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บทคดัย่อ 
 

ทดสอบความสามารถของแบคทีเรียแลคติคจาํนวน 54 สายพนัธ์ุ ต่อการยบัย ั้งเช้ือโรคของกุง้
กา้มกราม คือ Aeromonas sobria และ Vibrio alginolyticus พบวา่มีแบคทีเรียแลคติค 22 สายพนัธ์ุ ท่ีสามารถ
ยบัย ั้งเช้ือโรคดงักล่าวได ้ โดยแบคทีเรียแลคติคทั้ง 22 สายพนัธ์ุน้ีเป็น Lactobacillus plantarum และเม่ือ
ทดสอบความเหมาะสมในการใชเ้ป็นโปรไบโอติก พบวา่มี 6 สายพนัธ์ุท่ีมีความเหมาะสมในการใชเ้ป็นโปร
ไบโอติกจึงไดค้ดัเลือกแบคทีเรียดงักล่าวจาํนวน 2 สายพนัธ์ุ คือ TISTR 541 และ TISTR 543 เพื่อใชเ้ป็นโปร
ไบโอติกสาํหรับเล้ียงกุง้กา้มกราม โดยผสมเช้ือดงักล่าวในอาหารสูตรท่ี 1 (T1)  และ 2 (T2) ตามลาํดบั 
สาํหรับสูตรท่ี 3 (T3) ใชอ้าหารกุง้ปกติเพือ่เป็นกลุ่มควบคุม โดยเล้ียงลูกกุง้กา้มกรามอาย ุ 27 วนั ซ่ึงมีขนาด
ความยาว 8.53 มม. เป็นเวลา 42 วนั ในบ่อซีเมนตก์ลม ปริมาตรนํ้าในบ่อ 155 ลิตร ปล่อยลูกกุง้ในอตัราความ
หนาแน่น 3,875 ตวั/บ่อ (25 ตวั/ลิตร) ใหอ้าหารวนัละ 3 คร้ัง เม่ือส้ินสุดการทดลองพบวา่ ลูกกุง้มีความยาว
เฉล่ียดงัน้ี 21.45 ± 0.979 , 20.66 ± 0.880 และ 21.51 ± 1.457 มม. ตามลาํดบั ซ่ึงไม่มีความแตกต่างกนัทาง
สถิติ (P>0.05) สาํหรับอตัราการรอดเฉล่ียของลูกกุง้เป็นดงัน้ี 20.03 ± 1.41, 20.52 ± 2.09 และ 20.60 ± 0.67 % 
ตามลาํดบั ซ่ึงไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (P>0.05) คุณสมบติัของนํ้าระหวา่งการทดลองเป็นดงัน้ี 
อุณหภูมิอยูใ่นช่วง 27-33°C และความเป็นกรดเป็นด่างอยูใ่นช่วง 7.1-7.3 สาํหรับการศึกษาอายกุารเกบ็รักษา
อาหารกุง้ผสมโปรไบโอติก โดยกาํหนดใหป้ริมาณแบคทีเรียแลคติคท่ีเหลืออยูใ่นอาหารตอ้งไม่นอ้ยกวา่ 107 
CFU/g พบวา่อาหารกุง้ผสมโปรไบโอติกทั้ง 2 สูตร (T1 และ T2) คงคุณภาพไดน้าน 5 วนั ในอุณหภูมิปกติ 
และเกบ็ไดน้าน 45 วนั ท่ีอุณหภูมิตูเ้ยน็ (12-13 °C) 
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Abstract 

 
Fifty four strains of lactic acid bacteria were tested for antibacterial activity against 

Aeromonas sobria and Vibrio alginolyticus. Twenty two strains of Lactobacillus plantarum showed 
inhibitory activity against A. sobria and V. alginolyticus. The further testing for probiotic properties of 
these strains were conducted. The results showed that 6 strains exhibited probiotic functions. Two of these 
strains (TISTR 541 and TISTR 543) were selected as probiotic for preparing of feeds in freshwater prawn 
culture, namely formula 1 (T1) and formula 2 (T2), respectively. The shrimp culture trials by probiotic feed 
formula were performed and compared to the control trial which was fed by regular feed formula 3 (T3). 
The 27-days larvae of Macrobrachium rosenbergii de Man (8.53 mm length) were cultured in 155 liters 
round cement tanks. The density of larvae are 3,875 larvae per tank (25 larvae per liter). The larvae were 
fed 3 times per day. After 42 days, the average length of larvae were 21.45 ± 0.979 , 20.66 ± 0.880 and 
21.51 ± 1.457 mm and the average survival rate were 20.03 ± 1.41, 20.52 ± 2.09 and 20.60 ± 0.67 %, 
respectively. Both total length and survival rate were not significantly difference among three treatments 
(P<0.05). Water quality during experiment were 27-33°C and 7.1-7.3 in pH. The shelf-life of probiotic 
feed containing lactic acid bacteria more than 107 CFU/g was 5 days at room temperature and 45 days in 
refrigerator (12-13 °C). 
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คาํนํา 
 

