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บทคัดย่อ 
 

เครื่องดื่มที่มีส่วนผสมของจุลินทรีย์โพรไบโอติกส์จัดเป็นเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ งานวิจัยนี้มีจุดประสงค์
เพ่ือพัฒนาหัวเชื้อโพรไบโอติกส์แบบหุ้มเซลล์ของสายพันธุ์ Lactiplantibacillus plantarum BL23b ร่วมกับ
สารแคนนาบิไดออล (CBD) ในการผลิตเครื่องดื่มหมักจากจมูกข้าวสาลี โดยหัวเชื้อโพรไบโอติกส์แบบหุ้มเซลล์
ในการทดลองนี้มี 3 สูตร คือสูตรที่ไม่มีสาร CBD (PCBD 0) สูตรที่มีสาร CBD ร้อยละ 0.01 (PCBD 0.01) และ
สูตรที่มีสาร CBD ร้อยละ 0.02 (PCBD 0.02) เมื่อหมักเครื่องดื่มจากจมูกข้าวสาลีด้วยหัวเชื้อ PCBD 0.01 พบ
มีการเจริญของโพรไบโอติกส์สูงสุดอยู่ที ่ 4.35 x 106 CFU/ml เมื่อเก็บรักษาเครื่องดื่มที่อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 28 วัน มีร้อยละการรอดชีวิตของเชื้อแบคทีเรียโพรไบโอติกส์อยู่ที ่ร้อยละ 100 และมี
กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระอยู่ที่ร้อยละ 89.37 ทั้งนี้ยังพบว่าเครื่องดื่มหมักจมูกข้าวสาลีที่หมักด้วย PCBD 
0.01 และ PCBD 0.02 มีกิจกรรมต้านเชื ้อแบคทีเรียก่อโรค 4 สายพันธุ ์ ได้แก่ Salmonella enterica 
serovar Typhimurium, Staphylococcus aureus, Escherichia coli และ Klebsiella pneumoniae ใน
ด้านคุณค่าทางโภชนาการเครื่องดื่มหมักโพรไบโอติกส์นี้ไม่เพียงแต่เป็นแหล่งของโพรไบโอติกส์แต่ยังให้พลังงาน
ต่ำ ซึ่งเครื่องดื่มหมักจากจมูกข้าวสาลีจากการศึกษานี้จะเป็นทางเลือกหนึ่งของเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ 

คำสำคัญ: โพรไบโอติกส์, สารแคนนาบิไดออล, จมูกข้าวสาลี 

 

 

 

 



ABSTRACT 
 

Beverages containing probiotic microorganisms are classified as functional beverages. The 
aim of this study was to develop encapsulated probiotic starter culture of Lactiplantibacillus 
plantarum BL23b containing cannabidiol (CBD) for applying in fermented wheat germ 
beverage. The encapsulated probiotic starter culture in this study had 3 formulas: a formula 
without CBD (PCBD 0), 0.01 % of CBD (PCBD 0.01), and 0.02 % of CBD (PCBD 0.02). Fermentation 
of wheat germ beverage with PCBD 0.01 showed highest the growth of probiotic at 4.35 x 106 

CFU/ml. The survival of probiotics after stored at 4 °C for 28 days was 100% and antioxidant 
activity was 89.37%. Moreover, the fermented wheat germ with PDBD 0.01 and PCBD 0.02 
showed antimicrobial activity against 4 strains of pathogenic bacteria, including: Salmonella 
enterica serovar Typhimurium, Staphylococcus aureus, Escherichia coli and Klebsiella 
pneumoniae. Nutrition of fermented wheat germ probiotic beverage is not only a source of 
probiotics but also low in calories. The fermented wheat germ probiotic beverage would be 
an alternative beverage as health benefit functional food.   
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1. บทนำ 

ผู้คนในปัจจุบันใส่ใจในการดูแลสุขภาพ ตลาดของ

อาหารเพื่อสุขภาพจึงมีมูลค่าเพิ่มขึ ้นในทุก ๆ ปี ตลาด

อาหารเพื่อสุขภาพ เป็นหนึ่งในตลาดกลุ่มอาหาร Future 

food โดยในปี 2563 มีมูลค่าอยู่ที่ 1,030 พันล้านเหรียญ

ดอลล่าสหรัฐ และคาดว่าตลาดจะขยายตัวเฉลี่ยร้อยละ 6 

ต่อปี ไปจนถึงปี 2570 ซึ่งคาดว่าจะมีมูลค่าอยู่ที่ 1,550 

พันล้านเหรียญดอลล่าสหรัฐ (สถาบันอาหาร กระทรวง

อุตสาหกรรม, 2564) อาหารเพื่อสุขภาพประกอบไปด้วย 

อาหารที่มีส่วนผสมของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ อาหารที่

