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สูตรต้นทุนต ่าส าหรับการผลิตระดับอุตสาหกรรมอาหารสัตว์ชีวภาพ 

ช่ือบทความ (ภาษาอังกฤษ) Production of low-cost Bacillus 

inoculum powder for industrial scale production of   

biological animal feed.  
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บทคัดย่อ (ภาษาไทย)   

งานวิจัยน้ีมีจุดประสงค์เพ่ือศึกษาการผลิตผงเช้ือแบคทีเรีย Bacillus subtilis 

TBRC 6593 (BS) ด้วยวัสดุราคาต ่า โดยมีขอบเขตการศึกษา ดังน้ี 1 ศึกษาอาหาร

เหลวต้นทุนต ่าท่ีเหมาะสม 2 ศึกษาอาหารแข็งท่ีเหมาะสม 3 ศึกษาสารป้องกันเซลล์

และอุณหภูมิท่ีเหมาะสม 4 อายุการเก็บรักษา โดยผลจากการทดสอบพบว่า อาหาร

เหลวต้นทุนต ่ า  Molasse yeast broth (MYB) เ ช้ือ  BS มีการเจ ริญสู งสุด 

46.30±1.13x107 cfu/มิลลิลิตร. ในส่วนอาหารแข็งท่ีเหมาะสมท่ีสุด คือ ร าหยาบผสม

ข้าวโพดป่น มีการเจริญสูงสุด คือ 794.67±3.51 x 107 cfu/กรัม ส าหรับข้ันตอน

การท าผงเช้ือแห้ง  พบว่า ช่วงอุณภูมิ 50 และ 60 องศาเซลเซียสเหมาะสมต่อการ

อบแห้ง โดยใช้แป้งข้าวจ้าวเป็นสารป้องกันเซลล์ สามารถเก็บรักษาผงเช้ือได้นาน       

6 เดือน 

ค าส าคัญ: ผงเช้ือ, บาซิลัส, อาหารต้นทุนต ่า  

 

Abstract   

 

The purpose of this research is to study the production of Bacillus 

subtilis TBRC 6593 (BS)  inoculum powder by low-cost material.  The 

scope of study is as follow; 1 Study appropriate low-cost media broth. 

2 Study appropriate solid media.  3 Study cell protective substance 

and appropriate temperature. 4 shelf life. The results found that the 

low- cost media broth, Molasses Yeast Broth (MYB) , had the highest 

growth at 46.30±1.13x107 cfu/ml. As for the most suitable solid media, 

bran mixed with cornmeal, it had the highest growth at 

794.67±3.51x107 cfu/g. For the process of making dry powder, it was 

found that the temperature rang of 50 to 60 degrees Celsius was 

suitable for drying.  Using rice flour as a cell protection agent and it 

could be stored for 6 months. 

Keywords: inoculum powder, Bacillus, low cost media,  
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1. บทน า  

ปัจจุบันอุตสาหกรรมการผลิตอาหารสัตว์มีแนวโน้มเป็นไปในรูปแบบการน า

เศษวัสดุทางการเกษตร ไม่ว่าจะเป็นฟางข้าว เปลือกข้าวโพด หรือ พืชท่ีก่อปัญหา

ทางสิ่งแวดล้อมอย่างผักตบชวา น ามาย่อยสลายและผ่านกระบวนการหมักด้วย

จุลินทรีย์ได้เป็นอาหารหมักชีวภาพท่ีให้คุณค่าสารอาหารท่ีสูงข้ึน การใช้จุลินทรีย์มา

