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บทนํา 

สารพฤกษเคมี คือ สารทุติยภูมิท่ีพืชสรางข้ึน

ในระหวางกระบวนการเจริญเติบโต มีบทบาท

สําคัญในการเจริญเติบโตของพืช และยังสามารถทํา

หนาท่ีเปนโมเลกุลสงสัญญาณ ปกปองพืชจาก

ความเครียดท่ีเกิดจากสิ่งมีชีวิต(1) และมีฤทธิ์ทาง

ชีวภาพ แบงตามโครงสรางทางเคมี ไดแก กรด 

ฟนอลิก (phenolic acid) ฟลาโวนอยด (flavonoid) 

เทอรพีนอยด  (terpenoid) สเตียรอยด  (steroid) 

และอัลคาลอยด (alkaloid)(2) และยังมีฤทธิ์ทาง

ชีวภาพท่ีสําคัญจึงสามารถนําไปใชประโยชนในดาน

การปองกันโรค(3) โดยเฉพาะอยางยิ่งบทบาทสําคัญ

ในการเปนสารตานอนุมูลอิสระ ซ่ึงชวยเพ่ิมความ

ตานทานตามธรรมชาติของรางกายตอความ

เสียหายจากปฏิกริยาออกซิเดชัน เม่ือมนุษยบริโภค

ผักและผลไมท่ีเปนแหลงของสารพฤกษเคมี ซ่ึงจะ

ถูกยอยดวยแบคทีเรียในลําไสใหญ ผานกระบวนการ

หมัก ผลจากการยอยจะทําใหเกิดผลิตภัณฑเปน

กรดแล็กติกและกรดไขมันสายสั้น เชน 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

ปลดปลอยสารตาง ๆ ท่ีเปนประโยชน และถูกดูด

ซึมท่ีลําไสใหญ จากองคความรูเรื่องกระบวนการ

หมักของจุลินทรีย จึงถูกนํามาประยุกตใชในการ

แปรรูปอาหารเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา ชวย

เปลี่ยนแปลงลักษณะ เนื้อสัมผัส รสชาติ และคุณคา

ทางโภชนาการของอาหาร ซ่ึงเชื้อแบคทีเรียแล็กติก 

(Lactic Acid Bacteria, LAB) มีบทบาทสําคัญใน

อาหารหมัก โดยการหมักจะอาศัยกิจกรรมของ

แบคทีเรียแล็กติกท่ีสามารถเปลี่ยนสารประกอบ

โมเล กุลขนาดใหญ เป น โม เล กุลขนาดเล็ก ท่ี มี 

ฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีสูงข้ึน(4-7) โดยเฉพาะอยางยิ่งฤทธิ์

ตานอนุ มูลอิสระท่ีไดจากการเปลี่ยนโครงสราง 

ของสารประกอบฟนอลิก (phenolic) ใหอยูในรูป 

ท่ีมีฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีสูงข้ึน ดวยเอนไซมรีดักเตส 

(reductase) และไฮโดรเลส (hydrolase) และ

กระบวนการดีคารบอกซิเลชัน (decarboxylation)(8) 

เอนไซมท่ีไดจากเมแทบอลิซึมของแบคทีเรียแล็กติก 

คือ ไฮโดรเลส (hydrolase) เชน อะไมเลส (amylases) 

โปรตีเอส (proteases) ไลเปส (lipases) และไฟเตส 

(phytases)(9-10) ปจจุบันผูคนหันมาใสใจสุขภาพกัน

มาก ข้ึน  โดย เฉพาะอย างยิ่ งแน วโน ม ในการ

รับประทานอาหารจากพืชเพ่ือชะลอหรือยับยั้งการ

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

กวางขวาง ทําใหอาหารจากพืชท่ีผานกระบวนการ

หมักท่ี มีสารพฤกษเคมีในปริมาณสูง และเชื้อ

แบคทีเรียท่ีมีประโยชนตอสุขภาพมีมูลคาและกําลัง

ไดรับความสนใจเปนอยางมาก 

 

