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บทคัดยอ 

การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือคัดเลือกเชื้อแบคทีเรียแลคติกท่ีมีประสิทธิภาพสูงเพ่ือใชเปน

กลาเชื้อในการผลิตผักดองทองถ่ินภาคใต โดยทําการเก็บตัวอยางผักดองไดแก ผักกาดดอง ผักเสี้ยน

ดอง  หนอไมดอง และสะตอดอง จากตลาดสดอําเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช  จํานวน 100 

ตัวอยาง มาศึกษาลักษณะทางกายภาพ พบวามีคาความเปนกรดเบสอยูระหวาง 3.58-3.91  และพบ

เชื้อแบคทีเรียแลกติกจํานวน 51 ตัวอยาง (รอยละ 51.00) ซ่ึงมีปริมาณเชื้อแบคทีเรียแลกติก 6.0 × 

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

ประสิทธิภาพการหมัก พบวามีแบคทีเรียแลคติกท่ีสามารถสรางกรดแลคติกและมีปริมาณเชื้อสูง

จํานวน 5 ไอโซเลต ไดแก K14, K15,  K20,  N10 และ N12 โดยมีคา pH ระหวาง 3.56- 3.65  มี

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

จากการพิสูจนเอกลักษณของแบคทีเรียแลคติกท่ีคัดเลือกได โดยการศึกษารูปราง การจัดเรียงตัวของ

เซลลภายใตกลองจุลทรรศน การเจริญบนอาหาร MRS agar การสรางเอนไซมคะตะเลส  

ความสามารถในการเจริญในโซเดียมคลอไรดความเขมขน 6.5  และ 18 % ความสามารถในการเจริญ

ท่ีอุณหภูมิ 10 และ 45 องศาเซลเซียส  และความสามารถในการเจริญในสภาพ pH 4.4 และ 9.6 

พบวาแบคทีเรียท้ัง 5 ไอโซเลตท่ีคัดเลือกได เปนแบคทีเรียแกรมบวก รูปรางเปนแทง การเรียงตัวเปน

สายโซสั้นๆ ไมสรางเอนไซมคะตะเลส  ไมสามารถเจริญท่ีอุณหภูมิ 10 และ45องศาเซลเซียสแต

สามารถเจริญในโซเดียมคลอไรดท่ีความเขมขน 6.5  และ 18 % สามารถเจริญท่ี pH 4.4 แตไม

สามารถเจริญท่ี pH 9.6  เม่ือนําไปทดสอบการยอยคารโบไฮเดรต 49 ชนิด โดยใช API 50 CHL strip  

จึงสรุปวาเชื้อแบคทีเรียแลคติกท้ัง 5 ไอโซเลต คือเชื้อ  Lactobacillus  plantarum 
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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 
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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 

 การท่ีปจจุบันผูบริโภคใหความสําคัญและสนใจเก่ียวกับอาหารท้ังดานการผลิต ความ

ปลอดภัยจากเชื้อโรคและสารเคมีท่ีนํามาใชถนอมอาหาร ทําใหมีการศึกษาและพัฒนาเก่ียวกับการ

ผลิต และมีการใชสารถนอมอาหาร (preservative) ท่ีไดจากธรรมชาติ กันมากข้ึน  ซ่ึงวิธีการหนึ่งท่ี

นิยมใชกันมาก คือ การใชเชื้อจุลินทรียหรือสารยับยั้งท่ีจุลินทรียเหลานี้สรางข้ึนเพ่ือยืดอายุอาหารให

เก็บไดนานข้ึนและเพ่ิมความปลอดภัยใหผูบริโภคมากข้ึน   แบคทีเรียแลกติกเปนเชื้อท่ีไดรับความ

สนใจอยางมาก เนื่องจากเปนแบคทีเรียท่ีมีความสําคัญในอาหารมายาวนาน โดยเฉพาะอยางยิ่งใน

อาหารหมักพ้ืนเมือง โดยชวยใหรสชาติและลักษณะของอาหารหมักดีข้ึน ท้ังยังสามารถผลิตสารยับยั้ง

แบคทีเรียไดหลายชนิด เชน กรดอินทรีย  ไดอะซิทิล ไฮโดรเจนเปอรออกไซด คารบอนไดออกไซด  

และแบคเทอริโอซิน  (Fiorentini et al., 2001) 

