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บทคัดย่อ 
วัตถุประสงคแ์ละทีม่า : มสูเป็นของหวานท่ีมีเนือ้สมัผสัเบาและขึน้ฟทู าโดยการผสมอากาศเขา้ไปในส่วนผสมของวิปครีม 
ไข่ขาวหรือเจลาติน จนกระทั่งมีเนือ้สมัผัสที่เรียบเนียนและนุ่มฟู เป็นไดท้ั้งของหวานหรือคาว มสูที่นิยมรบัประทาน เช่น   
มสูช็อกโกแลต และมสูผลไม ้เม่าเบอรร์ี่หรือเม่าหลวง (Antidesma bunius) เป็นผลไมเ้ขตรอ้นท่ีอดุมไปดว้ยสารออกฤทธ์ิ
ทางชีวภาพที่มีประโยชนแ์ละจดัเป็นสารตา้นอนุมลูอิสระ เช่น ฟลาโวนอยด ์และกรดฟีนอลิก จากขอ้มลูทางวิทยาศาสตร์
พบว่า สารดังกล่าวมีคุณสมบัติตา้นการอักเสบ ตา้นจุลชีพ และป้องกันโรคที่ เก่ียวขอ้งกับหัวใจ ช่วยส่งเสริมระบบย่อย
อาหาร ควบคมุระดบัน า้ตาลในเลือด และเสรมิสรา้งการท างานของระบบภมูิคุม้กนัเนื่องจากมีวิตามินและแรธ่าตสุงู อินลิูน 
(inulin) เป็นเสน้ใยพรีไบโอติก (prebiotics) จากธรรมชาติที่พบในพืชหลายชนิด เช่น รากชิโครี (chicory) กระเทียม และ
หวัหอม ซึ่งไดร้บัการยอมรบัทางวิทยาศาสตรว์่าช่วยส่งเสรมิสขุภาพของล าไสโ้ดยการกระตุน้การเจรญิเติบโตของแบคทีเรีย
ที่มีประโยชนต์่อร่างกาย ช่วยใหก้ารขับถ่ายเป็นปกติ และช่วยเพิ่มการดูดซึมสารอาหาร อินูลินยังสามารถช่วยควบคุม
ระดับน ้าตาลในเลือด และช่วยควบคุมน ้าหนักหรือควบคุมความอยากอาหารได ้จุลินทรียโ์ปรไบโอติก (probiotics)           
มีประโยชนต์่อสขุภาพโดยการส่งเสริมสขุภาพของล าไส ้ช่วยย่อยอาหาร และเสริมสรา้งระบบภูมิคุม้กัน นอกจากนัน้ยงัมี
บทบาทส าคญัในการป้องกนัความผิดปกตขิองระบบทางเดินอาหาร และช่วยในการควบคมุน า้หนัก การบรโิภคอาหารหรือ
เครื่องดื่มเสริมโพรไบโอติกอย่างสม ่าเสมอจะท าให้สุขภาพโดยรวมดีขึน้ไดอ้ย่างมาก ดังนั้น งานวิจัยนีม้ีวัตถุประสงค์               
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เพื่อศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพและการรอดชีวิตของโพรไบโอติก Lactobacillus casei 01 ในผลิตภัณฑม์ูสนมสด
และมสูเม่าเบอรร์ี่เสรมิอินลิูนในระหว่างการเก็บรกัษาดว้ยการแช่เย็นที่อณุหภมูิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วนั  
วิธีด าเนินการวิจัย : ท าการผลิตมูสเสริมโพรไบโอติกสูตรต่าง ๆ ไดแ้ก่ มูสนมสด มูสนมสดเสริมอินูลิน มูสเม่าเบอรร์ี่              
มสูเม่าเบอรร์ี่เสริมอินูลิน จากนั้นน าไปเก็บรกัษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วนั และสุ่มเก็บตัวอย่างทุก ๆ            
3 วนั และท าการวิเคราะหค์ณุภาพดา้นต่าง ๆ ไดแ้ก่ ทางกายภาพ (ค่าสี และค่าความแน่นเนือ้) ทางเคมี (ปรมิาณของแข็ง
ที่ละลายน า้ไดท้ัง้หมด ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) และปริมาณกรดที่ไตเตรทไดท้ั้งหมด) และทางจุลชีววิทยา วิเคราะห ์           
หาปริมาณสารส าคัญ (กรดแอสคอรบ์ิก แอนโธไซยานินทั้งหมด และสารประกอบโพลีฟีนอลิกทั้งหมด) และฤทธ์ิในการ
ต้านอนุมูลอิสระ (DPPH และ FRAP assays) รวมทั้งวิเคราะห์หาอัตราการรอดชีวิตของโพรไบโอติก  L. casei 01                  
ในตวัอย่างอีกดว้ย 
ผลการวิจัย : จากผลการทดลองพบว่า สารแอนโธไซยานินซึ่งเป็นรงควตัถุหลกัที่พบในเม่าเบอรร์ี่มีผลต่อค่าสี (L, a* และ 
b*) ของมสู แต่การเสรมิอินูลินไม่มีผลต่อค่าสีของตวัอย่าง และพบว่า มสูที่มีส่วนผสมของเนือ้เม่าเบอรร์ี่จะมีค่าความแน่น
เนือ้และค่า pH ต ่ากว่ามสูนมสด และการเสรมิอินลิูนไม่มีผลต่อค่าความแน่นเนือ้และค่า pH ของมสู นอกจากนัน้ยงัพบว่า 
มูสที่มีส่วนผสมของเม่าเบอรร์ี่มีปริมาณกรดแอสคอรบ์ิก แอนโธไซยานินทั้งหมด และสารประกอบโพลีฟีนอลิกทั้งหมด 
รวมทั้งประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระ (DPPH และ FRAP assays) มากกว่ามูสที่ไม่มีส่วนผสมของเม่าเบอรร์ี่                
เมื่อเก็บรกัษาในตูเ้ย็นที่อณุหภมูิ 4 องศาเซลเซียส ครบ 12 วนั พบว่า การเสรมิเม่าเบอรร์ี่มีผลต่อการเปล่ียนแปลงของค่าสี
มากกว่าการเสรมิอินูลิน การเปล่ียนแปลงของค่าสีของมสูเม่าเบอรร์ี่เกิดจากการเส่ือมสภาพของแอนโธไซยานินเป็นหลกั 
ค่าความแน่นเนือ้ของตวัอย่างมีค่าเพิ่มขึน้จากวนัแรกของการเก็บรกัษา โดยเฉพาะอย่างยิ่งในมสูนมสดเสรมิอินลิูน และยงั
พบว่าปรมิาณของแข็งที่ละลายน า้ไดท้ัง้หมดในตวัอย่างทัง้หมดมีคา่ไม่เปล่ียนแปลง แต่ค่า pH มีค่าลดลงเล็กนอ้ย ปรมิาณ
กรดแอสคอรบ์ิก แอนโธไซยานินทัง้หมด และสารประกอบโพลีฟีนอลิกทัง้หมด รวมทัง้ประสิทธิภาพในการตา้นอนุมลูอิสระ
มีค่าลดลงในช่วงของการเก็บรกัษา โดยในมสูที่มีส่วนผสมของเม่าเบอรร์ี่ยงัคงมีสารส าคญัและประสิทธิภาพในการตา้น
อนุมลูอิสระสงูกว่ามสูนมสดและมูสนมสดเสริมอินูลิน งานวิจยัยงัชีใ้หเ้ห็นถึงบทบาทของอินูลินในการเพิ่มอตัราการรอด
ชีวิตของโพรไบโอติก L. casei 01 ในระหว่างการเก็บรกัษา โดยในมูสสูตรที่มีการเสริมอินูลิน จ านวนของ L. casei 01 
ยังคงมีค่ามากกว่า 6 log CFU/g หลังจากการเก็บรักษาครบ 12 วัน ในทางตรงกันข้ามในสูตรที่ไม่มีการเสริมอินูลิน 
จ านวนของ L. casei 01 ลดลงต ่ากว่า 6 log CFU/g ภายในระยะเวลาเดียวกัน จะเห็นไดช้ัดว่าจ านวนของ L. casei 01 
ในมสูนมสดเสริมอินูลินและมสูเม่าเบอรร์ี่เสรมิอินลิูนมีค่าเป็นไปตามมาตรฐานของโพรไบโอติกซึ่งควรมีจ านวนอย่างนอ้ย 
6 - 7 log CFU/g ในอาหารก่อนน าไปบริโภค และจากการวิเคราะหห์าจ านวนจลิุนทรียท์ัง้หมด ยีสตแ์ละรา และโคลิฟอรม์ 
รวมทั้งจ านวนจุลินทรีย์ก่อโรคชนิดต่าง  ๆ ได้แก่  Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Salmonella และ 
Staphylococcus aureus ในตวัอย่างทัง้หมดในระหว่างการเก็บรกัษา พบว่า จ านวนจลิุนทรียท์ุกกลุ่มมีจ านวนอยู่ภายใต้
มาตรฐานผลิตภณัฑจ์ากนม  
สรุปผลการวิจัย : ในภาพรวมจากงานวิจัยนีพ้บว่าวัตถุดิบที่ใชเ้ป็นส่วนประกอบในการผลิตมูสมีผลต่อคุณภาพดา้น            
ต่าง ๆ ของผลิตภัณฑใ์นระหว่างการเก็บรกัษาที่อุณหภูมิตูเ้ย็น (4 องศาเซลเซียส) โดยเม่าเบอรร์ี่มีผลอย่างมีนัยส าคัญ            
ทางสถิติต่อค่าสี ความแน่นเนื ้อ และ pH รวมทั้งปริมาณสารส าคัญและประสิทธิภาพในการตา้นอนุมูลอิสระของมูส               
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ส่วนอินูลินมีผลต่อค่าความแน่นเนือ้ และช่วยเพิ่มอัตราการรอดชีวิตของ L. casei 01 เมื่อเก็บรกัษาครบ 12 วัน พบว่า 
จ านวนจลิุนทรียช์ีว้ดัต่าง ๆ มีจ านวนอยู่ภายใตม้าตรฐานผลิตภณัฑจ์ากนมซึ่งมีความปลอดภยักบัผูบ้รโิภค 
ค าส าคัญ : มสูผลไม ้; เม่าเบอรร์ี่ ; พรีไบโอติก ; โพรไบโอติก 
 

