
บทท่ี 5
วิจารณ์และสรุปผลการทดลอง

1. การคดเลอกเชอ L a c to b a c illu s  species
1.1 การวิเคราะห์ปริมาณกรดแล็กติกจากการใช้กลูโคสของเช้ือ

จากการศึกษาการผลิตกรคแล็กติกจากแบคทีเรียท้ัง 23 สายพันรุ 
(ตารางท่ี 9 และ 10) พบว่ามีเช้ือ 22 สายพันธุ สามารถสร้างกรดแล็กติกได้มากกว่าร้อยละ 
85 จงจัดเป็นกลุ่ม homofermentative lactic acid bacteria ชงเป็นผลจากกระบวนการย่อย 
สลายนำตาลกลูโคสของเชือเป็นกรดแลีกตึก (Lawrence and Terrence, 1979) ส่วนอีก 1 
สายพันธุท่ีผลิตแล็กตึกได้น้อยกว่าร้อยละ 85 จัดอยู่ในกลุ่ม heterofermentative lactic acid 
bacteria ช้ืงเชือกลุ่มนีจะย่อยสลายนำตาลกลูโคส กรดแล็กตึกและผลิตภัณฑ์อ่ืน คือ เอทา 
นอล กรดแอซีตึก และคาร์บอนไดออกไซด์ (Tamine, 1978) จากการทดลองพบว่า เช้ือ
บางสายพันธุสามารถผลิตกรดแลีกตึกได้สูง เม่ือเทียบกับปริมาณกลูโคสท่ีเช้ือใช้!ป เช่นเช้ือ 
111 ขณะท่ีเช้ือบางสายพันธุ เช่น เช้ือ 56-1, PM-6 สามารถใช้น้ําตาลได้สูงแต่ผลิตกรด 
แล็กตึกคิดเป็นเปอร์เซ็นต์ได้ต่ํากว่า เป็นเพราะเช้ือมีความไวต่อความเป็นกรดต่างท่ีลดต่ําลง 
ทำให้เช้ือน้ันหยุดการเจริญเติบโต (Rhem and Reed, 1995) ซ่ึงสามารถแก้ป็ญหาโดยการเติม 
ด่าง เช่น โซเดียมไฮดรอกไซด์ หรือแอมโมเนียมไฮดรอกไซด์

1.2 การทดสอบการสร้างสารไดอะเชตทิล และวิเคราะห์ผนังเซลล์
เม่ือนำเชือทัง 23 สายพันธุมาทดสอบความสามารถในการสร้างสารไคอะเซต 

ทัล โดยนำมาเลียงในอาหาร Modified MRS ท่ีเพ่ิมซิเทรตเพ่ือกระตุ้นการสร้างเอนไซม์ 
diacetyl synthase (Kempler et al., 1980) พบว่ามีเชือ 15 สายพันธุท่ีสามารถผลิตไดอะเซต 
ทัล ซ่ึงคาดว่าเม่ือนำเช้ือท่ีสามารถสร้างไดอะเชตทิลไปหมักอาหารจะทำให้อาหารมีกล่ิน
หอม เช่นเดียวกับรายงานของ Fleming et al., 1983 พบว่า ผักดองท่ีผลิตโดยเช้ือแล็กตึกแอ 
ลิดแบคทีเรียท่ีสามารถสร้างไดอะเซตทิล จะให้ผักดองมีกล่ินรสท่ีดีกว่าผักดองท่ีหมักด้วย
เชอ L . p lan tarum  นอกจากน Tamine และ Deeth, 1980. พบว่า L. bulgaricus และ 
St. therm ophilus สามารถสร้างไดอะเชตทิล และให้กล่ินรสท่ีหอมในการผลิตโยเกิร์ต การ 
วิเคราะห์ผนังเชลล์ ปกติเชือแล็กตึกแอลิดแบคทีเรียจะมีผนังเซลล์ประกอบด้วย DAP
(meso-Diaminopimelic acid) หรอ Lysine อย่างใดอย่างทนง (Albert et al., 1992) จากการ
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ทดลองพบว่า เช้ือ 13 สายพันธุมี DAP เปีนองค์ประกอบของผนังเซลล์
1.3 การตรวจสอบไอโซเมอร์ฃองกรดแล็กดิก

