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วิจัยแบคทีเรยีกรดแลคติก ผลิตในสภาพแหงสูเชิงพาณิชย  

หมักดอง....เปนการถนอมอาหารอีกหนึ่งวิธีที่
นิยมกันโดยทั่วไป ซึ่งอาศัยกิจกรรมของจุลินท
รียเขาปรับสภาพวัตถุดิบอาหาร เพื่อใหเกิด
ความเหมาะสมกับการเจริญของจุลินทรียที่ดี  

ดั้งเดิมผูแปรรูปอาหาร....มักจะใชจุลินทรีย 
ประจําถิ่น (normal flora) ที่อยูในวัตถุดิบ
ของกร ะบวนการหมั กตามธร รมชาติ 

ผลิตภัณฑที่ไดจึงไมมีความสม่ําเสมอทั้งกลิ่น รสชาติ... สงผลใหคุณภาพอาหารไมไดมาตรฐาน  

น.ส.สิรินันท ชมภูแสง กับ นายวันชัย พันธทวี และ นางสิริพร สธนยเสาวภาคย 
นักวิจัยฝายจุลชีววิทยาประยุกต สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร จึงไดรวมกันทําการวิจัยการใชกลาเชื้อจุลินทรียที่มีความ
บริสุทธิ์ ผลิตอาหารหมักตามโครงการ “ผลิตกลาเชื้อแบคทีเรียกรดแลคติกใน
สภาพแหง” โดย รศ.ดร.วิเชียร ลีลาวัชรมาศ ภาควิชาเทคโนโลยีชีวภาพ เปนที่
ปรึกษาโครงการ  

น.ส.สิรินันท ชมภูแสง หัวหนาโครงการบอกวา...แบคทีเรียกรดแลคติก (Lactic acid 
bacteria) มีบทบาทสําคัญในการผลิตอาหาร หมัก สามารถเปลี่ยนน้ําตาลเปนกรดใน
สภาวะที่มีอากาศเพียงเล็กนอย ซึ่งกรดที่ไดสวนใหญ คือกรดแลคติก หรือบางสาย
พันธุ สามารถผลิต กรดอะซิติก และ กรดโพรพิโอนิก ได ในปริมาณเล็กนอย           
ไมเพียงพอตอการยับยั้งการเจริญของจุลินทรียที่ไมดีและไมมีความตองการ รวมทั้ง

การผลิต แบคเทอริโอซิน ซึ่งเปนสารประกอบโปรตีนที่ยับยั้งการเจริญของจุลินทรียชนิดอื่นๆ  

คณะผูวิจัยไดศึกษาการ ผลิตกลาเชื้อแหนม และ ผักดอง โดยการทําในสภาพแหงเพื่อจําหนาย แบคทีเรียกรด
แลคติกที่ใชสําหรับเปนกลาเชื้อผักดอง คือ Lactobacillus plantarum สวนกลาเชื้อแหนม คือ L.johnsonii และ 
Pediococcus sp. แบคทีเรียทั้ง 3 สายพันธุนี้คัดแยกจากผักดองและแหนม  

หัวหนาโครงการวิจัยเชื้อแบคทีเรียกรดแลคติก บอกอีกวา วิธีการทําแหงผงกลาเชื้อนั้น ผูวิจัยใชวิธีการทํา 
spray dry และ freeze dry กลาเชื้อที่ได มีอายุในตูเย็นนานถึง 3 เดือน โดยจํานวนแบคทีเรียประมาณ            
107-108 CFU/g ซึ่งเหมาะสมสําหรับการผลิตอาหารหมัก  

เมื่อนํากลาเชื้อที่ไดไปผลิตผักดองและแหนม พบวา ผักดองที่ไดมีคา pH อยูในชวง 3.0-4.5 และคาความเปน
กรดในรูปกรดแลคติกอยูในชวง 0.9-1.2 % สวนแหนมมีคา pH อยูในชวง 4.6-5.0 และคาความเปนกรดในรูป
กรดแลคติกอยูในชวง 0.6-1.1 %  

ใครสนใจงานวิจัยดานเกษตรและการแปรรูปอาหาร ไปชมไดที่งาน ครบรอบ 40 ปของสถาบันคนควา
และพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร บางเขน ซึ่ง จัดกิจกรรมตลอดเดือนกันยายน 
2551 หรือกริ๊งกรางที่ 0-2942-8629 ในเวลาราชการ. 
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