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บทคดัย่อ     
ศกึษาคุณค่าทางโภชนาการและคุณสมบตัทิางเคมบีางประการของพชือาหาร 4 ชนิด ไดแ้ก่ ถัว่เหลอืง ถัว่ด า ลูก
เดอืย และ เหด็นางฟ้า โดยการหมกัดว้ย Lactobacillus casei subsp. rhamnosus TISTR 108 ทีอุ่ณหภูม ิ37 
องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 72 ชัว่โมง หลงัจากท าแหง้ผลติภณัฑด์ว้ยเครื่องอบแหง้แบบสุญญกาศ (Vacuum dryer) 
ทีอุ่ณหภูม ิ40 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 18-24 ชัว่โมง วเิคราะหค์ุณภาพทางด้านคุณค่าทางโภชนาการของ
ผลิตภัณฑ์ พบว่าพืชอาหารที่ผ่านกระบวนการหมกั มีคุณค่าทางโภชนาการสูงกว่าพืชอาหารสดที่ไม่ได้ผ่าน
กระบวนการหมกัอย่างมนียัส าคญั (p<0.05) โดยผลติภณัฑจ์ากถัว่เหลอืงหมกัมอีงคป์ระกอบของโปรตนีและไขมนั
สูงสุด เท่ากบั 43.59 และ17.37 เปอร์เซน็ต์ (น ้าหนักสด) ตามล าดบั ลูกเดอืยสดอบแห้งมโีปรตีนต ่าสุด เท่ากบั 
13.62 เปอรเ์ซน็ต ์และเหด็นางฟ้าอบแหง้มปีรมิาณไขมนัต ่าทีส่ดุ เท่ากบั 2.44 เปอรเ์ซน็ต์  นอกจากนี้ยงัพบว่าใน
ลกูเดอืยสดอบแหง้มปีรมิาณคารโ์บไฮเดรตสงูสุดเท่ากบั 71.97 เปอรเ์ซน็ต์ ค่าความเป็นกรด-ด่าง ของผลติภณัฑ์
พืชอาหารที่ผ่านกระบวนการหมกั มีปริมาณลดลง อยู่ในช่วง 4.22  ถึง 4.31 ขณะที่ในพืชอาหารที่ไม่ผ่าน
กระบวนการหมกั มคี่าอยู่ในช่วง 5.99 ถงึ 6.68  ปรมิาณความชืน้ในพชือาหารหมกัและพชือาหารที่ไม่ผ่านการ
หมกั มคี่าอยู่ในช่วง 50.40 ถงึ 82.28 และ 47.81ถงึ 80.12 เปอรเ์ซน็ต ์(น ้าหนกัสด) ตามล าดบั และปรมิาณเถา้ใน
พชือาหารหมกัและพชือาหารที่ไม่ผ่านกระบวนการหมกั มคี่าอยู่ในช่วง 0.05 ถึง 6.13 และ 0.97 ถึง 9.05 
เปอรเ์ซน็ต ์ตามล าดบั 
 
ค าส าคญั: ถัว่เหลอืง, ถัว่ด า, ลกูเดอืย, เหด็นางฟ้า, พชือาหารหมกั, คุณค่าทางโภชนาการ   
  
Abstract 
Four types of food plants (soybean, black bean, adlay, and Sajor-caju mushroom) were studied for 
nutritional values and some chemical properties. Food plants were fermentation with Lactobacillus casei 
subsp. rhamnosus TISTR 108 at 37 OC for 72 h and then were dried by using vacuum dryer at 40 OC for  
18-24 h. The nutrition values and some chemical properties of food plans and functional food plants  
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were determined. It was found that the nutritional values of fermented food plants were significant higher 
than that non-fermented food plants (p <0.05). The highest protein and fat were found in fermented 
soybean at 43.59 and 17.37% (wet weight), respectively. The least protein was found in dried adlay at 
13.62% and the least fat was found in dried Sajor-caju mushroom at 2.44%. Furthermore, dried adlay 
showed the highest carbohydrate content at 71.97%. pH values were decreased in fermented food 
plants in the range of 4.22- 4.31 while in non-fermented food plants were 5.99-6.68. The moisture 
content of fermented food plants and non-fermented food sample were 50.40- 82.28% and 47.81- 
80.12% (wet weight), respectively. The ash content of fermented food plants and non-fermented food 
plants were 0.05  - 6.13  % and 0.97 - 9.05 %, respectively. 
 
