
  บทที่ 5 

สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 
 
 จากการวิเคราะหจํานวนแบคทีเรียกรดแลคติกจากตัวอยางแหนมปลากราย แหนมปลา
ชะโด เนื้อปลากราย และเนื้อปลาชะโดทั้งหมด 15 ตัวอยาง พบวามีจํานวนแบคทีเรียกรดแลคติกอยู
ในชวง 3.0×105 ถึงมากกวา 2.1×109 โคโลนีตอกรัม และไดคัดเลือกแบคทีเรียกรดแลคติกทั้งหมด 
138 ไอโซเลต นํามาศึกษาคุณสมบัติการยับยั้งเชื้อ Staphylococcus aureus TISTR 118, Pediococcus 
acidilactici TISTR 051, Lactobacillus bulgaricus TISTR 451 และ Listeria monocytogenes DMST 
11256 ดวยเทคนิค agar spot test พบวามีแบคทีเรียกรดแลคติกจํานวน 30 ไอโซเลตที่สามารถยับยั้ง
จุลินทรียที่นํามาทดสอบดังกลาวไดอยางนอย 1 ชนิด โดยเชื้อจุลินทรียที่ถูกยับยั้งมากที่สุดไดแกเชื้อ 
L. bulgaricus และเชื้อที่ถูกยับยั้งรองลงมาไดแกเช้ือ P. acidilactici สวนเชื้อ S. aureus และ  
L. monocytogenes ไมพบวามีแบคทีเรียกรดแลคติกไอโซเลตใดสามารถยับยั้งได และเมื่อนํา
แบคทีเรียกรดแลคติกที่ถูกคัดเลือกมาทดสอบการทนตอกรดแลคติก กรดไฮโดรคลอริก โซเดียม
คลอไรด และเกลือน้ําดี ในอาหารเหลว MRS พบวาแบคทีเรียกรดแลคติกสามารถทนตอกรด 
แลคติกที่พีเอชต่ําสุด 2.90  แบคทีเรียจํานวน 2 ไอโซเลตทนตอกรดไฮโดรคลอริกที่พีเอชต่ําสุด 2.20 
จํานวน 4 ไอโซเลตทนตอความเขมขนของโซเดียมคลอไรดสูงสุดรอยละ 9 จํานวน 2 ไอโซเลต 
และจํานวน 27 ไอโซเลตทนตอเกลือน้ําดีที่ความเขมขนสูงสุดรอยละ 5.25 และไดคัดเลือกแบคทีเรีย
กรดแลคติก 2 ไอโซเลตมาทําการจําแนกชนิด ซ่ึงพบวา ไอโซเลต 13IS3 คือ Lactococcus lactis ที่มี
คุณสมบัติสามารถยับยั้งเชื้อ L. bulgaricus ทนตอกรดแลคติกที่พีเอช 3.20 กรดไฮโดรคลอริกพีเอช 
2.20 โซเดียมคลอไรดเขมขนรอยละ 6.00 และเกลือน้ําดีเขมขนรอยละ 5.25 และไอโซเลต 13IS4 
คือ Lactobacillus sakei ซ่ึงมีคุณสมบัติสามารถยับยั้งเชื้อ P. acidilactici และ L. bulgaricus ทนตอ
กรดแลคติกที่พีเอช 2.90 กรดไฮโดรคลอริกพีเอช 2.20 โซเดียมคลอไรดความเขมขนรอยละ 6.00 
และเกลือน้ําดีความเขมขนรอยละ 5.25  

