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การพัฒนาการผลิตแบคทีเรียเซลลูโลสจากน ้าสมุนไพร 
 

ปุณยนุช  นิลแสง1,2* จิตติมา  กอหรั่งกูล2 
 

บทคัดย่อ 
 งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาการผลิตแบคทีเรียเซลลูโลสจากน้้าสมุนไพร 4 ชนิด ได้แก่  
กระชาย (Boesenbergia pandurata (Roxb.)) มะรุม (Moringa oleifera Lam.) ตะไคร้ (Cymbopogon 
citrates (DC.) Stapf) และขิง (Zingiber offcinale Vern.) โดยเชื้อแบคทีเรีย Acetobacter xylinum โดยมี
การศึกษาอัตราส่วนระหว่างน้้ามะพร้าวและน้้าสมุนไพรที่เหมาะสมในด้านคุณสมบัติทางกายภาพ เคมีและ
ชีวภาพของแบคทีเรียเซลลูโลสที่ผลิตได้ ดังน้ี สูตรที่ 1 น้้ามะพร้าว 100% สูตรที่ 2 น้้ามะพร้าว 75%: น้้า
สมุนไพร 25% สูตรที่ 3 น้้ามะพร้าว 50%: น้้าสมุนไพร 50% สูตรที่ 4 น้้ามะพร้าว 25%: น้้าสมุนไพร 75% ท้า
การเลี้ยงเชื้อในกล่องพลาสติกเป็นเวลา 10 วันที่อุณหภูมิห้อง  ผลการวิจัยพบว่าความหนาและการทนเคี้ยวของ
เซลลูโลสลดลงเม่ือเพิ่มปริมาณน้้าสมุนไพร และสูตรน้้ามะพร้าว 75%: น้้าสมุนไพร 25% จากน้้ามะรุมให้ความ
หนาสูงสุดที่ 1.29 + 0.01 เซนติเมตร รองลงมาคือ น้้าตะไคร้ น้้ากระชาย และน้้าขิง ตามล้าดับ และเม่ือ
วิเคราะห์องค์ประกอบโดยประมาณชีวมวลประกอบด้วย ความชื้น เถ้า โปรตีน ไขมันและเยื่อใย พบว่าแบคทีเรีย
เซลลูโลสจากน้้าสมุนไพรแต่ละสูตรไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญ (p>0.05) เม่ือท้าการวิเคราะห์ต้านอนุมูล
อิสระพบว่ามีค่าเพิ่มขึ้นเม่ือมีปริมาณน้้าสมุนไพรในแบคทีเรียเซลลูโลสมากขึ้นอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่  
p<0.05 อย่างไรก็ตามสูตรที่เหมาะสมส้าหรับพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์คือสูตรน้้ามะพร้าว 75%: น้้าสมุนไพร 25%  
และแบคทีเรียเซลลูโลสจากน้้าตะไคร้ได้คะแนนการยอมรับสูงที่สุด นอกจากน้ียังพบว่าคุณภาพทางด้านกายภาพ
และจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนวุ้นมะพร้าว มผช.341/254 
 
ค้าส้าคัญ : แบคทีเรียเซลลูโลส  น้้าสมุนไพร  Acetobacter xylinum  
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DEVELOPMENT OF BACTERIAL CELLULOSE PRODUCTION FROM HERBAL JUICES 
 

Poonyanuch Nilsang1,2* Jittima  Kholungkul2 
 
Abstract 
 The objective of this research was to develop the bacterial cellulose production from 
four herbal juices including Galingale (Boesenbergia pandurata (Roxb.)), Moringa (Moringa 
oleifera Lam.), Lemon grass (Cymbopogon citrates (DC.) Stapf) and Ginger (Zingiber offcinale 
Vern.). The bacterial celluloses were produced by using Acetobacter xylinum TISTR975 and 
investigated the optimal amount of coconut juice and juice. Four recipes including 1) coconut 
juice 100%, 2) coconut juice 75%: herbal juice 25%, 3) coconut juice 50%: herbal juice 50% and 
4) coconut juice 25%: herbal juice 75% were evaluated the physical, chemical, microbiological 
properties.   Bacterial cellulose was produced in plastic box containing culture medium for 10 
days at room temperature. The results showed that thickness and firmness were decreased 
when amount of herbal juice increased significantly. The highest thickness was gained from ratio 
of 75% of coconut juice: 25% of herbal juice. Bacterial cellulose from Moringa juice has highest 
thickness (1.29 + 0.01 cm.) follow by Lemon grass, Galingale and Ginger, respectively. Proximate 
analysis including moisture, ash, fat, protein and fiber were investigated and revealed that their 
were not significantly different (p> 0.05) in all recipies. For antioxidant analysis, the result 
revealed that increasing amount of herbal juice was significantly increased % DPPH (p< 0.05). 
However, the ratio of coconut juice: herbal juice at 75:25 was selected as a recipe for produced 
bacterial cellulose. The sensory evaluation of the finish products were also done by 35 panelist 
and result showed that bacterial cellulose from Lemon grass juice has highest score of overall 
acceptability. Moreover, the physical and microbiological properties of the bacterial cellulose 
from herbal juice in this study were accepted base on the Thai community product standard 
(341/2547). 
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บทน้า 
ประเทศไทยจัดได้ว่ามีความหลากหลายทางชีวภาพด้านพืชสมุนไพรมาก มีการน้ามาใช้รักษาโรค

