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บทคัดย่อ 

การศึกษาสมบัติเบื้องต้นในการเป็นโปรไบโอติกของแบคทีเรียแลกติกทึผ่ลิตสารแบคเทอริโอซิน 6 สายพันธ์ุ (PPD90 
PS113 KS173 HSD392 HSD398 และ PPD444) ที ่แยกได้จากอาหารหมักพื ้นบ้านภาคใต้ พบว่าแบคทีเรียที ่มีสมบัติ  
การเป็นโปรไบโอติกดีที่สุดคือ สายพันธุ์ PS113 กล่าวคือ มีการรอดชีวิตที่ pH 3.0 ได้ 84.02% ทนต่อกรดและน้ำดี 0.3% 
(w/v) ในการทดสอบแบบต่อเนื่องกัน ทนต่อน้ำดี เติบโตในสภาวะที่ไม่มีอากาศได้ดี และทนต่อยาปฏิชีวนะ  penicillin  
และ tetracycline รองลงมาคือ สายพันธ ุ ์  PPD90 KS173 และ HSD392 เน ื ่องจากการอยู ่รอดในสภาวะที ่ทดสอบ 
แตกต่างกันไป จึงเลือกแบคทีเรียแลกติก 4 สายพันธุ ์นี ้ไปจัดจำแนกถึงระดับสกุลและชนิดโดยการวิเคราะห์ลำดับเบส 
ในส่วน 16S rDNA โดยพบว่า แบคทีเรียแลกติกสายพันธุ์ PPD90 มีความคล้ายคลึงกับ Lactobacillus pentosus 99.15% 
สายพันธ ุ ์  PS113 มีความคล้ายคลึงก ับ  Lactobacillus plantarum 100% สายพันธ ุ ์  KS173 ม ีความคล้ายคลึงกับ 
Lactobacillus pentosus 100% และสายพันธ์ุ HSD392 มีความคล้ายคลึงกับ Enterococcus faecium 99.79% 

 
คำสำคัญ: โปรไบโอติก; แบคทีเรียแลกติก; อาหารหมักพ้ืนบ้านภาคใต้ 
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Abstract 
The 6 strains (PPD90 PS113 KS173 HSD392 HSD398 and PPD444) of bacteriocin-producing lactic acid 

bacteria isolated from southern Thailand fermented foods were evaluated their primary probiotic 
properties. Among the selected strains, PS113 showed the best probiotic potential with survival at pH 3.0 
(84.02%), high tolerance to acid followed by 0.3% (w/v) bile salt, high tolerance to bile salt, survived well 
in aerobic and anaerobic conditions and resistant to penicillin and tetracycline, as following by PPD90 KS173 
and HSD392 because the different of their survive in test conditions. By analysis of their 16S rDNA gene 
sequences, PPD90 was identified as Lactobacillus pentosus with 99.15% similarity, PS113 was identified as 
Lactobacillus plantarum with 100% similarity, KS173 was identified as Lactobacillus pentosus with 100% 
similarity and HSD392 was identified as Enterococcus faecium with 99.79% similarity.  
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บทนำ 
ในแต่ละปีพบผู้ป่วยโรคทางเดินอาหารจำนวนมากที่เกิดจากการรับประทานอาหารและน้ำดื่มที่ปนเปื้อนจุลินทรีย์ 

ก่อโรค ซึ่งเป็นปัญหาสำคัญด้านสาธารณสุขของหลายประเทศ ในประเทศที่พัฒนาแล้วโรคที่เกิดจากอาหารมีผลกระทบต่อ
เศรษฐกิจที่สำคัญ เนื่องจากการสูญเสียเวลาปฏิบัติงานของผู้ป่วยจำนวนมาก [1] ทำให้ในปัจจุบันผู้บริโภคได้เพิ่มความสนใจ 
ในการเลือกบริโภคผลิตภัณฑ์อาหารที่มีส่วนช่วยส่งเสริมสุขภาพกันมากขึ้น ซึ่งผลิตภัณฑ์ที่น่าสนใจคือผลิตภัณฑ์อาหารหมัก  
ที่มีแบคทีเรียแลกติก เนื่องจากแบคทีเรียแลกติกได้มีการยอมรับว่าเป็นแบคทีเรียที่มีความปลอดภัย (Generally Recognized 
as Safe – GRAS) [2] นอกจากนี้ยังเป็นแบคทีเรียที่มีบทบาทสำคัญในการถนอมอาหารเนื่องจากสามารถหมักคาร์โบไฮเดรต  
ในอาหารได้เป็นกรดแลกติกและกรดอินทรีย์อื่น ๆ ทำให้ค่า pH ของวัตถุดิบลดลงซึ่งมีส่วนช่วยในการยืดอายุการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ ช่วยเพิ่มรสชาติ เนื ้อสัมผัส และคุณค่าทางโภชนาการ แบคทีเรียแลกติกบางสายพันธุ ์ยังสามารถผลิตสาร  
แบคเทอริโอซิน ซึ่งเป็นสารเปปไทด์หรือโปรตีนที่สามารถยับยั้งการเติบโตของแบคทีเรียที่ก่อโรคอาหารเป็นพิษได้ และยังมี
สมบัติเป็นโปรไบโอติก ซึ่งจุลินทรีย์โปรไบโอติกได้มีการให้คำจำกัดความจากองค์การเกษตรและอาหารแห่งสหประชาชาติ 
และองค์การอนามัยโลก (FAO/WHO) ว่าหมายถึง จุลินทรีย์ที่มีชีวิตซึ่งเมื่อร่างกายได้รับในปริมาณที่เพียงพอจะทำให้เกิดผล 
ที่เป็นประโยชน์ต่อสุขภาพ โดยต้องมีสมบัติต่าง ๆ เช่น สามารถอยู่รอดบริเวณที่ยึดเกาะในระบบทางเดินอาหาร ทนกรด  
ในกระเพาะอาหารได้ดี ทนต่อน้ำดีได้ดี และควรที่จะสร้างสาร เช่น แบคเทอริโอซิน ไดอะซิทิล รูทีริน ที่ทำลายจุลินทรีย์ก่อโรค
ได้ โดยหลังจากปี ค.ศ. 2002 มีการศึกษาบทบาทของโปรไบโอติกต่อสุขภาพ  รวมทั ้งมีผลิตภัณฑ์โปรไบโอติกเกิดขึ้น 
อย่างมากมาย แต่พบว่าการศึกษาบางกรณียังมีความเข้าใจคลาดเคลื่อนถึงขอบเขตของคำว่าโปรไบโอติก ดังนั ้นในปี  
ค.ศ. 2013 ผู้เชี่ยวชาญด้านโปรไบโอติก และพรีไบโอติกจากสมาคม ISAAP (The International Scientific Association for 
Probiotics and Prebiotics) จึงได้จัดประชุมร่วมกับ FAO/WHO เพื ่อตรวจสอบและทบทวนขอบเขตและคำจำกัดความ 
ของคำว่าโปรไบโอติก ได้มีมติจากที่ประชุมให้ยังคงใช้นิยามของโปรไบโอติกตามเดิมที่ FAO/WHO กำหนดไว้ แต่ได้เน้นย้ำถึง
ขอบข่ายของการใช้คำว่าโปรไบโอติก (probiotic framework) ในผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ ว่าต้องมีการระบุชนิดและสายพันธุ์  
มีการประเมินความปลอดภัย และการศึกษาทางวิทยาศาสตร์ที่เหมาะสมสำหรับการกล่าวอ้างทางสุขภาพ [3]  