ในการศึกษาผลของสารปองกันเซลลความเขมขนรอยละ 9.1 ทั้งหมด 8 ชนิด ไดแก  
หางนม นมถั่วเหลือง ไขแดง ซูโครส แลคโตส กลูโคส ทรีฮาโลส และซอรบิทอล ตอการอยูรอด
ของเชื้อ L. lactis และ L. sakei จากผลการทดลองพบวาเชื้อ L. lactis สามารถอยูรอดไดสูงใน  
แลคโตส หางนม ซูโครส นมถั่วเหลือง และซอรบิทอล ซ่ึงสูงกวาในทรีฮาโลส กลูโคส และไขแดง
ตามลําดับ ขณะที่เชื้อ L. sakei สามารถอยูรอดไดสูงในหางนม และนมถั่วเหลือง รองลงมาเปน  
ทรีฮาโลส ซูโครส  แลคโตส ซอรบิทอล ไขแดง และกลูโคส ตามลําดับและเมื่อคัดเลือกสารปองกัน
เซลลที่ทําใหเช้ือ L. lactis และ L. sakei  มีจํานวนเซลลที่รอดชีวิตสูงหลังจากแชแข็งแหง 6  
ลําดับแรก ซ่ึงไดแก หางนม นมถั่วเหลือง ซูโครส แลคโตส ทรีฮาโลส และซอรบิทอล นํามาพัฒนา



 82 

เปนสูตรผสมของสารปองกันผสมทั้งหมด 9 สูตร จากผลการทดลองพบวาเชื้อ L. lactis สามารถอยู
รอดไดสูงสุดหลังการแชแข็งแหงในสารปองกันผสมสูตรที่ 8 ซ่ึงประกอบดวยหางนมผง 8.73 กรัม 
แลคโตสรอย 3.97 กรัม ซูโครส 3.97 กรัม ทรีฮาโลส 3.97 กรัม และน้ํากล่ัน 79.36 กรัมตอ 100 กรัม
ของสวนผสมทั้งหมด ซ่ึงพบวามีการอยูรอดรอยละ 75.86 โดยมีปริมาณเซลลที่รอดชีวิตเพิ่มขึ้นรอย
ละ 11.69 ถึง 20.15  เมื่อเปรียบเทียบกับการใชสารปองกันเซลลเพียงชนิดเดียว ขณะที่เชื้อ L. sakei 
สามารถอยูรอดสูงสุดในสูตรสารปองกันผสมที่ประกอบดวย หางนมผง 8.73 กรัม แลคโตส 3.97 
กรัม ซูโครส 3.97 กรัม ทรีฮาโลส 3.97 กรัม และนมถั่วเหลือง (อัตราสวน 1:1) 79.40 กรัมตอ 100 
กรัมของสวนผสมทั้งหมด ซ่ึงมีการอยูรอดรอยละ 74.57 โดยเมื่อเปรียบเทียบปริมาณเซลลที่รอด
ชีวิตกับการใชสารปองกันเซลลเพียงชนิดเดียวมีปริมาณเซลลที่รอดชีวิตเพิ่มขึ้นรอยละ 9.51 ถึง 
18.15  
 ในการศึกษาผลของการปรับตัวตอความดันออสโมติกดวยซูโครสที่มีความเขมขน 0.3  
โมลารในอาหารเหลว MRS การปรับตัวตอความดันออสโมติกรวมกับความเย็นที่อุณหภูมิ 10  
องศาเซลเซียส ในสารปองกันเซลลและไมผานการปรับตัวตอการอยูรอดของเชื้อ L. lactis และ  
L. sakei ภายหลังการแชแข็งแหงพบวาเชื้อ L. lactis ที่ผานการปรับตัวตอความดันออสโมติก ผาน
การปรับตัวตอความดันออสโมติกรวมกับความเย็น และไมผานการปรับตัวในสารปองกันผสมสูตร
ที่ 8 มีจํานวนเซลลที่รอดชีวิตหลังการแชแข็งแหงใกลเคียงกันคือรอยละ 73.18, 75.46 และ 75.01 
ตามลําดับ สวนเชื้อ L. sakei ที่ผานการปรับตัวตอความดันออสโมติก และปรับตัวตอความดัน
ออสโมติกรวมกับความเย็นในสารปองกันผสมสูตรที่ 5 มีการอยูรอดใกลเคียงกัน (จํานวนเซลลที่
รอดชีวิตรอยละ 79.10 และ 77.22 ตามลําดับ) ซ่ึงสูงกวาเชื้อท่ีไมผานการปรับตัว (จํานวนเซลลที่
รอดชีวิตรอยละ 71.27)  

