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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาสมบัติของแบคทีเรียแลคติกท่ีคัดแยกได้จากปลาส้มที่ผลิตในจังหวัดพะเยา 

จากนั้นคัดเลือกไอโซเลทและปริมาณของแบคทีเรียแลคติกท่ีเหมาะสม เพื่อใช้เป็นต้นเช้ือบริสุทธ์ิในการหมักปลาส้ม 

โดยการน าแบคทีเรียแลคติก จ านวน 15 ไอโซเลท มาตรวจสอบปริมาณกรดโดยรวม ปริมาณกรดแลคติก และ
ความสามารถในการยับยั้งแบคทีเรีย Escherichia coli, Staphylococcus aureus และ Salmonella sp. ผลการ

ทดลองพบว่า Leuconostoc mesenteroides ไอโซเลท LM2 ผลิตกรดโดยรวมและกรดแลคติกได้สูงที่สุด 
Lactobacillus plantarum ไอโซเลท LPB3 ไอโซเลท LPB1 และ Wissella cibaria ไอโซเลท WCD สามารถ

ยับยั้ง E. coli, S. aureus และ Salmonella sp. ได้ดีที่สุดตามล าดับ จึงน าแบคทีเรียแลคติกทั้ง 4 ไอโซเลท นี้ มา
เตรียมเป็นต้นเชื้อบริสุทธิ์แบบผสมที่ 104, 106 และ 108 ซีเอฟยูต่อมิลลิลิตร เติมลงในปลาส้มก่อนการหมัก ที่ความ
เข้มข้นร้อยละ 1 (ปริมาตรต่อน้ าหนัก) อีกทั้งยังมีการเติมต้นเช้ือบริสุทธิ์แบคทีเรียแลคติกแบบผสมร่วมกับเช้ือ

แบคทีเรีย E. coli, S. aureus หรือ Salmonella sp. เพื่อศึกษาการยับยั้งการเจริญของแบคทีเรีย ซึ่งพบว่าต้นเช้ือ
บริสุทธิ์แบคทีเรียแลคติกแบบผสมที่ 108 ซีเอฟยูต่อมิลลิลิตร เป็นปริมาณที่เหมาะสมในทั้งสองการทดลองคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัสของปลาส้มที่มีการเติมต้นเช้ือบริสุทธิ์แบคทีเรียแบบเช้ือผสมที่ 10 4, 106 และ 108 ซีเอฟยูต่อ
มิลลิลิตร ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p>0.05) ยกเว้นด้านความเปรี้ยว (p0.05) ผลการศึกษาในครั้งนี้สรุปได้

ว่าต้นเชื้อบริสุทธ์ิแบคทีเรียแลคติกแบบผสมที่ 108 ซีเอฟยูต่อมิลลิลิตร เป็นปริมาณที่เหมาะสมในการหมักปลาส้ม 

ค าส าคัญ : ปลาส้ม; แบคทีเรียแลคติก; ต้นเช้ือบริสุทธ์ิ; กรดโดยรวม; การยับยั้งแบคทีเรีย 
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Abstract 
The objective of this research was to study characteristics of the lactic acid bacteria (LAB) 

isolated from Pla-som produced in Phayao then select the LAB isolates and suitable amount and 
use as a starter culture for Pla-som fermentation. Fifteen isolates of LAB were studied for total 
acid content, lactic acid content and antibacterial activity against Escherichia coli, Staphylococcus 
aureus and Salmonella sp. The results showed that Leuconostoc mesenteroides isolate LM2 
produced the highest amount of total acid and lactic acid. Lactobacillus plantarum, isolate LPB3, 
isolate LPB1 and Wissella cibaria isolate WCD performed the best inhibition among other isolates 
against E. coli, S. aureus and Salmonella sp., respectively. These 4 isolates were prepared as LAB 
mixed starter cultures at 104, 106 and 108 CFU/ml and added into Pla-som before fermentation at 
1 % (v/w). We also added LAB mixed starter cultures with E. coli, S. aureus or Salmonella sp. to 
study antibacterial activity. It was shown that the 108 CFU/ml LAB mixed starter culture was an 
appropriate amount for both conditions. Sensory qualities of Pla-som added with LAB mixed 
starter cultures at 104, 106 and 108 CFU/ml were similar (p > 0.05) regardless of amount, except for 
sour taste ( p  0.05). Based on these findings, the LAB mixed starter cultures at 108 CFU/ml 
appears to be an effective amount for Pla-som fermentation.    
 

Keywords: Pla-som; lactic acid bacteria; starter culture; total acid; antibacterial activity 
 
1. บทน า 

ผลิตภัณฑ์อาหารหมักที่แปรรูปจากปลาน้ าจืด
ในประเทศไทยมีหลายประเภท ได้แก่ ปลาร้า ปลาจ่อม 
ปลาส้ม น้ าปลา เป็นต้น ในประเทศไทยมีการผลิตปลา
ส้มกันอย่างแพร่หลายในเขตภาคเหนือและภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ [1] โดยในจังหวัดพะเยาปลาส้ม
เป็นสินค้าหลักในโครงการหนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์
ของจังหวัด แหล่งผลิตปลาส้มในจังหวัดพะเยาอยู่ที่           
บ้านสันเวียงใหม่ ต าบลบ้านสาง อ าเภอเมือง จังหวัด
พะเยา ซึ่งเป็นชุมชนรอบกว๊านพะเยาด้านตะวันตกที่
ได้รับสืบทอดภูมิปัญญาการท าปลาส้มจากบรรพบุรุษ
และตกทอดมาถึงรุ่นลูกหลาน โดยสามารถผลิตปลาส้ม
ที่มีรสชาติเป็นเอกลักษณ์ เป็นของฝากประจ าจังหวัด มี
การใช้ปลาจีนแช่แข็งในการท าปลาส้มไม่ต่ ากว่าวันละ 
5,000 กิโลกรัม และสร้างรายได้ให้กับคนในชุมชนได้

เป็นอย่างดี โดยสร้างรายได้วันละ 50-300 บาทต่อคน 
[2] ปลาส้มแบ่งออกเป็น 4 ประเภท คือ ปลาส้มตัว            
ปลาส้มชิ้น ปลาส้มเส้น และปลาส้มฟักหรือแหนม
ปลา [3] ส่วนประกอบในการหมักปลาส้ม ได้แก่ ปลา
น้ าจืด เช่น ปลาจีน ปลานวลจันทร์ ปลาตะเพียนขาว 
ปลายี่สก และข้าวสวยหรือข้าวเหนียวนึ่งสุก เกลือ และ
กระเทียม [4]  

