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ການພັດທະນາ ແລະ ການຄ້ົນຄວ້າສະມັດທະພາບທາງຊີວະພາບຂອງນ້ໍາໝາກໄມ້ໝັກແມ່ນໜຶ່ງໃນ
ໂຄງການຄົ້ນຄວ້າຮ່ວມມືທີ່ສໍາເລັດ ໃນປີ 2022, ໂດຍທີມງານຄົ້ນຄວ້າຂອງ ທ່ານ ຈ່ວງໝິງຊວນ (庄明川)1

，ທ່ານ ຈ່ວງອີ້ຟູ (庄奕福)1 ບໍລິສັດກວງຊີຮຸ້ຍຄ່າງເຕັກໂນໂລຊີຊີວະພາບຈໍາກັດ, ນານນິງ, ກວາງຊີ, ສປ. 
ຈີນ ທ່ານ ປອ. ວັນນະແສງ ພຸດທະປານ2 ຮອງຫົວໜ້າສູນຜະລິດຢາສັດຕະວະແພດ ກົມລ້ຽງສັດ ແລະ ການ
ປະມົງ, ກະຊວງກະສິກໍາ ແລະ ປ່າໄມ້, ສປປ ລາວ ບົດຄົ້ນຄວ້ານີ້ມີເປົ້າໝາຍເພື່ອເປັນຂໍ້ມູນໃນການພັດທະນາ
ຜະລິດຕະພັນນ້ໍາໝາກໄມ້ໝັກໃນອະນາຄົດ ແລະ ເປັນຂ້ໍມູນໃຫ້ນັກຄ້ົນຄວາ້, ນັກສຶກສາ, ຜູ້ປະກອບການ ແລະ 
ປະຊາຊົນຜູ້ທີ່ມີຄວາມສົນໃຈໃນດ້ານການພັດທະນານໍ້າໝາກໄມ້ໝັກ.

ບົດຄັດຫຍໍ້:ບົດຄັດຫຍໍ້:
ໂດຍນໍາໃຊ້ໝາກມອນເປັນວັດຖຸດິບຫຼັກ ແລະ ປະສົມກັບໝາກໄມ້ ອື່ນ, ຜ່ານການໝັກຮ່ວມກັນດ້ວຍເຊື້ອ

ຈຸລິນຊີຫຼາຍຊະນິດ, ປຽບທຽບຂະບວນການປຸງແຕ່ງ, ຄວາມສາມາດສູງໃນການຕ້ານອະນຸມູນອິດສະຫຼະລວມ
ຂອງເຊ້ືອຈລຸນິຊີໝັກ, ຜົນກະທບົ ຂອງສະມັດທະພາບເອນັຊາຍສູງ, ສ້າງຜະລດິຕະພັນນ້ໍາໝາກໄມ້ໝັກທີມີ່ທງັ
ຄວາມສາມາດສູງໃນການຕ້ານອະນຸມູນອິດສະຫຼະລວມ ແລະ ມີສະມັດທະພາບເອນໄຊສູງ, ສ້າງໃຫ້ກາຍເປັນ
ຜະລິດຕະພັນທີ່ອຸດົມສົມບູນໄປດ້ວຍສານອາຫານ, ມີລົດຊາດສົ້ມຫວານ ແລະ ມີປະໂຫຍດຕໍ່ສຸຂະພາບດ້ານໂພ
ສະນາການຂອງຄົນລຸ້ນໃໝ່.

ຄຳສັບສຳຄັນ: ນໍ້າໝາກໄມ້ໝັກ, ການໝັກ, ໝາກມອນ, ຈລຸິນຊີ

Development of fruit enzymes and research on their biological activities Development of fruit enzymes and research on their biological activities 
Zhuang Mingchuan1, Zhuang Yifu1, Phouthapane Vanhnaseng2

AbstractAbstract
Using main raw materials such as mulberries and other fruits, through combined fermentation 

with multiple microorganisms agents, the effects of pretreatment and fermentation microorganisms 
on high total antioxidant capacity and high enzyme activity were compared to prepare high total an-
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tioxidant capacity and high enzyme activity. Enzyme products are rich in nutrients, sweet and sour, 
and are beneficial to the dietary health of modern people.
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1.1. ບົດນຳ: ບົດນຳ:
ນ້ໍາໝາກໄມ້ໝັກແມ່ນນ້ໍາໝັກພືດຊະນິດໜຶ່ງ, ມາຈາກວັດຖຸດິບໝາກໄມ້ສົດທໍາມະຊາດ ໜຶ່ງ ຫຼື ຫຼາຍ

ຊະນິດ, ຜະລິດໂດຍການໝັກຂອງເຊ້ືອຈຸລິນຊີ, ເປັນຜະລິດຕະພັນໃໝ່ທີ່ຜະລິດໂດຍການໝັກຂອງເຊ້ືອຈຸລິນຊີ
ທີ່ອຸດົມໄປດ້ວຍສານອາຫານເຊັ່ນ: ສານຟີນອນ, ອາຊິດອິນຊີ, ອາຊິດອາມີໂນ, ແລະ ຟາໂວນອຍ ແລະ ມີສານ
ຕ້ານອະນຸມູນອດິສະຫະຼ, ແກ້ອາການເມົາຄາ້ງ, ປອ້ງກັນຕັບ, ປບັປງຸສະພາບກະເພາະລາໍໄສ້, ຟອກເລອືດ, ຂັບ
ລໍາໄສ້, ແລະ ໜ້າທີ່ອື່ນໆ.

