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บทคดัย่อ 

การศึกษานี้มีวตัถุประสงค์เพื่อประเมินปริมาณสารประกอบฟีนอลิคทัง้หมด ฟลาโวนอยด์ทัง้หมด 
ความสามารถในการยบัยัง้อนุมูลอสิระ และการตรวจสอบคุณภาพทางจุลชวีวทิยาในน ้าจากล าไผ่สด และน ้า
จากล าไผ่ทีผ่่านการต้มและการพาสเจอรไ์รซข์องไผ่พนัธุน์วลราชนิี (Dendrocalamus sericeus) และพนัธุก์มิ
ซุง (Bambusa beecheyana) พบว่าน ้ าจากล าไผ่พันธุ์กิมซุงมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิคทัง้หมด และ
ความสามารถในการยบัยัง้อนุมูลอสิระสงูกว่าน ้าจากล าไผ่พนัธุน์วลราชนิี การใหค้วามรอ้นดว้ยการต้มท าให้
ปรมิาณต้านอนุมูลอสิระเพิม่ขึน้ โดยน ้าจากล าไผ่พนัธุน์วลราชนิีทีผ่่านการต้มมปีรมิาณสารประกอบฟีนอลคิ
และฟลาโวนอยดท์ัง้หมดสงูสุด อย่างไรกต็าม น ้าจากล าไผ่สด น ้าจากล าไผ่ทีผ่่านการต้ม และน ้าจากล าไผ่ที่
ผ่านการพาสเจอร์ไรซ์ มคีวามสามารถในการยบัยัง้อนุมูลอสิระอยู่ในระดบัต ่าเมื่อเปรยีบเทยีบกบัวติามนิซี  
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นอกจากนี้การศกึษาคุณภาพทางจุลชวีวทิยาในน ้าจากล าไผ่พนัธุ์นวลราชนิีสด พบการเจรญิเติบโตของรา 
จ านวน 1 โคโลนี และพบการเจรญิเตบิโตของยสีต์ จ านวน 2 โคโลนี ในน ้าจากล าไผ่พนัธุก์มิซุงสด ดว้ยเหตุนี้ 
ผูบ้รโิภคไม่สามารถบรโิภคน ้าจากล าไผ่สดไดโ้ดยตรง 
 

ค าส าคญั : ไผ;่ น ้าจากล าไผ่; สารตา้นอนุมลูอสิระ; การปนเป้ือนจุลนิทรยี ์
 
Abstract 

This study aimed to determine total phenolic content, total flavonoid content, antioxidant 
capacities and microbial qualities of raw bamboo water, boiled bamboo water, and pasteurized bamboo 
water, which were obtained from Nual Rachinee (Dendrocalamus sericeus Munro)  and Kim Chung 
(Bambusa beecheyana) bamboo. The results indicated that Kim Chung bamboo water gave the total 
phenolic content and antioxidant capacities higher than those of Nual Rachinee bamboo water.  Heat 
treatment methods have been shown to increase bioactive compounds in bamboo water.  The boiled 
Nual Rachinee bamboo water had the highest levels of total phenolics and flavonoids. However, there 
were low concentrations of antioxidant compounds and their capacities as compared with vitamin C. 
Studies on microbial quality found mold contamination in raw Nual Rachinee bamboo water as well as 
yeast contamination in raw Kim Chung bamboo water. Therefore, raw bamboo water cannot be directly 
consumed as healthy drinking water. 
 

Keywords: bamboo; bamboo water; antioxidant; microbial contamination 
 
1. ค าน า 

ไผ่เป็นพืชอีกชนิดหนึ่งที่มีศกัยภาพในการ
พัฒนาเป็นอาหารเพื่อสุขภาพ ( functional food) 
เนื่องจากมีรายงานการใช้ส่วนต่าง ๆ ของไผ่เป็น
ส่วนประกอบของยาในต่างประเทศ ได้แก่ อนิเดีย 
จนี เกาหลใีต ้เป็นตน้ (Ohrnberger, 1999) โดยสาร
สกดัจากไผ่มีฤทธิต์้านออกซิเดชนั ลดไข้ ฤทธิข์บั
ปัสสาวะ และสามารถป้องกนัการเกดิโรคหวัใจและ
หลอดเลือด โรคความดนัโลหิตสูง และโรคมะเร็ง
บางชนิด จากการวเิคราะหส์ารยบัยัง้อนุมูลอสิระใน
สารสกดัจากไผ่ Phyllostachys nigra var. henonis 
อยู่ ใ นก ลุ่ม  polyphenol ทั ้ง  flavone glycosides, 
อนุพนัธ ์cinnamic acid และ coumarin lactone เชน่ 
orientin, homoorientin, vitexin, isovitexin, narigin-
7- rhamnoglucoside, quercetin, luteotin, rutin, 

cafeic acid, chlorogenic acid แ ล ะ  p- hydroxyl 
coumaric acid (Zhang et al., 2008) นอกจากนี้ไผ่ 
Sasa borealis มีสารต้านอนุมูลอิสระที่ส าคัญ คือ 
isorientin และ isoorientin-2-0-alpha-L- rhamno- 
side ซึ่ ง เ ป็ น  flavone-C-glycoside (Park et al. , 
2007) ปัจจุบนัประเทศแคนาดาไดพ้ฒันาผลติภณัฑ์
เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพทีม่สี่วนผสมของสารสกดัจาก
ไผ่ ซึง่เหมาะส าหรบัวยัท างาน นักกฬีา และกลุ่มคน
ที่ใส่ใจในสุขภาพ โดยผลิตภัณฑ์ดงักล่าวเป็นการ
เพิ่มมูลค่าให้กับไผ่เ ป็นอย่างมาก (Oaklander, 
2005)  

