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บทคัดย่อ 
วตัถปุระสงค์ของงานวิจยัเร่ืองนีต้้องการศึกษาจุลินทรีย์ที่ปนเปื้อน องค์ประกอบทางกายภาพ-เคมีด้านต่าง ๆ และ

คุณค่าทางโภชนาการ ในน า้หวานจากสดจ านวน 10 ตัวอย่าง ซึ่งเก็บรวบรวมตัวอย่างน า้หวานจากสดในจังหวัด
นครศรีธรรมราช ได้แก่ ต าบลขนาบนาก และต าบลเสือหงึ ตามสภาพแวดล้อมในพืน้ท่ีตา่ง ๆ  ได้แก่ พืน้ที่น า้เค็ม พืน้ที่น า้กร่อย 
พืน้ที่นากุ้ งร้าง และพืน้ที่น า้จืด จากผลการทดลองพบว่าระดบัความเป็นกรด-ด่างของน า้หวานจากสดอยู่ระหว่าง 4.3 – 6.9 
และค่าเฉลี่ยปริมาณของแข็งทัง้หมดอยู่ระหว่าง 13.6-22.5 องศาบริกซ์ พบว่าน า้หวานจากในพืน้ที่ต าบลขนาบนากมีระดบั
ความเป็นกรดและปริมาณของแข็งทัง้หมดสงูกวา่พืน้ที่  ต.เสือหึง สว่นปริมาณกรดทัง้หมดและแอลกอฮอล์ทัง้สองพืน้ที่ต ่ากวา่ 
0.3 เปอร์เซ็นต์ จ านวนจุลินทรีย์มีปริมาณแตกต่างกนัไปในแต่ละตวัอย่างและบางตวัอย่างตรวจพบเชือ้โคลิฟอร์มแบคทีเรีย
ปนเปื้อน น า้ตาลที่พบในน า้หวานจากคือ น า้ตาลซูโครส (3.4-18.8 เปอร์เซ็นต์) กลูโคส (1.7-3.9 เปอร์เซ็นต์) และฟรุกโตส           
(0.5-2.8 เปอร์เซ็นต์) นอกจากนีย้งัตรวจพบปริมาณวิตามินซีในช่วง 6-14 มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร โซเดียม 66-121 มิลลิกรัม/
100 มิลลลิติร และโพแตสเซียม 116-188 มิลลกิรัม/100 มิลลลิติร แตไ่มพ่บวิตามินเอในทกุตวัอยา่ง สรุปได้ว่าน า้หวานจากสด
มีคณุลกัษณะที่แตกตา่งกนัในแตล่ะตวัอยา่งสว่นใหญ่อาจเนื่องจากจลุนิทรีย์ที่ปนเปือ้นในระหวา่งการรองรับตวัอยา่งน า้หวาน 
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Abstract 
 Aim of this research was to study the microbial contaminants, physiochemical properties and nutritional 

values present in ten fresh nipa palm sap samples from different places of Nakhon Si Thammarat province (Khanap 
Nak Sub-District and Suea Hueng Sub-District). The fresh nipa palm sap samples were collected from different 
environments such as salt water, brackish water, abandoned shrimp pond and fresh water. The results showed that 
the pH values of nipa palm samples was ranged between 4.3 to 6.9, and the average of total soluble solids was 

varied from 13.6 to 22.5 Brix. Interestingly, the nipa palm sap collected from Khanap Nak Sub-District showed 
both higher acidity and total soluble solids than samples from Suea Hueng Sub-District. Despite of that, the total 
acidity and alcohol content of samples from both areas were below 0.3 percent. With regard to the microbiological 
characteristics, the result showed the difference in number of microorganisms among samples and coliform 
bacteria can also be detected in some samples. The sucrose, glucose and fructose contents were varied within a 
range from 3.4 - 18.8%, 1.7-.39% and 0.5-2.8%, respectively. Furthermore, amounts of vitamin C, sodium and 
potassium ranged between 6-14 mg/100 ml, 66-121 mg/100 ml and 116-188 mg/100 ml respectively; however, 
vitamin A could not be detected in any samples. In conclusion, we observed that a large variation property of fresh 
nipa palm sap was mainly due to microbiological contamination during nipa palm collecting time. 
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บทน า  

ต้นจาก (nipa palm: Nypa fruticans) เป็นพืชตระกูลปาล์มเพียงชนิดเดียวที่เจริญตามริมชายฝ่ังของป่าชายเลนท่ีมี
น า้ขึน้น า้ลงและบริเวณปากแม่น า้ออกสู่ทะเลตัง้แต่ริมฝ่ังมหาสมุทรแปซิฟิกจนถึงมหาสมุทรอินเดีย (Ebana et al., 2015; 
Hossain & Islam, 2015; Lovly & Merlee, 2016) ประเทศที่พบต้นจากได้แก่ อินเดีย ศรีลงักา บงัคลาเทศ มาเลเซีย อินโดนีเซยี 
ฟิลิปปินส์ สิงค์โปร์ พม่า ไทย เวียดนาม ปาปัวนิวกินี โซโลมอน ออสเตรเลีย เช่น รัฐควีนแลนด์ และบางสว่นของแอฟริกา เช่น 
ไน จี เ รี ย  (Dalibard,1999; Teo et al., 2010; Tamunaidu & Saka, 2011; Tsuji et al., 2011; Dharmapalan et al., 2012; 
Tamunaidu et al., 2013; Minh, 2014; Ebana et al., 2015) ประเทศไทยสามารถพบต้นจากได้ตามชายฝ่ังทะเล ปากแม่น า้ 
หรือที่ลุม่ที่มีน า้กร่อย เช่น จงัหวดัสมทุรสาคร ระนอง สรุาษฏร์ธานี นครศรีธรรมราช กระบี่ ตรัง และสตลู  เป็นต้น สว่นต่าง ๆ 
ของต้นจากถกูน ามาใช้ประโยชน์อย่างหลากหลาย เช่น ใบจากใช้มงุหลงัคา ท ารัว้ ท าเสือ้กนัฝน ห่อขนมจาก มวนบุหร่ี และ
ผลิตภณัฑ์จกัสาน เป็นต้น (Teo et al., 2010; Dharmapalan et al., 2012; Ebana et al., 2015) ยอดอ่อนใช้ประกอบอาหาร 
เมล็ดอ่อนหรือเอ็นโดสเปิร์ม (endosperm) ของลกูจากสามารถบริโภค หรือรับประทานกับน า้เช่ือม ดอกจากสามารถท าชา 
(Hossain & Islam, 2015) ก้านจาก ใบจาก และลูกจากแห้งใช้เป็นเชือ้เพลิง (Tsuji et al., 2011; Hossain & Islam, 2015) 
นอกจากนีบ้างสว่นของจาก เช่น เถ้าของราก หน่อและใบมีสรรพคณุทางยาช่วยบรรเทาอาการปวดฟัน ปวดหวั และเริม (Teo 
et al., 2010; Tsuji et al., 2011) ใบ เปลือกผลจาก (husk) และเส้นกลางใบ (midveins) มีสารพฤษเคมี (phytochemical) 



บทความวิจยั 
 

วารสารวิทยาศาสตร์บรูพา ปีที่  23  (ฉบบัที่ 3)  กนัยายน – ธันวาคม  พ.ศ. 2561 1303 
 

และมีคุณสมบตัิยบัยัง้เชือ้จุลินทรีย์ (Ebana et al., 2015) ส่วนสารสกัดจากเอ็นโดสเปิร์มของลกูจากมีสารประกอบฟีนอลิก 
ฟลาโวนอยด์ และกิจกรรมการต้านอนมุลูอิสระสงู (Prasad et al., 2013) สว่นน า้หวานจาก (nipa palm sap) สามารถบริโภค
ได้ทนัทีในรูปน า้หวานจากสด หรือผา่นกระบวนการให้ความร้อนจนกลายเป็นน า้เช่ือมที่เรียกวา่น า้ผึง้ และน า้ตาลจากบรรจุป๊ีบ 
เมื่อผ่านกระบวนการหมักจะได้น า้ส้มสายชู แอลกอฮอล์หรือสุรากลั่น (Teo et al., 2010; Dharmapalan et al., 2012; 
Francisco-Ortega & Zona, 2013) และสามารถผลติเป็นไบโอเอทานอลได้ (Tamunaidu et al., 2013)  

น า้หวานจากพืชตระกูลปาล์มเกิดจากกระบวนการสงัเคราะห์แสงที่เปลี่ยนแป้งเป็นน า้ตาลและเก็บสะสมไว้ภายใน            
ล าต้น เมื่อผ่านกระบวนการตีก้าน (tapping process) ช่อดอกและก้านช่อผล (inflorescence stalk) และปาดก้านซึ่งเป็นท่อ
อาหารที่สง่ไปเลีย้งดอกและลกูจาก ท าให้น า้หวานที่สะสมอยู่ภายในไหลออกมาจากก้านสู่กระบอกรองรับน า้หวานเพื่อผลิต
เป็นผลิตภณัฑ์อื่น ๆ ต่อไป ความเข้มข้นของน า้ตาลในน า้หวานขึน้อยู่กับสายพันธุ์  ช่วงเวลาในแต่ละปี ลกัษณะพืน้ที่ และ
กระบวนการจดัการ (Dalibard,1999; Francisco-Ortega & Zona, 2013) มีรายงานว่าน า้หวานจากพืชตระกูลปาล์มมีคณุคา่
และสารอาหารที่สงูกวา่น า้อ้อย มีน า้ตาลซูโครสเป็นองค์ประกอบ 8.5-12.3030 เปอร์เซ็นต์ และถือเป็นน า้หวานทางเลอืกทีอ่ดุม
ไปด้วยวิตามินและแร่ธาตตุา่ง ๆ  หลายชนิด เช่น แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหลก็ ทองแดง วิตามินซีและบี เป็นต้น (Dalibard,1999) 
นอกจากนีย้งัเป็นน า้หวานท่ีมีคา่ GI (glycemia index) ต ่าอีกด้วย (Ebana et al., 2015) 

