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บทคัดยอ 

การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือวิเคราะหและเปรียบเทียบประสิทธิภาพของแบคทีเรียกรดแลกทิก Pediococcus pentosaceus 
AUB1 ATB1 SRB1 และ LBB1 ท่ีแยกไดจากลูกแปงขาวหมากในการยับย้ังเชื้อกอโรคทางเดินอาหาร คือ Escherichia coli 
Staphylococcus aureus  Salmonella typhi  Shigella flexneri  Shigella boydii และ Shigella sonnei ท่ีภาวะคาความเปนกรด–
เบส และอุณหภูมิแตกตางกัน ทดสอบประสิทธิภาพโดยวิธี well test และตรวจสอบการอยูรอดชีวิตของแบคทีเรียกรดแลกทิกท่ี
ภาวะเลียนแบบระบบยอยอาหารดวยวิธี viable cell count ผลการทดลองพบวา คาความเปนกรด–เบสและอุณหภูมิมีผลตอประ-
สิทธิภาพการยับย้ังของ Pediococcus pentosaceus โดยที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียสและคาความเปนกรด–เบส 5.0 และ 7.0  
ใหผลการยั้บย้ังในภาพรวมดีท่ีสุด ซึ่งท่ีภาวะนี้สายพันธุแบคทีเรียกรดแลกทิก AUB1 ATB1 SRB1 และ LBB1 สามารถยับย้ัง
แบคทีเรียกอโรคทางเดินอาหารได 5 ชนิด ยกเวน Staphylococcus  aureus และเมื่อทดสอบความสามารถในการอยูรอด-ชีวิตของ P. 
pentosaceus ท้ัง 4 สายพันธุ พบวา ไมสามารถทนตอภาวะท่ีมีเอนไซมเพปซินเขมขน 3.0 mg/mL ท่ีภาวะความเปนกรด–เบส 3.0 
และ 2.5  และภาวะมีน้ําดีรอยละ 1.0–7.0 ท่ีคาความเปนกรด–เบส 8.0 มีผลทําลาย Pediococcus pentosaceus 
 

คําสําคัญ: Pediococcus pentosaceus  แบคทีเรียกรดแลกทิก แบคทีเรียกอโรคทางเดินอาหาร เพปซิน น้ําดี 
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Abstract 
This research aimed to analyze and compare inhibitory effects of lactic acid bacteria, Pediococcus pento-

saceus AUB1, ATB1, SRB1 and LBB1, which was isolated from LoogPang Kaomark on enteropathogenic bacteria, 
Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella typhi, Shigella flexeri, Shigella boydii and Shigella sonnei. Well 
test with viable cell count of lactic acid bacteria and survival detection in enteric simulation system were investigated. 
In overall, the results of bioassay showed that lactic acid bacteria, Pediococcus petosaceus AUB1, ATB1 and SRB1, 
which were cultivated at temperatures of 30 oC as well as pH 5.0 and 7.0, performed the highest inhibitory effects against 5 
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enteropathogenic bacteria, except Staphylococcus aureus. However, 4 strains of P. petosaceus can not survive in 3 mg/mL 
pepsin at pH 3.0 and 2.5.  Moreover, bile solution at the concentration of 1–7% (pH 8.0) showed bactericidal agent for 
the four strains of P. petosaceus. 
 

Keywords: Pediococcus pentosaceus, Lactic acid bacteria, Enteropathogenic bacteria, Pepsin, Bile 
  
บทนํา  
 ลูกแปงเปนแหลงจุลินทรียยอยแปงและน้ําตาล เกิด- 
จากภูมิปญญาทองถ่ินของชาวเอเชียรวมทั้งคนไทยที่สามารถ
ทําลูกแปงไวใชเปนหัวเชื้อหมักขาวนึ่งสําหรับทําขนมหวาน
ท่ีมีแอลกอฮอลเล็กนอย คือ ขาวหมาก และเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอล 
เชน สาโท กระแช และอุ ลูกแปงสามารถเก็บไวใชไดนานนับ
เดือน ในลูกแปงขาวหมากประกอบดวยจุลินทรีย 3 ประเภท 
คือ รา ยีสต และแบคทีเรีย โดยมีองคประกอบของสมุนไพร
แตละทองถ่ินผสม เชน กานพลู พริกไทยดีปลี กระเทียม และ
ขิง สมุนไพรเหลานี้มีสมบัติยับย้ังจุลินทรียกอโรคและจุลินทรีย
ท่ีทําใหเกิดรสชาติของขาวหมากไมดีโดยยอมใหจุลินทรีย
บางชนิดท่ีใชวัตถุดิบซึ่งเปนขาวพ้ืนเมืองของแตละประเทศ
ไดและใหกล่ินดี (วีระสิทธิ์ กัลยากฤต และวรศักด์ิ ชางภา, 2553; 
Rajsekhar et al., 2012) จากการศึกษาวิจัยจุลินทรียในลูก
แปงพบชนิดของรายอยแปงท่ีสําคัญ ไดแก Amylomyces 
rouxii, Endomycopsis fibuligera, Hansenula anomala 
และ Rhizopus oryaze สําหรับยีสตในลูกแปงมีหนาท่ีใชน้ําตาล
ท่ีเปนผลผลิตจากการยอยแปงโดยราแลวเปล่ียนไปเปนแอล-
กอฮอล (เอทานอล) และบางชนิดใหผลผลิตเปนเอสเทอร (ester) 
ซึ่งใหกล่ินเฉพาะกับผลิตภัณฑ ลูกแปงจากบางทองถ่ินอาจ
พบแบคทีเรียกลุมสรางกรดแลคทิก (lactic acid) เชน Pedio-
coccus pentosaceus และ Lactobacillus spp. นอกจากนี้
บอยคร้ังท่ีพบแบคทีเรียผลิตกรดน้ําสมสายชู (acetic acid) 
เชน Acetobacter spp. และ Gluconobacter spp. แบคทีเรีย
ในลูกแปงมีบทบาทในรสชาติของผลิตภัณฑอาหารหมักดาน
กล่ินและรสชาติเปรี้ยว ซึ่งบางประเทศจะยอมรับในกล่ินและ
รสชาติท่ีเกิดจากการเจริญของแบคทีเรีย อยางไรก็ตามหาก
พบแบคทีเรียกลุมอื่นนอกเหนือจาก 2 กลุมดังกลาว เชน 
Bacillus spp. มักทําใหเกิดกล่ินและรสชาติไมดี ซึ่งทําให
คุณภาพของผลิตภัณฑดอยลง (นภา โลหทอง, 2537) 
 ปจจบัุนมีการศึกษาสมบัติและประโยชนของจุลินทรีย
โพรไบโอติก (probiotic) คอนขางมาก จนกระทั่งผลิตเปน
การคาในรูปของเปนอาหารเสริมโพรไบติก ซึ่งพบวามีประโยชน
ตอผูบริโภคโดยชวยเพิ่มประสิทธิภาพการทํางานของการยอย