จุลินทรีย์ที่มีความส าคัญในกระบวนการหมัก
ปลาส้ม คือ แบคทีเรียแลคติก (lactic acid bacteria) 
ที่พบได้ทั่วไปในธรรมชาติหรืออาจปนเปื้อนมากับ
วัตถุดิบต่าง ๆ ซึ่งสามารถเจริญได้ในสภาวะที่มีอากาศ
และไม่มีอากาศ แบคทีเรียแลคติกมีกระบวนการหมัก
น้ าตาลที่ให้ผลผลิตเป็นกรดแลคติกเป็นหลัก (homo-
fermentative fermentation) และกระบวนการหมัก
น้ าตาลที่ให้ผลผลิตเป็นกรดแลคติกร่วมกับผลิตภัณฑ์
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อื่ น  ( heterofermentative fermentation) โ ด ย
กระบวนการหมักน้ าตาลทั้ง 2 แบบ นี้เป็นสาเหตุท าให้
ผลิตภัณฑ์ปลาส้มมีค่าความเป็นกรดด่าง (pH) ลดต่ าลง
ในระหว่างการหมัก [5] นอกจากนี้แบคทีเรียแลคติกยัง
สามารถสร้างโปรตีนช่ือว่าแบคทีริโอซิน (bacteriocin) 
[6] ซึ่งมีสมบัติยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียก่อโรคและ
กลุ่มที่ท าให้อาหารเน่าเสีย ได้แก่ Campylobacter 
sp.,  Escherichia coli และ Salmonella sp. เป็นต้น 
ปัจจุบันได้มีการน าแบคทีเรียแลคติกมาพัฒนาและใช้
ประโยชน์กันอย่างแพร่หลาย โดยใช้เป็นต้นเชื้อบริสุทธิ์
ในกระบวนการหมักอาหารหลายชนิด ได้แก่ แหนม ไส้
กรอกหมัก ผลิตภัณฑ์นมหมัก และโยเกิร์ต เป็นต้น [7] 
เพื่อช่วยให้การผลิตมีความสม่ าเสมอ ระยะเวลาการ
หมักสั้นลง และลดปริมาณแบคทีเรียที่ท าให้เกิดอาหาร
เน่ า เสีย ได้  ท าให้ ผู้ บริ โภคมีความมั่ น ใจในความ
ปลอดภัยมากข้ึน 

การศึกษาครั้งน้ี คณะผู้วิจัยมีจุดมุ่งหมายในการ
คัดเลือกแบคทีเรียแลคติกที่คัดแยกได้จากปลาส้มใน
ท้องถิ่นที่มีความสามารถในการผลิตกรดโดยรวมและ
กรดแลคติกสูง และสามารถยับยั้งแบคทีเรียที่ท าให้
อาหารเน่ าเสีย ได้  เพื่ อเตรียมเป็นต้น เช้ือบริสุทธิ์
แบคทีเรียแลคติกแบบเช้ือผสมความเข้มข้นต่าง ๆ และ
ใส่ลงในปลาส้ม พร้อมท้ังตรวจสอบสมบัติของปลาส้มที่
ได้ ส าหรับใช้เป็นแนวทางในการปรับปรุงผลิตภัณฑ์
ปลาส้มในท้องถิ่นให้มีคุณภาพได้มาตรฐานและมีความ 
ปลอดภัยต่อผู้บริโภคต่อไป 
 

2. อุปกรณ์และวิธีการ 
2.1 ที่มาและการเก็บรักษาจุลินทรีย์ 

แบคทีเรียแลคติกจ านวน 15 ไอโซเลท ที่ใช้
ในการศึกษานี้ คัดแยกได้จากปลาสม้ชิ้นและปลาส้มฟัก
ที่ผลิตโดยผู้ประกอบการจากบ้านสันเวียงใหม่ ต าบล
บ้านสาง อ าเภอเมือง จังหวัดพะเยา [8] ซึ่งตรวจสอบ

ชนิดของแบคทีเรียแลคติกโดยวิธีทางชีวโมเลกุล  [9] 
โ ด ย แ บ่ ง เ ป็ น  Lactobacillus plantarum 12             
ไอโซเลท Leuconostoc mesenteroides 2 ไอโซเลท 
และ Weissella cibaria 1 ไอโซเลท ส่ วน  E. coli, 
Staphylococcus aureus และ Salmonella sp. ที่
ใช้ในการศึกษาได้รับความอนุเคราะห์จากห้องปฏิบัติ 
การจุลชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร์การแพทย์ มหา 
วิทยาลัยพะเยา จุลินทรีย์ทั้งหมดเก็บรักษาในสาร 
ละลายกลี เซอรอลที่ ความเข้มข้นร้อยละ 15 โดย
ปริมาตรต่อปริมาตร ที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส  

2.2 การตรวจสอบค่าความเป็นกรดด่าง 
ปริมาณกรดโดยรวม และปริมาณกรดแลคติกของ
แบคทีเรียแลคติก 

ถ่ายเช้ือแบคทีเรียแลคติกที่เก็บรักษาใน
สารละลายกลีเซอรอลที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส 
มาเลี้ ยงในอาหาร เหลว deMan, Rogosa Sharpe 
(MRS) จนมีความเข้มข้นเท่ากับความขุ่นมาตรฐาน
แมกซ์ฟาร์แลนด์ (McFarland) เบอร์ 0.5 ซึ่งเทียบเท่า
กับ 108 ซีเอฟยูต่อมิลลิลิตร จากนั้นถ่ายแบคทีเรีย   
แลคติกที่ ความเข้มข้น 10 8 ซี เอฟยูต่อมิลลิลิตร 
ปริมาตร 1.5 มิลลิลิตร ลงในขวดรูปชมพู่ ขนาด 250 
มิลลิลิตร ที่บรรจุอาหารเหลว MRS ปริมาตร 150 
มิลลิลิตร น าไปบ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เก็บ
ตัวอย่างเซลล์แขวนลอยแบคทีเรียทุก 12 ช่ัวโมง เป็น
เวลา 72 ช่ัวโมง โดยน าเซลล์แขวนลอยแบคทีเรียจาก
แต่ละการทดลองมากรองด้วยกระดาษกรองวอทแมน 
(Whatman®) เบอร์ 1 จากนั้นน าตัวอย่างที่กรองแล้ว
มาตรวจสอบค่าความเป็นกรดด่าง ปริมาณกรดโดย 
รวมและปริมาณกรดแลคติก โดยในการตรวจสอบค่า
ความเป็นกรดด่างตรวจสอบด้วยเครื่องวัดค่าความเป็น
กรดด่าง ส่วนการตรวจสอบปริมาณกรดโดยรวม
ตรวจสอบโดยการไทเทรตด้วยสารละลายมาตรฐาน
โซเดียมไฮดรอกไซด์ความเข้มข้น 0.1 โมลาร์  [10] 
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ปริมาณกรดแลคติกค านวณจากปริมาณกรดโดยรวม
โดยใช้วิธีของ AOAC [11] ในการตรวจสอบค่าต่าง ๆ 
ท าการทดลองตัวอย่างละ 3 ซ้ า  

2.3 ก ารตรวจสอบความสาม ารถข อง
แบคที เรียแลคติกในการยับยั้ งการเจ ริญ ของ
แบคทีเรียด้วยวิธีหยดบนอาหารแข็ง (agar spot 
assay) 

