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หมํ้ า เปนผ ลิตภัณฑ ไส กรอกหมักพื้ นบ านของไทย ซ่ึง เปน ท่ีนิ ยมบ ริโภคของประชาชนในภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ อยางไรก็ตามในปจจุบันการใชความรูทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีมาใชปรับปรุง
กระบวนการผลิตหมํ้ายังมีนอยมาก ดังจะเห็นไดจากกระบวนการผลิตซ่ึงใชวิธีดั้งเดิมโดยไมไดใชเช้ือเร่ิมตน แตจะอาศัย
ทักษะและประสบการณในการผลิตมากกวาเทคโนโลยี ดังนั้นกระบวนการผลิตจึงข้ึนอยูกับการเจริญของเช้ือจุลินทรีย
ธรรมชาติท่ีมีอยูในวัตถุดิบ ทําใหผลผลิตท่ีไดในแตละรอบการผลิตมีคุณภาพแตกตางกัน เชน กล่ิน เนื้อสัมผัส คุณคาทาง
อาหาร ความปลอดภัย และคุณลักษณะอ่ืนๆ ของหมํ้า การแยกและการคัดเลือกแลคติกแอซิดแบคทีเรียเพื่อใชเปนเช้ือ
เร่ิมตนสามารถชวยใหผลิตภัณฑท่ีไดมีคุณภาพสมํ่าเสมอ ปลอดภัย และใชระยะเวลาส้ันในการผลิต ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมี
วัตถุประสงคเพื่อคัดแยก และศึกษาคุณลักษณะของเช้ือจุลินทรียกลุมตางๆ ท่ีมีอยูตามธรรมชาติของหมํ้า นอกจากนี้ยังมี
วัตถุประสงคเพื่อจําแนกและศึกษาคุณลักษณะของแลคติกแอซิดแบคทีเรียท่ีตองการเพื่อคัดเลือกสายพันธุท่ีเหมาะสม 
โดยอาศัยคุณสมบัติการตานเช้ือจุลินทรียกอโรคในอาหาร และความสามารถในการผลิตกรดแลคติกไดปริมาณสูง เพื่อใช
เปนเช้ือเร่ิมตนในการผลิตหมํ้า   โดยนําแลคติกแอซิดแบคทีเรียท่ีผานการคัดเลือกมาศึกษาประสิทธิภาพการหมักรวมกัน 
และติดตามการเปล่ียนแปลงของประชากรจุลินทรียในระหวางกระบวนการหมักหมํ้า ตัวอยางหมํ้าท่ีนํามาใชในการแยก
เช้ือในการศึกษานี้มาจาก 5 แหลงจากจังหวัดตางๆ ในภาคตะวันออกเฉียงเหนือของไทย ไดแก ชัยภูมิแหลงท่ี 1 
(Chaiyaphum 1, CP1) ชัยภูมิแหลงท่ี 2 (Chaiyaphum 2, CP2) ขอนแกน (Khon Kaen, KK) มหาสารคาม (Maha 
Sarakham, MK) และกาฬสินธุ (Kalasin, KS) จากผลการทดลองพบวาตัวอยางหมํ้ามีจํานวนเช้ือจุลินทรียท้ังหมด ยีสต
และรา แลคติกแอซิดแบคทีเรีย Micrococaceae, enterococci และ Staphylococcus aureus ปริมาณสูง อยางไรก็ตามตรวจ
ไมพบเชื้อ Escherichia coli O157:H7 ในจํานวนกลุมเช้ือจุลินทรียท่ีพบ แลคติกแอซิดแบคทีเรียเปนกลุมหลักท่ีพบใน
ปริมาณสูงและมีบทบาทสําคัญตอกระบวนการหมักของหมํ้า ซ่ึงพบในปริมาณเฉล่ียเทากับ 6.0 x 106, 7.8 x 106, 5.4 x 106, 
6.4 x 106 และ 1.0 x 107 cfu/g ในตัวอยางหมํ้าจากแหลง CP1, CP2, KK, MK และ KS ตามลําดับ เม่ือจําแนกชนิดของแล
คติกแอซิดแบคทีเรียนี้ดวยการทดสอบทางชีวเคมีโดยอาศัยชุดทดสอบสําเร็จรูป (API 50 CH) พบวาประกอบดวย 
Lactobacillus curvatus, L.  delbrueckii, L. acidophilus, L. paracasei, L. brevis, L. pentosus, L. mesenteroides, L. 
plantarum, L. farciminis,  Carnobacterium divergens, Pediococcus  pentosaceus  และ Enterococcus  จากการศึกษา
ปริมาณแลคติกแอซิดแบคทีเรียในวัตถุดิบท่ีนํามาใชในการผลิตหมํ้า พบวา แลคติกแอซิดแบคทีเรียสามารถตรวจพบได
ในวัตถุดิบท่ีใชในการผลิตหมํ้ามากนอยแตกตางกันไป โดยจะพบมากท่ีสุดในไสธรรมชาติ (natural casing) ในขณะท่ี
ยีสตและราพบมากในเน้ือวัว ตับ และมาม สวน Micrococcaceae และ enterococci  สวนใหญพบในมาม เนื้อวัว ตับและ
ไสธรรมชาติ  
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แลคติกแอซิดแบคทีเรียท่ีแยกไดจากตัวอยางหมํ้านํามาคัดเลือกเบ้ืองตนโดยอาศัยคุณสมบัติในการตาน
เช้ือจุลินทรียท่ีทําใหอาหารเนาเสีย และกอโรคในอาหาร ไดแก Staphylococcus aureus ATCC13565, Staphylococcus 
aureus ATCC25923, Staphylococcus aureus ATCC25904, Bacillus cereus, Escherichia coli O157:H7, Listeria 
monocytogenes, Salmonella typhi, Enterococcus faecalis, Psudomonas sp. และ Staphylococcus epidermidis ทดสอบ
โดยใชวิธี disc diffusion และตรวจวัดความสามารถในการสรางกรดอินทรียดวยเคร่ือง  HPLC จากผลการศึกษาพบวาแล
คติกแอซิดแบคทีเรียทุกไอโซเลทสามารถยับยั้งการเจริญของเช้ือจุลินทรียท่ีทดสอบไดโดยพบวา แลคติกแอซิดแบคทีเรีย 
10 ไอโซเลทจากจังหวัดชัยภูมิแหลงท่ี 1 ไดแก  CP105, CP108, CP114, CP115, CP116, CP120, CP124, CP129, CP130, 
CP131 และ 2 ไอโซเลท จากจังหวัดชัยภูมิแหลง   ท่ี 2 ไดแก CP210, CP222 และ 4 ไอโซเลท จากจังหวัดมหาสารคาม
ไดแกMK116, MK112, MK113, MK114 และ 1 ไอโซเลท จากจังหวัดขอนแกน ไดแก KK111 และ 2 ไอโซเลท จาก
จังหวัดกาฬสินธุ ไดแก KS111, KS105, KS115 มีความสามารถในการยับยั้งการเจริญของเช้ือ Escherichia coli O157:H7 
มากท่ีสุด ในขณะท่ีไอโซเลท CP115, CP116, CP120, CP210, CP213, MK114 และ KS103 มีความสามารถในการยับยั้ง
การเจริญของเช้ือ Listeria monocytogenes สูงกวาไอโซเลทอ่ืนๆ และเมื่อตรวจวัดความสามารถในการสรางกรดอินทรีย
ดวยเคร่ือง HPLC พบวาแลคติกแอซิดแบคทีเรียจํานวน 17 ไอโซเลท ไดแก CP136, CP129, KK114, KK111, CP117, 
CP130, CP220, KK113, CP131, CP218, CP114, CP210, CP118, CP222, CP120, MK114, KS103  และ CP138 สามารถ
ผลิตกรดแลคติกไดในปริมาณสูง (>15 g/l) เม่ือเปรียบเทียบกับไอโซเลทอ่ืนๆ  ดังนั้นจึงเลือกแลคติกแอซิดแบคทีเรีย
จํานวน 5 ไอโซเลท ไดแก CP116, CP120, CP210, MK114 และ KS103 จากความสามารถในการยับยั้งการเจริญของ
เช้ือจุลินทรียทดสอบและความสามารถในการผลิตกรดแลคติกไดในปริมาณสูง หลังจากนั้นนํามาศึกษาความสามารถใน
การเจริญในสภาวะตางๆ เชน การทนกรด อุณหภูมิ น้ําตาล และความเค็ม พบวาสามารถคัดเลือกแลคติกแอซิดแบคทีเรีย
ได    3 ไอโซเลท ไดแก CP120, CP210 และ MK114 เนื่องจากสามารถเจริญในสภาวะท่ีมีอุณหภูมิสูง ทนตอความเขมขน
ของกรดแลคติก และความเค็มไดดี  

