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ผลของแก่นตะวันต่อแบคทีเรียแลคติกในซอร์เบทโปรไบโอติก 
 

สุภณิดา พัฒธร1*  พิมพรรณ เทียนพูล2   
 
บทคัดย่อ 

แก่นตะวัน (Jerusalem artichoke) เป็นแหล่งของอินนูลินและฟรุคโตโอลิโกแซคคาร์ไรด์ที่มี
คุณสมบัติเป็นพรีไบโอติก โดยงานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าการเสริมแก่นตะวันผงทางการค้าลงในอาหารเลี้ยงเช้ือ
เหลว MRS สามารถส่งเสริมการเจริญเติบโตของแบคทีเรียแลคติก (Lactic Acid Bacteria, LAB) ได้ร้อยละ 
121.08 ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงศึกษาผลของการเสริมแก่นตะวันผงในซอร์เบทโปรไบโอติกที่มีต่อปริมาณ LAB  ซอร์
เบทโปรไบโอติกเป็นผลิตภัณฑ์ไอศกรีมชนิดหนึ่งทีเ่หมาะต่อการใช้เป็นตัวน าส่งโปรไบโอติกทางอาหารของมนุษย์ 
คุณภาพด้านหนึ่งที่ส าคัญของผลิตภัณฑ์โปรไบโอติกคืออัตราการคงอยู่ของโปรไบโอติกในระหว่างอายุการเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ์ งานวิจัยนีจ้ึงศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อปริมาณ LAB ในซอร์เบทโปรไบโอติก ได้แก่ ระยะเวลาการบ่ม
ซอร์เบทมิกซ์ (0 2 4 6 8 และ 10 ช่ัวโมง) กระบวนการผลิต (การบ่ม การปั่น และการแช่แข็ง) ปริมาณแก่น
ตะวันผง (ร้อยละ 0 7 14 และ 21โดยน้ าหนักของซอร์เบทมิกซ์) และระยะเวลาการเก็บรักษา (1 7 14 และ 21วัน) 
ผลการศึกษาพบว่าระยะเวลาบ่มซอร์เบทมิกซ์ที่เหมาะสมคือ 6 ช่ัวโมง ซึ่งท าให้มีปริมาณ LAB สูงที่สุดคือ 
2.48X1011 CFU/mL (p≤0.05) ผลการศึกษาปัจจัยของปริมาณแก่นตะวันผงและกระบวนการผลิตพบว่าทั้งสอง
ปัจจัยมีอิทธิพลร่วมกันต่อปริมาณ LAB โดยซอร์เบทมิกซ์ที่เสริมแก่นตะวันผงร้อยละ 21 ภายหลังการบ่มมี
ปริมาณ LAB สูงที่สุด (p≤0.05) อย่างไรก็ตามพบว่าปริมาณ LAB ในซอร์เบทโปรไบโอติกทุกสูตรภายหลัง
กระบวนการปั่นและการแช่แข็งไม่แตกต่างกัน (p>0.05)  ผลการศึกษาอิทธิพลของปริมาณแก่นตะวันผงและ
ระยะเวลาการเก็บรักษาต่อปริมาณ LAB พบว่าทั้งสองปัจจัยไม่มีอิทธิพลร่วมต่อกัน (p>0.05) แต่ผลการศึกษา
แสดงให้เห็นว่าปริมาณแก่นตะวันผงที่เพิ่มขึ้นส่งผลให้ LAB มีปริมาณคงเหลือเพิ่มขึ้นในระหว่างการเก็บรักษา 
(p≤0.05) และพบว่าปริมาณแก่นตัวผงมีผลต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสของซอร์เบทโปรไบโอติก (ประเมินด้วย
วิธี 9–Point Hedonic Scale)  โดยซอร์เบทโปรไบโอติกที่เติมแก่นตะวันผงร้อยละ 21 ได้คะแนนความชอบด้าน
ส ีความหวาน ความเรียบเนียน การละลายและความชอบรวมต่ ากว่าสูตรที่ไม่เติมและเติมแก่นตะวันผงร้อยละ 7 
และ 14  (p≤0.05) ยกเว้นด้านกลิ่นที่คะแนนไม่แตกต่างจากสูตรที่ไม่เติมแก่นตะวันผง (p>0.05) แต่อย่างไรก็
ตามการเสริมแก่นตะวันผงร้อยละ 14 ในซอร์เบทโปรไบโอติกเหมาะสมเนื่องด้วยใหไ้ดร้ับคะแนนการประเมนิทาง
ประสาทสัมผัสและ ปริมาณ LAB สูง  
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EFFECT OF JERUSALEM ARTICHOKE ON LACTIC ACID BACTERIA IN PROBIOTIC SORBET 
 

