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บทคัดยTอ 
คีเฟอร'เป)นนมหมักพื้นเมืองที่มีต6นกำเนิดจากชาวคอเคซัส (Caucasian) มีคุณสมบัติที่มีประโยชน' มีรสเปรี้ยว และมี

แอลกอฮอล'ผสมอยูUด6วย ซึ่งเกิดจากการหมักโดยแบคทีเรียและยีสต'ที่ฝXงตัวอยูUในก6อนเชื้อที่เรียกวUาคีเฟอร'เกรน โดยการหมักคีเฟอร'
จะทำให6เชื้อแบคทีเรียแลคติกในก6อนเชื้อผลิตสารเมือกเหนียวที่เรียกวUาคีเฟอรัน จากการศึกษาการผลิตคีเฟอรันโดยการหมักคีเฟอร'
เกรนสองแบบ คือ คีเฟอร'เกรนน้ำที่เลี้ยงด6วยน้ำมะพร6าวและคีเฟอร'เกรนนมที่เลี้ยงด6วยนมสด พบวUาคีเฟอร'เกรนนมมีความสามารถ
ในการผลิตคีเฟอรันและกรดแลคติกได6มากกวUาคีเฟอร'เกรนน้ำมะพร6าว ในขณะที่คีเฟอร'น้ำมะพร6าวให6การผลิตเอทานอลสูงกวUา และ
พบวUาการหมักที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ทำให6คีเฟอร'เกรนน้ำมะพร6าวผลิตคีเฟอรัน กรดแลคติก และเอทานอลสูงกวUาการหมักที่
อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส ในขณะที่คีเฟอร'เกรนนมให6การผลิตคีเฟอรันและกรดแลคติกใกล6เคียงกันทั้งที่อุณหภูมิ 30 และ 37 องศา
เซลเซียส แตUที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ให6การผลิตเอทานอลสูงกวUาที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส และพบวUาปริมาณหัวเชื้อคีเฟอร'
เกรนนมเริ่มต6นที่ร6อยละ 1 โดยน้ำหนักคีเฟอร'เกรนเปdยกตUอปริมาตรนม และการหมักแบบไมUเขยUา ให6การผลิตคีเฟอรันได6สูงสุด
เทUากับ 73.63 มิลลิกรัมตUอปริมาตรนม 120 มิลลิลิตร ซึ่งสภาวะที่เหมาะสมที่ได6จากการศึกษานี้สามารถใช6เป)นแนวทางในการผลิตคี
เฟอรันโดยการหมักคีเฟอร'ได6 
คำสำคัญ: คีเฟอร' คีเฟอรัน คีเฟอร'เกรน นมสด น้ำมะพร6าว 
 

Abstract 
Kefir is native fermented milk derived from the Caucasian. It has sour taste and alcoholic qualities 

caused by the fermentation of yeast and bacteria embedded in kefir grain. By fermenting the kefir, lactic acid 
bacteria in the grain produce the viscous polymer called kefiran. Kefiran was produced from kefir grains via 
fermentation with coconut juice or fresh milk.  It was found that kefir grains in milk produced higher amounts 
of kefiran and lactic acid than kefir grains in coconut juice while kefir grains in coconut juice produced higher 
amount of ethanol. It was also found that at 30ºC, kefir grains in coconut juice produced higher amount of 
kefiran, lactic acid and ethanol than at 37 °C. Additionally, the initial seed inoculum of kefir grains in milk at 1% 
of kefir grain wet weight by milk volume in static condition yielded the highest amount of kefiran at 73.63 mg 
per 120 mL of milk. The optimal conditions obtained in this study may contribute to the production of kefiran 
through kefir fermentation.    
Keywords: kefir, kefiran, kefir grains, fresh milk, coconut juice 
 

คำนำ 
 คีเฟอร'เป)นนมหมักพื้นเมืองที่มีต6นกำเนิดจากชาวคอเคซัส (Caucasian) มีคุณสมบัติที่มีประโยชน' มีรสเปรี้ยว และมี
แอลกอฮอล'ผสมอยูUด6วย ซึ่งเกิดจากการหมักโดยยีสต'และแบคทีเรียที่ฝXงตัวอยูUในสารเมือกเหนียวที่เรียกวUาคีเฟอรัน มีลักษณะเป)น
ก6อนตะปุ�มตะป��คล6ายดอกกะหล่ำสีขาวเรียกหัวเชื้อในการหมักนี้วUา คีเฟอร'เกรน มีขนาดตั้งแตU 5-20 มิลลิเมตร ขณะที่ก6อนเชื้ออยูU
ในน้ำนมเชื้อจุลินทรีย'จะมีการแบUงเซลล'เพื่อเพิ่มจำนวนอยUางตUอเนื่องพร6อมกับมีการสร6างสารคีเฟอรันควบคูUกันไป ดังนั้นคีเฟอร'
เกรนจึงเป)นเสมือนก6อนเชื้อผสมที่ตรึงตัวเองอยูUบนก6อนสารเมือก ทำให6สามารถใช6เป)นหัวเชื้อในการผลิตได6อยUางตUอเนื่องไมUสิ้นสุด 
(Zajšek and Gorsek, 2010; Arslan, 2015) ซึ่งคีเฟอร'นี้สามารถใช6ทาใบหน6าเพื่อชUวยกระชับรูขุมขน ทำให6ใบหน6าดูอUอนเยาว' เตUง
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ตึง และยังชUวยขจัดสิว สำหรับคีเฟอรันสามารถประยุกต'ใช6ประโยชน'ได6หลายอยUาง ไมUวUาจะเป)นในอุตสาหกรรมอาหารที่สามารถใช6
เป)นสารเพิ่มความคงตัวในอาหาร สารทดแทนไขมัน และเป)นสารทำให6เกิดเจล สำหรับอุตสาหกรรมผลิตเครื่องสำอางหรือเภสัช
กรรม คีเฟอรันสามารถนำมาทำเครื่องสำอาง เนื่องจากคเีฟอรันมีฤทธิ์เป)นสารต6านอนุมูลอิสระ สามารถตUอต6านริ้วรอย อีกทั้ง
สามารถประยุกต'ใช6ในทางการแพทย'เนื่องจากมีคุณสมบัติในการต6านแบคทีเรีย เชื้อรา และมีกิจกรรมการต6านเนื้องอก (Dailin et 
al., 2015; Dimitreli et al., 2016; Fels et al., 2018) จากคุณสมบัติดังกลUาวจึงมีความจำเป)นในการพัฒนาการผลิตคีเฟอรันระดับ
อุตสาหกรรม การผลิตคีเฟอรันจากเชื้อผสมที่อยูUในคีเฟอร'เกรนสามารถใช6นมสดเป)นอาหารเลี้ยงเชื้อเรียกวUาคีเฟอร'นม สำหรับคี
เฟอร'ที่ใช6น้ำหวานหรือน้ำผลไม6เป)นอาหารเลี้ยงเชื้อเรียกวUาคีเฟอร'น้ำ โดยปXจจัยที่มผีลตUอปริมาณการผลิตและคุณภาพคีเฟอรัน 
ได6แกU อุณหภูมิ ปริมาณหัวเชื้อเริ่มต6น และสภาวะในการหมัก (Zajšek et al., 2013; Laureys and De Vuyst, 2017; Apar et 
al., 2017) โดยในงานวิจัยนี้จะศึกษาการผลิตคีเฟอรันโดยเปรียบเทียบการใช6หัวเชื้อที่เป)นคีเฟอร'เกรนนมและคีเฟอร'เกรนน้ำ และ
ศึกษาผลของสภาวะในการหมัก เพื่อให6ได6ข6อมูลที่นำไปตUอยอดสูUการขยายขนาดการผลิตตUอไป  
 