แผนโบราณและมีการจดเป็นต้ารับที่ถ่ายทอดภูมิปัญญามาหลายยุคสมัย ความหลากหลายของสมุนไพรไทยท้าให้
เกิดยารักษาโรค มีการสกัดไปท้าเป็นตัวยารักษาโรคแผนปัจจุบัน มีการสกัดท้าเป็นเม็ดแคปซูลขายทั่วไปโดยไม่มี
ฉลากชัดเจน ท้าให้ความนิยมรับประทานสมุนไพรอยู่ในวงแคบและเป็นการรักษาที่ไม่ทันสมัยหรือไม่น่าเชื่อถือใน
ประสิทธิภาพ แม้ในปัจจุบันกระแสการรักษาโรคโดยการทานสมุนไพร การรักษาด้วยวิธีชีวจิตจะเข้ามามีอิทธิพล
ต่อคนไทยมากขึ้น แต่รูปลักษณ์ในการใช้ยาสมุนไพรยังเป็นแบบค่อนข้างโบราณ หรือต้องรับประทานในปริมาณ
ที่มากจึงจะได้ผลซ่ึง ผู้ป่วยหรือผู้ที่สนใจทานมักจะท้อตั้งแต่เริ่มต้น การประยุกต์ใช้สมุนไพรให้คนรับประทานได้
ง่ายขึ้น เช่นในรูปแบบผลิตภัณฑ์ผงเพื่อเป็นอาหารเสริมสุขภาพ (Nilsang, 2018) จึงเป็นแนวคิดที่น่าสนใจ 
เพราะนอกจากสมุนไพรจะมีคุณสมบัติในการรักษาแล้ว บางชนิดยังมีสรรพคุณในการป้องกันการเกิดโรคต่าง ๆ 
ได้ อีกประการหน่ึงคือในด้านการรักษาสุขภาพ เน่ืองจากปัจจุบันการรับประทานผักลดลง ท้าให้ขาดไฟเบอร์หรือ
เส้นใยช่วยในการขับถ่าย ท้าให้คนในสังคมเมืองประสบปัญหาด้านท้องผูกหรือเป็นมะเร็งล้าไส้เพิ่มขึ้น   

แบคทีเรียเซลลูโลส เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้การหมักอาศัยกิจกรรมแบคทีเรียในสกุล Acetobacter 
xylinum สร้างขึ้นโดยใช้น้้ามะพร้าวและน้้าตาลทรายเป็นแหล่งอาหาร ได้เส้นใยละเอียดของเซลลูโลสที่อยู่ในรูป
ของเจลที่เรียกว่า cellulose microfiber ลักษณะของวุ้นที่ได้เป็นเยื่อเหนียว มีสีขาวหรือครีม มีชื่อทั่วไปว่าวุ้น
สวรรค์หรือวุ้นมะพร้าว (Nata de coco)  ซ่ึงงานวิจัยเพื่อพัฒนาการผลิตวุ้นสวรรค์มีมากมายเพื่อให้ได้ผลผลิต
มากขึ้น อีกทั้งยังมีการศึกษาหาแหล่งคาร์บอนอ่ืนมาชดเชยน้้ามะพร้าว เช่น เปลือกผลไม้ ได้แก่ น้้าคั้นจากเปลือก
และแกนสัปปะรด (พัฒนพงษ์ วันจันทึก, 2543 ) กากน้้าตาล (กาญจนา ชินส้าราญและฤทัยรัตน์ สุทธิสุวรรณ, 
2558; Keshk et al., 2006)  ผลิตผลทางการเกษตร (วิจิตรา ใหม่จันทร์และคณะ, 2555) น้้าผลไม้ (Kurosumi 
et al., 2009) แก้วมังกร (เกรียงไกร พัทยากรและคณะ , 2558) ฟักข้าว (Nilsang, 2017) ของเสียจาก
อุตสาหกรรมการเกษตร (Castro et al., 2011) เวย์ (ก่ิงแก้ว เจริญพรสุข, 2547) และสาหร่ายทะเล (Taruc-
Dumadaug et al., 2012; Wenno et al., 2015) เป็นต้น 

 งานวิจัยน้ีจึงผนวกความส้าคัญของไฟเบอร์ของแบคทีเรียเซลลูโลส ที่มีคุณสมบัติที่ย่อยได้ง่ายเข้ากับ
น้้าสมุนไพรของไทยที่มีสรรพคุณในการบ้าบัดหรือรักษาโรค ได้แก่  กระชาย (Boesenbergia pandurata 
(Roxb.)) มะ รุ ม  (Moringa oleifera Lam.) ต ะ ไค ร้  (Cymbopogon citrates (DC.) Stapf) ขิ ง  (Zingiber 
offcinale Vern.) น้ามาแปรรูปเพื่อให้รับประทานได้ง่าย สามารถรับประทานได้เป็นอาหารว่าง หรือของหวาน
ระหว่างม้ือ สามารถเป็นแนวทางให้เกิดการพัฒนาต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์ชุมชนได้ต่อไป 

 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

เพื่อศึกษาการผลิตแบคทีเรียเซลลูโลสจากน้้าสมุนไพร 4 ชนิด ได้แก่กระชาย (Boesenbergia 
pandurata (Roxb.)) มะรุม (Moringa oleifera Lam.) ตะไคร้ (Cymbopogon citrates (DC.) Stapf) และ
ขิง (Zingiber offcinale Vern.) 
 
