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       องคการสงเสริมกิจการโคนมแหงประเทศไทย 

                                                                                เลขที่ 160 ถนนมิตรภาพ ตําบลมิตรภาพ 

                 อําเภอมวกเหล็ก จังหวัดสระบุรี 18180 

6 มีนาคม 2563 

เรื่อง ขอสงเลมโครงการวิจัยสหกิจ 

เรียน อาจารย ที่ปรึกษาสหกจิศึกษา สาขาชีววิทยา  

ต า ม ที่ ข า พ เ จ า  น า ง ส า ว ค ช า ภ ร ณ  พี ชั ย ภู มิ  น า ง ส า ว พ ล อ ย ไ พ ลิ น  แ ส ง ป ร ะ ดิ ษ ฐ                                                       

แ ล ะน า ง ส า ว แ พร ว พร ร ณ  บ า ง แ ส ง  นั ก ศึ ก ษ าส าข า  ชี ว วิ ท ย า  ห ลั ก สู ต ร วิ ท ย าศ าส ต ร บั ณ ฑิ ต                                      

มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา ไดปฎิบัติงานสหกิจศึกษา ระหวางวันที่ 18 เดือน พฤศจิกายน พ.ศ. 2562                 

ถึงวันที่ 6 เดือน มีนาคม พ.ศ. 2563 ในตําแหนงผูชวยนักวิจัย ณ แผนกวิจัยผลิตภัณฑ และไดรับมอบหมาย                 

จากพนักงานที่ปรึกษาใหปฏิบัติงาน ดังรายการดังตอไปน้ี  

- ทําโครงการวิจัย เรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีมโพรไบโอติกลดปริมาณนํ้าตาลโดยใชสารสกัดจาก

หญาหวาน (The Development of Reduced Sugar Ice-cream with Stevia Extract) 

- ทําการตรวจวิเคราะหไอศกรีม 3 สูตร ทางดานเคมี ไดแก การไทเทรตหาปริมาณเปอรเซ็นตกรด

ทั้งหมด, วัดคาความเปนกรด-ดาง (pH), คาความหนืด, ความถวงจําเพาะ, %Brix, %fat 

- ทางดานกายภาพ ไดแก การทดสอบทางประสาทสัมผัส (Sensory test) สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส 

ความชอบโดยรวม การยอมรับโดยรวม พรอมทั้งออกแบบ ตารางผลการทดลองที่ได 

- ทางดานจุลชีววิทยา ไดแก จํานวนจุลินทรียที่ผลิตกรดแลกติก จุลินทรียทั้งหมด จํานวนยีสตและรา 

และจํานวน Escherichia coli & Coliform ที่พบในไอศกรีม 

บัดน้ี การทําวิจัยไดสิ้นสุดลงแลว ขาพเจาจึงขอสงรายงานดังกลาวมาพรอมกันน้ี จํานวน 1 เลม                       

เพ่ือขอรับคําปรึกษาตอไป จึงเรียนมาเพ่ือโปรดพิจารณา 

ขอแสดงความนับถือ  

 ............................................................ 

(นางสาวคชาภรณ พีชัยภูมิ) 
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(นางสาวพลอยไพลิน แสงประดิษฐ) 
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กิตติกรรมประกาศ 
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(The Development of Reduced Sugar Ice-cream with Stevia Extract) งานวิจัยน้ีสําเร็จลุลวงไปดวยดี 

เ น่ืองจากไดรับคําแนะนําที่ เปนประโยชนและแนวทางการแกไขปญหาที่ เ กิดขึ้นในระหวางปฏิบัติงาน                 

ขาพเจาขอขอบคุณ 

          1. ดร.ชายฉัตร บุญญานุสิทธิ อาจารยนิเทศสหกิจที่คอยใหความรูและคําแนะนําดานวิชาการ 

          2. นางนาฏฐมญชุ สัมพัทธพงศ หัวหนาแผนกวิจัยผลิตภัณฑ 

          3. นายภาณุพงศ สอนมาลี พ่ีเลี้ยงแผนกวิจัยผลิตภัณฑ และพนักงานแผนกวิจัยผลิตภัณฑทุกทาน         

          ขาพเจาใครขอขอบพระคุณผูที่มีสวนเก่ียวของทุกทานที่มีสวนรวมในการใหขอมูลเปนที่ปรึกษาในการ
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บทคัดยอ 

องคการสงเสริมกิจการโคนมแหงประเทศไทยภาคกลาง (อ.ส.ค) เปนหนวยงานรัฐวิสาหกิจในสังกัด

กระทรวงเกษตรและสหกรณ เพ่ือดําเนินบทบาทในการสงเสริมการเลี้ยงโคนม พัฒนาอุตสาหกรรมนม                            

ในประเทศไทย ผลิตนมและผลิตภัณฑจากนมใหไดคุณภาพที่ดี ปลอดภัยตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข                   

กอนจัดจําหนายสูผูบริโภค จากการที่ไดเขาปฎิบัติงานของโครงการสหกิจศึกษา ไดรับมอบหมายใหปฎิบัติงาน               

ในแผนกวิจัยและผลิตภัณฑนม ซึ่งในการเขาไปปฎิบัติงานน้ันไดทําโครงการวิจัย การพัฒนาผลิตภัณฑไอศกรีม             

โพร ไบโอ ติกลดปริ มาณ นํ้าตาล โดยใช สารส กัดจากหญ าหวาน  โดยสู ตรที่  1 เ ติมหญ าหวาน  0%                                      

สูตรที่  2 เติมหญาหวาน 0.12% และสูตรที่  3 เติมหญาหวาน 0.2%  และทําการศึกษาลักษณะทางเคมี                        

และจุลชีววิทยา ของหัวเช้ือโยเกิรต ABT5 พบวา หัวเช้ือโยเกิรต ABT5 ที่ใชมีคากรด-ดาง (pH) เทากับ 3.98                  

และปริมาณกรดแลคติกเทากับ 1.05 และผลการวิเคราะหทางจุลชีววิทยาพบวาปริมาณ Total Plate Count 

ทั้ ง ห ม ด เ ท า กั บ  7.33 log CFU/ml ป ริ ม าณ  Lactic Acid Bacteria ทั้ ง ห ม ด เ ท า กั บ  6.74 log CFU/ml                         

และตรวจไมพบ E. coli , Coliform Bacteria และ Yeast&Mold และในผลิตภัณฑไอศกรีมโพรไบโอติก                        

ลดปริมาณนํ้าตาลโดยใชสารสกัดจากหญาหวานทั้ง 3 สูตรพบวาในสูตรที่ 2 และสูตรที่ 3 ปริมาณของแข็ง                    

ที่ละลายนํ้าไดมีคาตํ่ากวาเกณฑที่กําหนดเน่ืองจาก   มีเติมสารสกัดจากหญาหวานเพ่ือลดนํ้าตาลในผลิตภัณฑ              

และทั้ง 3 สูตรมีคา pH ตํ่ากวาเกณฑที่กําหนด และในทั้ง 3 สูตรปริมาณไขมัน ความหนืด คาความถวงจําเพาะ 

ปริมาณ Total Plate Count และปริมาณ E. coli , Coliform Bacteria และ Yeast&Mold เปนไปตามเกณฑ

มาตรฐานกําหนด และการศึกษาคุณลักษณทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมโพรไบโอติกลดปริมาณนํ้าตาล                   

โดยใชสารสกัดจากหญาหวาน ที่ผานการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส พบวาสูตรที่ 2 ที่มีการเติมนํ้าตาล 

9.70% และใชหญาหวานทดแทนนํ้าตาล 0.12% มีคะแนนความพึงพอและมีรอยละการยอมรับมากที่สุด 
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บทที่ 1  

บทนํา 

1. ความสาํคญัและที่มา 

องคการสงเสริมกิจการโคนมแหงประเทศไทยภาคกลาง (อ.ส.ค.) เพ่ือดําเนินบทบาทในการสงเสริม               

การเลี้ยงโคนม พัฒนาอุตสาหกรรมนมในประเทศไทย ผลิตนมและผลิตภัณฑจากนม ใหไดคุณภาพที่ดี ปลอดภัย

ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขกอนจัดจําหนายสูผูบริโภค ดังน้ันจึงเหมาะสําหรับการฝกประสบการณวิชาชีพ      

ใหไดลงมือทําจริง และนําความรูพ้ืนฐานจากการเรียนมาใชในการทํางาน 

2. วัตถุประสงค 

2.1 เพ่ือศึกษาการทํางานในหองปฏิบัติการจริง 

2.2 เพ่ือนําความรูที่เรียนจากหองเรียนออกมาใชในการปฏิบัติงานอยางแทจริง 

2.3 เพ่ือเก็บเกี่ยวประสบการณกอนการออกไปทํางาน 

2.4 เพ่ือใหมีความรับผิดชอบในหนาที่การงานที่ไดรับมอบหมาย 

3. รายละเอียดเก่ียวกับหนวยงาน 

องคการสงเสริมกิจการโคนมแหงประเทศไทยภาคกลาง (อ.ส.ค.) เปนหนวยงานรัฐ วิสาหกิจ                       

สังกัดกระทรวงการเกษตรและสหกรณ เพ่ือดําเนินบทบาทในการสงเสริมการเลี้ยงโคนมและพัฒนาอุตสาหกรรมนม

ในประเทศไทย ประวัติการกอต้ัง ในเดือนกันยายน พ.ศ. 2503 พระบาทสมเด็จพระปรมินทรมหาภูมิพลอดุลยเดช

มหาราชและสมเด็จพระนางเจาสิริกิต์ิพระบรมราชินีนาถ เสด็จประพาสทวีปยุโรป ในการเสด็จทรงประทับแรมอยู             

ณ ประเทศเดนมารค ทรงใหความสนพระทัยเก่ียวกับกิจการการเลี้ยงโคนมของชาวเดนมารคเปนอยางมาก               

และกลายเปนจุดเริ่มตนความสัมพันธวาดวยการรวมมือดานวิชาการการเลี้ยงโคนมระหวางประเทศไทย                    

และประเทศเดนมารค กอนหนาน้ันหน่ึงป นายนิลส กุนนาส ซอนเดอรกอรด ชาวเดนมารค ผูเ ช่ียวชาญ                        

ดานการผลิตสุกรของ FAO (Food and Agricultural Organization United Nation) ผูซึ่งปฏิบัติงานรวมกับ      

กรมปศุสัตวระหวางป  พ.ศ.2498-2502 (ค.ศ.1955-1959) ไดสั ง เกตวาคนไทยไมรู จักโคนมและด่ืมนม                 

ในปริมาณนอยมาก หลังจากกลับไปประเทศเดนมารคในป พ.ศ. 2502 นายซอนเดอรกอรด ไดจัดทําโครงการ

ฟารมโคนมและศูนยฝกอบรมการเลี้ยงโคนมในประเทศไทย เสนอตอ Danish Agricultural Marketing board 

และตอมาเดือนมกราคม พ.ศ. 2504 ไดมีคณะผูเช่ียวชาญชาวเดนมารคไดมาศึกษาสํารวจพ้ืนที่ในการจัดต้ัง                

ฟารมโคนมสาธิตและศูนยฝกอบรม ณ อําเภอมวกเหล็ก จังหวัดสระบุรี ซึ่งเปน สถานที่เปนหุบเขาสวยงาม                   

มีแหลงนํ้าสะอาดและ ไมไกลจากตลาดกรุงเทพฯ วันที่ 20 ตุลาคม 2504 ไดลงนามสัญญาการใหความรวมมือ
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ชวยเหลือทางวิชาการการเลี้ยงโคนม ระหวางรัฐบาลเดนมารคกับรัฐบาลไทย โดย Danish Agricultural 

Marketing board จัดสรรเงินชวยเหลือจํานวน 4.33 ลานโครเนอร (หรือประมาณ 23.5 ลานบาท ในสมัยน้ัน) 

สําหรับดําเนินโครงการเปนระยะเวลา 8 ป รัฐบาลเดนมารคไดสงผูเช่ียวชาญมารวมดําเนินการในป พ.ศ. 2509 

(ค .ศ . 1966) พร อม กับส นับส นุน เ งิ นจํ า น วน  2.87 ล า น โค ร เนอร  สํ า ห รั บ ดํ า เ นิ น ง าน ในช ว ง  8 ป                                           

อันเปนการตอบสนองพระราชปณิธานและความสนพระทัยในอาชีพการเลี้ยงโคนม หลังจากเสด็จนิวัติประเทศไทย 

พระบาทสมเด็จพระปรมินทรมหาภูมิพลอดุลยเดชมหาราชและสมเด็จพระเจาเฟรดเดอริคที่ 9 แหงประเทศ                 

เดนมารค ไดทรงประกอบพิธีเปดฟารมโคนมและศูนยฝกอบรมการเลี้ยงโคนมไทย-เดนมารค อยางเปนทางการ 

เมื่อวันที่  16 มกราคม 2505 จึง นับไดวาเปนวันที่มีความสําคัญย่ิงในประวัติศาสตรของการเลี้ยงโคนม                           

ในประเทศไทย ตอมาในป พ.ศ. 2514 รัฐบาลไทยไดรับโอนกิจการฟารมโคนมและศูนยฝกอบรมการเลี้ยงโคนม 

ไทย-เดนมารค จัดต้ังเปนรัฐวิสาหกิจสังกัดกระทรวงเกษตรและสหกรณ มีช่ือวา “องคการสงเสริมกิจการโคนมแหง

ประเทศไทย (อ.ส.ค.)”  

ช่ือหนวยงาน    :  องคการสงเสริมกิจการโคนมแหงประเทศไทย (อ.ส.ค.) 