วิธีการศึกษา 
การศึกษาลักษณะทางกายภาพของกEอนเชื้อคีเฟอรMเกรนน้ำและคีเฟอรMเกรนนม 
 ก6อนเชื้อคีเฟอร'น้ำและก6อนเชื้อคีเฟอร'เกรนนมซื้อมาจากร6านค6าขายคีเฟอร'ในพื้นที่จังหวัดกรุงเทพมหานคร กระตุ6นก6อน
เชื้อโดยนำก6อนเชื้อคีเฟอร'เกรนน้ำมาเลี้ยงในน้ำมะพร6าวอUอนในอัตราสUวนร6อยละ 0.5 ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป)นเวลา 24 
ชั่วโมง และนำก6อนเชื้อคีเฟอร'เกรนนม 2 สายพันธุ'ที่มาจากตUางแหลUงกัน (G1 และ G2) มาเลี้ยงในนมสดยูเอสทีที่อัตราสUวนร6อยละ 
0.5 ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป)นเวลา 24 ชั่วโมง ทำการศึกษาลักษณะปรากฏภายนอกของก6อนเชื้อคีเฟอร'เกรนน้ำและคีเฟอร'
เกรนนม และสUองกล6องจุลทรรศน'เพื่อดูเชื้อจุลินทรีย'ที่อยูUในภายในก6อนเชื้อ และใช6ก6อนเชื้อในการศึกษาขั้นตUอไป 
การศึกษาผลของอุณหภูมิตVอการหมักคีเฟอรMเพื่อผลิตคีเฟอรัน 

