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บทคัดย่อ 
        กรดแกมมาอะมิโนบิวทิริก (กาบา) เป็นกรดอะมิโนที่ไม่ใช่โปรตีนท าหน้าที่เป็นสารสื่อประสาทชนิดยบัยัง้ที่ส าคญั               
ในระบบประสาทของสตัว์เลีย้งลกูด้วยนม แบคทีเรียกรดแลคติกหลายชนิดสามารถผลติกาบาโดยใช้กรดกลตูามิกเป็นสาร
ตัง้ต้นได้ ดงันัน้งานวิจยันีม้ีจดุประสงค์เพื่อศกึษาความสามารถของการใช้กล้าเชือ้แบคทีเรียกรดแลคติกในการผลติกาบา
ในกระบวนการหมกัแหนมเห็ด โดยเร่ิมต้นจากการเพาะเลีย้งแบคทีเรียกรดแลคติก L. plantarum L10-11 ที่มีศกัยภาพใน
การผลิตกาบา ในอาหาร MRS แล้วน ากล้าเชือ้ไปท าแห้ง ด้วยวิธีท าแห้งแบบแช่เยือกแข็ง ส าหรับการผลิตแหนมเห็ดจะใช้
กล้าเชือ้ผงของแบคทีเรีย L. plantarum L10-11 ที่ได้ ร้อยละ 0.2 โดยน า้หนกั ผสมกบัเกลอืแกงร้อยละ 2.0 ข้าวหงุสกุร้อย
ละ 20 และโมโนโซเดียมกลตูาเมตร้อยละ 3.0 โดยน า้หนกั แล้วน าไปบม่ที่อณุหภมูิ 35 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 120 
ชัว่โมง ตามล าดบั ผลการทดลองชีใ้ห้เห็นวา่การใช้สภาวะดงักลา่วสามารถผลติแหนมเห็ดทีม่ีปริมาณกาบาสงูกวา่ตวัอยา่ง
ควบคุม ประมาณ 72 เท่า รวมทัง้สามารถผลิตกาบาได้มากกว่าแหนมเห็ดจากท้องตลาดด้วย ดงันัน้การใช้กล้าเชือ้ผง               
L. plantarum L10-11 เป็นกล้าเชือ้เร่ิมต้นในการผลิตแหนมเห็ดนัน้ประสบผลส าเร็จในการใช้เพื่อเพิ่มปริมาณกาบา                
ในผลติภณัฑ์แหนมเห็ดได้  
 

ค าส าคัญ : แหนมเห็ด ; กาบา ; จลุนิทรีย์กรดแลคติก ; อาหารหมกั 
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Abstract 
Gamma- aminobutyric acid ( GABA)  is a non- protein amino acid, serves as a major inhibitory 

neurotransmitter in mammalian nervous systems.  Various lactic acid bacteria can produce GABA by using 
glutamic acid as a substrate.  Hence, the ability of lactic acid bacterial starter cultures to produce gamma-
aminobutyric acid (GABA)  during mushroom fermentation was investigated.  The selected potential GABA-
producing Lactobacillus plantarum L10-11 was cultured in MRS medium and dried by freezing dryer. The dried 
L.  plantarum L10-11 powder was used as a starter for fermented mushroom (Nham-Hed)  production.  In this 
study 0.2% (w/w) of bacterial starter powder was mixed with 2.0% (w/w) of NaCl 20% (w/w) of cooked rice and 
3.0% (w/w) of MSG and incubated at 35°C for 120 h, respectively. The results indicated that using this condition 
can produce the higher GABA content than the control sample approximately 72 times and also offered the 
higher GABA content than that of commercial Nham-Hed products. This study demonstrated that starter powder 
of L. plantarum L10-11 was successfully used in Nham-Hed in order to improve GABA content. 
 

Keywords : Nham-Hed ; GABA ; lactic acid bacteria ; fermented food 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

*Corresponding author. E-mail : Varavut12@gmail.com 



                           
                          วารสารวิทยาศาสตร์บรูพา ปีที่ 26 (ฉบบัที่ 1) มกราคม – เมษายน พ.ศ. 2564 

                          BURAPHA SCIENCE JOURNAL Volume 26 (No.1)  January – April   2021                                                    บทความวิจยั 

 
 

