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Abstract  
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The objectives of this research were; 1) to determine the physicochemical and 
microbiological qualities of fresh, thermally, ultra-sonicated processed mao juices, 2) to 
investigate the effect of spray-drying and storage on probiotic survival of probiotic-mao 
juice powders, 3) to study the survival of immobilized probiotic cells under simulated 
stomach and small intestinal environments, 4) to study the influence of spray-dried 
probiotic-mao juice powder on colon microflora and their metabolic activity under in vitro 
colon section, and 5) to study the effect of spray-dried probiotic-mao juice powder intake 
on colon microbiota of adult rats. 

In this study, it was found that no significant changes in total soluble solids, pH, 
and viscosity of thermally and ultra-sonic treated mao juices could be observed. Ultra-
sonication had a noticeable effect on color parameters, but sensorial characteristics of 
treated juice were no different from fresh juice. Although pasteurization is normally 
applied to extend shelf-life of fruit juices, this method damages the desired 
characteristics and antioxidant constituents of fruit juice products. Ultra-sonication could 
be an alternative mao processing method to obtain a juice with high retention of 
bioactive compounds and antioxidant capacities, and low residual polyphenol oxidase 
and peroxidase activities as well as microbial counts. 

The probiotic-supplemented mao juice powder in vacuum-sealed package stored 
at 4ºC could maintain high levels of Lactobacillus casei 01 viability and bioactive 
compounds than those in the other packaging conditions throughout the storage period. 
Some properties of the powders viz. moisture content, water activity (aw), bulk density 
and solubility were found to change significantly. Refrigerated storage allowed the 
powder, especially that in the vacuum sealing package, to have the optimal parameters. 
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Thus, this indicates that stability of probiotic, powder properties and bioactive 
compounds in spray dried probiotic-supplemented mao juice could be preserved for a 
long time when using the appropriate packages and storage conditions. 

Accordingly, the probiotic lactobacilli including L. casei 01 and Lactobacillus 

acidophilus LA5 in mao juice powder encapsulated with maltodextrin plus T. triandra 
gum and maltodextrin plus inulin similarly showed protective ability on probiotic bacteria 
against adverse condition of simulated stomach and small intestinal fluids. Spray dried 
probiotic along with mao juice containing T. triandra gum also modulated the 
microbiome in the colon model, by increasing lactic acid, short-chain fatty acids, 
lactobacilli and bifidobaccteria. Significant decreases of toxic ammonia, clostridia, fecal 
coliforms and total anaerobes were also observed. Therefore, this concluded that T. 

triandra gum can be used as an effective co-encapsulating material for spray drying 
probiotic. The benefit impacts of this probiotic product for improving of health status 
were confirmed by the in vivo models. 
 
Keywords : Mao juice power, Probiotic bacteria, Spray drying, Physicochemical 
qualities, Gut microbiota 
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บทคดัย่อ 
 
รหสัโครงการ : TRG5880002 
ชื�อโครงการ : ผลดต่ีอการส่งเสรมิสุขภาพของเม่าผงผสมโปรไบโอตกิต่อกจิกรรมของจุลนิทรยี์
ในลาํไสใ้หญ่โดยทดสอบในสิ*งแวดลอ้มของทางเดนิอาหารจาํลองและสิ*งมชีวีติ 
ผูวิ้จยั : อ.ดร.พทิยา ใจคํา มหาวทิยาลยัราชภฏัพระนครศรอียธุยา 
E-mail Address : pittaya.chaikham@gmail.com 
ระยะเวลาโครงการ : 1 กรกฎาคม 2558 ถงึ 30 มถุินายน 2560 (2 ปี) 
 

จุดประสงค์ของงานวจิยันีN คอื 1) เพืRอวเิคราะหค์ุณภาพด้านเคมกีายภาพ และดา้นจุล
ชวีวทิยาของนํNาเม่าสด นํNาเม่าทีRผ่านการแปรรูปด้วยความร้อน และผ่านการแปรรูปด้วยคลืRน
เสยีงความถีRสงู, 2) เพืRอศกึษาผลของการทาํแหง้แบบพ่นฝอย และการเกบ็รกัษาต่อการรอดชวีติ
ของโปรไบโอตกิในนํNาเมา่ผงผสมโปรไบโอตกิ, 3) เพืRอศกึษาการรอดชวีติของโปรไบโอตกิในนํNา
เม่าผงภายใต้สภาวะของกระเพาะ และลําไสเ้ลก็จาํลอง, 4) เพืRอศกึษาผลของนํNาเม่าผงผสมโปร
ไบโอตกิต่อกจิกรรมของจลุนิทรยีใ์นลาํไสใ้หญ่ภายใตส้ภาวะจาํลอง และ 5) เพืRอศกึษาผลของนํNา
เมา่ผงผสมโปรไบโอตกิกจิกรรมของจลุนิทรยีใ์นลาํไสใ้หญ่ในหนูทดลอง 

