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บทคัดยอ  

 

วัตถุประสงคของการศึกษาน้ีเพื่อคัดแยกแบคทีเรียที่มีคุณสมบัติเปนโพรไบโอติกจากเตาเจ้ียวในระหวางการหมักและ

ตรวจวิเคราะหคุณภาพทางจุลชีววิทยาตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน เชื้อแบคทีเรียที่แยกไดทั้งหมด 327 ไอโซเลท นํามาศึกษา

คุณสมบัติเบื้องตนของการเปนโพรไบโอติก คือ การทดสอบการยอยสลายเม็ดเลือดแดง การทนเกลือนํ้าดี การทนเกลือ การ

เจริญที่ pH ตาง ๆ การเจริญในสภาวะมีและไมมีออกซิเจน การเจริญที่อุณหภูมิตาง ๆ และทดสอบการตานทานตอยาปฏิชีวนะ 

ผลการศึกษาพบวา จํานวน 5 ไอโซเลท ไมยอยสลายเม็ดเลือดแดง ไวตอยา streptomycin  และไอโซเลท PT6 และ PT44 

ไวตอยา ampicillin และ amoxicillin ในขณะที่อีก 3 ไอโซเลท ดื้อตอยา ampicillin และ amoxicillin ผลการทดสอบ

ความสามารถในการยับยั้งเชื้อกอโรค พบวาแบคทีเรียทั้ง 5 ไอโซเลท สามารถยับยั้งเชื้อ S. aureus ได ผลการตรวจวิเคราะห

คุณภาพทางจุลชีววิทยาตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน พบวาผลิตภัณฑเตาเจ้ียวผานเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน  

 

คําสําคัญ:  โพรไบโอติก  เตาเจ้ียว  การหมัก  คุณภาพ 

 

Abstract 

 

The purpose of this study was to isolate  probiotic bacteria from salted soybean fermentation 

and microbiological quality assay on community product standards. The probiotic properties of total 327 

bacterial isolates were investigated (Hemolytic activity, bile salt tolerance, salt tolerance, pH, oxygen, 

temperatures and antibiotic resistance test). The results showed that 5 isolates showed  - haemolysis 

and sensitive to streptomycin. The isolate PT6 and PT44  were sensitive to ampicillin and amoxicillin 

while the other 3 isolates were resistant to ampicillin and amoxicillin. The result of pathogens inhibition 

found that all 5 isolates were able to inhibit S. aureus but could not inhibit E. coli and B. cereus. The 

microbiological quality assay according to the standard of community products were checked. It  found 

that soybean products passed the standard of community products. 
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1. บทนํา  
 

เตาเจ้ียว (soy paste) เปนผลิตภัณฑอาหารที่ไดจากการหมัก (fermentation) เพื่อการถนอมอาหารจัดในกลุม

อาหารหมักเกลือ มีวัตถุดิบสําคัญคือถั่วเหลือง (soybean) เตาเจ้ียวถูกนํามา ใชเปนสวนประกอบอาหาร และเปนเครื่องปรุงรส 

การทําเตาเจ้ียวเริ่มตนทําการเตรียมโคจิ โดยใชถั่วเหลือง ขาว หรือขาว บารเลย คลุกเคลาผสมกับแปงสาลีคั่ว แลวถายกลาเชื้อรา 

Aspergillus oryzae แลวคลุกเคลาใหผสมกันดีแลวนําไปบมก็จะไดโคจิที่ใชในการหมักแลวนําโคจิที่ไดไปหมักกับนํ้าเกลือ แลว

หมักบมทิ้งไว 1-2 เดือน (ภัทราภรณ, 2557) จุลินทรียที่พบในอาหารหมักสวนใหญไดแก ยีสต รา และแบคทีเรีย ซ่ึงโพรไบโอติก 

(Probiotics) เปนจุลินทรียที่นาสนใจ เพราะเปนจุลินทรียที่มีชีวิตซ่ึงกอประโยชนใหกับสุขภาพของผูบริโภคในการคงจุลินทรีย