Key word: soybean, black bean, adlay, Sajor-caju mushroom, fermented food plants, nutritional value
 

บทน า   
 
ปจัจุบนัน้ีมนุษยม์คีวามใส่ใจในเรื่องสุขภาพมากขึน้ 
จงึเกดิการศกึษาและพฒันาอาหารใหม้ปีระสทิธภิาพ
เพื่อเสรมิสร้างสุขภาพ และได้รบัความสนใจอย่าง
แพร่หลายโดยเฉพาะงานวิจัยที่เกี่ยวกับการน า
เชื้อจุลนิทรยี์บรสิุทธิม์าใช้ในการเพิม่คุณประโยชน์
ให้กับอาหาร ซึ่งในพืชอาหารประกอบด้วย
สารส าคัญมากมายทัง้ที่เ ป็นสารปฐมภูมิ ได้แก่ 
คาร์โบไฮเดรต โปรตนี และไขมนั และสารทุติยภูม ิ
เช่น สารพวกพฤกษเคม ี(phytochemical compositions) 
ได้แก่ วติามนิ (vitamin) สารฟีนอลกิ (phenolics) 
รวมทัง้สารต้านอนุมูลอิสระต่างๆ (antioxidants) 
สารต้านอนุมูลอสิระ ในพชือาหารนานาชนิด ไดแ้ก่ 
สารประกอบฟินอลิค ซึ่งมคีุณสมบตัิยบัยัง้การเกิด
อนุมูลอสิระ ลดความเสีย่งในการเกดิโรคหลายชนิด 
เช่น โรคหลอดเลือดหัวใจ มะเร็ง และเบาหวาน    
เป็นต้น 1 แต่ปริมาณสารส าคัญในพืชอาหารมี
ปริมาณไม่สูง มีรายงานการวิจัยพบว่าเมื่อน าพืช
อาหารมาผ่านกระบวนการหมักด้วยจุลินทรีย ์
สารอาหารและสารส าคัญบางชนิดในธัญพืชมี
ปรมิาณเพิม่ขึน้ จากการศกึษาถัว่เน่าทีเ่กดิจากการ
หมักด้วย Bacillus sp. มีคุณค่าทางโภชนาการ
มากกว่าถัว่เหลืองที่ไม่ได้ผ่านกระบวนการหมัก 2 
และผลจากการหมักงาด าและถัว่ เหลืองด้วยเชื้อ 
Lactobacillus plantarum 

 
 
ท าใหพ้ชืทัง้ 2 ชนิด มปีรมิาณโปรตนีเพิม่สงูขึน้ โดย
งาด าหมักที่เวลา 36 ชัว่โมง และถัว่เหลืองหมกัที่
เวลา 24 ชัว่โมง มีปริมารณโปรตีนสูงถึงร้อยละ 
19.51 และ 43.49 ตามล าดบั สว่นไขมนัทัง้งาด าและ
ถัว่เหลอืงหมกั ที่เวลา 12 ชัว่โมง มปีรมิาณเพิม่ขึน้ 
และมีปริม าณคาร์ โบไฮ เดรตลดลง เมื่ อผ่ าน
กระบวนการหมัก3 รวมไปถึงการศึกษาการ
เปลี่ยนแปลงสารอาหาร และสารพฤษเคมีในถัว่
เหลืองที่ ผ่ านกระบวนการหมัก  โ ดย ใช้ เ ชื้ อ 
Lactobacillus sp. นาน 3 วนั ทีอุ่ณหภูม ิ35 องศา
เซลเซยีส พบว่าถัว่เหลอืงทีผ่่านกระบวนการหมกัให้
ปริมาณคุณค่าทางโภชนาการและสารส าคัญเพิ่ม
มากขึน้กว่าถัว่เหลอืงทีไ่ม่ผ่านการหมกั4 
 
วตัถปุระสงค ์  
เพื่อศกึษาคุณค่าทางโภชนาการของพชือาหารหมกั
เพื่อน าไปสูก่ารพฒันาเป็นอาหารเพื่อสขุภาพ 
 