สถานที่ต้ัง       :  สํานักงานใหญ อ.ส.ค. ภาคกลาง เลขที่ 160 ถนน มิตรภาพ ตําบล มิตรภาพ อําเภอ มวกเหล็ก 

จังหวัด สระบุรี รหัสไปรษณีย 18180 โทรศัพท 0-3690-9688 , โทรสาร 0-3690-9688 

Website        :   www.dpo.go.th 

ที่ต้ัง 

     สํานักงานใหญ อ.ส.ค. ภาคกลาง เลขที่ 160 ถนน มิตรภาพ ตําบล มิตรภาพ อําเภอ มวกเหล็ก จังหวัด สระบุรี 

รหัสไปรษณีย 18180 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 1 แผนที่ต้ังองคการสงเสริมกิจการโคนมแหงประเทศไทย 

http://www.dpo.go.th/
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โครงสรางองคกร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 2 โครงสรางองคกร  

ที่มา : องคการสงเสริมกิจการโคนมแหงประเทศไทย (2563) 
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วิสัยทัศน 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 3 วิสัยทัศน 

ที่มา : องคการสงเสริมกิจการโคนมแหงประเทศไทย (2563) 

1. Growth: การเจริญเติบโตอยางตอเน่ืองของอุตสาหกรรมโคนมครบวงจรของ อ.ส.ค. 

2. Sustainability: แบรนด ไทย – เดนมารค กาวสูแบรนดอันดับที่ 1 ในใจผูบริโภคชาวไทย Top of Mind 

Brand ของผูสงมอบสุขภาพที่ดีแกคนไทย จากฟารมไทย ดวยมาตรฐานอุตสาหกรรมโคนมไทยระดับ

สากล แบรนดเดียวที่คนไทยมีสวนรวมในการยกระดับคุณภาพชีวิตของเกษตรกรโคนมไทยสงผลกระทบ 

ในการสรางความย่ังยืนใหแกอาชีพการเลี้ยงโคนมของเกษตรกรไทย 

3. Learning: ความสําเร็จในการสงเสริมใหคนไทยไดมีโอกาสศึกษาเรียนรูอุตสาหกรรมโคนมครบวงจร 

เกษตรกรเกิดการพัฒนา คนไทยเกิดความรัก ความหวงแหน ความมีสวนรวม ในการดํารงไว                            

ซึ่งอุตสาหกรรมโคนมครบวงจรดวยเกษตรกรไทย ใหคงอยูคูประเทศไทยสืบไป 

4. Performance: มุงบริหารจัดการองคกรใหเปนองคกรที่มีขีดสมรรถนะสูงดวยหลักธรรมาภิบาล              

และกาวสูการเปนรัฐวิสาหกิจระดับ B 

พันธกิจ 

1. สงเสริมการเลีย้งโคนมใหเปนอาชีพแกเกษตรกรไทยอยางมั่นคงและย่ังยืน 

2. พัฒนาธุรกิจอุตสาหกรรมนมใหครบวงจรและมีมูลคาเพ่ิม 

3. สรางแหลงความรูดานกิจการโคนมและอุตสาหกรรมนม 

4. มุงบริหารจัดการองคกรใหเปนองคกรที่มีขีดสมรรถนะสูง (HPO) ดวยหลักธรรมาภิบาล 
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คานยิม 

องคกรแหงความสุขที่สงเสริมและยกระดับความรูดวยคุณภาพระดับมืออาชีพ เพ่ือสนับสนุนใหเกิดวัฒนธรรม                

4 ดาน ประกอบดวย 

1. รูและรับผิดชอบ 

2. สงมอบสิ่งที่มีคุณคา 

3. พัฒนาอยางตอเน่ือง 

4. เนนเรื่องธรรมาภิบาล 

4. ผลิตภัณฑขององคกร 

ผลิตภัณฑขององคการสงเสริมกิจการโคนมแหงประเทศไทย ผลิตจากนํ้านมที่มีคุณภาพสูงจากแมวัว                 

ที่มีสุขภาพดี และใชนํ้านมโคสดแทจากธรรมชาติ ไมมีการผสมนมผง โดยประกอบดวยผลิตภัณฑนม ยู.เอช.ที               

มีรสชาติดังน้ี นมยูเอชทีปราศจากนํ้าตาลแลคโตส , รสจืด , รสหวาน , รสช็อกโกแลต , รสพรองมันเนย ,                   

รสสตรอเบอรรี่ , นมโยเกิรตพรอมด่ืมรสสม , นมโยเกิรตพรอมด่ืมรสสตรอเบอรรี่ , นมโยเกิรตพรอมด่ืมรสสับปะรด 

, นมโยเกิรตพรอมด่ืมรสมะนาว และนมคิดดี รสจืด ประกอบดวยขนาด 125 , 200 และ 250 มิลลิลิตร                 

ผลิตภัณฑนมพาสเจอรไรส มีรสชาติดังน้ี นมโยเกิรตพรอมด่ืมรสเสาวรส , นมปราศจากนํ้าตาลแลคโตส , รสจืด , 

รสหวาน , รสช็อกโกแลต , รสกาแฟ , นมโยเกิรตพรอมด่ืมรสสม , นมโยเกิรตพรอมด่ืมรสสตรอเบอรรี่ ,                       

นมโยเกิรตพรอมด่ืมรสสับปะรด  และนมโยเกิรตพรอมด่ืมรสเลมอน ประกอบดวยขนาด 100 , 180 และ 2000 

มิลลิลิตร ผลิตภัณฑโยเกิรต มีรสชาติดังน้ี โยเกิรตผสมวานหางจระเข , โยเกิรตผสมมะเก๋ียง , โยเกิรตผสมแยม

ผลไมรวม , โยเกิรตผสมแยมสตรอเบอรี่ , โยเกิรตผสมลูกชิด , โยเกิรตออริจินัล และโยเกิรตผสมมัลเบอรรี่              

ขนาด 120 กรัม ผลิตภัณฑไอศกรีม มีรสชาติดังน้ี รสทุเรียน , รสมะมวง , รสสตรอเบอรรี่ , รสงาดํา , รสนมสด 

และรสช็อกโกแลต ขนาด 90 กรัม ผลิตภัณฑนมโรงเรียน รสชาติดังน้ี รสจืด และผสมฟลูออไรด และผลิตภัณฑ          

นํ้าด่ืม ประกอบดวยขนาด 350 , 600 และ 1500 มิลลิลิตร 

5. ตําแหนงและลักษณะงานที่ไดรับมอบหมายในการปฏิบัติสหกิจศึกษา 

ตําแหนงงานที่ไดรับมอบหมายคือ ปฏิบัติในแผนกตางๆ และทําวิจัยรวมกับแผนกวิจัยผลิตภัณฑ 

6. พนักงานที่ปรึกษา 

1. นางนาฏฐมญชุ สัมพัทธพงศ (หัวหนาแผนกวิจัยผลิตภัณฑ) 

2. นายภาณุพงศ สอนมาลี พ่ีเลี้ยง (นักวิทยาศาสตร) 
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7. ระยะเวลาการปฏิบัติงาน  18 พฤศจิกายน 2562 – 6 มีนาคม 2563 

8. ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 

ไดเรียนรูถึงกระบวนการทํางานตาง ๆของการทํางานหลังจากการที่ไดเขารับการฝกงานในหนวยงาน               

ที่ไดรับมอบหมายทําใหไดทราบถึงกระบวนการในการทํางานของฝายอ่ืนๆ และไดทราบถึงบทบาทหนาที่                

และความสําคัญของการทํางาน 
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บทที่ 2 

รายละเอียดการปฏิบัติงาน 

งานที่ไดปฏิบติั 

การพัฒนาผลติภัณฑไอศกรีมโพรไบโอติกลดปริมาณน้าํตาลโดยใชสารสกัดจากหญาหวาน 

บทนํา 

 ความเปนมาและความสาํคญัของปญหา 

ไอศกรีมเปนผลิตภัณฑนมที่ประกอบดวยนม ไขมัน สารใหความหวาน สารใหความคงตัว อิมัลซิไฟเออร 

และอาจเติมสวนผสมอ่ืนๆ เชน ไข สี สารใหกลิ่น (Marshall และ Arbuckle, 1996) สารใหความหวาน                   

ในไอศกรีมที่ นิยมใชคือนํ้าตาลซูโครส ซึ่งมีการใชในปริมาณที่สูงซึ่งไมเหมาะกับผูบริโภคที่ใหความสนใจ                   

กับสุขภาพ การใชสารใหความหวานที่สามารถทดแทนนํ้าตาลซูโครสได จึงตอบสนองตอความตองการของผูบริโภค 

(วิชชุดาและคณะ, 2557) โดยในปจจุบันสารใหความหวานที่นิยมใชในไอศกรีม เปนสารใหความหวานที่ได                  

จากการสกัดไดแก  หญาหวาน (  Stevia ) หญาหวานเปนพืชจัดอยู ในวงศทานตะวัน (ASTERACEAE                           

หรือ COMPOSITAE) หญาหวานมีสารใหความหวานที่ เรียกว า  สตี วิ โอไซด  มีลักษณะเปนผลึกสีขาว                              

ในการออกรสหวานของสารสตีวิโอไซดจะไมเหมือนกับนํ้าตาล รสหวานของสารสตีวิโอไซดจะจางหายไป                  

ชากวานํ้าตาลทราย นอกจากน้ีสารดังกลาวยังมีแคลอรีตํ่าและจะไมถูกยอยใหเกิดเปนพลังงานกับรางกาย                   

โดยเฉลี่ยหญาหวานมีความหวานมากกวานํ้าตาลทรายประมาณ 200-300 เทา แตมีพลังงานตํ่ากวาถึง 300 เทา 

(วทันยาและคณะ, 2555) ผลวิจัยทางวิทยาศาสตรแสดงใหเห็นถึงศักยภาพและประโยชนของสารสกัด                       

จากหญาหวานในการควบคุมนํ้าตาลในเลือด (สาโรจน, 2541) จึงเหมาะอยางมากสําหรับผูที่เปนโรคเบาหวาน              

ความดันโลหิต โรคอวน โรคหัวใจ รวมทั้งผูที่รักสุขภาพ โดยในปจจุบันมีผลิตภัณฑไอศกรีมที่มีการใชสารสกัด            

จากหญาหวานลดปริมาณนํ้าตาลอยางมากมาย เพ่ือใหเกิดความแปลกใหมในการบริโภคจึงไดมีการเติมจุลินทรีย

โพรไบโอติกที่มีประโยชนในผลิตภัณฑไอศกรีม 

โพรไบโอติก (Probiotic) คือจุลินทรียกลุมแลคติกแอสิดแบคทีเรียที่มนุษยหรือสัตวกินเขาไป ซึ่งจะชวย

ปรับปรุง และสรางสมดุลจุลินทรียในทางเดินอาหารใหเหมาะสม (มนัสนันท, 2558) การนําจุลินทรียโพรไบโอติก

มาใชในอาหารเพ่ือเพ่ิมความปลอดภัย เพ่ิมคุณคาทางอาหาร และสงเสริมใหผูบริโภคมีสุขภาพที่ดี จุลินทรีย                 

โพรไบโอติกกอใหเกิดประโยชนตอสุขภาพของผูบริโภค ลดระดับคลอเรสเตอรอลในเลือด ปองกันและรักษา               
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โรคทองรวง ชวยยอยอาหารบางอยางที่รางกายไมสามารถยอยได (สุรัตน, 2556) จากความนิยมของผูบริโภค             

ในปจจุบันที่ตองการอาหารที่แปลกใหม สะดวก รวดเร็วและมีประโยชน จากคุณสมบัติขางตนผูวิจัยจึงสนใจ               

ที่จะพัฒนาไอศกรีมที่มีการเติมจุลินทรียโพรไบโอติกและลดปริมาณนํ้าตาลโดยใชสารสกัดจากหญาหวาน   

วัตถุประสงค 

1. ผลิตไอศกรีมโพรไบโอติกลดปริมาณนํ้าตาลโดยใชสารสกัดจากหญาหวาน 

2. ศึกษาลักษณะทางเคมี และจุลชีววิทยาของหัวเช้ือโยเกิรต ABT5 และไอศกรีมโพรไบโอติกลดปริมาณ

นํ้าตาลโดยใชสารสกัดจากหญาหวาน  

ขอบเขตการศกึษา 

ผลิตไอศกรีมโพรไบโอติกลดปริมาณนํ้าตาลโดยใชสารสกัดจากหญาหวาน และศึกษาลักษณะทางเคมี                        

และจุลชีววิทยา และประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสกับกลุมตัวอยางในพ้ืนที่องคการสงเสริมกิจการ                 

โคนมแหงประเทศไทย 

ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ  

1. ทราบถึงคุณลักษณะทางเคมี และจุลชีววิทยาของหัวเช้ือโยเกิรต ABT5 และไอศกรีมโพรไบโอติก                  

ลดปริมาณนํ้าตาลโดยใชสารสกัดจากหญาหวาน 

2. ทราบถึง วิ ธีการผลิตไอศกรีมโพรไบโอติกลดปริมาณนํ้าตาลโดยใชสารสกัดจากหญาหวาน                          

และสูตรที่ไดรับความนิยมสูงสุดในกลุมตัวอยางในพ้ืนที่องคการสงเสริมกิจการโคนมแหงประเทศไทย 

นิยามศัพทเฉพาะ 

1. ไอศกรีม คือผลิตภัณฑนมแชแข็ง ประกอบดวยผลิตภัณฑจากนม นํ้าตาล นํ้า และสารปรุงแตงกลิ่น        

และรส อาจมีการเติมไข ผลิตภัณฑจากไข และสารใหความคงตัว ไอศกรีมและผลิตภัณฑประเภทไอศกรีม                

จัดเปนอาหารหวานประเภทแชแข็ง 

2. หญ าหวาน  หรื อส ตี เ วี ย  (Stevia) หญ าหวาน เป น พืชลมลุ กช นิดห น่ึ ง  มี ช่ื อ วิทยาศาสตร                           

Stevia rebaudiana ลักษณะเปนพุมเต้ีย คลายตนโหระพา มีดอกเปนชอสีขาว ความสูงประมาณ 30-90 ซม.             

