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การเตรียมกลาเช้ือผงสําหรับการผลิตผักกาดดอง 

Preparation of Powder Inoculum for Pak-Gard-Dong Production 
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บทคัดยอ    

การเตรียมกลาเช้ือผง Lactobacillus plantarum TISTR 1334 ผสมกับตัววัสดุยึดเกาะ 2 ชนิด คือ     

แปงขาวเจาและแปงขาวเหนียว อบแหงท่ีอุณหภูม ิ50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 ช่ัวโมง พบวาการใชแปงขาวเจาเปน

วัสดุเกาะยึดจะใหจํานวนเช้ือรอดชีวิตมากกวาโดยมีจํานวนเช้ือรอดชีวิตและความช้ืนเทากับ 4.8×105 CFU/g และ 

รอยละ 9.35 ตามลําดับ เมื่อนํากลาเช้ือผงท่ีผลิตไดมาศึกษาการเปลี่ยนแปลงท่ีอุณหภูมิหองเปนเวลา 30 วัน พบวากลา

ผงท่ีผลิตไดมีจํานวนเซลลท่ีรอดชีวิตและความช้ืนเทากับ 5.7×104 CFU/g และรอยละ 10.10 ตามลําดับ การหมัก

ผักกาดดองโดยใชกลาเช้ือผง L. plantarum TISTR 1334 รอยละ 1, 3, 5 และ 7 เปรียบเทียบกับการดองแบบดัง้เดิม 

(ตัวอยางควบคุม) พบวาการใชกลาเช้ือผงใชเวลาในการหมัก 5 วัน ในขณะท่ีตัวอยางควบคุมใชเวลาในการหมัก 7 วัน 

เมื่อนํามาทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสกับผูบริโภค 30 คน ดวยวิธีการให คะแนนความชอบ (Hedonic 

Scale Test) พบวาผักกาดดองสูตรท่ีใชกลาเช้ือผง L. plantarum TISTR 1334 รอยละ 5 ผูบริโภคใหคะแนน

ความชอบดาน สี กลิ่นรส รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวมมากท่ีสุด  

 

คําสําคัญ: กลาเช้ือผง, 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  

  

ความสําคัญและท่ีมาของปญหาวิจัย  

 การดองผักเปนวิธีการถนอมอาหารท่ีใชกันมานาน เพ่ือชะลอการเนาเสียของผักและเปนการยืดอายุการ

เก็บรักษาผลิตภัณฑไดหลายเดือนโดยไมตองอาศัยหองเย็น ลงทุนนอย ใชเครื่องจักรนอยและไมตองอาศัยเทคโนโลยี

ช้ันสูงในการผลิต (สุมณฑา วัฒนสินธ, 2549) กระบวนการดองเริ่มมีข้ึนจากความตองการยืดอายุการเก็บอาหารเพ่ือใช

ในระหวางท่ีไมใชฤดูกาลของผลิตผลน้ันๆ นอกจากเหตุผลในการยืดอายุแลวการดองยังทําใหเกิดลักษณะเฉพาะในดาน

กลิ่นรสท่ีเปนท่ีช่ืนชอบของผูบริโภคอีกดวย (วิลาวัณย เจริญจิระตระกลู, 2536) สําหรับประเทศไทยผลิตภัณฑผักดองท่ี

นิยมบริโภคไดแกผักกาดดองเน่ืองจากผักกาดเขียวเปนพืชท่ีรูจักกันแพรหลาย เพราะปลูกงายและเก็บผลผลิตไดเร็ว จึง

ทําใหผักกาดเปนผักท่ีนิยมนํามาดองมากท่ีสุด การผลิตผักกาดดองเปนการดองเกลือท่ีมีความเขมขนต่ํา (Processed 

Pickles) โดยท่ีผักท่ีดองไดยังคงมีความกรอบและมีกลิ่นรสเฉพาะตัว ความเขมขนของนํ้าเกลือท่ีใชจะนอยกวารอยละ 

12 สวนมากจะใชท่ีประมาณรอยละ 4 - 8 โดยเปนความเขมขนในระดับท่ีสูงพอท่ีจะยับยั้งการเจริญของเช้ือจุลินทรีย

ชนิดอ่ืน โดยระดับความเขมขนของนํ้าเกลือท่ีเหมาะสมท่ีสดุในการดองจะข้ึนอยูกับชนิดของผักและผลิตภัณฑท่ีตองการ