ส าหรับประเทศไทยมีไผ่มากกว่า 13 สกุล 
69 ชนิด เช่น ไผ่ขา้วหลาม ไผ่ตง ไผ่ซาง ไผ่บง ไผ่
รวก ซึ่งกระจายตวัอยู่ทุกภูมภิาคของประเทศไทย 
ไผ่จดัเป็นพชืเอนกประสงค์ทีม่คีวามผูกพนัธุก์บัวถิี
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ชวีติคนไทยมาตัง้แต่อดตี บรรพบุรุษรูจ้กัน าไผ่มาใช้
ประโยชน์หลากหลาย ได้แก่ สร้างที่อยู่อาศยั เป็น
อาหาร เครื่องนุ่งห่ม งานหตัถกรรม สมุนไพรรกัษา
โรค เป็นต้น (อนันต์, 2534) การศกึษาของ บุษบนั 
และดรุณี (2552) พบว่าสารสกดัจากใบไผ่เป๊าะเมอืง
น่าน (Dendrocalamus copelandii) ไผ่รวกด า (Thy-
sostachys oliveri) ไผ่ซางนวล (D. membranaceus) 
และไผ่ข้าวหลาม (Cephalostachyum pergracile) 
มคีวามสามารถในการยบัยัง้อนุมูลอสิระ 60.2-78.6 
mg TE/g of DW นอกจากนี้ยงัมีการน าส่วนอื่น ๆ 
จากไผ่มาใช้ประโยชน์ เช่น เกษตรกรบางราย
สามารถเจาะน ้าต้นไผ่จ าหน่ายลติรละ 40-60 บาท
ต่อลติร โดยมกีารกล่าวอา้งสรรพคุณถงึน ้าจากล าไผ่
มีสาร สเตียรอยด์และโปรตีนสูง รวมถึงมีสารที่มี
ฤทธิข์ ับสารพิษออกจากร่างกาย เหมาะส าหรับ
ผูป่้วยเบาหวาน  ความดนั  เก๊าท ์อมัพฤกษ์ นิ้วลอ็ก 
เป็นต้น (อภิชาติ, 2561) อย่างไรก็ตาม ยังไม่มี
รายงานทางการวิทยาศาสตร์ยืนยันประโยชน์ต่อ
สุขภาพและความปลอดภัยของน ้ าจากล าไผ่ต่อ
ผูบ้รโิภค นอกจากนี้น ้าจากล าไผ่สดสามารถเกบ็ใน
อุณหภูมปิกตไิดเ้พยีง 6 ชัว่โมง รวมถงึน ้าจากล าไผ่
สดมีโอกาสปนเป้ือนจุลินทรีย์จากสิง่แวดล้อมและ
อุปกรณ์ในการผลิต โดยกรณีที่ผ้บูริโภคได้รับ
จุลินทรีย์ก่อโรคอาหารเป็นพษิจะท าให้เกดิอาการ
เกีย่วกบัระบบทางเดนิอาหารไดภ้ายใน 2-24 ชัว่โมง 
ผู้ที่ได้รับเชื้อก่อโรคอาหารเป็นพิษอาจมีอาการ
ทอ้งเสยี คลื่นไส ้อาเจยีน ปวดศรีษะ และเกดิตะครวิ
ทีท่อ้งได ้(ส านกังานกองทุนสนบัสนนุการสรา้งเสรมิ
สุขภาพ, 2556) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบบัที่ 61 (พ.ศ. 2524) เรื่อง เครื่องดื่มในภาชนะ
บรรจุที่ปิดสนิท ก าหนดคุณภาพให้มาตรฐาน จะ 
ต้องไม่พบจุลินทรีย์ที่ก่อโรคบางชนิด (ศูนย์วิทย
บริการ ส านักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 
2561) การให้ความร้อนด้วยวิธีการต้มและการ   
พาสเจอร์ไรซ์จึงเป็นอีกแนวทางหนึ่งในการลด

ปรมิาณจุลนิทรยีท์ีก่่อโรคในผลติภณัฑต่์าง ๆ ดงันัน้ 
วัตถุประสงค์ของการศึกษาครัง้นี้  เพื่อประเมิน
ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระ ความสามารถในการ
ยบัยัง้อนุมลูอสิระ และปรมิาณจุลนิทรยีท์ีเ่ป็นโทษใน
น ้าจากล าไผ่สด และน ้าจากล าไผ่ทีผ่่านการแปรรูป
ดว้ยวธิกีารตม้และการพาสเจอรไ์รซจ์ากไผ่พนัธุน์วล
ราชินีและพนัธุ์กิมซุง ซึ่งข้อมูลที่ได้จากการศึกษา
ครัง้นี้จะเป็นขอ้มูลพื้นฐานทางวทิยาศาสตร์ อนัจะ
น าไปสู่ความมัน่ใจของผู้บริโภคต่อน ้ าจากล าไผ่  
รวมถงึแนวทางการน าน ้าจากล าไผ่ไปพฒันาต่อยอด
เป็นผลติภณัฑอ์ื่น ๆ 
 

2. วิธีด าเนินการวิจยั 
2.1 การตรวจสอบสมบัติทางเคมี สาร

ต้านอนุมูลอิสระ และความสามารถในการ
ยับยัง้อนุมูลอิสระในน ้าจากล าไผ่สด และน ้า
จากล าไผท่ี่ผา่นการแปรรปู 

2.1.1 แหล่งทีม่าของตวัอย่าง 
ตวัอย่างน ้าจากล าไผ่ 2 พนัธุ ์คอื ไผ่

พนัธุ์นวลราชนิีและกิมซุงที่มอีายุ 3 ปี จากสวนไผ่
ของนายไสว พรหมมณี อ าเภอเขาฉกรรจ์ จงัหวดั
สระแก้ว เก็บตัวอย่างในช่วงเดือนสิงหาคมถึง
กนัยายน พ.ศ. 2559 ตรวจเอกลกัษณ์พนัธุ์ไผ่ด้วย
รูปวิธานโดย รองศาสตราจารย์ธญัพิสษิฐ์ พวงจกิ 
สาขาวชิาเทคโนโลยกีารเกษตร คณะวทิยาศาสตร์
และเทคโนโลย ีมหาวทิยาลยัธรรมศาสตร ์

