
PROCEEDINGS
การประชุมวชิาการระดับชาติ
วทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี
ระหวา่งสถาบนั (ASTC) ครั�งที� 9

วัน ศุกร์ ที�  9  มิถุนายน  2566 ( รูปแบบ  ONLINE)
 

ณ  มหาวิทยา ลัยหอการ ค้า ไทย  กรุง เทพ

วิทยาศาสตร์แล ะ เทคโน โลยี เพื� อความยั�งยืน
SCIENCE AND TECHNOLOGY FOR SUSTAINABILITY

ASTCASTC  20232023

ASTCASTC  20232023



 

i 

 

 
 
 
 

การประชมุวชิาการระดบัชาตวิิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยรีะหวา่งสถาบนั คร ัง้ท ี ่9  
(The 9th Academic Science and Technology Conference 2023) 

 “วิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยเีพือ่ความย ัง่ยนื” 
 

วันศุกร ์ที่ 9 มิถุนายน 2566  
ณ มหาวิทยาลัยหอการคา้ไทย 

 
ผู้จัดหลัก : คณะวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยหอการคา้ไทย 
 
ผู้จัดร ่วม : คณะวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี และ คณะเทคโนโลยีการเกษตร  

มหาวิทยาลัยราชภฏัวไลยอลงกรณ ์ในพระบรมราชปูถมัภ์ 
คณะศิลปศาสตรแ์ละวิทยาศาสตร ์มหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร ์วิทยาเขตก าแพงแสน 
คณะการแพทย์บรูณาการ และ คณะเทคโนโลยีการเกษตร  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลธญับรุ  ี
คณะวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยหัวเฉยีวเฉลมิพระเกียรต ิ
คณะวิทยาศาสตรป์ระยุกต ์มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลา้พระนครเหนอื 
คณะวิทยาศาสตร ์และ วิทยาลัยนวตักรรมดจิิทลัและเทคโนโลย ี
มหาวิทยาลัยรงัสิต 
คณะวิทยาศาสตร ์มหาวิทยาลัยสยาม 

   
ร่วมกับ 

 

        
 

สน ับสนนุโดย 
 

     
  



 

v 

 หน้า 
P_AS_P_0045 ผลของแสงแอลอดีตีอ่การเจรญิเตบิโตและการออกดอกของตน้ม่วงเทพรตัน์ในสภาพปลอด

เชื้อ 
353 

P_AS_P_0057 การศึกษาแบคทเีรยีที่แยกไดจ้ากน า้หมักผักสะทอน : การจัดจ าแนกเบื้องตน้แบคทเีรยีกรด
แลคติก 

359 

P_AS_P_0077 ผลของการใช้เนื้อมันแกวทดแทนไขมันปลาดกุตอ่คณุภาพของไส้อัว่ 367 
P_AS_P_0080 ผลของชีวภัณฑแ์บคทีเรยีบาซลิลัสตอ่การเจรญิเตบิโตและผลผลติของดาวเรอืง 375 
P_AS_P_0103 ประสิทธภิาพการปลกูพืชดว้ยแสงเทยีมตอ่การเจรญิเตบิโตของ Crystal Lettuce 382 
P_AS_P_0109 ผลการยับยั้งของสารกลุ่มปลอดภัยกรดอินทรยี์และเกลืออนินทรยี์ตอ่เชื้อรา Aspergillus 

niger ที่ค ัดแยกไดจ้ากพรกิขี้หนู  (Capsicum frutescens Linn.) 
389 

P_AS_P_0124 การพัฒนาผลติภัณฑน์ า้ไตปลาปรงุรส 398 
P_AS_P_0126 การพัฒนาผลติภัณฑน์กัเกต็ปลา 408 

กลุ่มสาขาวิชาวิทยาศาสตร์สุขภาพ (Health Science : HS) 
P_HS_O_0001 ความพึงพอใจจาการใช้ยาพอกเข่า ลดอาการปวดเข่าในผู้ปว่ยโรคข้อเข่าเสื่อม โรงพยาบาล

การแพทยแ์ผนไทยและการแพทยผ์สมผสาน เขตสขุภาพที ่9 จังหวัดสรุนิทร ์
416 

P_HS_O_0007 การตรวจสอบคณุภาพขม้ินชันแคปซูลดว้ยการวิเคราะห์การผันแปรของน ้าหนกัและการ
ตรวจวิเคราะห์ปรมิาณเคอรค์มิูนอยด ์: กรณีศึกษา ผลิตภณัฑจ์ากวิสาหกิจชุมชนแหง่หนึ่ง
และโรงงานมาตรฐานแหง่หนึง่ 

424 

P_HS_O_0090 การจัดท าแผนทีเ่สยีงและผลของการด าเนินมาตรการอนรุกัษก์ารไดย้นิภายในบรษิัทแปรรปู
ผลิตภัณฑเ์หล็กแผ่นแหง่หนึง่ในจงัหวัดพระนครศรอียธุยา 

434 

P_HS_O_0099 ประสิทธ ิภาพและอายุการใช้งานของ Lysinibacillus sphaericus ที่เพาะเลี้ยงดว้ยสิ่งเหลอื
ทิ้งในครวัเรอืนตอ่การก าจดัลูกน ้ายุงร  าคาญ (Culex quinquefasciatus) 

444 

P_HS_O_0123 การผันแปรเชิงพ้ืนที่ที่ส่งผลกระทบต่อความเข้มข้นของ  PM2.5, PM10 และอัตราส่วน 
PM2.5 / PM10 ในพ้ืนที่กรงุเทพมหานคร 

452 

P_HS_P_0030 คุณค่าทางโภชนาการและคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสเมนูแกงจากการน ารปูแบบการ
จัดบรกิารอาหารตามหลักโภชนาการโดยใช้เคร ือ่งมืออาหารแลกเปลีย่น 

460 

P_HS_P_0058 การประเมินวิธ ีsCIM กับ mCIM ในการตรวจหา  Enterobacterales ที่ผลติคารบ์าพีนีเมส
ในโรงพยาบาลสมุทรปราการ 

466 

P_HS_P_0070 การแสดงออกต า่ของโปรตนี mismatch repair (MMR) สัมพันธก์ับผลลพัธท์ี่แย่ลง ในผูป้ว่ย
มะเร ็งท่อน า้ด ี

