอศกรีมที่ไขมันรอยละ 
10.5 และไดรับการยอมรับจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสวามีคุณภาพดี ไอศกรีมแบงเปนชนิด
ไดดังนี้ 

1.  ไอศกรีม (Ice Cream) ซ่ึงเปนชนิดที่เราคุนเคยกันมากที่สุด หมายถึง อาหารแชแข็งที่ได
จากการปนสวนผสมไอศกรีมเหลว (ice cream mix) ใหแข็ง เมื่อพาสเจอไรซสวนผสมไอศกรีมเหลว
ซ่ึงประกอบดวยสวนผสมตางๆที่ปลอดภัย และเหมาะสมตอการนํามาทําไอศกรีมไดแก ไขมันนม 
ของแข็งในนม น้ําตาลทราย หรือสารใหความหวานอื่นๆที่กฎหมายอนุญาตใหใชได และกล่ินรส
ตางๆที่เติมลงไปเพื่อทําใหเกิดรสชาติที่ตางกันออกไป  
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2. เฟรนซไอศกรีม (French Ice Cream) ซ่ึงคลายไอศกรีมชนิดแรกแตมีไขมันนม และ
ของแข็งมากกวาไอศกรีม จึงมีสีออกเหลืองกวา และจะตองเติมไขแดงลงไปในปริมาณนอยกวา 
รอยละ 1.4 

3.  ไอศกรีมเฟรนซคัสตารด (French Custard Ice Cream) คลายเฟรนซไอศกรีมแตมีไข
แดงไมนอยกวารอยละ 1.4 โดยน้ําหนัก สําหรับชนิดธรรมดา และรอยละ 1.12 สําหรับพวกที่เติม
กล่ินรสดวย 

4.   คัสตารดแชแข็ง (Frozen Custard) ลักษณะคลายไอศกรีมแตตองมีไขแดงไมนอยกวา
รอยละ 1.4 สําหรับชนิดไมเติมกล่ินรส และรอยละ 1.12 สําหรับพวกเติมกล่ินรส และมักขายในรูปที่
ยังนิ่มอยู แตบางครั้งอาจจะขายในรูปแชแข็งได 

5.  ไอซมิลค (Ice Milk) เปนอาหารแชแข็งที่มีสวนผสมและวิธีการทําเหมือนไอศกรีม
นอกจากวามีไขมันนมนอยคืออยูในชวงรอยละ 2-7 และตองมีของแข็งไมนอยกวา 585 กรัมตอ 4 
กิโลกรัม 

6.  เชอรเบท (Sherbet) มีสวนผสม และการทําเหมือนไอศกรีมแตในสัดสวนของสวนผสม
ที่นอยกวาและมักจะเติมกล่ินรสที่เฉพาะลงไป เชอรเบท 3.8 ลิตร ตองหนักไมนอยกวา 2.7 กิโลกรัม 
ประกอบดวยไขมันนมไมนอยกวารอยละ 1 และไมเกินรอยละ 2 มีของแข็งที่ไมใชไขมัน (milk 
solid-not-fat = MSNF) ไมนอยกวารอยละ 1 และของแข็งในนมทั้งหมดตองไมนอยกวารอยละ 2 แต
ไมมากกวารอยละ 5 โดยน้ําหนักของเชอรเบทที่เสร็จแลว กล่ินรสผลไมที่ตองเติมนั้นใหไดปริมาณ
กรดที่ไตเตรตไดในรูปของกรดแลกติกไมนอยกวารอยละ 0.35 

7.   หวานเย็น (Frozen Beverage) มีลักษณะคลายเชอรเบทแตจะไมมีของแข็งในนม(Milk 
solid) เลย นอกจากนั้นมาตรฐานจะเหมือนเชอรเบท 

8.  Quiescently Frozen Dairy Confection เปนผลิตภัณฑที่ออกมาเปนแทงๆจะถูกทําให
แข็งตัวโดยไมมีการกวนเลย และตองมีการฟูขึ้นไมเกินรอยละ 10 มีของแข็งในนมไมนอยกวารอยละ 
13 และของแข็งทั้งหมดไมนอยกวารอยละ 33 

9.  Dietary Frozen Dessert เปนผลิตภัณฑที่มีแคลอรี่ต่ํา และตองประกอบดวยไขมันนอย
กวารอยละ 2 และมีของแข็งในนมทั้งหมดไมนอยกวารอยละ 7 ไอศกรีมเหลวแบบนี้ 3.8 ลิตร ตอง
หนักไมนอยกวา 2 กิโลกรัม มีของแข็งทั้งหมดไมนอยกวา 500 กรัม แตไมเกิน 650 กรัมตอ 3.8 ลิตร 

10.  เมลโลรีน (Mellorine) เปนผลิตภัณฑที่เตรียมในลักษณะคลายไอศกรีมแตสวนผสมนั้น
เตรียมจากของแข็งที่แปลงจากนม และไขมันอาจจะเปนไขมันจากสัตวหรือพืช หรือทั้งสองชนิด
ผสมกันก็ได ตองมีของแข็งทั้งหมดไมนอยกวา 720 กรัมตอ 3.8 ลิตร และ 3.8 ลิตรหนัก 2  กิโลกรัม 
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มีไขมันไมนอยกวารอยละ 6 โปรตีนไมนอยกวารอยละ 2.7 โดยน้ําหนักของอาหารยกเวนน้ําหนัก
ของกลิ่นรสที่เติม 

11. ไอศกรีมเทียม (Nondairy Frozen Dessert) ผลิตเหมือนไอศกรีมแตสวนผสมตางๆ จะ
ไมใชผลิตภัณฑนม คือ มาจากผลิตภัณฑพืช ไข หรือไมใชจากนม  

ไอศกรีมแตละชนิดมีสวนประกอบทางเคมีแตกตางกัน ดังแสดงในตาราง 2.1 และตาราง 2.4 
 
ตารางที่ 2.1  สวนประกอบทางเคมีของไอศกรีมชนิดตางๆ 
 

ชนิดไอศกรีม ไขมัน 
% 

MSNF 
% 

น้ําตาล 
% 

Emulsion&Stabilizer 
% 

น้ํา % Overrun 
% 

Ice Cream 
เกรดมาตรฐาน 

เกรดด ี
เกรดดีเยี่ยม 

 
10 
15 
17 

 
11 
10 

9.25 

 
14 
17 

18.5 

 
0.5 
0.3 
- 

 
64.5 
57.7 

55.25 

 
120 
30 
30 

Milk Ice 4 12 13 0.7 70.3 85 
Sherbet Ice 2 4 25 0.6 68.4 50 
Water Ice - - 30 0.5 70.5 0 

 

ท่ีมา :  Vernam & Sutherland, (1994) 
 
ตารางที่ 2.2  สวนประกอบของไอศกรีม และผลิตภัณฑแชแข็งตางๆ 
 

ปริมาณเฉลี่ย % ชนิดไอศกรีม 

ไขมัน ของแขง็ในนม น้ําตาล สารคงตัว/สารอิมัลซิไฟเออร 
ไอศกรีมชนิดพิเศษ 
ไอศกรีม 
ไอซมิลค 
เชอรเบท 
ซอรเบท 

15 
10 
4 
2 
0 

10 
11 
12 
4 
0 

17 
14 
13 
25 
30 

0.3 
0.5 
0.7 
0.6 
0.5 

 

ท่ีมา  :  Andreasen, (1985) 
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1.1  ขั้นตอนการผลิตไอศกรีม   
        การผลิตไอศกรีม มีขั้นตอนการผลิตดังตารางที่ 2.1 ซ่ึงมีรายละเอียดดังนี ้

1.1.1 คํานวณหาปริมาณของสวนผสมทั้งหมด โดยคํานึงถึงปริมาณไขมัน และ
ของแข็งในผลิตภัณฑนม และในสวนผสมอื่น เชน ไขแดง  โกโก  และช็อกโกแลต  จากนั้นนํา
สวนผสมที่เปนของเหลวเชน นม นมขน ครีม น้ําเชื่อม เทลงในถัง ใหความรอนพรอมทั้งคนผสม 
สวนผสมที่เปนของแข็ง ไดแก น้ําตาล สารใหความคงตวั ธาตุน้ํานมไมรวมมันเนย ไขผง โกโก และ
อ่ืนๆ จะเติมลงในของเหลวเมื่ออุณหภูมิถึง 50 องศาเซลเซียส (122°F)  การแกปญหาเรื่องการจับตัว
เปนกอนของวตัถุดิบแหงทําไดโดย ผสมสวนผสมที่เปนของแหงกบัน้ําตาลบางสวนคนใหเขากนั
แลวเติมลงในของเหลวอยางชาๆ พรอมทั้งคนไปดวย  หรืออาจใชวธีิรอนสวนผสมที่เปนของแหง
ดวยตะแกรงลงไปอยางชาๆ ในของเหลวซึ่งมีอุณหภูมิต่าํกวา 30 องศาเซลเซียส (86°F) แลวคนไป
พรอมๆกัน 

1.1.2  การพาสเจอรไรซ  มีวัตถุประสงคเพื่อทําลายจุลินทรียทีก่อใหเกดิโรค ทําให 
เกิดสภาพเปนสารละลาย ชวยในการผสมโดยละลายไขมัน และลดความหนดื ปรับปรุงกลิ่นรสใน
ไอศกรีมมิกซ  ชวยยืดอายกุารเก็บรักษาไอศกรีมมิกซใหเพิ่มขึน้จนถึง 2-3 สัปดาห  และเพิ่มความ
สม่ําเสมอของผลิตภัณฑ วิธีพาสเจอรไรซที่เหมาะสมนัน้ควรใหความรอนถึงอุณหภมูิที่กําหนดอยาง
รวดเร็ว และคงที่ ณ อุณหภมูินั้นตามเวลาที่กําหนด แลวทําใหเย็นลงอยางรวดเร็วที่อุณหภูมิต่ํากวา 5 
องศาเซลเซียส (40°F)  วิธีพื้นฐานสําหรบัการพาสเจอรไรซมีทั้งแบบ batch หรือการใชอุณหภมูิต่ํา
เวลานาน (low-temperature long-time:LTLT) และแบบตอเนื่องซึ่งสามารถทําไดโดยใชอุณหภูม ิ
และเวลาหลายระดับดังตารางที่ 2.3  

 

ตารางที่ 2.3  ความสัมพันธระหวางอุณหภมูิและเวลาของวิธีการพาสเจอรไรซแบบตางๆ 
 

วิธีการ เวลา อุณหภูมิ (°C/ °F) 
Batch 30 นาที 69/155 
HTST 25 วินาท ี 80/175 
HHST 1-3 วินาท ี 90/194 
UHT 2-4 วินาท ี 138/280 

 
ท่ีมา :  พัชรินทร  รักถาวร, 2542 
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1.1.3 การโฮโมจีไนซ  หมายถึง การทําใหเมด็ไขมนัลดขนาดลงเหลือไมเกิน 2 

ไมครอน จึงไมเกิดการแยกชั้นของครีม ไอศกรีมมีคุณภาพสม่ําเสมอ เนื้อสัมผัสเรียบเนียน ปรับปรุง
คุณสมบัติการขึ้นฟู ลดเวลาการบมใหส้ันลง ลดโอกาสการเกิด churning ของไขมันขณะอยูในถังปน
ไอศกรีม และทําใหใชสารใหความคงตวันอยลงการโฮโมจีไนซจะมปีระสิทธิภาพสูงขึ้นเมื่ออุณหภูมิ
ของไอศกรีมมิกซสูงขึ้นจนถึงประมาณ 80 องศาเซลเซียส  ความดันที่สามารถใชกับไอศกรีมมิกซที่มี
ไขมันนมรอยละ 10 สําหรับการโฮโมจีไนซ 2 ขั้นตอนคือ 2000 และ 500 psi ตามลําดับ แตเมื่อ
ปริมาณไขมันเพิ่มขึ้นเปนรอยละ 14-18 ความดันที่ใชในขั้นแรกควรลดลง เพื่อปองกันไมใหไอศกรีม
มิกซหนืดมากเกินไป 

1.1.4 การบม (aging)  ควรทําที่อุณหภูมิไมเกิน 4.4 °C เวลาของการบมซ่ึงเปนที่ 
ยอมรับโดยทัว่ไปประมาณ 24 ช่ัวโมง มีการเปลี่ยนแปลงเกิดขึ้นในไอศกรีมมิกซระหวางการบม
ไดแก ไขมันเกิดการแข็งตวั หากใชเจลาตนิเปนสารใหความคงตัว ชวงนี้เจลาตินจะมกีารพองตัว และ
มีพันธะกับน้ํา เกิดการเปลี่ยนแปลงของโปรตีนเล็กนอย และความหนืดของไอศกรมีมิกซเพิ่มขึ้น 
การบมชวยใหไอศกรีมมีรูปราง และเนื้อสัมผัสเรียบเนียน ตานทานตอการละลายและตีใหขึ้นฟไูด
งาย การบมตองใชระยะเวลาระยะหนึ่งเนือ่งจากการตกผลึกของไขมัน การดดูซับของโปรตีน และ
อิมัลซิไฟเออรที่เมด็ไขมัน รวมทั้งการ hydration และสารใหความคงตัว ตองใชเวลา 2-3 ช่ัวโมง 
โดยเฉพาะอยางยิ่งเมื่อใชเจลาตินเปนสารใหความคงตวั หากบมที่อุณหภูมิ 0-2 องศาเซลเซียส  อัตรา
การตกผลึกของไขมันจะเพิ่มขึ้น ถังปนไอศกรีมมีประสิทธิภาพสูงขึ้น และจํากดัการเจริญของจุลินท
รียในไอศกรีมมิกซไดเกือบสมบูรณ 

หลังจากพาสเจอรไรซ และโฮโมจิไนซแลว จะบมไอศกรีมเพื่อใหโปรตีนนม 
และสารคงตัวเกิดการดูดน้ํา และพองตัวที่สมบูรณ ไขมันเหลวเกิดจากการตกผลึก การเปลี่ยนแปลง
ดังกลาวทําใหสามารถนวดไขมันเหลวไดมากขึ้น ไขมันที่จับตัวกันทําใหจับอากาศขณะปนให
แข็งตัวไดดี มีผลใหไอศกรีมเนียน และมีการกระจายตัวของเซลลอากาศมากขึ้น การบมประมาณ 4-6 
ช่ัวโมง ทําใหไอศกรีมมีคุณภาพทางประสาทสัมผัสดีขึ้น และทําใหการตีใหขึ้นฟูดีขึ้น เนื้อสัมผัส
เนียนขึ้น เพิ่มความตานทานในการละลาย และชวยใหมีความคงตัวดีขึ้นเมื่อเก็บรักษาไอศกรีมนั้น 
(Olsen, 1992) 
 1.1.5   การแชแข็ง  ประกอบดวยการเติมไอศกรีมมิกซ (สวนผสมไอศกรีม) ที่ผานการ
แตงสี กล่ินแลวลงในถังปนไอศกรีม และลดอุณหภูมิอยางรวดเร็วเพื่อใหสวนของน้ําไอศกรีมมิกซ
แข็งตัวอยางรวดเร็ว ผลึกน้ําแข็งจะมีขนาดเล็ก ชวยใหไอศกรีมมีเนื้อสัมผัสเรียบเนียน ขณะเดียวกันมี
การตีอากาศเพื่อใหไอศกรีมขึ้นฟู การตีอากาศทําโดยกวนไอศกรีมมิกซอยางรวดเร็ว  เปนผลใหความ
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หนืดลดลง   เนื่องจากโครงสรางบางสวนของเจลถูกทําลาย และกลุมของเม็ดไขมันแตกออก 
โครงสรางของเจล บางสวนอาจกอตัวไดใหมในระหวางการ hardening ในชวงการแชแข็งนั้น
ปริมาณน้ําบางสวนเทานั้นที่เปนผลึกโดยเกี่ยวของกับอุณหภูมิและนําไอศกรีมออกจากถังปน ถา
อุณหภูมิของไอศกรีมที่ออกจากถังปนอยูในชวง -3.9 และ -8.3 องศาเซลเซียส ปริมาณน้ําที่แข็งตัวใน
ไอศกรีมอยูในชวงรอยละ 33 และ 67 ตามลําดับ ดังนั้นหลังจากออกจากถังปนไอศกรีม ไอศกรีมที่
ไดจะมีปริมาณอากาศตามตองการ แตปริมาณผลึกน้ําแข็งยังไมเพียงพอ จึงตองนําไปแชแข็งตอ
ในชวงการแข็งตัว (hardening) 
 1.1.6   การทาํใหไอศกรีมแข็งตัว (hardening) คือ การแชแข็งไอศกรีม ที่ออกจากถัง
ปนตอโดยไมมีการตีอากาศ เนื่องจากไอศกรีมที่ออกจากถังปนมีลักษณะกึ่งแข็งกึ่งเหลว ไมสามารถ
คงรูปรางได การแข็งตัวควรทําอยางรวดเร็วเพื่อใหผลึกน้ําแข็งมีขนาดเล็ก ไอศกรีมมีเนื้อสัมผัสเรียบ
เนียน เวลาของการแข็งตัวประเมินจากเวลาที่ใชในการทําใหอุณหภูมิของไอศกรีม ณ ใจกลางภาชนะ
บรรจุลดลงเหลือ -18 องศาเซลเซียส  อุณหภูมิของการแข็งตัวอยูที่ -18 องศาเซลเซียส  หรือต่ํากวา 
แตนิยมทําที่ -25 องศาเซลเซียส  ถึง -30 องศาเซลเซียส  ในขั้นตอนของการแข็งตัว มีปริมาณน้ําที่
แข็งตัวเพิ่มขึ้น ทําใหความเขมขนของสารละลายในน้าํเพิ่มขึ้น จดุเยือกแข็งของไอศกรีมมิกซจึง
ลดลงอีกจนถึงจุดหนึ่งไมมีผลึกน้ําแข็งเกดิขึ้นอีก ดังนัน้น้ําในไอศกรมีจึงไมสามารถแข็งตัวไดหมด 
แมอุณหภูมิของการแข็งตัว ในชวงนี้มปีริมาณน้ําแขง็ตัวเพิ่มขึ้นจากชวงการแชแข็งในถังปนอกีรอย
ละ 23-57 ขึ้นกับอุณหภูมิทีไ่อศกรีมออกจากถังปน   

1.1.7   การเกบ็รักษา  หลังจากไอศกรีมแขง็ตัวแลวอาจจาํหนายทนัทีหรือเก็บรักษา 
ไวไมเกิน 1-2 สัปดาห อาจใชหองแชแข็ง (hardening room) เปนหองเก็บรักษา หรือแยกไอศกรีมเก็บ
ไวในหองเก็บรักษาตางหากเนื่องจากอณุหภูมิของหองเกบ็รักษาสูงกวาหองแชแข็งโดยมีอุณหภูมิอยู
ในชวง -18 องศาเซลเซียส ถึง -23 องศาเซลเซียส  (พัชรินทร  รักถาวร, 2542) 
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ภาพที่ 2.1  ขั้นตอนการผลิตไอศกรีม  
ท่ีมา : สถาบันพัฒนาวิสาหกจิขนาดกลางและขนาดยอม, 2548 
 

การเตรียมสวนผสม (Preparation) 

การผสม (Mixing) 

พาสเจอไรเซชั่น (Pasteurization) 

การโฮโมจิไนซ (Homogenization) 

การบม (Aging) 

การปน/การแชแข็ง (Churning/Freezing) 

การบรรจุภาชนะ (Packing) 

การเก็บรักษา (Hardening) 



 22

 1.1.8  การบรรจุ  หลังจากทีไ่อศกรีมผานการทําใหแข็งตวัแลว Varnam และ 
Sutherland (1994) กลาววา เราอาจนําไอศกรีมมาเคลือบดวยช็อคโกแลต เติมถ่ัวบด หรือผสมกับ
น้ําหวานกอนที่จะนําไปบรรจุ การบรรจุอาจทําไดหลายลักษณะ เชน ทําเปนรูปไอศกรมีแทง ใสใน
โคน ใสถวยพลาสติก หรือบรรจุเปนกลองขนาดตางๆ 

1.1.8.1    บรรจุเปนกลองใหญ เปนการบรรจุภาชนะใหญระหวาง 2-10 ลิตร  
เพื่อนําไปจัดจําหนายตอไป การบรรจุแบบนี้มักจะทําโดยแรงกดจากเครื่องทําใหเย็น ตอโรงงานที่
ทันสมัยจะใชเครื่องบรรจุ 

1.1.8.2 บรรจุเปนกลองขนาดกลาง เปนการบรรจุเพื่อจัดจําหนายใหบาง 
ครอบครัวที่ตองการซื้อไวรับประทานหลายวัน การบรรจุแบบนี้สามารถใชระบบบรรจุอัตโนมัติได
ทั้งหมดตั้งแตการทํากลองการบรรจุ การปดฝา 

1.1.8.3    การบรรจุใสถวยและโคน การบรรจุแบบนี้สามารถบรรจุไอศกรีม  
2-3 ชนิดอยูในถวยเดียวกันได 

 1.2  การคํานวณเปอรเซ็นตการเพิ่มปริมาณ (overrun) 

การอัดอากาศเขาไปในสวนผสมขณะทําใหแข็ง ทําใหปริมาตรของไอศกรีมเพิ่มขึ้น 
เรียกวาโอเวอรรัน (overrun) ซ่ึงโดยปกติแลวจะเพิ่มปริมาตรของไอศกรีม 2-3 เทาของ
สวนผสม คา overrun มักแสดงออกมาเปนเปอรเซนตของปริมาตรที่เพิ่มขึ้นจากปรมิาตรของ
สวนผสม ซ่ึงมีสูตรการคํานวณดังนี ้

เปอรเซ็นต overrun     =       ปริมาตรของไอศกรีม – ปริมาตรของสวนผสม  × 100 

     ปริมาตรของสวนผสม 

การคํานวณคาเปอรเซ็นต overrun  อีกวธีิหนึ่งคือ การคํานวณโดยใชน้ําหนกัของ
สวนผสมและไอศกรีมมาคํานวณ ไดเปนเปอรเซ็นต overrun โดยน้าํหนัก ซ่ึงมีสูตรการ
คํานวณดังนี ้

เปอรเซ็นต overrun  =   

น้ําหนกัตอหนวยปริมาตรของสวนผสม – น้ําหนกัตอหนวยปริมาตรของไอศกรีม  × 100 

  น้ําหนกัตอหนวยปริมาตรของไอศกรีม  
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1.3  ปจจัยท่ีสําคัญท่ีมีผลตอการกําหนดคา overrun  (ถนอมดวง ศรีรอต 2549) 
1.3.1  Total solids ของสวนผสมไอศกรีม 
1.3.2  Bulk flavor ice creams หรือไอศกรีมที่เติมผลไม และนัท ควรมี overrun ต่ํา 

