
บทท่ี 1 
บทนำ

ในยุคเศรษฐกิจปีจจุบันการเกษตรและการแปรรูปผลิตภัณฑ์เพื่อเป็นสินค้าส่งออก 
เพื่อนำรายไค้เข้าประเทศน่าจะเป็นหนทางหนงที่สำคัญที่ทำให้ประเทศมเศรษฐกิจดีขึ้นได้ 
โดยพบว่าผักและผลไม้แปรรูปมีบทบาทสำคัญต่อระบบเศรษฐกิจมากขึ้นทุกปี และเป็น
อุตสาหกรรมที่ช่วยให้เกิดการกระจายรายไค้สู่ชนบทและการพัฒนาท้องถิ่นในส่วนภูมภาค 
ต่าง  ๆ หากพิจารณาfทรส่งออกผักดองในช่วง 5 ปีท่ีผ’านมา ตังแต่ 2537-2541 พบว่าปรม )ณ 
และมูลค่าการส่งออกเพิ่มขึนทุกปี ตังตารางท่ี 1 ผักดองที่ส่งออกเช่น กะหลํ่าปลีดอง ผักกาด 
เขียวปลีดองเปรียว กระเทียมดอง หน่อไม้ดอง หอมดอง ตังฉ่ายดอง ขิงดอง และผักรวมดอง 
ปรุงรส เป็นค้น

อุตสาหกรรมผักและผลไม้ดองนมกระจัดกระจายอยู่เกือบทุกจังหวัดทั่วประเทศ 
ส่วนใหญ่เป็นอุตสาหกรรมผักดอง ซึ่งเป็นอุตสาหกรรมขนาดเล็ก ผลิตผักกาดเขียวปลีดอง 
เปรียว และดองเค็ม หน่อไม้ดองเปรียวและดองเค็ม เพื่อจำหน่ายสู่ผู้บริโภคภายในจังหวัด 
และจังหวัดใกล้เทียง ในภาคเหนือมีอุตสาหกรรมผักและผลไม้ดองปรุงรสขนาดเล็กอยู่มาก
เช่น กระเทียมดอง ตังฉ่าย ท้อดอง และมะม่วงดอง เป็นค้น เพื่อจำหน่ายแก่นักท่องเที่ยว ใน 
ภาคตะวันออกเฉียงเหนือมีอุตสาหกรรมหัวผักกาดดองเค็ม และหัวผักกาดดองปรุงรสที่ขึ้นชื่อ 
อยู่ในจังหวัดสุรินทร์ ภาคกลางมีอุตสาหกรรมผัก และผลไม้ดองทั่งขนาดเล็กและขนาดใหญ่ 
อยู่มากมาย โดยเฉพาะในเขตจังหวัดนครปฐม ราชบุรี และกาญจนบุรี ได้แก่ หัวผักกาดดอง 
เปรียวเค็ม และปรุงรส หน่อไม้ดองเปรียวและเค็ม ตังฉ่าย กระเทียมดอง พริกดองและผลไม้ 
ดองปรุงรส พังบรรจุไห ขวด และถุงพลาสติก เป็นค้น

อุตสาหกรรมผักดองขนาดใหญ่ และผลิตเพื่อเป็นสินค้าส่งออก ได้แก่ อุดสาห 
กรรมขิงดองเค็ม แตงกวาดองเค็ม มะเขือดองเค็ม และผักรวมดองปรุงรส ป็จจุบันนืโรงงาน 
อุตสาหกรรมผักดองในประเทศญี่ป่น ไค้อาศัยฐานการผลิตจากประเทศไทยเพื่อส่งกลับไป
จำหน่ายในประเทศณูป่น เพราะค้นทุนการผลิตที่ถูกกว่าและสามารถเพิ่มกำลังการผลิตไค้
ตามที่ค้องการ โดยส่งผู้เชี่ยวชาญมาแนะน่าและควบคุมการผลิต (วิชัย หฤทัยธนาสันต, 2538)