มีหลายงานวิจัยที่พบว่าแบคทีเรียโปรไบโอติกมีประโยชน์ต่อมนุษย์และสัตว์ ช่วยให้เกิดสมดุลของจุลินทรีย์ในระบบ
ทางเดินอาหาร [4-5] จึงได้มีการนำแบคทีเรียแลกติกที่มีสมบัติเป็นโปรไบโอติกมาใช้อย่างกว้างขวางเพื่อส่งเสริมให้ผู้บริโภค  
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มีสุขภาพดีขึ้น โดยแบคทีเรียโปรไบโอติกที่มีชีวิตจะสามารถเพิ่มจำนวนในลำไส้และให้ประโยชน์ต่อสุขภาพของเจ้าบ้าน  
ซึ่งได้มีการศึกษาเกี ่ยวกับกลไกการออกฤทธิ์ทั ้งในหลอดทดลอง  สัตว์ทดลอง และการศึกษาในมนุษย์มาอย่างต่อเนื ่อง  
โดยสามารถแบ่งบทบาทของโปรไบโอติกตามหน้าที่ ได้แก่ ช่วยปรับสมดุลของจุล ินทรีย ์ในระบบทางเด ินอาหาร  
โดยโปรไบโอติกสามารถส่งเสริมให้เกิดความสมดลุระหว่างจุลินทรีย์ที่มีประโยชน์และจําเป็นต่อร่างกายกับจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิด
โรค เพื่อลดผลเสียที่เกิดจากกลุ่มเชื้อก่อโรคโดยโปรไบโอติกสามารถเข้าครอบครองหรือแทนที่เชื้อก่อโรค หรือเกิดการแย่ง
สารอาหารที่จําเป็นของเชื ้อก่อโรคได้ และโปรไบโอติกยังช่วยปรับเปลี่ยนการทำงานของระบบภูมิคุ้มกันโดยการกระตุ้น 
เม็ดเลือดขาวชนิดโมโนไซต์ซึ่งไหลเวียนไปตามหลอดเลือดให้เคลื่อนมายังตำแหน่งที่เชื้อโรคเข้าสู่ร่างกาย จากนั้นโมโนไซต์ 
จะพัฒนาเป็นแมคโครฟาจเพื่อจับกินเชื้อโรคนั้น นอกจากนี้โปรไบโอติกยังสามารถสร้างสารเมทาบอไลท์ที่เป็นประโยชน์ 
ต่อร่างกาย เช่น สามารถสังเคราะห์วิตามิน K และ วิตามิน B12 สร้างสารเมทาบอไลท์ที่ช่วยป้องกันเซลล์เยื่อบุทางเดินอาหาร 
เช่น อาร์จ ินีน กลูตามีน กรดไขมันชนิดสายสั ้น และกรดคอนจูเกเตดไลโนเลอิก (conjugated linoleic acid; CLA)  
หรือสามารถสร้างเอนไซม์ที่มีผลต่อภาวะโภชนาการ เช่น เอนไซม์แลคเตส (lactase) เพื่อช่วยย่อยน้ำตาลแลคโตสซึ่งพบมาก
ในนมวัว ทำให้ผู้ที่ร่างกายไม่สามารถผลติเอนไซมด์ังกล่าวซึ่งจะมีอาการท้องอืด ท้องเฟ้อ หรือปวดท้องเมื่อร่างกายได้รับน้ำตาล
แลคโตสมีอาการดีขึ้น [3] ในปัจจุบันมีการศึกษาแบคทีเรียกรดแลกติกที่มีสมบัติเป็นโปรไบโอติกจำนวนมาก เช่น การศึกษา
ของ Kuasuwan และคณะ [6] ที่แยกแบคทีเรียแลกติกจากผักสดและอาหารหมัก พบว่าเชื้อที่มีสมบัติเป็นโปรไบโอติกที่ดี
ทั้งหมด 6 สายพันธุ์ แยกได้จากอาหารหมักประเภทผักดอง ปลาหมัก และเนื้อสัตว์หมัก จำนวน  5 สายพันธุ์ และแยกได้จาก
ผักสด จำนวน 1 สายพันธุ์ นอกจากนี้พบว่าเชื้อแบคทีเรียแลกติกที่มีสมบัติเป็นโปรไบโอติกที่สำคัญ ได้แก่ ต้องสามารถอาศัย
และเจริญเพิ่มจำนวนในระบบทางเดินอาหารได้ ไม่เป็นสายพันธุ์ท่ีก่อโรค และต้องมีปริมาณสูงพอที่จะก่อให้เกิดผลดีต่อสขุภาพ 
ส่วนมากแยกได้จากอาหารหมักหลากหลายประเภท ทั้ งเนื ้อหมัก นมหมัก หรือผักดอง [7-9] แต่ยังไม่พบการศึกษา 
เชื้อแบคทีเรียทีมีสมบัติเป็นโปรไบโอติกจากสัตว์น้ำหมักพื้นบ้านภาคใต้ งานวิจัยนี้จึงได้ศึกษาสมบัติเบื ้องต้นในการเป็น 
โปรไบโอติกของแบคทีเรียแลกติกที่ผลิตสารแบคเทอริโอซินที่แยกได้จากอาหารหมักพื้นบ้านภาคใต้ ได้แก่ ปลาแป้งแดง  
ปลาใสสุก กุ ้งส้ม หอยเสียบดอง จากงานวิจัยก่อนหน้า [10] เพื ่อจะได้แบคทีเรียแลกติกที่ผลิตสารแบคเทอริโอซินได้  
และมีสมบัติเป็นโปรไบโอติกเพื่อนำไปใช้ประโยชน์ในการยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียที่ทำให้เกิดโรคต่อไป เช่น นำไปใช้เป็น
กล้าเช้ือในการผลิตอาหารหมัก เสริมเชื้อโปรไบโอติกในอาหารของมนุษย์และสัตว์  

 

วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
เพื่อศึกษาสมบัติเบื้องต้น ได้แก่ ทดสอบการทนต่อนํ้าย่อยในกระเพาะอาหาร ทดสอบการทนต่อกรดและเกลือนำ้ดี