กุง้กา้มกรามเป็นสตัวน์ํ้ าเศรษฐกิจท่ีสาํคญัชนิดหน่ึงของไทย มีการเล้ียงกนัมายาวนานกวา่ 40 ปี 
นิยมเล้ียงกนัมากในจงัหวดัสุพรรณบุรี ราชบุรี และนครปฐม ในปี 2546 มีผลผลิตกุง้กา้มกรามทั้งหมด 
28,500 ตนั คิดเป็นมูลค่ากวา่ 3 พนัลา้นบาท (ศูนยส์ารสนเทศ กรมประมง, 2546) แต่การเล้ียงกุง้ในระบบปิด
และการปล่อยกุง้ในอตัราท่ีหนาแน่นเกินไป ทาํใหเ้กิดปัญหาเร่ืองโรคกุง้ตามมา จึงทาํใหมี้การใชย้าปฏิชีวนะ
กนัอยา่งกวา้งขวาง เพื่อเป็นการป้องกนัโรคซ่ึงเป็นความเช่ือท่ีผดิ เพราะการใชย้าอยา่งไม่ถูกวิธีจะทาํใหเ้ช้ือ
ด้ือยา และเกิดปัญหาเร่ืองสารเคมีตกคา้งในตวักุง้อีกดว้ย (สมพงษ,์ 2545)  ดงันั้นจึงควรหาวิธีทางธรรมชาติท่ี
จะช่วยใหกุ้ง้แขง็แรง โตไวและมีความตา้นทานโรคสูง ซ่ึงจะเป็นการลดปัญหาการใชย้าลงได ้วิธีดงักล่าวคือ
การใชโ้ปรไบโอติกในการเล้ียงกุง้ ซ่ึงโปรไบโอติกคือจุลินทรียท่ี์มีชีวิต ท่ีมีประโยชน์ต่อตวัสตัว ์ ทาํให ้
จุลินทรียใ์นระบบทางเดินอาหารอยูใ่นสมดุล ช่วยใหร้ะบบการยอ่ยอาหารดีข้ึน และการเจริญเติบโตดีข้ึน 
(คนึงนิจ, 2541) การใชโ้ปรไบโอติกเป็นสารเสริมอาหารในการเล้ียงสตัวมี์มานานแลว้ เช่น ในสุกร (Barrow 
et al.,1980; Hill et al.,1970; Muralidhara et al.,1977; Ratcliffe et al.,1986) และในไก่ (Barrow et al.,1988; 
Fuller et al.,1981) ซ่ึงโปรไบโอติกจะเป็นตวัช่วยส่งเสริมการเจริญเติบโตของสตัว ์ ช่วยใหส้ตัวมี์สุขภาพ
สมบูรณ์แขง็แรงและยงัสามารถยบัย ั้งจุลินทรียท่ี์ก่อใหเ้กิดโรคไดอี้กดว้ย สตัวท่ี์เล้ียงดว้ยโปรไบโอติกจะมี
การเจริญเติบโตท่ีดี สุขภาพแขง็แรงและปลอดโรค ทาํใหส้ามารถขายไดร้าคาดีและเป็นการลดค่าใชจ่้ายใน
การรักษาโรคอีกดว้ย แต่ในปัจจุบนัการใชโ้ปรไบโอติกในการเล้ียงสตัวน์ํ้ ายงัไม่กวา้งขวาง ถึงแมว้า่ ในปี 
1995 Austin และคณะ ประสบความสาํเร็จในการใชโ้ปรไบโอติกเล้ียงปลาซลัมอนกต็าม และในปี 1996 
Phianphak ไดใ้ช ้ Bacillus sp. เป็นโปรไบโอติกในการเล้ียงลูกกุง้กลุาดาํ โดยพบวา่ ลูกกุง้ท่ีไดรั้บโปรไบโอ
ติก มีอตัราการรอดจากการเหน่ียวนาํใหเ้กิดโรคโดย Vibrio harveyi สูงถึง 100 เปอร์เซ็นต ์นอกจาก Bacillus 
sp. แลว้ยงัเป็นแบคทีเรียอีกกลุ่มหน่ึงท่ีมีคุณสมบติัเป็นโปรไบโอติกคือแบคทีเรียแลคติค เช่น Lactobacillus 
lactis, L. casei และ L. acidophilus เป็นตน้ (พนัทิพา, 2538) แบคทีเรียกลุ่มน้ีสามารถพบไดท้ัว่ไปใน
ส่ิงแวดลอ้ม อาหารหมกัดอง รวมทั้งในทางเดินอาหารของมนุษยแ์ละสตัว ์ลกัษณะเด่นของแบคทีเรียแลคติค
คือ สามารถเปล่ียนนํ้าตาลกลูโครสใหเ้ป็นกรดแลคติค   ซ่ึงกรดแลคติคท่ีสร้างข้ึนสามารถยบัย ั้งจุลินทรียท่ี์
ก่อใหเ้กิดโรคได ้ ดงันั้นถา้สามารถนาํแบคทีเรียกลุ่มน้ีมาใชเ้ป็นโปรไบโอติกในการเล้ียงกุง้ จะเป็นการ
ส่งเสริมการเจริญเติบโตของกุง้ ทาํใหกุ้ง้สุขภาพแขง็แรงและมีความตา้นทานโรคสูงข้ึน ซ่ึงจะลดปัญหาการ
เกิดโรคในกุง้ลงไดแ้ละยงัช่วยลดการใชย้าปฏิชีวนะในการรักษาโรคกุง้อีกดว้ย ซ่ึงจะทาํใหต้น้ทุนตํ่าลง และ
กุง้ท่ีไดย้งัปลอดจากสารเคมีตกคา้ง นอกจากน้ียงัส่งผลดีต่อการส่งออกอีกดว้ย  
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วตัถุประสงค์ 
 

1. คดัเลือกแบคทีเรียแลคติคท่ีมีคุณสมบติัป็นโปรไบโอติก  
2. ศึกษาผลของโปรไบโอติกในการเล้ียงกุง้กา้มกราม 
3. ศึกษาอายกุารเกบ็รักษาอาหารกุง้ผสมโปรไบโอติก 
 

วธีิดําเนินการ 

1. การคดัเลอืกแบคทเีรียแลคติคสําหรับใช้เป็นโปรไบโอตกิ 

1.1 การทดสอบความสามารถในการยบัย ั้งเช้ือท่ีก่อโรคในกุง้กา้มกราม 

ซ้ือแบคทีเรียแลคติคจากศูนยจุ์ลินทรีย ์ สถาบนัวิจยัวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยแีห่งประเทศ
ไทย จาํนวน 54 สายพนัธ์ุ (ภาคผนวก ก.) นาํมาทดสอบการยบัย ั้งเช้ือท่ีก่อโรคในกุง้กา้มกรามคือ Aeromonas 
sobria และ Vibrio alginolyticus โดยวิธีดงัต่อไปน้ี (Sarkar and Banerjee, 1996) 

1.1.1 เล้ียงแบคทีเรียแลคติคในอาหารเหลว MRS บ่มท่ี 30°C เป็นเวลา 24 ชม. จากนั้นเหวีย่งท่ี 
8,000 รอบต่อนาที เป็นเวลา 10 นาที เกบ็ส่วนใสท่ีไดไ้วใ้นตูเ้ยน็เพื่อรอการทดสอบ  