ມອນ ແມ່ນໝາກມອນສຸກ ຂອງຕົ້ນມອນ, ມອນຍັງມີຊື່ເອີ້ນວ່າໝາກມອນ, ຊາວກະສິກອນມັກ ບໍລິໂພກ
ໝາກສຸກ ມີລົດຊາດຫວານ ແລະ ນໍ້າຫຼາຍ, ແມ່ນໝາກໄມ້ຊະນິດໜຶ່ງທີ່ມະນຸດມັກຮັບປະທານ. ການຄົ້ນຄວ້າ
ສະໄໝໃໝ່ໄດຢ້ນືຢນັວາ່: ໝາກມອນແມ່ນອດຸມົໄປດວ້ຍໂປຣຕີນ, ວຕິາມິນ, ອາຊິດອາມີໂນ, carotene, ແຮ່ທາດ, 
resveratrol, anthocyanins ແລະ ສ່ວນປະກອບອືນ່ໆ, ມີຄນຸຄາ່ທາງໂພຊະນາການຫາຼຍກວາ່ໝາກໂປມ 5-6 
ເທົາ່, ຫາຼຍກວາ່ອາງຸ່ນເຖງິ 4 ເທົາ່, ມີຊັບພະຄນຸຫາຼຍຊະນິດ, ໃນວງົການແພດໄດຮັ້ບການຍອ້ງຍວໍາ່ເປນັ“ໝາກ
ໄມ້ເພ່ືອສຸຂະພາບທີດ່ທີີສຸ່ດຂອງສະຕະວດັທ ີ21” ຖາ້ຮັບປະທານໝາກມອນເປນັປະຈຳສາມາດປບັປງຸພູມຕ້ານ
ທານຂອງຮ່າງກາຍ, ຢບັຢັງ້ການແກ່ຊະລາ ແລະ ເຮັດໃຫຜິ້ວໜງັງາມຂ້ຶນໄດຢ້າ່ງຊັດເຈນ, ພາຍໃຕ້ການຄົນ້ຄວາ້
ທີ່ມີຢູ່ໃນປັດຈຸບັນ, ເຖິງແມ່ນວ່າ ຈະມີການຄົ້ນຄວ້າກ່ຽວກັບນໍ້າໝາກມອນໝັກຈຳນວນໜຶ່ງກໍ່ຕາມ, ແຕ່ຄວາມ
ຫຼາກຫຼາຍຂອງຜະລິດຕະພັນແມ່ນຍັງບໍ່ຫຼາຍ, ບໍ່ສະມາດສະແດງບົດບາດຂອງໝາກມອນອອກໃຫ້ເຫັນໄດ້ຢ່າງ
ເຕັມທີ,່ ການຄົນ້ຄວາ້ໃນປດັຈບຸນັກ່ຽວກັບນ້ໍາໝາກມອນໝັກ ແລະນ້ໍາໝາກໄມ້ໝັກອືນ່ໆ, ຍງັໄດປ້ະສົມເຂ້ົາກັບ
ວັດຖຸດິບອື່ນໆເຮັດໃຫ້ນໍ້າໝັກທີ່ຜະລິດອອກມາມີລົດຊາດປະສົມປະສານ ແລະ ຍາກທີ່ຈະໄດ້ຮັບການຕ້ານອະ
ນຸມູນອິດສະຫຼະລວມ ແລະ ມີສະມັດທະພາບເອນຊາຍສູງໃນເວລາດຽວກັນ.

ດັງ່ນ້ັນ, ໂດຍຜ່ານການຄົນ້ຄວ້ານ້ີ, ຈະມີການພັດທະນານ້ໍາໝັກໝາກມອນປະສົມກັນກັບໝາກໄມ້ທີເ່ປນັ
ເອກະລກັສະເພາະ, ດຳເນີນການສຶກສາສະມັດທະພາບທາງຊີວະພາບ,​ ມີຄວາມສໍາຄນັສູງທີຈ່ະກາຍເປນັແນວ
ທາງໃນການພັດທະນາຜະລິດຕະພັນໝາກໄມ້ໝັກຊະນິດອື່ນໆ ແລະ ຄວາມຫຼາກຫຼາຍຂອງຜະລິດຕະພັນນໍ້າ
ໝາກໄມ້ໝັກ.

2. ອຸປະກອນ ແລະ ວິທີການ ຄົ້ນຄວ້າ2. ອຸປະກອນ ແລະ ວິທີການ ຄົ້ນຄວ້າ
2.1 ວັດສະດຸ2.1 ວັດສະດຸ
ປະກອບດ້ວຍ ໝາກມອນ, ໝາກເດືອຍ, pectinase, cellulase,​ ນໍ້າຕານແດງ, yeast, Weissella, 

Aspergillus oryzae.
2.2 ເຄື່ອງມື ແລະ ອຸປະກອນ2.2 ເຄື່ອງມື ແລະ ອຸປະກອນ
ເຄື່ອງວັດ pH ປະເພດ FE20, RS232-C type spectrophotometer, ເຄື່ອງໝຸນປະເພດ 5417R, 