น าแบคทีเรียแลคติกมาเลี้ยงในอาหารเหลว 
MRS จนได้ความเข้มข้นเท่ากับความขุ่นมาตรฐาน
แมกซ์ฟาร์แลนด์ เบอร์ 0.5 จากนั้นหยดแบคทีเรีย   
แลคติกปริมาตร 10 ไมโครลิตร จ านวน 1 หยด ลงบน
อาหารแข็ง MRS น าไปบ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง ในขณะเดียวกันเลี้ยง  E. coli,    
S. aureus และ  Salmonella sp. ในอาหารเหลว 
brain heart infusion (BHI) จนเช้ือมีความเข้มข้น
เท่ากับความขุ่นมาตรฐานแมกซ์ฟาร์แลนด์ เบอร์ 0.5 
จากนั้นดูดเช้ือปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใส่ในอาหารแข็ง 
BHI ปริมาตร 7 มิลลิลิตร [12] คนให้เข้ากันและเททับ
ลงบนอาหารแข็ง MRS ที่หยดแบคทีเรียแลคติกและ
ผ่านการบ่มมาแล้ว เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง น าไปบ่มที่
อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส ตรวจสอบทุก ๆ 24 ช่ัวโมง 
จนถึง 72 ช่ัวโมง โดยวัดความกว้างของวงใสที่เกิดขึ้น 
และท าการวัดตัวอย่างละ 3 ซ้ า โดยน าผลการทดลอง
มาวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติด้วยวิธี ANOVA 
(analysis of variance) วิเคราะห์ความแตก ต่างของ
ค่าเฉลี่ยด้วยวิธีของ Duncan’s multiple range test 
(DMRT) ที่ระดับนัยส าคัญ 0.05 และวิเคราะห์ข้อมูล
ทางสถิติด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ 

2.4 การตรวจสอบคุณภาพของปลาส้มหลัง
การเติมต้นเชื้อบริสุทธิ์แบคทีเรียแลคติกแบบเชื้อผสม  

2.4.1 การตรวจสอบความเข้มข้นของต้น
เชื้อบริสุทธ์ิแบคทีเรียแลคติกที่เหมาะสม 

น าแบคทีเรียแลคติกไอโซเลทท่ีมีสมบัติ 

ในการผลิตกรดโดยรวมและกรดแลคติกได้ดีที่สุด และ
แบคทีเรียแลคติกไอโซเลทที่มีความสามารถในการ
ยับยั้ง E. coli, S. aureus หรือ Salmonella sp. ได้ดี 
มาเลี้ยงในอาหารเหลว MRS จากนั้นน าแบคทีเรีย
ทั้งหมดมาเตรียมเป็นต้นเช้ือบริสุทธิ์แบคทีเรียแลคติก
แบบเช้ือผสมที่ความเข้มข้นเช้ือ 108 ซีเอฟยูต่อมิลลิ 
ลิตร และเจือจางต่อจนได้ความเข้มข้น 106 และ 104  
ซีเอฟยูต่อมิลลิลิตร น าต้นเช้ือบริสุทธิ์แบคทีเรียแลคติก
แบบเช้ือผสมที่ความเข้มข้นเช้ือ 0 (ชุดควบคุม), 104, 
106 และ 108 ซีเอฟยูต่อมิลลิลิตร เติมลงปลาส้มช้ินที่
ผสมเสร็จของปลาส้มศรีทน บ้านสันเวียงใหม่ ต าบล
บ้านสาง อ าเภอเมือง จังหวัดพะเยา ในสัดส่วน 1 มิลลิ 
ลิตรต่อปลาส้ม 100 กรัม เก็บตัวอย่างปลาส้ม ท่ีเติมต้น
เช้ือบริสุทธิ์แบคทีเรียแลคติกแบบเช้ือผสมของทุกชุด
การทดลอง ทุก 24 ช่ัวโมง เป็นเวลา 5 วัน และน า
ตัวอย่างปลาส้ม 30 กรัมมาบดให้ละเอียด จากนั้นเติม
น้ ากลั่นปริมาตร 100 มิลลิลิตร และกรองด้วยกระดาษ
กรองวอทแมน เบอร์ 1  น าส่วนที่ผ่านการกรองมา
ตรวจสอบโดยวัดค่าความเป็นกรดด่าง ปริมาณกรด
โดยรวม ตรวจนับจ านวนแบคทีเรียแลคติกโดยเลี้ยงใน
อาหารแข็ง MRS และตรวจนับจ านวนแบคที เรีย
ทั้งหมดโดยเลี้ยงในอาหารเลี้ยงเช้ือ plate count agar 
(PCA) โดยวัดค่าต่าง ๆ ตัวอย่างละ 3 ซ้ า  

2.4.2 การตรวจสอบความเข้มข้นของต้น
เช้ือบริสุทธิ์แบคทีเรียแลคติกแบบเช้ือผสมที่สามารถ
ยับยั้ งแบคที เรีย  E. coli, S. aureus หรือ Salmo-
nella sp.  

น าปลาส้มช้ินที่ผสมเสร็จของปลาส้ม 
ศรีทนมาเติมแบคทีเรียที่ความเข้มข้นแตกต่างกันดังนี้ 
ต้นเช้ือบริสุทธิ์แบคทีเรียแลคติกแบบเช้ือผสมที่ความ
เข้มข้น 0 (ชุดควบคุม), 104, 106 และ 108 ซีเอฟยูต่อ
มิลลิลิตร ร่วมกับเช้ือแบคทีเรีย E. coli, S. aureus 
หรือ Salmonella sp. ที่ความเข้มข้น 105 ซีเอฟยูต่อ

http://th.wikipedia.org/wiki/Staphylococcus_aureus
http://th.wikipedia.org/wiki/Staphylococcus_aureus
http://th.wikipedia.org/wiki/Staphylococcus_aureus
http://th.wikipedia.org/wiki/Staphylococcus_aureus
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มิลลิลิตร [1] โดยเติมแบคทีเรียแต่ละส่วน ในสัดส่วน            
1 มิลลิลิตรต่อปลาส้ม 100 กรัม เก็บตัวอย่างปลาส้มที่
เติมต้นเช้ือบริสุทธิ์แบคทีเรียแลคติกแบบเช้ือผสมและ
แบคทีเรียของทุกชุดการทดลอง ทุก 24 ช่ัวโมง เป็น
เวลา 5 วัน และน ามาตรวจสอบโดยวัดค่าความเป็น
กรดด่ าง ปริมาณกรดโดยรวม  ตรวจนับจ านวน
แบคทีเรียแลคติกและจุลินทรีย์ทั้งหมดโดยเลี้ยงใน
อาหารแข็ง MRS และ PCA ตามล าดับ  ตรวจนับ
จ าน วน  E.  coli, S. aureus และ  Salmonella sp. 
โดยเลี้ยงในอาหารเลี้ยงเช้ือ eosin-methylene blue 
agar (EMBA),  mannitol salt agar (MSA) แ ล ะ 
brilliant green agar (BGA)  ตามล าดับ  โดยวัดค่า 
ต่าง ๆ ตัวอย่างละ 3 ซ้ า  

2.4.3 การทดสอบคุณภาพทางประสาท
สัมผัสของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ปลาส้ม 

น าตัวอย่างปลาส้มช้ินผสมเสร็จของ
ปลาส้มศรีทนมาเติมต้นเช้ือบริสุทธิ์แบคทีเรียแลคติก
แบบผสมความเข้มข้น 0 (ชุดควบคุม), 104, 106 และ 
108 ซีเอฟยูต่อมิลลิลิตร และผ่านการหมักที่อุณหภูมิ 
ห้องเป็นเวลา 3 วัน มาท าให้สุกโดยการชุบแป้งทอด 
จากนั้นน ามาทดสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ์ปลาส้มโดย
ให้ผู้ทดสอบชิมอย่างน้อย 30 คน ให้คะแนนความพึง
พอใจแบบสเกลความชอบ  9 คะแนน (9 -point 
hedonic scale) ท าการประเมินความชอบ 7 ด้าน 
ได้แก่ ด้านคุณลักษณะของสี กลิ่น กลิ่นคาว รสชาติ รส
เปรี้ยว เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยวางแผน 
การทดลองแบบสุ่ ม สมบู รณ์  (CRD, completely 
randomized design) น าผลคะแนนประเมินความ 
ชอบของคุณลักษณะต่าง ๆ มาวิเคราะห์ความแปรปรวน
ทางสถิติด้วยวิธี ANOVA วิเคราะห์ความแตกต่างของ
ค่าเฉลี่ยด้วยวิธีของ Duncan ที่ระดับนัยส าคัญ 0.05 
และวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติด้วยโปรแกรมส าเร็จรูป
ทางสถิติ 

