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Lactobacillus acidophilus เปนแบคทีเรียโปรไบโอติกท่ีมีประโยชนตอรางกายมนุษย  ดวยเหตุนี้จึงสนใจนํามา
ศึกษาเปนเช้ือเร่ิมตนในการผลิตเครื่องดื่มแอซิโดฟลัส  จากการศึกษาเพ่ือคัดเลือกเช้ือ L. acidophilus สายพันธุท่ีมี
ศักยภาพในการเปนเช้ือเร่ิมตน  โดยทําการศึกษาเช้ือ L. acidophilus TISTR No.450  L. acidophilus TISTR No.1034  L. 
acidophilus TISTR No.1338 และ L. acidophilus Spring Valley® บมท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 18 ช่ัวโมง  
แลวติดตามการเปล่ียนแปลงของคาความเปนกรด-ดาง (pH) และคาความเปนกรด พบวาเช้ือ L. acidophilus TISTR 
No.450 และ L. acidophilus TISTR No.1338 ใหคาความเปนกรด-ดางตํ่าท่ีสุดคือ 4.23 และ 4.36 ตามลําดับ ซ่ึงแตกตาง
จากคาความเปนกรด-ดางที่ไดจากเช้ืออีกสองสายพันธุ (p≤0.05) สวนเปอรเซ็นตความเปนกรด พบวาเช้ือสายพันธุ L. 
acidophilus TISTR No.450 และ L. acidophilus TISTR No.1338 ใหคาเปอรเซ็นตความเปนกรด 0.68 และ 0.60 
ตามลําดับ  ซ่ึงมีคาสูงกวาเปอรเซ็นตความเปนกรดท่ีไดจากเช้ืออีก 2 สายพันธุ (p≤0.05)  ดังนั้นจึงคัดเลือกเช้ือ L. 
acidophilus TISTR No.450 และ L. acidophilus TISTR No.1338 ท่ีมีการเจริญอยูในชวงล็อกเฟส (log phase) มาศึกษาหา
ชนิดและปริมาณเช้ือท่ีเหมาะสมในการเปนเช้ือเร่ิมตน  โดยทําการศึกษาเช้ือสายพันธุ L. acidophilus TISTR No.450 และ 
L. acidophilus TISTR No.1338  ท่ีปริมาณเช้ือเร่ิมตน 3 ระดับ คือรอยละ 2 3 และ 5 (ปริมาตร/ปริมาตร)  พบวาเม่ือผาน
การหมักท่ีอุณหภูมิ 37 ซ เปนเวลา 10 ช่ัวโมง เช้ือ L. acidophilus TISTR No.1338 ท่ีระดับปริมาณเช้ือรอยละ 3 และ 5 มี
จํานวนเช้ือมากท่ีสุด คือ 9.40 และ 9.46 ล็อก โคโลนีตอมิลลิลิตร (log cfu/ml) ตามลําดับ ซ่ึงแตกตางจากจํานวนเช้ือใน
สภาวะการทดลองอ่ืนๆ (p≤0.05)  นอกจากนี้เม่ือพิจารณาในแงสายพันธุของเช้ือพบวาเช้ือ L. acidophilus TISTR 
No.1338 ใหคาความเปนกรด-ดางตํ่าท่ีสุดคือ 4.92 และเปอรเซ็นตความเปนกรดสูงท่ีสุดคือ 0.51  และเม่ือพิจารณาระดับ
ปริมาณเช้ือพบวาเม่ือใชเช้ือเร่ิมตนรอยละ 5 จะใหคาความเปนกรด-ดางตํ่าท่ีสุดคือ 4.78  เปอรเซ็นตความเปนกรดสูงที่สุด
คือ 0.55  ดังนั้นจึงคัดเลือกเช้ือ L. acidophilus TISTR No.1338 ปริมาณเช้ือเร่ิมตนรอยละ 5 มาทําการศึกษาผสมกับ 
Streptococcus thermophilus TISTR No.458 ท่ีมีการเจริญอยูในชวงล็อกเฟส ในการผลิตเครื่องดื่มแอซิโดฟลัส
เปรียบเทียบกับเช้ือ L. acidophilus TISTR No.1338 เพียงสายพันธุเดียว (กลุมควบคุม) พบวาการผสมเช้ือมีจํานวนเช้ือไม
แตกตางจากกลุมควบคุม (p>0.05)   ในขณะท่ีเช้ือผสมระหวาง  L. acidophilus TISTR No.1338 และ S. thermophilus 
TISTR No.458 ใหคาความเปนกรด-ดางตํ่าท่ีสุดคือ 5.30  และเปอรเซ็นตความเปนกรดสูงท่ีสุดคือ 0.43 ในช่ัวโมงท่ี 5 
ของการหมัก   จากนั้นเม่ือเติมพรีไบโอติก (Prebiotic) คือ  อินนูลิน เพื่อศึกษาการเหลือรอดโดยแปรปริมาณท่ีใชเปนรอย