อาหารและลดการติดเชื้อในระบบทางเดินอาหาร แบคทีเรีย
ท่ีใชเปนโพรไบโอติกสวนใหญเปนกลุมแบคทีเรียกรดแลกทิก 
(lactic acid bacteria) ท่ีสําคัญ ไดแก Lactobacillus casei, 
L. acidophilus, L. crispatus และ Bifidobacterium spp. 
(ไชยวัฒน ไชยสุต, 2554; Holzapfel and Schillinger, 2002) 
แบคทีเรียกรดแลกทิกท่ีพบในอาหารหมักสวนใหญเปนจุลินทรีย
ท่ีมีความปลอดภัยตอมนุษย จุลินทรียพวกนี้สามารถสรางสาร-
ปฏิชีวนะกลุมแบคเทอริโอซิน (bacteriocin) และกรดแลกทิก
ยับย้ังจุลินทรียกอโรคในระบบทางเดินอาหารและจุลินทรีย
ชนิดอ่ืน รวมทั้งมีสมบัติถนอมอาหารไมใหเนาเสียเร็ว จึงมี
ความพยายามผลิตแบคเทอริโอซินเพ่ือใชยืดอายุของอาหาร
แทนสารเคมีกันบูด (Cleveland et al., 2001) แบคเทอริโอซิน
จากแบคทีเรียกรดแลกทิก เชน Lactococcus lactis ผลิต
แลกทิซิน (lacticin) L. sake ผลิตซาคาซิน (sakasin) และ 
Pediococcus acidilactici ผลิตเพดิโอซิน (pediocin) (Hen-
derson et al., 1992; Holck et al., 1992; Ryan et al., 
1996) ดังนั้นจึงมีความเปนไปไดท่ีแลกทิกแบคทีเรียท่ีพบใน
ลูกแปงขาวหมากของไทยจะมีสมบัติเปนโพรไบโอติก สามารถ
ยับย้ังแบคทีเรียกอโรคทางเดินอาหารและสามารถนําไปใช
ประโยชนในดานตางๆ ไดในอนาคต 
 งานวิจัยในครั้งนี้มีวัตถุประสงคทดสอบประสิทธิภาพ
การยับย้ังของแบคทีเรียกรดแลกทิก Pediococcus pentosa-
ceus AUB1 ATB1 SRB1 และ LBB1 ซึ่งแยกไดจากลูกแปง
ขาวหมากตอแบคทีเรียกอโรคทางเดินอาหาร ไดแก Escheri-
chia Staphylococcus aureus Salmonella typhi  Shigella 
flexneri  Shigella boydii และ Shigella sonnei  ท่ีภาวะคา
ความเปนกรด–เบสและอุณหภูมิตางกัน และตรวจสอบการ
รอดชีวิตของแบคทีเรียกรดแลกทิกท่ีภาวะเลียนแบบระบบ
ยอยอาหาร เพ่ือเปนขอมูลแสดงสมบัติความเปนโพรไบโอกติก
ของแบคทีเรียกรดแลกทิก P. pentosaceus ท้ัง 4 สายพันธุ 
และเปนขอมูลในการพิจารณานําแบคทีเรียกรดแลกทิกนี้ไป
ใชประโยชนในดานอื่น ๆ ตอไป 
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วิธีดําเนินการวิจัย 

