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บทคดัย่อ 

 งานวิจัยนี ้มีวัตถุประสงค์เพื ่อศึกษาผลของแบคทีเรียกรดแลคติก ไอโซเลต NR27  

ในการเสริมฤทธิ์การยับยั้งแบคทีเรียของคีเฟอร์ การทดสอบทำการเปรียบเทียบระหว่างคีเฟอร์ 

ที่เติมแบคทีเรียกรดแลคติก ไอโซเลต NR27 และคีเฟอร์ที ่ไม่ได้เติมแบคทีเรียกรดแลคติก  

ไอโซเลต NR27 ในการยับยัง้แบคทีเรีย Salmonella Typhimurium Methicillin Resistant Staphylococcus 

Aureus (MRSA) Bacillus cereus และ Escherichia coli ด้วยวิธี Agar well diffusion ผลที่ได้ พบว่า 

ตัวอย่างที่ใช้ทดสอบ ได้แก่ คีเฟอร์ที่ไม่ได้เติมแบคทีเรียกรดแลคติก ไอโซเลต NR27 นมหมักกับ

แบคทีเรียกรดแลคติก ไอโซเลต NR27 (6x108 CFU/ml) คีเฟอร์ที ่มีส่วนผสมของแบคทีเรีย 

กรดแลคติก ไอโซเลต NR27 (3x108 CFU/ml) และคีเฟอร์ที่มีส่วนผสมของแบคทีเรียกรดแลคติก      

ไอโซเลต NR27 (6x108 CFU/ml) สามารถยับยัง้แบคทเีรียได้ท้ัง 4 ชนดิ โดยคเีฟอร์ท่ีเตมิแบคทีเรีย

กรดแลคติก ไอโซเลต NR27 ปริมาณ 6x108 CFU/ml ยับยั้งแบคทีเรียทดสอบได้ไม่แตกต่างกัน

อย่างมีนัยสำคัญ (P<0.05) กับคีเฟอร์ที่ไม่ได้เติมแบคทีเรียกรดแลคติก ไอโซเลต NR27 ดังนั้น

แบคทีเรียกรดแลคติก ไอโซเลต NR27 ไม่มีความสามารถในการเสริมฤทธิ์ยับยั ้งแบคทีเรีย 

ในระดับความเข้มข้นของเชื้อเท่ากับ 6x108 CFU/ml อย่างไรก็ตามแบคทเีรียกรดแลคตกิ ไอโซเลต 

NR27 ที่ระดับความเข้มข้น เท่ากับ 6x108 CFU/ml เป็นระดับความเข้มข้นที่แนะนำให้มีอยู่ใน

ผลิตภัณฑ์ เนื่องจากมีความสามารถในการยับยั้งแบคทีเรีย และมีคุณสมบัติในการเป็นโปรไบโอตกิ 

ท่ีช่วยส่งเสริมสุขภาพ  
 

คำสำคัญ: คเีฟอร์ แบคทเีรียกรดแลคตกิ ไอโซเลต NR27 ยับยัง้แบคทเีรีย 
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Abstract 

 The objective of this research is to study the effect of lactic acid bacteria isolate NR27 on 

enhanced the antibacterial activity of kefir. The experiment was performed by comparing  

the antibacterial activity of kefir samples, kefir added with lactic acid bacteria isolate NR27 and 

kefir without lactic acid bacteria isolate NR27 to inhibit Salmonella Typhimurium, methicillin resistant 

Staphylococcus aureus (MRSA), Bacillus cereus, and Escherichia coli. Antibacterial activity was 

investigated using Agar well diffusion method. The results showed that the tested samples, 

kefir without lactic acid bacteria isolate NR27, milk fermented with lactic acid bacteria isolate 

NR27 (6x108 CFU/ml) and kefir added with lactic acid bacteria isolate NR27 ( 3 x108 CFU/ml 

and 6 x108 CFU/ml)  inhibited all four types of bacteria. Kefir added with lactic acid bacteria 

isolate NR27 at a concentration of 6x108 CFU/ml against the tested bacteria was no significant 

difference (P<0.05) when compared to kefir without lactic acid bacteria isolate NR27. 

Therefore, the lactic acid bacteria isolate NR27 did not enhance the inhibition of bacteria at 

the tested concentration of 6x108 CFU/ml. However, lactic acid bacteria isolate NR27 at concentration 

of 6x108 CFU/ml is recommended to remain in the product. Because, it has antibacterial activity 

and probiotic properties that promote health benefits.   
 