473 

P_HS_P_0097 การ ประเมินความร ู ้เบ ื้องต ้นเก ี ่ยวกับสารท าลายเชื ้อและการปฏ ิบัต ิท าความสะอาด
โทรศัพท์มือถือของนิสิตระดับปรญิญาตร ีคณะสาธารณสุขศาสตร ์มหาวิทยาลยัแหง่หนึ่งใน
จังหวัดชลบรุ ี

483 

กลุ่มสาขาวิชาคอมพิวเตอร์และเทคโนโลยีสารสนเทศ (Information Technology : IT) 
P_IT_O_0012 การ พยากรณ์การขายสินค้าโดยใช้การวิเคราะห์อนุกรมเวลาด้วยเทคนิคเหมืองข้อมูล   

กรณีศึกษา บรษิทักรนีฟู้ดส์ เมเนจเมนท์ จ ากดั 
494 

P_IT_O_0019 การพัฒนาระบบสนทนาอัตโนมัตเิพ่ือจ าหน่ายสินคา้ : กรณีศึกษา ร ้านเคร ือ่งส าอางเกศรา 
ออฟฟิเชียล 

505 



การประชุมวิชาการระดับชาติ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยรีะหว่างสถาบัน คร้ังที่ 9 
The 9th Academic Science and Technology Conference 2023 

วันศุกร์ที่ 9  มิถุนายน 2566 

359 

การศกึษาแบคทเีรยีท ีแ่ยกไดจ้ากน  า้หมกัผกัสะทอน :  
การจดัจ  าแนกเบือ้งตน้แบคทเีรยีกรดแลคตกิ 

Study of Bacteria Isolated from Fermented Juice of Millettia utilis Dunn.:  
Preliminary Identification of Lactic Acid Bacteria  

 
อ ำพรรณ ชัยกุลเสรวีฒัน์* ญำณิน ทับทมิ  จิตตรำนนท ์เสือโต  อธษิฐำน เจรญิพร และกำญจนำ มหัทธนทวี  

Ampun Chaikulsareewath*, Yanin Tubtim, Jittranon Sueto, Atisthan Charoenporn and Kanjana Mahattanatawee  
ภำควิชำเทคโนโลยีกำรอำหำร คณะวิทยำศำสตร์ มหำวิทยำลัยสยำม 

*ผู้ประสานงานหลัก อีเมล: ampun.cha@siam.edu  
 

บทคัดย่อ 
น ้ำหมักผักสะทอน (Millettia utilis Dunn.) เป็นน ำ้ปรงุรสที่ไดจ้ำกกำรหมักใบสะทอน ซึ่งรสชำตทิีไ่ดจ้ะออกหวำนธรรมชำตแิละ
เค ็มเล็กน้อย ใช้แทนน ้ำปลำหรอืน ำ้ปลำรำ้ และมีคุณคำ่ทำงอำหำร ได ้แก่ โปรตนี วิตำมินและแรธ่ำตตุำ่งๆ งำนวิจัยนีจ้ึงได ้ศึกษำ
กำรจัดจ ำแนกเบื้องตน้แบคทเีรยีกรดแลคตกิจำกน ้ำหมักผักสะทอน บนอำหำรเลี้ยงเชือ้ MRS ผสมแคลเซียมคำรบ์อเนต (CaCO3) 
พบว่ำสำมำรถคดัแยกแบคทีเรยีกรดแลคตกิได ้11 จำก 13 ไอโซเลต และเม่ือตรวจสอบลกัษณะทำงสัณฐำนวิทยำ พบว่ำแบคทเีรยี
ทุกไอโซเลตตดิสีแกรมบวก ไม่สรำ้งสปอร ์โดยมีรปูรำ่งทอ่น จ ำนวน 8 ไอโซเลต ไดแ้ก่ S3  S6 S10 S13 S14 S17 M2 และ M3 
ร ูปร ่ำงกลมจ ำนวน 5 ไอโซเลต ได ้แก่ S1 S2 S4 S9 และ S15 เม่ือทดสอบคณุสมบตัทิำงชวีเคมีบำงประกำร พบว่ำสำมำรถจ ำแนก
แบคทีเร ียไดเ้ป็นสำมกลุ่ม ไดแ้ก่ กลุ่ม 1 Enterococcus spp. ได ้แก่ S1 กลุ่ม 2 Tetragenococcus spp. ไดแ้ก่ S2 S4 S9 และ 
S15 และ กลุ่ม 3 Brochothrix spp. ได ้แก่ S6 S13 S14 S17 M2 และ M3 จำกนั้นศึกษำกำรยบัยั้งแบคทเีรยีทดสอบสำมชนดิ 
Bacillus subtilis  Escherichia coli และ Staphylococcus aureus จำกน ้ำเลี้ยงแบคทเีรยีกรดแลคตกิใน MRS พบว่ำสำมำรถ
ยับยั้งกำรเจรญิของเชื้อทดสอบไดท้ั้งหมด 8 ไอโซเลต ยกเว้น S4 S13 และ M3  โดยที ่S15 สำมำรถยบัยัง้ E. coli และ B. subtilis 
ได ้ด ีทีสุ่ด และ S14 ยับยัง้ S. aureus ไดด้ทีีสุ่ด ซึ่งแบคทีเรยีกรดแลคตกิทีค่ดัแยกไดจ้ะมีประโยชน์ตอ่ไป หำกน ำมำใช้เปน็หวัเชื้อใน
กำรหมัก ซึ่งจะเป็นกำรเพ่ิมคณุภำพให้กับน ้ำผักสะทอน 
 
ค ำส ำคัญ: แบคทีเรียกรดแลคตกิ น ้าหมักผักสะทอน ทดสอบทางชีวเคมี 
 
Abstract 
The fermented juice of “Sathorn” (Millettia utilis Dunn.) is a food condiment obtained from the fermentation 
of Sathon leaves. Naturally sweet and slightly salty tastes of the condiment were used instead of fish sauce or 
pickled fish with nutritional values, protein, vitamins, and minerals. Microorganisms play a vital role in making 
this condiment. Therefore, preliminary identification of lactic acid bacteria isolated from fermented vegetable 
juice “Sathorn” was conducted. Eleven from 13 isolates were identified as lactic acid bacteria on MRS plus 
CaCO3 media. The morphology by gram strain was conducted. All the 11 isolates were gram positive and non-
spore forming bacteria. Eight isolates were bacilli (S3, S6, S10, S13, S14, S17, M2 and M3) and 5 isolates were 
cocci (S1, S2, S4, S9 and S15). Certain biochemical tests were performed and found that 11 isolates of bacteria 
could be classified into three groups: 1. Enterococcus spp. (S1) 2. Tetragenococcus spp. (S2, S4, S9 and S15) 
and 3. Brochothrix spp. (S14, S17, M2 and M3). The MRS culture media of lactic acid bacteria were studied for 
their ability to inhibit 3 test bacteria, Bacillus subtilis, Escherichia coli and Staphylococcus aureus. The results 
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showed that 8 isolates except S4, S13 and M3 could inhibit the test bacteria, where S15 could best inhibit E. 
coli and B. subtilis and S14 could best inhibit S. aureus. The isolated lactic acid bacteria will be useful as the 
starter in the fermentation to improve the quality of “Sathon”.   
 
