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บทคัดยอ 
 

อาหารหมักดองไดรับความสนใจในปจจุบันเนื่องจากผลิตภัณฑอาหารหมักดองนี้พบวามี
แบคทีเรียกรดแลคติกท่ีไดรับการยอมรับวาเปนแบคทีเรียท่ีปลอดภัย ดังนั้นผูวิจัยจึงมีความสนใจท่ี
ศึกษาปริมาณและชนิดของแบคทีเรียกรดแลคติกในผัก ผลไมดองทองถ่ิน และทดสอบประสิทธิภาพ
การยับยั้งแบคทีเรียกอโรค (S. aureus Bacillus sp. และ E. coli) ทําการทดลองจากตัวอยางผักและ
ผลไมดองในทองถ่ิน  6 ชนิด ไดแก ลูกเนียงดอง ผักเสี้ยนดอง ขม้ินขาวดอง ตะลิงปลิงดอง ลูกตะขบ
ดองและกระทอนดอง จากตลาดนัด อําเภอยะรัง จังหวัดปตตานี และตลาดสด อําเภอเมือง จังหวัด
ยะลา และนํามาเพาะเลี้ยงแบคทีเรียกรดแลคติกบนอาหาร MRS  agar ท่ีผสม Bromocresol purple 
0.004% พบวาจํานวนแบคทีเรียกรดแลคติกท้ังหมดอยูระหวาง 0.9 - 7×102 CFU/g  เม่ือคัดแยก
แบคทีเรียกรดแลคติกจนไดเชื้อบริสุทธิ์ พบวาสามารถคัดแยกไดท้ังหมด 19 ไอโซเลต หลังจากนําเชื้อ
แบคทีเรียกรดแลคติกท่ีคัดแยกไดท้ังหมดมาทดสอบประสิทธิภาพการยับยั้งดวยวิธีการ Agar well  
diffusion ผลปรากฏวาสามารถยับยั้งเชื้อ E. coli มีท้ังหมด 4 ไอโซเลต ไดแก S2, TA1, TA2, TA3, 
และแบคทีเรียท่ีสามารถยับยั้งเชื้อ S. aureus มีท้ังหมด 9 ไอโซเลต ไดแก S1, S2, TA1, TA2, TA3 
N4, N5, T และ P2  สวนเชื้อ Bacillus sp. ไมมีไอโซเลตใดสามารถยับยั้งไดเลย เม่ือเปรียบเทียบ
ขนาดวงของวงใสพบวา S1 สามารถยับยั้งเชื้อ S. aureus ไดมากท่ีสุด (20.87±0.2 มม.) คิดคา
เปอรเซ็นตของอัตราสวนของการยับยั้ง (%IR) มีคาเทากับ 85.23% รองลงมาคือ N5  (20.10 ±1.1 
มม.) %IR มีคาเทากับ 81.46% และอันดับท่ีสามคือ T (16.89 ±2.1 มม.)  %IR มีคาเทากับ 65.49% 
เม่ือนํามาทดสอบทางชีวเคมีบางประการ พบวา    ไอโซเลต S1 และ N5 มีแนวโนมอยูในจีนัส 
Lactobacillus  ไอโซเลต T มีแนวโนมอยูในจีนัส Lactococcus  เม่ือทดสอบการยับยั้งตํ่าสุดดวยวิธี 
Spot-on-lawn method พบวา S1 ซ่ึงแยกจากผักเสี้ยนดองสามารถยับยั้ง S. aureus ตํ่าสุดเทากับ 
200 U/ml  ขอมูลท่ีไดจากการวิจยัครั้งนี้สามารถนําไปตอยอดในการศึกษาคุณสมบัติโพรไบโอติกและ
การใชกลาเชื้อบริสุทธิ์เพ่ือยกระดับการผลิตอาหารหมักพ้ืนบาน 
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ABSTRACT 

Currently interested in the fermented food product are found to contain 

bacteria, lactic acid bacteria that have been accepted as safe. Therefore, this 

researcher was interested in the amount and type of lactic acid bacteria in Local 

vegetables and fruits pickled. Performance tests and inhibition pathogenic bacteria   

(S. aureus, Bacillus sp. and E. coli) by testing samples of local fruits and vegetables 

pickled in six samples. Including Look-Niang pickled, tare pickled, white turmeric 

pickled, Ta-ling Pling pickled, Takhop pickled and Santol pickled from Market Yarang, 

Pattani and market the city of Yala.. Cultivation of lactic acid bacteria was cultivate 

on MRS agar + bromocresol purple 0.004%. The results showed that amount of lactic 

acid bacteria are between 0.9-7 × 102 CFU/g, isolated as a pure culture. The 

collection of 19 isolations were test inhibited by Agar well diffusion method, the 

results showed that inhibition of E. coli isolations, including S2, TA1, TA2, and TA3. 

Bacteria’s inhibition of isolated S. aureus , including S1, S2, TA1, TA2, TA3 N4, N5, T 

and P2. Bacillus sp. isolated without any inhibition at all. Comparing the size of the 

clear zone was found S1 inhibition of S. aureus; as the most (20.87 ± 0.2 mm). The 

percentage of Inhibition Ratio; %IR is equal to 85.23%, followed by the N5 (20.10 ± 

1.1 mm). %IR is equal to 81.46%, and the third was T (16.89 ± 2.1 mm.) % IR is equal 

to 65.49%. Biochemical tests showed that some isolated S1 and N5 were likely in the 

genus Lactobacillus, but T isolation was likely in the genus Lactococcus. The tests 

with minimum inhibitory with spot-on-lawn method that S1, which can inhibit          

S. aureus isolated from tare pickled minimum of 200 U/ml. The data which is 

obtained can be reproduced features probiotic starter culture and purification in 

order to raise local food. 
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บทท่ี1 

บทนํา 

 

1.1 ความสําคัญและที่มาของปญหา 

ผักและผลไมดองทองถิ่น เปนภูมิปญญาทองถิ่นที่ไดสืบทอดความรู โดยนําวัตถุดิบที่มีอยูใน

ทองถิ่นทําการหมักหรือดองเพื่อเปนการรักษาคุณภาพอาหารใหยาวนาน และเปนการถนอมอาหาร

กอนที่ฤดูกาลผลผลิตจะผานไป ซึ่งสวนใหญจะนิยมใชในครัวเรือน โดยไมคํานึงถึงความปลอดภัยและ

การกอโรคที่สงผลตอรางกายในอนาคต 

ปจจุบันผูบริโภคไดเพิ่มความสนใจในการเลือกที่จะบริโภคผลิตภัณฑอาหารที่มีสวนสงเสริม

สุขภาพกันมากข้ึน เปนผลิตภัณฑหนึ่งไดรับความสนใจอยางมากคือผลิตภัณฑอาหารหมักแบคทีเรียกรด

แลคติก ซึ่งแบคทีเรียที่ไดรับการยอมรับวาเปนแบคทีเรียที่ปลอดภัย (generally recognized as safe 

bacteria; GRAS status) เปนแบคทีเรียที่มีบทบาทสําคัญในการถนอมอาหาร โดยทําใหเกิดการปรับคา 

pH ของวัตถุดิบ  ซึ่งเปนตัวแปรที่สําคัญในการรักษาผลิตภัณฑ ชวยเปลี่ยนแปลงลักษณะรสชาติ เนื้อ

สัมผัส กลิ่น และคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑอาหารหมัก แบคทีเรียกรดแลคติกบางสายพันธุยังมี

คุณสมบัติเปนโพรไบโอติก ซึ่งมีประโยชนตอมนุษยและสัตว ทําใหเกิดสมดุลของจุลินทรียในระบบ

ทางเดินอาหาร และผลิตสารที่มีฤทธิ์ในการยับยั้งแบคทีเรียกอโรคเพื่อทําใหเกิดความปลอดภัยตอ

ผูบริโภค เปนตน (Hector et al., 2009) 

ผลิตภัณฑอาหารหมักในปจจุบันไดมีการแปรรูปผลิตภัณฑจากวัตถุดิบในทองถิ่น อาทิเชน ลูก

เนียงดอง ขมิ้นขาวดอง ผักเสี้ยนดอง ลูกตะขบดอง ตะลิงปลิงดอง มะขามดอง มะกอกดอง สะตอดอง 

มะปรางดอง และอื่นๆอีกมากมาย ซึ่งผลิตภัณฑอาหารหมักที่ผลิตจากพืชผักเปนอาหารที่มีประโยชน

เนื่องจากผักมีสารตานอนุมูลอิสระ วิตามิน เสนใยในอาหาร และแรธาตุสูง แตสําหรับในทวีปเอเชีย

รวมทั้งประเทศไทยผลิตภัณฑผักดองยังคงเปนการหมักแบบธรรมชาติจากจุลินทรียที่อยูบริเวณผิว

ภายนอกของพืช โดยอาศัยการควบคุมสภาวะในการหมักใหเหมาะสมเพื่อจุลินทรียที่ตองการเจริญไดดี 

ซึ่งเปนวิธีการยืดอายุการเก็บรักษาผักและผลไม และเปนวิธีการงาย (Wang et al., 2010) ในระดับ

อุตสาหกรรมมีการใชแบคทีเรียเปนหัวเชื้อตั้งตนเพื่อเติมลงในอาหารจะมีผลกลิ่น รส และเนื้อสัมผัสของ

อาหาร นอกจากนี้กลุมของแบคทีเรียกรดแลคติก อาทิ Lactolacillus spp. และ Bifidobacterium 

spp.ยังมีคุณสมบัติที่ทนตอกรดและน้ําดี ทําใหสามารถมีชีวิตอยูรอดในระบบทางเดินอาหารอันเปน
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คุณสมบัติที่สําคัญของการเปนโพรไบโอติก ซึ่งหมายถึงจุลินทรียที่กอใหเกิดประโยชนตอรางกายของ

สิ่งมีชีวิตที่มันอาศัยอยูโดยการคงสภาพสมดุลของจุลินทรียในระบบทางเดินอาหาร ทําใหเกิดความ

ตานทานตอจุลินทรียในสําไส จึงมีประโยชนตอสุขภาพของผูบริโภค           

ดังนั้นงานวิจัยนี้มีความสนใจที่จะศึกษาการคัดเลือกเชื้อบริสุทธิ์ของแบคทีเรียกรดแลคติกที่มี

คุณสมบัติในการยับยั้งแบคทีเรียกอโรคในระบบทางเดินอาหารจากผักและผละไมหมักดองทองถิ่น 

ศึกษาการทดสอบปริมาณและประสิทธิภาพการยับยั้งต่ําสุด ยังเปนแนวทางในการนํามาประยุกตใช

ผลิตภัณฑอาหารหมักชนิดตางๆที่มีประโยชนตอผูบริโภค 

 

1.2  วัตถุประสงคการวิจัย 

1.2.1 เพื่อคัดเลือกแบคทีเรียกรดแลคติกในผักและผลไมดองทองถิ่น 

1.2.2 เพื่อทดสอบความสามารถของแบคทีเรียกรดแลคติกตอการยับยั้งแบคทีเรียกอโรค  

1.2.3 เพื่อระบุจีนัสแบคทีเรียกรดแลคติกจากผักและผักผลไมดองทองถิ่น 

1.2.4 ทดสอบประสิทธิภาพการยับยั้งต่ําสุด (Minimum Inhibitory Concentration; MIC) 

   

1.3 ขอบเขตการวิจัย 
 1.3.1 เก็บตัวอยางผักและผลไมดองทองถิ่น ไดแก ลูกเนียงดอง ขมิ้นขาวดอง ผักเสี้ยนดอง ลูก

ตะขบดอง ตะลิงปลิงดอง และกระทอนดอง  

 1.3.2 ศึกษาการยับยั้งการเจริญของเชื้อ E. coli, S. aureus และ Bacillus sp. 

 

1.4  ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ  
1.4.1 ทราบแบคทีเรียกรดแลคติกในผักและผลไมดองทองถิ่น 

 1.4.2 ทราบจีนัสแบคทีเรียกรดแลคติกจากผักและผักผลไมดองทองถิ่นที่คัดแยกได 

1.4.3 ทราบประสิทธิภาพการยับยั้งต่ําสุด (Minimum Inhibitory Concentration MIC) ได 
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บทท่ี 2 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

2.1 อาหารหมัก 
 อาหารหมัก (Fermented food) เปนกระบวนหนึ่งที่ยอมรับวาเปนกรรมวิธีที่ใชในการถนอม

อาหาร เปนกระบวนการที่ทําใหสารประกอบของอาหารเปลี่ยนไป เกิดการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีโดย

ปฏิกิริยาของเอนไซมที่จุลินทรียผลิตขึ้น เชน อะไมเลส (amylase) ไลเปส (lipase) และโปรตีเอส 

(protease) โดยกระบวนการหมักอาหารทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงทางคุณลักษณะของวัตถุดิบ เชน 

คุณคาของอาหารเนาเสีย รสชาติที่เปนเอกลักษณของอาหารหมัก เพิ่มกลิ่น เนื้อสัมผัส โปรตีน วิตามิน 

กรดอะมิโนจําเปน สามารถรักษาอาหารไดนานขึ้น (Holzepfel, 2002) จุลินทรียที่เปนตัวหมักคือ

แบคทีเรียกรดแลคติกพบไดทั้งในเนื้อสัตว ผักและผลไม แบคทีเรียกรดแลคติกเปนกลุมที่แบคทีเรียที่มี

ความสามารถในการหมักน้ําตาลกลูโคสและทําใหแบคทีเรียกรดแลคติกเปนผลิตภัณฑหลักในการหมัก 

 ผลิตภัณฑอาหารหมักดองพื้นบานจัดเปนศิลปะพื้นบานอยางหนึ่งที่มีการถายทอดตอๆกันมา 

ตองอาศัยเทคนิคและเคล็ดลับเพื่อใหไดอาหารหมักดองที่มีลักษณะที่ตองการ อาหารหมักดองเปน

อาหารหมักธรรมชาติอาจมีการปนเปอนของเชื้อโรค แตหากไดนําอาหารหมักดองพื้นบานที่เตรียมอยาง

ถูกหลักอนามัยยอมทําใหอาหารหมักดองคุณภาพดีและเปนที่ยอมรับของผูบริโภคมากยิ่งขึ้น ดั้งนั้นจึงมี

การพัฒนาอาหารหมักทองถิ่นเพ่ือรักษาคุณภาพของอาหารใหนานขึ้น 

 

 2.1.1  ผลิตภัณฑผักและผลไมดอง (Fermented vegetable and fruits product) 

          ผักดองและผลไมเปนวิธีการถนอมอาหารที่ใชกันมานานเพื่อชะลอการเนาเสียของผัก

และผลไม เปนการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑไดหลายเดือนโดยไมตองอาศัยหองเย็น ลงทุนนอย ใช

เครื่องจักรนอย และไมตองอาศัยเทคโนโลยีชั้นสูงในการผลิต กระบวนการดองเริ่มขึ้นจากความตองการ

ของมนุษยเพื่อยืดอายุการเก็บอาหารเพื่อใชในระหวางฤดูกาลของผลผลิตนั้นๆ หรือเพื่อไวบริโภคใน

ระหวางเดินทางไกล นอกจากเหตุผลยืดอายุแลวการดองยังใหเกิดลักษณะเฉพาะในดานกลิ่นรสที่เปนที่

ชื่นชอบของผูบริโภค ปจจุบันการบริโภคผักดองยังเปนที่นิยมในประเทศสหรัฐอเมริกาผักดองที่มียอด

จําหนายสูงสุดไดแก แตงกวาดอง หนอไมดอง เปนตนการทําผักดอง เปนการทําใหผักสามารถเก็บไว

บริโภคไดนานขึ้น โดยการนํามาแปรรูป ซึ่งในการดองสวนใหญเกิดการกิจกรรมของแบคทีเรียแลคติก 

ผักที่นิยมมาดองสวนมากจะเปนกะหล่ําปลีดอง หอม แตงกวา หนอไม เปนตน ปจจุบันการดอง

อุตสาหกรรมการคาในประเทศไทยที่เปนรูจักของคนทั่วไป (Steinkraus, 1997) 
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 2.1.2 วิธีการถนอมอาหารหมักดองตามความเขมขนของเกลือ แบงเปน 2 กลุมดังนี้ 

   2.1.2.1 การดองผักและผลไม โดยใชเกลือปริมาณ 2.5-5% เพื่อใหแบคทีเรียแลคติก  

ที่ติดมากับผลิตผลทางการเกษตรสรางกรดแลคติกจนไดความเขมขนของกรดแลคติก หลังกระบวนการ

หมักประมาณ 1% ผลิตภัณฑบริโภคทันที กรรมวิธีการดองสามารถทําไดโดยใชน้ําเกลือ เชน หนอไม

ดอง ผักกาดดองเปรี้ยว หรือการดองดวยเกลือแหง เชน กะหล่ําปลีดอง และกิมจิ  

   2.1.2.2 การดองผักและผลไมโดยใชเกลือความเขมขน 6-12% ทําใหเกิดการหมักดวย

จุลินทรีย ผลิตภัณฑกลุมนี้เรียกวา salt-stock pickles กอนนํามาแปรรูปผลิตภัณฑตางๆ ตองนําผัก 

ผลไมมาแชน้ําหรือเปลี่ยนน้ําหลายๆครั้ง เพื่อชะลางเกลือออกทําใหความเค็มลดลง เชน ผักกาดดอง 

มะกอกดอง แตงกวาดอง เปนตน 

 

 2.1.3 ขั้นตอนการหมักดองผักและผลไม 

  2.1.3.1 ลางภาชนะที่บรรจุอาหารใหสะอาด ลวกหรือตมในน้ําเดือด 10-15 นาที แลว

ผึ่งบนตะแกรงใหแหง 

  2.1.3.2 ปอกเปลือกผลไม หั่น ตัด หรือแตงเปนชิ้นตามที่ตองการ 

  2.13.3 เตรียมสวนผสมโดยอาจผสมเกลือกับน้ํา น้ําสมสายชูกับน้ําเกลือ น้ํา และ

เครื่องเทศเขาดวยกันทําการตมใหเขากันแลวกรองทิ้งใหเย็น 

  2.1.3.4 สวนผสมทั้งหมดใสลงภาชนะบรรจุอาหาร ทําการดอง 5-7 วัน รับประทาน 

 2.1.4 พืชในทองถิ่นที่นํามาหมักดอง 

         2.1.4.1. ลูกเนียง เปนไมตนขนาดกลางสูง 10-15 เมตรเปลือกตนสีเทาหรือน้ําตาลออน

ปนเทาเรือนยอดเปนพุมกลมใหญดอกสีขาวขนาดเล็กออกเปนชอผลเปนฝกแบนเปนเกลียวไปทาง

เดียวกันคลายรูปเกือกมาผิวสีน้ําตาลคล้ําหรือน้ําตาลอมมวงเมล็ดมีลักษณะคลายเมล็ดถั่ว 2 ฝา         

ลูกเนียงนับเปนผักที่มีคุณคาทางอาหารคือแคลเซียมฟอสฟอรัสและเหล็กมีกรดอะมิโน 18 ชนิดเปนตน 

ลูกเนียงหรือเมล็ดเนียงเปนผักที่นิยมรับประทานกันโดยเฉพาะทางภาคใตซึ่งนิยมรับประทานเปนผักสด

ใชลูกออนปอกเปลือกจิ้มน้ําพริกหรือรับประทานรวมกับอาหารรสเผ็ด 

          ประโยชน นิยมรับประทาน เชน จิ้มน้ําพริก หรือ รับประทานรวมกับอาหารรส

เผ็ด ไดแก แกงสม แกงกะทิ และขนมจีน นอกจากนี้ ยังใชเปนอาหารหวานพวกขนม คือนําลูกเนียงมา

ตมแลวจิ้มมะพราวกิน นอก จากนี้ลูกเนียงยังมีสรรพคุณรักษาโรคเบาหวาน 

 2.1.4.2  ขมิ้นขาวหรือวานมวง เปนพืชลมลุกที่มีเหงาใตดิน จัดอยูในสกุลเดียวกับ

ขมิ้นชัน ขมิ้นขาวปลูกงายและไมคอยมีโรคหรือแมลงศัตรูพืชรบกวน มีดอกออกเปนชอสวยงาม จึง
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เปนไดทั้งพืชสวนครัวและไมประดับ ลําตนขมิ้นขาวที่นิยมนํามากินกันก็คือ เหงาออน ซึ่งมีกลิ่นหอม 

เนื้อกรอบ รสเผ็ดรอนและเจือขมเล็กนอย รสจะเผ็ดกวาขา แตก็ไมมากเทาขิง 

             ประโยชน เหงาสด นํามารับประทานเปนผักสดรวมกับน้ําพริก หรือนําไปยํา 

แกง มีสรรพคุณชวยยอยอาหาร ขับลม และลดอาการจุกเสียดแนนทอง ขมิ้นขาวยังชวยใหเจริญ

อาหาร ขับปสสาวะ ลดอาการอักเสบรักษาแผลในกระเพาะ และชวยขับน้ํานมสําหรับสตรีที่อยู

ในชวงใหนมบุตร 

 2.1.4.3  ผักเสี้ยน เปนไมลมลุก เนื้อออน สูงไมเกิน 1 เมตร แตกกิ่งกานเปนพุมกวาง 

ตามลําตนและกิ่งกาน มีตอมขนออนปกคลุม ดอกออกเปนชอปลายกิ่ง กลีบดอกขาว หรือเหลือบมวง 

ดอกมีลักษณะเปนเสนยาวเล็กคลายเสี้ยน จึงเรียกชื่อวา ผักเสี้ยนดองหมายถึงผลิตภัณฑที่ไดจากการนํา

ผักเสี้ยนที่สดและอยูในสภาพดีมาลางใหสะอาดผึ่งใหสะเด็ดน้ําหั่นเปนชิ้นยาวตามตองการดองใน

