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บทคัดย่อ 

 

การศึกษาในครั้งนี้มีจุดประสงค์เพื่อศึกษาประสิทธิภาพการห่อหุ้มแบคทีเรียโพรไบโอติกเพื่อเพิ่มอัตรา

การรอดชีวิตในสภาวะกรดและศึกษาศักยภาพในการประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์อาหาร โดยคัดแยกและศึกษา

ลักษณะทางสัณฐานวิทยาของแบคทีเรียโพรไบโอติก จากนั้นห่อหุ้มเซลล์ด้วยวิธีเอ็กซ์ทรูชัน (Extrusion) โดย

ใช้เม็ดเจลโซเดียมอัลจิเนตผสมอินูลิน และเคลือบด้วยสารละลายไคโตซานที่ความเข้มข้นร้อยละ 0.3, 0.4 และ 

0.5 (w/v) แล้วประเมินขนาดเม็ดเจล ประสิทธิภาพการห่อหุ้ม อัตราการรอดชีวิตในสภาวะกรดจําลอง (pH 2) 

และการคงอยู่ของโพรไบโอติกในน้ําผลไม้ ผลการศึกษาพบว่า แบคทีเรียท่ีคัดแยกได้มีลักษณะเป็นแบคทีเรียแก

รมบวก รูปแท่ง ไม่สร ้างเอนโดสปอร์ และไม่สร ้างเอนไซม์คะตาเลส สอดคล้องกับแบคทีเร ียสกุล 

Lactobacillus ซึ่งเป็นแบคทีเรียกลุ่มโพรไบโอติกโดยการเคลือบด้วยไคโตซานร้อยละ 0.5 ให้ประสิทธิภาพ

การห่อหุ้มสูงที่สุด มีอัตราการรอดชีวิตหลังการห่อหุ้มร้อยละ 87.07 และอัตราการรอดชีวิตในสภาวะกรด

จําลองร้อยละ 66.67 สูงกว่ากลุ่มเซลล์อิสระ อีกทั้งเมื่อนําเม็ดเจลโพรไบโอติกไปทดสอบในนํ้าผลไม้เป็นเวลา 

72 ช่ัวโมง พบว่ากลุ่มท่ีเคลือบไคโตซานร้อยละ 0.5 มีจํานวนเซลล์คงเหลือสูงกว่ากลุ่มท่ีไม่ห่อหุ้ม สรุปได้ว่าการ

ห่อหุ้มแบคทีเรียโพรไบโอติกด้วยเม็ดเจลโซเดียมอัลจิเนตผสมอินูลินร่วมกับการเคลือบไคโตซานร้อยละ 0.5 

สามารถเพิ่มประสิทธิภาพในการปกป้องโพรไบโอติกจากสภาวะกรดและช่วยคงความมีชีวิตของเซลล์ใน

ผลิตภัณฑ์อาหารได้ 
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