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บทคัดย่อ  

 คดัเลือกแบคทีเรียกรดแลกติกท่ีมีคุณสมบัติสร้างเอ็กโซพอลิแซดคาไรด์  (Exopolysaccharide; EPS) 
จ านวน 300 ไอโซเลท ท่ีคดัแยกจากอาหารหมกัดองในประเทศไทย พบวา่ไอโซเลท ท่ี 23/14 จากแมลงมนัดอง 
จ.ล าปาง สามารถสร้าง EPS ไดป้ริมาณสูงสุดเท่ากบั 16.166 กรัม/ลิตร เม่ือท าการจดัจ าแนกเช้ือดว้ยชุดทดสอบ 
API 50 CH และการวิเคราะห์หาล าดบัเบสของ 16s rDNA พบว่ามีความคลา้ยคลึงกบัแบคทีเรีย Lactobacillus 
fermentum 96.6 และ 99.86% ตามล าดบั การทดสอบแหล่งคาร์บอนท่ีเหมาะสมต่อการผลิต EPS (แหล่งคาร์บอน 
: ซูโครส, กลูโคส, แมนโนส, ฟรุคโตส, แลคโตส และไซโลส) พบวา่น ้ าตาลซูโครสสามารถส่งเสริมใหเ้ช้ือผลิต 
EPS ไดสู้งสุดมีปริมาณเท่ากบั 1.33 กรัม/ลิตร ขณะท่ีแหล่งคาร์บอนอ่ืนมีปริมาณ EPS ระหวา่ง 0.36-0.45 กรัม/ลิตร 
เม่ือศึกษาองคป์ระกอบของน ้ าตาลโมเลกุลเด่ียวของ EPS ท่ีผลิตจากน ้ าตาลซูโครส ดว้ยวิธีโครมาโตกราฟีแบบ
ชั้นบาง (thin layer chromatography; TLC) พบวา่มีน ้ าตาลแรมโนส, กลูโคส, แมนโนส และฟรุคโตส 

ค าส าคญั: เอก็โซพอลิแซคคาไรด ์พรีไบโอติก แลกติกแอซิดแบคทีเรีย  
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Abstract  

The 300-isolated lactic acid bacteria from fermented foods in Thailand were screened for 
exopolysaccharide (ESP) producing. The results found that isolated No. 23/14 derived from fermented 
subterranean ants in Lampang province could produce the highest amount of ESP which the maximum rate was 
16.17 g/L. The API 50 CH kits and16S rDNA sequence were used for bacterial strain identification. The isolated 
No.23/14 showed the similar 16S rDNA sequence as Lactobacillus fermentum at 96.60% and 99.86% 
respectively. Six difference sugars (sucrose, glucose, mannose, fructose, lactose and xylose) were used for study 
the optimum carbon source for EPS producing. The best sugar could promote the highest ESP (1.33 g/L) as 
sucrose. Whereas, ESP yielded was about 0.36-0.45 g/L when using other carbon sources. Examination of 
monosaccharide composition in ESP produced from sucrose was analyzed by using thin layer chromatography, 
showed that the ESP was composed of  rhamnose, glucose, mannose and fructose.   

Keywords: Exopolysaccharide Prebiotic Lactic Acid Bacteria 

1. บทน า  
 จากภูมิปัญญาท้องถ่ินท่ีมีการผลิตและ

ถนอมอาหารในแต่ละภูมิภาคของประเทศไทย ท า
ให้เกิดความหลากหลายของชนิดอาหารมากมาย
โดยเฉพาะอาหารหมักดอง ซ่ึงส่วนใหญ่เกิดจาก
กิจกรรมของจุลินทรีย์ทั้ งส้ิน เช่น แหนม ปลาร้า 
ปลาสม้ สะตอดอง ร้าอ่ึง หอยดอง หน่อไมด้อง แมง
มันดอง  และ ขิงดอง  เ ป็นต้น  และจากความ
หลากหลายของชนิดอาหารท าให้มีการค้นพบ
จุลินทรีย์ท่ีมีประโยชน์โดยเฉพาะจุลินทรีย์กลุ่ม
แบคทีเรียกรดแลกติก (lactic acid bacteria; LAB)               
ไดมี้การศึกษาหาจุลินทรียท่ี์มีประโยชน์ในเร่ืองของ
สุขภาพและได้ค้นพบจุลินทรีย์ท่ีมีประโยชน์ จึง
เรียกจุลินทรียก์ลุ่มน้ีวา่ โพรไบโอติก (probiotic) ซ่ึง
ส่วนใหญ่จะเป็นจุลินทรีย์ในกลุ่มแบคทีเรียกรด 
แลกติก [1] 