ปรับปรุงคุณภาพวัสดุเหลือใช้ทางการเกษตรจะสามารถเพ่ิมการใช้ประโยชน์อาหาร

เย่ือใยและเพ่ิมปริมาณโปรตีนในอาหารสัตว์ได้  

 แบคทีเรีย Bacillus subtilis (BS) เปน็จุลินทรีย์โปรไบโอติคท่ีใช้เปน็สารเสริม

ชีวนะเพ่ือลดการใช้ยาปฏิชีวนะในสัตว์ได้ ไม่ก่อโรค และช่วยเพ่ิมประสิทธิภาพการ

ย่อย การดูดซึมสารอาหาร เพ่ิมสมดุลจุลินทรีย์ในระบบทางเดินอาหาร การเพ่ิม

ผลผลิตและคุณภาพน ้านมในโค นอกจากน้ีแบคทีเรียน้ีสามารถย่อยสลายเซลลูโลสได้ 

(จิระศักด์ิ และคณะ, 2565) จุลินทรีย์ชนิดน้ีสามารถผลิตเชิงการค้าได้  

 ส าหรับการผลิตเชิงการค้า การท ากล้าเช้ือแบบผงจะมีความสะดวกและง่าย

ต่อการใช้งานท้ังส าหรับเกษตรกรท่ีต้องการผลิตอาหารหมักชีวภาพเองและ

ภาคอุตสาหกรรมท่ีต้องการผลิตผงเช้ือเชิงพานิชย์ ซ่ึงการศึกษากระบวนการผลิต

ผงเช้ือในระดับห้องปฏิบัติการโดยปกติจะมีการใช้อาหารเล้ียงเช้ือมาตรฐาน เช่น 

Nutrient broth แล้วปั่ นเหวี่ยงเก็บเฉพาะเซลล์ ซ่ึงจะได้ปริมาณน้อย รวมถึงการท า

แห้งท้ังแบบด้วยวิธีอุณหภูมิต ่าแต่จะใช้เวลานาน และแบบ Spray dry แต่มีราคา

ค่อนข้างสูง (สุวิชญา และคณะ, 2565)  ซ่ึงไม่เหมาะสมต่อการผลิตภาคอุตสาหกรรม

อาหารสัตว์ในเชิงพานิชย์ ดังน้ันจึงเป็นท่ีมาของงานวิจัยคร้ังน้ี ท่ีมุ่งประสงค์ศึกษา

หาสูตรต้นทุนต ่าท่ีเหมาะสมต่อการเล้ียงแบคทีเรีย BS และวัตถุดิบทางการเกษตร

ราคาถูกท่ีสามารถใช้เล้ียงขยายเช้ือ กระบวนการท าแห้งด้วยวัสดุซับเช้ือและอุณหภูมิ

อบแห้งท่ีเหมาะสม รวมถึงอายกุารเก็บผงเช้ือ 

 

2. วัตถุประสงค์  

เพ่ือศึกษาการผลิตผงกล้าเช้ือบาซิลัสโดยใช้วัตถุดิบท่ีมีต้นทุนต ่า 

 

3. แนวคิดทฤษฎีท่ีเก่ียวข้อง  

โดยพ้ืนฐานในห้องปฏิบัติการในการท าผงกล้าเช้ือ BS จะเร่ิมต้นด้วยการ

เล้ียงเช้ือต้ังต้นในอาหาร Nutrient agar เพ่ือตรวจสอบความบริสุทธ์ิของเช้ือ       

และเป็นข้ันตอนแรกในการกระตุ้นให้ เ ช้ือเจริญอยู่ในระยะ lag เ พ่ือพร้อมจะ

เจริญเติบโต จากน้ันจะเล้ียงในอาหารเหลวเพ่ือเพ่ิมปริมาณเซลล์ให้ได้ปริมาณมาก

อย่างน้อย 107 -108 cfu/มิลลิลิตร ในการผลิตผงกล้าเช้ือจะใช้วัสดุซับเซลล์ท่ี

สามารถป้องกันเซลล์ลดอัตราการตายจากกระบวนการท าแห้งด้วยความร้อน เช่น 

สาร Carboxy methylcellulose (CMC) ผงทาคัล นมผงพร่องมันเนย เป็นต้น 

ซ่ึงสารเหล่าน้ีหากน ามาใช้ผลิตภาคอุตสาหกรรมถือว่ามีราคาต้นทุนค่อนข้างสูง  

ส าหรับกระบวนการท าแห้งจะมีท้ังการท าแห้งด้วยอุณหภูมิต ่า เช่น การผ่ึงในท่ีร่ม  

แต่ต้องใช้เวลานาน การท าแห้งด้วยวิธี spray dry ซ่ึงวิธีน้ีมีข้อดีคือ เช้ือมีอัตราการ

รอดชีวิตสูง แต่เคร่ืองมือ spray dry มีราคาค่อนข้างแพง วิธีน้ีจะเหมาะกับการท า

ผงแห้งท่ีเปน็อาหาร (สิรินันท์, 2563; หน่ึง และ พรรณลดาม 2557) 

