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บทคัดยอ 
 

แหนมเปนผลิตภัณฑเนื้อสัตวท่ีไดจากการหมักโดยอาศัยเช้ือแบคทีเรียจากธรรมชาติ ซ่ึงอยู
ในกลุมของแบคทีเรียท่ีผลิตกรดแลกติก หรือ lactic acid bacteria ท่ีพบในการหมักต้ังแตเร่ิมตนจน
ส้ินสุดกระบวนการ ถึงแมในปจจุบันจะมีการผลิตแหนมโดยการเติมเช้ือจุลินทรียแตกย็ังมีผูผลิต
และผูบริโภคหลายกลุมท่ีนยิมแหนมท่ีผลิตแบบดั้งเดิม งานวิจยันีไ้ดนําเทคนิคดจีีจีอีมาใชในการ
ติดตามการเปล่ียนแปลงของแบคทีเรียกรดแลกติกระหวางการหมักแหนม โดยการสกัดดีเอ็นเอของ
แบคทีเรียจากตัวอยางแหนม  เติมเอนไซม Lysozyme บมท่ีอุณหภูมิ 37 ºC เปนเวลา 30 นาที และ 
ProteinaseK บมท่ี 65 ºC และ 60 นาที จากนัน้เพิ่มปริมาณดีเอ็นเอโดยใชไพรเมอรท่ีจําเพาะตอ
แบคทีเรียกรดแลกติก ดวยเทคนิค Polymerase chain reaction เพื่อเพิ่มปริมาณดีเอ็นเอ เม่ือนํามา
วิเคราะหดวยเทคนิคดีจีจีอีพบแบคทีเรียกรดแลกติก 4 สายพันธุไดแก Lactobacillus plantarum, 
Lactobacillus sakei, Lactobacillus cuvatus และ Pediococcus pentosaceus ต้ังแตวันท่ีเร่ิมผลิตและ
ตลอดระยะเวลาการหมัก รวมไปถึงชวงเวลาในการบริโภคในวันท่ี 14 และจะมีปริมาณลดลง เม่ือ
เก็บไวเปนเวลานานถึง 30 วัน โดยสายพนัธุหลักท่ีพบไดต้ังแตในเน้ือหมู และพบตลอดระยะเวลา
การหมัก ไดแก L. plantarum, L. sakei  และ L. cuvatus  สวน P.pentosaceus  ตรวจพบหลังเกิดการ
หมัก 1 วัน  ดังนั้นกลาวไดวาเทคนิคดจีีจอีีมีประโยชนในการศึกษาการเปล่ียนแปลงของประชากร 
แบคทีเรียกรดแลกติกท่ีพบในการหมักแหนม และสามารถนํามาใชในการปรับปรุงและพัฒนา
คุณภาพแหนมท่ีผลิตตามกรรมวิธีดั้งเดิมตอไป 
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Abstract 
 
Nham is a fermented pork product by natural lactic acid bacteria (LAB) which are 

present from the beginning to the end of fermentation. Although, addition of bacteria in the 
production comes into practice, many producers and consumers are still in favor of the traditional 
process. In this research, DGGE protocol was used to monitor the changes in lactic acid bacteria 
profile during fermentation of Nham. Total bacterial DNA was extracted directly from the 
samples. Lysozyme was added and incubated at 37°C for 30 minutes followed with protenase K 
then incubated at 65°C for 60 minutes. DNA template was then amplified using conventional 
PCR amplification. The obtained amplicons were analyzed by DGGE. Four predominant lactic 
acid bacteria i.e. Lactobacillus plantarum, L. sakei, L.curvatus and Pediococcus pentosaceus 
were detected from the first day of fermentation to the consumption period on the fourteenth day 
then the number decreased when kept for thirty days. The 3 predominant species L. plantarum, L. 
sakei  and L. cuvatus  found in pork and through the fermentation process. P.pentosaceus was 
detected after the first day of fermentation. DGGE protocol is therefore useful for studying the 
changes of LAB population of Nham and could be used in the improvement and quality 
development of traditional Nham production.  

 
 

 