เปนหลัก (ฟองจันทร ชะลอกลาง, 2543) การดองดวยวิธีน้ีจะมีเช้ือจุลินทรียพวกท่ีใชออกซิเจนในการเจริญทําหนาท่ี

เปลี่ยนนํ้าตาลท่ีอยูในผักหรือเติมลงไปใหเปนกรดแลคติก วิธีการดองแบบน้ียังสามารถใชไดกับผักอีกหลายชนิด ในการ

ดองดวยวิธีน้ีควรรักษาอุณหภูมิของนํ้าเกลือใหอยูท่ี 21 องศาเซลเซียส และใหผักจมอยูในนํ้าเกลือตลอดระยะเวลาท่ี

ดอง หากมีเช้ือราท่ีผิวหนาควรกําจัดออกทันที เน่ืองจากเช้ือราจะยอยสลายกรดและสรางสภาวะท่ีทําใหเช้ือจุลินทรียท่ี

ทําใหเกิดการเสื่อมเสียเจริญตอไปไดในกระบวนการดองมีการเปลี่ยนแปลงนํ้าตาลในผักใหเปนกรดแลคติกโดย

แบคทีเรียท่ีอยูในวงศ Lactobacteriaceae มีอยู 5 สกุล คือ Streptococcus sp., Pediococcus sp., Diplococcus 

sp., Leuconostoc sp. และ Lactobacillus sp. แบคทีเรียเหลาน้ีเปนแกรมบวก สรางสปอรไมได ตองการวิตามินบี

รวมและกรดอะมิโนในการเจริญ ไมสามารถเจริญไดในสภาวะท่ีมีปริมาณกรดอะซิติกเขมขนเกินกวารอยละ 3 - 6 

สามารถแบงแบคทีเรียกลุมน้ีออกเปน 2 กลุม ไดแกกลุม Homofermentative และกลุม Heterofermentative 

อาหารหมักดองจะมีกรดเปนตัวควบคุมการเจริญของเช้ือจุลินทรีย พบวาอาหารหมักดองจะเกิดปฏิกิริยาจากการ

ทํางานของเช้ือจุลินทรียทําใหไดลักษณะ เน้ือสัมผัส ลักษณะปรากฏ และกลิ่นรสของอาหารเปลี่ยนแปลงไปในทางท่ี
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ผูบริโภคยอมรับ โดยปจจัยท่ีสําคัญในการหมักดอง คือ ความเปนกรดดาง, ปริมาณออกซิเจน, อุณหภูมิ, ปริมาณเกลือ 

และชนิดและปริมาณเช้ือจุลินทรียท่ีใชในการหมักดอง (นันทนาถ กิติศรวีรพันธุ, 2543) การหมักผักกาดดองโดยอาศัย

แบคทีเรียท่ีติดมากับวัตถุดิบเปนเช้ือจุลนิทรียในบางครัง้ก็ไมประสบความสาํเร็จเพราะกระบวนการผลิตและคุณภาพลิต

ภัณฑไมสม่ําเสมอ เชน ความเปรี้ยวของผักดองท่ีไดในแตละครัง้ไมคงท่ี หรือระยะเวลาในการหมักเร็วชาตางกัน เปนตน 

ท้ังน้ีเน่ืองจากความผันแปรของชนิดและปริมาณจุลินทรียท่ีติดมากับวัตถุดิบ (วรารักษ หงสพรอมญาติ, 2540) 

 ในปจจุบันมีการใชกลาเช้ือ (Starter Culture) ท่ีไดจากการเตรียมข้ึนในหองปฏิบัติการโดยมีปริมาณ

เช้ือจุลินทรียในปริมาณมากอาจประกอบดวยจุลินทรียเพียง 1 ชนิด หรือมากกวา 1 ชนิดก็ได โดยกลาเช้ือทําให      

การหมักมีประสิทธิภาพดีตามท่ีตองการ (Wood, 1997) และการใชกลาเช้ือยังมีคุณสมบัติเปนวัตถุกันเสียชีวภาพ    

(Bio preservative) สามารถปองกันเช้ือจุลินทรียท่ีไมตองการได การผลิตและการใชกลาเช้ืออาจอยูในรูปผง ของเหลว 

กอน หรือ อัดเม็ด แตสวนมากนิยมทําเปนกลาเช้ือผง (Powder Inoculum) เพ่ือสะดวกในการขนสงและงายตอการใช

งาน ในการหมักอาหารหลายชนิดในระดับอุตสาหกรรมขนาดใหญ (Large-Scale Production) มีการใชกลาเช้ือเพ่ือ