กวาไอศกรีมธรรมดา ทั้งนี้เพือ่ใหไดผลิตภณัฑที่มีลักษณะเนื้อที่ด ี
1.3.3  ชนิดหรอืลักษณะของภาชนะบรรจุ ภาชนะบรรจุขนาดใหญซ่ึงมักพบตาม 

รานคาปลีกที่ตองใชตักเปนกอน (dipping) มี % overrun สูงกวากลองขนาดยอมซึ่งซื้อกลับบานเปน
กลองไดเลย(carry-home type)  

การควบคุมปจจัยตางๆ เปนเรื่องสําคัญ เนื่องจากการผลิตแตละครั้งควร 
เหมือนกัน แตการผลิตมีคา Overrun แตกตางกันประมาณ 10 เปอรเซนต ยอมทําใหเกิดความเสียหาย 
โดยเฉพาะเรื่องตนทุนการผลิตของโรงงงานยังสงผลตอการยอมรับ และความนิยมของผูบริโภคดวย 
การผลิตไอศกรีมใหมีคา Overrun ตามตองการนอกจากขึ้นอยูกับองคประกอบแลว ยังขึ้นอยูกับ
อุปโภคในการผลิตเปนสําคัญ คา Overrun ของไอศกรีมจะอยูตั้งแต 70-100% ขึ้นอยูกับชนิดของ
ผลิตภัณฑ  โดยไอศกรีมโยเกิรตสามารถแบงประเภทตามการขึ้นฟู และมีสวนประกอบทางเคมีที่
แตกตางกันตามตารางที่ 2.4 
 
ตารางที่ 2.4  สวนประกอบทางเคมีของไอศกรีมโยเกิรตแบงตามรอยละของการขึ้นฟู  

 
ท่ีมา : Tamine and Robinson, 1989 
 

 
 

สวนผสม Soft  Frozen  Yoghurt Hard Frozen Yoghurt Mousse Frozen 
Yoghurt 

ไขมัน 2-6 2-6 3 
เนื้อนมไมรวมมันเนย 5-10 5-14 12 
น้ําตาล 8-20 8-16 8 
สารใหความคงตัว/
อิมัลซิไฟเออร 

0.2-1.0 0.2-1.0 2.4 

รอยละการขึ้นฟู 50-60 70-80 90 



 24

1.4 ลักษณะของไอศกรีมท่ีด ีคุณลักษณะของไอศกรีมที่ดีมีดังนี้ คือ 
1.4.1     สี (Color) สีของไอศกรีมควรเปนสดีูแลวนารับประทาน  ไมซีด หรือเขม 

จนเกนิไป ควรมีสีใกลเคียงธรรมชาติของไอศกรีมชนิดนั้น ๆ 
1.4.2 ภาชนะบรรจุ (Package) ตองสะอาดสามารถดึงดูดความสนใจ และสราง 

ความประทับใจใหกับผูบริโภค 
1.4.3 คุณสมบัติการละลาย (Melting characteristic) ไอศกรีมที่มีคุณภาพดี ควร 

มีสมบัติดานการละลายไดเล็กนอยเมื่อวางในจานแกว (Petri dishes) ที่อุณหภูมิหองประมาณ 20 
องศา-เซลเซียส นาน 10-15 นาที ลักษณะการละลายที่ดีของไอศกรีมควรละลาย และไหลออกจากจุด
ศูนยกลางของกอนไอศกรีม ของเหลวจากไอศกรีมที่ละลายแลวควรยังมีความเนียน และยังคงความ
เปนเนื้อเดียวกันอยู วัสดุที่เหมาะสมและอนุญาตใหใชในการรองไอศกรีมเพื่อศึกษาคุณสมบัติการ
ละลาย คือ จานแกว กนภาชนะตองแบน เพื่อใหทิศทางการไหลของไอศกรีมเปนอิสระ ชอนที่ใชใน
การตักไอศกรีม เพื่อศึกษาคุณสมบัติการละลายนั้นตองผานการแชแข็งและแหง ปริมาตร และ
น้ําหนักของไอศกรีมที่ตักเพื่อศึกษาคุณสมบัติการละลายนั้นตองเทากันทุกครั้ง เมื่อเร่ิมศึกษา
คุณสมบัติการละลายของไอศกรีม หามมีการรบกวนตัวอยางเด็ดขาด ตําหนิของไอศกรีมเกี่ยวกับ
เร่ืองคุณสมบัติการละลายที่พบในผลิตภัณฑไอศกรีม ไดแก ไมละลาย หรือละลายชา (Do not melt or 
Delay melting), รวนเปนแผนไมจับเปนกอน (Flaky), เปนโฟมหรือมีฟองอากาศขนาดใหญ 
(Foamy), เปนกอนล่ิม (Curdy) และเปนน้ํา (Water) 

1.4.4 เนื้อ และเนื้อสัมผัส บางครั้งการวัดเนื้อ และเนื้อสัมผัสของไอศกรีม อาจ 
วัดดวยความรูสึกหรือการสัมผัส และการมอง โดยผูทดสอบสังเกตจากการตักผลิตภณัฑ  ความพอใจ
ในลักษณะเนือ้ของผลิตภัณฑไอศกรีม ผูทดสอบจะตัดสินจากความแนนเนื้อ, ความคงตัว (Firm) 
และความตานทานแรงของผลิตภัณฑ  ซ่ึงผลิตภัณฑมคีวามตานทานแรงไดเล็กนอย  ปจจัยทีม่ี
อิทธิพลตอความคงตัว, ความแนนเนื้อ และความเย็นของผลิตภัณฑ คอื อุณหภูมิในการผลิต 

ผูบริโภคจะพึงพอใจตอเนื้อสัมผัสไอศกรีมที่มีความละเอียด (Fine) ความ 
เนียน (Smooth)  ความนุม(Velvely) และขนาดเกล็ดน้ําแข็งเล็ก (Small Ice Crystal Size) สําหรับ
ลักษณะที่ถือวาเปนตําหนิของเนื้อไอศกรีม ไดแก รวนไมแข็ง (Crumby) เปนยางเหนียว(Gummy) 
ออนไมแข็งตัว (Weak) เปนแผน (Flaky) หยาบคลายทราย (Sandy) ฟูเปนปุย (Fluffly) เนื้อแนนหนัก 
(Heavy) หดตัว (Shrunken) และหยาบ (Coarse) 
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1.5  ไอศกรีมโยเกิรต 
ไอศกรีมโยเกิรตเปนของผสมที่ผานกระบวนการแชแข็งประกอบดวย นม ไขมันนม 

เนื้อนมไมรวมมันเนย โยเกิรต และอาจเติมกล่ินรส หรือสี  ซ่ึงสวนมากนิยมเติมโดยการใชผลไม  
นอกจากนี้ไอศกรีมโยเกิรตตองมีสารที่ชวยเสริมความคงตัวเพื่อชวยในการรักษาโครงสราง
ฟองอากาศของไอศกรีม  สารเหลานี้ไดแก สารใหความหวาน สารใหความคงตัว (Stabilizer) อิมัลซิ
ไฟเออร  ไอศกรีมโยเกิรตที่ไดมีลักษณะทางกายภาพ และความเย็นเหมือนกับไอศกรีม แตมีรส
เปรี้ยวของโยเกิรต และตองมีปริมาณกรดแลคติกไมนอยกวารอยละ 0.3-0.5  (วรรณพร  จิตจําเริญ, 
2547) 
  ความหมายของไอศกรีม คือ ของผสมแชแข็งที่ประกอบไปดวยนม สารใหความหวาน 
สารใหความคงตัว(Stabilizer)   อิมัลซิไฟเออร  และอาจเตมิสวนผสมอื่นๆ อาทิเชน ผลิตภัณฑจากไข 
สี และสตารชไฮโดรไลเสท(Starch hydrolysate) ของผสมนี้เรียกวา มิกซ (mix) ซ่ึงถูกนําไปผาน
กระบวนการพาสเจอรไรซ  และโฮโมจีไนซกอนนําไปแชแข็ง ซ่ึงเปนการดึงความรอนออกอยาง
รวดเร็ว ขณะเดียวกันกวนเพือ่ตีอากาศเขาเนื้อผลิตภัณฑ ทําใหไดผลิตภัณฑที่มีความเรียบเนยีน และ
ความนุมตามตองการ (พัชรินทร  รักถาวร, 2542)  ไอศกรีมเปนผลิตภัณฑอาหารจากนมชนดิหนึ่ง
เปนที่นิยมบริโภคกันทัว่โลก มีการผลิตทั้งในระดับครัวเรือนและระดับอุตสาหกรรม สามารถแบง
ไอศกรีมออกตามปริมาณไขมันไดเปนไอศกรีมชนิดธรรมดา   (มีปริมาณไขมันนมไมต่ํากวา 10 
เปอรเซ็นต ตามมาตรฐานองคการอาหารและยาสหรัฐอเมริกา) ไอศกรีมไขมันต่าํ และไอศกรีม
ปราศจากไขมนัซึ่งใหคาพลังงานต่ํา ซ่ึงยงัมีการบริโภคไมมากนกัเมื่อเทียบกับไอศกรีมชนิดธรรมดา
แตกย็ังคงนาสนใจโดยเฉพาะกับผูบริโภคสมัยใหมที่สนใจเรื่องสุขภาพ(คัดนางค ทองสุข,2542) 

โครงสรางทางกายภาพของไอศกรีมเปนระบบที่มีความซับซอน โดยฟองอากาศ และ
ผลึกน้ําแข็งกระจายตัวอยูในสวนของเหลวที่ไมแข็งตัว ฟองอากาศมีเม็ดไขมันที่เกิด flocculate 
ลอมรอบ ทําใหฟองอากาศคงตัว ในสวนของเหลวที่ไมแข็งตัวประกอบไปดวย เม็ดไขมันที่แข็งตัว 
โปรตีนนม เกลือ ผลึกแลคโตส สารใหความคงตัว และน้ําตาล เปนตน  การที่ไอศกรีมประกอบดวย
สวนที่เปนของเหลว ของแข็ง และอากาศ   จึงกลาวไดวาไอศกรีมมีลักษณะเปนระบบ 3 ระยะ ไดแก  
ผลึกน้ําแข็ง  ฟองอากาศ   สวนของเหลวที่ไมแข็งตัว   ซ่ึงผลึกน้ําแข็ง และฟองอากาศมีขนาดเฉลี่ย 
45-55 ไมครอน  และ 110-185 ไมครอนตามลําดับ  ในสวนของเหลวที่ไมแข็งตัวมีระยะทางเฉลี่ย
ระหวางผลึกน้ําแข็งและฟองอากาศ 6-8 ไมครอน  สวนระยะทางเฉลี่ยระหวางฟองอากาศ  100-150 
ไมครอน (พัชรินทร  รักถาวร, 2542) 
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ไอศกรีมโยเกริตผลิตโดยการเตรียมโยเกิรต และไอศกรีมเหลวแยกจากกัน  จากนั้น
นํามาผสมรวมกัน แลวปนเปนไอศกรีมโยเกิรต   โยเกิรตเตรยีมโดยการคํานวณสวนผสมซึ่ง
ประกอบดวยนมสด นมพรองไขมัน หรือนมคืนรูปจากนมผง และน้ําสะอาด  จากนั้นผสมสวนผสม
ตางๆใหเขากนัโดยใชความรอนชวยในการผสมแลวโฮโมจีไนซ (homogenization)  พาสเจอรไรซ 
(pasteurization) และทําใหเยน็ทันที จนอุณหภูมิของสวนผสมเทากับอุณหภูมิที่เหมาะสมในการ
เจริญของกลาเชื้อโยเกิรตที่ใช  เติมกลาเชื้อโยเกิรต  บมไวที่อุณหภูมิที่เหมาะสมในการเจริญของ 
จุลินทรียกลาเชื้อจนกระทั่งไดคาพีเอช ตามตองการ แลวทําใหเยน็ทันทีเพื่อยับยั้งกิจกรรมการสราง
กรดของกลาเชื้อโยเกิรต  สวนไอศกรีมเหลวเตรียมโดยการคํานวณสวนผสม เชน นมสด หางนมผง 
น้ําตาล สารใหความคงตวั และไขมันนม  แลวนําสวนผสมทั้งสวนที่เปนของแหง และของเหลวผสม
เขาดวยกันโดยใชความรอนชวยในการผสม   สวนผสมที่ไดเรียกวา ไอศกรีมเหลว (ice cream  mix) 
จากนั้นนําไอศกรีมเหลวที่ไดไปผานกระบวนการพาสเจอรไรซเพื่อละลายสวนผสมใหเขากันดี  ฆา
เชื้อจุลินทรียทีก่อใหเกิดโรค (pathogenic  bacteria) จุลินทรียที่กอใหเกดิการเนาเสีย (spoilage  
bacteria)  และลดปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมด (total bacteria)  ที่อุณหภมูิ 65 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
30 นาที หรืออุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15-25 วินาท ีแลวโฮโมจีไนซเพื่อใหเกิดอิมัลชันที่
ความดัน 100-200 กิโลกรัมตอตารางเซนติเมตร  โดยความดนัและอุณหภูมิที่ใชขึน้อยูกับชนิดและ
ปริมาณของสวนผสม 
 

การโฮโมจีไนซชวยทําใหไอศกรีมที่ไดมีความเรียบเนียนและมีคุณลักษณะที่ดี หลังจาก
การโฮโมจีไนซตองทําใหสวนผสมเย็นลงอยางรวดเร็ว จึงบม (aging) ที่อุณหภูมิประมาณ 4 องศา
เซลเซียส เพื่อชวยใหสวนผสมและสารใหความคงตัวสามารถดูดซับน้ําไดเต็มที่   เพิ่มความหนืด
ใหกับไอศกรีมเหลวและทําใหเกิดโครงสรางของผลึกไขมัน   แลวนําไปทําใหแข็งเปนไอศกรีม 
(freezing) ซ่ึงขั้นตอนนี้ เปนการดึงความรอนออกจากสวนของไอศกรีมเหลวอยางรวดเร็ว  
ขณะเดียวกันตีอากาศเขาไปในเนื้อไอศกรีมทําใหไดไอศกรีมที่มีความเรียบเนียน (smoothness) และ
ความนุม (softness) ตามตองการ 
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ตารางที่ 2.5 สวนประกอบทางเคมีของไอศกรีมโยเกิรตแบงตามปริมาณไขมัน  

 
ท่ีมา : Marshall and Arbuckle, 1996 
 

1.5.1  บทบาทของสวนผสมในไอศกรีมโยเกิรต 
               สวนผสมของไอศกรีมโยเกิรตแบงเปน 2 สวนหลักคือ  สวนที่เปนผลิตภณัฑ
นม ประกอบดวยสวนผสมที่สําคัญ  2  ชนิด ไดแก ไขมัน เนื้อนมไมรวมมันเนย และโยเกิรต  และ
สวนที่ไมใชผลิตภัณฑนม เชน สารใหความหวาน  สารใหความคงตวั  อิมัลซิไฟเออร  กล่ินรส  และ
น้ํา  เปนตน  สวนผสมตางๆมีบทบาท และหนาที่ตางกนั 

1.5.1.1  ไขมัน เปนสวนผสมที่สําคัญสําหรับไอศกรีม เปนตัวบงชี้ถึง 
คุณภาพ และคุณคาทางอาหารของไอศกรีม ชวยใหสวนผสมมีความสมดุล มีปริมาณไขมันตามที่
กฎหมายกําหนด  นอกจากนี้ไขมันเปนสวนประกอบที่ใหโครงสราง และเนื้อสัมผัสในไอศกรีม  
ไขมันทําใหไอศกรีมมีรสชาติและความมนั (richness) ที่ดี เนื่องจากไขมันสามารถกักเก็บ และ
ปลดปลอยกล่ินรส  นอกจากนี้ปริมาณไขมันเปนปจจยัสําคัญในการควบคุมขนาดของผลึกน้ําแข็งที่
เกิดขึ้นในไอศกรีม  โดยปริมาณไขมันที่มากขึ้นจะทําใหผลึกน้ําแข็งที่เกิดขึ้นมีขนาดเล็กลง  ไอศกรีม
จึงมีเนื้อสัมผัสเรียบเนยีน แตเนื่องจากไขมันไมละลายที่อุณหภูมิต่ํากวาจุดเยือกแข็ง  ไขมันจึงไป
ขัดขวางการเตมิอากาศลงในไอศกรีมทําใหอัตราการขึ้นฟลูดลง   การเติมไขมันในปริมาณที่มากจะ
ทําใหไอศกรีมที่ไดเล่ียนเกินไป  ใหพลังงานสูง และตนทุนสูง  ไอศกรีมโดยทั่วไปมีไขมันประมาณ
รอยละ 10-12 และถามีปริมาณไขมันต่ํากวารอยละ 10  กฎหมายระบไุววาตองมีการระบุฉลากดวยวา
เปนผลิตภัณฑพรองไขมัน  ไขมันต่ํา  หรือปราศจากไขมัน ผูตองการบริโภคไขมันลดลงจะตองการ
ผลิตภัณฑที่ทาํจากนมพรอง หรือขาดมันเนย  แหลงของไขมันที่มีคุณภาพดีที่สุดในการผลิตไอศกรีม

สวนผสม Nonfat Frozen 
Yoghurt(%) 

Low Fat Frozen 
Yoghurt(%) 

Frozen 
Yoghurt(%) 

ไขมันนม < 0.5 0.5-2.0 3.25-6.0 
เนื้อนมไมรวมมันเนย 8.25-14.0 8.25-13.0 8.25-13.0 
สารใหความหวาน 15.0-17.0 15.0-17.0 15.0-17.0 
สารใหความคงตัว/อิมัลซิไฟเออร 0.6 0.6 0.5 

ปริมาณเนื้อนมทั้งหมด 28.0-31.0 29.0-32.0 30.0-33.0 
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คือ ครีมสด  หรืออาจใชไขมนัจากแหลงอ่ืนไดเชนกัน ตวัอยางเชน  ครีมแชแข็ง  เนย  และไขมันเนย  
เปนตน 
 Marshall และ Arbuckle (1996) กลาวถึง ไอศกรีมโยเกิรตทีแ่ลงชนิดตามปริมาณ
ไขมันที่เปนสวนประกอบ และมีสวนประกอบทางเคมีแตกตางกัน ดังแสดงในตาราง 2.5 
  1.5.1.2   เนื้อนมไมรวมมันเนย หมายถึง สวนของเนื้อนมที่มีอยูในหาง
นมประกอบดวย โปรตีนนมรอยละ 37 แลคโตสรอยละ 55  และแรธาตุรอยละ  8  ไอศกรีมควรมีเนื้อ
นมไมรวมมันเนยประมาณรอยละ 15.6-18.5  แลคโตสเปนน้ําตาลที่มีความหวานเล็กนอยมี
ความสามารถในการละลายต่ํา  จึงอาจเกิดการตกผลึกและเปนสาเหตุใหไอศกรีมมีเนื้อสัมผัสเปน
ทราย (sandiness) แรธาตุทําใหไอศกรีมมีรสเค็มเล็กนอย  สวนโปรตีนนมมีความสามารถในการอุม
น้ําดี   ชวยเพิ่มความหนืดในไอศกรีมเหลวทําใหไอศกรีมมีความแนนเนื้อ และเรียบเนียนขึ้น  เพิ่ม
อัตราการขึ้นฟู  ลดจุดเยือกแข็งของไอศกรีม  นอกจากนี้ยังชวยใหไอศกรีมละลายชาลง  อยางไรก็
ตามการเติมเนื้อนมไมรวมมันเนยมากเกินไป  อาจทําใหไอศกรีมมีกล่ินเหมือนนมที่ผานความรอน 
(overcooked)  มีกล่ินของนมขน (condensed-milk  flavor)  และอาจเกิดการตกผลึกของแลคโตส 
ระหวางการเก็บรักษา  แหลงของเนื้อนมไมรวมมันเนยไดจากหางนม  หางนมผง  ครีม  และเวยผง 
 

  1.5.1.3   สารใหความหวาน ชนิดของสารใหความหวานที่ใชใน 
ไอศกรีมมีหลายชนิด เชน  ซูโครส  กลูโคส  ฟรุกโตส  น้ําผ้ึง  น้ําตาลทรายแดง  และคอรนไซรัป  
เปนตน ที่ใชกันโดยทั่วไปคือ ซูโครส  โดยอาจใชในรูปของซูโครสเพียงอยางเดียว หรือใชรวมกับ
สารใหความหวานชนิดอื่น   ปริมาณสารใหความหวานที่ใชในไอศกรีมขึ้นอยูกับระดับความหวานที่
ตองการ  การเติมสารใหความหวานชวยเพิ่มการยอมรับของไอศกรีม  เสริมกลิ่นรสครีม(cremy  
flavor)   เพิ่มปริมาณของแข็งในไอศกรีมทําใหไอศกรีมมีเนื้อมากขึ้น  เนื้อสัมผัสเรียบเนียน  เพิ่ม
ความหนืดใหกับไอศกรีมเหลว  ลดจุดเยือกแข็งของไอศกรีมเหลว  การแข็งตัวของไอศกรีมจึง
เปนไปอยางชาๆ  ทําใหไอศกรีมมีความแข็งที่เหมาะสม  นอกจากนี้ยังเพิ่มความสามารถในการขึ้นฟู
ของไอศกรีมทําใหไอศกรีมมีลักษณะการละลายที่ดี  และชวยเพิ่มอายุการเก็บรักษาไอศกรีม  การใช
สารใหความหวานชนิดอ่ืนรวมกับน้ําตาลซูโครสมีจุดประสงคเพื่อเพิ่มปริมาณของแข็งในไอศกรีม
โดยไมทําใหไอศกรีมมีความหวานมากเกินไป  ปริมาณน้ําตาลที่เหมาะสมสําหรับไอศกรีมคือรอยละ 
12-20 และปริมาณเนื้อนมทั้งหมดในไอศกรีมที่เหมาะสมคือไมต่ํากวารอยละ 42   การเลือกสารให
ความหวานตองคํานึงถึงความเหมาะสมทั้งชนิดและปริมาณ  ทั้งนี้สารใหความหวานที่ใชตองทําให
จุดเยือกแข็งของไอศกรีมเหลวสูงพอที่จะทําใหเกิดผลึกน้ําแข็งในปริมาณที่เหมาะสม  เพราะจุดเยือก
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แข็งที่ต่ําเกินไปจะทําใหไอศกรีมมีปริมาณน้ําที่ไมแข็งตัวเหลืออยูมากจนไอศกรีมมีลักษณะนุม
เกินไป   และถามีปริมาณสารใหความหวานมากเกินไปไอศกรีมจะเหนียวหนืด และแฉะ 
 