น้ําเกลือหรือคลุกผสมกับเกลืออาจเติมสวนผสมอื่นเชน นํ้าซาวขาว ขาวสุก หมักไวในระยะเวลาที่

เหมาะสมอาจนํามาดองในน้ําปรุงรสอีกครั้ง 

   ประโยชนนิยมรับประทานกับขาวสวย ตมจิ้มน้ําพริก และสามารถใชยา

รักษาโรค โดยใชใบ มีฤทธิ์ทําใหผิวหนังรอนแดง นําใบมาบดหรือตําใชทาแกปวดเมื่อยทําใหเลือดมาเลี้ยง

ตรงบริเวณนั้นเพิ่มขึ้น น้ํามันจะเปนยาแกปวดหู ใบของผักเสี้ยนมีรสขม ชวยขับเสมหะ มีฤทธิ์ขับพยาธิ

ไสเดือน เปนตน 

ผักเสี้ยนดองสูตรภาคใต ผักเสี้ยนดอง ภาษามลายูเรียกวา ‘ยือโฆะมาแม’ ใน

ชุมชนมุสลิมนิยมกินเปนผักเหนาะ วิธีรับประทานใหนํามาขยี้กับพริก ปลายาง แลวคลุกในน้ําผักดอง

รับประทานเปนกับขาว คนเฒาคนแกชอบรับประทานกันมาก โดยเฉพาะเปนอาหารในชวงถือศีลอด 

และวันละศีลอด เพราะคนแกมักจะกินเพื่อใหเจริญอาหาร 

สวนประกอบ ผักเสี้ยน 2-3 กํามือ เกลือ 1 ชอนโตะ ขาวสุก 2-3 ชอนโตะ 

หรือน้ําซาวขาวพอทวมผักเสี้ยน 

วิธีทํา นําผักเสี้ยนที่โตเต็มที่แตยังไมออกดอก ตัดเอาเฉพาะยอด ลางให

สะอาด นําไปผึ่งลมพอเฉา นํามาเคลาเกลือใหทั่ว ตามดวยขาวสุกเคลาใหเขากัน ใสในภาชนะแกวหรือ

ภาชนะเคลือบที่มีฝาปด ใสน้ําหรือน้ําซาวขาวพอทวม ปดฝา เก็บไว 2-3 วันก็สามารถนํามารับประทาน

ได (คม ชัด ลึก, 2556) 

 2.1.4.4. กระทอน เปนไมผลเขตรอนเปนไมยืนตน ขึ้นตามปาดิบชื้น บนพื้นที่ราบต่ํา 

และพบขึ้นหางๆ ตามหุบเขาจนถึงที่สูงระดับน้ําทะเลประมาณ 800 เมตร เปนพืชไมที่สูงประมาณ 15-

30 เมตร อายุขัยเฉลี่ยประมาณ 40-50 ป เปลือกตนสีเทา ใบประกอบมีใบยอย 3 ใบ การเกาะติดของใบ

บนกิ่งแบบเรียงสลับ มีขนาดกวาง 6-15 เซนติเมตร ยาว 8-20 เซนติเมตร 
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   ประโยชนทางอาหาร ใชแกง ดอง ทํากระทอนแชอิ่ม ทํากระทองทรงเครื่อง 

ตํากระทอนและผลสุกรับประทานเปนผลไม และสรรพคุณทางยา โดยใชสวนราก เพราะมีรสฝาด 

สามารถรักษาเปนยาสามัญประจําบาน เชน แกทองรวง บิดมูกเลือด ถอนพิษไข แกไขรากสาด ดับพิษ

รอนใน เปนตน 

 2.1.4.5 ตะลิงปลิง เปนผลไมยืนตนขนาดเล็กมีถิ่นกําเนิดในอินโดนิเซีย และพบตาม

ชายทะเลในประเทศบราซิล แตสามารถปลูกไดทั่วทุกภูมิภาคทุกพื้นที่ของประเทศไทย เปนพืชที่ปลูก

คอนขางงายสามารถพบไดตามสวนบาน ออกผลตามกิ่งกานและลําตนเปนพวงแนน ตะลิงปลิงเปนผลไม

ที่อยูในตระกูลเดียวกับมะเฟอง เมื่อตนโตเต็มที่จะมีความสูง 5-7 เมตร ผลกลมยาวปลายแหลม มีรส

เปรี้ยวมาก 

 ประโยชนทางอาหาร ใชแกง  และรับประทานเปนผลไม แกง จิ้มน้ําพริก 

ตะลิงปลิงมีสรรคุณทางยา เชน แกพิษรอนใน กระหายน้ํา ฝาดสมาน บํารุงกระเพาะอาหาร แกโลหิต

ตามกระเพาะอาหาร แกริดสีดวงทางทวาร แกคัน แกคางทูม เปนตน  

 2.1.4.6 ลูกตะขบหรือตนอัมพวา เปนพืชที่หายาก บางตนมีอายุกวารอยป เปนพืช

ดอกที่ออกตามตน ดอกจะอยูรวมกันเปนกระจุก กานดอกมีเกล็ดสีน้ําตาลหุมอยูรวมกันเปนกระจุก กาน

ดอกมีเกล็ดสีน้ําตาลหุมอยูดอกมีสีเหลือง ขาวแซมมวงเล็กนอยผลมีรูปรางแบน คลายมะมวง แตมีรอย

หยักไมนาดู ผลออนมีสีน้ําตาลแกมเขียวเมื่อเจริญขึ้นมีสีเหลือง ผลดิบมีรสคลายมะมวงดิบ เมื่อผากลาง

จะมีลักษณะเมล็ดคลายมะมวง ผลสุกขนาด ใหญประมาณ ๒๐๐ กรัมมีสีเหลือง และเมล็ดสีน้ําตาล เมื่อ

ออกผลแลวนาน ๒ - ๓ เดือนจึงสุก 

 ประโยชน ใช ได โดยตรงจากผลที่สุก สามารถรับประทานผลสดได

เชนเดียวกับผลไมอ่ืนๆ แตรสชาติตางจากผลไมอ่ืนๆ มีรสหวานอมเปรียว เนื้อกรอบ ถาสุกจะนิ่ม ทั้งกลิ่น

และรสชาติคลายกับชมพูสาแหรก 

 

2.2  แบคทีเรียกรดแลคติก 

 

 แบคทีเรียกรดแลคติก คือ เปนกลุมแบคทีเรียที่สรางกรดแลคติกเปนสารเมตาบอไลททุติยภูมิ 

พบในอาหารหลายชนิด โดยเฉพาะในนม ผัก และผลไม ในการเจริญของแบคทีเรียกลุมนี้สวนมากเปน

แบคทีเรียที่เจริญในสภาวะที่ไมมีอากาศ แตในสภาวะที่มีอากาศก็ไมตาย แบคทีเรียกรดแลคติกขาดสาร

ไซโตโครม (Cytochomes) และฟอไฟรลิน (Porphyrins) จึงไมใหเอนไซมคะตะเลสและออกซิเดส 

แบคทีเรียกลุมนี้ไดออกซิเจนโดยผานเอนไซมฟลาโวโปรตีนออกซิเดส (Flavoprotien oxidases) และ

ใชออกซิเจนนี้สรางไฮโดรเจนเปอรออกไซด หรือ หรือใชเพื่อออกซิไดส NADH ที่เกิดขึ้นในระหวาง

กระบวนการไฮโดรจิเนชันของน้ําตาล (สุมณฑา, 2549) แบคทีเรียกรดแลคติกมีความสามารถในการ
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หมักน้ําตาลกลูโคสและทําใหเกิดกรดแลคติกเปนผลิตภัณฑหลักในการหมัก (นุชจิรา, 2551)แบคทีเรีย

กลุมนี้มีลักษณะทั่วไป คือ จัดอยูใน Family Lactobacillaceae สามารถยอมติดสีแกรมบวก มีรูปราง

กลมและรูปรางทอน มีการจัดเรียงคู คูสี่ และโซยาว เปนตน ไมสรางสปอร ไมเคลื่อนที่ ไมสรางเอนไซม

คะตะเลส (Axelsson, 1993) 

 แบคทีเรียกรดแลคติกจัดวาเปนจุลินทรียที่มีความปลอดภัย (generally recognized as safe 

bacteria; GRAS status) ซึ่งมนุษยไดนํามาใชประโยชนมานานนับศตวรรษ โดยนําไปใชในการถนอม

อาหารใชเปนจุลินทรียโพรไบโอติกในอาหารหลายประเภท เนื่องจากแบคทีเรียกรดแลคติกมีคุณสมบัติที่

เหมาะสมหลายประการ โดยสามารถผลิตสารยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรียหลายชนิด  เชน 

แบคเทอริโอซิน(Bacteriocin) กอโรคทางระบบทางเดินอาหาร และกรดอินทรียตางๆ นอกจากนี้ยัง

สามารถสรางเอกลักษณจําเพาะที่มีผลตอลักษณะกลิ่นและรสชาติอาหาร(ภวัต,2544) แบคทีเรียกลุมนี้

พบมากในอาหารหมักดอง 

 2.2.1 ลักษณะทั่วไปของแบคทีเรียกรดแลคติก 

          แบคทีเรียกรดแลคติก (Lactic Acid Bacteria : LAB) เปนแบคทีเรียที่จัดอยูใน (family 

Lactobacillaceae) ยอมติดสีแกรมบวก เซลลจะมีรูปรางทั้งแบบกลม (cocci) และแบบทอน (rods) 

ไมสรางสปอร ไมมีการเคลื่อนที่ ไมสรางเอนไซมคะตะเลส มีการจัดเรียงตัวเปนสายโซ เปนคู และเปน

กลุม ทนตอสภาวะที่มีอากาศ เจริญไดในที่ที่มีอากาศ (aerobe) และที่ที่ไมมีอากาศ (anaerobe) ทน

ความเปนกรด ตองการสารอาหารสูงในการเจริญ ขาดเอนไซมไซโตโครม และไดรับการยอมรับวาเปน

แบคทีเรียที่ปลอดภัย (สิรินดาและคณะ, 2554) แบคทีเรียกรดแลคติกสามารถเจริญเติบโตที่อุณหภูมิอยู

ในชวง2-53 องศาเซลเซียส อุณหภูมิที่เหมาะสมอยูในชวง 30-40 องศาเซลเซียส ชวงพีเอชที่เหมาะสม 

5.58-6.20 แตทั่วไปแลวเจริญไดที่ pH นอยกวาหรือเทากับ 5 โดยอัตราการเจริญเติบโตจะลดลงก็

ตอเมื่ออยูสภาพที่เปนดางหรือเปนกลาง (อัจฉรา, 2549 )แบคทีเรียกรดแลคติกสามารถเจริญไดดีใน

สภาวะที่ที่มีความเขมขนของโซเดียมคลอไรด (NaCl) สูง และมีความสําคัญในกระบวนการหมัก 

เนื่องจากสามารถผลิตกรดและสารใหกลิ่นรส จึงนิยมมาใชในการประยุกตวัตถุดิบอาหารและมาใชใน

การถนอมอาหาร ซึ่งสามารถสรางสารไดหลายชนิด ไดแก เอทานอล กรดอินทรีย ไฮโดรเจนเปอร

ออกไซด (H2O2) คารบอนไดออกไซด และไดอะซิติล (อุษณีย และคณะ, 2556) 

 2.2.2 แหลงที่พบของแบคทีเรียกรดแลคติก 

          แบคทีเรียกรดแลคติกสามารถพบไดทั่วไปในธรรมชาติและระบบยอยอาหารของมนุษย

และสัตว และยังเปนจุลินทรียที่ปะปนมาในวัตถุดิบตามธรรมชาติ นอกจากนี้ยังพบไดในระบบทางเดิน

หายใจ ระบบทางเดินอาหาร และลําไสของมนุษย (กฤษณา, 2552) แบคทีเรียกรดแลคติกสามารถคัด
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แยกไดจากอาหารหมัก (fermented food) อาหารหมักดองทั่วไป ที่สามารถพบไดงายคือ อาหารหมัก

จากนม เชน เนยแข็ง โยเกิรต นมเปรี้ยว และยังพบในผักดอง ผลไมดอง ผลิตภัณฑจากขาว ผลิตภัณฑ

จากเนื้อและปลา (สิรินดา และคณะ, 2554) 

 2.2.2.1 อาหารหมักดองจากพืช  

  ผักที่นิยมนํามาดอง ไดแกกะหล่ําปลี หอม แตงกวา หนอไม และผลไมที่นิยม

นํามาดอง ไดแก มะขาม มะมวง มะกอก เปนตน ปจจุบันการแปรรูปมีทั้งระดับครอบครัวและดองเปน

อุตสาหกรรมเพื่อการคาในประเทศไทยผักดองในลักษณะนี้ซึ่งเปนที่รูจักกันทั่วไปไดแก ผักเสี้ยน

ดอง หนอไมดอง หอมดอง ผักกาดดอง  ซึ่ งแบคที เรียกรดแลคติกที่พบในการดองผักเสี้ ยน 

ไดแก Leuconostoc mesenteroides, L. plantarum,  L. brevis, L. buchineri, L. fermentum 

และ Pediococcus cerevisiae (ปนมณ,ี 2547) 

 2.2.2.2 อาหารหมักท่ีไดจากสัตว  

  ผลิตภัณฑนม ไดแก นมเปรี้ยวมักพบ Lactobacillus acidophilus      และ 

L. bifidus ในยาคูลทมักพบ L. casei   ในโยเกิรตมักพบ Lactobacillus bulgaricus, 

Bifidobacterium sp., L. acidophilus และ Streptococcus themophilus ในเนยแข็งมักพบ 

Leuconostoc sp., Lactococcus cremoris และ Lc. Lacctis  (Schrezenminer and de Verse, 

2001)  

                              ผลิตภัณฑจากเนื้อ ไดแก แหนม ไสกรอกเปรี้ยว มักพบแบคทีเรียกรดแลคติก  

L. plantarum, L. brevis และ Pediococcus sp. (Swetwiwathana et al., 2009)  

                              ผลิตภัณฑที่ไดจากปลา ไดแก ปลารา ปลาเจา ปลาสมฟกไตปลาและไขปลา

ดอง มักพบ Lactobacillus plantaram, Lueconostoc sp, Pidiococcus acidococcus และ 

Streptoccoccus sp. (Swetwiwathana et al., 2009) 

 

2.3 การจัดกลุมและจําแนกแบคทีเรียกรดแลคติก 

 

      การจัดจําแนกแบคทีเรียกรดแลคติกมีการเปลี่ยนแปลงอยางตอเนื่อง ในอดีตนั้นอาจหมายถึงกลุม

โคลิฟอรมดวย ปจจุบันแมไมมีนิยามที่ชัดเจนและเปนเอกฉันทแตลักษณะพื้นฐานซึ่งยอมรับทั่วไปของ

แบคทีเรียกลุมนี้ คือ ไมสรางสปอร ไมสรางเอนไซมคะตะเลส ขาดเอนไซมไซโตโครม ทนตอสภาวะมี

อากาศ (Aerolerant) ทนตอความเปนกรด ตองการอาหารสูงตอการเจริญเติบโต และผลผลิตกรด     

แลคติกเปนผลิตภัณฑหลังจากการหมักน้ําตาล 
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 2.3.1 กลุมของแบคทีเรียกรดแลคติก 

       แบคทีเรียกรดแลคติกเมื่อแบงตามรูปรางและการเรียงตัว สามารถแบงไดเปน 3 กลุม 

  2.3.1.1 เชื้อรูปรางแทงหรือทอน ไดแก Lactobacillus, Bifidiobacterium และ 

Carneobacterium 

        2.3.1.2 เชื้อรูปรางกลม โดยมีการแบงเซลล 2 ระนาบเปน 4 เซลล ไดแก Aerococcus, 

Tetragenococcus และ Pediococcus 

 2.3.1.3 เชื้อรูปรางกลมคูหรือสายโซ ไดแก Streptococcus, Enterococcus 

Lactococcus, Vagococcus และ Leuconostoc (อัจฉรา, 2549) 

 2.3.2 กระบวนการหมักกรดแลคติก 

        กระบวนการหมักที่กิดกรดแลคติกจะมีระดับความเปนกรดสูง เนื่องจากมีคา pH ตาทําให

ประสิทธิภาพการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่น-รีดักชั่นต่ํา ทําใหสามารถยับยั้งการเจริญของจุลินทรียอื่นที ่ 

ไมตองการ    ในกระบวนการหมักกรดแลคติก (จิราวรรณ, 2547) แบคทีเรียกรดแลคติกสามารถแบง 

ตามความสามารถในการหมักน้ําตาลได 2 กลุมใหญ ไดแก homofermentative  และ 

heterofermentative  

   2.3.2.1 Homofermentative   

    สามารถสรางกรดแลคติกได 85-95% จากการหมักน้ําตาลที่มีคารบอน 6 ตัว 

โดยมีกระบวนการหมักแบบ homolactic acid metabolism ซึ่งจะใชวิธี glycolysis หรือ Embden-

Meyerhof lactic (EMP) โดยจะสลายกลูโคส จึงเปนกระบวนการหมักที่ทําใหไดผลิตภัณฑสุดทายเปน 

pyruvate จากนั้นเปลี่ยน pyruvate เปนกรดแลคติกดวยเอนไซม Lactate dehydrogenase และจะ

ไดกรด    แลคติก 2 โมเลกุล ตอ glucose 1 โมเลกุล สามารถแบงแบคทีเรียกลุมนี้เปน 2 กลุมยอย

ไดแก พวกที่เจริญไดดีที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เรียกวา Streptobacterium และไมเจริญที่ 15 

องศาเซลเซียส เรียก Thermobacterium  ดังแสดงในภาพที่ 2.1 

  2.3.2.2  Heterofermentative  

                              สามารถสรางกรดแลคติกได 50% จากการหมักน้ําตาลกลูโคส หรือน้ําตาลที่มี

คารบอน  6 ตัว และไดผลิตภัณฑขางเคียงอื่นๆคือ acetic acid, ethanol และกาซคารบอนไดออกไซด 

มีคารบอนไดออกไซด มีกระบวนการหมักเปนแบบ heterolactic acid metabolism หรือ pentose 

phosphate pathway หรือ pesphate patway ดังภาพที ่2.1 
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ภาพที่ 2.1   กระบวนการหมักแบบ Homofermentative และ Heterofermentative 

ที่มา (Mohamed A. A. et al., 2013 หนา 293) 

 

2.4  อนุกรมวิธานของแบคทีเรียกรดแลคติก 

 การนิยามและการจัดจําแนกแบคทีเรียกรดแลคติก (lactic acid bacteria; LAB) มีการ

เปลี่ยนแปลงอยางตอเนื่องโดยเฉพาะชวง 10 – 20 ปที่ผานมาในอดีตนั้นหมายถึงกลุมแบคทีเรียที่ทําให

น้ํานมเปรี้ยวจากการผลิตกรดซึ่งรวมถึงแบคทีเรียแกรมลบกลุมโคลิฟอรมดวย  ปจจุบันแมไมมีนิยามที่

ชัดเจนและเปนเอกฉันท แตลักษณะพื้นฐานซึ่งยอมรับทั่วไปของแบคทีเรียกลุมนี้คือเปนกลุมแบคทีเรีย
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แกรมบวกซึ่งไมสรางสปอรขาดเอนไซมคะตะเลสขาดไซโตโครมทนตอสภาวะมีอากาศ (aerotolerant) 

ทนตอความเปนกรดตองการสารอาหารสูงในการเติบโตและผลิตกรดแลคติกเปนผลิตภัณฑหลักจากการ

หมักน้ําตาลอยางไรก็ตามแบคทีเรียกลุมนี้บางชนิดสามารถผลิตเอนไซมคะตะเลสเทียม 

 ในป ค.ศ 1919 Orla-jensen ไดริเริ่มจัดอนุกรมวิธานแบคทีเรียกรดแลคติก โดยอาศัยลักษณะ

ทางสัณฐานวิทยา ชนนิดของกนะบวนการหมักน้ําตากลูโคส ความสามารถในการใชน้ําตาลแตละชนิด 

และความสามารถในการเจริญที่อุณหภูมิตางๆสามารถแบงแบคทีเรียกรดแลคติกออกเปน7 จีนัส ไดแก

Batabacterium, Thermobacterium, Streptobacterium, Streptococcus, Betacoccus, 

Microbacterium และTetranococcus (พิเชษฐ, 2548) 

 ในป ค.ศ 1995 Wood และ Holzapfel ไดจัดจําแนกแบคทีเรียกรดแลคติกเปน 9 จีนัส ไดแก 

Batabacterium, Enterococcus, Lactobacillus, Lactococcus Leuconostoc, Pediococcus, 

Streptococcus และ Sporolactobacillus  ในปจจุบันนี้ไดมีการนําความรูทางดานวิทยาศาสตรเขา

มาใชในการจัดจําแนกแบคทีเรียในระดับจีนัสและสปชีส โดยพิจารณาความแตกตางของชนิดกรด

นิวคลีอิกบนดีเอ็นเอ (DNA-DNA homology) ความใกลชิดสายวิวัฒนาการ (phylogeny) โดยดูจาก

ลําดับเบสบน ribosomal ทําใหการจัดจําแนกมีความถูกตองมากยิ่งขึ้น Stiles and Holzapfel (1997) 

และ Axelesson (1990) ซึ่งขาดกลุมพอรไฟริน (porphyrin group) และในสภาวะจํากัดสารอาหาร

กลุม Streptococci เชน Streptococcus bovis มีการผลิตกรดแลคติกเพียงเล็กนอยเทานั้น 

(Axelsson, 1998) 

 

 2.4.1 การจัดจําแนกแบคทีเรียกรดแลคติกในระดับจีนัส 

  ปจจุบันการจําแนกจีนัสของแบคทีเรียแลคติกอาศัยลักษณะการเจริญในอาหารเลี้ยง

เชื้อ ลักษณะทางสัณฐานวิทยา สรีระวิทยาและชีวเคมี ทําใหมีความถูกตองมากขึ้นในดานอาหาร

