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บทคัดย่อ 
 

ข้าวหมากเป็นอาหารหมักพื้นบ้านที่ได้มาจากการหมักข้าวเหนียวโดยใช้เช้ือจุลินทรีย์ในลูกแป้ง 
ในระหว่างการหมักข้าวหมากจะเกิดการทำงานของจุลินทรีย์หลายชนิดร่วมกัน เช่น เชื้อรา เชื้อยีสต์ 
และแบคทีเรียซซึ่งเป็นโพรไบโอติกแบคทีเรีย วัตถุประสงค์ของงานวิจัยนี้คือการแยก และคัดเลือก
แบคทีเรียแลคติกที่มีคุณสมบัติเป็นโพรไบโอติกจากลูกแป้งข้าวหมาก ทั้งหมด 120 ไอโซเลท เมื่อ
ทดสอบการย้อมสีแกรม และการสร้างเอนไซม์คะตะเลสพบว่า 65 ไอโซเลทติดสีแกรมบวก  รูปร่าง
กลม ท่อนสั้น และไม่สร้างเอนไซม์คะตะเลส จากนั้นทดสอบความทนต่อกรด ซึ่งมีเพียง 6 ไอโซเลทที่
สามารถทนต่ออาหารเลี ้ยงเชื้อที ่มีพีเอช 2.5 มีจำนวนจุลินทรีย์ที่รอดชีวิตอยู่ในช่วง 4.62±0.02-
5.82±0.06 log CFU/ml และสามารถเจริญได้ในอาหารเลี้ยงเช้ือที่มีเกลือน้ำดีที่ความเข้มข้นร้อยละ 
0.3, 0.6 และ1 โดยปริมาตร จากนั้นทดสอบอัตราการรอดชีวิตของแบคทีเรียในระบบกระเพาะและ
ลำไส้ลำลองพบว่าที่พีเอช 2 ทุกไอโซเลทไม่มีอัตราการรอดชีวิต ที่พีเอช 3 ไอโซเลท B5 (สุราษฎร์ธาน)ี 
มีอัตราการรอดชีวิตของแบคทีเรียแลคติกมากที่สุดเท่ากับรอ้ยละ 87.38±0.04 ภายหลังนำทั้ง 6 ไอโซ
เลท ระบุชนิดด้วยวิธีทางชีวโมเลกุลมีความใกล้เคียงกับ Pediococcus pentosaceus มากที่สุด เมื่อ
นำ P. pentosaceus B5 ใช้เป็นกล้าเชื้อในการหมักข้าวหมากร่วมกับเชื้อยีสต์  Saccharomyces 
cerevisiae และเชื้อรา Amylomyces rouxii TISTR 3182 ในอัตราส่วนต่าง ๆ เปรียบเทียบกับลูก
แป้งทางการค้า หมักเป็นเวลา 60 ช่ัวโมง ค่าความเป็นกรด-ด่างลดลง สัมพันธ์กับปริมาณกรดทั้งหมด 
(ร้อยละกรดแลคติก) เพิ่มข้ึน ระยะสุดท้ายของการหมัก (60 ช่ัวโมง) ข้าวหมากมีปริมาณกรดทั้งหมด 
(ร้อยละกรดแลคติก) อยู่ในช่วง 0.58±0.05-0.64±0.01 ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้อยู่ในช่วง
33.33±0.33-36.00±0.00 องศาบริกซ์ ปริมาณน้ำตาลรีดิวซ์เพิ่มตลอดระยะเวลาการหมักอยู่ในช่วง 
137.12±3.51-174.35±2.80 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร การหมักข้าวหมากด้วยกล้าเชื้อบริสุทธิ์เป็นเวลา 
36 ช่ัวโมง ข้าวหมากมีปริมาณแอลกอฮอล์อยู่ในช่วงร้อยละ 0.21±0.02-0.33±0.01 โดยปริมาตร ซึ่ง
อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2535 และมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนของข้าวหมาก 



 

ปริมาณแบคทีเรียแลคติกเพิ่มข้ึนตามระยะเวลาการหมัก ซึ่งที่ 48 ช่ัวโมง มีปริมาณแบคทีเรียแลคติก
สูงสุดอยู่ในช่วง 6.12±0.06-6.34±0.01 log CFU/ml จากนั้นจำนวนแบคทีเรียแลคติกจะลดลง การ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสพบว่า สูตรลูกแป้งได้รับคะแนนความชอบในทุกด้านมากที่สุด รองลงมาคือ
สูตรกล้าเช้ือบริสุทธ์ิที่มีอัตราส่วน เช้ือรา:เช้ือยีสต:์และแบคทีเรียเท่ากับ 5:1:4 

  
คำสำคัญ : ข้าวหมาก แบคทีเรียแลคติก โพรไบโอติก Pediococcus pentosaceus 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