3. ผลการวิจัยและวิจารณ์ 
ผลการศึกษาแบ่งเป็น 2 ส่วน ดังต่อไปนี้  
3.1 การศึกษาสมบัติที่เหมาะสมของแบคที-

เรียแลคติกเพ่ือน าไปพัฒนาเป็นต้นเชื้อบริสุทธิ์  
3.1.1 การตรวจสอบค่าความเป็นกรดด่าง 

ปริมาณกรดโดยรวม และปริมาณกรดแลคติกของ
แบคทีเรียแลคติก 

การศึกษาคุณลักษณะของแบคทีเรีย 
แลคติกทั้ง 15 ไอโซเลท ที่เลี้ยงในอาหารเหลว MRS 
พบว่าค่าความเป็นกรดด่างมีค่าลดลงอย่างรวดเร็ว
ในช่วง 12 ช่ัวโมงแรก จากนั้นลดลงอีกเล็กน้อยและ
คงที่หลังช่ัวโมงที่ 36 โดยมีค่าความเป็นกรดด่างที่ 72 
ช่ัวโมงใกล้ เคียงกัน คือ 3.83-3.88 (รูปที่  1ก และ
ตารางที่ 1) ส่วนปริมาณกรดที่เช้ือผลิตพบว่าแบคทีเรีย
แลคติก L. mesenteroides ไอโซเลท LM2 สามารถ
ผลิตกรดโดยรวมและกรดแลคติกได้สูงสุดร้อยละ 8.86 
และ 1.97 ตามล าดับ (ตารางที่ 1) โดยปริมาณกรด
โดยรวมและกรดแลคติกเพิ่มสูงขึ้นอย่างรวดเร็วในช่วง 
12 ช่ัวโมงแรก และเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่องจนถึงช่ัวโมงที่ 
48 และเริ่มคงที่หลังช่ัวโมงที่ 48 (รูปที่ 1ข และ 1ค) 
ดังนั้นแบคทีเรียแลคติก L. mesenteroides ไอโซเลท 
LM2 จึงมีความสามารถในการผลิตกรดโดยรวมและ
กรดแลคติกได้สูงสุด 

 3.1.2 การตรวจสอบความสามารถของ
แบคทีเรียแลคติกในการยับยั้งการเจริญของ E. coli,  
S. aureus และ  Salmonella sp. ด้ วยวิธีหยดบน
อาหารแข็ง 

การคัดเลือกแบคทีเรียแลคติกเพื่อท าเป็น
ต้นเช้ือบริสุทธิ์ สมบัติที่ส าคัญประการหนึ่งที่ต้อง
ตรวจสอบ คือ ความสามารถของแบคทีเรียแลคติกใน
การป้องกันอาหารเน่าเสียและการยับยั้งการเจริญของ
แบคทีเรียในอาหาร [13] โดยการศึกษาครั้งนี้เลือกเช้ือ
แบคที เรียมา 3 ชนิด คือ E. coli, S. aureus และ 

http://th.wikipedia.org/wiki/Staphylococcus_aureus
http://en.wikipedia.org/wiki/Mannitol_salt_agar
http://www.oxoid.com/UK/blue/prod_detail/prod_detail.asp?pr=CM0031&org=71&c=UK&lang=EN
http://www.oxoid.com/UK/blue/prod_detail/prod_detail.asp?pr=CM0031&org=71&c=UK&lang=EN
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Salmonella sp. เนื่องจากเป็นแบคทีเรียที่พบได้บ่อย
ในอาหารและถูกระบุไว้ให้มีการตรวจสอบตามเกณฑ์
คุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะสัมผัส
อาหาร [14]  ผลการทดลองพบว่าแบคทีเรียแลคติกทุก
ไอโซเลทสามารถยังยั้งแบคทีเรียที่ทดสอบทั้ง 3 ชนิด 
ได้ ซึ่งแต่ละไอโซเลทมีความกว้างของวงใสคงที่หรือ
เพิ่มขึ้นเล็กน้อยหลังจากบ่มเป็นเวลานานขึ้น และเมื่อ
พิจารณาจากความกว้างของวงใสหลังจากบ่มเป็นเวลา 
72 ช่ัวโมง พบว่าแบคทีเรียแลคติก  L. plantarum    
ไอ โซ เลท  LPB3 ไอโซ เลท  LPB1 และ  W. cibaria      
ไอโซเลท WCD สามารถยับยั้ง E. coli, S. aureus และ 
Salmonella sp. ได้ดีตามล าดับ โดยมีความกว้าง
ของวงใสสูงสุดเท่ากับ 27.5, 27.1 และ 25.9 มิลลิ 
เมตร ตามล าดับ อย่างไรก็ตาม ความกว้างวงใสของทั้ง 3 
ไอโซเลท นี้ มีค่าสูงสุดในทั้ง 3 ระยะ การบ่มที่ 24, 48 

และ 72 ช่ัวโมง (ตารางที่  2) ผลการทดลองในครั้งนี้
แบคทีเรียแลคติกทั้ง 3 ไอโซเลท สามารถยังยั้งการเจริญ
ของแบคทีเรีย E. coli, S. aureus และ Salmonella 
sp. ได้น้อยกว่าแบคที เรียแลคติกในการศึกษาของ 
Hwanhlem และคณะ เมื่อพิจารณาจากความกว้างของ
วงใสที่ 24 ช่ัวโมง [12] การที่แบคทีเรียแลคติกสามารถ
ยับยั้งแบคทีเรียในอาหารได้นั้น เนื่องจากแบคทีเรีย  
แลคติกสามารถสร้างสารอินทรีย์ เช่น กรดอินทรีย์ชนิด
ต่าง ๆ และแบคทีริโอซิน ซึ่งแบคทีริโอซินจะเข้าสู่เยื่อหุม้
เซลล์ของจุลินทรีย์เป้าหมายโดยอาศัยแรงไฟฟ้าสถิต 
(electrostatic) เหนี่ยวน าให้เกิดรูบนเยื่อหุ้มเซลล์ของ
จุลินทรีย์เป้าหมาย และขัดขวางกระบวนการแรงขับ 
เคลื่ อน โปรตอน (proton motive force) รวมทั้ ง
รบกวนสมดุลของความเป็นกรดด่าง เป็นผลให้เกิดการ
รั่วไหลของกรดอะมิโนและไอออน เกิดการสลายตัวของ              

 

  
 

 
 

