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เร่ือง 

การเพาะเลีย้งและการใช้แบคทเีรียโปรไบโอตกิ 
เพือ่เป็นอาหารเสริมส าหรับสุกร 
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เกษตร2) มหาวทิยาลยัขอนแก่น 

 

บทน ำ 
 

แบคทีเรียโปรไบโอติก หมายถึงเช้ือแบคทีเรียท่ีมีประโยชน์ 
ซ่ึงเม่ือน าไปเสริมในอาหารให้แก่คนและสัตว ์จะก่อประโยชน์
ใหแ้ก่คนและสัตวน์ั้นๆ ไดแ้ก่ ช่วยท าให้เกิดสมดุลของจุลินทรีย์
ในระบบทางเดินอาหารของผูใ้หอ้าศยั (โฮสท)์ ช่วยตา้นจุลินทรีย์
ก่อโรค ท าให้คนและสัตวใ์ชป้ระโยชน์จากอาหารท่ีรับประทาน
เข้าไปได้ดีข้ึน เช่น ช่วยในการย่อยอาหาร และช่วยกระตุ ้น
ภูมิคุม้กนัของร่างกาย เป็นตน้  

ท่ีมาของปัญหาในการศึกษาวิจยัน้ี มาจากการท่ีในจงัหวดั
ขอนแก่นมีโรงงานขนาดเล็กและระดับครัวเรือนท่ีผลิตเส้น
ขนมจีนหลายแห่ง ซ่ึงในขบวนการผลิตจะมีน ้ าเหลือท้ิงจากการ
ตม้เส้นขนมจีนซ่ึงมีปริมาณแป้งปนอยู่มาก เม่ือปล่อยท้ิงลงสู่
แหล่งน ้ าจะท าใหเ้กิดการเน่าเสียในส่ิงแวดลอ้ม 

 ดงันั้นในโครงการวิจยัน้ีจึงมีแนวคิดในการน าน ้ าเหลือ
ท้ิงจากการตม้เส้นขนมจีนซ่ึงมีแป้งปนอยู่มาก สามารถใชเ้ป็น
อาหารเล้ียงเช้ือของจุลินทรียไ์ด ้มาท าการเพาะเล้ียงแบคทีเรียโปร
ไบโอติก เพ่ือน าไปใชส้ริมอาหารในการเล้ียงสุกร 
 คณะผูว้ิจัยแยกและคัดเลือกได้เช้ือแลคโตบาซิลลัส 
(Lactobacillus sp.) สายพนัธ์ุ SK5 ท่ีมีคุณสมบติัยบัย ั้งเช้ือโรค
ทอ้งร่วงในสุกรไดดี้ จึงจะไดท้ดลองเพาะเล้ียงเช้ือน้ีในน ้ าตม้เส้น
ขนมจีน แต่เน่ืองจากเช้ือ SK5 น้ีไม่สร้างเอนไซม์อะไมเลสมา
ยอ่ยแป้ง จึงไดน้ าเช้ือบาซิลลสั (Bacillus coagulans)           
NF17 ซ่ึงเป็นเช้ือชอบร้อน (45oซ.) และให้อะไมเลสยอ่ยแป้งให้
เป็นน ้ าตาลเพ่ือเป็นสารอาหารให ้SK5 เจริญมาเพาะเล้ียงร่วมดว้ย 
และเน่ืองจากน ้ าตม้เสน้ขนมจีนมีสารอาหารหลกัไดแ้ก่แป้ง (คาร์
โบไฮเดรท) จึงจ าเป็นต้องเติมสารท่ีท าหน้าท่ีเป็นแหล่งของ
โปรตีนส าหรับการเจริญของเช้ือลงไปด้วย ในท่ีน้ีได้เลือกใช้
น ้ านมยเูอชทีเน่ืองจากสะดวกต่อเกษตรกรในการหาซ้ือ 
 

ขั้นตอนในการเพาะเลีย้ง 

 เ ช้ือ ท่ีใช้ในการทดลองได้แก่ เ ช้ือบาซิลลัส (Bacillus 
coagulans) สายพนัธ์ุ NF17 และเช้ือแลคโตบาซิลลสั 
(Lactobacillus sp.) สายพนัธ์ุ SK5  

 การเล้ียงเช้ือโปรไบโอติกในน ้ าตม้เสน้ขนมจีน 
1. บรรจุน ้ าตม้เส้นขนมจีนปริมาตร 900 มล. ลงในขวดน ้ า

ด่ืมขนาด 1.5 ลิตร และเติมนมยูเอชที 100 มล. ปริมาตรรวม
เท่ากบั 1,000 มล.  

2. ใส่หัวเช้ือ บาซิลลสั สายพนัธ์ุ NF17 ท่ีอยู่ในหลอด
อาหารเอียง หรือหัวเช้ือในรูปผงแห้งท่ีอยู่ในหลอดขนาดเล็ก 
เขยา่ให้เขา้กนัดี น าไปตากแดดเป็นเวลา 7-8 ชัว่โมง ก่อนน ามา
เก็บไวท่ี้อุณหภูมิหอ้งอีก 16 ชัว่โมง รวมทั้งส้ินเป็นเวลา 1 วนั  

3. ใส่หัวเช้ือ แลคโตบาซิลลสั สายพนัธ์ุ SK5 ในหลอด
อาหารเอียง หรือหัวเช้ือท่ีอยู่ในรูปแห้งท่ีอยู่ในหลอดขนาดเล็ก 
เขยา่ให้เขา้กนัดี เก็บขวดไวท่ี้อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 24 ชัว่โมง 
เม่ือครบเวลาสามารถน าไปผสมอาหารส าหรับเล้ียงสุกรได ้ 

