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บทนํา 
 

การหมกัเป็นวิธีการเก่าแก่ของโลกในการถนอมอาหาร ซ่ึงปัจจุบนัอาหารหมกัเขา้มามี
บทบาทในชีวิตประจาํวนัของมนุษยม์ากข้ึน จึงมีการผลิตอาหารหมกัออกมาวางขายตามตลาดทั้งใน
ประเทศกาํลงัพฒันาและประเทศอุตสาหกรรม เน่ืองจากการถนอมอาหารโดยการหมกันั้นเป็นการ
เพิ่มคุณค่าทางโภชนาการและทาํให้อาหารปลอดภยั การหมกัอาหารเกิดข้ึนเม่ือ 6,000 ปีก่อน
คริสตกาลโดยการหมกัเร่ิมตน้นั้นเกิดจากจุลินทรียจ์ากธรรมชาติ (Holzapfel, 2002)  อาหารหมกั
เป็นอาหารชนิดหน่ึงท่ีไดรั้บความสนใจจากนักวิจยัเน่ืองจากเช้ือจุลินทรียท่ี์ทาํให้เกิดอาหารหมกั
ไดรั้บการยอมรับว่ามีความปลอดภยั เพราะมีการใชม้าเป็นระยะเวลานานในการผลิตอาหารหมกั
และเคร่ืองด่ืม เช้ือจุลินทรียท่ี์มีบทบาทสาํคญัในอาหารหมกัมีหลายชนิดโดยเฉพาะแบคทีเรียแลกติก 
(Ammor et al., 2006)  ดว้ยความแตกต่างของวฒันธรรมและลกัษณะทางภูมิศาสตร์ ทาํใหอ้าหารมี
ความหลากหลายทั้งทางดา้นรสชาติ และกล่ินเฉพาะ ความรู้เร่ืองจุลินทรียเ์ป็นส่ิงจาํเป็นในการผลิต
อาหารหมกัใหมี้คุณภาพดีและสมํ่าเสมอ การถนอมอาหารดว้ยการหมกั ใชใ้นการถนอมอาหารท่ีมี
มากในฤดูกาลต่าง ๆ เช่น ผกั ผลไม ้และสตัวน์ํ้ า เป็นตน้ เพื่อใหค้วามหลากหลาย ช่วยใหมี้อาหารไว้
บริโภคในฤดูท่ีขาดแคลน และสามารถช่วยใหอ้าหารเกบ็ไวไ้ดน้านข้ึน 
  กุง้ เป็นอาหารท่ีนิยมบริโภคกนัมาก มีคุณค่าทางโภชนาการสูง จึงไดมี้การแปรรูปกุง้ท่ีเป็น
ผลิตภณัฑก์ุง้ส้มเพื่อเป็นการเพ่ิมมูลค่าและสร้างความหลากหลายให้แก่ผูบ้ริโภค อีกทั้งยงัเป็นการ
ถนอมอาหารช่วยให้กุง้เสียไดช้า้ลง  กุง้ส้มเป็นอาหารคาวประเภทหมกัดองทาํจากกุง้นํ้ าจืดหรือกุง้
นํ้ าเคม็ท่ีมีขนาดเลก็ถึงปานกลางโดยนาํมาใส่ส่วนผสมต่าง ๆ แลว้หมกัในระยะท่ีเหมาะสมจนมีรส
เปร้ียวและกล่ินหอมชวนรับประทาน กุง้ส้มเป็นอาหารหมกัดั้งเดิมของภาคใตโ้ดยเฉพาะในแถบ
จงัหวดันครศรีธรรมราช พทัลุง สงขลา และสตูล โดยทัว่ไปการผลิตกุง้ส้มในปัจจุบนัยงัคงอาศยั
เช้ือจุลินทรียป์ระจาํถ่ินทาํให้ผลิตภัณฑ์ท่ีได้มีคุณภาพไม่สมํ่าเสมอและอาจจะไม่ปลอดภัยต่อ
ผูบ้ริโภคดว้ย เพื่อให้การผลิตกุง้ส้มมีคุณภาพสมํ่าเสมอและมีความปลอดภยัต่อผูบ้ริโภคจึงมีการ
พฒันาสูตรใหมี้รสชาติกลมกล่อมเป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค และมีการตรวจเช้ือ ซ่ึงจาํนวนเช้ือตอ้ง
อยูใ่นระดบัท่ียอมรับไดต้ามมาตรการกาํหนดของ มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน ดงันั้นการศึกษาน้ีจึงมี
ความสนใจท่ีจะศึกษาคุณค่าทางโภชนาการในกุง้สม้และเพ่ือตอ้งการปรับปรุงคุณภาพของกุง้ส้มให้
มีคุณภาพดีกวา่ในทอ้งตลาด สามารถยดือายกุารเกบ็รักษาไดน้านกวา่ 
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วตัถุประสงค์ 
 
1.   ศึกษาการผลิตกุง้สม้โดยวิธีดั้งเดิม 
2.   ศึกษาการผลิตกุง้สม้โดยใชก้ลา้เช้ือบริสุทธ์ิ 
3.   ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของกุง้สม้ท่ีหมกัไดท้ั้ง 2 วิธี 
4.   ศึกษาการยดือายกุารเกบ็รักษาของกุง้สม้ 
5.  ศึกษาภาชนะในการเกบ็รักษากุง้สม้ เม่ือผา่นกระบวนการใหค้วามร้อน 
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ตรวจเอกสาร 
 

1.  อาหารหมักดอง  
                การหมกัดอง เป็นการเปล่ียนแปลงทางเคมีของโมเลกุลของสาร ซ่ึงเปล่ียนทั้งสภาวะ
กายภาพ ชีวภาพ ของสารประกอบประเภทคาร์โบไฮเดรต หรือสารประกอบอ่ืนๆท่ีมีลกัษณะ
คลา้ยคลึงกนั สภาพดงักล่าวน้ีจะเกิดไดท้ั้งภายใตท่ี้มีออกซิเจน และไม่มีออกซิเจน (สมเพียร, 2542) 
                การหมกัดอง หมายถึง กระบวนการท่ีเกิดข้ึนเน่ืองจากจุลินทรียย์่อยสลายสารอาหาร
ประเภทคาร์โบไฮเดรตหรือสารอ่ืนท่ีคลา้ยกนั ภายใตส้ภาพท่ีมีหรือไม่มีอากาศ (สุโขทยัธรรมาธิราช, 
มหาวิทยาลยั, 2533) และเม่ือกล่าวถึงอาหารหมกัดองนั้นก็เขา้ใจไดท้นัทีว่าเป็นผลิตภณัฑอ์าหาร
ชนิดหน่ึงท่ีมีจุลินทรียเ์ขา้มาเก่ียวขอ้ง ซ่ึงปฏิกิริยาการหมกัดองทาํให้อาหารเปล่ียนไปมากทั้งดา้น
เน้ือสัมผสั ลกัษณะท่ีปรากฏให้เห็น และกล่ินรสของอาหาร อย่างไรก็ตาม อาหารท่ีผ่านการหมกั
ดองนั้นจะเป็นท่ียอมรับว่ามีกล่ินรสดีซ่ึงเป็นลกัษณะของผลิตภณัฑน์ั้น เช่น ผกัดอง เบียร์ และไวน์ 
อาหารบางชนิดอาจจะมีกล่ินและรสดีมาก จนสามารถนําไปประกอบการปรุงอาหารได้ เช่น 
นํ้าสม้สายชู นํ้าปลา ซีอ๊ิว เป็นตน้ 

 

                1.1  ประโยชน์ของการหมักดอง  
                       การหมกัดอง มีประโยชนห์ลายประการดงัน้ี 
                       1.1.1  ทาํใหเ้กิดความปลอดภยัจากโรคอาหารเป็นพิษ  เช่น อาหารหมกัดองท่ีมี pH ตํ่ากวา่ 
4.5 แบคทีเรียท่ีมีอนัตรายร้ายแรงชนิดหน่ึง คือ Clostridium botulinum ไม่สามารถเจริญสร้าง
สารพิษข้ึนไดอ้าหารหมกัดองจึงมีความปลอดภยั 
                       1.1.2  ทาํใหเ้กิดพลงังานความร้อน และก๊าซบางชนิดท่ีอาจนาํไปใชใ้นการหุงตม้ได ้
เช่น การหมกัมูลสตัว ์
                       1.1.3  การหมกัดองนาํมาใชผ้ลิตสารอาหารและสารปฏิชีวนะได ้ดงัน้ี  
                                1)  การผลิตวิตามิน เช่น วิตามิน บี 2 และ บี 12  
                                2)  การผลิตกรดอะมิโนบางชนิด เช่น ไลซีน ซ่ึงเป็นกรดอะมิโนท่ีสาํคญัมาก
และจาํเป็นต่อร่างกาย 
                                3)  การผลิตเอนไซม ์เช่น อะไมเลส ซ่ึงใชใ้นการยอ่ยธญัพืชในกระบวนการทาํ
เบียร์ และยงัใชใ้นการวิเคราะห์อาหารไดอี้ก 
                                4)  การผลิตสารปฏิชีวนะ เช่น เพนิซิลลิน                        
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                      1.1.4 การหมกัดองทาํให้อาหารท่ีมีคุณค่าถูกนาํไปใชไ้ดส้ะดวก เช่น การสกดัสาร
คาร์โบไฮเดรตและโปรตีนจากเมลด็ธญัพืช ในส่วนเอนโดสเปิร์มสามารถทาํไดง่้ายข้ึนโดยการหมกั 
กบัเช้ือราบางชนิดท่ีมีสมบติัทาํลายสารเซลลูโลสท่ีลอ้มรอบเอนโดสเปิร์ม และการหมกัท่ีเก่ียวขอ้ง
กบัการยอ่ยในกระเพาะววั เป็นตน้ 
                      1.1.5 ทาํให้ผลิตภณัฑ์อาหารมีรสชาติดีและกล่ินรสเปล่ียนไปในทางท่ีดี เช่น ความ
หวานลดลง ความเปร้ียวเพิ่มข้ึน และกล่ินรสดีข้ึน  
 

                 1.2  การควบคุมสภาพแวดล้อมในการหมักดอง  
                        ในการหมกัดองอาหารแต่ละชนิดถา้ตอ้งการให้เกิดอาหารหมกัท่ีเป็นไปตามความ 
มุ่งหมาย และประหยดัเวลา ตอ้งมีการควบคุมสภาพแวดลอ้มในการหมกัใหเ้หมาะสม ดงัน้ี            
(วราวฒิุ,  2538) 
                        1.2.1  ความเป็นกรด กรดอาจมีอยูแ่ลว้ในอาหารท่ีนาํมาหมกั เช่น สม้ มะนาว มะขาม 
ถา้ไม่มีตอ้งเติมลงไปเพื่อช่วยยบัย ั้งการเจริญของจุลินทรียท่ี์ไม่ตอ้งการ ทาํให้การหมกัดาํเนินไปได้
เร็ว ก่อนท่ีอาหารจะเน่าเสียหรือเกิดมีสารพิษ และจุลินทรียท่ี์เป็นอนัตรายในระดบัท่ีไม่ปลอดภยั      
กรดในอาหารทาํหน้าท่ีคลา้ยกบัเป็นวตัถุกนัเสีย แต่ถา้มีออกซิเจน เช้ือราจะเจริญได ้โดยเฉพาะ
บริเวณผิวหน้า ซ่ึงเม่ือมีเช้ือราเกิดข้ึน ความเป็นกรดของอาหารจะน้อยลง ทาํให้จุลินทรียช์นิดอ่ืน
เจริญได ้เช่น จุลินทรียช์นิดท่ียอ่ยสลายสารโปรตีน และชนิดท่ียอ่ยสลายสารไขมนั เป็นตน้ 
                        1.2.2  แอลกอฮอล ์ปริมาณแอลกอฮอลใ์นระดบัหน่ึงมีประสิทธิภาพในการยบัย ั้งการ
เจริญของจุลินทรียไ์ดเ้หมือนกบัในเร่ืองของกรด ในการหมกัไวน์ปริมาณแอลกอฮอลเ์กิดข้ึนไดม้าก
หรือนอ้ยข้ึนอยูก่บัปริมาณนํ้าตาลในองุ่น ชนิดของยสีต ์อุณหภูมิ และระดบัของออกซิเจนในสภาวะ
ท่ีทาํการหมกั ยีสตไ์ม่สามารถทนต่อสภาวะท่ีมีแอลกอฮอลเ์ขม้ขน้ร้อยละ 12-15 โดยปริมาตรได ้  
แต่การหมกัไวน์ตามธรรมชาติส่วนมากไดแ้อลกอฮอลสู์งสุดเพียงร้อยละ 9-13 โดยปริมาตรเท่านั้น 
ซ่ึงอยูใ่นระดบัท่ีไม่สามารถทาํหนา้ท่ีในการถนอมอาหารได ้ดงันั้นถา้ไม่ตอ้งการใหไ้วน์เสีย จึงตอ้ง
กระทาํการฆ่าเช้ือโดยการพาสเจอร์ไรส์ 
                        1.2.3  การใชห้วัเช้ือ คาํว่า หวัเช้ือ หมายถึง ส่ิงท่ีไดจ้ากการหมกัในคร้ังก่อนใชเ้ป็น
ตวักระตุน้ให้เกิดการหมกัข้ึนไดอ้ย่างรวดเร็วในการหมกัต่อไป หัวเช้ือประกอบดว้ยจุลินทรียท่ี์มี
หนา้ท่ีทาํกิจกรรมใหเ้กิดการหมกันั้นๆเป็นส่วนใหญ่ และอาจมีอาหารตลอดจนผลิตภณัฑท่ี์เกิดจาก
การหมกัประกอบอยู่ด้วย เช่น ลูกแป้งท่ีใช้ทาํขา้วหมาก หัวเช้ือสําหรับทาํนํ้ าส้มสายชู เป็นตน้  
ในปัจุบนัมีการทาํเช้ือบริสุทธ์ิขายเป็นการคา้ โดยผา่นกรรมวิธีการเล้ียงเช้ือจุลินทรียช์นิดท่ีตอ้งการ
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ในหอ้งปฏิบติัการก่อน แลว้จึงจะนาํมาทาํเป็นผงหรือถนอมไวใ้นรูปของการแช่เยอืกแขง็ หรือบรรจุ
กระป๋อง 
                        1.2.4  อุณหภูมิ อุณหภูมิท่ีทาํการหมกัเป็นส่ิงสาํคญัอีกอยา่งหน่ึง ท่ีควบคุมการหมกั
ใหด้าํเนินไปไดด้ว้ยดี ปริมาณของสารท่ีตอ้งการจะเกิดข้ึนมากหรือนอ้ย นอกจากข้ึนอยูก่บัชนิดและ
สายพนัธ์ุของจุลินทรียแ์ลว้ ยงัข้ึนอยูก่บัอุณหภูมิอีกดว้ย เช่น การหมกัเบียร์และไวน์จะดาํเนินไปได้
ดี ถา้ควบคุมอุณหภูมิของการหมกัใหอ้ยูร่ะหวา่ง 15-20 องศาเซลเซียส 
                        1.2.5  ปริมาณของออกซิเจน การหมกับางชนิดตอ้งการออกซิเจน และบางชนิดไม่
ตอ้งการ เช่น ในการทาํนํ้ าส้มสายชูจากนํ้ าผลไม ้ในขั้นแรกยีสตเ์ปล่ียนนํ้ าตาลให้เป็นแอลกอฮอล ์
ในขั้นน้ียีสตไ์ม่ตอ้งการออกซิเจน จึงตอ้งควบคุมสภาวะท่ีทาํการหมกัให้ปราศจากอากาศ ในขั้น
ต่อไปเช้ือนํ้ าส้มเปล่ียนแอลกอฮอลใ์ห้เป็นกรดนํ้ าส้ม ในขั้นน้ีตอ้งเพิ่มอากาศหรือออกซิเจนใหม้าก 
เพราะปริมาณของกรดนํ้าสม้ข้ึนอยูก่บัปริมาณของออกซิเจนท่ีเพิ่มเขา้ไป 
                        1.2.6 เกลือ จุลินทรียส์ามารถทนต่อสภาพความเขม้ขน้ของเกลือมากน้อยต่างกนั 
แบคทีเรียท่ีสร้างกรดแลคติกซ่ึงนาํมาใช้ในการดองผกัหรือผลไม ้และทาํไส้กรอกบางชนิดนั้น
สามารถทนเกลือท่ีเขม้ขน้ร้อยละ 10-18 ได ้ในขณะท่ีแบคทีเรียท่ียอ่ยสลายโปรตีน และแบคทีเรียท่ี
ทาํใหอ้าหารเสียบางชนิด ไม่อาจทนเกลือท่ีมีความเขม้ขน้เกินร้อยละ 25 ไดโ้ดยเฉพาะในสภาวะท่ีมี
ทั้งกรดและเกลือ 

 

                1.3   ประเภทของการหมักดอง  
                        พิสมยั (2543) ไดแ้บ่งการหมกัดองออกเป็น 3 ประเภท คือ การดองเคม็หรือการหมกัเคม็  
การดองเปร้ียวและการดองสามรส และถา้แบ่งประเภทของการหมกัดอง ตามผลิตภณัฑท่ี์เกิดข้ึนก็จะ
แบ่งการหมกัดองไดเ้ป็น 3 ประเภท เช่นเดียวกนั (ศิริลกัษณ์, 2525) คือ 
                       1.3.1 การหมกัดองท่ีทาํใหเ้กิดแอลกอฮอล ์เป็นการหมกัดองท่ีนิยมใชย้สีตท่ี์สาํคญัคือ 
Saccharomyces cerrevisiae เน่ืองจากสามารถเจริญไดร้วดเร็ว มีความคงทนต่อแอลกอฮอลใ์นสภาพ
ไม่มีอากาศ  
                          ปัจจยัท่ีเก่ียวขอ้งในกระบวนการผลิตแอลกอฮอลโ์ดยการหมกัดอง คือ 
                                1)  วตัถุดิบ วตัถุดิบท่ีใชเ้ป็นพวกคาร์โบไฮเดรตท่ีสามารถหมกัได ้ไดแ้ก่ ขา้วโพด 
กากนํ้ าตาล บีท มนัฝร่ัง และองุ่น ในกรณีท่ีใช้วตัถุดิบเป็นพวกแป้ง เช่น แป้งขา้วโพด และ
คาร์โบไฮเดรตอ่ืนๆซ่ึงมีโครงสร้างท่ีซบัซอ้น จาํเป็นจะตอ้งย่อยก่อนเพ่ือให้ไดน้ํ้ าตาลในรูปท่ีง่าย 
และสามารถหมกัได ้ทั้งน้ีโดยอาศยัเอนไซม ์เช่น เอนไซมจ์ากขา้วมอลตห์รือจากเช้ือราหรืออาศยั
ความร้อนจากการเติมกรดแก่ 
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                                2) จุลินทรียท่ี์นิยมใชก้นัไดแ้ก่ เช้ือ Saccharomyces cerrevisiae ทั้งน้ีเน่ืองจากว่า
เช้ือน้ีมีคุณสมบติัท่ีดีคือ เจริญรวดเร็ว มีความคงทนต่อแอลกอฮอลไ์ดสู้ง ใหแ้อลกอฮอลใ์นปริมาณ
สูง 
                                3)  ปฏิกิริยาการเปล่ียนแปลงในปัจจุบนัน้ีเอทิลแอลกอฮอลท่ี์ไดจ้ากการหมกั นิยม
ใชใ้นอุตสาหกรรมเคร่ืองด่ืมซึงเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอลแ์บ่งเป็น 2 ประเภท คือ เคร่ืองด่ืมแอลกอฮอลท่ี์
ไม่ผ่านการกลัน่และเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอลท่ี์ผา่นการกลัน่  ตวัอยา่งผลิตภณัฑเ์คร่ืองด่ืมแอลกอฮอล ์
ไดแ้ก่ เบียร์ ไวน์ รัม วิสก้ี วอดกา้ กระแช่ บร่ันดี เตกิลา และเหลา้สาเก เป็นตน้ 
                        1.3.2 การหมกัดองท่ีทาํให้เกิดกรดแอซีติก เป็นการหมกัดองโดยใชเ้ช้ือแบคทีเรีย
กลุ่ม acetic acid bacteria โดยแบคทีเรียกลุ่มน้ีจะสร้างกรดแอซีติกจากแอลกอฮอลโ์ดยอาศยั
ปฏิกิริยาท่ีมีออกซิเจนเขา้ไปเก่ียวขอ้ง 
                                   กรดแอซีติกหรือนํ้ าส้มสายชู เป็นผลิตภัณฑ์ชนิดหน่ึงท่ีผลิตข้ึนมาจาก
กระบวนการหมกั โดยเฉพาะอยา่งยิ่งกระบวนการหมกัในสภาพอาหารเหลว นํ้ าส้มสายชูน้ีรู้จกักนั
มาตั้งแต่สมยัโบราณ ทั้งน้ีเน่ืองจากพบว่า นํ้ าส้มสายชูเกิดมาจากการเส่ือมเสียของผลิตภณัฑ์ไวน์
โดยเกิดการปนเป้ือนของเช้ือแบคทีเรียในสกุล Acetobacter ซ่ึงก่อใหเ้กิดปฏิกิริยาการเปล่ียนแปลง
แอลกอฮอลท่ี์มีอยูใ่นไวน์ให้เป็นกรดแอซีติกในสภาพท่ีมีออกซิเจนทาํให้ไวน์มีรสเปร้ียว ดงันั้นจึง
ทาํให้เรียกผลิตภณัฑ์น้ีเรียกว่า นํ้ าส้มสายชู (vinegar) คาํว่า “vinegar” มาจากภาษาฝร่ังเศสว่า 
“vinaigre” ซ่ึงหมายถึงไวน์เปร้ียว (sour wine) 
                                  กลไกการผลิตนํ้ าส้มสายชู  กลไกการผลิตนํ้ าส้มสายชูจากวตัถุดิบประเภท
นํ้าตาลมี 2 ขั้นตอนดว้ยกนั (วราวฒิุ และคณะ, 2532 ) คือ 
                                   1) การหมกันํ้ าตาลให้เป็นแอลกอฮอล ์ซ่ึงเป็นกระบวนการหมกัแบบไม่ใช้
อากาศและอาศยัเช้ือยีสตใ์นสกุล Saccharomyces cerrevisiae   อยา่งไรก็ตามในความเป็นจริงแลว้
การหมกัเพื่อผลิตแอลกอฮอล์จากนํ้ าตาลน้ีจะตอ้งอาศยัปฏิกิริยาหลายขั้นตอนประกอบกนัอย่าง
ต่อเน่ืองรวมทั้งจะเกิดผลพลอยไดห้ลายชนิด เช่น กลีเซอรอลและกรดแอซีติกอีกด้วย แต่มีใน
ปริมาณนอ้ย     
                                   2) การเปล่ียนแปลงแอลกอฮอลใ์หเ้ป็นกรดแอซีติก โดยอาศยัเช้ือแบคทีเรียใน
กลุ่ม acetic acid bacteria ทาํการหมกัในสภาพมีอากาศ สาํหรับปฏิกิริยาออกซิเดชนัท่ีเกิดข้ึน แบ่ง
ออกเป็น 3 ขั้นตอน ดงัน้ี  ขั้นตอนแรก เป็นการเปล่ียนแปลงแอลกอฮอลใ์ห้เป็นแอลซิตลัดีไฮด์
(acetaldehyde) โดยอาศยัเอนไซมแ์อลกอฮอลดี์ไฮโดรจีเนส (alcohol dehydrogenase)                   
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เป็นตัวเร่งปฏิกิริยาขั้นตอนท่ีสองเป็นการเปล่ียนแอซิตัลดีไฮด์ให้เป็นไฮเดรตแอซิตัลดีไฮด ์  
(hydrate acetaldehyde)โดยอาศยัเอนไซมแ์อซตลัดีไฮดดี์ไฮโดรจีเนส(acetaldehyde dehydrogenase) 
เป็นตวัเร่งปฏิกิริยา  ขั้นตอนท่ีสาม เป็นขั้นตอนการสร้างกรดแอซีติก โดยท่ีเกิดปฏิกิริยาการส่ง
โปรตอน 2 ตวั ของไฮเดรต แอซิตลัดีไฮด ์ไปยงัอะตอมออกซิเจนจนเกิดกรดแอซีติกออกมา ทั้งน้ี
โดยอาศยัเอนไซมแ์อลดีไฮด ์ดีไฮโดรจีเนส (aldehyde dehydrogenase) เป็นตวัเร่งปฏิกิริยา 
                           3)  การหมกัดองท่ีทาํให้เกิดกรดแลกติก เป็นการหมกัดองท่ีใชเ้ช้ือแบคทีเรียกลุ่ม 
lactic acid bacteria เปล่ียนนํ้ าตาลให้เป็นกรดแลกติก ในสภาพท่ีมีอากาศเลก็นอ้ยซ่ึงจะทาํให้ pH 
ของอาหารลดลง และอาหารมีรสเปร้ียวเพิ่มข้ึน การเปล่ียนแปลงน้ี เกิดข้ึนในการทาํผกัและผลไม้
หมกัดอง การทาํพวกเน้ือสตัว ์ปลาหมึกและนมเปร้ียวก็ลว้นเกิดกรดแลกติกโดยวิธีน้ีทั้งส้ิน การเกิด
กรดแลกติกน้ีไม่ตอ้งใช้ออกซิเจน กรดท่ีเกิดจากการหมกัโดยวิธีน้ีจะมีปริมาณร้อยละ 0.6-1.5 
อยา่งไรก็ตามพบว่ายงัมีแบคทีเรียบางชนิด เช่น Lactobacillus acidophilus และ Lactobacillus casei 
ท่ีสามารถเจริญไดดี้ในสภาพท่ีมีออกซิเจนและยงัสามารถผลิตกรดไดสู้ง การหมกัดองอาหารท่ีทาํ
ใหเ้กิดกรดแลกติกน้ีท่ีสาํคญั ไดแ้ก่ แหนม การดองเปร้ียวผกัและผลไม ้และโยเกิร์ต 

