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บทคัดยอ 

การหมักเปนวิธีการถนอมอาหารประเภทหนึ่ง ปลาสมถือเปนผลิตภัณฑอาหารหมักแบบดั้งเดิม มีสวนประกอบท่ี
สำคัญในการผลิตปลาสม ไดแก ปลาน้ำจืด เกลือ ขาวสวยหรือขาวนึ่ง และกระเทียม จากนั้นนำไปหมักในภาชนะปดสนิทเปน
เวลานาน 5-7 วัน การศึกษานี้มีวัตถุประสงคเพื่อผลิตปลาสม โดยใชกลาเช้ือผสมของแบคทีเรียทีส่รางกรดแลคติก ระหวาง  
Lactobacillus plantarum TISTR 543 และ  Lactobacillus fermentum TISTR 055 ในอ ัตราส วน  1:1 ท ี ่ ระด ับ  2 
เปอรเซ็นต และจากการศึกษาการผลติปลาสมจากปลาน้ำจืดตางชนิดกัน 4 ชนิด ไดแก ปลานิล ปลาย่ีสก ปลากระมัง และปลา
ตะเพียน ที่เพาะเลี้ยงในจังหวัดกาญจนบุรี และจากผลการวิเคราะหคลักษณะทางเคมีและระดับของแบคทีเรียแลคติกของ
ตัวอยางปลาสม 4 ชนิด มีแนวโนมการเปลี่ยนแปลงที่คลายคลึงกันในระหวางหมักเปนเวลา 6 วัน โดยคาความเปนกรด-ดางมี
แนวโนมที่ลดลง  ในขณะท่ีปริมาณกรดแลคติก และปริมาณแบคทีเรียแลคติกมีแนวโนมเพิ่มขึ้น และภายหลังการหมัก 6 วัน 
ตัวอยางปลาสม มีคาความเปนกรด-ดางต่ำกวา 4.50 มีปริมาณกรดแลคติก มากกวา 1.65 เปอรเซ็นต และปริมาณแบคทีเรีย
แลคติกอยูในชวงประมาณ 8.0 log cfu/g นอกจากนี้ปลาสมที่หมักจากปลาน้ำจืดทั้ง 4 ชนิด มีคุณภาพทางดานเชื้อจุลินทรีย
เปนไปตามเกณฑกำหนดของมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (มผช. 26/2557) 
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Abstract 

Fermentation is one of methods of food preservation. Plaa-som is a traditional fermented food 
product.  There are some major ingredients, including freshwater fish, salt, cooked rice and garlic, then are 
mixed and left to fermentation for 5-7 days in sealed container. This research aimed to study Plaa-som 
production by mixing of two lactic acid bacteria (LAB) strains Lactobacillus plantarum TISTR 543 and 
Lactobacillus fermentum TISTR 055 with ratio 1:1 and 2 percent additional. The results of the productions 
of Plaa-som were made from four various kinds of freshwater fish cultured in Kanchanaburi Province 
including Nile Tilapia, Jullien's golden-price carp, Smith's barb and Silver barb to the changes of pH value 
and LAB level were observed. The results showed that the analyzed parameters from four Plaa-som 
samples such as chemical properties and Lactic acid bacteria level had the similar trend during 6 days of 
fermentation period. There was decreased a pH value, while the percent titratable acidity (lactic acid) and 
Lactic acid bacteria (LAB) increased.  After 6 days of fermentation, the products showed pH value lower 
than 4.50, the percent titratable acidity (lactic acid) higher than 1.65 percent and LAB number about 8.0 log 
cfu/g.  Additionally, Plaa-som products were produced by four different kinds of freshwater fish had the 
microbial quality according to the Thai Community Product Standard (CPS 26/2014).      