Supanida Pattorn1*  Pimpan Tianpool2 
 
Abstract 
 Jerusalem artichoke is a source of inulin and oligosaccharide which have prebiotic 
properties.  This research demonstrated that supplementation commercial Jerusalem artichoke 
powder (JAP) in MRS broth could promote lactic acid bacteria (LAB) growth up to 121.08%.  
Therefore, the effect of JAP supplement in sorbet probiotic on amount of LAB was investigated. 
Sorbet is one of the ice cream products that seems suitable for delivering probiotics in human 
diet.  One key aspect of probiotic product quality is survival rate of probiotic during the product 
shelf life.  This research focused on the four factors affect the LAB count namely, incubation 
time of sorbet mix ( 0, 2, 4, 6, 8 and 10 hours) , the processes of sorbet production (incubating, 
whipping, freezing), concentration of JAP (0, 7, 14 and 21% w/w of sorbet mix) and storage time (1, 7, 14 
and 21 days) .  The results showed that optimum incubation time of probiotic sorbet was                          
6 hours, which resulted in the highest of LAB count at 2.48X1011 CFU / mL (p≤0.05).  This study 
also found that JAP concentration and the processes of probiotic sorbet production had              
an interaction effect on LAB counts.  The sorbet mix supplemented with 21% JAP after 
incubation process had the highest LAB counts ( p≤0.05).  Nevertheless, the LAB count of all 
probiotic sorbet formulas, after whipping and freezing processes, were not significantly different 
(p> 0.05).  A study of the influence of the JAP concentration and storage time on LAB count 
showed no interaction (p> 0.05).  However, this study demonstrated that higher concentration 
of JAP increased LAB cell viability during storage (p≤0.05). Moreover different JAP concentration 
affected the sensory characteristics (evaluated by 9-Point Hedonic Scale).  Probiotic sorbets with 
21% JAP had liking score of color, sweetness, smoothness, melting and overall lower than 
probiotic sorbet without and with JAP (7% and 14%) (p≤0.05), except liking score of smell which 
was not different (p> 0.05) from probiotic sorbet without JAP addition.  Supplementing the 
probiotic sorbet with 14% JAP was recommended due to high score on sensorial acceptance and high 
amount of LAB.  
 
Keywords : Probiotic sorbet,  Jerusalem Artichoke,  Prebiotic 
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บทน ำ 
จากความสนใจในผลิตภัณฑ์กลุ่มอาหารฟังก์ช่ัน (Functional Food) ของผู้บริโภคที่เพิ่มมากขึ้น

อย่างต่อเนื่อง และมีการคาดคะเนว่าอาหารโปรไบโอติกมีส่วนแบ่งการตลาดจากอาหารฟังก์ช่ันประมาณร้อยละ 
60 - 70 (Tripathi and Giri, 2014) โดยจุลินทรีย์โปรไบโอติก หมายถึง จุลินทรีย์ที่มีชีวิตซึ่งใช้ในอาหาร และ           
จะเกิดผลต่อสุขภาพก็ต่อเมื่อผู้บริโภคได้รับในปริมาณที่เพียงพอ (ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 2555) 
โปรไบโอติกที่นิยมใช้ หนึ่งในจุลินทรีย์โปรไบโอติกที่นิยมกันทั่วไปในผลิตภัณฑ์อาหารมาจากสายพันธุ์แบคทีเรีย
ในกลุ่มของ Lactobacillus และ Bifidobacterium และเมื่อพิจารณาในกลุ่มของแบคทีเรียแลคติกที่นิยมใช้ใน
การเป็นจุลินทรีย์โปรไบโอติกเช่น L. acidophilus, L. casei, L. delbrueckii ssp., L. lactis, B. bifidum,        
B. lactis, B. infantis, S. cremoris, S. salivarius, S. diacetylactis  (Tripathi and Giri, 2014)   

มีการศึกษาที่แสดงให้เห็นว่าไอศกรีมเป็นพาหะที่ยอดเยี่ยม (Excellent Vehicle) ส าหรับน าส่งโปร
ไบโอติกเข้าสู่ร่างกายผู้บริโภคเมื่อเทียบกับผลิตภัณฑ์นมหมักอ่ืน ๆ (Silva et al., 2015) ซอร์เบทเป็นผลิตภัณฑ์
ในกลุ่มไอศกรีมมีส่วนผสมของน้ า น้ าตาล และมีผลไม้เป็นองค์ประกอบอย่างน้อยร้อยละ 25 ไม่มีข้อก าหนด
ปริมาณไขมันนม ซึ่งแตกต่างจากเชอร์เบทที่ก าหนดให้มีไขมันนมร้อยละ 1 – 2 (Goff and Hartel, 2013) แต่
งานวิจัยในการใช้ซอร์เบทเป็นพาหะของโปรไบโอติกยังมีไม่มากนักดังนั้นการเสริมโปรไบโอติกในซอร์เบทหรือที่
เรียกว่าซอร์เบทโปรไบโอติก จึงเป็นผลิตภัณฑ์ที่งานวิจัยนี้ให้ความสนใจ ซึ่งสิ่งที่ต้องค านึงถึงใน   การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์โปรไบโอติกคือปริมาณของโปรไบโอติกที่อยู่รอดในผลิตภัณฑ์ การอยู่รอดของโปรไบโอติกในผลิตภัณฑ์
ไอศกรีมจะขึ้นอยู่กับแรงเชิงกล ความเย็น และความเครียดจากสภาวะออกซิเดช่ันและออสโมติก (Oxidative 
and Osmatic Stress)  (Abghari  et al., 2011) มีการศึกษาพบว่าอินนูลินสามารถยกระดับการเจริญเติบโต
ของโปรไบโอติก (Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium lactis, Bifidobacterium animalis) ซึ่ง
ท าให้เพิ่มการรอดชีวิตของเช้ือดังกล่าวในไอศกรีมโปรไบโอติกและซินไบโอติก (Akin et al.,2007; Akalin and 
Erişir, 2008; Paniyan et al., 2012)  

