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บทคดัย่อ 
สารกาบา (GABA) หรือแกมมาอะมิโนบิวทีริกแอซิด (gamma aminobutyric acid) เป็นสารสื+อกระแสประสาทที+สามารถ

สร้างขึ 1นได้จากธรรมชาติโดยแบคทีเรียกรดแลคติกที+พบในอาหารหมกั การวิจยัครั 1งนี 1จึงมีวตัถปุระสงค์เพื+อคดัแยกและระบุชนิด
ของแบคทีเรียกรดแลคติกที+มีศักยภาพในการผลิตสารกาบาจากผลิตภัณฑ์อาหารหมัก 2 ชนิด คือ แหนมและปลาส้ม โดยใช้
อาหารเลี 1ยงเชื 1อ MRS agar ที+เติมสารโมโนโซเดียมกลตูาเมท (MSG) เข้มข้น 5 เปอร์เซ็นต์ และแคลเซียมคาร์บอเนต (CaCO3) 
เข้มข้น 0.50 เปอร์เซ็นต์ จากแบคทีเรียกรดแลคติกจํานวน 40 ไอโซเลท ที+ศกึษาการผลิตสารกาบาในอาหาร MRS broth ที+เติมสาร
โมโนโซเดียมกลตูาเมทเข้มข้น 5 เปอร์เซ็นต์ พบแบคทีเรียกรดแลคติกทกุไอโซเลทสามารถสร้างสารกาบาได้ และสามารถคดัเลือก
แบคทีเรียกรดแลคติก 4 ไอโซเลท ได้แก่ ไอโซเลท N1-2, N2-9, F1-4 และ F2-6 ที+สามารถผลิตสารกาบาได้ปริมาณสงูสดุเท่ากับ 
0.13, 0.05, 0.04 และ 0.02 มิลลิกรัมตอ่ 10 กรัม ตามลําดบั แบคทีเรียกรดแลคติกจํานวน 4 ไอโซเลท ที+คดัเลือกได้เป็นแบคทีเรีย
แกรมบวก ไอโซเลท N1-2 และ F1-4 มีรูปร่างเซลล์เป็นท่อน ไอโซเลท N2-9 และ F2-6 มีรูปร่างเซลล์กึ+งท่อนและทรงกลม  
เมื+อวิเคราะห์ลําดบันิวคลีโอไทด์ของยีน 16S rRNA พบว่าไอโซเลท N1-2 เป็นชนิด Lactobacillus plantarum ไอโซเลท F1-4 เป็นชนิด 
Lactobacillus pentosus และไอโซเลท N2-9 กับ F2-6 เป็นชนิด Weissella paramesenteroides ดงันั 1นแบคทีเรียกรดแลคติก 
ที+คดัเลือกได้จงึมีศกัยภาพในการนําไปพฒันาเป็นกล้าเชื 1อในอตุสาหกรรมอาหารหมกัตอ่ไป 
คาํสาํคัญ: แบคทีเรียกรดแลคติก  สารกาบา  ผลิตภณัฑ์อาหารหมกั  

 
Abstract 

GABA, gamma aminobutyric acid, is a neurotransmitter, which can be naturally produced by lactic acid 
bacteria that are commonly found in fermented foods. The purpose of this research was to isolate and identify 
potential strains of lactic acid bacteria that can produce GABA from 2 different types of fermented food products, 
namely Nham and Pla Som. MRS agar medium containing 5% monosodium glutamate (MSG) and 0.50% calcium 
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carbonate (CaCO3) was used for bacterial isolation. Forty isolates of lactic acid bacteria were tested for GABA 
production in MRS broth containing 5% MSG. All isolates of lactic acid bacteria were able to produce GABA. Four 
isolates were selected, namely N1-2, N2-9, F1-4 and F2-6, due to high capability of GABA production at the 
maximum amounts of 0.13, 0.05, 0.04 and 0.02 mg/10g, respectively. They are Gram-positive bacteria. The N1-2 
and F1-4 isolates are bacilli. The N2-9 and F2-6 isolates are short bacilli and cocci. The results of nucleotide 
sequences of the 16S rRNA genes revealed that N1-2 was identified as Lactobacillus plantarum. F1-4 could be 
identified as Lactobacillus pentosus. In addition, N2-9 and F2-6 were identified as Weissella paramesenteroides. 
Therefore, the selected lactic acid bacteria have the potential to be developed as a starter culture in the fermented 
food industry. 

