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บทคัดย่อ

นาํสะตอดองจาํนวน 10 ตวัอยา่ง ทีซือจากตลาดในอาํเภอหาดใหญ่ จงัหวดัสงขลา
มาวเิคราะห์หาค่าพีเอช ปริมาณกรดทงัหมด และปริมาณเกลือ พบวา่สะตอดองมีค่าพีเอชอยูใ่นช่วง
3.5 – 4.0 ปริมาณกรดทงัหมดอยูใ่นช่วง 0.5 – 0.8 เปอร์เซ็นต ์และปริมาณเกลืออยูใ่นช่วง 2.0 – 7.0
เปอร์เ ซ็นต์ เ มือนําตัวอย่างสะตอดองมาตรวจวิ เคราะห์หาจํานวนเชื อจุ ลินทรีย์ ได้แ ก่
Staphylococcus aureus และ Escherichia coli พบวา่ไม่พบเชือ S. aureus และ E. coli ในตวัอยา่ง
สะตอดองทงัหมด แสดงให้เห็นว่าตวัอย่างสะตอดองทงัหมดมีคุณภาพผ่านเกณฑ์ตามมาตรฐาน
ผลิตภณัฑชุ์มชนของสะตอดองปี พ.ศ. 2547 (มผช. 317/2547)

เมือศึกษาการเปลียนแปลงทางดา้นเคมี และทางดา้นจุลชีววิทยาในระหว่างการ
หมกัสะตอดอง พบวา่พีเอชของสะตอดองมีค่าลดลงอยา่งรวดเร็วจาก 4.0 เหลือ 3.5 ในระยะเวลา 3
วนัแรกของกระบวนการหมกั และคงทีจนกระทังสินสุดกระบวนการหมกั ในขณะทีปริมาณกรด
ทงัหมดจะเพิมขึนจาก 0.08 เป็น 0.43 เปอร์เซ็นต์ ในระยะเวลา 6 วนัแรกของกระบวนการหมกั จาก
การติดตามการเปลียนแปลงของเชือแบคทีเรียแลกติก พบวา่จาํนวนแบคทีเรียแลกติกจะเพิมขึนอยา่ง
รวดเร็วใน 2 วนัแรกของการหมกั จาก 7.3 เป็น 8.3 logCFU/ml จากนนัจาํนวนแบคทีเรียแลกติกจะ
คงทีทีประมาณ 8 logCFU/ml จนกระทังสินสุดกระบวนการหมกั จากการคดัเลือกแบคทีเรีย
แลกติกจากตวัอยา่งสะตอดอง พบแบคทีเรียแลกติกจาํนวน 238 ไอโซเลต ทีให้กิจกรรมการยบัยงั
ต่อเชือ S. aureus และ E. coli และมีเพียงแบคทีเรียแลกติก 50 ไอโซเลตให้โซนของการยบัยงักวา้ง
ทีสุดมากกวา่ 7 มิลลิเมตร โดยวิธีการ agar spot และจะนาํไปศึกษาคุณสมบติัการเป็นโปรไบโอ
ติกต่อไป

เมือนาํแบคทีเรียแลกติกทงั 50 ไอโซเลตทีคดัเลือกไดไ้ปศึกษาคุณสมบติัการเป็น
โปรไบโอติก ไดแ้ก่ การทนต่อสภาวะทางเดินอาหารในระดบัหลอดทดลอง การผลิตกรดอินทรีย์
การเจริญในสภาวะทีมีออกซิเจนนอ้ย และไม่มีออกซิเจน กิจกรรมของเอนไซม์ bile salt hydrolase
(BSH) การยบัยงัเชือจุลินทรีย์ การลดคอเลสตอรอล และการเกาะติดโดยวิธี cell surface
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hydrophobicity พบวา่มีแบคทีเรียแลกติก 19 ไอโซเลต มีคุณสมบติัทนต่อสภาวะทางเดินอาหารใน
ระดบัหลอดทดลอง โดยมีจาํนวนลดลงนอ้ยกวา่ 1 logCFU/ml ในขณะทีมีแบคทีเรียแลกติก 18 ไอ
โซเลต ทีลดพีเอชของอาหารเลียงเชือลงเหลือพีเอช 4.0 และมีปริมาณกรดทังหมดมากกว่า 1
เปอร์เซ็นต์ และสามารถเจริญในสภาวะทีมีออกซิเจนนอ้ยไดดี้กวา่ในสภาวะไม่มีออกซิเจน ถึงแมว้า่
แบคทีเรียแลกติก 7 ไอโซเลต มีกิจกรรมของเอนไซม์ BSH แต่มีแบคทีเรียแลกติกเพียง 5 ไอโซเลต
ทีสามารถยบัยงัเชือจุลินทรีย ์ไดแ้ก่ Bacillus cereus, E. coli, Listeria monocytogenes, S. aureus
และ Candida sorphophila โดยไอโซเลต S0/7 สามารถลดคอเลสตอรอลได้ 92 เปอร์เซ็นต ์และให้
ค่าการเกาะติดโดยวิธี cell surface hydrophobicity ประมาณ 20 เปอร์เซ็นต์ แสดงให้เห็นว่า
แบคทีเรียแลกติกไอโซเลต S0/7 เป็นเชือแบคทีเรียแลกติกทีมีคุณสมบติัการเป็นโปรไบโอติกทีดี
ทีสุดในการเป็นกลา้เชือเพือหมกัสะตอดอง

