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บทคัดยGอ 

 

การผลิตเครื่องดื่มโพรไบโอติกจากน้ำผลผักปลังสุก พบว>าสูตรน้ำผลผักปลังที่เหมาะสมประกอบดDวยอัตราส>วนของน้ำผล

ผักปลัง : น้ำ เท>ากับ 1 : 3, ปรับปริมาณของแข็งที่ละลายไดDเริ่มตDนเท>ากับ 10๐Brix และปรับพีเอชเริ่มตDนเท>ากับ 4 การศึกษา

การเปลี ่ยนแปลงคุณภาพของเครื ่องดื ่มโพรไบโอติกจากน้ำผลผักปลังสุกในระหว>างการเก็บรักษาที ่อ ุณหภูมิ 5๐C  

เป\นระยะเวลา 21 วัน พบว>ามีการเปลี่ยนแปลงทางดDานเคมีและกายภาพเพียงเล็กนDอย เมื่อสิ้นสุดการเก็บรักษานาน 21 วัน 

เครื่องดื่มที่เติม Lactobacillus plantarum TISTR No. 1465 มีค>าสว>าง (L*) สูงที่สุด เท>ากับ 6.36 ในขณะที่เครื่องดื่มที่เติม 

L. acidophilus TISTR No. 450 มีค>าสีแดง (a*) และสีเหลือง (b*) สูงที่สุด เท>ากับ 24.76 และ 3.55 ตามลำดับ การศึกษา

การเหลือรอดชีวิตของแบคทีเรียโพรไบโอติก 3 ชนิด ไดDแก> L. acidophilus TISTR No. 450, L. plantarum TISTR No. 

1465 และ L. casei TISTR No. 1463 พบว>ามีจำนวนเซลลnที่รอดชีวิตสูงกว>าระดับที่กำหนดใหDเป\นระดับที่มีประโยชนnต>อ

ร>างกาย และพบว>าเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเท>ากัน แบคทีเรียโพรไบโอติกแต>ละชนิดเหลือรอดชีวิตในน้ำผลผักปลังสุกไดDไม>

แตกต>างกันอย>างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยมีจำนวนเซลลnที่รอดชีวิตลดลงเล็กนDอยเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น 

เมื่อสิ้นสุดการเก็บรักษาพบว>า L. acidophilus TISTR No. 450 มีจำนวนเซลลnที่รอดชีวิตมากที่สุดเท>ากับ 6.21 ล็อก โคโลนี

ต>อมิลลิลิตร จากผลการทดลองแสดงใหDเห็นว>าแบคทีเรียโพรไบโอติกทั้ง 3 ชนิด สามารถปรับตัวไดDดีในน้ำผลผักปลังสุก 

 

คำสำคัญ: น้ำผลผักปลัง เครื่องดื่มโพรไบโอติก แบคทีเรียกรดแลกติก การเปลี่ยนแปลงในระหว>างเก็บรักษา 
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Abstract 
 

 Production of probiotic beverages from ripe ceylon spinach (Basella alba Linn.) juice. It was found that 

the appropriate ripe ceylon spinach juice recipe consists of the ratio of ripe ceylon spinach juice :  water 

equal to 1 :  3, initial total soluble solids of 1 ๐Brix, and initial pH adjustment of 4 .  The study on quality 

changes of probiotic beverages from ripe ceylon spinach juice during storage at 5 ๐C for 2 1  days, little 

chemical and physical changes were observed.  At the end of 21- day storage, beverages with the addition 

of Lactobacillus plantarum TISTR No. 1465 had the highest lightness (L*) of 6.36, while beverages with the 

addition of L. acidophilus TISTR No. 450 had the highest red (a*) and yellow (b*) values of 24.76 and 3.55, 

respectively. While the survival of three probiotic bacteria, L. acidophilus TISTR No. 450, L. plantarum TISTR 

No. 1465 and L. casei TISTR No. 1463, the number of surviving cells was higher than the specified level to 

a level that is beneficial to the body.  There were no significant differences in the survival of each type of 

probiotic bacteria (p>0.05) with longer storage periods. At the end of storage, L. acidophilus TISTR No. 450 

had the highest number of surviving cells at 6.21 Log CFU/mL. Experiments have shown that all 3 types of 

probiotic bacteria adapted well to ripe vegetable juice. 

 

Keywords: Ceylon spinach juice, Probiotic drinks, Lactic acid bacteria, Storage 

 

บทนำ  
 

เครื่องดื่มโพรไบโอติกเป\นเครื่องดื่มสุขภาพที่ประกอบดDวยเซลลnจุลินทรียnโพรไบโอติกที่มีชีวิตในปริมาณมากเพียงพอและ

สามารถดำรงชีวิตอยู >ไดDในระบบย>อยอาหารของมนุษยnไดD โดยจุลินทรียnโพรไบโอติกที ่สำคัญคือแบคทีเรียกรดแลกติก  

(Lactic acid bacteria) ผลผลิตของเมตาบอลิซึมของแบคทีเรียกรดแลกติกจะไดDสารต>าง ๆ ที ่ส>งผลดีต>อสุขภาพ เช>น  

กรดแลกติก กรดอะซิติก และแบคทีริโอซิน จึงช>วยควบคุมแบคทีเรียก>อโรคที่อยู>ในลำไสDและปรับสมดุลต>าง ๆ ใหDกับร>างกาย  

เช>น ยับยั้งเซลลnมะเร็ง, ลดระดับคลอเลสเตอรอล ฟอสฟอลิป�ด และไตรกลีเซอไรดnในเลือด, ช>วยส>งเสริมระบบภูมิคุDมกัน,  

เพิ่มการดูดซึมแคลเซียมในระบบย>อยอาหาร รักษาอาการทDองเสีย ลำไสDอักเสบเรื้อรัง โรคภูมิแพD ป�องกันการเกิดมะเร็งลำไสD 

และสามารถผลิตวิตามินที่สำคัญไดDอีกหลายชนิด เช>น วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 วิตามินบี 6 วิตามินบี 12 กรดนิโคตินิก และ

กรดโฟลิก เป\นตDน (Vanderhoof, 2001) เนื ่องจากผลิตภัณฑnโพรไบโอติกส>วนใหญ>มักผลิตออกมาในรูปของผลิตภัณฑn 

