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บทที่ 5 
 

สรุป 

 
การคดัแยกเชือ้แบคทีเรียกรดแลคตกิจากอาหารหมกัท่ีมีความเข้มข้นเกลือสงู 

ได้แก่ ไตปลา ปลาจิง้จัง้หมกั และบดู ูซึ่งเก็บจากสถานท่ีผลิต และตลาดในจงัหวดัปัตตานี 
จ านวนตวัอยา่งทัง้หมด 40 ตวัอย่างมาใช้ในการศกึษา พบว่า บดู ูมีความเข้มข้น NaCl อยู่
ระหว่าง 17.3 – 26.6%  pH  5.0 – 6.0  ไตปลามีความเข้มข้น NaCl อยู่ระหว่าง 24.8 – 
25.0 %  pH 5.0 - 5.7 ปลาจิง้จัง้หมกั มีความเข้มข้นของ NaCl  21.8 – 22.0% pH 
ประมาณ 5.0 สามารถคดัแยกเชือ้แบคทีเรียกรดแลคติกได้ 110 ไอโซเลท โดยคดัแยกได้
จากปลาจิง้จัง้หมกั จ านวน 8 ไอโซเลท ไตปลา จ านวน 57 ไอโซเลท และจากบูด ูจ านวน 
45 ไอโซเลท โดยในจ านวนนี ้พบว่า คดัแยกได้มาจากอาหารเลีย้งเชือ้ MRS ท่ีมี NaCl 3% 
มีจ านวน 54 ไอโซเลท (49%) และจากอาหารเลีย้งเชือ้ MRS ท่ีมี NaCl 6%  มีจ านวน 56 
ไอโซเลท (51%) เม่ือทดสอบการยบัยัง้เชือ้ S. aureus DMST 8840 โดย agar spot 
method พบว่า มีเชือ้แบคทีเรียกรดแลคติก จ านวน 12 ไอโซเลท ท่ีสามารถยับยัง้เชือ้
แบคทีเรีย  S. aureus DMST 8840 แตเ่ม่ือน าสารอาหารเลีย้งเชือ้ส่วนใสของเชือ้แบคทีเรีย
กรดแลคติก จ านวน 12 ไอโซเลท ดงักล่าว มาทดสอบการยบัยัง้เชือ้แบคทีเรีย S. aureus 
DMST 8840 และ L. monocytogenes DMST 17303  ด้วยวิธี disc diffusion  และ agar  
well diffusion พบว่าอาหารเลีย้งเชือ้ส่วนใส ไม่มีฤทธ์ิในการยบัยัง้การเจริญของเชือ้
แบคทีเรียทดสอบทัง้ 2 ชนิด คณุลกัษณะบางประการของแบคทีเรียกรดแลคติกทัง้ 12 ไอ
โซเลทพบว่า เซลล์มีลกัษณะกลม และท่อน สามารถเจริญได้ท่ีอณุหภูมิ 40°C ท่ี pH 5.0 – 
9.0 ไม่สร้างแก๊สจากการหมกัน า้ตาลกลโูคส  และมีแบคทีเรียกรดแลคติกจ านวน 4 ไอโซ
เลทท่ีจดัเป็นแบคทีเรียกรดแลคตกิทนเกลือสงูมาก เจริญได้ท่ี NaCl ความเข้มข้น 21%   
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ข้อเสนอแนะ 

การคดัแยกแบคทีเรียกรดแลคติกจากปลาหมกัเกลือความเข้มข้นสูง เพ่ือให้ได้
แบคทีเรียท่ีมีความหลากหลายมากยิ่งขึน้ตวัอย่างท่ีน ามาใช้ ในการคดัแยกเชือ้ควรเป็น
ตวัอย่างหมักตัง้แต่เร่ิมต้นจนกระทั่งสิน้สุดกระบวนการหมัก  ควรมีการศึกษาเพิ่มเติม
สภาวะการเลีย้งเพ่ือให้แบคทีเรียกรดแลคติกสามารถผลิตสารยบัยัง้ได้ปริมาณมาก หรือ
การเพิ่มความเข้มข้นของสารในการทดสอบ  นอกจากนีใ้นกลุ่มแบคทีเรียกรดแลคติกท่ี
ชอบเกลือและทนเกลือสูงมากๆ ควรมุ่งความสนใจในการศึกษาการสร้างสารอ่ืน ๆ  เช่น 
เอนไซม์ตา่ง ๆ กรดแลคตกิ หรือกรดอินทรีย์ชนิดอ่ืน ๆ  สารท่ีให้กลิ่นรส หรือการพฒันาเป็น
กล้าเชือ้ ส าหรับใช้ในกระบวนการหมกัอาหารชนิดตา่ง ๆ เพ่ือลดระยะเวลาในกระบวนการ
หมกั  ท าให้สามารถน าแบคทีเรียกรดแลคติกท่ีชอบเกลือหรือทนเกลือ ไปประยกุต์ใช้อย่าง
กว้างขวางขึน้   