ทำการศึกษาผลของอุณหภูมิตUอการหมักคีเฟอร'น้ำโดยใช6น้ำมะพร6าวและผลของอุณหภูมิตUอการหมักคีเฟอร'นมโดยใช6นม
สด ทำการเติมหัวเชื้อคีเฟอร'เกรนลงในอาหารหมักคีเฟอร'ที่กำหนดปริมาณน้ำตาลทั้งหมดเทUากับร6อยละ 2 ที่อัตราสUวนหัวเชื้อคีเฟอร'
เกรนร6อยละ 0.5 ในอาหารหมักคีเฟอร'ปริมาตร 20 มิลลิลิตร ที่อุณหภูมิ 30 และ 37 องศาเซลเซียส ทำการหมักและเปลี่ยนอาหาร
หมักคีเฟอร'ทุกวัน เป)นเวลา 6 วัน ทำการเก็บตัวอยUางทั้งหมดเพื่อนำมาวัดปริมาณกรดแลคติกและปริมาณเอทานอล และวัดปริมาณ
หัวเชื้อคีเฟอร'เกรนที่เพิ่มขึ้น และทำการสกัดคีเฟอรันจากทั้งหัวเชื้อและในน้ำหมัก 
การศึกษาผลของปริมาณหัวเชื้อเริ่มตEนตVอการหมักคีเฟอรMเพื่อผลิตคีเฟอรัน 
 การศึกษาผลของปริมาณหัวเชื้อเริ่มต6นตUอการหมักคีเฟอร' ทำการเติมหัวเชื้อคีเฟอร'เกรนลงในอาหารหมักคีเฟอร'ที่กำหนด
ปริมาณน้ำตาลทั้งหมดเทUากับร6อยละ 2 ที่อัตราสUวนหัวเชื้อคีเฟอร'เกรนร6อยละ 0.5 และ 1.0 ในอาหารหมักคีเฟอร'ปริมาตร 20 
มิลลิลิตร ที่อุณหภูมิที่เหมาะสมจากการทดลองข6างต6น ทำการหมักและเปลี่ยนอาหารหมักคีเฟอร'ทุกวัน ทำการหมักซ้ำเป)นเวลา 6 
วัน ทำการเก็บตัวอยUางทั้งหมดเพื่อวิเคราะห'คUาตUางๆ ตามการทดลองข6างต6น 
การศึกษาผลของการเขยVาตVอการหมักคีเฟอรMเพื่อผลิตคีเฟอรัน 
 การศึกษาผลของการเขยUาตUอการหมักคีเฟอร' ทำการเติมหัวเชื้อคีเฟอร'เกรนลงในอาหารหมักคีเฟอร'ที่กำหนดปริมาณ
น้ำตาลทั้งหมดเทUากับร6อยละ 2 ที่อุณหภูมิและอัตราสUวนหัวเชื้อคีเฟอร'เกรนที่เหมาะสมจากการทดลองข6างต6น ทำการหมักแบบไมU
เขยUา และเขยUาที่ความเร็วรอบ 60 และ 120 รอบตUอนาที และเปลี่ยนอาหารหมักคีเฟอร'ทุกวัน เป)นเวลา 6 วัน ทำการเก็บตัวอยUาง
ทั้งหมดเพื่อวิเคราะห'คUาตUางๆ ตามการทดลองข6างต6น 
การศึกษาผลของระยะเวลาในการหมักคีเฟอรMเพื่อผลิตคีเฟอรัน 
 การศึกษาผลของระยะเวลาในการหมักคีเฟอร' ทำการเติมหัวเชื้อคีเฟอร'เกรนในอาหารหมักคีเฟอร'ที่กำหนดปริมาณ
น้ำตาลทั้งหมดเทUากับร6อยละ 2 ที่สภาวะที่เหมาะสมจากการทดลองข6างต6น เก็บตัวอยUางที่วันที่ 1, 2 และ 3 ทำการเก็บตัวอยUาง
ทั้งหมดเพื่อวิเคราะห'คUาตUางๆ ตามการทดลองข6างต6น 
วิธีการวิเคราะหM 
การวัดน้ำหนักแหEงของกEอนเชื้อคีเฟอรMเกรน 
 เก็บเกี่ยวก6อนเชื้อคีเฟอร'เกรนโดยการกรองและล6างด6วยน้ำกลั่น 2 ครั้ง แล6วนำตะกอนไปอบที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
จนน้ำหนักคงที่ คือประมาณ 48-72 ชั่วโมง ทิ้งไว6ให6เย็นในโถดูดความชื้น แล6วนำไปชั่งน้ำหนักแห6ง 
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การวิเคราะหMปริมาณคีเฟอรัน 
 วัดปริมาณคUาคีเฟอรันในรูปของคีเฟอรันในคีเฟอร'เกรนและในสUวนใสของอาหารเลี้ยงเชื้อตามวิธีของ Cheirsilp and 
Radchabut (2011) การวัดปริมาณคีเฟอรันในสUวนใส นำสUวนใสที่ได6จากการปX�นเหวี่ยงแยกเซลล'ตกตะกอนคีเฟอรันด6วยเอทานอล
ความเข6มข6นร6อยละ 95 (-20 องศาเซลเซียส) ในอัตราสUวน 1:1 ตั้งทิ้งไว6 30 นาที ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นำไปปX�นเหวี่ยงด6วย
ความเร็วรอบ 10,000 รอบตUอนาที เป)นเวลา 10 นาที แยกสUวนใสออกจากตะกอน ละลายตะกอนที่ได6ด6วยน้ำกลั่น นำสารละลาย
ดังกลUาวปX�นเหวี่ยงที่ความเร็วรอบเทUาเดิมนาน 10 นาที แยกสUวนใสออกจากตะกอนที่ไมUละลายน้ำซึ่งเป)นตะกอนโปรตีน ตกตะกอน
สUวนใสซ้ำอีกครั้งด6วยเอทานอลที่มีความเข6มข6นเทUาเดิม ตั้งทิ้งไว6 30 นาที นำมาปX�นเหวี่ยงที่ความเร็วรอบเทUาเดิมนาน 10 นาที แยก
สUวนใสออกจากตะกอนละลายตะกอนที่ได6ด6วยน้ำกลั่น เจือจางตัวอยUางให6มีความเข6มข6นอยูUในชUวงที่เหมาะสมเพื่อวิเคราะห'ปริมาณคี
เฟอรันโดยการวัดน้ำตาลทั้งหมด 
 สำหรับตัวอยUางที่เป)นนม ทำการตกตะกอนโปรตีนนมตามวิธีที่ดัดแปลงจาก Zajšek et al. (2013) ด6วย Trichloroacetic 
acid (TCA) ที่ความเข6มข6นร6อยละ 20 ในอัตราสUวน 1:1 ผสมให6เข6ากันและทิ้งไว6ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป)นเวลา 30 นาที 
จากนั้นทำการแยกตะกอนโปรตีนโดยการปX�นเหวี่ยงด6วยความเร็วรอบ 10,000 รอบตUอนาที เป)นเวลา 10 นาที ที่อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส แยกสUวนใสออกจากตะกอนแล6วนำสUวนใสที่ได6มาตกตะกอนคีเฟอรันดังที่กลUาวในข6างต6น  
 สำหรับการวัดปริมาณคีเฟอรันในคีเฟอร'เกรน ทำการสกัดคีเฟอรันจากคีเฟอร'เกรนโดยนำก6อนเชื้อคีเฟอร'เกรนแห6งใสUใน
น้ำกลั่นแล6วนำไปต6มในน้ำเดือดนาน 30 นาที ปX�นเหวี่ยงสารผสมที่ได6ด6วยความเร็ว 10,000 รอบตUอนาที ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
เป)นเวลา 10 นาที แยกสารละลายคีเฟอรันที่สกัดได6ออกจากตะกอน วิเคราะห'ปริมาณคีเฟอรันเชUนเดียวกับการวัดปริมาณคีเฟอรัน
ในสUวนใส 
การวิเคราะหMปริมาณน้ำตาลทั้งหมด 
 วิเคราะห'ปริมาณน้ำตาลทั้งหมดโดยวิธีแอนโทรน (Cheirsilp et al., 2003) เตรียมสารละลายที่ใช6วัดโดยชั่งแอนโทรน 0.8 
กรัม ละลายในน้ำกลั่น 100 มิลลิลิตร จากนั้นเติมคUอยๆ เติมกรดซัลฟูริกเข6มข6น 300 มิลลิลิตร เจือจางตัวอยUางให6มีความเข6มข6นอยูU
ในชUวงที่เหมาะสมแล6วดูดสารละลายตัวอยUางปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร ใสUลงในหลอดทดลองขนาดเล็ก เติมสารละลายแอนโทรน
ปริมาตร 1 มิลลิลิตร เขยUาให6เข6ากัน จากนั้นนำไปต6มในน้ำเดือดนาน 10 นาที ทำให6เย็นทันที วัดคUาการดูดกลืนแสงในความยาวคลื่น 
620 นาโนเมตร และคำนวณปริมาณน้ำตาลทั้งหมด โดยเปรียบเทียบคUาที่วัดได6กับกราฟมาตรฐานน้ำตาลกลูโคส ลบกับปริมาณคีเฟอ
รันที่วัดได6เพื่อคำนวณปริมาณน้ำตาลทั้งหมด 
การวิเคราะหMปริมาณกรดแลคติกและเอทานอล 
 วิเคราะห'ปริมาณกรดแลคติกและเอทานอลโดยเทคนิค HPLC โดยดัดแปลงตามวิธีของ Suksawang et al. (2016)  
การวิเคราะหMทางสถิติ 

ทำการทดลองอยUางน6อยสองซ้ำ และทำการวิเคราะห'ทางสถิติโดยนำข6อมูลที่ได6มาวิเคราะห'เพื่อเปรียบเทียบความแตกตUาง
ของคUาเฉลี่ยคะแนนความชอบของตัวอยUางไวน'เมลUอนโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
โดยใช6โปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติ SPSS version 16 