Keywords:  lactic acid bacteria, fermented juice of Millettia utilis Dunn., biochemical tests 
 
บทน า 
 สะทอน หร ือ สะทอนวัว มีชื่อวิทยำศำสตรว์่ำ Millettia utilis Dunn. เป็นพรรณไม้ในวงศ์ Leguminosae(1) ที่เกดิขึ้นใน
ท้องถิ่นและมีอำยุยืนนำนหลำยรอ้ยปี ชอบขึ้นบรเิวณเชิงเขำ พบในเขตอ ำเภอดำ่นซ้ำย อ ำเภอนำแห้ว อ ำเภอท่ำลี่ รวมทั้งพ้ืนที่
ใกล้เค ียงในจังหวัดเลย น ้ำผักสะทอน ซึ่งเกิดขึ้นมำดว้ยภมิูปัญญำดัง้เดมิ ใช้ส ำหร ับปรงุอำหำรประเภทแกงอ่อม แกงซั้ว ส้มต  ำ 
พบว่ำน ้ำผักสะทอนมีคณุคำ่ทำงอำหำรทีเ่ป็นประโยชนแ์ก่รำ่งกำย ไดแ้ก่ โปรตนี แคลเซียม ป้องกันท้องอืด  ท้องเฟ้อ(2) เร ิงนภรณ์ 
โม้พวงและคณะ (2550)(3) ได ้ศึกษำปรมิำณสำรอำหำรและแรธ่ำตใุนใบสะทอนและน ้ำสะทอนที่ไม่ปรงุรส และท ำกำรทดลองทำง
วิทยำศำสตร ์ พบว่ำน ้ำสะทอนที่ไม่ปรงุรสมีปรมิำณโปรตนีสูง ขณะเด ียวกันกลับมีปรมิำณไขมันและคำรโ์บไฮเดรตเล็กน้อย เม่ือ
เทียบกับใบสะทอน นอกจำกนี้ ยังพบแรธ่ำต ุCa, Fa, K, Na และ P ซึ่งเป็นแร ่ธำตทุี่ส ำคญัตอ่รำ่งกำย ดังนั้น ค ุณสมบัตขิองน ำ้ผัก
สะทอนดังกล่ำวสำมำรถน ำไปเป็นอำหำรเสรมิด ้ำนโปรตนี หรอืใช้แทนเคร ือ่งปรงุรสอยำ่งผงชูรสได ้ จำกกำรศึกษำของจณิห์นภิำ 
(2556)(4) พบว่ำมีจุลินทร ีย์ที่มีบทบำทในกำรหมักน ้ำหมักผักสะทอน ซึ่งจ ำแนกตำมลักษณะโคโลนีที่เจร ิญบนอำหำรเลี้ยงเชื้อ
แบคทีเร ีย พบว่ำเซลล์มีร ูปรำ่งทั้งกลม และท่อน โดยใช้เวลำในกำรหมัก 3 วัน เม่ือเพ่ิมระยะเวลำในกำรหมักมำกขึ้น จ ำนวน
จุลินทร ีย์จะเพ่ิมขึ้นพรอ้มๆ กับมีคำ่ pH ลดลง อีกทั้งยังพบกรดอะมิโนที่จ ำเป็นครบทัง้ 8 ชนิด และกรดอะมิโนทีไ่ม่จ ำเป็นอีกชนดิ 
รวมถึงกรดอะมิโนที่เพ่ิมรสชำตใินปรมิำณที่สูง ไดแ้ก่ กรดกลูตำมิก ถึง 944.03 mg/100 ml ซึ่งเปน็สำระส ำคญัที่มีผลในกำรเพ่ิม
รสชำติกลมกล่อมให้แก่อำหำร(4) จุลินทรยีท์ี่มีบทบำทหลักในกำรหมักน ำ้หมักผักสะท้อน น่ำจะเปน็จลุินทรยี์ที่มีอยู่ในผกัสะทอนอยู่
แล้ว ซึ่งมีควำมเป็นไปไดว้่ำจะเป็นแบคทีเรยีกรดแลคตกิ  โดยที่แบคทีเรยีกรดแลคตกิจดัเป็นจลุินทรยี์ชนดิอิงอำศัย (epiphytic 
bacteria) สำมำรถพบได้ทั่วไปตำมผิวดำ้นนอกชิ้นส่วนตำ่งๆ ของพืช ในระหว่ำงกำรหมักพืช แบคทีเรยีกรดแลคติกต ้องมีกำร
แข่งขันกับแบคทีเรยีชนดิอื่นๆ โดยจ ำนวนแบคทีเรยีกรดแลคตกิจะมีจ ำนวนมำกหรอืนอ้ย ขึ้นอยู่กับลักษณะของพืช ปร ิมำณของ
วัตถุแห้ง รวมทั้งปรมิำณและองคป์ระกอบของน ำ้ตำลทีมี่อยู่ในพืช (5) แบคทีเรยีกรดแลคตกิอยู่ใน Family Lactobacillaceae  เปน็
แบคทีเร ียแกรมบวก ไม่สร ้ำงสปอร ์และสำมำรถหมักน ้ำตำลแล้วให้กรดแลคตกิเป็นผลิตภณัฑ์สุดท้ำย แบคทีเรยีกรดแลคติก
สำมำรถจัดกลุ่มออกเป็น 12 สกุล ได ้แก่ Pediococcus, Streptococcus, Lactococcus, Carnobacterium, Enterococcus, 