รูปที่ 1 (ก) การเปลี่ยนแปลงค่าความเป็นกรดด่าง (ข) ปริมาณกรดโดยรวม และ  (ค) ปริมาณกรดแลคติกของ
แบคทีเรียแลคติก 15 ไอโซเลท หลังจากเลี้ยงในอาหารเหลว MRS เป็นเวลา 72 ช่ัวโมง 
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ตารางที่ 1 ค่าความเป็นกรดด่าง ปริมาณกรดโดยรวม และปริมาณกรดแลคติกของแบคทีเรียแลคติก หลังจากเลี้ยง
ในอาหารเหลว MRS เป็นเวลา 72 ช่ัวโมง 

 

ไอโซเลท ช่ือ แบคทีเรียแลคติก สายพันธ์ุ 
ค่าความ 

เป็นกรดด่าง 
ปริมาณกรด 

โดยรวม (ร้อยละ) 
ปริมาณกรด 

แลคติก (ร้อยละ) 
1 LPW1 L. plantarum WCP931 3.83±0.03 8.26±0.68 1.84±0.12 
2 LPC1 L. plantarum CJLP136 3.85±0.02 7.78±0.39 1.73±0.07 
3 LPC2 L. plantarum CJLP136 3.87±0.02 7.83±1.07 1.81±0.19 
4 LPB1 L. plantarum B-10 3.84±0.02 8.07±0.29 1.79±0.05 
5 LPB2 L. plantarum B-10 3.84±0.03 8.31±0.10 1.85±0.02 
6 LPB3 L. plantarum B-10 3.85±0.03 8.02±0.27 1.78±0.05 
7 LPB4 L. plantarum B-10 3.85±0.01 8.43±0.24 1.87±0.04 
8 LPB5 L. plantarum B-10 3.87±0.03 7.91±0.60 1.76±0.11 
9 LPB6 L. plantarum B-10 3.85±0.03 7.91±0.41 1.76±0.07 
10 LPB7 L. plantarum B-10 3.88±0.01 8.21±0.34 1.82±0.06 
11 LPB8 L. plantarum B-10 3.84±0.01 8.45±0.19 1.88±0.03 
12 LPB9 L. plantarum B-10 3.86±0.03 8.15±0.83 1.83±0.15 
13 WCD W. cibaria DFR3 3.84±0.01 7.85±0.46 1.75±0.08 

14 LM1 
L. mesenteroides 

subsp. mesenteroides 
ระบุไม่ได ้ 3.85±0.01 7.99±0.27 1.78±0.12 

15 LM2 
L. mesenteroides 

subsp. mesenteroides 
ระบุไม่ได ้ 3.86±0.02 8.86±0.34 1.97±0.07 

 
ของอะดีโนซีนไตรฟอสเฟต (adenosine triphos-
phate, ATP) ท าให้ เซลล์ตายในที่ สุ ด  [12] อีกทั้ ง    
นฤมล [7] ได้รายงานว่ากรดแลคติกสามารถท าลายช้ัน
ลิโพพอลลิแซ็กคาไรด์  (lipopolysaccharide layer) 
ของเมม เบรน ช้ันนอก  (outer membrane) ของ      
E. coli จนท าให้  E. coli ตายได้  และจากรายงาน
การศึกษาของ Przybylski และคณะ [15] พบว่า
แบคทีเรียแลคติกที่แยกได้จากตัวอย่างของน้ านมวัว
หมัก เนื้อวัวหมัก และหญ้าแห้งหมักที่สร้างแบคทีริโอซิน 
สามารถยับยั้ง E. coli และ S. enterica ได้โดยมีวงใส
กว้างมากกว่า 25 มิลลิเมตร ซึ่งเป็นผลจากการผลิต

แบคทีริโอซินของแบคทีเรียแลคติก [16] นอกจากนี้ 
Srionnual และคณ ะ [17] ได้ รายงานการค้นพบ
แบคทีเรียแลคติก W. cibaria 110 จากการคัดแยกเช้ือ
จากผลิตภัณฑ์ปลาส้ม ซึ่งสามารถสร้างแบคทีริโอซินที่มี
สมบัติในการยับยั้งแบคทีเรียแกรมบวกได้ 

3.2 การตรวจสอบคุณลักษณะของปลาส้ม
เมื่อมีการเติมต้นเชื้อบริสุทธิ์แบคทีเรียแลคติกแบบ
เชื้อผสม 

 3.2.1 การตรวจสอบความเข้มข้นของต้น
เชื้อบริสุทธ์ิแบคทีเรียแลคติกที่เหมาะสม 

ผลการทดลองในข้อ 3.1.1 และ 3.1.2 
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ตารางที่ 2 ความกว้างวงใสของแบคทีเรียแลคติกที่สามารถยับยั้งการเจริญของแบคทีเรีย E. coli, S. aureus และ 
Salmonella sp. หลังจากบ่มเป็นเวลา 24, 48 และ 72 ช่ัวโมง 

 

ไอโซเลท 
ความกว้างของวงใส (มิลลิเมตร) 

E. coli S. aureus Salmonella sp. 
บ่ม 24 ชม. บ่ม 48 ชม. บ่ม 72 ชม. บ่ม 24 ชม. บ่ม 48 ชม. บ่ม 72 ชม. บ่ม 24 ชม. บ่ม 48 ชม. บ่ม 72 ชม. 

LPW1 22.8abc 24.0a 24.3a 21.0ab 22.5bcde 24.0abc 19.8a 21.2 b 21.6a 
LPC1 24.0abc 24.4a 24.8a 21.8ab 23.2abcde 24.0abc 21.5a 22.9ab 23.3a 
LPC2 22.1abc 22.5a 22.9a 23.2ab 25.1ab 25.5ab 23.0a 23.2ab 23.2a 
LPB1 23.3abc 24.1a 23.7a 24.2a 25.8a 27.1a 22.0a 24.0ab 24.1a 
LPB2 26.3ab 27.0a 27.2a 20.7ab 22.7bcde 22.7bcd 21.3a 23.1ab 23.1a 
LPB3 26.9a 27.3a 27.5a 21.9ab 23.0abcde 23.3bc 20.0a 22.0ab 22.7a 
LPB4 24.6abc 26.0a 27.0a 19.2b 19.4f 19.4d 21. 8a 22.8ab 22.8a 
LPB5 25.0abc 26.0a 26.5a 19.4b 20.4ef 21.0cd 20.3a 22.0ab 22.0a 
LPB6 21.4bc 21.8a 22.5a 22.0ab 24.4abc 25.3ab 20.8a 22.8ab 22.8a 
LPB7 23.6abc 23.6a 24.0a 21.6ab 23.3abcde 23.3bc 22.5a 23.8ab 23.8a 
LPB8 20.4bc 22.9a 23.2a 20.8ab 22.3bcde 22.3bcd 21.9a 23.1ab 23.6a 
LPB9 21.5bc 23.5a 24.0a 21.5ab 21.5cdef 23.3bc 22.0a 23.9ab 23.9a 
WCD 22.4abc 22.7a 22.7a 20.1ab 20.8ef 22.4bcd 23.1a 25.9a 25.9a 
LM1 19.7 c 22.3a 22.3a 22.3ab 24.3abcd 24.3abc 20.3a 22.0ab 22.3a 
LM2 20.0c 21.4a 21.4a 20.0ab 21.1def 21.5cd 21.3a 22.9ab 23.2a 

