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บทน์า

นํ้าปลาเบ ็นอาหารหมักน ี้นเม ีองท ี่ไค ้จากการหมักปลาก ับเกล ีอ ใช ้เบ ็น เค ร ื่องป ร ุงแต ่งรส

อาหาร มีการทำกันในระดับครัว เรีอนจนถีงระดับอุตสาหกรรมโดย เฉนาะในประ เฑคแถบ เอ  เช ีย

เบ็นแหล่งที่มีโปรตีนในรูปกรดอะมีโนสูง นอกจากนี้ยังมีไขมัน วิตามิน แ ล ะแ ร ่ธ าต ุต ่างๆ ( 1 , 2 , 3 ,

4 , 5 , 6 )  น ี้าป ล าเบ็นสินค้าท ี่ทำรายไค้ให ้ประ เทศคิด เบ็นมูลค่าหลายล้านบาทต่อบี( 7 , 8 )  แต ่ใน การ

ผลิตน ั้นค ้องใช ้ระยะเวลายาวนานมากถึงประมาณ 1 2 -  18 เค ิอน ( 9 ,1 0 )  ด ังน ั้น เพ ี่อ เบ ็นการ

เพ่ีมผลผลิต ลดค้นทุนการผลิตและคง คุณ ภานของนั้าปลา จ ีงไค ้ม ีผ ู้ค ิกษาและว ิจ ัยหาว ิธ ีการย ่นระยะ

เวลาในการหมักแต ่ให ้ไค ้น ํ้าปลาท ี่ม ีมาตรฐานคงเด ิม โดยส ่วนใหญ ่จะใช ้ว ิธ ีการทางเคม ี และ ช ีว เค ม ี 

เช ้าช ่วย เช่น ก าร ใช ้เอ น ไช 3 J ( A r t i f i c ia l  enzym es) ( 1 1 , 1 2 , 1 3 , 1 4 )  แต ่ม ีช ้อ เล ียค ีอราคา  

ชองเอนไชม เหล่านี้ค่อนช้างแนงและมีบัทฺเหาเรื่องกลิ่นรสไม่ดีนอ การใช ้ก รด แ ล ะค ่างใน ก ารย ่อ ย

โปรต ีนเน ี้อปลา( 1 5 ,1 6 ,1 7 ,1 8 )  ช ีงเก ็นว ิธ ีท ี่ช ่วยให ้การย ่อยโปรต ีน เก ิดไค ้เร ็วช ิ้น  แต่ก็ยังคงมีบักุ!หา 

เรื่องกลิ่นรสไม่ดีนอ เช ่นเด ิม นอกจากนี้ยังไค้มีผู้ฑคลองใช้ เชิ้อจุส ินทรีย์ท ี่สรัาง เอนไชม ์โปรต ี เอลและ  

ทน เค ็มไดเพ ี่มลงไปในการหมักน ํ้าปลา ( 1 9 ,2 0 ,2 1 )  ชีงนบว่ามีแนวทา ง I ก ็นไปไค ้ท ี่จะใช ้ เช ิ้อจุส ินทรีย  ์

เหล ่าน ี้ช ่วยย ่นระยะเวลาในการย ่อยสลายโปรต ีนและทำให ้เก ิดกล ิ่นรสคีช ิ้น

ปกติในการหมักนํ้าปลานั้นจะใช้ เกลีอในปริมาณที่สูงมากโดยความ เซ้มซ้นของ เกลีอค้องไม่ 

ตํ่ากว่า 20 เปอรื่เช ิ้นต์ (22) ในสภานที่มีความเซ้มซ้นซองเกลีอสูงขนาดนี้แบคทีเรียส่วนใหญ่จะไม่ 

ลามารถทนไค้นอกจากแบคทีเรียที่มีคุอเสมบัติชอบเค็ม แบคทีเรียชอบเคมที่นบในอาหารหมักIกลีอความ 
เซ้มซ้นสูงส่วนใหญ่เบ็นแบคทีเรียในสกุล Ha 1 obacfcerium  และ H a lo c o c c u s  (6 7 ) ส่วนชนิด 

และจำนวนชองแบคทีเรียที่นบในกระบวนการหมักนํ้าปลานั้นมีผู้ทำการคิกษาบ้างแล้วแต่เบ็นในลักษณะ 

ของการแยกเชิ้อจากถังหมักต่างถังที่มีอายุค่างๆกัน จังไม่สามารถจะบอกไค้ว่าแบคทีเรียที่แยกไค้

เหล่านั้นมีความลีาคักุ!ต่อกระบวนการหมักหรีอไม่อย่า งไร สมควรที่จะคัด เลีอกมาใช้ในกระบวนการ

หมักหรีอไม่
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ดังนนในการทคลองครั้งนี้ จ ึงม ุ่งท ี่จะด ีกษาถิงการเปล ี่ยนแปลงทั้งชน ิด และ จำนวนของ 

แบคท ีเร ียต ่างๆท ี่นบในกระบานการหม ักใทปลาพร้อมท ั้งการเปล ี่ยนแปลงของไนโตรเจนในรูปต ่างๆช ิ่ง 

ได ้แก ่ไนโตรเจนทั้งหมค ไนโตรเจนในรูปกรดอะม ิโน แอมโมเน ียค ัลไนโตรเจนและกรดอะม ิโนอ ิสระ  

ทั้งหมด หาความลืม,พ ันธต่อกันเพ ี่อที่จะได้ทราบว่าแบคทีเรียกลุ่มใดบ้างที่น ่าจะมีบทบาทในกระบวน

การหมักนํ้าปลา และเพ ี่อเบ ็นน ี้นฐานพรีอแนวทางในการท ี่จะค ัดเล ือกเช ื้อมาใช ้ในกระบวนการหม ักน ํ้า 

ปลาต่อไป อ ีกท ั้งอาจจะทำให ้ทราบว ่าการหม ักน ํ้าปลาโดยใช ้ระยะ เวลายาวนานดังท ี่ทำกันอยู่ท ั่วไปน ั้น  

จ ำ เ บ็นหรีอไม่ นอกจากนี้ย ังได้ทดลองคัด เล ิอก เช ื้อท ี่ค ิคว ่าควรจะมีบทบาทในกระบานการหมักชิ่งได ้แก ่ 

นากท ี่ลร ้างโปรต ิเอสและชอบเค ็มส ูงแล ้ว เต ิมลงไปในก ังหม ักเพ ี่อย ่นระยะเวลาในการหม ักน ี้าปลาลง  

ในฃ{นะเด ียวก ันยังคงรักษามาตรฐานของนี้าปลาน ั้นเอาไว

วัตถุประสงค็ 1 2 3 4

1. ด ีกษาการเปล ี่ยนแปลงทางช ีวเคม ีและจ ุลช ีวว ิทยาในกระบานการหมักน ั้าปลาและ  

บทบาทต่อกระบวนการหมักของจุลินทรียกลุ่มต่างๆที่นบในกระบวนการหมัก

2 . แยกแบคทีเร ียชอบเค ็มท ี่ลร ้าง เอนไชม ่โปรต ิเอล

3 .  ค ัดเล ือกแบคท ีเร ียชอบเค ็มท ี่ลร ้าง เอนไชม ่โปรต ิเอสได ้ด ีท ี่ล ุค

4 . ทดลอบความลามารถของแบคท ีเร ียชอบเค ็มท ี่ม ีโปรต ิเอลส ูงต ่อการเร ่งการย ่อยลลาย  

โปรต ีนในการทำน ํ้าปลาโดยเปรียบ เทียบกับการหมักตามธรรมชาติ
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