ต!รไงที่ 1 ปริมาณและมูลค่าการส่งออกผักดองตั้งแต่ พ.ศ. 2537-41

(กรมส่งเสริมการส่งออก กระทรวงพาณิชย์. 2542)
ปี พ.ศ. ปริมาณการส่งออกผักดอง(ดัน) มูลค่า (บาท)
2541 6,175,664 291,019,801
2540 5,941,486 101,400,407
2539 5,039,664 70,413,152
2538 2,177,013 52,900,427
2537 1,178,359 25,825,339

ผักดองเหล่านิส่งเป็นสินค้าออกไปยังประเทศต่างๆเกือบทั่วโลก ประเทศที่ชื้อผัก 
ดองจากประเทศไทยมากที่สุดได้แก่ ประเทศจีน สหรัฐอเมริกา และเยอรมัน รองลงมาได้แก่ 
ออสเตรเลีย แคนาดา นิวซีแลนด์ เดนมารํก อังกฤษ และฝรั่งเศส

ด้วยเหตุนิอุตสาหกรรมผักดอง จึงมีแนวโน้มที่คาดการณ์ได้ว่าจะยังมีอนาคตอัน 
ไกล และจะมียอดจำหน่ายเพิ่มขึ๋นทุกปี แต่พบว่าเทคโนโลยีในการแปรรูปผัก และผลไม้สด 
ไปเป็นผลิตภณฑ์กึ่งสำเร็จรูป เช่น แตงกวาดอง ชิงดอง หัวผักกาดดอง และมะม่วงดองเค็ม 
ยังมีปีญหาอยู่บ้างสำหรับคุณภาพของผลิตภัณฑ์เหล่าหัน ป็ญหาเหล่านี้จำเป็นต้องปรับปรุง
เช่น

1. การขาดระบบการผลิตเชิงอุตสาหกรรมขนาดเล็ก เนื่องจากการผลิตเป็นแบบ 
ครัวเรือน ซึ่งใช้แรงงานในครอบครัว ทำให้กำลังการผลิตของอุตสาหกรรมครัวเรือนไม่แน่ 
นอน ผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้ดองมีคุณภาพไม่สมํ่าเสมอ เช่น ขนาด สี กลิ่น และรสชาติจึง 
ไม่อาจควบคุมได้

2. ความสะอาดของผลิตภัณฑ์ และความปลอดภัยในการบริโภคอยู่ในเกณฑ์ตํ่า 
ผลิตภัณฑ์ผัก และผลไม้จึงไม่อาจเก็บรักษาได้นาน การขาดหลักวิชาการด้านการเล็บถนอม 
อาหาร สุขลักษณะของการผลิตอาหาร ตลอดจนการบรรจุ

3. การใส่วัตถุเจือปนอาหารที่ไม่เหมาะสม ไม่ปลอดภัย ต่อผู้บริโภค
ดังนี้นอุตสาหกรรมผักและผลไม้โดยเฉพาะขนาดเล็กจำเป็นต้องได้รับความช่วย 

เหลือทางหลักวิชาการ เพราะผลิตภัณฑ์เหล่านิกระจายไปสู่ตลาดผู้บริโภคที่ห่างไกลออกไป 
การควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์ให้ได้มาตรฐานอาหารและการควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ
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ตลอดจนการเพิ่มผลผลิตให้สูงขึน โดยการนำเอาเทคโนโลยีมาประยุกต์เพื่อให้เกิดประโยชน์ 
สูงสุด นอกจากนี้ยังรวมถึงการใช้วัตถุเจือปนอาหารที่เหมาะสมและถูกต้อง

