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บทคัดยอ    

การเตรียมกลาเช้ือผง Lactobacillus plantarum TISTR 1334 ผสมกับตัววัสดุยึดเกาะ 2 ชนิด คือ     

แปงขาวเจาและแปงขาวเหนียว อบแหงท่ีอุณหภูม ิ50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 ช่ัวโมง พบวาการใชแปงขาวเจาเปน

วัสดุเกาะยึดจะใหจํานวนเช้ือรอดชีวิตมากกวาโดยมีจํานวนเช้ือรอดชีวิตและความช้ืนเทากับ 4.8×105 CFU/g และ 

รอยละ 9.35 ตามลําดับ เมื่อนํากลาเช้ือผงท่ีผลิตไดมาศึกษาการเปลี่ยนแปลงท่ีอุณหภูมิหองเปนเวลา 30 วัน พบวากลา

ผงท่ีผลิตไดมีจํานวนเซลลท่ีรอดชีวิตและความช้ืนเทากับ 5.7×104 CFU/g และรอยละ 10.10 ตามลําดับ การหมัก

ผักกาดดองโดยใชกลาเช้ือผง L. plantarum TISTR 1334 รอยละ 1, 3, 5 และ 7 เปรียบเทียบกับการดองแบบดัง้เดิม 

(ตัวอยางควบคุม) พบวาการใชกลาเช้ือผงใชเวลาในการหมัก 5 วัน ในขณะท่ีตัวอยางควบคุมใชเวลาในการหมัก 7 วัน 

เมื่อนํามาทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสกับผูบริโภค 30 คน ดวยวิธีการให คะแนนความชอบ (Hedonic 

Scale Test) พบวาผักกาดดองสูตรท่ีใชกลาเช้ือผง L. plantarum TISTR 1334 รอยละ 5 ผูบริโภคใหคะแนน

ความชอบดาน สี กลิ่นรส รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวมมากท่ีสุด  

 

คําสําคัญ: กลาเช้ือผง, ผักกาดดอง, การหมัก, แลคโตบาซลิลสั แพลนทารัม 
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Abstract  

 Powder inoculum preparation of Lactobacillus plantarum TISTR 1334 was mixed with two 

supporting materials were rice flour and sticky rice flour. Drying of rice flour at 50 oC for 6 hours 

showed viability of the culture. The viability of the culture as 4.8 × 105 CFU/g and moisture content 

was 9.35%. When powder inoculum were grown at room temperature for 30 days, the viability of 

the culture and moisture content were 5.7 × 104 CFU/g and 10.10%, respectively. Fermentation of 

Pak-Gard-Dong by using    L. plantarum TISTR 1334 at 1, 3, 5 and 7 % w/v was compared with the 

traditional process (control). The result showed fermentation time of Pak-Gard-Dong took 5 days, 

while the control took 7 days. Used Hedonic Scales Test by 30 consumers showed that using pure 

culture 5% of L. plantarum TISTR 1334 was the highest score of color, taste, flavor, texture and 

overall. 

 

Keywords: Powder Inoculum, Pak-Gard-Dong, Fermentation, Lactobacillus plantarum  

  

ความสําคัญและท่ีมาของปญหาวิจัย  

 การดองผักเปนวิธีการถนอมอาหารท่ีใชกันมานาน เพ่ือชะลอการเนาเสียของผักและเปนการยืดอายุการ

เก็บรักษาผลิตภัณฑไดหลายเดือนโดยไมตองอาศัยหองเย็น ลงทุนนอย ใชเครื่องจักรนอยและไมตองอาศัยเทคโนโลยี

ช้ันสูงในการผลิต (สุมณฑา วัฒนสินธ, 2549) กระบวนการดองเริ่มมีข้ึนจากความตองการยืดอายุการเก็บอาหารเพ่ือใช

ในระหวางท่ีไมใชฤดูกาลของผลิตผลน้ันๆ นอกจากเหตุผลในการยืดอายุแลวการดองยังทําใหเกิดลักษณะเฉพาะในดาน

กลิ่นรสท่ีเปนท่ีช่ืนชอบของผูบริโภคอีกดวย (วิลาวัณย เจริญจิระตระกลู, 2536) สําหรับประเทศไทยผลิตภัณฑผักดองท่ี

นิยมบริโภคไดแกผักกาดดองเน่ืองจากผักกาดเขียวเปนพืชท่ีรูจักกันแพรหลาย เพราะปลูกงายและเก็บผลผลิตไดเร็ว จึง

ทําใหผักกาดเปนผักท่ีนิยมนํามาดองมากท่ีสุด การผลิตผักกาดดองเปนการดองเกลือท่ีมีความเขมขนต่ํา (Processed 

Pickles) โดยท่ีผักท่ีดองไดยังคงมีความกรอบและมีกลิ่นรสเฉพาะตัว ความเขมขนของนํ้าเกลือท่ีใชจะนอยกวารอยละ 