แลคติกแอซิดแบคทีเรียท้ังสามไอโซเลทนํามาศึกษาประสิทธิภาพการหมักรวมกัน เพื่อเลือกไอโซเลทท่ี
เหมาะสมท่ีสุดในการหมัก โดยศึกษาลักษณะทางกายภาพและเคมีของหมํ้า และการเปล่ียนแปลงประชากรของจุลินทรีย
ในระหวางกระบวนการหมักหมํ้า พบวาหมํ้าท่ีไดจากการทดลองมีคาพีเอชอยูในชวง 4.62 ถึง 4.66 การสูญเสียน้ําหนัก
เร่ิมตนท่ี 10.18–15.48 % (วันท่ี 1) และจะสูญเสียน้ําหนักเพิ่มข้ึนเปน 54.36–58.33% ในระหวางกระบวนการหมัก คูไอโซ
เลท CP120 + CP210 ใชเวลาในการหมักส้ัน (7 วัน) เม่ือเปรียบเทียบกับตัวอยางควบคุม โดยสามารถลดปริมาณของเช้ือ 
enterococci และ Staphylococcus aureus ไดและสามารถสรางกรดแลคติกไดสูงท่ีสุด เม่ือเปรียบเทียบกับส่ิงทดลองอ่ืน
อยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) ในทางกลับกันการสรางกรดอะซิติก    จะสรางไดนอยกวาส่ิงทดลองอ่ืน ปริมาณของเช้ือแล
คติกแอซิดแบคทีเรียเพิ่มข้ึนอยางรวดเร็ว เม่ือเปรียบเทียบกับสวนควบคุม ซ่ึงสัมพันธกับการสรางกรดแลคติก และ
สามารถลดปริมาณเช้ือ enterococci และ Staphylococcus aureus ไดมากกวาตัวอยางควบคุม อยางไรก็ตามลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสของหมํ้าท่ีไดจากการหมักดวยเช้ือเร่ิมตนไดผลไมตางจากตัวอยางควบคุม  
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Abstract  