ส าหรับงานวิจัยคร้ังน้ีมีกรอบแนวคิดในการใช้วัสดุการผลิตกล้าเช้ือท่ีมีราคา

ถูก ใช้วัสดุทางการเกษตรท่ีมีราคาต้นทุนต ่า โดยเร่ิมจากการเพาะเล้ียงเช้ือในอาหาร 

Nutrient agar เพ่ือตรวจความบริสุทธ์ิของเช้ือและกระตุ้นให้เช้ือพร้อมเจริญ 

จากน้ันเร่ิมเล้ียงในอาหารเหลวท่ีต้นทุนต ่า เช่น ใช้กากน ้าตาลเป็นแหล่งคาร์บอน      

ใช้สารสกัดยีสต์เป็นแหล่งโปรตีน วิตามิน ท่ีจ าเป็น การสารเคมีราคาถูกอย่างเช่น
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โพแทสเซียมฟอสเฟตเป็นแหล่งฟอสเฟตส าหรับสร้างพลังงานเอทีพี ใช้แอมโมเนียม

ซัลเฟตเป็นแหล่งไนโตรเจน จากน้ันเพ่ิมปริมาณเช้ือจุลินทรีย์อีกข้ันตอนด้วยการ

เล้ียงในอาหารแข็งด้วยวัสดุทางการเกษตร ซ่ึงข้ันตอนอาหารแข็งน้ีจะช่วยท าให้เช้ือมี

การเจริญเพ่ิมข้ึน จากน้ันจึงท าแห้งด้วยการใช้วัสดุป้องกันเซลล์ด้วย แป้งข้าวจ้าว 

แป้งข้าวเหนียว แล้วอบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 50 60 และ 70 องศาเซลเซียส ซ่ึงเป็น

อุณหภูมิท่ีสามารถท าให้ผงกล้าแห้งได้โดยใช้เวลาอย่างน้อย 3-5 ช่ัวโมง และเป็น

ช่วงอุณหภูมิท่ีเช้ือน่าจะสามารถทนได้และมีชีวิตรอด จากน้ันจึงทดสอบอายุการเก็บ

ผงเช้ือเพ่ือทราบระยะเวลาท่ีจะสามารถใช้ผงเช้ือได้ (ภาวนา และคณะ, 2564; สิรินันท์

, 2563;  หน่ึง และ พรรณลดา, 2557)   

 

4. วิธีด าเนินการวิจัย  

การเตรียมเชื้อแบคทีเรีย 

เช้ือ Bacillus subtitis TBRC 6593 จากส านักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีแห่งชาติ  

เล้ียงเช้ือ BS บนอาหาร Nutrient agar (Himedia, India) บ่มท่ีอุณหภูมิ 

37 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 2 วัน จากน้ันชะเซลล์ด้วยน ้ากล่ันเก็บในขวดปราศจาก

เช้ือไว้ส าหรับการทดสอบ 

1 ศึกษาอาหารเหลวต้นทุนต ่าท่ีเหมาะสม  

อาหารเหลวทดสอบ จ านวน 4 ชนิด ได้แก่ 1. BUU2D (กากน ้าตาล 40 กรัม 

สารสกัดยีสต์ 5 กรัม (NH4)2SO4 5 กรัม K2HPO4 3.6 กรัม KH2PO4 3 กรัม 

MgSO4.7H2O 1 กรัม น ้า 1 ลิตร) (สิรินันท์, 2563) 2. Molasse Yeast Broth 

(MYB; กากน ้าตาล 20 กรัม สารสกัดยีสต์ 0.5 กรัม K2HPO4 0.05 กรัม KH2PO4 

0.15 กรัม น ้า 1 ลิตร) (หน่ึงและพรรณลดา, 2557) 3. Molasse Yest Broth ใช้น ้า

ซาวข้าว 1 ลิตร แทนน ้า 4. Nutrient Yeast Broth (NYB; สารสกัดเน้ือ 3 กรัม    

เปปโตน 5 กรัม สารสกัดยีสต์ 2 กรัม กลูโคส 2.5 กรัม K2HPO4 2 กรัม KH2PO4 

0.5 กรัม น ้า 1 ลิตร) ถ่ายเช้ือ BS 10 มิลลิลิตรลงอาหารเหลว 100 มิลลิลิตร บ่มใน

สภาวะน่ิง อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 3 วัน นับจ านวนจุลินทรีย์ด้วยวิธี Total plate 

count (FDA, 2001) 

