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Abstract 

The objective of this research was to improve flavor of probiotic juice from longkong by using 
low calorie sweetener and study storage life of the product. It was conducted during 2011-2012 at Post 
harvest and Processing Research and Development Office. The favor of probiotic juice was improved 
by varying sugar content in the products as 0%, 5% and 10% (w/w). The product contained 5% of sugar 
received the highest overall acceptance. After that, probiotic juice with 5% of sugar was substituted by 
maltitol as 25%,  5 0 %, 75% and 100% (w/w). The result showed that the product contained high 
maltitol would have high vital L. plantarum LP 01 and high content of lactic acid because maltitol was 
identified as prebiotic which probiotic bacteria could easily use as growth factor. Probiotic juice with 
different levels of maltitol substitution would have different storage life. The products contained 
maltitol substitution as 25%, 50%, 75% and 100% (w/w) would have storage life at 4 oC as 8, 7, 7 and  
4  day. For nutritional value of the products, consumption one hundred gram of probiotic juices which 
substituted by maltitol as 25%, 50%, 75% and 100% (w/w) would receive 82, 81.96, 73.64 and 63.96 
Kcal, respectively. 
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บทคัดย่อ 
  การวจิยัและพฒันา Probiotic Juice น ้าตาลต ่าและอายกุารเก็บรักษามีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาและ

พฒันาสูตรและวิธีการผลิต Probiotic Juice น ้ าตาลต ่าโดยใช้ลองกองเป็นวตัถุดิบ และศึกษาอายุการเก็บ

รักษาของผลิตภณัฑ์ ด าเนินการทดลองระหวา่งปี 2554-2555 ท่ี ส านกัวิจยัและพฒันาวิทยาการหลงัการ

เก็บเก่ียวและแปรรูปผลิตผลเกษตร เร่ิมจากท าการปรับปรุงรสชาติของ probiotic juice จากลองกองดว้ย

การเติมน ้ าตาล 0%, 5% และ 10% โดยน ้ าหนกั พบวา่ probiotic juice ท่ีมีน ้ าตาล 5% โดยน ้ าหนกัจะไดรั้บ

การยอมรับจากผูบ้ริโภคสูงท่ีสุด จากนั้นท าการแทนท่ีปริมาณน ้ าตาลในสูตรท่ีได้รับการยอมรับจาก

ผูบ้ริโภคดว้ยสารใหค้วามหวานชนิดมอลติตอล 25%, 50%, 75% และ 100% โดยน ้ าหนกัของน ้ าตาลท่ีใช้



2 
 

ในสูตร พบวา่ปริมาณมอลติตอลยิ่งสูงข้ึนจะส่งผลให้มีการเจริญของ L. plantarum LP 01 ไดดี้ข้ึน และมี

การผลิตกรดแลคติคในผลิตภณัฑ์ท่ีสูงข้ึน ทั้งน้ีเน่ืองจากมอลติตอลเป็นสาร prebiotic ท่ี L. plantarum LP 

01 และแบคทีเรีย probiotic น ามาใชไ้ดง่้าย โดย probiotic juice ท่ีมีการแทนท่ีดว้ยมอลติตอลท่ีระดบัต่างๆ 

จะมีอายุการเก็บรักษาท่ีแตกต่างกนัข้ึนกบัปริมาณกรดแลคติคในผลิตภณัฑ์  probiotic juice ท่ีมีการแทนท่ี

ดว้ยมอลติตอลท่ี 25%, 50%, 75% และ 100% โดยน ้าหนกัจะมีอายกุารเก็บรักษาท่ี 4 oC เป็น 8, 7, 7 และ 4 

วนั ตามล าดบั ซ่ึงจะยงัคงปริมาณเซลล์จุลินทรีย ์probiotic ท่ีมีชีวิตในระดบัท่ีเป็นประโยชน์ต่อร่างกาย 

ส าหรับคุณค่าทางโภชนาการพบว่าเคร่ืองด่ืม Probiotic juice ท่ี ท่ีมีการแทนท่ีของมอลติตอลเป็น 25%, 