1.5.1.4  สารใหความคงตัว  ชนิดของสารใหความคงตัวที่ใชใน 
ไอศกรีมเปนสารไฮโดรคอลลอยด  สวนมากเปนโพลิแซค-คาไรดแบงเปน 3  ประเภท คือ   
-  สารใหความคงตัวประเภทเจลาติน  ซ่ึงไดจากสวนของหนงั หรือกระดูกของสัตว   
-  สารใหความคงตัวที่ผลิตจากพืช เชน  คาราจีแนน  วุน  โซเดียมคารบอกซิเมทิลเซลลูโลส(sodium  
carboxymethylcellulose:CMC)  และเพคตนิ   
-  สารใหความคงตัวประเภทกัม การใชกัมในผลิตภัณฑไอศกรีมจะชวยใหผลิตภัณฑมีลักษณะเนื้อ
สมผัสที่เนียนสม่ําเสมอ ชวยชะลอหรือปองกันการเกิดเกล็ดน้ําแข็ง ชวยปองกันการแยกตัวของ
ไขมันและชวยใหการกระจายตัวของไขมันสม่ําเสมอ รวมทั้งชวยปองกันการละลาย เชน โซเดียม 
แอลจิเนต เปนกัมที่นิยมใชมากในไอศกรีม เนื่องจากมีคุณสมบัติดูดน้ําไดดี กระจายตัวไดดี และราคา
ถูก สามารถทําปฏิกิริยากับแคลเซียมที่มีอยูในสวนผสมของไอศกรีม ทําใหปองกันการเกิดการจับตัว
ของเม็ดไขมันที่เกิดขึ้นเนื่องจากเกลือแคลเซียมที่ละลายน้ําได โดยทั่วไปจะใชปริมาณ 0.1-0.5% โดย
แบงเปน 4 ชนิดหลักๆ ดังนี้ 

1. โซเดียม คารบอกซิ เมททิล เซลลูโลส (CMC) สามารถละลายไดในน้ําเย็น จึงมีการ
ใชกันมากในไอศกรีมในปรมิาณ 0.1-0.3% ชวยใหลักษณะเนื้อสัมผัสและประสิทธิภาพในการขึ้นฟู
ของผลิตภัณฑดีขึ้น โดยประสิทธิภาพของ CMC จะดขีึ้นเมื่อใชรวมกับ โลคัสบีนกัม หรือ คารา
จีแนน เนื่องจากการใช CMC อยางเดยีวจะกอใหเกิดปญหาการแยกตวั 

2. โลคัสบีนกัม  มีคุณสมบัติในการดดูน้ํา และพองตัวไดดี ชวยใหมีการละลายที่
สม่ําเสมอ และปองกันการเกิด Heat shock ไดด ี

3.   กัวรกัม  คณุสมบัติคลายโลคัสบีนกัม แตสามารถละลายในน้ํา 
เย็นไดดีกวา 

4.   คาราจีแนน  นิยมใชในผลิตภัณฑไอศกรีมเชนกนั แตมักใชรวม 
กับกัมชนดิอื่นเพื่อเพิ่มความหนืด (ศิวาพร, 2535) 

สารใหความคงตัวทุกชนดิมคีวามสามารถในการอุมน้ําไดดี  เพิ่มความหนืดและความ
คงตัวใหกับไอศกรีมเหลว   เพิ่มเนื้อใหไอศกรีม  ลดอัตราการละลายของไอศกรีม  ปองกันการเกดิ
ผลึกน้ําแข็งขนาดใหญ ขณะเก็บรักษาในสภาวะทีม่ีการขึ้นลงของอุณหภูมิ  ทําใหเนื้อสัมผัสคงความ
เรียบเนยีน  นอกจากนีย้ังทําใหการกระจายตัวของสารใหกล่ินรสเปนไปไดดีขึน้  ชวยใหเซลลอากาศ
มีความคงตัว  ลดการเคลือ่นที่ของความชื้นระหวางไอศกรีมกับภาชนะบรรจุ หรืออากาศ  และ
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ปองกันการลดลงของปริมาตรขณะเก็บรักษา  ปริมาณสารใหความคงตวัท่ีใชขึ้นอยูกับคุณสมบัติของ
สารใหความคงตัวแตละชนดิ  ปริมาณของแข็งในไอศกรีมเหลว  และปจจัยอ่ืนๆ  การใชสารใหความ
คงตัวรวมกนัหลายชนิดจะเสริมการทํางานของกันและกัน  และเพิ่มประสิทธิภาพในการทํางานของ
สารใหความคงตัวแตละชนดิ    อยางไรกต็ามการเติมสารใหความคงตัวมากเกินไปจะทําใหไอศกรีม
มีลักษณะการละลายไมดี  เหนียวหนืด  เนื้อหนัก  และแฉะ (อุษา, 2541) 

ในอุตสาหกรรมทําไอศกรีมนิยมใชสารที่ทําใหคงตัวหลาย ๆ ชนิดผสมกันทําใหได
คุณภาพเพียงชนิดเดียว ในไอศกรีมมีสารที่ทําใหคงตัวประมาณรอยละ 0.2-0.4 ของสวนผสมทั้งหมด  
สารที่ทําใหอยูตัวเปนตัวชวยลดแรงตึงผิวใหนอยลง ทําใหอนุภาคของไขมันกระจายตัวอยูไดทั้ง ๆ 
ไปในสวนผสมเกิดเปนอิมัลชันที่คงตัว ปองกันไมใหเกิดการจับตัวรวมกันของไขมันแยกออกจาก
สวนผสม มีลักษณะคลายหยดเนย (butter granule) ระหวางที่ทําใหสวนผสมแข็งตัว สารที่ทําใหอยู
ตัวที่ใชในไอศกรีมมีประมาณรอยละ 0.2-0.5 ของสวนผสมทั้งหมด 

  1.5.1.5  อิมัลซิไฟเออร ประกอบดวย กลีเซอรอล  และกรดไขมันบาง
ชนิด  อิมัลซิไฟเออรที่ใชในการผลิตไอศกรีม ไดแก  โมโนกลีเซอไรด   ไดกลีเซอไรด  และไกลคอล
เอสเทอร เปนตน  การเติมอิมัลซิไฟเออรทําใหไอศกรีมมีเนื้อสัมผัสเรียบเนียน  เนื้อแนน  ลด
ระยะเวลาในการทําใหขึ้นฟู ทําใหเซลลอากาศมีขนาดเลก็ และกระจายตัวไดดีขึ้น  ชวยลดแรงตึงผิว
ระหวางไขมัน และน้ํา เนือ่งจากโมเลกลุของอิมัลซิไฟเออรประกอบดวยสวนที่ชอบน้ํา และชอบ
ไขมัน จึงสามารถแทรกตัวอยูระหวางชั้นของของเหลวทัง้ 2 ชนิดได  นอกจากนีย้ังชวยลดความคง
ตัวของเม็ดไขมัน(destabilization)  ทําใหเม็ดไขมันสามารถเกาะกันไดบางสวนระหวางตีอากาศ และ
การแชแข็ง  และชักนําใหเกิดการรวมตัวกันของเม็ดไขมันซึ่งเปนกลไกในการทาํใหเกิดโครงสราง 
และเนื้อสัมผัสของไอศกรีม ปริมาณของอิมัลซิไฟเออรที่ใชตองเหมาะสม  หากใชมากเกินไปจะทํา
ใหเนื้อสัมผัสของไอศกรีมเสียไป และไอศกรีมจะละลายชามาก  โดยท่ัวไปปริมาณอิมัลซิไฟเออรที่
ใชตองไมมากกวารอยละ 0.2 

  ศิวาพร ศวิเวชช (2535) กลาววา ในผลิตภัณฑไอศกรีมจะมีปริมาณ
ฟองอากาศอยู 40-50%  การใชอิมัลซิไฟเออรจะชวยลดเวลาในการทําเยือกแข็งลง มกีารฟูดีขึ้น และ
ชวยใหลักษณะเนื้อสัมผัสของไอศกรีมมีลักษณะละเอยีด แหง  คงตัว มีการละลายอยางชาๆใน
ระหวางกรรมวิธีการทําไอศกรีม โดยอิมัลช่ันในผลิตภณัฑจะเปนแบบ oil in water โดย อิมัลซิไฟล
เออรที่นิยมใช ไดแก โมโน-และไดกลีเซอรไรด, polyoxyethylene derivatives of glycol and glycol 
ester และ ซูโครส เอสเทอร  
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  1.5.1.6  โยเกิรต ทําหนาที่ใหกล่ินรสของโยเกิรตที่เปนกล่ินรสสําคัญ 
ในไอศกรีมโยเกิรต และทําใหความเปรีย้วจากกรดอนิทรียที่จุลินทรียผลิต เชน  กรดแลคติก  และ
กรดอะซิติก เปนแหลงของจุลินทรียกรดแลคติก  และเปนแหลงของโพรไบโอติกแบคทีเรียดวย  
(วรรณพร  จิตจําเริญ, 2547) 
 

1.5.2  คุณสมบัติสําคัญของสวนผสมในไอศกรีม 
คุณสมบัติสําคัญของสวนผสม ไดแก ความเสถียรของสวนผสม ความหนาแนน  

ความเปนกรด แรงตึงผิว การดูดซึม จุดเยือกแข็ง และอัตราการตีขึ้นฟู ความเสถียร  
1.5.2.1  ความเสถียรของสวนผสมไอศกรีม คือ สภาวะที่โปรตีนนมยงั 

อยูในสภาพคอลลอยด และไขมันนมอยูในสภาพ อิมัลชั่น (Emulsion) ขั้นตอนการ Homoginization 
ความเปนกรดของสวนผสม เกลือ อัตราสวนระหวางไขมันกับ เนื้อนมไมรวมมันเนย (Milk Solid 
non Fat/MSNF) เวลาของการบม ตลอดจนปริมาณของ Bound Water มีความสัมพันธกับความเสถียร
ของผลิตภัณฑ (Arbuckle, 1986) 

      การเกิดเปนล่ิมหรือแยกชั้นของไขมันนม หรือเวยขณะไอศกรีมละลาย 
ตลอดจนการแยกตวัของน้ําเชื่อมขณะบม บงบอกถึงความไมเสถียรของผลิตภัณฑความหนาแนน
ของสวนผสม   

        1.5.2.2 ความถวงจําเพาะ หรือความหนาแนนของสวนผสมในไอศกรมี 
เปลี่ยนแปลงไปตามองคประกอบ ความถวงจําเพาะของสวนผสมไอศกรีมอยูระหวาง 1.0544-1.1232 

  1.5.2.3  ความเปนกรด  ความเปนกรดของสวนผสมไอศกรีมแปรผัน
ไปตามปริมาณ MSNF ซ่ึงสามารถคํานวณไดดวยการคณูเปอรเซ็นตของ MSNF ดวยแฟคเตอร 0.018  
ตารางที่ 2.6  แสดงความสัมพันธ MSNF กับความเปนกรดของสวนผสมไอศกรีม 
 

% MSNF % Lactic pH 
7 
8 
9 
10 
11 
12 
13 

0.126 
0.144 
0.162 
0.180 
1.198 
0.206 
0.224 

6.40 
6.35 
6.35 
6.32 
6.31 
6.30 
6.28 

ท่ีมา : Arbuckle, 1986 
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1.5.3  บทบาทของสารคงตัวในไอศกรีม 
การใชสารคงตัวมีความสําคัญตอการผลิตผลิตภัณฑขนมหวานแชเยือกแข็ง  

ในตลาดปจจุบัน เนื่องจากสารคงตัวชวยในการปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑ โดยปกติแลวน้ําใน
ไอศกรีมจะไมแข็งตัวเปนผลึกน้ําแข็งทั้งหมด ระหวางการเก็บรักษาถาอุณหภูมิเปลี่ยนแปลง
ผลิตภัณฑมีอุณหภูมิเพิ่มขึ้นหรือลดลง ผลึกน้ําแข็งจึงเกิดการละลาย และแข็งตัวซํ้าใหมอีกครั้ง จึง
เปนปญหาทําใหไอศกรีมมีเนื้อสัมผัสไมดี เพื่อปองกันปญหาดังกลาวและชวยปรับปรุงเนื้อสัมผัสให
ดีขึ้นจึงมีการใชสารคงตัวในไอศกรีม แมวาบทบาทของสารคงตัวในผลิตภัณฑขนมหวานแชเยือก
แข็ง ยังไมสามารถอธิบายกลไกไดอยางชัดเจนแตพอจะสรุปไดวา การใชสารคงตัวมีหนาที่
ดังตอไปนี้ 
 

1.5.3.1  ทําใหความหนืดของไอศกรีมมิกซเพิ่มขึ้น   โดยสารคงตัวชวยให 
ความหนืดของไอศกรีมมิกซเพิ่มขึ้น      เนื่องจากสารคงตัวเปนไฮโดรคอลลอยดที่สวนใหญเปน 
โพลิแซ็กคาไรดที่มีโมเลกุลขนาดใหญ มีความสามารถจับกับน้ําไดดีและเกิดเจลได ทําใหมีผลตอ
ความหนืด ไฮโดรคอลลอยดแตละชนิดใหความหนืดแตกตางกัน เชน   กัวรกัมและโลคัสบีนกัม มี
ความหนืดมากกวาคาราจีแนน หรือคารบอกซีเมทิลเซลลูโลสเมื่อเตรียม และวัดตัวอยางเปรียบเทียบ
กันที่สภาวะเดียวกัน(Pomeranz, 1991) เมื่อนําไฮโดรคอลลอยดมาใชกับไอศกรีมพบวา ไอศกรีม
มิกซมีความหนืดเพิ่มขึ้นดังการทดลองของ Aimeและคณะ(2000) ที่ศึกษาการใชพอลิแซ็กคาไรด
หรือกัมในไอศกรีมวานิลา กัมที่ใชไดแก โซเดียมคารบอกซีเมทิลเซลลูโลส (คารบอกซีเมทิล
เซลลูโลส) กัวรกัม โลคัสบีนกัม และคาราจีแนนในความเขมขนรอยละ 0.1-0.4        พบวา ไอศกรีม
มิกซมีความหนืดที่แตกตางกันตามชนิด และความเขมขนของสารคงตัว หากเปรียบเทียบระหวาง
โลคัสบีนกัม กับกัวรกัม ซ่ึงเปนพอลิแซ็กคาไรดที่มีความเปนกลางพบวา โลคัสบีนกัมทําใหไอศกรีม
มิซมีความหนืดมากกวากัวรกัม สวนคาราจีแนนทําใหไอศกรีมมิกซมีความหนืดมากกวาคารบอกซี
เมทิลเซลลูโลส 

Goff และคณะ (1997) ไดวัดความหนดืของไอศกรีมมิกซที่อุณหภูมพิาส- 
เจอรไรซ (80๐ซ) พบวา ไอศกรีมมิซที่ใชกัวรกัมเปนสารคงตัวมีความหนืดมากกวาไอศกรีมมิกซที่
ไมไดเติมสารคงตัว นอกจากนี้ยังพบวา การใชกัวรกัมรอยละ 0.28 มีความหนดืมากกวาการใชรอยละ 
0.13 สวน Dea และ Finney (1979) ไดศกึษาการใชไฮโดรคอลลอยด 2 ชนิดผสมกัน คือ สวนผสมที่ 
1 เปนโลคัสบีนกัมผสมกับทารากัม (tara gum) สวนผสมที่ 2 เปนแซนแทนกัม (xantan gum) และ/
หรืออะการ-อะการ (agar-agar) และ/หรือแคปปา-คาราจีแนน (kappa-carageenan) พบวาในไอศกรมี
มิกซที่ใชสวนผสมที่ 1 ควรมากกวารอยละ 0.07 และปริมาณของสวนผสมที่ 2 มากกวารอยละ 0.02 
ความหนดืของมิกซกอนปนใหเปนไอศกรมีไมมากกวา 400 เซนติพอยสที่ 20 วินาที อุณหภูม ิ 5๐ซ 
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บทบาทของการใชสารคงตัวที่มีผลตอความหนืดของไอศกรีมมิกซนี ้ จะชวยใหจบัอากาศไดด ี และ
ชวยปรับปรุง body ของไอศกรีมเมื่อไอศกรีมมิกซมีความหนืดเพิ่มขึ้น 

 

1.5.3.2 ชวยปรับปรุงการจับอากาศของไอศกรีม เปนผลจากสารคงตัวที่ทํา 
ใหความหนืดของไอศกรีมมิกซเพิ่มขึ้น จึงชวยจับอากาศและทําใหการกระจายของเซลลอากาศมี
ความสม่ําเสมอ ซ่ึงแสดงออกในรูปของคาโอเวอรรันของไอศกรีม เมื่อคาโอเวอรรันมากแสดงวามี
การจับอากาศไดมากจัดวาเปนผลทางออม เพราะคา โอเวอรรันยังขึ้นกับปจจัยอ่ืนๆ อีก สารคงตัวจะ
ใหคาโอเวอรรันที่แตกตางกันตามชนิดของสารที่ใช เชน ใชโลคัสบีนกัมในไอศกรีมวานิลามีคาโอ
เวอรรันสูงสุดเทากับรอยละ 144 สวนกัวรกัมมีคาโอเวอรรันสูงสุดเทากับรอยละ 168 ในขณะที่คาร
บอกซีเมทิลเซลลูโลสมีคาโอเวอรรันเปนรอยละ 155 เปรียบเทียบจากากรนําสารดังกลาวมาใชใน
ไอศกรีมวานิลารอยละ 0-0.4 (Aimeและคณะ(2000) 

 

1.5.3.3 ชวยเพิ่มลักษณะเนื้อ (body) การจับกนัของไฮโดรคอลลอยดหรือ 
สารคงตัวกับสวนผสมในไอศกรีมมีผลตอความหนดื เมื่อความหนดืมากขึ้นทําใหมี body เพิ่มขึ้น 
body หมายถึง ความรูสึกรับรูถึงเนื้อไอศกรีมขณะรับประทานและความแนนเนื้อของผลิตภัณฑ 
อยางไรก็ตามยังไมมีรายงานที่แสดงความสัมพันธระหวางความหนืดกับลักษณะเนือ้ที่เกี่ยวของกนั
อยางมีนัยสําคญั มีเพียงการทดลองที่ช้ีใหเห็นถึงการใชสารคงตัวแลวมผีลตอ body ดังการทดลอง
ของ Minhas และ Bains(1984) ที่ใชสารคงตัวในไอศกรีมวานิลาโดยเตรียมมกิซจากนมกระบือ 
ปริมาณที่ใชคดิเปนกรัม/100กรัมของมิกซ ดังนั้น อะคาเซียกัม 0.25-0.75 คารายากัม 0.1-0.3 กัวรกมั 
0.05-0.10 โซเดียมอัลจิเนต 0.2-0.4 และเจลาติน 0.15-0.45 ปริมาณที่เหมาะสมที่ใหไอศกรีมที่มี
คุณภาพและทางดานประสาทสัมผัสคือ กัวรกัมรอยละ 0.05 อะคาเซียกัมรอยละ 0.50 คารายากัมรอย
ละ 0.10 เจลาตินรอยละ 0.45 และโซเดียมอัลจิเนตรอยละ 0.30 เมื่อเก็บไว 35 วันพบวา เจลาตนิ 
และอะคาเซยีกัมให body และเนื้อสัมผัสที่ดีกวาชนิดอืน่ๆ  
 

1.5.3.4 ทําปฎิกิริยากับโปรตีนนม Schmidt และ Smith (1992) ได 
ทําการศึกษาผลของการทําปฎิกิริยาสัมพันธ (interaction) ระหวางกัมกับโปรตีนนมตอคุณสมบัติการ
ไหล (rheological property) โดยใชกัม 3 ชนิดไดแก แคปปา-คาราจีแนน กัวรกัมและแซนแทนกัมใน
ความเขมขนรอยละ 0.05, 0.10 และ 0.20 เติมลงในสารละลายนมพรองมันเนยเขมขนรอยละ 11 หรือ
สารละลายโปรตีนเวยเขมขน (whey protein concentrate) ในความเขมขนเดียวกัน พบวามีปฎิกิริยา
สัมพันธระหวางกัม และโปรตีนนม โดยสารละลายที่เตรียมดังกลาวมีความหนืดที่แตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญ ระหวางชนิดของกัมที่ใชความเขมขนของกัม และชนิดของโปรตีนนม การใชคาราจีแนน
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ในสารละลายนมผงพรองมันเนยมีความหนืดมากกวากัมชนิดอื่นๆ อยางมีนัยสําคัญ ความหนืดที่
เพิ่มขึ้นอาจจะชวยยั้บยั้งการเกิดผลึกน้ําแข็งในผลิตภัณฑขนมหวานแชเยือกแข็งได 

 

1.5.3.5  ปรับปรุงคุณภาพดานการละลาย    ไอศกรีมที่มีคุณภาพดานการ 
ละลายดีนั้นควรมีการละลายไมชาหรือเร็วเกินไป คงรูปรางขณะละลาย และของเหลวที่ละลายเปน
เนื้อเดียวกัน สารคงตัวชวยปรับปรุงคุณภาพดังกลาวเนื่องจากสารคงตัวทําปฎิกิริยาสัมพันธกับ
โปรตีนนม และสวนประกอบอื่น ๆ โดยจับยึดไวเปนโครงสรางตาขาย 3 มิติ จึงทําใหไอศกรีมละลาย
ไดชา และมีความคงตัวขณะละลาย นอกจากนี้สารคงตัวชวยใหการกระจายตัวของอากาศขณะปน
เปนไอศกรีมมีความสม่ําเสมอ เมื่อละลายจึงไมมีฟองอากาศที่มีขนาดไมเทากันในของเหลวที่ละลาย
ออกมา อยางไรก็ตามสารคงตัวแตละชนิดมีผลตอคุณภาพดานการละลายแตกตางกัน ดังที่ Aime 
และคณะ(2000) พบวา การใชคารบอกซีเมทิลเซลลูโลสในไอศกรีมวานิลามีการละลายเร็วกวาเมื่อ
เปรียบเทียบกับการใชกัมจากเมล็ดพืช สารสกัดจากสาหรายทะเล น้ํายางจากพืช สตารช และเพกติน 

 

1.5.3.6 ยั้บยั้งการแตกตัวของน้ํา (syneresis) การบมไอศกรีมมิกซมีปญหา 
เร่ืองความคงตัวของมิกซ ไอศกรีมมิกซที่มีความคงตัวดีตองไมมีการแยกตัวของโปรตีนนมในสาร
แขวนลอย และไขมันนมมคีวามคงตัวในอิมัลช่ัน หากเกิดการไมคงตวัขึ้นจะทําใหมีการแยกตัวของ
อนุภาคโปรตีนแลวรวมตัวกัน หรือตกตะกอนออกมา มีการแยกตัวของสวนใส (wheying-off) ขณะ
ไอศกรีมละลายหรือน้ําเชื่อมแยกตัวขณะบมไอศกรีม สารคงตัวสามารถทําปฎิกิริยาสัมพนัธกับ
โปรตีนและคณุสมบัติของสารคงตัวที่มีทั้งแบบมีประจ ุ หรือไมมีประจุ เปนไฮโดรฟลิก และ
ไฮโดรโฟบิกทําใหสวนประกอบตางๆ ในไอศกรีม จงึชวยรักษาความคงตัวของไอศกรีมมิกซไวได 
ความสามารถในการยั้บยั้งการแตกตวัของน้ําแตกตางกันตาชนิดของสารคงตัว โดย Bai  และคณะ 
(1978) พบวา คารบอกซีเมทิลเซลลูโลสสามารถกระจายตัวในสวนประกอบของไอศกรีมไดดี แตทาํ
ใหเกิดการแยกตัวของสวนใสหรือสวนของน้ําเชื่อมในไอศกรีมมิกซ สวนคาราจีแนน กัมจากเมล็ด
มะขาม กวัรกมั โซเดียมอัลจิเนต แซนแทนกัม และเจลาตินไมทําใหเกดิการแยกตวัดงักลาว 
 