โดยการทดสอบต่อเนื่องกัน ทดสอบการทนต่อเกลือน้ำดี ทดสอบการเจริญในสภาวะที่มีและไม่มีออกซิเจน และทดสอบความ
ไวต่อยาปฏิชีวนะ ในการเป็นโปรไบโอติกของแบคทีเรียแลกติกที่สร้างสารแบคเทอริโอซินที่คัดเลือกได้จากผลิตภัณฑ์อาหาร
หมักพื้นบ้านภาคใต้ จากงานวิจัยก่อนหน้า [10] จำนวน 6 สายพันธุ ์ ได้แก่ PPD90 PSS113 KS173 HSD392 HSD398  
และ PPD444 ซึ่งคัดแยกได้จากปลาแป้งแดง ปลาใสสุก กุ้งส้ม หอยเสียบดอง หอยเสียบดอง และปลาแป้งแดง ตามลำดับ 
และพิสูจน์จำแนกชนิดของแบคทีแลกติกท่ีคัดเลือก 

 

วิธีดำเนินการวิจัย 
การเตร ียมเช ื ้อแบคทีเร ียแลกต ิก  จำนวน 6 สายพันธ ุ ์  ได ้แก ่  PPD90 PSS113 KS173 HSD392 HSD398  

และ PPD444 ที ่คัดแยกและเก็บไว้ใน glycerol stock ที ่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส ทำได้โดยนำแบคทีเรียแลกติก 
จาก glycerol stock จำนวน 0.5 มล. ใส่ลงในอาหาร MRS broth ปริมาตร 5 มล. บ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส  
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เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง ในสภาวะที่มีออกซิเจน จากนั้นดูดเช้ือ 1 มล. ลงในอาหาร MRS broth ปริมาตร 10 มล. บ่มที่อุณหภูมิ 
37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง ในสภาวะที่มีออกซิเจน และนำไปศึกษาสมบัติต่าง ๆ ในข้อ  1 และ 2 แต่ละการ
ทดลองทำ 3 ซ้ำ  

1. ศึกษาสมบัติเบ้ืองต้นในการเป็นโปรไบโอติกของเชื้อแบคทีเรียแลกติกที่คัดเลือกได้ [6]    
1.1 ทดสอบการทนต่อน้ําย่อยในกระเพาะอาหาร  
เตรียมสภาพเลียนแบบน้ําย่อยในกระเพาะอาหาร โดยเตรียมสารละลายบัฟเฟอร์ Phosphate-buffer saline (PBS) 

กับ pepsin (0.3%, w/v) ปริมาตร 10 มล. ซึ ่งปรับสารละลายบัฟเฟอร์ให้มีค่าความเป็นกรดที ่ pH 2.0, 3.0 และ 6.2  
(ชุดควบคุม) ด้วย 1N HCl นำเซลล์แขวนลอยของแบคทีเรียแลกติกที ่มีความเข้มข้นของหัวเชื ้อตั ้งต้น 109 โคโลนี/มล.  
ใส่ในสารละลายดังกล่าว บ่ม 3 ช่ัวโมง ที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นำมาเพาะเลี้ยงเพื่อนับจำนวนเช้ือท่ีเหลือรอดโดยวิธีการ 
spread plate บนจานอาหารเลี ้ยงเชื ้อ MRS agar บ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 72 ชั ่วโมง ในสภาวะที่มี
ออกซิเจน นำผลที่ได้คำนวณเปอร์เซ็นต์การรอดชีวิตของเชื้อ 

 1.2 ทดสอบการทนต่อกรดและเกลือน้ำดีโดยการทดสอบต่อเนื่องกัน 
 นำเซลล์แบคทีเรียแลกติกล้างด้วย 0.85% NaCl 2 ครั้ง หลังจากนั้นแขวนลอยเซลล์ที่เตรียมไว้โดยใช้สารละลาย 

0.85% NaCl ที่ปรับ pH เป็น 2.5 และมีเอนไซม์ pepsin อยู่ด้วย 3 มก./มล. ปริมาตร 1 มล. แล้วบ่มที่อุณหภูมิ 37 องศา
เซลเซียส ในอ่างน้ำควบคุมอุณหภูมิ เป็นเวลา 2 ชั่วโมง จากนั้นตรวจหาจำนวนเซลล์ที่รอดชีวิตด้วยวิธีการ spread plate  
บนอาหาร MRS agar บ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง ในสภาวะที่มีออกซิเจน แล้วนำเซลล์แขวนลอย
ของเชื้อที่บ่มในสภาวะกรดครบ 2 ชั่วโมง มาปั่นเหวี่ยงแยกเซลล์ที่ความเร็ว 10,000 รอบต่อนาที อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 10 นาที ล้างเซลล์ด้วยสารละลาย 0.85% NaCl 2 ครั ้ง แล้วจึงเตรียมเซลล์แขวนลอยของเชื ้อด้วยสารละลาย
ฟอสเฟตบัฟเฟอร์ pH 8.0 และมีเอนไซม์ pancreatin 1 มก./มล. และมีเกลือน้ำดีความเข้มข้น 0.3% (w/v) อยู่ด้วยปริมาตร 
1 มล. บ่มเชื้อที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส ในอ่างน้ำควบคุมอุณหภูมิต่ออีก เป็นเวลา 6 ชั่วโมง จากนั้นตรวจหาการรอดชวีิต  
โดยคำนวณการรอดชีวิตตามวิธีการ ดังนี้  

   Log survival (%) = (N/N0) x 100 
   
     เมื่อ  N = log number of viable cells survived (โคโลน/ีมล.) 
 N0 = log number of initial viable cells inoculated (โคโลน/ีมล.)  
             
1.3 ทดสอบการทนต่อเกลือน้ำดี  
เตรียมสารละลายเกลือน้ำดดี้วย Bile salt powder ที่มีความเข้มข้น 0.3% (w/v) ปริมาตร 10 มล. ในหลอดทดลอง 

โดยมีนํ ้ากลั ่นที ่ไม่เติมเกลือน้ำดี (pH 6.2) เป็นชุดควบคุมและเติมเซลล์แขวนลอยให้มีความเข้มข้น 109 โคโลนี/มล.  
บ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส ในสภาวะที่มีออกซิเจน เป็นเวลา 12 ชั ่วโมง จากนั้นนำมานับจำนวนเชื้อที ่เหลือรอด 
โดยวิธีการ spread plate บนจานอาหารเลี ้ยงเชื ้อ MRS agar ที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 72 ชั ่วโมง ในสภาวะที่มี
ออกซิเจน นำผลที่ได้คำนวณเปอร์เซ็นต์การรอดชีวิตของเชื้อ    

1.4 ทดสอบการเจริญในสภาวะทีม่ีและไม่มีออกซเิจน  
นำแบคทีเรียแลกติกที่คัดเลือกมาเลี้ยงใน MRS broth เป็นเวลา 24 ชั่วโมง ที่ 37 องศาเซลเซียส ถ่ายเซลล์ลงใน 