Keywords: Kefir, Lactic acid bacteria isolate NR27, Antibacterial activity  

 

บทนำ 

 ในปัจจุบันโรคติดเชื้อทางเดินอาหารเป็นปัญหาสาธารณสุขทั่วโลก โดยเฉพาะประเทศ  

ที่กำลังพัฒนา แนวทางหนึ่งที่เป็นทางเลือกในการแก้ปัญหา คือ การใช้โปรไบโอติก (Probiotics) 

เพื่อป้องกันและรักษาโรคตดิเชื้อทางเดินอาหารโดยเฉพาะในเด็กเล็กและผู้สูงอายุ ซึ่งโปรไบโอติก                        

คือ จุลินทรีย์มีชีวิตที่ให้ประโยชน์ต่อระบบทางเดินอาหาร โปรไบโอติกมีส่วนสำคัญที่ใช้ใน  

ทางการแพทย์ เพื่อการรักษาและป้องกันภาวะลำไส้อักเสบ ไม่ว่าจะเป็นอาการท้องเสีย โรคลำไส้

แปรปรวน ภาวะลำไส้อักเสบจากการที่ได้รับยาปฏิชีวนะ แม้กระทั่งภาวะท้องผูกเรื้อรังก็พบว่า

การใช้โปรไบโอติกมีส่วนทำให้ภาวะต่างๆ ดีขึ้น (มาลัย, 2553) และในการส่งเสริมการเจริญของ

โปรไบโอติกได้มีการใช้พรีไบโอติก (Prebiotic) ซึ่งเป็นสารอาหารที่ร่างกายไม่สามารถย่อยหรือ 

ดูดซึมได้ในระบบทางเดินอาหาร เมื่อผ่านเข้าไปถึงบริเวณลำไส้ใหญ่จะกลายเป็นอาหารของ 

โปรไบโอติก ช่วยส่งเสริมการเจริญเติบโตและกระตุ้นให้โปรไบโอติกทำงานได้ดีขึ้น โดยสารพรีไบโอตกิ

สามารถพบได้ในพืชผักต่างๆ เช่น พืชตระกูลหอม กระเทียม กล้วย ธัญพืช (รุสมัน , 2557)
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นอกจากนี้งานวิจัยที่ผ่านมา พบว่า การเติมพรีไบโอติกจากเปลือกทุเรียนร่วมกับแบคทีเรีย 

โปรไบโอติกที่คัดแยกได้จากอาหารหมักในอาหารเลี้ยงปลาตะเพียนขาวช่วยส่งเสริมให้น้ำหนัก

ของปลาเพิ่มสูงขึ้น (หยาดรุ้ง และคณะ, 2565) ผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนประกอบของโปรไบโอติกและ    

พรีไบโอตกิ เรียกว่า ผลิตภัณฑ์ซิมไบโอติก (Symbiotic)  

 คีเฟอร์ (Kefir) เป็นผลิตภัณฑ์นมหมักที ่มีการบริโภคยาวนานในประเทศโซนยุโรป 

และยังคงได้รับความนิยมจนถึงปัจจุบัน คีเฟอร์มีประโยชน์ต่อสุขภาพ ประกอบด้วย แบคทีเรีย  

กรดแลคติก (Lactic acid bacteria; LAB) แบคทีเรียกรดอะซิติกและยีสต์ (The Food and Drug 

Administration; FDA, 2013) จากการศึกษาทีผ่่านมาพบว่า คีเฟอร์มีฤทธิ์ทางชีวภาพมากมาย และ

ฤทธ์ิดังกล่าวเกิดจากจุลินทรีย์องค์ประกอบของคีเฟอร์สร้างขึน้ เช่น คีเฟอร์รัน (Kefiran) แบคเทอริโอซิน 

(Bacteriocin) และกรดอินทรีย ์ชนิดต่างๆ (Cleveland et al., 2001; Da Silva Malheiros et al., 

2010) ซึ่งเมื่อพิจารณาถึงฤทธิ์ต้านแบคทีเรียของคีเฟอร์ จากงานวิจัยที่ผ่านมามีการศึกษาคีเฟอร์

ในประเทศเกาหลี โดยการนำคีเฟอร์เกรนที่มีความแตกต่างกัน 4 ชนิด มาหมักกับนมวัวและ

ทดสอบฤทธ์ิยับยั้งแบคทีเรีย พบว่า คีเฟอร์ท้ัง 4 ชนดิ สามารถยับยัง้ B. cereus และ E. coli บางชนิด

สามารถยับยั้ง S. aureus (Kim et al., 2016) และเมื่อนำคีเฟอร์เกรนมาหมักกับนมแกะ นมวัว 

และนมแพะ นำไปทดสอบฤทธ์ิยับยัง้แบคทเีรีย พบว่า คีเฟอร์ท้ัง 3 ชนิด สามารถยับยัง้ S. aureus 

