
 

การพัฒนาเคร่ืองด่ืมโพรไบโอติกจากน้ำผลไม:หมัก 

ด:วย Lactobacillus rhamnosus  

Development of probiotic drink from fermented fruit juice  

by Lactobacillus rhamnosus 

 

 

 

กัญญารัตน( ทับทิมวงค( 

ปรีญานุช พิณทอง 

ปวีณา  สัจจะบุตร 

 

 

 

ป"ญหาพิเศษนี้เป.นส0วนหนึ่งของการศึกษาตามหลักสูตรปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาเทคโนโลยีการหมักในอุตสาหกรรมอาหาร 

คณะอุตสาหกรรมอาหาร 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลLาเจLาคุณทหารลาดกระบัง 

พ.ศ. 2566 

  เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้



 

 

 

ใบรับรองปTญหาพิเศษ 

การพัฒนาเครื่องดื่มโพรไบโอติกจากน้ำผลไมFหมัก 

ดFวย Lactobacillus rhamnosus  

Development of probiotic drink from fermented fruit juice  

by Lactobacillus rhamnosus 

 

จัดทำโดย 

กัญญารัตน/ ทับทิมวงค/   รหัสนักศึกษา 62080078 

ปรีญานุช พิณทอง        รหัสนักศึกษา 62080109 

ปวีณา  สัจจะบุตร        รหัสนักศึกษา 62080110 

 

ไดKรับพิจารณาเห็นชอบจาก 

  

.................................................                                     ……..../….....…………/………....                           

(ผศ.ดร.ทรงศักดิ์ วัฒนชัยเสรีกุล)  

อาจารย/ที่ปรึกษาปXญหาพิเศษ 

11     มิถุนายน     2566 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้



 
 

I 

หัวข%อป(ญหาพิเศษ     การพัฒนาเคร่ืองด่ืมโพรไบโอติกจากน้ำผลไม%หมักด%วย Lactobacillus 

                           rhamnosus 

ช่ือนักศึกษา             กัญญารัตนG ทับทิมวงคG  รหัสนักศึกษา  62080078 

                           ปรีญานุช พิณทอง        รหัสนักศึกษา  62080109 

                           ปวีณา  สัจจะบุตร        รหัสนักศึกษา  62080110 

หลักสูตร                วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการหมักในอุตสาหกรรมอาหาร 

พ.ศ.                     2566 

อาจารยGท่ีปรึกษา      ผศ.ดร.ทรงศักด์ิ วัฒนชัยเสรีกุล 

บทคัดย0อ 

        งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคGเพื่อพัฒนาเครื่องดื่มผลไม%เสริมด%วยโพรไบโอติก โดยการนำผลไม%ทั้งหมด 5 

ชนิด ได%แก] ส%ม สับปะรด องุ]น แอปเป^_ล และเปลือกมังคุด หมักด%วยเชื้อ Lactobacillus rhamnosus 

จากนั้นนำไปวิเคราะหGคุณสมบัติทางเคมี ทดสอบฤทธิ์การต%านอนุมูลอิสระ และวิเคราะหGปริมาณ Total 

phenolic ของเครื่องดื่มน้ำผลไม%โพรไบโอติก รวมถึงวัดอัตราการอยู]รอดของเชื้อ L. rhamnosus โดยจาก

การศึกษาผลทดลอง พบว]าผลไม% 3 ชนิด ได%แก] ส%ม สับปะรด และแอปเป^_ล เชื้อจุลินทรียGโพรไบโอติกสามา

รถเจริญเติบโตได%ดีที่สุดในระยะเวลาการหมัก 4 วัน ซึ่งเปลือกมังคุด และองุ]น เชื้อจุลินทรียGโพรไบโอติกสา

มารถเจริญเติบโตได%น%อย จึงไม]เหมาะที่จะนำมาทำน้ำผลไม%โพรไบโอติก จึงได%มีการคัดเลือกผลไม%ทั้ง 3 ชนิด

ที่เชื ้อสามารถเจริญเติบโตได%ดีที ่สุดมาทำการหมักและทำสูตรผสมทั้งหมด 4 สูตร พบว]าสูตรที่ 1 ที่มี

ส]วนผสมของ (ส%ม:สับปะรด:แอปเป^ _ล = 1:1:1) มีคุณสมบัติในการต%านอนุมูลอิสระ และปริมาณ

สารประกอบฟuนอลิกที่เปvนประโยชนGต]อสุขภาพ ช]วยส]งเสริมภูมิคุ%มกันในร]างกายให%แข็งแรง มีอายุการเก็บ

รักษา 7-8 วัน ที่อุณหภูมิ 4°C จากผลการทดลองแสดงให%เห็นว]า การพัฒนาเครื่องดื่มผลไม%ที่เสริมด%วยโพร

ไบโอติก สามารถเพิ่มคุณค]าทางโภชนาการ เพิ่มคุณประโยชนGที่ส]งผลดีต]อสุขภาพ ช]วยเพิ่มฤทธิ์ในการต%าน

อนุมูลอิสระ และยังมีส]วนช]วยในการต%านโรคต]างๆ โดยเครื่องดื่มน้ำผลไม%โพรไบโอติกจะไม]ส]งผลเสียต]อ

สุขภาพ และสามารถนำไปประยุกตGเปvนเคร่ืองด่ืมท่ีมีคุณสมบัติในการต%านการแก]ชราของผิวได%อีกด%วย  

คำสำคัญ: จุลินทรีย,โพรไบโอติก; Lactobacillus rhamnosus; เครื่องดื่มน้ำผลไม? 
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Abstract 

        The purpose of this research was to develop a fruit drink fortified with probiotics. Five 

different kinds of fruit including oranges, pineapples, grapes, apples and mangosteen peels 

were fermented with Lactobacillus rhamnosus. The samples were analyzed for chemical 

properties, antioxidant activity, total phenolic content and survival rate of L. rhamnosus. 

The results showed that probiotics grew the best in orange, pineapple and apple juice 

during the 4-day fermentation period. In contrast, probiotics could grow less in mangosteen 

peel and grape juice, which were not suitable to be used to prepare probiotic juice. 

Therefore, the 3 types of fruits with the best probiotic growth were selected for 

fermentation with 4 formulas. It was found that formula 1 containing a mixture of Orange: 

Pineapple: Apple = 1:1:1 showed antioxidant properties and phenolic compounds that are 

beneficial to health and helps to promote a strong immune system, with a shelf life of 7-8 

days at 4 °C. This study showed that the development of probiotic-fortified fruit drinks can 

increase nutritional value, add benefits to health, enhance antioxidant property and 

contribute to the resistance of various diseases. The probiotic drink is not adversely affect 

to health, and it can be applied to a drink with anti-aging properties of the skin as well. 