มีถิ่นกําเนิดมาจากประเทศบราซิลและปารากวัย โดยมีสารสตีวิโอไซดที่มีความหวานมากกวานํ้าตาล                              

ถึง 200-300 เทา  
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3. โพรไบโอติก หมายถึง จุลินทรียที่มีชีวิต เปนจุลินทรียทําใหเกิดผลดีตอสุขภาพ ใหประโยชนแกผูบริโภค

ไดโดยชวยปรับใหเกิดความสมดุลของเช้ือจุลินทรียภายในลําไส ประกอบไป ดวยจุลินทรียในกลุมแลกติกแอซิด

แบคทีเรีย เชน แลกโตบาซิลัส และบิฟโดแบคทีเรียม  

การทบทวนเอกสาร 

1. ไอศกรีม 

ไอศกรีม คือผลิตภัณฑนมแชแข็ง ประกอบดวยผลิตภัณฑจากนม นํ้าตาล นํ้า และสารปรุงแตงกลิ่นและรส 

อาจมีการเติมไข ผลิตภัณฑจากไข และสารใหความคงตัว ไอศกรีมและผลิตภัณฑประเภทไอศกรีม จัดเปนอาหาร

หวานประเภทแชแข็ง ไอศกรีมสันนิษฐานวามีวิวัฒนาการมาจากพฤติกรรมการบริโภคของชาวจีน ซึ่งบริโภคขนม

หวานใสนํ้าแข็ง โดยการผสมหิมะกับผลไมหรือนํ้าผลไม วัฒนธรรมการบริโภคน้ี ไดแพรหลายเขาไปในยุโรป                  

ในปลายป ค.ศ. 13 ตอมามีการเติมนํ้านมลงไป มีการดัดแปลงและพัฒนาเรื่อยมาจนกลายเปนผลิตภัณฑไอศกรีม

จนถึงปจจุบัน (Varnam and Sutherland, 1994) 

1.1 ชนิดของไอศกรีมและผลิตภัณฑ 

ไอศกรีมเปนผลิตภัณฑที่มีสวนประกอบที่ซับซอน ประกอบดวยสวนประกอบของนํ้านม ไขมัน โปรตีน 

สารละลายของแล็กโทส และเกลือ นอกจากน้ี ยังเติมสารใหความคงตัวและสารอิมัลซิไฟเออรลงไปดวย                      

นํ้าในผลิตภัณฑทําหนาที่เปนตัวทําละลายเกลือและนํ้าตาลและเปนผลึกนํ้าแข็ง อากาศที่แทรกอยูภายในจะเปน

ฟองอากาศขนาดเล็ก ๆ ที่หอหุมดวยเม็ดไขมันที่มาจับตัวเปนกลุมกอน (Andreasen and Nielsen, 1992) 

ผลิตภัณฑที่อยูในกลุมเดียวกับไอศกรีม จะแตกตางเฉพาะปริมาณของสวนประกอบที่ใช  

      1.1.1 ชนิดของไอศกรีม ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 354 พ.ศ.2556 ไดใหไอศกรีม   

เปนอาหารที่กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน โดยแบงชนิดของไอศกรีมเปน 5 ชนิด ดังน้ี   

1) ไอศกรีมนม ไดแก ไอศกรีมที่ทําขึ้นโดยใชนมหรือผลิตภัณฑที่ไดจากนม 

2) ไอศกรีมดัดแปลง ไดแก ไอศกรีมนม ที่ทําขึ้นโดยใชไขมันชนิดอ่ืนแทน มันเนยทั้งหมดหรือแตบางสวน                  

หรือไอศกรีมที่ทําขึ้นโดยใชผลิตภัณฑที่มีไขมันแตผลิตภัณฑน้ัน มิใชผลิตภัณฑที่ไดจากนม   

3) ไอศกรีมผสม ไดแก ไอศกรีมนม หรือไอศกรีมดัดแปลงซึ่งมีผลไมหรือ วัตถุอ่ืนที่เปนอาหารเปนสวนผสมอยูดวย  

4) ไอศกรีมนม ไอศกรีมดัดแปลง หรือไอศกรีมผสม ชนิดเหลว หรือแหง หรือผง  



10 
 

5) ไอศกรีมหวานเย็น ไดแก ไอศกรีมที่ทําขึ้นโดยใชนํ้าและนํ้าตาล หรืออาจ มีวัตถุอ่ืนที่เปนอาหารเปนสวนผสมอยู

ดวย โดยไอศกรีมทั้ง 5 ชนิดอาจใสวัตถุแตงกลิ่น รส และสีดวยก็ได 

                1.1.2 ชนิดของไอศกรีมและผลิตภัณฑทางการคา 

แบงชนิดของไอศกรีมและผลิตภัณฑทางการคา เปน 17 ชนิด (วรรณา และวิบูลยศักด์ิ, 2531) ดังตอไปน้ี 

 1) Plain Ice cream เปนไอศกรีมที่ประกอบดวยสารที่ใหสีและกลิ่นในปริมาณนอยกวารอยละ 5 ของสวนผสม

ของไอศกรีม เชน ไอศกรีมวานิลา กาแฟ และคาราเมล 

2) Chocolate เปนไอศกรีมที่เติมผงโกโก หรือช็อกโกแลต 

3) Fruit เปนไอศกรีมที่ประกอบดวยผลไม อาจมีการเติมสีหรือกลิ่นของผลไมบรรจุกระปอง หรือผลไมเช่ือม-แชอ่ิม 

 4) Nut เปนไอศกรีมที่ประกอบดวยผลไมเน้ือแข็ง (nut) เชน อัลมอนด วอลนัต อาจเติมสีหรือกลิ่นเพ่ิมเติม 

5) Frozen (French ice cream หรือ French custard ice cream) เปนไอศกรีมที่ประกอบดวยปริมาณเน้ือไข

แดง (egg York solids) ไมนอยกวารอยละ 1.4 ของนํ้าหนักผลิตภัณฑ 

6) Ice milk เปนผลิตภัณฑที่มีไขมันรอยละ 2 -7 ของแข็งไมรวมไขมันรอยละ 12 - 15 โดยมีการเติมสารใหความ

หวาน กลิ่น และมีลักษณะแชแข็งเหมือนไอศกรีม 

7) Fruit Sherbet เปนผลิตภัณฑที่ทําจากนํ้าผลไม นํ้าตาล สารใหความ คงตัว และผลิตภัณฑนม มีลักษณะคลาย

นํ้าแข็ง แตใชนม (นมพรอมมันเนย นมขาดมันเนย นมขน หรือนมผง) แทนที่จะใชนํ้าอยางเดียว  

8) Ice เปนผลิตภัณฑที่ทําจากนํ้าผลไม นํ้าตาล สารใหความคงตัว อาจ มีการเติมกรดผลไม (fruit acid)                    

กลิ่น หรือนํ้า แลวนํ้าไปแชแข็ง โดยทั่วไปประกอบดวยนํ้าตาล รอยละ 28 -30 และมีคาการขึ้นฟูรอยละ 20 –25 

ไมมีการใชนมหรือผลิตภัณฑนม  

9) Confection เปนไอศกรีมที่มีกลิ่นรสตามตองการ มี ช้ินลูกกวาด เชน peppermint stick, buttercruch                  

หรือ chocolate chip ในผลิตภัณฑ  

10) Pudding เปนไอศกรีมที่มีผลไมผสม นัท ลูกเกด มีการเติมเหลา เครื่องเทศ หรือไข ตัวอยางเชน Nesselrode 

และ plum pudding 11) Mousse เปนไอศกรีมที่ทําจากครีม นํ้าตาล สี เติมกลิ่น และนําไป แชแข็ง บางครั้งใช

นมขนเพ่ือใหไดเน้ือไอศกรีมที่ดี  
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12) Variegated Ice cream เปนไอศกรีมวานิลาธรรมดาที่มี นํ้าเช่ือม หรือของเหลวขน ๆ เชนช็อกโกแลต 

butterscotch ซึ่งทําใหไอศกรีมมีลายคลายหินออน  

13) Fanciful Name Ice cream เปนไอศกรีมที่มักประกอบดวยสวนผสม ที่ใหกลิ่นตาง ๆ กัน  

14) Neapolitan เปนไอศกรีมที่มี 2 รสในภาชนะเดียวกัน  

15) New York หรือ Philadelphia เปนไอศกรีมวานิลาธรรมดาที่มีการ เติมสีเขม ๆ อาจเติมไขมันและไขมากกวา

ในสูตรไอศกรีมทั่ว ๆ ไป  

16) Soft Serve Ice cream หรือ Ice milk เปนผลิตภัณฑแชแข็งที่ไมตอง ผานขั้นตอนการบมแข็ง (Hardening) 

เหมือนไอศกรีมทั่ว ๆ ไป การจําหนายผลิตภัณฑประเภทน้ี ไมใชการตัก แตจะไขออกจากเครื่องปนไอศกรีมโดยตรง  

17) Rainbow Ice cream เปนไอศกรีมสายรุง ไดจากการเติมสีต้ังแต 6 สี ขึ้นไป จนทําใหมองเห็นเปนสีสายรุง 

เวลาจําหนายจะไขออกจากเครื่องปนเหมือน Ice milk 

1.2 สวนประกอบของไอศกรีมและหนาที่  

วัตถุดิบที่ใชเปนสวนผสมในการผลิตไอศกรีมมีหลายชนิด แบงเปน 2 กลุมใหญ ๆ คือ วัตถุดิบที่มาจาก

สวนประกอบของนํ้านมหรือผลิตภัณฑนม เปนสวนประกอบที่มีความสําคัญ เปนสวนประกอบพ้ืนฐานในผลิตภัณฑ

ไอศกรีม สวนประกอบเหลาน้ีไดแก ไขมัน และของแข็งที่ไมใชไขมัน ไดแก นมสด นมขนระเหย เนย นมผง                  

และหางนมผง สวนวัตถุดิบที่ไมใช สวนประกอบของนํ้านมหรือผลิตภัณฑนม ไดแก นํ้า นํ้าตาล สารใหความคงตัว 

และอิมัลซไิฟเออร สวนประกอบของไอศกรีมและหนาที่ของสวนประกอบแสดงดังตารางที่ 1.1 

ตารางที่ 1 สวนประกอบของไอศกรีมและหนาที่หลักของสวนประกอบ 

สวนประกอบ หนาทีห่ลัก 

ไขมัน ใหกลิ่นรส เน้ือ เน้ือสัมผัส และความรูสึกสัมผัสดวยปาก 

ของแข็งที่ไมใชไขมัน ใหเน้ือ เน้ือสัมผัส ความหวาน และอากาศที่แทรกอยู 

นํ้าตาล ใหความหวาน และปรับปรุงเน้ือสัมผัส 

สารใหกลิ่นรส ใหกลิ่นรสที่ไมไดมาจากผลิตภัณฑนม 

สี ปรับปรุงลักษณะปรากฏและสงเสริมใหกลิ่นรสเดนชัดขึ้น 

อิมัลซิไฟเออร ปรับปรุงคุณสมบัติในการตีใหขึ้นฟู และเน้ือสัมผัส 

สารใหความคงตัว ปรับปรุงความหนืด อากาศที่แทรกอยู เน้ือสัมผัส และคุณสมบัติ ทางดานจุดหลอมเหลว 

ที่มา : Varnam and Sutherland (1994) 
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1.3 คุณภาพและมาตรฐานของผลิตภัณฑไอศกรีม 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 354 พ.ศ.2556 เรื่อง ไอศกรีม กําหนดใหไอศกรีมตองมีคุณภาพ

หรือมาตรฐาน ดังตอไปน้ี 

1) ไอศกรีมนม ตองมีมันเนยเปนสวนผสมไมนอยกวารอยละ 5 ของนํ้าหนัก และมีธาตุนํ้านมไมรวมมันเนยไมนอย

กวารอยละ 7.5 ของนํ้าหนัก 

2) ไอศกรีมดัดแปลง ตองมีไขมันทั้งหมดไมนอยกวารอยละ 5 ของนํ้าหนัก 

3) ไอศกรีมผสม ตองมีมาตรฐานเชนเดียวกับไอศกรีมนม หรือไอศกรีมดัดแปลง ทั้งน้ีโดยไมนับรวมนํ้าหนักของ

ผลไมหรือวัตถุที่เปนอาหารอ่ืนผสมอยู 

4) ไอศกรีมหวานเย็นและไอศกรีมนม ไอศกรีมดัดแปลง หรือไอศกรีมผสม ตองไมมีกลิ่นหืน , ใชวัตถุที่ใหความ

หวานแทนนํ้าตาลหรือใชรวมกับนํ้าตาล นอกจากการใชนํ้าตาลไดโดยใหใชวัตถุใหความหวานแทนนํ้าตาลไดตาม

มาตรฐานอาหาร FAO/WHO Codex , ไมมีวัตถุกันเสีย , มีแบคทีเรียไดไมเกิน 600,000 ในอาหาร 1 กรัม ,        

ตรวจไมพบแบคทีเรียชนิด Escherichia coli ในอาหาร 0.01 กรัม , ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค และไมมีสาร              

เปนพิษจากจุลินทรียในปริมาณที่อาจเปนอันตรายตอสุขภาพ 

5) ไอศกรีมชนิดแหง หรือผง ตองมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดังตอไปน้ี ไมมีกลิ่นหืน มีกลิ่นตามลักษณะเฉพาะของ

ไอศกรีมชนิดน้ัน  , มีลักษณะไมเกาะเปนกอนผิดไปจากลักษณะที่ขึ้นใชวัตถุที่ใหความหวานแทนนํ้าตาลหรือใช

รวมกับนํ้าตาลนอกจากการใชนํ้าตาลไดโดยใหใชวัตถุใหความหวานแทนนํ้าตาลไดตามมาตรฐานอาหาร 

FAO/WHO Codex , ไมมีวัตถุกันเสีย , มีความช้ืนไมเกินรอยละ 5 ของนํ้าหนัก และมีแบคทีเรียไดไมเกิน 100,000 

ในอาหาร 1 กรัม 

1.4 กระบวนการในการผลิตไอศกรีม  

กระบวนการในการผลิตไอศกรีมประกอบดวยขั้นตอนตาง ๆ ไดแก การผสม การพาสเจอรไรส                

การโฮโมจีไนส หรืออิมัลซิฟเคชัน การบม การแชเยือกแข็ง การบมแข็ง และการเก็บรักษา  

1.4.1 การผสม (Mixing)  

การออกแบบกระบวนการผสมขึ้นอยูกับวัตถุดิบที่ใช ซึ่งเปนของเหลวหรือเปนผง ใชการผสมเย็นหรือรอน 

สวนผสมที่เปนของเหลวเติมลงในหมอผสมโดยตรง สวนผสมที่เปนของแหง จะมีปญหาในการกระจายตัว                     

อาจตองเตรียมเปนของเหลวขนกอน การใชถังผสมที่มีเครื่องกวน ประสิทธิภาพสูง จะชวยใหสวนผสม                          
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ที่เปนของแหงกระจายตัวไดดีขึ้น การผสมสวน ผสมที่มีกัวรกัมจะตองใชความรอน การใชไขมันจากเนย                     

หรือนํ้ามันพืชตองทําใหหลอมเหลว กอน ไขมันที่หลอมละลายแลว สามารถเติมลงในหมอผสมไดเลย                        

แตถาเปนการผสมเย็นไขมัน อาจตกผลึก การมีอากาศเขาไปในสวนผสมระหวางการผสมอาจกอใหเกิดปญหา

ระหวางกระบวนพาสเจอรไรส (การไหม) การโฮโมจีไนส หรือการบม (การแยกช้ันของเวยที่กนของภาชนะ)                      

ในการผลิตขนาดเล็ก การผสมจะใชแรงงาน การพาสเจอรไรสทําโดยวิธีอุณหภูมิ ตํ่าเวลานาน (Long 

TemperatureLong Time; LTLT) และสวนผสมจะผสมกันในหมอพาสเจอรไรสระหวางการ ใหความรอน                

หมอพาสเจอรไรส อาจมีเคร่ืองกวนติดอยูในการผลิตที่มีกําลังการผลิตสูงใช กระบวนการพาสเจอรไรส                         