Keywords: Fermented fish, Plaa-som, Lactic acid bacteria 

1. บทนำ
ปลาสมเปนผลิตภัณฑอาหารหมักที่ผลิตไดจากเชื้อแบคทีเรียที่สรางกรดแลคติก เปนการผลิตอาหารแบบดั้งเดิมที่

แพรหลายออกไปทั่วภูมิภาคของทวีปเอเชีย สำหรับในประเทศไทย ปลาสมเปนผลิตภัณฑปลาหมักที่ผลิตตามครัวเรือนใน
ทองถิ่นโดยเฉพาะภาคกลาง ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ และภาคเหนือ ซึ่งสวนประกอบของการผลิตปลาสมนั้นจะประกอบดวย 
ปลาน้ำจืด เกลือ ขาวนึ่ง (ขาวเจาหรือขาวเหนียว) และกระเทียม จากนั้นนำสวนผสมทั้งหมดมาผสมกัน และใสในภาชนะบรรจุ
ที่ปดสนิท นำไปหมักท่ีอุณหภูมิหอง (ประมาณ 30OC) เปนเวลา 5–7 วัน ภายหลังจากการหมัก ผลิตภัณฑปลาสมที่ผลิตไดจะ
มีคาความเปนกรด-ดาง (pH) ประมาณ 4.5 ปริมาณแบคทีเรียแลคติกที่ตรวจพบจะอยูระหวาง 7.0–9.0 log cfu/g ทั้งนี้
ขึ้นอยูกับปริมาณของเกลือที่ใช ซึ่งปริมาณที่ใชมักจะใชอยูในชวงระหวาง 5–7 เปอรเซ็นต ในการผลิตปลาสมแบบดั้งเดิมการ
หมักจะเกิดขึ้นโดยอาศัยจุลินทรียที่มีอยูตามธรรมชาติในวัตถุดิบ คือ Lactic acid bacteria (LAB) หรือแบคทีเรียแลคติกเปน
สวนใหญ โดยคุณภาพของผลิตภัณฑจะขึ้นอยูกับชนิดของจุลินทรียและองคประกอบของวัตถุดิบ ซึ่งจะสงผลใหผลิตภัณฑที่
ผลิตไดมีคุณภาพไมแนนอน ไมสม่ำเสมอ ทำใหยากตอการควบคุมคุณภาพโดยเฉพาะอยางยิ่ง เมื่อมีการขยายระดับกำลังการ
ผลิตขึ้นสูอุตสาหกรรมขนาดใหญ 

ดังนั้นหากมีการพัฒนากระบวนการในการหมักจะชวยทำใหคุณภาพของผลิตภัณฑมีความสม่ำเสมอ ลดระยะเวลาใน
การหมัก และลดความเสี่ยงที่การหมักจะเกิดความลมเหลว ตลอดจนควบคุมกระบวนการหมักใหไดผลิตภัณฑที่มีมาตรฐาน  
และการใชกลาเชื้อเริ่มตนของแบคทีเรียแลคติกบริสุทธิ์ในการผลิตปลาสมนั้นจะทำใหผลิตภัณฑปลาสมมีคุณภาพดีและ
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ปลอดภัยมากขึ้น ซึ่งเปนผลมาจากความสามารถในการควบคุมหรือยับยั้งแบคทีเรียกอโรคของเชื้อแบคทีเรียแลคติกดังกลาว
นั่นเอง  

2. วัตถุประสงคการวิจัย
 2.1 เพื่อศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณสมบัติทางเคมีบางประการ ไดแก คาความเปนกรด-ดาง และคาเปอรเซ็นตความ
เปนกรด รวมไปถึงศึกษาลักษณะการเจริญของแบคทีเรียแลคติกในระหวางการหมักปลาสม จากปลาน้ำจืดในจังหวัด
กาญจนบุรี โดยใชกลาเช้ือบริสุทธ์ิ 
 2.2 เพื่อศึกษาดัชนีคุณภาพทางดานจุลินทรียของผลิตภัณฑปลาสมภายหลังจากการหมัก 
3. ขอบเขตการวิจัย

3.1 เชื ้อแบคทีเรียแลคติก Lactobacillus plantarum TISTR 543 และ Lactobacillus  fermentum TISTR 
055 ไดมาจากสถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย (Thailand MIRCEN) 

