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The objectives of this research were to develop fermented 
bamboo shoots with probiotic starter Pediococcus pentosaceus (MG12) 
and Lactobacillus plantarum (M29). The optimum formula and 
concentration of starter culture during fermentation time on properties 
of fermented bamboo shoots the result revealed that the formula that 
MSG and sugar added showed the highest mean score in term of odor, 
taste and overall liking (P≤0.05). Besides, pH of the fermented bamboo 
shoots was between 3.68-3.89 at the end of fermentation time for 3 
days. Then the formula that MSG and sugar added was selected for 
further investigation. The different concentrations of mixed probiotic 
starter powder between Ped. pentosaceus (MG12) and Lac. plantarum 
(M29) ratios of 1:1 (0, 0.5, 1.0, and 1.5% w/w) were studied. The results 
revealed that usage of probiotic starter cultures affected L* value, pH 
and total acidity (lactic acid). Fermented bamboo shoots inoculated 
with starter cultures had higher L* value and total acidity (P≤0.05), but 
lower pH than control (P≤0.05). The sensory evaluation by a 9-point 
hedonic scale exhibited that 0.5% w/w starter culture received the 
highest liking score for taste and overall liking. Microbiological analysis 
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of bamboo shoots Nham indicated that Salmonella spp., Clostridium 
perfringens, and Staphylococcus aureus were not detected. Escherichia 
coli were < 3 MPN/g. Yeast and mold counts were <10 CFU/g. The 
survival of probiotic starter cultures in bamboo shoot Nham were more 
than 6 log CFU/g that complied with probiotic product standards. 

บทคัดย่อ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์
แหนมหน่อไม้หมักด้วยกล้าเช้ือโพรไบโอติก Pediococcus 
pentosaceus (MG12) และ Lactobacillus plantarum 
(M29) หาสูตรที่เหมาะสมและผลของปริมาณของกล้า
เชื้อระหว่างการหมักต่อสมบัติของแหนมหน่อไม้ พบว่า
สูตรที่เติมผงชูรส และน้ำตาลทราย ได้คะแนนความชอบ
ด้านประสาทสัมผัสสูงที ่ส ุดด้านกลิ ่น  รสชาติ และ
ความชอบรวม (P≤0.05) ขณะที่แหนมหน่อไม้มีค่า pH 
อยู่ระหว่าง 3.68-3.89 เมื่อสิ้นสุดกระบวนการหมัก เป็น
เวลา 3 วัน จากนั้นนำสูตรที่เติมผงชูรส และน้ำตาล
ทราย ไปศึกษาต่อโดยใช้ปริมาณ ผงกล้าเช้ือโพรไบโอติก
ผสมระหว่าง Ped. pentosaceus (MG12) และ Lac. 
plantarum (M29) อ ัตราส ่วน 1:1 ที ่ความเข้มข้น
แตกต่างกัน (0, 0.5, 1.0 และ 1.5% โดยน้ำหนัก) พบว่า 
กล้าเช้ือโพรไบโอติกส่งผลต่อค่าความสว่าง ค่าความเป็น
กรดด่าง และปริมาณกรดแลคติกทั้งหมด แหนมหน่อไม้
ที ่ เต ิมกล้าเชื ้อทำให้ค่าความสว่างและปริมาณกรด
ทั ้งหมดสูงกว่าแต่ค่าความเป็นกรดด่างลดลงกว่าชุด
ควบคุม (P≤0.05) การประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสโดยวิธี 9-point hedonic scale พบว่าการเติม
กล้าเช้ือปริมาณ 0.5% โดยน้ำหนักได้คะแนนความชอบ
ด้านรสชาติ และความชอบรวมสูงที่สุด การวิเคราะห์
ทางจุลชีววิทยาของแหนมหน่อไม้ไม่พบ Salmonella 
spp., Clostridium perfringens และ Staphylococcus 
aureus ส่วนจำนวน Escherichia coli ไม่เกิน 3 MPN/g 
และยีสต์ราน้อยกว่า 10 CFU/g มีจำนวนโพรไบโอติกท่ี