กระต ุ ้นการทำงานของร ่างกาย รวมถ ึงอาหารที ่มี

องค ์ประกอบของจ ุล ินทร ีย ์ โพรไบโอติกส ์ร ่วมด้วย 

(Balthazar et al., 2022) น ิยามของโพรไบโอติกส์คือ 

จุลินทรีย์ที ่มีชีวิต เมื ่อร่างกายได้รับเข้าไปในปริมาณที่

เหมาะสมจะส่งผลดีต่อสุขภาพ (FAO/WHO, 2002) และ

กลุ่มแบคทีเรียโพรไบโอติกส์ที่ถูกใช้ในการนำมาพัฒนา

เป็นผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม ได้แก่สายพันธุ์ Lactobacillus 

fermentum LF0 2 6 ,  Bifidobacterium animalis 

BF0 5 2  ( ส ุ ภ ั ส ส ร  ว ั น ส ุ ท ะ  แ ล ะ ค ณ ะ ,  2 5 6 2 ) 

Lactobacillus casei (Hatami et al., 2 0 2 3 ) 

Lactobacillus fermentum, L. plantarum แ ล ะ  B. 

bifidum (Nissen et al., 2020)  S. thermophilus, L. 

acidophilus แ ล ะ  Bifidobacterium bifidum BB-1 2 

(Atwaa et al., 2019) ซึ่งจุลินทรีย์โพรไบโอติกส์เหล่านี้ 

สามารถสร้างสารที่เกิดประโยชน์ต่อร่างกาย รวมถึงรักษา

สมดุลของระบบทางเดินทางอาหาร ลดความเสี่ยงต่อการ

เกิดโรคไม่เรื้อรัง ปรับสมดุลระบบภูมิคุ้มกัน ลดระดับคอ

เรสเตอรอล ต ้านอนุม ูลอ ิสระ  (Khosroshahi et al., 

2022; Bayat et al., 2022) ยับยั้งการเกิดมะเร็ง  

ในปัจจุบันอาหารจากจุลินทรีย ์โพรไบโอติกส์

ประกอบด้วยผลิตภัณฑ์กลุ่มหลักที่ทำมาจากน้ำนมสัตว์ 

เช่น โยเกิร์ต นมเปรี้ยว และชีส นอกจากนี้ยังสามารถพบ

จุลินทรีย์โพรไบโอติกส์ได้ในผลิตภัณฑ์อีกหลายรูปแบบ ไม่

ว่าจะเป็นผงแป้ง แคปซูล ยาเม็ดเคี ้ยว สารละลาย ยา



เหน็บช่องคลอด หรือเป็นส่วนผสมในอาหารและเครื่องดื่ม

เพื ่อสุขภาพ เป็นต้น (พงศธร ประภักวรางกูล, 2563) 

รวมถึงในรูปแบบเครื่องดื่มซึ่งได้รับความนิยมในปัจจุบัน 

ซึ่งเครื่องดื่มที่มีโพรไบโอติกส์ส่วนมากทำมาจากน้ำนมวัว 

เช่น นมเปรี้ยว หรือโยเกิร์ตพร้อมดื่ม แต่ทั้งนี้อาหารที่ผลิต

จากน้ำนมส่งผลต่อผู ้บริโภคบางกลุ ่มที ่แพ้น้ำนมสัตว์ 

โดยเฉพาะอย่างยิ่งการแพ้นมวัว นอกจากนี้ยังมีกลุ่มคนท่ี

ไม่รับประทานอาหารที่มาจากสัตว์ เช่น กลุ่มทานเจ และวี

แกน จึงจำเป็นอย่างยิ่งที่ต้องเพิ่มอาหารเพื่อสุขภาพที่ไม่มี

ส่วนประกอบมาจากน้ำนมสัตว์ เพื่อรองรับผู้บริโภคที่มี

ความต ้องการหลากหลาย ป ัจจ ุบ ันจ ึงม ีการพัฒนา

เครื่องดื่มโพรไบโอติกส์ที่ไม่มีส่วนผสมของน้ำนม เช่นใน

งานวิจัยของ สุภัสสร วันสุทะ และคณะ (2562) ได้พัฒนา

เครื่องดื่มน้ำแครรอทที่หมักด้วยโพรไบโอติกส์แบบห่อหุ้ม

เซลล์จากเชื้อแบคทีเรีย L. fermentum LF026 และ B. 

animalis BF052  และ ใน ง านของ  Nakkarach and 

Withayagiat (2018) พัฒนาเครื ่องดื ่มซินไบโอติกส์จาก

สารสกัดมอลต์ข้าวไรซ์เบอร์รี่ ที่ห่อหุ้มเซลล์แบคทีเรียโพร

ไบโอติกส์ L. plantarum TC24 ด้วยแคลเซียมอัลจิเนต

เปร ียบเท ียบก ับไม ่ห ่อห ุ ้มเซลล ์ พบว ่าการห ่อหุ้ม

แคลเซ ียมอ ัลจ ิ เนตช ่วยเพ ิ ่ มความอย ู ่ รอดของ L. 