 
2.   กุ้งส้ม  
                กุง้สม้ หมายถึง ผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากการนาํกุง้นํ้ าจืดหรือกุง้นํ้ าเคม็ขนาดเลก็ถึงปานกลางมา
ลา้งให้สะอาดโดยอาจใชท้ั้งตวัหรือตดัหัวออก แลว้ผสมกบันํ้ าท่ีไดจ้ากการตม้ขา้วหรือนํ้ าแป้งสุก
และเคร่ืองปรุงรส เช่น เกลือ นํ้าตาล นํ้าตาลโตนด จากนั้นหมกัในระยะเวลาท่ีเหมาะสมจนมีรสกลม
กล่อมออกเปร้ียวอมเค็มและกล่ินหอมชวนรับประทานซ่ึงก่อนการบริโภคต้องทําให้สุก   
(มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน, 2548) กุง้ส้มเป็นอาหารคาวประเภทหมกัดอง มีคุณค่าทางโภชนาการ
ใหส้ารอาหารประเภทโปรตีน และเกลือแร่ นิยมกินไดต้ลอดทั้งปี  
                อรุณวรรณ (2516)  ศึกษาแบคทีเรียท่ีมีบทบาทสาํคญัในระหว่างการหมกักุง้ส้มโดยใช ้
เกลือ นํ้าตาลทรายขาว และกุง้ฝอยนํ้ าจืดท่ีอยูใ่นสกุล Macrobrachium spp. เป็นวตัถุดิบในการหมกั 
และใชอ้ตัราส่วนของนํ้ าตาลและเกลือทั้งหมด 20 ชุดการทดลอง เพื่อตดัสินว่าการใชน้ํ้ าตาลต่อ
เกลือในอตัราส่วนเท่าใดจึงจดัไดว้่ากุง้หมกัน้ีเป็นกุง้ส้ม พบว่าการใชเ้กลือ 7.5 เปอร์เซ็นต ์และ
นํ้ าตาล 15 เปอร์เซ็นตข์องนํ้ าหนกักุง้ จะทาํใหไ้ดกุ้ง้ส้มท่ีมีลกัษณะท่ีดี และไดรั้บการยอมรับจากผู ้
ทดสอบมากท่ีสุด ซ่ึงการหมกัเป็นเวลา 10 วนัโดยใชเ้กลือและนํ้ าตาลในปริมาณดงักล่าว พบว่ากุง้
สม้มีค่าพีเอช 4.45 ปริมาณกรด 3.30 เปอร์เซ็นต ์และปริมาณโซเดียมคลอไรด ์7.27 เปอร์เซ็นต ์
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                ปัญหาท่ีพบในการผลิตกุง้สม้โดยส่วนใหญ่เกิดจากกระบวนการผลิต คุณภาพของวตัถุดิบ 
การปนเป้ือนของเช้ือก่อโรค การปนเป้ือนของสารพิษ ความสะอาดและการสุขาภิบาล การใชว้ตัถุ
กนัเสีย และการเกิดกรดแลคติกในระหวา่งการหมกั ดงันั้นสาํนกังานมาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม
จึงไดก้าํหนดมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนกุง้ส้ม เลขท่ี 1032/2548 เพื่อใหกุ้ง้ส้มมีลกัษณะท่ีเหมาะสม
ต่อการบริโภคโดยคุณลกัษณะของกุง้สม้ท่ีเหมาะสมต่อการบริโภคโดย             
                คุณลกัษณะของกุง้ส้มท่ีเหมาะสมต่อการบริโภคควรมีลกัษณะดงัน้ี (มาตรฐานผลิตภณัฑ์
ชุมชน, 2548) 
                  1)  ลกัษณะทัว่ไป ตอ้งมีส่วนท่ีเป็นกุง้และส่วนท่ีเป็นนํ้าในสดัส่วนท่ีเหมาะสม 
                  2)  สี ตอ้งมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของกุง้สม้ 
                  3)  กล่ินรส ตอ้งมีกล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของกุง้สม้ มีรสเปร้ียวพอเหมาะ ปราศจาก
กล่ินรสอ่ืนท่ีไม่พึงประสงค ์เช่น กล่ินอบั กล่ินหืน กล่ินเน่า รสขม 
                  4)  ลกัษณะเน้ือสมัผสั ตอ้งไม่เละหรือแขง็กระดา้งเม่ือตรวจสอบโดยวิธีใหค้ะแนนตาม
ขอ้ 8.1 แลว้ ตอ้งไดค้ะแนนเฉล่ียของแต่ละลกัษณะจากผูต้รวจสอบทุกคนไม่นอ้ยกวา่ 3 คะแนน 
และไม่มีลกัษณะใดได ้1 คะแนนจากผูต้รวจสอบคนใดคนหน่ึง 
                  5)  ส่ิงแปลกปลอม ตอ้งไม่พบส่ิงแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบท่ีใช ้เช่น เสน้ผม ดิน 
ทราย กรวด ช้ินส่วนหรือส่ิงปฏิกลูจากสตัว ์
                  6)  สารปนเป้ือน 
                        6.1)  ตะกัว่ ตอ้งไม่เกิน 1 มิลลิกรัมต่อตวัอยา่ง 1 กิโลกรัม 
                        6.2)  สารหนู ตอ้งไม่เกิน 2 มิลลิกรัมต่อตวัอยา่ง 1 กิโลกรัม 
                        6.3)  ปรอท ตอ้งไม่เกิน 0.5 มิลลิกรัมต่อตวัอยา่ง 1 กิโลกรัม 
                  7)  วตัถุเจือปนอาหาร หา้มใชสี้สงัเคราะห์และวตัถุกนัเสียทุกชนิด 
                  8)  ความเป็นกรด-ด่าง ตอ้งไม่เกิน 4.6 
                  9)  เกลือ (โซเดียมคลอไรด)์ ตอ้งไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ 3.5 โดยนํ้าหนกั 
                  10)  จุลินทรีย ์
                         10.1)  ซาลโมเนลลา ตอ้งไม่พบในตวัอยา่ง 25 กรัม 
                         10.2)  สตาฟิโลคอ็กคสั ออเรียส ตอ้งนอ้ยกวา่ 100 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
                         10.3)  คลอสตริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์ ตอ้งไม่พบในตวัอยา่ง 0.01 กรัม 
                         10.4)  เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอม็พีเอน็ ตอ้งนอ้ยกวา่ 10 ต่อตวัอยา่ง 1กรัม 
                         10.5)  รา ตอ้งนอ้ยกวา่ 500 ต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
                  11)  พยาธิ ตอ้งไม่พบ 
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3.   แลคติกแอซิดแบคทเีรีย  
                แบคทีเรียแลคติกเป็นแบคทีเรียแกรมบวก มีรูปร่างกลม หรือรูปร่างท่อนไม่สร้างเอนไซม์
คะตะเลส (catalase) ไม่สร้างสปอร์ ไม่ตอ้งการอากาศหรือตอ้งการเพียงเลก็นอ้ย (microaerophilic) 
ในการเจริญ มีความสามารถในการสร้างกรดจากนํ้าตาล  แบ่งเป็นชนิดท่ีสร้างกรดแลคติกอยา่งเดียว
หรือกรดแลคติกกบักรดอะซิติก กรดฟอร์มิกและเอธิลแอลกอฮอล ์

 

                     3.1   แลคติกแอซิดแบคทเีรียแบ่งตามลกัษณะการใช้อาหาร และการสร้างสารได้เป็น 2      
กลุ่มใหญ่ ๆ  คอื           
                             3.1.1 โฮโมเฟอร์เมนเททีฟแบคทีเรีย (Homofermentative bacteria) จดัเป็นแบคทีเรีย 
แลกติกท่ีสามารถผลิตกรดแลกติกไดป้ระมาณร้อยละ 85 หรือมากกว่าจากการหมกัคาร์โบไฮเดรต 
ไม่ตอ้งการไธอะมีน (thiamine) ในการเจริญ ผลิตเอนไซมอ์ลัโดเรส (aldolase) และเอนไซมเ์ฮก
โซสไอโซเมอเรส (hoxose isomerase) แต่ไม่ผลิตเอนไซมฟ์อสโฟคีโตเรส (phosphoketolase) และ
ใช ้Embden – Meyerhof – Parnas (EMP) pathway ทาํใหไ้ดแ้ลกติก 2 โมเลกุลต่อกลูโคส 1 โมเลกุล
ไดแ้ก่ Lactobacillus sake, L. acidilactici, L. casei, L. plantarum, Pediococcus pentosaceus,         
P. cerevisiac, P. dexteinicus และ Streptococcus เป็นต้น  
                             3.1.2 เฮทเทอร์โรเฟอร์เมนเททีฟแบคทีเรีย (heterofermenttative bacteria) จดัเป็น  
แบคเรียท่ีผลิตกรดแบคเรีย กรดอะซีติก แอลกอฮอล์ และก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์จากการหมกั
คาร์โบไฮเดรต ตอ้งการไธอามีนในการเจริญและสร้างเอนไซมฟ์อสโฟคีโตเรส (phosphoketolase)  
แต่ไม่สร้างเอนไซม์อัลโดเลส (aldolase) และเอนไซม์เฮกไอโซเมอเรส และใช้ hoxose 
monophoshate หรือ pentose pathway ไดแ้ก่ Leuconostos, mesenteroides, Lactobacillus และ 
Lactobacillus fermentum เป็นตน้ 
                             แบคเรียแลกติกมีบทบาทในอาหารหมกัหลายชนิดไดแ้ก่ ผลิตภณัฑน์มหมกั  เช่น  
ผลิตภณัฑน์มเปร้ียวและเนยแขง็ชนิดต่างๆผกั เช่น แครอท (Rodrigo et al, 2001) และผลไมด้อง  
ไส้กรอกและผลิตภณัฑ์เน้ือหมกัอ่ืน ๆ อาหารท่ีใช้ปลาเป็นวตัถุดิบ เช่น นํ้ าปลา บูดู ปลาเจ่า มี
แบคทีเรียท่ีเก่ียวขอ้งคือ Leuconostos mesenteroides, Lactobacillus plantarum, Lactobacillus 
brevis, Pediococcus halophilus และ Micrecoccus sarcian และพบว่าแบคทีเรียท่ีพบมากท่ีสุด คือ 
Pediococcus halophilus และ , Lactobacillus plantarum 
                             แบคทีเรียแลกติก  นอกจากทาํให้เกิดการหมกัข้ึนไดแ้ลว้ยงัสามารถนาํมาใชเ้พื่อ 
ป้องกันการเน่าเสียและยืดอายุการเก็บอาหาร โดยใช้ปริมาณเช้ือเร่ิมตน้ในการหมกัดองอาหาร
แบคทีเรียจะผลิตสารหลายอย่างเช่น  กรดอินทรีย์ ไดอะซิติล  ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด ์                   
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และแบคเทอริโอซิน (bacteriocin) ซ่ึงสารบางชนิดมีผลทาํใหร้สชาติอาหารดีข้ึนและบางชนิดมีผล
ยบัย ั้งการเจริญของแบคทีเรียท่ีทาํให้อาหารเน่าเสียและทาํให้เกิดโทษอาหารเป็นพิษได ้(ทองคาํ, 
2538) 
                พนัธ์ุณรงค ์และ ปราณี (2537)  ไดท้าํการศึกษาการตรึงรูปของจุลินทรียใ์นการหมกัซีอ๊ิว
เพื่อลดระยะเวลาในการหมกัลงและลดอตัราความเส่ียงต่อการเกิดโรคต่างๆ 
                วิลาวลัย ์และ อุบลวรรณ (2540) ; Ludbrook (1997) ไดค้ดัแยกแบคทีเรียแลกติกจาก
อาหารหมกัของไทยได ้80 สายพนัธ์ุ เม่ือเทียบเคียงพบว่าเป็น Lactobacillus plantarum 16 สายพนัธ์ุ 
โดยคดัแยกจากแหนม หน่อไมด้อง L. bavaricus แยกไดจ้ากไส้กรอกเปร้ียว แหนมปลา ปลาส้ม 
ขา้วหมาก สะตอดอง และผกักาดดอง L. brevis แยกไดจ้ากไสก้รอกเปร้ียว 

 

ตารางท่ี 1 ชนิดของแบคทีเรียแลกติกท่ีแยกไดจ้ากอาหารหมกัของไทย 

 

      Genus and species                                                                             Source 
Lactobacillus  brevis                                                Fermented shell fish (Hoi - som) 
Lactobacillus  plantarum                                          Fermented fish (Jing - jung) 
Lactobacillus  plantarum                                          Fermented shrimp (Kung - som) 
Lactobacillus  plantarum                                          Fermented fish (Pla - pang - dang) 
Lactobacillus  plantarum                                          Fermented fish (Pla - som) 
Lactobacillus  plantarum                                          Fermented fruit (Luk - pla - dong) 
Lactobacillus  plantarum                                          Fermented Vegetable (Puk - sian -dong) 
Lactobacillus  bavaricus                                           Fermented Vegetable (Puk - sian - dong) 
Lactobacillus  plantarum                                          Fermented Vegetable (sa - tor - dong) 
Lactobacillus  bavaricus                                           Fermented Vegetable (sa - tor - dong) 

 

ท่ีมา: ดดัแปลงจาก วิลาวลัย ์และ อุบลวรรณ (2540) 
 
               ผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากการหมกั แหนม มั้ม และหมูส้ม การหมกัแหนมในช่วง 1-2 วนัแรกจะ
พบ Pediococcus และ Lactobacillus จะเจริญและสร้างกรดข้ึนอยา่งรวดเร็วและในช่วงหลงัจะพบ 
Lactobacillus brevis  เจริญต่อจากแบคทีเรียกลุ่มแรก โดยมากแหนมและหมูส้มท่ีหมกัแลว้จะมี pH 
ประมาณ 4.45 – 4.55 และพบวา่มีวิตามินบี 1 บี 2 อยูสู่ง 
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                3.2   ผลติภัณฑ์ทีใ่ช้แลคติคแอซิดแบคทเีรีย 
                        แลคติกแอซิดแบคทีเรียได้ถูกนํามาใช้ในการผลิตอาหารหมักจากผลิตผลทาง
การเกษตรหลายชนิด ไดแ้ก่ผลิตภณัฑน์ม (dairy products) เช่น นมเปร้ียว โยเกิร์ต ผลิตภณัฑผ์กัและ
ผลไมด้อง เช่น กิมจิ ผกักาดดอง ใชใ้นผลิตภณัฑป์ลา เช่น ปลาร้า ปลาส้ม ปลาจ่อม ใชใ้นผลิตภณัฑ์
เน้ือสตัว ์เช่น แหนม ไสก้รอกเปร้ียว นอกจากนั้นในการผลิตอาหารสตัวบ์างชนิดยงัมีการใชแ้ลคติก
แอซิดแบคทีเรีย เช่น การทาํหญา้หมกั ซ่ึงเช่ือว่าไดห้ญา้หมกัท่ีมีคุณภาพดี มีคุณค่าทางอาหารสูง 
เหมาะกบัการเล้ียงสัตว ์ตวัอย่างของการใชแ้ลคติกแอซิดแบคทีเรียในอาหารหมกัดองบางชนิดมี
รายละเอียดพอสงัเขปดงัต่อไปน้ี 

 

                     ผลติภัณฑ์นม (Dairy products) ผลิตภณัฑน์มหมกัเตรียมไดจ้ากนมหลายชนิด นาํมา
ผ่านการโฮโมจีไนซ์เพื่อให้อนุภาคของไขมนัเล็กลงหรือไม่ก็ได ้นาํมาฆ่าเช้ือดว้ยการสเตอริไลซ์
แลว้หมกัต่อดว้ยจุลินทรียท่ี์ผา่นการคดัเลือกแลว้ ซ่ึงอาจจะเป็นแบคทีเรียหรือยสีต ์หรือทั้งสองชนิด
ร่วมกนั ลกัษณะของการหมกันมเกิดได ้2 แบบ คือ acid type เป็นการหมกัท่ีใหก้รดเพียงอยา่งเดียว 
กบั kefir type ซ่ึงเป็นการหมกัท่ีใหก้รด ก๊าซและมีแอลกอฮอลเ์กิดข้ึนเลก็นอ้ย หลกัการของแลคติค
แอสิดแบคทีเรียในผลิตภณัฑน์มหมกัคือ การสร้างกรดแลคติคของกลา้เช้ือในระหว่างการหมกัทาํ
ให้ค่าพีเอชของผลิตภณัฑ์ลดลงและเกิดการจบัตวัของโปรตีนในนม เกิดเป็นเคิร์ด (curd) รสชาติ
ของผลิตภณัฑมี์รสเปร้ียว ตวัอย่างของผลิตภณัฑน์มท่ีใชแ้ลคติคแอสิดแบคทีเรีย ไดแ้ก่ นมเปร้ียว 
โยเกร์ิตและเนยแขง็ เช้ือแลคติคแอสิดแบคทีเรียท่ีเก่ียวขอ้งกบัการผลิตโยเกิร์ต ไดแ้ก่ Streptococcus 
salivarius subsp. thermophilus และ Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus    

 

                  ผลติภัณฑ์เนือ้สัตว์ (Meat products) ผลิตภณัฑเ์น้ือสตัวท่ี์ใชแ้ลคติกแอซิดแบคทีเรียใน
การผลิตส่วนใหญ่เป็นผลิตภณัฑเ์น้ือหมกั เช่น แหนม รวมทั้งไสก้รอกแหง้และไสก้รอกก่ึงแหง้ เช่น 
ซาลามิ เปปเปอโรมิ เป็นตน้  
 

