
การเจริญและการเหลือรอดของ Lactobacillus acidophilus ในเคร่ืองดื่มแอซิโดฟลัส  และระบบกระเพาะอาหาร-ลําไส
จําลอง 

 
อาทิตย คมขํา* 

 
บทคัดยอ 

Lactobacillus acidophilus เปนแบคทีเรียโปรไบโอติกท่ีมีประโยชนตอรางกายมนุษย  ดวยเหตุนี้จึงสนใจนํามา
ศึกษาเปนเช้ือเร่ิมตนในการผลิตเครื่องดื่มแอซิโดฟลัส  จากการศึกษาเพ่ือคัดเลือกเช้ือ L. acidophilus สายพันธุท่ีมี
ศักยภาพในการเปนเช้ือเร่ิมตน  โดยทําการศึกษาเช้ือ L. acidophilus TISTR No.450  L. acidophilus TISTR No.1034  L. 
acidophilus TISTR No.1338 และ L. acidophilus Spring Valley® บมท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18 ช่ัวโมง  
แลวติดตามการเปล่ียนแปลงของคาความเปนกรด-ดาง (pH) และคาความเปนกรด พบวาเช้ือ L. acidophilus TISTR 
No.450 และ L. acidophilus TISTR No.1338 ใหคาความเปนกรด-ดางตํ่าท่ีสุดคือ 4.23 และ 4.36 ตามลําดับ ซ่ึงแตกตาง
จากคาความเปนกรด-ดางที่ไดจากเช้ืออีกสองสายพันธุ (p≤0.05) สวนเปอรเซ็นตความเปนกรด พบวาเช้ือสายพันธุ L. 
acidophilus TISTR No.450 และ L. acidophilus TISTR No.1338 ใหคาเปอรเซ็นตความเปนกรด 0.68 และ 0.60 
ตามลําดับ  ซ่ึงมีคาสูงกวาเปอรเซ็นตความเปนกรดท่ีไดจากเช้ืออีก 2 สายพันธุ (p≤0.05)  ดังนั้นจึงคัดเลือกเช้ือ L. 
acidophilus TISTR No.450 และ L. acidophilus TISTR No.1338 ท่ีมีการเจริญอยูในชวงล็อกเฟส (log phase) มาศึกษาหา
ชนิดและปริมาณเช้ือท่ีเหมาะสมในการเปนเช้ือเร่ิมตน  โดยทําการศึกษาเช้ือสายพันธุ L. acidophilus TISTR No.450 และ 
L. acidophilus TISTR No.1338  ท่ีปริมาณเช้ือเร่ิมตน 3 ระดับ คือรอยละ 2 3 และ 5 (ปริมาตร/ปริมาตร)  พบวาเม่ือผาน
การหมักท่ีอุณหภูมิ 37 ซ เปนเวลา 10 ช่ัวโมง เช้ือ L. acidophilus TISTR No.1338 ท่ีระดับปริมาณเช้ือรอยละ 3 และ 5 มี
จํานวนเช้ือมากท่ีสุด คือ 9.40 และ 9.46 ล็อก โคโลนีตอมิลลิลิตร (log cfu/ml) ตามลําดับ ซ่ึงแตกตางจากจํานวนเช้ือใน
สภาวะการทดลองอ่ืนๆ (p≤0.05)  นอกจากนี้เม่ือพิจารณาในแงสายพันธุของเช้ือพบวาเช้ือ L. acidophilus TISTR 
No.1338 ใหคาความเปนกรด-ดางตํ่าท่ีสุดคือ 4.92 และเปอรเซ็นตความเปนกรดสูงท่ีสุดคือ 0.51  และเม่ือพิจารณาระดับ
ปริมาณเช้ือพบวาเม่ือใชเช้ือเร่ิมตนรอยละ 5 จะใหคาความเปนกรด-ดางตํ่าท่ีสุดคือ 4.78  เปอรเซ็นตความเปนกรดสูงที่สุด
คือ 0.55  ดังนั้นจึงคัดเลือกเช้ือ L. acidophilus TISTR No.1338 ปริมาณเช้ือเร่ิมตนรอยละ 5 มาทําการศึกษาผสมกับ 
Streptococcus thermophilus TISTR No.458 ท่ีมีการเจริญอยูในชวงล็อกเฟส ในการผลิตเครื่องดื่มแอซิโดฟลัส
เปรียบเทียบกับเช้ือ L. acidophilus TISTR No.1338 เพียงสายพันธุเดียว (กลุมควบคุม) พบวาการผสมเช้ือมีจํานวนเช้ือไม