สารพฤกษเคมี 

ในกระบวนการทางชีว เคมีของพืชหรือ 

เมแทบอลิซึม แบงออกเปน 2 แบบ คือ การสราง

หรือสังเคราะหสารโมเลกุลใหญ (anabolism) จาก

สารโมเลกุลเล็ก และการสลายสารโมเลกุลใหญให 

มีขนาดเล็กลง (catabolism)(11) ซ่ึงสารพฤกษเคมี

จัดเปนสารท่ีไดจากเมแทบอลิซึมของพืช หรือเรียก

อีกอยางวา สารทุติยภูมิ (secondary metabolite) 

มีหลายกลุมดวยกัน เชน อัลคาลอยด (alkaloids) 

ฟลาโวนอยด (flavonoid) และไกลโคไซด (glycosides)(12) 
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สารประกอบฟนอลท่ีสําคัญในพืชท่ีกินได 

ได แก ฟลาโวนอยด (C6–C3–C6) กรดฟนอล ิก 

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

ฟนอลิกมีปริมาณ 1 ใน 3 ของสารประกอบฟนอลิก

ท้ังหมด(17) แบงออกเปนกลุมยอยได 2 กลุม 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 

ฟนอลิกจะอยู ในรูปท่ีเชื่อมกับสารประกอบอ่ืน

ภายในเซลลของพืชมากกวาอยูในรูปอิสระ เชน 

เชื่ อมดวยพันธะเอสเทอร  (ester) และอี เทอร 

(ether) กับอะราบิโนไซแลน (arabinoxylan) และ

โพลีแซคคาไรด (polysaccharide) อ่ืน ๆ ท่ีผนัง

เซลลของพืช(18) หรือเชื่อมตอดวยพันธะโควาเลนท 

(covalent) กับโมโนแซ็กคาไรด (monosaccharide) 

หรือแอลกอฮอล (alcohol)(19-20) เปนตน โดยกรด 

ไฮดรอกซีซินนามิก (hydroxycinnamic acids) จะ

พบมากในพืชจําพวกธัญพืช เชน ขาวไรยและ 

ขาวบารเลย(21) 

สารประกอบฟลาโวนอยดมีจํานวนประมาณ 

6,000 ชนิด(22) อยูในกลุมของสารประกอบฟนอลิก 

โครงสรางพ้ืนฐานของสารประกอบฟลาโวนอยด

เปนฟนอลเบนโซไพโรน (phenylbenzopyrones) 

ประกอบดวยคารบอน 15 ตัว  (C6 - C3 - C6) 

จัดเรียงเปน 3 วงแหวน เรียกเปนวงแหวน A, B, 

และ C โดย วงแหวน A และ B เปนวงเบนซีน 

(benzene ring) สวนวงแหวน C เปนวงแหวน 

เฮทเทอโรไซคลิก (heterocyclic pyran ring) ซ่ึง

อยูตรงกลางของโครงสรางสารประกอบฟลา- 

โวนอยด แบงออกเปนกลุมยอย ๆ ไดอีกหลายกลุม 

ตามหมูฟ งกชันท่ีแทนท่ีในโครงสรางหลัก เชน 

ฟลาโวนอล (flavonol) ฟลาโวโนน (flavanone) 