และ E. coli (Azizkhani et al., 2020) นอกจากนี้คีเฟอร์จากนมข้าวกล้องงอกยับยั้งเชื้อก่อโรคใน

ระบบทางเดินอาหารได้ จากการทดสอบกับเชื้อ 4 ชนิด ได้แก่ S. Typhimurium S. aureus B. cereus 

และ E. coli (ไพรินทร์ และคณะ, 2562) นอกจากนี้งานวจิัยท่ีผ่านมา พบว่า คีเฟอร์เวย์จากนมถั่วเหลือง

และนมงาดำมฤีทธ์ิในการยับยัง้แบคทเีรียท่ีเป็นสาเหตุของการเกิดสวิ (มนตรา และคณะ, 2560) 

 ในการศึกษาที่ผ่านมามีการคัดแยกแบคทีเรียกรดแลคติกจากกล้วยน้ำว้าดิบ พบว่า 

แบคทีเรียกรดแลคติก ไอโซเลต NR27 เป็นไอโซเลตที่มีศักยภาพสูงสุดในการเป็นโปรไบโอติก และ

ยับยั ้งแบคทีเรีย E. coli, B. cereus, S. aureus และ S. Typhimurium ได้ดี (นนทพร และคณะ, 

2563) เพื่อเป็นการเพิ่มศักยภาพของคีเฟอร์ให้มีฤทธิ์ยับยั้งแบคทีเรียสูงขึ้น ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมี

วัตถุประสงค์ที่จะศึกษาผลของแบคทีเรียกรดแลคติก ไอโซเลต NR27 ต่อการเสริมฤทธิ์ยับยั้ง

แบคทีเรียของคีเฟอร์ เพื่อเป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต่อไป 
 
 

วิธีดำเนินการวิจัย 

1. แบคทีเรียที่ใช้ในการทดสอบ  

  เแบคทีเรียที่ใช้ในการทดสอบได้มาจากกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ มี 4 ชนิด คือ 

Bacillus cereus DMST 5040 Escherichia coli DMST 4212 Salmonella Typhimurium DMST 562 

และ MRSA DMST 20651 
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2. แบคทีเรียกรดแลคตกิ NR27  

  แบคทีเรียกรดแลคติก ไอโซเลต NR27 ได้รับการอนุเคราะห์จาก นนทพร รัตนจักร์  

ซึ่งแยกมาจากกล้วยน้ำว้าดิบ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 

(นนทพร และคณะ, 2563) 

3. หัวเชื้อคเีฟอร์  

 หัวเชื้อคีเฟอร์สายพันธ์ุผสม มาจาก My mom made (https://shp.ee/gyzdcg4) 

4. การเตรยีมตัวอย่างคีเฟอร์  

  นำหัวเชื้อคีเฟอร์ (Kefir grains) สายพันธ์ุผสม 5% มาผสมให้เข้ากับนมพาสเจอร์ไรส์ 

ปริมาตร 50 มิลลิลิตร แล้วนำไปบ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั่วโมง จากนั้น

นำมากรองแยกหัวเชื้อคีเฟอร์ และนำคีเฟอร์ท่ีได้จากการกรองไปใชใ้นการทดสอบ 

5. การเตรยีมหัวเชื้อคเีฟอร์ผสมเชื้อ NR27  

  นำหัวเชื้อคีเฟอร์ (Kefir grains) สายพันธ ุ์ผสม 5% มาผสมให้เข้ากับนมพาสเจอร์ไรส์

ปริมาตร 50 มิลลิลิตร จากนั ้นปรับความขุ ่นของเชื ้อ NR 27 ให้ได้เท่ากับความขุ ่นมาตรฐาน 

McFarland No.1 และ 2 (3x108 CFU/ml) และ (6x108 CFU/ml) ตามลำดับ ใช้ปิเปตดูดแบคทีเรีย 

กรดแลคติก ไอโซเลต NR27 ผสมลงในนมที่มีหัวเชื้อคีเฟอร์ที่เตรียมไว้ ปริมาตร 1 มิลลิลิตร  

แล้วนำไปบ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั่วโมง จากนั้นนำมากรองแยกหัวเชื้อ  

คีเฟอร์ และนำคีเฟอร์ท่ีได้จากการกรองไปใชใ้นการทดสอบ 

6. การเตรียมนมพาสเจอร์ไรส์ผสมแบคทีเรียกรดแลคตกิ ไอโซเลต NR227 

  นำนมพาสเจอร์ไรส์ปริมาตร 50 มลิลิลิตร จากนัน้ปรับความขุ่นของแบคทีเรียกรดแลคตกิ    

ไอโซเลต NR27 ให้ได้เท่ากับความขุ ่นมาตรฐาน McFarland No. 2 (6x108 CFU/ml) เนื ่องจาก