พืน้ท่ีจงัหวดันครศรีธรรมราช ได้แก่ อ าเภอปากพนงัและอ าเภอเชียรใหญ่ เป็นแหลง่ของป่าจากตามธรรมชาติที่มีอายุ
นบัร้อยปี เนื่องจากมีสภาพพืน้ท่ีที่เหมาะสม ประชากรในพืน้ท่ี 60-70 เปอร์เซ็นต์ ประกอบอาชีพท่ีเก่ียวข้องกบัต้นจากและผลิต
น า้ตาลจาก (Matsui et al., 2014) อาชีพผลิตน า้ตาลจากได้รับการสืบทอดมาจากบรรพบรุุษและเป็นภมูิปัญญาที่ควรอนรัุกษ์
และสืบทอดต่อไป หลงัจากมีโครงการพฒันาพืน้ที่ลุ่มน า้ปากพนงัอันเนื่องมาจากพระราชด าริในปี 2551ท าให้พืน้ที่แถบนี ้
รวมทัง้บริเวณใกล้เคียงมีลกัษณะพืน้ท่ีเปลีย่นแปลงไปทัง้พืน้ท่ีที่เป็นน า้เค็ม น า้กร่อย และพืน้ท่ีที่เคยเป็นน า้เค็มมาก่อนปัจจุบนั
กลายเป็นพืน้ที่น า้จืด สง่ผลให้ปริมาณน า้ตาลในน า้หวานจากเปลี่ยนแปลงไป เพราะปริมาณน า้ตาลในน า้หวานจากขึน้อยูก่บั
การจดัการ อณุหภมูิ ปริมาณน า้ ฤดกูาล การเจริญของก้านช่อผล ดินและลกัษณะพืน้ท่ี (Matsui et al., 2014) แม้จะมีการแปร
รูปน า้หวานจากในรูปแบบต่าง ๆ อย่างแพร่หลายตัง้แต่อดีตจนถึงปัจจุบัน แต่ส่วนใหญ่จะเป็นการผลิตเพื่อบริโภคภายใน
ครัวเรือนหรือสง่ขายเฉพาะในพืน้ท่ีเทา่นัน้ ดงันัน้การพฒันาเป็นผลติภณัฑ์ในรูปแบบอื่นเพื่อการค้าเชิงพาณิชย์มีน้อย เนื่องจาก
ไม่ทราบข้อมลูพืน้ฐานของน า้หวานจากซึง่เป็นวตัถดุิบเร่ิมต้น เพราะมีเฉพาะข้อมลูที่ได้จากค าบอกเลา่ของเกษตรกรที่สบืทอด
ภมูิปัญญาตัง้แตบ่รรพบรุุษและเอกสารจากตา่งประเทศ ท าให้ขาดข้อมลูพืน้ฐานของน า้หวานจากเชิงวชิาการในประเทศ ดงันัน้
งานวิจัยครัง้นีจ้ึงต้องการส ารวจข้อมูลพืน้ฐานของเกษตรกรผู้ปลกูและประกอบอาชีพท าน า้ตาลจาก และมุ่งเน้นที่จะศึกษา
คณุสมบตัิพืน้ฐานทางกายภาพ-เคม ีเชือ้จลุนิทรีย์ที่ปนเปือ้น และคณุคา่ทางโภชนาการของน า้หวานจากในพืน้ท่ีตา่ง ๆ เพื่อเป็น
องค์ความรู้พืน้ฐานและเป็นแนวทางในการพฒันาผลติภณัฑ์ที่เพิ่มมลูคา่จากน า้หวานจากและการผลติเชิงพาณิชย์ในอนาคต  
 
วิธีด าเนินการวิจัย 
1. ส ารวจข้อมูลพืน้ฐานและเก็บตัวอย่างน า้หวานจาก  
ส ารวจข้อมูลพืน้ฐานของเกษตรกรที่ปลูกจากและเก็บตัวอย่างน า้หวานจากสดจากแหล่งเพาะปลูกต้นจากในจังหวัด
นครศรีธรรมราช ซึ่งแบ่งตามลกัษณะพืน้ท่ีเพาะปลกูได้แก่ พืน้ที่น า้เค็มจดั พืน้ที่น า้กร่อย พืน้ที่นากุ้ งร้าง พืน้ที่ที่เคยเป็นน า้เค็ม
มาก่อนและปัจจบุนัเป็นน า้จืด จากต าบลขนาบนาก อ าเภอปากพนงั และพืน้ท่ีน า้จืดจากต าบลเสอืหงึ อ าเภอเชียรใหญ่ จ านวน
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ทัง้สิน้ 10 ตวัอย่าง จากเกษตรกร 10 ครัวเรือน โดยเก็บตวัอยา่งน า้หวานจากสดจากกระบอกที่รองรับน า้หวานจากตัง้แตต่อน
เช้าตรู่ ถ่ายใสใ่นภาชนะปลอดเชือ้ ปิดฝาและเก็บรักษาในถงัน า้แข็ง ก่อนน ามาถึงห้องปฏิบตัิการโดยเร็วที่สดุภายใน 4-6 ชัว่โมง 
และถ้าตวัอยา่งยงัไมไ่ด้ท าการทดลองโดยทนัทีจะเก็บตวัอยา่งไว้ที่ -20 องศาเซลเซียส ก่อนด าเนินการทดลองในขัน้ตอ่ไป 
2. การศึกษาองค์ประกอบทางกายภาพ-เคมี 

ศึกษาองค์ประกอบทางกายภาพ-เคมีด้านตา่ง ๆ ในน า้หวานจากโดยวดัค่าพารามิเตอร์ต่าง ๆ ได้แก่ ค่าระดบัความ
เป็นกรด-ด่าง โดยใช้เคร่ืองวิเคราะห์ความเป็นกรด-ด่าง (pH-meter) ยี่ห้อ Mettler Toledo รุ่น Seven Easy ปริมาณของแข็ง
ทัง้หมดใช้เคร่ือง Refractometer par-1 ยี่ห้อ ATAGO รุ่น PAL-1 ปริมาณความชืน้ตามวิธีการของ AOAC (2000) ปริมาณเถ้า
ตามวิธีการของ AOAC (2000) ปริมาณกรดทัง้หมด (total acidity) วัดโดยการไตเตรต (Amoa-Awua et al., 2007) และ
ปริมาณแอลกอฮอล์โดยวิธีแก๊สโครมาโตกราฟฟี (Gas Chromatography) (Aimi et al., 2013) ยี่ห้อ Perkin Elmer รุ่น Clarus 
600 [Column: Wax 0.32 mm ID, 30 meter Length, Max Temp 250๐C (Real setting 230 ๐C)] ทุกตัวอย่างมีการท าซ า้
อยา่งน้อยตวัอยา่งละ 3 ซ า้ 
3. การศึกษาจุลินทรีย์ชนิดต่าง ๆ ที่มีในน า้หวานจาก 

ตวัอยา่งน า้หวานจากสดจากแหลง่ตา่ง ๆ เจือจางใน peptone water 0.1 เปอร์เซ็นต์ในอตัราสว่น (1:10) และเจือจาง
ตวัอยา่งแบบ serial dilution ในอตัราสว่นตา่ง ๆ หลงัจากนัน้ตรวจสอบจลุนิทรีย์ชนิดตา่ง ๆ ในน า้หวานจากโดยวิธีการ spread 
plate ได้แก่ จุลินทรีย์ทัง้หมดใช้อาหารเลีย้งเชือ้ Plate Count Agar (PCA) บ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 วนั 
(Ziadi et al., 2014) ยีสต์ทัง้หมดใช้อาหารเลีย้งเชือ้ Sabouraud agar ที่มีการเติม chloramphenicol (500 ไมโครกรัม/
มิลลลิติร) บม่ที่อณุหภมูิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 วนั (Manel et al., 2011) โคลฟิอร์มแบคทีเรียใช้อาหารเลีย้งเชือ้ Violet 
Red Bile Lactose Agar (VRBA) บ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 วนั (Manel et al., 2011) และแบคทีเรียกรด
แลกติกใช้อาหารเลีย้งเชือ้ De Man Rogasa and Sharpe Agar (MRS) ที่มีการเติม cycloheximide 0.005 % บ่มที่อุณหภมูิ 
30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 วนั ในสภาวะที่มีอากาศ (Manel et al., 2011) และตรวจนบัจ านวนโคโลนีเพื่อรายงานผลเป็น
จ านวนโคโลนีตอ่มิลลลิติร (cfu/ml) ทกุตวัอยา่งมีการท าซ า้อยา่งน้อยตวัอยา่งละ 3 ซ า้  
4. การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการในน า้หวานจาก 

ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของน า้หวานจากโดยวดัค่าพารามิเตอร์ต่าง ๆ ได้แก่ การวิเคราะห์น า้ตาลชนิดต่าง ๆ 
ได้แก่ น า้ตาลซูโครส น า้ตาลกลโูคส และน า้ตาลฟรุกโตสโดยวิธี HPLC ตามวิธีการของ (Ziadi et al., 2014) สว่นการวิเคราะห์
วิตามินชนิดต่าง ๆ ได้แก่ วิตามินเอ และซี  ตามวิธีการของ Ogbonna et al., (2013) และการวิเคราะห์ปริมาณเกลือแร่ 
(mineral-inorganic compound) ได้แก่ โซเดียม  และ โพแทสเซียม ใช้วิธี Atomic absorption spectrophotometric ตาม
วิธีการของ AOAC (2012) ทกุตวัอยา่งมีการท าซ า้อยา่งน้อยตวัอยา่งละ 3 ซ า้ 
 
