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บทคัดย่อ 

 
 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาลักษณะทางกายภาพ จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด จ านวน
แบคทีเรียแลคติก จ านวนยีสต์ และฤทธิ์ของน้ าหมักชีวภาพจากสับปะรด มะเขือเทศ ผลยอ และผลไม้
รวมในการยับยั้งการเจริญของเชื้อ Staphylococcus aureus ATCC 25923 และ Salmonella 
Typhimurium ATCC 13311 พบว่า น้ าหมักชีวภาพทุกชนิดยกเว้นน้ าหมักชีวภาพจากผลยอมีสีส้ม
ใส และกลิ่นเหม็นเปรี้ยว  น้ าหมักชีวภาพแต่ละชนิดมีจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด  และยีสต์ไม่    แตกต่าง
กัน  น้ าหมักชีวภาพจากผลไม้รวมมีจ านวนแบคทีเรียแลกติกมากที่สุดโดยมีค่าเป็น 6.65    log 
CFU/mL  และน้ าหมักชีวภาพจากผลยอสามารถยับยั้งเชื้อก่อโรคทั้ง 2 สายพันธุ์ได้ดีที่สุด MIC ของ
น้ าหมักชีวภาพจากผลยอต่อเชื้อ S. aureus ATCC 25923 และ S. Typhimurium ATCC 13311  มี
ค่าเป็น 25 และ 12.5 % (v/v) ตามล าดับ    
 
ค าส าคัญ : การยับยั้ง, น้ าหมักชีวภาพ, Staphylococcus aureus ATCC 25923, Salmonella 

Typhimurium ATCC 13311    
 

ABSTRACT 
 
 The research aimed to determine physical characteristics, total microbial 
count, lactic acid bacteria count, yeast count, and antibacterial activity of bioextract 
juices (Ananas comosus, Solanum lycopersicum, Morinda citrifolia, L., and mixed fruits) 
against Staphylococcus aureus ATCC 25923 and Salmonella Typhimurium ATCC 13311. 
All bioextract juices (except bioextract from M. citrifolia, L.) had clear orange and sour 
smell. The numbers of total microorganisms and lactic acid bacteria in each bioextract 
juice were not different.  The numbers of lactic acid bacteria in bioextract juice from 
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mixed fruits were 6.65 log CFU/mL. The highest antibacterial activity was resulted from 
M. citrifolia, L. MIC of bioextract from M. citrifolia, L. against S. aureus ATCC 25923 and 
S. Typhimurium ATCC 13311 was 25 and 12.5% (v/v), respectively.  
 
Keywords :  inhibition, bioextract juice, Staphylococcus aureus ATCC 25923, 

Salmonella Typhimurium ATCC 13311    
 
1. บทน า 

ในปัจจุบันจากสถิติจากประเทศสหรัฐอเมริกามีประชากรป่วยจากโรคติดเชื้อในอาหาร      
ปีละมากกว่า 76 ล้านคน   ต้องรักษาในโรงพยาบาลกว่า 3 แสนล้านคน   และตายกว่า 5 พันคนต่อปี
การแพร่ระบาดของโรคส่วนมากพบว่าเกิดจากการรับประทานอาหารประเภทเนื้อ นม ไข่ และ
ผลิตภัณฑ์จากสัตว์   เชื้อก่อโรคในเนื้อสัตว์สามารถถ่ายทอดและก่อให้เกิดโรคแก่ผู้บริโภคได้ เช่น เชื้อ 
Salmonella, Escherichia coli, Campylobacter, Shigella และ Staphylococcus เป็นต้น (Silva 
and Gibbs, 2011; Vandenplas et al., 2015)  เชื้อเหล่านี้สามารถก าจัดได้โดยการใช้ยาปฏิชีวนะ 
หรือทางเลือกอ่ืนที่ปลอดภัยกว่า เช่น สมุนไพร โปรไบโอติก และน้ าหมักชีวภาพ  