แก่นตะวัน (Jerusalem artichoke) เป็นพืชหัวที่พบอินนูลินและฟรุคโตโอลิโกแซคคาร์ไรด์จ านวน
มาก (Loo et al., 1995) สายพันธุ์ที่ปลูกในประเทศไทยมีปริมาณอินนูลินสูงสุดถึงร้อยละ 84.9 ต่อน้ าหนักแห้ง 
(ศิริพร และคณะ, 2555) อินนูลินและโอลิโกแซคคาร์ไรด์มีประสิทธิภาพในการเป็นสารพรีไบโอติกที่ส่งเสริมการ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย์กลุ่มบิฟิโดแบคทีเรียในล าไส้ใหญ่ (Colonic Bifidobacterium) และมีการใช้ใน
ผลิตภัณฑ์อาหารมากมาย (Kolida, 2002) ปัจจุบันประเทศไทยสามารถผลิตแก่นตะวันผงเพื่อใช้เป็นส่วนผสมใน
ผลิตภัณฑ์อาหาร งานวิจัยนี้จึงต้องการศึกษาถึงศักยภาพในการเป็นพรีไบโอติกของแก่นตะวันผงทางการค้าทีผ่ลติ
ภายในประเทศ และพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอร์เบทโปรไบโอติกเสริมแก่นตะวันผงโดยมุ่งหวังว่าจะช่วยเพิ่มปริมาณ   
โปรไบโอติกที่มีชีวิตในซอร์เบท 

 
วัตถุประสงค์ของกำรวิจัย 

1. ทดสอบประสิทธิภาพของแก่นตะวันผงท่ีมีต่อการเจริญแบคทีเรียแลคติก 
2. ศึกษาระยะเวลาในการบ่มซอร์เบทมิกซ์ที่เหมาะสม 
3. ศึกษาผลของปริมาณแกน่ตะวันผงและกระบวนการผลิตซอร์เบทโปรไบโอตกิต่อปรมิาณแบคทีเรยีแลคติก 
4. ศึกษาผลของปรมิาณแก่นตะวันผงและระยะเวลาการเก็บรักษาซอร์เบทโปรไบโอติกต่อปริมาณ

แบคทีเรียแลคติก 
5. ทดสอบทางประสาทสัมผัสซอร์เบทโปรไบโอติกเสริมแก่นตะวัน 

file:///D:/งานทั้งหมด/Public/ซอร์เบทเสริมแก่นตะวัน/ต้นฉบับแก่นตะวัน%20ส่ง%20มรว..docx%23_ENREF_3
file:///D:/งานทั้งหมด/Public/ซอร์เบทเสริมแก่นตะวัน/ต้นฉบับแก่นตะวัน%20ส่ง%20มรว..docx%23_ENREF_1
file:///D:/งานทั้งหมด/Public/ซอร์เบทเสริมแก่นตะวัน/ต้นฉบับแก่นตะวัน%20ส่ง%20มรว..docx%23_ENREF_2
file:///D:/งานทั้งหมด/Public/ซอร์เบทเสริมแก่นตะวัน/ต้นฉบับแก่นตะวัน%20ส่ง%20มรว..docx%23_ENREF_2


62 | ปีที่ 11 ฉบับที ่2 (พฤษภาคม –สิงหาคม พ.ศ. 2559)                                                       สุภณิดา  พัฒธรและคณะ 

วิธีด ำเนินกำรวิจัย 
กำรเตรียมวัตถุดิบและซอร์เบทโปรไบโอติก 
1. กำรเตรียมแก่นตะวันผง  

แก่นตะวันผงที่ใช้ในงานวิจัยนี้เป็นแก่นตะวันผงทางการค้าที่ผ่านการบดและร่อนผ่านตะแกรง
ขนาด 500 เมช และการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีได้แก่ คือความช้ืน โปรตีน ไขม้น เส้นใยหยาบ เถ้า 
(AOAC, 2000) และคาร์โบไฮเดรต (โดยวิธีค านวณ) เก็บรักษาไว้ท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  

2. กำรเตรียมซอร์เบทโปรไบโอติก 
การผลิตซอร์เบทโปรไบโอติกมี 3 ขั้นตอนคือ ขั้นตอนที่ 1. เตรียมซอร์เบทมิกซ์ ซึ่งมีส่วนผสม

ดังนี้ น้ าเวย์พาสเจอร์ไรซ์ร้อยละ 76 (น้ าเวย์จากการผลิตเนยแข็งมอสซาเรลลา, พาสเจอร์ไรซ์ 70 องศาเซลเซียส                
30 นาที) น้ าตาลทรายร้อยละ 15 น้ าตาลกลูโคสร้อยละ 4 โยเกิร์ตรสธรรมชาติร้อยละ 5 (โยเกิร์ตทางการค้าระบุ
ว่ ามี เ ช้ื อจุ ลิ นทรี ย์ คื อ  Bifidobacterium Lactic, Streptococcus thermophilus และ  Lactobacillus 
bulgaricus) ผสมส่วนผสมให้เข้ากัน (ยกเว้นโยเกิร์ต หากสูตรที่มีการเติมแก่นตะวันผงจะผสมในขั้นตอนนี้
เช่นกัน) หลังจากนั้นพาสเจอร์ไรซ์ส่วนผสมดังกล่าว (70 องศาเซลเซียส 30 นาที) เมื่อส่วนผสมอุณหภูมิลดลง
ประมาณ 40 องศาเซลเซียสจึงเติมโยเกิร์ต ท าการผสมให้เข้ากันอีกครั้งแล้วน าไปบ่มที่อุณหภูมิ  43-45                 
องศาเซลเซียส ขั้นตอนที่ 2 ผสมซอร์เบทมิกซ์กับเนื้อผลไม้ (งานวิจัยนี้ใช้เนื้อมะม่วงมหาชนกบดแช่แข็ง) โดยปั่น
ในเครื่องปั่นผสมอาหารเป็นเวลา 2 นาที อัตราส่วนซอร์เบทมิกซ์กับเนื้อผลไม้คือ 55:45 โดยน้ าหนัก ขั้นตอนที่ 3 
ปั่นและแช่นแข็ง โดยน้ าส่วนผสมซอร์เบทมิกซ์กับเนื้อผลไม้ลงปั่นในถังปั่นไอศกรีมประมาณ 30 นาที หลังจากน้ัน
จึงน าซอร์เบทไปแช่แข็งที่ -40 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 24 ช่ัวโมง 
 