ผลการทคลองพบว่า มีเช้ือ 10 สายพันธุ ท่ีสามารถสร้าง L(+)-lactic acid 
เชือท่ีเหลือสร้าง DL-lactic acid โดยมี 5 สายพันธุสร้าง DL+D คือ เช้ือท่ีสามารถสร้างกรด 
แล็กดิกพัง 2 ชนิด คือ แอล ไอโซเมอร์ และ ดี ไอโซเมอร์ แต่สร้างกรดแล็กดิกชนิด ดี ได้ 
มากกว่าชนิด.แอล ไอโซเมอร์ เช้ืออีก 8 สายพันธุสร้าง DL+L คือเช้ือท่ีสร้างกรดแล็กดิก 
ชนิดแอล ได้มากกว่าชนิด ดี ไอโซเมอร์ (Okada and Toyoda, 1977) FDA ได้กำหนดชนิด 
ของกรดแล็กดิกท่ีใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารเป็น แอล ไอโซเมอร์ (Connor, 1983) ดังน้ัน
สามารถนำเชือทัง 10 สายพันธุท่ีผลิตกรดแล็กดิกชนิดแอลไอโซเมอร์ไปหมักอาหารได้

1.4 การคัดเลือกเช้ือแล็กดิกแอสิดแบคทีเรียท่ีสามารถสร้างสารยับย้ังเช้ือทดสอบ
ไนการทดลองนำเชือแล็กดิกแอสิคแบคทีเรียท่ีเล้ียงในอาหาร ?^รในสภาวะ 

ปราศจากอากาศ เพ่ือป้องคันการเกิดไฮโดรเจนเพอร์ออกไซด์ เน่ืองจากไฮโดรเจนเพอร์
ออกไซด์ สามารถยับยังการเจริญของเชือ ร. aureus (Dahiya and Speck, 1968) นอกจากน้ี 
ต้องปรับความเปีนกรดค่างไหอยู่ในช่วง 4.5-5.0 เพ่ือป้องกันสภาพความเปีนกรดด่างท่ีเกิด
จากกรดอินทรีย์ เช่น กรดแล็กดิก กรดแอซีดิก ซ่ึงมีฤทธในการยับย้ังเช้ือ E. co li

(Pinheiro, 1968) ผลจากการทดลอง พบว่า น้ีาเลียง1ของเช้ือ 10 สายพันธุ มีฤทธิ!ยับย้ังการ 
เจริญของเช้ือทดสอบ ร. aureus ATCC 2592.3 และมี 3 สายพันธุท่ีมีฤทธยับย้ังการเจริญของ 
ร. aureus ATCC 25923 และ B. sub tilis ATCC 6633 และไม่มีสายพันธุใดสามารถยับย้ังการ 
เจริญของ E. c o li (ตารางท่ี 14) ซ่ึงมีฤทธใกล้เคียงคับ Nisin ซ่ึงสามารถยับย้ังการเจริญ 
ร. aureus และ B. sub tilis (Raymond et al., 1985)

เม่ือนำเช้ือ L2-1 และ 73-1 มาทดสอบฤทธในการยับย้ังการเจริญของเช้ือ 
ทดสอบเปรียบเทียบคับไนชิน ซ่ึงเปีนสารถนอมอาหารท่ีผลิตโดย St. lactis (Jarvis and 
Farr, 1976) จากผลการทดลองพบว่า ฤทธในการยับย้ัง ร. aureus ของเช้ือ L2-1 และ 73-1 
มีขนาดโซนใกล้เคียงคับไนชินท่ีความเข้มข้น 1:50 ส่วนฤทธในการยับยังเชือ B .subtilis