น้ าหมักชีวภาพ (bioextract juice) เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากปฏิกิริยาการหมัก พืช ผัก ผลไม้
และมีการเติมกากน้ าตาลลงไปเพ่ือเร่งการท างานของจุลินทรีย์กลุ่มแบคทีเรียแลคติก ซึ่งจะมี การหมัก
แบบใช้ออกซิเจนและไม่ใช้ออกซิเจน น้ าหมักชีวภาพมีการน ามาใช้ประโยชน์ 5 ด้านหลักๆได้แก่ ใช้
เป็นเครื่องดื่มเสริมสุขภาพ เพราะมีฤทธิ์ต้านปฏิกิริยาออกซิเดชั่น    ใช้ทางการเกษตรเพ่ือทดแทน
ปุ๋ยเคมีมีการปรับปรุงดินท าให้ได้ผลผลิตเพ่ิมขึ้น   ใช้ทางด้านสิ่งแวดล้อมในการบ าบัด  น้ าเสียตาม
โรงงานอุตสาหกรรม   ใช้ในด้านปศุสัตว์เพ่ือเสริมสุขภาพสัตว์เลี้ยง  และใช้ในการยับยั้งจุลินทรีย์ที่ก่อ
โรคซึ่งมักจะปนเปื้อนในผลิตภัณฑ์อาหาร (ดวงพร คันธโชติ และคณะ, 2547)  

ผลยอ สับปะรด และมะเขือเทศเป็นผลไม้ที่พบได้ง่ายในท้องถิ่น  มีส่วนประกอบที่ส าคัญ
คือ คาร์โบไฮเดรต โปรตีน วิตามิน และแร่ธาตุ  นอกจากนี้ยังพบสารส าคัญในผลยอ สับปะรด และ
มะเขือเทศคือ กรดคาโปรอิก (caproic acid) กรดคลอโรจีนิก (chlorogenic acid) และกรดพีคูมาริก 
(p-coumaric acid) ตามล าดับ 

ดังนั้นงานวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาลักษณะทางกายภาพ  จ านวนจุลินทรีย์
ทั้งหมด จ านวนแบคทีเรียแลคติก จ านวนยีสต์ และความสามารถในการยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อ 
Staphylococcus aureus ATCC 25923 และ Salmonella Typhimurium ATCC 13311โดยใช้
น้ าหมักชีวภาพจากสับปะรด มะเขือเทศ ผลยอ และผลไม้รวม  
 
2. วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

2.1 ศึกษาลักษณะทางกายภาพของน้ าหมักชีวภาพ ได้แก่ สี กลิ่น ความใส  
2.2 ศึกษาจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด แบคทีเรียแลกติก และยีสต์ในน้ าหมักชีวภาพ 
2.3 ศึกษาฤทธิ์ของน้ าหมักชีวภาพจากสับปะรด มะเขือเทศ ผลยอ และผลไม้รวมใน                

การยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อ S. aureus ATCC 25923 และ S. Typhimurium ATCC 13311 
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3. วิธีด าเนินการวิจัย 
3.1 การเตรียมน้ าหมักชีวภาพ  
เตรียมวัตถุดิบที่ต้องการน ามาล้างให้สะอาด  น ามาหั่นเป็นชิ้นเล็ก ๆ โดยมาผสมตามสูตร

ดังนี้ (ดัดแปลงวิธีการของดวงพร คันธโชติ และคณะ, 2547)      
สับปะรด  :  น้ าตาลทรายแดง : น้ า = 3 : 1 : 10 (กิโลกรัม : กิโลกรัม : ลิตร) 
มะเขือเทศ  :  น้ าตาลทรายแดง : น้ า = 3 : 1 : 10 (กิโลกรัม : กิโลกรัม : ลิตร) 
ผลยอ  :  น้ าตาลทรายแดง : น้ า = 3 : 1 : 10 (กิโลกรัม : กิโลกรัม : ลิตร) 
ผลไม้รวม (ผลยอ สับปะรด มะเขือเทศ) : น้ าตาลทรายแดง : น้ า = 3 : 1 : 10 (กิโลกรัม : 