โดยวิธีอุณหภูมิสูงเวลาสั้น (High Temperature Short Time; HTST) สวนผสมตองนํามาผสมกันกอนที่จะให

ความรอน ใชภาชนะผสมแยกกัน  

1.4.2 การพาสเจอรไรส (Pasteurization)  

การใชความรอนกับสวนผสมไอศกรีมจะใชในระดับที่สามารถทําลายเช้ือจุลินทรียที่ กอโรค และจํานวน

จุลินทรียที่ไมกอโรคก็จะลดลงดวย ปกติจํานวนจุลินทรียสูงสุดที่ยอมรับใหมีไดในไอศกรีมหลังการละลาย             

เทากับ 100,000 แบคทีเรียตอกรัม และเปนโคลิฟอรมแบคทีเรีย สูงสุดได 100 ตอกรัม (Andreasen and 

Nielsen, 1992) ปริมาณความรอนตํ่าสุดที่ใชจะแตกตางกันในแตละประเทศ การพาสเจอไรซแบบ LTLT                      

ใชกับกระบวนการผลิตที่ไมตอเน่ือง การผลิตที่มีกําลังการผลิตตํ่า โดยใชหมอตมไอนํ้า หรือหมอไอนํ้าสองช้ัน                 

ใชอุณหภูมิ 65 - 70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 - 30 นาทีเครื่องแลกเปลี่ยนความรอนแบบแผน โดยทั่วไป            

ใชในการใหความรอนแบบ HTST คือใชอุณหภูมิ 82 –87 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 - 30 วินาที ประเทศไทย           

ไดกําหนดมาตรฐานในการใหความรอนแกผลิตภัณฑไอศกรีม ดังตอไปน้ี ตองผานกรรมวิธีหน่ึงวิธีใด ดังน้ี                

ทําใหรอนขึ้นถึงอุณหภูมิไมตํ่ากวา 68.5 องศาเซลเซียส และคงไวที่อุณหภูมิน้ีไมนอยกวา 30 นาทีหรือทําใหรอนขึ้น

ถึงอุณหภูมิไมตํ่ากวา 80 องศาเซลเซียส และคงไวที่อุณหภูมิน้ี ไมนอยกวา 25 วินาที หลังจากน้ันทําใหเย็นลงทันที

ที่ อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และคงไวที่อุณหภูมิน้ี (สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 2554) ในระหวาง    

การพาสเจอรไรส อิมัลซิไฟเออรและสารใหความคงตัวที่ตองอาศัยความรอน จะละลาย ทําใหคุณสมบัติ                  

ในการอิมัลซิไฟลและการใหความคงตัวของเวยโปรตีนเพ่ิมขึ้น การใหความรอนทําใหโปรตีนเสียสภาพธรรมชาติ             

ซึ่งมีผลดีตอคุณภาพของไอศกรีม ผลิตภัณฑมีลักษณะเปนครีมมากกวา เน้ือสัมผัสเรียบและเน้ือดีกวา                      

การใหความรอนที่แรงเกินไปจะทําใหเกิดกลิ่นตมและกลิ่นคาราเมลขึ้น 

1.4.3 การโฮโมจีไนสหรือ อิมัลซิฟเคชัน (Homogenization or Emulsification)  

จุดประสงคในการโฮโมจีไนส เพ่ือลดขนาดของเม็ดไขมัน และเพ่ือใหอิมัลซิไฟเออรที่เติมลงไปกระจายอยู

ในสวนผสมอยางสม่ําเสมอ เปนการปรับปรุงคุณสมบัติในการตีขึ้นฟูและการเติมอากาศ โดยใหโปรตีนถูกดูดซับ            
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ที่ผิวหนาของเม็ดไขมัน การโฮโมจีไนสมีความจําเปนในโรงงานผลิตไอศกรีมขนาดใหญ ซึ่งไอศกรีมมีการใชปริมาณ

ไขมันสูง และตองการโอเวอรรันสูง แตวิธีอิมัลซิฟเคชันเปนทางเลือกสําหรับโรงงานขนาดเล็ก ซึ่งผลิตไอศกรีม           

ที่มีปริมาณไขมันตํ่า หรือโอเวอรรันตํ่า การอิมัลซิฟเคชันตองใชปมที่อาศัยแรงหนีศูนยกลางที่มีความเร็วสูง                

เพ่ือผลัก  ใหของเหลวไหลผานตะแกรงและทําใหเม็ดไขมันเกิดการฉีกขาด แตวิธีน้ีเม็ดไขมันจะมีขนาดใหญ                

และไมสม่ํ า เสมอเหมือนการโฮโมจี ไนส  การโฮโมจี ไนสจะมีประสิทธิภาพสูงเมื่ อ อุณหภูมิ เ พ่ิมขึ้นถึ ง                          

80 องศาเซลเซียส เครื่องโฮโมจีไนสที่ใชมักติดต้ังกอนการพาสเจอรไรส (อรพิน, 2544) 

1.4.4 การบม (Ageing)  

หลังการพาสเจอรไรสและการโฮโมจีไนส สวนผสมจะถูกทําใหเย็นลงอยางรวดเร็ว จนถึงอุณหภูมิ 0 - 5 

องศาเซลเซียส ในสหราชอาณาจักรกําหนดใหใชเวลาในการลดอุณหภูมิได ไมเกิน 1.5 ช่ัวโมง (Varnam and 

Sutherland, 1994) และนําไปบมที่อุณหภูมิ 0 - 5 องศา เซลเซียส ระยะเวลาในการบมที่เหมาะสม 24 ช่ัวโมง 

(Andreasen and Nielsen, 1992) ไมควรบมนานกวาน้ีเพ่ือปองกันการเจริญของจุลินทรียกลุมไซโครฟลิก         

ในระหวางการบมจะมีการเปลี่ยนแปลงดังน้ี คือ 

  1.4.4.1 สวนผสมที่เปนของแหงจะดูดซับนํ้าอยางสมบูรณ ซึ่งสงผลตอความหนืด ของสวนผสม 

ทําใหไอศกรีมที่ไดมีความมีเน้ือ ความมัน ความตานทานการละลาย และความคง ตัวของผลิตภัณฑในระหวาง            

เก็บรักษามากขึ้น  

1.4.4.2 การตกผลึกของไขมัน จะทําใหไอศกรีมมีคุณภาพและความคงตัวในการเก็บรักษามากขึ้น  

1.4.4.3 โปรตีนจะคายนํ้าจากผิวหนาของเม็ดไขมัน ซึ่งกระบวนการคายนํ้าตองอาศัยเวลาซึ่งจะ

เกิดขึ้นในขั้นตอนการบม  

1.4.5 การแชเยือกแข็ง (Freezing)    

การแชเยือกแข็งทําหลังจากการบม ขั้นตอนการแชเยือกแข็งไอศกรีมที่ผลิตในทาง การคา มี 2 ขั้นตอน 

คือ ขั้นที่ 1 การลดอุณหภูมิในเครื่องแชเยือกแข็งโดยมีการกวน การเติม อากาศเขาไป อาจเรียกขั้นตอนน้ี           

วาขั้นการปนใหแข็ง ขั้นที่ 2 เปนขั้นตอนที่ชามาก ไมมีการเติม อากาศ การแชเยือกแข็งเกิดขึ้นในหองแชเยือกแข็ง 

เรียกขั้นตอนน้ีวา การบมแข็ง (Hardening) การแชเยือกแข็งขั้นที่  1 โครงสรางของไอศกรีมจะเกิดขึ้น                      

และในระหวางน้ีจะมีกระบวนการตาง ๆ เกิดขึ้น ดังน้ี  

1.4.5.1 การเติมอากาศ อากาศจะถูกเติมเขาไปในสวนผสม ไอศกรีมทั่วไปจะมีฟองอากาศแทรก

อยูรอยละ 50 โดยปริมาตร การหมุนของใบพัดในเครื่องแชเยือกแข็งที่หมุนกระแทกกับผนัง ทําใหฟองอากาศแตก
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ตัวเปนฟองที่มีขนาดเล็ก ๆ การกระจายของฟองอากาศมีความสําคัญที่สุดตอคุณภาพของไอศกรีม การกระจายที่ดี

ทําใหไดเน้ือสัมผัสที่เรียบเนียน ความมันและความรูสึกอุนเมื่อรับประทาน นอกจากน้ีการตานทานการละลายและ

ความคงตัวในการเก็บรักษาก็ขึ้นกับการกระจายที่เหมาะสมของฟองอากาศ การตีอากาศเขาไประหวาง                      

การแชเยือกแข็ง จะทําใหปริมาตรของสวนผสมเพ่ิมขึ้น เรียกวา การขึ้นฟู (Overrun) มีความสําคัญตอคุณภาพ                

ของไอศกรีม ถามีการขึ้นฟูสูง ไอศกรีมจะมีกลิ่นรสออน ลักษณะปรากฏแหง และเน้ือ สัมผัสแข็งกระดาง 

1.4.5.2 การตกผลึกของนํ้า เปนการเปลี่ยนแปลงที่สําคัญตอคุณภาพของ ไอศกรีม เน่ืองจาก            

เน้ือสัมผัสพิจารณาจากขนาดของผลึกนํ้าแข็ง การแชเยือกแข็งแบบเร็วทําใหได ผลึกนํ้าแข็งที่มีขนาดเล็กเกินกวา          

จะรูสึกไดเมื่อรับประทาน ไอศกรีมเมื่อออกจากเครื่องแชเยือกแข็งที่อุณหภูมิ - 5 องศาเซลเซียส ประมาณ                

รอยละ 50 ของนํ้าจะแข็งตัวเปนผลึกนํ้าแข็ง ถามีการเกิดผลึกนํ้าแข็งมากในชวงการแชเยือกแข็งแบบตอเน่ือง    

ผลึกนํ้าแข็งในไอศกรีมจะมีขนาดเล็ก เน้ือสัมผัสนุมเนียน และมีแนวโนมตํ่าที่จะเกิดผลึกนํ้าแข็งขึ้นในระหวาง          

การเก็บรักษา (Andreasen and Nielsen, 1992)  

1.4.5.3 การปน (Churning out) แรงกลที่ไอศกรีมไดรับในระหวางการปน ทําใหอิมัลชันสูญเสีย

ความคงตัว เม็ดไขมันบางสวนเสียหายและไขมันเหลวถูกปลอยออกมาไขมัน เหลวน้ีจะทําใหเม็ดไขมันทั้งที่ไดรับ

และไมไดรับความเสียหายเกาะ ทําใหเม็ดไขมันจับตัวกันเปนกอน ฟองอากาศที่แทรกอยูในโครงสรางของไอศกรีม 

จะทําใหความรูสึกเหมือนเม็ดไขมัน คือใหความมันในขณะบริโภค ผลของความคงตัวของเม็ดไขมันที่จับกัน              

ทําใหฟองอากาศที่แทรกอยู กระจายอยางสม่ําเสมอ ทําใหไอศกรีมมีเน้ือสัมผัสเรียบเนียน นอกจากน้ียังชวย

ปรับปรุงคุณสมบัติการตานการละลายและความคงตัวในระหวางการเก็บรักษา 

1.4.6 การบมแข็ง (Hardening) 

เมื่อสวนผสมออกจากเครื่องแชเยือกแข็ง ไอศกรีมจะยังไมแข็งตัวทั้งหมดจําเปนตอง นําไปแชเยือกแข็ง

ตอไป เพ่ือรักษาเน้ือสัมผัสและโครงสรางของไอศกรีมที่เกิดขึ้นในขั้นการปนให เปนนํ้าแข็งไว ทําการบรรจุไอศกรีม

ลงในถวยพลาสติก ถวยกระดาษ และแมพิมพ เขาสูกระบวนการแชเยือกแข็งขั้นการบมแข็ง โดยใหไอศกรีม

เคลื่อนที่ผานอุโมงคที่มีอากาศเย็น อุณหภูมิ - 40 องศาเซลเซียส สวนประกอบที่มีอยูจะอยูในรูปที่ไมแข็งตัวทั้งหมด 

ในระหวางการบมจะเกิดโครงสรางที่แข็งซึ่งจะขัดขวางการรวมตัวกันของเซลลอากาศ ถาเซลลอากาศในไอศกรีมมา

รวมตัวกัน จะทําใหไดเน้ือสัมผัสที่เหนียวคลายยาง นอกจากน้ีการบมแข็งยังชวยลดการเกิดเน้ือสัมผัสที่สากอีกดวย 

ระหวางการบมแข็งอุณหภูมิของไอศกรีมจะลดลงจนถึง - 18 องศาเซลเซียส หองบมควรมีอุณหภูมิคงที่                  

ที่ – 20 ถึง - 25 องศาเซลเซียส 
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1.4.7 การเก็บรักษา (Storage) 

ผลิตภัณฑไอศกรีมควรเก็บในอุณหภูมิที่คงที่การแปรปรวนของอุณหภูมิจะนําไปสูการเคลื่อนที่               

และการรวมตัวของนํ้า และเกิดเปนผลึกนํ้าแข็งขนาดใหญหลังการแข็งตัวอีกครั้งหน่ึง อุณหภูมิที่ใชในการเก็บ

ไอศกรีมเปนเวลานาน คือ - 20 ถึง - 25 องศาเซลเซียส ที่อุณหภูมิน้ีนํ้าในไอศกรีมประมาณรอยละ 90 จะแข็งตัว

เปนผลึกนํ้าแข็ง แตในระหวางการขนสงและการจําหนาย อุณหภูมิที่ ใชเก็บจะสูงขึ้น คือ - 13 ถึง - 18                  

องศาเซลเซียส อยางไรก็ตามถาหองเก็บรักษามีการเปดปดเพ่ือนําผลิตภัณฑเขาและออก ทําใหอุณหภูมิภายในหอง

เก็บสูงขึ้นซึ่ งจะทําให เกิดผลึกใหมของนํ้า ซึ่ งเปนผลจากความแปรปรวนของอุณหภูมิทําใหมีแนวโนม                      

ที่จะเกิดเปนผลึก นํ้าแข็งที่มีขนาดใหญขึ้นดังน้ันควรเก็บที่อุณหภูมิตํ่าที่สุดเทาที่จะเปนไปได 

1.5 การผลิตไอศกรีมลดปริมาณน้ําตาล 

วิชชุดา และ สุกฤษฎ (2557) ศึกษาการใชสารสกัดจากหญาหวาน กลุมรีเบาดิโอไซดเอ (rebaudioside A 

: Reb A) มาทดแทนนํ้าตาลในผลิตภัณฑไอศกรีม 3 ชนิด คือ ไอศกรีมนมรสชาเขียว ไอศกรีมโยเกิรตสตรอวเบอรรี

