
บทที่ 2 
เอกสารที่เกี่ยวของ 

 
2.1 เชื้อ Bifidobacterium spp. 
 
2.1.1 ลักษณะสัณฐานและคณุสมบัติทางชวีเคมีของเชื้อ Bifidobacterium spp. 
 Bifidobacterium spp.พบครั้งแรกในป   ค.ศ. 1899  โดย Frenchman Tissier  ในอุจจาระ
ของเด็ก Bifidobacterium spp.เปนแบคทีเรียแกรมบวก (gram-positive) ยอมสี Acid fast ไมติด  
เคลื่อนที่ดวยตวัเองไมได (non-motile) และไมสรางสปอร (non-spore forming) โดยทัว่ไปจะพบวา
ลักษณะเซลลมีรูปรางเปน Y-shaped หรือ “ bifid form ” จัดเปนแบคทีเรียประเภทไมใชออกซิเจน 
(anaerobic bacteria) แตบางสปชีสสามารถทนออกซิเจนได  เจริญไดดีที่อุณหภูม ิ 37-41 องศา
เซลเซียส  คาความเปนกรดดาง (pH) ที่เหมาะสมในการเจริญคือ 6.5-7.0  ไมเจริญที่คาความเปนกรด
ดาง 4.5-5.0 หรือ 8.0-8.5 (Tamine, 2002)  สามารถหมักน้ําตาลกลูโคสใหเปนกรดซิตคิและกรดแล
คติคในสัดสวน 3:2  และไมสังเคราะหคารบอนไดออกไซด (Arunachamlam, 1999)  
 ในปจจุบัน Bifidobacterium spp. พบถึง 30 สปชีส จากแหลงตางๆ เชน อุจจาระของคน 
อุจจาระสัตว  ชองคลอดของคน และส่ิงปฏิกูล เปนตน (Tamine, 2002) Bifidobacterium spp. ที่แยก
ไดจากมนุษยมี 9 สปชีส ไดแก B. breve, B. bifidum, B. infantis, B. longum,  
B. adolescentis, B. angulatum, B. catenulatum, B. pseudocatenulatum, and B. dentium 
(Ballongue, 1998) ซ่ึงในจํานวนนี้มีเพียง 5 สปชีสที่นํามาใชในอุตสาหกรรมนมหมัก ไดแก  
B. adolescentis, B. breve, B. bifidum, B. infantis, and B. longum. (Tamine, 2002) 
 Bifidobacterium spp. ในคนจะเริ่มเจริญหลังจากทารกไดรับน้ํานมจากแม  เนื่องจากน้ํานมแมจะมี 
N-acetylglucosamine ซ่ึงเปน growth factor ของ Bifidobacterium spp. และจะมีปริมาณมากที่สุดใน
วัยทารกและมีปริมาณลดลงเมื่อมีอายุมากขึ้น 
 Bifidobacterium spp. สามารถใชน้ําตาลแลคโตสในกระบวนการหมักและเจริญไดดีในนม 
โดย B. breve, B. adolescentis, B. infantis และ B. longum สามารถใชคารโบไฮเดรตไดหลายชนิด
สวน  B. bifidum สามารถใชฟรุคโตส กาแลคโตส และแลคโตส (Gomes and Malcata, 1999)   
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ความสามารถในการหมักคารโบไฮเดรตและแอลกอฮอลของเชื้อ Bifidobacterium spp.  แสดงใน 
ตารางที่ 1 
 
ตารางที่ 1 การหมักคารโบไฮเดรตและแอลกอฮอลของเชื้อ Bifidobacterium spp. 
species        D-Ribose    L- Arabinose  Lactose  Cellobiose  Melezitose  Raffinose 
       
B. bifidum   -        -       +      -    -    - 
B. longum + + + - + + 
B. infantis + - + - - + 

B. breve + - + d d + 
B. adolescentis + + + + + + 
 
ตารางที่ 1(ตอ) การหมักคารโบไฮเดรตและแอลกอฮอลของเชื้อ Bifidobacterium spp. 
species Sobitol Gluconate Xylose Mannose Fructose Galactose 
B. bifidum   -        -       -      -    +    + 
B. longum - - d d + + 
B. infantis - - d d + + 

B. breve d - - + + + 
B. adolescentis d + + d + + 
 
ตารางที่ 1(ตอ) การหมักคารโบไฮเดรตและแอลกอฮอลของเชื้อ Bifidobacterium spp. 
species Sucrose Maltose Melibiose Inulin  
B. bifidum   d        -       d      -        
B. longum + + + -   
B. infantis + + + d   

B. breve + + + d   
B. adolescentis + + + d   
สัญลักษณ  +     หมายถึง  สายพันธุมากกวารอยละ 9 0  เกิดปฏิกิริยาการหมัก 

- หมายถึง  สายพันธุมากกวารอยละ 90 ไมเกิดปฏิกิริยาการหมัก 
d    หมายถึง  สายพันธุมากกวารอยละ 15-89 เกิดปฏิกิริยาการหมัก 

ที่มา : Scardovi, 1986 
 
        Bifidobacterium spp. ตองการวิตามินในการเจริญโดยเฉพาะวิตามิน B1 (thiamin) วิตามิน B6 
(pyridoxine) วิตามิน B9 (folic acid) และวิตามิน B12 (cyanocobalamin) โดยการสังเคราะหวิตามิน
นั้นจะขึ้นอยูกับสายพันธุ ดังแสดงในตารางที่ 2 
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ตารางที่ 2 การสังเคราะหวิตามินของ Bifidobacterium spp. 
 วิตามิน       จุลินทรีย 
 (µg/ml) B. adolescentis  B. bifidum  B. breve  B. infantis  B. longum 
Thiamin   0.02  0.23  0.09  0.2   0 . 0 9 
Folic acid 0.01 0.058 0.008 0.040 0.02  
Pyridoxine 0.043 0.046 0.2 0.059 0.42 
Nicotine 0.17 1.04 0.39 1.23 0.61  
Cyanocobalamin 0.35 0.65 0.49 0.39 0.46 
Ascorbic acid   I.c.   n.s.   I.c.   I.c.   I.c. 
Biotin    I.c.   n.s.   I.c.   I.c.   I.c. 
Riboflavin   n.s.   n.s.   n.s.   n.s.   n.s. 
 
I.c. = ความเขมขนตํ่า n.s. = ไมสังเคราะห 
ที่มา : Arunachalam, 1999 
 
2.1.2   สารอาหารที่จําเปนตอการเจริญของเชื้อ Bifidobacterium spp. 
 