กิโลกรัม : ลิตร)  
น ามาหมักในโอ่งเคลือบ ที่เตรียมไว้ โดยให้เหลือพ้ืนที่น้อยที่สุด เพ่ือให้เกิดสภาพที่อากาศ

น้อยที่สุด ปิดฝาให้สนิท เก็บไว้ที่อุณหภูมิ 25-30 องศาเชลเชียส เป็นระยะเวลา 1 เดือน น าส่วนที่ท า
การหมักทั้งหมดไปกรองด้วยผ้าขาวบางโดยเอาเฉพาะส่วนของน้ ามาใช้ในการทดสอบขั้นต่อไป ศึกษา
ลักษณะทางกายภาพของน้ าหมักชีวภาพแต่ละสูตร และบันทึกค่าพีเอช  ท าการทดลอง 3 ซ้ า  

3.2  จ านวนจุลินทรีย์ในน้ าหมักชีวภาพ 
   3.2.1 จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด 
        1) ท าการเจือจางน้ าหมักชีวภาพแต่ละชนิดโดยน าน้ าหมักชีวภาพมา 1 มิลลิลิตร 

ใส่ใน  น้ ากลั่นผสม 0.85% โซเดียมคลอไรด์ (NaCl; Difco, Dickinson, USA) 9 มิลลิลิตร  
    2) เขย่าให้เข้ากันท าให้ได้ความเข้มข้น 10-2 ท าแบบเดียวกันจนได้ความเข้มข้น 

10-5 
        3) น าตัวอย่างที่เจือจางในระดับ 10-3-10-5 มาอย่างละ 0.1 มิลลิลิตร ใส่ในจาน

เพาะเชื้อที่มีอาหาร Glucose Yeast Extract Peptone agar (GYP; Merck, Damstadt, Germany) 
ท าการ spread plate น าไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเชลเชียส เป็นเวลา 48 ชั่วโมง   นับจ านวนโคโลนี
ที่เกิดขึ้นค านวณค่าเป็น log CFU/mL ท าการทดลอง 3 ซ้ า 

  3.2.2 จ านวนแบคทีเรียแลคติก 
   น าตัวอย่างที่เจือจางในระดับ 10-3-10-5 จากข้อ 3.2.1 มาอย่างละ 0.1 มิลลิลิตร 

ใส่ ในจานเพาะเชื้อที่มีอาหาร De Man Rogosa and Sharpe (MRS agar; Merck, Damstadt, 
Germany) ที่เติม bromocresol purple เพ่ือเป็นตัวชี้วัดการสร้างกรดอินทรีย์ของแบคทีเรียแลคติก  
ท าการ spread plate น าไปบ่มที่อุณหภูมิ 35 องศาเชลเชียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง นับจ านวนโคโลนี
ของเชื้อที่รอบโคโลนีมีสีเหลือง  ท าการทดลอง 3 ซ้ า 

  3.2.3 จ านวนยีสต์ 
   น าตัวอย่างที่เจือจางในระดับ 10-3-10-5 จากข้อ 3.2.1มาอย่างละ 0.1 มิลลิลิตร 

ใส่ในจานเพาะเชื้อที่มีอาหาร Yeast Extract Malt Agar (YM; Merck, Damstadt, Germany) ท า
การ spread plate น าไปบ่มที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเชียส เป็นเวลา 96 ชั่วโมง  นับจ านวนโคโลนีที่
เกิดข้ึนค านวณค่าเป็น log CFU/mL ท าการทดลอง 3 ซ้ า 
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3.3  การทดสอบฤทธิ์ของน้ าหมักน้ าหมักชีวภาพ ในการยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อ 
Staphylococcus aureus ATCC 25923 และ Salmonella Typhimurium ATCC 13311 

การทดสอบหาค่าความเข้มข้นต่ าสุดในการยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อ (Minimum 
Inhibitory Concentration; MIC) (บัวนัส วงษ์สุด และคณะ, 2548)      

