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การผลติไส้กรอกอสีานเสริมแกมมาอะมิโนบิวทริีกแอสิด(กาบา)โดยใช้เช้ือบริสุทธ์ิ Lactobacillus 
plantarum SKKL1 
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บทคดัย่อ 
 แบคทีเรียกรดแลคติกท่ีสามารถผลิตแกมมาอะมิโนบิวทีริกแอสิด(กาบา)สายพนัธ์ุ Lactobacillus plantarum 
SKKL1 ซ่ึงผลิตสารกาบาในปริมาณสูงในอาหาร de Man, Rogosa and Sharpe (MRS) 16.30 กรัมต่อลิตร  นาํมาใชเ้ป็น
เช้ือบริสุทธ์ิในการผลิตไส้กรอกอีสาน การทดลองแบ่งเป็น 3 ชุดการทดลอง โดยชุดการทดลองท่ี 1 ชุดควบคุม ชุดการ
ทดลองท่ี 2 เติมเช้ือบริสุทธ์ิ 106 เซลลต่์อกรัมไส้กรอก  และชุดการทดลองท่ี 3 เติมเช้ือบริสุทธ์ิ 108 เซลลต่์อกรัมไส้กรอก
ผลการทดลองพบวา่ชุดการทดลองท่ี 2  มีปริมาณกาบาสูงสุด  5,756  มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมไส้กรอก ผลการประเมินทาง
ประสาทสัมผสัพบวา่ ไส้กรอกอีสานชุดการทดลองท่ี 2  ไดค้ะแนนการยอมรับความชอบโดยรวมและความชอบต่อรส
เปร้ียวของไส้กรอกมากกวา่ไส้กรอกอีสานชุดควบคุม อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต ์
 

ABSTRACT 
Lactobacillus plantarum SKKL1 which produced high GABA concentration (16.30 g.L-1) was used as 

starter culture for Sai Krok Esan production. Sai Krok Esan production was designed into 3 groups which groups 1, 2 
and 3 were control, added starter culture 106 cell/g sausage and added starter culture 108 cell/g sausage, respectively. 
The result showed that the amount of GABA production from L. plantarum SKKL1 inoculated Sai Krok Esan 106 
CFU/g sausage exhibited highest GABA production which was 5,756 mg/kg sausage. Sensory evaluations of GABA 
Sai Krok Esan used 106 CFU/g sausage were higher acceptable than the control as a significant difference (p>0.05). 
 
 
 
 
 
 
 
คาํสําคญั: แกมมาอะมิโนบิวทีริกแอสิด ไส้กรอกอีสาน แบคทีเรียกรดแลคติก 
Key Words: Gamma-aminobutyric acid, Sai Krok Esan, Lactic acid bacteria 
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บทนํา 

ไส้กรอกอีสาน หมายถึง ผลิตภัณฑ์ทําจาก
เน้ือหมู  มันหมู  ข้าวสุก  ปรุงรสด้วยเคร่ืองปรุงรส 
เค ร่ืองเทศและสมุนไพร  เช่น  นํ้ าตาลทราย  เกลือ 
กระเทียมบด พริกไทย ลูกผกัชี ผสมให้เขา้กนั นวดจน
เหนียว บรรจุในไส้หมูหรือไส้ชนิดอ่ืนท่ีบริโภคได ้มดั
เป็นท่อน ผึ่งไวใ้นท่ีสะอาดและแหง้จนเปร้ียว และตอ้ง
ทําให้ สุกก่อนรับประทาน  (สํานักงานมาตรฐาน
ผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม,  2546) โดยในกระบวนการ
หมกัไส้กรอกอีสาน จุลินทรียท่ี์มีบทบาทมากท่ีสุดคือ 
แบคทีเรียกรดแลคติก ซ่ึงเป็นแบคทีเรียแกรมบวก มี
รูปร่างทั้ งท่ีเป็นแท่งและกลม ไม่สร้างสปอร์ มีความ
ทนทานต่อสภาพความเป็นกรดสูง (Acid tolerance) 
และเจริญไดแ้มส้ภาวะท่ีมีออกซิเจนเพียงเลก็นอ้ย (งาม
นิจ, 2539) นอกจากน้ียงัพบว่า แบคทีเรียกรดแลคติก
บางสายพนัธ์ุสามารถเปล่ียนสารกลูตาเมต (Glutamate) 
ให้ไดผ้ลิตภณัฑ์สุดทา้ยเป็นกรดแกมมาอะมิโนบิวไท
ริก (สารกาบา) และคาร์บอนไดออกไซด์ (Cho et al., 
2011) 

กรดแกมม าอะ มิ โน บิ วไท ริก  (Gamma 
aminobutyric acid: GABA) มี สูตรโมเลกุลคือ  C4 H9 
NO2 (ดังภาพ ท่ี  1) เป็นกรดอะมิโนประเภท  non -
protein พบมากในระบบประสาทของสัตวเ์ล้ียงลูกดว้ย
นม (Cho et al., 2011) ซ่ึงทาํหนา้ท่ีเป็นสารส่ือประสาท 
(Neurotransmitter) ในระบบประสาทส่วนกลาง และ
ยงัเป็นสารส่ือประสาทประเภทยบัย ั้ง (Inhibitor) โดย
ทาํหนา้ท่ีรักษาสมดุลในสมอง ช่วยให้สมองผอ่นคลาย
และนอนหลบัสบายและทาํหน้าท่ีช่วยกระตุน้ต่อมไร้
ท่ อ  (Anterior Pituitary) ผลิตฮอ ร์โมน ช่วยในการ
เจริญ เติบโต  เกิดการสร้างเน้ือ เยื่อ  (Kim and Kim, 
2012)  

 
 
 
 

 
 
ภาพที ่1 โครงสร้างทางเคมีของกรดแกมมาอะมิโน

บิวทิริก (กาบา) (ดดัแปลงจาก Dhakal, 
2012) 
 