•   แหลงไนโตรเจน 
 Bifidobacterium spp.  สามารถใชเกลือแอมโมเนียมเปนแหลงไนโตรเจนได  การเลี้ยง 
Bifidobacterium spp.   ในหลอดทดลองที่เติมสารอินทรียชนิดตางๆ ที่เปนแหลงของไนโตรเจน
พบวา Bifidobacterium spp.  สามารถสังเคราะหกรดอะมิโนไดในปริมาณมากหลายชนิด  เชน  
B. bifidum สามารถผลิต alanine  valine  และ aspartic acid ได (Arunachalam, 1999) 
 
•   สารที่ชวยในการเจริญ  แรธาตุ และวิตามิน 

  Bifidobacterium spp. แตละชนิดตองการสารอาหารในการเจริญที่แตกตางกัน  โดย 
Bifidobacterium spp.  สวนมากจะไมสามารถเจริญในอาหารที่ผลิตจากสารสังเคราะหเพียงอยาง
เดียวได   จําเปนตองมีสวนผสมของสารชีวโมเลกุลที่ไดมาจากธรรมชาติ เชน  bovine casein 
digestate, lactoserum of bovine milk,  procine gastric muric หรือ yeast extract มีเพียง 
 B. adolescentis และB. longum เทานั้นที่สามารถเจริญในอาหารที่ไมตองมีสารอาหารชีวโมเลกุลที่
ไดมาจากธรรมชาติที่ชวยในการเจริญ   สารอาหารที่เชื้อ Bifidobacterium spp. ตองการในการเจริญ  
รูจักกันในชื่อของ bifidigenic factors หรือ prebiotic   (Modler and others, 1990) 
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  Prebiotic  คือ สารที่เปนอาหารของเชื้อ probiotics ในลําไสใหญ ซ่ึงเปนสารอาหารที่ไมถูกยอย
สลายไดงาย  ในลําไสเล็ก ซ่ึงเกิดการหมักในลําไสใหญได  ตัวอยางเชน  เสนใยอาหาร แปงบาง
ชนิดที่ไมถูกยอยไดงาย และน้ําตาลชนิด oligosaccharides ซ่ึงจัดเปน คารโบไฮเดรตที่มีโมเลกุลส้ัน 
น้ําตาลกลุมนี้พบในผักและผลไม และสามารถผลิตไดจากการยอยคารโบไฮเดรต เชน แปง หรือ 
dietary fiber  (Glenn, 2004) 
   Bifidobacterium spp.  ที่แยกมาจากมนุษยจะตองการวิตามิน B1, B6,  B9 และ  B12 ในการ
เจริญ    Bifidobacterium spp.   บางชนิดตองการแรธาตุในการเจริญ เชน  B. bifidum ตองการ
แมกนีเซียม  แมงกานีส   และเหล็ก (Ballongue, 1998) 
 
2.1.3 อาหารเลี้ยงเชื้อ Bifidobacterium spp. 
 อาหารเลี้ยงเช้ือที่ใชสําหรับ Bifidobacterium spp.  สามารถแบงไดเปน non-selective media 
และ selective media  โดย non-selective media ที่ใชกันอยางแพรหลายในการนับจํานวนเชื้อ 
Bifidobacterium spp.  ในผลิตภัณฑนม  เพื่อตรวจหาจํานวนเชื้อจุลินทรียเร่ิมตน และจุลินทรียที่
เหลือรอดระหวางชวงการเก็บผลิตภัณฑ ไดแก Reinforced Clostridial Agar และ De Man Rose 
Sharp (MRS) ซ่ึงมีสวนผสมของ cysteine  และผงวุน ซ่ึงเปนอาหารเลี้ยงเชื้อท่ีมีขายในทองตลาด
และใชสําหรับหองปฏิบัติการในระดับอุตสาหกรรมเพื่อใชในการควบคมุคุณภาพ  (Roy, 2001) 
 L-cysteine ที่เปนสวนประกอบของอาหารเลี้ยงเชื้อจะทําหนาที่เปนแหลงของสารไนโตรเจน
ใหกับเชื้อ Bifidobacterium spp. (Shah, 1997) และชวยทําหนาที่ในการลดรีดอกซโพเทนเชียลใน
อาหารซึ่ ง ช ว ยส ง เ สริ ม ให เ กิ ดสภาวะไร อ าก าศให เ หมาะสมกับก าร เ จ ริญของ เชื้ อ 
 Bifidobacterium spp.  Modified MRS agar (mMRS agar) มีสวนผสมของ L-cysteine จํานวน 
รอยละ 0.5 และมีสวนผสมของ HCl เพื่อชวยในการฟนฟูเซลลของเชื้อ Bifidobacterium spp.  ซ่ึง 
mMRS  ไดถูกนํามาใชสําหรับการนับเชื้อ Bifidobacterium spp.  ที่บริสุทธ์ิ (Payne and others, 
1999; Roy, 2001) จากการทดลองนับเชื้อ Bifidobacterium spp.  โดยใช mMRS agar โดยวิธี spread 
plate และ pour plate พบวา  เชื้อ B. longum,  B. adolescentis และ B. bifidum  สามารถเจริญได 
รอยละ 59,  92 และ 117 ตามลําดับในการเพาะเชื้อโดยวิธี spread plate  และสามารถเจริญไดรอยละ 
45, 45 และ 107 ตามลําดับในการเพาะเชื้อโดยวิธี pour plate (Roy, 2001) 
 อาหารเลี้ยงเชื้อที่ใชในการแยกเชื้อ Bifidobacterium spp.  จากเชื้อ lactica acid bacteria มีอยู
หลายชนิดดวยกัน เชน Arroyo, Martin and Cotton Agar (AMC) และModified Rogosa’s agar 
(RMS) เปนตน  โดยอาหาร selective media เหลานี้จะสนับสนุนการเจริญของเชื้อ  
Bifidobacterium spp. และยับยั้งการเจริญของเชื้อจุลินทรียตัวอ่ืน (Payne and others, 1999) 
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Homofermentative Heterofermentative Differential Medium (HHD agar) จัดเปน selective media 
ชนิดหนึ่งซ่ึงใชแยกแบคทีเรีย Homofermentative และ Heterofermentative ออกจากกันโดย
แบคทีเรียทั้งสองกลุมนี้มีการผลิตกรดที่แตกตางกันโดยการใชน้ําตาลฟรุคโตสโดยแบคทีเรียใน
กลุม  homofermentative จะมีลักษณะโคโลนีเปนสีฟา-เขียว   สวนจุลินทรียในกลุม 
heterofermentative จะใหลักษณะโคโลนีที่มีสีขาว ซ่ึงอาหาร HHD agar สามารถใชแยกเชื้อ 
Bifidobacterium spp.  ซ่ึงเปนแบคทีเรียจําพวก heterofermentative ออกจากเชื้อแบคทีเรียพวก 
homofermentative โดยดูจากลักษณะของสีโคโลนีที่แตกตางกัน (IDF, 1997) 
 
2.1.4  นิเวศวิทยาของเชื้อ Bifidobacterim spp. 
 Bifidobacterium spp.  เปนหนึ่งในกลุมจุลินทรียที่สําคัญในสําไสใหญของมนุษย  
 Bifidobacterium spp.  จะเปนจุลินทรียกลุมที่พบมากในลําไสใหญในทารกที่อายุ 5 วัน  โดยที่
ปริมาณของ Bifidobacterium spp.  ในอุจจาระทารกมีสูงถึง 109-1011 CFU/g (Kanbe, 1992) 
Bifidobacterium spp.  พบมากในอุจจาระของทารกที่ดื่มนมมารดาในปริมาณมากกวาในทารกที่
ไมไดดื่มนมจากมารดาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ   แตปริมาณเชื้อ Bifidobacterium spp.  จะลดลง
ตามชวงอายุ อัตราสวนของเชื้อ Bifidobacterium spp.  ในลําไสจะแตกตางกันตามชวงอายุของ
มนุษยและชนิดของเชื้อ Bifidobacterium spp.    ในทารกที่ดื่มนมมารดาจะพบวามีเชื้อ B. infantis,   
B. breve,  และB. longum biovar. b สวนผูใหญและคนชราจะไมพบเชื้อ B. infantis และ B. breve    
ในอุจจาระของทารกซึ่งดื่มนมแมที่อายุยังไมถึง 1 ขวบ จะพบวามีเชื้อ B. infantis อยูในปริมาณมาก   
สวนอุจจาระของเด็กและผูใหญที่ดื่มนมมารดาในวัยทารกจะพบวามีเชื้อ B. longum biovar. a  และ  
B. adolescentis  ในปริมาณที่มาก    ซ่ึงเชื้อ B. adolescentis เปนเชื้อ Bifidobacterium spp.  ที่มี
ปริมาณมากผูใหญ  และ B. adolescentis type b จะมีปริมาณสูงขึ้นเมื่ออายุมากขึ้น (Ballongue, 
1998)  ชนิดของเชื้อ Bifidobacterium spp. ที่พบในลําไสของมนุษยในแตละชวงอายุ แสดงใน 
ตารางที่ 3 
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ตารางที่ 3   ชนิดของเชื้อ Bifidobacterium spp. ในลําไสใหญของมนุษยในแตละชวงอายุ 
ชวงอายุ เช้ือที่พบมาก เช้ือที่พบนอย 

