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บทคัดย่อ 
 ประเทศไทยมีอาหารหมักหลากหลายชนิดที่มีรายงานว่ามีแบคทีเรียกลุ่มหลักคือแบคทีเรียกรดแล็กติก
ที่มีคุณสมบัติของโพรไบโอติกส์ งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาคุณสมบัติโพรไบโอติกส์ของแบคทีเรีย           
กรดแล็กติกที่แยกจากอาหารหมักของไทย โดยแบคทีเรียกรดแล็กติกทั้งหมด 162 ไอโซเลตแยกมาจากตัวอย่าง
อาหารหมักของไทย 60 ตัวอย่าง โดยจากไอโซเลตเหล่านี้พบว่าไอโซเลต BL60a ถูกคัดเลือกว่ามีคุณสมบัติเป็น
โพรไบโอติกส์เนื่องจากสามารถยับยั้งแบคทีเรียทดสอบซึ่งได้แก่ Escherichia coli, Salmonella enterica 
serovar Typhi, Pseudomonas aeruginosa และ Bacillus cereus ได้ดี ทนต่อสภาวะจ าลองในกระเพาะ
อาหาร (pH 2.5, เพบซินร้อยละ 0.3) และสภาวะจ าลองในล าไส้ (pH 8.0, แพนครีเอตินร้อยละ 0.1, เกลือน้ าดี
ร้อยละ 0.3) ทั้งนี้ยังพบว่าไอโซเลตนี้ยังสามารถเกาะกับมิวซินได้สูง (ร้อยละ 75.8) ยิ่งกว่านั้นไอโซเลต BL60a  
ยังมีความไวต่อยาปฏิชีวนะและไม่ย่อยเม็ดเลือดแดง แบคทีเรียสายพันธุ์นี้ได้ถูกจัดจ าแนกบนพื้นฐานของลักษณะ
ทางสัณฐานวิทยาของเซลล์และล าดับนิวคลีโอไทด์ของยีน 16S rDNA ของไอโซเลต BL60a และความสัมพันธ์ใน 
phylogenetic tree พบว่ามีความใกล้เคียงกับ Lactobacillus plantarum ผลที่ได้จากการศึกษานี้แสดงให้
เห็นว่า L. plantarum BL60a มีข้อบ่งชี้ที่แสดงถึงคุณสมบัติของโพรไบโอติกส์ที่ประกอบด้วยกิจกรรมการต้าน
เชื้อจุลินทรีย์ก่อโรค การทนต่อสภาวะในทางเดินอาหาร ความสามารถในการยึดเกาะกับเยื่อบุผนังล าไส้ (มิวซิน) 
และความปลอดภัย การตรวจสอบคุณสมบัติของโพรไบโอติกส์ที่เป็นไปได้ของ L. plantarum BL60a น่าจะเป็น
ประโยชน์ส าหรับการประยุกต์ใช้ในอาหารเพื่อสุขภาพได้  
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Abstract     
 There are many traditional fermented foods in Thailand, which were reported that 

lactic acid bacteria (LAB) are the main group of microorganisms with probiotic properties. The 
objective of this study was to evaluate the probiotic properties of lactic acid bacteria isolated 
from Thai fermented foods. A total of 162 LAB isolates were isolated from 60 samples of Thai 
traditional foods. Among these isolates, BL60a was selected as a candidate for probiotics 
because of its excellent exhibition of antimicrobial activity against pathogens tested which 
were both gram positive and gram negative bacteria including Escherichia coli, Salmonella 
enterica serovar Typhi, Pseudomonas aeruginosa and Bacillus cereus and tolerance to 
simulated gastric juice (pH 2.5; 0.3% pepsin) for 3 and simulated intestinal juice (pH 8.0, 0.1% 
pancreatin, 0.3% bile salt) for 6 h. In addition, the isolate showed a high mucin-adhesion ability 
(75.8%). Moreover, isolate BL60a showed susceptibility to all antibiotics tested and no blood 
hemolysis. This bacterial isolate was identified based on cell morphology and 16S rDNA 
sequence and relationship in the phylogenetic tree revealed that the isolate BL60a was closely 
related to Lactobacillus plantarum. The results obtained in the present study demonstrated 
that L. plantarum BL60a was evidenced for the probiotic characteristics including antimicrobial 
activity, tolerance to gastrointestinal tract condition, mucin-adhesion ability and safety. The 
investigation of the potential probiotic features of L. plantarum BL60a should be useful for the 
application in functional foods. 
 