  3.3.1  การเตรียมเชื้อ 
   1)  น า เชื้ อ  S.  aureus ATCC 25923 และ S.  Typhimurium ATCC 13311                    

มาเลี้ยงในอาหาร Meuller Hinton Agar (MHA; Merck, Damstadt, Germany) บ่มที่อุณหภูมิ 35 
องศาเซลเชียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง 

   2) น าโคโลนีที่บริสุทธิ์มาใส่ใน 0.85% Normal Saline Solution (NSS) แล้ว
ปรับความขุ่นเชื้อให้ได้เท่ากับ 0.5 McFarland จะท าให้มีปริมาณเชื้อเป็น 1.5x108 CFU/mL แล้วเจือ
จางให้ได้ปริมาณเชื้อเริ่มต้นเป็น 105 CFU/mL 

  3.3.2 การทดสอบฤทธิ์ของน้ าหมักชีวภาพในการยับยั้งการเจริญเติบโตของ                
เชื้อ S. aureus ATCC 25923 และ S. Typhimurium ATCC 13311  

   1) น าเชื้อแต่ละชนิดปริมาตร 0.5 มิลลิลิตร  และน้ าหมักชีวภาพแต่ละชนิด
ปริมาตร 0.5 มิลลิลิตรใส่ในหลอดทดลองผสมให้เข้ากัน 

   2) น า 0.5 มิลลิลิตรของส่วนผสมที่ได้จากหลอดที่ 1 ใส่ในหลอดที่ 2 ที่มีอาหาร
เลี้ยงเชื้อ Meuller Hinton Broth (MHB; Merck, Damstadt, Germany) ปริมาต ร 0.5 มิลลิลิตร 
ผสมให้เข้ากัน 

   3) น าส่วนผสมที่ได้จากหลอดที่ 2 ใส่ในหลอดที่ 3 ที่มีอาหารเลี้ยงเชื้อ MHB 
ปริมาตร     0.5 มิลลิลิตรท าไปเช่นนี้จนครบ 10 หลอด  ซึ่งความเข้มข้นสุดท้ายของน้ าหมักชีวภาพใน
หลอดทดลอง คือ 0, 0.08, 0.19, 0.39, 0.78, 1.56, 3.12, 6.25, 12.5, 25 และ 50 % v/v (ตาราง       
ที่ 1) ชุดควบคุมบวก (positive control) น าเชื้อแต่ละชนิดผสมให้เข้ากับอาหารเลี้ยงเชื้อ MHB                
ชุดควบคุมลบ (negative control) น าน้ าหมักชีวภาพแต่ละชนิดผสมให้เข้ากับอาหารเลี้ยงเชื้อ MHB 

   4) น าไปบ่มที่อุณหภูมิ 35 องศาเชลเชียส เป็นเวลา 18 ชั่วโมง สังเกตผลโดย ดู
จากความขุ่นของอาหารเลี้ยงเชื้อ หาค่า MIC ท าการทดลอง 3 ซ้ า 
 
ตารางท่ี 1 ความเข้มข้นของน้ าหมักชีวภาพและปริมาณเชื้อที่ใช้ทดสอบ 
 

       หลอดที่           1      2      3       4       5        6        7        8        9       10       

ความเข้มข้น 
น้ าหมัก (%v/v )        50     25    12.5   6.25   3.12    1.56    0.78    0.39    0.19   0.08         

จ านวนเชื้อ 
(x105 CFU/mL)         1       1       1        1       1       1       1        1        1         1                                 
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4. ผลการวิจัย 
4.1 ลักษณะทางกายภาพของน้ าหมักชีวภาพ  
จากการศึกษาน้ าหมักชีวภาพจากพืชทั้ง 4 ชนิด ได้แก่ สับปะรด มะเขือเทศ ผลยอ และผลไม้