1.1.2 เล้ียงเช้ือ A. sobria และ V. alginolyticus ใน Nutrient broth บ่มท่ี 35°C เป็นเวลา 24 ชม.  
1.1.3 ทดสอบความสามารถในการยบัย ั้งเช้ือท่ีก่อโรคในกุง้กา้มกรามโดยปิเปตเช้ือจากขอ้ 1.1.2 

ปริมาตร 10 ไมโครลิตรใส่ใน soft agar (1.2% agar) ปริมาตร 5 มิลลิลิตร ผสมใหเ้ขา้กนัแลว้เทลงบน 
Nutrient agar plate แลว้นาํเขา้ตูอ้บท่ีอุณหภูมิ 55°C เป็นเวลา 15 นาที เพื่อใหห้นา้วุน้แหง้ จากนั้นหยดส่วน
ใสท่ีไดจ้ากขอ้ 1.1.1 ปริมาตร 10 ไมโครลิตร แลว้นาํไปบ่มท่ี 35°C นาน 24 ชม. ตรวจดูโซนใสท่ีเกิดข้ึน  

1.2 การทดสอบความเหมาะสมในการใชเ้ป็นโปรไบโอติก (วลยัพร, 2544) 

นาํแบคทีเรียแลคติคทั้ง 54 สายพนัธ์ุ (ตามขอ้ 1.1) มาทดสอบการยอ่ยเมด็เลือดแดง การเจริญใน
อาหารเหลวท่ีความเขม้ขน้เกลือร้อยละ 0-10 การเจริญในอาหารเหลวท่ีอุณหภูมิ 10-55°C การเจริญในอาหาร
เหลวท่ี pH 2-10 และการเจริญในอาหารเหลวท่ีความเขม้ขน้เกลือนํ้าดีร้อยละ 0-7 

 2. การเลีย้งกุ้งก้ามกรามโดยใช้อาหารผสมโปรไบโอติก 

ดาํเนินการทดลองท่ีศูนยว์ิจยัและพฒันาประมงนํ้าจืดชลบุรี ระหวา่งเดือนมิถุนายนถึงกรกฎาคม 
2548 รวมระยะเวลา 42 วนั 
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2.1 แผนการทดลอง 

วางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอด (Completely randomized design) เพื่อศึกษาผลของโปร
ไบโอติกต่อการเล้ียงกุง้กา้มกราม โดยแบ่งเป็น 3 กลุ่มทดลอง คือ กลุ่มทดลองท่ี 1 และ 2 เล้ียงดว้ยอาหารกุง้
ผสมโปรไบโอติก  กลุ่มทดลองท่ี 3 เป็นกลุ่มควบคุม เล้ียงดว้ยอาหารกุง้ปกติ ทาํการทดลอง 3 ซํ้า 

2.2 บ่อทดลอง 

ใชบ่้อซีเมนตก์ลมขนาดเสน้ผา่นศูนยก์ลาง 75 เซนติเมตร สูง 43 เซนติเมตร จาํนวน 9 บ่อ ระดบั
นํ้าลึก 35 เซนติเมตร (ปริมาตรนํ้าในบ่อ 155 ลิตร) มีท่อระบายนํ้าท้ิงอยูต่รงกลางบ่อ ใส่หวัทรายบ่อละ 2 หวั 
เพื่อใหอ้ากาศตลอดเวลา มีการควบคุมอุณหภูมิของนํ้าโดยใชก้ระเบ้ืองมุงหลงัคาปิดปากบ่อในตอนกลางวนั 
ตอนกลางคืนใชโ้ครงพลาสติกคลุมเพื่อรักษาอุณหภูมิใหค้งท่ี ก่อนการทดลองแช่บ่อดว้ยคลอรีนผงเขม้ขน้ 
100 ppm เพื่อฆ่าเช้ือโรคเป็นเวลา 3 วนั จากนั้นลา้งออกดว้ยนํ้าสะอาดและตากบ่อใหแ้หง้อีก 2 วนั 

2.3 การเตรียมนํ้าสาํหรับเล้ียงกุง้ 

ใชน้ํ้ าจากอ่างเกบ็นํ้า โดยฆ่าเช้ือดว้ยคลอรีนผงเขม้ขน้ 50 ppm ใหอ้ากาศตลอดเวลาประมาณ 3 
วนั จากนั้นปล่อยใหต้กตะกอน แลว้สูบนํ้าใส่บ่อใหม่โดยไม่เอาส่วนท่ีเป็นตะกอน เติมอากาศตลอดเวลาอีก
ประมาณ 2-3 วนั หรือจนกระทัง่คลอรีนระเหยหมด 

2.4 ลูกกุง้ทดลอง 

ซ้ือลูกกุง้กา้มกรามระยะหลงัคว ํ่าอายปุระมาณ 27 วนั จากจงัหวดัสุพรรณบุรี ทาํการวดัความ
ยาวและชัง่นํ้ าหนกั จากนั้นสุ่มตวงลูกกุง้ลงบ่อ บ่อละ 3,875 ตวั หรือ 25 ตวั/ลิตร 

2.5 การเตรียมอาหารสาํหรับเล้ียงกุง้ 

ใชอ้าหารสาํเร็จรูปไฮเกร์ดเบอร์ 9042 โดยแบ่งเป็น 3 สูตร คือ สูตรท่ี 1 (T1) และ 2 (T2) เป็น
อาหารกุง้ผสมโปรไบโอติก ซ่ึงมีวิธีเตรียมโดยเล้ียงเช้ือท่ีผา่นการคดัเลือกจากขอ้ 1.1 และ 1.2 ในอาหารเหลว 
MRS ปริมาตร 2 ลิตร บ่มท่ี 37 °C เป็นเวลา 24 ชม. จากนั้นเหวีย่งท่ี 8,000 รอบต่อนาที เป็นเวลา 10 นาที เท
ส่วนใสท้ิง เติมอาหารเหลว MRS 1 ลิตร แลว้ฉีดพน่บนอาหารกุง้ 3 กิโลกรัม โดยคลุกเคลา้ใหท้ัว่ จากนั้นผึ่ง
ใหแ้หง้ และบรรจุถุง เกบ็ไวใ้นตูเ้ยน็ อาหารกุง้ท่ีผสมโปรไบโอติกแลว้จะมีปริมาณแบคทีเรียแลคติค
ประมาณ 108 CFU/g สาํหรับอาหารสูตรท่ี 3 (T3) ใชอ้าหารสาํเร็จรูปธรรมดาเพ่ือเป็นกลุ่มควบคุม 