Keyword: Probiotics Lactic acid bacteria Adhesion  
 
บทน า 
 ในปัจจุบันผู้คนให้ความสนใจกับอาหารที่รับประมาณมากขึ้นอันเนื่องมาจากความใส่ใจในด้าน
ความส าคัญของอาหารที่รับประทานและผลที่เกิดขึ้นต่อสุขภาพ อาหารที่ส่งผลดีต่อสุขภาพนี้เรียกว่าอาหารเพื่อ
สุขภาพ (functional food) ซึ่งมีการคาดการณ์ว่าอาหารเพื่อสุขภาพมีอัตราการผลิตและความความต้องการ
เพิ่มขึ้นในทุก ๆ ปี (Bimbo et al., 2017) โดยอาหารเพื่อสุขภาพนั้นต้องเป็นอาหารกลุ่มที่มีลักษณะดังนี้ได้แก่            
มีคุณประโยชน์เพิ่มสูงขึ้น มีเส้นใยในองค์ประกอบของอาหารมากขึ้น มีวิตามิน แร่ธาตุและสารกลุ่มต้านอนุมูล
อิสระมากข้ึน รวมทั้งการมีองค์ประกอบของโพรไบโอติกส์และพรีไบโอติกส์ เป็นต้น จากที่กล่าวมานี้แสดงให้เห็น
ว่าอาหารที่มีจุลินทรีย์โพรไบโอติกส์นั้นจัดว่าเป็นอาหารเพื่อสุขภาพ โดยในกลุ่มอาหารสุขภาพที่มีโพรไบโอติกส์
นั้นเมื่อรับประทานเแล้วต้องสามารถปรับปรุงให้ร่างกายของผู้บริโภคดีขึ้น โดยเฉพาะอย่างยิ่งเกี่ยวกับระบบ
ทางเดินอาหาร (Kechagia et al., 2013)  
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 แบคทีเรียกรดแล็กติก (Lactic acid bacteria) โดยเฉพาะแบคทีเรียในกลุ่ม Lactobacillus spp. 
และ Bifidobacterium spp. จัดว่าเป็นแบคทีเรียในกลุ่มที่ได้รับความสนใจในการน ามาศึกษาถึงคุณสมบัติในการ
เป็นโพรไบโอติกส์เพื่อใช้ในอาหารเพื่อสุขภาพ (Ding et al., 2017; Freire et al., 2017; Kantachote et al., 
2017) จุลินทรีย์โพรไบโอติกส์ได้ถูกให้ค านิยามว่าเป็นจุลินทรีย์ที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ โดยทั่วไปจะต้องเป็น
จุลินทรีย์ที่มีชีวิต ไม่เป็นจุลินทรีย์ก่อโรคและก่อให้เกิดประโยชน์ต่อร่างกายของมนษุย์ ซึ่งจะต้องได้รับในปริมาณที่
เหมาะสม (FAO/WHO, 2006) จุลินทรีย์โพรไบโอติกส์ช่วยในการส่งเสริมสุขภาพโดยมีความสามารถในการยับยั้ง
เชื้อจุลินทรีย์ก่อโรค ด้วยการสร้างกรดอินทรีย์และการสร้างสารแบคเทอริโอซินออกมายับยั้งเชื้อก่อโรคเหล่านั้น 
(Hwanhlem et al., 2017) อีกทั้งความสามารถในการแข่งขันการเข้าเกาะที่เยื่อบุผนังล าไส้กับเชื้อจุลินทรีย์ก่อ
โรคท าให้เชื้อก่อโรคไม่สามารถเข้าเกาะได้หรือเรียกว่าความสามารถในการแข่งขันการเข้าเกาะที่เยื่อบุผนังล าไส้ 
(Candela et al., 2008) รวมถึงโพรไบโอติกส์นั้นต้องสามารถทนต่อสภาวะในทางเดินอาหารได้ (Huang & 
Adams, 2004) และมีความปลอดภัยได้แก่ความไวต่อยาปฏิชีวนะและไม่ย่อยสลายเม็ดเลือดแดง เป็นต้น              
(Isa & Razavi, 2017)  
 รายงานวิจัยหลายงานพบว่าหลายสายพันธุ์ของแบคทีเรียกรดแล็กติกสามารถแยกได้จากอาหารหมัก
ประเภทต่าง ๆ (Klayraung et al., 2008; Ghosh et al., 2015; Ding et al., 2017) ซึ่งในประเทศไทยมีอาหาร
หมักท้องถิ่นอยู่หลายประเภทกระจายอยู่ในหลายจังหวัด จึงมีความเป็นไปได้สูงที่จะสามารถแยกแบคทีเรียกรด
แล็กติกจากตัวอย่างอาหารหมักที่มีคุณสมบัติของการเป็นโพรไบโอติกส์ที่มีศักยภาพ และสามารถน ามา
ประยุกต์ใช้ในการสร้างผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพจากโพรไบโอติกส์ได้ ดังนั้นในงานวิ จัยนี้จึงมีความสนใจ
เพื่อที่จะแยกแบคทีเรียกรดแล็กติกจากอาหารหมักของไทยที่มีคุณสมบัติโพรไบโอติกส์เพื่อประยุกต์ใช้ในการ
พัฒนาอาหารเพื่อสุขภาพต่อไป  
 