2 ศึกษาอาหารแข็งท่ีเหมาะสม  

อาหารแข็งทดสอบ จ านวน 4 ชนิด ได้แก่ 1. ร าหยาบ 2. ร าหยาบผสมปลาย

ข้าวจ้าว 3. ร าหยาบผสมปลายข้าวเหนียว 4. ร าหยาบผสมข้าวโพดป่น ถ่ายเช้ือ BS 

40 มิลลิลิตรลงอาหารแข็ง 100 กรัม บ่มในสภาวะน่ิง อุณหภูมิห้อง เปน็เวลา 3 วัน 

นับจ านวนจุลินทรีย์ด้วยวิธี Total plate count (FDA, 2001) 

3 ศึกษาสารป้องกันเซลล์และอุณหภูมิท่ีเหมาะสม  

สารป้องกันเซลล์ทดสอบ 3 ชนิด ได้แก่ น ้า (ชุดควบคุม) แป้งข้าวจ้าว แป้ง

ข้าวเหนียว โดยถ่ายเช้ือ BS 40 มิลลิลิตรลงอาหารแข็ง 100 กรัม บ่มในสภาวะน่ิง 

อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 3 วัน จากน้ันคลุกอาหารแข็งด้วยสารป้องกันเซลล์ทดสอบ

และทดสอบอบแห้งด้วยลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 50, 60 และ 70 องศาเซลเซียส เปน็เวลา 

2 ช่ัวโมงหรือจนกว่าผงเช้ือแห้ง นับจ านวนจุลินทรีย์ด้วยวิธี Total plate count 

(FDA, 2001) 

4 อายุการเก็บรักษา  

น าตัวอย่างผงเช้ือ BS 2 ตัวอย่าง คือ ผงเช้ือท่ีผสมน ้า และ ผงเช้ือท่ีคลุก

แป้งข้าวจ้าว เก็บในถุงพลาสติก สภาวะอุณหภูมิห้อง หาอายุการเก็บรักษาท่ีอายุ     

1 - 6 เดือน นับจ านวนจุลินทรีย์ด้วยวิธี Total plate count (FDA, 2001) 
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5. ผลการวิจัย  

1 ศึกษาอาหารเหลวต้นทุนต ่าท่ีเหมาะสม  

จากผลการทดสอบ (ตารางท่ี 1 รูปท่ี1) พบว่า BS เร่ิมเพ่ิมจ านวนอย่างมาก

หลังการเล้ียงวันท่ี 2 และเม่ือครบ 3 วัน อาหารเหลว MYB สามารถให้จ านวน

แบคทีเรียมากท่ีสุด คือ 46.30±1.13x107cfu/มิลลิลิตร และมีราคาต้นทุนถูกท่ีสุด        

คือ 2.12 บาท/ลิตร รองลงมาคือ MYB ผสมน ้าซาวข้าว มีแบคทีเรีย 23.75±0.03 

x107cfu/มิลลิลิตร. ส่วนอาหาร BUU2D และ NYB แบคทีเรีย BS มีการเจริญเติบโต

ค่อนข้างน้อยกว่า   

 

ตารางท่ี 1 จ านวนแบคทีเรียในอาหารเหลวต้นทุนต ่า (หน่วย: cfu/มิลลิลิตร)  

อาหารทดสอบ วันท่ี 0 วันท่ี 1 วันท่ี 2 วันท่ี 3 

ต้นทุน 

(บาท/ลิตร) 

BUU2D 0.07±0.01 x 107 0.11 ±0.01 x107 0.6±0.10 x107 0.63±0.01b x107 24.56 

MYB 0.06±0.01 x107 0.33±0.01  x107 35.3±0.51 x107 46.30±1.13dx107 2.12 

MYBน ้าซาวข้าว 0.05±0.01 x107 0.64±0.01  x107 6.07±0.06 x107 23.75±0.03c x107 2.12 