ควบคุมกระบวนการผลิต และคุณภาพของผลิตภัณฑ (Caplice and Fitzgerald, 1999) การใชกลาเช้ือมีจุดประสงค

หลักเพ่ือลดเวลาการหมักในกระบวนการผลิต เพ่ิมกลิ่นรสท่ีผูบริโภคตองการ (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) อาศัยจุลินทรียจากธรรมชาติ (Natural; Wild-type) ระยะเวลาในการหมักและคุณภาพ

ผลิตภัณฑท่ีไดไมคงท่ี ทําใหมีการผลิตกลาเช้ือเพ่ือการคา (Commercial Starter) เพ่ือสนองตอบความตองการใช   

กลาเช้ือในกระบวนการผลิตเพ่ิมข้ึนอยางตอเน่ืองในอุตสาหกรรมอาหารและเครื่องดื่ม (Klijn et al. (1995) ดังน้ันใน

การศึกษาวิจัยครั้งน้ีจึงไดทดลองผลติกลาเช้ือผงเพ่ือใชในการผลติผักกาดดอง โดยศึกษาการใชแบคทีเรียกรดแลคติกท่ีมี

บทบาทสําคัญ ในการหมักผักกาดดอง คือ Lactobacillus plantarum TISTR 1334 และคัดเลือกชนิดของ          

วัสดุเกาะยึด 2 ชนิด คือ แปงขาวเจา และแปงขาวเหนียว ท่ีเหมาะสมในการผลิตกลาเช้ือผงสําหรับหมักผักกาดดอง 

และศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองเปนเวลา 30 วัน เพ่ือจะไดทราบแนวทาง วิธีการผลิต

กลาเช้ือผงในเบ้ืองตน และสามารถนําไปประยุกตใชผลิตเพ่ือการคาตอไปในอนาคต 

 

วัตถุประสงคของการวิจัย  

 (1) เพ่ือศึกษาผลการใชวัสดเุกาะยดึ 2 ชนิด คือ แปงขาวเหนียว และแปงขาวเจา ในการผลิตกลาเช้ือผง

สําหรับการผลิตผักกาดดองดวยวิธีการอบแหง และเพ่ือศึกษาปริมาณกลาเช้ือผงท่ีเหมาะสมตอการหมักผักกาดดอง 

 

วิธีดําเนินการวิจัย  

 (1) วัตถุดิบและเคร่ืองมือท่ีใชในการเก็บรวบรวมขอมูล 

(1.1) วัตถุดิบ 

วัสดุเกาะยึด 2 ชนิด คือ แปงขาวเหนียว และแปงขาวเจา วัตถุดิบท่ีใชในการผลิตผักกาดดอง 

คือ ผักกาดเขียว นํ้าตาลปบ เกลือปน เช้ือแบคทีเรียกรดแลคติกท่ีใชในการศึกษามี 1 ชนิด คือ Lactobacillus 

plantarum TISTR 1334 ไดมาจากศูนยเก็บรักษาสายพันธุจุลินทรีย สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหง

ประเทศไทย  
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(1.2) การเก็บรักษาเชื้อจลุินทรีย 

เช้ือ Lactobacillus plantarum TISTR 1334 จะเลี้ยงในอาหารเหลว MRS both โดยเก็บ

รักษาไวในตูเย็น กอนการใชงานจะมีการถายเช้ือลงสูอาหารใหม นําไปบมท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 วัน 

แลวจึงนําหัวเช้ือบริสุทธ์ิไปใชในการหมัก เช้ือท่ีใชสําหรับเปน Stock culture จะมีการถายเช้ือสูอาหารเหลว MRS ทุก 

1 เดือน 

(1.3) เคร่ืองมือท่ีใชในการเก็บรวบรวมขอมูล 

การศึกษาวิจัยน้ี เปนงานวิจัยในระดับหองปฏิบัติการผูวิจัยจึงใชเครื่องมือในการเก็บรวบรวม

ขอมูลแบบการสังเกต (Observation) โดยตรงจากการทดลอง โดยใชเครื่องมือและอุปกรณทางวิทยาศาสตรในการ

ทดลอง เพ่ือทําการดองผักกาดดอง ติดตามกระบวนการหมักดังน้ี อุปกรณท่ีใชในการหมักคือโถแกว อุปกรณท่ีใช

วิเคราะหทางเคมี คือ เครื่องวัดคาความเปนกรดดาง (pH Meter) ชุดเครื่องแกวสําหรับวัดปริมาณกรดดวยวิธีการ      