3.2 ตัวอยางปลาน้ำจืด ไดแก ปลานิล ปลายี่สก ปลากะมัง และปลาตะเพียน ไดมาจากพื้นท่ีในจังหวัดกาญจนบุรี 
3.3 สถานท่ีทำการวิจัย สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัย

ราชภัฏกาญจนบุรี 

4. วิธดีำเนินการวิจัย
4.1. ศึกษาวิธีการแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑผลิตจากปลาในจังหวัดกาญจนบุรี ใหมีคุณภาพและปลอดภัย

      4.1.1 ศึกษาการเปลี่ยนแปลงของคาความเปนกรด-ดาง เปอรเซ็นตความเปนกรด และปริมาณแบคทีเรียแลคติก 
ในระหวางการหมักปลาสม ท่ีไดจากปลาน้ำจืดตางชนิดกัน 

 (1) วิธีการผลิตปลาสม (ดัดแปลงจาก ธนพันธ นาบัณฑิต, 2558 และ Paludan-Muller et al., 2001) 
   การเตรียมปลาสม โดยปลาน้ำจืด ไดแก ปลานิล ปลายี่สก ปลากะมัง และปลาตะเพียน ใชปลาทั้งตัวลาง

และควักไสออก และหั่นเปนชิ้นแลวทำความสะอาดดวยน้ำ คลุกเคลากับเกลือ เปนเวลา 1 ชั่วโมง แลวลางดวยน้ำสะอาด นำ
ชิ้นปลาน้ำจืด มาเติมสวนผสมของเกลือสินเธาว (6 เปอรเซ็นต, w/w) ขาวเจา (10 เปอรเซ็นต, w/w) กระเทียมบด (10 
เปอรเซ็นต, w/w) แลวผสมใหเขากัน  เติมกลาเชื้อแบคทีเรียแลคติก โดยใชเชื้อผสมระหวาง Lactobacillus plantarum 
TISTR 543 และ Lactobacillus fermentum TISTR 055 อัตราสวน 1:1 ที่ระดับ 2 เปอรเซ็นต แลวผสมใหเขากัน จากนั้น
บรรจุในถุงพลาสติกใส (Polypropylene: PP) มัดปากถุงใหสนิท แลวนำไปบมที่อุณหภูมิหอง (ประมาณ 30 องศาเซลเซียส) 
เปนเวลา 6 วัน  

 (2) การวิเคราะหลักษณะทางเคมี และจุลินทรียของตัวอยางปลาสม ท่ีไดจากปลาน้ำจืดตางชนิดกัน 
           ภายหลังจากการผลิตปลาสม จะนำตัวอยางไปวิเคราะหการเปลี่ยนแปลงลักษณะทางเคมี และการ

เปลี่ยนแปลงของปริมาณกรดแลคติก ในระหวางการหมักปลาสม โดยสุมเก็บตัวอยางไปตรวจวิเคราะห ทุก ๆ 24 ช่ัวโมง  ไดแก 
1) คาความเปนกรด-ดาง (pH) ดวยเครื่อง pH meter 2) เปอรเซ็นตความเปนกรด (AOAC, 2000) 3) ตรวจนับจำนวนเช้ือ
แบคทีเรียแลคติก โดยเลี้ยงในอาหารเลี้ยงเช้ือ MRS Agar (Piayura et al., 2017) 

 (3) แผนการทดลอง 
          การวิเคราะห คาความเปนกรด-ดาง เปอรเซ็นตความเปนกรด และจำนวนเชื้อแบคทีเรียแลคติก จะศึกษา

โดยใชแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Design หรือ CRD) ปจจัย คือ ชนิดของปลาน้ำจืดที่
แตกตางกัน 4 ชนิด ไดแก ปลานิล ปลายี่สก ปลากะมัง และปลาตะเพียน จากนั้นวิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) และ
เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s multiple range test ที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 ทำการทดลอง 2 ซ้ำ  

 4.1.2 การวิเคราะหดัชนีคุณภาพทางจุลินทรียของตัวอยางปลาสม ท่ีไดจากปลาน้ำจืดตางชนิดกัน 
       ภายหลังจากการหมักปลาสม เปนเวลา 6 วัน จากนั้นนำตัวอยางไปวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรียตาม 

ประกาศสำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม เรื่อง มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน ปลาสม มาตรฐานเลขท่ี มผช. 26/2557 
ไดแก 1) Staphylococcus aureus 2) Salmonella sp. 3) Clostridium perfringens 4) Bacillus cereus 5) Escherichia 
coli  (MPN method) และ 6) ยีสตและรา ตามวิธีการของ Bacteriological Analytical Manual (U.S. Food and Drug 
Administration., 2001) 
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5. ผลการทดลองและอภิปรายผล
ผลการทดลอง 

5.1 ศึกษาการเปล่ียนแปลงของคาความเปนกรด-ดาง เปอรเซ็นตความเปนกรด และปริมาณแบคทีเรียแลคติก 
ในระหวางการหมักปลาสม ท่ีไดจากปลาน้ำจืดตางชนิดกนั 

      จากสูตรการผลิตปลาสม กลาเชื้อแบคทีเรียแลคติกที่ใชในการทดลอง คือ แบคทีเรียแลคติก L. plantarum 
และ L. fermentum ในอัตราสวน 1:1 และปริมาณกลาเช้ือ 2 เปอรเซ็นต แลวนำมาใชสำหรับหมักปลาสมจากปลาน้ำจืดตาง
ชนิดกัน 4 ชนิด ไดแก ปลานิล ปลายี่สก ปลากะมัง และปลาตะเพียน โดยไดวิเคราะหการเปลี่ยนแปลงของคาความเปนกรด-
ดาง เปอรเซ็นตความเปนกรด (กรดแลคติก) และปริมาณแบคทีเรียแลคติก ซึ่งจะแสดงในตางรางท่ี 1, 2 และ 3 ตามลำดับ 

ตารางที่ 1 คาความเปนกรด-ดาง ของตัวอยางปลาสม ที่ผลิตมาจากปลาน้ำจดืชนิดตาง ๆ ภายหลังการหมักเปนเวลา 6 วัน 

ระยะเวลา (วัน) 
คาความเปนกรด-ดาง 
ชนิดของปลาน้ำจืด 

ปลานิล ปลายี่สก ปลากะมัง ปลาตะเพียน 

0 6.47±0.04a 6.59±0.04bc 6.65±0.04c 6.55±0.04b 

1 6.31±0.02a 6.36±0.02b 6.42±0.02c 6.32±0.02a 

2 5.77±0.01a 5.82±0.01b 5.88±0.01c 5.78±0.01a 

3 4.98±0.01a 5.03±0.01b 5.09±0.01c 4.99±0.01a 

4 4.72±0.01a 4.77±0.01b 4.83±0.01c 4.73±0.01a 

5 4.31±0.05a 4.36±0.05ab 4.42±0.05b 4.32±0.05a 

6 4.22±0.04a 4.27±0.04b 4.33±0.04b 4.23±0.04a 
   a,b.c..คาเฉลีย่ที่มีอักษรตางกันในแนวนอน มีความแตกตางอยางมีนัยสำคญัทางสถิติทีร่ะดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 

จากตารางที่ 1 แสดงการเปลี่ยนแปลงของคาความเปนกรด-ดางของตัวอยางปลาสมที่ผลิตจากปลาน้ำจืดแตกตางกัน 
4 ชนิด เห็นไดวาคาความเปนกรด-ดาง มีแนวโนมที่ลดลงตามลำดับ ภายหลังจากหมักเปนเวลา 6 วัน โดยในวันเริ่มตน (วันท่ี 
0) ของการหมักนั้นปลาสมท้ัง 4 ตัวอยาง มีคาความเปนกรด-ดาง อยูในชวงระหวาง 6.47–6.65 ตามลำดับ โดยท่ีปลาสมจาก
ปลานิลจะมีคาความเปนกรด-ดางต่ำที่สุดในวันท่ี 0 (p≤0.05) และภายหลังจากการหมักปลาสมเปนเวลา 6 วัน พบวาคาความ
เปนกรด-ดางของปลาสมจากปลาน้ำจืดทั้ง 4 ชนิด มีคาอยูในชวงระหวาง 4.22–4.33 ในขณะที่ปลาสมจากปลานิล และปลา
ตะเพียนมีคาความเปนกรด-ดางต่ำที่สุด โดยมีคาเทากับ 4.22 และ 4.23 ตามลำดับ (p≤0.05)  