นอกจาก น้ี  จุ ลินท รีย์แบคที เ รี ยก ลุ่ม
แบคที เ รี ยกรดแลกติกบางสายพัน ธ์ุย ัง มี คุณ        
สมบั ติ ในการส ร้ า ง เ อ็ กโซพอ ลิแซคคาไรด์  

(exopolysaccharide; EPS) ซ่ึงเป็นสารท่ีหลั่งออก
นอกเซลล์ [2] และมีการน าสารเอ็กโซพอลิแซค-   
คาไรด์น้ีไปใชป้ระโยชน์ในหลาย ๆ ด้าน ตวัอย่าง 
เช่น ทางการแพทยน์ ามาใชเ้ป็นสารเคลือบโมเลกุล
ของยา ท าให้การใช้ยามีประสิทธิภาพมากข้ึน [3] 
น ามาใชใ้นผลิตภณัฑอ์าหาร เช่น น ามาท าใหอ้าหาร
มีเน้ือสัมผสัท่ีน่ารับประทานมากข้ึน [4] น ามาใชใ้น
เร่ืองระบบสุขภาพทางเดินอาหาร เช่น ใชเ้ป็นกากใย
อาหารเพ่ือช่วยในการขับถ่าย และช่วยส่งเสริม
จุลินทรียก์ลุ่มแบคทีเรียกรดแลกติก และกลุ่มโพร
ไบโอติก (probiotic) ในล าไส้ให้มีปริมาณเพ่ิมข้ึน 
เรียกคุณสมบติัน้ีวา่ พรีไบโอติก (prebiotic) 

พรีไบโอติก คือสารอาหารท่ีไม่ถูกยอ่ยใน
ทางเ ดินอาหารของเจ้าบ้านแต่จะถูกย่อยโดย
จุลินทรียก์ลุ่มโพรไบโอติก ท่ีอาศยัอยูใ่นล าไส้ และ
จะมีการน าเอาสารพรีไบโอติกไปใชใ้นการเจริญ [5] 

ดังนั้ นจากความหลากหลายทางด้าน
อาหารหมกัดองในประเทศไทยน้ีเอง จึงเป็นจุดท่ี
น่าสนใจในการศึกษาหาจุลินทรีย์กลุ่มแบคทีเรีย
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กรดแลกติก ท่ีมีคุณสมบติัสามารถผลิตสารเอ็กโซ-
พอลิแซคคาไรด์ เพื่อน ามาใชเ้ป็นสารพรีไบโอติกท่ี
จะช่วยส่งเสริมจุลินทรีย์กลุ่มโพรไบโอติกให้มี
ประสิทธิภาพมากยิง่ข้ึน 

2. วธีิด าเนินการทดลอง 
2.1 การเกบ็ตวัอย่างอาหารหมกัดอง  

สุ่มเก็บตัวอย่างอาหารหมักดองจาก 4 
ภูมิภาคในประเทศไทย ตวัอยา่งเช่น ปูดอง, หน่อไม้
ดอง, แหนม, ไตปลาหมกั, ปลาสม้, และร้าอ่ึง เป็นตน้  

2.2 การคดัแยกแบคทเีรียกรดแลกตกิ         
ชั่งตัวอย่างอาหารหมกัดองมาปริมาณ 5 

กรัม ใส่ในหลอดทดลองท่ีมีอาหารเล้ียงเช้ือ MRS 
broth (De Man Rogosa and Sharpe broth) ปริมาตร 
7 มิลลิลิตร น าไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 48 ชั่วโมง น ามาเจือจางในน ้ ากลั่นท่ีมี
ส่วนผสมของ sodium Chloride (NaCl) 0.85% โดย
ใชค้่าเจือจางท่ี 10-5 10-6 และ10-7 คดัแยกเช้ือบริสุทธ์ิ
ด้วยวิธีการ spread plate technique บนอาหารเล้ียง
เช้ือ MRS agar ท่ีมีส่วนผสมของ calcium carbonate 
(CaCO3) 0.5% เก็บใน anaerobic jar บ่มท่ีอุณหภูมิ 
37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั่วโมง คัดเลือก
โคโลนีท่ีเกิดบริเวณใส น ามา streak ลงบนอาหาร
เล้ียงเช้ือ MRS agar ท่ีมีส่วนผสมของ CaCO3 0.5% 
เ ก็ บ ใน  anaerobic jar บ่ ม ท่ี อุณห ภู มิ  37 อ งศ า
เซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั่วโมง ตรวจสอบความ
บริสุทธ์ิของเช้ือ 