2.1.2 การเตรยีมตวัอย่าง 
โดยเจาะน ้าจากล าไผ่ทัง้หมด 20 ล า/

พันธุ์ โดยอุปกรณ์ที่ใช้ในการทดลองทัง้หมดผ่าน
การนึ่งก าจัดเชื้อ เจาะล าไผ่ในช่วงเวลา 20:00-
24:00 น. เจาะบริเวณใต้ขอ้ให้ทะลุไปเหนือข้อ ใช้
สายยางซลิโิคนฟู้ดเกรด (silicone tube food grade) 
สวมและพลาสตกิชนิดโพลเิอทลินีรองรบัน ้าจากล า
ไผ่ที่เจาะได้ เก็บในถังบรรจุน ้ าแข็ง (5 °C) และ
น าเขา้หอ้งปฏบิตักิารทนัท ีหลงัจากนัน้แบ่งน ้าจาก
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ล าไผ่ทัง้ 2 พนัธุ ์เป็น 2 สว่น โดยสว่นแรกน าน ้าจาก
ล าไผ่สดเกบ็ทีอุ่ณหภูม ิ-20 °C สว่นทีส่องน าไปผ่าน
กระบวนการต้มที่อุณหภูมิ 100±2 °C เป็นเวลา 5 
นาท ีและส่วนที ่3 น าไปผ่านกระบวนพาสเจอรไ์รซ์
ด้วยวิธี high temperature-short time (HTST)  ที่
อุณหภูม ิ71.1 °C เป็นเวลา 15 วนิาท ีแลว้น าไปแช่
เย็นที่อุณหภูมิ 7.2 °C แล้วน าน ้ าจากล าไผ่ทัง้ 3 
รูปแบบ ไปตรวจวัดค่ า  pH โดยใช้ pH meter 
หลงัจากนัน้น าน ้าจากล าไผ่ทัง้ 3 รูปแบบ ไปท าให้
แห้งด้วยวิธแีช่เยือกแขง็ด้วยเครื่องท าแห้งภายใต้
ความเย็นและสุญญากาศ แล้วบนัทึกน าหนักของ
ของแขง็ที่ได้ เพื่อค านวณหาร้อยปริมาณของแขง็
ทัง้หมด (% w/v) และเก็บในภาชนะปิดสนิทที่
อุณหภูม ิ-20 °C เพื่อใชใ้นการวเิคราะหต่์อไป 

2.1.3 การวเิคราะหป์รมิาณสารประกอบ 
ฟีนอลคิทัง้หมด  

ท าตามวิธีการของ รัชฎาพร และ
คณะ (2554) โดยชัง่ตวัอย่างน ้าจากล าไผ่รปูแบบผง 
1 g ใสใ่นหลอดทดลอง ละลายดว้ย 80 % เอทานอล
ปรมิาตร 1 mL แลว้ปิเปตสารละลายตวัอย่างมา 20 
µL ใส่ในหลอดทดลอง แล้วเติมน ้า 1.58 mL สาร 
ละลาย Folin-Ciocalteu reagent ปริมาตร 100 µL 
ผสมใหเ้ขา้กนัดว้ย ทิง้ไว ้5 นาท ีเตมิ 20 % Na2CO3 
ปรมิาตร 300 µL ผสมให้เขา้กนัอกีครัง้ แล้วจงึเกบ็
ไว้ในที่มืดที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 2 ชัว่โมง หลงั 
จากนัน้จึงน ามาวดัค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาว
คลื่น 765 nm และหาปรมิาณสารประกอบฟีนอลิค
ทัง้หมดโดยใช้กรดแกลลิคเป็นมาตรฐาน และ
รายงานในรูปไมโครกรมัสมมูลของกรดแกลลิคต่อ
กรมัน ้าหนกัแหง้ (µg GAE/g of DW) 

2.1.4 การวเิคราะหป์รมิาณฟลาโวนอยด์
ทัง้หมด  

ท าตามวธิกีารของ Kubola และคณะ  
(2011) โดยชัง่ตวัอย่างน ้าจากล าไผ่รูปแบบผง 1 g 
ใส่ในหลอดทดลอง แล้วปิเปตสารละลายตัวอย่าง 

0.5 mL ใส่ในหลอดทดลอง จากนัน้เตมิน ้ากลัน่ 2.2 
mL ผสมให้เขา้กนั และเติม 5 % NaNO2 ปรมิาตร 
0.15 mL ตัง้ทิ้งไว้ 6 นาที เติม 10 % AlCl3.6H2O 
ปรมิาตร 0.3 mL ตัง้ทิง้ไวเ้ป็นเวลา 5 นาท ีและเตมิ 
1 M NaOH ปรมิาตร 1 mL ผสมให้เขา้กนั จากนัน้
น าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 510 
nm โดยใช้คาเตชินเป็นสารมาตรฐาน ผลการ
วิเคราะห์รายงานในรูปไมโครกรมัสมมูลของคาเต
ชนิต่อกรมัน ้าหนกัแหง้ (µg CE/g of DW) 

2.1.5 การวเิคราะหค์วามสามารถในการ
ยับยัง้อนุมูลอิสระด้วยวิธี 2,2-diphenyl-1-picryl 
hydrazyl radical scavenging activity (DPPH) 