วิธีการศึกษา  
การเตรียมวตัถดิุบ 
น าถัว่เหลือง ถัว่ด า และลูกเดือยมาล้างท าความ
สะอาด และแช่ในน ้าสะอาด อตัราส่วน 3:1 เป็นเวลา 
24 ชัว่โมง เทน ้าออก ส าหรบัเหด็นางฟ้าน ามาลา้ง
ท าความสะอาด และทิง้ใหส้ะเดด็น ้า จากนัน้ฉีกเป็น 
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เสน้มคีวามกว้างประมาณ 0.5 เซนติเมตร ยาว
ประมาณ 1.5 เซนติเมตร และท าการนึ่งฆ่าเชื้อที่
อุณหภูม ิ121 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 15 นาท ี
แลว้อบใหแ้หง้ดว้ยตูอ้บลมรอ้นที ่65 องศาเซลเซยีส 
เป็นเวลา 2 ชัว่โมง ก่อนน าไปใช้ในกระบวนการ
หมกั3,5   
 
การเตรียมกล้าเช้ือ 
เลี้ยงเชื้อแบคทีเรีย Lactobacillus rhamnosus 
TISTR 108 ที่ไดจ้ากสถาบนัวจิยัวทิยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีแห่งประเทศไทย ดัดแปลงตามวิธีการ
ของ de Castro และคณะ6 ในอาหาร MRS broth 
บ่มใน CO2 incubator ทีอุ่ณหภูม ิ37 องศาเซลเซยีส 
ภายใต้คาร์บอนไดออกไซด์ 5% เป็นเวลา 24 
ชัว่โมง ท าการเพิ่มปริมาณกล้าเชื้อโดยถ่าย ลงใน
อาหาร MRS broth ใหม่อีก 2 ครัง้ น าไปบ่มที่
สภาวะเดมิ เป็นเวลา 18-20 ชัว่โมง จนได้ปริมาณ
เซลลข์องเชือ้อยู่ที ่106 ถงึ 108 cfu ต่อ มลิลลิติร  
 
กระบวนการหมกัพืชอาหาร 
ท าการหมกัพชือาหารที่เตรียมขา้งต้นโดยการเติม
เชือ้ Lactobacillus rhamnosus TISTR 108 ทีอ่ยู่ใน
รูปตะกอนเซลลจ์ุลนิทรยี์ (cell suspension) ความ
เขม้ขน้ 10 เปอร์เซ็นต์ (w/w) น าไปบ่มที่ 37 องศา
เซลเซียส เ ป็นเวลา 72 ชัว่ โมง 3,5 ในระหว่าง
กระบวนการหมักท าการตรวจสอบค่าความเป็น 
กรด-ด่าง 

 
กระบวนการหลงัการหมกั 
เมื่อกระบวนการหมกัเสรจ็สิน้ น าพชือาหารหมกัไป
ท าแหง้ทีอุ่ณหภูม ิ40 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 18 
ชัว่โมง โดยใชเ้ครื่องอบแหง้แบบสุญญกาศ เพื่อยดื
อายุการเกบ็รกัษาผลติภณัฑ ์
 
การ วิ เคราะห์คุณ ค่าทางโภชนาการของ
ผลิตภณัฑพ์ืชอาหาร 
วเิคราะหห์าคุณค่าทางโภชนาการในพชือาหารหมกั
ได้ท าตามวิธี AOAC (2000) โดยศึกษาปริมาณ
ความชืน้ เถ้า โปรตนี ไขมนั และคารโ์บไฮเดรตใน

ผลิตภัณฑ์ทัง้พืชอาหารสด พืชอาหารหมัก พืช
อาหารสดอบแหง้ และพชือาหารหมกัอบแหง้ 
 
การวิเคราะหท์างสถิติ 
กา ร วิ จัยนี้ เ ป็ นกา รทดลองแบบสุ่ ม สมบู ร ณ์ 
(Completely Randomized Design) วเิคราะห์
ค ว า มสัม พัน ธ์ ข อ ง ตั ว แ ป รแบบสหสัม พัน ธ ์
(correlation) โดยใช้โปรแกรม SPSS เวอร์ชนั 16 
และใช้ One-way ANOVA เปรียบเทียบความ
แตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช้ Duncan’s multiple 
range test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมัน่ 95 
เปอรเ์ซน็ต ์(P < 0.05) 
 