ของ เชือ 73-1 พบว่ามีฤทธิใกล้เคียงกับไนชินท่ีความเข้มข้น 1:50 นอกจากนิยังพบว่าสาร 
ยับย้ังของเช้ือ L2-1, 73-1 และไนชินไม่สามารถยับยังเชือ E. c o li ได้
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2. การศึกษาสัณฐานวิทยไการเจริญ สรีรวิทยา และชีวเคมีของเชื้อที่คัฒลือกได้'กับเชื้อ 
L . p la n ta ru m  P7-1

นำเชือท่ีคัดเลือกได้ คือเชือ L2-1 และ 73-1 มาทำการศึกษาเปรียบเทียบคับเช้ือ 
L . p lan tarum  P7-1 พบว่าเชือทัง 2 สายพันธุ มีโคโลนีสีขาว กลม นูนต่ํา เชลล์ย้อมติด 
สีแกรมบวก รูปร่างแท่ง ไม่สลายเจลาทิน แต่สลายเอสคิวลิน เจริญได้ท่ีอุณหภูมิ 30 และ 
40°ซ ไม่เจริญท่ี 10°ช ไม่สลายเม็ดเลือดแดง ไม่สามารถรีติวช์ไนเตรท เจริญได้ท่ีความเปีน 
กรดต่างค่อนข้างกว้าง ซ่ึงสอดคล้องคับการจำแนกลักษณะของเชือแล็กติกแอสิดแบคทีเรีย
โดย Albert และคณะ 1992 การท่ีเชือไม่สลายเม็ดเลือดแดงนัน แสดงว่า เช้ือน้ีอาจจะไม่ 
สร้าง ฮีโมไลชิน ส่วนการใช้น้ีาตาล พบว่าเช้ือ 73-1 สามารถโช้น้ีาตาลท่ีทดสอบทุกตัว 
จากการทดลองพบว่าเชือทัง 3 สายพันธุ สามารถใช้นำตาลแล็กโทส ฟรักโตสได้ดี ดังน้ัน 
สามารถนำเช้ือน้ีไปหมักนำนมได้ และยังสามารถนำไปหมักผักท่ีมีน้ีาตาลฟรักโตส เช่น ถ่ัว 
แครอท และมะเขือเทศ ซ่ึงจะให้กรดแลีกดิกมากขืน การเจริญในอาหารท่ีมีโซเดียมคลอ 
ไรด์ พบว่าเช้ือ L2-1 , P7-1 และ 73-1 เจริญได้ในอาหารท่ีมีโซเดียมคลอไรต์ไม่มากกว่าร้อย 
ละ 5, 6 และ 8 ตามลำดับ สำหรับเช้ือ 73-1 น้ัน Tanasupawat และคณะ 1998. ได้ราย 
งานว่าเปีนเชือ L .  f a r c i m l n i s  เน่ึองจากเชือนสามารถเจริญในอาหารท่ีมีเกลือค่อนข้างสูง
ผลจากการทดลองอัตราการเจริญของเชือ (ตารางท่ี 17) พบว่าเชือทัง 2 สายพันธุ มี log phase 
อยู่ช่วง 18 ช่ัวโมง (จากกราฟหห้า 63) จึงเจริญช้ากว่าเช้ือโยเกิร์ตสตาร์ทเตอร์ ซ่ึงมี log 
phase อยู่ช่วง 10 ช่ัวโมง (Seppo and Atte, 1993) ตังน้ัน ล้านำไปหมักนมเช้ือ L2-1, 73-1 
จะหมักได้ช้ากว่าโยเกิร์ตสตาร์ทเตอร์ 3

3. การเฅรียมสดใร์ทเดอร์ของเชื้อบริสูทธิ
สตาร์ทเตอร์ในรูปเชือเหลว ในการทดลองได้นำเอาเชือ L2-1,73-1 และP7-1, 

