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ABSTRACT

 การแยกแบคทีเรียกรดแลคติกจากอาหารหมักดอง
พวกพืช และเห็ดได้ 34 ไอโซเลท โดยมีเพียง 25 ไอโซเลท 
ที่สามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อก่อโรคทางเดินอาหารได้ 
ซึ่งไอโซเลท S9B และ M6A บ่งชี้เป็น Lactococcus lactis 
และ Pediococcus sp. ตามลําดับ ยับยั้งการเจริญของ 
Escherichia coli และ Staphylococcus aureus ได้ ส่วน 
V2A R2B และ R8A บง่ชีเ้ปน็ Lactobacillus sp. ยบัยัง้การ
เจริญของ E. coli และ Salmonella Typhimurium ได้

และ R2A บ่งชี้เป็น Lactobacillus sp. ยับยั้งการเจริญเชื้อ
ก่อโรคทั้ง 3 ชนิดได้ โดยแบคทีเรียกรด แลคติกที่แยกได้นี้ 
สามารถยบัยัง้การเจรญิเช้ือก่อโรคในทางเดนิอาหารได ้ต้ังแต ่
2 ชนิด แล้วยังสามารถอยู่รอดในสารละลายทดสอบของ
ระบบทางเดนิอาหาร ไดม้ากกวา่ 70 เปอรเ์ซน็ต ์ซึง่แบคทเีรยี
กรดแลคติกที่แยกได้นี้มีคุณสมบัติของโปรไบโอติก

 1 อาจารย์ คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏบุรีรัมย์

 2 อาจารย์ คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏบุรีรัมย์

 Thirty-four isolates of lactic acid bacteria were 

isolated from fermented plants and fermented 

mushrooms. Only 25 isolates had inhibiting activity 

on food pathogen. S9B and M6A was identified as 

Lactococcus lactis and Pediococcus sp., respectively 

and inhibited on Escherichia coli and Staphylococcus

aureus. V2A, R2B and R8A were identified as 

Lactobacills sp. and resulting on inhibition of E. 

coli and Salmonella Typhimurium. The R2A isolate 

was identified as Lactobacillus sp. and resulted 

on inhibition of 3 pathogenic testes. These lactic 

acid bacteria inhibited more than 2 species of 

food pathogen and more than 70% survival in 

gastrointestinal solution. It’s probiotic properties

for inhibiting pathogenic and can survival in 

gastrointestinal solution. 
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บทนำา

 จลิุนทรียส์าํคญัท่ีทาํใหเ้กดิการเปลีย่นแปลงในอาหาร
หมักดองคือแบคทีเรียกรดแลคติก (Lactic acid bacteria) 
การใช้นํ้าตาลของแบคทีเรียกรดแลคติกในสภาวะไร้อากาศ 
หรอืออกซิเจนต่าํ ทําใหแ้บคทเีรยีกรดแลคตกิสรา้งกรดแลคตกิ
ออกมาเป็นผลิตภัณฑ์หลัก (Ratanachaikunosopon and 
Phumkhachorn, 2010) มีผลต่อพีเอชอาหารให้ลดลง 
ทาํให้จลุนิทรยีช์นดิอืน่ในอาหารไมส่ามารถเจริญในอาหารได ้
มีเพียงแบคทีเรียกรดแลคติกที่ยังสามารถเจริญได้ นอกจาก
กรดแลคติกแล้ว แบคทีเรียกรดแลคติกยังสามารถผลิตสาร
ยับยั้งบางชนิด เช่นไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ (Hydrogen 
peroxide) ไดอะซิติล (Diacetyl) และแบคเทอริโอซิน 
(Bacteriocin) ที่ยับยั้งการเจริญเติบโตจุลินทรีย์ชนิดอื่นได้
นอกจากน้ีแบคทเีรียกรดแลคตกิบางชนดิเท่านัน้ทีม่คีณุสมบติั
เป็นประโยชนต่อระบบทางเดินอาหารในสัตว์ ทําให้เกิด
สมดุลในทางเดินอาหาร การพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์
อาหารในแง่โปรไบโอติก ในระดับอุตสาหกรรมการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์เป็นความสําคัญในการสร้างมูลค่าทางเศรษฐกิจ 
ในการวจิยันีจ้งึเปน็ประโยชนต่์อแนวทางการพฒันาคณุภาพ
ผลิตภณัฑ์อาหารหมกัดอง และการนาํแบคทเีรยีกรดแลคตกิ
มาพัฒนาต่อเพื่อนํามาใช้ร่วมกับผลิตภัณฑ์อาหารบางชนิด
ในการลดการใช้สารเคมีถนอมอาหารได้ ทําให้เกิดความ
ปลอดภัยและเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคในอนาคต

วิธีดำาเนินการทดลอง
 การแยกแบคทเีรยีกรดแลคตกิ (ดดัแปลงจากธนกิานต,์ 
2547)
 ชัง่ตวัอยา่งอาหารหมักดอง 10 กรมั เตมิลงในนํา้กลัน่
ปลอดเชื้อ 90 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากัน เป็นเวลา 30 วินาที 
นําตัวอย่างแหล่งคัดแยกที่เป็นของเหลวมา 1 ลูป (Loop) 
แล้วขีดไขว้ (Cross streak) บนอาหาร MRS agar ที่เติม 
Bromocresol purple 0.004 เปอร์เซ็นต์ นําไปบ่มใน 
Candle jar ทีอ่ณุหภมู ิ37 องศาเซลเซยีส 24 ชัว่โมง จากนัน้
สังเกตการเปลี่ยนสีของอาหารจากสีม่วงเป็นเหลือง แล้วนํา
โคโลนีที่ได้มาขีดไขว้ (Cross streak) บนอาหาร MRS agar 
ท่ีมี Bromocresol purple นําไปบม่ในสภาพตามทีก่ลา่วมา

ข้างต้น และสังเกตการเปลี่ยนแปลงเช่นเดียวกัน ทําซํ้าเช่น
นี้ประมาณ 4 ถึง 5 รอบ เพื่อแยกเป็นโคโลนีเดี่ยวมากขึ้น 
และแยกให้ได้สายพันธุ์บริสุทธิ์ท่ีเป็นแบคทีเรียกรดแลคติก
อยา่งชัดเจนขึน้ จากนัน้ทดสอบการยอ้มสแีกรม และกจิกรรม
คะตะเลส โดยแบคทีเรยีกรดแลคติกมคุีณสมบติัเปน็แบคทเีรยี
แกรมบวก และไม่มีกิจกรรมคะตะเลส

 การทดสอบแบคทีเรียกรดแลคติกที่แยกได้ ในการ
ยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียก่อโรคทางเดินอาหารด้วย
วิธี Direct agar spotmethod (Fleming และคณะ, 
1985) 
 นําแบคทีเรียกรดแลคติกที่แยกได้ ย้ายลงในอาหาร 
MRS broth ปรมิาตร 5 มลิลลิติร บ่มท่ี 37 องศาเซลเซยีส 24 
ช่ัวโมง แลว้นํามา 10 ไมโครลติร หยดลงบนอาหาร MRS agar 
นาํไปบม่ทีอ่ณุหภมู ิ37 องศาเซลเซยีส 24 ชัว่โมง การเตรยีม
แบคทีเรียก่อโรคทางเดินอาหาร ได้แก่ Staphylococcus
aureus TISTR 1466 Salmonella Typhimurium 
TISTR292 และ Escherichia coli TISTR 780 จากฝ่าย
วทิยาศาสตรชี์วภาพ สถาบันวิจยัวทิยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยี
แห่งประเทศไทย (วว) โดยเพาะเลี้ยงแบคทีเรียก่อโรคท่ี
ต้องการทดสอบ มาเลี้ยงในอาหาร NB ปริมาตร 5 มิลลิลิตร 
บ่มที่ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง  การทดสอบ
ดว้ยวธิ ีDirect agar spot โดยนําแบคทเีรยีกอ่โรคทีเ่ตรยีมไว้
มา 1 มลิลิลติร ผสมลงใน 0.5 เปอรเ์ซน็ต ์Soft agar ปรมิาตร 
9 มลิลลิติร เททับบนอาหารท่ีมแีบคทีเรยีกรดแลคตกิ แลว้รอ
ใหแ้ห้ง ควํา่จานเพาะเลีย้ง บ่มท่ี 37 องศาเซลเซียส 24 ช่ัวโมง 
สังเกตการเกิดโซนใสรอบรอยหยดแบคทีเรียกรดแลคติก
และวัดเส้นผ่านศูนย์กลางโซนใส