การนําแบคทีเรียแลกติกมาใชนั้นอาจทําไดโดยการเติมเชื้อในอาหารขณะท่ีทําการผลิต

โดยตรง เชน การหมักผัก ผลไม เนื้อ นม หรือนําสารท่ีเชื้อผลิตไดมาใช เชน การเติมกรดอินทรียท่ีมี

ความเขมขนตางๆ ลงในอาหารพวกเนื้อสัตวเพ่ือลดการปนเปอนของเชื้อ Escherichia coli  O157 : 

H7 (Cutter and Siragusa, 1994)  

ปจจุบันพบวามีการนําแบคทีเรียแลกติกในกลุม Lactobacillus มาใชในอาหารเปนเวลานาน

แลว   โดยสวนใหญถือไดวาเปน biopreservative ในอาหารซ่ึงอาจจะนําตัวเชื้อมาใชในลักษณะเปน

เชื้อเริ่มตนในอาหารหมักตางๆ หรือนําสารยับยั้งท่ีเชื้อผลิตไดไปใชในอาหารก็ได  การนําเชื้อเหลานี้มา

ใชโดยตรงมีความสําคัญมากในอาหารหมักท้ังพืช สัตว ผลิตภัณฑนมตางๆ นอกจากจะชวยใหสามารถ

เก็บรักษาอาหารไดนานแลวยังชวยใหเพ่ิมมูลคาและเพ่ิม รส กลิ่น สี ของอาหารดวย (McMullen 

and Stile, 1996) ความสําคัญของแบคทีเรียเหลานี้ เนื่องจากสามารถผลิตกรดซ่ึงทําให pH ของ

สิ่งแวดลอมลดลง เชื้ออ่ืนท่ีเจริญไดเฉพาะใน pH เปนกลางก็ไมสามารถเจริญปนเปอนได นอกจากนี้

ยังสรางสารยับยั้งอ่ืน ไดแก ไฮโดรเจนเปอรออกไซด คารบอนไดออกไซด ไดอะซิทิล และแบคเทอริโอ

ซิน ไดดวย (Wang and Hesseltin, 1981) 

โดยกระบวนการผลิตผักดองในปจจุบันยังเปนการใชกระบวนการหมักแบบดั้งเดิม  คือ การ

หมักแบบธรรมชาติท่ีอาศัยเชื้อจุลินทรียท่ีติดมากับวัตถุดิบเปนตัวชวยในกระบวนการหมัก  ทําให

ผลิตภัณฑท่ีไดมีคุณภาพไมสมํ่าเสมอ และไมไดมาตรฐาน  ทําใหไมสามารถปรับปรุงประสิทธิภาพของ
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กระบวนการหมัก  หรือเพ่ิมอัตรากําลังการผลิตได  นอกจากนี้ยังพบวาในประเทศไทยยังไมมีการ

พัฒนาการผลิตกลาเชื้อสําหรับทําผักดองอยางจริงจัง  จึงทําใหนักวิจัยตองการศึกษาและคัดเลือกเชื้อ

แบคทีเรียแลกติกท่ีมีคุณสมบัติเหมาะสมและมีประสิทธิภาพตอการผลิตผักดอง  เพ่ือความสะดวกและ

ลดระยะเวลาในกระบวนการหมัก  อีกท้ังยังชวยใหไดผลิตภัณฑผักดองท่ีมีคุณภาพดี  มีความ

สมํ่าเสมอ และเปนท่ียอมรับแกผูบริโภค 

ชนิดของเชื้อแบคทีเรียแลคติกท่ีพบในผักดองสวนใหญ ไดแก Streptococcus  sp., 

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

การศึกษาเอกสารและงานวิจัยท่ีผานมาสายพันธุท่ีพบมากท่ีสุดจะเปนกลุม Lactobacillus sp.  

รองลงมาคือเชื้อ Pediococcus  และ Leuconostoc  sp. ซ่ึงเปนกลุมท่ีพบในอาหารหมักเชนกัน 

(Oupathumpanont et al., 2009) ซ่ึงนอกจากเชื้อจะผลิตกรดแลกติกแลวยังผลิตสารหอมระเหย

จากการหมักกลูโคส จึงชวยสรางกลิ่นรสในอาหารหมักดอง Soomro et al., (2002) นักวิจัยจึงสนใจ

คัดเลือกเชื้อแบคทีเรียแลคติกในการศึกษาวิจัยในครั้งนี้ 

 

2. วัตถุประสงคของโครงการวิจัย 

เพ่ือคัดเลือกแบคทีเรียแลคติกท่ีมีประสิทธิภาพตอการผลิตในผักดอง 

 