และแอนโทไซยานิดิน (anthocyanidin) เปนตน 

สวนใหญจะอยูในรูปของไกลโคไซดท่ีพบไดท่ัวไป 

ในสมุนไพรและเครื่องเทศอีกหลายชนิด(23) หนาท่ี

ของสารประกอบฟลาโวนอยดในพืช คือ ทําหนาท่ี

เปนสารใหสีในพืชเพ่ือลดความเขมขนของรังสี

อัลตราไวโอเลตท่ีพืชไดรับ และชวยตรึงไนโตรเจน 

โดยสารประกอบฟลาโวนอยดท่ีพบในพืชสวนใหญ

จะอยูในรูปท่ีมีโมเลกุลของน้ําตาลเขามาเกาะในรูป

ของบีตา-ไกลโคไซด (ß-glycoside) เชนเดียวกับ

สารประกอบฟนอลิก 

จากงานวิจัยท้ังในหองปฏิบัติการและในสัตว 

พบวา สารประกอบฟนอลิกมีบทบาทสําคัญตอ

สุขภาพของมนุษย(24) โดยเชื้อแบคทีเรียภายในลําไส

สามารถสลายสารประกอบฟนอลิกผานกระบวน 

การหมักและปลดปลอยสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ 

ท่ีมีประโยชนตอรางกาย(25) ดังนั้นการบริโภคผัก

และผลไมจึงสงผลดีตอสุขภาพ และสงเสริมการ

เจริญของแบคที เรีย ท่ี มีประโยชนต อลํ าไส (26) 

นอกจากนั้นหลักฐานการศึกษาทางระบาดวิทยา

พบวา การบริโภคอาหารท่ีมีสารประกอบฟนอลิก

และมีเสนใยในปริมาณสูง มีฤทธิ์ตานการอักเสบ

และตานเบาหวาน ควบคูไปกับการลดปจจัยเสี่ยง

ของโรคหัวใจและหลอดเลือด และความเสี่ยงในการ

เกิดโรคมะเร็ง(19,27- 28) 

 

 

 

 

https://www.sciencedirect.com/topics/medicine-and-dentistry/flavonol
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การหมักดวยเช้ือแบคทีเรียแล็กติก 

กระบวนการหมักเปนเทคนิคการถนอม

อาหารและการผลิตอาหารท่ีเกาแกท่ีสุด และเปน

กระบวนการหลัก ท่ี ใช ใน อุตสาหกรรมอาหาร 

ตัวอยางของผลิตภัณฑอาหารหมัก เชน ขนมปง ชีส 

ซีอ๊ิว ไวน เบียร น้ําสมสายชู เปนตน โดยจุลินทรียท่ี

ใชในกระบวนการหมักจะตองมีความปลอดภัย ไม

ผลิตสารเมแทบอไลตท่ีเปนพิษ และไมมีผลกระทบ

ตอลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ (29) 

โดยกิจกรรมของแบคทีเรียแล็กติกในกระบวนการ

หมักจะผลิตกรดแล็กติก สงผลใหอาหารมีคาความ

เปนกรดเพ่ิมข้ึน สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของ

แบคทีเรียชนิดอ่ืนท่ีกอใหเกิดการเนาเสีย หรือกอ

โรคในอาหารท่ีเปนอันตรายตอผูบริโภค เชน ยีสต 

และเชื้อรา(30) แบคทีเรียแล็กติกถูกนํามาใชเพ่ือผลิต

อาหารหมักหลายชนิด เชน ในผลิตภัณฑนม เพ่ือ

ผลิตโยเกิรต ชีส เนย และครีมเปรี้ยว เปนตน(31) ซ่ึง

แบคทีเรียแล็กติกท่ี ใช ในการหมัก ไดแก  จีนัส 

Lactococcus, Streptococcus, Lactobacillus, 

Leuconostoc, Pediococcus, Weissella แ ล ะ 

Bifidobacterium แบคทีเรีย ท่ีผลิตกรดแล็กติก 

เปนแบคทีเรียแกรมบวก ไมสรางสปอร และไม 

สรางเอนไซมคะตาเลส (catalase) สามารถหมัก

น้ําตาลกลูโคส (glucose) น้ําตาลแล็กโทส (lactose) 