วิธีด าเนินการวิจัย 
 การแยกแบคทีเรียกรดแล็กติกจากตัวอย่างอาหารหมัก  
 ในการแยกแบคทีเรียกรดแล็กติกได้ดัดแปลงวิธีมาจากงานของ Hwanhlem et al. (2017) โดย
ตัวอย่างอาหารหมักซื้อมาจากตลาดต่าง ๆ ในจังหวัดสุพรรณบุรี สมุทรสาครและกรุงเทพฯ โดยน าตัวอย่างอาหาร
หมักปริมาณ 2 กรัม ใส่ลงในสารละลาย NaCl ร้อยละ 0.85 ปริมาตร 8 มิลลิลิตร แล้วผสมให้เป็นเนื้อเดียวกัน 
จากนั้นเจือจางและกระจายเชื้อ (spread) บนอาหาร de Man Rogosa and Sharpe (MRS; Biomerieux, 
France) ที่ผสม CaCO3 ร้อยละ 0.5 (w/v) (MRS-CaCO3) น าไปบ่มที่อุณหภูมิ 30°C เป็นเวลา 48 ชั่วโมง เมื่อ
ครบเวลาเลือกโคโลนีที่ปรากฏโซนใสรอบๆโคโลนี และมีลักษณะที่แตกต่างกันไปเลี้ยงลงบนอาหาร MRS-CaCO3 
อีกครั้งเพื่อให้ได้โคโลนีที่บริสุทธิ์และเก็บใน glycerol ร้อยละ 20 ที่ตู้แช่แข็ง -80°C เพื่อใช้ในการศึกษาต่อไป 
ทั้งนี้ตรวจสอบลักษณะของแบคทีเรียกรดแล็กติกเบื้องต้นได้แก่ การไม่สร้างเอนไซม์คะตาเลส โดยทดสอบกับ
ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ (H2O2) ร้อยละ 3 และย้อมแกรมเพื่อดูลักษณะเซลล์และการติดสีแกรม  
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 ศึกษากิจกรรมการต้านเชื้อก่อโรค  
 น าแบคทีเรียกรดแล็กติกแต่ละไอโซเลตเลี้ยงในอาหาร MRS broth บ่มที่อุณหภูมิ 30°C เป็นเวลา           
24 ชั่วโมง จากนั้นน าไปปั่นเหวี่ยง 5000 รอบต่อนาทีเป็นเวลา 10 นาที ที่ 4°C ด้วยเครื่องเหวี่ยงปั่นแบบควบคุม
อุณหภูมิ รุ่น MPW- 352R (Gibthai, Bangkok, Thailand) เพื่อเก็บส่วนใส (supernatant) จากนั้นปรับให้มีค่า
ความเป็นกรด-ด่างเท่ากับ 7.0 ด้วย 2 N NaOH เพื่อป้องกันผลที่มาจากกรดอินทรีย์แล้วน าไปเติมเอนไซม์คะ
ตาเลส (Sigma, USA) ที่ความเข้มข้น 0.1 mg/ml เพื่อก าจัดไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ที่เซลล์สร้างออกมา            
แล้วน าไปบ่มที่อุณหภูมิ 35°C เป็นเวลา 30 นาที จากนั้นกรองผ่านกระดาษกรองขนาด pore size 0.45 
ไมโครเมตร โดยส่วนนี้เรียกว่า neutralized cell free supernatant (NCFS) แบคทีเรียก่อโรคที่ใช้ในการ
ทดลองได้แก่ Escherichia coli, Salmonella enterica serovar Typhi, Pseudomonas aeruginosa และ 
Bacillus cereus โดยเลี้ยงเชื้อทดสอบในอาหาร Mueller Hinton Broth (Himedia, India) และบ่มที่อุณหภูมิ 
35°C เป็นเวลา 18 ชั่วโมง แล้วปรับให้มีค่าความขุ่นเท่ากับ McFarland หมายเลข 0.5 และเติมเชื้อแบคทีเรียก่อ
โรคปริมาตร 100 µl (1x107 CFU/ml) ลงในอาหาร Mueller Hinton agar หลอมเหลวปริมาตร 5 มิลลิลิตร 
แล้วเทราดบน Mueller Hinton agar รอให้อาหารแข็ง จากนั้นเจาะหลุมด้วย cork borer เส้นผ่านศูนย์กลาง            
6 มิลลิเมตร และหยด NCFS ลงในหลุม และน าไปบ่มที่อุณหภูมิ 35°C เป็นเวลา 18 ชั่วโมง ตรวจผลโดยวัดความ
กว้างของโซนใสที่แสดงความสามารถในการยับยั้ง (Hwanhlem et al., 2017)  
 ทดสอบการทนต่อสภาวะจ าลองของทางเดินอาหาร  
 ทดสอบการทนต่อสภาวะจ าลองในทางเดินอาหารตามวิธีของ Huang & Adams, (2004) โดยเตรียม
สารละลายสภาวะจ าลองในกระเพาะประกอบด้วยเอนไซม์เพบซิน (pepsin; Sigma, USA) ในสารละลาย NaCl 
