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บทคดัย่อ 
 

วตัถุประสงคข์องงานวจิยัเรือ่งนี้ตอ้งการ ศกึษาองคป์ระกอบทางเคมดีา้นต่าง ๆ ปรมิาณ

จลุนิทรยีท์ีป่นเป้ือน การวเิคราะหค์ุณค่าทางโภชนาการ และทดสอบคุณสมบตัอิื่ น ๆ ทีน่่าจะมใีน

น ้าหวานตน้จาก  10 ตวัอยา่ง  งานวจิยัเรือ่งนี้ตอ้งการเกบ็รวบรวมตวัอยา่งน ้าหวานตน้จากสด 

จากแหล่งเพาะปลกูตน้จากในจงัหวดันครศรธีรรมราช ไดแ้ก่ ต าบลขนาบนาก อ าเภอปากพนงั 

และต าบลเสอืหงึ อ าเภอเชยีรใหญ่ ซึง่แบ่งเป็นพืน้ทีเ่พาะปลกูตามสภาพแวดลอ้มในพืน้ที่ ต่าง ๆ 

ไดแ้ก่ พืน้ทีน่ ้าเคม็จดั  พืน้ทีน่ ้ากรอ่ย พืน้ทีน่ากุง้รา้ง  พืน้ทีท่ีเ่คยเป็นน ้าเคม็มาก่อน  และพืน้ทีน่ ้า

จดื จากผลการทดลองพบว่าค่าเฉลีย่ความเป็นกรด- ด่างของน ้าหวานตน้จากสดอยูร่ะหว่าง 4.3-

6.9 และค่าเฉลีย่ปรมิาณของแขง็ทัง้หมดอยูร่ะหว่าง 13.6-22.5 บรกิซ์ พบว่าน ้าหวานตน้จากใน

พืน้ที ่ต.ขนากนาก มรีะดบัความเป็นกรดและระดบัปรมิาณของแขง็ทัง้หมดสงูกว่าพืน้ที ่ต .เสอืหงึ 

ส่วนปรมิาณกรดทัง้หมดและปรมิาณแอลกอฮอลท์ัง้สองพืน้ทีต่ ่ากว่า 0.05 เปอรเ์ซน็ต ์จ านวน

จลุนิทรยีม์ปีรมิาณแตกต่างกนัไปในแต่ละตวัอยา่ง และบางตวัอยา่งตรวจ พบเชือ้คอลฟิอรม์

แบคทเีรยีปนเป้ือน น ้าตาลทีพ่บในน ้าหวานตน้จากคอื น ้าตาลซโูครส กลโูคส และฟรุค๊โตส 

นอกจากนี้ยงัตรวจพบปรมิาณวติามนิซใีนช่วง 6-14 มลิลกิรมั โซเดยีม 66-121 มลิลกิรมั และ

โปแตสเซยีม 116-188 มลิลกิรมั แต่ ไมพ่บวติามนิเอในทุกตวัอยา่ง ส่วนฤทธิข์องเคีย่ มในน ้าตาล

จากสดสามารถยงัยัง้เชือ้จลุนิทรยีก่์อโรคไดห้ลายชนิด ไดแ้ก่ Staphylococcus aureus TISTR 

1466, Salmonella typhi DMST 22842 และ Listeria monocytogenes DMST 17303 ยกเวน้ 

เชือ้ Escherichia coli TISTR 780 และเมือ่ใชน้ ้าหวานตน้จากแทนน ้าตาลแดกในอาหารเลีย้ง เชือ้

ส าเรจ็รปู พบว่าสามารถส่งเสรมิการเจรญิเตบิโตของเชือ้แบคทเีรยีกรดแลกตกิไดด้ ี 

 

ค าส าคญั: คุณสมบตัทิางเคม,ี คุณลกัษณะของจลุนิทรยี,์ คุณค่าทางโภชนาการ, น ้าหวานตน้ 

             จาก 
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Abstract 
 

Aim of this research was to study the physiochemical properties, the microbial 

contaminants, the chemical composition and other characteristics present in 10 Nipa 

palm sap samples. The Nipa palm sap samples were collected from different places of 

Nakhon Si Thammarat province (Khanapnak Sub-District and Suea Hueng Sub-District). 

Nipa palm tree grows in different environments such as: salt water, brackish water, 

abandoned shrimp pond and fresh water (from both Khanapnak and Suea Hueng Sub-

Districts). The results showed that the acidity/alkalinity ratio of Nipa palm samples was 

ranged between 4.3 and 6.9, and the average of total solids was included between 13.6 

and 22.5 Brix. Interestingly, the Nipa palm sap collected from Khanapnak Sub-District 

showed both higher acidity and total solids when compared with the respective samples 

from Suea Hueng Sub-District. Despite of that, the total acidity and alcohol content of 

samples from both area were below the 0.05 percent. With regard to the microbiological 

characteristics, a number of different bacteria were noticed in each sample. Furthermore, 

some samples  showed coliform bacteria. Sucrose, glucose and fructose were found in 

all Nipa palm sap samples. Furthermore, amounts of vitamin C, sodium and potassium 

ranged respectively between 6-14 mg, 66-121 mg and 116-188 mg were found in all 

samples; however, vitamin A could not be detected in any samples. In addition, we 

observed that Kiam wood in Nipa plam sap can inhibit several pathogens such as: 

Staphylococcus aureus TISTR 1466, Salmonella typhi DMST 22842 and Listeria 

monocytogenes DMST 17303, except Escherichia coli TISTR 780. Moreover, our 

findings highlighted the capability of Nipa palm sap and Nipa palm powder to stimulate 

the growth rate of Lactic acid bacteria. 

 

Keyword:  Physicochemical properties, Microbiological characteristics, Nutritional  

              values, Nipa palm sap 
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เมือ่เลีย้งในอาหารสตูรต่างๆ เป็นเวลา 48 ชัว่โมง 

41 

14 การเจรญิของเชือ้  L. mersenteroides TISTR 473 (cfu/ml) เมือ่เลีย้งใน

อาหารสตูรต่างๆ เป็นเวลา 48 ชัว่โมง 

42 

15 การเจรญิของเชือ้  L. acidophillus TISTR 2365 (cfu/ml) เมือ่เลีย้งในอาหาร

สตูร ต่างๆ เป็นเวลา 48 ชัว่โมง 

42 
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บทน า 

(Introduction) 
 

ความส าคญัและท่ีมาของปัญหา 

 

ตน้จาก (Nipa palm: Nypa fruticans) เป็นพชืตระกูลปาลม์ทีป่ลกูกนัมากในแถบเอเชยี

เช่น อนิเดยี มาเลเซยี อนิโดนีเซยี ฟิลปิปินส ์สงิคโ์ปร ์และไทย และบางพืน้ทีข่องออสเตรเลยี 

(Queensland) ส าหรบัประเทศไทยสามารถพบตน้จาก ไดต้ามชายฝ ัง่ทะเลทีม่นี ้ากรอ่ย ปาก

แมน่ ้า ปากอ่าว หรอืทีลุ่่มทีม่นี ้ากรอ่ยทัว่ไป เช่น จงัหวดัสมทุรสาคร สุราษฏรธ์านี 

นครศรธีรรมราช ระนอง กระบี ่ตรงั และสตูล  ประเทศไทยมกีารน าส่วนต่าง ๆ ของตน้จากมาใช้

ประโยชน์อยา่งหลากหลาย เช่น ใบจากใชม้งุหลงัคาห่อขนมจาก และมวน บุหรี ่ผลลกูจากใชท้ า

ขนมหวาน โดยเฉพาะอยา่งยิง่น ้าหวานตน้จาก  (Nipa palm sap) ซึง่เป็นผลผลติของตน้จากที่

มนุษยน์ ามาใชป้ระโยชน์อยา่งแพรห่ลายตัง้แต่อดตีจนถงึปจัจบุนั และมมีลูค่าทางเศรษฐกจิสงูต่อ

ชุมชน น ้าหวานตน้จากสามารถบรโิภคไดท้นัทเีป็นน ้าตาลสด  หรอืผ่านกระบวนกา รใหค้วามรอ้น

จนกลายเป็นน ้าเชื่อมและน ้าตาลป๊ีบ และผ่านกระบวนการหมกัเป็นน ้าสม้สายชแูละแอลกอฮอล์

หรอืสุรากลัน่ มรีายงานว่าน ้าหวานจากพชืตระกูลปาลม์มคีุณค่าและสารอาหารทีส่งูกว่าน ้าหวาน

จากออ้ย นอกจากนัน้น ้าหวานจากพชืตระกูลปาลม์ยงัมรีายงานเกีย่วกบัสรรพคุณทีม่ปีระโย ชน์

ทางยาอกีดว้ย เนื่องจากน ้าหวานจากปาลม์มนี ้าตาลเป็นองคป์ระกอบในปรมิาณสงู ทัง้ยงัอุดมไป

ดว้ยวติามนิและแรธ่าตุต่าง ๆ หลายชนิด ในน ้าตาลสดจะมกีารเตมิสารยบัยัง้การเจรญิของ

เชือ้จลุนิทรยี ์เช่น ไมเ้คีย่ม หรอืไมพ้ะยอม เพื่อยบัยัง้เชือ้จลุนิทรยีท์ีท่ าใหน้ ้าหวานเกดิ การเสื่อม

เสยี แต่กย็งัมเีชือ้จลุนิทรยีบ์างสายพนัธุท์ีป่นเป้ือนในน ้าตาลสดตามธรรมชาต ิเช่น เชือ้ยสีตแ์ละ

แบคทเีรยี  

 

อยา่งไรกต็ามแมใ้นประเทศไทยจะมกีารแปรรปูน ้าหวานตน้จากในรปูแบบต่าง ๆ เช่น 

น ้าตาลสด น ้าเชื่อม น ้าตาลป๊ีบ น ้าสม้สายช ูและสุรากลัน่อยา่งแพรห่ลายตั ้งแต่อดตีจนถงึปจัจบุนั 

แต่ส่วนใหญ่จะเป็นผลติเพื่อบรโิภคภายในครวัเรอืนหรอืส่งขายเฉพาะพืน้ทีเ่ท่านัน้ ดงันัน้การใช้

ประโยชน์ในการพฒันาเป็นผลติภณัฑใ์นรปูแบบอื่น ๆ เพื่อการคา้เชงิพาณชิยม์น้ีอย ประกอบกบั

จ านวนงานวจิยัทีเ่กีย่วขอ้งโดยตรงเรือ่งน ้าหวานตน้จาก โดยเฉพาะ เอกสารทางวชิาการใน

ประเทศและต่างประเทศมจี านวนจ ากดั ท าใหข้าดความรูพ้ืน้ฐานเรือ่งองคป์ระกอบทางเคม ี

คุณค่าทางโภชนาการ จลุนิทรยีท์ีป่นเป้ือน และการศกึษาคุณสมบตัดิา้นอื่น ๆ ของน ้าหวานตน้
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จาก ดงันัน้งานวจิยัครัง้นี้จงึมุง่เน้นทีจ่ะศกึษาคุณสมบตัทิางเคมดีา้นต่าง ๆ อ งคป์ระกอบของ

สารอาหารทีม่คีุณค่าทางโภชนาการ เชือ้จลุนิทรยีท์ีป่นเป้ือน และคุณสมบตัอิื่น ๆ ทีน่่าจะพบใน

น ้าหวานตน้จาก เช่น การยบัยัง้เชือ้ก่อโรค และการส่งเสรมิการเจรญิของแบคทเีรยีกรดแลกตกิ 

เพื่อเป็นองคค์วามรูแ้ละแนวทางในการพฒันาผลติภณัฑท์ีเ่พิม่มลูค่าจากน ้าหว านตน้จาก และ

อาจเป็นแนวทางในการผลติเชงิพาณชิยใ์นอนาคตได้ 

 

แนวความคิดท่ีน ามาใช้ในการท าวิจยั 

 

จากทีก่ล่าวมา ประเทศไทยยงัขาดองคค์วามรูแ้ละขอ้มลูพื้ นฐานของน ้าหวานตน้จากใน

ดา้นต่าง ๆ และเอกสารและขอ้มลูวจิยัเรือ่งน ้าหวานตน้จากมน้ีอย ดงันัน้ กรอบแนวความคดิและ

แนวทางกา รวจิยัเรือ่ง นี้ตอ้งการศกึษาคุณสมบตัิ พืน้ฐานของน ้าหวานตน้จากในดา้นต่าง ๆ ทัง้

ดา้นเคมพีืน้ฐาน  เช่น ค่าความเป็น กรด-ด่าง ปรมิาณของแขง็ทัง้หมด ปรมิาณความชืน้ เถา้ 

ปรมิาณกรด และปรมิาณแอลกอฮอล ์เพื่อเป็นองคค์วามรูส้ าหรบัน ้าหวานตน้จากในแต่ละพืน้ทีว่่า

มอีงคป์ระกอบท างเคมแีตกต่างกนัอยา่งไร เนื่องจากการสอบถามจากเกษตรพบว่า เกษตรกร

ผูผ้ลติน ้าหวานตน้จากสามารถผ ลติน ้าตาลจากในพืน้ทีน่ ้าเคม็ได้ ปรมิาณน ้าตาลจากเยอะกว่าใน

พืน้ทีน่ ้าจดื  นอกจากนี้เกษตรกรผูผ้ลติน ้าหวานตน้จากในพืน้ทีต่ าบลเสอืหงึ อ าเภอเชยีรใหญ่ 

ตอ้งใชน้ ้าหวานตน้จากสดใน การผลติน ้าตาลจากเยอะกว่า เกษตรกรผูผ้ลติน ้าหวานตน้จากใน

พืน้ทีต่ าบลขนาบนาก อ าเภอปากพนงั และบางครัง้เกษตรกรตอ้งเตมิน ้าตาลทรายใน

กระบวนการผลติน ้าตาลจาก แต่ไมม่ขีอ้มลูหรอืงานวจิยัทีย่นืยนัค าบอกเล่าและประสบกา รณ์ของ

เกษตรกร  

 

นอกจากนี้งานวจิยัครัง้นี้ตอ้งการศกึษาจลุนิทรยีท์ีป่นเป้ือนในน ้าหวานตน้จากสดในแต่ละ

พืน้ที ่รวมทัง้สุขลกัษณะของพืน้ทีผ่ลติน ้าหวานตน้จาก เนื่องจาก กระบวนการ ผลติน ้าตาลจาก 

เกษตรกรตอ้ง ใชภ้าชนะรองรบัน ้าหวานตน้จากตัง้แต่ตอนเยน็จนถงึเชา้วนัรุง่ขึน้ เพื่อรองรบั

น ้าหวานตน้จากตลอดทัง้คนื  และภาชนะทีร่องรบัน ้าห วานทัง้ทีเ่ป็นกระบอกพลาสตกิและ

กระบอกไมไ้ผ่ไมไ่ดม้กีารฆา่เชือ้เพื่อก าจดัจลุนิทรยีท์ีป่นเป้ือนออกไป เกษตรกรจะลวกกระบอก

ก่อนน ากระบอกรองรบัน ้าหวานไปแขวนรองรบัน ้าหวาน ประกอบกบั ภาชนะทีร่องรบัน ้าหวาน

ตน้จากเป็นภาชนะเปิด ท าใหเ้กดิการปนเป้ือนจากธรรมชาตแิละสิง่แวดลอ้มภายนอก ไดแ้ก่ สตัว์

ชนิดต่าง ๆ เช่น มด และแมลง นอกจากนี้ธรรมชาตขิองน ้าหวานตน้จากมอีงคป์ระกอบของ
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น ้าตาลในปรมิาณสงู ท าใหเ้ป็นแหล่งอาหารของจลุนิทรยีแ์ละเกดิการปนเป้ือนของ จลุนิทรยีช์นิด

ต่าง ๆ ไดง้า่ย ตวัอยา่งภาชนะทีร่องรบัน ้าหวานตน้จากดงัแสดงในภาพที ่1  

 

 
ภาพท่ี 1 ภาชนะทีร่องรบัน ้าหวานตน้จากของเกษตรกรทีเ่กดิการปนเป้ือน 

 

นอกจากนี้ การเกบ็ตวัอยา่งน ้า หวานตน้ จากตอ้งมกีารเตมิไมเ้คีย่มหรอืไมพ้ะยอม  เพื่อ

ยบัยัง้เชือ้จลุนิทรยีท์ีก่่อใหเ้กดิการเสื่อมเสยีของน ้าหวานตน้จาก ดงันัน้ ในน ้าหวานตน้จาก สด

อาจ จะมีฤทธิข์องเคีย่ม อยู่ ท าใ หม้ีคุณสมบตักิารยบัยัง้เชือ้จลุนิทรยีก่์อโรค ชนิดต่าง ๆ ได ้

นอกจากนี้ในต่างประเทศมกีารรายงานว่าน ้าตาลจากพชืตระกูลปาลม์มคีุณค่าทางอาหารที่

มากกว่าน ้าตาลออ้ย ดงันัน้ การทดลองครัง้นี้จงึมุง่เน้น ศกึษาคุณค่าทางโภชนาการทีเ่ป็ น

องคป์ระกอบหลกัของน ้าหวานตน้จาก ในดา้นต่าง ๆ โดยเฉพาะ น ้าตาลหลกั ในน ้าหวานตน้ จาก

ไดแ้ก่ น ้าตาลซโูครส น ้าตาลกลโูคส และน ้าตาลฟรุค๊โต ส รวมทัง้วติามนิและแรธ่าตุชนิดต่าง ๆ 

ในน ้าหวานตน้จาก  ซึง่องคป์ระกอบต่าง ๆ เหล่านี้ในน ้าหวานตน้จาก น่าจะมสี่วนส่งเสรมิการ

เจรญิเตบิโตของแบคทเีรยีกรดแลกตกิได ้เนื่องจากแบคที เรยีกรดแลกตกิและยตีสม์รีายงานว่า

เป็นจลุนิทรยีห์ลกัทีพ่บในน ้าหวานจากตน้ปาลม์  ผูว้จิยัจงึตอ้ง การทดสอบน ้า หวานตน้จากสด 

และน ้าตาลจากผง  สามารถใชเ้ป็นแหล่งคารบ์อนและวติามนิ ในการส่งเสรมิการเจรญิเ ตบิโตของ

เชือ้แบคทเีรยีกรดแลกตกิเปรยีบเทยีบกบัอาหาร MRS broth สตูรปกต ิไดห้รอืไม ่

 

การตรวจเอกสาร 

 

ตน้จากเป็นพชืเขตรอ้น (Tropical plant) และเป็นพชืตระกูลปาลม์ชนิดเดยีวทีพ่บในเขต
ปา่โกงกาง (Dharmapalan et al., 2012) ซึง่เป็นพชืทีส่ามารถเจรญิปรบัตวัไดด้ใีนปา่โกงกาง
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บรเิวณชายฝ ัง่สามารถเจรญิเตบิโตที่ อุณหภมูเิฉลีย่ประมาณ 20 องศาเซลเซยีส และสงูสุด 32 – 
35 องศาเซลเซยีส ตอ้งการอากาศชืน้ทีม่ฝีนตกมากกว่า 100 มลิลลิติร ต่อเดอืนตลอดทัง้ปี เป็น
พชืทีเ่จรญิเตบิโต ไดด้ใีนน ้ากรอ่ยทีม่คีวามเขม้ขน้ของเกลอื 1- 9 กรมัต่อมลิลลิติร ในสภาวะทีม่ ี
เกลอืปานกลาง เจรญิเตบิโตไดด้ใีนสภาวะทีม่คีวามแตกต่างของเกลื อจากบรเิวณน ้าเคม็จนถงึ
พืน้ทีช่ายฝ ัง่และตอ้งการพเีอชประมาณ 5 (Theerawitaya et al., 2014; Hossain and Islam, 
2015)  

 

ตน้จาก เป็นพชืตระกูลปาลม์ทีป่ลกูกนัมากในแถบเอเชยี และเอเชยีตะวนัออกเ ฉียงใต ้

(Tsuji et al., 2011) เช่น อนิเดยี มาเลเซยี อนิโดนีเซยี ฟิลปิปินส ์สิ งค์โปร์ (Teo et al., 2010) 

ไทย และบางส่วนของควนีแลนดป์ระเทศออสเตรเลยี (Tamunaidu and Saka, 2011) ส าหรบั

ประเทศไทยสามารถพบตน้จากไดต้ามชายฝ ัง่ทะเลทีม่นี ้ากรอ่ย ปากแมน่ ้า ปากอ่าว หรอืทีลุ่่มที่

มนี ้ากรอ่ยทัว่ไป เช่น จงัหวดัสมทุรสาคร สุราษฏรธ์านี นครศรธีรรมราช ระนอง กระบี ่ตรงั และ

สตูล เป็นตน้ (นพรตัน์, 2551) พืน้ทีจ่ากในจงัหวดันครศรธีรรมราช โดยเฉพาะบรเิวณลุ่มน ้าปาก

พนงั เป็นพืน้ทีท่ีเ่หมาะสมส าหรบัตน้จากในการปรบัตวัเขา้กบัสภาพนิเวศบรเิวณนี้  เนื่องจาก

สภาพพืน้ทีห่ลากหลายทัง้น ้าเคม็และน ้ากรอ่ย ตน้จากทีข่ ึน้ในพืน้ที ่ ต าบลขนาบนาก อ าเภอปาก

พนงั จงัหวดันครศรธีรรมราชดงัแสดงในภาพที ่2 

 

 
ภาพท่ี 2 ตน้จากทีข่ ึน้ในพืน้ที ่ต าบลขนาบนาก อ าเภอปากพนงั จงัหวดันครศรธีรรมราช 

 