ผลการศึกษา   
จ ากการศึกษาคุณภาพทางด้ านคุณค่ าทา ง
โภชนาการของพชือาหาร 4 ชนิด ได้แก่ ถัว่เหลอืง 
ถัว่ด า ลูกเดือย และ เห็ดนางฟ้า ที่หมักด้วยเชื้อ             
L. rhamnosus TISTR 108 พบว่า เมื่อเปรยีบเทยีบ
โดยน ้ าหนักพืชอาหารที่ผ่านกระบวนการหมักมี
คุณค่าทางโภชนาการสูงกว่าพชือาหารทีไ่ม่ได้ผ่าน
การหมกั กล่าวคอื ในพชือาหารสด และพชือาหาร
อบแหง้มอีงคป์ระกอบทางเคมขีองโปรตนีอยู่ในช่วง 
16.32 ถึง 43.59 เปอร์เซ็นต์ และ 13.62 ถึง 40.48 
เปอรเ์ซน็ต ์ตามล าดบั (Fig 1.) ขณะทีป่รมิาณไขมนั
ของพืชอาหารสดอยู่ ในช่วง 4.46 ถึง 17.37           
เปอร์เซน็ต์ และพชือาหารอบแห้ง 2.44 ถึง 7.20
เปอรเ์ซน็ต์ ( Fig 2.) ส าหรบัปรมิาณคารโ์บไฮเดรต
ของพืชอาหารสดและพืชอาหารอบแห้งมีค่าอยู่
ในช่วง 20.71 ถึง  42.18 และ 43.52 ถึง  71.97
เปอรเ์ซน็ต ์ตามล าดบั (Fig 3.)   
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Fig.1 Protein content (%) of food plant and fermented      
        products prepared with L.rhamnosus. 

 

 

นอกจากนี้ปรมิาณเถา้ในพชือาหารสดมคี่าอยู่ในช่วง
0.97 ถงึ 10.47 เปอรเ์ซน็ต ์และในพชือาหารอบแหง้ 
มีค่าอยู่ ในช่วง 0.97 ถึง 10.47 เปอร์เซ็นต์ และ
ปริมาณความชื้นในพืชอาหารสดมีค่าอยู่ในช่วง 
47.81 ถึ ง  82.28 เปอร์ เ ซ็นต์  ขณะที่ ป ริม าณ
ความชื้นของพืชอาหารมีปริมาณลดลงมีค่าอยู่
ในช่วง 7.49 ถึง 10.36 เปอร์เซ็นต์ ดังตาราง             
รวมไปถึงค่าความเป็นกรด-ด่าง ของผลิตภัณฑ ์
พบว่า ในพืชอาหารที่ผ่านกระบวนการหมักมี
ปริมาณ กรด-ด่าง ลดลง อยู่ในช่วง 4.22 ถึง 4.31 
ดงัตาราง 1 
 

 

Fig.2 Fat content (%) of food plant and fermented 
products prepared with L.rhamnosus. 

 
Fig.3 Carbohydrate content (%) of food plant and 
fermented products prepared with L.rhamnosus. 
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Table.1 Moisture content, ash and pH of non-fermented food plants and fermented food plants prepared with 
Lactobacillus casei subsp. rhamnosus TISTR 108 at 37 oC for 72. 
 

 
Values are presented as means ± SD (n=3), and the means in the same column with different lowercase letters 

(a,b) were significantly different by Duncan's multiple range test (p < 0.05)  

*  wet wight **  dry wight 
 
 

Food plant products Moisture (%) Ash (%) pH 
 soybean 53.04±0.27 f 0.97±0.00 k 6.51±0.02 b 

non-fermented food plants black bean 61.49±0.18 d 1.02±0.02 jk 6.68±0.01 a 
*fresh plants adlay 47.81±0.18 h 1.05±0.06 j 6.38±0.00 c 

 Sajor-caju mushroom 80.12±0.01 b 9.05±0.05 b 6.23±0.02 e 
 soybean 7.49±0.09 l 0.04±0.00 l 6.02±0.00 f 

non-fermented food plants black bean 7.75±0.03 l 0.08±0.00 l 6.12±0.00 b 
**dried plants adlay 7.68±0.25 l 1.31±0.00 i 6.00±0.00 fg 