12 สวนมากจะใชท่ีประมาณรอยละ 4 - 8 โดยเปนความเขมขนในระดับท่ีสูงพอท่ีจะยับยั้งการเจริญของเช้ือจุลินทรีย

ชนิดอ่ืน โดยระดับความเขมขนของนํ้าเกลือท่ีเหมาะสมท่ีสดุในการดองจะข้ึนอยูกับชนิดของผักและผลิตภัณฑท่ีตองการ

เปนหลัก (ฟองจันทร ชะลอกลาง, 2543) การดองดวยวิธีน้ีจะมีเช้ือจุลินทรียพวกท่ีใชออกซิเจนในการเจริญทําหนาท่ี

เปลี่ยนนํ้าตาลท่ีอยูในผักหรือเติมลงไปใหเปนกรดแลคติก วิธีการดองแบบน้ียังสามารถใชไดกับผักอีกหลายชนิด ในการ

ดองดวยวิธีน้ีควรรักษาอุณหภูมิของนํ้าเกลือใหอยูท่ี 21 องศาเซลเซียส และใหผักจมอยูในนํ้าเกลือตลอดระยะเวลาท่ี

ดอง หากมีเช้ือราท่ีผิวหนาควรกําจัดออกทันที เน่ืองจากเช้ือราจะยอยสลายกรดและสรางสภาวะท่ีทําใหเช้ือจุลินทรียท่ี

ทําใหเกิดการเสื่อมเสียเจริญตอไปไดในกระบวนการดองมีการเปลี่ยนแปลงนํ้าตาลในผักใหเปนกรดแลคติกโดย

แบคทีเรียท่ีอยูในวงศ Lactobacteriaceae มีอยู 5 สกุล คือ Streptococcus sp., Pediococcus sp., Diplococcus 

sp., Leuconostoc sp. และ Lactobacillus sp. แบคทีเรียเหลาน้ีเปนแกรมบวก สรางสปอรไมได ตองการวิตามินบี

รวมและกรดอะมิโนในการเจริญ ไมสามารถเจริญไดในสภาวะท่ีมีปริมาณกรดอะซิติกเขมขนเกินกวารอยละ 3 - 6 

สามารถแบงแบคทีเรียกลุมน้ีออกเปน 2 กลุม ไดแกกลุม Homofermentative และกลุม Heterofermentative 

อาหารหมักดองจะมีกรดเปนตัวควบคุมการเจริญของเช้ือจุลินทรีย พบวาอาหารหมักดองจะเกิดปฏิกิริยาจากการ

ทํางานของเช้ือจุลินทรียทําใหไดลักษณะ เน้ือสัมผัส ลักษณะปรากฏ และกลิ่นรสของอาหารเปลี่ยนแปลงไปในทางท่ี
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ผูบริโภคยอมรับ โดยปจจัยท่ีสําคัญในการหมักดอง คือ ความเปนกรดดาง, ปริมาณออกซิเจน, อุณหภูมิ, ปริมาณเกลือ 

และชนิดและปริมาณเช้ือจุลินทรียท่ีใชในการหมักดอง (นันทนาถ กิติศรวีรพันธุ, 2543) การหมักผักกาดดองโดยอาศัย

แบคทีเรียท่ีติดมากับวัตถุดิบเปนเช้ือจุลนิทรียในบางครัง้ก็ไมประสบความสาํเร็จเพราะกระบวนการผลิตและคุณภาพลิต

ภัณฑไมสม่ําเสมอ เชน ความเปรี้ยวของผักดองท่ีไดในแตละครัง้ไมคงท่ี หรือระยะเวลาในการหมักเร็วชาตางกัน เปนตน 

ท้ังน้ีเน่ืองจากความผันแปรของชนิดและปริมาณจุลินทรียท่ีติดมากับวัตถุดิบ (วรารักษ หงสพรอมญาติ, 2540) 

 ในปจจุบันมีการใชกลาเช้ือ (Starter Culture) ท่ีไดจากการเตรียมข้ึนในหองปฏิบัติการโดยมีปริมาณ

เช้ือจุลินทรียในปริมาณมากอาจประกอบดวยจุลินทรียเพียง 1 ชนิด หรือมากกวา 1 ชนิดก็ได โดยกลาเช้ือทําให      

การหมักมีประสิทธิภาพดีตามท่ีตองการ (Wood, 1997) และการใชกลาเช้ือยังมีคุณสมบัติเปนวัตถุกันเสียชีวภาพ    

(Bio preservative) สามารถปองกันเช้ือจุลินทรียท่ีไมตองการได การผลิตและการใชกลาเช้ืออาจอยูในรูปผง ของเหลว 

กอน หรือ อัดเม็ด แตสวนมากนิยมทําเปนกลาเช้ือผง (Powder Inoculum) เพ่ือสะดวกในการขนสงและงายตอการใช