มนุษยน์ าตน้จากมาใชป้ระโยชน์หลายวตัถุประสงค ์เช่น ใบ (leaflet) และ กา้นใบ (mid 
rip) ใชท้ าไมก้วาด, ตะกรา้, เสือ้กันฝน, เชอืก, หลงัคา (root thatching), ฉากกัน้บา้น (wall 
partitioning), หมวกกนัแดด (sun hat), ทีน่อน, เสื่อหรอืสาด (mats), ใบจากใชใ้นการท ามวน
บุหรี่ (Tsuji et al., 2011) และชา กา้น, กิง่ และผลสามารถใชเ้ป็น เชือ้เพลงิผลอ่อนสามารถใช้
เป็นอาหารได้ , ผล (Fruit) ใช้เป็นเหยือ่ล่อในการจบัปลา , อุปกรณ์จบัปลาเพื่อช่วยใหแ้หลอย  
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(Dharmapalan et al., 2012) นอกจากนี้ยงัมสีรรพคุณทางยา เช่น ยอดอ่อนหรอืหน่อ (shoot) 
ถูกใชเ้ป็นสารก าจดัพยาธ ิ (vermicide), น ้าหวานจากยอดอ่อน (Juice from young shoots) ใช้
ต่อตา้นโรคเรมิ (herpes) (Tsuji et al., 2011), น ้าหวาน (Sap) ถูกใชเ้พื่อผลติน ้าหวาน, น ้าตาล
จาก, กากน ้าตาล (molasses), น ้าสม้สายช ูและ เครือ่งดื่ม แอลกอฮอล์ ใชใ้นการผลติเอทานอล 
(bio - ethanol),  เปลอืกแขง็หรอืกะลา (hard shell) เรยีกว่า mesocarp ใชใ้นการท ากระดุม , 
สรอ้ยคอ ในประเทศไนจเีรยี  (Hossain and Islam, 2015) นอกจากนี้ตน้จากยงัช่วย ป้องกนัการ
กดัเซาะของหน้าดนิรมิชายฝ ัง่อกีดว้ย (Ebana et al., 2015) 

 

น ้าหวานต้นจาก 

 

น ้าหวานตน้จาก (Nypa palm sap) เป็นน ้าหวานทีไ่ดจ้ากการเคาะกา้น (tapping) และ

ตดักา้นของกา้นช่อดอกและกา้นช่อผล (inflorescence stalk) ซึง่เป็นท่ออาหารทีส่่งไปเลีย้งดอก

และลกูจาก การตดัหรอืปาดกา้นจากท าใหน้ ้าหวานไหลออกมาจากกา้น และการเคาะกา้นท าให้

ปรมิาณน ้าหวานออกมามากขึน้  (Tsuji et al., 2011) ดงัแสดงใน ภาพที ่ 3 แต่ผลผลติของ

น ้าหวานตน้จากมคีวามผนัแปรขึน้อยูก่บัสายพนัธุแ์ละระบบการจดัการ  

 

  
ภาพท่ี 3 น ้าหวานตน้จากทีไ่หลจากกา้นช่อผล (Inflorescence stalk) ดอกและลกูจาก 

 

การผลติน ้าตาลจากของเกษตรกรในพืน้ที ่ต. ขนาบนาก อ.ปากพนงั เริม่จากเกษตรกร 

ลวกกระบอกรองรบัน ้าหวานดว้ยน ้าหวานจากรอ้น ตอนเยน็ปาดกา้นช่อผล ใส่เคีย่ม 2-3 เกลด็ใน

กระบอกและน ากระบอกไปแขวนรองรั บน ้าหวาน ตอนเชา้เกบ็กระบอกน ้าหวาน กรองเอาเคีย่ม

ออก เทน ้าหวานลงกระทะ ตม้น ้าหวานตน้จากจนงวด ยกลงจากเตาและโซมน ้าตาล (ใชไ้มต้ี

เพื่อใหเ้กดิฟองอากาศท าใหน้ ้าตาลงวด ) และบรรจลุงป๊ีบขัน้ตอนการผลติน ้าตาลจากดงัแสดงใน

ภาพที ่ 4 มนุษยน์ าน ้าหวานตน้จากมาใชป้ระโยชน์ในหลากห ลายดา้นเช่น  การบรโิภคและเพื่อ
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จ าหน่ายในทอ้งถิน่  ท าน ้าตาล จากผง , น ้าหวานตน้จากสด , น ้าสม้สายชู , การผลติสุรา , 

กากน ้าตาล (molasses), น ้าสม้สายช ูและเครือ่งดื่มแอลกอฮอล์นอกจากนี้ยงั ใชใ้นการผลติไบโอ-

เอทานอล (bio - ethanol) (Tsuji et al., 2011; Hossain and Islam, 2015) 

 

  
ภาพท่ี 4 กระบวนการผลติน ้าตาลจากบรรจป๊ีุบของเกษตรกรในพืน้ที ่ต. ขนาบนาก อ.ปากพนงั 

 

องคป์ระกอบในน ้าหวานต้นจาก 

 

 น ้าหวานตน้จาก สดจะมคีวามหวาน กลิน่รสคลา้ยผลไม ้ (fruit-like odor) ไมม่ปีรมิาณ

แอลกอฮอลแ์ละกรดอะซติกิสงู (Aimi et al., 2013) แต่ปรมิาณความหวา นจะหายไป เมือ่เกดิ

กระบวนการหมกัตามธรรมชาต ิซึง่ เปลีย่นน ้าตาลเป็นแอลกอฮอล ์และกรดอะซติกิในเวลาต่อมา 

จากจลุนิทรยีท์ีม่อียูต่ามธรรมชาตขิองน ้าตาล (Ogbonna et al., 2016) น ้าหวานจากตน้ปาลม์จะ

มปีรมิาณน ้าตาลสงู (10-20 เปอรเ์ซน็ต์ ) ขึน้อยูก่บัสายพนัธุ์  ช่วงเวลาทีเ่ กบ็เกีย่ว และ

กระบวนการเกบ็เกีย่ว  (Francisco-Ortega and Zona, 2013) น ้าตาลจากตน้ปาลม์ ไดแ้ก่ อทิ

ผาลมั (Phoenix sylvestris) และ ตาลโตนด (Borassus flabellifer) มรีายงานว่ามสีารอาหารทีม่ ี

คุณค่ามากกว่าน ้าตาลจากออ้ย และน ้าตาลจากตน้ปาลม์บางสายพนัธุถ์ูกระบุว่ามสีร รพคุณทาง

ยา เช่น ในมาดารก์สัการ ์ (Madagascar) พบว่าน ้าหวานจากตน้มะพรา้ว (Cocos nucifera) มี

คุณสมบตัใินการตา้น โรคไตอกัเสบ  (nephritis) และ การตดิเชือ้ในกระเพาะปสัสาวะ (bladder 

infections) (Dalibard et al., 1999)  
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 ปรมิาณน ้าตาลในอทิผาลมัจะประกอบดว้ยน ้าตาลเป็นส่ วนใหญ่โดยเฉพาะซโูครส 

นอกจากนี้ยงัประกอบดว้ยโปรตนี 2.7-5 เปอรเ์ซน็ต ์และเกลอืแร ่2.3-2.6 เปอรเ์ซน็ต์ ในช่วงหน้า

หนาวจะพบซโูครสประมาณ 18 เปอรเ์ซน็ต ์ในฤดใูบไมผ้ลจิะมนี ้าตาลชนิดอื่นเพิม่เตมิ เช่น กลู

โครส (1.0-2.47 เปอรเ์ซน็ต์ ) และฟรุค๊โตส (1.04-1.79 เปอรเ์ซน็ต์) (Ziadi et al., 2014) 

เนื่องจากน ้าหวานตน้จากเป็นแหล่งของน ้าตาลทีด่ ี และอุดมไปดว้ยคารโ์บไฮเดรต เยือ่ใย เกลอื

แร่ และวติามนิ (Prasad et al., 2013) จากการศกึษาของ Tamunaidu et al (2013) พบว่า

น ้าหวานตน้จากจะมนี ้าตาลซโูครส กลโูคส และฟรุค๊โตสเป็นองคป์ระกอบหลกั  โดยจะมนี ้าตาล

กลโูคสและฟรุค๊โตสในปรมิาณทีส่งูกว่าน ้าหวานจากออ้ย น ้าหวานจากปาลม์ซึง่อุดมไปดว้ย

น ้าตาลจะเริม่ตน้กระบวนการหมกัหลงัจากกระบวนการเกบ็น ้าหวาน เนื่องจากจลุนิทรยีท์ีม่อียู่

ตามธรรมชาตใินสิง่แวดลอ้มและจลุนิทรยีท์ีห่ลงเหลอืจากภาชนะทีเ่กบ็น ้าหวาน น ้าหวาน จาก

ปาลม์น ้ามนัสายพนัธุ ์ Elaeis guineensis จะมนี ้าตาลซโูครสระหว่าง 9.59-10.59 เปอรเ์ซน็ต ์

(น ้าหนกัโดยปรมิาตร ) ในขณะทีจ่ะมนี ้าตาลกลโูคส 1.0 และน ้าตาลฟรุค๊โตส (0.13-0.73 

เปอรเ์ซน็ต)์ (Ehrmann et al., 2009) 

 

การศกึษาของ Tamunaidu et al (2013)  พบว่าในน ้าหวานตน้จากยงัอุดมไปดว้ยแรธ่าตุ

ชนิดต่าง ๆ ไดแ้ก่ โซเดยีม  (Na), โพแทสเซยีม (K), คลอรนี (Cl), แมกนีเซยีม (Mg) เป็นตน้ 

นอกจากนี้จากการทดลองของ Ogbonna et al  (2013) ยงัพบว่าใน Palm wine ยงัอุดมไปดว้ย

แรธ่าตุต่าง ๆ ไดแ้ก่ แมกนีเซยีม , แคลเซยีม, เหลก็ และสงักะส ีเป็นตน้  รวมทัง้วติามนิเอและซี

อกีดว้ย สอดคลอ้งกบัรายงานของ Chandrasekhar et al (2012) ซึง่รายงานว่า Palm wine 

ประกอบดว้ยวติามนิเอ ซ ีและเค ซึง่ช่วยในการบ ารงุสายตา  ในน ้าหวานพชืตระกูลปาลม์ 

(Borassus flabellifer) ยงัประกอบดว้ย แรธ่าตุชนิดต่าง ๆ เช่น ฟอสฟอรสั เหลก็ ทอ งแดง 

วติามนิซ ีและเป็นแหล่งทีด่ขีองวติามนิบรีวม (Dalibard, 1999) 

  

จลิุนทรียใ์นน ้าหวานต้นจาก 

 

การทดลองของ Aimi et al (2013) รายงานว่าในน ้าหวานตน้จากสดจะไมพ่บกรดอะซติกิ

ในตวัอยา่ง แต่จะพบกรดอะซติกิปรมิาณต ่าในน ้าตาลเมา ซึง่เป็นผลผลติทีเ่กดิขึน้จากอะซติกิ

แบคทีเรยีสายพนัธุ์  Acetobacter และกระบวนการหมกัน ้าตาลเมาเกดิขึน้จากยสีตส์ายพนัธุ ์

Saccharomyces, Candida และ Kloeckera และแบคทเีรยีกรดแลกตกิ ส่วนการทดลองแยกเชือ้

แบคทเีรยีกรดแลกตกิจาก oil palm (Elaeis guineensis) wine ในประเทศกานาพบเชือ้
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แบคทเีรยีกรดแลกตกิสายพนัธุ์  Lactobacillus plantarum และ L. mesenteroides ส่วนเชือ้ยสีต์

สายพนัธุเ์ด่นพบเชือ้ Saccharomyces cerevisiae เพยีงสายพนัธุเ์ดยีว  นอกจากนี้แบคทเีรยี

กรดอะซติกิจะพบหลงัจาก 3 วนัของการหมกัเมือ่มปีรมิาณแอลกอฮอลจ์ากการหมกัสงูขึน้ 

(Amoa-Awua et al., 2007) 

 

 นอกจากนี้การทดลองของ  Manel et al. (2011) ซึง่ศกึษาจลุนิทรยีใ์นน ้าหวานจากอทิ

ผาลมั (date palm sap) ทีเ่รยีกว่า “Legmi” จากตอนใตข้องประเทศตูนีเซยี พบ แบคทเีรยีที่

สามารถผลติกรดแลกตกิในปรมิาณสงู 2 สายพนัธุ์  ซึง่สามารถจดัจ าแนกเป็น Leuconoctoc 

mesenteroides subsp. mesenteroides และ L. delbrueckii subsp. delbruckii  ซึง่จลุนิทรยี ์2 

กลุ่มนี้จะผลติกรดไดร้วดเรว็และระดบัความเป็นกรดด่างลดต ่าลง หลงัจาก 6 ชัว่โมงของ

กระบวนการหมกั สอดคลอ้งกบัการทดลองของธณกิานต ์ (2552) ซึง่ท าการทดลองแยกเชือ้

แบคทเีรยีและยสีตจ์ากน ้าตาลสด น ้าหวานตน้จ าก น ้าออ้ย และน ้าตาลเมา เป็นตน้ พบ

เชือ้จลุนิทรยีท์ีค่ดัแยกไดส้่วนใหญ่จดัอยูใ่นสายพนัธุ ์ Leuconoctoc mesenteroides subsp. 

mesenteroides, Micrococcus luteus และ Kloeckera apis 

 

จลุนิทรยีห์ลากหลายชนิดทีพ่บในกระบวนการหมกัปาลม์ไวน์ขึน้อยูก่บัตน้ปาลม์แต่ละตน้ 

ความหลากหลายขององคป์ระกอบของจลุนิทรยีอ์าจจะมาจากคุณภาพของวตัถุดบิหลกั เช่น สาย

พนัธุ์, ปจัจยัจากสิง่แวดลอ้ม (อุณหภมูิ) และสภาวะการเกบ็เกีย่ว (อุปกรณ์ทีใ่ชใ้นการเกบ็เกีย่ว , 

สุขลกัษณะส่วนบุคคล และความสะอาดของเครือ่งมอื เครือ่งใช้  (Manel et al., 2011) โดยทัว่ไป

กระบวนการเคาะกา้นปาลม์และการเกบ็เกีย่วน ้าหวาน จะมอีทิธพิลต่อจลุนิทรยีท์ีม่ใีนน ้าหวาน 

(Amoa-Awua et al. 2007; Manel et al., 2011) จลุนิทรยีต์ามธรรมชาตทิีพ่บในอทิผาลมั

ประกอบดว้ยแบคทเีรยีกรดแลกตกิ แบคทเีรยีกรดอะซติกิ และยตีส ์ (Ziadi et al., 2014) การ

ทดลองของ  Ehrmann et al. (2009) ท าการแยกเชือ้แบคทเีรยีจากปาลม์ไวน์ พบจลุนิทรยี์

แบคทเีรยีกรดแลกตกิสายพนัธุใ์หมค่อื Leuconostoc palmae sp. nov. 

 

นอกจากนี้การสกดัสารจากใบ, เปลอืกนอกของลกูจาก (husk) และเนื้อเยือ่ (tissue) ของ

จากมคีุณสมบตัใินการยบัยัง้เชือ้จลุนิทรยี์ บางชนิ ดไดแ้ก่ Escherichia coli, Klebsiella 

pneumonia, Staphylococcus aureus, Staphylococcus epidermidis และ Pseudomonas 

aeruginosa นอกจากนี้สารสกดัทีไ่ดม้คีุณสมบตัเิป็น phytochemical และส่วนใหญ่เป็น

สารประกอบพวกอลัคาลอยด ์(alkaloids) และ โพลฟีนอล (polyphenol) (Ebana et al., 2015) 
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ประโยชน์ท่ีคาดว่าจะได้รบั 

 

โครงการวจิยัครัง้นี้เป็นเพยีงจดุเริม่ตน้ในการศกึษาคุณสมบตัทิางเคมี  จลุชวีวทิยา และ

คุณค่าทางโภชนาการของน ้าหวานตน้จาก เน่ืองจากในปจัจบุนัขอ้มลูพืน้ฐานของน ้าหวานตน้

จากทีเ่ผยแพรใ่นเอกสารวชิาการในประเทศไทยมคี่อนขา้งจ ากดั  

 

ประโยชน์ท่ีคาดว่าจะได้รบั 
หน่วยงานท่ีใช้ประโยชน์

จากผลการวิจยั 

1. ดา้นวชิาการ: ทราบองคค์วามรูพ้ืน้ฐานของน ้าหวานตน้จาก

ดา้นต่าง ๆ ซึง่จะเป็นประโยชน์ในการเรยีนรูแ้ก่เกษตรกร, 

นกัเรยีน นกัศกึษา และนกัวจิยัสามารถน าไปใชเ้ป็นขอ้มลู

อา้งองิวชิาการส าหรบัการเรยีนการสอนและการวจิยัดา้นต่าง 

ๆ รวมทัง้ผูว้จิยัสามารถน าไปใชใ้นการขอต าแหน่งทาง

วชิาการต่อไปในอนาคต 

เกษตรกรผูผ้ลติและใช้

ประโยชน์น ้าหวานตน้จาก , 

นกัเรยีน , นกัศกึษา ,

นกัวจิยัในสถาบนัต่าง ๆ 

2. ดา้นนโยบาย : ทราบเอกลกัษณ์และองคป์ระกอบพืน้ฐานของ

น ้าหวานตน้จาก สามารถน าไปใชป้รั บปรงุผลติภณัฑใ์หม้ี

คุณภาพและปลอดภยัในการบรโิภค 

เกษตรกรผูผ้ลติและใช้

ประโยชน์น ้าหวานตน้จาก 

3. ผลทางเศรษฐกจิ: เกษตรกรน าขอ้มลูพืน้ฐานไปใชแ้ละสามารถ

พฒันาต่อยอดเป็นผลติภณัฑใ์หม ่ๆ ในภาคธุรกจิซึง่จะเกดิ

ประโยชน์ทางเศรษฐกจิในอนาคต 

เกษตรกรผูผ้ลติและใช้

ประโยชน์น ้าหวาน ตน้จาก 

และผูผ้ลติภาคเอกชน 

 

ขอบเขตของโครงการวิจยั 

 

ขอบเขตการด าเนินการวจิยัเริม่ตน้จากการสุ่มเกบ็รวบรวมตวัอยา่งน ้าหวานตน้จากใน

แหล่งเพาะปลกูจากพืน้ทีต่่าง ๆ  ในจงัหวดันครศรธีรรมราช โดยพืน้ทีเ่ป้าหมายคอื น ้าหวานตน้

จากในพืน้ทีต่ าบลขนาบนาก อ าเภอปากพนงั และต าบลเสื อหงึ อ.เชยีรใหญ่ จ .นครศรธีรรมราช 

โดยแบ่งกลุ่มเกบ็ตวัอยา่งเป็นพืน้ทีต่ ่ากว่าระดบัน ้าทะเลน ้าท่วมถงึ และพืน้ทีส่งูน ้าท่วมไมถ่งึ ซึง่

จะเกบ็ตวัอยา่งอยา่งน้อย 10 ตวัอยา่ง จากพืน้ที่น ้าเคม็จดั พืน้ทีน่ ้ากรอ่ย พืน้ทีน่ากุง้รา้ง  พืน้ทีท่ี่

เคยเป็นน ้าเคม็มาก่อน และพืน้ทีน่ ้าจดื 
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โดยจะการศกึษาองคป์ระกอบทางเคมีพืน้ฐานดา้นต่าง ๆ หลงัจากนัน้จะวเิคราะหค์ุณค่า

ทางโภชนาการ ไดแ้ก่ น ้าตาล วติามนิ และแรธ่าตุหลกัทีเ่ป็นองคป์ระกอบ นอกจากนี้จะวเิคราะห์

ปรมิาณจลุนิทรยีท์ีพ่บปนเป้ือนอยูใ่นน ้าหวานตน้จาก เช่น จลุนิทรยีท์ัง้หมด , ยสีต์, คอลฟิอรม์

แบคทเีรยี (Coliform bacteria) และแบคทเีรยีกรดแลกตกิ (Lactic Acid Bacteria) หลงัจากนัน้จะ

ทดสอบคุณสมบตัอิื่น ๆ ทีน่่าจะมใีนน ้าหวานตน้จาก ไดแ้ก่การยบัยัง้เชือ้ก่อโรคชนิดต่าง ๆ และ

ทดสอบความสามารถในการส่งเสรมิการเจรญิเตบิโตของเชือ้แบคทเีรยีกรดแลกตกิ นอ กจากนี้

ในขณะท าวจิยัหากมบีางดา้นทีเ่ป็นเรือ่งทีน่่าสนใจและเกดิประโยชน์ ทีเ่กีย่วขอ้งกบังานวจิยัครัง้

นี้ กจ็ะท าการศกึษาวจิยัเรือ่งนัน้เพิม่เตมิ เพื่อใหง้านวจิยัครัง้นี้สมบรูณ์มากทีสุ่ด 

 

วตัถปุระสงคข์องโครงการวิจยั 

1) เพื่อศกึษาและวเิคราะหอ์งคป์ระกอบทางเคมต่ีาง ๆ ของน ้าหวานตน้จาก 

2) เพื่อศกึษาและวเิคราะหค์ุณค่าทางโภชนาการของน ้าหวานตน้จาก 

3) เพื่อศกึษาจลุนิทรยีช์นิดต่าง ๆ ทีป่นเป้ือนในน ้าหวานตน้จาก 

4) เพื่อศกึษาคุณสมบตักิารยบัยัง้เชือ้ก่อโรคและการส่งเสรมิการเจรญิเตบิโตของ

แบคทเีรยีกรดแลกตกิของน ้าหวานตน้จาก 
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วิธีด าเนินการวิจยั 

(Materials & Method) 

 
1. วสัดอุปุกรณ์ 

 

1.1 วตัถุดบิ 

น ้าหวานตน้จากสดในพืน้ทีต่่าง ๆ  จากต าบลขนาบนาก อ าเภอปากพนงั และต าบลเสอื

หงึ อ าเภอปากพนงั จงัหวดันครศรธีรรมราช  

 

1.2 ชนิดของจลุนิทรยี ์

- Escherichia coli TISTR 780 

- Salmonella typhi DMST 22842 

- Staphylococcus aureus TISTR 1466 

- Listeria monocytogenes DMST 17303 

- Lactobacillus acidophilus TISTR 2365 

- Leuconostoc mesenteroides TISTR 473 

 

1.3 อาหารเลีย้งเชือ้ 

- Nutrient Broth (NB) 

- Nutrient Agar (NA) 

- Plate Count Agar (PCA) 

- Sabouraud agar 

- Violet Red Bile Lactose Agar (VRBA)  

- MRS Broth 

 

1.4 สารเคม ี

  - Cycloheximide 

  - Potassium hydrogen phthalate (KC8H5O4) 