                     ผลิตภัณฑ์ปลาหมัก (Fermented fish products) ผลิตภณัฑป์ลาหมกัหลายชนิดใน
แถบเอเชียและเอเชียตะวนัออกเฉียงใตท่ี้เก่ียวขอ้งกบั  แลคติกแอซิดแบคทีเรีย ไดแ้ก่ ปลาร้า (Pla-ra) 
ปลาเจ่า (Pla-chao) ปลาส้ม (Pla-som) และส้มฟัก (Som-fak) ซ่ึงผลิตภัณฑ์กลุ่มน้ีจัดอยู่ในชนิด 
fermented fish/salt/carbohydrate products และยงัมีผลิตภณัฑช์นิด fish sauce เช่น นํ้ าปลา (Nam-
pla) และ Paste (kapi) ซ่ึงส่วนผสมหลกัในการผลิตประกอบดว้ยปลา เกลือ ตวัอย่าง เช่น การผลิต
นํ้าปลาประกอบดว้ยสดัส่วนของปลาต่อเกลือเท่ากบั 3:1 ผสมใหเ้ขา้กนั จากนั้นบรรจุลงในโอ่งหรือ
ไห ปล่อยให้เกิดการหมกัเป็นเวลาประมาณ 18 เดือนหรือมากกว่า ในระหว่างการหมกัปลามีการ
สลายตัวเองโดยกิจกรรมของเอนไซม์ในตัวปลาได้ผลผลิตเป็นของเหลวสีนํ้ าตาลออกมา ซ่ึง
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ของเหลวน้ีประกอบดว้ยกรดอะมิโน โปรตีนท่ีละลายและนิวคลีโอไทด์ทาํให้นํ้ าปลามีคุณค่าทาง
โภชนาการมากข้ึน และนิยมใชเ้ป็นเคร่ืองปรุงในการประกอบอาหารหลายประเภท แลคติกแอซิด
แบคทีเรียท่ีพบในผลิตภณัฑป์ลาหมกั ไดแ้ก่ Lactobacillus farciminis, L. pentosus, L. plantarum, 
Lactobacillus sp. และ Leuconostoc sp. จุลินทรียท่ี์เก่ียวขอ้งกบัการหมกันํ้ าปลาเป็นกลุ่มท่ีทนเกลือ
ไดดี้ และเจริญไดบ้า้งเลก็นอ้ยในระหวา่งการหมกั จึงมีส่วนช่วยเสริมรสชาติของอาหารหมกัไดเ้ป็น
อยา่งดี  
                     ผลิตภัณฑ์ผักดองเปร้ียว (Fermented vegetable products) การทาํผกัดอง เป็นการ
แปรรูปผกัอีกวิธีหน่ึงท่ีนาํผกัสดท่ีมากเกินการบริโภคมาแปรรูป ทาํใหเ้ก็บไวบ้ริโภคไดน้านและยงั
รวมไปถึงการผลิตผลไมด้องดว้ย การดองส่วนใหญ่เกิดจากกิจกรรมของแลคติกแอซิดแบคทีเรีย ผกั
ท่ีนิยมนาํมาดอง ไดแ้ก่ กะหลํ่าปลี หอม แตงกวา หน่อไม ้ส่วนผลไมท่ี้นิยมนาํมาดอง ไดแ้ก่ มะขาม 
มะม่วง มะกอก เป็นตน้ ปัจจุบนัการแปรรูปมีทั้งระดบัครอบครัวและดองเป็นอุตสาหกรรมเพ่ือ
การค้าในประเทศไทยผักดองในลักษณะน้ี ซ่ึง เ ป็น ท่ี รู้จักกันทั่วไปได้แกผัก เ ส้ียนดอง                   
(Pak-sian-dong) หน่อไม้ดอง (Naw-maidong) หอมดอง ผกักาดดอง(Pak-garddong) ซ่ึงแลคติค
แอสิดแบคทีเรียท่ีพบในการดองผกัเส้ียน ไดแ้ก่ Leuconostoc mesenteroides, L. plantarum,           
L. brevis, L. buchineri , L. fermentum และ Pediococcus cerevisiae 

 

                     ผลิตภัณฑ์จากถ่ัวและธัญพืช (Legume and cereal products) ผลิตภณัฑจ์ากพืชท่ี
นอกเหนือจากผกัและผลไมแ้ลว้ ถัว่และธญัพืชนบัเป็นอาหารอีกกลุ่มหน่ึงท่ีมีการศึกษา โดยเป็นการ
หมกัท่ีใชถ้ัว่และธญัพืชเป็นสบัสเตรท (substrate) เช้ือจุลินทรียท่ี์เก่ียวขอ้งมีหลายกลุ่มดว้ยกนั ไดแ้ก่ 
ยีสต์ รา และแบคทีเรีย ตวัอย่างได้แก่ ซีอ้ิว (soy sauce) ซ่ึงสับสเตรทในการหมกัส่วนใหญ่
ประกอบดว้ยถัว่เหลืองและขา้วสาลี เช้ือจุลินทรียท่ี์เก่ียวขอ้งกบัการหมกัไดแ้ก่ Aspergillus oryzae, 
P. halophillus และ L. delbrueckii อาหารหมกัชนิดน้ีใชเ้ป็นเคร่ืองปรุงรส ในอาหารหมกักลุ่มของ 
fermented bean เช่น hamanatto, tou-shin และ tao-si ซ่ึงเป็นอาหารหมกัของญ่ีปุ่นใชถ้ัว่เหลืองทั้ง
เมลด็และแป้งขา้วสาลี เช้ือจุลินทรียท่ี์เก่ียวขอ้งไดแ้ก่ Aspergillus, Streptococcus และ Pediococcus 
เต้าเจ้ียว เป็นอีกตัวอย่างหน่ึงของผลิตภัณฑ์จากถั่วท่ีผ่านการหมัก เป็นอาหารหมักประเภท       
semi-solid นิยมบริโภคเช่นเดียวกบัซีอ้ิว เตา้เจ้ียวเป็นคาํท่ีเรียกในประเทศไทย ส่วนประเทศอ่ืนก็มี
ช่ือเรียกต่างกนัไป เช่น ประเทศจีน เรียก chiang ประเทศญ่ีปุ่นเรียก miso อินโดนีเซียเรียกว่า tauco 
และฟิลิปปินส์เรียก tao-si เป็นตน้ เตา้เจ้ียวเป็นอาหารท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสูงเช่นเดียวกบัซีอ้ิว 
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                3.3   สารยบัยั้งทีไ่ด้จากแลคติคแอสิดแบคทเีรีย  
                        แบคทีเรียแลคติก สามารถผลิตสารประกอบท่ียบัย ั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย 
หรือจุลินทรียช์นิดอ่ืนๆ ไดส้ารแบคทีเรียทีสร้างข้ึนมีดงัน้ี 
             3.3.1  กรดอินทรีย ์(organic acid) 
                                  กรดอินทรียท่ี์สร้างจากแลคติกแอซิดแบคทีเรีย  คือ กรดแลคติกและกรดอะซิติก 
ในอาหารท่ีมีแลคติกแอซิดแบคทีเรียจะมีการสะสมของกรดอินทรีย ์ทาํให้ค่า pH ของอาหารลดลง 
ซ่ึงเป็นคุณสมบติัท่ีสําคญัทาํให้แลคติกแอซิดแบคทีเรียถูกนาํมาใชใ้นการถนอมอาหาร เน่ืองจาก
สภาวะท่ีเป็นกรดจะสามารถยับย ั้ งการเจริญของแบคทีเรียทั้ งแกรมลบและแกรมบวกได ้
ความสามารถในการยบัย ั้งการเจริญต่อเช้ือจุลินทรียข์องกรดอินทรียจ์ะข้ึนอยูก่บัค่า pH, pKa และ 
ความเขม้ขน้ของกรดอินทรีย ์ กลไกการทาํงานของกรดอินทรียเ์กิดจากกรดอินทรียท่ี์อยู่ในรูปไม่
แตกตวัจะสามารถซึมผา่นผนงัเซลลข์องแบคทีเรียและเกิดการสะสม ทาํให้ pH ภายในเซลลสู์งกว่า
ภายนอกเซลล ์กรดอินทรียท่ี์สะสมภายในเซลลจ์ะแตกตวัใหไ้ฮโดรเจนอิออน (hydrogen ion) เป็น
จาํนวนมาก ไฮโดรเจนอิออนจะไปรบกวนกระบวนการเมทาบอลิซึมของเซลลแ์บคทีเรีย แต่ยงัมี    
จุลินทรียบ์างชนิดท่ีสามารถทนต่อกรดอินทรียไ์ด ้เช่น ยีสต ์รา และแบคทีเรียบางชนิดท่ีสร้างกรด 
(acid producing bacteria)   
                                  แบคทีเรียท่ีถูกยบัย ั้งการเจริญโดยกรดแลคติก  จากเช้ือแลคติกแอซิดแบคทีเรีย  
ไดแ้ก่ Staphylococcus aureus, Bacillus subtilis, Escherichia coli และ Pseudomonas fluorescens 
ซ่ึงกรดแลคติคดังกล่าวสร้างโดยเช้ือ Lactobacillus spp.  ท่ีแยกได้จากโยเกิร์ต เป็นต้น ส่วน
แบคทีเรียท่ีถูกยบัย ั้งการเจริญจากกรดอะซิติก ไดแ้ก่ Salmonella spp. นอกจากน้ียงัมีแบคทีเรียบาง
ชนิดท่ีถูกยบัย ั้งการเจริญโดยทั้งกรดแลคติกและกรดอะซิติกซ่ึงสร้างจากแลคติกแอซิดแบคทีเรีย 
ไดแ้ก่ S. aureus  
                        3.3.2  ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด ์(hydrogenperoxide)  
                                   แลคติกแอซิดแบคทีเรียสามารถสร้างไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด ์ ในสภาวะท่ีมี
ออกซิเจน กระบวนการท่ีเก่ียวขอ้งกบัการสร้างไฮโดรเจนเปอร์ออกไซดข์องแลคติกแอซิดแบคทีเรีย
มีดงัน้ี  
                pyruvate + O2 + PO4

3-       pyruvate oxidase                  acetyl phosphate + CO2 + H2O2 
                lactate + O2                       L-lactate oxidase                   pyruvate + H2O2 
                lactate + O2                       NAD-independent                 pyruvate + H2O2 
                NADH + H+ + O2               NADH oxidase                    NAD + H2O2  
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ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์สามารถยบัย ั้ งการเจริญของจุลินทรีย์อ่ืนได้เน่ืองจากไปทาํให้เกิด 
peroxidation ของไขมนัท่ีอยู่ในชั้นเยื่อหุ้มเซลลแ์บคทีเรียแลว้ทาํให้ permeability ของเยื่อหุ้มเซลล์
สูงข้ึนความสามารถในการซึมผา่นเขา้และออกจากเยือ่หุม้เซลลข์องสารต่างๆ จึงเสียไป และยงัมีผล
ทาํให้เกิดการทาํลายชีวโมเลกุลอ่ืนๆ ภายในเซลลด์ว้ย เช่น โปรตีน และกรดนิวคลีอิก ไฮโดรเจน
เปอร์ออกไซด์นอกจากจะมีผลต่อเซลล์โดยตรงแล้วยงัมีผลในทางอ้อมด้วย เช่นเม่ือรวมกับ 
thiocyanate ภายในเซลล์และมีเอนไซม์ lactoperoxidase เป็นคะตะลิส จะทาํให้เกิดสารท่ีมีฤทธ์ิ
ยบัย ั้งการเจริญของเช้ือจุลินทรียไ์ด ้เรียกกระบวนการดงักล่าวว่า lactoperoxidase antibacterial 
system  
                                เน่ืองจากแลคติกแอซิดแบคทีเรียไม่สามารถสร้างเอนไซมค์ะตะเลสได ้ดงันั้น
ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซดท่ี์ถูกสร้างและปล่อยออกมานอกเซลลจึ์งสะสมอยูใ่นอาหารท่ีใชเ้พาะเล้ียง
เป็นจาํนวนมาก เม่ือมีการสะสมมากข้ึนไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ก็อาจจะยบัย ั้งการเจริญของเช้ือ  
แลคติกแอซิดแบคทีเรียไดด้ว้ย แต่บางคร้ังแลคติกแอซิดแบคทีเรียก็มีการปรับตวัทาํให้สามารถทน
ต่อฤทธ์ิของไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ได ้โดยการกระตุน้ให้เซลลส์ร้างโปรตีนชนิดหน่ึงท่ีเรียกว่า 
stress protein มายบัย ั้งการทาํงานของไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด ์ 
                  จุลินทรียท่ี์ถูกยบัย ั้งการเจริญดว้ยไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ท่ีมีอยู่หลายชนิด 
เช่น  S. aureus ถูกยบัย ั้งการเจริญไดโ้ดยไฮโดรเจนเปอร์ออกไซดท่ี์ผลิตโดย  L.delbrueckii subsp. 
bugaricus และ L. delbrueckii subsp. lactis (Dahiya and Speck, 1968) Pseudomonas spp. ถูกยบัย ั้ง
การเจริญไดโ้ดยไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ท่ีผลิตโดย L. plantarum  และ Psuedomonas fragi ถูก
ยบัย ั้งการเจริญไดโ้ดยไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ท่ีผลิตโดย L. acidophilus ซ่ึงเป็นเช้ือท่ีพบอยู่ใน 
skim milk และ low fat milk เป็นตน้  
                        3.3.3  ไดอะซิติล (diacetyl)  
                                  ไดอะซิติล หรือ 2,3-butanedione   เป็นผลิตภณัฑสุ์ดทา้ยท่ีไดจ้ากกระบวนการ 
เมทาบอลิซึมของ pyruvate ทั้งแบบใช้ออกซิเจนและไม่ใช้ออกซิเจน แลคติกแอซิดแบคทีเรียท่ี
สามารถสร้างไดอะซิติลไดจ้ะตอ้งสามารถหมกัซิเตรท (citrate) ได ้ไดอะซิติลเป็นสารท่ีสามารถ
ยบัย ั้งการเจริญไดท้ั้งเช้ือจุลินทรียก่์อโรคในอาหารและเช้ือจุลินทรียท่ี์ทาํให้อาหารเน่าเสีย ไดอะซิ
ติลสามารถยบัย ั้งการเจริญของเช้ือแบคทีเรียแกรมลบ ยีสต์ และรา ไดดี้กว่าแบคทีเรียแกรมบวก 
กลไกการทาํงานของไดอะซิติลเกิดจากการไปรบกวนการใช้อาร์จินิน (arginine) ภายในเซลล ์
โดยอะซิติลจะไปทาํปฏิกิริยากบั arginine-binding protein ของแบคทีเรียแกรมลบ  
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                               ไดอะซิติลเป็นสารใหก้ล่ินหอมซ่ึงเป็นกล่ินท่ีมีอยูใ่นอาหารหมกัหลายชนิด เช่น 
เนย ชีส ไวน์แดง ไวน์ขาว บร่ันดี และกาแฟ เป็นตน้ ความเขม้ขน้ของไดอะซิติลท่ีสามารถยบัย ั้งการ
เจริญของเช้ือจุลินทรียก่์อโรคในอาหารทัว่ไปจะมากกว่า 400 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร ความเขม้ขน้
ของไดอะซิติลในการยบัย ั้งการเจริญต่อเช้ือจุลินทรียแ์ต่ละชนิดจะแตกต่างกนัออกไป เช่น ปริมาณ 
200 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร สามารถยบัย ั้งการเจริญของยสีตแ์ละแบคทีเรียแกรมลบได ้ปริมาณ 300 
ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร  สามารถยบัย ั้งการเจริญของยีสต์และแบคทีเรียแกรมบวกอ่ืนๆ ท่ีไม่ใช่    
แลคติคแอสิดแบคทีเรียได ้เป็นตน้ ถึงแมว้่าไดอะซิติลจะสามารถยบัย ั้งการเจริญของเช้ือจุลินทรีย์
ชนิดอ่ืนได ้แต่การนาํไปใชต้อ้งใชใ้นปริมาณค่อนขา้งสูง อีกทั้งยงัเป็นสารท่ีให้กล่ินหอม ดงันั้นจึง
ไม่นิยมนาํไปใชเ้ป็นสารถนอมอาหาร (food preservative) เพื่อหวงัผลในการฆ่าหรือยบัย ั้งการเจริญ
ของเช้ือจุลินทรีย ์แต่มกัจะนิยมใชเ้ป็น aseptic agent ในการทาํความสะอาดภาชนะหรือเคร่ืองมือ
ต่าง ๆ ในอุตสาหกรรมอาหารมากกวา่ เน่ืองจากไดอะซิติลเป็นสารท่ีระเหยไดเ้ร็ว  
                        3.3.4  อะซิตลัดีไฮด ์(acetaldehyde)  
                                  อะซิตลัดีไฮดเ์ป็นสารท่ีเกิดข้ึนในกระบวนการเมทาบอลิซึมของคาร์โบไฮเดรต 
โดย heterofermentative lactic acid bacteria ซ่ึงในท่ีสุดจะถูกเปล่ียนไปเป็นเอทานอลโดยเอนไซม ์
alcohol dehydrogenase ถา้แลคติคแอสิดแบคทีเรียขาดเอนไซม์ alcohol dehydrogenase จะทาํให้
มีอะซิตัลดีไฮด์หลั่งออกมานอกเซลล์ อะซิตัลดีไฮด์ยงัเป็นสารท่ีให้กล่ินเฉพาะในโยเกิร์ตอีก
ดว้ย  อะซิตลัดีไฮดท่ี์สร้างจากแลคติคแอสิดแบคทีเรียบางชนิดท่ีมีความเขม้ขน้ตั้งแต่ 1 ถึง 100 ppm. 
สามารถยบัย ั้งการเจริญของเช้ือจุลินทรียก่์อโรคบางชนิดในอาหารได ้เช่น E. coli, S. aureus และ 
Samonella typhimurium เป็นตน้ (Klushrestha and Martin, 1974) เน่ืองจากปริมาณอะซิตลัดีไฮดท่ี์
พบในอาหารมีน้อยมาก เช่น ในโยเกิร์ตจะพบอะซิตัลดีไฮด์ประมาณ 25 ppm. เท่านั้ น ดังนั้ น
บทบาทในการยบัย ั้งการเจริญของเช้ือจุลินทรียก่์อโรคในอาหารของอะซิตลัดีไฮดจึ์งนบัวา่นอ้ยมาก  
                        3.3.2  ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด ์(hydrogenperoxide)  
                        3.3.5  รูเทอริน (reuterin)  
                                  รูเทอรินท่ีมีการศึกษากนัมาก ไดม้าจากรูเทอรินท่ีสร้างจากแลคติคแอสิดแบคทีเรีย  
Lactobacillus reuterin รูเทอรินมีคุณสมบติัท่ีสําคญั คือ มีนํ้ าหนักโมเลกุลตํ่า ละลายนํ้ า ไม่ใช่
โปรตีนเน่ืองจากไม่ถูกทาํลายจาก proteolytic enzyme จึงทาํใหรู้เทอรินแตกต่างจากแบคเทอริโอซิน  
เม่ือศึกษาคุณสมบติัทางเคมีของรูเทอริน พบว่าเป็น -hydroxypropionaldehyde ซ่ึงอาจอยู่ในรูป 
monomer หรือ dimer โดยเกิดข้ึนในกระบวนการออกซิไดซ์ของ glycerol ในสภาพท่ีมีอากาศ 
โดยทัว่ไปแลคติคแอสิดแบคทีเรียจะไม่มี oxidative pathway สาํหรับ glycerol ทาํให้ไม่สามารถถูก
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ใชเ้ป็นแหล่งคาร์บอนได ้ดงันั้นวิธีการท่ีแลคติคแอสิดแบคทีเรียจะใช ้glycerol เป็นแหล่งคาร์บอน
ไดคื้อ การทาํให ้glycerol ใหเ้ขา้สู่ intermediate state ของ 3-hydroxypropionaldehyde  
                                 ความสามารถในการยบัย ั้งการเจริญต่อเช้ือจุลินทรีย์ชนิดอ่ืนของรูเทอริน
ค่อนขา้งกวา้ง สามารถยบัย ั้งการเจริญของแบคทีเรียทั้งแกรมบวกและแกรมลบ ยสีต ์รา และโปรโต
ซัว แบคทีเรียท่ีถูกยบัย ั้ งการเจริญจากรูเทอริน ได้แก่ Samonella, Shigella, Clostridium, 
Staphylococcus และ Listeria เป็นตน้ กลไกการทาํงานของรูเทอรินเช่ือว่าเกิดจากการยบัย ั้งการ
ทาํงานของเอนไซมบ์างชนิด เช่น ribonucleotide reductase จึงทาํใหเ้กิดการสงัเคราะห์ DNA เสียไป 
ดงันั้นรูเทอรินหรือแลคติคแอสิดแบคทีเรียท่ีสามารถสร้างรูเทอรินไดจึ้งน่าจะนาํไปประยกุตใ์ชใ้น
กระบวนการผลิตอาหารเพ่ือถนอมอาหารหรือในอุตสาหกรรมอาหารอ่ืนๆ ท่ีตอ้งการยบัย ั้งการเจริญ
ของเช้ือจุลินทรียก่์อโรค  
                      3.3.6   แบคเทอริโอซิน (Bacteriocins)  
                                 แบคเทอริโอซินเป็นโปรตีนท่ีสร้างจากแบคทีเรียมีฤทธ์ิในการยบัย ั้งการเจริญ
ของเช้ือแบคทีเรียชนิดอ่ืนได ้ปกติแบคทีเรียท่ีสร้างแบคเทอริโอซินจะมีภูมิคุม้กนัต่อแบคเทอริ
โอซินท่ีตนสร้างออกมา ดงันั้นจึงทาํให้ไม่ถูกยบัย ั้งจากแบคเทอริโอซินของตนเอง   การสร้างแบ
คเทอริโอซิน ของเช้ือแบคทีเรียเช่ือว่าเกิดจากการปรับตวัเพื่อความอยูร่อดในสภาพแวดลอ้มท่ีมีเช้ือ
หลายชนิดเจริญอยูร่่วมกนัทาํให้เช้ือท่ีสร้างแบคเทอริโอซินสามารถแยง่อาหารและพ้ืนท่ีเพื่อใชใ้น
การเจริญเติบโต ส่วนเช้ือชนิดอ่ืนท่ีไม่สามารถสร้างแบคเทอริโอซินได้ก็จะตายลงในท่ีสุด ใน
การศึกษาวิจยัทางดา้นสารยบัย ั้งการเจริญของจุลินทรีย ์โดยทัว่ไปอาจจะมีความสบัสนหรือไม่แน่ใจ
ระหว่างแบคเทอริโอซินและสารปฏิชีวนะ ได้สรุปความต่างระหว่างแบคเทอริโอซินและสาร
ปฏิชีวนะไว ้ดงัแสดงในตารางท่ี 2 
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ตารางท่ี 2   การเปรียบเทียบความแตกต่างระหวา่งแบคเทอริโอซินและสารปฏิชีวนะ 