Abstract 
Background and Objectives : Mousse is a light and airy dessert made by incorporating air into a mixture of 
whipped cream, egg whites, or gelatin, creating a smooth and fluffy texture. It can be sweet or savory, with 
popular variations including chocolate and fruits. Maoberry or Mao-Luang (Antidesma bunius) is a tropical 
fruit rich in bioactive compounds, including antioxidants, flavonoids, and phenolic acids. Scientifically, it has 
been shown to exhibit anti-inflammatory, antimicrobial, and cardioprotective properties. The fruit supports 
digestive health, regulates blood sugar levels, and enhances immune function due to its high vitamin and 
mineral content. Inulin is a natural prebiotic fiber found in plants like chicory root, garlic, and onions, 
scientifically recognized for promoting gut health by stimulating beneficial bacteria growth. It aids digestion, 
improves bowel regularity, and enhances nutrient absorption. Inulin also supports metabolic health by 
regulating blood sugar levels. Additionally, its ability to increase satiety helps with weight management and 
appetite control. Probiotics are live microorganisms, primarily bacteria and yeasts, which provide health 
benefits when consumed in adequate amounts. They mainly belong to genera Lactobacillus and 
Bifidobacterium. Probiotics offer numerous health benefits by promoting gut health, enhancing digestion, and 
strengthening the immune system. They play a vital role in preventing gastrointestinal disorders and aiding in 
weight management. Regular consumption of probiotics through foods or beverages can significantly 
enhance overall well-being. Thus, this research aimed to investigate the changes in qualities and the survival 
rate of probiotic Lactobacillus casei 0 1  in milk and maoberry mousses supplemented with inulin during 
refrigerated storage at 4ºC for 12 days. 
Methodology :  Probiotic-mousse formulas, including milk mousse, milk mousse supplemented with inulin, 
maoberry mousse, and maoberry mousse supplemented with inulin, were produced and were then 
refrigerated stored at 4ºC for 1 2  days. The samples were taken every 3  days for quality assessments in 
various aspects, viz. physical (color parameters and firmness), chemical (total soluble solids, pH, and total 
titratable acidity), and microbiological qualities. Amounts of bioactive compounds (ascorbic acid, total 
anthocyanins, and total polyphenolic compounds) and antioxidant activity (DPPH and FRAP assays) were 
investigated. The survival rates of probiotic L. casei 01 in the samples were also monitored. 
Main Results : From the experimental results, it was found that anthocyanins, which were the main pigments 
found in maoberry, affected the color values (L, a*, and b*) of the mousse samples. However, the addition of 
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inulin did not affect the color values of the samples. It was also found that maoberry mousses had lower 
firmness and pH values than the milk mousses. The addition of inulin did not affect the texture and pH values 
of the mousses. Additionally, it was found that maoberry mousses had higher levels of ascorbic acid, total 
anthocyanins, and total polyphenolic compounds, as well as higher antioxidant activity (DPPH and FRAP 
assays), than the milk mousses. During storage the samples in a refrigerator at 4ºC for 12 days, it was found 
that the addition of maoberry pulp had a greater effect on color changes than the addition of inulin. Color 
changes in maoberry mousses were primarily due to the degradation of anthocyanins. The firmness of the 
samples increased from the first day of storage, especially in milk mousse supplemented with inulin. It was 
also found that total soluble solids in all samples remained unchanged, but pH value slightly decreased. 
Amounts of ascorbic acid, total anthocyanins, and total polyphenolic compounds, as well as antioxidant 
activity, decreased during the refrigerated storage. However, maoberry mousses maintained higher levels of 
bioactive compounds and antioxidant activity compared to the other. This research also highlighted the role of 
inulin in increasing the survival rate of probiotic L. casei 01 during storage. The numbers of L. casei 01 in 
mousses supplemented with inulin remained above 6 log CFU/g after 12 days of storage. In contrast, the 
numbers of L. casei 01 in mousses without inulin addition decreased to below 6 log CFU/g within the storage 
period. It was evident that the numbers of L. casei 01 in both milk and maoberry mousses supplemented with 
inulin met the probiotic standard, which should have a count of at least 6 - 7 log CFU/g in food before 
consumption. Furthermore, the analysis of total plate counts, yeasts-molds, coliforms, and various pathogenic 
microorganisms, viz. Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Salmonella, and Staphylococcus aureus, in all 
samples during storage, found that the numbers of all microbial groups remained below the dairy product 
standards. 
Conclusions : Overall, this research found that the ingredients used in the production of mousses affected 
various quality aspects of the products during refrigerated storage (4ºC). Maoberry significantly impacted the 
color parameters, firmness, and pH, as well as the amounts of bioactive compounds and antioxidant capacity 
of the samples. Inulin affected the texture and helped increase the survival rate of L. casei 01. After 12 days 
of storage, the numbers of various indicator microorganisms remained within the standards for dairy products, 
ensuring consumer safety. 
Key words: fruit mousse ; maoberry ; prebiotic ; probiotic 
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Introduction 
มสูเป็นขนมหวานที่มีเนือ้สมัผสัมีลกัษณะเป็นเนือ้ครีมและขึน้ฟู ท าโดยการผสมนม วิปป้ิงครีมหรือไข่ขาวเขา้กับ

ช็อกโกแลต ผลไมห้รือส่วนผสมอื่น ๆ เช่น กาแฟหรือผลไมป่ั้น และอาจเติมไข่แดงหรือเจลาตินเพื่อใหมู้สมีโครงสรา้งที่
แข็งแรง จากนัน้จะน าไปแช่เย็นจนกระทั่งมสูเชทตวั เนือ้ครีมของมสูจะมีลกัษณะเนียนนุ่มท าใหเ้ป็นขนมหวานท่ีไดร้บัความ
นิยม รสชาติของมสูสามารถท าไดห้ลากหลาย เช่น มสูช็อกโกแลต มสูสตรอเบอรร์ี ่มสูวานิลลา หรือแมแ้ต่มสูแบบคาว เช่น 
ท าจากชีสหรือฟัวกรา (Xavier-Santos et al., 2019) ผลไมท้ี่นิยมน ามาเป็นส่วนผสมของมสูส่วนมากจะเป็นผลไมต้ระกูล
เบอรร์ี่ เม่าเบอรร์ี่ (Antidesma bunius) เป็นตน้ไมข้นาดเล็กถึงขนาดกลางในวงศ ์Phyllanthaceae ที่มีถิ่นก าเนิดในเอเชีย
ตะวันออกเฉียงใต ้มักพบในป่าหรือบริเวณชายป่าของภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศไทย ผลมี
ลกัษณะเล็กกลม ซึ่งจะเปล่ียนเป็นสีแดงเขม้หรือสีม่วงเมื่อสกุและมีรสเปรีย้วหวาน (sweet-tart flavor) ผลของเม่าเบอรร์ี่มี
สารประกอบทางชีวภาพหลายชนิด เช่น ฟลาโวนอยด์ (flavonoids) แอนโธไซยานิน (anthocyanins) แทนนิน (tannins) 
และซาโพนิน (saponins) ซึ่งมีคุณสมบตัิตา้นอนมุลูอิสระ ตา้นการอกัเสบ และตา้นเชือ้จลิุนทรีย ์เม่าเบอรร์ี่ถกูน ามาใชใ้น
ยาพืน้บา้นเพื่อรกัษาอาการต่าง ๆ เช่น การติดเชือ้ ปัญหาทางเดินอาหาร และการอกัเสบ นอกจากนีย้งัเชื่อว่าช่วยส่งเสริม
สุขภาพตับ ควบคุมระดับน ้าตาลในเลือด และช่วยป้องกันมะเร็งจากคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระอีกด้วย ผลเม่า                      
เบอรร์ี่รบัประทานสดหรือท าเป็นน า้ผลไม ้แยม และผลิตภณัฑห์มกัต่าง ๆ ในดา้นโภชนาการเม่าเบอรร์ี่มีกรดแอสคอรบ์ิก 
(วิตามินซี) ใยอาหาร และแร่ธาตุต่าง ๆ เช่น โพแทสเซียมและแคลเซียม (Jorjong et al., 2015; Chaikham & Baipong, 
2016; Kittibunchakul et al., 2023) นอกจากนัน้ยังพบว่าในเมล็ดและใบของเม่าเบอรร์ี่ยงัมีสารส าคญัหลายชนิดและมี
ประโยชน์ทางการแพทย์ เน่ืองจากมีฤทธ์ิในการต้านอนุมูลอิสระสูง เช่น กรดแกลลิก (gallic acid) และเควอซิทิน 
(quercetin) โดยพบว่ามีประโยชน์ในการบ ารุงสมองและชะลอโรคที่เก่ียวข้องกับวัยชรา (Siwalee et al., 2021) และ 
Trang et al. (2016) รายงานพบ ไบฟลาโวน (biflavones) และเทอรพ์ีนอยด์ ไกลโคไซด์ (terpenoid glycosides)           
ในสารสกดัเมทานอลของใบเม่าเบอรร์ี่ ซึ่งสารสกดัดงักล่าวมีฤทธ์ิยบัยัง้การผลิตไนตรกิออกไซด ์(NO production) ใน BV2 
cells และสามารถกระตุน้ระบบภูมิตา้นทานใหเ้กิดการอักเสบได้ (LPS-induced macrophages) ใน RAW264.7 cells 
ส าหรบังานวิจยัเก่ียวกับคุณสมบตัิทางเภสชัวิทยาอื่น ๆ ของเม่าเบอรร์ี่ พบว่า เม่าเบอรร์ี่สามารถยบัยัง้กระบวนการสะสม
ไขมัน (adipogenesis) และการพัฒนาของเซลลไ์ขมัน (adipocyte differentiation) ได ้(Krongyut & Sutthanut, 2019) 
ลดการเกิดภาวะไขมนัพอกตบั (Ngamlerst et al., 2019) และลดภาวะอดุตนัของหลอดเลือดหวัใจ (Tawali et al., 2019) 
ปัจจุบันในประเทศไทยเม่าเบอรร์ี่ถูกปลูกและน ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารและยาพืน้บ้าน และไดร้บัความนิยม
เพิ่มขึน้อย่างมาก 

อินูลิน (inulin) เป็นพอลิแซ็กคาไรดท์ี่จัดอยู่ในกลุ่มเสน้ใยอาหารที่เรียกว่า ฟรุกแทน (fructan) ซึ่งประกอบดว้ย
สายโซ่ของโมเลกลุฟรุกโตส อินลิูนไม่ถกูย่อยในล าไสเ้ล็ก แต่จะถกูหมกัในล าไสใ้หญ่โดยจลิุนทรียบ์างชนิด โดยจะท าหนา้ที่
เป็นพรีไบโอติก (prebiotics) ในการส่งเสริมการเจรญิเติบโตของจลิุนทรียท์ี่มีประโยชนใ์นล าไส ้เกิดการผลิตกรดไขมนัสาย
สัน้ (short-chain fatty acids, SCFAs) ซึ่งท าหน้าที่ในการช่วยบ ารุงระบบย่อยอาหารให้แข็งแรง ประโยชน์ต่อสุขภาพ
ของอินูลิน ไดแ้ก่ การช่วยลดระดับคอเลสเตอรอล ช่วยปรบัปรุงสุขภาพล าไส ้การเพิ่มการดูดซึมแคลเซียม การควบคุม
ระดบัน า้ตาลในเลือด และช่วยในการจดัการหรือควบคุมน า้หนกั นอกจากนัน้ยงัถกูใชเ้ป็นสารทดแทนไขมนัและน า้ตาลใน
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ผลิตภัณฑอ์าหารได ้เนื่องจากมีคุณสมบัติในการเพิ่มความขน้หนืดและมีรสหวานเล็กนอ้ย อินูลินมกัจะถูกน ามาใชเ้ป็น
ส่วนประกอบในผลิตภณัฑอ์าหารเสริม อาหารเชิงหนา้ที่หรืออาหารฟังกช์นั อาหารและเครื่องดื่มต่าง ๆ อาทิเช่น โยเกิรต์ 
โปรตีนแท่ง ธัญพืชอดัแท่ง และไอศกรีม (Shoaib et al., 2016; Illippangama et al., 2022; Kheto et al., 2023) 