  - Sodium hydroxide (NaOH) 
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  - Phenolphthalein 

  - Calcium Carbonate (CaCO3) 

  - Bromocresol purple 

 

1.5 อุปกรณ์และเครือ่งมอืทีใ่ชใ้นหอ้งปฏบิตักิาร 

- หมอ้นึ่งฆา่เชือ้ความดนัไอ (Autoclave) ยีห่อ้ SPEEDY AUTOCLAVE รุน่ SX-   

  300/500/700 จากประเทศญีปุ่น่ 

- ตูเ้ขีย่เชือ้ (Laminar Flow) ยีห่อ้ MAGNEHELIC รุน่ 0237 

- เครือ่งผสม (Vortex Mixer) รุน่ VTX-3000L 

- ตูบ้่มเชือ้ (Incubator) ยีห่อ้ MEMMERT รุน่ Model 600 

- เครือ่งชัง่ (Balance) ยีห่อ้ METTLER รุน่ PL3002 

- เครือ่งวดัความเป็นกรดด่าง (pH meter) ยีห่อ้ Russell รุน่ S20 Seven easy บรษิทั  

METTLER TOLEDO 

- เครือ่งชัง่ (Balance) ยีห่อ้ METTLER รุน่ PL3002 

- เครือ่งวดัความเป็นกรดด่าง (pH meter) ยีห่อ้ Russell รุน่ S20 Seven easy บรษิทั  

  METTLER TOLEDO  

- เครือ่งวดัค่าความขุน่ (Spectrophotometer) ยีห่อ้ Biochrom รุน่ Libra S12 บรษิทั  

  SCIENTIFIC PROMOTION ประเทศองักฤษ 

- ตูเ้ยน็ (Refrigerator) ยีห่อ้ SANYO รุน่ MIR 553 บรษิทั  SANYO Electric 

Biomedical ประเทศองักฤษ 

- กลอ้งจลุทรรศน์ ยีห่อ้ Motic รุน่ BA300 

- ตูอ้บลมรอ้น (Hot air oven) ยีห่อ้ Memmert รุน่ DIN40050-IP20 

- เครือ่งวเิคราะหป์รมิาณรอ้ยละน ้าตาล (Refractometer par-1) ยีห่อ้ ATAGOรุน่ PAL-1 

- โถดดูความชืน้ (Desiccator) ยีห่อ้ Duran ประเทศ Germany 

- ภาชนะส าหรบัอบตวัอยา่ง (Moisture can) 

- เตาเผา (Muffle furnace) ยีห่อ้ Carbolite  รุน่ ELF11/6  S/N20-702113 

- เตาไฟฟ้าใหค้วามรอ้น (Hot plate stirrer) ยีห่อ้ Harmony รุน่ HTS-1003 

- เครือ่งแก๊สโครมาโตกราฟฟี (Gas Chromatography) ยีห่อ้ Perkin Elmer รุน่ Clarus 

600 

- ขวดใส่ตวัอยา่ง (Vail) 
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- ชุดกรองตวัอยา่ง 

 

2. วิธีการด าเนินการวิจยั 

 

1. การเกบ็ตวัอย่างน ้าหวานต้นจาก  

เกบ็รวบรวมตวัอยา่งน ้าหวานตน้จากสดจากแหล่งเพาะปลกูตน้จากในพืน้ทีต่่าง ๆ  

ภายในจงัหวดันครศรธีรรมราช ซึง่แบ่งเป็นพืน้ทีต่่าง ๆ ต ามลกัษณะพืน้ทีเ่พาะปลกูไดแ้ก่  พืน้ที่

น ้าเคม็จดั (Salt water), พืน้ทีน่ ้ากรอ่ย (Brackish water), พืน้ทีน่ากุง้รา้ง  (Abandoned shrimp 

pond), พืน้ทีท่ีเ่คยเป็นน ้าเคม็มาก่อน และปจัจบุนัเป็นน ้าจดื จากพืน้ทีต่ าบลขนาบนาก อ าเภอ

ปากพนงั และพืน้ทีน่ ้าจดื (Fresh water) จากต าบลเสอืหงึ อ า เภอเชยีรใหญ่ จ านวนทัง้สิน้ 10 

ตวัอยา่ง ดงัแผนภาพที ่ 5  โดยเกบ็ตวัอยา่งน ้าหวานตน้จากสด จากกระบอกทีร่องเกบ็น ้าหวาน

ตน้จากตัง้แต่ตอนเชา้ ถ่ายใส่ ในภาชนะปลอดเชือ้  ปิดฝาและเกบ็รกัษาในถงัน ้าแขง็ (4 องศา

เซลเซยีส) ทนัท ี หลงัจากนัน้น าตวัอยา่งมาถงึห้ องปฏบิตักิารโดยเรว็ทีสุ่ด กรองดว้ยผา้ขาวบาง  

และถา้ตวัอยา่งยงัไมไ่ดท้ าการทดลองโดยทนัทจีะเกบ็ตวัอยา่งไวท้ี ่ -20 องศาเซลเซยีส ก่อนจะ

ด าเนินการทดลองในขัน้ต่อไป 

 

 
 

ภาพท่ี 5 แผนภาพน ้าหวานตน้จากทีเ่กบ็จากพืน้ทีต่่าง ๆ ใน ต.ขนาบนาก อ าเภอปากพนงั  และ 

ต.เสอืหงึ อ าเภอเชยีรใหญ่ 
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2. การศึกษาองคป์ระกอบทางเคมี 

การศกึษาองคป์ระกอบ ทางเคมต่ีาง ๆ ในน ้าหวานตน้จาก ทุกตวัอยา่งมกีารท าซ ้าอยา่ง

น้อยตวัอยา่งละ 2 ซ ้า ดดัแปลงตามวธิกีารของ AOAC (2000), Ogbonna et al. (2013) และ 

Ziadi et al (2014) โดยค่าพารามเิตอรต่์าง ๆ ทีใ่ชว้ดั ไดแ้ก่ 

  

2.1 การวดัค่าระดบัความเป็นกรด-ด่าง 

การวดัค่าระดบัความเป็นกรด- ด่าง โดยใชเ้ครือ่งวเิคราะหค์วามเป็นกรด -ด่าง (pH-

Meter) ยีห่อ้ Mettler Toledo รุน่ Seven Easy 

2.1.1 เปิดสวทิซเ์ครือ่งวเิคราะหค์วามเป็นกรด-ด่าง ON/OFF 

2.1.2 ปรบัเทยีบตรวจสอบเครือ่งโดยใช ้Buffer pH 7.00 และ 4.01 หลงัจาก 

นัน้ลา้งหวัวดั (Electrode) ดว้ยน ้ากลัน่ ซบัดว้ยกระดาษทชิชู่ใหแ้หง้ 

2.1.3 จุม่หวัวดัลงในตวัอยา่ง กดปุม่ Read เครือ่งจะอ่านค่าไปเรือ่ยๆ โดยจะ 

แสดงการกระพรบิของจดุระหว่างค่า pH เมือ่สงัเกตเหน็จดุหยดุกระพรบิ อ่านค่า pH ของ

ตวัอยา่ง 

2.1.4เมือ่วดัตวัอยา่งเสรจ็ลา้งหวัวดัใหส้ะอาดดว้ยน ้ากลัน่ซบัดว้ยกระดาษทชิ 

ชใูหแ้หง้น าไปแช่ในสารละลาย KCl 

2.1.5 กดปิดทีปุ่ม่ ON/OFF  

 

2.2 การวดัค่าปริมาณของแขง็ทัง้หมด (soluble solid) 

การวดัค่าปรมิาณของแขง็ทัง้หมดใชเ้ครื่ องวเิคราะหป์รมิาณรอ้ยละน ้าตาล

(Refractometer par-1) ยีห่อ้ ATAGO รุน่ PAL-1 

2.2.1 กดปุม่เปิดเครือ่งวเิคราะหป์รมิาณรอ้ยละน ้าตาล 

2.2.2 หยดน ้ากลัน่ในช่องทีว่เิคราะหต์วัอยา่ง กดปุม่ Zero 

2.2.3 ลา้งในช่องทีว่เิคราะหต์วัอยา่งดว้ยน ้ากลัน่และเชค็ใหแ้หง้ 

2.2.4 หยดตวัอยา่งลงไปในช่องทีว่เิคราะหต์วัอยา่ง กดปุม่ Start 

2.2.5 อ่านผลการวเิคราะห ์จดบนัทกึ 

2.2.6 เมือ่เสรจ็สิน้การทดลองลา้งในช่องวเิคราะหต์วัอยา่งดว้ยน ้ากลัน่และ 

เชด็ใหแ้หง้ 
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2.3 การวดัปริมาณความช้ืน 

2.3.1 อบภาชนะส าหรบัอบตวัอยา่ง ในตูอ้บลมรอ้นทีอุ่ณหภมู ิ103-105 องศา 

เซลเซยีส  นาน 5-6 ชัว่โมง จนไดน้ ้าหนั กคงทีท่ าใหเ้ยน็ในโถดดูความชืน้ แลว้ชัง่น ้าหนกั 

(น ้าหนกัทีแ่น่นอน)  

2.3.2 ชัง่ตวัอยา่งประมาณ 2-3 กรมั (น ้าหนกัทีแ่น่นอน) ใส่ในภาชนะส าหรบั 

อบตวัอยา่ง  

2.3.3 น าภาชนะส าหรบัอบตวัอยา่งทีม่ตีวัอยา่ง ไปอบในตูอ้บลมรอ้นโดยเปิด 

ฝาออกทีอุ่ณหภมู ิ103-105 องศาเซลเซยีส นาน 3 ชัว่โมง  

2.3.4 น าออกจากตูอ้บลมรอ้นปิดฝาทนัทใีส่ในโถดดูความชืน้ ท าใหเ้ยน็ใน 

โถดดูความชืน้ (Desiccator) แลว้ชัง่น ้าหนกั และอบใหมจ่นไดน้ ้าหนกัคงที ่ (ผลต่างการชัง่

น ้าหนกัสองครัง้มคี่าไมเ่กนิ 2-3 มลิลกิรมั) 

2.3.5 การค านวณ 

 

รอ้ยละความชืน้ = น ้าหนกัตวัอยา่งก่อนอบ-น ้าหนกัตวัอยา่งหลงัอบ x 100 

        น ้าหนกัตวัอยา่งก่อนอบ 

 

2.5 การวดัปริมาณเถ้า  

2.5.1 น าภาชนะทีใ่ชใ้นการวเิคราะหป์รมิาณเถา้โดยส่วนมากใช ้Crucible ใส่ 

ในเตาเผา เผาทีอุ่ณหภมู ิ 550-600 องศาเซลเซยีส ประมาณ 2-3 ชัว่โมง ปิดเตาเผาทิง้ให้

อุณหภมูใินเตาเผาลดลงใหเ้หลอืประมาณ 100 องศาเซลเซยีส  

2.5.2 น าภาชนะ Crucible ท าใหเ้ยน็ในโถดดูความชืน้ ชัง่น ้าหนกั (W) 

2.5.3 ชัง่ตวัอยา่งประมาณ 2-3 กรมั (น ้าหนกัทีแ่น่นอน) ควรชัง่ดว้ยเครือ่งชัง่  

4 ต าแหน่ง ใส่ในภาชนะ Crucible (W1) น าไปเผาบนเตาไฟฟ้าใหค้วามรอ้นจนหมดควนั 

2.5.4 น าภาชนะ Crucible ทีม่ตีวัอยา่งไปเผาในเตาเผาทีอุ่ณหภมู ิ550-600  

องศาเซลเซยีส จนไดเ้ถา้สขีาวประมาณ 3 ชัว่โมง 

2.5.5 ปิดเตาเผาทิง้ใหอุ้ณหภมูใินเตาเผาลดลงใหเ้หลอืประมาณ 100 องศา 

เซลเซยีส น าภาชนะ Crucible ทีม่ตีวัอยา่งท าใหเ้ยน็ในโถดดูความชืน้ ชัง่น ้าหนกั (W2) 

2.5.6 ถา้เถา้ทีไ่ดย้งัไมข่าวใหน้ าไปเผาต่ออกี 1 ชัว่โมง ปิดเตาเผาทิง้ให ้

อุณหภมูใินเตาเผาลดลงใหเ้หลอืประมาณ 100 องศาเซลเซยีส  น าภาชนะ Crucible ทีม่ตีวัอยา่ง

ท าใหเ้ยน็ในโถดดูความชืน้ ชัง่น ้าหนกัอกีครัง้ 
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2.5.7 การค านวณ 

 

รอ้ยละปรมิาณเถา้ทัง้หมด = W2-W   x 100 

        W1-W 

 

2.6 การวดัค่าปริมาณกรดทัง้หมด (total acidity) โดยการไตเตรต 

การวดัค่าปรมิาณกรดทัง้หมดใชว้ธิกีารวเิคราะหห์าเปอรเ์ซน็ตก์รดแลกตกิ 

2.6.1 การเตรยีมสารละลายมาตรฐานโซเดยีมไฮดรอกไซด ์ความเขม้ขน้ 0.1  

นอรม์อล 

2.6.2 ชัง่โซเดยีมไฮดรอกไซด ์4 กรมั ละลายในน ้ากลัน่ เทลงในขวดปรบั 

ปรมิาตร ปรบัปรมิาตร ใหไ้ด ้1,000 มลิลลิติร จะไดส้ารละลายโซเดยีมไฮดรอกไซด ์0.1 นอรม์อล 

2.6.3 ชัง่โพแทสเซยีมไฮโดรเจนพาทาเลต (potassium hydrogen 

Phathalate (KHP) 2.042 กรมั ละลายในน ้ากลัน่ เทลงในขวดปรบัปรมิาตร  ปรบัปรมิาตรใหไ้ด้  

100 มลิลลิติร จะไดส้ารละลายมาตรฐาน KHP ความเขม้ขน้ 0.1 นอรม์อล 

2.6.4 ปิเปตสารละลายมาตรฐาน KHP ความเขม้ขน้ 0.1 นอรม์อล มา 25.00  

มลิลลิติร ใส่ลงในขวดรปูชมพู่ขนาด  250 มลิลลิติร นามาไตเตรทกบัสารละลายโซเดยีมไฮดรอก

ไซด ์ทีเ่ตรยีมไวโ้ดย ใชฟี้นอลทาลนีเป็นอนิดเิคเตอร ์ 

2.6.5 การค านวณหาค่า normality ของสารละลายโซเดยีมไฮดรอกไซด ์

 

ความเขม้ขน้มาตรฐานของ NaOH (N1) = N2 x V2 

                                                                            V1 

 

ก าหนดให ้N1 = ความเขม้ขน้มาตรฐานของสารละลายโซเดยีมไฮดรอกไซด ์(N) 

                 V1 = ปรมิาตรของสารละลายโซเดยีมไฮดรอกไซดท์ีใ่ชใ้นการไตเตรต 

                 N2 = ความเขม้ขน้สารละลายมาตรฐานของ KHP (N) 

                 V2 = ปรมิาตรของสารละลายมาตรฐาน KHP ทีใ่ชใ้นการไตเตรต 

 

2.6.6 การวเิคราะหห์าเปอรเ์ซน็ตก์รดแลคตกิ 

2.6.6.1 น าตวัอยา่งน ้าหวานตน้จากตวัอยา่งละ 5 มลิลลิติร 

2.6.6.2 หยดฟีนอลทาลนี 2 หยด จากนัน้ไตเตรตดว้ยสารละลาย 



 17 

โซเดยีมไฮดรอกไซด ์0.1 นอรม์อล 

2.6.6.3 ค านวณหาเปอรเ์ซน็ตก์รดแลคตกิ 

 

รอ้ยละกรดแลคตกิ = M.V.กรดแลคตกิ x ปรมิาตร NaOH ทีใ่ช ้x ความเขม้ขน้ของ NaOH x 100 

                                              1,000 x ปรมิาตรของตวัอยา่งทีใ่ช ้ 

 

หมายเหต ุน ้าหนกัโมเลกุลของกรดแลคตกิ (C3H6O3) = 90.8 

 

2.7 การวดัปริมาณแอลกอฮอล ์

2.7.1 เปิดเครือ่งคอมพวิเตอรแ์ละเปิดถงัแก๊ส 3 ถงัคอื Air Zero, Hydrogen 

และHelium   

2.7.2 เปิดเครือ่ง Gas Chromatography และระบบโปรแกรมควบคุมการท างาน

ของเครือ่งรอจนเครือ่งพรอ้มใชง้านจงึ load program ทีจ่ะท าการวเิคราะห ์

2.7.3 เตรยีมสารละลายมาตรฐานเอทธานอลความเขม้ขน้รอ้ยละ  0.1-1.0 โดย

น ้าหนกั เพื่อสรา้งกราฟมาตรฐาน 

2.7.4 เตรยีมตวัอยา่งทีจ่ะวเิคราะหห์าปรมิาณรอ้ยละเอทานอล โดยกรองผ่านชุ ด

กรองใส่ในขวดใส่ตวัอยา่ง และปิดฝาใหส้นิท 

2.7.5 น าขวดใส่ตวัอยา่งไปวางบนถาดป้อนตวัอยา่งของเครือ่ง  Gas 

Chromatography น าตวัอยา่งมาฉีดโดยเทยีบกบั กราฟมาตรฐานทีว่ดัได ้

2.7.6 ค านวณปรมิาณเอท านอลจากสมการเสน้ตรงคว ามสมัพนัธร์ะหว่างความ

เขม้ขน้เอทานอลกบัพืน้ทีใ่ตก้ราฟ 

 

สภาวะทีใ่ชใ้นการวเิคราะหร์อ้ยละปรมิาณแอลกอฮอล์ 

- Carrier gas: Helium 10 ml/min, 

-  Hydrogen 45 ml/min,  

- Air zero 450 ml/min 

- Carrier flow rate: 1 ml/min 

- Split flow: 120 ml/min  
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- Column: Wax 0.32 mm ID, 30 meter Length, Max Temp 250๐C (Real 

setting 230 ๐C)  

- Temperature: Inject 70๐C, FID 230 oC 

-  Oven: 40๐C : Hold 3 min : Rate10 oC/min, 

- Oven: 50๐C : Hold 3 min : Rate10 oC/min, 

- Oven: 70๐C : Hold 1 min :End. 

 

3. การศึกษาจลิุนทรียช์นิดต่าง ๆ ท่ีมีในน ้าหวานต้นจาก 

 

ตวัอยา่งน ้าหวานตน้จากสดจากแหล่งต่าง ๆ น ามาเจอืจางใน peptone water 0.1 

เปอรเ์ซน็ต์ อตัราส่วน (1:10) และท าการเจอืจาง serial dilution ในอตัราส่วนต่าง ๆ หลงัจากนัน้

ตรวจสอบจลุนิทรยีใ์นน ้า หวานตน้จากโดยวธิกีาร spread plate ตามวธิกีาร ทีด่ดัแปลงจาก  

Amoa-Awua et al (2007), Manel et al (2011) และ Ziadi et al (2014) ในอาหารชนิดต่าง ๆ 

ดงัแสดงในภาพที ่6 ไดแ้ก่  

 

- การตรวจสอบจลุนิทรยีท์ัง้หมด (Total plate count) ใช้อาหารเลีย้งเชือ้ Plate Count 

Agar (PCA)  

- ตรวจสอบยสีตท์ัง้หมดใชอ้าหารเลีย้งเชือ้ Sabouraud agar ทีม่กีารเตมิ 

Chloramphenical  

- ตรวจสอบเชือ้คอลฟิอรม์แบคทเีรยีทัง้หมดใช้อาหารเลีย้งเชือ้ Violet Red Bile Lactose 

Agar (VRBA)  

- ตรวจสอบเชือ้แบคทเีรยีกรดแลกตกิทัง้หมด ใช้อาหารเลีย้งเชือ้ De Man Rogasa and 

Sharpe Agar (MRS) ทีม่กีารเตมิ cycloheximide และ 0.004 เปอรเ์ซน็ต ์Bromocresol purple  

 

หลงัจากนัน้บ่มจานเพาะเชือ้ทีอุ่ณหภมูทิีเ่หมาะสมเป็นเวลา 2-5 วนั และตรวจนบัจ านวน

โคโลนีจากจานเพาะเชือ้ทีม่จี านวนประมาณ 30-300 โคโลนี เพื่อรายงานผลเป็นจ านวนโคโลนี

ต่อมลิลลิติร (cfu/ml) ทุกตวัอยา่งมกีารท าซ ้าอยา่งน้อยตวัอยา่งละ 2 ซ ้า 
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ภาพท่ี 6 แผนภาพการตรวจสอบจลุนิทรยีช์นิดต่าง ๆ น ้าหวานตน้จาก 

 

4. การศึกษาคณุค่าทางโภชนาการในน ้าหวานต้นจาก 

 

ศกึษาคุณค่าทางโภชนาการของน ้าหวานตน้จาก โดยค่าพารามเิตอรต่์าง ๆ ทีใ่ชว้ดั 

ไดแ้ก่ วเิคราะหป์รมิาณน ้าตาลชนิดต่าง ๆ ไดแ้ก่ sucrose, fructose และ glucose โดยวธิ ี

HPLC ดดัแปลงจากวธิกีารของ AOAC (2000), Tamunaidu et al (2013) และ Ziadi et al 

(2014) ส่วนการวเิคราะหป์รมิาณวติามนิชนิดต่าง ๆ ไดแ้ก่ วติามนิเอ และซ ีดดัแปลงตามวธิกีาร

ของ Ogbonna et al. (2013) และการวเิคราะหป์รมิาณเกลอืแร ่ (mineral-inorganic compound) 

ไดแ้ก่ โซเดยีม, และ โพแทสเซยีม ใชว้ธิี Atomic absorption spectrophotometric ตามวธิกีาร 

ของ AOAC (2012) และ Tamunaidu et al. (2013) ทุกตวัอยา่งมกีารท าซ ้าอยา่งน้อยตวัอยา่งละ 

2 ซ ้า 

 

5. การทดสอบประสิทธิภาพของน ้าหวานต้นจากท่ีมีผลต่อการยบัยัง้เช้ือก่อโรค 

 

 กระบอกทีเ่กบ็น ้าหวานตน้จากจะมกีารเตมิเคีย่ม เพื่อป้องกนัก ารเสื่อมเสยีของน ้าหวาน

