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∫∑§—¥¬àÕ

°“√º≈‘µ “‚∑À√◊Õ‰«πå¢â“«‚¥¬√“ Rhizopus sp. ·≈–·ª√º—π¬’ µå∑’Ë„™â 4  “¬æ—π∏ÿå §◊Õ Saccharomyces

cerevisiae  “¬æ—π∏ÿå¢Õß À®°.  —¡ƒ∑∏‘Ï¡—Ëπ§ß, S. cerevisiae NP01, S. bayanas EC1118 ·≈– S. cerevisiae Sweden

æ∫«à“ “‚∑∑’Ë‰¥â¡’Õß§åª√–°Õ∫À≈—°∑“ß‡§¡’Õ¬à“ßπâÕ¬ 30 ™π‘¥ ‚¥¬ “√√–‡À¬À≈—°„π “‚∑∑—ÈßÀ¡¥∑’Ëπà“®–¡’

Õ‘∑∏‘æ≈µàÕª√– “∑ —¡º— ¡’Õ¬à“ßπâÕ¬ 7 ™π‘¥ ‡¡◊ËÕπ” “‚∑∑—Èß 4 ™π‘¥ ·≈– “‚∑ ¬“¡ (¢ÕßÀ®°. —¡ƒ∑∏‘Ï¡—Ëπ§ß)

¡“∑¥ Õ∫™‘¡‚¥¬„™â·∫∫ª√–‡¡‘π§«“¡™Õ∫¥â“π≈—°…≥–ª√“°Ø  ’ °≈‘Ëπ √ ™“µ‘ ·≈–§«“¡™Õ∫‚¥¬√«¡ ®“°ºŸâ

∫√‘‚¿§ “‚∑¿“¬„π¡À“«‘∑¬“≈—¬¢Õπ·°àπæ∫«à“ ¡’‡©æ“–§ÿ≥≈—°…≥–¥â“π°≈‘Ëπ∑’Ë¡’§«“¡·µ°µà“ß°—πÕ¬à“ß¡’π—¬ ”§—≠

∑“ß ∂‘µ‘ (p<0.05) ‚¥¬ “‚∑∑’ËÀ¡—°®“°¬’ µå¢Õß‚√ßß“π, NP01 ·≈– EC1118 ®—¥Õ¬Ÿà„π°≈ÿà¡∑’Ë¡’§à“§–·ππ Ÿß°«à“¬’ µå

Sweden  à«πºŸâ∑¥ Õ∫™‘¡ “‚∑∑’Ë‡ªìπµ—«·∑π¢Õß À®°.  —¡ƒ∑∏‘Ï¡—Ëπ§ß „Àâ§à“§–·ππ°“√™‘¡ “‚∑„π·µà≈–

≈—°…≥–‰¡à·µ°µà“ß°—π (p>0.05) ‡¡◊ËÕ„™â«‘∏’ °—¥ªí®®—¬ (Principal component analysis, PCA) ®”·π°°≈ÿà¡Õß§å

ª√–°Õ∫À≈—°∑“ß‡§¡’„π “‚∑æ∫«à“  “¡“√∂·∫àß‰¥â‡ªìπ 4 Õß§åª√–°Õ∫À≈—° Õ¬à“ß‰√°Áµ“¡Õß§åª√–°Õ∫À≈—°

·µà≈–°≈ÿà¡‰¡à¡’Õ‘∑∏‘æ≈µàÕ≈—°…≥–¥â“πµà“ßÊ ∑’Ë„™â∑¥ Õ∫™‘¡

Abstract

Sato (rice wine), produced by Rhizopus sp. and 4 strains of Saccharomyces; S. cerevisiae from

Samritmonkong Co. Ltd., S. cerevisiae NP01, S. bayanas EC1118 and S. cerevisiae Sweden; contained at least

1∫—≥±‘µ À≈—° Ÿµ√«‘∑¬“»“ µ√∫—≥±‘µ  “¢“‡∑§‚π‚≈¬’™’«¿“æ §≥–‡∑§‚π‚≈¬’ ¡À“«‘∑¬“≈—¬¢Õπ·°àπ
2√Õß»“ µ√“®“√¬å ¿“§«‘™“‡∑§‚π‚≈¬’™’«¿“æ §≥–‡∑§‚π‚≈¬’ ¡À“«‘∑¬“≈—¬¢Õπ·°àπ
3ºŸâ®—¥°“√ »Ÿπ¬å«‘®—¬°“√À¡—°‡æ◊ËÕ‡æ‘Ë¡¡Ÿ≈§à“º≈‘µ¿—≥±å∑“ß°“√‡°…µ√ ¡À“«‘∑¬“≈—¬¢Õπ·°àπ
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30 chemical compounds. From the compounds identified, there were at least 7 compounds which were the most

powerful odourants in the Satos. Sensory evaluation of the 4 Satos and Siam Sato (produced by Samritmonkhong

Co. Ltd.) was determined by preference test. Five sensory characteristics of Sato, appearance, colour, odour,

taste and overall liking, were evaluated by tasters in Khon Kaen University. The results showed that only the

scores of odour were significantly different among the 5 Satos (p<0.05). The Satos fermented by the yeast of

Samritmonkong Co. Ltd., NP01 and EC1118 gave higher scores compared to that of the Sato fermented by

Sweden. The preference test scores of each characteristic evaluated by the tasters from Samritmonkong Co. Ltd.

were not significantly different (p>0.05) among the Satos. The main volatile compounds in the Satos were

classified by principal component analysis (PCA) into 4 groups. However, each group of the volatile compounds

did not influence the five sensory characteristics.