มาเล้ียงในอาหารท่ีได้พัฒนาสูตรโดยใช้น้ัามะเขือเทศ และน้ัามันฝร่ังท่ีปลูกในประเทศ เพ่ือ 
ให้1ได้อาหารเล้ียงเช้ือท่ีมีราคาถูก ไม่จำเป็นต้องซ้ือจากต่างประเทศ และสามารถนำไปใช้ใน 
อุตสาหกรรมขนาดเล็กได้เช่นเดียวคันในอุตสาหกรรมการผลิตกรดแล็กดิกในต่างประเทศ 
ได้'พยายามตัดแปลงสูตรอาหารท่ีมีราคาถูกมี'วิตามิน เกลือแร'แทนการใช้อาหารสำเร็จรูป
เช่น ยีสต์สกัด เปปโตน ซ่ึงมีราคาแพงไม่เหมาะในการใช้ในโรงงานจึงตัดแปลงมาใช้
Com steep liqour และนำผลไม เปีนตน (Rhem and Reed, 1995)
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จากผลการทดลองเลียงเชือในอาหารท่ีดัดแปลงขนน พบว่าเช้ือท้ัง 3 สาย
พันธุสามารถเจริญได้ดีใกล้เคียงกับการใช้อาหารสำเร็จรูป GYPB และเม่ือเล้ียงเช้ือในอาหาร 
ดัดแปลงนีเชือจะรอดชีวิตอยู่นาน 2 เดือน เม่ือเก็บท่ีอุณหภูมิ 10°ช

สตาร์ทเตอร์ในรูปเชือผง ในการทำแห้งแบบเยือกแข็งจะต้องใส่แล็กโทส
หรือหางนม เพ่ือปองกันมิให้เซลล์ถูกทำลาย (นภา โล่ห้ทอง, 2534) จากการทดลองได้นำ 
เช้ือ L2-1, 73-1 และ P7-1 และโยเกิร์ตสตาร์ทเตอร์มาผลิตเปีนเช้ือผง พบว่า จำนวนเชลล์ 
เร่ิมด้นของโยเกิร์ตสตาร์ทเตอร์มิจำนวน 1 X  เอ11 เชลล์/กรัม ส่วนเช้ืออีก 3 สายพันธุ พบว่า 
มิจำนวนเร่ิมด้น 1X 1อ20 เชลล์/กรัม สาเหตุท่ีโยเกิร์ตสตาร์ทเตอร์มิจำนวนเช้ือเร่ิมด้นห้อย
เพราะใส่ผงเชือเร่ิมด้นเพียงร้อยละ 0.01(น'ไหนิ'ก/ปริมาตร) ขณะท่ีเช้ือ L2-1, 73-1 และ P7-1 
ใส่เชือเร่ิมด้น ร้อยละ 5 (ปริมาตร/ปริมาตร)

การศึกษาอายุการเก็บผงเช้ือท่ีอุณหภูมิ -20, 10, 30°ซ เปีนเวลา 28 วัน พบ 
ว่าจำนวนเชือท่ีมิชีวิตมิจำนวนใกล้เคียงกับจำนวนเชีอเร่ิมด้น ช้ืงเปีนช้อดีของสตาร์ทเตอร์ผง 
คือ สามารถเก็บเชือได้นานแต่มิด้นทุนในการผลิตสูง ขันตอนการผลิตยุ่งยากกว่าเช้ือเหลว 4

4. การใช้เชื้อในการหมักอาหาร
4.1 การหมักผักดอง จากการทดลองผักกาดเขียวปลีดองและผักรวมดองโดยหมักท่ี 

ความเข้มข้นของเกลือและนำตาลระดับต่างๆ กัน พบว่า การหมักโดยใช้กล้าเช้ือเหลวจะมิค่า 
ความเป็นกรดด่างลดลงได้เร็วกว่าการหมักตามธรรมชาติ มิปริมาณกรดแล็กติกเพ่ิมข้ึนเร็ว
กว่าการหมักตามธรรมชาติ ซ่ึงสอดคล้องกับการทดลองของ Kim และคณะ 1997 เม่ือใช้ 
สตาร์ทเตอร์ในการหมักกิมจิ และผลการทดลองของ Rodrigo และคณะ 1996 ซ่ึงใช้ L. 

