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บทคัดย่อ  

งานวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อรวบรวมสายพันธุ์ข้าวที่มีศักยภาพในจังหวัดนครพนม โดยน าไปแยกและจ าแนก           
เชื้อแบคทีเรียแลกติกเพื่อน าไปใช้ประโยชน์เป็นโพรไบโอติกเสรมิในผลติภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ จากการรวบรวมสายพันธ์ุข้าว
จากกลุ่มวิสาหกิจแปรรูปข้าวอินทรีย์ ซึ่งตั้งอยู่ในพ้ืนท่ีต าบลธาตุพนมเหนือ อ าเภอธาตุพนม ในจังหวัดนครพนม จ านวน 4 ชนิด 
ได้แก่ ข้าวหอมมะลิ 105, ข้าวหอมมะลิ (ระยะน้ านม), ข้าวไรซ์เบอรี่ และข้าวหอมนิล  พบแบคทีเรียทั้งหมด 6  ไอโซเลท 
ได้แก่ MK1 ซึ่งแยกได้จากข้าวหอมมะลิ (ระยะน้ านม), RB1, RB2, RB3 และ RB4 จากข้าวไรซ์เบอรี่ และ HN1 จากข้าวหอม
มะลินิล ตามล าดับ จากนั้นตรวจสอบลักษณะสัณฐานของแบคทีเรียไอโซเลททั้งหมด พบว่า เป็นแบคทีเรียแกรมบวก รูปร่าง
ทรงกลม ไม่เคลื่อนที่ ไม่ท าปฏิกิริยาคะตะเลส และออกซิเดส ต่อมาจ าแนกด้วยชุดทดสอบ API 50 CHL ตรวจพบเช้ือ 2 สายพันธุ์
ได้แก่ Lactobacillus pentosus และ L. plantarum  

 
ค ำส ำคัญ: ข้าวไทย, แบคทีเรียแลคติก, ชุดทดสอบแบบรวดเร็ว 
 

ABSTRACT  
The objectives of this research were to collect the potential Thai rice cultivars in Nakhon Phanom 

province and then isolation and identify lactic acid bacteria from those rice to be used as probiotic 
supplements in healthy food products. Thai rice cultivars were collected from a local community enterprise 
group located on Tombon Thatphanomnuea, Thatphanom District, Nakhon Phanom province who has 
produced the organic rice and their processed products.  They were 4 Thai rice cultivars including jasmine 
rice 105, jasmine rice (milking period), riceberry rice and hom-nin rice. The results showed that 6 bacterial 
isolates were found. They were MK1 which was isolated from jasmine rice during milking period, RB1, RB2, 
RB3  and RB4  which were isolated from Riceberry rice and HN1  which was isolated from Hom- nin rice, 
respectively.  The morphological examination of those bacteria isolates were examined and the results 
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revealed that they Gram’ s positive, round shapes, non- motile, non- reaction with catalase and oxidase kit 
tests.  After that, they were identified using API 5 0  CHL and it was revealed that they were Lactobacillus 
pentosus and L. plantarum.  

 
Keywords: Thai Rice, lactic acid bacteria, rapid method kit 
 

บทน า  
ข้าวเป็นสินค้าทางการเกษตรที่ส าคัญและมีการเพาะปลูกทั่วทุกภาคของประเทศ ข้าวหอมมะลิถูกจัดเป็นสินค้า

ส่งออกอันดับหนึ่ งของภาคกลางและภาคตะวันออกเฉียงเหนือ จั งหวัดนครพนมเป็นจังหวัดหนึ่ ง ในพื้นที่ภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ ซึ่งมีพื้นท่ีปลูกข้าวประมาณ 1,317,138 ไร่ (Rice Department, 2018) สินค้าเกษตรที่ส าคัญของจังหวดั
ได้แก่ ข้าว, ยางพารา, สับปะรดท่าอุเทน, ลิ้นจี่ นพ.1 และแตงโม เป็นต้น ในสถานการณ์ปัจจุบันผู้ประกอบการข้าวต่างแข่งขัน
กันในด้านราคา ท าให้ไม่สามารถแข่งขันและได้เปรียบในเชิงการค้า แนวทางแก้ไขคือการสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับข้าวเป็น
ผลิตภัณฑ์ใหม่  โพรไบโอติก คือจุลินทรีย์ที่ยังคงมีชีวิตในขณะที่บริโภคเข้าไปในร่างกายและอาศัยอยู่ในบริเวณส่วนของล าไส้
มนุษย์ (FAO/WHO, 2001) จากรายงานวิจัยพบว่ามีการผลิตและการใช้ประโยชน์จากแบคทีเรียโพรไบโอติกที่แยกได้                 
จากแหล่งต่างๆ ในการหมักผลิตภัณฑ์จากธัญพืช (Muyanja  et al., 2003; Jutatip and Vichern 2005; Wakil  et al., 
2008; Nwachukwu  et al., 2010) 