ร้อยละ 0.5 ให้มีความเข้มข้นเท่ากับ 3 g/l และปรับให้มีค่ากรด-ด่างเท่ากับ 2.0 ด้วย 2 N HCl ส่วนสารละลาย
สภาวะจ าลองในล าไส้ประกอบด้วยเอนไซม์แพนครีเอติน (pancreatin; Sigma, USA) ในสารละลาย NaCl ร้อย
ละ 0.5 ให้มีความเข้มข้นเท่ากับ 1 g/l และเติมเกลือน้ าดี (Bile salt) ที่ความเข้มข้นร้อยละ 0.3 และปรับ pH ให้
ได้ 8.0 ด้วย 2.5 N NaOH ในการทดสอบเร่ิมจากเลี้ยงแบคทีเรียกรดแล็กติกใน MRS broth และเตรียมเซลล์โดย
การปั่นเหวี่ยงและแขวนลอยตะกอนเซลล์ด้วย PBS (pH 7.2)  
 ทดสอบการทนต่อสภาวะจ าลองในกระเพาะอาหารโดยน าเซลล์แขวนลอยของแบคทีเรียกรดแล็กติก
มา 1 มิลลิลิตร (1x108 CFU/ml) เติมลงในสารละลายทดสอบปริมาตร 9 มิลลิลิตร น าไปบ่มที่ตู้บ่ม 30°C              
และตรวจการรอดชีวิตของเชื้อหลังบ่มที่เวลา 0, 60, 120 และ 180 นาที ในขณะที่การทดสอบการทนต่อสภาวะ
จ าลองในล าไส้นั้นใช้เซลล์แขวนลอย 1 มิลลิลิตร (1x108 CFU/ml)  เติมลงในสารละลายทดสอบปริมาตร            
9 มิลลิลิตร น าไปบ่มในตู้บ่มที่อุณหภูมิ 30°C และตรวจการรอดชีวิตของเชื้อหลังบ่มที่เวลา 0, 1, 2, 3 และ               
6 ชั่วโมง ในการตรวจการรอดชีวิตใช้วิธี plate count technique ด้วยอาหาร MRS-CaCO3 โดยการรอดชีวิต
ของแบคทีเรียน าเสนอโดยค านวณร้อยละการรอดชีวิตดังนี้ 
 ร้อยละการรอดชีวิต = (log จ านวนเซลล์รวมหลังทดสอบที่เวลาต่างๆ ÷ log จ านวนเซลล์เริ่มต้น)              
x 100 
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 ทดสอบความสามารถในการเกาะ  
 ทดสอบความสามารถในการเกาะของแบคทีเรียกรดแล็กติกตามวิธีของ Tallon et al. (2007) โดย
ดัดแปลงบางส่วน ซึ่งในการทดลองนี้ใช้แบคทีเรีย L. plantarum 299v ที่มีรายงานว่ามีคุณสมบัติในการเกาะที่
เยื่อบุล าไส้ได้ดีเป็นเชื้ออ้างอิงในการทดสอบ เร่ิมจากเตรียมสารละลายมิวซิน (Sigma, USA) เพื่อใช้ในการศึกษาที่
ความเข้มข้นร้อยละ 10 ใน PBS (pH 7.2) ในการเตรียมแบคทีเรียส าหรับทดสอบการเกาะติดกับมิวซินจะเลี้ยง
เชื้อแบคทีเรียกรดแล็กติกใน MRS broth ที่ผสมสารละลายมิวซินร้อยละ 0.1 และเตรียมเซลล์ทดสอบโดยปรับให้
เซลล์แบคทีเรียกรดแล็กติกมีความขุ่น (OD600) เท่ากับ 0.2 จากนั้นเติมเซลล์ลงใน microtiter 96 MicroWell™ 
plates (Nunc, Denmark) ที่เคลือบมิวซินไว้ บ่มที่อุณหภูมิ 35°C เป็นเวลา 1ชั่วโมง ก่อนน ามาล้างด้วย PBS 
ปริมาตร 200 µl จ านวน 12 ครั้ง เพื่อล้างแบคทีเรียที่ไม่เกาะออก หลังจากนั้นเติม PBST (PBS ที่ผสม tween 
20 ร้อยละ 0.05) ปริมาตร 200 µl ลงไปในแต่หลุมก่อนน าไปบ่มแบบเขย่าที่อุณหภูมิ 35°C เป็นเวลา 2 ชั่วโมง 
แล้วน าเซลล์แขวนลอยของแบคทีเรียในแต่ละหลุมไปท าการเจือจางเพื่อนับจ านวนแบคทีเรียที่เกาะกับมิวซิน ด้วย
เทคนิค spread plate ลงบนอาหาร MRS-CaCO3 รายงานผลเป็นจ านวนโคโลนีต่อหลุม (CFU/well) และหา
ร้อยละการเกาะติด [%Adhesion = (จ านวนเซลล์ที่เกาะต่อหลุม ÷ จ านวนเซลล์เริ่มต้นต่อหลุม) x 100] ในการ
ทดลองนี้แต่ไอโซเลตจะท าการทดลอง 3 ซ้ า  
 การย่อยสลายเม็ดเลือดแดง 
 ท าการศึกษาโดยการเลี้ยงแบคทีเรียกรดแล็กติกลงบนอาหาร Blood agar ที่ผสมเลือดแกะร้อยละ 5 
(Biomerieux, France) และบ่มที่ 30°C เป็นเวลา 24 ชั่วโมงแล้วตรวจผลการย่อยสลายเม็ดเลือดแดงโดยดู