Mhom, Thai traditional fermented sausage, is a popular food mostly consumed in the Northeastern region of 
Thailand and yet little scientific and technology information is applied in production. These meat products are 
manufactured with traditional technologies without added starter cultures. Their manufacture depends on the skill and 
experience of the meat manufacturer rather than technology. Hence, the process depends on the growth of 
autochthonous microflora which influences the product qualities i.e. flavor, texture, nutritional values, safety, and other 
characteristics. The isolation and selection of lactic acid bacteria (LAB) which can be used as starter cultures may help 
in achieving the products with consistent quality, safety and shorter ripening time. Thus, the aims of this study were to 
isolate and characterize groups of microorganisms from naturally fermented Mhom product. This investigation also 
intends to characterize and identify the desirable groups of LAB in order to select the most suitable strains, according 
to their antimicrobial activity against food borne pathogens and large amounts of lactic acid to be used as Mhom starter 
cultures. Then, the selected LAB in combinations were determined for their fermentation efficiency and the dynamic 
microbial profiles were also monitored during Mhom fermentation. Mhom samples used for microbial isolation were 
sampled from five different locations in the Northeastern provinces of Thailand i.e., Chaiyaphum 1 (CP1), 
Chaiyaphum 2 (CP2), Khon Kaen (KK), Maha Sarakham (MK), and Kalasin (KS) provinces. The results showed high 
counts of total aerobic plate count, yeast and mould, LAB, Micrococaceae, enterococci and Staphylococcus aureus. 
However, Escherichia coli O157:H7 was not detected in the products. Obviously, LAB was the main microbial group 
found in high numbers and had an important role in Mhom fermentation. They were found at 6.0 x 106, 7.8 x 106, 5.4 x 
106, 6.4 x 106 and 1.0 x 107 cfu/g in Mhoms coded CP1, CP2, KK, MK and KS, respectively. The LAB were further 
identified based on biochemical tests using API 50 CH and found that they were Lactobacillus curvatus, L.  
delbrueckii, L. acidophilus, L. paracasei, L. brevis, L. pentosus, L. mesenteroides, L. plantarum, L. farciminis,  
Carnobacterium divergens, Pediococcus  pentosaceus  and Enterococcus. The LAB numbers in the raw materials for 
Mhom production had also been investigated and found that LAB were observed in all raw materials with population 
varying in numbers. Particularly, natural casings were found with the highest LAB numbers whereas yeast and mold 
were mainly found in beef, liver, and spleen. Furthermore, Micrococcaceae and enterococci were also mostly found in 
spleen, beef, liver, and natural casings. 