มีชวีิตคงเหลือในผลิตภัณฑ์แหนมหน่อไม้มากกว่า 6 log 
CFU/g ซึ่งเป็นไปตามมาตรฐาน ผลิตภัณฑ์โพรไบโอติก 

คำสำคัญ: แหนมหน่อไม้ จุลินทรีย์โพรไบโอติก กล้าเช้ือ 

บทนำ 

หน่อไม้ (Bamboo shoots) เป็นพืชที่ได้รับ
ความนิยมในการบริโภค ทั ้งในรูปแบบหน่อไม้สด 
หน่อไม้แห้ง และหน่อไม้ดอง เนื่องจากมีรสชาติอร่อย 
หาได้ง่ายในฤดูฝน โดยเฉพาะในประเทศในแถบภูมิภาค
เอเชียมีการบริโภคหน่อไม้สูงถึง 2 ล้านตันต่อปี หน่อไม้
นับเป็นพืชเศรษฐกิจที่มีความสำคัญต่อเศรษฐกิจชุมชน
และประเทศ ประเทศไทยมีมูลค่าการค้าของผลิตภัณฑ์
หน่อไม้ทั้งแบบสดและแปรรูปประมาณปีละ 1,400 ล้าน
บาท และส่งออกไปยังต่างประเทศประมาณปีละไม่ต่ำ
กว่า 1,000 ล้านบาท [1] เมื ่อพิจารณาที ่คุณค่าทาง
โภชนาการของหน่อไม้ไผ่ตงแล้ว พบว่าหน่อไม้ไผ่ตงมี
ปริมาณของโปรตีน กรดอะมิโน และเส้นใยสูง มีแร่ธาตุ
โดยเฉพาะโซเด ียมและแคลเซ ียมอย ู ่จำนวนมาก 
สารอาหารที่พบในหน่อไม้ไผ่ตง 100 กรัม ประกอบด้วย
พลังงาน 30 kcal น้ำ 91.9 กรัม เถ้า 0.8 กรัม โปรตีน 
2.3 กรัม ไขมัน 0.2 กรัม คาร์โบไฮเดรต 4.8 กรัม ไฟเบอร์ 
0 .9  กร ัม  แคล เซ ียม  49 ม ิ ลล ิ กร ัม  ฟอสฟอรัส  
55 มิลลิกรัม เหล็ก 0.3 มิลลิกรัม วิตามินบ ี1 (Thiamin) 
0.06 มิลลิกรัม วิตามิน บี 2 (Riboflavin) 0.06 มิลลิกรมั 
ว ิตาม ิน บี 3 (Niacin) 0.8 ม ิลล ิกร ัม ว ิตามินซี 11 
มิลลิกรัม นอกจากนี้ยังมีรายงานว่าพบสารต้านอนุมูล
อิสระในหน่อไม้อีกด้วย [2] 
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ปัจจุบันเทคโนโลยีหมักดองมีต่ออุตสาหกรรม
มากขึ้น เนื่องมาจากราคาวัตถุดิบที่เพิ่มขึ้นในช่วงภัยแล้ง 
และประชากรส่วนใหญ่สนใจแปรรูปอาหารให้ใกล้เคียง
ธรรมชาติให้มากที่สุด ไม่มีการเจือปนของสารเคมีใน
กระบวนการผลิต และยังเป็นอาหารเพื่อสุขภาพอกีด้วย 
ซึ ่งปัจจุบันอาหารหมักดองที ่ได ้ร ับความสนใจจาก
ผู้บริโภค คือ แหนมเห็ด ซึ่งจัดอยู่ในกลุ่มไส้กรอกกึ่งแห้ง 
มีคุณค่าทางโปรตีนสูง และมีปริมาณ ไขมันตํ่า [3] เป็น
ผลิตภัณฑ์ที่พัฒนามาจากแหนมที่ใช้เนื้อสัตว์เป็นวัตถุดิบ 
อย่างไรก็ตามหน่อไม้ก็เป็นวัตถุดิบทางการเกษตรที่ยังไม่
มีนักวิจัยนำมาผลิตเป็นแหนมหน่อไม้เพื ่อเพิ ่มความ
หลากหลายของผลิตภัณฑ์ปราศจากเนื้อสัตว ์ 