ทารกที่ดื่มนมมารดา B. longum 
B. infantis 
B. breve 

 

ทารกที่ดื่มนมขวด B. adolescentis B. bifidum biovar. b 
เด็ก B. infantis 

B. breve 
B. bifidum biovar. b 

B. longum 

 

ผูใหญ B. adolescentis biovar. a and b 
B. longum 

B. bifidum biovar. a 

คนชรา B. adolescentis biovar. b 
B. longum 

 

ที่มา : Ballongue (1998) 
 
2.1.5  คุณประโยชนของ Bifidobacterium spp. 
 ผลิตภัณฑที่มีการใชเชื้อ Bifidobacterium spp.  เชน bifidus milk จะมีประโยชนตอรางกาย
ดีกวาการใชเชื้อจุลินทรียชนิดอื่น  เชน Lactobacillus acidophilus และ Lactobacillus bulgaricus  
เปนตน ทั้งนี้เนื่องจากเชื้อ Bifidobacterium spp.  สามารถสราง L- (+) - lactic acid  ซ่ึงรางกายใชใน
ระบบการเมตาบอลิซึมไดมากกวากรดแลคติคในรูป D - (-) - lactic acid  ซ่ึงเปนกรดที่สรางจาก
เชื้อจุลินทรียชนิดอื่น และการที่รางกายมีการสะสมของ  D - (-) - lactic acid มากเกินไปอาจทําให
ระบบรางกายขาดสมดุลได 
 จากการศึกษาของ Tojo (1987)  พบวาผลิตภัณฑนมที่มีเชื้อ Bifidobacterium spp.  สามารถใช
ในการรักษาการติดเชื้อในเด็กญี่ปุนได  และ Hotta (1987) ยังพบวาการเสริมอาหารทารกดวยเชื้อ 
Bifidobacterium spp.  ชวยรักษาสภาวะในลําไสใหเปนปกติได  (พิณทิพยและสุดสาย, 2535) 
 Bifidobacterium spp. ชวยใหทารกสามารถตอตานเชื้อจุลินทรียที่เปนเชื้อโรค เชน ชวยลด
จํานวนจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคทองรวง (Katz, 2001)   อีกทั้งสามารถสังเคราะหวิตามินบีได 
หลายชนิด เชน B1,  B2,  B6  รวมทั้งวิตามินเค ซ่ึง วิตามินจะถูกดูดซึมอยางชาๆ เขาสูรางกาย 
(Kantha, 1999)     Bifidobacterium spp. ยังชวยบรรเทาอาการแพน้ําตาลแลคโตสอันเนื่องมาจาก
การที่รางกายไมผลิตเอนไซมที่ยอยน้ําตาลแลคโตส (β-galactosidase) ซ่ึงสวนใหญพบในคนเชื้อ
ชาติเอเชียและอาฟริกา (Salminen, 1998) มีรายงานวาการบริโภคนมที่หมักที่ผสมเชื้อ B. longum 
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 จํานวน 5×108  CFU/ml สามารถชวยในการยอยน้ําตาลแลคโตสได โดยวัดจากปริมาณไฮโดรเจน
ในลมหายใจออกที่มีปริมาณลดลงและยังชวยลดอาการแพน้ําตาลแลคโตสไดโดยดูจากอาการ
ทองอืดที่ลดลง (Tianan and others, 1996) 
 Bifidobacterium spp. สามารถกําจัดสารกอมะเร็งไดทางตรง เชน B. breve สามารถลดสาร 
ไนโตรซามีน (Nitrosamine) ซ่ึงเปนสารกอมะเร็งลงได  นอกจากนี้ยังสามารถลดการเกิดมะเร็งได
ทางออม เชน  การลดแหลงของ procarcinogens หรือเอนไซมที่สรางสารกอมะเร็ง โดยการลดการ
เจริญของเชื้อจุลินทรียที่สังเคราะหสารเหลานี้ (Huges and Hoover, 1991) 
 
2.1.6   การใชเชื้อ Bifidobacterium spp.   ในอุตสาหกรรมอาหาร 
        ผลิตภัณฑนมที่ผลิตดวยเช้ือ Bifidobacterium spp.  เขาสูตลาดตั้งแตป 1971 และผลิตภัณฑ
โยเกิรตที่ผลิตดวยเชื้อ Bifidobacterium spp. ไดถูกนําเขาสูตลาดยุโรปและญี่ปุนมานานหลาย
ทศวรรษ  โดยมีการบริโภคมีเพิ่มสูงขึ้นเรื่อยๆ (Mitsuoka, 2000) ตัวอยางของผลิตภัณฑนมหมักที่
ไดจากเชื้อ Bifidobacterium spp.  ไดแก  
 
Bifidus milk   
 Bifidus milk  คือ นมวัวที่นํามาเติมเชื้อ B. bifidum หรือ B. longum ที่ความเขมขนรอยละ 10 
(w/v) บมที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส  จนผลิตภัณฑมี pH 4.5 ซ่ึงจะไดผลิตภัณฑโยเกิรตที่มีกล่ิน
เปรี้ยวและรสชาติที่จําเพาะ  ปริมาณเชื้อ Bifidobacterium spp.  ในผลิตภัณฑที่ผลิตเสร็จใหมจะมี
เทากับ 108-109 CFU/ml และระหวางชวงการเก็บที่ปริมาณเชื้อจะลดลง 2 log cycles (Ballongue, 
1998) 
 
Acidophilus bifidus yoghurt 
 Acidophilus bifidus yoghurt มีลักษณะคลายกับ bifidus yoghurt  โดยที่นมพาสเจอรไรซจะถูก
นํามาเติมเชื้อโยเกิรตและ L. acidophilus, B. bifidum หรือ B. longum แลวนําไปบมที่อุณหภูมิ 40-42 
องศาเซลเซียส  โดยในผลิตภัณฑสุดทายจะมีปริมาณเชื้อ L. acidophilus เทากับ 1-3 x 107 CFU/ml  
และมี B. bifidum 1-3 x 107 CFU/ml (Ballongue, 1998) 
 Bifidobacterium spp.  ไดถูกนําไปใชในการผลิตผลิตภัณฑนมหมักหลายชนิด เชน ครีมเปรี้ยว  
เนยเหลว  โยเกิรต  และไอศกรีมโยเกิรต  โดยในการผลิตโยเกิรตแตเดิมจะใชเชื้อ L. bulgaricus และ 
S. thermophilus แตตอมาไดมีการใชเชื้อ Bifidobacterium spp.  ในการทําโยเกิรตโดยรูจักกันในชื่อ
ของ bio-yoghurt (Roy, 2001)  การผลิต bio-yoghurt อาจใช Bifidobacterium spp.เพียงชนิดเดียว
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หรืออาจใช Bifidobacterium spp. รวมกับเชื้อ lactic acid ชนิดอื่น (Roy, 2001)  แตการใชเชื้อ 
Bifidobacterium spp. เพียงชนิดเดียวอาจทําใหระยะเวลาในการหมักนานขึ้น รวมถึงคุณลักษณะ
ผลิตภัณฑที่ไดอาจไมเปนที่ยอมรับเนื่องจากเชื้อ Bifidobacterium spp.   จะมีการสราง acetic acid  
ดังนั้นโดยทั่วไปมักจะทําการผลิตโยเกิรตโดยใชทั้งเช้ือโยเกิรตดั้งเดิมและเชื้อ Bifidobacterium spp.  
รวมกัน  โดยที่เชื้อ Bifidobacterium spp.ที่นิยมใชในการทําผลิตภัณฑนมหมัก คือ B. bifidum และ  
B. longum  (Shah, 1997) 
 ผลิตภัณฑที่รายงานวาจะมีประโยชนตอผูบริโภคควรตองมีปริมาณเชื้อ Bifidobacterium spp.   
ในผลิตภัณฑอยางนอยประมาณ 106 เซลลตอมิลลิลิตร  โดยปริมาณที่แนะนําใหบริโภคคือ 108-109 
เซลลตอวัน (Gardiner and others, 2002)  
 