plantarum TC24 ภายใต ้สภาวะของระบบทางเดิน

อาหารได้ อีกทั ้งในงานของ (Atwaa et al. (2019) ได้

พัฒนาเครื่องดื่มน้ำนมข้าวโพรไบโอติกส์เสริมเนื้อมะม่วง

และมะละกอเสริมด้วยแบคทีเรียโพรไบโอติกส์สายพันธุ์ 

Streptococcus thermophilus, L. acidophilus และ 

B. bifidum BB-12 เป็นต้น 

ปัจจุบันสารสกัดจากพืชที่กำลังได้รับความสนใจ

คือสารสกัดจากกัญชงและกัญชา นั่นคือสารแคนนาบิได

ออล (Cannabidiol, CBD) โดยมีคุณสมบัติเด่นที่สำคัญ

คือ ลดการอักเสบ ต้านสารอนุมูลอิสระ และยับยั้งเชื้อก่อ

โรคได้ทั้งแบคทีเรียแกรมบวกและแกรมลบ (Kitamura et 

al., 2020; Martinenghi et al., 2020) จากที่กล่าวมาจึง

เป็นที่มาของงานวิจัยนี้ที่ต้องการใช้ประโยชน์จากจมูกข้าว

สาลีและสาร CBD  ในการพัฒนาหัวเชื ้อโพรไบโอติกส์

แบบหุ้มเซลล์ร่วมกับสาร CBD เพื่อใช้เป็นหัวเชื้อในการ

ผลิตเครื่องดื่มหมักจากจมูกข้าวสาลี เพื่อใช้เป็นข้อมูลใน

การผลิตเครื่องดื่มโพรไบโอติกส์ ชนิดใหม่ ๆ  

 
2. วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

เพื่อพัฒนาหัวเชื้อโพรไบโอติกส์แบบหุ้มเซลล์

ร่วมกับสาร CBD ในการผลิตเครื่องดื่มหมักจากจมูกข้าว

สาล ี

 

3. วิธีดำเนินงานวิจัย 

3.1 จุลินทรีย์ท่ีใช้ในงานวิจัย 

เชื้อโพรไบโอติกส์สายพันธุ์ Lactiplantibacillus 

plantarum BL23b เป ็นเชื ้อที ่ เก ็บใน Stock culture 

ของ ผศ.ดร.รัชนู เมยดง สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การแพทย์ 

คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏ

บ้านสมเด็จเจ้าพระยา 

 

3.2 การเตรียมจุลินทรีย์โพรไบโอติกส ์

ก า ร เ ต ร ี ย ม จ ุ ล ิ น ท ร ี ย ์ โ พ ร ไ บ โ อ ต ิ ก ส์  
Lactiplantibacillus plantarum BL23b เลี้ยงเชื้อด้วย
อาหาร MRS broth นำไปบ ่มท ี ่อ ุณหภ ูม ิ  35 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง จากนั้นนำไปปั่นเหวี่ยงที่
ความเร็วรอบ 6000 rpm เป็นเวลา 10 นาที ที่อุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียส เพื่อเก็บรักษาเซลล์และทำการเจือจางด้วย 
สารละลาย Normal Saline Solution (NSS, NaCl ร้อย
ละ 0.85) จากน ั ้นนำไปว ัดค ่าความข ุ ่นด ้วยเคร ื ่อง 
Spectrophotometer และปรับให้มีค่าความขุ่น OD600 

เท่ากับ 1.0 (1 x 109 CFU/ml) ก่อนที่จะนำไปใช้ในการ
ทดลองต่อไป 
 
3.3 การเตรียมหัวเชื้อเอนแคปซูเลชนัของโพรไบโอติกส์
และสาร CBD 

ในการเตรียมหัวเชื้อเอนแคปซูเลชันของโพรไบโอ
ติกส์แสะสาร CBD ใช้โซเดียมอัลจิเนตร้อยละ 2.0 ละลาย
ด้วยน้ำกลั่นปริมาตร 100 มิลลิลิตร รวมถึงสาร CBD ผสม
ให้เข้ากัน หัวเชื้อสูตรที่ 1 ไม่มีสารสกัด CBD (PCBD 0) 



หัวเชื้อสูตรที่ 2 ใช้ CBD ร้อยละ 0.1 (PCBD 0.01) และ
หัวเชื ้อสูตรที ่ 3 ใช้ CBD ร้อยละ 0.02 (PCBD 0.02) 
จ า ก น ั ้ น เ ต ิ ม เ ช ื ้ อ โ พ ร ไ บ โ อ ต ิ ก ส ์ ส า ย พ ั น ธุ์  
Lactiplantibacillus plantarum BL23b ปร ิ ม าตร  1 
มิลลิลิตร (109 CFU/ml) จากนั้นผสมให้เข้ากันหยดลงใน
สารละลายแคลเซียมคลอไรด์ ที่ความเข้มข้น 0.1 โมลาร์ 
(0.1 M CaCl2) โดยใช้เข็มฉีดยาขนาด 20G ความสูงของ
ปลายเข ็มฉ ีดยาก ับสารละลาย 0.1 M CaCl2 ท ี ่  5 
เซนติเมตร จากนั้นแช่เม็ดเจลในสารละลาย 0.1 M CaCl2 
เป็นเวลา 30 นาที ก่อนแยกเม็ดเจล ออกโดยการกรอง
ผ่านผ้าขาวบาง หลังจากกรองเสร็จแล้วนำเม็ดเจลที่ได้มา
ล้าง 2 ครั ้งด้วยสารละลายเปปโตน (peptone) ความ
เข้มข้น ร้อยละ 0.1 จากนั้นนำเม็ดเจลไปแช่เย็นเพื่อเตรยีม
ทำเครื่องดื่มในขั้นตอนต่อไป 
 