1.5.3.7  ชะลอการเกิดผลึก และการเติบโตของน้ําแข็ง   เปนผลทางตรงที่ 
เกิดจากการจับกันของไฮโดรคอลลอยดกับสวนประกอบตางๆ ในไอศกรีม ลักษณะโครงสรางของ
ไอศกรีมที่ศึกษาดวยกลองจลุทรรศนอิเลคตรอนชนิดกราดลําแสง (Scanning Electron Microscope, 
SEM) ประกอบดวยเซลลอากาศถูกลอมรอบดวยไขมันทีจ่ับตัวกนั (agglomerate) โดยตรึงอยูกับผนัง
ของเซลลอากาศ ไขมันที่จับตัวกนันี้เปนผลจากอิมัลซิไฟเออรและกระบวนการผลิตทําใหไขมัน
รวมตัวกัน ในโครงสรางของไอศกรีมมีน้ําที่แข็งตัวบางสวนแทรกอยูระหวางเซลลอากาศ นอกจากนี้
ยังมีผลึกน้ําแขง็ น้ําที่ไมแข็งตัว ผลึกน้ําตาลและไฮโดรคอลลอยด การใชสารคงตัวหรือไฮโดร
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คอลลอยดมีจุดประสงคเพื่อตรึงสวนของน้ําที่ยังไมแข็งตัวไว ไฮโดรคอลลอยดในไอศกรีมมีผลตอ
สภาวะการไหลของชั้นที่เปนน้ํา โดยโมเลกุลของไฮโดรคอลลอยดจับกับโปรตีนทั้งภายในและ
ระหวางโมเลกุลไดเปนโครงรางตาขาย 3 มิติ ทําใหลดการเคลื่อนที่ของน้ํา (Goff , 1997) 
 

2.  โยเกิรต  
โยเกิรต (Yoghurt) ซ่ึงเปนผลิตภัณฑที่ไดจากนมที่หมักดวยจุลินทรียที่ไมทําใหเกิดโรค หรือ

ที่ไมทําใหเกิดพิษ  ปจจุบันเปนที่ทราบกันดีวา ความเปรี้ยวนั้นเกิดจากปฏิกิริยาของจุลินทรียที่สราง
กรด ซ่ึงเปลี่ยนน้ําตาลนม หรือแล็กโทสไปเปนกรดแลคติก และถามียีสตหรือแบคทีเรียบางชนิดอยู
แลว แล็กโทสก็จะหมักตอกลายเปนแอลกอฮอล ตั้งแตสมัยโบราณผูคนสวนใหญเชื่อวานมเปรี้ยว 
และนมหมักทําใหอายุยืน และเสริมสรางสุขภาพเพราะลดการบูดเนาภายในระบบทางเดินอาหาร 
อุตสาหกรรมการผลิตนมเชื้อไดกลายเปนงานสําคัญ นมเพาะเชื้ออาจนิยามไดวาเปนผลิตภัณฑที่มี
การควบคุมในดานอุตสาหกรรมอยางถี่ถวน และมีแบคทีเรียเฉพาะอยาง และแนนอน แบคทีเรียใน
ที่นี้ทั้งส้ิน หรือสวนใหญประกอบดวยเชื้อสเตรปโทค็อกคัส แล็กโทบาซิลลัส และบางครั้งก็เปนยีสต 
 นักชีววิทยาชาวรัสเซีย ช่ือ อีลิ เมชนิคอฟ ซ่ึงไดรับรางวัลโนเบลในป ค.ศ. 1908 ไดตั้ง
ทฤษฎีวาการที่มนุษยมีจุลินทรียชนิดที่ไมเปนประโยชนในระบบทางเดินอาหารอาจทําใหติดเชื้อโรค
ทางเดินอาหารไดงาย และเรงกระบวนการเสื่อมสังขารอีกดวย ทั้งนี้เขาไดสังเกตวาชาวบัลคานที่มี
อายุยืนยาวมากและมีสุขภาพแข็งแรง มักนิยมดื่มผลิตภัณฑนมที่หมักดวยแลคติกแอซิดแบคทีเรีย เขา
จึงแนะนําวานมเปรี้ยวอาจชวยทําใหสุขภาพแข็งแรง และมีอายุยืนไดเพราะการบริโภคนมเปรีย้ว เปน
การแทนที่จุลินทรียที่มีอันตรายดวยจุลินทรียที่มีประโยชนอยางแลคติกแอซิดแบคทีเรีย  
(จิตธนา, 2538) 
 

 โยเกิรตเปนผลิตภัณฑนมหมักที่เกิดจากการเติมแลคติกแอซิดแบคทีเรียประเภท 
Streptococcus thermophilus และLactobacillus bulgaricus ในปริมาณที่เทากัน อัตราสวนแบคทเีรยีที่
เติมมีความสําคัญ เพราะถามี Streptococcus thermophilus มากกวา Lactobacillus bulgaricus โยเกิรต
ที่ไดจะมีรสเปรี้ยวฝาด นอกจากนี้แบคทีเรียทั้งสองชนิดยังพึ่งพากันในแงของสารอาหารที่ผลิตขึ้นมา 
โดย Lactobacillus bulgaricus ผลิตกรดอะมิโน วาลีน ฮีสทีดีน ไกลซีน ซ่ึงจําเปนสําหรับการเจริญ
ของ Streptococcus thermophilus สวน Streptococcus thermophilus ก็ผลิต ฟอรเมท สําหรับ 
Lactobacillus bulgaricus 
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การแบงประเภทของโยเกิรตสามารถแบงออกไดเปน 2 ประเภท ดังนี้ 
 2.1    โยเกิรตชนิดครีม  

 มีลักษณะกึ่งแข็งกึ่งเหลวคลายครีม  นิยมแตงกลิ่นรสดวยผลไม และน้ําเชื่อม 
กระบวนการผลิตโยเกิรตครีมสวนใหญ นิยมเติมนมผงขาดมันเนยลงไปเพื่อเพิ่มปริมาณโปรตีนนม 
และมีผลใหเกิดลักษณะกึ่งแข็งกึ่งเหลวตามตองการ นอกจากนี้ยังมีการเติมสารเจลาติน หรือกัมบาง
ชนิด สําหรับปรับลักษณะใหนากิน โยเกิรตชนิดครีม แบงออกเปน 2 ประเภทตามกรรมวิธีการผลิต 
ดังนี้ 

2.1.1  โยเกิรตชนิดบรรจุทันที (Set  yogurt)   เปนโยเกิรตที่บรรจุทันทีหลังจากมี 
การเติมจุลินทรีย แลวใหจุลินทรียทําปฏิกิริยากับสวนผสมของนมในขณะที่อยูในภาชนะบรรจุ 
ลักษณะมวลที่ตกตะกอนที่ได มีลักษณะกึ่งแข็งกึ่งเหลว 
 2.1.2  โยเกิรตชนิดบรรจุหลังเปนกรดแลว (Stirred  yogurt)   เปนผลิตภัณฑที่ไดจาก
การหมักในถังขนาดใหญกอน จนไดปริมาณกรดตามตองการกอนจึงทําใหเย็น แลวบรรจุลงใน
ภาชนะ 
 

2.2     โยเกิรตชนิดดื่ม (Drinking yogurt) 
 โยเกิรตชนิดนี้มีลักษณะขนกวานมสดธรรมดาเล็กนอย ทําใหสามารถดื่มได กรรมวิธี
ผลิตใชกระบวนการที่คลายกับการผลิตสเตอโยเกิรต อยางไรก็ตาม เมื่อบมไดกรดตามตองการแลว 
จึงนํามาผสมกับน้ําผลไม หรือน้ําเชื่อม ในสัดสวนที่แตกตางกันรอยละ 30-85 ของนมโค แลวจึงทํา
ใหเปนเนื้อเดียวกันหลังจากนําโยเกิรตผสมน้ําผลไมและทําใหเปนเนื้อเดียวกันแลว จึงนําไปผาน
กรรมวิธีอ่ืนๆ ตามชนิดของผลิตภัณฑซ่ึงแบงไดเปน 3 ประเภท (นิธิยา, 2538) ดังนี้ 

 2.2.1    ประเภทที่เชื้อยังมีชีวิตอยู โยเกิรตที่ผานกระบวนการทําใหเปนเนื้อเดียวกัน 
แลวจึงมาทําใหเย็นแลวบรรจุ โยเกิรตชนิดนี้มีอายุการเก็บที่อุณหภูมิตูเย็นประมาณ 2-3 สัปดาห 
ผลิตภัณฑชนิดนี้มุงใหผูบริโภคไดรับประโยชนจากเชื้อแบคทีเรียที่เติมลงไปมากกวาประโยชนจาก
นมสด จึงไมควรใหเด็กเล็กดื่ม 

2.2.2 ประเภทที่ผานการพาสเจอรไรส เปนโยเกิรตที่ผานการผสมกับน้ําผลไม 
หรือน้ําเชื่อมแลวจึงผานการพาสเจอรไรสกอนจึงมาทําใหเปนเนื้อเดียวกัน มีอายุการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิตูเย็นนานกวา 1 เดือน การบริโภคนมชนิดนี้จะไดรับประโยชนเพียงในแงปริมาณน้ําตาล 
แลคโตสที่ลดลงเทานั้น แตประโยชนจากเอนไซมกาแลคโตซิเดส และเชื้อแบคทีเรียจะหมดไป 
เนื่องจากถูกความรอน 
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      2.2.3    ประเภทที่ผานกระบวนการผานความรอนสูง ( ยูเอชที) โยเกิรตที่ผสมกับ
น้ําผลไมหรือน้ําเชื่อมแลวก็ถูกนํามาปนใหเปนเนื้อเดียวกัน แลวจึงผานการฆาเชื้อแบบยูเอชที โดยมี
อายุการเก็บที่อุณหภูมิหองประมาณ 6 เดือนขึ้นไป สวนประโยชนที่ไดรับจะเหมือนกับในโยเกิรต
ชนิดพาสเจอรไรส (นิธิยา, 2538) 
 
   ตารางที่ 2.7   คุณลักษณะทางเคมีและทางจุลชีววิทยา   

 
ท่ีมา : มาตรฐานอุตสาหกรรมนมเปรี้ยว, 2547 

 
2.3 ประโยชนของโยเกิรต 
       ในกระบวนการผลิตนมเปรี้ยว แลคติกแอซิดแบคทีเรียจะเปลี่ยนน้ําตาลแลคโตสในนม 

ใหเปนกรดแลคติก นอกจากนี้ยังสรางเอนไซมกาแลคโตซิเดส ในระบบทางเดินอาหารของมนุษย
ดวย การเปลี่ยนแปลงดังกลาว ทําใหผูที่มีปญหาไมสามารถยอยน้ําตาลแลคโตสในนมไดจนเกิด
อาการทองอืด ทองเดินเมื่อกินนม ซ่ึงเรียกอาการนี้วา Lactose intolerance สามารถบริโภคนมใน
รูปแบบของนมเปรี้ยวได โดยประโยชนในดานนี้พบไดอยางชัดเจนในผลิตภัณฑโยเกิรต ทั้งนี้
สามารถทําใหผูมีปญหาดังกลาวสามารถรับประโยชนจากสารอาหารในนม  ไดแก โปรตีน 
ฟอสฟอรัส แคลเซียม ฯลฯ ได 

รายการ โยเกิรต โยเกิรต
ปรุงแตง 

นมเปรี้ยว
พรอมดื่ม 

นมเปรี้ยว
พรอมดื่ม 

พาสเจอรไรส 

นมเปรี้ยว
พรอมดื่ม 
ยูเอชที 

โปรตีนไมนอยกวา รอยละ 3 3 1.5 1.5 1.5 
ความเปนกรด ไมนอยกวา 
รอยละ (คํานวณเปนกรด
แลกติก) 

 
0.6 

 
0.6 

 
0.6 

 
0.6 

 
0.6 

จุลินทรียที่ทําใหเกิดกรดไม
นอยกวา โคโลนีตอกรัมหรือ
โคโลนีตอลูกบาศก
เซนติเมตร 

 
107 

 
104 

 
107 

 
104 

 
นอยกวา 10 
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 นอกจากนี้ยังไดมีการศึกษาถึงประโยชนของแบคทีเรียที่มีชีวิตอยูในนมเปรี้ยววาชวยทํา
ใหสภาพทางเดินอาหารทํางานเปนปกติ และลดโอกาสการติดเชื้อที่ทําใหเกิดโรคทางเดินอาหาร 
เนื่องจากแบคทีเรียเหลานี้สามารถอาศัยอยูในระบบทางเดินอาหารของมนุษยได ซ่ึงคุณสมบัติขอนี้
พบวามีในแลคติกแอซิดแบคทีเรียบางชนิดเทานั้น เชน Lactobacillus acidophilus ,  Bifidobacterium 
bifidum เปนตน ดังจะเห็นในประเทศญี่ปุนที่นิยมกินเชื้อ B. bifidum กับเครื่องดื่มตาง ๆ  เพื่อใหเชื้อ
ชนิดนี้ไปอยูในทางเดินอาหาร และเปนประโยชนตอสุขภาพ 
 
 อยางไรก็ตาม ประโยชนของนมเปรี้ยวที่ไดจากเอนไซม และเชื้อแบคทีเรียที่มีชีวิตจะ
หมดไป ถานมเปรี้ยวถูกนําไปผานความรอนสูง ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสขึ้นไป  (จิตธนา แจม
เมฆ และคณะ, 2538) 
 
 จุลินทรียแลคติกจะผลิตเอนไซมเพื่อยอยน้ําตาลแลคโตสในนมใหเปนกรดแลคติก ซ่ึง
เหมาะสําหรับผูที่มีปญหาไมสามารถยอยแลคโตสจากการบริโภคน้ํานมธรรมดาทําใหทองอืดและ
ทองเฟอ โยเกิรตยังชวยรักษาอาการทองเสีย เพราะในลําไสมนุษยอุดมดวยเช้ือโรคนานาพันธุ บางก็
เปนประโยชน เชน ชวยสรางวิตามินเค แตบางชนิดก็เปนโทษ เชนทําใหเกิดอาการทองเสีย เชื้อโรค
เหลานี้จะคุมกําลังกันใหอยูในสภาพสมดุลย หากลําไสถูกทําใหเสียสมดุลยเชื้อโรคก็จะทําใหเกิด
อาการทองเสียทันที โดยเฉพาะเชื้อ E. coli ในเด็กทารก และเมื่อทานโยเกิรตลงไป จุลินทรียในโยเกิร
ตจะชวยปรับสมดุลยใหกลับคืนมาในเวลาอันรวดเร็ว และโยเกิรตยังชวยยกระดับภูมิคุมกันโรค และ
กระตุนภูมิคุมกันในรางกายใหสูงขึ้นดวย และยังชวยสรางแอนติบอดี้และสารตานโรคอื่นๆ ลดความ
เส่ียงจากการเกิดมะเร็งบริเวณเยื่อกระดูก ชวยลดระดับคลอเรสเตอรอลในเลือดและยังชวยบํารุง
ผิวพรรณไดอีกดวย  
 
 

2.4   คุณคาทางโภชนาการของโยเกิรต 
 จากการศึกษาพบวา โยเกิรตมีคุณคาอาหารสวนใหญสูงสุดยกเวนความชื้น แคลเซียม 
และวิตามนิอี โดยโยเกิรตมคีวามชื้นต่ําสุด สวนนมสดมีความชื้น แคลเซียม และวติามินอีสูงสุด นม
เปรี้ยวมีคณุคาทางอาหารสวนใหญต่ําสุด ยกเวนความชื้น คารโบไฮเดรต และพลังงาน เมื่อ
เปรียบเทียบนมที่ผลิตกับกรรมวิธีการฆาเชื้อที่ตางกัน พบวา นมสด และนมเปรีย้วธรรมดาพาสเจอร
ไรส มีปริมาณแคลเซียมสูงกวานมยูเอชทีและ นมสเตอริไลทตามลําดับเล็กนอย เชนเดียวกับวิตามนิ  
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โดยเฉพาะวิตามินเอ นมสดพาสเจอรไรสมีสูงกวา นมยเูอชทีและนมสเตอริไลซ ถึงเกือบเทาตวัและ
นมเปรี้ยวพาสเจอรไรส มีสูงกวา ยูเอชทมีาก เมื่อเปรียบเทียบ ผลิตภัณฑตางรสชาติพบวาพลังงาน
และคารโบไฮเดรตในนมรสจืดมีปริมาณต่าํกวานมสดรสหวาน สวนนม เปรี้ยวและโยเกิรตรสนมมี
ปริมาณต่ํากวารสผลไมรวมมากนอยขึ้นกบัสูตร (สายฝน ศิลปะพรหม และคณะ, 2551) 
 

2.5   การคัดเลือกแบคทีเรียแลคติกเพื่อใชเปนเชื้อเร่ิมตนในการผลติโยเกิรต 
 การคัดเลือกแบคทีเ รียแลคติกที่ใช เปนเชื้อเ ร่ิมตนเราจะใชอัตราการผลิตกรด , 
ความสามารถในการผลิตสารโพลีแซคคาไรด, ลักษณะการยอยโปรตีน, การผลิตสารใหกล่ินและการ
เพิ่มคุณคาทางโภชนาการ เชน วิตามิน เปนเกณฑในการคัดเลือกแบคทีเรียแลคติกเพื่อใชเปนเชื้อ
เร่ิมตน ซ่ึงแบคทีเรียแลคติกที่นิยมใชในผลิตภัณฑนม อาจแบงไดเปน 3 กลุมใหญๆ คือ 
 Streptococcus thermophilus  , Lactobacillus bulgaricus และ Bifidobacteria ซ่ึงเปน 
แบคทีเรียที่ไมพบในระบบทางเดินอาหารปกติของคนเนื่องจาก ไมทนตอความเปนกรดของน้ํายอย
ในกระเพาะอาหารและน้ําดี มีเพียง 15% ที่สามารถมีชีวิตรอดผาน และมีเพียง 1% ที่ไปถึงลําไสใหญ
ได  
 

 
 

รูปท่ี 2.2   รูปภาพของ Streptococcus thermophilus  
ที่มา  :  (http://www.alibaba.com/product, 10 พฤศจิกายน 2551) 
 



 40

 
 

 รูปท่ี 2.3   รูปภาพของ Lactobacillus bulgaricus  
ที่มา  :  (http://www.alibaba.com/product,, 10 พฤศจิกายน 2551) 
 

 
 

รูปท่ี 2.4  รูปภาพของ Bifidobacterium bifidum 
ที่มา  :  (http://www.alibaba.com/product, 10 พฤศจิกายน 2551) 
 

Bifidobacteria และ Lactobacilii พบในระบบทางเดินอาหารปกติของคน ไมทนตอ 
ความเปนกรดของน้ํายอยในกระเพาะอาหาร และน้ําดี มีประมาณ 30% ที่มีชีวิตรอดไปจนถึง
กระเพาะอาหารได แบคทีเรียชนิดนี้มีความสามารถในการเกาะทางเดินอาหาร ชวยขัดขวางการเกาะ
ตัวของเชื้อโรคในลําไส เชน อีโคไล และแซลโมเนลลา 

หัวเช้ือเปนสวนประกอบที่สําคัญในการผลิตโยเกิรต ลักษณะที่ตองการของหัวเชื้อ
โยเกิรตคือ ปลอดจากการปนเปอน เจริญไดดีในสวนผสมของนมที่ใชเตรียมโยเกิรต ใหกล่ินรสที่
ตองการ โครงสรางลักษณะเนื้อดี และตานทานตอการเกิด phages และสารปฏิชีวนะ เชื้อ 
Steptococcus เปนจุลินทรียที่กอใหเกิด diacetyl และสารประกอบที่คลายกันซ่ึงมีผลตอกล่ินรสใน
ผลิตภัณฑสุดทายในการสรางกล่ินรส และลักษณะของเนื้อสัมผัส  ตองใชหัวเชื้อผสมของ 
Lactobacillus bulgaricus และเชื้อ Streptococcus thermophilus ซ่ึงโดยทั่วไปจะใชหัวเชื้อของ
แบคทีเรียทั้งสองชนิดในอัตราสวนที่เทากัน เชื้อ Streptococcus thermophilus จะมีกิจกรรมสูงในการ
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ปลอยกรดแลคติกในชวงแรกของการหมัก ซ่ึงจะสามารถลดระยะเวลาที่ใชในการหมักใหนอยลง 
นอกจากกรดแลคติกแลวยังมีสารที่มีความสําคัญตอการสรางกล่ินรสของโยเกิรต ซ่ึงสารประกอบ
เหลานี้ไดจากหัวเชื้อทั้งสองสายพันธุ จึงจําเปนตองใชเชื้อทั้งสองชนิดในสัดสวนที่สมดุลกัน 
 ดังนั้นสิ่งสําคัญในหัวเชื้อโยเกิรตนอกจากจะใหแบคทีเรียที่มีชีวิตจํานวนมากแลว หัว
เชื้อยังจําเปนตองมีจํานวนเซลลที่สมดุลกันอีกดวย  แมวาอัตราสวนระหวางจุลินทรียทั้งสองชนิด
เร่ิมตนจะเทากับ 1:1 แตอัตราสวนนี้จะเปลี่ยนแปลงอยางรวดเร็วเมื่อ Streptococcus  thermophilus 
เร่ิมเขาสูการเจริญในระยะ logarithmic phase และจะมีเพียงกรดแลคติกที่สะสมอยูในนมเทานั้น 
หลังจากนี้เชื้อ  Lactobacillus bulgaricus  จะเจริญเปนเชื้อท่ีเดนขึ้นมา เมื่อส้ินสุดการหมักจะมีระดับ
กรดแลคติกประมาณ 0.90-0.97 เปอรเซนต  
 

3.  จุลินทรียโยเกิรต 
ในการศึกษาดานจุลินทรียพบวามีจุลินทรยีที่แตกตางกันอยู 3 ชนิดในโยเกิรตคือ ชนดิ

