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บทคัดยอ 

การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือคัดเลือกเชื้อแบคทีเรียแลคติกท่ีมีประสิทธิภาพสูงเพ่ือใชเปน

กลาเชื้อในการผลิตผักดองทองถ่ินภาคใต โดยทําการเก็บตัวอยางผักดองไดแก ผักกาดดอง ผักเสี้ยน

ดอง  หนอไมดอง และสะตอดอง จากตลาดสดอําเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช  จํานวน 100 

ตัวอยาง มาศึกษาลักษณะทางกายภาพ พบวามีคาความเปนกรดเบสอยูระหวาง 3.58-3.91  และพบ

เชื้อแบคทีเรียแลกติกจํานวน 51 ตัวอยาง (รอยละ 51.00) ซ่ึงมีปริมาณเชื้อแบคทีเรียแลกติก 6.0 × 

106  -7.0 × 109   CFU/g   สามารถแยกเชื้อแบคทีเรียแลคติกได 55 ไอโซเลต  นําไปทดสอบ

ประสิทธิภาพการหมัก พบวามีแบคทีเรียแลคติกท่ีสามารถสรางกรดแลคติกและมีปริมาณเชื้อสูง

จํานวน 5 ไอโซเลต ไดแก K14, K15,  K20,  N10 และ N12 โดยมีคา pH ระหวาง 3.56- 3.65  มี

ปริมาณกรดท้ังหมด 0.68-0.78 N และมีปริมาณเชื้อแบคทีเรียแลคติก 5.8 × 106-6.3 × 107 CFU/g    

จากการพิสูจนเอกลักษณของแบคทีเรียแลคติกท่ีคัดเลือกได โดยการศึกษารูปราง การจัดเรียงตัวของ

เซลลภายใตกลองจุลทรรศน การเจริญบนอาหาร MRS agar การสรางเอนไซมคะตะเลส  

ความสามารถในการเจริญในโซเดียมคลอไรดความเขมขน 6.5  และ 18 % ความสามารถในการเจริญ

ท่ีอุณหภูมิ 10 และ 45 องศาเซลเซียส  และความสามารถในการเจริญในสภาพ pH 4.4 และ 9.6 

พบวาแบคทีเรียท้ัง 5 ไอโซเลตท่ีคัดเลือกได เปนแบคทีเรียแกรมบวก รูปรางเปนแทง การเรียงตัวเปน

สายโซสั้นๆ ไมสรางเอนไซมคะตะเลส  ไมสามารถเจริญท่ีอุณหภูมิ 10 และ45องศาเซลเซียสแต

สามารถเจริญในโซเดียมคลอไรดท่ีความเขมขน 6.5  และ 18 % สามารถเจริญท่ี pH 4.4 แตไม

สามารถเจริญท่ี pH 9.6  เม่ือนําไปทดสอบการยอยคารโบไฮเดรต 49 ชนิด โดยใช API 50 CHL strip  

จึงสรุปวาเชื้อแบคทีเรียแลคติกท้ัง 5 ไอโซเลต คือเชื้อ  Lactobacillus  plantarum 

 

คําสําคัญ : แบคทีเรียแลคติก กลาเชื้อ ผักดอง 
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Abstract 

This research aimed to select lactic acid bacteria in the pickled vegetables 

and identify the lactic acid bacteria with high efficiency to ferment the pickles.  One 

hundred samples of fermented vegetables (e.g. cabbage, spider weeds, bamboo 

shoots, twisted cluster beans) were collected from several fresh market locations in 

Nakhon si Thammarat province.  The samples were then analyzed and tested for 

physical and chemical properties.  The result showed the pH value at 3.58 to 3.59.  