ผลการวิจัยและวิจารณ์ผล  
1. ส ารวจข้อมูลพืน้ฐานและเก็บตัวอย่างน า้หวานจาก 

 กระบวนการตีก้านปาล์มเพื่อเก็บน า้หวานและน ามาบริโภคเกิดขึน้และสืบเนื่องมาตัง้แตส่มยัโบราณของประชากรใน
แถบพืน้ท่ีมหาสมทุรแปซิฟิก ประเทศในเอเชียใต้ และเอเชียตะวนัออกเฉียงใต้ (Hossain & Islam, 2015) จากการส ารวจข้อมลู
พบว่าต้นจากในพืน้ที่ส่วนใหญ่มีอายุมากกว่า 100 ปี และเกษตรกรมีระยะเวลาการประกอบอาชีพตัง้แต่ 5-50 ปี อาชีพ
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เกษตรกรผู้ผลิตน า้ตาลจากสว่นใหญ่ได้รับการสืบทอดอาชีพมาตัง้แต่บรรพบรุุษ และถกูถ่ายทอดภมูิปัญญาการผลิตน า้ตาล
จากรุ่นสู่รุ่น รวมทัง้สัง่สมประสบการณ์ในช่วงที่ประกอบอาชีพเป็นองค์ความรู้และภูมิปัญญาเฉพาะบุคคล เช่น การเลือก              
ตดัก้านช่อดอก/ผล ระยะเวลาในการตีก้าน และปริมาณเคี่ยมที่เติมในกระบอกรองรับน า้หวานแต่ละต้น ผลการส ารวจข้อมลู
พืน้ฐานของเกษตรกรผู้ ผลิตน า้หวานต้นจากใน ต.ขนาบนาก อ.ปากพนัง และ ต.เสือหึง อ.เชียรใหญ่ จ.นครศรีธรรมราช             
ดงัแสดงในตารางที่ 1 
 
ตารางที่ 1 ข้อมลูพืน้ฐานของน า้หวานจากที่เก็บตวัอยา่งในพืน้ท่ี ต. ขนาบนาก อ.ปากพนงั และ ต. เสอืหงึ อ.เชียรใหญ่  
                 จาก จ.นครศรีธรรมราช 
ตัวอย่างที่ ลักษณะพืน้ที่เก็บตัวอย่าง ต าบล อายุต้น

จาก 
เวลาที่เก็บ
น า้หวาน 

น า้หวานจากสดที่ใช้ต่อ
น า้ตาลจากที่ผลิตได้ 

ระยะเวลา
ประกอบอาชีพ 

1 น า้เค็มจดั ขนาบนาก 100 ปี 12.00 6 ป๊ีบ / 1 ป๊ีบ 30 ปี 

2 น า้เค็มจดั ขนาบนาก 100 ปี 10.00 6 ป๊ีบ / 1 ป๊ีบ 40 ปี 

3 พืน้ที่นากุ้ง ขนาบนาก 7-8 ปี 11.00 6 ป๊ีบ / 1 ป๊ีบ 5 ปี 
4 พืน้ที่น า้กร่อย ขนาบนาก 100 ปี 7.00 6 ป๊ีบ / 1 ป๊ีบ 15 ปี 

5 พืน้ที่น า้กร่อย ขนาบนาก 100 ปี 11.00 6.5 ป๊ีบ / 1 ป๊ีบ 50 ปี 

6 พืน้ที่เคยเป็นน า้เค็มมาก่อนปัจจบุนัน า้จืด ขนาบนาก 50 ปี 8.00 7 ป๊ีบ / 1ป๊ีบ 27 ปี 
7 พืน้ที่เคยเป็นน า้เค็มมาก่อนปัจจบุนัน า้จืด ขนาบนาก 100 ปี 9.30 7 ป๊ีบ / 1 ป๊ีบ 10 ปี 

8 น า้จืด เสือหงึ 100 ปี 7.00 7 ป๊ีบ / 1 ป๊ีบ 6-7 ปี 

9 น า้จืด เสือหงึ 100 ปี 10.00 7 ป๊ีบ / 1 ป๊ีบ 10 ปี 

10 น า้จืด เสือหงึ 100 ปี 10.30 10 ป๊ีบ /1 ป๊ีบ 10 ปี 

หมายเหต:ุ 1 ป๊ีบ มีความจปุระมาณ 20 ลติร เป็นหนว่ยวดัปริมาณน า้หวานตอ่น า้ตาลของเกษตรกรในพืน้ท่ี 
 

สว่นใหญ่เกษตรกรจะเก็บน า้หวานจากในตอนเช้าตัง้แต ่7.00-12.00 น. และตอนสาย ๆ เร่ิมเคี่ยวน า้ตาล กระบวนการ
ผลิตน า้ตาลจากเร่ิมจากเทน า้หวานจากลงในกระทะพร้อมทัง้กรองเอาเคี่ยมออก ต้มด้วยไฟแรงจนข้นงวด และยกลงจากเตา
แล้วโซมน า้หวานจนข้นหนืด และตกัน า้ตาลบรรจลุงป๊ีบ เกษตรกรในพืน้ท่ีน า้เค็มจดั พืน้ท่ีนากุ้ง และพืน้ท่ีน า้กร่อย ต.ขนาบนาก 
อ.ปากพนงั ใช้น า้หวานจากสดประมาณ 6 ป๊ีบ สามารถผลติน า้ตาลจากได้ 1 ป๊ีบ ในขณะท่ีเกษตรกรจากพืน้ท่ีที่เคยเป็นน า้เค็ม
มาก่อนและปัจจุบนัเป็นน า้จืดในพืน้ที่ ต.ขนาบนาก อ.ปากพนงั  และพืน้ที่น า้จืดในพืน้ที่ ต.เสือหึง อ.เชียรใหญ่ ใช้น า้หวาน            
จากสด (ประมาณ 7-10 ป๊ีบ) ปริมาณเยอะกวา่  
 การเก็บตวัอย่างน า้หวานจากสดในพืน้ที่มีขัน้ตอนดงันี ้ตอนเย็นเกษตรกรตดัก้านท่อน า้เลีย้งช่อผลเป็นแว่นบาง ๆ 
ลวกกระบอกรองรับน า้หวานด้วยน า้ร้อนและเติมเปลือกไม้เคี่ยม (Cotylelobium lanceolatum) บางพืน้ที่และบางประเทศใช้
รากหรือเปลือกไม้ชนิดต่าง ๆ เช่น ไม้พะยอม ไม้มะเกลือ และไม้ตะเคียน หรือใบไม้บดที่มีแทนนินสงู  หรือปนูขาว เพื่อยบัยัง้
จุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดการหมกั (Chanthachum & Beuchat, 1997; Dalibard,1999) น ากระบอกไปแขวนกบัก้านทอ่น า้เลีย้งช่อ
ผลจาก ดงัแสดงในภาพท่ี 1 น า้หวานจากจะคอ่ย ๆ หยดลงในภาชนะที่รองรับน า้หวานตลอดทัง้คืน หลงัจากนัน้ในตอนเช้าตรู่
ผู้ วิจัยเก็บน า้หวานจากสดตัวอย่างละ  3-5 กระบอกต่อพืน้ที่ ปริมาตร 500 มิลลิลิตร เพื่อทดสอบคุณลกัษณะด้านต่าง ๆ               
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การทดลองของ Matsui et al., (2014) พบวา่น า้หวานจากสดที่เก็บตวัอยา่งในพืน้ท่ี ต. ขนาบนาก อ.ปากพนงั มีปริมาณน า้ตาล
ทัง้หมดอยู่ในช่วง 10.6-28.6 เปอร์เซ็นต์ น า้หวานที่ไหลจากก้านช่อผลมีปริมาตร 0.02-2 ลิตรต่อก้านช่อผล และเกษตรกร
สามารถเก็บเก่ียวน า้หวานได้ประมาณ 20-52 วนัตอ่ก้านช่อผล 
 

 
ภาพที่ 1 น า้หวานจากที่ไหลสูก่ระบอกไม้ไผร่องรับน า้หวานของเกษตรกรในพืน้ท่ี ต.ขนาบนาก อ.ปากพนงั จ.นครศรีธรรมราช 
 
 ตวัอยา่งน า้หวานจากสดที่เก็บตวัอยา่งมีส ีความใส และความขุน่แตกตา่งกนั ตัง้แตล่กัษณะเป็นของเหลวใส สขีาวขุน่ 
และสเีหลอืงถึงสนี า้ตาลและน า้ตาลแดงขุน่ ดงัแสดงในภาพท่ี 2 แสดงเฉพาะตวัอยา่งที่แตกตา่งกนั 
 

 
ภาพที่ 2 ตวัอยา่งสแีละความใสของน า้หวานจากสด ต.ขนาบนาก อ.ปากพนงั จ.นครศรีธรรมราช ที่มีลกัษณะแตกตา่งกนั 

(a) คือ ตวัอยา่งน า้หวานจากพืน้ท่ีน า้เค็มจดั ตวัอยา่งที่ 1  
(b) คือ ตวัอยา่งน า้หวานจากพืน้ท่ีนากุ้งร้าง ตวัอยา่งที่ 3 
(c) และ (d) คือ ตวัอยา่งน า้หวานจากพืน้ท่ีน า้กร่อย ตวัอยา่งที่ 4 และ 5 
(e) และ (f) คือ ตวัอยา่งน า้หวานจากพืน้ท่ีที่เคยเป็นน า้เค็มมาก่อน ตวัอยา่งที่ 6 และ 7 