ในรางกายไว หรือชวย ปรับสภาพความสมดุลของจุลินทรียในระบบทางเดินอาหาร กระตุนระบบภูมิคุมกัน ลดเอนไซมที่เปน 

สาเหตุของการเกิดมะเร็ง ลดระดับคอเลสเทอรอลในเลือด ปองกันและรักษาโรคทองรวงทั้งที่เกิดจาก แบคทีเรีย และไวรัส 

เปนตน จุลินทรียที่มีคุณสมบัติเปนโพรไบโอติกสวนใหญอยูในกลุมแบคทีเรียแลคติค ไดแก Lactobacillus spp. และ 

Bifidobacterium spp. (Vinderola and Reinheimer, 2003) ซ่ึงเปนกลุมของจุลินทรียโพรไบโอติกที่ดีที่สุด (Rial, 2000) 

ทั้งน้ีเน่ืองจากแบคที เรีย เหลาน้ีทนตอกรด และเกลือนํ้าดี ทําใหสามารถรอดชีวิตในระบบทางเดินอาหารซ่ึงเปนคุณสมบัติที่

สําคัญในการเปนโพรไบโอติก (Kos et al., 2000) รวมทั้งสามารถสรางกรดไฮโดรเจนเปอรออกไซด และแบคเทอริโอซินในการ

ตอตานการเติบโตของเชื้อกอโรค นักวิทยาศาสตรพยายามที่จะคัดแยกแบคทีเรียโพรไบโอติกจากแหลงตาง ๆ เพื่อใชใน

อุตสาหกรรม เชน คัดแยกจากมนุษย อาหาร ผลิตภัณฑนม และอาหารหมัก (Mathara et al., 2008) โพรไบโอติกเม่ือจะ

นํามาใชกับมนุษยจะตองมีขอควรคํานึงถึงในเรื่องของความปลอดภัยหรือผลขางเคียงที่อาจเกิดขึ้นที่นอกเหนือจากประโยชน

ของโพรไบโอติกเพียงอยางเดียว โดยทั่วไปการคัดเลือกจุลินทรียโพรไบโอติกที่จะนํามาใชกับมนุษยน้ัน มีแนวทางหลักคือ            

1) สามารถอาศัยอยูในระบบทางเดินอาหารได 2) ไมเปนสายพันธุที่กอใหเกิดโรค 3) สามารถเจริญเพิ่มจํานวนในทางเดิน

อาหารได 4) มีปริมาณสูงเพียงพอที่จะกอใหเกิดผลดีตอสุขภาพ (ภณิดา เก้ือสุวรรณ และวิลาวัณย เจริญจิระตระกูล, 2557) 

ดังน้ันการศึกษาในครั้งน้ีจึงมุงเนนในการคัดแยกเชื้อโพรไบโอติกในผลิตภัณฑเตาเจ้ียวสด เพื่อศึกษาโพรไบโอติกจาก

กระบวนการหมักเตาเจ้ียวสดที่ระยะเวลาหมัก ไดแก 2, 15, 30 และ 45 วัน และตรวจวิเคราะหคุณภาพทางจุลชีววิทยาตาม

มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน  

 

2. วิธีการดําเนินการวิจัย 

 

2.1 การคัดแยกโพรไบโอติกจากเตาเจี้ยวสด 

     ตัวอยางเตาเจ้ียวที่นํามาใชแยกเชื้อแบคทีเรียโพรไบโอติก ไดนํามาจากกลุมแมบานเกษตรมะขามทอง จังหวัด

กาญจนบุรีโดยเก็บตัวอยางใสขวดปราศจากเชื้อ โดยเก็บจากตัวอยางที่หมักนาน 15 วัน  3 ตัวอยาง 30 วัน 1 ตัวอยาง และ 

45 วัน 2 ตัวอยาง รวมทั้งส้ิน 6 ตัวอยาง  

 

      2.1.1 การหาจํานวนจุลินทรียทั้งหมดและการแยกเช้ือโพรไบโอติกจากเตาเจี้ยวสด 

                  นําตัวอยางเตาเจ้ียว 25 กรัมผสมกับ Peptone Water 0.1% 225 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน ทําการเจือ