ใหเกิดกรดแล็กติก (lactic acid) และกรดอินทรีย

อ่ืน ไดแก  กรดแอซีติก (acetic acid) และกรด 

โพรพิโอนิก (propionic acid) และสารอ่ืน เชน 

ไฮโดรเจนเพอรออกไซด  (hydrogen peroxide) 

และไดอะซิติล (diacetyl)(32)  ซ่ึงทําใหเกิดกลิ่นและ

รสของอาหารหมัก นอกจากนั้นแบคทีเรียแล็กติก 

ยังสามารถสรางแบคเทอริโอซิน (bacteriocin) เพ่ือ

ยับยั้งการเจริญของจุลินทรียชนิดอ่ืนเติบโตไดใน

สภาวะท่ีมีออกซิเจนไปจนถึงไมตองการออกซิเจน

ในการเจริญ 

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

วฒันธรรมมนุษยท่ีมีมานาน ในกระบวนการหมักจะ

อาศัยกิจกรรมของเชื้อจุลินทรียกลุมท่ีสามารถผลิต

กรดแล็กติก (Lactobacillaceae) ในการเปลี่ยน

หรือยอยสลายสารอาหารเพ่ือเพ่ิมหรือคงคุณภาพ

ของอาหารและมีความปลอดภัย นอกจากนั้น

อาหารหมักบางชนิดท่ีมีเชื้อจุลินทรียท่ีมีชีวิตยังมี

ประโยชนตอสุขภาพของมนุษย(33-35) ดังงานวิจัย

หลายเรื่องท่ี รายงานเก่ียวกับการเปลี่ยนหรือ 

สลายสารประกอบฟนอลิกในพืชดวยแบคทีเรีย 

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

Lactobacillaceae เปนกลุมของแบคทีเรียแล็กติก

ท่ีสามารถผลิตเอนไซม ท่ีสามารถเปลี่ยนแปลง

โครงสรางของสารประกอบฟนอลิกในพืชใหมีฤทธิ์

ทางชีวภาพมากข้ึน เอนไซมท่ีเก่ียวของไดแก รีดัก-

เตส (reductase) เอสเทอเรส (esterase) และดี-

คารบอกซีเลส (decarboxylase) โดยเอนไซมท่ีเกิด

จากเมแทบอลิซึมของเชื้อในระหวางกระบวนการ

หมัก ข้ึนอยู กับสารตั้ งตน  หรือวัต ถุ ดิบ ท่ี ใช ใน

กระบวนการหมักและสายพันธุของเชื้อ เชน เอนไซม

เฟอรูลิกแอซิดเอสเทอเรส (ferulic acid esterase) 

ท่ีเชื้อ L. acidophilus สรางข้ึนในระหวางกระบวนการ

หมักท่ีใชชานออยเปนสารตั้งตน (substrate) และ

เอนไซมคลอโรจีนิกแอซิดเอสเทอเรส (chlorogenic 

acid esterase) เม่ือใชเชื้อสายพันธุ L.plantarum 

L.sakei, L.gasseri และ Limosilactobacillus ใน
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กระบวนการหมักท่ีใชผักเคล ทานตะวัน และ

บรอกโคลีเปนสารตั้งตน(36-38) จากงานวิจัยขางตน 

พบวา เอนไซมท่ีมีบทบาทสําคัญตอการยอยสลาย

สารประกอบฟนอลิกใหมีฤทธิ์ทางชีวภาพมากข้ึน 

คือ เอนไซมกลุมไกลโคซิเดส (glycosidase) และ 

เอส เทอ เรส  (esterase) ในการ เปลี่ ยน แปลง

โครงสรางของกรดซินาปก (sinapic acid) โดย

เอนไซมไฮดรอกซีซินนามิก รีดักเตส (hydroxyl- 

cinnamic reductase) ท่ี มีความจําเพาะตอโครง- 

สรางของกรดซินาปก (sinapic acid) นอกจากนั้น 

ยังมีเอนไซมท่ียอยสลายพันธะของน้ําตาลท่ีเกาะ 

อยู กับโครงสรางของสารประกอบฟนอลิก และ

สารประกอบฟลาโวนอยด คือ บีตา-กลูโคซิเดส  

(ß-glucosidase) 