Lactobacillus, Vagococcus, Aerococcus, Oenococcus, Tetragenococcus, Weissella และ Leuconostoc แบคทีเรยี
เหล่ำนี้มีควำมต้องกำรอำหำรที่ซับซ้อน เช่น วิตำมินตำ่งๆ กรดอะมิโน และไพรมิิดนี (pyrimidine) สำมำรถเจรญิเตบิโตไดท้ั้งใน
บร ิเวณที่มีออกซิเจน ไม่มีออกซิเจน และมีออกซิเจนนอ้ย อุณหภูมิทีเ่ชื้อสำมำรถเจรญิไดอ้ยู่ในชว่ง 2–53 องศำเซลเซียส อุณหภมิูที่
เหมำะสมจะอยู่ในช่วง 30-40 องศำเซลเซียส ส่วนช่วงคำ่ pH ที่เหมำะสมอยู่ระหว่ำง 5.58-6.20 แต่โดยทั่วไปเจรญิไดท้ี่ค ่ำ pH 
น้อยกว่ำ 5(6)  

ดังนั้นผูว้ิจัยจึงไดส้นใจศึกษำกำรจัดจ ำแนกแบคทีเรยีกรดแลคตกิที่ไดจ้ำกน ำ้หมักผักสะทอน และศึกษำควำมสำมำรถของ 
แบคทีเรยีกรดแลคตกิในกำรผลิตสำรยบัยัง้เชื้อทดสอบ เพ่ือใช้เป็นข้อมูลในกำรพัฒนำน ำ้หมักจำกผักสะทอนให้คณุภำพดขีึ้นตอ่ไป 

 
 
 
  



การประชุมวิชาการระดับชาติ วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยรีะหว่างสถาบัน คร้ังที่ 9 
The 9th Academic Science and Technology Conference 2023 

วันศุกร์ที่ 9  มิถุนายน 2566 

361 

วิธีด าเน ินการวิจัย 
1. ศึกษาลักษณะสัณฐานวิทยาของแบคทเีรียทีแ่ยกได้จากน  า้หมกัผักสะทอน 
 น ำต ัวอย่ำงเชื้อที่แยกไดจ้ำกน ำ้หมักผักสะทอน 13 ไอโซเลต จำกงำนวิจัยของจิณห์นิภำ (2556)(4) มำเลี้ยงบนอำหำร 
Nutrient agar ที่อุณหภูมิ 37 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 24-48 ชั่วโมง สังเกตลกัษณะโคโลนทีี่เจรญิบนจำนเพำะเชื้อ จำกนัน้น ำ
โคโลนชีองเชื้อมำตรวจสอบลักษณะสณัฐำนและกำรตดิสีแกรม ตำมวธิขีองดวงพร (2550)(7) 
 
2. ศึกษาคุณสมบัติการเปน็แบคทีเรียกรดแลคติกจากแบคทเีรียที่แยกได้จากน  า้หมกัผักสะทอน 
น ำแบคทเีรยีที่แยกไดจ้ำกน ้ำหมักผักสะทอน 13 ไอโซเลต จำกงำนวิจยัของจณิห์นภิำ (2556) (4) มำ streak บนอำหำร de  
Man Regosa Sharpe (MRS) agar ที่ผสมแคลเซียมคำร ์บอเนต (CaCO3) ควำมเข้มข้น ร ้อยละ 1 บ่มเชื้อที่อุณหภูมิ 37 องศำ
เซลเซียส เป็นเวลำ 24-48 ชั่วโมง คดัเลือกโคโลนทีี่บรเิวณโดยรอบเกิดเปน็วงใส (clear zone) ที่จัดเป็นแบคทีเรยีกรดแลคตกิมำ
ศึกษำต่อ ซึ่งจำกกำรศึกษำเบื้องตน้พบว่ำจำก 13 ไอโซเลต ที่แยกมำ มีเพียง 11 ไอโซเลต ที่เปน็แบคทเีรยีกรดแลคตกิทีน่ ำมำศึกษำ
คุณสมบัตทิำงชวีเคมีบำงประกำร ตำมวิธขีองปิโยรส และวิชัย (2558)(8) ไดแ้ก่  
1) กำรทดสอบกำรสรำ้งเอนไซม์คะตะเลส (catalase)   
2) กำรทดสอบกำรสรำ้งกำ๊ซ ในอำหำร MRS broth ที่มีหลอดดกัก๊ำซ   
3) กำรเคลือ่นทีข่องแบคทเีรยี ในอำหำร SIM medium   
4) กำรเจรญิที่อณุหภูมิตำ่งๆ ไดแ้ก่ 10, 37 และ 45 องศำเซลเซยีส  
5) กำรทดสอบควำมทนเกลือ โดยเลี้ยงในอำหำร MRS broth ที่ผสมเกลือโซเดยีมคลอไรด ์ร ้อยละ 6.5 และ 18  
6) กำรเจรญิทีค่ำ่ pH ต่ำงๆ โดยเลีย้งในอำหำร MRS broth ที่มีคำ่ pH 3, 4.4, 6, 9.6 และ 12  
 