 การทดสอบการอยูร่อดในสภาวะทีม่กีรดสารละลาย
ในกระเพาะอาหารและเกลือนำ้าดี (ดัดแปลงวิธีจากมงคล 
และเพ็ญรัตน์, 2554 และ Corcaran et. al., 2005)
 เตรยีมแบคทเีรยีกรดแลคตกิตามวธิทีดสอบการยบัยัง้
เชื้อก่อโรค แล้วปรับความขุ่นให้ได้ 0.7 นํามา 1 มิลลิลิตร 
ใสใ่น 9 มลิลลิติร ของสารละลายทดสอบ โดยการทดสอบใน
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สภาวะทีม่กีรดของสารละลายฟอสเฟตบฟัเฟอร ์9 มลิลลิติร 
ที่มีความเข้มข้น 0.1 โมลาร์ ที่ปรับพีเอชให้เป็น 2.5 ด้วย
สารละลายกรดไฮโดรคลอรกิ (HCl) 5 นอรม์อล สาํหรบัการ
ทดสอบในสารละลายจําลองของกระเพาะอาหาร (ประกอบ
ด้วย NaCl 2.05 กรัม KH2PO4 0.60 กรัม CaCl 2 0.11 
กรมั KCl 0.37 กรมั Glucose 3.5 กรมั แลว้ปรบั pH ใหเ้ปน็ 
2.0 ด้วย 1 โมลาร์ HCl ในสารละลาย 1 ลิตร) นําไปนึ่งฆ่า
เชื้อแล้วเติมเพปซิน (Pepsin ;Sigma) 13.3 มิลลิกรัม และ
สําหรับทดสอบการอยู่รอดในเกลือนํ้าดี ด้วย MRS broth 
ที่มีเกลือนํ้าดี (Bile salt ;Himedia) 0.3 เปอร์เซ็นต์ 
 เมื่อผสมแบคทีเรียกรดแลคติกที่เตรียมไว้ รวมกับ
สารละลายทดสอบแลว้ นํามาเกลีย่บน MRS agar แลว้บม่ที่
37 องศาเซลเซยีส 24 ชัว่โมง เปน็ปรมิาณเชือ้เริม่ต้นทีช่ั่วโมงท่ี 
0 และนาํสว่นทีเ่หลอืจากช่ัวโมงที ่0 นาํไปบม่ตอ่ที ่37 องศา
เซลเซียส เปน็เวลา 3 ชัว่โมง สําหรบัการทดสอบในกรด และ 
24 ชัว่โมง สําหรบัการทดสอบในสารละลายกระเพาะอาหาร 
และเกลอืน้ําด ีแลว้นํามาเกลีย่และบม่ทีส่ภาวะเดยีวกับชัว่โมง
เริม่ตน้ จากนัน้นาํมานับจาํนวนเพ่ือหาเปอรเ์ซ็นตก์ารอยูร่อด

การบ่งชี้สกุลแบคทีเรียกรดแลคติกที่แยกได้ (Mallesha
etal.,2010) 
 ทดสอบบ่งชี้สกุลด้วยการศึกษาทางสัณฐาน และ
ชวีเคม ีไดแ้ก่การยอ้มสแีกรม การสรา้งคะตะเลส (Catalase 
test) ออกซิเดส (Oxidase test) การเจริญในเกลือ (NaCl) 
ความเข้มข้น 4 10 และ 18 เปอร์เซ็นต์ การเจริญได้ที่ 45 
องศาเซลเซียส การสร้างกรดและก๊าซจากการหมักกลูโคส 
1 เปอร์เซ็นต์ การหมักนํ้าตาลแลคโตส (Lactose) ราฟิโนส 
(Raffinose) และเมลิไบโอส (Melibiose) โดยมีฟีนอลเรด 
(Phenol red) ความเข้มข้น 0.1 เปอร์เซ็นต์ เป็นตัวบ่งช้ี 
(Indicator) และทดสอบการสร้างแอมโมเนียจากอาร์จินีน 

ผลและวิจารณ์ผลการดำาเนินงาน
 การแยกแบคทีเรียกรดแลคติก
 อาหารหมักดองจําพวกพืช ได้แก่หอมดอง เสี้ยนดอง 
ผกัแป้นดอง ผกักุ่มดอง ผกักาดดอง กระทอ้นดอง และแหนมเหด็
สามารถคดัแยกไดแ้บคทเีรยีได้ 107 ไอโซเลท เปน็แบคทเีรยี
กรดแลคติก 34 ไอโซเลท หรือประมาณ 31.78 เปอร์เซ็นต์ 

