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บทท่ี 39 รายละเอียดขอ้มูลสารเคมีชีวภาพประเภท 
กรดแลคติก (Lactic Acid) 

1. ข้อมูลทั่วไป    
กรดแลคติก (Lactic acid) เป็นกรดอินทรีย์ที่มีความส าคัญในอุตสาหกรรมต่าง ๆ เช่น อุตสาหกรรม

ยาและเครื่องส าอาง อุตสาหกรรมสิ่งทอ อุตสาหกรรมอาหาร ซึ่งจะใช้กรดแลคติกเป็นตัวปรับสภาพความเป็น
กรดในอาหารเพ่ือให้เกิดรสชาติของความเปรี้ยว และใช้เป็นสารกันบูดเพ่ือป้องกันการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์
อาหารได้ และที่ส าคัญอุตสาหกรรมปิโตรเคมีจะใช้กรดแลคติกบริสุทธิ์เป็นวัตถุดิบในการผลิตพลาสติกที่
สามารถย่อยสลายทางชีวภาพได้ (Biodegradable plastic) นั่นคือ พอลิแลคติกแอซิด (Polylactic acid : 
PLA) โดยกรดแลคติกซึ่งมีไอโซเมอร์สองรูปแบบ ได้แก่ แบบดี-ไอโซเมอร์ และแบบแอล-ไอโซเมอร์ (ภาพที่ 1) 
ซึ่งเป็นอิแนนชิโอเมอร์ (Enantiomer) ที่มีความว่องไวต่อแสง (Optical active) ต่างกัน กล่าวคือมีสูตรเคมี
เหมือนกัน การจัดเรียงตัวในสามมิติไม่เหมือนกัน และมีการบิดระนาบแสงโพลาไรซ์ในทิศทางต่างกัน ใน
ธรรมชาติส่วนใหญ่พบในรูปแบบแอล-ไอโซเมอร์หรือในรูปของผสมระหว่างแอล-ไอโซเมอร์ และดี-ไอโซเมอร์ 
เรียกว่าของผสมราซิมิก (Racemic mixture, อัตราส่วน = 1:1 เขียนแทนด้วย DL) หรือ สารประกอบมีโซ 
(Meso-compound) ทีไ่ม่มีสมบัติบิดระนาบแสงโพลาไรซ์ (Optically inactive) ปัจจุบันการผลิตกรดแลกติก
ใช้การหมักเป็นหลักซึ่งสามารถให้ผลิตภัณฑ์ที่มีความบริสุทธิ์เชิงแสง (Optical purity) ที่ดี [1,2] 

 

       ภาพที่ 1 โครงสร้างของกรดแลกติก 

 กรดแลคติกชนิดต่างๆ สามารถผลิตได้โดยวิธีแตกต่างกันคือ ชนิดแอล-ไอโซเมอร์ ผลิตได้จากการ
วิธีการหมักด้วยแบคทีเรีย วิธีทางเคมี และภายในร่างกายมนุษย์ ชนิดดี-ไอโซเมอร์ ผลิตได้จากวิธีการหมักด้วย
แบคทีเรีย และวิธีทางเคมี ส่วนของผสมราซิมิก สามารถผลิตได้จากวิธีการหมักด้วยแบคทีเรีย วิธีทางเคมี ซึ่ง
กรดแลคติกที่มีความบริสุทธิ์สูงจะเกิดผลึกแบบมอนอคลินิก (Monoclinic) มีลักษณะเป็นผลึก ไม่มีสี ละลาย
น้ าได้ดี แต่ระเหยได้ยาก โดยคุณสมบัติของกรดแลคติกแสดงดังตารางที่ 1 
 ชื่อทางเคมีของกรดแลคติกคือ 2-hydroxypropanoic acid และมีชื่อทางการค้าแสดงดังตารางที่ 2 
โดยจะข้ึนอยู่กับบริษัทที่ผลิตกรดแลคติก 
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ตารางที่ 1 คุณสมบัติของกรดแลคติก 
Properties Value 

Molecular mass 90.08 
Melting point 
Type D-, L+ 

Type DL 
52.8-54.0 oC 
16.8-33.0 oC 

Boiling point 82.0 oC (0.5 mmHg) 
Ka at 25 oC 1.37x10-4 
Enthalpy 1361 KJ/mol 

ตารางท่ี 2 ชื่อทางการค้า (Trade name) ของกรดแลคติกตามบริษัทผู้ผลิต  
Manufacturer Trade name 
Corbion Purax PURAC®  

PURAC® 80 
PURAC® 80-DW 
PURAC® 93-T 
PURAC® FCC 

PURAC® HiPure 
PURAC® HS 
PURAC® PF 
PURAC® PH 

PURAC® Sanilac 
PURAC® Vin 

2. กระบวนการสังเคราะห์ 
 การสังเคราะห์กรดแลคติกสามารถแบ่งออกเป็น 2 วิธี คือ วิธีการหมักโดยแบคทีเรียและวิธีทางเคมี  
2.1 วิธีการหมักโดยแบคทีเรีย 

การสังเคราะห์กรดแลคติกจะใช้เอนไซม์ที่แบคทีเรียสร้างขึ้นย่อยแหล่งอาหารคาร์บอน เช่น น้ าตาล 
กลูโคส หรือแล็กโทสให้ได้เป็นกรดแลคติก โดยแบคทีเรียที่สร้างกรดแลคติก จัดเป็นกลุ่มแบคทีเรียที่ย้อมติดสี
แกรมบวก ไม่สร้างสปอร์ ไม่สร้างเอนไซม์คะตะเลส (Catalase) มีทั้งชนิดที่มีรูปท่อน และรูปกลม ซึ่งแหล่งที่
มักพบแบคทีเรียที่สร้างกรดแลคติก ได้แก่ เนื้อ ผลิตภัณฑ์นมและอาหารหมักดองต่าง ๆ เป็นต้น แบคทีเรียที่
สร้างกรดแลคติกจะสามารถหมักย่อยน้ าตาลกลูโคสหรือน้ าตาลที่มีคาร์บอน 6 อะตอมอ่ืน ๆ ได้ โดยผลิตเป็น
ผลิตภัณฑ์ออกมา จากชนิดและปริมาณผลิตภัณฑ์ที่ผลิตขึ้นได้สามารถแบ่งแบคทีเรียที่สร้างกรดแลคติกออก
เป็น 2 กลุ่ม คือ กลุ่มฮอมอเฟอร์เมนเททีฟ (Homofermentative) สามารถผลิตกรดแลคติกจากการหมักย่อย
น้ าตาลประมาณ 95% กรดอะซิติก (Acetic acid) 5% และแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์เล็กน้อย และกลุ่มเฮทเทอ
โรเฟอร์เมนเททีฟ (Heterofermentative) หลังจากกระบวนการย่อยน้ าตาลจะผลิตกรดแลคติก 50% และ
ผลิตกรดอะซิติก กรดฟอร์มิก (Formic acid) เอทานอล (Ethanol) และแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์ รวม 50% 
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ปริมาณของอากาศที่แบคทีเรียต้องการใช้เพ่ือผลิตกรดแลคติกสามารถแบ่งออกเป็น 2 ประเภทตาม
ชนิดของแบคทีเรีย คือ แบคทีเรียที่ต้องการอากาศเพียงเล็กน้อย (Microaerophile) และแบคทีเรียที่ไม่
ต้องการอากาศอย่างยิ่ง (Strickly anaerobe) เนื่องจากเป็นแบคทีเรียที่ได้พลังงานจากการหมักน้ าตาลโดยไม่
ต้องใช้ออกซิเจน แบคทีเรียประเภทนี้ต้องการอาหารค่อนข้างซับซ้อนและอุดมสมบูรณ์ (Complex and 
enrichment media) โดยจะใช้กรดอะมิโนเป็นแหล่งไนโตรเจนและจะเติบโตได้ในอาหารที่มีปัจจัยการ
เจริญเติบโต (Growth factor) และวิตามินหลายชนิด เช่น ไบโอทิน (Biotin) ริโบฟลาวิน (Riboflavin) และ
ส่วนใหญ่ต้องการสารอนินทรีย์ในปริมาณค่อนข้างสูง เช่น แมงกานีส แมกนีเซียม และ ฟอสฟอรัส เป็นต้น