 
ผลการศึกษาและวิจารณ7 

ลักษณะทางกายภาพของกEอนเชื้อคีเฟอรMเกรนน้ำและกEอนเชื้อคีเฟอรMเกรนนม 
 ลักษณะทางกายภาพของก6อนเชื้อคีเฟอร'เกรนจะขึ้นอยูUกับชนิดของอาหารที่ใช6ในการหมัก แสดงดัง Figure 1 ซึ่งก6อนเชื้อคี
เฟอร'เกรนน้ำ (Figure 1A) เป)นก6อนวุ6นหลายเหลี่ยมมีสีขาวเหลืองใสกวUาก6อนเชื้อคีเฟอร'เกรนนม (Figure 1B) ก6อนเชื้อคีเฟอร'เกรน
น้ำโดยปกติจะถูกเลี้ยงในอาหารประเภทน้ำผลไม6หรือสารละลายที่มีน้ำตาลซูโครส ซึ่งในการทดลองนี้ใช6ก6อนเชื้อคีเฟอร'เกรนน้ำที่
เลี้ยงในน้ำมะพร6าว เมื่อถUายภาพภายใต6กล6องจุลทรรศน'ที่กำลังขยาย 100 เทUา แสดงดัง Figure 2A จะเห็นลักษณะรูปรUางของเซลล'
แตกตUางกัน มีทั้งลักษณะเป)นแทUงและรูปทรงกลมรี ทั้งนี้อาจเนื่องจากก6อนเชื้อคีเฟอร'เกรนน้ำประกอบไปด6วยกลุUมเชื้อของยีสต' 
แบคทีเรียแลคติก และแบคทีเรียอื่นๆ ซึ่งแบคทีเรียแลคติกจะใช6น้ำตาลซูโครสในการผลิตแอลฟากลูแคนและฟรุตแทน (Fels et al., 
2018) แตUจะเห็นกลุUมของแบคทีเรียสายสั้นมากกวUายีสต'และแบคทีเรียสายยาว 
 สUวนลักษณะก6อนเชื้อคีเฟอร'เกรนนมเป)นเม็ดคUอนข6างกลม มีสีขาวขุUนจากการเลี้ยงในอาหารประเภทนม เมื่อถUายภาพ
ภายใต6กล6องจุลทรรศน'ที่กำลังขยาย 100 เทUา แสดงดัง Figure 2B จะเห็นลักษณะของรูปรUางของเซลล'เป)นแทUงสั้น แทUงยาวและทรง
กลมรีเชUนกัน ซึ่งเป)นผลมาจากการอยูUรUวมกันของกลุUมเชื้อแบคทีเรียแลคติกและยีสต'ที่เชื่อมกันเป)นก6อนด6วยเคซีนและโพลีแซคคา
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ไรด'ที่มีสUวนประกอบของน้ำตาลกลูโคสและน้ำตาลแลคโตส (Arslan, 2015) โดยจะเห็นได6วUาจะมีเชื้อยีสต'อยูUกระจัดกระจายพร6อม
กับแบคทีเรียสายยาวที่มีรายงานวUาเป)นแบคทีเรียแลคติกที่มีผลิตคีเฟอรันและกรดแลคติก (Cheirsilp and Radchabut, 2011)  
 

 

 

 

 

 

 

Figure 1 Physical appearance of water kefir grain (A) and milk kefir grain (B). 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 2 Physical appearances of water kefir grain (A) and milk kefir grain (B) under microscope 100. 

 

ผลของอุณหภูมิตVอการหมักคีเฟอรMน้ำดEวยน้ำมะพรEาว 
 จากการศึกษาการหมักคีเฟอร'น้ำโดยใช6หัวเชื้อคีเฟอร'เกรนน้ำเริ่มต6นร6อยละ 0.5 ในน้ำมะพร6าว 20 มิลลิลิตร ที่อุณหภูมิ 30 
และ 37 องศาเซลเซียส ทำการหมักและเปลี่ยนน้ำมะพร6าวทุกวันเป)นเวลา 6 วัน (รวมใช6น้ำมะพร6าว 120 มิลลิลิตร) จากการสกัด
และวัดปริมาณคีเฟอรันในก6อนเชื้อคีเฟอร'เกรนน้ำ พบวUาก6อนเชื้อคีเฟอร'เกรนน้ำที่เลี้ยงที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ให6ปริมาณคี
เฟอรันเทUากับร6อยละ 0.18±0.04 ของน้ำหนักแห6งคีเฟอร'เกรน ซึ่งมากกวUาการเลี้ยงที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส ที่ให6ปริมาณคีเฟอ
รันร6อยละ 0.05±0.00 สำหรับปริมาณคีเฟอรนัในสUวนใสจากการหมักคีเฟอร'น้ำ ทำการวัดจากน้ำหมักที่ถUายเปลี่ยนทุกวัน โดยแสดง
เป)นปริมาณคีเฟอรันที่ละลายน้ำในแตUละวัน และปริมาณคีเฟอรันรวมทั้งจากในก6อนเชื้อและน้ำหมัก (Table 1) ผลการทดลองพบวUา
อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ให6การผลิตคีเฟอรันรวมสูงกวUาอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส โดยที่อุณหภูมิ 30 และ 37 องศาเซลเซียส 
ให6ปริมาณคีเฟอรันในสUวนใสรวม 6 วัน เทUากับ 30.99 และ 19.81 มิลลิกรัมตUอ 120 มิลลิลิตรของน้ำมะพร6าวหมัก ตามลำดับ แสดง
ให6เห็นวUากลุUมเชื้อที่ผลิตคีเฟอรันมีกิจกรรมสูงที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 
 เมื่อทำการศึกษาปริมาณกรดแลคติกและปริมาณเอทานอลในอาหารเลี้ยงคีเฟอร'เกรนน้ำ พบวUาที่อุณหภูมิ 30 และ 37 
องศาเซลเซียส พบวUาปริมาณกรดแลคติกไมUแตกตUางกันมากนัก ซึ่งเทUากับ 2.23±0.06 และ 2.12±0.03 มิลลิกรัมตUอมิลลิลิตร 
ตามลำดับ ในขณะที่การหมักที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ให6ปริมาณเอทานอลที่สูงกวUาการหมักที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 
เล็กน6อย คือเทUากับ 15.50±0.97 และ 12.49±0.11 มิลลิกรัมตUอมิลลิลิตร ตามลำดับ ซึ่งอาจมาจากการทำงานของยีสต'ที่ดีกวUาที่
อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส Laureys and De Vuyst (2017) ได6รายงานการผลิตกรดแลคติกและเอทานอลของคีเฟอร'เกรนน้ำใน
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อาหาร water kefir simulation medium (WKSM) เป)นเวลา 192 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิ 21 องศาเซลเซียส พบวUามีปริมาณกรดแล
คติกอยูUในชUวง 1.93-2.36 มิลลิกรัมตUอมิลลิลิตร และมีปริมาณเอทานอลอยูUในชUวง 27.04-34.10 มิลลิกรัมตUอมิลลิลิตร จะเห็นได6วUา
การเลี้ยงคีเฟอร'เกรนน้ำด6วยน้ำมะพร6าวที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ให6น้ำหนักแห6งและปริมาณคีเฟอรันรวมมากกวUาการเลี้ยงที่
อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส จึงเลือกสภาวะการเลี้ยงคีเฟอร'เกรนน้ำที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ไปใช6ในการทดลองตUอไป 
 
