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บทคัดยอ 

ผลิตภัณฑผักผลไมดอง (pickled fruits and vegetables) เปนผลิตภัณฑที่เกิดจากการหมักของ
แบคทีเรียกรดแล็กติกที่มีอยูในผักและผลไมแตละชนิด ชวยใหผลิตภัณฑมีกลิ่นรสที่เฉพาะตัวของอาหารหมักดอง 
ยืดอายุการเก็บรักษา ยับยั้งการเจริญของจุลินทรียที่ทําใหอาหารเนาเสีย และจุลินทรียกอโรค ทั้งยังชวยเพ่ิม
ปริมาณโปรตีน กรดอะมิโน วิตามิน และกรดไขมันที่จําเปนได โดยกระบวนการดองแบบพ้ืนบานนั้นไมมีการเติม
กลาเชื้ออาจไดผลิตภัณฑผลไมดองที่ไมมีคุณภาพ เกิดฟอง ฝา หรือมีกลิ่นเหม็นได การเติมกลาเชื้อจะชวยควบคุม
กระบวนการดองใหมีประสิทธิภาพมากขึ้น และไดผลิตภณัฑที่มคีุณภาพ จากการคัดแยกกลาเชื้อในเชอรร่ีเปร้ียวได
จุลินทรียที่แตกตางกันทั้งหมด 12 ไอโซเลท พบวา NCR-7 และ NCR-12 มีคุณสมบัติเปนแบคทีเรียกรดแล็กติก 
ใหผลการทดสอบกิจกรรมของเอนไซมคาตาเลส (catalase test) เปนลบ การใชน้ําตาล (O/F test) พบวา NCR-7 
เกิดออกซิเดชั่นและหมักนํ้าตาลกลูโคสได สวน NCR-12 สามารถหมักน้ําตาลกลูโคสไดในกรณีที่ไอโซเลทอยูใน
สภาวะที่ไมมีอากาศ และทั้งสองสายพันธุสามารถผลิตแบคเทอริโอซิน (bacteriocin) ยับยั้งการเจริญของ E. coli 
TISTR 780 และ Salmonella sp. รวมถึงผลิต protease และ cellulase ได การยืนยันสายพันธุดวย API 50 
CHL medium ทํ าใหทราบวา NCR-7 มีคุณสมบัติ เปนแบคที เ รียกรดแล็กติกสายพันธุ  Leuconostoc 
mesenteroides ssp. mesenteroides/dextranicum รอยละ 99.90 สวน NCR-12 มีคุณสมบัติเปน 
Lactobacillus delbrueckii ssp. delbrueckii รอยละ 99.90 ผลการดองเชอรร่ีเปร้ียวโดยเชื้อ Leuconostoc 
mesenteroides ssp. mesenteroides/dextranicum NCR-7 (NCR-7) ที่ความเขมขนของเกลือ 5 6 และ 7% 
(w/v) มีการผลิตเอนไซม protease cellulase และแบคเทอริโอซินมายับยั้งการเจริญของ E. coli TISTR 780 
และ Salmonella sp. ในสภาวะที่มีความเปนกรดสูง (pH 2.0) ไมมีการผลิตเอนไซม และแบคเทอริโอซิน        
แตสภาวะ pH 4.0 มีการผลิต protease cellulase และแบคเทอริโอซิน สวนเชื้อ Lactobacillus delbrueckii 
ssp. delbrueckii NCR-12 (NCR-12) ที่นํ้าเกลือความเขมขน 5 6 และ 7% (w/v) มีการผลิต protease และ  
แบคเทอริโอซิน ในสภาวะความเขมขนของเกลือ 5% (w/v) สามารถผลิต cellulase ได ที่ความเปนกรดสูง      
(pH 2.0) ไมมีการผลิตเอนไซมและแบคเทอริโอซิน สวนที่ pH 4.0 มีการผลิต protease cellulase และ         
แบคเทอริโอซนิอีกดวย และแบคที่เรียดังกลาวถือวามีความปลอดภัย (Generally Recognized as Safe, GRAS) 
และเปนโปรไบโอติก (probiotic) จึงนําไปทดสอบความเปนโปรไบโอติกเบื้องตนดวยวิธี Acid tolerance        
Bile salt tolerance และ hydrophobicity assay พบวา NCR-7 สามารถเจริญและทนตอสภาวะที่เปนกรด 
ในชวง pH 2-4 และทนตอ Bile salt 0.3 – 1% ไดดีกวา NCR-12 และยังพบวา NCR-7 มีความสามารถในการ 
ยึดเกาะ (% Hydrophobicity) เทากับ 34.20% ซ่ึงสูงกวา NCR-12 ที่มีคาเทากับ 3.46% ซ่ึง %Hydrophobicity 
ต่ํากวา 40% เปนระดับที่ต่ํากวาที่จะไดรับพิจารณาความเปน Hydrophobicity อยางไรก็ตาม คุณสมบัติความเปน
โปรไบโอติกจะมีการทดสอบอื่นๆรวมดวย จากน้ันใช NCR-7 ในการผลิตเชอรร่ีเปร้ียวดอง เพ่ือใหมีคุณภาพ
สมํ่าเสมอ คา pH ของกระบวนการดองทั้งสองแบบสูงขึ้นแตไมเกินคามาตรฐานของผลิตภัณฑผักและผลไมดอง
กําหนดไว (≤3.50) การดองโดยการเติมกลาเชื้อสงผลตอการเพ่ิมขึ้นของฟลาโวนอยด ในขณะที่การดองแบบ
ธรรมชาติและการดองโดยการเตมิกลาเชื้อมีผลใหปริมาณสารฟนอลิก แอนโทไซยานิน วิตามินซีลดลงอยางตอเน่ือง 
อยางไรก็ตามยังคงมีประสิทธิภาพการเปนสารตานอนุมูลอิสระ เมื่อสิ้นสุดการดองปริมาณยีสตและราไมเกิน
มาตรฐานกําหนด (≤ 2 Log cfu/g) นอกจากน้ีเชอรร่ีเปร้ียวที่ดองโดยมีการเติมกลาเชื้อยังคงรักษาคุณสมบัติทาง
กายภาพได ไมเละ และผลิตภัณฑที่ไดมีกลิ่นหอม ดังน้ัน NCR-7 จึงสามารถใชเปนกลาเชื้อในการผลิตผลิตภัณฑ