50%, 75% และ 100% โดยน ้ าหนกัจะไดรั้บพลงังานจากการบริโภค 100 กรัมเป็น  82, 81.96, 73.64 และ 

63.96 Kcal ตามล าดบั 

ค าส าคัญ:  โปรไบโอติค พรีไบโอติค มอลติตอล แบคทีเรียผลิตกรดแลคติค 
 

ค าน า 
ลองกอง เป็นผลไมท่ี้อุดมไปด้วยวติามินบี แคลเซียมและฟอสฟอรัส ช่วยบ ารุงกระดูกและฟัน มี

วิตามินซี ช่วยป้องกนัโรคหวดั และโรคเลือดออกตามไรฟัน เปลือก ผลแห้ง เอาไปเผาไล่ยุงได้ เปลือก
และเม็ด มีส่วนประกอบของสารเคมี Essential oil, lansic acid และ lansionic acid ใช้เป็นยาบ ารุงก าลัง 
ฟ้ืนฟูสุขภาพ (พรทิพย์, 2553) ซ่ึงมีความส าคัญทางการแพทย์และอุตสาหกรรม  ดังนั้ นการแปรรูป
ลองกอง เป็นผลิตภณัฑ์อาหารเพื่อสุขภาพจะเป็นอีกหน่ึงช่องทางในการแก้ปัญหาสินคา้ล้นตลาดและ
ราคาตกต ่า ปัจจุบนัน ้ าผลไมใ้นทอ้งตลาดมีให้เลือกบริโภคในหลายรูปแบบไม่ว่าจะเป็นบรรจุใน กล่อง 
ขวด หรือกระป๋อง แต่ตลาดภายในประเทศยงัไม่มีน ้ าผลไมท่ี้ให้คุณค่าของ Probiotic ท่ีเรียกว่า Lacto-
juice  (Panda and Ray, 2007) ซ่ึง Probiotic คือจุลินทรีย์มีชีวิตท่ีอยู่ในอาหารจะช่วยสร้างสมดุลย์ของ
จุลินทรียใ์นล าไส้ โดย Probiotic ท่ีอยูใ่นอาหารจะสามารถเติบโตและเพิ่มจ านวนในระบบการยอ่ยอาหาร
ได ้นอกจากน้ียงัสามารถกระตุน้การเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ี์เป็นประโยชน์ต่อร่างกายและยงัย ั้งการ
เจริญเติบโตของจุลินทรียท่ี์ก่อให้เกิดโรค รวมทั้งกระตุน้ระบบภูมิคุม้กนัของร่างกาย ช่วยในการดูดซึม
ไอออนต่างๆ รวมทั้ งช่วยในการสังเคราะห์วิตามินบี และกรดโฟลิค (Yeung และ Laquata, 2003) ซ่ึง 
Probiotic ท่ีรู้จกักนัดีไดแ้ก่ จุลินทรียใ์นกลุ่ม Lactic Acid Bacteria (LAB) ท่ีมีอยู่ในผลิตภณัฑ์นมเปร้ียว
และโยเกิร์ต ทั้งน้ีการบริโภคน ้ าผลไมท่ี้มีแบคทีเรีย probiotic จะเป็นอีกหน่ึงทางเลือกของผูป่้วยท่ีเป็นโรค 
Lactose intolerant รวมทั้งผูท่ี้แพน้ ้ านมโคเน่ืองจาก beta-lactoglobulin ท่ีมีอยู่ในน ้ านมโค นอกจากน้ียงัมี
การใช้กระบวนการหมกัของ Lactic Acid Bacteria ในการผลิตเคร่ืองด่ืมน ้ าผลไม้ส าหรับผูป่้วยท่ีเป็น
โรคเบาหวานโดยเปล่ียนคาร์โบไฮเดรตท่ีมีอยู่ในน ้ าผลไม้ให้เป็นกรดแลคติค ท าให้สามารถผูป่้วย
สามารถบริโภคไดอ้ยา่งปลอดภยั (Staff Reporter, 2009)  
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  ใน Probiotic Juice จะมีกรดแลคติคอยู่เป็นปริมาณมาก โดยกรดแลคติคเกิดข้ึนผลิตจาก
กระบวนการหมกัของ Lactic Acid Bacteria โดยจะเปล่ียนน ้าตาลท่ีมีอยูใ่หก้ลายเป็นกรดแลคติค 