ไตเตรท เครื่องช่ังละเอียด เครื่องเขยาหลอด เครื่องปนเหว่ียง (Centrifuge) และอุปกรณท่ีใชวิเคราะหทางจุลินทรีย คือ   

ตูบมเช้ือ (Incubator) และหมอน่ึงฆาเช้ือดวยไอนํ้า (Autoclave) และตูอบลมรอน 

 

 (2) การศึกษาผลการใชวัสดุเกาะยึด 2 ชนิด คือ แปงขาวเหนียวและแปงขาวเจา ในการผลิตกลาเชื้อ

ผงดวยวิธีการอบแหงสําหรับการหมักผักกาดดอง  

นําจุลินทรีย L. plantarum TISTR 1334 มาเพาะเลี้ยงในอาหารเหลว MRS broth บมท่ีอุณหภูมิ 

37 องศาเซลเซียส จนกระท่ังเช้ือแบคทีเรียอยูในชวงการเจริญเติบโตคงท่ี (Stationary phase) เปนชวงอายุท่ี

เหมาะสมในการผลิตเปนกลาเช้ือผงเพราะทนตออุณหภูมิสูงท่ีใชในการอบแหงไดดีท่ีสุด (Fu and Etzel, 1995) 

จากน้ันนําเช้ือแบคทีเรียท่ีไดมาหมุนเหว่ียง (Refrigerated  Centrifuge) เพ่ือแยกเซลลท่ีความเร็ว 4,000 รอบตอนาที 

เปนเวลา 20 นาที ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส (Mauriello et al., 1999) เทของเหลวสวนใสดานบน (Supernatant) 

ออกและนําตะกอนเซลลท่ีไดไปเตมิสารละลายโซเดียมคลอไรด (NaCl) เขมขนรอยละ 0.85 ท่ีผานการฆาเช้ือ เพ่ือใหได

เซลลแขวนลอย (Cell suspension) หลังจากน้ันเทผสมลงในขวดแกวท่ีผานการน่ึงฆาเช้ือโดยภายในขวดแกวบรรจุ

แปงขาวเจาและแปงขาวเหนียวในอัตราสวนของเซลลแขวนลอยรอยละ 10 โดยปริมาตรตอนํ้าหนักแปง (%v/w) 

คลุกเคลาใหท่ัวและเทใสถาดท่ีปลอดเช้ือปดดวยอลูมิเนียมชนิดปดอาหารและนําไปอบในตูอบลมรอน (Hot air oven) 

ท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 ช่ัวโมง เก็บตัวอยางกลาเช้ือผงโดยเทคนิคปลอดเช้ือมาตรวจนับจํานวนเซลล

ท่ีรอดชีวิตทุก 2 ช่ัวโมง โดยใชอาหาร MRS agar และหาความช้ืนตามวิธีของ AOAC (2000) โดยวางแผนการทดลอง

แบบ Complete Randomized Design (CRD) วิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) และความแตกตางของคาเฉลี่ย

ดวยวิธี Duncan Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดับนัยสําคัญ 0.05 เมื่อไดสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตกลาเช้ือ

ผงทําการบรรจุในขวดแกว และเก็บท่ีอุณหภูมิหองเปนเวลา 30 วัน และสุมตัวอยางกลาเช้ือผงมาตรวจนับจํานวนเซลล

ท่ีรอดชีวิตและปริมาณความช้ืนเพ่ือดูแนวโนมการเปลี่ยนแปลงเมื่อเก็บรักษากลาเช้ือผงท่ีอุณหภูมิหอง นํากลาเช้ือผง     

L. plantarum TISTR 1334 ไปศึกษาปริมาณเช้ือท่ีเหมาะสมตอการหมักผักกาดดองตอไป 

 

(3) การศึกษาปริมาณกลาเชื้อผง L. plantarum TISTR 1334 ท่ีเหมาะสมในการหมักผักกาดดอง     

การศึกษาการใชกลาเช้ือผง L. plantarum TISTR 1334 เปรียบเทียบกับการดองโดยไมใชกลาเช้ือผง 

(ตัวอยางควบคุม) โดยมีวิธีการหมักผักกาดดองดัดแปลงจาก มิ่งขวัญ มิ่งเมือง (2517) และ สิติมา จิตตินันทน (2540) 

