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กิตติกรรมประกาศ 

 
โครงการนี้สามารถดําเนินการลุลวงไปดวยดีดวยความชวยเหลือ และสนับสนุนจากผูรวมงานทุกทาน

และหนวยงานตางๆ  ผูวิจัยขอขอบคุณสํานักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย ซึ่งเปนผูสนับสนุนทุนวิจัย อันเปน
จุดเริ่มตนใหโครงการนี้เกิดขึ้นได ผูวิจัยขอขอบคุณ ศ.ดร. นันทวัน บุณยะประภัศร ที่ใหคําปรึกษาและแนะนํา
ทางวิชาการมาโดยตลอด นอกจากนี้ ขอขอบคุณคุณกลัญาณี สุวิทวส สถาบันอินทรีจันทรสถิตยเพ่ือการคนควา
และพัฒนาพืชศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ปากชอง นครราชสีมา ที่ใหคําแนะนําและเปนธุระจัดหากลวย
พันธุตางๆ รวมทั้งบุคลากรภาควิชาจุลชีววิทยาและภาควิชาเภสัชวินิจฉัย คณะเภสัชศาสตร มหาวิทยาลัยมหิดล 
ที่ใหการสนับสนุนงานวิจัยในทุกๆ ดาน ผูวิจัยหวังวาผลงานวิจัยนี้จะเปนประโยชนแกผูเกี่ยวของ และเปนขอมูล
เบ้ืองตนอันจะกอใหเกิดการพัฒนาตอไป 
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บทสรุปสําหรับผูบริหาร  

(Executive summary) 

 

ถึงแมกระแสความนิยมการบริโภคผลไมไทยจะมีมากทั้งในและตางประเทศ แตมูลคาของผลไม
ไทยในตลาดกลับมิไดเพ่ิมสูงขึ้น ดังจะเห็นไดจากการประทวงของกลุมเกษตรกรและปญหาผลผลิตลนตลาด 
รวมถึง ซึ่งสงผลใหเกิดปญหาระดับประเทศ โครงการวิจัยนี้ จึงมุงเนนการศึกษาคุณประโยชนของผลไมไทยที่
นอกเหนือจากเรื่องรสชาติ เพ่ือเปนการเพิ่มมูลคาของผลไม และสนับสนุนใหเกิดกระแสบริโภคนิยมขึ้น เพ่ือ
ประโยชนตอสุขภาพ และเปนการสงเสริมการสงออกผลไมไทย อีกทั้งชวยกระตุนการเพาะปลูกของเกษตรกรอีก
ดวย โครงการนี้ไดศึกษาถึงคุณสมบัติในการเปนพรีไบโอติกส (prebiotics) ซึ่งก็คือ สารหรือองคประกอบที่ไมถูก
ยอยในทางเดินอาหาร มีขอดีคือชวยกระตุนการเจริญเติบโตอยางจําเพาะตอจุลินทรียที่มีประโยชนในระบบ
ทางเดินอาหาร พรีไบโอติกสบางชนิดสามารถจับจําเพาะกับจุลินทรียที่กอใหเกิดโรค (pathogenic bacteria) 
เชน Salmonella และ  E. coli  ซึ่งตอมาจะถูกกําจัดออกจากระบบทางเดินอาหารได นอกจากนี้พรีไบโอติกสบาง
ชนิดยังสามารถกระตุนการเจริญของแบคทีเรียที่เปนประโยชน เชน Bifidobacteria และ Lactobacilli โดยการ
เปนแหลงอาหารใหกับเชื้อ ทําใหลําไสเกิดความสมดุลยและยังชวยเพ่ิมการนําสารอาหารไปใชดวย งานวิจัยนี้ได
คัดเลือกผลไมที่มีในประเทศเพื่อนํามาวิเคราะหหาปริมาณอินูลิน และทําการเตรียมสารสกัดอินูลินจากเนื้อผลไม
เพ่ือนํามาทดสอบฤทธิ์การเปนพรีไบโอติกส ผลไมที่ใชในการทดลองนี้ ไดแก พุทราพันธุนมสด มะพราวพันธุสูง 
มะพราวน้ําหอม นอยหนาหนัง ทุเรียนหมอนทอง ทุเรียนชะนี มะมวงเขียวเสวย ละมุดพันธุมะกอก เผือก 
นอกจากนี้ยังมีกลวยพันธุตางๆ เชน กลวยหอม กลวยไข กลวยน้ําวา กลวยหักมุก กลวยเล็บมือนาง และกลวย
พันธุอ่ืนๆ ที่พบในประเทศไทยอีกกวา 14 ชนิด จากการคัดกรองเบื้องตนพบวา ผลไมที่คัดเลือกมาสวนใหญ
พบอินูลินในผล แตไมพบอินูลินในเผือกเลย โดยเมื่อวิเคราะหหาปริมาณอินูลินที่มีอยูในสารสกัดผลไม พบวา
กลวยนิ้วมือนางใหปริมาณอินูลินสูงสุดถึงรอยละ 12.23 สวนกลวยเขียว กลวยหักมุกเขียว และกลวยน้ํา มี
ปริมาณอินูลินประมาณรอยละ 7.69, 7.59 และ 6.11 ตามลําดับ นอกจากนี้ผลไมชนิดอื่นๆ ที่ใหปริมาณอินูลินสูง 
ไดแก มะพราวพันธุสูงและน้ําหอม ละมุดพันธุมะกอก ทุเรียนหมอนทองและชะนี สวนกลวยไขทองเงย กลวยไข
ชุมแพ กลวยนางพญา กลวยน้ําวา กลวยหอม กลวยหักมุกทอง กลวยเล็บมือมีขนที่ผล กลวยไข กลวยลังกา 
กลวยหักมุก ใหปริมาณอินูลินปานกลาง สวนพุทรานมสด กลวยหิน กลวยเล็บมือนางและเทพรสมีอินูลินอยูใน
ปริมาณต่ํา และวิเคราะหไมพบอินูลินเลยในเผือก สําหรับพันธุกลวยที่นิยมบริโภคในประเทศนั้น จากผลการ
ทดลองจะเห็นไดวา กลวยน้ําวามีปริมาณอินูลินสูงสุดประมาณรอยละ 4.07 สวนกลวยหอม กลวยไข กลวย
หักมุก และกลวยเล็บมือนางมีปริมาณอินูลินลดลงตามลําดับ 

เมื่อศึกษาในดานประสิทธิภาพในการสงเสริมการเจริญของเชื้อโปรไบโอติกส พบวา กลวยพันธุตางๆ 
ใหผลไมแตกตางกันมากนัก ยกเวนกลวยหอมและกลวยเล็บมือนางที่มีผลลดการเจริญเติบโตของ Lactobacillus 
plantarum ณ ชั่วโมงที่ 16 สวนมะพราวแกพันธุสูงและมะพราวออนน้ําหอมสามารถคงปริมาณเชื้อไดกวา 40 
ชั่วโมงโดยมีแบบแผนการเพิ่มจํานวนของเชื้อใกลเคียงกับการเติมสารอินูลินมาตรฐานเปนแหลงคารบอน 
สําหรับการเจริญเติบโตของ Bifidobacterium spp. ที่แยกไดจากผลิตภัณฑเสริมอาหารนั้นพบวาการใหสาร
สกัดอินูลินจากผลไมที่คัดเลือกมาใหผลดีใกลเคียงกับกลุมควบคุมที่มีการเติมสารอินูลินมาตรฐาน  
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ในสวนการศึกษาความสามารถในการตานเชื้อนั้น  เมื่อทําการทดสอบฤทธิ์ของสารสกัดอินูลินจาก
ผลไมตอเชื้อ S. Typhimurium, S. aureus, E. coli และ P. aeruginosa พบวาน้ําเล้ียงเชื้อที่ไดจากการเลี้ยงเชื้อ 
Lactobacillus plantarum พรอมกับการเติมสารสกัดกลวยนิ้วมือนางใหผลยับย้ังเชื้อทั้งหมดไดดีที่สุดเมื่อเทียบ
กับการเติมสารสกัดชนิดอื่นๆ โดยสรุป หากพิจารณาถึงผลไมที่มีศักยภาพที่นาศึกษาองคประกอบของน้ําตาลใน
ผล และการสกัดแยกอินูลินบริสุทธิ์เพ่ือจะพัฒนาตอเปนพรีไบโอติกสนั้น พบวา กลวยนิ้วมือนาง มะพราวพันธุสูง
และพันธุน้ําหอม มีแนวโนมที่จะใหปริมาณอินูลินสูง ชวยสงเสริมการเจริญเติบโตของเชื้อโปรไปโอติกส รวมทั้ง
เพ่ิมประสิทธิภาพในการตานจุลินทรียกอโรคไดดีที่สุด 
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บทคัดยอ 
 

ปจจุบันความสนใจที่มีตอสุขภาพและคุณภาพชีวิตมีมากยิ่งขึ้น การศึกษาวิจัยถึงคุณประโยชนของ
ผลผลิตจากธรรมชาติ โดยเฉพาะอยางยิ่ง ผัก ผลไม ซึ่งมีราคาไมแพง และมีจําหนายกันอยางแพรหลายใน
ทองตลาด จึงเปนเพ่ิมมูลคาและการสงเสริมการบริโภคผัก ผลไมใหมีมากยิ่งขึ้น โครงการวิจัยนี้จึงมุงที่จะศึกษา
คัดเลือกผลไมที่มีในประเทศเพื่อนํามาวิเคราะหหาปริมาณอินูลิน และทําการเตรียมสารสกัดอินูลินจากเนื้อผลไม
เพ่ือนํามาทดสอบฤทธิ์การเปนพรีไบโอติกส ผลการทดลองพบวาผลไมที่คัดเลือกมา คือ พุทราพันธุนมสด 
มะพราวพันธุสูง มะพราวน้ําหอม นอยหนาหนัง ทุเรียนหมอนทอง ทุเรียนชะนี มะมวงเขียวเสวย ละมุดพันธุ
มะกอก    มีอินูลินอยูในผลและเมื่อทําการวิเคราะหเปรียบเทียบปริมาณอินูลินดวยเทคนิค High Performance 
Liquid Chromatography   พบวามีปริมาณอินูลินอยูรอยละ 1.45 ถึง 5.78     โดยมะพราวแกพันธุสูงใหปริมาณ
อินูลินสูงสุด สวนพุทรานมสดมีปริมาณอินูลินต่ําที่สุด และไมพบอินูลินในเผือกเลย สําหรับกลวยพันธุตางๆ อีก 
18 ชนิดที่ไดทําการศึกษา พบวา กลวยนิ้วมือนางใหปริมาณอินูลินสูงสุดถึงรอยละ 12.23 สวนกลวยเขียว กลวย
หักมุกเขียว และกลวยน้ํา มีปริมาณอินูลินประมาณรอยละ 7.69, 7.59 และ 6.11 ตามลําดับ โดยกลวยเทพรส
พบวามีปริมาณอินูลินต่ําที่สุดประมาณรอยละ 0.92 สําหรับพันธุกลวยที่นิยมบริโภคในประเทศนั้น จากผลการ
ทดลองจะเห็นไดวา กลวยน้ําวามีปริมาณอินูลินสูงสุดประมาณรอยละ 4.07 สวนกลวยหอม กลวยไข กลวย
หักมุก และกลวยเล็บมือนาง มีปริมาณอินูลินลดลงมาตามลําดับ  

เมื่อศึกษาในดานประสิทธิภาพในการสงเสริมการเจริญของเชื้อโปรไบโอติกส พบวา กลวยพันธุ
ตางๆ ใหผลไมแตกตางกันมากนัก ยกเวนกลวยหอม และกลวยเล็บมือนางที่มีผลลดการเจริญเติบโตของ 
Lactobacillus plantarum ณ ชั่วโมงที่ 16 สวนมะพราวแกพันธุสูงและมะพราวออนน้ําหอมสามารถคงปริมาณ
เชื้อไดกวา 40 ชั่วโมงโดยมีแบบแผนการเพิ่มจํานวนของเชื้อใกลเคียงกับการเติมสารอินูลินมาตรฐานเปนแหลง
คารบอน สําหรับการเจริญเติบโตของ Bifidobacterium spp. ที่แยกไดจากผลิตภัณฑเสริมอาหารนั้น พบวาการ
ใหสารสกัดอินูลินจากผลไมที่คัดเลือกมาใหผลดีใกลเคียงกับการเติมอินูลิน ในสวนการศึกษาความสามารถใน
การตานเชื้อกอโรคนั้น  เมื่อทําการทดสอบฤทธิ์ของสารสกัดอินูลินจากผลไมตอ S. Typhimurium, S. aureus, E. 
coli และ P. aeruginosa พบวาน้ําเล้ียงเชื้อที่ไดจากการเลี้ยง L. plantarum พรอมกับการเติมสารสกัดกลวยนิ้ว
มือนางใหผลยับย้ังเชื้อทั้งหมดไดดีที่สุดเมื่อเทียบกับการเติมสารสกัดชนิดอื่นๆ และเมื่อทําการทดสอบโดยวิธี 
broth microdilution assay พบวา การเติมสารสกัดมะพราวออน มะพราวแก ละมุด กลวยสา กลวยนิ้วมือนาง
และกลวยเล็บชางกุดในน้ําเล้ียงเชื้อที่ไดจากการเลี้ยงเชื้อ L. plantarum หรือ Bifidobacterium spp. ใหผลไม
แตกตางจากการเติมสารอินูลินมาตรฐานโดยตรง  

โดยสรุป หากพิจารณาถึงผลไมที่มีศักยภาพที่นาศึกษาองคประกอบของน้ําตาลในผล และการสกัด
แยกอินูลินบริสุทธิ์เพ่ือจะพัฒนาตอเปนพรีไบโอติกสนั้น พบวา กลวยนิ้วมือนาง มะพราวพันธุสูงและพันธุน้ําหอม 
มีแนวโนมที่จะใหปริมาณอินูลินสูง ชวยสงเสริมการเจริญเติบโตของเชื้อโปรไปโอติกส รวมทั้งเพ่ิมประสิทธิภาพ
ในการตานจุลินทรียกอโรคไดดีที่สุด 
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ABSTRACT 
 

 Increasing concern on human health and quality of life comes into spotlight nowadays. Study 
on health benefits of natural products especially vegetables and fruits which are commonly available 
and inexpensive would urge the value and consumption rate of natural products. This study was aimed 
to investigate the inulin content in Thai fruits and determined their probiotic properties. The results 
showed that jujube (Nom sod), native coconut, aromatic coconut, sugar apple (Nung), durian (Mon 
thong), durian (Cha Nee), mango (Khiao sawoei), and sapodilla (Ma kok) contained some inulin about 
1.45-5.78% as determined by high performance liquid chromatography. Native coconuts yielded the 
highest inulin content while jujubes (Nom Sod) contained very low level of inulin. There was no inulin 
content in taro. Additionally, a variety of 18 banana strains were also investigated and the results 
showed that banana (Nuew mue nang) gave the highest inulin content at 12.28%. Moreover, banana 
(Keaw), (Huk muk keaw), (Nam) had 7.69%, 7.59%, and 6.11% inulin content, respectively. Banana 
(Tep pha rod) contained the lowest amount of inulin at 0.92%. When compared among popularly 
consumed banana strains, the highest inulin containing banana was Nam wa which had about 4.07% 
inulin content. Banana (Hom), (Kai), (Huk muk), and (Leb mue nang) contained lesser amount of inulin, 
respectively. 
 There were no significant difference in the efficiency of promoting the growth of probiotics 
amoung various strains of banana with the exception of banana (Hom) and (Leb mue nang) that 
showed reduction of Lactobacillus plantarum growth after 16 hour. Native coconut and aromatic 
coconut could promote the growth of L. plantarum more than 40 hours and gave the same growth 
pattern as using the inulin standard as a carbon source. Ability of crude inulin extracts of selected Thai 
fruits could promote the growth of Bifidobacteria spp. isolated from a probiotic product similar to the 
control group added the inulin standard. Antibacterial activity of probiotics was also determined. The 
data demonstrated that L. plantarum supernatant collected after adding crude inulin extract of banana 
(Nuew mue nang) gave the best action against S. Typhimurium, S. aureus, E. coli, and P. aeruginosa. 
Broth microdilution assay revealed that adding crude inulin extracts of native coconut, aromatic coconut, 
sapodilla (Ma kok), banana (Sa), banana (Nuew mue nang), banana (Leb Chang Kud) in L. plantarum 
and Bifidobacterium spp. culture resulted in antibacterial activity as using the standard inulin. 
 In conclusion, banana (Nuew mue nang), native coconut, and aromatic coconut are potential 
fruits that can exhibit probiotic properties. They contain high inulin content, promote the growth of 
probiotic strains, and enhance antibacterial activity of probiotics. Future studies for sugar composition 
and purification of inulin are needed for development of these fruits as probiotic products. 
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บทที่ 1  
บทนํา 