Keywords: Probiotic microorganisms; Lactobacillus rhamnosus; Juice drink 
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น%อย และหากมีส่ิงท่ีขาดตกบกพร]องหรือผิดพลาดประการใด ผู%วิจัยขอกราบขออภัยมา ณ โอกาสน้ีด%วย 
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บทที่ 1 

บทนำ 

 

1.1 ความเป.นมาและความสำคัญของป"ญหา 

        ในป(จจุบันผู%คนเร่ิมหันมารักสุขภาพกันอย]างแพร]หลายโดยเฉพาะด%านอาหารและการกิน เน่ืองด%วย

โรคภัยไข%เจ็บต]าง ๆ ท่ีมาจากพฤติกรรมการรับประทานอาหารท่ีส]งผลเสียต]อสุขภาพ เช]น โรคเบาหวาน โรค

หลอดเลือดสมองและหัวใจ โรคความดันโลหิตสูง โรคมะเร็ง และโรคอ%วน เปvนต%น ซ่ึงเปvนสาเหตุหลักท่ีส]งผล

เสียต]อสุขภาพ ผู%คนจึงเร่ิมตระหนักและหันกลับมาดูแลเร่ืองอาหารการกินกันมากข้ึน และเลือกรับประทาน

อาหารท่ีมีประโยชนGและส]งผลดีต]อสุขภาพ เช]น ผักและผลไม%ต]าง ๆ ท่ีมีประโยชนGและมีคุณค]าทาง

โภชนาการสูง  

        ผักและผลไม%เปvนอาหารที่อุดมไปด%วยแร]ธาตุและวิตามินหลากหลายชนิด ซึ่งเปvนแหล]งใยอาหารที่จะ

ช]วยลดการดูดซึมของคอเลสเตอรอลและไขมัน และทำให%ระบบย]อยอาหารกับระบบขับถ]ายดีขึ้น อีกทั้งยังมี

สารต%านอนุมูลอิสระท่ีจะสามารถช]วยลดความเส่ียงในการเกิดโรคต]างๆ เช]น โรคมะเร็ง ลดความเส่ียงในการ

เกิดโรคหัวใจและหลอดเลือด ป�องกันโรคเส%นเลือดในสมองตีบ และยังช]วยชะลอวัยได%อีกด%วย การ

รับประทานผักผลไม%เปvนประจำจะทำให%สุขภาพร]างกายแข็งแรง ช]วยบำรุงสมอง เสริมสร%างความจำ ช]วย

บำรุงสายตาและบำรุงผิวพรรณให%เต]งตึงมีความยืดหยุ]น ซึ่งในป(จจุบันได%มีการนำผลไม%มาพัฒนาเปvนน้ำ

ผลไม%ท่ีใส]โพรไบโอติกเพ่ือเพ่ิมคุณค]าทางโภชนาการให%กับน้ำผลไม% และเปvนทางเลือกให%กับผู%บริโภคมากข้ึน 

        โพรไบโอติก เปvนจุลินทรียGขนาดเล็กซึ่งจัดเปvนกลุ]มจุลินทรียGชนิดดีหรือมีประโยชนGต]อร]างกาย 

สามารถพบได%ในนมเปร้ียว โยเกิรGต กิมจิ เปvนต%น เม่ือรับประทานเข%าไปจะไปปรับสมดุลในร]างกาย และเปvน

ประโยชนGต]อร]างกาย ช]วยป�องกันไม]ให%เชื้อก]อโรคจับที่ผิวเยื่อบุลำไส% ยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อใน

ร]างกาย กระตุ%นระบบการย]อยอาหาร รักษาสมดุลของจุลินทรียGในร]างกายที่เสียไป และกระตุ%นการ

ตอบสนองของภูมิคุ%มกัน ทำให%มีการสร%างสารป�องกันและกระตุ%นภูมิคุ%มกันให%เข%าสู]สภาวะสมดุลได% ตัวอย]าง

ของจุลินทรียGโพรไบโอติก ได%แก] L. rhamnosus เปvนแบคทีเรียชนิดหนึ่งที่เปvนโพรไบโอติก (Probiotic) ซ่ึง

ใช%กันอย]างแพร]หลาย พบในผลิตภัณฑGนม เช]น โยเกิรGตและนมเปรี้ยว โดยจะช]วยในการรักษาโรคท%องเสียท่ี

เกิดจากการติดเชื้อ หรือโรคท%องเสียเฉียบพลัน และลดความเสี่ยงต]อการเกิดภาวะช]องคลอดอักเสบจาก

แบคทีเรียได%   ซึ่งอาหารที่แบคทีเรียกลุ]มโพรไบโอติกสามารถนำไปใช%ได% เรียกว]า พรีไบโอติก (Prebiotic) 

ได%แก] ใยอาหารประเภท Soluble Fiber เช]น Pectin Gums Mucilage  
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        ดังนั้นโครงงานวิจัยน้ีจึงตัดสินใจที่จะทำเครื่องดื่มน้ำผลไม%โพรไบโอติกขึ้นมาเพื่อตอบสนองผู%บริโภคท่ี

รักสุขภาพ ซึ ่งจะได%รับประโยชนGจากผลไม%ที ่เสริมด%วยจุลินทรียGโพรไบโอติกที ่จะช]วยเพิ ่มคุณค]าทาง

โภชนาการ และเพ่ิมคุณประโยชนGในการต%านโรคต]างๆ ช]วยเพ่ิมฤทธ์ิการต%านอนุมูลอิสระ และสามารถนำไป

ประยุกตGเปvนเคร่ืองด่ืมท่ีมีคุณสมบัติในการต%านการแก]ชราของผิวได%อีกด%วย 

 

1.2 วัตถุประสงค\ของการศึกษา 

        1.2.1 เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑGเคร่ืองด่ืมโพรไบโอติกจากน้ำผลไม%หมักด%วย L. rhamnosus 

        1.2.2 เพ่ือหาองคGประกอบของน้ำผลไม%ท่ีเหมาะสมท่ีช]วยส]งเสริมการเจริญเติบโตของ  

L. rhamnosus 

        1.2.3 เพ่ือวิเคราะหGคุณสมบัติทางกายภาพ ชีวเคมี และเคมีของผลิตภัณฑG  

 

1.3 ประโยชน\ที่คาดว0าจะไดLรับ 

        1.3.1 สามารถพัฒนาเคร่ืองด่ืมน้ำผลไม%โพรไบโอติกเพ่ือเปvนทางเลือกให%กับผู%บริโภคท่ีอยากดูแล

สุขภาพ 

        1.3.2 เพ่ือเปvนทางเลือกใหม]สำหรับเคร่ืองด่ืมโพรไบโอติกนอกเหนือจากผลิตภัณฑGจากนม 

        1.3.3 สามารถพัฒนาเคร่ืองด่ืมน้ำผลไม%ให%มีคุณค]าทางโภชนาการเพ่ิมมากข้ึน 
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บทที่ 2 

ทฤษฎีและงานวิจัยที่เกี่ยวข?อง 

 

2.1 แอปเป_`ล 

        แอปเป^_ลจัดได%ว]าเปvนผลไม%เมืองหนาวที่นิยมรับประทานกันมากชนิดหนึ่ง โดยแอปเป^_ลนั้นมักนิยมใช%

รับประทานเปvนผลไม%สด และอาจใช%ปรุงอาหารได%ด%วย เช]น สลัด แยม พาย ซอสแอปเป̂_ล แอปเป̂_ลประกอบ

