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บทนํา 

สารพฤกษเคมี คือ สารทุติยภูมิท่ีพืชสรางข้ึน

ในระหวางกระบวนการเจริญเติบโต มีบทบาท

สําคัญในการเจริญเติบโตของพืช และยังสามารถทํา

หนาท่ีเปนโมเลกุลสงสัญญาณ ปกปองพืชจาก

ความเครียดท่ีเกิดจากสิ่งมีชีวิต(1) และมีฤทธิ์ทาง

ชีวภาพ แบงตามโครงสรางทางเคมี ไดแก กรด 

ฟนอลิก (phenolic acid) ฟลาโวนอยด (flavonoid) 

เทอรพีนอยด  (terpenoid) สเตียรอยด  (steroid) 

และอัลคาลอยด (alkaloid)(2) และยังมีฤทธิ์ทาง

ชีวภาพท่ีสําคัญจึงสามารถนําไปใชประโยชนในดาน

การปองกันโรค(3) โดยเฉพาะอยางยิ่งบทบาทสําคัญ

ในการเปนสารตานอนุมูลอิสระ ซ่ึงชวยเพ่ิมความ

ตานทานตามธรรมชาติของรางกายตอความ

เสียหายจากปฏิกริยาออกซิเดชัน เม่ือมนุษยบริโภค

ผักและผลไมท่ีเปนแหลงของสารพฤกษเคมี ซ่ึงจะ

ถูกยอยดวยแบคทีเรียในลําไสใหญ ผานกระบวนการ

หมัก ผลจากการยอยจะทําใหเกิดผลิตภัณฑเปน

กรดแล็กติกและกรดไขมันสายสั้น เชน สารจําพวก

แอ ซี เทต  (acetate) บิ ว ทิ เรต  (butyrate) และ 

โพ ร พิ โอ เน ต  (propionate) เป น ต น  แ ล ะยั ง

ปลดปลอยสารตาง ๆ ท่ีเปนประโยชน และถูกดูด

ซึมท่ีลําไสใหญ จากองคความรูเรื่องกระบวนการ

หมักของจุลินทรีย จึงถูกนํามาประยุกตใชในการ

แปรรูปอาหารเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา ชวย

เปลี่ยนแปลงลักษณะ เนื้อสัมผัส รสชาติ และคุณคา

ทางโภชนาการของอาหาร ซ่ึงเชื้อแบคทีเรียแล็กติก 

(Lactic Acid Bacteria, LAB) มีบทบาทสําคัญใน

อาหารหมัก โดยการหมักจะอาศัยกิจกรรมของ

แบคทีเรียแล็กติกท่ีสามารถเปลี่ยนสารประกอบ

โมเล กุลขนาดใหญ เป น โม เล กุลขนาดเล็ก ท่ี มี 

ฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีสูงข้ึน(4-7) โดยเฉพาะอยางยิ่งฤทธิ์

ตานอนุ มูลอิสระท่ีไดจากการเปลี่ยนโครงสราง 

ของสารประกอบฟนอลิก (phenolic) ใหอยูในรูป 

ท่ีมีฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีสูงข้ึน ดวยเอนไซมรีดักเตส 

(reductase) และไฮโดรเลส (hydrolase) และ

กระบวนการดีคารบอกซิเลชัน (decarboxylation)(8) 

เอนไซมท่ีไดจากเมแทบอลิซึมของแบคทีเรียแล็กติก 

คือ ไฮโดรเลส (hydrolase) เชน อะไมเลส (amylases) 

โปรตีเอส (proteases) ไลเปส (lipases) และไฟเตส 

(phytases)(9-10) ปจจุบันผูคนหันมาใสใจสุขภาพกัน

มาก ข้ึน  โดย เฉพาะอย างยิ่ งแน วโน ม ในการ

รับประทานอาหารจากพืชเพ่ือชะลอหรือยับยั้งการ

เกิด โรค กําลั ง เป น ท่ี นิ ยมและพูด ถึ งกันอย าง

กวางขวาง ทําใหอาหารจากพืชท่ีผานกระบวนการ

หมักท่ี มีสารพฤกษเคมีในปริมาณสูง และเชื้อ

แบคทีเรียท่ีมีประโยชนตอสุขภาพมีมูลคาและกําลัง

ไดรับความสนใจเปนอยางมาก 

 

