
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
1 บทนํา 

หมูนอย  (Stephania tomentella Forman.)  
เปนพืชพ้ืนเมืองของไทยพบไดทั่วไปในประเทศไทยมี
ชื่อเรียกตางกันไปตามแตละภาค แตละจังหวัด รูจักกัน
ไมแพรหลายนัก มักพบตาม 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
หมูบานในแถบภาคเหนือ  และภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ ซึ่งชาวบานนิยมนํามาประกอบ
อาหาร เนื่องจากวาใบของตนหมูนอยเมื่อนํามาคั้นกับ
น้ําแลวตั้งทิ้งไวจะเกิดเปนเจลคลายเฉากวย  แตมีสี

โพลีแซคคาไรดจากพืชพืน้เมืองของไทย: หมูนอย (Stephania tomentella Forman); สวนประกอบ
ทางเคมแีละการยอยสลายโดยจุลิทรีย 
เจษฎา   เรืองสุริยะ1) และ สายสมร ลํายอง*2) 

1) ภาควิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
2) ภาควิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม * Email: scboi009@chiangmai.ac.th 
 
 

บทคัดยอ 
 

วัตถุประสงคในการทดลองครั้งนี้คือการเตรียมเจลจากใบของตนหมูนอย (Stephania tomentella 
Forman) เพ่ือศึกษาลักษณะของเจลที่ได แลวนําไปวิเคราะหองคประกอบทางเคมี และการยอยสลายโดยจุลินทรีย 
แลวพัฒนาเปนผลิตภัณฑเครื่องดื่มชนิดใหม การสกัดเจลดวยน้ําพบวา ใบหมูนอย 1 กรัม สกัดดวยน้ํา 5 มิลลิลิตร 
จะใหเจลที่มีความเหนียวมากที่สุด และจะเหนียวลดลง เมื่อปริมาตรน้ําเพ่ิมขึ้น นํา Streptomyces spp. 59 isolates 
ที่แยกโดยวิธีตางๆกัน 4 วิธีคือ 1)  stamping method 2) dry heat method 3) แยกดวย 10%N,N-dimethyl 
formamide และ 4) แยกดวย 1%pentachorophenol ไปทดสอบการสรางเอนไซมในอาหารที่มี soluble starch, 
carboxymethycellulose และ locust bean gum พบวา Streptomyces sp. 12 isolates สามารถสรางเอนไซม 
amylase 16 isolates สามารถสรางเอนไซม mannanase และ 21 isolates สามารถสรางเอนไซม  cellulase  เมื่อ
นํา Streptomyces sp. ทั้งหมด และเชื้อกอโรคทางเดินอาหาร 3 ชนิดไดแก Salmonella typhi, Shigella flexneri, 
และ Escherichia coli นํามาทดสอบการยอยสลายเจลจากตนหมูนอย เทียบกับหลอดควบคุม พบวามีเชื้อ 
Streptomyces spp. 50 isolates ที่เล้ียงในอาหารเหลว Basal medium ผสมเจลจากตนหมูนอยเปนระยะเวลา 7 
วัน สามารถเจริญได ในจํานวนนี้ มี 18 isolates ที่สามารถสลายเจลจากตนหมูนอยได สําหรับหลอดทดสอบที่เปน
น้ําผสมเจลนั้น พบ 32 isolates เจริญได แตมีเพียง 3 isolates เทานั้นที่สามารถสลายเจลได สวนเชื้อที่กอโรค
ทางเดินอาหาร มีเพียง E. coli เทานั้นที่เจริญไดทั้งในหลอดทดสอบที่เปนน้ําผสมเจล และอาหารเหลว Basal 
medium ผสมเจล  ซึ่งเชื้อกอโรคทางเดินอาหารทั้ง 3 ชนิดไมสามารถสลายเจลจากตนหมูนอยได  จากการศึกษา
องคประกอบทางเคมีอยางงายของเจลจากตนหมูนอยที่ไฮโดรไลซดวยกรดแลววิเคราะหดวย Thin-Layer 
Chromatography และ High-Performance Liquid Chromatography พบวาน้ําตาลที่เปนองคประกอบหลักคือ 
arabinose จากการนําเจลที่ไดไปผสมกับน้ํามะนาว จะดับกล่ินเหม็นเขียวของเจลได 
 