 
 

1.1 ความสําคัญและที่มาของงานวิจัย 
ปจจุบันความสนใจที่มีตอสุขภาพและคุณภาพชีวิตมีมากยิ่งขึ้น การศึกษาวิจัยถึงคุณประโยชนของ

ผลผลิตจากธรรมชาติ โดยเฉพาะอยางยิ่ง ผัก ผลไม ซึ่งมีราคาไมแพง และมีจําหนายกันอยางแพรหลายใน
ทองตลาด จึงเปนการสงเสริมการบริโภคผัก ผลไมใหมีมากยิ่งขึ้น มีรายงานวิจัยกลาวถึง พรีไบโอติกส 
(prebiotics) ซึ่งก็คือ สารหรือองคประกอบที่ไมถูกยอยในทางเดินอาหาร มีขอดีคือชวยกระตุนการเจริญเติบโต
อยางจําเพาะตอจุลินทรียที่มีประโยชนในระบบทางเดินอาหาร พรีไบโอติกสบางชนิดมีตําแหนงจับจําเพาะ
สําหรับจุลินทรียที่กอใหเกิดโรค (pathogenic bacteria) เชน Salmonella และ  E. coli  ซึ่งตอมาจะถูกกําจัด
ออกจากระบบทางเดินอาหารไปกับอุจจาระ ในขณะที่พรีไบโอติกสชนิดอื่นๆ ก็กระตุนการเจริญของแบคทีเรีย
ที่เปนประโยชน เชน Bifidobacteria และ Lactobacilli โดยการเปนแหลงอาหารใหกับเชื้อ ทําใหลําไสเกิด
ความสมดุล และยังชวยเพ่ิมการนําสารอาหารไปใชดวย ตัวอยางของพรีไบโอติกส เชน อินูลิน (Inulin) ซึ่งเปน
สาร polysaccharides ที่พืชเก็บไวเปนอาหาร พบในพืชมากกวา 36,000 ชนิด เชน Chicory root เห็ด หัว
หอม หัวกระเทียม กลวย เปนตน  

จะเห็นไดวา อินูลินมีศักยภาพที่จะนํามาใชประโยชนตางๆ ได ดังนั้น โครงการวิจัยนี้จึงมุงที่จะศึกษา
คัดเลือกผลไมที่มีในประเทศเพ่ือนํามาวิเคราะหหาปริมาณอินูลิน และทําการเตรียมสารสกัดหยาบอินูลินจาก
เนื้อผลไม เพ่ือนํามาทดสอบฤทธิ์การเปนพรีไบโอติกสอีกดวย ซึ่งเปนการชวยสงเสริมคุณคาของผลไมไทย 
ผลการวิจัยจากโครงการนี้จะนําไปสูขอมูลทางวิทยาศาสตรที่เปนที่ยอมรับในทางวิชาการ สงผลสนับสนุนการ
บริโภคผลไมไทยเพ่ือประโยชนตอสุขภาพ และเปนการสงเสริมการสงออกผลไมไทย อีกทั้งชวยกระตุนการ
เพาะปลูกของเกษตรกรอีกดวย 

 
1.2 วัตถุประสงค 

1. เพ่ือศึกษาวิเคราะหปริมาณอินูลินในเนื้อผลไมไทย 
2. เพ่ือศึกษาประสิทธิภาพในการสงเสริมการเจริญเติบโตของเชื้อโปรไบโอติกสของสารสกัด 
      อินูลินจากเนื้อผลไม 
3. เพ่ือศึกษาผลของของสารสกัดอินูลินจากเนื้อผลไมตอการเจริญเติบโตของเชื้อแบคทีเรียกอ

โรค 
 

1.3 งานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 
พรไีบโอติกส (prebiotics) ซึ่งก็คือ สารหรือองคประกอบที่ไมถูกยอยในทางเดินอาหาร มีขอดีคือ 

ชวยกระตุนการเจริญเติบโตอยางจําเพาะตอจุลินทรียที่มีประโยชนในระบบทางเดินอาหาร สารที่สามารถจัด 
เปนพรีไบโอติกสไดนั้นจะตองมีลักษณะอยางนอย  3  ประการ  คือ     สารนั้นจะตองไมถูกยอยหรือดูดซับใน 
กระเพาะอาหารหรือลําไสเล็ก สารนั้นจะตองจําเพาะกับแบคทีเรียที่เปนประโยชนในลําไสและการหมักของสาร 
นั้น ควรมีการกระตุนที่เปนประโยชนตอรางกายมนุษย ซึ่งสามารถแบงประเภทของพรีไบโอติกส ไดดังนี้ 
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1. Alcohol sugar   
เปนคารโบไฮเดรตที่มีดัชนีการสังเคราะหโพลิเมอร (degree of polymerization) เพียง 1-2    

ตัวอยางสารในกลุมนี้ เชน maltitol, sorbitol, isomalt, xylitol เปนตน ในบางครั้งจะเรียก alcohol sugar วา 
POLYOLS สามารถเปนสารใหความหวานได โดยมีความหวานประมาณ 3 ใน 4 หรือครึ่งหนึ่งของน้ําตาล
ทั่วไปและยังดูดซับไดชาในลําไสเล็กเมื่อเทียบกับน้ําตาล จึงทําใหระดับ น้ําตาลในเลือดเพ่ิมขึ้นอยางชาๆดวย  

 
2. Resistant strach   
เปน polysaccharides ซึ่งจะไมถูกดูดซับในลําไสเล็ก ประกอบดวย amylose และ amylopectin พืช

สวนใหญจะมี amylose ประมาณรอยละ 20-25  
 
3. Non-starch polysaccharides (NSP)  
เปนสารที่ไดรับจากพืช เชน pectin, cellulose, hemicellulose, guar และ xylan  
 
4. Inulin  
เปนสาร polysaccharides ที่พืชเก็บไวเปนอาหาร พบในพืชมากกวา 36,000 ชนิด เชน Chicory 

root เห็ด หัวหอม หัวกระเทียม กลวย เปนตน 
 
5. Sugar and Oligosaccharides  
สําหรับพรีไบโอติกสในกลุมนี้ จัดเปน short-chain polysaccharide ประกอบดวยน้ําตาลตั้งแต 2 ถึง 

20 หนวย ตัวอยางเชน raffinose, stachyose,  fructo-oligosaccharides (FOS) ซึ่งจัดเปน non-digestible 
oligosaccharide นอกจากนี้ยังมี lactose, lactulose, galacto-oligosaccharide (GOS), soybean 
oligosaccharide, lactosucrose, isomalto-oligosaccharide, gluco-oligosaccharides, xylo-
oligosaccharides และ palatinose ที่สามารถจัดเปน prebiotics ไดดวย 

 
6. Mucin glycoproteins   
ถูกสรางโดย goblet cells ที่อยูในเยื่อบุผิวลําไสและเปนสารตั้งตนหลักสําหรับการหมักในลําไส 
 
7. Related mucopolysaccharides  
ตัวอยางเชน chondroitin sulphate, heparin, pancreatic และ bacterial secretions  ซึ่งสารเหลานี้

เปนสารที่มีไวสําหรับจุลินทรียในลําไส 
 
8. Protein and peptides  
สารเหลานี้สรางขึ้นในอาหาร การหลั่งของตับออน หรือสรางโดยแบคทีเรีย แตจะมีปริมาณนอยกวา

พวกคารโบไฮเดรต  
 
สําหรับงานวิจัยนี้มุงเนนศึกษาถึงปริมาณและคุณสมบัติของอินูลินในผลไมไทย ซึ่งอินูลินนั้นจัดเปน

สารคารโบไฮเดรตที่พืชเก็บสะสมอยูในรูปของ fructan-type carbohydrate โมเลกุลของอินูลินประกอบดวย 
fructosyl unit ตอกันเปนสายยาวดวยพันธะเบตา (2,1) ซึ่งอาจจะปรากฏ side chain ซึ่งเปน fructosyl unit  
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ในบางตําแหนงโดยเชื่อมดวยพันธะเบตา (2,6) ดังรูปที่ 1 อินูลินที่มาจากพืชสวนใหญตรงปลายสายยาวมัก
ปรากฏสวนของ glucosyl unit ดังนั้นสูตรโมเลกุลทั่วไปของอินูลินจึงแสดงดวย GFn หรือ Fm โดยที่ G 
หมายถึงสวนปลายของ glucosyl unit และ F หมายถึง fructosyl unit โดยที่ n และ m แสดงถึงจํานวนของ 
fructosyl unit ที่เชื่อมดวยพันธะเบตา (2,1) และ/หรือ พันธะเบตา (2,6) ซึ่งตัวเลขของ n+1 จะแสดงถึงคาของ 
degree of polymerization (DP) ซึ่งเปนคาที่บอกถึงจํานวนของ saccharide unit ทั้งหมดในโมเลกุลของอิ
นูลิน คา DP จะบอกถึงคุณสมบัติในการละลาย  การดูดซึมของอินูลิน และโดยทั่วไปแลวอินูลินที่ไดจากพืช
มักจะมีคา DP ในชวง 2 ถึง 100 ขณะที่อินูลินที่ไดจากแบคทีเรียบางชนิดมีคา DP ในชวงสูงถึง 115,000 
สําหรับคา DP ของพืชที่มีชวงกวางนั้นเพราะมีปจจัยหลายอยาง เชน ชนิดของพืช การปลูกและการเก็บเกี่ยว 
รวมท้ังขั้นตอนการสกัดสาร อินูลินที่มีคา DP นอยกวา 10 จะเรียกวาเปนพวกอินูโลโอลิโกแซคคาไรด (inulo-
oligosaccharide) หรือ ฟรุตโตโอลิโกแซคคาไรด (fructo-oligosaccharide) หรือบางครั้งจัดใหอยูในประเภท 
short-chain polysaccharide  สําหรับอินูลินที่ใชทางอุตสาหกรรมไดมาจากพืช ซึ่งสวนใหญแลวสกัดจากราก
ของตนชิโครี่ แตมีบางที่ไดจากสวนหัวของตนเจรูซาเล็มอารติโชค (Helianthus tuberosus) หรือมาจากสวน

หัวของตน blue agave ชื่อทางการคา เชน Raftiline® และ Fibruline® คา DP ของอินูลินจากตนชิโครี่เฉล่ีย
อยูที่ประมาณ 10 ขณะที่ของเจรูซาเล็มอารติโชคอยูประมาณ 6 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 1 โครงสรางทางเคมีของอินูลิน 
 

แหลงของอินูลิน 
 อินูลินมีรายงานการวิจัยวาพบในพืชหลายชนิด สวนใหญมักอยูในวงศ Asteraceae, Graminae, 
Compositae เชน dahlia (Dahlia variabilis), jerusalem artichoke (Helianthus tuberosus), chicory 
(Cichorium intybus), dandelion (Taraxacum officinale) นอกจากนี้ยังพบไดใน หัวหอม, กระเทยีม, กลวย, 
ขาวสาลี, ขาวไรย, ขาวบาเลย โดยแตละชนิดจะมีปริมาณของอินูลินและโอลิโกฟรุตโตส (oligofructose) ซึ่งได
จากการยอย (hydrolyse) อินูลิน แตกตางกันไปดังตัวอยางในตารางที่ 1 
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ตารางที่ 1ปริมาณ Inulin และ Oligofructose ในอาหารชนิดตางๆ  
 

 ปริมาณ Inulin (%) ปริมาณ Oligofructose (%) 
หัวหอม (Onion) 2 - 6 2 - 6 
เจรูซาเลม อารติโชค (Jerusalem 
artichoke) 

16 - 20 16 - 20 

ชิโครี (Chicory) 15 - 20 5 - 10 
แอสปารากัส (Asparagus) 1 - 30 1 - 20 
ตนกระเทียม (Leek) 3 - 10 2-5 
กระเทียม (Garlic) 9-16 3-6 
อารติโชค (Artichoke) 3 - 10 <1 
กลวย (Banana) 0.3 - 0.7 0.3 - 0.7 
ขาวสาลี (Wheat) 1 - 4 1 - 4 
ขาวไรย (Rye) 0.5 - 1 0.5 - 1 
ขาวบาเลย (Barley) 0.5 - 1.5 0.5 - 1.5 

 
การยอยสลายของพรีไบโอติกสในรางกาย 
พรีไบโอติกสจะถูกยอยสลายในลําไสใหญโดยแบคทีเรียที่อยูในลําไสนั่นเอง โดยในลําไสใหญสวนตน

จะมีการยอยมากกวาสวนปลาย เนื่องจากมีความเขมขนของสารตั้งตนสูง และมีคา pH ตํ่าเพียงประมาณ 5-6 
ทําใหแบคทีเรียมีการเจริญเติบโตอยางรวดเร็วดวย แตในลําไสใหญสวนปลายนั้นมีปริมาณสารตั้งตนนอย มี
คา pH เปนกลาง และมีการเจริญของแบคทีเรียต่ํา ดังรูปที่ 2 

โดยทั่วไปลําไสใหญของคนปกตินั้นจะมีคารโบไฮเดรตประมาณ 20-60 กรัม และมีโปรตีน 5-20 กรัม
ตอวัน ดังนั้นการยอยสลายสาร (โดยไมใชอากาศ) จึงแบงออกเปน 2 ลักษณะคือ การยอยคารโบไฮเดรต 
(saccharolytic) ซึ่งจะเกิดในลําไสใหญสวนตนและเกิดบางสวนในลําไสใหญสวนปลาย และการยอยโปรตีน 
(proteolytic) ซึ่งจะเกิดในลําไสใหญสวนปลาย ผลสุดทายที่ไดจากการยอยคารโบไฮเดรตคือ short-chain 
fatty acid (SCFAs) ไดแก acetate, propionate และ butyrate ซึ่งอาจมีการ metabolize ตอไปเพ่ือสราง
พลังงานใหกับ host สวนการยอยโปรตีนนั้น จะได phenolic compounds, amines และ ammonia 
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รูปท่ี 2 การหมักภายในลําไส 

