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ABSTRACT 

 

Lactic acid beverages fermented with Lactobacillus spp. and Phyllanthus 

emblica Linn. uses lactic acid bacteria as a starter.  Nowadays, these products are 

widespread used as a healthy drink without any scientific support.  The aim of this 

study is, therefore, to study the factors affecting antioxidant capacity and polyphenol 

content of such lactic acid fermented beverages (LAFB). 

 Seven most popular production processes and four control blanks were 

selected for this study.  The treatments are different in the component (sugar or 

honey), the production process (solid state, submerge), the reduction of 

microorganisms in raw materials (potassium metabisulfite (KMS), pasteurization), and 

the starter (with and without Lactobacillus casei spp.).  The samples were taken on 

different fermentation period.  For ABTS and FRAP assay, result showed that the 

antioxidative capacity increased and reached the peak on the 15th day of fermentation 

and then decreased on the 20th day of fermentation.  The antioxidative capacity 

increased again at 120th day of fermentation period and maintained at higher level than 

the non-fermentation.  Total polyphenol amount had a high correlation with 
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antioxidative capacity using ABTS and FRAP assay (R2=0.9872, 0.9346).  Treatment 

using potassium metabisulfite (KMS) as a bactericidal, has the higher antioxidant 

capacity than treatment that did not use bactericidal and than treatment, which use heat 

as a bactericidal control process of raw material.  The treatments, which comprised L. 

casei starter, have the higher antioxidant capacity (ABTS and FRAP assay) than the 

treatments without using L. casei starter. 

Antioxidative capacities of 11 various honeys and sugars were studied. Raw 

cane-sugar showed strong antioxidative effects.  It had significantly highest 

antioxidant capacity evaluated by ABTS assay and FRAP assay.  For the chelating 

effect on ferrous assay, it was found that the chelating power of honey is higher than 

sugar. Organic acid in honey may play a vital role in chelating effect.  However, all 

honeys in this study had higher antioxidant capacity than refined sugar.  The same 

tendency of antioxidative capacity in LAFB using honey or raw cane-sugar as a 

component was also observed. 

Total peroxidase and β-glucosidase enzyme could not be detected in this 

experiment.  Hydrophilic antioxidant fraction, lipophilic antioxidant fraction, free 

phenolic fraction and bound phenolic fraction were isolated from LAFB.  Hydrophilic 

antioxidant capacity and free phenolic antioxidant capacity represented the major 

contribution for antioxidative property of LAFB. 

Factors effecting the antioxidative capacity of LAFB are summarized as 

following: 

1. Physical factor : Solubility of antioxidant compounds and fermentation time. 

2. Chemical factor : Stability of antioxidant compounds such as vitamin C.  

3. Biological factor : Peroxidase and β-glucosidase and organic acids derived from 

fermentation process. 

 The most recommended LAFB production process was treatment 6, which 

was fermentation of crushed P. emblica, water and raw cane-sugar using L. casei 

starter.  Potassium metabisulfite (KMS) as a bactericidal was used before inoculation 

with L. casei.  However, more data are necessary for the decision for consumption. 
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Scientific data obtained will be used as further information on fermentation 

process, preliminary efficacy.  The results of this project contribute to the further 

development of these products as neutraceutical, agricultural, environmental and 

household products. 
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บทคัดยอ 

 
เครื่องดื่มกรดแลกติกทีห่มักดวยแลกโตบาซิลลัสและมะขามปอม ไดจากการหมักผล

มะขามปอมดวยจุลินทรีย แลกโตบาซิลลัส ปจจุบันมีผูนิยมใชเปนเครื่องดื่มสุขภาพกันมาก แตยงัไม
มีการศึกษาในดานคุณภาพ ดังนั้นผูวิจยัจึงศกึษาปจจยัที่มีผลตอความสามารถเปนสารตาน
ออกซิเดชันและปริมาณโพลฟีนอลของเครื่องดื่มดังกลาว 