สารกาบา เป็นท่ีรู้จกักนัมานานแลว้ในหลาย

ประเทศ ซ่ึงสามารถพบได้ทั่วไปตามธรรมชาติใน
อาหารหลายประเภท  ทั้ งในพืช  ผัก  ผลไม้ รวมถึง
ผลิตภณัฑ์ท่ีไดจ้ากกระบวนการหมกั เช่น เตา้หู้ กิมจิ 
(Cho et al., 2011; Kim and Kim, 2012) ดังตารางท่ี  1 
รวมถึงแหนม (Ratanaburee et al., 2013a; Ratanaburee 
et al., 2013b) ไส้กรอกหมัก  เป็นต้น  อย่างไรก็ตาม  
สารกาบาในธรรมชาติมีปริมาณไม่คงท่ี และอาจไม่
เพียงพอต่อความต้องการท่ีจะทําให้ เกิดผลตามท่ี
ผูบ้ริโภคคาดหวงัได้ ดังนั้ นจึงมีการเติมกาบาลงใน
ผลิตภณัฑ์อาหารชนิดต่าง ๆ เพ่ือให้ผูบ้ริโภคไดรั้บใน
ปริมาณท่ีเพียงพอ (กาญจนา, 2555) 
 
ตารางที่ 1 ปริมาณค่ากาบาท่ีพบในอาหารประเภท

ต่างๆ (ดดัแปลงจาก กาญจนา, 2555) 
 

ช่ืออาหาร 
 

ปริมาณสารกาบา 
(mg/100g) 

 

ใบชาแหง้ 
 

100-200 

  แตงเมลอน 74.5 

มะเขือเทศ 
 

62.6 
 กิมจิ  

 

59.4 
 ช็อกโกแลต็  

 

14.5 
 ขา้วกลอ้งงอก  

 

10.0 
 ฟักทอง  

 

9.7 
 เตา้หู  

 

6.4 

 
 ใน ปั จ จุบัน มีการพัฒนาสารกาบา  เป็ น
ผลิตภณัฑ์เสริมอาหารหลายชนิด ซ่ึงผลิตภณัฑ์เหล่าน้ี
อาจอยู่ในรูปของเคร่ืองด่ืม นํ้ าผลไม้ โยเกิร์ต ลูกอม 
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หมากฝร่ัง ไส้กรอก ขนมปัง ชีส นมถัว่เหลืองพร้อมด่ืม 
หรือกาแฟพร้อมด่ืม รวมไปถึงผลิตภณัฑ์อาหารเสริม
ชนิดเม็ด (กาญจนา, 2555) โดยการใชส้ารกาบาเติมลง
ไปโดยตรง แต่ในกรณีผลิตภณัฑอ์าหารหมกันั้น มีราย
งานวิจยัหลายฉบบั ท่ีใชแ้บคทีเรียท่ีสามารถผลิตกาบา
ได้ เป็นเช้ือตั้ งต้นในการผลิต (Cho et al., 2011; Kim 
and Kim, 2012; Ratanaburee et al., 2011; Park and 
Oh, 2007) เพ่ือให้เกิดการสังเคราะห์สารกาบาระหวา่ง
กระบวนการหมกัทาํให้ไดผ้ลิตภณัฑ์เสริมกาบาท่ีเป็น
ประโยชน์ต่อผูบ้ริโภค 
 
วตัถุประสงค์งานวจิัย 
 งานวิจัยน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อคัดแยกและ
คดัเลือกแบคทีเรียกรดแลคติกท่ีมีคุณสมบติัผลิตสารกา
บา จากตัวอย่างอาหารหมัก และเพ่ือศึกษาการเจริญ
และสภาวะท่ีเหมาะสมของแบคทีเรียกรดแลคติกท่ี
คดัเลือกไดใ้นการผลิตสารกาบา เพ่ือใชเ้ตรียมเป็นกลา้
เช้ือบริสุทธ์ิในการผลิตไส้กรอกอีสานสุขภาพโดยเติม
แบคทีเรียกรดแลค ติกสายพนัธ์ุบริสุทธ์ิท่ีคดัเลือกได ้
เปรียบเทียบกบัวธีิการผลิตแบบดั้งเดิม 
 
วธีิการวจิัย 
 การคัดเลือกแบคทีเรียผลิตกรดแลคติกจาก
อาหารหมกัดอง 

นําตัวอย่างผลิตภัณฑ์ไส้กรอกอีสานและ
ผลิตภณัฑอ์าหารหมกัดองมาคดัแยก โดยชัง่ตวัอยา่ง 20 
กรัม เติมลงใน 0.85% NaCl ปริมาตร 180 มิลลิลิตร บด
ผสมเป็นเน้ือเดียวกนั จากนั้นกรองดว้ยผา้ขาวบาง ทาํ
serial dilution โดยเจือจางสารละลายตวัอยา่งท่ีตอ้งการ
ตรวจให้อยู่ในช่วงความเข้มข้น 10-1-10-8 เท่า  เลือก
สารละลายตวัอยา่งในช่วงความเขม้ขน้ 10-4 – 10-8  เท่า 
spread ลงบนอาหาร MRS agar (ท่ีผสม  1% CaCO3) 
บ่มท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เวลา 24-48 ชั่วโมง 
ตรวจสอบลกัษณะโคโลนีท่ีมีบริเวณใส(Clear zone) 
และสัณฐานวิทยาของโคโลนีท่ีต่างกนั (ดดัแปลงจาก
วิธีของวัทธิกร , 2551) เพ่ือนํามาย ้อมสีแบบแกรม 

(Gram’s staining) และตรวจสอบคะตะเลส (Catalase 
test) รายละเอียดมีดงัน้ี 

การย ้อมสีแบบแกรม  (Gram’s staining) นํา
โคโลนีของแบคทีเรียผลิตกรด มาสังเกตการณ์ติดสีแก
รมและดูรูปร่างการจดัเรียงตวัของเซลล ์(ดดัแปลงจาก
งามนิจ, 2537) จากนั้นนาํโคโลนีมาทดสอบแคตาเลส 
(Catalase test) โดยหยดด้วยสารละลายไฮโดรเจนเป
อออกไซด์ 3 % 1-2 หยด หากเกิดฟองอากาศข้ึนแสดง
ว่า การทดสอบให้ผลเป็นบวก (Catalase positive) ถา้
ไม่ มีฟองอากาศ เกิด ข้ึน  ให้ ผล เป็นลบ  (Catalase 
negative) นาํเซลลท่ี์ให้ผลเป็นลบไปศึกษาต่อไป (วทัธิ
กร, 2551) 