§” ”§—≠:  “‚∑, Õß§åª√–°Õ∫À≈—°∑“ß‡§¡’, Saccharomyces

Keywords: Sato, main chemical compounds, Saccharomyces

∫∑π”

 “‚∑§◊Õ‡§√◊ËÕß¥◊Ë¡·Õ≈°ÕŒÕ≈å∑’Ë‡°‘¥®“°°“√

À¡—°¢â“«‡Àπ’¬«¢“«À√◊Õ¢â“«‡Àπ’¬«¥”¥â«¬≈Ÿ°·ªÑß

´÷Ëß„™â‡ªìπ°≈â“‡™◊ÈÕ∑’Ë¡’√“ ¬’ µå ·≈–·∫§∑’‡√’¬ °“√„™â

≈Ÿ°·ªÑß∑”„Àâ‰¡à “¡“√∂§«∫§ÿ¡§ÿ≥¿“æ¢Õß “‚∑„Àâ

§ß∑’Ë‰¥â º≈‘µ¿—≥±å¡’Õ“¬ÿ°“√‡°Á∫ —Èπ °“√ √â“ß§ÿ≥¿“æ

·≈–√ ™“µ‘∑’Ë‡ªìπ¡“µ√∞“π‡¥’¬«°—π„Àâ‡ªìπ∑’Ë¬Õ¡√—∫

¢ÕßºŸâ∫√‘‚¿§ ¡’Õ“¬ÿ°“√‡°Á∫π“π ªí®®—¬·ª√º—π ”§—≠

ª√–°“√Àπ÷Ëß§◊Õ°≈â“‡™◊ÈÕ À√◊Õ≈Ÿ°·ªÑß ‡π◊ËÕß®“°

°√–∫«π°“√º≈‘µ≈Ÿ°·ªÑß·∫∫¥—Èß‡¥‘¡¬—ß‰¡à “¡“√∂

§«∫§ÿ¡§ÿ≥¿“æ∑“ß°“¬¿“æ ‡§¡’ ·≈–™’«¿“æ„Àâ§ß∑’Ë‰¥â

°“√‡µ√’¬¡«—µ∂ÿ¥‘∫·≈–«‘∏’°“√∑”≈Ÿ°·ªÑß  ¿“æÕ“°“»

√–¥—∫§«“¡™◊Èπ —¡æ—∑∏å µ≈Õ¥®π°“√®—¥‡°Á∫√—°…“≈Ÿ°

·ªÑß∑’Ë‰¡à‡À¡“– ¡ ‡ªìπ°“√‡æ‘Ë¡§«“¡‡ ’Ë¬ßµàÕ°“√ªπ

‡ªóôÕπ·≈–°“√ Ÿ≠‡ ’¬®ÿ≈‘π∑√’¬å∑’Ë®”‡ªìπµàÕ°“√À¡—° °“√

º≈‘µ “‚∑®“°®ÿ≈‘π∑√’¬å∫√‘ ÿ∑∏‘Ï®÷ß‡ªìπ«‘∏’Àπ÷Ëß„π°“√

§«∫§ÿ¡§ÿ≥¿“æ¢Õß “‚∑„Àâ¡’¡“µ√∞“π‰¥â (≈‘¢‘µ,  2549)

ß“π«‘®—¬π’È‡ªìπ°“√º≈‘µ “‚∑®“°®ÿ≈‘π∑√’¬å

∫√‘ ÿ∑∏‘Ï‚¥¬¡’«—µ∂ÿª√– ß§åÀ≈—°§◊Õ ‡æ◊ËÕ»÷°…“Õ‘∑∏‘æ≈

¢Õß¬’ µå “¬æ—π∏ÿåµà“ßÊ ∑’Ë¡’º≈µàÕ§ÿ≥¿“æ “‚∑„π·ßà

¢ÕßÕß§åª√–°Õ∫À≈—°∑“ß‡§¡’·≈–°“√∑¥ Õ∫∑“ß

ª√– “∑ —¡º—  ‡æ◊ËÕ„™â‡ªìπ¢âÕ¡Ÿ≈„π°“√º≈‘µ “‚∑„Àâ

¡’§ÿ≥¿“æ Ÿß¢÷Èπ ‡ªìπ∑’Ë¬Õ¡√—∫¢ÕßºŸâ∫√‘‚¿§ ·≈–

 “¡“√∂·¢àß¢—π°—∫‡§√◊ËÕß¥◊Ë¡·Õ≈°ÕŒÕ≈åÕ◊ËπÊ ®“°µà“ß

ª√–‡∑»‰¥â ‚¥¬ß“π«‘®—¬π’È∑”°“√»÷°…“√à«¡°—∫ À®°. —¡

ƒ∑∏‘Ï¡—Ëπ§ß ∑’Ëº≈‘µ “‚∑„ππ“¡  “‚∑ ¬“¡

Õÿª°√≥å·≈–«‘∏’°“√∑¥≈Õß

1.  ®ÿ≈‘π∑√’¬å·≈–«—µ∂ÿ¥‘∫
1) √“ Rhizopus sp.  “¬æ—π∏ÿå¢Õß À®°.