ทดสอบประสิทธิภำพแก่นตะวันผงที่มีต่อกำรเจริญของแบคทีเรียแลคติก 
ท าการเลี้ยงเช้ือ Lactobacillus casei TISTR 1463 (ร้อยละ 1) ในอาหารเหลว MRS และเติมแก่น

ตะวันผงทางการค้า (บดและผ่านตะแกรง 500 เมช) โดยแปรปริมาณเป็น 3 ระดับ คือร้อยละ 0, 7 และ 14 ของ
อาหารเหลว MRS หลังจากนั้นน าไปบ่มแบบสภาวะมีอากาศจ ากัดที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 
ช่ัวโมง แล้วจึงน ามาเจือจางต่อ ท าการดูดสารละลายตัวอย่างมา Pour Plate ในอาหารแข็ง MRS แล้วจึงน าไป
บ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง  นับจ านวนเช้ือโดยใช้ Plate Count Method ค านวณ
ร้อยละการส่งเสริมการเจริญเติบโตของแบคทีเรียแลคติกดังสมการ (Khampheng et al., 2006) 

 

ร้อยละการส่งเสรมิการเจรญิเติบโต  =    
SB−CB

CB
        , SB = จ านวนจุลนิทรีย์ที่นับได้ในชุดทดสอบ 

                                                 CB = จ านวนจุลินทรีย์ที่นับได้ในชุดควบคุม 
 

วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ Completely Randomized Design (CRD) โดยท าการทดลอง   
3 ซ้ าและเปรียบเทียบความแตกต่างสิ่งทดลองด้วย Duncan's new multiple range test 

 
ศึกษำระยะเวลำในกำรบ่มซอร์เบทมิกซ์ที่เหมำะสม 
น าซอร์เบทมิกซ์ไปบ่มที่อุณหภูมิ 43-45 องศาเซลเซียส โดยแปรระยะเวลาการบ่มเป็น 6 ระดับ คือ 

0, 2, 4, 6, 8 และ 10 ช่ัวโมง สุ่มตัวอย่างตามระยะเวลาและน าไปวิเคราะห์ ปริมาณแบคทีเรียแลคติก (AOAC, 
2000) ค่ากรดเป็นกรด (AOAC, 2000) และวัดปริมาณของแข็ง (Brix)  โดยใช้เครื่องรีแฟรกโตมิเตอร์ 
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วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design และเปรียบเทียบความแตกต่างสิ่ง
ทดลองด้วย Duncan's New Multiple Range Test 
 

ศึกษำผลของปริมำณแกน่ตะวันและกระบวนกำรผลิตซอร์เบทโปรไบโอติกต่อปริมำณแบคทีเรียแลคติก 
ศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อปริมาณแบคทีเรียแลคติก 2 ปัจจัยคือ 1. ปริมาณแก่นตะวันผง (แปรปริมาณ

เป็น 4 ระดับคือร้อยละ 0, 7, 14 และ 21 โดยน้ าหนักของซอร์เบทมิกซ์) 2. กระบวนการผลิตซอร์เบทโปรไบโอติก 
(แปรปัจจัยเป็น 3 กระบวนการคือ การบ่ม การปั่น และการแช่แข็ง) 

เตรียมซอร์เบทโปรไบโอติก 4 สูตร  โดยซอร์เบทโปรไบโอติกที่เสริมแก่นตะวันผงจะทดแทนน้ าหนัก
ของเนื้อมะม่วงบดในสูตรส่วนผสม และในขั้นตอนการเตรยีมซอร์เบทมกิซ์จะท าการบ่มที่อุณหภูมิ 43 – 45 องศา
เซลเซียส ตามระยะเวลาที่เหมาะสมจากการศึกษาข้างต้น คือ 6 ช่ัวโมง แล้วท าให้เย็นก่อนน าไปปั่นกับเนื้อ
มะม่วงบดด้วยเครื่องปั่นผสมอาหารเป็นเวลา 2 นาที (สุ่มตัวอย่างหลังบ่ม) หลังจากนั้นน าซอร์เบทมิกซ์ที่ผสมกับ
เนื้อมะม่วงไปท าการปั่นในถังปั่นไอศกรีม ประมาณ 30 นาที (สุ่มตัวอย่างหลังปั่น) แล้วจึงน าไปแช่แข็งที่                
-40 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 24 ช่ัวโมง (สุ่มตัวอย่างหลังแช่แข็ง) น าตัวอย่างไปวิเคราะห์ปริมาณแบคทีเรีย            
แลคติก (AOAC, 2000)  

วางแผนการทดลองแบบ Factorial in Completely Randomized Design และเปรียบเทียบความ
แตกต่างสิ่งทดลองด้วย Duncan's New Multiple Range Test 

 
ศึกษำผลของปริมำณแก่นตะวันและระยะเวลำกำรเก็บรักษำซอร์เบทโปรไบโอติกต่อปริมำณแบคทีเรีย

แลคติก 
ศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อปริมาณแบคทีเรียแลคติกในซอร์เบทโปรไบโอติก 2 ปัจจัยคือ 1. ปริมาณแก่น

ตะวันผงที่ใช้ทดแทนเนื้อผลไม้ (แปรปริมาณเป็น 4 ระดับคือร้อยละ0, 7, 14 และ 21 โดยน้ าหนักของ                     
ซอร์เบทมิกซ์)  2. ระยะเวลาการเก็บรักษาที่ -40 องศาเซลเซียส (แปรระยะเวลาการเก็บรักษาเป็น 4 ระดับคือ 
1, 7, 14 และ 21วัน) ผลิตซอร์เบทโปรไบโอติก 4 สูตร ดังเช่นการศึกษาข้างต้น ท าการเก็บตัวอย่างเพื่อติดตาม
วิเคราะห์ปริมาณแบคทีเรียแลคติก (AOAC, 2000) 