สารพฤกษเคมี 

ในกระบวนการทางชีว เคมีของพืชหรือ 

เมแทบอลิซึม แบงออกเปน 2 แบบ คือ การสราง

หรือสังเคราะหสารโมเลกุลใหญ (anabolism) จาก

สารโมเลกุลเล็ก และการสลายสารโมเลกุลใหญให 

มีขนาดเล็กลง (catabolism)(11) ซ่ึงสารพฤกษเคมี

จัดเปนสารท่ีไดจากเมแทบอลิซึมของพืช หรือเรียก

อีกอยางวา สารทุติยภูมิ (secondary metabolite) 

มีหลายกลุมดวยกัน เชน อัลคาลอยด (alkaloids) 

ฟลาโวนอยด (flavonoid) และไกลโคไซด (glycosides)(12) 
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สารประกอบฟนอลท่ีสําคัญในพืชท่ีกินได 

ได แก ฟลาโวนอยด (C6–C3–C6) กรดฟนอล ิก 

(C6–C3 หรือ C6–C1) และแทนนิน (15-16) ซ่ึงกรด 

ฟนอลิกมีปริมาณ 1 ใน 3 ของสารประกอบฟนอลิก

ท้ังหมด(17) แบงออกเปนกลุมยอยได 2 กลุม คือ 

กรดไฮดรอกซีเบนโซอิก (hydroxybenzoic acids, 

C1-C6) และกรดไฮดรอกซีซินนามมิก (hydroxyl-

cinnamic acids, C3 -C6 )  โ ด ย ธ ร ร ม ช า ติ ก ร ด 

ฟนอลิกจะอยู ในรูปท่ีเชื่อมกับสารประกอบอ่ืน

ภายในเซลลของพืชมากกวาอยูในรูปอิสระ เชน 

เชื่ อมดวยพันธะเอสเทอร  (ester) และอี เทอร 

(ether) กับอะราบิโนไซแลน (arabinoxylan) และ

โพลีแซคคาไรด (polysaccharide) อ่ืน ๆ ท่ีผนัง

เซลลของพืช(18) หรือเชื่อมตอดวยพันธะโควาเลนท 

(covalent) กับโมโนแซ็กคาไรด (monosaccharide) 

หรือแอลกอฮอล (alcohol)(19-20) เปนตน โดยกรด 

ไฮดรอกซีซินนามิก (hydroxycinnamic acids) จะ

พบมากในพืชจําพวกธัญพืช เชน ขาวไรยและ 

ขาวบารเลย(21) 

สารประกอบฟลาโวนอยดมีจํานวนประมาณ 

6,000 ชนิด(22) อยูในกลุมของสารประกอบฟนอลิก 

โครงสรางพ้ืนฐานของสารประกอบฟลาโวนอยด

เปนฟนอลเบนโซไพโรน (phenylbenzopyrones) 

ประกอบดวยคารบอน 15 ตัว  (C6 - C3 - C6) 

จัดเรียงเปน 3 วงแหวน เรียกเปนวงแหวน A, B, 

และ C โดย วงแหวน A และ B เปนวงเบนซีน 

(benzene ring) สวนวงแหวน C เปนวงแหวน 

เฮทเทอโรไซคลิก (heterocyclic pyran ring) ซ่ึง

อยูตรงกลางของโครงสรางสารประกอบฟลา- 

โวนอยด แบงออกเปนกลุมยอย ๆ ไดอีกหลายกลุม 

ตามหมูฟ งกชันท่ีแทนท่ีในโครงสรางหลัก เชน 

ฟลาโวนอล (flavonol) ฟลาโวโนน (flavanone) 