3. ศึกษาความสามารถของแบคทีเรยีกรดแลคติกในการผลิตสารยับยั้งเช้ือทดสอบ (9)   
3.1 การเตรียมเช้ือทดสอบ 
เตร ียมเชื้อทดสอบ 3 ชนิด ได ้แก่ Bacillus subtilis, Escherichia coli และ Staphylococcus aureus โดยเลี้ยงเชื้อในอำหำร 
Nutrient broth ปร ิมำตร 50 มิลลิลิตร บ่มไว้ที่ 37 องศำเซลเซียส เป็นเวลำ 24 ชั่วโมง จำกนั้นท ำกำรเจือจำงเชือ้ทดสอบด้วย 
Nutrient broth ให้เชื้อเร ิ่มต ้นมีคำ่ควำมขุ่น (Optical density; OD) ที่ควำมยำวคลื่น 600 นำโนเมตร เท่ำกับ 0.2 ซึ่งมีปรมิำณ
เชื้อ เท่ำกับ 108 CFU/ml (นิศำรตัน,์ 2560)(9)    
 3.2 การเตรียมสารยับยั้งเช้ือแบคทีเรียทดสอบที่ผลิตจากแบคทเีรียกรดแลคติก 
น ำแบคทีเรยีกรดแลคตกิทีค่ดัแยกไดเ้ลีย้งในอำหำรเหลว MRS broth ปร ิมำตร 50 มิลลิลิตร บ่มที่อุณหภมิู 37 องศำเซลเซียส เปน็
เวลำ 24 ชั่วโมง จำกนั้นเจือจำงเชื้อทดสอบดว้ย MRS broth จนมีค่ำควำมขุ่น เท่ำกับ 0.5 ที่ควำมยำวคลื่น 650 นำโนเมตร ซึ่งมี
ปร ิมำณเชื้อ เท่ำกับ 108 CFU/ml (นิศำรตัน์, 2560)(9) จำกนั้นกรองให้ปรำศจำกเชือ้โดยใช้กระดำษกรอง membrane filter ที่มี
ขนำดรพูรนุ 0.45 ไมโครเมตร  
3.3 การทดสอบความสามารถของแบคทีเรียกรดแลคติกในการผลิตสารยับยั้งเช้ือทดสอบ ด้วยวิธี agar well diffusion 
assay (10)   
น ำแบคทีเรยีทดสอบทีเ่ตรยีมจำกข้อ 3.1 ซึ่งมีคำ่ OD600 เท่ำกบั 0.2 (ปรมิำณเชื้อ 108 CFU/ml) มำเลี้ยงเชือ้บนจำนเพำะเชื้อ ดว้ย
วิธ ี spread plate โดยปิเปตเชื้อทดสอบ 0.1 มิลลิลิตร ใส่ลงในจำนเพำะเชื้อทีมี่อำหำร Nutrient agar เกลี่ยเชื้อใหก้ระจำยบนจำน
เพำะเชื้อ เจำะวุ้นด ้วย cork border เส้นผำ่นศูนยก์ลำง 0.6 มิลลิเมตร ปิเปตน ้ำเลี้ยงแบคทเีรยีกรดแลคตกิทีผ่่ำนกำรกรองจำกขอ้ 
3.2 ปร ิมำตร 50 ไมโครลิตร ใส่ลงในช่องที่เจำะวุ้นออก น ำมำบ่มไว้ที่ 37 องศำเซลเซยีส เป็นเวลำ 24–48 ชั่วโมง ท ำกำรทดลอง
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จ ำนวน 4 ซ ้ำ สังเกตกำรเกิดบรเิวณใสรอบๆ หลุม (clear zone) วัดขนำดเส้นผ่ำศูนย์กลำงกำรเกดิวงใส ค  ำนวณประสิทธภิำพกำร
ยับยั้งกำรเจรญิของแบคทเีรยีทดสอบตำมสตูร (สมใจ และคณะ)(10) 

 
ผลการวิจัยและอภิปรายผล 
1. ผลการศึกษาลักษณะสัณฐานวิทยาของแบคทีเรียที่แยกได้จากน  า้หมกัผักสะทอน 
 ศึกษำลักษณะสัณฐำนวิทยำของแบคทเีรยีทีแ่ยกไดจ้ำกน ้ำหมักผักสะทอน จำกเชือ้เร ิม่ตน้จ ำนวน 13 ไอโซเลต คือ S1, S2, 
S3, S4, S6, S9, S10, S13, S14, S15, S17, M2 และ M3 โดยศึกษำลักษณะของโคโลนบีนจำนอำหำร Nutrient agar ตรวจสอบ
ลักษณะสัณฐำนวิทยำดว้ยกำรยอ้มสีแกรม พบแบคทีเรยีทั้งหมด 13 ไอโซเลต มีลักษณะโคโลนสีีขำวขุน่ และใส ลักษณะของขอบคอื
มีทั้ง ขอบเร ียบ และขอบหยัก ผิวมันวำว และผิวนูน ทุกไอโซเลตตดิสีแกรมบวก พบว่ำมีรปูรำ่งท่อน ไม่สรำ้งสปอร ์จ ำนวน 8 ไอโซ
เลต ได ้แก ่S3, S6, S10, S13, S14, S17, M2 และ M3 และรปูรำ่งกลม จ ำนวน 5 ไอโซเลต ไดแ้ก่ S1, S2, S4, S9 และ S15 
 