Counts types of lactic acid bacteria found in the samples were 51%, ranging from 6.0 

× 106 to 7.0 × 109 CFU/g.  Then, the bacteria were isolated and purified.  The process 

yielded a total of 55 isolates of lactic acid bacteria, which used to test for 

fermentation ability.  The result showed the selected lactic acid bacteria can build 

up lactic acid in high doses, ranging up to five isolates, including isolates K14, K15, 

K20, N10, and N12.  The pH ranged from 3.56 to 3.65, with a total acidity ranged from 

0.68 to 0.78 N, and the amount of lactic acid bacteria ranging from 5.8 × 106 to 6.3 × 

107 CFU /g, respectively.  

The identification of the Lactic acid bacteria was conducted by studying their 

shape, the arrangement of the cells under a microscope, the Gram-staining, the 

growth rate on MRS agar, Catalase test, an ability to grow in NaCl concentrations of 

6.5 and 18 percent, an ability to grow in temperatures of 10 and 45 degrees Celsius, 

and the ability to grow in a pH 4.4 and 9.6, respectively.  Through the identification 

process, the researcher found that all five lactic acid bacterial isolates yielded the 

same result.  They are Gram-positive bacteria, with rod shape, arranged in short 

chains, do not have the enzyme catalase, cannot grow at 10 and 40 degrees Celsius, 

but were able to grow in NaCl concentrations of 6.5 and 18 percent.  They can grow 

at pH 4.4, while producing no growth at pH 9.6.  Then, 49 types of selected lactic 



โครงการประชุมวิชาการระดับชาติและนานาชาต ิ“ราชภัฏวิจัยครั้งท่ี 4” (กลุมวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี) หนา 555 

 

acid bacteria were tested for digest carbohydrates by using API 50 CHL strip.  The 

results showed that 5 isolates of lactic acid bacteria is Lactobacillus plantarum. 

Keywords : Lactic acid  Bacteria, Starter, Pickled Vegetable  

1. บทนํา 

 การท่ีปจจุบันผูบริโภคใหความสําคัญและสนใจเก่ียวกับอาหารท้ังดานการผลิต ความ

ปลอดภัยจากเชื้อโรคและสารเคมีท่ีนํามาใชถนอมอาหาร ทําใหมีการศึกษาและพัฒนาเก่ียวกับการ

ผลิต และมีการใชสารถนอมอาหาร (preservative) ท่ีไดจากธรรมชาติ กันมากข้ึน  ซ่ึงวิธีการหนึ่งท่ี

นิยมใชกันมาก คือ การใชเชื้อจุลินทรียหรือสารยับยั้งท่ีจุลินทรียเหลานี้สรางข้ึนเพ่ือยืดอายุอาหารให

เก็บไดนานข้ึนและเพ่ิมความปลอดภัยใหผูบริโภคมากข้ึน   แบคทีเรียแลกติกเปนเชื้อท่ีไดรับความ

สนใจอยางมาก เนื่องจากเปนแบคทีเรียท่ีมีความสําคัญในอาหารมายาวนาน โดยเฉพาะอยางยิ่งใน

อาหารหมักพ้ืนเมือง โดยชวยใหรสชาติและลักษณะของอาหารหมักดีข้ึน ท้ังยังสามารถผลิตสารยับยั้ง

แบคทีเรียไดหลายชนิด เชน กรดอินทรีย  ไดอะซิทิล ไฮโดรเจนเปอรออกไซด คารบอนไดออกไซด  

และแบคเทอริโอซิน  (Fiorentini et al., 2001) 

การนําแบคทีเรียแลกติกมาใชนั้นอาจทําไดโดยการเติมเชื้อในอาหารขณะท่ีทําการผลิต

โดยตรง เชน การหมักผัก ผลไม เนื้อ นม หรือนําสารท่ีเชื้อผลิตไดมาใช เชน การเติมกรดอินทรียท่ีมี

ความเขมขนตางๆ ลงในอาหารพวกเนื้อสัตวเพ่ือลดการปนเปอนของเชื้อ Escherichia coli  O157 : 

H7 (Cutter and Siragusa, 1994)  