2.3 การจัดจ าแนกระดับจีนัสของแบคทีเรีย
กรดแลกตกิจากอาหารหมกัดองในประเทศไทย  

ท าการตรวจสอบลักษณะทางสัณฐาน
วิทยา กายภาพ และคุณสมบัติทางชีวเคมีโดยอา้งอิง
หลัก เกณฑ์ ของ  Bergey’s Manual of Systematic  
 

Bacteriology (2009) [6] และเปรียบเทียบลักษณะ
ส าคัญของแบคทีเรียกรดแลกติกจีนัสต่าง ๆ  [7] 
ได้แก่ การตรวจสอบการติดสีแกรม รูปร่างการ
จดัเรียงตวั การตรวจสอบคะตะเลส และการทดสอบ
การหมกัน ้ าตาลโดยใชชุ้ดทดสอบ API 50 CH   

2.4 การจัดจ าแนกแบคทีเรียกรดแลกติกใน 
ระดบัอณูชีวโมเลกลุ  
 ใช้วิธีการสกัดดีเอ็นเอโดยใช้ชุดทดสอบ 
GF 1 Bacterial DNA extraction kit 100 preps 
(Vivantis) และเพ่ิมปริมาณดีเอ็นเอดว้ยวิธี polymerase 
chain reaction (PCR) น าดี เอ็นเอท่ีแยกได้มาเพ่ิม
ปริมาณดีเอ็นเอในช่วง 16s rDNA โดยใช ้universal 
primer (27 F) ท าการวิเคราะห์คุณภาพของดีเอ็นเอ
ดว้ยวิธี agarose gel electrophoresis โดย agarose Gel 
มีความเขม้ 1.2% ยอ้มใน 1X TAE buffer เปรียบเทียบ
ขนาดโดยใช ้DNA marker Lambda/HindIII ท าให้ดี
เอ็นเอบริสุทธ์ิ โดยใช้ชุดทดสอบ Gene pH lowTM 
Gel/PCR kit Protocal  

2.5 การตรวจสอบการสร้างเอ็กโซพอลิแซค-
คาไรด์  
 โดยน าเ ช้ือบริสุทธ์ิใส่ในอาหาร MRS 
broth ท่ีมีส่วนผสมของน ้ าตาลซูโครส 2% ปริมาตร 
3 มิลลิลิตร บ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 48 ชั่วโมง น าไปป่ันเหวี่ยงท่ีความเร็วรอบ 
12,000 rpm เป็นเวลา 15 นาที เพื่อแยกตะกอนและ
ส่วนใส จากนั้นท้ิงตะกอนเซลล์เก็บส่วนใสมาเติม 
ethanol 95% ปริมาตร 2  เ ท่าของส่วนใส เ ก็บท่ี
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง 
เพ่ือให้เกิดการตกตะกอนของเอ็กโซพอลิแซคคาไรด์ 
หลงัจากนั้นน าป่ันเหวีย่งท่ีความเร็วรอบ 12,000 rpm 
เป็นเวลา 15 นาที 
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2.6 การตรวจวดัปริมาณเอก็โซพอลแิซคคาไรด์  
โดยการวเิคราะห์หาปริมาณน ้ าตาลทั้งหมด 

(total sugar)โดยวิธี phenol sulfuric acid [8] และการ
วเิคราะห์ปริมาณน ้ าตาลรีดิวซ์ (reducing sugar) โดยวธีิ 
3,5-dinitrosalicylic acid (DNS method) [9] 

การค านวณหาน ้ าตาลนอนรีดิวซ์ (non-
reducing sugar) น ้ าตาลนอนรีดิวซ์ คือ น ้ าตาลท่ีถูกจดั
อยู่ในกลุ่มของโอลิโกแซคคาไรด์ และพอลิแซคคา-
ไรด ์โดยสามารถค านวณไดจ้าก non-reducing sugar  
=  total sugar - reducing sugar 