Keywords: lactic acid bacteria, GABA, fermented food products 

 
บทนํา 

 

สารกาบา (GABA) หรือแกมมาอะมิโนบิวทีริก 
แอซิด (gamma aminobutyric acid) เป็นกรดอะมิโน
จําเป็นที+ไมใ่ช่โปรตีนซึ+งพบได้ทั+วไปในธรรมชาติ (Manyam, 
Katz, Hare, Kaniefski, & Tremblay, 1981) มีหน้าที+หลกั
ในการเป็นสารสื+อกระแสประสาท (neurotransmitter) 
ในระบบประสาทสว่นกลาง ช่วยรักษาสมดลุของสมอง
เมื+อได้รับการกระตุ้นจากความเครียดตา่ง ๆ  สง่ผลให้สมอง
เกิดการผอ่นคลาย ช่วยกระตุ้นการทํางานของต่อมไร้ท่อ
ที+ผลติฮอร์โมนที+ช่วยในการเจริญเติบโต (human growth 
hormone, HGH) ทําให้เกิดการสร้างเนื 1อเยื+อ สง่ผลให้
กล้ามเนื 1อเกิดความกระชับ และเกิดสาร Lipotropic 
ซึ+งเป็นสารป้องกันการสะสมไขมัน ลดความดันโลหิต 
บรรเทาอาการตา่ง ๆ  ที+เกิดขึ 1นในวยัทอง เช่น นอนไมห่ลบั 
ซึมเศร้า และระบบประสาทอตัโนมตัิผิดปกติ (Jakobs, 
Jaeken, & Gibson, 1993; Wong, Bottiglieri, & Snead, 
2003; Kim, & Kim, 2012) 

ด้วยคุณประโยชน์ของสารกาบาต่อสุขภาพ
ร่างกาย อตุสาหกรรมอาหารจึงมีการวิจยัและพฒันา
ผลิตภัณฑ์อาหารเสริมสารกาบา เพื+อตอบโจทย์

ผู้บริโภคที+ประสบกับภาวะเครียดสะสม ยกตวัอย่าง
เช่น นํ 1าผลไม้ นมถั+วเหลือง กาแฟ โยเกิร์ต ลูกอม 
หมากฝรั+ง ไส้กรอก แหนม ขนมปัง ชีส เป็นต้น ทั 1งนี 1
การผลิตสารกาบาในระดบัอตุสาหกรรมทําได้ทั 1งการ
ผลิตจากวตัถดุิบและกรรมวิธีทางธรรมชาติ ไปจนถึง
การสงัเคราะห์จากวตัถดุิบประเภทปิโตรเคมี โดยหาก
เป็นสารกาบาที+ผลิตจากกรดกลตูามิก โดยใช้วิธีการ
หมกัทางธรรมชาติ ซึ+งเป็นการผลติโดยกลุม่แบคทีเรีย
กรดแลคติก แล้วจึงนํามาทําแห้งเพื+อเก็บในรูปแบบ 
ผงละเอียด (Barla et al., 2016) 

แบคทีเรียกรดแลคติกเป็นแบคทีเรียที+มีบทบาท
สาํคญัในการถนอมอาหารด้วยการหมกั ซึ+งสามารถช่วย
เพิ+มคณุค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑ์อาหารหมกั
ให้มีประโยชน์ต่อสุขภาพของผู้บริโภค แบคทีเรีย 
กรดแลคติกเป็นกลุม่แบคทีเรียที+มีความสามารถหมกั
นํ 1าตาลกลโูคสและได้กรดแลคติกเป็นผลิตภณัฑ์หลกั
ในกระบวนการหมกั (Sneath, Mair, Sharpe, & Holt, 
1986) จดัอยู่ในไฟลมั Firmicutes แบ่งออกเป็น 21 จีนสั 
(Axelsson, 2004) ในปัจจุบนัได้มีการนําแบคทีเรีย
กรดแลคติกมาพัฒนาเป็นกล้าเชื 1อในอุตสาหกรรม
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อาหารหมกักันอย่างแพร่หลาย เนื+องจากแบคทีเรีย
กลุม่นี 1มีบทบาทสําคญัในกระบวนการหมกัธรรมชาติ 
สง่ผลให้เกิดกลิ+น รสชาติและเนื 1อสมัผสัที+ดีของอาหาร 
นอกจากนี 1ยังมีส่วนสําคัญในการยับยั 1งจุลินทรีย์ 
ก่อโรคและจุลินทรีย์ที+ทําให้อาหารเน่าเสีย ดงันั 1นจึง 
มีการยอมรับกันว่าแบคทีเรียกรดแลคติกที+แยกได้ 
จากอาหารหมกัเป็นจุลินทรีย์ที+ปลอดภยั (generally 
recognized as safe, GRAS) (Holzapfel, Haberer, 
Geisen, Björkroth, & Schillinger, 2001) 