งาน ในการหมักอาหารหลายชนิดในระดับอุตสาหกรรมขนาดใหญ (Large-Scale Production) มีการใชกลาเช้ือเพ่ือ

ควบคุมกระบวนการผลิต และคุณภาพของผลิตภัณฑ (Caplice and Fitzgerald, 1999) การใชกลาเช้ือมีจุดประสงค

หลักเพ่ือลดเวลาการหมักในกระบวนการผลิต เพ่ิมกลิ่นรสท่ีผูบริโภคตองการ (Wood and Holzapfel, 1995)       

และยื ดอายุ ก าร เก็บ รักษ าผลิ ตภัณ ฑ  (De Vuyst, 2000 ) จ ากการศึ กษ าพบว าการหมั กแบ บ พ้ืนบ าน           

(Traditional Fermented) อาศัยจุลินทรียจากธรรมชาติ (Natural; Wild-type) ระยะเวลาในการหมักและคุณภาพ

ผลิตภัณฑท่ีไดไมคงท่ี ทําใหมีการผลิตกลาเช้ือเพ่ือการคา (Commercial Starter) เพ่ือสนองตอบความตองการใช   

กลาเช้ือในกระบวนการผลิตเพ่ิมข้ึนอยางตอเน่ืองในอุตสาหกรรมอาหารและเครื่องดื่ม (Klijn et al. (1995) ดังน้ันใน

การศึกษาวิจัยครั้งน้ีจึงไดทดลองผลติกลาเช้ือผงเพ่ือใชในการผลติผักกาดดอง โดยศึกษาการใชแบคทีเรียกรดแลคติกท่ีมี

บทบาทสําคัญ ในการหมักผักกาดดอง คือ Lactobacillus plantarum TISTR 1334 และคัดเลือกชนิดของ          

วัสดุเกาะยึด 2 ชนิด คือ แปงขาวเจา และแปงขาวเหนียว ท่ีเหมาะสมในการผลิตกลาเช้ือผงสําหรับหมักผักกาดดอง 

และศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองเปนเวลา 30 วัน เพ่ือจะไดทราบแนวทาง วิธีการผลิต

กลาเช้ือผงในเบ้ืองตน และสามารถนําไปประยุกตใชผลิตเพ่ือการคาตอไปในอนาคต 

 

วัตถุประสงคของการวิจัย  

 (1) เพ่ือศึกษาผลการใชวัสดเุกาะยดึ 2 ชนิด คือ แปงขาวเหนียว และแปงขาวเจา ในการผลิตกลาเช้ือผง

สําหรับการผลิตผักกาดดองดวยวิธีการอบแหง และเพ่ือศึกษาปริมาณกลาเช้ือผงท่ีเหมาะสมตอการหมักผักกาดดอง 

 

วิธีดําเนินการวิจัย  

 (1) วัตถุดิบและเคร่ืองมือท่ีใชในการเก็บรวบรวมขอมูล 

(1.1) วัตถุดิบ 

วัสดุเกาะยึด 2 ชนิด คือ แปงขาวเหนียว และแปงขาวเจา วัตถุดิบท่ีใชในการผลิตผักกาดดอง 

คือ ผักกาดเขียว นํ้าตาลปบ เกลือปน เช้ือแบคทีเรียกรดแลคติกท่ีใชในการศึกษามี 1 ชนิด คือ Lactobacillus 

plantarum TISTR 1334 ไดมาจากศูนยเก็บรักษาสายพันธุจุลินทรีย สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหง

ประเทศไทย  
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(1.2) การเก็บรักษาเชื้อจลุินทรีย 

เช้ือ Lactobacillus plantarum TISTR 1334 จะเลี้ยงในอาหารเหลว MRS both โดยเก็บ

รักษาไวในตูเย็น กอนการใชงานจะมีการถายเช้ือลงสูอาหารใหม นําไปบมท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 วัน 

แลวจึงนําหัวเช้ือบริสุทธ์ิไปใชในการหมัก เช้ือท่ีใชสําหรับเปน Stock culture จะมีการถายเช้ือสูอาหารเหลว MRS ทุก 

1 เดือน 

(1.3) เคร่ืองมือท่ีใชในการเก็บรวบรวมขอมูล 

การศึกษาวิจัยน้ี เปนงานวิจัยในระดับหองปฏิบัติการผูวิจัยจึงใชเครื่องมือในการเก็บรวบรวม

ขอมูลแบบการสังเกต (Observation) โดยตรงจากการทดลอง โดยใชเครื่องมือและอุปกรณทางวิทยาศาสตรในการ

ทดลอง เพ่ือทําการดองผักกาดดอง ติดตามกระบวนการหมักดังน้ี อุปกรณท่ีใชในการหมักคือโถแกว อุปกรณท่ีใช

วิเคราะหทางเคมี คือ เครื่องวัดคาความเปนกรดดาง (pH Meter) ชุดเครื่องแกวสําหรับวัดปริมาณกรดดวยวิธีการ      