ไปด%วยวิตามิน และแร]ธาตุที่มีความสำคัญอย]างมากต]อร]างกาย เช]น วิตามินเอ วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 

วิตามินบี 3 วิตามินบี 5 วิตามินบี 6 กรดโฟลิก วิตามินซี ธาตุแคลเซียม ธาตุแมกนีเซียม ธาตุโพแทสเซียม 

ธาตุฟอสฟอรัส ธาตุสังกะสี ธาตุเหล็ก และยังประกอบไปด%วย คารGโบไฮเดรต ไขมัน และโปรตีน แอปเป^_ลมี

สารต]อต%านอนุมูลอิสระที่ช]วยในการชะลอวัย แอปเป̂_ลเหมาะกับการเปvนอาหารที่ช]วยในการควบคุมน้ำหนัก 

ช]วยลดความอยากอาหารลดลง ช]วยลดปริมาณคอเลสเตอรอลในเส%นเลือด เปvนผลไม%ที่เหมาะกับผู%ป£วย

เบาหวานท่ีต%องการควบคุมน้ำตาลในเลือด เพราะแอปเป̂_ลมีไฟเบอรGชนิดละลายน้ำในปริมาณสูงท่ีจะช]วยลด

ระดับน้ำตาลในเลือด  

2.2 สLม 

        ส%ม คือ ต%นไม%ชนิดไม%ผลและเปvนไม%ยืนต%นมีอายุยาวนานหลายปu ผลส%มเปvนผลไม%ที่ใช%รับประทานสด

และนำมาปรุงอาหาร ส%มบางชนิดมีรสเปรี้ยว บางชนิดมีรสหวานอมเปรี้ยว และบางชนิดมีรสหวานอร]อย 

ประเทศไทยเปvนประเทศที่มีส%มหลากหลายชนิด เช]น ส%มเขียวหวาน ส%มเกลี้ยง ส%มตรา ส%มโอ บางชนิดไม]มี

คำว]าส%มนำหน%าชื่อ เช]น มะนาว มะกรูด แต]ก็ถือว]าเปvนผลไม%ในสกุลส%มเช]นกัน ซึ่งส%มเปvนผลไม%ที่ชาวไทย

ชอบรับประทาน หาง]าย ราคาถูก และมีให%รับประทานตลอดทั้งปu นอกจากนี้ ส%มยังเปvนผลไม%ที่สามารถ

กลายพันธุGได%ง]ายมาก หากเปลี่ยนสภาพดินและอากาศ รสชาติและสีก็จะเปลี่ยนตามไปด%วย ส%มถือว]าเปvน

ผลไม%สุขภาพชนิดหนึ่ง ที่มีสรรพคุณและประโยชนGที่ดีมากมาย โดยสามารถใช%ได%ทั้งเนื้อส%มและเปลือกส%ม 

เช]น เนื้อส%มที่มีวิตามินซีป�องกันโรคลักป^ดลักเป^ด รักษาเหงือก  เปลือกส%ม เปvนยาบำรุงใช%ทาใบหน%าใช%

ป�องกันและรักษาสิวฝ�า และชานของส%มท่ีช]วยในระบบขับถ]าย ป�องกันโรคมะเร็งลำไส% เปvนต%น 
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2.3 สับปะรด 

        สับปะรดมีชื่อวิทยาศาสตรGว]า Ananas comosus (L.) Merr. พันธุGสับปะรดในประเทศไทยมีหลาย

สายพันธุGซ่ึงพันธุGท่ีนิยมนำมาแปรรูปเปvนน้ำสับปะรด ได%แก] พันธุGป(ตตาเวีย สับปะรดจัดเปvนผลไม%ท่ีเปvนแหล]ง

ของวิตามินซี และมีสารอาหารที่มีคุณประโยชนGต]อร]างกายหลายชนิด ได%แก] แมงกานีสและวิตามินซี ซ่ึง

แมงกานีสเปvนแร]ธาตุที่ร]างกายต%องการและขาดไม]ได% เนื่องจากช]วยในการสร%างการเจริญเติบโตของร]างกาย

และควบคุมการทำงานของเอนไซมGหลายชนิด รวมทั้งการเผาผลาญโปรตีนคารGโบไฮเดรต และไขมันให%เปvน

พลังงานของร]างกาย ส]วนวิตามินซีช]วยในการสร%างภูมิคุ%มกัน เนื่องจากมีสารต%านอนุมูลอิสระสามารถ

ป�องกัน โรคหัวใจ ความดันและโรคเหงือกได% นอกจากนี้ยังมีเอนไซมGโบรมิเลน (bromelain) ช]วยในการ

ย]อยโปรตีนในเน้ือสัตวG และลดอาการอักเสบ 

2.4 องุ0น 

        องุ]นเปvนพืชไม%เล้ือยประเภทยืนต%น การปลูกจะต%องมีค%างรองรับ เถาองุ]น จะมีลักษณะเปvนปล%อง

บริเวณข%อจะมีใบ 1 ใบอยู]เรียงสลับกันไปตามข%อ และมีมือจับซ่ึงเปvนช]อดอก ท่ีไม]พัฒนาอยู]ตรงข%ามกับใบ 

บริเวณโคนก%านใบจะมีก่ิงแขนงเล็ก 1 ก่ิงและตา 1 ตา เปvนตารวมประกอบด%วยตาเอก (Primary bud) 1 ตา

อยู]ตรงกลางและตารอง (Secondary bud) 2 ตา ตาเอกมีความสำคัญมาก เพราะประกอบด%วยตายอดมือ

และกลุ]มของดอก ผลองุ]นจะมีลักษณะเปvนพวง แบบท่ีเรียกว]าราคีส (rachis) ผลมีหลากหลายลักษณะ 

ขนาดและสี ภายในผลอาจจะมีเมล็ดหรือไม]มีก็ได% ข้ึนอยู]กับพันธุGในเขตอบอุ]นหรือเขตหนาว นอกจากน้ีองุ]น

ยังอุดมไปด%วยสารอาหารมากมายท้ังวิตามินซีและวิตามินเค ประกอบไปด%วยฟลาโวนอยดG (Flavonoids) ซ่ึง

มีคุณสมบัติต%านอนุมูลอิสระ ซ่ึงหลายคนเช่ือว]าองุ]นมีคุณสมบัติท่ีช]วยลดระดับไขมันในเลือด ลดความเส่ียง

ต]อการเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจ และใบขององุ]นอาจมีส]วนช]วยลดอาการอักเสบ ช]วยสมานเน้ือเย่ือ หยุด

เลือด และช]วยลดอาการท%องเสีย แต]ข%อพิสูจนGหรือหลักฐานทางการแพทยGมีมากน%อยเพียงใดท่ีจะช]วยยืนยัน

สรรพคุณ ประโยชนG และความปลอดภัยของการรับประทานองุ]น รวมถึงสารสกัดจากเมล็ดองุ]นท่ีมีบทบาท

หรือส]วนช]วยในการรักษาโรคเหล]าน้ี 

2.5 เปลือกมังคุด 

        มังคุดเปvนพืชเขตร%อนท่ีเช่ือกันว]ามีท่ีมาจากประเทศอินโดนีเซีย ก]อนจะแพร]กระจายไปท่ัวภูมิภาค