ส่วนต้านอุตสาหกรรมการผลิตโยเกิร์ต ปีจจุบันไต้มีการผลิตเพิ่มขึ้นมีปริมาณ
เพียงพอสำหรับให้คนในประเทศบริโภค โดยไม่จำเปีนต้องสั่งชื้อจากต่างประเทศ จึงทำให้ 
ไม่เสียคุลการค้าและยังมีการส่งออกไปยังต่างประเทศ ประเทศส่งออกที่สำคัญได้แก่ เนเธอร์ 
แลนด์ สวิตเซอร์แลนด์ ออสเตรเลีย นิวซีแลนด์ และสหรัฐอเมริกา นอกจากนี้ประเทศ ลาว 
กัมพูชา พม่า ส ิงคโปร์ เวียดนาม อินโดนีเซีย และศรีลังกา ยังมีการสั่งชื้อจากประเทศไทย 
ด้วย ปริมาณการส่งออกโยเกิร์ตทังหมดในช่วง 5 ปีที่ผ่ไนมาจนถึงป็จจุบันมีมูลค่าเพิ่มสูงขึ้น 
ดังตารางที่ 2

ตารางท่ี 2 ปริมาณและมูลค่าการส่งออกโยเกิร์ตต้ังแต่ พ.ศ. 2537-41
(กรมส่งเสริมการส่งออก กระทรวงพาณิชย์, 2542)

ปี พ.ศ. ปริมาณการส่งออกโยเกิร์ต (กก.) มูลค่า(บาท)
2541 1,331,714 43,835,662
2540 1.072,742 32,361,353
2539 982,104 24,001,046
2538 885,200 21,505,348
2537 617,942 15,050,405

จึงเห็นไต้ว่าอุตสาหกรรมผักดองและโยเกิร์ต (ปีนสินค้าส่งออกแปรรูปที่สำคัญ
ต่อเศรษฐกิจในอนาคต

การผลิตผักดองและการผลิตโยเกิร์ตนั้นอาศัยจุลินทรีย์ที่ไม่เปีนอันตรายต่อ 
ผู้บริโภค สามารถสร้างกรดแล็กติกที่ทำให้ผลิตภัณฑ์มีรสเปรียวและมีกลิ่นเฉพาะจุลินทรีย์ 
เหล่านี้ ได้แก่ แลกติกแอสิดแบคทีเรีย

แล็กติกแอสิดแบคทีเรีย (Lactic acid bacteria) เปีนแบคทีเรียในสกุล 
Lactobacillus, Streptococcus, Leuconostoc และ Pedicoccus มลักษณะทังเปีนแท่งยาว แท่ง 
สั้น หรือกลม ย้อมติดสีแกรมบวก สามารถเปลี่ยนนั้าตาลหรือคาร์โบไฮเดรตให้เป็นกรด 
แลกติกโต้ พวก hoinofermentative lactic acid bacteria สามารถหมักนำตาลทมคารบอน
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6 ตัวไดกรดแลกดิกร้อยละ 85-95 ส่วน heterofermentative lactic acid bacteria สามารถ 
หมักนำตาลได้กรดแล็กดิกร้อยละ 50 และได้เอทานอล กรดแอซีดิก ไดอะเซตทิล รวมท้ัง 
แก๊สคาร์บอนไดออกไซด์ กรดแล็กดิกท่ีแบคทีเรียพวกนีสร้างขึนมีทัง L(+)-lactic acid ซ๋ึงถูก 
ดูดซึมได้ดีในทางเดินอาใทร ร่างกายสามารถเปลยนเปีนกลูโคสนำไปใช้ในการหายใจได้
และสามารถเก็บสะสมในรูปของไกลโคเจน ชนิด D(-)-lactic acid จะถูกดูดซึมได้น้อยส่วน 
ใหญ่จะถูกขับออกทางป็สสาวะ และเชือบางชนิดสร้าง DL-lactic acid (Nakazawa, 1991; 
Seppo and Atte, 1993)