เชื้อจุลินทรีย 
 1. แบคทีเรียกรดแลกทิก ไดแก Pediococcus 
pentosaceus สายพันธุ AUB1 LBB1 ATB1 และ SRB1 
คัดแยกไดจากลูกแปงขาวหมากท่ีผลิตในจังหวัดพระนครศรี-
อยุธยา ลพบุรี อางทอง และสระบุรี ของประเทศไทย ตาม 
ลําดับ (อรุณ ชาญชัยเชาววิวัฒน และคณะ, 2555) โดยเก็บ
รักษาไวในอาหารแข็ง MRS (de Man, Rogosa and Sharpe) 
ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
 2. แบคทีเรียกอโรคทางเดินอาหาร ไดแก Escheri-
chia coli, Staphylococcus aureus, Shigella boydii, Shi-
gella flexneri, Shigella sonnei และ Salmonella typhi จาก
กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข ประเทศ
ไทย โดยเก็บรักษาไวในอาหารแข็ง NA (nutrient agar) ท่ี
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
 

ทดสอบประสิทธิภาพแบคทีเรียกรดแลกทิกในการยับยั้ง
แบคทีเรียกอโรคทางเดินอาหารที่คาความเปนกรด–เบส 
และอุณหภูมิตางกัน 
 1. เตรียมหัวเชื้อแบคทีเรียโดยเลี้ยงแบคทีเรียกรด
แลกทิก Pediococcus pentosaceus สายพันธุ AUB1 LBB1 
ATB1 และ SRB1 ในอาหารเหลว MRS และแบคทีเรียกอ
โรคทางเดินอาหาร (เชื้อทดสอบ) ไดแก Escherichia coli, 
Staphylococcus aureus, Shigella boydii, Shigella flex-
neri,  Shigella sonnei และ Salmonella  typhi ในอาหาร-
เหลว NB (nutrient broth) บมท่ีอุณหภูมิหอง (28 องศา-
เซลเซียส) เปนเวลา 24 ชั่วโมง 
 2. ทดสอบประสิทธิภาพการยับย้ังของแบคทีเรียกรด
แลกทิกดวยวิธี  well  test  โดยดูดเชื้อทดสอบดวยปเปต 
(pipette) ปลอดเชื้อ ปริมาณ 0.1 มิลลิลิตร ลงบนจานเพาะ
เชื้อ (plate) ท่ีมีอาหารแข็ง NA  (nutrient agar) ท่ีปรับคา
ความเปนกรด–เบส เทากับ 5.0, 7.0 และ 9.0 แลวกระจาย
เชื้อ (spread) ดวยแทงแกวงอท่ีฆาเชื้อ รอจนผิวหนาอาหาร 
แหง จากนั้นเจาะอาหารแข็งดวยแทงโลหะกลวง (cork borer) 
ขนาดเสนผานศูนยกลาง 6.0 มิลลิเมตร ดูดหัวเชื้อแบคทีเรีย
กรดแลกทิกแตละสายพันธุดวยปเปต ปริมาณ 20 L ใสลง
ในหลุมบนอาหารแข็ง NA ท่ีมีเชื้อทดสอบแตละชนิดอยู จากนั้น
นําจานเพาะเชื้อท้ังหมดไปแลวบมท่ีอุณหภูมิ 28 30 37 และ 
40 องศาเซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง 

 3. วัดเสนผาศูนยกลางวงใส (clear zone) ท่ีเกิดจาก
ฤทธิ์ยับย้ังของแบคทีเรียกรดแลกทิกตอแบคทีเรียกอโรค
ทางเดินอาหารแตละชนิดในแนวตั้ง (x) และแนวนอน (y) แลว

นํามาหาคาเฉล่ีย คือ 2
y)(x  

 4. ทดสอบประสิทธิภาพการยับย้ังของแบคทีเรียกรด 
แลกทิกจํานวน 3 ซ้ํา และใชน้ํากล่ันท่ีฆาเชื้อแลวเปนตัวควบคุม 
(control) แทนการใชแบคทีเรียกรดแลกทิก 
 

ตรวจสอบความสามารถในการรอดชีวิตของแบคทีเรีย
กรดแลกทิกในภาวะเลียนแบบระบบยอยอาหาร 
 ตรวจสอบความสามารถในการอยูรอดของแบคทีเรีย
กรดแลกทิกในภาวะเลียนแบบระบบยอยอาหาร ไดแก ภาวะ
ท่ีมีเอนไซมเพปซิน (pepsin from porcine gastric mucosa, 
Sigma, Singapore) และมีนํ้าดี (bile, bovine, Fluka, Singa-
pore) ดังน้ี 
 1. เตรียมหัวเชื้อแบคทีเรียโดยเล้ียงแบคทีเรียกรด
แลกทิก Pediococcus pentosaceus สายพันธุ ATB1 LBB1 
AUB1 และ SRB1 ในอาหารเหลว MRS บมท่ีอุณหภูมิหอง 
(28 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 24 ชั่วโมง 
 2. ดูดหัวเชื้อแบคทีเรียกรดแลกทิกแตละสายพันธุ
ดวยปเปต จํานวน 1 มิลลิลิตรใสลงในหลอดเซ็นตริฟวจ (cen-
trifuge tube) นําไปปนเหว่ียงท่ีความเร็ว 3,000 รอบตอนาที 
ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที ลางเซลลดวย
สารละลายโซเดียมคลอไรดเขมขนรอยละ 0.85 จํานวน 2 คร้ัง
จากน้ันนําเซลลไปทดสอบความสามารถในการอยูรอด 
 3. ทดสอบความสามารถในการอยูรอดในภาวะที่มี
เอนไซมเพปซินและน้ําดี 
  3.1 นําเซลแบคทีเรียกรดแลกทิกท่ีเตรียมไวมา
กระจายในหลอดสารละลายโซเดียมคลอไรดเขมขนรอยละ 0.85 
ปริมาณ 1.0 มิลลิลิตร ซ่ึงปรับคาความเปนกรด–เบสเทากับ 
3.0 และ 2.5 ดวยสารละลายกรดไฮโดรคลอริก (HCl) เขมขน 
0.1 โมลาร (M) และมเีอนไซมเพปซินปริมาณ 3.0 มิลลิกรัม 
หรือท่ีภาวะมีนํ้าดีความเขมขนรอยละ 1.0–7.0 ท่ีปรับคาความ
เปนกรด–เบสดวยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด (NaOH) 
เขมขน 0.01 นอรมัล (N) อยูดวย 
 3.2 นําหลอดแบคทีเรียกรดแลกทิกไปบมท่ีอุณหภูมิ 
37 องศาเซลเซียส ในอางนํ้าควบคุมอุณหภูมิเปนเวลา 0  3 
6  9 และ 12 ชั่วโมง 
 3.3 ตรวจการรอดชีวิตโดยวิธีกระจายเชื้อบนจาน 
(spread plate) ท่ีมีอาหาร NA (คาความเปนกรด–เบส เทากับ 
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 7.0) บมเชื้อท่ี 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ชั่วโมง แลว
นับจํานวนคอโลนีท่ีเจริญบนอาหารแข็ง 
 