 —¡ƒ∑∏‘Ï¡—Ëπ§ß

2) ¬’ µå 4  “¬æ—π∏ÿå ‰¥â·°à Saccharomyces

cerevisiae  “¬æ—π∏ÿå¢Õß À®°.  —¡ƒ∑∏‘Ï¡—Ëπ§ß,

S. cerevisiae  “¬æ—π∏ÿå  NP01, S. bayanas

 “¬æ—π∏ÿå EC1118 ·≈– S. cerevisiae  “¬æ—π∏ÿå Sweden

3) ¢â“«‡Àπ’¬« (®“° À®°.  —¡ƒ∑∏‘Ï¡—Ëπ§ß)

2. «‘∏’°“√∑¥≈Õß·≈–°“√«‘‡§√“–Àåº≈
1. °“√º≈‘µ “‚∑

À¡—° “‚∑„π‚À≈·°â«¢π“¥ 6 ≈‘µ√ ·ª√º—π

 “¬æ—π∏ÿå¬’ µå∑’Ë„™â 4  “¬æ—π∏ÿå¥—ß¢âÕ 2.1 ‚¥¬À¡—°®”π«π

4 ‚À≈µàÕ¬’ µå 1  “¬æ—π∏ÿå ¢—ÈπµÕπ°√–∫«π°“√º≈‘µ

 “‚∑· ¥ß¥—ß√Ÿª∑’Ë 1
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°“√µ‘¥µ“¡°“√‡ª≈’Ë¬π·ª≈ß√–À«à“ß°“√À¡—° ·≈–°“√

«‘‡§√“–ÀåÕß§åª√–°Õ∫À≈—°∑“ß‡§¡’¢Õß “‚∑

„π√–À«à“ß°“√À¡—° “‚∑‡°Á∫µ—«Õ¬à“ßπÈ”

À¡—°∑’Ë‡«≈“µà“ßÊ ‡æ◊ËÕ«—¥ª√‘¡“≥¢Õß·¢Áß∑’Ë≈–≈“¬‰¥â

‚¥¬„™â Hand refractometer ª√‘¡“≥πÈ”µ“≈∑—ÈßÀ¡¥

‚¥¬«‘∏’ Phenol sulfuric ª√‘¡“≥°√¥‚¥¬√«¡

‚¥¬«‘∏’°“√‰µ‡µ√∑ (Zoecklien et al., 1995)

·≈–ª√‘¡“≥‡Õ∑“πÕ≈ ‚¥¬„™â·°ä ‚§√¡“‚µ°√“øï

(Laopaiboon et al., 2007)  “‚∑∑’Ë∫√√®ÿ¢«¥·≈â«

π”¡“«‘‡§√“–ÀåÕß§åª√–°Õ∫À≈—°∑“ß‡§¡’ ‚¥¬«—¥

ª√‘¡“≥°√¥ πÈ”µ“≈ ·≈–°≈’‡´Õ√Õ≈ ¥â«¬„™â≈‘§«‘¥

‚§√¡“‚µ°√“øï (HPLC) (Sirisantimathakom

·≈–§≥–, 2004) ·≈–«—¥ª√‘¡“≥ “√√–‡À¬À≈—° ‚¥¬„™â

·°ä ‚§√¡“‚µ°√“øï (Sirisantimathakom et al., 2008)