จากการแยกความแตกต่างของแบคทีเรียแลกติก 19 ไอโซเลต ทีมีคุณสมบติัทนต่อ
สภาวะทางเดินอาหารในระดบัหลอดทดลอง โดยเทคนิค random amplified polymorphic DNA –
polymerase chain reaction (RAPD-PCR) พบวา่สามารถแยกความแตกต่างของลายพิมพดี์เอ็นเอดว้ย
วธีิการ RAPD-PCR ไดท้งัหมด 3 กลุ่ม และเมือทาํการจดัจาํแนกสายพนัธ์ุของแบคทีเรียแลกติกทงั 5
ไอโซเลต ทีมีคุณสมบติัในการยบัยงัเชือจุลินทรียไ์ดดี้ ดว้ยเทคนิคการวิเคราะห์หาลาํดบันิวคลีโอ
ไทด์บนสาย 16S rDNA และเทคนิค multiplex PCR พบวา่แบคทีเรียแลกติกทงั 5 ไอโซเลต ไดแ้ก่
E1/18, E5/6, S0/3, S0/7 และ S5/7 มีความใกลเ้คียงกบัเชือ Lactobacillus plantarum

เมือเปรียบเทียบการนาํเชือ L. plantarum S0/7 มาใชเ้ป็นกลา้เชือในการหมกัสะตอ
ดองทีปริมาณต่างกนั ไดแ้ก่ 103 และ 106 CFU/ml กบัชุดทีไม่มีการใชก้ลา้เชือ พบวา่การใชก้ลา้เชือ
L. plantarum S0/7 ปริมาณ 106 CFU/ml ใหก้ารหมกัสะตอดองทีดีทีสุด เพราะสามารถลดระยะเวลา
การหมักให้สันลง และสามารถยบัย ังการเจริญของเชือแบคทีเรียกลุ่มโคลิฟอร์มในระหว่าง
กระบวนการหมกั นอกจากนีชุดทีใช้กลา้เชือ L. plantarum S0/7 ปริมาณ 106 CFU/ml ให้ผลการ
ยอมรับของผูบ้ริโภคทีดีทีสุด จากขอ้มูลขา้งตน้แสดงให้เห็นวา่เชือ L. plantarum S0/7 มีศกัยภาพ
การเป็นโปรไบโอติกในการใชเ้ป็นกลา้เชือในการหมกัสะตอดอง
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ABSTRACT

The pH, titratable acidity (TA) and salt content of Sa Tow Dong samples
obtained from retail markets of Hat Yai District, Songkhla Province ranged from 3.5-4.0, 0.5-
0.8% and 2-7%, respectively. Neither Staphylococcus aureus nor Escherichia coli found in all Sa
Tow Dong samples. It indicates that Sa Tow Dong passed for safety and quality regarding to Thai
Community Product Standard (TCPS 317/2547).

Chemical and microbiological changes during fermentation of Sa Tow Dong
were studied. The pH dramatically decreased from 4.0 to 3.5 on the day 3 of fermentation and
remained stable until the end of fermentation. On the other hand, TA increased from 0.08 to
0.43% on the day 6 of fermentation. In addition, the number of lactic acid bacteria (LAB) sharply
increased in the day 2 of fermentation (7.3 to 8.3 logCFU/ml) and the number of LAB remained
stable at about 8 logCFU/ml until the end of fermentation. A total of 238 LAB isolated from Sa
Tow Dong showing antimicrobial activity against S. aureus and E. coli were collected. Among
these, 50 isolates exhibited the inhibition zone larger than 7 mm using agar spot test and were
further screened for the probiotic properties in vitro.

Fifty isolates of LAB were evaluated for probiotic potential with tolerance to
transit gastrointestinal tract in vitro, the ability to produce organic acid, the growth under
microaerobic and anaerobic conditions, bile salt hydrolase (BSH) activity, antimicrobial activity,
cholesterol reduction and cell surface hydrophobicity. Nineteen isolates were tolerant to transit
gastrointestinal tract in vitro. They decreased less than 1 logCFU/ml after passing through the
gastrointestinal condition. Eighteen isolates showed the highest acid production (pH 4.0 and TA
of more than 1%) after 24 h of incubation. In addition, all 18 isolates grew in microaerobic
condition faster than anaerobic conditions. Although 7 isolates exhibited BSH activity, only 5
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isolates were able to inhibit against Bacillus cereus, E. coli, Listeria monocytogenes, S. aureus
and Candida sorphophila. Strain S0/7 showed significantly cholesterol reduction (92%) and cell
surface hydrophobicity (about 20%). Strain S0/7 showed the best probiotic potential for use in
fermentation of Sa Tow Dong.

The random amplified polymorphic DNA – polymerase chain reaction (RAPD-
PCR) with specific primer were used to evaluate the difference of 19 isolates of LAB showing
tolerance to transit gastrointestinal tract in vitro. The RAPD-PCR patterns of all 19 LAB isolates
could differentiate them to three different clusters. Based on 16S rDNA sequence and multiplex
PCR assay, five isolates (E1/18, E5/6, S0/3, S0/7 and S5/7) showing the best antimicrobial
activity were identified as Lactobacillus plantarum.

Sa Tow Dong was produced using L. plantarum S0/7 (103 and 106 CFU/ml) as a
starter culture compared with spontaneous process. Using of L. plantarum S0/7 at 106 CFU/ml
was a suitable starter culture for Sa Tow Dong fermentation. It could reduce the fermentation time
and able to inhibit the growth of coliform during fermentation process. In addition, it produced a
good sensory acceptability. From the results, L. plantarum S0/7 can be a potential probiotic to use
as starter culture in Sa Tow Dong fermentation.