  170 
 

บทน า  
        จงัหวดันครราชสมีามีพืน้ท่ีขนาดใหญ่และเป็นแหลง่เกษตรกรรม สามารถผลติสนิค้าทางการเกษตรและน ามาแปรรูป 
เป็นผลิตผลทางการเกษตรเพื่อจ าหน่าย โดยเฉพาะเขตอ าเภอปากช่องและอ าเภอวงัน า้เขียว ซึ่งเป็นแหลง่ท่องเที่ยวและ
เป็นแหลง่ผลติผลผลติด้านเกษตรกรรมที่หลากหลาย เช่น ผลไม้และพืชผกัตา่งๆ โดยเฉพาะเห็ดและผลติภณัฑ์แปรรูปจาก
เห็ด จากรายงานของกรมส่งเสริมการเกษตรปี 2559 ปริมาณผลผลิตเห็ดนางรมในจังหวดันครราชสีมาที่เก็บเก่ียวได้มี
จ านวน 12,224 กิโลกรัม ซึ่งมีปริมาณสงูเป็นล าดบัที่  11 ของประเทศ (Department of Agricultural Extension, 2016) 
ซึง่บางสว่นน ามาแปรรูปเป็นแหนมเห็ด โดยที่ผลติภณัฑ์แหนมเห็ดยงัเป็นอีกหนึง่ผลติภณัฑ์ที่มีการผลติจ าหนา่ยตลอดทัง้ปี 
เนื่องจากเห็ดสามารถออกดอกได้ทกุฤดกูาล โดยสามารถผลติได้จากเห็ดที่เหลอืจากการขาย หรือเห็ดที่มีลกัษณะ รูปร่างที่
ไมส่วยงาม ไมเ่หมาะแก่การน ามาขายในรูปแบบเห็ดสด การน ามาแปรรูปจึงเป็นแนวทางที่สามารถเพิ่มมลูคา่ของเห็ดที่เหลอื
ได้ ซึง่ผลติภณัฑ์แหนมเห็ดนัน้ได้รับการตอบรับท่ีดีจากนกัท่องเที่ยว เนื่องจากผู้บริโภคสามารถรับประทานได้ทนัที อีกทัง้มี
ข้อดีคือสามารถตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคที่ไม่รับประทานเนือ้สตัว์ได้ นอกจากสารอาหารที่ได้จากเห็ดแล้ว 
ผู้ผลิตยงัมีการเพิ่มคณุค่าโดยการเติมข้าวกล้องงอกเข้าไปในกระบวนการผลิตเพื่อเสริมกาบา (GABA) ให้แก่แหนมเห็ด 
เป็นแนวทางที่สามารถเพิ่มมลูคา่ของผลติภณัฑ์ได้ ซึง่กาบาหรือกรดแกมมาอะมิโนบิวทิริก (Gamma-aminobutyric acid, 
GABA) เป็นสารสื่อประสาทในระบบประสาทส่วนกลาง โดยท าหน้าที่รักษาสมดุลในสมองส่งผลให้สมองเกิดการผ่อน
คลาย (Cho et al. , 2011)  ช่วยกระตุ้ นการท างานของต่อมไร้ท่อ ( Interior pituitary) ที่ผลิตฮอร์โมนที่ช่วยในการ
เจริญเติบโต (Human growth hormone, HGH) ท าให้เกิดการสร้างเนือ้เยื่อ ท าให้กล้ามเนือ้เกิดการกระชบั บรรเทาอาการ
ตา่ง ๆ ที่เกิดขึน้ในวยัทอง เช่น นอนไมห่ลบั ซมึเศร้าและระบบประสาทอตัโนมตัิผิดปกติได้ (Kim & Kim, 2012) แตอ่ยา่งไร
ก็ตาม ปริมาณกาบาที่มีในข้าวกล้องงอกนัน้มีปริมาณน้อยและสามารถเสื่อมสลายได้ง่ายในสภาวะที่เป็นกรดที่เกิดจาก
การหมัก การเพิ่มคุณค่าโดยการเพิ่มปริมาณกาบาให้แก่แหนมเห็ดจึงเป็นแนวทางที่เป็นประโยชน์ต่อผู้ บริโภคและ                      
ผู้ จ าหน่าย ซึ่งพบว่าในอาหารหมกัที่มี การท างานของแบคทีเรียกรดแลคติก (Lactic acid bacteria) เช่น Lactobacillus 
brevis, Lactobacillus bulgaricus, Lactobacillus paracasei  และ Lactobacillus plantarum  สามารถผลิตกาบา                  
ในระหว่างกระบวนการหมกัได้ ซึ่งจากงานวิจัยก่อนหน้า พบว่าการใช้แบคทีเรีย  L. plantarum L10-11 ที่ได้จากการ               
คดัแยกจากปลาส้ม (Tanamool et al., 2019)  ในการผลิตส้มผกัหรือผกัดอง ประสบผลส าเร็จในการเพิ่มปริมาณกาบา
ให้แก่ผลติภณัฑ์ที่ผา่นกระบวนการหมกั โดยใช้โมโนโซเดียมกลตูาเมตเป็นสารตัง้ต้นส าหรับผลติกาบา  
        ดงันัน้งานวิจยันีถื้อวา่เป็นครัง้แรกที่มีการใช้แบคทีเรียกรดแลคติกที่มีศกัยภาพในการผลติกาบาในปริมาณสงูส าหรับ
ผลติภณัฑ์แหนมเห็ด โดยใช้ L. plantarum L10-11 มาใช้ในการผลติแหนมเห็ดนางรมเพื่อเป็นแนวทางในการเพิ่มปริมาณ
กาบาให้สงูขึน้ โดยใช้เป็นกล้าเชือ้ผงเพื่อให้ง่ายตอ่การผลติแหนมเห็ดของเกษตรกรและผู้สนใจ รวมทัง้เป็นแนวทางในการ
เพิ่มมลูคา่ของผลติภณัฑ์แหนมเห็ดให้เป็นแหลง่อาหารทางเลอืกที่มีคณุประโยชน์ตอ่ผู้บริโภคได้ 
 