เริ่มจากนําผักกาดเขียวมาตัดแตงใหเหลือแตใจผัก นําไปลางนํ้าใหสะอาด และนําไปดอง โดยใชอัตราสวน ผักกาด 1 
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กิโลกรัม : เกลือ 50 กรัม : นํ้าตาลปบ 60 กรัม และนํ้า 2 ลิตร โดยวิธีการหมัก 2 ข้ันตอน ดังน้ี ข้ันตอนท่ี 1 นําผักกาด

มาคลุกกับนํ้าเกลือ (เกลือ 50 กรัม ท่ีละลายในนํ้า 1 ลิตร) และนําไปใสในโหลแกว ปดฝาและท้ิงไว 1 คืน หลังจากน้ัน

เทนํ้าเกลือท้ิง ข้ันตอนท่ี 2 เติมนํ้าตาลปบ 60 กรัม ท่ีละลายในนํ้า 1 ลิตร จากน้ันเติมกลาเช้ือผง L. plantarum 

TISTR 1334 ปริมาณตางๆ แสดงดังตารางท่ี 1 หลังจากน้ันปดโหลแกวใหสนิทและทําการหมักท่ีอุณหภูมิหองแสดงดัง

ภาพท่ี 1 ทําการหมักและสุมตัวอยางนํ้าผักดองมาวัดปริมาณกรดดวยวิธีการไตเตรท และความเปนกรด-ดาง (pH) ดวย

เครื่อง pH meter ทุกวัน จนมีปริมาณกรดรอยละ 0.701 - 0.75 และ/หรือคาความเปนกรด-ดาง (pH) เทากับ       

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

Design (CRD) วิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) และความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan Multiple Range 

Test (DMRT) ท่ีระดับนัยสําคัญ  0.05 จะไดระยะเวลาและปริมาณกลาเช้ือผง L. plantarum TISTR 1334             

ท่ีเหมาะสมในการหมัก 

 

 
 

ภาพท่ี 1  การหมักผักกาดดองในระดับหองปฏิบัติการ  

 

ตารางท่ี 1  การจัดสิ่งทดลองเพ่ือศึกษาปริมาณกลาเช้ือผง L. plantarum TISTR 1334 ท่ีเหมาะสมในการหมัก

ผักกาดดอง   

สูตรท่ี ปริมาณกลาเชื้อผง L. plantarum TISTR 1334  

 (รอยละ) (%w/v) 

1 (ตวัอยางควบคุม) 0 

2 1 

3 3 

4 5 

5 7 

 

นําผักกาดดองท่ีไดจากตารางท่ี 1 มาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธีการใหคะแนนความชอบ 

(Hedonic Scale Test) ดานสี  กลิ่นรส รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม (1 = ชอบนอยท่ีสุด และ              

9 = ชอบมากท่ีสุด) กับผูทดสอบจํานวน 30 คน โดยใชแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ  (RCBD : 

Randomized Complete Block Design) วิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) และความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี 
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Duncan Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดับนัยสําคัญ 0.05 และนําขอมูลท่ีวิเคราะหไดมาสรุปและเลือกชนิด 

และปริมาณของกลาเช้ือผงท่ีเหมาะสมในการหมักผักกาดดอง  

 

สรุปผลการวิจัย 

(1) ผลการศึกษาการใชวัสดุเกาะยึด 2 ชนิด คือ แปงขาวเหนียวและแปงขาวเจาในการผลิตกลาเชือ้ผง

ดวยวิธีการอบแหงสําหรับการหมักผักกาดดอง 

จากการเลี้ยงเช้ือแบคทีเรีย L. plantarum TISTR 1334 ในอาหาร MRS broth และบมท่ีอุณหภูมิ        

37 องศาเซลเซียส พบวาระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการเลี้ยงเช้ือแบคทีเรียใหอยูในชวงการเจริญเติบโตคงท่ีคือ 18 ช่ัวโมง          

มีจํานวนเซลลเทากับ 7.2 × 1010 CFU/ml เมื่อนํามาผสมรวมกับวัสดุเกาะยึด 2 ชนิด คือ แปงขาวเจาและ            

แปงขาวเหนียว นําไปอบแหงท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 ช่ัวโมง และสุมตัวอยางกลาเช้ือผงมานับจํานวน

เซลลท่ีรอดชีวิตและปริมาณความช้ืนทุก 2 ช่ัวโมง ไดผลการทดลองแสดงดังตารางท่ี 2 และตารางท่ี 3  

 

ตารางท่ี 2  จํานวนเซลลรอดชีวิตของกลาเช้ือผง L. plantarum TISTR 1334 ในระหวางการอบแหงท่ีอุณหภูมิ     

50 องศาเซลเซียส เมื่อใชแปงขาวเจาและแปงขาวเหนียวเปนวัสดุเกาะยึด 

วัสดุเกาะยึด L. plantarum TISTR 1334 

จํานวนเซลลท่ีรอดชีวิต (CFU/g) 

0 ช.ม. 2 ช.ม. 4 ช.ม. 6 ช.ม. 