 4.  การผสมเช้ือโปรไบโอติกในอาหารส าหรับเล้ียงสุกร 
ใช้เช้ือโปรไบโอติกปริมาตร 100 ซีซี ผสมกับอาหาร

ส าหรับเล้ียงสุกรจ านวน 1 กิโลกรัม ดงันั้น 1 ขวดสามารถผสม
อาหารส าหรับเล้ียงสุกรได ้10 กิโลกรัม   
 สรุปขั้นตอนการเล้ียงเช้ือโปรไบโอติกในน ้ าตม้เสน้ขนมจีน 

ดงัแสดงในแผนภาพขา้งล่างน้ี 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  

 

 



 การผสมเช้ือโปรไบโอติกในอาหารส าหรับเล้ียงสุกร 
เช้ือโปรไบโอติก 100 มล. ผสมกบัอาหารส าหรับเล้ียงสุกร

จ านวน 1 กิโลกรัม ดงันั้น 1 ขวดสามารถผสมอาหารส าหรับเล้ียง
สุกรได ้10 กิโลกรัม   

 
 
 
 
 
 

 
ขอ้แนะน าเพ่ิมเติม 

1. กรณีท่ีน ้ าตม้เส้นขนมจีนหมกัใชไ้ม่หมดในคราวเดียว 
เม่ือจะเก็บไวใ้ช้ในวนัถัดๆไป ควรเก็บในตู ้เย็นช่อง
ธรรมด า ท่ี ไ ม่ ใ ช่ ช่ อ ง แ ช่ แข็ ง  ก า ร เ ก็บต่ อ ไป ท่ี
อุณหภูมิห้องจะท าให้เช้ือแลคโตบาซิลลัสเจริญ ใช้
น ้ าตาลและผลิตกรดอกมามาก จนในท่ีสุดกรดนั้นจะ
ส่งผลใหเ้ช้ือโปรไบโอติกแลคโตบาซิลลสัตายได ้

2. น ้ าหมักจากน ้ าต้มเส้นขนมจีนท่ีหมักได้ท่ีแล้ว ไม่
เหมาะท่ีจะใชเ้ป็นหัวเช้ือในการหมกัรอบต่อไป เพราะ
การหมกัแต่ละรอบนั้นตอ้งเร่ิมดว้ยการใชเ้ช้ือบาซิลลสั
สายพนัธ์ุ NF17 ซ่ึง                             
           (เช่นน าไปตากแดด) ในขณะท่ีเช้ือโปร
ไบโอติก แลคโตบาซิลลสั สายพนัธ์ุ SK5            
                             ดงันั้นการหมกัแต่
ละคร้ังจึงควรใชห้วัเช้ือใหม่เสมอ 

 
 

กติตกิรรมประกาศ 
 

ขอขอบคุณทุนอุดหนุนทัว่ไป มหาวทิยาลยัขอนแก่น ใน
การสนบัสนุนเงินทุนในการท าวจิยั 

ขอขอบคุณ ภาควิชา จุลชีววิทยา  คณะวิทยาศาสตร์ 
มหาวทิยาลยัขอนแก่นท่ีใหค้วามอนุเคราะห์สถานท่ีและอุปกรณ์  

ขอขอบคุณนางสาวรัชนู เมยดง นกัศึกษาปริญญาเอก และ
นางสาวสุพิชญา กาญจนนวโชติ นักศึกษาปริญญาตรีสาขาจุล
ชีววทิยา ท่ีช่วยในดา้นการทดลองและวเิคราะห์ขอ้มูล 

ขอขอบคุณบริษทัพรีเมอร์จ ากดัท่ีอนุเคราะห์สถานท่ีและ
ลูกสุกรส าหรับการทดลอง 

 

                            บริษัท พรีเมอร์ จ ากดั 
 
ความเป็นมาของบริษัททีเ่ข้าร่วมในโครงการวจิยั 

        บริษทั พรีเมอร์ จ ากดั ด าเนินกิจการมา 18 ปีเต็มในดา้นการ
ผลิตและจ าหน่ายอาหารเสริมส าหรับสัตวบ์กและสัตวน์ ้ า   ดว้ย
ประสบการณ์และวิสัยทศัน์ท่ียาวไกล   บริษทัเห็นความส าคญั
ของการคน้ควา้และวิจัยเพื่อพฒันาผลิตภณัฑ์ตัวใหม่ ๆ   เช่น
ผลิตภณัฑ์โพรไบโอติกในช่ือการคา้พรีโอติคซ่ึงบริษทัผลิตข้ึน
เพ่ือส่งเสริมศกัยภาพการผลิตสตัวเ์ศรษฐกิจใหเ้ป็นอาหารส าหรับ
ผูบ้ริโภคอยา่งปลอดภยั   นอกจากน้ีบริษทัยงัไดใ้ห้ความร่วมมือ
และสนับสนุนการเรียนการสอนและการวิจัยของนักศึกษาใน
สถาบันการศึกษาต่างๆ ด้วยดีเสมอมารวมถึงโครงงานวิจัย
การศึกษาศกัยภาพของรงควตัถุสีแดงจากจุลินทรียน้ี์ดว้ย 
ทีอ่ยู่ 

บริษทั พรีเมอร์ จ ากดั  156 หมู่ท่ี 3 ต าบลล าพยา อ าเภอ
เมือง จงัหวดันครปฐม 73000    โทร. 0-3425-4336, 0-3421-849 

 

 

 