ในการศึกษานีN พบว่า ไม่มีการเปลีRยนแปลงของปริมาณของแข็งทีRละลายในนํNาได้
ทั Nงหมด ค่าความเป็นกรด-ด่าง และค่าความหนืดของตวัอย่างนํNาเม่าทีRผ่านการแปรรปูดว้ยความ
รอ้น และการแปรรูปด้วยคลืRนเสยีงความถีRสูง การแปรรูปด้วยคลืRนเสยีงความถีRสูงมผีลต่อค่าสี
ของตวัอย่าง แต่ไม่มผีลต่อการยอมรบัของผูบ้รโิภคเมืRอเปรยีบเทยีบกบันํNาเม่าสด ถงึแมว้่าการ
แปรรูปด้วยการพาสเจอไรซ์จะเป็นวิธีการทีRสามารถยดือายุการเก็บรกัษาผลิตภณัฑ์ได้ แต่
วิธีการนีNจะไปทําลายคุณลักษณะทีRพึงปรารถนา และปริมาณสารแอนติออกซิแด๊นท์ของ
ผลติภณัฑนํ์Nาผลไม ้การแปรรูปดว้ยคลืRนเสยีงความถีRสูงจงึเป็นวธิทีีRมศีกัยภาพในการแปรรปูนํNา
เมา่ เนืRองจากมปีรมิาณคงเหลอืของสารสาํคญัต่างๆ และประสทิธภิาพในการต้านอนุมลูอสิระอยู่
สูง และพบว่ากิจกรรมคงเหลอืของเอนไซมพ์อลฟีินอลออกซเิดส และเปอรอ์อกซเิดส รวมทั Nง
จาํนวนจลุนิทรยีท์ีRพบมคี่าค่อนขา้งตํRา 

นํNาเม่าผงผสมโปรไบโอติกถูกบรรจุในบรรจุภณัฑ์ภายใต้สภาวะสุญญากาศ และเก็บ
รกัษาทีRอุณหภูม ิ4 องศาเซลเซยีส สามารถคงรกัษาระดบัของการรอดชวีติของ Lactobacillus 

casei 01 และสารสาํคญัต่างๆ ไดด้กีว่าการเกบ็รกัษาทีRสภาวะอืRนๆ จากการวเิคราะหค์ุณสมบตัิ
บางอย่างของตวัอย่าง ไดแ้ก่ ปรมิาณความชืNน ค่ากจิกรรมของนํNา (aw) ค่า bulk density และ
อตัราการลําลาย พบว่า มกีารเปลีRยนแปลงอย่างมนีัยสําคญัทางสถติใินระหว่างการเก็บรกัษา 
การแช่เยน็ และบรรจุแบบสุญญากาศจงึเป็นวธิทีีRเหมาะสมในการเก็บตวัอย่าง ดงันั Nนจงึสรุปได้
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ว่าการคงรกัษาโปรไบโอตกิ คุณสมบตัดิา้นต่างๆ ของผง และสารสําคญัต่างๆ ในนํNาเม่าผงผสม
โปรไบโอตกิ สามารถป้องกนัได้โดยการบรรจุในบรรจุภณัฑท์ีRเหมาะสม และสภาวะในการเก็บ
รกัษา 

การทดลองลําดบัต่อไป คอื เมืRอนํานํNาเม่าผงผสมกบัโปรไบโอตกิ L. casei 01 และ 
Lactobacillus acidophilus LA5 มอลโตเดกซ์ตรนิ และกมัจากใบย่านาง หรอือนูิลนิ พบว่า 
ส่วนผสมดงักล่าวช่วยป้องกนัโปรไบโอตกิจากสภาวะทีRเป็นอนัตรายกบัเชลลจ์ากสภาวะจาํลอง
ของกระเพาะและลาํไสเ้ลก็ นํNาเมา่ผงผสมโปรไบโอตกิ และกมัจากใบย่านาง มผีลต่อการเพิRมขึNน
ของกรดแลคตกิ กรดไขมนัสายสั Nน แลคโตบาซลิไล และไบฟิโดแบคทเีรยี และพบว่ามกีารลดลง
ของแอมโมเนีย คลอสตรเิดยี ฟีคอลคอลฟิอรม์ และจลุนิทรยีท์ีRไมใ่ชอ้ากาศทั Nงหมด ดงันั Nนจงึสรุป
ไดว้่ากมัจากใบย่านางสามารถใชเ้ป็นสารเคลอืบสําหรบัการทําแหง้โปรไบโอตกิแบบพ่นฝอยได ้
ซึRงประโยชน์ต่อสุขภาพของผลติภณัฑนี์Nยนืยนัไดจ้ากผลการทดลองในสตัวท์ดลอง  
  
คาํหลกั : นํJาเม่าผง แบคทเีรยีโปรไบโอตกิ การทําแหง้แบบพ่นฝอย คุณภาพทางเคมกีายภาพ 
กจิกรรมของจลุนิทรยีใ์นลาํไสใ้หญ่ 
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