ตน้จาก ทีร่องรบัน ้าหวานตลอดทัง้คนื ดงันัน้ตอ้งการทดสอบว่าฤทธิข์องเคีย่มมผีลต่อการยบัยัง้

จลุนิทรยีก่์อโรคไดห้รอืไม่  การทดสอบประสทิธภิาพของน ้า หวานตน้จากทีม่ผีลต่อการยบัยัง้เชือ้
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ก่อโรคใชว้ธิ ีWell diffusion method ดดัแปลงตามวธิกีาร Krishnamoonrthy and Arjun (2012) 

และ Chandrasekhar et al. (2013) 

 

5.1 การเตรยีมตวัอยา่งเชือ้ก่อโรค 

เชือ้ก่อโรคชนิดต่าง ๆ  ไดแ้ก่ Escherichia coli TISTR 780, Salmonella typhi DMST 

22842, Staphylococcus aureus TISTR 1466 และ Listeria monocytogenes DMST 17303 

เลอืกโคโลนีเดีย่ว  ๆ ของเชือ้ก่อโรคทัง้ 4 ชนิด อยา่งละ 1 โคโลนี ถ่ายลงอาหารเหลว Nutrient 

Broth (NB) ปรมิาตร 7 มลิลลิติร บ่มที ่37 องศาเซลเซยีส เป็นเวลาประมาณ 18-20 ชัว่โมง  

 

5.2 การทดสอบการยบัยัง้เชือ้ก่อโรค 

น าเชือ้แต่ละชนิดจากขอ้ 5.1 ปรมิาตร 100 ไมโครลติร หยดลงบนจานอาหารเลีย้งเชือ้ 

Nutrient Agar (NA) และใชแ้ท่งแกว้สามเหลีย่ม spread เชือ้ใหก้ระจายทัว่อาหาร ทิง้ให้

เชือ้จลุนิทรยี์ แหง้ ใช ้ cork borer ฆา่เชือ้ เจาะบนอาหารเลีย้งเชือ้ จานละ 4 หลุม ต่อ plate 

หลงัจากนัน้ดดูตวัอยา่งน ้าหวานตน้จากปรมิาตร 50, 80, 100, 120, 150, 180, 200 และ 240 

ไมโครลติร หยดลงในแต่ละหลุมตามหมายเลขที่ เขยีน ก ากบัไว ้จากนัน้ทิง้ไวท้ีอุ่ณหภมูหิอ้ง 

เพื่อใหส้ารถูกดดูซมึเขา้ไปใน NA ก่อนน าไปบ่มที ่ 37 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 18-20 ชัว่โมง 

เมือ่บ่มเชือ้จนครบ 16-18 ชัว่โมง ตรวจสอบโซนใส (Clear Zone) ทีเ่กดิขึน้ ถา้เกดิโซนใสรอบ ๆ 

หลุมทีเ่จาะ แสดงว่าฤทธิข์องเคีย่มในน ้าตาลจากสามารถยบัยัง้การเจรญิเตบิโตของเชือ้จลุนิทรยี์

ก่อโรคชนิดนัน้ได ้ 

 

6. การทดสอบความสามารถของน ้าหวานต้นจากในการส่งเสริมการเจริญเติบโตของเช้ือ

แบคทีเรียกรดแลกติก  

 

น าน ้าหวานตน้จากสดและน ้าตาลจากผงมาเป็นส่วนประกอบในอาหารเลีย้งเชือ้จลุนิทรยี์

แบคทเีรยีกรดแลกตกิ โดยใช้สตูรอาหาร DeMan Rogasa and Sharpe Agar (MRS) และใช้

น ้าหวานตน้จากเป็นส่วนผสม แทนน ้าตาล เด๊กซโ์ตรสใน อตัราส่วน ทีเ่ท่ากนั ดดัแปลงเป็นสตู ร

อาหารเลีย้งเชือ้เปรยีบเทยีบทัง้หมด 3 สตูร ไดแ้ก่  

สตูรที ่1 - สตูรอาหาร MRS broth สตูรปกต ิ(normal) 

สตูรที ่2 – สตูรอาหาร MRS broth ทีผ่สมน ้าหวานตน้จากสด 20 มลิลลิติร (fresh) 

สตูรที ่3 – สตูรอาหาร MRS broth ทีผ่สมน ้าตาลจากผง 20 กรมั (powder) 
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ดดัแปลงวธิกีารของ ดาสณ ีและคณะ (2553) โดยใชเ้ชือ้จลุนิทรยีแ์บคทเีรยีก รดแลกตกิ 

2 สายพนัธุไ์ดแ้ก่ Lactobacillus acidophilus TISTR 2365 และ Leuconostoc mesenteroides 

TISTR 473 ตรวจวดัอตัราการเจรญิเตบิโตของเชือ้จลุนิทรยี์ ทุก ๆ 4 ชัว่โมงเป็นเวลา 48 ชัว่โมง 

โดยการวดัค่าการดดูกลนืแสงทีค่วามยาวคลื่น 660 นาโนเมตร และวดัความเป็นกรดด่างดว้ย pH 

meter ส่วนจ านวนแบคทเีรยีกรดแลกตกิเกบ็ตวัอยา่งทุกๆ 4 ชัว่โมงเป็นเวลา 28 ชัว่โมง เพื่อวดั

จ านวนแบคทเีรยีทีเ่จรญิเตบิโตในอาหารสตูรต่าง ๆ โดยการ spread plate ในอาหาร MRS agar 

ทุกตวัอยา่งมกีารท าซ ้าอยา่งน้อยตวัอยา่งละ 2 ซ ้า หลงัจากนัน้บ่มจานเพาะเชือ้ที่ อุณหภมูทิี่

เหมาะสมเป็นเวลา 2-5 วนั และตรวจนบัจ านวนโคโลนีจากจานเพาะเชือ้ทีม่จี านวนประมาณ 30-

300 โคโลนี เพื่อรายงานผลเป็นจ านวนโคโลนีต่อมลิลลิติร (cfu/ml)  

 

สถานท่ีเกบ็อย่าง/ท าการทดลอง 

 

สถานทีเ่กบ็ตวัอยา่ง : ต าบลขนาบนาก อ าเภอปากพนงั และต าบลเสอืหงึ อ าเภอเชยีรใหญ่  

       จงัหวดันครศรธีรรมราช 

สถานทีท่ าการทดลอง : สาขาเทคโนโลยชีวีภาพ คณะอุตสาหกรรมเกษตร มทร.ศรวีชิยั 
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ผลการวิจยัและอภิปราย 

(Results & Discussion) 

 
1. การเกบ็ตวัอย่างน ้าตาลจากแหล่งต่างๆ 

 

 คณะโครงการวจิยัชุดไดอ้อกส ารวจพืน้ทีส่ าหรบัการท างานวจิยั  โดยหวัหน้าโครงการวจิยัชุด

ไดร้ว่มกบัองคก์ารบรหิารส่วนต าบลขนาบนาก  อ าเภอปากพนงั  จงัหวดันครศรธีรรมราช  จดัเวที

เสวนาสู่การอนุรกัษ์ปา่จากอยา่งยัง่ยนื เมือ่วนัที ่4 มนีาคม 2558 ดงัแสดงในภาพที ่7 

 

 
ภาพท่ี 7 เวทเีสวนาสู่การอนุรกัษ์ปา่จากอยา่งยัง่ยนื เมือ่วนัที ่4 มนีาคม 2558 

 

 จากการเสวนาในครัง้นี้ผูว้จิยัไดพ้บปะพดูคุยกบันกัวชิาการเกษตรและเกษตรกรผูผ้ลติ

น ้าหวานตน้จากในพืน้ที ่ท าใหท้ราบถงึลกัษณะพืน้ทีป่ลกูจากและสามารถแบ่งพืน้ทีเ่พาะปลกูตาม

สภาพแวดลอ้มของพืน้ทีไ่ดแ้ก่ พืน้ทีน่ ้าเคม็จดั พืน้ทีน่ ้ากรอ่ย พืน้ทีน่ากุง้รา้ง  พืน้ทีซ่ึง่เคยเป็นน ้าเคม็

มาก่อนและปจัจบุนัเป็นพืน้ทีน่ ้าจดื และพืน้ทีน่ ้าจดื ในพืน้ทีต่ าบลขนาบนาก อ าเภอปากพนงั ส่วนที่

ต าบลเสอืหงึ อ าเภอเชยีรใหญ่ มพีืน้ทีป่ลกูจากเฉพาะพืน้ทีน่ ้าจดื 

 หลงัจากนัน้ผูว้จิยัด าเนินการเกบ็ตวัอยา่งน ้าหวานตน้จากสดในพืน้ทีต่่าง ๆ จ าน วน 10 

ตวัอยา่ง จากต าบลขนาบนาก อ าเภอปากพนงั และต าบลเสอืหงึ อ าเภอเชยีรใหญ่ ซึง่ข ัน้ตอนการ
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เกบ็น ้าหวานตน้จากมดีงันี้ หลงัจากเกษตรกรปาดผวิท่อน ้าเลีย้งช่อผลตน้จากในตอนเยน็ จะลวก

กระบอกส าหรบัรองรบัน ้าหวานและ ใส่เคีย่ม แล้วน ากระบอกรองรบัน ้าหวานตน้จาก ไปแขวนไวท้ีต่น้

จาก ดงัแสดงในภาพที่  8 ซึง่น ้าหวานตน้จากจะหยด ลงในภาชนะทีร่องรบั น ้าหวาน ตลอดทัง้คนื 

หลงัจากนัน้ในตอนเชา้ตรูผู่ว้จิยัด าเนินการเกบ็น ้าหวานตน้จากสด โดยเกบ็ตวัอยา่งน ้าหวานต้ นจาก

สดจากภาชนะทีร่องรบั ถ่ายใส่ภาชนะปลอดเชือ้และปิดฝา เกบ็รกัษาในถงัน ้าแขง็  (อุณหภมู ิ4 องศา

เซลเซยีส) หลงัจากนัน้น าตวัอยา่งมาถงึหอ้งปฏบิตักิารโดยเรว็ทีสุ่ด ถา้ตวัอยา่งไมไ่ดท้ าการทดลอง

โดยทนัทจีะเกบ็ตวัอยา่งไวท้ี ่-20 องศาเซลเซยีส ก่อนจะด าเนินการทดลองในขัน้ต่อไป 

 

 
ภาพท่ี 8 ภาชนะทีร่องรบัน ้าหวานตน้จากของเกษตรกรในพืน้ที ่ต.ขนาบนาก อ.ปากพนงั 

  

 จากการเกบ็ตวัอยา่งน ้าหวานตน้จากทัง้หมด 10 ตวัอยา่ง จากพืน้ทีต่่าง ๆ ต .ขนาบนาก อ.

ปากพนงั และ ต .เสอืหงึ อ .เชยีรใหญ่ ดงัแสดงในตารางที ่ 1 พบว่าตน้จากของเกษตร กรผูผ้ลติ

น ้าหวานตน้จากส่วนใหญ่มอีายมุากกว่า 100 ปี และระยะเวลาการประกอบอาชพีตัง้แต่ 5-50 ปี 

อาชพีเกษตรกรผูผ้ลติน ้าหวานตน้จาก ส่วนใหญ่ ไดร้บัการสบืทอดอาชพีมาตัง้แต่บรรพบุรษุ  และ

เกษตรกรจะถูกถ่ายทอดภมูปิญัญาการผลติน ้าตาลจากรุน่สู่รุน่  รว่มทัง้การสัง่สมประสบการณ์ ในช่วง

ทีป่ระกอบอาชพี ผลติน ้าตาลจาก เป็นองคค์วามรูแ้ ละภมูปิญัญาเฉพาะบุคคล เช่น ปรมิาณเคีย่มที่

ควรเตมิในกระบอกรองรบัน ้าตาล ระยะเวลาทีค่วร เคาะกา้น (tapping) และตดักา้นของกา้นช่อดอก

และกา้นช่อผลของตน้จาก เป็นตน้ เกษตรกรส่วนใหญ่จะเกบ็น ้าหวานตน้จากในตอนเชา้ตัง้แต่ 7.00-

12.00 น. เกษตรกร ในพืน้ทีน่ ้าเคม็ จดั พืน้ทีน่ากุง้ และพืน้ทีน่ ้ากรอ่ย ต.ขนาบนาก อ .ปากพนงั  ใช้

น ้าหวานตน้จากจ านวน 6 ป๊ีบ สามารถผลติน ้าตาลจากได ้1ป๊ีบ  
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ตารางท่ี 1 ขอ้มลูของเกษตรกรผูผ้ลติน ้าหวานตน้จากในพืน้ที ่ต. ขนาบนาก อ.ปากพนงั และ ต. เสอืหงึ อ.เชยีรใหญ่ 
ตวัอย่างท่ี ลกัษณะพืน้ท่ีเกบ็ตวัอย่าง อ าเภอ อายจุาก 

 

เวลาเกบ็น ้าหวาน จ านวนน ้าหวาน 

ต่อน ้าตาลจาก 

เติมน ้าตาลทราย เติมเค่ียม ระยะเวลาการ

ประกอบอาชีพ 

1 

 

น ้าเคม็จดั ปากพนงั 100+ ปี 12.00 6 ป๊ีบ / 1 ป๊ีบ ไมเ่ตมิ เตมิ 30 ปี 

2 

 

น ้าเคม็จดั ปากพนงั 100+ ปี 10.00 6 ป๊ีบ / 1 ป๊ีบ ไมเ่ตมิ เตมิ 40 ปี 

3 

 

พืน้ทีน่ากุง้ ปากพนงั 7-8 ปี 11.00 6 ป๊ีบ / 1 ป๊ีบ ไมเ่ตมิ เตมิ 5 ปี 

4 

 

พืน้ทีน่ ้ากร่อย ปากพนงั 100+ ปี 7.00 6 ป๊ีบ / 1 ป๊ีบ ไมเ่ตมิ เตมิ 15 ปี 

5 

 

พืน้ทีน่ ้ากร่อย ปากพนงั 100+ ปี 11.00 61/2 ป๊ีบ / 1 ป๊ีบ ไมเ่ตมิ เตมิ 50 ปี 

6 

 

พืน้ทีเ่คยเป็นน ้าเคม็มาก่อน 

ปจัจุบนัน ้าจดื 

ปากพนงั 50 ปี 8.00 

 

7 ป๊ีบ / 1ป๊ีบ ไมเ่ตมิ เตมิ 27 ปี 

7 

 

พืน้ทีเ่คยเป็นน ้าเคม็มาก่อน 

ปจัจุบนัน ้าจดื 

ปากพนงั 100+ ปี 9.30 7 ป๊ีบ / 1 ป๊ีบ ไมเ่ตมิ เตมิ 10 ปี 

8 

 

น ้าจดื เชยีรใหญ่ 100+ ปี 7.00 7 ป๊ีบ / 1 ป๊ีบ เตมิ เตมิ 6-7 ปี 

9 

 

น ้าจดื เชยีรใหญ่ 100+ ปี 10.00 7 ป๊ีบ / 1 ป๊ีบ 1 ก.ก./1 กะทะ เตมิ 10 ปี 

10 

 

น ้าจดื เชยีรใหญ่ 100+ ปี 10.30 10 ป๊ีบ /1 ป๊ีบ ไมเ่ตมิ เตมิ 10 ปี 
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ในขณะทีเ่กษตรกรจากพืน้ทีท่ีเ่คยเป็นน ้าเคม็มาก่อนและปจัจบุนัเป็นน ้าจดืในพืน้ที ่ ต.ขนาบนาก อ .

ปากพนงั และพืน้ทีน่ ้าจดืในพืน้ที ่ต .เสอืหงึ อ .เชยีรใหญ่ ใชน้ ้าหวานตน้จาก ปรมิาณเยอะกว่าเพื่อ

ผลติน ้าตาลจาก 1 ป๊ีบ (จ านวนน ้าหวานตน้จาก 7-10 ป๊ีบ สามารถผลติน ้าตาลจากได ้1ป๊ีบ 

 

 นอกจากนี้ พบว่าน ้าหวานตน้จากมสีี  ความใส และความขุน่ แตกต่างกนั  ตัง้แต่ลกัษณะเป็น

ของเหลวใส สขีาวขุน่ และสเีหลอืงถงึน ้าตาลขุน่ ดงัแสดงในภาพที ่ 9 ซึง่สทีีแ่ตกต่างกนัอาจ มาจาก

ปรมิาณน ้าหวานตน้จากในแต่ละพืน้ที ่ รวมทัง้การเตมิเคีย่มซึง่มผีล ท าใหเ้กดิการตกตะกอนของ

น ้าตาล และ ปรมิาณเคีย่มทีเ่ตมิ ท าใหน้ ้าหวานตน้จากมี สเีขม้ขึน้ตามปรมิาณเคีย่มทีเ่พิม่ขึน้  

นอกจากนี้กระบวนการหมกัของน ้าหวานจากปาลม์ ท าใหเ้กดิการ เปลีย่นสจีากใสเป็นสขีาว (milky 

white) จาการกระท าของแบคทเีรยีกรดแลก ตกิ นอกจากนี้ปรมิาณเชือ้ยสีตแ์ละแบคทเีรยีในตวัอยา่ง

น ้าหวานท าใหล้กัษณะของน ้าหวานเปลีย่นเป็นสขีาวไดเ้ช่นกนั (Manel et al., 2011) 

 

 
ภาพท่ี 9 ตวัอยา่งลกัษณะน ้าหวานตน้จากในพืน้ทีต่่าง ๆ ใน ต.ขนาบนาก อ.ปากพนงั 

(a) คอื ตวัอยา่งน ้าหวานตน้จากพืน้ทีน่ ้าเคม็จดั ตวัอยา่งที ่1  

(b) คอื ตวัอยา่งน ้าหวานตน้จากพืน้ทีน่ากุง้รา้ง ตวัอยา่งที ่3 

(c) คอื ตวัอยา่งน ้าหวานตน้จากพืน้ทีน่ ้ากรอ่ย ตวัอยา่งที ่4 

(d) คอื ตวัอยา่งน ้าหวานตน้จากพืน้ทีน่ ้ากรอ่ย ตวัอยา่งที ่5 

(e) คอื ตวัอยา่งน ้าหวานตน้จากพืน้ทีท่ีเ่คยเป็นน ้าเคม็มาก่อน ตวัอยา่งที ่6 

(f) คอื ตวัอยา่งน ้าหวานตน้จากพืน้ทีท่ีเ่คยเป็นน ้าเคม็มาก่อน ตวัอยา่งที ่7 
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2). การศึกษาองคป์ระกอบทางเคมี 

 

 การศกึษาองคป์ระกอบทางเคมใีนน ้าหวานตน้จาก จ านวน 10 ตวัอยา่ง ในพืน้ทีต่่าง ๆ  โดย

วดัค่าพารามเิตอรต่์าง ๆ ไดแ้ก่ ค่าความเป็นกรด-ด่าง ปรมิาณของแขง็ทัง้หมด ปรมิาณความชืน้ เถา้ 

ปรมิาณกรด และปรมิาณแอลกอฮอล ์ผลการวเิคราะหค์่าองคป์ระกอบทางเคมใีนน ้าหวานตน้จากดงั

แสดงในตางรางที ่ 2 พบว่าค่าเฉลีย่ความเป็นกรด -ด่าง อยู่ช่วงระหว่าง 4.26-6.86 โดยน ้าหวานตน้

จากในพืน้ทีน่ากุง้รา้ง  ต.ขนาบนาก มคี่าเฉลีย่ความเป็นกรด -ด่างต ่าทีสุ่ด 4.26 ± 0.01 น ้าหวานตน้

จากในพืน้ทีท่ีเ่ป็นน ้าเคม็มาก่อนปจัจบุนัเป็นน ้าจดืมคี่าเฉลีย่ความเป็นกรด -ด่าง สงูทีสุ่ด 6.86 ± 0.59

เมือ่เปรยีบเทยีบในระดบัพืน้ทีพ่บว่าน ้าหวานตน้จากในพืน้ที ่ต .ขนากนาก ส่วนใหญ่มรีะดบัความ

เป็นกรด-ด่างต ่ากว่าน ้าหวานตน้จากในพืน้ทีน่ ้าจดื ต .เสอืหงึ และค่าเฉลีย่ของขอ้มลู ระดบัความเป็น

กรด-ด่าง มคีวามแตกต่างกนัอยา่งมนียัส าคญัทางสถติ ิ(P ≤ 0.05)  

 

ส่วนค่าเฉลีย่ปรมิาณของแขง็ทัง้หมดอยู่ ในช่วง ระหว่าง 13.60-22.50 องศาบรกิซ์  และ

ค่าเฉลีย่ของขอ้มลูมคีวามแตกต่างกนัอยา่งมนียัส าคญัทางสถติ ิ (P ≤ 0.05) จากผลการทดลองพบว่า

น ้าหวานตน้จากในพืน้ที ่ต.ขนาบนาก อ.ปากพนงั มรีะดบัปรมิาณของแขง็ทัง้หมดสงูกว่าพืน้ที ่ต .เสอื

หงึ อ.เชยีรใหญ่ หมายความว่าน ้าหวานตน้จากในพืน้ที ่ต.ขนากนาก อ.ปากพนงั มปีรมิาณน ้าตาลสงู

กว่าในพืน้ที ่ต .เสอืหงึ อ .เชยีรใหญ่ โดยเฉพ าะเมือ่เปรยีบเทยีบ ภายในพืน้ที่  ต. ขนาบนาก อ .ปาก

พนงั พบว่าน ้าหวานตน้จากในพืน้ทีน่ ้าเคม็จดัมปีรมิาณของแขง็ ทัง้หมดสงูทีสุ่ด อยูใ่นช่วง 21.90-

22.50 องศาบรกิซ ์รองลงมาคอืพืน้ทีน่ ้ากรอ่ย พืน้ทีน่ากุง้รา้ง และพืน้ทีซ่ึง่เคยเป็นน ้าเคม็มาก่อนแต่

ปจัจบุนัเป็นน ้าจดื ตามล าดบั สรปุไดว้่าตน้จากทีป่ลกูในพืน้ทีน่ ้าเคม็ น ้ากรอ่ย นากุง้รา้ง จะมี ปรมิาณ