ตารางที่ 2 คาเปอรเซ็นตความเปนกรดแลคตกิ ตัวอยางปลาสม ท่ีผลติมาจากปลาน้ำจืดชนิดตาง ๆ ภายหลังการหมัก 
   เปนเวลา 6 วัน 

ระยะเวลา (วัน) 
ปริมาณกรดแลคติก (เปอรเซ็นต) 

ชนิดของปลาน้ำจืด 
ปลานิล ปลายี่สก ปลากะมัง ปลาตะเพียน 

0 0.39±0.14a 0.36±0.09a 0.30±0.05a 0.42±0.05a 
1 0.54±0.18a 0.57±0.10a 0.57±0.14a 0.66±0.14a 
2 0.72±0.18a 0.72±0.09a 0.72±0.18a 0.69±0.14a 
3 1.11±0.05a 1.17±0.09a 1.11±0.05a 0.99±0.00b 
4 1.08±0.00a 1.20±0.05a 1.08±0.09a 1.05±0.14a 
5 1.47±0.05a 1.50±0.14a 1.47±0.05a 1.44±0.14a 
6 1.65±0.09a 1.77±0.12a 1.71±0.17a 1.74±0.14a 

  a,b,c..คาเฉลี่ยที่มีอักษรตางกันในแนวนอน มีความแตกตางอยางมนีัยสำคญัทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 
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ตารางที่ 2 แสดงคาเปอรเซ็นตกรดแลคติก จากตัวอยางปลาสมจากปลาน้ำจืด 4 ชนิด พบวามีคาที่แปรผกผันกับคา
ความเปนกรด-ดาง โดยคาเปอรเซ็นตความเปนกรดนั้นมีแนวโนมที่เพิ่มขึ้น เมื่อระยะเวลาการหมักเพิ่มมากขึ้น และผลการ
ทดลองที่แสดงในตารางที่ 2 พบวา ในวันท่ี 0 ของการหมักปลาสมนั้น ตัวอยางปลาสมทั้ง 4 มีคาเปอรเซ็นตความเปนกรด 
แลคติก อยูชวงระหวาง  0.30–0.42 เปอรเซ็นต และภายหลังจากการหมักเปนเวลา 6 วัน พบวาตัวอยางปลาสมทั้ง 4 ตัวอยาง 
นั้นมีคาเปอรเซ็นตความเปนกรดแลกติกไมแตกตางกันทางสถิติ โดยมีคาอยูในชวงระหวาง 1.65–1.77 เปอรเซ็นต (p>0.05)  

ภาพท่ี 1 การเปลี่ยนแปลงปริมาณแบคทีเรยีแลคติกในผลิตภณัฑปลาสม ท่ีผลติจากปลาน้ำจืดชนิดตาง ๆ ภายหลังผานการ 
            หมัก เปนเวลา 6 วัน 

จากภาพที่ 1 การเปลี่ยนแปลงของปริมาณเชื้อแบคทีเรียแลคติก ระหวางการหมักปลาสมที่ผลิตจากปลาน้ำจืดที่
แตกตางกัน 4 ชนิด สภาวะที่ใชหมักคือ ที่ประมาณ 30 C เปนเวลา 6 วัน พบวาปริมาณเชื้อแบคทีเรียแลคติกนั้นมีแนวโนมที่
เพิ่มขึ้นตามลำดับ ไปจนถึงจุดที่มีปริมาณเชื้อสูงที่สุดคือในวันที่ 3 ของการหมัก จากนั้นปริมาณเช้ือจะมีแนวโนมลดลงเล็กนอย 

ตารางที่ 3 ปริมาณแบคทีเรยีแลคติกในตัวอยางปลาสม ท่ีผลิตจากปลาน้ำจืดชนิดตาง ๆ ภายหลังผานการหมักเปนเวลา 6 วัน 