NYB 0.04±0.01 x107 0.12±0.01  x107 0.34±0.02 x107 0.62±0.02a x107 36.23 

หมายเหตุ abcd Mean in the same row with different superscript differ (P<0.05) 

 
รูปท่ี 1 จ านวนเช้ือ BS ในอาหารเหลวต้นทุนต ่า 

 

2 ศึกษาอาหารแข็งท่ีเหมาะสม  

จากผลการทดสอบอาหารแข็ง (ตารางท่ี 2 รูปท่ี 2) พบว่า อาหารแข็งสูตร 

ร าหยาบผสมข้าวโพดป่น มีเพ่ิมจ านวนได้มากท่ีสุดคือ 794.67±3.51 x107cfu/กรัม 

รองลงมาคือ ร าหยาบอย่างเดียว มีจ านวนเซลล์ 248.67±1.15 x107cfu/กรัม  

 

ตารางท่ี 2 จ านวนแบคทีเรียในอาหารแข็ง (หน่วย: cfu/กรัม) 

อาหารทดสอบ 

 

วันท่ี 0 

 

วันท่ี 1 

 

วันท่ี 2 

 

วันท่ี 3 

 

ราคาต้นทุน  

(บาท/กิโลกรัม) 

ร าหยาบ 8.67±0.31 x107 19.37±0.58 x107 70.33±0.57 x107 248.67±1.15 b x107 5 

ร าหยาบ: 

ปลายข้าวจ้าว 15.67±1.76 x107 88.33±1.53 x107 83.50±1.50 x107 131.00±2.00d x107 12.5 

ร าหยาบ: 

ปลายข้าวเหนียว 9.75±0.10 x107 75.33±2.52 x107 124.33±0.58 x107 187.67±2.08c x107 12.5 

ร าหยาบ:

ข้าวโพดปน่ 9.17±0.85 x107 80.44±1.50 x107 383.89±6.00 x107 794.67±3.51a x107 9 

หมายเหตุ abcd Mean in the same row with different superscript differ (P<0.05) 
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รูปท่ี 2 จ านวนเช้ือ BS ในอาหารแข็ง 

 

3 ศึกษาสารป้องกันเซลล์และอุณหภูมิท่ีเหมาะสม  

จากการทดสอบสารป้องกันเซลล์ควบคู่กับอุณหภูมิในการอบแห้งท่ี 50, 60 

และ 70 องศาเซลเซียส  (ตารางท่ี 3) พบว่า อุณหภูมิท่ีเหมาะสมต่อการอบแห้งผง

กล้าเช้ือ คือ อุณหภูมิระหว่าง 50-60 องศาเซลเซียส แต่ไม่ควรเกิน 70 องศา

เซลเซียส ซ่ึงจากผลการทดสอบเม่ืออุณหภู มิสูงข้ึนปริมาณเซลล์จะลดลง             

โดยเฉพาะท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียสจะคงมีปริมาณเซลล์เหลือน้อยกว่าท่ีอุณหภูมิ 

50 และ 60 องศาเซลเซียสอย่างชัดเจนท้ังในชุดควบคุม ชุดแป้งข้าวจ้าว และชุด

แป้งข้าวเหนียว ท้ังน้ีการท าแห้งด้วยวิธีอบลมร้อนน้ัน อุณหภูมิท่ีต่างกันมีผลต่อค่า 

Water activity (AW) ซ่ึงเม่ือค่า AW น้อยกว่า 0.6 จะถือว่าอาหารน้ันแห้ง และจาก

งานวิจัยทดสอบการท าแห้งเช้ือโพรไบโอติกท่ีเล้ียงด้วยร าข้าวอบแห้งท่ี 55 องศา

เซลเซียส นาน 72 ช่ัวโมง มีค่า AW ประมาณ 0.50 ปรากฏว่าไม่พบการรอดชีวิต

ของเช้ือโพรไบโอติก (สโรชา และคณะ, 2567) 