ไตเตรท เครื่องช่ังละเอียด เครื่องเขยาหลอด เครื่องปนเหว่ียง (Centrifuge) และอุปกรณท่ีใชวิเคราะหทางจุลินทรีย คือ   

ตูบมเช้ือ (Incubator) และหมอน่ึงฆาเช้ือดวยไอนํ้า (Autoclave) และตูอบลมรอน 

 

 (2) การศึกษาผลการใชวัสดุเกาะยึด 2 ชนิด คือ แปงขาวเหนียวและแปงขาวเจา ในการผลิตกลาเชื้อ

ผงดวยวิธีการอบแหงสําหรับการหมักผักกาดดอง  

นําจุลินทรีย L. plantarum TISTR 1334 มาเพาะเลี้ยงในอาหารเหลว MRS broth บมท่ีอุณหภูมิ 

37 องศาเซลเซียส จนกระท่ังเช้ือแบคทีเรียอยูในชวงการเจริญเติบโตคงท่ี (Stationary phase) เปนชวงอายุท่ี

เหมาะสมในการผลิตเปนกลาเช้ือผงเพราะทนตออุณหภูมิสูงท่ีใชในการอบแหงไดดีท่ีสุด (Fu and Etzel, 1995) 

จากน้ันนําเช้ือแบคทีเรียท่ีไดมาหมุนเหว่ียง (Refrigerated  Centrifuge) เพ่ือแยกเซลลท่ีความเร็ว 4,000 รอบตอนาที 

เปนเวลา 20 นาที ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส (Mauriello et al., 1999) เทของเหลวสวนใสดานบน (Supernatant) 

ออกและนําตะกอนเซลลท่ีไดไปเตมิสารละลายโซเดียมคลอไรด (NaCl) เขมขนรอยละ 0.85 ท่ีผานการฆาเช้ือ เพ่ือใหได

เซลลแขวนลอย (Cell suspension) หลังจากน้ันเทผสมลงในขวดแกวท่ีผานการน่ึงฆาเช้ือโดยภายในขวดแกวบรรจุ

แปงขาวเจาและแปงขาวเหนียวในอัตราสวนของเซลลแขวนลอยรอยละ 10 โดยปริมาตรตอนํ้าหนักแปง (%v/w) 

คลุกเคลาใหท่ัวและเทใสถาดท่ีปลอดเช้ือปดดวยอลูมิเนียมชนิดปดอาหารและนําไปอบในตูอบลมรอน (Hot air oven) 

ท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 ช่ัวโมง เก็บตัวอยางกลาเช้ือผงโดยเทคนิคปลอดเช้ือมาตรวจนับจํานวนเซลล

ท่ีรอดชีวิตทุก 2 ช่ัวโมง โดยใชอาหาร MRS agar และหาความช้ืนตามวิธีของ AOAC (2000) โดยวางแผนการทดลอง

แบบ Complete Randomized Design (CRD) วิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) และความแตกตางของคาเฉลี่ย

ดวยวิธี Duncan Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดับนัยสําคัญ 0.05 เมื่อไดสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตกลาเช้ือ

ผงทําการบรรจุในขวดแกว และเก็บท่ีอุณหภูมิหองเปนเวลา 30 วัน และสุมตัวอยางกลาเช้ือผงมาตรวจนับจํานวนเซลล

ท่ีรอดชีวิตและปริมาณความช้ืนเพ่ือดูแนวโนมการเปลี่ยนแปลงเมื่อเก็บรักษากลาเช้ือผงท่ีอุณหภูมิหอง นํากลาเช้ือผง     

L. plantarum TISTR 1334 ไปศึกษาปริมาณเช้ือท่ีเหมาะสมตอการหมักผักกาดดองตอไป 

 

(3) การศึกษาปริมาณกลาเชื้อผง L. plantarum TISTR 1334 ท่ีเหมาะสมในการหมักผักกาดดอง     

การศึกษาการใชกลาเช้ือผง L. plantarum TISTR 1334 เปรียบเทียบกับการดองโดยไมใชกลาเช้ือผง 

(ตัวอยางควบคุม) โดยมีวิธีการหมักผักกาดดองดัดแปลงจาก มิ่งขวัญ มิ่งเมือง (2517) และ สิติมา จิตตินันทน (2540) 

เริ่มจากนําผักกาดเขียวมาตัดแตงใหเหลือแตใจผัก นําไปลางนํ้าใหสะอาด และนําไปดอง โดยใชอัตราสวน ผักกาด 1 
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กิโลกรัม : เกลือ 50 กรัม : นํ้าตาลปบ 60 กรัม และนํ้า 2 ลิตร โดยวิธีการหมัก 2 ข้ันตอน ดังน้ี ข้ันตอนท่ี 1 นําผักกาด

มาคลุกกับนํ้าเกลือ (เกลือ 50 กรัม ท่ีละลายในนํ้า 1 ลิตร) และนําไปใสในโหลแกว ปดฝาและท้ิงไว 1 คืน หลังจากน้ัน