ที่มีรูปรางเปนดิพโพสเตรพโตคอคคัส (dipostreptococcus) ชนิดรูปรางเปนกึ่งทอน (rod/coccal-
shaped) และชนิดที่มีรูปรางเปนทอน (rod-shaped) ซ่ึงมีช่ือเรียกวา Lactobacillus  ในปค.ศ.1910 
Metchnikoff ไดรายงานวาแบคทีเรียที่ผลิตกรดแลคติกทีใ่ชในการผลิตโยเกิรต และเชื่อกันวามีสวน
ชวยใหชาวบัลกาเรียนมีอายุยนืไดแกเชื้อ Bulgarian bacillus เพราะเชื้อสามารถไปยับยั้งการ
เจริญเติบโตของลําไสเล็กที่เปนสาเหตุทําใหอาหารเกดิการบูดเนาได และตอมาแบคทีเรียชนดินี้ได
ถูกเปลี่ยนชื่อไปเปน Thermobacterium bulgaricum  และในที่สุดก็เปลี่ยนไปเปน Lactobacillus 
bulgaricus 

แบคทีเรียแลคติคที่นิยมใชเปนหัวเชื้อในการผลิตโยเกิรตไดแก  Lactobacillus  
bulgaricus และ Streptococcus  thermophilus   โดยใชเปนหัวเชื้อผสม(Mixed  culture) ในอัตราสวน 
1:1 แบคทีเรียแลคติคทั้งสองนี้จะมีความสัมพันธแบบพึ่งพากัน (Symbiosis) โดยทํากิจกรรมรวมกัน
ในการหมักน้ําตาลแลคโตสในนมใหเปนกรดแลคติกซึ่งทําใหนมมี pH เปล่ียนจาก 6.5-6.7 เปน pH 
ต่ํากวา 4.6 ซ่ึงใกลเคียงกับคา Isoelectric  point (Ip) ของโปรตีนเคซีนในนมทําใหโปรตีนเคซีนเสีย
สภาพ (denature) และจับตัวตกตะกอนเกิดเปนล่ิม(curd) ที่มีความคงตัว  มีกล่ินรสเฉพาะตัว รวมทั้ง
ใหความหนืดในผลิตภัณฑโยเกิรตดวย 
  ในระหวางกระบวนการหมกั L. bulgaricus  และ S. thermophilus  จะชวยกระตุนการ
เจริญซึ่งกันและกัน  โดยเริม่แรกแบคทีเรีย L. bulgaricus  จะสรางเอนไซมยอยโปรตีนนมใหเปน
กรดอะมิโน เชน  histidine  glycine  และ valine ซ่ึงจําเปนตอการเจริญของ  S. thermophilusใน
ขณะเดียวกนั S. hermophilus จะเจรญิและสรางกรดฟอรมิคและคารบอนไดออกไซด เปนผลให pH 
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ของนมลดลงเหลือประมาณ 5.0-5.5 ซ่ึงเหมาะตอการเจรญิของ L.bulgaricusตอไป  โดยจะเจริญและ
สรางกรดแลคติกเปนผลให pH ของนมลดต่ําลงอีกจนเกดิเปนเคิรดที่คงตัวซ่ึงมีคา  pH ประมาณ  
4.1-4.2  นอกจากนีก้ารเจรญิของ  S. thermophilus ยงัชวยกําจัดออกซิเจนในนม ซ่ึงหากมีเหลืออยู
อาจกอใหเกิด Hydrogen  peroxideได (ศศิวมิล ช่ืนอิ่ม อาเหม็ด, 2545) 
 

3.1     การเก็บรักษาโยเกิรต และการอยูรอดของจุลินทรียโพรไบโอติค 
ปกติโยเกิรตจะมีอายุการเก็บประมาณ 10 วัน เมื่อเก็บที่อุณหภูมิประมาณ 5 องศา

เซลเซียส หลังจากนั้นปริมาณกรดในโยเกิรตจะมีปริมาณเพิ่มขึ้นเนื่องจากกิจกรรมของหัวเชื้อท่ีมีอยู
ในโยเกิรตนั่นเอง แมวากิจกรรมของหัวเชื้อดังกลาวจะต่ํามากก็ตาม ปริมาณกรดที่เพิ่มขึ้นนี้ทําให
กล่ินรสของโยเกิรตเปลี่ยนแปลงไปและไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค สุดทายหัวเชื้อแบคทีเรียจะถูก
ทําลาย และโยเกิรตจะเกิดการแยกชั้นของ curd และ whey ซ่ึงมีผลทําใหเชื้อจุลินทรียอ่ืนๆ เชน ยีสต 
และราเจริญได ดังนั้นในการผลิตจึงควรระมัดระวังในเรื่องการปนเปอนของเชื้อรา และยีสตในหัว
เชื้อโยเกิรตรวมทั้งในระหวางการบรรจุดวย เพื่อใหไดประโยชนตอสุขภาพอาหารโพรไบโอติคควร
มีปริมาณเชื้อโพรไบโอติคไมต่ํากวา 106 โคโลนี/กรัม แตผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตสวนใหญมักจะ
มีปริมาณเชื้อโพรไบโอติคไมถึงคาดังกลาว ตามที่ Dave and Shah, 1997 และ Shah and 
Lankaputhra, 1997 ไดพูดถึงสาเหตุไว ดังนี้ 

 3.1.1   คาความเปนกรด-ดาง โพรไบโอติคไมทนตอความเปนกรด โดย L.acidophilus 
จะสามารถเจริญไดดีในสภาวะที่เปนกรดไดดีกวา B.bifidum ซ่ึง L.acidophilus จะเริ่มลดลงเมื่อ pH 
ต่ํากวา 4 และ B.bifidum จะเริ่มลดลงเมื่อ pH ต่ํากวา 5 
 3.1.2    ปริมาณน้ําตาล  จากการศึกษาของ Shah and Ravula(2000) พบวาเมื่อปริมาณ
ซูโครสเพิ่มขึ้นคาวอเตอรแอคติวิตี้ของโยเกิรตจะลดลง และใชเวลาในการหมักนานขึ้น 
 3.1.3  ปริมาณออกซิเจน  บิฟโดแบคทีเรียเปนโพรไบโอติคที่ไมตองการออกซิเจนใน
การเจริญ แตเนื่องจากออกซิเจนจะสามารถเขาสูผลิตภัณฑไดในระหวางกระบวนการผลิต จึงทําให
บิฟโดแบคทีเรียเจริญเติบโตไดไมดี 
 3.1.4    สภาวะการแชแข็ง และการเก็บรักษา  จุลินทรียกรดแลคติคจะมีอัตราการอยู
รอดสูงขึ้นเมื่อเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิต่ํา โดย L.acidophilus และ B.bifidum สามารถเจริญไดดีใน
ไอศกรีมเหลว และจะสามารถอยูรอดไดระหวางการแชแข็ง ซ่ึงการแชแข็งจะมีผลใหโพรไบโอติคล
ดลงประมาณ ½-1 log cycle การเก็บรักษาในสภาวะที่มีการขึ้นลงของอุณหภูมิเปนเหตุใหเกิดการโต
ของผลึกน้ําแข็ง ทําใหเซลลของจุลินทรียโพรไบโอติคฉีกขาด (วรรณพร, 2547) 
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 3.2  ประโยชนของจุลินทรียโพรไบโอติค (ธารารัตน ศุภศิริ, 2542) 
  3.2.1  โรคกระดูกผุ  สาเหตุหลักมาจากการที่ปริมาณแคลเซียมในกระดูกลดลง เพราะ
อาหารที่กินแตละวันมีแคลเซียมนอยเกินไป โดยบางคนที่มีอาการแพนม ไมสามารถดื่มนมสดไดจะ
สามารถบริโภคนมที่ผานการหมักซึ่งมีปริมาณแคลเซียมในปริมาณมากเทาๆกับนมสดได ทําใหลด
ปญหาการขาดแคลเซียม และการไมดูดซึมแคลเซียมของรางกายลงไปได โดยแบคทีเรียโพรไบโอ
ติคยังชวยใหรางกายดูดซึมแคลเซียมไดมากขึ้น ทําใหมีการทดแทนแคลเซียมในกระดูกได 
  3.2.2  คอเลสเตอรอล  จากผลงานวิจัยเพื่อศึกษาผลของระดับคอเลสเตอรอลของชน
เผามาซาย ในอาฟริกา 24 คน พบวา เชื้อแลคโตบาซิลลัส ในโยเกิรตที่ใหผูทดลองบริโภคสามารถลด
ระดับคอเลสเตอรอลไดจริง เมื่อเปรียบเทียบกับผูทดลองที่บริโภคนมสดซึ่งไมไดผานการหมัก 

 3.2.3  ความสามารถในการฆาจุลินทรียใหโทษ  การหมักน้ํานมดวยแลคโตบาซิลัส   
ทําใหเกิดกรดแลคติก   กรดเบนโซอิก   และไฮโดรเจนเปอรออกไซด   ซ่ึงทุกตัวมีฤทธิ์ฆาจุลินทรีย
นมที่หมักดวย   แลคโตบาซิลลัส   อะซิโดฟลัส   จะมีสารปฏิชีวนะ  3  ชนิด   คือ   อะซิโดลิน   อะซิ
โดฟลิน   และ   แลคโตซิดิน   นมที่หมักดวยแลคโตบาซิลลัส   บุลแกริคัส   จะผลิตสารปฏิชีวนะ  1  
ชนิด   คือ   บุลแกริแคน 

อะซิโดฟลิน   และ   บุคแกริแคน   สามารถยับยั้งการเจริญของจุลินทรียกอโรคหลาย
ชนิด   รวมทั้งจุลินทรียที่ทําใหปวยเนื่องจากอาหารเปนพิษ   คือ   คลอสตริเดียม   โบตูลินั่ม   และ   
เชื้อแซลโมเนลลา  2  ชนิด   คือ   สแตฟฟโลคอคคัส   ออเรียส   และ   เอสเชอริเชีย   โคไล   จากที่
เคยกลาวมาในตอนตนวา   ไบฟโดแบคทีเรีย   สามารถฆาเชื้อเหลานี้ไดเชนกัน    นอกจากนี้เด็กที่กิน
นมแม   จะมีไบฟโดแบคทีเรียมากและมีภูมิตานทานตออาการผื่นแดงทางผิวหนัง   ที่มักจะพบใน
เด็กที่ไมไดกินนมแม 

แลคโตบาซิลลัส   และ   บี.   ไบฟดัม   จะผลิตกรดแลคติก   ซ่ึงชวยฆาเชื้อโรค   สวน   
บี.   ไบฟดัมนั้นจะผลิตกรดแอซิติก   ซ่ึงฆาเชื้อโรคไดเชนกัน 

สารปฏิชีวนะของ   แลคติกแอซิด   แบคทีเรีย   จะเลือกฆาเฉพาะจุลินทรียกอโรค
เทานั้น   ไมเหมือนยาปฏิชีวนะ   ซ่ึงฆาไมเลือกไมวาจะเปนจุลินทรียที่มีประโยชนหรือที่มีโทษ 

 3.2.4  อาการแพน้ํานม  คนที่มีอาการแพน้ํานม   จะขาดเอนไซมช่ือ   แลคเตส   ซ่ึงทํา
หนาที่ยอยน้ําตาล   แลคโตส   แลคติกแอซิด   แบคทีเรีย   จะผลิตเอนไซมแลคเตสชื่อ   เบตา – 
แกแลคโตซิเดส   ทําหนาที่   ไฮดรอไลซ   แลคโตส   ใหเปนกลูโคส   กับ   แกแลคโตส   จากนั้นน้ํา
กลูโคส   มาใชผลิตกรดแลคติก    นอกจากนี้   แลคติกแอซิด   แบคทีเรีย   ยังชวยกระตุนใหรางกาย
สรางแลคเตสขึ้นมาเอง 
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การกินน้ํานมที่ผานการหมักดวย  แลคติกแอซิด   แบคทีเรีย   ชวยใหคนที่มีอาการแพ
น้ํานม   ไดรับสารแคลเซียมและสารอาหารอื่น  ๆ  ทําใหผลิตภัณฑเหลานี้เปนที่นิยม   ในประเทศที่
คนมักมีอาการแพน้ํานม 

 3.2.5  การขาดสารอาหาร  ในหลายกรณีทีก่ารหมักโดย   แลคโตบาซิลลัส   ทําใหเกดิ
การสังเคราะหวิตามิน   บี   คอมเพล็กซ   ซ่ึงถาอยูในอาหารชนิดอื่น   มักจะถูกทําลายเวลาทําใหสุก   
ในโยเกิรต   จะพบกรดโฟลิก   ไนอาซิน   (วิตามินบ ี  3)   และ   ไรโบเฟลวิน   ในเนยมักจะพบ
วิตามิน    บี12   วิตามินบ6ี   และ  กรดแพนโททีนิก ในน้ํานม   มีปริมาณกรดโฟลิก  และไนอาซิน
เปน   0.13 – 0.73   และ  71-96   ไมโครกรัม   ตอ   น้าํนม  100  กรมั   ตามลําดับ   แตในโยเกิรต
ปริมาณสารดังกลาว   จะสูงขึ้นเปน  3.9   แบะ  130 – 141   ไมโครกรัม   ตอ  100  กรัม นอกจาก  
แลคติกแอซิด   แบคทีเรีย   จะชวยเพิ่มสารอาหารในผลิตภัณฑนมหมักแลว   ยังชวยรักษาปรมิาณ
สารอาหารที่มีอยูแลวไมใหลดลง   ในตะวนัออกไกลมักใชถ่ัวเหลืองเปนอาหารหลัก   แตมีแฟกเตอร   
เชน  สารยับยัง้ไฟเทท   และ   ทริปซิน   ทําใหยอยยาก   และรางกายไมสามารถนําโปรตีนจากพืช
เหลานี้ไปใชงานได   เมื่อนําถ่ัวเหลืองมาหมักใหเปน  ซีอ๊ิว   เตาหู   เทมเป   และมิโซ   จะชวยทําลาย
แฟกเตอรดังกลาว   หรือยับยั้งไมใหมันทํางานได 
  3.2.6  การลดความวิตกกังวล  แลคโตบาซิลลัส   มีบทบาทสําคัญในการชวยลดความ
วิตกกังวล   และความซึมเศรา   ทั้งนี้เพราะหลังจากการหมัก   แลคโตบาซิลลัส   จะผลิตกรดอะมิโน
หลายชนิด   หนึ่งในจํานวนนั้น   คือ   ทริปโตเฟน   ซ่ึงมีฤทธ์ิลดความซึมเศรา   ดังนั้น   ผลิตภัณฑ
จากการหมักนมนาจะชวยลดความซึมเศราได    

 3.2.7  มะเร็ง สถาบัน สโลนเคทเตอริง  ซ่ึงทําการวิจัยเกี่ยวกับโรคมะเร็ง   ไดทดลอง 
จุลินทรีย แลคโตบาซิลลัส   อะซิโดฟลัส   และพบวามันมีฤทธ์ิตอตานเนื้องอกอยางแนนอน โดยนํา
หนูที่ไดรับเชื้อเพื่อทําใหเกิดเนื้องอก   มาปอนโยเกิรตซึ่งทําจากการหมักดวยแลคโตบาซิลลัส   
พบวาการเติบโตของเนื้องอกจะลดลง  25 – 22% และหนูทดลองอีกกลุมหนึ่ง   ถูกปอนใหกินแตเนื้อ   
และพบวาเมื่อใหมันกินแลคโตบาซิลลัส   อะซิโดฟลัส   ปรากฏวามีการยับยั้งเอนไซม  3  ชนิด  คือ   
เอโซวรีดักเทส   เบตา – กลูคิวโรนิเดส   และ   ไนโตรรีดักเทส   เชื่อกันวาเอนไซมเหลานี้   ชวย
สงเสริมการผลิตสารกอมะเร็งในชองทอง    

 3.2.8  แกสิว ฝา  จุลินทรียอะซิโดฟลัส ในโยเกิรต   ชวยลดการเกิดสิวและอาการบวม
แดง   และชวยใหผิวพรรณผองใสขึ้น   ดังนั้นเราสามารถใช   อะซิโดฟลัส   ผสมกับหางนม   แลวทํา
เปนครีมลอกหนา   สําหรับผิวปกติหรือผิวแหง   สําหรับคนผิวมันแนะนําใหใช    
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 3.2.9  การขจัดสารพิษจากตับ  ความเครียดจากสภาวะแวดลอมภายนอก    และความ
ผิดปกติภายในรางกาย   มลพิษในอากาศ   การกินเครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล   และใชสารเสพติด   
ลวนสงผลกระทบอยางมากตอตับ   และอาจทําใหไมสามารถกําจัดสารพิษออกจากเลือดไดดี
เทาที่ควร   ใน   พ.ศ.  2511   นักวิจัยใหคนไขโรคตับ  20  คน   กินแบคทีเรีย    ไบฟดัม   และพบวา   
แอมโมเนีย   ในเลือดลดลง   พีนอลในซีรัม    และ   อะมิโนไนโตรเจน   ซ่ึงเปนสารพิษลดลงดวย 

 3.2.10  ระบบยอยอาหารผิดปกติ  แบคทีเรีย   แอล.   บุลแกริคัส   บางสายพันธุ   
สามารถลดกรดในกระเพาะไดดี   ชวยลดอาการทองอืดเฟอ   ทั้งนี้เนื่องจากโปรตีนที่พบขณะเตียม
แลคโตบาซิลลัส   มีฤทธิ์เปนบัฟเฟอร   ชวยลดความเปนกรดของน้ํายอยในกระเพาะ   นอกจากนี้   
แอล.   บุลแกริคัส   ยังเปนตัวควบคุม   transient   flora   ที่สําคัญทําใหชวยเพิ่มปริมาณของอุจจาระ   
อันเปนแฟกเตอรสําคัญตอสุขภาพของระบบยอยอาหาร   หนาที่อันนี้ของแลคโตบาซิลลัส   เกิดขึ้น
โดยผานระบบน้ําเหลือง   ทําใหไมขัดขวางการทํางานของ   แอล.   อะซิโดฟลัส   และ   ไบฟโด
แบคทีเรีย   ไบฟเดียม   ซ่ึงทํางานในลําไส 

 

4.  รายงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

Brennan  et.al. ( 2002 ) ไดรายงานวา  ความขนของโยเกิรต มีอิทธิพลตอกล่ินและ
ความชอบ โดยวิเคราะหอิทธิพลที่มีผลสะทอนตอกล่ิน , ความขน และสี ในรูปความหนาแนนของ
ความขน , กล่ิน และระดบัความชอบ พบวากลิ่นในโยเกิรตไมมีผลตอความหนาแนนของความขน
และความขนไมมีผลตอความหนาแนนของกลิ่นในโยเกริต แตทั้งกลิ่นและความขนมีผลตอระดับ
ความชอบของกลิ่นในโยเกิรต เชน  โยเกริตสตรอเบอรรีมีความชอบเทาๆกันในรูปของเนื้อสัมผัสที่
ขนและจาง แตโยเกิรตรสมะนาวมีความชอบเนื้อสัมผัสที่ขนมากกวา และสีของโยเกิรตจะแสดงถึง
โยเกิรตที่มีความขนและกลิน่ที่ดีกวาไมมสีี 

Boylston and Beitz (2002 ) ไดรายงานวา การนําConjugated Linoleic Acid และ Fatty acid 
โดยใชเปนสวนประกอบของผลิตภัณฑโยเกิรตที่ผลิตจากนมววัโดยการให Soy oil รวมกับ 
Conjugated Linoleic Acid โยเกิรตที่ผานกรรมวิธีที่ผลิตจากนมวัวพันธุ Holstein โดยเพิ่มสารอาหาร
เสริม Soy oil (5% ) และConjugated Linoleic Acid ( CLA 1% ) เก็บรักษา 7 วัน พบวา CLAและ Soy 
oil มีปริมาณเพิ่มขึ้น 2.8และ2   ตามลําดับ การเพิ่มขึ้นของ CLA และ Soy oil ที่เปนสารอาหารเสริม
ไมมีผลตอ CLA และ Fatty acid ที่เปนสวนประกอบในโยเกิรตเดิมอยางมีนัยสําคัญ 
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Chung et. al. (2003) ไดรายงานวา ไอศกรีมที่มีสวนประกอบของ Low-fat และ High-fat 
เมื่อรับประทานจะมกีารปลอยกล่ินที่แตกตางกัน ขึ้นอยูกับโครงสรางที่เปนสวนประกอบของ
ไอศกรีม เชน กล่ินของเชอรร่ี จะปลอยกล่ินที่เร็วและใหกล่ินสูง แตมีปริมาณความเขมขนของไขมัน
ลดลงตรงกันขามกับกลิ่นวานิลลาที่ปลอยกล่ินชาและความเขมขนของกลิ่นต่ํา แตมีปริมาณไขมันที่
สูง 

 
Khalida et. al. (2000)  ไดทําการศึกษาการหอหุมจุลินทรยีโพรไบโอติคดวย alginate-starch 

และสภาพการอยูรอด โดยทาํการเก็บรักษาโยเกิรตที่อุณหภูมิ -20°C เปนเวลา 8 สัปดาห พบวา 
Lactobacillus acidophilus and Bifidobacterium spp. มีปริมาณเหลือรอดมากกวาโยเกริตที่ไมมีการ
เติม alginate-starch ถึง 0.5 logCFU/ml 

 

Mccomas และ Gilliland (2003)  ไดทําการศึกษาเกีย่วกบัการเจริญของ โพรไบโอติก และ
การเพาะเลีย้งโยเกิรตในนมที่เสริมการสังเคราะหโปรตีนเวยพบวา การเจริญของแบคทีเรียโพรไบโอ
ติกเพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญในการเพาะเลี้ยงโยเกิรตในนมที่เสริมการสังเคราะหโปรตีนเวย  อยางไรก็
ตามการสังเคราะหโปรตีนเวยก็ไมมีผลกระทบตอการเจรญิของ Lactobacillus delbrueckii ssp. 
Bulgaricus 18, Lactobacillus delbrueckii ssp. Bulgaricus  10442, และ Streptotococcus  
thermophilus 1. เมื่อแบคทีเรียโพรไบโอติกเจริญรวมกันกับความแตกตางในการเพาะเลี้ยงโยเกิรต  
การสังเคราะหโปรตีนเวยมกีารเจริญเติบโตเพิ่มขึ้นของ Bifidobacterium longum S9, Lactobacillus 
acidophilus 016, Lactobacillus acidophilus L-1  อยางมีนัยสําคัญ จํานวนโพรไบโอติกที่ทําการ
เพาะเลี้ยงนั้นมกีารเจริญเติบโตสริมกับการสังเคราะหโปรตีนเวยในตวัอยางใกลเคยีงกัน 

จารุวรรณ  ศิริพรรณพร และคณะ (2540) ไดรายงานวา โยเกิรตจากกะทิ ผลิตโดยใชกะทิที่
เตรียมจากมะพราวทึนทึกผสมกับหางนมผงในอัตราสวน1:1.25 หมักดวยหวัเชื้อแลคติกผสม
ระหวาง Lactobacillus bulcaricus และ Streptococcus thermophilus นาน 3-4  ช่ัวโมง ผลิตภัณฑที่
ไดเปนโยเกิรตที่มีไขมันต่ํา มเีนื้อสัมผัสเนียนเปนเนื้อเดยีวกัน ความหนดืกําลังพอดีไมออนหรือเหลว
เกินไป โยเกิรตกะทิมีองคประกอบทางเคมีใกลเคียงกับโยเกิรตควบคมุที่ทําจากนมโค 