ตัวอย่างนี้ใช้เป็นการยืนยันผลการยับยั้งแบคทีเรียของแบคทีเรียกรดแลคติก ไอโซเลต NR27  

จึงใช้ความเข้มข้นเดียวที่เท่ากับความเข้มข้นสูงสุดที่ผสมในคีเฟอร์ จากนั้นใช้ปิเปตดูดแบคทีเรีย

กรดแลคตกิ ไอโซเลต NR27 ผสมนมพาสเจอร์ไรส์ท่ีเตรียมไว้ ปริมาตร 1 มลิลลิิตร แล้วนำไปบ่ม

ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชั่วโมง เมื่อครบเวลานำตัวอย่างมาใชใ้นการทดสอบต่อไป 

7. การทดสอบฤทธิ์ยับยั้งแบคทีเรีย ด้วยวิธ ีAgar well diffusion  

  การทดสอบการยับยั้งแบคทีเรียอ้างอิงจากวิธีของ มนตรา และคณะ  (2560) ทำ 

การเพาะเลี ้ยงแบคทีเรียก่อโรคในระบบทางเดินอาหาร ได้แก่ B. cereus E. coli S. Typhimurium  

และ MRSA ในอาหารแข็ง Tryptic soy agar; TSA บ่มที ่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา  

24 ชั่วโมง จากนั้นปรับความขุ่นของเชื้อทดสอบให้ได้เท่ากับความขุ่นมาตรฐาน McFarland No.0.5 

(1.50x108 CFU/ml) ทำการสเมียร์เชื ้อให้ทั ่วผิวหน้าอาหาร Tryptic soy agar จากนั ้นเจาะหลุม 

โดยใช้ Cork borer ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 6 มิลลิเมตร ใช้ปิเปตดูดตัวอย่างที่ผ่านการหมักด้วย 
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คีเฟอร์ลงในหลุมที่เจาะไว้ปริมาตร 30 ไมโครลิลิตร บ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา  

24 ชั่วโมง โดยมียาปฏิชีวนะแอมพิซิลลิน (Ampicillin) ที่ระดับความเข้มข้น 100 ไมโครกรัม/

มิลลิลิตร เป็นตัวอย่างควบคุมผลบวก (Positive control) และน้ำกลั่นฆ่าเชื้อเป็นตัวอย่างควบคุม

ผลลบ (Negative control) เมื่อครบ 24 ชั่วโมง ทำการบันทึกผลการทดสอบโดยวัดขนาดเส้นผ่าน

ศูนย์กลางของโซนยับยัง้มหีน่วยเป็นมลิลเิมตร ทำการทดลอง 3 ซ้ำ 

8. การวิเคราะห์ทางสถิติ  

  ผลการทดลองแสดงข้อมูลในรูปของค่าเฉลี ่ย±ค่าเบี ่ยงเบนมาตรฐาน จากการทำ 

การทดลอง 3 ซ้ำ การวเิคราะห์ข้อมูลโดยการวเิคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว (One-way ANOVA) 

และ Tukey’s test ท่ีระดับความเชื่อม่ันท่ี 95% (P<0.05) 
 

ผลการวิจัย  

1. ผลการศึกษาลักษณะตัวอย่าง  

  เมื่อนำคีเฟอร์ที่ไม่มีส่วนผสมของแบคทีเรียกรดแลคติก ไอโซเลต NR27 คีเฟอร์ 

ท่ีมีส่วนผสมของแบคทเีรียกรดแลคตกิ ไอโซเลต NR27 (3x108 CFU/ml และ 6x108 CFU/ml) และ

นมที่มีส่วนผสมของเชื้อ NR27 (6x108 CFU/ml) หมักที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา  

48 ชั่วโมง พบว่า คีเฟอร์ท่ีไม่มีส่วนผสมของแบคทเีรียกรดแลคตกิ ไอโซเลต NR27 และคีเฟอร์ท่ีมี

ส่วนผสมของแบคทีเรียกรดแลคติก ไอโซเลต NR27 เกิดเคิร์ด (Curd) และสังเกตเริ ่มเห็น 

น้ำเวย์แทรก ในส่วนของนมที่ได้จากการหมักด้วยแบคทีเรียกรดแลคติก ไอโซเลต NR27 ไม่เกิด

เคิร์ด ดังภาพที่ 1 แต่เนื่องจากวัตถุดิบเป็นนมมีสีขาวขุ่น ลักษณะปรากฏในรูปจึงไม่สามารถแยก