หัวเช้ือหรือกล้าเชื้อบริสุทธ์ิ (Starter culture) 
ในรูปลักษณะที่เป็นเชื้อผงนำมาใช้ได้ง่ายโดยนําเชื้อผง
คลุกเคล้ากับวัตถุดิบในการผลิตแหนมในปริมาณที่
พอเหมาะก็สามารถผลิตแหนมที่มีคุณภาพดี และใช้
เวลาหมักน้อยกว่าการผลิตโดยไม่ใช้เชื้อหรือหมักตาม
ธรรมชาติสำหรับการเลือกใช้เชื้อบริสุทธิ์มาเติมลงใน
ผลิตภัณฑ์ มีวัตถุประสงค์เพื่อให้ผลิตภัณฑ์นั้นมีคุณภาพ
ที่ดีกว่า และมีความปลอดภัยสูง มีระยะเวลาการหมัก
สั้นลง ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพสม่ำเสมอ และมีอายุการ
เก็บรักษาที่คงทน สำหรับเชื้อแบคทีเรียที่มีบทบาทต่อ
ผลิตภัณฑ์เป็นกลุ่มแบคทีเรียที่สร้างกรดแลคติก (Lactic 
acid bacteria) เพื่อให้เกิดรสเปรี้ยว และกลิ่นรสเฉพาะ
ของผลิตภัณฑ์ ได้แก่ Lactobacillus plantarum และ 
Pediococcus cerevisiae [4, 8] โดยนำมาใช้ในหลาย
รูปแบบทั้งเชื้อเดี่ยวและเชื้อผสม เซลล์เปียก (สด) และ
เซลล์แห้ง (ผง) ใช้ปริมาณ 1-2 % โดยน้ำหนัก 

งานวิจัยจะมุ ่งเน้นพัฒนาผลิตภัณฑ์แหนม
หน่อไม ้หมักด ้วยกล้าเช ื ้อโพรไบโอต ิก  และนำมา
วิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์ทั้งทางกายภาพ เคมี  
จุลชีววิทยาและประสาทสัมผัสให้ได้ผลิตภัณฑ์พร้อม
รับประทานท่ีมีความแปลกใหม่ ทั้งยังเสริมด้วยจุลินทรีย์
โพรไบโอติก เพิ่มทางเลือกให้กับผู้บริโภค 

วิธีดำเนินการวิจัย 

การศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการทำแหนมหน่อไม้ 

นำหน่อไม้ไผ่ตงมาสับและหั่นเป็นเส้น ๆ นำ
หน่อไม้ที ่ส ับแล้วไปต้มจนเดือด เป็นเวลา 30 นาที 
จากนั้นทิ้งไว้ให้เย็นแล้วบีบน้ำออก นำส่วนผสมทั้งหมด
ผสมให้เข้ากันตามแต่ละสูตร ดังแสดงในตารางที่ 1 อัด
ใส่ถุง และมัดยางให้แน่น หมักที่อุณหภูมิห้อง 30 - 35 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1-2 วันหรือมีค่า pH 4.6 โดย
ทดสอบคุณลักษณะต่าง ๆ ของแหนมหน่อไม้ที่หมักเป็น
เวลา 1, 2 และ 3 วัน ได้แก่ 

ตารางที ่1 ปริมาณส่วนผสมของแหนมหน่อไม้แต่ละสูตร 

ส่วนผสม (%) สูตรที ่1 สูตรที ่2 สูตรที ่3 

หน่อไม้สับ 76.5 87 93 
ข้าวเหนียว 10 4 2 
กระเทียม 10 4 2 

เกลือ 2.5 3 2 
พริกป่นเกาหล ี 1 1 1 
น้ำตาลทราย 0 0.5 0 

ผงชูรส 0 0.5 0 
ที่มา : Praditsrigul N. et al. [5] 

