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บทคัดยอ 
 

แหนมเปนผลิตภัณฑเนื้อสัตวท่ีไดจากการหมักโดยอาศัยเช้ือแบคทีเรียจากธรรมชาติ ซ่ึงอยู
ในกลุมของแบคทีเรียท่ีผลิตกรดแลกติก หรือ lactic acid bacteria ท่ีพบในการหมักต้ังแตเร่ิมตนจน
ส้ินสุดกระบวนการ ถึงแมในปจจุบันจะมีการผลิตแหนมโดยการเติมเช้ือจุลินทรียแตกย็ังมีผูผลิต
และผูบริโภคหลายกลุมท่ีนยิมแหนมท่ีผลิตแบบดั้งเดิม งานวิจยันีไ้ดนําเทคนิคดจีีจีอีมาใชในการ
ติดตามการเปล่ียนแปลงของแบคทีเรียกรดแลกติกระหวางการหมักแหนม โดยการสกัดดีเอ็นเอของ
แบคทีเรียจากตัวอยางแหนม  เติมเอนไซม Lysozyme บมท่ีอุณหภูมิ 37 ºC เปนเวลา 30 นาที และ 
ProteinaseK บมท่ี 65 ºC และ 60 นาที จากนัน้เพิ่มปริมาณดีเอ็นเอโดยใชไพรเมอรท่ีจําเพาะตอ
แบคทีเรียกรดแลกติก ดวยเทคนิค Polymerase chain reaction เพื่อเพิ่มปริมาณดีเอ็นเอ เม่ือนํามา
วิเคราะหดวยเทคนิคดีจีจีอีพบแบคทีเรียกรดแลกติก 4 สายพันธุไดแก Lactobacillus plantarum, 
Lactobacillus sakei, Lactobacillus cuvatus และ Pediococcus pentosaceus ต้ังแตวันท่ีเร่ิมผลิตและ
ตลอดระยะเวลาการหมัก รวมไปถึงชวงเวลาในการบริโภคในวันท่ี 14 และจะมีปริมาณลดลง เม่ือ
เก็บไวเปนเวลานานถึง 30 วัน โดยสายพนัธุหลักท่ีพบไดต้ังแตในเน้ือหมู และพบตลอดระยะเวลา
การหมัก ไดแก L. plantarum, L. sakei  และ L. cuvatus  สวน P.pentosaceus  ตรวจพบหลังเกิดการ
หมัก 1 วัน  ดังนั้นกลาวไดวาเทคนิคดจีีจอีีมีประโยชนในการศึกษาการเปล่ียนแปลงของประชากร 
แบคทีเรียกรดแลกติกท่ีพบในการหมักแหนม และสามารถนํามาใชในการปรับปรุงและพัฒนา
คุณภาพแหนมท่ีผลิตตามกรรมวิธีดั้งเดิมตอไป 
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Abstract 
 
Nham is a fermented pork product by natural lactic acid bacteria (LAB) which are 

present from the beginning to the end of fermentation. Although, addition of bacteria in the 
production comes into practice, many producers and consumers are still in favor of the traditional 
process. In this research, DGGE protocol was used to monitor the changes in lactic acid bacteria 
profile during fermentation of Nham. Total bacterial DNA was extracted directly from the 
samples. Lysozyme was added and incubated at 37°C for 30 minutes followed with protenase K 
then incubated at 65°C for 60 minutes. DNA template was then amplified using conventional 
PCR amplification. The obtained amplicons were analyzed by DGGE. Four predominant lactic 
acid bacteria i.e. Lactobacillus plantarum, L. sakei, L.curvatus and Pediococcus pentosaceus 
were detected from the first day of fermentation to the consumption period on the fourteenth day 
then the number decreased when kept for thirty days. The 3 predominant species L. plantarum, L. 
sakei  and L. cuvatus  found in pork and through the fermentation process. P.pentosaceus was 
detected after the first day of fermentation. DGGE protocol is therefore useful for studying the 
changes of LAB population of Nham and could be used in the improvement and quality 
development of traditional Nham production.  

 
 

 