จางตัวอยาง 10-1  - 10-8   นําความเจือจางที่ 10-6 , 10-7, 10 -8 มา Pour plate บนอาหาร Plate Count Agar และ Plate 

Count Agar +3% sodium chloride โดยจะตองทํา 2 ชุด โดยชุดที่ 1 นําไปบมที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 24-48 ชั่วโมง 

และชุดที่ 2 นําไปบมในปบ เปนเวลา 24-48 ชั่วโมง นับจํานวนโคโลนีรายงานผลเปนหนวย CFU/ml และนําโคโลนีที่แตกตาง

มา streak บนอาหารเล้ียงเชื้อ Nutrient agar จนกวาจะไดเชื้อบริสุทธ์ิ 
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     2.1.2  การตรวจสอบสมบัติการเปนโพรไบโอติกในระดับหองปฏิบัติการ 

1) ทดสอบการยอยสลายเม็ดเลือดแดง โดยนําแบคทีเรียบริสุทธ์ิที่แยกได เพาะเล้ียงในอาหาร

เล้ียงเชื้อ Nutrient agar ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 24 ชั่วโมง นําเชื้อมา point inoculation ลงบนอาหาร Blood agar 

บมที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 และ 48 ชั่วโมง เก็บเชื้อกลุม Gramma haemolysis โคโลนีของเชื้อไมมีการ

เปล่ียนแปลง ซ่ึงเปนกลุมที่มีคุณสมบัติเปนโพรไบโอติ นําเชื้อกลุมน้ีไปศึกษาตอไป 

2) ทดสอบการทนตอเกลือนํ้าด ีโดยนําแบคทีเรียที่ไมมีความสามารถในการยอยสลายเม็ดเลือด

แดง เพาะเล้ียงในอาหารเล้ียงเชื้อ Nutrient agar ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 24 ชั่วโมง ถายเชื้อแตละเชื้อลงในอาหาร 

Nutrient broth + Bile salt 0.3%, 0.6%, 0.9% โดยมี Nutrient broth ที่ไมเติม Bile salt เปนตัวควบคุม บมที่ 37 องศา

เซลเซียสเปนเวลา 24 ชั่วโมง ตรวจผลโดยสังเกตความขุนของอาหารเล้ียงเชื้อ 

3) ทดสอบการทนตอเกลือ โดยนําแบคทีเรียที่คัดเลือกไดเพาะเล้ียงในอาหารเล้ียงเชื้อ Nutrient 

agar ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 24 ชั่วโมง ถายเชื้อแตละเชื้อลงในอาหาร Nutrient broth + sodium chloride 1%, 

3%, 6%, 10% โดยมี Nutrient broth ที่ไมเติม sodium chloride เปนตัวควบคุม บมที่ 37 องศาเซลเซียสเปนเวลา 24 

ชั่วโมง ตรวจผลโดยสังเกตความขุนของอาหารเล้ียงเชื้อ 

4) ทดสอบการทน pH ตาง ๆ นําแบคทีเรียที่คัดเลือกได  เพาะเล้ียงในอาหารเล้ียงเชื้อ 

Nutrient agar ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 24 ชั่วโมง ถายเชื้อแตละเชื้อลงในอาหาร Nutrient broth pH 1, 3, 5, 7 บมที่ 

37 องศาเซลเซียสเปนเวลา 24 ชั่วโมง ตรวจผลโดยสังเกตความขุนของอาหารเล้ียงเชื้อ 

5) ทดสอบการเจริญในสภาวะที่มีและไมมีออกซิเจน นําแบคทีเรียที่คัดเลือกได  เพาะเล้ียงใน

อาหารเล้ียงเชื้อ Nutrient agar ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 24 ชั่วโมงถายเชื้อแตละเชื้อลงในอาหาร Nutrient broth โดย

แบงเปน 2 ชุด ชุดแรกบมที่ 37 องศาเซลเซียส ชุดที่ 2 บมในปบ เปนเวลา 24 ชั่วโมง ตรวจผลโดยสังเกตความขุนของอาหาร