   
  จุลินทรียท่ีพบในทางเดินอาหาร 

จุลินทรียที่พบในทางเดินอาหารของคนเรานั้นพบวามีมากถึง 300-500 ชนิดที่แตกตางกัน โดยมี
จํานวนมากกวาเซลลในรางกายถึง 10 เทา ในกระเพาะอาหารและลําไสเล็กจะมีปริมาณเชื้อแบคทีเรียไมมาก
นัก อาจมีประมาณ 103 ตัวตอมิลลิลิตร เพราะแบคทีเรียเหลานี้จะถูกฆาโดยกรดและเอนไซมจากกระเพาะ
อาหารและลําไส แตในลําไสเล็กสวนกลางสวนใหญจะพบแบคทีเรีย Streptococcus, Lactobacillus, 
Haemophilus, Veillonella, Actinomycetes และยีสตโดยเฉพาะ Candida albicans เพียงปริมาณเล็กนอย แต
จะพบมากในลําไสเล็กสวนปลาย ปริมาณเชื้อจุลินทรียในลําไสใหญกลับตรงขามกับในลําไสเล็ก นั่นคือ ใน
ลําไสใหญจะมีเชื้อจุลินทรียจํานวนมาก เมื่อเทียบกับน้ําหนักอุจจาระจะพบวามีแบคมีเรียปะปนอยูถึงรอยละ20 
หรือคิดเปน 1011 เซลลตอกรัมของน้ําหนักเปยก สวนใหญจะเปนแบคทีเรียพวก obligate anaerobes ซึ่งมี
มากกวา facultative organism ในอัตราสวน 1000 : 1  จุลินทรียที่พบเปนสวนใหญ ไดแก Bacteriodes, 
Bifidobacterium, Fusobacterium, Eubacterium, Lactobacillus, Coliforms, aerobic และ anaerobic 
Streptococci, Clostridium และ ยีสต (ตารางที่ 2) โดยเฉพาะ Bacteriodes และ Bifidobacterium ซึ่งเปน 
obligate anaerobe พบวามีมากกวารอยละ 90 นอกจากนี้ยังพบวา microflora ในลําไสใหญพวก 
Enterococci, Enterobacterium และ Bacteriodes ยังสามารถทนตอเกลือและเอนไซมจากตับออนไดดวย  
 สําหรับลําไสของเด็กแรกเกิด โดยสวนใหญจะปราศจากเชื้อ แตจะเริ่มมีเชื้อปะปนมาหลังจากคลอด 
แลว 24 ชั่วโมง อุจจาระของเด็กที่ไดรับน้ํานมแมนั้นจะออน และมีสีน้ําตาลออนและพบเชื้อแบคทีเรีย 
Lactobacillus bifidus เปนสวนใหญ แตเด็กที่ไมไดรับ น้ํานมแมจะมีอุจจาระแข็ง สีน้ําตาลเขมและจะพบเชื้อ 
Lactobacillus acidophilus, Coliforms, Enterococci, Anaerobic Bacilli และ Clostridial species ดวย  

 
 

ลําไสสวนตน  

สารตั้งตนมีความเขมขนสูง 

มีการยอยคารโบไฮเดรต   

คา pH เปนกรด (5-6) 

แบคทีเรียเจริญเติบโตสูง 

  

ลําไสสวนปลาย 

มีสารตั้งตนนอย 

มีการยอยโปรตีน 

คา pH เปนกลาง 

แบคทีเรียเจรญิเติบโตต่ํา 
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ตารางที่ 2 จุลินทรียท่ีพบเปนสวนใหญในตําแหนงตางๆของรางกาย  

 
ตําแหนงของรางกาย ชนิดของจุลินทรีย 

ผิวหนัง Staphylococcus epidermidis, Corynebacterium, 
Propionibacterium, Micrococcus, Yeasts 

เย่ือบุตา S. epidermidis 
จมูก และโพรงจมูก S.epidermidis, non group A streptococci, 

Streptococcus pneumoniae, Streptococcus mitis, 
Streptococcus salivarius, Neisseria, 
Haemophilus, Veillonella, Bacteriodes, 
Fusobacterium, Treponema, Lactobacillus, 
Yeasts 

ทางเดินอาหาร 
             ลําไสเล็ก 
 
 
 
              ลําไสใหญ 
 
 
 
             ชองคลอดและทางเดินปสสาวะ 

 
Lactobacillus, Streptococcus spp., Enterococcus, 
Veillonella, Actinomycetes, Yeasts 
Bacteriodes, Clostridium, Fusobacterium, 
Eubacterium, Bifidobacterium, Lactobacillus, 
Peptostreptococcus, Enterococcus, 
Enterobacteriaceae 
Corynebacterium, alpha and nonhemolytic 
streptococci, Staphylococcus epidermidis, 
Enterococcus, Lactobacillus, Mycobacterium 
smegmatis, Enterobacteriaceae, Bacteroides, 
Fusobacterium 

เลือดและไขสันหลัง Sterile 
เนื้อเยื่อกระเพาะปสสาวะ มดลูกและทอนําไข  
หูชั้นกลาง ตอมไซนัส 

Sterile 

 
ประโยชนของอินูลิน 
สําหรับประโยชนของอินูลินนั้น ในอุตสาหกรรมอาหารมีการใชอินูลินเพ่ือเปนสารใหพลังงานต่ํา 

(low-calorie) ใชผสมบางสวนหรือทดแทนน้ําตาล เนื่องจากอินูลินใหแคลอรีตํ่าและมีความหวานนอย 
นอกจากนี้อินูลินยังไมถูกดูดซึมจึงไมมีผลตอระดับน้ําตาลในเลือด จึงมีการนํามาใชกับผูปวยโรคเบาหวานได 
และอาจนํามาผลิตเปนสารอาหารลดความอวนไดอีกดวย รวมท้ังอาจใชเพ่ือทดแทนไขมันเนื่องจากอินูลิน
สามารถขึ้นรูปเจลเมื่อผสมกับน้ําได โดยใหเนื้อที่คงตัว เนียน และเปนลักษณะครีม ใหรสชาติที่ดีอีกดวย 
นอกจากนี้อินูลินยังสามารถนํามาใชประโยชนดานการเปนอาหารเสนใยได (dietary fiber) โดยทําใหระบบ
ขับถายดีขึ้น นอกจากนี้ ยังมีผลในการลดโคเลสเตอรอลและไตรกลีเซอไรดเมื่อเทียบกับการยาหลอก อินูลินมี
รายงานการทดลองในการปองกันและรักษาโรคมะเร็ง มีการจดสิทธิบัตรหลายฉบับเกี่ยวกับการการใช
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ประโยชนจากอินูลินในอาหาร เชน ในการทําช็อคโคแลต ในเครื่องดื่ม รวมทั้งการผสมอินูลินเพ่ือเพ่ิมรสชาติ
ในเครื่องปรุง  

จากรายงานการวิจัยพบวา อินูลินมีประโยชนในแงการดูดซึมแรธาตุ มีผลชวยลดไขมันในเลือด โดย
มีรายงานการใหสารสกัดจากชิโครี่และอินูลินกับหนูเปนระยะเวลา 4 สัปดาห พบวาหนูกลุมที่ไดรับสารสกัด
จากชิโครี่และหนูที่ไดรับอินูลิน มีปริมาณ HDL เพ่ิมขึ้นและมีปริมาณ LDL ลดลง อยางมีนัยสําคัญ นอกจากนี้
หนูกลุมที่ไดรับอินูลินในสัดสวนรอยละ 5  ยังมีน้ําหนักกระพุงลําไสใหญ (cecal) มากกวากลุมควบคุม และหนู
ทั้งกลุมที่ไดรับสารสกัด chicory และในสัดสวนรอยละ 5   ยังมีปริมาณกรด propionic สูงกวาดวย   

นอกจากนี้แลว ยังมีรายงานการวิจัยที่ยืนยันวาอินูลินมีผลทางดาน bifidogenic effect หรือพรีไบโอ
ติกส กลาวคือ อินูลินสามารถกระตุนการเจริญและเมตาบอลิซึมของแบคทีเรียที่เปนประโยชนที่อาศัยอยูใน
ลําไสได เชน Bifidobacteria และ Lactobacilli ขณะเดียวกันก็มีผลลดจํานวนแบคทีเรียในลําไสที่กอโรคได 
เชน Clostridia, Bacteroides และ Fusobacteria อยางมีนัยสําคัญ (รูปที่ 3)  

นอกจากนี้เนื่องจาก fructo-oligosaccharide (FOS) และอินูลินจะไมถูกยอยโดยเอนไซมในกระเพาะ
อาหารและในลําไสเล็กของมนุษย เพราะมีการเชื่อมตอกันดวยพันธะเบตา (2,1) แตเอนไซมที่ใชยอยในมนุษย

เชน sucrase, maltase-isomaltase และ alpha-glucosidase นั้น มีความจําเพาะสําหรับ α-glycosidic 
linkage อยางไรก็ตาม FOS และอินูลิน จะถูกหมักโดยแบคทีเรียในลําไสใหญ ใหกลายเปน short chain fatty 
acid (SCFA) ซึ่ง SCFA ที่เกิดขึ้นนี้จะทําให pH ลดลง มีผลใหเกิดการยับย้ังการเจริญของ pathogenic 
bacteria  นอกจากนี้ butyrate ที่เกิดขึ้นจะชวยกระตุนใหเซลลหยุดการเจริญเติบโต หยุดการเปลี่ยนแปลงของ
เซลล และชวยเพ่ิมการตายตามธรรมชาติของเซลล (apoptosis) ซึ่งคุณสมบัติทั้ง 3 นี้อาจมีฤทธิ์ในการตาน
การเกิดมะเร็งได  และยังพบวา FOS และอินูลินชวยใหมีการเพิ่มความเขมขนของแคลเซียมและแมกนีเซียม
ในลําไสใหญ ทําใหมีการดูดซับแรธาตุไดดีขึ้นและยังทําหนาที่เปนสารตั้งตนใหกับ epithelial cell ในลําไสดวย 
อีกทั้งความเขมขนของแคลเซียมในลําไสที่สูงขึ้น จะชวยใหเกิด insoluble bile หรือเกลือของกรดไขมัน ซึ่งจะ
ชวยลดอันตรายจากผลของ bile หรือกรดไขมันที่มีตอเซลลในลําไสใหญ (colonocytes) ได และความเขมขน
ของ cation ที่สูงขึ้นในลําไสใหญนี้ อาจชวยควบคุมอัตราการแบงตัวและการตายของเซลล (cell turnover) ได
ดวย นอกจากนี้อินูลินยังอาจชวยปองกันการเกิดมะเร็งลําไสใหญไดอีกดวย  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี 3 การกระจายตัวของแบคทีเรียเมื่อเปรียบเทียบหลังไดรับอาหารปกติและ 
            ไดรับอินูลินเสริม 
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สําหรับประโยชนของพรีไบโอติกสนั้น พบวาชวยลดความเปนพิษตอยีน (antigenotoxicity)  โดยเมื่อ

มีการนําสารละลายสวนใสที่ไดจากการบมเชื้อโปรไบโอติกสรวมกับพรีไบโอติกสมาเลี้ยงเซลลมะเร็ง HT29 
(human adenocarcinoma cells) มีผลทําใหเซลลนี้มีความตานทานมากขึ้น โดยเฉพาะเมื่อใช FOS, inulin, 
Raftiline, Raftilose และ Actilight จะไดผลดีที่สุด และไดผลเล็กนอยเมื่อใช galacto-oligosaccharide และ 
maltodextrin  

Bielecka และคณะไดรายงานการให oligosaccharides ผสมในอาหารและใหแบคทีเรีย 
Bifidobacterium (probiotics) ที่มีชีวิตแกหนูเปนเวลา 14 วัน พบวาหนูกลุมที่ใหเชื้อโปรไบโอติกสมีปริมาณ 
Bifidobacterium เพ่ิมขึ้น 18 สายพันธุ จากทั้งหมด 30 สายพันธุ โดยสวนใหญ คือ B.longum และ 
B.animalis สวนหนูที่ใหพรีไบโอติกสพบวามีปริมาณ Bifidobacterium เพ่ิมขึ้น 1.6 log cfu/g เมื่อ
เปรียบเทียบกับกลุมควบคุม โดยเฉพาะ B. longum แตเมื่อใหทั้งพรีไบโอติกสและโปรไบโอติกส (synbiotic) 
รวมกันกลับมีการเพิ่มขึ้นของ Bifidobacterium 1.4 log cfu/g เมื่อเปรียบเทียบกับกลุมควบคุม  

Bouhnik และคณะ ไดรายงานผลของการให transgalacto-oligosaccharide กับอาสาสมัครที่มี
สุขภาพดีจํานวน 8 คน เปนเวลา 21 วัน โดยใหวันละ 10 กรัม พบวาผูเขารวมการทดลองทั้งหมดมีไฮโดรเจน
ออกมากับลมหายใจลดลง และมี Bifidobacterium ในอุจจาระลดลงอยางมีนัยสําคัญ นอกจากนี้ยังพบวา
ความสามารถในการหมักของจุลินทรียภายในลําไสยังเพ่ิมขึ้นดวย  

นอกจากการทดลองดังกลาวแลว ยังมีการทดลองเกี่ยวกับพรีไบโอติกสเพ่ือนํามาประยุกตใชกับ
อุตสาหกรรมการเลี้ยงสัตวดวย เนื่องจากการลดใชยาปฏิชีวนะมีความสาํคัญมากในการจัดการอุตสาหกรรม
สัตวปกจากฟารมมาสูการผลิตในโรงงาน พบวามีการใชยาปฏิชีวนะเปนตัวกระตุนการเจริญเติบโตถึงรอยละ 
13.7  ซึ่งการใชยาปฏิชีวนะเปนตัวกระตุนนี้  อาจกระตุนใหเกิดจุลินทรียชนิดใหมที่ดื้อตอยานั้น ๆ ได อีกทั้ง
โรคที่เกี่ยวกับลําไส (enteric disease) ก็ยังเปนสาเหตุหลักที่สงผลตออุตสาหกรรมสัตวปก คือจะทําใหอัตรา
การเจริญเติบโตต่ํา มีการตายเพิ่มขึ้น และมีการปนเปอนของผลิตภัณฑ จึงไดมีการศึกษาการนําพรีไบโอติกส
และโปรไบโอติกสมาใชมากขึ้น เพ่ือชวยปรับสภาวะภายในลําไส โดยพบวาการใชพรีไบโอติกสหรือโปรไบโอติ
กสอยางใดอยางหนึ่ง จะชวยใหลักษณะตางๆ ของสัตวปกดีขึ้น โดยปราศจากการใชยาปฏิชวีนะ  

สําหรับการใชพรีไบโอติกสในประเทศไทยนั้น ไดมีการทดลองใช fructo-oligosaccharide จากเจรูซา
เล็ม อาติโชค ผสมในอาหารใหสุกร เพ่ือลดกลิ่นเหม็นและแอมโมเนยีของมูลสุกร โดยเปรียบเทียบระหวางสุกร
ที่ไดรับ fructo-oligosaccharide กับสุกรที่ไดรับอีเอ็มผสมน้ําดื่มพบวา สุกรที่ไดรับ fructo-oligosaccharide 
เพียงอยางเดียวสามารถลดปริมาณแอมโมเนียไดเร็วจาก 0.39 mg/kg เหลือ 0.28 mg/kg ในสัปดาหที่ 4 สวน
สุกรที่ไดรับ fruco-oligosaccharide รวมกับอีเอ็มผสมน้ําดื่ม ปริมาณแอมโมเนียจะลดลงไดมากที่สุดจาก 0.39 
mg/kg เหลือ 0.23 mg/kg ซึ่งปริมาณแอมโมเนียที่วัดไดจากสุกรทั้ง 2 กลุมนอยกวาสุกรที่ไดรับอีเอ็มผสมน้ํา
ดื่มเพียงอยางเดียว นั่นคือ การให FOS ผสมในอาหารใหกับสุกรจะชวยลดกลิ่นเหม็นและแอมโมเนียของมูล
สุกรได จากขอมูลที่กลาวมาขางตน แสดงใหเห็นถึงศักยภาพของการนําสารสกัดอินูลินมาใชประโยชนตางๆ 
ดังนั้น โครงการวิจัยนี้จึงมุงที่จะศึกษาคัดเลือกผลไมที่มีในประเทศเพื่อนํามาวิเคราะหหาปริมาณอินูลิน และทํา
การเตรียมสารสกัดหยาบอินูลินจากเนื้อผลไม เพ่ือนํามาทดสอบฤทธิ์การเปนพรีไบโอติกสอีกดวย ซึ่งเปนการ
ชวยสงเสริมการรับประทานผลไมไทยอยางมีคุณคา ผลการวิจัยจากโครงการนี้จะนําไปสูขอมูลทาง
วิทยาศาสตรที่เปนที่ยอมรับในทางวิชาการ สงผลสนับสนุนการบริโภคผลไมไทยเพื่อประโยชนตอสุขภาพ และ
เปนการสงเสริมการสงออกผลไมไทย อีกทั้งชวยกระตุนการเพาะปลูกของเกษตรกรอีกดวย 
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บทที่ 2  
ระเบียบวิธวีิจัย 