2.6 การใหอ้าหารกุง้ 

ใหอ้าหารกุง้วนัละ 3 คร้ัง เวลา 10.00, 13.00 และ 16.00 น. ปริมาณท่ีใหคิ้ดจาก 50 เปอร์เซ็นต์
ของนํ้าหนกัตวักุง้/วนั มีการตรวจสอบอาหารท่ีกุง้กินเหลือเพ่ือปรับปริมาณอาหารใหเ้หมาะสม 
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  2.7 การจดัการและดูแลรักษา 

มีการทาํความสะอาดบ่อทุกวนั โดยดูดตะกอนท่ีกน้บ่อและเปล่ียนถ่ายนํ้า 50 เปอร์เซ็นตทุ์กวนั 
และทาํการยา้ยบ่อทุก 1 สปัดาห์ 

2.8 การสุ่มตวัอยา่งและรวบรวมขอ้มูล 

2.8.1 การเจริญเติบโต 
ทาํการชัง่นํ้ าหนกัและวดัความยาวลูกกุง้ทุก 2 สปัดาห์ โดยสุ่มลูกกุง้จากแต่ละบ่อ บ่อละ 100 ตวั 

2.8.2 อตัราการรอด 
เม่ือส้ินสุดการทดลอง ทาํการนบัจาํนวนลูกกุง้ทั้งหมดท่ีเหลือรอดในแต่ละบ่อ และคาํนวณหา

อตัราการรอดโดยใชสู้ตร 

อตัราการรอด = จาํนวนลูกกุง้ท่ีเหลือ x 100 
จาํนวนลูกกุง้เร่ิมตน้ 

2.8.3 การตรวจสอบคุณสมบติัของนํ้า 

ทาํการตรวจสอบคุณสมบติัของนํ้าในบ่อทดลองทุกวนัก่อนถ่ายนํ้า โดยวดัอุณหภูมิ และ pH 
นอกจากน้ียงัมีการตรวจสอบคุณภาพของนํ้าทุกสปัดาห์ โดยวดัค่าแอมโมเนียม ไนไตรทแ์ละฟอสเฟต ใชชุ้ด
ทดสอบสาํเร็จรูปของ LaMotte 

2.9 การวิเคราะห์ขอ้มูลทางสถิติ 

วิเคราะห์ขอ้มูลทางดา้นการเจริญเติบโตและอตัราการรอดโดยวิธี ANOVA และเปรียบเทียบ
ความแตกต่างโดยวิธี Duncan’s New Multiple – range Test โดยใชโ้ปรแกรม SPSS for Windows version 
10.0 

3. การศึกษาอายุการเกบ็รักษาของอาหารกุ้งผสมโปรไบโอติก 

เตรียมอาหารกุง้ผสมโปรไบโอติกดงัขอ้ 2.5 จากนั้นแบ่งเป็น 2 ส่วน ส่วนแรกเกบ็รักษาในตูเ้ยน็ 
ส่วนท่ีสองเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง และมีการสุ่มตวัอยา่งมาตรวจหาปริมาณแบคทีเรียแลคติคท่ีเหลืออยูเ่ป็น
ระยะๆ จนครบ 60 วนั โดยวิธี pour plate ดว้ยอาหารวุน้ MRS บ่มท่ี 37°C เป็นเวลา 48 ชม. 
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ผลการศึกษาและวจิารณ์ผล 

1. การคดัเลอืกแบคทเีรียแลคติคสําหรับใช้เป็นโปรไบโอตกิ 

1.1 การทดสอบความสามารถในการยบัย ั้งเช้ือท่ีก่อโรคในกุง้กา้มกราม 

จากการทดสอบแบคทีเรียแลคติคจาํนวนทั้งส้ิน 54 สายพนัธ์ุ ต่อการยบัย ั้งเช้ือท่ีก่อโรคในกุง้
กา้มกรามคือ A. sobria และ V. alginolyticus พบวา่มี 22 สายพนัธ์ุ สามารถยบัย ั้งเช้ือโรคดงักล่าวได ้ซ่ึงทั้ง 22 
สายพนัธ์ุน้ีเป็นสกลุ L. plantarum (ตารางท่ี 1) ซ่ึงสอดคลอ้งกบัรายงานของวลยัพร (2544) ท่ีพบวา่ L. 
plantarum, L. casei และ L. lactis มีความสามารถในการยบัย ั้งเช้ือท่ีก่อโรคในกุง้กา้มกรามดงักล่าว  

 
ตารางที ่1 ผลการยบัย ั้งของแบคทีเรียแลคติคต่อ A. sobria และ V. alginolyticus  
 

 
TISTR No. 

เสน้ผา่นศูนยก์ลาง 
ของโซนใส (ซม.) 

 
TISTR No. 

เสน้ผา่นศูนยก์ลาง 
ของโซนใส (ซม.) 

