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ABSTRACT 

 

 This present study was aimed to investigate different properties of synbiotic 

rice-based yoghurt-liked product prepared from purple rice (var. Kum Doi Sa Ket). 

The research was started by evaluating the saccharification methods on the 

physicochemical and antioxidant properties of saccharified purple rice milk. Collected 

data indicated that the enzymatic saccharification provided more suitable substrate for 

lactic acid fermentation than that of the thermal saccharification because of higher 

reducing sugar and antioxidant compounds. Lactic acid fermentation of enzymatic 

saccharified purple rice milk that was adjusted to 18Brix and inoculated with 

Lactobacillus acidophilus or Lactobacillus casei revealed that the number of L. 

acidophilus was 6.89 log cfu/ml and produced a final acidity of 0.36±0.05% lactic 

acid, whereas the amount of L. casei was 6.57 log cfu/ml with an acidity of
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0.28±0.04% lactic acid at the end of fermentation at 42C for 6 hours. An addition of 

prebiotics in the fermented enzymatic saccharified purple rice milk affected the 

survivability of the probiotics in the product. In the saccharified purple rice milk 

added with L. acidophilus, 1% (w/w) inulin produced a probiotic number of 10.28 log 

cfu/ml at the end of the fermentation time, while adding 1% (w/w) resistant starch 

caused the probiotic number to be 10.35 log cfu/ml. In the case of L. casei, the 

saccharified purple rice milk added with 1.5% (w/w) inulin gave the lactobacilli 

number of 10.35 log cfu/ml, whereas a probiotic count of 10.45 log cfu/ml was found 

in the saccharified purple rice milk added with 1.5% (w/w) resistant starch. The 

synbiotic purple rice-based yoghurt-liked product containing 1% (w/w) resistant 

starch and L. acidophilus possessed higher physicochemical, antioxidant and sensory 

properties than those of the other rice samples. When this synbiotic rice-based 

yoghurt-liked product stored at 4C for 4 weeks, it was found that the 

physicochemical, antioxidant properties and survivability of Lactobacillus spp. were 

significantly reduced throughout the storage time. At the end of the storage period, the 

probiotic number in the synbiotic rice-based yoghurt-liked product was 9.26 log 

cfu/ml. 

 

Keywords:  Purple rice, Enzymatic saccharification, Lactobacillus spp., Resistant 

starch, Inulin 
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บทคัดย่อ 

 

 งานวจิยัน้ีมีจุดประสงคใ์นการศึกษาสมบติัดา้นต่างๆของผลิตภณัฑ์ซินไบโอติกท่ีมีลกัษณะ

คลา้ยโยเกิร์ตท่ีเตรียมจากขา้วก ่า พนัธ์ุดอยสะเก็ดเพื่อการพฒันาเป็นผลิตภณัฑเ์พื่อสุขภาพ การศึกษา

ผลของวธีิการยอ่ยแป้งในวตัถุดิบดว้ยความร้อนและการใชเ้อนไซมต์่อสมบติัทางเคมี-กายภาพและ

สมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระของน ้ าขา้วก ่าท่ีผา่นการยอ่ยแลว้ พบวา่การยอ่ยดว้ยเอนไซมจ์ะท าให้

ได้น ้ าข้าวก ่ าท่ีมีสมบัติโดยรวมท่ีเหมาะสมส าหรับการหมักมากกว่าการย่อยด้วยความร้อน 

การศึกษาประสิทธิภาพการหมกัน ้ าขา้วก ่าท่ีผ่านการย่อยด้วยเอนไซม์ ซ่ึงผ่านการปรับปริมาณ

ของแข็งท่ีละลายไดใ้ห้มีค่าเท่ากบั 18บริกซ์ ซ่ึงไดเ้ติมเช้ือจุลินทรียโ์พรไบโอติก 2 ชนิด ซ่ึงก็คือ 

Lactobacillus acidophilus หรือ Lactobacillus casei ในน ้ าขา้วก ่าท่ีผา่นการยอ่ยดว้ยเอนไซม ์พบวา่

เช้ือ L. acidophilus มีการเจริญเติบโตเท่ากบั 6.89 log cfu/ml และสร้างกรดแลคติก 0.36± 0.05% ซ่ึง



vii 
 

มากกวา่ L. casei ท่ีมีการเจริญเติบโตเท่ากบั 6.57 log cfu/ml และสามารถสร้างกรดแลคติกไดเ้พียง 

0.28± 0.04% เม่ือผ่านการหมกัท่ีอุณหภูมิ 42ซ นาน 6 ชัว่โมง ส่วนการทดสอบผลของชนิดและ

ปริมาณของพรีไบโอติกต่อสมบติัของผลิตภณัฑ์ท่ีหมกัจากน ้ าขา้วก ่าท่ีผ่านการย่อยดว้ยเอนไซม ์

พบว่า ในผลิตภณัฑ์ท่ีมีเช้ือโพรไบโอติก L. acidophilus ท่ีมีการเติมอินนูลิน (Inulin) 1% (โดย

น ้ าหนกั) จะมีปริมาณของเช้ือเหลือรอดในผลิตภณัฑ์สูงสุด คือ 10.28 log cfu/ml ในขณะท่ีเม่ือเติม

แป้งตา้นทานการย่อยด้วยเอนไซม์ (Resistant strach) 1% (โดยน ้ าหนัก) จะมีปริมาณของ

เช้ือจุลินทรียเ์หลือรอดในผลิตภณัฑ์สูงท่ีสุดคือ 10.35 log cfu/ml ตามล าดบั ในกรณีของเช้ือโพร

ไบโอติก L. casei พบวา่การเติมอินนูลิน 1.5% (โดยน ้ าหนกั) จะท าให้มีปริมาณจุลินทรียเ์หลือรอด

ในผลิตภณัฑ์ 10.35 log cfu/ml ส่วนการเติมแป้งตา้นทานการยอ่ยดว้ยเอนไซม ์1.5% (โดยน ้ าหนกั) 

จะมีปริมาณของเช้ือจุลินทรียเ์หลือในผลิตภณัฑ์ 10.45 log cfu/ml ในการเตรียมผลิตภณัฑ์คลา้ย

โยเกิร์ตจากขา้วก ่าในลกัษณะซินไบโอติกนั้น พบวา่ผลิตภณัฑ์น ้ าขา้วก ่าท่ีผา่นการยอ่ยดว้ยเอนไซม์

ท่ีมีการเติมแป้งตา้นทานการย่อยด้วยเอนไซม์ 1% (โดยน ้ าหนัก) พร้อมกบัการหมกัด้วยเช้ือ L. 

acidophilus มีคุณสมบติัของเคมีชีวภาพและมีการตา้นอนุมูลอิสระท่ีดี รวมถึงไดรั้บการยอมรับจาก

ผูบ้ริโภคท่ีสูงดว้ยเช่นกนั เม่ือน าผลิตภณัฑม์าท าการเก็บรักษาเป็นเวลานาน 4 สัปดาห์ท่ีอุณหภูมิ 4

ซ พบว่ามีการลดลงอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) ของคุณสมบติัทางเคมีกายภาพ คุณสมบติั

การตา้นอนุมูลอิสระของผลิตภณัฑ์ รวมทั้งจ  านวนเช้ือโพรไบโอติกท่ีเหลือรอดอยู่ในผลิตภณัฑ ์

โดยเช้ือโพรไบโอติกท่ีเหลือรอดมีปริมาณเท่ากบั 9.26 log cfu/ml  
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