โพรไบโอติก (probiotics) คือ จุลินทรียท์ี่มีชีวิตซึ่งเมื่อบริโภคในปรมิาณที่เพียงพอจะใหป้ระโยชนต์่อสขุภาพแก่
ผู้บริโภค โดยเฉพาะอย่างยิ่งจะช่วยปรับปรุงหรือฟ้ืนฟูจุลินทรีย์ชนิดดีในล าไส้ แบคทีเรียที่มีประโยชน์กลุ่มนี ้ เช่น 
Lactobacillus และ Bifidobacterium ซึ่งพบไดใ้นอาหารหมัก เช่น โยเกิรต์ คีเฟอร ์ผกัและผลไมห้มักดอง โพรไบโอติกมี
บทบาทส าคญัในการบ ารุงรกัษาสขุภาพของล าไสโ้ดยการปรบัสมดุลของจุลินทรียใ์นล าไส ้ช่วยย่อยอาหาร และส่งเสริม
หรือกระตุน้ระบบภูมิคุม้กัน รวมทัง้ช่วยป้องกนัการเจรญิเติบโตของแบคทีเรียที่เป็นอนัตราย ช่วยในการดดูซึมสารอาหาร 
และผลิตสารเมตาบอไลตท์ี่เป็นประโยชน ์เช่น กรดไขมันสายสัน้ (Gibson et al., 2017) โพรไบโอติกยังถูกน ามาใชเ้ป็น
ส่วนผสมของอาหารชนิดอื่น ๆ เช่น น า้ผลไม้ ธัญพืชอัดแท่ง ไอศกรีม และมูส (Saad et al., 2013; dos Santos et al., 
2019; Xavier-Santos et al., 2019)  

ปัจจุบันมีรายงานเพียงไม่ ก่ีชิ ้นที่่ได้ศึกษาและพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมหวานที่มีส่วนผสมของเม่าเบอรร์ี่                 
ซึ่งก่อนหนา้นีค้ณะผูว้ิจยัไดท้ าศึกษาหาปริมาณเม่าเบอรร์ี่และอินูลินที่เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑม์สู (Hongchai            
et al., 2023) แต่ยังไม่ไดศ้ึกษาเก่ียวกับการเสริมโพรไบโอติกและอายุการเก็บรกัษาของผลิตภัณฑ์ ดังนั้น งานวิจัยนี ้                
จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพและการรอดชีวิตของโพรไบโอติก Lactobacillus casei 01                     
ในผลิตภณัฑม์สูนมสดและมูสเม่าเบอรร์ี่เสริมอินูลินในระหว่างการเก็บรกัษาดว้ยการแช่เย็นที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 12 วัน โดยสุ่มเก็บตัวอย่างทุก ๆ  3 วัน และท าการวิเคราะหค์ุณภาพดา้นต่าง ๆ ไดแ้ก่ ทางกายภาพ ทางเคมี 
และทางจุลชีววิทยา วิเคราะห์หาปริมาณสารส าคัญและฤทธ์ิในการต้านอนุมูลอิสระ รวมทั้งวิเคราะห์หาจ านวน                 
L. casei 01 ในตวัอย่าง 
 
Methodology 
1. การเตรียมเซลล์ของโพรไบโอตกิ Lactobacillus casei 01 

การเตรียมและแยกเซลลข์องโพรไบโอติกท าตามวิธีของ Kemsawasd & Chaikham (2020) โดยเพาะเลีย้ง                
L. casei 01 (Chr. Hansen, Hørsholm, Denmark) ในอาหารเลีย้งเชือ้ MRS broth เป็นเวลา 16 ชั่วโมง จากนั้นท าการ
แยกเซลล์ของ L. casei 01 ดว้ยเครื่องเหวี่ยงที่ความเร็วรอบ 4,500×g อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาท ี
(Centrifuge model Rotina 46 R, Tuttlingen, Germany) น าเซลล์ตกตะกอนของเชื ้อที่แยกได้มาล้างด้วยน ้ากลั่นอีก                 
2 ครัง้ ก่อนเติมลงไปในขัน้ตอนของการผลิตมสู 
2. การผลิตมูสนมสดและมูสเม่าเบอร์รีเ่สริมอนูิลินและโพรไบโอตกิ 
 ส่วนผสมของมูสนมสดเสริมโพรไบโอติกประกอบดว้ยนมสดพาสเจอไรซร์สจืด วิปป้ิงครีม เจลาติน น ้าตาล
ทรายขาวและเซลลข์อง L. casei 0.1 ปริมาณ 35.36, 49.50, 1.52, 12.62 และ 1 เปอรเ์ซ็นต ์โดยน า้หนัก ขั้นตอนการ
ผลิตมสูนมสดท าไดโ้ดยน าเจลาตินมาละลายในน า้ 10 มิลลิลิตร ทิง้ไวใ้หเ้จลาตินพองตวัเป็นเวลา 10 นาที เทนมใส่หมอ้ 
น าขึน้ตัง้ไฟระดบัปานกลาง พอนมเริ่มรอ้นเทเจลาตินลงไป คนใหเ้จลาตินละลาย ยกลงจากเตา พกัไวใ้หเ้ย็น ตีวิปป้ิงครีม 



 

                                      วารสารวิทยาศาสตรบ์รูพา ปีที่ 30 (ฉบบัที่ 1)  มกราคม  –  เมษายน  พ.ศ. 2568 
                                      BURAPHA SCIENCE JOURNAL Volume 30 (No.1)  January  –  April   2025                                   บทความวิจยั 

 

                                                                                                                                                                  190 

 

น า้ตาลและเซลลข์อง L. casei 0.1 เข้าด้วยกันให้เป็นครีมข้น น าครีมทีได้ไปผสมกับนมที่เย็นแล้วให้เข้ากัน จากนั้น       
ตกัมสูนมสดใส่ถว้ยพลาสติกและแช่เย็นที่อณุหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 8 ชั่วโมง เพื่อใหม้สูนมสดคงตวั ส าหรบัการ
ผลิตมสูเม่าเบอรร์ี่เสรมิโพรไบโอติกท าไดโ้ดยน าผลเม่าเบอรร์ี่ที่เก็บจากเทือกเขาภพูาน จงัหวดัสกลนคร ในเดือนกรกฎาคม 
พ.ศ. 2567 มาลา้งท าความสะอาด กดใหเ้นือ้เละ และกรองผ่านตะแกรงเพื่อแยกเมล็ดออก  จากนั้นน าไปใหค้วามรอ้น             
เพื่อลดจ านวนจลิุนทรียท์ี่ติดมากบัวตัถดุิบสดที่อุณหภมูิ 75 องศาเซลเซียส เป็นระเวลา 1 นาที และทิง้ไวใ้หเ้ย็น โดยพบว่า
สภาวะดังกล่าวท าให้ตรวจไม่พบจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และราในเนื ้อเม่าเบอรร์ี่  เพิ่มเนื ้อเม่าเบอรร์ี่ปริมาณ              
5 เปอรเ์ซ็นต ์โดยน า้หนกัของส่วนผสมทัง้หมดจากส่วนประกอบของมสูนมสดเสริมโพรไบโอติก และผสมเพื่อใหเ้ป็นครีม
ขน้ในขั้นตอนการตีวิปป้ิงครีม น า้ตาลและเซลลข์อง L. casei 0.1 การเสริมอินูลินในมูสนมสดเสริมโพรไบโอติกและมูส           
เม่าเบอรร์ี่เสริมโพรไบโอติกท าได้โดยทดแทนน ้าตาลทรายขาวด้วยอินูลิน  (Sigma-Aldrich, St. Louis, MO, USA) ที่
ปริมาณ 10 เปอรเ์ซ็นต ์โดยน า้หนกัของน า้ตาล (Hongchai et al., 2023) เมื่อท าการผลิตผลิตภณัฑจ์นครบทุกสตูรแลว้ 
น าไปเก็บรกัษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วัน และเก็บตวัอย่างทุก ๆ  3 วัน เพื่อน าไปวิเคราะหห์าจ านวน
คงเหลือของ L. casei  01 และวิเคราะหค์ณุภาพดา้นต่าง ๆ ของตวัอย่างต่อไป 
3. การวเิคราะห์ทางกายภาพ 
 วิเคราะหค์่าสี L* (ค่าความสว่าง), a* (ค่าความเป็นสีแดง/สีเขียว) และ b* (ค่าความเป็นสีเหลือง/น า้เงิน) ของ
ตวัอย่างดว้ยเครื่อง Miniscan XP plus Colorimeter (Hunter Lab, USA) และวิเคราะหห์าค่าความแน่นเนือ้ (firmness) 
ด้วยเครื่อง  Texture Analyzer (Brookfielb, CT3 10K, USA) โดยใช้หัววัดทรงกระบอก (Cylindrical) ขนาด  25.4 
มิลลิเมตร (TA11/1000) ตั้งค่า Trigger load เท่ากับ 5 กรัม ค่า Test speed 1 มิลลิเมตรต่อวินาที ค่า Return speed 
เท่ากบั 1 มิลลิเมตรต่อวินาที และใช ้Load cell น า้หนกั 1,000 กรมั (Hongchai et al., 2023) 
4. การวเิคราะห์คณุภาพทางเคมี 