วิธีวิเคราะหขอมูล 
   แสดงขนาดเสนผาศูนยกลางวงใสของการยับย้ัง
ในรูปแบบคาเฉล่ีย ( x ) และคาเบ่ียงเบนมาตรฐาน (SD) 
วิเคราะหความแปรปรวนของขอมูลดวยวิธี One–way ANOVA 
และเปรียบเทียบคาเฉล่ียโดยใชการทดสอบแบบ Duncan’s 
multiple range test (DMRT) ท่ีระดับนัยสําคัญ .05 
 
ผลการวิจัย 
 จากการทดสอบประสิทธิภาพการยับย้ังแบคทีเรีย
กอโรคทางเดินอาหารของแบคทีเรียกรดแลกทิก Pediococcus 
pentosaceus สายพันธุ AUB1 LBB1 ATB1 และ SRB1 
ซ่ึงแยกไดจากตัวอยางลูกแปงขาวหมากท่ีผลิตใน 4 จังหวัด
ภาคกลางของประเทศไทย คือ จังหวัดพระนครศรีพระนคร-

ศรีอยุธยา ลพบุรี อางทอง และจังหวัดสระบุรี ตามลําดับ ใน
ภาวะความเปนกรด-เบส และอุณหภูมิตางกัน รวมท้ังตรวจ-
สอบอัตราการรอดชีวิตของแบคทีเรียกรดแลกทิกท่ีภาวะ
เลียนแบบกระเพาะอาหารและลําไสเล็ก ไดผลการวิจัยดังน้ี  
 

ผลการทดสอบประสิทธิภาพของแบคทีเรียกรดแลกทิก
ในการยับย้ังเชื้อกอโรคทางเดินอาหาร  
    ผลการทดสอบการยับย้ังเชื้อแบคทีเรียกอโรค 
(เชื้อทดสอบ) ไดแก Escherichia coli  Staphylococcus aureus  
Shigella boydii Shigella flexneri Shigella sonnei 
Salmonella typhi  โดยแบคทีเรียกรดแลกทิก Pediococcus 
pentosaceus สายพันธุ ATB1 BB1 AUB1 และ SRB1  ใช
วิธี well  test ในอาหาร NA ท่ีปรับคาความเปนกรด–เบส 
เทากับ 5.0  7.0  และ 9.0 นําไปบมท่ีอุณหภูมิ 28  30 37 
และ 40 องศาเซลเซียส ไดผลตามตาราง 1–4  

 

ตาราง  1 เสนผานศูนยกลางวงใสของการยับย้ังแบคทีเรียกอโรคทางเดินอาหารท่ีคาความเปนกรด–เบส เทากับ 5.0 และ 7.0 ท่ี 

     อุณหภูมิหอง   

คาเฉลีย่เสนผานศูนยกลางของวงใส (มิลลิเมตร) 
P.  pentosaceus ATB1 P.  pentosaceus LBB1 P.  pentosaceus AUB1 P.  pentosaceus SRB1 ชนิดของ 

แบคทีเรีย pH 5 pH 7 pH 5 pH 7 pH 5 pH 7 pH 5 pH 7 
S. boydii 12.66 a

 ±1.15 12.00a
±0.00 26.50b

±0.50 – 28.33±1.52b – 25.66c
±0.28 12.00c

±0.00 
S. flexneri 15.00b

±1.00 12.00a
±0.00 26.00b

±1.80 13.83b
±0.28 28.83±0.57b 13.50a

±0.50 21.83b
±0.28 6.66ab

±0.57 

S. sonnei 13.16a
±0.28 12.00a

±0.00 23.50a
±0.50 11.66a

±0.57 24.00±1.00a – 21.16b
±0.76 12.66c

±0.28 

S. typhi 21.33 c
±1.04 12.66b

±0.57 30.66c
±1.15 13.33b

±0.57 30.33±0.57b 15.50b
±0.50 26.00c

±3.46 7.16b
±1.04 

S. aureus – – – – – – 18.00a
 ±1.00 – 

E. coli 13.66 ab
±0.76 12.66b

±0.28 22.83a
±1.89 – 23.16a

±0.28 – 19.16ab
±0.76 5.83a

±0.67 

      หมายเหตุ  คาเฉลีย่ ( x ±SD) ตามดวยอักษร a , b, c… ตางกันในคอลัมนเดียวกัน แสดงคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
และ (–) ไมพบวงใสของการยับยั้ง