ในปัจจบุนั แบคทีเรียกรดแลคติกที+สามารถผลิต
สารกาบาถูกคัดแยกได้จากอาหารหมักหลายชนิด
และสามารถผลิตสารกาบาในปริมาณที+แตกต่างกัน
ตามสายพันธุ์ของแบคทีเ รีย จากการศึกษาของ  
Li, Qiu, Huang, & Cao (2010) พบว่า Lactobacillus 

brevis สายพนัธุ์ NCL912 ที+แยกได้จากผกัดองพื 1นบ้าน
ของจีนสามารถผลิตสารกาบาได้สงูที+สดุถึง 103.50 
กรัมต่อลิตร นอกจากนี 1 L. buchneri, L. brevis และ 
Weissella hellenica ที+คดัแยกได้จากอาหารหมกัของ
ญี+ปุ่ น มีความสามารถในการผลติสารกาบาได้ในปริมาณ 
500 มิลลกิรัมตอ่ 100 มิลลลิติร (Barla et al., 2016) Kim 
(2009) ได้คดัแยก L. brevis สายพนัธุ์ BFC-110 จากกิมจิ 
ที+ผลติสารกาบาได้ปริมาณ 26.70 กรัมตอ่ลติร นอกจากนี 1 
Sanchart, Rattanaporn, Haltrich, Phukpattaranont, 
& Maneerat (2017) ได้คัดเลือก L. futsaii CS3  
จากกุ้งส้มที+เป็นอาหารหมกัพื 1นบ้านของไทย สามารถ
สร้างสารกาบาได้และตรวจพบยีน gadB ที+เกี+ยวข้อง
กบัการผลติสารกาบาของแบคทีเรียในอาหารด้วย 

แตอ่ยา่งไรก็ตามการพฒันากล้าเชื 1อแบคทีเรีย
กรดแลคติกที+สามารถสร้างสารกาบาในอาหารหมกั
ยงัมีน้อย ดงันั 1นการวิจยันี 1จึงมีวตัถปุระสงค์เพื+อคดัแยก

และคัดเลือกแบคทีเรียกรดแลคติกสายพันธุ์ ที+มี
ศกัยภาพในการผลติสารกาบาจากผลติภณัฑ์อาหารหมกั 
ซึ+งแบคทีเรียกรดแลคติดที+มีศักยภาพในการสร้าง 
สารกาบาที+ได้น่าจะเป็นประโยชน์ต่อการนําไป 
พฒันาเป็นกล้าเชื 1อในอตุสาหกรรมอาหารหมกัต่อไป 
ซึ+งจะทําให้ได้ผลิตภณัฑ์ที+มีคณุภาพดี และปลอดภยั
ตอ่ผู้บริโภค 

 
วิธีการศึกษา 

1. การคัดแยกแบคทีเรียกรดแลคติกที� มีความ 
สามารถผลิตสารกาบา 

ทําการคดัแยกแบคทีเรียกรดแลคติกในตวัอย่าง
ผลติภณัฑ์อาหารหมกั จํานวน 2 ชนิด คือ แหนมและ
ปลาส้ม ที+ได้จากตลาดสด จํานวน 2 แห่งในจงัหวดั
นครปฐม โดยชั+งตัวอย่าง 25 กรัม เจือจางด้วย
สารละลายโซเดียมคลอไรด์เข้มข้น 0.85 เปอร์เซ็นต์ 
ปริมาตร 225 มิลลิลิตร แบบ serial dilution คดัแยก
และตรวจนบัแบคทีเรียกรดแลคติก ด้วยเทคนิคการเกลี+ย 
(spread plate) ลงบนอาหารเลี 1ยงเชื 1อ MRS agar ที+เติม
สารโมโนโซเดียมกลตูาเมท (MSG) เข้มข้น 5 เปอร์เซ็นต์ 
และสารแคลเซียมคาร์บอเนต (CaCO3) เข้มข้น 0.50 
เปอร์เซ็นต์ โดยดดัแปลงจากวิธีของ Kim, & Kim (2012); 
Vangpikul, & Itsaranuwat (2021) บม่ที+อณุหภมูิ 37 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24-48 ชั+วโมง ในสภาวะที+ 
ไม่มีอากาศ ตรวจสอบลกัษณะโคโลนีที+มีบริเวณใส 
(clear zone) และสณัฐานวิทยาของโคโลนีที+ต่างกัน 
เพื+อนํามาย้อมสีแบบแกรม ตรวจสอบการสร้าง
เอนไซม์คะตาเลส (catalase test) และเอนไซม์ออกซิเดส 
(oxidase) (Cappuccino, & Sherman, 1999) จากนั 1น
นําโคโลนีที+สร้างโซนใสที+ให้ผลการติดสีเป็นบวก และ
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ทดสอบคะตาเลสและออกซิเดสให้ผลเป็นลบ มาทํา
การเก็บรักษาในสารกลเีซอรอลเข้มข้น 20 เปอร์เซ็นต์ 
ที+อุณหภมูิ -20 องศาเซลเซียส จนกว่าจะนํามาใช้ใน
การทดลองในขั 1นตอนตอ่ไป 