วิธีด้าเนินการวิจัย 

การเตรียมหัวเชื้อ 
น้าน้้ามะพร้าวแก่ผสมกรดอะซิติกในอัตราส่วน 1% (v/v)  ปรับ pH เป็น 4.5  น้าไปต้มให้เดือด เติม

น้้าตาลซูโครสในปริมาณ  5 % (w/v) และแอมโมเนียมซัลเฟต 0.5% (w/v)  แบ่งใส่ขวดปากแคบขวดละ 150 
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มิลลิลิตร ปิดปากขวดด้วยจุกส้าลีแล้วน้าไปฆ่าเชื้อที่ 110 องศาเซลเซียส 15 นาที  เม่ืออาหารเย็นตัวลง ใส่หัวเชื้อ
วุ้นมะพร้าว Aceatbacter xylinum TISTR975 ขวดละ 10% (v/v)  บ่มที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 3-5 วัน สังเกต
พบชั้นวุ้นอยู่ด้านบนของอาหารเลี้ยง  ส่วนใสสามารถน้าไปใช้ในการศึกษาในขั้นตอนต่อไป 

การเตรียมน้้าสมุนไพร 
น้้าตะไคร้ ใช้ตะไคร้ส่วนต้น 200 กรัมมาล้างให้สะอาด หั่นเป็นท่อนสั้น ทุบให้แตก  น้้าขิง ใช้แง่งขิง

แก่100 กรัม ล้างน้้าให้สะอาด ทุบพอแหลก  น้้ากระชาย ใช้ส่วนแง่งของกระชายเหลือง 100 กรัม ขูดเปลือกบาง
ออก หั่นเป็นชิ้นเล็กๆ น้าปั่นให้ละเอียด  น้้ามะรุม ใช้ส่วนของใบมะรุมสด 200 กรัมล้างให้สะอาดหั่นเป็นท่อน 
ปั่นในเครื่องปั่นให้ละเอียด  สมุนไพรแต่ละชนิดน้ามาต้ม ต้มในน้้าเดือด 1 ลิตรปิดฝาหม้อทิ้งไว้ 2-3 นาที กรอง
เอากากออกด้วยผ้าขาวบาง พักให้เย็นส้าหรับใช้เป็นส่วนผสมในการท้าแบคทีเรียเซลลูโลสต่อไป 

การผลิตแบคทีเรียเซลลูโลสจากน้้าสมุนไพร 
การผลิตแบคทีเรียเซลลูโลสจากน้้าสมุนไพรทั้ง 4 ชนิด จะแบ่งการทดลองออกเป็น 4 ชุดการทดลอง

ซ่ึงมีการปรับอัตราส่วนของน้้ามะพร้าวแก่ กับน้้าสมุนไพรแต่ละชนิดดังต่อไปน้ี 
Treatment 1 น้้ามะพร้าว 100% (Control) 
Treatment 2 น้้ามะพร้าว 75% : น้้าสมุนไพร 25% 
Treatment 3 น้้ามะพร้าว 50% : น้้าสมุนไพร 50% 
Treatment 4 น้้ามะพร้าว 25% : น้้าสมุนไพร 75% 
วิธีการท้าแบคทีเรียเซลลูโลสจากน้้าสมุนไพร 
ต้มน้้ามะพร้าวแก่และน้้าสมุนไพรให้เดือดเป็นเวลา 15 นาที  เติมน้้าตาลทรายและแอมโมเนียม

ซัลเฟต คนให้ละลาย ทิ้งไว้ให้เย็นจึงเติมหัวเชื้อ Aceatbacter xylinum TISTR975  ที่เตรียมไว้ในอัตราส่วน 
10% (v/v) เทลงในภาชนะพลาสติกที่ลวกฆ่าเชื้อและปิดด้วยผ้าขาวบาง บ่มที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 10 วัน ท้า
สูตรละ 3 ซ้้า เม่ือครบ 10 วันตัดแผ่นเซลลูโลสเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมขนาดพอค้า ต้มในน้้าเดือดนาน 30 นาที เพื่อไล่
กลิ่นกรด แช่ไว้ในน้้าเปล่านาน 2-3 คืนและหม่ันเปลี่ยนน้้าทุกวัน ให้กลิ่นเปรี้ยวหายไป เก็บแช่ตู้เย็นเพื่อน้าไป
แปรรูปและตรวจวิเคราะห์ในขั้นตอนอ่ืนต่อไป 

การแปรรูปแบคทีเรียเซลลูโลสจากน้้าสมุนไพร 
เตรียมน้้าสมุนไพรแต่ละชนิด ปรับให้มีความหวานเท่ากับ 25 องศาบริกซ์ด้วยน้้าตาลทราย  น้า

แบคทีเรียเซลลูโลสแต่ละชนิด หั่นเป็นขนาดลูกเต๋าบรรจุใส่ในขวดที่ลวกฆ่าเชื้อ และเติมน้้าสมุนไพรที่เตรียมไว้ลง
ไปจนท่วม โดยให้อัตราส่วนของเซลลูโลสต่อน้้าสมุนไพรเท่ากับ 3 : 1 ปิดฝาให้สนิทและน้าไปแช่ในตู้เย็นเพื่อ
ตรวจวิเคราะห์ในขั้นตอนต่อไป 

 การวิเคราะห์ 
1. การตรวจสอบลักษณะทางกายภาพของแบคทีเรียเซลลูโลสจากน้้าสมุนไพร 
 การตรวจสอบลักษณะทางกายภาพโดยการสังเกตลักษณะที่ปรากฏ และการวัดความหนาของ

แผ่นวุ้น โดยการน้าวุ้นมะพร้าวผสมน้้าสมุนไพร มาตัดผ่ากลาง แล้วใช้เวอร์เนียคาร์ลิปเปอร์วัดความหนาของแผ่น
วุ้น โดยท้าการวัด 3 จุด แล้วหาค่าเฉลี่ย 