 

ลกัษณะและคุณสมบติั แบคเทอริโอซิน สารปฏิชีวนะ 
การนาํไปใชง้าน ทางอาหาร ทางการแพทย ์
กระบวนการสงัเคราะห์ ผลิตจากไรโบโซม ผลิตโดยผา่นกระบวนการท่ี

เป็น secondary metabolite 
ความสามารถในการยบัย ั้ง
แบคทีเรียเป้าหมายท่ีมีความ
หลากหลาย 

นอ้ย มาก 

การสร้างระบบภูมิคุม้กนัตนเอง
ของเซลลผ์ูผ้ลิต 

มี ไม่มี 

กลไกในการต่อตา้นของเซลล์
เป้าหมาย 

โดยปรับสภาพ
องคป์ระกอบของเยือ่หุม้

เซลล ์

โดยการเปล่ียนแปลงทาง
พนัธุกรรม 

ลกัษณะของปฏิกิริยาบนเซลล์
เป้าหมาย 

ทาํใหเ้กิดรูท่ีเยือ่หุม้เซลล์ ทาํลายเยือ่หุม้เซลลห์รือ
โครงสร้างภายในเซลล ์

ความเป็นพษิหรือผลขา้งเคียง ยงัไม่มีรายงาน มี 
 

ท่ีมา: พงษเ์ทพ (2546) 
 
        จากการศึกษาท่ีผ่านมาพบว่าแบคเทอริโอซินท่ีสร้างจากแบคทีเรียแกรมลบจะมีโมเลกุล
ขนาดใหญ่และมีฤทธ์ิในการยบัย ั้งแบคทีเรียไดน้้อยกว่าท่ีสร้างจากแบคทีเรียแกรมบวก โดยแบ
คเทอริโอซินท่ีสร้างจากแบคทีเรียแกรมลบไดมี้การศึกษากนัในดา้นต่างๆ ไดแ้ก่ โครงสร้างของ
โปรตีนกิจกรรมในการยบัย ั้งการเจริญของแบคทีเรียเป้าหมายกระบวนการสังเคราะห์ภายในเซลลท่ี์
ผลิต กลไกการเขา้ทาํลายและตาํแหน่งของการเขา้ทาํลายเซลลเ์ป้าหมาย รวมถึงระบบภูมิคุม้กนัของ
เซลล์เป้าหมาย ตวัอย่างเช่น colicins ซ่ึงผลิตโดย E. coli  และมีผลในการยบัย ั้งแบคทีเรียกลุ่ม 
Enterobacteriaceae ชนิดอ่ืนๆ หรือ microcins ซ่ึงผลิตโดยแบคทีเรียในกลุ่ม Enterobacteriaceae 
และมีผลในการยบัย ั้งแบคทีเรียแกรมลบชนิดต่างๆ  ส่วนแบคเทอริโอซินท่ีผลิตโดยแบคทีเรียแกรม
บวก พบว่ามีคุณสมบติัท่ีน่าสนใจกว่าท่ีผลิตจากแบคทีเรียแกรมลบ คือ มีคุณสมบติัในการทาํลาย
แบคทีเรียท่ีแตกต่างกนัไดห้ลายชนิดรวมทั้งเซลลเ์ป้าหมายจะมีการตา้นทานนอ้ย และไม่ตอ้งการ
ตาํแหน่งเฉพาะเจาะจงบนเซลลเ์ป้าหมายเพื่อการเขา้ทาํลาย นอกจากน้ีการควบคุมการผลิตภายใน
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เซลล์ถูกควบคุมไดท้ั้งจากพลาสมิดและโครโมโซมโดยในกลุ่มของแบคทีเรียแกรมบวก พบว่า     
แลคติคแอสิดแบคทีเรียมีบทบาทสาํคญัในการสร้างสาร ซ่ึงมีคุณสมบติัในการยบัย ั้งการเจริญของ
แบคทีเรียกลุ่มต่างๆ ไดห้ลายชนิด โดยแบคเทอริโอซินซ่ึงพบว่าสารดงักล่าวเป็นสารเปปไทดห์รือ
โปรตีนขนาดเล็ก และในบางคร้ังอาจพบกรดอะมิโนท่ีไม่ค่อยพบในโปรตีนปกติทั่วไป เช่น 
dehydroalanine, dehydrobutyrine ท่ีพบในไนซิน โดยแบคเทอริโอซินแต่ละชนิดจะมีจาํนวนและ
ชนิดของกรดอะมิโนภายในโมเลกุลท่ีแตกต่างกนั และสามารถถูกทาํลายไดด้ว้ยเอนไซมย์อ่ยสลาย
โปรตีน (proteolytic enzymes) ไดร้วบรวมชนิดของแบคทีเรียแกรมบวกและแกรมลบท่ีสามารถ
สร้างแบคเทอริโอซินไวไ้ดแ้ก่ Acetobacter, Actinobacillus, Bacillus, Brevibacterium, Clostridium, 
Enterococcus, Erwinia, Haloferax, Lactobacillus, Lactococcus, Listeria, Leuconostoc, Pseudomonas, 
Pediococcus, Salmonella, Propionibacterium, Serratia, Shigella, Staphylococcus, Streptococcus 
และ Yersinia sp. 
 

                3.4   ประโยชน์ของแลคตคิแอสิดแบคทเีรีย (Lactic acid Bacteria) ทีมี่ต่ออาหารหมัก       
                        3.4.1  เพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ จากการศึกษาถึงขอ้มูลในกลุ่มของธญัพืช พบวา่คุณค่า 
ทางอาหารของผลิตภณัฑท่ี์เพิ่มข้ึนมาจากกิจกรรมการหมกัท่ีเกิดข้ึนในกระบวนการผลิตโดยเฉพาะ
การเพิ่มองคป์ระกอบของกรดอะมิโนท่ีจาํเป็น นอกจากนั้นคุณค่าทางดา้นโปรตีนในอาหารท่ีมีส่วน
ของธญัพืช และถัว่ยงัเพิ่มข้ึนอีกดว้ย องคป์ระกอบของวิตามินบางชนิดยงัพบไดใ้นระหวา่งการหมกั 
เพราะมีจุลินทรียบ์างชนิดสังเคราะห์วิตามินท่ีจาํเป็นต่อการเจริญ จึงทาํใหอ้งคป์ระกอบของวิตามิน
ในอาหารท่ีผา่นการหมกัสูงกวา่อาหารท่ีไม่ผา่นกระบวนการหมกั เช่น ในเทมเป้จากแป้งสาลี พบว่า
ปริมาณของไนอะซิน ไรโบฟลาวิน และไทอะมินก่อนการหมกั เท่ากับ 46.0, 0.4 และ 3.2 
ไมโครกรัม/กรัม เพิ่มเป็น 135.0, 3.2 และ 3.2 ไมโครกรัม/กรัม ภายหลงัการหมกั โดยส่วนใหญ่แลว้
ปริมาณของวิตามินมีแนวโนม้เพิ่มข้ึน 
                       3.4.2  การยบัย ั้งการเจริญของจุลินทรีย ์ บทบาทของแบคทีเรียกรดแลคติคในอาหาร 
พบว่า สามารถยบัย ั้งการเจริญของแบคทีเรียท่ีทาํใหเ้กิดโรค ทาํให้ผลิตภณัฑมี์ความปลอดภยัสูงข้ึน 
ตลอดจนเก็บรักษาไดน้านข้ึน โดยปัจจุบนัหลกัท่ีเก่ียวขอ้งกบัการยบัย ั้ง คือ การสร้างกรด และการ
ลดลงของค่าพีเอช กรดอินทรียท่ี์เกิดข้ึนจากกระบวนการเมทาบอลิซึมของแบคทีเรียทั้งกรดแลคติค 
และกรดอะซิตริก นอกจากนั้นยงัมีสารประกอบอินทรียช์นิดอ่ืนๆ ท่ีเกิดข้ึน และมีผลในการยบัย ั้ง
การเจริญของจุลินทรียช์นิดอ่ืน เช่น ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ แบคเทอริโอซิน ซ่ึงเป็นสารอินทรีย์
ประเภทพอลีเปปไทด์ โครงสร้างทางเคมีเกิดจากการเรียงตัวของกรดอะมิโนเป็นสายยาว มี
คุณสมบติัในการยบัย ั้งการเจริญของแบคทีเรียกลุ่มท่ีใกลเ้คียงกนั แบคเทอริโอซินส่วนใหญ่ผลิตจาก
แบคทีเ รียกรดแลคติค  โดยแบคทีเ รียกรดแลคติคแต่ละสายพัน ธ์ุจะให้  คุณสมบัติของ                     
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แบคเทอริโอซินท่ีแตกต่างกันไป ทั้งคุณสมบติัในการยบัย ั้งแบคทีเรียชนิดอ่ืน นํ้ าหนักโมเลกุล 
โครงสร้าง โมเลกลุสมบติัทางพนัธุกรรม และสมบติัทางชีวเคมี  
                       3.4.3  แบคทีเรียกรดแลคติคมีกิจกรรมในการลดปริมาณคอเลสเทอรอลในกระแส
เลือด มีรายงานวา่ การบริโภคผลิตภณัฑน์มหมกัจะช่วยยบัย ั้งการเกิดคอเลสเทอรอลได ้นอกจากนั้น
ยงัมีผลในการลดนํ้ าหนักได้ประมาณ 2.3-2.7 กิโลกรัม ภายใน 3 สัปดาห์ ซ่ึงจะต้องบริโภค
ผลิตภณัฑพ์ร้อมกบัการออกกาํลงักายอยา่งสมํ่าเสมอ นอกจากนั้นในโยเกิร์ตยงัมีองคป์ระกอบของ
สารท่ีย ับย ั้ งการสัง เคราะห์คอเลสเทอรอล  ดังนั้ นการบริโภคผลิตภัณฑ์นมหมักท่ี มี เ ช้ือ 
Lactobacillus  acidophilus จะช่วยให้คอเลสเทอรอลในเลือดลดลงกว่าการบริโภคนมท่ีไม่มีเช้ือ
ดงักล่าว การบริโภคคีเฟอร์ซ่ึงเป็นผลิตภณัฑน์มหมกัประเภทหน่ึงมีผลดีต่อสุขภาพหลายประการ 
เพราะมีคุณค่าทางโภชนาการหลายประการ และยงัส่งเสริมระบบภูมิคุม้กนัให้กบัร่างกาย ช่วยให้
ระบบการยอ่ยอาหารดีข้ึน โดยเฉพาะการยอ่ยแลคโทส 
                       3. 4.4  กิ จกรรมในการ ป้องกันมะ เ ร็ ง  แบค ที เ รี ยกรดแลค ติคโดย เฉพาะ 
Lactobacillus  acidophilus เป็นแบคทีเรียท่ีเก่ียวขอ้งกบัมะเร็งในลาํไสใ้หญ่ การศึกษาถึงการบริโภค
อาหารประเภทเน้ือแดง พบว่าทาํใหร้ะดบัของเอนไซม ์ß-lucuronidase, azoreductase และเอนไซม ์
introreductase เพิ่มสูงข้ึนกวา่การบริโภคอาหารประเภทผกั และเอนไซมเ์หล่าน้ียงัความเก่ียวขอ้งกบั
การเพิ่มความเปล่ียนแปลงของ procarcinogen ไปเป็น carcinogen ในส่วนปลายของลาํไส้ของลาํไส ้
ผลของ  L. acidophilus สามารถยบัย ั้งกิจกรรมของเอนไซมเ์หล่าน้ีได ้ทาํให้โอกาสเส่ียงต่อการเกิด
มะเร็งของผูป่้วยลดลง 
                       3.4.5  ช่วยกระตุน้ภูมิคุม้กนั มีการศึกษาท่ีพบว่าแบคทีเรียกรดแลคติคเป็นตวักระตุน้
ภูมิคุม้กัน โดยมีความไวต่อ microphage และ lymcocyte ทาํให้เพิ่มระดับของ immunoglobulin 
(IgA) และผลิต gamma interferon ซ่ึงผลดงักล่าวทาํให้มีความตา้นทานต่อเช้ือก่อโรค (pathogens) 
และยงัมีคุณสมบติัเป็น antitumor โดยเฉพาะ  L. acidophilus  
 

                3.5   การใช้แลคติกแอซิดแบคทเีรียในอุตสาหกรรมอาหาร 
                        สมบติัยบัย ั้งจุลินทรียข์องแบคทีเรียแลคติก (LAB)   ผลิตภณัฑอ์าหารหลายชนิดท่ีได ้
จากการหมกักรดแลคติก   เช่น  นมเปร้ียว   ผกั – ผลไมด้อง  ผลิตภณัฑเ์น้ือและอาหารทะเลหมกั   
สามารถเก็บไวไ้ดน้านและปลอดภยัเม่ือนาํไปบริโภค   ทั้งน้ีเป็นเพราะ  LAB  มีสมบติัยบัย ั้งจุลินทรีย ์ 
ดงัน้ี  ทาํให ้ pH  ของอาหารลดลง เกิดกรดอินทรีย ์เกิดแบคทีริโอซินส์ เกิดไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด ์
เกิดเอทานอล 
                การผลิตกรดแล็กติก ท่ีใชรั้กษาโรคขาดแคลเซียม ในรูปแคลเซียมแล็กเตต (calcium 
lactate) รักษาโรคโลหิตจาง โดยใชใ้นรูปไอเอินแลก็เตต, (iron lactate) และใชเ้ป็นตวัทาํละลาย 
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แลคเกอร์ในรูปเอน็บิวทิลแลก็เตต (N-butyl lactate) การผลิตกรดแล็กติก ใชว้ตัถุดิบพวกแป้ง
ขา้วโพด มนัฝร่ัง กากนํ้ าตาล หางนมท่ีไดจ้ากอุตสาหกรรมนม ถา้วตัถุดิบเป็นแป้งจะถูกยอ่ยเป็น
กลูโคสก่อนดว้ยกรดหรือเอนไซม ์ ชนิดของแบคทีเรีย ท่ีใชข้ึ้นอยูก่บัชนิดของวตัถุดิบ เช่น ใชเ้ช้ือ  
L. bulgaricus เม่ือใชห้างนมเป็นวตัถุดิบ บางคร้ังอาจตอ้งเติมสารประกอบไนโตรเจนหรือสารอ่ืน
เพื่อช่วยให้เช้ือเจริญไดดี้ ระหว่างการหมกัจะเติมแคลเซียมไฮดรอกไซด ์ เพื่อทาํปฏิกิริยากบักรด
แลก็ติกให้เป็นกลาง ไดแ้คลเซียมแลก็เลต หลงัจากนั้นจึงแยกแคลเซียมแลก็เลตออกมาและทาํให้
เขม้ขน้ข้ึน  

4.  กล้าเช้ือจุลนิทรีย์  

                ส่ิงท่ีสาํคญัของการหมกัคือ ตอ้งทาํใหแ้น่ใจว่าจุลินทรียท่ี์เจริญเป็นจุลินทรียท่ี์เราตอ้งการ
ให้เจริญ จึงตอ้งพยายามยบัย ั้งการเจริญของจุลินทรียท่ี์เราไม่ตอ้งการ ไม่ว่าจะเป็นกลุ่มท่ีทาํให้
อาหารเน่าเสียหรือทาํใหเ้กิดโรค ซ่ึงสามารถทาํไดโ้ดยลดจาํนวนจุลินทรียท์ั้งหมดในวตัถุดิบเร่ิมตน้ 
เช่น การพาสเจอร์ไรส์ ร่วมกบัการควบคุมสภาวะและปัจจยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัการหมกัดงัท่ีกล่าวมาแลว้
ขา้งตน้ อย่างไรก็ตาม การหมกัอาหารจะประสบความสําเร็จได ้ข้ึนอยู่กบัปัจจยัสําคญัท่ีสุด คือ 
จะตอ้งใชจุ้ลินทรีย ์ท่ีถูกตอ้งเหมาะสมสาํหรับการหมกันั้น ถา้เป็นการหมกัท่ีใชจุ้ลินทรียท่ี์มีอยู่ใน
ธรรมชาติของอาหารนั้น จะตอ้งใชปั้จจยัหลายอยา่งมาควบคุมไม่ใหจุ้ลินทรียท่ี์ไม่ตอ้งการสามารถ
เจริญเพิ่มจาํนวนไดม้าก ในขณะท่ีตอ้งเอ้ือให้จุลินทรียท่ี์ตอ้งการสามารถเจริญเพิ่มจาํนวนอย่าง
รวดเร็ว ขอ้ดีของการหมกัแบบน้ีคือ ไดผ้ลิตภณัฑอ์าหารหมกัท่ีมีกล่ินรสท่ีผสมผสานกนัอยา่งลงตวั 
เน่ืองจากความหลากหลายของ จุลินทรียท่ี์ทาํหนา้ท่ีในการหมกั แต่ก็มีขอ้เสีย คือจุลินทรียช์นิดอ่ืนท่ี
ไม่ตอ้งการอาจรบกวนการหมกั ทาํให้ไม่สามารถควบคุมคุณภาพของผลิตภณัฑไ์ด ้จึงทาํให้มีการ
พฒันาเทคโนโลยีเป็นการหมกัแบบควบคุมท่ีมีการใช้กลา้เช้ือจุลินทรียเ์ฉพาะ ซ่ึงมีหลากหลาย
รูปแบบ ดงัต่อไปน้ี   กลา้เช้ือท่ีใชใ้นผลิตภณัฑอ์าหารหมกัพื้นบา้น ในกลา้เช้ือสาํหรับอาหารหมกั
พื้นบา้นแต่ละชนิดจะมี จุลินทรียท่ี์หลากหลายและแตกต่างชนิดกนัไป การเตรียมกลา้เช้ือ ส่วนผสม
ของกลา้เช้ือ ตลอดจนวิธีการเก็บรักษาและอายุการเก็บรักษากลา้เช้ือก็แตกต่างกันออกไปตาม
ทอ้งถ่ิน จดัเป็นภูมิปัญญาพ้ืนบา้นท่ีใชใ้นการเก็บรักษาเช้ือจุลินทรียไ์วใ้ชไ้ดน้าน ๆ โดยไม่ตอ้งใช้
เทคนิคท่ีมีราคาแพง กลา้เช้ือเหล่าน้ีไดแ้ก่ 
             - ลูกแป้งเหลา้ สาํหรับทาํสาโท 
             - ลูกแป้งขา้วหมาก สาํหรับการทาํขา้วหมาก  
             - โคจิ (Koji) คือกลา้เช้ือสาํหรับการทาํซีอ๊ิว 
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             กลา้เช้ือจุลินทรียบ์ริสุทธ์ิ เป็นกลา้เช้ือของจุลินทรียส์ายพนัธ์ุท่ีคดัเลือกมาแลว้ และมกัใชใ้น
อุตสาหกรรมการหมกัท่ีมีมูลค่าสูง การหมกัแต่ละคร้ังกระทาํในปริมาณมากและตอ้งการความ
แม่นยาํ รวดเร็วและถูกตอ้ง การดูแลรักษาจุลินทรียท่ี์เป็นเช้ือบริสุทธ์ิเหล่าน้ี สามารถทาํไดห้ลายวิธี
ข้ึนอยูก่บัวตัถุประสงคใ์นการเกบ็รักษา ไดแ้ก่  แอคทีฟคลัเจอร์ (active culture)เป็นการเกบ็จุลินทรีย์
ไวบ้นอาหารแข็ง ท่ีอุณหภูมิประมาณ 4 องศาเซลเซียส การเก็บในลกัษณะน้ีจะตอ้งถ่ายเช้ือลงใน
อาหารใหม่ทุก 2-3 สัปดาห์ เพื่อรักษาเช้ือให้ยงัคงพร้อมสาํหรับการหมกั การเก็บจุลินทรียด์ว้ยวิธีน้ี
ไม่นิยมปฏิบติัในระดบัอุตสาหกรรม เน่ืองจากจุลินทรียจ์ะมีความสามารถในการหมกัตํ่าลงหลงัจาก
การถ่ายเช้ือหลาย ๆ คร้ังกลา้เช้ือผงเป็นผงแหง้ของจุลินทรียท่ี์ยงัมีชีวิตอยู ่การผลิตกลา้เช้ือประเภทน้ี
จะทาํให้เก็บจุลินทรียไ์วเ้ป็นเวลานาน ซ่ึงอาจเก็บในรูปของเช้ือผงท่ีผ่านการทาํแห้งแบบแช่เยือก
แขง็ (lyophilize) และเกบ็ในภาชนะสุญญากาศ หรือทาํแหง้แบบพ่นกระจาย (spray drying) กลา้เช้ือ
ประเภทน้ีมกัจะผลิตสาํหรับจาํหน่ายทางการคา้ เช่น แอคทีฟดรายยสีต ์(active dry yeast) ท่ีใชเ้ป็น
กลา้เช้ือยสีตใ์นอุตสาหกรรมไวน์ 

 