นาํโคโลนีท่ีสร้างโซนใสท่ีให้ผลการติดสีเป็น
บวก และทดสอบแคตาเลสให้ผลเป็นลบ  มาทาํการ
เก็บ รักษ าใน  50 % glycerol ท่ี อุณห ภู มิ  -20 องศา
เซลเซียสจนกว่าจะนาํมาใชใ้นการทดลองในขั้นตอน
ต่อไป 
 ก ารท ดส อบ คว าม ส าม ารถ ใน ก ารผลิ ต
แกมมาอะมโินบิวทริีกแอซิด (กาบา) 
 เล้ียงแบคที เรียกรดแลคติกท่ีป รับปริมาณ
เร่ิมต้นของเซลล์เท่ากันแล้วมาเล้ียงในอาหารเหลว 
MRS ท่ีผสม 5% Monosodium glutamate (MSG) บ่มท่ี
อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 48 ชัว่โมง ติดตามการผลิต
กาบาทุกๆวนัเป็นเวลา 5 วนั (ดดัแปลงวิธีจาก Kim and 
Kim, 2012)  ตรวจสอบกาบาท่ีผลิตได้ด้วยวิธี thin-
layer chromatography (TLC) โด ยนํ านํ้ าห มั ก ท่ี ไ ด้
ปริมาตร 2 ไมโครลิตร จุดลงบนแผ่น silica โดยใช ้
MSG และสารกาบามาตรฐานเปรียบเทียบ จากนั้นใช้
ส าร ล ะ ล ายผ ส ม  [(1-butanol: acetic acid: distilled 
water (3:2:1)] ในการแยกสารกาบา และพ่นทับแผ่น 
silica ด้วย 0.5% ninhydrin และอบด้วยความร้อน 10 
นาที สังเกตตาํแหน่งสีท่ีปรากฏ (ดดัแปลงจากวิธีของ 
Thwe et al., 2011) 
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 การศึกษาการเจริญและการผลิตสารกาบาของ
แบคทเีรียกรดแลคตกิทีค่ดัเลือกได้ 
 เล้ียงแบคทีเรียกรดแลคติกท่ีคัดเลือกได้ใน
อาหารเหลว MRS ท่ีผสม 5% MSG บ่มท่ีอุณหภูมิ 30 
องศาเซลเซียส เก็บตวัอยา่งนํ้ าหมกัมาวิเคราะห์ทุกๆ 2 
ชั่วโมง เป็นเวลา 48 ชั่วโมง ติดตามการเปล่ียนแปลง
ระหวา่งการหมกั โดยมีรายละเอียดดงัน้ี  
 การวดัค่าความขุ่นของเซลล์ โดยเล้ียงเซลลใ์น
อาหารเหลว MRS บ่มท่ี 30 องศาเซลเซียส เม่ือครบ 2 
ชั่วโมง ปิเปตนํ้ าหมัก 1 มิลลิลิตรทาํการป่ันเหวี่ยงท่ี
ความเร็วรอบ 10,000 รอบต่อนาที นาน 5 นาที จาก
นั้ นปิเปตอาหารเหลวท้ิง ละลายตะกอนเซลล์ด้วย 
0.85% NaCl และวดัความขุ่นของเซลล์แบคทีเรียกรด
แ ล ค ติ ก  ด้ ว ย เค ร่ื อ งส เป ก โ ท ร โฟ โ ต มิ เต อ ร์ 
(Spectrophotometer) ท่ีความยาวคล่ืน 600 นาโนเมตร 

การนบัจาํนวนแบคทีเรียกรดแลคติกท่ีมีชีวิต
(Total plate count) ทาํการเจือจางสารละลายตวัอย่าง
นํ้ าหมกั ดว้ย 0.85% NaCl ให้อยูใ่นช่วงความเขม้ขน้ท่ี 
10-1-10-8 เท่า จากนั้นนาํแต่ละความเขม้ขน้ปริมาตร 100 
ไมโครลิตร เกล่ียให้ทัว่ผิวหน้าอาหาร MRS agar  (1.0 
% CaCO3) บ่มท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
48 ชัว่โมง จากนั้นนับจาํนวนโคโลนีท่ีเกิดบริเวณใส 
รายงานผลเป็นโคโลนีฟอร์มม่ิงยนิูต (Cho et al., 2011) 

วดัค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) โดยนาํนํ้าหมกั 
10 มิลลิลิตร ป่ันเหวี่ยงท่ีความเร็วรอบ 10,000 รอบต่อ
นาที นาน 10 นาที จากนั้นแยกส่วนใสออกจากตะกอน
เซลล์ และวดัค่าความเป็นกรด-ด่างด้วยเคร่ืองพีเอช
มิเตอร์ (pH meter)  
 วดัปริมาณกรดทั้ งหมด (total acidity) ตามวิธี
ของ AOAC (2000) โดยปิเปตนํ้ าหมักใส่ฟลาสก์รูป
ชมพู ่จาํนวน 3 ขวดปริมาตรขวดละ 2.5 มิลลิลิตร ผสม
กับนํ้ ากลัน่ตม้ไล่ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ ปริมาตร 
100 มิลลิลิตรทุกขวด  จากนั้ น  หยดสารละลาย 1% 
phenolphthalein 2-3 หยด นาํสารละลายท่ีเตรียมไดม้า
ไท เตรตกับสารละลาย  0.1 N NaOH จน ถึงจุดยุ ติ 
(สารละลายเปล่ียนเป็นสีชมพูอ่อน) บันทึกปริมาตร

สารละลาย 0.1 N NaOH ท่ีใช้ไป คาํนวณหาปริมาณ
กรดโดยใชม้วลโมเลกลุของกรดแลคติกในการคาํนวน  
 วดัปริมาณแกมมาอะมิโนบิวทีริก แอสิด แบ่ง
ออกเป็น 2 วธีิดงัน้ี การวิเคราะห์แกมมาอะมิโนบิวทีริก 
แอซิดด้วยวิธี TLC ดัดแปลงจากวิธีของ Thwe et al. 
(2011) และการหาปริมาณแกมมาอะมิโนบิวที ริก 
แอซิดดว้ยเคร่ืองโครมาโทกราฟีของเหลวสมรรถนะ
สู ง  (High Performance Liquid Chromatography : 
HPLC) เตรียมตวัอยา่งนํ้ าหมกั โดยใชต้วัอยา่งนํ้ าหมกั
ปริมาตร 1 มิลลิลิตร นํามากรองผ่านกระดาษกรอง
ขนาด 0.2 ไมโครเมตร ไดส้ารละลายส่วนใสเพ่ือใชใ้น
การวเิคราะห์ในขั้นตอนต่อไป 