เล้ียงเชื้อ 

6) ทดสอบการเจริญที่อุณหภูมิตาง ๆ นําแบคทีเรียที่คัดเลือกได  เพาะเล้ียงในอาหารเล้ียงเชื้อ 

Nutrient agar ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 24 ชั่วโมง ถายเชื้อแตละเชื้อลงในอาหาร Nutrient broth แลวนําไปบมที่ 

อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 30 องศาเซลเซียส 37 องศาเซลเซียส และ 45 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ชั่วโมง ตรวจผลโดย

สังเกตความขุนของอาหารเล้ียงเชื้อ 

7) ทดสอบการตานทานตอยาปฏิชีวนะ โดยนําแบคทีเรียที่คัดเลือกได  มาทดสอบประสิทธิภาพ

การยับยั้งการเจริญโดยยาปฏิชีวนะดวยวิธี Agar diffusion method โดยเพาะเล้ียงเชื้อในอาหารเล้ียงเชื้อ Nutrient agar ที่

อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 24 ชั่วโมง ถายเชื้อแตละเชื้อลงในอาหาร Nutrient broth บมที่ อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 24 

ชั่วโมง เทียบกับ 0.5 McFarland standard นําเชื้อมา swab ลงอาหาร Nutrient agar เจาะอาหารโดยใช Cork borer 

ขนาด 0.6 มิลลิเมตร ทั้งหมด 4 หลุม โดยหลุมที่ 1 – 3 หยดยาปฏิชีวนะที่มีความเขมขน 1 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร  ไดแก  

ampicillin, streptomycin และ amoxicillin หลุมละ 20 ไมโครลิตร ตามลําดับ สวนหลุมที่ 4 หยดนํ้ากล่ัน 20 ไมโครลิตร 

เพื่อทําเปนหลุมที่ควบคุมผลลบ บมที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 24 ชั่วโมง ตรวจผลโดยวัดขนาดโซนใสเปนหนวยเซนติเมตร 

8) ทดสอบประสิทธิภาพการยับยั้งแบคทีเรียที่กอโรค โดยนําแบคทีเรียที่คัดเลือกได มาทดสอบ

ประสิทธิภาพการยับยั้งแบคทีเรียที่กอโรคไดแก Escherichia coli, Bacillus cereus และ Staphylococcus aureus ดวย

วิธี Agar diffusion method โดยเพาะเล้ียงเชื้อที่จะทดสอบบนอาหารเล้ียงเชื้อ Nutrient agar บมที่อุณหภูมิ 37 องศา

เซลเซียส เปนเวลา 24 ชั่วโมง ถายเชื้อแตละเชื้อลงในอาหาร Nutrient broth บมที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 

ชั่วโมง และเพาะเล้ียงเชื้อกอโรคลงในอาหาร Nutrient broth บมที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ชั่วโมง นําเชื้อที่

จะทดสอบและรวมทั้งเชื้อกอโรคไปปนเหว่ียงทีค่วามเร็ว 8,000 รอบตอนาที เปนเวลา 10 นาที โดยเชื้อที่ทดสอบเก็บสวนใส

แลวทําใหปลอดเชื้อโดยกรองดวย syringe filter  สําหรับเชื้อกอโรคน้ันเทสวนใสทิ้งแลวเติม Normal saline 0.85%  และ
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ปรับความขุนใหเทากับ 0.5 McFarland standard  จากน้ัน swab เชื้อกอโรคลงอาหาร Nutrient agar รอจนแหง แลวเจาะ

อาหารโดยใช Cork borer ขนาดเสนผาศูนยกลาง 0.6 เซนตริเมตร จํานวน 4 หลุม โดยหลุมที่ 1 และ 2 เติมสวนใสอาหาร

เล้ียงแบคทีเรียที่จะทดสอบลงปริมาตร 20 ไมโครลิตร หลุมที่ 3 เติมยาปฏิชีวนะ ampicillin ความเขมขน 1 มิลลิกรัมตอ