C 6 H 12 O 6  2 CH 3 CHOHCOOH 

 กรดแลคติคท่ีเกิดข้ึนท าให้ผลิตภณัฑ์มีรสเปร้ียวและกล่ินเฉพาะท่ียากต่อการบริโภคดงันั้นควรมี
การปรับปรุงรสชาติของผลิตภณัฑ์เพื่อให้ง่ายต่อการบริโภค ทั้งน้ีอาจใช้สารให้ความหวานท่ีให้พลงังาน
ต ่าส าหรับกลุ่มผูบ้ริโภคท่ีห่วงใยสุขภาพและตอ้งการควบคุมน ้าหนกั โดย “น ้ าตาลแอลกอฮอล์” หรือ “พอ
ลิออล” ไดเ้ขา้มามีบทบาทเพื่อใชท้ดแทนน ้ าตาลซูโครสมากข้ึน (Drewnowski, 1987) น ้ าตาลแอลกอฮอล์
ผลิตไดจ้ากกระบวนการเติมไฮโดรเจนใหก้บัน ้าตาลธรรมชาติ (นิรนาม, 2549) ซ่ึงสารใหค้วามหวานชนิด
น้ีได้แก่ ซอร์บิทอล (sorbitol) มอลทิทอล (maltitol) และ เอริทริทอล (erythritol) โดยมอลติตอลเป็น
น ้าตาลแอลกอฮอล์เพียงชนิดเดียวท่ีไม่ท าใหเ้กิดรสหวานซ่าในผลิตภณัฑ์ ขอ้ดีของน ้ าตาลแอลกอฮอล์คือ
ไม่ท าใหเ้กิดการหมกัในปาก ไม่ถูกดูดซึมท่ีล าไส้เล็ก สามารถถูกยอ่ยไดบ้างส่วนท่ีล าไส้ใหญ่ ใหพ้ลงังาน
ต ่ากว่าน ้ าตาลส่งผลให้ระดบัน ้ าตาลในเลือดเปล่ียนแปลงเล็กน้อยจึงนิยมใช้ใช้ในผูป่้วยท่ีเป็นเบาหวาน 
(Anonymous, 2010)  นอกจากน้ีน ้ าตาลแอลกอฮอล์ท าหน้าท่ีคลา้ยกบัใยอาหารซ่ึงช่วยป้องกนัมะเร็งและ
โรคท่ีเกิดจากระบบการยอ่ยของร่างกาย แต่การใช้สารให้ความหวานทดแทนอาจมีขอ้จ ากดัส าหรับกลุ่ม
ผูบ้ริโภคท่ีป่วยเป็นโรคฟีนิลคีโตนูเรีย ดงันั้นจึงควรมีการปรับปรุงรสชาติในผลิตภณัฑด์ว้ยน ้าตาลส าหรับ
ผูบ้ริโภคกลุ่มน้ีควบคู่กบัการใชส้ารใหค้วามหวานพลงังานต ่าดว้ย 
 

 วตัถุประสงค์ 
  ศึกษาและพัฒนาสูตรและวิธีการผลิต Probiotic Juice น ้ าตาลต ่ าและอายุการเก็บรักษาของ
ผลิตภณัฑ์ เพื่อเพิ่มมูลค่าให้กบัผลิตผลเกษตรและก่อให้เกิดเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการและ
เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค 
 

วธีิการด าเนินการ 
อุปกรณ์ 

1. ลองกอง 
2. เช้ือจุลินทรีย ์Lactobacillus platarum LP01 ของบริษทั Cellbiotec, ประเทศเกาหลี 
3. เคร่ืองวดัสี (Chroma meter), Minolta รุ่น CR 4000 
4. เคร่ืองวดัความเป็นกรด-ด่าง, Consort รุ่น C861 
5. เทอร์โมมิเตอร์ 
6. เคร่ืองชัง่น ้าหนกัแบบดิจิตอล 
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วธีิการด าเนินการ 
1. ศึกษาปริมาณสารให้ความหวานทีเ่หมาะสมของผลติภัณฑ์ Probiotic Juice 