ลักษณะที่ปรากฏอยู่รอบๆโคโลนีของเชื้อ ซึ่งสามารถแบ่งได้เป็น 3 แบบได้แก่ แบบที่หนึ่ง คือ β-hemolysis  
เกิดโซนใสรอบๆโคโลนีของแบคทีเรีย แบบที่สอง คือ -hemolysis เกิดสีเขียวบริเวณรอบโคโลนีของแบคทีเรีย 

แบบที่สาม คือ γ-hemolysis ไม่เกิดการเปลี่ยนแปลงบนอาหาร blood agar (Lee et al., 2017)  
 ทดสอบความไวต่อยาปฏิชีวนะ 
 ในการทดสอบท าตามวิธีของ Meidong et al. (2018) แบคทีเรียที่ใช้เป็นเชื้ออ้างอิงในการทดสอบ
ความไวต่อยาปฏิชีวนะนี้คือ E. coli ATCC 25922 และ Staphylococcus aureus ATCC 25923 โดยยา
ปฏิชีวนะ (Oxoid, England) ที่ใช้ในการศึกษาได้แก่ penicillin G (10U), vancomycin (30 µg), tetracycline 
(30 µg), gentamycin (10 µg), erythromycin (15 µg), chloramphenicol (30 µg) และ streptomycin 
(10 µg) ในการเตรียมเชื้อก่อนการทดสอบนั้นเลี้ยงเชื้อ E. coli ATCC 25922 และ S. aureus ATCC 25923 ใน
อาหาร Mueller Hinton broth บ่มที่ 35°C เป็นเวลา 18 ชั่วโมง ขณะที่แบคทีเรียกรดแล็กติกเลี้ยงในอาหาร 
MRS broth บ่มที่ 35°C เป็นเวลา 18 ชั่วโมง โดยเชื้อทั้งหมดก่อนน าไปทดสอบจะปรับให้มีความขุ่นเท่ากับ 
McFarland หมายเลข 0.5 การเตรียมจานอาหารที่มีเชื้อที่ต้องการทดสอบโดยดูดเชื้อ E. coli ATCC 25922 
และ S. aureus ATCC 25923 ปริมาตร 20 µl ลงในอาหาร Mueller Hinton agar หลอมเหลวปริมาตร 5 
มิลลิลิตร แล้วเทราดบน Mueller Hinton agar รอให้แข็งก่อนวางแผ่นยาปฏิชีวนะแต่ละชนิดบนจานอาหาร 
ในขณะที่เชื้อแบคทีเรียกรดแล็กติกนั้นใช้เชื้อปริมาตร 20 µl ลงในอาหาร MRS agar หลอมเหลวปริมาตร 5 
มิลลิลิตร แล้วเทราดบน MRS agar รอให้แข็งก่อนวาง antibiotic disc บ่มที่ 35°C หลัง 18 ชั่วโมงของการบ่ม
จะตรวจสอบโดยวัดเส้นผ่านศูนย์กลางของ clear zone รอบ antibiotic disc ของยาปฏิชีวนะแต่ละชนิดน าไป
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เปรียบเทียบผลแล้วรายงานในเทอมของ resistant (R), moderately susceptible (MS) และ susceptible (S) 
(NCCLS, 1997) 
 การจ าแนกเชื้อแบคทีเรียกรดแล็กติก  
 จ าแนกแบคทีเรียกรดแล็กติกไอโซเลต BL60a โดยใช้ลักษณะทางสัณฐานวิทยาของเซลล์ร่วมกับการ
จ าแนกโดยใช้ล าดับนิวคลีโอไทด์ของยีน 16S rDNA โดยเพิ่มจ านวนยีนที่บริเวณ 16S rRNA gene ด้วยวิธี 
polymerase chain reaction (PCR) โดยใช้ไพรเมอร์ 20F (5’-GAGTTTGATCCTGGCTCAG-3’) และ 1500R 
(5’-GTTACCTTGTTACGACTT-3’) (Brosius et al., 1981) โดยผลิตภัณฑ์ PCR ที่ได้ท าให้บริสุทธิ์ด้วย 
GenepHlowTM Gel/PCR Kit (Geneaid Biotech Ltd., Taiwan) และน าผลิตภัณฑ์ PCR ของยีน 16S rDNA 
ที่ท าให้บริสุทธิ์แล้วไปหาล าดับนิวคลีโอไทด์และน าล าดับนิวคลีโอไทด์ของยีน 16S rDNA ที่ได้ไปเทียบกับล าดับนิ
วคลีโอไทด์ในฐานข้อมูลของ National Center for Biotechnology Information (NCBI) โดยใช้โปรแกรม 
blastn (ttps://blast. ncbi.nlm.nih.gov/ Blast.cgi) และ EzTaxon server และสร้าง phylogenetic tree 
ด้วยโปรแกรม MEGA 7.0 (Kumar et al., 2016). 
 สถิติที่ใช้ในการวิจัย 
 ทุกการทดลองท าสามซ้ าและวิเคราะห์ความแปรปรวนแบบทางเดียว (One Way Analysis of 
Variance: ANOVA) ตรวจสอบความแตกต่างระหว่างค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan New Multiple Range Test 
(DMRT) ที่ความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
 