 
2.1 การเตรียมและสกัดเน้ือผลไม 

 
ผลไมที่ใชในการทดลองนี้ ไดแก พุทรานมสด มะพราวพันธุสูง ซึ่งใชผลแกสําหรับคั้นกะทิและพันธุ

เตี้ยซึ่งใชผลออนที่เรียกวา มะพราวน้ําหอม นอยหนาหนัง ทุเรียนหมอนทอง ทุเรียนชะนี มะมวงเขียวเสวย 
ละมุดพันธุมะกอก มะเฟอง เผือก กลวยหอม กลวยไข กลวยน้ําวา กลวยหักมุก กลวยเล็บมือนาง และกลวย
พันธุอ่ืนๆ ที่พบในประเทศไทย ดังตารางที่ 3 สําหรับกลวยพันธุตางๆ ซื้อจากสถาบันอินทรีจันทรสถิตยเพ่ือ
การคนควาและพัฒนาพืชศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ปากชอง จังหวัดนครราชสีมา สวนผลไมชนิด
อ่ืนๆ ไดจากตลาดสดในกรุงเทพมหานคร 

จากนั้นนําพืชแตละชนิดมาลางดวยน้ําสะอาด ตัด และบดใหละเอียด ทําการสกัดอินูลินดวยน้ํารอน 

โดยใชสัดสวนพืชตอน้ํารอนในอัตราสวน 1:1 โดยแชผงพืชในนํ้าอุณหภูมิ 80°C เปนเวลา 1 ชั่วโมง และตม
ตอจนเดือดเปนเวลา 5 นาที จากนั้นกรองผานสําลีเพ่ือแยกสิ่งสกปรกออก นําสวนสกัดที่ไดไปทําใหแหงโดย
การ lyophilization ชั่งน้ําหนัก คํานวณ % yield ของสารสกัดที่ได  
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ตารางที่ 3 ลักษณะภายนอกของกลวยพันธุตางๆ  
 

พันธุกลวย ลักษณะ (เครือ) ลักษณะ (หวี) 

กลวยน้ํา 

  
กลวยหักมุกทอง 

  
กลวยนางพญา 

  
กลวยเล็บชางกุด 

  
กลวยเทพรส 

  
กลวยนิ้วมือนาง  
 

  
กลวยเล็บมือนาง 
(มีขนที่ผล) 
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ตารางที่ 1(ตอ) ลักษณะภายนอกของกลวยพันธุตางๆ 
 

พันธุกลวย ลักษณะ (เครือ) ลักษณะ (หวี) 

กลวยหิน 

  
กลวยหักมุกเขียว 

  
กลวยเขียว 

  
กลวยลังกา 

  
กลวยไขชุมแพ 

  
กลวยไขทองเงย 

  
กลวยสา 
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2.2 การวิเคราะหปริมาณอินูลินในเน้ือผลไม 
 
2.2.1 การวิเคราะหเบื้องตนโดย Histochemical detection of cell content method  

   นําเนื้อเย่ือผลไมที่คัดเลือกมาทําการทดสอบดวย α-naphthol ที่เตรียมในสารละลายเอทา
นอล (10 % w/v) หลังจากนั้นใหหยด sulfuric acid ตาม โดยกรดเขมขนจะดึงน้ําออกจากน้ําตาลเพนโตส 
(pentose) และน้ําตาลเฮกโซส (hexose) กลายเปน furfural และ hydroxymethyl furfural ตามสมการ 
จากนั้นอนุพันธ furfural จะทําปฏิกิริยากับ α-napthol ไดสารสีมวงแดง (รูปที่ 4) ซึ่งหากวาเซลลนั้นมีอินูลิน
อยูจะทําใหเกิดผลึกสีมวงอมแดงขึ้นภายในเนื้อเย่ือและจางหายไปอยางรวดเร็ว โดยสามารถเห็นไดภายใต
กลองจุลทรรศน 
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purple-colored dye
 

              

 รูปท่ี 4 สมการแสดงการเกิดปฏิกิริยาระหวางนํ้าตาลและ α-naphthol เกิดเปน 
                           สารประกอบสีมวงแดง 
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2.2.2 การวิเคราะหหาปริมาณอินูลินท่ีสกัดไดจากเน้ือผลไมโดยวิธีการวัดปริมาณ 
carbohydrate 

 
2.2.2.1 การวิเคราะหปริมาณ Total carbohydrate โดยวิธี Phenol  
          sulfuric acid assay 

ทําการวิเคราะหปริมาณอินูลินในพืชสมุนไพรที่เลือก โดยใชเทคนิคการวิเคราะหที่อางอิง
จาก Lingyun, W., et al. Journal of Food Engineering, 2007, 79; 1087-1093 ซึ่งวิเคราะหปริมาณอินูลิน
โดยหาผลตางระหวางปริมาณคารโบไฮเดรตทั้งหมดกับปริมาณ reducing sugar 

 
ข้ันตอนการทดลอง 

1. เตรียม standard curve โดยใชอินูลิน 1 mg/ml เปนสารละลายมาตรฐานในหลอดทดลองขนาด 10 
ml ดังตาราง จากนั้นเติม 5% phenol ใน 0.1 M HCl ปริมาตร 0.5 ml และ conc. sulfuric acid 
ปริมาตร 2.5 ml ดังตารางที่ 4 

2. นําไปวัดคาการดูดกลืนแสงดวยเครื่อง spectrophotometer ที่ความยาวคลื่น 490 nm 
3. สําหรับสารสกัดจากพืชสามารถทําการวิเคราะหปริมาณของน้ําตาลรวมทั้งหมดไดดังนี้ คือ เติม 1% 

สารละลายตัวอยางในปริมาตร 2.5 μl และเติมน้ําใหได 0.5 ml ลงในหลอดทดลองขนาด 10 ml 
หลังจากนั้นเติม 5% phenol ใน 0.1 M HCl ปริมาตร 0.5 ml และ conc. sulfuric acid ปริมาตร 2.5 
ml ตามลําดับ เมื่อสารละลายทําปฏิกิริยาเสร็จส้ินโดยสมบูรณแลว สารละลายจะเปลี่ยนจากไมมีสี 
เปนสีเหลืองอมสม นําไปวัดคาการดูดกลืนแสงดวยเครื่อง spectrophotometer ที่ความยาวคลื่น 490 
nm 

4. คํานวณปริมาณคารโบไฮเดรททั้งหมดของสารสกัดจากพืชโดยเทียบกับกราฟมาตรฐาน 
 
ตารางที่ 4 การเตรียมสารสําหรับทํากราฟมาตรฐานของอินูลิน 
 

Tube Source of 
standard 

Standard volume 
(μl) 

Diluent volume (μl) Final concentration (μg) 

1 Inulin 1 mg/ml 100 900 50 
2 Inulin 1 mg/ml 80 920 40 
3 Inulin 1 mg/ml 60 940 30 
4* Tube 1 500 500 25 
5 Tube 2 500 500 20 
6* Tube 3 500 500 15 
7 Tube 5 500 500 10 
8* Tube 7 500 500 5 
9 - - 500 0 

*ดูดสารทิ้ง 500 μl 
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2.2.2.2 การวิเคราะหปริมาณ reducing sugar โดยวิธี 3,5-dinitrosalicylic  
          acid colorimetric assay 

 
ข้ันตอนการทดลอง 

1. เตรียม calibration curve ดวย sugar standard ในที่นี้ใช 1 mg/ml fructose ในน้ํากลั่น 
            เปน standard ทําการ aliquot ใหไดในชวง 0.2-2.4 ml ลงในหลอดทดลองขนาด 10 ml  
            จากนั้นเติม DNS reagent ปริมาตร 3 ml ดังตารางที่ 5 

2. นําหลอดทดลองที่เติมสารละลายครบแลวเขยาใหเขากัน แลวนําไปตมที่อุณหภูมิ 90-100ºC เปน
เวลา 5-15 นาทีจนสารละลายเปลี่ยนเปนสีน้ําตาลแดง 

3. เติม 40% potassium sodium tartrate solution (Rochelle salt) ปริมาตร 1 ml เพ่ือใหสีคงตัว 
4. นําหลอดทั้งหมดไปแชในน้ําใหเย็น แลวนําไปวัดคาการดูดกลืนแสงดวยเครื่อง spectrophotometer 

ที่ความยาวคลื่น 575 nm 
 
ตารางที่ 5 การเตรียมสารสําหรับวิเคราะหปริมาณ reducing sugar 

หลอดทดลอง Fructose (ml) น้ํากลั่น (ml) DNS reagent (ml) 

Blank 0 3.0 3.0 

1 0.2 2.8 3.0 

2 0.4 2.6 3.0 

3 0.6 2.4 3.0 

4 0.8 2.2 3.0 

5 1.0 2.0 3.0 

6 1.2 1.8 3.0 

7 1.4 1.6 3.0 

8 1.6 1.4 3.0 

9 1.8 1.2 3.0 

10 2.0 1.0 3.0 

11 2.2 0.8 3.0 

12 2.4 0.6 3.0 

 
5. สําหรับสารสกัดจากพืชเติมสารตางๆ ตามปริมาตรดังตารางดังนี้ 
 

หลอดทดลอง 1% Sample (ml) น้ํากล่ัน (ml) DNS reagent (ml) 

Unknown 0.1 2.9 3.0 

  
จากนั้นทําตามขั้นตอนการทดลองตามขอ 2-4 

6. คํานวณปริมาณ reducing sugar ของสารสกัดจากพืช 
7. คํานวณหาปริมาณอินูลินในสารสกัดเนื้อผลไมดังสมการ 
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   Inulin content =   Total carbohydrate – Reducing sugar 

Inulin extraction yield (%)    =   (Inulin content x volume of extraction liquid  
or mass of extract powder) x 100 

 
2.2.3 การวิเคราะหหาปริมาณอินูลินท่ีสกัดไดจากเน้ือผลไมโดยวิธี HPLC 

ทําการวิเคราะหปริมาณอินูลินดวยวิธี HPLC โดยใชหลักการวัดปริมาณน้ําตาลฟรุกโตส 
เปรียบเทียบกอนและหลังไฮโดรไลสดวยเอนไซมอินูลินเนส โดยสภาวะในการวิเคราะหมีดังนี้ 

 
 Column: Hypersil APS2-C18 (250 x 4.6 mm, 5 μm) 
 Mobile Phase: Acetonitrile:Water (25:75) 
 Flow rate: 0.5 ml/min 
 Detector: Refractive index 
 

2.2.3.1 การเตรียม Calibration curve 
ชั่งสารมาตรฐานน้ําตาลซูโครสละลายในน้ําเตรียมเปน stock solution จากนั้นเตรียม 

calibration work solution โดยเจือจาง stock solution ใหไดความเขมขนในชวง 0.02-2 mg/ml  
 

2.2.3.2 การเตรียมสารสกัดพืช 
เตรียมสารสกัดจากพืชใหไดความเขมขน 10% w/v นําไปกรองผานเมมเบรน 0.45 μm 

กอนนําไปวิเคราะหดวย HPLC 
 

2.3 การทดสอบผลของสารสกัดอินูลินจากเน้ือผลไมตอการเจริญของเชื้อตอการเจริญของ 
Lactobacillus sp. 

ในการศึกษาผลของสารสกัดอินูลินจากเนื้อผลไมตอเชื้อ Lactobacillus sp. ทําไดโดยการ
ผสมสารสกัดอินูลินจากเนื้อผลไมในอาหารเลี้ยงเชื้อ โดยในการทดลองนี้จะใช MRS broth ที่ปราศจากน้ําตาล
เปนอาหารเลี้ยงเชื้อ และควบคุมความเปนกรด-ดาง ใหอยูในชวง pH 6.5 ± 0.2 จากนั้นทําการเพาะเชื้อแตละ
ชนิด และ ทําการเก็บตัวอยางทุก 8 ชั่วโมง จนครบ 48 ชั่วโมง เพ่ือทําการนับจํานวนเชื้อโดยวิธี plate count 
ผลที่ไดจะนํามาเทียบกับปริมาณเชื้อที่ไดจากการผสมสารละลายกลูโคสลงไปในอาหารเลี้ยงเชื้อที่เตรียมขึ้น
เองในปริมาณที่เทากับสารสกัดหยาบจากเนื้อผลไม 
 
เชื้อทดสอบ : Lactobacillus plantarum ATCC 14917 
 
องคประกอบอาหารเลี้ยงเชื้อในปริมาตร 1 ลิตร 
 Peptone  10 g 
 Beef extract  10 g 
 Yeast extract  5 g 
 Polysorbate 80  1 g 
 Sodium acetate 5 g 
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Ammonium citrate 2 g 

 K2HPO4  2 g 

 MgSO4.7H2O  0.1 g 
 MnSO4.H2O  0.05 g 
 
ข้ันตอนการทดลอง 

1. เล้ียงเชื้อใน MRS broth ที่อุณหภูมิ 37°C 24 ชม. 
2. ใสสารสกัดหยาบของเนื้อผลไมลงในอาหารเลี้ยงเชื้อที่ปราศจากน้ําตาลใหไดความเขมขนสุดทาย

ของสารสกัดผลไมอยูที่รอยละ 1  โดยมี glucose และ inulin ในความเขมขนรอยละ 1 เปนสาร
ควบคุม 

3. นําเชื้อที่ไดทําการเพาะเลี้ยงไวมาใสลงในอาหารเลี้ยงเชื้อที่เตรียมขึ้นเองโดยใชปริมาณเชื้อต้ังตน
รอยละ 0.1 ตอปริมาตรอาหารเลี้ยงเชื้อ 

4. ทําการเก็บตัวอยางตั้งแตชั่วโมงท่ี 0 และทุก 8 ชั่วโมงมาทําการนับจํานวนเชื้อโดยวิธี total plate 
count 

 
2.4 การทดสอบผลของสารสกัดอินูลินจากเนื้อผลไมใน Lactobacillus sp. ตอประสิทธิภาพ

ในการตานเชื้อกอโรค 
  ทําการเพาะเลี้ยงเชื้อ Lactobacillus plantarum ATCC 14917 ในอาหารเลี้ยงเชื้อ MRS 
ซ่ึงทําการเติมสารสกัดหยาบของเนื้อผลไมใหไดความเขมขนสุดทายรอยละ 1 โดยมี 
อินูลินมาตรฐานเปนสารควบคุม จากนั้นทําการเก็บน้ําเล้ียงเชื้อมาทําใหมีความเขมขนสูงขึ้น และนําไป
ทดสอบฤทธิ์ตานเชื้อแบคทีเรียกอโรค โดยวิธี Disc diffusion และ Microtiter plate assay 
 

2.4.1 การเตรียมน้ําเลี้ยงเชื้อเขมขน (Concentrated supernantant) 
 