 จากผลการทดสอบแบคทีเรียกรดแลกทิก 4 สายพันธุ 
ดังในตาราง 1 พบวา แบคทีเรียกรดแลกทิก P. pentosaceus 
SRB1 ท่ีเพาะเล้ียงในภาวะคาความเปนกรด–เบส 5.0 บมท่ี
อุณหภูมิ 28 องศาเซลเซียส สามารถยับย้ังแบคทีเรียกอโรค
ทางเดินอาหารไดจํานวนชนิดมากท่ีสุด คือ 6 ชนิด ไดแก 
S. boydii  S. flexneri  S. sonne S.  typhi S. aureus และ 
E. coli นอกจากนี้ผลทดสอบในภาวะคาความเปนกรด–เบส 
7.0 พบวา สายพันธุ SRB1 และ ATB1 สามารถยับย้ังแบค-
ทีเรียกอโรคทางเดินอาหารไดจํานวนชนิดมากกวา P. pento-
saceus สายพันธุ LBB1 และ AUB1 ซ่ึงในภาพรวมท่ีคาความ
เปนกรด–เบส 5.0 ใหผลการยับย้ังเชื้อทดสอบดีกวาท่ีคาความ

เปนกรด–เบส 7.0 โดยสังเกตจากจํานวนและขนาดของวงใสที่
เกิดขึ้น โดยท่ีภาวะความเปนกรด–เบสเทากับ 9.0 ไมพบวง
ใสในทุกตัวอยางของแบคทีเรียทดสอบ 
 จากผลการตรวจสอบประสิทธิภาพของแบคทีเรีย
กรดแลกทิก (ตาราง 2) พบวา P. pentosaceus ATB1 AUB1 
LBB1 และ SRB1 ท่ีเพาะเล้ียงในภาวะคาความเปนกรด–เบส 
5.0 และ 7.0 ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส สามารถยับย้ัง 
S. boydii  S. flexneri  S. sonnei  S. typhi และ E. coli แต
ไมสามารถยับย้ัง S. aureus ไดโดยสังเกตจากเสนผานศูนย-
กลางวงใสท่ีปรากฏ และในภาวะความเปนกรด–เบส เทากับ 
9.0 ไมพบวงใสในทุกตัวอยางของแบคทีเรียทดสอบ 
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ตาราง 2 เสนผานศูนยกลางวงใสของการยับย้ังแบคทีเรียกอโรคทางเดินอาหารท่ีคาความเปนกรด–เบส 5.0 และ 7.0 ท่ีอุณหภูมิ 30oC  

คาเฉลีย่เสนผานศูนยกลางของวงใส (มิลลิเมตร) 
P.  pentosaceus ATB1 P.  pentosaceus LBB1 P.  pentosaceus AUB1 P.  pentosaceus SRB1 

ชนิดของ 
แบคทีเรีย 

pH 5 pH 7 pH 5 pH 7 pH 5 pH 7 pH 5 pH 7 
S. boydii 14.00b±1.32 13.33d±0.28 14.50c±0.86 11.66c±0.57 19.16c±0.28 13.50bc±0.50 13.00a±0.00 12.83ab±0.28 

S. flexneri 14.33b±0.57 12.66c±0.57 12.66b±0.75 10.83b±0.28 14.83b±1.44 13.00bc±0.50 14.83b±0.76 12.66ab±0.57 
S. sonnei 13.83b±0.76 12.00b±0.00 12.66b±0.38 10.00a±0.00 13.50ab±0.86 11.66a±0.76 13.00a±0.50 13.50c±1.00 

S. typhi 16.83c±0.28 12.00b±0.00 16.00d±0.86 11.50±0.50 18.16c±1.52 14.00c±1.00 18.00c±0.86 13.66c±0.57 

S. aureus – – – – – – – – 
E. coli 11.66a±0.28 11.16a±0.57 10.00a±0.00 10.00a±0.00 12.66a±0.57 12.50ab±0.50 13.66ab±1.15 12.00a±0.00 

 หมายเหตุ คาเฉลี่ย ( x ±SD) ตามดวยอักษร a , b, c… ตางกันในคอลัมนเดียวกัน แสดงคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) และ 
    (–) ไมพบวงใสของการยับยั้ง 
 

 
ภาพท่ี 1 วงใสจากฤทธิ์ยับย้ังการเจริญของแบคทีเรียกรดแลก-

ทิก P. pentosaceus ATB1 LBB1 AUB1 และ SRB1 
ตอเชื้อแบคทีเรียกอโรคทางเดินอาหาร S. boydii 
และ S. typhi (ดานขวา) ท่ีคาความเปนกรด–เบส
เทากับ 5.0 และอุณหภูมิ 37oC เปรียบเทียบกับภาวะ
ควบคุม (ดานซาย) 

