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 ปัจจบุนัผู้บริโภคพยายามเลือกบริโภคอาหารท่ีมีผลตอ่การทําหน้าท่ีตา่งๆ (function) ใน

ร่างกาย สง่ผลดีตอ่สขุภาพ ดงันัน้โครงการวิจยันีจ้งึมีวตัถปุระสงค์ท่ีจะนําไอศกรีมโยเกิร์ต ซึง่เป็นสินค้า

ท่ีได้รับความนิยมสงูในกลุม่คนท่ีรักสขุภาพ และช่ืนชอบการรับประทานไอศกรีม มาพฒันาเพ่ือให้มี

ประโยชน์ตอ่สขุภาพมากขึน้ โดยการเตมิเชือ้โปรไบโอตกิ (Lactobacillus spp.) ลงในผลิตภณัฑ์ โดย

โยเกิร์ตแชแ่ข็งท่ีพฒันาขึน้มี 3 สตูร คือ สตูร 1 (สตูรท่ีไมมี่การเตมิเชือ้โปรไบโอตกิ) สตูร 2 (สตูรท่ีเตมิ

เชือ้โปรไบโอตกิลงไป 20 กรัม/โยเกิร์ตแชแ่ข็ง 500 กรัม) และสตูร 3 (สตูรท่ีเตมิเชือ้โปรไบโอติกลงไป 

30 กรัม/โยเกิร์ตแช่แข็ง 500 กรัม) จากนัน้นําผลิตภณัฑ์ทัง้ 3 สตูร ไปประเมินทางประสาทสมัผสัโดยวิธี 

9 - point Hedonic Scale โดยใช้ผู้ประเมิน 60 คน จากการวิเคราะห์ผลทางสถิติโดยวิธี Analysis of 

Variance พบวา่ ไอศกรีมทัง้ 3 สตูรได้รับคะแนนความชอบเฉล่ียไมแ่ตกตา่งกนั โดยสตูรท่ี 1 ได้รับ

คะแนนความชอบเฉล่ีย 7.25 (“ชอบปานกลาง” ถึง “ชอบมาก”) สตูรท่ี 2 ได้รับคะแนนความชอบเฉล่ีย 

6.97 (“ชอบเล็กน้อย” ถึง “ชอบปานกลาง”) และสตูรท่ี 3 ได้รับคะแนนความชอบเฉล่ีย 7.27 (“ชอบ

ปานกลาง” ถึง “ชอบมาก”) (p > 0.05) เม่ือทําการศกึษาอตัราการรอดชีวิตของเชือ้โปรไบโอตกิ เป็น

ระยะเวลา 30 วนั พบวา่อตัราการรอดชีวิต (survival rate) ของสตูรท่ี 2 คือ 33.89% และสตูรท่ี 3 คือ 

26.67% ในวนัท่ี 30 ของการศกึษา 
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Recently, consumers has been trying to search for functional foods that can improve 

their body system functions and health status. Thus, our project purpose was to develop the 

new formulation of ice-cream yogurt, which is the food product widely accepted among 

people who are health concerned ice-cream consumers, by adding probiotics 

(Lactobacillus spp.). These ice-cream yogurt formulae have been developed as follows: 

Formula 1, with no probiotics, Formula 2, which contained 20g of probiotics in 500g of ice-

cream-yogurt, and Formula 3, which contained 30g of probiotics in 500g of ice-cream 

yogurt. Sensory evaluation was carried out, using 9 – point Hedonic scale method, among 

60 panelists. According to Analysis of Variance, the mean scores of the three formulae were 

not significantly different (p > 0.05). Formula 1 obtained the average mean score of 7.25 

(“like moderately” to “like very much”), Formula 2 obtained the average mean score of 6.97 

(“like slightly” to “like moderately”) and Formula 3  obtained the average mean score of 7.27 

(“like moderately” to “like very much”). As for the survival rate study, the survival rate of 

probiotics in Formula 2 and Formula 3, at Day 30 is 33.89% and 26.67%, respectively. 
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