2.1.7  การเจริญและเหลือรอดของ Bifidobacterium spp. ในผลิตภัณฑโยเกิรต 
 มีการศึกษาถึงการนําเชื้อ Bifidobacterium spp. มาใชในการหมักนมถั่วเหลืองโดยทําการศึกษา
เกี่ยวกับอัตราการเจริญและการเปลี่ยนแปลงคาความเปนกรดดางของ Bifidobacterium spp.   
สองสายพันธุ คือ B. longum และ B. bifidum ที่เจริญในนมผงขาดมันเนย  นมถั่วเหลือง  และอาหาร
เล้ียงเชื้อ modified MRS broth   จากหลอดทดลอง  ซ่ึงพบวาอัตราการเจริญของเชื้อ B. longum และ 
B. bifidum นั้นสามารถเจริญไดดีกวา ในอาหารเลี้ยงเชื้อ  ในนมผงขาดมันเนยและในนมถั่วเหลือง
ตามลําดับ (Kamaly, 1997) 
 อิศรา (2546) ไดพัฒนาโยเกิรตขาวกลองเติมเชื้อโพรไบโอติค  โดยการหมักขาวกลองสุกดวย
เชื้อผสมระหวาง L. bulgaricus และ S. thermophilus  YC-380 รวมกับเชื้อโพรไบโอตคิ B. longum 
Bb-46 ซ่ึงมีสูตรและสภาวะการผลิตที่เหมาะสมคือ  น้ําขาวกลองสุก  นมผงขาดมันเนย   น้ําตาล
ซูโครส และคาราจีแนน รอยละ 11.6,   8.24,  6.13  และ 0.063 ตามลําดับ    โดยใชเชื้อผสมระหวาง 
 L. bulgaricus และ S. thermophilus  YC-380  รอยละ 0.81 และใชเชื้อ B. longum Bb-46 รอยละ 
1.62 และหมักที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 ช่ัวโมง   พบวาผลิตภัณฑมีปริมาณ 
กรดแลคติคทั้งหมดที่ไตเตรตไดเทากับ 1.09 และมีคาความเปนกรดดางเทากับ 4.27 มีปริมาณเชื้อ
เร่ิมตนทั้งหมด 2.9x109 CFU/g ซ่ึงประกอบดวย B. longum 2.7x109 CFU/g และเชื้อผสมระหวาง 
 L. bulgaricus และ S. thermophilus  1.5x109 CFU/g   เมื่อเก็บผลิตภัณฑโยเกิรตขาวกลองทีอุ่ณหภมู ิ
5 องศาเซลเซียสเปนเวลา 15 วัน ผลิตภัณฑมีการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางกายภาพ  เคมี  จุลินทรีย  
และคาการยอมรับทางประสาทสัมผัสเพียงเล็กนอย  เมื่อเก็บผลิตภัณฑนาน 30 วัน พบวายังมี
ปริมาณเชื้อ B. longum เหลืออยูมากกวา 1x107 CFU/g   
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   การศึกษาการเหลือรอดของเชื้อโพรไบโอติคในผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรต  โดยใชเชื้อ  
L. acidophilus และ B. bifidum   พบวาผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรตมีเชื้อ L. acidophilus เร่ิมตน
เทากับ  8.2  log CFU/ml  และ เชื้อ B. bifidum    เทากับ 8.4  log CFU/ml   เมื่อเก็บที่อุณหภูมิ -29 
องศาเซลเซียสนาน 17 สัปดาห  พบวามีปริมาณเชื้อ L. acidophilus เหลือรอดเทากับ  6.6  log 
CFU/ml  และเชื้อ B. bifidum    เทากับ 7  log CFU/ml   (Hekmat and McMahon, 1992) 
 