นมหมัก ซึ ่งผู Dบริโภคที ่ไม>มีเอนไซมnย>อยแลกโทสหรือแพDแลกโทสในนม (Lactose intolerant) ไม>สามารถบริโภคไดD  

(Rong et al., 2011) การพัฒนาผลิตภัณฑnโพรไบโอติกจากน้ำผักและน้ำผลไมDจึงเป\นทางเลือกน>าสนใจเพราะอุดมดDวยวิตามิน

และเกลือแร>ที่เป\นประโยชนnต>อร>างกายและสามารถดื่มไดDทุกเพศทุกวัย  

ผักปลัง (Ceylon spinach) มีชื่อวิทยาศาสตรnว>า Basella alba Linn. อยู>ในวงศn Basellaceae จัดเป\นผักพื้นบDาน ที่พบ

ทั่วทุกภูมิภาคของไทย มีทั้งชนิดที่มีลำตDนสีเขียว (ผักปลังขาว) และลำตDนสีม>วงแดง (ผักปลังแดง) ผักปลังมีประโยชนnทาง

สมุนไพร คือ แกDลมพิษ, ผื่นคัน, แผลไฟไหมD, กลาก, ฝ�, แกDรังแค, แกDทDองผูก, ลดไขD, แกDขัดเบา, ใชDเป\นยาระบาย, ป�องกันสิว

และกระ และลดการทำลายของเซลลnตับ เป\นตDน (Saikia et al., 2006; Akhter et al., 2008) สารสำคัญที่พบในผักปลัง 

ไดDแก> สารประกอบฟ�นอล, แคโรทีนอยดn, กรดไขมัน, เพกติน, กรดอะมิโน, เพพไทดn และไทรเทอรnพีนแซโพนิน (ชื่นนภา และ

นาฏศจี, 2552) โดยสีม>วงดำของผลสุกเกิดจากสารกลุ >มบีตาเลน (Betalain) (Azeredo, 2009) ซึ ่งมีคุณสมบัติตDาน 
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อนุมูลอิสระและละลายน้ำไดDดี (นิธิยา, 2545) จากการวิเคราะหnองคnประกอบทางเคมีพบว>าน้ำผลผักปลังสุกพันธุ nขาว

ประกอบดDวย ความชื้น, โปรตีน, ไขมัน, เถDา, คารnโบไฮเดรต และไฟเบอรn เท>ากับ 96.77, 0.80, 0.01, 0.70, 1.72 และ  

0.04 g/100 g ตามลำดับ และพบว>ามีแคลเซียม, ฟอสฟอรัส และเหล็ก เท>ากับ 31.86, 266.13 และ < 0.50 mg/100 g 

ตามลำดับ (มณชัย และคณะ, 2560) จากรายงานวิจัยก>อนหนDาของผูDวิจัยพบว>าน้ำผลผักปลังสุกพันธุnขาวมีศักยภาพในการ

พัฒนาเป\นผลิตภัณฑnหมักจากจุลินทรียn เช>น ไวนn และวุDนสวรรคn (มณชัย และคณะ, 2560) ดังนั้นจึงมีความเป\นไปไดDที่จะ

พัฒนาเป\นเครื่องดื่มโพรไบโอติกสำหรับผูDรักสุขภาพ  

การใชDประโยชนnจากน้ำผลผักปลังและแบคทีเรียโพรไบโอติกมีจุดสำคัญที่ควรพิจารณาคือ แบคทีเรียโพรไบโอติกควร

ปรับตัวอยู>ในน้ำผลผักปลังไดDดีและมีจำนวนเซลลnที่รอดชีวิตเหลืออยู>อย>างนDอย 5 ล็อก โคโลนีต>อมิลลิลิตร (Log CFU/mL) จึง

ถือว>าเป\นระดับที่เป\นประโยชนnต>อร>างกาย (Therapeutic dose) (Lee and Salminen, 1995; Dave and Shah, 1996) 

โดยป¡จจัยที่ส>งผลต>อการรอดชีวิตของแบคทีเรียโพรไบโอติกในผลิตภัณฑnอาหาร ไดDแก> ค>าพีเอช, ค>าวอเตอรnแอคติวิตี้, ปริมาณ

ออกซิเจน, การเกิดภาวะแข>งขันกับจุลินทรียnชนิดอื่น, การมีสารยับยั้ง ตลอดจนวัสดุที่ใชDในทำบรรจุภัณฑnและสภาวะการเก็บ

รักษา ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงสนใจที่จะศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของเครื่องดื่มโพรไบโอติกจากน้ำผลผักปลังสุกในระหว>าง

การเก็บรักษาและการเหลือรอดชีวิตของแบคทีเรียโพรไบโอติก ขDอมูลที่ไดDจะเป\นแนวทางในการเพิ่มมูลค>าใหDกับน้ำผลผักปลัง

สุกใหDมีประโยชนnต>อสุขภาพมากยิ่งขึ้น อีกทั้งยังเป\นการสรDางนวัตกรรมอาหารที่ตอบสนองกลุ>มผูDบริโภคที่รับประทานมังสวิรัติ

และแพDแลกโทสในนม และยังช>วยส>งเสริมการใชDประโยชนnจากพืชทDองถิ่นและอนุรักษnพันธุnพืชดDวยการส>งเสริมใหDมีการปลูก

ผักปลังเป\นอาชีพ 

 

วัสดุ อุปกรณf และวิธีการ 
 

   1. การเก็บตัวอย>างผลผักปลังสุก  

    เก็บตัวอย>างผลสุกของผักปลังพันธุnขาว ซึ่งมีสีม>วงดำทั่วทั้งผลโดยเลือกเก็บเฉพาะผลที่มีขนาด 0.5-0.6 

มิลลิเมตร จากพื้นที่เพาะปลูกใน อำเภอเมือง จังหวัดนครปฐม จากนั้นนำมาแยกกDานและสิ่งสกปรกออก แลDวนำไปลDางน้ำและ

ผึ่งใหDแหDงเพื่อใชDในการทดลองต>อไป 

   2. การเตรียมน้ำผลผักปลังสุก  

    นำผลผักปลังสุกมาคั้นน้ำดDวยเครื่องคั้นแยกกาก จากนั้นกรองผ>านผDาขาวบางเพื่อแยกกากออก จะไดDน้ำผล