 จากผลการตรวจวัดวงใสท่ีเกิดจากการยับย้ังเชื้อ
ทดสอบ (ตาราง 3 และภาพท่ี 1) พบวา สายพันธุแบคทีเรีย
กรดแลกทิก P.  pentosaceus LBB1 AUB1 และ SRB1 ท่ี
เพาะเล้ียงในภาวะคาความเปนกรด–เบส 5.0 ท่ีอุณหภูมิ 37 

oC สามารถยับย้ังเชื้อทดสอบได 4 ชนิด คือ S. boydii  S. 
flexneri  S. typhi  และ E. coli  ในขณะท่ี P. pentosaceus 
ATB1 สามารถยับย้ังเชื้อทดสอบไดเพียง 2 ชนิด คือ S. boydii 
และ S. flexneri นอกจากนี้ท่ีภาวะคาความเปนกรด–เบส 7.0 

พบวา P.  pentosaceus SRB1 สามารถยับย้ังเชื้อไดมาก 
ชนิดท่ีสุด คือ S. boydii  S.  flexneri  S. sonnei  S.  typhi  
และ E. coli ยกเวน S. aureus ซ่ึงในภาพรวมท่ีคาความเปน
กรด–เบส 5.0 ใหผลการยับย้ังเชื้อทดสอบดีกวาท่ีคาความ
เปนกรด–เบส 7.0 โดยสังเกตจากขนาดของวงใสที่เกิดขึ้น 
และท่ีคาความเปนกรด–เบส เทากับ 9.0 น้ันไมพบวงใสในทุก
ตัวอยางของเชื้อทดสอบ 
 จากตาราง 4 สายพันธุแบคทีเรียกรดแลกทิก P.  pento-
saceus ATB1 AUB1 LBB1 และ SRB1 ท่ีเพาะเล้ียงในภาวะ
คาความเปนกรด–เบสเทากับ 5.0 ท่ีอุณหภูมิ 40oC  สามารถ
ยับย้ังแบคทีเรียทดสอบได 5 ชนิด คือ E. coli S. aureus  
S. boydii  S. flexneri และ S. sonnei ซ่ึงยกเวนเพียง 1 ชนิด 
คือ S.a typhi และท่ีภาวะคาความเปนกรด–เบสเทากับ 7.0 
พบวา P.  pentosaceus SRB1 สามารถยับย้ังเชื้อทดสอบ
ไดมากชนิดท่ีสุด คือ S. boydii  S. flexneri  S.  sonnei และ 
E. coli  โดยในภาพรวมท่ีคาความเปนกรด–เบส เทากับ 5.0 
ใหประสิทธิภาพการยับย้ังเชื้อทดสอบมากวาท่ีคากรด–เบส 
เทากับ 7.0 ท้ังในดานจํานวนและฤทธิ์การยับย้ัง โดยสังเกต
ขนาดวงใสท่ีปรากฏ และท่ีคาความเปนกรด–เบส เทากับ 9.0 
ไมพบวงใสในทุกตัวอยางของเชื้อทดสอบ 
 
การทดสอบการอยูรอดของแบคทีเรียกรดแลกทิกใน
สภาวะเลียนแบบระบบทางเดินอาหาร 

ความสามารถในการทนกรดและเอนไซมเพปซิน 
 จากการทดลองนําสายพันธุแบคทีเรียกรดแลกทิก
ท่ีแยกไดจากลูกแปงขาวหมากท่ีทําในจังหวัดอางทอง ลพบุรี 
พระนครศรีอยุธยา และสระบุรี ไดแก P. Pentosaceus  ATB1 
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ตาราง 3  เสนผานศูนยกลางวงใสของการยับย้ังแบคทีเรียกอโรคทางเดินอาหารท่ีคาความเปนกรด–เบส  5.0 และ 7.0 ท่ีอุณหภูมิ 37oC 

คาเฉลีย่เสนผานศูนยกลางของวงใส (มิลลิเมตร) 
P.  pentosaceus ATB1 P.  pentosaceus LBB1 P.  pentosaceus AUB1 P.  pentosaceus SRB1 

ชนิดของ 
แบคทีเรีย 

pH 5 pH 7 pH 5 pH 7 pH 5 pH 7 pH 5 pH 7 
S. boydii 26.33b±1.15 – 22.66b±1.25 – 25.33d±0.57 – 20.33b±1.15 11.00a±0.00 

S. flexneri 17.83a±1.04 – 22.00b±2.64 12.00b±0.00 18.33c±1.52 – 15.00a±1.00 10.66a±0.57 

S. sonnei – – – – – – – 11.33a±0.57 

S. typhi – 11.66a±0.57 22.66b±0.76 11.00a±0.00 12.16a±0.28 11.00a±0.50 21.66c±0.57 11.33a±0.57 
S. aureus – – – – – – – – 
E. coli – – 14.33a±1.89 11.66b±0.57 15.50b±0.50 11.00a±0.00 16.00a±0.00 11.00a±0.00 

  หมายเหตุ คาเฉลี่ย ( x ±SD) ตามดวยอักษร a , b, c… ตางกันในคอลัมนเดียวกัน แสดงคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) และ  
                (–) ไมพบวงใสของการยับยั้ง 
 

ตาราง 4  เสนผานศูนยกลางวงใสของการยับย้ังเชื้อกอโรคทางเดินอาหารท่ีคาความเปนกรด–เบส  5.0 และ 7.0  ณ อุณหภูมิ 40oC 
คาเฉลีย่เสนผานศูนยกลางของวงใส (มิลลิเมตร) 