น ้าตาลสงูกว่าน ้าหวานจากตน้จากทีป่ลกูในพืน้ทีน่ ้าจดื  และปรมิาณน ้าตาล ของน ้าหวานตน้จาก ใน

พืน้ที ่ต.ขนาบนาก ซึง่เคยเป็นพืน้ทีน่ ้าเคม็มาก่อนแต่ปจัจบุนัเป็นน ้าจดื และพืน้ทีน่ ้าจดื ใน ต .เสอืหงึ 

มปีรมิาณน ้าตาลค่อนขา้งใกลเ้คยีงกนั สอดคลอ้งกบัค าสมัภาษณ์ของเกษตรกร  (นพรตัน์, 2551) ซึง่

เกษตรกรเล่าว่า ถา้ตน้จากในพืน้ทีป่ลกูไดร้บัน ้าจดืเพยีงอยา่งเดยีว ปรมิาณน ้าหวานทีไ่ดจ้ะน้อยลง 

ท าใหก้ารปลกูจากสภาพพืน้ทีค่วรมนี ้ากรอ่ย หรอืน ้าเคม็ท่วมถงึบา้ง แต่ถา้น ้าเคม็ท่วมนานเกนิไป 

จะท าให้น ้าตาลจากมรีสเคม็เจอปนดว้ย  และสอดคลอ้งกบัขอ้มลูทีไ่ดจ้าก งานวจิยัน้ีจากการสอบถาม

เกษตรกร ซึง่แสดงในตารางที ่1 
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ตารางท่ี 2 ผลการวเิคราะหอ์งคป์ระกอบทางเคมขีองน ้าหวานตน้จากในพืน้ทีต่่างๆ ของ ต.ขนาบนาก อ.ปากพนงั และ ต.เสอืหงึ อ.เชยีรใหญ่ 

 

ตวัอย่าง

ท่ี 

ลกัษณะพื้นท่ีปลกู 

ต้นจาก 

ค่าเฉล่ียองคป์ระกอบทางเคมีต่างๆ ท่ีศึกษา 

 

ระดบัความ

เป็นกรด-ด่าง 

 

ของแขง็ทัง้หมด 

(องศาบริกซ์) 

 

ความช้ืน 

(เปอรเ์ซน็ต์) 

 

เถ้า 

(เปอรเ์ซน็ต์) 

กรด 

(เปอร์

เซน็ต์) 

 

แอลกอฮอล ์

(เปอรเ์ซน็ต์) 

1 น ้าเคม็จดั ต.ขนาบนาก 4.88 ± 0.14b
 21.90 ± 0.42a

 79.34 ± 1.01f
 0.25 ± 0.06ns

 0.08 0.02 

2 น ้าเคม็จดั ต.ขนาบนาก 4.70 ± 0.71b
 22.50 ± 0.57a

 80.69 ± 1.62ef
 0.15 ± 0.05ns

 0.08 0.02 

3 นากุง้รา้ง ต.ขนาบนาก 4.26 ± 0.01b
 16.20 ± 0.00de

 87.05 ± 1.22ab
 0.19 ± 0.05ns

 0.15 0.02 

4 น ้ากรอ่ย ต.ขนาบนาก 4.35 ± 0.28b
 20.25 ± 0.78b

 82.88 ± 2.53de
 0.23 ± 0.09ns

 0.21 0.01 

5 น ้ากรอ่ย ต.ขนาบนาก 5.95 ± 0.07a
 19.40 ± 0.99b

 81.78 ± 0.53ef
 0.17 ± 0.05ns

 0.05 0.01 

6 เป็นพืน้ทีน่ ้าเคม็มาก่อน ต.ขนาบนาก 4.58 ± 0.68b
 17.75 ± 1.48c

 83.60 ± 1.76cde
 0.22 ± 0.05ns

 0.17 0.03 

7 เป็นพืน้ทีน่ ้าเคม็มาก่อน ต.ขนาบนาก 6.86 ± 0.59a
 14.70 ± 0.14ef

 85.93 ± 0.05bc
 0.15 ± 0.01ns

 0.07 0.01 

8 น ้าจดื ต.เสอืหงึ 5.96 ± 0.06a
 16.60 ± 0.00cd

 85.67 ± 0.36bcd
 0.14 ± 0.02ns

 0.06 0.02 

9 น ้าจดื ต.เสอืหงึ 6.03 ± 0.18a
 13.60 ± 0.00f

 89.23 ± 0.21a
 0.22 ± 0.06ns

 0.05 0.05 

10 น ้าจดื ต.เสอืหงึ 6.44 ± 0.24a
 15.20 ± 0.00de

 86.36 ± 0.29bc
 0.19 ± 0.04ns

 0.05 0.02 

ตวัอกัษร a, b,... ทีแ่ตกต่างกนัในแต่ละคอลมัน์ : ค่าเฉลีย่ของขอ้มลูมคีวามแตกต่างกนัอยา่งมนียัส าคญัทางสถติ ิ(P ≤ 0.05) 

ตวัอกัษร ns : ค่าเฉลีย่ของขอ้มลูไมม่คีวามแตกต่างกนัอยา่งมนียัส าคญัทางสถติ ิ(P>0.05) 
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ส่วนปรมิาณความชืน้ของน ้าหวานตน้จากทัง้ 10 ตวัอยา่งอยูใ่นช่วง 79.34-89.23 เปอรเ์ซน็ต ์

และค่าเฉลีย่ของขอ้มลูมคีวามแตกต่างกนัอยา่งมนียัส าคญัทางสถติ ิ (P ≤ 0.05) นอกจากนี้ปรมิาณ

ความชืน้ในตวัอยา่งน ้าหวานตน้จากต ่าทีสุ่ด มคี่าอยูใ่นช่วง 79.34-80.69 ในพืน้ทีน่ ้าเค็มจดั ต.ขนาบ

นาก อ.ปากพนงั รองลงมาคอื น ้าหวานตน้จากในพืน้ทีน่ ้ากรอ่ย และปรมิาณความชืน้ของน ้าหวาน

ตน้จากในพืน้ทีน่ ้าจดืทัง้สองพืน้ทีใ่น ต .ขนาบนาก และ ต .เสอืหงึ มปีรมิาณความชืน้ทัง้หมดสงูกว่า

น ้าหวานตน้จากในพืน้ทีน่ ้าเคม็จดัและพืน้ทีน่ ้ากรอ่ย และขอ้มลูสอดคลอ้งกั บปรมิาณเถา้ทัง้สองพืน้ที่

ซึง่มคี่าอยูใ่นช่วง 0.14-0.25 โดยค่าเฉลีย่ของขอ้มลูไมม่คีวามแตกต่างกนัอยา่งมนียัส าคญัทางสถติ ิ

(P ≤ 0.05) สรปุไดว้่าน ้าหวานตน้จากในพืน้ที ่ต .ขนาบนาก มปีรมิาณความชืน้ต ่ากว่าและเถา้สงูกว่า

น ้าหวานตน้จากในพืน้ที ่ต .เสอืหงึ หมายความว่าน ้า หวานตน้จากในพืน้ที ่ต . ขนาบนาก มี ความ

เขม้ขน้ของน ้าตาลสงู กว่าน ้าหวานตน้จากในพืน้ที ่ต .เสอืหงึ และผลการทดลอง สอดคลอ้งกบัผลการ

วดัค่าปรมิาณของแขง็ทัง้หมด  

 

นอกจากนี้ปรมิาณกรดทัง้หมดจากตวัอยา่งน ้าหวาน ตน้จากทัง้หมดพบว่าอยูใ่นช่วง 0.05-

0.21 เปอรเ์ซน็ต ์และปรมิาณแ อลกอฮอลอ์ยูใ่นช่วง 0.01-0.05 เปอรเ์ซน็ต ์จากการทดลองพบว่า

น ้าหวานตน้จากสดทัง้สองพืน้ทีม่ปีรมิาณกรดและปรมิาณแอลกอฮอลต์ ่ากว่า 0.3 เปอรเ์ซน็ต ์สรปุได้

ว่าน ้าหวานตน้จากทัง้สองพืน้ทีย่งัไมเ่กดิกระบวนการหมกัจากจลุนิทรยีท์ีป่นเป้ือนในน ้าหวานตน้จาก

ตามธรรมชาต ิเช่น แบคทเีรยีกรดแลกตกิ แบคทเีรยีกรดอะซติกิ และยสีตท์ีผ่ลติแอ ลกอฮอล์  จงึมี

ปรมิาณกรดและปรมิาณแอลกอฮอลน้์อยมาก สอดคลอ้งกบัการทดลองของ Ogbonna et al. (2013) 

และ Ziadi et al. (2014) ซึง่พบว่าปรมิาณกรดโดยเฉพาะกรดอะซติกิและกรดแลกตกิมปีรมิาณน้อย

มาก และน ้าหวานสดมปีรมิาณแอลกอฮอลต์ ่ามาก กรดอะซติกิปรมิาณต ่า ๆ จะพบในช่วงเริม่ตน้ของ

กระบวนการหมกั แต่ไมพ่บกรดอะซติกิและแอลกอฮอลใ์นน ้าหวานจากสด (Aimi et al., 2013)  

 

นอกจากนี้จากการศกึษาของ Amoa-Awua et al. (2007) พบว่าวนัแรกของปรมิาณน ้าหวาน

จากปาลม์จะอุดมไปดว้ยน ้าตาลและไมม่ปีรมิาณแอลกอฮอลเ์กดิขึน้ หลงัจากนัน้ประมาณ 3-4 วนัจะ

ประกอบดว้ยแอลกอฮอลป์ระมาณ 1.5 เปอรเ์ซน็ต์  เนื่องจากปรมิาณจลุนิทรยีท์ีเ่พิม่มากขึน้  

โดยเฉพาะอะซติกิแบคทเีรยีซึง่จะเกดิกระบวนการหมกัหลงัจาก 3 วนั จลุนิทรยีใ์นน ้าหวานสดและ

ปาลม์ไวน์จากประเทศอนิ เดยีจะมจีลุนิทรยีแ์บคทเีรยีกรดแล กตกิและ ยสีตเ์กีย่วขอ้ง  โดยจะพบ

แบคทเีรยีกรดอะซติกิ เมือ่มปีรมิาณแอลกอฮอลส์งูขึน้ (Manel et al., 2011) 
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3. การศึกษาจลิุนทรียช์นิดต่าง ๆ ท่ีมีในน ้าหวานต้นจาก 

 

เนื่องจากเกษตรกรน ากระบอกไปแขวนรองรบัน ้าหวานตน้จากตลอดทัง้คนื และเกบ็น ้าหวาน

ในตอนเชา้ถงึสาย ท าใหน้ ้าหวานตน้จากเกดิการปนเป้ือนจาก มด แมลง และจลุนิทรยีช์นิดต่าง ๆ 

ได ้ดงันัน้ผูว้จิยัจงึตอ้งการตรวจสอบจลุนิทรยีช์นิดต่าง ๆ ทีม่ใีนน ้าหวานตน้จากสด ในพืน้ทีต่่าง ๆ 

เพื่อตอ้งการทราบว่ าน ้าหวานตน้จากในแต่ละพืน้ทีม่กีารปนเป้ือนของจลุนิทรยีช์นิดใดบา้ง โดยการ

ตรวจสอบจลุนิทรยีช์นิดต่าง ๆ ไดแ้ก่ การตรวจสอบจลุนิทรยีท์ัง้หมด ยสีต ์คอลฟิอรม์แบคทเีรยี และ

แบคทเีรยีกรดแลกตกิทัง้หมด ผลการทดลองดงัแสดงในตารางที ่3  

 

 จากการทดลองพบว่าจลุนิทรยี์ ในน ้าหวานตน้จากแต่ละพืน้ทีม่ปีรมิาณจลุนิทรยีแ์ตกต่างกนั

ไป เมือ่ตรวจสอบปรมิาณจลุนิทรยีท์ัง้หมด พบว่าจ านวนจลุนิทรยีท์ัง้หมดในตวัอยา่งน ้าหวานตน้จาก

อยูใ่นช่วง 1.5 X 103 - 2.4 X 108 (cfu/ml) ตวัอยา่งน ้าหวานตน้จากทีม่จี านวนจลุนิทรยี์ น้อยทีสุ่ดคอื 

น ้าหวานตน้จากตั วอยา่งที ่ 1 (พืน้ทีน่ ้าเคม็จดั ต .ขนาบนาก) และ 10 (พืน้ทีน่ ้าจดื ต .เสอืหงึ) มี

ปรมิาณจลุนิทรยีท์ัง้หมดต ่า อยูใ่นช่วงประมาณ 1.5 X 103 – 7.5 X 103 (cfu/ml)  และไมพ่บการ

ปนเป้ือนของเชือ้ยสีต ์คอลฟิอรม์แบคทเีรยี และแบคทเีรยีกรดแลกตกิ  อาจสรปุไดว้่า เกษตรกรเตมิ

เคีย่มในปรมิาณสงู ท าใหม้ผีลยบัยัง้จลุนิทรยีท์ีม่อียูใ่นน ้าหวานตน้จากไดห้ลายชนิด ส่วนน ้าหวานตน้

จากทีม่ปีรมิาณเชือ้ แบคทเีรยีทัง้หมดสงูทีสุ่ด ไดแ้ก่น ้าหวานตน้จากใน ตวัอยา่งที ่ 3 รวมทัง้ปรมิาณ

ยสีตแ์ละแบคทเีรยีกรดแลกตกิ กม็จี านวนจลุนทรยีม์ากกว่าในตวัอยา่งอื่น ๆ อาจสรปุไดว้่าเกษตรกร

เตมิเคีย่มในปรมิาณต ่า ท าใหเ้ชือ้จลุนิทรยีช์นิดต่าง ๆ เจรญิเตบิโตไดด้ี  โดยเฉพาะเชือ้ยสีตแ์ละ

แบคทเีรยีกรดแลกตกิ จากค าบอกเล่าของเกษตรกร พบว่าถา้น ้าหวานตน้จากเกบ็ไว้ เพื่อบรโิภค

ภายในครวัเรอืน หรอืท าน ้าตาลจากผง จะ เตมิเคีย่มในกระบอกรองรบัน ้าหวานตน้จากใน ปรมิาณต ่า 

แต่ถา้ท าน ้าตาล จากใส่ ป๊ีบเพื่อส่ง ขายโรงเหลา้จะใส่เคีย่มในปรมิาณทีเ่ยอะกว่าปกติ  จากการเกบ็

ตวัอยา่งน ้าหวานตน้จากเป็นการเกบ็ตวัอยา่งแบบสุ่มตวัอยา่งและเกษตรกรใส่เคีย่มในปรมิาณปกต ิ

ไมไ่ดร้ะบุว่าเพื่อการบรโิภค หรอืเพื่อส่งขายโรงเหลา้ 

 

 นอกจากนี้พบว่าจลุนิทรยีใ์นน ้าหวานตน้จากในพืน้ที ่ต .ขนาบนาก ส่วนใหญ่ มจี านวน

จลุนิทรยีท์ัง้หมด  ยสีต ์และแบคทเีรยีกรดแลกตกิมาก กว่า น ้าหวานตน้จากในพืน้ที ่ต .เสอืหงึ แสดง

ว่าเกษตรในพืน้ที ่ต .ขนาบนาก เตมิเคีย่มในน ้าหวานตน้จาก ปรมิาณ น้อยกว่า ในพืน้ที ่ต .เสอืหงึ 
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ตารางท่ี 3   ผลการวเิคราะหจ์ลุนิทรยีช์นิดต่างๆ ในตวัอยา่งน ้าหวานตน้จากในพืน้ทีต่่างๆ ของ ต .ขนาบนาก อ .ปากพนงั และ ต .เสอืหงึ อ .

เชยีรใหญ่ 

 

ตวัอย่างท่ี ลกัษณะพื้นท่ีปลกูต้นจาก 
ชนิดของจลิุนทรีย ์ๆ ท่ีศึกษา (cfu/ml) 

จลิุนทรียท์ัง้หมด ยีสต ์ คอลิฟอรม์แบคทีเรีย แบคทีเรียกรดแลกติก 

1 น ้าเคม็จดั ต.ขนาบนาก 1.5 X 103
 No colony No colony No colony 

2 น ้าเคม็จดั ต.ขนาบนาก 3.2 X 107
 1.9 X 107

 6.9 X 104
 4.2 X 106

 

3 นากุง้รา้ง ต.ขนาบนาก 2.4 X 108
 6.9 X 107

 1.0 X 103
 1.9 X 107

 

4 น ้ากรอ่ย ต.ขนาบนาก 9.0 X 107
 3.3 X 107

 4.5 X 103
 1.4 X 107

 

5 น ้ากรอ่ย ต.ขนาบนาก 5.1 X 107
 2.8 X 102

 No colony 2.4 X 107
 

6 เป็นพืน้ทีน่ ้าเคม็มาก่อน ต.ขนาบนาก 4.2 X 107
 2.1 X 106

 8.2 X 103
 7.4 X 106

 

7 เป็นพืน้ทีน่ ้าเคม็มาก่อน ต.ขนาบนาก 3.5 X 106
 2.2 X 102

 8.8 X 103
 1.7 X 102

 

8 น ้าจดื ต.เสอืหงึ 2.2 X 104
 1.6 X 103

 No colony 8.0 X 103
 

9 น ้าจดื ต.เสอืหงึ 9.1 X 104
 1.8 X 104

 2.7 X 104
 9.1 X 102

 

10 น ้าจดื ต.เสอืหงึ 7.5 X 103
 No colony No colony No colony 
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ท าใหเ้คีย่มไมส่ามารถยบัยัง้จลุนิทรยี์ ในวงกวา้งไดห้ลายชนิด ส่งผลใหจ้ านวนเชือ้จลุนิทรยีช์นิดต่าง 

ๆ มปีรมิาณมากกว่า ผลการทดลองสอดคลอ้งกบัฤทธิข์องเคีย่มทีม่ผีลยบัยัง้เชือ้ก่อโรคในหวัขอ้ที ่5 

 

เชือ้ยสีตใ์นตวัอยา่งน ้าหวานตน้จาก ทัง้สองพืน้ทีพ่บว่ามปีรมิาณเชือ้ยสีต์ ทัง้หมดอยูใ่นช่วง  

2.8 x 102 – 6.9 x 107 (cfu/ml) น ้าหวานตน้จากตวัอยา่งที ่ 1 และ 10 ตรวจไมพ่บเชือ้ยสีต ์และ

ตวัอยา่งน ้าหวานตน้จากตวัอยา่งที ่ 1, 5, 8 และ 10 ตรวจไมพ่บเชือ้คอลฟิอรม์แบคทเีรยี ส่วน

ตวัอยา่งอื่น ๆ การตรวจพบเชือ้คอลฟิอรม์แบคทเีรยีอยูใ่นช่วง 1.0 x 103 - 6.9 x 104 (cfu/ml) 

เนื่องจากภาชนะทีร่องรบัน ้าหวานตน้จากเป็นภาชนะเปิด และรองรบัน ้าหวานตน้จาก ตัง้แต่ตอนเยน็ 

จนถงึตอนเชา้ถงึสาย (ประมาณ 12-16 ชัว่โมง) ท าใหม้โีอกาสปนเป้ือน ของอุจจาระ เช่น จากแมลง 

นก หรอื สตัวอ์ื่น ๆ และผลการทดลองสอดคลอ้งกบัฤทธิข์องเคีย่มในหวัขอ้ที ่5 

 

ส่วนแ บคทเีรยีกรดแลกตกิ ในตวัอยา่งน ้าหวานตน้จากทัง้สองพืน้ทีพ่บว่ามปีรมิาณเชือ้

แบคทเีรยีกรดแลกตกิ ทัง้หมดอยูใ่นช่วง 1.7 x 102 – 1.9 x 107 (cfu/ml) เมือ่เปรยีบเทยีบระหว่าง

พืน้ทีพ่บว่าน ้าหวานตน้จากในพืน้ที ่ต.ขนาบนาก มจี านวนแบคทเีรยีกรดแลกตกิมากกว่าในพืน้ที ่ต . 

เสอืหึ ง ผลการทดลองสอดคลอ้งกบัผลระดบัความเป็นกรด- ด่าง และปรมิาณกรดทัง้หมด 

ตวัอยา่งเช่น ตวัอยา่งน ้าหวานตน้จากที ่ 3 และ 4 มปีรมิาณแบคทเีรยีกรดแลกตกิสงู 1.9 x 107 และ 

1.4 x 107 (cfu/ml) มรีะดบัความเป็นกรด- ด่าง ต ่าทีสุ่ด  (4.26 และ 4.35) และปรมิาณกรดทัง้หมดสงู

ทีสุ่ด (0.16 และ 0.21 เปอรเ์ซน็ต์) ส่วนน ้าหวานตน้จากในพืน้ที ่ต . เสอืหงึ มีจ านวนแบคทเีรยีกรด

แลกตกิต ่า สอดคลอ้งกบัผลค่าระดบัความเป็นกรด- ด่าง และปรมิาณกรดทัง้หมดต ่าจากการทดลอง

ในหวัขอ้ที ่ 2 เช่นเดยีวกนั นอกจากนี้น ้าหวานตน้จากในพืน้ทีต่ าบลขนาบนากมปีรมิาณจลุนิทรยี์

ทัง้หมด ยสีต ์และแบคทเีรยีกรดแลกตกิ มากกว่าน ้าหวานตน้จากในพืน้ทีต่ าบลเสอืหงึ  

 

จากการทดลองศกึษาจลุนิทรยีใ์นน ้าหวานจากอทิผาลมั (date palm sap) ของ Manel et al. 