2.1.8  ผลของน้ําผึ้งตอการเจริญและการเหลือรอดของเชื้อ Bifidobacterium ssp. 
 ผลิตภัณฑอาหารโพรไบโอติคที่มีการใชเชื้อ Bifidobacterium spp. ควรมีปริมาณเชื้อ 
Bifidobacterium spp.   ในผลิตภัณฑในปริมาณที่สูง  การเติมสารที่เปน prebiotics ลงในผลิตภัณฑ
อาจเปนวิธีหนึ่งซึ่งทําใหปริมาณเชื้อโพรไบโอติคมีปริมาณที่สูงขึ้น  prebiotics ที่รูจักกันโดยทั่วไป
ไดแก oligosaccharides เชน fructooligosacharides และ inulin    ทั้งนี้น้ําผ้ึงมีองคประกอบเปน 
oligosaccharides และมีวิตามินบี ซ่ึงเปนวิตามินที่เชื้อ Bifidobacterium spp. ใชในการเจริญเติบโต  
ดังนั้นจึงอาจเปนไปไดวาน้ําผ้ึงจะชวยสงเสริมการเหลือรอดของเชื้อ Bifidobacterium spp.   
 จากการศึกษาผลของน้ําผ้ึงตอการเจริญของเชื้อ Bifidobacterium spp.โดยใชเชื้อ 
Bifidobacterium Bf-1 และ Bifidobacterrium Bf-6  เล้ียงในนมผงขาดมันเนยโดยมีการเติมสารให
ความหวาน 4 ชนิด ไดแก น้ําผ้ึง  น้ําตาลซูโครส  น้ําตาลฟรุคโตส และน้ําตาลกลูโคส ในความ
เขมขน 3 ระดับ คือรอยละ 1, 3 และ 5  พบวาผลของน้ําผ้ึงตอเชื้อ  Bifidobacterium spp. ขึ้นอยูกับ
สายพันธุของเชื้อและความเขมขนของน้ําผ้ึง  โดยที่น้ําผ้ึงสงผลใหเชื้อ  Bf-1 และ Bf-6   เจริญไดดี
ขึ้นในนมผงขาดมันเนย  และพบวาเชื้อ Bifidobacterium spp. ในสูตรที่มีน้ําผ้ึงรอยละ 3 และ 5 เจริญ
ไดดีที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับสูตรที่ใชสารใหความหวานชนิดอื่น  และเชื้อ Bf-1 เจริญไดดีที่สุดใน
นมผงขาดมันเนยสูตรที่มีน้ําผ้ึงรอยละ 5   ทั้งนี้พบวาเชื้อ Bf-6 ในสูตรที่มีน้ําผ้ึงอยูจะมีการสราง
กรดอะซิติคและแลคติคเกิดขึ้นในผลิตภัณฑ   สวนเชื้อ Bf-1 ไมพบวามีการสรางกรดอะซิติค  
(Ustunol, 2000) 
 จากการศึกษาผลของน้ําผ้ึงตอการเจริญของเชื้อ Bifidobacterium spp. โดย Ustunol (2000) 
พบวาน้ําผ้ึงมีผลตอการเจริญของเชื้อ Bifidobacterium spp.  แตกตางกัน ขึ้นกับสายพันธุของเชื้อ
และความเขมขนของน้ําผ้ึงในอาหาร   จากการศึกษาโดยการนับจํานวนของเชื้อ B. longum ที่เล้ียง
ในอาหารที่มีน้ําผ้ึงเปรียบเทียบกับการเลี้ยงในอาหารที่ใชสารใหความหวานอื่นซึ่งเก็บโดยการแช
เย็นมากกวา 28 วัน  พบวาปริมาณเชื้อที่เล้ียงในอาหารที่ผสมน้ําผ้ึงเหลือรอดมากกวาการเล้ียง 
ในอาหารที่ ผสมซูโครส   โดยมีจํ านวนเหลือรอดใกล เคี ยงกับการ เลี้ ย งในอาหารที่ มี 
น้ําตาลฟรุคโตส   
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 เมื่อเปรียบเทียบกับการศึกษาอิทธิพลของน้ําผ้ึงและซูโครสตอจุลินทรียที่สรางกรดแลคติคใน
การทดลองในหลอดทดลองและในหนูทดลอง โดย Shamala และ คณะ (2000)   พบวาภายใต
สภาวะหลอดทดลองปริมาณของเชื้อ L. acidophilus  และ L. plantarum เพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญ 
ทางสถิติ (p≤0.05)  การใหน้ําผ้ึงเปรียบเทียบกับซูโครสในหนูทดลอง  พบวาในลําไสของหนูกลุมที่
ไดรับน้ําผ้ึงจะมีปริมาณเชื้อจุลินทรียที่สรางกรดแลคติคเพิ่มมากกวากลุมที่ไดรับซูโครสอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  ผลการศึกษานี้สนับสนุนวาการบริโภคน้ําผ้ึงสงผลใหเชื้อจุลินทรียที่
สรางกรดแลคติคมีปริมาณสูงขึ้น 
 จากการศึกษาผลของน้ําผ้ึงที่ไดจากแหลงตางๆ ตอการเจริญของเชื้อจุลินทรียในลําไสที่นํามา
เล้ียงในหลอดทดลอง  โดยใชเชื้อ Bifidobacterium spp.  5 ชนิด ไดแก  B. longum,  B. berve, 
B. adolescentis,   B. bifidum,  และ B. infantis   รวมกับเชื้อจุลินทรียในลําไสชนิดอื่น ไดแก   
Bacteriodes thetaiotaomicron, Clostridium perfringens, Eubacterium aerofaciens, และ 
Enterococcus faecalis   โดยนํามาเลี้ยงในอาหาร MRS medium หรือ thioglycollate medium 
supplemented (รอยละ 5 w/v)  และเติมน้ําผ้ึง 3 ชนิด ไดแก น้ําผ้ึงจาก wood  alfalfa  หรือ sage  ใน
สัดสวนที่แตกตางกัน  จากนั้นนําไปบมทีอุ่ณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 48 ชั่วโมงโดยเก็บ
ตัวอยางเพื่อดอัูตราการเจริญทุกๆ 12 ชั่วโมง ทําการวิเคราะห  กรดแลคติค และกรดอะซิติค ซ่ึงผลิต
โดยเชื้อ Bifidobacterium spp. โดยใชเครือ่ง High-pressure liquid chromatography    พบวาน้ําผ้ึง
ชวยสงเสริมการเจริญของเชื้อ Bifidobacterium spp. และสามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อ 
 C. perfringens และE. aerofaciens อยางไรก็ตามพบวาน้ําผ้ึงเปนแหลงทีพ่บสปอรของ  
C. butulinum ไดดวย เด็กทารกที่อายุยังไมครบ 1 ปควรหลีกเลี่ยงการบริโภคน้ําผ้ึงเนื่องจากรางกาย
ยังไมสามารถปองกันการเจริญของเชื้อ  C. butulinum ได (Shin and Ustunol, 2005) 
 
2.1.9     เชื้อ Streptococcus  thermophilus  และ Lactobacillus  delbrucckii  bulgalicus 
        เชื้อโยเกิรตทั่วไปประกอบดวย Streptococcus  thermophilus  และ Lactobacillus  delbrucckii  
bulgalicus  ลักษณะของเชื้อ S. thermophilus  เปนแบคทีเรียแกรมบวก  รูปรางกลม จัดเรียงตัวเปน
รูปโซ สวนเชื้อ L.  bulgalicus  เปนแบคทีเรียแกรมบวกเซลลมีลักษณะเปนทอน  อาจอยูเปนเซลล
เดี่ยวหรือคู หรือเปนสายสั้นๆ  เจริญไดที่อุณหภูมิ 20-40 องศาเซลเซียส (วราวุฒิ และ รุงนภา, 2532) 
         การเจริญของเชื้อ S. thermophilus  และ L.  bulgalicus  ในผลิตภัณฑโยเกิรตเปนแบบพึ่งพา
อาศัยกัน  คือที่อุณหภูมิการหมัก 40 องศาเซลเซียส  เช้ือ S. thermophilus   จะเจริญไดดีและสราง 
diacetyl และสารประกอบคลายกันซึ่งจะทําใหโยเกิรตมีกล่ินรสที่ดี    นอกจากนี้ S. thermophilus  
ยังชวยกําจัดออกซิเจนจากนม  ซ่ึงหากมีออกซเิจนเหลืออยูอาจกอใหเกิดไฮโดรเจนเปอรออกไซดได  
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การเจริญของเชื้อ S. thermophilus   จะดําเนินตอไปจนกระทั่งผลิตภัณฑมีคาความเปนกรดเปนดาง
ประมาณ   5.5    ซ่ึงขณะนั้นจะมีสารอาหารและสภาวะที่ เหมาะสมตอการเจริญของเชื้อ 
 L. bulgalicus    โดยอุณหภูมิที่เหมาะสมตอการเจริญของเชื้อ L. bulgalicus   คือ 45 องศาเซลเซียส  
เมื่อเชื้อเจริญและมีปริมาณกรดแลคติคมากพอจะสราง acetaldehyde ซ่ึงใหกล่ินรสเฉพาะ 
ของโยเกิรตได    โยเกิรตที่ดีจะมีปริมาณ acetaldehyde ที่ประมาณ 23-41 พีพีเอ็ม   นอกจากนี้  
 L.  bulgalicus  ยังสรางกรดอะมิโนบางตัวที่ เชื้อ S. thermophilus   สามารถนําไปใชในการเจริญได 
(วราวุฒิ และ รุงนภา, 2532)  ผลิตภัณฑโยเกิรตและนมเปรี้ยวของประเทศตางๆจะใชเชื้อจุลินทรยี
ในการผลิตแตกตางกันดังแสดงในตารางที่  4 
 
ตารางที่ 4  ผลิตภัณฑนมหมักในประเทศตางๆ  
ผลิตภัณฑ ประเทศ เช้ือจุลินทรีย 
โยเกิรต สหรัฐอเมริกา Streptococcus  thermophilus 

  
Lactobacillus  bulgalicus 
 

เนยเหลว สหรัฐอเมริกา Streptococcus  thermophilus 
  Streptococcus lactis 
  Leuconostoc citrovorum 