 Sajor-caju mushroom 8.95±0.01 k 6.99±0.00 c 5.99±0.00 g 
 soybean 55.21±0.00 e 4.53±0.00 f 4.28±0.00 k 

*fermented food plants black bean 65.69±0.21 c 4.11±0.00 g 4.31±0.00 j 
prepared with  adlay 50.40±0.53 g 5.01±0.00 e 4.30±0.00 jk 
L. rhamnosus Sajor-caju mushroom 82.28±0.12 a 10.47±0.02 a 4.22±0.00 l 

 soybean 10.36±0.16 i 0.05±0.00 l 4.54±0.02 h 
** dried fermented  food plants black bean 9.88±0.01 j 0.08±0.00 l 4.56±0.01 h 

prepared with adlay 9.63±0.35 j 1.38±0.01 h 4.50±0.00 i 
L. rhamnosus Sajor-caju mushroom 9.94±0.00 ij 6.13±0.00 d 4.48±0.00 i 
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วิจารณ์และสรปุผล   
ในการศกึษาคุณสมบตับิางประการในพชือาหารทีเ่กดิขึน้จากกระบวนการหมกัดว้ยเชือ้แลคติกแอซดิแบคทเีรยีที่

ใชป้ระโยชน์จากปรมิาณคารโ์บไฮเดรตทีล่ะลายน ้าไดท้ีม่อียู่ในพชื ไดผ้ลผลติเป็นกรดแลคติก (Lactic acid) และกรดอะซติคิ 
(Acetic acid) ท าใหพ้ชือาหารหมกัมคี่ากรด-ด่าง ลดลง ส่งผลช่วยในการเปลีย่นแปลงคุณลกัษณะทางกายภาพและชวีเคมี
ของผลติภณัฑพ์ชือาหารหมกั และสง่ผลยบัยัง้การเจรญิของจุลนิทรยีป์ระเภทที ่
ท าใหเ้กดิการเน่าเสยี ซึง่หลงัจากการหมกัพชืสดจะมอีากาศบางสว่นทีย่งัคงเหลอือยู่ในปรมิาณทีจ่ ากดั 
เซลล์ของพชืทีย่งัมชีวีติอยู่ เอนไซมต่์างๆ กย็งัท างานตามปกตเิปลี่ยนน ้าตาลไปเป็นแอลกอฮอล์และย่อยสลายวตัถุดบิ8 
แบคทเีรยีทีใ่ชอ้อกซเิจน (Aerobic bacteria) ภายในนัน้จะใชใ้นกระบวนการหายใจ ขณะเดยีวกนัพวกยสีต์และเชือ้รากจ็ะมี
การเพิม่จ านวนขึน้ แต่เมื่ออากาศหรอืออกซเิจนถูกใชห้มดไปกจ็ะไม่สามารถเพิม่จ านวนได้และตายลง เอธลิแอลกอฮอล ์
(Ethyl alcohol) หรอืเอธานอล (Ethanol) จะถูกเปลีย่นต่อไปเป็นกรดอะซติคิ และกระบวนการหมกัทีไ่ม่มอีอกซเิจนกจ็ะ
เกดิขึน้โดยการท างานของแบคทเีรยีที่ไม่ใช้ออกซเิจน (Anaerobic bacteria) ซึ่งมคีวามส าคญัมากต่อการท าพชืหมกั 
ผลผลติทีไ่ดค้อืกรดแลคตกิ ซึง่เป็นกรดทีม่คีวามส าคญั และท าใหพ้ชืหมกัมคี่ากรด-ด่าง ประมาณ 4.2 หรอืน้อยกว่า ซึง่การ
ท างานของแบคทเีรยีพวกนี้ขึน้อยู่กบัปรมิาณน ้าตาล ถา้มมีาก และอยู่ในสภาพที่ไม่มอีอกซเิจน จะท าใหเ้กดิ            กรด
แลคตกิเรว็ขึน้ และช่วยชะงกัการเจรญิของ           พวกจุลนิทรยีท์ีท่ าใหเ้กดิความเสยีหาย และท าใหพ้ชืหมกัยงัคงสภาพที่
น าไปใชป้ระโยชน์ได ้