ละ 0 0.5 1 และ 2 (น้ําหนัก/ปริมาตร)  พบวาเคร่ืองดื่มแอซิโดฟลัสท่ีมีการเติมอินนูลินรอยละ 2 จะมีจํานวนเช้ือท่ีมีชีวิตสูง
ท่ีสุดคือ 9.08 ล็อก โคโลนีตอมิลลิลิตร โดยใหคาความเปนกรด-ดางตํ่าท่ีสุดคือ 5.54  และเปอรเซ็นตความเปนกรดสูง
ท่ีสุดคือ 0.31 ในช่ัวโมงท่ี 6 ของการหมัก ซ่ึงแตกตางจากการเติมอินนูลินท่ีระดับอ่ืน (p≤0.05)   สวนผลการทดสอบทาง
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ประสาทสัมผัส พบวาผูทดสอบชิมมีความชอบในเคร่ืองดื่มแอซิโดฟลัสท่ีมีการเติมและไมเติมอินนูลินไมแตกตางกัน 
(p>0.05) และพบวาองคประกอบทางเคมีของเคร่ืองดื่มแอซิโดฟลัสประกอบดวยโปรตีนรอยละ 2.70 มันเนยรอยละ 3.52  
แลคโตสรอยละ 5.81 และธาตุน้ํานมไมรวมมันเนย (SNF) รอยละ 9.19  สวนการศึกษาการเจริญและการเหลือรอดของ L. 
acidophilus และ S. thermophilus ในเคร่ืองดื่มแอซิโดฟลัสระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่า (4 และ 8 ซ) เปนเวลา 28 
วัน  เม่ือพิจารณาในแงอุณหภูมิในการเก็บรักษาพบวาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 8 ซ มีจํานวนเช้ือ 9.18 ล็อกโคโลนีตอ
มิลลิลิตร  ซ่ึงมีจํานวนเช้ือสูงกวาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 ซ และเม่ือพิจารณาในแงระยะเวลาในการเก็บรักษา 28 วัน 
พบวาในระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา 8 วัน มีจํานวนเช้ือสูงท่ีสุด คือ 9.27 ล็อกโคโลนีตอมิลลิลิตร ซ่ึงแตกตางจากการ
เก็บรักษาท่ีระยะเวลาอ่ืนๆ (p≤0.05) นอกจากนี้ในการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 8 ซ เปนเวลา 20 23 26 และ 28 วัน จะใหคา
ความเปนกรด-ดางตํ่าท่ีสุด คือ 3.92 3.88 3.82 และ 3.80 ตามลําดับ และในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 8 ซ เปนเวลา 
23 26 และ 28 วันใหเปอรเซ็นตความเปนกรดสูงท่ีสุด คือ 0.90 0.90 และ 0.94 ตามลําดับ  สําหรับการศึกษาการเหลือรอด
ของ L. acidophilus และ S. thermophilus ในระบบกระเพาะอาหาร-ลําไสจําลอง  พบวาเช้ือ L. acidophilus และ S. 
thermophilus ในเคร่ืองดื่มแอซิโดฟลัสสามารถเหลือรอดชีวิตในระบบกระเพาะอาหาร-ลําไสจําลอง โดยมีจํานวนเช้ือ
เหลือรอด 8.33 ล็อก โคโลนีตอมิลลิลิตร  ซ่ึงถือวามากกวาระดับท่ีมีประโยชนตอรางกาย (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 37C 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 37C 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 
8C for 28 days were investigated and found that for storage temperature consideration, the Lactics numbers at 8C 
were higher than the ones at 4C (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 8C respectively and tritratable acidity was 
highest as 0.90 0.90 and 0.94 for 8C 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. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