1.1 ศึกษาปริมาณน า้ตาลทีเ่หมาะสมในผลติภัณฑ์ Probiotic Juice 
แปรปริมาณน ้าตาลท่ีใชเ้ป็น 0%, 5% และ 10% โดยน ้าหนกั ท าการวเิคราะห์คุณสมบติัของ
ผลิตภณัฑท่ี์ผลิตไดด้งัน้ี 

- คุณภาพทางเคมี ไดแ้ก่ ค่าความเป็นกรด-ด่าง และปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าได ้
- คุณภาพทางกายภาพ ไดแ้ก่ สีของผลิตภณัฑโ์ดยใชเ้คร่ือง Chroma meter (Minolta CR -4000, 

Japan) 
- คุณภาพทางจุลินทรีย ์โดยการตรวจวดัปริมาณเช้ือจุลินทรีย ์Probiotic (Lactobacillus plantarum 

LP 01) ท่ีมีชีวติทุก 24 ชัว่โมง 
- ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ 

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั (Sensory evaluation) ของผลิตภณัฑไ์ดแ้ก่ กล่ิน สี รสชาติ และ 
การยอมรับโดยรวม โดยให้ผูบ้ริโภคก่ึงฝึกฝน (Semi-trained Panel) จ  านวน 20 คน ท าการ
ประเมินผลเชิงพรรณนา (Descriptive Analysis) จ  านวน 3 ซ ้ า 
1.2 ศึกษาปริมาณมอลติตอล (Maltitol) ทีเ่หมาะสมในผลติภัณฑ์ Probiotic Juice 

คดัเลือกสูตร Probiotic juice ในระดบัความหวานท่ีไดรั้บการยอมรับจากผูบ้ริโภคในขอ้ 1.1 
มาแทนท่ีปริมาณน ้าตาลในสูตรดว้ยสารใหค้วามหวานแคลอรีต ่าชนิดมอลติตอล (Moltitol) 
โดยใชม้อลติตอลแทนท่ีน ้าตาลในสูตรท่ีระดบัต่างๆ ดงัน้ี 25%, 50%, 75% และ 100% โดย
น ้าหนกั ท าการวิเคราะห์คุณสมบติัของผลิตภณัฑท่ี์ผลิตไดด้งัน้ี 

- คุณภาพทางเคมี ไดแ้ก่ ค่าความเป็นกรด-ด่าง และปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าได ้
- คุณภาพทางกายภาพ ไดแ้ก่ สีของผลิตภณัฑ์โดยเคร่ือง Chroma meter (Minolta CR -4000, Japan) 
- คุณภาพทางจุลินทรีย ์ โดยการตรวจวดัปริมาณเช้ือจุลินทรีย ์ Probiotic (Lactobacillus plantarum 

LP 01)  ท่ีมีชีวติทุก 24 ชัว่โมง 
ทั้งน้ีในการผลิต Probiotic  juice จากลองกองมีขั้นตอนดงัน้ี 

ลองกอง 
 

สกดัน ้าลองกองดว้ยเคร่ืองคั้นน ้าผลไมร้ะบบไฮโดรลิค 
 

พาสเจอไรซ์ท่ี 85 oC 1 นาที 
 

น ้าลองกอง    
 

 

 Lactobacilus plantarum LP01 

 

 สารใหค้วามหวานไดแ้ก่ น ้าตาล หรือ มอลติตอล 
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บรรจุในสภาวะสุญญากาศ 
 

หมกัท่ี 37 oC 24 ชัว่โมง 
 

Probiotic juice จากลองกอง 
แผนภาพที ่1  ขั้นตอนการผลิต Probiotic juice จากลองกอง 

2. ศึกษาอายุการเกบ็รักษาของผลติภัณฑ์ Probiotic Juice 
 ท าการศึกษาอายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑ ์Probiotic Juice น ้าตาลต ่า โดยท าการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์
ท่ีอุณหภูมิ 4 oC และท าการตรวจวดัคุณภาพของผลิตภณัฑทุ์ก 24 ชัว่โมงดงัน้ี 