ปจจุบันพบวามีการนําแบคทีเรียแลกติกในกลุม Lactobacillus มาใชในอาหารเปนเวลานาน

แลว   โดยสวนใหญถือไดวาเปน biopreservative ในอาหารซ่ึงอาจจะนําตัวเชื้อมาใชในลักษณะเปน

เชื้อเริ่มตนในอาหารหมักตางๆ หรือนําสารยับยั้งท่ีเชื้อผลิตไดไปใชในอาหารก็ได  การนําเชื้อเหลานี้มา

ใชโดยตรงมีความสําคัญมากในอาหารหมักท้ังพืช สัตว ผลิตภัณฑนมตางๆ นอกจากจะชวยใหสามารถ

เก็บรักษาอาหารไดนานแลวยังชวยใหเพ่ิมมูลคาและเพ่ิม รส กลิ่น สี ของอาหารดวย (McMullen 

and Stile, 1996) ความสําคัญของแบคทีเรียเหลานี้ เนื่องจากสามารถผลิตกรดซ่ึงทําให pH ของ

สิ่งแวดลอมลดลง เชื้ออ่ืนท่ีเจริญไดเฉพาะใน pH เปนกลางก็ไมสามารถเจริญปนเปอนได นอกจากนี้

ยังสรางสารยับยั้งอ่ืน ไดแก ไฮโดรเจนเปอรออกไซด คารบอนไดออกไซด ไดอะซิทิล และแบคเทอริโอ

ซิน ไดดวย (Wang and Hesseltin, 1981) 

โดยกระบวนการผลิตผักดองในปจจุบันยังเปนการใชกระบวนการหมักแบบดั้งเดิม  คือ การ

หมักแบบธรรมชาติท่ีอาศัยเชื้อจุลินทรียท่ีติดมากับวัตถุดิบเปนตัวชวยในกระบวนการหมัก  ทําให

ผลิตภัณฑท่ีไดมีคุณภาพไมสมํ่าเสมอ และไมไดมาตรฐาน  ทําใหไมสามารถปรับปรุงประสิทธิภาพของ
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กระบวนการหมัก  หรือเพ่ิมอัตรากําลังการผลิตได  นอกจากนี้ยังพบวาในประเทศไทยยังไมมีการ

พัฒนาการผลิตกลาเชื้อสําหรับทําผักดองอยางจริงจัง  จึงทําใหนักวิจัยตองการศึกษาและคัดเลือกเชื้อ

แบคทีเรียแลกติกท่ีมีคุณสมบัติเหมาะสมและมีประสิทธิภาพตอการผลิตผักดอง  เพ่ือความสะดวกและ

ลดระยะเวลาในกระบวนการหมัก  อีกท้ังยังชวยใหไดผลิตภัณฑผักดองท่ีมีคุณภาพดี  มีความ

สมํ่าเสมอ และเปนท่ียอมรับแกผูบริโภค 

ชนิดของเชื้อแบคทีเรียแลคติกท่ีพบในผักดองสวนใหญ ไดแก Streptococcus  sp., 

Pediococcus sp, Diplococcus sp., Leuconostoc  sp. และ Lactobacillus sp. และจาก

การศึกษาเอกสารและงานวิจัยท่ีผานมาสายพันธุท่ีพบมากท่ีสุดจะเปนกลุม Lactobacillus sp.  