เอเชียตะวันออกเฉียงใต% เช]น สิงคโปรG มาเลเซีย เวียดนาม และไทย รวมถึงในทวีปแอฟริกาบางแห]ง ซ่ึงคน

ส]วนใหญ]มักนิยมนำเปลืองของคุดมาใช%เปvนยารักษา เพราะในเปลือกของมังคุดมีสาร  XANTHONE ท่ีมีฤทธ์ิ

ฆ]าเช้ือแบคทีเรียท่ีทำให%เกิดหนอง โดยสามารถฆ]าได%ท้ังสายพันธุGปกติและสายพันธุGท่ีด้ือต]อยา "เพนนิซิลลิน" 

มีฤทธ์ิต%านเช้ือราท่ีเปvนสาเหตุทำให%เกิดโรคผิวหนังหลายชนิด และมีสารให%รสฝาด คือแทนนิน แซนโทน เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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(โดยเฉพาะแมงโกสติน) ทำให%แผลหายเร็ว ส]วนแมงโกสตินจะช]วยลดอาการอักเสบและมีฤทธ์ิต%านเช้ือ

แบคทีเรียท่ีทำให%เกิดหนองได%ดี ในทางยาสมุนไพรจะใช%เปลือกมังคุดตากแห%งต%มกับน้ำหรือย]างไฟฝนกับน้ำ

ปูนใส เพ่ือนำมารับประทานแก%อาการท%องเสีย เปvนต%น 

2.6 โพรไบโอติก 

        รากศัพทGของคําว]า “โพรไบโอติก” (Probiotic) มาจากภาษากรีก ซ่ึงมีความหมายรวมกันว]า “สําหรับ

ชีวิต” (for life) หรือ “ส]งเสริมชีวิต” (Metchnikoff, 1907) ต]อมาคําจํากัดความของโพรไบโอติกมีการ

เปล่ียนแปลงและปรับปรุงหลายคร้ัง จนกระท่ังในปu 2001 องคGการเกษตรและอาหารแห]งสหประชาชาติ 

(FAO) และองคGการอนามัยโลก (WHO) ได%ให%คําจํากัดความของโพรไบโอติก หมายถึง “จุลินทรียGท่ีมีชีวิตซ่ึง

เม่ือบริโภคในปริมาณท่ีเพียงพอจะช]วยส]งเสริมสุขภาพของผู%บริโภค” (Hotel and Cordoba, 2001) ซ่ึงคํา

จํากัดความน้ีมีการยอมรับในระดับสากลและใช%กันอย]างแพร]หลายท่ัวโลกจนถึงป(จจุบัน 

        โพรไบโอติก (Probiotic)  คือ จุลินทรียGขนาดเล็กชนิดหน่ึงท่ีอาศัยอยู]ในร]างกายมนุษยG โดยเฉพาะใน

ส]วนระบบทางเดินอาหาร รวมถึงในระบบอ่ืนๆของร]างกาย โพรไบโอติกถือเปvนจุลินทรียGท่ีมีประโยชนG 

เน่ืองจากมีส]วนช]วยในการทำงานของระบบทางเดินอาหาร ช]วยดูดซึมอาหาร ป�องกันโรค สังเคราะหGวิตามิน

ท่ีจำเปvนต]อร]างกาย เสริมสร%างภูมิคุ%มกัน ท้ังยังช]วยป�องกันไม]ให%จุลินทรียGชนิดก]อโรคเกิดข้ึนในร]างกาย 

จุลินทรียGโพรไบโอติกสGส]วนมากสามารถพบได%ในระบบทางเดินอาหารของร]างกาย โพรไบโอติกในระบบ

ทางเดินอาหารจะทนทานต]อกรดและด]าง เม่ืออยู]ท่ีบริเวณผิวของเย่ือบุลำไส%จะสามารถผลิตสารต]อต%านหรือ

กำจัดเช้ือจุลินทรียGท่ีไม]ดีได% ทำให%ลำไส%แข็งแรง โพรไบโอติกสามารถป�องกันและบรรเทาได%ท้ังอาการ

ท%องเสียและท%องผูก เปvนตัวช]วยในการสร%างสมดุลให%ระบบย]อยอาหารและการขับถ]ายของร]างกาย โพรไบโอ

ติกกลุ]มแลคโตบาซิลลัส ช]วยลดการอักเสบของลำไส% ปรับสภาพของระบบทางเดินอาหารให%กลับมาสู]สภาวะ

ปกติได% การมีโพรไบโอติกในระบบทางเดินอาหารท่ีเพียงพอจะเพ่ิมภูมิคุ%มกันให%ร]างกายป�องกันการติดเช้ือได%

มากย่ิงข้ึน ลดการติดเช้ือในส]วนต]างๆของร]างกาย เช]น ลดการติดเช้ือในบริเวณปอด เพ่ิมภูมิคุ%มกันในลำไส%

และกระแสเลือด  

2.7 Lactobacillus rhamnosus 

       L. rhamnosus เปvนแบคทีเรียชนิดหน่ึงท่ีพบในลำไส% สายพันธุGน้ีเปvนแบคทีเรียชนิดหน่ึงท่ีผลิตเอนไซมG

แลคเตส แลคโตบาซิลลัส อยู]ในสกุล เอนไซมGน้ีย]อยสลายน้ำตาลแลคโตสท่ีพบในผลิตภัณฑGนมให%เปvนกรดแล

คติกแบคทีเรียในสกุลน้ีเรียกว]า โพรไบโอติก ซ่ึงโพรไบโอติกเปvนจุลินทรียGท่ีมีประโยชนGต]อสุขภาพ สามารถ

เกาะติดและอยู]ในผนังลำไส%ได% โดยถูกดัดแปลงมาเปvนพิเศษเพ่ือให%อยู]รอดในสภาวะท่ีเปvนกรดและเปvนด]าง

ในร]างกาย และยังมีบทบาทต]อลำไส%สามารถผลิตกรดแลคติกท่ีช]วยป�องกันการอยู]รอดของแบคทีเรียท่ีอาจเอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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เปvนอันตรายในทางเดินอาหาร บรรเทาอาการลำไส%แปรปรวน ป�องกันฟ(นผุ  และมีประสิทธิภาพในการ

ป�องกันการติดเช้ือทางเดินป(สสาวะ 
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บทที่ 3 

อุปกรณDและวิธีการทดลอง 

 

3.1 จุลินทรีย\ 

       Lactobacillus rhamnosus  

 

3.2 วัตถุดิบและสารเคมี 

        3.2.1 วัตถุดิบ 

               น้ำแอปเป̂_ล 

               น้ำส%ม 

               น้ำสับปะรด 

               น้ำองุ]น 

               ผงเปลือกมังคุด 

               น้ำตาลทราย 

        3.2.2 สารเคมี 

               น้ำกล่ัน 

               สารละลาย DPPH 

               อาหารเล้ียงเช้ือ MRS agar 

               อาหารเล้ียงเช้ือ MRS broth 

               เอทานอล             

               กรดแอสคอรGบิค 

               กรดแกลลิค 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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               Folin-Ciocalteu 