วางแผนการทดลองแบบ Factorial in Completely Randomized Design และเปรียบเทียบความ
แตกต่างสิ่งทดลองด้วย Duncan's New Multiple Range Test 
 

ศึกษำคุณภำพทำงประสำทสัมผัสของซอร์เบทโปรไบโอติกเสริมแก่นตะวัน  
ทดสอบความชอบผลิตภัณฑ์ซอร์เบทโปรไบโอติกที่ไม่เสริมแก่นตะวันและเสริมแก่นตะวัน 3 ระดับ

โดยใช้ผู้ทดสอบแบบกึ่ง ฝึกฝนเป็นนักศึกษาของคณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ 
ในพระบรมราชูปถัมภ์ จ านวน 20 คน ท าการทดลอง 3 ซ้ า ผู้ทดสอบแต่ละคนทดสอบตัวอย่าง และให้คะแนน
ความชอบด้วยวิธี 9–Point Hedonic scale ช่วงคะแนน 1-9 คะแนน (1 = ไม่ชอบมากที่สุด, 9 = ชอบมาก
ที่สุด) โดยให้คะแนนแต่ละด้านดังน้ี คือ สี กลิ่น ความหวาน ความเรียบเนียน การละลาย และความชอบรวม 

วางแผนการทดลองแบบ Randomized Completely Block Design และเปรียบเทียบความ
แตกต่างสิ่งทดลองด้วย Duncan's New Multiple Range Test 
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ผลกำรวิจัยและอภิปรำยผล 
จากการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีเบื้องต้นของแก่นตะวันผงทางการค้าที่ผ่านการบดละเอียด

และร่อนผ่านตะแกรง 500 เมช ที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้พบว่ามีความช้ืนร้อยละ 0.58 โปรตีนร้อยละ 0.41 ไขมัน 
0.72 เส้นใยหยาบร้อยละ 18.19 เถ้าร้อยละ 4.18 และมีคาร์โบโฮเดรตร้อยละ 75.72  

 
ทดสอบประสิทธิภำพแก่นตะวันผงที่มีต่อกำรเจริญของแบคทีเรียแลคติก 

การทดสอบประสิทธิภาพแก่นตะวันผงที่มีต่อการเจริญเติบโตของเชื้อ Lactobacillus casei TISTR 
1463 โดยเติมแก่นตะวันผงที่แปรปริมาณเป็น 2 ระดับ คือร้อยละ 7 และ 14 ลงในอาหารเหลว MRS ผลการ
วิเคราะห์ร้อยละสนับสนุนการเจริญเติบโตของ Lactobacillus casei TISTR 1463  แสดงดังตารางที่ 1  

 
ตำรำงที ่1 ร้อยละการสนับสนุนการเจริญเติบโตของ Lactobacillus casei TISTR 1463 
   

ร้อยละแก่นตะวนัผง ร้อยละกำรส่งเสริมกำรเจริญเติบโต 
0 0.00c ± 0.00 
7 59.57b± 7.86 
14 121.08a± 9.70 

หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยที่มีตัวอักษร a,b… ต่างกันแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  (p≤0.05) 
 

ร้อยละการสนับสนุนการเจริญเติบโตของ Lactobacillus casei TISTR 1463   ดังแสดงในตารางที่ 1 
แสดงให้เห็นว่าแก่นตะวันผงทางการค้าที่เสริมลงไปในอาหารเลี้ยงเช้ือมีความสามารถในการส่งเสริมการ
เจริญเติบโตของ Lactobacillus casei TISTR 1463  โดยการเสริมลงไปร้อยละ 14 ส่งเสริมการเจริญเติบโตถึง
ร้อยละ 121.08 แตกต่างจากการเสริมแก่นตะวันผงที่ร้อยละ 7 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) สอดคล้อง
กับงานวิจัยของ เอกภพ (2555) ที่พบว่าสารสกัดจากแก่นตะวันที่ใช้เป็นแหล่งคาร์บอนในอาหารเลี้ยงเช้ือ 
Lactobacillus casei TISTR 1463  สามารถกระตุ้นการเจริญเติบโตของแบคทีเรียแลคติกหรือกล่าวได้ว่าแก่น
ตะวันผงมีประสิทธิภาพต่อการเจริญของแบคทีเรียแลคติก 

 
ระยะเวลำในกำรบ่มซอร์เบทมิกซ์ที่เหมำะสม 
ซอร์เบทมิกซ์ก่อนบ่มและผ่านการบ่มเป็นเวลา 2 – 10 ช่ัวโมง ณ อุณหภูมิ 43 – 45 องศาเซลเซียส 

มีค่าความเป็นกรด (ร้อยละกรดแลคติก) และ ปริมาณของแข็งที่ละลาย (Brix) แสดงผลดังภาพที่ 1 และมี
ปริมาณแบคทีเรียแลคติกแสดงดังภาพท่ี 2  
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ภำพที่ 1  ค่าความเป็นกรด (ร้อยละ) และ ปริมาณของแข็งที่ละลาย (Brix) ของซอร์เบทมิกซ์ที่แปรระยะเวลา
การบ่ม  