และแอนโทไซยานิดิน (anthocyanidin) เปนตน 

สวนใหญจะอยูในรูปของไกลโคไซดท่ีพบไดท่ัวไป 

ในสมุนไพรและเครื่องเทศอีกหลายชนิด(23) หนาท่ี

ของสารประกอบฟลาโวนอยดในพืช คือ ทําหนาท่ี

เปนสารใหสีในพืชเพ่ือลดความเขมขนของรังสี

อัลตราไวโอเลตท่ีพืชไดรับ และชวยตรึงไนโตรเจน 

โดยสารประกอบฟลาโวนอยดท่ีพบในพืชสวนใหญ

จะอยูในรูปท่ีมีโมเลกุลของน้ําตาลเขามาเกาะในรูป

ของบีตา-ไกลโคไซด (ß-glycoside) เชนเดียวกับ

สารประกอบฟนอลิก 

จากงานวิจัยท้ังในหองปฏิบัติการและในสัตว 

พบวา สารประกอบฟนอลิกมีบทบาทสําคัญตอ

สุขภาพของมนุษย(24) โดยเชื้อแบคทีเรียภายในลําไส

สามารถสลายสารประกอบฟนอลิกผานกระบวน 

การหมักและปลดปลอยสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 

ท่ีมีประโยชนตอรางกาย(25) ดังนั้นการบริโภคผัก

และผลไมจึงสงผลดีตอสุขภาพ และสงเสริมการ

เจริญของแบคที เรีย ท่ี มีประโยชนต อลํ าไส (26) 

นอกจากนั้นหลักฐานการศึกษาทางระบาดวิทยา

พบวา การบริโภคอาหารท่ีมีสารประกอบฟนอลิก

และมีเสนใยในปริมาณสูง มีฤทธิ์ตานการอักเสบ

และตานเบาหวาน ควบคูไปกับการลดปจจัยเสี่ยง

ของโรคหัวใจและหลอดเลือด และความเสี่ยงในการ

เกิดโรคมะเร็ง(19,27- 28) 

 

 

 

 

https://www.sciencedirect.com/topics/medicine-and-dentistry/flavonol
https://en.wikipedia.org/wiki/Anthocyanidin
Dell
Typewritten Text
68



วารสารวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ปที่ 54 ฉบับที่ 2 ก.ค. – ธ.ค. 2567 
                                       Journal of Food Research and Product Development Vol. 54 No. 2 Jul - Dec 2024 
 
 
 

                                 
                        JFRPD 

                                                                       
 

 
 

การหมักดวยเช้ือแบคทีเรียแล็กติก 

กระบวนการหมักเปนเทคนิคการถนอม

อาหารและการผลิตอาหารท่ีเกาแกท่ีสุด และเปน

กระบวนการหลัก ท่ี ใช ใน อุตสาหกรรมอาหาร 

ตัวอยางของผลิตภัณฑอาหารหมัก เชน ขนมปง ชีส 

ซีอ๊ิว ไวน เบียร น้ําสมสายชู เปนตน โดยจุลินทรียท่ี

ใชในกระบวนการหมักจะตองมีความปลอดภัย ไม

ผลิตสารเมแทบอไลตท่ีเปนพิษ และไมมีผลกระทบ

ตอลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ (29) 

โดยกิจกรรมของแบคทีเรียแล็กติกในกระบวนการ

หมักจะผลิตกรดแล็กติก สงผลใหอาหารมีคาความ

เปนกรดเพ่ิมข้ึน สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของ

แบคทีเรียชนิดอ่ืนท่ีกอใหเกิดการเนาเสีย หรือกอ

โรคในอาหารท่ีเปนอันตรายตอผูบริโภค เชน ยีสต 

และเชื้อรา(30) แบคทีเรียแล็กติกถูกนํามาใชเพ่ือผลิต

อาหารหมักหลายชนิด เชน ในผลิตภัณฑนม เพ่ือ

ผลิตโยเกิรต ชีส เนย และครีมเปรี้ยว เปนตน(31) ซ่ึง

แบคทีเรียแล็กติกท่ี ใช ในการหมัก ไดแก  จีนัส 

Lactococcus, Streptococcus, Lactobacillus, 

Leuconostoc, Pediococcus, Weissella แ ล ะ 

Bifidobacterium แบคทีเรีย ท่ีผลิตกรดแล็กติก 

เปนแบคทีเรียแกรมบวก ไมสรางสปอร และไม 

สรางเอนไซมคะตาเลส (catalase) สามารถหมัก

น้ําตาลกลูโคส (glucose) น้ําตาลแล็กโทส (lactose) 

ใหเกิดกรดแล็กติก (lactic acid) และกรดอินทรีย

อ่ืน ไดแก  กรดแอซีติก (acetic acid) และกรด 

โพรพิโอนิก (propionic acid) และสารอ่ืน เชน 

ไฮโดรเจนเพอรออกไซด  (hydrogen peroxide) 