วิธีด าเนินการวิจัย 
1.การเพาะเลีย้งและการเตรียมกลา้เชื้อผงของแบคทีเรียกรดแลคติก L. plantarum L10-11 
 น าแบคทีเรียกรดแลคติก L. plantarum L10-11 ขีดลงในจานเพาะเชือ้ที่มีอาหาร MRS (De Man Rogosa and 

Sharpe) ชนิดแข็ง และน าไปบ่มที่อณุหภมูิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชัว่โมง เขี่ยโคโลนีเดี่ยวลงในหลอดทดลองที่มี
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อาหารเหลว MRS แล้วน าไปบ่มที่อณุหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั่วโมง จากนัน้ท าการเกลี่ยเชือ้ลงในอาหาร 
MRS ชนิดแข็ง น าไปบ่มที่อณุหภมูิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชัว่โมง (Thirumurugan et al., 2019) ถ่ายแบคทีเรีย
กรดแลคติกที่ได้ลงในอาหารเลีย้งเชือ้ Skim milk เข้มข้นร้อยละ 20 โดยมวลตอ่ปริมาตร น าสารละลายที่ได้ไปท าแห้งแบบ
แช่เยือกแข็ง (Freeze Dryer) โดยแช่แข็งที่อุณหภูมิ -40 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 18 ชั่วโมง แล้วท าแห้งโดยใช้เคร่ืองท า
แห้งแบบแช่เยือกแข็ง ก าหนดคา่อณุหภมูิเป็น -70 องศาเซลเซียส ความดนั 1x10-3  mbar เป็นเวลา 48 ชัว่โมง (Gasaluck 
& Isaranuvat, 2015) เมื่อได้กล้าเชือ้ผงน าไปศกึษาการเจริญและการอยูร่อดของ L. plantarum L10-11 โดยวดัการเจริญ
และการอยู่รอดของแบคทีเรียกรดแลคติก ตรวจนบัปริมาณ L. plantarum L10-11 ด้วยวิธี dilution plating โดยใช้ 3M  
PetrifilmTM  Aerobic count plate ซึ่งเป็นอาหารเพาะเลีย้งเชือ้ส าเร็จรูปใช้ส าหรับตรวจนับจ านวนแอโรบิคแบคทีเรีย 
(AOAC Official method 990.12)  บ่มที่อณุหภมูิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชัว่โมง จากนัน้ตรวจนบัจ านวนเซลล์ใน
หนว่ยซีเอฟยตูอ่กรัมเชือ้ผง (CFU/g)   
 2. การเตรียมตวัอย่าง 

       การผลิตแหนมเห็ดในการวิจัยครัง้นี ้ ใช้เห็ดนางรม  (Pleurotus ostreatus (Fr.) Kummer) ที่เหลือจากการ
จ าหน่ายของเกษตรกรเนื่องจากมีรูปร่างลกัษณะที่ไมส่วยงาม ไม่เหมาะแก่การน ามาขายในรูปแบบเห็ดสด จากตลาดยา่โม 
ต าบลในเมือง อ าเภอเมือง จงัหวดันครราชสีมา โดยน ามาท าความสะอาดและฉีกตามแนวยาวเป็นชิน้เล็กๆ ล้างด้วยน า้
สะอาด 2 ครัง้ น าไปนึง่ที่อณุหภมูิประมาณ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที รอให้เย็น จากนัน้บีบน า้ออกจนความชืน้
ของเห็ดเหลอืประมาณร้อยละ 35-40 จะได้เห็ดนางรมนึง่เพื่อใช้ในกระบวนการผลติแหนมเห็ดตอ่ไป 

 3. การผลิตแหนมเห็ด 
    การผลิตแหนมเห็ดใช้สตูรแหนมเห็ดที่ได้จากการดดัแปลงจากสตูรในวิธีการแปรรูปผลิตภณัฑ์ทางการเกษตร 

(Agricultural product, 2008)  มีสว่นประกอบหลกัที่ส าคญัคือ เห็ดนางรมนึง่สกุ กระเทียมโขลก เกลือ และข้าวหอมดอก
มะลิทุ่งสัมฤทธ์ิหุงสุก โดยแปรปัจจัยในการผลิตแหนมเห็ดคือ การเติมกล้าเชือ้ผง L. plantarum L10-11 และโมโน
โซเดียมกลตูาเมต (MSG) ผสมโดยใช้สตูรดงัแสดงในตารางที่ 1 จากนัน้น าส่วนผสมทัง้หมดมาคลกุเคล้าให้เข้ากันเป็น
เวลา 10 นาที ชัง่สว่นผสมปริมาณ 10 กรัม บรรจลุงในถงุพลาสติกชนิดโพลเีอทิลนี ขนาด 6x10 เซนติเมตร ปิดปากถงุและ
มัดด้วยยางพลาสติกในลกัษณะเป็นตุ้มทรงสามเหลี่ยม บ่มที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เก็บตัวอย่างส าหรับน ามา
วิเคราะห์คา่ความเป็นกรดดา่ง ปริมาณกรดทัง้หมด ปริมาณกรดกลตูามิก และปริมาณกาบาที่เวลา 0, 24, 48, 72, 96 และ 
120 ชั่วโมงตามล าดบั เปรียบเทียบกับแหนมเห็ดที่มีขายในท้องตลาด 3 ยี่ห้อ โดยเก็บตวัอย่างจากอ าเภอปากช่องและ
อ าเภอวงัน า้เขียว จงัหวดันครราชสมีา  
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   ตารางที่ 1  สตูรแหนมเห็ดที่ใช้ในการทดลอง 
สูตร เห็ดนางรม