 
สามารถคัดเลือกแบคทีเรียแลคติกที่มีสมบัติเหมาะสม
ได้ 4 ไอโซเลท คือ แบคทีเรียแลคติก L. mesente-
roides ไอโซเลท LM2 ที่สามารถผลิตกรดโดยรวม 
และผลิตกรดแลคติกได้สูงสุด ส่วนแบคทีเรียแลคติก   
L. plantarum ไอโซเลท LPB3 ไอโซเลท LBP1 และ  
W. cibaria ไอโซเลท WCD สามารถยับยั้งการเจริญ
ของแบคที เรี ยในอาหาร  E. coli, S. aureus และ
Salmonella sp. ได ้ด ีต าม ล าด ับ  ดั งนั้ นจึ งได้น า
แบคทีเรียแลคติกทั้ง 4 ไอโซเลท นี้มาท าเป็นต้นเช้ือ
บริสุทธิ์แบบเช้ือผสมและน ามาทดสอบความเข้มข้น
ของต้นเช้ือบริสุทธิ์แบคทีเรียแลคติกแบบเช้ือผสมที่
เหมาะสม 4 ชุดการทดลอง ใน 2.4.1 ผลการทดลอง
พบว่าค่าความเป็นกรดด่างของปลาส้มลดลงอย่าง

ต่อเนื่องในทุกชุดการทดลอง ส่วนปริมาณกรดโดยรวม
เพิ่มขึ้นเล็กน้อยในวันที่ 1 เพิ่มขึ้นมากในวันที่ 2 และ
เพิ่มขึ้นอีกเล็กน้อยอย่างต่อเนื่องจนถึงวันท่ี 5 ในทุกชุด
การทดลอง (รูปที่  2ก และ 2ข) จ านวนแบคทีเรีย    
แลคติกมีค่าเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง ส่วนจ านวนจุลินทรีย์
ทั้งหมดมีค่าลดลงอย่างต่อเนื่องในทุกชุดการทดลอง 
โดยชุดการทดลองที่มีการเติมต้นเชื้อบริสุทธิ์แบบเชื้อ
ผสม 10 8 ซีเอฟยูต่อมิลลิลิตร มีจ านวนแบคทีเรีย    
แลคติกในวันที่ 5 สูงที่สุดเท่ากับ 1.75x1011 ซีเอฟยูต่อ
กรัม และมีจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดในวันที่ 5 ต่ าที่สุด
เท่ากับ 2.45x108 ซีเอฟยูต่อกรัม (รูปที่ 2ค และ 2ง) 
การที่จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดไม่เป็นไปในทิศทาง
เดียวกับจ านวนแบคทีเรียแลคติก เนื่องจากแบคทีเรีย 
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รูปที่ 2 คุณลักษณะของปลาส้มเมื่อมีการเติมต้นเช้ือบริสุทธิ์แบคทีเรียแลคติกแบบเช้ือผสมที่ความเข้มข้นต่าง ๆ 

และหมักเป็นเวลา 5 วัน (ก) วัดค่าความเป็นกรดด่าง (ข) ปริมาณกรดโดยรวม (ค) จ านวนแบคทีเรียแลคติก 

และ (ง) จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด โดยมีชุดควบคุม (   ) และชุดที่มีการเติมตน้เช้ือบริสุทธ์ิแบคทีเรียแลคตกิที่

ความเข้มข้น 104 (   ), 106 (   ) และ 108 (X) ซีเอฟยูต่อมิลลิลิตร 

 
แลคติกสามารถเจริญไดใ้น MRS แต่ไม่สามารถเจริญได้
ใน PCA ทั่วไป แต่จะเจริญไดก้็ต่อเมื่อมกีารเติมอินดิเค-
เตอร์ชนิดบรอมครีซอลเพอร์เพิ ล (bromocresol 
purple) เท่านั้น [18,19] จากผลการทดลองที่พบว่า
ชุดการทดลองที่เติมต้นเชื้อบริสุทธิ์แบบเชื้อผสม 108 
ซีเอฟยูต่อมิลลิลิตร มีจ านวนแบคทีเรียแลคติกสูงที่สุด
สัมพันธ์กับการมีปริมาณกรดโดยรวมสูงที่สุด มีค่าความ
เป็นกรดด่างต่ าที่สุด และมีจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดต่ า
ที่สุด (รูปที่ 2ก, 2ค และ 2ง) เนื่องจากเมื่อแบคทีเรีย
แลคติกผลิตกรดท าให้สภาวะของปลาส้มมีความเป็น
กรดสูง ประกอบกับปลาส้มมีความเค็มสูง ท าให้มี
สภาพไม่เหมาะกับการเจริญของแบคทีเรียทั่วไป [20] 

จึงท าให้จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดลดน้อยลงอย่างเห็นได้
ชัด ดังนั้นการมีจ านวนแบคทีเรียแลคติกสูงจึงไม่ท าให้
จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดมากตามไปด้วย การทดลองชุด
นี้จึงสรุปได้ว่าการเติมต้นเช้ือบริสุทธิ์แบคทีเรียแลคติก
แบบเช้ือผสม 108 ซีเอฟยูต่อมิลลิลิตรเป็นความเข้มข้น
ที่เหมาะสมที่สุด ในการเติมลงในปลาส้มซึ่งสามารถ
ผลิตกรดได้สูงที่สุด มีแบคทีเรียแลคติกสูงที่สุด และ
จุลินทรีย์ทั้งหมดน้อยที่สุด 

3.2.2 การตรวจสอบความเข้มข้นของต้น
เช้ือบริสุทธิ์แบคทีเรียแลคติกแบบเช้ือผสมที่สามารถ
ยับยั้งการเจริญของแบคทีเรีย E. coli, S. aureus และ 
Salmonella sp.  

 
 

ก 

ข 

ค 

ง 
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รูปที่ 3 คุณลักษณะของปลาส้มเมื่อมีการเติมต้นเช้ือบริสุทธิ์แบคทีเรียแลคติกแบบเช้ือผสมที่ความเข้มข้นต่าง ๆ 
ร่วมกับการเติมแบคทีเรีย E. coli ความเข้มข้น 105 ซีเอฟยูต่อมิลลิลิตร และหมักเป็นเวลา 5 วัน (ก) วัดค่า
ความเป็นกรดด่าง (ข) ปริมาณกรดโดยรวม (ค) จ านวนแบคทีเรียแลคติก (ง) จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด และ 
(จ) จ านวน E. coli โดยมีชุดควบคุม (   ) และชุดที่มีการเติมต้นเช้ือบริสุทธิ์แบคทีเรียแลคติกที่ความเข้มข้น
เชื้อ 104 (   ), 106 (   ) และ 108 (X) ซีเอฟยูต่อมิลลิลิตร 

 
การทดลองนี้ได้เติมแบคทีเรีย E. coli,  

S. aureus และ Salmonella sp. ร่วมกับต้นเช้ือบริสุทธิ์
แบคทีเรียแลคติกแบบเชื้อผสมลงในปลาส้ม เพื่อศึกษา
ความสามารถของต้นเช้ือบริสุทธิ์แบคทีเรียแลคติกใน
การยับยั้งการเจริญของแบคทีเรีย E. coli, S. aureus 