2.7 การหาแหล่งคาร์บอนที่เหมาะสมต่อการ
สร้างเอก็โซพอลแีซคคาไรด์  

น าเช้ือบริสุทธ์ิใส่ในอาหาร MRS broth 
ปริมาตร 2.5 มิลลิลิตร ท่ีมีแหล่งคาร์บอนเป็นน ้ าตาล
ซูโครส, กลูโคส, แมนโนส, กาแลคโตส, ฟลุคโตส 
และไซโลส 2% บ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 48 ชัว่โมง น าไปป่ันเหวี่ยงท่ีความเร็วรอบ 
12,000 rpm เป็นเวลา 15 นาที เพื่อแยกตะกอนเซลล์
และส่วนใส จากนั้นท้ิงตะกอนเซลลเ์ก็บส่วนใสมา
เติม ethanol 95% ปริมาตร 2 เท่าของส่วนใส เก็บท่ี
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง 
เพ่ือให้เกิดการตกตะกอนของเอ็กโซพอลิแซค-       
คาไรด์ จากนั้ นน าไปป่ันเหวี่ยงท่ีความเร็วรอบ 
12,000 rpm เป็นเวลา 15 นาที เพื่อแยกตะกอนเอ็ก
โซพอลิ-แซคคาไรด์และส่วนใส น าตะกอนเอ็กโซ-
พอลิแซคคาไรด์ท่ีไดม้าละลายดว้ยน ้ ากลัน่ปริมาตร 
5 มิลลิลิตร และท าการวิเคราะห์หาน ้ าตาลนอน
รีดิวซ์ (non-reducing sugar) 

2.8 การวิเคราะห์องค์ประกอบของน ้าตาล 
ด้วยวิธีโครมาโทกราฟีแบบช้ันบาง  (thin layer 
chromatography : TLC) 

ท าการย่อยพอลิแซคคาไรด์จากข้อ 2.8 
ด้วยการเติมกรด trifluoroacetic acid (TFA) ความ

เขม้ขน้ 3 นอร์มลั ปริมาตร 225 ไมโครลิตร น าไป
ให้ความร้อนใน heat box ท่ีอุณหภูมิ 110 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 3 ชัว่โมง จากนั้นน ามาไล่กรด
โดยการให้ความร้อนพร้อมกบัเป่าใหอ้ากาศจนกวา่
ค่า pH เป็นกลางน าสารละลายท่ีไดม้าตรวจวเิคราะห์
น ้ าตาล บนแผ่น TLC ควบคู่กับน ้ าตาลมาตรฐาน 
ซูโครส, แลคโตส, กลูโคส, แมนโนส, รามโนส, 
ฟรุคโตส, กาแลคโตส, ไรโบส, ไซโลส และอะราบิโนส 
โดยใช้  TLC silica gel 60  F254  เ ป็น เฟสคง ท่ี  
(stationary phase) และใชส้ารละลายท่ีประกอบดว้ย 
โพรพานอล  85% :  น ้ า  15% (N-propanol85% : 
water15%) เป็นเฟสเคล่ือนท่ี (mobile phase) ตรวจ
วิเคราะห์ชนิดของน ้ าตาลท่ีปรากฏโดยน าแผน่ TLC 
มาพ่นด้วยสาร ละลายท่ีประกอบดว้ย 5% sulfuric 
acid ใน ethanol 95% อย่างรวดเร็ว รอให้แห้งแล้ว
น าไปอบท่ีอุณหภูมิ 110 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
15-30 นาที เปรียบเทียบแถบสีของน ้ าตาลท่ีปรากฏ
บนตวัอยา่งกบัแถบสีของน ้ าตาลมาตรฐาน [10] 

3. ผลการวจัิยและวจิารณ์ผลการวจัิย  
3.1 การคดัแยกแบคทเีรียกรดแลกตกิจาก

อาหารหมกัดองในประเทศไทย 
 จากการคดัแยกเช้ือจากอาหารหมกัดอง 44 
ตวัอย่าง ได้เช้ือแบคทีเรียกรดแลกติกทั้งหมด 300 
ไอโซเลต โดยเลือกเช้ือแบคทีเรียท่ีเกิดวงใส (clear 
zone) รอบโคโลนี  