วัดค่าสีโดยใช้เครื่องวัดสีในหน่วย Hunter (L*, 
a*, b*) วัดค่าความเป็นกรดด่าง pH ด้วยเครื่องวัด pH 
meter วัดค่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด Total 
soluble solid (TSS) ด้วย Hand refractometer และ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Sensory test) 
ด ้วยว ิ ธี  9-point hedonic scale โดยผ ู ้ทดสอบชิม 
จำนวน 30 คน 

การเตรียมกล้าเชื้อ 

เขี ่ยเชื้อแบคทีเรียกรดแลคติกที่มีคุณสมบัติ
เป็นโพรไบโอ-ติกที่คัดแยกจากตัวอย่างผักดอง [9] ได้แก่ 
Pediococcus pentosaceus (MG12) และ Lactobacillus 
plantarum (M29) มาเพาะเลี้ยงบนอาหารแข็ง MRS 
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บ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั่วโมง 
ทำการเขี่ยโคโลนีเดี่ยวจากอาหารเลีย้งเช้ือใส่ลงในหลอด
ที่มีอาหารเหลว MRS ปริมาณ 5 มิลลิลิตร บ่มเชื ้อที่
อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั่วโมง จากนั้น 
ทำการปั่นเหวี่ยงเซลล์ด้วยความเร็ว 5,000 รอบต่อนาที 
เป็นเวลา 5 นาที เทสารละลายส่วนใสทิ้ง ทำการล้าง
เซลล์สองครั้งด้วย saline solution ที่ฆ่าเชื ้อแล้ว (9 log 
CFU/ml) เพ่ือนำไปใช้เป็นกล้าเช้ือ โดยถ่ายเช้ือ 5 % (v/w) 
ลงในน้ำแครอทจากนั้นบ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 3 ชั ่วโมง [6] มาผสมกับสารที่ก่อให้เกิด โฟม 
แต่ละชนิด คือ เมโทเซลร่วมกับไข่ขาวผงในอัตราส่วน 
1:1 นำเข้าเครื่องผสมอาหารเพื่อตีให้เกิดโฟม โดยใช้
เครื ่องตีแบบหัวตะกร้อใช้เวลาในการตีผสม 20 นาที 
แล ้วกระจายโฟมบนถาด อบที่  60 องศาเซลเซียส  
3 ชั่วโมง ผลิตภัณฑ์ที่ได้มาบดแล้วบรรจุในถุงฟอยล์ [7] 
เก็บที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส 

การศึกษาผลของกล้าเชื้อต่อคุณภาพของแหนมหน่อไม้
ด้านต่าง ๆ  

นำส่วนผสมของแหมหน่อไม้สูตรที่ได้คะแนน
ความชอบสูงสุดจากการคัดเลือกสูตรมาเติมกล้าเชื้อผง 
หมักที่อุณหภูมิห้อง 30 ถึง 35 องศาเซลเซียสเป็นเวลา  
3 วันหรือมีค่า pH 4.6 ทำการทดลอง 3 ซ้ำ โดยเติมกลา้
เช้ือที่ปริมาณ 0, 0.5, 1.0 และ 1.5% ของส่วนผสมทั้งหมด 
จากนั ้นทดสอบคุณลักษณะต่าง ๆ ดังนี ้ วัดค่า pH ค่า 
Total soluble solid (TSS) โดยใช้เครื่อง refractometer 
(Atago, Japan) วัดค่า Titratable acidity (TA) วัดค่าสี 
โดยใช้เครื่องวัดสีในหน่วย Hunter (L* a* b*) (Minolta 
CR-10, Japan) และการประเมินทางประสาทสัมผัส 
( Sensory test) ด ้ ว ย ว ิ ธ ี  9 - point hedonic scale  
ผู้ทดสอบชิม จำนวน 30 คน เลือกสูตรแหนมหน่อไม้ที่ผู้
ทดสอบชิมให้การยอมรับมากที่สุดมาตรวจสอบคุณภาพ
ทางจุล ินทรีย ์ ได้แก่ จำนวนแบคทีเร ียกรดแลคติก
จุลินทรีย์ทั้งหมด Staphylococcus aureus ยีสต์และ
รา E. coli และ Salmonella 