3. วิธีการดําเนินการวิจัย 

      3.1 สํารวจเก็บขอมูลทางกายภาพ เคมี จุลชีววิทยาของตัวอยางผักดองทองถ่ินภาคใต 

                  โดยเก็บตัวอยางผักดองในทองถ่ินภาคใต   ไดแก สะตอดอง  ผักเสี้ยนดอง 

ผักกาดดอง 0และ 0หนอไมดอง 0จํานวน 100 ตัวอยาง 0โดยเก็บท้ังน้ําผักดอง และเนื้อผักดองในระหวาง

กระบวนการผลิต และท่ีทําการหมักเสร็จแลว ตัวอยางละ 500 กรัม  เพ่ือศึกษาลักษณะความขุนของ

น้ําผักดอง คา pH ปริมาณเชื้อแบคทีเรียท้ังหมด  และปริมาณเชื้อแบคทีเรียแลคติกในผักดองแตละ

ชนิด 

3.2  การศึกษาเชื้อแบคทีเรียแลคติกในผักดองแตละชนิด 

       ทําการแยกเชื้อแบคทีเรียแลคติกท้ังหมดในผักดองแตละชนิด โดยนําตัวอยางผักดอง 

25 กรัม แชลงในน้ําเกลือ 0.85 % ปริมาตร 225 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน แลวนําไปแยกเชื้อให

บริสุทธิ์ใน  MRS agar ท่ีมีแคลเซียมคารบอเนต 1 % และโซเดียมเอไซต 0.02 % บมท่ีอุณภูมิ 37 

องศาเซลเซียส เปนเวลา 48 ชั่วโมง เลือกโคโลนีซ่ึงมีวงใสบริเวณรอบ นํามาทําใหบริสุทธิ์อีกครั้ง  
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3.3. การศึกษาประสิทธิภาพการหมักของเชื้อแบคทีเรียแลคติก โดยนําเชื้อแบคทีเรียแลคติก

ท่ีคัดเลือกได มาเลี้ยงใน MRS broth วัดคา pH  และปริมาณกรดท้ังหมด นําผลท่ีไดมาคํานวณหา

ปริมาณกรดท้ังหมดในรูปกรดแลคติก โดยใชสูตร 
 

     % กรดแลคติก  =  มิลลลิิตร NaOH  X normality ของ NaOH X 90.08  X 100 มิลลิลติรของตัวอยาง X 

100 
 

และคัดเลือกเชื้อท่ีมีการสรางกรดแลคติกสูง และมีปริมาณเชื้อสูง เพ่ือทําการพิสูจนเอกลักษณ 

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

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

อาหารเลี้ยงเชื้อ ลักษณะโคโลนี สี ขนาด ความขุน รูปราง ศึกษาสัณฐานวิทยาโดยใชกลองจุลทรรศน 

ศึกษาลักษณะทางชีวเคมีบางประการ ไดแก การสรางเอนไซมคะตะเลส  ความสามารถในการเจริญ

ในโซเดียมคลอไรดท่ีความเขมขน 6.5 และ 18 %  ความสามารถในการเจริญในอุณหภูมิ 10 และ 45 

องศาเซลเซียส และการทดสอบการยอยคารโบไฮเดรต 49 ชนิด โดยใช API 50 CHL strip เพ่ือยืนยัน

ชนิดของเชื้อแบคทีเรียแลกติกท่ีคัดเลือกได 

 

4. ผลการวิจัย  

การแยกเชื้อแบคทีเรียแลคติกจากตัวอยางผักดองไดแก สะตอ ผักเสี้ยน หนอไมและผักกาด

ดอง  จากตลาดสดจํานวน 100 ตัวอยาง มาการศึกษาลักษณะทางกายภาพ พบวาผักดองท้ังหมดมี

ลักษณะสีไมคล้ํา สีของน้ําดองออนและใส   มีความเปนกรดเบสอยูระหวาง 3.58-3.91  และเม่ือทํา

การวิเคราะหทางจุลชีววิทยา พบวามีตัวอยางผักดองท่ีพบแบคทีเรียแลกติกจํานวน 51 ตัวอยาง และ

แยกแบคทีเรียแลกติกได 55 ไอโซเลต และมีปริมาณแบคทีเรียแลกติกอยูระหวาง 6.0 × 106  -7.0 × 

109   CFU/g   

      
ภาพท่ี 1 ตัวอยางผักดอง 
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ตารางท่ี 1 ลักษณะทางกายภาพ และคาเฉลี่ย pH ของผักดอง 