 

การเพ่ิมปริมาณสารพฤกษเคมีในผักและผลไม

ผานกระบวนการหมักดวยแบคทีเรียแล็กติก 

สําหรับการเพ่ิมปริมาณสารประกอบฟนอลิก

และสารป ระกอบฟลาโวนอยด  มั ก เลื อก ใช

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

Lacticaseibacillus ในระหวางกระบวนการหมัก

จะพบวา ความเขมขนของสารประกอบฟนอลิกจะ

เพ่ิมข้ึน ไดแก กรดแกลลิก (gallic acid) กรดไซรินจิก 

(syringic acid) กรดคาเฟอิก (caffeic acid) และ

คาเทชิน (catechin) ดังรายงานของ Wu และคณะ(39) 

ท่ีหมักน้ําองุนดวยเชื้อ 2 ชนิด คือ L. plantarum 

และ L. brevis นาน  12 ชั่ ว โมง สามารถเพ่ิ ม

ปริมาณโพรแอนโทไซยานิดิน (proanthocyanidin) 

บี1 บี2 คาเทชิน และอีพิคาเทชิน (epicatechin)  

สวนการหมักน้ําเอลเดอรเบอรรีและเชอรรี พบ

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

ฟลาโวนอยดสู ง ข้ึน (40-41) การหมักน้ํ าแอปเปล

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

ปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยดดวยกิจกรรมของ

เอนไซมฟลาโวนอยด 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) 

แตปริมาณ ไซยานิ ดิน  (cyanidin) เพ่ิม ข้ึนดวย

กิจกรรมของเอนไซมแอนโทไซยานินไกลโคซิเดส 

(anthocyanin glycosidase)(40) การเปลี่ยนโครงสราง

ของกรดไฮดรอกซีซินนามิก (hydroxycinnamic 

acids) ดวยกิจกรรมของเอนไซมกรดไฮดรอกซี-

ซินนามิก เอสเทอรเรส (hydroxycinnamic acid 

esterase) เชน การเพ่ิมปริมาณของกรดคลอโร- 

จีนิก (chlorogenic acid) ในมะละกอบดท่ีหมัก

ดวยเชื้อ L. plantarum และ L. casei นาน 48 

ชั่วโมง และเม่ือเก็บรักษานาน 7 วัน ท่ีอุณหภูมิ 

4°C(41) การหมักเนื้ ออะโวคาโดบดดวยเชื้อ L. 

plantarum AVEF17 สงผลใหปริมาณกรดคาเฟอิก 

(caffeic acid) เพ่ิมข้ึน และปริมาณของกรดโรสมา-

รินิก (rosmarinic acid) ลดลง(42) นอกจากนั้นยัง

พบวา 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) 

ในน้ําเชอรรีและอะโวคาโดบดดวยเอนไซมไวนิล 

ฟนอลรีดักเตส (vinyl phenol reductase) และ

กระบวนการกําจัดหมูคารบอกซิลในโครงสรางของ

กรดฟนอลิก(43-44) 
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การหมักผักดวยแบคทีเรียแล็กติก เชน การ

หมักใบของ Cudrania tricuspidate ดวยเชื้อ L. 

plantarum SDL 1413 สามารถเปลี่ยนโครงสราง

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

kaempferol-3-O-ß-glucopyranoside ดวยเอนไซม

ไกลโคซิลไฮโดรเลส (glycosyl hydrolases) ใหอยู

ในรูปท่ีไมมีโมเลกุลของน้ําตาลมาเกาะ (aglycone) 

ซ่ึงมีฤทธิ์ทางชีวภาพสูงกวาในรูปท่ีมีน้ําตาลมาเกาะ

ท่ีโครงสราง 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) ท่ีไดจากการเชื้อ L. brevis และ L. 