ผักปลังสุกเพื่อใชDทดลองต>อไป 

   3. จุลินทรียnโพรไบโอติก 

    จุลินทรียnโพรไบโอติกที่ใชDในการทดลอง คือ แบคทีเรีย L. acidophilus TISTR 450, L. plantarum 

TISTR 1465 และ L. casei TISTR 1463 จากสถาบันวิจัยวิทยาศาสตรnและเทคโนโลยีแห>งประเทศไทย (วว.) โดยเก็บรักษาใน

อาหาร de Man, Rogosa and Sharpe (MRS) agar ที่มีการเติมกลีเซอรอล 20% (v/v) ที่อุณหภูมิ -20๐C  

   4. การเตรียมกลDาเชื้อจุลินทรียn 

    เลี ้ยงแบคทีเรียโพรไบโอติกแต>ละชนิดในอาหาร MRS broth ปริมาตร 250 มิลลิลิตร ที่มีการเขย>าที่  

150 rpm ที่อุณหภูมิ 37๐C เป\นเวลา 24 ชั ่วโมง จากนั้นนำไปป¡¦นเหวี ่ยงที ่ความเร็วรอบ 4,000 rpm ที่อุณหภูมิ 4๐C  

นาน 10 นาที แลDวลDางเซลลnดDวยสารละลาย NaCl ความเขDมขDน 0.9% (w/v) และนำไปป¡¦นเหวี่ยงอีกครั้ง นำตะกอนเซลลnที่

ไดDมาปรับใหDมีจำนวนเซลลnประมาณ 106 CFU/mL ดDวยสารละลาย NaCl ความเขDมขDน 0.9% (w/v) เพื่อใชDเป\นโพรไบโอติก

ในการทดลองต>อไป 
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   5. การคัดเลือกสูตรน้ำผลผักปลังที่เหมาะสม 

     ทำการเตรียมน้ำผลผักปลังทั ้งหมด 6 สูตร เพื ่อคัดเลือกสูตรที ่เหมาะสมสำหรับใชDผลิตเครื ่องดื่ม 

โพรไบโอติกจากน้ำผลผักปลังสุก รายละเอียดของแต>ละสูตรแสดงดังตารางที่ 1 การเตรียมน้ำผลผักปลังโดยเจือจางน้ำผล

ผักปลังสุกกับน้ำสะอาดในอัตราส>วนที่ศึกษา จากนั้นปรับปริมาณของแข็งที่ละลายไดDดDวยเครื่อง Hand refractometer และ

ค>าพีเอชดDวย pH merter ตามระดับที่ศึกษาโดยใชDน้ำตาลกรวดและน้ำมะนาวคั้นสด ตามลำดับ แลDวนำไปพาสเจอรnไรซnที่

อุณหภูมิ 72๐C นาน 15 นาที บรรจุใส>ขวดและนำไปแช>เย็นที่อุณหภูมิ 4๐C นาน 24 ชั่วโมง จากนั้นนำไปทดสอบคุณลักษณะ

ทางประสาทสัมผัสดDานสี กลิ่น ความเปรี้ยว ความหวาน และความชอบโดยรวม โดยใชDผูDทดสอบทั่วไปจำนวน 50 คน เพื่อหา

สูตรน้ำผลผักปลังที่เหมาะสมดDวยวิธี 9-point Hedonic Scale โดยใหDคะแนนความชอบที่ระดับ 1-9 (9 = ชอบมากที่สุด, 1 = 

ชอบนDอยที่สุด)  

   6. การศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของเครื่องดื่มโพรไบโอติกจากน้ำผลผักปลังสุกในระหว>างการเก็บรักษา  

     เตรียมน้ำผลผักปลังตามสูตรที่คัดเลือกไดDจากขDอ 5 จากนั้นนำไปพาสเจอรnไรซnที่อุณหภูมิ 72๐C นาน  

15 นาที รอใหDเย็นแลDวเติมกลDาเชื้อแบคทีเรียโพรไบโอติกลงไปในปริมาณ 15% (v/v) แลDวนำไปเก็บรักษาที่อุณภูมิ 5๐C  

เป\นเวลา 21 วัน สุ>มตัวอย>างในวันที่ 0, 3, 6, 9, 12, 15, 17, 19 และ 21 ของการเก็บรักษามาวิเคราะหnปริมาณของแข็งที่

ละลายไดDทั้งหมดโดยใชD Hand refractometer วัดค>าพีเอชโดยใชDเครื่อง pH meter วิเคราะหnปริมาณกรดแลกติกโดยวิธี 

Titration วัดค>าสี L*, a* และ b* โดยใชDเครื่องวัดค>าสี Handy colorimeter และตรวจวัดการเหลือรอดชีวิตของแบคทีเรีย

โพรไบโอติกโดยวิธี Standard plate method โดยใชDอาหาร de Man, Rogosa and Sharpe (MRS) (รายงานผลเป\น Log 

CFU/mL หลังจากทำการบ>มที่อุณหภูมิ 30๐C เป\นเวลา 48 ชั่วโมง)  

 

ตารางที่ 1 การผันแปรอัตราส>วนระหว>างน้ำผลผักปลังต>อน้ำ ปริมาณของแข็งที่ละลายไดD และระดับพีเอชที่แตกต>างกันเพื่อใชD 

ในการเตรียมน้ำผลผักปลัง 

สูตรที่ อัตราส>วนน้ำผลผักปลัง : น้ำ ปริมาณของแข็งที่ละลายไดD (๐Brix) ระดับพีเอช 

1 1 : 3 10 3 

2 1 : 3 10 4 

3 1 : 3 10 5 

4 1 : 5 8 3 

5 1 : 5 8 4 

6 1 : 5 8 5 

     

   7. การวางแผนการทดลองและวิเคราะหnขDอมูลทางสถิติ 

    การทดสอบทางประสาทสัมผัสใชDแผนการทดลองแบบสุ>มในบล็อกสมบูรณn (Randomized  Complete  

Block  Design, RCBD) วิเคราะหnขDอมูลทางสถิติโดยใชDโปรแกรมสำเร็จรูป SPSS วิเคราะหnความแปรปรวน (Analysis of 