3.4 การเตรียมน้ำจมูกข้าวสาลีสกัดสำหรับทำเคร่ืองด่ืม 

กระบวนการสกัดทำตามวิธีของ Nakkarach and 

Withayagiat (2018)  โดยดัดแปลงบางส่วนซึ่งมีวิธีการ

ดังนี้ นำจมูกข้าวสาลี (Wheat Germ) มาปั่นให้ละเอียด 

จากนั ้นแช่จมูกข้าวสาลีอัตราส่วน 5 กรัมต่อน้ำ 100 

มิลลิลิตร (1:20) โดยสกัดด้วยความร้อนเพื่อให้การย่อย

สลายแป้งได ้สมบูรณ์เร ียกว่า Wheat Germ Extract 

(WGE) เพื่อใช้ในการทำเครื่องดื่มต่อไป 

องค์ประกอบของเครื่องดื่มใน 1 ลิตรประกอบด้วย 

จมูกข้าวสาลีสกัด 500 มิลลิลิตร น้ำสะอาด 500 มิลลิลิตร 

เจลิติน 0.2 กรัม และน้ำตาลซูโครส 100 กรัม เครื่องดื่ม

สูตร 1 ใช้หัวเชื้อ PCBD 0 สูตรที่ 2 ใช้ PCBD 0.01 และ

สูตรที ่ 3 ใช้ PCBD 0.02 ผสมส่วนประกอบให้เข้ากัน 

จากนั้นบรรจุลงขวด แล้วนำไปพาสเจอร์ไรส์ที่อุณหภูมิ 95 

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที ขั้นตอนต่อมาเตรียมหัว

เชื้อเอนแคปซูเลชั่นของโพรไบโอติกส์และสาร CBD ของ

เครื่องดื่มสูตรทั้ง 3 สูตร ใส่ลงในขวดที่ความเข้มข้นของหัว

เช ื ้อเร ิ ่มต้นร้อยละ 1 นำไปบ่มที ่อ ุณหภูมิ 35 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 0, 24 และ 48 ชั ่วโมง จากนั ้นนำ

ตัวอย่างเครื ่องดื ่มหลังบ่มชั ่วโมง ที่ 0, 24 และ 48 มา

ศึกษาการเจริญของโพรไบโอติกสด์้วยวิธี plate count ใน

อ า ห า ร  MRS agar ผ ส ม  CaCO3 ร ้ อ ย ล ะ  0.5 

(MRS+CaCO3) และวัดค่า pH ด้วยเคร ื ่อง pH meter 

แล้วบันทึกผล 

 
3.5 การศึกษาการเก็บรักษา (shelf life) ของเคร่ืองด่ืม
หมักจากจมกูข้าวสาลสีกัดผสมเอนแคบซูเลชันของโพร
ไบโอติกส์และสาร CBD  

เก็บเครื่องดื่มหมักจากจมูกข้าวสาลีสกัดผสมเอน
แคปซูเลชันของโพรไบโอติกส์และสาร CBD สูตรที่ 1, 2 
และ 3 ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 28 วัน โดย
นำเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพจากข้าวจมูกข้าวสาลีผสมเอนแคป
ซูเลชันของโพรไบโอติกส์และสาร CBD สูตรที่ 1, 2 และ 3 
มาทำการวิเคราะห์ ในวันที่ 0, 7, 14, 21 และ 28 ได้แก่ 
การวิเคราะห์การรอดชีว ิตของแบคทีเร ียโพรไบโอติกส์
ระหว่างการเก็บรักษา ตรวจเชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียด้วย
ว ิธ ี เอ ็มพ ี เอ ็น (Most probable number, MPN) การ
ตรวจกิจกรรมการต้านสารอนุมูลอิสระ การตรวจวิเคราะห์
กิจกรรมต้านเชื้อแบคทีเรีย (antibacterial activity) ตาม
วิธีของ Meidong et al. (2018) โดยนำตัวอย่างเครื่องดื่ม
หมักจากจมูกข้าวสาลีสกัดที่เก็บไว้ของวันที่ 0, 7, 14, 21 
และ 28 นำไปปั่นเหวี ่ยง 6000 rpm อุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที เพื่อเก็บส่วนใส  จากนั้นนำไป
ทดสอบในขั ้นตอนการตรวจก ิจกรรม antibacterial 
activity ซึ ่งเชื ้อแบคทีเรียก่อโรคที ่ใช้ในการทดสอบมี
ทั ้งหมด 4 ชนิด ได้แก่ Salmonella enterica serovar 
Typhimurium, Staphylococcus aureus, 
Escherichia coli และ Klebsiella pneumonia   
 