 
 

กลุ่มของแบคทีเรียที่สร้างกรดแลคติกสามารถแบ่งออกเป็น 4 สกุล (Genus) ได้แก่ Lactobacillus, 
Leuconostoc, Pediococcus และ Streptococcus โดยคุณสมบัติทางสรีรวิทยาและชีวเคมีของแบคทีเรียที่
สร้างกรดแลคติกทั้ง 4 สกุล ดังแสดงในตารางที่ 3 และได้มีการน าวิธีการตรวจสอบระดับสารโมเลกุลขนาดใหญ่ 
(Macromolecule) ภายในเซลล์ เพื่อน ามาพิจารณาถึงความสัมพันธ์และลักษณะเฉพาะทางพันธุกรรมโดยเฉพาะ
กรดนิวคลีอิก ซึ่งใช้ในการจัดจ าแนกแบคทีเรียได้ถึงระดับสปีชีย์และสกุล โดยใช้เทคนิคขั้นสูงทางพันธุศาสตร์ เช่น 
การพิจารณาความเหมือนกันของ DNA (DNA-DNA homology) ท่ีใช้จ าแนกได้ในระดับสปีชีส์และสกุล การอาศัย
ความแตกต่างของล าดับเบสของ RNA ในไรโบโซม (rRNA) การเปรียบเทียบลักษณะดังกล่าวข้างต้นมีความแม่นย า
มากในการจัดจ าแนกและใช้ในการศึกษาถึงความสัมพันธ์กันของแบคทีเรียชนิดต่างๆ ท าให้สามารถจัดแบ่งกลุ่ม
แบคที เ รี ย ส ร้ า ง กรดแลคติ ก เป็ นสกุ ลต่ า งๆ  ดั งนี้  Aerococcus, Alloiococcus, Bifidobacterium, 
Carnobacterium, Enterococcus, Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc, Pediococcus, 
Streptococcus, Tetragenococcus, Vagococcus และ Weissella [3,4,5,6] 

ตารางท่ี 3 คุณสมบัติทางสรีรวิทยาและชีวเคมีของแบคทีเรียกรดแลคติกทั้ง 4 สกุล [7] 

Properties Lactobacillus Leuconostoc Pediococcus Streptococcus 

Growth at pH 8.0 
Growth at pH 9.6 

ND 
- 

ND 
- 

+ 
+ 

ND 
+/- 

Properties Lactobacillus Leuconostoc Pediococcus Streptococcus 
Growth at NaCl 4 % 
Growth at NaCl 8 % 

ND 
+/- 

ND 
ND 

+ 
+/- 

ND 
ND 

Growth at 45 
๐
C 

Growth at 50 
๐
C 

+ 
+/- 

+ 
- 

+ 
+/- 

+/- 
ND 

Acid from 
Arabinose 
Fructose 
Galactose 
Maltose 
Raffinose 
Ribose 

 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 
+ 

 
+ 
+ 
+ 
+ 

ND 
- 

 
ND 
+ 
+ 
+ 
- 
- 

 
+/- 
- 
+ 
+ 
- 

+/- 



โครงการเพิ่มศักยภาพฐานข้อมูลอุตสาหกรรมฐานชีวภาพ    รายงานการศึกษาฉบับสมบูรณ์ (Final Report) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ                                                           บทที่ 39 กรดแลคติก (Lactic acid) 
39-4 

 

Properties Lactobacillus Leuconostoc Pediococcus Streptococcus 
Sucrose 

Trehalose 
Xylose 

+ 
- 

ND 

- 
+/- 
+/- 

ND 
+/- 
- 

+/- 
+/- 
+/- 

Aginine hydrolysis + - - +/- 
Catalase activity ND ND - - 

คุณสมบัติและลักษณะของแบคทีเรียสร้างกรดแลคติก ได้แก่  
- Aerococcus  

Aerococcus เป็นแบคทีเรียรูปกลม ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ 1.0 – 2.0 ไมโครเมตร มีการ
เรียงตัวเป็นสี่เซลล์ ติดสีแกรมบวก ไม่เคลื่อนที่ ต้องการอากาศแบบ Facultative anaerobe (สามารถเจริญ
ได้ในที่มีหรือไม่มีออกซิเจน) แต่เจริญได้ดีในที่มีออกซิเจนน้อย ในการผลิตไฮโดรเจนเพอร์ออกไซด์ ท าให้อาหาร 
Blood agar มีสีเขียว ไม่สามารถสร้างอาหารเองได้ ผลิตกรดแต่ไม่สร้างแก๊สจากการใช้คาร์โบไฮเดรต ไม่สร้าง
เอนไซม์คะตะเลสหรือสร้างได้น้อยมาก ไม่สลายเจลาติน และไม่รีดิวซ์ไนเตรท เจริญได้ดีที่สุดที่อุณหภูมิ  30 
องศาเซลเซียส แต่ไม่เจริญที่ 45 องศาเซลเซียส เจริญได้ดีที่พีเอช 9.6 ในอาหารที่มีเกลือแกง 10% และใน
เกลือน้ าดี 40% มักก่อโรคทางเดินอาหาร และก่อให้เกิดโรคในกุ้งมังกร เช่น Aerococcus viridans [6] 

- Alloiococcus  
Alloiococcus เป็นแบคทีเรียรูปกลม มักพบอยู่เป็นคู่หรือเรียงตัวเป็นสี่เซลล์ แบคทีเรียจ าพวกนี้มี

ลักษณะคล้ายคลึงกับเชื้อ Aerococci และ Streptococci ซึ่งแยกได้จากน้ าในหูชั้นกลางในคน [6] 
- Bifidobacterium  

Bifidobacterium เป็นแบคทีเรียรูปท่อน ขนาด 0.5 – 1.3 x 1.5 – 8 ไมโครเมตร บางครั้งอาจจะพบ
ในลักษณะโค้งยาวและแตกแขนงเรียงตัวกันเป็นโคโลนีเดี่ยว เป็นคู่ หรือเป็นรูปตัววี บางครั้งอาจจะอยู่เป็นสาย
ยาว ไม่เคลื่อนที่ ไม่ต้องการออกซิเจนในการเจริญ บางชนิดเจริญได้ในที่มีคาร์บอนไดออกไซ ด์ 10% จะไม่
เจริญที่มีพีเอชต่ ากว่า 4.5 หรือมากกว่า 8.5 ในการหมักคาร์โบไฮเดรตจะให้ กรดอะซีติกและกรดแลคติก ใน
อัตราส่วน 3 โมลาร์ ต่อ 2 โมลาร์ เจริญได้ดีในที่อุณหภูมิ 37 – 41 องศาเซลเซียส พบเชื้อในปากและล าไส้ของ
แมลง สิ่งปฏิกูลอาจจะติดเชื้อในคนแต่ไม่ท าให้เกิด [7] 

- Carnobacterium  
Carnobacterium เป็นแบคทีเรียรูปกลมหรือท่อน ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ 0.5 – 0.7x1.0 – 

2.0 ไมโครเมตร เซลล์มีการเรียงตัวเป็นคู่หรืออยู่เดี่ยว ๆ บางครั้งมีการเรียงตัวเป็นสายสั้น ๆ มีการหมักแบบ 
Heterofermentative ให้แลคเตต สามารถเจริญที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส และไม่เจริญที่อุณหภูมิ 45 
องศาเซลเซียส อุณหภูมิที่เหมาะสมในการเจริญ คือ 37 องศาเซลเซียส พบในผลิตภัณฑ์เนื้อและปลาและพบว่า 
C. piscicola เป็นเชื้อก่อโรคในปลาแซลมอล

 
[7] 

- Enterococcus  
Enterococcus เป็นแบคทีเรียรูปกลมหรือรูปไข่ ขนาด 0.6 – 2.0 x 0.6 – 2.5 ไมโครเมตร อยู่เป็นคู่ 