A. sobria V. alginolyticus  A. sobria V. alginolyticus 
373 1 1 862 0.8 0.8 
541 1 1.5 863 0.8 0.8 
542 1 0.8 864 1.5 1.3 
543 1 0.8 875 1 1.2 
544 0.9 1.3 877 1 1.3 
844 0.7 1 926 1.1 1 
846 1 1.2 1284 0.8 1 
850 0.9 1 1330 1 1 
854 1 1.2 1331 0.8 1 
858 0.7 1 1334 1.2 1 
861 1 0.9 1465 0.8 1 

 
1.2 การทดสอบความเหมาะสมในการใชเ้ป็นโปรไบโอติก 

จากการทดสอบความเหมาะสมในการใชเ้ป็นโปรไบโอติกของแบคทีเรียแลคติค 54 สายพนัธ์ุ 
โดยการยอ่ยเมด็เลือดแดง การเจริญในอาหารเหลวท่ีความเขม้ขน้เกลือร้อยละ 0-10 การเจริญในอาหารเหลว
ท่ีอุณหภูมิ 10-55°C การเจริญในอาหารเหลวท่ี pH 2-10 และการเจริญในอาหารเหลวท่ีความเขม้ขน้เกลือนํ้าดี
ร้อยละ 0-7 ผลการทดสอบเป็นดงัน้ี 
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1.2.1 การยอ่ยเมด็เลือดแดง 

ผลการทดสอบการยอ่ยเมด็เลือดแดงของแบคทีเรียแลคติคทั้ง 54 สายพนัธ์ุ พบวา่มีแบคทีเรียแล
คติค 13 สายพนัธ์ุ ท่ีไม่ยอ่ยเมด็เลือดแดง ดงัน้ี L. plantarum 6 สายพนัธ์ุ (TISTR 373, TISTR 541, TISTR 
542, TISTR 543, TISTR 863 และ TISTR 1330) L. fermentum 4 สายพนัธ์ุ (TISTR 391, TISTR 876, TISTR 
914 และ TISTR 948) L. casei 1 สายพนัธ์ุ (TISTR 453) L.delbrueckii subsp. lactis 1 สายพนัธ์ุ (TISTR 785) 
และ L. delbrueckii subsp. bulgaricus 1 สายพนัธ์ุ (TISTR 892) 

1.2.2 การเจริญในอาหารเหลวท่ีความเขม้ขน้เกลือต่างๆ 

ผลการทดสอบการเจริญของแบคทีเรียแลคติคในอาหารเหลวท่ีความเขม้ขน้เกลือต่างๆ พบวา่ 
L. plantarum ทั้ง 22 สายพนัธ์ุ สามารถเจริญไดใ้นอาหารเหลวท่ีความเขม้ขน้เกลือร้อยละ 8 แต่ไม่เจริญใน
อาหารเหลวท่ีความเขม้ขน้เกลือร้อยละ 10 สาํหรับแบคทีเรียแลคติคสายพนัธ์ุอ่ืนมีเพียง 2 สายพนัธ์ุเท่านั้นท่ี
สามารถเจริญไดใ้นอาหารเหลวท่ีความเขม้ขน้เกลือร้อยละ 8 คือ TISTR 938 (L. curvatus) และ TISTR 1338 
(L. acidophilus) 

  1.2.3 การเจริญในอาหารเหลวท่ีอุณหภูมิต่างๆ 

ผลการทดสอบการเจริญของแบคทีเรียแลคติคในอาหารเหลวท่ีอุณหภูมิต่างๆ ทาํใหส้ามารถ
แบ่งเช้ือทดสอบไดเ้ป็น 4 กลุ่มดงัน้ี 

 กลุ่มท่ีเจริญในช่วงอุณหภูมิ 20-40°C ไดแ้ก่ TISTR 373, TISTR 785, TISTR 858, TISTR 
863, TISTR 875, TISTR 876, TISTR 877, TISTR 1034 และ TISTR 1284  

 กลุ่มท่ีเจริญในช่วงอุณหภูมิ 20-45°C ไดแ้ก่ TISTR 326, TISTR 389, TISTR 390, TISTR 
391, TISTR 398, TISTR 450, TISTR 451, TISTR 453, TISTR 864, TISTR 868, TISTR 
879, TISTR 892, TISTR 895, TISTR 914, TISTR 915, TISTR 937, TISTR 945, TISTR 
946, TISTR 947, TISTR 948, TISTR 949, TISTR 950, TISTR 1339, TISTR 1340 และ 
TISTR 1341  

 กลุ่มท่ีเจริญในช่วงอุณหภูมิ 10-40°C ไดแ้ก่ TISTR 541, TISTR 543, TISTR 544, TISTR 
844, TISTR 846, TISTR 850, TISTR 854, TISTR 861, TISTR 862, TISTR 926, TISTR 
1330, TISTR 1331, TISTR 1334, TISTR 1338  และ TISTR 1465  

 กลุ่มท่ีเจริญในช่วงอุณหภูมิ 10-45°C ไดแ้ก่ TISTR 542, TISTR 855, TISTR 860, TISTR 
938  และ TISTR 1039  
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1.2.4 การเจริญในอาหารเหลวท่ี pH ต่างๆ 

ผลการทดสอบการเจริญของแบคทีเรียแลคติคในอาหารเหลวท่ี pH ต่างๆ ทาํใหส้ามารถแบ่ง
เช้ือทดสอบไดเ้ป็น 5 กลุ่มดงัน้ี 

 กลุ่มท่ีเจริญในช่วง pH 4-8 ไดแ้ก่ TISTR 326, TISTR 373  และ TISTR 862  
 กลุ่มท่ีเจริญในช่วง pH 4-9 ไดแ้ก่ TISTR 451, TISTR 785, TISTR 858, TISTR 868, TISTR 

876 และ TISTR 1338  
 กลุ่มท่ีเจริญในช่วง pH 4-10 ไดแ้ก่ TISTR 389, TISTR 390, TISTR 450, TISTR 453, 

TISTR 855, TISTR 860, TISTR 863, TISTR 877, TISTR 879, TISTR 892, TISTR 895, 
TISTR 914, TISTR 938, TISTR 1034 และ TISTR 1039  

 กลุ่มท่ีเจริญในช่วง pH 3-9 ไดแ้ก่ TISTR 542, TISTR 844, TISTR 846, TISTR 850, TISTR 
861, TISTR 926, TISTR 949, TISTR 950, TISTR 1330, TISTR 1341  และ TISTR 1465 

 กลุ่มท่ีเจริญในช่วง pH 3-10 ไดแ้ก่ TISTR 391, TISTR 398, TISTR 541, TISTR 543, 
TISTR 544, TISTR 854, TISTR 864, TISTR 875, TISTR 915, TISTR 937, TISTR 945, 
TISTR 946, TISTR 947, TISTR 948, TISTR 1284, TISTR 1331, TISTR 1334, TISTR 
1339 และ TISTR 1340  