3.6 สถิติที่ใช้ในการวิจัย 

ค่าเฉลี่ยจากการทดลองในการศึกษาการรอดชีวิต
ของเชื ้อโพรไบโอติกส์ ทุกการทดลอง 3 ซ้ำ และนำไป
วิเคราะห์ค่าความแปรปรวนแบบทางเดียว (One way 
Analysis of variance ANOVA) เมื ่อพบความแตกต่าง
ระหว ่างค ่า เฉล ี ่ยด ้วยว ิธ ี  Duncan’s new Multiple 
Range Test (DMRT) ที่ความเชื ่อมั ่นร้อยละ 95 โดยใช้
โปรแกรม SPSS for Windows 
 



4. สรุปผลการวิจัย 
4.1 ผลการเจริญของโพรไบโอติกส์ในเคร่ืองด่ืมจมูกข้าว
สาล ี

ผลการเจริญเของเชื้อแบคทีเรียโพรไบโอติกส์ สาย
พ ั น ธุ์  Lactiplantibacillus plantarum BL23b ใ น
เครื่องดื่มหมักจากจมูกข้าวสาลีสกัดที่มีปริมาณสาร CBD 
ที่แตกต่างกันแสดงในภาพที่ 1 พบว่าเครื่องดื่มทั้ง 3 สูตร 
มีการเจริญของเชื้อแบคทีเรียโพรไบโอติกส์ในชั่วโมงที่ 24 
เครื ่องดื ่มทั้ง 3 สูตร มีการเจริญของเชื้อแบคที่เรียโพร
ไบโอติกส์อยู่ระหว่าง 3.85 x 106 – 4.35 x 106 CFU/ml 
โดยสูตรที่มีการเจริญสูงสุดคือสูตรที่มีสาร CBD ร้อยละ 
0.01 แต่ไม่แตกต่างอย่างมีนัยสำคัญกับเครื ่องดื ่มสูตร 
PCBD 0.02 ผลการตรวจวัดค่า pH ระหว่างการศึกษาการ
เจร ิญเของเชื ้อแบคทีเร ียโพรไบโอติกส์  สายพันธุ์ L. 
plantarum BL23b ในเครื ่องดื ่มหมักจากจมูกข้าวสาลี
สกัดผสมเอนแคปซูเลชันของโพรไบโอติกส์และสาร CBD 
พบว่าเครื่องดื่มทั้ง 3 สูตร มีค่า pH ในช่ัวโมงท่ี 24 ช่ัวโมง 
พบว่าเครื่องดื่มทั้ง 3 สูตร มีค่า pH ลดลงอยู่ระหว่าง 4.12 
– 4.21 โดยสูตรที่มีค่า pH ต่ำที่สุดคือสูตรที่ไม่มีสาร CBD 
(PCBD 0)  

 
4.2 ผลการรอดชีวิตของโพรไบโอติกส์และผลตรวจโคลิ
ฟอร์มในเคร่ืองด่ืมระหว่างการเก็บรักษา 

การรอดชีวิตของเชื้อแบคทีเรียโพรไบโอติกส์ สาย
พันธุ ์ L. plantarum BL23b ที่เก็บรักษาในอุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียสเป็นเวลา 28 วัน แสดงในภาพที่ 2 เพื่อ
เปรียบเทียบกับปริมาณเชื้อแบคทีเรียโพรไบโอติกส์ ใน
วันที่ 28 ของการเก็บรักษา เครื่องดื่มทั้ง 3 สูตร มีค่ารอ้ย
ละการรอดชีวิตของเชื้อแบคทีเรียโพรไบโอติกส์อยู่ระหว่าง
ร้อยละ 100 โดยเครื่องดื่มทั้ง 3 สูตร เมื่อเก็บรักษาครบ 
28 วันแล้ว เชื ้อแบคทีเรียโพรไบโอติกส์ สายพันธุ ์ L. 
plantarum BL23b สามารถรอดช ีว ิตอย ู ่ ได ้  แม ้ ใน
เครื่องดื่มจะมีปริมาณสาร CBD ที่แตกต่างกัน  

ผลการตรวจโคลิฟอร์มด้วยวิธีเอ็นพีเอ็น คือไม่พบ
เชื้อโคลิฟอร์มแบคทีเรียในตัวอย่างเครื่องดื่มหมักจากจมูก
ข้าวสาลีสกัดผสมเอนแคปซูเลชันของโพรไบโอติกส์และ
สาร CBD ทั้ง 3 สูตร ตลอดระยะเวลาที่เก็บรักษา 28 วัน 

แสดงให้เห็นว่าขั้นตอนในการทำเครื่องดื่มมีความสะอาด
และปลอดภัย 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 1 การเจริญของแบคทีเรียโพรไบโอติกส์ 48 ช่ัวโมง 
หลังการบ่ม ตัวอักษรตัวยกที่แตกต่างกันแสดงนัยสำคัญ
ทางสถิติที่ความเช่ือมั่นร้อยละ 95 (p ≤ 0.05) 
 
