
  บทที่ 5 

สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 
 
 จากการวิเคราะหจํานวนแบคทีเรียกรดแลคติกจากตัวอยางแหนมปลากราย แหนมปลา
ชะโด เนื้อปลากราย และเนื้อปลาชะโดทั้งหมด 15 ตัวอยาง พบวามีจํานวนแบคทีเรียกรดแลคติกอยู
ในชวง 3.0×105 ถึงมากกวา 2.1×109 โคโลนีตอกรัม และไดคัดเลือกแบคทีเรียกรดแลคติกทั้งหมด 
138 ไอโซเลต นํามาศึกษาคุณสมบัติการยับยั้งเชื้อ Staphylococcus aureus TISTR 118, Pediococcus 
acidilactici TISTR 051, Lactobacillus bulgaricus TISTR 451 และ Listeria monocytogenes DMST 
11256 ดวยเทคนิค agar spot test พบวามีแบคทีเรียกรดแลคติกจํานวน 30 ไอโซเลตที่สามารถยับยั้ง
จุลินทรียที่นํามาทดสอบดังกลาวไดอยางนอย 1 ชนิด โดยเชื้อจุลินทรียที่ถูกยับยั้งมากที่สุดไดแกเชื้อ 
L. bulgaricus และเชื้อที่ถูกยับยั้งรองลงมาไดแกเช้ือ P. acidilactici สวนเชื้อ S. aureus และ  
L. monocytogenes ไมพบวามีแบคทีเรียกรดแลคติกไอโซเลตใดสามารถยับยั้งได และเมื่อนํา
แบคทีเรียกรดแลคติกที่ถูกคัดเลือกมาทดสอบการทนตอกรดแลคติก กรดไฮโดรคลอริก โซเดียม
คลอไรด และเกลือน้ําดี ในอาหารเหลว MRS พบวาแบคทีเรียกรดแลคติกสามารถทนตอกรด 
แลคติกที่พีเอชต่ําสุด 2.90  แบคทีเรียจํานวน 2 ไอโซเลตทนตอกรดไฮโดรคลอริกที่พีเอชต่ําสุด 2.20 
จํานวน 4 ไอโซเลตทนตอความเขมขนของโซเดียมคลอไรดสูงสุดรอยละ 9 จํานวน 2 ไอโซเลต 
และจํานวน 27 ไอโซเลตทนตอเกลือน้ําดีที่ความเขมขนสูงสุดรอยละ 5.25 และไดคัดเลือกแบคทีเรีย
กรดแลคติก 2 ไอโซเลตมาทําการจําแนกชนิด ซ่ึงพบวา ไอโซเลต 13IS3 คือ Lactococcus lactis ที่มี
คุณสมบัติสามารถยับยั้งเชื้อ L. bulgaricus ทนตอกรดแลคติกที่พีเอช 3.20 กรดไฮโดรคลอริกพีเอช 
2.20 โซเดียมคลอไรดเขมขนรอยละ 6.00 และเกลือน้ําดีเขมขนรอยละ 5.25 และไอโซเลต 13IS4 
คือ Lactobacillus sakei ซ่ึงมีคุณสมบัติสามารถยับยั้งเชื้อ P. acidilactici และ L. bulgaricus ทนตอ
กรดแลคติกที่พีเอช 2.90 กรดไฮโดรคลอริกพีเอช 2.20 โซเดียมคลอไรดความเขมขนรอยละ 6.00 
และเกลือน้ําดีความเขมขนรอยละ 5.25  