               4.1  การผลติกล้าเช้ือ 
                      หลกัการผลิตกลา้เช้ือโดยทัว่ไปคือ เล้ียงเช้ือในอาหารและสภาวะท่ีเหมาะสมเพื่อให้
ไดป้ริมาณเซลลท่ี์มีประสิทธิภาพมากท่ีสุด กรณีท่ีจะผลิตกลา้เช้ือเขม้ขน้ตอ้งเลือกวิธีท่ีเหมาะสมใน
การทาํเช้ือให้เขม้ขน้ เลือกรูปแบบและวิธีการในการเก็บรักษากลา้เช้ือตามความสะดวกท่ีจะ
นาํไปใช ้
                          4.1.1  คุณสมบติัของกลา้เช้ือ 
                                    กลา้เช้ือท่ีผลิตเพื่อใชใ้นอุตสาหกรรมอาหารหมกั (สมพร, 2538) ควรมีคุณสมบติั
โดยทัว่ไป คือ 
                               1) อยูใ่นรูปแบบท่ีใชง่้ายและเหมาะสมกบักรรมวิธีการหมกัแต่ละชนิด  
                               2) กลา้เช้ือท่ีใชใ้นอุตสาหกรรมอาหารหมกั ควรมีอายุการเก็บนานไดพ้อดี
พอสมควร โดยยงัคงมีจุลินทรียท่ี์มีประสิทธิภาพในปริมาณมากท่ีจะดาํเนินกิจกรรมการหมกั 
                               3) วสัดุท่ีใชเ้ล้ียงเช้ือและผสมในกลา้เช้ือ ตอ้งไม่มีผลต่อการเปล่ียนแปลงของ
กล่ินรส และคุณสมบติัอ่ืน ๆ ของอาหารหมกั 
                               4) ในกรณีท่ีมีกิจกรรมการหมกัเกิดจากเช้ือผสม กลา้เช้ือตอ้งประกอบดว้ย
จุลินทรียแ์ต่ละชนิดในอตัราส่วนท่ีเหมาะสม 
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                               5) กลา้เช้ือท่ีผลิตขายเป็นอุตสาหกรรม จะตอ้งอยูใ่นรูปแบบท่ีง่ายต่อการขนส่ง 
บรรจุภัณฑ์ท่ีสามารถป้องกันแมลงได้ดี มีรายละเอียดกาํหนดปริมาณการใช้และอายุของเช้ือ           
ท่ีแน่นอน 
                          4.1.2  ปัจจยัท่ีมีผลต่อการผลิตกลา้เช้ือ 
                               1) อาหารเล้ียงเช้ือ เป็นหน่ึงในปัจจยัแรกท่ีควรคาํนึงถึง คือ การผลิตเซลล์
สาํหรับการผลิตกลา้เช้ือ อาหารเล้ียงเช้ือควรมีสารอาหารท่ีจาํเป็นอย่างครบถว้น การเลือกอาหาร
เล้ียงเช้ืออาจถูกควบคุมดว้ยหลายปัจจยัเช่น ราคา ความสามารถในการผลิตเซลลใ์ห้ไดม้ากและมี
กิจกรรมท่ีสูง ตลอดจนง่ายในการเกบ็เก่ียวเซลล ์
                               2)  อุณหภูมิ การควบคุมอุณหภูมิการหมกัท่ี 43 องศาเซลเซียส ในการผลิตกรด
แลกติกโดยใชเ้ช้ือ lactobacillus bulgaricus สามารถยบัย ั้งการทาํงานของจุลินทรียท่ี์ไม่ตอ้งการได ้
อุณหภูมิในการเจริญ 2-53 องศาเซลเซียส อุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการเจริญอยูร่ะหว่าง 30-40 องศา
เซลเซียส  
                               3)  พีเอช ชนิดของสารท่ีใชรั้กษาระดบัพีเอชใหค้งท่ีมีอิทธิพลท่ีเหมาะสมในการ
เจริญของแบคทีเรียแลกติก มีการโซเดียมคาร์บอเนตร้อยละ 20 ในแอมโมเนียมไฮดรอกไซด ์     
ร้อยละ 20 ในการรักษาระดบัพีเอชให้คงท่ี เน่ืองจากสามารถปลดปล่อยคาร์บอนไดออกไซดอ์ยา่ง
ชา้ ๆ ในขณะเช้ือมีการเจริญ (วฒันา, 2522) 

 

                4.2  รูปแบบกล้าเช้ือ 
                       กลา้เช้ือผง (Powder inoculum) ผลิตกลา้เช้ือผงแบคทีเรียแลกติกคือ Lactobacillus casei  
โดยเล้ียงเช้ือในนํ้ ามะพร้าวท่ีเติมกากถัว่เหลืองร้อยละ 5 เป็นเวลา 24 ชัว่โมง จากนั้นเติมรําละเอียด
สองส่วนในอาหารเหลวหน่ึงส่วน บ่มเช้ือท่ี 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง จะไดก้ลา้เช้ือ
ประมาณ 108 เซลลต่์อกรัม เม่ือนาํเช้ือสดน้ีมาคลุกกบัรําละเอียดซ่ึงเติมกรดโปรปิโอนิก ร้อยละ 0.3 
โดยใชรํ้าสองส่วนต่อเช้ือหน่ึงส่วน จะไดผ้งกลา้เช้ือท่ีมีความช้ืนประมาณร้อยละ 18-20 เก็บรักษา
เช้ือผงไดป้ระมาณ 3 เดือนในตูเ้ยน็โดยเช้ือลดลงประมาณ 2 log cycle 

 

                4.3   การเกบ็รักษากล้าเช้ือ 
                        ปัจจยัท่ีมีผลต่อการรอดชีวิตของกลา้เช้ือเช่น 
                         4.3.1  ชนิดของแบคทีเรีย โดยทัว่ไปการทาํแหง้มีผลกระทบต่อแบคทีเรียแกรมลบ
มากกวา่แบคทีเรียแกรมบวก 
                         4.3.2  ระยะการเจริญของแบคทีเรียเป็นปัจจยัสาํคญัต่อการรอดชีวิตของกลา้เช้ือ 



23 
 

                   4.3.3  อุณหภูมิการเก็บรักษากลา้เช้ือท่ีอุณหภูมิตํ่าจะช่วยทาํให้กลา้เช้ือมีอายุการเก็บ
นานข้ึน 
                   4.3.4  ความช้ืน การเก็บกลา้เช้ือฟลูอิไดซ์ของเช้ือ Leuconostoc oenos ท่ีอุณหภูมิ 12 
องศาเซลเซียส ปริมาณความช้ืนร้อยละ 9-16 ไม่มีผลต่อการรอดชีวิตของกลา้เช้ือตลอดระยะเวลา    
3 เดือน แต่ความช้ืนร้อยละ 27 จาํนวนเช้ือจะลดลงแตกต่างอย่างมีนยัสาํคญั เม่ือเปรียบเทียบกบั
ความช้ืนร้อยละ 9-16 ปริมาณความช้ืนเป็นสดัส่วนผกผนักบัการรอดชีวิตของกลา้เช้ือ 
                   4.3.5  วสัดุท่ีใชบ้รรจุกลา้เช้ือและสภาวะภายในวสัดุท่ีใชบ้รรจุกลา้เช้ือตอ้งไม่มีการแพร่
ผ่านของทั้งความช้ืนและออกซิเจน มีการใชถุ้งโพลีเอธิลีนฉาบดว้ยอะลูมิเนียมฟอยด์เป็นวสัดุใน
การบรรจุกลา้เช้ือ 
                จากขอ้มูลดังกล่าวขา้งตน้สามารถสรุปได้ว่าการใช้กลา้เช้ือในการแปรรูปผลิตภัณฑ์
เน้ือสตัวมี์ผลดีคือ 
                1)  ลดระยะเวลาการหมกั Bacus (1984) ; Gibbs (1987) ไดท้าํการพฒันาสูตรการหมกั
ซีอ๊ิวโดยใช้เทคโนโลยีสมยัใหม่เขา้มาช่วยเพ่ือลดระยะเวลาท่ีใช้ในการหมกัให้น้อยลงเพ่ือใช้
สาํหรับการผลิตในขั้นอุตสาหกรรม 
                2)  สามารถควบคุมการหมกัและคุณภาพของผลิตภณัฑไ์ดง่้ายข้ึน 
                3)  ลดการสะสมของไนโตรเจนซามีนซ่ึงเป็นสารก่อมะเร็ง การเติมกลา้เช้ือทาํใหก้ารผลิต
กรดเกิดข้ึนไดอ้ย่างรวดเร็วข้ึนทาํให้ไนไรท์ท่ีเติมลงไปในผลิตภณัฑ์หรือไนไตรท์ท่ีเกิดจากการ
ริดิวส์ของไนเตรทสลายเป็นไนตริออกไซด ์ทาํใหมี้ปริมาณไนไตรทน์อ้ยลง การเกิดไนไตรซามีนจึง
ลดลง 
                4)  ยบัย ั้งจุลินทรียท่ี์ทาํใหเ้กิดโรคหรือจุลินทรียท่ี์ทาํใหอ้าหารเน่าเสีย 

5.   หลกัการถนอมอาหารโดยใช้เกลอื 

               มนุษยเ์ร่ิมใช้เกลือในการถนอมอาหารมาตั้ งแต่สมยัท่ีมนุษยเ์ร่ิมรู้จักการใช้โลหะ 
บรอนซ์โดยชาวอียิปต์เป็นพวกแรกท่ีใช้เกลือเป็นตัวช่วยรักษาเน้ือปลา โดยทาํเป็นปลาเค็ม         
การถนอมอาหารโดยใช้เกลือถือเป็นวิธีท่ีเก่าแก่และเป็นวิธีท่ีทาํไดง่้าย ส่วนใหญ่จะใช้เกลือใน
อาหารประเภทโปรตีนเช่น เน้ือสัตวต่์าง ๆ ปลา และอาหารท่ีมีรสหวานจดั เพื่อลดรสหวานท่ีมาก
เกินไป นอกจากน้ีเกลือยงัช่วยลดรสขมไดอี้กดว้ย ซ่ึงมกัจะเติมลงในเบียร์ท่ีมีแอลกอฮอลสู์ง และ
กาแฟดาํ  (ชมภู่, 2543)  เกลือเป็นสารท่ีประกอบดว้ยโซเดียม (Na) ร้อยละ 39.39 และคลอไรด ์(Cl)               
ร้อยละ 60.61 มีรูปร่างเป็นผลึกรูปลูกบาศก์สีขาว ละลายนํ้ าไดป้ระมาณร้อยละ 26.4 โดยนํ้ าหนัก 
เม่ือละลายนํ้าจะมีรสขมเลก็นอ้ย มีปฏิกิริยาเป็นกลาง ดูดความช้ืนไดป้ระมาณร้อยละ 1.5 ท่ีอุณหภูมิ 



24 
 

30 อาศาเซลเซียส มีจุดหลอมเหลวท่ี 77.7 องศาเซลเซียส (พิภพ, 2507 ; ชมภู่, 2543) หนา้ท่ีหลกัใน
การถนอมอาหารของเกลือ คือ เกลือจะทาํใหค่้า Water Activity  ของอาหารลดลง (ไพบูลย,์ 2532 ) 
เม่ือเกลือละลายในนํ้ า โมเลกุลของนํ้ าจะมาจบัเกาะกบัเกลือ เกิดเป็น ion hydration มีผลทาํใหค้วาม
เป็นอิสระของนํ้ าเปล่ียนแปลงไป (กลา้ณรงค,์ 2521) นอกจากน้ีเกลือยงัเป็นสารท่ีมีค่าแรง     
ออสโมติคสูง เม่ือใส่ในอาหารจะทาํให้นํ้ าในอาหารถูกดึงออกมา และนํ้ าจากเซลของจุลินทรีย ์    
ทําให้จุลินทรีย์ไม่สามารถเจริญเติบโตได้เน่ืองจากเซลของจุลินทรีย์เกิดลักษณะเซลเห่ียว
(plasmolysis) (กลา้ณรงค,์ 2521)                                                                                                                                      

                5.1   ผลของเกลอืต่อการเจริญเติบโตของจุลนิทรีย์ 
                        เกลือมีคุณสมบติัในการคดัเลือกชนิดของจุลินทรีย ์ โดยอาหารเล้ียงเช้ือของจุลินทรีย ์
บางชนิด เช่น จุลินทรียจ์าํพวก Lactic acid bacteria สามารถปรับสภาพใหท้นต่อสภาวะความเขม้
ของเกลือได ้แต่แบคทีเรียบางชนิดไม่สามารถทนต่อสภาวะเช่นน้ีได ้ก็จะตายไป (ชมภู่, 2543) โดย
ทัว่ ๆไป แบคทีเรียเกือบทุกชนิดตอ้งการอาหารท่ีมีเกลือเจือปนอยูเ่ลก็นอ้ย แบคทีเรียท่ีเล้ียงดว้ย
อาหารท่ีมีเกลือเจือปนอยูร้่อยละ 1-2 จะเจริญเติบโตไดดี้กวา่พวกท่ีเล้ียงในอาหารท่ีไม่มีเกลือเลย แต่
ถา้ใชเ้กลือสูงกวา่ร้อยละ 1-2 เกลือจะมีผลไปยบัย ั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรียได(้ชมภู่, 2543) ได้
กล่าวว่าเกลือท่ีมีความเขม้ขน้ตํ่า จะมีผลไปกระตุน้ความเจริญเติบโตของจุลินทรียใ์นขณะท่ีเกลือมี
ความเขม้ขน้สูงจะไปยบัย ั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ์ ช่วงความเขม้ขน้ของเกลือท่ีมีผลไปยบัย ั้ง 
จุลินทรีย ์จะแตกต่างกนัตามชนิดของจุลินทรีย ์ จึงแบ่งกลุ่มจุลินทรียอ์อกเป็น 3 กลุ่ม คือ กลุ่มท่ีไม่
ทนเกลือ (Salt-intolerant) กลุ่มท่ีเติบโตไดท้ั้งในสภาพท่ีมีเกลือและไม่มีเกลือ (Saltfacultative)และ
กลุ่มท่ีทนเกลือได ้(Salt-tolerant:Halophlilc) (ชมภู่, 2543) 

 

                5.2   ประสิทธิภาพในการถนอมรักษาอาหารของเกลอื 
                        ประสิทธิภาพในการถนอมรักษาอาหารของเกลือ ข้ึนอยูก่บัปัจจยัต่างๆ ดงัน้ี 
                         5.2.1  ความเขม้ขน้ของเกลือ จุลินทรียท่ี์ทาํใหเ้กิดโรค    และจุลินทรียท่ี์ทาํใหอ้าหาร 
เป็นพิษ จะถูกยบัย ั้งการเจริญเติบโตในอาหารท่ีมีสารละลายเกลือเขม้ขน้ร้อยละ 10 (ชมภู่, 2543) ซ่ึง
นํ้ าเกลือท่ีมีความเขม้ขน้ร้อยละ 10-15 สามารถยบัย ั้งจุลินทรยไ์ด ้แต่ถา้เป็นสารละลายนํ้ าตาลตอ้งใช้
ความเขม้ขน้สูงถึงร้อยละ 50 
                         5.2.2  อุณหภูมิ ประสิทธิภาพของการถนอมรักษาอาหารของเกลือ จะลดลงเม่ืออุณหภูมิ 
ตํ่า เช่นการป้องกนัการเจริญของเช้ือ E.Coli ท่ีอุณหภูมิ 5-8 องศาเซลเซียส ตอ้งใชเ้กลือเขม้ขน้    
ร้อยละ 25 แต่ท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียสจะใชเ้กลือเขม้ขน้เพียง ร้อยละ 10 เท่านั้น (ชมภู่, 2543) 
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                     5.2.3  ค่าความเป็นกรด ด่าง (pH) เม่ือค่าpH ลดลงจะช่วยใหป้ระสิทธิภาพในการ
ถนอมอาหารของเกลือเพิ่มข้ึน การถนอมรักษาเน้ือสัตวจ์ะใชเ้กลือนอ้ยกว่าการถนอมรักษาเน้ือปลา
เพราะเน้ือปลามีค่า pH สูงกว่าเน้ือสัตว ์ความเขม้ขน้ของเกลือท่ีใชใ้นการทาํลายเช้ือ Staphylococci
จะลดลงร้อยละ 30 เม่ือใชร่้วมกบักรด ในอตัราส่วน 1: 1 (ชมภู่, 2543) 
 

                5.3  เกลอืจะแทรกซึมเข้าไปในอาหารได้เร็วหรือช้า ขึน้อยู่กบัปัจจัยดังนี ้                                           

                       5.3.1  ชนิดของอาหาร อาหารต่างชนิดกนั มีปริมาณความช้ืนต่างกนั ซ่ึงความช้ืนของ  
อาหาร มีผลต่อการเกิดกระบวน การออสโมซีส ส่วนอาหารท่ีมีเปลือกหนา มีสารเคลือบผวิจะทาํให้
เกลือซึมเขา้ไป ไดย้าก (กลา้ณรงค,์2521)                                                                                                                         
                        5.3.2  ความเขม้ขน้ของเกลือ ถา้ใชเ้กลือท่ีความเขม้ขน้สูง การแทรกซึมของเกลือ เขา้ 
ไปในอาหารจะมากข้ึน เช่น เม่ือความเขม้ขน้ ของเกลือท่ีใชห้มกัเน้ือหมู เพิ่มข้ึนจะทาํให้ปริมาณ 
ของเกลือท่ีซึมเข้าไป ในเน้ือหมูเพิ่มข้ึนด้วย เน่ืองจากเกลือ ท่ีความเข้มข้นสูง จะทาํให้เกิด
กระบวนการ ออสโมซีส และกาํจดันํ้ าออกจาก เน้ือสตัวไ์ดเ้ร็ว             
                       5.3.3  ความบริสุทธ์ิของเกลือ  อตัราการแทรกซึมของเกลือเขา้ไปในเน้ือปลา ข้ึนอยูก่บั 
ความบริสุทธ์ิ ของเกลือท่ีใช ้(Borgstrom, 1968) เกลือท่ีมีแคลเซียม (Ca) และแมกนีเซียม (Mg) ปน
อยูด่ว้ยจะลด อตัราการแทรกซึม ของเกลืออยา่งชดัเจน เช่น แคลเซียมคลอไรดเ์ขม้ขน้ร้อยละ 0.4  ท่ี
มีอยูใ่นเกลือ จะไปขดัขวางการแทรกซึม ของเกลือท่ีเขา้ไปในเน้ือปลาซาลมอล (salmon) แต่ถา้ใช้
เกลือป่น ท่ีมีความบริสุทธ์ิมาก จะช่วยใหอ้ตัราการ แทรกซึมของเกลือเขา้ไป ในเน้ือปลาเกิดไดเ้ร็ว
ยิง่ข้ึน (พิภพ, 2507)      
                       5.3.4  ระยะเวลา ยิง่ใชเ้วลาในการหมกั ดว้ยเกลือนานข้ึนเท่าไร เกลือจะแทรกซึมเขา้ไป 
ในอาหารไดม้ากข้ึน (กลา้ณรงค,์ 2521) 
 

                5.4   กระบวนการหมัก อาหารด้วยเกลอื มีขั้นตอนหลกั ๆ 3 ขั้นดงันี ้ 
                        5.4.1  การเกิดแรงดนัออสโมติค (Osmotis stage)  เม่ือนาํอาหารไปแช่ ในสารละลาย 
เกลือ ความเขม้ขน้ของเกลือ ในอาหารจะนอ้ยกวา่ ความเขม้ขน้ ของเกลือ ในสารละลายเกลือ ทาํให้
นํ้ าในอาหาร ถูกดึงออกสู่สาร ละลายเกลือ เน่ืองจากเกิดแรงดนั ออสโมติค จะทาํให้นํ้ าหนกั ของ
อาหารลดลง โปรตีนจะละลาย ปะปนกบันํ้าออกจาก เซลลข์องอาหารดว้ย  
                        5.4.2  การเปล่ียนคุณสมบติัของโปรตีน (Protein denatured) ในขณะท่ีนํ้าออกมา  
นอกเซลลอ์าหาร เกลือจะซึมเขา้ไป แทนท่ีจนกระทัว่ ความเขม้ขน้ ของเกลือ ในอาหารสูงข้ึนเร่ือยๆ 
จนถึงจุดหน่ึงโปรตีน ในอาหารจะหยุดละลาย และเสียรูปไป ช่องว่างภายในเซลลอ์าหาร จะถูก
แทนท่ีดว้ยเกลือ ทาํให ้อาหารมีสีขุ่น  
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                        5.4.3  ขั้นสมดุล (Equilibrium stage) เกลือจะซึมเขา้ไปในอาหาร จนถึงจุดสมดุล คือ
ความเขม้ขน้ของเกลือ ในอาหารจะเท่ากบั ความเขม้ขน้ ของเกลือ ในสารละลายเกลือ นํ้าหนกัของ
อาหาร จะเพิ่มข้ึน เน่ืองจากนํ้าหนกั ของเกลือท่ีเขา้ไป แทนอยูใ่นอาหาร 
 