มิลลิลิตร  ปริมาตร 20 ไมโครลิตร และหลุมที่ 4 เติมนํ้ากล่ัน 20 ไมโครลิตร บมที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 24 ชั่วโมง ตรวจ

ผลโดยวัดขนาดโซนใสเปนหนวยเซนติเมตร 
 

2.2 การตรวจวิเคราะหคุณภาพทางจุลชีววิทยาตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 

     การตรวจวิเคราะหเชื้อกอโรคโดยใชวิธีมาตรฐานสําหรับการวิเคราะหอาหาร กรมวิทยาศาสตรการแพทยตรวจ

วิเคราะหเชื้อจุลินทรียกอโรค ไดแก Salmonella spp., Bacillus cereus, Staphylococcus aureus, coliform, ราและ

ยีสต ในตัวอยางเตาเจ้ียว 

 

3. ผลการวิจัย 

 

3.1 ผลการคัดแยกโพรไบโอติกจากเตาเจี้ยวสด 

3.1.1 การหาจํานวนจุลินทรียทั้งหมดและการแยกเช้ือโพรไบโอตกิจากเตาเจี้ยวสด 

จากตัวอยางเตาเจ้ียวสดในระยะการหมักตาง ๆ ไดแก ระยะ 15 วัน 3 ตัวอยาง ระยะ 30 วัน 1 ตัวอยาง 

ระยะ 45 วัน 2 ตัวอยาง รวมจํานวน 6 ตัวอยาง พบวาจํานวนจุลินทรียทั้งหมดที่มีในแตระยะการหมัก และจํานวน ไอโซเลทที่

แยกไดทั้งหมด 327 ไอโซเลท  
 

ตารางที่ 1 จํานวนจุลินทรียทั้งหมดที่แยกไดจากเตาเจ้ียวสดในระยะการหมักตาง ๆ 

ระยะการหมัก ตัวอยางที่ 

จํานวนจุลินทรียทั้งหมด (CFU/ml) 

บมเช้ือแบบใชออกซิเจน บมเช้ือแบบไมใชออกซิเจน 

PCA PCA + 3%NaCl PCA PCA + 3%NaCl 

15 วัน 1 6.35×107 1.52×108 1.435×108 1.8×108 

2 4.1×108 4.4×108 1.975×108 2.24×108 

3 2.585×108 5.95×108 4.1×108 7.9×108 

30 วัน 1 2.6×108 3.25×108 1×108 1.45×108 

45 วัน 1 1.615×109 2.715×108 1.665×109 1.02×109 

2 2.82×108 9.0×108 1.425×109 1.36×109 

 

3.1.2 ผลการตรวจสอบสมบัติการเปนโพรไบโอติกในระดับหองปฏิบัติการ 

         จากการทดลองการตรวจสอบสมบัติการเปนโพรไบโอติกในระดับหองปฏิบัติการ ทดสอบการยอยสลาย

เม็ดเลือดแดง เม่ือนําแบคทีเรียที่แยกไดจากเตาเจ้ียวสดในระยะการหมักตาง ๆ ซ่ึงรวมทั้งหมด 327 ไอโซเลทมาศึกษาการยอย

สลายเม็ดเลือดแดง พบวามีจํานวน 5 ไอโซเลทที่อยูในกลุม Gramma haemolysis ซ่ึงไมมีการยอยลสายเม็ดเลือดแดง มี 28 

ไอโซเลทที่อยูในกลุม Alpha haemolysis และ 294 ไอโซเลทอยในกลุม Beta haemolysis ซ่ึงมีการยอยสลายเม็ดเลือดแดง

สมบูรณ ดังน้ันจึงเลือกเชื้อจํานวน 5 ไอโซเลทไดแก PT 6, PT 34, PT 35, PT 44 และ PT 100 ไปทดสอบในขั้นตอไป 

ทดสอบการทนตอเกลือนํ้าด ี จากการนําแบคทีเรียที่คัดเลือกมาจํานวน 5 ไอโซเลทคือ PT 6, PT 34, PT 