น่ึงสุก 
(g) 

ปริมาณกล้า
เชือ้ 

%(w/w)* 

ปริมาณ 
NaCl 

%(w/w)* 

ปริมาณ 
MSG 

%(w/w)* 

ปริมาณข้าวหุง
สุก 

%(w/w)* 

กระเทียม 
%(w/w)* 

Control 100 - 2.50 - 20 10 
S1** 100 - 2.50 3.00 20 10 
S2** 100 0.20 2.50 - 20 10 
S3** 100 0.20 2.50 3.00 20 10 

หมายเหต ุ:  *  คือ ร้อยละน า้หนกัโดยมวลตอ่น า้หนกัของเหด็นางรมนึง่สกุ 
                   ** S1 (ไมเ่ตมิกล้าเชือ้แตเ่ติม MSG), S2 (เติมกล้าเชือ้แตไ่มเ่ติม MSG) และ S3 เตมิกล้าเชือ้และเตมิ MSG)  
 

4. วิธีการวิเคราะห์ 
     4.1 การวิเคราะห์ค่าความเป็นกรดดา่ง ดดัแปลงจากวิธีการของ Sanchart et al. (2017) โดยชัง่ตวัอยา่งแหนม
เห็ด 10 กรัม เติมน า้ปราศจากไอออนแล้วกวนด้วยเคร่ืองกวนสารให้เข้ากนัเป็นเวลา 1 นาที ตัง้ทิง้ไว้ที่อณุหภมูิห้อง 5 นาที 
วดัคา่ความเป็นกรดดา่งด้วยเคร่ือง pH meter (Mettler Toledo,  SevenEasy™)  

4.2 การวิเคราะห์ปริมาณกรดทัง้หมด (Total acidity) ดดัแปลงจากวิธีการของ AOAC (2000) โดยชั่งตวัอย่าง
แหนมเห็ด 10 กรัม เติมน า้ปราศจากไอออน 100 มิลลิลิตร คนให้เข้ากนัเป็นเวลา 1 นาที ป่ันเหวี่ยงที่ 6359 g เป็นเวลา 1 
นาที กรองด้วยกระดาษกรองเบอร์ 4 (Whatman no.4) น าส่วนของเหลวที่กรองได้มาไทเทรตด้วยสารละลายมาตรฐาน
โซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH) 0.1 นอร์มอล ที่ทราบความเข้มข้นที่แน่นอน น าผลที่ได้วิเคราะห์ปริมาณกรดทัง้หมดในรูป
กรดแลคติก 

4.3 การวิเคราะห์ปริมาณกรดกลตูามิก ดดัแปลงมาจากวธีิการของ Sae-teng & Laohakunjit (2018) ชัง่ตวัอยา่ง
แหนมเห็ด 10 กรัม มาสกัดด้วยน า้ปราศจากไอออน (DI water) ปริมาตร 300 มิลลิลิตร (อัตราส่วน 30:1)เป็นเวลา 1 
ชัว่โมง น าไปแยกสว่นใสกบัตะกอนด้วยเคร่ืองป่ันเหวี่ยงที่ 6000xg เป็นเวลา 15 นาทีที่อณุหภมูิ 4 องศาเซลเซียส น าสว่น
ใสวิเคราะห์โดยใช้เคร่ืองโครมาโทรกราฟีสมรรถนะสงู (High Performance Liquid Chromatography, HPLC) (Hitachi, 
Chromaster) ชนิดคอลมัน์  Vertisep TM   GES C18 (300x4.6x5 µm) ใช้เฟสเคลื่อนที่เป็น ฟอสเฟตบัฟเฟอร์ (KH2PO4 
/H3PO4) ความเข้มข้น 10 มิลลิโมลาร์ ค่าความเป็นกรดด่าง 2.55 และอะซิโตรไนไตรล์ (Acetronitrile) ในอตัราสว่น 95:5 
(ปริมาตรต่อปริมาตร) อัตราการไหล 0.8 มิลลิลิตรต่อนาที ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส โดยใช้ตัวอย่างปริมาตร 20 
ไมโครลิตร ตรวจวดัด้วยตวัตรวจวดัการดดูกลืนแสงแบบหลายความยาวคลื่น (Photodiode array detector) ที่ความยาว
คลืน่ 205 นาโนเมตร 