เขียวและมีกล่ินเหม็นเขียวคลายวานหางจระเข  ซึ่ง
นิยมนํามารับประทานเปนอาหารคาวโดยจะนํามา 
ยํากับปลาทูนึ่งมะกอก และน้ําพริก เพ่ือดับกล่ินเหม็น
เขียว เชื่อวามีสรรพคุณทางยาในการดับพิษไข นิยม
รับประทานในฤดูหนาวเพราะเชื่อกันวาในชวงนี้ใบจะ
แกและมีเจลมากที่สุด ซึ่งคาดวาเจลนี้นาจะเปนโพลี
แซคคาไรดคลายกับ เพคติน ที่นํามาใชประโยชน
มากมายในอุตสาหกรรมอาหารนับวาเปนเจลที่ไดจาก
พืช ถาหากทราบโครงสรางทางเคมีที่แนนอน ก็จะ
สามารถสังเคราะหขึ้นมาใชประโยชนได เชน 
รับประทานเปนอาหารลดความอวน 

โพลีแซคคาไรดมีประโยชนมากเพราะ
สามารถนําไปเตรียมโมโนแซคคาไรดได เพ่ือเปนการ
เพ่ิมมูลคาของตนหมูนอย การทําใหโพลีแซคคาไรด
แตกตัวเปนโมโนแซคคาไรดสามารถทําไดงาย โดย
กระบวนการไฮโดรไลซีสดวยกรดหรือดาง แตใน
บางครั้งก็ไมสามารถทําใหแยกเปนโมโนแซคคาไรดได
อยางสมบูรณ เพราะมีพันธะที่ยึดกันแข็งแรงหรือมี
โครงสรางที่จําเพาะ จึงตองอาศัยเอนไซมเขามาชวยตัด
พันธะนี้ การใชเอนไซมตัดยังจะไดโครงสรางของสารที่
แนนอนเพราะการทํางานของเอ็นไซมนั้นจําเพาะกับ
สับสเตรต 

เอนไซมที่นิยมใชมาจากจุลินทรียเนื่องจากวง
ชีวิตส้ันจึงมีการผลิตไดอยางรวดเร็ว จุลินทรียที่สนใจ
คือ แอคติโนมัยซีส และจุลินทรียกอโรคทางเดินอาหาร 
เนื่องจากเปนจุลินทรียที่มีมากในธรรมชาติ โดยทั่วไป
จะสามารถใชโพลีแซคคาไรดเปนแหลงคารบอนได 
ดังนั้นจึงเหมาะกับการทดลองการยอยสลายเจลจากตน
หมูนอย เพ่ือเปนการรวบรวมขอมูลขั้นพ้ืนฐานเกี่ยวกับ
โพลีแซคคาไรดจากตนหมูนอย 

เนื่องจากเจลของตนหมูนอยรับประทานได 
เพ่ือเปนการสงเสริมใหคนไทยทั่วไปไดรูจัก และบริโภค
กันมากขึ้น  เพราะเปนอาหารพื้นบานที่มีคุณประโยชน
จึงจะนําไปผสมในน้ําผลไม เพ่ือใหเกิดเปนผลิตภัณฑ
ตัวใหมสนองนโยบายของรัฐบาลเรื่องหนึ่งตําบลหนึ่ง
ผลิตภัณฑ ซึ่งกอนที่จะทําเปนผลิตภัณฑสงขายนั้น เรา
ตองทราบขอมูลพ้ืนฐานของเจลนี้กอนวาสามารถถูก

ทําลายดวยส่ิงใดบาง จุลินทรีย ความรอน และความ
ดัน สามารถทําลายเจลนี้ไดหรือไม    เพ่ือจะได
หลีกเล่ียงปจจัยตาง ๆที่จะกอใหเกิดความเสียหายตอ
ผลิตภัณฑได 
 