 
 น า้หวานจากสดเป็นสารละลายที่มีรสหวาน ลกัษณะใส (translucent juice) กลิน่คล้ายผลไม้ (fruit-like odour) (Aimi 
et al., 2013; Minh, 2014) ซึ่งสีที่แตกต่างกันของน า้หวานจากเนื่องจากลกัษณะเฉพาะตัวของน า้หวานจากในแต่ละพืน้ที่ 
น า้หวานจากที่มีสีน า้ตาลแดงอาจเกิดจากการเติมเคี่ยมและปริมาณเคี่ยมในแต่ละพืน้ที่ท าให้น า้หวานจากมีสีเข้มขึน้ตาม
ปริมาณสารสีของเคี่ยมที่ละลายในน า้หวาน เนื่องจากเอนไซม์โพลีฟีนอลออกซิเดส (polyphenol oxidase) เร่งอัตราการ
เกิดปฏิกิริยาเปลีย่นโมโนฟีนอล (monophenols) จากเคี่ยมเป็นไดฟีนอล (diphenols) จนได้เป็นควิโนน (quinine) เกิดเป็นสาร
ที่มีสีแดงถึงสีน า้ตาล ส่วนความขุ่นที่เกิดขึน้เนื่องจากปริมาณโปรตีนในน า้หวาน [โปรตีนในน า้หวานจากปาล์ม 0.31-0.39 
mg/g (Naknean et al., 2010)] และสารประกอบโพลฟีีนอลจากเคี่ยมที่ละลายในน า้หวาน (Naknean et al., 2010) นอกจากนี ้
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กระบวนการหมกัที่เกิดขึน้จากจุลินทรีย์ในน า้หวานจากปาล์ม ท าให้น า้หวานเกิดการเปลี่ยนสีจากใสเป็นสีขาว (milky-white) 
ขุ่น โดยเฉพาะยีสต์ Saccharomyces cerevisiae และแบคทีเรียกรดแลกติก ที่พบในน า้หวาน (Chanthachum & Beuchat, 
1997) แบคทีเรียแลกติกอาจมีการผลติกมั (gum) เช่น เดกซ์แทรน (dextran) ท าให้น า้หวานขุน่ (Naknean et al., 2010; Ziadi 
et al., 2014)  นอกจากนีป้ริมาณเชือ้ยีสต์และแบคทีเรียที่แขวนลอยในตวัอยา่งน า้หวานท าให้ลกัษณะของน า้หวานเปลีย่นเป็น
สขีาวขุน่ (Naknean et al., 2010; Manel et al., 2011) 
 
2. องค์ประกอบทางกายภาพ-เคมีของน า้หวานจากสด 

องค์ประกอบทางกายภาพ-เคมีในน า้หวานจากสดแสดงในตางรางที่ 2 พบว่าค่าเฉลี่ยความเป็นกรด-ด่างอยู่ในช่วง
ระหว่าง 4.26-6.86 โดยน า้หวานจากสดในพืน้ที่นากุ้ งร้าง ต.ขนาบนาก มีค่าเฉลี่ยความเป็นกรด -ด่างต ่าที่สดุ 4.26 ± 0.01 
น า้หวานจากสดในพืน้ที่ที่เป็นน า้เค็มมาก่อนปัจจุบันเป็นน า้จืดมีค่าเฉลี่ยความเป็นกรด -ด่าง สูงที่สุด 6.86 ± 0.59 เมื่อ
เปรียบเทียบการเก็บเก่ียวในแต่ละพืน้ที่พบว่าน า้หวานจากในพืน้ที่ ต.ขนาบนากส่วนใหญ่มีระดบัความเป็นกรด-ด่างต ่ากว่า
น า้หวานจากในพืน้ท่ีน า้จืด ต.เสอืหงึ และคา่เฉลีย่ของข้อมลูระดบัความเป็นกรด-ดา่ง มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทาง
สถิติ (P  0.05) น า้หวานจากสดของประเทศเวียดนามมีค่าเฉลี่ยความเป็นกรด -ด่าง 5.25 (Minh et al., 2014) ส่วนการ
ทดลองของ Naknean et al., (2010) ซึง่เก็บตวัอยา่งน า้หวานตาลโตนดสดจากจงัหวดัสงขลาพบวา่คา่เฉลีย่ความเป็นกรด-ดา่ง
อยู่ในช่วงระหว่าง 4.19-5.23 โดยทัว่ไปน า้หวานจากปาล์มควรมีคา่ความเป็นกรด-ด่างประมาณ 7.0 ถ้ามีปริมาณกรดสงูและ
ค่าความเป็นกรด-ด่างต ่า แสดงว่าเร่ิมเกิดการหมกัในระหว่างการเก็บน า้หวาน (Naknean et al., 2010) ดงันัน้ค่าระดบัความ
เป็นกรด-ดา่งที่แตกตา่งกนัในแตล่ะพืน้ท่ีขึน้อยูก่บัจลุนิทรีย์แตล่ะชนิดที่ปนเปือ้นซึง่มีคณุสมบตัิผลติกรดได้แตกตา่งกนั 

ส่วนค่าเฉลี่ยปริมาณของแข็งทัง้หมดอยู่ในช่วงระหว่าง 13.60-22.50 องศาบริกซ์ และค่าเฉลี่ยของข้อมูลมีความ
แตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิต ิ(P  0.05) พบวา่น า้หวานจากในพืน้ท่ี ต.ขนาบนาก อ.ปากพนงั มีระดบัปริมาณของแขง็
ทัง้หมดสงูกว่าพืน้ที่ ต.เสือหึง อ.เชียรใหญ่ เมื่อเปรียบเทียบภายในพืน้ที่ ต. ขนาบนาก อ.ปากพนงั พบว่าน า้หวานจากพืน้ที่
น า้เค็มจดัมีปริมาณของแข็งทัง้หมดสงูที่สดุ อยูใ่นช่วง 21.90-22.50 องศาบริกซ์ รองลงมาคือพืน้ท่ีน า้กร่อย พืน้ท่ีนากุ้งร้าง และ
พืน้ที่ซึ่งเคยเป็นน า้เค็มมาก่อนแตปั่จจบุันเป็นน า้จืด ตามล าดบั Minh et al. (2014) พบว่าปริมาณของแข็งในน า้หวานจากของ
ประเทศเวียดนามมีคา่เฉลี่ยประมาณ 14 องศาบริกซ์ และมีน า้ตาลทัง้หมดประมาณ 12.6 เปอร์เซ็นต์ สว่นน า้หวานจากสดใน
พืน้ที่ อ.ปากพนัง มีน า้ตาลทัง้หมด 10.6-28.66 เปอร์เซ็นต์ (Matsui et al., 2014) นอกจากนีป้ริมาณของแข็งในน า้หวาน
ตาลโตนดสดมีค่าเฉลี่ยอยู่ในช่วง 10.67-17.33 องศาบริกซ์ และมีปริมาณน า้ตาลทัง้หมดอยู่ในช่วง 10.36-16.94 เปอร์เซ็นต์ 
(Naknean et al., 2010) ความแตกตา่งของปริมาณของแข็งทัง้หมดในน า้หวานจากปาล์มขึน้อยูก่บัแหลง่น า้หวานซึง่มาจากต้น
จากที่เจริญบนพืน้ท่ีแตกตา่งกนั และการหมกัน า้ตาลในน า้หวานโดยจลุนิทรีย์ตามธรรมชาติ (Naknean et al., 2010) 

สรุปได้วา่ต้นจากที่ปลกูในพืน้ที่น า้เค็ม น า้กร่อย นากุ้งร้าง มีปริมาณของแข็งทัง้หมดในน า้หวานสงูกวา่ที่ปลกูในพืน้ที่
น า้จืดทัง้จาก ต.ขนาบนาก และ ต.เสอืหงึ สว่นน า้หวานในพืน้ท่ีน า้จืด ต.เสอืหงึ มีปริมาณของแข็งทัง้หมดคอ่นข้างใกล้เคียงกนั
นอกจากนีย้งัสอดคล้องกบัข้อมลูจากตารางที่ 1 ซึ่งพบวา่พืน้ที่น า้เค็ม น า้กร่อย นากุ้ งร้าง ใช้ปริมาณน า้หวานจากสดในการท า
น า้ตาลจากน้อยกว่าพืน้ที่อื่น ๆ และสอดคล้องกบัค าบอกเลา่ของเกษตรกร ซึ่งเลา่ว่าถ้าต้นจากในพืน้ที่ปลกูได้รับน า้จืดเพียง
อยา่งเดียวปริมาณน า้หวานท่ีได้จะน้อยลง ดงันัน้การปลกูจากสภาพพืน้ท่ีควรมีน า้กร่อยหรือน า้เคม็ทว่มถงึบ้างจะท าให้ปริมาณ
น า้ตาลสงูขึน้ เนื่องจากการปรับตวัของต้นจากในสภาวะเครียดเกลือ (salt stress) ท าให้ปริมาณน า้ตาลสงูขึน้ (Theerawitaya 
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et al., 2014) แต่ถ้าหากน า้เค็มท่วมนานเกินไปจะท าให้น า้ตาลจากมีรสเค็มเพิ่มขึน้ และสง่ผลต่อปริมาณน า้ตาลในน า้หวาน 
เพราะปริมาณน า้มีผลต่อการเจริญของก้านช่อผล ผล และการผลิตน า้หวาน พืน้ที่น า้ท่วมถึงก้านช่อผลจะเจริญเติบโตช้ากวา่
ท าให้ปริมาณน า้ตาลลดลง (Matsui et al., 2014) ดงันัน้ต้นจากที่ปลกูในพืน้ท่ีน า้เค็ม น า้กร่อย นากุ้ งร้าง จึงมีปริมาณของแข็ง
ทัง้หมดสงูกวา่ต้นจากที่ปลกูในพืน้ที่น า้จืด สว่นปริมาณความชืน้มีคา่สอดคล้องกบัปริมาณเถ้า คือเมื่อปริมาณความชืน้สงูขึน้
ปริมาณเถ้าจะลดลง 
 
ตารางที่ 2 องค์ประกอบทางเคมีของน า้หวานจากในพืน้ท่ีตา่งๆ ของ ต.ขนาบนาก อ.ปากพนงั และ ต.เสอืหงึ อ.เชียรใหญ่ 
ตัวอย่างที่ ลักษณะพืน้ท่ีปลูก 

ต้นจาก 
ค่าเฉล่ียองค์ประกอบทางกายภาพ-เคมี 

ระดับความเป็น
กรด-ด่าง 

ของแข็งทัง้หมด 
(องศาบริกซ์) 

ความชืน้ 
(เปอร์เซ็นต์) 

เถ้า 
(เปอร์เซ็นต์) 

กรด 
(เปอร์เซ็นต์) 

แอลกอฮอล์ 
(เปอร์เซ็นต์) 

1 น า้เค็มจัด ต.ขนาบนาก 4.88 ± 0.14b 21.90 ± 0.42a 79.34 ± 1.01f 0.25 ± 0.06ns 0.08±0.04ns 0.024±0.01bc 

