
บทท่ี 1 
บทนํา 

 
1.1 ท่ีมาและความสําคัญของงานวิจัย 
 

การถนอมรักษาอาหารโดยใชวิธีการหมักสามารถยืดอายุการเก็บอาหารไดซ่ึงใน
อุตสาหกรรมการผลิตอาหารขนาดใหญ จะใชระบบการคัดเลือกกลาเชื้อบริสุทธิ์เพื่อใหเกิดความ
ม่ันใจในคุณภาพของผลิตภัณฑสุดทาย โดยเฉพาะเชื้อแบคทีเรียผลิตกรดแลกติก (Lactic acid 
bacteria, LAB) เช้ือจุลินทรียกลุมนี้สามารถเกิดกระบวนการเมตาบอลิซึมท้ังแบบปฐมภูมิและ     
ทุติยภูม ิหลายแบบ  รวมทั้งสามารถผลิตกรดอินทรีย หลายชนิด  ไดอะซิต ิล  กาซ
คารบอนไดออกไซดและสารปฏิชีวนะ เช้ือแบคทีเรียผลิตกรดแลกติกไดถูกนํามาใชแพรหลายใน
อุตสาหกรรมนม เชน การใชเช้ือ Streptococcus thermophilus และ Lactobacillus bulgaricus  สายพันธุ 
ตาง  ๆ ในอุตสาหกรรมการผลิตโยเกิรต 

แบคทีริโอฟาจ (Bacteriophage) ท่ีติดเขาไปกับกลาเช้ือบริสุทธ์ิ กอใหเกิดปญหาใน
อุตสาหกรรมนมต้ังแตป พ.ศ. 2473 จากนั้นไดมีการศึกษาเพื่อแยกฟาจของเชื้อแบคทีเรียผลิตกรด
แลกติกหลาย ๆ ชนิด ปญหานี้ยังพบอยูในปจจุบันและพบอยูท่ัวโลก แบคทีเรียผลิตกรดแลกติกท่ีดีจะมี
ความสามารถในการผลิตกรดแลกติก ยอยโปรตีน และผลิตเอนไซมตางๆ ความสามารถดังกลาวถูก
นํามาเปนเกณฑในการคัดเลือกสายพันธุของเช้ือจุลินทรีย ท่ีมีคุณสมบัติตามท่ีตองการใหมีในผลิตภัณฑ 
ความสามารถของเชื้อจุลินทรียเหลานี้จะเปล่ียนแปลงไป เม่ือมีฟาจติดเขาไปในเซลลของเช้ือนั้น การ
ปนเปอนโดยฟาจชนิดรุนแรง อาจทําใหกลาเช้ือนั้นถูกยอยทําลาย และทําใหการหมักเกิดข้ึนชาหรือ
ทําใหผลิตภัณฑเสียได 

ปจจุบัน เชื้อ Streptococcus thermophilus และ Lactobacillus bulgaricus สายพันธุตางๆ 
ท่ีใชในอุตสาหกรรมการผลิตโยเกิรตตองส่ังซ้ือจากตางประเทศ เปนตนทุนท่ีแพงมาก ดังนั้นการแยก
เชื้อและผลิตกลาเชื้อโยเกิรตที่ทนตอแบคทีริโอฟาจข้ึนเองภายในประเทศจึงเปนส่ิงจําเปนอยางยิ่ง
เพื่อลดตนทุนการผลิต นอกจากจะทําใหราคาของโยเกิรตและนมเปร้ียวพรอมดื่มท่ีทําจากโยเกิรตมีราคาลดลง 
และผูบริโภคมีจํานวนมากข้ึนแลวยังสงผลใหมีการใชประโยชนจากนมสดมากข้ึน เปนการชวย
แกปญหานมดิบท่ีผลิตในประเทศและปญหาทางเศรษฐกิจใหแกเกษตรกรที ่เลี ้ยงวัวนมดวย 
(Moineau, 1999) 
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1.2  วัตถุประสงค 
 

เพื่อแยกและคัดเลือกแบคทีเรียผลิตโยเกิรตท่ีสามารถเจริญท่ี 44 องศาเซลเซียส และทน
ตอแบคทีริโอฟาจจากน้ํานมดิบเพื่อนําไปผลิตเปนกลาเช้ือ 
 
1.3 ขอบเขตของงานวิจัย 
 

จุลินทรียผลิตโยเกิรตสําหรับผลิตเปนกลาเช้ือบริสุทธ์ิท่ีตองการ คือ แบคทีเรียผลิตกรด 
แลกติกท่ีสามารถเจริญท่ี 44 องศาเซลเซียส สายพันธุตางๆ ท่ีทนตอแบคทีริโอฟาจ โดยสุมตัวอยาง
น้ํานมดิบจากผูผลิตรายยอยโรงนมหวยแกวเชียงใหม สหกรณโคนมแมโจ สหกรณโคนมสันปาตอง-
แมวาง และสหกรณโคนมแมลาว จังหวัดเชียงราย แลวทําการแยกฟาจจากแบคทีเรียผลิตกรดแลกติก    
การทําใหฟาจ บริสุทธ์ิ การเพิ่มจํานวนฟาจ การวินิจฉัยเช้ือแบคทีเรียผลิตกรดแลกติก การทดสอบการ
ทนตอแบคทีริโอฟาจในนม ของแบคทีเรียผลิตกรดแลกติกท่ีแยกเช้ือไดกับกลาเช้ือต้ังตนทางการคา 
 
1.4   ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 

งานวิจัยนี้ไดแบคทีเรียผลิตกรดแลกติกท่ีสามารถเจริญที่ 44 องศาเซลเซียส มีสมบัติ
ตานทานตอแบคทีริโอฟาจเพื่อใชในการผลิตโยเกิรต หรืออาหารประเภทอ่ืนๆ  
 
1.5 นิยามศัพท 
 

แบคทีเรียผลิตกรดแลกติก หมายถึง แบคทีเรียแกรมบวก (gram-positive bacteria) มี
รูปรางท้ังแบบทอนและแบบกลม ไมสรางสปอร (non spore-forming)ไมสรางเอนไซมคะตะเลส 
(catalase) ตองการอากาศเพียงเล็กนอยในการเจริญ (microaerophile) แตบางชนิดก็สามารถเจริญได
ในท่ีท่ีไมมีอากาศ (strictly anaerobe)  

แบคทีริโอฟาจ (Bacteriophage) หรือ ฟาจ (phage) หมายถึง ไวรัสท่ีสามารถเขาไปเจริญ
อยูในแบคทีเรียสามารถยอยสลายแบคทีเรียได 