พืชหมกัที่มีคุณภาพดีควรมีค่า กรด-ด่าง ประมาณ 4.2 หรืออาจต ่ากว่านี้ ประกอบด้วยกรดแลคติค 3-13 
เปอรเ์ซน็ต ์กรดบวิทรีคิ (Butyric acid) น้อยกว่า 2 เปอรเ์ซน็ต ์และแอมโมเนียไนโตรเจน (NH3-N) น้อยกว่า 11 เปอรเ์ซน็ต ์
ของไนโตรเจนรวม9 พชืหมกัทีด่คีวรมสีเีขยีวแกมเหลอืงหรอืน ้าตาลอ่อน และมกีลิน่หอมของกรด ไม่เน่าเหมน็ และกลิน่ไม่
ฉุน ปกตแิลคตdิแอซดิแบคทเีรยี พบอยู่ทัว่ไปตามชิน้ส่วนของพชื จะเพิม่จ านวนในระหว่างการเกบ็เกีย่วและการหมกัพชื 
ในระหว่างการหมักจะมีการแข่งขันกับจุลินทรีย์ชนิดอื่นๆ โดยจะมีมากน้อยแค่ไหนขึ้นอยู่กับลักษณะของพืช และ
องคป์ระกอบทางเคมทีีม่อียู่ในพชืรวมทัง้คุณสมบตัเิฉพาะของ            แลคตกิแอซดิแบคทเีรยี เช่น ความทนต่อกรดและ
แรงดนัออสโมตกิ (Osmotic pressure) เป็นตน้ 

จากการศกึษาคุณค่าทางโภชนาการและคุณสมบตัทิางเคมบีางประการของพชือาหารหมกั พบว่าพชือาหารทีผ่่าน
กระบวนการหมกัใหคุ้ณค่าทางโภชนาการสงูกว่าพชือาหารทีไ่ม่ไดผ้่านกระบวนการหมกั ทัง้ชนิดอบแหง้และไม่อบแหง้ ซึง่
เหน็ได้จาก Table 1 เมื่อเปรยีบเทยีบการเปลี่ยนแปลงคุณค่าสารอาหารของพชือาหารหมกัทัง้ 4 ชนิด พบว่าเมื่อผ่าน
กระบวนการหมกั ถัว่เหลืองหมกัมีปริมาณโปรตีนเพิ่มขึ้นสูงกว่าถัว่ด าหมกั ลูกเดอืยหมกั และเห็ดนางฟ้าหมกั โดยมี
ปรมิาณโปรตนีเพิม่ขึน้ซึง่เป็นผลมาจากจุลนิทรยีส์รา้งเอนไซมไ์ปย่อยโปรตนี ใหม้ขีนาดโมเลกุลเลก็ลง สลายพนัธะไดเ้ป็น
สายเพปไทด ์และเปลีย่นสภาพเป็นกรดอะมโินซึง่เป็นหน่วยย่อยของโปรตนี10 เมื่อมกีารสงัเคราะหโ์ปรตนี ปรมิาณโปรตนี
จึงเพิ่มสูงขึ้น ในขณะเดียวกันถัว่เหลืองที่ผ่านกระบวนการหมัก มีปริมาณไขมันเพิ่มขึ้นสูงกว่าพืชอาหารหมักชนิด           
อื่น ๆ เมื่อเทยีบกบัปรมิาณไขมนัก่อนกระบวนการหมกั ซึ่งปรมิาณไขมนัที่เพิม่ขึน้เกดิจากการ                 ออกซไิดส์
ไขมนัจากกระบวนการเมทาบอลซิมึ             ของเชื้อจุลนิทรยี์ได้เป็นกรดไขมนัสายสัน้ๆ ซึ่งเชื้อจุลนิทรยี์จะช่วยสลาย
องค์ประกอบที่ย่อยได้ยากให้อยู่ในรูปที่ย่อยได้ง่าย ส่งผลให้เอนไซม์ที่จุลินทรีย์สร้างขึ้นสามารถย่อยได้ ท าให้ไขมนัมี
ปรมิาณเพิม่ขึน้11 ซึง่สอดคลอ้งกบัการศกึษาทีร่ายงานว่า การหมกัขา้วสาลดีว้ยเชือ้ Lactobacillus plantarum และเชือ้ L. 
rossiae สามารถเพิม่ปรมิาณโปรตนีได้12 และการหมกัขา้วโพดดว้ยเชือ้ L. plantarum สามารถเพิม่ปรมิาณไขมนั โปรตนี 
และลดปรมิาณคารโ์บไฮเดรตลง13 นอกจากนี้ยงัพบว่าเมื่อมกีารเตมิ L. buchneri ในพชือาหาร มผีลใหค้่ากรด-ด่าง ลดลง 
เมื่อเทยีบกบัพชือาหารทีไ่ม่มกีารเตมิ          ซึง่สอดคลอ้งกบัปรมิาณของกรดอนิทรยีช์นิดต่างๆในพชืหมกั กล่าวคอื เมื่อมี
ปรมิาณของกรดแลคติกสงู ปรมิาณของกรดอะซติคิ กรดโพรพโิอนิค (Propionic acid) และเอธานอล จะมคี่าต ่ามผีลท าให้
พชืหมกัมคี่ากรด-ด่างต ่า ในทางตรงขา้มเมื่อปรมิาณของกรดแลคติกต ่า ส่วนของกรดอะซติคิ               กรดโพรพโิอนิค 
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และเอธานอลจะสงู ท าใหม้คี่า   กรด-ด่างสงู และยงัพบว่าในการเตมิ แลคตกิแอซดิแบคทเีรยี ร่วมกนัสองชนิดขึน้ไปในพชื
อาหารหมกั ค่ากรด-ด่างจะลดลงอย่างเห็นได้ชดัและมีค่าต ่ากว่าที่มีการเติมเพียงชนิดเดียว 14 ในท านองเดียวกนักับ
การศกึษาการเตมิ L. buchneri ในขา้วโพดหมกัระยะทีเ่มลด็เริม่เป็นน ้านมทีป่รมิาณ 2.5x105 cfu/g ของพชืสด จะมคี่า
โปรตนีหยาบ (Crude protein; CP) สงูสุด (98.3 g/kg DM) และมคี่าคารโ์บไฮเดรตสงูทีสุ่ด ซึง่มคีวามแตกต่างในทางสถติิ
เมื่อเทยีบกบัพชือาหารทีไ่ม่มกีารเตมิเชือ้จุลนิทรยี ์นอกจากนี้ยงัพบว่าการเตมิ L. buchneri ทีป่รมิาณ 1x106 cfu/g ของพชื
สด มคี่าคารโ์บไฮเดรตน้อยกว่าทีไ่ม่มกีารเตมิเชือ้จุลนิทรยี์15  

