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บทคัดยอ 
การศึกษาการตอบสนองตอความเครียดตางชนิดกันของ Vibrio parahaemolyticus โดยแยกเช้ือมาจาก

อาหารทะเล คือ กุงขาว ปลาทู ปลาหมึกกลวย หอยแมลงภูมีเปลือกและแกะเปลือก เม่ือตรวจวิเคราะหจํานวน
จลิุนทรียท้ังหมด (Total Plate Count) และตรวจสอบ V. parahaemolyticus ในอาหารทะเล พบวา หอยแมลงภูสด 
(มีเปลือก) มีจาํนวนจุลินทรียท้ังหมดและจํานวน V. parahaemolyticus มากท่ีสุด รองลงมาคือหอยแมลงภู (แกะ
เปลือก) ปลาหมึกกลวย กุงขาว และปลาทู ตามลําดับ และจากการตรวจวเิคราะหดวยชุดทดสอบ API 20E 
รวมกับการยอมแกรม ความสามารถในการเคล่ือนท่ี และการสรางเอนไซม พบวา สามารถจําแนกแบคทีเรียได
ท้ังหมด 3 ชนิด คือ Vibrio parahaemolyticus, V. fluvialis และ Aeromonas sobria จากนั้นนําเช้ือ V. 
parahaemolyticus ท่ีมีการเจริญอยูในชวง Log phase (อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เวลา 5 ช่ัวโมง) มาศึกษาผล
ของความเครียด ไดแก ความเย็น การขาดอาหาร ความรอน การช็อคและการปรับตัวดวยกรด และคลอรีน ท่ีมีตอ 
V. parahaemolyticus ดังนี้ คือ เม่ือนําเช้ือมาช็อคดวยความเย็นท่ีอุณหภมิู 15 และ  20 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 
และ 4 ช่ัวโมง ในแตละอุณหภูมิ โดยเปรียบเทียบกับเช้ือควบคุม (อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เวลา 4 ช่ัวโมง) 
จากนั้นนํามาทดสอบความทนทานตอความรอนท่ีอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เปนเวลา 60 นาที อุณหภูมิตํ่าท่ี
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 วัน และการแชเยือกแข็งสลับกับการละลายท่ีอุณหภูมิ -18/25 องศา
เซลเซียส จํานวน 6 ไซเคิล พบวา เช้ือท่ีผานการช็อคดวยความเยน็จะมีความทนทานตอความรอนตํ่ากวาเช้ือ
ควบคุม แตจะมีความทนทานตออุณหภูมิตํ่าและการแชเยือกแข็งสลับกับการละลายสูงกวาเช้ือควบคุม เม่ือนําเช้ือ
มาผานข้ันตอนการขาดอาหาร โดยถายเช้ือลงใน NaCl 3% แลวบมท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 
ช่ัวโมง จากน้ันนํามาทดสอบความทนทานตอความรอนท่ีอุณหภูมิ 45องศาเซลเซียส เปนเวลา 60 นาที และการ
แชเยือกแข็งสลับกับการละลายท่ีอุณหภูมิ -18/25 องศาเซลเซียส จํานวน 6 ไซเคิล โดยเปรียบเทียบกับเช้ือ
ควบคุม (TSB+NaCl 3%) พบวาเช้ือท่ีผานการขาดอาหาร จะมีความทนทานตอท้ังความรอน และการแชเยือก
แข็งสลับกับการละลายไดมากกวาเช้ือควบคุม เม่ือนําเช้ือมาช็อคดวยความรอนท่ีอุณหภูมิ 42 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 45 นาที โดยเทียบกับเช้ือควบคุม (อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เวลา 45 นาที) จากนั้นนํามาทดสอบความ
ทนทานตอกรดอินทรีย (กรดซิตริก) อุณหภูมิตํ่าท่ีอุณหภมิู 5 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 วัน และการแชเยือกแข็ง
สลับกับการละลายท่ีอุณหภมิู -18/25 องศาเซลเซียส จํานวน 6 ไซเคิล พบวา เช้ือท่ีผานการช็อคดวยความรอนจะ
มีความทนทานตอกรดอินทรีย (กรดซิตริก) ตํ่ากวาเช้ือควบคุม แตจะมีความทนทานตออุณหภูมิตํ่าและการแช
เยือกแข็งสลับกับการละลายสูงกวาเช้ือควบคุม เม่ือนําเช้ือมาผานการช็อคและการปรับตัวดวยกรด นั่นคือการช็อ
คดวยกรด ท่ีระดับพีเอช 5.0 เปนเวลา 15, 30 และ 60 นาที สวนการปรับตัวดวยกรด ใชระดับพเีอช 5.8 เปนเวลา 



30 นาที และ 5.0 เปนเวลา 30 นาที โดยเทียบกับเช้ือควบคุม (พีเอชประมาณ 7.2) จากนั้นนํามาทดสอบความ
ทนทานตอกรดท่ีพีเอช 2.0 เปนเวลา 60 นาที และความรอนท่ีอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เปนเวลา 60 นาที พบวา 
เช้ือท่ีผานการช็อคและการปรับตัวดวยกรด จะมีความทนทานตอท้ังกรดและความรอนไดมากกวาเช้ือควบคุม 
นอกจากนี้ เม่ือนําเช้ือมาช็อคดวยคลอรีนเขมขน 2 mg/L เปนเวลา 5 และ 10 นาที โดยเทียบกบัเช้ือ ควบคุม 
(ปราศจากการเติมคลอรีน) จากนั้นนํามาทดสอบความทนทานตอความรอนท่ีอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 60 นาที และการแชเยอืกแข็งสลับกับการละลายท่ีอุณหภูมิ -18/25 องศาเซลเซียส จํานวน 6 ไซเคิล พบวา 
เช้ือท่ีผานการช็อคดวยคลอรีนจะมีความทนทานตอท้ังความรอนและการแชเยือกแข็งสลับกับการละลายมากกวา
เช้ือควบคุม 

 
 