วิเคราะหห์าปริมาณของแข็งที่ละลายน ้าไดท้ั้งหมดของตัวอย่างดว้ยเครื่อง Hand refractometer (ATAGO, 
Japan) โดยชั่งตวัอย่างมา 10 กรมั ผสมใหเ้ขา้กนักบัน า้กลั่น 10 มิลลิลิตร จากนัน้น าไปวดัหาปริมาณของแข็งที่ละลายน า้
ไดท้ัง้หมด (เปอรเ์ซ็นต)์ (Hongchai et al., 2023) วิเคราะหค์่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของตวัอย่างดว้ยเครื่อง pH meter 
(EXTECH, PH100, USA) โดยการน าตวัอย่างมา 10 กรมั ผสมกับน า้กลั่น 50 มิลลิลิตร ใหเ้ขา้กันดว้ยเครื่อง Stomacher 
(BagMixer® 400, Interscience International, France) เป็นเวลา 5 นาที จากนั้นน าไปป่ันเหวี่ยงด้วยเครื่องเหวี่ยง                  
ที่ความเร็วรอบ 4,500×g เป็นเวลา 10 นาที น าสารละลายส่วนใสที่ไดไ้ปวิเคราะหห์าค่า pH และส าหรบัการวิเคราะห ์               
หาปริมาณกรดที่ไตเตรทไดท้ัง้หมด ท าโดยการปิเปตสารละลายส่วนใสของตัวอย่างที่ไดม้าปริมาตร 10 มิลลิลิตร ใส่ใน           
ขวดรูปชมพู่ขนาด 250 มิลลิลิตร เติมน า้กลั่นลงไป 10 มิลลิลิตร หยดสารละลายฟีนอฟทาลีนจ านวน 2-3 หยด เขย่าให ้       
เข้ากัน จากนั้นน าไปไตเตรทกับสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ความเข้มข้น  0.1 นอรม์ัล จนกระทั่งถึงจุดยุติได้เป็น
สารละลายสีชมพูอ่อน บนัทึกปริมาตรของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดท์ี่ใช ้แลว้น าไปค านวณหาปริมาณกรดที่ไตเตรท
ไดท้ัง้หมดในรูปของกรดซิตรกิ (AOAC, 2005) 
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5. การวเิคราะห์หาปริมาณสารส าคญั 
 5.1 กรดแอสคอร์บิก 

วิเคราะห์หาปริมาณกรดแอสคอรบ์ิกในตัวอย่างด้วยเครื่อง  High Performance Liquid Chromatography 
(HPLC) ดดัแปลงตามวิธีของ Chaikham & Apichartsrangkoon (2012) และ Kittibunchakul et al. (2023) ชั่งตัวอย่าง
มา 5 กรมั ผสมกบักรดซลัฟิวรกิเจือจาง (pH 2.2) ปรมิาณ 45 ลลิลิตร น าไปสกดัเป็นเวลา 10 นาที ดว้ยเครื่องอลัตราโซนิก 
(VCX 130 PB, Sonics & Materials Inc., Newtown, USA) ที่ความถ่ี 20 กิโลเฮิรต์ และก าลัง 130 วัตต ์จากนั้นไปป่ัน
เหวี่ยงดว้ยเครื่องเหวี่ยงที่ความเรว็รอบ 4,500×g เป็นเวลาอีก 15 นาที และน าสารละลายส่วนใสไปกรองผ่านเยื่อไนลอน

ขนาดรูพรุน 0.20 ไมโครเมตร ก่อนที่จะฉีดเข้าไปในคอลัมน์ C-18 (YMC-Pack ODS-AM, 5 μm, 4.6 mm × 250 mm; 
YMC, Japan) ที่ติดตั้งกับระบบ HPLC-DAD ค านวณหาปริมาณของกรดแอสคอรบ์ิกในตัวอย่างจากพื ้นที่ใต้กราฟ                    
และกราฟมาตรฐาน  
 5.2 แอนโธไซยานนิทัง้หมด 

วิเคราะห์หาปริมาณแอนโธไซยานินทั้งหมด (total anthocyanins) ตามวิธีดัดแปลงของ Lee et al. (2005)                 
และ Kittibunchakul et al. (2023) โดยท าการชั่ งตัวอย่างมา 5 กรัม ผสมกับสารละลายผสมของเมทานอลความ                 
เข้มข้น 99.99 เปอรเ์ซ็นต ์และกรดไฮโดรคลอริกความเข้มข้น 1 โมลาร ์ที่อัตราส่วน 85 ต่อ 15 โดยปริมาตร ปริมาณ                 
45 มิลลิลิตร น าไปสกัดเป็นเวลา 10 นาที ด้วยเครื่องอัลตราโซนิก จากนั้นไปป่ันเหวี่ยงดว้ยเครื่องเหวี่ยงที่ความเร็ว                 
รอบ 4,500×g เป็นเวลา 15 นาที จากนั้นปิเปตสารละลายส่วนใส ปริมาณ 0.5 มิลลิลิตร ผสมกับสารละลายบัฟเฟอร ์               
ของโพแทสเซียมคลอไรด ์(pH 1.0) หรือสารละลายบัฟเฟอรข์องโซเดียมอะซิเตตความเข้มข้น 0.03 โมลาร ์(pH 4.5) 
ปรมิาณ 1.5 มิลลิลิตร น าไปวดัหาค่าการดดูกลืนแสงที่ความยาวคล่ืน 520 และ 700 นาโนเมตร ดว้ยเครื่อง Perkin Elmer 
UV WINLAB spectrophotometer (Perkin Elmer, USA) สาร cyanidin 3-o-glucoside (CG) ถูกใช้เป็นสารมาตรฐาน          
ในการค านวณหาปริมาณแอนโธไซยานินทั้งหมดในหน่วย mg CGE/100 g ของน ้าหนักตัวอย่าง ค านวณได้ตาม                  

สมการ Total anthocyanins (mg CGE/100 g) = (A x MW x DF x 1000)/(ε x l) เมื่อ A คือ (A520 – A700)pH 1.0 - (A520 – 

A700)pH 4.5, MW คือ 499.2 g/mol (มวลโมเลกลุของ CG), DF คือ dilution factor, ε = 26,900 1/M.cm (molar extinction 
coefficient) และ l คือ ความกวา้งของคิวเวต (เซนติเมตร) 
 5.3 สารประกอบโพลีฟีนอลิกทัง้หมด 

วิเคราะหห์าสารประกอบโพลีฟีนอลิกทั้งหมด (total polyphenolic compounds) ดัดแปลงตามวิธีของ Zainol         
et al. (2003) และ Kittibunchakul et al. (2023) ชั่งตัวอย่างมา 5 กรมั ผสมกับเอทานอลบริสุทธ์ิ ปริมาณ 45 มิลลิลิตร 
น าไปสกัดเป็นเวลา 10 นาที ดว้ยเครื่องอัลตราโซนิก จากนั้นไปป่ันเหวี่ยงดว้ยเครื่องเหวี่ยงที่ความเร็วรอบ 4,500×g เป็น
เวลาอีก 15 นาที จากนัน้ปิเปตสารละลายส่วนใสปรมิาณ 0.5 มิลลิลิตร ผสมกบัสารละลาย Folin-Ciocalteu ความเขม้ขน้ 
10 เปอรเ์ซ็นต ์โดยปรมิาตร ปรมิาณ 2.5 มิลลิลิตร และสารละลายโซเดียมคารบ์อเนตที่อิ่มตวั ปรมิาณ 2 มิลลิลิตร ตัง้ทิง้ไว้
ในที่มืดที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 2 ชั่วโมง จากนั้นน าไปวัดหาค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคล่ืน 765 นาโนเมตร                  
ด้วยเครื่อง Perkin Elmer UV WINLAB spectrophotometer สาร gallic acid (GA) ถูกใช้เป็นสารมาตรฐานในการ
ค านวณหาปรมิาณสารประกอบโพลีฟีนอลิกทัง้หมดในหน่วย mg GAE/100 g ของน า้หนกัตวัอย่าง 
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6. การวเิคราะห์หาประสทิธิภาพในการตา้นอนมุูลอสิระ 
 6.1 การสกดัตวัอย่าง 
 ชั่งตวัอย่างมา 5 กรมั ผสมกบัเมทานอล ปรมิาณ 45 มิลลิลิตร น าไปสกดัดว้ยเครื่องอลัตราโซนิก (High intensity 
ultra-sonic processor, VCX 130 PB 130 W, Sonics & Materials Inc., Newtown, CT) เป็นเวลา 10 นาที  และป่ัน
เหวี่ยงดว้ยเครื่องเหวี่ยงที่ความเรว็รอบ 4,500×g เป็นเวลาอีก 15นาที แยกส่วนใสที่ไดเ้ก็บไวท้ี่อณุหภมูิ -25 องศาเซลเซียส 
จนกว่าจะน ามาวิเคราะห ์(Kittibunchakul et al., 2023) 
 6.2 2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl radical scavenging activity 

ปิ เปตสารละลายส่วนใสที่ สกัด ได้มา 100 ไม โครลิตร ผสมกับสารละลาย  2 ,2 -diphenyl-1 -picrylhy                       
drazyl (DPPH) ความเข้มข้น 0.02 มิลลิโมลาร ์ในเมทานอล ปริมาณ 100 ไมโครลิตร ตั้งทิง้ไว้ในที่มืดที่อุณหภูมิห้อง               
เป็นเวลา 30 นาที ก่อนน าไปวัดหาค่าการดูดกลืนแสงที่  517 นาโนเมตร ด้วยเครื่อง  Perkin Elmer UV WINLAB 
spectrophotometer ค่ า  DPPH radical scavenging activity ค านวณ ได้ตามสมการ DPPH radical scavenging 
activity (%) = [1 - (Abssample/Abscontrol)] × 100 (Chaikham & Apichartsrangkoon, 2012) 
 6.3 Ferric ion reducing antioxidant power  

การวิเคราะห์หาค่า Ferric ion reducing antioxidant power (FRAP) ของตัวอย่างท าตามวิธีของ Benzie & 
Strain (1996) ท าการเตรียมสารละลาย FRAP โดยผสมของบัฟเฟอรข์องโซเดียมอะซิเตตความเขม้ขน้ 300 มิลลิโมลาร ์
(pH 3.6) สารละลาย 2,4,6-tris (2-pyridyl-1,3,5-triazine (TPTZ) ความเขม้ขน้ 10 มิลลิโมลาร ์และสารละลายเฟอริค
คลอไรดเ์ฮกซะไฮเดรตความเขม้ขน้ 20 มิลลิโมลาร ์ที่อตัราส่วน 10 ต่อ 1 ต่อ 1 โดยปรมิาตร จากนัน้ปิเปตสารละลายส่วน
ใสของตวัอย่างที่สกดัไดม้า 30 ไมโครลิตร ผสมกบัสารละลาย FRAP ปรมิาณ 270 ไมโครลิตร และน าไปบ่มที่อณุหภูมิ 37 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที ก่อนน าไปวดัค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคล่ืน 595 นาโนเมตร ดว้ยเครื่อง Perkin 
Elmer UV WINLAB spectrophotometer ค านวณค่า FRAP ออกมาในหน่วย mM FeSO4/g ของตวัอย่าง 
7. การวเิคราะห์หาจ านวนโพรไบโอตกิ 