รองลงมาคือเชื้อ Pediococcus  และ Leuconostoc  sp. ซ่ึงเปนกลุมท่ีพบในอาหารหมักเชนกัน 

(Oupathumpanont et al., 2009) ซ่ึงนอกจากเชื้อจะผลิตกรดแลกติกแลวยังผลิตสารหอมระเหย

จากการหมักกลูโคส จึงชวยสรางกลิ่นรสในอาหารหมักดอง Soomro et al., (2002) นักวิจัยจึงสนใจ

คัดเลือกเชื้อแบคทีเรียแลคติกในการศึกษาวิจัยในครั้งนี้ 

 

2. วัตถุประสงคของโครงการวิจัย 

เพ่ือคัดเลือกแบคทีเรียแลคติกท่ีมีประสิทธิภาพตอการผลิตในผักดอง 

 

3. วิธีการดําเนินการวิจัย 

      3.1 สํารวจเก็บขอมูลทางกายภาพ เคมี จุลชีววิทยาของตัวอยางผักดองทองถ่ินภาคใต 

                  โดยเก็บตัวอยางผักดองในทองถ่ินภาคใต   ไดแก สะตอดอง  ผักเสี้ยนดอง 

ผักกาดดอง 0และ 0หนอไมดอง 0จํานวน 100 ตัวอยาง 0โดยเก็บท้ังน้ําผักดอง และเนื้อผักดองในระหวาง

กระบวนการผลิต และท่ีทําการหมักเสร็จแลว ตัวอยางละ 500 กรัม  เพ่ือศึกษาลักษณะความขุนของ

น้ําผักดอง คา pH ปริมาณเชื้อแบคทีเรียท้ังหมด  และปริมาณเชื้อแบคทีเรียแลคติกในผักดองแตละ

ชนิด 

3.2  การศึกษาเชื้อแบคทีเรียแลคติกในผักดองแตละชนิด 

       ทําการแยกเชื้อแบคทีเรียแลคติกท้ังหมดในผักดองแตละชนิด โดยนําตัวอยางผักดอง 

25 กรัม แชลงในน้ําเกลือ 0.85 % ปริมาตร 225 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน แลวนําไปแยกเชื้อให

บริสุทธิ์ใน  MRS agar ท่ีมีแคลเซียมคารบอเนต 1 % และโซเดียมเอไซต 0.02 % บมท่ีอุณภูมิ 37 

องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ชั่วโมง เลือกโคโลนีซ่ึงมีวงใสบริเวณรอบ นํามาทําใหบริสุทธิ์อีกครั้ง  
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3.3. การศึกษาประสิทธิภาพการหมักของเชื้อแบคทีเรียแลคติก โดยนําเชื้อแบคทีเรียแลคติก

ท่ีคัดเลือกได มาเลี้ยงใน MRS broth วัดคา pH  และปริมาณกรดท้ังหมด นําผลท่ีไดมาคํานวณหา

ปริมาณกรดท้ังหมดในรูปกรดแลคติก โดยใชสูตร 
 

     % กรดแลคติก  =  มิลลลิิตร NaOH  X normality ของ NaOH X 90.08  X 100 มิลลิลติรของตัวอยาง X 

100 
 

และคัดเลือกเชื้อท่ีมีการสรางกรดแลคติกสูง และมีปริมาณเชื้อสูง เพ่ือทําการพิสูจนเอกลักษณ 

(identification) เปรียบเทียบกับ Bergey”s Manual of Systemetic Bacteria volume 2 (1986)  

และ Bergey”s Manual of Determinative Bacteriology (1996) โดยศึกษาลักษณะการเจริญบน

อาหารเลี้ยงเชื้อ ลักษณะโคโลนี สี ขนาด ความขุน รูปราง ศึกษาสัณฐานวิทยาโดยใชกลองจุลทรรศน 

ศึกษาลักษณะทางชีวเคมีบางประการ ไดแก การสรางเอนไซมคะตะเลส  ความสามารถในการเจริญ

ในโซเดียมคลอไรดท่ีความเขมขน 6.5 และ 18 %  ความสามารถในการเจริญในอุณหภูมิ 10 และ 45 

องศาเซลเซียส และการทดสอบการยอยคารโบไฮเดรต 49 ชนิด โดยใช API 50 CHL strip เพ่ือยืนยัน

ชนิดของเชื้อแบคทีเรียแลกติกท่ีคัดเลือกได 

 

