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บทที่ 1 
 

บทน า 
 

บทน าต้นเร่ือง 

แบคทีเรียกรดแลคติก (Lactic acid bacteria: LAB) เป็นแบคทีเรียท่ีเก่ียวข้อง
กบัอาหารหมกั พบโดยทัว่ไปในธรรมชาติ ระบบทางเดินหายใจ และระบบทางเดินอาหาร
ของมนษุย์และสตัว์ (Gonzalez et al., 1994) สามารถเจริญได้ดีในภาวะท่ีมีความเข้มข้น
ของโซเดียมคลอไรด์ (NaCl) สงู ทนตอ่สภาวะท่ีมีคา่ความเป็นกรด-เบส (pH) ต ่ากว่า 5 
และอณุหภูมิท่ีสงูกว่า  37 - 40°C  (Wood and Hopzapfel, 1995)  แบคทีเรียกรดแลคติก
มีความส าคญัในกระบวนการหมกั เน่ืองจากสามารถผลิตกรดและสารท่ีให้กลิ่นและรสท่ีดี  
จงึนิยมน ามาใช้ในการถนอมอาหาร นอกจากนีย้งัสามารถสร้างสารได้หลายชนิด ได้แก่  เอ
ทานอล (ethanol)  กรดอินทรีย์ (organic acid)  ไฮโดรเจนเพอร์ออกไซด์ (hydrogen 
peroxide: H2O2)  คาร์บอนไดออกไซด์ (carbondioxide: CO2)  ไดอะซิติล (diacetyl)  
และแบคเทอริโอซิน (bacteriocin) (Blam and Mortvedt, 1991)  ซึ่งเป็นสารประกอบ
ประเภทโปรตีนท่ียบัยัง้การเจริญของจุลินทรีย์ได้ โดยออกฤทธ์ิยบัยัง้เฉพาะแบคทีเรียชนิด
เดียวกัน หรือใกล้เคียงกับแบคทีเรียท่ีสร้างแบคเทอริโอซินออกมาโดยออกฤทธ์ิท าให้
แบคทีเรียท่ีต้องการยบัยัง้เกิดการตาย (bactericidal) หรืออาจมีผลในการหยุดการเจริญ
ของเซลล์ (bacteriostatic) ท าให้แบคเทอริโอซินได้รับความสนใจท่ีจะน ามาใช้ในการ
ถนอมอาหารเพ่ือยบัยัง้เชือ้จลุินทรีย์ท่ีก่อโรค (Galvez et al., 2007)      

แบคทีเรียกรดแลคติกสามารถคดัแยกได้จากแหล่งอาหารชนิดต่าง  ๆ ได้แก่       
โยเกิร์ต แป้งหมกั ธัญพืช  เนือ้หมกั และผกัดอง เป็นต้น (Caplice and Fitzagerald,1999) 
รวมทัง้จากอาหารหมกัท่ีมีปริมาณเกลือ NaCl ความเข้มข้นสูง เช่น น า้เต้าหมกั อาหาร
หมกัแบบดัง้เดิมของไต้หวนั Terasi ผลิตภัณฑ์จากการหมกัอาหารทะเลของอินโดนีเซีย 
(Kobayashi et al., 2003) ซอสถัว่เหลืองของประเทศญ่ีปุ่ น (Hanagata et al., 2003) 
นอกจากนี ้ยงัพบว่า เชือ้แบคทีเรียกรดแลคติกท่ีคดัแยกได้จากผลิตภัณฑ์อาหารหมกัท่ีมี
ความเข้มข้นสงู สามารถยบัยัง้เชือ้แบคทีเรียก่อโรคได้ เช่น  แบคทีเรียกรดแลคติกท่ีคดัแยก
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จากหอยดอง ซึ่งเป็นอาหารท่ีมีความเข้มข้นของ NaCl 10 - 15% พบว่า แบคทีเรียกรดแล
คติกท่ีคดัแยกได้ สามารถยบัยัง้แบคทีเรียก่อโรค Listeria monocytogenes (Østergaard 
et al.,1998) หรือ แบคทีเรียกรดแลคติก Enterococcus faecium  ซึ่งคดัแยกจาก dochi 
ผลิตภณัฑ์จากการหมกัถัว่ด าของประเทศไต้หวนั ท่ีมีความเข้มข้น NaCl 15% พบว่า เชือ้ท่ี
คดัแยกได้มีฤทธ์ิในการยบัยัง้เชือ้ Lactobacillus sakei JCM 1157T (Chen et al., 2006a) 
นอกจากนีย้งัพบว่า Tetragenococcus  halophilus  ซึ่งเป็นแบคทีเรียทีมกัพบในอาหารท่ี
มีความเข้มข้นเกลือสงู พบวา่สามารถยบัยัง้เชือ้แบคทีเรียได้ (Pal, et al., 2004) 

ภาคใต้มีผลิตภัณฑ์อาหารหมกัจากปลาท่ีมีความเข้มข้นของเกลือสงูหลายชนิด 
เช่น  ปลาจิง้จัง้หมกั  ไตปลา  บูดู  คาดว่าน่าจะเป็นแหล่งของแบคทีเรียกรดแลคติกท่ีมี
ความสามารถในการยับยัง้เชือ้แบคทีเรียได้  ดังนัน้การวิจัยนีจ้ึงท าการคัดเลือกเชือ้
แบคทีเรียกรดแลคติกจากบูดู และผลิตภัณฑ์อาหารหมักจากปลาท่ีมีความเข้มข้นของ 
NaCl สงูและประเมินฤทธ์ิในการยบัยัง้การเจริญของเชือ้แบคทีเรียก่อโรค ผลการศกึษาใน
ครัง้นีเ้พ่ือใช้เป็นแนวทางในการประยกุต์ใช้ตอ่ไป 

 
วัตถุประสงค์ 

1. เพ่ือคดัแยกเชือ้แบคทีเรียกรดแลคติกจากปลาหมกัเกลือความเข้มข้นสงู 
2. เพ่ือศกึษาคณุลกัษณะของแบคทีเรียกรดแลคตกิท่ีคดัเลือกได้ 
 

ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ  
1. สามารถคดัเลือกเชือ้แบคทีเรียกรดแลคติกจากอาหารหมกัเกลือความเข้มข้นสงู 
2. ทราบสมบตัิบางประการและการออกฤทธ์ิยับยัง้แบคทีเรียของแบคทีเรียกรด    

แลคตกิท่ีคดัเลือกได้ 
3. เป็นความรู้พืน้ฐานในการน าไปประยกุต์ใช้ในอตุสาหกรรมอาหาร และด้านอ่ืน ๆ 

 
ขอบเขตการวิจัย     

1. คดัแยกเชือ้แบคทีเรียกรดแลคตกิจากบดู ู ไตปลา และ   ปลาจิง้จัง้หมกั   
2. การคดัเลือกเชือ้แบคทีเรียกรดแลคติกท่ีมีความสามารถในการสร้างสารยับยัง้ 

โดยน าแบคทีเรียกรดแลคติกท่ีคดัแยกได้ ทดสอบการยบัยัง้เชือ้แบคทีเรียทดสอบจ านวน 2 
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ชนิด ได้แก่ Staphylococcus aureus DMST 8840  และ  Listeria monocytogenes 
DMST 173033 

3. ศกึษาคณุลกัษณะของแบคทีเรียกรดแลคติกท่ีคดัเลือกได้ ได้แก่ ผลของ NaCl  
อณุหภมูิ และ pH ตอ่การเจริญของเชือ้แบคทีเรียกรดแลคติกท่ีคดัเลือกได้ 
 

 


