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บทคัดย่อ 
 
 
 งานวิจยัน้ีมีจุดประสงค์เพื่อศึกษาผลของปัจจยัด้านต่างๆ ท่ีมีต่อคุณภาพของผลิตภณัฑ์
ไอศกรีมขา้วก ่างอกเสริมแลคโตบาซิลลสั ผลการศึกษาพบวา่ส่วนผสมพื้นฐานท่ีเหมาะสมส าหรับ
การผลิตไอศกรีมขา้วก ่างอก (1 กิโลกรัม) ประกอบด้วย น ้ าขา้วก ่างอก (ท่ีมีอตัราส่วนของขา้วก ่า
งอก:น ้ าคือ 1:4 โดยน ้ าหนัก ป่ันละเอียด กรองและพาสเจอร์ไรซ์ท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส           
2 นาที) ปริมาณ 400.73 กรัม น ้ าตาล 33.00 กรัม กะทิ 213.74 กรัม นมผงพร่องมนัเนย 50.00 กรัม 
วิปครีมชนิดจืด 50.00 กรัม สารให้ความคงตวัและอิมลัซิไฟเออร์ทางการค้า (excelias 802) 4.50 
กรัม และเกลือเท่ากับ 1.00 กรัม โดยผลิตภณัฑ์ได้รับการยอมรับโดยรวมเท่ากับ 7.48 คะแนน 
การศึกษาผลของชนิดสารให้ความคงตวั (คาราจีแนน กวัร์กมั และโลคสับีนกมั) และปริมาณ (ร้อย
ละ 0.1, 0.2, 0.3 และ 0.4) พบวา่เม่ือเพิ่มปริมาณสารให้ความคงตวั ความหนืดของส่วนผสม ความ
แน่นแข็ง ค่าความสวา่งของสี มีค่าเพิ่มข้ึน ค่าโอเวอร์รันและอตัราการละลายของไอศกรีมมีค่าลดลง 
การเติมกวัร์กมัร้อยละ 0.1 ท าให้ไดไ้อศกรีมขา้วก ่างอกท่ีผูท้ดสอบชิมให้การยอมรับมากท่ีสุดโดย
ไดรั้บการยอมรับโดยรวมเท่ากบั 7.50 คะแนน การเติมแป้งทนยอ่ยต่อเอนไซม์ในปริมาณระหวา่ง
ร้อยละ 0.1-0.4 ไม่มีผลต่ออตัราการละลาย แต่มีผลท าให้ความหนืดของส่วนผสมไอศกรีมเพิ่มข้ึน 
ความแน่นแข็งมีค่าเพิ่มข้ึน แต่ค่าโอเวอร์รันลดลง โดยไอศกรีมข้าวก ่างอกท่ีเติมแป้งทนย่อยต่อ
เอนไซม์ในปริมาณร้อยละ 0.1 ได้รับการยอมรับโดยสูงสุดเท่ากับ 7.43 คะแนน การเติม 
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Lactobacillus acidophilus TISTR 1338 แ ล ะ  Lactobacillus casei TISTR 1340 ใ น ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์
ไอศกรีมขา้วก ่างอก ไม่มีผลต่อค่าสี ความหนืด อตัราการละลาย ความแน่นแข็ง และความเป็นกรด-
ด่าง แต่มีผลต่อปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดและแอนโทไซยานินในผลิตภณัฑ์สุดทา้ย  กระบวนการผลิต
มีผลต่อการเหลือรอดของแบคทีเรียโพรไบโอติกในผลิตภณัฑ์สุดทา้ย โดย L. acidophilus TISTR 
1338 ลดลงจาก 12.36 เหลือ 10.02 log cfu/g และ L. casei TISTR 1340 ลดลงจาก 12.45 เหลือ 
10.18 log cfu/g การศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของไอศกรีมข้าวก ่ างอกเสริมแบคทีเรียโพร
ไบโอติกระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ -22 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 30 วนั พบวา่ ความแน่น
แข็งไม่แตกต่างกนั (p>0.05) อตัราการละลาย ปริมาณของแข็งทั้งหมด สารประกอบฟีนอลิก แอน-
โทไซยานิน และความเป็นกรด-ด่าง มีค่าลดลง (p<0.05) ปริมาณ L. acidophilus TISTR 1338 ลดลง
จาก 10.19 เหลือ 9.11 log cfu/g และ L. casei TISTR 1340 ลดลงจาก 10.17 เหลือ 9.01 log cfu/g 
 
ค  าหลกั:  ไอศกรีม, ขา้วก ่างอก, สารใหค้วามคงตวั, แป้งทนยอ่ยต่อเอนไซม,์ แลคโตบาซิลลสั 
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ABSTRACT 

 
 
 The aim of this study was to investigate the effect of several factors on the properties of 
germinated purple rice-based ice cream fortified with Lactobacillus spp. Experimental results 
revealed that the optimal formula to make 1 kg of germinated rice-based ice cream mix contained 
400.73 g of germinated purple rice milk (prepared from the solution of germinated rice to water at 
a ratio of 1:4 (%, w/w), blended, filtered and pasteurized at a temperature of 80 oC for 2 minutes), 
213.74 g of coconut milk, 93.00 g of sugar, 50.00 g of skim milk, 50.00 g of whipped cream, 4.50 
g of a mixture of stabilizer and emulsifier (excelias 802) and 1.00 g of salt. A sensory evaluation 
showed that the final ice cream product obtained an overall acceptability score of 7.48. A study 
about the effects of stabilizer types (carrageenan, guar gum and locust bean gum) and 
concentrations (0.1, 0.2, 0.3 and 0.4 %, w/w) on the germinated purple rice-based ice cream 
indicated that increasing the concentrations of stabilizer generally increased the viscosity of the 
ice cream mix, firmness and brightness of the ice cream color, but reduced the overrun and 
melting rate. An addition of 0.1 % guar gum provided an ice cream with the highest sensory 
overall acceptance of 7.50. When the germinated purple rice-based ice cream mixtures were 
supplemented with resistant starch at 0.1, 0.2, 0.3 and 0.4% (w/w), it was found that increasing 
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the concentrations of resistant starch increased the viscosity of the ice cream mix and firmness of 
the ice cream, but reduced the overrun. An addition of 0.1 % resistant starch produced an ice 
cream with the highest sensory overall acceptance of 7.43. Inoculation of Lactobacillus 
acidophilus TISTR 1338 and Lactobacillus casei TISTR 1340 in germinated purple rice-based ice 
cream did not affect the color, viscosity, melting rate, firmness and pH of the product, but 
influenced the contents of total phenolic and anthocyanin. The ice cream production process 
reduced the number of L. acidophilus TISTR 1338 from 12.36 to 10.02 log cfu/g and L. casei 
TISTR 1340 from 12.45 to 10.18 log cfu/g. During storage of the germinated purple rice-based 
ice cream fortified with lactobacilli at -22 oC for 30 days, the firmness was remained constant 
(p>0.05) while the melting rate, total soluble solid, total phenolic compound, anthocyanin and pH 
were reduced (p<0.05). The number of L. acidophilus TISTR 1338 was also reduced from 10.19 
to 9.11 log cfu/g and    L. casei TISTR 1340 was reduced from 10.17 to 9.01 log cfu/g. 
 
Keywords:  Ice cream, Germinated purple rice, Stabilizer, Resistant starch, Lactobacillus spp. 
 