1.2.5 การเจริญในอาหารเหลวท่ีความเขม้ขน้เกลือนํ้าดีระดบัต่างๆ 

ผลการทดสอบการเจริญของแบคทีเรียแลคติคในอาหารเหลวท่ีความเขม้ขน้ของเกลือนํ้าดีระดบั
ต่างๆ พบวา่มีเพียง 18 สายพนัธ์ุเท่านั้นท่ีสามารถเจริญไดใ้นอาหารเหลวท่ีมีเกลือนํ้าดีความเขม้ขน้ร้อยละ 4 
ไดแ้ก่ TISTR 373, TISTR 541, TISTR 542, TISTR 543, TISTR 544, TISTR 844, TISTR 846, TISTR 850, 
TISTR 854, TISTR 861, TISTR 863, TISTR 875, TISTR 877, TISTR 926, TISTR 1330, TISTR 1331, 
TISTR 1334 และ TISTR 1465 ซ่ึงทั้งหมดเป็นสกลุ L. plantarum สาํหรับแบคทีเรียแลคติคสายพนัธ์ุอ่ืน ไม่
สามารถเจริญไดใ้นอาหารเหลวท่ีมีความเขม้ขน้ของเกลือนํ้าดีเกินร้อยละ 1 

จากผลการศึกษาดงักล่าวขา้งตน้ ทาํใหส้ามารถคดัเลือกแบคทีเรียแลคติคท่ีมีความเหมาะสมท่ี
จะใชเ้ป็นโปรไบโอติกไดท้ั้งหมด 6 สายพนัธ์ุ โดยพิจารณาจากความสามารถในการยบัย ั้งเช้ือท่ีก่อใหเ้กิดโรค
ในกุง้กา้มกรามและเป็นเช้ือท่ีไม่ยอ่ยเมด็เลือดแดงซ่ึงไดแ้ก่ TISTR 373, TISTR 541, TISTR 542, TISTR 
543, TISTR 863 และ TISTR 1330  เช้ือทั้ง 6 สายพนัธ์ุน้ี สามารถเจริญไดใ้นอาหารเหลวท่ีความเขม้ขน้เกลือ
ร้อยละ 8 และอาหารเหลวท่ีมีเกลือนํ้าดีเขม้ขน้ร้อยละ 4 แต่มีเพยีง 2 สายพนัธ์ุเท่านั้นคือ TISTR 541 และ 
TISTR 543 ท่ีสามารถเจริญไดใ้นอาหารเหลว pH 3-10 ซ่ึงเป็นช่วง pH ท่ีกวา้งกวา่เช้ืออ่ืนๆ ดงันั้นจึงไดเ้ลือก  
TISTR 541 และ TISTR 543 เป็นโปรไบโอติกสาํหรับผสมในอาหารกุง้ โดยใช ้TISTR 541 ในอาหารกุง้สูตร
ท่ี 1 (T1) และ TISTR 543 ในอาหารกุง้สูตรท่ี 2 (T2) 
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2. การเลีย้งกุ้งก้ามกรามโดยใช้อาหารผสมโปรไบโอติก 

2.1 การเจริญเติบโต 

จากการศึกษาการเจริญเติบโตของลูกกุง้กา้มกรามเป็นระยะเวลา 6 สปัดาห์ โดยสุ่มลูกกุง้จากบ่อ 
100 ตวั มาชัง่นํ้ าหนกัและวดัความยาวทุก 2 สปัดาห์ พบวา่กลุ่มควบคุม (T3) มีความยาวเฉล่ียเม่ือครบ 6 
สปัดาห์ สูงสุดคือ 21.51 มม. รองลงมาเป็น T1 และ T2 คือ 21.45 มม. และ 20.66 มม. ตามลาํดบั (ตารางท่ี 2) 
สาํหรับนํ้าหนกัพบวา่ T3 มีนํ้ าหนกัเฉล่ียเม่ือครบ 6 สปัดาห์ สูงสุดคือ 0.087 กรัม รองลงมาเป็น T2 และ T1 คือ 
0.080 กรัม และ 0.077 กรัม ตามลาํดบั (ตารางท่ี 3) อยา่งไรกต็ามนํ้าหนกัและความยาวของลูกกุง้ในแต่ละ
กลุ่มทดลองไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (P>0.05) 

 
ตารางที ่2  ความยาวเฉล่ียของลูกกุง้กา้มกรามท่ีเล้ียงในระยะเวลา 6 สปัดาห์ 
 

กลุ่มทดลอง ความยาวเฉล่ีย (มม.) 

สปัดาห์ท่ี 0 สปัดาห์ท่ี 2 สปัดาห์ท่ี 4 สปัดาห์ท่ี 6 
 T1 8.53 ± 0.41 9.94 ± 0.065  a 15.87 ± 0.006  a 21.45 ± 0.979  a 

T2 8.53 ± 0.41 10.23 ± 0.862 a 15.05 ± 0.280 a 20.66 ± 0.880 a 
T3 8.53 ± 0.41 10.08 ± 0.346 a 15.78 ± 0.618 a 21.50 ± 1.457 a 

หมายเหตุ  อกัษรท่ีเหมือนกนัตามแนวตั้งแสดงถึงความไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั 
                 T1 = อาหารกุง้ผสม TISTR 541  
                 T2 = อาหารกุง้ผสม TISTR 543 
                 T3 = อาหารกุง้ปกติ (control) 
 
ตารางที ่3  นํ้าหนกัเฉล่ียของลูกกุง้กา้มกรามท่ีเล้ียงในระยะเวลา 6 สปัดาห์ 
 

กลุ่มทดลอง นํ้าหนกัเฉล่ีย (กรัม) 
สปัดาห์ท่ี 0 สปัดาห์ท่ี 2 สปัดาห์ท่ี 4 สปัดาห์ท่ี 6 

 T1 0.006 ± 0.0001 0.010 ± 0.0005 a 0.036 ± 0.0035 a 0.077 ± 0.0049 a 
T2 0.006 ± 0.0001 0.010 ± 0.0013 a 0.029 ± 0.0006 a 0.080 ± 0.0065 a 
T3 0.006 ± 0.0001 0.010 ± 0.0007 a 0.033 ± 0.0032 a 0.087 ± 0.0044 a 