แบคทีเรียกรดแลคติกมีบทบาทสําคัญตออาหารหมักหลายชนิด ไดแก ผลไมดอง ผักดอง โยเกิรต ไส

กรอกเปรี้ยว แหนม ปลาหมักชนิดตางๆ รวมทั้งหนอไมดองซึ่งในปจจุบันมีการบริโภคกันอยางแพรหลาย

ทั้งในประเทศและตางประเทศแบคทีเรียกรดแลคติกสามารถจําแนกไดเปน 12 สกุล ดังนี้ 

 2.4.1.1 Streptococcus เซลลมีรูปรางกลมหรือรูปไข มีขนาดเสนผานศูนยกลาง  

0.8 –1.2 ไมครอน จัดเรียงตัวเปนสายโซหรือคู ผลิตกรดแลคติกชนิด L(+) เปนผลิตภัณฑจากการหมัก

กลูโคส ตองการสารอาหารสูงในการเจริญ มีหลายสปชีสเปนปรสิตในคนหรือสัตวและบางสปชีสสามารถ

ทําใหเกิดโรคไดเจริญที่อุณหภูมิ 20- 41องศาเซลเซียส   

 2.4.1.2 Vagococcus เปนแบคทีเรียแลคติกที่เคลื่อนที่ได (ไมทุกสายพันธุ ) 

ประกอบดวย 2 ชนิด คือ Vagococcus flauvalis ซึ่ งเดิมอยู ใน Streptococci และ                     

V. samoninarum ซึ่งแยกไดจากปลาแซลมอนที่เปนโรค 
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 2.4.1.3  Lactococcus เซลลมีรูปรางกลมหรือรูปไข ขนาดเสนผานศูนยกลาง 0.5– 

10 ไมครอน จัดเรียงตัวเปนเซลลเดี่ยวเปนคูหรือตอกันเปนสายโซ ผลิตกรดแลคติกชนิด L(+) จากการ

หมักกลูโคส มักใชเปนกลาเชื้อในผลิตภัณฑอาหารประเภทนม สามารถเจริญไดที่ 10 องศาเซลเซียส แต

มักไมเจริญที่ 45 องศาเซลเซียส พบในแหลงตาง ๆ เชน ผักกาด ถั่ว หญา มันฝรั่ง น้ํานมดิบ เปนตน 

 2.4.1.4  Enterococcus เซลลมีรูปไข จัดเรียงตัวเปนเซลลเดี่ยวหรือสายโซสั้นๆผลิต

กรดแลคติกชนิด L(+) เปนผลิตภัณฑหลักเทานั้นจากการหมักกลูโคส ตองการสารอาหารสูงในการเจริญ 

สามารถเจริญที่ 10 หรือ 45 องศาเซลเซียส บางสายพันธุผลิตเอนไซมคะตะเลสเทียมได 

 2.4.1.5  Pediococcus เซลลมีรูปรางกลม มีขนาดเสนผานศูนยกลาง 0.36 – 1.43 

ไมครอน แบงตัวลักษณะ 2 ทิศทางบนระนาบเดียวกัน โดยแบงตัวครั้งที่ 2 ในทิศดานขวามือของครั้ง

แรก ทําใหเกิดลักษณะเฉพาะเปนเซลล 4 เซลลติดกันคลายจัตุรัส (tetrad formation) ในสภาวะไมมี

อากาศ ผลิตกรดแลคติกชนิด DL และ L(+) จากการหมักกลูโคส บางสปชีสทําใหเบียรและไวนเสีย 

 2.4.1.6  Tetragenococcus มีลักษณะการแบงตัวเหมือน Pediococcus  

เนื่องจากเดิม คือสปชีส  P. halophilus  ซึ่งจัดจําแนกใหมจากการเจริญในอาหารซึ่งมีเกลือโซเดียม

คลอไรดสูงถึง18 % และมีลําดับเบสบน 16s rRNA ใกลเคียงกับเชื้อสกุล Enterococcus  และ

Carnobacterium มากกวาสกุลเดิม 

 2.4.1.7  Aerococcus มีลักษณะการแบงตัวเหมือน Pediococcus ประกอบดวย 2 

สปชีสคือ Aerococcus viridians และ A. urinae ซึ่งเปลี่ยนแปลงจาก P. homari และ P. urinaequi 

ตามลําดับ โดย A. viridians ทําใหกุงลอบสเตอรเกิดโรคและเก่ียวของกับการติดเชื้อในคน 

 2.4.1.8  Lactobacillus เปนแบคทีเรียกรดแลคติกกลุมใหญที่สุดมีความ

หลากหลายของลักษณะทางฟโนไทปสมบัติทางชีวเคมีและสรีรวิทยา เนื่องจากมีความแตกตางของ

โมเลกุลเปอรเซ็นต G+Cภายในโมเลกุลสูงระหวาง 32-53 เปอรเซ็นต (Axelsson,1998) พบไดในแหลง

ตางๆที่มีคารโบไฮเดรตเปนองคประกอบตางๆ เชน เยื่อเหมือกของมนุษย สัตว พืช อาหารที่เนาเสีย เปน

ตน บางชนิดเปนสาเหตุของโรคติดเชื้อในมนุษย เซลลมีรูปรางทอนหรือทอนสั้น (coccobacilli) 

Lactobacillusประกอบดวย 55 ชนิด ซึ่งถูกแบงออกเปน 3 กลุม (Stile and Holapfel, 1997) 

1) กลุม Obligate homofermentative lactobacilli เปนกลุมที่สามารถ

หมักน้ําตาลแลคโทสไดเปนกรดแลคติกไดมากกวา 85 เปอรเซ็นตโดยวิธี Embden – Meyerhof – 

Parnas (EMP) ผลิตเอนไซม 1,6 biphosphate – aldolase แตไมผลิตเอนไซม phosphoketolase 

จึงหมักน้ําตาลเพนโทสและกลูโคเนทไมไดประกอบดวย 18 สปชีส 

 2) กลุม Facultatively  heterofermentative lactobacilli หมักน้ําตาล

เฮกโซสเปนกรดแลคติกผานวิถี EMP มีการผลิตเอนไซมทั้ง aldolase และ phosphoketolase  จึง



13 
 
หมักน้ําตาลเพนโทสไดกลุม Obilgately heterofermentative lactobacilli หมักน้ําตาลเฮกโซสและ

เพนโทสผานวิถีฟอสโฟกลูโคเนทเปนแลคติก, เอทานอลและคารบอนไดออกไซด 

3) กลุม Obligate heterofermentative lactobacilli สามารถหมัก

น้ําตาลเฮกโซสไดเปนกรดแลคติกผานวิถี EMP มีการผลิตเอนไซม adaolase และ phosphoketolase 

จึงสามารถหมักน้ําตาลเพนโทสได (Tuber, 1995) 

 2.4.1.9 Oenococcus  ประกอบดวยสปชีสเดียวคือ Oenococcus oeni  ซึ่งเปลี่ยน

จาก Leuconostoc ดวยสมบัติการทนกรดและเอทานอลปริมาณสูง  รวมทั้งขอมูลทางพันธุกรรมจากดี

เอ็นเอ : ดีเอ็นเอไฮบริไดเซซั่นและลําดับเบสของ 16s rRNA ตางจากสปชีสอื่นในสกุล Leuconostoc 

 2.4.1.10 Weissella ประกอบดวยแบคทีเรีย 7 สปชีส  ซึ่ งลักษณะคลาย 

leuconostoc (leuconosdoc – like bacteria) รูปรางเซลลเปนแทงและกลม มีสปชีสซึ่งเดิมอยูใน

สกุลLeuconostoc และ Lactobacillus คือ Leuc. paramesenteroides (Weissella 

paramesenteroides) Lactobacillus confusus (W. confusus)  Lb. halotolerans (W. 

halotoleran) Lb. kandleri (W. kandleri) Lb. minor (W. minor) Lb. viridescens (W. 

viridescen) และสปชีสใหมซึ่งแยกไดจากไสกรอกหมักคือ W. hellenica (Stiles and Holzapfel, 

1997) 

  2.4.1.11 Leuconostoc เซลลมีสัณฐานขึ้นกับอาหารเลี้ยงเชื้อในอาหารซึ่งมีกลูโคส

เซลลมีลักษณะยืดออกคลายกลุม lactobacilli แตในน้ํานมเซลลจะมีรูปรางกลมการจัดเรียงตัวเปนเซลล

เดี่ยวอยูเปนคูหรือเปนสายโซสั้นถึงปานกลางผลิตกรดแลคติกชนิด D(-) เอทานอลคารบอนไดออกไซด

และสารหอมระเหยจากการหมักกลูโคสจึงชวยสรางกลิ่นรสในอาหารหมักดองการเจริญตองการ

สารอาหารสูงปจจุบันประกอบดวย 8 สปชีส Leuconostoc mesenteroides, Leuc. lactis,     

Leuc. gelidum, Leuc. carnosum, Leuc. pseudomesenteroides, Leuc. citreum,           

Leuc. argentinum และLeuc. Fallax (Stiles and Holzapfel, 1997) มี mol % G + C ระหวาง 

37 - 40 % (Dellaglio และคณะ, 1995) 

  2.4.1.12 Carnobacterium เซลลมีรูปรางเปนทอนตรง ขนาดสั้นถึงปานกลางหรือ

เปนทอนเรียว ขนาดเสนผานศูนยกลาง 0.5 – 0.7 ไมครอน และยาว 1.1 – 3.0 ไมครอน โดยจัดเรียงตัว

เป น เซลล เ ดี่ ย วหรื อ เซลล คู  มั ก ไมพบการ เ รี ย ง เป นสาย โซ  ผลิ ตกรดแลคติ ก  ชนิ ด  L(+)

คารบอนไดออกไซดอะซีเตท และเอทานอลจากการหมักน้ําตาลเฮกโซส (สุพรรณิการ, 2548) 
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 2.4.2 ลักษณะและวิธีการที่ใชในการจัดจําแนกแบคทีเรียกรดแลคติก 

 2.4.2.1  ลักษณะทางสัณฐานวิทยา (Morphology) 

     พิจารณาจากรูปรางเซลล การจัดเรียงตัวการเคลื่อนที่ การยอมติดสีแกรม 

การสรางแคปซูล พบวาจีนัส Pediococcus, Lactococcus, Streptococcusและ Enterococcus มี

ลักษณะทางสัณฐานวิทยาที่ใกลเคียงกัน สามารถแยกออกจากจีนัสอื่นได ในขณะที่จีนัส Lactobacillus

และ Carnobacterium ไมสามารถแยกออกจากกันได Lactobacillus มีลักษณะทางสัณฐานวิทยา

แตกตางกันออกไปจากกลุม Bifidobacterium และแบคทีเรียกรดแลคติกจีนัส Streptococci  โดย

จีนัส Lactococcus, Enterococcus และ Streptococcus อยางไรก็ตาม สภาวะการเจริญและ

ระยะเวลาในการเจริญของเซลล อาจมีผลตอลักษณะทางสัณฐานวิทยาของเซลล 

 2.4.2.2  ลักษณะทางสรีระวิทยา (Physiology) 

  เกี่ยวของกับความตองการออกซิเจน อุณหภูมิ ความเขมขนของอิออน pH 

และ Hydrostatic pressure ใชแยกความแตกตางระหวาง Lactobacillusและ Carnobacterium

โดย Carnobacterium ไมสามารถเจริญที่ pH 4.5 หรือบนอาหารเพาะแข็งแอซีเทต แตสามารถเจริญ

ไดท่ี 9.0 สําหรับแยกความแตกตางของเชื้อในกลุมใหญโดยวิธีการทดสอบทางสรีระวิทยาอาจไมเพียงพอ 

อาจจะตองใชวิธีการทดสอบอื่นๆเพ่ิมเติมดวย 

 2.4.2.3  การหมักแหลงคารบอน (Carbohydrate fermentation) 

 อาศัยความสามารถของแบคทีเรียกรดแลคติกแตละชนิด ในการใช

สารอาหารและผลิตภัณฑที่ไดจากเมแทบอลิซึม โดยศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีที่เกิดขึ้น และ

รูปแบบการหมักสารประเภทคารโบไฮเดรต จากการเลี้ยงเชื้อชนิดตางๆ ในอาหารเพาะเชื้อที่ใสธาตุ

อาหารบางอยางลงไป แลวสังเกตการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นในอาหารเพาะเชื้อ เชน การเปลี่ยนแปลงสี

ของอาหารเพาะเชื้อ การเกิดกรด การเกิดกาซ และการเกิดสารบางชนิด เปนตน 

 2.4.2.4  สวนประกอบของผนังเซลล (cell wall composition) 

 อาศัยลักษณะการมีหรือไมมีของสารบางชนิดในผนังเซลล เชน meso-

diaminoopimelic acid สามารถตรวจสอบโดยใชวิธี thin-layer chromatography ซึ่งเหมาะสําหรับ

กรณีในจีนัสมีสายพันธุอยูเปนจํานวนมาก เชน ลักษณะเดนของผนังเซลลจีนัส Lactobacillus มีการ

จัดเรียงตัวของกรดอะมิโนแบบ lysine–denylalanine-aspartate  

 2.4.2.5  Electrophoretic mobility of lactate dehydrogenase 

 ในกระบวนการหมักแบคทีเรียกรดแลคติกสามารถผลิตกรดแลคติกไดเปน

ชนิด D,L หรือทั้ง 2 ชนิด ทั้งนี้ขึ้นกับการมีเอนไซม NAD+- dependent lactate dehydrogenase 

(nLDH) ชนิด D-nLDH หรือ L-nLDH ซึ่งแบคทีเรียแตละชนิดจะมีรูปแบบของเอนไซมแตละชนิดตางกัน

ดังนั้น จึงสามารถจัดจําแนกแบคทีเรียไดโดยอาศัยหลักของวิธีการ  gelelectrophoresis เพื่อจัดจําแนก
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เอนไซม lactate dehydrogenase (LDH) บน starch gel หรือ polyacrylamine gel ใชจําแนกความ

แตกตางของเชื้อที่มีสายพันธุใกลเคียงกันมาก เชน Lb. crispatus, Lb. gallinarum, Lb. gasseri และ 

Lb. johnsonii 

 2.4.2.6  SDS-PAGE of whole cell protein 

  อาศัยหลักการเชื้อที่มีสายพันธุตางกันที่จะใหรูปแบบของโปรตีนที่ไม

เหมือนกันโดยที่มีการเปรียบเทียบลักษณะของโปรตีนทั้งหมดภายในเซลลซึ่งอาจจะใชโดย Sodium 

dodecyl sulphatepolyacrylamine gel electrophoresis (SDS-PAGE) สามารถทําไดงาย รวดเร็ว 

ใหผลถูกตองแมนยําในระดับสปชีสและสับสปชีส สามารถชวยในการจัดจําแนกเชื้อที่มีปญหาในการแบง

หมวดหมูได เชน Lactobacillus kefir, Lb. ruteri สายพันธุของ Leuconostoc และ Lactococcus 

 2.4.2.7  การศึกษาเบสองคประกอบของดีเอ็นเอ (DNA base composition) 

 เปนการศึกษาลักษณะทางพันธุกรรมของแบคทีเรีย โดยการเปรียบเทียบเบส

องคประกอบของดีเอ็นเอซึ่งแสดงในรูปของ mol% G+C พบวาแบคทีเรียที่อยูในสปชีสเดียวกันจะมีคา

mol% G+C ใกลเคียงกันแตบางครั้งแบคทีเรียที่ไมสัมพันธกันอาจมีคาmol% G+C ใกลเคียงกันได 

ดังนั้นวิธีการจัดจําแนกชนิดของแบคทีเรียที่ถูกตองและแมนยํากวาคือ การวิเคราะหลําดับนิวคลีโอไทด 

โดยการศึกษาดีเอ็นเอที่สามารถเขาคูกันได (DNA-DNA hybridization) อาศัยหลักการคือดีเอ็นเอ

จําเพาะจากสิ่งมีชีวิตชนิดเดียวกันจะมีความเหมือนกัน และสามารถเขาคูกันได วิธีนี้ทําโดยนําชิ้นสวนดี

เอ็นเอจําเพาะใชเปน probe โดยติดฉลาก ซึ่งอาจติดโดยใชสารกัมมันตรังสี (radioactive label) หรือ

สามารถใชสารปลอดรังสี (non-radioactive label )จากนั้นนํา probe ที่ไดไปทํา hybridization กับดี

เอ็นเอตัวอยางของเชื้อที่ตองการตรวจสอบ ถาสามารถเขาคูกันหรือจับกันได 

 2.4.2.8  การศึกษาวิเคราะหลําดับเบสของ rRNA (rRNA sequence) 

 วิธีนี้ ใชจําแนกเชื้อในระดับสปชีส  โดยการวิ เคราะหลําดับของ rRNA  

sequencing ทําโดยการเพิ่มจํานวนยีนที่ตองการโดยวิธี PCR แลวนํา sequence จากนั้นนําลําดับเบส

ที่ไดไปเปรียบเทียบลําดับเบสใน GenBank เพื่อตรวจวาคือเชื้อใด 

 2.4.2.9   เซรุมวิทยา (Serology) 

 เปนวิธีการสําคัญในการแยกและจําแนกเชื้อในจีนัส Streptococcus ที่

กอใหเกิดโรคในมนุษยและสัตว โดยอาศัยคุณสมบัติการเปนแอนติเจนที่จําเพาะของผนังเซลลที่แตกตาง

กันซึ่งทําใหจัดแบงเปนกลุมซึ่งขึ้นอยูกับคุณสมบัติการเปนแอนติเจนขององคประกอบของเซลล

แบคทีเรีย เชน การมีแอนติเจนที่เปนสารประกอบของพอลิแซคคาไรดที่ผนังเซลลโดยจัดจําแนกไดเปน

กลุม A และ G หรือการมีกรดไทโคอิกระหวางชั้นของเยื่อหุมเซลล และของผนังเซลลชั้นในโดยจัด

จําแนกไดเปนกลุม D เชน Streptococcus pyrogenes เปนแบคทีเรียที่ทําใหเกิดอาการเจ็บคอจัดอยู

ในกลุม A สวน S. faecalis เปนเชื้อที่ทําใหเกิดการติดเชื้อในทางเดินปสสาวะจัดอยูในกลุม D สวน 
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Lactobacillus เมื่อใชลักษณะทางเซรุมวิทยา สามารถแบงกลุมได 7 กลุมตั้งแต A-G ตามชนิดของ

แอนติเจน 

 2.4.2.10  การศึกษารูปแบบพลาสมิด (Plasmid profile) 

 แบคทีเรียกรดแลคติกบางชนิดจะมีพลาสมิดอยูในเซลล ซึ่งจะควบคุม

คุณสมบัติพิเศษบางอยางของเชื้อ เชน การผลิตเมือก การผลิตสารยับยั้งจุลินทรียชนิดตาง ๆ เปนตน

โดยพลาสมิดของเชื้อชนิดเดียวกันจะมีจํานวน ขนาด และลําดับเบสที่เหมือนกัน เมื่อแยกพลาสมิดออก

จากเซลล นํามาตัดโดยใชเอนไซมตัดจําเพาะที่ทราบการตัดตําแหนงที่แนนอน แลวจึงนํามาทําเจล 

อิเล็กโทรโฟลิซิส (gel electrophoresis) โดยถาเปนเชื้อชนิดเดียวกันจะมีรูปแบบการเคลื่อนที่ที่

เหมือนกัน ความหลากหลายของจํานวนและขนาดของพลาสมิดของแบคทีเรียกรดแลคติกในชนิด

เดียวกันจะใชเปนลักษณะสําคัญสําหรับการกําหนดลักษณะ และใชจําแนกแบคทีเรียกรดแลคติกออก

จากกัน 

2.5 แบคทีเรียกรดแลคติกที่มีความสําคัญในดานโพรไบโอติก 

2.5.1  ความหมายของโพรไบโอติก 

 โพรไบโอติกมีการใชครั้งแรกตั้งแตป ค.ศ. 1965 เพื่ออธิบายปรากฏการสนับสนุนการเจริญ

ของจุลินทรียชนิดหนึ่งกับอีกชนิดหนึ่ง คําวา “โพรไบโอติก” หมายถึง สารที่สามารถกระตุนจุลินทรีย

ชนิดอื่น ตอมาจึงไดมีผูทําการเก่ียวกับโพรไบโอติกอยางกวางขวางและสรุปวา โพรไบโอติก เปนจุลินทรีย

ในระบบทางเดินอาหารที่มีประโยชนตอเจาบาน (host) มีผลตอความสมดุลของจุลินทรียภายในลําไส   

มีสมบัติที่ทนตอสภาวะที่เปนกรดในกระเพาะอาหาร และทนตอเกลือน้ําดีตอลําไส สามารถผลิตกรด  

แลคติก และสรางสารยับยั้งแบคทีเรียชนิดอื่นได อีกทั้งยังทําใหเกิดสมดุลในระบบการยอยอาหาร     

การขับถาย ชวยในการพัฒนาสุขภาพมนุษยและสัตวใหดีขึ้น (นวลจันทร 2533; kontula et al. 1998) 

 แบคทีเรียสกุล Bacillus, Lactobacillus, Enterococcus, Entrococcus, 

Bifidobacterium, Propionibacterium และเห็ดราในจีนัส Saccharomyces แบคทีเรียกรดแลคติก

ที่พบไดทางระบบทางเดินอาหารของคนและสัตวและอาหารหมักตางๆที่มีคุณสมบัติเปนโพรไบโอติก ซึ่ง

ไดแก Lactobaciilus, Bifidobacterium และ Entrococcus (Hoover, 1993) ไดรวบรวมชนิดของ