4. ผลการวิจัย  

การแยกเชื้อแบคทีเรียแลคติกจากตัวอยางผักดองไดแก สะตอ ผักเสี้ยน หนอไมและผักกาด

ดอง  จากตลาดสดจํานวน 100 ตัวอยาง มาการศึกษาลักษณะทางกายภาพ พบวาผักดองท้ังหมดมี

ลักษณะสีไมคล้ํา สีของน้ําดองออนและใส   มีความเปนกรดเบสอยูระหวาง 3.58-3.91  และเม่ือทํา

การวิเคราะหทางจุลชีววิทยา พบวามีตัวอยางผักดองท่ีพบแบคทีเรียแลกติกจํานวน 51 ตัวอยาง และ

แยกแบคทีเรียแลกติกได 55 ไอโซเลต และมีปริมาณแบคทีเรียแลกติกอยูระหวาง 6.0 × 106  -7.0 × 

109   CFU/g   

      
ภาพท่ี 1 ตัวอยางผักดอง 
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ตารางท่ี 1 ลักษณะทางกายภาพ และคาเฉลี่ย pH ของผักดอง 

ตัวอยาง ลักษณะทางกายภาพ คา pH 

สะตอดอง   ลักษณะเม็ดสะตอยังคงสภาพ ไมเปอยเละ สีไมคล้ํา สีของน้ําดอง

คอนขางขุน มีฝาเล็กนอย 

3.78 

ผักกาดดอง เนื้อผักกาดแข็ง กรอบ ไมเปอยเละน้ําผักดองออกสีเหลืองออนและใส 3.65 

ผักเสี้ยนดอง   ลักษณะผักดองสีไมคล้ํา สีของน้ําดองออกสีแดงออนและใส ไมมีฝา 3.91 

หนอไมดอง เนื้อหนอไมดองเปนชิ้นไมเละ สีขาวไมคล้ํา น้ําดองคอนขางใส 3.58 

 

ตารางท่ี 2 แบคทีเรียแลกติกท่ีแยกไดจากตัวอยางผักดอง อําเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช 

 

 

ชนิดผักดอง 
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ผักกาดดอง 25 18 72.00 20 36.36 7.0 x 109 

ผักเสี้ยนดอง 25 15 60.00 15 27.27 7.0 x 107 

สะตอดอง 25 8 32.00 8 14.55 6.0 x 106 

หนอไมดอง 25 10 40.00 12 21.82 6.5 x 106 

รวม 100 51  55   

 

 เม่ือแยกเชื้อแบคทีเรียใหบริสุทธิ์โดยวิธี streak plate technigue บนอาหาร MRS agar 

สามารถแยกโคโลนีเดี่ยว ๆ ท่ีมีลักษณะแตกตางกัน ไดแก โคโลนีขนาดใหญ ขอบเรียบ นูนทึบ  โคโลนี

ขนาดเล็ก  ขอบเรียบ  นูนทึบ  การทดสอบสรางเอนไซมคะตาเลสใหผลลบ  ยอมติดสีแกรมบวก มี

ลักษณะรูปราง และการจัดเรียงตัวหลายแบบ ไดแก รูปรางเปนแทง มีท้ังท่ีเปนแทงสั้นและแทงยาว 

การจัดเรียงตัวเปนโซ มีจํานวน 37 ไอโซเลต เซลลรูปรางกลม เรียงตัวแบบกระจาย จํานวนแยกได

จํานวน 16 ไอโซเลต และเซลลรูปรางกลม เรียงตัวเปนคูท่ีเซลลติดกัน จํานวน 2 ไอโซเลต 
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ตารางท่ี  3 ลักษณะสัณฐานวิทยาของเชื้อแบคทีเรียแลกติกท่ีแยกได 

 

 

ชนิดผักดอง 
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ผักกาดดอง หนอไมดอง บวก ลบ กลม กระจาย 16 29.09 