2 น า้เค็มจัด ต.ขนาบนาก 4.70 ± 0.71b 22.50 ± 0.57a 80.69 ± 1.62ef 0.15 ± 0.05ns 0.09±0.03ns 0.022±0.02bc 
3 นากุ้งร้าง ต.ขนาบนาก 4.26 ± 0.01b 16.20 ± 0.00de 87.05 ± 1.22ab 0.19 ± 0.05ns 0.16±0.02ns 0.017±0.00bc 
4 น า้กร่อย ต.ขนาบนาก 4.35 ± 0.28b 20.25 ± 0.78b 82.88 ± 2.53de 0.23 ± 0.09ns 0.21±0.03ns 0.012±0.00c 
5 น า้กร่อย ต.ขนาบนาก 5.95 ± 0.07a 19.40 ± 0.99b 81.78 ± 0.53ef 0.17 ± 0.05ns 0.05±0.02ns 0.011±0.00c 

6 
เป็นพืน้ที่น า้เค็มมาก่อน  
ต.ขนาบนาก 

4.58 ± 0.68b 17.75 ± 1.48c 83.60 ± 1.76cde 0.22 ± 0.05ns 0.17±0.03ns 0.034±0.01b 

7 
เป็นพืน้ที่น า้เค็มมาก่อน  
ต.ขนาบนาก 

6.86 ± 0.59a 14.70 ± 0.14ef 85.93 ± 0.05bc 0.15 ± 0.01ns 0.07±0.03ns 0.016±0.02bc 

8 น า้จืด ต.เสือหึง 5.96 ± 0.06a 16.60 ± 0.00cd 85.67 ± 0.36bcd 0.14 ± 0.02ns 0.06±0.01ns 0.021±0.00bc 
9 น า้จืด ต.เสือหึง 6.03 ± 0.18a 13.60 ± 0.00f 89.23 ± 0.21a 0.22 ± 0.06ns 0.05±0.00ns 0.055±0.00a 
10 น า้จืด ต.เสือหึง 6.44 ± 0.24a 15.20 ± 0.00de 86.36 ± 0.29bc 0.19 ± 0.04ns 0.05±0.00ns 0.017±0.00c 

ตวัอกัษร a, b,... ที่แตกตา่งกนัในแตล่ะคอลมัน์ : คา่เฉลีย่ของข้อมลูมีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P  0.05) 
ตวัอกัษร ns : คา่เฉลีย่ของข้อมลูไมม่ีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05) 
 
 ปริมาณกรดทัง้หมดของน า้หวานจากสดอยู่ในช่วง 0.05-0.21 เปอร์เซ็นต์ และปริมาณแอลกอฮอล์อยู่ในช่วง 0.01-
0.05 เปอร์เซ็นต์ น า้หวานจากสดทัง้สองพืน้ท่ีมีปริมาณกรดและปริมาณแอลกอฮอล์ต ่ากวา่ 0.3 เปอร์เซ็นต์ Minh et al., (2014) 
พบวา่น า้หวานจากสดของประเทศเวียดนามมปีริมาณกรดทัง้หมดเฉลีย่ 0.126 เปอร์เซ็นต์ สว่นน า้หวานตาลโตนดสดมีปริมาณ
กรดเฉลี่ยอยู่ในช่วง 0.03-0.09 เปอร์เซ็นต์ (Naknean et al., 2010) สรุปได้ว่าน า้หวานจากสดทัง้สองพืน้ท่ีเร่ิมเกิดกระบวนการ
หมกัจากจุลินทรีย์ที่ปนเปือ้นในน า้หวานจากตามธรรมชาติ เช่น แบคทีเรียกรดแลกติก แบคทีเรียกรดอะซิติก และยีสต์ซึ่งผลติ
กรดและแอลกอฮอล์ในระหวา่งการเก็บตวัอยา่ง แตม่ีปริมาณกรดและแอลกอฮอล์ในปริมาณที่ต ่ามากหรือไมพ่บเลยในตวัอยา่ง
น า้หวานสด (Aimi et al., 2013; Ogbonna et al., 2013; Minh et al., 2014; Ziadi et al., 2014) น า้หวานจากปาล์มเกิดการ
หมักโดยแบคทีเรียกรดแลกติกผลิตกรดและแอลกอฮอล์ในปริมาณต ่า ส่วนยีสต์เป็นจุลินทรีย์หลกัในการผลิตเอทานอล 
(Naknean et al., 2010) ส่วนการศึกษาของ Amoa-Awua et al., (2007) พบว่าวนัแรกของการเก็บเก่ียวน า้หวานจากปาล์ม
อุดมไปด้วยน า้ตาลและไม่มีปริมาณแอลกอฮอล์เกิดขึน้ หลังจากนัน้ประมาณ 3-4 วัน จะพบแอลกอฮอล์ประมาณ 1.5 
เปอร์เซ็นต์ เนื่องจากปริมาณจุลินทรีย์ที่เพิ่มมากขึน้โดยเฉพาะแบคทีเรียกรดอะซิติกซึง่จะเกิดกระบวนการหมกัหลงัจาก 3 วนั 
โดยทฤษฎีน า้หวานสดจากปาล์มควรมีค่าความเป็นกรด-ด่างประมาณ 7.0 ถ้ามีปริมาณกรดสงูและค่าความเป็นกรด-ดา่งต ่า 



บทความวิจยั 
 

วารสารวิทยาศาสตร์บรูพา ปีที่  23  (ฉบบัที่ 3)  กนัยายน – ธันวาคม  พ.ศ. 2561 1309 
 

แสดงวา่เร่ิมเกิดการหมกัในระหวา่งการเก็บน า้หวาน (Naknean et al., 2010) ดงันัน้ถึงแม้วา่น า้หวานจากสดในการทดลองครัง้
นีจ้ะเป็นตวัอย่างสดและเก็บรักษาที่อณุหภูมิต ่า ก็พบจุลินทรีย์ปนเปือ้นในระหว่างการรองรับน า้หวานตลอดทัง้คืน และผลิต
กรดได้แตกตา่งกนัขึน้อยูก่บัจลุนิทรีย์ที่ปนเปือ้นในแตล่ะพืน้ท่ี 
 
3. จุลินทรีย์ชนิดต่างๆ ที่ปนเป้ือนในน า้หวานจากสด 

น า้หวานจากปาล์มที่อยู่ในก้านช่อผลอยู่ในสภาวะปราศจากเชือ้จุลินทรีย์ก่อนที่จะไหลออกจากก้านช่อผล หลงัจาก
นัน้เกิดการปนเปื้อนของจุลินทรีย์จากกระบวนการเก็บน า้หวาน เช่น ขัน้ตอนการตีก้านช่อผล กระบวนการเก็บน า้หวานที่ไม่
ปลอดเชือ้ ภาชนะที่ใช้ไมส่ะอาด และระหวา่งที่น า้หวานไหลออกจากก้านอยู่ในสภาวะที่ไม่ปลอดเชือ้ (Naknean et al., 2010) 
ถึงแม้วา่ในน า้หวานจากสดจะมกีารเติมสารยบัยัง้การเจริญของเชือ้จลุนิทรีย์ เช่น ไม้เคี่ยม และไม้พะยอม แตก็่ยงัมีเชือ้จลุนิทรีย์
บางสายพนัธุ์ที่ปนเปือ้นในน า้ตาลสดตามธรรมชาติ เช่น เชือ้ยีสต์และแบคทีเรีย เนื่องจากเกษตรกรน ากระบอกไปแขวนรองรับ
น า้หวานจากตัง้แต่ตอนเย็นและเก็บน า้หวานในตอนเช้า จึงต้องการตรวจสอบจุลินทรีย์ชนิดต่าง ๆ ที่ปนเปื้อนเพื่อเป็นข้อมลู
พืน้ฐานในการค านงึถึงชนิดของจลุนิทรีย์และอณุหภมูิที่ใช้ฆา่เชือ้เพื่อการแปรรูปน า้หวานจากในอนาคต ผลการทดลองดงัแสดง
ในตารางที่ 3  

 
ตารางที่ 3 จลุนิทรีย์ชนิดตา่ง ๆ ในตวัอยา่งน า้หวานจากสดใน ต.ขนาบนาก อ.ปากพนงั และ ต.เสอืหงึ อ.เชียรใหญ่ 

ตัวอย่าง
ที่ 

ลักษณะพืน้ที่ปลกูต้นจาก 
ชนิดของจุลนิทรีย์ ๆ ที่ศึกษา (cfu/ml) 

จุลินทรีย์
ทัง้หมด 

ยสีต์ 
โคลิฟอร์ม
แบคทีเรีย 

แบคทีเรียกรด
แลกตกิ 

1 น า้เคม็จดั ต.ขนาบนาก 1.5 X 103 10 10 10 

2 น า้เคม็จดั ต.ขนาบนาก 3.2 X 107 1.9 X 107 6.9 X 104 4.2 X 106 
3 นากุ้งร้าง ต.ขนาบนาก 2.4 X 108 6.9 X 107 1.0 X 103 1.9 X 107 
4 น า้กร่อย ต.ขนาบนาก 9.0 X 107 3.3 X 107 4.5 X 103 1.4 X 107 
5 น า้กร่อย ต.ขนาบนาก 5.1 X 107 2.8 X 102 10 2.4 X 107 

6 เป็นพืน้ท่ีน า้เค็มมาก่อน ต.ขนาบนาก 4.2 X 107 2.1 X 106 8.2 X 103 7.4 X 106 

7 เป็นพืน้ท่ีน า้เค็มมาก่อน ต.ขนาบนาก 3.5 X 106 2.2 X 102 8.8 X 103 1.7 X 102 

8 น า้จืด ต.เสอืหงึ 2.2 X 104 1.6 X 103 10 8.0 X 103 
9 น า้จืด ต.เสอืหงึ 9.1 X 104 1.8 X 104 2.7 X 104 9.1 X 102 
10 น า้จืด ต.เสอืหงึ 7.5 X 103 10 10 10 