MRS broth เชื ้อละ 4 หลอด แบ่งการทดลองเป็น 2 ชุด คือ ชุดการทดลองที่ 1 เก็บใน Anaerobic jar แล้วนำไปบ่มที่  
37 องศาเซลเซียส 24 ชั ่วโมง ชุดการทดลองที่ 2 นำไปบ่มที่ 37 องศาเซลเซียส ภายใต้สภาวะที่มีออกซิเจน 24 ชั ่วโมง  
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ตรวจดูการเจริญด้วยการวัดค่าการดูดกลืนแสง โดยใช้เครื่อง Spectrophotometer ที่มีความยาวคลื่นแสง 660 นาโนเมตร  
และเปรียบเทียบความสามารถในการเจริญของแบคทีเรียแลกติกท้ัง 2 สภาวะ                

 1.5 การทดสอบความไวต่อยาปฏชีิวนะ  
 นำแบคทีเรียทุกสายพันธุ์ที่คัดเลือกที่เจริญใน MRS broth ที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 24 ช่ัวโมงที่มีปริมาณเช้ือ 

106-107 โคโลนี/มล. ปริมาตร 200 ไมโครลิตรเททับลงบนจานอาหารเลี้ยงเช้ือ MRS agar และนำจานอาหารเลี้ยงเช้ือเก็บไว้ที่
อุณหภูมิห้องนาน 1 ชั ่วโมง จากนั ้นวาง Antibiotic discs ได้แก่ chloramphenicol (30 µg), erythromycin (15 µg), 
penicillin (10 µg) และ tetracycline (30 µg) บนจานอาหารเลี้ยงเช้ือบ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง 
ตรวจสอบการเกิดการยับยั ้งเป็นวงใส (Inhibition zones) เปรียบเทียบผลกับตารางมาตรฐานเพื ่อดูความไวของเช้ือ 
ต่อยาปฏิชีวนะ [11] แปลผลเป็น resistant (R), moderately susceptible (MS) และ susceptible (S)  

2. จัดจำแนกชนิดของแบคทีเรียแลกติกที่คัดเลือกได้ 
แบ่งกลุ่มแบคทีเรียแลกติกสายพันธุ์ PPD90 PSS113 KS173 และ HSD392 จากการย้อมสีแกรม ดูรูปร่าง และการ

เร ียงตัวของเซลล์ หลังจากนั ้นทดสอบคุณสมบัติทางกายภาพ และทางชีวเคมี ได้แก่ การสร้างเอนไซม์คะตะเลส  
เอนไซม์ออกซิเดส การเคลื่อนที่ การเติบโตที่อุณหภูมิต่างๆ กัน การใช้น้ำตาลชนิดต่างๆ โดยใช้ชุดทดสอบ API (API test kit) 
และใช้เทคนิคการหาลำดับเบสบน 16S rDNA ในการบ่งช้ีชนิดของแบคทีเรียแลกติก 

 

ผลการวิจัย 
ในการวิจัยได้ใช้แบคทีเรียแลกติกที่สร้างสารแบคเทอริโอซินที่คัดเลือกได้จากผลิตภัณฑ์อาหารหมักพื้นบ้านภาคใต้ 

จำนวน 6 สายพันธุ์ ได้แก่ PPD90 PSS113 KS173 HSD392 HSD398 และ PPD444 ซึ่งคัดแยกได้จากปลาแป้งแดง ปลาใส
สุก กุ้งส้ม หอยเสียบดอง หอยเสียบดอง และปลาแป้งแดง ตามลำดับ 

1. สมบัติเบ้ืองต้นในการเป็นโปรไบโอติกของแบคทีเรียแลกติกสายพันธุ์ที่เลือก 
1.1 ผลการทดสอบการทนต่อน้ำย่อยในกระเพาะอาหาร เนื ่องจากในกระเพาะอาหารมีสภาพเป็นกรดซึ่งเช้ือ

แบคทีเรียส่วนใหญ่ไม่สามารถเติบโตได้ท่ีค่า pH เป็นกรด การนำเชื้อแบคทีเรียมาใช้เป็นโปรไบโอติกตอ้งใช้เชื้อที่สามารถทนตอ่
สภาพที่เป็นกรดตลอดจนต้องมีชีวิตรอดภายใต้สภาวะกรดในกระเพาะอาหาร [7] ดังนั้นจึงมีการศึกษาความสามารถในการ
เติบโตในสภาวะค่า pH 2.0 3.0 และ 6.2 แบคทีเรียที่สามารถเติบโตในสภาวะเป็นกรดบ่งบอกถึงความสามารถในการรอดชีวิต
ในกระเพาะอาหารได้ เมื่อนำแบคทีเรียที่คัดเลือกได้ทั้ง 6 สายพันธุ์ มาศึกษาความสามารถในการทนต่อน้ำย่อยในกระเพาะ
อาหาร โดยการเตรียมสภาพเลียนแบบน้ำย่อยในกระเพาะอาหารพบว่าทั้ง 6 สายพันธ์ุ ไม่พบการอยู่รอดที่ pH 2.0 แต่พบการ
อยู่รอดที่ pH 3.0 และ pH 6.2 โดยสายพันธุ ์ PPD90 และ PS113 มีการอยู่รอดที่ pH 3 สูงถึง 75.92 % และ 84.02 % 
ตามลำดับ ส่วนสายพันธุ์ KS173 HSD392 HSD398 และ PPD444 มีอัตราการอยู่รอดคิดเป็น 11.43 %  7.21 %  10.19 % 
และ 8.12 % ตามลำดับ และพบว่าเช้ือท้ัง 6 สายพันธ์ุ มีอัตราการอยู่รอดสูงสุดที่ pH 6.2 ผลการทดลองดังแสดงในตารางที่ 1  
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ตารางที่ 1 การอยู่รอดของแบคทีเรียที่คัดเลือกในสภาพเลยีนแบบน้ำย่อยในกระเพาะอาหาร 
แบคทีเรียแลกติก 

ที่คัดเลือก 
การอยู่รอดที่ pH ต่าง ๆ (%) 

pH 2.0 pH 3.0 pH 6.2 
PPD90 0 75.92 78.01 
PS113 0 84.02 85.56 
KS173 0 11.43 12.24 

HSD392 0 7.21 7.72 
HSD398 0 10.19 11.09 
PPD444 0 8.12 9.09 
 
หมายเหตุ : เป็นค่าเฉลี่ยจากการทดลอง 3 ซ้ำ และใช้ % การอยู่รอดได้สูงมาเป็นเกณฑ์ในการพิจารณาเช้ือท่ีมีสมบตัิ