ເຄືອ່ງຕີປະເພດ DJ1-0.12, ໝ້ໍຂ້າເຊ້ືອ LDZX-50KB, ເຄືອ່ງວເິຄາະອາຊິດອາມິໂນ L-8900, ຕູ້ຟັກອນຸຫະພູມ
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ຄົງທີ່ SHP-150, ເຄື່ອງວັດແທກອາຊິດປະເພດ UB-7 UB-7.
2.3 ວິທີການ2.3 ວິທີການ
2.3.1 ຂະບວນການດໍາເນີນງານ2.3.1 ຂະບວນການດໍາເນີນງານ
ຕື່ມນໍ້າໃສ່ໝາກມອນແລ້ວປັ່ນ   -->  ທໍ່ສີດແຮງດັນສູງ   -->   ນ້ຳໝາກມອນ
(1 ) ປອກເປືອກໝາກເດືອຍ, ແຊ່ນ້ຳ ແລະ ບົດ --> ນ້ຳໝາກເດືອຍ -->  ການຍ່ອຍດ້ວຍເອັນຊາຍ 

Pectinase  --> ການຍ່ອຍດ້ວຍເອັນຊາຍ cellulase --> ນໍ້າຍ່ອຍເອັນຊາຍໝາກເດືອຍ.
(2) ນ້ຳໝາກມອນ, ນໍ້າຍ່ອຍເອັນຊາຍໝາກເດືອຍປະສົມເຂົ້າກັນ --> ນໍ້າຕານແດງປັບລະດັບນໍ້າຕານ 

--> ໝັກດ້ວຍນໍ້າ yeast --> ໝັກດ້ວຍນໍ້າ Weissella --> ໝັກດ້ວຍນໍ້າ Aspergillus oryzae --> ນໍ້າໝັກ.
(3) ນໍ້າໝັກ --> ໃຊ້ເຄື່ອງໝຸນ --> ເກັບເອົານໍ້າໃສດ້ານເທິງ --> ກັ່ນຕອງ --> ບັນຈຸຂ້າເຊື້ອ --> ນໍ້າ

ໝາກມອນໝາກເດືອຍໝັກ.
2.3.2 ຈຸດປະຕິບັດງານຫຼັກ2.3.2 ຈຸດປະຕິບັດງານຫຼັກ
(1) ການກະກຽມນໍ້າໝາກມອນໝັກ
ເອົາໝາກມອນຕ່ືມນ້ໍາດ້ວຍອັດຕາສ່ວນ 1:0.2-0.4 ແລ້ວປັ່ນໃຫ້ເປັນນ້ໍາ, ໄດ້ຮັບນ້ໍາໝາກມອນຂ້ັນຕ້ົນ, 

ເອົານໍ້າໝາກມອນຂັ້ນຕົ້ນບັນຈຸເຂົ້າເຄື່ອງບົດທໍ່ສີດແຮງດັນສູງ, ສີດອອກຢູ່ທີ່ຄວາມດັນ 80-110MPa, ໄດ້ຮັບ
ນໍ້າໝາກມອນ, ເກັບຮັກສາໄວ້ນໍາໃຊ້ໃນຂັ້ນຕໍ່ໄປ.​

(2) ການກະກຽມນໍ້າຍ່ອຍເອັນຊາຍໝາກເດືອຍ
ໝາກເດືອຍປອກເປືອກ,​ ຕັດເປັນຕ່ອນ, ແຊ່ນໍ້າເກືອ, ຕັກອອກ, ຕື່ມນໍ້າດ້ວຍອັດຕາສ່ວນ1:0.2-0.5 ແລ້ວ

ປັ່ນໃຫ້ເປັນນໍ້າ, ໄດ້ຮັບນໍ້າໝາກເດືອຍ. 
ເອົານໍ້າໝາກເດືອຍ, ຍ່ອຍດ້ວຍການຕື່ມເອັນຊາຍ Pectinase 0.1-0.5% ຂອງນໍ້າໜັກນໍ້າໝາກເດືອຍ, 

ສືບຕ່ໍຍອ່ຍດວ້ຍການຕ່ືມເອນັຊາຍ cellulase 1.1-1.5% ຂອງນ້ໍາໜກັນ້ໍາໝາກເດອືຍ, ໄດຮັ້ບນ້ໍາຍອ່ຍເອນັຊາຍ
ໝາກເດືອຍ.

(3) ກະກຽມການໝັກ
ປະສົມນໍ້າໝາກມອນ ແລະ ນໍ້າຍ່ອຍເອັນຊາຍໝາກເດືອຍໃຫ້ເຂົ້າກັນ ຕາມອັດຕາສ່ວນນໍ້າໜັກ 1:0.2-

0.8, ໃສ່ນ້ໍາຕານແດງ, ປບັປະລມິານນ້ໍາຕານເປນັ 15-20 ອງົສາ Brix ໝັກດວ້ຍການຕ່ືມນ້ໍາ yeast 0.08-0.15 
% ຂອງນໍ້າໜັກປະສົມ, ຫຼັງຈາກນັ້ນ ໝັກດ້ວຍການຕື່ມນໍ້າ Weissella 0.02-0.1% ຂອງນໍ້າໜັກປະສົມ, ສຸດ
ທ້າຍໝັກດ້ວຍການຕ່ືມນ້ໍາ Aspergillus oryzae 0.01-0.12% ຂອງນ້ໍາໜັກປະສົມ, ໄດ້ຮັບນ້ໍາໝາກມອນ
ໝາກເດືອຍໝັກ.