แล็กดิกแอสิดแบคทีเรีย!ป็นเชือที่ทำให้เกิดรสเปลี้ยวในอาหารหมักเช่น ในแหนม 
ห้มทัเก ปลาน้ม ไห้กรอกเปรียว ผักเสียนดอง ข้าวหมาก และผลิตภัณฑ์นมหมัก
(Merilainea, 1988; Tanasupawat และ Daengsubha, 1983; Tanasupawat และ Komagata, 
1995) ในระหว่างกระบวนการหมักอาหารเชือกลุ่มนินอกจากจะสร้างกรดแล็กดิกยังสามารถ 
สร้างสารอื่นซึ่งมีผลต่อการยับยั้งจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรค สารเหล่านี้ได้แก่ไฮโดรเจน เพอร์ 
ออกไซด์ กรดแอชีดิก และแบคทีริโอชิน (Bacteriocin) แบคทีร่โอชินเป ีนสารโปรตีนที่ม ี 
ความสามารถในการยับยังแบคทีเรีย และมีความแตกต่างกันไปตามชนิดที่แลีกดิกแอสิด
แบคทีเรียสร้าง (Samelis et al., 1994) โดยสามารถยับยังแบคทีเรียที่มีสายพันธุคล้ายกับที่เชื้อ 
สร้างและแบคทีเรียแกรมบวก รวมทังสามารถยับยังจุลินทรียัใด้กว้างชื้น โดยมีผลยับยั้ง
แบคทเรยทก่อให้เกิดโรคเช่น C. botulinum, Ls. monocytogenes ตัวอย่างของแบคทีริโอชิน 
เช่น nisin มีผลต่อแบคทีเรียแกรมบวก เช่น Bacillus sp. Clostridium sp. และ 
Streptococcus sp. (Hammes et al., 1990; Klaehammer, 1988) ปีจจุทัน ใด้มีการใช้แบคทีริ 
โอชินเปีนสารถนอมอาหารในอุตสาหกรรมแช่เย็น และอาหารประเภทสัตว์ปีกเพื่อป้องกัน
การเน่าเสียจากการติดเชือ Salmonella sp. นอกจากนิยังมีการใช้แล็กดิกแอสิดแบคทีเรียที่ 
สร้างแบคทีริโอชินผสมในอาหารสัตว์ เพื่อให้สัตว์เลี้ยงบริโภคอาหารที่มีแล็กติกแอสิด
แบคทีเรีย ที่มีคุณสมบัติยับยังเชือจุลินทรีย์ที่เปีนเชือโรค แล็กดิกแอสิดแบคทีเรียที่ยังมีชีวิต 
อยู่นิ เรียกว่าโปรไบโอดิก (probiotic) ซึ่งทำให้เกิดสมดุลของจุลินทรีย์ในลำไห้ มีผลป้อง 
กันโรคห้องร่วงจากเชือโรคหลายชนิด และทำให้สัตว์มีภูมิคุ้มกันเพิ่มขึน (Seppo and Atte,
1993) การผลิตอาหารหมักโดยใช้เชือแล็กดิกแอสิดแบคทีเรียจะให้ผลดีกว่า การหมักที่เกิด 
เองตามธรรมชาติ ซึ่งอาศัยเชือที่ดิดมากับวัตถุดิบ การหมักดองธรรมชาติมีระยะเวลาในการ 
หมักดองอาหารแตกต่างกันบางครังอาจไม่ได้อาหารตามที่ด้องการเช่น อาหารอาจไม่เปรียว
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ต้องเติมกรดซ่ึงสารท่ีเติมลงไปบันไม่ก่อให้เกิดกล่ินหอมตามท่ีต้องการ การหมักโดยเติมเช้ือ 
สามารถลดระยะเวลาการหมักและควบคุมความสะอาดไต้ดีกว่าการหมักตามธรรมชาติ (นภา 
โล่ห์ทอง, 2534; Campbell-Platt, 1987) การดองผักท่ีทำให้เกิดกรดแล็กติก (Lactic acid 
fermentation) โดยท่ัวไปจะนำมาปรุงรสด้วย เกลือ นำตาล หรือเคร่ืองเทศ เพ่ือให้1ใต้ 
กล่ินรสตามท่ีต้องการ เช่น การทำผักดองเปรียว (sour pickles) ผักดองหวาน (sweet 
pickles) ผักดองผสม (mixed pickles) แล็กติกแอสิดแบคทีเรียท่ีเก่ียว1ข้องกับการดองผักเพ่ือ 
ให้ไต้กรดแล็กติกมีหลายชนิด เช่น ในกะหล่ําปลีดองและแครอทดองจะพบเช้ือ 
L e .  m e s e n t e r o id e s  ซ่ึงสร้างเฉพาะ D(-)-lactic acid ในช่วงแรกของการหมักท่ี 25°ช ใช่, 
เกลอร้อยละ 2.5 หลังจากบันพบ L. p la n t a r u m  , L .  b r e v is  และ L. s a k e  ซงผลิต DL-lactic 
acid (Rolf et al.,1990) ในแตงกวาดองพบเชอ L .  p la n t a r u m , P. p e n to s a c e u s  และ L. c a s e i  