- คุณภาพทางเคมี ไดแ้ก่ ค่าความเป็นกรด-ด่าง และปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าๆด ้

- คุณภาพทางกายภาพได้แก่ สีของผลิตภัณฑ์โดยใช้เคร่ือง Chroma meter (Minolta CR -4000, 

Japan) 

- คุณภาพทางจุลินทรีย ์โดยการตรวจวดัปริมาณเช้ือจุลินทรีย ์Probiotic (Lactobacillus plantarum 

LP 01) ท่ีมีชีวติทุก 24 ชัว่โมง 

- ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ 

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั (Sensory evaluation) ของผลิตภณัฑ์ไดแ้ก่ กล่ิน สี รสชาติ และ 

การยอมรับโดยรวม โดยให้ผู ้บริโภคก่ึงฝึกฝน (Semi-trained Panel) จ  านวน 20 คน ท าการ

ประเมินผลเชิงพรรณนา (Descriptive Analysis) จ  านวน 3 ซ ้ า 

3. ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลติภัณฑ์ 
 วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์  Probiotic juice สูตรท่ีได้รับการยอมรับจาก

ผู ้บริโภคดังรายการต่อไปน้ี พลังงาน พลังงานจากไขมัน ไขมันทั้ งหมด โคเลสเตอรอล โซเดียม 

คาร์โบไฮเดรตทั้ งหมด ใยอาหาร น ้ าตาล โปรตีน วิตามิน บี1 วิตามิน บี2 แคลเซียม เหล็ก และ

ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ (mol TE, Trolox Equivalent) 

 
ผลการทดลองและวจิารณ์ 

1 ศึกษาปริมาณสารให้ความหวานทีเ่หมาะสมของผลติภัณฑ์ Probiotic Juice 
1.1 ศึกษาปริมาณน า้ตาลทีเ่หมาะสมในผลติภัณฑ์ Probiotic Juice 
 จากการผลิต probiotic juice จากลองกอง พบว่าปริมาณกรดแลคติคท่ีเกิดข้ึนในผลิตภณัฑ์

ส่งผลโดยตรงต่อความชอบของผูบ้ริโภค เม่ือกรดแลคติคในผลิตภณัฑ์มีปริมาณสูงข้ึนผูบ้ริโภคจะให้มี
การยอมรับในผลิตภณัฑ์ลดลง ดงันั้นจึงท าการปรับปรุงรสชาติของผลิตภณัฑ์ด้วยการเติมน ้ าตาลใน
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ผลิตภัณฑ์ 3 ระดับคือ 0%, 5% และ 10% โดยน ้ าหนัก จากการทดลองพบว่าอัตราการเพิ่มข้ึนของ 
Lactobacillus plantarum ท่ีมีชีวิตในผลิตภัณฑ์ท่ีมีการเติมน ้ าตาลทั้ ง 3 ระดับจะเกิดข้ึนเป็นแนวโน้ม
เดียวกนั โดยใน 0-24 ชัว่โมงแรกของการหมกั L. plantarum LP01 จะมีการเพิ่มจ านวนข้ึนอยา่งชา้ๆ และ
เม่ือตรวจวดัปริมาณเซลล์ท่ีมีชีวิตพบว่าจะมีค่าไม่น้อยกว่า 106 cfu/g ซ่ึงเป็นปริมาณ probiotic ท่ีเกิด
ประโยชน์กับร่างกาย (Shah, 2001) โดย probiotic juice ท่ีมีปริมาณน ้ าตาล 0%, 5% และ 10% โดย
น ้ าหนักจะมีปริมาณเช้ือ L. plantarum Lp01 ท่ีตรวจวดัได้เป็น 17.67x107, 19.67 x107 และ 17.67 x107 
CFU/g  ตามล าดบั และมีปริมาณกรดแลคติค 1.33-1.37 % โดยน ้ าหนกั  แต่หลงัจาก 24 ชั่วโมงของการ
หมกั การเพิ่มข้ึนของ L. plantarum จะเป็นไปอย่างรวดเร็วและเม่ือครบ 48 ชั่วโมงสามารถตรวจวดั
ปริมาณเซลล ์L. plantarum ท่ีมีชีวติสูง >109 CFU/g (Table 1.) 