เป็นโปรไบโอติกได้ดี 
 
1.2 ผลการทดสอบการทนต่อกรดและน้ำดีโดยการทดสอบต่อเนื่องกัน แบคทีเรียที่มีสมบัติเป็นโปรไบโอติกควรมี

ความสามารถในการทนต่อกรดและน้ำดีได้ดี โดยเมื่อทำการทดสอบแบบต่อเนื่องด้วยสภาวะกรด pH 2.5 และมีเอนไซม์ 
pepsin อยู่ด้วย 3 มก./มล. (เป็นการจำลองระบบภายในกระเพาะอาหาร) เป็นเวลา 2 ชั่วโมง ต่อด้วยสภาวะที่มีเอนไซม์ 
pancreatin 1 มก./มล. และมีน้ำดีความเข้มข้น 0.3% ปริมาตร 1 มล. (เป็นการจำลองลำไส้เล็กตอนต้น) พบว่าแบคทีเรีย 
ที่คัดเลือกทั้ง 6 สายพันธุ์ มีการรอดชีวิตอยู่ในช่วง 60.36 – 85.25 % จะเห็นได้ว่าแบคทีเรียที่คัดเลือกได้ทั้ง 6 สายพันธุ์  
ที่มีจำนวนเช้ือเริ่มต้นประมาณ 7-8 log โคโลนี/มล. แต่เมื่อผ่านการทดสอบการทนต่อกรดและน้ำดีโดยการทดสอบต่อเนื่องกนั 
จะมีจำนวนแบคทีเรียแลกติกลดลง 1-2 log โคโลนี/มล. ผลการทดลองดังแสดงในตารางที่ 2  
 
ตารางที่ 2 การทนต่อกรดและน้ำดีโดยการทดสอบต่อเนื่องกันของแบคทีเรียแลกติกท่ีคัดเลือก 

แบคทีเรีย 
แลกติกที่คัดเลือก 

จำนวนแบคทีเรียแลกติกที่รอดชวีิต (log โคโลนี/มล.) 

การรอดชีวิต (%) 
0 ชั่วโมง 

2 ชั่วโมง 
(pH 2.5 และมีเอนไซม์ 

pepsin) 

6 ชั่วโมง 
(pH 8.0 และมีเอนไซม์ 
pancreatin และน้ำดี) 

PPD90 8.43 7.42 7.10 84.22 
PS113 8.41 7.18 7.17 85.25 

KS173 8.40 6.16 5.07 60.36 

HSD392 7.35 6.20 6.09 82.86 

HSD398 7.37 7.04 6.12 83.04 

PPD444 8.36 6.99 5.40 64.59 

 
หมายเหตุ : เป็นค่าเฉลี่ยจากการทดลอง 3 ซ้ำ และใช้ % การรอดชีวิตได้สูงมาเป็นเกณฑ์ในการพิจารณาเชื้อที่มี

สมบัติเป็นโปรไบโอติกได้ดี 
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1.3 ผลการทดสอบการทนต่อเกลือน้ำดี จากการนำแบคทีเรียที ่คัดเลือกได้  จำนวน 6 สายพันธุ ์ มาทดสอบ
ความสามารถในการอยู่รอดในสภาวะที่มีเกลือน้ำดี 0.3% (w/v) โดยมีน้ำกลั่นที่ไม่เติมเกลือน้ำดีเป็นชุดควบคุม และมีเซลล์
แขวนลอยของเชื้อเริ่มต้นเป็น 109 โคโลนี/มล. พบว่า มีแบคทีเรียแลกติก จำนวน 2 สายพันธุ์ คือ PS113 และ HSD 392  
ที่มีการรอดชีวิต 63.82 และ 45.34 % ตามลำดับ ส่วนอีก 4 สายพันธ์ุ คือ PPD90 KS173 HSD398 และ PPD444 ไม่สามารถ
อยู่รอดในสภาวะที่มีเกลือน้ำดี 0.3% (ตารางที่ 3)  

 
ตารางที่ 3 การอยู่รอดของแบคทีเรียแลกติกในสภาวะที่มีเกลือน้ำดี 0.3% (w/v) 

แบคทีเรีย 
แลกติกที่คัดเลือก 

จำนวนเชื้อที่รอดชีวิต (log โคโลนี/มล.) 
การรอดชีวิต (%) 

เชื้อเร่ิมต้น 
ชุดควบคุม 
(น้ำกลั่น) 

12 ชั่วโมง 
ในน้ำดี 0.3% 

PPD90 8.71 7.08 0 0 
PS113 8.78 8.11 5.18 63.82 
KS173 8.76 6.03 0 0 

HSD392 8.78 6.86 3.11 45.34 
HSD398 8.78 7.85 0 0 
PPD444 8.68 5.70 0 0 
  
 หมายเหตุ : เป็นค่าเฉลี่ยจากการทดลอง 3 ซ้ำ และใช้ % การรอดชีวิตได้สูงมาเป็นเกณฑ์ในการพิจารณาเชื้อที่มี

สมบัติเป็นโปรไบโอติกได้ดี     
       
1.4 ผลการทดสอบการเจริญในสภาวะที่มีและไม่มีออกซิเจน จากการนำแบคทีเรียแลกติกที่คัดเลือกมาทดสอบ

ความสามารถในการเจริญในสภาวะที่มีและไม่มีออกซิเจน พบว่าแบคทีเรียแลกติกทั้ง 6 สายพันธุ์ สามารถเติบโตได้ดี 
ทั้ง 2 สภาวะ โดยมีการเติบโตในสภาวะไม่มีออกซิเจนดีกว่าในสภาวะที่มีออกซิเจนเห็นได้จากในสภาวะที่ไม่มีออกซิเจนจะมีค่า  
OD 660 nm ที่สูงกว่า (ตารางที่ 4)  

 
ตารางที่ 4 การเจริญในสภาวะที่มีและไม่มีออกซิเจนของแบคทีเรียแลกติกท่ีคัดเลือก 

แบคทีเรีย 
แลกติกที่คัดเลือก 

OD 660 nm 

สภาวะที่มีออกซิเจน สภาวะที่ไม่มีออกซิเจน 
PPD90 6.86 7.06 
PS113 6.23 6.83 
KS173 7.28 7.76 

