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บทคัดยอ 
สมฟกเปนอาหารหมักประเภทหนึ่งท่ีนิยมบริโภคในภาคกลางและภาคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศไทย 

โดยผลิตจากการหมักสวนผสมของเนื้อปลา ขาว เกลือและกระเทียม ดวยแบคทีเรียแลคติค และในงานวิจัยนี้ไดสุม
ตัวอยางสมฟกมา 3 ยี่หอ เพื่อนํามาแยกแบคทีเรียแลคติคบนอาหารเล้ียงเช้ือ MRS Agar ผสมกับบรอมโมครีซอลเพอเพิล 
(bromocresol purple) และ แคลเซียมคารบอเนต (CaCO3) จากนั้นนําเช้ือท่ีแยกไดซ่ึงมีโซนสีเหลืองและใสรอบโคโลนีมา
ศึกษาโดยการยอมแกรม แลวทดสอบเอนไซมคะตาเลส เอนไซมออกซิเดส พรอมท้ังความสามารถในการเคล่ือนท่ี 
จากนั้นนําไปจําแนกเชื้อในระดับสกุลและสปช่ีส โดยใชชุดทดสอบในระบบ API 50 CH พบวาแบคทีเรียแลคติคท่ี
จําแนกได คือ Lactobacillus paracasei ssp. paracasei   Lactobacillus brevis  Lactobacillus fermentum Lactobacillus 
collinoides Lactococcus lactis ssp. lactis  Leuconostoc mesenteroides และ Weissella confusa จากนั้นนําเช้ือท่ีแยกไดมา
ศึกษาคุณลักษณะบางประการ ไดแก ความสามารถในการผลิตกรด โดยวัดในรูปของความเปนกรด-ดางและความเปน
กรด การยับยั้ง Salmonella การเจริญท่ีอุณหภูมิ 10ซ และการทนตอสารกันเสีย พบวา เช้ือ Lb. brevis  Lb. collinoides  L. 
lactis ssp. lactis  และ W. confusa ใหคาความเปนกรด-ดาง (pH) ตํ่าท่ีสุด และไมแตกตางกัน (P>0.05) คือ 4.50  4.52  
4.52 และ 4.49 ตามลําดับ ท่ีเวลา 14 ช่ัวโมง ขณะท่ี Lb. paracasei ssp. paracasei และ Lb. brevis ใหคาความเปนกรดสูง
ท่ีสุดและไมแตกตางกัน (P>0.05) คือ 1.29 และ 1.25 เปอรเซ็นตตามลําดับท่ีเวลา 14 ช่ัวโมง สวนความสามารถในการ
ยับยั้ง Salmonella พบวา Lb. brevis  L. lactis ssp. lactis   และ W. confusa สามารถยับยั้งไดดีท่ีสุด และไมแตกตางกัน 
(P>0.05)โดยมีโซนยับยั้ง 32.47 32.40 และ 33.40 มิลลิเมตรตามลําดับ ขณะท่ีการเจริญท่ีอุณหภูมิ 10ซ พบวา Lb. brevis 
และ W. confusa สามารถเจริญท่ีอุณหภูมิ 10ซ ไดมากท่ีสุด และไมแตกตางกัน (P>0.05) โดยมีจํานวนเช้ือ 6.51 และ 
6.48 ล็อกโคโลนีตอมิลลิลิตรตามลําดับ นอกจากน้ียังพบวาในสภาวะท่ีมีโพแทสเซียม ซอรเบท Lb. paracasei ssp. 
paracasei จะเจริญไดมากท่ีสุด โดยนับจํานวนได 9.53 ล็อก โคโลนีตอมิลลิลิตร สวน Lb. brevis Lb. collinoides และ W. 