2. การคัดกรองแบคทีเรียกรดแลคติกที� มีความ 
สามารถผลิตสารกาบา 

ทํา ก า ร คัด ก รอ ง แ บ ค ที เ รีย ก ร ด แ ลค ติ ก 
ที+มีความสามารถในการผลิตสารกาบา โดยนําเชื 1อ
แบคทีเรียมาเพาะเลี 1ยงในอาหาร MRS broth ที+เติม
สารโมโนโซเดียมกลตูาเมทเข้มข้น 5 เปอร์เซ็นต์ บ่มที+
อณุหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24-48 ชั+วโมง 
ในสภาวะที+ไม่มีอากาศ นําอาหารเลี 1ยงเชื 1อมาปั+ น
เหวี+ยงเพื+อแยกเชื 1อจุลินทรีย์ที+ 10,000 รอบต่อนาที 
เป็นเวลา 15 นาที นําสารละลายสว่นใสที+ได้ไปวิเคราะห์
หาสารกาบาโดยการวดัคา่การดดูกลนืแสงด้วยเครื+อง 
spectrophotometer โดยดดัแปลงจากวิธีของ Cho, 
Ji, & Hae (2007) นําสารละลายสว่นใสปริมาตร 50 
ไมโครลิตร ผสมกับสารละลายบอเรตบัฟเฟอร์ 
เข้มข้น 0.20 โมลาร์ pH 9.80 ปริมาตร 20 ไมโครลิตร  
และสารละลายฟีนอลเข้มข้น 6 เปอร์เซ็นต์ ปริมาตร 
100 ไมโครลิตร และทําให้เย็นในเครื+อง cooling 
bath เป็นเวลา 5 นาที จากนั 1นเติมสารแคลเซียม 
ไฮโปคลอไรท์เข้มข้น 15 เปอร์เซ็นต์ ปริมาตร 30 
ไมโครลิตร แล้วเขย่าเป็นเวลา 1 นาที ทําให้เย็นอีกครั 1ง
เป็นเวลา 5 นาที นําสารละลายไปต้มที+อุณหภูมิ  
90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 นาที ทิ 1งไว้ให้เย็น 
ที+ อุณหภูมิ ห้อง  นํา ไปวัดค่าการดูดกลืนแสง ที+ 
ความยาวคลื+น 630 นาโนเมตร โดยใช้อาหารเลี 1ยงเชื 1อ 
MRS broth ที+เติมสารโมโนโซเดียมกลตูาเมทเข้มข้น 
5 เปอร์เซ็นต์ เป็น blank 

3. การระบุชนิดและสายพันธ์ุของแบคทีเรียกรด
แลคติกด้วยการวิเคราะห์ลาํดับนิวคลีโอไทด์ของยนี 
16S rRNA   
 

โดยนําเชื 1อแบคทีเรียที+คดักรองได้มาเพาะเลี 1ยงใน
อาหาร MRS broth ที+เติมสารโมโนโซเดียมกลตูาเมท 
เข้มข้น 5 เปอร์เซ็นต์ บม่ที+อณุหภมูิ 37 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 18 ชั+วโมง ในสภาวะที+ไม่มีอากาศ นําอาหาร
เลี 1ยงเชื 1อมาปั+นเหวี+ยงเพื+อแยกเชื 1อจุลินทรีย์ที+ 10,000 
รอบต่อนาที เป็นเวลา 15 นาที นําโคโลนีที+เก็บใน
สารละลายกลีเซอรอลความเข้มข้น 20 เปอร์เซ็นต์  
ส่งวิเคราะห์ลําดบันิวคลีโอไทด์ของยีน 16S rRNA 
โดยบริษัท Macrogen Inc. (Seoul, Korea) สกดั Genomic 
DNA ของแบคทีเรียตามวิธีการของ Satomi, Kimura, 
Mizoi, Sato, & Fujii (1997) เพิ+มปริมาณสารพนัธุกรรม
ของยีน 16S rRNA ด้วยเทคนิค polymerase chain 
reaction (PCR) โดยใช้ไพรเมอร์ 27F และ 1492R พบว่า
ได้ผลติภณัฑ์ PCR มีขนาดโดยประมาณ 1,500 คูเ่บส 
จากนั 1นนําไปหาลาํดบันิวคลโีอไทด์ของยนี 16S rRNA 
ตามวิธีการของ Weisburg, Barns, Pelletier, & Lane 
(1991) และนําผลที+ได้ไปเปรียบเทียบความเหมือนกบัข้อมลู
ของแบคทีเรียจากฐานข้อมลู จาก GenBank database 
โดยใช้โปรแกรม BLAST ของ the National Center for 
Biotechnological Information (NCBI) ประเทศสหรัฐอเมริกา 
และตรวจสอบเพื+อให้ได้ Alignment ของลาํดบันิวคลี-
โอไทด์ที+เหมาะสมด้วย โปรแกรม BioEdit version 
7.2.5 (Hall, 1999) และสร้างแผนภมูิความสมัพนัธ์
ทางพนัธุกรรม (phylogenetic tree) ด้วยวิธี neighbor- 
joining โดยใช้โปรแกรม MEGA version 7 (Kumar, 
Stecher, & Tamura, 2016) และทดสอบความเชื+อมั+น
ด้วยคา่ bootstrap จํานวน 1,000 ซํ 1า 
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ผลการศึกษาและอภปิรายผล 
1. การคัดแยกแบคทีเรียกรดแลคติกที� มีความ 
สามารถผลิตสารกาบา 
 