หมายเหตุ  อกัษรท่ีเหมือนกนัตามแนวตั้งแสดงถึงความไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั 
 
2.2 อตัราการรอด 
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เม่ือส้ินสุดการทดลองนบัจาํนวนลูกกุง้ทั้งหมดท่ีเหลือรอดในแต่ละบ่อ จากนั้นคาํนวณหาอตัรา
การรอดพบวา่ T3 มีอตัราการรอดสูงสุดคือ 20.60 % รองลงมาเป็น T2 และ T1 คือ 20.52 % และ 20.03 % 
ตามลาํดบั (ตารางท่ี 4) อยา่งไรกต็ามอตัราการรอดของลูกกุง้ในแต่ละกลุ่มทดลองไม่มีความแตกต่างกนัทาง
สถิติ (P>0.05) 
 
ตารางที ่4  อตัราการรอดของลูกกุง้กา้มกรามเม่ือส้ินสุดการทดลอง 
 

กลุ่มทดลอง จาํนวนกุง้เร่ิมตน้ 
(ตวั) 

จาํนวนกุง้ท่ีเหลือ 
(ตวั) 

อตัราการรอด 
(%) 

 T1 3,875 735 ± 52 a 20.03 ± 1.41 a 
T2 3,875 752 ± 75 a 20.52 ± 2.09 a 
T3 3,875 756 ± 24 a 20.60 ± 0.67 a 

หมายเหตุ  อกัษรท่ีเหมือนกนัตามแนวตั้งแสดงถึงความไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญั 

จากผลการศึกษาการใชโ้ปรไบโอติกในการเล้ียงกุง้กา้มกรามสาํหรับการทดลองน้ี พบวา่การ
เล้ียงกุง้กา้มกรามดว้ยอาหารกุง้ผสมโปรไบโอติกเทียบกบัการเล้ียงกุง้ดว้ยอาหารปกติใหผ้ลต่อการ
เจริญเติบโตและอตัราการรอดไม่แตกต่างกนั แต่ไม่อาจสรุปไดว้า่โปรไบโอติกไม่มีผลต่อการเจริญเติบโต
ของกุง้กา้มกราม เพราะมีปัจจยัอ่ืนเขา้มาเก่ียวขอ้งปัจจยัท่ีสาํคญัคือการกินกนัเองของลูกกุง้ (Cannibalism) 
ในขณะลอกคราบ ซ่ึงพฤติกรรมดงักล่าวจะส่งผลกระทบโดยตรงต่ออตัราการรอดของลูกกุง้ เพราะกุง้ท่ีตาย
ไม่ไดมี้สาเหตุมาจากการเกิดโรคแต่มีสาเหตุมาจากการกินกนัเอง ดงันั้นในการเล้ียงจึงไม่ควรปล่อยกุง้ใน
อตัราท่ีหนาแน่นจนเกินไปและควรมีท่ีใหกุ้ง้หลบภยัในขณะลอกคราบ  และอีกปัจจยัหน่ึงท่ีมีส่วนสาํคญัต่อ
ความสาํเร็จในการใชโ้ปรไบโอติกคือ ควรใชค้วบคู่กบัพรีไบโอติก ซ่ึงพรีไบโอติกคือสารอาหารท่ีร่างกาย
ยอ่ยไม่ไดแ้ละจะผา่นระบบทางเดินอาหารส่วนบนไปจนถึงลาํไสใ้หญ่ ซ่ึงสารเหล่าน้ีจะไปเป็นอาหารใหก้บั
โปรไบโอติก ทาํใหโ้ปรไบโอติกเจริญเติบโตไดดี้และแขง็แรง ส่งผลใหป้ระสิทธิภาพในการทาํงานของโปร
ไบโอติกดียิง่ข้ึน สารจาํพวกพรีไบโอติกไดแ้ก่ โอลิโกแซคคาไรด ์ เช่น ฟรุคโต-โอลิโกแซคคาไรด ์และอินนู
ลิน เป็นตน้ (ลานนา เกษตรกรรมจาํกดั, 2547) 

2.3 การตรวจสอบคุณสมบติัของนํ้า 

คุณสมบติัของนํ้าตลอดการทดลองเป็นดงัน้ี อุณหภูมิอยูใ่นช่วง 27-33°C และ pH อยูใ่นช่วง 
7.1-7.3 สาํหรับการตรวจสอบคุณภาพของนํ้าในบ่อเล้ียงกุง้ทุกสปัดาห์ พบวา่การใชอ้าหารผสมโปรไบโอติก 
(T1 และ T2) ไม่มีผลต่อคุณภาพของนํ้าเม่ือเทียบกบักลุ่มควบคุม (T3) ดงัตารางท่ี 5 
ตารางที ่5  ผลการตรวจสอบคุณภาพนํ้าในบ่อเล้ียงกุง้ 
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กลุ่ม
ทดลอง 

สปัดาห์ท่ี แอมโมเนียม (ppm) ไนไตรท ์(ppm) ฟอสเฟต (ppm) 

 T1 1 
2 
3 
4 
5 

0.5 
0.5 
0.5 
0.5 
0.5 

0.2 
0.8 
1.0 
1.0 
0.6 

1.0 
1.0 
1.0 
1.0 
3.0 

T2 1 
2 
3 
4 
5 

0.5 
0.5 
0.5 
0.5 
0.5 

0.2 
1.0 
1.0 
1.0 
0.4 

1.0 
1.0 
1.0 
2.0 
2.0 

T3 1 
2 
3 
4 
5 

0.5 
0.5 
0.5 
0.5 
0.5 

0.1 
1.0 
1.0 
1.0 
0.5 

1.0 
1.0 
1.0 
2.0 
2.0 

 
3. การศึกษาอายุการเกบ็รักษาของอาหารกุ้งผสมโปรไบโอติก 

เตรียมอาหารกุง้ผสมโปรไบโอติกสูตรท่ี 1 (T1) และ สูตรท่ี 2 (T2) แต่ละสูตรแบ่งเกบ็รักษาท่ี
ตูเ้ยน็ (12-13 °C) และท่ีอุณหภูมิหอ้ง (25-35 °C) ทาํการสุ่มตวัอยา่งมาตรวจหาปริมาณแบคทีเรียแลคติค 
พบวา่ปริมาณแบคทีเรียแลคติคในอาหารกุง้ผสมโปรไบโอติกเร่ิมตน้เท่ากบั 3.6x108 และ 8.6x108 CFU/g  
ตามลาํดบั (ตารางท่ี 6) กอ
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ตารางที ่6  ปริมาณแบคทีเรียแลคติคในอาหารกุง้ผสมโปรไบโอติก 
 