°“√∑¥ Õ∫™‘¡

 “‚∑∑’Ë∫√√®ÿ¢«¥·≈â«π”‰ª∑¥ Õ∫™‘¡‚¥¬

„™â√–¥—∫§–·ππ§«“¡™Õ∫ 9 √–¥—∫ (9-points Hedonic

scale) ‚¥¬¡’°≈ÿà¡ºŸâ∑¥ Õ∫™‘¡ 2 °≈ÿà¡ §◊Õ °≈ÿà¡

∫ÿ§≈“°√¿“¬„π¡À“«‘∑¬“≈—¬¢Õπ·°àπ ®”π«π 32 §π

·≈–°≈ÿà¡µ—«·∑π®“° À®°. —¡ƒ∑∏‘Ï¡—Ëπ§ß ®”π«π 5 §π

‚¥¬µ—«Õ¬à“ß∑’Ë„™â∑¥ Õ∫™‘¡ §◊Õ  “‚∑∑’Ë‰¥â®“°°“√À¡—°

‚¥¬¬’ µå 4  “¬æ—π∏ÿå ·≈– “‚∑ ¬“¡∑’Ëº≈‘µ®“°‚√ßß“π

§à“§–·ππ§«“¡™Õ∫∑’Ë¡’µàÕµ—«Õ¬à“ß “‚∑·µà≈–™π‘¥

®–∂Ÿ°«‘‡§√“–Àå§«“¡·µ°µà“ß¢Õß·µà≈–≈—°…≥–∑’Ë

ª√–‡¡‘π ¥â«¬«‘∏’°“√«‘ ‡§√“–Àå§«“¡·ª√ª√«π

·∫∫¡’ªí®®—¬‡¥’¬« (Univariate) ‡¡◊ËÕæ∫§«“¡·µ°µà“ß

¢Õßµ—«Õ¬à“ß®–„™â Duncanûs Multiple Range Test

ª√–‡¡‘π§«“¡·µ°µà“ß√–À«à“ßµ—«Õ¬à“ß∑’≈–§Ÿà

°“√À“§«“¡ —¡æ—π∏å√–À«à“ßÕß§åª√–°Õ∫À≈—°∑“ß‡§¡’

·≈–§«“¡™Õ∫

„™â«‘∏’ °—¥ªí®®—¬ (Principal component

analysis) À√◊Õ PCA „π°“√®”·π°Õß§åª√–°Õ∫À≈—°

∑“ß‡§¡’„π “‚∑ ®“°π—ÈπÀ“§«“¡ —¡æ—π∏å√–À«à“ßÕß§å

ª√–°Õ∫À≈—°∑’Ë®”·π°‰¥â°—∫§à“§–·ππ§«“¡™Õ∫¥â“π

µà“ßÊ ·≈–À“§«“¡ —¡æ—π∏å√–À«à“ß§à“§–·ππ§«“¡

™Õ∫¥â“πµà“ßÊ µàÕ§à“§–·ππ§«“¡™Õ∫‚¥¬√«¡ ‚¥¬„™â

Linear regression analysis

3. º≈°“√∑¥≈Õß·≈–Õ¿‘ª√“¬

1. °“√‡ª≈’Ë¬π·ª≈ßÕß§åª√–°Õ∫À≈—°

√–À«à“ß°“√À¡—° “‚∑

À≈—ß®“°‡µ‘¡°≈â“‡™◊ÈÕ√“≈ß„π¢â“«‡Àπ’¬«π÷Ëß ÿ°

·≈â«À¡—°∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ÀâÕß‡ªìπ‡«≈“ 7 «—π æ∫«à“‡™◊ÈÕ√“

¢Õß‚√ßß“π “¡“√∂¬àÕ¬·ªÑß„π¢â“«‡Àπ’¬«π÷Ëß‰¥â¥’

‚¥¬‰¥âπÈ”µâÕ¬∑’Ë¡’§à“§«“¡À«“πÀ√◊Õª√‘¡“≥¢Õß·¢Áß∑’Ë

≈–≈“¬‰¥â∑—ÈßÀ¡¥ª√–¡“≥ 30  Õß»“∫√‘°´å ´÷Ëß§à“∑’Ë

‰¥â„°≈â‡§’¬ß°—∫§«“¡À«“π¢ÕßπÈ”µâÕ¬∑’Ë À®°.