HSD392 3.76 4.55 
HSD398 4.17 4.31 
PPD444 6.84 6.98 
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1.5 ผลการทดสอบความไวต ่อยาปฏ ิช ีวนะ จากการทดสอบความไวต ่อยาปฏ ิช ีวนะ  4 ชน ิด ได ้แก่  
chloramphenicol, erythromycin, penicillin และ tetracycline โดยเปรียบเทียบกับมาตรฐานความยาวของเส้นผ่าน
ศูนย์กลางของบริเวณที่ยับยั้งการเติบโตเพื่อทดสอบความไวต่อยาปฏิชีวนะ [11] พบว่า แบคทีเรียแลกติกทั้ง 6 สายพันธุ์  
มีความไวต่อยาปฏิชีวนะ chloramphenicol มี 4 สายพันธุ ์ มีความไวต่อยาปฏิชีวนะ erythromycin และ 2 สายพันธุ์  
มีความไวต่อยาปฏิชีวนะ erythromycin ได้ปานกลาง มี 5 สายพันธุ ์ ที ่สามารถต้านทานต่อยาปฏิชีวนะ penicillin  
และมี 1 สายพันธุ์ ที่มีความไวต่อยาปฏิชีวนะ penicillin ในขณะที่แบคทีเรียทั้ง 6 สายพันธุ์ มีความสามารถในการต้านทาน 
หรือไวต่อยาปฏิชีวนะ tetracycline แตกต่างกันไป ดังแสดงในตารางที่ 5 

 
ตารางที่ 5 การทดสอบความไวของแบคทีเรียแลกติกที่คัดเลือกต่อยาปฏิชีวนะ 

แบคทีเรียแลกติก 
ที่คัดเลือก 

การตอบสนองต่อยาปฏิชีวนะ (มม.) 
Chloramphenicol 

(C30) 
Erythromycin 

(E15) 
Penicillin 

(P10) 
Tetracycline 

(Te30) 

PPD90 24 S 23 S 16.5 R 15 MS 
PS113 22 S 22 S 14 R 14 R 
KS173 20.5 S 24 S 13 R 14 R 

HSD392 20 S 14 MS 19 R 22 S 
HSD398 19 S 14 MS 18 R 23 S 
PPD444 25 S 25 S 28.5 S 25.5 S 
 
 หมายเหตุ : R (Resistant) = ต้านทานต่อยาปฏิชีวนะ, MS (Moderately susceptible) = ไวต่อยาปฏิชีวนะ 

ปานกลาง, S (Susceptible) = ไวต่อยาปฏิชีวนะ 
 

จากการประเมินสมบัติการเป็นโปรไบโอติกของแบคทีเรียแลกติกทั้ง 6 สายพันธุ์ พบว่า สายพันธุ์ PS113 มีสมบัติ
การเป็นโปรไบโอติกดีที่สุด คือ มีการอยู่รอดที่ pH 3.0 ได้ดี ทนต่อน้ำดีและกรดในการทดสอบแบบต่อเนื่องกัน ทนต่อน้ำดี 
เติบโตในสภาวะที่ไม่มีอากาศได้ดี และดื้อต่อยาปฏิชีวนะ  penicillin และ tetracycline รองลงไปคือเชื้อ PPD90 KS173  
และ HSD392 เนื ่องจากมีการอยู ่รอดในสภาวะที ่ทดสอบแตกต่างกันไป จึงคัดเลือกแบคทีเรียแลกติก 4 สายพันธุ์  
ซึ่งมีคุณสมบัติที ่ด ี ไปจัดจำแนกถึงสกุล และชนิดของเชื ้อต่อไป ส่วนเชื ้อ อีก 2 สายพันธุ ์ คือ HSD398 และ PPD444  
มีสมบัติในการเป็นโปรไบโอติกต่ำจึงไม่ได้เลือกไปจัดจำแนก 

2. การจัดจำแนกชนิดของแบคทีเรียแลกติก  
การจัดจำแนกชนิดของแบคทีเรียแลกติกที่เลือก จำนวน 4 สายพันธุ์ โดยแบ่งกลุ่มแบคทีเรียแลกติกจากการย้อม 

สีแกรม รูปร่าง และการเรียงตัวของเซลล์ หลังจากนั้นทดสอบคุณสมบัติทางกายภาพ และทางชีวเคมีโดยใช้ระบบจัดจำแนก
ชนิดจุลินทรีย์โดยวิธีการทดสอบชีวเคมี โดยใช้ชุดทดสอบ API และใช้เทคนิคการวิเคราะห์ลำดับเบสในส่วน 16S rDNA  
ในการบ่งชี้ชนิดของแบคทีเรียแลกติก ผลการทดสอบโดยวิธีการทดสอบชีวเคมี พบว่า สายพันธุ์ PPD90 มีความคล้ายคลึงกับ 
Lactobacillus plantarum (99.2 % identification) สายพันธ ุ ์  PS113 ม ีความคล ้ายคล ึงก ับ Lactobacillus brevis  
(99.8 % identification) สายพันธุ ์ KS173 มีความคล้ายคลึงกับ Lactobacillus plantarum (92.8 % identification)  
และสายพันธ์ุ HSD392 มีความคล้ายคลึงกับ Lactobacillus lactis subsp. lactis  (96.7 % identification) ผลการทดสอบ
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โดยใช้เทคนิคการวิเคราะห์ลำดับเบสในส่วน 16S rDNA พบว่า เชื้อ PPD90 มีความคล้ายคลึงกับ Lactobacillus pentosus 
(99.15 % similarity) Lactobacillus plantarum (99.08 % similarity) แ ล ะ  Lactobacillus paraplantarum  
(99.08 % similarity) PS113 ม ีความคล ้ ายคล ึ งก ับ Lactobacillus plantarum (100 % similarity) KS173 ม ีความ
คล้ายคลึงกับ Lactobacillus pentosus (100 % similarity) และ HSD392  มีความคล้ายคลึงกับ Enterococcus faecium 
(99.79 % similarity) ม ีความคล ้ายคล ึงก ับ  Enterococcus durans (99.44% similarity) และม ีความคล ้ายคลึ งกับ 
Enterococcus hirae (99.49 % similarity) ดังแสดงในตารางที ่6 ซึ่งจะเห็นได้ว่าผลการจำแนกจาก 2 วิธีมีความแตกต่างกัน 
แต่ในการวิจัยครั้งนี้จะใช้ผลของ 16S rDNA ที่มี % similarity สูงสุด ในการตัดสินว่าแบคทีเรียแลกติกที่คัดเลือกได้เป็นเช้ือ 
ในสกุล และชนิดใด เนื่องจากวิธี 16S rDNA เป็นวิธีวิเคราะห์ลำดับเบสของชิ้นส่วนยีน ซึ่งมีความน่าเชื่อถือกว่าการใช้วิธีการ
ทดสอบทางชีวเคมี [12] จากผลการวิเคราะห์ลำดับเบส พบว่า สายพันธุ์ PPD90 คือ Lactobacillus pentosus สายพันธุ์ 
PS113 ค ือ  Lactobacillus plantarum  สายพ ันธ ุ ์  KS173 ค ือ  Lactobacillus pentosus  และ สายพ ันธ ุ ์  HSD392  
คือ Enterococcus faecium 
 
ตารางที่ 6 การจัดจำแนกชนิดของแบคทีเรียแลกติกที่คัดเลือก 

แบคทีเรียแลกติก 
ที่คัดเลือก 

วิธีการทดสอบชีวเคมี 
(API) 