 การตรวจสอบความนุ่มเหนียวของวุ้นโดยการทดสอบการทนเคี้ยวของชิ้นวุ้น  ตามวิธีการของ 
Kamal et.al (2005). โดยน้าแบคทีเรียเซลลูโลสจากน้้าสมุนไพรทั้ง 4 ชนิด มาทดสอบการทนเคี้ยวโดยผู้ประเมิน
จ้านวน 15 คน และให้คะแนนการเคี้ยวแบคทีเรียเซลลูโลสเป็นระดับคะแนนตามตารางคะแนน (ตารางที่ 1) 
อ้างอิงตามวิธีการของ Shimizu et.al.  (1981) 
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ตารางที่ 1  ตารางการให้คะแนนระดับการทนเคี้ยวของแบคทีเรียเซลลูโลส 
 

คะแนน ลักษณะของเจล 
0-1 เหลวคล้ายโคลน 
2-3 อ่อนนุ่มมาก 
4-5 อ่อนนุ่ม 
6 นุ่มเหนียวปานกลาง 

7-8 แข็ง 
9-10 แข็งมาก 

ที่มา: ดัดแปลงจาก Shimizu et.al.  (1981) 
 

2. การตรวจสอบองศ์ประกอบโดยประมาณชีวมวลของแบคทีเรียเซลลูโลสจากน้้าสมุนไพร 
 องค์ประกอบโดยประมาณชีวมวล (Proximate analysis) ของแบคทีเรียเซลลูโลสจากน้้า

สมุนไพร ประกอบด้วย ปริมาณความชื้น ปริมาณเส้นใย โปรตีน ไขมัน และปริมาณเถ้า วิเคราะห์ตามวิธีการของ 
AOAC (2002)  

3. การตรวจสอบสารต้านอนุมูลอิสระในแบคทีเรียเซลลูโลสจากน้้าสมุนไพร 
  การวัดฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธีการท้าลายดีพีพีเอชดัดแปลงตามวิธีการของ Nilsang (2015) 

และ Nilsang (2016) ดังน้ี น้าแบคทีเรียเซลลูโลสทั้ง 4 ชนิดมาชนิดละ 30 กรัม สับให้ละเอียดแล้วแยกไว้เป็นแต่
ละสูตรจากน้ันน้าไปใส่เครื่อง Stomacher เพื่อตีให้เข้ากัน ดูดส่วนที่เป็นสารละลาย ปริมาตร 300 ไมโครลิตร 
ผสมกับสารละลายอนุมูลดีพีพีเอช  2.7 มิลลิลิตร  เขย่าให้เข้ากัน น้าหลอดทั้งหมดมาตั้งไว้ในที่มืดเป็นเวลา 30 
นาทีเพื่อให้เกิดปฏิกิริยา น้าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 515 นาโนเมตร โดยใช้เครื่องสเปกโตรโฟโต
มิเตอร์ และค้านวณฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของตัวอย่าง ดังน้ี 

 
DPPH% Radical  Scavenging = (A0-A1)/A0  x 100 

  เม่ือ  A0 = ค่าการดูดกลืนแสงที่วัดได้ของสารละลาย DPPH 
  A1 = ค่าการดูดกลืนแสงที่วัดได้ของสารตัวอย่างผสมกับ DPPH 

    
4. การตรวจสอบคุณลักษณะทางจุลชีววิทยาของแบคทีเรียเซลลูโลสจากน้้าสมุนไพร 
 น้าตัวอย่างชิ้นแบคทีเรียเซลลูโลสสมุนไพรที่ผ่านการต้มและแปรรูปแต่ละสูตรมาอย่างละ 10 

กรัม เติมน้้ากลั่นที่ปราศจากเชื้อ 90 มิลลิลิตร น้าไปตีปั่นด้วยเครื่อง Stomacher และน้าไปทดสอบหาปริมาณ
แบคทีเรียทั้งหมด, ยีสต์และรา , Staphylococcus aureus และ E.coli  ที่ระบุในมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
ผลิตภัณฑ์วุ้นน้้ามะพร้าว มผช 341/2547 ตามวิธีการของ FDA-BAM (2001) 

5.  การตรวจสอบทางประสาทสัมผัส 
 ทดสอบผลทางประสาทสัมผัสของแบคทีเรียเซลลูโลสสมุนไพรแต่ละชนิดหลังจากแปรรูปโดยใช้

กลุ่มประชากรไม่น้อยกว่า 35 คน โดย 7 point hedonic scale ทางด้าน รูปร่าง สี กลิ่น รส เน้ือสัมผัส 
ความชอบโดยรวม แล้วน้ามาวิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมสถิติทดสอบ 
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6.  การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
 วิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติ (Analysis of variance: ANOVA) ส้าหรับการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s multiple range test ที่ระดับความเชื่อม่ัน 95% 
 
ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

ผลการตรวจสอบลักษณะทางกายภาพของแบคทีเรียเซลลูโลสจากน้้าสมุนไพร 
แบคทีเรียเซลลูโลสจากน้้าสมุนไพรแต่ละชนิดที่ท้าการบ่มเป็นเวลา 7-10 วัน น้ามาตรวจสอบความ

หนา ผลการทดลองในตารางที่ 2  แสดงให้เห็นว่าความหนาของแบคทีเรียเซลลูโลสแปรผันกับปริมาณของน้้า
สมุนไพรที่เติม โดยที่ความหนาของแบคทีเรียเซลลูโลส น้้ามะพร้าว 100% > น้้ามะพร้าว 75%:น้้าสมุนไพร 25% 
>น้้ามะพร้าว 50%: น้้าสมุนไพร 50% >น้้ามะพร้าว 25%: น้้าสมุนไพร 75%  แบคทีเรียเซลลูโลสจากน้้ามะรุม
ให้ความหนาของแผ่นวุ้นมากที่สุด รองลงมาคือน้้าตะไคร้ ส่วนแบคทีเรียเซลลูโลสจากน้้าขิงและน้้ากระชายให้
ความหนาของแผ่นวุ้นต่้าที่สุดในทุกสูตร  
 