 
ผลการศึกษาแสดงให้เห็นว่าระยะเวลาการบ่มมีผลต่อค่าความเป็นกรด และปริมาณของแข็งที่

ละลายในซอร์เบทมิกซ์อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) จากภาพที่ 1 ค่าความกรดในซอร์เบทมิกซ์มีปริมาณ
เพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่องจากร้อยละ 0.078 จนถึงร้อยละ 0.219 ณ ที่ระยะเวลาการบ่ม 8 ช่ัวโมง (p≤0.05) และค่า
ความเป็นกรดเริ่มคงที่ เมื่อเวลาการบ่ม 10 ช่ัวโมง (ร้อยละ 0.220) คือมีค่าความเป็นกรดไม่แตกต่างกับ ณ ท่ี
เวลาการบ่ม 8 ช่ัวโมง  (p>0.05) ซึ่งเมื่อพิจารณาร่วมกับเส้นกราฟปริมาณของแข็งที่ละลายได้แสดงให้เห็นว่า 
ปริมาณของแข็งในซอร์เบทมิกซ์ลดลงอย่างต่อเนื่องจาก 25.17 เป็น 24.03  Brix ณ ที่ระยะเวลาการบ่ม 8 
ช่ัวโมง (p≤0.05) และคงที่เมื่อระยะเวลาการบ่มผ่านไป 10 ช่ัวโมง (24.07  Brix) คือมีปริมาณของแข็งที่ละลาย
ได้ไม่แตกต่างกับ ณ ท่ีเวลาการบ่ม 8 ช่ัวโมง เช่นเดียวกัน (p>0.05)   

จากการศึกษาพบว่าระยะเวลาการบ่มมีผลต่อปริมาณแบคทีเรียแลคติกในซอร์เบทมิกซ์อย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ(p≤0.05) แสดงดังภาพที่ 2 โดยพบว่าปริมาณแบคทีเรียแลคติกเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง
เช่นเดียวกับค่าความเป็นกรด จากปริมาณแบคทีเรียแลคติกเริ่มต้นก่อนบ่ม 7.37X1010 CFU/mL  และเพิ่มขึ้น
สูงสุดเป็น 2.48X1011 CFU/mL ที่ระยะเวลาการบ่ม 6 ช่ัวโมง (p≤0.05) ซึ่งการเพิ่มขึ้นของปริมาณแบคทีเรีย  
แลคติกนี้สอดคล้องกับการเพิ่มขึ้นของค่าความเป็นกรด บ่งช้ีได้ว่าระยะเวลาการบ่มที่เพิ่มขึ้นท าให้เกิดการเพิ่ม
จ านวนแบคทีเรียแลคติกและเป็นผลให้ปริมาณแลคติกที่ถูกสร้างจากแบคทีเรียเพิ่มขึ้นเช่นกัน และการลดลงของ
ปริมาณของแข็งที่ละลายในซอร์เบทนั้นเนื่องจากวิถีกระบวนการหมักหลัก (Major Fermentation Pathway) 
ของแบคทีเรียแลคติกท่ีสร้างกรดแลคติกจากกลูโคส ซึ่งในซอร์เบทมีส่วนผสมของกลูโคสจึงเป็นหนึ่งในของแข็งที่
ละลายอยู่ในซอร์เบทมิกซ์ที่ลดลง แต่อย่างไรก็ตามแบคทีเรียแลคติกยังสามารถท าการย่อยน้ าตาลแลคโตสที่มีอยู่
ในน้ าเวย์ที่ใช้เป็นส่วนผสมของซอร์เบทมิกซ์ให้กลายเป็นกลูโคสและกาแลคโตสเพื่อเข้าสูว่ิถีกระบวนการหมักหลกั
เพื่อผลิตกรดแลคติกได้เช่นกัน (Wright and  Axelsson, 2011) ดังนั้นจากกระบวนการหมักที่สร้างกรดเพิ่มขึ้น
และการลดลงของปริมาณของแข็งที่ละลายจึงบ่งช้ีได้ว่ามีการเพิ่มจ านวนของแบคทีเรียแลคติก ในช่วงระยะเวลา
การบ่มจนถึง 6 ช่ัวโมง แต่อย่างไรก็ตามภาพที่ 2 แสดงให้เห็นว่าระยะเวลาการบ่ม ณ 8 ช่ัวโมง มีแบคทีเรีย              
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แลคติกลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ทั้งนี้อาจเนื่องมาจาก ณ ที่ระยะเวลาดังกล่าวการเจริญเติบโต
ของเชื้อแบคทีเรียแลคติกเข้าสู่ระยะเซลล์ตาย (Death Phase) 

จากผลการทดลองหาระยะเวลาการบ่มซอร์เบทมิกซ์ที่เหมาะสมจึงเลือกระยะเวลา 6 ช่ัวโมงเพื่อให้         
ซอร์เบทมิกซ์ที่เตรียมมีปริมาณโปรไบโอติกเริ่มต้นสูงที่สุด 

 
ภำพที่ 2 ปริมาณแบคทีเรียแลคติกในซอร์เบทมิกซ์ที่แปรระยะเวลาการบ่ม 

 
ผลของปริมำณแก่นตะวันผงและกระบวนกำรผลิตซอร์เบทโปรไบโอติกต่อปริมำณแบคทีเรียแลคติก 
ผลิตซอร์เบทมิกซ์ที่แปรปริมาณแก่นตะวันผง 4 ระดับคือร้อย 0, 7, 14 และ 21 ของน้ าหนักซอร์

เบทมิกซ์ น าไปบ่มเป็นเวลา 6 ช่ัวโมง (ท่ี 43 – 45 องศาเซลเซียส) แล้วจึงน าไปปั่นก่อนท่ีจะไปแช่แข็งที่อุณหภูมิ 
-40 องศาเซลเซียส (ระยะเวลา 24 ช่ัวโมง) ผลการศึกษาพบว่าปริมาณแก่นตะวันผงและกระบวนการผลิตมี
อิทธิพลร่วมกันต่อปริมาณแบคทีเรียแลคติก (แสดงดังภาพท่ี 3, p≤0.05)   