ผลการทดลอง 
 ผลการแยกแบคทีเรียกรดแล็กติกจากตัวอย่างอาหารหมัก  
 ในงานนี้แยกแบคทีเรียกรดแล็กติกจากตัวอย่างอาหารหมักจ านวนทั้งหมด 60 ตัวอย่าง ได้แบคทีเรียที่
มีคุณลักษณะของแบคทีเรียกรดแล็กติกซึ่งประกอบด้วยการเป็นแบคทีเรียแกรมบวก รูปท่อน และไม่ สร้าง
เอนไซม์คะตาเลส ได้ทั้งสิ้นจ านวน 162 ไอโซเลต  
 ผลการศึกษากิจกรรมการต้านเชื้อก่อโรค  
 คุณสมบัติแรกที่ใช้ในการศึกษาคุณสมบัติของแบคทีเรียกรดแล็กติกในการเป็นโพรไบโอติกส์คือ
ความสามารถในการยับยั้งแบคทีเรียก่อโรค โดยจากการทดลองพบว่าจากแบคทีเรียกรดแล็กติกทั้ง หมด 162             
ไอโซเลต พบว่ามีทั้งหมด 10 ไอโซเลต ได้แก่ BL2a, BL5c, BL13a, BL22d, BL38e, BL43b, BL47a, BL55b, 
BL58a และ BL60a ที่สามารถยับยั้งแบคทีเรียก่อโรคได้ทั้ง 4 เชื้อ (E. coli, S. enterica serovar Typhi,                
P. aeruginosa และ B. cereus) ดังแสดงในตารางที่ 1 ผลการทดสอบกิจกรรมการต้านเชื้อแบคทีเรียพบว่า             
ไอโซเลต BL38e สามารถยับยั้ง E. coli ได้สูงที่สุด (17.33 มิลลิเมตร) ขณะที่ไอโซเลต BL60a สามารถยับยั้ง           
S. enterica serovar Typhi, P. aeruginosa และ B. cereus ได้สูงที่สุดโดยมีเส้นผ่านศูนย์กลางของโซนการ
ยับยั้งเท่ากับ 21.48 มิลลิเมตร 14.71 มิลลิเมตรและ 22.36 มิลลิเมตร ตามล าดับ โดยทั้ง 10 ไอโซเลตนี้ได้ถูก
น าไปศึกษาต่อไป  
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 ทดสอบความสามารถรอดชีวิตในสภาวะจ าลองของทางเดินอาหาร 
 คุณสมบัติของแบคทีเรียโพรไบโอติกส์ที่ศึกษาต่อคือความสามารถรอดชีวิตเมื่ออยู่ในทางเดินอาหาร 
โดยความสามารถของเชื้อแบคทีเรียกรดแล็กติกที่สามารถทนต่อสภาวะจ าลองของกระเพาะอาหารและสภาวะ
จ าลองของล าไส้แสดงในภาพที่ 1 พบว่าหลังจากการทดสอบเป็นเวลา 3 ชั่วโมงในสภาวะจ าลองของกระเพาะ
อาหารแบคทีเรียกรดแล็กติกทั้ง 10 ไอโซเลต มีการรอดชีวิตที่แตกต่างกันที่ร้อยละ 8.73 ถึงร้อยละ 80.30 โดย 
ไอโซเลตที่มีร้อยละการรอดชีวิตสูงสุดคือ BL60a ทั้งนี้จากการทดสอบการรอดชีวิตของแบคทีเรียกรดแล็กติกใน
สภาวะจ าลองของล าไส้ โดยหลังจาก 6 ชั่วโมงของการทดสอบพบว่าแบคทีเรียกรดแล็กติกมีการรอดชีวิตที่
แตกต่างกันอยู่ระหว่างร้อยละ 23.54 ถึงร้อยละ 91.20 โดยไอโซเลตที่รอดชีวิตสูงสุดคือ BL60a คุณสมบัติในการ
รอดชีวิตของแบคทีเรียกรดแล็กติกนั้นมีความส าคัญ เนื่องจากเป็นการยืนยันว่าโพรไบโอติกส์สายพันธุ์นั้น ๆ                 
จะสามารถรอดชีวิตในทางเดินอาหารได้นานพอที่จะก่อประโยชน์ให้กับโฮสต์ได้ 
 
ตารางที่ 1 กิจกรรมการยับยั้งแบคทีเรียก่อโรคของแบคทีเรียกรดแล็กติก  
 

ไอโซเลต  เส้นผ่านศูนย์กลางของโซนในการยับยั้ง (มิลลิเมตร) 

E. coli S. enterica serovar 
Typhi 

P. aeruginosa B. cereus 

BL2a 12.96 ± 0.33a 10.16 ± 0.26a 13.77 ± 0.12de 20.04 ± 0.23f 

BL5c 13.36 ± 0.50a 12.22 ± 0.51bc 10.46 ± 0.36a 18.41 ± 0.52e 

BL13a  14.20 ± 0.48b 9.54 ± 0.48a 11.36 ± 0.37b 18.26 ± 0.27e 

BL22d 15.21 ± 0.48cd 13.36 ± 0.49cd 13.38 ± 0.59de 15.18 ± 0.34d 

BL38e  17.33 ±0.43f 14.25 ± 0.56d 10.20 ± 0.48a 13.55 ± 0.20cd 

BL43b 17.15 ± 0.35f 16.24 ± 0.65e 12.39 ± 0.45c 13.75 ± 0.50bc 

BL47a  16.20 ± 0.18e 14.28 ± 0.82d 12.19 ± 0.68bc 13.45 ± 0.53bc 

BL55b 15.96 ± 0.38de 11.72 ± 0.91b 12.44 ± 0.96c 10.34 ± 0.55a 

BL58a  14.88 ± 0.88bc 20.06 ± 0.71f 11.32 ± 0.61b 12.61 ± 0.97b 

BL60a 14.28 ± 0.44b 21.48 ± 0.43g 14.71 ± 0.45e 22.36 ± 0.61g 

ตัวอักษรตัวยกที่แตกต่างกันในแต่ละคอลัมน์แสดงความแตกตา่งอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
 
 ทดสอบความสามารถในการเกาะ  
 จากการทดลองนี้พบว่าทั้ง 10 ไอโซเลตสามารถเกาะที่มิวซินได้แตกต่างกันโดยไอโซเลต BL2a             
มีร้อยละการเกาะที่มิวซินน้อยสุดที่ร้อยละ 5.33 ส่วนไอโซเลตที่เกาะที่มิวซินสูงสุดคือ BL60a โดยเกาะที่ร้อยละ 
75.80 ในขณะที่ L. plantarum 299v ซึ่งเป็นสายพันธุ์ที่ใช้อ้างอิงในการศึกษาครั้งนี้เกาะที่มิวซินได้ถึงร้อยละ 
97.73 โดยผลที่ได้แสดงในภาพที่ 2  
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 การย่อยสลายเม็ดเลือดแดงและทดสอบความไวต่อยาปฏิชีวนะ 
 แบคทีเรียกรดแล็กติกที่ศึกษาทั้ง 10 ไอโซเลตไม่พบกิจกรรมการย่อยสลายเม็ดเลือดแดง นั่นแสดงให้
เห็นถึงว่าสายพันธุ์เหล่านี้มีความปลอดภัยเมื่อน าไปใช้ ในขณะที่ผลการทดสอบความไวต่อยาปฏิชี วนะพบว่า
แบคทีเรียกรดแล็กติกทั้ง 10 ไอโซเลตมีความไวต่อยาปฏิชีวนะแตกต่างกัน ทั้งนี้ยังพบว่าไอโซเลต BL58a และ 
BL60a ไวต่อยาปฏิชีวนะทุกชนดิที่ทดสอบ ซึ่งการที่แบคทีเรียโพรไบโอติกส์ที่คัดเลือกมีความไวต่อยาปฏิชีวนะนั้น
เป็นคุณลักษณะที่ดีของแบคทีเรียโพรไบโอติกส์ เนื่องจากเป็นการบ่งชี้เบื้องต้นว่าสายพันธุ์นั้นไม่มียีนดื้อต่อยา
ปฏิชีวนะที่อาจไปส่งต่อให้แบคทีเรียในทางเดินอาหารได้   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 1 การรอดชีวิตของแบคทีเรียกรดแล็กติกแต่ละไอโซเลตเมื่อทดสอบในสภาวะจ าลองของกระเพาะอาหาร