ชั่งตวัอย่างมา 10 กรมั ผสมกับสารละลาย peptone water ความเขม้ขน้ 0.1 เปอรเ์ซ็นต ์ปริมาตร 90 มิลลิลิตร 
ดว้ยเครื่อง Stomacher เป็นเวลา 3 นาที และน าไปเจือจางดว้ยสารละลาย peptone water ความเขม้ขน้ 0.1 เปอรเ์ซ็นต ์
จนถึงระดบัท่ีเหมาะสม ก่อนที่จะน าไปเพาะเลีย้งลงบนอาหารเลีย้งเชือ้ LC ซึ่งประกอบดว้ย peptone, yeast extract, Lab 
Lemco, KH2PO4, sodium acetate, tri-ammonium citrate, MgSO4, casein hydrolysate และ Tween 80 ปริมาณ 10, 
1, 4, 2, 3, 1, 0.2, 1 และ 1 กรมั ตามล าดบั ในน า้กลั่น 1 ลิตร (Ravula & Shah, 1998) 
8. การวเิคราะห์คณุภาพทางจุลชีววทิยา 

การวิเคราะหห์าจ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด ยีสตแ์ละรา และโคลิฟอรม์ รวมทั้งจ านวนจุลินทรียก์่อโรคชนิดต่าง ๆ  
ได้แก่  Escherichia coli, Listeria monocytogenes, Salmonella และ Staphylococcus aureus ในตัวอย่างตามวิ ธี
มาตรฐานของ US Food and Drug Administration (2001) ซึ่งเป็นจุลินทรียท์ี่ต้องเฝ้าระวังในผลิตภัณฑ์จากนมตาม
ประกาศของกระทรวงสารธารณสขุ ฉบบัท่ี 416 พ.ศ. 2563 (Announcement of the Ministry of Public Health, 2020) 
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9. การวางแผนการทดลองและการวเิคราะห์สถติ ิ
วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design, CRD) ท าการทดลอง 3 ซ า้ วิเคราะห์

หาความแปรปรวนของขอ้มูลด้วยวิธี Analysis of Variance (ANOVA) และวิเคราะหค์วามแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยวิธี 
Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดบัความเชื่อมั่น 95 เปอรเ์ซ็นต ์ 
 

Results 
Table 1 แสดงการเปล่ียนแปลงค่าสีของมสูนมสดและมูสเม่าเบอรร์ี่เสริมอินูลินและโพรไบโอติกในระหว่างการ

เก็บรกัษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วนั พบว่า ในวนัแรกของการเก็บรกัษา (วนัที่ 0) ค่าสี L* และค่าสี b* 
ของมสูนมสดและมสูนมสดเสรมิอินูลินมีค่ามากกว่ามสูเม่าเบอรร์ี่และมสูเม่าเบอรร์ี่เสรมิอินูลินอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(P ≤ 0.05) แต่ค่าสี a* ของมูสเม่าเบอรร์ี่และมูสเม่าเบอรร์ี่เสริมอินูลินจะมีค่าสูงกว่ามูสนมสดและมูสนมสดเสริมอินูลิน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) และเมื่อเก็บรกัษาเป็นเวลา 12 วัน พบว่า ค่าสี L* ของมูสนมสดและมูสนมสด                 
เสริมอินูลินมีแนวโน้มลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) แต่มูสเม่าเบอรร์ี่และมูสเม่าเบอรร์ี่เสริมอินูลินมีค่า
ค่อนขา้งคงที่ตลอดระยะเวลาของการเก็บรกัษา (P > 0.05) ส่วนค่าสี a* ของทกุตวัอย่างมีค่าเพิ่มขึน้อย่างมีนยัส าคญัทาง
สถิติ (P ≤ 0.05) ส าหรบัค่าสี b* พบว่า ค่าสี b* ของมูสนมสดและมสูนมสดเสริมอินูลินมีแนวโนม้ลดลงอย่างมีนัยส าคัญ                
ทางสถิติ P ≤ 0.05) ในทางกลับกันค่าสี b* ของมูสเม่าเบอรร์ี่และมูสเม่าเบอรร์ี่เสริมอินูลินมีแนวโน้มที่เพิ่มขึน้อย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05) 

จากการวิเคราะห์หาค่าความแน่นเนื ้อของตัวอย่าง (Table 1) พบว่า ในวันแรกของการเก็บรกัษา (วันที่  0)                    
ค่าความแน่นเนือ้ของตวัอย่างทุกสตูรมีค่าไม่แตกต่างกันอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P > 0.05) เมื่อเก็บรกัษาตวัอย่างมสู
ทั้งหมดเป็นเวลา 12 วัน พบว่า ค่าความแน่นเนื ้อของตัวอย่างทุกสูตรมีแนวโน้มที่เพิ่มขึน้อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ                   
(P ≤ 0.05) โดยเฉพาะอย่างยิ่งมูสนมสดและมสูนมสดเสริมอินูลิน ซึ่งจะเห็นไดช้ัดว่ามูสนมสดและมสูนมสดเสริมอินูลิน              
มีค่าความแน่นเนือ้มากกว่ามสูเม่าเบอรร์ี่และมสูเม่าเบอรร์ี่เสริมอินลิูนอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติเมื่อเก็บรักษาครบ 12 วนั 
(P ≤ 0.05) 

จาก Table 2 พบว่า ปริมาณของแข็งที่ละลายน า้ไดท้ั้งหมดของมูสนมสดเสริมอินูลินมีค่ามากกว่าสูตรอื่น ๆ 
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) รองลงมาคือ มูสนมสด มูสเม่าเบอรร์ี่เสริมอินูลิน และมูสเม่าเบอรร์ี่ ตามล าดับ                
ในระหว่างการเก็บรกัษาปริมาณของแข็งที่ละลายน า้ไดท้ัง้หมดของแต่ละสตูรไม่มีการเปล่ียนแปลง (P > 0.05) เมื่อเทียบ
กับวนัแรกของการเก็บรกัษา และเมื่อวิเคราะหห์าค่า pH ในตัวอย่าง พบว่า มูสเม่าเบอรร์ี่และมูสเม่าเบอรร์ี่เสริมอินูลิน                
จะมีค่า pH ต ่ากว่ามสูนมสดและมสูนมสดเสรมิอินูลิน โดยที่ค่า pH ของทุกสตูรมีแนวโนม้ลดลง เมื่อระยะเวลาในการเก็บ
รกัษาเพิ่มขึน้ ซึ่งสอดคลอ้งกบัปรมิาณกรดทัง้หมดที่ไตเตรทไดท้ี่มีแนวโนม้เพิ่มขึน้  
 
 
 
 



 

                                      วารสารวิทยาศาสตรบ์รูพา ปีที่ 30 (ฉบบัที่ 1)  มกราคม  –  เมษายน  พ.ศ. 2568 
                                      BURAPHA SCIENCE JOURNAL Volume 30 (No.1)  January  –  April   2025                                   บทความวิจยั 

 

                                                                                                                                                                  194 

 

Table 2  Changes of chemical qualities of different probiotic-mousses during refrigerated storage at 4ºC  for 12 days 
Samples Days Total soluble soilds (%) pH Total titratable acidity (%) 

Milk mousse 

0 16.41±0.04b 6.85±0.03a 0.10±0.01g 

3 16.42±0.07ab 6.84±0.01a 0.10±0.01g 

6 16.41±0.06b 6.84±0.01a 0.10±0.01g 

9 16.42±0.03b 6.83±0.01ab 0.10±0.00g 

12 16.40±0.04b 6.82±0.01b 0.11±0.01f 

Milk mousse plus inulin 

0 16.49±0.02a 6.85±0.02a 0.10±0.01g 

3 16.49±0.05a 6.84±0.01a 0.10±0.01g 

6 16.48±0.06ab 6.83±1.03ab 0.10±0.01g 

9 16.49±0.02a 6.80±0.01b 0.11±0.01f 

12 16.48±0.05ab 6.78±0.01c 0.13±0.01f 

Maoberry mousse 

0 16.30±0.05c 5.16±0.02d 0.19±0.01e 

3 16.31±0.03c 5.15±0.02d 0.19±0.01e 

6 16.32±0.03c 5.14±0.01de 0.20±0.02d 

9 16.33±0.07c 5.13±0.01e 0.20±0.01d 

12 16.30±0.04c 5.11±0.01ef 0.21±0.01c 

Maoberry mousse plus inulin 

0 16.37±0.07bc 5.16±0.01d 0.22±0.01c 

3 16.38±0.05bc 5.14±0.02de 0.22±0.01c 

6 16.38±0.08bc 5.12±0.01e 0.23±0.01b 

9 16.39±0.09bc 5.10±0.01ef 0.24±0.01a 

12 16.37±0.04bc 5.09±0.01f 0.24±0.01a 

Means in the same column followed by the same letters are not significantly different (P > 0.05). Means were calculated from 
triplicate determinations with individual duplication. 
 

จากการวิเคราะห์หาปริมาณสารส าคัญในตัวอย่าง ได้แก่ กรดแอสคอรบ์ิก แอนโธไซยานินทั้งหมด และ
สารประกอบโพลีฟีนอลิกทัง้หมด (Table 3) พบว่า ในตวัอย่างมสูนมสดและมสูนมสดเสรมิอินลิูนมีปรมิารกรดแอสคอรบ์ิก
นอ้ยมาก และค่านอ้ยกว่า 0.01 mg/100 g และตรวจไม่พบปริมาณแอนโธไซยานินทัง้หมดและสารประกอบโพลีฟีนอลิก
ทั้งหมด ส่วนในมูสเม่าเบอรร์ี่และมูสเม่าเบอรร์ี่เสริมอินูลินพบมีปริมาณกรดแอสคอรบ์ิก แอนโธไซยานินทั้งหม ดและ
สารประกอบโพลีฟีนอลิกทัง้หมด อยู่ในช่วง 12.47 - 13.05 mg/100 g, 5.47 – 5.81 mg CGE/100 g และ 39.64– 40.13 
mg GAE/100 g ตามล าดบั สารส าคญัทัง้ 3 กลุ่มในมสูเม่าเบอรร์ี่และมสูเม่าเบอรร์ี่เสริมอินูลินมีแนวโนม้ลดลงในระหว่าง         
การเก็บรกัษาอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) และเมื่อเก็บรกัษาครบ 12 วนั ตัวอย่างทั้งมูสเม่าเบอรร์ี่และมูสเม่า
เบอรร์ี่เสริมอินูลินมีปริมาณสารทั้ง 3 กลุ่ม ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P > 0.05) นอกจากนั้นจากการ
วิเคราะหห์าค่า DPPH inhibition และ FRAP พบว่า มสูนมสดและมสูนมสดเสรมิอินูลิน มีประสิทธิภาพในการตา้นอนุมลู
อิสระ (DPPH และ FRAP assays) ต ่ากว่ามสูเม่าเบอรร์ี่และมสูเม่าเบอรร์ี่เสรมิอินลิูนอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05) 
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และในระหว่างการเก็บรกัษา ประสิทธิภาพในการตา้นอนุมูลอิสระของทุกตวัอย่างมีค่าลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ           
(P ≤ 0.05) แต่มสูเม่าเบอรร์ี่และมสูเม่าเบอรร์ี่เสรมิอินลิูนยงัตรวจพบค่าดงักล่าวสงูกว่ามสูนมสดและมสูนมสดเสรมิอินลิูน 
 