2 อุปกรณและวิธีการทดลอง 

2.1 การเก็บตัวอยางดินและการวัด pH ของ
ดินตัวอยาง 

โดยใชเสียมขุดดินลึกประมาณ 5 เซนติเมตร 
แลวใชชอนตักดินใสถุงพลาสติกแลวนํามาทําการวัด 
pH โดยชั่งดิน 1 กรัมใสลงในน้ํากลั่น 10 ml ดินที่เหลือ
นําไปผึ่งใหแหงเปนเวลาประมาณ 7 วัน แลวเก็บไวใช
ในการแยกเชื้อตอไป 

 2.2  การแยกแอคติโนมัยซีสจากดิน 
ทําการแยกแอคติโนมัยซิสจากดินบนอาหาร 

Isolation (IS) agar ดวยวิธีการตางๆกัน 4 วิธี (วิธีการ
ประทับ, วิธีอบแหงดวยความรอน, วิธีแยกดวย 10% 
N,N-dimethylformamide และ แยกดวย 1% 
pentachlorophenol)  แลวเล้ียงใหเปนเชื้อบริสุทธิ์บน
อาหาร Hickey Tresner (HT) agar  

2.3 การศึกษาลักษณะทางสัณฐานวิทยาเพื่อ
บงบอกชนดิ 

เล้ียงแอคติโนมัยซีสที่แยกไดบนอาหาร HT  
agar เปนเวลา 5 - 7 วัน ปก cover slip ที่ฆาเชื้อแลว
ลงในอาหารตรงบริเวณที่มีแอคติโนมัยซีสเจริญอยูแลว
บมตอ เปนเวลา 5 - 7 วัน  นํา cover slip มาทําการ
ยอมสีแบบ simple stain เพ่ือดูลักษณะการเรียงตัวของ
สปอรภายใตกลองจุลทรรศนกําลังขยาย 1,000 เทา  
            2.4 การทดสอบความสามารถของเชื้อในการ
สรางเอ็นไซม (ดัดแปลงจาก นิตยา และ สายสมร, 
2542) 

2.4.1     อะมิเลส 
เขี่ยเชื้อแอคติโนมัยซีส ลงบนอาหารแข็ง 

basal medium ที่มี 1% soluble starch โดยวิธีการ 
point inoculation บมจานเพาะเชื้อที่อุณหภูมิ 30 °C 
เปนเวลา 7 วัน จากนั้น เทราดหนาอาหารดวย 1% 
สารละลายไอโอดีน  



2.4.2 เซลลูเลส 
ทําการทดลองเหมือนกับขอ 2.4.1 แตเปล่ียน 1% 
soluble starch เปน 1% carboxymethylcellulose และ
เทราดหนาอาหารดวย 1% สารละลาย Congo red  ทิ้ง
ไว 1 นาที เททิ้งแลวลางดวย 1 M สารละลายโซเดียม
คลอไรด   

 2.4.3 แมนแนนเนส 
เตรียมอาหารเหมือนกับขอ 2.4.1 แตเปล่ียน 1% 
soluble starch เปน 1% locust bean gum  และเท
ราดหนาอาหารดวย 1% สารละลาย Congo red  ทิ้งไว 
1 นาที เททิ้งแลวลางดวย 1 M สารละลายโซเดียมคลอ
ไรด  1.เตรียมอาหารแข็ง basal medium ที่มี 1% Locust 
 
       2.5 การแยกโพลีแซคคาไรดออกจากใบของตน
หมูนอยและการหาอัตราสวนที่เหมาะสมในการเกิดเจล 
 

น้ําหนักใบ(กรัม)     ปริมาตรน้ํา(ml)        อัตราสวน 
     10  50 1:5 
     10 100 1:10 
     10 150 1:15 
     10 200 1:20 

 
      2.6 การหาองคประกอบทางเคมีของเจลจากใบ
ของตนหมูนอย (Pairote, 2003) 

