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ผงแบคทีเรียหมักแหนมฆาเชื้อทองรวง 

โดย : สาลนิีย ทับพิลา 

"เจาคุณทหารลาดกระบัง" คัดสายพันธุแบคทีเรียโปรไบโอติกทําเปนผงหมักสําเร็จรูป ปลอดภัยจากโรคทองรวง 

รสชาติคงเดิมในทุกรอบผลิต 

คมแข พิลาสมบัติ ภาควิชาเทคโนโลยีการผลิตสัตว คณะเทคโนโลยีการเกษตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณ
ทหารลาดกระบัง (สจล.) พัฒนากลาเชื้อแบคทีเรียสําหรับหมักอาหาร หวังที่จะทดแทนกลาเชื้อนําเขา ทั้งยังไดรสชาติ
อาหารที่ถูกปากคนไทย 

"เราทดสอบกลาเชื้อแบคทีเรียในหองแล็บโดยใชหมกัแหนม  ดูประสิทธิภาพของเชื้อในกระบวนการหมัก และดูความทนของ
เชื้อในกระเพาะและลําไสจําลอง วาทนตอสภาพความเปนกรด ดางและน้ําดี หรือไม พบวาทํางานไมตางจากเชื้อนําเขา จงึจะ
ขยายการทดสอบไปยังสเกลที่ใหญกวา”นักวิจัย กลาว 

ที่ผานมาผลิตภัณฑเน้ือหมัก อยางแหนม ไสกรอกเปรี้ยว อาศัยกระบวนการหมักแบบธรรมชาติ ผูผลิตยังไมใชกลาเชื้อ
แบคทีเรียเพราะตนทุนสูง ทําใหคุณภาพเนื้อหมักไมคงที่ ขาดมาตรฐานดานรสชาติ รวมถึงมีเชื้อกอโรคปนเปอนอยูใน
ผลิตภัณฑ 

ทีมงานไดรับทุนวิจัยจากศูนยเครือขายการวิจัย
เทคโนโลยีเน้ือสัตว ความรวมมือของสํานักงาน
กองทุนสนับสนุนการวิจัย-สจล. ระยะเวลา 3 ป 
(2551 - 2553) เพ่ือพัฒนากลาเชื้อแบคทีเรยีโปร
ไบโอติกสําหรับหมักเนื้อสัตว สวนกลาเชื้อที่
พัฒนาไดคือ Lactobacillus sp. Lactoccocus sp. 
และ Pediococcus sp. นอกจากมีคุณสมบัติใน
การเปนโปรไบโอติกแลว ยังสามารถสรางสารแบ
คเทอริโอซิน ซึ่งเปนสารธรรมชาติสามารถ
ทําลายเชื้อกอโรคสําคัญ อยางเชื้อโรคทองเสีย 

แบคทีเรียโปรไบโอติกนิยมใชในอุตสาหกรรม
นมเปรี้ยวและโยเกิรต มีคุณสมบัติสงเสริม
สุขภาพของแบคทีเรียในลําไส และกระตุน
ภูมิคุมกันในรางกายไดอยางมีประสิทธิภาพ 

แผนการวิจัยตอไปจะใชกลาเชื้อในกระบวนการหมักอาหารประเภทเนื้อ เชน แหนมสด แหนมกึ่งแหง และอาหารหมักแบบ
ตะวันตก เชน ซาลาม ิเพ่ือดูประสิทธิภาพการกําจัดเชื้อกอโรคในอาหาร รสชาติและจุดที่ตองปรับปรุง 

การวิจัยดังกลาวมี รศ.อดิศร เสวตวิวัฒน หัวหนาสาขาวิชาเทคโนโลยีการหมัก คณะอุตสาหกรรมเกษตร รวมทีมวิจัย และตั้ง
เปาที่จะพัฒนาเปนผงหมักโปรไบโอติกสําเร็จรูป  และสารสกัดแบคเทอริโอซินจากกลาเชื้อแบคทีเรีย สําหรับลดการปนเปอน
เชื้อจุลินทรียบนเนื้อสัตว ยับยั้งการเติบโตของเชื้อกอโรคที่พบบอย โดยเฉพาะเชื้อแซลโมเนลลาที่กอโรคทางเดินอาหาร 

หากงานวิจัยแลวเสร็จ ความรูที่ไดจะเผยแพรใหแกผูประกอบการ ไมเนนการถายทอดเทคโนโลยีแบบผูกขาดรายเดียว 
เพ่ือใหคนไทยไดรับประโยชนจากทุนวิจัยของชาติเหมือนกัน 
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