 
นมอะซิโดฟลัส สหรัฐอเมริกา Lactobacillus acidophilus 

 
ไบโอโยเกิรต ยุโรป Streptococcus lactis 
  Lactobacillus acidophilus 

 
นมบูการิกัส ยุโรป Lactobacillus  bulgalicus 

 
ดาฮิ อินเดีย Streptococcus lactis 

 
เลเบน อียิปซ Streptococci 
  Lactobacilli 
  Yeasts 
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ตารางที่ 4  (ตอ)  ผลิตภัณฑนมหมักในประเทศตางๆ  
ผลิตภัณฑ ประเทศ เช้ือจุลินทรีย 
คีเฟอร รัสเซีย Streptococci 
  Lactobacillus  caucasicus 
  Leuconostoc spp 
  Yeasts 

 
คูมิสส รัสเซีย Lactobacillus acidophilus 
  Lactobacillus  bulgalicus 
  Saccharomyces lactis 

ที่มา : Vernam and Sutheerland, 1994 
 
 
2.2 น้ําผึ้ง 
        น้ําผ้ึง เปนน้ําหวานที่ผ้ึงงานดูดจากเกสรดอกไมชนิดตางๆ แลวนํามาเก็บรวบรวมไวในรังผ้ึง  
โดยน้ําผ้ึงจะเปนของเหลวใส  มีลักษณะขนหนืดและมีรสหวาน  สีของน้ําผ้ึงจะแตกตางกันขึ้นกับ
แหลงของน้ําหวานที่ผ้ึงดูดมา (ลักขณาและนิธิยา, 2544)  ถาเก็บน้ําผ้ึงไวที่อุณหภูมิต่ําจะทําให
น้ําตาลที่เปนสวนประกอบของน้ําผ้ึงเกิดการตกผลึก   การตกผลึกของน้ําผ้ึงขึ้นอยูกับอัตราสวนของ
น้ําตาลตอน้ํา  ถาอัตราสวนของน้ําตาลกลูโคสตอน้ําเปน 2:1 หรือมากกวาจะทําใหเกิดการตกผลึก
ไดงาย  แตถาน้ําผ้ึงมีอัตราสวนของน้ําตาลกลูโคสตอน้ําเปน 1.7:1 หรือนอยกวา น้ําผ้ึงจะเปน
ของเหลวและไมตกผลึก (ลักขณาและนิธิยา, 2544)   
 
 2.2.1    ลักษณะของน้ําผึ้งท่ีดี 
 น้ําผ้ึงที่ดีตองมีลักษณะขนหนืด มีความโปรงแสงหรือโปรงใส สะอาด ไมมีตะกอน  หรือส่ิง
แปลกปลอมเจือปน  ไมมีไขผึ้ง  ไมมีฟอง ไมมีกล่ินบูดเปรี้ยว  มีกล่ินหอมเฉพาะของเกสรดอกไมที่
ผ้ึงไปดูดมาเพื่อสรางน้ําหวาน   ในการเก็บน้ําผ้ึงจากรวงควรผานกรรมวิธีที่ถูกตอง  มีกระบวนการ
เก็บที่สะอาด  สีของน้ําผ้ึงจะมีระดับแตกตางกันระหวางสีเหลืองออนใส  น้ําตาลออนถึงน้ําตาลไหม  
ทั้งน้ีขึ้นกับชนิดของเกสรดอกไมที่ผ้ึงไปดูดน้ําหวานมา (หลวงบุเรศบํารุงการ, 2528)  โดยที่สีของ
น้ําผ้ึงจะมีความสัมพันธกับปริมาณแรธาตุในน้ําผ้ึง (The National Honey Board, 1985) เชน น้ําผ้ึง
ลําไยซึ่งไดจากดอกลําไยจะมีสีเขมกวาน้ําผ้ึงขี้ไกยาน ดอกล้ินจี่  ดอกเงาะ และดอกทุเรียน  ซ่ึง
น้ําหวานที่ไดจากดอกไมแตละชนิดจะมีสี กล่ิน และรสชาติแตกตางกันออกไป  รวมถึงองค 
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ประกอบและโครงสรางของน้ําตาลก็แตกตางกันดวย (ลักขณาและนิธิยา, 2544)   ทั้งนี้น้ําผ้ึงที่ได
จากเกสรของดอกไมตางชนิดกันจะมีสมบัติทางเคมีแตกตางกัน 
 
 2.2.2    องคประกอบและปริมาณสารอาหารในน้ําผึ้ง 
        องคประกอบหลักของน้ําผ้ึงคือ น้ําตาลฟรุคโตสและกลูโคส รองลงมาคือน้ํา และสารอื่นๆดัง
แสดงในตารางที่ 5  สวนปริมาณสารอาหารในน้ําผ้ึงแสดงดังตารางที่ 6 
                                                                                                                                                                                         
ตารางที่ 5  แสดงองคประกอบโดยประมาณของน้ําผ้ึง 
 องคประกอบ       ปริมาณโดยเฉลี่ย (รอยละ) 
 น้ําตาลฟรุคโตส       38.5 
 น้ําตาลกลูโคส       31.0 
 น้ํา         17.1 
 น้ําตาลมอลโตส       7.2 
 น้ําตาลโมเลกุลสามและคารโบไฮเดรตอื่นๆ    4.2 
 น้ําตาลซูโครส       1.5 
 แรธาตุ  วิตามิน  และเอนไซม      0.5 
ที่มา : The National Honey Board, 2002 
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ตารางที่ 6 ปริมาณสารอาหารในน้ําผ้ึง 1 ชอนโตะ (15 มิลลิลิตร หรือ 21 กรัม) 
สารอาหาร ปริมาณโดยเฉลี่ย 
น้ํา 3.62 กรัม  
พลังงาน 64  แคลอรี่ 
คารโบไฮเดรต(โดยรวม) 17.64 กรัม  
        -ฟรุคโตส 8.16 กรัม 
        -กลูโคส 6.57 กรัม 
        -มอลโตส 1.53  กรัม 
        -ซูโครส 0.32  กรัม 
        -อื่นๆ 0.88  กรัม 
ใยอาหาร 0.04  กรัม 
ไขมัน 0.00  กรัม 
โปรตีน  0.06  กรัม 
วิตามิน  
        -ไรโบฟลาวิน 0.01 มิลลิกรัม 
        -ไนอาซิน 0.03  มิลลิกรัม 
        - กรดเพนทาโทเทนิก 0.01  มิลลิกรม 
        - บี 6 0.01  มิลลิกรัม 
        - โฟเลต 0.42  ไมโครกรัม 
        - ซ ี 0.11  มิลลิกรัม 
เกลือแร  
        -แคลเซียม 1.27  มิลลิกรัม 
        -ฟอสฟอรัส 0.85  มิลลิกรัม 
        -โซเดียม 0.85  มิลลิกรัม 
        -โพแทสเซียม 1.02  มิลลิกรัม 
        -เหล็ก 0.09  มิลลิกรัม 
        -สังกะสี 0.05  มิลลิกรัม 
        -แมกนีเซียม 0.42  มิลลิกรัม 
        -ซิลิเนียม 0.17  มิลลิกรัม 
        -ทองแดง 0.01  มิลลิกรัม 
        -แมงกานีส 0.02  มิลลิกรัม 
ที่มา : The National Honey Board, 2002 
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2.2.3  คุณสมบัติทางเคมขีองน้ําผึ้ง 
น้ําผ้ึงแตละชนิดมีคุณสมบตัิทางเคมีแตกตางกันตามชนดิของดอกไมที่ใหน้ําหวาน ฤดูกาลที่ทํา 