จุลินทรียที่ใชเปนเชื้อเริ่มตนในการผลิตนมหมัก ในปจจุบันมีอยู 3 ชนิด ที่มีวัตถุประสงคในการสงเสริม

สุขภาพของมนุษยและสัตวมีอยู 3 ชนิด ที่มีวัตถุประสงคในการสงเสริมสุขภาพและจัดเปนจุลินทรีย   

โพรไบโอติก คือ Bifidobacterium sp. L.casei, L. acidophillus ซึ่งมีคุณสมบัติดังนี้  

 2.5.1.1 Bifidobacterium sp. เปนแบคทีเรียแกรมบวกที่ไมติดสี Acid fast 

เคลื่อนที่ไมได และไมสรางสปอร ลักษณะเซลลเปนรูปแทงที่มีหลายแบบเชน เปนแทงสั้น เซลลผอม 
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หรือปลายเรียวแหลม เปนตน ไมใชออกซิเจนในการเจริญที่เจริญไดดีที่สุดที่อุณหภูมิ 37-41 องศา

เซลเซียส คา pH ที่เหมาะสมที่ pH 6.5-7.0 สามารถหมักน้ําตาลกลูโคสเปนกรดอะซิตกิและกรดแลคติก 

 2.5.1.2  Lactobacillus casei เปนแบคทีเรียแกรมบวก หมักน้ําตาลกลูโคสแบบ 

homofermintative เปน mesophiles สามารถเจริญไดดีที่สุดที่อุณหภูมิไมเกิน 37 องศาเซลเซียส 

สามารถพบไดในนมสด เนยแข็ง และผลิตภัณฑตางๆ 

 2.5.1.3  Lactobacillus acidophilus เปนแบคทีเรียแกรมบวก รูปรางปลายมน 

อยูเปนเซลลเดี่ยว เปนคูหรือสายสั้นๆ มีการหมักน้ําตาลเฮกโซส แบบ homofermentative แยกไดจาก

ลําไสของคนละสัตว ชองปากและชองคลอดของคน เจริญไดตั้งอุณหภูมิ 15-45 องศาเซลเซียส จัดเปน

แบคทีเรียที่ชอบอุณหภูมิ  

 2.5.2  ประโยชนของแบคทีเรียกรดแลคติก 

        แบคทีเรียกรดแลคติกมีประโยชนตออาหารหมักหลายชนิด ไมวาจะเปนอาหารหมัก

จําพวกแปง ธัญพืช อาหารหมักจากนม ซึ่งในเชิงการคากรดแลคติกสามารถผลิตโดยการสังเคราะหทาง

เคมีหรือการหมักแบคทีเรียโดยการใชน้ําตาลกลูโคสเปนสารตั้งตน (กนกและนงพงา, 2555) นอกจากนี้

แบคทีเรียกรดแลคติกยังสามารถชวยในการลดระยะเวลาในการหมักและเกิดความปลอดภัยตาม

มาตรฐาน (generally recognized as safe bacteria; GRAS status) และเซลลแบคทีเรียเองยังเปน

สารเสริมปฏิชีวนะ (Probiotic) เพื่อปรับสมดุลของจุลินทรียประจําถิ่นในลําไส ซึ่งเปนจุลินทรียที่พบได

ทั่วไปในธรรมชาติและในระบบยอยอาหารของมนุษย แบคทีเรียกรดแลคติกเปนจุลินทรียที่ปะปนมาใน

วัตถุดิบตามธรรมชาติ และใชคารโบไฮเดรตเปนสารอาหารในกระบวนการหมักสงผลตอการลด pH ใน

ผลิตภัณฑ และทําใหเชื้อเจริญเพิ่มจํานวนอยางรวดเร็วหลังจากการหมัก 1 - 2 วัน (กฤษณา, 2552) 

กจิกรรมการหมักของแบคทีเรียกรดแลคติกที่กอใหเกิดสารเมแทบอลิซึมในอาหารหมัก เชนกรดแลคติก 

ซึ่งเปนตัวการทําใหเกิดลักษณะกลิ่นรสที่เฉพาะ รวมทั้งไฮโดรเจนเปอรออกไซดและแบคทิริโอซิน ที่มี

คุณสมบัติในการยับยั้งจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษได (สุพรรณิการ, 2547) กระบวนการหมัก

แบคทีเรียกรดแลคติกที่เกิดขึ้นจะชวยแปรรูปทําใหไดผลิตภัณฑใหมๆที่มีเอกลักษณเฉพาะตัวทั้ง กลิ่น 

รสชาติ และเนื้อสัมผัส เชน การเปลี่ยนแปลงของนมใหกลายเปน  นมเปรี้ยว เนยแข็ง และโยเกิรต   

(วรายุทธ และคณะ, 2550) แบคทีเรียกรดแลคติกนิยมมาใชในการถนอมอาหารและมีความสําคัญมาก

ตออุตสาหกรรมการผลิตอาหาร ในปจจุบันอาหารที่หมักโดยแบคทีเรียกรดแลคติกมีการบริโภคกันอยาง

แพรหลายและยังมีศักยภาพในการพัฒนาสูการสงออกจําหนายในตางประเทศ ผลผลิตที่เกิดขึ้นจากการ

หมักสารคารโบไฮเดรตโดยแบคทีเรียกรดแลคติก คือ กรดแลคติก และยังใหผลผลิตบางชนิดได สารที่ให

กลิ่น จึงจัดวามีความสําคัญตอคุณภาพของผลิตภัณฑอาหาร (ประวัติ และคณะ, 2550) 
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2.6  แบคทีเรียกอโรค 

 
 2.6.1  เชื้อ Esherichia coli (E. coli) 

   E. coli เปนแบคทีเรียประจําถิ่นที่พบบอยในลําไสคนและสัตว โดยเชื้อ E. coli สวนใหญ

จะไมกอโรคในคน แตก็ยังมีเชื้อ E. coli บางสายพนัธุ ที่กอโรคในระบบทางเดินอาหารและระบบอื่นๆใน

รางกายไดทั้งคนและสัตวโดยสวนใหญมีการปนเปอนลงในอาหารและน้ําดืม่ 
 2.6.1.1  ลักษณะรูปรางและสรีรวิทยา 

 E. coli เปนแบคทีเรียแกรมลบรูปแทง มีขนาดตั้งแต 1.1-1.5 x 2.0-6.0 

ไมโครเมตร สายพันธุสวนใหญเคลื่อนที่ได โดยอาศัยแฟลกเจลลาที่มีอยูรอบตัว ไมสรางสปอรสามารถ

เจริญไดทั้งในสภาวะที่มีออกซิเจน และที่ไมมีออกซิเจน ปกติสามารถเจริญบนอาหารธรรมดาที่ใชใน

หองปฏิบัติการที่ชวงอุณหภูมิ 7-46 องศาเซลเซียส pH ของอาหารตั้งแต 4.4-10 มีแคปซูลบางๆ หุมอยู

รอบตัวทําใหเชื้อทนตอสภาพแวดลอมตางๆไดดี เชน มีชีวิตอยูตามเสื้อผาแหง และในฝุนละอองไดหลาย

วัน อยูในน้ําไดหลายสัปดาห แตถูกทําลายเมื่อตม 60 องศาเซลเซียส นาน 30 นาท ี

 2.6.1.2  การจัดจําแนก E. coli ตามคุณสมบัติของแอนติเจน 

 1)  Somatic antigen เปนสารประกอบ lipopolysaccharide พบอยูใน

ผนังเซลล มีคุณสมบัติทนความรอน 121 องศาเซลเซียส ทนกรดออน ปจจุบันมีอยูประมาณ   171 ชนิด 

 2)  Capsule antigen (K-antigen) เปนสารประกอบพอลิเซกคาไรดมักพบ

หอหุมเซลล เชน แคปซูล ฟมเบรียที่หุมตัวแบคทีเรียจะคลุม O-antigen ทําใหเชื้อไมสามารถเกาะกลุม

ในแอนติเซรั่ม O ยกเวน จะทําลาย K-antigen เสียกอน โดยการตมที่ 100 องศาเซลเซียส นาน 2 

ชั่วโมง 

 3) Flagella antigen (H-antigen) เปนสวนของแฟลกเจลลา ประกอบดวย

โปรตีนที่เรียกวา แฟลกเจลลิน ถูกทําลายที่ 100 องศาเซลเซียส สายพันธุที่ไมเคลื่อนที่จะไมพบ        

H-antigen ปจจุบันมีอยูประมาณ 56 ชนิด  

 ดังนั้นในการจัดจําแนกและแยกชนิดของเชื้อขึ้นอยูกับแอนติเจนเหลานี้ เชน E. coli, O175:H7, 

O6:K15:H16, O142:H6 เปนตน 

 2.6.1.3  การเกิดโรค 
 

      เชื้อ E. coli ที่กอใหเกิดโรคอุจจาระรวงในคนแบงเปน 5 กลุม ตามกลไกการ
กอโรค ดังนี้ 

 

 1) Enterotoxigenic E. coli (ETEC) กอโรคอุจจาระรวงในผูปวยทุกกลุม
อายุ แตจะพบมากในเด็กที่อายุต่ํากวา 5 ป ทําใหเกิดอุจจาระรวงเรียกวา travreler diarrhea เกิดโรค
โดยการรับประทานอาหารหรื่อดื่มน้ําที่มีการปนเปอนของเชื้อ ปจจัยที่ทําใหสามารถกอโรคของเชื้อ คือ 
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เชื้อจะมี colonization factor antigen (CFA) ที่อยูบนผิวของฟมเบรีย ทําใหเกาะที่ผิวของเซลลเยื้อบุ
ลําไสเล็ก และสรางพิษ ออกมาทําลายเซลลเยื่อบุลําไส 

 2) Enteroinvasive E. coli (EIEC) กอเกิดอุจจาระรวงในผูปวยทุกกลุมอายุ 
โดยรับประทานอาหารที่มีการปนเปอนของเชื้อ EIEC ผูปวยจะมีอาการและกลไกลการกอโรคคลายโรค
บิด ที่เกิดจากเชื้อ Shigellaคือ เชื้อมี invasive virulence factor ซึ่งถูกควบคุมโดยยีนบนพลาสมิด ทํา
ใหเชื้อสามารถสังเคราะหโปรตีน ชวยใหเชื้อสามารถแทรกตัวเขาไปใน epithelial cell ของลําไสใหญ 
เชื้อแบงตัวและเพิ่มจํานวนมากภายในเซลลทําใหเซลลแตก 
 3) Enteropathogenic E. coli (EPEC) เปนสาเหตุสําคัญในโรคอุจจาระรวง
ในเด็กแรกเกิดอายุต่ํากวา 18 เดือน มักพบระบาดของเชื้อ EPEC ในหองเลี้ยงเด็กในโรงพยาบาลและ
สถานรับเลี้ยงเด็ก เชื้อ EPEC ไมสราง entero toxin ไมมี invasive virulence factor กลไกลการกอ
โรคยังไมทราบแนชัด 

  4) Enteroaggregative E. coli (EaggEC) เปนสาเหตุอุจจาระรวงและ
ปญหาในเด็กเล็ก โดยเฉพาะเด็กที่อายุต่ํากวา 1 ป เด็กมีอาการคลื่นไส อาเจียน ถายเหลวเปนน้ํา 
คุณสมบัติพิเศษของเชื้อ คือ สามารถเขาเกาะกับเนื้อเยื้อเพาะเลี้ยง Hep-2 cell หรือ Hela cell ดวย
รูปแบบ aggregative (AA) 

                5) Enterohemorrhagic E. coli (EHEC) ทําใหเกิดอุจจาระรวงที่เรียกวา 
hemorrhagiccolitisเชื้อ EHEC จะใช ฟริมเบียร เขาเกาะกับเยื่อบุผนังลําไสตรงสวน caecum และ 
colon แลวสรางสารพิษที่มีคุณสมบัติคลาย Shiga toxin ที่สรางจาก Shigella dysenteriae type 1 
จึงเรียกสารพิษนี้วา Shiga-like toxin 

 2.6.2  เชื้อ Staphylococcus aureus (S. aureus) 

   2.6.2.1  ลักษณะและคุณสมบัติของเชื้อ Staphylococcus aureus 

 เปนแบคทีเรียแกรมบวก มีรูปรางกลม มักพบเปนคูเกาะสั้นๆ เปนกิ่งหรือ

ลักษณะพวงองุน (Spherical shape) สามมารถเจริญไดในสภาวะที่ไมมีอากาศ (Facultative 

anaerobes) อุณหภูมิที่เหมาะสมในการเจริญ15-45 องศาเซลเซียส เจริญไดในระดับความเขมขนของ

เกลือสูงถึง 15 เปอรเซ็นต เปนสาเหตุของการเกิดโรคตางๆ เชื้อบริเวณเนื้อเยื่อ และโรคอาหารเปนพิษ 

(Todar, 2005) 

 2.6.2.2  โครงสรางที่มีคุณสมบัติเปนเอนติเจนตางๆ 

 1) แคปซูล (Capsule) เปนโครงสรางที่หุมอยูชั้นนอกสุดของเซลล การสราง

แคปซูลจะพบในสายพันธุที่มีความรุนแรงทําใหเกิดโรค เชื้อ S. aureus สามารถสรางแคปซูลเมื่ออยูใน

สิ่งมีชีวิต อาจสูญเสียการสรางไป เมื่อมีการเพาะเลี้ยงบนอาหารเลี้ยงเชื้อ สายพันธุที่สรางแคปซูลไดนั้น

ไมสามารถใชวิธีการจัดจําแนกดวย phage  (phage typable) และไมสามารถสรางเอนไซมโคแอคกูเลส

ชนิดติดกับเซลล 
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 2) กรดไทโคอิก (Teichoic acid) เปนสารประกอบคารโบไฮเดรตที่มี

ฟอสเฟตชนิดจําเพาะสายพันธุ (species-specific carbohydrate antigens) เชื้อชนิดที่สรางแอนติเจน

นี้ ไดแก S. aureus ที่มี polysaccharide A และ S. epidermidis ที่มี polysaccharideB 

 3) โปรตีนเอ (Protein A) เปนโปรตีนที่ผนังเซลลชั้นเปปติโดไกลแคน 

(peptidoglycan) (Murray et al. 1990) 

 4) เอนไซมโคแอคกูเลส ชนิดติดกับเซลลอาจเรียกไดวา Clumping factor 

สรางโดย S. aureus สายพันธุไมสรางแคปซูล โดยจะเกาะกันเมื่ออยูในพลาสมา (plasma) ที่มีสาร

ไฟบริโนเจน (fibrinogen) อยูดวย 

 2.6.2.3  แหลงที่พบและการเกิดโรค 

 เชื้อ S. aureus จะมีชีวิตอยูในอากาศ ฝุนละออง ขยะมูลฝอย น้ําอาหาร 

หรืออาหารบรรจุเสร็จสภาพแวดลอมภายนอกมนุษยและสัตว ซึ่งมนุษยและสัตวนั้นเปนแหลงปฐมภูมิ

ของเชื้อชนิดนี้ โดยจะพบบอยูตามทางเดินหายใจ ลําคอ เสนผมและผิวหนัง อาจพบเชื้อชนิดนี้ 60-80% 

ในผูที่สัมผัสโดยตรงกับผูปวยหรือผูที่สัมผัสกับสภาพแวดลอมภายนอกนั้นก็เปนสาเหตุสวนใหญที่ทําให

เกิดการปนเปอน สิ่งที่ตองคํานึงถึงคือ การเก็บอาหารไวในอุณหภูมิที่ไมเหมาะสม เปนผลใหอาหารมีการ

ปนเปอนอยูแลว มีการเพ่ิมของเชื้อและสรางสารพิษอยางรวดเร็ว อาการของโรคสมารถบงชี้ไดวาติดเชื้อ 

S. aureus นั้นจะแสดงใหเห็นอยางรวดเร็ว อาการที่พบทั่วไปคือ หลังจากรับประทานอาหารปนเปอน

ประมาณ 2-4 ชั่วโมง ผูปวยจะมีอาการคลื่นไส อาเจียน วิงเวียน เปนตะคิวในชองทอง และออนเพลียใน

ผูปวยบางรายอาจมีมีอาการอ่ืนแทรกซอน เชน ภาวะขาดน้ําอยางรุนแรง ปวดหัว เปนตะคิวที่กลามเนื้อ 

และการเปลี่ยนแปลงความดันโลหิตเปนระยะๆ การปองกันสามารถทําไดโดยการอบรมผูประกอบ

อาหารมีความรู และเห็นถงึความสําคัญของการรักษาความสะอาดในขณะปรุงอาหารเพื่อเปนการลดการ

ปนเปอนของเชื้อ สวนในการบริโภคนั้นใหรับประทานอาหารที่ปรุงสุกใหมๆ หรือนําอาหารที่ปรุงสุกแลว

ไปเก็บที่อุณหภูมิต่ําเพียงพออยางรวดเร็วเพื่อปองการเจริญของเชื้อ หากยังไมรับประทานในทันทีใหอุน

อาหารใหรอนกอนรับประทานทุกครั้ง 

 

2.6.3 เชื้อ Bacillus spp. 

2.6.3.1  ลักษณะทั่วไปและความสําคัญของ Bacillus spp. 

 Bacillus spp. เปนแบคทีเรียแกรมบวก (Gram-positive) รูปรางเปนทอน

ทรงกระบอก (rod-shaped) อาจเปนทอนเดียวหรือตอกันเปนสาย มีขนาด 0.3-2.2 x 9.7-1.2 

ไมโครเมตร ตองการออกซิเจนในการหายบางครั้งสามารถเจริญไดในที่ไมมีออกซิเจน (facultative 

anaerobe) สรางสปอรภายในเซลล (endospore forming) 1 เซลล ตอ 1 สปอร ทนทานตอ
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สภาพแวดลอมที่ไมเหมาะสม เจริญไดในอาหารหลายชนิดเติมโตดีในอุณหภูมิปกติและ pH เปนกลาง

สามารถผลิตเอนไซมหลายชนิด เชน protease และ amylase เปนตน เคลื่อนที่ไดดวย peritrichous 

flagella การศึกษาลําดับ DNA base (DNA sequence) ในแบคทีเรียสกุล Bacillus มีความแตกตาง

กันอยางกกันอยางมาก เปอรเซ็นต G+C content มีความแปรปรวนตั้งแต 33 เปอรเซ็นต ใน            

B. anthracis จนถึง 69 เปอรเซ็นต ใน B. thermocatenulatus ซึ่งสูงกวาความแปรปรวนของ

ลักษณะภายในสกุล ปกติความแปรปรวนของลักษณะในสกุลไมควรเกิน 15  เปอรเซ็นต (Priest, 1993 

อางถึงใน  Rosovitz  et al., 1998) 

 2.6.3.2  ลักษณะและคุณสมบัติของ Bacillus spp.  