และไดอะซิติล (diacetyl)(32)  ซ่ึงทําใหเกิดกลิ่นและ

รสของอาหารหมัก นอกจากนั้นแบคทีเรียแล็กติก 

ยังสามารถสรางแบคเทอริโอซิน (bacteriocin) เพ่ือ

ยับยั้งการเจริญของจุลินทรียชนิดอ่ืนเติบโตไดใน

สภาวะท่ีมีออกซิเจนไปจนถึงไมตองการออกซิเจน

ในการเจริญ 

การห มั กอ าห าร ถือ เป น ส วน ห นึ่ งขอ ง

วฒันธรรมมนุษยท่ีมีมานาน ในกระบวนการหมักจะ

อาศัยกิจกรรมของเชื้อจุลินทรียกลุมท่ีสามารถผลิต

กรดแล็กติก (Lactobacillaceae) ในการเปลี่ยน

หรือยอยสลายสารอาหารเพ่ือเพ่ิมหรือคงคุณภาพ

ของอาหารและมีความปลอดภัย นอกจากนั้น

อาหารหมักบางชนิดท่ีมีเชื้อจุลินทรียท่ีมีชีวิตยังมี

ประโยชนตอสุขภาพของมนุษย(33-35) ดังงานวิจัย

หลายเรื่องท่ี รายงานเก่ียวกับการเปลี่ยนหรือ 

สลายสารประกอบฟนอลิกในพืชดวยแบคทีเรีย 

ในลํ า ไส ท่ี ส งผล ดีต อสุ ขภ าพของมนุ ษย (31,23) 

Lactobacillaceae เปนกลุมของแบคทีเรียแล็กติก

ท่ีสามารถผลิตเอนไซม ท่ีสามารถเปลี่ยนแปลง

โครงสรางของสารประกอบฟนอลิกในพืชใหมีฤทธิ์

ทางชีวภาพมากข้ึน เอนไซมท่ีเก่ียวของไดแก รีดัก-

เตส (reductase) เอสเทอเรส (esterase) และดี-

คารบอกซีเลส (decarboxylase) โดยเอนไซมท่ีเกิด

จากเมแทบอลิซึมของเชื้อในระหวางกระบวนการ

หมัก ข้ึนอยู กับสารตั้ งตน  หรือวัต ถุ ดิบ ท่ี ใช ใน

กระบวนการหมักและสายพันธุของเชื้อ เชน เอนไซม

เฟอรูลิกแอซิดเอสเทอเรส (ferulic acid esterase) 

ท่ีเชื้อ L. acidophilus สรางข้ึนในระหวางกระบวนการ

หมักท่ีใชชานออยเปนสารตั้งตน (substrate) และ

เอนไซมคลอโรจีนิกแอซิดเอสเทอเรส (chlorogenic 

acid esterase) เม่ือใชเชื้อสายพันธุ L.plantarum 

L.sakei, L.gasseri และ Limosilactobacillus ใน
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กระบวนการหมักท่ีใชผักเคล ทานตะวัน และ

บรอกโคลีเปนสารตั้งตน(36-38) จากงานวิจัยขางตน 

พบวา เอนไซมท่ีมีบทบาทสําคัญตอการยอยสลาย

สารประกอบฟนอลิกใหมีฤทธิ์ทางชีวภาพมากข้ึน 

คือ เอนไซมกลุมไกลโคซิเดส (glycosidase) และ 

เอส เทอ เรส  (esterase) ในการ เปลี่ ยน แปลง

โครงสรางของกรดซินาปก (sinapic acid) โดย

เอนไซมไฮดรอกซีซินนามิก รีดักเตส (hydroxyl- 

cinnamic reductase) ท่ี มีความจําเพาะตอโครง- 

สรางของกรดซินาปก (sinapic acid) นอกจากนั้น 

ยังมีเอนไซมท่ียอยสลายพันธะของน้ําตาลท่ีเกาะ 

อยู กับโครงสรางของสารประกอบฟนอลิก และ

สารประกอบฟลาโวนอยด คือ บีตา-กลูโคซิเดส  

(ß-glucosidase) 

 