               Sodium carbonate 

 

3.3 อุปกรณ\ 

   ไมโครป̂เปตขนาด 1 - 10 ไมโครลิตร 

   ไมโครป̂เปตขนาด 20 - 200 ไมโครลิตร 

   ไมโครป̂เปตขนาด 100 - 1,000 ไมโครลิตร 

   หลอดไมโครทิวป° (Microtube) 1.5 มิลลิลิตร 

   หลอดเซนติฟ̂วสG (Centrifuge tube) 50 มิลลิลิตร 

   เคร่ืองช่ังสารทศนิยม 4 ตำแหน]ง 

   ขวดปรับปริมาตร 50 มิลลิลิตร 

   ขวดปรับปริมาตร 100 มิลลิลิตร 

   กระบอกตวง 100 ml 

   บีกเกอรG 1000 ml 

   บีกเกอรG 250 ml 

   เพลทพลาสติก 

   ตู%บ]ม 

   ตู%ปลอดเช้ือ 

   หม%อน่ึงฆ]าเช้ือด%วยแรงดันไอน้ำ 

   เคร่ืองป(±นเหว่ียง 

   Refractometer 

   pH Meter เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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   96-well plate 

   Microplate reader 

   ตะเกียงแอลกอฮอลG 

   อลูมิเนียมฟลอยดG 

   แท]งแก%วคนสาร 

   ช%อนตักสาร 

   ขวดบรรจุน้ำผลไม% 

   ผ%าขาวบาง 

   หม%อ 

   ทัพพี 

   เตาแก²ส 

 

3.4 ขั้นตอนและวิธีการทดลอง 

3.4.1 การเตรียมน้ำผลไม% 

                  เตรียมน้ำแอปเป̂_ล สับปะรด ส%ม องุ]น มาเตรียมบรรจุใส]ภาชนะ นำผงเปลือกมังคุดมาต%มใน

น้ำสะอาด เติมน้ำตาลให%ค]า Brix ได%เท]ากับ 12 °Brix หลังจากน้ันกรองเอากากออก และนำบรรจุใส]ภาชนะ 

3.4.2 การเตรียมจุลินทรียGโพรไบโอติกและกระบวกการหมัก  

                  เตรียมเช้ือจุลินทรียGโพรไบโอติกโดยการนำเช้ือจุลินทรียG L. rhamnosus เพาะเล้ียงในอาหาร

เหลว MRS โดยทำการบ]มเช้ือท่ีอุณหภูมิ 37 °C เปvนเวลา 48 ชม. นำไปหมุนเหว่ียงท่ีความเร็วรอบ 5,000 

รอบ/นาที เปvนเวลา 10 นาที ล%างเซลลGด%วย 0.85 % NaCl และนำไปป(±นเหว่ียงซ้ำรอบท่ี 2 นำส]วนตะกอน

เช้ือท่ีได%ไปผสมกับน้ำผลไม% จากน้ันนำไปบ]มท่ีอุณหภูมิ 37 °C เปvนเวลา 0-4 วัน เพ่ือศึกษาการเจริญของเช้ือ 

L. rhamnosus วัด pH และวัด % Brix 

3.4.3 การเตรียมน้ำผลไม%สูตรผสม 

                 นำผลไม%ท่ีเช้ือจุลินทรียGเจริญได%ดีท่ีสุด 3 ชนิดมาผสม 4 สูตรตามอัตราส]วนตามสูตรในตาราง 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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ตารางท่ี 1 แสดงอัตราส]วนสูตรผสมน้ำผลไม% 

  

3.4.4 การศึกษาการรอดชีวิตของจุลินทรียGโพรไบโอติก 

                  ตรวจวัดการรอดชีวิตของเช้ือ L. rhamnosus โดยทำ serial dilution และ spread plating 

ลงบนอาหารเล้ียงเช้ือ MRS agar ท่ีผ]านการฆ]าเช้ือ นำไปบ]มท่ีอุณหภูมิ 37 °C เปvนเวลา 48 ช่ัวโมง นับ

จำนวนเช้ือท่ีรอดชีวิตจากโคโลนีเด่ียวท่ีข้ึนบนอาหารเล้ียงเช้ือ และรายงานผลเปvน CFU/ml. 

3.4.5 การทดสอบการอยู]รอดของโพรไบโอติกในผลิตภัณฑGในระหว]างการเก็บรักษา 

                  นำผลิตภัณฑGไปเก็บท่ีอุณหภูมิ 4 °C จากน้ันทำการวัดประมาณจำนวนจุลินทรียG โดยการทำ 

serial dilution และ spread plating ลงบนอาหารเล้ียงเช้ือ MRS agar ท่ีผ]านการฆ]าเช้ือ นำไปบ]มท่ี

อุณหภูมิ 37 °C เปvนเวลา 48 ช่ัวโมง นับจำนวนเช้ือท่ีรอดชีวิตจากโคโลนีเด่ียวท่ีข้ึนบนอาหารเล้ียงเช้ือ และ

รายงานผลเปvน CFU/ml. 

3.4.6 การวิเคราะหGคุณสมบัติทางเคมี และคุณสมบัติการต%านอนุมูลอิสระของน้ำผลไม% 

                  1) การวิเคราะหGสารต%านอนุมูลอิสระด%วยวิธี DPPH  

นำน้ำผลไม%หมักไปป(±นเหว่ียงเพ่ือเอาส]วนใสมา 70 ไมโครลิตร และ 2,2-diphenyl-1-picrythydrazyl 

(DPPH)  ความเข%มข%น 0.16 มิลลิโมลารG ปริมาตร 210 ไมโครลิตรใส]ลงในช]อง 96-well plate ผสมให%เข%า

กัน และท้ิงไว%ในท่ีมืด 30 นาที จากน้ันนำไปวัดค]าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 517 นาโนเมตร ด%วย 

microplate reader นำค]าดูดกลืนแสงมาคำนวณหาค]าความสามารถในการต%านอนุมูลอิสระเทียบกับ

สารละลายมาตรฐานกรดแอสคอรGบิก ท่ีความเข%มข%น 0, 5, 10, 20, 40, 60, 80 และ 100 ไมโครกรัม/

มิลลิลิตร 

                2) การวิเคราะหGปริมาณฟuนอลิกท้ังหมดด%วยวิธี Folin-Ciocalteu 

นำน้ำผลไม%หมักไปป(±นเหว่ียงเพ่ือเอาส]วนใสมา 250 ไมโครลิตร และสารละลาย Folin-Ciocalteau ปริมาตร 

10 ไมโครลิตร ใส]ลงใน 96-well plate ผสมให%เข%ากัน จากน้ันท้ิงไว%ท่ีอุณหภูมิห%อง 5 นาที และเติม

สารละลาย 10% Sodium carbonate ปริมาตร 40 ไมโครลิตร ต้ังท้ิงไว%ในท่ีมืด 10 นาที นำไปวัดค]าการ

ดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 750 นาโนเมตร ด%วย microplate reader นำค]าการดูดกลืนแสงมาคำนวณหา
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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ปริมาณสารฟuนอลิกท้ังหมดเทียบกับสารละลายมาตรฐานกรดแกลลิค ท่ีความเข%มข%น 0, 5, 10, 20, 40, 60, 

80 และ 100 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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บทที่ 4 

ผลการทดลองและวิจารณD 

 

4.1 ผลการเจริญเติบโตของ L. rhamnosus ในน้ำผลไมLหมัก 5 ชนิด 

        การเจริญเติบโตของ L. rhamnosus เม่ือนำมาหมักกับน้ำผลไม% 5 ชนิด เปvนระยะเวลา 4 วัน พบว]า

เช้ือ L. rhamnosus มีการเจริญสูงท่ีสุดในวันท่ี 4 โดยน้ำสับปะรดช]วยส]งเสริมการเจริญของ L. rhamnosus 

ได%ดีท่ีสุด มีปริมาณจำนวนจุลินทรียG 6.1x108 CFU/ml, ส%ม 5.6x108 CFU/ml, และแอปเป̂_ล 6x105 

CFU/ml ตามลำดับ ส]วนองุ]นและเปลือกมังคุดพบว]าไม]ช]วยส]งเสริมการเจริญของเช้ือ L. rhamnosus 

 

ภาพท่ี 4.1 ผลการเจริญเติบโตของ L. rhamnosus ในน้ำผลไม%หมัก 5 ชนิด 

 

4.2 ผลการเจริญเติบโตของ L. rhamnosus ในน้ำผลไมLหมัก 4 ชนิด 

        การเจริญเติบโตของ L. rhamnosus เม่ือนำมาหมักกับน้ำผลไม% 4 ชนิด เปvนระยะเวลา 8 วัน เพ่ือดู

ว]าการเจริญเติบโตของเช้ือสูงสุดในการหมักวันท่ีเท]าใด พบว]าเช้ือ L. rhamnosus มีการเจริญเติบโตสูงท่ีสุด

ในวันท่ี 4 และจะค]อย ๆ  ลดจำนวนลง โดยส%มช]วยส]งเสริมการเจริญของ L. rhamnosus ได%ดีท่ีสุด มีปริมาณ

จำนวนจุลินทรียG 2.85x108 CFU/ml, แอปเป̂_ล 8.2x107 CFU/ml และสับปะรด 6.5x107 CFU/ml 

ตามลำดับ ในส]วนองุ]นพบว]าไม]ช]วยส]งเสริมการเจริญของเช้ือ L. rhamnosus เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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ภาพท่ี 4.2 ผลการเจริญเติบโตของ L. rhamnosus ในน้ำผลไม%หมัก 4 ชนิด 

 

4.2.1 น้ำผลไมLหมัก 4 สูตร 

       น้ำผลไม%ท่ีช]วยส]งเสริมการเจริญของเช้ือ L. rhamnosus ได%ดีท่ีสุด ได%แก] น้ำแอปเป̂_ล น้ำส%ม และน้ำ

สับปะรด โดยได%นำน้ำผลไม%ท้ัง 3 ชนิด มาพัฒนาเปvนน้ำผลไม%สูตรผสมได% 4 สูตรตามอัตราส]วน ดังน้ี 

สับปะรด : ส%ม : แอปเป̂_ล 

สูตรท่ี 1      1 : 1 : 1 

สูตรท่ี 2      0.5 : 2 : 0.5 

สูตรท่ี 3      0.5 : 0.5 : 2 

สูตรท่ี 4      2 : 0.5 : 0.5 

 

 

 

 

 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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4.3 ผลการเจริญเติบโตของ L. rhamnosus ในน้ำผลไมLหมัก 3 ชนิด และ 4 สูตร 

        การหมักน้ำผลไม% 3 ชนิด และ สูตรผสม 4 สูตร เปvนระยะเวลา 4 วัน พบว]าเช้ือ L. rhamnosus มี

การเจริญเติบโตสูงท่ีสุดในวันท่ี 4 ท้ังในน้ำผลไม%สูตรปกติและสูตรผสม ซ่ึงมีแค]น้ำแอปเป̂_ลและสูตรท่ี 3 ท่ีมี

ปริมาณเช้ือสูงท่ีสุดในวันท่ี 0 มีปริมาณจำนวนจุลินทรียG 1.3x1010 CFU/ml และ 2.6x109 CFU/ml 

ตามลำดับ ในส]วนของวันท่ี 4-9 เปvนการวัดการอยู]รอดของโพรไบโอติกในผลิตภัณฑGในระหว]างการเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิ 4 °C ซ่ึงน้ำส%มมีอัตราการอยู]รอดของเช้ือสูงท่ีสุด มีปริมาณจำนวนจุลินทรียG 1.1x108 

CFU/ml, แอปเป̂_ล 9.9x107 CFU/ml และสูตรท่ี 1 5.6x106 CFU/ml ตามลำดับ 

 

ภาพท่ี 4.3 ผลการเจริญเติบโตของ L. rhamnosus ในน้ำผลไม%หมัก 3 ชนิด และ 4 สูตรผสม 

 

4.4 pH ของน้ำผลไมLหมัก 3 ชนิด และ 4 สูตรผสม 

        pH ของน้ำผลไม%หมัก 3 ชนิด และ 4 สูตรผสม มีค]าลดลงต้ังแต]วันท่ี 0 จนถึงวันท่ี 9 ในน้ำผลไม%หมัก

ท้ัง 3 ชนิด และ 4 สูตรผสม โดยมีค]า pH ในวันท่ี 0 ดังน้ี สับปะรด (3.6), ส%ม (3.7), แอปเป̂_ล (3.4), สูตรท่ี 

1 (3.75), สูตรท่ี 2 (3.74), สูตรท่ี 3 (3.55) และสูตรท่ี 4 (3.35) 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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ภาพท่ี 4.4 pH ของน้ำผลไม%หมัก 3 ชนิด และ 4 สูตรผสม 

 

4.5 %Brix ของน้ำผลไมLหมัก 3 ชนิด และ 4 สูตรผสม 

        %Brix ของน้ำผลไม%หมัก 3 ชนิด และ 4 สูตรผสม มีค]าลงลดในวันท่ี 0-4 จากน้ันจะมีปริมาณคงท่ี โดย

จะมีค]า %Brix ในวันท่ี 0 ดังน้ี สับปะรด (9.8 %Brix), ส%ม (10.5 %Brix), แอปเป̂_ล (12 %Brix), สูตรท่ี 1 (11 

%Brix), สูตรท่ี 2 (11 %Brix), สูตรท่ี 3 (11.5 %Brix), และสูตรท่ี 4 (10.4 %Brix) 

 

ภาพท่ี 4.5 %Brix ของน้ำผลไม%หมัก 3 ชนิด และ 4 สูตรผสม 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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4.6 ความสามารถในการตLานอนุมูลอิสระของน้ำผลไมLโพรไบโอติก 

        น้ำผลไม%หมักด%วยเช้ือ L. rhamnosus มีปริมาณสารต%านอนุมูลอิสระคงท่ีท่ีสุดในสูตรท่ี 4 โดยในวันท่ี 