เทนํ้าเกลือท้ิง ข้ันตอนท่ี 2 เติมนํ้าตาลปบ 60 กรัม ท่ีละลายในนํ้า 1 ลิตร จากน้ันเติมกลาเช้ือผง L. plantarum 

TISTR 1334 ปริมาณตางๆ แสดงดังตารางท่ี 1 หลังจากน้ันปดโหลแกวใหสนิทและทําการหมักท่ีอุณหภูมิหองแสดงดัง

ภาพท่ี 1 ทําการหมักและสุมตัวอยางนํ้าผักดองมาวัดปริมาณกรดดวยวิธีการไตเตรท และความเปนกรด-ดาง (pH) ดวย

เครื่อง pH meter ทุกวัน จนมีปริมาณกรดรอยละ 0.701 - 0.75 และ/หรือคาความเปนกรด-ดาง (pH) เทากับ       

3.7 - 3.9 จึงสิ้นสุดการหมัก (ลูกจันทร ภัครัชพันธุ, 2554) โดยวางแผนการทดลองแบบ Complete Randomized 

Design (CRD) วิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) และความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan Multiple Range 

Test (DMRT) ท่ีระดับนัยสําคัญ  0.05 จะไดระยะเวลาและปริมาณกลาเช้ือผง L. plantarum TISTR 1334             

ท่ีเหมาะสมในการหมัก 

 

 
 

ภาพท่ี 1  การหมักผักกาดดองในระดับหองปฏิบัติการ  

 

ตารางท่ี 1  การจัดสิ่งทดลองเพ่ือศึกษาปริมาณกลาเช้ือผง L. plantarum TISTR 1334 ท่ีเหมาะสมในการหมัก

ผักกาดดอง   

สูตรท่ี ปริมาณกลาเชื้อผง L. plantarum TISTR 1334  

 (รอยละ) (%w/v) 

1 (ตวัอยางควบคุม) 0 

2 1 

3 3 

4 5 

5 7 

 

นําผักกาดดองท่ีไดจากตารางท่ี 1 มาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธีการใหคะแนนความชอบ 

(Hedonic Scale Test) ดานสี  กลิ่นรส รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม (1 = ชอบนอยท่ีสุด และ              

9 = ชอบมากท่ีสุด) กับผูทดสอบจํานวน 30 คน โดยใชแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ  (RCBD : 

Randomized Complete Block Design) วิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) และความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี 
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Duncan Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดับนัยสําคัญ 0.05 และนําขอมูลท่ีวิเคราะหไดมาสรุปและเลือกชนิด 

และปริมาณของกลาเช้ือผงท่ีเหมาะสมในการหมักผักกาดดอง  

 

สรุปผลการวิจัย 

(1) ผลการศึกษาการใชวัสดุเกาะยึด 2 ชนิด คือ แปงขาวเหนียวและแปงขาวเจาในการผลิตกลาเชือ้ผง

ดวยวิธีการอบแหงสําหรับการหมักผักกาดดอง 

จากการเลี้ยงเช้ือแบคทีเรีย L. plantarum TISTR 1334 ในอาหาร MRS broth และบมท่ีอุณหภูมิ        

37 องศาเซลเซียส พบวาระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการเลี้ยงเช้ือแบคทีเรียใหอยูในชวงการเจริญเติบโตคงท่ีคือ 18 ช่ัวโมง          

มีจํานวนเซลลเทากับ 7.2 × 1010 CFU/ml เมื่อนํามาผสมรวมกับวัสดุเกาะยึด 2 ชนิด คือ แปงขาวเจาและ            

แปงขาวเหนียว นําไปอบแหงท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 ช่ัวโมง และสุมตัวอยางกลาเช้ือผงมานับจํานวน

เซลลท่ีรอดชีวิตและปริมาณความช้ืนทุก 2 ช่ัวโมง ไดผลการทดลองแสดงดังตารางท่ี 2 และตารางท่ี 3  

 

ตารางท่ี 2  จํานวนเซลลรอดชีวิตของกลาเช้ือผง L. plantarum TISTR 1334 ในระหวางการอบแหงท่ีอุณหภูมิ     

50 องศาเซลเซียส เมื่อใชแปงขาวเจาและแปงขาวเหนียวเปนวัสดุเกาะยึด 

วัสดุเกาะยึด L. plantarum TISTR 1334 

จํานวนเซลลท่ีรอดชีวิต (CFU/g) 

0 ช.ม. 2 ช.ม. 4 ช.ม. 6 ช.ม. 