จากการย้อมสีแกรม และทดสอบกิจกรรมคะตะเลส 
ซึง่คะตะเลสเปน็เอนไซมท์ีส่รา้งขึน้มาเพือ่การสลายไฮโดรเจน
เปอรอ์อกไซด ์(H2O2) (Harvey et. al., 2007) ซึง่แบคทเีรีย
กรดแลคติกไม่พบกิจกรรมคะตะเลส กล่าวคือให้ผลการ
ทดสอบคะตะเลสเป็นลบ (Negative test) และแบคทีเรีย
กรดแลคตกิไมม่กิีจกรรมไซโตโครม ซ ีออกซเิดส (Cytochrom 
C oxidase) 

 การยับยั้งเชื้อก่อโรคทางเดินอาหารโดยแบคทีเรีย
กรดแลคติกที่แยกได้
 แบคทเีรยีกรดแลคตกิทีแ่ยกได้สว่นใหญส่ามารถยบัยัง้
การเจรญิ Escherichia coli ได ้โดยคดิเป็น 61.8 เปอร์เซน็ต ์
ที่สามารถยับยั้งการเจริญได้เฉพาะ E. coli แสดงการเกิด
เส้นผ่านศูนย์กลางโซนใสใกล้เคียงกัน ในช่วง 6.1 ถึง 7.5 
เซนติเมตร ซึ่ง M6B แสดงเส้นผ่านศูนย์กลางโซนใสได้ 7.5 
เซนติเมตร มากที่สุดเมื่อเทียบกับจุลินทรีย์อื่นๆ มีแบคทีเรีย
กรดแลคติกที่แยกได้ 2 ไอโซเลต คิดเป็น 5.9 เปอร์เซ็นต์ ที่
สามารถยับยั้งการเจริญ E. coli และ S. aureus ได้แก่ S9B 
แสดงโซนใสเสน้ผา่นศนูยก์ลาง 6.8 และ 1.4 เซนตเิมตร ตาม
ลําดับ และ M6A แสดงโซนใสเส้นผ่านศูนย์กลาง 6.7 และ 
2.2 เซนติเมตร ตามลําดับ ขณะที่แบคทีเรียกรดแลคติกท่ี
แยกได้ 3 ไอโซเลต คิดเป็น 8.8 เปอร์เซ็นต์ ที่สามารถยับยั้ง
การเจริญ E. coli และ S. Typhimurium ได้แก่ V2A แสดง
โซนใสเสน้ผา่นศูนยก์ลาง 6.1 และ 2.8 เซนตเิมตร ตามลําดับ 
R2B แสดงโซนใสเสน้ผา่นศูนยก์ลาง 2.3 และ 2.0 เซนตเิมตร 
ตามลําดับ และ R8A แสดงโซนใสเส้นผ่านศูนย์กลาง 6.7 
และ 2.6 เซนติเมตร ตามลําดับ (ตารางที่1)
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ไอโซเลต เส้นผ่านศูนย์กลางโซนใส(เซนติเมตร)ในการยับยั้งแบคทีเรียทดสอบ

Escherichia coli Salmonella Typhimurium Staphylococcus aureus
O7A 3.1 - -
V6A 3.5 - -
V10A 3.5 - -
C1B 3.3 - -
C3B 3.1 - -
C6A 3.4 - -
M1A 3.2 - -
M2A 3.1 - -
M4A 3.3 - -
M5A 3.5 - -
M6B 3.7 - -
M7A 3.4 - -
M8A 3.5 - -
M8B 3.7 - -
O3B - - 2.3
O10A - - 2.6
S7B - - 2.1
G2B - - 2.7
S9B 3.4 - 1.4
M6A 3.3 - 2.2
V2A 3.05 2.8 -
R2B 1.2 2.0 -
R8A 3.3 2.6 -
R2A 3.4 2.7 2.1

 ตารางที่1 เส้นผ่านศูนย์กลางโซนใสของแบคทีเรียกรดแลคติกในการยับยั้งแบคทีเรียก่อโรคทางเดินอาหาร