 Bacillus spp. มีความหลากหลายทางลักษณะสัณฐานวิทยาและสรีระวิทยา

กวาง ลักษณะโคโลนีความแปรปรวนมากข้ึนอยูกับสภาพแวดลอม คุณภาพ และปริมาณของอาหารเลี้ยง

อายุโคโลนี และจํานวนโคโลนีตอจานอาหารที่เลี้ยงมีผลตอขนาดเสนผาศูนยกลางโคโลนี ดังนั้นจึงเปน

การยากในการแยกชนิดดวยลักษณะโคโลนี อยางไรก็ตามในสภาพแวดลอมเดียวกันลักษณะ โคโลนี

สามารถใชในการจําแนกชนิดได (Rosovitz et al.1998) เชนเมื่อเลี้ยงในอาหาร casein agar                   

เชื้อ B. megaterium ใหโคโลนีมีสีเหลือง เชื้อ B. firmus ใหโคโลนีสีชมพู เชื้อ B. licheniformis ให

โคโลนีสีแดงถึงน้ําตาล เชื้อ B. pumilus ใหโคโลนีสีหลืองออน เชื้อ B. sphaericus ใหโคโลนีสีชมพ ู

และเชื้อ  B. subtilis ใหโคโลนีสีชมพู เหลือง สม หรือน้ําตาล ในอาหารที่มีคารโบไฮเดรต เชื้อ          

B. subtilis ใหโคโลนีสีน้ําเงินถึงดํา เมื่อเลี้ยงบนอาหาร tyrosine agar เชื้อ B. megaterium และ     

B. subtilis  var. niger ใหโคโลนีมีสีดํา เปนตน 

  แบคทีเรียสกุล Bacillus สรางสปอรภายในเซลลเมื่ออาหารมีจํากัดเซลลเขา

ระยะ stationary phase และอยูในสภาพแวดลอมที่ไมเหมาะสม ทําใหสามารถทนทานตอ

สภาพแวดลอมที่ไมเหมาะสมได เชน ความรอนแสง UV และสารเคมีตางๆ บางเซลลอาจมีแวคิวโอลบาง

ชนิดอาจพบผลึกโปรตีน เชน B. thuringiennsis (Rosovitz et al., 1998) รูปรางลักษณะทางสัณฐาน

วิทยาของสปอรและตําแหนงการสรางสปอรภายในเซลล สามารถจําแนกแบคทีเรียสกุล Bacillus ได

เปน 3 กลุม  (สุรางค, 2538)  

 1) กลุมที่ 1 เซลลไมโปงพอง สปอรเปนรูปวงรีหรือรูปทรงกระบอก 

ตําแหนงสปอรอยูตรงกลาง หรือคอนไปทางปลายเซลลกลุมนี้แบงออกเปน 2 กลุมยอยคือ 

             กลุมที่ 1A : เซลลมีขนาดใหญ กวางมากกวา 1 ไมโครเมตรภายใน        

โปรโตพลาสจะมีแกรนูลที่ไมติดสีแกรม ทําใหเห็นเซลลไมติดสีแกรม ทําใหเห็นเซลลไมติดสีเปนชวงๆ 

ไดแก B. megaterium, B. cereus, B. cereus var. mycoides, B. thuringiensis และ B. anthracis 

กลุมที่ 1B: ขนาดเซลลกวางนอยกวา 1 ไมโครเมตร เชน B. subtilis,   

B. pumilis, B. licheniformis, B. firmus และ B. coagullans เปนตน 
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2) กลุมที่ 2 เซลลโปงพอง สปอรมีลักษณะเปนรูปไขตําแหนงอยูงกลางหรือ

ปลายเซลล ไดแก  B. circulanc,  B. macerone, B. polymyxa, B. alvei, B. laterosporus,       

B. brevis, B. popiliae, B. larvae, B. stearothrmophilus และ B. lentimorbus 

3) กลุมที่ 3 สปอรทําใหเซลลโปงออก หรือบางครั้งไมโปง   สปอรรูปราง

กลมตําแหนงอยู ปลายหรือคอนไปทางเซลล เชน B. sphaericus 

 2.6.3.3  แหลงที่พบและการกอโรค 

 เชื้อ B. cereus สามารถพบไดในอาหารทั่วไป ตัวอยางเชน เนื้อสัตว นม ผัก 

ลวนทําใหเกิดอาการทองรวงจากอาหารเปนพิษได การระบาดของอาหารที่ทําใหเกิดโรคโดยทั่วไป จะ

เกิดการผลิตจากขาว และอาหารจําพวกแปงอื่นๆ เชน มันฝรั่ง  ขาว เสนกวยเตี๋ยว และผลิตภัณฑเนย

แข็งรวมทั้งอาหารปรุงแตง เชน ซอส พุดดิ้ง ซุป ลูกชิ้น พาย และสลัด 

 อาการของโรค จะเหมือนกับอาการทองรวงที่เกิดจากการไดรับเชื้อ คือถาย

อุจจาระเปนน้ํา มีอาการปวดเกร็งที่ชองทอง ซี่งจะเกิดภายใน 6-15 ชั่วโมง หลังจากบริโภคอาหารที่มี

การปนเปอน อาจมีอาการคลื่นไสพรอมๆกับปวดทอง แตอาการอาเจียนเกิดขึ้นไมบอยนัก อาการของ

โรคจะคงอยูนานที่สุด 24 ชั่วโมง อาหารเปนพิษชนิดนี้ทําใหเกิดอาการอาเจียนจะมีลักษณะจําเพาะ คือ 

มีอาการคลื่นไส และอาเจียนภาคในเวลาในเวลา 0.5-6 ชั่วโมง หลังจากบริโภคอาหารที่มีการปนเปอน 

       การปองกัน ทําไดโดยวิธีการเก็บอาหารที่ปรุงสุขแลวไวที่อุณหภูมิต่ํากวา    

7๐C   ประมาณ 4 – 6 ๐C และควรจะมีการอุนอาหารที่เก็บไวกอนที่จะนํามารับประทานอยูเสมอเพื่อ

ปองกันการงอกของสปอรเชื้อชนิดนี้ 

2.7 การทดสอบความสามารถในการยับยั้งเชื้อจุลชีพของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 

  2.7.1   วิธ ีAgar well diffusion (Vaseeharan  &  Ramasammy,2003) 

 เปนวิธีทดสอบที่กระทําโดยนําอาหารเลี้ยงเชื้อชนิดแข็งที่มีแบคทีเรียทดสอบมาเทลงบน

อาหารเลี้ยงเชื้อ หลังจากที่อาหารเลี้ยงแข็งตัวใหทําการเจาะอาหารเลี้ยงเชื้อดวยที่เจาะวุนปราศจากเชื้อ 

(sterile cork borer) เพื่อใหเกิดหลุมขึ้นในอาหารเลี้ยงเชื้อ จากนั้นใหนําเอาสารละลายของสารออก

ฤทธิ์ทางชีวภาพที่ตองการทดสอบเติมลงในหลุมที่เจาะไวนําจานอาหารเลี้ยงเชื้อดังกลาวไปบนในสภาวะ

ที่เหมาะสมตอการเจริญของแบคทีเรียทดสอบ เปนเวลา 18-24 ชั่วโมง สังเกตบริเวณสวนใสของการ

ยับยั้งที่เกิดขึ้นรอบๆหลุม แมวาวิธี ager well diffusion จะเปนวิธีที่ไดรับความนิยมเปนอยางมากใน

การทดสอบความสามารถในการผลิตยับยั้งจุลลินทรีย ของแบคทีเรีย แตวิธีการดังกลาวก็มีขอจํากัด คือ 

ขั้นตอนเจาะหลุมในอาหารเลี้ยงเชื้อจําเปนตองอาศัยความชํานาญและประสบการณของผูทําการทดลอง 

เพราะอาจทําใหอาหารเลี้ยงเชื้อเกิดการปนเปอนของจุลนิทรียอื่นได 
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2.7.2  การหาคาความเขมขนต่ําสุดที่สามารถยับยั้งการเจริญโตของเชื้อทดสอบ 

        สามารถที่จะทําไดทั้งบนอาหารแข็ง และอาหารเหลว แตนิยมทําในอาหารเหลวมากกวา 

เพราะสามารถอานผลการทดลองโดยใชเครื่องมือวัดความขุนได วิธีการทําคือ เจือจาง สารปฏิชีวนะที่

ตองการทดสอบใหมีความเขมขนตางๆ โดยใชการเจือจางลําดับสวนแบบ 2 เทา (serial 2-fold 

dilution) จากนั้นเติมเชื่อทดสอบที่เลี้ยงไวในอาหารเหลวลงไปในปริมาตรที่เทากัน ในแตละหลอด

ทดลองท่ีมีปฏิชีวนะเจือจางอยูแลวนําไปบนนาม 18-24 ชั่วโมง ขณะเดียวกันใหนับจํานวนเซลลเริ่มตนที่

ใชในการทดสอบ โดยวิธีการนับเซลลที่มีชีวิตอยู (viable cell count) อานผลการยับยั้งการเจริญเติบโต

ของเชื้อทดสอบ โดยสังเกตจากความขุนของหลอดทดลองที่มีความเขมขนของสารปฏิชีวนะนอยที่สุดที่

ไมมีความขุน    ความเขมขนของสารปฏิชีวนะนอยที่สุดที่ไมมีความขุน ความเขมขนของสารปฏิชีวนะ   

ณ จุดนั้น คือคา MIC จากนั้นนําหลอดที่ไมขุนทั้งหมดไปทําการเพาะเชื้อ (streak plate) บนอาหารวุน

แข็งดวยหวงถายเชื้อมาตรฐานปริมาณ 0.01 ml นําไปบมนาม 18-24  ชั่วโมง นับจํานวนโคโลนีที่

เกดิขึ้น คา MBC  คือคาที่ใหผลของการนับจํานวนเซลลไมเกิน 0.01% ของจํานวนเซลลเริ่มตน (Collins 

et . 1995) นั่นคือ หากจํานวนเซลลเริ่มตนมีคา 2.5x105 CFU/ml จํานวนโคโลนีที่ไดจากการเพาะเชื้อ

ตองไมเกิน 25 CFU/ml  

 

2.8  รายงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 

Miyashita et al. (2012) ศึกษาความหลากหลายของแบคทีเรียกรดแลคติกในอาหารหมักของ

ไทย พบแบคทีเรียจํานวน 945 สายพันธุจากอาหารหมักทางเหนือ ภาคกลาง และภาคใต 114 ตัวอยาง 

และระบุสายพันธุดวย 16rRNA gene sequences และคัดเลือก 410 สายพันธุที่มีความตางของลําดับ

เบส และแหลงที่มาของอาหารหมักเพื่อศึกษาตอไป โดยพบวา จากการวิเคราะหดวย 16S rRNA gene 

sequences สามารถแบงไดเปน 6 จีนัส ไดแก Aerococcus, Enterococcus, Lactobacillus, 

Pediococcus, Tetragenococcus และ Weissella มีเพียง 1 สายพันธุมีความคลายคลึงกับจีนัส 

Aerococcus viridians 100% มี 4 สายพันธุที่มีความคลายคลึง Tetragenococcus halophilus 

99.9% และจากการศึกษาพบวา ความเขมขนของเกลือ (NaCl) ในตัวอยางอาหารหมักอยูในชวง 0-

50% โดยตัวอยางอาหารประเภทพืชหมักพบแบคทีเรียกรดแลคติก Lactobacillus fermentum เปน

หลัก มีความเขมขน NaCl ต่ํากวา 6% และมีระดับ pH อยูในชวง 4.0-10.0 อยางไรก็ตามจากตัวอยาง

อาหารหมักจากพืชมากกวาครึ่งพบวามีระดับความเขมขนของ NaCl ต่ํา 

ปาลิตา และคณะ (2556) ศึกษาผักกาดเขียวปลีดอง เปนระยะเวลา 12 วัน พบวาจํานวน

แบคทีเรียแลคติกจากการหมักแบบธรรมชาติหรือแบบดั้งเดิม พบจํานวนแบคทีเรียกรดแลคติก         

อยุในชวง 2.85- 8.76 log CFU/g เมื่อเปรียบเทียบกับการหมักแบบ Back-slopping จํานวนแบคทีเรีย
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กรดแลคติก อยูในชวง 4.14 - 8.21 log CFU/g และ การใชกลาเชื้อบริสุทธิ์ จํานวนแบคทีเรียกรด    

แลคติก อยูในชวง 7.48 - 8.76 log CFU/g  

บุษกร อุตรภิชาติ (2548)  ไดกลาววาโพรไบโอติกคือจุลินทรียที่มีชีวิตมีประโยชนเสริมเขาไปจาก

ภายนอกรางกาย ในปริมาณที่เพียงพอ สามารถทําใหเกิดผลดีตอรางกาย ซึ่งอาจชวยปองกันหรือรักษา

โรคตางๆที่เกิดขึ้น เชน ปองกันและลดการเกิดโรคมะเร็ง รักษาโรคติดเชื้อในระบบทางเดินอาหาร โดย

แบคทีเรียกรดแลคติกที่องคการอนามัยโลกใหการรับรองวาเปนโพรไบโอติกที่มีความปลอดภัย  ไดแก 

Lactobacillus sp. และ Bifidobacterium sp.  ซึ่งอาศัยในระบบทางเดินอาหารที่มีอาหารของ

จุลินทรียดังกลาว 
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บทท่ี  3 

วิธีดําเนินการวิจัย 

3.1 กลุมตัวอยาง  

  3.1.1  ผักดอง ไดแก ลูกเนียง ผักเสี้ยนดอง ขม้ินขาวดอง 

  3.1.2  ผลไมดอง ไดแก กระทอนดอง ตะขบดอง ตะลิงปลิงดอง   

 โดยทําการเก็บตัวอยางจากจากตลาดนัด อําเภอยะรัง จังหวัดปตตานี และตลาดสด 

อําเภอเมือง จังหวัดยะลา 

3.2 วัสดุ  อุปกรณและเครื่องมือ 

 3.2.1  อาหารเลี้ยงเชื้อและสารเคมี 

3.2.1.1  Man  Rogosa  and  Sharp (MRS) agar (Difco, USA) 

3.2.1.2  Nutrient  broth  (NB) (Difco, USA) 

3.2.1.3  Mueller  Hinton  agar  (MHA) (Difco, USA) 

3.2.1.4 Plat  Count  agar  (PCA) (Difco, USA) 

3.2.1.5  โซเดียมคลอไรด  

3.2.1.6  ชุดยอมสีแกรม 

3.2.1.7  ไฮโดรเจนเปอรออกไซด  (H2O2 ) 

3.2.1.8  Chloramphenical 

3.2.1.9  Bromocresol  purple 

3.2.2  อุปกรณและเครื่องมือ 

3.2.2.1  หวงเขี่ยเชื้อ (Loop) 

3.2.2.2  จานเพาะเชื้อ  (Plate) 

3.2.2.3  ตะแกรง (Test tube rack) 

3.2.2.4  ปากคีบ  (Forceps) 

3.2.2.5  ไมโครปเปต  (Micropipette) 

3.2.2.6  ตะเกียงแอลกอฮอล 

3.2.2.7  หมอนึ่งฆาเชื้อ  (Autoclave) 

3.2.2.8  ตูบมเชื้อ  (Incubator,  WTB binder) 

3.2.2.9  ตูเขี่ยเชื้อ (Laminar flow) 
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3.2.2.10 ตูอบลมรอน  (Hot  air  oven) 

3.2.2.11 เครื่องเหวี่ยง   

3.2.2.12 กลองจุลทรรศน  (Microscope  compound) 

 

3.3  ขั้นตอนและวิธีการดําเนินการ 

 3.3.1   การวิเคราะหจํานวนจุลินทรียทั้งหมด(สุมาลี, 2540) 
 3.3.3.1  ชั่งตัวอยาง  25  กรัม  ใสถุงที่ปราศจากเชื้อ  ตีใหเปนเนื้อเดียวกันแลวใสใน  

0.85% NaCl  ปริมาณ  225  มิลลิลิตร  จะไดตัวอยางที่  10-1 
 3.3.3.2 เขยาใหตัวอยางผสมเปนเนื้อเดียวกัน ใชปเปตดูดตัวอยางจาก 10-1 ปริมาตร    

1 มิลลิลิตร ใสในหลอดที่สองที่มี 0.85% NaCl ดูดขึ้นดูดลงใหเขากันเปนเนื้อเดียวกันแลวเจือจางตอไป

ที่ 10-2, 10-3, 10-4, 10-5, 10-6 
 3.3.3.3 ใชปเปตขนาด 1 มิลลิลิตร ดูดตัวอยางอาหารแตละหลอดที่เจือจางแลวใสจาน

เพาะเชื้อ จานละ 1 มิลลิลิตร 
 3.3.3.4 เทอาหาร  Pate  Count Agar (PCA) และอาหาร Man  Rogosa  and  

Sharp (MRS) agar ที่เติม  bromocresol puple  0.004 เปอรเซ็นต ลงในจานเพาะเชื้อที่มีตัวอยาง

โดยใสจานละ  20  มิลลิลิตร  หมุนจานเพาะเชื้อใหผสมดวยกันทิ้งไวจนอาหารแข็ง  แลวบมที่ 37 C  

เปนเวลา  24-48  ชั่วโมง 
 3.3.3.5 ตรวจนับจํานวนจุลินทรียทั้งหมดและจํานวนแบคทีเรียกรดแลคติกทั้งหมด ใน

จานเพาะเชื้อที่ 25-250 โคโลนี รายงานผลเปนจํานวนโคโลนีตอกรัม 

 3.3.2  การคัดแยกแบคทีเรียแลคติก  (สุพรรณิการ, 2548) 
 เลือกโคโลนีที่เจริญใน อาหาร Man  Rogosa  and  Sharp (MRS) agar ที่เติม  

bromocresol  0.004 เปอรเซ็นต และที่เปลี่ยนสีอินดิเคเตอร จากสีมวงเปนสีเหลือง จากขอ 3.3.1

นําไป  Streak ลงใน  MRS  agar  เพื่อใหเชื้อบริสุทธิ์  เก็บรักษาแบคทีเรียแลคติกที่แยกได โดยเลือก

โคโลนีเดี่ยวๆ  เลี้ยงไวบนอาหาร  MRS  agar  บมที่  37 C  เปนเวลา  24-48  ชั่วโมง  และศึกษา

ลักษณะสัณฐานและการติดสีแกรม และสรางเอนไซมคะตะเลส ซึ่งเปนขอมูลเบื้องตนของการแยก

แบคทีเรียกรดแลคติก 
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 3.3.3  การทดสอบความสามารถในการยับยั้งแบคทีเรียกอโรคของแบคทีเรียกรดแลคติกที่

คัดแยกได โดยวิธี Agar well diffusion (Vaseeharan  &  Ramasammy,2003) 

  3.3.3.1  การเตรียมแบคทีเรียแลคติก 

     เพาะเลี้ยงเชื้อแบคทีเรียแลคติกในอาหาร MRS broth ปริมาตร 3 มล. บมที่ 

35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24-48 ชั่วโมง แลวปรับ Mcfarland standard No.  03 

 3.3.3.2  การเตรียมแบคทีเรียสําหรับทดสอบ 

 เพาะเลี้ยงเชื้อ  E. coli, S. aureus และ Bacillus sp.  ที่ผานการ  

Subculture  2 ครั้ง  เพื่อใหเชื้อ  active มาเลี้ยงใน Nutrient broth  (NB) บมที่อุณหภูมิ  37 C 

เปนเวลา  24  ชั่วโมงแลวปรับใหไดเชื้อเทากับ 106 โดยใช Mcfarland  standard  No.  05 

3.3.3.3 การทดสอบการยับยั้งแบคทีเรียกอโรคของแบคทีเรียกรดแลคติกและ

คํานวณรอยละอัตราสวนการยับยั้ง  

                 ใชสําลีพันปลายไม (cotton swab) ที่ปราศจากเชื้อ  จุมเชื้อแบคทีเรีย

ทดสอบจากขอ 3.3.3.2 มาเกลี่ยบนอาหาร  Muller  hinton  agar  (MHA) ใหทั่วจาน แลวเจาะหลุม

ขนาดเสนผานศูนยกลาง  8  มิลลิเมตร  ดูดแบคทีเรียแลคติกที่เตรียมไวใสในหลุม  หลุมละ  80  

ไมโครลิตร  บมที่  35 C  เปนเวลา  24 ชั่วโมง  โดยใชอาหาร  Nutrient Broth  เปนตัวควบคุมแบบ

ลบ (Negative control)  และใชดิสกยาปฎิชีวนะ Chloramphenicol disk ขนาด  30  ไมโครกรัม 

เปนชุดควบคุมแบบบวก (Positive  control) คํานวณการยับยั้งเปนคา  %  Inhibition ratio (IR) 

เทียบกับ  Positive control  จากสูตร  

 

%IR =         
    

  3.3.4  การพิสูจนเอกลักษณของแบคทีเรียกรดแลคติกที่มีความสามารถในการยับยั้งเชื้อ

แบคทีเรียกอโรค  

 นําเชื้อบริสุทธิ์บนอาหารเพาะเชื้อแข็ง  MRS บมที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปน 24

ชั่วโมง นํามาทดสอบลักษณะทางสัณฐานวิทยาและทางชีวเคมีดังนี้  

 3.3.4.1  การตรวจการติดสีแกรม และรูปราง 

 เขี่ยเชื้อที่บริสุทธิ์ลงบนแผนสไลด  ยอมสีดวยสารละลาย  crystal  violet  

เปนเวลา  1  นาที  เทสีทิ้งพรอมทั้งหยดสารละลายไอโอดีนนาน  1  นาที  เทสารละลายไอโอดีนทิ้ง

พรอมทั้งหยดสารละลายแอลกอฮอล  ลางสไลดดวยน้ํากลั่น  แลวจึงยอมดวยสารละลาย  safranin  O  

     
      (ø โซนใสของเชื้อทดสอบ - ø หลุม) x 100  
        Ø โซนใสของยาปฏิชีวนะ- Ø ของดิสกแผนดสิก 
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เปนเวลา  1  นาที  ลางออกดวยนํากลั่นอีกครั้ง  ซับแผนสไลดใหแหง  นําไปตรวจสอบลักษณะเซลล  

การจัดเรียงตัวดวยกลองจุลทรรศน   

 3.2.4.2  การทดสอบคะตะเลส (catalase) 

 นําเชื้อที่บริสุทธิ์ที่เพาะเลี้ยงเปนเวลา  18-24  ชั่วโมง  มาเขี่ยบนกระดาษ

กรองที่หยดสารละลายไฮโดรเจนเปอรออกไซด  (H2O2) รอยละ  3  ถาพบโคโลนีเกิดฟองอากาศแสดง

วาแบคทีเรียนั้นใหผลบวก   

 3.2.4.3   การตรวจสอบการสรางกาซ 

   เขี่ยเชื้อที่บริสุทธิ์ในอาหารเพาะเชื้อเหลว MRS  ใสหลอดดักกาซ  บมที่

อุณหภูมิ  37  องศาเซลเซียสเปนเวลา 48-72  ชั่วโมง  แบคทีเรียกลุม heterofermentative  จะพบ

กาซในหลอดดักกาซ  สวนแบคทีเรียกลุม  homofermentative  จะไมพบกาซในหลอดดักกาซ 

 3.2.4.4   การเจริญที่อุณหภูมิตางๆ 

 เขี่ยเชื้อบริสุทธิ์ในอาหารเพาะเชื้อเหลว  MRS  บมที่อุณหภูมิ  10 และ  45  

องศาเซลเซียส  ทดสอบการเจริญโดยดูจากความขุน  เมื่อบมเปนเวลา  24  ชั่วโมง  ภายใน  7  วัน 

 3.2.4.5   การทดสอบความทนเกลือ 

 เขี่ยชื้อบริสุทธิ์ในอาหารเพาะเชื้อเหลว  MRS  เติมโซเดียมคลอไรด  6.5 

และ  18  เปอรเซ็นต (น้ําหนักตอปริมาตร)  บมที่อุณหภูมิ  37   องศาเซลเซียสตรวจสอบการเจริญโดย

ดูความขุนเมื่อบมเปนเวลา  24  ชั่วโมง  ภายใน  7  วัน 

 3.2.5   การหาความเขมขนตํ่าสุด (MIC) โดยวิธี Spot-on-lawn method (ดัดแปลงจาก 

Ennahar et al., 2001) 

 3.2.5.1  การเตรียมแบคทีเรียแลคติก 

 เพาะเลี้ยงเชื้อแบคทีเรียแลคติกในอาหาร MRS  broth  ปริมาตร 9  

มิลลิลิตร บมที่ 35  องศาเซลเซียสเปนเวลา  18  ชั่วโมงแลวปรับ Mcfarland  standard  No. 03 