6.   แบคทเีรียทีท่าํให้อาหารเน่าเสียและก่อให้เกดิโรค 
                โรคอาหารเป็นพิษเป็นปัญหาท่ีสาํคญัของโลกโดยเฉพาะในประเทศกาํลงัพฒันา ถึงแมว้่า
จะมีสถิติของการเกิดโรคไม่สูงมากนกั แต่กพ็บโรคทอ้งร่วงไดท้ัว่ไปโดยเฉพาะในทารกและเด็ก ซ่ึง
เป็นตวับ่งช้ีท่ีสาํคญัของปัญหาความปลอดภยัในอาหาร  
                หอย ปู กุง้ กุง้จะมีพวก Achromobacter สูง ถึงแมจ้ะมีพวก pseudomonads, flavobacterium, 
micrococus และ bacillus ข้ึน ๆ ลง ๆ อยูบ่า้ง เน้ือปูจะมี pseudomonas, Achromobacter ท่ีอุณภูมิ
หอ้งเยน็ และท่ีอุณหภูมิสูงข้ึนจะมี proteus ในกุง้กา้มกราม (Lopster) มี Pseudomonas, Achromobacter, 
lavobacterium และ Bacillus ส่วนพวกหอยนางรม จะยงัมีสภาพดีถา้เก็บไวใ้นหอ้งเยน็ทั้งเป็น แต่
มนัจะเน่าอยา่งรวดเร็วถา้ตาย ท่ีอุณหภูมิใกลจุ้ดเยอืกแขง็จะมี Pseudomonas หรือ Achromobacter 
มากท่ีสุดและจะพบ Flavobacterium และ Micrococcus บา้ง Souring และยสีต ์ ferment นํ้าตาลให้
กลายเป็นกรด 
                การเน่าเสียหรือเส่ือมสภาพของอาหารมีด้วยกัน 3 แบบ ได้แก่ การเน่าเสียทาง
กายภาพ  การเน่าเสียทางเคมี  และการเน่าเสียโดยจุลินทรีย ์ดงัน้ี 
                1.  การเน่าเสียทางกายภาพ เช่น เม่ือผกัมีการสูญเสียนํ้ าผกัจะเห่ียว การชํ้าของผกัผลไมท่ี้
เกิดจากการโยน หรือการกระแทกในขั้นตอนการขนส่ง เป็นตน้ 
                2.  การเน่าเสียทางเคมี เช่น  การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัในไขมนั ทาํให้ไขมนัมีกล่ิน
หืน  การเกิดปฏิกิริยาบราวนิง (browning reaction) ทาํใหผ้กัผลไมเ้ปล่ียนเป็นสีนํ้ าตาล  การยอ่ย
สลายตวัเอง (autolysis) โดยเอนไซมท่ี์อยู่ในอาหารนั้น  ความกรอบของผกัท่ีลดลงเน่ืองจากมี
เอนไซมเ์พคติเนส (pectinases) ยอ่ยสลายเพคติน (pectin) ซ่ึงเป็นโครงสร้างท่ีทาํให้ผกัคงความ
กรอบ หรือเน้ือปลาจะมีการเป่ือยยุย่ภายหลงัการตาย เน่ืองจากมีเอนไซมโ์ปรติเนสออกมายอ่ยสลาย
เน้ือปลา  
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                3.  การเน่าเสียโดยจุลินทรีย ์ เม่ือจุลินทรียมี์การปนเป้ือนและเพิ่มจาํนวนไดใ้นอาหาร จาก
การท่ีจุลินทรียผ์ลิตเอนไซมอ์อกมายอ่ยอาหารนั้น (microbial enzymes) 
                การเน่าเสียของอาหารมีหลายลกัษณะ เช่น การเปล่ียนสี มีกล่ินรสผิดปกติ เน้ือสัมผสั
เปล่ียนไป มีการสร้างเมือก มีแก๊สสะสมทาํให้อาหารมีฟอง หรืออาหารมีความขุ่นมากข้ึน เม่ือ
เปรียบเทียบความเร็วในการทาํใหอ้าหารเสียระหว่างการเสียของอาหารเม่ือมีจุลินทรียเ์ติบโต  กบั
การเสียของอาหารโดยมีแต่เอนไซมท่ี์จุลินทรียผ์ลิตได ้อาหารจะเน่าเสียไดเ้ร็วกวา่ 

                จุลินทรียท์าํใหอ้าหารเน่าเสียภายหลงัการเติบโตในอาหาร  โดยในระหว่างการเติบโตนั้น
จุลินทรียจ์ะสร้างเอนไซมอ์อกมายอ่ยสลายอาหาร  ซ่ึงอาจเป็นเอนไซมช์นิดท่ีสร้างภายในเซลลแ์ลว้
ปล่อยออกนอกเซลล์ หรืออาจเป็นเอนไซมช์นิดท่ีสร้างภายในเซลล์แลว้เก็บภายในเซลล์ โดย        
จะปล่อยออกนอกเซลล ์เม่ือเซลลแ์ตก ผลจากการย่อยสลายอาหาร  ทาํให้จุลินทรียเ์ติบโตเพิ่ม
จาํนวนในอาหารพร้อมๆ กบัมีการปลดปล่อยสารบางชนิดออกมา ซ่ึงสารท่ีขบัออกมานั้น บางชนิด
มีประโยชน์ต่อมนุษย ์จึงทาํใหเ้กิดผลิตภณัฑอ์าหารหมกัหลายชนิดไดแ้ก่ แหนมซ่ึงมีรสเปรียวท่ีมา
จากแบคทีเรียแลคติดใชน้ํ้ าตาลกลูโคสแลว้สร้างกรดแลคติกออกมาเป็นส่วนใหญ่  เป็นตน้  ส่วน
สารบางชนิดท่ีจุลินทรียข์บัออกมา ภายหลงัการเติบโตแลว้ก่อโทษ  เช่น การทาํให้เกิดเมือกใน
อาหาร โดยเช้ือ B. subtilis  ซ่ึงทาํใหข้นมปังเสียโดยมีเมือกเกิดข้ึน  เป็นตน้ 
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วสัดุ อุปกรณ์และวธีิการ 

 

1.  วตัถุดิบ 

               1.  กุง้ทะเล จาก อ.สิเกา จ.ตรัง 

               2.  เกลือ 

               3.  นํ้าตาลทราย 

               4.  นํ้าแป้งสุก 

               5.  นํ้าขา้ว 

 

2.  อุปกรณ์ 

               1.  เคร่ืองชัง่ 2 ตาํแหน่ง 

                2.  กะละมงั 

                3.  ขวดโหลแกว้ 

                4.  ชอ้น, ทพัพ ี

                5.  อุปกรณ์อ่ืน ๆ ท่ีจาํเป็น 

                6.  อุปกรณ์สาํหรับวิเคราะห์ทางเคมี 

                      -  วิเคราะห์หาปริมาณความช้ืน (A.O.A.C., 2000) 

                     -  วิเคราะห์หาปริมาณเถา้ (A.O.A.C., 2000) 

                     -  วิเคราะห์หาปริมาณโปรตีน (A.O.A.C., 2000) 

                     -  วิเคราะห์หาปริมาณไขมนั (A.O.A.C., 2000)
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3.  วธีิการทดลอง 

                 3.1  ทาํแบบสอบถามเกีย่วกบัผลติภัณฑ์กุ้งส้ม    

                        ศึกษาพฤติกรรม การยอมรับ  และความตอ้งการของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑก์ุง้สม้  

ซ่ึงกลุ่มบริโภคท่ีทดสอบไดแ้ก่ ชาวบา้น หรือผูท่ี้เลือกซ้ืออาหารเองท่ีมีอาย ุ20 ปีข้ึนไป โดยจะใชผู้ ้
ทดสอบจาํนวน 150 คน โดยไดส้อบถามจากนักศึกษาและชาวบา้นในแถบบริเวณอาํเภอสิเกา 
สถานท่ีทดสอบ ไดแ้ก่ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลศรีวิชยั วิทยาเขตตรัง แลว้นาํขอ้มูลท่ีไดม้า
ประมวลผลและวิเคราะห์ผลโดยใชโ้ปรแกรมสาํเร็จรูป SPSS 

                 3.2   การเตรียมกุ้งในการหมัก 

                         3.2.1  วตัถุดบิ 

                                   ใชกุ้ง้ทะเล ขนาดเลก็ถึงขนาดปานกลาง มีนํ้ าหนกัตวัประมาณ 0 -1.5 กรัม ซ้ือ
มาจากตลาดในอาํเภอสิเกา นาํมาลา้งนํ้าใหส้ะอาด 

                         3.2.2   ศึกษาขนาดในการหมักกุ้งส้ม 

                                    ก.  ขนาดเลก็ มีนํ้ าหนกัตวักุง้ ตั้งแต่   0 - 0.78 กรัม 

                                    ข.  ขนาดกลาง มีนํ้าหนกัตวักุง้ ตั้งแต่  0.79 - 1.48 กรัม 

                   3.3  การศึกษาการหมักกุ้งส้มโดยวธีิดั้งเดิมและใช้กล้าเช้ือบริสุทธ์ิ 

                          3.3.1  การผลติกุ้งส้มโดยวธีิดั้งเดิม 

                                    นาํกุง้ขนาดเลก็ถึงขนาดปานกลาง มาลา้งให้สะอาด เติมเกลือ 75 กรัม และ
นํ้าตาลโตนด 300 กรัมลงไป เติมนํ้ าแป้งสุก หรือนํ้ าขา้ว ผสมใหเ้ขา้กนั จากนั้นบรรจุใส่ในขวดแกว้
ท่ีมีปริมาตร 300 มิลลิลิตรจาํนวน 8 ขวด แลว้เติมนํ้ าลงไปในแต่ละขวด ๆ ละ 25 เปอร์เซ็นต ์(v/w) 
จากนั้นปิดฝาให้สนิท แลว้บ่มไวท่ี้อุณหภูมิห้องท่ี 37 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิตูเ้ยน็ท่ี 4 องศา
เซลเซียส นาน 20 วนั มีการสุ่มตวัอยา่งทุก 5 วนั แลว้นาํไปวิเคราะห์ ดงัน้ี 

                                 -  การวิเคราะห์ทางดา้นประสาทสัมผสั ไดแ้ก่ สี กล่ิน รสชาติ รสเคม็ ลกัษณะ
ปรากฏ และความชอบรวม โดยวิธี Hedonic scale 9 point ใชผู้ท้ดสอบชิมท่ีผา่นการฝึกฝน 10 คน 

                                 -  การวิเคราะห์ทางดา้นจุลชีววิทยา    ไดแ้ก่ การตรวจวิเคราะห์ปริมาณ
จุลินทรียท์ั้งหมด โดยวิธี (A.O.A.C., 2000)  

                                  -  การวิเคราะห์ทางดา้นเคมี ไดแ้ก่ ปริมาณเกลือ ความเป็นกรด-ด่าง  ปริมาณ
กรดทั้งหมด  และ การวิเคราะห์หาปริมาณความช้ืน เถา้  และ ไขมนั โดยวิธี (A.O.A.C, 2000) 
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                             3.3.2  การผลติกุ้งส้มโดยใช้กล้าเช้ือบริสุทธ์ิ      

                                       การหมกักุง้สม้โดยใชก้ลา้เช้ือ ซ่ึงไดจ้ากการนาํเช้ือ Lactobacillus plantarum  

เป็นกลา้เช้ือเร่ิมตน้ในการหมกัโดยใชเ้ช้ือประมาณ 107 CFU/g นาํมาเล้ียงในอาหารเหลว MRS 
ปริมาตร 10 ml. เป็นเวลา 24 ชัว่โมง จากนั้นเหวี่ยงแยกเซลลท่ี์ความเร็ว 10,000 รอบต่อนาที เป็น
เวลา 10 นาที ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ลา้งเซลลด์ว้ยสารละลายนํ้ าเกลือเขม้ขน้ 0.85 % จาํนวน   
2 คร้ัง ทาํใหเ้ป็นซสัเพนชัน่เช้ือ นบัจาํนวนเช้ือเร่ิมตน้ก่อนท่ีจะนาํไปเติมในกระบวนการผลิตกุง้ส้ม 
โดยเจือจางซสัเพนชัน่ของเช้ือในอตัราส่วนท่ีเหมาะสม แลว้ทาํการ spread plate ดว้ยอาหาร MRS 
agar โดยทาํซํ้ า 3 ซํ้ า แลว้นาํไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18 – 24 ชัว่โมง แลว้ตรวจ
นบัเช้ือ จากนั้นก็นาํเช้ือท่ีไดไ้ปเมในกระบวนการผลิตกุง้ส้ม แลว้บรรจุใส่ในขวดแกว้ท่ีมีปริมาตร 
300 มิลลิลิตรจาํนวน 8 ขวด แลว้เติมนํ้ าลงไปในแต่ละขวด ๆ ละ 25 เปอร์เซ็นต ์(v/w) จากนั้นปิดฝา
ใหส้นิท แลว้บ่มไวท่ี้อุณหภูมิหอ้งท่ี 37 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิตูเ้ยน็ท่ี 4 องศาเซลเซียส นาน 
20 วนั มีการสุ่มตวัอยา่งทุก 5 วนั แลว้นาํไปวิเคราะห์ ดงัน้ี 

                                      - การวิเคราะห์ทางดา้นประสาทสัมผสั ไดแ้ก่ สี กล่ิน รสชาติ รสเค็ม 
ลกัษณะปรากฏ และความชอบรวม โดยวิธี Hedonic scale 9 point ใชผู้ท้ดสอบชิมท่ีผา่นการฝึกฝน 
10 คน 

                                      - การวิเคราะห์ทางดา้นจุลชีววิทยา    ไดแ้ก่ การตรวจวิเคราะห์ปริมาณ            
จุลินทรียท์ั้งหมด  โดยวิธี (A.O.A.C., 2000)  

                                       - การวิเคราะห์ทางดา้นเคมี ไดแ้ก่ ปริมาณเกลือ ความเป็นกรด-ด่าง  
ปริมาณกรดทั้งหมด และ การวิเคราะห์หาปริมาณความช้ืน เถา้  และ ไขมนั โดยวิธี      (A.O.A.C, 2000) 
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                3.4  ศึกษาสารทีเ่ติมในระหว่างการหมัก  

                       3.4.1   เกลือ   ร้อยละ 6.5, 7.5 และ 8.5  

                       3.4.2  นํ้าตาลทราย ร้อยละ 20, 30 และ 40  

                       3.4.3   นํ้า 

                                    -  นํ้าแป้งสุก 

                                    -  นํ้าขา้วสุก           

                3.5   บรรจุภัณฑ์  บรรจุลงในขวดแก้ว  แล้วนําไปพาสเจอร์ไรส์  

                        ใชข้วดแกว้ท่ีมีลกัษณะเป็นขวดโหล การพาสเจอร์ไรส์ใชอุ้ณหภูมิ 60 – 80 องศา
เซลเซียส และกระป๋องแบบสเตอรร์ไิรเซซนั   หลงัจากนัน้ทดสอบทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย ์

การวิเคราะห์ทางดา้นประสาทสัมผสั ไดแ้ก่ สี กล่ิน รสชาติ รสเคม็ ลกัษณะปรากฏ และความชอบ
รวม โดยวิธี Hedonic scale 9 point ใชผู้ท้ดสอบชิมท่ีผา่นการฝึกฝน 10 คน 

                                      - การวิเคราะห์ทางดา้นจุลชีววิทยา    ไดแ้ก่ การตรวจวิเคราะห์ปริมาณ            
จุลินทรียท์ั้งหมด  โดยวิธี (A.O.A.C., 2000)  

                                       - การวิเคราะห์ทางดา้นเคมี ไดแ้ก่ ปริมาณเกลือ ความเป็นกรด-ด่าง  
ปริมาณกรดทั้งหมด และ การวิเคราะห์หาปริมาณความช้ืน เถา้  และ ไขมนั โดยวิธี      (A.O.A.C, 2000) 

 

                3.6   การวเิคราะห์ผลทางสถิต ิ

                        นาํขอ้มูลท่ีไดท้ั้งหมดมาวิเคราะห์ ANOVA และใช ้ Ducan’s New Multiple Range 
Test (DMRT) เพื่อทดสอบความแตกต่างทางค่าเฉล่ียโดยใชโ้ปรแกรมสาํเร็จรูป 

 

 

 
 
 
 
 

 



 
 

ผลและวจิารณ์ผลการทดลอง 
 
1.  ผลการศึกษาพฤติกรรมการยอมรับและความต้องการของผู้บริโภคทีมี่ต่อผลติภณัฑ์กุ้งส้ม 
                จากการศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อกุ้งส้ม โดยการทดสอบการยอมรับของ
ผูบ้ริโภคโดยใช ้Central Location Test โดยกลุ่มผูท้ดสอบคือ ประชาชนทัว่ไปในอาํเภอสิเกาและ
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชยัวิทยาเขตตรัง ลกัษณะทางประชากรศาสตร์ของผูบ้ริโภค
ทัว่ไปโดยจะทาํการทดสอบพฤติกรรมการยอมรับจาํนวน 150 คน แสดงดงัตารางท่ี 3 

 

ตารางท่ี 3  ขอ้มูลทัว่ไปของผูบ้ริโภค 

 

           ขอ้มูลทัว่ไป                                               จาํนวน                                    ร้อยละ 
1. เพศ 
            ชาย                                                         51                                            34                           
            หญิง                                                             99                                            66                           
2. อาย ุ
             15 – 20 ปี                                                   14                                             13                          
             21 – 25 ปี                                                   21                                             14                          
             26 – 30 ปี                                                   20                                             13.3                        
             31 – 35 ปี                                                   27                                             18 
             36 – 40 ปี                                                   33                                             22 
             มากกวา่ 40 ปี                                             35                                             23.3 
3. การศึกษา 
             ประถมศึกษา                                              54                                             36 
              มธัยมศึกษาตอนตน้                                   21                                             14          
              มธัยมศึกษาตอนปลาย/ปวช                       25                                             16.7 
              อนุปริญญา/ปวส                                       15                                              10 
              ปริญญาตรี                                                 35                                             23.3           
              ปริญญาโท 
              อ่ืน ๆ 



33 
 

     ตารางท่ี 3 (ต่อ)   

 

               ขอ้มูลทัว่ไป                                              จาํนวน                                  ร้อยละ 
4.  อาชีพ 
                รับราชการ                                                     8                                         5.3 
                คา้ขาย/ธุรกิจส่วนตวั                                      28                                      18.7 
                ลูกจา้งหน่วยงานของรัฐ/เอกชน                    12                                       8 
                แม่บา้น                                                          40                                       26.7 
                นกัศึกษา                                                        25                                       16.7 
                อ่ืน ๆ                                                             37                                        24.7 
5.  รายไดต่้อเดือน 
               ไม่มีรายได ้(ยงัไม่ไดท้าํงาน)                          23                                       15.3 
                ตํ่ากวา่ 5,000 บาท                                          12                                       8 
                5,001-10,000 บาท                                         70                                       46.7 
                มากกวา่ 10,001 บาทข้ึนไป                            45                                       30 

 
 

    จากการศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อแป้งขา้วหมาก โดยการทดสอบการยอมรับของ
ผูบ้ริโภคโดยใช ้Central Location Test โดยกลุ่มผูท้ดสอบคือ ประชาชนทัว่ไปในอาํเภอสิเกาและ
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลศรีวิชยัวิทยาเขตตรัง ลกัษณะทางประชาการศาสตร์ของผูบ้ริโภค
ทัว่ไป ประกอบดว้ย เพศชาย ร้อยละ 34 และเพศหญิง ร้อยละ 66 ส่วนใหญ่มีอายมุากกว่า 40 ปีข้ึน
ไป ระดบัการศึกษาระดบัประถมศึกษา ร้อยละ 36 ระดบัปริญญาตรี ร้อยละ 23.3 ระดบัมธัยมศึกษา
ตอนปลาย/ปวช. ร้อยละ 16.7 ระดบัมธัยมศึกษาตอนตน้ ร้อยละ 14 และระดบัอนุปริญญา/ปวส. 
ร้อยละ 10  โดยผูบ้ริโภคมีรายไดช่้วง 5,001-10,000 บาท ร้อยละ 46.7 มีรายไดช่้วงมากกว่า 10,000 
บาทข้ึนไป ร้อยละ 30 ไม่มีรายได ้ร้อยละ 15.3 และมีรายไดต้ ํ่ากว่า 5,000 บาท ร้อยละ 8  อาชีพ
ประกอบดว้ย แม่บา้น ร้อยละ 26.7 อ่ืน ๆ ร้อยละ 24.7 คา้ขาย/ธุรกิจส่วนตวั ร้อยละ 18.7 นกัศึกษา 
ร้อยละ 16.7 ลูกจา้งหน่วยงานของรัฐ/เอกชน ร้อยละ 8 และ รับราชการ ร้อยละ 5.3   
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   การสํารวจผูบ้ริโภคดาํเนินการในพื้นท่ีจงัหวดัตรัง โดยสุ่มผูบ้ริโภคจาํนวน 150 คน จากพื้นท่ี
ภายในอาํเภอสิเกาและมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชยัวิทยาเขตตรัง เพื่อศึกษาพฤติกรรม
การบริโภคกุง้สม้ของประชาชนทัว่ไป แสดงดงัตางรางท่ี 4 

 

     ตารางท่ี 4 พฤติกรรมการบริโภคกุง้สม้ 

 

                 ขอ้มูล                                                            จาํนวน                                ร้อยละ 
1.  ท่านบริโภคกุง้สม้บ่อยแค่ไหน 
               นอ้ยกวา่ 2 คร้ัง/เดือน                                         116                                    77.3 
                2-3 คร้ัง/เดือน                                                   34                                      22.7 
                มากกวา่ 4-5 คร้ัง/เดือน 
                อ่ืน ๆ 
2.  ท่าเคยบริโภคกุง้สม้ในรูปแบบใดบา้ง 
                ยาํสด                                                                69                                       46 
                ผสมลงในอาหารเพื่อปรุงสุก                            70                                       46.7 
                หลนกุง้สม้                                                        11                                       7.3 
3.  ปกติท่านซ้ือกุง้สม้ดว้ยตวัเองหรือไม่ 
                ซ้ือเอง                                                               54                                       36 
                ไม่ซ้ือไดเ้อง                                                      96                                       64 
4,  ปัจจยัสาํคญัท่ีสุดท่ีท่านตดัสินใจซ้ือกุง้สม้ 
                ราคา                                                                  13                                       8.7                 
                รสชาติ                                                               9                                         6 
                คุณภาพ                                                             26                                        17.3 
                คุณค่าทางอาหาร                                               6                                          4                   
                ตราสินคา้ (ยีห่อ้) 
                การโฆษณา 
                ภาชนะบรรจุ                                                      6                                         4 
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ตารางท่ี 4 ( ต่อ )  

 

                ขอ้มูล                                                                 จาํนวน                          ร้อยละ 
  5. ปัญหาท่ีพบในการรับประทาน 
                   รสชาติเปร้ียวนอ้ยเกินไป                                    14                                 9.3  
                   รสชาติเปร้ียวมากเกินไป                                     10                                 6.7 
                   สินคา้คุณภาพไม่ดีมีราข้ึน                                   2                                   1.3 
                   เกบ็ไดไ้ม่นาน                                                     22                                  14.7 
                   มีกล่ินผดิปกติไปจากกุง้สม้ทัว่ไป                       7                                    4.7 
                    อ่ืน ๆ                                                                  5                                    3.3                      
 