Varience: ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต>างระหว>างค>าเฉลี่ยของทรีตเมนตn โดยวิธี Duncan's New Multiple Range 

Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % ส>วนการวิเคราะหnคุณภาพทางกายภาพและเคมี ใชDแผนการทดลองแบบสุ>มตลอด 

(Completely Randomized Design, CRD) วิเคราะหnขDอมูลทางสถิติโดยใชDโปรแกรมสำเร็จรูป SPSS วิเคราะหnความ

แปรปรวน (Analysis of Varience: ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต>างระหว>างค>าเฉลี่ยของทรีตเมนตn โดยวิธี Duncan's 

New Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 %   
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ผลการวิจัย และการอภิปรายผล  
 

ผลการคัดเลือกสูตรน้ำผลผักปลังที่เหมาะสม 

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (ตารางที่ 2) พบว>าน้ำผลผักปลังทั้ง 6 สูตร ไดDคะแนนความชอบในแต>ละ

คุณลักษณะแตกต>างกันอย>างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยน้ำผลผักปลังสูตรที่ 4 มีค>าคะแนนความชอบดDานสีและกลิ่น

มากที ่สุดเท>ากับ 7.20 และ 6.60 ตามลำดับ ในขณะที่น้ำผลผักปลังสูตรที ่ 2 มีค>าคะแนนความชอบดDานความหวาน, 

ความเปรี้ยว และความชอบรวมมากที่สุด เท>ากับ 6.78, 6.56 และ 6.78 ตามลำดับ จากผลการทดลองที่ไดDผูDวิจัยไดDเลือกน้ำผล

ผักปลังสูตรที่ 2 ซึ่งใชDอัตราส>วนของน้ำผลผักปลัง : น้ำ เท>ากับ 1: 3, ปรับปริมาณของแข็งที่ละลายไดDเริ่มตDนเท>ากับ 10  ํBrix 

และปรับพีเอชเริ่มตDนเท>ากับ 4 ไปใชDเป\นสูตรมาตรฐานสำหรับผลิตเครื่องดื่มโพรไบโอติกจากน้ำผลผักปลังต>อไป เนื่องจากไดD

คะแนนความชอบรวมสูงสุด 

ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของเครื่องดื่มโพรไบโอติกจากน้ำผลผักปลังสุกในระหวvางการเก็บรักษา  

   จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของเครื่องดื่มโพรไบโอติกจากน้ำผลผักปลังสุกในระหว>างการเก็บรักษา โดย

เติมแบคทีเรียโพรไบโอติก 3 ชนิด ไดDแก> L. acidophilus TISTR No. 450, L. plantarum TISTR No. 1465 และ L. casei 

TISTR No. 1463 ลงในน้ำผลผักปลังสุกพาสเจอรnไรสn จากนั้นนำไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 °C เป\นเวลา 21 วัน ติดตามการ

เปลี่ยนแปลงคุณภาพในวันที่ 0, 3, 6, 9, 12, 15, 17, 19 และ 21 ของการเก็บรักษา ไดDผลการทดลองดังนี้ 

 

ตารางที่ 2 คะแนนความชอบต>อสี กลิ่น ความหวาน ความเปรี้ยว และความชอบโดยรวม ของของน้ำผลผักปลังทั้ง 6 สูตร 

คุณลักษณะ สูตรที่  1 สูตรที่  2 สูตรที่  3 สูตรที่  4 สูตรที่  5 สูตรที่  6 

ส ี

กลิ่น 

ความหวาน 

ความเปรี้ยว 

ความชอบโดยรวม 

7.04A±1.01 

6.46A±1.22 

6.52A±1.07 

5.66B±1.44 

6.40AB±1.05 

7.04A±0.99 

6.34AB±1.00 

6.78A±1.04 

6.56A±1.42 

6.78A±1.17 

6.20B±1.85 

5.96B±1.52 

5.48C±1.52 

5.86B±1.62 

6.04B±1.55 

7.20A±0.93 

6.60A±1.01  

6.66A±1.12 

5.50BC±1.49  

6.62A±1.11 

6.32B±1.24 

6.50A±1.30 

6.06B±1.11 

5.94B±1.45 

6.16B±1.08 

6.20B±1.31 

6.30AB±1.22 

4.82D±1.42 

5.06C±1.75 

5.36C±1.38 

หมายเหตุ : ค>าเฉลี่ย เครื่องหมานบวกลบ ค>าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=50) ค>าเฉลี่ยที่มีอักษร A - D แตกต>างกันในแนวนอน

หมายถึงมีความแตกต>างกันอย>างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 

     

 ตารางที่ 3 แสดงการเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งที่ละลายไดDทั้งหมดของเครื่องดื่มโพรไบโอติกจากน้ำผลผักปลังสุกใน

ระหว>างการเก็บรักษา ผลการทดลองพบว>าปริมาณของแข็งที่ละลายไดDทั้งหมดมีการเปลี่ยนแปลงนDอยมากตลอดระยะเวลาการ

เก็บรักษา โดยมีค>าอยู>ในช>วง 10.00-10.30 ๐Brix สอดคลDองกับการทดลองของ ศริสา (2548) ที่พบว>าปริมาณของแข็งที่ละลาย

ไดDทั้งหมดของน้ำผลไมDเสริมโพรไบโอติกมีการเปลี่ยนแปลงนDอยมากในช>วงการเก็บรักษา โดยน้ำตาลส>วนหนึ่งจะถูกแบคทีเรีย

นำไปใชDในการสรDางกรดแลกติกส>งผลใหDปริมาณของแข็งที่ละลายไดDลดลง ผลการวิเคราะหnทางสถิติพบว>าระยะเวลาในการเก็บ

รักษามีอิทธิพลต>อปริมาณของแข็งที่ละลายไดDทั ้งหมด (p<0.05) ในขณะที่เมื ่อระยะเวลาการเก็บรักษาเท>ากันชนิดของ

แบคทีเรียโพรไบโอติกไม>มีอิทธิพลต>อปริมาณของแข็งที่ละลายไดDอย>างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) ยกเวDนในวันที่ 17 ของ

การเก็บรักษา  
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ตารางที่ 3 การเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งที่ละลายไดD (๐Brix) ของเครื่องดื่มโพรไบโอติกจากน้ำผลผักปลังสุกในระหว>างการ

เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5๐C เป\นเวลา 21 วัน   

 

วันที ่

ปริมาณของแข็งที่ละลายไดD (oBrix) 

L. acidophilus L. plantarum L. casei 

0 10.00b, NS±0.00 10.00e, NS±0.00 10.00d, NS±0.00 

3 10.20a, NS±0.00 10.20ab, NS±0.00 10.20ab, NS±0.00 

6 10.20a, NS±0.00 10.20ab, NS± 0.00 10.20ab, NS±0.00 

9 10.13a, NS±0.12 10.10cd, NS±0.00 10.17bc, NS±0.06 

12 10.17a, NS±0.06 10.17bc, NS±0.06 10.17bc, NS±0.06 

15 10.20a, NS±0.00 10.13cd, NS±0.12 10.13bc, NS±0.12 

17 10.13a, AB±0.06 10.07de, B±0.06 10.20ab, A±0.00 

19 10.23a, NS±0.12 10.27a, NS±0.06 10.30a, NS±0.00 

21 10.20a, NS±0.00 10.20ab, NS±0.00 10.07cd, NS±0.12 

หมายเหต ุ: ค>าเฉลี่ย เครื่องหมานบวกลบ ค>าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3) ค>าเฉลี่ยที่มีอักษร a-e แตกต>างกันในแนวตั้งหมายถึงมี

ความแตกต>างกันอย>างมีนัยสำคัญทางสถิต ิ(p<0.05), ค>าเฉลี่ยที่มีอักษร A-B แตกต>างกันในแนวนอนหมายถึงมี

ความแตกต>างกันอย>างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05), NS  ในแนวนอนหมายถึงไม>มีความแตกต>างอย>างมีนัยสำคัญ

ทางสถิต ิ(p>0.05)  

 

ตารางที่ 4 แสดงการเปลี่ยนแปลงค>าพีเอชของเครื่องดื่มโพรไบโอติกในระหว>างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5๐C เป\นเวลา 21 

วัน ผลการทดลองพบว>ามีแนวโนDมลดลงเล็กนDอย โดยมีค>าพีเอชอยู>ในช>วง 4.14-4.21 สอดคลDองกับผลการทดลองของ  

Shah et al. (1995) ที ่ศ ึกษาการเปลี ่ยนแปลงค>าพีเอชของโยเกิร nตที ่มีแบคทีเร ียโพรไบโอติก L. acidophilus และ 

Bifidobacterium spp. ผสมอยู>ในระหว>างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4๐C เป\นเวลา 5 สัปดาหn โดยพบว>าเมื่อระยะเวลาการเก็บ

รักษานานขึ้นโยเกิรnตจะมีค>าพีเอชลดลง และสอดคลDองกับการศึกษาของ กนกภรณn (2557) ที่พบว>าในระหว>างการเก็บรักษา

น้ำผักโพรไบโอติกที่อุณหภูมิ 5๐C เป\นเวลา 21 วัน ค>าพีเอชจะลดลง โดยค>าพีเอชที่ลดลงเกิดจากการเก็บรักษาแบบแช>เย็นนั้น

แบคทีเรียโพรไบโอติกยังคงสามารถสรDางกรดแลกติกไดDเล็กนDอย จึงส>งผลใหDค>าพีเอชมีแนวโนDมลดลง (Shah et al., 1995) จาก

การวิเคราะหnขDอมูลทางสถิติพบว>าระยะเวลาในการเก็บรักษามีอิทธิพลต>อค>าพีเอชของเครื่องดื่มที่เติม L. plantarum TISTR 

No. 1465 และ L. casei TISTR 1463 อย>างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) และพบว>าเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเท>ากันชนิด

ของแบคทีเรียโพรไบโอติกไม>มีผลต>อค>าพีเอชของเครื่องดื่มอย>างมีนัยสำคัญทางสถิต ิ(p>0.05)  

 

ตารางที่ 4 การเปลี่ยนแปลงค>าพีเอชของเครื่องดื่มโพรไบโอติกจากน้ำผลผักปลังสุกในระหว>างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5๐C 

เป\นเวลา 21 วัน   

 

วันที ่

ค>าพีเอช 

L. acidophilus L. plantarum L. casei 

0 4.21ns, NS±0.01 4.21a, NS±0.00 4.21a, NS±0.00 

3 4.19ns, NS±0.00 4.20b, NS±0.01 4.19ab, NS±0.00 

6 4.18ns, NS±0.00 4.18c, NS±0.00 4.18bc, NS±0.00 
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9 4.18ns, NS±0.01 4.18cd, NS±0.01 4.18c, NS±0.01 

12 4.17ns, NS±0.01 4.17de, NS±0.00 4.16de, NS±0.01 

15 4.16ns, NS±0.01 4.17e, NS±0.01 4.16de, NS±0.01 

17 4.15ns, NS±0.01 4.16e, NS±0.01 4.16de, NS±0.01 

19 4.15ns, NS±0.01 4.15f, NS±0.01 4.15e, NS±0.00 

21 4.14ns, NS±0.01 4.14g, NS±0.00 4.14f, NS±0.01 

หมายเหต ุ: ค>าเฉลี่ย เครื่องหมานบวกลบ ค>าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3) ค>าเฉลี่ยที่มีอักษร a-e แตกต>างกันในแนวตั้งหมายถึงมี

ความแตกต>างกันอย>างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05), ns, NS  ในแนวตั้งและแนวนอน ตามลำดับ หมายถึงไม>มีความ

แตกต>างอย>างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 

 ตารางที่ 5 แสดงการเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดทั้งหมดในระหว>างการเก็บรักษา ผลการทดลองพบว>าปริมาณกรดมีแนวโนDม

เพ ิ ่มข ึ ้น เล ็กน Dอยสอดคล Dองก ับค >าพ ี เอชท ี ่ม ีแนวโน Dมลดลง ซ ึ ่ ง ในการทดลองน ี ้แม Dว > าจะเก ็บร ักษาเคร ื ่องดื่ม 

โพรไบโอติกจากน้ำผลผักปลังสุกที่อุณหภูมิ 5ºC แต>ในระหว>างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำแบคทีเรียโพรไบโอติกยังคงมีกิจกรรม