Chumphon et al (2016) ได้ศึกษาคุณลักษณะของเช้ือโพรไบโอติก L. amylovorus TISTR1110 ต่อการใช้
ประโยชน์ในการย่อยแหล่งคาร์โบไฮเดรตจากข้าว 9 สายพันธุ์ พบว่าสามารถย่อยแหล่งคาร์โบไฮเดรตได้ทั้งหมด รวมทั้งจาก
การประเมินผลของการใช้ข้าวสายพันธุ์ต่างๆเพื่อเป็นตัวพาในผลิตภัณฑ์โพรไบโอติก สอดคล้องกับงานของ Ashwar et al 
(2018) ที่ได้ผลิตแป้งต้านทานการย่อยจากแป้งข้าวเพื่อใช้เป็นสารน าพาและสารห่อหุ้มแก่โพรไบโอติก 3 สายพันธุ์ได้แก่                 
L. casei, L brevis และ L. plantarum ซึ่งสามารถรักษาความมีชีวิตของเช้ือกลุ่มโพรไบโอติกได้มากกว่า 107 โคโลนีต่อกรัม 
นาน 2 เดือนที่อุณหภูมิ 4oc 
 ดังนั้นคณะผู้วิจัยจึงมีแนวคิดในการแยกและจ าแนกสายพันธุ์แบคทีเรียแลกติกจากข้าวไทยสายพันธุ์ต่างๆ                    
เพื่อประยุกต์ใช้เป็นโพรไบโอติกเสริมในผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพต่อไป เพื่อตอบสนองต่อกลุ่มผู้บริโภคที่ให้ความส าคัญ
ทางด้านสุขภาพที่มีจ านวนเพิ่มมากขึ้นในปัจจุบัน 
 

อุปกรณ์และวิธีการ  
การตรวจสอบคุณลักษณะทางจลุชีววิทยาของตัวอย่างข้าว 

สุ่มเก็บตัวอย่างสายพันธุ์ข้าวที่เพาะปลูก จากพื้นที่บริเวณวิสาหกิจชุมชนแปรรูปข้าวอินทรีย์  ต าบลธาตุพนมเหนือ 
อ าเภอธาตุพนม จังหวัดนครพนม ได้แก่ ข้าวหอมมะลิ (ระยะน้ านม), ข้าวหอมมะลิ,ข้าวไรซ์เบอรี่ และข้าวหอมมะลินิล                        
ในถุงพลาสติกแบบปลอดเช้ือ จากนั้นน าไปเก็บไว้ในตู้เย็นอุณหภูมิ ในช่วง 8-15oซ ตรวจสอบคุณลักษณะทางจุลชีววิทยาของ
ตัวอย่างสายพันธ์ุข้าว ได้แก่ ปริมาณจุลินทรีย์ที่มีชีวิตทั้งหมด, ยีสต์และรา, แบคทีเรียแลกติก และเชื้อ Enterobacteriaceae 
ด้วยอาหารเลี้ยงเช้ือ Plate count agar (PCA), Potato dextrose agar (PDA), De Man, Rogosa and Sharpe (MRS) 
agar และ Violet Rea Bile Agar (VRBA) ตามล าดับ รายงานการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ ในรูปแบบล็อคของโคโลนี                    
ต่อตัวอย่าง 1 กรัม วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) โดยศึกษาสายพันธุ์ข้าวจ านวน                
4 ทรีตเมนต์ๆ ละ 3 ซ้ า วิเคราะห์ค่าเฉลี่ยจ านวนโคโลนีที่เจริญบนอาหารเลี้ยงเช้ือจากสายพันธุ์ข้าวที่แตกต่างกันและ 
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เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยทรีตเมนต์ด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95         
ด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ    
การแยกแบคทีเรียแลกติกจากตัวอย่างข้าว  