 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 

สำหรับการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมี 
และจุลินทรีย์ วางแผนการทดลองแบบ Completely 
Randomized Design, CRD) สำหร ับการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสวางแผนการทดลองแบบสุ ่มในบล็อก
สมบูรณ์ (Randomized complete block design: RCBD) 
นำข้อมูลที่ได้ไปวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และ
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s 
New Multiple Range Test ที่ระดับนัยสำคัญ (P≤0.05) 

ผลการศึกษาและอภิปรายผล 

 

 
รูปที ่1 การเปลี่ยนแปลงค่า pH (ก) และร้อยละของ

ปร ิมาณกรดแลคติกท ั ้ งหมด (ข) ระหว่าง
กระบวนการหมักแหนมหน่อไม้แต่ละวัน โดย
เครื่องหมาย * แสดงว่ามีความแตกต่างอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) 

จากการหาสูตรในการทำแหนมหน่อไม้ที ่มี
คุณภาพและได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผัสมาก

ก 

ข 
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ที่สุด เพื่อเลือกสูตรที่จะนำไปใช้ในการหมักด้วยกล้าเช้ือ
ต่อไป โดยตรวจสอบค่า pH ของแหนมหน่อไม้แต่ละ
สูตร หมักเป็นเวลา 3 วัน แสดงดังรูปที ่1 พบว่า ค่า pH 
ของแต่ละสูตรลดลงจาก 6.03 เป็น 3.63 และมีร้อยละ
ปริมาณกรดแลคติกทั้งหมดเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยสำคัญทาง
สถิติ (P≤0.05) ระหว่าง 0.04-0.45 เมื ่อหมักเป็น
เวลานานข้ึน สำหรับค่าสี L* a* b* พบว่า ค่าความสว่าง 
(L*) จะมีค่ามากขึ้นเมื่อ pH ลดลงอย่างมีนัยสำคัญทาง
สถิติ ขณะที่ค่าสีแดง-เขียว (a*) และค่าสีเหลือง-น้ำเงิน 
(b*) มีค่าลดลงอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ  (P≤0.05) 
แสดงดังตารางที ่2 

ตารางที่ 2 ค่าสี L* a* b* ของแหนมหน่อไม้ระหว่าง
กระบวนการหมักแต่ละสูตร 

สูตร วันที่ L* a* b* 

1 

1 31.66b± 0.23 20.49a± 0.46 36.87a± 0.42 

2 32.17b± 0.12 17.88b± 0.14 30.57b± 1.61 

3 37.96a± 0.06 15.60c± 0.13 26.47c± 0.51 

 1 30.13a± 0.10 21.25a± 0.39 35.57a± 1.51 

2 2 31.83b± 0.52 20.06b± 0.44 28.96b± 1.51 

 3 33.59c± 0.24 15.72c± 0.56 28.64b± 1.94 

 1 31.13b± 0.27 20.67a± 0.75 33.80a± 0.66 

3 2 31.29b± 0.18 17.80b± 0.56 33.67a± 0.44 

 3 32.92a± 0.15 14.36c± 0.48 24.21b± 1.84 

หมายเหตุ a-c ตัวอักษรที่แตกต่างกันแสดงความแตกต่างอย่างมี

นัยสำคัญ (P≤0.05) ในแนวตั้งของค่าสีในแต่ละสูตร  

จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของ
แหนมหน่อไม้สูตรต่าง ๆ (รูปที่ 2) พบว่าสูตรที่ 2 มี
คะแนนความชอบด้านรสชาติ กลิ ่น และความชอบ
โดยรวมมากกว่าสูตรอื่น ๆ อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
ยกเว้นคะแนนด้านสีและเนื้อสัมผัส เนื่องจากสูตรที่ 2 
ใส่ผงชูรสลงไป 0.5 % เมื่อผงชูรส ละลายน้ำจะแตกตัว