ส่วนสารป้องกันเซลล์ พบว่า ผงกล้าเช้ือท่ีเป็นชุดควบคุมไม่ใส่สารป้องกัน

เซลล์มีค่าจ านวนจุลินทรีย์สูงกว่าผงกล้าเช้ือท่ีผสมแป้ง โดยผงกล้าเช้ือผสมแป้งข้าว

เหนียวให้ค่าจ านวนจุลินทรีย์มากกว่าผงกล้าเช้ือผสมแป้งข้าวจ้าวอย่างมีนัยส าคัญ 

ท้ังน้ีไม่ว่าจะเป็นแป้งข้าวจ้าวหรือแป้งข้าวเหนียวต่างเป็นแหล่งอาหารท่ีดีส าหรับ

แบคทีเรีย ช่วยในการยึดเกาะเซลล์ ปอ้งกันเซลล์จากความร้อนในข้ันตอนกระบวนการ

ท าแห้ง และเม่ือแป้งผสมกับเซลล์แขวนลอยของแบคทีเรียท่ีมีน ้าเป็นองค์ประกอบ 

เม่ือน าไปอบแห้งท่ีอุณหภูมิสูง แปง้จะมีลักษณะเปน็ฟล์ิมพลาสติก (แปง้เจลลาติไนซ์) 

ซ่ึงจะช่วยห่อหุ้มเซลล์และปอ้งกันเซลล์จากความร้อนได้ ส าหรับแปง้ข้าวเหนียวจะมีอะ

ไมโลเพคตินสูงกว่าแป้งข้าวจ้าว จึงเกิดการพองตัวและเหนียวหนึบกว่าแปง้ข้าวจ้าว 

มีผลท าให้แป้งข้าวเหนียวช่วยป้องกันเซลล์จากความร้อนได้ดีกว่าแป้งข้าวจ้าว 

(บุญญวดี และคณะ, 2564) จ านวนเซลล์หลังผ่านการอบแห้งท่ีผสมกับแป้งข้าว

เหนียวจึงมีจ านวนเซลล์มากกว่าแป้งข้าวจ้าว แต่ด้วยราคาแป้งข้าวเหนียวสูงกว่า

แป้งข้าวจ้าว 9 บาทต่อกิโลกรัม จึงเลือกทดสอบต่อโดยใช้แป้งข้าวจ้าวเป็นสาร

ปอ้งกันเซลล์ 
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ตารางท่ี 3 จ านวนแบคทีเรียในผงเช้ือเม่ือมีใช้สารป้องกันเซลล์ และอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 50, 60 และ 70 องศา

เซลเซียส (หน่วย: cfu/กรัม) 

อาหารทดสอบ จ านวนเซลล์หลังการอบแห้งท่ีอุณหภูมิ (cfu/กรัม) 

ราคา 

(บาทต่อกิโลกรัม) 

 50 ๐ซ 60 ๐ซ 70 ๐ซ  

ไม่ใส่สารปอ้งกัน 

(ชุดควบคุม) 171.67±0.58  x107 nt 129.67±1.53  x107 

0.75 

แปง้ข้าวจ้าว 35.50±0.50 x107 41.00±1.00 b  x107 30.33±0.58 x107 36 

แปง้ข้าวเหนียว 120.33±1.53  x107 78.33±0.58 c x107 18.50±0.50 x107 45 

หมายเหตุ abc Mean in the same row with different superscript differ (P<0.05) 

           nt = not test 

 

4 อายุการเก็บรักษา  

จากผลการทดสอบสารป้องกันเซลล์ ได้เลือกผงกล้าเช้ือชุดควบคุม และผง

กล้าเช้ือผสมแป้งข้าวจ้าว มาทดสอบการเก็บรักษา เปน็เวลา 6 เดือน เน่ืองด้วยเพ่ือ

พิจารณาถึงต้นทุนราคาแป้งข้าวจ้าว 36 บาทต่อกิโลกรัม มีราคาถูกกว่าแป้งข้าว

เหนียว 45 บาทต่อกิโลกรัม และผลการตรวจอายุการเก็บรักษาเช้ือท่ีอุณหภูมิห้อง  

(ตารางท่ี 4) พบว่า ผงกล้าเช้ือท่ีคลุกกับแป้งข้าวจ้าวสามารถเก็บรักษาจ านวนเซลล์

ได้นานถึง 6 เดือน  

 

ตารางท่ี 4 อายุการเก็บรักษา 6 เดือน 

อายุการเก็บรักษา 

(เดือน) 