ดัดแปลงจากวิธีการของ Harakotr 
และคณะ (2014) โดยชัง่ตัวอย่างน ้ าจากล าไผ่
รูปแบบผง 1 g ใส่ในหลอดทดลอง ละลายด้วย 80 
% เอทานอล ปรมิาตร 1 mL แล้วปิเปตสารละลาย
ตัวอย่างละ 100 µL ใส่ในหลอดทดลอง เติมสาร 
ละลาย DPPH ปริมาตร 1.90 mL ผสมให้เข้ากัน 
แลว้เกบ็ไวใ้นทีม่ดืทีอุ่ณหภูมหิอ้งเป็นเวลา 15 นาท ี
หลงัจากนัน้ท าการวดัค่าการดดูกลนืแสงทีค่วามยาว
คลื่น 515 nm โดยให้วิตามินซี (L-ascorbic acid) 
เป็นสารมาตรฐานเชิงบวก หลงัจากนัน้น าค่าการ
ดูดกลนืแสงทีไ่ดม้าค านวณหาเปอรเ์ซน็ต์การยบัยัง้
จากสมการ % inhibition = [(Absdpph - Abssample) ÷ 
(Absdpph - Absascorbic acid)] x 100 ความสามารถใน
การยบัยัง้อนุมลูอสิระจะแสดงค่าเป็น IC50 คอื ความ
เขม้ขน้ของสารทีส่ามารถยบัยัง้อนุมลูอสิระได ้50 % 

2.1.6 การวเิคราะหค์วามสามารถในการ
ยับยัง้อนุมูลอิสระด้วยวิธี 2,2-Azino-bis (3-ethyl 
benzothia- zoline- 6- sulfonic acid)  free radical 
scavenging activity (ABTS)  

ท าตามวิธีการของ Harakotr และ
คณะ (2014) เตรยีมสารละลายอนุมูล ABTS+ โดย
การผสมสารละลาย ABTS ความเข้มข้น 14 mL 
ปริมาตร 5 mL และ 4.9 mM K2S2O8 ปริมาตร  5 
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mL ผสมให้เข้ากนัตัง้ทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องในที่มืด
เป็นเวลา 16 ชม. ก่อนใช้น าสารละลาย ABTS+ มา
เจือจางด้วยเอทานอลให้มีค่าการดูดกลืนแสงอยู่
ในช่วง 0.700±0.020 ทีค่วามยาวคลื่น 734 nm จาก
นัน้ปิเปตสารละลาย ABTS+ ปรมิาตร 950 µL ผสม
กับสารสกัดตัวอย่าง 50 µL ตัง้ทิ้งไว้ในที่มืดเป็น
เวลา 6 นาท ีจากนัน้น าไปวดัค่าการดูดกลนืแสงที่
ความยาวคลื่น 734 nm รายงานผลเช่นเดยีวกบัการ
วเิคราะหค์วามสามารถในการยบัยัง้อนุมูลอสิระดว้ย
วธิ ีDPPH 

2.1.7 การวเิคราะหข์อ้มลูทางสถติ ิ 
วางแผนการทดลองแบบ completely 

randomized  design (CRD) จ านวน 4 ซ ้า วเิคระห์
ความแปรปรวนทางสถิติ (ANOVA) และเปรียบ 
เทยีบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยของขอ้มูลโดยวิธี 
least significant difference (LSD) ที่ระดับความ
เชื่อมัน่ 95 % ดว้ยโปรแกรม Statistix 9.0  

2.2 การตรวจสอบการปนเป้ือนของเช้ือ 
จุลินทรียใ์นน ้าจากล าไผ่สดและน ้าจากล าไผ่ท่ี
ผา่นการแปรรปู   

2.2.1 การเตรยีมตวัอย่าง 
น าน ้ าจากล าไผ่สด น ้ าจากล าไผ่ที่

ผ่านการต้ม และน ้าจากล าไผ่ที่ผ่านการพาสเจอร์
ไรซ์จากไผ่พันธุ์กิมซุงและนวลราชินี  โดยดูด
ตัวอย่างปริมาตร 1 mL (โดยแต่ละตัวอย่างจะดูด
ออกมา 3 ครัง้ ครัง้ละ 1 mL) ใส่ลงในหลอดเซนตริ
ฟิวจข์นาด 1.5 mL  

2.2.2 การทดสอบการปนเป้ือนในอาหาร
เลีย้งเชือ้  

อาหารเลี้ยง เชื้อที่น ามาทดสอบ
ประกอบด้วย Luria Bertani agar (LB agar)  ใช้
ส าหรับทดสอบการปนเป้ือนของแบคทีเรีย และ 
yeast extract peptone dextrose agar (YPD agar) 
ใชส้ าหรบัทดสอบการปนเป้ือนของราและยสีต์ โดย
ดูดตวัอย่างปรมิาตร 100 µl หยดไปบนผวิหน้าของ 

LB agar plate แ ล ะ  YPD agar plate แ ล้ ว ใ ช้  
spreader ที่จุ่มแอลกอฮอล์ลนไฟแล้วรอให้เย็น 
spread ให้ทัว่บรเิวณผวิหน้าอาหารจนกว่าจะแห้ง 
น าไปบ่มทีอุ่ณหภูม ิ37 °C เป็นเวลา 18 ชม. ส าหรบั 
LB agar plate และ 30 °C เป็นเวลา 48 ชม. ส าหรบั 
YPD agar plate หลังจากนัน้ตรวจสอบการเจริญ
และนับจ านวนของโคโลนีแบคทเีรยีและราบนจาน
อาหารเลีย้งเชือ้ และบนัทกึผล ซึง่น ้าจากล าไผ่แต่ละ
รปูแบบนัน้จะทดลอง 3 ซ ้า ในแต่ละซ ้าจะ duplicate 
ดว้ย 
 