ได้ระหว่างเกิดและไม่เกิดเคิร์ด แต่เมื่อเอียงดูจึงทราบลักษณะดังกล่าว ในส่วนกลิ่นของนมที่ผ่าน 

การหมักด้วยคเีฟอร์เกรนเพยีงอย่างเดียว และหมักด้วยคเีฟอร์เกรนร่วมกับแบคทเีรียกรดแลคติก 

ไอโซเลต NR27 ทั้ง 2 ความเข้มข้น กลิ่นที่ได้เป็นกลิ่นของคีเฟอร์ปกติไม่แตกต่างกัน แต่นมหมัก

กับแบคทีเรียกรดแลคติก ไอโซเลต NR27 เพียงอย่างเดียว มีเพียงกลิ่นกรดอ่อนๆ แตกต่างจาก

กลิ่นของคีเฟอร์   
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ภาพที ่1 ลักษณะของตัวอย่าง A) คีเฟอร์ไม่ผสมแบคทเีรียกรดแลคตกิ ไอโซเลต NR27 B) คีเฟอร์

ที่มีส่วนผสมของแบคทีเรียกรดแลคติก ไอโซเลต NR27 (3x108 CFU/ml) C) คีเฟอร์ที่มี

ส่วนผสมของแบคทีเรียกรดแลคติก ไอโซเลต NR27 (6x108 CFU/ml) และ D) นมหมัก

กับแบคทเีรียกรดแลคตกิ ไอโซเลต NR27 (6x108 CFU/ml) 
 

2. ผลการทดสอบฤทธิ์ยับยั้งแบคทีเรียด้วยวิธี Agar well diffusion  

จากการทดสอบยับยั้งแบคทีเรีย E. coli B. cereus S. Typhimurium และ MRSA ของ

แบคทีเรียกรดแลคติก ไอโซเลต NR27 ด้วยวิธี Agar well diffusion พบว่า แบคทีเรียกรดแลคติก 

ไอโซเลต NR27 ที่หมักกับนมสามารถยับยั้งแบคทีเรียได้ทั้งหมดเช่นเดียวกับคีเฟอร์ แต่ผลของ

แบคทีเรียกรดแลคติก ไอโซเลต NR27 มีความสามารถยับยั้งแบคทีเรียได้น้อยกว่าคีเฟอร์ที่        

ไม่เติมแบคทีเรียกรดแลคติก ไอโซเลต NR27 ยกเว้นยับยั้ง MRSA ได้ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ 

ซึ่งคีเฟอร์ยับยั้ง MRSA มีโซนยับยั้งเท่ากับ 9.33±2.08 เซนติเมตร ขณะที่นมหมักกับแบคทีเรีย

กรดแลคติก ไอโซเลต NR27 (6x108 CFU/ml) มีโซนยับยั้งเท่ากับ 7.33±0.58 เซนติเมตร จากผล

การนำแบคทีเรียกรดแลคติก ไอโซเลต NR27 ความเข้มข้นของเชื้อ 3x108 CFU/ml และ 6x108 

CFU/ml มาหมักผสมกับหัวเชื ้อคีเฟอร์ และทำการเปรียบเทียบความสามารถในการยับยั ้ง

แบคทีเรียกับคีเฟอร์ พบว่า สามารถยับยั้งเชื้อแบคทีเรียทั้ง 4 ชนิด ได้ไม่แตกต่างกันอย่างมี

นัยสำคัญ โดยยับยัง้ E. coli เท่ากับ 8.33±0.58 8.33±0.58 และ 9.33±1.15 เซนติเมตร ตามลำดับ 

ยับยั้ง B. cereus เท่ากับ 10.67±0.58 9.67±0.58 และ 10.00±0.00 เซนติเมตร ตามลำดับ ยับยั้ง  

S. Typhimurium เท่ากับ 11.33±0.58 10.67±1.54 และ 11.67±0.58 เซนติเมตร ตามลำดับ ยับยั ้ง 

MRSA เท่ากับ 7.33±0.58 9.33±0.58 และ 9.33±2.08 เซนติเมตร ตามลำดับ ดังตารางที่ 1 ดังนั้น

แบคทีเรียกรดแลคติก ไอโซเลต NR27 ไม่มีความสามารถในการเสริมฤทธิ์ยับยั้งแบคทีเรียเมื่อ

เปรียบเทียบคีเฟอร์  

 

 

 

 
 

B A C D 
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ตารางที่ 1 ผลการทดสอบฤทธ์ิยับยัง้แบคทเีรียโดยวิธี Agar well diffusion 

ตัวอย่างคเีฟอร ์
ค่าเฉลี่ยโซนยับย้ังแบคทีเรีย (มลิลิเมตร) 