หรือสายสั้น ๆ เคลื่อนที่โดยใช้แฟลกเจลลา (Flagella) ไม่มีแคปซูล มีการใช้อากาศแบบ Facultative 
anaerobe เจริญได้ในช่วงพีเอช 4.2 – 4.6 ต้องการอาหารที่สมบูรณ์ ส่วนใหญ่จะเจริญได้ดีที่อุณหภูมิ 10 
องศาเซลเซียส และ 45 องศาเซลเซียส สามารถเจริญในที่มีพีเอช 9.6 ที่มีเกลือแกงสูงถึง 65% และในที่มีเกลือ
น้ าดี 40% และยังสามารถหมักน้ าตาลแลคโทสได้ พบได้ในธรรมชาติและมูลสัตว์มีกระดูกสันหลัง [7] 
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- Lactobacillus  
Lactobacillus เป็นแบคทีเรียรูปท่อน ติดสีแกรมบวก อาจเปลี่ยนเป็นแกรมลบเมื่ออายุมากข้ึน และมี

กรดมากขึ้น โดยทั่วไปไม่เคลื่อนที่ ถ้าเคลื่อนทีจ่ะใช้แฟลกเจลลาที่อยู่รอบตัว ไม่สร้างสปอร์ ไม่สร้างเอนไซม์คะ
ตะเลส แต่อาจมีบางสายพันธุ์สลายเพอร์ออกไซด์ได้ โดยใช้เอนไซม์ซูโด-คะตะเลส (Pseudocatalase) ส่วน
ใหญ่ไม่สร้างสี แต่อาจจะมีสีเหลืองส้มจนถึงสีแดงอิฐ หรือสีสนิม ต้องการอาหารที่ซับซ้อน (Complex 
medium) อุณหภูมิที่เหมาะสมต่อการเจริญโดยทั่วไป 30-40 องศาเซลเซียส ช่วงอุณหภูมิในการเจริญ 5-53 
องศาเซลเซียส พีเอชที่เหมาะสมโดยปกติ 5.5-5.8 หรือต่ ากว่า และโดยทั่วไปเจริญที่พีเอช 5.0 หรือต่ ากว่าในพี
เอชที่เป็นกลาง หรือเริ่มเป็นด่าง แบคทีเรียพวกนี้พบในนม ผลิตภัณฑ์นม ผลิตภัณฑ์เนื้อ น้ า น้ าเสีย เบียร์ ไวน์ 
ผลไม้ น้ าผลไม้ดอง และผักดองแบคทีเรียพวกนี้แบ่งได้เป็น 2 กลุ่ม กลุ่มแรก คือ พวกฮอมอเฟอร์เมนเททีฟ 
ไดแ้ก่ L. delbrueckii , L. leichmannii , L. jensenii , L. lactis , L. bulgaricus , L. helveticus , L. 
acidophilus , L. salivarius , L. casei , L. xylosus , L. plantarum , L. curratus , L. coryniformis และ 
L. homohiocill อีกกลุ่มคือพวก เฮทเทอโรเฟอร์เมนเททีฟ ได้แก่ L. fermentum , L. cellobiosus , L. 
brevis , L. buchneri , L. viridans และ L. coprophilus ชนิดของ Lactobacillus ที่มีความส าคัญในอาหาร
หมัก ได้แก่ L. delbrueckii , L. acidophilus , L. brevis , L. buchneri , L. plantarum , L. helveticus , 
L. fermentum และ L. kefir  

จากการใช้ชนิดของผลผลิตและอุณหภูมิที่เหมาะสมในการเจริญของ Lactobacillus สามารถแบ่ง
แบคทีเรียสกุลนี้ออกเป็นกลุ่ม ดังตารางที่ 4 

ตารางท่ี 4 การแบ่งพวกของ Lactobacillus ตามชนิดผลผลิต และอุณหภูมิที่เหมาะสม [8,9] 
Temperature Homofermentative  Heterofermentative  

The optimum temperature is not 
less than 37oC 

L. bulgaricus,  
L. Helveticus,  

L. lactis,  
L. bulgaricus, 

L. thermophilus,  
L. delbrueckii 

L. fermentum 

The optimum temperature is 
lower 37oC 

L. casei,  
L. Plantarum, 
L. leichmannii 

L. brevis,  
L. buchneri 

L. pastorionus,  
L. Hilgardii, L. trichodes 

- Lactococcus  
Lactococcus เป็นแบคทีเรียที่แยกมาจากแบคทีเรียในสกุล Streptococcus โดยมีรูปกลม หรือรูป

ไข่ ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 0.5 – 1.2 X 0.5 – 1.5 ไมโครเมตร อยู่เป็นคู่และต่อเป็นสายยาว ไม่เคลื่อนที่ และ
ไม่มีแคปซูล ใช้อากาศแบบ Facultative anaerobe ต้องการสารอาหารที่ อุดมสมบูรณ์ เจริญได้ดีที่อุณหภูมิ 
10 – 30 องศาเซลเซียส แต่ไม่เจริญที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส และในที่มีเกลือแกง 0.5% พบได้ในนมและ
ผลิตภัณฑ์ธัญพืชต่าง ๆ

 
[7] 

- Leuconostoc  
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Leuconostoc เป็นแบคทีเรียรูปกลม หรือยาว อยู่เป็นคู่ ๆ หรือเป็นสายสั้นๆ มีขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 
0.5 – 0.7 X 0.7 – 1.2 ไมโครเมตร บางครั้งอาจจะพบเป็นรูปท่อนสั้น ต่อกันเป็นสายยาว ไม่เคลื่อนที่ โคโลนีมี
ขนาดเล็ก ต้องการสารอาหารที่สมบูรณ์ ต้องการอากาศแบบ Facultative anaerobe อุณหภูมิที่เหมาะสมใน
การเจริญ คือ 20 – 30 องศาเซลเซียส ในการหมักกลูโคสจะให้กรดและแก๊ส เจริญในอาหาร  GYP ที่มีพีเอช 
4.4 – 5.0 พบได้ทั่วไปในพืช นม และผลิตภัณฑ์อ่ืน ๆ ไม่ก่อโรคในพืช และสัตว์ เชื้อที่สามารถแยกได้จากคน 
ได้แก่ L. citreum L. pseudomesenteroides L. lactis และ L. oenos

 
[7] 

- Pediococcus  
Pediococcus เป็นแบคทีเรียรูปกลมขนาด 10-20 ไมโครเมตร เรียงตัวอยู่เป็นคู่หรือสี่เซลล์ พบน้อย

มากที่อยู่เดี่ยว ๆ หรือเป็นสาย ไม่เคลื่อนที่ ต้องการออกซิเจนน้อยในการเจริญ ไม่สร้างเอนไซม์คะตะเลส มีการ
หมักอาหารแบบ Homofermentative ผลการหมักย่อยน้ าตาลกลูโคส ฟรุกโตส แมนโนส และซอร์บิทอล เกิด
กรดแต่ไม่เกิดแก๊ส ไม่ย่อยแป้งและเจลลาติน ไม่รีดิวซ์ ไนเตรท ต้องการอาหารที่ซับซ้อน พบทั่วไปในอาหาร
หมักจากพืช เจริญได้ดีในที่มีเกลือแกง 5-6% และทนเกลือได้สูงกว่า 15% ดังนั้นสามารถพบเชื้อนี้ได้ในอาหาร
หมักดองที่มีเกลือสูง เช่น ซีอ้ิว เต้าเจี้ยว น้ าปลา บูดู ปลาร้า เป็นตัวการส าคัญที่ท าให้เกิดกรด กลิ่น และรส ใน
อาหารหมักเหล่านั้น

 
[8,9] 

- Streptococcus  
Streptococcus เป็นแบคทีเรียรูปกลม หรือรูปไข่ มีขนาด 0.5 – 2.0 ไมโครเมตร เซลล์เรียงตัวกัน

เป็นสาย ไม่เคลื่อนที่ ไม่สร้างสปอร์ ต้องการอากาศแบบ Facultative anaerobe ต้องการอาหารที่สมบูรณ์ 
ในกระบวนการหมักจะให้แลคเตต ไม่สร้างเอนไซม์คะตะเลส สามารถสลายเซลล์เม็ดเลือดแดงได้โคโลนีสีเขียว 
อุณหภูมิที่เหมาะสมต่อการเจริญ คือ 24 – 45 องศาเซลเซียส บางสายพันธุ์ของ เชื้อนี้ เป็นปรสิตของสัตว์มี
กระดูกสันหลัง พบได้ในช่องปากและระบบทางเดินหายใจตอนบน บางชนิดจะก่อโรคในคนและสัตว์  ชนิดที่มี
ความส าคัญในผลิตภัณฑ์อาหารหมัก ได้แก่ S. lactis , S. cremoris และ S. Thermophilus [7] 