3.2 การทดสอบการสร้างเอ็กโซพอลิแซค-     
คาไร ด์  ด้วยวิ ธี  Phenol-sulfuric acid และ3 ,5 -
Dinitrosalicylic acid 

จากการคดัแยกเช้ือแบคทีเรียกรดแลกติกท่ี
เกิดวงใสบนจานเพาะเล้ียงไดท้ั้งหมด 300 ไอโซเลต 
น ามาทดสอบการสร้างเอ็กโซพอลิแซคคาไรด์โดย 
การวิเคราะห์หาปริมาณน ้ าตาลทั้งหมด พบว่ามี 162 
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ไอโซเลตท่ีสร้างเอก็โซพอลิแซคคาไรด ์คดัเลือกเช้ือ
ท่ีมีปริมาณน ้ าตาลทั้งหมดจากการวิเคราะห์สูงท่ีสุด 
5 ไอโซเลต มาวเิคราะห์หาปริมาณน ้ าตาลรีดิวซ์ เพ่ือ
หาปริมาณน ้ าตาลรีดิวซ์ (reducing sugar) เพื่อน ามา
ค านวณหาปริมาณน ้ าตาลนอนรีดิวซ์ (non-reducing 
sugar) กบัปริมาณน ้ าตาลทั้งหมด (total sugar) โดย
ใช้สูตรค านวณ non-reducing sugar = total sugar - 
reducing sugar พบว่าไอโซเลต 23/14 มีปริมาณ
น ้ าตาลนอนรีดิวซ์สูงท่ีสุดคือ 16.166 กรัม/ลิตร 
(ตารางท่ี 1) 

3.3 การจัดจ าแนกของแบคทีเรียกรดแลกติก 
จากอาหารหมกัดองในประเทศไทย  

จากการศึกษาสัณฐานวิทยา พบว่าเ ช้ือ
แบคทีเรียท่ีคดัแยกได้จากแมลงมนัดอง จ.ล าปาง  
ไอโซเลตท่ี 23/14 มีลักษณะโคโลนีเป็นสีขาวขุ่น 
กลมมน มนัวาว ผิวเรียบ และพบว่าเป็นแบคทีเรีย 
แกรมบวกมีรูปร่างท่อนสั้ น ศึกษาคุณสมบัติทาง
ชีวเคมีโดยการทดสอบคะตะเลส พบว่าให้ผลเป็น
ลบ คือ ไม่เ กิดฟองอากาศเ ม่ือหยดสารละลาย

ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซดล์งบนโคโลนี และจากการ
ทดสอบการหมกัน ้ าตาลโดยใชชุ้ดทดสอบ API 50 
CH พบว่าเช้ือแบคทีเรียไอโซเลตท่ี 23/14 มีความ
คลา้ยคลึงกบัเช้ือแบคทีเรีย Lactobacillus fermentum  
ท่ีระดบัความเช้ือมัน่ 96.6% การศึกษาในระดบัอณู
ชีวโมเลกุล มีขนาดของ PCR product เท่ากบั 1500 
bp พบว่าไอโซเลตท่ี 23/14 มีความคล้ายคลึงกับ
ล าดับเบสในฐานขอ้มูลของ EzTaxon โดยระบุได้
เ ป็น เ ช้ือแบคทีเ รีย  Lactobacillus fermentum IFO 
3956 ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ 99.86% (รูปท่ี 1)     

รูปที ่1 phylogenetic tree ของไอโซเลต 23/14 
 

ตารางที ่1 ปริมาณเอก็โซพอลิแซคคาไรด ์(exopolysaccharide; EPS) 

 
  
 
 

 
 
 

ไอโซเลต แหล่งท่ีมา ปริมาณน ้ าตาล
ทั้งหมด (g/L) 

ปริมาณน ้ าตาล
รีดิวซ์ (g/L) 

ปริมาณ EPS 
(g/L) 