    สาํหรับขอ้มูลเก่ียวกบัการสาํรวจพฤติกรรมการบริโภคกุง้ส้มหมากพบว่า ผูบ้ริโภค บริโภคกุง้ส้ม 
นอ้ยกวา่เดือนละ 2 คร้ัง (ร้อยละ 77.3) , เดือนละ 2 – 3 คร้ัง (ร้อยละ 22.7), มากกวา่  โดยผูบ้ริโภคจะ
บริโภคกุง้ส้มในรูปแบบ ผสมลงไปในอาหารเพ่ือปรุงสุก (ร้อยละ 46.7), ยาํสด        (ร้อยละ 46), 
หลนกุง้ส้ม (ร้อยละ 7.3)  สาํหรับการซ้ือกุง้ส้มผูบ้ริโภคจะซ้ือเอง (ร้อยละ 36) โดยส่วนใหญ่จะซ้ือ
ในรูปแบบบรรจุในถุง และนิยมซ้ือกุง้ส้มในตลาดสด นอกจากน้ีท่ีไม่ซ้ือเอง             (ร้อยละ 64)  
ในส่วนของปัจจยัท่ีสาํคญัในการเลือกซ้ือกุง้สม้ผูบ้ริโภคจะคาํนึงถึงคุณภาพเป็น  ลาํดบัแรก (ร้อยละ 
17.3) รองลงมาคือ ราคา รสชาติ คุณค่าทางโภชนาการ และภาชนะบรรจุ                     (ร้อยละ 8.7 , 
6 , 4 , 4 ตามลาํดบั)  
                ปัญหาท่ีพบในการรับประทานกุง้สม้ส่วนใหญ่จะมีปัญหาเก่ียวกบัการเกบ็รักษาผลิตภณัฑ์
ไดไ้ม่นาน (ร้อยละ 14.7) รองลงมา คือ รสชาติเปร้ียวนอ้ยเกินไปเกินไป (ร้อยละ 9.3) โดยอาจจะ
เกิดจากวิธีการหมกัไม่เหมาะสม ทาํใหกุ้ง้สม้รสชาติเปร้ียวมากเกินไปหรือนอ้ยเกินไป  
 
                จากการศึกษาไดมี้การปรับปรุงและพฒันากุง้ส้มให้มีคุณภาพดีและสามารถเก็บไดน้าน
กว่าในทอ้งตลาดโดยปกติแลว้กุง้ส้มท่ีขายในทอ้งตลาดไม่ค่อยมีสะอาด มีสีเขม้เกินไป ดงันั้นใน
การพฒันาผลิตภณัฑจึ์งควรใชว้สัดุ อุปกรณ์ท่ีสะอาดผา่นการฆ่าเช้ือแลว้ เน่ืองจากอุปกรณ์ท่ีสะอาด
ผา่นการฆ่าเช้ือเบ้ืองตน้แลว้จะไม่มีส่ิงสกปรกปนเป้ือนทาํใหผ้ลิตภณัฑท่ี์ไดส้ะอาด ไม่เส่ือมเสียง่าย
เน่ืองจากส่ิงสกปรก จึงสามารถยดือายกุารเกบ็รักษากุง้สม้ไวไ้ดน้านยิง่ข้ึน แสดงดงัตารางท่ี 5 
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     ตารางท่ี 5  ผลิตภณัฑก์ุง้สม้  

 

                ขอ้มูล                                                               จาํนวน                         ร้อยละ 
1.  ถา้มีการปรับปรุงและพฒันากุง้สม้ 
ใหมี้คุณภาพดีและสามารถเกบ็รักษาไวไ้ดน้าน 
กวา่ในทอ้งตลาดท่านจะซ้ือหรือไม่ 
                ซ้ือ                                                                        127                              84.7 
                ไม่แน่ใจ                                                                7                                 4.7 
                ไม่ซ้ือ                                                                    16                               10.7 
2.  เหตุผลท่ีท่านเลือกซ้ือ เพราะ 
                สามารถเกบ็รักษาไดน้านกวา่                                72                               48      
                ปลอดภยัจากเช้ือจุลินทรีย ์                                    54                               36 
                อยากทดลองสินคา้ตวัใหม่                                    54                               36 
3.  เหตุผลท่ีท่านไม่ซ้ือ เพราะ 
                ไม่แน่ใจในความปลอดภยั                                    12                               8 
                เพราะวา่รสชาติไม่เหมือนเดิม 
                มีกล่ินเหมน็เปร้ียว ๆ                                             2                                1.3 
               สีมีความแตกต่างจากกุง้สม้ท่ีมีขายอยูต่าม   
               ทอ้งตลาด 
               อ่ืน ๆ                                                                      3                                 2 
4.  ท่านเห็นวา่สถานท่ีใดเหมาะสมท่ีสุด                                                                              
ในการจาํหน่ายผลิตภณัฑก์ุง้สม้ 
               หา้งสรรพสินคา้                                                     8                                 5.3 
               ตลาดสด                                                                 105                            70 
               ร้านคา้ปลีก                                                             37                              24.7 
               อ่ืน ๆ 
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                ขอ้มูลเก่ียวกบัการปรับปรุงและพฒันากุง้ส้มให้มีคุณภาพดีและสามารถเก็บรักษาไดน้าน
กว่าในทอ้งตลาดพบว่า ผูบ้ริโภคจะตดัสินใจซ้ือกุง้ส้ม (ร้อยละ 84.7) เน่ืองจากสามารถเก็บรักษาได้
นานกว่าปกติ ปลอดภยัจากเช้ือจุลินทรีย ์และอยากทดลองสินคา้ตวัใหม่ ผูบ้ริโภคตดัสินใจท่ีไม่ซ้ือ
กุง้สม้ (ร้อยละ 10.7) เน่ืองจาก  ไม่แน่ใจในความปลอดภยัของผลิตภณัฑ ์มีกล่ินเหมน็เปร้ียว ๆ และ
อ่ืน ๆ สําหรับสถานท่ีท่ีผูบ้ริโภคสะดวกในการซ้ือผลิตภัณฑ์กุ้งส้มคือ ตลาดสด (ร้อยละ 70) 
รองลงมาคือ ร้านคา้ปลีก (ร้อยละ 24.7) การซ้ือของผูบ้ริโภคในห้างสรรพสินคา้มีนอ้ยเพียงร้อยละ 
5.3 เน่ืองจากหา้งสรรพสินคา้ไม่ค่อยมีกุง้สม้ไปวางจาํหน่าย  
 
2.  ผลการศึกษาการผลติกุ้งส้มโดยวธีิดั้งเดิม 

 

     ตารางท่ี 6  คะแนนเฉล่ียการทดสอบทางดา้นประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑก์ุง้สม้ท่ีผลิตโดยวิธี         
                       ดั้งเดิม 

 

 
    คุณลกัษณะ           

ปริมาณ (เกลือ/นํ้าตาล) (ร้อยละ) 

     6.5:20     6.5:30     6.5:40   7.5:20    7.5:30     7.5:40    8.5:20    8.5:30     8.5:40 

ลกัษณะปรากฏ                  4.3a         7.2c        4.8ab       6.8c        5.5b         5.2ab       4.7ab       5.4b          4.7ab   
สี                                        4.2a         6.7d        5.3bc       6.1cd       5.6bc        5.2bc       4.7ab       5.5bc         5.3bc 
กล่ิน                                   4.2ab        6.9d        4.8abc      6.6d       5.4c         5.4c         5.1bc       5.3c           4.1a 
รสชาติ                               3.9a         7.3e         4.5abc     6.0d       5.1bcd       5.1bcd      4.5abc      5.4cd         4.2ab 
ลกัษณะเน้ือสัมผสั             3.7a         7.3d        4.6abc      5.6c       5.4c         4.8bc       4.6abc       5.3c          4.1ab 
ความชอบรวม                   4.2ab        7.9e        5.5c        6.8d       5.7c         5.2c         5.0bc        5.7c          3.8a 

 

หมายเหตุ   :   อกัษรท่ีแตกต่างกนัในแนวนอน  แสดงความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัสาํคญั    
         (P<0.05) 
 
คะแนนการทดสอบทางดา้นประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑก์ุง้ส้มท่ีผลิตโดยวิธีดั้งเดิม โดยมี 9 สูตร 
ซ่ึงใชป้ริมาณเกลือและนํ้าตาลต่างกนั  คือ สูตรท่ี 1 ใชเ้กลือ ร้อยละ 6.5 : นํ้าตาล ร้อยละ 20, สูตรท่ี 2 
ใชเ้กลือ ร้อยละ 6.5 : นํ้าตาล ร้อยละ 30, สูตรท่ี 3 ใชเ้กลือ ร้อยละ 6.5 : นํ้าตาล ร้อยละ 40, สูตรท่ี 4 
ใชเ้กลือ ร้อยละ 7.5 : นํ้าตาล ร้อยละ 20, สูตรท่ี 5 ใชเ้กลือ ร้อยละ 7.5 : นํ้าตาล ร้อยละ 30,  สูตรท่ี 6 
ใชเ้กลือ ร้อยละ 7.5 : นํ้าตาล ร้อยละ 40, สูตรท่ี 7 ใชเ้กลือ ร้อยละ 8.5 : นํ้าตาล ร้อยละ 20, สูตรท่ี 8 
ใชเ้กลือ ร้อยละ 8.5 : นํ้าตาล ร้อยละ 30 และสูตรท่ี 9 ใชเ้กลือ ร้อยละ 8.5 : นํ้าตาล         ร้อยละ 40  
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เพื่อหาสูตรกุ้งส้มท่ีดีท่ีสุดเพื่อให้ได้กุ ้งส้มท่ีเป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค พบว่า ผูบ้ริโภคให้การ
ยอมรับผลิตภณัฑก์ุง้ส้มในสูตรท่ี 2 มากท่ีสุด โดยใหพ้บว่ากุง้ส้มท่ีใชป้ริมาณเกลือร้อยละ 6.5 และ
นํ้าตาลร้อยละ 30 มีลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ และลกัษณะเน้ือสมัผสัดีท่ีสุด ( ตารางท่ี 6 ) 
คุณลกัษณะดา้นลกัษณะปรากฏของผลิตภณัฑก์ุง้ส้มท่ีผลิตโดยใชสู้ตรทั้ง 9 สูตร มีความแตกต่าง
อยา่งไม่มีนยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05) 
คุณลกัษณะดา้นสีของผลิตภณัฑ์กุง้ส้มท่ีผลิตโดยใชสู้ตรทั้ง 9 สูตร มีความแตกต่างอย่างไม่มี
นยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05) 
คุณลกัษณะดา้นกล่ินของผลิตภณัฑก์ุง้ส้มท่ีผลิตโดยใชสู้ตรทั้ง 9 สูตร มีความแตกต่างอย่างไม่มี
นยัสาํคญั (p>0.05) 
คุณลกัษณะดา้นรสชาติของผลิตภณัฑก์ุง้ส้มท่ีผลิตโดยใชสู้ตรทั้ง 9 สูตร มีความแตกต่างอยา่งไม่มี
นยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05) 
คุณลกัษณะดา้นเน้ือสมัผสัของผลิตภณัฑก์ุง้ส้มท่ีผลิตโดยใชสู้ตรทั้ง 9 สูตร มีความแตกต่างอยา่งไม่
มีนยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05) 
คุณลกัษณะดา้นความชอบรวมของผลิตภณัฑก์ุง้ส้มท่ีผลิตโดยใชสู้ตรทั้ง 9 สูตร มีความแตกต่าง
อยา่งไม่มีนยัสาํคญัทางสถิติ (p>0.05) 
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3.  ผลการศึกษาการผลติกุ้งส้มโดยใช้กล้าเช้ือบริสุทธ์ิ 

 

     ตารางท่ี  7  คะแนนเฉล่ียการทดสอบทางดา้นประสาทสมัผสัของผลิตภณัฑก์ุง้สม้ท่ีผลิตโดยใช ้
                        กลา้เช้ือบริสุทธ์ิ 

 

คุณลกัษณะ กลา้เช้ือบริสุทธ์ิ 
Lactobacillus plantarum                  Pediococcus sp. 

ลกัษณะปรากฏ 6.6a 5.4 a 
สี 7.6 a 5.1 a 
กล่ิน 7.2 a 5.7 a 
รสชาติ 7.8 a 5.5 a 
ลกัษณะเน้ือสมัผสั 
ความชอบรวม 

7.0 a 
7.2 a 

6.5 a 
6.0 a 

 

หมายเหตุ   :   อกัษรท่ีแตกต่างกนัในแนวนอน  แสดงความแตกต่างกนัทางสถิติอยา่งมีนยัสาํคญั    
         (P<0.05) 
                 
                คะแนนการทดสอบทางด้านประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์กุ้งส้มผลิตโดยใช้กลา้เช้ือ
บริสุทธ์ิ โดยเช้ือบริสุทธ์ิท่ีใชมี้ 2 ชนิด คือ  Lactobacillus plantarum   และ    Pediococcus sp.    เพื่อ
เปรียบเทียบกบัสูตรดั้งเดิม และเพื่อหาเช้ือบริสุทธ์ิท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการหมกักุง้ส้มเพื่อให้ไดกุ้ง้
ส้มท่ีเป็นท่ียอมรับของผู ้บริโภค  พบว่า  ผู ้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์กุ้งส้มท่ีใช้เ ช้ือ 
Lactobacillus plantarum   มากท่ีสุด โดยใหพ้บว่า Lactobacillus plantarum เป็นเช้ือท่ีเหมาะสมใน
การใชใ้นการหมกักุง้สม้ทาํใหกุ้ง้สม้ มีลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ และลกัษณะเน้ือสมัผสัดีท่ีสุด 
( ตารางท่ี 7 ) 
                คุณลกัษณะดา้นลกัษณะปรากฏของผลิตภณัฑ์กุง้ส้มท่ีผลิตโดยใชเ้ช้ือ Lactobacillus 
plantarum   และ Pediococcus sp.  ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p>0.05) 
                คุณลกัษณะดา้นสีของผลิตภณัฑก์ุง้ส้มท่ีผลิตโดยใชเ้ช้ือ Lactobacillus plantarum   และ    
Pediococcus sp. ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p>0.05) 
                คุณลกัษณะดา้นกล่ินของผลิตภณัฑ์กุง้ส้มท่ีผลิตโดยใชเ้ช้ือ Lactobacillus plantarum   
และ    Pediococcus sp. ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p>0.05) 
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                คุณลกัษณะดา้นรสชาติของผลิตภณัฑก์ุง้ส้มท่ีผลิตโดยใชเ้ช้ือ Lactobacillus plantarum   
และ    Pediococcus sp.  ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p>0.05) 
                คุณลักษณะด้านเ น้ือสัมผัสของผลิตภัณฑ์กุ้งส้ม ท่ีผลิตโดยใช้เ ช้ือ  Lactobacillus 
plantarum   และ    Pediococcus sp. ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p>0.05) 
                คุณลักษณะด้านความชอบรวมของผลิตภัณฑ์กุ้งส้มท่ีผลิตโดยใช้เช้ือ Lactobacillus 
plantarum   และ    Pediococcus sp. ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p>0.05) 
 
4.  ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของกุ้งส้มทีห่มักได้ทั้ง 2 วธีิ 

 

     ตารางท่ี 8  ผลการวิเคราะห์ทางดา้นเคมีและคุณค่าทางโภชนาการ 

 

 
การวิเคราะห์ 

(ร้อยละ) 

สูตร 
วิธีดั้งเดิม ใชเ้ช้ือ Lactobacillus   

plantarum 
ใชเ้ช้ือ 

Pediococcus sp. 
pH 3.84 3.81 3.79 
ปริมาณเกลือ    3.53 3.74 3.12 
ปริมาณกรดทั้งหมด 7.36 12.49 10.81 
ความช้ืน    75.46 81.08 78.45 
เถา้            2.94 6.08 5.42 
ไขมนั        0.63 1.43 1.41 

 
 

               จากการวิเคราะห์ทางดา้นเคมีของกุง้ส้มท่ีผลิตโดยวิธีดั้งเดิมและใชก้ลา้เช้ือบริสุทธ์ิ พบว่า 
กุง้ส้มท่ีผลิตโดยวิธีดั้งเดิมมีค่า pH 3.84  อยูใ่นเกณฑม์าตรฐานของ มผช. 1032/2548 ซ่ึงไดก้าํหนด
ไวคื้อ ความเป็นกรด – ด่าง ตอ้งไม่เกิน 4.6 มีความเคม็ ร้อยละ 3.53 โดยมาตรฐาน มผช.1032/2548 
ไดก้าํหนดปริมาณเกลือตอ้งไม่นอ้ยกว่าร้อยละ 3.5 โดยนํ้ าหนกั ปริมาณกรดแลกติก 14.87 ปริมาณ
ความช้ืนร้อยละ 75.46  กุง้ส้มท่ีผลิตโดยใชเ้ช้ือ Lactobacillus plantarum มีค่า pH 3.81 โดย
มาตรฐาน มผช.1032/2548 ไดก้าํหนดความเป็นกรดด่าง ตอ้งไม่เกิน 4.6 ความเคม็ร้อยละ 3.74 โดย
มาตรฐาน มผช.1032/2548 ไดก้าํหนดปริมาณเกลือตอ้งไม่นอ้ยกว่าร้อยละ 3.5 โดยนํ้ าหนกั ปริมาณ
กรดแลกติก 25.15 ปริมาณความช้ืนร้อยละ 81.08 กุง้ส้มท่ีผลิตโดยใชเ้ช้ือ Pediococcus sp. มีค่า pH 
3.79 โดยมาตรฐาน มผช.1032/2548 ไดก้าํหนดความเป็นกรดด่าง ตอ้งไม่เกิน 4.6 ความเคม็ร้อยละ 
3.12 โดยมาตรฐาน มผช.1032/2548 ไดก้าํหนดปริมาณเกลือตอ้งไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ 3.5 โดยนํ้ าหนกั 
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ซ่ึงกุง้ส้มท่ีผลิตโดยใชเ้ช้ือ Pediococcus sp.มีความเค็มไม่อยู่ในมาตรฐานของ มผช.1032/2548 
ปริมาณกรดแลกติก 21.75 ปริมาณความช้ืนร้อยละ 78.45  
                จากการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของกุง้ส้มท่ีหมกัไดท้ั้ง 2 วิธี พบว่า  กุง้ส้มท่ีผลิต
โดยใช้เช้ือบริสุทธ์ิมีปริมาณเถา้มากกว่ากุ้งส้มท่ีผลิตโดยวิธีดั้ งเดิม กุง้ส้มท่ีผลิตโดยวิธีดั้ งเดิมมี
ปริมาณเถา้ร้อยละ 2.94 กุง้ส้มท่ีผลิตโดยใช ้ Lactobacillus plantarum มีปริมาณเถา้ร้อยละ 6.08 กุง้
สม้ท่ีผลิตโดยใชเ้ช้ือ Pediococcus sp. มีปริมาณเถา้ร้อยละ 5.42  และ กุง้สม้ท่ีผลิตโดยใชเ้ช้ือบริสุทธ์ิ
มีปริมาณไขมนัมากกวา่กุง้ส้มท่ีผลิตโดยวิธีดั้งเดิม กุง้ส้มท่ีผลิตโดยวิธีดั้งเดิมมีปริมาณไขมนัร้อยละ 
0.63 กุง้สม้ท่ีผลิตโดยใชเ้ช้ือ Lactobacillus plantarum มีปริมาณไขมนัร้อยละ 1.43 กุง้ส้มท่ีผลิตโดย
ใชเ้ช้ือ Pediococcus sp. มีปริมาณไขมนัร้อยละ 1.41 
 

5.  ผลการวเิคราะห์ทางด้านจุลนิทรีย์ 

 
 
 

      ภาพท่ี 1 กราฟแสดงผลการวเิคราะห์ปริมาณเช้ือจุลินทรียท์ั้งหมดในกุง้สม้ 

 
 

                จากการวิเคราะห์ทางดา้นจุลินทรียใ์นผลิตภณัฑก์ุง้ส้มท่ีผลิตโดยวิธีดั้งเดิม และใชก้ลา้เช้ือ
บริสุทธ์ิ พบว่า กุง้ส้มท่ีผลิตโดยวิธีดั้งเดิมมีปริมาณเช้ือจุลินทรียท์ั้งหมด 4.05 × 108 CFU/g กุง้ส้มท่ี
ผลิตโดยใชเ้ช้ือ Lactobacillus plantarum มีปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด 1.5 × 108 CFU/g และกุง้ส้มท่ี
ผลิตโดยใชเ้ช้ือ Pediococcus sp. มีปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด 3.85 × 108 CFU/g ในระยะการบ่ม    
24 ชัว่โมง ซ่ึงปริมาณเช้ือจุลินทรียท์ั้งหมดในกุง้ส้มไม่เกินเกณฑต์ามมาตรฐาน มผช. 1032/2548  
และ ปริมาณจุลินทรียจ์ะเจริญเตม็ท่ีในระยะเวลา 48 ชัว่โมง        
 

ปริ
มา

ณ
เชื
อ้จุ

ลิน
ทรี

ย์ท
ัง้ห

มด

ระยะเวลา (วัน)

วิธีดัง้เดิม

ใช้เชิอ้Lactobacillus 

plantarum

ใช้เชิP้ediococcus sp.
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6.  ผลการเกบ็รักษาผลิตภณัฑก์ุง้สม้ 

 

     ตารางท่ี 9  ผลการเกบ็รักษาผลิตภณัฑก์ุง้สม้ท่ีอุณหภูมิหอ้งและอุณหภูมิตูเ้ยน็ในระยะเวลา         
                       14 วนั 

                                                                                                                                                                                         
 

สูตร 
การเกบ็รักษา 

อุณหภูมิหอ้ง อุณหภูมิตูเ้ยน็ 
วิธีดั้งเดิม กุ้งส้มมีสีซีดเล็กน้อย นํ้ ามีสีขุ่น

เล็กน้อย    มีก ล่ินหอมเป ร้ียว   
มีรสชาติเปร้ียว เคม็ หวาน 

กุง้ส้มมีสีส้มสด ลกัษณะตวักุง้เต่ง 
มีกล่ินเปร้ียวเล็กน้อย มีรสชาติ
เปร้ียวนอ้ย 

ใชเ้ช้ือ Lactobacillus 
plantarum 

ตวักุ้งมีสีคลํ้ าเล็กน้อย นํ้ ามีสีขุ่น  
มีกล่ินหอมเปร้ียว มีรสชาติเปร้ียว
กลมกล่อม  

ตวักุ้งมีสีคลํ้ าเล็กน้อย นํ้ ามีสีขุ่น
ข้น มีกล่ินคาว  มีรสชาติเปร้ียว
เลก็นอ้ย 

ใชเ้ช้ือ Pediococcus 
sp. 