p la n t a r u m  และ L .  c e l lo b io s u s  เป็นกล้าเชือในการหมักแตงกวา
จากผลการทคลอง พบว่า ค่าความเป็นกรดต่าง และปริมาณกรดแลีกติกของ 

ผักดองท่ีหมักในช่วงสุดท้ายโดยหมักตามธรรมชาติ และใช้กล้าเช้ือเหลวจะมิค่าใกล้เคียงกัน 
ในผักชนิดเดียวกัน อาจเป็นเพราะมิเชือแลีกติกแอสิดแบคทีเรียชนิดอ่ืนช่วยสร้างกรด(Albury 
et al., 1971)

จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านความชอบ และรสชาติ
เปรียว พบว่า ผักกาดเชียวปลีดอง และผักรวมท่ีหมักโดยใช้กล้าเชือเหลวจะมีคะแนนความ 
ชอบสูงกว่า การหมักตามธรรมชาติ อย่างมินัยสำคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ันร้อยละ 95
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ซ่ึงจะให้ผลดีเม่ือใช้เช้ือบริสุทธในการหมัก ดังท่ี Raymond และคณะ 1972 รายงานการ 
หมักผักดองโดยใช้กล้าเชือ L . p lantarum  นอกจากนีผู้ชิมส่วนใหญ่ชอบผักดองท่ีหมักโดยใช้ 
ความเข้มข้นของเกลือร้อยละ 1 นำตาลร้อยละ 2 ทังวิธีหมักตามธรรมชาติ และวิธีใช้สตาร์ท 
เตอร์เหลว ซ่ึงสอดคล้องกับการทดลองของ Mefeeters 1997 ท่ีพบว่า การใช้เกลือร้อยละ
0.08-1.0 จะให้รสชาติผักดองท่ีดี แต่ไม่สอดคล้องกับการทดลองของ Leland และ Richard 
1970 ท่ีกล่าวว่าความเข้มข้นของุเกลือท่ีให้รสชาติของผักดองท่ีดี คือ ร้อยละ 2-2.5

การศึกษาอายุการเก็บผักดองท่ีความเข้มข้นของเกลือร้อยละ 1 น้ําตาลร้อยละ 
2 โดยดูลักษณะของผักดองว่าม่ยีสต์ หรือราและลูสีฃองผักดอง ผลการทดลองพบว่า ผัก 
ดองท่ีหมักโดยวิธีธรรมชาติ และวิธีใช้สตาร์ทเตอร์เหลวไม่ได้เน่าเสียจากเชือจุลินทรีย์ แต่ 
ผักดองมีสีเข้ม และคล้ํา เม่ือเก็บเปีนเวลานาน ผักกาดเขียวปลีดองโดยวิธีธรรมชาติจะเก็บได้ 
นาน 4 สัปดาห์ ส่วนวิธีใช้สตาร์ทเตอร์เหลวจะเก็บท่ีอุณหภูมิห้องเก็บได้ 5 สัปดาห์ ขณะท่ี 
ผักรวมดองโดยวิธีธรรมชาติ และวิธีใช้สตาร์ทเตอร์เหลวจะเก็บท่ีอุณหภูมิห้องได้ 3 และ 4 
สัปดาห์ ตามลำดับ การท่ีผักรวมดองเก็บได้!มินานเท่าผักกาดเขียวปลีดอง เน่ืองจาก ผัก 
รวมดองประกอบด้วยกะหล่ําปลี และแครอท ซ่ึงเปีนผักท่ีมีฌือเย่ือบางนุ่ม เปีอยง่ายกว่าผัก 
กาดเขียวปลีดอง Russel และ Gould 1991ได้เสนอว่าผักท่ีนุ่ม เปีอยง่ายควรใส่แคลเซียม 
คลอไรต์ จะทำให้ผักแข็งและกรอบช้ืน William และ Dermis 1988ได้พบว่า ผักดองส่วน 
มากมักจะเน่าเสียเพราะยีสต์ ล้าผักท่ีหมักทันอยู่เหนือนำหมัก ได้เสนอวิธีป้องกันการเน่าเสีย 
เน่ืองจากยีสต์ว่าควรเติมโซเดียมเบนโซเอท ส่วนผักดองท่ีมีสีคล้ําไม่น่ารับประทาน เน่ือง 
จากการเก็บไว้นาน สัมผัสกับแสง หรือเกิดจากการท่ีใช้เกลือท่ีมีโครฌียมหรือเหล็กปะปน 
Fleming และคณะ 1995 พนว่า สามารถป้องกันโดยเติมวิตามินซี 20 มก.ต ่อ ผัก 1 กก. ผัก 
ดองจะเก็บได้นานช้ืนถึง 4 เดือน ล้าเก็บในตู้เย็น (Gordana et al., 1973)