นําใบหมูนอยมา 5 กรัมบดกับน้ํา 25 ml กรอง
ดวยผาขาวบางใสลงในบีกเกอรขนาด 250 ml  ทําให
เจลที่ไดบริสุทธิ์มากขึ้นโดยการตกตะกอนดวย  95% 
เอทานอล  ระเหยเอทธานอลออกไปโดยการอบที่
อุณหภูมิ 55 °C เปนเวลา 1 คืน แลวชั่งตะกอนมา 
0.125 กรัม เติม 72 % กรดซัลฟูริก นําไป autoclave 
30 นาที ตกตะกอนดวย 1M แคลเซียมคารบอเนต ดูด
สารละลายใสดานบนไปทําการวิเคราะหดวย TLC และ 
HPLC เทียบกับ 0.1%น้ําตาลมาตรฐาน กลูโคส อะราบิ
โนส กาแลคโตส ฟรุกโตส แมนโนส ไซโลส ราฟฟโนส 
และ ซูโครส  

2.7 การทดสอบการสลายเจลจากใบของตนหมู
นอยดวยจุลินทรีย  

เล้ียง Salmonella typhi  Shigella flexneri และ 
Escherichia coli บนอาหาร Tryptic soy agar ที่
อุณหภูมิ 37 °C เปนเวลา 24 ชั่วโมง และ แอคติโนมัย
ซีส บนอาหาร HT agar ที่อุณหภูมิ 30 °C เปนเวลา 7 
วัน เตรียมอาหารทดสอบโดยนําใบหมูนอยมาบดกับน้ํา
ในอัตราสวน 1 : 5 ตัดชิ้นเจลที่ได เปนชิ้นเล็กๆ 
ปริมาตรประมาณ 1 ลูกบาศกเซนติเมตร นําไปแชใน 
95% แอลกอฮอล เปนเวลา 10 นาที ใสลงในหลอดที่มี
basal medium broth ปริมาตร 5 ml และ หลอดที่มีน้ํา
กล่ันปริมาตร 5 ml ที่ไรเชื้อ ถายเชื้อทดสอบลงไปใน
หลอดอาหาร และ น้ํากล่ันที่มีชิ้นเจลอยู แลวนําไปบมที่
อุณหภูมิตางๆและเวลาตางๆกัน ตามชนิดของเชื้อดังนี้ 
S.thyphi, S. flexneri, E. coli ที่ 37°C เปนเวลา 3 วัน 
แอคติโนมัยซีส เขยาที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 7 วัน
อานผลโดยดูการเจริญของเชื้อและการยอยสลายชิ้น  
เจลเทียบกับหลอดควบคุม 
 

2.8   การนําเจลจากใบตนหมูนอยผสมใน
เครื่องดื่ม 

ตมน้ําเชื่อมโดยชั่งน้ําตาล 500 กรัมในน้ํา 
700 มิลลิลิตร ใหน้ําตาลละลายจนหมดทิ้งไวใหเย็น 
หั่นเจลที่ไดจากตนหมูนอยลงในน้ําเชื่อม แลวทดสอบ
รสชาติและกล่ินโดยการดื่ม 

นําน้ําผลไมคือน้ํามะนาวมา 250 มิลลิลิตร 
แลวเติมเจลที่หั่นลงไปพอประมาณทดสอบรสชาติโดย
การดื่ม 
 
 
 
 
 
 
 
 



3 ผลการทดลองและอภิปรายผลการทดลอง 
3.1 ลักษณะของดินและ pH ของดิน 5 สถานที่ 
ตารางแสดงสมบัติของดินตัวอยาง 

แหลงของดิน       ลักษณะ                      pH                                                      

ใชปลูกขา        ดินรวนปนทราย สีน้ําตาลปนดํา  5.10 
ใชปลูกกลวยน้ําวา ดินเหนียวปนทราย สีดําเขม  4.97 
ใชปลูกไพล          ดินรวนซุย สีน้ําตาล  5.02 
ใชปลูกขมิ้น          ดินรวนซุย สีน้ําตาล  5.03 
ที่ทิ้งขยะเทศบาล    ดินสีแดงลูกลัง  4.98 