 —¡ƒ∑∏‘Ï¡—Ëπ§ß À¡—°‰¥â ®“°π—Èπ∑”°“√ºà“πÈ”≈ß‰ª„π

‚À≈À¡—°°àÕπ‡µ‘¡°≈â“‡™◊ÈÕ¬’ µå “¬æ—π∏ÿåµà“ßÊ º≈°“√

‡ª≈’Ë¬π·ª≈ßÕß§åª√–°Õ∫À≈—°µà“ßÊ „ππÈ”À¡—° “‚∑

· ¥ß¥—ß√Ÿª∑’Ë 2 ®“°√Ÿª∑’Ë 2° æ∫«à“ ª√‘¡“≥¢Õß·¢Áß

∑’Ë≈–≈“¬‰¥â∑—ÈßÀ¡¥„ππÈ”À¡—°≈¥≈ßÕ¬à“ß√«¥‡√Á«

‡¡◊ËÕ‡µ‘¡°≈â“‡™◊ÈÕ¬’ µå∑—Èß 4  “¬æ—π∏ÿå ‚¥¬‡¡◊ËÕ ‘Èπ ÿ¥

°√–∫«π°“√À¡—°  “‚∑∑’ËÀ¡—°®“°¬’ µå “¬æ—π∏ÿå

‚√ßß“π¡’ª√‘¡“≥¢Õß·¢Áß∑’Ë≈–≈“¬ 6.8 Õß»“∫√‘°´å „π

¢≥–∑’Ë‡¡◊ËÕ„™â¬’ µåÕ’° 3  “¬æ—π∏ÿå¡’ª√‘¡“≥¢Õß·¢Áß

∑’Ë≈–≈“¬‰¥â‡À≈◊Õ‡æ’¬ß 5.4 ∂÷ß 5.7 Õß»“∫√‘°´å ‡¡◊ËÕ

æ‘®“√≥“°“√‡ª≈’Ë¬π·ª≈ß¢Õßª√‘¡“≥πÈ”µ“≈∑—ÈßÀ¡¥

„ππÈ”À¡—°æ∫«à“ ¬’ µå∑’Ë„™â„π°“√À¡—°∑ÿ° “¬æ—π∏ÿå

 “¡“√∂„™âπÈ”µ“≈‰¥âÕ¬à“ß ¡∫Ÿ√≥å ¬°‡«âπ¬’ µå

 “¬æ—π∏ÿå¢Õß‚√ßß“π∑’Ë‡¡◊ËÕ ‘Èπ ÿ¥°“√À¡—°¡’ª√‘¡“≥

πÈ”µ“≈∑—ÈßÀ¡¥‡À≈◊Õª√–¡“≥ 16.5 °√—¡µàÕ≈‘µ√

(√Ÿª∑’Ë 2¢)  ”À√—∫ª√‘¡“≥‡Õ∑“πÕ≈∑’Ë‡°‘¥¢÷Èπæ∫«à“ §«“¡

 “¡“√∂„π°“√„™âπÈ”µ“≈¢Õß¬’ µå Õ¥§≈âÕß°—∫

ª√‘¡“≥‡Õ∑“πÕ≈∑’Ë¬’ µåº≈‘µ¢÷Èπ ¬’ µå∑ÿ° “¬æ—π∏ÿå

 “¡“√∂‡ª≈’Ë¬ππÈ”µ“≈‡ªìπ‡Õ∑“πÕ≈‰¥âµ—Èß·µà‡√‘Ë¡µâπ

°“√À¡—° Õ¬à“ß‰√°Áµ“¡¬’ µå‚√ßß“π¡’Õ—µ√“°“√

‡ª≈’Ë¬π·ª≈ßπÈ”µ“≈‡ªìπ‡Õ∑“πÕ≈µË”∑’Ë ÿ¥ ‚¥¬‡¡◊ËÕ ‘Èπ ÿ¥

°“√À¡—°ª√‘¡“≥‡Õ∑“πÕ≈¢Õß “‚∑∑’ËÀ¡—°®“°¬’ µå

‚√ßß“π¡’§«“¡‡¢â¡¢âπ 9.3 ‡ªÕ√å‡´Áπµå‚¥¬ª√‘¡“µ√

´÷ËßµË”°«à“ª√‘¡“≥‡Õ∑“πÕ≈¢Õß “‚∑∑’ËÀ¡—°®“°¬’ µå

Õ’° 3  “¬æ—π∏ÿå ∑’Ë¡’ª√‘¡“≥‡Õ∑“πÕ≈ 10.5 ∂÷ß 11.3

‡ªÕ√å‡´Áπµå (√Ÿª∑’Ë 2 §)
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2. °“√«‘‡§√“–ÀåÕß§åª√–°Õ∫À≈—°∑“ß‡§¡’

‡¡◊ËÕπ” “‚∑∑’Ë∫√√®ÿ¢«¥·≈â«‰ª«‘‡§√“–Àå

Õß§åª√–°Õ∫∑“ß‡§¡’æ∫«à“  “‚∑∑’ËÀ¡—°®“°¬’ µå 4

 “¬æ—π∏ÿå¡’Õß§åª√–°Õ∫À≈—°∑“ß‡§¡’Õ¬à“ßπâÕ¬ 30 ™π‘¥

ª√–°Õ∫¥â«¬  “√√–‡À¬À≈—° 15 ™π‘¥ °√¥ 11 ™π‘¥

πÈ”µ“≈ 3 ™π‘¥ ·≈–´—≈‡øÕ√å‰¥ÕÕ°‰´¥å (µ“√“ß∑’Ë 1)

‡¡◊ËÕæ‘®“√≥“®“°§à“§«“¡‡¢â¡¢âπµË” ÿ¥¢Õß “√„¥Ê

∑’Ë¡πÿ…¬å “¡“√∂√—∫√Ÿâ‰¥â (threshold) æ∫«à“  “√√–‡À¬

À≈—°∑’Ëπà“®–¡’Õ‘∑∏‘æ≈µàÕª√– “∑ —¡º— ¡’ 7 ™π‘¥

§◊Õ ethyl acetate, ethyl butyrate, isobutyl alcohol,

1-hexanol, isovaleric acid, ethyl hexanoate ·≈– ethyl

decanoate ‡π◊ËÕß®“°§«“¡‡¢â¡¢âπ¢Õß “√∑—Èß 7 ™π‘¥∑’Ë

«‘‡§√“–Àå‰¥â¡’§à“ Ÿß°«à“§à“ threshold ¢Õß “√π—ÈπÊ

(Rocha et al., 2004)