ผักกาดดอง ผักเสี้ ยนดอง

หนอไมดองและสะตอดอง 

บวก ลบ แทง โซสั้น ๆ  37 67.27 

ผักกาดดอง บวก ลบ กลม คู, 

tetrad 

2 3.64 

รวม     55 100.00 
 

การทดสอบประสิทธิภาพการหมักของแบคทีเรียแลคติกในอาหาร MRS broth วัดคา pH  

และปริมาณกรดท้ังหมดในรูปกรดแลคติก และวิเคราะหจํานวนแบคทีเรียแลคติกทุก 24 ชั่วโมง เปน

เวลา 3 วัน คัดเลือกเชื้อท่ีมีการสรางกรดแลคติกสูง พบวาสามารถคัดเลือกเชื้อแบคทีเรียแลคติกได 5 

ไอโซเลต ไดแก K14, K15,  K20,  N10 และ N12 โดยมีความเปนกรดเบสอยูในระหวาง 3.56- 3.65  

ปริมาณกรดท้ังหมดอยูระหวาง 0.68-0.78 N  และมีปริมาณเชื้อแบคทีเรียแลคติกอยูระหวาง 5.8 × 

106-6.3 × 107 CFU/g    จากนั้นทําการพิสูจนเอกลักษณแบคทีเรียแลคติกท่ีคัดเลือกไดโดยนํามา

เทียบเคียงชนิดตามวิธีการของ Bergey’s Manual determinative bacteriology volume 2 และ 

Lactic acid bacteria (Salminen and Wright, 1993) พบวาแบคทีเรียท้ัง 5 ไอโซเลต เปน

แบคทีเรียแกรมบวก รูปรางเปนแทง มีการเรียงตัวเปนสายโซสั้นๆ ไมพบการจัดเรียงตัวแบบสี่เซลล  

ไมสรางเอนไซมคะตะเลส  ไมสามารถเจริญท่ีอุณหภูมิ 10 และ40 องศาเซลเซียส แตมีความสามารถ

ในการเจริญในโซเดียมคลอไรดความเขมขน 6.5  และ 18 % มีความสามารถในการเจริญท่ี pH 4.4 

แตไมสามารถเจริญท่ี pH 9.6  ทําการทดสอบการยอยคารโบไฮเดรต 49 ชนิด โดยใช API 50 CHL 

strip เพ่ือยืนยันชนิดของเชื้อแบคทีเรียแลกติกท่ีคัดเลือกไดจากผักดองและมีประสิทธิภาพการหมักสูง 

พบวา คือ เชื้อ  Lactobacillus  plantarum 
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ตารางท่ี 4 ประสิทธิภาพการหมักของเชื้อแบคทีเรียแลคติกท่ีคัดเลือกได 

ลําดับ ไอโซเลต pH ปริมาณกรดท้ังหมด จํานวนแบคทีเรียแลคติก CFU/g   

1 K14 3.65 0.68 + 0.01 6.0 × 106 

2 K15 3.64 0.73 + 0.02 4.8 × 107 

3 K20 3.60 0.78 + 0.05 6.3 × 107 

4 N10 3.56 0.68 + 0.02 5.8 × 106 

5 N12 3.58 0.75 + 0.01 6.0 × 107 

ตารางท่ี 5  คุณสมบัติทางสรีรวิทยาและชีวเคมีบางประการของแบคทีเรียแลคติก 

ลักษณะท่ีศึกษา รหัสแบคทีเรียแลคติก 

K14 K15 K20 N10 N12 

Tetrad formation - - - - - 

การเจริญท่ี 10˚C - - - - - 

การเจริญท่ี 40˚C - - - - - 

การเจริญในรอยละ 6.5 NaCl + + + + + 

การเจริญในรอยละ 18 NaCl + + + + + 

การเจริญท่ี pH 4.4 + + + + + 

การเจริญท่ี pH 9.6 - - - - - 
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ภาพท่ี 2 ผลทดสอบการยอยคารโบไฮเดรต 49 ชนิด โดยใช API 50 