การวิเคราะห์ลำดับเบสในส่วน 
16S rDNA 

มีความคล้ายคลึงกับ % identification มีความคล้ายคลึงกับ % similarity 

PPD90 
Lactobacillus 
plantarum 

99.2 

Lactobacillus pentosus 99.15 
Lactobacillus plantarum 99.08 

Lactobacillus 
paraplantarum 

99.08 

PS113 Lactobacillus brevis 99.8 Lactobacillus plantarum 100 

KS173 
Lactobacillus 
plantarum 

92.8 Lactobacillus pentosus 100 

HSD392 
Lactobacillus lactis 
subsp. lactis 

96.7 
Enterococcus faecium 99.79 
Enterococcus durans 99.44 
Enterococcus hirae 99.44 

 

สรุปและอภิปรายผล 
จากการศึกษาการทนต่อน้ำย่อยในกระเพาะอาหารของแบคทีเรียแลกติกท้ัง 6 สายพันธ์ุ ไม่พบการอยู่รอดที่ pH 2.0 

แต่พบการอยู่รอดที ่pH 3.0 และพบการอยู่รอดที่ pH 6.2 ได้สูงสุด บ่งบอกถึงความสามารถในการรอดชีวิตในกระเพาะอาหาร
ได้ในระดับหนึ่ง ซึ ่งผลการศึกษาการทนต่อน้ำย่อยในกระเพาะอาหารของสายพันธุ ์ดังกล่าวสอดคล้องกับการศึกษาของ 
Sahadeva และคณะ [13] ที่ทดสอบการทนต่อกรด โดยทดลองในสภาวะคล้ายกับกระเพาะอาหารที่ค่า pH 1.5 3.0 และ 7.2 
พบว่าโปรไบโอติกที่นำมาทดสอบไม่มีสายพันธุ์ใดมีชีวิตรอดที่ pH 1.5 แต่จะมีชีวิตรอดได้ที่ pH 3.0 และ pH 7.2 โดยมีชีวิต
รอดมากท่ีสุดที่ pH 7.2 
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แบคทีเรียที่คัดเลือกทั้ง 6 สายพันธุ์ มีการรอดชีวิตในกรดและน้ำดีโดยการทดสอบต่อเนื่องกันอยู่ในช่วง 60.36 – 
85.25 % การรอดชีวิตของเชื้อจุลินทรีย์ในการทดสอบการทนต่อกรดและน้ำดีโดยการทดสอบต่อเนื่องกัน แสดงให้เห็นว่า
แบคทีเรียโปรไบโอติกสามารถอาศัยอยู่ได้ ความสามารถในการทนกรดมีผลต่อการนำมาเป็นโปรไบโอติก เนื่องจากการนำ
จุลินทรีย์ไปใช้เพื่อผลิตเป็นโปรไบโอติก จุลินทรีย์จะต้องมีชีวิตรอดผ่านท่อทางเดินอาหารส่วนต้นและขยายจำนวนในท่อ
ทางเดินอาหารส่วนท้ายได้ ดังนั้นจุลินทรีย์จะต้องมีความสามารถในการทนกรดในกระเพาะอาหาร และทนต่อเกลอืน้ำดีภายใน
ลำไส้เล็ก จากผลการทดลองจึงบ่งช้ีได้ว่าจุลินทรีย์ที่คัดเลือกได้น่าจะสามารถผ่านสภาวะในกระเพาะอาหาร ลำไส้ส่วนดูโอดีนัม 
และไปมีผลยังลำไส้ส่วนท้ายได้ [14] สำหรับอัตราการรอดชีวิตของแบคทีเรียแลกติกในระบบทางเดินอาหารของมนุษย์ขึ้นอยู่
กับหลายปัจจัย เช่น ระยะเวลาที่เช้ือผ่านระบบทางเดินอาหาร และการใช้ตัวนำส่งสำหรับใช้ผสมกับเชื้อเพื่อเพ่ิมอัตราการรอด
ชีวิตของแบคทีเรียแลกติก ซึ่งถ้าโปรไบโอติกมีอัตราการรอดชีวิตต่ำ อาจใช้วิธีการผสมเชื้อเพื่อเพิ่มจำนวนเซลล์ที่รอดชีวิต 
โดยการผสมกับอาหาร เช่น ในผลิตภัณฑ์นมต่าง ๆ โยเกิร์ต นมเปรี้ยว [15] 

น้ำดีมีลักษณะเป็นของเหลวสีเหลืองอมเขียว ประกอบไปด้วยสารสำคัญ คือ เกลือน้ำดี โคเลสเตอรอล ฟอสโฟไลปิด 
และสารสีบิลิเวอร์ดิน (biliverdin) มีความสำคัญต่อการย่อยอาหารประเภทไขมัน [16] น้ำดีเป็นอันตรายต่อเชื้อแบคทีเรีย 
เนื่องจากเยื่อหุ้มเซลล์ของแบคทีเรียมีไขมันเป็นส่วนประกอบทำให้ถูกทำลายโดยน้ำดีได้ง่าย ความสามารถในการทนต่อน้ำดีจึง
เป็นลักษณะสำคัญของแบคทีเรียโปรไบโอติก เนื ่องจากสามารถกำหนดการอยู่รอดในลำไส้เล็ก ความทนทานต่อน้ำดี  
โดยธรรมชาติจะขึ ้นอยู ่กับสายพันธุ ์ของแบคทีเรีย โดยแบคทีเรียที ่พบว่าสามารถปรับตัวให้ทนต่อเกลือน้ำดีได้ดี คือ 
Lactobacillus และ Bifidobacterium โดยจะสามารถขับเกลือน้ำดีที่สะสมในไซโทพลาซึมของแบคทีเรียได้ดี  [17] จากการ
ทดลองการทนต่อเกลือน้ำดี พบว่าแบคทีเรียแลกติกแต่ละสายพันธุ์มี ความสามารถในการอยู่รอดในสภาวะที่มีเกลือน้ำดี
แตกต่างกัน เช่น จากการทดลองของ Shehata และคณะ [18] พบว่า แบคทีเรียแลกติกที่แยกได้จากผลิตภัณฑ์นม จำนวน 9 
สายพันธุ์ สามารถอยู่รอดในเกลือน้ำดีเข้มข้น 0.3% ได้อยู่ในช่วง 69.8 – 85% เช่นเดียวกับการทดลองของ Kuasuwan  
และคณะ [6] ที่พบว่าแบคทีเรียแลกติก 42 สายพันธุ์ ที่คัดเลือกได้จากผักสดและอาหารหมักมีความสามารถในการอยู่รอด  
ในสภาวะที่มีเกลือน้ำดี 0.3 % โดยมีอัตราการอยู่รอด ≥ 40% จำนวน 14 สายพันธุ์ คิดเป็น 33.33% และพบว่า สายพันธุ์ 
AR25 มีอัตราการรอดสูงสุดคือ 87.89 % และในงานวิจัยนีแ้บคทีเรียแลกติก PS113 และ HSD 392 มีการอยู่รอดในเกลือนำ้ดี 
0.3% คิดเป็นอัตราการอยู ่รอด 63.82 และ 45.34% ตามลำดับ ส ่วนอีก 4 สายพันธ ุ ์  ค ือ PPD90 KS173 HSD398  
และ PPD444 ไม่สามารถอยู่รอดในสภาวะที่มีเกลือน้ำดี 0.3%  