(2011) พบว่าประกอบดว้ยจลุนิทรยีห์ลายชนิดโดยเฉพาะจลุนิทรยีท์ีต่อ้งการอากาศและชอบ

อุณหภมูปิานกลาง (aerobic mesophilic bacteria) อยูใ่นช่วง (6.07-8.57 log cfu/ml) แบคทเีรยีกรด

แลกตกิ อยูใ่นช่วง (5.36-8.88 log cfu/ml) และยสีต ์(3-8.47 log cfu/ml) คอลฟิอรม์แบคทเีรยีอยู่

ในช่วง (3-6.78 log cfu/ml) ซึง่คอลฟิอรม์แบคทเีรยีทีพ่บอาจเนื่องจาก การปนเป้ือนจากสิง่แวดลอ้ม 

และเครือ่งมอืทีใ่ชใ้นการเคาะกา้นช่อดอก และจากการท ารงัของนกบนตน้ปาลม์ 
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Chandrasekhar et al. (2012) รายงานว่า ปาลม์ไวน์ประกอบดว้ยจลุนิทรยี์ หลายชนิด
โดยเฉพาะ ยสีต์และแบคทเีรยี เช่น Saccharomyces cerevisae, Saccharomyces pombe, 
Debaryomyces hansenii และ Zygosaccharomyces rouxii และแบคทเีรยี กรดแลกตกิ  เช่น 
Streptococcus, Pediococcus, Leuconostoc และ Lactobacillus นอกจากนี้ยงัพบแบคทเีรยีสาย
พนัธุ ์Zymomonas mobilis อกีดว้ย สอดคลอ้งกบัการทดลองของ  Amoa-Awua et al. (2007) ซึง่
แยกเชือ้แบคทเีรยีกรดแลกตกิจากปาลม์ไวน์ในประเทศกานา พบเชือ้แบคทเีรยีกรดแลกตกิสายพนัธุ ์
Lactobacillus plantarum และ L. mesenteroides  และสอดคลอ้งกบัการทดลองของธณกิานต ์
(2552) ซึง่ทดลองแยกเชือ้แบคทเีรยีและยสีตจ์ากน ้าตาลสด น ้าหวานตน้จาก น ้าออ้ย และน ้าตาลเมา 
เป็นตน้ พบว่าเชือ้จลุนิทรยีท์ีค่ดัแยกไดส้่วนใหญ่เป็นยสีตแ์ละแบคทเีรยีกรดแลกตกิ ซึง่สามารถจดั
จ าแนกสายพนัธุไ์ดเ้ป็น Leuconoctoc mesenteroides subsp. mesenteroides, Micrococcus 
luteus และ Kloeckera apis นอกจากนี้ จากการทดลองของ Aimi et al. (2013) รายงานว่า ไม่
สามารถตรวจพบกรดอะซติกิในตวัอยา่งในน ้าหวานตน้จากสด แต่จะพบกรดอะซติกิปรมิาณต ่าใน
น ้าตาลเมา ซึง่เป็นผลผลติทีเ่กดิขึน้จากอะซติกิแบคทเีรยีสายพนัธุ์  Acetobacter และยสีตส์ายพนัธุ ์
Saccharomyces, Candida และ Kloeckera และแบคทเีรยีกรดแลกตกิ ก่อใหเ้กดิกระบวนการหมั ก
น ้าตาลเมา 
 

 จลุนิทรยีห์ลากหลายชนิดทีพ่บในกระบวนการหมกัปาลม์ไวน์มหีลากหลาย และขึน้อยูก่บัตน้

ปาลม์แต่ละตน้ ความหลากหลายขององคป์ระกอบ ของจลุนิทรยีอ์าจจะมาจากคุณภาพของวตัถุดบิ

หลกั เช่น สายพนัธุ,์ ปจัจยัจากสิง่แวดลอ้ม (อุณหภมูิ) และสภาวะการเกบ็เกีย่ว (อุปกรณ์ทีใ่ชใ้นการ

เกบ็เกีย่ว, สุขลกัษณะส่วนบุคคล และความสะอาดของเครือ่งมอื เครือ่งใช้  (Manel et al., 2011) 

โดยทัว่ไปกระบวนการเคาะกา้นปาลม์และการเกบ็เกีย่วน ้าหวาน จะมอีทิธพิลต่อจลุนิทรยีท์ีม่ใีน

น ้าหวาน (Amoa-Awua et al. 2007; Manel et al., 2011) เนื่องจากน ้าตาลส่วนใหญ่คอืน ้าตาล

ซโูครส ท าใหแ้บคทเีรยีกรดแลกตกิสามารถเปลีย่นน ้าตาลซโูครสไปเป็นน ้าตาลกลโูคส และฟรุค๊โตส 

โดยอาศยัเอนไซมอ์นิเวอรเ์ทสจากยสีตเ์พื่อเปลีย่นไปเป็นกรดอนิทรยีห์รอืแอลกอฮอล ์และเอนไซม์

อนิเวอรเ์ทสไดม้าจากยสีต ์เช่น Saccharomyces cerevisiae และ Saccharomyces carlsbergensis 

หรอืเชือ้รา เช่น Aspergillus oryzae และ Aspergillus niger ปรมิาณกรดทีเ่พิม่ขึน้และระดบัความ

เป็นกรดด่างทีล่ดลงเกดิจากกระบวนการท าปฏกิริยิา (Manel et al., 2011) 
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4. การศึกษาคณุค่าทางโภชนาการ 

 

 ตวัอยา่งน ้าหวานตน้จากทีเ่กบ็ตวัอยา่งน ามาวเิคราะหค์ุณค่าทางโภชนาการ ไดแ้ก่ ปรมิาณ

น ้าตาลหลกัชนิดต่าง ๆ ไดแ้ก่ น ้าตาลฟรุค๊โตส น ้าตาลกลโูคส และน ้าตาลซโูครส ไดผ้ลการทดลอง

ดงัตารางที ่4 

 

ตารางท่ี 4   ผลการวเิคราะหป์รมิาณน ้าตาลชนิดต่างๆ ในตวัอยา่งน ้าหวานตน้จากในพื้ นทีต่่างๆ 

ของ ต.ขนาบนาก อ.ปากพนงั และ ต.เสอืหงึ อ.เชยีรใหญ่ 

ตวั 

อย่างท่ี 

ลกัษณะพื้นท่ีปลกู 

ต้นจาก 

น ้าตาลฟรุค๊โตส 

(เปอรเ์ซน็ต์) 

น ้าตาลกลโูคส 

(เปอรเ์ซน็ต์) 

น ้าตาลซูโครส 

(เปอรเ์ซน็ต์) 

1 น ้าเคม็จดั ต.ขนาบนาก 0.48 ± 0.02e
 1.69 ± 0.57bc

 18.80 ± 1.31a
 

2 น ้าเคม็จดั ต.ขนาบนาก 0.59 ± 0.00e
 2.17 ± 0.65bc

 16.25 ± 0.79b
 

3 นากุง้รา้ง ต.ขนาบนาก 0.54 ± 0.05e
 1.82 ± 0.51bc

 10.60 ± 0.81de
 

4 น ้ากรอ่ย ต.ขนาบนาก 1.06 ± 0.04c
 2.59 ± 0.68ab

 13.46 ± 0.35c
 

5 น ้ากรอ่ย ต.ขนาบนาก 0.51 ± 0.01e
 2.03 ± 0.65bc

 12.26 ± 0.53cd
 

6 เป็นพืน้ทีน่ ้าเคม็มาก่อน ต.ขนาบนาก 1.67 ± 0.17b
 2.64 ± 0.74ab

 10.77 ± 1.00de
 

7 เป็นพืน้ทีน่ ้าเคม็มาก่อน ต.ขนาบนาก 0.41 ± 0.11e
 1.65 ± 0.78bc

 10.60 ± 0.99de
 

8 น ้าจดื ต.เสอืหงึ 0.83 ± 0.10d
 2.05 ± 0.74bc

 3.37 ± 0.21f
 

9 น ้าจดื ต.เสอืหงึ 2.80 ± 0.10a
 3.85 ± 1.02a

 9.74 ± 0.25e
 

10 น ้าจดื ต.เสอืหงึ 0.46 ± 0.04e
 1.69 ± 0.63bc

 17.20 ± 0.76ab
 

ตวัอกัษร a, b,ทีแ่ตกต่างกนัในแต่ละคอลมัน์ : ค่าเฉลีย่ของขอ้มลูมคีวามแตกต่างอยา่งมนียัส าคญัทางสถติ ิ

(P ≤ 0.05) 

ตวัอกัษร ns: ค่าเฉลีย่ของขอ้มลูไมม่คีวามแตกต่างอยา่งมนียัส าคญัทางสถติ ิ(P>0.05) 

 

  จากการทดลองพบว่าน ้าตาลทีม่ปีรมิาณสงูสุดในน ้าหวานตน้จากทุกตวัอยา่ง คอืน ้าตาล 

ซโูครส และมคี่า เฉลีย่อยูใ่นช่วง  3.4-18.8 รองลงมาคอืน ้าตาลกลโูคส มคี่าเฉลีย่อยูใ่นช่วง 1.7-3.9 

และน ้าตาลฟรุค๊โตสมคี่าเฉลีย่อยูใ่นช่วง 0.4-2.8 เปอรเ์ซน็ต ์ตามล าดบั ผลการทดลองสอดคลอ้งกบั 
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Tamunaidu et al. (2013) เมือ่เปรยีบระหว่างพืน้ทีพ่บว่า น ้าหวานตน้จากในพืน้ทีต่ าบลขนาบนากมี

ปรมิาณน ้าตาลซโูครสสงูกว่าพืน้ทีต่ า บลเสอืหงึ โดยเฉพาะน ้าหวานตน้จากใน พืน้ทีน่ ้าเคม็จดั ซึง่

สอดคลอ้งกบัค าบอกเล่าและประสบการณ์ของเกษตรผูผ้ลติน ้าหวานตน้จาก ทีเ่ล่าว่าพืน้ทีน่ ้าเคม็ผลติ

น ้าตาลจากผงไดเ้ยอะกว่าเขตพืน้ทีน่ ้าจดื เช่น ในเขตพืน้ทีน่ ้าเคม็จดัใชน้ ้าหวานตน้จาก 6 ป๊ีบ ได้

น ้าตาลจาก 1 ป๊ีบ และในเขตพืน้ทีน่ ้าจดื ตอ้งใชน้ ้าหวานตน้จากเยอะกว่าคอื 7-8 ป๊ีบ เพื่อผลติ

น ้าตาลจาก 1 ป๊ีบ สอดคลอ้งกบัขอ้มลูของเกษตรกรผูผ้ลติน ้าหวานตน้จากในตารางที ่ 1 เมือ่

เปรยีบเทยีบกบัน ้าออ้ย พบว่าน ้าหวานตน้จากใ นทุกพืน้ทีม่ปีรมิาณน ้าตาลซโูครส ต ่ากว่าน ้าออ้ยสด 

(17.20 เปอรเ์ซน็ต)์  ยกเวน้น ้าหวานตน้จากตวัอยา่งที ่ 1 ในพืน้ทีน่ ้าเคม็จดั (18.80 เปอรเ์ซน็ต์) และ

น ้าหวานตน้จากมปีรมิาณน ้าตาลกลโูคสสงูกว่า แต่มปีรมิาณน ้าตาลฟรุค๊โตสใกลเ้คยีงกบัน ้าออ้ย  

สอดคลอ้งกบัการศกึษาของ Tamunaidu et al. (2013) ซึง่พบว่าน ้าหวานตน้จากจะมนี ้าตาลซโูครส 

กลโูคส และฟรุค๊โตสเป็นองคป์ระกอบหลกั โดยจะมนี ้าตาลกลโูคสและฟรุค๊โตส ในปรมิาณทีส่งูกว่า

น ้าหวานจากออ้ย (0.4 และ 0.2 เปอรเ์ซน็ตต์ามล าดบั ) และมนี ้าตาลซโูครสต ่ากว่าในน ้าตาลออ้ย 

(16.4 เปอรเ์ซน็ต์ ) และมปีรมิาณน ้าตาลซโูครสจากตวัอยา่งในพืน้ทีต่่าง ๆ ในช่วง (9.3-11.1 

เปอรเ์ซน็ต์ ) โดยน ้าหวานตน้จากจากพืน้ทีต่ ่าและน ้าท่วมถงึ มปีรมิาณน ้า ตาลซโูครสสงูทีสุ่ด (11.1 

เปอรเ์ซน็ต)์ 

 

 Theerawitaya et al. (2014) ศกึษาผลของเกลอื  salt stress ทีม่ต่ีอตน้จากในดา้นการ
เจรญิเตบิโตและสรวีทิยาของตน้จาก จากจงัหวดัชลบุรี  โดยท าการเพาะเลีย้งในกระถาง ทีม่คีวาม
เขม้ขน้ของเกลอืแตกต่างกนัเป็นเวลา 6 เดอืน ในสภาวะทีเ่กลอื เขม้ขน้แตกต่างกนั พบว่า น ้าตาลที่
ละลายได ้ (soluble sugar) ของกา้นจากมคี่ามากกว่าใบจากและรากจาก เมือ่ความเคม็เพิม่ขึน้  
น ้าตาลทีล่ะลายน ้าไดเ้ป็นกุญแจส าคญัในการปรบัสภาวะสมดุลของน ้า (osmotic adjusment )
โดยเฉพาะอยา่งยิง่ทีร่ะดบัภาวะเครยีด ( stress level  )ทีไ่มส่ามารถท าใหพ้ชืชนิดนัน้เกดิการบาดเจบ็

หรอืเสยีหายทีร่นุแรง แต่จะเป็นผลประโยชน์ในทางบวกในการใชน้ ้าอยา่งมปีระสทิธภิาพ ซึ่ง
สอดคลอ้งกบัผลการทดลองในงานวจิยัครัง้นี้ โดยพืน้ทีน่ ้าเคม็จะมปีรมิาณน ้าหวานตน้จากสงูกว่า
พืน้ทีน่ ้าจดื 
 

นอกจากนี้น ้าหวานจากตน้ปาลม์มปีรมิาณน ้าตาลสงู (10-20 เปอรเ์ซน็ต์) ขึน้อยูก่บัสายพนัธุ ์

ช่วงเวลาทีเ่กบ็เกีย่ว และกระบวนการเกบ็เกีย่ว  (Francisco-Ortega and Zona, 2013) ส่วนน ้าหวาน

จากปาลม์สดจะมนี ้าตาลประมาณ 10-12 % (Chandrasekhar et al., 2012) น ้าหวานจากปาลม์ซึง่
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อุดมไปดว้ยน ้าตาลจะเริม่ตน้กระบวนการหมกัหลงัจากกระบวนการเกบ็น ้าหวาน เนื่องจากจลุนิทรยี์

ทีม่อียูต่ามธรรมชาตใินสิง่แวดลอ้มและจลุนิทรยีท์ีห่ลงเหลอืจากภาชนะทีเ่กบ็น ้าหวาน น ้าหวานจาก

ปาลม์น ้ามนัสายพนัธุ ์ Elaeis guineensis จะมนี ้าตาลซโูครสระหว่าง 9.59-10. 59 เปอรเ์ซน็ต์ 

(น ้าหนกัโดยปรมิาตร) ในขณะทีจ่ะมนี ้าตาลกลโูคส 1. 0 และน ้าตาลฟรุค๊โตส (0.13-0.73 เปอรเ์ซน็ต์) 

(Ehrmann et al., 2009) 

 

หลงัจากนัน้วเิคราะหว์ติามนิและเกลอืแร ่ในตวัอยา่งน ้าหวานตน้จากในพืน้ทีต่่างๆ ของ ต. 

ขนาบนาก อ.ปากพนงั และ ต.เสอืหงึ อ.เชยีรใหญ่ ผลการทดลองดงัแสดงในตารางที ่ 5 พบว่าในทุก

ตวัอยา่งของน ้าหวานตน้จากทัง้สองพืน้ทีไ่มส่ามารถตรวจพบวติามนิเอในตวัอยา่งน ้าหวานตน้จาก 

และปรมิาณวติามนิซ ีโซเดยีม และโพแทสเซยีม มคี่าเฉลีย่ของขอ้มลูมคีวามแตกต่างกนัอยา่งมี

นยัส าคญัทางสถติ ิ(P ≤ 0.05) ปรมิาณวติามนิซขีองน ้าหวานตน้จากทุกตวัอยา่งมคี่าอยูใ่นช่วง 6-14 

มลิลกิรมั และมคี่าเฉลีย่ปรมิาณวติามนิซ ี 8.33 มลิลกิรมั ปรมิาณโซเดยีมของน ้าหวานตน้จากทุก

ตวัอยา่งมคี่าอยูใ่นช่วง 66-121 มลิลกิรมั และมคี่าเฉลีย่ปรมิาณ โซเดยีม  92.17 มลิลกิรมั และ 

ปรมิาณโพแตสเซยีมของน ้าหวานตน้จากทุกตวัอยา่งมคี่าอยูใ่นช่วง 116- 188 มลิลกิรมั และมี

ค่าเฉลีย่ปรมิาณโซเดยีม 165.78. มลิลกิรมั สรปุว่าในน ้าตาลจากมี แรธ่าตุ โพแตสเซยีมสงูทีสุ่ด  ผล

การสอดคลอ้งกบัการศกึษาของ Tamunaidu et al. (2013) ซึง่พบว่าน ้าหวานตน้จากในแต่ละพืน้ทีจ่ะ

ประกอบดว้ยเกลอืแรห่ลกัชนิดต่าง ๆ ตามล าดบัดงันี้ โพแทสเซยีม โซเดยีม คลอไรด ์ฟอสฟอรสั 

และก ามะถนั เป็นตน้ 

 

ในน ้าหวานพชืตระกูลปาลม์ (Borassus flabellifer) ยงัประกอบดว้ย แรธ่าตุชนิดต่าง ๆ เช่น 

ฟอสฟอรสั เหลก็ ทองแดง วติามนิซี  และเป็นแหล่งทีด่ขีองวติามนิบรีวม (Dalibard, 1999) 

นอกจากนี้ในการทดลองของ Ogbonna et al. (2013) ยงัพบว่าใน ปาลม์ไวน์ยงัอุดมไปดว้ยแรธ่าตุ

ชนิดต่าง ๆ ไดแ้ก่ แมกนีเซยีม, แคลเซยีม, เหลก็ และสงักะส ีเป็นตน้ รวมทัง้วติามนิเอและซ ีอกีดว้ย  

พบว่าปาลม์ไวน์ ประกอบดว้ยแรธ่าตุมากทีสุ่ด 3 อนัดบัไดแ้ก่ แมกนีเซยีมมากทีสุ่ดประมาณ 

31.33±0.04 แคลเซยีม 3.85±0.02 และเหลก็ 3.20±0.04 สอดคลอ้งกบัรายงานของ Chandrasekhar 

et al. (2012) ซึง่รายงานว่า ปาลม์ไวน์ประกอบดว้ยวติามนิเอ ซ ีและ เค ซึง่ช่วยในการบ ารงุสายตา  
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ตารางท่ี 5   ผลการวเิคราะหป์รมิาณวติามนิและเกลอืแร ่ในตวัอยา่งน ้าหวานตน้จากในพืน้ทีต่่างๆ 

ของ ต.ขนาบนาก อ.ปากพนงั และ ต.เสอืหงึ อ.เชยีรใหญ่ 

  

ตวั 

อย่างท่ี 

ลกัษณะพื้นท่ีปลกู 

ต้นจาก 

วิตามินซี 

(มลิลกิรมั) 

โซเดียม 

(มลิลกิรมั) 

โพแทสเซียม 

(มลิลกิรมั) 

1 น ้าเคม็จดั ต.ขนาบนาก 13.93 ± 1.05a
 121.02 ± 1.66a

 173.28 ± 3.90bc
 

2 น ้าเคม็จดั ต.ขนาบนาก 12.66 ± 0.30b
 94.12 ± 0.01e

 184.09 ± 3.35ab
 

3 นากุง้รา้ง ต.ขนาบนาก 8.64 ± 0.45c
 77.68 ± 0.66h

 175.41 ± 1.24bc
 

4 น ้ากรอ่ย ต.ขนาบนาก 6.10 ± 0.16e
 89.67 ± 0.33f

 188.31 ± 6.18a
 

5 น ้ากรอ่ย ต.ขนาบนาก 6.76 ± 0.12de
 65.74 ± 0.28i

 168.66 ± 8.08c
 

6 เป็นพืน้ทีน่ ้าเคม็มาก่อน ต.ขนาบนาก 7.26 ± 0.30d
 86.02 ± 1.22g

 166.87 ± 9.64c
 

7 เป็นพืน้ทีน่ ้าเคม็มาก่อน ต.ขนาบนาก 7.58 ± 0.37d
 75.53 ± 0.88h

 167.81 ± 1.80c
 

8 น ้าจดื ต.เสอืหงึ 5.99 ± 0.44e
 105.95 ± 0.18b

 115.68 ± 1.58e
 

9 น ้าจดื ต.เสอืหงึ 7.26 ± 0.13d
 103.69 ± 2.64bc

 133.21 ± 1.16d
 

10 น ้าจดื ต.เสอืหงึ 7.13 ± 0.02d
 102.29 ± 2.21d

 184.46 ± 1.94ab
 

ตวัอกัษร a, b,ทีแ่ตกต่างกนัในแต่ละคอลมัน์ : ค่าเฉลีย่ของขอ้มลูมคีวามแตกต่างกนัอยา่งมนียัส าคญั 

ทางสถติ ิ(P ≤ 0.05) 

ตวัอกัษร ns : ค่าเฉลีย่ของขอ้มลูไมม่คีวามแตกต่างอยา่งมนียัส าคญัทางสถติ(ิP>0.05) 
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5. การทดสอบความสามารถในการยบัยัง้เช้ือก่อโรคชนิดต่าง ๆ  

 

เน่ืองจากกระบอกทีเ่กบ็น ้าหวานตน้จากจะมกีารเตมิเคีย่ม เพื่อป้องกั นการเสื่อมเสยีของ

น ้าหวานตน้จากทีร่องรบัน ้าหวานตลอดทัง้คนื ดงันัน้ตอ้งการทดสอบว่าฤทธิข์องเคีย่ม ในน ้าหวานตน้

จากมผีลต่อการยบัยัง้ เชือ้จลุนิทรยีก่์อโรคไดห้รอืไม ่ โดยใช้วธิ ีWell diffusion method ดดัแปลงตาม

วธิกีารของ Krishnamoonrthy and Arjun (2012) และ Chandrasekhar et al. (2013) จากผลการ

ทดลองฤทธิข์องเคีย่มในการยบัยัง้เชีอ้จลุนิทรยีก่์อโรคชนิดต่าง ๆ ดงัแสดงในตารางที ่ 6 ฤทธิข์อง