ระยะเวลา (วัน) 
ปริมาณแบคทีเรียแลคติก (log cfu/g) 

ชนิดของปลาน้ำจืด 
ปลานิล ปลายี่สก ปลากะมัง ปลาตะเพียน 

0 2.87±0.07a 3.17±0.24a 3.32±0.71a 2.69±0.67a 
1 5.53±0.09a 5.72±0.08a 5.39±0.23a 4.02±1.29b 
2 6.95±0.06b 7.55±0.03a 7.12±0.27b 6.95±0.07b 
3 8.58±0.05b 9.50±0.31a 9.46±0.37a 8.91±0.34ab 
4 8.42±0.07a 9.14±0.38a 8.87±0.62a 8.73±0.66a 
5 8.43±0.07b 9.46±0.08a 9.35±0.08a 8.23±0.39b 
6 8.19±0.08b 8.85±0.27a 8.57±0.49ab 8.21±0.39b 

a,b,c..คาเฉลี่ยที่มีอักษรตางกันในแนวนอน มีความแตกตางอยางมีนยัสำคญัทางสถิติที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 

ผลการวิเคราะหปริมาณแบคทีเรียแลคติกท่ีแสดงในตารางที่ 3 พบวา ในวันท่ี 0 ของการหมัก ตัวอยางปลาสม ทั้ง 4 
ตัวอยาง มีปริมาณแบคทีเรียแลคติกมีคาไมแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) โดยมีคาอยูในชวงระหวาง 2.69–3.32 log cfu/g 
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ปลานิล ปลาย่ีสก ปลากะมัง ปลาตะเพียน
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และในวันท่ี 3 ของการหมักนั้น พบวาปริมาณเชื้อแบคทีเรียแลคติกในปลาสมทั้ง 4 ตัวอยางมีปริมาณสูงที่สุด โดยตัวอยางปลา
สมจากปลายี่สก และปลากะมัง มีปริมาณแบคทีเรียแลคติกสูงที่สุด โดยมีคาเทากับ 9.50 และ 9.46  log cfu/g  ตามลำดับ 
(p≤0.05) และภายหลังจากการหมักเปนเวลา 6 วัน พบวาปริมาณแบคทีเรียแลคติกมีแนวโนมลดลง โดยมีคาอยูในชวงระหวาง 
8.19–8.85 log cfu/g  โดยท่ีตัวอยางปลาสมจากปลานิล และปลาตะเพียน มีปริมาณแบคทีเรียแลกติกนอยที่สุดในวันที่ 6 
ของการหมัก  