รวม ซึ่งได้น าเอาส่วนของผลมาท าการทดลองโดยใช้เวลาในการหมักนาน 1 เดือน โดยได้ศึกษาลักษณะ
ทางกายภาพของน้ าหมักชีวภาพแต่ละชนิดพบว่า   

สัปดาห์ที่ 1 สีของน้ าหมักชีวภาพจากผลสับปะรดเป็นสีเหลืองอ่อน น้ าหมักชีวภาพจาก
มะเขือเทศเป็นสีส้มอ่อน น้ าหมักชีวภาพจากผลยอเป็นสีน้ าตาลอ่อน และน้ าหมักชีวภาพจากผลไม้
รวมเป็นสีส้มเข้ม  และมีกลิ่นเหม็นเปรี้ยว ยกเว้นน้ าหมักชีวภาพจากผลยอ  มีกลิ่นเหม็นเขียว  ซึ่งน้ า
หมักชีวภาพทั้ง 4 สูตร ไม่มีฟองอากาศ   

สัปดาห์ที่ 2 สีของน้ าหมักชีวภาพจากสับปะรดเป็นสีเหลืองอ่อน น้ าหมักชีวภาพจากมะเขือ
เทศเป็นสีส้มขุ่น  น้ าหมักชีวภาพผลยอเป็นสีน้ าตาลขุ่น และน้ าหมักชีวภาพผลไม้รวมเป็น  สีส้มขุ่น  
และมีกลิ่นเหม็นเปรี้ยว ยกเว้นน้ าหมักชีวภาพชีวภาพจากผลยอ  มีกลิ่นเหม็นเขียว ซึ่งน้ าหมักชีวภาพ
จากสับปะรดและมะเขือเทศ มีฟองอากาศเล็กน้อย ส่วนน้ าหมักชีวภาพจากผลยอและผลไม้รวม มี
ฟองอากาศปานกลาง   

สัปดาห์ที่ 3 สีของน้ าหมักชีวภาพจากสับปะรดเป็นสีส้มเข้ม น้ าหมักชีวภาพมะเขือเทศเป็น
สีส้มใส  น้ าหมักชีวภาพจากผลยอเป็นสีน้ าตาลขุ่น และผลไม้รวม เป็นสีส้มใส  และมีกลิ่นเหม็นเปรี้ยว 
ยกเว้นน้ าหมักชีวภาพจากผลยอ  มีกลิ่นเหม็นเขียว ซึ่งน้ าหมักชีวภาพจากสับปะรดมีฟองอากาศปาน
กลาง มะเขือเทศ  มีฟองอากาศเล็กน้อย ส่วนน้ าหมักชีวภาพจากผลยอและผลไม้รวมมีฟองอากาศ
มาก  

สัปดาห์ที่ 4 สีของน้ าหมักชีวภาพจากสับปะรด มะเขือเทศและผลไม้รวมมีสีส้มใส ยกเว้น
น้ าหมักชีวภาพจากผลยอเป็นสีน้ าตาลใส  น้ าหมักชีวภาพจากสับปะรด มะเขือเทศและผลไม้รวมมี
กลิ่นเหม็นเปรี้ยว ยกเว้นน้ าหมักชีวภาพจากผลยอ มีกลิ่นเหม็นเขียว ซึ่งน้ าหมักชีวภาพจากสับปะรด
และมะเขือเทศมีฟองอากาศปานกลาง ส่วนน้ าหมักชีวภาพจากผลยอและผลไม้รวม มีฟองอากาศมาก 

สัปดาห์ที่ 4 มีการวัดค่าพีเอชของน้ าหมักชีวภาพจากสับปะรด มะเขือเทศ ผลยอ และผลไม้
รวมมีค่าเป็น 3.41, 3.52, 3.80 และ 3.55 ตามล าดับ 

4.2 จ านวนจุลินทรีย์ในน้ าหมักชีวภาพ 
 จ านวนจุลินทรีย์ท้ังหมด  
 การศึกษาจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดในน้ าหมักชีวภาพทั้ง 4 ชนิด ได้แก่ น้ าหมักชีวภาพ

