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บทคัดย่อ 

 

 

 งานวิจยัคร้ังน้ีมีจุดประสงค์เพื่อศึกษาถึงสมบติัต่างๆ ท่ีมีผลต่อการเหลือรอดของหัวเช้ือ

โยเกิร์ตและจุลินทรียโ์พรไบโอติกในไอศกรีมท่ีเตรียมจากผลิตภณัฑ์คลา้ยโยเกิร์ตท่ีมีขา้วก ่าเป็น

ส่วนประกอบหลกั จากผลการศึกษาพบวา่ปริมาณนมผงขาดมนัเนยท่ีเหมาะสมต่อการเจริญของเช้ือ

โยเกิร์ตในน ้าขา้วก ่าคือปริมาณร้อยละ 3 โดยปริมาตร ซ่ึงเป็นปริมาณท่ีท าใหเ้ช้ือโยเกิร์ตทั้งสองเช้ือ

คื อ  Streptococcus thermophilus แ ล ะ  Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus ส า ม า ร ถ

เจริญเติบโตและสร้างกรดแลคติกได้มากท่ีสุด เม่ือหมักเช้ือในน ้ าข้าวก ่ านาน 20 ชั่วโมง 



จ 

 

และสูตรท่ีเหมาะสมท่ีจะผลิตไอศกรีมท่ีเตรียมจากผลิตภัณฑ์คล้ายโยเกิ ร์ตท่ี มีข้าวก ่ าเป็น

ส่วนประกอบหลกั คือ สูตรท่ีมีอตัราส่วนระหว่างส่วนผสมไอศกรีมขา้วก ่าต่อผลิตภณัฑ์คล้าย

โยเกิร์ตเท่ากบั 10:90 (โดยปริมาตร) โดยเป็นสูตรท่ีให้ร้อยละการข้ึนฟูสูงท่ีสุด รวมทั้งไดค้ะแนน

การยอมรับโดยรวมสูงสุดเท่ากบั 7.10 (p<0.05) ผลของการเติมสารพรีไบโอติก (อินนูลินและแป้ง

ตา้นทานการย่อยต่อเอนไซม์) ต่อสมบติัของไอศกรีมโยเกิร์ตขา้วก ่า และการเหลือรอดของหัวเช้ือ

โยเกิร์ตและเช้ือจุลินทรียโ์พรไบโอติก (เช้ือ Lactobacillus acidophilus) พบว่าการเติมอินนูลินร้อย

ละ 1 โดยปริมาตร จะท าให้ไดไ้อศกรีมโยเกิร์ตขา้วก ่าท่ีมีสมบติัทางกายภาพท่ีดี รวมถึงมีการเหลือ

รอดของหวัเช้ือโยเกิร์ตและเช้ือจุลินทรียโ์พรไบโอติกมากท่ีสุด เม่ือเทียบกบัไอศกรีมโยเกิร์ตขา้วก ่า

สูตรควบคุมและสูตรท่ีมีการเติมแป้งตา้นทานการย่อยต่อเอนไซม์ การเปล่ียนแปลงสมบติัของ

ไอศกรีมท่ีเตรียมจากผลิตภณัฑ์คลา้ยโยเกิร์ตท่ีมีขา้วก ่าเป็นส่วนประกอบหลกัในระหว่างการเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิ -22+1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 วนั พบวา่สมบติัทางกายภาพของไอศกรีมมีการ

เปล่ียนแปลงเล็กน้อย ส่วนปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด ปริมาณแอนโทไซยานิน รวมถึง

กิจกรรมตา้นออกซิเดชัน่ (ประเมินจาก DPPH radical scavenging activity) มีแนวโน้มลดลงตลอด

ช่วงระยะเวลาการเก็บรักษา (p<0.05) เช่นเดียวกบัปริมาณการเหลือรอดของหัวเช้ือโยเกิร์ตและ

จุลินทรียโ์พรไบโอติกท่ีมีปริมาณลดลง โดยเม่ือเก็บรักษาผลิตภณัฑ์เป็นเวลา 30 วนั พบวา่ปริมาณ

ของเช้ือ S. thermophilus, L. bulgaricus และ L. acidophilus ท่ี เหลือรอด เท่ากับ 7.61, 6.77 และ 

6.83 log cfu/ml ตามล าดบั 

 

ค  าหลกั: ขา้วก ่า, ไอศกรีม, โยเกิร์ต, พรีไบโอติก, แบคทีเรียกรดแลคติก 
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ABSTRACT  

 

  

 The aim of study was to investigate several factors on the properties of ice cream 

prepared from purple rice based yogurt like product. The investigation result revealed that an 

addition of 3% (w/v) skim milk powder promoted the growth of yogurt cultures (both 

Streptococcus thermophilus and Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus) and increased the 

production of lactic acid after an incubation at 40oC for 20 h. A ratio between purple rice ice 

cream mix and purple rice yogurt like product of 10:90 (w/v) was found to provide an ice cream 

that had the highest overrun and overall acceptability (score 7.10) (p<0.05). A study about the 

effect of prebiotics (inulin or resistance starch) at different levels on the properties of the purple 

rice ice cream and the survival of both yogurt cultures and probiotic (Lactobacillus acidophilus) 

indicated that an addition of 1% (w/v) inulin provided an ice cream with better physical properties 
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and higher survival rates of yogurt and probiotic bacteria as compared to those of the control 

sample and resistance starch added ice cream. During storage at -22+1oC for 30 days, physical 

properties of the ice cream were almost constant (p>0.05), while total phenolic compound 

content, anthocyanin content and antioxidant activity in terms of DPPH radical scavenging 

activity were reduced (p<0.05). After 30 days of storage, the number of S. thermophilus,  L. 

bulgaricus and L. acidophilus were reduced to 7.61, 6.77 and 6.83 log cfu/ml, respectively. 
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