- Tetragenococcus  
Tetragenococcus เป็นแบคทีเรียสกุลที่แยกจาก Tetragenococcus halophilus เป็นแบคทีเรียที่

เจริญในเกลือและผลิตฮิสตามีน (histamine) ซึ่งท าการแยกได้จากซอสที่สกัดจากตับของปลาหมึก โดยใช้วิธี  
DNA – DNA hybridization และจากการทดลองพบแบคทีเรีย T. muriaticus สายพันธุ์ X – 1 (JCM 1000) 
ซึ่งเป็นสายพันธุ์ใหม ่[10] 

- Vagococcus  
Vagococcus เป็นแบคทีเรียรูปกลม รูปไข่ หรือท่อนสั้น มีขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 0.5 – 1.2 X 0.5 – 

2.0 ไมโครเมตร เซลล์อยู่แบบเดี่ยว หรือเป็นคู่ หรือสายสั้น ๆ ติดสีแกรมบวก ไม่สร้างสปอร์ เคลื่อนที่โดยใช้
แฟลกเจลลา ใช้อากาศแบบ Facultative anaerobe จะมีการผลิตกรดในการหมักคาร์โบไฮเดรต แต่ไม่เกิด
แก๊ส อุณหภูมิที่เหมาะสมในการเจริญคือ 25 – 35 องศาเซลเซียส แยกได้จากน้ า หรือจากปลาแซลมอล

 
[7] 

- Weisella  
Weisella เป็นแบคทีเรียที่แยกได้จาก Leuconostoc paramesenteroides ซึ่งมีลักษณะคล้ายกับ

แบคทีเรียสกุล Leuconostoc [11] 

จากงานวิจัยของ Oguro Y. และคณะ เปรียบเทียบการผลิตกรดอินทรีย์จากแบคทีเรีย 2 ชนิด คือ 
Koji amazake และ LAF-amazake ดังตารางที่ 5 พบว่ากรดอินทรีย์ที่พบมากที่สุดใน Koji amazake คือ 
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กรดซิตริก กรดซัคซินิก กรดมาลิก กรดไพรูวิก และกรดฟูมาริก ตามล าดับ ไม่พบกรดแลคติกและกรดอะซิติก 
ในส่วนของ LAF-amazake กรดอินทรีย์ที่พบมากที่สุด คือ กรดแลคติก กรดซิตริก กรดซัคซินิก กรดไพรูวิก 
และกรดฟูมาริก ตามล าดับ ซึ่งไม่พบกรดมาลิก และกรดอะซิติก สามารถสรุปได้ว่า แบคทีเรียที่สามารถผลิต
กรดแลคติกได้ปริมาณมากท่ีสุด คือ LAF-amazake [12] 

ตารางท่ี 5 ส่วนประกอบกรดอินทรีย์ของ Koji amazake และ LAF-amazake [12] 
Organic acid (mg/100mL) Koji amazake LAF-amazake 

Pyruvic acid 1.1 ± 0.2 1.3 ± 0.1 
Malic acid 5.5 ± 0.5 ND 
Lactic acid ND 128.7 ± 4.9 
Acetic acid ND ND 
Citric acid 32.8 ± 1.4 30.8 ± 2.3 

Fumaric acid 0.9 ± 0.2 1.1 ± 0.1 
Succinic acid 19.8 ± 0.4 15.2 ± 1.4 

 
การผลิตกรดแลคติกจากการหมักกะหล่ าปลี เริ่มจากถอนใบนอกออกจากนั้นจะถูกส่งไปในถังโดยใส่สารละลาย 
NaCl 4% (w/v) บนหัวกะหล่ าปลีสีขาวและภายในระบบจะถูกกดด้วยกระดาษพลาสติกอย่างแน่นหนา แล้ว
ท าการหมักเป็นเวลา 4, 10, 18, 24, 32 และ 40 หลังจากการหมักจะลดอุณหภูมิของน้ าเกลือหลังจากที่หมัก 
และวัดค่าความเป็นกรดโดยการไตเตรทด้วยสารละลายมาตรฐาน 0.1 M NaOH โดยใช้ฟีนอฟทาลีน เป็นตัว
บ่งชี้ ซึ่งค่าความเป็นกรดและเวลาที่ใช้ในการหมักที่เปลี่ยนไปจะส่งผลต่อความเข้มข้นของกรดแลคติกท่ีผลิตขึ้น 
ดังภาพที่ 2 โดยความเข้มข้นของกรดแลคติกท่ีสูงสุด ประมาณ 6.8 CFU/mL ที่ค่าความเป็นกรดประมาณ 5.8 
และเวลาที่ใช้ในการหมัก เท่ากับ 18 วัน  

 

ภาพที่ 2 กราฟแสดงความสัมพันธ์ระหว่าง ระยะเวลา ความเป็นกรด และความเข้มข้นของกรดแลคติก [12] 
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2.2 วิธีทางเคมี 
 การสังเคราะห์กรดแลคติกวิธีนี้จะอาศัยการเกิดปฏิกิริยาเคมีของสารตั้งต้นเพ่ือให้เกิดเป็นผลิตภัณฑ์ 
กรดแลคติก ซึ่งสารตั้งต้นที่ใช้ในกระบวนการสังเคราะห์จะแตกต่างกันส่งผลให้กลไกในการเกิดปฏิกิริยา
แตกต่างกันไปด้วย ตัวอย่างปฏิกิริยาเคมีในการผลิตกรดแลคติก ได้แก่  

- ผลิตกรดแลคติกจากการท าปฏิกิริยาระหว่าง ไฮโดรเจนไซยาไนด์ (Hydrogen cyanide) และอะเซทัล
ดีไฮด์ (Acatakdehyde) 

ขั้นแรก จะใช้กรดไฮโดรเจนไซยาไนด์ท าปฏิกิริยากับอะเซทัลดีไฮด์ ได้เป็นแลคโตไนไตด ์(Lactonitrille) 
HCN + CH3CHO   CH3CH(OH)CN 

ขั้นสอง น าแลคโตไนไตด์มาท าปฏิกิริยาไฮโดรไลซิสกับกรดไฮโดรคลอริก (Hydrochloric acid) จะได้เป็นกรด
แลคติก เกลือแอมโมเนีย และสารประกอบอื่น ๆ 

MeCH(OH)CN + H2O + HCl    MeCH(OH)COOH + NH4Cl 

ขั้นสาม น ากรดแลคติกมาท าให้บริสุทธิ์ ด้วยการท าให้กลายเป็นอนุพันธ์เอสเทอร์ แล้วกลั่นเอาเอสเทอร์ออก 
ตามด้วยการท าการไฮโดรไลซ์เมทิลแลกเทสจนกลายเป็นกรดแลคติกบริสุทธิ์ โดยระหว่างกระบวนการจะก าจัด
เมทานอล กรดไฮโดรไซยานิก และสารอื่นออกด้วย 

- ผลิตกรดแลคติกจากสารตั้งต้นกลีเซอรอล โดยใช้ปฏิกิริยาออกซิเดชัน (ภาพที่ 3) และปฏิกิริยาไฮโดร
เทอร์มอล (ภาพที่ 4) 

 
 

 ภาพที่ 3 กลไกการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันจากสารตั้งต้นกลีเซอรอลเพ่ือผลิตกรดแลคติก [13]   
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ภาพที่ 4 กลไกการเกิดปฏิกิริยาไฮโดรเทอร์มอลจากสารตั้งต้นกลีเซอรอลเพ่ือผลิตกรดแลคติก [13] 
 
3. บริษัทผู้ผลิตและจัดจ าหน่าย  
3.1 บริษัทผู้ผลิต Lactic acid 

3.1.1 ภายในประเทศไทย แสดงดังตารางที่ 6 

ตารางท่ี 6 รายชื่อบริษัทผู้ผลิต Lactic acid ภายในประเทศ 
บริษัทผูผ้ลิต ที่อยู่ เบอร์โทร ประเทศ เว็บไซต์ 

บจก.เคมีภัณฑ์ 
คอร์ปอเรชั่น 

4 ซ.นวมินทร์74 แยก 3-
7-2 แขวงรามอินทรา เขต
คันนายาว กรุงเทพ10230 

02-947-9712 ไทย 
https://www.chemip

an.com/ 

3.1.2 ต่างประเทศ แสดงดังตารางที่ 7 

ตารางท่ี 7 รายชื่อบริษัทผู้ผลิต Lactic acid ต่างประเทศ 
Manufacturers Address Contact Country Website 

Corbion Purac 

Post address: P.O. 
Box 349 1000 AH 
Amsterdam The 

Netherlands  

+31 20 590 
6911 

Netherland 
http://www.corbion.

com/ 

Fooding Group 
Limited 

No.560, Zhangyang 
Road, Pudong, 

Shanghai 200122, 
China 

+86-21-
50321520/5

0321622 
China 

http://www.chinafoo
ding.com/ 

 Lotioncrafter 
LLC. 