                                                           
* Doctor of Philosophy (Food Technology), Faculty of Technology, Khon Kaen University.  243 pages. 



In addition, Mhom isolated LAB were primary screened based on their antimicrobial activities against food 
spoilage and pathogenic microorganisms including Staphylococcus aureus ATCC13565, Staphylococcus aureus 
ATCC25923, Staphylococcus aureus ATCC25904, Bacillus cereus, Escherichia coli O157:H7, Listeria 
monocytogenes, Salmonella typhi, Enterococcus faecalis, Pseudomonas sp. and Staphylococcus epidermidis using disc 
diffusion method and organic acid production using HPLC. All the LAB isolates were found to exhibit antimicrobial 
activities on the indicator bacteria. 10 LAB isolates from Chaiyaphum 1 (CP105, CP108, CP114, CP115, CP116, 
CP120, CP124, CP129, CP130 and CP131), 2 isolates from Chaiyaphum 2 (CP210 and CP222), 4 isolates from Maha 
Sarakham (MK116, MK112, MK113 and MK114), 1 isolate from Khon Kaen (KK111), and 3 isolates from Kalasin 
(KS101, KS105 and KS115) exhibited the greatest inhibitory effect on Escherichia coli O157:H7 while CP115, 
CP116, CP120, CP210, CP213, MK14 and KS103 displayed a higher inhibition against L. monocytogenes than others. 
The capability for organic acid production using HPLC was also determined and found that seventeen isolates i.e. 
CP136, CP129, KK114, KK111, CP117, CP130, CP220, KK113, CP131, CP218, CP114, CP210, CP118, CP222, 
CP120, MK114, KS103, and CP138 showed the higher production of lactic acid  (>15 g/l) compared to the other LAB 
isolates. Therefore, 5 LAB isolates including CP116, CP120, CP210, MK114 and KS103 were selected based on their 
broad-spectrum inhibitory activity against indicator bacteria and huge production of lactic acid. Afterwards, different 
cultural conditions were also tested i.e. acid tolerance, temperature, sugar and salt and found that 3 LAB isolates of 
CP120, CP210, and MK114 were selected based on their ability to grow at high temperature and tolerance to lactic 
acid and NaCl concentrations.  

Finally, those 3 LAB strains were studied in combinations for their fermentation efficiency to achieve the 
suitable strains for fermentation based on their physical and chemical characteristics and also microbial population 
changes during Mhom fermentation. It was found that Mhom produced had the pH values ranging from 4.62 to 4.66,  
weight loss increased from initial values of 10.18–15.48 % (day 1) to 54.36–58.33% during the ripening process. Also, 
strains of CP120 and CP210 produced highest amounts of lactic acid (p≤0.05) compared to the other strain 
combinations and control and took very short period for Mhom fermentation (7 days) compared to control. Besides, 
they also reduced the numbers of enterococci and Staphylococcus aureus. Interestingly, production of acetic acid by 
these LAB strains was less than the others (p≤0.05) whereas the populations of LAB increased rapidly compared to the 
control which was related to the lactic acid production. However, the organoleptic properties were similar between 
Mhom fermented with starter culture and without starter culture (control).  

 
 
 
 
 
 