แปงขาวเหนียว 3.5×109 4.4×107 4.2×106 3.3×104 

แปงขาวเจา 6.7×109 1.0×108 4.9×107 4.8×105 

 

ตารางท่ี 3  ปริมาณความช้ืนของกลาเช้ือผง L. plantarum TISTR 1334 ในระหวางการอบแหงท่ีอุณหภมูิ 50    

องศาเซลเซยีส เมื่อใชแปงขาวเจาและแปงขาวเหนียวเปนวัสดุเกาะยึด  

วัสดุเกาะยึด L. plantarum TISTR 1334 

ปริมาณความชื้น (รอยละ) 

0 ช.ม. 2 ช.ม. 4 ช.ม. 6 ช.ม. 

แปงขาวเหนียว 20.00a 16.25b 13.35b 10.19c 

แปงขาวเจา 19.25a 14.40b 12.60b 9.35c 

 

หมายเหตุ : 1) a-c  หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมูลท่ีมีตัวอักษรตางกันในแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคญั    

ทางสถิติ (P ≤ 0.05)  

 

จากตารางท่ี 2 พบวาจํานวนแบคทีเรียท่ีมี ชีวิตจะลดลงตามระยะเวลาการอบแหง และการใช          

แปงขาวเจาเปนวัสดุเกาะยึดจะมีจํานวนเซลลท่ีรอดชีวิตหลังการอบแหง 6 ช่ัวโมง มากท่ีสุด เทากับ 4.8×105 CFU/g 

จึงสรุปไดวาแปงขาวเจามีความเหมาะสมในการใชเปนวัสดุเกาะยึดไดดีกวาแปงขาวเหนียว ท้ังน้ีเปนผลมาจากเม็ด       

แปงขาวเจามีขนาดเล็กกวาเม็ดแปงขาวเหนียว สงผลใหในระหวางการใหความรอนแปงขาวเจาสามารถปองกันเซลล

ของแบคทีเรียไดดีกวาเกิดเปนเจลหอหุมเซลลแบคทีเรียได หรืออาจกลาวไดวาแปงขาวเจามีคุณสมบัติการปกปองเซลล
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ของแบคทีเรียใหอยูรอดจากอุณหภูมิสูงไดดีกวาแปงขาวเหนียว จากตารางท่ี 3 พบวาหลังการอบแหง 6 ช่ัวโมง การใช

แปงขาวเหนียวเปนวัสดุเกาะยึดมีปริมาณความช้ืนรอยละ 10.19 มากกวาการใชแปงขาวเจาเปนวัสดุเกาะยึดซึ่งมี

ปริมาณความช้ืนรอยละ 9.35 โดยการใชวัสดุเกาะยึดท้ัง 2 ชนิด มีแนวโนมวาความช้ืนจะลดลงเมื่อระยะเวลาในการอบ

นานข้ึน   

 ผลของการเก็บรักษากลาเช้ือผง L. plantarum TISTR 1334 ท่ีผลิตไดในขวดปลอดเช้ือปดสนิทท่ี

อุณหภูมิหองเปนเวลา 30 วัน พบวาจํานวนเซลลท่ีรอดชีวิตของกลาเช้ือผงสูตรท่ีใชแปงขาวเจาเปนวัสดุเกาะยึดจะมี

จํานวนเซลลท่ีรอดชีวิตเทากับ 5.7×104 CFU/g ในขณะท่ีการใชแปงขาวเหนียวเปนวัสดุเกาะยึดจะใหจํานวนเซลลท่ี

รอดชีวิตนอยกวา โดยมีคาเทากับ 6.6×103 CFU/g โดยกลาเช้ือผงท่ีผลิตไดท้ัง 2 สูตร จะมีจํานวนเซลลท่ีรอดชีวิต

ลดลงเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษานานข้ึน พบวากลาเช้ือผงท้ัง 2 สูตร เมื่อเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองเปนเวลา 30 วัน 

ความช้ืนจะมีคาเพ่ิมข้ึน โดยสูตรท่ีใชแปงขาวเจาเปนวัสดุเกาะยึดจะมีความช้ืนเทากับรอยละ 10.10 ในขณะท่ีสูตรท่ีใช

แปงขาวเหนียวจะมีความช้ืนสูงกวาโดยมีคาเทากับรอยละ 11.30 จากผลการทดลองท่ีไดสามารถสรุปไดวาการใชแปง

ขาวเจาเปนวัสดุเกาะยึดท่ีดีกวาแปงขาวเหนียวเพราะมีจํานวนเซลลของแบคทีเรียท่ีรอดชีวิตมากกวา ทําใหกลาเช้ือผงท่ี

ผลิตไดสามารถเก็บรักษาไดท่ีอุณหภูมิหองไดนาน 30 วัน  

 

(2) ผลการศึกษาปริมาณกลาเชือ้ผง L. plantarum TISTR 1334 ท่ีเหมาะสมในการหมักผักกาดดอง 

การหมักผักกาดดองโดยใชกลาเช้ือผง L. plantarum TISTR 1334 พบวาเมื่อระยะเวลาในการหมักนาน

ข้ึนปริมาณกรดแลคติกแตละสูตรจะมีคาเพ่ิมข้ึน (แสดงในตารางท่ี 4) และคาความเปนกรด-ดาง (pH) ของผักกาดดอง