 
3.2 จํานวนและลักษณะแอคติโนมัยซีสที่แยกได และท่ี
รับมาในรูปเชื้อบริสุทธิ์ และการบงชนิด 

1

23

4

 
1 = แยกดวยวิธีการอบแหงดวยความรอน    
2 = แยกโดยวิธีการประทับ 
3 = แยกดวย N,N-dimethylformamide 
4 = แยกดวย pentachlorophenol 
         
3.3 ลักษณะของแอคติโนมัยซีสที่แยกได ที่ใชในการ
ทดลอง และการบงชนิด 
        จากการเลี้ยงแอคติโนมัยซีสบนอาหาร HT agar 
ที่ 30 °C เปนเวลา 7 วันพบวาลักษณะโคโลนีที่ปรากฏ
มีลักษณะที่แตกตางกันหลายลักษณะ คือ มีลักษณะ
คลายผงแปง มีสีของเสนใยตางๆกัน มีเสนใยฝงแนนใน
อาหาร เสนใยเกาะแบบไมแนนบนผิวหนาอาหาร มีเสน
ใยแผเปนรัศมี มีลักษณะฟูและปุยคลายปุยฝาย 
นอกจากนี้ยังดูที่สีของ soluble pigment ที่สรางก็
ตางกันดวย และเมื่อนํา cover slip ปกลงไปในอาหารที่
มีแอคติโนมัยซีสเจริญอยูมายอมสี simple stain ดวย 
crystal violet เพ่ือดูการเรียงตัวของสปอรภายใตกลอง
จุลทรรศนกําลังขยาย 1,000 เทา พบวาแอคติโนมัยซีส
ทุกตัวมีการเรียงตัวของสปอรคลายลูกโซ บางไอโซเลต

ก็มีการมวนงอของสายโซสปอรทําใหมีลักษณะเปนรูป
ขอ รูปเกลียวสปริง รูปไมมวน บางไอโซเลตก็มีการ
สรางสปอรทั้งในถุง sporangium  แสดงวาแอคติโนมัย
ซีสทั้งหมดนี้อยูในจีนัส Streptomyces    

 
(A)               (B) 
ภาพลักษณะโคโลนี Streptomyces สายพันธุ 1-06 (A) 
ที่สรางรงควัตถุ สีเหลือง อมเขียว สายพันธุ 3-03 (B) 
 

        
(A)                                (C) 

   
(B)                                 (D) 
ภาพแสดงการจัดเรียงตัวของสปอร Streptomyces 
สายพันธุ 1-13 ( A) สายพันธุ  3-06 ( B) สายพันธุ 4-
03 (C)และ  สายพันธุ 5-06 (D)  
3.3 การทดสอบความสามารถของเชื้อในการสราง
เอ็นไซม  
        มีเชื้อแอคติโนมัยซีส 12 ไอโซเลต ที่สามารถ
สรางเอ็นไซมอะมิเลส  21 ไอโซเลต ที่สามารถสราง
เอ็นไซมเซลลูเลส และ 16 ไอโซเลต ที่สามารถสราง
เอ็นไซมแมนแนนเนส  
 
 
 



      
(A)                            (B) 

ภาพลักษณะวงใสของเชื้อที่สราง เอ็นไซมอะมิเลส ( A) 
และเอ็นไซมเซลลูเลส ( B) 
3.4 ผลการแยกโพลี่แซคคาไรดออกจากใบของตนหมู
นอยและลักษณะเจลที่เกิดขึ้นในอัตราสวนตางๆของ
น้ําหนักใบ ตอ ปริมาตรน้ํา  
 