E. coli B. cereus S. Typhimurium MRSA 

คีเฟอร์ 9.33±1.15b 10.00±0.00b 11.67±0.58b 9.33±2.08b 

นมหมักกับแบคทีเรียกรด 

แลคติก ไอโซเลต NR27     

(6x108 CFU/ml) 

7.33±0.58c 8.00±1.00c 8.33±0.58c 7.33±0.58b 

คีเฟอร์ท่ีมสี่วนผสมของ

แบคทีเรียกรดแลคติก  

ไอโซเลต NR27 (6x108 

CFU/ml) 

8.33±0.58bc 9.67±0.58b 10.67±1.54bc 9.33±0.58b 

คีเฟอร์ท่ีมสี่วนผสมของ

แบคทีเรียกรดแลคติก  

ไอโซเลต NR27 (3x108 

CFU/ml) 

8.33±0.58bc 10.67±0.58b 11.33±0.58b 7.33±0.58b 

Ampicillin (100 µg/ml) 24.33±0.58a 20.33±0.58a 38.33±3.05a 39.67±5.51a 

หมายเหตุ  a b c d หมายถึง ค่าเฉลี่ยที่มีตัวอักษรกำกับตามแนวตั้งเดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ

ทางสถิต ิ(P<0.05) 

 

อภปิรายผล  

 จากผลการทดลอง พบว่า แบคทีเรียกรดแลคติก ไอโซเลต NR27 มีความสามารถยับยั้ง

แบคทีเรียที่ใช้ในการทดสอบทั้ง 4 ชนิด ได้แก่ E. coli B. cereus S. Typhimurium และ S. aureus 

สอดคล้องกับงานวิจัยของ นนทพร และคณะ (2563) ซึ่งเป็นที่มาของแบคทีเรียกรดแลคติก  

ไอโซเลต NR27 ที่นำมาใช้ในงานวิจัยนี้ แบคทีเรียกรดแลคติก ไอโซเลต NR27 เป็นแบคทีเรีย 

กรดแลคตกิท่ีมีคุณสมบัตเิบือ้งตน้ในการเป็นโปรไบโอตกิ จากงานวจิัยท่ีผ่านมารายงานว่า แบคทีเรีย

กรดแลคตกิที่คัดแยกจากเนื้อหมัก 4 ชนดิ ได้แก่ แหนมหมู แหนมวัว ไส้กรอกหมู และไส้กรอกวัว 

มฤีทธ์ิในยับยัง้แบคทีเรียแกรมบวก ได้แก่ B. cereus และ S. aureus (จินตนา, 2564) ในงานวิจัย

ของ เทพอัปสร และวรนุช (2557) ได้ทำการการแยกแบคทีเรียกรดแลคติกโปรไบโอติกจากอาหาร

หมักดองและทดสอบการยับยั้งเชื้อก่อโรคทางเดินอาหาร พบว่า แบคทีเรียกรดแลคติกโปรไบโอติก

ท่ีแยกได้สามารถยับยัง้เชื้อ E.coli ได้ดี ท้ังน้ีเป็นผลมาจากแบคทีเรียกรดแลคติกสามารถผลิตสาร

เมแทบอไลต์ที่สามารถยับยั้งจุลินทรีย์ เช่น สารแบคเทอริโอซินและกรดแลคติก (Molecules, 
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2017) แบคเทอริโอซินที่มีการผลิตขึ้นในแบคทีเรียกรดแลคติกตามที่มีรายงาน เช่น เมอซาซิดิน 

(Mersacidin) ไนซิน (Nisin) สเตรปติน (Streptin) สามารถยับยั้งแบคทีเรียได้ทั ้งแกรมบวกและ 

แกรมลบ นอกจากนี้ยังสามารถนำไปประยุกต์ใช้กับการถนอมอาหารในโรงงานอุตสาหกรรม  

(อรอนงค์, 2550) ดังนั้นจากผลที่พบว่า แบคทีเรียกรดแลคติก ไอโซเลต NR27 มีความสามารถ

ในการยับยั้งแบคทีเรียทดสอบอาจเป็นผลมาจากแบคทีริโอซินดังกล่าวร่วมกับกรดแลคติกที่เชื้อ

ผลิตขึ้น แต่อย่างไรก็ตามมีงานวิจัย พบว่า กรดแลคติก ที่ pH เท่ากับ 3.5 ยับยั้งแบคทีเรียได้ 

บางชนิดเท่านั้น เช่น B. cereus แต่ไม่สามารถยับยั้ง S. aureus และ E. coli (Kim et al., 2016) จาก

การนำแบคทีเรียกรดแลคติก ไอโซเลต NR27 มาผสมในนมแล้วทำการหมักกับหัวเชื้อคีเฟอร์ 

(Kefir grain) เพื่อเสริมฤทธิ์ยับยั้งแบคทีเรียให้กับคีเฟอร์ ผลที่ได้พบว่าแบคทีเรียกรดแลคติก  

