
ชื่อเรือ่ง  การเปลีย่นแปลงประชากรจลุินทรียในระหวางกระบวนการบมฝกวานลิลา 
ผูแตง ธิติมา วงษชีรี   ผองเพ็ญ จิตอารียรัตน  เฉลิมชัย วงษอารี  วาริช ศรลีะออง และ วัชระ 

พันธทอง 
ท่ีมา วารสารวิทยาศาสตรเกษตร  42 : 1 (พิเศษ) :  103-106 (2554) 
คําสําคญั วานลิลา; การบม; จุลินทรยี 
 

บทคัดยอ 
วานลิลนิเปนสารใหกลิน่รสท่ีนิยมใชมากที่สุดในโลก การผลิตกลิ่นรสวานลิลาธรรมชาตไิด

จากการบม (curing) ฝกวานิลลา ปจจยัที่อาจมีผลตอปริมาณวานลิลินและอนุพันธที่ไดในระหวางการ
บม ไดแก อายุของฝก อณุหภูมิระหวางการบม แสงแดด ตลอดจนชนิดและปริมาณของเชื้อจลุินทรียที่
ปนเปอนทีผ่ิวของฝก ดงันั้นงานวิจยัน้ีจึงมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาการเปลี่ยนแปลงชนิดและปรมิาณ
เชื้อจุลินทรยีบนฝกวานลิลาในระหวางการบม โดยนําฝกวานลิลาที่มีอายุเก็บเกี่ยว 9 เดือน มาทําใหเหี่ยว 
(killing) ดวยน้ํารอน 65oC เปนเวลา 3 นาที แลวนําฝกไปเก็บในกลองไมที่มีฝาปดเปนเวลา 24 ช่ัวโมง 
กอนนําไปทําใหเกิดเหงื่อ (sweating) ดวยการตากแดดเปนเวลา 4 ช่ัวโมง ทําทุกวนัเปนเวลา 10 วัน 
จากนั้นนําฝกที่ไดไปผึ่งที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 10-20 วัน เพ่ือทําใหแหงอยางชา (slow drying) แลวจึง
ทําการปรับสภาพ (conditioning) ดวยการเก็บฝกในกลองไมเปนเวลา 3 เดือน ผลการทดลองพบวาเชื้อ
แบคทีเรยีที่แยกไดจากฝกวานิลลาสดสวนใหญคือ Bacillus และพบวาภายหลังการ ทําใหเหี่ยวทันที 
จํานวนประชากรของเชื้อยีสตและเชื้อราลดลงมากกวา 1 ใน 3 ของประชากรเชื้อที่พบในฝกสด และ
ภายหลังการทาํใหเห่ียว เปนเวลา 24 ช่ัวโมง จะไมพบยีสตและรา ในทางตรงขามพบวาปริมาณเชื้อ
แบคทีเรยีทั้งหมดเพิ่มมากขึน้ และลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติหลังจากผานขั้นตอนการทําใหเกิด
เหงื่อแลว อยางไรก็ตามเมื่อเก็บฝกในสภาพปรับสภาพ เปนเวลา 3 เดือน พบวาปริมาณเชื้อแบคทีเรยี
ท้ังหมดเพิ่มมากขึ้นเทากับฝกสด ซึ่งมีความสอดคลองกับการเพิ่มขึ้นของปริมาณวานลิลนิและการลดลง
ของกลโูควานลิลนิ จากผลการทดลองนีแ้สดงใหเห็นวาเชื้อแบคทีเรยีอาจมีบทบาทตอการพัฒนากลิ่นวา
นิลลาในระหวางกระบวนการบมได 
 