 
จุลินทรีย์ในน า้หวานจากสดแต่ละพืน้ที่มีจุลินทรีย์แต่ละชนิดและปริมาณแตกต่างกันไป จุลินทรีย์ทัง้หมดอยู่ในช่วง 

1.5 X 103 - 2.4 X 108 cfu/ml และน า้หวานจากตวัอย่างที่ 1 และ 10 มีจุลินทรีย์ทัง้หมดต ่าที่สดุคือ 1.5 X 103 และ 7.5 X 103 
cfu/ml ตามล าดบั และเชือ้ยีสต์ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย และแบคทีเรียกรดแลกติกน้อยกว่า 10 cfu/ml เนื่องจากการเก็บตวัอยา่ง
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น า้หวานจากเป็นการสุ่มเก็บตัวอย่างและไม่ทราบปริมาณเคี่ยมที่เกษตรกรเติมลงในกระบอกรองรับน า้หวาน แต่มีข้อ
สนันิษฐานว่าในตวัอย่างที่ 1 และ 10 เกษตรกรอาจเติมเคี่ยมในปริมาณสงูจึงส่งผลยบัยัง้จุลินทรีย์ที่มีอยู่ในน า้หวานจากได้
หลายชนิด ในขณะที่ตวัอย่างที่ 3 มีแบคทีเรียทัง้หมด ยีสต์ และแบคทีเรียกรดแลกติกปริมาณสงู สนันิษฐานว่าเกษตรกรอาจ
เติมเคี่ยมในปริมาณต ่า ท าให้เชือ้จลุนิทรีย์ชนิดตา่ง ๆ เจริญเติบโตได้ดี โดยเฉพาะเชือ้ยีสต์และแบคทีเรียกรดแลกติก นอกจากนี ้
เกษตรกรเลา่วา่น า้หวานจากที่ท าเพื่อบริโภคภายในครัวเรือนหรือท าน า้ตาลจากผง จะเติมเคี่ยมในกระบอกรองรับน า้หวานจาก
ในปริมาณต ่า แต่ถ้าท าน า้ตาลจากใส่ป๊ีบเพื่อส่งขายโรงเหล้าจะใส่เคี่ยมในปริมาณที่สงูกว่าปกติ และพบว่าน า้หวานจากใน
พืน้ที่ ต.ขนาบนาก สว่นใหญ่มีจ านวนจุลินทรีย์ทัง้หมด ยีสต์ และแบคทีเรียกรดแลกติกสงูกว่าน า้หวานจากในพืน้ที่ ต.เสือหึง 
สนันิษฐานว่าเกษตรกรในพืน้ที่ ต.ขนาบนาก อาจเติมเคี่ยมในปริมาณต ่ากว่า ท าให้เคี่ยมไม่สามารถยบัยัง้จลุินทรีย์หลายชนิด
และมีปริมาณเชือ้สงูกวา่ 

เชือ้ยีสต์ทัง้สองพืน้ท่ีอยูใ่นช่วง 2.2 x 102 – 6.9 x 107 cfu/ml สว่นน า้หวานจากตวัอยา่งที่ 1 และ 10 ตรวจพบเชือ้ยีสต์
น้อยกว่า 10 cfu/ml และตวัอย่างที่ 1, 5, 8 และ 10 ตรวจพบเชือ้โคลิฟอร์มแบคทีเรียน้อยกว่า 10 cfu/ml ส่วนตวัอย่างอื่น ๆ 
ตรวจพบเชือ้โคลิฟอร์มแบคทีเรียอยู่ในช่วง 1.0 x 103 - 6.9 x 104 cfu/ml จุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนอาจเนื่องจากภาชนะที่รองรับ
น า้หวานจากเป็นภาชนะเปิด และรองรับน า้หวานจากตัง้แต่ตอนเย็น จนถึงตอนเช้าถึงสาย (ประมาณ 12-16 ชั่วโมง) ท าให้               
มีโอกาสปนเปือ้นของอจุจาระ เช่น จากมด แมลง นก หรือ สตัว์อื่น ๆ แบคทีเรียกรดแลกติกทัง้สองพืน้ที่อยูใ่นช่วง 1.7 x 102 – 
1.9 x 107 cfu/ml เมื่อเปรียบเทียบระหวา่งพืน้ท่ีพบวา่น า้หวานจากในพืน้ที่ ต.ขนาบนาก มีแบคทีเรียกรดแลกติกสงูกวา่ในพืน้ที่ 
ต. เสอืหงึ ผลการทดลองสอดคล้องกบัผลระดบัความเป็นกรด-ดา่ง และปริมาณกรดทัง้หมดในตารางที่ 2  

การศึกษาจุลินทรีย์ในน า้หวานจากอิทผาลัม (date palm sap) ของ Manel et al., (2011) พบว่าประกอบด้วย
จุลินทรีย์หลายชนิดโดยเฉพาะจุลินทรีย์ที่ต้องการอากาศและชอบอุณหภูมิปานกลาง (aerobic mesophilic bacteria) อยู่
ในช่วง (6.07-8.57 log cfu/ml) แบคทีเรียกรดแลกติก อยู่ในช่วง (5.36-8.88 log cfu/ml) ยีสต์ (3-8.47 log cfu/ml) และโคลิ
ฟอร์มแบคทีเรียอยู่ในช่วง (3-6.78 log cfu/ml) ซึ่งโคลิฟอร์มแบคทีเรียที่พบอาจเนื่องจากการปนเปื้อนจากสิ่งแวดล้อม และ
เคร่ืองมือที่ใช้ในการตีก้านช่อดอก/ผล และการท ารังของนกบนต้นปาล์ม จลุนิทรีย์ที่พบในกระบวนการหมกัน า้หวานจากปาล์ม
มีความหลากหลายขึน้อยูก่บัคณุภาพของวตัถดุิบหลกั เช่น สายพนัธุ์ของต้นปาล์ม ปัจจยัจากสิง่แวดล้อม เช่น อณุหภมูิ สภาวะ
การเก็บเก่ียว และฤดกูาล เช่นหน้าร้อนจะเกิดการปนเปือ้นจากจุลนิทรีย์สงูกวา่ อปุกรณ์และความสะอาดของเคร่ืองมือที่ใช้ใน
การเก็บเก่ียว และสุขลกัษณะส่วนบุคคล (Manel et al., 2011; Naknean et al., 2015) น า้หวานจากปาล์มซึ่งอุดมไปด้วย
น า้ตาลจะเร่ิมต้นกระบวนการหมกัหลงัจากกระบวนการเก็บน า้หวาน เนื่องจากจลุนิทรีย์ที่มีอยูต่ามธรรมชาติในสิง่แวดล้อมและ
อากาศ และจุลินทรีย์ที่หลงเหลือในภาชนะที่เก็บน า้หวานหรืออุปกรณ์ที่ใช้ (Ehrmann et al., 2009; Chandrasekhar et al., 
2012) สรุปได้วา่กระบวนการตีก้านปาล์มและการเก็บเก่ียวน า้หวานมีอิทธิพลตอ่จุลนิทรีย์ที่มีในน า้หวาน (Amoa-Awua et al., 
2007; Manel et al., 2011) เนื่องจากน า้ตาลซูโครสคือน า้ตาลหลกัในน า้หวานจากปาล์ม แบคทีเรียกรดแลกติกจะเจริญเติบโต
และสามารถเปลีย่นน า้ตาลซูโครสไปเป็นน า้ตาลกลโูคสและฟรุกโตส โดยอาศยัเอนไซม์อินเวอร์เทสตามธรรมชาติหรือจากยีสต์ 
เช่น S. cerevisiae และ S. carlsbergensis เพื่อผลิตเป็นกรดอินทรีย์และแอลกอฮอล์ (Naknean et al., 2010; Manel et al., 
2011) 
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Chandrasekhar et al., (2012) รายงานวา่ ปาล์มไวน์ประกอบด้วยจลุนิทรีย์หลายชนิดโดยเฉพาะยีสต์และแบคทีเรีย 
เช่น S. cerevisae, S. pombe, Debaryomyces hansenii และ Zygosaccharomyces rouxii และแบคทีเรียกรดแลกติก เช่น 
Streptococcus, Pediococcus, Leuconostoc และ Lactobacillus นอกจากนี ย้ังพบแบคที เ รียสายพันธุ์  Zymomonas 
mobilis อีกด้วย สอดคล้องกับการทดลองของ Amoa-Awua et al., (2007) ซึ่งแยกเชือ้จุลินทรีย์จากปาล์มไวน์จากประเทศ
กานา พบเชือ้แบคทีเรียกรดแลกติกสายพนัธุ์  Lactobacillus plantarum และ Leuconostoc mesenteroides และยีสต์สาย
พนัธุ์ S. cerevisiae, Candida krusei และ Kloeckera apiculata และแบคทีเรียสายพนัธุ์ Acetobacter นอกจากนีก้ารทดลอง
ของ Aimi et al., (2013) รายงานว่าตรวจไม่พบกรดอะซิติกในตัวอย่างน า้หวานจากสดแต่จะพบกรดอะซิติกปริมาณต ่าใน
น า้ตาลเมา ซึ่งเป็นผลผลิตที่เกิดขึน้จากแบคทีเรียอะซิติกสายพนัธุ์  Acetobacter จุลินทรีย์ในน า้หวานจะใช้น า้ตาลเป็นแหล่ง
พลงังานและเกิดการหมกัโดยจุลินทรีย์ตามธรรมชาติได้แก่ S. cerevisae และแบคทีเรียกรดแลกติกเพื่อเปลี่ยนเป็นกรดและ
แอลกอฮอล์ (Chanthachum & Beuchat, 1997) 
   
4. การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ 
 คุณค่าทางโภชนาการของน า้หวานจากที่ศึกษาได้แก่ปริมาณน า้ตาลหลกัชนิดต่าง ๆ เช่น น า้ตาลซูโครส น า้ตาล
กลโูคส และน า้ตาลฟรุกโตส ผลการทดลองดงัภาพท่ี 3 
 