ตัวอยาง ลักษณะทางกายภาพ คา pH 

สะตอดอง   ลักษณะเม็ดสะตอยังคงสภาพ ไมเปอยเละ สีไมคล้ํา สีของน้ําดอง

คอนขางขุน มีฝาเล็กนอย 

3.78 

ผักกาดดอง เนื้อผักกาดแข็ง กรอบ ไมเปอยเละน้ําผักดองออกสีเหลืองออนและใส 3.65 

ผักเสี้ยนดอง   ลักษณะผักดองสีไมคล้ํา สีของน้ําดองออกสีแดงออนและใส ไมมีฝา 3.91 

หนอไมดอง เนื้อหนอไมดองเปนชิ้นไมเละ สีขาวไมคล้ํา น้ําดองคอนขางใส 3.58 

 

ตารางท่ี 2 แบคทีเรียแลกติกท่ีแยกไดจากตัวอยางผักดอง 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 

หนอไมดอง 25 10 40.00 12 21.82 6.5 x 106 

รวม 100 51  55   

 

 เม่ือแยกเชื้อแบคทีเรียใหบริสุทธิ์โดยวิธี streak plate technigue บนอาหาร MRS agar 

สามารถแยกโคโลนีเดี่ยว ๆ ท่ีมีลักษณะแตกตางกัน ไดแก โคโลนีขนาดใหญ ขอบเรียบ นูนทึบ  โคโลนี

ขนาดเล็ก  ขอบเรียบ  นูนทึบ  การทดสอบสรางเอนไซมคะตาเลสใหผลลบ  ยอมติดสีแกรมบวก มี

ลักษณะรูปราง และการจัดเรียงตัวหลายแบบ ไดแก รูปรางเปนแทง มีท้ังท่ีเปนแทงสั้นและแทงยาว 

การจัดเรียงตัวเปนโซ มีจํานวน 37 ไอโซเลต เซลลรูปรางกลม เรียงตัวแบบกระจาย จํานวนแยกได

จํานวน 16 ไอโซเลต และเซลลรูปรางกลม เรียงตัวเปนคูท่ีเซลลติดกัน จํานวน 2 ไอโซเลต 
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ตารางท่ี  3 ลักษณะสัณฐานวิทยาของเชื้อแบคทีเรียแลกติกท่ีแยกได 

 

 

ชนิดผักดอง 
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ผักกาดดอง หนอไมดอง บวก ลบ กลม กระจาย 16 29.09 

ผักกาดดอง ผักเสี้ ยนดอง

หนอไมดองและสะตอดอง 

บวก ลบ แทง โซสั้น ๆ  37 67.27 

ผักกาดดอง บวก ลบ กลม คู, 

tetrad 

2 3.64 

รวม     55 100.00 
 

การทดสอบประสิทธิภาพการหมักของแบคทีเรียแลคติกในอาหาร MRS broth วัดคา pH  

และปริมาณกรดท้ังหมดในรูปกรดแลคติก และวิเคราะหจํานวนแบคทีเรียแลคติกทุก 24 ชั่วโมง เปน

เวลา 3 วัน คัดเลือกเชื้อท่ีมีการสรางกรดแลคติกสูง พบวาสามารถคัดเลือกเชื้อแบคทีเรียแลคติกได 5 

ไอโซเลต ไดแก K14, K15,  K20,  N10 และ N12 โดยมีความเปนกรดเบสอยูในระหวาง 3.56- 3.65  

ปริมาณกรดท้ังหมดอยูระหวาง 0.68-0.78 N  และมีปริมาณเชื้อแบคทีเรียแลคติกอยูระหวาง 5.8 × 

106-6.3 × 107 CFU/g    จากนั้นทําการพิสูจนเอกลักษณแบคทีเรียแลคติกท่ีคัดเลือกไดโดยนํามา

เทียบเคียงชนิดตามวิธีการของ Bergey’s Manual determinative bacteriology volume 2 และ 

Lactic acid bacteria (Salminen and Wright, 1993) พบวาแบคทีเรียท้ัง 5 ไอโซเลต เปน

แบคทีเรียแกรมบวก รูปรางเปนแทง มีการเรียงตัวเปนสายโซสั้นๆ ไมพบการจัดเรียงตัวแบบสี่เซลล  

ไมสรางเอนไซมคะตะเลส  ไมสามารถเจริญท่ีอุณหภูมิ 10 และ40 องศาเซลเซียส แตมีความสามารถ