ในการศึกษาผลของสารปองกันเซลลความเขมขนรอยละ 9.1 ทั้งหมด 8 ชนิด ไดแก  
หางนม นมถั่วเหลือง ไขแดง ซูโครส แลคโตส กลูโคส ทรีฮาโลส และซอรบิทอล ตอการอยูรอด
ของเชื้อ L. lactis และ L. sakei จากผลการทดลองพบวาเชื้อ L. lactis สามารถอยูรอดไดสูงใน  
แลคโตส หางนม ซูโครส นมถั่วเหลือง และซอรบิทอล ซ่ึงสูงกวาในทรีฮาโลส กลูโคส และไขแดง
ตามลําดับ ขณะที่เชื้อ L. sakei สามารถอยูรอดไดสูงในหางนม และนมถั่วเหลือง รองลงมาเปน  
ทรีฮาโลส ซูโครส  แลคโตส ซอรบิทอล ไขแดง และกลูโคส ตามลําดับและเมื่อคัดเลือกสารปองกัน
เซลลที่ทําใหเช้ือ L. lactis และ L. sakei  มีจํานวนเซลลที่รอดชีวิตสูงหลังจากแชแข็งแหง 6  
ลําดับแรก ซ่ึงไดแก หางนม นมถั่วเหลือง ซูโครส แลคโตส ทรีฮาโลส และซอรบิทอล นํามาพัฒนา
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เปนสูตรผสมของสารปองกันผสมทั้งหมด 9 สูตร จากผลการทดลองพบวาเชื้อ L. lactis สามารถอยู
รอดไดสูงสุดหลังการแชแข็งแหงในสารปองกันผสมสูตรที่ 8 ซ่ึงประกอบดวยหางนมผง 8.73 กรัม 
แลคโตสรอย 3.97 กรัม ซูโครส 3.97 กรัม ทรีฮาโลส 3.97 กรัม และน้ํากล่ัน 79.36 กรัมตอ 100 กรัม
ของสวนผสมทั้งหมด ซ่ึงพบวามีการอยูรอดรอยละ 75.86 โดยมีปริมาณเซลลที่รอดชีวิตเพิ่มขึ้นรอย
ละ 11.69 ถึง 20.15  เมื่อเปรียบเทียบกับการใชสารปองกันเซลลเพียงชนิดเดียว ขณะที่เชื้อ L. sakei 
สามารถอยูรอดสูงสุดในสูตรสารปองกันผสมที่ประกอบดวย หางนมผง 8.73 กรัม แลคโตส 3.97 
กรัม ซูโครส 3.97 กรัม ทรีฮาโลส 3.97 กรัม และนมถั่วเหลือง (อัตราสวน 1:1) 79.40 กรัมตอ 100 
กรัมของสวนผสมทั้งหมด ซ่ึงมีการอยูรอดรอยละ 74.57 โดยเมื่อเปรียบเทียบปริมาณเซลลที่รอด
ชีวิตกับการใชสารปองกันเซลลเพียงชนิดเดียวมีปริมาณเซลลที่รอดชีวิตเพิ่มขึ้นรอยละ 9.51 ถึง 
18.15  
 ในการศึกษาผลของการปรับตัวตอความดันออสโมติกดวยซูโครสที่มีความเขมขน 0.3  
โมลารในอาหารเหลว MRS การปรับตัวตอความดันออสโมติกรวมกับความเย็นที่อุณหภูมิ 10  
องศาเซลเซียส ในสารปองกันเซลลและไมผานการปรับตัวตอการอยูรอดของเชื้อ L. lactis และ  
L. sakei ภายหลังการแชแข็งแหงพบวาเชื้อ L. lactis ที่ผานการปรับตัวตอความดันออสโมติก ผาน
การปรับตัวตอความดันออสโมติกรวมกับความเย็น และไมผานการปรับตัวในสารปองกันผสมสูตร
ที่ 8 มีจํานวนเซลลที่รอดชีวิตหลังการแชแข็งแหงใกลเคียงกันคือรอยละ 73.18, 75.46 และ 75.01 
ตามลําดับ สวนเชื้อ L. sakei ที่ผานการปรับตัวตอความดันออสโมติก และปรับตัวตอความดัน
ออสโมติกรวมกับความเย็นในสารปองกันผสมสูตรที่ 5 มีการอยูรอดใกลเคียงกัน (จํานวนเซลลที่
รอดชีวิตรอยละ 79.10 และ 77.22 ตามลําดับ) ซ่ึงสูงกวาเชื้อท่ีไมผานการปรับตัว (จํานวนเซลลที่
รอดชีวิตรอยละ 71.27)  