4.4 การวิเคราะห์ปริมาณกาบา ดดัแปลงมาจากวิธีการของ Panrod et al. (2016) ชัง่ตวัอยา่งแหนมเห็ด 10 กรัม 
เติมเมทานอล (Methanol) และน า้กลัน่ในอัตราส่วน ความเข้มข้น 1 ต่อ1 และ สารละลาย 2-ไฮดรอกซีแนพทาดีไฮด์                
(2–hydroxynaphthaldehyde) ความเข้มข้น ร้อยละ 0.3 น า้หนกัตอ่ปริมาตร ที่เตรียมในเมทานอล เขยา่ให้เข้ากนั ตัง้ทิง้ไว้
เป็นเวลา 3 ชัว่โมง น าสารสกดัตวัอยา่งที่ได้ ปริมาตร 2 มิลลลิติร ผสมกบัสารละลาย Borate buffer คา่ความเป็นกรดดา่ง  
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8  ปริมาตร 1.2 มิลลลิติร และสารละลาย 2-ไฮดรอกซีแนพทาดีไฮด์ ความเข้มข้น ร้อยละ 0.3 น า้หนกัตอ่ปริมาตร ปริมาตร 
2 มิลลิลิตร ให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที ท าให้เย็นลงและเก็บในที่มืด ปรับปริมาตร                  
ด้วยเมทานอลให้เป็น 10 มิลลิลิตร น าไปวิเคราะห์ด้วยเคร่ืองโครมาโทรกราฟีสมรรถนะสงู (Hitachi, Chromaster) โดยใช้
คอลมัน์  Vertisep TM   GES C18 (300x4.6x5 µm) ใช้เฟสเคลือ่นท่ีเมทานอล  และน า้ปราศจากไอออน (DI water) อตัราสว่น 
66:34 (ปริมาตรตอ่ปริมาตร) อตัราการไหล 0.8 มิลลลิติรตอ่นาที ทีอ่ณุหภมูิ 27 องศาเซลเซียส โดยใช้ตวัอยา่งปริมาตร 20 
ไมโครลิตร ตรวจวดัด้วยเคร่ืองวดัการดดูกลืนแสงแบบหลายความยาวคลื่น (Photodiode array detector) ที่ความยาว
คลืน่ 330 นาโนเมตร 
  4.5 การวิเคราะห์ทางสถิติ โดยน าข้อมลูปริมาณกรดทัง้หมด ปริมาณกรดกลตูามิก ค่าความเป็นกรดด่าง และ
ปริมาณกาบา มาเปรียบเทียบกับผลที่ได้จากการวิเคราะห์แหนมเห็ดจากท้องตลาด จ านวน 3 ซ า้ เปรียบเทียบความ
แตกตา่งของคา่เฉลีย่ของข้อมลูด้วยวธีิ Duncan ที่ระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 (p≤0.05) โดยใช้โปรแกรมส าเร็จรูป SPSS 
ver. 13  
 
ผลการวิจัย 

1. การเพาะเลีย้งและการเตรียมกลา้เชื้อผงของแบคทีเรียกรดแลคติก  L. plantarum L10-11 
         กล้าเชือ้แบคทีเรียกรดแลคติก L. plantarum L10-11 ที่ผ่านการท าแห้งด้วยเคร่ือง Freeze Dryer เก็บรักษาใน
ถุงอะลมูิเนียมฟอยด์แบบสญุญากาศเพื่อป้องกันการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและทางชีวภาพ ที่อุณหภูมิ -40 องศา
เซลเซียส มีลกัษณะเป็นผงสีเหลืองอ่อน แสดงดงัภาพที่ 1 ตรวจสอบการอยู่รอดของแบคทีเรียกรดแลคติก L. plantarum 
L10-11 ในกล้าเชือ้ผง พบว่า มีจ านวนเท่ากบั 8.30 x1016 ซีเอฟยตู่อกรัมตวัอย่างกล้าเชือ้ ซึ่งปริมาณของแบคทีเรียที่นบั
จ านวนได้มีความสามารถในการอยูร่อดสงูและเพียงพอต่อการน ามาใช้เป็นหวัเชือ้แบคทีเรียผงส าหรับการผลิตแหนมเห็ด
ในขัน้ตอนตอ่ไปได้  

 
 

ภาพที่ 1  กล้าเชือ้ผงที่ได้จากการท าแห้งแบบ Freeze Dryer 
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2. การผลิตแหนมเห็ดดว้ยกลา้เชือ้ผง L. plantarum L10-11 
         จากการทดลองในการผลิตแหนมเห็ดโดยใช้สตูรดงัตารางที่ 1 แหนมเห็ดทัง้ 4 สตูรการทดลอง บ่มที่อุณหภูมิ  
35 องศาเซลเซียส และเก็บตวัอย่างในเวลา 0, 24, 48, 72, 96 และ 120 ชัว่โมง ตามล าดบั เมื่อเสร็จสิน้การทดลองพบวา่
คา่ความเป็นกรดดา่ง ปริมาณกรดทัง้หมด ปริมาณกรดกลตูามิก และปริมาณกาบา แสดงดงัภาพท่ี 2 ก-ง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
       
 
 
 
ภาพที่ 2 การเปลีย่นแปลงคา่ความเป็นกรดดา่ง (ก) ปริมาณกรดทัง้หมด (ข) ปริมาณกรดกลตูามิก (ค) และปริมาณกาบา 
(ง) ของตวัอยา่งแหนมเห็ดทัง้ 4 สตูร ในระหวา่งการหมกั (  คือตวัอยา่ง Control (ไมเ่ติมกล้าเชือ้และไมเ่ติม MSG)  
 