ตารางที่ 2  ความหนาของแบคทีเรียเซลลูโลสจากน้้าสมุนไพรชนิดต่าง ๆ 
 

พืชสมุนไพร 
ความหนาเฉลี่ยของวุ้น (เซนติเมตร) 

น้้ามะพร้าว 100% น้้ามะพร้าว 75% + 
น้้าสมุนไพร 25% 

น้้ามะพร้าว 50% + 
น้้าสมุนไพร 50% 

น้้ามะพร้าว 25% + 
น้้าสมุนไพร 75% 

ตะไคร้ 1.42 + 0.02a 1.05 + 0.01a 0.90 + 0.03b 0.69 + 0.02ab 
ขิง 1.41 + 0.03a 1.01 + 0.02a 0.77 + 0.04a 0.40 + 0.04a 

กระชาย 1.40 + 0.03a 1.04 + 0.03a 0.76 + 0.02a 0.48 + 0.04a 
มะรุม 1.44 + 0.01a 1.27 + 0.03b 0.97 + 0.01b 0.78 + 0.03b 

ค่าเฉลี่ยและส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานที่  n=3 
ตัวอักษร (a, b,.) ที่เหมือนกันในแนวตั้ง หมายถึง ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที ่ p>0.05 
 

ความเหนียวนุ่มของแบคทีเรียเซลลูโลสเป็นคุณสมบัติที่ส้าคัญในการผลิตแบคทีเรียเซลลูโลสให้ได้
คุณภาพ การทดสอบความเหนียวนุ่มของวุ้นโดยการทดสอบการทนเคี้ยว โดยใช้ผู้เชียวชาญทดสอบการทนเคี้ยว
และให้คะแนนความนุ่มเหนียวของแบคทีเรียเซลลูโลสแต่ละชนิดตามตารางของ Shimizu et.al.  (1981) ผลการ
ทดสอบแสดงดังตารางที่ 3 พบว่าปริมาณน้้าสมุนไพรที่เติมลงในแต่ละสูตรมีผลต่อความนุ่มเหนียวของแบคทีเรีย
เซลลูโลส ปริมาณน้้าสมุนไพรมากจะท้าให้วุ้นมีความอ่อนนุ่มมากจนถึงมีลักษณะเหลวคล้ายโคลน คะแนนการทน
เคี้ยวของแบคทีเรียเซลลูโลส เซลลูโลส น้้ามะพร้าว100% > น้้ามะพร้าว 75%: น้้าสมุนไพร25% >น้้ามะพร้าว
50%: น้้าสมุนไพร 50% >น้้ามะพร้าว 25%: น้้าสมุนไพร75%  แบคทีเรียเซลลูโลสที่ได้จากน้้ามะรุมให้คะแนน
การทนเคี้ยวสูงอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ เม่ือเทียบกับแบคทีเรียเซลลูโลสจากน้้าสมุนไพรชนิดอ่ืน ๆ   ที่ปริมาณ
น้้ามะพร้าว 25%: น้้าสมุนไพร75%  แบคทีเรียเซลลูโลสที่ได้จากน้้าขิงและน้้ากระชายให้คะแนนการทนเคี้ยว
น้อยที่สุด ที่ระดับคะแนนอ่อนนุ่มมาก 
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ตารางที่ 3  ผลการทดสอบการทนเคี้ยวของแบคทีเรียเซลลูโลสจากน้้าสมุนไพรชนิดต่าง ๆ 
 

พืชสมุนไพร 
คะแนนการทนเคี้ยว  

น้้ามะพร้าว 100% น้้ามะพร้าว 75% + 
น้้าสมุนไพร 25% 

น้้ามะพร้าว 50% + 
น้้าสมุนไพร 50% 

น้้ามะพร้าว 25% + 
น้้าสมุนไพร 75% 

ตะไคร้ 7.22 + 0.12a 6.48 + 0.14a 5.75 + 0.13ab 4.97+ 0.12b 
ขิง 7.12 + 0.13a 6.33 + 0.22a 5.00 + 0.34a 3.45 + 0.20a 

กระชาย 7.20 + 0.15a 6.55 + 0.13ab 5.34 + 0.12a 3.77 + 0.24a 
มะรุม 7.19 + 0.21a 6.70 + 0.20b 6.01+ 0.25b 5.02 + 0.13b 

ค่าเฉลี่ยและส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานที่  n=15 
ตัวอักษร (a, b,.) ที่เหมือนกันในแนวตั้ง หมายถึง ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที ่ p>0.05 
 

จากผลการทดสอบทางกายภาพแสดงให้เห็นว่าสูตรน้้ามะพร้าว 75%: น้้าสมุนไพร 25% ให้แผ่นวุ้น
ที่มีความหนาสูง และมีความทนเคี้ยวอยู่ในระดับอ่อนนุ่มปานกลาง ซ่ึงผลการวิจัยน้ีสอดคล้องกับงานวิจัยของ 
เกรียงไกร พัทยากร และคณะ (2558) ที่ได้ท้าการศึกษาคุณลักษณะของแบคทีเรียวุ้นสวรรค์ที่ได้จากการผสมน้้า
แก้วมังกรกับน้้ามะพร้าว ซ่ึงอัตราส่วนที่เหมาะสมคือ น้้าแก้วมังกร 1ส่วน ต่อน้้ามะพร้าว 2 ส่วน ในค่าความหนา
และความอ่อนนุ่มดีที่สุด 
 