แปงขาวเหนียว 3.5×109 4.4×107 4.2×106 3.3×104 

แปงขาวเจา 6.7×109 1.0×108 4.9×107 4.8×105 

 

ตารางท่ี 3  ปริมาณความช้ืนของกลาเช้ือผง L. plantarum TISTR 1334 ในระหวางการอบแหงท่ีอุณหภมูิ 50    

องศาเซลเซยีส เมื่อใชแปงขาวเจาและแปงขาวเหนียวเปนวัสดุเกาะยึด  

วัสดุเกาะยึด L. plantarum TISTR 1334 

ปริมาณความชื้น (รอยละ) 

0 ช.ม. 2 ช.ม. 4 ช.ม. 6 ช.ม. 

แปงขาวเหนียว 20.00a 16.25b 13.35b 10.19c 

แปงขาวเจา 19.25a 14.40b 12.60b 9.35c 

 

หมายเหตุ : 1) a-c  หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมูลท่ีมีตัวอักษรตางกันในแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคญั    

ทางสถิติ (P ≤ 0.05)  

 

จากตารางท่ี 2 พบวาจํานวนแบคทีเรียท่ีมี ชีวิตจะลดลงตามระยะเวลาการอบแหง และการใช          

แปงขาวเจาเปนวัสดุเกาะยึดจะมีจํานวนเซลลท่ีรอดชีวิตหลังการอบแหง 6 ช่ัวโมง มากท่ีสุด เทากับ 4.8×105 CFU/g 

จึงสรุปไดวาแปงขาวเจามีความเหมาะสมในการใชเปนวัสดุเกาะยึดไดดีกวาแปงขาวเหนียว ท้ังน้ีเปนผลมาจากเม็ด       

แปงขาวเจามีขนาดเล็กกวาเม็ดแปงขาวเหนียว สงผลใหในระหวางการใหความรอนแปงขาวเจาสามารถปองกันเซลล

ของแบคทีเรียไดดีกวาเกิดเปนเจลหอหุมเซลลแบคทีเรียได หรืออาจกลาวไดวาแปงขาวเจามีคุณสมบัติการปกปองเซลล
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ของแบคทีเรียใหอยูรอดจากอุณหภูมิสูงไดดีกวาแปงขาวเหนียว จากตารางท่ี 3 พบวาหลังการอบแหง 6 ช่ัวโมง การใช

แปงขาวเหนียวเปนวัสดุเกาะยึดมีปริมาณความช้ืนรอยละ 10.19 มากกวาการใชแปงขาวเจาเปนวัสดุเกาะยึดซึ่งมี

ปริมาณความช้ืนรอยละ 9.35 โดยการใชวัสดุเกาะยึดท้ัง 2 ชนิด มีแนวโนมวาความช้ืนจะลดลงเมื่อระยะเวลาในการอบ

นานข้ึน   

 ผลของการเก็บรักษากลาเช้ือผง L. plantarum TISTR 1334 ท่ีผลิตไดในขวดปลอดเช้ือปดสนิทท่ี

อุณหภูมิหองเปนเวลา 30 วัน พบวาจํานวนเซลลท่ีรอดชีวิตของกลาเช้ือผงสูตรท่ีใชแปงขาวเจาเปนวัสดุเกาะยึดจะมี

จํานวนเซลลท่ีรอดชีวิตเทากับ 5.7×104 CFU/g ในขณะท่ีการใชแปงขาวเหนียวเปนวัสดุเกาะยึดจะใหจํานวนเซลลท่ี

รอดชีวิตนอยกวา โดยมีคาเทากับ 6.6×103 CFU/g โดยกลาเช้ือผงท่ีผลิตไดท้ัง 2 สูตร จะมีจํานวนเซลลท่ีรอดชีวิต

ลดลงเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษานานข้ึน พบวากลาเช้ือผงท้ัง 2 สูตร เมื่อเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองเปนเวลา 30 วัน 