48 Hope Lane, 
Eastsound, WA 98245  

360-376-
8008 

U.S.A. 
http://www.lotioncra
fter.com/lactic-acid-

90-usp.html 
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Manufacturers Address Contact Country Website 

Essential 
2211 NW Nicolai St 
Portland, OR 97210 

(866) 252-
9639 

Portland 
http://www.essential
wholesale.com/prod
uct/1787/lactic-acid 

Modernistpantry 
Location: 25 Harold 
Dow Highway Eliot, 

ME. 03903 

+1 888 578 
3932 

USA 
http://www.moderni
stpantry.com/lactic-

acid.html 

Newdirections 
47 CARRINGTON 

ROAD MARRICKVILLE 
,SYDNEY NSW 2204  

 612 8577 
5999 

Australia 
http://shop.newdire

ctions.com.au/ 

Sigma-Aldrich 
Pte Ltd 

1 Science Park Road 
#02-14 The 

Capricorn, S'pore Sci. 
PkII  117528  

+65 6779-
1200 

Singapore 
http://www.sigmaald

rich.com/  

3.2 บริษัทผู้จัดจ าหน่าย Lactic acid 
3.2.1 ภายในประเทศไทย แสดงดังตารางที่ 8 

ตารางท่ี 8 รายชื่อบริษัทผู้จ าหน่าย Lactic acid ภายในประเทศ 
บริษัทผูจ้ าหน่าย ที่อยู่ เบอร์โทร ประเทศ เว็บไซต์ 

บจก.เคมีภัณฑ์ 
คอร์ปอเรชั่น 

4 ซ.นวมินทร์74 แยก 3-
7-2 แขวงรามอินทรา เขต
คันนายาว กรุงเทพ10230 

02-947-9712 ไทย 
https://www.chemip

an.com/ 

แกมมาโก 
เลขที่ 122,123 หมู่ที่ 1 
ต.บางขนุน อ.บางกรวย 
จ.นนทบุรี 11130 

 0-2459-
4731-8 

ไทย 
http://gammaco.co

m/ 

บริษัท เนเจอร์ เฟ
รนด์ จ ากัด 

ถนน เอกชัย - ซอย เอก
ชัย 68 แขวง บางบอน 
เขต บางบอน 
กรุงเทพมหานคร 10150 

02 803 4944 ไทย 
http://www.chemwi

nfo.com/ 

3.2.2 ต่างประเทศ แสดงดังตารางที่ 9 

ตารางท่ี 9 รายชื่อบริษัทผู้จัดจ าหน่าย Lactic acid ในต่างประเทศ 
Manufacturers Address Contact Country Website 

Corbion Purac 
Post address: P.O. 
Box 349 1000 AH 

+31 20 590 
6911 

Netherland 
http://www.corbion.

com/ 
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Manufacturers Address Contact Country Website 
Amsterdam The 

Netherlands  

Fooding Group 
Limited 

No.560, Zhangyang 
Road, Pudong, 

Shanghai 200122, 
China 

+86-21-
50321520/5

0321622 
China 

http://www.chinafoo
ding.com/ 

 Lotioncrafter 
LLC. 

48 Hope Lane, 
Eastsound, WA 98245  

360-376-
8008 

U.S.A. 
http://www.lotioncra
fter.com/lactic-acid-

90-usp.html 

Essential 
2211 NW Nicolai St 
Portland, OR 97210 

(866) 252-
9639 

Portland 
http://www.essential
wholesale.com/prod
uct/1787/lactic-acid 

Modernistpantry 
Location: 25 Harold 
Dow Highway Eliot, 

ME. 03903 

+1 888 578 
3932 

USA 
http://www.moderni
stpantry.com/lactic-

acid.html 

Newdirections 
47 CARRINGTON 

ROAD MARRICKVILLE 
,SYDNEY NSW 2204  

 612 8577 
5999 

Australia 
http://shop.newdire

ctions.com.au/ 

Sigma-Aldrich 
Pte Ltd 

1 Science Park Road 
#02-14 The 

Capricorn, S'pore Sci. 
PkII  117528  

+65 6779-
1200 

Singapore 
http://www.sigmaald

rich.com/  

4. การประยุกต์ใช้ Lactic acid ในอุตสาหกรรม 

4.1 อุตสาหกรรมอาหาร 
อุตสาหกรรมอาหารถือเป็นอุตสาหกรรมที่น ากรดแลคติกมาใช้ประโยชน์มากที่สุด ซึ่งกรดแลคติกที่ใช้

สามารถผลิตขึ้นได้เองหรือได้จากการเติมในกระบวนการหมักอาหารในอุตสาหกรรมหลายชนิด เช่น นมเปรี้ยว 
โยเกิร์ต ขนมปัง เบียร์ เนยเทียม ผักผลไม้ดอง ไส้กรอก และเครื่องดื่มบางชนิด เป็นต้น นอกจากนั้นยังใช้เติม
ในอาหารเพ่ือให้มีกลิ่น และรสเปรี้ยวที่น่ารับประทานหรือเพ่ือป้องกันการเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์อ่ืนที่ท าให้
อาหารบูดเน่า และใช้กรดแลคติกผสมในเครื่องดื่มนิยมใช้ในรูปแคลเซียมแลคเตทเพ่ือเสริมเกลือแร่ และ
แคลเซียม ส าหรับการถนอมอาหารอาจมีการใช้กรดแลคติกร่วมกับกรดอะซิติกส าหรับป้องกันการเติบโตของ
จุลินทรีย์ซึ่งจะท าให้มีประสิทธิภาพมากกว่าการใช้กรดแลคติกเพียงอย่างเดียว นอกจากนี้มีการใช้กรดแลคติก
ในรูปของเกลือส าหรับป้องกันการบูดเน่า เช่น โซเดียม และโพแทสเซียมแลคเตท ท าให้มีรสเค็มเล็กน้อย นิยม
ใช้ในอาหารประเภทเนื้อต่างๆ อาทิ เนื้อไก่ เนื้อปลา อาหารทะเล เป็นต้น  
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กรกแลคติกที่เกิดจากการหมัก 
ตัวอย่างกรดแลคติกที่เกิดขึ้นจากการหมักวัตถุดิบที่แตกต่างกัน ได้แก่  

- ผลิตภัณฑ์นมหมัก เช่น โยเกิร์ต (Yogurt) นมเปรี้ยว เนยแข็ง (Cheese) 
- ผลิตภัณฑ์หมักจากเนื้อสัตว์ เช่น แหนม ไส้กรอกเปรี้ยว ซาลามิ (Salami)  
- ผลิตภัณฑ์หมักจากผักผลไม้ เช่น ผลไม้ดอง แตงดอง (Pickle) กิมจิ (Kimchi) ซาวเคราต์ (Sauerkraut) 
- ผลิตภัณฑ์หมักจากถ่ัวเหลือง เช่น ซีอ้ิว (Fermented soy sauce) เต้าเจี้ยวเต้าหู้ยี้ มิโซ (Miso) 

การใช้กรดแลกติกเพ่ือเป็นวัตถุเจือปนในอาหาร 
          กรดแลกติกใช้เป็นวัตถุเจือปนอาหาร (Food additive) เพ่ือปรับความเป็นกรดในอาหาร 