2. ผลการศึกษาคุณสมบัติการเป็นแบคทีเรียกรดแลคติกจากแบคทีเรียที่แยกได้จากน  า้หมักผักสะทอน 
 ศึกษำคุณสมบัต ิกำรเปน็แบคทีเรยีกรดแลคติก โดยน ำจลุินทรยี ์ทั้ง 13 ไอโซเลต มำเลี้ยงบนอำหำร MRS agar ผสม 
CaCO3 ควำมเข้มข้น ร ้อยละ 1 สังเกตกำรเกิด clear zone รอบโคโลนี พบว่ำมีจุลินทรยี์ 11 ไอโซเลต ที่เจรญิบนอำหำร MRS 
agar ผสม CaCO3 และเกิด clear zone รอบๆ โคโลนขีองเชื้อ  ซึ่งจดัเปน็แบคทีเรยีกรดแลคตกิ ไดแ้ก่ S1, S2, S4, S6, S9, S13, 
S14, S15, S17, M2 และ M3 ส่วนแบคทีเร ีย S3 และ S10 ไม่สำมำรถเจร ิญบนอำหำร MRS agar ซึ่งไม่จัดเป็นแบคทีเรยีกรด 
แลคติก แบคทเีรยีกรดแลคตกิทีค่ดัแยกไดส้ำมำรถเจรญิบนอำหำร MRS agar ผสม CaCO3 แล้วเกิดวงใสรอบโคโลน ี เนื่องจำกเชือ้
ผลิตกรดออกมำแล้วมีผลในกำรย่อยสลำยแคลเซียมคำรบ์อเนตทีเ่ปน็ส่วนผสมในอำหำรเลีย้งเชือ้(10) 
แบคทีเรยีกรดแลคตกิที่มีในพืช จะมีจ ำนวนผันแปรตำมชนดิของพืช แปลงพืช และฤดกูำล เป็นตน้ ซึ่งจะอิงอำศัยอยู่บนผิวดำ้นนอก
ในส่วนต่ำงๆ ของพืช เช่น ล ำตน้ ใบ ดอก เป็นตน้ และพบในส่วนของใบพืชน้อยกว่ำในส่วนที่เป็นโครงสรำ้งของดอกและผล และมี
จ ำนวนเพ่ิมขึ้นเม่ือพืชมีอำยุมำกขึ้น (11) มีรำยงำนวิจัยค ้นพบแบคทีเรยีกรดแลคติกในพืช จำกงำนวิจัยของวิภำ และเนตรนภำ 
(2561)(12) ที่ได ้ศึกษำกำรคดัแยกและคดัเลือกแบคทเีรยีกรดแลคตกิจำกน ำ้หมักใบบอนบำ้นนำปำ่หนำด อ ำเภอเชียงคำน จังหวัด
เลย จำกน ้ำหมักทั้งหมด 20 ต ัวอย่ำง โดยเพำะเลี้ยงบนอำหำร Lactobacillus MRS Agar ที่เตมิแคลเซียมคำรบ์อเนต (CaCO3) 
ร ้อยละ 1 และโบรโมเครซอล กรนี (bromocresol green) รอ้ยละ 0.004 ซึ่งพบแบคทีเรยีกรดแลคตกิ ทั้งหมด 40 ไอโซเลต เม่ือ
ตรวจสอบลกัษณะสัณฐำนวิทยำ พบว่ำเป็นแบคทีเรยีแกรมบวก ร ูปรำ่งกลม จ ำนวน 15 ไอโซเลต และรปูรำ่งท่อน จ ำนวน 25 ไอโซ
เลต กำรจดัเรยีงตวัมีทัง้แบบ single, pairs, chain และ cluster  
จำกนั้นน ำเชื้อทั้ง 11 ไอโซเลต มำศึกษำคุณสมบัต ิทำงชีวเคมีบำงประกำรของแบคทีเรยีกรดแลคติก และเปร ียบเทียบกับผล
กำรศึกษำของงำนวิจยัตำ่งๆ (ตำรำงที ่1) พบว่ำ แบคทีเรยีไอโซเลต S1 มีควำมเป็นไปไดว้่ำเปน็ Enterococcus spp. เนื่องจำก
เป็นแบคทีเรยีแกรมบวก มีรปูรำ่งกลม ไม่สรำ้งสปอร ์ไม่เคลื่อนที ่ไม่สรำ้งเอนไซม์คะตะเลส เป็น homofermentative lactic acid 
bacteria สำมำรถเจรญิไดด้ใีนโซเดยีมคลอไรด ์ร ้อยละ 4 และ 6.5 ที่คำ่ pH 9.6 และอุณหภมิู 45 องศำเซลเซียส(13)  ส่วน S2, S4, 
S9 และ S15 มีควำมเป็นไปไดว้่ำน่ำจะเป็นเชื้อ Tetragenococcus spp. เนื่องจำกเป็นแบคทีเรยีแกรมบวก มีร ูปรำ่งกลม ไม่สรำ้ง
สปอร ์ ไม่เคลื่อนที ่ไม่สรำ้งเอนไซม์คะตะเลส เป็น homofermentative lactic acid bacteria สำมำรถเจรญิไดด้ใีนโซเดยีมคลอ
ไรด์ ร ้อยละ 1-25 เจรญิไดด้ทีี่อุณหภูมิ 15-40 องศำเซลเซียส ช่วงคำ่ pH ที่เหมำะสมอยู่ในช่วง 7.5-9.6(14)  และ S6, S13, S14, 
S17, M2 และ M3 น่ำจะเป็นเชื้อ Brochothrix spp. เนื่องจำกเป็นแบคทีเรยีแกรมบวก มีร ูปรำ่งท่อน ไม่สรำ้งสปอร ์ไม่เคลื่อนที ่

ประสิทธภิำพกำรยับยั้งกำรเจรญิ = ขนำดเส้นผ่ำศูนยก์ลำงของวงใสรอบหลุม (มิลลิลิตร) – ขนำดเส้นผ่ำศูนยก์ลำงของหลุม (มิลลิลติร) 
ของแบคทีเรยีทดสอบ (มิลลิลิตร)                    
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บำงสำยพันธ ุ์สำมำรถสร ้ำงคะตะเลสเทียม (pseudocatalase) หร ือไม่สร ้ำง เป็น homofermentative lactic acid bacteria  
เจร ิญไดท้ีอุ่ณหภูมิ 45 องศำเซลเซยีส(15-16)    
 
3. ผลการศึกษาความสามารถของแบคทีเรียกรดแลคติกในการผลิตสารยับยัง้เช้ือทดสอบ 
ศึกษำควำมสำมำรถของแบคทีเรยีกรดแลคตกิในกำรยับยั้งเชื้อทดสอบดว้ยวิธ ีagar well diffusion assay โดยเตรยีมแบคทีเรยี
ทดสอบ 3 ชนิด ไดแ้ก ่Escherichia coli,  Bacillus subtilis และ Staphylococcus aureus (ท ำกำรเจือจำงโดยให้เชื้อเร ิม่ตน้มี
ค ่ำควำมขุน่ทีค่วำมยำวคลื่น 600 นำโนเมตร เท่ำกบั 0.2) เลี้ยงบนอำหำรเลี้ยงเชื้อ nutrient broth ด้วยวธิ ีspread plate จำกนัน้
น ำส่วนใสที่ไดจ้ำกกำรกรองของแบคทเีรยีกรดแลคตกิทั้ง 11 ไอโซเลต  น ำมำทดสอบควำมสำมำรถในกำรยับยั้งเชือ้ทดสอบ ผลกำร
ทดลองแสดงไดด้งัตำรำงที ่2 จำกตำรำงพบว่ำจำกกำรศึกษำควำมสำมำรถของน ำ้เลีย้งเชื้อแบคทีเรยีกรดแลคตกิ ทั้ง 11 ไอโซเลต 
ในกำรยับยั้งกำรเจรญิของ Bacillus subtilis, Escherichia coli และ Staphylococcus aureus พบว่ำแบคทีเรยีสำมำรถยับยัง้
กำรเจรญิของเชือ้ทดสอบ ไดท้ั้งหมด 8 ไอโซเลต ยกเว้นเชือ้ S4, S13 และ M3 ที่ไม่มีผลในกำรยับยั้งเชื้อทดสอบ 
 
ตารางที่ 1 กำรจัดจ ำแนกแบคทีเรยีแลคตกิ 
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เ ช้ือท่ีตรวจสอบ 

S1
 

S2
 

S4
 

S6
 

S9
 

S1
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S1
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S1
5 

S1
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M
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ร ูปร ่ำงเซลล์ C C R R C C C R C R R C R R R 