3. ผลการวิจยัและวิจารณ์ 
 3.1 สมบติัทางเคมีของน ้าจากล าไผ่สด

และผา่นการแปรรปู   
การศกึษาสมบตัทิางเคมใีนน ้าจากล าไผ่

สดและน ้าจากล าไผ่ที่ผ่านการต้มและการพาสเจอ
ไรซ์ในไผ่พันธุ์นวลราชินีและกิมซุง โดยข้อมูล
ดงักล่าวจะเป็นประโยชน์ในการสร้างความเชื่อมัน่
ให้กับผู้บริโภค หรือโอกาสในการพัฒนาเป็น
ผลติภณัฑ์ในอนาคต พบว่าน ้าจากล าไผ่สดและน ้า
จากล าไผ่ที่ผ่านการต้มและพาสเจอร์ไรซ์มีค่า pH 
ระหว่าง 7.2-8.1 (ไม่ไดแ้สดงขอ้มลู) ซึง่มคี่าเป็นด่าง
เล็กน้อย และอยู่ในช่วงมาตรฐานของน ้าดื่มบรรจุ
ขวดทีก่ าหนดค่าความเป็นกรดด่างระหว่าง 6.5-8.5 
(ศูนย์วิทยบริการ ส านักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา, 2561) ด้วยเหตุทีน่ ้าจากล าไผ่สามารถเก็บ
ในอุณหภูมปิกตไิดเ้พยีง 6 ชัว่โมง ซึง่การแปรรปูน ้า
จากล าไผ่ในรูปผงจะช่วยแก้ปัญหาขา้งต้น ง่ายต่อ
การบริโภค สามารถดื่มได้ทันทีจึงสอดคล้องกับ
ความตอ้งการของผูบ้รโิภค อกีทัง้เมื่อน ามาคนืรปูจะ
ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะใกล้เคียงของเดิม และ
สามารถเกบ็ไวท้ีอุ่ณหภูมหิอ้งได้นานกว่าเครื่องดื่ม
ที่มีความชื้นสูง (ณัฐรีพร , 2548) อย่างไรก็ตาม 
หลังจากการน าตัวอย่างทัง้สามรูปแบบไประเหย
แห้งแบบแช่เยือกแข็ง พบว่าปริมาณของแข็ง
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ทัง้หมดทีไ่ดม้คี่าระหวา่ง 1.0-1.3 % (w/v) เมื่อเทยีบ
กบัปรมิาตรน ้าจากล าไผ่ (ไม่ไดแ้สดงขอ้มลู) ผลจาก
การทดลองแสดงให้เห็นว่าน ้ าจากล าไผ่มีองค์  
ประกอบส่วนใหญ่เป็นน ้า ดงันัน้การที่จะน าน ้าจาก
ล าไผ่ไปแปรรูปในรูปแบบผงจึงต้องพิจารณาถึง
ความคุม้ค่าในการผลติ  

3.2 การตรวจสอบปริมาณสารต้านอนุมลู
อิสระและความสามารถในการยับยัง้อนุมูล
อิสระในน ้าจากล าไผส่ดและผา่นการแปรรปู   

พนัธุไ์ผ่และรปูแบบของน ้าจากล าไผ่มผีล
ท าให้ปรมิาณสารประกอบฟีนอลคิทัง้หมดแตกต่าง
กนัทางสถิติ คือ น ้าจากล าไผ่พนัธุ์กมิซุงมปีรมิาณ
สารประกอบฟีนอลิคทัง้หมดสูงกว่าน ้ าจากล าไผ่
พนัธุน์วลราชนิี นอกจากนี้น ้าจากล าไผ่ทีผ่่านการตม้
มปีรมิาณสารประกอบฟีนอลคิทัง้หมดสงูสุด ขณะที่
น ้ าจากล าไผ่สดมีปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระ

ดงักล่าวไม่แตกต่างกนัทางสถิต ิ(ตารางที่ 1) พนัธุ์
ไผ่และรูปแบบของน ้ าจากล าไผ่มีปฏิสัมพันธ์กัน 
สง่ผลใหป้รมิาณสารประกอบฟีนอลคิทัง้หมดมคีวาม
แตกต่างกนัทางสถิติ คอื น ้าจากล าไผ่นวลราชนิที่
ผ่านการต้ม และน ้าจากล าไผ่พนัธุ์กมิซุงที่ผ่านการ
พาสเจอรไ์รซ ์มปีรมิาณสารประกอบฟีนอลคิทัง้หมด
สงูสดุ (รปูที ่1A) 

พนัธุไ์ผ่และรปูแบบของน ้าจากล าไผ่มผีล
ท าให้ปรมิาณฟลาโวนอยด์ทัง้หมดแตกต่างกนัทาง
สถติ ิคอื น ้าจากล าไผ่พนัธุน์วลราชนิีมปีรมิาณฟลา
โวนอยด์ทัง้หมดสูงกว่าน ้ าจากล าไผ่พันธุ์กิมซุง 
ขณะที่น ้าจากล าไผ่ที่ผ่านการต้มมีปริมาณฟลาโว
นอยด์ทัง้หมดสูงสุดเช่นเดียวกันกับปริมาณสาร 
ประกอบฟีนอลคิทัง้หมด รองลงมา คอื น ้าจากล าไผ่
ที่ผ่านการพาสเจอร์ไรซ์ และน ้าจากล าไผ่สด ตาม 
ล าดบั (ตารางที ่1) นอกจากนี้พนัธุไ์ผ่และรปูแบบ

 
ตารางท่ี 1  สารตา้นอนุมลูอสิระและความสามารถในการยบัยัง้อนุมลูอสิระในน ้าจากล าไผ่สดและผ่านการแปร

รปูของไผ่พนัธุน์วลราชนิีและกมิซุง1/ 
 

ลกัษณะทีศ่กึษา 
TPC 

(µg GAE/g of DW) 
TFC 

(µg CE/g of DW) 
ความสามารถในการยบัยัง้อนุมลูอสิระ 

ABTS DPPH 
พนัธุไ์ผ่ (A) 
นวลราชนิี  19.4±5.8b 30.2±10.2a 218.8±35.3a 219.1±18.3a 
กมิซุง 23.3±2.4a 26.2±5.1b 208.0±31.2b 194.7±34.5b 