ผลการคัดแยกแบคทีเ รียกรดแลคติกใน
ตวัอยา่งผลติภณัฑ์อาหารหมกั คือ แหนมและปลาส้ม 
ได้แบคทีเรียกรดแลคติกที+สามารถเจริญบนอาหาร
เลี 1ยงเชื 1อ MRS agar ที+เติมสารโมโนโซเดียมกลตูาเมท 
เข้มข้น 5 เปอร์เซ็นต์ และสารแคลเซียมคาร์บอเนต
เข้มข้น 0.50 เปอร์เซ็นต์ จํานวน 40 ไอโซเลท จาก
ตวัอย่างแหนม ตลาดสด1 จํานวน 10 ไอโซเลท 
ตวัอย่างแหนม ตลาดสด2 จํานวน 10 ไอโซเลท 
ตวัอย่างปลาส้ม ตลาดสด1 จํานวน 10 ไอโซเลท  
และตวัอย่างปลาส้ม ตลาดสด2 จํานวน 10 ไอโซเลท 
โดยพบลกัษณะของโคโลนีที+มีบริเวณใส (clear zone) 
และทดสอบคะตาเลสและออกซิเดสได้ผลเป็นลบ  
ดงั (Figure 1) และ (Table 1) ซึ+งกรดแลคติกที+แบคทีเรีย
กรดแลคติกสร้างขึ 1นมาจะทําปฏิกิริยาก ับสาร 
แคลเซียมคาร์บอเนตในอาหารเลี 1ยงเชื 1อ ได้เป็นสาร
เชิงซ้อน Ca(C3H6O3)2 ทําให้เกิดบริเวณใสบนอาหารแข็ง 
บริเวณใสที+เกิดขึ 1นสามารถนํามาเป็นตวับ่งชี 1ในการ

คดัเลอืกแบคทีเรียกรดแลคติก สอดคล้องกบัการศึกษา
ของ Kanklai, Somwong, Rungsirivanich, & 
Thongwai (2021) รายงานว่าแหลง่ของแบคทีเรีย
กรดแลคติกที+สามารถสร้างสารกาบาส่วนใหญ่ 
เป็นอาหารหมกั และ Tanamool, Hongsachart, & 
Soemphol (2020) สามารถคัดแยกแบคทีเ รีย 
กรดแลคติกสายพนัธุ์ L. plantarum สายพนัธุ์ L10-11 
ที+สามารถสร้างสารกาบาได้จากปลาส้ม 

 

 
 

 
 
 
 

 

 
Figure 1 Clear zones around lactic acid bacteria 
 (LAB) colonies on MRS agar containing 
 5% MSG and 0.50% CaCO3. 

 

Table 1 Number and characteristics of lactic acid bacteria (LAB) isolated from fermented foods. 
sample source (location) number of Isolate clear zone gram stain  oxidase catalase 
Nham (market1) 10 + + - - 
Nham (market2) 10 + + - - 
Plasom (market1) 10 + + - - 
Plasom (market2) 10 + + - - 