paracasei ตามลําดับ ในระหวางกระบวนการหมัก

พืชเครื่องเทศท่ีจัดอยูในตระกูลเดียวกันกับกะเพรา 

(Scutellaria baicalensis) และสารสกัดจากเคล(46) 

สามารถเพ่ิมปริมาณไบคาลิน วาโกนิน (baicalein 

wogonin) และเคมเฟอรอล (kaempferol) ท่ีเปน

สารประกอบฟาโวนอยด 

 

ประโยชนของอาหารท่ีหมักดวยแบคทีเรียแล็กติก 

ตอสุขภาพมนุษย 

อนุมูลอิสระ (free radicals) เปนสารท่ีเกิด

จากเมแทบอลิซึมของเซลลตามธรรมชาติ และ

สามารถถูกสรางข้ึนมาอยางตอเนื่องจากภายนอก 

ไดแก การสัมผัสกับรังสี มลพิษทางอากาศ ภาวะ

ออกซิเจนเปนพิษ การสูบบุหรี่ และดื่มแอลกอฮอล 

เปนตน อนุมูลอิสระประกอบดวยอิเล็กตรอนคูโดด

เดี่ยวหรือมากกวาในบริเวณชั้นนอกสุดของเซลล มี

ความไมเสถียร และไวตอการทําปฏิกริยากับสารอ่ืน 

ทําใหเกิดการออกซิเดชันของสารประเภทไขมัน 

โปรตีน และดีเอ็นเอ ซ่ึงรางกายสามารถจัดการและ

กําจัดอนุมูลอิสระเหลานี้ไดตามธรรมชาติ แตหาก

รางกายไมสามารถกําจัดอนุมูลอิสระเหลานี้ใหหมด

ไป จะเกิดการสะสมอนุมูลอิสระในรางกาย นําไปสู

ก าร เกิดภ าวะเครี ยดออก ซิ เดชั น  (oxidative 

stress) สงผลตอกระบวนการเสื่อมของเซลล และ

ยังเก่ียวของกับการเกิดโรคตาง ๆ เชน มะเร็ง 

โรคตับแข็ง และการอักเสบของอวัยวะตาง ๆ ใน

รางกาย โดยสารท่ีสามารถจับกับอนุมูลอิสระเพ่ือ

หยุดปฏิกิริยาเกิดอนุมูลอิสระนั้นเรียกวา สารตาน

อนุ มูล อิสระ ซ่ึ งสารเหล านี้ มี ท้ั งเอนไซม  เชน 

เอนไซมคะตาเลส เพอรออกซิ เดส (catalase 

peroxidase) เปนตน และสารท่ีไมใชเอนไซม เชน 

วิตามินอี วิตามินซี ฟลาโวนอยด และฟนอลิก  

เปนตน โดยฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑ

อาหารและเครื่องด่ืมจากกระบวการหมักดวย

แบคทีเรียแล็กติก เชื่อมโยงกับความสามารถในการ

เปลี่ยนสารประกอบฟนอลิกใหอยูในรูปท่ีมีฤทธิ์ทาง

ชีวภาพดวยเอนไซมท่ีเชื้อสรางข้ึน เชน รีดักเตส 

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

กระบวนการดีคารบอกซิเลชัน (decaboxylation) 

ของกรดฟนอลิก ในระหวางกระบวนการหมัก ซ่ึง

เม่ือปริมาณสารประกอบฟนอลิกอยูในรูปท่ีมีฤทธิ์

ทางชีวภาพมากข้ึน จึงสงผลตอฤทธิ์ตานอนุมูล-

อิสระท่ีเพ่ิมมากข้ึนตามไปดวย นอกจากนั้นยังลด

ปริมาณสารตานการดูดซึมแรธาตุตาง ๆ เชน กรด

ไฟติก  (phytic acid) และแทนนิน  (tannin) ท่ี

ยับยั้งการดูดซึมธาตุเหล็ก โปรตีน และน้ําตาล

เชิงเดี่ยว(47-48) และยังเพ่ิมความสามารถในการดูด

ซึมวิตามินเขาสูรางกาย ดังงานวิจัยท่ีศึกษาปริมาณ
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วิตามินซีท่ีเพ่ิมข้ึนในน้ําบีตรูตท่ีผานกระบวนการ