ไอโซเลต NR27 ไม่สามารถเสริมฤทธิ์ยับยั้งแบคทีเรียให้สูงขึ้นได้ แม้ว่าแบคทีเรียกรดแลคติก  

ไอโซเลต NR27 มคีวามสามารถยับยัง้เชื้อทุกชนดิท่ีใชท้ดสอบได้ ซึ่งยนืยันผลการยับยัง้จากการทดสอบ

ฤทธ์ิยับยัง้แบคทเีรียของนมหมักกับแบคทีเรียกรดแลคติก ไอโซเลต NR27 ถือเป็นชุดควบคุมและ

แสดงให้เห็นว่าแบคทีเรียกรดแลคติก ไอโซเลต NR27 ยับยั้งเชื้อที่ใช้ทดสอบได้จริง เมื่อพิจารณา 

ผลการยับยั้งแบคทีเรียของคีเฟอร์ที่ไม่ได้เติมแบคทีเรียกรดแลคติก ไอโซเลต NR27 และนมหมัก

กับแบคทีเรียกรดแลคติก ไอโซเลต NR27 จะเห็นได้ว่าคีเฟอร์มีความสามารถในการยับยั้ง

แบคทีเรียได้สูงกว่า อาจเป็นไปได้ว่าการนำแบคทีเรียกรดแลคติก ไอโซเลต NR27 หมักกับนม 

เชื้ออาจอยู่ในสภาวะที่ไม่เหมาะสมต่อการเจริญและการสร้างองค์ประกอบที่ส่งผลต่อการยับยั้ง

แบคทเีรียท่ีทดสอบ เนื่องจากแบคทเีรียกรดแลคตกิ ไอโซเลต NR27 ถูกแยกได้จากกล้วยดิบหมัก 

เมื ่อนำมาหมักกับนมอาจทำให้เชื ้อเจริญได้ไม่ดีในแหล่งอาหารที ่เป็นนม ซึ ่งไขมัน ในนม 

ที่มากเกินไป มีผลต่อกระบวนการหมักและการเจริญได้ โดยเกิดจากกรดไขมันไม่อิ่มตัวมีผลต่อ

เซลล์แบคทีเรียบริเวณเยื่อหุ้มเซลล์ (Kozloski, 2002) นอกจากนี้แบคทีเรียกรดแลคติกเป็น

แบคทีเรียในกลุ ่มที ่เจริญยาก (Fastidious microorganisms) ส่วนใหญ่ขาดความสามารถใน 

การสังเคราะห์สารอาหารโดยเฉพาะกรดอะมิโนและเปบไทด์ต้องอาศัยจากแหล่งภายนอก 

(Isoleucine Leucine Valine Histidine และ Methionine) ซึ่งในนมประกอบด้วยโปรตีนขนาดใหญ่ 

คือ เคซีน แบคทีเรียจึงจำเป็นต้องมีเอนไซม์ท่ีสามารถย่อยโปรตีนมาย่อยเคซีน เพื่อให้ได้กรดอะมิโน

ที่จำเป็นต่อการเจริญ (Simova, 2006) ดังเช่นรายงานก่อนหน้านี้ พบว่า Leuconostoc มี Peptidase 

activity ท่ีต่ำ ทำให้สามารถผลิตกรดอะมโินได้ต่ำเมื่อเทียบกับแบคทเีรียกรดแลคตกิ Lactobacillus 

และ Lactococcus lactis subsp. cremoris (Prosekov, 2013) นอกจากนี้อาจเกิดจากผลของปฏิสัมพันธ์

ของกลุ่มเชื้อในคีเฟอร์เกรนกับแบคทีเรียกรดแลคติก ไอโซเลต NR27 ซึ่งอาจเป็นในรูปแบบของ

เชื้อจุลินทรีย์ที่เป็นปฏิปักษ์ (Antagonistic microorganisms) ต่อกัน หรือเป็นในรูปแบบของภาวะ 

อิงอาศัยหรือเกื้อกูล (Commensalism) แต่ไม่ใช่ภาวะที่ส่งเสริมกัน (Synergism) ในหัวเชื้อคีเฟอร์ 
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มีองค์ประกอบของจุลินทรีย์หลายชนิด ซึ่งสามารถผลิตกรดอินทรีย์และไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์

จากกระบวนการหมัก นำไปสู่การยับยั้งแบคทีเรียได้ มีรายงานว่า แบคเทอริโอซินที่มีชื่อว่าไนซิน 