การใช้กรดแลกติกเพ่ือช่วยถนอมอาหารและท าให้อาหารปลอดภัย 
          กรดแลกติกสามารถช่วยในการถนอมอาหารและท าให้อาหารปลอดภัย เพราะกรดที่ได้จากการหมักท า
ให้ค่า pH ของอาหารลดลงจะช่วยยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ เช่น แบคทีเรีย โดยเฉพาะแบคทีเรียที่ท าให้เกิด
โรค (Pathogen) รา (Mold) ยีสต์ (Yeast) เนื่องจาก H+ จะซึมผ่านเยื่อหุ้มเซลล์ (Cell membrane) เข้าสู่
ภายในท าให้ไซโทพลาสซึม (Cytoplasm) มีสภาวะภายในเซลล์ของแบคทีเรียเป็นกรดสูง ซึ่งส่งผลให้ ความ
แตกต่างของโปรตอน (Electrochemical proton gradient) ภายในเซลล์ของแบคทีเรียเสียไป เซลล์จึงถูก
ท าลายและไปยับยั้งการน าเข้ากรดอะมิโน (Amino acid uptake) ของเซลล์แบคทีเรีย  

4.2 อุตสาหกรรมเครื่องส าอาง 
- ผลิตภัณฑ์บ ารุงผิว 

          กรดแลคติกในโลชั่นหรือครีมบ ารุงผิวจะท าให้เกิดกระบวนการที่ท าให้ผิวหนังชั้นบนสุดหลุดออกและ
ท าให้ผิวชั้นต่อไปปรากฏขึ้นมาแทนผิวเดิม (Chemical exfoliation) ซึ่งกระบวนการนี้ท าให้จุดด่างด าจางลง 
รอยเหี่ยวย่นตื้นขึ้น และรอยไหม้จากแสงแดดหลุดลอกออกไป โดยทั่วไปเอเอชเอ (AHAs) ที่ใช้ในผลิตภัณฑ์
ดูแลผิวมีหลายชนิด เช่น กรดมาลิก (Malic acid) กรดซิตริก (Citric acid) กรดไกลโคลิก (Glycolic acid) แต่
จากการทดลองในห้องปฏิบัติการพบว่ากรดแลกติกเป็นตัวที่ท าให้อัตราการเกิดเซลล์ใหม่ของผิวได้สูงกว่า และ
เกิดการระคายเคืองต่อผิวน้อยที่สุด 

- ผลิตภัณฑ์ช่วยให้ผิวขาว 
สาเหตุที่ท าให้ผิวคล้ าขึ้นหลังจากการตากแดดเป็นเวลานานนั้นเกิดจากเมลานิน (Melanin) ซึ่งเป็น

เม็ดสีธรรมชาติของผิว กระบวนการเกิดเมลานินมีกลไกหลายขั้นตอน โดยไทโรซีน (Tyrosine) เป็นสารตั้งต้น 
และ ไทโรซิเนส (tyrosinase) เป็นเอนไซม์ส าคัญ ดังนั้นกรดแลคติกจะไประงับการเกิดของเอนไซมไทโรซิเนส 

- ผลิตภัณฑ์เพ่ิมความชุ่มชื้น 
กรดแลกติกช่วยรักษาความชุ่มชื้นให้กับผิวและสามารถเพ่ิมระดับของเซราไมด์ (Ceramide) ได้ ซึ่ง

เซราไมด์เป็นคอมเพลกซ์ลิพิดชนิดหนึ่งที่เกิดขึ้นภายในผิว เปรียบเสมือนเป็นก าแพงปกป้องเพ่ือไม่ให้ผิวสูญเสีย
น้ าจากการสัมผัสสิ่งต่างๆในสิ่งแวดล้อม 

4.3 อุตสาหกรรมพลาสติก 

ปัจจุบันพลาสติกชีวภาพก าลังเป็นที่สนใจ เนื่องจากพลาสติกชนิดนี้สามารถย่อยสลายได้ในทางชีวภาพ
(Biodegradable plastic) ซึ่งกรดแลคติกสามารถใช้เป็นวัตถุดิบในการผลิตพอลิแลคติกแอซิด (Polylactic 
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acid; PLA) โดยการสังเคราะห์ PLA สามารถแบ่งได้เป็น 2 วิธี คือ การผลิตโดยวิธีการหมักจากแบคทีเรียและ
การผลิตโดยวิธีทางเคมี โดยวิธีการหมักจากแบคทีเรีย จะน ากรดแลคติกที่ได้จากการหมักมาผ่านกระบวนการ
ทางเคมี เพ่ือเปลี่ยนโครงสร้างให้เป็นสารใหม่ที่มีโครงสร้างทางเคมีเป็นวงแหวน เรียกว่า แลคไทด์ (Lactide) 
หลังจากนั้นน ามากลั่นในระบบสุญญากาศเพ่ือเปลี่ยนโครงสร้างเป็นพอลิเมอร์ของแลคไทด์ที่เป็นสายยาวขึ้น
เรียกว่า พอลิแลคติคแอซิด โดยคุณสมบัติของ PLA ขึ้นกับการก าหนดความยาวของสายพอลิเมอร์ และการ
ผลิตโดยวิธีทางเคมี สามารถสังเคราะห์ได้หลายวิธีผ่านปฏิกิริยาต่าง ๆ เช่น ปฏิกิริยาควบแน่นโดยตรง (Direct 
polycondensation) ปฏิกิริยาการควบแน่นในสภาวะของแข็ง (Solid-state polycondensation) ปฏิกิริยา
ต่อสายโซ่  (Chain extension) ปฏิกิริยาการควบแน่นแบบอะซิโอโทรปิค (Azeotropic dehydration 
polycondensation) ปฏิกิริยาควบแน่นโดยเอนไซม์ (Enzymatic polycondensation) และการสังเคราะห์
โดยการเปิดวง (Ring-opening polycondensation) เป็นต้น ทั้งนี ้PLA สามารถน าไปเป็นวัตถุดิบในการผลิต
ผลิตภัณฑ์พลาสติกได้เช่นเดียวกับเม็ดพลาสติกจากปิโตรเลียม [14] 

4.4 อุตสาหกรรมอ่ืนๆ 
กรดแลคติกสามารถใช้ในอุตสาหกรรมด้านอ่ืนๆ ได้แก่ 

- ใช้ส าหรับปรับสภาพความเป็นกรด-ด่างของน้ า ที่ใช้ในกระบวนการผลิตอุตสาหกรรมต่างๆ อาทิ 
อุตสาหกรรมพลาสติก อุตสาหกรรมผลิตเส้นใย อุตสาหกรรมยานยนต์ การผลิตเครื่องมือทางการ
แพทย์ เป็นต้น 

- เป็นสารตั้งต้นผลิตสารอื่นๆ เช่น ผลิตกรดโพไพโนอิค กรดอะซิติค และกรดอะไซลิค เป็นต้น 
- แอนติโมนีแลคเตท ใช้ส าหรับเป็นส่วนผสมของสีย้อมท าให้สียึดติดแน่น 
- แคลเซียมแลคเตท ใช้ส าหรับกินเสริมป้องกันการขาดแคลเซียม 
- คอปเปอร์แลคเตท ใช้เป็นส่วนผสมของน้ ายาชุบโลหะไฟฟ้า 
- ไอออนแลคเตท ใช้ส าหรับกินเสริมการขาดธาตุเหล็ก 
- โซเดียมแลคเตท ใช้ส าหรับเคลือบป้องกันความชื้น และการกัดกร่อนของวัสดุ 
- เอทลิแลคเตท ใช้ส าหรับเป็นตัวท าละลายของไนโตเซลลูโลส และเซลลูโลสอะซิเตรท 
- เอ็น บิวทิลแลคเตท ใช้เป็นตัวท าละลายของน้ ามันขัดเงา 
- เมทิลแลคเตท ใช้เป็นตัวท าละลายของเซลลูโลสอะซิเตรท 

5.  ความรู้และข่าวสารใหม่ๆ 
- น  าหมักกรดแลคติกหรือกรดอินทรีย์ เสริมความต้านทานโรค 
เนื่องจากแบคทีเรียในกลุ่มที่ผลิตกรดแลคติก พบมากในน้ าข้าว น้ านม ซึ่งมีผลต่อการเจริญเติบโตของพืช 

