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บทคัดยอ 
 
 
 การศึกษาและแยกเชื้อจุลินทรียที่เปนปจจัยสําคัญในการหมักผลิตภณัฑพื้นบาน ทีม่ีชื่อ
วามั่ม พบวามเีชื้อจุลินทรียชนิดแลคติคแอซิดแบคทีเรียซ่ึงเปนปจจยัสําคัญในการหมกั 4  ชนิดคือ 
Pediococcus  acidilactici, Lactobacillus plantarum1, Lactobacillus plantarum2,  และ
Lactobacillus  cellobiosus โดยที่เชื้อแตละชนิดจะมีคาอัตราการเจริญจําเพาะ (specific growth 

rate, µ) แตกตางกันออกไป คือ µPa= 0.119 ชั่วโมง-1, µLp1= 0.125 ชั่วโมง-1, µLp 2= 0.104 ชั่วโมง-1 
และ µLc =0.130 ชั่วโมง-1 ตามลําดับ 
 การศึกษาสวนประกอบในสตูรของผลิตภัณฑ พบวาปจจัยหลักที่มอิีทธิพลตอคุณภาพ
ของผลิตภัณฑมั่ม ไดแก เกลือ โซเดียมไนไตรท และเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตนชนิด Pediococcus  

acidilactici โดยมีผลกระทบตอคุณภาพทางดานสี รสเปรี้ยว รสเค็ม ความเปนเนื้อเดยีวกนั      
กล่ินเฉพาะ  คาความเปนกรดเปนดาง และปริมาณกรดทัง้หมด (คิดเทยีบกรดแลคติค) ในผลิตภัณฑ 
สวนปจจยัรองไดแก กระเทยีม ขาวเหนียว และขาวคัว่ ระดับของปจจัยหลักที่ทําการศึกษาพบวา 
การใชเกลือทีร่ะดับรอยละ 1.78 การใชโซเดียมไนไตรทที่ระดับรอยละ 0.01 และการใชเชื้อบริสุทธิ์
เริ่มตนชนิด Pediococcus acidilactici ที่ระดับ 6 log cfu/g จะทําใหลักษณะสําคัญทางดาน
ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑเขาใกลคาในอุดมคติมากที่สุด สวนระดับของปจจัยรองที่มีการใชคอื 
กระเทยีมใชทีร่ะดับรอยละ 20 ขาวเหนยีวใชที่ระดับรอยละ 10 ขาวคั่วใชที่ระดับรอยละ 1 และใช
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เชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตนแตละชนดิที่ระดับ 6 log cfu/g เปนระดับที่มีความเหมาะสม การศึกษาระยะเวลา
การหมักของผลิตภัณฑมั่ม พบวาการหมกัผลิตภัณฑมัม่ที่ระยะเวลา 48 ช่ัวโมง ที่อุณหภูมิ 30    
องศาเซลเซียส จะเปนระยะเวลาการหมักทีใ่หผลดีที่สุด ซ่ึงระยะเวลาดงักลาวนั้นทําใหคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑเขาใกลคาในอุดมคติมากที่สุด รวมทั้งมีคุณภาพทางดาน เคมี กายภาพ 
และมีความปลอดภัยจากเชือ้จุลินทรียที่ทาํใหเกิดโรค 
 ผลิตภัณฑมั่มที่เก็บในภาชนะบรรจุที่ปองกันการแลกเปลี่ยนความชื้น หรือที่สภาวะ
ความชื้นสัมพทัธรอยละ 84 ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส จะมีอายุการเก็บประมาณ 1 สัปดาห สวน
ผลิตภัณฑมั่มที่เก็บที่สภาวะความชื้นสัมพทัธรอยละ 51 ถึง 73 ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส จะมี
อายุการเก็บประมาณ 2 สัปดาห แตเมื่อนําผลิตภัณฑมั่มที่ผานการแชในโปแตสเซียมซอรเบท   
ความเขมขนรอยละ 10 นาน 1.50 นาที จะเก็บรักษาไดนานมากกวา 5 สัปดาห ทุกสภาวะการเกบ็
รักษา ทั้งในภาชนะบรรจุที่ปองกันการแลกเปลี่ยนความชื้น และในบรรยากาศทีม่ีสภาวะความชื้น
สัมพัทธ รอยละ 51 ถึง 84 ที่ 30 องศาเซลเซียส โดยปราศจากเชื้อรา 
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ABSTRACT 

 
 
 Isolation of microorganisms which are important factors and play important 
roles of fermentation in traditional fermented product so called Mum was studied.       
It was found that there are four isolated lactic acid bacteria, which are Pediococcus 
acidilactici (Pa), Lactobacillus plantarum1 (Lp1), Lactobacillus plantarum2 (Lp2),  
and Lactobacillus  cellobiosus (Lc). Each of them possessed difference specific 
growth rates (µ) which were µPa= 0.119 hr -1, µLp1= 0.125 hr -1, µLp 2= 0.104 hr -1 and            
µLc = 0.130 hr -1 respectively. 

The study of suitable formula showed that salt, sodium nitrite and pure 
starter culture of Pediococcus  acidilactici (Pa) were found to be major variables 
affecting qualities of mum in terms of color, sourness, saltiness, smoothness, flavor of 
product, pH value and total acidity (as lactic acid) whereas the less significantly effect 
variables were garlic, sticky rice and ground roasted rice. The optimum level of major 
variables which had been studied were 1.78% salt,  0.01 % sodium nitrite which made 
the sensory evaluation close to the ideal the most. The optimum level of minor 
variables were 20% garlic, 10% sticky rice, 1% ground roasted rice and 6 log cfu/g 
each of isolated lactic acid bacteria. In addition, the optimum incubation time of mum 
production using starter culture was 48 hours at 300C which made the sensory 
evaluation close to the ideal the most. Moreover this would lead to be the better 
quality product to be consumed, as far as the chemical, physical properties including 
safety were concerned 

The shelf-life of mum packed in packaging protecting humidity exchange 
and kept in 300C with 84% relative humidity was 1 week  whereas the samples kept in 
300C with 51% – 73% relative humidity were 2 weeks. In addition mum which was  
dipped in 10% potassium sorbate solution for 1.50 minutes and packed in both of 
packaging protecting humidity exchange with 51% - 84% relative humidity and kept 
at 300C had the shelf-life of more than 5 weeks and no molds were detected. 
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