จากผลการศกึษาสรุปได้ว่า ในการหมกัพชือาหารทัง้ 4 ชนิดดว้ยเชือ้  L. casei subsp. rhamnosus TISTR 108 
พบว่าคุณค่าทางโภชนาการในพชือาหารหมกัมแีนวโน้มสูงกว่าพชือาหารที่ไม่ผ่านกระบวนการหมกั ซึ่งได้จากการสร้าง
เอนไซมท์ีม่ปีระโยชน์ทีม่สีว่นช่วยในการย่อยสลายองคป์ระกอบในพชือาหารหมกั และยงัท าใหค้่ากรด-ด่างลดลง ซึง่ส่งผล
ให้ผลิตภณัฑ์แต่ละชนิดมคีุณลกัษณะที่เฉพาะ เช่น ส ีกลิ่น และรสชาติ จงึท าให้พชือาหารหมกัที่ได้มีคุณภาพทางด้าน
โภชนาการดกีว่าพชือาหารทีไ่ม่ไดผ้่านการหมกั และในอนาคตอาจท าการศกึษาเพิม่เตมิถงึสารส าคญับางชนิดทีส่่งผลดต่ีอ
สขุภาพทีม่อียู่ในพชือาหารหมกั แต่อย่างไรกต็าม ในการปฏบิตังิานควรจะพจิารณาถงึ ชนิดและอายุของพชือาหาร อกีทัง้
ควรพจิารณาถงึความเหมาะสมและความคุม้ค่าของการใชเ้ชือ้จุลนิทรยีท์ีจ่ะน าไปใชใ้นการผลติพชือาหารหมกั 
 

กิตติกรรมประกาศ   
งานวจิยันี้ไดร้บัเงนิสนบัสนุนเงนิวจิยั งบประมาณรายได ้ประจ าปี 2556 มหาวทิยาลยัมหาสารคาม 
  

