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จุดเด่นของผลงาน 
 เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีคุณค่าทางโภชนาการทั้งทางด้านระบบขับถ่ายและประโยชน์ จากการท างานของโปรไบโอติก และเป็น
ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะทางกายภาพและรสชาติเป็นท่ียอมรับของผู้บรโิภคจากผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสมัผสัของผู้บรโิภค 
มีอายุการเก็บรักษานานโดยที่จ านวนเช้ือ โปรไบโอติกยังอยู่ในระดับท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย (มากกว่า 106 cfu/g sample) 

 
รายละเอียดสิ่งประดิษฐ์โดยสังเขป 

ท าได้โดยน านมสดท าการพาสเจอไรส์ที่อุณหภูมิ 75 - 85 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 - 15 นาที แล้วจึงท าให้เย็นลงที่ 40 
- 45 องศาเซลเซียส เติมหัวเช้ือโยเกิร์ตผสมโปรไบโอติกผสมในน้ านมพาสเจอไรส์  จากนั้นท าการบ่มที่อุณหภูมิ 40 - 45 องศา
เซลเซียส จนมีค่าความเป็นกรดด่างท่ี 4.6-4.8 กรรมวิธีการผลิตไอศกรีมโยเกิร์ตเสาวรส ซึ่งเสริมด้วยโปรไบโอติกและอินนูลนิ น านม
สดมาให้ความร้อนจนอุณหภูมิถึง 50 องศาเซลเซียส จากนั้นเติมส่วนผสมที่เป็นของแห้ง ได้แก่ น้ าตาลทราย หางนมผงเจลาติน 
และอินนูลิน ละลายให้เข้ากัน ท าการพาสเจอไรส์ที่อุณหภูมิ 75 - 85 องศาเซลเซียส    เป็นเวลา 5 - 15 นาที จากนั้นน ามาลด
อุณหภูมิลงที่ 40 – 45 องศาเซลเซียส เติมหัวเชื้อโยเกิร์ตผสมโปรไบโอติก และบ่มต่อท่ีอุณหภูมิ 40 – 45 องศาเซลเซียส จนได้ค่า
เป็นกรด เป็นด่าง 5.0 ถึง 5.5 เมื่อได้ค่าเป็นกรดเป็นด่างตามที่ระบุไว้ข้างต้นแล้ว ท าการเติมน้ าเสาวรส น าเอาส่วนผสมที่ได้มาปั่น
ด้วยเครื่องท าไอศกรีมเป็นเวลา 20 - 25 นาที บรรจุลงในถ้วยพลาสติกแล้วน าไปบ่มแช่แข็งที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส 

 

ที่มาข้อมูลเบื้องต้นของผลงาน 
การประดิษฐ์นี้มีวัตถุประสงค์เพื่อมุ่งเน้นพัฒนาสูตรผลิตไอศกรีมโยเกิร์ตรสชาติเสาวรส โดยเพิ่มเช้ือโปรไบโอติก                

และพรีไบโอติก (อินนูลิน) เป็นส่วนผสมเพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ ท้ังทางด้าน ระบบขับถ่าย และประโยชน์จากการท างานของ
โปรไบโอติก ค่าความเป็นกรดเป็นด่าง ปริมาณโปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน เถ้า ของแข็ง ของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด ทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส และวิเคราะห์ผลของอินนูลินต่อความอยู่รอดของโปรไบโอติกระหว่างในการเก็บรักษาเป็นเวลา 90 วัน 

สอบถามเพ่ิมเติม:  กิติยาวดี  เกตนุอก/จันทร์สดุา  เจ็กมะดัน 
งานทรัพย์สินทางปัญญา สถาบันวจิัยและพัฒนา มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลอีสาน  
744 ถนนสุรนารายณ์ ต าบลในเมอืง อ าเภอเมือง จังหวัดนครราชสมีา 30000 
โทรศัพท์ : 044-233000 ตอ่ 2545 / 085-6107807 
อีเมล์  :  ip.rmuti22@gmail.com 
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