จากสับปะรด  มะเขือเทศ  ผลยอ และผลไม้รวมพบว่า มีจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด เท่ากับ 5.83, 5.93, 
5.89 และ 6.15 log CFU/mL ตามล าดับ  โดยไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p<0.05) (ตารางที่ 2) 

 จ านวนแบคทีเรียแลคติก 

 การศึกษาจ านวนแบคทีเรียแลคติกในน้ าหมักชีวภาพทั้ง 4 ชนิด ได้แก่ น้ าหมักชีวภาพ
จากสับปะรด  มะเขือเทศ  ผลยอ  และผลไม้รวมพบว่า มีจ านวนแบคทีเรียแลคติก เท่ากับ  5.62, 
5.52, 5.61 และ 6.65 log CFU/mL ตามล าดับ  โดยที่น้ าหมักชีวภาพจากผลไม้รวมจะพบจ านวนเชื้อ
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มากที่สุด  มีความแตกต่างกัน  จากน้ าหมักชีวภาพอ่ืนๆ อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) (ตารางที่ 
2) 

 จ านวนยีสต์ 
 การศึกษาจ านวนยีสต์ในน้ าหมักชีวภาพทั้ง 4 ชนิด ได้แก่ น้ าหมักชีวภาพจากสับปะรด  

น้ าหมักชีวภาพจากมะเขือเทศ  ผลยอ  และผลไม้รวม พบว่า  มีจ านวนยีสต์ เท่ากับ 5.04, 5.77, 5.11 
และ 5.11 log CFU/mL ตามล าดับ (p<0.05) โดยไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(ตารางที่ 2)  

 
ตารางท่ี 2  จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด แบคทีเรียแลคติก และยีสต์ในน้ าหมักชีวภาพ 
 

น้ าหมักชีวภาพ จ านวนเชื้อ (CFU/mL) 
จุลินทรีย์ทั้งหมด แบคทีเรียแลคติก ยีสต์ 

สับปะรด 5.83 ± 0.05A 5.62 ± 0.07B 5.04 ± 0.10A 
มะเขือเทศ 5.93 ± 0.10A 5.52 ± 0.05B 5.77 ± 0.09A 
ผลยอ                5.89 ± 0.09A 5.61 ± 0.11B 5.11 ± 0.05A 
ผลไม้รวม 6.15 ± 0.07A 6.65 ± 0.05A 5.11 ± 0.04A 

ค่าเฉลี่ยของจ านวนเชื้อ ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 3 ซ้ า 
ตัวอักษรภาษาอังกฤษพิมพ์ใหญ่ในแนวต้ังท่ีต่างกัน คือ จ านวนเชื้อในน้ าหมักชีวภาพแต่ละชนิดมีความแตกต่างกัน         
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 
4.3 การทดสอบฤทธิ์ของน้ าหมักชีวภาพ ในการยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อ 

Staphylococcus aureus ATCC 25923 และ Salmonella Typhimurium ATCC 13311            
จากการศึกษาฤทธิ์ยับยั้ งการเจริญ เติบโตของเชื้อ S.  aureus ATCC 25923 และ                    

S. Typhimurium ATCC 13311 (ตารางที่ 3) พบว่า  น้ าหมักชีวภาพแตะละชนิดสามารถยับยั้ง       
การเจริญเติบโตของเชื้อ S. Typhimurium ATCC 13311 โดยมีค่า MIC อยู่ในช่วง 12.5–50 % v/v   
ส่วนเชื้อ S. aureus ATCC 25923 พบว่า มีความไวต่อน้ าหมักชีวภาพจากผลยอโดยมีค่า MIC เท่ากับ 
25 % v/v  แต่น้ าหมักชีวภาพจากสับปะรด มะเขือเทศ   และผลไม้รวมไม่สามารถยับยั้ ง               
การเจริญเติบโตของเชื้อ S. aureus ATCC 25923ได้  แม้ว่าจะใช้ความเข้มข้นสูงถึง 100 % v/v 
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ตารางท่ี 3 ค่าความเข้มข้นต่ าสุดของน้ าหมักชีวภาพในการยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อ   
   Staphylococcus aureus ATCC 25923 และ Salmonella Typhimurium ATCC 13311 
  