(4) ການແຍກ
ແຍກເອົານ້ໍາໝາກມອນໝາກເດືອຍໝັກທີ່ໝັແລ້ວ ເໝາະທີ່ຈະເຮັດເປັນເຄື່ອງດື່ມເຂ້ົາຜ່ານເຄື່ອງໝຸນ 

ແລະ ເກັບເອົານໍ້າໃສດ້ານເທິງ.
(5) ການກັ່ນຕອງ
ກັ່ນຕອງນໍ້າໝາກມອນໝາກເດືອຍໝັກນໍ້າໃສດ້ານເທິງໂດຍນໍາໃຊ້ເຈ້ຍກັ່ນຕອງ.
(6) ບັນຈຸຂ້າເຊື້ອ
ນໍ້າໝາກມອນໝາກເດືອຍໝັກພາຍຫຼັງກັ່ນຕອງ ແມ່ນບັນຈຸເຂົ້າກວດແກ້ວແລ້ວອັດຝາ, 115 ອົງສາເຊ 

ຂ້າເຊື້ອ 30 ນາທີ ຫຼັງຈາກເຢັນລົງຈະໄດ້ຮັບຜະລິດຕະພັນສໍາເລັດຮູບ.
2.3.3 ການທົດສອບການເພີ່ມປະສິດທິພາບ2.3.3 ການທົດສອບການເພີ່ມປະສິດທິພາບ
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ໂດຍປຽບທຽບກັບນ້ໍາໝາກມອນ,​ ນ້ໍາໝາກເດອືຍ, ການເພ່ີມນ້ໍາໜກັຂອງ Pectinase, ການເພ່ີມນ້ໍາໜກັຂອງ 
cellulase, ອັດຕາສ່ວນນໍ້າໜັກຂອງນໍ້າໝາກມອນ ແລະ ນໍ້າຍ່ອຍເອັນຊາຍໝາກເດືອຍ,​ການເພີ່ມປະລິມານ
ນໍ້າ yeast, ນໍ້າ Weissella, ນໍ້າ Aspergillus oryzae ເພື່ອດໍາເນີນການທົດລອງປຽບທຽບ,​ ແບ່ງອອກເປັນ 
3 ກຸ່ມທົດລອງ ແລະ 5 ກຸ່ມຄວບຄຸມ, ກຸ່ມທົດລອງໄດ້ປຽບທຽບທັງສາມຊຸດຂອງແຜນ, ປຽບທຽບຄວາມແຕກຕ່າງ
ທາງດ້ານປະລິມານ ແລະ ຄວາມອາດສາມາດໃນການຕ້ານອະນຸມູນອິດສະຫຼະລວມຂອງ SOD , Protease, 
Lipase, amylase ຂອງແຜນການທດົສອບ, ກຸ່ມທດົລອງ ແລະ ກຸ່ມຄວບຄມຸສ່ວນໃຫຍແ່ມ່ນປຽບທຽບຜົນກະທບົ
ຂອງປັດໃຈສະເພາະໃດໜຶ່ງກ່ຽວກັບປະຕິກິລິຍາຂອງເອັນຊາຍທີ່ເປັນປະໂຫຍດ ແລະ ຄວາມສາມາດໃນການ
ຕ້ານອະນຸມູນອິດສະຫຼະລວມ.

				    ແຜນການອອກແບບກຸ່ມທົດລອງມີດັ່ງນີ້:ແຜນການອອກແບບກຸ່ມທົດລອງມີດັ່ງນີ້:

			   					   

ກຸ່ມຄວບຄຸມແມ່ນປຽບທຽບກັບກຸ່ມທົດລອງ 2 ເປັນຫຼັກ, ແຜນການອອກແບບກຸ່ມຄວບຄຸມມີດັ່ງນີ້: ກຸ່ມຄວບຄຸມແມ່ນປຽບທຽບກັບກຸ່ມທົດລອງ 2 ເປັນຫຼັກ, ແຜນການອອກແບບກຸ່ມຄວບຄຸມມີດັ່ງນີ້: 