ความช้ืนจะมีคาเพ่ิมข้ึน โดยสูตรท่ีใชแปงขาวเจาเปนวัสดุเกาะยึดจะมีความช้ืนเทากับรอยละ 10.10 ในขณะท่ีสูตรท่ีใช

แปงขาวเหนียวจะมีความช้ืนสูงกวาโดยมีคาเทากับรอยละ 11.30 จากผลการทดลองท่ีไดสามารถสรุปไดวาการใชแปง

ขาวเจาเปนวัสดุเกาะยึดท่ีดีกวาแปงขาวเหนียวเพราะมีจํานวนเซลลของแบคทีเรียท่ีรอดชีวิตมากกวา ทําใหกลาเช้ือผงท่ี

ผลิตไดสามารถเก็บรักษาไดท่ีอุณหภูมิหองไดนาน 30 วัน  

 

(2) ผลการศึกษาปริมาณกลาเชือ้ผง L. plantarum TISTR 1334 ท่ีเหมาะสมในการหมักผักกาดดอง 

การหมักผักกาดดองโดยใชกลาเช้ือผง L. plantarum TISTR 1334 พบวาเมื่อระยะเวลาในการหมักนาน

ข้ึนปริมาณกรดแลคติกแตละสูตรจะมีคาเพ่ิมข้ึน (แสดงในตารางท่ี 4) และคาความเปนกรด-ดาง (pH) ของผักกาดดอง

และลดลง (แสดงในตารางท่ี 5) โดยผักกาดดองสูตรท่ีมีการใชปริมาณเช้ือแบคทีเรียกรดแลคติกมากจะใหปริมาณกรด

แลคติกสูงกวาสูตรท่ีมีการใชกลาเช้ือในปริมาณนอย  

 

ตารางท่ี 4  การเปลี่ยนแปลงปรมิาณกรดแลคติก (รอยละ) ในระหวางการหมักผักกาดดอง 

สูตรท่ี ปริมาณกรดแลคติก (รอยละ) 

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

1 (ตัวอยางควบคุม) 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  คาเฉลี่ยของขอมูลท่ีมีตัวอักษรตางกันในแนวนอน  มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคญั

ทางสถิติ  (P ≤ 0.05)  

2) ตัวเลขท่ีขีดเสนใต  หมายถึงวันแรกท่ีปริมาณกรดเหมาะสมในการหมักผักกาดดอง   

3) NA หมายถึง ไมไดทําการวิเคราะหเน่ืองจากไดปรมิาณกรดแลคตกิท่ีเหมาะสมถึงคาท่ีตองการแลว มีคา

ปริมาณกรดแลคติกรอยละ 0.7 - 0.75 จึงสิ้นสุดการหมัก (ลูกจันทร ภัครัชพันธุ, 2554) 
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ตารางท่ี 5  การเปลี่ยนแปลงคาความเปนกรด-ดาง (pH) ในระหวางการหมักผักกาดดอง 

สูตรท่ี ปริมาณกรด-ดาง  (pH) 

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

1 (ตัวอยางควบคุม) 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  คาเฉลี่ยของขอมูลท่ีมีตัวอักษรตางกันในแนวนอน  มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคญั

ทางสถิติ  (P ≤ 0.05)  

2) ตวัเลขท่ีขีดเสนใต  หมายถึงวันแรกท่ีคาความเปนกรด-ดาง (pH) เหมาะสมในการหมักผักกาดดอง  

3)  NA หมายถึง ไมไดทําการวิเคราะหเน่ืองจากไดคาความเปนกรด-ดาง (pH) ท่ีเหมาะสมถึงคาท่ี

ตองการแลว มีคาความเปนกรด-ดาง (pH) 3.7 - 3.9 จึงสิ้นสุดการหมัก (ลูกจันทร ภัครัชพันธุ, 2554) 

 

เมื่อพิจารณาการหมักผักกาดดองโดยใชกลาเช้ือผง L. plantarum TISTR 1334 เปรียบเทียบกับการ

ดองโดยไมใชกลาเช้ือบริสุทธ์ิ (ตัวอยางควบคุม) พบวาการใชกลาเช้ือผง L. plantarum TISTR 1334 ในการหมัก

ผักกาดดองใชเวลาในการหมัก 5 วัน ในขณะท่ีตัวอยางควบคุมใชเวลาในการหมักนานกวาคือ 7 วัน การใชกลา

แบคทีเรียแลคติกหมักผักในรูปของกลาเช้ือผงน้ันมีบทบาทคือจะสามารถควบคุมคุณภาพและเวลาในการผลิตได