4.3 กิจกรรมการต้านอนุมูลอสิระระหว่างการเก็บรักษา 

ผลการตรวจกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระระหว่าง
การเก็บรักษาของเครื่องดื่มหมักจากจมูกข้าวสาลีสกัดทั้ง 
3 สูตร หลังการหมักเป็นเวลา 24 ชั่วโมง พบว่าเครื่องดื่ม
หมักจากจมูกข้าวสาลีมีค่ากิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ
ระหว่างการเก็บอยู่ระหว่างร้อยละ 85.64 - 90.33 โดย
สูตรที่มีสาร CBD ร้อยละ 0.02 (PCBD 0.02) มีค่าการ
ต้านอนุมูลอิสระมากที่สุด (ร้อยละ 90.33) แต่ไม่แตกต่าง
อย่างมีนัยสำคัญกับสูตร PCBD 0.01 (ร้อยละ 89.82) จาก
ผลการศึกษาการเจริญของเชื้อโพรไบโอติกส์สายพันธุ์ L. 
plantarum BL23b และค่ากิจกรรมต้านอนุมูลอิสระ จึง
คัดเลือกสูตรที่มีปริมาณสาร CBD ร้อยละ 0.01 ที่ให้ผล
การเจริญดีที่สุดและมีกิจกรรมต้านอนุมูลอิสระที่สูง มา
ศึกษากิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระระหว่างการเก็บรักษา
ในวันที่ 0, 7, 14, 21 และ 28 พบว่าเครื่องดื่มหมักจาก
จมูกข้าวสาลีสูตรที่มีปริมาณสาร CBD ร้อยละ 0.01 มีค่า
กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระระหว่างการเก็บอยู่ระหว่าง
ร้อยละ 88.98 – 89.78 โดยวันท่ี 7 มีค่ากิจกรรมการต้าน
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อนุมูลอิสระสูงที่สุด อยู่ที่ร้อยละ 89.78 แต่ไม่แตกต่าง
อย่างมีนัยสำคัญเมื่อเทียบกับวันอ่ืน ๆ ของการศึกษา  
 
4.4 กิจกรรมต้านเชื้อแบคทีเรียของเครื่องดื่มระหว่าง
การเก็บรักษา 

ผลการตรวจกิจกรรมต้านเชื ้อแบคทีเร ียของ
เครื่องดื่มระหว่างการเก็บรักษา ระหว่างเครื่องดื่มทั้ง 3 
ส ูตรกับเชื ้อแบคทีเร ียก่อโรคทั ้ง 4 สายพันธุ ์  ได้แก่ 
Salmonella Typhimurium, S. aureus, E. coli และ 
K. pneumoniae แสดงในตารางที่ 1 จากการวัดโซนใส
ในการยับยั ้งหลังจากนำไปบ่มที ่ อุณหภูมิ 35 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง พบว่าในช่วงวันท่ี 0, 7, 14, 
21 และ 28 เครื ่องดื ่มสูตรที่ไม่มีสาร CBD (PCBD ) ไม่
ปรากฏโซนใส ในเชื ้อที ่ใช้ทดสอบทั้ง 4 สายพันธุ ์ ส่วน
เครื ่องดื ่มสูตรที่มีสาร CBD ร้อยละ 0.01 (PCBD 0.01) 
และสูตรที่มีสาร CBD ร้อยละ 0.02 (PCBD 0.02) ปรากฏ
โซนใสในการยับยั้งโดยยับยั้งได้ทั ้งแบคทีเรียแกรมบวก
และแบคทีเรียแกรมลบ โดยยับยั้ง S. aureus ได้สูงกว่า
เชื ้อแบคทีเรียทดสอบอื ่น รองลงมาคือ Salmonella 
Typhimurium, E. coli และ K. pneumoniae ตามลำดบั 
5. อภิปรายผล  

ในการวิจัยครั้งนี้ เป็นการศึกษาผลของโพรไบโอ
ติกส์แบบหุ้มเซลล์ร่วมกับสารแคนนาบิไดออล (CBD) ต่อ
การผลิตเครื่องดื่มหมักจากจมูกข้าวสาลี การเจริญของเชื้อ
โพรไบโอติกส์ในเครื ่องดื ่มหมักที ่ไม่มีส่วนผสมของนม 
งานวิจัยของ Marnpae et al. (2022) ทำเครื่องดื่มน้ำฟัก
ข้าวหมักร่วมกับ L. paracasei พบว่าเครื่องดื่มน้ำฟักข้าว
ร้อยละ 10 ที ่ม ีโพรไบโอติกส์เร ิ ่มต้นอยู ่ท ี ่ 7.27 log 
CFU/ml เมื ่อหมักเป็นเวลา 24 ชั ่วโมง มีการเจริญของ
โพรไบโอติกส์อยู่ที่ 8.38 log CFU/ml และงานวิจัยของ 
Chen et al. (2020) ได้พัฒนาเดื่องดื่มหมักจากข้าวโอ๊ต
ร ้อยละ 10 หมักร่วมกับ Lactobacillus fermentum 
PC1 โดยโพรไบโอติกส์เริ ่มต้นอยู่ที ่ 7.12 log CFU/ml 
เมื่อหมักเป็นเวลา 24 ชั่วโมง มีการเจริญอยู่ที่ 7.96 log 
CFU/ml จากงานวิจัยดังกล่าวเมื ่อเทียบการเจริญโพร