โดยเฉพาะถ้าน าไปใช้กับพืชผักประเภททานใบ จะเป็นการช่วยเสริมสร้างความแข็งแรงให้พืชนั้น ๆ เกิดความ
ต้านทานโรคได้ในระดับหนึ่ง ทั้งยังเป็นตัวช่วยเพ่ิมขนาดของไม้ผลได้ด้วย ทั้งนี้การท าน้ าหมักกรดแลคติก เพ่ือ
ใช้ประโยชน์ในการบ ารุงพืช จึงมักมีน้ านมหรือน้ าข้าวเป็นวัตถุดิบในส่วนผสมของสูตรน้ าหมักดังกล่าว ตัวอย่าง
สูตรการท าน้ าหมักมีส่วนผสม ได้แก่ น้ าซาวข้าว จ านวน 5 ลิตร นมสด จ านวน 10 ลิตร น้ าตาลทราย จ านวน 
10 ลิตร น้ ามะพร้าว จ านวน 5 กิโลกรัม และยีสขนมปัง 1 ซอง ซึ่งมีวิธีการท าคือ น าส่วนผสมทั้งหมดผสมในถัง
พลาสติก มักทิ้งไว้ประมาณ 15-90 วัน จากนั้นจึงน าไปใช้งาน โดยผลที่เกิดขึ้นเมื่อใช้น้ าหมักกรดแลคติก คือ 
ช่วยป้องกันการเสื่อมสภาพของปุ๋ยหมัก กรดแลคติกช่วยในการพรวนดินได้ กรดแลคติกสามารถแทรกตัวลงไป
ภายในดินที่ไม่มีปริมาณออกซิเจน ท าให้ดินร่วนและโปร่งขึ้น และช่วยให้สัตว์เลี้ยงมีระบบย่อยที่ดีข้ึน [15] 
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- เครื่องดื่มกรดแลคติกที่ส่งผลต่อสุขภาพ 

ปัจจุบันการดูแลสุขภาพเป็นเรื่องที่ได้รับความสนใจจากทุกเพศทุกวัย การเลือกรับประทานอาหาร
และเครื่องดื่มต่าง ๆ นั้น นอกจากค านึงถึงเรื่องรสชาติ ราคา และรูปลักษณะแล้ว สิ่งที่คนให้ความส าคัญมาก
คือ ผลที่ได้หลังจากการรับประทานเข้าไปต่อสุขภาพทั้งในระยะสั้นและระยะยาว ผลิตภัณฑ์อาหารที่มี
ประโยชน์ต่อสุขภาพจึงเป็นอีกทางเลือกหนึ่งส าหรับคนที่ใส่ใจเรื่องสุขภาพ อุตสาหกรรมอาหารและเครื่องดื่ม
ได้มีการคิดค้น วิจัย และศึกษา รวมถึงได้มีการผลิตผลิตภัณฑ์สุขภาพเพ่ิมมากขึ้นเพ่ือรองรับความต้องการของ
ผู้บริโภคที่ใส่ใจสุขภาพ หนึ่งในผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพคือ เครื่องดื่มจากการหมักของกรด
แลคติกหรือเครื่องดื่มที่มีการหมักด้วยแบคทีเรีย (Probiotic drink) กลุ่มแบคทีเรียแลคติก (Lactic acid 
bacteria หรือ LAB) สามารถแบ่งผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มในกลุ่มนี้ได้ตามกระบวนการผลิตออกเป็น 3 ประเภท 
ได้แก่ กลุ่มนมหมัก (Fermented milk) เช่น โยเกิร์ต นมเปรี้ยว คีเฟอร์ คูมิส ซึ่งเป็นการหมักน้ านมวัวกับ LAB 
โดยหลังจากหมักแล้วจุลินทรีย์ที่ได้จะยังคงมีชีวิตอยู่ และควรมีมากกว่า 107 ต่อมิลลิลิตร ในบางตัวอาจมีการ
เติมเชื้ออ่ืนผสม เช่น คีเฟอร์กับคูมิสมีการหมักด้วย LAB กับยีสต์ ในกลุ่มนี้จะมีโปรตีนที่มาจากนมไม่น้อยกว่า
ร้อยละ 2.4 ของน้ าหนัก กลุ่มผลิตภัณฑ์จากแบคทีเรียกรดแลคติก (lactic acid bacteria product) เป็นการ
หมักจุลินทรีย์กับวัตถุดิบอ่ืน ๆ ที่ไม่ใช้น้ านมวัว เช่น ข้าวหมาก ปลาหมัก ถั่วหมัก ผลไม้หมัก ขนมปังเปรี้ยว ลูก
อม นมถั่วเหลือง ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารชนิดผงหรือแคปซูล เป็นต้น จุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์จะมีค่าแตกต่างกัน
ไปจากน้อยถึงมาก และกลุ่มเครื่องดื่มกรด (Lactic drink) เช่น น้ าผลไม้ผสมกรดแลคติก น้ าผสมนมเปรี้ยวเจือ
จาง โดยมีวิธีการผลิตคือ มีการเติมสารละลายน้ าตาลและกลิ่นลงไปในนมที่ผ่านกระบวนการหมักกับจุลินทรีย์
แล้ว โดยจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์ควรมีมากกว่า 107 ต่อมิลลิลิตร [16,17,18,19] 

ประโยชน์ของแบคทีเรียกรดแลคติก 
จากประวัติของอาหารและเครื่องดื่มพบว่ามนุษย์มีการน าเอาการน าแบคทีเรียที่ดีมาใช้ในกระบวนการ

หมักอาหารมีความเป็นมามากว่า 3,000 ปีก่อนคริสตกาล โดยมีการบันทึกเป็นภาพวาดบนแผ่นหินที่คาดว่า
เกิดขึ้นในยุคเมโสโปเตเมีย เมื่อมาท าการศึกษาวิจัยแล้วจะพบว่าแบคทีเรียที่ใช้ในอาหารจะคล้ายกับแบคทีเรีย
ที่พบได้ในทางเดินอาหารของมนุษย์ (Normal flora) โดยเฉพาะกลุ่ม Lactic acid bacteria (LAB) มีหลาย
ชนิด ได้แก่ แลคโตบาซิลลัส (Lactobacillus), วาโกคอกคัส (Vagococcus), แลคโตคอกคัส (Lactococcus), 
เอนเทอโรคอกคัส(Enterococcus), พีดิโอคอกคัส (Pediococcus), ลูโคนอสทอค (Leuconostoc), เอโรค
อกคัส  (Aerococcus) , ไวสเซลลา (Weissella) , ออยโนคอกคัส  (Oenococcus) , สเตรปโตค็อกคัส 
(Streptococcus) และกลุ่มบิฟิโดแบคทีเรียม (Bifidobacterium) [17,18] อาหารและเครื่องดื่มที่มีการใช้ LAB 
จะเป็นกลุ่มอาหารที่ผ่านการหมัก ในกระบวนการหมักนั้นจุลินทรีย์มีหน้าที่ท าการย่อยสลายน้ าตาลแลคโตส
และกลูโคส ซึ่งเป็นสารอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรตที่อยู่ในน้ านม ท าให้มีการผลิตกรดแลคติก ซึ่งกรดชนิดนี้
เป็นกรดที่มีรสเปรี้ยว นอกจากนี้ในระหว่างการหมักยังมีการสร้างกรดไขมันสายสั้น (Short Chain Fatty acid) 
เป็นสารที่ช่วยในการเจริญเติบโตและเป็นแหล่งพลังงานของจุลินทรีย์ที่มีประโยชน์ในล าไส้ใหญ่ อีกท้ังการหมัก
ยังส่งผลต่อกลิ่นและเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์อีกด้วย จากการศึกษาหลายการศึกษาพบว่าจุลินทรีย์เหล่านี้มี
ประโยชน์ต่อสุขภาพหลายประการ ได้แก่ ช่วยรักษาสมดุลในระบบทางเดินอาหาร เช่น ช่วยลดการเกิดอาการ
การแพ้น้ าตาลแลคโตส (lactose intolerance) โดยผู้ที่มีอาการนี้ร่างกายจะไม่สามารถผลิตเอนไซม์แลคเตส
ซึ่งเป็นเอนไซม์ที่ใช้ในการย่อยน้ าตาลแลคโตส ส่งผลให้เมื่อดื่มนมจะท าให้เกิดอาการท้องเสีย แต่เมื่อดื่มนมที่มี
การหมักด้วย LAB อาการแพ้นมจะลดน้อยลงเนื่องจากมีการเพ่ิมการท างานของเอนไซม์กาแลคโตซิเดส 
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(Galactosidase) ซึ่งเป็นเอนไซม์ที่ใช้ย่อยน้ าตาลแลคโตสท าให้กลายเป็นกรดแลคติกที่ย่อยได้ง่ายและดูดซึมได้
ง่ายขึ้น [18] การช่วยยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อก่อโรค (Pathogenic micro-organism) ในระบบทางเดิน
อาหาร โดยป้องกันการสัมผัสระหว่างเชื้อก่อโรคกับผนังล าไส้ และยังสร้างสารที่ยับยั้งการเจริญเติบโต เช่น 
กรดแลคติก กรดอะซิติก คาร์บอนไดออกไซด์ กรดไขมันสายสั้น และไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ (Hydrogen 
peroxide) การท างานของแบคทีเรียนี้จะแตกต่างจากการท างานของยาปฏิชีวนะ (Antibiotic) เนื่องจากยา
ปฏิชีวนะจะเน้นท าลายจุลินทรีย์ทั้งหมดไม่ว่าจะเป็นจุลินทรีย์ที่ดีหรือไม่ดี แต่โปรไบโอติกจะเป็นการสร้าง
จุลินทรีย์ที่ดีให้เพ่ิมมากขึ้นเพ่ือลดการท างานของจุลินทรีย์ที่ไม่ดีและให้โทษต่อร่างกาย [19,20] นอกจากนี้ยังมี
งานวิจัยระบุถึงคุณสมบัติของการบริโภค LAB ต่อการช่วยกระตุ้นระบบภูมิคุ้มกัน การช่วยลดระดับ
คอเลสเตอรอลรวมในเลือด การช่วยลดความดันโลหิต รวมทั้งลดการเกิดอาการท้องเสีย [21] 