ในการเจริญในโซเดียมคลอไรดความเขมขน 6.5  และ 18 % มีความสามารถในการเจริญท่ี pH 4.4 

แตไมสามารถเจริญท่ี pH 9.6  ทําการทดสอบการยอยคารโบไฮเดรต 49 ชนิด โดยใช API 50 CHL 

strip เพ่ือยืนยันชนิดของเชื้อแบคทีเรียแลกติกท่ีคัดเลือกไดจากผักดองและมีประสิทธิภาพการหมักสูง 

พบวา 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 - - - - - 

การเจริญในรอยละ 6.5 NaCl + + + + + 

การเจริญในรอยละ 18 NaCl + + + + + 

การเจริญท่ี pH 4.4 + + + + + 

การเจริญท่ี pH 9.6 - - - - - 
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ภาพท่ี 2 ผลทดสอบการยอยคารโบไฮเดรต 49 ชนิด โดยใช API 50 

 

5. สรุปผล  

จากการเก็บตัวอยางผักดองไดแก ผักกาดดอง ผักเสี้ยนดอง  หนอไมดอง และสะตอดอง จาก

ตลาดสดอําเภอเมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช  จํานวน 100 ตัวอยาง พบวา 1) มีคาความเปนกรดเบส

อยูระหวาง 3.58-3.91  2) พบเชื้อแบคทีเรียแลกติกจํานวน 51 ตัวอยาง (รอยละ 51.00)  3)ปริมาณ

เชื้อแบคทีเรียแลกติกอยูระหวาง 6.0 × 106  -7.0 × 109   CFU/g   และแยกเชื้อแบคทีเรียแลคติกได 

55 ไอโซเลต  4) นําไปทดสอบประสิทธิภาพการหมัก พบวามีแบคทีเรียแลคติกท่ีสามารถสรางกรดแล

คติกและมีปริมาณเชื้อสูง ไดแก ไอโซเลต K14, K15,  K20,  N10 และ N12 ซ่ึงคือเชื้อแบคทีเรียแล

คติกสกุล Lactobacillus  plantarum โดยมีลักษณะดังนี้ เจริญไดดีท่ีชวง pH 3.56- 3.65  มี

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

เปนแบคทีเรียแกรมบวก รูปรางเปนแทง การเรียงตัวเปนสายโซสั้นๆ ไมสรางเอนไซมคะตะเลส  ไม

สามารถเจริญท่ีอุณหภูมิ 10 และ45องศาเซลเซียส แตสามารถเจริญในโซเดียมคลอไรดความเขมขน 

6.5  และ 18 % สามารถเจริญท่ี pH 4.4 แตไมสามารถเจริญท่ี pH 9.6    ซ่ึงสอดคลองกับรายงาน

การวิจัยของ Maneerat (2000) ท่ีศึกษาแบคทีเรียแลคติก 91 สายพันธุจากอาหารหมักของไทย  

พบวาทุกสายพันธุท่ีคัดแยกไดอยูในจีนัส Lactobacillus sp. และเจริญไดดีท่ี pH 1.5-3.0   Yang et 

al.(2010) ทําการคัดแยกแบคทีเรียแลคติกจากเศษผักหมัก พบวาท้ัง 52 ไอโซเลทเปนเชื้อ  
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Lactobacillus  plantarum และ Argyri et al.,(2013) ทําการคัดเลือกแบคทีเรียแลคติกจาก

มะกอกดองเพ่ือใชเปนหลาเชื้อในการปรับปรุงกระบวนการหมักแบบดั้งเดิม พบวาเชื้อท่ีคัดแยกไดคือ 

Lactobacillus  pentosus, Lactobacillus  plantarum และ Lactobacillus  paracasei  ซ่ึง

แสดงใหเห็นวาแบคทีเรียแลคติกจีนัสท่ีพบมากท่ีสุดในผลิตภัณฑผักดอง คือ Lactobacillus sp.และ

มีความเปนไปไดสูงในการนําไปพัฒนาเปนกลาเชื้อในการผลิตกผักดองเพ่ือลดระยะเวลาและปรับปรุง

กระบวนการหมักแบบดั้งเดิมได 

 

6. ขอเสนอแนะ 

 6.1 ควรศึกษาวิธีการเก็บรักษาเชื้อ Lactobacillus  plantarum ในรูปเชื้อแหง  เพ่ือ

ประโยชนในการใชงานตอไป 

6.2 ควรศึกษาประสิทธิภาพการหมักผักดองโดยใชกลาเชื้อ L.  Plantarum ท่ีคัดแยกได 
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