ข้ันตอนการทดลอง 
1. ทําการเพาะเลี้ยงเชื้อ L. plantarum ATCC 14917 ใน MRS broth นําไปบมที่ 37°C ขามคืน 
2. นําเชื้อต้ังตนที่ไดทําการเพาะขามคืนมาแลวใสลงใน MRS broth (commercial) ที่เติมสารสกัดหยาบ

ของเนื้อผลไมใหไดความเขมขนสุดทายรอยละ 1 ซึ่งมี inulin ที่ความเขมขนรอยละ 1 และ MRS 
broth เปนสารควบคุม โดยใชปริมาณเชื้อต้ังตนรอยละ 0.1 ตอปริมาตรอาหารเลี้ยงเชื้อ นําไปบมที่ 
37°C เปนเวลา 48 ชั่วโมง 

3. นําอาหารเลี้ยงเชื้อที่ไดไปทําการปนเหวี่ยง เพ่ือทําการเก็บน้ําเล้ียงเชื้อที่ ความเร็ว 12,000xg 30 
นาที ที่อุณหภูมิ 4°C ทําการเก็บสวนใสของน้ําเล้ียงเชื้อ 

4. นําสวนใสของน้ําเล้ียงเช้ือที่ไดไปเพ่ิมความเขมขน โดยใหมีความเขมขนเปน 5 เทา จากความ
เขมขนตั้งตนดวยเครื่อง speed vacuum เปนเวลาประมาณ 2 ชั่วโมง เก็บสวนใสที่ไดไวที่ 4°C 
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2.4.2 การทดสอบฤทธิ์ตานเชื้อโดยวิธี Disc diffusion 
 

เชื้อทดสอบ :  Escherichia coli ATCC 25922 
  Pseudomonas aeruginosa ATCC 9027 
  Salmonella typhimurium ATCC 13311 
  Staphylococcus aureus ATCC 25923 
เชื้อควบคุม : Lactobacillus plantarum ATCC 14917 
ข้ันตอนการทดลอง 

1. ทําการเพาะเลี้ยงเชื้อ E. coli, P. aeruginosa, S. typhimurium และ S. aureus ในอาหารเลี้ยงเชื้อ 
Tryptic Soy Broth (TSB) L. plantarum ในอาหารเลี้ยงเชื้อ MRS broth ที่ 37°C เปนเวลา 18-24 
ชั่วโมง 

2. นําเชื้อมาปรับความขุนใหได OD600 = 0.1 จากนั้นนําไป swab บน TSA และ MRS agar plate 
3. นําน้ําเล้ียงเชื้อเขมขนมาใสลงบน blank paper disc โดยใชปริมาณน้ําเล้ียงเช้ือเขมขน 20 

ไมโครลิตร จากนั้นนํา แผน disc ที่ใสน้ําเล้ียงเชื้อเขมขนวางลงบน plate ที่ไดทําการ swab เชื้อไว
แลว 

4. นํา plate ไปบมที่อุณหภูมิ 37°C เปนเวลา 18-24 ชั่วโมง 
5. วัด clear zone และบันทึกผล 

 
2.4.3 การทดสอบฤทธิ์ตานเชื้อโดยวิธี Microtiter plate assay 
 

 เชื้อทดสอบ :    Escherichia coli ATCC 25922 
   Pseudomonas aeruginosa ATCC 9027 
   Salmonella typhimurium ATCC 13311 
   Staphylococcus aureus ATCC 25923 

 เชื้อควบคุม : Lactobacillus plantarum ATCC 14917 
ข้ันตอนการทดลอง 

1. ทําการเพาะเลี้ยงเชื้อ E. coli, P. aeruginosa, S. typhimurium และ S. aureus ใน 
  อาหารเลี้ยงเชื้อ Tryptic Soy Broth (TSB) L. plantarum ในอาหารเลี้ยงเชื้อ MRS broth ที่ 37°C 
เปนเวลา 18-24 ชั่วโมง 

2. นําเชื้อมาปรับความขุนใหได OD600 = 0.1 
3. นําอาหารเลี้ยงเชื้อ TSB ใสลงใน microtiter plate หลุมละ 100 μl จนครบ 12 หลุม จากนั้นใสน้ํา

เล้ียงเชื้อเขมขนใสลงในหลุมแรก 100 μl ผสมใหเขากันโดยการดูดขึ้นลง จากนั้นดูดสารที่ผสม
เรียบรอยแลว 100 μl สูหลุมตอไป (two fold dilution) จนถึงหลุมที่ 7 จะดูดทิ้ง 100 μl หลุมที่ 8 ไม
ใสน้ําเล้ียงเชื้อเขมขน (การทดลองควบคุม) ใสอาหารเลี้ยงเชื้อเพ่ิมอีก 80 μl ตอจากนั้นใสเชื้อที่ได
ปรับความขุนแลวในทุกหลุม หลุมละ 20 μl ทําเชนเดียวกันในทุกเชื้อ สวนเชื้อ L. plantarum ใช 
MRS broth แทน TSB 

4. นํา microtiter plate ไปบมที่ 37°C เปนเวลา 18-24 ชั่วโมง 
5. สังเกตและบันทึกผล 
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2.5 การทดสอบผลของสารสกัดอินูลินจากเน้ือผลไมตอการเจริญของเชื้อตอการเจริญของ

เชื้อโปรไบโอติกสท่ีแยกไดจากผลิตภัณฑเสริมอาหารที่จําหนายเพื่อการคา  
ในการศึกษาผลของสารสกัดหยาบของเนื้อผลไมตอผลิตภัณฑเสริมอาหารที่ผสมเชื้อโปรไบโอ

ติกส ทําไดโดยการผสมสารสกัดหยาบของเนื้อผลไมในอาหารเลี้ยงเชื้อ โดยในการทดลองนี้จะใช MRS broth 
เปนอาหารเลี้ยงเชื้อ และควบคุมความเปนกรด-ดาง ใหอยูในชวง pH 6.5 ± 0.2 จากนั้นทําการเพาะเชื้อแตละ
ชนิด และ ทําการเก็บตัวอยางทุก 8 ชั่วโมง จนครบ 48 ชั่วโมง เพ่ือทําการนับจํานวนเชื้อโดยวิธี plate count 
ผลที่ไดจะนํามาเทียบกับปริมาณเชื้อที่ไดจากการผสมสารละลายอินูลินลงไปในอาหารเลี้ยงเชื้อในปริมาณที่
เทากับสารสกัดหยาบของเนื้อผลไม 
 
เชื้อทดสอบ : เชื้อโปรไบโอติกสที่แยกไดจากผลิตภัณฑเสริมอาหารที่จําหนายเพื่อการคา 
 
ข้ันตอนการทดลอง 

1. เล้ียงเชื้อใน MRS broth (Difco) ที่อุณหภูมิ 37°C ในสภาวะที่อับอากาศโดยการเทพาราฟนเหลว
บนผิวหนาของอาหารเลี้ยงเชื้อ เปนเวลาขามคืน 

2. ใสสารสกัดอินูลินจากเนื้อผลไมลงในอาหารเลี้ยงเชื้อ MRS broth (Difco) ใหไดความเขมขน
สุดทายของสารสกัดผลไมอยูที่ 1 % โดยมี 1% inulin เปนสารควบคุม 

3. นําเชื้อที่ไดทําการเพาะขามคืนมาแลวใสลงในอาหารเลี้ยงเชื้อโดยใชปริมาณเชื้อต้ังตน 0.1% ตอ
ปริมาตรอาหารเลี้ยงเชื้อ จากนั้นเทพาราฟนเหลวปดทับผิวหนาของอาหารเล้ียงเชื้อเพ่ือใหเกิด
สภาวะอับอากาศ 

4. ทําการเก็บตัวอยางตั้งแตชั่วโมงที่ 0 และทุก 8 ชั่วโมงมาทําการนับจํานวนเชื้อโดยวิธี plate 
count 

หมายเหตุ :  

• ในการเลี้ยงเชื้อโปรไบโอติกสที่แยกไดจากผลิตภัณฑเสริมอาหารที่จําหนายเพื่อการคาที่เปนเชื้อ
ในกลุม Bifidobacterium sp. เนื่องจากเชื้อนี้เจริญในสภาวะที่อับอากาศเทานั้น ดังนั้นในขั้นตอน
การทดลองจึงตองทําการเลี้ยงในสภาวะอับอากาศทุกขั้นตอน 

• ผลิตภัณฑเสริมอาหารที่ผสมเชื้อโปรไบโอติกส ประกอบไปดวยเชื้อ 
o Bifidobacterium bifidum 
o Bifidobacterium longum 
o Bifidobacterium infantis 
o Bifidobacterium lactis 

 
 

 
 
 
 
 
 รูปท่ี 5 ลักษณะภายนอกของผลิตภัณฑเสริมอาหารที่ผสมเชื้อโปรไบโอติกส 
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2.6 การทดสอบผลของสารสกัดอินูลินจากเน้ือผลไมตอเชื้อโปรไบโอติกสท่ีแยกไดจาก

ผลิตภัณฑเสริมอาหารที่จําหนายเพื่อการคาดานประสิทธิภาพในการตานเชื้อกอโรค 
 ทําการเพาะเลี้ยงเชื้อ probiotic products ในอาหารเลี้ยงเชื้อ MRS ซึ่งทําการเติมสารสกัด 
อินูลินจากเนื้อผลไมใหไดความเขมขนสุดทาย 1% โดยมีอินูลินมาตรฐานเปนสารควบคุม จากนั้นทําการเก็บ
น้ําเล้ียงเชื้อมาทําใหมีความเขมขนสูงขึ้น และนําไปทดสอบฤทธิ์ตานเชื้อแบคทีเรียกอโรค โดยวิธี Disc 
diffusion และ Microtiter plate assay 
 

2.6.1 การเตรียมน้ําเลี้ยงเชื้อเขมขน 
ข้ันตอนการทดลอง 

1.    ทําการเพาะเลี้ยงเชื้อ probiotic products ใน MRS broth นําไปบมที่ 37°C ขามคืน ภายใต
สภาวะอับอากาศ 

2. นําเชื้อต้ังตนที่ไดทําการเพาะขามคืนมาแลวใสลงใน MRS broth ที่เติมสารสกัดหยาบของเนื้อ
ผลไมใหไดความเขมขนสุดทาย 1% ซึ่งมี 1% inulin และ MRS broth เปนสารควบคุม โดยใช
ปริมาณเชื้อต้ังตน 0.1% ตอปริมาตรอาหารเลี้ยงเชื้อ นําไปบมที่ 37°C เปนเวลา 48 ชั่วโมง 
ภายใตสภาวะอับอากาศ 

3. นําอาหารเลี้ยงเชื้อที่ไดไปทําการปนเหว่ียง เพ่ือทําการเก็บน้ําเล้ียงเชื้อที่ ความเร็ว 12,000xg 30 
นาที ที่อุณหภูมิ 4°C ทําการเก็บสวนใสของน้ําเล้ียงเชื้อ 

4. นําสวนใสของน้ําเล้ียงเชื้อที่ไดไปเพิ่มความเขมขน โดยใหมีความเขมขนเปน 5 เทา จากความ
เขมขนตั้งตนดวยเครื่อง speed vacuum เปนเวลาประมาณ 2 ชั่วโมง เก็บสวนใสที่ไดไวที่ 4°C 

 
2.6.2 การทดสอบฤทธิ์ตานเชื้อโดยวิธี Disc diffusion 

เชื้อทดสอบ :    Escherichia coli ATCC 25922 
  Pseudomonas aeruginosa ATCC 9027 
  Salmonella typhimurium ATCC 13311 
  Staphylococcus aureus ATCC 25923 
เชื้อควบคุม : เชื้อโปรไบโอติกสที่แยกไดจากผลิตภัณฑเสริมอาหารที่จําหนายเพื่อการคา 
 
ข้ันตอนการทดลอง 

1. ทําการเพาะเลี้ยงเชื้อ E. coli, P. aeruginosa, S. typhimurium และ S. aureus ในอาหารเลี้ยง
เชื้อ Tryptic Soy Broth (TSB) probiotic products ในอาหารเลี้ยงเชื้อ MRS broth ที่ 37°C เปน
เวลา 18-24 ชั่วโมง 

2. นําเชื้อมาปรับความขุนใหได OD600 = 0.1 จากนั้นนําไป swab บน TSA และ MRS agar plate 
3. นําน้ําเล้ียงเชื้อเขมขนมาใสลงบน blank paper disc โดยใชปริมาณน้ําเล้ียงเชื้อเขมขน 20 μl 

จากนั้นนํา แผน disc ที่ใสน้ําเล้ียงเชื้อเขมขนวางลงบน plate ที่ไดทําการ swab เชื้อไวแลว 
4. นํา plate ไปบมที่อุณหภูมิ 37°C เปนเวลา 18-24 ชั่วโมง 
5. วัด clear zone และบันทึกผล 
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2.6.3 การทดสอบฤทธิ์ตานเชื้อโดยวิธี Microtiter plate assay 
  เชื้อทดสอบ :    Escherichia coli ATCC 25922 

   Pseudomonas aeruginosa ATCC 9027 
   Salmonella typhimurium ATCC 13311 
   Staphylococcus aureus ATCC 25923 

เชื้อควบคุม : เชื้อโปรไบโอติกสที่แยกไดจากผลิตภัณฑเสริมอาหารที่จําหนายเพื่อการคา 
 

ข้ันตอนการทดลอง 
1. ทําการเพาะเลี้ยงเชื้อ E. coli, P. aeruginosa, S. typhimurium และ S. aureus ในอาหารเลี้ยง

เชื้อ Tryptic Soy Broth (TSB) probiotic products ในอาหารเลี้ยงเชื้อ MRS broth ที่ 37°C เปน
เวลา 18-24 ชั่วโมง 

2. นําเชื้อมาปรับความขุนใหได OD600 = 0.1 
3. นําอาหารเลี้ยงเชื้อ TSB ใสลงใน microtiter plate หลุมละ 100 μl จนครบ 8 หลุม จากนั้นใสน้ํา

เล้ียงเชื้อเขมขนใสลงในหลุมแรก 100 μl ผสมใหเขากันโดยการดูดขึ้นลง จากนั้นดูดสารที่ผสม
เรียบรอยแลว 100 μl สูหลุมตอไป (two fold dilution) จนถึงหลุมที่ 7 จะดูดทิ้ง 100 μl หลุมที่ 8 
ไมใสน้ําเล้ียงเชื้อเขมขน (การทดลองควบคุม) ใสอาหารเลี้ยงเชื้อเพ่ิมอีก 80 μl ตอจากนั้นใสเชื้อ
ที่ไดปรับความขุนแลวในทุกหลุม หลุมละ 20 μl ทําเชนเดียวกันในทุกเชื้อ สวนเชื้อ probiotic 
products ใช MRS broth แทน TSB 

4. นํา microtiter plate ไปบมที่ 37°C เปนเวลา 18-24 ชั่วโมง 
5. สังเกตและบันทึกผล 
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บทที่ 3  
ผลงานวิจัยที่ไดรับ 

 
3.1 การเตรียมและสกัดเน้ือผลไม 
 

เมื่อทําการคัดเลือกและสกัดเนื้อผลไมแตละชนิดแลว ผลจากการสกัดพืชแตละชนิดดวยน้ํา
รอน พบวา มะพราวพันธุสูงใหปริมาณของสารสกัดมากที่สุด คือ 27.42% w/w สวนทุเรียนชะนีใหปริมาณสาร
สกัดต่ําที่สุด คือ 3.28% w/w (ตารางที่ 6) สําหรับกลวยพันธุตางๆ พบวา กลวยนิ้วมือนางใหปริมาณของสาร
สกัดมากที่สุด ประมาณ 18.99% w/w และกลวยหักมุกทองใหปริมาณสารสกัดต่ําที่สุด คือ 3.73% w/w 
(ตารางที่ 7) 