พนมกร   เวชกามา  (2549)  ไดทําการศึกษาความสามารถในการอยูรอดชีวิตของ 
Lactobacillus acidophilus FBRL-B07 ในหอมดอง โดยวิธีการ Encapsulation ดวย Kappa-
Carrageenan โดยพบวาหอมแดงที่มีการเติม Kappa-Carrageenan จะมีการรอดชีวิตของจุลินทรียสูง
กวา หอมดองสูตรที่ไมมีการเติม Kappa-Carrageenan ประมาณ 0.5 logCFU/ml  
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วรรณพร  จิตจําเริญ (2547) ไดรายงานวา โพรไบโอติกเปนจุลินทรียที่ใชเปนกลาเชื้อในการ
ผลิตโยเกิรตเพื่อเปนสวนผสมในการผลิตไอศกรีมโยเกิรตมากขึ้น เนื่องจากมีประโยชนตอสุขภาพ
ของผูบริโภค คัพภะขาวโพดมีปริมาณโปรตีนสูงและมีความเปนไปไดที่จะนํามาใชเพื่อทดแทน
โปรตีนนมบางสวนในการผลิตไอศกรีมโยเกิรตเสริมโพรไบโอติก เนื่องจากโพรไบโอติกสามารถ
ใชคัพภะขาวโพดเปนสารตั้งตนในการหมักได  ซ่ึงสรุปไดวาการทดแทนหางนมผงดวยคัพภะ
ขาวโพดในสวนของโยเกิรตรอยละ 20 เปนปริมาณที่เหมาะสมที่สุดในการผลิตไอศกรีมโยเกิรต 
ไอศกรีมโยเกิรตที่ไดมีองคประกอบทางเคมี คุณสมบัติทางกายภาพ ลักษณะทางประสาทสัมผัส และ
ปริมาณจุลินทรียกลาเชื้อใกลเคียงกับไอศกรีมโยเกิรตที่ไมมีการทดแทนหางนมผงมากที่สุด 
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บทที่ 3 
 
วิธีดําเนินการ 

 

1.  เครื่องมือท่ีใช 
       1.1 อุปกรณที่ใชในการผลิตไอศกรีม 

- เครื่องปนไอศกรีม 
 - เครื่องปนน้ําผลไม 

- เครื่องชั่งดิจติอล 
 - ชุดเครื่องครัว 

- เทอรโมมิเตอร 
- ตูแชแข็ง 

 - ภาชนะบรรจอุาหารแบบมฝีาปด 
1.2  อุปกรณทีใ่ชวิเคราะหคณุภาพทางกายภาพ 

 - ชุดเครื่องมือวัดอัตราการละลาย 
 - ชุดเครื่องมือวัดอัตราการฟตูัว 

1.3  อุปกรณทีใ่ชวิเคราะหคณุภาพทางเคม ี
  - ชุดเครื่องมือวิเคราะหคาความเปนกรด 
 - ชุดเครื่องมือวิเคราะหปริมาณโปรตีน  
 - ชุดเครื่องมือวิเคราะหปริมาณไขมัน  
  - ชุดเครื่องแกว 

1.4  อุปกรณทีใ่ชวิเคราะหคณุภาพทางจุลินทรีย 
- ชุดเครื่องมือวิเคราะหหาจํานวน E. coli   

1.5  อุปกรณทีใ่ชทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 - แบบทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส 
 - ถวยสําหรับใสไอศกรีม 
 - แกวน้ํา 
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2.  วัตถุดิบ 
2.1  นมโคสดพลาสเจอรไรซ (ตราโชคชัย) 
2.2  จุลินทรียโยเกิรต FD-DVS ABT-5-Probio-TecTM (เปนหัวเชื้อบริสุทธิ์ผสม    

   Lactobacilluss acidophilus, Bifidobacterium และ Streptococcus thermophilus        
   จาก The East Asiatic (Thailand) PLC) 

2.3  น้ําตาล 
2.4  วิปปงครีม 
2.5  หางนมผง 
2.6  สารเจลาติน 
2.7  น้ํา 
2.8  น้ําแข็ง 
2.9  สารทดแทนไขมัน Purity SM 100 ลักษณะเปนผงสขีาวละเอียด เปนสารที่ดัดแปลงมา

จาก Maltodextrin สายเดี่ยว มีคุณสมบัติเปนสารทดแทนไขมัน และเปนสารอิมัลซิไฟล
เออร เปนตัวชวยเพิ่มความเนีย่นนุม และคงรสชาติในผลิตภัณฑที่แปรรปูจากนม สวน
ใหญนยิมใชทดแทนหางนม และนมผงในผลิตภัณฑ 

2.10  สารทดแทนไขมัน CRYSTAL texTM648 ลักษณะเปนผงสีขาวละเอียด เปนสาร 
ประเภท Dextrin มีคุณสมบตัิเปนสารทดแทนไขมัน และเปนสารอิมัลซิไฟลเออร 
เปนตัวชวยเสริมสรางโครงสรางของผลิตภัณฑ รวมทั้งชวยคงรสชาตใินปาก   

 

 

3.  สารเคม ี
3.1  สารเคมีสําหรับวิเคราะหปริมาณไขมนั ตามวิธีของ AOAC (2000) 
3.2  สารเคมีสําหรับวิเคราะหปริมาณโปรตีน ตามวิธีของ AOAC (2000) 
3.3  สารเคมีสําหรับวิเคราะหคาความเปนกรด ตามวิธีของ AOAC (2000) 

 

4.  วิธีการ 
 

4.1   การศึกษาระยะเวลาการเตรียมโยเกิรต เพื่อใชเปนสวนประกอบในผลิตภัณฑไอศกรีม
โยเกิรตโพรไบโอติค 

โดยทําการเตรยีมโยเกิรตจากเชื้อสําเร็จรูปสําหรับผลิตโยเกิรต (The East Asiatic 
(Thailand) PLC) โดยใชปริมาณเชื้อตอนมตามตารางที่ 3.1 และกรรมวธีิตามขั้นตอนภาพที่ 3.1 
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จากนั้นนําโยเกิรตที่ไดมาวัดคา pH, ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด และปริมาณกรดแลคติค
ทุกๆชั่วโมง จนโยเกิรตมีปริมาณกรดแลคติคคงที่แลว จงึนํามาใชเปนสวนประกอบของสูตรไอศกรีม
โยเกิรต 
 
ตารางที่ 3.1   การเปรียบเทยีบอัตราสวนของเชื้อกับปริมาณของนม 
 
Amount of milk 
to be inoculated 

1,250 l / 500 gal 2,500 l / 1,000 
gal 

5,000 l / 2,000 
gal 

10,000 l / 4,000 gal 

Amount of 
DVS culture 

250 g 500 g 1,000 g 2,000 g 

 
ท่ีมา : The East Asiatic (Thailand) PLC 
 

การผลิตโยเกิรต 

                                                                นมสดพาสเจอรไรส 

 
          เติม Starter   Culture  

(FD-DVS ABT-5-Probio-TecTM ) 
 

   อุณหภูมิของนมอยูที่ 37 องศาเซลเซียส  
 

           บมที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส  
 
    โยเกิรต 

    (เปอรเซ็นตกรดแลคติก ประมาณ 0.9-0.95) 
 
 

  เก็บที่อุณหภมูิตูเย็น 4-10 องศาเซลเซียส 
 
 

ภาพที่ 3.1  ขั้นตอนการผลิตโยเกิรต 
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4.2  การศึกษาสูตรมาตรฐานของไอศกรีมโยเกิรต 
การศึกษาสูตรมาตรฐานของไอศกรีมโยเกริต โดยนําสูตรมาตรฐานทั้ง 2 สูตรตาม

ตารางที่ 3.2 มาผลิตไอศกรีม จากนั้นนํามาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดาน สี กล่ิน ความ
เนียน และความชอบโดยรวม โดยใชผูทดสอบ 30 คน โดยวิธีการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ 
(9 Point Hedonic scale) และนําผลมาวิเคราะหความแปรปรวน และวิเคราะหความแตกตาง  
 
ตารางที่3.2  สูตรพื้นฐานในการผลิตไอศกรีมโยเกิรต ศึกษาจากสูตร 
 

 
ท่ีมา :  สูตรที่ 1  ทิพยา ธีระชาติแพทย, 2542 
           สูตรที่ 2  วรรณพร  จติจําเริญ, 2547 
 

4.3 ศึกษาชนดิของสารทดแทนไขมันในไอศกรีมโยเกิรตโพรไบโอติค 
นําสูตรไอศกรีมโยเกิรตที่พฒันาไดมาทําการศึกษาชนดิและชนิดของสารทดแทน 

ไขมัน ไดแก Purity SM100 และ CRYSTAL texTM648 โดยวางแผนการทดลองแบบ factorial ปจจัย
ที่ 1 คือชนิดของสารทดแทนไขมัน 2 ชนิด ไดแก Purity SM100 และ CRYSTAL texTM648  ปจจัยที่ 
2 ไดแก ปริมาณของสารทดแทนไขมัน 3 ระดับไดแก 10, 15 และ 20 ของปริมาณหางนมผง และนํา
ไอศกรีมที่ผลิตไดมาวเิคราะหคุณภาพ ดังตอไปนี ้ 

 
 
 
 

สูตร (กรัม) สวนผสม 
1 2 

น้ําตาลทราย 150 110 
วิปปงครีม 200 200 
หางนมผง 30 70 
สารคงตัว 5 5 

น้ํา 300 465 
โยเกิรต 400 370 
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4.3.1  การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
   4.3.1.1  อัตราการฟูตัวตามวิธี (Marshall  and  Arbuckle,1996) 

 4.3.1.2  อัตราการละลายตามวิธี (Geilman  and  Schmidt, 1992) 
4.3.2   การวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 

 4.3.2.1  วัดคา pH  ดวยเครื่องพีเอชมิเตอร 
 4.3.2.2  วิเคราะหปริมาณไขมัน ตามวิธีของ AOAC (2000) 

4.3.3  การวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 
 4.3.3.1  วิเคราะหหาปริมาณ S.thermophilus (Dave and Shas, 1996) 
 4.3.3.2   วิเคราะหหาปริมาณ L.acidophilus (Dave and Shas, 1996) 
 4.3.3.3   วิเคราะหหาปริมาณ B.bifidum (Dave and Shas, 1996) 

 4.3.3.4   วิเคราะหคณุภาพทางประสาทสัมผัส 
4.4  การศึกษาปริมาณจุลินทรียแลคติคในระหวางการเก็บรักษาผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรต 
       โพรไบโอติค 
        นําไอศกรีมโยเกิรตบรรจุในถวยพลาสติกปดฝา มาเก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20 องศา

เซลเซียส สุมตัวอยางทําการทดสอบปริมาณจุลินทรียแลคติคในผลิตภณัฑไอศกรีมทุกสัปดาหเปน
ระยะเวลา 1 เดือน เพื่อตรวจสอบจํานวนจลิุนทรียที่เหลืออยูในผลิตภณัฑ ดังตอไปนี้ 

4.4.1  วิเคราะหหาปริมาณ S.thermophilus (Dave and Shas, 1996) 
4.4.2  วิเคราะหหาปริมาณ L.acidophilus (Dave and Shas, 1996) 
4.4.3  วิเคราะหหาปริมาณ B.bifidum (Dave and Shas, 1996) 
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บทที่ 4 
 

ผลการวิเคราะหขอมูล และอภิปรายผล 
 

1. การศึกษาระยะเวลาการเตรียมโยเกิรต เพื่อใชเปนสวนประกอบในผลิตภัณฑไอศกรีม 
โยเกิรตโพรไบโอติค 

จากการผลิตโยเกิรต และเติมกลาเชื้อ S.thermophilus, L.acidophilus, B.bifidum ลงใน
สวนผสมของโยเกิรต แลวบมไวที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส ซ่ึงเปนอุณหภูมิที่เหมาะสมตอการ
เจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียที่ใชเปนกลาเชื้อโยเกิรต และทําการวัดคาความเปนกรด-ดาง, ปริมาณ
ของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด และรอยละของกรดแลคติคของโยเกิรตทุกๆ 1 ช่ัวโมง จนกระทั้งรอยละ
ของกรดแลคติคในโยเกิรตมีคาเทากับ 0.90 – 0.97 ดังแสดงในภาพที่ 4.1 ดังนี้ 
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ภาพที่ 4.1   การเปลี่ยนแปลงของคาความเปนกรด-ดางของโยเกิรต
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เมื่อพิจารณาคาการเปลี่ยนแปลงของ pH ในผลิตภัณฑไอศกรีมพบวาใน 3 ช่ัวโมงแรกคา pH 

มีแนวโนมคงที่ โดยคา pH เร่ิมลดลงจากคา 6.60 เปนคาสุดทายคือ 3.23 แตจะเริ่มลดลงอยางรวดเร็ว
ตั้งแตช่ัวโมงที่ 4 เปนตนไป เนื่องจากในระยะและจุลินทรียในโยเกิรตที่จะเจริญเติบโตจะมีเพียง S. 
thermophilus เทานั้น ซ่ึงจุลินทรียดังกลาวจะสามารถยอยโปรตีน และไนโตรเจนจากแหลงของ
ไนโตรเจนที่ไมใชโปรตีนได นอกจากนี้ S. thermophilus ยังมีความสามารถในการสรางกรดแลคติค 
กรดอะซิติค และกรดฟอรมิคอีกดวย ทําใหคา pH ในตัวผลิตภัณฑคอยๆลดลง (Shihata and Shah, 
2000) สวน L.acidophilus และ B. bifidum เปนจุลินทรียที่ตองใชกรดอะมิโน และเพพไทดตางๆที่ S. 
thermophilus สรางขึ้นเปนอาหารในการเจริญเติบโต จึงทําใหจุลินทรียทั้ง 2 ชนิดนี้สามารถสรางกรด
แลคติครวมกับ S. thermophilus ได สงผลใหคา pH เร่ิมลดลงอยางรวดเร็วตั้งแตช่ัวโมงที่ 5 เปนตน
มา และเมื่อ pH ลดต่ํากวา 5 ทําให B. bifidum ซ่ึงเปนจุลินทรียที่ไมทนตอสภาวะการเปนกรดก็จะ
คอยๆตายลงไป ทําใหคา pH ไมลดลงอยางรวดเร็ว 
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ภาพที่ 4.2  การเปลี่ยนแปลงรอยละกรดแลคติค และคาของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดของโยเกิรต 
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รอยละของกรดแลคติคเมื่อส้ินสุดระยะเวลาการหมักอยูที่ 0.97 ซ่ึง คารอยละกรด 
แลคติคจะเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วตั้งแตช่ัวโมงที่ 3 ถึงชั่วโมงที่ 7 เนื่องจากจุลินทรียเร่ิมยอยน้ําตาลแลค
โตสในนมใหเปนกรดแลคติค สงผลใหคาของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดในตัวโยเกิรตเริ่มลดลงมา
จนถึง 6 °Brix ดวย และเมื่อทําการวิเคราะหปริมาณโปรตีน และปริมาณไขมันในตัวผลิตภัณฑ 
พบวาในตัวอยางโยเกิรตมีปริมาณโปรตีน 3.04 และปริมาณไขมัน 3.20  

 

2. การศึกษาสูตรมาตรฐานของผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรต 
จากการคัดเลือกสูตรมาตรฐานของผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตทั้ง 2 สูตร เพื่อใชเปน 

สูตรมาตรฐานในการทําไอศกรีมโยเกิรตโพรไบโอติค โดยการทดสอบทางประสาทสัมผัสกับ
ผูบริโภคพบวา ผูบริโภคใหการยอมรับกับสูตรไอศกรีมสูตรที่ 1 ซ่ึงจากการวิเคราะหทางสถิติจะ
พบวา คุณภาพดานสี, กล่ินรส, รสชาติ และเนื้อสัมผัส  ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (p≤0.05) แตจะมีความแตกตางกันอยางชัดเจนที่ความชอบโดยรวมของผูบริโภค ผูวิจัยจึง
เลือกใชสูตรไอศกรีมโยเกิรตสูตรที่ 1 เปนสูตรมาตรฐานในการพัฒนาไอศกรีมโยเกิรตโพรไบโอติค 
โดยสูตรที่ 1 จะมีปริมาณโยเกิรตที่ใชเปนสวนประกอบมากกวา ในสูตรที่ 2 จึงทําใหมีรสชาติเฉพาะ
ของโยเกิรตที่มากกวา ซ่ึงสงผลใหสูตรที่ 1 ไดรับคะแนนความชอบโดยรวมมากกวาสูตรที่ 2  
 
ตารางที่ 4.1  คาเฉลี่ยคะแนนความชอบของการคัดเลือกไอศกรีมสูตรมาตรฐาน 
 

ตัวอยาง ลักษณะทางประสาทสัมผัส 

  กล่ินรส สี รสชาต ิ ลักษณะเนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม 
สูตร 1 8.033±0.78 8.133±0.68 8.033±0.80 8.033±0.71 8.250±0.63 
สูตร 2 8.083±0.72 8.200 ±0.66 7.950±0.67 8.050±0.72 7.933±0.55 
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3. การศึกษาชนิดของสารทดแทนไขมันในไอศกรีมโยเกิรตโพรไบโอติค 
ทําการเตรียมไอศกรีมโยเกิรตจํานวน 7 ตัวอยาง คือ ICE01, ICE02, ICE03, ICE04, ICE05, 

ICE06 และ Control และนํามาวิเคราะหคุณภาพทางดานกายภาพ คุณภาพทางดานเคมี คุณภาพ
ทางดานจุลินทรีย และคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส ไดผลการทดลอง แสดงดังตารางที่ 4.2 
 
ตารางที่ 4.2  อัตราการละลาย และรอยละการขึ้นฟูของผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตโพรไบโอติค 
 

ปจจัย ชนิดสารทดแทนไขมัน 
อัตราการละลาย รอยละการขึ้นฟู 

Purity SM100 21.500a±0.707 95.365bc±0.077 
Purity SM100 15.500bc±0.707 95.850a±0.070 
Purity SM100 13.000c±1.414 96.040a±0.014 

CRYSTAL texTM 648 18.500ab±0.707 94.515d±0.050 
CRYSTAL texTM 648 16.000ab±0.000 95.050c±0.028 
CRYSTAL texTM 648 15.000bc±1.414 95.500b±0.028 

Control 20.500a±0.707 94.430c±0.156 
 
หมายเหตุ : a – b อักษรที่ตางกันในแนวนอนหมายถึง  คาเฉลี่ยมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ 

      ทางสถิติ  (p≤ 0.05) 
 

การศึกษาชนิด และปริมาณของสารทดแทนไขมันที่ใชในไอศกรีมโยเกิรตโพรไบโอติค ทํา
ใหไอศกรีมมีอัตราการละลาย และรอยละการขึ้นฟูมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) ดังแสดงในตารางที่ 4.2 ดานการละลายไอศกรีมโยเกิรตโพรไบโอติค ที่มีการเติมสาร 
Purity SM100 ปริมาณ 10% จะมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) กับ ICE04 แสดง
ใหเห็นวาการเติมสาร Purity SM100 และ CRYSTAL texTM 648 ที่ปริมาณรอยละ 10 นั้นไมมีสวน
ชวยในดานการละลายของผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตโพรไบโอติค แตการเติมสารทดแทนไขมันทั้ง
สองชนิดที่ปริมาณรอยละ 15 และรอยละ 20 ลงไป จะชวยใหตัวอยางไอศกรีมโยเกิรตโพรไบโอติคมี
การละลายที่ชาลงในอุณหภูมิหอง รวมทั้งมีรอยละของการขึ้นฟูที่เพิ่มสูงขึ้นดวย ซ่ึงผลการทดลองที่
ไดนั้น สอดคลองกับการทดลองของ Pelan(1997) ที่กลาววา อัตราการละลายจะมีความสัมพันธกับ
รอยละของการขึ้นฟู คือ เมื่อรอยละของการละลายลดลง รอยละของการขึ้นฟูจะสูงขึ้น ดังตารางที่ 
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4.2 จะเห็นวา ตัวอยางไอศกรีมโยเกิรตโพรไบโอติคที่มีรอยละของการละลายใกลเคียงกัน ก็จะมีรอย
ละของการขึ้นฟูที่ใกลเคียงกันดวย 
 จากการเปรียบเทียบอัตราสวนของสาร Purity SM100 และ CRYSTAL texTM 648 เมื่อ
เปรียบเทียบกับตัว Control พบวาสารทั้ง 2 ชนิดนี้ มีผลทําใหอัตราการละลายในไอศกรีมโยเกิรตดี
ขึ้นได ซ่ึงเมื่อมาทําการเปรียบเทียบแตละตัวจะเห็นวา CRYSTAL texTM 648 มีความสามารถในการ
ชวยใหไอศกรีมละลายไดชาลง เมื่อตั้งทิ้งไวที่อุณหภูมิหอง โดยเมื่อใช CRYSTAL texTM 648 ใน
ปริมาณรอยละ 10 จะทําใหคาอัตราการละลายที่ดีเทียบเทากับการใช Purity SM100 ที่ปริมาณรอยละ 
15 และรอยละ 20  

จากการวิเคราะหรอยละการขึ้นฟู พบวา รอยละของการขึ้นฟูในตัวอยางอยูในชวง รอยละ 
94-96 จากตารางที่ 4.2 จะเห็นวาเมื่อเปรียบเทียบสารทดแทนไขมันทั้ง 2 ชนิดที่เติมลงไป จะสงผลให
รอยละของการขึ้นฟูในตัวผลิตภัณฑของสารทั้ง 2 ชนิด มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p<0.05) โดยเมื่อพิจารณาจะเห็นวา ถึงแมสารทดแทนไขมันทั้ง 2 ชนิด จะมีคุณสมบัติในการให
ความคงตัว และเปนอิมัลซิไฟเออรเหมือนกัน แต Purity SM100 จะสงผลใหไอศกรีมที่เติมสาร
ทดแทนไขมันชนิดนี้ลงไปมีรอยละของการขึ้นฟูที่สูงกวา เนื่องจากสารชนิดนี้เขาไปทําใหเซลล
อากาศในไอศกรีมโยเกิรตมีขนาดเล็ก ทําใหอากาศถูกกักเก็บในตัวเนื้อไอศกรีมโยเกิรตไดดีกวาการ
เติม CRYSTAL texTM 648 ถึงแมจะเติมในอัตราสวนที่เทากันก็ตาม ซ่ึงจากขอมูลของ Goff, (2003) ที่
กลาววา สารที่มีคุณสมบัติเปนอิมัลซิไฟเออร และสารใหความคงตัว จะชวยใหเม็ดไขมันเกาะกับ
อากาศ และเกิดการขึ้นฟูไดดีขึ้น โดยถาเราตองการใช CRYSTAL texTM 648 ในผลิตภัณฑ ก็ตองทํา
การเติมในปริมาณที่เพิ่มขึ้น 1 เทา เพื่อใหไดลักษณะการละลายที่ดี รวมทั้งมีการขึ้นฟูที่ดี เชนเดียวกับ
การเติม Purity SM100 
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ตารางที่ 4.3 คาความเปนกรด-ดาง ของผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตโพรไบโอติค 
 