 
ภาพที่ 3 ปริมาณน า้ตาลชนิดตา่ง ๆ ของน า้หวานจากสดในพืน้ท่ีตา่ง ๆ  
 

พบวา่น า้ตาลซูโครสคือน า้ตาลที่มีปริมาณสงูที่สดุในน า้หวานจากสด และมีคา่เฉลีย่อยูใ่นช่วง 3.37-18.80 เปอร์เซ็นต์ 
รองลงมาคือน า้ตาลกลโูคส 1.69-3.85 เปอร์เซ็นต์ และน า้ตาลฟรุกโตส 0.46-2.80 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดบั และค่าเฉลี่ยของ
น า้ตาลแต่ละชนิดมีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P  0.05) ตวัอย่างน า้หวานจากพืน้ที่น า้เค็ม น า้กร่อย นากุ้ง
ร้าง มีปริมาณน า้ตาลซูโครสสงูกว่าพืน้ที่น า้จืดทัง้ ต.ขนาบนาก และ ต.เสือหึง ผลการทดลองสอดคล้องกับตารางที่ 1 และ
สามารถยืนยนัค าบอกเลา่ของเกษตรกรที่เลา่วา่การผลติน า้ตาลจากพืน้ที่น า้เค็มจะใช้จ านวนน า้หวานจากสดตอ่ป๊ีบต ่าว่าพืน้ที่
น า้จืด เพราะวา่ในน า้หวานจากมีความเข้มข้นของน า้ตาลซูโครสสงูกวา่ดงัแสดงในผลการทดลองครัง้นี ้เมื่อเปรียบเทียบข้อมลู
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กับน า้อ้อยพบว่าน า้หวานจากในทุกพืน้ที่มีปริมาณน า้ตาลซูโครสต ่ากว่าน า้อ้อยสด (17.20 เปอร์เซ็นต์) ยกเว้นน า้หวานจาก
ตัวอย่างที่ 1 ในพืน้ที่น า้เค็มจัด (18.80 เปอร์เซ็นต์) และน า้หวานจากมีปริมาณน า้ตาลกลโูคสสูงกว่า แต่มีปริมาณน า้ตาล             
ฟรุกโตสใกล้เคียงกับน า้อ้อย สอดคล้องกับการศึกษาของ Tamunaidu et al., (2013) ซึ่งเก็บตัวอย่างน า้หวานจากสดใน              
พืน้ที่ต่าง ๆ จาก ต.ขนาบนาก อ.ปากพนงั เช่นกัน พบว่าน า้หวานจากประกอบด้วยน า้ตาลซูโครส กลโูคส และฟรุกโตสเป็น
องค์ประกอบหลกั โดยจะมีน า้ตาลกลโูคส (5.1-6.5 เปอร์เซ็นต์) และน า้ตาลฟรุกโตส (1.4-1.6 เปอร์เซ็นต์) ในปริมาณที่สงูกวา่
น า้หวานจากอ้อย (กลโูคส 0.4 และฟรุกโตส 0.2 เปอร์เซ็นต์ตามล าดบั) แตม่ีน า้ตาลซูโครสต ่ากวา่ในน า้อ้อย (16.4 เปอร์เซ็นต์) 
โดยปริมาณน า้ตาลซูโครสในน า้หวานจากสดจากตวัอย่างในพืน้ที่ต่าง ๆ อยู่ในช่วง 9.3-11.1 เปอร์เซ็นต์ และน า้หวานจากใน
พืน้ท่ีต ่าและมีน า้ทว่มถึง มีปริมาณน า้ตาลซูโครสสงูที่สดุ (11.1 เปอร์เซ็นต์) 
 Theerawitaya et al., (2014) ศกึษาผลของสภาวะเครียดเกลอืของต้นจากในจงัหวดัชลบรีุพบวา่เมือ่ความเข้มข้นของ
เกลือมีค่าเพิ่มขึน้จาก 0.8-16.6 (dS/m) ปริมาณน า้ตาลซูโครส กลโูคส และฟรุกโตส จากใบ ก้าน และรากของต้นจากมีค่า
สงูขึน้ แต่ถ้าความเข้มข้นของเกลือมากเกินไป 30.4-57.2 (dS/m) จะท าให้ปริมาณน า้ตาล ปริมาณคลอโรฟิลล์ และอตัราการ
สงัเคราะห์แสงลดลง ส่งผลให้ต้นจากเจริญเติบโตช้าลง เมื่อความเค็มเพิ่มขึน้น า้ตาลที่ละลายน า้ได้เป็นกุญแจส าคญัในการ
ปรับสภาวะสมดลุของน า้ (osmotic adjustment) เพื่อไม่ท าให้พืชชนิดนัน้เกิดการบาดเจ็บหรือเสียหายที่รุนแรง ซึ่งสอดคล้อง
กบัผลการทดลองในงานวิจยัครัง้นีท้ี่พบวา่พืน้ที่น า้เค็ม ต้นจากมีปริมาณน า้ตาลในน า้หวานจากสงูกวา่พืน้ที่น า้จืด ต้นจากเป็น
พืชตระกูลปาล์มชนิดเดียวที่เจริญในป่าโกงกางริมชายฝ่ังที่มีความเข้มข้นของเกลือปานกลางและสามารถเจริญริมชายฝ่ังที่มี
ความแตกตา่งของระดบัน า้ทะเลขึน้ลง (มีความเค็มแตกตา่งกนั) น า้หวานท่ีต้นจากผลติจะถกูควบคมุโดยการเจริญของต้นจาก 
ปริมาณเกลอืในดิน ปริมาณใบจาก และก้านช่อผล (Hossain & Islam, 2015) นอกจากนีป้ริมาณน า้หวานจากปาล์มขึน้อยู่กบั
สายพันธุ์  ช่วงเวลาที่เก็บเก่ียว และกระบวนการเก็บเก่ียว (Francisco-Ortega & Zona, 2013) และยังขึน้อยู่กับการจัดการ 
อุณหภูมิ ปริมาณน า้ ฤดูกาล การเจริญของก้านช่อผล ดินและลกัษณะพืน้ที่ เช่น ฤดูฝนปริมาณน า้หวานจะน้อยกว่าฤดู ร้อน 
และก้านช่อผลที่มีการเจริญเติบโตดีมีก้านช่อผลหนาและยาวจะผลติน า้หวานได้สงูกวา่ (Matsui et al., 2014) 

น า้หวานจากปาล์มสดมีน า้ตาลประมาณ 10-12 เปอร์เซ็นต์ (Chandrasekhar et al., 2012) น า้หวานจากปาล์ม
อินทผลมั (Phoenix dactylifera) ในกรณีที่ยงัไม่เกิดการหมกัจะพบเฉพาะน า้ตาลซูโครส 18 เปอร์เซ็นต์ หลงัจากนัน้จะพบ
น า้ตาลกลโูคส 1.0-2.47 เปอร์เซ็นต์ และน า้ตาลฟรุกโตส 1.04-1.79 เปอร์เซ็นต์ (Ziadi et al., 2014) น า้หวานจากปาล์มน า้มนั
สายพนัธุ์ Elaeis guineensis มีน า้ตาลซูโครสระหว่าง 10.59-9.59 เปอร์เซ็นต์ ในขณะที่มีน า้ตาลกลโูคสและน า้ตาลฟรุกโตส 
1.0 และ 0.13-0.73 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดบั (Ehrmann et al., 2009) น า้หวานจากมะพร้าวมีปริมาณของแข็งทัง้หมด 17 องศา     
บริกซ์ น า้ตาลทัง้หมด 12-18 เปอร์เซ็นต์ สว่นใหญ่เป็นน า้ตาลซูโครสและกลโูคสเพียงเล็กน้อย สว่นน า้หวานของปาล์มน า้มนั
แอฟริกันมีน า้ตาลซูโครส 9.6-10.6 เปอร์เซ็นต์ ส่วนน า้ตาลกลูโคสและฟรุกโตสน้อยว่า 1 เปอร์เซ็นต์ (Dalibard, 1999) 
นอกจากนีก้ารทดลองของ Naknean et al., (2010) พบว่าน า้หวานจากตาลโตนด (Borassua flabelifer Linn.) มีน า้ตาล
ทัง้หมดอยู่ในช่วง 10.36-16.94 เปอร์เซ็นต์ มีน า้ตาลซูโครส 9.40-17.44 เปอร์เซ็นต์ น า้ตาลกลโูคส 0.50-1.81 เปอร์เซ็นต์ และ
น า้ตาลฟรุกโตส 0.50-1.81 เปอร์เซ็นต์ สรุปได้วา่น า้หวานจากสดที่เก็บตวัอยา่งในการทดลองครัง้นีป้ระกอบด้วย น า้ตาลซูโครส 
น า้ตาลกลโูคส และน า้ตาลฟรุกโตส ซึ่งน า้ตาลกลโูคสและน า้ตาลฟรุกโตสเป็นน า้ตาลที่มีอยู่ตามธรรมชาติในน า้หวานจาก
ปาล์ม บางสว่นที่พบในตวัอย่างน า้หวานอาจเนื่องมาจากกิจกรรมของเอนไซม์อินเวอร์เทสจากยีสต์ตามธรรมชาติในน า้หวาน 
ซึ่งเปลี่ยนน า้ตาลซูโครสเป็นกลโูคสและฟรุกโตส จนได้ผลิตภณัฑ์สดุท้ายคือ กรดอินทรีย์และแอลกอฮอล์ (Manel et al., 2011          
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; Naknean et al., 2010)  นอกจากนีน้ า้ตาลฟรุกโตสที่ เ กิดขึน้ในระยะแรกของน า้หวานจากปาล์มอาจเป็นผลผลิต                             
จากการสงัเคราะห์ที่เกิดจากแบคทีเรียกรดแลกติกที่มีอยู่ในน า้หวาน เช่น Leuconostoc และ Lactobacilli (Naknean et al., 
2010) สว่นวิตามินและแร่ธาตชุนิดต่าง ๆ ในตวัอย่างน า้หวานจากในพืน้ที่ต่างๆ ของ ต.ขนาบนาก อ.ปากพนงั และ ต.เสือหึง     
อ.เชียรใหญ่ แสดงในตารางที่ 4 
 