9 จะมีปริมาณ Ascorbic acid equivalent คือ 1,119 ug ของ Ascorbic acid equivalent/ml รองลงมา 

คือ สูตรท่ี 1, 2 และ 3 ท่ีมีปริมาณ Ascorbic acid equivalent เพ่ิมข้ึนเร่ือย ๆ ตามลำดับ 

 

ภาพท่ี 4.6 ความสามารถในการต%านอนุมูลอิสระของน้ำผลไม%โพรไบโอติก 

 

4.7 ปริมาณสารฟmนอลิกทั้งหมดในน้ำผลไมLโพรไบโอติก 

        น้ำผลไม%หมักด%วยเช้ือ L. rhamnosus ในสูตรท่ี 1 มีปริมาณ Total phenolic สูงท่ีสุด ณ วันท่ี 2 คือ 

682.49 ug ของ gallic acid equivalent/ml และค]อยๆลดลง โดยสูตรท่ี 2, 3 และ 4 จะมีปริมาณฟuนอลิก

ท้ังหมดใกล%เคียงกัน และค]อยๆเพ่ิมข้ึนจนสูงสุด ณ วันท่ี 4 และค]อยๆลดลง ตามลำดับ 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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ภาพท่ี 4.7 ปริมาณสารฟuนอลิกท้ังหมดในน้ำผลไม%โพรไบโอติก 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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บทที่ 5  

สรุปผลและข?อเสนอแนะ 

5.1 สรุปผล 

        จากผลการทดลองพบว]า ผลไม%ท่ีเช้ือ L. rhamnosus สามารถเจริญได%ดีท่ีสุดคือ ส%ม สับปะรด และ

แอปเป̂_ล โดยปริมาณเช้ือในน้ำผลไม%จะสูงท่ีสุดในวันท่ี 4   มีปริมาณเช้ือในน้ำส%มเท]ากับ 2.85x108  ปริมาณ

เช้ือในน้ำแอปเป̂_ลเท]ากับ 8.2x107 และปริมาณเช้ือในน้ำสับปะรดเท]ากับ 6.5x107 CFU/ml หลังจากท่ีได%

นำมาหมักแบบผสมสูตร พบว]าสูตรน้ำผลไม%หมักท่ีมีอัตราการอยู]รอดของเช้ือดีท่ีสุดคือสูตรท่ี 1 ท่ีมีส]วนผสม

ของ (ส%ม : สับปะรด : แอปเป̂_ล = 1 : 1 : 1) มีปริมาณเช้ือ 5.6x106 CFU/ml สูตรท่ีมีฤทธ์ิต%านอนุมูลอิสระ

มากท่ีสุดคือ สูตรท่ี 4 มีส]วนผสมของ (ส%ม : สับปะรด : แอปเป̂_ล = 0.5 : 2 : 0.5) สูตรท่ีมีปริมาณสารประกอบ                      

ฟuนอลิกมากท่ีสุดคือ สูตรท่ี 2  มีส]วนผสมของ (ส%ม : สับปะรด : แอปเป̂_ล = 2 : 0.5 : 0.5) น้ำผลไม%หมักมี

อายุการเก็บรักษาอยู]ท่ี 7-8 วัน ท่ีอุณหภูมิ 4 °C เน่ืองจากในวันท่ี 9 ปริมาณเช้ือเร่ิมต่ำกว]า 106 CFU/ml  

 

5.2 ขLอเสนอแนะ 

        5.2.1 ควรศึกษาวิธีการเก็บรักษาหรือเลือกใช%เช้ือจุลินทรียGท่ีเหมาะสมกับเคร่ืองด่ืมน้ำผลไม% เพ่ือให%

เช้ือจุลินทรียGสามารถคงอยู]ในผลิตภัณฑGได%นานข้ึน 

        5.2.2 ควรเลือกใช%จุลินทรียGโพรไบโอติกท่ีเหมาะสมกับน้ำผลไม% หรือจุลินทรียGชนิดอ่ืน ๆ เช]น  

โพรไบโอติก เพ่ือช]วยส]งเสริมให%ผลิตภัณฑGมีความหลากหลาย 

        5.2.3 ควรเลือกใช%ผลไม%ท่ีมีสรรพคุณท่ีสามารถส]งเสริมโพรไบโอติกโดยตรง เพ่ือส]งเสริมผลิตภัณฑGให%

มีคุณค]าทางโภชนาการ และประโยชนGต]อสุขภาพมากข้ึน  
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ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก 

อาหารเลี้ยงเชื้อ 

ก.1 วิธีการเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ 

        1.1 อาหาร De Man Rogosa and Sharpe (MRS) agar ประกอบด%วย 

                                Proteose peptone          10.0      กรัมต]อลิตร 

                                Beef extract                   10.0      กรัมต]อลิตร 

                                Yeast extract                  5.0        กรัมต]อลิตร 

                                Dextrose                        20.0      กรัมต]อลิตร 

                                Polysorbate                    80 1.0   กรัมต]อลิตร 

                                Ammonium citrate           2.0       กรัมต]อลิตร 

                                Sodium acetate               5.0       กรัมต]อลิตร 

                                Magnesium sulfate           0.1       กรัมต]อลิตร 

                                Manganese sulfate           0.05     กรัมต]อลิตร 

                                Dipotassium phosphate    2.0       กรัมต]อลิตร 

                                Agar                               15.0     กรัมต]อลิตร 

วิธีการเตรียม 

นำส]วนประกอบท้ังหมดละลายลงในน้ำกล่ัน และนำไปน่ึงฆ]าเช้ือด%วยหม%อน่ึงความดัน 15 ปอนดGต]อ

ตารางน้ิว อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส เปvนเวลา 15 นาที 
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ภาคผนวก ข 

วิธีการวิเคราะหD 

ข.1 การวัดพีเอช 

อุปกรณG 

     เคร่ืองวัดพีเอช (pH Meter) 

วิธีการวิเคราะหG 

     วัดค]าพีเอชของตัวอย]างน้ำผลไม%หมักท่ีอุณหภูมิห%อง โดยใช%เคร่ืองพีเอชมิเตอรGท่ีมีการสอบ

เทียบ วัด     พีเอช โดยการจุ]มโพรบลงในสารละลายมาตรฐาน pH 4.01 และ pH 7.00 

ข.2 การวัดปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายไดLทั้งหมด (Total soluble solid; °Brix) 

อุปกรณG 

     เคร่ืองวัดความหวานแบบส]อง (Hand Refractometer)  

 วิธีการวิเคราะหG 

     หยดตัวอย]างน้ำผลไม%หมัก 1-2 หยด ลงบนเคร่ืองวัดและอ]านค]าท่ีได% 

ข.3 การวิเคราะห\ปริมาณสารตLานอนุมูลอิสระ โดยวิธีการ DPPH 

อุปกรณG 

     1. ไมโครป̂เปตขนาด 1-20 ไมโครลิตร 

     2. ไมโครป̂เปต 20-200 ไมโครลิตร 

     3. Microplate reader 

     4. 96-well plate 

     5. อลูมิเนียมฟลอยดG  

 สารเคมี 

     1. เอทานอล 95% 
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     2. สารละลาย 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 