การเก็บน้ําผ้ึง  และสภาพแวดลอมของบริเวณที่เล้ียงผ้ึง (Mizarahi, 1997)  สมบัติทางเคมีของน้ําผ้ึง
แสดงดังตารางที่ 7    น้ําผ้ึงไดถูกแบงเปนเกรดที่แตกตางกันโดยใชปริมาณความชื้นเปนเกณฑ โดย
ที่น้ําผ้ึงที่มีความชื้นนอยกวารอยละ 21 แสดงวาเปนน้ําผ้ึงเกรดเอ แตถาปริมาณความชื้นของน้ําผ้ึงยิ่ง
มากคุณภาพของน้ําผ้ึงยิ่งลดลง  ดังนั้นความเชื่อท่ีวาน้ําผ้ึงที่ดีที่สุดคือน้ําผ้ึงเดือน 5 อาจเนื่องมาจาก
ในเดือน 5 นั้นเปนหนาแลงซ่ึงฝนยังไมตก  และเปนชวงที่ดอกไมหลายชนิดกําลังบาน  น้ําผ้ึงที่ได
จึงเปนน้ําผ้ึงเกรดดีเนื่องมาจากความชื้นนอย (หลวงบุเรศรบํารุงการ, 2528)  การจัดเกรดของน้ําผ้ึง
ตามปริมาณของแข็งและความชื้นแสดงดังตารางที่ 8 
 
ตารางที่ 7   สมบัติทางเคมีของน้ําผ้ึง 
สมบัติทางเคมี      ปริมาณ(รอยละ) 
ความชื้น       15.7-26.7 
เถา       0.04-0.93 
ไนโตรเจน      0.05-0.38 
น้ําตาลรีดิวซิง      85.0-94.9 
กรดอิสระ      12.9-58.0 
คาความเปนกรดดาง       3.6-5.6 
ที่มา : ลักขณาและนิธิยา, 2544 
 
ตารางที่ 8  การจัดเกรดของน้ําผ้ึงตามปริมาณของแข็งและความชื้น 
เกรดของน้ําผึ้ง       ปริมาณของแข็งตํ่าสุด     ปริมาณความชื้นสูงสุด 
                  (รอยละ)                                 (รอยละ) 
เกรด A     81.4    18.6 
เกรด B      81.4    18.6 
เกรด C     80.0    20.0 
ที่มา :The National Honey Board, 2002 
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2.2.4  เอนไซมในน้ําผึ้ง 
ในน้ําผ้ึงมีเอนไซมเปนองคประกอบอยูหลายชนิด  เอนไซมสําคัญที่สุดที่พบในน้ําผ้ึง คือ  

อินเวอรเทส (invertase) มีหนาที่เปล่ียนน้ําตาลซูโครสในน้ําหวานเปนน้ําตาลอินเวิรต ไดแก 
น้ําตาลกลูโคส และฟรุคโตส ในน้ําผ้ึงยังมีเอนไซมที่สําคัญอีกชนิดหนึ่งคือ  ไดแอสเทส (diastese)
หรือ อะไมเลส (amylase) ซ่ึงทําหนาที่ยอยแปงใหเปนน้ําตาล และเอนไซมคะตะเลส (catalase) ซ่ึง
เปล่ียนเปอรออกไซดใหเปนน้ําและออกซิเจน พบวาในน้ําผ้ึงมีเอนไซมอีกชนิดหนึ่งคือ กลูโคสออก
ซิเดส (glucose oxidase) ทําหนาที่ เปลี่ยนน้ําตาลกลูโคสเปนกลูโคโนแลคโตน   
กรดกลูโคนิก  และไฮโดรเจนเปอรออกไซด   ซ่ึงเชื่อวาไฮโดรเจนเปอรออกไซดทําหนาที่ยับยั้งการ
เจริญและทําลายเชื้อโรคได (The National Honey Board, 1985) 
 
 2.2.5     สมบัติทางกายภาพของน้ําผึ้ง 
 

2.2.5.1 ความถวงจําเพาะ 
         คาความถวงจําเพาะของน้ําผ้ึงขึ้นกับแหลงที่มาของน้ําหวานที่ผ้ึงนํามาผลิตเปนน้ําผ้ึง  คาความ
ถวงจําเพาะของน้ําผ้ึง  เชน น้ําผ้ึงที่มีความชื้นรอยละ 15 และ 18 จะมีคาความถวงจําเพาะที่อุณหภูมิ 
20 องศาเซลเซียสที่ 1.435 และ 1.417 ตามลําดับ  (National Honey Board, 1985) 
 
 2.2.5.2  คาความหนืด 
        ความหนืดของน้ําผ้ึงขึ้นกับ  ปริมาณความชื้น  อุณหภูมิ  และแหลงของดอกไมที่ใหน้ําหวาน  
โดยทั่วไปคาความหนืดจะอยูในเกณฑดังแสดงในตารางที่  9-11 
 
ตารางที่ 9  คาความหนืดของน้ําผ้ึงที่มีปริมาณความชื้นตางกัน  วัดที่อุณหภูมิ 25 องศาเซสเซียส 

ปริมาณความชื้น (รอยละ) ความหนืด (พอยส) 

15.5 138.0 
17.1 69.0 
18.2 48.1 
19.1 34.9 
20.2 20.4 

ที่มา : The National Honey Board, 2002 
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ตารางที่ 10  ความหนืดของน้ําผ้ึงที่อุณหภูมิตางๆกันที่มีปริมาณความชื้นรอยละ 16.1 
ปริมาณความชื้น (รอยละ) ความหนืด (พอยส) 

15.5 138 
17.1 69 
18.2 48.1 
19.1 34.9 
20.2 20.4 

ที่มา : The National Honey Board, 2002 
 
ตารางที่ 11   ความหนืดของน้ําผ้ึงจากดอกไมตางชนิดกัน ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส ปริมาณ   
                       ความชื้นรอยละ 16.1 

ชนิดดอกไม ความหนืด (พอยส) 

เสจ (sage) 115.0 
สวีท โคลเวอร (sweet clover) 87.5 
ไวท โคลเวอร (white clover) 94.0 
ที่มา : The National Honey Board, 2002 
 

2.2.6      ประโยชนของน้ําผึ้ง 
 น้ําผ้ึงไดถูกนําไปใชในอาหารมากมายหลายชนิดซึ่งนอกจากจะใหคุณคาทางโภชนาการแลวยัง
มีคุณสมบัติทางยาใหกับผูบริโภคไดดวย    ในระดับครัวเรือนน้ําผ้ึงไดถูกนํามาใชเปนสวนประกอบ
ในการทําอาหารอยางแพรหลาย  ในโรงงานอุตสาหกรรมน้ําผ้ึงไดถูกนํามาใชในอุตสาหกรรมการ
ผลิตผลิตภัณฑขนมอบตางๆ   ผลิตภัณฑอาหารเชา   ลูกกวาด  มามาเลด  แยม  ขนมปง  เครื่องดื่ม  
ผลิตภัณฑนม  ไอศกรีม  และรวมถึงการนําไปใชในดานการถนอมอาหาร (Food and Rural 
Revitalization, 2004)  ดังแสดงในตารางที่ 12 
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ตารางที่ 12   การใชน้ําผ้ึงในผลิตภัณฑ  
ผลิตภัณฑ 

 
การประยุกตใช 

1. อาหาร ใชเปนอาหารโดยไมตองผานการแปรรูป  
 

2. สวนผสมของอาหาร เปนสารเพิ่มความหวาน 
 

A  ผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพ เนื่องจากเปนสารใหความหวานที่ไดจากธรรมชาติ 
 

B  ผลิตภัณฑขนมอบ 
 
 

 

ใชน้ําผึ้งเปนสวนประกอบจะใหลักษณะของเนื้อสัมผัส  สี  และกลิ่น
รสที่ดี  และชวยรักษาความชื้นใหกับผลิตภัณฑขนมอบทําใหแหงชา 
 