ผลของอุณหภูมิตVอการหมักคีเฟอรMนมดEวยนมสด 
 จากการศึกษาการเลี้ยงคีเฟอร'เกรนนม 2 สายพันธุ' G1 และ G2 ที่ปริมาณหัวเชื้อร6อยละ 0.5 ในนมสด 20 มิลลิลิตร ที่
อุณหภูมิ 30 และ 37 องศาเซลเซียส ทำการหมักและเปลี่ยนนมสดทุกวันเป)นเวลา 6 วัน (รวมใช6นมสด 120 มิลลิลิตร) ผลการทดลอง
แสดงดัง Table 2 พบวUาการเลี้ยงคีเฟอร'เกรนนมสายพันธุ' G1 ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ให6ปริมาณคีเฟอรันในสUวนใสทั้งหมด
เทUากับ 46.50 มิลลิกรัมตUอนม 120 มิลลิลิตร ซึ่งน6อยกวUาปริมาณคีเฟอรันของการเลี้ยงที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส ที่ 51.73 
มิลลิกรัมตUอนม 120 มิลลิลิตร แตUในคีเฟอร'เกรนนมสายพันธุ' G2 พบวUาการเลี้ยงที่อุณหภูมิ 30 และ 37 องศาเซลเซียส ให6ปริมาณคี
เฟอรันไมUแตกตUางกันมากนัก คือ เทUากับ 50.1 และ 48.48 มิลลิกรัมตUอนม 120 มิลลิลิตร ผลของอุณหภูมิตUอการผลิตคีเฟอรันที่
ตUางกันของคีเฟอร'เกรนสองสายพันธุ'อาจมาจากปริมาณและกลุUมเชื้อในคีเฟอร'เกรนที่แตกตUางกัน จากงานวิจัยของ Apar et al. 
(2017) ที่ทำการศึกษาสภาวะในการเจริญของคีเฟอร'เกรนในหางนมที่อุณหภูมิตUางๆ พบวUาเมื่ออุณหภูมิที่ใช6ในการเลี้ยงสูงขึ้นจาก 
17 องศาเซลเซียส เป)น 27 และ 37 องศาเซลเซียส ทำให6ปริมาณของก6อนเชื้อเพิ่มขึ้นตามอุณหภูมิที่สูงขึ้นในชUวง 6-7 ชั่วโมงแรก 
จากนั้นจะเริ่มคงที่ไปจนถึงชั่วโมงที่ 24 โดยอุณหภูมิที่เหมาะสมคือที่อุณหภูมิ 27 องศาเซลเซียส  
 เมื่อทำการศึกษาปริมาณกรดแลคติกและปริมาณเอทานอลในอาหารเลี้ยงคีเฟอร'เกรนนม พบวUาการเลี้ยงคีเฟอร'เกรนนม 
G1 ที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส ให6ปริมาณกรดแลคติกเทUากับ 4.16±1.03 มิลลิกรัมตUอมิลลิลิตร ซึ่งสูงกวUาการเลี้ยงคีเฟอร'เกรนนม
ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เล็กน6อย แตUมีปริมาณเอทานอลไมUแตกตUางกันอยูUในชUวง 1.3-1.61 มิลลิกรัมตUอมิลลิลิตร ซึ่งตUางกันกับคี
เฟอร'เกรนนมสายพันธุ' G2 ที่ให6ปริมาณกรดแลคติกไมUแตกตUางกันอยูUที่ 4.1-4.5 มิลลิกรัมตUอมิลลิลิตร แตUอุณหภูมิที่ตUางกันให6ปริมาณ
เอทานอลตUางกันอยUางเห็นได6ชัด โดยทีอุ่ณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ให6ปริมาณเอทานอลเทUากับ 2.47±1.53 มิลลิกรัมตUอมิลลิลิตร 
ในขณะที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส ให6ปริมาณเอทานอลเพียง 0.46±0.33 มิลลิกรัมตUอมิลลิลิตร ซึ่งทั้งนี้อาจเป)นผลมาจากปริมาณ
และความหลากหลายของสายพันธุ'ของกลุUมเชื้อจุลินทรีย'ในคีเฟอร'เกรน โดยปริมาณเอทานอลจะเกิดจากกิจกรรมของยีสต' หากมี
ปริมาณยีสต'มากและทำการหมักภายใต6สภาวะที่เหมาะสมกับการทำงานของยีสต'ก็จะทำให6เกิดการผลิตเอทานอลได6สูงกวUา (Zajšek 
and Gorsek, 2010) 
 
Table 1 Effect of temperature on water kefir grain fermentation in coconut juice 
Temperature Kefiran in broth (mg/20 mL) Total kefiran Lactic acid Ethanol 

B1 B2 B3 B4 B5 B6 (mg/120 mL) (mg/mL) (mg/mL) 
30ºC 3.77 5.31 4.55 3.01 4.67 9.59 30.90 2.23±0.06a 15.50±0.97a 
37ºC 4.28 4.44 1.63 3.28 3.17 3.01 19.81 2.12±0.03a 12.49±0.11b 
B1-B6 represents each batch of cultivation. Different superscript letters indicate significant differences between treatments. 