น้ าหมักชีวภาพ 
       ค่า MIC ต่อเชื้อชนิดต่าง ๆ (% v/v) 

       S. aureus  S. Typhimurium 

สับปะรด 
มะเขือเทศ 
ผลยอ 
ผลไม้รวม 

             - 
             - 
          25.0 
             - 

                25.0 
12.5 
12.5 
50.0 

หมายเหตุ    - : ไม่ยับยั้ง 
 
5. อภิปรายผล 

สีและกลิ่นของน้ าหมักชีวภาพขึ้นอยู่กับประเภทของผลไม้  ส่วนใหญ่มีสีส้มใส ยกเว้น           
น้ าหมักชีวภาพจากผลยอมีสีน้ าตาลใสถึงเข้ม  อาจเกิดจากปฏิกิริยามิลยาร์ด (millard reaction) 
ระหว่างกากน้ าตาลกับกรดอะมิโน  น้ าหมักชีวภาพแทบทุกชนิดยังคงกลิ่นของวัตถุดิบที่น ามาหมักมี
การท าปฏิกิริยาระหว่างกรดอินทรีย์กับแอลกอฮอล์ให้สารพวกอะโรมาติก เอสเทอร์  (aromatic 
esters)  ซึ่งเป็นกลิ่นเฉพาะของจุลินทรีย์ (ดวงพร คันธโชติ, 2547)  จะเห็นได้ว่าน้ าหมักชีวภาพจาก
สับปะรด มะเขือเทศ  และผลไม้รวมมีกลิ่นเปรี้ยว  เนื่องจากการสร้างกรดอินทรีย์  ในขณะที่น้ าหมัก
ชีวภาพจากผลยอมีกลิ่นเหม็นเขียว  เพราะมีการสร้างกรดอินทรีย์ผสมกับสารประกอบฟีนอลลิก 
(phenolic compound)  ส่งผลให้พีเอชในน้ าหมักชีวภาพ  แต่ละชนิดมีค่าลดลงอยู่ในช่วง 3.41-
3.80  สอดคล้องกับงานวิจัยของสมหมาย ปัตตาลี และพรพิมล ม่วงไทย (2551) พบว่า น้ าหมัก
ชีวภาพจากผลมะหลอดมีสีน้ าตาลอ่อนถึงเข้ม และมีรสเปรี้ยว 

น้ าหมักชีวภาพแต่ละชนิดมีจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดและยีสต์ไม่แตกต่างกัน  แต่น้ าหมัก
ชีวภาพจากผลไม้รวมมีจ านวนแบคทีเรียแลคติกมากกว่าน้ าหมักชีวภาพชนิดอ่ืนๆ  เนื่องจากเม่ือน าน้ า
หมักชีวภาพจากสับปะรด มะเขือเทศ  และผลยอมารวมกันจะท าให้มีคาร์โบไฮเดรตเพ่ิมมากขึ้น  
แบคทีเรียแลคติกที่มีอยู่ในวัตถุดิบตามธรรมชาติสามารถใช้สารอาหารเปลี่ยนผ่านกระบวนการ 
Embden-Meyerhof Pathway (EMP) สร้างเป็นกรดอินทรีย์ เช่น กรดแลกติก กรดอะซิติก และก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์ (Ahmad et al., 2017)   สอดคล้องกับงานวิจัยของสมหมาย ปัตตาลี และ        
พรพิมล ม่วงไทย (2551) พบว่า น้ าหมักชีวภาพจากผลมะหลอดมีจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด 0.1-10 
CFU/mL 