Table 3   Changes of bioactive compounds and antioxidant capacity of different probiotic-mousses during refrigerated storage  
                at 4ºC for 12 days 

Samples Days 
AA 

(mg/100 g) 
TAs 

(mg CGE/100 g) 
TPCs 

(mg GAE/100 g) 
DPPH  
(%) 

FRAP values 
(mmol FeSO4/g) 

Milk mousse 

0 nfh ndd ndg 27.56±0.70g 16.45±0.49f 
3 nfh ndd ndg 26.89±0.64g 16.49±0.31f 
6 nfh ndd ndg 27.04±1.25g 14.03±0.18gh 
9 nfh ndd ndg 23.29±0.48i 13.78±0.23h 
12 nfh ndd ndg 21.11±0.68j 11.04±0.15j 

Milk mousse 
plus inulin 

0 nfh ndd ndg 27.42±1.41g 16.15±0.47f 
3 nfh ndd ndg 27.31±0.83g 16.68±0.50f 
6 nfh ndd ndg 26.97±0.91g 14.37±0.14g 
9 nfh ndd ndg 24.15±0.47h 13.09±0.10i 
12 nfh ndd ndg 21.87±0.42j 10.96±0.21j 

Maoberry mousse 

0 12.47±0.65a 5.47±0.29a 39.64±1.06a 45.47±1.65a 30.11±0.23a 
3 10.65±0.43c 5.51±0.53a 37.58±0.57b 42.60±0.94b 31.45±0.61a 
6 8.46±0.71de 5.23±0.12a 32.04±0.45cd 40.59±0.56c 29.62±0.45b 
9 7.91±0.25e 4.95±0.37b 30.15±0.61e 35.47±0.50d 27.73±0.12c 
12 6.97±0.18g 4.62±0.26c 28.67±0.78f 31.15±0.48f 24.25±0.26e 

Maoberry mousse 
plus inulin 

0 13.05±0.13a 5.81±0.38a 40.13±0.66a 46.50±0.97a 31.69±0.20a 
3 11.18±0.21b 5.70±0.25a 36.73±0.38b 41.97±1.18bc 30.77±0.17a 
6 8.97±0.39d 5.18±0.44ab 33.46±1.12c 41.04±0.66bc 28.93±0.33b 
9 7.85±0.20ef 4.82±0.23b 31.24±0.85de 34.47±1.02d 27.60±0.27c 
12 7.08±0.42fg 4.65±0.16bc 29.08±0.71ef 32.85±0.37e 25.02±0.21d 

Means in the same column followed by the same letters are not significantly different (P > 0.05). Means were calculated from 
triplicate determinations with individual duplication. AA is ascorbic acid, TAs is total anthocyanins and TPCs is total polyphenolic 
compounds. nf is less than 0.01 mg/100 g sample. nd is not detected.  
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                     Figure 1  Monitoring viable cells of Lactobacillus casei 01 in different types of probiotic-mousses  
                                    during refrigerated storage at 4ºC for 12 days 
 

 จาก Figure 1 พบว่า ในวนัแรกของการเก็บรกัษาจ านวนของ L. casei 01 ในตวัอย่างมีค่าอยู่ในช่วง 7.38×1010 
– 8.10×1010 CFU/g โดยมีจ านวนลดลงอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05) เมื่อระยะเวลาในการเก็บรกัษาเพิ่มมากขึน้ 
เมื่อเก็บรกัษาครบ 12 วนั มสูนมสดและมสูเม่าเบอรร์ี่ตรวจพบจ านวนของ L. casei 01 อยู่ในช่วง 1.90×105 – 2.82×105 
CFU/g ส่วนมูสนมสดเสริมอินูลินและมูสเม่าเบอรร์ี่เสริมอินูลินตรวจพบอยู่ในช่วง 2.78×106 – 5.08 ×106 CFU/g                   
โดยที่จ านวนของ L. casei  01 ในมูสนมสดเสริมอินูลินจะมีจ านวนการรอดชีวิตสูงกว่าในมูสเม่าเบอรร์ี่เสริมอินูลิน                 
อย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05) 

จากผลการวิเคราะหห์าจ านวนจลิุนทรียท์ั่วไปที่พบในตวัอย่างระหว่างการเก็บรกัษา  (Table 4) พบว่า ในวนัแรก
ของการเก็บรกัษา (วนัที่ 0) จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด ยีสตแ์ละรา และโคลิฟอรม์ในมูสทุกสตูรมีค่าไม่แตกต่างกันอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติ (P > 0.05) โดยที่จ านวนจลิุนทรียท์ัง้หมด และยีสตแ์ละรามีแนวโนม้ที่เพิ่มขึน้ในระหว่างการเก็บรกัษา 
ส่วนโคลิฟอรม์ตรวจพบจ านวนนอ้ยกว่า 1.1 MPN/g ตลอดช่วงการเก็บรกัษา เมื่อเก็บรกัษาครบ 12 วนั จ านวนจุลินทรีย์
ทัง้หมด และยีสตแ์ละรา มีค่ามากกว่าวนัแรกของการเก็บรกัษาอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P ≤ 0.05)  

เมื่อวิเคราะหห์าจุลินทรียก์่อโรคในตวัอย่าง พบว่า จ านวนของ E. coli และ S. aureus มีค่านอ้ยกว่า 2  MPN/g 
และ 10 CFU/g ตามล าดบั ส่วน L. monocytogenes และ Salmonella ตรวจไม่พบในตวัอย่าง 25 กรมั ทัง้ในวนัแรก และ
ตลอดช่วงระยะเวลาของการเก็บรกัษา (Table 5) 
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Table 4  Detection of general microorganisms in different types of probiotic-mousses during refrigerated  
               storage at 4ºC for 12 days 

Samples Days Total plate counts (CFU/g) Yeasts & molds (CFU/g) Coliform (MPN/100 g)ns 

Milk mousse 

0 1.40±0.82m×102 <10i <1.1 
3 6.15±0.65i×102 <10i <1.1 
6 7.38±1.25h×102 <25h <1.1 
9 4.40±1.12f×103 2.72±0.65e×102 <1.1 
12 8.78±1.26c×103 5.80±0.92a×103 <1.1 

Milk mousse 
plus inulin 

0 1.52±0.82m×102 <10i <1.1 
3 4.08±0.83j×102 <10i <1.1 
6 8.52±1.24gh×102 <25h <1.1 
9 3.68±1.73f×103 1.75±0.92fg×102 <1.1 
12 8.52±0.54c×103 4.32±0.46c×103 <1.1 

Maoberry mousse 

0 1.53±0.13n×102 <10i <1.1 
3 2.37±0.17l×102 <10i <1.1 
6 7.34±0.29h×102 <25h <1.1 
9 5.46±0.12e×103 2.00±0.44f×102 <1.1 
12 1.80±0.41b×104 3.68±0.80d×103 <1.1 

Maoberry mousse 
plus inulin 

0 1.80±0.35m×102 <10i <1.1 
3 3.29±0.15k×102 <10i <1.1 
6 9.32±1.39g×102 <25h <1.1 
9 7.16±0.19d×103 1.45±0.64g×102 <1.1 
12 2.07±0.22a×104 5.02±0.72b×103 <1.1 

Means in the same column followed by the same letters are not significantly different (P > 0.05). ns is not significant. Means 
were calculated from triplicate determinations with individual duplication.  
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Table 5  Detection of indicator pathogenic microorganisms in different types of probiotic-mousses during  
               refrigerated storage at 4ºC for 12 days 

Samples Days 
E. coli  

(MPN/100 g)ns 
L. monocytogenesns Salmonellans 

S. aureus  
(CFU/g)ns 

Milk mousse 

0 <2 Absent in 25 g Absent in 25 g <10 
3 <2 Absent in 25 g Absent in 25 g <10 
6 <2 Absent in 25 g Absent in 25 g <10 
9 <2 Absent in 25 g Absent in 25 g <10 
12 <2 Absent in 25 g Absent in 25 g <10 

Milk mousse 
plus inulin 

0 <2 Absent in 25 g Absent in 25 g <10 
3 <2 Absent in 25 g Absent in 25 g <10 
6 <2 Absent in 25 g Absent in 25 g <10 
9 <2 Absent in 25 g Absent in 25 g <10 
12 <2 Absent in 25 g Absent in 25 g <10 

Maoberry mousse 

0 <2 Absent in 25 g Absent in 25 g <10 
3 <2 Absent in 25 g Absent in 25 g <10 
6 <2 Absent in 25 g Absent in 25 g <10 
9 <2 Absent in 25 g Absent in 25 g <10 
12 <2 Absent in 25 g Absent in 25 g <10 

Maoberry mousse 
plus inulin 

0 <2 Absent in 25 g Absent in 25 g <10 
3 <2 Absent in 25 g Absent in 25 g <10 
6 <2 Absent in 25 g Absent in 25 g <10 
9 <2 Absent in 25 g Absent in 25 g <10 
12 <2 Absent in 25 g Absent in 25 g <10 

Means in the same column followed by the same letters are not significantly different (P > 0.05). ns is not significant. Means 
were calculated from triplicate determinations with individual duplication.  
 