แตกตางจากกลุมควบคุม (p>0.05)   ในขณะท่ีเช้ือผสมระหวาง  L. acidophilus TISTR No.1338 และ S. thermophilus 
TISTR No.458 ใหคาความเปนกรด-ดางตํ่าท่ีสุดคือ 5.30  และเปอรเซ็นตความเปนกรดสูงท่ีสุดคือ 0.43 ในช่ัวโมงท่ี 5 
ของการหมัก   จากนั้นเม่ือเติมพรีไบโอติก (Prebiotic) คือ  อินนูลิน เพื่อศึกษาการเหลือรอดโดยแปรปริมาณท่ีใชเปนรอย
ละ 0 0.5 1 และ 2 (น้ําหนัก/ปริมาตร)  พบวาเคร่ืองดื่มแอซิโดฟลัสท่ีมีการเติมอินนูลินรอยละ 2 จะมีจํานวนเช้ือท่ีมีชีวิตสูง
ท่ีสุดคือ 9.08 ล็อก โคโลนีตอมิลลิลิตร โดยใหคาความเปนกรด-ดางตํ่าท่ีสุดคือ 5.54  และเปอรเซ็นตความเปนกรดสูง
ท่ีสุดคือ 0.31 ในช่ัวโมงท่ี 6 ของการหมัก ซ่ึงแตกตางจากการเติมอินนูลินท่ีระดับอ่ืน (p≤0.05)   สวนผลการทดสอบทาง
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ประสาทสัมผัส พบวาผูทดสอบชิมมีความชอบในเคร่ืองดื่มแอซิโดฟลัสท่ีมีการเติมและไมเติมอินนูลินไมแตกตางกัน 
(p>0.05) และพบวาองคประกอบทางเคมีของเคร่ืองดื่มแอซิโดฟลัสประกอบดวยโปรตีนรอยละ 2.70 มันเนยรอยละ 3.52  
แลคโตสรอยละ 5.81 และธาตุน้ํานมไมรวมมันเนย (SNF) รอยละ 9.19  สวนการศึกษาการเจริญและการเหลือรอดของ L. 
acidophilus และ S. thermophilus ในเคร่ืองดื่มแอซิโดฟลัสระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า (4 และ 8 ซ) เปนเวลา 28 
วัน  เม่ือพิจารณาในแงอุณหภูมิในการเก็บรักษาพบวาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 8 ซ มีจํานวนเช้ือ 9.18 ล็อกโคโลนีตอ
มิลลิลิตร  ซ่ึงมีจํานวนเช้ือสูงกวาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 ซ และเม่ือพิจารณาในแงระยะเวลาในการเก็บรักษา 28 วัน 
พบวาในระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา 8 วัน มีจํานวนเช้ือสูงท่ีสุด คือ 9.27 ล็อกโคโลนีตอมิลลิลิตร ซ่ึงแตกตางจากการ
เก็บรักษาท่ีระยะเวลาอ่ืนๆ (p≤0.05) นอกจากนี้ในการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 8 ซ เปนเวลา 20 23 26 และ 28 วัน จะใหคา
ความเปนกรด-ดางตํ่าท่ีสุด คือ 3.92 3.88 3.82 และ 3.80 ตามลําดับ และในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 8 ซ เปนเวลา 
23 26 และ 28 วันใหเปอรเซ็นตความเปนกรดสูงท่ีสุด คือ 0.90 0.90 และ 0.94 ตามลําดับ  สําหรับการศึกษาการเหลือรอด
ของ L. acidophilus และ S. thermophilus ในระบบกระเพาะอาหาร-ลําไสจําลอง  พบวาเช้ือ L. acidophilus และ S. 
thermophilus ในเคร่ืองดื่มแอซิโดฟลัสสามารถเหลือรอดชีวิตในระบบกระเพาะอาหาร-ลําไสจําลอง โดยมีจํานวนเช้ือ
เหลือรอด 8.33 ล็อก โคโลนีตอมิลลิลิตร  ซ่ึงถือวามากกวาระดับท่ีมีประโยชนตอรางกาย (minimum Therapeutic Dose) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