น้ าหมักชีวภาพจากสับปะรด มะเขือเทศ  ผลยอ  และผลไม้รวมสามารถยับยั้งการ
เจริญเติบโตของเชื้อ S. Typhimurium ATCC 13311 ได้ดี  แต่ไม่สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของ
เชื้อ S. aureus ATCC 25923 ได้   ยกเว้นน้ าหมักชีวภาพจากผลยอ  เนื่องจากน้ าหมักชีวภาพจากผล
ยอมีเชื้อแบคทีเรียแลคติกที่สามารถสร้างกรดอินทรีย์  หรือสารยับยั้งตัวอ่ืนๆ เช่น  แบคเทอริโอซิน                  
รูเทอริน  และกรดคาโปรอิก  นอกจากนี้  น้ าหมักชีวภาพจากผลยอยังมีสาร phenolic compound 
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เป็นองค์ประกอบมากกว่าผลไม้อ่ืนๆ  จึงสามารถยับยั้งเชื้อก่อโรคได้เพ่ิมขึ้น (บัวนัส วงษ์สุด และคณะ, 
2548)    สอดคล้องกับงานวิจัยของ กรรณิกา ศรีประย่า และณฐนนท์ ตราชู (2551) พบว่า น้ าผลไม้
หมักจากอะโวกาโด้สามารถสร้างกรดอินทรีย์มายับยั้งเชื้อก่อโรค คือ Campylobacter jejuni, 
Listeria monocytogenes, Pseudomonas aeruginosa, Bacillus cereus และ Escherichia coli 
O157 : H7 ได้ดีกว่าน้ าผลไม้หมักชนิดอื่นๆ 

จากผลการทดลองที่ได้ทั้งหมดนี้สามารถน าไปใช้เป็นข้อมูลประกอบการผลิต เช่น           
ผลิตอย่างไรให้ปลอดเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรค แต่ยังคงให้จุลินทรีย์ที่มีประโยชน์ เช่น แบคทีเรียแลคติก
เจริญได้และสร้างผลิตภัณฑ์ที่มีประโยชน์   รวมทั้งสารส าคัญที่มีคุณค่าเมื่อบริโภค   นอกจากนี้    อาจ
ใช้ข้อมูลเพ่ือการปรับปรุงผลิตภัณฑ์น้ าหมักชีวภาพที่ได้จากพืช ให้มีคุณภาพมาตรฐาน ปลอดภัยและ
ได้รับประโยชน์สูงสุดเพื่อการบริโภคต่อไป  
 
6. สรุปผลการวิจัย 

ลักษณะทางกายภาพของน้ าหมักชีวภาพจากสับปะรด มะเขือเทศ และผลไม้รวม หลังจาก
หมักเป็นเวลา 1 เดือนพบว่า  มีสีส้มใส และกลิ่นเหม็นเปรี้ยว แต่น้ าหมักชีวภาพจากผลยอมีสีน้ าตาล
ใส และกลิ่นเหม็นเขียว น้ าหมักชีวภาพแต่ละชนิดมีจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดและยีสต์ไม่   แตกต่างกัน   
น้ าหมักชีวภาพจากผลไม้รวมมีจ านวนแบคทีเรียแลคติกมากที่สุด  และน้ าหมักชีวภาพจากผลยอ
สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อก่อโรคได้ดีที่สุด  โดยที่ค่า MIC ของน้ าหมักชีวภาพจาผลยอต่อ
เชื้อ S. aureus ATCC 25923 และ S. Typhimurium ATCC 13311 มีค่าเป็น 25 และ 12.5% (v/v) 
ตามล าดับ 
 
7. ข้อเสนอแนะ 

7.1  ควรมีการทดลองโดยใช้พืชหลากหลายชนิด 
7.2  ควรเพิ่มเวลาในการหมักน้ าหมักชีวภาพให้นานขึ้นเพ่ือจะได้เปรียบเทียบระยะเวลาใน

การหมักต่อผลของประสิทธิภาพในการยับยั้งแบคทีเรียก่อโรค 
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