รปูแบบของน ้าจากล าไผ่ (B) 
สด 19.4±1.8b 23.0±1.3c 191.6±12.8c 195.9±4.6b 
ผ่านการตม้ 25.1±2.0a 33.9±10.9a 230.6±17.7a 283.1±4.2a 
ผ่านการพาสเจอรไ์รซ ์ 19.6±6.9b 27.9±5.5b 217.9±46.9b 186.6±33.6c 

F-test 
A ** ** ** ** 
B ** ** ** ** 
A*B ** ** ** ** 
C.V. (%) 1.41 1.28 7.29 5.04 

1/ ขอ้มลูแสดงเป็นค่าเฉลีย่ (mean) ± สว่นเบีย่งเบนมาตรฐาน (SD); ** ความแตกต่างกนัทางสถติทิีร่ะดบัความ
เชื่อมัน่ 99 %; a,b,c อกัษรแตกต่างกนัในแนวตัง้มคีวามแตกต่างกนัทางสถติทิีร่ะดบัความเชื่อมัน่ 95 % 
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รปูท่ี 1  ปฏสิมัพนัธร์ะหว่างพนัธุไ์ผ่และรูปแบบของน ้าจากล าไผ่ต่อปรมิาณสารประกอบฟีนอลคิทัง้หมด (A) 
ปรมิาณฟลาโวนอยดท์ัง้หมด (B) และความสามารถในการยบัยัง้อนุมูลอสิระดว้ยวธิ ีABTS (C) และ
วธิ ีDPPH (D) (a,b,c อกัษรแตกต่างกนัมคีวามแตกต่างกนัทางสถติทิีร่ะดบัความเชื่อมัน่ 95 %) 

 
ของน ้าจากล าไผ่มปีฏสิมัพนัธ์กนั ส่งผลให้ปรมิาณ 
ฟลาโวนอยด์ทัง้หมดมีความแตกต่างกนัทางสถิติ 
โดยน ้าจากล าไผ่นวลราชนิีที่ผ่านการต้มมปีริมาณ 
ฟลาโวนอยด์ทัง้หมดสูงสุด รองลงมา คือ น ้าจาก  
ล าไผ่พนัธุก์มิซุงทีผ่่านการพาสเจอรไ์รซ ์(รูปที ่1B) 
ผลการศึกษาแสดงให้เห็นว่าปริมาณสารประกอบ  
ฟีนอลิคทั ้งหมดที่วิ เ คราะห์ ได้สอดคล้องกับ
ปรมิาณฟลาโวนอยดท์ัง้หมด เน่ืองจากฟลาโวนอยด์

เป็นสารในกลุ่มสารประกอบฟีนอลิค ดังนัน้เมื่อ
ปริมาณฟลาโวนอยด์ทัง้หมดเพิ่มขึ้นจะส่งผลให้
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิคทัง้หมดเพิ่มขึ้นด้วย 
นอกจากนี้สารประกอบในกลุ่มโพลฟีีนอลกิเป็นสาร
ที่มีบทบาทส าคญัในการยบัยัง้อนุมูลอิสระ (โอภา 
และคณะ, 2549) การให้ความร้อนมแีนวโน้มส่งผล
ให้น ้าจากล าไผ่มปีรมิาณสารประกอบฟีนอลคิและ 
ฟลาโวนอยดท์ัง้หมดเพิม่ขึน้เมื่อเปรยีบเทยีบกบัน ้า
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จากล าไผ่สด สอดคล้องกบัการศกึษาของ Xu และ
คณะ (2008) ทีพ่บว่าการเพิม่อุณหภูมแิละระยะเวลา
ที่ได้รับความร้อนในการสกดัด้วยน ้าส่งผลให้สาร 
ประกอบฟีนอลิคและความสามารถในการยับยัง้
อ นุมู ลอิสระ ใน เปลือกของส้มพันธุ์  Satsuma 
mandarin และ Ponkan เพิม่ขึน้ อย่างไรกต็าม การ
พาสเจอร์ไรซ์ส่งผลให้น ้ าจากล าไผ่นวลราชินีมี
ปรมิาณสารต้านอนุมูลอสิระลดลงเมื่อเปรยีบเทยีบ
กบัน ้าจากล าไผ่สด ทัง้นี้อาจมสีาเหตุจากความรอ้น
ในกระบวนการพาสเจอรไ์รซส์ง่ผลใหส้ารตา้นอนุมูล
อสิระ เช่น narirutin naringin, poncirin, naringenin, 
neohesperidin, quercetin สูญเสียสภาพ ส่งผลให้
ปริมาณฟลาโวนอยด์โดยรวมลดลง (Igual et al., 
2010) เมื่อเปรยีบเทยีบปรมิาณสารตา้นอนุมูลอสิระ
ในน ้าจากล าไผ่กบัส่วนต่าง ๆ ของไผ่ พบว่าน ้าจาก
ล าไผ่มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิคและฟลาโว
นอยด์ทัง้หมดต ่ ากว่าส่วนของใบไผ่  Bambusa 
vulgaris cv. Vittata (22.69±0.08 mg GAE/g of dry 
extract และ 159.80±0.05 mg QE/g of dry extract 
ตามล าดบั) (Goyal et al., 2010) ใบไผ่ Phyllosta-
chys nigra (7.75±0.012 mg GAE/g of dry extract 
และ  2.52±0.024 mg QE/g of dry extract ต าม 
ล าดบั) (Shang  et al., 2014)  และล าต้นของไผ่ P. 
nigra cv. henosis (0.140±0.015 mg COAE/g of 
dry extract และ 8.09±0.22 mg QE/g of dry extract 
ตามล าดบั) (Choi  et al., 2018) ผลจากการศกึษา
แสดงให้เห็นว่าน ้ าจากล าไผ่ในรูปแบบต่าง ๆ มี
ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระในระดับต ่ า ซึ่งไม่
สอดคล้องกับความคาดหวังของผู้บริโภคต่อ
เครื่องดื่มสุขภาพที่ต้องมีปริมาณสารต้านอนุมูล
อสิระสูง เป็นธรรมชาต ิและปลอดภยั (สารศิา และ
มณีรตัน์, 2558) ดงันัน้น ้าจากล าไผ่ไม่มีศกัยภาพ
ส าหรบัการพฒันาเป็นเครื่องดื่มเพื่อสขุภาพ 