ในการสรDางกรดแลกติกจึงทำใหDปริมาณกรดทั้งหมดเพิ่มขึ้น (ศริสา, 2548; กนกภรณn, 2557; Shah et al., 1995; Yoon et 

al., 2004) โดยมีปริมาณกรดอยู>ในช>วง 0.77-1.64 % (w/v) และพบว>าระยะเวลาในการเก็บรักษามีอิทธิพลต>อปริมาณกรด

ทั้งหมดอย>างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) ในขณะที่เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเท>ากันชนิดของแบคทีเรียโพรไบโอติกไม>มี

อิทธิพลต>อปริมาณกรดอย>างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) ยกเวDนวันที่ 19 และ 21 ของการเก็บรักษา 

 

ตารางที่ 5 การเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดทั้งหมดของเครื่องดื่มโพรไบโอติกจากน้ำผลผักปลังสุกในระหว>างการเก็บรักษาที่

อุณหภูมิ 5๐C เป\นเวลา 21 วัน   

 

วันที ่

ปริมาณกรดทั้งหมด (%, w/v) 

L. acidophilus L. plantarum L. casei 

0  0.77d, NS±0.17 0.84d, NS±0.03 0.79d, NS±0.19 

3  0.84d, NS±0.17 1.08c, NS±0.08 0.88d, NS±0.06 

6  1.18c, NS±0.06 1.20b, NS±0.13 1.19c, NS±0.10 

9  1.33bc, NS±0.02 1.34a, NS±0.02 1.35bc, NS±0.16 

12 1.35b, NS±0.00 1.35a, NS±0.00 1.43ab, NS±0.13 

15  1.40ab, NS±0.03 1.35a, NS±0.00 1.46ab, NS±0.11 

17 1.44ab, NS±0.08 1.38a, NS±0.03 1.58a, NS±0.05 

19 1.44ab, B±0.08 1.40a, B±0.05 1.61a, A±0.05 

21 1.53a, AB±0.00 1.44a, B±0.00 1.64a, A±0.10 

หมายเหต ุ: ค>าเฉลี่ย เครื่องหมานบวกลบ ค>าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3) ค>าเฉลี่ยที่มีอักษร a-d แตกต>างกันในแนวตั้งหมายถึงมี

ความแตกต>างกันอย>างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05), ค>าเฉลี่ยที่มีอักษร A-B แตกต>างกันในแนวนอนหมายถึงมี

ความแตกต>างกันอย>างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05), NS  ในแนวนอนหมายถึงไม>มีความแตกต>างอย>างมีนัยสำคัญ

ทางสถิติ (p>0.05) 
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 ตารางที่ 6 แสดงการเปลี่ยนแปลงค>าความสว>าง (L*) ของเครื่องดื่มโพรไบโอติกจากน้ำผลผักปลังสุก โดยค>า L* แสดงถึง

ความสว>างเมื่อเขDาใกลD 100 และแสดงถึงความมืด เมื่อมีค>าใกลD 0 โดยพบว>าเครื่องดื่มมีค>าความสว>างอยู>ในช>วง 6-7 ตลอด

ระยะเวลาการเก็บรักษา ทั้งนี้ในน้ำผลผักปลังมีสารสีแอนโทไซยานินที่ใหDสีม>วงแดงจึงทำใหDเครื่องดื่มมีสีเขDมค>าความสว>างที่

วิเคราะหnไดDจึงมีค>าค>อนขDางต่ำ ผลการทดลองที่ไดDสอดคลDองกับการศึกษาของ ศริสา ทวีแสง (2548) ที่ทดลองเติมแบคทีเรีย

โพรไบโอติกลงในน้ำผลไมDพาสเจอรnไรสnและพบว>าค>าความสว>างของน้ำผลไมDมีการเปลี่ยนแปลงนDอยมากตลอดระยะเวลาการ

เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ โดยระยะเวลาในการเก็บรักษาและชนิดของแบคทีเรียโพรไบโอติกไม>มีอิทธิพลต>อค>าความสว>างอย>างมี

นัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) ยกเวDนในวันที่ 3 ของการเก็บรักษา 

 ตารางที่ 7 แสดงการเปลี่ยนแปลงค>า a* ของเครื่องดื่มน้ำผลผักปลังพาสเจอไรสnเสริมโพรไบโอติกในระหว>างการเก็บรักษา 

โดยค>า a* คือ ค>าที่แสดงความเป\นสีแดงหรือสีเขียว +a หมายถึง แสดงความเป\นสีแดง และ -a หมายถึง แสดงความเป\นสี

เขียว ผลการทดลองพบว>าค>า a* มีการเปลี่ยนแปลงนDอยมากในระหว>างการเก็บรักษา โดยมีค>าอยู>ในช>วง 21-28 โดยในวันที่ 

21 ของการเก็บรักษาเครื่องดื่มจะมีค>า a* อยู>ในช>วง 22-26 และพบว>าระยะเวลาในการเก็บรักษามีอิทธิพลต>อค>า a* ของ

เครื่องดื่มที่เติม L. plantarum TISTR No. 1465 และ L. casei อย>างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยสีแดงที่ปรากฏในน้ำ

ผลผักปลังสุกเกิดจากสารสีแอนโทไซยานินที่ใหDสีม>วงแดง และพบว>าชนิดของแบคทีเรียโพรไบโอติกไม>มีผลต>อค>า a* ในระหว>าง

การเก็บรักษาอย>างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) ยกเวDนวันที่ 21 ของการเก็บรักษา   

 

ตารางที่ 6 การเปลี่ยนแปลงค>าความสว>าง (L*) ของเครื่องดื่มโพรไบโอติกจากน้ำผลผักปลังสุกในระหว>างการเก็บรักษาที่

อุณหภูมิ 5๐C เป\นเวลา 21 วัน   

 

วันที ่

ค>าความสว>าง (L*) 