ไบโอติกส์ในเครื ่องดื ่มหมักจากจมูกข้าวสาลี พบว่า
เครื่องดื่มหมักจากจมูกข้าวสาลีมีการเจริญของโพรไบโอ
ติกส์มากกว่าของทั้ง 2 งานวิจัยข้างต้น โดยในเครื่องดื่ม
หมักจากจมูกข้าวสาลีพบว่า โพรไบโอติกส์ในช่ัวโมงเริ่มต้น
อยู่ที่ 3.54 log CFU/ml เมื่อหมักเป็นเวลา 24 ชั่วโมง มี
การเจริญอยู่ที่ 6.63 log CFU/ml (PCBD 0.01)  

การรอดชีวิตของเชื้อโพรไบโอติกส์ในเครื่องหมัก
ระหว่างการเก็บรักษา ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 28 วัน จากงานวิจัยของ สุภัสสร วันสุทะ และคณะ 
(2562) ได้เก็บน้ำแครรอทที่หมักด้วยแบคทีเรียโพรไบโอ
ต ิ ก ส์  Lactobacillus fermentum LF0 2 6  แ ล ะ 
Bifidobacterium animalis BF052 พบว่าเก็บรักษาครบ 
28 ว ัน ส ูตรท ี ่หม ักร ่วมก ับเช ื ้อโพรไบโอต ิกส์  Lb. 
fermentum LF026 อยู ่ที ่ 8.13 log CFU/ml (เริ ่มต้น 
8.17 log CFU/ml) และสูตรที่หมักร่วมกับเชื้อโพรไบโอ
ติกส์สายพันธุ์ Bifidobacterium animalis BF052 อยู่ที่ 
9.28 log CFU/ml (เริ่มต้น 9.34 log CFU/ml ) และใน
งานวิจัยของ Battistini et al. (2017) ได้หมักน้ำถ่ัวเหลือง
ร่วมกับเชื้อโพรไบโอติกส์ Lactobacillus acidophilus 
La-5 , Bifidobacterium animalis Bb-1 2  แ ล ะ 
Streptococcus thermophilus พบว่าเมื ่อเก็บครบ 28 
วัน สูตรที่หมักด้วย L. acidophilus La-5 มีปริมาณการ
รอดอยู่ที่  6.18 log CFU/ml (เริ่มต้น 7.56 log CFU/ml 
) ส ูตรที ่หมักด้วยเชื ้อโพรไบโอติกส์ Streptococcus 
thermophilus ปริมาณการรอดอยู่ที่ 7.90 log CFU/ml 
(เริ่มต้น 8.22 log CFU/ml ) และสูตรที่หมักด้วยเชื้อโพร
ไบโอติกส์ Bifidobacterium animalis Bb-12 ปริมาณ
การรอดอยู ่ที่ 8.30 log CFU/ml (เร ิ ่มต ้น 8.58 log 
CFU/ml ) โดยในงานวิจัยเครื่องดื่มหมักจากจมูกขา้วสาลี
พบการรอดชีวิตของโพรไบโอติกส์ในเครื่องดื่มอยู่ที่ 6.65 
log CFU/ml (เริ่มต้น 6.63 log CFU/ml ) ในสูตร PCBD 
0.01 ซึ ่งเมื ่อเทียบกับทั ้ง 2 งานวิจ ัยของต้นจะพบว่า 
งานวิจัยมีปริมาณการรอดของโพรไบโอติกส์เพิ่มขึ้นเมื่อ
เก็บรักษาครบ 28 วัน และปริมาณการรอดของโพรไบโอ
ติกส์สูงเหมือนกับวันแรกๆ ของการผลิตเครื่องดื่ม 
 

 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 2 ร้อยละการรอดชีวิตของแบคทีเรียโพรไบโอติกส์ สายพันธ์ุ Lactiplantibacillus plantarum BL23b 
 
ตารางที่ 1 ผลของเครื่องดื่มสตูร PCBD 0.01 ในการยับยั้งเช้ือแบคทีเรียก่อโรค 

เวลาการเก็บ
รักษา (วัน) 

โซนใสในการยับยั้ง (mm) 

Salmonella 
Typhimurium 

S. aureus E. coli K. pneumoniae 

0 15.00±0.00b 20.66±0.57b 14.66±0.57d 12.33±0.57c 

7 15.33±0.57b 20.66±0.57b 14.33±0.57d 12.33±0.57c 

14 14.66±0.57b 20.00±0.00b 12.00±0.00c 11.33±0.57b 

21 10.33±0.57a 15.66±0.57a 10.00±0.00b 8.00±0.00a 

28 10.33±0.57a 14.66±0.57a 8.00±0.00a 8.00±0.00a 

ตัวอักษรตัวยกที่แตกต่างกันในแต่ละคอลมัน์ แสดงความแตกตา่งกันอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติที่ความมเช่ือมั่นร้อยละ 95 
(p≤0.05) 
 