เป็นโซเดียมและกลูตาเมตอิสระซึ่งมีคุณสมบัติในการ
เพิ่มรสชาติอาหารให้เด่นชัดขึ้น และกลมกล่อมมากขึ้น 
เช่นเดียวกับงานวิจัยที ่ทำการศึกษาสูตรการพัฒนา
แหนมเห็ดนางฟ้า [5] 

 
รูปที ่2  คุณภาพทางประสาทสัมผัสของแหนมหน่อไม้

แต่ละสูตร โดย a-c ตัวอักษรที ่แตกต่างกัน
แสดงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ (P≤0.05) 

นำสูตรที่ 2 ที ่มีการเติมผงชูรสและน้ำตาล
ทรายซึ่งได้รับคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสดา้น
กลิ ่น รสชาติและความชอบโดยรวมมากที ่ส ุดอย่าง
นัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) มาศึกษาผลของการเติม
กล ้า เช ื ้อ  Pediococcus pentosaceus MG12 และ 
Lactobacillus plantarum M29 ซึ่งมีคุณสมบัติเป็น
จุลินทรีย์โพรไบโอติก [9] ในปริมาณต่าง ๆ ที่ 0, 0.5, 
1.0 และ 1.5% ต่อคุณภาพทางเคมีกายภาพ และ
จุลินทรีย์ โดยทั ่วไปผลิตภัณฑ์หมักดองเกิดขึ ้นได้ 2 
สภาวะ คือ การหมักตามธรรมชาติและการหมักด้วย
กล้าเช้ือ โดยการหมักตามธรรมชาติจะอาศัยแบคทีเรียที่
พบตามธรรมชาติ  ซ ึ ่งอาจปนเปื ้อนมากับว ัตถ ุดิบ 
ส่วนผสมหรือปนเปื้อนมากับเครื่องมือที่ใช้ในการผลิต 
แต่การหมักด้วยกล้าเชื้อจะมีการเตมิกลา้เชื้อบริสุทธ์ิของ
แบคทีเร ียกรดแลคติกลงไป เช่น Lac. plantarum, 
Pediococcus cerevisiae, P. acidilactici แ ล ะ  P. 
pentosaceus [3] ทําให้ได้ผลิตภัณฑ์ที ่มีคุณภาพทั้ง
ด้านสี กลิ่น และรสชาติที ่ดี มีความปลอดภัยต่อการ
บริโภค และเก็บไว้ได้นานข้ึน [10] 
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รูปที ่3  การเปลี่ยนแปลงค่า pH (ก) และร้อยละของ

ปร ิมาณกรดแลคติกทั ้งหมด (ข) ระหว่าง
กระบวนการหมักแหนมหน่อไม้ที่ใช้กล้าเชื้อใน
ปริมาณต่าง ๆ ที่ 0, 0.5, 1.0 และ 1.5% โดย
เครื่องหมาย * แสดงว่ามีความแตกต่างอย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติ (P≤0.05) 

จากรูปที ่3 พบว่า ค่า pH ของแหนมหน่อไม้ที่
ใช้กล้าเชื้อในปริมาณที่แตกต่างกัน เมื่อมีการเติมกล้า
เชื้อมากขึ้น ทำให้ค่า pH ลดลงอย่างรวดเร็วในวันที่ 2 
และ 3 ของกระบวนการหมัก พบว่าแหนมที่เติมเช้ือ
บริสุทธิ์ทุกสิ ่งทดลองมีค่าความเป็นกรด-ด่างต่ำกว่า
แหนมที่ไม่ได้เติมเชื้อบริสุทธิ์อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(P≤0.05) และมีปริมาณกรดแลคติก (%) สูงกว่าแหนม
ที ่ไม่ได ้เต ิมเชื ้อ บริส ุทธิ์อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ  
(P≤0.05) เนื ่องจากเชื ้อแบคทีเร ียกรดแลคติกจาก
ธรรมชาติและที ่เติมลงไปในสามารถหมักน้ำตาลใน