โดยพบว่าปริมาณแบคทีเรียแลคติกในซอร์เบทมิกซ์หลังบ่มมีปริมาณสูงกว่าหลังปั่นและหลังแช่แข็ง
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ซึ่งอาจเป็นผลดังที่ Homayouni et al. (2008) ได้กล่าวว่าผลิตภัณฑ์ไอศกรีมเป็นผลิตภัณท์            
ที่มีการอัดอากาศ (Whipped Product) ดังนั้นการมีปริมาณอากาศที่เพิ่มขึ้นจะท าให้เกิดสภาวะที่ไม่เหมาะสม
ต่อการเจริญเติบโตของ  Bifidobacterium spp. หรือกล่าวได้ว่าความเป็นพิษของออกซิเจนเป็นปัจจัยหลักที่ท า
ให้เซลล์ตาย แต่อย่างไรก็ตามแรงเชิงกล (Mechanical Stresses) ระหว่างการผสมและกระบวนการปั่นก็เป็น
ปัจจัยร่วมกับปริมาณออกซิเจนในส่วนผสมที่ท าให้ปริมาณแบคทีเรียลดลงด้วย  จากผลการศึกษาในภาพที่ 3 
แสดงให้เห็นว่าปริมาณแก่นตะวันผงไม่มีอิทธิพลต่อจ านวนแบคทีเรียแลคติกภายหลังการปั่นและการแช่แข็ง 
(p>0.05)  แต่ปริมาณของแก่นตะวันผงท่ีเพิ่มขึ้นท าให้จ านวนแบคทีเรียภายหลังการบม่ซอร์เบทมิกซ์เพิ่มขึ้นอย่าง
มีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาข้างต้นที่แสดงให้เห็นว่าแก่นตะวันผงส่งเสริมการ
เจริญเติบโตของแบคทีเรียแลคติก ทั้งนี้น่าจะเป็นผลมาจากอินนูลินท่ีเป็นองค์ประกอบในแก่นตะวันผงซึ่งมีสมบัติ
เป็นสารพรีไบโอติก (นิมิตร และ สนั่น, 2549) สามารถส่งเสริมการเจริญเติบโตของเชื้อโปรไบโอติก 
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หมายเหตุ : ตัวเลขบนแท่งกราฟที่มีตัวอักษร a,b,c,d,e ต่างกันแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง

สถิติ  (p≤0.05) 
 
ภำพที่ 3 ปริมาณแบคทีเรียแลคติก (Log  CFU/mL) ในซอร์เบทมิกซ์หลังบ่ม ซอร์เบทหลั่งปั่น และซอร์เบทที่

ผ่านการแช่แข็ง ณ อุณหภูมิ–40 องศาเซลเซียส ท่ีแปรปริมาณแก่นตะวันผง (ร้อยละ) 
 

ศึกษำผลของปริมำณแก่นตะวันและระยะเวลำกำรเก็บรักษำซอร์เบทโปรไบโอติกต่อปริมำณ
แบคทีเรียแลคติก 

จากการศึกษาอิทธิพลของปริมาณแก่นตะวันผงและระยะเวลาการเก็บรักษาซอร์เบทโปรไบโอติกต่อ
ปริมาณแบคทีเรียแลคติกพบว่าปัจจัยทั้งสองไม่มีอิทธิพลร่วมต่อกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05)  ดังนั้น
เมื่อพิจารณาอิทธิพลหลักดังแสดงในภาพที่ 4ก พบว่า เมื่อท าการเก็บรักษาซอร์เบทโปรไบโอติกที่อุณหภูมิ                   
-40 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 21 วัน ปริมาณแบคทีเรียแลคติกลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ จาก                  
6.400 log CFU/mL เป็น 6.254 log CFU/mL (p≤0.05) และเมื่อพิจารณาอิทธิพลของปริมาณแก่นตะวันผง
พบว่าปริมาณแก่นตะวันผงที่เพิ่มขึ้นท าให้แบคทีเรียแลคติกมีปริมาณคงเหลือเพิ่มขึ้นในระหว่างการเก็บรักษา
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (แสดงดังภาพที่ 4ข, p≤0.05) ทั้งนี้น่าจะเป็นผลมาจากอินนูลินที่มีอยู่ในแก่นตะวันผง 
และสอดคล้องกับงานของ Akin et al. (2007) ที่พบว่าอินนูลินส่งเสริมการเจริญของ Bifidobacterium lactis 
และ Lactobacillus acidophilus ในไอศกรีมโบรไบโอติกระหว่างการเก็บรักษา 
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หมายเหตุ: ตัวเลขบนแท่งกราฟที่มีตัวอักษร a,b,c,d,e ต่างกันในภาพเดียวกันแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ  (p≤0.05) 
 
ภำพที่ 4 ปริมาณแบคทีเรียแลคติก (Log  CFU/mL) ในซอร์เบทโปรไบโอติกที่แปรปริมาณแก่นตะวันผง และ

เก็บรักษาที่ – 40 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 21 วัน (ก) อิทธิพลหลักของระยะเวลาการเก็บรักษา (ข) 
อิทธิพลหลักของปริมาณแก่นตะวัน 

 
ผลกำรทดสอบทำงประสำทสัมผัสซอร์เบทโปรไบโอติกเสริมแก่นตะวัน 
ปริมาณแก่นตะวันผงที่เติมลงไปในซอร์เบทมิกซ์มีผลต่อลักษณะทางประสาทสัมผัสของซอร์เบท                