 

Table 2 Effect of temperature on milk kefir grain fermentation in milk 
Kefir grain 
/Temperature 

Kefiran in broth (mg/20 mL) Total kefiran Lactic acid Ethanol 
B1 B2 B3 B4 B5 B6 (mg/120 mL) (mg/mL) (mg/mL) 

G1/30ºC 9.61 6.59 6.48 8.25 8.60 6.97 46.5 3.84±0.25a 1.61±0.00a 
G1/37ºC 8.70 9.83 11.15 7.59 7.28 7.18 51.73 4.16±1.03a 1.30±0.10a 
G2/30ºC 12.17 10.44 8.62 6.45 6.80 5.62 50.10 4.51±0.64a 2.47±1.53a 
G2/37ºC 11.34 7.80 6.76 7.59 6.68 8.31 48.48 4.13±1.28a 0.46±0.33b 
B1-B6 represents each batch of cultivation. Different superscript letters indicate significant differences between treatments. 

 

 จะเห็นได6วUาการเลี้ยงคีเฟอร'เกรนนมให6ปริมาณคีเฟอรันและกรดแลคติกที่สูงกวUาการเลี้ยงคีเฟอร'เกรนน้ำ ในขณะที่การ
เลี้ยงคีเฟอร'เกรนน้ำให6ปริมาณเอทานอลสูงกวUาคีเฟอร'นมมาก ซึ่งแสดงให6เห็นถึงกลุUมเชื้อและการทำงานของกลุUมเชื้อตUอสารอาหาร
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ที่แตกตUางกัน โดยปกติในคีเฟอร'เกรนจะมีทั้งเชื้อแบคทีเรียแลคติกและยีสต' หากแบคทีเรียแลคติกมีปริมาณมากหรือทำงานได6ดีก็จะ
ทำให6เกิดการผลิตคีเฟอรันและกรดแลคติกมากขึ้น ในขณะที่หากยีสต'มีปริมาณมากหรือทำงานได6ดีก็จะทำให6เกิดการผลิตเอทานอล
ได6สูงกวUา (Setiawati et al., 2021) เนื่องจากการหมักที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป)นการหมักที่อุณหภูมิห6อง ทำให6สามารถลด
ต6นทุนการใช6ตู6บUม และสายพันธุ' G2 ให6ปริมาณคีเฟอรันที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส สูงกวUาสายพันธุ' G1 จึงเลือกคีเฟอร'เกรนนม
สายพันธุ' G2 ภายใต6การเลี้ยงที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ไปทำการศึกษาปริมาณก6อนเชื้อเริ่มต6นในการทดลองตUอไป 

 

ผลของปริมาณกEอนเชื้อเริ่มตEนตVอการหมักคีเฟอรMเพื่อผลิตคีเฟอรัน 
 จากการศึกษาปริมาณก6อนเชื้อเริ่มต6นร6อยละ 0.5 และ 1.0 โดยน้ำหนักตUอปริมาตร ตUอการเลี้ยงคีเฟอร'เกรนน้ำในน้ำ
มะพร6าวอUอน 20 มิลลิลิตร ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ทำการหมักและเปลี่ยนน้ำมะพร6าวทุกวันเป)นเวลา 6 วัน ผลแสดงดัง Table 
3 พบวUาปริมาณก6อนเชื้อและการผลิตคีเฟอรันหลังการเลี้ยงเพิ่มขึ้น โดยที่การใช6ก6อนเชื้อเริ่มต6นร6อยละ 0.5 และ 1.0 ทำให6ก6อนเชื้อ
มีปริมาณคีเฟอรันร6อยละ 0.18±0.04 และ 0.37±0.04 ของน้ำหนักแห6งคีเฟอร'เกรน ตามลำดับ ในสUวนใสของคีเฟอร'น้ำที่ใช6ปริมาณ
ก6อนเชื้อเริ่มต6นร6อยละ 0.5 และ 1.0 เป)นระยะเวลา 6 วัน พบวUาปริมาณก6อนเชื้อที่เพิ่มขึ้นทำให6ปริมาณคีเฟอรันรวมเพิ่มขึ้นเล็กน6อย
เทUากับ 30.99 และ 32.96 มิลลิกรัมตUอ 120 มิลลิลิตรของน้ำมะพร6าวหมัก ตามลำดับ เมื่อทำการศึกษาปริมาณกรดแลคติกและเอ
ทานอลในอาหารเลี้ยงคีเฟอร'เกรนน้ำ พบวUาการเพิ่มปริมาณก6อนเชื้อเริ่มต6นทำให6มีการผลิตปริมาณกรดแลคติกและเอทานอลลดลง 
โดยที่การใช6ก6อนเชื้อเริ่มต6นที่ร6อยละ 0.5 ให6ปริมาณกรดแลคติกและเอทานอลเทUากับ 2.23±0.06 และ 15.50±0.97 มิลลิกรัมตUอ
มิลลิลิตร ตามลำดับ สำหรับการเพิ่มปริมาณก6อนเชื้อเริ่มต6นเป)นร6อยละ 1.0 ให6ปริมาณกรดแลคติกและเอทานอลเทUากับ 0.96±0.37 
และ 4.77±0.76 มิลลิกรัมตUอมิลลิลิตร ตามลำดับ ซึ่งอาจเกิดจากเมื่อปริมาณหัวเชื้อที่เป)นของแข็งเพิ่มขึ้น ทำให6เกิดข6อจำกัดของการ
ถUายโอนมวล และการเข6าถึงสารอาหารของสายพันธุ'ที่ผลิตกรดแลคติกและเอทานอล (Zajšek and Goršek, 2010) 
 ผลของปริมาณก6อนเชื้อเริ่มต6นตUอการหมักคีเฟอร'นมโดยใช6นมสด จากการศึกษาปริมาณก6อนเชื้อเริ่มต6นร6อยละ 0.5 และ 
1.0 โดยน้ำหนักตUอปริมาตร ของการหมักคีเฟอร'นมในนมสด 20 มิลลิลิตร ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ทำการหมักและเปลี่ยนนม
ทุกวันเป)นเวลา 6 วัน ผลการทดลองแสดงดัง Table 4 พบวUาการเพิ่มปริมาณก6อนเชื้อเริ่มต6นจากร6อยละ 0.5 เป)นร6อยละ 1.0 ทำให6
การผลิตคีเฟอรันในก6อนเชื้อลดลงเล็กน6อย แตUในสUวนใสของคีเฟอร'นมหลังการเลี้ยงด6วยปริมาณก6อนเชื้อเริ่มต6นร6อยละ 0.5 และ 1.0 
เป)นระยะเวลา 6 วัน พบวUามีปริมาณคีเฟอรันรวมเพิ่มขึ้นจาก 33.04 เป)น 73.63 มิลลิกรัมตUอ 120 มิลลิลิตรของนมหมัก เมื่อ
ทำการศึกษาปริมาณกรดแลคติกและปริมาณเอทานอลในคีเฟอร'นม พบวUาการเพิ่มก6อนเชื้อคีเฟอร'เกรนนมให6การผลิตกรดแลคติก
และเอทานอลไมUแตกตUางกันอยUางมีนัยสำคัญ  
 