4.2 การผลิตโยเกิร์ต
จากการทดลองได้ใช้เชือ L2-1 และ 73-1 ในรูปสตาร์ทเตอร์เหลวปริมาณ 

ร้อยละ 5 ปริมาตร/ปริมาตร เปรียบเทียบกับการใช้สตาร์ทเตอร์ผงซ่ึงประกอบด้วย L.

bulgaridus และ St. therm ophilus ปริมาณร้อยละ 0.01 น่าหนัก/ปริมาตร ในการบ่มจะบ่ม 
เช้ือ L2-1 และ 73-1 ท่ี 37°ช ส่วนโยเกิร์ตสตาร์ทเตอร์จะ บ่มท่ี 45°ซ เน่ืองจากเจริญได้!ม่ดี 
ท่ี 37°ซ แปรปริมาณน่าตาลเปีนร้อยละ 6, 8, 10 ระยะเวลาในการบ่ม คือ 24 และ 48 ช่ัวโมง
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ผลการทดลองพบว่าเชือ 73-1 ไม่สามารถผลิตโยเกิร์ตท่ีดีได้เน่ืองจาก curd 
ท่ีได้เกาะตัวไม่แน่น มีเวย์แยกชันออกมา และเม่ือนำไปวัดค่าความหนืดพบว่ามีค่าต่ํากว่า 
โยเกิร์ตท่ีผลิตโดยเช้ือ L2-1 และโยเกิร์ตสตาร์ทเตอร์ท่ีหมักท่ีระดับน้ําตาลเท่ากัน เวลาบ่ม 
เท่ากัน (ตารางท่ี 26 และ 27) เม่ือพิจารณาปริมาณน้ําตาลท่ีเหมาะสมในการผลิตโยเกิร์ต
พบว่า นำตาลท่ีความเข้มข้นร้อยละ 10 โยเกิร์ตท่ีผลิตโดยเชือ L2-1 และโยเกิร์ตสตาร์ทเตอร์ 
จะมีค่าความเป็นกรดด่างในช่วง 3.62-3.70 ปริมาณกรดแล;!ติก 0.825-0.925 โยเกิร์ตท่ีได้มี 
curd ท่ีดีเกาะตัวแน่นพอสมควร (ตารางท่ี 26) ซงโยเกิร์ตท่ีได้มีคุณสมบัติใกล้เคียงกับโยเกิร์ต 
ท่ีโรงงานผลิต (Ionel, 1995) กล่าวไว้ว่าโยเกิร์ตท่ีดีควรมีคุณสมบัติตังต่อไปน้ี มีค่าความเปีน 
กรดด่างอยู่ในช่วง 3.8-4.2 ปริมาณกรดแล็กดิกร้อยละ 0.6-1.0 ซ๋ึงตรงกับผลการทดลองการ 
ผลิตโยเกิร์ตโดยใข้เชือ L2-1 และ 73-1 ในการผลิตโยเกิร์ตสามารถใช้สตาร์ทเตอร์ท้ังชนิด 
เหลวหรือชนิดผง เน่ืองจากทัง 2 ชนิดสามารถกระจายตัวได้คีในน้ีานมท่ีจะนำไปหมัก
(Early, 1995) สำหรับอุณหภูมิท่ีใช้ในการบ่มเชือนันขึนอยู่กับชนิดของเชือ Tamine (1978) 
ได้จำแนกเช้ือตามอุณหภูมิท่ีใช้บ่มเป็น 2 กลุ่ม คือ กลุ่ม Mesophilic starter เจริญท่ี 10-40°ซ 
ส่วนกลุ่ม Thermophilic starter เจริญท่ี 45°ซ Seppo (1995) กล่าวว่า เวลาท่ีใช้ไนการบ่มข้ึน 
อยู่กับปริมาณเชือท่ีบ่ม โดยปกติแล้วโยเกิร์ตสตาร์ทเตอร์เช้ือผงในโรงงานอุตสาหกรรมจะใส่ 
ปริมาณร้อยละ 1 บ่ม 7 ช่ัวโมง แด่ในการทดลองต้องการตัดแปลงเวลาท่ีบ่มให้เป็น 24, 48 
ช่ัวโมง จึงต้องลดปริมาณเช้ือลงให้เหลือเพียงร้อยละ 0.01 เพ่ือให้ผลิตโยเกิร์ตท่ีมีคุณสมบัติดี 