3 °“√ª√–‡¡‘π§«“¡™Õ∫¢ÕßºŸâ∑¥ Õ∫™‘¡µàÕ “‚∑

1. º≈°“√∑¥ Õ∫™‘¡ “‚∑

º≈°“√∑¥ Õ∫™‘¡ “‚∑¢Õß°≈ÿà¡∑’Ë  1

À√◊Õ°≈ÿà¡∫ÿ§≈“°√¿“¬„π¡À“«‘∑¬“≈—¬¢Õπ·°àπ (µ“√“ß

∑’Ë 2) æ∫«à“ “‚∑∑’ËÀ¡—°®“°¬’ µå  EC1118 ¡’§à“

§–·ππ§«“¡™Õ∫¥â“π≈—°…≥–ª√“°Ø °≈‘Ëπ ·≈–

√ ™“µ‘ Ÿß∑’Ë ÿ¥ „π¢≥–∑’Ë “‚∑∑’ËÀ¡—°®“°¬’ µå‚√ßß“π

¡’§à“§–·ππ§«“¡™Õ∫¥â“π ’ ·≈–§«“¡™Õ∫‚¥¬√«¡

 Ÿß∑’Ë ÿ¥ Õ¬à“ß‰√°Áµ“¡®“°°“√«‘‡§√“–Àå∑“ß ∂‘µ‘æ∫«à“

≈—°…≥–ª√“°Ø  ’ √ ™“µ‘ ·≈–§«“¡™Õ∫‚¥¬√«¡ ¢Õß

 “‚∑∑—Èß 5 ™π‘¥ ‰¡à·µ°µà“ß°—πÕ¬à“ß¡’π—¬ ”§—≠∑“ß ∂‘µ‘

(p>0.05)  à«π§–·ππ§«“¡™Õ∫¥â“π°≈‘Ëπ æ∫«à“¡’

§«“¡·µ°µà“ß°—πÕ¬à“ß¡’π—¬ ”§—≠∑“ß ∂‘µ‘„π 5 µ—«Õ¬à“ß

(p<0.05)  ‚¥¬·∫àß‡ªìπ°≈ÿà¡§–·ππµË” ª√–°Õ∫¥â«¬

 “‚∑¬’ µå Sweden ·≈– “‚∑ ¬“¡ ·≈–°≈ÿà¡§–·ππ

 Ÿß ª√–°Õ∫¥â«¬  “‚∑¬’ µå‚√ßß“π  “‚∑¬’ µå NP01

·≈– “‚∑¬’ µå EC1118 ‚¥¬µ—«Õ¬à“ß¿“¬„π·µà≈–

°≈ÿà¡®–‰¡à¡’§«“¡·µ°µà“ß°—π∑“ß ∂‘µ‘ (p>0.05)

 ”À√—∫º≈°“√∑¥ Õ∫™‘¡¢Õß°≈ÿà¡∑’Ë 2

À√◊Õ°≈ÿà¡µ—«·∑π®“° À®°. —¡ƒ∑∏‘Ï¡—Ëπ§ß (µ“√“ß∑’Ë 3)

æ∫«à“ “‚∑∑’ËÀ¡—°®“°¬’ µå EC1118 ¡’§à“§–·ππ

§«“¡™Õ∫¥â“π≈—°…≥–ª√“°Ø  ’ °≈‘Ëπ √ ™“µ‘

·≈–§«“¡™Õ∫‚¥¬√«¡ Ÿß∑’Ë ÿ¥ Õ¬à“ß‰√°Áµ“¡

®“°°“√«‘ ‡§√“–Àå∑“ß ∂‘µ‘æ∫«à“≈—°…≥–ª√“°Ø

 ’ °≈‘Ëπ √ ™“µ‘ ·≈–§«“¡™Õ∫‚¥¬√«¡ ¢Õß “‚∑∑—Èß 5

™π‘¥ ‰¡à·µ°µà“ß°—π∑“ß ∂‘µ‘ (p>0.05)

‡¡◊ËÕÕâ“ßÕ‘ßµ“¡‡°≥±å¡“µ√∞“π·∫∫√–¥—∫

§–·ππ§«“¡™Õ∫ 9 √–¥—∫ (‰æ‚√®πå 2545) æ∫«à“ ºŸâ

∑¥ Õ∫™‘¡∑—Èß Õß°≈ÿà¡„Àâ§à“§–·ππ§«“¡™Õ∫‚¥¬

√«¡Õ¬Ÿà√–À«à“ß 5.6 ∂÷ß 7.0 (µ“√“ß∑’Ë 2 ·≈– 3) · ¥ß

„Àâ‡ÀÁπ«à“ºŸâ∑¥ Õ∫™‘¡¡’§«“¡™Õ∫ “‚∑µàÕµ—«Õ¬à“ß

 “‚∑∑—ÈßÀ¡¥„π√–¥—∫™Õ∫‡≈Á°πâÕ¬∂÷ß™Õ∫§àÕπ¢â“ß¡“°

2. §«“¡ —¡æ—π∏å√–À«à“ßÕß§åª√–°Õ∫À≈—°

∑“ß‡§¡’·≈–§«“¡™Õ∫„π¥â“πµà“ßÊ

®“°°“√®”·π°Õß§åª√–°Õ∫À≈—°∑“ß‡§¡’∑’Ë

‰¥â¥â«¬«‘∏’ PCA  “¡“√∂·∫àß‰¥â‡ªìπ 4 Õß§åª√–°Õ∫

À≈—° (µ“√“ß∑’Ë 4) ·≈–‡¡◊ËÕÀ“§«“¡ —¡æ—π∏å¢ÕßÕß§å

ª√–°Õ∫À≈—°°—∫§à“§–·ππ§«“¡™Õ∫¥â“πµà“ßÊ

æ∫«à“ Õß§åª√–°Õ∫∑—Èß 4 Õß§åª√–°Õ∫ ‰¡à· ¥ß

Õ‘∑∏‘æ≈µàÕ§à“§–·ππ§«“¡™Õ∫¥â“π≈—°…≥–ª√“°Ø  ’