35, PT 44 และ PT 100 มาทดสอบความสามารถในการทนตอเกลือนํ้าดีที่ความเขมขนตาง ๆ ไดแก 0.3 %, 0.6 % และ 0.9 

% พบวา แบคทีเรียทั้งหมด 5 ไอโซเลทสามารถทนตอเกลือนํ้าดี 0.3% ได แบคทีเรียจํานวน 4 ไอโซเลทคือ PT6 , PT35, 
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PT44, PT100 สามารถทนตอเกลือนํ้าดี 0.6 %ได และแบคทีเรียจํานวน 3 ไอโซเลทคือ PT35, PT44, PT100 สามารถทนตอ

เกลือนํ้าดี 0.9% ได  

ทดสอบการทนตอเกลือจากการทดสอบการทนตอเกลือความเขมขนตาง ๆ ไดแก  พบวาความเขนขน 1% 3% 6% 

และ 10%  แบคทีเรีย 5 ไอโซเลท ไดแก PT 6, PT 34, PT 35, PT 44 และ PT 100 สามารถทนตอเกลือที่มีความเขนขน 1% 

3% 6% และ 10% ไดทั้งหมด 

ทดสอบการทน pH จากการทดสอบการทน pH ตาง ๆ ไดแก pH 3, 5, 7 และ 9 พบวา แบคทีเรียทั้ง 5 ไอโซเลท 

สามารถทนตอ pH 3, 5, 7, 9 ไดทั้งหมด 

ทดสอบการเจริญในสภาวะที่มีและไมมีออกซิเจน จากการทดสอบการการเจริญในสภาวะที่มีและไมมีออกซิเจน

พบวา แบคทีเรีย 5 ไอโซเลท สามารถเจริญในสภาวะที่มีและไมมีออกซิเจนไดทั้งหมด 

ทดสอบการเจริญที่อุณหภูมิตาง ๆ จากการทดสอบการเจริญที่อุณหภูมิตาง ๆ คือ 25 องศาเซลเซียส 30 องศา

เซลเซียส 37 องศาเซลเซียส และ 45 องศาเซลเซียส พบวา แบคทีเรีย 5 ไอโซเลท สามารถเจริญที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 

37 องศาเซลเซียส และ 45 องศาเซลเซียส ได แตมีแบคทีเรีย 3 ไอโซเลท คือ PT6,  PT34,  PT44 ที่เจริญที่อุณหภูมิ 25 

องศาเซลเซียส 

ทดสอบการตานทานตอยาปฏิชีวนะ จากการทดสอบการทนตอยาปฏิชีวนะ 3 ชนิด คือ ampicillin, streptomycin 

และ amoxicillin พบวา แบคทีเรียทั้ง 5 ไอโซเลท ไมดื้อตอยา streptomycin  แบคทีเรีย 2 ไอโซเลท คือ PT6 และ PT44 

ไมดื้อตอยา ampicillin และ amoxicillin 

ทดสอบประสิทธิภาพการยบัยั้งแบคทีเรียที่กอโรค จากการทดสอบประสิทธิภาพการยับยั้งแบคทีเรียที่กอโรค 3 ชนิด 

ไดแก E. coli , B. cereus และ S. aureus พบวาแบคทีเรียทั้ง 5 ไอโซเลท สามารถยับยั้งเชื้อ S. aureus ไดทั้งหมดและทั้ง 5 

ไอโซเลท ไมสามารถยับยั้ง  E. coli และ  B. cereus ได 
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 ตารางที่ 3 การตรวจสอบสมบัติของโพรไบโอติกในระดับหองปฏิบัติการ 

การทดสอบ PT 6 PT 34 PT 35 PT 44 PT 100 

ยอยสลายเม็ดเลือดแดง -haemolysis  -haemolysis  -haemolysis  -haemolysis  -haemolysis 

ทนเกลือ

นํ้าดี 

(%w/v) 

0.3% ++ + +++ ++ ++++ 

0.6% + - ++ ++ +++ 

0.9% - - + + ++ 

ทนเกลือ

(%w/v) 