ผลการตรวจสอบองศ์ประกอบโดยประมาณชีวมวลของแบคทีเรียเซลลูโลสจากน้้าสมุนไพร 
แบคทีเรียเซลลูโลสที่ผลิตได้หลังจากที่ได้วัดคุณสมบัติทางกายภาพ จะน้ามาต้มในน้้าเดือดนาน 30 

นาที เพื่อไล่กลิ่นกรด แช่ไว้ในน้้าเปล่านาน 2-3 คืนและหม่ันเปลี่ยนน้้าทุกวัน จนกระทั่งกลิ่นเปรี้ยวหายไปแล้วจึง
น้ามาแปรรูป โดยการหั่นเป็นสี่เหลี่ยมลูกเต๋าและแช่ในน้้าสมุนไพรที่มีความเข้มข้น 25 Brix จากน้ันน้า
ผลิตภัณฑ์ที่ ได้บรรจุในขวดที่ผ่านการอบฆ่าเชื้อ เก็บไว้ในตู้ เย็นก่อนการรับประทาน  ผลการวิเครา ะห์
องค์ประกอบโดยประมาณชีวมวลและค่าการต้านอนุมูลอิสระของแบคทีเรียเซลลูโลสจากน้้าสมุนไพรแต่ละชนิด
แสดงดังตารางที่ 4 ผลการทดลองแสดงให้เห็นว่าค่าองค์ประกอบชีวมวลของแบคทีเรียเซลลูโลสจากน้้าสมุนไพร
แต่ละสูตรไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) และพบว่ามากกว่าร้อยละ 90 ของแบคทีเรีย
เซลลูโลสมีน้้าเป็นองค์ประกอบ สอดคล้องกับงานวิจัยของวิจิตรา ใหม่จันทร์และคณะ (2555) ในการศึกษาการ
ผลิตแบคทีเรียเซลลูโลสจากผลผลิตทางการเกษตรเป็นแหล่งคาร์บอน 

 ค่าสารต้านอนุมูลอิสระของแต่ละ treatment มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ 
(p<0.05) โดยที่สารต้านอนุมูลอิสระแปรผันตามปริมาณน้้าสมุนไพรในแต่ละ treatment กล่าวคือค่าสารต้าน
อนุมูลอิสระในสูตรน้้ามะพร้าว 75%: น้้าสมุนไพร25% >น้้ามะพร้าว50%: น้้าสมุนไพร 50% >น้้ามะพร้าว 25%: 
น้้าสมุนไพร75% > น้้ามะพร้าว100% เม่ือเปรียบเทียบสารต้านอนุมูลอิสระในตัวอย่างแบคทีเรียเซลลูโลสจาก
สูตรสูตรน้้ามะพร้าว 25%: น้้าสมุนไพร75% พบว่าสารต้านอนุมูลอิสระในแบคทีเรียเซลลูโลสจากน้้าตะไคร้> 
แบคทีเรียเซลลูโลสจากน้้ามะรุม> แบคทีเรียเซลลูโลสจากน้้ากระชาย>แบคทีเรียเซลลูโลสจากน้้าขิง ตามล้าดับ 
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ตารางที่ 4  คุณสมบัติทางเคมีและค่าการต้านอนุมูลอิสระของแบคทีเรียเซลลูโลสจากน้้าสมุนไพร 
 

น้้า
สมุนไพร ชุดการทดลอง 

 

องค์ประกอบโดยประมาณชีวมวล (%) เยื่อใย (%) %DPPH 

 ความชื้น  เถ้า โปรตีน ไขมัน 
ตะไคร ้ Treatment 1 97.45+0.11a 0.05+0.00a 0.60+0.00a 0.50+0.01a 0.30+0.11a 0.34+0.08a 

 Treatment 2 97.77+0.17a 0.05+0.01a 0.61+0.01a 0.51+0.03a 0.29+0.19a 3.70+ 0.03b 
 Treatment 3 97.43+0.12a 0.05+0.01a 0.61+0.02a 0.51+0.04a 0.29+0.09a 5.10+0.27c 
 Treatment 4 97.61+0.15a 0.05+0.0a 0.62+0.03a 0.50+0.11a 0.28+0.15a 6.98+ 0.25c 

 ขิง Treatment 1 97.25+0.11a 0.05+0.00a 0.64+0.02a 0.57+0.01a 0.31+0.11a 0.34+0.08a 
Treatment 2 98.01+0.07a 0.05+0.01a 0.60+0.11a 0.54+0.18a 0.28+0.19a 2.72+ 0.18b 
Treatment 3 97.83+0.12a 0.05+0.02a 0.60+0.04a 0.53+0.02a 0.27+0.09a 3.40+0.07bc 
Treatment 4 97.63+0.10a 0.05+0.03a 0.61+0.05a 0.54+0.21a 0.28+0.05a 5.02+ 0.05c 

กระชาย Treatment 1 97.25+0.11a 0.05+0.00a 0.64+0.02a 0.57+0.01a 0.31+0.11a 0.34+0.08a 
Treatment 2 97.15+0.17a 0.05+0.11a 0.60+0.11a 0.55+0.28a 0.21+0.09a 2.76+ 0.18b 
Treatment 3 97.26+0.26a 0.05+0.21a 0.61+0.24a 0.55+0.14a 0.24+0.09a 3.51+0.12bc 
Treatment 4 97.24+0.23a 0.05+0.10a 0.60+0.25a 0.56+0.21a 0.26+0.10a 5.12+ 0.65c 