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสักับผูบ้ริโภค พบว่าผูบ้ริโภคให้การยอมรับในผลิตภัณฑ ์
Probiotic juice ท่ีมีปริมาณน ้ าตาล 5% โดยน ้ าหนกัสูงท่ีสุด จึงท าการคดัเลือก probiotic juice ท่ีมีน ้ าตาล 
5% โดยน ้าหนกั ไปทดการทดแทนดว้ยสารใหค้วามหวานท่ีใหพ้ลงังานต ่าต่อไป 

1.2 ศึกษาปริมาณมอลติตอล (Maltitol) ทีเ่หมาะสมในผลติภัณฑ์ Probiotic Juice 
ท าการแทนท่ีปริมาณน ้ าตาลในสูตรท่ีไดรั้บการยอมรับจากผูบ้ริโภคในขอ้ 1.1 ดว้ยมอลติ

ตอล 4 ระดบัดว้ยกนัคือ 25% 50% 75% และ 100% โดยน ้ าหนกัของน ้ าตาลในสูตร จากการทดลองพบวา่
ปริมาณของมอลติตอลท่ีมีในผลิตภณัฑ์ส่งผลต่ออตัราของการเพิ่มจ านวนเซลลท่ีมีชีวติของ L. plantarum 
Lp 01โดยเม่ือมอลติตอลในผลิตภณัฑ์สูงข้ึนจะเกิดการเพิ่มจ านวนของ L. plantarum Lp 01 ท่ีสูงข้ึนทั้งน้ี
เน่ืองจากมอลติตอลจดัเป็นสาร  Prebiotics (นิรนาม 2548) ซ่ึงจุลินทรีย ์probiotic รวมทั้ง L. plantarum 
Lp 01 สามารถน ามาใช้ในกระบวนการทางชีวภาพเพื่อส่งเสริมการเจริญเติบโต โดย prebiotic หมายถึง  
ใยอาหารท่ีรับประทานเขา้ไปแลว้ไม่ถูกยอ่ยและดูดซึมโดยกระเพาะอาหารและล าไส้เล็ก สามารถผา่นลง
ไปยงัล าไส้ใหญ่ เพื่อไปเล้ียงหรือส่งเสริมการเจริญเติบโตของจุลินทรียช์นิดท่ีเป็นประโยชน์ต่อสุขภาพ 
แต่ท าใหแ้บคทีเรียชนิดท่ีมีผลเสียต่อสุขภาพลดจ านวนลง (เอกลกัษณ์, 2552) โดยเม่ือตรวจวดัจุลินทรีย ์L. 
plantarum Lp 01 ท่ีมีชีวิตหลงัจากเกิดการหมกั 24 ชัว่โมงพบวา่ probiotic juice ท่ีมีการแทนท่ีน ้ าตาลใน
สูตรดว้ยมอลติตอล 25%, 50%, 75% และ 100% โดยน ้ าหนกัจะมี L. plantarum Lp 01 ท่ีมีชีวิต 8.3 x107, 
11.0 x107, 12.73 x107 และ 16.7x107 cfu/g ตามล าดบั (Figure 1) 
2. ศึกษาอายุการเกบ็รักษา 
 จากการศึกษาจ านวนเช้ือจุลินทรีย ์Probiotic ท่ีมีชีวิตระหว่างการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ท่ี 4 ๐C 
พบว่าจ านวนเช้ือ Lactobacilllus plantarum Lp 01 ท่ีมีชีวิตจะมีการลดลงระหว่างการเก็บรักษาท่ี 0-72 
ชัว่โมงแรก และจากนั้นปริมาณเซลล์ท่ีมีชีวิตท่ีตรวจวดัไดจ้ะคงท่ีประมาณ 24 ชวัโมง และหลงัจากนั้นจะ
มีอตัราการเพิ่มข้ึนของเซลล์อยา่งเร็ว และเร่ิมมีการลดลงของเซลลท่ี์มีชีวิตอีกคร้ังหลงัการเก็บรักษาท่ี 216 
ชั่วโมง การท่ี Lactobacilllus plantarum Lp 01 ท่ีมีชีวิตลดลงอย่างรวดเร็วเน่ืองจากไม่สามารถทนต่อ
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ความเป็นกรดท่ีเพิ่มสูงข้ึนได้ (Fiqure 2) ทั้ งน้ีอายุการรักษาของผลิตภัณฑ์ไม่ได้ข้ึนอยู่กับปริมาณ 
probiotic ท่ีมีชีวิตเพียงอย่างเดียวเท่านั้ น แต่ยงัข้ึนอยูกับปริมาณกรดแลคติคท่ีอยูในผลิตภัณฑ์ซ่ึง
โดยทัว่ไปกรดแลคติคในผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมท่ีมีการผลิตกรดโดย Lactic acid bacteria จะมีค่าของกรด  
แลคติคท่ีตรวจวดัได้ไม่เกิน 1.8% โดยน ้ าหนัก (พิมพ์เพ็ญและนิธิยา, 2553) ดงันั้นผลิตภณัฑ์ probiotic 
juice ท่ีมีการแทนท่ีน ้ าตาลดว้ยมอลติตอลระดบัต่างๆ จึงมีระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีเหมาะสมไม่เท่ากนั 
โดย probiotic juice ท่ีมีการแทนท่ีดว้ยมอลติตอล 25%, 50%, 75% และ 100% โดยน ้ าหนกัจะมีอายุการ
เก็บรักษาท่ี 8, 7, 7 และ 4 วนั ตามล าดบั ซ่ึงจะยงัคงปริมาณเซลล์จุลินทรีย ์probiotic ท่ีมีชีวิตในระดบัท่ี
เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย และปริมาณกรดแลคติคไม่เกิน 1.8% โดยน ้าหนกั (Figure 1) 
3. วเิคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ 

จากการตรวจวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการพบว่าเคร่ืองด่ืม Probiotic juice ท่ีมีมอลติตอลใน
ปริมาณสูงข้ึนจะให้พลงัจากการบริโภคลดลงโดย Probiotic juice ท่ีมีการแทนท่ีของมอลติตอลเป็น 25%, 
50%, 75% และ 100% โดยน ้ าหนกัจะไดรั้บพลงังานจากการบริโภค 100 กรัมเป็น  82, 81.96, 73.64 และ 
63.96 Kcal โคย Probiotic juice จากลองกองท่ีผลิตไดจ้ะมีใยอาหาร 0.21-0.41% โดยน ้าหนกั ส่วนในดา้น
ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระพบวา่ Probiotic juice ท่ีมีการแทนท่ีของมอลติตอลเป็น 25%, 50%, 
75% และ 100% โดยน ้ าหนกัจะมีค่าความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระเป็น 386.3, 384.7, 432.2 และ 
412.1 mol TE ตามล าดบั (Table 2) 

 
สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

1. ในการปรับปรุงรสชาติของ probiotic juice สามารถท าไดโ้ดยการเติมน ้ าตาลปริมาณท่ีเหมาะสม
เพื่อให้เกิดการยอมรับจากผูบ้ริโภค ซ่ึง Probiotic Juice ท่ีเติมน ้ าตาล 5% โดยน ้ าหนกัจะไดรั้บการ
ยอมรับจากผูบ้ริโภคสูงท่ีสุด  

2. การปรับรุงชาติดว้ยสารใหค้วามหวานพลงังานต ่าท่ีเป็นสารกลุ่ม prebiotic เช่น มอลติตอล ซ่ึงเป็น
น ้ าตาลแอลกอฮอล์จะท าให้จุลินทรีย ์probiotic ชนิด L. plantarum LP 01 มีอตัราการเพิ่มจ านวน
และสร้างกรดแลคติคไดเ้ร็วข้ึน 