ลักษณะที่ตองการของผูบริโภคของปลาสมเมื่อหมักไดที่จะมีสีชมพู เนื้อแข็ง รสชาติอรอย โดยทั่วไปปลาแตละชนิด
จะมีองคประกอบท่ีสำคัญเหมือนกัน แตจะแตกตางกันที่ปริมาณไขมัน และความช้ืน ซึ่งจะทำใหปลาสมที่ไดจากปลาแตละชนิด
ไมแตกตางกันมาก สำหรับปลาน้ำจืดท่ีนิยมนำมาผลิตเปนปลาสม ไดแก ปลาตะเพียน ปลานิล และปลานวลจันทร นอกจากนี้
ยังรวมไปถึง  ปลาขาว ปลาเทโพ ปลาย่ีสก และปลากราย (ทิพยกมล ภูมิพันธ และอุไรวรรณ อินทรมวง, 2559; อังคณา  
ชมภูมิ่ง และคณะ, 2553) นอกจากน้ีจากการศึกษาของ นอมจิตต สุธีบุตร และคณะ (2560) ที่ไดศึกษาคุณสมบัติบางประการ 
ทั้งในทางดานกายภาพ เคมี ของปลาสมฟกจากปลาดุก โดยเปรียบเทียบกับสูตรทางการคา อีก 3 ตัวอยาง จากผลการทดลอง
พบวา ตัวอยางปลาสมฟกจากปลาดุกมีคาความเปนกรด-ดาง กับ 4.50 และมีเนื้อสัมผัสดานคาความแข็งและความยืดหยุนไม
แตกตางกันจากตัวอยางจากทางการคา และจากผลการศึกษาของ สิรินดา ยุนฉลาด และคณะ, (2548) ที่ไดรายงานเกี่ยวกับ
การเปลี่ยนแปลงลักษณะทางเคมี และการเปลี่ยนแปลงจำนวนของแบคทีเรียแลคติกระหวางการผลิตผลิตภัณฑปลาหมักของ
ไทยไววา การสรางกรด (กรดแลคติกและอะซีติก) สามารถเกิดขึ้นไดในระหวางกระบวนการหมัก และปริมาณกรดดังกลาวมี
ความสัมพันธแบบผกผันกับคาความเปนกรด-ดาง ในระหวาง 3 วันแรกของการหมัก สวนจำนวนแบคทีเรียสรางกรดแลคติกจะ
มีความสัมพันธโดยตรงกับคาความเปนกรด-ดางและปริมาณกรดทั้งหมด โดยที่จำนวนแบคทีเรียที่สรางกรด จะคอย  ๆ เพิ่ม
จำนวนขึ้นจาก 2.0 x 107 CFU/g ในวันท่ี 0 จนถึง 7.9 x 108 CFU/g ในวันท่ี 3 จากนั้นจะลดลงจนเทากับ 4.8 x 107 CFU/g 
ภายหลังจากการหมักเปนเวลา 8 วัน  
 
 5.2 การวิเคราะหดัชนีคุณภาพทางจุลินทรียของตัวอยางปลาสม ท่ีไดจากปลาน้ำจืดตางชนิดกัน 
 
ตารางที ่4 ลักษณะคุณภาพทางจุลชีววิทยาของตัวอยางปลาสมที่ผลิตไดจากปลาน้ำจืดสายพันธุตาง ๆ ภายหลังจาก              
              การหมักเปนเวลา 6 วัน 

การวิเคราะห 
ดัชนีจลุินทรีย มาตรฐาน มผช.* 

ปริมาณจุลินทรียท่ีตรวจพบ 
ตัวอยางปลาสม (ชนิดของปลานำ้จืด) 

ปลานิล ปลายี่สก ปลากะมัง ปลาตะเพียน 

Staphylococcus aureus 
(cfu/g) 

ตองนอยกวา  
100 cfu/g 

<10 <10 <10 <10 

Salmonella sp. 
(cfu/g) 

ตองไมพบในตัวอยาง  
25 กรัม nd nd nd nd 

Bacillus cereus  
(cfu/g) 

ตองนอยกวา  
1 103 cfu/g 

<10 <10 <10 <10 

Clostridium perfringens 
(cfu/g) 

ตองนอยกวา  
1 103 cfu/g <10 <10 <10 <10 

Escherichia coli  
(mpn/g) 

ตองนอยกวา  
3 mpn/g <3 <3 <3 <3 

ยีสตและรา  
(cfu/g) 