 ใ ช้ ค อ ลั ม น์  Inertsil® ODS-3 (4.6 x 250 
มิลลิเมตร, 5 ไมโครลิตร) วิเคราะห์โดยเคร่ืองโครมา
โท-กราฟีของเหลวสมรรถนะสูง Shimadzu รุ่น LC-
20A binary pump, column oven (40 องศาเซลเซียส ) 
รุ่น  CTO-20A และ  RF detector รุ่น  RF-10A จากนั้ น
เต รี ย ม ส า ร ล ะ ล า ย เค ล่ื อ น ท่ี  ( mobile phase) 
ประกอบดว้ย สารละลาย A  และสารละลาย Reagent 
OPA  กําหนดอัตราเร็วของสารละลายเคล่ือนท่ี  1 
มิลลิลิตรต่อนาที และ 0.3 มิลลิลิตรต่อนาที ตามลาํดบั 
ตรวจวดัสารกาบาท่ีความยาวคล่ืนแสง 254 นาโนเมตร 
โดยเปรียบเทียบกบัสารกาบามาตรฐานและกรดกลูตา
มิกมาตรฐาน กาํหนดความเขม้ขน้ 0.5, 1, 2, 3, 4, และ 
5 มิลลิกรัมต่อลิตร (ดดัแปลงจากวิธีของ Rattanaburee 
et al., 2011) 
 การผลติไส้กรอกอสีานโดยเติมแบคทเีรียผลติ
กรดแลคตกิสายพนัธ์ุบริสุทธ์ิที่คัดเลือกได้ 
 เตรียมเน้ือหมูบดท่ีผสมเคร่ืองเทศ นํามาแบ่ง
ออกเป็น 3 ส่วน 3 ชุดการทดลอง โดย ชุดการทดลองท่ี 
1 กาํหนดให้เป็นชุดการทดลองควบคุม ท่ีไม่มีการเติม
แบคทีเรียผลิตกรดแลคติกสายพนัธ์ุบริสุทธ์ิ ชุดการ
ทดลองท่ี 2 เติมแบคทีเรียผลิตกรดแลคติกสายพนัธ์ุ L. 
plantarum SKKL 1 โดยกาํหนดให้มีจาํนวนเช้ือเร่ิมตน้ 
1x 106 เซลล์ต่อกรัมของตัวอย่าง ชุดการทดลองท่ี 3 
เติมแบคทีเรียผลิตกรด  แลคติกสายพนัธ์ุ L. plantarum 
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SKKL1 กาํหนดใหมี้จาํนวนเช้ือเร่ิมตน้ 1x 108 เซลลต่์อ
กรัมของตวัอยา่ง  

เม่ือเติมแบคทีเรียผลิตกรดแลคติกแลว้ ทาํการ
ผสมจนเป็นเน้ือเดียวกัน  จากนั้ นบรรจุส่วนผสม
ทั้งหมดลงในไส้หมูลา้งสะอาด ใชเ้ชือกมดัแบ่งเป็นขอ้
และตากไส้กรอกอีสานในท่ีมีลมผ่านสะดวกเพ่ือเร่ิม
กระบวนการหมัก โดยการหมักเร่ิมต้นนับจากวนัท่ี
ผลิตไส้กรอกอีสานเป็นตน้ไป ทาํการเก็บตวัอยา่งเป็น
เวลา 4 วนั  โดยเก็บตัวอย่างทุกวนัมาวิเคราะห์  ทาง
กายภาพ ทางเคมีและทางจุลชีววทิยาต่อไป  
 การวเิคราะห์ผลติภัณฑ์ไส้กรอกอสีาน 

ติดตามการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ ทางเคมี 
ทางจุลชีววิทยาและ การประเมินความชอบและการ
ยอมรับผลิตภัณฑ์ไส้กรอกอีสาน  ทําการวิเคราะห์
ตัวอย่างไส้กรอกอีสานเป็นเวลา 4 วนั โดยมีวิธีการ
วเิคราะห์ดงัต่อไปน้ี 

การวิ เคราะห์ทางกายภาพ  สังเกตการณ์
เปล่ียนแปลงของสี กล่ิน และลกัษณะของผลิตภณัฑไ์ส้
กรอกอีสาน ในระยะเวลา 4 วนั  

การวิเคราะห์ทางเคมี โดยตรวจติดตามค่า
ความเป็นกรด-ด่าง (pH) วดัปริมาณกรดทั้งหมด (total 
tritratable acidity) และวดัปริมาณแกมมาอะมิโนบิวที
ริก แอซิด (กาบา) ในระยะเวลา 4 วนัโดยมีขั้นตอนการ
วเิคราะห์ ดงัน้ี  

การวัดค่ าความ เป็นกรดด่าง  ทําการสุ่ม
ตวัอยา่งไส้กรอกอีสาน 10 กรัม จาก 3 จุด เติมนํ้ ากลัน่
แลว้กรองเพื่อให้ไดส้ารละลายตวัอยา่งไส้กรอกอีสาน 
ติดตามค่าความเป็นกรดด่างด้วยเคร่ืองพีเอชมิเตอร์ 
(ดัดแปลงมาจากวิ ธีของ  Thwe et al., 2011) การวัด
ป ริมาณกรดทั้ งหมด  (total acidity) (AOAC, 2000)  
การทดสอบปริมาณกรดทั้ งหมดจากไส้กรอกอีสาน
โดยวิธีไทเตรต ทาํโดยสุ่มตวัอย่างไส้กรอกอีสาน 10 
กรัม  จาก  3 จุด  จากนั้ น เตรียมสารละลายตัวอย่าง
เช่นเดียวกับการวดัค่าความเป็นกรดด่างในนํ้ าหมัก  
และการวดัปริมาณแกมมาอะมิโนบิวทีริกแอซิด โดย
เตรียมนํ้าสกดัจากตวัอยา่งไส้กรอก (ดดัแปลงมาจากวิธี