Table 3 Effect of inoculum size on water kefir cultivation in coconut juice 
Inoculum 
size 

Kefiran in grain  Kefiran in broth (mg/20 mL) Total  Lactic  Ethanol 

%(w/w) (mg/20 mL)   B1 B2 B3 B4 B5 B6 kefiran 
(mg/120 
mL) 

acid 
(mg/mL) 

(mg/mL) 

0.5% 0.18±0.04b 0.11±0.01a  3.77 5.31 4.55 3.01 4.67 9.59 30.99 2.23±0.06a 15.50±0.97a 

1.0% 0.37±0.04a 0.08±0.02a  4.22 6.41 2.91 7.32 6.89 5.10 32.96 0.96±0.37b  4.77±0.76b 

B1-B6 represents each batch of cultivation. Different superscript letters indicate significant differences between treatments. 

 
Table 4 Effect of inoculum size of grain G2 on milk kefir cultivation in milk  
Inoculum 
size 

Kefiran in grain  Kefiran in broth (mg/20 mL) Total  Lactic  Ethanol 

%(w/w) (mg/20 mL)   B1 B2 B3 B4 B5 B6 kefiran 
(mg/120 
mL) 

acid 
(mg/mL) 

(mg/mL) 

0.5% 0.84±0.38a 0.25±0.06a  6.21 5.62 5.27 5.75 5.51 4.43 33.04 3.73±1.03a 0.66±0.21a 
1.0% 0.70±0.10a 0.28±0.06a  11.47 14.82 14.14 11.86 10.05 11.01 73.63 4.15±0.56a 0.59±0.06a 

B1-B6 represents each batch of cultivation. Different superscript letters indicate significant differences between treatments. 
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ผลของการใหEอากาศตVอการหมักคีเฟอรMเพื่อผลิตคีเฟอรัน 
 จากการศึกษาการให6อากาศตUอการหมักคีเฟอร'น้ำด6วยการเขยUาที่ความเร็วรอบ 0, 60 และ 120 รอบตUอนาที ที่อุณหภูมิ 30 
องศาเซลเซียส เป)นเวลา 6 วัน โดยใช6ก6อนเชื้อเริ่มต6นร6อยละ 1.0 ผลการทดลองแสดงดัง Table 5 พบวUาการเขยUาด6วยความเร็วรอบ 
60 และ 120 รอบตUอนาที ให6ปริมาณคีเฟอรันในก6อนเชื้อไมUแตกตUางอยUางมีนัยสำคัญ และสูงกวUาการไมUเขยUาเล็กน6อย ในสUวนของน้ำ
หมักคีเฟอร'น้ำ พบวUาการเพิ่มความเร็วรอบมีผลทำให6ปริมาณคีเฟอรันรวมในอาหารลดลง โดยมีปริมาณคีเฟอรันเทUากับ 32.86, 
23.88 และ 18.05 มิลลิกรัมตUอ 120 มิลลิลิตร ตามลำดับ และพบวUาปริมาณกรดแลคติกและเอทานอลสูงสุดเมือ่มีการเขยUาที่
ความเร็วรอบ 60 รอบตUอนาที ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากการถUายโอนออกซิเจนที่เหมาะสมทำให6สUงเสริมกิจกรรมของกลุUมเชื้อผลิตกรดแล
คติกและเอทานอล (Setiawati et al., 2021) 
 จากการศึกษาการให6อากาศคีเฟอร'เกรนนมด6วยการเขยUาที่ความเร็วรอบ 0, 60 และ 120 รอบตUอนาที ที่อุณหภูมิ 30 องศา
เซลเซียส เป)นเวลา 6 วัน โดยใช6ก6อนเชื้อเริ่มต6นร6อยละ 1.0 ตUอปริมาตรอาหาร ผลการทดลองแสดงดัง Table 6 พบวUาการเขยUาให6
ปริมาณคีเฟอรันไมUแตกตUางกันอยUางมีนัยสำคัญ แตUพบวUาการเพิ่มความเร็วในการเขยUามีผลทำให6ปริมาณคีเฟอรันในอาหารลดลง 
โดยที่การเลี้ยงแบบไมUเขยUาให6ปริมาณคีเฟอรันเทUากับ 73.63 มิลลิกรัมตUอ 120 มิลลิลิตร รองลงมาเป)นการเขยUาที่ความเร็วรอบ 60 
และ 120 รอบตUอนาที ที่ให6ปริมาณคีเฟอรันเทUากับ 68.38 และ 53.41 มิลลิกรัมตUอ 120 มิลลิลิตร ตามลำดับ จะเห็นได6วUาการให6
อากาศมีผลทำให6การผลิตคีเฟอรันในอาหารลดลง ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากแบคทีเรียกรดแลคติกมีการเจริญและผลิตคีเฟอรันได6ดี
ภายใต6สภาวะที่ไมUมีอากาศ เมื่อทำการศึกษาปริมาณของกรดแลคติกและเอทานอลพบวUาการใช6ความเร็วในการเขยUาที่ 120 รอบตUอ
นาที ให6ปริมาณกรดแลคติกสูงสุดเทUากับ 8.55±0.43 มิลลิกรัมตUอมิลลิลิตร แตUการเขยUาที่ 60 รอบตUอนาที ให6การผลิตเอทานอล
สูงสุดเทUากับ 1.74±0.41 มิลลิกรัมตUอมิลลิลิตร ในขณะที่งานวิจัยของ Zajšek et al. (2013) ที่ทำการศึกษาสภาวะในการผลิตคีเฟอ
รันของคีเฟอร'เกรน พบวUาการเลี้ยงคีเฟอร'เกรนนมที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส และเขยUาด6วยความเร็วรอบ 80 รอบตUอนาที เป)น
เวลา 24 ชั่วโมง ทำให6ได6ปริมาณคีเฟอรันสูงสุดเทUากับ 7.14 มิลลิกรัมตUอมิลลิลิตร ซึ่งมากกวUาการเลี้ยงแบบไมUเขยUาที่มีปริมาณคีเฟอ
รันเพียง 1 มิลลิกรัมตUอมิลลิลิตร ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากกลุUมเชื้อที่แตกตUางกันในก6อนเชื้อคีเฟอร'เกรน  
 