พนัธุไ์ผ่และรปูแบบของน ้าจากล าไผ่มผีล
ท าให้ความสามารถในการยบัยัง้อนุมูลอิสระแตก 

ต่างกันทางสถิติ คือ จากล าไผ่พนัธุ์กิมซุงมีความ 
สามารถในการยบัยัง้อนุมลูอสิระดว้ยวธิ ีABTS และ 
DPPH ดกีว่าน ้าจากล าไผ่พนัธุน์วลราชนิี นอกจากนี้ 
น ้าจากล าไผ่สดมคีวามสามารถในการยบัยัง้อนุมูล
อิสระด้วยวิธี ABTS ดีที่สุด ขณะที่น ้าจากล าไผ่ที่
ผ่านการพาสเจอร์ไรซ์มคีวามสามารถในการยบัยัง้
อนุมลูอสิระดว้ยวธิ ีDPPH ดทีีส่ดุ (ตารางที ่1) พนัธุ์
ไผ่และรูปแบบของน ้ าจากล าไผ่มีปฏิสัมพันธ์กัน
ส่งผลใหค้วามสามารถในการยบัยัง้อนุมูลอสิระแตก 
ต่างกนัทางสถติ ิโดยน ้าจากล าไผ่นวลราชนิีสด และ
น ้าจากล าไผ่พนัธุ์กิมซุงที่ผ่านการพาสเจอร์ไรซ์มี
ความสามารถในการยับยัง้อนุมูลอิสระด้วยวิธี 
ABTS ดีที่สุด (รูปที่ 1C) ขณะที่น ้าจากล าไผ่พันธุ์
นวลราชนิีทีผ่่านการพาสเจอรไ์รซม์คีวามสามารถใน
การยบัยัง้อนุมูลอิสระด้วยวธิี DPPH ดีที่สุด (รูปที่ 
1D) อย่างไรกต็าม น ้าจากล าไผ่ทัง้ 2 พนัธุ ์ทีน่ ามา
ศึกษามีประสิทธิภาพในการยับยัง้อนุมูลอิสระต ่า
มาก เนื่องจาก ค่า IC50 สงู เมื่อเปรยีบเทยีบกบัสาร
มาตรฐานวิตามินซี (4.01 และ 6.11 ppm ส าหรบั
ความสามารถในการยับยัง้อนุมูลอิสระด้วยวิธี 
DPPH และ ABTS ตามล าดับ) ผลจากการศึกษา
แสดงให้เห็นว่าการให้ความร้อนส่งผลต่อความ 
สามารถในการยับยัง้อนุมูลอิสระในน ้าจากล าไผ่
พนัธุ์นวลราชนิีและกมิซุง สอดคล้องกบัการศกึษา
ของ สุภาภรณ์ (2547) ทีพ่บว่าการพาสเจอรไ์รซน์ ้า
ส้ม เขียวหวานด้วยอุณหภูมิสูงส่งผลให้ความ 
สามารถในการยบัยัง้อนุมลู DPPH ลดลง นอกจากนี้ 
Gil-Izquierdo และคณะ (2002) รายงานว่าการพาส
เจอร์ไรซ์ส่งผลให้ปริมาณวิตามินซีในน ้าส้มลดลง
มากกว่า 50 % แต่ไม่ส่งผลต่อความสามารถในการ
ยบัยัง้อนุมลูอสิระ เมื่อเปรยีบเทยีบความสามารถใน
การต้านอนุมูลอิสระในน ้าจากล าไผ่ที่ไม่ผ่านและ
ผ่านการแปรรูปมคีวามสามารถในการยบัยัง้อนุมูล
อิสระต ่ ากว่ าสารสกัด เมทานอลจากใบไผ่  B. 
vulgaris cv.  Vittata ซึ่ งมีค่ า  IC50 ใกล้ เคียงกับ
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วติามนิซ ี(Goyal et al., 2010) นอกจากนี้น ้าจากล า
ไผ่ยงัมคีวามสามารถในการยบัยัง้อนุมูลอสิระที่ต ่า
กว่าน ้าผลไมช้นิดอื่น ๆ เช่น น ้าคัน้สมัโอพนัธุท์บัทมิ
สยามที่มีความสามารถในการยบัยัง้อนุมูล DPPH 
และ ABTS (IC50 เท่ากบั 443.85 และ 432.60 ppm 
ตามล าดบั) (บณัฑรวรรณ และคณะ, 2559) ผลจาก
การศึกษาแสดงให้เห็นว่าน ้ าจากล าไผ่มีความ 
สามารถในการยบัยัง้อนุมูลอสิระต ่าซึง่แตกต่างจาก
ค ากล่าวอ้างถึงประโยชน์ต่อสุขภาพของน ้าจากล า
ไผ่จากสื่อต่าง ๆ ทีส่รา้งความเขา้ใจที่ผดิพลาดและ
คลาดเคลื่อนใหแ้ก่ผูบ้รโิภค 
 
ตารางท่ี 2  จ านวนจุลนิทรยี์ที่ปนเป้ือนในตวัอย่าง

น ้ าจากล าไผ่สดและผ่านการแปรรูป
ของไผ่พนัธุน์วลราชนิีและกมิซุง 

 

ตวัอย่าง 
จ านวนจุลนิทรยีท์ีป่นเป้ือน 

จ านวนแบคทเีรยี
ทัง้หมด 

จ านวนยสีตแ์ละ
ราทัง้หมด 

น ้าจากล าไผ่สด (n = 6) 