และไอศกรีมเชอรเบทเชอรรีเบอรรี ทดลองโดยผลิตไอศกรีมแตละชนิด 3 สูตร ดังน้ีคือ สูตร 1 คือสูตรควบคุม              

สูตร  2 ใช  Reb A ทดแทนนํ้าตาลทรายในสูตร  และสูตร  3 ใช  Reb A ทดแทนนํ้าตาลทรายในสูตร                                

และมีการเพ่ิมปริมาณสารใหความหนืดมากขึ้น ผลการทดลองพบวา เมื่อใช Reb A ทดแทนนํ้าตาลทราย               

ในไอศกรีมทั้ง 3 ชนิด ไอศกรีมทุกชนิดมีความหนืดและรอยละการขึ้นฟูลดลง (p < 0.05) ไอศกรีมสูตร 3                       

ของไอศกรีมทั้ง 3 ชนิด มีคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสแบบ 9- point hedonic scale ในดานตางๆ                

ไมแตกตางจากสูตรควบคุม (p > 0.05) 

2. หญาหวาน 

 ช่ือวิทยาศาสตร : Stevia rebaudiana Bertoni  

 ช่ือพอง : Eupatorium rebaudianum Bertoni 

 ช่ือสามัญ : Stevia 

 วงศ : วงศทานตะวัน ( ASTERACEAE ) 

 2.1 ลักษณะทางพฤษศาสตรของหญาหวาน 

 หญาหวานเปนไมลมลุกขนาดเล็กสูงประมาณ 30 - 90 เซนติเมตร ใบเด่ียว รูปใบหอกกลับ ขอบใบหยัก  

มีดอกชอสีขาว ลักษณะคลายตนโหระพา ชอบอากาศคอนขางเย็น อุณหภูมิประมาณ 20 - 26 องศาเซลเซียส  
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และขึ้นไดดีเมื่อปลูกในพ้ืนที่สูงจากระดับนํ้าทะเลประมาณ 600 - 700 เมตร โดยพ้ืนที่ปลูกที่ เหมาะสม                 

คือทางภาคเหนือ ใบหญาหวานแหง สกัดดวยนํ้าไดสารหวานประมาณรอยละหน่ึง ซึ่งสารหวานเหลาน้ีมีความ

หวานมากกวานํ้าตาลทราย 150 - 300 เทา  

 2.2 องคประกอบทางเคมีของหญาหวาน 

 สารสกัดบริสุทธ์ิจากใบหญาหวาน เปนสารประกอบไกลโคไซดของสารกลุมไดเทอพีน ที่เรียกวา                      

สติวิออลไกลโคไซด ( ภาพที่ 4 ) มีลักษณะเปนผงสีขาวถึงสีเหลืองออน มีความคงตัวสูงในตัวทําละลาย กรดออน 

เบสออน และทนความรอน 

  

  

 

 

ภาพที่  4 โครงสรางเคมีของสตีวิออลที่  R1 และ R2 คือ H ซึ่ งเปนอะไกลโคนของสตีวิออลไกลโคไซด                       

สารประกอบสตีวิออลไกลโคไซด จะแตกตางกันที่หมู นํ้าตาลกลูโคส และแรมโนส ที่ตําแหนง R1 และ R2  

ที่มา : ภาควิชาเภสัชเคมี คณะเภสัชศาสตร มหาวิทยาลัยมหิดล 

 2.3 คุณสมบัติของหญาหวาน 

 หญาหวานมีสารใหความหวานที่เรียกวา สตีวิโอไซด มีคุณสมบัติชวยในการรักษาผูปวยโรคเบาหวาน         

ใชเปนสารใหความหวานแทนนํ้าตาลลดระดับนํ้าตาลในเสนเลือด เหมาะสําหรับผูที่ตองการควบคุมระดับนํ้าตาล   

ในเลือด ชวยลดไขมันในเลือดสูง ชวยลดความเสี่ยงของการเกิดโรคหัวใจ ความดันโลหิตสูง และโรคอวน               

ชวยบํารุงตับ ชวยสมานแผลทั้ งภายในและภายนอก ในอุตสาหกรรมอาหารสารสกัดจากหญาหวาน                      

มีขอดีหลายอยาง เชน การไมถูกยอยสลายโดยจุลินทรีย เมื่อนํามาใชกับอาหารจึงไมทําใหอาหารเกิดเนาบูด                          

ไมทําใหอาหารเกิดสีนํ้าตาลเมื่อผานความรอนสูง ๆ และจะไมถูกดูดซึมในระบบยอยอาหาร จึงเหมาะอยางมาก

สําหรับผูที่เปนโรคอวน โรคเบาหวาน โรคความดันโลหิต และโรคหัวใจ 
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 2.4 ปริมาณหญาหวานในการผลิตอาหาร  

 ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที่ 389 พ.ศ. 2561 เรื่อง วัตถุเจือปนอาหาร (ฉบับที่ 5) กําหนดปริมาณ

ของสารสติวิออลไกลโคไซด ( คํานวณเปนสตีวิออล ) เปนวัตถุใหความหวานแทนนํ้าตาลใหใชตามขอกําหนด           

ตามชนิดอาหาร ดังน้ี 

ตารางที่ 2 ปริมาณหญาหวานในการผลิตอาหาร 

ลําดับ ชนิดของอาหาร ขอเสนอปริมาณสูงสุดที ่ใหใชได 

(มิลลิกรัมตอ 1 กิโลกรัม) 

1 เครื่องด่ืมที่มีนมเปนสวนประกอบหลักทั้งชนิดเหลวและชนิดผง               

(ปรุงแตง) อาจผานการหมักหรือไมก็ไดไมรวมถึงนมปรุงแตง 

70 

2 ผลิตภัณฑเลียนแบบนมผงและครีมผง 330 

3 ขนมหวานที่มนีมเปนสวนประกอบหลัก 330 

4 ขนมหวานที่มีไขมันเปนสวนประกอบหลัก 330 

5 ไอศกรีมหวานเย็น 270 

6 ผลไมในนํ้าสมสายชู หรือนํ้าเกลือ 100 

7 ผลไมทีผ่านกรรมวิธีแคนน่ิง 330 

8 ผลิตภัณฑที่มผีลไมเปนสวนประกอบหลักสําหรับทํา หรือ ปายขนมอบ 330 

9 ผลไมแชอ่ิมชนิดแหง 40 

10 ผลไมแปรสภาพใชประกอบอาหาร 330 

11 ขนมหวานที่มผีลไมเปนสวนประกอบหลัก 350 

12 ผลไมหมักดอง 115 

13 ไสขนมอบที่ทําจากผลไม 330 

14 ผลไมปรุงสุก 40 

15 ผัก สาหรายทะเล นัทและเมล็ด ที่แหง 40 

16 ผัก สาหราย ในนํ้าสมสายชูนํ้ามัน นํ้าเกลือ หรือซอสถั่วเหลือง 330 

17 ผักสาหรายทะเล ที่ผานกรรมวิธีแคนน่ิง 70 

18 ผัก สาหรายทะเล นัทและเมล็ด บดและใชทาหรือปายขนมอบ 330 

19 ผัก สาหรายทะเล นัทและเมล็ดที่บด 165 

20 ผัก สาหรายทะเล ดอง 200 
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21 ผัก สาหรายทะเล ปรุงสุกหรอืทอด 40 

22 ลูกกวาด นูกัตและมารซิแพน 700 

23 หมากฝรั่ง 1100 

24 ผลิตภัณฑธัญชาติสําหรับอาหารเชา 350 

25 ขนมหวานที่มธัีญชาติและสตารชเปนสวนประกอบหลัก 165 

26 นํ้านมถั่วเหลือง 100 

27 เน้ือสัตวบด ทําใหสุกโดยใชความรอน 100 

28 สัตวนํ้าและผลติภัณฑสัตวนํ้า หมักนํ้าสมสายชูหรือไวน 100 

29 สัตวนํ้าและผลติภัณฑสัตวนํ้าดองในนํ้าเกลือ 165 

30 คารเวียร และผลิตภัณฑที่ใชแทนคารเวียร 100 

31 สัตวนํ้าและผลติภัณฑสัตวนํ้าที่ผานกระบวนการถนอมอาหาร 100 

32 ขนมหวานที่มีไขเปนสวนประกอบหลัก 330 

33 วัตถุที่ใหความหวานแทนนํ้าตาล ปริมาณที่เหมาะสม 

34 เครื่องปรุงรส 30 

35 มัสตารด 130 

36 ซุป 50 

37 ซอสอิมัลชัน 350 

38 ซอสที่ไมเปนอิมัลชัน 350 

39 ซอสและเกรว่ีเขมขน 350 

40 ซอสใส 350 

41 สลัด และผลิตภัณฑทาแซนวิช 115 

42 ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนจากถั่วเหลืองที่ผาน การหมัก 30 

43 ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนจากถั่วเหลืองที่ไมผาน การ

หมัก 

165 

44 ผลิตภัณฑปรุงรสที่ไดจากการยอยโปรตีนจากถั่วเหลืองประเภท อ่ืนๆ 165 

45 อาหารทางการแพทย 350 

46 อาหารสําหรับผูที่ตองการควบคุมนํ้าหนัก 270 

47 อาหารมีวัตถุประสงคเฉพาะทางดานโภชนาการ 660 

48 ผลิตภัณฑเสรมิอาหาร 2500 

49 นํ้าผลไมและนํ้าผักชนิดเนคตา 200 
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50 เครื่องด่ืมแตงกลิ่นรส ไมรวมถงึเครื่องด่ืมเกลือแร 115 

51 กาแฟ เครื่องด่ืมแทนกาแฟ ชา ชาสมุนไพรและเครื่องด่ืมรอน              

จากธัญชาติชนิด ตางๆ ไมรวมถึงโกโก 

200 

52 ขนมขบเคี้ยว 170 

ที่มา : ประกาศกระทรวงสาธารณสุข เลขที่ 389 พ.ศ. 2561 

3. โพรไบโอติก  

 ความหมายของโพรไบโอติก โพรไบโอติก หมายถึง สารที่จุลินทรียชนิดหน่ึงขับออกมา และชวยกระตุน

การเจริญเติบโตของจุลินทรียอีกชนิดหน่ึง เปนการทํางานที่ตรงขามกับการทํางานของยาปฏิชีวนะ (Antibiotic)        

ที่จะทําลายจุลินทรียเกือบทุกชนิด จนกระทั่งในป พ.ศ.2535 Havenaar และ Veid ไดขยายความหมาย             

ของโพรไบโอติกวา ตองประกอบดวยจุลินทรียที่มีชีวิต อาจมีเพียงชนิดเดียวหรือเปนสวนผสมของจุลินทรียหลายๆ 

ชนิด สามารถเปลี่ยนคุณสมบัติของจุลินทรียเดิมที่อาศัยอยูในลําไส ซึ่งจุลินทรียเหลาน้ีอาจอยูในรูปของเซลลแหง 

หรือในรูปของผลิตภัณฑหมัก โดยจะสงเสริมการเจริญเติบโตและทําใหมนุษยมีสุขภาพดีขึ้น และโพรไบโอติก             

ยังไมจํากัดการใชเฉพาะในทางเดินอาหารเทาน้ัน ยังอาจมีผลกับระบบอ่ืนๆ เชน ทางเดินหายใจสวนตน                         

ระบบทางเดินปสสาวะ และระบบสืบพันธุ 

3.1       กลไกการทํางานของโพรไบโอติก  

จุลินทรียโพรไบโอติกมีกลไกการทํางานในการตอตานการเจริญของจุลินทรียกอโรคดังน้ี  

  3.1.1 แยงพ้ืนที่ยึดเกาะกับจุลินทรียชนิดใหมบนผนังลําไสเล็ก โดยปกติโพรไบโอติก เปนจุลินทรีย

ที่อยูในระบบทางเดินอาหาร มีความสามารถในการตานการเกาะของจุลินทรียใหมบน ผนังลําไส โดยเฉพาะ

จุลินทรียที่กอโรค ดวยกระบวนการที่ เรียกวา Competitive exclusion หรือ  Colonization resistance 

นอกจากน้ียังมีการผลิตสารที่เปนพิษตอจุลินทรียที่เขาไปใหม เชน กาซ ไฮโดรเจนซัลไฟด  

3.1.2 แยงอาหารกับจุลินทรียชนิดใหม โดยจุลินทรียโพรไบโอติกจะแยงอาหารใน บริเวณที่เกาะ

ต้ังถิ่นฐานไมใหเหลือพอสําหรับจุลินทรียชนิดใหม  

3.1.3 ผลิ ตสารต านการ เจริญ เ ติบโตของ เ ช้ือจุ ลิ นทรี ย อ่ื น  โดยโพรไบโอ ติกจะผลิต                              

สารแบคเทอริโอซิน (Bacteriocin) ซึ่งเปนสายเปปไทดขนาดเล็ก มีฤทธ์ิยับย้ังการเจริญของแบคทีเรีย                                                      

แกรมบวกบางชนิดที่กอใหเกิดโรค และทําใหอาหารบูดเสีย เชน Bacillus cereus, Clostridium botulinum,                                       

Listeria monocytogenes และ Staphylococcus aureus  
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3.2  แหลงของโพรไบโอติก  

โพรไบโอติกน้ันมีประโยชนมากมายตอสิ่งมีชีวิต แตการที่จะไดมาซึ่ง โพรไบโอติกที่ดี และมีประสิทธิภาพ

จะตองมีการคัดเลือก และศึกษาคุณสมบัติของการเปนโพรไบโอติกเพ่ือใหไดสายพันธุที่มีความปลอดภัย                  

และมีประสิท ธิภาพในการส ง เสริมสุ ขภาพ แหล งที่ มาของโพรไบโอ ติก เปน อีก  หน่ึงป จจั ยสํ าคัญ                           

เน่ืองจากโพรไบโอติกที่มาจากแหลงที่ตางกันมีความสามารถในการเจริญไดใน สภาวะที่แตกตางกัน  

3.2.1 มนุษย จุลินทรียที่อาศัยอยูในระบบทางเดินอาหารของมนุษยมี 2 กลุม ทั้งที่เกิด ประโยชน

ต อร า งกาย เชน  Lactobacillus และ  Bifidobacteria และที่ ให โทษตอร า งกาย เชน  Clostridia และ 

Staphylococci ซึ่งการเจริญและเพ่ิมจํานวนของจุลินทรียแตละกลุมสงผลตอ สุขภาพของมนุษย ถาเปนกลุม

จุลินทรียที่ใหโทษมีปริมาณมากกวาจุลินทรียที่มีประโยชนจะทําให รางกายเกิดโรคตางๆ เชน ทองเสีย ทองรวง 