Table 5 Effect of agitation on water kefir fermentation in coconut juice   
Agitatio
n 

Kefiran in grain  Kefiran in broth (mg/20 mL) Total 
kefiran 
(mg/120 
mL) 

Lactic acid 
(mg/mL) 

Ethanol 
(mg/mL) % (w/w) (mg/20 

mL)  
 B1 B2 B3 B4 B5 B6 

0 rpm 0.11±0.12b 0.01±0.01c  4.22 6.41 2.90 7.32 6.89 5.10 32.85 0.96±0.37b 4.77±0.76b 
60 rpm 0.30±0.04a 0.10±0.01a  3.01 3.41 3.14 3.66 7.20 3.37 23.88 1.60±0.33a 13.79±4.47a 
120 rpm 0.40±0.05a 0.07±0.01b  2.31 2.30 1.81 3.17 4.45 3.92 18.05 0.66±0.11b 8.28±0.69a 

B1-B6 represents each batch of cultivation. Different superscript letters indicate significant differences between treatments. 
 
Table 6 Effect of agitation on milk kefir fermentation in milk 
Agitation Kefiran in grain  Kefiran in broth (mg/20 mL) Total 

kefiran 
Lactic 
acid 
(mg/mL) 

Ethanol 
(mg/mL) 

% (w/w)  (mg/20mL)  B1 B2 B3 B4 B5 B6 (mg/120 
mL) 

0 rpm 0.70±0.10a 0.25±0.06b  11.4 14.8 14.1 11.8 10.0 11.0 73.35 4.15±0.56b 0.59±0.06b 

60 rpm 0.54±0.16a 0.27±0.07b  11.51 11.22 12.50 11.01 10.79 11.08 68.38 3.18±0.88b 1.74±0.41a 
120 rpm 0.76±0.22a 0.51±0.10a  10.47 10.76 4.24 9.08 8.69 9.65 53.41 8.55±0.43a 0.66±0.03b 

B1-B6 represents each batch of cultivation. Different superscript letters indicate significant differences between treatments. 
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การศึกษาผลของระยะเวลาในการหมักคีเฟอรMเพื่อผลิตคีเฟอรัน 
 เนื่องจากการศึกษาในข6างต6นพบวUา ปริมาณคีเฟอรันในหัวเชื้อคีเฟอร'เกรนจะมีปริมาณน6อยกวUาปริมาณคีเฟอรันในน้ำหมัก
มาก ซึ่งการผลิตคีเฟอรันจะเกิดขึ้นจากเชื้อแบคทีเรียที่อยูUภายในคีเฟอร'เกรน มีคุณสมบัติละลายน้ำได6 ซึ่งสUวนใหญUจะละลายออกมา
ในอาหารที่ใช6หมัก และมีเพียงสUวนน6อยที่เกาะอยูUที่ผนังเซลล' (Cheirsilp et al., 2003) ในการทดลองนี้จึงศึกษาผลของระยะเวลาใน
การหมักตUอการผลิตคีเฟอรันในน้ำหมัก โดยจากการศึกษาผลของระยะเวลาในการหมักคีเฟอร'น้ำที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป)น
เวลา 1, 2 และ 3 วัน ผลการทดลองพบวUาการเพิ่มระยะเวลาในการหมักคีเฟอร'น้ำทำให6ได6ปริมาณคีเฟอรันไมUแตกตUางกันอยUางมี
นัยสำคัญ โดยอยูUในชUวง 6-7 มิลลิกรัม และให6กรดแลคติกในชUวง 2.18-2.52 มิลลิกรัมตUอมิลลิลิตร และให6ปริมาณเอทานอลในชUวง 
10-12 มิลลิกรัมตUอมิลลิลิตร สำหรับการหมักคีเฟอร'นม พบวUาการเพิ่มระยะเวลาการหมัก ทำให6ปริมาณคีเฟอรันลดลง ทั้งนี้อาจเกิด
จากข6อจำกัดในการถUายโอนมวล เนื่องจากหัวเชื้อคีเฟอร'มีขนาดใหญUขึ้น โดยการหมักเป)นเวลา 1 วัน ให6การผลิตคีเฟอรันสูงสุดอยูU
ในชUวง 11-14 มิลลิกรัมตUอ 20 มิลลิลิตรตUอวัน สำหรับปริมาณกรดแลคติกและเอทานอลพบวUาการเพิ่มระยะเวลาในการหมักไมUมีผล
ตUอปริมาณกรดแลคติกและเอทานอล โดยเชื้อมีการผลิตกรดแลคติกและเอทานอลเทUากับ 3.5-4.0 มิลลิกรัมตUอมิลลิลิตร และ 0.5-
0.6 มิลลิกรัมตUอมิลลิลิตร ตามลำดับ 

 
สรุปผลการศึกษา 

จากการหมักคีเฟอร'น้ำโดยใช6น้ำมะพร6าวและการหมักคีเฟอร'นมโดยใช6นมสด พบวUาคีเฟอร'เกรนนมโดยเฉพาะสายพันธุ' G2 
มีความสามารถในการผลิตคีเฟอรันได6มากกวUาคีเฟอร'เกรนน้ำมะพร6าว และจากการศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการหมักคีเฟอร' 
พบวUาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการหมักคีเฟอร'ขึ้นอยูUกับสายพันธุ'คีเฟอร'เกรนที่นำมาเลี้ยง ในงานวิจัยนี้เลือกคีเฟอร'เกรนที่สามารถ
ผลิตคีเฟอรันได6สูงที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส และพบวUาปริมาณหัวเชื้อเริ่มต6นที่ร6อยละ 1 โดยน้ำหนักคีเฟอร'เกรนเปdยกตUอ
ปริมาตรนม และการเลี้ยงแบบไมUเขยUาให6การผลิตคีเฟอรันได6มากที่สุด ผลจากงานวิจัยนี้ทำให6ได6ข6อมูลกระบวนการผลิตคีเฟอร'และคี
เฟอรันที่มีประสิทธิภาพ ที่สามารถถUายทอดเทคโนโลยทีำให6ผู6ประกอบการพื่อนำไปสูUการขยายขนาดการทดลองและนำไปสูUการผลิต
ระดับอุตสาหกรรมตUอไปได6 

ผลประโยชน7ทับซ_อน 
ผู6เขียนขอประกาศวUาบทความนี้ไมUมีผลประโยชน'ทับซ6อน 
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