ชนิดตัวอยาง คาความเปนกรด-ดาง 
Purity SM100 4.80ab±0.007 
Purity SM100 4.74bc±0.078 
Purity SM100 4.74bc±0.007 

CRYSTAL texTM 648 4.60c±0.057 
CRYSTAL texTM 648 4.67bc±0.028 
CRYSTAL texTM 648 4.75b±0.028 

Control 4.97a±0.007 
 

หมายเหตุ : a – b อักษรที่ตางกันในแนวนอนหมายถึง  คาเฉลี่ยมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ 
                      ทางสถิติ  (p≤ 0.05) 
 

ชนิด และปริมาณของสารทดแทนไขมันทั้ง 2 ชนิด ไดแก Purity SM100 และ CRYSTAL 
texTM 648 ในปริมาณรอยละ 10, 15 และ 20 พบวาไอศกรีมโยเกิรตโพรไบโอติคมีคา pH แตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยคา pH อยูในชวง 4.6-4.8 ซ่ึงมีคานอยกวาไอศกรีมสูตร 
Control ที่มีคา pH สูงที่สุดแตก็ยังเปนชวง pH ที่จุลินทรียโพรไบโอติคสามารถเจริญเติบโตได 
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ตารางที่ 4.4  คาคะแนนเฉลี่ยการทดสอบทางประสาทสัมผัสของตัวอยางไอศกรีมโยเกิรต 
โพรไบโอติค เมื่อเติมสารทดแทนไขมันแตดตางกัน 

 
ตัวอยาง ลักษณะทางประสาทสัมผัส 

  กล่ินรส สี รสชาต ิ ลักษณะเนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม 
Purity SM100 7.78b 8.05a 6.83cd 6.38b 6.93c 
Purity SM100 7.73b 8.07a 7.23bc 6.93a 7.52b 
Purity SM100 8.03a 8.02a 8.03a 6.93a 8.03a 

CRYSTAL 
texTM 648 

7.95a 8.13a 
6.40d 

6.38b 
6.93c 

CRYSTAL 
texTM 648 

7.95a 8.13a 
7.12c 

6.93a 
7.50b 

CRYSTAL 
texTM 648 

8.03a 7.98a 
7.70ab 

6.93a 
7.70ab 

 
หมายเหตุ : a – b อักษรที่ตางกันในแนวนอนหมายถึง  คาเฉลี่ยมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ 

ทางสถิติ  (p≤ 0.05) 
 

จากการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวา ไอศกรีมโยเกิรตที่เติมสารทดแทนไขมัน 2 
ชนิด คือ Purity SM100 และ CRYSTAL texTM 648 ที่ปริมาณรอยละ 10, 15 และ 20 ไดผลดังตารางที่ 
4.4 ดังนี้ ปจจัยดานสีของไอศกรีมโยเกิรตโพรไบโอติค พบวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p≥0.05) สวนทางดานกลิ่นรส, รสชาติ, เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของไอศกรีม
โยเกิรตที่ใชสารทดแทนไขมัน 2 ชนิด มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) พบวา 
ไอศกรีมโยเกิรตที่มีการเติมสารทดแทนไขมัน CRYSTAL texTM 648 จะใหกล่ินรสที่ดีกวา สวน
ทางดานรสชาติ พบวา ในทุกๆตัวอยางมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ซ่ึง
ตัวอยาง ICE03 ที่มีการเติม Purity SM100 ลงไปในปริมาณรอยละ 20 ไดรับการยอมรับมากที่สุด 
ทางดานเนื้อสัมผัสผูทดสอบใหการยอมรับกับตัวอยางที่มีการเติมสารทดแทนไขมันตั้งแตระดับ
ปริมาณรอยละ 15 และ 20 จากตารางที่ 4.4 ตัวอยาง ICE02, ICE03, ICE05 และ ICE06 จะมีความ
แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับตัวอยาง ICE01 และ ICE04 ที่มีการเติมสารทดแทน
ไขมันที่ปริมาณรอยละ 10 สวนทางดานความชอบโดยรวม ตัวอยางไอศกรีมโยเกิรตโพรไบโอติคที่
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ไดรับการยอมรับจากผูทดสอบมากที่สุด คือ ICE03 ซ่ึงเปนตัวอยางที่มีการเติม Purity SM100 ที่
ปริมาณรอยละ 20 ลงไป เนื่องจากตัวอยางใหความรูสึกถึงรสชาติของโยเกิรต รวมทั้งใหความรูสึก
เนียนนุมล้ินมากกวาตัวอยางอื่น จึงทําใหมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) กับตัวอยางตวั
อ่ืนๆ จึงสรุปไดวาตัวอยางไอศกรีมโยเกิรตโพรไบโอติคที่ไดรับการยอมรับทางดานประสาทสัมผัส
จากผูบริโภคมากที่สุด คือ ICE03 
 

4. การวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของไอศกรีมโยเกิรตโพรไบโอติคสูตรที่ไดรับการ 
ยอมรับทางประสาทสัมผัส 

จากการวิเคราะหปริมาณไขมัน และปริมาณโปรตีนในตวัอยาง ICE03 พบวาปริมาณ 
โปรตีนในผลิตภัณฑมีคาเทากับ 13.97 สวนคาไขมันวเิคราะหได 10.13   
 

5. การการศึกษาปริมาณจุลินทรียแลคติคในระหวางการเก็บรักษาผลิตภัณฑไอศกรีม 
โยเกิรตโพรไบโอติค 
 ผลของการศึกษาปริมาณจุลินทรียโพรไบโอติค ที่ใชเปนกลาเชื้อในผลิตภัณฑโยเกริตเมื่อทํา
การปนไอศกรมีดวยเครื่องปนไอศกรีมเปนเวลานาน 20 นาที โดยทําการวิเคราะหปริมาณจุลินทรีย
แลคติค, S.thermophilus, L.acidophilus และ B.bifidum  ซ่ึงทําการเก็บรักษาที่อุณหภมูิ -20  
องศาเซลเซียส เปนเวลา 4 สัปดาห เพื่อดูแนวโนมการเหลือรอดของจุลินทรียโพรไบโอติค เมื่อเทียบ
กับปริมาณจุลินทรียโพรไบโอติคเริ่มตน ที่ทําการวิเคราะหปริมาณจุลินทรียหลังจากทําการปน
ไอศกรีมเสร็จ ตามตารางที่ 4.5 

จากตารางจะเห็นวาตัวอยางไอศกรีมทุกตัวจะมีจุลินทรียเร่ิมตนอยูในชวง 1010 - 1011 

CFU/ml ยกเวนไอศกรีมสูตร Control ที่เร่ิมตนมีปริมาณจุลินทรีย B.bifidum ในปริมาณที่นอยกวา
ตัวอยางอื่นๆ คือ มีปริมาณจุลินทรียอยูในชวง109 CFU/ml แตเมื่อนําไปวิเคราะหคาทางสถิติก็พบวา
ปริมาณจุลินทรียในทุกๆตัวอยางไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≥0.05) สวนการ
ตรวจสอบจุลินทรีย E.Coli ซ่ึงใชเปนตัวบงบอกความสะอาดของกระบวนการผลิต ผลการวิเคราะห
ไมพบ จุลินทรีย  E.Coli 
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ตารางที่ 4.5 ปริมาณจุลินทรยีโพรไบโอติคในผลิตภัณฑสัปดาหที่ 0 
 

ตัวอยาง ปริมาณจุลินทรีย 

  จุลินทรียแลคติค S.thermophilus L.acidophilus B.bifidum 
yoghurt 7.0 x 1013b 9.3 x 1012a 7.0 x 1013a 7.1 x 1012a 

Control 1 1.0 x 1011a 9.1 x 1011b 8.8 x 1010b 3.5 x 109b 
Purity SM100 9.1 x 1010a 8.2 x 1011b 1.8 x 1011b 1.5 x 1010b 
Purity SM100 4.1 x 1011a 8.3 x 1011b 1.4 x 1011b 1.5 x 1011b 
Purity SM100 5.9 x 1011a 8.5 x 1011b 3.7 x 1011b 1.6 x 1010b 

CRYSTAL texTM 648 2.5 x 1011a 8 x 1012b 3.8 x 1011b 4.4 x 1010b 
CRYSTAL texTM 648 3.5 x 1011a 8.0 x 1011b 3.8 x 1011b 3.0 x 1010b 
CRYSTAL texTM 648 5.0 x 1011a 8.1 x 1011b 4.1 x 1011b 2.2 x 1010b 

 
หมายเหตุ : a – b อักษรที่ตางกันในแนวนอนหมายถึง  คาเฉลี่ยมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ 

ทางสถิติ  (p≤ 0.05) 
 
ตารางที่ 4.6  ปริมาณจุลินทรียโพรไบโอติคในผลิตภัณฑสัปดาหที่ 1 
 

ตัวอยาง ปริมาณจุลินทรีย 

  จุลินทรียแลคติค S.thermophilus L.acidophilus B.bifidum 
Control 1 9.5 x 109e 8.7 x 1010c 7.5 x 109c 1.5 x 109b 

Purity SM100 6.1 x 1010de 7.5 x 1011ab 9.6 x 1010b 9.2 x 109b 
Purity SM100 3.5 x 1011bc 7.8 x 1011ab 8.5 x 1010b 1.0 x 1011a 
Purity SM100 46.5 x 1010b 8.1 x 1011a 8.5 x 1010b 9.4 x 1010a 

CRYSTAL texTM 648 20.5 x 1010cd 7.1 x 1011b 9.2 x 1010b 14.5 x 108b 
CRYSTAL texTM 648 9.5 x 1011a 7.0 x 1011b 9.4 x 1010b 1.0 x 1010b 
CRYSTAL texTM 648 42.5 x 1010b 7.4 x 1011ab 1.4 x 1011a 9.4 x 1010a 

 
หมายเหตุ : a – b อักษรที่ตางกันในแนวนอนหมายถึง  คาเฉลี่ยมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ 

ทางสถิติ  (p≤ 0.05) 
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ตารางที่ 4.7  ปริมาณจุลินทรียโพรไบโอติคในผลิตภัณฑสัปดาหที่ 2 
 

ตัวอยาง ปริมาณจุลินทรีย 

  จุลินทรียแลคติค S.thermophilus L.acidophilus B.bifidum 
Control 1 9.5 x 109e 8.8 x 1010c 7.6 x 1010c 1.6x 109b 

Purity SM100 6.1 x 1010de 7.6 x 1011ab 9.6 x 1011b 9.2 x 109b 
Purity SM100 3.5 x 1011bc 7.8 x 1011ab 9.0 x 1010b 1.0 x 1011a 
Purity SM100 4.7 x 1011b 8.2 x 1011a 8.6 x 1011b 9.4 x 1010a 

CRYSTAL texTM 648 2.1 x 1011cd 7.1 x 1011b 9.3 x 1011b 1.5 x 109b 
CRYSTAL texTM 648 9.5 x 1011a 7.1 x 1011b 9.5 x 1011b 1.0 x 1010b 
CRYSTAL texTM 648 4.3 x 1011b 7.5 x 1011ab 1.5 x 1011a 9.4 x 1010a 

 
หมายเหตุ : a – b อักษรที่ตางกันในแนวนอนหมายถึง  คาเฉลี่ยมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ 

ทางสถิติ  (p≤ 0.05) 
 
ตารางที่ 4.8  ปริมาณจุลินทรียโพรไบโอติคในผลิตภัณฑสัปดาหที่ 3 

 
หมายเหตุ : a – b อักษรที่ตางกันในแนวนอนหมายถึง  คาเฉลี่ยมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ 

ทางสถิติ  (p≤ 0.05) 
 

ตัวอยาง ปริมาณจุลินทรีย 

  จุลินทรียแลคติค S.thermophilus L.acidophilus B.bifidum 
Control 1 4.0 x 108e 6.7 x 108c 5.5 x 108e 5.5x 108e 

Purity SM100 4.3 x 1010d 6.2 x 1011b 8.4 x 109d 8.4x 109de 
Purity SM100 3.6 x 1010d 6.4 x 1011ab 4.3 x 1010b 4.3 x 1010b 
Purity SM100 1.0 x 1011ab 7.1 x 1011a 2.3 x 1010cd 2.3 x 1010c 

CRYSTAL texTM 648 4.7 x 1010cd 6.1 x 1011b 9.3 x 1010a 9.3 x 1010a 
CRYSTAL texTM 648 7.6 x 1010bc 5.8 x 1011b 2.5 x 1010c 2.5 x 1010c 
CRYSTAL texTM 648 1.0 x 1011a 6.1 x 1011b 1.6 x 1010cde 1.6 x 1010cde 
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ตารางที่ 4.9  ปริมาณจุลินทรียโพรไบโอติคในผลิตภัณฑสัปดาหที่ 4 
 

ตัวอยาง ปริมาณจุลินทรีย 

  จุลินทรียแลคติค S.thermophilus L.acidophilus B.bifidum 
Control 1 8.0 x 106c 1 x 106c 3.9 x 107b 4.5x 107 

Purity SM100 4.0 x 108c 1.5 x 109a 4.9 x 108b 5.0x 107 
Purity SM100 9.0 x 108c 1.7 x 109a 7.0 x 108b 9.0 x 108 
Purity SM100 4.9 x 109a 1.4 x 109ab 9.0 x 109a 6.5 x 108 

CRYSTAL texTM 648 4.0 x 108c 6.5 x 109ab 4.7 x 108b 5.5 x 107 
CRYSTAL texTM 648 3.0 x 109b 7.5 x 108ab 8.8 x 109a 5.5 x 108 
CRYSTAL texTM 648 5.5 x 109a 1.0 x 109bc 8.8 x 109a 4.0 x 108 

 
หมายเหตุ : a – b อักษรที่ตางกันในแนวนอนหมายถึง  คาเฉลี่ยมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ 

ทางสถิติ  (p≤ 0.05) 
 
                การเปลี่ยนแปลงปริมาณกลาเชื้อจุลินทรียโยเกริต และจุลินทรียโพรไบโอติค จุลินทรีย 
แลคติค, S.thermophilus, L.acidophilus และ B.bifidum  เมื่อทําการเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ -20°C 
เปนเวลา 4 สัปดาห พบวาปริมาณจุลินทรียมีแนวโนมที่ลดลลงระหวางการเก็บรักษา เมื่อทําการ
เปรียบเทียบตารางที่ 4.8, 4.9, 4.10 และ 4.11 ซ่ึงเปนปริมาณจุลินทรยีในสัปดาหที ่ 1, 2, 3 และ 4 
ตามลําดับ กับตารางที่ 4.5 ซ่ึงเปนปริมาณจลิุนทรียที่วิเคราะหหลังจากกระบวนการปนไอศกรีม  
 จุลินทรีย S.thermophilus ในตัวอยางมีแนวโนมลดลงตั้งแตสัปดาหที่ 0 ซ่ึง S.thermophilus 
จะเริ่มลดปริมาณลงอยางรวดเร็วในสัปดาหที่ 3 ถึง 4  โดยลดลงจากจาํนวน1010 CFU/ml เปน  
108- 109 CFU/ml ของทั้งตัวอยางที่เติมสารทดแทนไขมนั Purity SM 100 และ CRYSTAL texTM 648  
ซ่ึงในสัปดาหสุดทาย ตัวอยางที่มีการเติมสารทดแทนไขมัน Purity SM 100 ที่ปริมาณรอยละ 15  
มีสวนชวยในการหอหุมจํานวนเซลลจุลินทรีย S.thermophilus ไดมากที่สุด ตามมาดวยตัวอยางที่เติม 
Purity SM100 ที่ปริมาณรอยละ 20 และ รอยละ 10 ตามลําดับ สวนสารทดแทนไขมนั CRYSTAL 
texTM 648 ปริมาณที่ชวยหอหุมเซลล S.thermophilus ไดมากที่สุด คอืการเติมสารทดแทนไขมันใน
ปริมาณรอยละ 20 แตเมื่อนําจํานวนเซลลจุลินทรีย S.thermophilus  มาวิเคราะหคาทางสถิติพบวา
ปริมาณจุลินทรียที่เหลือของทุกๆตัวอยาง ไมมีความแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ (p≥0.05)  
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 จุลินทรีย L.acidophilus  มีแนวโนมลดลงในระหวางการเก็บรักษา แตในชวงสัปดาหที่ 1 ถึง 
สัปดาหที่ 2 จํานวน L.acidophilus  มีการเพิ่มจํานวนขึ้นเล็กนอย และจึงคอยๆลดลงจํานวนลงอยาง
ตอเนื่อง โดยเมื่อส้ินสุดในสัปดาหสุดทาย พบวา ICE03 ซ่ึงเติมสารทดแทนไขมัน Purity SM 100 
ปริมาณรอยละ 20 เปนตัวอยางที่เหลือจํานวน L.acidophilus  มากที่สุด ตามมาดวย ICE05 และ ICE 
06 ซ่ึงเติม CRYSTAL texTM 648 ที่ปริมาณรอยละ 20 และ 15 ตามลําดับ โดยมีจํานวน L.acidophilus  
อยูในชวง 108 CFU/ml สวนตัวอยาง ICE 04 ซ่ึงเติม CRYSTAL texTM 648 ที่ปริมาณรอยละ 10 เหลือ
ปริมาณจุลินทรียนอยที่สุด เมื่อนํามาวิเคราะหคาทางสถิติพบวา ICE03, ICE05 และ ICE06 มีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับตัวอยาง ICE01, ICE02, ICE04 และ Control 
 จุลินทรีย B.bifidum มีแนวโนมลดลงอยางตอเนื่อง แตมีการลดลงอยางรวดเร็วในชวง
สัปดาหที่ 3 ถึง สัปดาหที่ 4 โดย ICE 02 มีปริมาณจุลินทรีย B.bifidum เหลืออยูมากที่สุด ตามมาดวย 
ICE 03 จากตาราง 4.9 จะเห็นไดวา การเติมสารทดแทนไขมัน Purity SM 100 และ CRYSTAL texTM 
648 ที่ปริมาณรอยละ 10 มีผลทําให B.bifidum มีจํานวนเหลืออยูในชวง 107 CFU/ml สวนการเติม 
Purity SM 100 และ CRYSTAL texTM 648 ที่ปริมาณรอยละ 15 และรอยละ 20 มีผลทําให B.bifidum 
มีจํานวนเหลืออยูในชวง 108 CFU/ml 

ซ่ึงการลดจํานวนลงอยางรวดเร็ว เกิดจากการที่เซลลจุลินทรียถูกผลึกน้ําแข็งทิ่มเซลลเมื่อมี
การเก็บรักษาที่นานขึ้น รวมทั้งน้ําของไอศกรีมที่กลายเปนน้ําแข็งก็ไมสามารถพาสารอาหารไปให
เซลลจุลินทรียได (Dave and Shah, 1997)  แตเนื่องจาก S.thermophilus, L.acidophilus และ  
B.bifidum มีผนังเซลลเปนแกรมบวก ซ่ึงเปนลักษณะของจุลินทรียที่สามารถทนตอสภาวะการแชแข็ง 
ดังนั้นการที่ทําการเก็บรักษาผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตโพรไบโอติคที่อุณหภูมิ -20°C จึงทําใหการ
ลดปริมาณลงของจุลินทรียโพรไบโอติคเกิดขึ้นไดชามาก (Adams and Moss, 2000) 

จากผลการทดลองขางตนจะเห็นวาทั้ง Purity SM 100 และ CRYSTAL texTM 648 ที่ใชเปน
สารทดแทนไขมันในผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรต มีคุณสมบัติในการหอหุมเซลลจุลินทรียโพรไบโอ
ติคในผลิตภัณฑไอศกรีมได เมื่อเปรียบเทียบจากไอศกรีมโยเกิรตสูตร Control ที่ไมมีการเติมสาร
ทดแทนไขมันใดๆลงไป โดยสูตร Control จะมีจุลินทรียเหลืออยูในชวง 106- 107 CFU/ml สวน
ไอศกรีมสูตรอทนๆที่เติมสารทดแทนไขมันลงไปจะเหลือปริมาณจุลินทรียในชวง 108- 109 CFU/ml 
โดยถาทําการเปรียบเทียบปริมาณจุลินทรียที่เหลืออยูในตัวอยางที่มีการเติมสาร Purity SM 100 และ 
CRYSTAL texTM 648 จะพบวาจํานวนจุลินทรียที่เหลือไมแตกตางกันมาก แตการใช Purity SM 100 
จะไดรับการยอมรับทางประสาทสัมผัสจากผูบริโภคมากกวา โดยเมื่อบริโภคเขาไปจะพบวามีความ
เนี่ยนนุม และชวยดึงรสชาติของผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตไดดีกวา ไอศกรีมที่เติม CRYSTAL texTM 
648 ลงไป 
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บทที่ 5 
 

สรุปผล และขอเสนอแนะ 
 

1.   ระยะเวลาของการหมักโยเกิรตที่เหมาะสม คือ 7 ช่ัวโมง โดยทําการบมที่อุณหภูมิ 40°C จะทําให 
โยเกิรตมีปริมาณกรดแลคติครอยละ 0.90-0.97 โดยใชหัวเชื้อบริสุทธิ์ผสม Lactobacilluss 
acidophilus, Bifidobacterium และ Streptococcus thermophilus 
 
2.   สารทดแทนไขมันที่เหมาะสมตอการใชในสูตรการทําไอศกรีมโยเกิรต คือ Purity SM 100 โดย
ใชทดแทนหางนมในปริมาณรอยละ 20 ซ่ึง Purity SM 100 จะชวยหอหุมเซลลจุลินทรียโพรไบโอติค
ในผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรต ใหมีจํานวนเหลือรอดมากกวาการใช CRYSTAL texTM 648 คือ ทําให
ปริมาณจุลินทรียเหลืออยูในชวง 108- 109 CFU/ml  และมากกวาการผลิตในสูตรปกติที่ไมมีการเติม
สารทดแทนไขมันใดๆลงไป โดยหลงเหลือปริมาณจุลินทรียโพรไบโอติคเพียง 106- 107 CFU/ml 
 