+, positive; -, negative 

 
2. การคัดกรองแบคที เ รียกรดแลคติกที� มี
ความสามารถผลิตสารกาบา 
 

เมื+อเปรียบเทียบความสามารถในการผลติสาร
กาบาของแบคทีเรียกรดแลคติกจํานวน 40 ไอโซเลทที+
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แยกได้จากตัวอย่างแหนมและปลาส้ม โดยนํามา
เพาะเลี 1ยงในอาหาร MRS broth ที+เติมสารโมโนโซเดียม 
กลูตาเมทเข้มข้น 5 เปอร์เซ็นต์ ซึ+งเป็นซับสเตรทที+
สําคญัในการเหนี+ยวนําให้เกิดการผลิตสารกาบาของ
แบคทีเรีย นําสารละลายสว่นใสที+ได้จากการปั+นเหวี+ยง
ไปวดัคา่การดดูกลนืแสงที+ความยาวคลื+น 630 นาโนเมตร 
โดยใช้อาหารเลี 1ยงเชื 1อ MRS broth ที+เติมสารโมโน-
โซเดียมกลตูาเมทเข้มข้น 5 เปอร์เซ็นต์ เป็น blank 
พบวา่ตวัอยา่งแหนมจากตลาดสด1 ได้ ไอโซเลท N1-2 
ที+สามารถผลิตสารกาบาได้สงูที+สดุปริมาณ 0.13±0.01 
มิลลิกรัมต่อ 10 กรัม ตวัอย่างแหนมจากตลาดสด2  
ได้แบคทีเรียกรดแลคติกไอโซเลท N2-9 ที+สามารถผลิต
สารกาบาได้สงูที+สดุปริมาณ 0.05±0.01 มิลลิกรัมต่อ 
10 กรัม ตวัอย่างปลาส้มจากตลาดสด1 ได้ไอโซเลท 
F1-4 ที+สามารถผลิตสารกาบาได้สงูที+สดุในปริมาณ 
0.04±0.02 มิลลิกรัมต่อ 10 กรัม และตวัอย่างปลาส้ม
จากตลาดสด2 ได้ไอโซเลท F2-6 ที+สามารถผลิตสาร
กาบาได้สูงที+สุดในปริมาณ 0.02±0.03 มิลลิกรัมต่อ 
10 กรัม ดงั (Table 2) ซึ+งจากรายงานของ Park et al. 
(2020) พบว่าสารโมโนโซเดียมกลตูาเมท เป็นสาร 
ตั 1งต้นราคาถกูที+ใช้ในการกระตุ้นการสร้างสารกาบาของ
แบคทีเรียกรดแลคติกเพื+อทดแทนการใช้สารตั 1งต้น 
ที+เป็นสารเคมีราคาแพง นอกจากนี 1 จากการศึกษาของ 
Tanamool, Hongsachart, & Soemphol (2020) 
พบวา่เมื+อเพิ+มความเข้มข้นของสารโมโนโซเดียมกลตูาเมท 
ลงในอาหารเลี 1ยงเชื 1อ MRS broth จะสง่ผลให้มีการ
สร้างสารกาบาของเชื 1อแบคทีเรียเพิ+มมากขึ 1น จากการ 
ศึกษาครั 1งนี 1สอดคลอังกับการศึกษาของ Shin et al. 
(2007) ที+ใช้อาหาร MRS broth ร่วมกับสารโมโน-
โซเดียมกลตูาเมทเข้มข้น 5 เปอร์เซ็นต์ ในการคดักรอง

แบคทีเรียกรดแลคติกจากกิมจิที+มีความสามารถ 
ในการผลิตสารกาบา เมื+อเปรียบเทียบการผลิตสาร 
กาบาของแบคทีเ รียกรดแลคติกที+คัดแยกได้กับ
แบคทีเรียสายพันธุ์ อื+น ๆ จากการศึกษาก่อนหน้านี 1  
L. brevis สายพันธุ์  BFC-110 ที+คัดแยกจากกิมจิ
สามารถผลิตสารกาบาได้ปริมาณสูงถึง  26.70  
กรัมต่อลิตร (Kim, 2009) นอกจากนี 1 Komatsuzaki, 
Shima, Kawamoto, Momose, & Kimura (2005)  
ได้รายงานว่า L. paracasei สายพนัธุ์ NFRI 7415 ที+
คดัแยกจากปลาหมกัพื 1นบ้านของญี+ปุ่ นมีความสามารถ
ผลติสารกาบาสงูสดุ ด้วยการเลี 1ยงเชื 1อในอาหารเลี 1ยงเชื 1อ
ที+เติมสาร pyridoxal phosphate และมีค่า pH เท่ากบั 5 
ซึ+งเป็นปัจจยัสําคญัที+ช่วยสง่เสริมให้แบคทีเรียสามารถ
ผลติสารกาบาได้ปริมาณเพิ+มมากขึ 1น 

 

3. การระบุชนิดและสายพันธ์ุของแบคทีเรีย 
กรดแลคติก 
 

จากการตรวจสอบลกัษณะสณัฐานของเซลล์
แบคทีเรียด้วยวิธีย้อมแกรม พบว่า แบคทีเรียทั 1ง 40  
ไอโซเลท ติดสีแกรมบวก มีรูปร่างของเซลล์ที+หลากหลาย 
คือรูปท่อนยาว รูปท่อนสั 1น รูปทรงกลม มีการเรียงตวั
ของเซลล์ทั 1งแบบเซลล์เดี+ยว (single) แบบเป็นคู่ (pairs) 
และแบบสี+เซลล์ (tetrads) ทดสอบการสร้างเอนไซม์
คะตาเลสและออกซิเดสให้ผลเป็นลบ 