1% +++ ++ + ++ + 

3% +++ +++ ++ +++ ++ 

6% + ++++ +++ +++ ++++ 

10% + + ++++ + ++++ 

ทน pH 

3 +++ + ++ + + 

5 +++ ++ ++ ++ + 

7 +++ +++ ++ ++ ++ 

9 ++++ +++ + +++ ++ 

ออกซิเจน 
O2 +++ ++ ++ ++++ ++ 

ANO2 ++ +++ ++ +++ +++ 

อุณหภูมิ 

(oC) 

25 + + - ++ - 

30 + ++ ++ ++ ++ 

37 +++ +++ ++ +++ ++ 

45 +++ ++ +++ +++ + 

ตานทาน

ยา

ปฏิชีวนะ

(cm) 

ampicillin 3.75±0.24 resistance resistance 3.42±0.49 resistance 

streptomycin 2.95±0.06 2.25±0.29 2.5±0.17 2.92±0.10 2.57±0.00 

amoxicillin 3.25±0.29 resistance resistance 2.57±0.31 resistance 

ยับยั้ง

แบคทีเรีย

ที่กอโรค

(cm) 

E. coli - - - - - 

B. cereus - - - - - 

S. aureus 1.275±0.11 1.375±0.25 1.15±0.13 1.45±0.17 1.325±0.13 
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3.2 การตรวจวิเคราะหคุณภาพทางจุลชีววิทยาตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 

จากการตรวจวิเคราะหเชื้อจุลินทรียกอโรคในตัวอยางเตาเตี้ยว พบวา ไมพบเชื้อ Salmonella spp. ตอตัวอยาง

เตาเจ้ียว 25 กรัม  ไมพบ S. aureus ตอตัวอยาง 0.1 กรัม ไมพบ coliform ในตัวอยางเตาเจ้ียวสด แตพบ B. cereus  1,500 

โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม  พบราและยีสต 30 โคโลนีตอตัวอยางเตาเจ้ียว 1 กรัม ซ่ึงผานมาตรฐานที่กําหนดไว 

 

 
ภาพที่ 1 ผลการยับยั้งเชื้อ S. aureus ของ (A) ไอโซเลท PT6, (B) ไอโซเลท PT34 , 

(C) ไอโซเลท PT35, (D) ไอโซเลท PT44 และ (E) ไอโซเลท PT100 

 

4. อภิปรายผลการวิจัย 
 

จํานวนจุลินทรียในตัวอยางที่หมักนาน 15 30 และ 45 วัน มีจํานวนจุลินทรียทั้งหมดเจริญเพิ่มขึ้นดังตารางที่ 1

จุลินทรียที่ตองการอากาศและไมตองการอากาศ ทั้งที่เจริญไดในอาหารที่เติมเกลือและไมเติมเกลือ และคัดแยกแบคทีเรีย

ทั้งหมดได 327 ไอโซเลท ซ่ึงสามรถแยกไดทั้งหมด 327 ไอโซเลท จากน้ันเม่ือนํามาทดสอบการยอยสลายเม็ดเลือดแดง พบวา

มีเชื้อแบคทีเรียจํานวน 5 ไอโซเลท ที่ไมมีการยอยสลายเม็ดเลือด (Gramma-hemolysis) ไดแก PT6, PT34, PT35, PT44 

และ PT100 แลวนํามทดสอบการทนตอเกลือนํ้าดี พบวาไอโซเลท  PT35, PT44 และ PT100 สามารถอยูรอดในสภาวะ

ดังกลาวได การทดสอบทนตอเกลือ 1% 3% 6% 10% ทดสอบการทน pH 3, 5, 7 และ 9 การทดสอบการเจริญในสภาวะที่มี

และไมมีออกซิเจนพบวา ไอโซเลท PT6, PT34, PT35, PT44 และ PT100 สามารถอยูรอดในสภาวะดังกลาวได ทดสอบการ

เจริญที่อุณหภูมิตาง ๆ พบวา PT6, PT34 และ PT44 สามารถเจริญที่อุณหภูมิตาง ๆ ได การทดสอบการตานทานตอยา