ລາຍການ ຕົວຊີ້ວັດ ທົດລອງ 1 ທົດລອງ 2 ທົດລອງ 3 ຄໍາແນະນໍາ

ໝາກມອນ ອັດຕາສ່ວນຂອງວັດ 
ຖຸດິບຕໍ່ນໍ້າ

1:0.2 1:0.3 1:0.4

ໝາກເດືອຍ ອັດຕາສ່ວນຂອງວັດ 
ຖຸດິບຕໍ່ນໍ້າ

1:0.2 1:0.3 1:0.5

Pectinase ຕື່ມນ້ຳໜັກ 0.1% 0.35% 0.5% ນ້ຳໜັກນໍ້າໝາກມອນ

cellulase ຕື່ມນ້ຳໜັກ 1.5% 1.3% 1.1% ນ້ຳໜກັນ້ໍາໝາກເດອືຍ

ນ້ໍ າ ໝ າ ກ ມ ອ ນ
ແລະ ນ້ໍາຍ່ ອຍ
ເອັນ ຊາຍໝາກ
ເດືອຍ

ອັດຕາສ່ວນນ້ຳໜັກ	 1:0.2 1:0.6 1:0.8	

ນໍ້າ Yeast ເພ່ີມປະລິມານ 0.08% 0.12% 0.15%
ປະລມິານທງັໝົດຂອງນ້ໍາໝັກ

ປະສົມ
ນໍ້າ Weissella ເພ່ີມປະລິມານ 0.02% 0.06% 0.1% ປະລມິານທງັໝົດຂອງນ້ໍາໝັກ

ປະສົມ
ນ້ໍາ Aspergillus 
oryzae

ເພ່ີມປະລິມານ 0.01% 0.07% 0.12%
ປະລມິານທງັໝົດຂອງນ້ໍາໝັກ

ປະສົມ

ລາຍການ ຕົວຊີ້ວັດ ທົດລອງ 1 ຄວບຄຸມ 1 ຄງບຄຸມ 2 ຄວບຄຸມ 3 ຄວບຄຸມ 4 ຄວບຄຸມ 5

ໝາກມອນ ອັດຕາສ່ວນຂອງວັດ 
ຖຸດິບຕໍ່ນໍ້າ

1:0.3 1:0.4 1:0.3 1:0.3 1:0.3 1:0.3

ໝາກເດືອຍ ອັດຕາສ່ວນຂອງວັດ 
ຖຸດິບຕໍ່ນໍ້າ

1:0.3 1:0.3 1:0.3 1:0.3 1:0.3 1:0.3

Pectinase ຕື່ມນ້ຳໜັກ 0.35% 0.35% 0 0.35% 0.35% 0.35%

cellulase ຕື່ມນ້ຳໜັກ 1.3% 1.3% 0 1.3% 1.3% 1.3%

ນ້ໍ າ ໝ າ ກ ມ ອ ນ
ແລະ ນ້ໍາຍ່ ອຍ
ເອັນ ຊາຍໝາກ
ເດືອຍ

ອັດຕາສ່ວນນ້ຳໜັກ	 1:0.6 1:0.6 1:0.6 1:0.6 1:0.6 1:0.5

ນໍ້າ Yeast ເພ່ີມປະລິມານ 0.12% 0.12% 0.12% 0.12% 0.15% 0.12%

ນໍ້າ Weissella ເພ່ີມປະລິມານ 0.06% 0.06% 0.06% 0.06% 0.06% 0.06%

ນ້ໍາ Aspergillus 
oryzae

ເພ່ີມປະລິມານ 0.07% 0.07% 0.07% 0% 0.07% 0.07%
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ປຽບທຽບອັດຕາສ່ວນຂອງໝາກມອນປະສົມໝາກເດືອຍຕໍ່ນໍ້າ; ການຕື່ມນໍ້າໜັກຂອງ Pectinase, cel-
lulase; ການເພີ່ມປະລິມານຂອງ ນໍ້າ yeast,​ ນໍ້າ Weissella, ນໍ້າ Aspergillus oryzae ແລະ ອັດຕາສ່ວນ
ນ້ຳໜັກຂອງນ້ໍາໝາກມອນ ແລະ ນ້ໍາຍ່ອຍເອັນຊາຍໝາກເດືອຍກັບກຸ່ມທົດລອງ, ສຳຫຼວດຜົນກະທົບກ່ຽວກັບ
ປະຕິກິລິຍາຂອງເອັນຊາຍທີ່ເປັນປະໂຫຍດ ແລະ ຄວາມສາມາດໃນການຕ້ານອະນຸມູນອິດສະຫຼະລວມ.

3. ຜົນໄດ້ຮັບ ແລະ ວິຈານ3. ຜົນໄດ້ຮັບ ແລະ ວິຈານ
ບົດຄົ້ນຄ້ວານ້ີຕ້ອງການປັບປຸງປະຕິກິລິຍາຂອງເອັນຊາຍ ແລະ ຄວາມສາມາດໃນການຕ້ານອະນຸມູນ

ອິດສະຫຼະລວມໄປພ້ອມໆກັນ. ດັ່ງນ້ັນ, ຈໍາເປັນຕ້ອງວັດແທກປະຕິກິລິຍາຂອງ SOD,​ Protease,​ Lipase, 
amylase ແລະ ຄວາມສາມາດໃນການຕ້ານອະນຸມູນອິດສະຫຼະລວມຂອງແຕ່ລະກຸ່ມທົດລອງ.

ການວດັແທກປະຕິກິລຍິາຂອງ SOD, ແມ່ນປະຕິບດັຕາມຄາໍແນະນໍາຂອງຊຸດກວດສອບປະຕິກິລຍິາຂອງ 
superoxide dismutase ທັງໝົດ.

ການວັດແທກປະຕິກິລິຍາຂອງ Protease ແມ່ນອີງຕາມບົດອ້າງອີງ (Sun Shuyi, 2016, Study on 
the mixed bacterial fermentation process of lychee juice and its functional active ingredients, 
Guangzhou: South China Agricultural University). 

ການວດັແທກປະຕິກິລຍິາຂອງ amylase,​ Determined using iodine-starch colorimetric method 
(ຊຸດກວດສອບ).

ການວັດແທກປະຕິກິລິຍາຂອງ Lipase ແມ່ນອີງຕາມບົດອ້າງອີງ (Dong Yinmao, He Congfen, 
Wang Ling, etc, 2009,​ Preliminary study on the biological activity of dragon fruit enzymes, 
food technology 34(3),​ pp 198-202). 