หมักตามธรรมชาติสูงกวาน้ําบีตรูตท่ีไมไดผานการ

หมัก และปริมาณลดลงในระหวางการเก็บรักษา 

เนื่องจากเอนไซมแอสคอรบิก 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

ทดสอบดวยวิธี 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 

(DPPH) และยับยั้งการเกิดอนุมูลซูเปอรออกไซด 

แอนไอออน (superoxide anion) และยังชวยลด

การเกิดภาวะเครียดออกซิเดชัน (oxidative stress) 

ในเซลลลําไสใหญ (Caco-2 cell)(49-50) นอกจากนั้น 

ยั ง มี การ ศึกษาการห มักน้ํ าวูฟ เบอรีจ าก เชื้ อ

แบคทีเรียแล็กติกตางสายพันธุกัน จํานวน 6 ชนิด 

หลังจากการหมักพบวา ปริมาณกรดฟนอลิก ฟลา-

โวนอยด และวิตามินเพ่ิมข้ึน พรอมกับฤทธิ์ตาน

อนุมูลอิสระท่ีเพ่ิมข้ึน เม่ือนําไปทดสอบฤทธิ์ดวยวิธ ี

DPPH ABTS และ FRAP(51-52) การเพ่ิมปริมาณของ

สาร centaurin-3-O-rutin และ quercetin ในน้ํา

มัลเบอรรีท่ีผานการหมักดวยเชื้อ L. plantarum ท่ี

อุณหภูมิ 37°C นาน 36 ชั่วโมง สงผลใหฤทธิ์ตาน

อนุมูลอิสระเพ่ิมข้ึนตามไปดวย(53) 

บทสรุป 

เนื่องจากปจจุบัน ผูคนใหความสําคัญกับ

ปญหาสุขภาพของตนเองมากข้ึนเรื่อย ๆ อาหาร

หมักจากพืช เชน ผักและผลไมจึงมีบทบาทสําคัญใน

ตลาดอาหารเพ่ือสุขภาพในอนาคต และมีแนวโนมสู

การพัฒนาท่ียั่งยืน การหมักผักและผลไมดวยเชื้อ

แบคทีเรียแล็กติกสามารถเพ่ิมปริมาณสารพฤกษ-

เคมีท่ีออกฤทธิ์ทางชีวภาพท่ีหลากหลาย และมี

ประโยชนตอสุขภาพของมนุษย โดยเฉพาะอยางยิ่ง

ฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระท่ีชวยชะลอและปองกัน

การเกิดโรคตาง ๆ ได นอกจากนั้นยังชวยเพ่ิมคุณคา

ทางโภชนาการ ปรับปรุงคุณภาพทางประสาท

สัมผัสของอาหาร และยืดอายุการเก็บรักษาของ

ผลิตภัณฑ อยางไรก็ตามกระบวนการหมักดวยเชื้อ

แบคทีเรียยังตองมีการทดสอบความปลอดภัยให

เปนไปตามมาตรฐาน เพ่ือใหไดสารพฤกษเคมีหรือ

สารอ่ืน ๆ ท่ีมีผลดีตอสุขภาพ เพ่ือผลิตผลิตภัณฑ

เพ่ือสุขภาพท่ีปลอดภัยและมีผลตอการชะลอ 

การเกิดโรค เพ่ือตอบสนองความตองการของ

ผูบริโภคและความตองการของตลาด 
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