 
วนัท่ี 

ปริมาณแบคทีเรียแลคติค (CFU/g) 
อาหารกุง้สูตรท่ี 1 (T1) อาหารกุง้สูตรท่ี 2 (T2) 

อุณหภูมิตูเ้ยน็ อุณหภูมิหอ้ง อุณหภูมิตูเ้ยน็ อุณหภูมิหอ้ง 
0 3.6x108 3.6x108 8.6x108 8.6x108 
5 3.5x108 3.1x107 7.3x108 5.3x107 
7 3.4x108 1.0x106 6.4x108 2.0x106 
15 3.3x108 1.0x104 3.5x108 1.0x104 
30 1.3x108 - 1.6x108 - 
45 5.4x107 - 7.5x107 - 
60 5.9x106 - 2.3x106 - 

 
จากผลการทดลองพบวา่อาหารกุง้ผสมโปรไบโอติกทั้ง 2 สูตรท่ีเกบ็รักษาในตูเ้ยน็มีปริมาณ

แบคทีเรียแลคติคเหลืออยู ่106 CFU/g เม่ือเกบ็ไวน้าน 60 วนั แต่ถา้เกบ็ท่ีอุณหภูมิหอ้ง 15 วนัจะเหลือปริมาณ
แบคทีเรียแลคติคอยู ่ 104 CFU/g ดงันั้นจึงควรเกบ็อาหารกุง้ผสมโปรไบโอติกไวใ้นตูเ้ยน็เพื่อรักษาให้
แบคทีเรียแลคติคเจริญอยูไ่ดแ้ละไม่ควรเกบ็นานเกิน 45 วนั และถา้จะเกบ็ท่ีอุณหภูมิหอ้งสามารถเกบ็ไดน้าน
ประมาณ 5 วนั เพราะถา้เกบ็นานกวา่ระยะเวลาดงักล่าวปริมาณแบคทีเรียแลคติคท่ีเหลืออยูจ่ะไม่เหมาะสมต่อ
การนาํไปใชเ้ป็นโปรไบโอติก โดยปริมาณแบคทีเรียแลคติคท่ีเหมาะสมต่อการนาํไปใชเ้ป็นโปรไบโอติกคือ 
107-108 CFU/g (วลยัพร, 2544)  
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สรุปและข้อเสนอแนะ 
 

สามารถคดัเลือกแบคทีเรียแลคติคท่ีมีความเหมาะสมในการใชเ้ป็นโปรไบโอติกได ้ 6 สาย
พนัธ์ุ ดงัน้ี TISTR 373, TISTR 541, TISTR 542, TISTR 543, TISTR 863 และ TISTR 1330 ซ่ึงทั้ง 6 สาย
พนัธ์ุ เป็น L. plantarum โดยท่ี TISTR 541 และ TISTR 543 มีความสามารถในการเจริญในช่วง pH ท่ีกวา้ง
กวา่ จึงไดเ้ลือกเช้ือดงักล่าวเป็นโปรไบโอติกสาํหรับผสมอาหารกุง้ เม่ือทาํการศึกษาการเล้ียงกุง้กา้มกรามโดย
ใชอ้าหารปกติเปรียบเทียบกบัอาหารกุง้ผสมโปรไบโอติก พบวา่การเจริญเติบโตและอตัราการรอดของลูกกุง้
ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ ซ่ึงอาจจะมาจากหลายสาเหตุ ดงันั้นจึงมีขอ้เสนอแนะดงัน้ี  ไม่ควรเล้ียงกุง้ใน
อตัราท่ีหนาแน่นจนเกินไป ทดลองในกุง้ท่ีมีขนาดโตกวา่และใชร้ะยะเวลาในการเล้ียงท่ีนานข้ึน เพื่อจะได้
เห็นผลท่ีชดัเจนข้ึน และควรใชพ้รีไบโอติกควบคู่กบัการใชโ้ปรไบโอติก เพราะพรีไบโอติกจะเป็นตวัช่วย
ส่งเสริมใหโ้ปรไบโอติกทาํงานไดอ้ยา่งเตม็ประสิทธิภาพ สาํหรับการศึกษาอายกุารเกบ็รักษาของอาหารกุง้
ผสมโปรไบโอติก พบวา่สามารถเกบ็รักษาในตูเ้ยน็ไดน้าน 45 วนั โดยปริมาณแบคทีเรียแลคติคท่ีเหลือยงัมี
ปริมาณท่ีเหมาะสมต่อการนาํไปใชเ้ป็นโปรไบโอติก ถา้เกบ็ท่ีอุณหภูมิหอ้งไวไ้ดน้าน 5 วนั ดงันั้นจึงควรเกบ็
รักษาอาหารกุง้ผสมโปรไบโอติกไวใ้นตูเ้ยน็เพื่อท่ีจะยดือายขุองอาหารกุง้ผสมโปรไบโอติกใหน้านมากข้ึน 
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ภาคผนวก ก. 
      

รายช่ือแบคทีเรียแลคติคท่ีใชใ้นการทดลอง TISTR No. 
Lactobacillus acidophilus  450 1034 1338 
Lactobacillus brevis subsp. brevis 855 860 868 
Lactobacillus bulgaricus 451 
Lactobacillus casei 389 390 453 1340 1341 
Lactobacillus cellobiosus 398 
Lactobacillus curvatus 938 
Lactobacillus delbrueckii 326 
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus 892 895 1339 
Lactobacillus delbrueckii subsp. lactis 785 1039 
Lactobacillus fermentum 391 876  879 914 915 937 

945 946 947 948 949 950 
Lactobacillus plantarum 373 541 542 543 544 844 

846 850 854 858 861 862 
863 864 875 877 926 1284 
1330 1331 1334 1465 
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