ช่ังตัวอย่างข้าว 25 กรัมเติมลงใน peptone water เข้มข้นร้อยละ 1 ปริมาตร 225 มล. และตีผสมด้วยเครื่องตีป่น
ตัวอย่าง นาน 3 นาที จากนั้นน าไปบ่มที่อุณหภูมิ 37oC นาน 24 ชม. แล้วน ามาเจือจางตัวอย่างด้วยวิธีเจือจางลดลงครั้งละ10 
เท่าด้วย peptone water เข้มข้นร้อยละ 0.1 และใช้เทคนิค  เทเพลทด้วยอาหาร MRS agar ที่เติม bromocresol purple 
เข้มข้นร้อยละ 0.04 ก่อนน าตัวอย่างไปบ่มที่อุณหภูมิ 37oC  นาน 48 ชม.  สังเกตโคโลนีท่ีเกิดการเปลี่ยนสเีป็นสีเหลือง ท าการ
เขี่ยเช้ือซ้ าลงบน MRS agar จนได้เป็นเช้ือบริสุทธิ์ ตรวจสอบการย้อมติดสีแกรม, การตรวจสอบรูปร่าง, การจัดเรียงเซลล์,   
การทดสอบการเคลื่อนที่, การทดสอบปฏิกิริยาออกซิเดส และคาตาเลส คัดเลือกแบคทีเรียไอโซเลทที่ย้อมติดสีแกรมบวก,               
ไม่พบผลการทดสอบออกซิเดสและคาตะเลส, โคโลนีมีรูปร่างท่อน หรือ กลม และไม่พบการทดสอบการเคลื่อนที่เพื่อเข้าสู่
ขั้นตอนการจ าแนกต่อไป  
การจ าแนกแบคทีเรียแลกติก 

การจ าแนกแบคทีเรียแลกติกตามวิธีของ Curk et al. (1996) โดยการศึกษารูปแบบของการหมักน้ าตาลของ
แบคทีเรียด้วยชุดทดสอบ API 50 CHL (bioMerieux, France) จากนั้นแปลผลการทดสอบที่ได้ด้วยโปรแกรม API WEB          
ผลการทดสอบการจ าแนกชนิดของแบคทีเรียแลกติก แสดงในรูปร้อยละของความน่าจะเป็นการจ าแนก  

 