23/14 แมลงมนัดอง 16.557 0.391 16.166 

23/17 แมลงมนัดอง 3.121 0. 366 x 10-4 3.121 

32/2 โคจิหมกัน ้ าเกลือ 40% 3วนั 2.940 0.076 2.864 

37/1 ขิงดอง 2.664 0.260 x 10-4 2.664 

37N/16 ปลาสม้ปลาสวาย 4.228 0.023 4.205 
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3.4 การหาแหล่งคาร์บอนที่เหมาะสมต่อการ
สร้างเอก็โซพอลแิซคคาไรด์  
 จากผลการทดลองเ ล้ียงเ ช้ือแบคทีเรีย 
Lactobacillus fermentum 2 3 / 1 4  โ ด ย ใ ช้ แห ล่ ง
คาร์บอนเป็นน ้ าตาลซูโครส (Su), กลูโคส (Glu),        
แมนโนส (Man), ฟรุคโตส (Fruc), กาแลคโตส (Gal) 
และไซโรส (Xy) และน าสารเอ็กโซพอลิแซคคาไรดท่ี์
ไดจ้ากแหล่งคาร์บอนต่าง ๆ มาวิเคราะห์หาปริมาณ
น ้ าตาลทั้งหมดดว้ยวิธี phenol-sulfuric acid method 
พบว่ามีปริมาณเท่ากับ 1.3286, 0.4288, 0.4562, 
0.3978, 0.3787 และ0.3631 กรัม/ลิตร ตามล าดับ   
(รูปท่ี 2)  

รูปที่  2 กราฟปริมาณน ้ าตาลทั้ งหมดจากแหล่ง
คาร์บอนต่าง ๆ 

ซ่ึงสอดคล้องกับงานวิจัยของ Tipparat      
et al., 2012 [11] ไดท้ าการคดัแยกแบคทีเรียกรดแลก-
ติกท่ีผลิตสารเอ็กโซพอลิแซคคาไรด์จากปลาทะเล, 
หอย และกุง้ ท าการทดสอบการหาแหล่งคาร์บอนท่ี
เหมาะสมต่อการสร้าง เอ็กโซพอลิแซคคาไรด์โดย
ใช้แหล่งคาร์บอนเป็นน ้ าตาลซูโครส, ฟลุคโตส,  
 

กลูโคส และแลคโตส ผลการทดลองพบว่าน ้ าตาล
ซูโครสสร้างเอ็กโซพอลิแซคคาไรด์ในปริมาณ
สูงสุด จากเช้ือแบคทีเรีย Weissella cibaria Uga49  
 ผลการวิเคราะห์องคป์ระกอบของน ้ าตาล
ด้วยวิ ธีโครมาโตรกราฟีแบบชั้ นบาง (thin layer 
chromatography : TLC) พบว่าองค์ประกอบของ
น ้ าตาลในเอ็กโซพอลิแซคคาไรด์ของเช้ือแบคทีเรีย 
Lactobacillus fermentum 23/14 จากแหล่งคาร์บอน 
ต่าง ๆ แบ่งออกไดเ้ป็น 2 กลุ่มดว้ยกนัคือ กลุ่มท่ี 1 พบ
น ้ าตาลฟรุคโตส (Fruc), แมนโนส (Man), กลูโคส 
(Glu) และรามโนส (Rham) ซ่ึงใช้แหล่งคาร์บอน
เป็นน ้ าตาลซูโครส (Su), ฟลุคโตส (Fruc) และไซโรส 
(Xy) กลุ่มท่ี 2 พบน ้ าตาลฟรุคโตส (Fruc), แมนโนส 
(Man) และกลูโคส (Glu) แต่ไม่พบน ้ าตาลรามโนส 
(Rham) ซ่ึงใช้แหล่งคาร์บอนเป็นน ้ าตาลกลูโคส 
(Glu), แมนโนส (Man) และ กาแลคโตส (Gal) โดย
แถบสีท่ีปรากฏบนแผน่ TLC (รูปท่ี 3) แหล่งคาร์บอน
น ้ าตาลซูโครส (Su) คาดว่ามีแถบสีของน ้ าตาล
กลูโคส (Glu) และฟรุคโตส (Fruc) ซ้อนทบักนัอยู่ 
ซ่ึงแตกต่างกันกับงานวิจัยของ Saravanan และ
Prathap Kumar, 2015 [12] ท าการศึกษาองค์ประกอบ 
ของเอ็กโซพอลิแซคคาไรด์จาก Leuconostoc lactis 
KC117496 ท่ีคัดแยกได้จากอาหารหมักดองของ
ประเทศอินเดีย โดยสารเอก็โซพอลิแซคคาไรดน์ั้นมี
องคป์ระกอบของน ้ าตาลกลูโคสเพียงอยา่งเดียว ผล
จากการทดสอบแสดงให้เห็นว่า การเลือกใชแ้หล่ง
คาร์บอนเป็นน ้ าตาลซูโครสสามารถผลิตสาร         
เอ็กโซพอลิแซคคาไรด์ไดใ้นปริมาณสูงท่ีสุด และมี
องค์ประกอบของน ้ าตาลท่ีแตกต่างจากแหล่ง
คาร์บอนชนิดอ่ืน 
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รูปที่ 3 การวิเคราะห์องค์ประกอบของน ้ าตาลดว้ย 
วิ ธี โครมาโตรกรา ฟีแบบชั้ นบาง  ( thin layer 
chromatography : TLC) 