 ไอโซเลต R2A เท่านั้น ที่สามารถแสดงการยับยั้งการ
เจริญจุลินทรีย์ก่อโรคทางเดินอาหารทั้ง 3 ชนิด คือ E. coli, 
S. aureus และ S. Typhimurium โดยแสดงโซนใสเสน้ผา่น
ศนูยก์ลาง 6.9 2.7 และ 2.1 เซนติเมตร ตามลาํดับ แบคทีเรยี
กรดแลคติกที่คัดแยกได้ สามารถยับยั้งการเจริญเติบโต
แบคทีเรียก่อโรคทางเดินอาหารได้ อาจเนื่องจากแบคทีเรีย
กรดแลคตกิมกีารสรา้งสารทีอ่อกฤทธิย์บัยัง้การเจรญิเชือ้อืน่
ได้ เช่น กรดแลคติก ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ (H2O2) และ
แบคเทอริโอซิน (Remiger et. al., 1999)
 การอยูร่อดในสารละลายในสภาวะกรดสารละลาย
ในกระเพาะอาหารและเกลือนำ้าดี
 ไอโซเลทของแบคทีเรียกรดแลคติกทั้งหมดที่คัดแยก
ได้นั้น สามารถอยู่รอดได้ในสารละลายกรด สารละลายใน

กระเพาะอาหาร และเกลอืน้าํด ีโดยมเีปอรเ์ซน็ตก์ารอยูร่อด
มากกวา่ 50 เปอรเ์ซน็ต ์ซึง่กลุม่ทีส่ามารถยบัยัง้การเจรญิเชือ้
ก่อโรคตั้งแต่ 2 ชนิดได้แก่ S9B M6A V2A R2B R8A และ 
R2A สามารถอยู่รอดในสภาวะที่มีกรดไฮโดรคลอริก 77 69 
69  87 99 และ 76 เปอร์เซ็นต์ ตามลําดับ มีการอยู่รอดใน
สารละลายในกระเพาะอาหาร 69 86 72 95 81 และ 81 
เปอรเ์ซน็ต ์ตามลาํดบั และพบวา่แบคทเีรยีกรดแลคตกิเหลา่
นีย้งัสามารถอยูร่อดในสภาวะทีม่เีกลอืน้าํด ีโดยมกีารอยูร่อด 
89 88 73 96 92 และ 99 เปอรเ์ซ็นต ์ตามลาํดบั (ตารางที ่2)
โดยแบคทเีรยีกรดแลคตกิทีอ่ยูร่อดไดใ้นระบบทางเดนิอาหาร
เป็นคุณสมบัติสําคัญประการหนึ่งในการเป็นแบคทีเรียโปร
ไบโอติกในระบบทางเดินอาหารได้ด้วย (Michail, 2003)
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ตารางที่ 2 การอยู่รอดในสารละลายระบบทางเดินอาหารของแบคทีเรียกรดแลคติกไอโซเลตที่สามารถยับยั้งเชื้อก่อโรค
ทางเดินอาหารได้ตั้งแต่ 2 ชนิด

สารละลายในระบบทางเดินอาหาร
การอยู่รอดของแต่ละไอโซเลต(เปอร์เซ็นต์)

S9B V2A R2A R2B R8A M6A

กรดไฮโดรคลอริก 77 69 76 87 99 65

สารละลายในกระเพาะอาหาร 69 73 81 95 81 86

เกลือนำ้าดี 89 73 99 96 92 88

การบ่งชี้สกุลแบคทีเรียกรดแลคติกที่แยกได้
 จากการบง่ชีส้กลุของแบคทเีรียกรดแลคตกิทีมี่คณุสมบตัิ
ในการยบัยัง้เชือ้กอ่โรคทางเดินอาหารได้ต้ังแต่ 2 ชนดิ ขึน้ไป 
พบวา่ S9B มคีณุสมบติัใกลเ้คียงกบั Lactococcus สว่น S9B 
มีความใกล้เคียงกับ Lactococcus lactis  M6A คุณสมบัติ
ใกล้เคียงกับ Pediococcus sp. V2A R2A R2B และ R8A 
มีคุณสมบัติใกล้เคียงกับ Lactobacillus sp. จากผลการ
คัดแยกและทดสอบคุณสมบัติของแบคทีเรียกรดแลคติกที่
แยกได้ จะเห็นว่าแบคทีเรียกรดแลคติก R2A ที่มีคุณสมบัติ
ในกลุ่ม Lactobacillus sp. สามารถยับยั้งการเจริญเชื้อก่อ
โรคทางเดินอาหารที่ทดสอบทั้ง 3 ชนิดได้ ในทํานองเดียว