L. acidophilus L. plantarum L. casei 

0  6.22ns, NS±0.22 6.38ns, NS±0.34 6.25ns, NS±0.37 

3 6.48ns, A ±0.15 6.38ns, A ±0.11 6.06ns, B±0.07 

6  6.49ns, NS±0.54 6.91ns, NS±0.14 6.12ns, NS±0.32 

9  6.43ns, NS±0.70 7.04ns, NS±0.78 6.50ns, NS±0.58 

12  6.51ns, NS±0.65 6.80ns, NS±0.67 6.22ns, NS±0.41 

15  6.60ns, NS±0.67 6.55ns, NS±0.66 5.88ns, NS±0.50 

17  6.42ns, NS±0.54 5.93ns, NS ±0.15 6.13ns, NS±0.38 

19  6.57ns, NS±0.18 6.24ns, NS±0.08 6.52ns, NS±0.31 

21  6.31ns, NS±0.22 6.36ns, NS±0.33 6.15ns, NS±0.14 

หมายเหต ุ: ค>าเฉลี่ย เครื่องหมานบวกลบ ค>าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3) ค>าเฉลี่ยที่มีอักษร A-B แตกต>างกันในแนวนอนหมายถึง

มีความแตกต>างกันอย>างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05), ns, NS  ในแนวตั้งและแนวนอน ตามลำดับ หมายถึงไม>มี

ความแตกต>างอย>างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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ตารางที่ 7 การเปลี่ยนแปลงค>า a* ของเครื่องดื่มโพรไบโอติกจากน้ำผลผักปลังสุกในระหว>างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5๐C เป\น

เวลา 21 วัน   

 

วันที ่

ค>า a* 

L. acidophilus L. plantarum L. casei 

0  25.20ns, N±2.02 27.72a, NS±0.60 25.67a, NS±2.33 

3 24.34ns, NS±1.41 25.33ab, NS±1.43 24.33ab, NS±0.53 

6  23.48ns, NS±1.71 21.11c, NS±1.02 22.35b, NS±0.41 

9  23.29ns, NS±1.06 23.92bc, NS±1.22 23.75ab, NS±1.09 

12  24.05ns, NS±1.71 23.55bc, NS±1.63 23.96ab, NS±0.93 

15  24.81ns, NS±2.46 23.19bc, NS±3.12 24.17ab, NS±1.50 

17  24.84ns, NS±0.54 23.44bc, NS±1.27 22.47b, NS±1.00 

19  24.13ns, NS±0.23 22.39c, NS±0.47 22.06b, NS±1.57 

21 24.76ns, A±1.06 23.33bc, B±0.22 22.98b, B±0.51 

หมายเหต ุ: ค>าเฉลี่ย เครื่องหมานบวกลบ ค>าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3) ค>าเฉลี่ยที่มีอักษร a-c แตกต>างกันในแนวตั้งหมายถึงมี

ความแตกต>างกันอย>างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05), ค>าเฉลี่ยที่มีอักษร A-B แตกต>างกันในแนวนอนหมายถึงมี

ความแตกต>างกันอย>างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05), ns, NS  ในแนวตั้งและแนวนอน ตามลำดับ หมายถึงไม>มีความ

แตกต>างอย>างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

    ตารางที่ 8 แสดงการเปลี่ยนแปลงค>า b* ของเครื่องดื่มโพรไบโอติกจากน้ำผลผักปลังสุกในระหว>างการเก็บรักษา โดย +b 

หมายถึง แสดงความเป\นสีเหลือง และ -b หมายถึง แสดงความเป\นสีน้ำเงิน พบว>าค>า b* มีการเปลี่ยนแปลงนDอยมากใน

ระหว>างการเก็บรักษา โดยมีค>าอยู>ในช>วง 1.48-3.55 และพบว>าระยะเวลาในการเก็บรักษามีอิทธิพลต>อค>า b* ของเครื่องดื่มที่

เติม L. plantarum TISTR No. 1465 และ L. plantarum TISTR No. 1465 อย>างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) และพบว>า

ชนิดแบคทีเรียโพรไบโอติกไม>มีอิทธิพลต>อค>า b* ในระหว>างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 °C เป\นเวลา 21 วัน อย>างมีนัยสำคัญ

ทางสถิติ (p>0.05) ยกเวDนวันที่ 3 และ 6 ของการเก็บรักษา  
 

ตารางที่ 8 การเปลี่ยนแปลงค>า b* ของเครื่องดื่มโพรไบโอติกจากน้ำผลผักปลังสุกในระหว>างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5๐C 

เป\นเวลา 21 วัน   

 

วันที ่

ค>า b* 

L. acidophilus L. plantarum L. casei 

0  1.89c, NS±0.54 3.36a, NS±0.42 1.78ns, NS±0.90 

3 3.15a, A±0.39 2.38a, B±0.09 2.24ns, B±0.10 

6 2.77ab, A±0.51 1.48b, B±0.12 2.47ns, A ±0.52 

9  3.34a, NS±0.66 2.47a, NS±0.66 2.47ns, NS ±0.36 

12  2.86ab, NS±0.23 2.77a, NS±0.34 2.47ns, NS±0.45 

15  2.38bc, NS±0.45 3.06a, NS±0.82 2.46ns, NS±0.62 

17  3.25a, NS±0.19 2.87a, NS±0.38 3.12ns, NS±0.68 

19  3.35a, NS±0.18 2.68a, NS±0.18 2.74ns, NS±0.63 

21  3.55a, NS±0.23 3.30a, NS±0.71 3.04ns, NS±0.57 
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หมายเหต ุ: ค>าเฉลี่ย เครื่องหมานบวกลบ ค>าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3) ค>าเฉลี่ยที่มีอักษร a-c แตกต>างกันในแนวตั้งหมายถึงมี

ความแตกต>างกันอย>างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05), ค>าเฉลี่ยที่มีอักษร A-B แตกต>างกันในแนวนอนหมายถึงมี

ความแตกต>างกันอย>างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05), ns, NS  ในแนวตั้งและแนวนอน ตามลำดับ หมายถึงไม>มีความ

แตกต>างอย>างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 

  ตารางที่ 9 แสดงการเหลือรอดชีวิตของแบคทีเรียโพรไบโอติกของเครื่องดื่มโพรไบโอติกจากน้ำผลผักปลังสุกในระหว>าง

การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5๐C เป\นเวลา 21 วัน ผลการทดลองพบว>าจำนวนแบคทีเรียโพรไบโอติกแต>ละชนิดมีแนวโนDมลดลง