การเพ่ิมปริมาณสารพฤกษเคมีในผักและผลไม

ผานกระบวนการหมักดวยแบคทีเรียแล็กติก 

สําหรับการเพ่ิมปริมาณสารประกอบฟนอลิก

และสารป ระกอบฟลาโวนอยด  มั ก เลื อก ใช

แ บ ค ที เรี ย ใน ส กุ ล  Lactiplantibacillus แ ล ะ 

Lacticaseibacillus ในระหวางกระบวนการหมัก

จะพบวา ความเขมขนของสารประกอบฟนอลิกจะ

เพ่ิมข้ึน ไดแก กรดแกลลิก (gallic acid) กรดไซรินจิก 

(syringic acid) กรดคาเฟอิก (caffeic acid) และ

คาเทชิน (catechin) ดังรายงานของ Wu และคณะ(39) 

ท่ีหมักน้ําองุนดวยเชื้อ 2 ชนิด คือ L. plantarum 

และ L. brevis นาน  12 ชั่ ว โมง สามารถเพ่ิ ม

ปริมาณโพรแอนโทไซยานิดิน (proanthocyanidin) 

บี1 บี2 คาเทชิน และอีพิคาเทชิน (epicatechin)  

สวนการหมักน้ําเอลเดอรเบอรรีและเชอรรี พบ

ป ริ ม าณ แอน โท ไซย านิ น แล ะส ารป ระกอ บ 

ฟลาโวนอยดสู ง ข้ึน (40-41) การหมักน้ํ าแอปเปล

แล ะ มั ล เบ อร รี  ด ว ย เชื้ อ  L. plantarum เพ่ิ ม

ปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยดดวยกิจกรรมของ

เอนไซมฟลาโวนอยด ไกลโค ซิ เดส (flavonoid 

glycosidase) จ าก เชื้ อ ท่ี ผ ลิ ต ข้ึ น ล ด ป ริ ม าณ 

ไซยานิดิน-3-กลูโคไซด (cyanidin-3-O-glucoside) 

แตปริมาณ ไซยานิ ดิน  (cyanidin) เพ่ิม ข้ึนดวย

กิจกรรมของเอนไซมแอนโทไซยานินไกลโคซิเดส 

(anthocyanin glycosidase)(40) การเปลี่ยนโครงสราง

ของกรดไฮดรอกซีซินนามิก (hydroxycinnamic 

acids) ดวยกิจกรรมของเอนไซมกรดไฮดรอกซี-

ซินนามิก เอสเทอรเรส (hydroxycinnamic acid 

esterase) เชน การเพ่ิมปริมาณของกรดคลอโร- 

จีนิก (chlorogenic acid) ในมะละกอบดท่ีหมัก

ดวยเชื้อ L. plantarum และ L. casei นาน 48 

ชั่วโมง และเม่ือเก็บรักษานาน 7 วัน ท่ีอุณหภูมิ 

4°C(41) การหมักเนื้ ออะโวคาโดบดดวยเชื้อ L. 

plantarum AVEF17 สงผลใหปริมาณกรดคาเฟอิก 

(caffeic acid) เพ่ิมข้ึน และปริมาณของกรดโรสมา-

รินิก (rosmarinic acid) ลดลง(42) นอกจากนั้นยัง

พบวา เชื้อ L. plantarum ยังสามารถสังเคราะห

อนุ พั นธ ของกรดฟ นอลิ ก ในระหว างการเกิด

กระบวนการห มั ก  เช น  เอ ทิ ลฟ น อล  (ethyl 

phenol) และเอทิลแคทีคอล (ethyl catechol) 

ในน้ําเชอรรีและอะโวคาโดบดดวยเอนไซมไวนิล 

ฟนอลรีดักเตส (vinyl phenol reductase) และ

กระบวนการกําจัดหมูคารบอกซิลในโครงสรางของ

กรดฟนอลิก(43-44) 
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การหมักผักดวยแบคทีเรียแล็กติก เชน การ

หมักใบของ Cudrania tricuspidate ดวยเชื้อ L. 

plantarum SDL 1413 สามารถเปลี่ยนโครงสราง

ขอ ง  flavonol-7 -O-ß -glucopyranosides แล ะ 

kaempferol-3-O-ß-glucopyranoside ดวยเอนไซม

ไกลโคซิลไฮโดรเลส (glycosyl hydrolases) ใหอยู

ในรูปท่ีไมมีโมเลกุลของน้ําตาลมาเกาะ (aglycone) 