Discussion 
 ค่าสีของอาหารเป็นตัวชีว้ดัคุณภาพที่ส าคญัทั้งในดา้นความน่ารบัประทาน ความสดใหม่ ความปลอดภยั และ
คุณค่าทางโภชนาการ ดังนั้น ดา้นอุตสาหกรรมอาหารจึงให้ความส าคัญกับการควบคุมสีของผลิตภัณฑ์ เพื่อใหต้รงกับ
มาตรฐานและความตอ้งการของผูบ้รโิภค จากผลการทดลอง พบว่า ตวัอย่างมสูเม่าเบอรร์ี่และมสูเม่าเบอรร์ี่เสริมอินูลินมี
ค่าสี a* มากกว่ามสูนมสดและมสูนมสดเสรมิอินลิูน ซึ่งสอดคลอ้งกบัคณุสมบตัิของเนือ้เม่าเบอรร์ี่ท่ีมีสีม่วงแดง เนื่องจากมี
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สารแอนโธไซยานินเป็นรงควัตถุหลักของเม่าเบอรร์ี่ และสารแอนโธไซยานินเป็นสารประกอบฟลาโวนอยดท์ี่สามารถ
เปล่ียนแปลงสีไดต้ามค่า pH ของอาหาร โดยทั่วไปสีของแอนโธไซยานินในสภาวะที่เป็นกรดจะมีแนวโนม้เป็นสีแดงมากขึน้ 
(Giusti & Wrolstad, 2001; Castañeda-Ovando et al., 2009; He & Giusti, 2010) จึงส่งผลใหค้่าสี a* สงูขึน้ในตวัอย่าง
ที่มีเนือ้เม่าเบอรร์ี่เป็นส่วนผสม นอกจากนีก้ารเติมอินูลินในมสูไม่ไดส่้งผลต่อค่าสี a* อย่างมีนัยส าคญั ซึ่งอาจเป็นเพราะ           
อินลิูนเป็นเสน้ใยอาหารที่ไม่มีสี จึงไม่มีผลต่อการเปล่ียนแปลงค่าสีของผลิตภณัฑ ์แต่ช่วยเพิ่มคณุค่าทางโภชนาการใหก้ับ
ผลิตภัณฑ์ (Pojic et al., 2015) อย่างไรก็ตาม ค่าสี L* และ b* ของมูสเม่าเบอรร์ี่ลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับมูสนมสด 
เนื่องจากเนือ้เม่าเบอรร์ี่มีสีเขม้จึงท าใหผ้ลิตภณัฑโ์ดยรวมมีความมืดมากขึน้ ส่งผลใหค้่าสี L* ซึ่งแสดงถึงความสว่างของสี
ลดลง ในขณะที่ค่าสี b* ที่สะทอ้นถึงสีเหลืองหรือสีน า้เงินก็ลดลงเช่นกัน เนื่องจากแอนโธไซยานินไม่ไดใ้หสี้ในช่วงสีเหลือง 
เมื่อเก็บรกัษาตวัอย่างที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 วนั พบว่า ค่าสี L* และ b* ของมูสนมสดและมูสนมสด
เสริมอินูลินมีค่าลดลง แต่มีค่าสี a* เพิ่มขึน้ ซึ่งอาจเกิดจากการเปล่ียนแปลงขององค์ประกอบโปรตีนและไขมันใน
ผลิตภณัฑท์ี่มีการเกิดปฏิกิรยิาออกซิเดชนับางส่วน นอกจากนีก้ระบวนการเปล่ียนแปลงของน า้ตาลแลคโตสและโปรตีนใน
สภาวะเย็นอาจส่งผลใหสี้ของผลิตภณัฑเ์ขม้ขึน้ (Jakobek, 2015) ส่วนมสูเม่าเบอรร์ี่และมสูเม่าเบอรร์ี่เสรมิอินลิูนมีค่าสี L*                 
ไม่เปล่ียนแปลง แต่ค่าสี a* และ b* เพิ่มขึน้ ซึ่งอาจเกิดจากการเปล่ียนแปลงของแอนโธไซยานินที่มีความเสถียรสูงขึน้               
เมื่อเก็บในอุณหภมูิต  ่า ท าใหเ้กิดการแสดงผลของสีแดงเขม้ขึน้ พรอ้มทัง้อาจมีปฏิสมัพนัธ์กบัอินลิูนและส่วนประกอบอ่ืนใน
ผลิตภณัฑ ์(Garzón & Wrolstad, 2002; Jakobek, 2015; Kamiloglu et al., 2015) จึงท าใหค้่าสี b* เพิ่มขึน้เล็กนอ้ย 
 ค่าความแน่นเนือ้ของมสูผลไมม้ีความส าคัญต่อคุณภาพของผลิตภณัฑ ์อาทิเช่น เนือ้สัมผสั ความแข็งแรงของ
โครงสรา้ง อิทธิพลของส่วนผสม และความคงตัวระหว่างการเก็บรกัษา (Hongchai et al., 2023) จากงานวิจยันี ้พบว่า     
มสูนมสดและมูสนมสดเสริมอินูลิน มีค่าความแน่นเนือ้ไม่แตกต่างกัน และมีค่ามากกว่ามูสเม่าเบอรร์ี่และมูสเม่าเบอรร์ี่
เสริมอินูลิน โดยที่การเติมอินูลินไม่มีผลต่อค่าความแน่นเนื ้อของผลิตภณัฑ ์จะเห็นไดช้ดัว่าเนือ้เม่าเบอรร์ี่มีอิทธิพลต่อค่า
ความแน่นเนือ้ของมสูมากกว่าการเติมอินลิูน แต่เมื่อเก็บรกัษาในตูเ้ย็นเป็นเวลา 12 วนั ค่าความแน่นเนือ้ของทกุตวัอย่าง              
มีค่าเพิ่มขึน้ โดยเฉพาะอย่างมูสนมสดเสริมอินูลิน รองลงมา คือ มูสนมสด มูสเม่าเบอรร์ี่ และมูสเม่าเบอรร์ี่เสริมอินูลิน 
ตามล าดบั การเพิ่มขึน้ของค่าความแน่นเนือ้อาจเกิดจากการเปล่ียนแปลงทางกายภาพและเคมีของส่วนผสมระหว่างการ
เก็บรกัษา เช่น การเกิด gelation หรือการสูญเสียความชืน้ ซึ่งส่งผลใหโ้ครงสรา้งของมูสแข็งตัวขึน้ รวมทั้งอาจเกิดการ
รวมตัวของส่วนประกอบในผลิตภัณฑ์ เช่น การแข็งตัวของไขมันและน า้ (Duquenne et al., 2016; Purkiewicz et al., 
2024) ในวนัแรกของการเก็บรกัษาถึงแมว้่าอินลิูนจะไม่ส่งผลต่อค่าความแน่นเนือ้ แต่มสูนมสดเสรมิอินลิูนมีแนวโนม้แสดง
ค่าความแน่นเนื ้อที่เพิ่มขึน้สูงสุด ซึ่งอาจแสดงให้เห็นถึงผลของอินูลินในการสรา้งโครงสรา้งที่แข็งแรงมากขึน้ในมูส 
(Roberfroid, 2007; Meyer et al., 2011; Xavier-Santos et al., 2019) 
 การเสริมอินูลินในมูสมีผลท าให้ปริมาณของแข็งที่ละลายน า้ไดท้ั้งหมดในตัวอย่างเพิ่มขึน้ ซึ่งสอดคลอ้งกับ
งานวิจัยก่อนหนา้ที่พบว่าปริมาณของแข็งที่ละลายน า้ไดท้ั้งหมดในผลิตภัณฑอ์าหารจะมีค่าเพิ่มขึน้ตามปริมาณอินูลิน             
ที่เพิ่มขึน้ (Gomez-Betancur et al., 2020; Ngamlerst et al., 2023; Wajs et al., 2023) มสูเม่าเบอรร์ี่และมูสเม่าเบอรร์ี่
เสรมิอินลิูนมีค่า pH ต ่ากว่ามสูนมสดและมสูนมสดเสรมิอินลิูน เกิดจากความเป็นกรดตามธรรมชาติของเมา่เบอรร์ี่ โดยเม่า
เบอรร์ี่จะมีค่า pH ประมาณ 3.55±0.02 (Hongchai et al., 2023) ค่า pH ของมสูทกุสตูรมีแนวโนม้ลดลงเมื่อระยะเวลาใน
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การเก็บรกัษาเพิ่มขึน้ ซึ่งสอดคลอ้งกับปริมาณกรดที่ไตเตรทไดท้ัง้หมดที่เพิ่มขึ ้น แสดงว่าเกิดจากการเพิ่มขึน้ของปริมาณ
กรดในผลิตภัณฑ ์อาจเนื่องมาจากการเจริญของจุลินทรีย์ เช่น โพรไบโอติก หรือปฏิกิริยาเคมีที่เกิดขึน้ในผลิตภัณฑ์ใน
ระหว่างการเก็บรกัษา (Bakr, 2015; Xavier-Santos et al., 2019)  
 ในงานวิจัยนีต้รวจไม่พบกรดแอสคอรบ์ิก แอนโธไซยานินทั้งหมดและสารประกอบโพลีฟีนอลิกทั้งหมดในมูส              
นมสด และมูสนมสดเสริมอินูลิน แต่พบในในมูสเม่าเบอรร์ี่และมูสเม่าเบอรร์ี่เสริมอินูลิน อย่างไรก็ตามเมื่อวิเคราะห์                  
หาประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระ (DPPH และ FRAP assays) พบว่า ในมูสนมสดและมูสนมสดเสริมอินูลิน                     
มีประสิทธิภาพในการตา้นอนมุลูอิสระ แต่มีค่าต ่ากว่ามสูเม่าเบอรร์ี่และมสูเม่าเบอรร์ี่เสรมิอินลิูน กรดแอสคอรบ์ิก และสาร
แอนโธไซยานินซึ่งเป็นฟลาโวนอยดม์กัพบในผลไมแ้ละผกั เช่น เม่าเบอรร์ี่ และผลไมต้ระกลูเบอรร์ี่อื่น ๆ (Pap et al., 2021; 
Kittibunchakul et al., 2023) ในน า้นมอาจพบกรดแอสคอรบ์ิกแต่มีปริมาณนอ้ย และอาจเกิดการเสื่อมสลายจากขัน้ตอน
การพาสเจอไรซ ์แต่อย่างไรก็ตามในน า้นมอาจมีส่วนประกอบท่ีมีฤทธ์ิเป็นสารตา้นอนุมลูอิสระชนิดอ่ืน เช่น แลคโตเฟอริน 
(lactoferrin) วิตามินเอ วิตามินอี ซี ลีเนียม และกลูตาไธโอน (glutathione) รวมทั้งเอนไซม์ต้านอนุมูลอิสระ เช่น         
ซูเปอรอ์อกไซด์ ดิสมิวเตส (superoxide dismutase, SOD) และคาตาเลส (catalase) กรดไขมันและโปรตีน เช่น เคซีน 
และเวยโ์ปรตีน (Stobiecka et al., 2022) การลดลงของปรมิาณกรดแอสคอรบ์ิก แอนโธไซยานินทัง้หมด และสารประกอบ                 
โพลีฟีนอลิกทั้งหมด รวมทั้งประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระในระหว่างการเก็บรกัษาเกิดจากหลายปัจจัย เช่น                 
การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน การท าลายโดยแสง ความรอ้น และการเปล่ียนแปลงทางเคมีในอาหารระหว่างการเก็บ                 
รกัษา กรดแอสคอรบ์ิกเป็นสารที่ไวต่อออกซิเจน ความรอ้น แสงแดด และความชืน้ ซึ่งสามารถท าใหเ้กิดการออกซิเดชัน
และการสลายตัวของกรดแอสคอรบ์ิกได้ในระหว่างการเก็บรักษา เมื่อกรดแอสคอรบ์ิกถูกออกซิไดซ์จะกลายเป็น                   
ดีไฮดรอแอสคอรบ์ิก (dehydroascorbic acid) ซึ่งไม่มีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระเท่ากับกรดแอสคอรบิ์กเดิม (Zulueta et al., 
2010) เช่นเดียวกับแอนโธไซยานินซึ่งเป็นสารที่มีความไวต่ออุณหภูมิสูง แสงแดด และค่า pH ที่เปล่ียนแปลง การเก็บ
รกัษาสามารถท าใหแ้อนโธไซยานินเกิดการสลายตวัหรือเปล่ียนสีไดท้ าใหฤ้ทธ์ิในการตา้นอนุมลูอิสระในผลิตภณัฑล์ดลง 
(Gamage et al., 2024) และสารประกอบฟีนอลิกสามารถถูกท าลายไดเ้มื่อสัมผัสกับออกซิเจนและแสง ซึ่งท าให้สาร               
ฟีนอลิกเกิดการออกซิเดชนัและสญูเสียฤทธ์ิในการตา้นอนมุลูอิสระ การเก็บรกัษาในภาชนะท่ีเปิดหรือท่ีไม่ปิดสนิทสามารถ
เรง่กระบวนการออกซิเดชนัได ้หรือในระหว่างการเก็บรกัษาผลิตภณัฑอ์าหารอาจเกิดการเปล่ียนแปลงทางเคมี เช่น การท า
ปฏิกิรยิากบัเอนไซมโ์พลีฟีนอลออกซิเดส (polyphenol oxidase) ซึ่งจะเรง่กระบวนการออกซิเดชนัของสารฟีนอลิก ในบาง
กรณีการเก็บรกัษาอาหารท่ีมีโปรตีนและน า้ตาลร่วมกันอาจท าใหเ้กิดปฏิกิริยาเมลลารด์ (maillard reaction) ซึ่งท าใหส้าร
ตา้นอนุมูลอิสระบางชนิดถูกท าลายได้ (Aaby & Amundsen, 2023) ดงันัน้การใชว้ิธีการเก็บรกัษาที่เหมาะสม เช่น การ
เก็บในที่มืดหรือในภาชนะที่ปิดสนิท และรกัษาอุณหภูมิในการเก็บรกัษาที่ เหมาะสมจะสามารถช่วยลดการเส่ือมสภาพ         
ของสารส าคญัและประสิทธิภาพในการตา้นอนมุลูอิสระเหล่านีไ้ด ้(Khan et al., 2017, 2019; Tian et al., 2020) 
 งานวิจยัยงัชีใ้หเ้ห็นถึงบทบาทของอินูลินในการเพิ่มอตัราการรอดชีวิตของโพรไบโอติก L. casei 01 ในระหว่าง
การเก็บรกัษาที่อณุหภมูิ 4 องศาเซลเซียส โดยในมสูสตูรที่มีการเสรมิอินลิูน จ านวนของ L. casei 01 ยงัคงมีค่ามากกว่า 6 
log CFU/g หลังจากการเก็บรกัษาครบ 12 วัน ซึ่งแสดงถึงความสามารถของอินูลินในการปกป้องโพรไบโอติกจากการ
เส่ือมสภาพหรือการตายเมื่ออยู่ในสภาพแวดลอ้มที่ไม่เหมาะสมหรือในช่วงของการเก็บรกัษา ในทางตรงกันขา้มในสูตร               
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ที่ไม่มีการเสริมอินูลิน จ านวนของ L. casei 01 ลดลงต ่ากว่า 6 log CFU/g ภายในระยะเวลาเดียวกัน จะเห็นไดช้ัดว่า
จ านวนของ L. casei 01 ในมสูนมสดเสริมอินูลินและมสูเม่าเบอรร์ี่เสริมอินูลินมีค่าเป็นไปตามมาตรฐานของโพรไบโอติก     
ซึ่งควรมีจ านวนอย่างนอ้ย 6-7 log CFU/g ในอาหารก่อนน าไปบริโภค (Gibson et al., 2017) เป็นที่ทราบกันดีอยู่แลว้ว่า            
อินูลินจัดเป็นพรีไบโอติกชนิดหนึ่งที่เป็นเสน้ใยอาหารที่ไม่สามารถย่อยไดใ้นระบบทางเดินอาหารของมนุษย ์โดยอินูลิน              
จะถูกย่อยและหมกัโดยแบคทีเรียที่มีประโยชนใ์นล าไสใ้หญ่ ซึ่งจะช่วยส่งเสริมสขุภาพของระบบย่อยอาหารและส่งเสริม
การเติบโตของจุลินทรีย์ที่มีประโยชน์ (โพรไบโอติก) เช่น Lactobacillus และ Bifidobacterium นอกจากนี ้อินูลิน                
ยังถูกน ามาใชใ้นอุตสาหกรรมอาหารและเครื่องดื่มต่าง ๆ เช่น การเสริมในโยเกิรต์ ขนมปัง เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ และ
อาหารเสริมอื่น ๆ เนื่องจากมีคุณสมบัติในการเพิ่มความข้นหนืดและสามารถใช้แทนน ้าตาลได้ (Roberfroid, 2007)                 
จากงานวิจยัของ dos Santos et al. (2019) พบว่า อินูลินสามารถช่วยลดอตัราการสญูเสียของโพรไบโอติกในผลิตภณัฑ์
มูสในระหว่างการเก็บรักษาและในระบบจ าลองของทางเดินอาหารของมนุษย์ได้ และ Xavier-Santos et al. (2019)               
ยังพบว่า ฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด ์(fructo-oligosaccharides, FOS) และอินูลิน มีผลท าใหโ้พรไบโอติก Lactobacillus 
acidophilus LA5 มีอตัราการรอดชีวิตสงูขึน้ในผลิตภณัฑม์สูสตูรลดพลงังาน เมื่อเก็บรกัษาที่อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 112 วนั สอดคลอ้งกบัวิจยัของ Buriti et al. (2010) ในผลิตภณัฑม์สูฝรั่งเสรมิอินลิูนและโพรไบโอติก นอกจากนัน้
จากการวิเคราะหห์าจ านวนจุลินทรียท์ัง้หมด ยีสตแ์ละรา และโคลิฟอรม์ รวมทัง้จ านวนจุลินทรียก์่อโรคชนิดต่าง ๆ ไดแ้ก่         
E. coli, L. monocytogenes, Salmonella และ S. aureus ในตัวอย่างทั้งหมดในระหว่างการเก็บรักษา พบว่า จ านวน
จลิุนทรียท์กุกลุ่มมีจ านวนอยู่ภายใตม้าตรฐานผลิตภณัฑจ์ากนมตามประกาศของกระทรวงสารธารณสขุ ฉบบัท่ี 416 พ.ศ. 
2563 (Announcement of the Ministry of Public Health, 2020) แสดงว่าผลิตภัณฑย์งัคงมีความปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค
ถึงแมค้ณุภาพบางประการจะมีการเปล่ียนแปลงไปเมื่อเทียบกบัวนัแรกของการเก็บรกัษา  
 