จากการคดัเลอืกแบคทีเรียกรดแลคติกจํานวน 
4 ไอโซเลทที+มีความสามารถสงูสดุในการผลิตสารกาบา
จากตลาดสดทั 1งหมด 2 แห่ง คือ ไอโซเลท N1-2, N2-9, 
F1-4 และ F2-6 พบว่าแบคทีเ รียทั 1ง 4 ไอโซเลท 
เป็นแบคทีเรียแกรมบวก เซลล์ติดสีม่วง เมื+อพิจารณา
รูปร่างและการจัดเรียงตวัของเซลล์ ไอโซเลท N1-2 
และ F1-4 เซลล์มีรูปร่างเป็นท่อน สว่นไอโซเลท N2-9 
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และ  F2-6 เซลล์มี รูป ร่างกึ+ งท่อนและทรงกลม  
ดงั (Table 2) และ (Figure 2) ไอโซเลท N1-2 และ F1-4 
น่ า จ ะ เ ป็ น แ บ ค ที เ รี ย ก ร ด แ ล ค ติ ก ใ น ส กุ ล 
Lactobacillus ในสว่นของไอโซเลท N2-9 และ F2-6 
น่าจะเป็นแบคทีเรียกรดแลคติกในสกุล Weissella 

หรือ Leuconostoc ซึ+งแบคทีเรียกรดแลคติกที+คดัแยก
ได้จากอาหารหมกั พบว่าโดยส่วนใหญ่เป็นสายพนัธุ์
ในสกุล Lactobacillus (Kim et al., 2021), Weissella 
(Yeong, Hee, & Choon, 2020), Leuconostoc  
(Lee et al., 2020) เป็นต้น 

 

Table 2 GABA content and physiological characteristics of 4 selected lactic acid bacteria (LAB).  
selected bacterial 
isolate 

sample source 
(location) 

GABA content 
(mg/10g) 

cell shape 
Gram 
stain 

N1-2 Nham (market1) 0.13±0.01 bacilli + 
N2-9 Nham (market2) 0.05±0.01 short baciili, cocci + 
F1-4 Plasom (market1) 0.04±0.02 bacilli + 
F2-6 Plasom (market2) 0.02±0.03 short baciili, cocci + 

+, positive 

 
 
 
 
 
 
 
      
 
  
 
 
 
 
 
 
 

Figure 2 Cell morphology of LAB isolated from fermented foods; N1-2 (A), N2-9 (B), F1-4 (C) and 
 F2-6 (D). 

A B 

C D 
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จากการตรวจสอบความยาวของลําดบันิวคลีโอไทด์
ของ 16S rDNA sequences พบวา่ไอโซเลท N1-2, N2-9, 
F1-4 และ F2-6 มีความยาวเท่ากบั 1511, 1535, 1502 
และ 1519 ตามลําดบั จากการวิเคราะห์ phylogenetic 
tree ของแบคทีเรียกรดแลคติกที+มีศกัยภาพในการผลิต
สารกาบา จํานวน 4 ไอโซเลท ของยีน 16S rRNA gene 
ด้วยการใช้แบบจําลองแผนภมูิของ neighbor-joining 
และการวิเคราะห์คํานวณแผนภูมิทางสถิติด้วยวิธี 
maximum composite likelihood ใช้ Escherichia 

coli สายพนัธุ์ ATCC 11775T เป็น outgroup พบว่าที+
ระยะห่างทางพนัธุกรรมเท่ากบั 0.02 ไอโซเลท F1-4 
มีลาํดบัทางพนัธุกรรมที+ใกล้เคียงกนักบั L. pentosus 

124-2T ได้ค่า bootstrap เท่ากบั 48 เปอร์เซ็นต์ ดงั 
(Figure 3) ในสว่นของไอโซเลท F2-6 และ N2-9 มีลําดบั