ภาพที่ 2  การเปลีย่นแปลงคา่ความเป็นกรดดา่ง ปริมาณกรดทัง้หมด ปริมาณกรดกลตูามิค และปริมาณกาบาในตวัอยา่ง 
               แหนมเห็ดที่ผลติทัง้ 4 การทดลอง ในแตล่ะชัว่โมงของการหมกั ( คือตวัอยา่ง Control  คือ S1(ไมเ่ติม 

 กล้าเชือ้แตเ่ติม MSG) คือ S2 (เติมกล้าเชือ้แตไ่มเ่ตมิ MSG) และ  คือ S3 (เตมิกล้าเชือ้และเติม MSG)    
 ตามล าดบั) 
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จากภาพที่ 2 (ก) พบว่าค่าความเป็นกรดด่างเร่ิมต้น (pH) ของตวัอย่างแหนมเห็ดทัง้ 4 สตูรการทดลอง มีค่าอยู่
ในช่วง 6.6 – 6.8 เมื่อระยะเวลาการหมกัผ่านไป 24 ชัว่โมงค่าความเป็นกรดด่างจะมีค่าลดลงอย่างเห็นได้ชดั จากนัน้จะ
ค่อย ๆ ลดลงจนถึงชั่วโมงที่ 120 โดยค่าความเป็นกรดด่างเมื่อผ่านการหมกั 120 ชั่วโมง มีค่าเท่ากับ 4.04 (Control),  
4.63 (S1), 4.05 (S2) และ 4.33 (S3) ตามล าดบั ซึ่งสอดคล้องกับปริมาณกรดทัง้หมดที่เพิ่มขึน้ของตวัอย่างแหนมเห็ด 
แสดงดงัภาพท่ี 2 (ข) ปริมาณกรดทัง้หมดของทัง้ 4 สตูรการทดลองมีคา่ใกล้เคียงกนัคอื ร้อยละ 1.03 (Control), 1.09 (S1), 
1.07 (S2) และ 1.01 (S3) ตามล าดบั  

 เมื่อพิจารณาปริมาณกรดกลตูามิกในตวัอยา่งแหนมเห็ดทัง้ 4 สตูรการทดลอง ตวัอยา่ง S1 (เติม MSG แตไ่มเ่ติม
กล้าเชือ้ผง) และ S3 (เติม MSG และเติมกล้าเชือ้ผง) พบวา่เมื่อระยะเวลาการหมกัเพิ่มขึน้ปริมาณกรดกลตูามิกจะมีปริมาณ
ลดลง กรณีของปริมาณกาบา ในตวัอย่างที่ได้ในแหนมเห็ดทัง้ 4 สตูรการทดลอง พบว่าเมื่อระยะเวลาการหมกัเพิ่มขึน้
แหนมเห็ด สูตร S1, S2 และ S3 มีปริมาณกาบาเพิ่มขึน้จากเร่ิมต้น โดยตัวอย่างสูตร S3 มีปริมาณกาบาสูงสุดเมื่อ
ระยะเวลาการหมกัผา่นไป 120 ชัว่โมง แตเ่มื่อพิจารณาตวัอยา่งควบคมุ ซึง่ไมม่ีการเติม MSG และกล้าเชือ้ผง พบวา่กาบา
มีปริมาณเพิ่มขึน้จากเร่ิมต้นเพียงเลก็น้อยเทา่นัน้  

          เมื่อเปรียบเทียบคุณสมบัติต่างๆ ของแหนมเห็ดที่ได้จากการทดลองนีก้ับแหนมเห็ดที่มีขายตามท้องตลาด  
3 ยี่ห้อ เมื่อบ่มเป็นเวลา 120 ชั่วโมง โดยเก็บตวัอย่างในเขตอ าเภอปากช่องและอ าเภอวงัน า้เขียว จังหวดันครราชสีมา 
น ามาวิเคราะห์ค่าความเป็นกรดด่าง ปริมาณกรดทัง้หมด ปริมาณกรดกลูตามิก และปริมาณกาบา ผลที่ได้แสดง              
ดงัตารางที่ 2 
 
ตารางที ่2  คา่ความเป็นกรดดา่ง ปริมาณกรดทัง้หมด ปริมาณกรดกลตูามิก และปริมาณกาบาของผลติภณัฑ์แหนมเห็ด 
                  ที่ได้จากการทดลองและที่จ าหนา่ยตามท้องตลาดจ านวน 3 ยี่ห้อ  
ผลิตภณัฑ์
แหนมเห็ด 

 pH  ร้อยละปริมาณกรด
ทัง้หมด 

ปริมาณกรดกลตูามิก 
(mg/100 g sample) 

ปริมาณกาบา 
(mg/100 g sample) 