เป็นเวลา 3 ชั่วโมง (SGJ) และในสภาวะจ าลองของล าไส้เป็นเวลา 6 ชั่วโมง (SIJ) ตัวอักษรตัวยกที่
แตกต่างกันในแต่ละแท่งกราฟแสดงความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 
 การจ าแนกเชื้อแบคทีเรียกรดแล็กติก  
 ทางคณะผู้วิจัยเลือกไอโซเลต BL60a ไปศึกษาต่อ โดยพิจารณาจากคุณสมบัติการเป็นโพรไบโอติกส์ที่
เหมาะสมที่สุดประกอบด้วยการมีกิจกรรมการต้านเชื้อแบคทีเรียก่อโรค การทนต่อสภาวะในทางเดินอาหาร 
ความสามารถในการเกาะติดที่มิวซิน การไม่ย่อยสลายเม็ดเลือดแดงและความไวต่อยาปฏิชีวนะ ทั้งนี้จาก
การศึกษาพบว่าไอโซเลต BL60a เป็นแบคทีเรียแกรมบวก ไม่สร้างสปอร์และไม่สร้างเอนไซม์คะตาเลส เมื่อ
วิเคราะห์ล าดับ 16S rDNA (1498 bp) พบว่ามีความใกล้เคียงกับ L. plantarum ที่ร้อยละความเหมือน 99.93 
โดย phylogenetic tree ของไอโซเลต BL60a แสดงในภาพที่ 3 และ Genbank accession number ของ
ล าดับนิวคลีโอไทด์ของยีน 16S rDNA ของไอโซเลตนี้มี คือ MN088763 
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วิจารณ์ผลการทดลอง  
 แบคทีเรียโพรไบโอติกส์มีประโยชน์มากโดยปัจจุบันได้ถูกน าไปประยุกต์ใช้ทั้งในด้านการเป็นอาหาร
เพื่อสุขภาพในมนุษย์ (Shekh et al., 2016; Kantachote et al., 2017) เสริมในอาหารสุกร 
(Nopparatmaitree et al., 2018) อาหารแพะ (Seesawhea et al., 2017) และเสริมในอาหารส าหรับ
เพาะเลี้ยงปลา (Meidong et al., 2018) โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อการส่งเสริมสุขภาพ และการเจริญเติบโตที่ดี ใน
การจะพัฒนาอาหารเพื่อสุขภาพที่มีส่วนประกอบจากแบคทีเรียโพรไบโอติกส์นั้น จ าเป็นที่ต้องท าการคัดเลือกจาก
แหล่งที่เหมาะสม โดยอาหารหมักได้หลายชนิดได้มีรายงานว่าสามารถแยกแบคทีเรียโพรไบโอติกส์ทีม่ีศักยภาพที่ดี
ได้ ดังที่มีรายงานไว้ในงานว่าแบคทีเรียกรดแล็กติกกลุ่ม Lactobacillus spp., Enterococcus spp. และ 
Lactococcus spp. ที่มีศักยภาพเป็นโพรไบโอติกส์ได้ถูกแยกมาจากน้ านมหมักแบบจีน (Ding et al., 2017) 
ทั้งนี้ในงานของ Vinothkanna & Sekar (2019) ได้รายงานการแยกแบคทีเรียโพรไบโอติกส์จากพืชสมุนไพรที่อยู่
ในระหว่างการหมักซึ่งได้โพรไบโอติกส์ในกลุ่ม Bacillus spp. จากรายงานทั้งหมดที่กล่าวมานี้บ่งชี้ได้ว่าอาหาร
หมักเป็นแหล่งที่เหมาะสมในการแยกโพรไบโอติกส์ ซึ่งสามารถแยกโพรไบโอติกส์ได้หลากหลายสายพันธุ์  ซึ่งใน
งานวิจัยนี้ทางคณะผู้วิจัยสามารถแยกแบคทีเรียที่มีคุณสมบัติการเป็นโพรไบโอติกส์ได้จากอาหารหมักเช่นกัน โดย 
L. plantarum BL60a เป็นสายพันธุ์ที่แยกมาจากแหนมหมูซึ่งเป็นอาหารของหมักชนิดหนึ่งของไทยที่ได้รับความ
นิยมรับประทานและน าไปปรุงอาหารหลากหลายเมนู 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 2 ความสามารถในการเกาะติดของแบคทีเรียกรดแล็กติกต่อมิวซิน ตัวอักษรตัวยกที่แตกต่างกันในแต่ละ

