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บทคัดย่อ 

  สารก าบ า (gamma-aminobutyric acid, GABA) เป็ นกรดอะมิ โน ท่ี ผ ลิ ตจาก

กระบวนการ decarboxylation ของกรดกลูตามิก สารกาบามีบทบาทส าคญัในการท าหนา้ท่ีเป็นสาร

ส่ือประสาท (neurotransmitter) ประเภทสารย ับย ั้ งในระบบประสาทส่วนกลาง ซ่ึงมีการใช้

ประโยชน์หลากหลายในทางการแพทย ์เช่น ลดความดนัโลหิต ป้องกนัโรคเบาหวาน และใชใ้นการ

รักษาโรคเก่ียวกบัระบบประสาทต่างๆ หลายโรค เช่น โรคนอนไม่หลบั โรควิตกกงัวล โรคลมชกั 

และโรคพาร์กินสัน เป็นตน้ เพื่อตอบโจทยค์วามตอ้งการของผูบ้ริโภคในปัจจุบนัท่ีมีความใส่ใจ

เก่ียวกบัสุขภาพ จึงไดพ้ฒันากลา้เช้ือท่ีมีความสามารถในการผลิตกาบามาประยุกตใ์ชใ้นผลิตภณัฑ์

อาหารกุง้ส้ม งานวจิยัช้ินน้ีไดศึ้กษาชนิดของสาร cryoprotectants ในการท าแห้งแบบฟรีซดรายเพื่อ

ผลิตกล้าเช้ือผง Lactobacillus futsaii CS3 พร้อมทั้งได้ศึกษาการรอดชีวิตและทดลองหมกักุ้งส้ม 

เพื่อดูประสิทธิภาพของกลา้เช้ือ พบว่า การใช้โมโนโซเดียมกลูตาเมตเป็นสาร cryoprotectant ใน

การท าแห้งแบบฟรีซดรายจะท าให้เช้ือ L. futsaii CS3 มีอตัราการรอดชีวิตสูงท่ีสุดประมาณร้อยละ 

90 และเม่ือเก็บรักษากลา้เช้ือผงท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เช้ือมีการรอดชีวิตร้อยละ 75  เช้ือจะมี

อตัราการรอดชีวิตสูงกว่าประมาณ 2 เท่าเม่ือเทียบกบัการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 

(ร้อยละ 35) ภายในเวลา 8 สัปดาห์ นอกจากน้ีเม่ือหมกักุ้งส้มโดยใช้กล้าเช้ือผงท่ีความเขม้ขน้เช้ือ

สุดทา้ย 107 โคโลนีต่อกรัมและความเขม้ขน้ของโมโนโซเดียมกลูตาเมตสุดทา้ยเหลือร้อยละ 0.5 

พบว่า กุ ้งส้มท่ีเติมกล้าเช้ือมีระยะเวลาในการหมกัลดลง 3 เท่าและมีปริมาณกาบาสูงกว่า 6 เท่า 

(12,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมตัวอย่าง) เม่ือเทียบกับการหมักแบบดั้ งเดิม (2,000 มิลลิกรัมต่อ

กิโลกรัมตวัอย่าง) จากงานวิจยัช้ินน้ี สามารถน ากลา้เช้ือผง L. futsaii CS3ไปประยุกต์ใช้ในอาหาร

หมกัอ่ืนๆได ้เพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ ช่วยเพิ่มมูลค่าของผลิตภณัฑ์ อีกทั้งส่งเสริมสุขภาพของ

ผูบ้ริโภคใหดี้ข้ึนอีกดว้ย 
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Abstract 

Gamma-aminobutyric acid (GABA) is a nonproteinogenic amino acid, which is 

synthesized through the irreversible α-decarboxylation reaction of L-glutamic acid or its salts in 

a reaction catalyzed by glutamate decarboxylase enzyme. GABA acts as the major inhibitory 

neurotransmitters in the central nervous system. Clinical studies have related increased intake of 

GABA or analogues to several health benefits, including lowering of blood pressure, effectively 

preventing diabetics and could help treat various neurological disorders such as anxiety, 

sleeplessness, seizures, Parkinson's disease. In order to improve the relationship between food and 

consumer health and wellbeing has become a priority concern in food production, the possibility 

of modifying Kung-Som product by acting on particularly using starter culture with the capacity 

to synthesize GABA are needed. In the present study, the efficiency of types of cryoprotectants 

and storage temperature on viability rate of Lactobacillus futsaii CS3 were determined. Moreover, 

a starter culture powder was inoculated into Kung-Som, and its effects on the quality of Kung-Som 

were also studied. The optimal condition of freeze-dried L. futsaii CS3 was a concentration of 5% 

(w/w) monosodium glutamate (MSG), providing the highest survival rate after freeze-drying 

(≈90%). For the survival rate during storage for 8 weeks, the stability of dried samples at 30 ºC 

decreases during storage (≈35%), while the survival rate at 4 ºC increased more than 2 folds 

(≈75%). In addition, Kung-Som fermentation was produced by an inoculum size of roughly 107 

CFU/g of L. futsaii cells leading to the final concentration of MSG remained 0.5% (w/w). Under 

this condition, the GABA content of Kung-Som with a starter culture was up to six times 

(≈12,000 mg/kg product) higher than Kung-Som without starter culture (≈2,000 mg/kg product). 

Fermentation time was reduced to less than 3 times for Kung-Som with a starter culture compared 

to the control batches, which took up to 19 days. All of our results obtained indicate that dried 

powders of freeze-dried L. futsaii CS3 is a good starter culture powder to apply in area of GABA-

enriched fermented foods and other value-added products for improving human health.  