คอนขางคงท่ี และใหลักษณะท่ีตองการโดย L. plantarum TISTR 1334 เปนแบคทีเรียพวก Homofermentative   

ไมสรางกาซคารบอนไดออกไซดจากกลูโคส จะไดเฉพาะกลิ่นรสของผักดอง (นภา โลทอง, 2535) เมื่อนําผักกาดดองท้ัง 

5 สูตร มาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธีการใหคะแนนความชอบ (Hedonic Scale Test) ไดผลการ

ทดสอบดังแสดงในตารางท่ี 6   

 

ตารางท่ี 6  คะแนนเฉลี่ยของการทดสอบคุณภาพทางประสาทสมัผสัของผักกาดดองดวยวิธีการ Hedonic Scale Test 

สูตรท่ี คะแนนเฉลี่ย 

ส ี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม 

1(ตัวอยางควบคุม) 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  คาเฉลี่ยของขอมูลท่ีมีตัวอักษรตางกันในแนวตั้ง  มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคญั  

ทางสถิติ  (P ≤ 0.05)  
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การหมักผักกาดดองโดยใชกลาเช้ือผง L. plantarum TISTR 1334 เปรียบเทียบกับตัวอยางควบคุม 

เมื่อนํามาทดสอบทางประสาทสัมผัสกับผูบริโภคจํานวน 30 คน ดวยวิธีการใหคะแนนความชอบ (Hedonic Scale 

Test) พบวาผักกาดดองสูตรท่ี 4 ใชกลาเช้ือผง L. plantarum TISTR 1334 รอยละ 5 ผูบริโภคใหคะแนนความชอบ

ดานสี กลิ่นรส รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวมมากท่ีสุด มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ             

(P ≤ 0.05) โดยลักษณะของผักกาดดองมีสีเหลืองปานกลาง กลิ่นรสกําลังดี มีรสเปรี้ยวกําลังดี มีเน้ือสัมผัสท่ีกรอบ โดย

มีคาคะแนนความชอบโดยรวมเทากับ 6.80 มีคาอยูระหวาง 6 (ชอบเล็กนอย) ถึง 7 (ชอบปานกลาง) จากผลการ

ทดลองสามารถสรุปไดวาการใชกลาเช้ือผง L. plantarum TISTR 1334 รอยละ 5 มีผลตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ

ผักกาดดองสงผลใหผลติภัณฑมีกลิ่นรสและรสชาติท่ีผูบริโภคตองการ (Wood and Holzapfel, 1995) 

 

อภิปรายผล  

การผลิตกลาเช้ือผง L. plantarum TISTR 1334 โดยวิธีอบแหงพบวาแปงขาวเจาเปนวัสดุเกาะยึดมีความ

เหมาะสมมากกวาการใชแปงขาวเหนียว โดยมีจํานวนเซลลท่ีรอดชีวิตเทากับ 4.8×105 CFU/g และเมื่อนํามาทําการ

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองนาน 30 วัน พบวาจํานวนเซลลท่ีรอดชีวิตลดลงเหลือเทากับ 5.7×104 CFU/g เมื่อพิจารณา

ตนทุนดานวัตถุดิบท่ีใชในการผลิตกลาเช้ือผง พบวาตนทุนการใชแปงขาวเจามีราคาถูกกวาแปงขาวเหนียว และการใช

แปงขาวเจายังชวยเพ่ิมมูลคาใหกับวัตถุดิบทางการเกษตร ใหเกษตรกรท่ีปลูกขาวเจาอีกดวย 

 

ขอเสนอแนะ  

ขอเสนอแนะในการนําผลวิจัยไปใช  

(1) ใชเปนขอมูลและแนวทางในนํามาพัฒนาตอยอดเพ่ือผลิตกลาเช้ือผงทางการคาในการผลิตผักกาดดอง

ตอไปในอนาคต และ สามารถนําผลวิจัยไปประยุกตใชในการเรียนการสอนได 

ขอเสนอแนะในการวิจัยคร้ังตอไป 

(1) ศึกษาชนิดและปริมาณวัสดุเกาะยึดชนิดตางๆ เพ่ิมเติมในอนาคต เชน การใชหางนมผง (Skim Milk) 

และ/หรือ มอลโตเดรกตริน (Maltodextrin) เปนตน  

(2) ศึกษาการอบแหงวิธีอ่ืน เชน การเตรียมกลาเช้ือผงโดยวิธีการทําแหงแบบพนฝอย เปนตน 
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