3. อายกุารรักษาของผลิตภณัฑ์ท่ีมีการผลิตกรดแลคติคไม่ไดข้ึ้นอยูก่บัปริมาณ probiotic ท่ีมีชีวติเพียง
อย่างเดียวเท่านั้น แต่ยงัข้ึนอยูกบัปริมาณกรดแลคติคท่ีอยูในผลิตภณัฑ์ซ่ึงจะส่งผลต่อความชอบ
ของผูบ้ริโภค 

 
การน าผลงานวจัิยไปใช้ประโยชน์ 

 Probiotic juice เป็นผลิตภณัฑท่ี์เกิดจากกระบวนการหมกัของแบคทีเรีย Probiotic ในน ้ าผลไม ้
จุลินทรียจ์ะผลิตกรดแลคติคโดยใชน้ ้าตาลในผลิตภณัฑเ์ป็นวตัถุดิบ ดงันั้นปริมาณน ้าตาลในน ้าผลไมจึ้ง
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ลดลง และถา้ตอ้งการปรับปรุงรสชาติสามารถท าไดโ้ดยใชส้ารใหค้วามหวานท่ีมีพลงังานและดชันีไกลซี
มิคต ่า ซ่ึงผูป่้วยเบาหวานสามารถบริโภคไดอ้ยา่งปลอดภยั และไดรั้บคุณค่าทางโภชนาการจากผลไมน้ั้นๆ 
อยา่งครบถว้น 
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Table 1 Properties of probiotic juice containing 0%, 5% and 10% (w/w) of sugar after 0, 24 and 48 
hrs. of fermentation. 

Fermentation 
time 

Sugar 
(%w/w) 

Color scores Lactic acid 
(%w/w) 

pH Vital cell of 
L. plantarum LP 01 

(CFU) 
Lightness 

(L) 
Green-Red 

(a) 
Blue-Yellow 

(b) 
0 Hrs. 0 38.43a 1.58a -4.80a 1.23a 3.55a - 

5 38.74a 1.58a -4.72a 1.25a 3.53a - 
10 38.31a 1.64a -4.68a 1.26a 3.49a - 

24 Hrs. 0 35.67a 4.17a -8.24a 1.37b 3.20b 17.67x107 
5 35.72a 4.05a -7.67a 1.33a 3.24a 19.67x107 
10 37.28a 4.03a -8.24a 1.39b 3.26a 17.67x107 

48 Hrs. 0 26.93a 3.50a -6.53a 1.43a 3.19b >200 x107 
5 26.43a 3.55a -6.50a 1.46b 3.2a >200 x107 
10 27.01a 3.62a -6.52a 1.42a 3.2a >200 x107 

Means within the same column and fermentation time followed by different letter are significantly different (P<0.05). 
 

Table 2  Nutritional value of low sugar contented-probiotic juices 
Nutrition Fact* 

(100 g of product) 
Unit 

Substitution by Maltitol (%w/w) 

25% 50% 75% 100% 
Total Energy Kcal 82 81.96 73.64 63.96 
Energy from fat Kcal - - - - 
Total fat gram - - - - 
     Saturated fat gram - - - - 
Cholesterol milligram - - - - 
Protein gram 0.31 0.28 0.29 0.47 
Carbohydrate gram 15.68 20.21 18.12 20.03 
     Fiber gram 0.21 0.29 0.32 0.41 
     Sugar gram 10.53 12.88 11.36 12.82 
Sodium milligram 0.05 0.08 0.42 0.18 
Vitamin A milligram - - - - 
Vitamin B1 milligram 0.04 0.04 0.04 0.04 
Vitamin B2 milligram <0.0016 <0.0016 <0.0016 <0.0016 
Calcium milligram 7.94 7.44 7.8 7.92 
Ferrous milligram 0.24 0.22 0.22 0.21 
Antioxidant activity  mol TE* 386.3 384.7 432.2 412.1 

TE* = Trolox Equivalent 
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Figure 1  Lactic acid (%w/w) in probiotic juice during storage at 4 oC for 240 hrs. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2  Vital L. plantatum LP 01 in probiotic juices during storage at 4 oC for 240 hrs. 
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