ผลการทดลองและวิจารณ์  
การตรวจสอบคุณลักษณะทางจลุชีววิทยาของตัวอย่างข้าว 
 จาก Table 1 พบว่า ข้าวไรซ์เบอรี่มีจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดสูงสุด รองลงมาได้แก่ ข้าวหอมมะลิ (ระยะน้ านม),              
ข้าวหอมมะลินิลและข้าวหอมมะลิ 105 โดยมีจ านวนเช้ือเท่ากับ 5.60, 5.49, 5.47 และ 5.35 ล็อคโคโลนีต่อกรัม ตามล าดับ  
ในตัวอย่างข้าวต่างๆมีจ านวนยีสต์และราอยู่ในช่วง 3.10 ถึง 3.75 ล็อคโคโลนีต่อกรัม, จ านวนเชื้อกลุ่ม Enterobacteriaceae 
อยู่ในช่วง 3.17 ถึง 4.48 ล็อคโคโลนีต่อกรัม ส่วนจ านวนแบคทีเรียแลกติก พบว่า ข้าวไรซ์เบอรี่มีจ านวนสูงสุด (3.55 ล็อค
โคโลนีต่อกรัม) สอดคล้องกับ Kanokwan et al., (2014) ที่ตรวจสอบจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดในตัวอย่างข้าวหอมมะลิหัก ซึ่งมี
ค่าอยู่ระหว่าง 4.5 ถึง 5.0 ล็อคโคโลนีต่อกรัม รวมทั้งงานของ Marcia et al. (2012) ที่ตรวจสอบปริมาณยีสต์และรา             
ในตัวอย่างข้าวทั้งเมล็ด มีค่าระหว่าง 3.5 ถึง 4.0 ล็อคโคโลนีต่อกรัม  
การแยกแบคทีเรียแลกติกจากตัวอย่างข้าว  
 แยกตัวอย่างแบคทีเรียจากข้าวได้ทั้งหมด 6 ไอโซเลท โดยแบ่งตามสายพันธุ์ของข้าว (Figure1) พบว่าส่วนใหญ่เป็น
เช้ือรูปร่างกลม (cocci) ย้อมติดสีแกรมบวก มีการจัดเรียงตัวเป็นแบบสายโซ่ หรือเแบบเดี่ยว/คู่ หรือสี่เซลล์ เป็นต้น รวมทั้งมี
คุณลักษณะต่างๆเป็นไปตามคุณสมบัติของเช้ือแบคทีเรียแลกติกทุกประการ เช่น โคโลนี กลมนูน สีขาวขุ่น ขอบเรียบโค้งนูน 
เจริญบนอาหาร MRS ย้อมติดสีแกรมบวก ไม่สร้างเอนไซม์คะตะเลสและออกซิเดส รวมทั้งไม่มีการเคลื่อนท่ีบนอาหารวุ้นแข็ง 
(Albert et al.,1992) 
การจ าแนกแบคทีเรียแลกติก 
 จ าแนกแบคทีเรียแลกติกจากข้าวด้วยชุดทดสอบ API 50 CHL พบว่าส่วนใหญ่คือกลุ่ม Lactobacilli โดยจ าแนกได้ 
2 สายพันธุ์คือ L. pentosus และ L. plantarum ตามล าดับ (Table2)  สอดคล้องงานวิจัยของ Angmo et al., (2016); 
Kumar et al., (2017) ที่แยกและจ าแนกแบคทีเรียกลุ่ม Lactobacillus sp. ได้จากผลิตภัณฑ์หมักจากธัญพืชและข้าว
พื้นเมือง    
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สรุป  
 แบคทีเรียแลกติกสามารถแยกได้จากพันธุ์ข้าวไทยที่แตกต่างกัน โดยสายพันธุ์แบคทีเรียที่แยกได้อยู่ในกลุ่มของ 
Lactobacillus sp. ซึ่งสามารถน าไปประยุกต์ใช้เพื่อพัฒนาเป็นโพรไบโอติกเสริมในผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพต่อไปได้  
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Figure 1 Morphological characteristics of bacterial isolates isolated from Thai rice cultivars 
a= MK1, b= RB1, c=RB2, d=RB3, e=RB4 and f= HN1 
MK: Jasmine rice (milking period); RB: Riceberry rice; HN: Hom-nin rice 
 

 Table 1 Microbiological characteristics of Thai rice cultivars. 

Thai rice 
cultivars 

Cell counts (logCFU/g) 
Total viable 

count  
Yeast and 

mold 
Lactic acid 
bacteria 

Enterobacteriaceae 

Jasmine rice 105 
(milking period) 

5.49±0.35 b 3.34±0.04 b 3.21±0.04 b 3.17±0.13 a 

Riceberry rice 5.60±0.05 c 3.51±0.10 c 3.55±0.06 c 3.52±0.08 b 
Jasmine rice 105 5.35±0.05 a 3.10±0.1 a 1 2.91±0.07 a 4.48±0.31 c 
Hom-nin rice 5.47±0.10 ab 3.75±0.07 d 3.42±0.10 c 3.17±0.58 a 

 Different letters within a column indicate differences determined by Duncan's new multiple range test 
(DMRT) at the 95 percent level of significance.  
 

Table 2 Identification of LAB isolated from Thai rice cultivars using API 50CHL. 
Bacterial 
isolates 

Rice sources Bacterial identification  
% Identification 

probabilities 
MK1 Jasmine rice 105 (milking period) Lactobacillus pentosus 97.6 
RB1 Riceberry rice Lactobacillus pentosus 85.0 
RB2 Riceberry rice Lactobacillus pentosus 89.6 
RB3 Riceberry rice Lactobacillus pentosus 97.6 
RB4 Riceberry rice Lactobacillus pentosus 97.6 
HN1 Hom-nin rice Lactobacillus plantarum 99.6 

a b c 

d e f 
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Different letters within a column indicate differences determined by Duncan's new multiple range test 
(DMRT) at the 95 percent level of significance. 