 

5. สรุปผล  

จากการเก็บตัวอยางผักดองไดแก ผักกาดดอง ผักเสี้ยนดอง  หนอไมดอง และสะตอดอง จาก

ตลาดสดอําเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช  จํานวน 100 ตัวอยาง พบวา 1) มีคาความเปนกรดเบส

อยูระหวาง 3.58-3.91  2) พบเชื้อแบคทีเรียแลกติกจํานวน 51 ตัวอยาง (รอยละ 51.00)  3)ปริมาณ

เชื้อแบคทีเรียแลกติกอยูระหวาง 6.0 × 106  -7.0 × 109   CFU/g   และแยกเชื้อแบคทีเรียแลคติกได 

55 ไอโซเลต  4) นําไปทดสอบประสิทธิภาพการหมัก พบวามีแบคทีเรียแลคติกท่ีสามารถสรางกรดแล

คติกและมีปริมาณเชื้อสูง ไดแก ไอโซเลต K14, K15,  K20,  N10 และ N12 ซ่ึงคือเชื้อแบคทีเรียแล

คติกสกุล Lactobacillus  plantarum โดยมีลักษณะดังนี้ เจริญไดดีท่ีชวง pH 3.56- 3.65  มี

ปริมาณกรดท้ังหมด 0.68-0.78 N และมีปริมาณเชื้อแบคทีเรียแลคติก 5.8 × 106-6.3 × 107 CFU/g    

เปนแบคทีเรียแกรมบวก รูปรางเปนแทง การเรียงตัวเปนสายโซสั้นๆ ไมสรางเอนไซมคะตะเลส  ไม

สามารถเจริญท่ีอุณหภูมิ 10 และ45องศาเซลเซียส แตสามารถเจริญในโซเดียมคลอไรดความเขมขน 

6.5  และ 18 % สามารถเจริญท่ี pH 4.4 แตไมสามารถเจริญท่ี pH 9.6    ซ่ึงสอดคลองกับรายงาน

การวิจัยของ Maneerat (2000) ท่ีศึกษาแบคทีเรียแลคติก 91 สายพันธุจากอาหารหมักของไทย  

พบวาทุกสายพันธุท่ีคัดแยกไดอยูในจีนัส Lactobacillus sp. และเจริญไดดีท่ี pH 1.5-3.0   Yang et 

al.(2010) ทําการคัดแยกแบคทีเรียแลคติกจากเศษผักหมัก พบวาท้ัง 52 ไอโซเลทเปนเชื้อ  
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Lactobacillus  plantarum และ Argyri et al.,(2013) ทําการคัดเลือกแบคทีเรียแลคติกจาก

มะกอกดองเพ่ือใชเปนหลาเชื้อในการปรับปรุงกระบวนการหมักแบบดั้งเดิม พบวาเชื้อท่ีคัดแยกไดคือ 

Lactobacillus  pentosus, Lactobacillus  plantarum และ Lactobacillus  paracasei  ซ่ึง

แสดงใหเห็นวาแบคทีเรียแลคติกจีนัสท่ีพบมากท่ีสุดในผลิตภัณฑผักดอง คือ Lactobacillus sp.และ

มีความเปนไปไดสูงในการนําไปพัฒนาเปนกลาเชื้อในการผลิตกผักดองเพ่ือลดระยะเวลาและปรับปรุง

กระบวนการหมักแบบดั้งเดิมได 

 

6. ขอเสนอแนะ 

 6.1 ควรศึกษาวิธีการเก็บรักษาเชื้อ Lactobacillus  plantarum ในรูปเชื้อแหง  เพ่ือ

ประโยชนในการใชงานตอไป 

6.2 ควรศึกษาประสิทธิภาพการหมักผักดองโดยใชกลาเชื้อ L.  Plantarum ท่ีคัดแยกได 
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