การทำนมเปรียวพร้อมด่ืม โดยนำโยเกิร์ตท่ีผลิตโดยเช้ือ L2-1 และโยเกิร์ต 
สตาร์ทเตอร์มาเติมนำในอัตราส่วนท่ีเหมาะสม และได้ตัดแปลงสูตรโดยการเติมเพคตินร้อย
ละ 0.05 และไม่เติมเพคดิน แล้วให้ผู้ทดสอบชิมเปรียบเทียบกับนมเปรียวพร้อมด่ืมท่ีมี
จำหน่ายในห้องตลาดตราโยโมสต์ พบว่าผู้ทดลองส่วนใหญ่มีความชอบและพอใจในรสชาติ 
นมเปรียวพร้อมด่ืมท่ีผลิตจากเชือ L2-1 ท่ีไม่เดิมเพคดิน โดยมีคะแนนใกล้เคียงกับโยโมสต์

ข้อเสนอแนะ
1. การทำการศึกษาการใช้สตาร์ทเตอร์บริสุทธ (pure culture) ในการหมักอาหาร 

โดยใช้เช้ือ Lactobacillus sp. L2-1 หรือ 73-1 เพียงสายพันธุเดียวอาจเปล่ียนแปลงสาร 
อาหารในวัตถุดิบได้ยังไม่สมบูรณ์ ตังบันการใช้เชือผสม (mixed culture) อาจช่วยให้การ 
หมักได้สมบูรณ์และให้อาหารมีกล่ินรสท่ีดีมากฃึน
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2. ควรนำเชือ L2-1 และ 73-1 ท่ีได้ศึกษาในงานวิจัยคร้ังน้ีไปทดลองหมักอาหาร 
ชนิดอ่ืนอีกต่อไป เช่น แหนม ปลาหมัก เปีนด้น

3. ผักดองควรจะมีการเติมวิตามินซี เพ่ือ'ให้ผักดองมีสี'ไม่คลา และภาชนะท่ีใช่ไน 
การหมักดองจะด้องไม่ใช้ภาชนะท่ีทำจากโลหะ เช่น เหล็ก และทองแดง และควรจะเก็บผัก 
ดองไวิไนท่ีเย็น

.4. สำหรับผักดองท่ีมีเปลือกไม่แข็ง เช่น กะหล่ําปลี ควรจะเติมแคลเซียมคลอไรด์ 
ร้อยละ 0.2
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