จากการจําลองการผลิตน้ําหมักชีวภาพตามสูตรที่คัดเลือกไว 7 สูตรการผลิต รวมทั้งกลุม
ควบคุม 4 กลุม ประกอบไปดวยสูตรการผลิตที่ใสเชื้อเร่ิมตนกับไมใสเชื้อเร่ิมตน สูตรที่ใชน้ําตาล
ออยหรือน้ําผ้ึงเปนสารเริ่มตนชวยการหมกั สูตรที่ลดปริมาณเชื้อในวัตถุดิบดวย Potassium 
metabisulfite (KMS) สูตรที่ลดปริมาณเชื้อในวัตถุดิบดวยความรอน หรือสูตรที่ไมไดลดปริมาณเชือ้
ในวัตถุดิบเริ่มตน ทําการเกบ็ตัวอยางน้ําหมัก ณ เวลาตางๆ พบวาฤทธิ์ตานออกซิเดชันโดยการ
ประเมินดวยวธีิ ABTS และ FRAP ของผลิตภัณฑคอย ๆ เพิ่มขึ้นจากวันแรกของการหมัก และมี
คาสูงสุดในวนัที่ 15 ของการหมัก แลวมีฤทธ์ิลดลงในวนัที่ 20 ของการหมัก มีฤทธิ์เพิ่มขึ้นอีกครั้งใน
วันที่ 120 ของการหมัก น้ําหมักที่ผานกระบวนการหมักมีฤทธิ์ตานออกซิเดชันสูงกวาน้ําหมักที่ไม
ผานกระบวนการหมัก จากการศึกษาปรมิาณโพลีฟนอลโดยรวมใหผลการศึกษาไปในทางเดยีวกนั
กับวิธี ABTS และ FRAP ดวยคาสหสัมพนัธที่สูง (R2=0.9872, 9346) น้ําหมักทีใ่ชน้าํตาลออยในสตูร
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ผลิตมีฤทธิ์ตานออกซิเดชันและโพลีฟนอลที่สูงกวาสูตรการผลิตที่ใชน้ําผ้ึง แตสูตรการผลิตที่ใช
น้ําผ้ึงจะมีฤทธิ์ในการเขาไปจบักับโลหะเฟอรรัสไดสูงกวา สวนกระบวนการผลิตที่ใช KMS ในการ
ลดเชื้อปนเปอนกอนกระบวนการหมักใหฤทธิ์ตานออกซิเดชันสูงที่สุด เมื่อเปรียบเทียบกับสูตรทีใ่ช
ความรอนในการลดเชื้อปนเปอน หรือสูตรที่ไมไดลดปริมาณเชื้อปนเปอนเริ่มตน สวนกระบวนการ
ผลิตที่เติมเชื้อ แลกโตบาซิลลัส เคซิอิ เปนหัวเชื้อเร่ิมตนมีฤทธิ์ตานออกซิเดชันโดยวิธี ABTS และ 
FRAP สูงกวาสูตรการผลิตที่ไมไดเติมหัวเชื้อเร่ิมตน องคประกอบทีแ่ตกตางกนัของน้ําหมักแตละ
สูตรไดแกน้ําผ้ึงและน้ําตาล สงผลตอฤทธิ์ตานออกซิเดชันของผลิตภัณฑ จากการศึกษาน้ําผ้ึงและ
น้ําตาลจํานวน 11 ชนิดที่อาจใชผลิตน้ําหมัก พบวาน้ําตาลออยมีฤทธิ์ตานออกซิเดชนัโดยวิธี ABTS 
และ FRAP สูงสุด ขณะที่น้าํผ้ึงมีฤทธิ์จับกับเฟอรรัสไดสูงกวา คาดวาจากกรดอินทรยีองคประกอบ
ในน้ําผ้ึง นอกจากนี้ฤทธิ์ตานออกซิเดชันของน้ําผ้ึงประเมินทั้ง 3 วิธีมีคาสูงกวาน้ําตาลทรายขาว ฤทธิ์
ดังกลาวเปนไปในทํานองเดยีวกันในน้ําหมักที่ใชน้ําตาลออยหรือน้ําผ้ึงเปนองคประกอบ 

จากการศึกษาเอนไซม ไมพบกิจกรรมของเอนไซม Peroxidase และ β-Glucosidase ใน
น้ําหมัก เมื่อทาํการแยกน้ําหมักเปนสวนทีช่อบน้ํา (Hydrophilic part) สวนที่ชอบน้าํมัน(Lipophilic 
part) สวนที่เปนสารโพลีฟนอลอิสระ (Free phenolic fraction) และสวนที่เปนสารโพลีฟนอลยึด
เหนีย่ว (Bound phenolic fraction) พบวาคณุสมบัติตานออกซิเดชันของน้ําหมักสวนใหญมาจากสวน
ที่ชอบน้ํา และสวนที่เปนสารโพลีฟนอล 

ปจจัยที่มีผลตอฤทธ์ิตานออกซิเดชันของน้าํหมักชวีภาพโดยสรุปไดแก 
1. ปจจัยทางกายภาพ ไดแกการละลายของสารตานออกซิเดชัน ระยะเวลาในการหมกั 
2. ปจจัยทางเคมี ไดแกความคงตัวของสารตานออกซิเดชัน  
3. ปจจัยทางชวีภาพ  ไดแก เอนไซม กรดที่เกดิขึ้นในกระบวนการหมัก 

 สูตรการผลิตที่ 6 คือการใชน้ําตาล และผานการลดเชื้อปนเปอนในวัตถุดิบดวย KMS และ
ใชเชื้อ แลกโตบาซิลลัส เคซิอิ เปนหัวเชื้อตั้งตน เปนสูตรที่แนะนาํใหผลิตเพื่อใหไดฤทธิ์ตาน
ออกซิเดชันสูงสุด แตทั้งนี้ถาตองการผลิตเพื่อการบริโภคยังตองมีขอมูลอ่ืนประกอบ อาทิเชน  
ปริมาณเชื้อปนเปอน ปริมาณเมธานอล เปนตน 

ขอมูลที่ไดเปนพื้นฐานทางวิทยาศาสตรเพื่อนําไปสูการพัฒนาผลิตภณัฑน้ําหมักชวีภาพ
ใหมีคุณภาพ มาตรฐานสําหรับการบริโภค รวมไปถึงการพัฒนาผลิตภณัฑน้ําหมักชวีภาพใหมีฤทธิ์
ตานออกซิเดชนั เพื่อใชในการบริโภคและการใชภายนอก 
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