ของ  Rattanaburee et al., 2013b) โดยนําตัวอย่างไส้
กรอกอีสานผสมกับ  4% acetic acid (อัตราส่วน  1:4 
w/v) วางไวท่ี้อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 20 นาที จากนั้ น
ป่ันเหวี่ยงดว้ยความเร็ว 10,000 รอบต่อนาที เป็นเวลา 5 
นาที  ปิเปตสารละลายส่วนใสและนํามากรองผ่าน
กระดาษกรองขนาด 0.2 ไมโครเมตร เพ่ือใช้ในการ
วิเคราะห์หาปริมาณกาบาด้วยวิธี  TLC และ  HPLC 
เช่นเดียวกบัการวเิคราะห์สารกาบาในนํ้าหมกั 
 การวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยา วิเคราะห์โดยการ
นับจํานวนจุลินทรีย์ผลิตกรดและการนับจํานวน
จุลินทรียท์ั้ งหมด ดังน้ี การนับจาํนวนจุลินทรียผ์ลิต
กรด โดยชั่งตัวอย่าง 20 กรัม เติมลงใน 0.85 % NaCl 
ปริมาตร  180 มิลลิลิตร  ทําการเจือจางสารละลาย
ตวัอย่างท่ีตอ้งการ เช่นเดียวกบัขั้นตอนการวิเคราะห์
จํานวนจุลินทรีย์ผลิตกรด  ในนํ้ าหมัก  และการนับ
จาํนวนจุลินทรียท์ั้ งหมด โดยชั่งตวัอย่าง 20 กรัม เติม
ลงใน 0.85 % NaCl ปริมาตร 180 มิลลิลิตร ทาํการเจือ
จางสารละลายตวัอยา่งท่ีตอ้งการตรวจอยูใ่นช่วงความ
เขม้ขน้ท่ี 10-1-10-8 เท่า จากนั้นปิเปตแต่ละความเขม้ขน้ 
ปริมาตร 1.0 มิลลิลิตร ลงบน plate แลว้เทอาหาร Plate 
count agar (PCA) ท่ีหลอมเหลว ปริมาณ 20 มิลลิลิตร 
รอให้อาหารเยน็ บ่มท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เวลา 
48 ชัว่โมง นบัจาํนวนโคโลนีท่ีเจริญบนอาหาร รายงาน
ผลเป็นโคโลนีฟอร์มม่ิงยูนิตต่อมิลลิลิตร(วทัธิกร, 
2551) 
 การประเมินความชอบและการยอมรับ
ผลติภัณฑ์ 
 ทําการประเมินความชอบและการยอมรับ
ผลิตภัณฑ์ โดยการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
(Sensory evaluation) (ไพโรจน์ , 2545) โดยคัดเลือก
ผูบ้ริโภคท่ีรับประทานผลิตภณัฑ์ไส้กรอก จาํนวน 30 
คน โดยทาํการประเมินความชอบโดยรวม ความชอบ
ต่อสี ลกัษณะเน้ือสัมผสั และรสเปร้ียว โดยให้คะแนน
แบบ hedonic จาํนวน 9 ระดบั โดยระดบัความชอบ 1 
หมายถึง ไม่ชอบมาก จนถึง 9 หมายถึง ชอบมาก ผล
คะแนนความชอบของผูบ้ริโภคถูกนาํมาวิเคราะห์ความ
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แปรปรวน  (ANOVA) ใช้โปรแกรม  SPSS  Version 
12.0  เพ่ือประเมินความชอบท่ีมีต่อตวัอย่างไส้กรอก
อีสาน เปรียบเทียบความแตกต่างของคะแนนเฉล่ียโดย
วิธี Duncan New Multiple Rang Test ประเมินท่ีระดบั
ความเช่ือมัน่ 95 % 

 

ผลการวจิัย 
การคดัแยกแบคทเีรียผลติกรดจากตวัอย่างไส้

กรอกอสีานและอาหารหมัก 
การคดัเลือกแบคทีเรียผลิตกรดจากผลิตภณัฑ์

ไส้กรอกอีสานและหมํ่า จาํนวน 13 ตวัอยา่ง จากร้านคา้
ท่ีจําหน่ายผลิตภัณฑ์ไส้กรอกอีสานและหมํ่ าท่ี มี
ช่ือเสียงในจงัหวดัขอนแก่นมีดงัน้ี 

ร้านค้าท่ีจําหน่ายผลิตภัณฑ์ไส้กรอกอีสาน 
ได้แก่ เฮงง่วนเฮียง  แหนมลับแล  เจ๊รัช  เจ้อิม และ
แหนมปริญญา ร้านค้าท่ีจาํหน่ายผลิตภัณฑ์หมํ่าเน้ือ
และหมํ่าหมู ไดแ้ก่ ครัวแม่คาํพอง ครัวอีสาน คาํหลา้ 2 
กุ๊กมีลาบกอ้ย  
โดยนําผลิตภณัฑ์ไส้กรอกอีสานและหมํ่าจากร้านคา้
ดงักล่าว มาคดัแยกแบคทีเรียผลิตกรดพบวา่ ผลิตภณัฑ์
ไส้กรอกอีสานสามารถคัดแยกแบคทีเรียผลิตกรด 
ทั้งหมด 71 ไอโซเลท และผลิตภณัฑ์หมํ่าสามารถคดั
แยกแบคที เรียผลิตกรดทั้ งหมด  26 ไอโซเลท  ซ่ึ ง
แบคทีเรียผลิตกรดแลค ติกท่ีคดัแยกไดน้ั้ น ได้นําไป
ทดสอบขั้นตอนต่อไป 

จากผลการแยกเบ้ืองตน้พบจุลินทรียท่ี์เกิดโซน
ใสบนอาหาร MRS ท่ีมี 1% CaCO3 ท่ีมีลกัษณะโคโลนี
ท่ีแตกต่างกนั ในกรณีตวัอย่างไส้กรอกอีสานจาํนวน 
71  ไอโซเลท  ตัวอย่างหมํ่ าจํานวน  26  ไอโซเลท 
จากนั้นคดัเลือกไอโซเลทท่ีมีลกัษณะสัณฐานวิทยาของ
โคโลนีท่ีแตกต่างกนั ไปยอ้มสีแกรมและทดสอบแค
ตาเลส  เพ่ือทดสอบจําแนกแบคทีเรียกรดแลคติก
เบ้ืองต้น  ผลการทดสอบพบว่า จํานวนไอโซเลท
ทั้ งหมดติดสีแกรมบวกและการทดสอบแคตาเลส
ให้ผล เป็นลบ  (ไม่ มีฟองอากาศ เกิด ข้ึน ) ผลการ
ตรวจสอบการผลิตสารกาบาด้วยวิธี  TLC พบว่ามี

แบคทีเรียผลิตกรดแลคติก 21ไอโซเลทท่ีสามารถผลิต
สารกาบาได ้ จึงเลือกไอโซเลทท่ีสามารถผลิตสารกา
บาไดใ้นปริมาณสูง เพ่ือนาํไปบ่งช้ีสายพนัธ์ุในขั้นตอน
ต่อไป 