Growth and Survival of Lactobacillus acidophilus in Acidophilus Drink and Simulated Gastrointestinal System 
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Abstract 
Lactobacillus acidophilus is probiotic bacteria which have benefit to human health. Thus, they were used as 

starter for Acidophilus drink production. First, L. acidophilus TISTR No.450  L. acidophilus TISTR No.1034  L. 
acidophilus TISTR No.1338 and L. acidophilus Spring Valley® were incubated at 37C for 18 hrs and meanwhile, pH 
and titratable acidity changes were monitored for screening and selecting potential starter. It was found that L. 
acidophilus TISTR No.450 and L. acidophilus TISTR No.1338 contributed the pH of 4.23 and 4.36 respectively which 
were significantly different from two other strains (p≤0.05). Likewise, L. acidophilus TISTR No.450 and L. 
acidophilus TISTR No.1338 contributed titratable acidity of 0.68 and 0.60 respectively which were also significantly 
different from two other strains (p≤0.05). Therefore, L. acidophilus TISTR No.450 and L. acidophilus TISTR No.1338 
growing into log phase were determined for appropriate strain and percentage (2 3 and 5%, v/v) as starter and found 
that after incubated at 37C for 10 hrs, L. acidophilus TISTR No.1338 at 3 and 5% achieved the highest numbers as 
9.40 and 9.46 log cfu/ml respectively which were significantly different from the numbers in other conditions 
(p≤0.05). Moreover, when strains were considered, L. acidophilus TISTR No.1338 contributed the lowest pH as 4.92 
and the highest titratable acidity as 0.51. In addition, when inoculum percentages were considered, the 5% inoculum 
contributed the lowest pH as 4.78 and the highest titratable acidity as 0.55. Thus, L. acidophilus TISTR No.1338 at 5% 
inoculum was chosen to mix with Streptococcus thermophilus TISTR No.458 growing into log phase compared with 
the control (only L. acidophilus No.1338 strain) to produce acidophilus drink and found that the mixture of L. 
acidophilus TISTR No.1338 plus S. thermophilus TISTR No.458 and only L. acidophilus TISTR No.1338 gave the 
insignificant numbers of bacteria (p>0.05) and the mixture one gave the lowest pH as 5.30 and highest titratable acidity 
as 0.43 after 5 hrs of fermentation. Furthermore, inulin as prebiotic at 0 0.5 1 and 2% (w/v) was evaluated on bacterial 
survival and found that acidophilus drink with 2% inulin gave out the highest numbers as 9.08 log cfu/ml with lowest 
pH of 5.54 and highest titratable acidity of 0.31 after 6 hrs of fermentation which was significantly different from other 
inulin levels (p≤0.05). Also, sensory evaluation was determined and found that there were no significant differences in 
likings between acidophilus drink with and without inulins (p>0.05). Furthermore, the chemical composition of 
acidophilus drink was analyzed as following : 2.7% Protein  3.52% Butter fat  5.81% Lactose and 9.19% Solid not fat 
(SNF). Also, growth and survival of L.acidophilus and S. thermophilus in acidophilus drink during storage at 4 and 
8C for 28 days were investigated and found that for storage temperature consideration, the Lactics numbers at 8C 
were higher than the ones at 4C (p≤0.05) and for storage time consideration, the Lactics numbers were highest (9.27 
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log cfu/ml) after 8 days storage which were different from other storage times (p≤0.05). Moreover, pH value was 
lowest as 3.92 3.88 3.82 and 3.80 after 20 23 26 and 28 days storage at 8C respectively and tritratable acidity was 
highest as 0.90 0.90 and 0.94 for 8C storage at 23 26 and 28 days respectively. Finally, the survival of L. acidophilus 
and S. thermophilus in simulated gastrointestinal system was determined and found that the survival numbers were 
8.33 log cfu/ml which were higher than the minimum therapeutic dose. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