นวลราชนิ ี ND1/ 
0.03 colony of 
mold/100 µL 

กมิซุง  ND 
0.06 colony of 
yeast/100 µL 

น ้าจากล าไผ่ทีผ่่านการตม้ (n = 6) 
นวลราชนิ ี ND ND 
กมิซุง  ND ND 

น ้าจากล าไผ่ทีผ่่านการพาสเจอรไ์รซ ์(n = 6) 
นวลราชนิ ี ND ND 
กมิซุง  ND ND 

1/ ND = not detect 
 

3.3 การตรวจสอบการปนเป้ือนของ
จลิุนทรียใ์นน ้าจากล าไผส่ดและผา่นการแปรรปู   

การศกึษาคุณภาพทางจุลชวีวทิยา ไดแ้ก ่
การทดสอบการปนเป้ือนของแบคทเีรยี รา และยสีต์ 

เมื่อทดสอบการปนเป้ือนของแบคทเีรยีในตวัอย่าง
น ้าจากล าไผ่สด น ้าจากล าไผ่ที่ผ่านการต้ม และน ้า
จากล าไผ่ที่ผ่านการพาสเจอร์ไรซ์ พบว่าไม่มีการ
เจริญของแบคทีเรียบนผิวอาหารเลี้ยงเชื้อจาก
ตัวอย่างน ้าจากล าไผ่ทัง้สามรูปแบบ (ตารางที่ 2) 
ส าหรับการทดสอบการปนเป้ือนราและยีสต์ใน
อาหารเลีย้งเชือ้ PDA พบว่าไม่พบการปนเป้ือนของ
ราและยสีต์ในน ้าจากล าไผ่ทีผ่่านการตม้ และน ้าจาก
ล าไผ่ที่ผ่านการพาสเจอร์ไรซ์ในไผ่ทัง้  2 พันธุ์  
สอดคล้องกับการศึกษาในน ้ ามะพร้าวน ้ าหอมที่
พบว่าการพาสเจอร์ไรซ์ช่วยลดปริมาณจุลนิทรยี์ที่
เป็นโทษและจุลนิทรยี์ที่สร้างกรดแลคติคได้ (รมณี 
และศศธิร, 2554) อย่างไรกต็าม น ้าจากล าไผ่พนัธุ์
นวลราชนิีสดพบการเจรญิเติบโตของรา จ านวน 1 
โคโลนี (รูปที ่2A) และพบการเจรญิเตบิโตของยสีต์ 
จ านวน 2 โคโลนี (1 โคโลนี/เพลท) ในน ้าจากล าไผ่
พนัธุ์กมิซุงสด (รูปที่ 2B) จากผลการทดลองแสดง
ให้เห็นว่าขัน้ตอนการผลิตน ้ าจากล าไผ่ที่ไม่ดี
เพยีงพอ ส่งผลใหเ้กดิการปนเป้ือนและเจรญิเตบิโต
ของราและยสีต์ ซึง่ส่งผลใหไ้ม่สามารถน าน ้าจากล า
ไผ่สดมาบรโิภค เนื่องจากขอ้ก าหนดคุณภาพหรือ
มาตรฐานของยีสต์และราตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข (ฉบบัที ่61) พ.ศ. 2524 เรื่องเครื่องดื่ม
ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท โดยก าหนดให้คุณภาพ
หรอืมาตรฐานยสีต์และเชือ้ราไวต้ามขอ้ 4 (8) “ไม่มี
ยีสต์และเชื้อรา” (ศูนย์วิทยบริการ ส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา, 2561) ดงันัน้ก่อนการ
น าน ้าจากล าไผ่มาบรโิภคควรผ่านกระบวนการต้ม
หรือการพาสเจอร์ไรซ์ เพื่อลดการปนเป้ือนของ
จุลนิทรยีใ์นน ้าจากล าไผ่สด อย่างไรกต็าม ผูบ้รโิภค
ควรค านึงถึงการใช้ความร้อนและระยะเวลาในการ
ต้มหรอืการพาสเจอร์ไรซท์ี่ไม่สมบูรณ์ย่อมส่งผลให้
ไม่สามารถท าลายจุลินทรีย์ทัง้หมดและมจีุลนิทรยี์
ปนเป้ือนในเครื่องดื่ม (ภทัรธริา และคณะ, 2559)    
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รปูท่ี 2  ราและยสีต์ในตวัอย่างน ้าจากล าไผ่สดของ
ไผ่พนัธุน์วลราชนิี (A) และกมิซุง (B) 

 
4. สรปุ 

ผลการศกึษาพบว่าน ้าจากล าไผ่พนัธุก์มิซุงมี
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิคทัง้หมดและความ 
สามารถในการยบัยัง้อนุมลูอสิระดว้ยวธิ ีABTS และ 
DPPH สูงกว่าน ้าจากล าไผ่พนัธุ์นวลราชนิี และน ้า
จากล าไผ่ที่ผ่านการต้มมีปริมาณสารต้านอนุมูล
อิสระสูงสุด นอกจากนี้พนัธุ์ไผ่และรูปแบบของน ้า
จากล าไผ่มปีฏสิมัพนัธ์กนัส่งผลให้ลกัษณะที่ศกึษา
แตกต่างกันทางสถิติ โดยน ้ าจากล าไผ่พันธุ์นวล
ราชินีที่ผ่านการต้มมปีริมาณสารประกอบฟีนอลิค
และฟลาโวนอยด์ทัง้หมดสูงสุด อย่างไรก็ตาม น ้า
จากล าไผ่มปีระสทิธภิาพในการยบัยัง้อนุมลูอสิระต ่า 
เมื่อเปรยีบเทยีบกบัวติามนิซ ีนอกจากนี้การศกึษา

คุณภาพทางจุลชวีวทิยาพบการปนเป้ือนราและยสีต์
ในน ้าจากล าไผ่สด ส่งผลใหไ้ม่สามารถน าน ้าจากล า
ไผ่สดมาบรโิภคโดยตรง       
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