เคีย่มทีม่ฤีทธิใ์นการยบัยัง้เชือ้ จลุนิทรยีก่์อโรคชนิดต่าง ๆ  จะเกดิเป็นวงโซนใส (Clear zone) ทีม่ ี

ความกวา้งของโซนใสแตกต่างกนัไป และการยบัยัง้เกดิเป็นโซนใสกวา้งขึน้ตามปรมิาตรของ

น ้าหวานตน้จากทีเ่พิม่ขึน้ ผลการทดลองพบว่า ฤทธิข์องเคีย่มในน ้าหวานตน้จากจากทัง้สองพืน้ที่ทุก

ตวัอยา่งไมส่ามารถยบัยัง้การเจรญิเตบิโตของเชือ้ Escherichia coli TISTR 780 และฤทธิข์องเคีย่ม

ในน ้าหวานตน้จาก ของตวัอยา่งที ่ 2, 3, 4 และ 6 จากพืน้ที ่ต . ขนาบนาก ไมส่ามารถยบัยัง้การ

เจรญิเตบิโตของเชือ้ก่อโรคทุกชนิดทีน่ ามาทดสอบ ไดแ้ก่ Escherichia coli TISTR 780, Salmonella 

typhi DMST 22842, Staphylococcus aureus TISTR 1466 และ Listeria monocytogenes DMST 

17303 สอดคลอ้งกบัการทดลองของ Ebana et al. (2015) ซึง่พบว่าสกดัสารจากใบ (leave), เปลอืก

นอกของลกูจาก (husk) และเนื้อเยือ่ (tissue) ของจากมคีุณสมบตัใินการยบัยัง้เชือ้จลุนิทรยี ์ไดแ้ก่ 

Escherichia coli, Klebsiella pneumonia, Staphylococcus aureus, Staphylococcus epidermidis 

และ Pseudomonas aeruginosa 

 

ในทางตรงกนัขา้มฤทธิข์องเคีย่มในน ้าหวานตน้จากในตวัอยา่งที ่ 1, 5, 7, และ 8 สามารถ

ยบัยัง้การเจรญิเตบิโตของเชือ้ก่อโรคไดแ้ก่ Staphylococcus aureus Salmonella typhimurium และ 

Listeria monocytogenes DMST 17303 และฤทธิข์องเคีย่มในน ้าหวานตน้จากตวัอยา่งที ่ 9 และ 10 

สามารถยบัยัง้การเจรญิเตบิโตของเชือ้ก่อโรคไดแ้ก่ Staphylococcus aureus และ Salmonella 

typhimurium ส่วนน ้าหวานตน้จากในตวัอยา่งที ่ 1 สามารถยบัยัง้เชือ้ก่อโรคไดด้ ี เนื่องจากสามารถ

ยบัยัง้เชือ้ไดเ้มือ่เตมิน ้าหวานตน้จาก ตัง้แต่ 50 ไมโครลติรเป็นตน้ไป แสดงว่า เกษตรกรมกีารเตมิ

เคีย่มในน ้าหวานตน้จากในปรมิาณสงู  ท าใหเ้ชือ้จลุนิทรยีท์ัง้หมดมปีรมิาณต ่า (1.9 x 107, cfu/ml) 

และท าให้ เชือ้จลุนิทรยีช์นิดต่าง ๆ เช่น ยสีต ์คอลฟิอรม์แบคที เรยี และแบคทเีรยีกรดแลกตกิ ไม่

สามารถเจรญิเตบิโตไดด้ ีผลการทดลองสอดคลอ้งกนัดงัการทดลองในหวัขอ้ที ่4  
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ตารางท่ี 6 ผลการวเิคราะหก์ารยบัยัง้เชือ้จลุนิทรยีก่์อโรค จากฤทธิข์องเคีย่ม ในตวัอยา่งน ้าหวานตน้

จากในพืน้ทีต่่างๆ ของ ต.ขนาบนาก อ.ปากพนงั และ ต.เสอืหงึ อ.เชยีรใหญ่  

 

ลกัษณะพื้นท่ีปลกูต้นจาก 

การยบัยัง้จลิุนทรียก่์อโรคของน ้าหวานต้นจากท่ีปริมาตรต่างๆ กนั  

(มิลลิลิตร) 

E. coli S. aureus S. typhi L. monocytogenes 

น ้าเคม็จดั ต.ขนาบนาก N 50-240 50-240 80-240 

น ้าเคม็จดั ต.ขนาบนาก 
N N N  

N 

นากุง้รา้ง ต.ขนาบนาก N N N N 

น ้ากรอ่ย ต.ขนาบนาก N N N N 

น ้ากรอ่ย ต.ขนาบนาก N 50-240 80-240 80-240 

เป็นพืน้ทีน่ ้าเคม็มาก่อน ต.ขนาบนาก N N N N 

เป็นพืน้ทีน่ ้าเคม็มาก่อน ต.ขนาบนาก N 80-240 100-240 150-240 

น ้าจดื ต.เสอืหงึ N 50-240 120-240 150-240 

น ้าจดื ต.เสอืหงึ N 120-240 80-220 N 

น ้าจดื ต.เสอืหงึ N 80-240 100-240 N 

หมายเหตุ ตวัอกัษร N หมายถงึ ไมเ่กดิผลยบัยัง้การเจรญิเตบิโต 

 

นอกจากนี้การทดลองของ Chandrasekhar et al. (2013) พบว่าความเขม้ขน้ของน ้าหวาน 

จากมะพรา้ว (cocoti palm sap) และ ปาลม์ไวน์ (cocoti palm wine) จากประเทศอนิเดยี พบว่า

น ้าหวานจากมะพรา้วปรมิาตร 180 ไมโครลติร และปาลม์ไวน์ปรมิาตร 120 ไมโครลติร จะมผีลยบัยัง้

การเจรญิเตบิโตของเชือ้โพรไบโอตกิสายพนัธุ ์ E. coli Nissle 1917 ได้ ส่วนการทดลองของ Chana-

Thaworn et al. (2011) พบว่า สารสกดัจากเคีย่ม 300 มลิลกิรมัต่อลติรสามารถยบัยัง้กา ร

เจรญิเตบิโตของเชือ้  E. coli 0175:H7, S. aureus และ L. monocytogenes ไดอ้ยา่งสมบรูณ์
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6. การทดสอบความสามารถของน ้าตาลจากในการส่งเสริมการเจริญเติบโตของเช้ือ 

แบคทีเรียกรดแลกติก  

 

เนื่องจากองคป์ระกอบในน ้าหวานตน้จากประกอบดว้ยน ้าตาลชนิดต่าง ๆ ในปรมิาณสงู

ไดแ้ก่ น ้าตาลซโูครส (3.4-18.8 เปอรเ์ซน็ต์) รองลงมาคอืน ้าตาลกลโูคส (1.7-3.9 เปอรเ์ซน็ต์) และ

น ้าตาลฟรุค๊โตสเฉลีย่อยูใ่นช่วง (0.4-2.8 เปอรเ์ซน็ต)์ ตามล าดบั ดงัผลการทดลองในหวัขอ้ที ่ 2 จงึใช้

น ้าหวานตน้จากสดและน ้าตาลจากผงมาเป็นส่วนประกอบในอาหารเลีย้งเชือ้จลุนิทรยีแ์บคทเีรยีกรด

แลกตกิ โดยดดัแปลงจากสตูรอาหาร DeMan Rogasa and Sharpe Agar (MRS) และใชน้ ้าหวาน

ตน้จากเป็นส่วนผสมแทนน ้าตาลเด๊กซโ์ตรสในอตัราส่วนทีเ่ท่ากนั วธิกีารทดลองดดัแปลงจากการ

ทดลองของ ดาสณ ีและคณะ (2553) ดดัแปลงเป็นสตูรอาหารเลีย้งเชือ้เปรยีบเทยีบทัง้หมด 3 สตูร

ไดแ้ก่ 

สตูรที ่1 - สตูรอาหาร MRS broth สตูรปกต ิ(normal) 

สตูรที ่2 - สตูรอาหาร MRS broth ทีผ่สมน ้าหวานตน้จากสด (fresh) 

สตูรที ่3 - สตูรอาหาร MRS broth ทีผ่สมน ้าตาลจากผง (powder) 

 

โดยใชเ้ชือ้จลุนิทรยีแ์บคทเีรยีกรดแลกตกิ จ านวน 2 สายพนัธุ ์ไดแ้ก่ Lactobacillus 

acidophilus TISTR 2365 และ Leuconostoc mesenteroides TISTR 473 โดยตรวจวดัอตัราการ

เจรญิเตบิโตของเชือ้จลุนิทรยีท์ุก ๆ 4 ชัว่โมงเป็นเวลา 48 ชัว่โมง โดยการวดัค่าการดดูกลนืแสงที่

ความยาวคลื่น 660 นาโนเมตร ระดบัความเป็นกรดด่าง และแบคทเีรยีกรดแลกตกิเกบ็ตวัอยา่งทุกๆ 

4 ชัว่โมงเป็นเวลา 28 ชัว่โมง  เพื่อรายงานผลเป็นจ านวนโคโลนีต่อมลิลลิติร (cfu/ml) ผลการทดลอง

ดงัแสดงในภาพที ่10-15 

  



40 

 

 

 
ภาพท่ี 10 ผลการวดัค่าการดดูกลนืแสง (OD 660 nm) ของเชือ้ L. mersenteroides TISTR 473 เมือ่

เลีย้งในอาหารสตูรต่างๆ เป็นเวลา 48 ชัว่โมง 

 

 
ภาพท่ี 11 ผลการวดัค่าการดดูกลนืแสง (OD 660 nm) ของเชือ้ L. acidophillus TISTR 2365 เมือ่เลีย้ง

ในอาหารสตูรต่างๆ เป็นเวลา 48 ชัว่โมง  
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ภาพท่ี 12 ผลการวดัค่าระดบัความเป็นกรดด่างของเชือ้  L. mersenteroides TISTR 473 เมือ่เลีย้งใน

อาหารสตูรต่างๆ เป็นเวลา 48 ชัว่โมง 

 

 
ภาพท่ี 13 ผลการวดัค่าระดบัความเป็นกรดด่างของเชือ้  L. acidophillus TISTR 2365 เมือ่เลีย้งใน

อาหารสตูรต่างๆ เป็นเวลา 48 ชัว่โมง  
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ภาพท่ี 14 การเจรญิของเชือ้  L. mersenteroides TISTR 473 (cfu/ml) เมือ่เลีย้งในอาหารสตูรต่างๆ 

เป็นเวลา 48 ชัว่โมง 

 

 
 

ภาพท่ี 15 การเจรญิของเชือ้  L. acidophillus TISTR 2365 (cfu/ml) เมือ่เลีย้งในอาหารสตูร ต่าง ๆ 

เป็นเวลา 48 ชัว่โมง 
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จากผลการทดลองพบว่า น ้าหวานตน้จากสดและผง มปีระสทิธภิาพในการส่งเสรมิการ

เจรญิเตบิโตของ เชือ้แบคทเีรยีกรดแลกตกิ  L. mersenteroides TISTR 473 และ L. acidophillus 

TISTR 2365 ท าใหแ้บคทเีรยีกรดแลกตกิเจรญิเตบิโตไดด้ ี โดยเฉพาะ L. mersenteroides TISTR 

473 มอีตัราการเจรญิเตบิโตไดด้ี และรวดเรว็กว่า L. acidophillus TISTR 2365 และเจรญิเตบิโตไดด้ี

ทีสุ่ดในชัว่โมงที ่ 12 ในขณะที ่L. acidophillus TISTR 2365 เจรญิเตบิโตไดด้ทีีสุ่ดในชัว่โมงที ่ 16 

หลงัจากนัน้การเจรญิเตบิโตจะค่อย ๆ คงทีห่รอืลดลง ผลการทดลองสอดคลอ้งกนัทั ้ งค่าการดดูกลนื

แสง ระดบัความเป็นกรด- ด่าง และการเจรญิเตบิโตของเชือ้จลุนิทรยี์  เนื่องจาก  L. acidophillus 

TISTR 2365 เป็นเชือ้ทีเ่จรญิเตบิโตไดด้ใีนสภาพทีต่อ้งการออกซเิจนน้อย ประกอบกบัตอ้งบ่มเชือ้ใน 

โถไรอ้อกซเิจน (Anaerobic jar) และเชือ้ทีเ่จรญิเตบิโตมลีกัษณะ โคโลนีเลก็มาก เมือ่เปรยีบเทยีบกบั

การเจรญิของเชือ้ L. mersenteroides TISTR 473  ซึง่เจรญิเตบิโตไดด้ใีนสภาวะปกต ิ

 

เมือ่พจิารณาการเจรญิเตบิโตของเชือ้จลุนิทรยีใ์นสตูรอาหารทัง้ 3 สตูรพบว่า อาหารเลีย้ง

เชือ้สตูรที ่3 ซึง่ประกอบดว้ยสตูรอาหาร MRS broth ทีผ่สมน ้าตาลจากผง (powder) มปีระสทิธภิาพ

ในการส่งเสรมิการเจรญิเตบิโตของเชือ้จลุนิทรยีท์ัง้สองชนิดไดด้ทีีสุ่ด เนื่องจากน ้าตาลจากผงมี

ปรมิาณน ้าตาลซโูครสสงูกว่าน ้าหวานจากสด เพราะมนี ้าตาลปรมิาณเขม้ขน้กว่า จากการทดลองสรปุ

ไดว้่าแบคทเีรยีกรดแลกตกิสามารถเจรญิเตบิโตไดด้ี  ในสภาวะทีม่นี ้าตาลซโูครสมากกว่าน ้าตาล

แด๊กซโ์ตรส  

 

นอกจากนี้จาการทดลองคดัแยกเชือ้จลุนิทรยี์แบคทเีรยีกรดแลกตกิจากปาลม์ไวน์ในประเทศ

กานา ของ Amoa-Awua et al. (2007) พบเชือ้แบคทเีรยีกรดแลกตกิสายพนัธุ ์ Lactobacillus 

plantarum และ L. mesenteroides และแบคทเีรยีกรดแลกตกิ 2 สายพนัธุ ์สามารถแยกไดจ้าก

น ้าหวานจากอทิผาลมั (date palm sap) ซึง่สามารถจดัจ าแนกเป็น Leuconoctoc mesenteroides 

subsp. mesenteroides และ L. delbrueckii subsp. Delbruckii (Manel et al., 2011) ซึง่จลุนิทรยี ์ 2 

กลุ่มนี้จะผลติกรดไดร้วดเรว็และระดบัความเป็นกรดด่างลดต ่าลง หลงัจาก 6 ชัว่โมงของกระบวนการ

หมกั สอดคลอ้งกบัการทดลองของธณกิานต ์ (2552) ซึง่ท าการทดลองแยกเชือ้แบคทเีรยีและยสีต์

จากน ้าตาลสด น ้าหวานตน้จาก น ้าออ้ย และน ้าตาลเมา เป็นตน้ พบเชือ้จลุนิทรยีท์ีค่ดัแยกไดส้่ว น

ใหญ่จดัอยูใ่นสายพนัธุ ์ Leuconoctoc mesenteroides subsp. mesenteroides, Micrococcus luteus 

และ Kloeckera apis 



44 

 

 

 สรปุไดว้่าเชือ้แบคทเีรยีกรดแลกตกิ L. mesenteroides เป็นเชือ้ประจ าถิน่ทีม่พีบอยูน่ ้าหวาน

จากปาลม์ ท าใหส้ามารถเจรญิเตบิโต ไดด้กีว่า L. acidophillus นอกจากนี้น ้าหวานตน้จากสดและผง 

มแีหล่งคารบ์อนโดยเฉพาะน ้าตาลซโูครส  เกลอืแร่ และวติามนิต่าง ๆ ในปรมิาณสงู ซึง่สามารถใช้

ทดแทนน ้าตาลแดรก็ซโ์ตสในอาหารเลีย้งเชือ้ MRS ได ้และสามารถใช้ เป็นแหล่งอาหารที่ ดสี าหรบั

แบคทเีรยีกรดแลกตกิโดยเฉพาะ L. mesenteroides 
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สรปุผลการทดลอง 

(Summary) 

 
1) พืน้ทีป่ลกูจากของเกษตรกรผูผ้ลติน ้าหวานตน้จากสามารถแบ่งเป็นพืน้ทีน่ ้าเคม็ 

จดั, พืน้ทีน่ ้ากรอ่ย, พืน้ทีน่ากุง้รา้ง, พืน้ทีท่ีเ่คยเป็นน ้าเคม็มาก่อนและปจัจบุนัเป็นน ้าจดื จาก

พืน้ทีต่ าบลขนาบนาก อ าเภอปากพนงั และพืน้ทีน่ ้าจดื จากต าบลเสอืหงึ อ าเภอเชยีรใหญ่ 

 

2) การวเิคราะหอ์งคป์ระกอบทางเคม ีพบว่าน ้าหวานตน้จากในพืน้ที่ ต.ขนาบนาก ม ี

ระดบัความเป็นกรด-ด่าง และปรมิาณความชืน้ต ่ากว่า ส่วนปรมิาณของแขง็ทัง้หมดสงูกว่า 

น ้าหวานตน้จากในพืน้ที ่ต.เสอืหงึ สรปุไดว้่าตน้จากทีป่ลกูในพืน้ทีน่ ้าเคม็ น ้ากรอ่ย และนากุง้รา้ง

ในพืน้ที ่ต.ขนาบนาก จะมปีรมิาณน ้าตาลสงูกว่าน ้าหวานจากตน้จากทีป่ลกูในพืน้ทีน่ ้าจดื ในพืน้ที ่

ต.ขนาบนาก และเสอืหงึ 

 

3) ปรมิาณกรดและปรมิาณแอลกอฮอลท์ัง้หมดในตวัอยา่งน ้าหวานตน้จากทัง้สอง  

พืน้ทีม่ปีรมิาณต ่ากว่า 0.3 เปอรเ์ซน็ต ์ แสดงว่าน ้าหวานตน้จากยงัไมเ่กดิกระบวนการหมกั จาก

จลุนิทรยีท์ีม่ใีนน ้าหวานตน้จาก เช่น ยสีต ์แบคทเีรยีกรด แลกตกิ และแบคทเีรยีกรดอะซติกิ  

 

4) จลุนิทรยีใ์นน ้าหวานตน้จากแต่ละพืน้ทีม่ปีรมิาณจลุนิทรยีแ์ตกต่างกนัไป เมือ่

ตรวจสอบปรมิาณจลุนิทรยีท์ัง้หมด พบว่าจ านวนจลุนิทรยีท์ัง้หมดในตวัอยา่งน ้าหวานต้ นจากอยู่

ในช่วง 1.5 X 103 - 2.4 X 108 (cfu/ml) ไมส่ามารถตรวจพบเชือ้ยสีต ์คอลฟิอรม์แบคทเีรยี และ

แบคทเีรยีกรดแลกตกิ ในบางตวัอยา่ง นอกจากนี้น ้าหวานตน้จากในพืน้ทีต่ าบลขนาบนากมี

ปรมิาณจลุนิทรยีท์ัง้หมด ยสีต ์และแบคทเีรยีกรดแลกตกิ มากกว่าน ้าหวานตน้จากในพืน้ทีต่ าบล

เสอืหงึ 

 

5) ฤทธิข์องเคีย่มในน ้าหวานตน้จากต่อการยบัยัง้เชือ้จลุนิทรยีก่์อโรค พบว่า ไมส่ามารถ

ยบัยัง้การเจรญิเตบิโตของเชือ้ Escherichia coli TISTR 780 แต่ในน ้าหวานตน้จากบางตวัอยา่ง

สามารถยบัยัง้การเจรญิเตบิโตของเชือ้ก่อโรคบางชนิด ไดแ้ก่ Staphylococcus aureus TISTR 

1466, Salmonella typhi DMST 22842 และ Listeria monocytogenes DMST 17303  
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6) น ้าหวานตน้จากสดและผงมปีระสทิธภิาพในการส่งเสรมิการเจรญิเตบิโตของ

แบคทเีรยีกรดแลกตกิ ท าใหแ้บคทเีรยีกรดแลกตกิเจรญิเตบิโตไดด้ ีและสามารถผลติกรดท าให้

ระดบัความเป็นกรด-ด่างต ่าลง โดยเฉพาะน ้าตาลจากผงช่วยส่งเสรมิการเจรญิเตบิโตของ

แบคทเีรยีกรดแลกตกิไดด้ทีีสุ่ด เมือ่เปรยีบเทยีบกบัอาหาร MRS สตูรปกต ิ

 

โดยสรปุน ้าหวานตน้จากสดในแต่ละพืน้ทีม่คีุณสมบตัทิางเคม ีจลุนิทรยี ์และคุณค่าทาง

โภชนาการทีแ่ตกต่างกนัในแต่ละพืน้ที ่ส่วนการใชเ้คีย่มเพื่อยบัยัง้จุลนิทรยีท์ีม่อียูใ่นน ้าหวานตน้

จากสามารถยบัยัง้เชือ้จลุนิทรยีก่์อโรคไดบ้างชนิด และน ้าตาลทีม่ใีนน ้าหวานตน้จากสดและผง 

สามารถส่งเสรมิการเจรญิเตบิโตของเชือ้จลุนิทรยีแ์บคทเีรยีกรดแลกตกิบางชนิดได ้ 
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ผลผลิตท่ีเกิดขึน้ช่วงท่ีได้รบัทนุ 

(Output) 
 

- เผยแพรผ่ลงานในรปูแบบ โปสเตอร ์ ในการเขา้รว่มการประชุมวชิาการและน าเสนอ

ผลงานวจิยัในการประชุมใหญ่โครงการส่งเสรมิการ วจิยัในระดบัอุดมศกึษา ครัง้ที ่ 4 

ณ มหาวทิยาลยัราชภฏัอุบลราชธานี อ .เมอืง จงัหวดัอุบลราชธานี ในระหว่างวนัที ่

5-13 กุมภาพนัธ ์2559  

 

- อยูร่ะหว่างการเตรยีม manuscript เพื่อเผยแพรใ่นวารสาร International Food 

Research Journal 
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ภาคผนวก ก 

 

การเตรียมอาหารเล้ียงเช้ือ 
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ภาคผนวก  ก 