วัตถุดิบและส่วนผสมเปลี่ยนเป็นกรดแลคติกได้ [12] 
สอดคล้องกับงานวิจัยของปรมาภรณ์ และคณะ [13] 
ศึกษาผลของการใช้กล้าเชื ้อในการหมักแหนมเนื้อโค 
พบว่าการใช้กล้าเชื ้อ Lactobacillus lactis subsp. 
lactis P2 ทำให้แหนมเนื้อโคมีค่า pH ลดลงมากที่สุด 
เมื่อหมักที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 3 วัน
และอุณหภูมิที่เหมาะสมต่อการหมักแหนมด้วยกล้าเชื้อ
แบคทีเรียกรดแลคติก คือ 30 องศาเซลเซียส [3] 

การลดลงของค่า pH ส่งผลต่อรสชาติของ
แหนม และช่วยยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ที่ปนเปื้อน 
รวมถึงจุลินทรีย์ที่ก่อโรค ผลการยับยั้งเชื้อจุลินทรีย์ยัง
เกิดจากการที่เชื้อผลิตสารยับยั้ง เช่น แบคเทอริโอซิน
และไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ โดยในต่างประเทศมีการใช้ 
Lactobacillus sp. และ Pediococcus sp. เป ็นกล้า
เชื้อทางการค้าในผลิตภัณฑ์หมัก นอกจากนี้ยังมีการใช้
กล้าเชื ้อ Micrococcus sp. ซึ่งเป็นแบคทีเรียที่รีดิวซ์    
ไนเตรทเป็นไนไตรท์ ส่งผลให้สีของผลิตภัณฑ์มีความ
คงทนยิ่งขึ้น [5] โดยแบคทีเรียสายพันธุ์กรดแลคติกที่ใช้
ในอุตสาหกรรม ได้แก่ แบคทีเรียกลุ่มโฮโมเฟอร์เมนต์-
เทท ีฟ (homofermentative) ท ี ่สามารถผล ิตกรด     
แลคติกจากน้ำตาลเป็นส่วนใหญ่ กลุ่ม Lactobacilli, 
Pediococci, Gram-positive catalase-positive 
cocci และ coagulase-negative staphylococci ซึ่ ง
เป ็นแบคทีเร ียท ี ่ผล ิตกรดได ้อย ่างรวดเร ็ว  ทำให้
ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพและมีความปลอดภัย [11] 

ในการหมักยังพบแบคทีเรียกรดแลคติกชนิด
อื่นที่มีความสามารถในการผลิตไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์
ซึ ่งทำให้แหนมมีส ีซ ีด [5] ซึ ่งสอดคล้องกับผลการ
วิเคราะห์จากตารางที่ 4 ที่พบว่าค่าความสว่าง (L*) ใน
แหนมหน่อไม้จะมากขึ้นเมื่อทำการหมักนานข้ึน สำหรับ
ค่า a* ซึ่งแสดงค่าสีแดง-เขียว และค่า b* ซึ่งแสดงค่าสี
เหลือง-น้ำเงิน พบว่ามีค่าลดลงอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ

 
 

ก 

ข 
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ตารางที ่4 ค่าสี L* a* b* ของแหนมหน่อไม้ด้วยกล้าเช้ือในปริมาณแตกต่างกันที่ระยะเวลาหมัก 3 วัน 

ปริมาณกล้าเชื้อ (%) L* a* b* 

0 32.22b± 0.06 18.51a± 0.21 30.61a± 0.11 

0.5 33.12a± 0.15 18.00b± 0.18 29.63b± 0.13 

1.0 33.89a± 0.73 17.54b± 0.73 29.24b± 0.19 

1.5 33.46a± 0.22 17.59b± 0.18 29.67b± 0.20 

หมายเหตุ a-b ตัวอักษรที่แตกต่างกันแสดงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ (P≤0.05) ในแนวตั้งของแหนมหน่อไม้หมักด้วยกล้าเชื้อใน
ปริมาณต่างกัน