ทางพนัธุกรรมที+ใกล้เคยีงกนักบั W. paramesenteroides 
JCM 9890T ได้ค่า bootstrap เท่ากบั 100 เปอร์เซ็นต์ 
ดงั (Figure 4-5) และไอโซเลท N1-2 มีลาํดบัทางพนัธุกรรม
ที+ใกล้เคียงกนักบั L. plantarum JCM 1149T ได้ค่า 
bootstrap เท่ากบั 51 เปอร์เซ็นต์ ดงั (Figure 6) ซึ+ง
แสดงให้เห็นว่าโครงสร้างของแผนภูมิที+เกิดขึ 1นของ 
ไอโซเลท F1-4 และ N1-2 ยงัไมถ่กูต้องสมบรูณ์ เนื+องจาก
ได้เปอร์เซ็นต์ของค่า bootstrap ตํ+า อาจจะต้องใช้ 
รูปแบบจําลองอื+น ๆ ที+ให้ผลได้ดีกว่า สอดคล้องกับ
การศึกษาของ Soltis, & Soltis (2016) ที+ได้รายงานว่า
ในการแยกและจัดกลุ่มความสัมพันธ์ทางสาย
วิวฒันาการของสิ+งมีชีวิต ค่าความเชื+อมั+น bootstrap 
ที+ นํามาใช้สนับสนุนความใกล้ เคียงของลําดับ
พนัธุกรรมต้องมีคา่ไมต่ํ+ากวา่ 95 เปอร์เซ็นต์ 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 3 Phylogenetic tree of isolate F1-4 in comparison with bacteria from NCBI database. Scale bar, 
 0.02 represented substitution per nucleotide position. E. coli ATCC 11775T (X80725) is 
 presented as outgroup sequence. 
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Figure 4 Phylogenetic tree of isolate F2-6 in comparison with bacteria from NCBI database. Scale bar, 
 0.02 represented substitution per nucleotide position. E. coli ATCC 11775T (X80725) is 
 presented as outgroup sequence. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
Figure 5 Phylogenetic tree of isolate N2-9 in comparison with bacteria from NCBI database. Scale bar, 
 0.02 represented substitution per nucleotide position. E. coli ATCC 11775T (X80725) is 
 presented as outgroup sequence. 
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Figure 6 Phylogenetic tree of isolate N1-2 in comparison with bacteria from NCBI database. Scale bar, 
 0.02 represented substitution per nucleotide position. E. coli ATCC 11775T (X80725) is 
 presented as outgroup sequence. 

 
สรุป 

 

แบคทีเรียกรดแลคติกทั 1งหมดที+คดัแยกได้จาก
ผลิตภณัฑ์อาหารหมกั 2 ชนิด คือ แหนมและปลาส้ม 
จากตลาดสด 2 แหง่ ในจงัหวดันครปฐม สามารสร้าง
สารกาบาในปริมาณที+แตกต่างกนั เมื+อพิจารณาจาก 
4 กลุ่มตัวอย่างที+ต่างกัน คือ แหนม (ตลาดสด1) 
แหนม (ตลาดสด2) ปลาส้ม (ตลาดสด1) และปลาส้ม 
(ตลาดสด2) สามารถคดัเลือกแบคทีเรียกรดแลคติก
ได้ 4 ไอโซเลทที+มีศกัยภาพในการสร้างสารกาบา ได้แก่ 
ไอโซเลท N1-2, N2-9, F1-4 และ F2-6 โดยสามารถ
ผลิตสารกาบาได้ปริมาณสูงสุดเท่ากับ 0.13±0.01, 
0.05±0.01, 0.04±0.02 และ 0.02±0.03 มิลลิกรัมต่อ 
10 กรัม ตามลําดบั แบคทีเรียกรดแลคติก จํานวน 4 
ไอโซเลท เป็นแบคทีเรียแกรมบวก เซลล์ติดสีแกรมบวก 
ไอโซเลท N1-2 และ F1-4 เซลล์มีรูปร่างเป็นท่อน  

ส่วนไอโซเลท N2-9 และ F2-6 เซลล์มีรูปร่างกึ+งท่อน
และทรงกลม สรุปได้ว่า ไอโซเลท N1-2 เป็นชนิด  
L. plantarum ไอโซเลท F1-4 เป็นชนิด L. pentosus 
และไอโซเลท N2-9 กบั ไอโซเลท F2-6 เป็นชนิด W. 

paramesenteroides ทั 1งนี 1ต้องมีการศกึษาเพิ+มเตมิให้
ครอบคลมุเกี+ยวกบัการคดัแยกแบคทีเรียกรดแลคติก
จากแหล่งที+หลากหลายมากขึ 1น ควรศึกษาปัจจัยที+มี
ผลต่อการสร้างสารกาบา เช่น อณุหภมูิ เวลา ค่าความ 
เป็นกรด-ด่าง ปริมาณของสารตั 1งต้น เป็นต้น รวมทั 1ง
ควรศกึษาลกัษณะของยีนที+ควบคมุการสร้างสารกาบา
ในแบคทีเรียกรดแลคติกตอ่ไป 

 
คาํขอบคุณ 

งานวิจยัเรื+องนี 1ได้รับการสนบัสนนุงบประมาณ
จากมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสินทร์ 
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ปีงบประมาณ 2563 และขอขอบคุณมหาวิทยาลยั
เทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสินทร์ในการอนุเคราะห์
สถานที+และวสัดอุปุกรณ์ในการทําวิจยัในครั 1งนี 1 
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