ตองนอยกวา  
1 103 cfu/g <10 <10 <10 <10 

*มาตรฐานผลติภณัฑชุมชน ปลาสม มาตรฐานเลขท่ี มผช. 26/2557 
nd = not detected 
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จากตารางที่ 4 แสดงผลการวิเคราะหดัชนีชี้วัดคุณภาพทางดานจุลินทรียของตัวอยางปลาสมจากปลาน้ำจืดทั้ง 4 
ชนิด ซึ่งตัวอยางปลาสมทั้ง 4 ตัวอยาง ไดถูกวิเคราะหภายหลังจากการหมักเปนเวลา 6 วัน และผลการทดลองพบวาปริมาณ 
เชื ้อจุลินทรีย ทั ้ง 6 ชนิดที ่วิ เคราะหไปนั ้นมีปริมาณไมเกินจากมาตรฐานตามประกาศสำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ 
อุตสาหกรรม เรื่อง มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน ปลาสม มาตรฐานเลขที่ มผช. 26/2557 ที่ไดกำหนดคุณภาพทางจุลชีววิทยา 
ของปลาสมไว ทั้งนี้เปนผลมาจากกิจกรรมของแบคทีเรียแลคติกระหวางการหมักสามารถสรางสารเมตาบอไลทตาง ๆ ที่มี
สมบัติในการยับยั้งเชื้อจุลินทรียกอโรค และกลุมของจุลินทรียที่ทำใหอาหารเสื่อมเสียได เชน กรดอินทรีย และแบคทีริโอซินส 
(bacteriocins) ทำใหอาหารที่ผานการหมักโดยเช้ือแบคทีเรียแลคติกสามารถเก็บไดนานและมีความปลอดภัยเมื่อนำไปบริโภค 
(สุมณฑา วัฒนสินธุ, 2545: หนา 286) และผลการทดลองไดสอดคลองกับงานวิจัยอื่น ๆ ที่ไดวิเคราะหคุณภาพทางดาน
จุลินทรียภายหลังจากการผลิตอาหารหมัก โดยมีผลการทดลองไปในแนวทางเดียวกัน เชน จากการทดลองของ Piayura et 
al., (2017) ที่ไดสรุปผลการทดลองไววากิจกรรมของเชื้อแบคทีเรียแลคติกที่แยกไดจากผลิตภัณฑปลาหมักพื้นเมืองของไทย 
(สมฟก, Som-Fak) นั้นมีผลในการยับยั้งกลุมของเชื ้อจุลินทรียกอโรค ซึ่งสงผลใหผลิตภัณฑอาหารหมักดังกลาวมีความ
ปลอดภัย และมีอายุการเก็บท่ียืนยาว และจากผลการวิจัยของ ณัฐกฤตา ภูทับทิม และวนิดา แซจึง (2559) ไดสรุปไววาการใช
กล าเช ื ้อแบคทีเร ียแลคติกผสม ระหวาง L. mesenteroides LM2, L. plantarum LPB3, L. plantarum LPB1 และ 
Wissella cibaria WCD ในการผลิตปลาสมชิ้นนั้นจะไดปลาสมที่มีคุณภาพ ผูบริโภคยอมรับ มีรสชาติไมตางจากการหมักโดย
ธรรมชาติ และเชื ้อแบคทีเรียแลคติกผสมดังกลาวมีประสิทธิภาพในการยับยั้งจุลินทรียกอโรค ไดแก Escherichia coli, 
Staphylococcus aureus และ Salmonella sp. ไดดี ทำใหตัวอยางปลาสมเก็บไดนาน 

6. สรุปผลการทดลอง
ตัวอยางปลาสมท่ีผลิตจากวัตถุดิบปลาน้ำจืด 4 ชนิด ที่เพาะเลี้ยงในจังหวัดกาญจนบุรี ไดแก ปลานิล ปลายี่สก ปลา

กะมัง และปลาตะเพียน ที ่หมักโดยใชกลาเชื ้อบริส ุทธิ ์ (L. plantarum TISTR 543 และ L. fermentum TISTR 055 
อัตราสวน 1:1 ที่ระดับ 2 เปอรเซ็นต) มีลักษณะทางเคมีและปริมาณแบคทีเรียแลคติกเปลี่ยนแปลงและมีแนวโนมที่คลายคลึง
กันในระหวางหมักเปนเวลา 6 โดยมีคาความเปนกรด-ดางอยูในชวงระหวาง 4.22–4.33 และคาเปอรเซ็นตความเปนกรด (กรด
แลคติก) อยูระหวาง 1.65–1.77 เปอรเซ็นต ในขณะท่ีปริมาณแลกติกมีคาอยูในชวงระหวาง 8.19–8.85 log cfu/g และผล
การวิเคราะหดัชนีความปลอดภัยทางดานจุลินทรียพบวา ตัวอยางปลาสมที่หมักจากปลาน้ำจืดทั้ง 4 ชนิด มีคุณภาพทางดาน
เชื้อจุลินทรียเปนไปตามเกณฑกำหนดของมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (มผช. 26/2557) 
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