confusa  นับจํานวนได 8.47 8.61 และ 8.47 ล็อกโคโลนีตอมิลลิลิตรตามลําดับและไมแตกตางกัน (P>0.05)  จากนั้นเม่ือ
นําแบคทีเรียแลคติค 2 สายพันธุท่ีผานการคัดเลือก ไปเปนเช้ือเร่ิมตนในการผลิตสมฟกท่ีระดับความเขมขนของเชื้อ
แตกตางกันพบวา Lc. mesenteroides และเช้ือผสมระหวาง Lb. brevis กับ Lc. mesenteroides  ใหคาความเปนกรด-ดาง 
(pH) เทากับ 4.45 และ 4.43 ตามลําดับและไมแตกตางกัน (P>0.05) และมีความเปนกรดอยูในชวง 0.73-0.89 เปอรเซ็นต 
สวนระดับความเขมขนของเช้ือท่ี 4  5 และ 6 ล็อกโคโลนีตอกรัม พบวาจะใหคาความเปนกรด-ดาง (pH) เทากับ 4.49  
4.49 และ 4.43 ตามลําดับท่ีเวลาในการหมัก 24 ช่ัวโมง โดยมีความเปนกรดอยูในชวง 0.75-0.81 เปอรเซ็นต และมีจํานวน
แบคทีเรียแลคติคในแตละตัวอยางมากกวา 8 ล็อกโคโลนีตอกรัม สวนผลการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑสมฟกท่ีใชแบคทีเรียแลคติคเปนเช้ือเร่ิมตนตางชนิดกันท่ีระดับความเขมขนของเช้ือตางกันพบวาผูทดสอบชิมมี
ความชอบไมแตกตางกัน (P>0.05) โดยมีความชอบโดยรวมท่ีระดับชอบปานกลาง และเม่ือนําแบคทีเรียแลคติคท่ีมีความ
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เหมาะสมท้ังชนิดและความเขมขนมาผลิตสมฟกโดยแปรปริมาณเกลือและขาวสุก พบวาคาความเปนกรด-ดาง (pH) ของ
สมฟกจะแตกตางกัน (P≤0.05) โดยอยูในชวง 4.47-4.58 ซ่ึงตัวอยางท่ีเติมเกลือ 4 เปอรเซ็นตและขาวสุก 16 เปอรเซ็นตจะ
ทําใหคาความเปนกรด-ดาง (pH) มีคาตํ่าท่ีสุดคือเทากับ 4.47 ขณะท่ีความเปนกรดของสมฟกจะอยูในชวง 0.61-0.70 
เปอรเซ็นต โดยตัวอยางท่ีเติมเกลือ 4 เปอรเซ็นตและขาวสุก 12 เปอรเซ็นตกับตัวอยางสมฟกท่ีเติมเกลือ 4 และขาวสุก 16 
เปอรเซ็นตมีคาความเปนกรดสูงสุดคือ 0.69 และ 0.70 เปอรเซ็นตตามลําดับและไมแตกตางกัน (P>0.05) และเม่ือ
วิเคราะหจํานวนแบคทีเรียแลคติคในสมฟกท่ีเติมเกลือและขาวสุกท่ีระดบัความเขมขนแตกตางกัน พบวาจํานวนแบคทีเรีย
แลคติคอยูในชวง 8.70-8.85 ล็อกโคโลนีตอกรัมโดยไมแตกตางกัน (P>0.05) สวนผลการทดสอบทางดานประสาทสัมผัส
ของสมฟกท่ีเติมเกลือและขาวสุกท่ีระดับความเขมขนแตกตางกันพบวาผูทดสอบชิมมีความชอบไมแตกตางกัน (P>0.05) 
ในทุกคุณลักษณะท่ีทดสอบ โดยมีความชอบที่ระดับชอบปานกลาง จากน้ันก็นําสมฟกท่ีมีความเหมาะสมท้ังชนิดและ
ความเขมขนของเช้ือ รวมไปถึงปริมาณขาวและเกลือมาวิเคราะหจํานวนแบคทีเรียแลคติคพบวาแบคทีเรียแลคติคเร่ิมตน
จะมีประมาณ 4 ล็อกโคโลนีตอกรัม จากนั้นก็เพิ่มจํานวนข้ึน เม่ือเวลาการหมักนานข้ึนจนส้ินสุดการหมักจะมีจํานวนเช้ือ
เทากับ 8.86 ล็อกโคโลนีตอกรัม ขณะท่ีคาความเปนกรด-ดาง (pH) จะอยูในชวง 4.00-6.13 สวนเปอรเซ็นตความเปนกรด
จะอยูในชวง 0.31–1.21 เปอรเซ็นต เม่ือเร่ิมการหมักจนส้ินสุดการหมักท่ี เวลา 73 ช่ัวโมง และเม่ือทําการทดสอบทางดาน
ประสาทสัมผัสเปรียบเทียบกับสมฟกท่ีมีขายในจังหวัดขอนแกนพบวาผูทดสอบชิมมีความชอบดานสี และกล่ินของสม
ฟกท่ีไดจากการทดลองสูงกวา  สมฟกท่ีมีขายในจังหวัดขอนแกน (P≤0.05)  สวนลักษณะความชอบดาน รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวมไมแตกตางกัน (P>0.05) และสมฟกท่ีไดจากการทดลองมีองคประกอบทางเคมีคือ โปรตีน 
14.02 เปอรเซ็นต ไขมัน 5.38 เปอรเซ็นต ความช้ืน 77.48 เปอรเซ็นต และเถา 2.38 เปอรเซ็นต 
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Abstract 
Som-fug is a type of fermented foods mostly consumed in the central and northeastern region of Thailand. It 

was made from the mixture of fish rice salt garlic and then fermented with lactic acid bacteria. This research was 
conducted firstly by sampling three brands of Som-fug for LAB isolation on MRS Agar with bromocresol purple and 
calcium carbonate, then the isolated colonies with clear yellow zone were determined for gram reaction catalase test 
oxidase test and motility. Next, the colonies were further identified using API 50 CH system and found that those LAB 
were Lactobacillus paracasei ssp. paracasei  Lactobacillus brevis Lactobacillus fermentum Lactobacillus collinoides 
Lactococcus lactis ssp. lactis  Leuconostoc mesenteroides and Weissella confusa. After that, all strains were evaluated 
on some characteristics including acid producing ability i.e. pH and acidity Salmonella inhibition growth at 10C and 
tolerance to preservative and it was found that after 14 hrs Lactobacillus brevis Lactobacillus collinoides Lactococcus 