 
 

 ตารางที่ 6 ปริมาณของสารสกัดหยาบผลไมแตละชนิดท่ีนํามาทดสอบ 
 

ตัวอยางท่ี ชื่อผลไม % (w/w) yield 
สารสกัดหยาบ 

1 มะพราวแกพันธุสูง 27.42 
2 ทุเรียนหมอนทอง 14.39 
3 ละมุดพันธุมะกอก 12.79 
4 มะพราวน้ําหอมออน 9.20 
5 เผือก 7.01 
6 นอยหนาหนัง 6.28 
7 พุทรานมสด 6.06 
8 มะมวงเขียวเสวย 3.99 
9 ทุเรียนชะนี 3.28 
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ตารางที่ 7 ปริมาณของสารสกัดหยาบกลวยพันธุตางๆ 

 

ตัวอยางท่ี ชื่อผลไม % (w/w) yield  
สารสกัดหยาบ 

1 กลวยนิ้วมือนาง 18.99 
2 กลวยเล็บมือนาง 15.17 
3 กลวยไขทองเงย 14.91 
4 กลวยเทพรส 13.93 
5 กลวยเขียว 11.78 
6 กลวยลังกา 10.61 
7 กลวยนางพญา 10.53 
8 กลวยหอม 10.19 
9 กลวยหิน 10.03 
10 กลวยไขชุมแพ 9.30 
11 กลวยเล็บมือ มีขนที่ผล 9.04 
12 กลวยเล็บชางกุด 7.78 
13 กลวยหักมุกเขียว 7.15 
14 กลวยไข 6.95 
15 กลวยน้ําวา 5.90 
16 กลวยหักมุก 5.87 
17 กลวยน้ํา 4.62 
18 กลวยหักมุกทอง 3.73 
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3.2 การศึกษาเบื้องตนโดยการตรวจสอบสารอินูลินท่ีมีอยูในผลไม 
 

  จากศึกษาตรวจสอบสารอินูลินเบ้ืองตนโดยการสองกลองจุลทรรศน เพ่ือใชในการคัดกรอง
ผลไมตางๆ โดยนําเซลลผลไมสดมายอมดวย 10% α-Naphthol (w/v) ในเอธานอลและกรดซัลฟูริกเขมขน 
หากผลไมมีอินูลินสะสมอยูจะปรากฏผลึกสีแดงอมมวง  ซึ่งสีที่ปรากฎนี้เปนสีของผลึกอินูลินแตจะไมคงที่และ
สลายไปอยางรวดเร็ว จึงตองทําการสังเกตและบันทึกผลทันที  ซึ่งเมื่อทําการทดสอบนี้รวมกับ การหาปริมาณ
อินูลินที่สกัดไดจากเนื้อผลไมโดยวิธีการวัดปริมาณคารโบไฮเดรต พบวา ผลไมที่คัดเลือกมา คือ ทุเรียน
หมอนทอง ชะนี มะมวงเขียวเสวย ละมุดพันธุมะกอก มะพราวพันธุสูงและเตี้ย นอยหนาหนัง มะเฟอง พุทรา
นมสด มีแนวโนมที่จะมีอินูลินในเนื้อผลไม แตไมพบอินูลินในเผือก (ตารางที่ 8) สวนในกลวยนั้นจากการ
ตรวจสอบเบื้องตนพบอินูลินในทุกสายพันธุ (ตารางที่ 9) 
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ตารางที่ 8 ผลการตรวจสอบสารอินูลินท่ีมีอยูในผลไมเบื้องตน 

ผลไม ชิ้นตัวอยางยอมดวย 10% 

α-naphthol และ  
Conc. Sulfuric acid 

Total 
carbohydrate 

(mg/ml) 

 

Reducing 
sugar 

(mg/ml) 

 

Inulin 
content 
(mg/ml) 

-  

Inulin 
extraction 

yield 
(%) 

1. ทุเรียน 
 หมอนทอง 

 

9.945 
 

2.138 7.807 2.375 

2. ทุเรียน 
    ชะน ี

 

10.764 3.855 6.908 2.052 

3. มะมวง 
เขียวเสวย 

 

10.611 
 

4.820 5.792 1.724 

4. ละมุด 
    มะกอก 

N/A 7.848 4.749 3.099 1.115 

5. มะพราว 
   แกพันธุสูง 

 

3.086 0.263 2.822 0.981 

6. มะพราว 
    น้ําหอม 
    ออน 

 

4.516 2.424 2.092 0.987 

7. นอยหนา 
    หนัง 

 

11.488 9.626 1.862 0.481 

8. มะเฟอง N/A 8.932 7.350 1.582 0.554 
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ตารางที่ 8 (ตอ) ผลการตรวจสอบสารอินูลินท่ีมีอยูในผลไมเบื้องตน 

ผลไม ชิ้นตัวอยางยอมดวย 10% 

α-naphthol และ  
Conc. Sulfuric acid 

Total 
carbohydrate 

(mg/ml) 

 

Reducing 
sugar 

(mg/ml) 

 

Inulin 
content 
(mg/ml) 

-  

Inulin 
extraction 

yield 
(%) 

9. พุทรานม
สด 

 

9.951 9.407 0.544 0.034 

10. เผือก 

 

9.864 Less than 
2 mg/ml 

- ND 

N/A = not available 
ND = not detected 
หมายเหตุ: ผลการทดลองเปนคาเฉล่ียจากการทดลอง 3 ซ้ํา
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ตารางที่ 9 ผลการตรวจสอบสารอินูลินท่ีมีอยูในกลวยพันธุตางๆ เบื้องตน 
 

ผลไม ชิ้นตัวอยางยอมดวย 

10% α-naphthol และ  
Conc. Sulfuric acid 

Total 
carbohydrate 

(mg/ml) 

 

Reducing 
sugar 

(mg/ml) 

 

Inulin 
content 
(mg/ml) 

-  

Inulin 
extraction 

yield 
(%) 

1. กลวยหอม N/A 11.011 3.855 7.156 2.111 
2. กลวยเล็บมือนาง 
    (มีขนที่ผล) 

9.181 2.476 6.705 1.690 

3. กลวยเขียว 8.800 2.437 6.363 1.619 

4. กลวยเล็บมือนาง 
 

8.790 
 

2.622 
 

6.168 
 

1.913 
 

5. กลวยไข N/A 10.135 4.707 5.429 1.644 
6. กลวยไขทองเงย 7.086 2.270 4.816 1.294 

7. กลวยน้ําวา N/A 11.602 8.511 3.091 0.845 
8. กลวยเทพรส 9.562 6.851 2.711 0.860 
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ตารางที่ 9 (ตอ) ผลการตรวจสอบสารอินูลินท่ีมีอยูในกลวยพันธุตางๆ เบื้องตน 
 

ผลไม ชิ้นตัวอยางยอมดวย 

10% α-naphthol และ  
Conc. Sulfuric acid 

Total 
carbohydrate 

(mg/ml) 

 

Reducing 
sugar 

(mg/ml) 

 

Inulin 
content 
(mg/ml) 

-  

Inulin 
extraction 

yield 
(%) 

9. กลวยลังกา 9.562 6.984 2.578 0.820 

10. กลวยหักมุก 8.038 6.348 1.690 0.677 

11. กลวยหักมุก 
      เขียว 

7.848 6.048 1.800 0.725 

12. กลวยน้ํา 7.243 9.295 0.948 0.517 

13. กลวยหิน 8.038 7.130 0.908 0.443 

14. กลวยนิ้วมือ 
      นาง  
 

7.243 
 
 

6.389 
 
 

0.854 
 
 

0.487 
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ตารางที่ 9 (ตอ) ผลการตรวจสอบสารอินูลินท่ีมีอยูในกลวยพันธุตางๆ เบื้องตน 
 

ผลไม ชิ้นตัวอยางยอมดวย 

10% α-naphthol และ  
Conc. Sulfuric acid 

Total 
carbohydrate 

(mg/ml) 

 

Reducing 
sugar 

(mg/ml) 

 

Inulin 
content 
(mg/ml) 

-  

Inulin 
extraction 

yield 
(%) 

15. กลวยไขชุมแพ 6.705 5.852 0.852 0.534 

16. กลวยหักมุก 
      ทอง 

7.606 6.802 0.804 0.429 

17. กลวยนางพญา 7.787 6.983 0.804 0.408 

18. กลวยเล็บชาง 
      กุด 

7.424 6.789 0.635 0.396 

 
 หมายเหตุ: ผลการทดลองเปนคาเฉล่ียจากการทดลองอยางนอย 3 ซ้ํา 
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3.3 การวิเคราะหหาปริมาณอินูลินท่ีสกัดไดจากเน้ือผลไมโดยวิธี HPLC 
 
จากการวิเคราะหหาปริมาณอินูลินในผลไมแตละชนิดดวยเทคนิค HPLC พบวา มะพราวแก

พันธุสูง ใหปริมาณอินูลินมากที่สุด คือ รอยละ 5.78 สวนผลไมอ่ืนที่ใหปริมาณอินูลินสูง ไดแก ละมุดพันธุ
มะกอก ทุเรียนหมอนทองและชะนี มะมวงเขียวเสวย และนอยหนาหนัง สวนพุทรานมสดนั้นพบไดนอย สวน
เผือกนั้นตรวจไมพบอินูลินเลย ซึ่งผลที่ไดสอดคลองกับวิธีการวัดปริมาณคารโบไฮเดรต (ตารางที่ 7) 

สําหรับกลวยพันธุตางๆนั้น จากการตรวจสอบกลวยพันธุตางๆ พบวา กลวยนิ้วมือนางมี
ปริมาณอินูลินมากที่สุด ประมาณรอยละ 12.23 (ตารางที่ 8) สวนกลวยที่มีปริมาณอินูลินปานกลาง ไดแก 
กลวยเขียว กลวยหักมุกเขียว กลวยน้ํา กลวยเล็บชางกุด กลวยไขทองเงย กลวยไขชุมแพ กลวยนางพญา 
กลวยน้ําวา กลวยหอม กลวยหักมุกทอง กลวยเล็บมือมีขนที่ผล กลวยไข กลวยลังกา กลวยหักมุก มีอินูลินอยู
ประมาณรอยละ 2.22-7.62 สวนกลวยหิน กลวยเล็บมือนางและเทพรสมีปริมาณอินูลินอยูในปริมาณต่ํา หาก
พิจารณาถึงพันธุกลวยที่นิยมบรโิภคในประเทศ จะเห็นไดวา กลวยน้ําวามีปริมาณอินูลินสูงสุดประมาณรอยละ 
4.07 สวนกลวยหอม กลวยไข กลวยหักมุก และกลวยเล็บมือนาง มีปริมาณอินูลินลดลงตามลําดับ 
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ตารางที่ 10 ปริมาณอินูลินในผลไมแตละชนิดทดสอบโดย HPLC 

 

ตัวอยางท่ี ชื่อผลไม % inulin  

1 มะพราวแกพันธุสูง 5.78 
2 ละมุดมะกอก 5.38 
3 ทุเรียนหมอนทอง 5.30 
4 ทุเรียนชะนี 5.05 
5 มะพราวออนพันธุน้ําหอม 4.69 
6 มะมวงเขียวเสวย 4.28 
7 นอยหนาหนัง 4.25 
8 พุทรานมสด 1.45 
9 เผือก ND 

 
ND = not detected 
 
ตารางที่ 11 ปริมาณอินูลินในกลวยพันธุตางๆ ทดสอบโดย HPLC 

 

ตัวอยางท่ี ชื่อผลไม % inulin  

1 กลวยนิ้วมือนาง 12.23 
2 กลวยเขียว 7.62 
3 กลวยหักมุกเขียว 7.59 
4 กลวยน้ํา 6.11 
5 กลวยเล็บชางกุด 5.20 
6 กลวยไขทองเงย 4.50 
7 กลวยไขชุมแพ 4.22 
8 กลวยนางพญา 4.20 
9 กลวยน้ําวา 4.07 
10 กลวยหอม 3.80 
11 กลวยหักมุกทอง 3.71 
12 กลวยเล็บมือ (มีขนที่ผล) 3.42 
13 กลวยไข 3.23 
14 กลวยลังกา 2.35 
15 กลวยหักมุก 2.22 
16 กลวยหิน 1.90 
17 กลวยเล็บมือนาง 1.56 
18 กลวยเทพรส 0.92 
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3.4 ผลของสารสกัดหยาบจากเนื้อผลไมตอการเจริญของเชื้อตอการ  
       เจริญเติบโตของเชื้อ Lactobacillus sp. 
 

  ในการทดลองนี้ไดศึกษาผลของสารสกัดหยาบจากเนื้อผลไมตอการเจริญเติบโตของเชื้อ 
Lactobacillus sp. โดยจะทําการเติมสารสกัดผลไมในอัตราสวนรอยละ 1 เพ่ือใชเปนแหลงคารบอนสําหรับการ
เจริญของเชื้อ โดยมีกลูโคสและอินูลินเปนสารควบคุม (รูปที่ 6) พบวาจากจํานวนตัวอยางผลไมทั้งหมด เมื่อ
เชื้อเจริญจนไดปริมาณสูงสุดและเริ่มมีการลดลงของปริมาณเชื้อนั้น สามารถจําแนกรูปแบบของการลดลงของ
ปริมาณเชื้ออยางมีนัยสําคัญได 4 ชวงเวลา ดังนี้ 

1. ปริมาณเชื้อลดลงอยางมีนัยสําคัญหลังจาก 16 ชั่วโมง ไดแก กลวยหอม และ กลวย
เล็บมือนาง (รูปที่ 7) 

2. ปริมาณเชื้อลดลงอยางมีนัยสําคัญหลังจาก 24 ชั่วโมง ไดแก กลวยเล็บชางกุด กลวยเขียว 
กลวยเทพรส กลวยไข กลวยไขชุมแพ กลวยเล็บมือนาง(มีขนที่ผล) กลวยไขทองเงย กลวย
น้ํา กลวยน้ําวา กลวยลังกา กลวยสา กลวยหักมุก กลวยหักมุกเขียว กลวยหิน กลวย
นางพญา กลวยนิ้วมือนาง กลวยหักมุกทอง นอยหนา และ พุทรานมสด (รูปที่ 8-11) 

3. ปริมาณเชื้อลดลงอยางมีนัยสําคัญหลังจาก 32 ชั่วโมง ไดแก มะมวงเขียวเสวย ละมุด 
ทุเรียนชะนี และ ทุเรียนหมอนทอง (รูปที่ 12) 

4. ปริมาณเชื้อลดลงอยางมีนัยสําคัญหลังจาก 40 ชั่วโมง ไดแก มะพราวออน และ มะพราว
แก  (รูปที่ 13) 

 จากผลการทดลองเมื่อเปรียบเทียบกับการทดลองควบคุมซึ่งใชกลูโคสเปนแหลงคารบอนพบวา เชื้อ
จะเริ่มลดลงอยางมีนัยสําคัญเมื่อเวลาผานไป 24 ชั่วโมงและไมพบการลดลงของเชื้อหลังชั่วโมงที่ 32 สวนกลุม
ควบคุมที่ใชอินูลินเปนแหลงคารบอน พบวา L. plantarum เจริญเติบโตสูงสุดที่ชั่วโมงที่ 16 และหลังจากนั้น
ปริมาณเชื้อคอนขางคงที่ตลอดการศึกษาที่ 48 ชั่วโมง 
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รูปท่ี 6: กราฟแสดงการเจริญของ L. plantarum ATCC14917 ในอาหาร MRS ท่ีใส 1% กลูโคส และ 