°≈‘Ëπ √ ™“µ‘ ·≈–§«“¡™Õ∫‚¥¬√«¡ (p>0.05) ´÷Ëß

· ¥ß„Àâ ‡ÀÁπ«à “ “√‡§¡’∑’Ë¡’Õ¬Ÿà „πÕß§åª√–°Õ∫

4 Õß§åª√–°Õ∫À≈—°π’È  ‰¡à¡’§«“¡ —¡æ—π∏å

µàÕ§à“§–·ππ§«“¡™Õ∫¥—ß°≈à“«

3. §«“¡ —¡æ—π∏å√–À«à“ß§à“§–·ππ§«“¡

™Õ∫¥â“πµà“ßÊ µàÕ§à“§–·ππ§«“¡™Õ∫‚¥¬√«¡

‡¡◊ËÕÀ“§«“¡ —¡æ—π∏å√–À«à“ß§à“§–·ππ§«“¡

™Õ∫¥â“πµà“ßÊ µàÕ§à“§–·ππ§«“¡™Õ∫‚¥¬√«¡ æ∫

«à “ §à “ § –·ππ§« “¡™Õ∫¥â “ π≈— °…≥–ª√ “°Ø

°≈‘Ëπ ·≈–√ ™“µ‘ · ¥ßÕ‘∑∏‘æ≈Õ¬à“ß¡’π—¬ ”§—≠∑“ß

 ∂‘µ‘µàÕ§à“§–·ππ§«“¡™Õ∫‚¥¬√«¡ (p<0.05)  à«π

§à“§–·ππ§«“¡™Õ∫¥â“π ’ ‰¡à· ¥ßÕ‘∑∏‘æ≈µàÕ§à“

§–·ππ§«“¡™Õ∫‚¥¬√«¡ (p>0.05)
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 √ÿª·≈–«‘®“√≥åº≈°“√∑¥≈Õß

¬’ µå “¬æ—π∏ÿå NP01, EC1118 ·≈– Sweden

 “¡“√∂À¡—°‡Õ∑“πÕ≈‡æ◊ËÕº≈‘µ “‚∑‰¥â‡√Á«°«à“¬’ µå

 “¬æ—π∏ÿå‚√ßß“π ·≈–Õß§åª√–°Õ∫À≈—°∑“ß‡§¡’„π

 “‚∑∑’ËÀ¡—°®“°¬’ µå 4  “¬æ—π∏ÿå¡’Õ¬à“ßπâÕ¬ 30 ™π‘¥

‚¥¬ “√√–‡À¬À≈—°„π “‚∑∑’Ëπà“®–¡’Õ‘∑∏‘æ≈µàÕ

ª√– “∑ —¡º— ¡’Õ¬à“ßπâÕ¬ 7 ™π‘¥ ‡¡◊ËÕπ” “‚∑∑’Ë

À¡—°‚¥¬¬’ µå “¬æ—π∏ÿåµà“ßÊ ·≈– “‚∑ ¬“¡∑’Ëº≈‘µ

®“°‚√ßß“π¡“∑¥ Õ∫™‘¡‚¥¬ºŸâ∫√‘‚¿§ “‚∑¿“¬„π

¡À“«‘∑¬“≈—¬¢Õπ·°àπ æ∫«à“ “‚∑·µà≈–™π‘¥¡’