ทำให้ pH ลดลงเปีน 3.24 (Chavasit et al.,1991) ในค่ืนไฉ่ดองพบ L e .  m e s e n t e r o id e s  หลัง 
จากการหมักจะไต้กรดร้อยละ 0.7-1.2 pH 3.9 (Bate, 1970) ส่วนผักดองอ่ืนๆ  ในประเทศ 
เช่น ผักกาดดอง ผักเสียนดอง หน่อไม้ดอง หอมดอง จะพบ L .  p la n t a r u m  และ L .  

p e n to s a c e u s  ซงสร้าง DL-lactic acid (Tanasupawat et al.,1992) ปีจจัยทีมีผลต่อการเจริญ 
ของแล็กติกแอสิดแบคทีเรียคือ สภาวะแวดล้อมของการดองปริมาณความเข้มข้นของเกลือ
นำตาล อุณหภูมิ และชนิดของเชือจุลินทรีย์ท่ีติดมากับวัตถุดิบ (Albert et al.,1992) ใน 
ระหว่างการหมักผักต้องระวังการเจริญของยีสต์ ยีสต์จะเจริญท่ีผิวต้านบนท่ีสัมผัสกับอากาศ 
และจะทำลายกรดแล็กดิก ทำให้เอนไซม์ในผักสามารถทำงานไต้ เกิดการสลายตัวของ
โปรตีน และไขมัน ทำให้กล่ินรสของผักดองเปล่ียนไป ผักจะเกิดการโป่งพอง ซ่ึงสามารถ 
ลดการเสียหายของการดองผักโดยทำการดองในภาชนะปิดสนิท ทำให้ไต้ผักดองท่ีมีคุณภาพ 
ดี (Fleming et al.,198.3) ป้จจุบันต่างประเทศให้ความสนใจกระบวนการหมักโดยใช้แล็กดิก 
แอสิดแบคทีเรีย ซ่ึงนอกจากจะทำให้อาหารมีรสเปรียวแล้วยังทำให้อาหารน้ันย่อยง่าย ลด
การเส่ือมสลายของสารอาหารและคุณค่าทางอาหารถูกดูดซึมมากข้ึน เช่น โปรตีน และแร,ธาตุ 
(Reddy and Peirson, 1994; Ziegler et al., 1994)

ส่วนในผลิตภัณฑ์นมหมักเช่น โยเกิร้ต และนมเปรียว จุลินทรีย์ท่ีใช้ในการผลิต 
นมเปรียวส่วนใหญ่เปีน L .  b u lg a r ic u s  และ S t.  t h e r m o p h i lu s  ซ่ึงเปีนแบคทีเรียท่ีทนความ 
ร้อน (thermophilic lactic acid bacteria) สามารถเจริญท 40-45 ช และเจรญแบบพงพาอาศัย 
(symbiosis) นอกจากนิ L. c a s e i และ L. a c id o p h i lu s  ซงเจริญไต้'ทีอุณา1ภูมิปานกลาง
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(mesophilic lactic acid bacteria) ประมาณ 37 ซ กใชผลิตนมเปรียว เด้ (Hone and 
Nordagaurclandersen, 1996)