1% อินูลินเปนแหลงคารบอน 
(เครื่องหมาย * แสดงคาการลดลงอยางมีนัยสําคัญ) 
 

 

     กลูโคส 

อินูลิน 
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รูปท่ี 7: กราฟแสดงการเจริญของ L. plantarum ATCC14917 ในอาหาร MRS ท่ีใส 1% สารสกัดจาก

กลวยหอม และ กลวยเล็บมือนาง เปนแหลงคารบอน  
            (เครื่องหมาย * แสดงคาการลดลงอยางมีนัยสําคัญ) 

 
 

กลวยหอม 

กลวยเล็บมือนาง 
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รูปท่ี 8: กราฟแสดงการเจริญของ L. plantarum ATCC14917 ในอาหาร MRS ท่ีใส 1% สารสกัดจาก

กลวยเล็บชางกุด  กลวยเขียว กลวยเทพรส กลวยไข และ กลวยไขชุมแพ เปนแหลงคารบอน 
(เครื่องหมาย * แสดงคาการลดลงอยางมีนัยสําคัญ) 

กลวยเล็บชางกุด  

กลวยเขียว กลวยเทพรส 

กลวยไข กลวยไขชุมแพ 
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รูปท่ี 9: กราฟแสดงการเจริญของ L. plantarum ATCC14917 ในอาหาร MRS ท่ีใส 1% สารสกัดจาก

กลวยเล็บมือนาง (มีขนท่ีผล) กลวยไขทองเงย กลวยน้ํา กลวยน้ําวา กลวยลังกา และกลวย
สา เปนแหลงคารบอน  

           (เครื่องหมาย * แสดงคาการลดลงอยางมีนัยสําคัญ) 
 

กลวยเล็บมือนาง (มีขนที่ผล) กลวยไขทองเงย 

กลวยน้ํา กลวยน้ําวา 

กลวยลังกา กลวยสา 
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รูปท่ี 10: กราฟแสดงการเจริญของ L. plantarum ATCC14917 ในอาหาร MRS ท่ีใส 1% สารสกัดจาก 

กลวยหักมุก กลวยหักมุกเขียว กลวยหิน กลวยนางพญา กลวยนิ้วมือนาง และ กลวยหักมุก 
ทอง  

            (เครื่องหมาย * แสดงคาการลดลงอยางมีนัยสําคัญ) 
 

กลวยหักมุก กลวยหักมุกเขียว  

กลวยหิน  กลวยนางพญา  

กลวยนิ้วมือนาง  กลวยหักมุกทอง 
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รูปท่ี 11: กราฟแสดงการเจริญของ L. plantarum ATCC14917 ในอาหาร MRS ท่ีใส 1% สารสกัดจาก

นอยหนา และพุทรานมสด  
            (เครื่องหมาย * แสดงคาการลดลงอยางมีนัยสําคัญ) 

 
 

นอยหนา 

พุทรานมสด 
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รูปท่ี 12: กราฟแสดงการเจริญของ L. plantarum ATCC14917 ในอาหาร MRS ท่ีใส 1% สารสกัดจาก

มะมวงเขียวเสวย ละมุด ทุเรียนชะนี และ ทุเรียนหมอนทอง  
            (เครื่องหมาย * แสดงคาการลดลงอยางมีนัยสําคัญ) 
 
 

มะมวงเขียวเสวย  ละมุด 

ทุเรียนชะนี ทุเรียนหมอนทอง 



 39

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี 13: กราฟแสดงการเจริญของ L. plantarum ATCC14917 ในอาหาร MRS ท่ีใส 1% สารสกัดจาก

มะพราวออน และมะพราวแก  
            (เครื่องหมาย * แสดงคาการลดลงอยางมีนัยสําคัญ) 
 

มะพราวออน 

มะพราวแก 
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3.5 ผลของสารสกัดหยาบจากเนื้อผลไมตอการเจริญของเชื้อตอการเจริญ  
     เติบโตของ Bifidobacterium spp. ท่ีแยกไดจากผลิตภัณฑเสริมอาหาร 
 
ในการทดลองนี้     ไดศึกษาผลของสารสกัดหยาบจากเนื้อผลไมตอการเจริญของเชื้อ 

Bifidobacterium spp. ที่แยกไดจากผลิตภัณฑเสริมอาหาร โดยจะทําการเติมสารสกัดผลไมที่ 1% ลงใน MRS 
broth เพ่ือใชเปนแหลงคารบอนเสริมสําหรับการเจริญของเชื้อ โดยมีอินูลินเปนสารควบคุม (รูปที่ 14-15) 
พบวาจากจํานวนตัวอยางผลไมที่เลือกมาใชทดสอบนั้นในชวงเวลาที่ 48 ชั่วโมงนั้นยังไมพบการลดลงของ
ปริมาณเชื้อ ซึ่งเมื่อพิจารณาจากกราฟ จะเห็นวาแนวโนมการเจริญเติบโตของเชื้อ Bifidobacterium spp. 
ใกลเคียงกับการใชอินูลินมาตรฐานเปนแหลงคารบอน 
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รูปท่ี 14: กราฟแสดงการเจริญของ Bifidobacterium spp. ท่ีแยกไดจากผลิตภัณฑเสริมอาหาร ใน

อาหาร MRS ท่ีใส 1% กลูโคส อินูลิน สารสกัดจากกลวยเล็บชางกุด กลวยนิ้วมือนาง กลวย
สา และละมุด 

 

อินูลิน 

กลวยเล็บชางกุด 

กลวยสา 

ละมุด กลวยนิ้วมือนาง 
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รูปท่ี 15: กราฟแสดงการเจริญของ Bifidobacterium spp. ท่ีแยกไดจากผลิตภัณฑเสริมอาหาร ใน

อาหาร MRS ท่ีใส 1% สารสกัดจาก มะพราวออน และมะพราวแก 
 

มะพราวออน 

มะพราวแก 
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3.6 ผลของสารสกัดอินูลินจากเนื้อผลไมตอ Lactobacillus sp. และ 
      Bifidobacterium spp. ท่ีแยกไดจากผลิตภัณฑเสริมอาหารในดาน 
      ประสิทธิภาพในการตานเชื้อกอโรค 
 
การทดลองนี้จะทําการศึกษาผลของน้ําเล้ียงเชื้อที่ไดจากการเติมสารสกัดอินูลินจากเนื้อผลไม 

โดยนําน้ําเล้ียงเชื้อที่ไดจากการเลี้ยงเชื้อเปนเวลา 48 ชั่วโมง ไปทําใหมีความเขมขนเพ่ิมขึ้น 5 เทา จากนั้นจึง
นําน้ําเล้ียงเชื้อเขมขนที่ไดมาทดสอบประสิทธิภาพในการตานเชื้อดวยวิธี disc diffusion และ microtiter plate 
assay 

 
3.6.1 การทดสอบประสิทธิภาพในการตานเชื้อดวยวิธี disc diffusion 

การทดสอบประสิทธิภาพในการตานเชื้อกอโรคดวยวิธี disc diffusion พบวาน้ําเล้ียงเชื้อที่
ไดจากการเลี้ยงเชื้อ Lactobacillus sp. พรอมกับการเติมสารสกัดกลวยน้ิวมือนางมีประสิทธิภาพในการตาน
เชื้อกอโรคไดดีที่ สุด เมื่อเปรียบเทียบกับสารควบคุมและสารสกัดผลไมชนิดอื่น (ตารางที่ 12) สวน
ประสิทธิภาพในการตานเชื้อของน้ําเล้ียงเชื้อที่ไดจากการเลี้ยง Bifidobacterium spp. ที่แยกไดจากผลิตภัณฑ
เสริมอาหารนั้นไมมีประสิทธิภาพในการตานเชื้อเมื่อทดสอบดวยวิธี disc diffusion  
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ตารางที่ 12 ประสิทธิภาพในการตานเชื้อกอโรคของนํ้าเลี้ยงเชื้อเขมขนจาก Lactobacillus sp. โดยวิธี    
                disc diffusion 

เสนผานศูนยกลาง (mm) 
สารสกัด 

S. Typhimurium P. aeruginosa S. aureus E. coli 
อินูลิน 6.83 7 ND 7 
มะพราวออน 6.83 7 ND 7 
มะพราวแก 6.83 7 ND 7.5 
ละมุด 6.83 7 ND 7.5 
กลวยสา 7.67 6.5 ND 7 
กลวยเล็บชางกุด 7.67 6.5 6.67 7 
กลวยนิ้วมือนาง 7.67 8 8 8.17 
กลวยน้ําวา 6.5 6.67 ND 6.5 
กลวยหอม 6.5 6.83 ND 6.5 
กลวยไข 6.5 6.5 ND 6.5 
กลวยเล็บมือนาง 6.5 6.5 ND 6.5 
Blank ND ND ND ND 
 
ND = not detected 
หมายเหตุ: ผลการทดลองเปนคาเฉล่ียจากการทดลอง 3 ซ้ํา 
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3.6.2 การทดสอบประสิทธิภาพในการตานเชื้อดวยวิธี broth microdilution  
         assay 
 
การทดสอบประสิทธิภาพในการตานเชื้อกอโรคดวยวิธี broth microdilution assay จากน้ํา

เล้ียงเชื้อที่ไดโดยการเลี้ยงเชื้อ Lactobacillus sp. ดวยอาหารเลี้ยงเชื้อ MRS พรอมกับการเติมสารสกัดผลไมมี
ประสิทธิภาพในการตานเชื้อ พบวา คา MIC ตอเชื้อ S. aureus อยูที่ระดับการเจือจาง 1/4 เทา ทั้งในน้ําเล้ียง
เชื้อที่ไดจากสารควบคุมและสารสกัดผลไมชนิดอื่น ยกเวนในอาหารที่เติมสารสกัดกลวยเล็บมือนางที่ระดับ
การเจือจาง 1/2 เทานั้นมีประสิทธิภาพยับย้ังโดยสมบูรณ สวนที่ระดับการเจือจาง 1/4 เทา มีประสิทธิภาพใน
การยับย้ังเล็กนอย (ตารางที่ 13) คา MIC ตอเชื้อ S. Typhimurium อยูที่ระดับการเจือจาง 1/4 เทาทั้งในน้ํา
เล้ียงเชื้อที่ไดจากสารควบคุมและสารสกัดผลไมชนิดอื่น ยกเวนในอาหารที่เติมสารสกัดกลวยนิ้วมือนางนั้น 
จากการทดสอบพบวา ที่ระดับการเจือจาง 1/4 เทานั้นมีประสิทธิภาพยับย้ังโดยสมบูรณ สวนที่ระดับการเจือ
จาง 1/8 เทามีประสิทธิภาพในการยับย้ังเล็กนอย (ตารางที่ 14) คา MIC ตอเชื้อ P. aeruginosa อยูที่ระดับ
การเจือจาง 1/4 เทาทั้งในน้ําเล้ียงเชื้อที่ไดจากสารควบคุมและสารสกัดผลไมชนิดอื่น (ตารางที่ 15) คา MIC 
ตอเชื้อ E. coli อยูที่ระดับการเจือจาง 1/4 เทาทั้งในน้ําเล้ียงเชื้อที่ไดจากสารควบคุมและสารสกัดผลไมชนิดอื่น 
(ตารางที่ 16) สวนประสิทธิภาพในการตานเชื้อ Lactobacillus sp. ซึ่งเปนเชื้อควบคุมนั้นมีคา MIC สูงที่สุดอยู
ที่ระดับการเจือจาง 1 เทา (ตารางที่ 17) 
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ตารางที่ 13  ประสิทธิภาพในการตานเชื้อ S. aureus  ของนํ้าเลี้ยงเชื้อเขมขนจาก Lactobacillus sp. 

โดยวิธี broth microdilution assay 
 

การเจือจาง 
สารสกัด 

1 1/2 1/4 1/8 1/16 1/32 1/64 Blank 

อินูลิน - - - + + + + + 
มะพราวออน - - - + + + + + 
มะพราวแก - - - + + + + + 
ละมุด - - - + + + + + 
กลวยสา - - - + + + + + 
กลวยเล็บชางกุด - - - + + + + + 
กลวยนิ้วมือนาง - - - + + + + + 
กลวยน้ําวา - - - + + + + + 
กลวยหอม - - - + + + + + 
กลวยไข - - - + + + + + 
กลวยเล็บมือนาง - - +/- + + + + + 
Blank + + + + + + + + 
 
- = ใส, +/- = กึ่งใส กึ่งขุน, + = ขุน 
หมายเหตุ: ผลการทดลองเปนคาเฉล่ียจากการทดลอง 3 ซ้ํา 
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ตารางที่ 14   ประสิทธิภาพในการตานเชื้อ S. Typhimurium ของนํ้าเลี้ยงเชื้อเขมขนจาก 

Lactobacillus sp. โดยวิธี broth microdilution assay 
 

การเจือจาง 
สารสกัด 

1 1/2 1/4 1/8 1/16 1/32 1/64 Blank 

อินูลิน - - - + + + + + 
มะพราวออน - - - + + + + + 
มะพราวแก - - - + + + + + 
ละมุด - - - + + + + + 
กลวยสา - - - + + + + + 
กลวยเล็บชางกุด - - - + + + + + 
กลวยนิ้วมือนาง - - - +/- + + + + 
กลวยน้ําวา - - - + + + + + 
กลวยหอม - - - + + + + + 
กลวยไข - - - + + + + + 
กลวยเล็บมือนาง - - - + + + + + 
Blank + + + + + + + + 
 
- = ใส, +/- = กึ่งใส กึ่งขุน, + = ขุน 
หมายเหตุ: ผลการทดลองเปนคาเฉล่ียจากการทดลอง 3 ซ้ํา 
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ตารางที่ 15  ประสิทธิภาพในการตานเชื้อ P. aeruginosa ของนํ้าเลี้ยงเชื้อเขมขนจาก Lactobacillus 

sp. โดยวิธี broth microdilution assay 
 

การเจือจาง 
สารสกัด 

1 1/2 1/4 1/8 1/16 1/32 1/64 Blank 

อินูลิน - - - + + + + + 
มะพราวออน - - - + + + + + 
มะพราวแก - - - + + + + + 
ละมุด - - - + + + + + 
กลวยสา - - - + + + + + 
กลวยเล็บชางกุด - - - + + + + + 
กลวยนิ้วมือนาง - - - + + + + + 
กลวยน้ําวา - - - + + + + + 
กลวยหอม - - - + + + + + 
กลวยไข - - - + + + + + 
กลวยเล็บมือนาง - - - + + + + + 
Blank + + + + + + + + 
 
- = ใส, +/- = กึ่งใส กึ่งขุน, + = ขุน 
หมายเหตุ: ผลการทดลองเปนคาเฉล่ียจากการทดลอง 3 ซ้ํา 
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ตารางที่ 16  ประสิทธิภาพในการตานเชื้อ E. coli ของนํ้าเลี้ยงเชื้อเขมขนจาก Lactobacillus sp. โดย

วิธี broth microdilution assay 
 

การเจือจาง 
สารสกัด 

1 1/2 1/4 1/8 1/16 1/32 1/64 Blank 

อินูลิน - - - + + + + + 
มะพราวออน - - - + + + + + 
มะพราวแก - - - + + + + + 
ละมุด - - - + + + + + 
กลวยสา - - - + + + + + 
กลวยเล็บชางกุด - - - + + + + + 
กลวยนิ้วมือนาง - - - + + + + + 
กลวยน้ําวา - - - + + + + + 
กลวยหอม - - - + + + + + 
กลวยไข - - - + + + + + 
กลวยเล็บมือนาง - - - + + + + + 
Blank + + + + + + + + 
 