P.  pentosaceus ATB1 P.  pentosaceus LBB1 P.  pentosaceus AUB1 P.  pentosaceus SRB1 
ชนิดของ 
แบคทีเรีย 

pH 5 pH 7 pH 5 pH 7 pH 5 pH 7 pH 5 pH 7 
S. boydii 31.83c±1.52 11.33b±0.57 35.66c±1.15 - 35.83±0.28c 14.00b±1.32 30.83c±2.02 14.66b±1.04 

S. flexneri 27.50b±1.32  7.50a±0.50 22.66b±2.15 - 22.33±1.15b 12.33a±0.57 25.83b±3.25 11.66a±0.28 

S. sonnei 14.00a±0.86 – 16.16a±2.20 12.00±1.00b 15.33±1.04a – 17.66a±0.76 12.33a±0.28 

S. typhi – – – – – – – – 
S. aureus 15.33a±2.08 – 16.50a±0.86 11.00±0.00a 17.00a±2.17 – 15.50a±1.00 – 
E. coli 14.16a±0.28 – 15.00a±1.00 11.16±0.28a 15.33a±1.15 – 14.83a±0.76 12.00a±1.00 

  หมายเหตุ คาเฉลี่ย ( x ±SD) ตามดวยอักษร a , b, c… ตางกันในคอลัมนเดียวกัน แสดงคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) และ  
                (–) ไมพบวงใสของการยับยั้ง 

LBB1 AUB1 และ SRB1 มาทดสอบความสามารถในการ
ทนตอกรดท่ีคาความเปนกรด–เบส 2.5 และ 3.0 โดยมีเอนไซม
เพปซินผสมอยูในอาหารเหลว NB ความเขมขน 3 mg/mL 
ซ่ึงเปนภาวะเลียนแบบระบบในกระเพาะอาหาร พบวา แบคทีเรีย
กรดแลกทิกท้ัง 4 ชนิดไมสามารถทนตอสภาวะนี้ได 

ความสามารถในการทนเกลือนํ้าดี 
 จากการทดลองนําสายพันธุแบคทีเรียกรดแลกทิก
ท่ีแยกไดจากลูกแปงขาวหมากท่ีทําในจังหวัดอางทอง ลพบุรี 
พระนครศรีอยุธยา และสระบุรี  ไดแก P.  pentosaceus ATB1 
LBB1 AUB1 และ SRB1 มาทดสอบ มีความสามารถในการ
ทนเกลือนํ้าดีความเขมขนรอยละ 1.0 3.0 5.0 และ 7.0 ท่ี
สภาวะคาความเปนกรด–เบส 8.0 ซ่ึงเปนสภาวะเลียนแบบ
ระบบลําไสเล็ก  พบวา สายพันธุแบคทีเรียกรดแลกทิกท้ัง 4 
สายพันธุไมสามารถทนตอภาวะน้ีได 
 

สรุปผลวิจัย 

 จากการศึกษาผลประสิทธิภาพการยับย้ังของแบคทีเรีย 

กรดแลกทิก Pediococcus pentosaceus สายพันธุ AUB1 
LBB1 ATB1 และ SRB1 ท่ีคัดแยกไดจากลูกแปงขาวหมาก
ท่ีผลิตในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา ลพบุรี อางทอง และสระบุรี 
ตามลําดับ ตอการยับย้ังแบคทีเรียกอโรคทางเดินอาหาร คือ 
Escherichia coli Staphylococcus aureus Shigella boydii,  
Shigella flexneri Shigella sonnei และ Salmonella typhi 
ท่ีภาวะความเปนกรด–เบส 5.0 7.0 และ 9.0 และอุณหภูมิ
ตางกัน ไดแก 28  30  37 และ 40 องศาเซลเซียส พบวา P. 
pentosaceus AUB1 ATB1 SRB1 และ LBB1 สามารถ
ยับย้ังแบคทีเรียกอโรคทางเดินอาหารไดจํานวนมากชนิดท่ีสุด 
(ยกเวน Staphylococcus aureus ) ท่ีคาความเปนกรด–เบส 
เทากับ 5.0 และ 7.0 ณ อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ในขณะท่ี 
S. boydii  และ S. flexneri  ถูกยับย้ังโดย P. pentosaceus 
ท้ัง 4 สายพันธุ ท่ีคาความเปนกรด–เบสเทากับ 5.0 และ 7.0 
และทุกอุณหภูมิท่ีใชทดสอบ สําหรับความเปนกรด–เบส เทากับ 
9.0 ไมพบวงใสของการยับย้ังท่ีทุกอุณหภูมิของการทดสอบ 
นอกจากน้ียังพบวา P. pentosaceus AUB1 ATB1 SRB1 
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และ LBB1 ไมสามารถเจริญไดท่ีสภาวะเลียนแบบระบบทาง-
เดินอาหารซึ่งมีเอนไซมเพปซินเขมขน 3.0 มิลลิกรัมตอมิลลิ-
ลิตร (ความเปนกรด–เบส เทากับ 3.0 และ 2.5) และภาวะมี
นํ้าดีรอยละ 1.0–7.0 (คาความเปนกรด–เบส เทากับ 8.0) 
 