จากการศึกษาผลของการปรับตัวตอความดันออสโมติกดวยซูโครส  (ซูโครส 0.3 โมลาร 
ในอาหารเหลว MRS) และการปรับตัวตอความดันออสโมติกรวมกับความเย็น (10 องศาเซลเซียส) 
ตอการอยูรอดของเชื้อ L. lactis และ L. sakei ที่ผานการแชแข็งแหงและเก็บรักษาที่อุณหภูมิ -80 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 28 วัน พบวาเชื้อ L. lactis ที่ผานการปรับตัวตอความดันออสโมติกและเชื้อ
ที่ผานการปรับตัวตอความดันออสโมติกรวมกับความเย็นมีการอยูรอดหลังจากแชแข็งแหงใกลเคียง
กับเชื้อที่ไมผานการปรับตัว และพบวาเชื้อ L. lactis ที่ผานการปรับตัวตอความดันออสโมติกรวมกับ
ความเย็นมีการอยูรอดในระหวางเก็บรักษาสูงกวาเชื้อท่ีผานการปรับตัวตอความดันออสโมติกและ
เชื้อที่ไมผานการปรับตัวเพียงเล็กนอย ขณะที่เชื้อ L. sakei ที่ผานการปรับตัวทั้งสองทรีตเมนตมีการ
อยูรอดหลังการแชแข็งแหงสูงกวาเชื้อที่ไมผานการปรับตัว แตในการเก็บรักษาพบวาเชื้อ  L. sakei 
ปรับตัวทั้งสองทรีตเมนตไมไดมีผลชวยปองกันเซลลตอสภาพเครียดจากการแชแข็งที่อุณหภูมิที่ต่ํา
มากได 
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 จากการทดลองนี้ทําใหทราบถึงเชื้อที่มีคุณสมบัติเปนแบคทีเรียโพรไบโอติกที่ดีซ่ึงไดแก
เชื้อ  L. lactis และ L.  sakei แตอยางไรก็ตามความสามารถในการยับยั้งเชื้อจุลินทรียที่นํามาทดสอบ
ของเชื้อ  L. lactis และเชื้อ L. sakei ยังไมทราบแนชัดวาเกิดจากการสรางสารชนิดใด ดังนั้นหากได
ทําการคนควาวิจัยเพิ่มเติมวาเกิดจากสารชนิดใด สภาวะใดเหมาะตอการผลิตสารยับยั้ง อาจชวยเพิ่ม
ประสิทธิภาพในการยับยั้งเชื้อจุลินทรียที่กอใหเกิดโรคของเชื้อทั้งสองดียิ่งขึ้น นอกจากนี้การ
ทดลองในครั้งนี้ทําใหทราบถึงชนิดของสารปองกันเซลลจากการแชแข็งแหงและสูตรของสาร
ปองกันผสมที่ทําใหเชื้อมีการอยูรอดสูงแมผานการแชแข็งแหง นอกจากนี้ยังทําใหทราบถึงผลจาก
การปรับตัวตอความดันออสโมติกดวยซูโครส และความดันออสโมติกรวมกับความเย็นที่อุณหภูมิ 
10 องศาเซลเซียส ชวยเพิ่มความตานทานตอการแชแข็งแหงและการแชแข็งเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
-80 องศาเซลเซียส เปนเวลา 28 วัน ใหกับเชื้อ L. lactis และ L. sakei ไดเพียงเล็กนอย ดังนั้นหากนํา
กลาเชื้อแบบแชแข็งแหงที่ไดจากการทดลองมาทําการหมักปลาเพื่อทดสอบประสิทธิภาพในการ
ยับยั้งเชื้อที่แทจริงรวมทั้งศึกษาถึงคุณลักษณะของผลิตภัณฑปลาหมักที่ไดเชน กล่ิน สี รสชาติที่
เกิดขึ้น อาจทําใหเกิดการพัฒนาผลิตภัณฑปลาหมักใหมีจุลินทรียที่เปนประโยชนตอสุขภาพ 
ปราศจากจุลินทรียที่กอใหเกิดโรค อีกทั้งมีรสชาติเปนที่นาพอใจเพิ่มมากขึ้นอีกดวย 
 
         

 
 

 
 
 

 