lactis ssp. lactis  and Weissella confusa  contributed the insignificant lowest pH as 4.50  4.52  4.52 and 4.49 
respectively (P>0.05) whereas Lb. paracasei ssp. paracasei  and Lactobacillus brevis contributed the insignificant 
highest acidity as 1.29 and 1.25 % respectively (P>0.05). For Salmonella inhibition, it was found that Lactobacillus 
brevis Lactococcus lactis ssp. lactis and Weissella confusa could inhibit the most with insignificant inhibition zone as 
32.47 32.40 and 33.40 mm respectively (P>0.05) whereas Lactobacillus brevis and Weissella confusa were found to 
grow most at 10C with insignificant numbers as 6.51 and 6.48 Log CFU/ml respectively (P>0.05). Moreover, Lb. 
paracasei ssp. paracasei could grow most to 9.53 Log CFU/ml in a condition with potassium sorbate while Lb. brevis  
Lb. collinoides and W. confusa grew less than the former one with insignificant numbers as 8.47 8.61 and 8.47 Log 
CFU/ml respectively (P>0.05). Next, two strains of lactic acid bacteria were selected as starter cultures for Som-fug at 
different concentration and it was found that Lc. mesenteroides and mixed culture of Lb. brevis plus Lc. mesenteroides 
contributed insignificant lowest pH as 4.45 and 4.43 respectively (P>0.05) and acidity in a range of 0.73-0.89%. At 24 
hrs of fermentation, the cell concentrations at 4  5 and 6 Log CFU/g contributed the pH as 4.49 4.49 and 4.43 
respectively with 0.75-0.81% acidity and lactic acid bacteria numbers greater than 8 Log CFU/g. For sensory 
evaluation of Som-fug produced with different concentrations and types of starter cultures, it was found that the 
panelists had insignificant likings towards to the products with moderate overall liking. Then, the appropriate type and 
concentration of LAB were used for making Som-fug with varied amount of salt and cooked rice and it was found that 
pH of the product were significantly different in a range of 4.47-4.58 (P≤0.05) as Som-fug produced with 4% salt and 
16% cooked rice gave the lowest pH as 4.47 and the acidity of 0.61-0.70%. Moreover, Som-fug produced with 4% salt 
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and 12% cooked rice comparing to 4% salt and 16% cooked rice contributed insignificant highest acidity of 0.69 and 
0.70% respectively (P>0.05). After that, the lactic acid bacteria numbers in Som-fug with different amount of salt and 
cooked rice were determined and found that the numbers were insignificantly different in a range of 8.70-8.85 Log 
CFU/g (P>0.05). Also, the sensory evaluation of Som-fug with different amount of salt and cooked rice were evaluated 
and found that the panelists had insignificant likings towards to all attributes with moderated overall liking (P>0.05). 
Next,      Som-fug produced with appropriate condition including type and concentration of starter along with suitable 
amount of salt and cooked rice was monitored for LAB numbers pH and acidity during fermentation at 30๐C for 73 hrs 
and found that the initial LAB numbers were about 4 Log CFU/g and the numbers increased until the end of 
fermentation with the final number as 8.86 Log CFU/g whereas the pH range were 4.00-6.13 and acidity range were 
0.31-1.21%. Finally, Som-fug produced with the best condition was sensory evaluated and compared with commercial 
product available in Khon Kaen  and found that the panelists had significantly higher in color and flavor liking towards 
to the product produced than the commercial one (P≤0.05) whereas there were insignificant differences in likings 
towards to taste texture and overall liking for both products (P>0.05). Also, the chemical compositions of Som-fug 
produced were analyzed and found that there were 14.02% protein 5.38% fat 77.48% moisture and 2.38% ash. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