ตัวกุ้งมีสีซีดเล็กน้อย นํ้ ามีสีขุ่น   
มีกล่ินเปร้ียว มีรสชาติเปร้ียวกลม
กล่อม 

ตวักุง้มีสีส้มสด นํ้ ามีสีขุ่น มีกล่ิน
ฉุน รสชาติไม่เปร้ียวออกคาว ๆ 

 
 

                จากการเกบ็รักษาผลิตภณัฑก์ุง้สม้ท่ีอุณหภูมิหอ้ง และ อุณหภูมิตูเ้ยน็ พบวา่ กุง้สม้ท่ีเกบ็ท่ี
อุณหภูมิตูเ้ยน็มีลกัษณะภายนอกดีกวา่กุง้สม้ท่ีเกบ็อุณหภูมิหอ้ง แต่กุง้สม้ท่ีเกบ็ไวใ้นอุณหภูมิหอ้งมี
กล่ินและรสชาติดีกวา่ และ กุง้สม้ท่ีผลิตโดยวิธีดั้งเดิมมีคุณลกัษณะท่ีดีกวา่กุง้สม้ท่ีผลิตโดยใชก้ลา้
เช้ือบริสุทธ์ิใน ทั้ง 2 อุณหภูมิ 
 

 
7. การยดือายขุองกุง้สม้ โดยการใชค้วามร้อน  
      7.1 ผลของอายกุารเกบ็รักษากุง้สม้ (สูตรท่ีไดรั้บการยอมรับจากผูบ้ริโภค) 
    โดยทดสอบการฆ่าเช้ือกุง้สม้และบรรจุในภาชนะปิดท่ีเลือกใชเ้ช่นขวดแกว้  
(หรือกระป๋อง  หรืออยา่งใดอยา่งหน่ึง) 
  เม่ือนาํขวดแกว้ มาทาํการฆ่าเช้ือ ท่ีอุณหภูมิควบคุม 100 องศาเซลเซียส ท่ี 121 
องศาเซลเซียส  พบวา่  กุง้สม้มีลกัษณะสีเขม้จากเดิม กล่ินของกุง้สม้ท่ีชวนรับประทาน มีกล่ินเปร้ียว
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ของกรด มีกล่ินหอมหวาน ลกัษณะต่าง ๆ ยงัคงเดิมไม่เปล่ียนแปลงไปจากกุง้สม้ท่ีไม่ไดผ้า่น
กระบวนการความร้อน 
 ดงัภาพท่ี  2 
 

                 
  
  ภาพท่ี 2  กุง้สม้ท่ีไม่ผา่นกระบวนการความร้อน และกง้สม้ท่ีผา่นกระบวนการใหค้วามร้อน  
 
         นาํกุง้สม้ท่ีไดจ้ากการฆ่าเช้ือแลว้นาํมาทาํการสุ่มเพื่อวิเคราะห์จุลินทรีย ์ขนาดบรรจุ 
250 มิลลิลิตร  
ตารางท่ี 10   ผลของจุลินทรียใ์นกุง้สม้ท่ีผา่นกระบวนการความร้อน 
 

จุลนิทรีย์ ผลการทดสอบ มาตรฐานมผช 1032/2548 

MPN E. coli ต่อกรัม น้อยกว่า 3 น้อยกว่า 10 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม 

S. aureus ต่อกรัม น้อยกว่า 10 น้อยกว่า 100 โคโลนีต่อตวัอย่าง 1 
กรัม 

C. perfingens ต่อกรัม น้อยกว่า 10 ไม่พบ 

Salmonella spp. ต่อ 25 กรัม ไม่พบ ไม่พบ 

   
 ผลการทดลองของกุง้สม้ท่ีบรรจุในขวดแกว้เม่ือวเิคราะห์ทางจุลินทรีย ์ตามมาตรฐานมผช 
1032/2548 พบวา่ ผลิตภณัฑก์ุง้สม้บรรจุในขวดแกว้ ไม่พบจุลินทรียท่ี์เกินมาตรฐาน 
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 7.2 แบบสเตอรร์ไิรเซซนั     
       ผลของอายกุารเกบ็รักษากุง้สม้ (สูตรท่ีไดรั้บการยอมรับจากผูบ้ริโภค)   โดยทดสอบ
การฆ่าเช้ือกุง้สม้บรรจุในภาชนะปิดท่ีเลือกใชก้ระป๋อง   
    โดยนาํกุง้สม้ท่ีทาํการหมกัตามระยะเวลา 25  วนั    นาํกุง้สม้นาํกระป๋องขนาด 307 x 113  

 มาฆ่าเช้ือในหมอ้น่ึงฆ่าเช้ือ (retort) ท่ีอุณหภูมิควบคุม 100 องศาเซลเซียส ท่ี 121 องศาเซลเซียสจน
เช้ือจุลินทรียล์ดลง 12  log cycle     นาํผลของอุณหภูมิในการฆ่าเช้ือและอุณหภูมิของอาหาร นาํ
อุณหภูมิท่ีจุดร้อนชา้มาคาํนวณ Fo ของกระบวนการเพื่อกาํหนดเวลาและพารามิเตอร์ของการฆ่าเช้ือ 
พบวา่  กุง้สม้มีลกัษณะสีเขม้จากเดิม กล่ินของกุง้สม้ท่ีชวนรับประทาน มีกล่ินเปร้ียวของกรด มีกล่ิน
หอมหวาน ลกัษณะต่าง ๆ ยงัคงเดิมไม่เปล่ียนแปลงไปจากกุง้สม้ท่ีไม่ไดผ้า่นกระบวนการความร้อน   
ดงัภาพท่ี  3   
 

                     
    
    ภาพท่ี 3  กุง้สม้บรรจุกระป๋อง 
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ตารางท่ี 11  ผลการส่งผา่นความร้อนในผลิตภณัฑก์ุง้สม้บรรจุกระป๋อง 

 
ผลิตภณัฑ ์ กุง้สม้บรรจุกระป๋อง 

ขนาดกระป๋อง 
จาํนวนกระป๋อง 
รูปแบบการจดัเรียง 
นํ้าหนกัเน้ือ (กรัม) 
นํ้าหนกัสุทธิ (กรัม) 
อุณหภมิู/เวลาฆ่าเช้ือ 
ความเป็นกรด-ด่าง 
อุณหภมิูเร่ิมตน้ของผลิตภณัฑ ์( C) 
เวลาท่ีใชใ้นการไล่อากาศ (Come-up-time) (นาที) 
ปัจจยัทางความร้อนท่ีใชใ้นการคาํนวณ F0 
(Heating parameter) 
fh 
F2 
j 
Xbh 
Lethality  (Fo) 

307 x 113  
12 

จดัเรียงแบบใชต้าข่ายพลาสติกกั้นระหวา่งชั้น 
170 
189 

121 องศาเซลเซียส ใชเ้วลา 15 นาที 
3.8 

32.2 
5 
 
 
 

13.3 
- 

0.833 
- 

41.5 (F) 
 
 เม่ือนาํทดสอบทางการฆ่าเช้ือ Sterility Test   ไม่พบการเจริญของเช้ือ ดงัตารางท่ี 12 
 
 

ตารางท่ี 12 ผลการทดสอบทางการฆ่าเช้ือ (Sterility Test )   
 

ช่ือตวัอยา่ง รายการทดสอบ วธีิทดสอบ ผลการทดสอบ 
(หน่วย) 

กุง้ส้มบรรจุกระป่อง 
 

 
Aerobe จากการบ่ม 35 C  
Anaerobe จากการบ่ม 35 C 
Aerobe จากการบ่ม 55 C  
Anaerobe จากการบ่ม 55 C 

 
BAM 2001 
BAM 2001 
BAM 2001 
BAM 2001 

 
Negative 
Negative 
Negative 
Negative 

 
 



46 
 

                        ไดน้าํกุง้ส้มท่ีผา่นการบรรจุกระป่องนาํมาทดสอบชิม  พบวา่ ผลการทดสอบชิมทางดา้น
ประสาทสัมผสั ซ่ึงจากนั้นนาํมาทาํการทดสอบทางดา้นประสาทสัมผสัโดยใชผู้ท้ดสอบจาํนวน 30 คนท่ีไดรั้บการ
ฝึกฝนมาแลว้ เป็นจาํนวน 3 คร้ัง จากระยะเวลาการดอง 25 วนั และสุ่มตวัอยา่งมาทดสอบทางดา้นประสาทสัมผสั
ในทุก ๆ สองเดือน โดยเปรียบเทียบเทียบการเกบ็รักษาระหวา่งอุณหภมิู 32±2 องศาเซลเซียส พบวา่ ผูบ้ริโภคให้
การยอมรับ ผลิตภณัฑก์ุง้ส้มบรรจุกระป่อง   

 
ตารางท่ี  13   ผลการชิมกุง้สม้ท่ีผา่นกระบวนการสเตอริไรเซซนั 
 

สภาวะการ
เกบ็รักษา 

ระยะ 
เวลาเกบ็
รักษา

(เดือน) 

คุณลกัษณะ 
ลกัษณะ
ปรากฏ 

สี กล่ิน รสชาติ เน้ือ
สมัผสั 

ความ  
ชอบรวม 

อุณหภูมิหอ้ง 1 7.00±0.77 6.72±1.00 7.00±0.89 6.82±1.08    6.55±0.68 7.27±0.64 

3 7.30±0.83         7.10±1.22 7.53±0.40        7.77±0.54        7.33±0.81         7.50±0.54 

6 7.08±0.98 7.59±0.83 7.71±0.70 7.09±1.51  7.29±0.44 7.18±1.16 

 
 
 ผลการทดสอบคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั 

ผลการทดลองน้ีสอดคลอ้งกบั มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน กุง้ส้มดองเคม็ท่ี 1032/2548  และเม่ือไปวิเคราะห์โลหะ
หนัก ได้แก่ ตะกั่ว  สารหนู  ปรอท และ แคดเมียม  น้อยกว่ามาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนกุ้งส้มท่ี 1032/2548   
เช่นเดียวกนั  และเม่ือเกบ็รักษาไวน้านประมาณ 6 เดือน เม่ือนาํมาตรวจวิเคราะห์คุณสมบติัทางดา้นจุลินทรียไ์ดแ้ก่  
Coliforms, S. aureus ,   Salmonells spp และ V. parphaemolyticus   ผลการวิเคราะห์ไม่เกินมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน กุง้
ส้มท่ี 1032/2548 เช่นเดียวกนั (ดงัตารางท่ี 13 ) 
 

ตารางท่ี 14  ผลการทดสอบทางการฆ่าเช้ือ (Sterility Test )   
 

ช่ือตวัอย่าง รายการทดสอบ วธีิทดสอบ ผลการทดสอบ 

(หน่วย) 

ปูดองบรรจุกระป๋อง 
Vac (inHg) = 0.78 
HS (mm)    = 26 
pH 6.81 

 

Aerobe จากการบ่ม 35 C  

Anaerobe จากการบ่ม 35 C 

Aerobe จากการบ่ม 55 C  

Anaerobe จากการบ่ม 55 C 

 
BAM 2001  
BAM 2001 
BAM 2001 
BAM 2001 

 
Negative 
Negative 
Negative 
Negative 
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  ผลการวเิคราะห์ปริมาณจุลนิทรีย์ 
       เม่ือนาํกุง้สม้บรรจุกระป๋องมาตรวจวิเคราะห์การทดสอบการฆ่าเช้ือ ไดแ้ก่  เช้ือท่ีตอ้งการอากาศ  
และไม่ตอ้งการอากาศ โดยนาํผลิตภณัฑก์ุง้ส้มไปบ่มท่ี อุณหภูมิท่ี 35 และ55 องศาเซลเซียส   ไดผ้ล
การตรวจวิเคราะห์ในเร่ืองการฆ่าเช้ือ ผลปรากฏพบวา่ นาํชุดการทดลองดงักล่าว  เม่ือมีการสุ่มตรวจ 
ผลการวิเคราะห์เช้ือไดแ้ก่ Coliforms, S. aureus ,   Salmonells spp และ V. parphaemolyticus    (ดงั
ตารางท่ี  10)  ไม่เกินมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน กุง้สม้ท่ี 1032/2549   
 
ตารางที ่15 ผลการวเิคราะหท์างจุลนิทรยีท์ุก ๆ เดอืนจนครบ 6 เดอืน 
 

เช้ือจุลินทรีย ์ ผลการ
ทดสอบเดือน

ท่ี 1 

ผลการ
ทดสอบ
เดือนท่ี 3 

ผลการ
ทดสอบ
เดือนท่ี 6 

มาตรฐาน
กาํหนด 

MPN Coliforms ต่อ กรัม  ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ นอ้ยกวา่ 20 
S. aureus ต่อกรัม ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ นอ้ยกวา่ 

100 
Salmonells spp. ต่อ 25 กรัม ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
V. parphaemolyticus ต่อกรัม ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ นอ้ยกวา่ 

100 
 
 

   ผลการวิเคราะห์ทางเคมี  
      เม่ือไปผลิตภณัฑปู์ดองเคม็วิเคราะห์โลหะหนกั ไดแ้ก่ ตะกัว่  สารหนู  ปรอท และ  
แคดเมียม  สุ่มตรวจทุกเดือน  ๆ ผลการวิเคราะห์ท่ีไดพ้บว่า  นอ้ยกว่ามาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนกุง้
ส้มท่ี 1032/2548     จากผลการวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์กุ ้งส้มมีองค์ประกอบทางเคมี
คือ  ปริมาณเถา้  ปริมาณความช้ืน  ปริมาณไขมนั  และปริมาณโปรตีน เท่ากับร้อยละ  2.52, 
5.21, 2.36 และ 45.81 (ตารางที่ 17)  ซ่ึงอยู่ในช่วงปริมาณร้อยละตามมาตรฐาน  มผช.
๑๓๓๔/๒๕๔๙   หลงัจากน้ีนาํไปทดสอบทางประสาทสมัผสัต่อไป 
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ตารางที ่16  ผลการวเิคราะห ์ เถา้ ความชืน้ ไขมนั และ โปรตนี 
 

องคป์ระกอบทางเคม ี ปรมิาณ  (รอ้ยละ) 
เถา้ 2.03 

ความชืน้ 78.96 
ไขมนั 1.47 
โปรตนี 23.06 

 
 

ตารางที ่17  ผลการชมิปดูองเคม็ทีผ่า่นกระบวนการสเตอรไิรเซซนั 
 
สภาวะการ
เกบ็รักษา 

ระยะ 
เวลาเกบ็
รักษา

(เดือน) 

คุณลกัษณะ 

ลกัษณะ
ปรากฏ 

สี กลิน่ รสชาต ิ เนือ้
สัมผสั 

ความ  
ชอบรวม 

อุณหภูมิหอ้ง 1 7.11a±0.11 7.21a±.23 7.45a±0.42 7.03a±0.8 7.35a±0.78 8.27ab±0.7 

3 7.16a±0.83 7.50a±0.20 7.83a±0.4 7.16a±0.5 7.23a±0.8 8.65ab±0.32 

6 7.88a±0.98  7.39a±0.31 7.68a1±0.7 7.59a±1.5 7.97a±0.4 8.38a±0.83 
หมายเหตุ  
 อกัษรเหมอืนกนัในแนวตัง้ไมม่คีวามแตกต่างกนัทางสถติ ิ(P>0.05) 
  

ผลการทดสอบคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสั 

            ไดน้าํกุง้ส้มท่ีผา่นการบรรจุกระป้องนาํมาทดสอบประสาทสัมผสั  พบว่า กุง้ส้มท่ี
ผา่นการฆ่าเช้ือดว้ยสเตอริไรเซซนั  มีคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัประสาทสัมผสัในดา้น  
ลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ  เน้ือสัมผสั แลความชอบรวม มีความแตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญัทาง
สถิติ(P<0.05)  กบักุง้สม้ท่ีไม่ไดผ้า่นการฆ่าเช้ือดว้ยสเตอริไรเซซนั  
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สรุปผลการทดลอง 

 
                1.  จากการศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อกุง้ส้ม โดยการทดสอบการยอมรับของ
ผูบ้ริโภคโดยใช ้Central Location Test โดยกลุ่มผูท้ดสอบคือ ประชาชนทัว่ไปในอาํเภอสิเกาและ
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลศรีวิชยัวิทยาเขตตรัง พบว่า โดยส่วนมากผูบ้ริโภคจะรับประทาน
กุง้สม้แบบผสมลงไปในอาหารเพื่อปรุงสุก และยาํสด 
 
                2.  จากการศึกษาการผลิตกุง้สม้โดยวิธีดั้งเดิมโดยใชสู้ตรทั้ง 9 สูตร พบว่า สูตรท่ี 2 เกลือ : 
นํ้าตาล (ร้อยละ 6.5 : ร้อยละ30) ผูบ้ริโภคให้การยอมรับมากท่ีสุด รองลงมา คือ สูตรท่ี 4 เกลือ : 
นํ้าตาล (ร้อยละ 7.5 : ร้อยละ 20) โดยผูบ้ริโภคจะพิจารณา ลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน และรสชาติ  
 
                3. จากการศึกษาการผลิตกุง้ส้มโดยใชก้ลา้เช้ือบริสุทธ์ิ ซ่ึงเช้ือบริสุทธ์ิท่ีใชมี้ 2 ชนิด คือ 
Lactobacillus plantarum และ Pediococcus sp. พบว่ากุง้ส้มท่ีผลิตโดยใชเ้ช้ือ Lactobacillus 
plantarum มีลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน และรสชาติ ท่ีดีกว่ากุง้ส้มท่ีผลิตโดยใชเ้ช้ือ Pediococcus sp.
และกุง้สม้ท่ีผลิตโดยใชเ้ช้ือ Lactobacillus plantarum เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภคมากท่ีสุด 
 
                 4.  จากการศึกษาคุณภาพทางเคมีของผลิตภณัฑก์ุง้ส้มท่ีผลิต พบว่า กุง้ส้มท่ีผลิตโดยวิธี
ดั้งเดิมมี pH ปริมาณเกลือ  ปริมาณกรดทั้งหมด  และ ความช้ืน (ร้อยละ)   มีค่าเท่ากบั 3.84, 3.53, 
7.36 และ 75.46 ตามลาํดบั และกุง้ส้มท่ีผลิตโดยใชก้ลา้เช้ือบริสุทธ์ิ Lactobacillus plantarum มี pH 
ปริมาณเกลือ  ปริมาณกรดทั้งหมด และ ความช้ืน (ร้อยละ)  มีค่าเท่ากบั 3.81, 3.74, 12.49 และ 81.08 
ตามลาํดบั 
                5.  จากการศึกษาคุณค่าทางโภชนาของผลิตภณัฑก์ุง้ส้มท่ีผลิตโดยทั้ง 2 วิธี พบว่า กุง้ส้มท่ี
ผลิตโดยวิธีดั้งเดิมมีปริมาณเถา้ ร้อยละ 2.94 และไขมนั ร้อยละ0.63   กุง้ส้มท่ีผลิตโดยใชก้ลา้เช้ือ
บริสุทธ์ิ Lactobacillus plantarum มีปริมาณเถา้ ร้อยละ 6.08 และไขมนั ร้อยละ1.43  แสดงใหเ้ห็นว่า
เม่ือใชก้ลา้เช้ือบริสุทธ์ิในการผลิตกุง้สม้ คุณค่าทางโภชนาการของกุง้สม้จะเพิ่มข้ึน 
 
                6.  จากการตรวจเช้ือจุลินทรียท์ั้งหมดในกุง้สม้ท่ีผลิตโดยวธีิดั้งเดิม และใชก้ลา้เช้ือบริสุทธ์ิ 
พบวา่  กุง้ส้มท่ีผลิตโดยวิธีดั้งเดิมมีปริมาณเช้ือจุลินทรียท์ั้งหมด 4.05 × 108 CFU/g กุง้ส้มท่ีผลิตโดย
ใชเ้ช้ือ Lactobacillus plantarum มีปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด 1.5 × 108 CFU/g และกุง้ส้มท่ีผลิตโดย
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ใชเ้ช้ือ Pediococcus sp. มีปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด 4.5 × 108 CFU/g ซ่ึงปริมาณเช้ือจุลินทรียท์ั้งหมด
ในกุง้สม้ไม่เกินเกณฑต์ามมาตรฐาน มผช. 1032/2548 
 

                7.  จากการเก็บรักษาผลิตภณัฑก์ุง้ส้มท่ีอุณหภูมิห้อง และ อุณหภูมิตูเ้ยน็ พบว่า กุง้ส้มท่ี
เก็บท่ีอุณภูมิตู้เย็นมีลักษณะภายนอกดีกว่ากุ้งส้มท่ีเก็บอุณหภูมิห้อง  แต่กุ้งส้มท่ีเก็บไว้ใน
อุณหภูมิห้องมีกล่ินและรสชาติดี และ กุง้ส้มท่ีผลิตโดยวิธีดั้งเดิมมีคุณลกัษณะท่ีดีกว่ากุง้ส้มท่ีผลิต
โดยใชก้ลา้เช้ือบริสุทธ์ิใน ทั้ง 2 อุณหภูมิ 
 
 8. กุง้สม้เม่ือนาํมาผา่นกระบวนการความร้อนโดยบรรจุในภาชนะขวดแกว้และบรรจุ
กระป่อง  พบวา่ เม่ือนาํมาวิเคราะห์ทางดา้นจุลิทรีย ์ ทางเคมี และทางกายภาพ อยูใ่นจากเกณฑ์
มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนกุง้สม้ 1032/2546   และ เม่ือนาํมาทดสอบประสาทสมัผสัตามมาตรฐาน
ผลิตภณัฑชุ์มชนกุง้สม้ 1032/ 2546 เป็นท่ียอมรับโดยส่วนใหญ่ของผูบ้ริโภค 
 
 
 

ข้อเสนอแนะ 
 
1.  ควรมีการศึกษาในเร่ืองการผลิตกลา้เช้ือเพื่อการหมกักุง้สม้ในรูปแบบท่ีเหมาะสม 
2.  ในการทาํกุง้สม้ใหมี้สีเขม้ข้ึน อาจมีการเติมสารในกลุ่มสารสี (แอตตา้แซนทีน) 
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