 3.2.5.2   การเตรียมแบคทีเรียสําหรับทดสอบ 

 เพาะเลี้ยงเชื้อ  E. coli, S. aureus และ Bacillus  sp.  ที่ผานการ  

Subculture  2 ครั้ง  เพื่อใหเชื้อ  active มาเลี้ยงใน Nutrient broth  (NB) บมที่อุณหภูมิ  37 องศา

เซลเซียส เปนเวลา  24  ชั่วโมงแลวปรับใหไดเชื้อเทากับ 106 โดยใช  Mcfarland standard  No. 05 

 3.2.5.3  การทดสอบความเขมขนต่ําสุดที่สามารถยับย้ังแบคทีเรียกอโรค 

 นําแบคทีเรียแลคติกที่เลี้ยง 18 ชม ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียสไปปน

เหวี่ยงที่ความเร็วรอบ  4,000 รอบตอนาที อุณหภูมิ  4  องศาเซลเซียส เปนเวลา  20  นาที  แลวปรับ

คา  pH ของสารละลายเทากับ  6  แลวไปตมใหเดือดเปนเวลา  5 นาที  รอใหเย็นสวนใสดูด  50 
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ไมโครลิตร แลวทําการเจือจางจนหลอดสุดทาย  ในลักษณะการเจือจาง  2  เทา  แลวใชไมโครปเปตดูด

สารละลายที่เจือจางแลว 10 ไมโครลิตรหยดบนผิวหนาอาหาร  MRS agar  ที่เตรียมไว  รอจน

สารละลายแหง เททับดวยอาหารเลี้ยงเชื้อ NA  ที่มีวุน 0.7 - 1% และเชื้อทดสอบปริมาตร  20  

ไมโครลิตร ที่หลอมตัวรวมกันทิ้งใหอาหารเซตตัวแลวไปบมที่  30 องศาเซลเซียส เปนเวลา  24  ชม    

คํานวณหาคากิจกรรมการยับยั้งจากจานเพาะเชื้อตัวอยางจากสูตร 

 

                                 ลาํดับความเจือจางสูงสุดที่เกิดการยับยั้ง  

                                  ปริมาตรของสารทดสอบ 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

คากิจกรรมยับยั้ง (U/ml) =  X 1000 
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บทท่ี 4  

ผลการวิจัย 

4.1  ผลการนับจํานวนจุลินทรียและแบคทีเรียกรดแลคติกทั้งหมด 

 4.1.1  ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดจากตัวอยางผักและผลไมดองทองถิ่น 

  นําตัวอยางผักและผลไมดองทองถิ่นไดแก ลูกเนียงดอง ผักเสี้ยนดอง ขมิ้นขาวดอง 

ตะลิงปลิงดอง ลูกตะขบดองและกระทอนดอง จากตลาดนัด อําเภอยะรัง จังหวัดปตตานี และตลาดสด 

อําเภอเมือง จังหวัดยะลา มาตรวจนับจุลินทรียทั้งหมด (Total plate count) โดยวิธี Pour plate ใน

อาหาร PCA (Plate count agar) พบวาปริมาณจุลินทรียในผักและผลไมดองทองถิ่น  อยูระหวาง 

0.0055 - 4.8×109 CFU/g  และจํานวนแบคทีเรียกรดแลคติกทั้งหมด โดยทําการเพาะเลี้ยงบนอาหาร 

MRS ที่การผสม Bromocresol purple  0.004% พบวาปริมาณจุลินทรียในผักและผลไมดองทองถิ่น

แตละชนิดอยูระหวาง 0.9 - 7×102 CFU/g  ดังตาราง 4.1 จากการทดลองดังกลาวมีความสอดคลองกับ

รายงานของ ภณิดา เกื้อสุวรรณ (2556) ที่กลาวไววา ผักดองมีระยะการหมัก 2-15 วัน จุลินทรีย

สามารถอยูรอดในผักดอง  

ตาราง 4.1 ปริมาณจุลินทรียและแบคทีเรียกรดแลคติกทั้งหมดในผัก ผลไมดองทองถิ่น 

 

ตัวอยาง 

ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด  

(CFU/g) 

จํานวนแบคทีเรียกรดแลคติก

ทั้งหมด  (×102 CFU/g ) 

ลูกเนียงดอง 4.8 ×109± 0.3    2.8± 0.5   

ผักเสี้ยนดอง 0.6×109± 1.1    7.0± 3.1   

ขมิ้นขาวดอง 5.5×106± 4.6    2.6± 2.7    

ตะลิงปลิงดอง 6.5×107± 2.9    0.9± 1.4    

ลูกตะขบดอง 4.6×107± 1.6    1.3± 0.1    

กระทอนดอง 5.9×107± 0.1    1.9± 0.7    
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 4.1.2  ผลการคัดแยกแบคทีเรียกรดแลคติกตัวอยางจากผักและผลไมดองทองถิ่น 

 จากการคัดแยกแบคทีเรียกรดแลคติกจากตัวอยางผักและผลไมดองทองถิ่น พบวา 

สามารถคัดแยกแบคทีเรียที่มีคุณสมบัติตรงตามคุณสมบัติเบื้องตนของแบคทีเรียกรดแลคติก คือจาก

โคโลนีที่เปลี่ยนสีอินดิเคเตอรบนอาหาร MRS agar จากสีมวง เปนสีเหลือง เซลลติดแกรมบวก ไมสราง

เอนไซมคะตะเลส   จากผัก และผลไมดองทองถิ่นทั้งหมด 19 ไอโซเลต ไดแก ลูกเนียงดอง 6 ไอโซเลต 

ไดแก N1 N2 N3 N4 N5 และN6 ผักเสี้ยนดอง 6  ไอโซเลต ไดแก N1, N2, N3, N4, N5 และN6 

ผักเสี้ยนดอง 6  ไอโซเลต ไดแก  S1, S2, S3, S4, S5 และS6  ขมิ้นขาวดอง 1 ไอโซเลต ไดแก K ลูก

ตะขบดอง 3 ไอโซเลต ไดแก TA1 TA2 และ TA3  กระทอนดอง 1 ไอโซเลต ไดแก T และตะลิงปลิง

ดอง 2 ไอโซเลต ไดแก P1 และP2  (ตาราง 4.2) 

 ผลการทดลองสอดคลองกับรายงานของภณิดา เกื้อสุวรรณ (2556) ที่ไดคัดแยก

แบคทีเรียกรดแลคติกจากผักและผลไมดองชนิดตางๆ ดวยอาหารเลี้ยงเชื้อ MRS สามารถคัดแยกเชื้อ

แบคทีเรียกรดแลคติกไดทั้งหมด 15 ไอโซเลต โดยคัดแยกไดจากผักดอง 12 ไอโซเลตและผลไมดอง 3 

ไอโซเลต ที่มีท้ังรูปรางกลมและรูปรางแทง และ สิรินดาและคณะ, 2554 ไดกลาวไววา แบคทีเรียกรดแล

คติก จะมักยอมติดสีแกรมบวก เซลลจะมีรูปรางทั้งแบบกลม (cocci) และแบบทอน (rods) ไมสราง

สปอร ไมมีการเคลื่อนที่ ไมสรางเอนไซมคะตะเลส มีการจัดเรียงตัวเปนสายโซ เปนคู และเปนกลุม  

ตาราง 4.2 แบคทีเรียกรดแลคติกที่คัดแยกไดจากผักและผลไมดองทองถิ่น 

ชนิดของ
ตัวอยาง 

ไอโซเลต 
ลักษณะโคโลน ี

การยอม
สีแกรม 

รูปราง
ของ
เซลล 

คะ
ตะเลส ขนาด

(มม.) 
ริมขอบ สี 

 
 
 
ลูกเนียงดอง 

N1 
 

0.5 กลม นูนทึบ
แสง 

ขาวขุนออก
เหลอืง 

บวก 
 

กลม 
 

ลบ 

N2,N3 2 กลม นูน  
ทึบแสง 

ขาวขุนออก
เหลือง 

บวก กลม ลบ 

N4 
 

1.5 
 

กลม นูน 
ทึบแสง 

ขาวขุน บวก 
 

ทอน 
 

ลบ 
 

N5 1 กลม นูน 
ทึบแสง 

ขาวขุน บวก ทอน ลบ 

N6  1 กลม นูน 
ทึบแสง 

ขาวขุนออก
เหลือง 

บวก กลม ลบ 
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ชนิดของ
ตัวอยาง 

ไอโซเลต 

ลักษณะโคโลน ี
การยอม
สีแกรม 

รูปราง
ของ
เซลล 

คะ
ตะเลส ขนาด

(มม.) 
ริมขอบ สี 

 
 
 
 

ผักเสี้ยนดอง 

S1, S4 1 กลม 
นูน ทบึแสง 

เหลืองขุน บวก 
 

ทอน 
 

ลบ 

S2 
 

1.5 
 

กลม 
นูน ทึบแสง 

ขาวขุนออก
เหลือง 

บวก 
 

ทอน 
 

ลบ 

S3 0.5 กลม 
นูน ทบึแสง 

เหลืองขุน บวก 
 

ทอน 
 

ลบ 

S5 
 

1 
 

กลม 
นูน ทึบแสง 

ขาวขุนออก
เหลืองจาง 

บวก 
 

กลม 
 

ลบ 

S6 2 กลม 
นูน ทึบแสง 

ขาวขุนออก
เหลืองจาง 

บวก กลม ลบ 

ขมิ้นขาวดอง K 0.5 กลม 
นูน ทึบแสง 

ขาวขุนออก
ครีม 

บวก กลม ลบ 
 

ลูกตะขบดอง 

TA1 
 

1 กลม 
นูน ทึบแสง 

ขาวขุน บวก 
 

กลม 
 

ลบ 

TA2,TA3 2 
 

กลม 
นูน ทึบแสง 

ขาวขุนออก 
ครีม 

บวก 
 

กลม 
 

ลบ 

กระทอนดอง 
 

T 1 กลม 
นูน ทึบแสง 

ขาวขุน บวก กลมรี ลบ 
 

 
ตะลิงปลิง

ดอง 

P1 0.5 กลม 
นูน ทึบแสง 

ขาวขุนออก
ครีม 

บวก 
 

กลม 
 

ลบ 
 

P2 2 กลม 
นูน ทึบแสง 

ขาวขุนออก
ครีม 

บวก 
 

กลมรี 
 

ลบ 

 

4.2   ผลการทดสอบความสามารถในการยับยั้งการเจริญของเชื้อกอโรค 

 จากการศึกษาพบวาแบคทีเรียกรดแลคติกที่คัดแยกได 19 ไอโซเลต สามารถยับยั้งไดทั้งหมด     

9 ไอโซเลต โดยแบคทีเรียกรดแลคติกที่สามารถยับยั้งเชื้อ E. coli มีทั้งหมด 4 ไอโซเลต ไดแก S2, TA1, 

TA2, TA3, และแบคทีเรียที่สามารถยับยั้งเชื้อ S. aureus มีทั้งหมด 9 ไดแก S1, S2, TA1, TA2, TA3 

N4, N5, T และ P2    สวนเชื้อ Bacillus sp. ไมมีไอโซเลตใดสามารถยับยั้งไดเลย แสดงไวในตาราง 4.3 
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เมื่อเปรียบเทียบขนาดวงของวงใสพบวาแบคทีเรียกรดแลคติกสามารถยับยั้งเชื้อ S. aureus ได

มากที่สุด โดยดูจากความกวางของวงใส กวางมากสูงสุดคือขนาด 20.87±0.2 มม. ซึ่งสรางโดยเชื้อไอโซ

เลต S1 (ดังภาพที่ 4.1) รองลงมามีขนาดวงของวงใสคือ 20.10 ±1.1 มม. โดยไอโซเลต N5 (ดังภาพที่ 

4.2)   และอันดับที่สามมีขนาดวงของวงใสคือ 16.89 ±2.1 มม. โดยเชื้อไอโซเลต T (ดังภาพที่ 4.3)   

ตาราง 4.3 ขนาดวงใสการยับยั้งการเจริญของเชื้อแบคทีเรียกอโรค โดยแบคทีเรียกรดแลคติก 

ไอโซเลต 
ขนาดวงใส (mm) 

E. coli S. aureus Bacillus sp. 

N4 - 15.5 ± 0.3    - 

N5 - 20.1 ± 1.1 - 

P2 - 14.5 ± 0.5  - 

S1 - 20.9± 0.2  

S2  9.00 ± 1.2 10.2 ± 2.3 - 

TA1 10.1 ± 1.4  9.9 ± 3.1 - 

TA2 10.0 ± 1.8  9.9± 1.5 - 

TA3  9.2 ± 0.9 10.9 ± 0.8 - 

T - 16.9 ± 2.1 - 

Chloramphinicol 

(positive control) 

29.8 ± 2.1 22.1 ± 1.9 22.7 ± 2.7 

 

หมายเหตุ :  N   หมายถึง แยกไดจากลูกเนียงดอง     P หมายถึง แยกไดจากตะลิงปลิงดอง           S หมายถึง แยกไดจากผักเสี้ยนดอง 

                 TA หมายถึง แยกไดจากลูกตะขบดอง    T หมายถึง แยกไดจากกระทอนดอง         
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ภาพที ่4.1 ไอโซเลต S1 คัดแยกจากผักเสี้ยนดอง   
 ก. ลักษณะโคโลนีของไอโซเลต S1 ที่เจริญบนอาหาร MRS agar  จากผักเสี้ยนดอง                 
 ข. ภาพใตกลองและการเรียงตวัของ S1 กําลังขยาย 1,000 เทา 
                ค. การยับยั้งของ S1 ตอเชื้อ  S. aureus  
 

   

 

 

 

 

 

 

ก ข 

ค 
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ภาพที ่4.2 ไอโซเลต N5 คัดแยกจากลูกเนียงดอง 
 ก. ลักษณะโคโลนีของไอโซเลต N5 ที่เจริญบนอาหาร MRS agar จากลูกเนียงดอง 
 ข. ภาพใตกลองและการเรียงตัวของ  N5 กําลังขยาย 1,000 เทา 
                ค. การยับยั้งของ N5 สามารถยับยั้งเชื้อ S. aureus  

 

ก ข 

ค 
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ภาพที ่4.3 ไอโซเลต T คัดแยกจากกระทอนดอง 
 ก. ลักษณะโคโลนีของไอโซเลต T ที่เจริญบนอาหาร MRS agar จากกระทอนดอง                 
 ข. ภาพใตกลองและการเรียงตัวของ T กําลังขยาย 1,000 เทา 
                ค. การยับยั้งของ T ตอเชื้อ  S. aureus 
 

จากการคํานวณการยับยั้งเปนคาเปอรเซ็นตของอัตราสวนการยับยั้ง  (%  Inhibition ratio; 

%IR  ) เทียบกับ  Positive control  จากสูตรของ  Kwantrirat, 1999 พบวามี ไอโซเลต S1 มีคา

เปอรเซนตของอัตราสวนการยับยั้งสูงสุดที่ 85.23% รองลงมาคือไอโซเลต N5 มีคาเปอรเซนตของ

อัตราสวนการยับยั้งที่ 81.46% อันดับที่สามคือไอโซเลต T มีคาเปอรเซนตของอัตราสวนการยับยั้งที่ 

81.46% ซึ่งเชื้อทั้งสามอันดับนั้นสามารถยับยั้งเชื้อ S. aureus ดังตาราง 4.4 
 

 

 

ข ก 
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ตาราง 4.4 การยับยั้งการเจริญของเชื้อ E. coli และ S. aureus โดยแบคทีเรียกรดแลคติก 

     ไอโซเลต 

 

เชื้อกอโรค 

% IR (%) 

N4 N5 P2 S1 S2 TA1 TA2 TA3 T 

E. coli - - - - 4.33 8.88 8.79 5.11 - 

S. aureus 46.58 81.46 43.25 85.23 13.25 13.11 13.18 19.21 65.49 

 

4.3  การจัดจําแนกแบคทีเรียกรดแลคติกในระดับจีนัส 

 นําแบคทีเรียกรดแลคติกที่มีประสิทธิภาพสูงสุดในการยับยั้งจุลินทรียทั้ง 9 ไอโซเลต จัดจําแนก

ชนิดตามวิธีการของ (Axelsson, 1998) พบวาไดผลดังตาราง 4.5 นําผลที่ไดไปเปรียบเทียบกับ

แบคทีเรียกรดแลตติกสกุลตางๆ พบวา ไอโซเลต S1, S2, N4 และN5   จําแนกอยูในสกุล 

Lactobacillus  ไอโซเลต TA1, TA2, TA3 จําแนกอยูในสกุล Enterococus ไอโซเลต P2 และ T 

จําแนกอยูในสกุล Lactococcus ซึ่งสอดคลองกับการายงานของ กนก และนงพนา, 2555 ที่รายงานวา

การจัดจําแนกสายพันธุของแบคทีเรียกรดแลคติกระดับสปชีสที่คัดแยกไดจากผักและผลไมดอง ซึ่งศึกษา

ทางสัณฐานวิทยาและทดสอบทางชีวเคมี เปนไปไดวา แบคทีเรียกรดแลคติกที่มีเซลลรูปรางทอนสั้นซึ่ง

อาจจัดวาเปนจีนัส Lactobacillus พบทั้งพวก Homofermentative และ Hererofermentative 

สามารถเจริญไดที่ 45 องศาเซลเซียส ซึ่งอาจตางกันกับ Lb. plantarum และ Lb. sake ที่ไมสามารถ

เจริญได หรืออาจเจริญไดบางที่อุณหภูมิดังกลาว  
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ตาราง 4.5 แสดงลักษณะสําคัญของแบคทีเรียกรดแลคติกในระดับจีนัส 

คุณสมบัติ Lactobacillus Enterococcus Lactococcus 

ไอโซเลต S1 S2 N4 N5 TA1 TA2 TA3 T P2 

รูปราง ทอน ทอน ทอน ทอน กลม กลม กลม กลมรี กลมรี 

การสราง CO2 - - - - - - - - - 

เจริญที่อุณหภูมิ

10 ๐C 

+ + + + + + + + + 

เจริญที่อุณหภูมิ

45 ๐C 

- + + - + + + + - 

เจริญที่ 6.5 % 

NaCl 

+ - - + + + + - - 

เจริญที่ 18 % 

NaCl 

- - - - - - - - - 

หมายเหตุ  +  หมายถึง มีการเจริญ 

-  หมายถึง ไมมีการเจริญ 

 

4.4   การทดสอบการยับยั้งต่ําสุด (Minimum Inhibitory Concentration MIC) 

จากการศึกษาคุณสมบัติการยับยั้งต่ําสุดการเจริญของเชื้อ S. aureus และ E. coli ดวยสาร

สารละลายแบคทีเรียกรดแลคติก โดยการนําไปปนเหวี่ยงแลวแยกสวนใสของแบคทีเรียกรดแลคติกดวย

วิธี Spot-on-lawn method พบวา S1 ซึ่งแยกจากผักเสี้ยนดองสามารถยับยั้ง S. aureus มีลําดับวงใส

เทากับ 200  u/ml แสดงวา S1 เปนแบคทีเรียแลคติกที่สรางสารแบคเทอริโอซิน 
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ภาพที่ 4.4 การยับยั้งต่ําสุด S1 ตอเชื้อ S.aureus จากผักเสี้ยนดอง  
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บทท่ี 5 

สรุปผล อภิปรายผล และขอเสนอแนะ 

 
5.1  สรุป และอภิปรายผล 

 
ทําการคัดแยกแบคทีเรียกรดแลคติกจากผักเสี้ยนดอง  ขมิ้นขาวดอง  ลูกเนียงดอง  ตะลิงปลิง

ดอง  กระทอนดอง  และตะขบดอง  พบวาปริมาณจุลินทรียในผักและผลไมดองทองถิ่นอยูระหวาง 

4.65×107 - 4.8×109 CFU/g  และจํานวนแบคทีเรียกรดแลคติกทั้งหมด โดยทําการเพาะเลี้ยงบนอาหาร 

MRS ที่การผสม Bromocresol purple  0.004% พบวาปริมาณจุลินทรียในผักและผลไมดองทองถิ่น

แตละชนิดอยูระหวาง 0.9-7×102 CFU/g สามารถคัดแยกแบคทีเรียกรดแลคติกทั้งหมด  19   ไอโซเลต  

จากผักเสี้ยนดอง 6  ไอโซเลต, ขมิ้นขาวดอง  1 ไอโซเลต , ลูกเนียงดอง  6 ไอโซเลต , ตะลิงปลิงดอง  2  

ไอโซเลต , กระทอนดอง  1  ไอโซเลต และจากตะขบดอง  3  ไอโซเลต สอดคลองกับรายงานวิจัยของ

ปาลิตา และคณะ, 2556 ศึกษาผักกาดเขียวปลีดอง เปนระยะเวลา 12 วัน พบวาจํานวนแบคทีเรีย     

แลคติกจากการหมักแบบธรรมชาติหรือแบบดั้งเดิม พบจํานวนแบคทีเรียกรดแลคติก อยุในชวง 2.85- 

8.76 log CFU/g เมื่อเปรียบเทียบกับการหมักแบบ Back-slopping จํานวนแบคทีเรียกรดแลคติก อยู

ในชวง 4.14 - 8.21 log CFU/g และ การใชกลาเชื้อบริสุทธิ์ จํานวนแบคทีเรียกรดแลคติก อยูในชวง 

7.48 - 8.76 log CFU/g แสดงวาโดยธรรมชาติแลวการผลิตผักหรือผลไมดองมักเกิดแบคทีเรียกรดแล

คติกอยูแลว จะมากหรือนอยขึ้นอยูกับปจจัยหลายๆ ดาน เชน รูปแบบการหมัก หรือชนิดของวัตถุดิบที่