จ านวนเช้ือในสารปอ้งกันเซลล์ 

(cfu/กรัม) 

น ้า แปง้ข้าวจ้าว 

0 1.50 x107 2.90 x107 

3 0.38 x107 3.50 x107 

4 ไม่พบ 6.70 x107 

5 ไม่พบ 7.45 x107 

6 ไม่พบ 8.00 x107 

 

6. การอภิปรายผล  

1 ศึกษาอาหารเหลวต้นทุนต ่าท่ีเหมาะสม  

จากผลจ านวนเซลล์แบคทีเรียเม่ือเล้ียงเป็นวันท่ี 3 อาหารเหลว พบว่า อาหาร

เหลว MYB มีจ านวนเซลล์สูงท่ีสุด พิจารณาสูตรอาหาร (ตารางท่ี 5) แหล่งคาร์บอน

ท่ีเหมาะสมคือ กากน ้าตาล ปริมาณท่ีใช้คือ 20 กรัมต่อลิตร หรือคิดเป็นร้อยละ 2  

ท้ังน้ีแหล่งคาร์บอนมีความส าคัญอย่างย่ิงเพราะจุลินทรีย์จะใช้น ้าตาลในการสร้าง

พลังงานและสร้างองค์ประกอบของเซลล์  แหล่งไนโตรเจนท่ีเหมาะสมคือ สารสกัด

ยีสต์ ด้วยเพราะสารสกัดยีสต์จะมีวิตามินบีปริมาณมากและมีสารอาหารท่ีจ าเป็น

ส าหรับการเจริญของเซลล์ แหล่งฟอสเฟตยังเป็นธาตุท่ีจ าเป็นส าหรับการสร้าง

พลังงานเอทีพี ท้ังน้ีมีรายงานวิจัยผลิหัวเช้ือจุลินทรีย์เชิงอุตสาหกรรม มีการใช้

แหล่งคาร์บอนเป็นน ้าตาลความเข้มข้นร้อยละ2 ใช้แหล่งไนโตรเจนจากแอมโมเนีย

ซัลเฟตความเข้มข้นร้อยละ 0.25-1 (ภาวนา และคณะ, 2564) 
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ตารางท่ี 5 องค์ประกอบสูตรอาหารเหลว 

สูตรอาหารเหลว  

(กรัม/ลิตร) 

BUU 2 D MYB MYB 

น ้าซาวข้าว 

NBY 

แหล่ง 

คาร์บอน 

กากน ้าตาล 40 20 20 - 

กลูโคส - - - 2.5 

แหล่ง 

ไนโตรเจน 

สารสกัดยีสต์ 5 0.5 0.5 2 

สารสกัดเน้ือ - - - 3 

เปปโตน - - - 5 

(NH4)2SO4 5 - - - 

แหล่งฟอสเฟต K2HPO4  3.6 0.05 0.05 2.0 

KH2PO4 3.0 0.15 0.15 0.5 

จ านวนเซลล์ (cfu/มิลลิลิตร) 0.63 x107 46.90x107 23.75 x107 0.62 x107 

ราคาอาหารเล้ียงเช้ือ (บาท/ลิตร) 24.56 2.12 2.12 36.23 

 

และเม่ือพิจารณาราคาต้นทุนต่อลิตร (ตารางท่ี 1) อาหาร MYB มีราคาต้นทุน

ต ่าท่ีสุด คือ 2.12 บาทต่อลิตร เม่ือเทียบกับอาหารมาตรฐาน NYB ท่ีมีราคาสูงถึง 

36.23 บาทต่อลิตร ซ่ึงหากมีการพัฒนาผลิตผงเช้ือในรูปแบบอุตสาหกรรม สูตร

อาหารท่ีเหมาะสมท่ีสุด คือ สูตร MYB  

 