Catalase test - +/- +/- + - - - + - + + - + + + 

เจร ิญที ่4% NaCl + NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA NA 

เจร ิญที ่6.5 % NaCl + + NA NA + + + + + + + + + + + 

เจร ิญที ่18 % NaCl NA + NA NA + + + + + + + + + + + 

เจร ิญทีอุ่ณหภมิู 10๐C NA NA NA NA - - - - - - - - - - - 

เจร ิญทีอุ่ณหภมิู 37๐C NA + NA NA + + + + + + + + + + + 

เจร ิญทีอุ่ณหภมิู 45๐C + + + NA + + + + + + + + + + + 

กำรเคลื่อนที่ - - - NA - - - - - - - - - - - 

Homofermentation + + + + + + + + + + + + + + + 

กำรเจรญิที ่pH 3 NA NA NA NA - - - - - - - - - - - 

กำรเจรญิที ่pH 4.4 NA NA NA NA - - - - - - - - - - - 

กำรเจรญิที ่pH 6 NA + NA NA + + + + + + + + + + + 

กำรเจรญิที ่pH 9.6 + + NA NA + + + + + + + + + + + 

กำรเจรญิที ่pH 12 NA NA NA NA - - - - - - - - - - - 

หมำยเหตุ NA หมำยถึง ไม่ได้ท ำกำรทดสอบ 
ท่ีมำ :  RoushanZadeh และคณะ (2014) (13)    Holzapel และคณะ (2006) (14)    Orla – Jensen (1919) (15)   Holzapfel และคณะ (2001) (16)     
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ตารางที่ 2 ประสิทธ ิภำพกำรยับยั้งกำรเจรญิแบคทเีรยีทดสอบของแบคทเีรยีกรดแลคตกิ 11 ไอโซเลต 

รหัส 
ประสิทธิภาพการยับยั้งการเจริญของแบคทเีรียทดสอบ (มิลลิเมตร) 

Escherichia coli Bacillus subtilis Staphylococcus aureus 
S1 - - 2.0±0.0 
S2 2.1±0.9 - - 
S4 - - - 
S6 2.6±0.3 - - 
S9 - - 1.5±0.4 