มะรุม Treatment 1 97.25+0.11a 0.05+0.00a 0.64+0.02a 0.57+0.01a 0.31+0.11a 0.34+0.08a 
Treatment 2 98.15+0.17a 0.05+0.21a 0.63+0.01a 0.56+0.18a 0.31+0.39a 2.83+ 0.18b 
Treatment 3 97.53+0.02a 0.05+0.11a 0.62+0.24a 0.55+0.24a 0.30+0.12a 4.54+0.14bc 
Treatment 4 97.61+0.23a 0.05+0.06a 0.62+0.15a 0.55+0.31a 0.30+0.35a 6.02+ 0.05c 

  ค่าเฉลีย่และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานที่  n=3 
  ตัวอักษร (a, b,.) ที่เหมือนกันในแนวตั้งของแต่ละชนิดน้้าสมุนไพร หมายถึง ไมแ่ตกต่างอย่างมีนัยส้าคญัทางสถิตทิี่  p>0.05 
 

ผลการตรวจสอบทางประสาทสัมผัสของแบคทีเรียเซลลูโลสจากน้้าสมุนไพร 
ผลิตภัณฑ์แบคทีเรียเซลลูโลสจากน้้าสมุนไพรทั้ง 4 ชนิด แต่ละชนิดมีความแตกต่างกัน 4 

treatment น้ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ในน้้าสมุนไพรและท้าการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยผู้ชิมอายุ
ระหว่าง 18-25 ปีจ้านวน 35 คน ด้วยแบบทดสอบ 7 point hedonic scale โดยให้คะแนนในด้าน กลิ่น สี 
รสชาติ เน้ือสัมผัส และการยอมรับรวม ผลการทดสอบแสดงดังตารางที่ 5 พบว่าแบคทีเรียเซลลูโลสจากสมุนไพร
ทั้ง 4 treatment ส่วนใหญ่ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) อย่างไรก็ตามที่คะแนนการยอมรับ
รวมสูงสุด คือสูตรน้้ามะพร้าว 75% : น้้าสมุนไพร25% เม่ือจ้าแนกตามลักษณะในแต่ละด้านพบว่า กลิ่น ผู้
ประเมินให้คะแนนแบคทีเรียเซลลูโลสจากน้้าขิง >แบคทีเรียเซลลูโลสจากน้้าตะไคร้ >แบคทีเรียเซลลูโลสจากน้้า
มะรุม >แบคทีเรียเซลลูโลสจากน้้ากระชาย สี ผู้ประเมินให้คะแนนแบคทีเรียเซลลูโลสจากน้้าตะไคร้>แบคทีเรีย
เซลลูโลสจากน้้ามะรุม >แบคทีเรียเซลลูโลสจากน้้ากระชาย >แบคทีเรียเซลลูโลสจากน้้าขิง 

รสชาติ เน้ือสัมผัส และการยอมรับรวม ผู้ประเมินให้คะแนนแบคทีเรียเซลลูโลสจากน้้าตะไคร้ >
แบคทีเรียเซลลูโลสจากน้้าขิง  >แบคทีเรียเซลลูโลสจากน้้ามะรุม >แบคทีเรียเซลลูโลสจากน้้ากระชาย 

จะเห็นได้ว่าแบคทีเรียเซลลูโลสจากน้้าตะไคร้ได้รับการยอมรับจากผู้ประเมินสูงที่สูด ซ่ึงจะเป็น
แนวทางในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ระดับชุมชนได้ในโอกาสต่อไป 
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ตารางที่ 5  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของแบคทีเรียเซลลูโลสจากน้้าสมุนไพร 
 
น้้าสมุนไพร ชุดการทดลอง 

 
คะแนนการประเมินทางประสาทสัมผัส 

 กลิ่น สี รสชาต ิ เนื้อสัมผัส การยอมรับรวม 
ตะไคร ้ Treatment 1 4.37+1.11a 4.94+1.23a 4.51+1.50a 5.37+1.01a 5.54+0.92a   
 Treatment 2 4.49+1.10a 5.10+1.36b 4.63+0.77a 5.65+1.01a 6.00+0.18b 
 Treatment 3 4.21+1.05a 4.96+1.04ab 4.58+1.05a 5.46+0.98a 5.79+0.49ab 
 Treatment 4 4.01+0.45a 4.56+1.03c 4.52+1.27a 4.16+0.57b 5.29+0.63a 
ขิง Treatment 1 4.37+1.11a 4.94+1.23a 4.51+1.50a 5.37+1.01a 5.54+0.92a   
 Treatment 2 4.53+1.00a 5.01+0.09a 4.26+1.17ab 5.47+1.01a 5.49+0.58a 
 Treatment 3 4.35+1.20a 4.97+1.24a 4.04+1.05b 5.26+0.81a 5.33+0.19a 
 Treatment 4 4.32+1.05a 4.06+1.08b 4.00+0.17b 4.17+0.17b 5.00+0.83b 
กระชาย Treatment 1 4.37+1.11a 4.94+1.23a 4.51+1.50a 5.37+1.01a 5.54+0.92a   
 Treatment 2 4.12+1.30a 5.03+1.16a 4.16+1.17a 5.07+1.27a 5.09+0.28b 
 Treatment 3 3.92+1.65a 4.33+1.14b 4.00+1.30ab 4.86+0.41a 4.69+0.79b 
 Treatment 4 3.81+1.05a 3.96+1.23b 3.28+0.57b 4.06+0.37b 4.29+0.53b 
มะรุม Treatment 1 4.37+1.11a 4.94+1.23a 4.51+1.50a 5.37+1.01a 5.54+0.92a   
 Treatment 2 4.19+1.30a 5.08+1.06b 4.20+1.67a 5.16+1.01a 5.32+0.25a 
 Treatment 3 4.11+0.75a 4.96+1.15a 4.44+1.45ab 5.01+0.81a 5.27+0.50a 