นอกจากน้ีบุคคลบางกลุ่ม เม่ือด่ืมนมแล้วจะมีอาการท้องเสีย คล่ืนไท้เพราะขาด 
เอนไซม์แล็กเทสในการย่อยแลีกโทส (Hertzler et al., 1996)ฉะนันการรับประทานโยเกิร์ตจะ 
มีประโยชน์ต่อบุคคลกลุ่มที เพราะแล็กโทสในโยเกิร์ตได้ถูกใช้โดยเช้ือจุลินทรีย์ นอกจาก 
น้ีโยเกิร์ต และนมเปรียวเป็นแหล่งของแคลเซียม ช่วยเพ่ิมกรดในผู้สูงอายุโดยกรดแลีกติกจะ 
ไปช่วยระบบย่อยอาหาร (Nakazama, 1991) ยังมีรายงานว่าการบริโภคโยเกิร์ตจะทำให้ผู้
บริโภคมีสุขภาพแข็งแรง จิตใจแจ่มใส อายุยืน ท้องไม่ผูก (Nadathur et a!., 1994)

ดังท่ีได้กล่าวมาช้างด้นจึงได้มุ่งเน้นการวิจัย เพ่ือทำการคัดเลือกเช้ือท่ีผลิตกรด
แล็กติกชนิดแอลให้ได้ปริมาณสูง คาดว่าเม่ือนำมาใช่ไนการหมักอาหาร คือ ผักดอง และ 
โยเกิร์ต จะได้ผลิตภัณฑ์ท่ีมีรสชาติและกล่ินเป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค และแบคทีเรีย
สามารถสร้างสารท่ีมีผลต่อการยับยังจุลินทรีย์ ซ่ึงจะทำให้ผลิตภัณฑ์เก็บได้นาน และระยะ 
เวลาในการหมักส้ัน โดยผู้วิจัยจะนำเช้ือท่ีคัดเลือกได้ผลิตเป็นสตาร์ต!ตอร์เช้ือบริสุทธ (starter 
culture) ทังรูปเชือเหลว และเชือผงท่ีใช้งานสะดวกเหมาะกับการผลิตในระดับครัวเรือน
และอุตสาหกรรมขนาดเล็ก ซ่ึงจะทำให้หมักอาหารได้สะดวกและรวดเร็ว นอกจากน้ีการ 
บริโภคอาหารท่ีมีแล็กติณเอสิดแบคทีเรียซ่ึงมีคุณสมบัติยับย้ังจุลินทรีย์ก่อโรค โดยท่ีแล็กติก 
แอสิดแบคทีเรียยังมีชีวิตอยู่ ทำให้เกิดสมดุลของจุลินทรีย์ในลำไท้ และมีผลในการ!เองกัน 
การเกิดโรคท้องร่วงจากเชือโรคอ่ืนๆ หลายชนิด ด้วยเหตุผลดังกล่าวช้างด้นจึงเป็นเหตุจูงใจ
ให้ทำการวิจัยเร่ืองน้ี
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วัตถุประสงคเนการวิจัย

1. เพ่ือคัดเลือกเชือท่ีสามารถผลิตกรดแอล แล็กดิก สำหรับใช้ในการหมักผัก 
และผลิตโยเกิร์ต

2. ศึกษาคุณสมบัติทางสัณฐานวิทยา การเจริญ สรีรวิทยา ชีวเคมบางประการ 
และตรวจสอบฤทธในการยับยังแบคทีเรียของเชือแล็กดิกแอสิดแบคทีเรียท่ี 
คัดเลือกได้

3. เพ่ือศึกษาการเปล่ียนแปลงต่างๆ  ในกระบวนการหมักผัก และผลิตโยเกิร์ต 
โดยใช้แล็กดิกแอสิดแบคทีเรียสายพันธุท่ีผลิตกรดแอล แลีกดิกท่ีคัดเลือกได้

4. เพ่ือหาวิธีการและภาวะท่ีเหมาะสมในการหมักผัก และผลิตโยเกิร์ตรวมท้ัง 
ศึกษาอายุการเกีบรักษาผักดอง
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