เชอรร่ีเปร้ียวดองที่มีคณุภาพ และความปลอดภัยตามมาตรฐานกําหนดไดเปนอยางดี 
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Abstract 
 Pickled fruits and vegetables produced by lactic acid bacteria (LAB) fermentation have 
modified specific flavors, extended shelf life, spoilage and pathogenetic microorganisms 
inhibition as well as an increase of protein, amino acids, vitamins and essential fatty acids. 
Conventional pickling without a starter culture occasionally results in low quality products, 
froth, translucence and bad smells in comparison to pickling done with a starter culture, which 
is controllable and affects the efficiency of the process as well as the quality of products. Due 
to micro-flora screening from sour cherry, two isolates (NCR-7 and NCR-12) out of twelve 
isolates indicated lactic acid characteristics, especially negative catalase production. The 
glucose (O/F test) utilization of NCR-7 was found under both aerobic and anaerobic 
conditions, but the NCR-12 under anaerobic condition only. According to the bacteriocin and 
enzyme production of these two isolates, inhibition occurred in E.coli and Salmonella sp. as 
well as protease and cellulase. NCR-7 was further identified by API CHL 50 medium, with the 
finding being Leuconostoc mesenteroides ssp. mesenteroides/dextranicum with high precision 
at 99.90%. The NCR-12 was Lactobacillus delbrueckii ssp. delbrueckii at 99.90%. Therefore, 
pickled sour cherries with Leuconostoc mesenteroides ssp. mesenteroides/dextranicum NCR-7 
were cultured with salt at 5, 6 and 7%(w/v), which the production of protease cellulase and 
bacteriocin to inhibit the growth of both pathogens, under pH 4.0 the enzyme and bacteriocin 
production was found. The Lactobacillus delbrueckii ssp. delbrueckii NCR-12 (NCR-12) was 
cultured with salt at 5, 6 and 7% (w/v), resulting in the production of protease and bacteriocin. 
At 5%(w/v) salt, it produced cellulase. Meanwhile, at pH 4.0 protease cellulase and bacteriocin 
found. Those bacteria are considered safe (Generally Recognized as Safe, GRAS) as probiotic 
bacteria. Therefore, testing the preliminary probiotic properties by acid tolerance, bile salt 
tolerance and hydrophobicity assay showed that NCR-7 growth and tolerance under acidic 
conditions in a range of pH 2.0-4.0 and tolerance under bile salt at 0.3-1.0% was more than that 
of  NCR-12. NCR-7 was capable and found hydrophobicity (34.20%), which was higher than 
that of NCR-12 (3.46%). However, probiotic properties will be confirmed along with the other 
test. Using NCR-7 for sour cherry pickling was performed to control the standard of quality. 
The pH of the processes with and without NCR-7 was  higher, but did not exceed the pickled 
fruit and vegetables standard value (≤ 3.50). Consequently, it was shown that the quantity of 
phenolic compounds, anthocyanin and vitamin C decreased continuously, while NCR-7 
affected flavonoid increase. The amount of yeast and mold did not exceed the standard (≤ 2 
Log cfu/g) at the end of the pickling. Besides, the sour cherries pickled with NCR-7 maintained 
possession of their physical properties. Therefore, NCR-7 could potentially be used as a starter 
culture and can control the quality and safety standards of sour cherries pickling. 
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