เล็กนDอยตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (ขDอมูลไม>ไดDแสดง) อย>างไรก็ตาม พบว>าจำนวนแบคทีเรียที่เหลือรอดชีวิตของเครื่องดื่ม

โพรไบโอติกจากน้ำผลผักปลังสุกยังคงมีจำนวนสูงกว>าระดับที่กำหนดใหDเป\นระดับที่มีประโยชนnต>อร>างกาย (Therapeutic 

Dose) ซึ่งกำหนดว>าตDองเหลือรอดชีวิตอย>างนDอย 1×105  CFU/ml หรือ 5 Log CFU/ml (Lee and Salminen, 1995; Dave 

and Shah, 1996) ผลการทดลองที่ไดDสอดคลDองกับการศึกษาของ Shah et al. (1995) ที่รายงานว>าจำนวนแบคทีเรียโพร

ไบโอติก (L. acidophilus  และ  Bifidobacterium spp.)  มีแนวโนDมลดจำนวนลงเมื่อเก็บรักษาผลิตภัณฑnนานขึ้น และ

สอดคลDองกับการศึกษาของ Yoonet al. (2004) ที่ศึกษาการเปลี่ยนแปลงและการรอดชีวิตของแบคทีเรีย L. acidophilus 

และ L. delbrueckii ในน้ำบีทรูทในระหว>างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4๐C เป\นระยะเวลา 4 สัปดาหn โดยพบว>าแบคทีเรียทั้ง

สองชนิดมีแนวโนDมลดลงเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น และสอดคลDองกับการศึกษาของ ศริสา (2548) ที่ทดลองเติม L. 

acidophilus และ L. delbrueckii  subsp. lactis และเชื้อผสมของแบคทีเรียทั้งสองชนิดในน้ำสDม, น้ำสับปะรด และน้ำ

มะเขือเทศพาสเจอรnไรสn ซึ่งการลดลงของจำนวนโพรไบโอติกในระหว>างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ (5-8 oC) มีสาเหตุมาจาก

แบคทีเรียโพรไบโอติกสามารถผลิตไฮโดรเจนเปอรnออกไซดnออกมาซึ่งมีความเป\นพิษต>อเซลลnของแบคทีเรียโพรไบโอติกเอง จึง

ส>งผลใหDจำนวนของแบคทีเรียโพรไบโอติกลดลง (กนกภรณn, 2557; ตรี และบวรศักดิ์, 2561; Dave and Shah, 1996) จาก

การวิเคราะหnผลทางสถิติพบว>าชนิดของแบคทีเรียโพรไบโอติกมีอิทธิพลต>อจำนวนแบคทีเรียโพรไบโอติกที่รอดชีวิตในวันที่ 21 

ของการเก็บรักษาอย>างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05)  โดยที่ L. plantarum TISTR No. 1465 มีจำนวนเซลลnที่เหลือรอดชีวิต

มากที่สุดเท>ากับ 6.21 Log CFU/ml (ตารางที่ 9)  

 

ตารางที่ 9 จำนวนแบคทีเรียโพรไบโอติกทีเ่หลือรอดชีวิตในเครื่องดื่มโพรไบโอติกจากน้ำผลผักปลังสุกในระหว>างการเก็บรักษา

ที่อุณหภูมิ 5๐C เป\นเวลา 21 วัน   

แบคทีเรียโพรไบโอติก จำนวน (Log CFU/ml) 

L. acidophilus TISTR 450 

L. plantarum TISTR 1465  

L. casei TISTR 1463 

6.21a ± 0.02 

6.15b ± 0.02 

6.15b ± 0.02 

หมายเหต ุ: ค>าเฉลี่ย เครื่องหมานบวกลบ ค>าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (n=3) ค>าเฉลี่ยที่มีอักษร a-b แตกต>างกันในแนวตั้งหมายถึงมี

ความแตกต>างกันอย>างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 

บทสรุป 
 

ผลการคัดเลือกสูตรน้ำผลผักปลังที่เหมาะสม พบว>าสูตรที่เหมาะสมประกอบดDวยอัตราส>วนของน้ำผลผักปลัง : น้ำ เท>ากับ 

1 : 3,  ปริมาณของแข็งที่ละลายไดDเริ่มตDนเท>ากับ 10๐Brix และปรับพีเอชเริ่มตDนเท>ากับ 3 การศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ

และการเหลือรอดชีวิตของ L. acidophilus TISTR No. 450, L. plantarum TISTR No. 1465 และ  L. casei TISTR No. 
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1463 ที ่เติมลงไปในน้ำผลผักปลังพาสเจอไรซnในระหว>างการเก็บรักษาที ่อุณหภูมิ 5๐C เป\นเวลา 21 วัน พบว>ามีการ

เปลี่ยนแปลงทางดDานเคมีและกายภาพเพียงเล็กนDอยเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น การศึกษาการรอดชีวิตของแบคทีเรีย

โพรไบโอติกในเครื่องดื่มโพรไบโอติกจากน้ำผลผักปลังสุกในระหว>างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5๐C เป\นเวลา 21 วัน พบว>าไม>

แตกต>างกันอย>างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยในวันที่ 21 ของการเก็บรักษาพบว>าเครื่องดื่มที่เติม L. acidophilus 

TISTR No. 450 มีจำนวนเซลลnที่รอดชีวิตมากที่สุดเท>ากับ 6.21 ล็อก โคโลนีต>อมิลลิลิตร (Log CFU/ml) ซึ่งเป\นจำนวน

มากกว>าระดับที่กำหนดใหDเป\นระดับที่มีประโยชนnต>อร>างกาย (Therapeutic Dose) ซึ่งกำหนดว>าแบคทีเรียโพรไบโอติกตDอง

เหลือรอดชีวิตอย>างนDอย 1×105  โคโลนีต>อมิลลิลิตร (CFU/ml) หรือ 5 ล็อก โคโลนีต>อมิลลิลิตร มิลลิลิตร จากผลการทดลอง

แสดงใหDเห็นว>าแบคทีเรียโพรไบโอติกทั้ง 3 ชนิด สามารถปรับตัวไดDดีในน้ำผลผักปลังสุก และพบว>าน้ำผลผักปลังสุกมีศักยภาพ

ที่จะนำมาใชDเป\นวัตถุดิบในการผลิตเครื่องดื่มโพรไบโอติก 
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