โดยปกติกลุมจุลินทรียที่เปนประโยชนจะทําหนาที่ในการ รักษาสมดุลจุลินทรียในทางเดินอาหาร โพรไบโอติก                 

ที่พบในมนุษยสวนใหญพบในบริเวณทางเดินอาหาร ซึ่งจํานวนจุลินทรียในทางเดินอาหารแตละชวงจะตางชนิดกัน 

โดยบริ เวณดูโอดินัมมีประมาณ 3-4 log CFU/g เจจู นัมมีประมาณ 5-7 log CFU/g ลําไส เล็กสวนปลาย                

พบประมาณ 7-8 log CFU/g และในสวนลําไส ใหญจะมีจํานวนของจุลินทรียหนาแนนสุดคือประมาณ                   

10-11 log CFU/g แตละบุคคลจะมีชนิดและปริมาณจุลินทรียประจําถิ่นตางกันออกไปขึ้นกับหลายปจจัย                    

เชน วัย สุขภาพ วิถีชีวิต และรูปแบบการบริโภค เปนตน (นิรัญญา, 2550) 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 5 จุลินทรียชนิดตางๆที่พบในสวนตางๆของลําไสจาก การคัดเลือกและการหอหุมแบคทีเรียโพรไบโอติก 

เพ่ือใชในการผลิตไอศกรีมเสรมิโพรไบโอติก  

ที่มา : ฮาเสี๊ยะ อะยามา, 2557, กรุงเทพฯ 
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3.2.2 สัตว โพรไบโอติกสวนใหญจะพบมากในทางเดินอาหารของสัตวเน่ืองจากบริเวณน้ีมีสภาวะ

ที่สงเสริมใหแบคทีเรียกลุมน้ีเจริญไดดี (ฮาเสี๊ยะ, 2557) สามารถแยกจุลินทรียโพรไบโอติกจากทางเดินอาหารของ

สัตวทะเล เชน ปลา กุง และปู รวม 20 ชนิด พบวาแยกโพรไบโอติกได 3 ชนิดคือ Pediococcus pentosaceus 

APa4, Pediococcus pentosaceus Ala 1และ Enterococcus aecium ARa ซึ่งทั้ง 3 สายพันธุสามารถยับย้ัง 

Listeria monocytogenes ได 

3.2.3 ผลิตภัณฑอาหาร ผลิตภัณฑอาหารเปนแหลงธรรมชาติของโพรไบโอติก สวนใหญพบมาก

ในผลิตภัณฑนม เชน โยเกิรต และนมดิบ Sieladie และคณะ (2011) ไดคัดแยกแบคทีเรียโพรไบโอติกจาก             

นมวัวดิบ 32 ตัวอยางพบวาสามารถคัดเลือกแบคทีเรียที่สามารถทนกรดพีเอช 2-3 และ เกลือนํ้าดีรอยละ 0.2 และ 

0.4 (w/v) ทั้งหมด 15 โอโซเลท นอกจากนมแลวอาหารหมักถือไดวาเปนแหลงของโพรไบโอติกที่สําคัญ

เชนเดียวกัน อัจฉรา หนูเพชร (2546) ไดคัดแยกแบคทีเรียแลกติกจากอาหารหมักจากพืชและสัตวจํานวน 23 ชนิด

พบวาสามารถคัดแยกแบคทีเรียแลกติกได 327 ไอโซเลท และเมื่อนํามาทดสอบคุณสมบัติโพรไบโอติกเบ้ืองตน 

พบวาสามารถคัดเลือกแบคทีเรียแลกติกที่ เปนโพรไบโอติกได 5 สายพันธุประกอบดวย Pediococcus 

pentosaceus (LA6) , Lactobacillus casei (LA13) , L. plantarum (LA71), L. plantarum (LA102) และ 

L. delbrueckii (LA198) ที่สามารถยับย้ังแบคทีเรียกอโรคได 

3.3  ประโยชนของโพรไบโอติก 

3.3.1 เพ่ิมจุลินทรียที่เปนประโยชนตอรางกาย และลดปริมาณเช้ือจุลินทรียที่กอใหเกิดโรค โดย

ปรับสภาวะภายในลําไสใหมีความเปนกรดมากขึ้น ดวยการผลิตกรดแลกติกออกมารวมถึงการปลอยสารยับย้ังการ

เจริญเติบโตจําพวกแบคเทอริโอซิน 

3.3.2 ชวยใหการยอยอาหารสมบูรณ เพ่ิมมวลอุจจาระและลดปญหาในระบบทางเดินอาหาร เชน 

ทองผูก ทองเสีย ลําไสอักเสบ โดยสรางสารเคมีออกมากําจัดแบคทีเรียที่กอใหเกิดโรค 

3.3.3 ลดการสรางสารพิษในจุลินทรียที่กอใหเกิดโรค เชน อินโดล แอมโมเนีย เอมีน เปนตน และ

ลดการดูดซึมสารพิษเหลาน้ีเขาสูรางกาย 

3.3.4 สงเสริมการสรางภูมิตานทานตามธรรมชาติ และชวยใหเม็ดเลือดขาวทํางานไดอยางมี

ประสิทธิภาพมากย่ิงขึ้น 

   3.3.5 ชวยในการยอยและดูดซึมสารอาหาร รวมถึงสังเคราะหวิตามินและสารอาหารบางชนิด 
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3.3.6 ยับย้ังการสรางสารกอมะเร็ง และตอตานการเกิดมะเร็ง 

3.3.7 ชวยลดคลอเลสเตอรอลในเลือด พบวาในนมหมักมีสารไฮดรอกซีเมทิลกลูตาเมทชวยยับย้ัง

เอนไซมที่ทําหนาที่สังเคราะหคลอเลสเตอรอล 

3.3.8 ชวยใหผูที่มีอาการแพนมสามารถรับประทานนมได เน่ืองจากในนมมีนํ้าตาลแลกโตส                 

ซึ่งบางคนไมสามารถยอยไดเน่ืองจากขาดเอนไซมแลกเตส โดยแลกติกแอซิดแบคทีเรียจะผลิตเอนไซม                               

เบตากาแลกโตซิเดส ทําหนาที่ไฮโดรไลซแลกโตสใหเปนกลูโคสและกาแลกโตสจากน้ันจึงนํากลูโคสมาใชผลิต              

กรดแลกติก 

ขั้นตอนและวิธีการทดลอง 

 วัสดุและอุปกรณ 

1. จุลินทรียโพรไบโอติก 

จุลินทรีย โพรไบโอติกที่ ใช ในงานวิจัยครั้ ง น้ีคือ  ABT5 ชนิดผงประกอบดวยเ ช้ือ  Lactobacillus 

acidophilus , Bifidobacterium และ Streptococcus thermophilus 

2. วัตถุดิบที่ใชในการทดลอง 

2.1 นํ้านมดิบ 

2.2 หางนม 

2.3 นํ้าตาล 

2.4 ครีม 

2.5 ผงเวย 

2.6 Excelais 802 

2.7 สารสกัดจากหญาหวานชนิดผงความเขมขน 10% จากปากชอง 

2.8 นํ้ารอน 

2.9 Yoghurt flavor 
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2.10 Caramel color ความเขมขน 10% 

3. อาหารเลี้ยงเชื้อ 

3.1 Standard plate count (SPC) 

3.2 Violet red bile agar (VRB) 

4. อุปกรณ 

4.1 หมอสแตนเลส  

4.2 บีกเกอรขนาด 2000ml. , 3000ml. และ 5000ml. 

4.3 ปเปตขนาด 1ml. 10ml.  

4.4 Water bath ย่ีหอ FALC  

4.5 Cooling bath ย่ีหอ LAUDA  

4.6 เครื่องกวนสารชนิดแมเหล็ก (Hot plate) ย่ีหอ IKA 

4.7 Magnetic stirrer 

4.8 เครื่องวิเคราะหคุณภาพนม (Milkoscan) ย่ีหอ FOSS 

4.9 เครื่อง Homogenizer 

4.10 เครื่องปนไอศกรีมชนิดแข็ง ย่ีหอ TAYLOR 

4.11 เครื่อง pH  meter ย่ีหอ Mettler-Toledo 

4.12 เครื่องวัดความหนืด (Digital Viscometers) ย่ีหอ Brookfield 

4.13 เครื่องวัดความถวงจําเพาะ (Densito 30px) ย่ีหอ Mettler-Toledo 

4.14 เครื่องแยกตะกอนดวยแรงเหว่ียง (Centrifuges) ย่ีหอ Euroscan 

4.15 ขวดแกววัดปริมาตร (Gerber butyrometer) 

4.16 เครื่องวัดคาปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าได (Hand refractometer)  
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4.17 เครื่องเขยาสาร (Vortex Mixer) 

4.18 จานเพาะเลี้ยง 

4.19 หลอดทดลอง 

4.20 ตะเกียงบุนเสน 

4.21 3M Petrifilm Lactic Acid Bacteria     

4.22 3M Petrifilm E.coli/Coliform  

4.23 3M Petrifilm Yeast and Mold  

4.24 3M Petrifilm Aerobic Count 

4.25 Incubator (ตูบมเช้ือ) 

4.26 ตูแชแข็ง -20 องศาเซลเซียส ย่ีหอ Sanden intercool 

5. สารเคมี 

5.1 NaOH 0.1N 

5.2 ฟนอฟทาลีน 

5.3 Sulfuric acid (H₂SO₄) ความเขมขน 80% 

5.4 Iso - Amyl alcohol 

5.5 Buffer pH 7.2 

วิธีการทดลอง 

1. เตรียมหัวเชื้อโพรไบโอติก 

หัวเช้ือที่ใชคือ ABT5 เปนหัวเช้ือสําหรับทําโยเกิรต ประกอบดวยเช้ือ Lactobacillus acidophilus , 

Bifidobacterium และ Streptococcus thermophilus 

เตรียมนํ้านมดิบและหางนมที่ผสมกันปรับไขมันใหได 3% (คํานวณตามสูตร Pearson's square)                        

จากน้ันทําการอุนใหรอน (Pre-heat) ที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นําไปโฮโมจีไนส ที่ความดัน 200 Bar               
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จากน้ันนําไปฆาเช้ือดวยวิธีการพาสเจอรไรส ที่อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 วินาที ทําการ Cooling 

ใหอุณหภูมิเหลือประมาณ 43-45 °C จากน้ันเติมหัวเช้ือ ABT5 ชนิดผง ผสมใหเขากัน บมใน Water bath             

ที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง โดยวิเคราะหปริมาณกรดแลคติกและคาพีเอช ช่ัวโมงที่ 3,4,5 

และ 24 

2. ผลิตไอศกรีมโพรไบโอติกลดปริมาณน้ําตาลโดยใชสารสกัดจากหญาหวาน 

ผลิตไอศกรีมโพรไบโอติกลดปริมาณนํ้าตาลโดยใชสารสกัดจากหญาหวาน โดยช่ังสวนผสมตามอัตราสวน              

ดังตารางที่ 1 โดยทําการผสมสวนผสมแหงใหเขากัน โดยสูตรที่ 1 เติมหญาหวาน 0% สูตรที่ 2 เติมหญาหวาน 

0.12% และสูตรที่ 3 เติมหญาหวาน 0.2% ตามดวยเติมนํ้ารอนกวนจนสวนผสมแหงละลาย จากน้ันเติมครีมกวน

ให เ ข า กัน  โดย ต้ั งกวนบน เครื่ อ งกวนสารช นิดแม เหล็ ก  (Hot plate) อุณห ภูมิ  80 องศา เซล เซี ยส                                                  

เปนเวลา 15 นาที จากน้ันทําการอุนใหรอน (Pre-heat) ที่ อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นําไปโฮโมจีไนส               

ที่ ความดัน 200 Bar จาก น้ันนําไปฆ า เ ช้ือด วย วิ ธีการพาสเจอร ไ รส  ที่ อุณหภูมิ  85 องศาเซลเซียส                                   

เปนเวลา 15 วินาที ทําการ Cooling ใหอุณหภูมิเหลือประมาณ 40 °C จากน้ันเติมหัวเช้ือที่ผานการบมตามสูตร 

เติมสี Caramel color 10% และ กลิ่น Yoghurt flavor จากน้ันกวนใหเขากัน นําไปโฮโมจีไนส ที่ความดัน                 

200 Bar และทําการปนดวยเครื่องปนไอศกรีม 10 นาที จากน้ันบรรจุ และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส  

ตารางที่ 3 สูตรการผลิตไอศกรีม  

สวนผสม สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

หัวเช้ือ 2202 ml. 2202 ml. 2202 ml. 

นํ้าตาลทราย 460 g. 388 g. 340 g. 

ครีม 920 ml. 920 ml. 920 ml. 

ผงเวย 160 g. 160 g. 160 g. 

Excelais 802 18 g. 18 g. 18 g. 

นํ้ารอน 240 ml. 240 ml. 240 ml. 

หญาหวาน - 4.8 g. 8 g. 

Yoghurt flavor 8 ml. 8 ml. 8 ml. 

Caramel color 10% 12 g. 12 g. 12 g. 
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3. ศึกษาลักษณะทางเคมี และจุลชีววิทยาของไอศกรีมโพรไบโอติกลดปริมาณน้ําตาลโดยใชสารสกัดจาก                 

หญาหวาน  

3.1 การวิเคราะหทางเคมี  

3.1.1 นําหัวเช้ือโยเกิรต วิเคราะหหาคาและปริมาณตางๆ โดย วัดคาพีเอชดวยเครื่อง pH  meter              

และวัดปริมาณกรดแลคติกดวยการไตเตรตกับสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซดความเขมขน                     

0.1 นอรมอล  

3.1.2 นําไอศกรีมโพรไบโอติกลดปริมาณนํ้าตาลโดยใชสารสกัดจากหญาหวาน วิเคราะหหาคาและปริมาณ

ตางๆ โดย วัดคาพีเอชดวยเครื่อง pH  meter, วัดคาปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าไดดวย refractrometer, 

วัดปริมาณกรดแลคติกดวยการไตเตรตกับสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซดความเขมขน 0.1 นอรมอล ,  

วัดปริมาณไขมันดวยเครื่องแยกตะกอนดวยแรงเหว่ียง (Centrifuges) , วัดคาความหนืดดวย Digital Viscometers 

และคาความถวงจําเพาะ  

3.2 การวิเคราะหทางจุลชีววิทยา 

3.2.1 นําหัวเช้ือโยเกิรต ABT5 ตรวจหา Total Plate Count ตามวิธีของ BAM โดยใชอาหารสูตร 

Standard plate count (SPC) จ า ก น้ั น บ ม ที่ อุ ณ ห ภู มิ  32 อ ง ศ า เ ซ ล เ ซี ย ส  เ ป น เ ว ล า  48 ช ม .                                       

ตรวจหา  E. coli , Coliform Bacteria ตามวิ ธีของ BAM โดยใชอาหารสูตร Violet red bile agar (VRB)     

จากน้ันบมที่อุณหภูมิ 32 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ชม. ตรวจสอบหา Lactic Acid Bacteria  ตามวิธีของ 

AOAC โดยใช 3M Petrifilm จากน้ันบมที่อุณหภูมิ 32 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ชม. และตรวจสอบหา 

Yeast&Mold ตามวิธีของ AOAC โดยใช 3M Petrifilm จากน้ันบมที่อุณหภูมิหอง เปนเวลา 120 ชม. 