จากการศึกษาผลของการปรับตัวตอความดันออสโมติกดวยซูโครส  (ซูโครส 0.3 โมลาร 
ในอาหารเหลว MRS) และการปรับตัวตอความดันออสโมติกรวมกับความเย็น (10 องศาเซลเซียส) 
ตอการอยูรอดของเชื้อ L. lactis และ L. sakei ที่ผานการแชแข็งแหงและเก็บรักษาที่อุณหภูมิ -80 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 28 วัน พบวาเชื้อ L. lactis ที่ผานการปรับตัวตอความดันออสโมติกและเชื้อ
ที่ผานการปรับตัวตอความดันออสโมติกรวมกับความเย็นมีการอยูรอดหลังจากแชแข็งแหงใกลเคียง
กับเชื้อที่ไมผานการปรับตัว และพบวาเชื้อ L. lactis ที่ผานการปรับตัวตอความดันออสโมติกรวมกับ
ความเย็นมีการอยูรอดในระหวางเก็บรักษาสูงกวาเชื้อท่ีผานการปรับตัวตอความดันออสโมติกและ
เชื้อที่ไมผานการปรับตัวเพียงเล็กนอย ขณะที่เชื้อ L. sakei ที่ผานการปรับตัวทั้งสองทรีตเมนตมีการ
อยูรอดหลังการแชแข็งแหงสูงกวาเชื้อที่ไมผานการปรับตัว แตในการเก็บรักษาพบวาเชื้อ  L. sakei 
ปรับตัวทั้งสองทรีตเมนตไมไดมีผลชวยปองกันเซลลตอสภาพเครียดจากการแชแข็งที่อุณหภูมิที่ต่ํา
มากได 
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 จากการทดลองนี้ทําใหทราบถึงเชื้อที่มีคุณสมบัติเปนแบคทีเรียโพรไบโอติกที่ดีซ่ึงไดแก
เชื้อ  L. lactis และ L.  sakei แตอยางไรก็ตามความสามารถในการยับยั้งเชื้อจุลินทรียที่นํามาทดสอบ
ของเชื้อ  L. lactis และเชื้อ L. sakei ยังไมทราบแนชัดวาเกิดจากการสรางสารชนิดใด ดังนั้นหากได
ทําการคนควาวิจัยเพิ่มเติมวาเกิดจากสารชนิดใด สภาวะใดเหมาะตอการผลิตสารยับยั้ง อาจชวยเพิ่ม
ประสิทธิภาพในการยับยั้งเชื้อจุลินทรียที่กอใหเกิดโรคของเชื้อทั้งสองดียิ่งขึ้น นอกจากนี้การ
ทดลองในครั้งนี้ทําใหทราบถึงชนิดของสารปองกันเซลลจากการแชแข็งแหงและสูตรของสาร
ปองกันผสมที่ทําใหเชื้อมีการอยูรอดสูงแมผานการแชแข็งแหง นอกจากนี้ยังทําใหทราบถึงผลจาก
การปรับตัวตอความดันออสโมติกดวยซูโครส และความดันออสโมติกรวมกับความเย็นที่อุณหภูมิ 
10 องศาเซลเซียส ชวยเพิ่มความตานทานตอการแชแข็งแหงและการแชแข็งเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
-80 องศาเซลเซียส เปนเวลา 28 วัน ใหกับเชื้อ L. lactis และ L. sakei ไดเพียงเล็กนอย ดังนั้นหากนํา
กลาเชื้อแบบแชแข็งแหงที่ไดจากการทดลองมาทําการหมักปลาเพื่อทดสอบประสิทธิภาพในการ
ยับยั้งเชื้อที่แทจริงรวมทั้งศึกษาถึงคุณลักษณะของผลิตภัณฑปลาหมักที่ไดเชน กล่ิน สี รสชาติที่
เกิดขึ้น อาจทําใหเกิดการพัฒนาผลิตภัณฑปลาหมักใหมีจุลินทรียที่เปนประโยชนตอสุขภาพ 
ปราศจากจุลินทรียที่กอใหเกิดโรค อีกทั้งมีรสชาติเปนที่นาพอใจเพิ่มมากขึ้นอีกดวย 
 
         

 
 

 
 
 

 