S13 - - - 
S14 - - 3.8±1.9 
S15 2.7±0.3 2.1±0.5 - 
S17 - 1.0±0.0 1.1±0.9 
M2 2.4±0.3 - 1.6±0.5 
M3 - - - 

 
จำกผลกำรทดลองพบวำ่ไอโซเลต S15 มีประสิทธภิำพในกำรยับยัง้เชื้อ Escherichia coli ไดสู้งสุด เท่ำกับ 2.7±0.3 มิลลิลติร และ
มีประสิทธ ิภำพในกำรยบัยัง้ Bacillus subtilis ไดสู้งสุด เท่ำกบั 2.1±0.5 มิลลิลิตร ส่วนไอโซเลต S14 มีประสิทธภิำพในกำรยับยัง้ 
Staphylococcus aureus ได ้สูงสุด เท่ำกับ 3.8±1.9 มิลลิลิตร ควำมสำมำรถในกำรยับยั้งเชื้อทดสอบที่แตกตำ่งกัน เนื่องจำก
แบคทีเรยีกรดแลคตกิสำมำรถสรำ้งสำรยับยั้งจลุินทรยีไ์ดห้ลำยชนดิ ไดแ้ก่ กรดแลคตกิ ไฮโดรเจนเปอรอ์อกไซด ์แบคทรีโิอซิน และ
ไดอะเซทิล แบคทรีโิอซินมีกลไกในกำรยับยัง้เชื้อจุลินทรยี์ไดแ้ตกตำ่งกัน โดยทัว่ไปมักออกฤทธิต์อ่เยื่อหุม้เซลล์ มีแอคตวิิตตีอ่เชื้ อใน
กลุ่มแกรมบวกเป็นส่วนใหญ ่โดยกำรยับยั้งกำรงอกของสปอรข์อง Bacillus spp. และ Clostridium spp. ในทำงกลับกันแลคโต
คอกซิน A (lactococcin A) มีฤทธิ์ค ่อนข้ำงแคบ สำมำรถยับยั้งเฉพำะกลุ่มแลคโตคอกคัส แบคทีร ิโอซินจะเข้ำสู่เยื่อหุ้มเซลล์
เป้ำหมำยโดยอำศัยแรง electrostatic และแบคทรีโิอซินส่วนใหญจ่ะเหนี่ยวน ำให้เกดิรบูนเยือ่หุม้เซลลข์องจลุินทรยีเ์ป้ำหมำย โดย
กลไกกำรออกฤทธิ์ของแบคทีรโิอซินที่มีกำรศึกษำมำกที่สุดคอื ไนซิน ซึ่งไนซินจะท ำให้เกิดร ูและขัดขวำงกระบวนกำร proton 
motive force รวมทั้งรบกวนสมดลุของคำ่ pH เป็นผลใหเ้กิดกำรร ัว่ไหลของไอออน และกำรสลำยตวัของ ATP ท ำให้เซลลเ์กดิกำร
ตำยที่สุด นอกจำกนีย้ังมีแลนตไิบโอตกิ (lantibiotic) ที่ท ำให้เกดิรบูนเยือ่หุ้มเซลล ์แบคทีรโิอซนิ จะออกฤทธิโ์ดยกำรสรำ้งรบูนเยือ่
หุ้มเซลล์เช่นกนั เป็นผลให้เกดิกำรแยกตวัของเยือ่หุ้มเซลล์เกดิกำรร ัว่ไหลของกรดอะมิโนและไอออน รวมทั้ง ATP ภำยในเซลล์(17)  
จำกผลงำนวิจัยนี้สอดคลอ้งกับกำรทดลองของ Holzapfel และคณะ (2003)(18) พบว่ำเชื้อแบคทเีรยีกรดแลคตกิในกิมจิสำมำรถ
สร ้ำงสำรยับยั้งกำรเจรญิของเชื้อก่อโรคได ้เช่น Pediococcus cerevisiae และ Leuconostoc sp. มีประสิทธภิำพในกำรยับยั้ง
กำรเจรญิของเชื้อก่อโรค E. coli, S. aureus และ B. cereus  แบคทเีรยี Lactobacillus brevis สำมำรถสรำ้งแบคทีรโิอซนิยบัยัง้
ทั้งแบคทเีรยีแกรมบวกและแกรมลบไดใ้นช่วงคำ่ pH 4-9 นอกจำกนี้แบคทเีรยีกรดแลคตกิในกิมจยิังท ำหนำ้ทีเ่ปน็โพรไบโอตกิ กำร
ร ับประทำนกิมจิจะช่วยลด E. coli ในล ำไส้ และช่วยเพิ ่มปร ิมำณแบคทีเรียท ี่ มีประโยชน์ต ่อร ่ำงกำยโดยเฉพำะอยำ่งยิ่ง 
Lactobacilli และ Leuconostoc ในส่วนของล ำไส้ และสอดคลอ้งกับงำนวจิัยของ Luo และคณะ (2011) (19) ที่ได ้ท ำกำรคดัเลอืก
หำแบคทีเรยีแลคตกิทีส่ำมำรถผลติแบคทรีโิอซินจำก kurut ซึ่งเป็นผลิตภณัฑจ์ำกนมทีเ่ป็นอำหำรพ้ืนเมืองของชำวทิเบต โดยเก็บ
ต ัวอย่ำงมำจำก Qinghai-Tibet Plateau พบแบคทีเรยีแลคตกิ 5 สำยพันธ ุ ์ดงันี้ ค ือ Lactobacillus casei (strain T1, T11 และ 
S9) Lb. lactis (strain S2) และ Leuconostoc lactis (strain T14) ที่แสดงสมบัต ิในกำรยับยัง้เชื้อ Staphylococcus aureus 
และ Escherichia aerogenes ได ้แตส่มบัตดิงักล่ำวจะหำยไปเม่ือมีกำรเตมิเอนไซม์โปรตเินสเค (proteinase K) เปปซิน (pepsin) 
และ ทร ิปซิน (trypsin) ลงไป แสดงให้เห็นว่ำสำรที่มีสมบัตใินกำรยับยั้งเชือ้ก่อโรคทั้งสองชนดิมีสมบตัเิปน็โปรตนี  
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สรุปผลการวิจัย 
 น ้ำผักสะทอน เกิดจำกกระบวนกำรหมักดว้ยเชือ้ในธรรมชำต ิซึ่งเกิดขึน้มำดว้ยภมิูปัญญำดัง้เด ิม ใช้ส ำหรบัปรงุอำหำร 
และมีคุณค่ำทำงอำหำรที่เป็นประโยชน์แกร่ำ่งกำย ในกำรวิจัยนี้จงึไดส้นใจศึกษำกำรจัดจ ำแนกชนิดของจลุินทรยี์ โดยกำรศึกษำ
ลักษณะทำงสัณฐำนวิทยำของแบคทเีรยีที่แยกไดจ้ำกน ้ำหมักผักสะทอน จ ำนวน 13 ไอโซเลต พบว่ำแบคทเีรยีทัง้หมดตดิสีแกรม
บวก โดยที่มีรปูรำ่งท่อน ไม่สรำ้งสปอร ์จ ำนวน 8 ไอโซเลต และมีรปูรำ่งกลม จ ำนวน 5 ไอโซเลต และเม่ือน ำแบคทีเรยีที่แยกไดจ้ำก
น ้ำหมักผักสะทอน มำเลี้ยงบนอำหำร MRS agar ผสม CaCO3 ควำมเข้มข้น ร ้อยละ 1 พบว่ำมีจุลินทร ีย์ 11 ไอโซเลต ที่จัดเป็น
แบคทีเร ียกรดแลคตกิ ได ้แก่ S1, S2, S4, S6, S9, S13, S14, S15, S17 M2 และ M3 และเม่ือน ำทั้ง 11 ไอโซเลต มำทดสอบ
คุณสมบัต ิทำงชีวเคมี  พบว่ำเชื้อทุกไอโซเลตจัดเปน็ homofermentative lactic acid bacteria  มีควำมเป็นไปไดว้่ำแบคทเีรยี  
ไอโซเลต S1 จะเป็น Enterococcus spp. ส่วน S2, S4, S9 และ S15 มีควำมเปน็ไปไดว้ำ่เปน็ Tetragenococcus spp. และ S6, 
S13, S14, S17, M2 และ M3 น่ำจะเป็นเชื้อ Brochothrix spp. และเม่ือศึกษำควำมสำมำรถของแบคทีเรยีกรดแลคตกิ ในกำร
ผลิตสำรยับยั้งเชื้อ 3 ชนิด ได ้แก่ Escherichia coli,  Bacillus subtilis และ Staphylococcus aureus  ด้วยวิธ ีกำรท ำ agar 
well diffusion assay พบว่ำเชื้อที่มีประสิทธภิำพสูงสุดในกำรยบัยั้งเชื้อทดสอบ E. coli ได ้แก่ S15 ได ้ 2.7 มิลลิเมตร ส่วนกำร
ยับยั้ง B. subtilis ได ้สูงสุดคอื S15  ได ้2.1 มิลลิเมตร และที่ยับยั้ง S. aureus ได ้สูงสุดคอื S14 ได ้ 3.8 มิลลิเมตร พบว่ำเชื้อที่มี
ประสิทธภิำพในกำรยบัยัง้แบคทีเรยีแกรมลบอยำ่งเดยีว คอื S2 และ S6 เชื้อที่มีประสิทธภิำพในกำรยบัยัง้แบคทีเรยีแกรมบวกอยำ่ง
เด ียว ค ือ S1, S9, S14 และ S17 ส่วนเชื้อที่มีประสิทธภิำพในกำรยับยั้งไดท้ัง้แบคทเีรยีแกรมบวก และแกรมลบ คือ S15 และ M2 
จำกกำรศึกษำพบว่ำเชื้อที่ค ัดแยกไดจ้ำกน ้ำผักสะทอน เป็นแบคทีเรยีกรดแลคตกิและมีประสิทธ ิภำพในกำรยับยั้งเชื้อทดสอบ  
ด ังนั้นหำกสำมำรถน ำเชือ้ที่คดัแยกไดไ้ปเปน็หัวเชื้อในกำรหมักน ้ำผักสะทอนตอ่ไป ก็จะเป็นกำรเพ่ิมคณุภำพให้กับน ้ำผักสะทอน 
เนื่องจำกแบคทีเรยีกรดแลคตกิสำมำรถผลิตสำรยบัยัง้เชื้อแบคทีเรยีทีจ่ะท ำให้อำหำรเนำ่เสยีและก่อให้เกิดโรคได ้ 
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