เอกสารอ้างอิง 
1.  Chou CC and Wu CH. Enhancement of   
     aglycone, vitamin K2 and superoxide dismutase activity of soybean through fermentation with Bacillus  subtilis 

BCRC 14715 at different temperatures. Journal of Agricultural and Food Chemistry. 2009;57:1065–1070. 
2.  เอกชยั ชูเกยีรตโิรจน์ ศศธิร อนิเขยีน เกตูการ ดาจนัทา และอรุณี อภิชาติสรางกูร.  ถัว่เน่า-ผลติภณัฑถ์ัว่เหลอืงหมกั

พืน้เมอืงของประเทศไทย. วทิยาศาสตร ์มศว. 2554; 27(1):201-208.  
3. Vongsudin W, Laohakunjit N, Kerdchoechuen O. Chemical composition changes of fermented cereals with 

Lactobacillus plantarum. Agricultural Sci. J. 2010;41(3/1)(Suppl.):705-708. 
4. Khampang E, Kerdchoechuen O. Laohakunjit N. Changes of nutrition and bioactive compounds of fermented 

soybean. Agricultural Sci. J. 2010;41(3/1)(Suppl.): 589-592.  
5. Wei QK, Chen TR, Chen JT. Use of Bacillus subtilis to enrich Isoflavone Aglycones in fermented Natto. 

Journal of the Science of Food and Agriculture. 2008;88:1007-1011.  
6.  de Castro A, Montañio A, Sánchez AH, Rejano L. Lactic acid fermentation and storage of blanched garlic. 

International Journal of Food Microbiology 1998;39:205-211.  
7. AOAC, 2000, Official Methods of Analysis of the Association of Official Analytical Chemists, Washington, D.C. 

Abiodun, I.S., Anthony, A.O. and Omolara, T.I., 1999, Biochemical Composition of Infant Weaning Food 
Fabricated from Fermented Blends of Cereal and Soybean, Food Chemistry, 65: 35-39. 

8. จนัทกานต ์อรณนนัท.์กระบวนการหมกัพชือาหารสตัวแ์ละการปรุงแต่ง.ขา่วพชือาหารสตัว.์ 2002;7(1):11-19. 
 9. สายณัห ์ทดัศร.ี พชือาหารสตัวเ์ขตรอ้น: การผลติและการจดัการ. กรุงเทพมหานคร: โรงพมิพล์นิคอรน์;2540. 376 

หน้า. 



775 
 

 

วารสารวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลย ีมหาวทิยาลยัมหาสารคาม การประชมุวชิาการมหาวทิยาลยัมหาสารคามวจิยั ครัง้ที ่9 
 

     10. Feng J, Liu X, Xu ZR, Liu YY Lu YP. Effects of Aspergillus oryzae 3.042 fermented soybean meal on growth 
performance and plasma biochemical parameters in broilers. Animal Feed Science and Technology 
2007;134:235–242. 

11.  Rajesh N, Imelda J, Paul Raj R. Value addition of vegetable wastes by solid-state fermentation using 
Aspergillus niger for use in aquafeed industry. Waste Management. 2010;30(11):2223-7. 

12.  Rizzello CG, Nionelli L, Coda R,  Angelis MD Gobbetti M. Effect of Sourdough fermentation on stabilisation, 
and chemical and nutritional characteristics of wheat germ. Food Chemistry 2010;119:1079–1089. 

13. Nguyen TTT, Guyot JP, Icard-Verniere C Rochette IGe. Effect of high pressure homogenisation on the 
capacity of Lactobacillus plantarum A6 to ferment rice/soybean slurries to prepare high energy density 
complementary food. Food Chemistry 2007;102:1288-1295. 

 14. Frank D, S. J. W. H. Oude Elferink, P. G. Van Wikselaar. Fermentation characteristics and aerobic stability of 
grass silage inoculated with Lactobacillus Buchneri, with or without homofermentative lactic acid bacteria. Grass 
and Forage Sci 2001;56:330-343.  

15. Ranjit NK, C. C. Taylor L. Kung Jr. Effect of Lactobacillus buchneri 40788 on the fermentation, aerobic 
stability and nutritive value of maize silage. Grass and Forage Sci.2002;57:73-81 