3.   ไอศกรีมโยเกิรตโพรไบโอติคสูตรที่ไดรับการยอมรับทางประสาทสัมผัสจากผูบริโภคมากที่สุด 
คือ ICE03 ซ่ึงมีการเติม Purity SM 100 ลงไปที่ปริมาณรอยละ 20 เนื่องจากไดรับการยอมรับทางดาน
กล่ินรส, รสชาติ, เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ที่ดีกวา รวมทั้งยังใหความเนี่ยนนุมในตัว
ไอศกรีมไดดีกวาการใช CRYSTAL texTM 648 แต CRYSTAL texTM 648 ก็จัดเปนสารทดแทนไขมัน
ไดดีชนิดหนึ่ง เพราะนอกจากใหคุณสมบัติในการทดแทนไขมันแลว ก็ยังมีคุณสมบัติในการชวย
หอหุมเซลลจุลินทรียใหมีจํานวนเหลือรอดไดเชนเดียวกับการใช Purity SM100 ถึงแมจะหลงเหลือ
อยูในปริมาณที่นอยกวาก็ตาม แตก็สามารถทําใหผูบริโภคไดรับประโยชนทางดานจุลินทรียสุขภาพ
ไดดี กวาการบริโภคไอศกรีมโยเกิรตที่ไมมีการเติม Purity SM 100 และ CRYSTAL texTM 648 
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ขอเสนอแนะ 
 
1. ไอศกรีมโยเกิรตที่ไดมีขอจํากัดทางดานกลิ่นรส ของตัวผลิตภัณฑ ดังนั้นควรมีการนําผลไม  
หรือวัตถุดิบอื่นๆ มาใชเปนสวนประกอบในการทําโยเกิรต กอนที่จะนํามาแปรรูปเปนไอศกรีม
โยเกิรตโพรไบโอติค เพื่อที่จะทําใหผลิตภัณฑไดรับความพึ่งพอใจมากที่สุด และเพื่อเปนการเพิ่ม
คุณคาทางอาหารใหกับตัวไอศกรีมโยเกิรตโพรไบโอติคดวย 

 
2. อุณหภูมิในการเก็บรักษามีผลตอการอยูรอดของจํานวนจุลินทรียโพรไบโอติค ดังนั้นควร 
ทําการศึกษาชวงอุณหภูมิที่เหมาะสม โดยทําการจัดเก็บไอศกรีมโยเกิรโพรไบโอติคที่ระดับอุณหภูมิ
ตางๆ  ที่จะชวยใหจํานวนจุลินทรียโพรไบโอติคเหลือรอดในผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรต 
โพรไบโอติคมากที่สุด 
 
3.   สารใหความคงตัว และสารทดแทนไขมัน ในอุตสาหกรรมมีการพัฒนาเปลี่ยนแปลงอยางรวดเร็ว 
ดังนั้นควรทําการทดลองใชสารใหความคงตัว และสารทดแทนไขมัน ชนิดใหมๆมาใชในการ
ทดลอง เพื่อชวยปรับปรุงผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตโพรไบโอติค มีลักษณะเนื้อสัมผัส และมีคุณคา
ทางโภชนาการมากขึ้น 
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1. การวัดปริมาณกรดแลคติค (Titratable Acidity) AOAC, 2000 
การปรับมาตรฐานสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ทําไดโดยการละลายโพแทสเซียมเอซิด 

ฟะทาเลต 0.5 กรัม ในน้ํากลั่น 25 มิลลิลิตร หยดสารละลายฟนอลฟทาลีนอินดิเคเตอร 
(Phenolphtalein indicator) รอยละ 0.1 ลงไป 2 มิลลิลิตร ไทเทรตดวยสารละลายโซเดียมไฮดรอก
ไซด จนถึงจุดยุติ บันทึกปรมิาณสารที่ใช และคํานวณความเขมขนสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด 
ดังสมการ   

 
ความเขมขนสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด (นอรมอล) 
=           น้ําหนักโพแทสเซยีมเอซิด ฟะทาเลต (กรัม)            .       
     ปริมาณโพแทสเซียมไฮดรอกไซด (มิลลิลิตร) x 0.20422 
 
0.20422     =     มิลลิกรัมสมมูลของโซเดียมไฮดรอกไซด 

 
 วิธีการ 

 
ช่ังตัวอยาง 20 กรัม ใสขวดชมพู บันทึกน้ําหนักตวัอยางที่แนนอน  
1. หยดสารละลายฟนอลฟทาลนีอินดิเคเตอรรอยละ 0.1 ลงไป 2 มิลลิลิตร แกวงขวดเบาๆ  
2. นํามาไทเทรตดวยสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด จนถึงจุดยุติ บันทึกปรมิาณ

ของสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซดที่ใชคํานวณคาความเปนกรด 
 
คาความเปนกรด (รอยละ) 
=  โซเดียมไฮดรอกไซด (นอรมอล) x ปริมาณโซเดียมไฮดรอกไซด (มิลลิลิตร)x90.08x100 
                                                         น้ําหนกัตัวอยางเริ่มตน (กรัม) 
  

90.08 เปนปริมาณกรัมสมมูลของกรดแลคติค 
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2. การวิเคราะหโปรตีน (Macro Kjeldahl Method) AOAC, 2000 
 วิธีการ 

1. ช่ังตัวอยาง 2 กรัม ใหทราบน้ําหนกัที่แนนอน (ทศนิยม 4  ตําแหนง ) ลงใน Kjeldahl 
dijestion flask ใส Catalyst mixture 8 กรัม 

2. เติมกรดซัลฟูริกเขมขน 25 มลิลิลิตร นําไปยอยในชุดยอยโปรตีน  โดยใชเวลาประมาณ  
45 นาที  หรือจนกวาจะใส  ทิ้งไวใหเย็นประมาณ 10-15 นาที  แลวเติมน้ํา 400 มิลลิลิตร 
เติมลูกแกวลงไป 3-4 ลูก  

3. จากนั้นเติม 50% โซเดียมไฮดรอกไซดลงไป 75 มิลลิลิตร  และตอเขากบัชุดกลั่น โดย
ใหปลายชุดกล่ันจุมในฟลาสกที่มี  2% กรดบอริก 50 มิลลิลิตร 

4. เติมเมธิลบูล ลงไปในฟลาสกอยางนอย  2-3  หยด 

5. กล่ันจนสารละลายที่ไดทั้งหมดมีปริมาตรประมาณ 300 มิลลิลิตร  
6. นําสารละลายที่ไดไปไตเตรทกับ 0.05 โมลาร กรดซัลฟูริก จนกระทั่งสารละลาย

เปลี่ยนเปนสีชมพู บันทึกปรมิาตรและคํานวณหา %ไนโตรเจนทั้งหมดและ %โปรตนี 
 

ปริมาณโปรตีน (รอยละ)  =  ปริมาณกรดทีใ่ช × 0.0014 × Convension factor  × 100 

                             น้ําหนกัตัวอยาง 
 Convension factor ของนมเทากับ 6.38 
 

 
3.    การวิเคราะหปริมาณไขมัน  (Alkaline extraction  Method) (ดัดแปลงจาก AOAC 2000)  

วิธีการ 
1.   ช่ังตัวอยาง 10 กรัม ใสในบีกเกอร หรือ Majonnier tube 
2.    เติม NH3 (ถ.พ. 0.88) 1 มล. แลว mix  
3.    เติม 95% ethyl  alcohol 10 มล. แลว mix 
4.    เติม diethyl ether 25 มล. (เพื่อลดความหนืดและสกัดไขมัน) เขยาแรงๆนาน 1 นาที 
5.  ถาย content ทั้งหมดลงใน separating funnel แลว rinse ดวย Petroleum ether 2มล.     
เพื่อลดการละลายของ non fatty material เขยาอยางแรงนานพอควร ควรเปด valve ใน
บางครั้งเพื่อระบายอากาศออก 
6.   ตั้ง separating funnel พักบน tripod นาน ½  ชม. 
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7.  แยก lower layer ออก แลวนํา upper layer ใส soxhlet flask ที่ทราบน้ําหนักทีแ่นนอน  
(constant weight) หากแยกชั้นไมชัดเจนเนื่องจากเกิดอมีัลชั่น ควรเตมิ 95% ethyl  alcohol 
เพื่อ break emulsion 
8.  หากไมมัน่ใจวา lipid ถูกสกัดออกหมด ควรสกัดซํ้า (ขอ 4-7) จนครบ 3 คร้ังและหาก
พบวามี non fatty material ปน ควรอุนรอนแลวสกัดดวย Petroleum แลวแยกตัวทาํละลาย 
lipid ออก 
9.  ระเหย solvent ทั้งหมดออกดวย Hot air oven ที่ 100 100   ํC นาน 45-60 นาที จนได 
constant weight 
10. คํานาณ % ไขมัน   

%ไขมัน (w/w) =     ( w2- w1 ) × 100       
w3  

     

w1  = น้ําหนกัฟลาสก 
w2 = น้ําหนกัฟลาสก + ไขมัน 
w3 = น้ําหนกัตัวอยาง  
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ภาคผนวก ข 
 

การวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ 
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1.  การวัดอัตราการละลาย (ดัดแปลงจาก Geilman and Schmidt,1992) 

      วิธีการ 
      1.  นําตัวอยางไอศกรีม  ปริมาตร  60  มิลลิลิตร ที่อุณหภูมิ - 15  องศาเซลเซียส  วางบนกรวย   

ที่มีตะแกรงลวดกั้นขนาด 274 ตอตารางนิ้ว และใหกานกรวยใสลงในกระบอกตวง นาน 30 นาที 
ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส     
2. วัดปริมาตรไอศกรีมที่ละลายลงกระบอกตวง 

 
2.  อัตราการขึน้ฟู (Geilman and Schmidt,1992) 
      วิธีการ 

ช่ังน้ําหนกัไอศกรีมมิกซใสถวย (ทราบน้ําหนกั)  นําถวยใบเดิมหรือถวยปริมาตรเทาเดิม
(ทราบน้ําหนกั)  มาใสไอศกรีมที่ปนแข็งแลวช่ังน้ําหนกั  วัดทรีตเมนตละ 2 ซํ้า วัดซ้ําละ 3 
ตัวอยาง แลวคาํนวณอัตราการฟูตัว ตามสูตร 

 
      อัตราการฟูตัว      = น้ําหนกัไอศกรีมมิกซ  -  น้ําหนักไอศกรีม x 100 
(รอยละโดยน้าํหนัก)                          น้ําหนกัไอศกรีม 
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ภาคผนวก ค 
 

คุณสมบัติของกลาเชื้อโยเกิรต 
FD-DVS ABT-5-Probio-TecTM 
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FD-DVS ABT-5-Probio-TecTM 
 
Description Thermophilic Lactic Culture. 

Defined mixed strain culture containing Lactobacillus acidophilus LA-5, 
Bifidobacterium BB-12 and Streptococcus thermophilus. 

 The probiotic strains in this culture have a long history of safe use. 
 ABT-5 is supplied in a convenient freeze-dried form. 
 
Application The culture will produce a fermented milk with medium body and mild 

flavor and a minimal post-acidification. ABT-5 is ideal for the 
manufacturing of the following types of fermented milk product : 

- Cup Set 
- Stirred 
- Drinking 

 
Packing 10 x 50U 
 
Availability The following ABT series are available as freeze-dried DVS : ABT-1, 

ABT-2, ABT-3, ABT-4 and ABT-5. 
 
Storage and Shelf life Freeze-dried culture should be stored at -18°C (10°F) or bolow. If the 

culture are stored at-18°C (10°F) or below, the shelf life is at least 24 
months. At +5°C (41°F)  the shelf life is at least 6 weeks. 

 
Instructions for use Remove the culture form the freeze just prior to use. DO NOT THEW 

THESE CULTURES. Sanitize the top of the pouch with chlorine. Open 
the pouch and pour the freeze-dried granules directly into the pasteurized 
product using slow agitation. Agitate the mixture for 10-15 minutes to 
distribute the culture evenly. 
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Dosage Recommended dosage of FD-DVS ABT-5 
DVS inoculation 
percentage 

Amount of milk to be inoculated 

 1000 l  5000 l 500 gallon 1000 gallon 
500U / 2500l 
500U / 660 gallon 

200U 1000U ~400U ~750U 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 



 81

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ง 
 

คุณสมบัติของสารทดแทนไขมัน 
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1. Purity SM100 
Purity SM100 is a maltodextrin designed primarity for the dairy industry as a 

milk solids nonfat (MSNF) replacement in ice cream and frozen dessert. Organoleptic 
benefits along with textural stability and improved economics are all possible with this 
new ingredient. Purity SM100 does not mask desired flavors, nor contribute any off-notes 
in these products. 

  
 Physical Properties : 
  Color  Off-white 
  Form  Powder 
  Moisture  Approximately 8% 
  pH  Approximately 7 
 

Features and Benefits : 
Purity SM100 has specifically designed to mimic the functionality of MSNF. It 

will contribute to the structure and body of ice cream and frozen desserts and novelties. It 
has been shown to slow the meltdown of these products. This is of particular benefit for 
stick novelty products and is also important in hot climates. 

Purity SM100 also imparts additional creaminess and mouthfeel, giving products 
a “premiun-like” texture. 

Processors can benefit from significant cost savings by formulating with Purity 
SM100 with no loss of quality. 

Purity SM100 can be used in conventional dairy processing equipment and does 
not require excessive heat or shear to obtain functionality or enhance its performance. It 
can be best dispersed by preblending with an equal amount of other dry ingredients and 
adding to a desired aqueous medium with moderate agitation. Purity SM100 maintains a 
low viscosity during processing which is desirable. 
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Application : 
Purity SM100 is recommended for use in ice cream and frozen desserts and 

novelties. 
Ice cream, Frozen Novelties—In ice cream formulations where 10% milk solids 

nonfat is required. Purity SM100 can be used to replace milk solids above this level. 
Recommended Usage Level 

 A usage replacement level of 20% MSNF is recommended for optimum results. 
 

2. Crystal TexTM 648 
Crystal Tex 648 is a specialty high stability dextrin refined from tapioca starch. 

 Physical Properties : 
  Color  Creamy to white 
  Form  Fine power 
  Moisture  10% max 
  pH  3.0-4.0 
  

Features and Benefits 
Crystal Tex 648 develops weak gels upon cooling and can be used in all kinds of 

food systems as a structurizing agent to control texture, mouthfeel and meltdown 
properties. It has excellent film-forming properties Crystal Tex 648 will hydrate easily 
when heated to temperatures over 75°C and has very low hot viscosity. It has a low 
proportion of reducing sugars and can provide non-hygroscopic surface films. In bakery 
glazes, It will show controlled color development. 

 
Application 

Crystal Tex 648 is very versatile ingredient with unique rthelogical, textural and 
sensorial properties which make it suitable for a wide range of food application. 

 
Label Declaration 

  Tapioca Dextrin 
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ภาคผนวก จ 
 

การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสโดยวิธี Hedonic Scoring 
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การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสโดยวิธี Hedonic Scoring 

 
ตัวอยาง  ไอศกรีมโยเกริตโพรไบโอติค 
ช่ือผูทดสอบ  ____________________   วันที่ ____________________ 
คําแนะนํา กรุณาทดสอบตัวอยางจากซายไปขวา โดยใหคะแนนความชอบตามลําดับคะแนนที่

ไดกําหนดไวดานลาง และกรุณาบวนปากระหวางตัวอยาง 
                  1 = ไมชอบมากที่สุด                                                   6 = ชอบเล็กนอย 
                    2 = ไมชอบมาก                                                          7 = ชอบปานกลาง 
                   3  =  ไมชอบปานกลาง                                                8 =  ชอบมาก 
                   4  =  ไมชอบเล็กนอย                                                   9 = ชอบมากที่สุด 
                   5  =  เฉยๆ 
 
กรุณาบวนปากกอนชิมทกุครั้ง 
รหัสตัวอยาง                                             
สี                                              .............           .............          ……….           ……….           ……….           
กล่ิน                                         .............           .............          ……….           ……….           ……….             
รสชาติ                                     .............           .............           .............          ……….           ………..                    
ลักษณะเนื้อสัมผัส                   ……….           ……….           ……….          ………..          ………. 
ความชอบรวม                         ……….           ……….           ……….          ………..          ………..           
วิจารณ    ______________________________________________________________________ 
_____________________________________________________________________ 
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ภาคผนวก ฉ 

 

การวิเคราะหผลทางสถิติ 
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ตารางผนวกที่ 1  การวิเคราะหทางสถิติของการคัดเลือกไอศกรีมสูตรพื้นฐานดานกลิ่นรส 
 

Levene's Test for 
Equality of Variances t-test for Equality of Means 

95% Confidence 
Interval of the 

Difference 

   F Sig. t df Sig. (2-tailed) 
Mean 

Difference 
Std. Error 
Difference Lower Upper 

Equal variances 
assumed 

.113 .737 -.365 118 .716 -.0500 .13708 -.32145 .22145 
SMELL 

Equal variances 
not assumed 

    -.365 117.242 .716 -.0500 .13708 -.32147 .22147 
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ตารางผนวกที่ 2  การวิเคราะหทางสถิติของการคัดเลือกไอศกรีมสูตรพื้นฐานดานสี 
 

Levene's Test for 
Equality of Variances t-test for Equality of Means 

95% Confidence 
Interval of the 

Difference 

   F Sig. t df Sig. (2-tailed) 
Mean 

Difference 
Std. Error 
Difference Lower Upper 

Equal variances 
assumed 

.033 .857 -.547 118 .585 -.0667 .12182 -.30790 .17457 
COLOR 

Equal variances 
not assumed 

    -.547 117.924 .585 -.0667 .12182 -.30790 .17457 
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ตารางผนวกที่ 3  การวิเคราะหทางสถิติของการคัดเลือกไอศกรีมสูตรพื้นฐานดานรสชาติ 
 

Levene's Test for 
Equality of Variances t-test for Equality of Means 

95% Confidence 
Interval of the 

Difference 

   F Sig. t df Sig. (2-tailed) 
Mean 

Difference 
Std. Error 
Difference Lower Upper 

Equal variances 
assumed 

2.318 .131 .616 118 .539 .0833 .13528 -.18456 .35122 
TASTE 

Equal variances 
not assumed 

    .616 114.644 .539 .0833 .13528 -.18464 .35130 
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ตารางผนวกที่ 4  การวิเคราะหทางสถิติของการคัดเลือกไอศกรีมสูตรพื้นฐานดานลักษณะเนื้อสัมผัส 
 

Levene's Test for 
Equality of Variances t-test for Equality of Means 

95% Confidence 
Interval of the 

Difference 

   F Sig. t df Sig. (2-tailed) 
Mean 

Difference 
Std. Error 
Difference Lower Upper 

Equal variances 
assumed 

.067 .796 -.127 118 .899 -.0167 .13104 -.27615 .24282 
TEXTURE 

Equal variances 
not assumed 

    -.127 117.973 .899 -.0167 .13104 -.27615 .24282 
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ตารางผนวกที่ 5  การวิเคราะหทางสถิติของการคัดเลือกไอศกรีมสูตรพื้นฐานดานความชอบโดยรวม 
 

   
Levene's Test for 

Equality of Variances t-test for Equality of Means 

    F Sig. t df 
Sig. (2-
tailed) 

Mean 
Difference 

Std. Error 
Difference 

95% Confidence 
Interval of the 

Difference 

                  Lower Upper 
LIKING Equal variances 

assumed 
6.789 .060 2.943 118 .400 .3167 .10760 .10359 .52974 

  Equal variances 
not assumed 

    2.943 115.900 .142 .3167 .10760 .10355 .52978 
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ตารางผนวกที่ 6  การวิเคราะหทางสถิติของอัตราการละลายในไอศกรีมโยเกิรตสูตร ICE01,  
    ICE02, ICE03, ICE04, ICE05, ICE06 และสูตร Control 

 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 115.714 6 19.286 22.500 .000 
Within Groups 6.000 7 .857     
Total 121.714 13       

 
 
ตารางผนวกที่ 7  การวิเคราะหทางสถิติของการขึ้นฟูในไอศกรีมโยเกิรตสูตร ICE01,  

    ICE02, ICE03, ICE04, ICE05, ICE06 และสูตร Control 
 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 4.625 6 .771 161.066 .000 
Within Groups .034 7 .005     
Total 4.658 13       

 
 
ตารางผนวกที่ 8  การวิเคราะหทางสถิติของการทดสอบทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมโยเกิรต 

    โพร ไบโอติคสูตร ICE01, ICE02, ICE03, ICE04, ICE05 และ ICE06 ดานกลิ่นรส 
 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 4.847 5 .969 1.687 .137 
Within Groups 203.483 354 .575     
Total 208.331 359       
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ตารางผนวกที่ 9  การวิเคราะหทางสถิติของการทดสอบทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมโยเกิรต 
    โพรไบโอติคสูตร ICE01, ICE02, ICE03, ICE04, ICE05 และICE06 ดานสี 
 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 1.114 5 .223 .442 .819 
Within Groups 178.417 354 .504     
Total 179.531 359       

 
 
ตารางผนวกที่ 10  การวิเคราะหทางสถิติของการทดสอบทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมโยเกิรต 

     โพรไบโอติคสูตร ICE01, ICE02, ICE03, ICE04, ICE05 และ ICE06 ดานรสชาติ 
 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 103.481 5 20.696 28.823 .000 
Within Groups 254.183 354 .718     
Total 357.664 359       

 
 
ตารางผนวกที่ 11  การวิเคราะหทางสถิติของการทดสอบทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมโยเกิรต 

     โพรไบโอติคสูตร ICE01, ICE02, ICE03, ICE04, ICE05 และ ICE06  
      ดานลักษณะเนื้อสัมผัส 
 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 24.200 5 4.840 5.300 .000 
Within Groups 323.300 354 .913     
Total 347.500 359       
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ตารางผนวกที่ 12  การวิเคราะหทางสถิติของการทดสอบทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมโยเกิรต 
     โพรไบโอติคสูตร ICE01, ICE02, ICE03, ICE04, ICE05 และ ICE06  
      ดานความชอบโดยรวม 
 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 56.547 5 11.309 16.823 .000 
Within Groups 237.983 354 .672     
Total 294.531 359       

 
 
ตารางผนวกที่ 13  การวิเคราะหทางสถิติของคาความเปนกรด-ดาง ของไอศกรีมโยเกิรต 

     โพรไบโอติคสูตร ICE01, ICE02, ICE03, ICE04, ICE05 และ ICE06  
      

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups .157 6 .026 16.670 .001 
Within Groups .011 7 .002     
Total .168 13       
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ประวัติผูเขียน 
 
ชื่อ-นามสกุล  สิริมนต  วัฒนชัย 
วัน เดือน ปท่ีเกิด 18 กุมภาพนัธ 2527 
สถานที่เกิด  กรุงเทพมหานคร 
ประวัติการศึกษา 
               วุฒิ             ชื่อสถาบัน            ปท่ีสําเร็จการศึกษา 
มัธยมศึกษาตอนปลาย โรงเรียนสุรศักดิ์มนตร ี  2545 
วท.บ. (เทคโนโลยีชีวภาพ) มหาวิทยาลัยรังสิต  2549  
 
ตําแหนงและสถานที่ทํางานปจจุบัน 
เจาหนาทีแ่ผนกควบคุมคุณภาพ หางหุนสวนจํากัด โรงงานลูกกวาดมิตรใหม 
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