ใชในการหมัก ระยะเวลาในการหมัก  ลวนเปนปจจัยสําคัญท้ังสิ้น 

เมื่อนํามาทดสอบประสิทธิภาพการยับยั้งการเจริญของเชื้อ E. coli, S. aureus และ Bacillus 
sp. พบวา แบคทีเรียกรดแลคติกที่สามารถยับยั้งเชื้อ E. coli  มีทั้งหมด 4 ไอโซเลต ไดแก S2, TA1, 
TA2 และ TA3  แบคทีเรียที่สามารถยับยั้งเชื้อ S. aureus มีทั้งหมด 9 ไดแก S1, S2, TA1, TA2, TA3 
N4, N5, T และ P2  สวน Bacillus sp. ไมเกิดการยับยั้ง  เมื่อเปรียบเทียบขนาดวงของวงใสพบวา S1 
สามารถยับยั้งเชื้อ S. aureus ไดมากท่ีสุด (20.87±0.2 มม.) คิดคา %IR มีคาเทากับ 85.23% รองลงมา
คือ N5  (20.10 ±1.1 มม.) %IR มีคาเทากับ 81.46%  และอันดับที่สามคือ T (16.89 ± 2.1 มม.)  %IR 
มีคาเทากับ 65.49% เมื่อนํามาทดสอบทางชีวเคมีบางประการ พบวา ไอโซเลต S1 และ N5 มีแนวโนม
วาอยูในจีนัส  Lactobacillus  ซึ่งสอดคลองกับการายงานของ กนก และนงพนา, 2555 ที่รายงานวา
การจัดจําแนกสายพันธุของแบคทีเรียกรดแลคติกระดับสปชีสที่คัดแยกไดจากผักและผลไมดอง ซึ่งเมื่อ
ศึกษาทางสัณฐานวิทยาและทดสอบทางชีวเคมี เปนไปไดวา แบคทีเรียกรดแลคติกที่มีเซลลรูปราง   
ทอนสั้นซึ่งอาจจัดวาเปนจีนัส Lactobacillus ซึ่งมีทั้งกลุมที่จัดอยูใน Homofermentative และ 
Hererofermentative สามารถเจริญไดที่ 45 องศาเซลเซียส ซึ่งอาจตางกันกับ Lb. plantarum และ 
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Lb. sake ที่ไมสามารถเจริญได หรืออาจเจริญไดบางที่อุณหภูมิดังกลาว สวน ไอโซเลต T มีแนวโนมวา
อยูในจีนัส Lactococcus  เมื่อนํามาทดสอบการยับยั้งต่ําสุดดวยวิธี Spot-on-lawn method พบวา 
S1 ซึ่งแยกจากผักเสี้ยนดองสามารถยับยั้ง S. aureus ต่ําสุดเทากับ 200 U/ml  ซึ่งสอดคลองกับ
รายงานของ สุภาภรณ กลาวไวในหนังสือพิมพ คม ชัด ลึก เมื่อวันที่ 30 สิงหาคม 2556 วา งานวิจัย
เกี่ยวกับผักดองและภูมิปญญาการใชผักดองของไทยและตางชาติ โดยเฉพาะ ‘ผักเสี้ยนดอง’ การดองที่
ใชเวลาไมนาน พอผักเริ่มมีรสเปรี้ยวพอดี ๆ ก็รับประทาน จะไดจุลินทรียที่มีประโยชน หรือโพรไบโอ
ติกสมาก การดองจึงเปนความรูพื้นบานในการถนอมสารอาหารไดเปนอยางดี สวนวิธีการดองผักเสี้ยน
นั้น ในแตละทองถิ่นตางก็มีวิธีที่แตกตาง และรายงานของอาจารยวันชัย พันธทวี ก็ไดกลาวไววา ลูกเนียง
ดอง และผักเสี้ยนดอง ลวนมีแบคทีเรียกรดแลคติกในกลุม Lactobacillus เชน Lb. Fermentum,  
Lb. brevis และ Lb. pentosus แตสายพันธุที่พบในแตภาคของประเทศไทยก็แตกตางกัน อาจเปน
เพราะวิธีการหมักหรือสวนผสมของอาหารหมัก เชน ผักเสี้ยนดอง เหมือนกันแตวิธีการทําและสวนผสม
แตกตาง เชน  ผักเสี้ยนดองสูตรปราจีนบุรี  สวนประกอบ ผักเสี้ยน น้ําซาวขาว เกลือ น้ําตาล
ทรายขาว สวน ผักเสี้ยนดอง สูตรภาคใต ผักเสี้ยน 2 - 3 กํามือ เกลือ 1 ชอนโตะ ขาวสุก 2 - 3 ชอนโตะ 
หรือน้ําซาวขาวพอทวม และ ผักเสี้ยนดอง สูตรคุณอารีศิลป ปงเขี้ยว จ.อุบลราชธานี สวนประกอบ ยอด
ผักเสี้ยน เกลือ น้ําซาวขาวเหนียว น้ํามะพราว มะเขือขื่น  ดังนั้นอาจทําใหแบคทีเรียกรดแลคติกมีความ
หลากหลายแตกตางกัน และประสิทธิภาพการยับยั้งเชื้อกอโรคมีผลที่แตกตางกันไปดวย  
 
5.2  ขอเสนอแนะ  

1. สามารถนําไปตอยอดในการศึกษาคุณสมบัติโพรไบโอติกและการใชกลาเชื้อบริสุทธิ์ในการ

เพื่อยกระดับอาหารหมักพ้ืนบาน 

2.สามารถนําแบคทีเรียกรดแลคติกที่คัดแยกได ทดสอบประสิทธิภาพกับเชื้อกอโรคชนิดอื่นๆ 

ได เชน  เชื้อ  Salmonella  spp. 
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การเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อและสารเคมี 
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การเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อและสารเคมี 

1. อาหารเลี้ยงเชื้อ 
1.1. DE Man, Rogasa  and  sharpe agar (MRS) ประกอบดวย 

Peptone from  casein     10.0 กรัม 

Meat  extract      8.0 กรัม 

D (+)  Glucose       20.0 กรัม 

Yeast extraet       4.0 กรัม 

Di-Potassium hydrogen  phosphate    2.0 กรัม 

Tween  80       1.0 กรัม 

Di-Ammonium  hydrogen  citrate    2.0 กรัม 

Sodium  acetate      5.0 กรัม 

Magnesium  sulfate     0.2 กรัม 

Manganese  sufate     0.04 กรัม 

Agar       14.0 กรัม 
1.2 Demen Rogosa and sharpe both  ( MRS broth) 

      Peptone frorm cas     10.0 กรัม 

      Meat  extract      8.0 กรัม 

      Yeast extract      4.0 กรัม                               

      D (+) Glucose      20.0 กรัม 

     di-Potassium hydrogen phosphate   2.0 กรัม 

     Tween  80       1.0 กรัม 

     di-ammonium hydrogen citrate    2.0 กรัม 

     Sodium acetate      5.0 กรัม 

     Magnesium sulfte      0.2 กรัม 

     Manganese  sulfte      0.04 กรัม 

               

               เตรียมโดยละลายอาหารเลี้ยงเชื้อแข็ง MRS 55.15 กรัม ในน้ํากลั่น 1,000 มิลลิลิตร นึ่งฆา

เชื้อที่อุณหภูมิ121 องศาเซลเซียส เปนเวลา 15 นาท ี
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หมายเหตุ 

- อาหารเลี้ยงเชื้อแข็ง MRS  เติม bromocrsolprple  0.004  เปอรเซ็นในน้ํากลั่น1,000มิ

ลลิลิตเติมหลังจากเติมอาหารลงไป 

 

     1.3 Mueller Hinton agar (MHA)  
           Infusion from meat      2 กรัม 

  Casein hydrolysate      17.5 กรัม 

  Starch        1.5 กรัม 

  Agar        13 กรัม 

 น้ํากลั่น        1,000 มิลลิลิตร 

            

           ผสมสารทั้งหมดใหเขากัน  ปรับ pH  7.4±0.2  นําไปนึ่งฆาเชื้ออุณหภูมิ  121 องศาเซลเซียส

เปนเวลา  15 ปอนด/ตารางนิ้ว  เปนเวลา  15  นาที 

    1.4  Standard Plate Count Agar (PCA) 

           Tryptone    5.0 กรัม 

           Yeast  extract    2.5 กรัม 

           Glucose    1.0 กรัม 

            Agar    15.0 กรัม 

 

          ละลายอาหารเลี้ยงเชื้อ  PCA  23.5  กรมั  ในน้ํากลั่น  1000 มิลลิลิตร  นึ่งฆาเชื้อที่  121  

องศาเซลเซียส  เปนเวลา  15  นาท ี

 1.5  Nutrient  Broth  (NB) 

           Peptone    5 กรัม 

           Beef  axtract    3 กรัม 

           น้ํากลั่น        1,000        มิลลิลิตร 

         

           เตรียมโดยละลายอาหารเลี้ยงเชื้อ  NB  13  กรัม  ในน้ํากลั่น  1,000  มิลลิลิตร   นึ่งฆาเชื้อที่  

121  องศาเซลเซียส  เปนเวลา  15  นาที 
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สารเคม ี

           1. ชุดยอมสีแกรม 

                 1.1 Crystal violet   5 กรัม 

   น้ํากลั่น   100 มิลลิลิตร 

1.2 Gram iodine solution 

    Iodine   1 กรัม 

    Potassium iodide   2 กรัม 

    น้ํากลั่น   100 มิลลิลิตร 

1.3 Decolorizer      

   Ethanol, 95%   250 มิลลิลิตร 

   Acetone   250 มิลลิลิตร 

                1.4 Safranin O solution 

  Safranin O   2.5  กรัม 

  Ethanol,95%   100  มิลลิลิตร 

 

         2. Mcfarland standard No.0.5 (มาลิน, 2540) 

                  H2SO4   1%   995 มิลลิลิตร 

                  BaCl2.2H2   5 มิลลิลิตร 

 

               ดูด H2SO4 10  ml  ใสในบีกเกอร แลวปรับปริมาตรดวยน้ํากลั่นใหได 1 L  ชั่งสาร BaCl2 1 

g ใสในขวดปรับปริมาตรแลวปรับปริมาตรดวยน้ํากลั่นใหได 100 ml  นําสารละลายใน H2SO4ปริมาตร  

995 ml  และสารละลาย  BaCl2 ปริมาตร 5 ml  มาผสม และคนใหเขากัน  นําสารละลาย 

McFarland standard No.0.5 ที่ไดมาบรรจุใสหลอดฝาเกลียวปด ฝาใหสนิทกันการระเหยแลวเก็บในที

มืด  ที่อุณหภูมิ 2-30 0C  กอนใชงานตองเขยาใหเปนเนื้อเดียวกนักอน    
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ภาพการทดลอง 
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ภาพผลการทดลอง 

1. ลักษณะจุลินทรียทั้งหมดในแตละตัวอยาง 

 
 

  ภาพที่  1 การนับจํานวนจุลินทรียทั้งหมดในตัวอยางลูกเนียงดอง 
 

 
 

ภาพที่  2  การนับจํานวนจุลินทรียทั้งหมดในตัวอยางกระทอนดอง 
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         ภาพที่ 3   การนับจํานวนจุลินทรียทั้งหมดในตัวอยางขม้ินขาวดอง 

 
 

        ภาพที่  4การนับจํานวนจุลินทรียทั้งหมดในตัวอยาง ผักเสี้ยนดอง 

 

                    ภาพที่  5  การนับจํานวนจุลินทรียทั้งหมดในตัวอยางลูกตะขบดอง 
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ภาพที่ 6  การนับจํานวนจุลินทรียทั้งหมดในตัวอยางตะลิงปลิงดอง 

 

2. ลักษณะเชื้อแบคทีเรียกรดแลคติกบนอาหาร Deman, Rogasa and sharpe agar( MRS agar) 

และภาพภายใตกลองจุลทรรศน 

 

ภาพที่ 7 ลักษณะทางสัณฐานวิทยา  

            ก. ลักษณะโคโลนีเชื้อ TA1 ที่เจริญบนอาหาร MRS agar 

  ข. ภาพใตกลอง มีรูปรางกลม ติดสี แกรมบวก   

 

 

ก ข 
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 ภาพที่ 8 ลักษณะทางสัณฐานวิทยา  

                                   ก. ลักษณะโคโลนีเชื้อ P2 ที่เจริญบนอาหาร MRS   
   ข. ภาพใตกลองจุลทรรศน มรีูปรางกลม แกรมบวก 

  

 

 ภาพที่ 9 ลักษณะทางสัณฐานวิทยา  

                                 ก. ลักษณะโคโลนีเชื้อ N5 ที่เจริญบนอาหาร MRS   

                                 ข. ภาพใตกลอง มรีูปรางทอน แกรมบวก  

 

ก 
ข 

ก ข 
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ภาพที่ 10 ลักษณะทางสัณฐานวิทยา  

ก. ลักษณะโคโลนีเชื้อ N4 ที่เจริญบนอาหาร MRS    

ข.  ภาพใตกลองจุลทรรศน มรีูปรางกลม แกรมบวก  

 

 

            ภาพที่ 11 ลักษณะทางสัณฐานวิทยา  

ก. ลักษณะโคโลนีเชื้อ S1 ที่เจริญบนอาหาร MRS   

ข. ลักษณะของเซลลจากภาพใต มรีูปรางทอน แกรมบวก 
 

 

ก 

ก 

ข 

ข 
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            ภาพที่ 12 ลักษณะทางสัณฐานวิทยา  
ก. ลักษณะโคโลนีเชื้อ S2 อาหาร MRS agar   
ข. ภาพใตกลองจุลทรรศน มีรูปรางทอน แกรมบวก 

 

 

            ภาพที่ 13 ลักษณะทางสัณฐานวิทยา  
      ก. ลักษณะโคโลนีเชื้อ T อาหาร MRS agar   

ข. ภาพใตกลองจุลทรรศน มรีูปกลม แกรมบวก  
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               ภาพที่ 14 ลักษณะทางสัณฐานวิทยา 

                            ก. ลักษณะโคโลนีเชื้อ TA3 T อาหาร MRS agar   
                             ข. ภาพใตกลองจุลทรรศน รูปรางกลม แกรมบวก  

 

 

              ภาพที่ 15 ลักษณะทางสัณฐานวิทยา  

        ก. ลักษณะโคโลนีเชื้อไอโซเลต TA2   ที่เจริญบนอาหาร MRS agar  

                              ข.  ภาพใตกลองจุลทรรศน รูปรางกลมรี แกรมบวก 
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4.ลักษณะการทดสอบคะตะเลสเทสบนแผนสไลด  

  

ภาพที่ 16 การทดสอบคะตะเลส 

5. ลักษณะการทดสอบการทนเกลือ 

 

 ภาพที่ 17 ทดสอบความทนเกลือ 
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6. ลักษณะการทดทดสอบการเจริญที่อณุหภูมิตางๆ 

 

 
ภาพที่ 18 ทดสอบการเจริญที่อุณหภูมิตางๆ 

 

 

7. ลักษณะการทดสอบการสรางกาซ 

 

 
ภาพที่ 19 ทดสอบการสรางกาซ 
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5. ประวัติการศึกษา : 
-  ปริญญาตรี, (วท.บ.) ชีววิทยาประยุกต มหาวิทยาลัยราชภัฎยะลา  
-  ปริญญาโท,  M. Sc, Microbiology, Universiti Kebangsaan Malaysia, ประเทศ

มาเลเซีย  
6. สาขาวิชาการที่มีความชํานาญพิเศษ(แตกตางจากวุฒิการศึกษา): 

- 

7. ประสบการณที่เกี่ยวของกับการวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ  
วิทยานิพนธ 

The production of delta-endotoxin from Bacillus thuringiensis subsp. 

kurstaki SN5 by repeated batch culture 

งานวิจัยที่ทําเสร็จแลว : 

นุรอัยนี หะยียูโซะ, คอสียาห สะล,ี อับดุลลาห โดลาห ดาล,ี ซูไบดะ หะยีวาเงาะ และพูรกอนนี  สาและ. 

2558. การตรวจเชื้อ Cryptococcus neoformans จากมูลนกและไกในเขตจังหวัด

ยะลา. ยะลา. มหาวิทยาลัยราชภัฎยะลา. 

อับดุลลาห โดลาห ดาล,ี คอสียาห สะลี และนุรอัยนี หะยียูโซะ. 2558. การหาสภาวะเหมาะสมสําหรับ

การเจริญเติบโตและการผลิตเอนไซมเคราติเนสของแบคทีเรียสายพันธุคัดแยกจากทองถิ่น. 

ยะลา. มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา. (ผูรวมวิจัย) 
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อับดุลลาห โดลาห ดาล,ี คอสียาห สะลี และนุรอัยนี หะยียูโซะ. 2557. การหาสภาวะเหมาะสมสําหรับ

การเจริญเติบโตและการผลิตเอนไซมเคราติเนสของฟงไจสายพันธุคัดแยกจากทองถิ่น. 
ยะลา. มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา. (ผูรวมวิจัย) 

อับดุลลาห โดลาห ดาล,ี คอสียาห สะล,ี นุรอัยนี หะยียูโซะ และอัมพร ทาดะ. 2557. คุณภาพทาง 
จุลชีววิทยาของอาหารปรุงเสร็จและน้ําบริโภคที่จัดจําหนายในสถาบันอุดมศึกษาจังหวัด
ยะลา ปตตานีและนราธิวาส. ยะลา. มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา. (ผูรวมวิจัย) 

อับดุลลาห โดลาห ดาลี, คอสียาห สะลี, นุรอัยนี หะยียูโซะ และอัมพร ทาดะ. 2557. คุณภาพทาง   
จุลชีววิทยาของอาหารที่จัดใดเด็กนักเรียนระดับประถมศึกษาในพื้นที่จังหวัดยะลา. ยะลา. 
มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา. (ผูรวมวิจัย) 

อับดุลลาห โดลาห ดาลี, คอสียาห สะลี, นุรอัยนี หะยียูโซะ และอัมพร ทาดะ. 2557. คุณภาพอากาศ
ทางจุลชีววิทยาของสํานักงานและหองเรียนในมหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา. ยะลา. 
มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา. (ผูรวมวิจัย) 

อับดุลลาห โดลาห ดาล,ี คอสียาห สะล,ี นุรอัยนี หะยียูโซะ และมุสลีฮาวาตี วาเงาะ. 2555. การคัดแยก
เชื้อจุลินทรียผลิตเอนไซมเคราติเนสจากสิ่งแวดลอมทองถิ่นและประสิทธิภาพการยอย
สลายสารทิ้งเคราติน. ยะลา. มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา. (ผูรวมวิจัย) 

นุรอัยนี หะยียูโซะ. 2554. การพัฒนากระบวนการผลิตน้ําผลไมหมักจากผลไมทองถิ่น. ยะลา. 
มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา. 

1.1 บทความ (ถามี)      
นุรอัยนี หะยียูโซะ, อับดุลลาห โดลาห ดาล,ี นุรมา เจะเลาะ. 2558. การคัดแยกเชื้อรา Mucor sp. จาก

ลูกแปงขาวหมากในทองถิ่น. ใน การรายงานการประชุมวิชาการ ระดับชาติ ครั้งที่ 4 การ
วิจัยและนวัตกรรมเพื่อพัฒนาทัองถิ่นสูประชาคมอาเซียนประจําป 2558 วันที่ 5 สิงหาคม 
2558 (57-63). นราธิวาส. มหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทร. 

คอสียาห สะล,ี อับดุลลาห โดลาห ดาลี, นุรอัยนี หะยียูโซะ, พูรกอนนี สาและ  และสุไหมยะห เจะเตะ. 
2558. การควบคุมโดยชีววิธีเชื้อรา phytophthora sp. สาเหตุโรครากเนาโคนเนาของ
ทุเรียนโดยใชเชือ้ Bacillus sp. ใน วารสารงานประชุมวิชาการระดับชาติ ครั้งที่ 4 การวิจัย
และนวัตกรรมเพื่อพัฒนาทัองถิ่นสูประชาคมอาเซียนประจําป 2558 วันที่ 5 สิงหาคม 
2558 (108-114). นราธิวาส. มหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทร.  

รอฮีมะห มอลอ, คอสียาห สะลี, อับดุลลาห โดลาห ดาลี, และนุรอัยนี หะยียูโซะ. 2558. คุณภาพทาง 
จุลชีววิทยาในอาหารพรอมบริโภคที่จําหนายในสถาบันอุดมศึกษาในเทศบาลนครยะลา. ใน
รายงานการประชุมวิชาการ: การนําเสนอผลงานวิจัยของนักศึกษาระดับปริญญาตรี วันที่ 
12-13 กุมภาพันธ  2558 (142-149). นครศรีธรรมราช. มหาวิทยาลัยราชภัฏ
นครศรีธรรมราช. 

นุรอัยนี หะยียูโซะ และยามีละห เจะปอ. 2557. การคัดแยกแบคทีเรียกรดแลคติกในตัวอยางไสกรอก
ขาว. ใน รายงานการประชุมวิชาการเสนอผลงานวิจัยระดับปริญญาตรีดานชีววิทยา   ครั้ง
ที่ 3 วันที่ 10-11 มีนาคม 2557. สุราษฎรธานี. มหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎรธานี.   
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นุรอัยนี หะยียูโซะ, คอสียาห สะลี และอามีร โตะนากายอ. 2557. การเปรียบเทียบประสิทธิภาพการ

ยับยั้งเชื้อรากอโรคในยางพาราของเชื้อ Tricoderma spp. ที่คัดแยกจากดินในทองถิ่น และ 
Tricoderma harzianum ที่วางจําหนายในทองตลาด. ใน รายงานการประชุมวิชาการ
เสนอผลงานวิจัยระดับปริญญาตรีดานชีววิทยา ครั้งที่ 3 วันที่ 10-11 มีนาคม 2557.      
สุราษฎรธานี. มหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎรธานี.  