กับ Yang et. al. (2012) พบว่าแบคเทอริโอซินที่ผลิตโดย 
Lactobacillus sakei รวมถึงสารประกอบท่ีมีคุณสมบัติ
คล้ายสารแบคเทริโอซิน สามารถยับยั้งการเจริญ Listeria 
innocua ท่ีเป็นช้ือก่อโรคได ้ซ่ึงจากรายงานผลของ Guetarni 
(2012) พบวา่ Lactobacillus มกีารสรา้งกรดแลคตกิ ทําให้
จุลินทรีย์ก่อโรคอย่าง Helicobacter pylori ถูกยับยั้งการ
เจริญได้ และนอกจากนี้ Lactobacillus บางชนิดอย่างเช่น 
L. reuterin ยังสามารถสร้างรูเทรินท่ีมีผลต่อการยับยั้ง
แบคทีเรียก่อโรคในลําไส้ได้ด้วย (Cleusix et. al. 2007)

 ตารางที่3 การบ่งชี้สกุลแบคทีเรียกรดแลคติกที่คัดแยกได้

S9B M6A V2A R2A R2B R8A

GM/Mor +C +C +R +R +R +R
CAT - - - - - -
OXI - - - - - -
GLU A A A A/G A A
LAC A A A A A A
MEL A A A A A A
RAF A A A A A A
O/F F F F F F F

45 °C + + - - - +
NaCl
   4 + + + + + +
   8 + + + + + +
 10 - + - + + +

NH
4
-Arg + + + + + +

Org Iden Lactococcus 
lactis

Pediococcus 
sp.

Lactobacillus sp.

Charac Iso
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 คำาย่อ และสัญลักษณ์ : Iso (Isolate); Charac 
(Character); GM (Gram stain)/ Mor (Morphology) 
สัญลักษณ์ + ติดสีแกรมบวก – ติดสีแกรมลบ R (Rod) 
รปูร่างแทง่ Coc (Cocci) รปูรา่งกลม; CAT (Catalase test); 
OXI (Oxidase test) สัญลักษณ์ + สร้างออกซิเดส – ไม่
พบการสร้างออกซิเดส; Glu (Glucose fermentation) 
สญัลักษณ ์A/G (Acid and gas production) จากการหมกั
กลูโคส A มีการสร้างกรด G มีการสร้างก๊าซ; Lac (Lactose 
utilization); Mel (Melibiose utilization); Raf (Rafinose 
utilization) สัญลกัษณ ์A มกีารสรา้งกรด; O/F (Oxidative 
fermentation test) สัญลักษณ์ O = Oxidation F = Fer-
mentation; 45 °C; NaCl สัญลักษณ์ + เจริญได้ – ไม่พบ
การเจรญิ; NH4-Arg (Ammonia from arginine) สัญลกัษณ ์
+ สร้างแอมโมเนีย – ไม่พบการสร้างแอมโมเนีย

สรุปผลการทดลอง
 จากการแยกแบคทีเรียกรดแลคติกที่สามารถแยกได้
จากอาหารหมักดองพวกพืช และเห็ด สามารถแยกได้ 34 
ไอโซเลท เมื่อทดสอบการยับยั้งเชื้อก่อโรคทางเดินอาหาร
พบว่า มีแบคทีเรียกกรดแลคติกที่แยกได้ 61.8 เปอร์เซ็นต์ 
ที่สามารถยับยั้งการเจริญได้เฉพาะ E. coli ขณะที่มี 5.9 

เปอร์เซ็นต์ (S9B และ M6A) สามารถยับยั้งการเจริญของ 
E. coli และ S. aureus และบ่งชี้เป็น Lactococcus lactis 
และ Pediococcus sp. ตามลําดบั สว่น V2A R2B และ R8A 
สามารถยบัยัง้การเจรญิของ E. coli และ S. Typhimurium 
ได้ พบว่าอยู่ในกลุ่ม Lactobacillus sp. ส่วน R2A สามารถ
ยับยั้ง E. coli S. Typhimurium และ S. aureus บ่งชี้ได้
วา่อยูใ่นกลุม่ Lactobacillus sp. เชน่กัน โดยแบคทเีรยีกรด
แลคตกิทีแ่ยกไดน้ี ้สามารถยบัยัง้การเจรญิเชือ้กอ่โรคในทาง
เดนิอาหารได ้ตัง้แต ่2 ชนดิ และแบคทเีรยีกรดแลคตกิเหลา่
นีย้งัสามารถอยูร่อดในสารละลายทดสอบของระบบทางเดนิ
อาหาร ไดม้ากกวา่ 70 เปอรเ์ซน็ต์ ซ่ึงเปน็คณุสมบตัปิระการ
หนึ่งของโปรไบโอติก รวมถึงความสามารถในการยับยั้งเชื้อ
ก่อโรคในทางเดินอาหารได้ด้วย 
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