3.2.2 นําไอศกรีมโพรไบโอติกลดปริมาณนํ้าตาลโดยใชสารสกัดจากหญาหวาน ตรวจหา Total Plate 

Count จากน้ันบมที่อุณหภูมิ 32 องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ชม. , E. coli , Coliform Bacteria จากน้ันบม            

ที่อุณหภูมิ 32 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ชม.และ Yeast&Mold จากน้ันบมที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 120 ชม.                           

ตามวิธีของ AOAC โดยใช 3M Petrifilm  
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4. ประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส  

นําไอศกรีมโพรไบโอติกลดปริมาณนํ้าตาลโดยใชสารสกัดจากหญาหวาน ทั้ง 3 สูตรที่ผานการเก็บรักษา               

ที่ อุณหภูมิ-20 องศาเซลเซียส มาทําการประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ดานสี  กลิ่น รสชาติ                  

เน้ือสัมผัสและความชอบโดยรวม ดวยวิธี  9-point hedonic scale กับกลุมตัวอยางในพ้ืนที่องคการสงเสริม

กิจการโคนมแหงประเทศไทย จํานวน 50 คน 

ผลการทดลองและอภิปรายผลการทดลอง 

1. ผลการทดลองการศึกษาลักษณะทางเคมี และจุลชีววิทยาของไอศกรีมโพรไบโอติกลดปริมาณ

น้ําตาลโดยใชสารสกัดจากหญาหวาน  

1.1 การวิเคราะหทางเคมี  

                1.1.1 จากการทดลองการผลิตหัวเช้ือโยเกิรต ABT5 โดยทําการวิเคราะหหาคากรด-ดาง (pH)                         

และวัดปริมาณกรดแลคติก พบวาปริมาณคาความเปนกรด-ดางในผลิตภัณฑโยเกิรตจะลดลง ดังแสดงในตารางที่ 2 

ซึ่งสอดคลองกับปริมาณกรดแลคติกในผลิตภัณฑโยเกิรตที่เพ่ิมขึ้น ดังแสดงในตารางที ่3 

ตารางที่ 4 แสดงผลการวิเคราะหคากรด-ดาง (pH) ในหัวเช้ือโยเกิรต ABT5 

 คาพเีอชในหัวเชื้อโยเกิรต ABT5 

ชม.ที่ 3 ชม.ที่ 4 ชม.ที่ 5 24 ชม. 

1 4.63 4.49 4.39 4.04 

2 4.57 4.45 4.36 4.00 

3 4.56 4.47 4.36 4.01 

4 4.58 4.46 4.41 4.01 

5 4.62 4.49 4.40 4.06 

 
 

 

 

 



29 
 

ตารางที่ 5 แสดงผลการวิเคราะหปริมาณกรดแลคติกในหัวเช้ือโยเกิรต ABT5 

 ปริมาณกรดแลคติกในหัวเชือ้โยเกิรต ABT5 

ชม.ที่ 3 ชม.ที่ 4 ชม.ที่ 5 24 ชม. 

1 0.64 0.65 0.70 0.90 

2 0.67 0.74 0.85 0.95 

3 0.66 0.72 0.74 0.93 

4 0.65 0.75 0.77 0.79 

5 0.64 0.70 0.73 0.98 

 

      1.1.2 จากการทดลองการผลิตไอศกรีมโพรไบโอติกลดปริมาณนํ้าตาลโดยใชสารสกัดจากหญาหวาน

ผลการวิเคราะหคาพีเอช พบวาคาพีเอชซึ่งคาพีเอชในสูตรที่ 1 และสูตรที่ 2 มีคาเทากับ 4.36 และสูตรที่ 3 มีคา

เทากับ 4.35 ดังแสดงในแผนภูมิที่ 1 ผลการวิเคราะหคาปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าได พบวาสูตรที่ 1 , 

สูตรที่ 2 และสูตรที่ 3 คาของแข็งที่ละลายในนํ้าเทากับ 25 , 24 และ 21 ตามลําดับดังแสดงในแผนภูมิที่ 2 ผลการ

วิเคราะหกรดแลคติกพบวาในสูตรที่ 1 มีคาเทากับ 0.55 สูตรที่ 2 และสูตรที่ 3 มีคาเทากับ 0.53 ดังแสดงใน

แผนภูมิที่ 3  ผลการวิเคราะหไขมันพบวาทั้ง 3 สูตรมีปริมาณไขมันมีคาเทากับ 10 ดังแสดงในแผนภูมิที่ 4 , ผลการ

วิเคราะหความหนืดพบวาในสูตรที่ 1 มีคาเทากับ 267.6 Centipoise สูตรที่ 2 มีคาเทากับ 314.4 Centipoise 

และสูตรที่ มีคาเทากับ 3 337.2 Centipoise ดังแสดงตารางที่ 4 และผลการวิเคราะหคาความถวงจําเพาะพบวา

ในสูตรที่ 1 มีคาเทากับ 0.2729 สูตรที่ 2 มีคาเทากับ 0.2791 และสูตรที่ 3 มีคาเทากับ 0.2654 ดังแสดงตารางที่ 5  

 
 

 

 

 

 

 

 แผนภูมิที่ 1 แสดงผลการวิเคราะหคากรด-ดาง (pH) ในไอศกรีมโพรไบโอติก 

ลดปริมาณนํ้าตาลโดยใชสารสกัดจากหญาหวาน 
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แผนภูมิที่ 2 แสดงผลการวิเคราะหปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าได 

ในไอศกรีมโพรไบโอติกลดปริมาณนํ้าตาลโดยใชสารสกัดจากหญาหวาน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

แผนภูมิที่ 3 แสดงผลการวิเคราะหปริมาณกรดแลคติกในไอศกรีม 

โพรไบโอติกลดปริมาณนํ้าตาลโดยใชสารสกัดจากหญาหวาน 
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แผนภูมิที่ 4 แสดงผลการวิเคราะหปริมาณไขมันในในไอศกรีม 

โพรไบโอติกลดปริมาณนํ้าตาลโดยใชสารสกัดจากหญาหวาน 

ตารางที่ 6 แสดงผลการวิเคราะหคาความหนืดในในไอศกรีมโพรไบโอติกลดปริมาณนํ้าตาลโดยใชสารสกัด                

จากหญาหวาน 

ผลการเปรียบเทียบคาความหนืด 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

100 RPM 100 RPM 100 RPM 

267.6 cP 314.4 cP 337.2cP 

22.3% 26.2% 28.1% 

 

ตารางที่ 7 แสดงผลการวิเคราะหคาความถวงจําเพาะในในไอศกรีมโพรไบโอติกลดปริมาณนํ้าตาลโดยใชสารสกัด                

จากหญาหวาน 

คาความถวงจําเพาะ 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

0.2729 0.2791 0.2654 
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1.2 การวิเคราะหทางจุลชีววิทยา 

            1.2.1 ผ ล ก า ร วิ เ ค ร า ะ ห หั ว เ ช้ื อ โ ย เ กิ ร ต  ABT5 พ บ ว า มี ป ริ ม า ณ  Total Plate Count                                

ทั้ ง ห ม ด เ ท า กั บ  7.33 log CFU/ml ปริ ม าณ  Lactic Acid Bacteria ทั้ ง ห ม ด เ ท า กั บ  6.74 log CFU/ml                                                         

แตไมพบ E. coli , Coliform Bacteria และ Yeast&Mold 

.      1.2.2 ผลการวิเคราะหไอศกรีมโพรไบโอติกลดปริมาณนํ้าตาลโดยใชสารสกัดจากหญาหวาน พบวามี

ปริมาณ Total Plate Count ของสูตรที่ 1 เทากับ 3.14 log CFU/ml สูตรที่ 2 และสูตรที่ 3 เทากับ 2.30 log 

CFU/ml แตไมพบ E. coli , Coliform Bacteria และ Yeast&Mold ตามแสดงในตารางที่ 6 

ต า ร า งที่  8  แสด งจํ า น วนจุ ลิ นท รี ย ที่ ผ ลิ ต ก ร ดแลก ติ ก  จุ ลิ นท รี ย ทั้ ง หมด  จํ า น วน ยี สต แ ล ะ ร า                                       

และจํานวน Escherichia coli & Coliform ที่พบในไอศกรีมโยเกิรตโพรไบโอติกลดปริมาณนํ้าตาลโดยใชสารสกัด                

จากหญาหวาน 

สูตรที ่ จํานวนจุลนิทรียทั้งหมด 

(log CFU/ml) 

จํานวนยสีตและรา 

(log CFU/ml) 

E.coli & coliform 

(log CFU/ml) 

1 3.14 log CFU/ml ไมพบ ไมพบ  

2 2.30 log CFU/ml ไมพบ ไมพบ 

3 2.30 log CFU/ml ไมพบ ไมพบ 

 

2. ประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมโพรไบโอติกลดปริมาณน้ําตาลโดยใชสารสกัด

จากหญาหวาน  

ผลการประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมโพรไบโอติกลดปริมาณนํ้าตาลโดยใชสารสกัด

จากหญาหวาน ที่ผานการเก็บรักษาที่ อุณหภูมิ   -20 องศาเซลเซียส ดวยวิธี  9-point hedonic scale                  

กับกลุมตัวอยางในพ้ืนที่องคการสงเสริมกิจการโคนมแหงประเทศไทย จํานวน 50 คน พบวาคะแนนความพึงพอใจ           

ในไอศกรีมโพรไบโอติกลดปริมาณนํ้าตาลโดยใชสารสกัดจากหญาหวานสูงสุดคือ สูตรที่ 3 มีคาเฉลี่ยเทากับ 7.08 

คิดเปน 78.66% รองลงมาคือสูตรที่ 2 มีคาเฉลี่ยเทากับ 7.06 คิดเปน 78.44% และสูตรที่ 1 มีคาเฉลี่ยเทากับ 

7.00 คิดเปน 77.76% ดังแสดงในตารางที่ 7 และผลการยอมรับในผลิตภัณฑไอศกรีมโพรไบโอติกลดปริมาณ

นํ้าตาลโดยใชสารสกัดจากหญาหวาน พบวาสูตรที่ 2 มีรอยละการยอมรับมากที่สุดคิดเปน 88% รองลงมาคือสุดที่

สูตรที่ 1 84% และสูตรที่ 3 80% ดังแสดงในแผนภูมิที่ 5 
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ตารางที่ 9 แสดงผลการประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผสัของไอศกรีมโพรไบโอติกลดปริมาณนํ้าตาลโดยใช

สารสกัดจากหญาหวาน (รอยละ) 

คุณลักษณะ 

รอยละของผลติภัณฑ 

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 

สี 76.44 78 78 

กลิ่น 72.88 72.44 74.66 

รสชาติ 72.44 74.66 75.11 

เน้ือสัมผัส 75.11 76.22 73.55 

ความชอบโดยรวม 77.78 78.44 78.66 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

แผนภูมิที่ 5 แสดงผลรอยละการยอมรับในผลิตภัณฑไอศกรีมโพรไบโอติกลดปริมาณนํ้าตาล 

โดยใชสารสกัดจากหญาหวาน 
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สรุปผลการศึกษา 

การผลิตไอศกรีมโพรไบโอติกลดปริมาณนํ้าตาลโดยใชสารสกัดจากหญาหวาน โดยเริ่มจากทําการผลิต                

หัวเช้ือโยเกิรต ABT5 เพ่ือนํามาผลิตไอศกรีมโพรไบโอติก เมื่อนํามาวิเคราะหคาความเปนกรด-ดาง (pH)                               

และปริมาณกรดแลคติก พบวา โยเกิรตที่ใชมีคากรด-ดาง (pH) เทากับ 3.98 และปริมาณกรดแลคติก เทากับ 1.05                       

และผลการวิเคราะหทางจุลชีววิทยาพบวาปริมาณ Total Plate Count ทั้งหมดเทากับ 7.33 log CFU/ml 

ปริมาณ Lactic Acid Bacteria ทั้งหมดเทากับ 6.74 log CFU/ml และตรวจไมพบ E. coli , Coliform Bacteria 

และ Yeast&Mold ซึ่งเปนไปตามเกณฑมาตรฐานของประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 353 พ.ศ. 2556              

ที่ระบุวาจะตองมีจุลินทรียที่ใชในกรรมวิธีการหมักคงเหลือในนมเปรี้ยวที่ไมผานการฆาเช้ือหลังการหมัก 1 กรัม  

การผลิตไอศกรีมโพรไบโอติกลดปริมาณนํ้าตาลโดยใชสารสกัดจากหญาหวาน โดยทําการผลิตไอศกรีมจาก

หัวเช้ือขางตนโยเกิรตที่ใชมีคากรด-ดาง (pH) เทากับ 3.98 และปริมาณกรดแลคติกเทากับ 1.05 ผสมกับสวนผสม 

และผสมกับหญาหวานในอัตราสวนที่แตกตางกันในแตละสูตรจากน้ันทําการวิเคราะหลักษณะทางเคมีและ

วิเคราะหทางจุลชีววิทยาพบวาในสูตรที่ 2 และสูตรที่ 3 ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดมีคาตํ่ากวาเกณฑที่กําหนด

เน่ืองจากมีการเติมสารสกัดจากหญาหวานเพ่ือลดนํ้าตาลในผลิตภัณฑ สงผลใหเน้ือสัมผัสหยาบไมเรียบเนียน            

และเน่ืองจากในการผลิตใชหัวเช้ือโยเกิรตที่มีคา กรด-ดาง (pH) 3.98 ในการผลิตไอศกรีมจึงทําใหทั้ง 3 สูตรมีคา 

pH ตํ่ากวาเกณฑที่กําหนด และในทั้ง 3 สูตรปริมาณไขมัน ความหนืด คาความถวงจําเพาะ ปริมาณ Total Plate 

Count และปริมาณ E. coli , Coliform Bacteria และ Yeast&Mold เปนไปตามเกณฑมาตรฐานของประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 354 พ.ศ.2556 ที่ระบุวาไอศกรีมหวานเย็นและไอศกรีมดัดแปลง ไอศกรีมผสม 