ຄວາມອາດສາມາດໃນການຕ້ານອະນຸມູນອິດສະຫຼະລວມແມ່ນວັດແທກຕາມຄໍາແນະນໍາຂອງຊຸດກວດ
ສອບການຕ້ານອະນຸມູນອິດສະຫຼະລວມ.​

(1) ການວິເຄາະຜົນກະທົບຂອງແຜນປະສົມປະສານຕໍ່ປະຕິກີລິຍາຂອງເອັນຊາຍ ແລະ ຄວາມສາມາດ
ການຕ້ານອະນຸມູນອິດສະຫຼະລວມ ຜ່ານການວັດແທກ, ຜົນໄດ້ຮັບແມ່ນດັ່ງຕໍ່ໄປນີ້:

ຕາຕະລາງ 1  ຜົນຂອງຂັ້ນຕອນການກະກຽມທີ່ແຕກຕ່າງກັນຕໍ່ປະຕິກີລິຍາຂອງເອັນຊາຍ ແລະ ຕາຕະລາງ 1  ຜົນຂອງຂັ້ນຕອນການກະກຽມທີ່ແຕກຕ່າງກັນຕໍ່ປະຕິກີລິຍາຂອງເອັນຊາຍ ແລະ 
ຄວາມສາມາດການຕ້ານອະນຸມູນອິດສະຫຼະລວມຂອງນໍ້າໝາກມອນໝາກເດືອຍໝັກຄວາມສາມາດການຕ້ານອະນຸມູນອິດສະຫຼະລວມຂອງນໍ້າໝາກມອນໝາກເດືອຍໝັກ

ສາມາດສະຫຼຸບໄດ້ວ່າ, ປະຕິກີລິຍາຂອງເອັນຊາຍ ແລະ ຄວາມສາມາດໃນການຕ້ານອະນຸມູນອິດສະຫຼະ
ຂອງທດົລອງ 2 ແມ່ນທງັສອງເໝາະສົມທີສຸ່ດ. ພິສູດວາ່ອດັຕາສ່ວນຂອງນ້ໍາໝາກມອນແມ່ນ 1:0.3 ອດັຕາສ່ວນ
ຂອງນໍ້າໝາກເດືອຍແມ່ນ 1:0.3 ນໍ້າໝາກເດືອຍຕື່ມ pectinase 0.35% ຂອງນ້ຳໜັກ, ຕື່ມ cellulase 1.3  
ຂອງນ້ຳໜກັ,​ ອດັຕາສ່ວນນ້ຳໜກັການປະສົມນ້ໍາໝາກມອນ ແລະ ນ້ໍາຍອ່ຍເອນັຊາຍໝາກເດອືຍເຂ້ົາກັັນແມ່ນ 

ຕົວຢ່າງ SOD
(U/mL)

Protease
 (U/mL)

Lipase 
(U/mL)

amylase (U/
mL)

ຄວາມສາມາດໃນການຕ້ານ
ອະນຸມູນອິດສະຫຼະລວມ/

(U/mL)

ທົດລອງ 1 339.21 31.53 25.32 14.57 41.26土0.65

ທົດລອງ 2 354.65 36.61 31.21 13.98 42.54±0.78

ທົດລອງ 3 347.29 35.79 26.47 14.2 40.78±1.21
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1:0.6 ຕື່ມນໍາ້ຕານຊາຍແດງ, ປັບລະດັບນໍາ້ຕານເຖິງ 18 ອົງສາ Brix,​ ຕືມ່ນໍ້າ yeast 0.12% , ນໍາ້ Weissella 
0.06%, ນໍ້າ Aspergillus oryzae 0.07 % ຂອງປະລິມານທັງໝົດຂອງນໍ້າໝາກມອນໝາກເດືອຍໝັກ, ໂດຍ
ການຄວບຄມຸອດັຕາການໄຫຂຼອງທໍສີ່ດແຮງດນັສູງ, ຄວາມດນັ, ການຍອ່ຍດວ້ຍເອນັຊາຍ ແລະ ຄາ່ pH ຂອງ ນ້ໍາ
ໝັກ, ອນຸຫະພູມ ແລະ ເວລາ ແລະ ຄວາມໄວຂອງເຄືອ່ງໝຸນຢາ່ງສົມເຫດສົມຜົນ, ສາມາດໄດຮັ້ບນ້ໍາໝາກມອນ
ໝາກເດືອຍໝັກທີ່ມີກິ່ນຫອມສົດ,  ກິ່ນເຫຼົ້າແວງອ່ອນໆ,  ລົດຊາດພໍດີ, ສົ້ມຫວານປານກາງທີ່ບໍ່ມີປະກົດການ
ລອຍຕົວ, ຕົກຕະກອນ, ນໍ້າຂຸ້ນ, ມີລັກສະນະປະຕິກີລິຍາສູງຂອງເອັນຊາຍ ແລະ ຄວາມສາມາດໃນການຕ້ານ
ອະນຸມູນອິດສະຫຼະລວມທີ່ເຂັ້ມແຂງ.

(2) ການວເິຄາະປດັໄຈດຽວທີມີ່ຜົນກະທບົຕ່ໍປະຕິກີລຍິາຂອງເອນັຊາຍ ແລະ ຄວາມສາມາດໃນການຕ້ານ
ອະນຸມູນອິດສະຫຼະລວມ ຜ່ານການວັດແທກ, ຜົນໄດ້ຮັບແມ່ນດັ່ງຕໍ່ໄປນີ້:

ຕາຕະລາງ 2  ປັດໃຈດຽວທີ່ມີຜົນກະທົບຕໍ່ປະຕິກີລິຍາຂອງເອັນຊາຍ ແລະ ຄວາມສາມາດໃນການຕ້ານອະຕາຕະລາງ 2  ປັດໃຈດຽວທີ່ມີຜົນກະທົບຕໍ່ປະຕິກີລິຍາຂອງເອັນຊາຍ ແລະ ຄວາມສາມາດໃນການຕ້ານອະ
ນຸມູນອິດສະຫຼະລວມຂອງນໍ້າໝາກມອນໝາກເດືອຍໝັກນຸມູນອິດສະຫຼະລວມຂອງນໍ້າໝາກມອນໝາກເດືອຍໝັກ

	 ຈາກຕາຕະລາງຂ້າງເທິງສາມາດເຫັນໄດວ່າ, ປະຕິກີລິຍາຂອງເອັນຊາຍ ແລະ ຄວາມສາມາດໃນການ
ຕ້ານອະນຸມູນອດິສະຫະຼລວມຂອງນ້ໍາໝາກມອນໝາກເດອືຍໝັກແມ່ນກ່ຽວພັນຢາ່ງໃກ້ຊິດກັບອດັຕາສ່ວນຂອງ
ນໍ້າວັດຖຸດິບ, ຂັ້ນຕອນກະກຽມ ແລະ ການຄັດເລືອກເຊື້ອຈຸລິນຊີ, ຖ້າອັດຕາສ່ວນອັດຕາສ່ວນຂອງວັດຖຸດິບຕໍ່ນໍ້າ
ແຕກຕ່າງກັນ, ໝາກເດືອຍຈະບໍ່ມີການຍ່ອຍເອັນຊາຍ, ຄວາມສາມາດໃນການຕ້ານອະນຸມູນອິດສະລະລວມ
ຂອງນໍ້າໝາກມອນໝາກເດືອຍໝັກທີ່ກະກຽມໂດຍພຽງແຕ່ໃຊ້ yeast ແລະ Weissella ແມ່ນບໍ່ສູງ, ສະແດງ
ໃຫເ້ຫນັວາ່ເພ່ືອໃຫໄ້ດນ້ໍ້າໝາກມອນໝາກເດອືຍໝັກມີຄວາມສາມາດໃນການຕ້ານອະນຸມູນອດິສະລະລວມສູງ, 
ແຕ່ລະຂັ້ນຕອນຈໍາເປັນຕ້ອງໄດ້ມີການສົມທົບເຮັດວຽກຮ່ວມກັນ. ນອກຈາກນີ້, ຍັງສາມາດສະຫຼຸບໄດ້ຈາກການ
ປຽບທຽບແມ່ນ ກຸ່ມທດົລອງ 2 ແມ່ນວທິກີານແກ້ໄຂບນັຫາທີມີ່ປະສິດທພິາບຫາຼຍທີສຸ່ດທີໄ່ດຮັ້ບການທດົສອບຈນົ
ເຖິງປັດຈຸບັນ.

4.​ ສະຫຼຸບ4.​ ສະຫຼຸບ
ໂດຍຜ່ານແຜນປະສົມປະສານ ແລະ ການທດົສອບປດັໄຈດຽວສະຫຼບຸໄດວ້າ່,​ ສູດສໍາລບັເຄືອ່ງດືມ່ນ້ໍາໝາກ

ມອນໝາກເດອືຍໝັກທີດ່ທີີສຸ່ດແມ່ນ: ອດັຕາສ່ວນຂອງໝາກມອນຕ່ໍນ້ໍາ 1:0.3, ອດັຕາສ່ວນຂອງໝາກເດອືຍຕ່ໍນ້ໍາ 
1:0.3, ນ້ໍາໝາກເດອືຍຕ່ືມ pectinase 0.35% ຂອງນ້ຳໜກັ,  ຕ່ືມ cellulase 1.3% ຂອງນ້ຳໜກັ, ອດັຕາສ່ວນ

ຕົວຢ່າງ SOD
(U/mL)

Protease
 (U/mL)

Lipase 
(U/mL)

amylase (U/
mL)

ຄວາມສາມາດໃນການຕ້ານ
ອະນຸມູນອິດສະຫຼະລວມ/

(U/mL)

ທົດລອງ 1 339.21 31.53 25.32 14.57 41.26土0.65

ທົດລອງ 2 354.65 36.61 31.21 13.98 42.54±0.78

ທົດລອງ 3 347.29 35.79 26.47 14.2 40.78±1.21

ຕົວຢ່າງ SOD
(U/mL)

Protease
 (U/mL)

Lipase 
(U/mL)

amylase (U/
mL)

ຄວາມສາມາດໃນການຕ້ານ
ອະນຸມູນອິດສະຫຼະລວມ/

(U/mL)

ທົດລອງ 2 345.65 36.61 31.21 13.98 42.54±0.78

ຄວບຄຸມ 1 210.23 23.54 12.18 6.32 23.54±0.91

ຄວບຄຸມ 2 243.21 20.36 16.24 7.16 24.36±1.03

ຄວບຄຸມ 3 89.441 21.4 9.17 6.21 19.35±1.18

ຄວບຄຸມ 4 234.28 19.47 10.22 8.32 22.25±0.72

ຄວບຄຸມ 5 209.54 22.14 11.23 7.01 21.06±0.89
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ຕິດຕໍ່ ແລະ ລົງໂຄສະນາໄດ້ທຕິດຕໍ່ ແລະ ລົງໂຄສະນາໄດ້ທ່ີ: ພະແນກໂຄສະນາ ແລະ ຂ່າວສານ, ຫ້ອງການກະຊວງ 021 410154;ີ່: ພະແນກໂຄສະນາ ແລະ ຂ່າວສານ, ຫ້ອງການກະຊວງ 021 410154;
				    website: www.maf.gov.la; 				    website: www.maf.gov.la; 
				    Facebook: ຂ່າວສານກະສິກໍາ,​ ປ່າໄມ້ ແລະ ພັດທະນາຊົນນະບົດ;				    Facebook: ຂ່າວສານກະສິກໍາ,​ ປ່າໄມ້ ແລະ ພັດທະນາຊົນນະບົດ;
				    Youtube: ລາຍການກະສິກໍາ;ແລະ ປ່າໄມ້;				    Youtube: ລາຍການກະສິກໍາ;ແລະ ປ່າໄມ້;