อัตราสวน                   ลักษณะของเจลที่ได 

1  :  5 แข็งตัวเปนแผนสามารถใชมีดตัดเปน 
 ชิ้นเล็กๆได มีความเหนียวมาก 
 กล่ินเหม็นเขียวเหมือนวานหางจระเข 
 สีเขียวขี้มา  
 ผิวหนามีฟองอากาศเปนจํานวนมาก 
1  :  10 แข็งตัวเปนแผนสามารถใชมีดตัดเปน 
 ชิ้นเล็กๆได มีความเหนียวนอยกวา  
 1 : 5กล่ินเหม็นเขียวเหมือนวานหาง 
 จระเขสีเขียวขี้มาผิวหนามีฟองอากาศ 
 เปนจํานวนมาก 
 1  : 15 ใตแผนเจลมีน้ําอยูจํานวนหนึ่งแผน 
 เจลมีความเหนียวนอยหั่นเปนชิ้น 

 เล็กๆแลวเละกลิ่นเหม็นเขียวเหมือน 
 วานหางจระเขสีเขียวปนเหลือง 

 ผิวหนาเรียบไมมีฟองอากาศ 
1  :  20 ใตแผนเจลมีน้ําอยูจํานวนมากแผนเจล 
 มีความเหนียวนอยหั่นเปนชิ้นเล็กๆ 
 แลวเละกล่ินเหม็นเขียวเหมือนวาน 
 หางจระเขสีเขียวปนเหลืองผิวหนา 
 เรียบไมมีฟองอากาศ 

 
 
 

3.5 การหาองคประกอบทางเคมีของเจลที่ไดจากใบ
ของตนหมูนอย 

เมื่อทําการวิเคราะหองคประกอบของเจลที่ได
ดวยการทําโครมาโตกราฟฟผิวบางเทียบกับน้ําตาล
มาตรฐานพบวาลักษณะ จุดที่ปรากฏมีตําแหนงที่ตรง
กับน้ําตาล arabinose เพียงชนิดเดียวเทานั้นในสภาวะ
ที่ผานการไฮโดรไลซมาแลว  และเมื่อวิเคราะหเจลจาก
ใบตนหมูนอยที่ผานการไฮโดรไลสดวยกรดโดย HPLC 
พบวามีคา retention time 5 คา คือ 14.85 ใกลเคียง
กับน้ําตาล glucose ที่มี retention time 15.13 และท่ี 
18.73ซึ่งใกลเคียงกับน้ําตาล arabinose ที่มี retention 
time 18.73 สวนคาที่เหลือไมใกลเคียงกับน้ําตาล
มาตรฐานใดเลย 

        glu  fru    gal sucr  raff     ara  man rham    unh  hy   unh  hy  unh  hy 

ภาพแสดงผลของโครมาโตกราฟผิวบาง เทียบกับ
น้ําตาลมาตรฐานของเจลที่ผานการไฮโดรไลซีส ( hy) 
และเจลที่ไมผานการไฮโดรไลซีส (unh) 
glu = glucose/ fru = fructose/ gal = galactose/ sucr 
= sucrose/ raff = raffinose/ ara = arabinose/    
man = mannose/ rham = rhamnose 
 
3.6. การทดสอบการยอยสลายเจลจากใบของตนหมู
นอยดวยจุลินทรีย 

เมื่อนําเจลที่ไดมาทําการทดสอบการยอย
สลายดวยจุลินทรียในตัวกลางที่เปนน้ําและตัวกลางที่
เปน Basal medium แลวพบวา ในตัวกลางที่เปนน้ํา มี
เชื้อแอคติโนมัยซีส 32 ไอโซเลต ที่สามารถเจริญได ใน
จํานวนนี้มี 3 ไอโซเลต ที่สามารถยอยสลายเจลจากใบ
ของตนหมูนอยได สําหรับตัวกลางที่เปน Basal 



medium มีเชื้อแอคติโนมัยซีส 50 ไอโซเลต ที่สามารถ
เจริญได ในจํานวนนี้มี 18 ไอโซเลตที่สามารถยอย
สลายเจลจากใบของตนหมูนอยได มีเชื้อแบคทีเรียกอ
โรคทางเดินอาหารคือ E. coli  เทานั้นที่สามารถเจริญ
ไดแตไมสามารถยอยสลายเจลนี้ได  
 