และลดลง (แสดงในตารางท่ี 5) โดยผักกาดดองสูตรท่ีมีการใชปริมาณเช้ือแบคทีเรียกรดแลคติกมากจะใหปริมาณกรด

แลคติกสูงกวาสูตรท่ีมีการใชกลาเช้ือในปริมาณนอย  

 

ตารางท่ี 4  การเปลี่ยนแปลงปรมิาณกรดแลคติก (รอยละ) ในระหวางการหมักผักกาดดอง 

สูตรท่ี ปริมาณกรดแลคติก (รอยละ) 

วันท่ี 1 วันท่ี 2 วันท่ี 3 วันท่ี 4 วันท่ี 5 วันท่ี 6 วันท่ี 7 

1 (ตัวอยางควบคุม) 0.12e 0.14 e 0.24d 0.25 d 0.38c 0.58b 0.72 a 

2 0.12 d 0.18 d 0.56c 0.63 b 0.71 a NA NA 

3 0.12 d 0.28c 0.56b 0.59 b 0.72 a NA NA 

4 0.19 d 0.31c 0.58b 0.59 b 0.74 a NA NA 

5 0.21 d 0.35 c 0.62b 0.65 b 0.75 a NA NA 

 

หมายเหตุ : 1) a-e  หมายถึง  คาเฉลี่ยของขอมูลท่ีมีตัวอักษรตางกันในแนวนอน  มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคญั

ทางสถิติ  (P ≤ 0.05)  

2) ตัวเลขท่ีขีดเสนใต  หมายถึงวันแรกท่ีปริมาณกรดเหมาะสมในการหมักผักกาดดอง   

3) NA หมายถึง ไมไดทําการวิเคราะหเน่ืองจากไดปรมิาณกรดแลคตกิท่ีเหมาะสมถึงคาท่ีตองการแลว มีคา

ปริมาณกรดแลคติกรอยละ 0.7 - 0.75 จึงสิ้นสุดการหมัก (ลูกจันทร ภัครัชพันธุ, 2554) 
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ตารางท่ี 5  การเปลี่ยนแปลงคาความเปนกรด-ดาง (pH) ในระหวางการหมักผักกาดดอง 

สูตรท่ี ปริมาณกรด-ดาง  (pH) 

วันท่ี 1 วันท่ี 2 วันท่ี 3 วันท่ี 4 วันท่ี 5 วันท่ี 6 วันท่ี 7 

1 (ตัวอยางควบคุม) 8.22a 7.43b 7.19b 4.93c 4.18d 3.98d 3.79e 

2 7.01a 6.98a 5.90b 4.55c 3.77d NA NA 

3 4.68a 4.26 b 4.16 b 4.13b 3.72 c NA NA 

6 4.62a 4.33 b 4.25 b 4.23b 3.75 c NA NA 

7 4.31a 4.26 a 4.09 b 3.98 b 3.72c NA NA 

 

หมายเหตุ :  1) a-e  หมายถึง  คาเฉลี่ยของขอมูลท่ีมีตัวอักษรตางกันในแนวนอน  มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคญั

ทางสถิติ  (P ≤ 0.05)  

2) ตวัเลขท่ีขีดเสนใต  หมายถึงวันแรกท่ีคาความเปนกรด-ดาง (pH) เหมาะสมในการหมักผักกาดดอง  

3)  NA หมายถึง ไมไดทําการวิเคราะหเน่ืองจากไดคาความเปนกรด-ดาง (pH) ท่ีเหมาะสมถึงคาท่ี

ตองการแลว มีคาความเปนกรด-ดาง (pH) 3.7 - 3.9 จึงสิ้นสุดการหมัก (ลูกจันทร ภัครัชพันธุ, 2554) 

 

เมื่อพิจารณาการหมักผักกาดดองโดยใชกลาเช้ือผง L. plantarum TISTR 1334 เปรียบเทียบกับการ

ดองโดยไมใชกลาเช้ือบริสุทธ์ิ (ตัวอยางควบคุม) พบวาการใชกลาเช้ือผง L. plantarum TISTR 1334 ในการหมัก

ผักกาดดองใชเวลาในการหมัก 5 วัน ในขณะท่ีตัวอยางควบคุมใชเวลาในการหมักนานกวาคือ 7 วัน การใชกลา

แบคทีเรียแลคติกหมักผักในรูปของกลาเช้ือผงน้ันมีบทบาทคือจะสามารถควบคุมคุณภาพและเวลาในการผลิตได

คอนขางคงท่ี และใหลักษณะท่ีตองการโดย L. plantarum TISTR 1334 เปนแบคทีเรียพวก Homofermentative   

ไมสรางกาซคารบอนไดออกไซดจากกลูโคส จะไดเฉพาะกลิ่นรสของผักดอง (นภา โลทอง, 2535) เมื่อนําผักกาดดองท้ัง 