ซ่ึงมีฤทธิ์ทางชีวภาพสูงกวาในรูปท่ีมีน้ําตาลมาเกาะ

ท่ีโครงสราง นอกจากนั้นงานวิจัยของ Xu และ Ji(45) 

ราย งาน ว า  เอน ไซม บี ต ากลู โค โรนิ เด ส  (ß -

glucuronidase)  แ ล ะ บี ต า ก ลู โ ค ซิ เด ส  (ß -

glucosidase) ท่ีไดจากการเชื้อ L. brevis และ L. 

paracasei ตามลําดับ ในระหวางกระบวนการหมัก

พืชเครื่องเทศท่ีจัดอยูในตระกูลเดียวกันกับกะเพรา 

(Scutellaria baicalensis) และสารสกัดจากเคล(46) 

สามารถเพ่ิมปริมาณไบคาลิน วาโกนิน (baicalein 

wogonin) และเคมเฟอรอล (kaempferol) ท่ีเปน

สารประกอบฟาโวนอยด 

 

ประโยชนของอาหารท่ีหมักดวยแบคทีเรียแล็กติก 

ตอสุขภาพมนุษย 

อนุมูลอิสระ (free radicals) เปนสารท่ีเกิด

จากเมแทบอลิซึมของเซลลตามธรรมชาติ และ

สามารถถูกสรางข้ึนมาอยางตอเนื่องจากภายนอก 

ไดแก การสัมผัสกับรังสี มลพิษทางอากาศ ภาวะ

ออกซิเจนเปนพิษ การสูบบุหรี่ และดื่มแอลกอฮอล 

เปนตน อนุมูลอิสระประกอบดวยอิเล็กตรอนคูโดด

เดี่ยวหรือมากกวาในบริเวณชั้นนอกสุดของเซลล มี

ความไมเสถียร และไวตอการทําปฏิกริยากับสารอ่ืน 

ทําใหเกิดการออกซิเดชันของสารประเภทไขมัน 

โปรตีน และดีเอ็นเอ ซ่ึงรางกายสามารถจัดการและ

กําจัดอนุมูลอิสระเหลานี้ไดตามธรรมชาติ แตหาก

รางกายไมสามารถกําจัดอนุมูลอิสระเหลานี้ใหหมด

ไป จะเกิดการสะสมอนุมูลอิสระในรางกาย นําไปสู

ก าร เกิดภ าวะเครี ยดออก ซิ เดชั น  (oxidative 

stress) สงผลตอกระบวนการเสื่อมของเซลล และ

ยังเก่ียวของกับการเกิดโรคตาง ๆ เชน มะเร็ง 

โรคตับแข็ง และการอักเสบของอวัยวะตาง ๆ ใน

รางกาย โดยสารท่ีสามารถจับกับอนุมูลอิสระเพ่ือ

หยุดปฏิกิริยาเกิดอนุมูลอิสระนั้นเรียกวา สารตาน

อนุ มูล อิสระ ซ่ึ งสารเหล านี้ มี ท้ั งเอนไซม  เชน 

เอนไซมคะตาเลส เพอรออกซิ เดส (catalase 

peroxidase) เปนตน และสารท่ีไมใชเอนไซม เชน 

วิตามินอี วิตามินซี ฟลาโวนอยด และฟนอลิก  

เปนตน โดยฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑ

อาหารและเครื่องด่ืมจากกระบวการหมักดวย

แบคทีเรียแล็กติก เชื่อมโยงกับความสามารถในการ

เปลี่ยนสารประกอบฟนอลิกใหอยูในรูปท่ีมีฤทธิ์ทาง

ชีวภาพดวยเอนไซมท่ีเชื้อสรางข้ึน เชน รีดักเตส 

ไฮ โด ร เล ส  (reductase hydrolase) แ ล ะผ าน

กระบวนการดีคารบอกซิเลชัน (decaboxylation) 