ไอศกรีมนมตองมีแบคทีเรียไดไมเกิน 600,000 ในอาหาร 1 กรัม และตรวจไมพบแบคทีเรีย E. coli ในอาหาร               

0.01 กรัม 

 การประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมโพรไบโอติกลดปริมาณนํ้าตาลโดยใชสารสกัดจาก

หญาหวาน ที่ผานการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ  -20 องศาเซลเซียส ดวยวิธี  9-point hedonic scale กับกลุมตัวอยาง

ในพ้ืนที่องคการสงเสริมกิจการโคนมแหงประเทศไทย จํานวน 50 คน คะแนนความพึงพอใจในไอศกรีม                        

โพรไบโอติกลดปริมาณนํ้าตาลโดยใชสารสกัดจากหญาหวานสูงสุดคือ สูตรที่ 3 คิดเปน 78.66% รองลงมา                    

คือสูตรที่  2 คิดเปน 78.44% และสูตรที่  1 คิดเปน 77.76% และผลการยอมรับในผลิตภัณฑไอศกรีม                          

โพรไบโอติกลดปริมาณนํ้าตาลโดยใชสารสกัดจากหญาหวาน พบวาสูตรที่ 2 มีรอยละการยอมรับมากที่สุด                    

คิดเปน 88% รองลงมาคือสุดที่สูตรที่ 1 84% และสูตรที่ 3 80% จึงทําการสรุปไดวาสูตรที่ 2 ที่มีการเติมนํ้าตาล 

9.70% และใชหญาหวานทดแทนนํ้าตาล 0.12% มีคะแนนความพึงพอและมีรอยละการยอมรับมากที่สุด 
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บทที่ 3 

สรุปผลการทดลอง 

  การปฏิบัติงานสหกิจศึกษาที่องคการสงเสริมกิจการโคนมแหงประเทศไทย (ภาคกลาง) อําเภอมวกเหล็ก 

จังหวัดสระบุรี ต้ังแตวันที่ 18 พฤศจิกายนพ.ศ. 2562 ถึงวันที่ 6 มีนาคม พ.ศ. 2563 โดยมีเจาหนาที่ที่ดูแล                 

คือ นายภาณุพงศ สอนมาลี เปนที่ปรึกษาในเรื่องการปฏิบัติงาน และหัวขอโครงวิจัย ซึ่งเจาหนาที่ที่ดูแล                

จัดใหฝกการปฏิบัติงานครบทุกแผนกของโรงงาน จากการปฏิบัติงานสหกิจศึกษาในครั้งน้ีทําใหไดใชความรู

ความสามารถที่เรียนมาประยุกตใชใหเกิดประโยชนในการปฏิบัติงานจริง นอกจากน้ียังเปนการฝกระเบียบวินัย 

ความรับผิดชอบ การตรงตอเวลา การฝกวางแผนการทํางานจริง และมีสวนรวมในการจัดทํากิจกรรมตางๆ            

ภายในองคกร การปฏิบัติงาน ณ องคการสงเสริมกิจการโคนมแหงประเทศไทย ในแผนกวิจัยผลิตภัณฑ              

สงผลใหเกิดประโยชนในหลายๆ ดานดังน้ี 

1. ดานสังคม 

- ไดเรียนรูการทํางานรวมกับผูอ่ืน และเพ่ิมทักษะการเรียนรูระบบการทํางานในองคกร 

 - ไดรูลักษณะการทํางานจริงและชีวิตประจําวันในการทํางาน  

- ไดมิตรภาพที่ดีกับผูรวมงาน 

2. ดานทฤษฎี 

- ไดศึกษาความรูในเรื่องของการทําหัวเช้ือโยเกิรตและนํามาทําผลิตภัณฑตางๆ 

- ไดฝกการวางแผน ในการปฎิบัติงานใหถูกตอง รวดเร็ว ในระยะเวลาที่จํากัด 

3. ดานปฏิบัติ  

- ไดทําการตรวจวิเคราะหทางดานเคมี ไดแก การไทเทรตหาปริมาณเปอรเซ็นตกรดทั้งหมด,                     

วัดคาความเปนกรด-ดาง (pH), คาความหนืด, ความถวงจําเพาะ, %Brix, %fat 

- ทางดานกายภาพ ไดแก การทดสอบทางประสาทสัมผัส (Sensory test) สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส 

ความชอบโดยรวม การยอมรับโดยรวม  

- ทางดานจุลชีววิทยา ไดแก จํานวนจุลินทรียที่ผลิตกรดแลคติก จุลินทรียทั้งหมด จํานวนยีสตและรา 

และจํานวน Escherichia coli & Coliform  

- ไดทักษะและเทคนิคตางๆ เพ่ิมมากขึ้น ในระหวางการปฏิบัติงานตางๆ 
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บทที่ 4 

ปญหาและขอเสนอแนะ 

1. ปญหา 

- มีระยะเวลาในการทําวิจัยสั้นเกินไปจึงทําใหไมสามารถศึกษาระยะเวลาในการเก็บรักษาของผลิตภัณฑได  

- ในการทําหัวเช้ือโยเกิรต คาของปริมาณกรดแลคติกและคากรด-ดาง (pH) ไมไดคาตามที่กําหนด  

- ในผลิตภัณฑไอศกรีมมีปริมาณเช้ือนอยเกินไป 

- ในขั้นตอนการทําไอศกรีมหลังจากที่ใสสีไปในผลิตภัณฑไอศกรีม แลวนําไปเขาเครื่องปนไอศกรีม                 

เมื่อผลิตภัณฑโดนความเย็นทําใหสีที่ตองการ มีสีที่ออนลง 

2. ขอเสนอแนะ 

 - ในสวนของหัวเช้ือโยเกิรตอาจจะทําการบมเพ่ิมเปน 3 วัน เพ่ือใหได คาของปริมาณกรดแลคติก                 

และคากรด-ดาง (pH) ไดคาตามที่กําหนด 

 - ในผลิตภัณฑไอศกรีมมีปริมาณเช้ือนอยเกินไปอาจจะใสหัวเช้ือเพ่ิมเพ่ือใหไดปริมาณเช้ือที่ตองการ 

- ในขั้นตอนการปนไอศกรีมเมื่อผลิตภัณฑโดนความเย็นทําใหสีที่ตองการ มีสทีี่ออนลง อาจจะตองใสสี              

ที่ เขมขึ้นกวาเดิมเพ่ือใหไดสีที่ตองการ 
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ภาคผนวก ก 

อาหารเลี้ยงเชือ้และสารเคมี 

1. อาหารเลีย้งเชื้อสูตร Standard plate count (SPC) 

Yeast extract      3.0 กรัม 

Pancreatic digest of casein    5.0 กรัม 

Glucose      1.0 กรัม 

Agar       15.0 กรัม 

วิธีการเตรียม    

ช่ังอาหารสําเร็จรูป 23.5 กรัม ละลายกับนํ้ากลั่น 1,000 มิลลลิิตร ทําใหปราศจากเช้ือดวยการน่ึงฆาเช้ือ                        

ที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซยีส ความดัน 15 ปอนดตอ ตารางน้ิว เปนเวลา 15 นาที 

2. อาหารเลี้ยงเชื้อสูตร Violet red bile agar (VRB) 

Yeast extract      3.0 กรัม 

Peptone      7.0 กรัม 

Sodium chloride     5.0 กรัม 

Bile salts       1.5 กรัม 

Lactose      10 กรัม 

Neutral red      5.0 กรัม 

Crystal violet            0.002 กรัม 

Agar               12.0 กรัม 

วิธีการเตรียม    

ช่ังอาหารสําเร็จรูป 38.5 กรัม ละลายกับนํ้ากลั่น 1,000 มิลลลิิตร ทําใหปราศจากเช้ือดวยการน่ึงฆาเช้ือ                        

ที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซยีส ความดัน 15 ปอนดตอ ตารางน้ิว เปนเวลา 15 นาที 
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3. การเตรียมสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด 0.1 นอรมอล 

เตรียมสารละลายโซเ ดียมไฮดรอกไซดความเขมขน  1  นอรมอล ปริมาตร 100 มิลลิลิตร                                    

โดยช่ังโซเดียมไฮดรอกไซด 4 กรัม ทําใหละลายดวยนํ้า DI (deionized water) แลวปรับปริมาตรดวยขวดปรับ

ปริมาตรขนาด 100 มิลลิลิตร จากน้ันทําการไตเตรทกับสารละลายโพแทสเซียมไฮโดรเจนพลาเลต (KHP)                    

แลวทําการคํานวณตามสูตรใหไดคาสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซดเทากับ 0.1 นอรมอล  

   
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



41 
 

ภาคผนวก ข 

ผลิตไอศกรีมโพรไบโอติกลดปริมาณน้ําตาลโดยใชสารสกัดจากหญาหวาน 

1. ผลิตหัวเชื้อโยเกิรต ABT5  

 เตรียม นํ้านมดิบ และหางนม ปรับไขมันให ได  3% ตามสูตรการคํ านวณ  Pearson's square                                 

ทําการโฮโมจี ไนส ลดอุณหภูมิ ให เหลือประมาณ 43-45 องศาเซลเซียส  เ ติมหัวเ ช้ืออัตราสวน 0.05%                   

จากน้ันบมที่ อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส นาน 24 ช่ัวโมง 

การคํานวณ Pearson's square 

 

 

 

  

 

การคํานวณสวนผสม 

 จํานวนสวนผสมทั้งหมด  = 3.51  

 ปริมาตรนํ้านมที่ใช  = 9,000 

จะได นํ้านมในสูตร   =  

 หางนมในสูตร  =   

ดังน้ัน จะตองเติมนํ้านม 7,359 มิลลิลิตร ผสมกับหางนม 1,641 มลิลิลิตร เพ่ือใหไดไขมันในนํ้านมเทากบั 3% 

 

 

 

 

0.64 X 9000
3.51

= 1,641 

2.87 X 9000
3.51

= 7,359 

3 

นม 3.64 

หางนม 0.13 0.64 

2.87 
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2. ผลิตไอศกรมีโพรไบโอติกลดปริมาณน้าํตาลโดยใชสารสกัดจากหญาหวาน 

 ช่ังสวนผสมตามอัตราสวน โดยทําการผสมสวนผสมแหงใหเขากัน เติมหญาหวาน 0% สูตรที่ 2                 

เติมหญาหวาน 0.12% และสูตรที่ 3 เติมหญาหวาน 0.2% ตามดวยเติมนํ้ารอนกวนจนสวนผสมแหงละลาย 

จากน้ันเติมครีมกวนใหเขากัน โดยต้ังกวนบนเครื่องกวนสารชนิดแมเหล็ก (Hot plate) อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส  

เปนเวลา 15 นาที  

 

 

 

 

 

 

จากน้ันทําการอุนใหรอน (Pre-heat) ที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นําไปโฮโมจีไนส ที่ความดัน 200 Bar                

จากน้ันนําไปฆาเช้ือดวยวิธีการพาสเจอรไรส ที่อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 วินาท ี 
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ทําการ Cooling ใหอุณหภูมิเหลือประมาณ 40 °C จากน้ันเติมหัวเช้ือที่ผานการบมตามสูตร เติมสี Caramel color 

10% และ กลิ่น Yoghurt flavor จากน้ันกวนใหเขากัน นําไปโฮโมจีไนส ที่ความดัน 200 Bar                  และ

ทําการปนดวยเครื่องปนไอศกรีม 10 นาที จากน้ันบรรจุ และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส 
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ภาคผนวก ค 

วิธีการวิเคราะหและการทดสอบตางๆ 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ ค 1 ตัวอยางผลิตภัณฑไอศกรีมโพรไบโอติกลดปริมาณนํ้าตาลโดยใชสารสกัดจากหญาหวาน 

1. การวิเคราะหทางเคมี 

      1.1 วัดคาพีเอชดวยเครื่อง pH  meter              

 

 

 

 

 

 

 

 

 



45 
 

      1.2 วั ดปริ ม าณกรดแลค ติกด ว ยการ ไต เตรต กับสารละลายมาตรฐาน โซ เ ดี ยม ไฮดรอก ไซด                                 

ความเขมขน0.1 นอรมอล                   

 

 

 

 

 

 

      1.3 วัดคาปริมาณของแขง็ทั้งหมดที่ละลายนํ้าไดดวย refractrometer  

 

 

 

 

 

 

      1.4 วัดปริมาณไขมันดวยเครื่องแยกตะกอนดวยแรงเหว่ียง (Centrifuges)  
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      1.5 วัดคาความหนืดดวย Digital Viscometers  

 

 

 

 

 

 

 

 

      1.6 คาความถวงจําเพาะ ดวย Densito 30px 
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2. การวิเคราะหทางจุลชีววิทยา 

      2.1 ตรวจหา Total Plate Count ตามวิธีของ BAM โดยใชอาหารสูตร Standard plate count (SPC) 

ตรวจหา E. coli , Coliform Bacteria ตาม วิ ธีของ BAM โดยใชอาหารสูตร  Violet red bile agar (VRB)                      

ในหัวเช้ือโยเกิรต 

 

 

 

 

 

 

      2.2 ตรวจสอบหา Lactic Acid Bacteria  ตามวิธีของ AOAC โดยใช 3M Petrifilm ในหัวเช้ือโยเกิรต 

 

 

 

 

 

 

      2.3 ตรวจสอบหา Yeast&Mold ตามวิธีของ AOAC โดยใช 3M Petrifilm ในหัวเช้ือโยเกิรตและไอศกรีม 
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      2.4 ตรวจหา Total Plate Count ตามวิธีของ AOAC โดยใช  3M Petrifilm ในไอศกรีมโพรไบโอติก             

ลดปริมาณนํ้าตาลโดยใชสารสกัดจากหญาหวาน 

 

 

 

 

 

      2.5 ต ร ว จ ห า  E. coli , Coliform Bacteria ต าม วิ ธี ข อ ง  AOAC โ ด ย ใ ช  3M Petrifilm ใ น ไ อศ ก รี ม                           

โพรไบโอติกลดปริมาณนํ้าตาลโดยใชสารสกัดจากหญาหวาน 

 

 

 

 

 

 

 

      2.6 ต ร ว จ ห า  Yeast&Mold ต าม วิ ธี ข อ ง  AOAC โ ด ย ใ ช  3M Petrifilm ใ น ไ อศ ก รี ม โ พ ร ไ บ โ อ ติ ก                                 

ลดปริมาณนํ้าตาลโดยใชสารสกัดจากหญาหวาน 

 

 