กิจกรรมต้านอนุมูลอิสระจากการหมักจมูกข้าว
สาลีร่วมกับเชื้อโพรไบโอติกส์ งานวิจัยของ Khosroshahi 
et al. (2022) ใช้จมูกข้าวสาลีร้อยละ 20 หมักร่วมกับ
แบคทีเร ียโพรไบโอติกส์  Lactobacillus plantarum 
และ Lactobacillus acidophilus พบว่าสามารถเพิ่ม
กิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระจากร้อยละ 51.18 เพิ่มเป็น
ร้อยละ 72.73 Bayat et al. (2022) หมักจมูกข้าวสาลีใน
อัตราส่วน 10 กรัมต่อน้ำ 200 มิลลลิิตร ร่วมกับแบคทีเรีย
โพรไบโอติกส์ Lactobacillus plantarum strain 299v 
มีค่าการต้านอนุมูลอิสระอยู่ที่ร้อยละ 89.15 จากงานวิจัย
ทั้ง 2 งานพบว่าการหมักจมูกข้าวสาลีร่วมกับโพรไบโอ

ติกส์สามารถเพิ่มการต้านอนุมูลอิสระได้ โดยงานวิจัยมี
การหมักจมูกข้าวสาล ีร ่วมแบคทีเร ียโพรไบโอต ิกส์  
Lactiplantibacillus plantarum BL23b ซ ึ ่ งม ีค ่าการ
ต้านอนุมูลอิสระอยู่ที่ 89.37 ซึ่งมีค่าการต้านอนุมูลอิสระ
ใก้ลเคียงกับของ Bayat et al. (2022)  

กิจกรรมต้านเชื ้อก่อโรคที ่ใช้สารแคนนาบิไดออล 
(CBD) ในการยับยั ้งเชื ้อ จากงานวิจ ัยของ Russo et al. 
(2021) ใช้สาร CBD ต่อการยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียสาย
พ ั น ธ ุ ์  Salmonella typhimurium และ  Salmonella 
newington ในอาหารเลี ้ยงเชื ้อมีความเข้มข้นของสาร 
CBD ท ี ่  0 .0125 µg/mL ส าม า รถย ั บย ั ้ ง เ ช ื ้ อ  Sal. 
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newington และที ่ความเข้มข้นเท่ากับ 0.125 µg/ml 
สามารถย ับย ั ้ ง เช ื ้ อ  Salmonella Typhimurium ได้  
งานวิจัยของ Martinenghi et al. (2020) ได้นำสาร CBD 
มาทดสอบการต ้านเช ื ้อ พบว ่าสาร  CBD ย ับย ั ้ งเ ช้ือ
แบคทีเรียได้ดีในแกรมบวก สายพันธุ์ Staphylococcus 
aureus และ  Staphylococcus epidermidis ร วมถึ ง
ยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียแกรมลบ ได้แก่ E. coli และ 
Pseudomonas aeruginosa โดยมีค่าความเข้มข้นของ
การยับยั้งเชื ้อแบคทีเรียอยู่ในช่วง 1-2 µg/ml โดยใน
งานวิจัยได้ใช้สาร CBD ในปริมาณร้อยละ 0.01 กรัมที่อยู่
ในเครื่องดื่มมาทดสอบพบว่าสามารถยับยั้งแบคทีเรียก่อ
โ ร ค ไ ด ้ แ ก ่  S a l m o n e l l a  Ty p h i m u r i u m , 
Staphylococcus aureus, Escherichia coli และ 
Klebsiella pneumoniae โดยสามารถยับยั้งแบคทีเรีย
แกรมลบได้ดีกว่าแกรมบวก (Martinenghi et al., 2020)  
 
6. ข้อเสนอแนะ 

ข้อเสนอแนะในการนำผลการวิจัยไปใช้ 
ในการวิจัยครั้งนี้สามารถนำผลการวิจัยไปพัฒนา

เป็นเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพจากจมูกข้าวสาลี ที่ให้พลังงาน
ต่ำ มีปริมาณโพรไบโอติกส์ที่ดีต่อสุขาพ มีกิจกรรมต้าน
อนุมูลอิสระ และกิจกรรมในการยับยั้งเชื้อแบคทีเรียก่อ
โรค 

ข้อเสนอแนะในการทำการวิจัยคร้ังต่อไป 
เพื่อเป็นแนวทางในการศึกษาต่อไป ผู้วิจัยจึงขอ

เสนอแนะประเด็นท่ีน่าศึกษาต่อไป เช่น การนำงานวิจัยไป
ศึกษาต่อในด้านประสาทสัมผัสเพื ่อพัฒนารสชาติของ
เครื่องดื่มให้เป็นที่ยอมรับมากขึ้น และกระบวนการหมัก
เพื่อให้มีปริมาณโพรไบโอติกส์ที่สูงขึ้น รวมถึงการหมักโพร
ไบโอติกส์สายพันธุ์นี้ในธัญพืชชนิดอื่น ๆ เพื่อให้เกิดความ
หลากหลายของเครื่องดื่ม   
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