โปรไบโอติกทุกด้านที่ท าการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยคะแนนความชอบแบบ 9–Point Hedonic Scale 
ดังตารางที่ 2  โดยพบว่าการซอร์เบทโปรไบโอติกสูตรที่เติมแก่นตะวันผงร้อยละ 21 จะให้คะแนนความชอบด้าน 
สี ความหวาน ความเรียบเนียน การละลายและความชอบรวมต่ ากว่าสูตรที่ไม่เติมและเติมแก่นตะวันผงร้อยละ  
7 และ 14  (p≤0.05) มีเพียงคะแนนความชอบด้านกลิ่นที่ได้คะแนนไม่แตกต่างจากสูตรที่ไม่เติมแก่นตะวัน 
(p>0.05) และพบว่าซอร์เบทโปรไบโอติกที่เติมแก่นตะวันร้อยละ 7 และ 14 ได้คะแนนความชอบไม่แตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติในทุกลักษณะทางประสาทสัมผัสที่ทดสอบ (p>0.05)  ยิ่งไปกว่าน้ันยังพบว่าท้ังสองสูตร
มีคะแนนความชอบด้าน ความหวาน การละลาย สูงกว่าสูตรที่ไม่เติมแก่นตะวันอีกด้วย (p≤0.05) แต่อย่างไรก็
ตามผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสแสดงให้เห็นว่าสูตรซอร์เบทโปรไบโอติกที่เติมแก่นตะวันร้อยละ 7 และ 14  
ให้คะแนนความชอบด้าน สี ความเรียบเนียน และความชอบรวมไม่แตกต่างกับสูตรที่ไม่เติมแก่นตะวัน (p>0.05)   
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ตำรำงที ่2 คะแนนประเมินทางประสาทสัมผัสซอร์เบทโปรไบโอติกที่แปรปริมาณแก่นตะวัน 
 
ลักษณะทำง
ประสำทสัมผัส 

ปริมำณแก่นตะวัน (ร้อยละ) 
0 7 14 21 

ส ี 7.35 a ± 1.16 7.38 a ± 1.32 7.25a ± 1.57 6.22b ± 1.76 
กลิ่น 6.68b ± 1.44 7.52a ± 1.38 7.32 a ± 1.55 6.65b± 1.82 
ความหวาน 6.95b ± 1.41 7.52 a ± 1.41 7.30 ab ± 1.33 6.30c ± 1.68 
ความเรยีบเนียน 7.13a ± 1.28 7.45 a ± 1.40 7.35 a ± 1.44 6.47b ± 1.55 
การละลาย 7.18b ± 1.21 7.65 a ± 1.15 7.57 ab ± 1.43 6.73c ± 1.52 
ความชอบรวม 7.45 a ± 1.12 7.78 a ± 1.34 7.47 a ± 1.54 6.67b ± 1.85 

หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยที่มีตัวอักษร a,b,c ต่างกันในในแถวเดียวกันแสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ  (p≤0.05) 

 
เมื่อพิจารณาผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดังตารางที่ 2 ร่วมกับปริมาณแบคทีเรียแลคติก

ดังภาพที่ 2 และ 3 จึงเห็นว่าการเสริมแก่นตะวันลงไปในซอร์เบทโปรไบโอติกที่เหมาะสมควรเสริมในระดับ                 
ร้อยละ 14 เนื่องจากเป็นระดับที่มีปริมาณแบคทีเรียแลคติกสูงกว่าในระดับร้อยละ 7 (p≤0.05) แต่ให้ผล
ความชอบทางประสาทสัมผัสไม่แตกต่างกัน (p>0.05)   
 
สรุป 
 แก่นตะวันผงมีสมบัติในการสนับสนุนการเจริญเติบโตของแบคทีเรียแลคติกโดยพบว่าการเสริมแก่น
ตะวันผงลงในอาหารเลี้ยงเช้ือร้อยละ 14 จะมีค่าการสนับสนุนการเจริญเติบโตของเชื้อร้อยละ 121.08  

 การเตรียมซอร์เบทมิกซ์ที่ผ่านการบ่มเป็นะระยะเวลา 6 ช่ัวโมงเหมาะสมต่อการเตรียมซอร์เบท                
โปรไบโอติกเนื่องจากท าให้มีปริมาณแบคทีเรียแลคติกสูงที่สุด และการเสริมแก่นตะวันผงในซอร์เบทมิกซ์ท าให้
หลังการบ่มมีปริมาณแบคทีเรียแลคติกเพิ่มขึ้นเมื่อปริมาณแก่นตะวันเพิ่มขึ้น อีกทั้งพบว่าเมื่อเพิ่มปริมาณแก่น
ตะวันผงจากร้อยละ 7 – 21 ลงในซอร์เบทโปรไบโอติกมีผลให้ปริมาณแบคทีเรียแลคติกที่คงเหลือเพิ่มขึ้นใน
ระหว่างการเก็บรักษา (อุณหภูมิ -40 องศาเซลเซียส) แต่จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านความชอบพบว่า
ซอร์เบทโปรไบโอติกเสริมแก่นตะวันผงร้อยละ 21 ได้คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสในทุกด้านต่ าที่สุด 
ดังนั้นการเสริมแก่นตะวันผงในซอร์เบทโปรไบโอติกร้อยละ 14 จึงเป็นระดับที่เหมาะสมที่สุด 
 
ข้อเสนอแนะ 
 แก่นตะวันผงสามารถส่งเสริมการอยู่รอดในซอร์เบทโปรไบโอติกได้ หรืออาจกล่าวได้ว่าแก่นตะวันผง
มีศักยภาพเป็นพรีไบโอติก ดังนั้นอาจพัฒนาผลิตภัณฑ์จนสามารถกล่าวอ้างว่าเป็นซอร์เบทซินไบโอติกเนื่องด้วยมี
ทั้งโปรไบโอติกและพรีไบโอติกในผลิตภัณฑ์ 
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