งานวิจัยเครื่องดื่มกรดแลคติกกับสุขภาพ 
ช่วยลดระดับความดันโลหิต จากการศึกษาในมนุษย์ของ Hata Y และคณะ [22] ศึกษาผลของการดื่ม

นมเปรี้ยว (Sour milk) ที่มีจุลินทรีย์ชนิดแลคโตบาซิลลัส (Lactobacillus helveticus) และแซคคาโรไมซิน 
(Saccharomyces cerevisiae) ต่อระดับความดันโลหิต ศึกษาแบบ Placebo-controlled study ในกลุ่ม
ตัวอย่างที่มีภาวะความดันโลหิตสูง ระยะเวลา 8 สัปดาห์ ผลการศึกษาพบว่า การดื่มนมเปรี้ยว 95 มิลลิลิตรต่อ
วัน ช่วยลดระดับ systolic blood pressure ในสัปดาห์ที่ 4 (9.4 ± 3.6 มิลลิเมตรปรอท) และสัปดาห์ที่ 8 
(14.1 ± 3.1 มิลลิเมตรปรอท) ขณะที่ระดับ Diastolic blood pressure ลดลงในสัปดาห์ที่ 8 (6.9 ± 2.2 
มิลลิเมตรปรอท) หลังดื่มนมเปรี้ยว ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของ Kajimoto O และคณะ [23] ศึกษาผลของ
การดื่มนมเปรี้ยวที่มีจุลินทรีย์ชนิดแลคโตบาซิลลัส (Lactobacillus helveticus) ต่อระดับความดันโลหิต 
ศึกษาแบบ Placebo-controlled double-blind study ในกลุ่มตัวอย่างที่มีภาวะความดันโลหิตสูงเล็กน้อย
ถึงปานกลางจ านวน 30 คน เป็นระยะเวลา 8 สัปดาห์ พบว่า หลังจากดื่มนมเปรี้ยว 160 มิลลิลิตรต่อวัน ช่วย
ลดระดับ Systolic blood pressure และระดับ Diastolic blood pressure 

ช่วยลดระดับคอเลสเตอรอลในเลือด จากการศึกษาของ Ataie-Jafari A และคณะ [24] ศึกษาผลของ
การดื่มโยเกิร์ตต่อระดับคอเลสเตอรอลรวมในเลือด ศึกษาแบบ Randomized crossover trial ในกลุ่ม
ตัวอย่างที่มีภาวะคอเลสเตอรอลในเลือดสูงเล็กน้อยถึงปานกลางจ านวน 14 คน ระยะเวลา 6 สัปดาห์ ผล
การศึกษาพบว่า การรับประทานโยเกิร์ต 300 กรัมต่อวัน ท าให้ระดับคอเลสเตอรอลรวมในเลือดลดลง (0.328 
± 0.03 มิลลิโมลต่อลิตร) กล่าวคือ สามารถลดระดับคอเลสเตอรอลรวมในเลือดได้ประมาณร้อยละ 5 

ช่วยลดการเกิดอาการท้องเสีย จากการศึกษาในมนุษย์ของ Warsa UC และคณะ [25] ศึกษาผลของ
การดื่มนมเปรี้ยวที่หมักด้วยแลคโตบาซิลลัส (Lactobacillus helveticus) ต่อการป้องกันหรือการฟ้ืนตัวจาก
อาการท้องเสียโดยการประเมินน้ าหนักตัวในนักเรียนจ านวน 106 คน ผลการศึกษาพบว่า การดื่มนมเปรี้ยวที่มี
การเจือจาง 5 เท่า ปริมาณ 200 มิลลิลิตร ทุกวันตอน 9 โมงเช้า ท าให้น้ าหนักตัวของนักเรียนเพ่ิมขึ้น 1-2 
กิโลกรัม ในระยะเวลา 1 เดือน และอัตราการเกิดอาการท้องเสียลดลง ดังนั้น การดื่มนมเปรี้ยวช่วยให้ร่างกาย
ฟ้ืนตัวจากอาการท้องเสีย และยังช่วยให้อาการท้องเสียดีขึ้น 

ช่วยเพ่ิมการท างานของระบบภูมิคุ้มกัน  การศึกษาในมนุษย์ของ Olivares และคณะ [26,27] ได้
ท าการศึกษาในกลุ่มผู้ที่มีสุขภาพดี โดยให้ดื่มเครื่องดื่มที่มีการผสมกรดแลคติก เพ่ือเปรียบเทียบปริมาณของ
ตัวชี้วัดระบบภูมิคุ้มกันร่างกาย Phagocytic cells, Monocytes, Neutrophils และ Phagocytic activity 
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หลังจากการบริโภคเป็นเวลา 2 สัปดาห์พบว่า ตัวชี้วัดต่อระบบภูมิคุ้มกันของร่างกายมีค่าที่สูงขึ้น และคงตัวที่
เวลา 4 สัปดาห์หลังจากที่เริ่มบริโภค อีกงานวิจัยที่สนับสนุนว่าการได้รับจุลินทรีย์จะส่งผลช่วยให้ระบบ
ภูมิคุ้มกันแข็งแรงขึ้น Fuller และคณะ [28] ได้ศึกษาผลของการดื่มเครื่องดื่มที่มี  Bifidobacterium 
Lactic และ Lactobacillus rhamnosus ซึ่งพบว่าสามารถเพ่ิมตัวฆ่าเชื้อโรคธรรมชาติ ตัวเพ่ิมตัวลดค่าการ
อักเสบติดเชื้อ 

ช่วยท าให้การขับถ่ายดีขึ้น จากการศึกษาของ Mazlyn และคณะ [29] ที่ท าการศึกษาในผู้ที่มีปัญหา
ของการขับถ่าย โดยให้ดื่มเครื่องดื่มที่มีการใส่ LAB วันละ 1 ครั้ง เป็นเวลา 4 สัปดาห์ เพ่ือดูการเปลี่ยนแปลง
ของการขับถ่ายและจ านวนครั้งที่ขับถ่าย รวมถึงปริมาณที่ขับถ่ายออกมา ผลพบว่าในกลุ่มที่ให้ LAB มีการ
เปลี่ยนแปลงที่ดีขึ้นของระบบขับถ่าย มีจ านวนครั้งที่ขับถ่ายเพ่ิมขึ้นแม้ว่าการเปลี่ยนแปลงจะเกิดขึ้นทีละ
เล็กน้อย แต่สามารถเห็นได้ชัดเจนเมื่อเวลาผ่านไป 4 สัปดาห์ 
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