5 สูตร มาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธีการใหคะแนนความชอบ (Hedonic Scale Test) ไดผลการ

ทดสอบดังแสดงในตารางท่ี 6   

 

ตารางท่ี 6  คะแนนเฉลี่ยของการทดสอบคุณภาพทางประสาทสมัผสัของผักกาดดองดวยวิธีการ Hedonic Scale Test 

สูตรท่ี คะแนนเฉลี่ย 

ส ี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม 

1(ตัวอยางควบคุม) 5.32b 5.14c 5.20c 5.10c 5.22c 

2 5.44b 6.53b 6.67b 5.21c 5.24c 

3 5.36b 6.63b 6.70b 5.40c 5.33c 

4 6.63a 7.27a 7.20a 6.65a 6.80a 

5 6.43a 7.13a 7.13a 6.19b 6.22b 

หมายเหตุ : 1) a-c  หมายถึง  คาเฉลี่ยของขอมูลท่ีมีตัวอักษรตางกันในแนวตั้ง  มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคญั  

ทางสถิติ  (P ≤ 0.05)  
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การหมักผักกาดดองโดยใชกลาเช้ือผง L. plantarum TISTR 1334 เปรียบเทียบกับตัวอยางควบคุม 

เมื่อนํามาทดสอบทางประสาทสัมผัสกับผูบริโภคจํานวน 30 คน ดวยวิธีการใหคะแนนความชอบ (Hedonic Scale 

Test) พบวาผักกาดดองสูตรท่ี 4 ใชกลาเช้ือผง L. plantarum TISTR 1334 รอยละ 5 ผูบริโภคใหคะแนนความชอบ

ดานสี กลิ่นรส รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวมมากท่ีสุด มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ             

(P ≤ 0.05) โดยลักษณะของผักกาดดองมีสีเหลืองปานกลาง กลิ่นรสกําลังดี มีรสเปรี้ยวกําลังดี มีเน้ือสัมผัสท่ีกรอบ โดย

มีคาคะแนนความชอบโดยรวมเทากับ 6.80 มีคาอยูระหวาง 6 (ชอบเล็กนอย) ถึง 7 (ชอบปานกลาง) จากผลการ

ทดลองสามารถสรุปไดวาการใชกลาเช้ือผง L. plantarum TISTR 1334 รอยละ 5 มีผลตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ

ผักกาดดองสงผลใหผลติภัณฑมีกลิ่นรสและรสชาติท่ีผูบริโภคตองการ (Wood and Holzapfel, 1995) 

 

อภิปรายผล  

การผลิตกลาเช้ือผง L. plantarum TISTR 1334 โดยวิธีอบแหงพบวาแปงขาวเจาเปนวัสดุเกาะยึดมีความ

เหมาะสมมากกวาการใชแปงขาวเหนียว โดยมีจํานวนเซลลท่ีรอดชีวิตเทากับ 4.8×105 CFU/g และเมื่อนํามาทําการ

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองนาน 30 วัน พบวาจํานวนเซลลท่ีรอดชีวิตลดลงเหลือเทากับ 5.7×104 CFU/g เมื่อพิจารณา

ตนทุนดานวัตถุดิบท่ีใชในการผลิตกลาเช้ือผง พบวาตนทุนการใชแปงขาวเจามีราคาถูกกวาแปงขาวเหนียว และการใช

แปงขาวเจายังชวยเพ่ิมมูลคาใหกับวัตถุดิบทางการเกษตร ใหเกษตรกรท่ีปลูกขาวเจาอีกดวย 

 

ขอเสนอแนะ  

ขอเสนอแนะในการนําผลวิจัยไปใช  

(1) ใชเปนขอมูลและแนวทางในนํามาพัฒนาตอยอดเพ่ือผลิตกลาเช้ือผงทางการคาในการผลิตผักกาดดอง

ตอไปในอนาคต และ สามารถนําผลวิจัยไปประยุกตใชในการเรียนการสอนได 

ขอเสนอแนะในการวิจัยคร้ังตอไป 

(1) ศึกษาชนิดและปริมาณวัสดุเกาะยึดชนิดตางๆ เพ่ิมเติมในอนาคต เชน การใชหางนมผง (Skim Milk) 

และ/หรือ มอลโตเดรกตริน (Maltodextrin) เปนตน  

(2) ศึกษาการอบแหงวิธีอ่ืน เชน การเตรียมกลาเช้ือผงโดยวิธีการทําแหงแบบพนฝอย เปนตน 

 

กิตติกรรมประกาศ  

ผูวิจัยขอขอบพระคณุมหาวิทยาลยั หนวยงานของรัฐบาล และหนวยงานเอกชน ท่ีสนับสนุนวัตถุดิบในการ

วิจัย และขอขอบคุณผูท่ีใหการชวยเหลือ และใหความรวมมือในการวิจัยทุกทาน 
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