 

C  ผลิตภัณฑลูกกวาดและขนมหวาน ใชในกระบวนการผลิตคาราเมล  ทําใหไดคาราเมลที่มีลักษณะนุมที่
ผิวนอกและทําใหผลิตภัณฑมีลักษณะเปนเนื้อเดียวกัน 
 

D  ผลิตภัณฑธัญพืช ชวยเพิ่มกลิ่นรสและลักษณะที่ดี 
 

3. เครื่องสําอางและยา เปนสวนผสมของเครื่องสําอาง และเปนสวนประกอบของยา 
 

4. ใชในอุตสาหกรรมผลิตยาสูบ รักษาความชื้นและกลิ่นหอมของผลิตภัณฑ 
ที่มา : Food and Rural Revitalization, 2004 
 

2.2.7 สมบัติการตานจุลินทรียของน้ําผึ้ง 
 มีการศึกษาพบวาน้ําผ้ึงบางชนิดมีคุณสมบัติในการตานเชื้อจุลินทรียได  น้ําผ้ึงที่มีคุณสมบัติใน
การยับยั้งเชื้อจุลินทรียไดดีนั้นมักเปนน้ําผ้ึงจากแหลงที่มีภูมิประทศใกลเคียงกัน   และยังพบวาน้าํผ้ึง
ที่ไดจากน้ําหวานของดอกไมบางชนิดเทานั้นที่มีประสิทธิภาพในการยับยั้งจุลินทรียไดสูง 
(Bogdanov, 1997)    น้ําผ้ึงที่ไดจากแหลงที่มาแตกตางกันมีผลตอการตานเชื้อจุลิทรียไดแตกตางกัน  
และการยับยั้งการเจริญของจุลินทรียโดยน้ําผ้ึงขึ้นอยูกับชนิดของจุลินทรียดวยเชนกัน (ชลดา, 2547) 
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2.2.7.1  ปจจัยท่ีมีผลตอการตานเชื้อจุลินทรียของน้ําผึ้ง 
 

 • ไฮโดรเจนเปอรออกไซด  เปนสารที่ผลิตโดยเอนไซมกลูโคสออกซิเดสในน้ําผ้ึง  โดย
เอนไซมชนิดนี้หล่ังออกมาจากตอม hypopharyngeal ของผึ้ง ทําหนาที่เปล่ียนน้ําตาลกลูโคส 
เปนกลูโคโนแลคโตน  และกรดกลูโคนิก  ซ่ึงถูกสรางขึ้นเพื่อปองกันการเสียของน้ําผ้ึงในชวงการ
สะสมน้ํา ผ้ึง   น้ํา ผ้ึงที่มีความเขมขนมากจะพบวามีปริมาณไฮโดรเจนเปอรออกไซดนอย 
เนื่องจากสารดังกลาวสลายตัวไดงาย และไฮโดรเจนเปอรออกไซดมีคุณสมบัติสามารถยับยั้ง 
เชื้อจุลินทรียได (Molan, 1992) 
 
 •  ไฟโตเคมิคอล  เปนสารที่มีคุณสมบัติตานจุลินทรียที่พบอยูในน้ําผ้ึง สารฟนอลิคที่พบ
ในน้ําผ้ึงไดแก pinocembrin,  chrysin, pinobanskin, acacetin, quercetin และ kaemferol เปนตน 
โดยพบวา pinocembrin สามารถยับยั้งจุลินทรียไดดีที่สุด (Bogdanov, 1997) 
 
 •  แรงดันออสโมติก  น้ําผ้ึงเปนของเหลวที่อ่ิมตัวดวยน้ําตาลโดยมีองคประกอบของ 
น้ําตาลสูงถึงรอยละ  84  ซ่ึงมีนํ้าตาลกลูโคสและฟรุคโตสเปนองคประกอบหลัก  และมีน้ําเพียง 
รอยละ 15-21 โดยน้ําหนัก เปนผลทําใหมีปริมาณน้ําอิสระต่ํา โดยเฉลี่ยมีคาน้ําอิสระประมาณ 
 0.56-0.62 ทําใหจุลินทรียโดยทั่วไปไมสามารถเจริญในน้ําผ้ึงที่มีน้ําต่ํากวารอยละ 17.1 ได   มี
เพียงออสโมฟลลิกยีสตเทานั้น  ที่สามารถเจริญในน้ําผ้ึงที่มีความชื้นคอนขางสูงได (Molan, 1992) 
 
 •  ความเปนกรด  เนื่องจากน้ําผ้ึงมีกรดตางๆเปนองคประกอบหลายชนิดทําใหน้ําผ้ึงมีคา
ความเปนกรดดางที่ต่ําคือ เทากับ 3.2-4.5  ซ่ึงสงผลใหสามารถตานจุลินทรียไดหลายชนิด  
จุลินทรียที่พบในบาดแผลสวนใหญจะเจริญไดที่คาความเปนดาง 7.2-7.4 ดังนั้นน้ําผ้ึงที่ไมไดเจอืจาง
จึงสามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อจุลินทรียเหลานี้ได (Russell et al., 1988) 
 

  2.3  ผลิตภัณฑไอศกรีมโยเกิรต 
 โยเกิรตเปนผลิตภัณฑนมหมักจากเชื้อจุลินทรียชนิดหนึ่งที่ไดรับความสนใจและเปนที่ตองการ
ของผูบริโภค (Tamine and Robison, 1985)  โดยที่ Nakazawa and Hosono (1992) ไดแบงประเภท
ของผลิตภัณฑนมหมักเปนกลุมยอยไดดังนี้  
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 •  ชนิดเซ็ต (set type) เชน โยเกิรตชนิดเซ็ต (set yoghurt) 
 •  ชนิดกวน (stirred type) เชนโยเกิรตชนิดกวน และชนิดสวิสสไตล 
 •  ชนิดเหลวหรือดื่มได (liquid/drinking type) เชน นมเปรี้ยวพรอมดื่ม 
 •  ชนิดแชแข็ง (frozen type) เชน ไอศกรีมโยเกิรต 
 •  ชนิดแหง  ชนิดเขมขน  และกึ่งสําเร็จรูป (dried/instant type) เชน labneh leben และ  
  kishk 
 
 ไอศกรีมโยเกิรตเปนผลิตภัณฑที่ไดจากการดัดแปลงนําเอาโยเกิรตมาทําการแชแข็งเพื่อใหได
ผลิตภัณฑที่แปลกใหมซ่ึงปจจุบันไดรับความนิยมเพิ่มมากขึ้นโดยเฉพาะในผูหญิงจะนิยม
รับประทานมากกวาผูชาย  เนื่องจากมีปริมาณไขมันที่ต่ํากวาไอศกรีมนมทั่วไป   อีกทั้งยังมีรสชาติ
ออกเปร้ียวอมเฝอนและมีกล่ินหอมของโยเกิรต (สมจิต, 2536) องคประกอบหลักของไอศกรีม
โยเกิรตในแถบตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศสหรัฐอเมริกาแสดงดังตารางที่  13 
 
ตารางที่ 13  องคประกอบหลักของไอศกรีมโยเกิรต  

องคประกอบ ปริมาณโดยเฉลี่ย (รอยละ) 
 

ชวงที่พบ (รอยละ) 

ไขมัน 
โปรตีน 
คารโบไฮเดรต 
ของแข็งทั้งหมด 
เถา 

1.4 
4.0 
27.8 
30.9 
0.9 

0.8-2.5 
1.7-4.5 

17.5-34.0 
23.6-38.9 

0.7-1.2 
ที่มา : สมจิต, 2536 
 
 ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè

Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d