1. การเตรยีมอาหารเลีย้งเชือ้ Plate Count Agar (PCA) (อาหารเลีย้งเชือ้ส าเรจ็รปู) 

ละลายส่วนประกอบทัง้หมดในน ้ากลัน่ใหเ้ป็นเน้ือเดยีวกนัตามปรมิาณทีแ่สดงไว้  ปรบั

ระดบัพเีอช 7.1 ± 0.1น าไปนึ่งฆา่เชือ้ทีอุ่ณหภมู ิ121 องศาเซลเซยีส  ความดนั 15 ปอนดต่์อ

ตารางนิ้ว เป็นเวลา 15 นาท ี

 

2. การเตรยีมอาหารเลีย้งเชือ้ Sabouraud agar (อาหารเลีย้งเชือ้ส าเรจ็รปู) 

 

 

 

 

 

ละลายส่วนประกอบทัง้หมดในน ้ากลัน่ใหเ้ป็นเน้ือเดยีวกนัตามปรมิาณทีแ่สดงไวน้ าไปนึ่ง

ฆา่เชือ้ทีอุ่ณหภมู ิ121 องศาเซลเซยีส  ความดนั 15 ปอนดต่์อตารางนิ้ว เป็นเวลา 15 นาท ี

 

3. การเตรยีมอาหารเลีย้งเชือ้ Violet Red Bile Lactose Agar (VRBA)  

(อาหารเลีย้งเชือ้ส าเรจ็รปู) 

1) Yeast extract 2.5 กรมั 

2) Tryptone 5.0 กรมั 

3) Glucose 1.0 กรมั 

4) Agar 15 กรมั 

5) Distilled water 1.0      ลติร 

1) Peptone 10.0 กรมั 

2) Dextrose 40.0 กรมั 

3) Agar 15.0 กรมั 

4) Distilled water   1.0    ลติร 

1) Yeast extract   3.0     กรมั    

2) Bile salts   1.5     กรมั 

3) Peptone   7.0     กรมั 

4) Sodium chloride   5.0     กรมั 

5) Lactose                                    10.0      กรมั 

6) 1% Neutral red    3.0      มลิลลิติร 
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ละลายส่วนประกอบทัง้หมดในน ้ากลัน่ใหเ้ป็นเน้ือเดยีวกนัตามปรมิาณทีแ่สดงไวน้ าไปนึ่ง

ฆา่เชือ้ทีอุ่ณหภมู ิ121 องศาเซลเซยีส  ความดนั 15 ปอนดต่์อตารางนิ้ว เป็นเวลา 15 นาท ี

 

4. การเตรยีมอาหารเลีย้งเชือ้ De Man Rogasa and Sharpe Agar (MRS)  

(อาหารเลีย้งเชือ้ส าเรจ็รปู) 

 

  

Final pH (at 25°C) 6.5±0.2 

 ละลายส่วนประกอบทัง้หมดในน ้ากลัน่ใหเ้ป็นเน้ือเดยีวกนัตามปรมิาณทีแ่สดง น าไปนึ่ง

ฆา่เชือ้ทีอุ่ณหภมู ิ 121 องศาเซลเซยีส  ความดนั  15  ปอนดต่์อตารางนิ้ว เป็นเวลา  15 นาท ี  

 

5. การเตรยีมอาหารเลีย้งเชือ้ Nutrient Broth (NB) (อาหารเลีย้งเชือ้ส าเรจ็รปู) 

   1)  Peptic digests of animal tissue     5.0 กรมั 

   2)  Sodium chloride       5.0 กรมั 

   3)  Beef extract       1.5 กรมั 

   4)  Yeast extract       1.5 กรมั 

   5)  Distilled water       1.0 ลติร 

7) 0.05% Crystal violet    4.0      มลิลลิติร 

8) Agar   15.0     กรมั 

9) Distilled water     1.0     ลติร 

1) Proteose peptone  10.0     กรมั    

2) Beef extract 10.0     กรมั 

3) Yeast extract   5.0     กรมั 

4) Dextrose 20.0     กรมั 

5) Polysorbate 80 (Tween 80)                                       1.0     กรมั 

6) Ammonium citrate   2.0     มลิลลิติร 

7)  Sodium acetate           5.0     มลิลลิติร 

8)  Magnesium sulphate     0.1     กรมั 

9)  Manganese sulphate     0.05    ลติร 

10) Dipotassium phosphate   2.0     กรมั 

11) Distilled water   1.0      ลติร 
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 ละลายส่วนประกอบทัง้หมดในน ้ากลัน่ใหเ้ป็นเน้ือเดยีวกนัตามปรมิาณทีแ่สดงไวป้รบัค่า  

พเีอชใหเ้ป็น 7.4 น าไปนึ่งฆา่เชือ้ทีอุ่ณหภมู ิ121 องศาเซลเซยีส ความดนั 15 ปอนดต่์อ

ตารางนิ้ว เป็นเวลา 15 นาท ี
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ภาคผนวก ข 

 

ข้อมลูการทดลอง
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ตารางภาคผนวก ข ท่ี 1 ผลการวเิคราะหอ์งคป์ระกอบทางเคม ี(ความเป็นกรดด่าง และปรมิาณของแขง็ทัง้หมด) ของน ้าหวานตน้จากในพืน้ทีต่่างๆ ของ 

ต.ขนาบนาก อ.ปากพนงั และ ต.เสอืหงึ อ.เชยีรใหญ่  

ตวัอย่าง 
ลกัษณะพื้นท่ีปลกู 

ต้นจาก 

ระดบัความเป็นกรด-ด่าง ปริมาณของแขง็ทัง้หมด 

(องศาบริกซ์ 

  (Rep. 1)  (Rep. 2) ค่าเฉล่ีย  (Rep. 1)  (Rep. 2) ค่าเฉล่ีย 

1 น ้าเคม็จดั ต.ขนาบนาก 4.78 4.98 4.88 80.05 22.2 21.90 

2 น ้าเคม็จดั ต.ขนาบนาก 5.20 4.20 4.70 79.54 22.1 22.50 

3 นากุง้รา้ง ต.ขนาบนาก 4.25 4.25 4.26 86.19 16.2 16.20 

4 น ้ากรอ่ย ต.ขนาบนาก 4.15 4.54 4.35 84.67 20.8 20.25 

5 น ้ากรอ่ย ต.ขนาบนาก 6.00 5.90 5.95 82.15 20.1 19.40 

6 เป็นพืน้ทีน่ ้าเคม็มาก่อน ต.ขนาบนาก 5.06 4.10 4.58 82.35 16.7 17.75 

7 เป็นพืน้ทีน่ ้าเคม็มาก่อน ต.ขนาบนาก 7.27 6.44 6.86 85.89 14.6 14.70 

8 น ้าจดื ต.เสอืหงึ 6.00 5.91 5.96 85.92 16.6 16.60 

10 น ้าจดื ต.เสอืหงึ 5.90 6.15 6.03 89.38 13.6 13.60 

11 น ้าจดื ต.เสอืหงึ 6.61 6.27 6.44 86.15 15.2 15.20 
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ตารางภาคผนวก ข ท่ี 2 ผลการวเิคราะหอ์งคป์ระกอบทางเคม ี(ความชืน้ และเถา้) ของน ้าหวานตน้จากในพืน้ทีต่่างๆ ของ ต.ขนาบนาก อ.ปากพนงั และ 

ต.เสอืหงึ อ.เชยีรใหญ่  

ตวัอย่าง 
ลกัษณะพื้นท่ีปลกู 

ต้นจาก 

ความช้ืน 

(เปอรเ์ซน็ต์) 

เถ้า 

(เปอรเ์ซน็ต์) 

 (Rep. 1)  (Rep. 2) ค่าเฉล่ีย  (Rep. 1)  (Rep. 2) ค่าเฉล่ีย 

1 น ้าเคม็จดั ต.ขนาบนาก 80.05 78.62 79.33 0.20 0.29 0.25 

2 น ้าเคม็จดั ต.ขนาบนาก 79.54 81.83 80.69 0.19 0.11 0.15 

3 นากุง้รา้ง ต.ขนาบนาก 86.19 87.91 87.05 0.23 0.15 0.19 

4 น ้ากรอ่ย ต.ขนาบนาก 84.67 81.09 82.88 0.17 0.29 0.23 

5 น ้ากรอ่ย ต.ขนาบนาก 82.15 81.39 81.77 0.20 0.13 0.17 

6 เป็นพืน้ทีน่ ้าเคม็มาก่อน ต.ขนาบนาก 82.35 84.84 83.59 0.18 0.25 0.22 

7 เป็นพืน้ทีน่ ้าเคม็มาก่อน ต.ขนาบนาก 85.89 85.96 85.92 0.14 0.16 0.15 

8 น ้าจดื ต.เสอืหงึ 85.92 85.41 85.67 0.15 0.12 0.13 

10 น ้าจดื ต.เสอืหงึ 89.38 89.08 89.23 0.26 0.18 0.22 

11 น ้าจดื ต.เสอืหงึ 86.15 86.56 86.36 0.21 0.16 0.19 
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ตารางภาคผนวก ข ท่ี 3 ผลการวเิคราะหอ์งคป์ระกอบทางเคม ี(ปรมิาณกรดทัง้หมด และแอลกอฮอล์) ของน ้าหวานตน้จากในพืน้ทีต่่างๆ ของ ต.ขนาบ

นาก อ.ปากพนงั และ ต.เสอืหงึ อ.เชยีรใหญ่  

ตวัอย่าง 

ลกัษณะพื้นท่ีปลกู 

ต้นจาก 

ปริมาณกรดทัง้หมด 

(เปอรเ์ซน็ต์) 

แอลกอฮอล ์

(เปอรเ์ซน็ต์) 

 (Rep. 1)  (Rep. 2) ค่าเฉล่ีย  (Rep. 1)  (Rep. 2) ค่าเฉล่ีย 

1 น ้าเคม็จดั ต.ขนาบนาก 0.12 0.03 0.08 0.03 0.02 0.02 

2 น ้าเคม็จดั ต.ขนาบนาก 0.05 0.12 0.09 0.03 0.01 0.02 

3 นากุง้รา้ง ต.ขนาบนาก 0.17 0.13 0.15 0.02 0.02 0.02 

4 น ้ากรอ่ย ต.ขนาบนาก 0.17 0.24 0.20 0.01 0.01 0.01 

5 น ้ากรอ่ย ต.ขนาบนาก 0.03 0.07 0.05 0.01 0.01 0.01 

6 เป็นพืน้ทีน่ ้าเคม็มาก่อน ต.ขนาบนาก 0.14 0.21 0.17 0.03 0.04 0.03 

7 เป็นพืน้ทีน่ ้าเคม็มาก่อน ต.ขนาบนาก 0.04 0.10 0.07 0.03 0.00 0.02 

8 น ้าจดื ต.เสอืหงึ 0.05 0.07 0.06 0.02 0.02 0.02 

10 น ้าจดื ต.เสอืหงึ 0.05 0.05 0.05 0.06 0.05 0.06 

11 น ้าจดื ต.เสอืหงึ 0.05 0.05 0.05 0.02 0.01 0.02 
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ตารางภาคผนวก ข ท่ี 4 ผลการวเิคราะหอ์งคป์ระกอบโภชนาการ (ปรมิาณน ้าตาลชนิดต่างๆ) ในตวัอยา่งน ้าหวานตน้จากในพืน้ทีต่่างๆ ของ ต.ขนาบ

นาก อ.ปากพนงั และ ต.เสอืหงึ อ.เชยีรใหญ่  

ตวัอย่าง 
ลกัษณะพื้นท่ีปลกู 

ต้นจาก 

น ้าตาลฟรุค๊โตส 

(เปอรเ์ซน็ต์) 

น ้าตาลกลโูคส 

(เปอรเ์ซน็ต์) 

น ้าตาลซูโครส 

(เปอรเ์ซน็ต์) 

 (Rep. 1)  (Rep. 2) ค่าเฉล่ีย  (Rep. 1)  (Rep. 2) ค่าเฉล่ีย  (Rep. 1)  (Rep. 2) ค่าเฉล่ีย 

1 น ้าเคม็จดั ต.ขนาบนาก 0.49 0.46 0.48 2.09 1.285 1.69 17.87 19.725 18.80 

2 น ้าเคม็จดั ต.ขนาบนาก 0.59 0.59 0.59 2.63 1.715 2.17 15.69 16.805 16.25 

3 นากุง้รา้ง ต.ขนาบนาก 0.57 0.50 0.54 2.18 1.455 1.82 11.17 10.025 10.60 

4 น ้ากรอ่ย ต.ขนาบนาก 1.08 1.03 1.06 3.07 2.115 2.59 13.71 13.215 13.46 

5 น ้ากรอ่ย ต.ขนาบนาก 0.52 0.50 0.51 2.49 1.565 2.03 12.64 11.885 12.26 

6 เป็นพืน้ทีน่ ้าเคม็มาก่อน ต.ขนาบนาก 1.79 1.55 1.67 3.16 2.115 2.64 11.48 10.065 10.77 

7 เป็นพืน้ทีน่ ้าเคม็มาก่อน ต.ขนาบนาก 0.48 0.33 0.41 2.2 1.1 1.65 11.33 8.315 9.82 

8 น ้าจดื ต.เสอืหงึ 0.9 0.75 0.83 2.57 1.52 2.05 11.3 9.895 10.60 

10 น ้าจดื ต.เสอืหงึ 2.87 2.72 2.80 4.57 3.13 3.85 3.52 3.22 3.37 

11 น ้าจดื ต.เสอืหงึ 0.51 0.40 0.46 2.13 1.24 1.69 9.56 9.91 9.74 
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ตารางภาคผนวก ข ท่ี 5 ผลการวเิคราะหอ์งคป์ระกอบโภชนาการ (ปรมิาณวติามนิและเกลอืแร)่ ในตวัอยา่งน ้าหวานตน้จากในพืน้ทีต่่างๆ ของ ต.ขนาบ

นาก อ.ปากพนงั และ ต.เสอืหงึ อ.เชยีรใหญ่  

ตวัอย่าง 
ลกัษณะพื้นท่ีปลกู 

ต้นจาก 

วิตามินซี โซเดียม โพแทสเซียม 

 (Rep. 1)  (Rep. 2) ค่าเฉล่ีย  (Rep. 1)  (Rep. 2) ค่าเฉล่ีย  (Rep. 1)  (Rep. 2) ค่าเฉล่ีย 

1 น ้าเคม็จดั ต.ขนาบนาก 14.67 13.19 13.93 122.19 119.84 121.02 170.52 176.04 173.28 

2 น ้าเคม็จดั ต.ขนาบนาก 12.87 12.45 12.66 94.11 94.13 94.12 181.72 186.46 184.09 

3 นากุง้รา้ง ต.ขนาบนาก 8.95 8.32 8.64 77.21 78.14 77.68 174.53 176.29 175.41 

4 น ้ากรอ่ย ต.ขนาบนาก 6.21 5.99 6.10 89.44 89.9 89.67 183.94 192.68 188.31 

5 น ้ากรอ่ย ต.ขนาบนาก 6.67 6.84 6.76 65.94 65.54 65.74 162.95 174.37 168.66 

6 เป็นพืน้ทีน่ ้าเคม็มาก่อน ต.ขนาบนาก 7.47 7.05 7.26 86.88 85.16 86.02 160.05 173.69 166.87 

7 เป็นพืน้ทีน่ ้าเคม็มาก่อน ต.ขนาบนาก 7.31 7.84 7.58 74.9 76.15 75.53 166.54 169.08 167.81 

8 น ้าจดื ต.เสอืหงึ 5.68 6.3 5.99 106.07 105.82 105.95 116.79 114.56 115.68 

10 น ้าจดื ต.เสอืหงึ 7.35 7.17 7.26 105.56 101.82 103.69 132.39 134.03 133.21 

11 น ้าจดื ต.เสอืหงึ 7.14 7.11 7.13 100.72 103.85 102.29 185.83 183.09 184.46 
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ตารางภาคผนวก ข ท่ี 6 ผลการวดัค่าการดดูกลนืแสง (OD 660 nm) ของเชือ้ L. mersenteroides 

TISTR 473 เมือ่เลีย้งในอาหารสตูรต่างๆ เป็นเวลา 48 ชัว่โมง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

เวลา 

(ชัว่โมง) 

ค่าเฉลีย่การดดูกลนืแสง (OD 660 nm) 

MRS สตูรปกต ิ

(Normal) 

MRS น ้าหวานตน้จากสด 

(Fresh) 

MRS น ้าตาลจากผง 

(Powder) 

0 0.280 0.042 0.179 

4 0.055 0.142 0.238 

8 0.151 0.894 2.370 

12 0.523 0.904 4.030 

16 0.791 0.884 4.030 

20 0.875 0.871 3.680 

24 0.865 0.869 3.680 

28 0.830 0.823 3.280 

32 0.868 0.828 4.000 

36 0.863 0.789 3.750 

40 0.872 0.781 3.530 

44 0.884 0.775 3.160 

48 0.888 0.761 4.180 
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ตารางภาคผนวก ข ท่ี 7 ผลการวดัค่าการดดูกลนืแสง (OD 660 nm) ของเชือ้  L. acidophillus 

TISTR 2365 เมือ่เลีย้งในอาหารสตูรต่างๆ เป็นเวลา 48 ชัว่โมง 

เวลา 

(ชัว่โมง) 

ค่าเฉลีย่การดดูกลนืแสง (OD 660 nm) 

MRS สตูรปกต ิ

(Normal) 

MRS น ้าหวานตน้จากสด 

(Fresh) 

MRS น ้าตาลจากผง 

(Powder) 

0 0.067 0.006 0.076 

4 0.012 0.007 0.081 

8 0.016 0.020 0.174 

12 0.024 0.081 0.049 

16 0.034 0.234 0.015 

20 0.127 0.184 0.018 

24 0.300 0.174 0.023 

28 0.260 0.157 0.029 

32 0.232 0.154 0.031 

36 0.260 0.168 0.030 

40 0.281 0.098 0.029 

44 0.302 0.085 0.024 

48 0.308 0.089 0.022 
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ตารางภาคผนวก ข ท่ี 8 ผลการวดัค่าระดบัความเป็นกรด-ด่างของเชือ้ L. mersenteroides 

TISTR 473 เมือ่เลีย้งในอาหารสตูรต่างๆ เป็นเวลา 48 ชัว่โมง 

เวลา 

(ชัว่โมง) 

ค่าเฉลีย่ระดบัความเป็นกรด-ด่าง 

MRS สตูรปกต ิ

(Normal) 

MRS น ้าหวานตน้จากสด

(Fresh) 

MRS น ้าตาลจากผง 

(Powder) 

0 5.920 5.900 6.270 

4 5.940 5.910 6.260 

8 5.850 5.270 5.290 

12 5.610 5.240 4.820 

16 5.290 5.170 4.640 

20 5.160 5.140 4.600 

24 5.070 5.210 4.600 

28 4.930 5.090 4.490 

32 4.870 5.090 4.440 

36 4.870 5.200 4.570 

40 4.850 5.200 4.510 

44 4.870 5.190 4.580 

48 4.790 5.170 4.540 
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ตารางภาคผนวก ข ท่ี 9 ผลการวดัค่าระดบัความเป็นกรด-ด่างของเชือ้ L. acidophillus TISTR 

2365 เมือ่เลีย้งในอาหารสตูรต่างๆ เป็นเวลา 48 ชัว่โมง 

เวลา 

(ชัว่โมง) 

ค่าเฉลีย่ระดบัความเป็นกรด-ด่าง 

MRS สตูรปกต ิ

(Normal) 

MRS น ้าหวานตน้จากสด

(Fresh) 

MRS น ้าตาลจากผง 

(Powder) 

0 6.060 6.580 6.220 

4 6.070 6.610 6.170 

8 6.020 6.540 6.000 

12 6.030 6.490 5.620 

16 6.030 6.240 4.880 

20 5.920 6.270 4.540 

24 5.630 6.270 4.310 

28 5.540 6.180 4.110 

32 5.50 6.200 4.050 

36 5.540 6.260 4.090 

40 5.490 6.260 4.080 

44 5.410 6.220 4.010 

48 5.340 6.220 3.980 
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ตารางภาคผนวก ข ท่ี 10 การเจรญิของเชือ้ L. mersenteroides TISTR 473 (cfu/ml)  

เมือ่เลีย้งในอาหารสตูรต่างๆ เป็นเวลา 48 ชัว่โมง 

 

ตารางภาคผนวก ข ท่ี 11 การเจรญิของเชือ้ L. acidophillus TISTR 2365 (cfu/ml) เมือ่เลีย้งใน

อาหารสตูรต่าง ๆ เป็นเวลา 48 ชัว่โมง 

เวลา 

(ชัว่โมง) 

ค่าเฉลีย่การเจรญิเตบิโตของเชือ้ L. mersenteroides TISTR 473 

(cfu/ml) 

MRS สตูรปกต ิ

(Normal) 

MRS น ้าหวานตน้

จากสด (Fresh) 

MRS น ้าตาลจากผง 

(Powder) 

0 7.00×105 2.08×105 1.08×105 

4 8.95×105 9.80×106 5.70×106 

8 5.15×107 2.19×108 1.82×108 

12 7.20×107 8.10×107 1.33×108 

16 6.95×107 6.60×107 1.04×108 

20 6.15×107 8.05×107 1.17×108 

24 1.60×108 2.75×108 5.95×108 

28 1.55×108 2.75×108 4.30×108 

เวลา 

(ชัว่โมง) 

ค่าเฉลีย่การเจรญิเตบิโตของเชือ้  L. acidophillus TISTR 2365 

(cfu/ml) 

MRS สตูรปกต ิ

(Normal) 

MRS น ้าหวานตน้

จากสด (Fresh) 

MRS น ้าตาลจากผง 

(Powder) 

0 3.55×104 1.37×105 3.00×105 

4 6.45×104 7.65×104 2.70×105 

8 5.50×105 8.50×105 5.50×105 

12 1.05×106 1.90×106 8.70×106 

16 4.55×106 1.18×107 5.80×107 

20 2.71×107 7.75×107 2.60×108 

24 3.35×107 1.48×108 3.00×108 

28 1.50×107 1.39×107 2.50×108 
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