นุรอัยนี หะยียูโซะ และฟาดีละห มะเด็ง. 2556. การหาสภาวะที่เหมาะสมสําหรับการผลิตเอทานอลจาก
กระดาษเหลือใชโดยเชื้อ Trichoderma reesei TISTR 3081 และ Sacchromyces 
cerevisiae. โดยผานกระบวนการ shake flask.. วารสารวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี      
การเกษตร. 17(1):88-95. 

คอสียาห สะลี อับดุลลาห โดลาห ดาลี นุรอัยนี หะยียูโซะ และมูซตากีม เจะมะ. 2556. การคัดแยกเชื้อ
ราผลิตเอนไซม เคราติ เนสจากตัวอยางดินในทองถิ่น. วารสารวิทยาศาสตร  และ
เทคโนโลยีการเกษตร. 17(1): 101-105. 

Abdullah Dolah Dalee,  Nurhafeeza Ya,  Khosiya Sali,  Nur-ainee Hayeeyusoh, Zubaidah 
Hajiwagoh and Phurkonni Salaeh. 2015. Antimicrobial substances from 
endophytic fungi in Tamarind (Tamarindusindica, Linn), Malay Apple (Eugenia 
malaccensis,Linn), Rambutan (Nephelium lappaceum), and Indian mulberry 
(Morin citrifolia,Linn). Proceeding of the 2nd International Conference on 
Research, Implementation and Education of Mathematics and Science 
2015 on 17-19 May 2015 (B-1-B-10). Yogyakarta. Yogyakarta State University 

Abdullah Dolah Dalee, Saranyu Mukhorah, Khosiya Sali, Nur-ainee Hayeeyusoh, 
Zubaidah Hajiwagoh and Phurkonni Salaeh. 2015. Synergy effect of local 
guava, carambola or Kariyat extracts and Tetracycline in inhibitiong the growth 
of Escherichia coli and Salmonella sp. , clinically isolated fromYingo Hospital, 
Narathiwat province, Southern Thailand.  Proceeding of the 2nd International 
Conference on Research, Implementation and Education of Mathematics 
and Science 2015 on 17-19 May 2015 (B-17-B-26). Yogyakarta. Yogyakarta 
State University. 

Nur-ainee Hayeeyusoh,  Friduas Baima,  Abdullah Dolah Dalee,  and Khosiya Sali. 2015. 
Effect of local Medical Plant on Growth of Leaf Spot Disease-Causing 
Colletotrichum gloeosporiodes. Proceeding of the 2nd International 
Conference on research, Implementation and Education of Mathematics 
and Science 2015 on 17-19 May 2015 (B-41-B-47). Yogyakarta. Yogyakarta 
State University. 

 
 



64 
 

 ผูวิจัยรวม 
1.  ชื่อ - สกุล   นางสาวคอสียาห สะล ี

                   Miss KHOSIYA  SALI 

2. เลขหมายบัตรประจําตัวประชาชน: 3950600528169 
3. ตําแหนงปจจุบัน :  อาจารยอัตราจาง 
4. หนวยงานที่ติดตอได : สาขาวิชาจุลชีววิทยา ภาควิชาวิทยาศาสตร  

คณะวิทยาศาสตรเทคโนโลยีและการเกษตร  มหาวิทยาลัยราชภฏัยะลา  

โทรศัพท: 084-8531948 E-mail: khosiya_s@yahoo.com 

5. ประวัติการศึกษา : 
-  ปริญญาตรี (วท.บ.) ชีววิทยาประยุกต มหาวิทยาลัยราชภัฎยะลา  
-  ปริญญาโท M. Sc Microbiology, Universiti Kebangsaan Malaysia, ประเทศ

มาเลเซีย 
 

6. สาขาวิชาการที่มีความชํานาญพิเศษ(แตกตางจากวุฒิการศึกษา: 
- 

7. ประสบการณที่เกี่ยวของกับการวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ  
  7.1 วิทยานิพนธ 

- The production of CGTase by alkalophilic Bacillus sp. G1 in continuous 

culture 

  7.2  งานวิจัยที่ทําเสร็จแลว : ชื่อผลงานวิจัย ปที่พิมพ การเผยแพร และแหลงทุน 

นุรอัยนี หะยียูโซะ, คอสียาห สะล,ี อับดุลลาห โดลาห ดาล,ี ซูไบดะ หะยีวาเงาะ และพูรกอนนี  สาและ. 
2558. การตรวจเชื้อ Cryptococcus neoformans จากมูลนกและไกในเขตจังหวัด
ยะลา. ยะลา. มหาวิทยาลัยราชภัฎยะลา. (ผูรวมวิจัย) 

อับดุลลาห โดลาห ดาล,ี คอสียาห สะลี และนุรอัยนี หะยียูโซะ. 2557. การหาสภาวะเหมาะสมสําหรับ
การเจริญเติบโตและการผลิตเอนไซมเคราติเนสของแบคทีเรียสายพันธุคัดแยกจากทองถิ่น. 
ยะลา. มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา. (ผูรวมวิจัย) 

อับดุลลาห โดลาห ดาล,ี คอสียาห สะลี และนุรอัยนี หะยียูโซะ. 2557. การหาสภาวะเหมาะสมสําหรับ
การเจริญเติบโตและการผลิตเอนไซมเคราติเนสของฟงไจสายพันธุคัดแยกจากทองถิ่น. 
ยะลา. มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา. (ผูรวมวิจัย) 
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อับดุลลาห โดลาห ดาลี, คอสียาห สะลี, นุรอัยนี หะยียูโซะ และอัมพร ทาดะ. 2557. คุณภาพทาง   

จุลชีววิทยาของอาหารปรุงเสร็จและน้ําบริโภคที่จัดจําหนายในสถาบันอุดมศึกษาจังหวัด
ยะลา ปตตานีและนราธิวาส. ยะลา. มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา. (ผูรวมวิจัย) 

อับดุลลาห โดลาห ดาลี, คอสียาห สะลี, นุรอัยนี หะยียูโซะ และอัมพร ทาดะ. 2557. คุณภาพทาง   
จุลชีววิทยาของอาหารที่จัดใดเด็กนักเรียนระดับประถมศึกษาในพื้นที่จังหวัดยะลา. ยะลา. 
มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา. (ผูรวมวิจัย) 

อับดุลลาห โดลาห ดาลี, คอสียาห สะลี, นุรอัยนี หะยียูโซะ และอัมพร ทาดะ. 2557. คุณภาพอากาศ
ทางจุลชีววิทยาของสํานักงานและหองเรียนในมหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา. ยะลา. 
มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา. (ผูรวมวิจัย) 

อับดุลลาห โดลาห ดาล,ี คอสียาห สะล,ี นุรอัยนี หะยียูโซะ และมุสลีฮาวาตี วาเงาะ. 2555. การคัดแยก
จุลินทรียผลิตเอนไซมเคราติเนสและการทดสอบประสิทธิภาพเอนไซม. ยะลา. 
มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา. (ผูรวมวิจัย) 

คอสียาห สะลี. 2554. การแยกจุลินทรียผลิตเคราติเนสและทดสอบคุณสมบัติพื้นฐานของเอนไซม
เคราติเนส. ยะลา. มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา. 

 
7.3 บทความ (ถามี)    

คอสียาห สะล,ี อับดุลลาห โดลาห ดาลี, นุรอัยนี หะยียูโซะ, พูรกอนนี สาและ  และสุไหมยะห เจะเตะ. 
2558. การควบคุมโดยชีววิธีเชื้อรา phytophthora sp. สาเหตุโรครากเนาโคนเนาของ
ทุเรียนโดยใชเชื้อ Bacillus sp. ใน รายงานการประชุมวิชาการระดับชาติ ครั้งที่ 4 การวิจัย
และนวัตกรรมเพื่อพัฒนาทัองถิ่นสูประชาคมอาเซียนประจําป 2558 วันที่ 5 สิงหาคม 
2558 (108-114). นราธิวาส. มหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทร. 

รอฮีมะห มอลอ, คอสียาห สะลี, อับดุลลาห โดลาห ดาลี, และนุรอัยนี หะยียูโซะ. 2558. คุณภาพทาง 
จุลชีววิทยาในอาหารพรอมบริโภคที่จําหนายในสถาบันอุดมศึกษาในเทศบาลนครยะลา.  ใน 
รายงานการประชุมวิชาการ: การนําเสนอผลงานวิจัยของนักศึกษาระดับปริญญาตรี วันที่ 
12 -13  กุ มภาพันธ  2558  (142-149). นครศรี ธ ร รมราช .  มหาวิ ทย าลั ย ราชภั ฏ
นครศรีธรรมราช. 

นุรอัยนี หะยียูโซะ, คอสียาห สะลี และอามีร โตะนากายอ. 2557. การเปรียบเทียบประสิทธิภาพการ
ยับยั้งเชื้อรากอโรคในยางพาราของเชื้อ Tricoderma spp. ที่คัดแยกจากดินในทองถิ่น และ 
Tricoderma harzianum ที่วางจําหนายในทองตลาด. ใน รายงานการประชุมวิชาการ
เสนอผลงานวิจัยระดับปริญญาตรีดานชีววิทยา ครั้งที่ 3 วันที่ 10-11 มีนาคม 2557.      
สุราษฎรธานี. มหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎรธานี.  

คอสียาห สะล ี อับดุลลาห โดลาห ดาลี นุรอัยนี หะยียูโซะ และมูซตากีม เจะมะ. 2556. การคัดแยกเชื้อ
ราผลิตเอนไซม เคราติ เนสจากตัวอยางดินในทองถิ่น . วารสารวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการเกษตร. 17(1): 101-105. 

Abdullah Dolah Dalee,  Nurhafeeza Ya,  Khosiya Sali,  Nur-ainee Hayeeyusoh, Zubaidah 
Hajiwagoh and Phurkonni Salaeh. 2015. Antimicrobial substances from 
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 7.1 วิทยานิพนธ 

 The pathogenicity and antigenicity of extracellular protease(s) from 

Burkholderia pseudomallei 

              7.2 งานวิจัย 

นุรอัยนี หะยียูโซะ, คอสียาห สะล,ี อับดุลลาห โดลาห ดาล,ี ซูไบดะ หะยีวาเงาะ และพูรกอนนี  สาและ. 
2558. การตรวจเชื้อ Cryptococcus neoformans จากมูลนกและไกในเขตจังหวัดยะลา. 
ยะลา. มหาวิทยาลัยราชภัฎยะลา. (ผูรวมวิจัย) 

อับดุลลาห โดลาห ดาล,ี คอสียาห สะล ีและนุรอัยนี หะยียูโซะ. 2559. การหาสภาวะเหมาะสมสําหรับ
การเจริญเติบโตและการผลิตเอนไซมเคราติเนสของแบคทีเรียสายพันธุคัดแยกจากทองถิ่น. 
ยะลา. มหาวิทยาลัยราชภัฎยะลา. 

อับดุลลาห โดลาห ดาล,ี คอสียาห สะลี และนุรอัยนี หะยียูโซะ. 2559. การหาสภาวะเหมาะสมสําหรับ
การเจริญเติบโตและการผลิตเอนไซมเคราติเนสของฟงไจสายพันธุคัดแยกจากทองถิ่น. 
ยะลา. มหาวิทยาลัยราชภัฎยะลา. 

อับดุลลาห โดลาห ดาลี. 2558. ผลของสารสกัดจากใบฝรั่ง ใบยอ ใบมะเฟองและฟาทะลายโจร
รวมกับยาปฏิชีวนะในการยับยั้งเชื้อกอโรคทองรวงท่ีคัดแยกทางคลีนิกจากโรงพยาบาลยี่งอ. 
ยะลา. มหาวิทยาลัยราชภัฎยะลา. 

อับดุลลาห โดลาห ดาลี, คอสียาห สะลี, นุรอัยนี หะยียูโซะ และอัมพร ทาดะ. 2558. คุณภาพทาง    
จุลชีววิทยาของอาหารปรุงเสร็จและน้ําบริโภคที่จัดจําหนายในสถาบันอุดมศึกษาจังหวัด
ยะลา ปตตานีและนราธิวาส. ยะลา. มหาวิทยาลัยราชภัฎยะลา. 
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อับดุลลาห โดลาห ดาลี, คอสียาห สะลี, นุรอัยนี หะยียูโซะ และอัมพร ทาดะ. 2557. คุณภาพทาง    

จุลชีววิทยาของอาหารที่จัดใดเด็กนักเรียนระดับประถมศึกษาในพื้นที่จังหวัดยะลา. ยะลา. 
มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา. 

อับดุลลาห โดลาห ดาล,ี คอสียาห สะล,ี นุรอัยนี หะยียูโซะ และมุสลีฮาวาตี วาเงาะ. 2555. การคัดแยก
เชื้อจุลินทรียผลิตเอนไซมเคราติเนสจากสิ่งแวดลอมทองถิ่นและประสิทธิภาพการยอยสลาย
สารทิ้งเคราติน. ยะลา. มหาวิทยาลัยราชภัฎยะลา. 

อัชมาน อาแด และดอเลาะ ดาลี. 2554. การสังเคราะห L-quebrachitol และประสิทธิภาพการตาน
แบคทีเรียและรากอโรคบางชนิด. ยะลา. มหาวิทยาลัยราชภัฎยะลา. 

ดอเลาะ ดาลี. 2552. การแพรกระจายของแบคทีเรียกอโรคอาหารเปนพิษ Staphylococcus 
aureus และ Salmonella spp. ในตัวอยางอาหารของชุมชนนักเรียนนักศึกษาจังหวัด
ยะลา ปตตานีและนราธิวาส. ยะลา. มหาวิทยาลัยราชภัฎยะลา. 

 
7.3 บทความ (ถามี) 

คอสียาห สะลี, อับดุลลาห โดลาห ดาลี, นุรอัยนี หะยียูโซะ, พูรกอนนี สาและ และสุไหมยะห เจะเตะ. 
2558. การควบคุมโดยชีววิธีเชื้อรา phytophthora sp. สาเหตุโรครากเนาโคนเนาของทุเรียน
โดยใชเชื้อ Bacillus sp. ใน รายงานการประชุมวิชาการระดับชาติ ครั้งที่ 4  การวิจัยและ
นวัตกรรมเพื่อพัฒนาทัองถิ่นสูประชาคมอาเซียนประจําป 2558 วันที่ 5 สิงหาคม 2558 
(108-114). นราธิวาส. มหาวิทยาลัยนราธิวาสราชนครินทร. 

สุกัลญา หมาดเกบ และอับดุลลาห โดลาห ดาลี. 2557. คุณภาพอากาศทางจุลชีววิทยาของหองเรียน
และสํานักงานในมหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา. ใน การประชุมวิชาการเสนอผลงานวิจัยระดับ
ปริญญาตรีดานชีววิทยา ครั้งที่ 3 วันที่ 10-11 มีนาคม 2557. สุราษฎรธานี. มหาวิทยาลัย
ราชภัฏสุราษฎรธานี. 

คอสียาห สะลี อับดุลลาห โดลาห ดาลี นุรอัยนี หะยียูโซะ และมูซตากีม เจะมะ. 2556. การคัดแยกเชื้อ
ราผลิต เอนไซม เคราติ เนสจากตัวอยางดินในทองถิ่น . วารสารวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการเกษตร. 17(1): 101-105. 
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endophytic fungi in Tamarind (Tamarindusindica, Linn), Malay Apple (Eugenia 
malaccensis,Linn), Rambutan (Nephelium lappaceum), and Indian mulberry 
(Morin citrifolia,Linn). Proceeding of the 2nd International Conference on 
Research, Implementation and Education of Mathematics and Science 2015 
on 17-19 May 2015 (B-1-B-10). Yogyakarta. Yogyakarta State University. 

Abdullah Dolah Dalee, Saranyu Mukhorah, Khosiya Sali, Nur-ainee Hayeeyusoh, 
Zubaidah Hajiwagoh and Phurkonni Salaeh. 2015. Synergy effect of local guava, 
carambola or Kariyat extracts and Tetracycline in inhibitiong the growth of 
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69 
 

Narathiwat province, Southern Thailand.  Proceeding of the 2nd International 
Conference on Research, Implementation and Education of Mathematics 
and Science 2015 on 17-19 May 2015 (B-17-B-26). Yogyakarta. Yogyakarta State 
University. 

Nur-ainee Hayeeyusoh,  Friduas Baima,  Abdullah Dolah Dalee,  and Khosiya Sali. 2015. 
Effect of local Medical Plant on Growth of Leaf Spot Disease-Causing 
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Conference on research, Implementation and Education of Mathematics 
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4. ผลงานวิชาการ 
           4.1 งานวิจัย 

นุรอัยนี หะยียูโซะ, คอสียาห สะล,ี อับดุลลาห โดลาห ดาล,ี ซูไบดะ หะยีวาเงาะ และพูรกอนนี  สาและ. 
2558. การตรวจเชื้อ Cryptococcus neoformans จากมูลนกและไกในเขตจังหวัดยะลา. 
ยะลา. มหาวิทยาลัยราชภัฎยะลา. (ผูรวมวิจัย) 

ซูไบดะ หะยีวาเงาะ. 2554. การพัฒนาสูตรอาหารเลี้ยงเชื้อราจากวัตถุดิบทางการเกษตร. ยะลา. 
มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา. 

ซูไบดะ  หะยีวาเงาะ  และอัชมาน  อาแด. 2554. ฤทธิ์ตานแบคทีเรียกอโรคจากสารสกัดสมุนไพร. 
ยะลา. มหาวิทยาลัยราชภัฎยะลา. 

ซูไบดะ หะยีวาเงาะ  และอัชมาน  อาแด. 2553. ฤทธิ์ตานแบคทีเรียกอโรคจากสารสกัดพืชสมุนไพร. 
ยะลา. มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา. 

อิสริยาภรณ ดํารงรักษ,  ซูไบดะ  หะยีวาเงาะ  และอับดุลรอฮิม  เปาะอีแต. 2553. ผลของการใสปุย
ชนิดตางๆ ตอผลผลิตสมบัติของดินและผลตอบแทนทางเศรษฐกิจในสวนยางที่เปดกรีด
แลว. ยะลา. มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา. (ผูรวมวิจัย) 
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วิพัฒน ถาวโรฤทธิ์, ซูไบดะ  หะยีวาเงาะ, หัสลินดา บินมะแอ และลักขณา รักพันธ. 2550. ชนิดของ

เชื้อราที่เจริญบนยางแผนผึ่งแหงและสารสกัดจากพืชสมุนไพรที่มีฤทธิ์ตานจุลินทรีย.    
ยะลา. มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา. (ผูรวมวิจัย) 

 
1.2  บทความ (ถามี)   

อาซียะ ระแวง, ซูไบดะ หะยีวาเงาะ และพูรกอนนี สาและ. 2558. แบคทีเรียกรดแลกติกจากระบบ
ทางเดินอาหารปลาทะเลที่มีประสิทธิภาพในการยับยั้งจุลินทรีย. ใน รายงานการประชุม
วิชาการ: การนําเสนอผลงานวิจัยของนักศึกษาระดับปริญญาตรี “คุณภาพผูเรียน คุณภาพ
ครู” ครั้งที่ 58 วันที่ 12-13 กุมภาพันธ 2558 (135-141). นครศรีธรรมราช. มาหวิทยาลัย
ราชภัฏนครศรีธรรมราช. 

อิสริยาภรณ ดํารงรักษ,  ซูไบดะ  หะยีวาเงาะ  และอับดุลรอฮิม  เปาะอีแต. 2554. ผลของการใชปุย ตอ
ปริมาณจุลินทรียในดินปลูกยางพารา. ใน รายงานการประชุมวิชาการดินและปุยแหงชาติครั้ง
ที่ 2 วันที่ 11-13 มิถุนายน 2554 (หนา 790-800). เชียงใหม. ศูนยการศึกษาและฝกอบรม
นานาชาต ิ แมโจ. 

รุสนี ยะผา,  นูรฮูดา  กาแบ  และซูไบดะ  หะยีวาเงาะ. 2553. การพัฒนาอาหารเลี้ยงเชื้อราจากวัตถุดิบ
ทองถิ่น. ใน รายงานการประชุมวิชาการนําเสนอผลงานวิจัยและนวัตกรรมดานวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยีครั้งที่  2.  ยะลา. มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา. 

ซูไบดะ  หะยีวาเงาะ. 2552. Helicobacter  pylori : แบคทีเรียที่เปนสาเหตุของโรคกระเพาะ.  
          วารสารวิทยาศาสตรและเทคโนโลย.ี 13(1): 55-61. 
ซูไบดะ  หะยีวาเงาะ. 2549. การตรวจหาเมแทบอไลทของเชื้อราชนิดเสนใยที่มีฤทธิ์ตานจุลินทรีย. 

วารสารวิทยาศาสตรและเทคโนโลย.ี 10(1): 96-104.   
Abdullah Dolah Dalee,  Nurhafeeza Ya,  Khosiya Sali,  Nur-ainee Hayeeyusoh, Zubaidah 

Hajiwagoh and Phurkonni Salaeh. 2015. Antimicrobial substances from 
endophytic fungi in Tamarind (Tamarindusindica, Linn), Malay Apple (Eugenia 
malaccensis,Linn), Rambutan (Nephelium lappaceum), and Indian mulberry 
(Morin citrifolia, Linn). Proceeding of the 2nd International Conference on 
Research, Implementation and Education of Mathematics and Science 2015 
on 17-19 May 2015 (B-1-B-10). Yogyakarta. Yogyakarta State University. 

Abdullah Dolah Dalee, Saranyu Mukhorah, Khosiya Sali, Nur-ainee Hayeeyusoh, 
Zubaidah Hajiwagoh and Phurkonni Salaeh. 2015. Synergy effect of local guava, 
carambola or Kariyat extracts and Tetracycline in inhibitiong the growth of 
Escherichia coli and Salmonella sp. , clinically isolated fromYingo Hospital, 
Narathiwat province, Southern Thailand.  Proceeding of the 2nd International 
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