ปฏิชีวนะ พบวาแบคทีเรียไอโซเลท PT34,  PT35, PT100 ตานทานตอยา ampicillin และ amoxicillin แตไมตานทานยา 

streptomycin สวนแบคทีเรียไอโซเลท PT6 และ PT100 ไมตานทานตอยาทั้ง 3 ชนิด และมีการทดสอบประสิทธิภาพการ

ยับยั้งแบคทีเรียที่กอโรค พบวาแบคทีเรียทั้ง 5 ไอโซเลทสามารถยับยั้งเชื้อ S. aureus ไดทั้งหมด และทั้ง 5 ไอโซเลทไม

สามารถยับยั้ง  E. coli และ  B. cereus ได สอดคลองกับงานวิจัยของ หทัยรัตน มุสิกสังข มีการศึกษาโพรไบโอติกในไก 

พบวา แบคทีเรียไพรโบโอติกที่คัดแยกไดทั้งหมด 20 ไอโซเลท สามารถยับยั้งเชื้อ S. aureus ไดทั้งหมดทุกไอโซเลท แตไม

สามารถยับยั้งเชื้อ E. coli ได  

A B C 
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5. สรุปผลการวิจัย 
 

จากการหาปริมาณจุลินทรียในตัวอยางเตาเจ้ียวที่หมักนานขึ้น ปริมาณจุลินทรียจะเพิ่มขึ้นน้ันเน่ืองจากในขั้นตอน

การเตรียมโคจิ แปงจากขาวซ่ึงเปนแหลงคารบอน และโปรตีนจากถั่วเหลืองซ่ึงเปนหลงไนโตรเจน A. oryzae จะสรางเอนไซม

ยอยวัตถุดิบไดนํ้าตาลและกรดอะมิโน เม่ือเติมนํ้าเกลือจะมีจุลินทรียจําพวกแบคทีเรียแลคติกและยีสตที่สามารถเจริญในสภาพ

ที่มีเกลือได ซ่ึงจะสงผลตอคาความเปนกรด-ดาง และปริมาณแอลกอฮอลและสารหอมระเหย เม่ือระยะเวลาหมักนานขึ้นจะ

สงผลใหสภาวะเหมาะสมตอเชื้อกลุมเพิ่มปริมาณมากขึ้น (ประสงคสม ปุณยอุปพัทธ และสุกฤตา ปุณยอุปพัทธ, 2560) จาก

การคัดแยกไดจากกระบวนการหมักเตาเจ้ียว 5 ไอโซเลตน้ันที่ไมยอยสามารถเม็ดเลือดแดง แสดงใหเห็นวาแบคทีเรียอีก 322 

ไอโซเลต ที่ยอยเม็ดเลือดแดงไดน้ันอาจเปนเชื้อที่อันตรายหรืออาจเปนเชื้อ B. cereus เพราะจากการตรวจวิเคราะห พบเชื้อ 

B. cereus จํานวน 1,500 cfu/g ซ่ึงสามารถยอยเม็ดเลือดแดงได เน่ืองจาก B. cereus เปนเชื้อที่สรางเอนโดสปอรทนทานตอ

สภาวะตาง ๆ ซ่ึงพบไดทั่วไปในธรรมชาต ิเชน อากาศ นํ้า ดิน ฝุนละออง และพืชผัก (อัจฉรา เพิ่ม, 2549) เปนตนผลิตภัณฑจึง

อยูในภาวะเส่ียงที่ผลิตไมผานมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนเตาเจ้ียวที่ไดกําหนดปริมาณเชื้อ B. cereus ไวไมเกิน 2,500 cfu/g จึง

ตองเพิ่มการควบคุมคุณภาพดานสุขอนามัยมากยิ่งขึ้น เชน การทําความสะอาดวัตถุดิบ การเปล่ียนนํ้าแชเมล็ดถั่วเหลือง ความ

สะอาดอุปกรณและภาชนะตาง การเตรียมนํ้าเกลือ และการน่ึงฆาเชื้อผลิตภัณฑ เปนตน 
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