การบ่งช้ีสายพนัธ์ุของแบคทเีรียผลติกรดแล
คตกิ 
 จากแบคทีเรียผลิตกรดแลคติกทั้ งหมด 21 ไอ
โซเลท ท่ีมีความสามารถผลิตสารกาบาได้ คัดเลือก
แบคทีเรียกรดแลคติกท่ีผลิตสารกาบาในปริมาณสูง 
จาํนวน 14 ไอโซเลท เพ่ือนํามาบ่งช้ีสายพนัธ์ุโดยใช้
เทคนิคทางอณูชีววิทยา ดว้ยวิธีการหาลาํดบัเบสของ
ช้ินส่วนยีน  16s rRNA (Kim and Kim, 2012) ผลการ
บ่งช้ีสายพันธ์ุแบคทีเรียผลิตกรดแลคติก (แสดงดัง
ตารางท่ี 2) พบว่าทั้ง 14 ไอโซเลท เป็นแบคทีเรียผลิต
กรดแลคติก 4 กลุ่มไดแ้ก่  L. plantarum  10 ไอโซเลท  
L. pentosus 2 ไอโซเลท  P. pentosaceus 1ไอโซเลท 
และ  W. cibaria 1 ไอโซเลท  ซ่ึ ง  L. plantarum  เป็น
แบคทีเรียกรดแลคติกกลุ่มหลกัท่ีพบในอาหารประเภท
เน้ือหมัก สอดคลอ้งกับรายงานของ Callewaert et al. 
(2000) ทาํการศึกษาแบคทีเรียในผลิตภัณฑ์ไส้กรอก
หมัก พบว่ามี L. curvatus, L. plantarum และ L. sakei 
เป็นแบคทีเรียกรดแลกติกกลุ่มหลกัท่ีมีในวตัถุดิบตั้ง
ต้นและพบแบคทีเรียกรดแลกติกทั้ ง 3 สายพันธ์ุน้ี
ตลอดระยะการหมกั 28 วนั ส่วน P. pentosaceus เป็น
กลุ่มรองท่ีเจริญตามมา 
 

ตารางที่ 2 ผลการบ่งช้ีสายพนัธ์ุของแบคทีเรียผลิตกรด  
แลคติกโดยใชเ้ทคนิคทางอณูชีววทิยา 

 

กลุ่ม ช่ือสายพนัธ์ุ ช่ือไอโซเลท 

1. L. plantarum 

SSNH28, SKKE2,SKKP1, 
SKKP5, SKKL1, SKN2, 
SKN5, SKN13, NBK5, 
NBK10 

2. L. pentosus SKKE3, SKKP2 
3. P. pentosaceus SFM1 
4. Weissella cibaria SFM5 
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จากผลการบ่งช้ีสายพันธ์ุแบคทีเรียผลิตกรด
แลค ติกในเบ้ืองตน้ไดเ้ลือกแบคทีเรียกรดแลคติกท่ีมี
คุณสมบติัเจริญเติบโตไดอ้ยา่งรวดเร็วและผลิตสารกา
บาในปริมาณสูง แยกได้จากผลิตภัณฑ์เน้ือหมัก ท่ีมี
ความปลอดภัย  คื อ  L. plantarum SKKL1 โดยนํ า
แบคทีเรียผลิตกรดแลคติกมาศึกษาการเจริญในขั้นตอน
ต่อไป  

การศึกษาการเจริญและการผลิตสารกาบาของ
แบคทเีรียผลติกรดแลคตกิที่คดัเลือกได้ 

จากการคดัเลือกแบคทีเรียผลิตกรดแลคติกท่ีมี
ความสามารถผลิตสารกาบา คือ L. plantarum SKKL1 
ผลการทดลองพบวา่ ในช่วงเวลาชัว่โมงท่ี 0 ถึงชัว่โมง
ท่ี 4 ไม่มีการเพ่ิมจาํนวนของเซลล์ หลงัจากนั้นมีการ
เพ่ิมจาํนวนข้ึนและสูงสุดในชัว่โมงท่ี 24 มีค่าความเป็น
กรดด่างมีแนวโนม้ลดลงในระหวา่งการเจริญเม่ือระยะ
การหมกัเพ่ิมข้ึน โดยมีค่าความเป็นกรดด่างสุดทา้ยของ
อาหารเล้ียงเช้ือประมาณ 4.1 และปริมาณกรดทั้งหมดมี
ปริมาณเพ่ิมมากข้ึน โดยมีปริมาณกรดทั้งหมดสุดทา้ย
ประมาณ  1.61% และจากการวัดปริมาณสารกาบา
พบว่า มีปริมาณสารกาบา 16.3 กรัมต่อลิตร แสดงดงั
ภาพท่ี 2 

 
ภาพที่ 2  กราฟการเจริญและการเปล่ียนแปลงกรดด่าง 

ปริมาณกรดทั้ งหมดของแบคทีเรียผลิตกรด
แลค ติก สายพนัธ์ุ L. plantarum SKKL1 ใน
อาหารเหลว MRS ท่ีมี 5% MSG  

 

 การผลติไส้กรอกอสีานโดยเติมแบคทีเรียกรด 
แลคตกิสายพนัธ์ุบริสุทธ์ิทีค่ดัเลือกได้ 

จากกระบวนการผลิตไส้กรอกอีสาน ไดเ้ติม
แบค ที เรี ยผ ลิตกรดแลค ติก ท่ี คัดแยกได้  คื อ  L. 
plantarum SKKL1 ท่ี เล้ียงในอาหารเหลวเล้ียงเช้ือ 
ชั่วโมงท่ี 16 โดยใช้เช้ือบริสุทธ์ิเร่ิมตน้ปริมาณ 1x106 
และ 1x108 เซลล์ต่อกรัมไส้กรอก  ลงในเน้ือหมูบดท่ี
ผา่นกระบวนการเตรียมจากร้านคา้แลว้ โดยผสมใหเ้ขา้
กบัเน้ือหมู จากนั้นนาํไปบรรจุเป็นผลิตภณัฑ์ไส้กรอก
อีสาน ซ่ึงแบ่งการทดลองเป็น 3 ชุดการทดลอง จากนั้น
เก็บตวัอย่างไส้กรอกอีสานท่ีหมกัเป็นระยะเวลา 0, 1, 
2, 3 และ 4 วนั นํามาวิเคราะห์การเปล่ียนแปลงทาง
กายภาพ ทางเคมี และจุลชีววทิยา ส่วนการประเมินทาง
ประสาทสัมผสัใชไ้ส้กรอกอีสานท่ีหมกัเป็นระยะเวลา 
2 วนั เน่ืองจากการรับประทานไส้กรอกอีสานนิยม
รับประทานในวนัท่ี 1-2 ของการหมกั (ประดิษฐ์ และ
คณะ, 2555) โดยผลการทดลอง ดงัน้ี  