≈—°…≥–ª√“°Ø  ’ √ ™“µ‘ ·≈–§«“¡™Õ∫‚¥¬√«¡ ‰¡à

·µ°µà“ß°—π∑“ß ∂‘µ‘ ·µà “‚∑∑’ËÀ¡—°®“°¬’ µå¢Õß

‚√ßß“π, NP01 ·≈– EC1118 ‰¥â§à“§–·ππ¥â“π°≈‘Ëπ

 Ÿß°«à“ “‚∑∑’ËÀ¡—°®“°¬’ µå “¬æ—π∏ÿå Sweden ·≈–

 “‚∑ ¬“¡  ”À√—∫°≈ÿà¡ºŸâ∑¥ Õ∫™‘¡∑’Ë‡ªìπµ—«·∑π¢Õß

À®°. —¡ƒ∑∏‘Ï¡—Ëπ§ß „Àâ§à“§–·ππ„π·µà≈–≈—°…≥–

‰¡à·µ°µà“ß°—π∑“ß ∂‘µ‘

Õß§åª√–°Õ∫À≈—°∑“ß‡§¡’ 4 Õß§åª√–°Õ∫

∑’Ëæ∫„π “‚∑ ‰¡à· ¥ßÕ‘∑∏‘æ≈µàÕ§à“§–·ππ§«“¡

™Õ∫¥â“π≈—°…≥–ª√“°Ø  ’ °≈‘Ëπ √ ™“µ‘ ·≈–§«“¡

™Õ∫‚¥¬√«¡ (p>0.05) „π¢≥–∑’Ë§à“§–·ππ§«“¡

™Õ∫¥â“π≈—°…≥–ª√“°Ø °≈‘Ëπ ·≈–√ ™“µ‘ · ¥ß

Õ‘∑∏‘æ≈Õ¬à“ß¡’π—¬ ”§—≠∑“ß ∂‘µ‘µàÕ§à“§–·ππ§«“¡

™Õ∫‚¥¬√«¡ ·µà§à“§–·ππ§«“¡™Õ∫¥â“π ’ ‰¡à· ¥ß

Õ‘∑∏‘æ≈µàÕ§à“§–·ππ§«“¡™Õ∫‚¥¬√«¡

®“°º≈°“√∑¥≈Õß∑’Ë‰¥â¡’¢âÕ‡ πÕ·π–«à“

µ—«Õ¬à“ß∑’Ë„™â∑¥ Õ∫™‘¡§«√¡’µ—«Õ¬à“ß∑’Ë¡’§ÿ≥¿“æµË”¡“

√à«¡∑¥ Õ∫¥â«¬ ‡æ◊ËÕ®–‰¥â‡ÀÁπ§«“¡·µ°µà“ß¢Õß

§–·ππ§«“¡™Õ∫ ·≈–Õß§åª√–°Õ∫À≈—°∑“ß‡§¡’∑’Ë

·µ°µà“ß°—πÕ¬à“ß™—¥‡®π ´÷Ëß®–‰¥â¢âÕ¡Ÿ≈∑’Ë “¡“√∂∫àß

∫Õ°∂÷ßÕß§åª√–°Õ∫À≈—°∑“ß‡§¡’∑’Ë¡’Õ‘∑∏‘æ≈µàÕ§«“¡

™Õ∫¢ÕßºŸâ∑¥ Õ∫™‘¡‰¥â

°‘µµ‘°√√¡ª√–°“»

ß“π«‘®—¬π’È‰¥â√—∫∑ÿπ π—∫ πÿπ®“°  ”π—°ß“π

°Õß∑ÿπ π—∫ πÿπ°“√«‘®—¬ ( °«) ΩÉ“¬Õÿµ “À°√√¡

‚§√ß°“√‚§√ßß“πÕÿµ “À°√√¡ ”À√—∫ª√‘≠≠“µ√’

ª√–®”ªï 2550 ¢Õ¢Õ∫æ√–§ÿ≥ º».¥√. ‰æ∫Ÿ≈¬å ¥à“π

«‘√ÿ∑—¬ ∑’Ë„Àâ§«“¡Õπÿ‡§√“–Àå¬’ µå NP01 ¢Õ¢Õ∫§ÿ≥ §ÿ≥

 ÿ√– ‚≈Àπÿµ À®°.  —¡ƒ∑∏‘Ï¡—Ëπ§ß ·≈–»Ÿπ¬å«‘®—¬°“√

À¡—°‡æ◊ËÕ‡æ‘Ë¡¡Ÿ≈§à“º≈‘µ¿—≥±å∑“ß°“√‡°…µ√ ¡À“«‘∑¬“≈—¬

¢Õπ·°àπ ∑’ËÕπÿ‡§√“–Àå«— ¥ÿ·≈–Õÿª°√≥å∫“ßÕ¬à“ß∑’Ë„™â

„πß“π«‘®—¬π’È

‡Õ° “√Õâ“ßÕ‘ß

‰æ‚√®πå «‘√‘¬–®“√’. †2545. °“√ª√–‡¡‘π∑“ßª√– “∑

 —¡º— . ‡™’¬ß„À¡à: ¿“§«‘™“«‘∑¬“»“ µ√å·≈–

‡∑§‚π‚≈¬’°“√Õ“À“√§≥–Õÿµ “À°√√¡

°“√‡°…µ√ ¡À“«‘∑¬“≈—¬‡™’¬ß„À¡à.

≈‘¢‘µ »‘√‘ —πµ‘ ‡¡∏“§¡. 2549. °“√®—¥∑”¥—™π’

§ÿ≥¿“æ¢Õß “‚∑®“°Õß§åª√–°Õ∫À≈—°

∑“ß‡§¡’·≈–√–¥—∫§«“¡™Õ∫. «‘∑¬“π‘æπ∏å

ª√‘≠≠“«‘∑¬“»“ µ√¡À“∫—≥±‘µ  “¢“

‡∑§‚π‚≈¬’™’«¿“æ ∫—≥±‘µ«‘∑¬“≈—¬

¡À“«‘∑¬“≈—¬¢Õπ·°àπ.
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√Ÿª∑’Ë 1. °√–∫«π°“√º≈‘µ “‚∑®“°®ÿ≈‘π∑√’¬å∫√‘ ÿ∑∏‘Ï (À®°.  —¡ƒ∑∏‘Ï¡—Ëπ§ß)

 ‘Èπ ÿ¥°“√À¡—°

     À¡—°∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ÀâÕß

À¡—°∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ÀâÕß

ª√ÿß °√Õß ·≈–∫√√®ÿ¢«¥
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