(Nisin) ผลิตจาก Lactobacillus lactis ไปมีผลยับยั้งการเจริญของ Lactobacillus bulgaricus ซึ่งเป็น

กลุ่มแบคทีเรียกรดแลคติกเช่นเดียวกันได้ (Lindgren & Dobrogosz, 1990) และเพื่อเป็นประโยชน์

ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ในงานต่อไป ควรมกีารตดิตามถึงสารเมแทบอไลต์หรือสารออกฤทธ์ิท่ีเชื้อ

ผลิตขึ้นในแต่ละตัวอย่างเพื่อเป็นการยืนยันผลกับฤทธิ์ที่เกิดขึ้น เมื่อพิจารณาถึงผลของลักษณะ

ทางกายภาพของคีเฟอร์ที่ได้จากการเติมแบคทีเรียกรดแลคติก ไอโซเลต NR27 พบว่า การเติม

แบคทเีรียกรดแลคตกิ ไอโซเลต NR27 ไม่ส่งผลต่อการเกิดเคิร์ด เวย์ และลักษณะทางกายภาพอื่นๆ 

ของคีเฟอร์ที่ได้จากการสังเกตได้ด้วยตาเปล่า การดมกลิ่นและรสชาติ และการเติมแบคทีเรีย 

กรดแลคติก ไอโซเลต NR27 ไม่ได้ช่วยลดระยะเวลาในการหมัก พิจารณาจากระยะเวลา 

ในการเกิดเคิร์ด อย่างไรก็ตามการที่แบคทีเรียกรดแลคติก ไอโซเลต NR27 ไม่ส่งผลต่อลักษณะ

ทางกายภาพส่งผลดีต่อผลิตภัณฑ์ในแง่ของความคงตัวที ่ดี แต่จากผลที่ไม่เสริมฤทธิ์ยับยั ้ง

แบคทีเรียของคีเฟอร์ อาจส่งผลต่อฤทธิ์ทางชีวภาพในด้านอื่นๆ ได้ เช่น ฤทธิ์ในการลดระดับ

คอเลสเตอรอล เป็นต้น ซึ่งควรศึกษาต่อไปในอนาคต แม้แบคทีเรียกรดแลคติก ไอโซเลต NR27 

ไม่ส่งเสริมฤทธิ์การยับยั ้งแบคทีเรีย แต่ประโยชน์ที ่ได้จากงานวิจัยนี ้สามารถเป็นข้อมูลใน 

การพัฒนาผลิตภัณฑจ์ากคีเฟอร์ท่ีเสริมแบคทเีรียโปรไบโอติกทำให้เพิ่มชนดิและปริมาณจุลินทรีย์

ที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย และไม่มีผลต่อลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ แต่ควรมีการศึกษา

ฤทธ์ิทางชีวภาพด้านอื่นๆ ต่อไป และพจิารณาถึงปริมาณเชื้อท่ีใช้ และสภาวะท่ีเหมะสมในการแต่ละ

การศึกษาในอนาคต  

 

สรุปผลการวิจัย   

 งานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าแบคทีเรียกรดแลคติก ไอโซเลต NR27 ที่ระดับความเข้มข้น 

เท่ากับ 6x108 CFU/ml มคีวามสามารถยับยัง้แบคทีเรียท่ีใชใ้นการทดสอบท้ัง 4 ชนิด ได้แก่ E. coli 

B. cereus S. Typhimurium และ MRSA มคี่าโซนยับยัง้เท่ากับ 7.33±0.58 8.00±1.00 8.33±0.58 

และ 7.33±0.58 เซนติเมตร ตามลำดับ แต่ไม่สามารถเสริมฤทธิ์ยับยั้งแบคทีเรียให้กับคีเฟอร์ได้ 

เนื่องจากคีเฟอร์ และคีเฟอร์หมักผสมแบคทเีรียกรดแลคตกิ ไอโซเลต NR27 ท่ีระดับความเข้มข้น

ของเชื้อ 3x108 CFU/ml และ 6x108 CFU/ml ยับยั้งแบคทีเรียทั้ง 4 ชนิด ได้ ไม่แตกต่างกันอย่างมี

นัยสำคัญทางสถิติ อย่างไรก็ตามแบคทีเรียกรดแลคติก ไอโซเลต NR27 ที่ระดับความเข้มข้น 

เท่ากับ 6x108 CFU/ml เป็นระดับความเข้มข้นท่ีแนะนำให้มีอยู่ในผลิตภัณฑ์ เนื่องจากมคีวามสามารถ

ในการยับยัง้แบคทเีรีย และมีคุณสมบัตใินการเป็นโปรไบโอติกท่ีช่วยส่งเสริมสุขภาพได้หลายด้าน   
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