 

รูปที ่4  คุณภาพทางประสาทสัมผัสของแหนมหน่อไม้
ระหว่างกระบวนการหมักที ่เต ิมกล้าเชื ้อใน
ปริมาณต่าง ๆ กัน โดย a-c ตัวอักษรที่แตกต่าง
ก ันแสดงความแตกต ่างอย ่างม ีน ัยสำคัญ 
(P≤0.05) 

ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ของผลิตภัณฑ์แหนมหน่อไม้ที ่เติมกล้าเชื ้อในปริมาณ 
ต่าง ๆ ด้วยวิธ ี9-point hedonic scale (รูปที ่4) พบว่า
ปริมาณกล้าเชื้อส่งผลต่อคะแนนความชอบด้านรสชาติ
ของผลิตภัณฑ์ และความชอบรวมอย่างมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (P≤0.05) โดยจากการทดลองพบว่าแหนมที่มีการ
เติมกล้าเชื ้อจะมีความเป็นกรด-ด่างและปริมาณกรด
ทั้งหมดของผลิตภัณฑ์สูงกว่าชุดควบคุม จากผลการ
ทดลองสรุปได้ว่ากล้าเชื้อที่ 0.5% เหมาะสม ในการผลิต
แหนมหน่อไม้ แต่อย่างไรก็ตามยังเป็นช่วงคะแนน
ความชอบที่ต่ำในระดับชอบเล็กน้อย จึงควรปรับปรุง

สูตรเพื่อเพ่ิมคะแนนความชอบด้านคุณภาพทางประสาท
สัมผัสต่อไป 

ในส่วนของคุณภาพทางจุลชีววิทยา ไม่พบ
ย ีสต ์ รา  E. coli และ Staphylococcus aureus ใน
ผลิตภัณฑ์ซึ ่งเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน
แหนมเห็ด (มผช.472/2547) รวมทั้งพบว่ามีจำนวน 
โพรไบโอติกที ่ม ีช ีว ิตคงเหลือในผลิตภัณฑ์มากกว่า  
6 log CFU/g ตามประกาศสำนักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา เร ื ่อง หล ักเกณฑ์และแนวทางการ
ปฏิบัติการใช้จุลินทรีย์โพรไบโอติกในอาหาร 

สรุปผล 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์แหนมหน่อไม้ด้วยกล้า
เชื ้อโพรไบโอติก พบว่าสูตรที่ 2 ได้คะแนนความชอบ
ด้านประสาทสัมผัสสูงที ่ส ุดด้านกลิ ่น  รสชาติ และ
ความชอบรวม (P≤0.05) แหนมหน่อไม้มีค่า pH อยู่
ระหว่าง 3.68-3.89 เมื่อสิ้นสุดกระบวนการหมัก (3 วัน) 
จากนั้นศึกษาปริมาณผงกล้าเชื้อที ่แตกต่างกัน พบว่า 
กล้าเชื ้อส่งผลต่อค่าความสว่าง pH และปริมาณกรด
ทั้งหมด แหนมหน่อไม้ที่เติมกล้าเชื้อ ทำให้ค่าความสว่าง 
และปริมาณกรดทั้งหมดสูง และค่า pH ลดลงเร็วกว่าชุด
ควบคุม (P≤0.05) การประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสโดยวิธี 9-point hedonic scale แสดงว่าการเติม
กล้าเชื้อ 0.5% ได้คะแนนความชอบด้านรสชาติ และ
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ความชอบรวมสูงที ่สุด แหนมหน่อไม้ที ่ใช้กล้าเชื ้อมี
คุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์เป็นไปตาม
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนของผลิตภัณฑ์แหนม โดยมี
จำนวนโพรไบโอติกที ่ม ีช ีว ิตคงเหลือในผลิตภัณฑ์
มากกว่า 6 log CFU/g 

กิตติกรรมประกาศ 

ขอขอบค ุณคณะเทคโนโลย ีการ เกษตร
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