การวัดค่ าความ เป็นกรดด่าง  (pH) ผลการ
วิเคราะห์ค่าความเป็นกรดด่างแสดงในภาพท่ี 3 (ก) 
พบว่าค่าความเป็นกรดด่างของตวัอยา่งไส้กรอกอีสาน
ทั้ ง 3 สภาวะการทดลอง มีค่าลดลงจากวนัท่ี 0 จนถึง
วนัท่ี 1 อย่างชัดเจน และมีค่าลดลงเล็กน้อยหลังจาก
วนัท่ี 2 จนถึงวนัท่ี 4 แนวโนม้ท่ีลดลงของค่าความเป็น
กรดด่าง โดยค่าความเป็นกรดด่างสุดทา้ยของไส้กรอก
ทั้ ง  3 ชุ ด ก ารท ด ล อ ง  เท่ ากั บ  4.7, 4.6 แ ล ะ  4.3 
ตามลําดับ  จึงสรุปได้ว่าตัวอย่างไส้กรอกอีสานใน
ระหว่างการหมักมีค่าความเป็นกรดด่างท่ีลดลง ซ่ึง
สอดคล้องกับปริมาณกรดทั้ งหมดท่ี เพ่ิม ข้ึนของ
ตัวอย่างไส้กรอกอีสาน  แสดงดังภาพท่ี  3 (ข) ซ่ึงมี
ปริมาณกรดทั้ งหมดเพ่ิมข้ึนในวนัท่ี 1 ถึงวนัท่ี 4 ของ
การหมกัตามลาํดบั  
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ภาพที่ 3 ค่าความเป็นกรดด่าง (ก) ปริมาณกรดทั้งหมด 

(ข)   ของตัวอย่างไส้กรอกอีสานท่ีหมักเป็น
เวลา 0, 1, 2, 3 และ 4 วนั 

 

 การวดัปริมาณแกมมาอะมิโนบิวทีริก แอซิด    
จากการหาปริมาณแกมมาอะมิโนบิวทีริกแอซิดหรือ
สารกาบา ในสารละลายไส้กรอกอีสาน  3 ชุดการ
ทดลอง ดว้ยเคร่ืองโครมาโทกราฟีของเหลวสมรรถนะ
สูง พบวา่ไส้กรอกอีสานทั้ง 3 ชุดการทดลอง มีปริมาณ
สารกาบ าสู งสุ ดป ระม าณ  579, 5,756 และ  1,299 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมไส้กรอก ตามลาํดบั (ดงัภาพท่ี 4)  

 

 
ภาพที่ 4 ปริมาณสารกาบาท่ีวิเคราะห์จากตวัอย่างไส้

กรอกอีสาน 3 ชุดการทดลอง ท่ีหมกัเป็นเวลา  
0, 1, 2, 3 และ 4 วนั 

ซ่ึงชุดการทดลองท่ี 2 มีปริมาณสารกาบาสูง
กว่าชุดการทดลองท่ี 3 ซ่ึงสอดคล้องกับรายงานการ
ทดลองของ  Ratanaburee et al. (2013b) ทําการผลิต
แหนมท่ีเติมเช้ือบริสุทธ์ิสายพนัธ์ุ L. namurensis NH2 
และ P. pentosaceus HN8 โดยทาํการกาํหนดปริมาณ
เช้ือบริสุทธ์ิเร่ิมตน้ 106-108 เซลลต่์อกรัมตวัอยา่ง พบวา่
ท่ีป ริมาณ เช้ือเร่ิมต้น  106 เซลล์ต่อกรัมตัวอย่าง  มี
ป ริมาณกาบาสูงสุด  (4,051 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม
ตวัอยา่ง)  
 การวิเคราะห์ทางจุลชีววิทยา แบ่งออกเป็นการ
วิเคราะห์ปริมาณจุลินทรียท์ั้ งหมด และการวิเคราะห์
ปริมาณจุลินทรียผ์ลิตกรด พบวา่จาํนวนแบคทีเรียผลิต
กรดชุดการทดลองท่ี 2 และ 3 มีปริมาณแบคทีเรียผลิต
กรดมากกว่าชุดควบคุมในวันท่ี  0 และทุกชุดการ
ทดลองมีจาํนวนเพิ่มข้ึนอยา่งรวดเร็ว จนถึงวนัท่ี 2 และ
หลังจากวัน ท่ี  2 ถึงวัน ท่ี  4 ของการหมักมีจํานวน
เพ่ิมข้ึนท่ีลดลง แสดงดงัภาพท่ี 5 (ก) และภาพท่ี 5 (ข) 
 

 

 
ภาพที่ 5 จาํนวนจุลินทรียผ์ลิตกรด (ก) จาํนวนจุลินทรีย์

ทั้ งหมด  (ข) ท่ีตรวจนับได้ในตัวอย่างไส้
กรอกอีสาน 3 ชุดการทดลองท่ีหมกัเป็นเวลา 
0, 2 และ 4 วนั  
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การประเมนิความชอบและการยอมรับผลติภัณฑ์ 
 เพ่ื อต้องการทราบการยอมรับในตัวอย่าง
ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกอีสานหลังจากการเติมแบคทีเรีย
ผลิตกรดแลคติกท่ีคัดแยกได้ จึงทําการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส  โดยมีการเปรียบเทียบข้อมูลการ
ทดสอบทางประสาทสัมผสัระหวา่งตวัอยา่งผลิตภณัฑ์
ไส้กรอกอีสานท่ีไดจ้ากการเติมแบคทีเรียผลิตกรดแล
คติกดงักล่าว และผลิตภณัฑ์ไส้กรอกอีสานทางการคา้
ท่ีวางจาํหน่ายในร้านท่ีมีช่ือเสียงของจงัหวดัขอนแก่น 
ซ่ึงเชิญผูท้ดสอบชิมทั้งหมด 30 คน ท่ีบริโภคผลิตภณัฑ์
ไส้กรอกอีสาน มาทาํการทดสอบทางประสาทสัมผสั 
ผลการทดสอบแสดงดงัตารางท่ี 3 
 