และ Salmonella sp. ในสภาพการหมักจริงหลังจากที่
ได้ทดสอบโดยวิธีหยดบนอาหารแข็งในห้องปฏิบัติการ
ไป แล้ ว  โด ย ใช้ แบคที เรี ย  E. coli, S. aureus และ 
Salmonella sp. ที่มีความเข้มข้น 105 ซีเอฟยูต่อมิลลิ 
ลิตร [1] เพื่อให้เห็นการเปลี่ยนแปลงอย่างชัดเจน  
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ผลการทดลองพบว่าในทุกชุดการ
ทดลองที่มีการเติมต้นเช้ือบริสุทธ์ิแบคทีเรียแลคติกแบบ
เช้ือผสมร่วมกับแบคที เรี ย E. coli, S. aureus และ 
Salmonella sp. ปลาส้มมีค่าความเป็นกรดด่างลดลง
และปริมาณกรดโดยรวมเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่องจนถึง
วันที่ 5 โดยชุดการทดลองที่มีการเติมต้นเชื้อบริสุทธิ์

แบบเช้ือผสมความเข้มข้น 108 ซีเอฟยูต่อมิลลิลิตร มี
ค่าความเป็นกรดด่างต่ าที่ สุด และมีปริมาณกรด
โดยรวมสูงที่สุด (รูปที่ 3ก, 3ข, 4ก, 4ข, 5ก และ 5ข) 
ส่วนจ านวนแบคทีเรียแลคติกมีค่าเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง    
ในทางกลับกันจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดและจ านวน     
E. coli, S. aureus และ Salmonella sp. มีค่าลดลง   

 

  
 

  
 

 
 

รูปที่ 4 คุณลักษณะของปลาส้มเมื่อมีการเติมต้นเช้ือบริสุทธิ์แบคทีเรียแลคติกแบบเช้ือผสมที่ความเข้มข้นต่าง ๆ 
ร่วมกับการเติมแบคทีเรีย S. aureus ความเข้มข้น 105 ซีเอฟยูต่อมิลลิลิตร และหมักเป็นเวลา 5 วัน (ก) 
วัดค่าความเป็นกรดด่าง (ข) ปริมาณกรดโดยรวม (ค) จ านวนแบคทีเรียแลคติก (ง) จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด 
และ (จ) จ านวน E. coli โดยมีชุดควบคุม (   ) และชุดที่มีการเติมต้นเชื้อบริสุทธิ์แบคทีเรียแลคติกที่ความ
เข้มข้นเชื้อ 104 (   ), 106 (   ) และ 108 (X) ซีเอฟยูต่อมิลลิลิตร 
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อย่างต่อเนื่องในทุกชุดการทดลอง โดยในชุดการ
ทดลองที่มีการเติมต้นเชื้อบริสุทธิ์แบบเชื้อผสม 108  
ซีเอฟยูต่อมิลลิลิตร มีจ านวนแบคทีเรียแลคติกสูงที่สุด 
มีจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดต่ าที่สุด และสามารถยับยั้ง
การเจริญของ E. coli, S. aureus และ Salmonella sp. 
ได้ดีที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับชุดการทดลองอื่น (รูปที่  

3ค, 3ง, 3จ, 4ค, 4ง, 4จ, 5ค, 5ง และ 5จ) ในชุด
ควบคุมที่ไม่ได้เติมต้นเช้ือบริสุทธ์ิแบคทีเรียแลคติกแบบ
เช้ือผสม มี ความสามารถในการยับยั้ ง  E. coli, S. 
aureus และ Salmonella sp. ได้ น้ อ ยที่ สุ ด  โด ยมี
จ านวน E. coli, S. aureus และ Salmonella sp. เหลือ
ในวันที่ 5 มากที่สุด ส่วนชุดการทดลองที่มีการเติมต้น

 

  
 

  
 

 
 

รูปที่ 5 คุณลักษณะของปลาส้มเมื่อมีการเติมต้นเช้ือบริสุทธิ์แบคทีเรียแลคติกแบบเช้ือผสมที่ความเข้มข้นต่าง ๆ 
ร่วมกับการเติมแบคทีเรีย Salmonella sp. ความเข้มข้น 105 ซีเอฟยูต่อมิลลิลิตร และหมักเป็นเวลา 5 วัน 
(ก) วัดค่าความเป็นกรดด่าง (ข) ปริมาณกรดโดยรวม (ค) จ านวนแบคทีเรียแลคติก (ง) จ านวนจุลินทรีย์
ทั้งหมด และ (จ) จ านวน E. coli โดยมีชุดควบคุม (   ) และชุดที่มีการเติมต้นเชื้อบริสุทธิ์แบคทีเรียแลคติก
ที่ความเข้มข้นเชื้อ 104 (   ), 106 (   ) และ 108 (X) ซีเอฟยูต่อมิลลิลิตร 
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เชื้อบริสุทธ์ิแบคทีเรียแลคติกแบบเช้ือผสมความเข้มข้น 
106 และ108 ซีเอฟยูต่อมิลลิลิตร สามารถยับยั้งการ
เจริญของ E. coli และ S. aureus จนตรวจไม่พบหลัง 
จากหมัก 3-5 วัน (รูปที่ 3จ และ 4จ) และสามารถ
ยับยั้งการเจริญของ Salmonella sp. จนตรวจไม่พบ
หลังจากหมัก 4-5 วัน (รูปที่ 5จ) ซึ่งสอดคล้องกับผล
การศึกษาของ Saithong และคณะ [1] โดยชุดที่มีการ
เติมต้นเช้ือบริสุทธิ์แบคทีเรียแลคติกแบบเช้ือผสมความ
เข้มข้น 108 ซี เอฟยูต่อมิลลิลิตร มีจ านวน  E. coli,       
S. aureus แล ะ  Salmonella sp. เห ลื อ น้ อ ย ที่ สุ ด 
อย่างไรก็ตาม เมื่อพิจารณาจากวันเริ่มต้นการหมักที่ 0 
วัน ปลาส้มในทุกชุดการทดลองมีจ านวนแบคทีเรีย
เริ่มต้นของ E. coli, S. aureus และ Salmonella sp. 
มากกว่า 105 ซีเอฟยูต่อมิลลิลิตร ทั้งนี้อาจมาจากการที่
ปลาส้มมีเช้ือแบคทีเรียเหล่านี้ปนเปื้อนอยู่ในปลาส้มใน
ระดับหนึ่ง เมื่อเติมแบคทีเรียลงไปอีกจึงท าให้ตรวจพบ
จ านวนมากขึ้นกว่าจ านวนท่ีเติมลงไป 

ต้นเช้ือบริสุทธิ์แบคทีเรียแลคติกแบบเช้ือ
ผสมที่ใช้ในการศึกษานี้ประกอบด้วยแบคทีเรียแลคติก 
4 ไอโซเลท 3 สายพันธุ์ คือ L. plantarum 2 ไอโซเลท 
L. mesenteroides 1 ไอโซเลท และ W. cibaria 1 
ไอโซเลท และต้นเช้ือบริสุทธ์ิแบคทีเรียแลคติกแบบเชื้อ
ผสมทั้ง 3 สายพันธ์ุ นี้สามารถยังยั้ง   E. coli, S. aureus 
และ Salmonella sp. ได้ดี ซึ่งผลการศึกษานี้สอดคล้อง
กับงานวิจัยของ Noonpakdee และคณ ะ [21] ที่
ศึกษาแบคทีเรียแลคติก L. plantarum PMU33 ซึ่ง
แยกได้จากปลาส้มฟัก โดยพบว่าสามารถผลิตแบคทีริ-
โอซินในปริมาณสูงและทนความรอ้นสูงได ้และสามารถ
ยับยั้ ง S. aureus, Bacillus cereus และ Listeria 
monocytogenes ซึ่งเป็นเช้ือสาเหตุของอาหารเน่า
เสียและก่อโรคในคนได้อีกด้วย นอกจากนี้ยังมีรายงาน
ว่าแบคทีเรียแลคติก L. plantarum, L. lactis, Entero-
coccus, Lactoccoccus, Pediococcus และ Strepto-

coccus ที่แยกได้จากข้าวหมักเพื่อใช้เป็นกล้าเช้ือขนม 
จีนแป้งหมักสามารถยับยั้ง E. coli, S. Typhimurium 
และ S. aureus ได้เช่นเดียวกัน [6] 