ບັນນາທິການ:ບັນນາທິການ:
ທ່ານ ກິດຊະນະ ພົມມະຈັນທ່ານ ກິດຊະນະ ພົມມະຈັນ
ທ່ານ ໂຊລ້າ ສິມມະລາວົງທ່ານ ໂຊລ້າ ສິມມະລາວົງ
ທ່ານ ນ. ທອງພຸດ ວົງພະຈັນທ່ານ ນ. ທອງພຸດ ວົງພະຈັນ
ທ່ານ ນ. ຄໍາແພງ ເກສອນທ່ານ ນ. ຄໍາແພງ ເກສອນ

ຈັດໜ້າອອກແບບໂດຍ:ຈັດໜ້າອອກແບບໂດຍ:
ທ່ານ ນ. ສີອໍາມອນ ໄຊຍະລາດທ່ານ ນ. ສີອໍາມອນ ໄຊຍະລາດ
				   				  

ຄະນະຮັບຜິດຊອບ:ຄະນະຮັບຜິດຊອບ:
ທ່ານ ສີປະໄພ ໄຊສົງຄາມທ່ານ ສີປະໄພ ໄຊສົງຄາມ
ທ່ານ ສີສະຫວາດ ຫອມດາລາທ່ານ ສີສະຫວາດ ຫອມດາລາ

ນ້ຳໜັກການປະສົມນໍ້າໝາກມອນ ແລະ ນໍ້າຍ່ອຍເອັນຊາຍໝາກເດືອຍເຂົ້າກັັນແມ່ນ 1:0.6, ຕື່ມນໍ້າຕານຊາຍ
ແດງ, ປັບລະດັບນໍ້າຕານເຖິງ 18  ອົງສາ Brix, ຕື່ມນໍ້າ yeast 0.12% , ນໍ້າ Weissella 0.06%, ນໍ້າ Asper-
gillus oryzae 0.07% ຂອງປະລິມານທັງໝົດຂອງນໍ້າໝາກມອນໝາກເດືອຍໝັກ.

ການໝັກ yeast, Weissella ແລະ Aspergillus oryzae ແບບປະສົມປະສານແມ່ນມີປະໂຫຍດໃນ
ການເອົາຊະນະຈຸດອ່ອນຂອງແຕ່ລະເຊ້ືອ, ການປະສານງານ ຈະຊ່ວຍເພ່ີມປະຕິກີລິຍາຂອງເອັນຊາຍ ແລະ 
ຄວາມສາມາດໃນການຕ້ານອະນຸມູນອິດສະຫຼະລວມເພ່ີມຂ້ຶນໃນເວລາດຽວກັນ ແລະ ປັບປຸງລົດຊາດຂອງນ້ໍາ
ໝາກມອນໝາກເດືອຍໝັກເພ່ືອໃຫ້ໄດ້ລົດຊາດທີ່ດີເລີດ. ຖ້າຕ້ອງການທີ່ຈະໄດ້ຮັບປະຕິກີລິຍາຂອງເອັນຊາຍ
ທີ່ມີປະສິດທິພາບ ແລະ ຄວາມສາມາດໃນການຕ້ານອະນຸມູນອິສະລະລວມສູງຂອງນໍ້າໝາກມອນໝາກເດືອຍ
ໝັກ, ມີກິ່ນຫອມສົດ, ກິ່ນເຫຼົ້າແວງອ່ອນໆ, ລົດຊາດພໍດີ, ສົ້ມຫວານປານກາງທີ່ບໍ່ມີປະກົດການລອຍຕົວ, ຕົກ
ຕະກອນ, ນໍ້າຂຸ້ນ,  ແຕ່ລະຂັ້ນຕອນຕ້ອງມີການປະສານງານກັນ, ການຫຼຸດຂັ້ນຕອນ ຫຼື ການປ່ຽນແປງຂັ້ນຕອນ
ແມ່ນຈະສົ່ງຜົນກະທົບທາງລົບຕໍ່ຜົນໄດ້ຮັບ.

ພ້ອມກັນນ້ັນ, ການຄົນ້ຄວ້ານ້ີຍງັໄດເ້ພ່ີມຄນຸຄາ່ໃຫກັ້ບການປງຸແຕ່ງໝາກມອນ ແລະ ຜະລດິຕະພັນອືນ່ໆ, 
ຊ່ວຍປບັປງຸລດົຊາດຂອງນ້ໍາໝາກໄມ້ໝັກໄດຢ້າ່ງຫວຼງຫາຼຍ, ມີແນວໂນ້ມທີດ່ດີາ້ນການຕະຫາຼດ, ມີຜົນປະໂຫຍດ
ສູງຕໍ່ການພັດທະນາເສດຖະກິດ ແລະ ສັງຄົມ.
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