Control** 4.04±0.02b 1.03±0.01d 1,078.12±11.73d 9.12±0.58a 

S1** 4.63±0.03e 1.09±0.00g 1,083.75±12.56df 146.98±1.62c 

S2** 4.05±0.02b 1.07±0.01f 742.30±12.65b 173.01±2.23d 

S3** 4.33±0.01c 1.01±0.00c 1,109.32±15.72f 662.59±8.14e 

M1** 4.48±0.01d 0.44±0.00a 821.87±13.21c 14.95±1.08b 

M2** 3.83±0.04a 1.06±0.00e 632.44±0.68a 14.22±0.39b 

M3** 4.85±0.01f 0.52±0.00b 1,632.06±6.67g 9.91±0.04a 

หมายเหต ุ:  *คา่เฉลีย่ทีม่ีตวัอกัษรก ากบัแตกตา่งกนัในแนวตัง้ มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญั (p 0.05) 
                              **การวิเคราะห์ตวัอยา่ง Control (ไมเ่ติมกล้าเชือ้และไมเ่ติม MSG), S1 (ไมเ่ติมกล้าเชือ้แตเ่ติม MSG),  
                  S2 (เติมกล้าเชือ้แตไ่มเ่ติม MSG) และ S3 (เติมกล้าเชือ้และเติม MSG) และตวัอยา่งทีจ่ าหนา่ยตาม 
                  ท้องตลาดจ านวน 3 ยี่ห้อ เมื่อบม่ 120 ชัว่โมง 
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         จากตารางที่ 3 ค่าความเป็นกรดด่าง ร้อยละของปริมาณกรดทัง้หมด ปริมาณกรดกลตูามิก และปริมาณกาบา
ของตวัอย่างที่ได้จากการทดลองทัง้ 4 สตูรการทดลอง และตวัอย่างแหนมเห็ดที่จ าหน่ายตามท้องตลาด M1-M3 พบว่า 
ปริมาณกาบาในตวัอยา่งแหนมเห็ดสตูร S3 (เติม MSG และเติมกล้าเชือ้ผงของแบคทีเรีย L. plantarum L10-11) มีปริมาณ
กาบาสงูที่สดุคือ 662.59 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมตวัอย่าง รองลงมาคือแหนมเห็ดสตูร S2 (ไม่เติม MSG แต่เติมกล้าเชือ้ผง)  
และแหนมเห็ดสตูร  S1 (เติม MSG แต่ไม่เติมกล้าเชือ้ผง) ตามล าดบั โดยมีค่ามากกว่าแหนมเห็ดสตูรควบคุม (Control)  
ส่วนแหนมเห็ดที่จ าหน่ายตามท้องตลาดทัง้ 3 ยี่ห้อ มีปริมาณกาบาต ่ากว่าแหนมเห็ดสูตร S1-S3 อย่างมีนัยส าคัญ  

(p 0.05)  
 
วิจารณ์ผลการวิจัย 

การผลติอาหารแบบดัง้เดิมนัน้จะใช้แบคทีเรียท้องถ่ินที่มีในวตัถดุิบ โดยสว่นใหญ่เป็นแบคทีเรียกรดแลคติกหลาย
สายพนัธุ์ที่สามารถน ามาใช้ในการถนอมอาหารได้ ในปัจจบุนัเร่ิมมีการใช้แบคทีเรียบริสทุธ์ิในกระบวนการผลติอาหารหมกั
ดองเนื่องจากง่ายตอ่การควบคมุคณุภาพของผลิตภณัฑ์ ดงังานวิจยัของ Ratanaburee et al. (2013) ได้ใช้แบคทีเรียกรด
แลคติกในการผลิตแหนมหมูโดยก าหนดปริมาณเชือ้แบคทีเรียสายพันธ์ุบริสุทธ์ิ Lactobacillus namurensis NH2 และ  
Pediococcus pentosaceus HN8 ที่มีปริมาณเร่ิมต้น 106 -1010 เซลล์ต่อกรัมตัวอย่าง และ Wonghan & Vichitphan 
(2011) ได้มีการเติมเชือ้แบคทีเรีย L. plantarum SKKL1 ในตวัอยา่งไส้กรอกอีสาน โดยใช้ปริมาณเชือ้แบคทีเรียเร่ิมต้น 106  
เซลล์ต่อกรัมตวัอยา่ง สามารถผลิตกาบาสงูสดุถึง 4,051 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมตวัอย่าง  จากผลการทดลองแหนมเห็ดสตูร 
Control และ S2 (ไม่เติม MSG แต่เติมกล้าเชือ้ผง) มีค่าความเป็นกรดด่างสดุท้ายต ่ากว่าในตวัอย่าง S1 (เติม MSG แต่ไม่
เติมกล้าเชือ้ผง) และ S3 (เติม MSG และเติมกล้าเชือ้ผง) ซึ่งการลดลงของคา่ความเป็นกรดดา่งนัน้แสดงให้เห็นวา่แบคทีเรีย
กรดแลกติกมีการผลิตกรดในระหว่างการเจริญเติบโต ดงัรายงานการวิจยัของ Inchuy et al. (2011) ที่พบว่าแหนมโคที่
ผลติได้มีคา่ความเป็นกรดดา่งลดลงและปริมาณกรดทัง้หมดเพิ่มขึน้เมื่อหมกัเป็นเวลา 3 วนั โดยมีปริมาณกรดทัง้หมดร้อย
ละ 1.01 และเมื่อพิจารณาปริมาณกรดทัง้หมดในแหนมเห็ดพบวา่ ตวัอยา่งที่เติมกล้าเชือ้ผง (S2) จะมีปริมาณกรดทัง้หมด
สงูกว่าตวัอย่าง Control (ไม่เติมกล้าเชือ้) ซึ่งมีค่าไปในทิศทางเดียวกบั งานวิจยัของ Kantachote et al. (2016) ซึ่งมีการ
เติม L. namurensis NH2 หมักแหนมเนือ้โคและมีการหมกัเป็นเวลา 48 ชั่วโมง จะมีปริมาณกรดทัง้หมดสูงสดุร้อยละ 
0.857   