ในระบบทางเดินอาหารของมนุษย์ในสภาพที่ลึกลงไปจะมีออกซิเจนอยู่น้อยหรือไม่มีออกซิเจนอยู่เลย ซึ่งจุลินทรีย์
ส่วนใหญ่ในระบบทางเดินอาหารไม่ต้องการออกซิเจนในการเติบโต ดังนั้นการที่เชื้อจุลินทรีย์ทั้ง 6 สายพันธุ์สามารถเติบโตได้
ทั้งสภาวะที่ไม่มีและมีออกซิเจนจะเป็นผลดี กล่าวคือการเติบโตได้ในที่ไม่มีออกซิเจนจะทำให้เชื้อแบคทีเรียอยู่รอดได้ในระบบ
ทางเดินอาหาร และการที่เช้ือแบคทีเรียสามารถเติบโตได้ในสภาวะที่มีออกซิเจนก็จะทำให้ง่ายและสะดวกต่อการเลี้ยงเช้ือให้ได้
จำนวนมากรวมถึงการเก็บรักษาด้วย ซึ่งพบว่าแบคทีเรียที่เป็นโปรไบโอติกส่วนใหญ่สามารถเติบโตได้ทั้งสภาวะที่มีและไม่มี
ออกซิเจน [19-20]   

การทดสอบความไวต่อยาปฏิชีวนะมีความสำคัญเนื ่องจากแบคทีเรียโปรไบโอติกควรทนต่อยาปฏิชีวนะได้  
เพราะบางครั้งเมื่อมนุษย์หรือสัตว์ที่มีการนำโปรไบโอติกไปใช้มีการเจ็บป่วยท่ีต้องใช้ยาปฏิชีวนะในการรักษา หากโปรไบโอติก 
ทนต่อยาปฏิชีวนะได้ก็จะช่วยเสริมการเป็นโปรไบโอติกที่ดียิ่งขึ้น และการต้านทานต่อยาปฏิชีวนะอาจมีส่วนช่วยในการฟื้นฟู
จุลินทรีย์ในลำไส้หลังการรักษาด้วยยาปฏิชีวนะได้ โดยในงานวิจัยนี้มีแบคทีเรีย 5 สายพันธุ์ คือ PPD90 PS113 KS173 
HSD392 และ HSD398 ที่สามารถต้านทานต่อยาปฏิชีวนะ penicillin และ มี 2 สายพันธุ์ คือ PS113 และ KS173 ที่ทนต่อ
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ยาปฏิชีวนะ tetracycline ซึ่งยาปฏิชีวนะ penicillin และ tetracycline เป็นกลุ่มของยาที่มีการใช้กันอย่างแพร่หลายในการ
บำบัดและควบคุมการติดเชื้อแบคทีเรียในมนุษย์และสัตว์  

จากลักษณะของแบคทีเรียโปรไบโอติกที่ดี คือ ต้องสามารถอาศัยและเจริญเพิ่มจำนวนในระบบทางเดินอาหารได้ 
และต้องมีปริมาณสูงพอที่จะก่อให้เกิดผลดีต่อสุขภาพ เมื่อพิจารณาสมบัติด้านต่าง ๆ พบว่า แบคทีเรียที่มีสมบัติการเป็น 
โปรไบโอติกดีที่สุดในงานวิจัยนี้ คือ สายพันธุ์ PS113 กล่าวคือ มีการอยู่รอดที่ pH 3 ได้ดี ทนต่อน้ำดีและกรดในการทดสอบ
แบบต่อเนื่องกัน ทนต่อน้ำดี เติบโตในสภาวะที่ไมม่ีอากาศได้ด ีและทนต่อยาปฏชีิวนะ penicillin และ tetracycline รองลงมา
คือสายพันธุ์ PPD90  KS173 และ HSD392 เนื่องจากมีการอยู่รอดในสภาวะที่ทดสอบแตกต่างกันไป และเมื่อทำการจัด
จำแนกสกุล และชนิดของแบคทีเรียแลกติก 4 สายพันธุ ์ ที ่มีสมบัติการเป็นโปรไบโอติกที่ดี พบว่า เชื ้อสายพันธุ ์ PPD90  
คือ Lactobacillus pentosus เชื้อสายพันธุ์ PS113 คือ Lactobacillus plantarum สายพันธุ์ KS173 คือ Lactobacillus 
pentosus และสายพันธุ์ HSD392  คือ Enterococcus faecium สำหรับอาหารหมักส่วนมากจะเป็นแหล่งของแบคทีเรีย 
โปรไบโอต ิกท ี ่ด ี  โดยแบคทีเร ียแลกต ิกท ี ่ม ีสมบ ัต ิ เป ็นโปรไบโอต ิกท ี ่ม ีศ ักยภาพ เช ่น  Enterococcus faecium  
และ Lactobacillus plantarum ได้รับการแยกอย่างกว้างขวางจากแหล่งอาหารหมัก เช่น ไส้กรอกหมัก ผลิตภัณฑ์นม  
และผักดอง [7-9] โดยพบว่า แบคทีเรียในสกุล Lactobacillus มักถูกเลือกให้เป็นโปรไบโอติกเนื่องจากมีคุณสมบัติที่สำคัญ
หลายประการ เช่น ทนทานต่อกรดและน้ำดีได้ดี สามารถเกาะติดกับผิวลำไส้ได้ ทนต่อค่า pH ต่ำ ทนต่อน้ำย่อยในกระเพาะ
อาหาร ยับยั ้งแบคทีเรียที ่อาจทำให้เกิดโรคได้ และต้านทานยาปฏิชีวนะ [21-22] สำหรับ Enterococcus faecium  
มีประวัติการใช้เป็นโปรไบโอติกมายาวนาน [23] โดยเฉพาะอย่างยิ่งในการป้องกันโรคท้องร่วงที่เกี่ยวข้องกับยาปฏิชีวนะ  
แต่สายพันธ์ุบางสายพันธ์ุเป็นเชื้อก่อโรคฉวยโอกาสที่เป็นแหล่งสะสมของยีนที่ดื้อยาปฏิชีวนะและก่อโรคได้ ดังนั้นจึงมักไม่ถือว่า
ปลอดภัย (GRAS) สำหรับมนุษย์ แต่เป็นโปรไบโอติกที่สำคัญสำหรับสัตว์ [24, 25] 
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