ตารางที่ 3 คะแนนความชอบต่อลกัษณะทางประสาท

สัมผสัเฉล่ียของไส้กรอกอีสาน 

ตวัอยา่ง 

ลกัษณะทางประสาทสมัผสั 

ความชอบ
โดยรวม 

ความชอบ
ต่อสี 

ความชอบ
ต่อเน้ือ
สมัผสั  

ความชอ
บต่อรส
เปร้ียว 

ชุดการ
ทดลองท่ี1 

6.67±1.18ab 6.30±1.70ns 6.37 ±1.45ns 6.37±1.47b 

ชุดการ
ทดลองท่ี 2 

7.10±1.44b 6.90±1.32ns 6.97±1.45 ns 7.30±1.44c 

ชุดการ
ทดลองท่ี 3 

6.37±1.67ab 6.67±1.24 ns 6.17±1.44 ns 5.17±1.88a 

ไส้กรอก
ทางการคา้ 

6.17±1.44a 6.27±1.31ns 6.27±1.48 ns 6.30±1.75b 

หมายเหตุ  1) Mean ± Standard deviation  
2) ในแถวเดียวกัน  ตัวอักษรภาษาอังกฤษต่างกัน

หมายถึงค่าเฉล่ียมีความแตกต่างกนัทางสถิติ (0.05) 
 3) ns หมายถึง คะแนนเฉล่ียไม่แตกต่างกนัทางสถิติ 
(0.05) 

 
จากผลการทดสอบความชอบต่อลกัษณะทาง

ประสาทสัมผสั ดา้นความชอบโดยรวม พบวา่คะแนน
ความชอบต่อลกัษณะทางประสาทสัมผสัของไส้กรอก
อีสานชุดการทดลองท่ี 2 มีคะแนนเฉล่ียสูงสุด (7.10) 

และไส้กรอกอีสานทางการค้า มีคะแนนเฉล่ียตํ่าสุด 
(6.17)  เป็นคะแนนเฉล่ียท่ี มีความแตกต่างอย่างมี
นยัสาํคญัทางสถิติ ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต ์ 

ดา้นความชอบต่อสีและความชอบดา้นเน้ือ
สัมผสั พบวา่ ตวัอยา่งไส้กรอกอีสานมีคะแนนเฉล่ียไม่
แตกต่าง อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 
95 เปอร์เซ็นต ์ 

ดา้นความชอบต่อรสเปร้ียว พบว่าไส้กรอก
อีสานชุดการทดลองท่ี 2 มีคะแนนเฉล่ียสูงท่ีสุดคือ 
7.30 และไส้กรอกอีสานชุดการทดลองท่ี 3 มีคะแนน
เฉ ล่ียตํ่ าท่ี สุดคือ  5.17 เป็นคะแนนเฉ ล่ียท่ี มีความ
แตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 
95 เปอร์เซ็นต ์

เม่ือพิจารณาผลการทดสอบความชอบต่อ
ลักษณะทางประสาทสัมผสัในด้านต่างๆ ไส้กรอก
อีสานชุดการทดลองท่ี 2 มีการยอมรับจากผูบ้ริโภคใน
ตวัอยา่งผลิตภณัฑไ์ส้กรอกอีสานสูงกวา่ไส้กรอกอีสาน
ทุกชุดการทดลองและมีการยอมรับสูงกว่าไส้กรอก
อีสานทางการค้า ซ่ึงสอดคล้องกับผลการวิเคราะห์
ปริมาณสารกาบา ในตวัอย่างไส้กรอกอีสาน วนัท่ี 2 
ของการหมกั พบวา่ ไส้กรอกอีสาน ชุดการทดลองท่ี 2 
มีปริมาณสารกาบาสูงกว่าทุกชุดการทดลอง จากการ
ทดสอบจึงทาํให้ทราบวา่ การเติมเช้ือแบคทีเรียกรดแล
คติกบริสุทธ์ิ มีเซลล์เร่ิมต้น  1x106 เซลล์ต่อกรัมไส้
กรอก มีผลใหคุ้ณลกัษณะของไส้กรอกอีสานดีท่ีสุด   
 
สรุปผลการวจิัย 

จากการศึกษาการผลิตไส้กรอกอีสาน โดยใช้
แบคทีเรียผลิตกรดแลคติกสายพนัธ์ุบริสุทธ์ิท่ีคดัเลือก
ไดจ้ากผลิตภณัฑ์ไส้กรอกอีสานและหมํ่า ท่ีผลิตและ
จาํหน่ายในจงัหวดัขอนแก่น ผลการทดลองสรุปไดว้่า
สามารถแยกแบคทีเรียผลิตกรดแลคติกท่ีสามารถผลิต
สารกาบากาได  ้21 ไอโซเลทและคดัเลือกสายพนัธ์ุท่ี
สามารถผลิตสารกาบาปริมาณสูงทั้งหมด 14 ไอโซเลท 
นํามาบ่งช้ีสายพันธ์ุโดยใช้เทคนิคทางอณูชีววิทยา 
จากนั้นไดค้ดัเลือกแบคทีเรียผลิตกรดแลคติก คือ  L. 
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plantarum  SKKL1 ท่ีสามารถผลิตสารกาบาปริมาณ
สูง ใชเ้ป็นเช้ือบริสุทธ์ิในการผลิตไส้กรอกอีสาน พบวา่
ผลิตภณัฑ์ไส้กรอกอีสานท่ีเติมเช้ือเร่ิมตน้ 1x106 เซลล์
ต่อกรัมของตวัอย่าง มีปริมาณกาบาสูงท่ีสุด และทาง
ประสาทสัมผสัไดรั้บการยอมรับจากผูบ้ริโภคดา้นรส
เปร้ียวและความชอบโดยรวมสูงท่ีสุดโดยเปรียบเทียบ
กบัไส้กรอกอีสานควบคุม ซ่ึงผลงานวิจยัการผลิตไส้
กรอกอีสานใช้แบคทีเรียผลิตกรดแลคติกสายพันธ์ุ
บริสุทธ์ิน้ีสามารถใชเ้ป็นแนวทางในการผลิตไส้กรอก
อีสานเพ่ือสุขภาพในเชิงการคา้ต่อไป 
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