3.2.3 ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ปลาส้ม 

น าต้นเช้ือบริสุทธิ์แบคทีเรียแลคติก
แบบเช้ือผสมที่ความเข้มข้น 0 (ชุดควบคุม) 104, 106 

และ 108 ซีเอฟยูต่อมิลลิลิตรเติมลงในปลาส้มช้ินและ
หมักที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 3 วัน จากนั้นท าให้สุก
โดยการชุบแป้งทอด และน ามาการทดสอบคุณลักษณะ
ทางประสาทสัมผัสของปลาส้ม 7 ด้าน ได้แก่ สี กลิ่น 
รสชาติ รสเปรี้ยว ความคาว เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม โดยใช้ผู้บริโภคจ านวน 56 คน เป็นผู้ทดสอบ 
ผลการประ เมิ นความ ชอบของผู้ บ ริ โภค  พบว่า
คุณลักษณะด้านสี กลิ่น รสชาติ ความคาว เนื้อสัมผัส 
ความชอบโดยรวมของทั้ง 4 ชุดการทดลอง ไม่มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p>0.05) ผู้บริโภคให้
คะแนนความชอบต่อรสเปรี้ยวในชุดควบคุมที่ไม่มีการ
เติมต้นเช้ือบริสุทธิ์แบคทีเรียแลคติกมากกว่าชุดการ
ทดลองที่มีการเติมต้นเช้ือบริสุทธิ์แบคทีเรียแลคติก
แบบเช้ือผสม (p0.05)  (ตารางที่ 3) จากการทดลอง
นี้ เห็นได้ว่าเมื่อมีการเติมต้นเช้ือบริสุทธิ์แบคทีเรีย     
แลคติกแบบเชื้อผสมลงในปลาส้ม ท าให้ผลิตภัณฑ์ปลา
ส้มมีค่าความเป็นกรดดา่งลดต่ าลง ปริมาณกรดโดยรวม
สูงขึ้นเล็กน้อย (รูปที่ 2ก และ 4ข) จึงท าให้มีรสเปรี้ยว
ขึ้น  ผู้ บริ โภคจึ งให้ คะแนนความชอบน้อยลงซึ่ ง
สอดคล้องกับงานวิจัยของ Corsetti และคณะ [22] ที่
เติมต้นเช้ือบริสุทธิ์แบคทีเรียแลคติก L. plantarum 
และ L. mesenteroides ลงในปลาส้ม พบว่าผู้บริโภค
ให้คะแนนความชอบด้านรสเปรี้ยวน้อยกว่าชุดควบคุม
ที่ ไม่ มี การเติ มต้น เช้ือบริ สุทธิ์แบคที เรียแลคติ ก 
เนื่องจากแบคทีเรียแลคติก L. plantarum สามารถ
ผลิตกรดได้สูง จึงท าให้ค่าความเป็นกรดด่างลดต่ าลง มี
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ความเปรี้ยวมากกว่าชุดควบคุม อย่างไรก็ตาม โดยภาพ 
รวมแล้วผู้บริโภคให้การยอมรับตอ่ผลติภณัฑป์ลาส้มที่มี
การเติมต้นเช้ือบริสุทธิ์แบคทีเรียแลคติกแบบเช้ือผสม

ทั้ง 3 ความเข้มข้น ซึ่งมีคะแนนความชอบแตกต่างกับ
ชุดควบคุมเพียงคุณลักษณะเดียวคือความเปรี้ยว  

 
ตารางที่ 3 คะแนนการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ปลาส้มที่มีการเติมต้นเช้ือ

บริสุทธ์ิแบคทีเรียแลคติกแบบเช้ือผสมที่ความเข้มข้นต่าง ๆ 
 

ความเข้มข้นของ 
ต้นเชื้อบริสุทธิ์  

(ซีเอฟยูต่อมิลลิลิตร) 

ค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

สี กลิ่น รสชาติ  รสเปรี้ยว ความคาว เนื้อสัมผัส ความชอบ โดยรวม 

0 7.79±1.21a 7.55±1.31a 7.34±1.77 a 7.21±1.74a 6.79±1.79a 7.13±1.41a 7.34±1.49a 

104 7.68±1.24a 7.43±1.48a 7.30±1.44 a 6.98±1.51ab 6.57±1.71a 7.29±1.81a 7.43±1.41a 

106 7.70±1.22a 7.36±1.32a 6.89±1.60 a 6.59±1.75b 6.30±1.85a 7.07±1.46a 7.07±1.54a 

108 7.75±1.20a 7.61±1.18a 7.34±1.23 a 6.86±1.45ab 6.52±1.83a 7.41±1.51a 7.52±1.06a 

ค่าเฉลี่ยที่มีตัวอักษรก ากับเหมือนกันในแนวตั้ง ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p>0.05); ค่าเฉลี่ยที่มีตัวอักษรก ากับ
แตกต่างกันในแนวตั้ง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p0.05) 
 

4. สรุป 
การศึกษาครั้งนี้คัดเลือกแบคทีเรียแลคติกได้ 4 

ไอโซเลท 3 สายพันธ์ุ คือ L. mesenteroides ไอโซเลท 
LM2 ที่ผลิตกรดโดยรวมและกรดแลคติกได้สูงที่สุด    
L. plantarum ไอโซเลท LPB3, ไอโซเลท LPB1 และ 
Wissella cibaria ไอโซเลท WCD ที่สามารถยับยั้ ง   
E. coli, S. aureus และ Salmonella sp. ได้ดีที่สุด
ตามล าดับ จากนั้นเตรียมเป็นต้นเช้ือบริสุทธิ์แบคทีเรีย
แลคติกแบบเช้ือผสมเพื่อเติมลงในปลาส้ม ผลการ
ทดลองช้ีให้เห็นว่าต้นเชื้อบริสุทธ์ิแบคทีเรียแลคติกแบบ
เชื้อผสมที่ความเข้มข้นเช้ือ 108 ซีเอฟยูต่อมิลลิลิตร มี
ความเหมาะสมในการน ามาเตรียมเป็นต้นเช้ือบริสุทธิ์
แบคทีเรียแลคติกส าหรับผลิตภัณฑ์ปลาส้ม โดยมี
จ านวนแบคทีเรียแลคติกสูงที่สุด จ านวนจุลินทรีย์
ทั้ งหมดต่ าที่สุด และมีประสิทธิภาพในการยับยั้ ง       
E. coli, S. aureus และ Salmonella sp. ในอาหาร
และสาเหตุของอาหารเน่าเสียได้ดีที่สุด นอกจากนี้

ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบของผลิตภัณฑ์ไม่แตกต่าง
จากชุดควบคุมยกเว้นด้านความเปรี้ยว 
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