กรณีการเติม MSG ในตวัอยา่งแหนมเห็ด แบคทีเรียกรดแลคติกจะมีการผลติกรดในระหวา่งการเจริญเติบโต ท า
ให้เกิดสภาพแวดล้อมที่เป็นกรด โดยปกติแล้วแบคทีเรียสายพนัธุ์  Lactobacillus จะมีกลไกที่ท าให้แบคทีเรียสามารถทน
กรดได้โดยใช้กระบวนการ  Glutamate decarboxylation ซึ่งเป็นกระบวนการที่มีการเปลี่ยน กรดอะมิโนกลูตาเมต 
(Glutamate) ที่มีความเป็นกรดให้เป็นกาบาที่มีความเป็นกรดต ่ากว่า โดยการท างานของ เอนไซม์ Glutamate 
decarboxylase (GAD) จะเป็นการลดความเป็นกรดในระบบได้ (Kerdsup & Kerdsup, 2018) ท าให้ค่าความเป็นกรด
ดา่ง (pH) ในตวัอยา่ง S1 และ S3 มีคา่สงูกวา่ตวัอยา่งที่ไมเ่ติม MSG ในตวัอยา่งที่ไมม่ีการเติม MSG ลงในผลติภณัฑ์ เมื่อ
ระยะเวลาการหมกัเพิ่มขึน้ปริมาณกลตูามิกมีปริมาณเพิ่มขึน้ เนื่องมาจากโครงสร้างของผนงัเซลล์เห็ดนางรมที่ใช้เป็น
วัตถุดิบถูกท าลายและปลดปล่อยกรดกลูตามิกที่ เป็นกรดอะมิโนหลกัในเห็ดออกมาได้ง่ายขึน้ในระหว่างการหมักโดย
แบคทีเรีย ปริมาณ MSG และกล้าเชือ้ผงที่เติมลงไปในผลิตภณัฑ์แหนมเห็ดนัน้ มีผลต่อการเพิ่มปริมาณกาบาที่ผลิตได้ใน
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ตวัอย่างแหนมเห็ด เช่นเดียวกบังานวิจยัของ Kantachote et al. (2016) ที่มีการผลิตแหนมหมู โดยเติม MSG จ านวน 5 
กรัมต่อกิโลกรัมตัวอย่าง โดยใช้แบคทีเรียกรดแลคติกสายพันธุ์บริสุทธ์ิ L. namurensis สามารถผลิตกาบาได้เท่ากับ 
396.20 มิลลกิรัมตอ่ 100 กรัมตวัอยา่ง 

 
สรุปผลการวิจัย 
        การวิจยัครัง้นีป้ระสบผลส าเร็จในการน ากล้าเชือ้ผงของแบคทีเรียกรดแลคติก L. plantarum L10-11 ที่มีศกัยภาพ
สูงในการผลิตกาบา มาใช้เป็นกล้าเชือ้ในการผลิตแหนมเห็ด โดยผลิตภัณฑ์แหนมเห็ดที่มีการเติมกล้าเชือ้ผงร้อยละ  
 0.2 กรัมตวัอย่างกบัโมโนโซเดียมกลตูาเมตร้อยละ 3 หมกัเป็นเวลา 120 ชัว่โมง ที่อณุหภมูิ 35 องศาเซลเซียส ให้ปริมาณ
กาบาสูงที่สุดคือ 662.59 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมตัวอย่าง ซึ่งสูงกว่าตัวอย่างควบคุม 72 เท่า และเมื่อเปรียบเทียบกับ                
แหนมเห็ดที่จ าหน่ายตามท้องตลาดจ านวน 3 ยี่ห้อ พบว่าแหนมเห็ดที่ผลิตโดยการเติมกล้าเชือ้ผง L. plantarum L10-11           

มีปริมาณกาบาสงูกว่าแหนมเห็ดที่ขายตามท้องตลาดทัง้ 3 ยี่ห้ออย่างมีนยัส าคญั (p 0.05) การผลิตแหนมเห็ดโดยใช้
แบคทีเรียกรดแลคติกสายพันธุ์  L. plantarum L10-11 สามารถผลิตกาบาปริมาณสูง อีกทัง้เป็นแนวทางในการผลิต             
แหนมเห็ดเพื่อเพิ่มมลูค่าให้กบัเห็ดและคณุค่าทางอาหารในผลิตภณัฑ์แหนมเห็ดอีกด้วย อย่างไรก็ตามในการศกึษาตอ่ไป
จ าเป็นต้องศึกษาปริมาณสารตัง้ต้นและสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตกาบา และต้องมีการปรับปรุงสตูรให้เหมาะสมแก่
การบริโภค เพื่อให้ได้แหนมเห็ดที่มีรสชาติเป็นท่ียอมรับของผู้บริโภคตอ่ไป 
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