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บทคัดย่อ 
 

  การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือประเมินศักยภาพของวัสดุเหลือทิ้งจากการเลี้ยงไหมอีรี่ มาใช้ให้เกิด
ประโยชน์สูงสุด ตลอดจนพัฒนาให้เกิดเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีมูลค่า โดยได้ศึกษาการน าวัสดุเหลือทิ้งจากการ
เพาะเลี้ยงไหมอีรี่คือ น้ าต้มกาวไหมอีรี่มาเป็นส่วนผสมของอาหารเพาะเลี้ยงเชื้อแบคทีเรียก่อโรคในแมลง 
คือเชื้อ Bacillus thuringiensis var. kurstaki (Btk) พบว่าจ านวนแบคทีเรียที่เลี้ยงในอาหาร Nutrient  
Broth (NB) อย่างเดียว มีจ านวนแบคทีเรียสูงสุดเท่ากับ 2.67x1010cfu/มิลลิลิตร ซึ่งมีความแตกต่างอย่าง
มีนัยส าคัญทางสถิติกับกรรมวิธีอ่ืน รองลงมาคืออาหาร Nutrient  Broth+น้ าต้มกาวไหมอีรี่ , อาหาร 
Nutrient  Broth+น้ าต้มกาวไหมอีรี่+น้ าต้มกาวไหมบ้านพันธุ์นางน้อย, น้ าต้มกาวไหมบ้านพันธุ์นางน้อย
อย่างเดียว, น้ าต้มกาวไหมอีรี่อย่างเดียว และน้ าต้มกาวไหมอีรี่+น้ าต้มกาวไหมบ้านพันธุ์นางน้อย ซึ่งมี
จ านวนเซลล์แบคทีเรียเท่ากับ 2.90x107, 1.93x107, 1.62x107, 9.97x106 และ 6.90x105 cfu/มิลลิลิตร 
ตามล าดับ ส่วนการเพ่ิมปริมาณเชื้อแบคทีเรีย B. thuringiensis var. israelensis (Bti)ที่เลี้ยงในอาหาร 
Nutrient  Broth อย่างเดียว มีจ านวนเซลล์แบคทีเรีย สูงสุดเท่ากับ 1.97 x 109cfu/มิลลิลิตร ซึ่งมีความ
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ(P<0.05)กับกรรมวิธีอ่ืน รองลงมาคือ อาหาร Nutrient Broth+น้ าต้ม
กาวไหมอีรี่, อาหาร Nutrient Broth+น้ าต้มกาวไหมอีรี+น้ าต้มกาวไหมบ้านพันธุ์นางน้อย,น้ าต้มกาวไหม
พันธุ์นางน้อย,น้ าต้มกาวไหมอีรี่ ,น้ าต้มกาวไหมอีรี่+น้ าต้มกาวไหมบ้านพันธุ์นางน้อย ซึ่งมีจ านวนเซลล์
แบคทีเรียเท่ากับ 1.97x108, 3.53x107, 1.93x107, 1.06x107 และ 1.0x106 cfu/มิลลิลิตร ตามล าดับ 
ส่วนการใช้น้ าต้มกาวไหมอีรี่เป็นส่วนผสมของผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางประเภทต่างๆ ในเบื้องต้นได้โปรตีน                   
เซริซินที่ใช้เป็นส่วนผสมเครื่องส าอาง 3 ประเภท ได้แก่ สบู่เหลว แชมพู และโลชั่น และเมื่อท าการประเมิน
ความพึงพอใจจากผู้ประเมินเปรียบเทียบกับเครื่องส าอางผลิตภัณฑ์ในรูปการค้า ผลิตภัณฑ์ตามสูตรของ
บริษัทฮงฮวด(2550) พบว่าผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางทั้ง 3 ประเภทที่มีส่วนผสมของโปรตีนจากน้ าต้มกาวไหม
อีรี่นั้นได้รับความพึงพอใจเทียบเคียงกับผลิตภัณฑ์เครื่องส าอางในรูปการค้า 