ของกรดฟนอลิก ในระหวางกระบวนการหมัก ซ่ึง

เม่ือปริมาณสารประกอบฟนอลิกอยูในรูปท่ีมีฤทธิ์

ทางชีวภาพมากข้ึน จึงสงผลตอฤทธิ์ตานอนุมูล-

อิสระท่ีเพ่ิมมากข้ึนตามไปดวย นอกจากนั้นยังลด

ปริมาณสารตานการดูดซึมแรธาตุตาง ๆ เชน กรด

ไฟติก  (phytic acid) และแทนนิน  (tannin) ท่ี

ยับยั้งการดูดซึมธาตุเหล็ก โปรตีน และน้ําตาล

เชิงเดี่ยว(47-48) และยังเพ่ิมความสามารถในการดูด

ซึมวิตามินเขาสูรางกาย ดังงานวิจัยท่ีศึกษาปริมาณ
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วิตามินซีท่ีเพ่ิมข้ึนในน้ําบีตรูตท่ีผานกระบวนการ

หมักตามธรรมชาติสูงกวาน้ําบีตรูตท่ีไมไดผานการ

หมัก และปริมาณลดลงในระหวางการเก็บรักษา 

เนื่องจากเอนไซมแอสคอรบิก ออกซิเดส (ascorbic 

oxidase) ท่ี ทําให เกิดปฏิกริยาออกซิเดชันของ

วิต า มิน ซี  การห มักน้ํ าบ ลู เบ อร รี ด วย เชื้ อ  L. 

plantarum มีฤทธิ์ต านอนุ มูลอิสระสูงข้ึน เม่ือ

ทดสอบดวยวิธี 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 

(DPPH) และยับยั้งการเกิดอนุมูลซูเปอรออกไซด 

แอนไอออน (superoxide anion) และยังชวยลด

การเกิดภาวะเครียดออกซิเดชัน (oxidative stress) 

ในเซลลลําไสใหญ (Caco-2 cell)(49-50) นอกจากนั้น 

ยั ง มี การ ศึกษาการห มักน้ํ าวูฟ เบอรีจ าก เชื้ อ

แบคทีเรียแล็กติกตางสายพันธุกัน จํานวน 6 ชนิด 

หลังจากการหมักพบวา ปริมาณกรดฟนอลิก ฟลา-

โวนอยด และวิตามินเพ่ิมข้ึน พรอมกับฤทธิ์ตาน

อนุมูลอิสระท่ีเพ่ิมข้ึน เม่ือนําไปทดสอบฤทธิ์ดวยวิธ ี

DPPH ABTS และ FRAP(51-52) การเพ่ิมปริมาณของ

สาร centaurin-3-O-rutin และ quercetin ในน้ํา

มัลเบอรรีท่ีผานการหมักดวยเชื้อ L. plantarum ท่ี

อุณหภูมิ 37°C นาน 36 ชั่วโมง สงผลใหฤทธิ์ตาน

อนุมูลอิสระเพ่ิมข้ึนตามไปดวย(53) 

บทสรุป 

เนื่องจากปจจุบัน ผูคนใหความสําคัญกับ

ปญหาสุขภาพของตนเองมากข้ึนเรื่อย ๆ อาหาร

หมักจากพืช เชน ผักและผลไมจึงมีบทบาทสําคัญใน

ตลาดอาหารเพ่ือสุขภาพในอนาคต และมีแนวโนมสู

การพัฒนาท่ียั่งยืน การหมักผักและผลไมดวยเชื้อ

แบคทีเรียแล็กติกสามารถเพ่ิมปริมาณสารพฤกษ-

เคมีท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีหลากหลาย และมี

ประโยชนตอสุขภาพของมนุษย โดยเฉพาะอยางยิ่ง

ฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระท่ีชวยชะลอและปองกัน

การเกิดโรคตาง ๆ ได นอกจากนั้นยังชวยเพ่ิมคุณคา

ทางโภชนาการ ปรับปรุงคุณภาพทางประสาท

สัมผัสของอาหาร และยืดอายุการเก็บรักษาของ

ผลิตภัณฑ อยางไรก็ตามกระบวนการหมักดวยเชื้อ

แบคทีเรียยังตองมีการทดสอบความปลอดภัยให

เปนไปตามมาตรฐาน เพ่ือใหไดสารพฤกษเคมีหรือ

สารอ่ืน ๆ ท่ีมีผลดีตอสุขภาพ เพ่ือผลิตผลิตภัณฑ

เพ่ือสุขภาพท่ีปลอดภัยและมีผลตอการชะลอ 

การเกิดโรค เพ่ือตอบสนองความตองการของ

ผูบริโภคและความตองการของตลาด 
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