Conclusions 
 จากงานวิจัยนี ้พบว่า สารแอนโธไซยานินซึ่งเป็นรงควัตถุหลักที่พบในเม่าเบอรร์ี่มีผลต่อค่าสี (L, a* และ b*) 
ของมสู แต่การเสรมิอินลิูนไม่มีผลต่อค่าสีของตวัอย่าง และพบว่า มสูที่มีส่วนผสมของเนือ้เม่าเบอรร์ี่จะมีค่าความแน่นเนือ้
และค่า pH ต ่ากว่ามูสนมสด และการเสริมอินูลินไม่มีผลต่อค่าความแน่นเนือ้และค่า pH ของมูส นอกจากนั้นยังพบว่า             
มูสที่มีส่วนผสมของเม่าเบอรร์ี่มีปริมาณกรดแอสคอรบ์ิก แอนโธไซยานินทั้งหมด และสารประกอบโพลีฟีนอลิกทั้งหมด 
รวมทั้งประสิทธิภาพในการต้านอนุมูลอิสระ (DPPH และ FRAP assays) มากกว่ามูสที่ไม่มีส่วนผสมของเม่าเบอรร์ี่                
เมื่อเก็บรกัษาในตูเ้ย็นที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ครบ 12 วัน พบว่า การเสริมเม่าเบอรร์ี่มีผลต่อการเปล่ียนแปลงของ              
ค่าสีมากกว่าการเสริมอินูลิน การเปล่ียนแปลงของค่าสีของมูสเม่าเบอรร์ี่เกิดจากการเส่ือมสภาพของแอนโธไซยานิน            
เป็นหลัก ค่าความแน่นเนือ้ของตัวอย่างมีค่าเพิ่มขึน้จากวนัแรกของการเก็บรกัษา โดยเฉพาะอย่างยิ่งในมูสนมสดเสริม                
อินูลิน และยงัพบว่าปริมาณของแข็งที่ละลายน า้ไดท้ั้งหมดในตัวอย่างทัง้หมดมีค่าไม่เปล่ียนแปลง แต่ค่า pH มีค่าลดลง
เล็กนอ้ย ปริมาณกรดแอสคอรบ์ิก แอนโธไซยานินทัง้หมด และสารประกอบโพลีฟีนอลิกทัง้หมด รวมทั้งประสิทธิภาพใน
การต้านอนุมูลอิสระมีค่าลดลงในช่วงของการเก็บรักษา โดยในมูสที่มีส่วนผสมของเม่าเบอรร์ี่ยังคงมีสารส าคัญและ
ประสิทธิภาพในการตา้นอนุมลูอิสระสงูกว่ามสูนมสดและมสูนมสดเสริมอินูลิน งานวิจยัยงัชีใ้หเ้ห็นถึงบทบาทของอินูลิน         
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ในการเพิ่มอัตราการรอดชีวิตของโพรไบโอติก L. casei 01 ในระหว่างการเก็บรกัษา โดยในมูสสูตรที่มีการเสริมอินูลิน 
จ านวนของ L. casei 01 ยังคงมีค่ามากกว่า 6 log CFU/g หลังจากการเก็บรกัษาครบ 12 วนั ในทางตรงกันขา้มในสูตร               
ที่ไม่มีการเสริมอินูลิน จ านวนของ L. casei 01 ลดลงต ่ากว่า 6 log CFU/g ภายในระยะเวลาเดียวกัน จะเห็นไดช้ัดว่า
จ านวนของ L. casei 01 ในมสูนมสดเสริมอินูลินและมสูเม่าเบอรร์ี่เสริมอินูลินมีค่าเป็นไปตามมาตรฐานของโพรไบโอติก          
ซึ่งควรมีจ านวนอย่างนอ้ย 6 - 7 log CFU/g ในอาหารก่อนน าไปบริโภค และจากการวิเคราะหห์าจ านวนจลิุนทรียท์ัง้หมด 
ยีสตแ์ละรา และโคลิฟอรม์ รวมทั้งจ านวนจุลินทรียก์่อโรคชนิดต่าง ๆ ไดแ้ก่ E. coli, L. monocytogenes, Salmonella 
และ S. aureus ในตวัอย่างทัง้หมดในระหว่างการเก็บรกัษา พบว่า จ านวนจุลินทรียท์ุกกลุ่มมีจ านวนอยู่ภายใตม้าตรฐาน
ผลิตภณัฑจ์ากนม  
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