2 ศึกษาอาหารแข็งท่ีเหมาะสม  

จากผลการทดสอบสูตรอาหารแข็ง (ตารางท่ี 2) พบว่า สูตรร าหยาบผสม

ข้าวโพดป่นสามารถเพ่ิมจ านวนเซลล์ได้มากท่ีสุดคือ 794.67±3.51 x 107 cfu/กรัม   

มีราคาต้นทุน 9 บาทต่อกิโลกรัม รองลงมาคือ ร าหยาบอย่างเดียว มีจ านวนเซลล์ 

248.67±1.15 x 107 cfu/กรัม แต่มีราคาต้นทุน 5 บาทต่อกิโลกรัม ซ่ึงเม่ือผลิตใน

ระดับอุตสาหกรรม หากใช้ราคาต้นทุนเป็นท่ีเกณฑ์ก าหนด สูตรร าหยาบอย่างเดียวจะ

เหมาะสมท่ีสุด แต่หากค านึงถึงปริมาณจ านวนจุลินทรีย์ สูตรร าหยาบผสมข้าวโพด

ปน่จะเหมาะสม แม้ราคาจะสูงกว่าสูตรร าอย่างเดียว  

ในร าหยาบมีส่วนผสมของแกลบปน คุณค่าสารอาหารจะน้อย แต่มีเย่ือใยสูง 

มีค่าโปรตีนร้อยละ 8-10 ส่วนข้าวโพดปน่มีสารอาหารหลักคือ แปง้ร้อยละ 65 โปรตีน

ร้อยละ 8.5 ไขมันร้อยละ 3-6 วิตามินบี 1 และ บี3 สูง แคโนทีนอยด์ ฟอสฟอรัสสูง 

และแมกนีเซียมและโพแทสเซียม (ประภากร, 2553) ซ่ึงจากคุณค่าสารอาหารท่ีมีในร า

หยาบจะน้อยกว่าในข้าวโพดป่น สูตรอาหารท่ีมีข้าวโพดป่นผสมร่วมด้วยจึงมี

สารอาหารส าหรับการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์สูงกว่าสูตรอาหารท่ีมีเพียงร าหยาบ 

  

3 ศึกษาสารป้องกันเซลล์และอุณหภูมิท่ีเหมาะสม ร่วมกับอายุการเก็บรักษา 

จากผลการศึกษาสารป้องกันเซลล์ ร่วมกับอายุการเก็บรักษา (ตารางท่ี 3 

และตารางท่ี 4) พบว่า ผงเช้ือแบคทีเรียชุดควบคุมท่ีไม่ได้ใส่สารปอ้งกันเซลล์เม่ือผ่าน

การอบแห้งด้วยลมร้อนแม้จะมีจ านวนแบคทีเ รียอยู่จ านวนมาก แต่ เ ม่ือเก็บท่ี

อุณหภูมิห้องกลับมีอายุการเก็บรักษาสั้น ส าหรับผงกล้าเช้ือแบคทีเรียท่ีผสมแป้งข้าว

จ้าวน้ันมีอายุการเก็บรักษาได้นานถึง 6 เดือน และจ านวนแบคทีเรียไม่ได้ลดลง การท่ี

แป้งข้าวจ้าวสามารถช่วยป้องกันเซลล์แบคทีเรียได้ดีเพราะอนุภาคแป้งข้าวจ้าวมี

ขนาดเล็กประมาณ 2-5 ไมครอน และลักษณะอนุภาคมีความสม ่าเสมอจึงช่วย

ปอ้งกันเซลล์แบคทีเรียได้ดี (สวรรยา และคณะ, 2564)  
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7. บทสรุป  

ในกระบวนการผลิตผงกล้าเช้ือแบคทีเรีย BS หลังจากมีการตรวจสอบความ

บริสุทธ์ิเช้ือและกระตุ้นให้เช้ืออยู่ในสภาวะพร้อมเจริญเติบโตแล้ว ข้ันตอนการเพ่ิม

จ านวนด้วยอาหารเหลวต้นทุนต ่าด้วยอาหารเหลวสูตร MYB มีต้นทุน 2.12 บาทต่อ

ลิตร เพ่ิมจ านวนเซลล์แบคทีเรียในอาหารแข็งสูตรร าหยาบผสมข้าวโพดป่น ต้นทุน 9 

บาทต่อกิโลกรัม จากน้ันคลุกด้วยแป้งข้าวจ้าว ต้นทุน 36 บาทต่อกิโลกรัม ก่อน

อบแห้งท่ีอุณหภูมิ 50-60 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาเช้ือได้นานอย่างน้อย 6 

เดือน รวมต้นทุนท้ังหมดเปน็เงิน 47.12 บาทต่อกิโลกรัม   
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