     3. กรดแอสคอรGบิค 

วิธีการวิเคราะหG 

1. เตรียมสารละลายมาตรฐานกรดแอสคอรGบิคความเข%มข%น 0, 5, 10, 20, 40, 60, 80 และ 100 

ไมโครกรัมกรัมต]อมิลลิลิตรลิตร 

2. เตรียมสารละลาย DPPH ท่ีมีความเข%มข%น (0.16 mM)  

3. เตรียมตัวอย]างโดยนำน้ำผลไม%หมักไปป(±นเหว่ียงด%วยเคร่ืองป(±นเหว่ียงท่ีความเร็วรอบ 12000 รอบ

ต]อนาที เปvนเวลา 15 นาที และนำส]วนใสมาทำการวิเคราะหG โดยป̂เปตส]วนใสปริมาตร 70 

ไมโครลิตร และเติมสารละลาย DPPH ปริมาตร 210 ไมโครลิตร ผสมให%เข%ากันใน 96-well plate 

4. หุ%ม 96-well plates ด%วยอลูมิเนียมฟลอยดG ต้ังไว%ในท่ีมืดเปvนเวลา 30 นาที จากน้ันนำไปวัดค]า

การดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 517 นาโนเมตร ด%วยเคร่ือง Microplate reader โดยใช%กรด

แอสคอรGบิค เปvนสารละลายมาตรฐาน และใช%น้ำกล่ันเปvน Blank 

5. เขียนกราฟมาตรฐานระหว]างความเข%มข%นของกรดแอสคอรGบิกกับค]าการดูดกลืนแสงท่ี 517 นา

โนเมตร 

6. คำนวณค]าความสามารถในการต%านอนุมูลอิสระ  

 

ภาพท่ี ข.3 ความสัมพันธGระหว]างความเข%มข%นของกรดแอสคอรGบิค (ug/ml) 

กับค]าดูดกลืนแสงท่ี 517 นาโนเมตร 
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ข.4 การวิเคราะห\ปริมาณฟmนอลิกทั้งหมด (Total phenolics) โดยวิธีการ Folin-

Ciocalteau 

อุปกรณG 

     1. ไมโครป̂เปตขนาด 1-20 ไมโครลิตร 

     2. ไมโครป̂เปต 20-200 ไมโครลิตร 

     3. Microplate reader 

     4. 96-well plate 

     5. อลูมิเนียมฟลอยดG 

สารเคมี 

     1. โซเดียมคารGบอเนต 10% 

     2. สารละลายกรดแกลลิค 

     3. Folin-Ciocalteau 

วิธีการวิเคราะหG 

1. เตรียมสารละลายมาตรฐานกรดแกลลิคความเข%มข%น 0, 5, 10, 20, 40, 60, 80 และ 100 

ไมโครกรัมกรัมต]อมิลลิลิตรลิตร 

2. เตรียมตัวอย]างโดยนำน้ำผลไม%หมักไปป(±นเหว่ียงด%วยเคร่ืองป(±นเหว่ียงท่ีความเร็วรอบ 12000 รอบ

ต]อนาที เปvนเวลา 15 นาที และนำส]วนใสมาทำการวิเคราะหG โดยป̂เปตส]วนใสปริมาตร  

250 ไมโครลิตร และเติมสารละลาย Folin-Ciocalteau ปริมาตร 10 ไมโครลิตร ผสมให%เข%ากันใน 

96-well plate และต้ังท้ิงไว%ท่ีอุณหภูมิห%อง 5 นาที 

3. เติมสารละลายโซเดียมคารGบอเนต 40 ไมโครลิตร หุ%ม 96-well plate ด%วยอลูมิเนียมฟลอยดG ต้ัง

ไว%ในท่ีมืดเปvนเวลา 10 นาที 

4. นำไปวัดค]าการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 750 นาโนเมตร ด%วยเคร่ือง Microplate reader 

โดยใช%กรดแกลลิคเปvนสารละลายมาตรฐาน และใช%น้ำกล่ันเปvน Blank เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 
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5. เขียนกราฟมาตรฐานระหว]างความเข%มข%นของกรดแกลลิคกับค]าการดูดกลืนแสงท่ี 750 นาโน

เมตร 

6. คำนวณปริมาณ Total phenolics 

 

          ภาพท่ี ข.4 ความสัมพันธGระหว]างความเข%มข%นของกรดแกลลิคกับค]าการดูดกลืนแสงท่ี 750 นาโน

เมตร 

 

 

 

 

 

 

 

 เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้
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ประวัติผู?เขียน 

 

ช่ือ-นามสกุล        กัญญารัตนG ทับทิมวงคG 

วัน เดือน ปC เกิด    4 กันยายน 2543 

ประวัติการศึกษา   ช้ันมัธยมศึกษาตอนต%น โรงเรียนวัดหัวเวียง (เขมสุทธิวิทยาคาร) จ.พระนครศรีอยุธยา 

                        ช้ันมัธยมศึกษาตอนปลาย โรงเรียนเสนา “เสนาประสิทธ์ิ” จ.พระนครศรีอยุธยา 

ผลงานวิจัย          การพัฒนาเคร่ืองด่ืมโพรไบโอติกจากน้ำผลไม%หมักด%วย Lactobacillus rhamnosus 

 

ช่ือ-นามสกุล          ปรีญานุช พิณทอง 

วัน เดือน ปC เกิด      30 ธันวาคม 2543 

ประวัติการศึกษา     ช้ันมัธยมศึกษาตอนต%น โรงเรียนประจันราษฎรGบำรุง จ.ปราจีนบุรี 

                          ช้ันมัธยมศึกษาตอนปลาย โรงเรียนปราจีนกัลยาณี จ.ปราจีนบุรี 

ผลงานวิจัย           การพัฒนาเคร่ืองด่ืมโพรไบโอติกจากน้ำผลไม%หมักด%วย Lactobacillus rhamnosus 

 

ช่ือ-นามสกุล          ปวีณา สัจจะบุตร 

วัน เดือน ปC เกิด      2 เมษายน 2544 

ประวัติการศึกษา     ช้ันมัธยมศึกษาตอนต%น โรงเรียนสตรีพัทลุง จ.พัทลุง 

                          ช้ันมัธยมศึกษาตอนปลาย โรงเรียนสตรีพัทลุง จ.พัทลุง 

ผลงานวิจัย           การพัฒนาเคร่ืองด่ืมโพรไบโอติกจากน้ำผลไม%หมักด%วย Lactobacillus rhamnosus 

เอกสารนี้เป็นเอกสารที่สงวนไว้สำหรับการใช้งานเพื่อการศึกษาเท่านั้น ไม่อนุญาตให้นำไปใช้ประโยชน์ด้านการค้า 

ไม่ว่ากรณีใดๆ ทั้งสิ้น อีกทั้งห้ามมิให้ดัดแปลงเนื้อหาและต้องอ้างอิงถึงเจ้าของเอกสารทุกครั้งที่มีการนำไปใช้




