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บทคัดย่อ 
  

การทดลองพฒันาผลิตภณัฑ์พุดด้ิงขา้วก ่าเสริมโพรไบโอติกโดยหมกัเช้ือแลตโตบาซิลลสั 
แอซิโอฟิลสักบัแป้งขา้วก ่า ผนัแปรระดบัแป้งขา้วก ่าเป็นร้อยละ 5, 10, 15 และ 20 โดยน ้ าหนกั เลือก
อตัราส่วนแป้งขา้วก ่าท่ีเหมาะสมท่ีสุด น าไปพฒันาเป็นผลิตภณัฑ์พุดด้ิงขา้วก ่าเสริมโพรไบโอติก
โดยผนัแปรปริมาณน ้าตาลและเจลาติน วเิคราะห์ปริมาณเช้ือ สมบติัทางกายภาพ   ทางเคมี  การตา้น
อนุมูลอิสระและทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ท่ีได ้เลือกสูตรท่ีผูท้ดสอบชิมให้การยอมรับมาก
ท่ีสุด ผลการทดลอง พบว่าเม่ือพิจารณาอตัราส่วนแป้งข้าวก ่าท่ีมีปริมาณเช้ือแลคโตบาซิลลัส               
แอซิโดฟิลสัสูงสุด ร่วมกบัสมบติัทางกายภาพและเคมี การหมกัขา้วก ่าด้วยเช้ือแลคโตบาซิลลสั    
แอซิโดฟิลสัท่ีอตัราส่วนร้อยละ 10 เป็นสัดส่วนท่ีเหมาะสมในการผลิตภณัฑ์ โดยมีปริมาณเช้ือ 8.76 
ล็อคโคโลนีต่อกรัม มีความสามารถในการเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระโดยมีค่าการยบัย ั้งสาร DPPH 
เท่ากบัร้อยละ 8.90 และมีค่า FRAP 33.4 มิลลิโมลเฟอร์รัสต่อ 100 กรัมตวัอยา่ง เม่ือน าไปพฒันา
ผลิตภณัฑโ์ดยผนัแปรปริมาณน ้าตาลและเจลาติน พบวา่สูตรท่ีเหมาะสมไดแ้ก่ปริมาณน ้ าตาลร้อยละ 
12 และ เจลาตินร้อย ละ 5 โดยผลิตภณัฑท่ี์พฒันาไดมี้ปริมาณเช้ือแลคโตบาซิลลสั        แอซิโดฟิลสั 
8.87 ล็อคโคโลนีต่อกรัม ค่าสี L*, a*,b* ,chroma และhue เท่ากบั 42.03, 14.70, 1.87, 14.82 และ 
6.83 ตามล าดบั ค่าความเป็นกรดด่าง 6.10 ปริมาณกรดแลคติคร้อยละ 0.05 โดยน ้ าหนกัต่อปริมาตร 
และมีความสามารถในการเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระค่าการย ั้บย ั้งสาร DPPH ร้อยละ 6.53 และ มีค่า 
FRAP 39.94 มิลลิโมลเฟอร์รัสต่อ 100 กรัมตวัอยา่ง 
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ABSTRACT 
  
 The studies of  development of black sticky rice pudding fortified with probiotic was 
carried out by fermentation of Lactobacillus acidophilus with black sticky rice flour varying the 
levels of black sticky rice flour at 5, 10, 15 and 20 % by weight. Biological, chemical and 
physical characteristics of the sample were studied and selected the most suitable ratio of black 
sticky rice flour to developed  black sticky rice pudding fortified with probiotic. The substituted 
level of 10% black sticky rice flour was selected to further study. The sample contained of L. 
acidophilus 8.76 log cfu/g. . The antioxidant activity of sample was 8.90 % DPPH inhibition and 
had the FRAP value 33.4 mmol Fe(II)/g 100 sample. Then applied to development of black sticky 
rice pudding fortified with probiotic by varying the amount of sugar and gelatin. The results 
showed that the sample with probiotic at 12% sugar and 5% gelatin were  the most suitable 
formula to developed  black sticky rice pudding fortified with probiotic.The sample  contained of 
L. acidophilus 8.87  log cfu/g.  pH 6.10 and lactic acid content 0.05 %w/v. The sample  had 
purple color with L*, a*,b* ,chroma and hue of 42.03, 14.70, 1.87, 14.82 and 6.83 respectively.  
The antioxidant activity of sample was 6.53 % DPPH inhibition and had the FRAP value  39.94 
mmol Fe(II)/g 100 sample.  
 