- = ใส, +/- = กึ่งใส กึ่งขุน, + = ขุน 
หมายเหตุ: ผลการทดลองเปนคาเฉล่ียจากการทดลอง 3 ซ้ํา 
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ตารางที่ 17  ประสิทธิภาพในการตานเชื้อ Lactobacillus sp. ของนํ้าเลี้ยงเชื้อเขมขนจาก 

Lactobacillus sp. โดยวิธี broth microdilution assay 
 

การเจือจาง 
สารสกัด 

1 1/2 1/4 1/8 1/16 1/32 1/64 Blank 

อินูลิน - + + + + + + + 
มะพราวออน - + + + + + + + 
มะพราวแก - + + + + + + + 
ละมุด - + + + + + + + 
กลวยสา - + + + + + + + 
กลวยเล็บชางกุด - + + + + + + + 
กลวยนิ้วมือนาง - + + + + + + + 
กลวยน้ําวา - + + + + + + + 
กลวยหอม - + + + + + + + 
กลวยไข - + + + + + + + 
กลวยเล็บมือนาง - + + + + + + + 
Blank + + + + + + + + 
 
- = ใส, +/- = กึ่งใส กึ่งขุน, + = ขุน 
หมายเหตุ: ผลการทดลองเปนคาเฉล่ียจากการทดลอง 3 ซ้ํา 
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การทดสอบประสิทธิภาพในการตานเชื้อกอโรคดวยวิธี broth microdilution assay จากน้ํา

เล้ียงเชื้อที่ไดโดยการเลี้ยง Bifidobacterium spp. ที่แยกไดจากผลิตภัณฑเสริมอาหารดวยอาหารเลี้ยงเชื้อ 
MRS พรอมกับการเติมสารสกัดผลไมมีประสิทธิภาพในการตานเชื้อ ดังนี้ คา MIC ตอเชื้อ S. aureus อยูที่
ระดับการเจือจาง 1/4 เทาในน้ําเล้ียงเชื้อที่ไดจากการเติมสารควบคุมและสารสกัดละมุด คา MIC เทากับ 1/2 
เทาในน้ําเล้ียงเชื้อที่ไดจากการเติมสารสกัดมะพราวออน มะพราวแก กลวยสา และกลวยเล็บชางกุด สวนใน
น้ําเล้ียงเชื้อที่ไดจากการเติมสารสกัดกลวยนิ้วมือนางนั้นที่ระดับการเจือจาง 1/2 เทาพบวามีประสิทธิภาพใน
การยับย้ังเชื้อโดยสมบูรณ ในขณะที่ระดับการเจือจาง 1/4 เทามีประสิทธิภาพในการยับย้ังเชื้อเล็กนอย 
(ตารางที่ 18) คา MIC ตอเชื้อ S. Typhimurium อยูที่ระดับการเจือจาง 1/4 เทาทั้งในน้ําเล้ียงเชื้อที่ไดจากสาร
ควบคุมและสารสกัดผลไมชนิดอื่น (ตารางที่ 19) คา MIC ตอเชื้อ P. aeruginosa อยูที่ระดับการเจือจาง 1/4 
เทาทั้งในน้ําเล้ียงเชื้อที่ไดจากสารควบคุมและสารสกัดผลไมชนิดอื่น (ตารางที่ 20) คา MIC ตอเชื้อ E. coli อยู
ที่ระดับการเจือจาง 1/4 เทาทั้งในนํ้าเล้ียงเชื้อที่ไดจากสารควบคุมและสารสกัดผลไมชนิดอื่น ยกเวนน้ําเล้ียง
เชื้อที่เติมสารสกัดจากมะพราวออน มะพราวแก กลวยสา และ กลวยเล็บชางกุดมีคา MIC ที่ระดับการเจือจาง
เทากับ 1/2 เทา (ตารางที่ 21)  
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ตารางที่ 18   ประสิทธิภาพในการตานเชื้อ S. aureus ของนํ้าเลี้ยงเชื้อเขมขนจาก Bifidobacterium 

spp. ท่ีแยกไดจากผลิตภัณฑเสริมอาหาร โดยวิธี broth microdilution assay 
 

การเจือจาง 
สารสกัด 

1 1/2 1/4 1/8 1/16 1/32 1/64 Blank 

อินูลิน - - - + + + + + 
มะพราวออน - - + + + + + + 
มะพราวแก - - + + + + + + 
ละมุด - - - + + + + + 
กลวยสา - - + + + + + + 
กลวยเล็บชางกุด - - + + + + + + 
กลวยนิ้วมือนาง - - +/- + + + + + 
Blank + + + + + + + + 
 
- = ใส, +/- = กึ่งใส กึ่งขุน, + = ขุน 
หมายเหตุ: ผลการทดลองเปนคาเฉล่ียจากการทดลอง 3 ซ้ํา 
 
 
ตารางที่ 19   ประสิทธิภาพในการตานเชื้อ S. Typhimurium ของนํ้าเลี้ยงเชื้อเขมขนจาก 

Bifidobacterium spp. ท่ีแยกไดจากผลิตภัณฑเสริมอาหาร โดยวิธี broth microdilution 
assay 

การเจือจาง 
สารสกัด 

1 1/2 1/4 1/8 1/16 1/32 1/64 Blank 

อินูลิน - - - + + + + + 
มะพราวออน - - - + + + + + 
มะพราวแก - - - + + + + + 
ละมุด - - - + + + + + 
กลวยสา - - - + + + + + 
กลวยเล็บชางกุด - - - + + + + + 
กลวยนิ้วมือนาง - - - + + + + + 
Blank + + + + + + + + 
 
- = ใส, +/- = กึ่งใส กึ่งขุน, + = ขุน 
หมายเหตุ: ผลการทดลองเปนคาเฉล่ียจากการทดลอง 3 ซ้ํา 
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ตารางที่ 20  ประสิทธิภาพในการตานเชื้อ P. aeruginosa ของนํ้าเลี้ยงเชื้อเขมขนจาก 

Bifidobacterium spp. ท่ีแยกไดจากผลิตภัณฑเสริมอาหาร โดยวิธี broth microdilution 
assay 

การเจือจาง 
สารสกัด 

1 1/2 1/4 1/8 1/16 1/32 1/64 Blank 

อินูลิน - - - + + + + + 
มะพราวออน - - - + + + + + 
มะพราวแก - - - + + + + + 
ละมุด - - - + + + + + 
กลวยสา - - - + + + + + 
กลวยเล็บชางกุด - - - + + + + + 
กลวยนิ้วมือนาง - - - + + + + + 
Blank + + + + + + + + 
 
- = ใส, +/- = กึ่งใส กึ่งขุน, + = ขุน 
หมายเหตุ: ผลการทดลองเปนคาเฉล่ียจากการทดลอง 3 ซ้ํา 
 
 
ตารางที่ 21  ประสิทธิภาพในการตานเชื้อ E. coli ของนํ้าเลี้ยงเชื้อเขมขนจาก Bifidobacterium spp. 

ท่ีแยกไดจากผลิตภัณฑเสริมอาหาร โดยวิธี broth microdilution assay 
 

การเจือจาง 
สารสกัด 

1 1/2 1/4 1/8 1/16 1/32 1/64 Blank 

อินูลิน - - - + + + + + 
มะพราวออน - - + + + + + + 
มะพราวแก - - + + + + + + 
ละมุด - - - + + + + + 
กลวยสา - - + + + + + + 
กลวยเล็บชางกุด - - - + + + + + 
กลวยนิ้วมือนาง - - - + + + + + 
Blank + + + + + + + + 
 
- = ใส, +/- = กึ่งใส กึ่งขุน, + = ขุน 
หมายเหตุ: ผลการทดลองเปนคาเฉล่ียจากการทดลอง 3 ซ้ํา 
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บทที่ 4 
สรุปและวิจารณผลการทดลอง 

 
ในภาวะปจจุบัน มีความสนใจการใชประโยชนจากอาหารใหทําหนาที่พิเศษที่สงผลดีตอสุขภาพ

ของผูบริโภค นอกเหนือจากคุณคาทางโภชนาการตามปกติมากยิ่งขึ้น โครงการวิจัยนี้จึงมุงที่จะศึกษาคัดเลือก
ผลไมที่มีในประเทศเพื่อนํามาวิเคราะหหาปริมาณอินูลิน และนํามาทดสอบฤทธิ์การเปนพรีไบโอติกส ซึ่งจาก
การคัดกรองเบื้องตนเพ่ือหาผลไมที่มีอินูลิน โดยใชวิธีการยอมเซลลพืชดวยแอลฟาแนพทอลในเอธานอลและ
กรดซัลฟุริกแลวสองดวยกลองจุลทรรศนรวมกับการวิเคราะหหาปริมาณอินูลินในพืช โดยการใชเทคนิค
ปฏิกิริยาการเกิดสี เพ่ือวิเคราะหหาปริมาณอินูลินทั้งหมดโดยหาผลตางระหวางปริมาณคารโบไฮเดรตทั้งหมด
และปริมาณ reducing sugar พบวา ผลไมที่คัดเลือกมา คือ ทุเรียนหมอนทองและชะนี มะมวงเขียวเสวย 
ละมุดพันธุมะกอก มะพราวพันธุสูงและน้ําหอม นอยหนาหนัง มะเฟอง พุทรานมสด มีอินูลินอยูในผล แตไม
พบอินูลินในเผือกเลย และเมื่อทําการวิเคราะหเปรียบเทียบปริมาณอินูลินดวยเทคนิค High Performance 
Liquid Chromatography โดยเปรียบเทียบปริมาณน้ําตาลฟรุกโตสกอนและหลังไฮโดรไลสดวยเอนไซมอินูลิน
เนส แลวนําไปคํานวณหาปริมาณอินูลินที่มีอยูในสารสกัดผลไม พบวากลวยนิ้วมือนางใหปริมาณอินูลินสูงสุด
ถึงรอยละ 12.23 สวนกลวยเขียว กลวยหักมุกเขียว และกลวยน้ํา มีปริมาณอินูลินประมาณรอยละ 7.69, 7.59 
และ 6.11 ตามลําดับ นอกจากนี้ผลไมชนิดอื่นๆ ที่ใหปริมาณอินูลินที่สูง ไดแก มะพราวพันธุสูงและน้ําหอม 
ละมุดพันธุมะกอก ทุเรียนหมอนทองและชะนี สวนกลวยไขทองเงย กลวยไขชุมแพ กลวยนางพญา กลวย
น้ําวา กลวยหอม กลวยหักมุกทอง กลวยเล็บมือมีขนที่ผล กลวยไข กลวยลังกา กลวยหักมุก ใหปริมาณอินูลิน
ปานกลาง สวนพุทรานมสด กลวยหิน กลวยเล็บมือนางและเทพรสมีอินูลินอยูในปริมาณต่ํา และไมพบอินูลิน
เลยในเผือก สําหรับพันธุกลวยที่นิยมบริโภคในประเทศนั้น จากผลการทดลองจะเห็นไดวา กลวยน้ําวามี
ปริมาณอินูลินสูงสุดประมาณรอยละ 4.07 สวนกลวยหอม กลวยไข กลวยหักมุก และกลวยเล็บมือนางมี
ปริมาณอินูลินลดลงตามลําดับ 

เมื่อเปรียบเทียบผลที่ไดจากวิธีวิเคราะหโดยวิธีการวัดปริมาณ carbohydrate และ HPLC พบวาผล
ของปริมาณอินูลินที่ไมสอดคลองกัน โดยผลการวิเคราะหดวยปฏิกิริยาการเกิดสีใหปริมาณอินูลินที่ตํ่าใน
ขณะที่การวิเคราะหดวย HPLC ใหปริมาณอินูลินที่สูงกวา ทั้งนี้ผลที่ไดอาจเนื่องมาจากการวิเคราะหดวย
ปฏิกิริยาการเกิดสี โดยการหาผลตางระหวางปริมาณคารโบไฮเดรตทั้งหมดกับปริมาณน้ําตาล reducing 
sugar ซึ่งเปนวิธีการวิเคราะหที่ทําไดรวดเร็ว แตอาจมีความคลาดเคลื่อนไดเนื่องความจําเพาะนอยกวาวิธี 
HPLC ซึ่งมีความจําเพาะและแมนยํามากกวา อยางไรก็ดีวิธีนี้เปนวิธีที่งายที่ใชคัดเลือกผลไมที่มีอินูลิน
เบ้ืองตนได  

เมื่อศึกษาในดานประสิทธิภาพในการสงเสริมการเจริญของเชื้อโปรไบโอติกส พบวา กลวยพันธุ
ตางๆ ใหผลไมแตกตางกันมากนัก ยกเวนกลวยหอม และกลวยเล็บมือนางที่มีผลลดการเจริญเติบโตของ L. 
plantarum ณ ชั่วโมงที่ 16 สวนมะพราวแกพันธุสูงและมะพราวออนน้ําหอมสามารถคงปริมาณเชื้อไดกวา 40 
ชั่วโมงโดยมีแบบแผนการเพิ่มจํานวนของเชื้อใกลเคียงกับการเติมอินูลินเปนแหลงคารบอน สําหรับการ
เจริญเติบโตของ Bifidobacterium spp. ที่แยกไดจากผลิตภัณฑเสริมอาหารนั้น พบวาการใหสารสกัดอินูลิน
จากผลไมที่คัดเลือกมาใหผลดีใกลเคียงกับการเติมอินูลิน  

ในสวนการศึกษาความสามารถในการตานเชื้อนั้น  เมื่อทําการทดสอบฤทธิ์ของสารสกัดอินูลินจาก
ผลไมตอเชื้อ S. Typhimurium, S. aureus, E. coli และ P. aeruginosa พบวาน้ําเล้ียงเชื้อที่ไดจากการเลี้ยง
เชื้อ Lactobacillus sp. พรอมกับการเติมสารสกัดกลวยนิ้วมือนางใหผลยับย้ังเชื้อทั้งหมดไดดีที่สุดเมื่อเทียบ
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กับการเติมสารสกัดชนิดอื่นๆ และเมื่อทําการทดสอบโดยวิธี broth microdilution assay พบวา การเติมสาร
สกัดมะพราวออน มะพราวแก ละมุด กลวยสา กลวยนิ้วมือนางและกลวยเล็บชางกุดในน้ําเล้ียงเชื้อที่ไดจาก
การเลี้ยงเชื้อ Lactobacillus sp. หรือ Bifidobacterium spp. ใหผลไมแตกตางจากการเติมอินูลินโดยตรง ผล
การทดลองดังกลาวสามารถอธิบายไดจากการใชสารสกัดหยาบอินูลินจากผลไมที่คัดเลือกนั้นมีคารโบไฮเดรท 
อันประกอบไปดวยน้ําตาลชนิดอื่นๆ ปนอยูดวยซึ่งเชื้อจุลินทรียสามารถใชเปนแหลงคารบอนได และหากยิ่ง
เปนน้ําตาลโมเลกุลเดี่ยวแลว จุลินทรียมีแนวโนมจะใชน้ําตาลประเภทนี้กอนน้ําตาลชนิดอื่นๆ  

โดยสรุป หากพิจารณาถึงผลไมที่มีศักยภาพที่นาศึกษาองคประกอบของน้ําตาลในผล และการสกัด
แยกอินูลินบริสุทธิ์เพ่ือจะพัฒนาตอเปนพรีไบโอติกสนั้น พบวา กลวยนิ้วมือนาง มะพราวพันธุสูงและพันธุ
น้ําหอม มีแนวโนมที่จะใหปริมาณอินูลินสูง ชวยสงเสริมการเจริญเติบโตของเชื้อโปรไปโอติกส รวมท้ังเพ่ิม
ประสิทธิภาพในการตานจุลินทรียกอโรคไดดีที่สุด 
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