อภิปรายผล 
 การวิจัยในครั้งน้ีไดทดสอบสมบัติโพรไบโอติกของ
แบคทีเรียกรดแลกทิก คือ Pediococcus pentosaceus สาย
พันธุ ATB1 LBB1 AUB1 และ SRB1 คัดแยกไดจากลูก-
แปงขาวหมากในประเทศไทย (อรุณ ชาญชัยเชาววิวัฒน และ
คณะ, 2555) ในดานประสิทธิภาพการยับย้ังแบคทีเรียกอโรค
ทางเดินอาหาร ไดแก Escherichia coli, Staphylococcus 
aureus  Shigella boydii Shigella flexneri Shigella sonnei 
และ Salmonella typhi และความสามารถทนตอภาวะเลียน-
แบบในระบบทางเดินอาหาร ซ่ึงพบวา P. pentosaceus 4 
สายพันธุ มีความสามารถยับย้ังเชื้อทดสอบเหลาน้ีได ขึ้นอยู
กับสภาพความเปนกรด–เบส และอุณหภูมิ โดยสามารถทน
ความเปนกรดไดท่ี 5.0 และอุณหภูมิสูงถึง 40oC และยังคง
มีความสามารถในการยับย้ังเชื้อกอโรคทางเดินอาหารไดบาง-
ชนิด ดังนั้น P. pentosaceus จึงมีโอกาสที่จะเจริญในรางกาย
ของมนุษยและสัตวไดหลายชนิด (Duangjitcharoen et al., 
2009) อยางไรก็ตามท่ีคาความเปนกรด–เบสเทากับ 9.0 พบ-
วา P. pentosaceus ท้ัง 4 สายพันธุไมสามารถเจริญได (ไมได
แสดงผลไวในท่ีน้ี) นอกจากนี้ประสิทธิภาพในการยับย้ังแบค- 
ทีเรียกอโรคทางเดินอาหารของแบคทีเรียแลกทิก P. pento-
saceus ท่ีใชทดสอบในครั้งนี้อาจมาจากความสามารถในการ
สรางกรดแลกทิกและสรางแบคเทอริโอซิน (เพดิโอซิน) ท่ีมี
ผลยับย้ังการเจริญของแบคทีเรียชนิดอ่ืน (Henderson et al., 
1992; Ryan et al., 2002; Rittiplang et al., 2005) และถา 
P. pentosaceus จากลูกแปงขาวหมากเขาสูระบบทางเดิน
อาหารโดยสามารถเจริญและเกาะติดกับเน้ือเย่ือบุผิวลําไสได 
สารท่ีเชื้อผลิตขึ้นเหลาน้ีจะมีประโยชนในการปองกันหรือลด
การติดเชื้อจากแบคทีเรียกอโรคทางเดินอาหารได (Duangjit-
charoen et al., 2009; Grajek et al., 2005; Holzapfel and 
Schillinger, 2002; Zubillaga et al., 2001) แบคทีเรียกรด
แลกทิก P. pentosaceus เปนแบคทีเรียท่ีพบไดมากในลูก
แปงขาวหมากท่ัวไป ซ่ึงอาจพบไดมากถึง 104–107 เซลลตอ-
กรัม (นภา โลหทอง, 2537) ดังนั้นการรับประทานขาวหมาก
จึงมีโอกาสไดรับแบคทีเรียแลกทิก P. pentosaceus เขาสู
รางกาย เชื้อน้ีจึงมีสวนสําคัญตอประโยชนของขาวหมากใน

ดานเปนอาหารโพรไบโอติกท่ีสงเสริมสุขภาพ อยางไรก็ตาม
จากการตรวจสอบการรอดชีวิตของเชื้อ P. pentosaceus ท้ัง 
4 สายพันธุในภาวะเลียนแบบระบบทางเดินอาหารโดยวิธีเพาะ- 
เล้ียงเซลลโดยตรงในอาหารเหลวผสมเอนไซมเพปซินหรือ
นํ้าดี พบวา เชื้อไมสามารถเจริญได แตหากวา P. pento-
saceus อยูในขาวหมาก การรอดชีวิตของเชื้อน้ีในระบบทางเดิน
อาหารของมนุษยและสัตวอาจพบไดเพ่ิมขึ้น เน่ืองจากขาว-
หมากจะชวยในการปกปองเซลลแบคทีเรียไมใหสัมผัสกับ
นํ้ายอยในระบบทางเดินอาหารโดยตรง และถึงแมวาเซลล P. 
pentosaceus จะตายเมื่ออยูในระบบทางเดินอาหารก็ตาม 
แตจากการวิจัยหลายแหลงพบวา เซลลตายของแบคทีเรีย
กรดแลกทิกสามารถกระตุนและปรับสมดุลของภูมิคุมกันราง-
กายได (Sashihara et al., 2006) ปองกันสารกอมะเร็ง และ
กระตุนการสรางอินเทอฟรอน (interferon) (Maeda et al., 
2009; Murosaki et al., 1998) รวมท้ังสามารถลดระดับคอ-
เลสเทอรอล (cholesterol) ในเลือด (Sirilun et al., 2010) 
ปจจุบันจึงมีแนวคิดผลิตโพรไบโอติกในรูปแบบจุลินทรียเซลล
ตายเปนการคา (ไชยวัฒน ไชยสุต, 2554) นอกจากน้ีใน
อนาคตอาจนํา P. pentosaceus AUB1 ATB1 SRB1 และ 
LBB1 มาศึกษาความสามารถในการผลิตสารปฏิชีวนะแบค-
เทอริโอซินเพ่ือใชประโยชนเปนสารถนอมอาหารแทนสาร-
เคมีกันบูดไดอีกทางหน่ึง 
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