4. สรุปผลการวจัิย  
 จากการศึกษาการคัดแยกและคัดเลือก

จุลินทรียก์ลุ่มแลกติกแอซิดแบคทีเรียท่ีผลิตเอ็กโซ-
โพลีแซคคาไรดจ์ากอาหารหมกัดองในประเทศไทย 
รวมทั้ งห าแห ล่งค า ร์บอน ท่ี เหม าะสม  และ
องค์ประกอบของเอ็กโซพอลิแซคคาไรด์  การ
ทดลองพบวา่ การคดัแยกแบคทีเรียกรดแลกติกจาก
อาหารหมักดองในประเทศไทย 44 ตัวอย่าง ได้
แบคทีเรียกรดแลกติกจ านวน 300 ไอโซเลต คดัเลือก
แบคทีเรียกรดแลกติกท่ีผลิตเอ็กโซพอลิแซคคาไรด์
จ านวน 162 ไอโซเลต คดัเลือกเหลือเพียง ไอโซเลต
ท่ี 23/14 จากอาหารแมลงมันดอง จ.ล าปาง ท่ีมี
ปริมาณเอ็กโซพอลิแซคคาไรด์สูงสุดคือ 16.1662 
กรัม/ลิตร จ าแนกระดับจีนัสของแบคทีเรียกรด    
แลกติกและการศึกษาในระดับชีวโมเลกุลโดย
การศึกษายีน 16s rDNA พบว่าไอโซเลตท่ี 23/14 มี
ความคลา้ยคลึงกบัล าดบัเบส ในฐานขอ้มูลของเช้ือ
แบคที เ รีย  Lactobacillus fermentum IFO 3956  ท่ี
ระดับความเ ช่ือมั่น  99.86% แหล่งคา ร์บอน ท่ี
เหมาะสมท่ีสุดส าหรับการสร้างสารเอ็กโซพอลิ-
แซคคาไรด์ คือน ้ าตาลซูโครส โดยการทดลองเล้ียง
เช้ือแบคทีเรีย Lactobacillus fermentum 23/14 โดย

ใชแ้หล่งคาร์บอนเป็นน ้ าตาลซูโครสมีปริมาณเอ็ก
โซ-พอลิแซคคาไรด์สูงสุด คือ 1.3286 กรัม/ลิตร 
และเม่ือวิเคราะห์องค์ประกอบของน ้ าตาลดว้ยวิธี        
โ ค ร ม า โ ต ร ก ร า ฟี แ บ บ ชั้ น บ า ง  ( thin layer 
chromatography : TLC)  พบว่ าแห ล่ งค า ร์บอน
น ้ าตาลซูโครส มีน ้ าตาลรามโนส และน ้ าตาลกลูโคส 
เป็นองค์ประกอบ ซ่ึงมีความแตกต่างจากแหล่ง
คาร์บอนอ่ืน  

5. กติติกรรมประกาศ 
ขอขอบ คุณคณะวิ ท ย า ศ า สต ร์ และ

เทคโนโลย ีมหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลธญับุรี 
และฝ่ายเทคโนโลยชีีวภาพ สถาบนัวจิยัวทิยาศาสตร์
และเทคโนโลยแีห่งประเทศไทย ท่ีใหก้ารสนบัสนุน
และเอ้ือเฟ้ืออุปกรณ์และสถานท่ีในการท างานวิจยั
ในคร้ังน้ีจนส าเร็จลุล่วงไปดว้ยดี 
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