        
(A)                                 (B) 
ภาพลักษณะการเจริญของเชื้อในอาหารทดสอบการ
ยอยสลายเจล Basal medium ผสมชิ้นเจล (A) เมื่อ
เขยาชิ้นเจลเหลว (B) 
3.7 ผลการทดสอบรสชาติของน้ําผลไมผสมเจลจากใบ
ตนหมูนอย 

เมื่อผสมเจลจากใบตนหมูนอยในน้ําเชื่อมจะ
พบวามีกล่ินเหม็นเขียวของเจลอยูซึ่งยากตอการดื่ม 
แตเมื่อเติมลงในนํ้ามะนาวพบวาไมมีกล่ินของเจลเลย
และงายตอการดื่ม 
   

      
ภาพ 10 น้ํามะนาวผสมเจลของตนหมูนอย 

 
4. สรุปผลการทดลอง 

จากการทดลองแยกแอคติโนมัยซีสจากดิน 5 
แหลง คือดินที่ใชปลูกขา ปลูกกลวยน้ําวา ปลูกไพร 
ปลูกขมิ้น และดินที่ทิ้งขยะเทศบาล โดยวิธี การประทับ 
อบดวยความรอน  แยกดวย   N,N-
dimethylformamide และแยกดวย pentachlorophenol 
ได แอคติโนมัยซีส  43  ไฮโซเลต โดยวิธีการแยกแบบ 
อบดวยความรอนและ แยกดวย pentachlorophenol      
เปนวิธีที่ดีที่สุดเพราะไดจํานวนไอโซเลตมากที่สุด  แอ

คติโนมัยซีสที่แยกไดและท่ีไดมาในรูปเชื้อบริสุทธิ์ อีก 
16 ไอโซเลต เมื่อจัดจําแนกแลวอยูในจีนัส  
Streptomyces    ทั้งหมด  เมื่อนํา  Streptomyces  
ทั้งหมดที่ไดตรวจสอบการสรางเอ็นไซมในอาหารที่มี
แปง carboxymethylcellulose และ locust bean gum 
พบวามี 12 ไอโซเลตสรางอะมิเลส 21 ไอโซเลตสราง
เซลลูเลส และ 16 ไอโซเลต สรางแมนแนนเนส  
 การสกัดแยกโพลีแซคคาไรดจากใบตนหมู
นอยดวยน้ํา อัตราสวนน้ําหนักใบตอปริมาตรน้ํา 
เทากับ 1 กรัม ตอ 5 มิลลิลิตรใหเจลที่เหนียวที่สุด และ
เจลที่ไดในทุกอัตราสวนมีกล่ินเหม็นเขียวอีกทั้งเหนียว
เกินกวาจะดูดได  เมื่อวิเคราะหองคประกอบทางเคมี
แลวพบวา เจลนี้มีน้ําตาล  arabinose เปน
องคประกอบ โพลีแซคคาไรดนี้สามารถถูกยอยสลาย
ดวยแอตติโนมัยซีส หลายตัวในกลุม Streptomyces 
หลายไอโซเลตสามารถใชเปนสับสเตรตในการเจริญได
แตไมสามารถยอยสลายไดซึ่งมีเพียง 3 ไอโซเลตที่
สามารถยอยสลายได     และไมสามารถถูกยอยสลาย
ไดดวยจุลินทรียกอโรคในทางเดินอาหาร นําน้ําเล้ียง
เชื้อที่ใชทดสอบการสลายเจลมาทดสอบการสราง
เอ็นไซม 3 ชนิดขั้นตนพบวาโดยมาก เชื้อที่เคยสราง
เอ็นไซมหยุดการสรางเอ็นไซมเมื่ออยูในอาหารทดสอบ
การยอยสลายเจลยกเวนเชื้อแอคติโนมัยซีสรหัส 5-03 
ที่สรางอะมิเลส 1-09 และ1-12 ที่สรางทั้ง เซลลูเส และ  
แมนแนนเนส 

การนําเจลมาผสมกับเคร่ืองดื่มพบวาเมื่อผสม
ในน้ํามะนาวจะดับกล่ินเหม็นเขียวของเจลได 
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