ตารางที่ 4  ผลการวิเคราะห์ปริมาณวิตามินและเกลอืแร่ ในตวัอยา่งน า้หวานจากในพืน้ท่ีตา่ง ๆ ของ ต.ขนาบนาก อ.ปากพนงั  
                  และ ต.เสอืหงึ อ.เชียรใหญ่ 

ตัวอย่างที่ ลักษณะพืน้ที่ปลกูต้นจาก 

วิตามนิซ ี
(มิลลกิรัม/100 
มิลลลิติร) 

โซเดียม 
(มิลลกิรัม/100 
มิลลลิติร) 

โพแทสเซียม 
(มิลลกิรัม/100 
มิลลลิติร) 

1 น า้เค็มจดั ต.ขนาบนาก 13.93 ± 1.05a 121.02 ± 1.66a 173.28 ± 3.90bc 

2 น า้เค็มจดั ต.ขนาบนาก 12.66 ± 0.30b 94.12 ± 0.01e 184.09 ± 3.35ab 
3 นากุ้งร้าง ต.ขนาบนาก 8.64 ± 0.45c 77.68 ± 0.66h 175.41 ± 1.24bc 
4 น า้กร่อย ต.ขนาบนาก 6.10 ± 0.16e 89.67 ± 0.33f 188.31 ± 6.18a 
5 น า้กร่อย ต.ขนาบนาก 6.76 ± 0.12de 65.74 ± 0.28i 168.66 ± 8.08c 
6 เป็นพืน้ท่ีน า้เค็มมาก่อน ต.ขนาบนาก 7.26 ± 0.30d 86.02 ± 1.22g 166.87 ± 9.64c 
7 เป็นพืน้ท่ีน า้เค็มมาก่อน ต.ขนาบนาก 7.58 ± 0.37d 75.53 ± 0.88h 167.81 ± 1.80c 
8 น า้จืด ต.เสอืหงึ 5.99 ± 0.44e 105.95 ± 0.18b 115.68 ± 1.58e 
9 น า้จืด ต.เสอืหงึ 7.26 ± 0.13d 103.69 ± 2.64bc 133.21 ± 1.16d 
10 น า้จืด ต.เสอืหงึ 7.13 ± 0.02d 102.29 ± 2.21d 184.46 ± 1.94ab 

ตวัอกัษร a, b,ที่แตกตา่งกนัในแตล่ะคอลมัน์ : คา่เฉลีย่ของข้อมลูมีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P  0.05) 
 

พบว่าน า้หวานจากสดทกุตวัอย่างของทัง้สองพืน้ที่ตรวจไม่พบวิตามินเอในตวัอย่าง ส่วนปริมาณวิตามินซี โซเดียม 
และโพแทสเซียม ค่าเฉลี่ยของข้อมลูมีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P  0.05) ปริมาณวิตามินซีของน า้หวาน
จากทุกตวัอย่างมีค่าอยู่ในช่วง 6-14 มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร และมีค่าเฉลี่ยปริมาณวิตามินซี 8.33 มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร 
ปริมาณโซเดียมของน า้หวานจากทุกตวัอย่างมีค่าอยู่ในช่วง 66-121 มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร และมีค่าเฉลี่ยปริมาณโซเดียม 
92.17 มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร และปริมาณโพแทสเซียมของน า้หวานจากทุกตวัอย่างมีค่าอยู่ในช่วง 116-188 มิลลิกรัม/100 
มิลลิลิตร และมีค่าเฉลี่ยปริมาณโพแตสเซียม 165.78 มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร สรุปว่าในน า้หวานจากสดมีแร่ธาตโุพแทสเซียม
สงูที่สดุ รองลงมาคือโซเดียม และวิตามินซี ผลการสอดคล้องกบัการศึกษาของ Tamunaidu et al., (2013) ซึ่งพบว่าน า้หวาน
จากในแต่ละพืน้ที่จะประกอบด้วยเกลือแร่หลกัชนิดต่าง ๆ ตามล าดบัดงันี ้โพแทสเซียม โซเดียม คลอไรด์ ฟอสฟอรัส และ
ก ามะถัน เป็นต้น เมื่อเปรียบเทียบในแต่ละพืน้ที่พบว่าตวัอย่างน า้หวานจากในพืน้ที่น า้เค็มมีปริมาณวิตามินซี โซเดียม และ
โพแทสเซียม สงูกวา่พืน้ท่ีอื่น ๆ และวิตามินซีในตวัอยา่งน า้หวานจากในพืน้ท่ีน า้กร่อยมีคา่ต ่ากวา่พืน้ท่ีอื่น ๆ นอกจากนีป้ริมาณ
โซเดียมในตวัอย่างน า้หวานจากในพืน้ที่น า้จืด ต .เสือหึง มีปริมาณสงูกว่าพืน้ที่นากุ้ งร้าง พืน้ที่น า้กร่อย และพืน้ที่ที่เคยเป็น
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น า้เค็มมาก่อนและปัจจุบนัเป็นน า้จืดใน ต.ขนาบนาก ในขณะที่การทดลองของ Tamunaidu et al., (2013) พบว่าตวัอย่าง
น า้หวานจากในพืน้ท่ีที่น า้กร่อยทว่มถึงจะมีโพแทสเซียมและโซเดียมสงูที่สดุ ในขณะท่ีพืน้ท่ีนากุ้งร้างและพืน้ท่ีสงูที่น า้ทว่มไม่ถึง
จะมีโพแทสเซียมและโซเดียมต ่าที่สดุ 

การทดลองของ Theerawitaya et al., (2014) ศึกษาการเจริญเติบโตของต้นจากที่เลีย้งในสภาวะเครียดเกลือความ
เข้มข้นตัง้แต่ 0.8-57.2 (dS/m) พบว่าต้นจากจะมีการขบัโซเดียมและแคลเซียมออกมาเพิ่มขึน้ในใบ ก้าน และรากของต้นจาก
ตามความเข้มข้นของเกลอืที่สงูขึน้ ในขณะท่ีโพแทสเซียมมีปริมาณเพิ่มขึน้เมื่อความเข้มข้นของเกลอืเพิ่มขึน้ แตถ้่าความเข้มข้น
ของเกลอืสงูกวา่ 8.9 dS/m จะท าให้ความเข้มข้นของโพแทสเซยีมมคีา่ลดลง แสดงวา่ในพืน้ท่ีที่มีเกลอืสงูจะมีโซเดยีม แคลเซยีม 
และโพแทสเซียมสงูขึน้เช่นกนั ในน า้หวานของพืชตระกูลปาล์ม (Borassus flabellifer) ยงัประกอบด้วยแร่ธาตชุนิดตา่ง ๆ เช่น 
ฟอสฟอรัส เหล็ก ทองแดง วิตามินซี และเป็นแหลง่ของวิตามินบีรวม (Dalibard, 1999) นอกจากนีก้ารทดลองของ Ogbonna 
et al., (2013) ยงัพบว่าในปาล์มไวน์ยงัอดุมไปด้วยแร่ธาตชุนิดต่าง ๆ ได้แก่ แมกนีเซียม  แคลเซียม เหล็ก และสงักะสี เป็นต้น 
ซึง่ประกอบด้วยแร่ธาตมุากที่สดุตามล าดบัดงันีแ้มกนีเซียม 31.33±0.04 แคลเซียม 3.85±0.02 และเหลก็ 3.20±0.04 มิลลกิรัม/
ลติร นอกจากนีย้งัพบวิตามินเอ 20.76±0.01 และวิตามินซี 7.43±0.12 เปอร์เซ็นต์ สอดคล้องกบัรายงานของ Chandrasekhar 
et al., (2012) ซึง่รายงานวา่ ปาล์มไวน์ประกอบด้วยวิตามินเอ ซี และ เค ช่วยในการบ ารุงสายตา 

 
สรุปผลการวิจัย 

น า้หวานจากสดมีคุณสมบัติทางกายภาพ-เคมี จุลินทรีย์ และคุณค่าทางโภชนาการที่แตกต่างกันในแต่ละพืน้ที่                     
มีน า้ตาลที่เป็นองค์ประกอบได้แก่ น า้ตาลซูโครส กลโูคส และฟรุกโตส นอกจากนีย้งัประกอบด้วยวิตามินซี โพแทสเซียม และ
โซเดียม จลุนิทรีย์ในน า้หวานจากมีปริมาณแตกตา่งกนัทัง้จลุนิทรีย์ทัง้หมด แบคทีเรียกรดแลกติก ยีสต์ และโคลฟิอร์มแบคทีเรีย 
น า้หวานจากในพืน้ท่ีน า้เค็มมีปริมาณของแข็งทัง้หมดและน า้ตาลในน า้หวานสงูกวา่พืน้ท่ีอื่น ๆ ความแตกตา่งของน า้หวานจาก
สดในแต่ละพืน้ที่อาจเนื่องจาก สายพนัธุ์ต้นจาก การจดัการ ดินและลกัษณะพืน้ที่ และปัจจยัจากสิ่งแวดล้อม เช่น ระยะเวลา
การเก็บน า้หวาน จุลินทรีย์ที่ปนเปือ้น สขุลกัษณะสว่นบคุคล และความสะอาดของเคร่ืองมือในการรองรับน า้หวาน น า้หวาน
จากสดที่เก็บตวัอยา่งมีจุลนิทรีย์ปนเปือ้นตามธรรมชาติจากการรองรับน า้หวานตลอดทัง้คืนในสภาวะที่ไมป่ลอดเชือ้ เนื่องจาก
เมื่อน า้หวานไหลออกจากก้านช่อผล จุลินทรีย์ที่มีอยู่ตามธรรมชาติในแต่ละพืน้ที่เกิดการปนเปื้อน และใช้น า้ตาลเป็นแหลง่
พลงังานเพื่อผลติกรดอินทรีย์และแอลกอฮอล์ จึงท าให้คณุลกัษณะของน า้หวานจากสดแตล่ะพืน้ทีแ่ตกตา่งกนั 
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