 Treatment 4 4.13+0.45a 4.33+1.23c 4.30+1.03b 4.14+0.87b 4.41+0.23b 
ค่าเฉลี่ยและส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานที่  n=35 
ตัวอักษร (a, b,.) ที่เหมือนกันในแนวตั้งของแต่ละชนดิน้้าสมุนไพร หมายถึง ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถติิที ่p >0.05 
  

ผลการตรวจสอบคุณลักษณะทางจุลชีววิทยาของแบคทีเรียเซลลูโลสจากน้้าสมุนไพร 
จากผลการทดสอบทางกายภาพ คุณสมบัติทางเคมีและผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสพบว่า

แบคทีเรียเซลลูโลสที่ผลิตจากสูตรน้้ามะพร้าว 75%: น้้าสมุนไพร 25% น้ามาท้าการทดสอบคุณสมบัติต่าง ๆ ให้
เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ผลิตภัณฑ์วุ้นมะพร้าว มผช.341/2547 ผลการตรวจวิเคราะห์แสดงดัง
ตารางที่ 6  ผลการวิเคราะห์ทางจุลินทรีย์พบว่า ผลิตภัณฑ์แบคทีเรียเซลลูโลสในน้้าสมุนไพรที่แปรรูปแล้วมี
ปริมาณแบคทีเรียรวมน้อยกว่า 100 CFU/mL  ไม่พบยีสต์และรา ไม่พบ S.aureus ซ่ึงเป็นแบคทีเรียที่ก่อโรคใน
ระบบทางเดินอาหาร นอกจากน้ีการตรวจหา E.coli โดยวิธี MPN ผลการทดสอบพบว่าน้อยกว่า 2.2 MPN/100 
mL ในทุกตัวอย่างผลิตภัณฑ์  ซ่ึงผลการทดลองน้ีเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน มผช.341/2547 ที่กล่าว
ไว้ว่า ผลิตภัณฑ์มีเน้ือสัมผัสที่นุ่มเหนียว ไม่เละเหลว  ปราศจากสิ่งแปลกปลอมและกลิ่นไม่พึงประสงค์ ในด้าน
จุลินทรีย์ ต้องไม่พบ S.aureus ในตัวอย่าง 1 มิลลิลิตร  การตรวจหา E.coli ด้วยวิธี MPN น้อยกว่า 2.2 ต่อ
ตัวอย่าง 100 มิลลิลิตร และ จ้านวนยีสต์และราต้องน้อยกว่า 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 มิลลิลิตร 
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ตารางที่ 6  ผลการตรวจวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์แปรรูปแบคทีเรียเซลลูโลสจากน้้าสมุนไพร 
 

ผลิตภัณฑ์
แบคทีเรีย

เซลลูโลสในน้้า
สมุนไพร 

ปริมาณจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์แปรรูป  
Total bacteria 

(CFU/mL) 
Yeast and mold 

(CFU/mL) 
S.aureus 
(CFU/mL) 

E.coli 
(MPN/100mL) 

ตะไคร้ 1.39 x 101 none none < 2.2 
ขิง 1.01 x 101 none none < 2.2 

กระชาย 1.22 x 101 none none < 2.2 
มะรุม 1.46 x 101 none none < 2.2 

ผลการทดลองจากการตรวจวิเคราะห์ n=3 
 
สรุปผลการวิจัย 

จากการศึกษาการผลิตแบคทีเรียเซลลูโลสจากน้้าสมุนไพรโดยปรับอัตราส่วนที่เหมาะสมในการผลิต 
ผลการทดลองพบว่าที่อัตราส่วนน้้ามะพร้าว 75%: น้้าสมุนไพร 25% ให้คุณสมบัติในด้านการความหนาสูงที่สุด 
และเซลลูโลสที่ได้มีความนุ่มเหนียวปานกลาง ค่าสารต้านอนุมูลอิสระในเซลลูโลสแปรผันตามปริมาณน้้าสมุนไพร 
กล่าวคือค่าสารต้านอนุมูลอิสระในสูตรน้้ามะพร้าว 75%: น้้าสมุนไพร25% >น้้ามะพร้าว50%: น้้าสมุนไพร 50% 
>น้้ามะพร้าว 25%: น้้าสมุนไพร75% > น้้ามะพร้าว100% ตามล้าดับ เม่ือน้าแบคทีเรียเซลลูโลสที่ได้มาท้าการ
แปรรูปผลิตภัณฑ์พบว่ามีปริมาณแบคทีเรียรวมน้อยกว่า 100 CFU/mL  ไม่พบยีสต์และรา ไม่พบ S. aureus ซ่ึง
เป็นแบคทีเรียที่ก่อโรคในระบบทางเดินอาหาร นอกจากน้ีการตรวจหา E. coli โดยวิธี MPN ผลการทดสอบ
พบว่าน้อยกว่า 2.2 MPN/100 mL เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน มผช.341/254  และแบคทีเรีย
เซลลูโลสจากน้้าตะไคร้ได้รับการยอมรับจากผู้ประเมินสูงที่สุด ผลการทดลองแสดงให้เห็นว่าสามารถพัฒนาการ
ผลิตภัณฑ์แบคทีเรียเซลลูโลสจากน้้าสมุนไพรได้  และสามารถส่งเสริมให้เป็นผลิตภัณฑ์ในระดับชุมชนได้ต่อไป 
 
ข้อเสนอแนะ 
 การพัฒนาการผลิตในเชิงอุตสาหกรรมขนาดย่อมควรมีการพัฒนาในเรื่องผลผลิต การเติมสารอาหาร 
รวมถึงการย่นระยะเวลาการหมักเพื่อให้ผลผลิตที่ดีและเร็วขึ้น 
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