แท่งกราฟแสดงความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
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 ในทางเดินอาหารมีจุลินทรีย์หลายชนิดอันได้แก่ แบคทีเรีย รา ยีสต์ และไวรัส แต่ทั้งนี้ในทางเดิน
อาหารของคนที่มีสุขภาพดีนั้นต้องมีสัดส่วนของจุลินทรีย์ที่มีประโยชน์ที่สูงเนื่องจากจุลินทรีย์กลุ่มนี้สามารถ
ควบคุมการเจริญของจุลินทรีย์ก่อโรคไม่ให้เจริญจนเป็นอันตรายต่อสุขภาพ (Korpela et al., 2018) ในการ
คัดเลือกโพรไบโอติกส์ความสามารถในการยับยั้งจุลินทรีย์ก่อโรคจึงมีความส าคัญมาก โดยทั่วไปแบคทีเรียกรด
แล็กติกสามารถยับยั้งแบคทีเรียอื่นได้เนื่องจากกรดอินทรีย์ ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ และแบคเทอริโอซินที่ผลิตขึ้น
ในระหว่างการเจริญ โดยในงานวิจัยนี้แบคทีเรียกรดแล็กติก L. plantarum BL60a มีความสามารถยับยั้ง
แบคทีเรียทดสอบได้ทั้งแกรมบวก (B. cereus) และแกรมลบ (E. coli, S. enterica serovar Typhi และ               
P. aeruginosa) ซึ่งคุณสมบัตินี้เป็นที่สนใจในการศึกษาในงานวิจัยอื่นๆ เช่น ในงานของ Lee & Chang, (2018) 
ได้แยก B. subtilis NS7 จากอาหารหมักที่ท าจากถั่วเหลืองพบว่าสามารถยับยั้งได้ทั้งแบคทีเรียแกรมบวก               
(B. cereus, B. licheniformis, Listeria monocytogenes, Micrococcus luteus และ Staphylococcus 
aureus) และแบคทีเรียแกรมลบ (S. enterica serovar Typhi, E. coli, P. aeruginosa และ Vibrio 
parahaemolyticus) รวมถึงในงานของ Hwanhlem et al, (2017) แยกแบคทีเรียกรดแล็กติกจากตัวอย่าง
ทางเดินอาหารของไก่และคุณสมบัติแรกที่ทดสอบคือการสร้างสารแบคเทอริโอซินในการยับยั้งทั้งแบคทีเรียแกรม
บวกและแกรมลบ และในงานของ Tipsing et al. (2019) รายงานผลของ B. megaterium BB60a ที่แยกมา
จากอาหารหมักว่าสร้างสารแบคเทอริโอซินในการยับยั้งเชื้อก่อโรคทั้งแบคทีเรียแกรมบวกและแกรมลบได้                 
ซึ่งคุณสมบัตินี้จะช่วยให้สามารถประยุกต์ใช้แบคเทอริโอซินได้กว้างและเป็นที่ต้องการเนื่องจากสามารถยับยั้งเชื้อ
ก่อโรคได้หลากหลายนั่นเอง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 3 Phylogenetic tree จากการวิเคราะห์ล าดบันิวคลีโอไทด์ของยีน 16S rDNA ของไอโซเลต BL60a   
เมื่อเทียบกับเชื้อกลุ่ม Lactobacillus spp. 

 

 BL60a 

 L. plantarum ATCC14917
T
 

 L. pentosus DSM20314
T
 

 L. paraplantarum DSM10667
T
  

 L. xiangfangensis LMG 26013
T
 

 L. plajomi NB53
T 
 

L. modestisalitolerans NB466
T
 

 L. fabifermentans DSM 21115
T
  

 L. herbarum TCF032-E4
T
    

 L. mudanjiangensis 11050
T
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 การที่โพรไบโอติกส์จะท างานได้ดีและก่อประโยชน์ให้กับโฮสต์ได้นั้น จ าเป็นจะต้องรอดชีวิตเมื่อผ่าน
ทางเดินอาหารโดยเฉพาะอย่างยิ่งด่านแรกคือสภาวะที่มีเอนไซม์และความเป็นกรดในกระเพาะอาหาร (pH 1- pH 
4) (Nardone & Compare, 2015) และเมื่อโพรไบโอติกส์ผ่านจากกระเพาะอาหารแล้วต้องอาศัยอยู่ในล าไส้ที่มี
เอนไซม์แพนครีเอติน เกลือน้ าดี และค่า pH 8.0 โดยคุณสมบัตินี้เป็นเกณฑ์ส าคัญในการคัดเลือกแบคทีเรีย             
โพรไบโอติกส์ที่นักวิจัยให้ความส าคัญ ดังตัวอย่างในงานของ García et al. (2017) ได้ศึกษาคุณสมบัติพร               
ไบโอติกส์ของ L. fermentum UCO-979C ที่แยกมาจากกระเพาะของมนุษย์เพื่อใช้เป็นโพรไบโอติกส์เพื่อ
สุขภาพในมนุษย์ โดยคุณสมบัติหนึ่งที่ผู้วิจัยได้ให้ความส าคัญคือการทนต่อสภาวะในทางเดินอาหารซึ่งโพรไบโอ
ติกส์สายพันธุ์นี้สามารถทนความเป็นกรดได้ถึง pH 2.0 และทนสภาวะที่มีเกลือน้ าดีที่ร้อยละ 2.0 ได้ ซึ่งในงานนี้ 
L. plantarum BL60a สามารถทนเอนไซม์เพบซินและความเป็นกรดที่ pH 2.5 อีกทั้งทนต่อเอนไซม์แพนครี
เอตินและ pH 8.0 แต่อย่างไรก็ตามทั้งนี้จ าเป็นต้องทดสอบต่อในระดับ in vivo ของสัตว์ทดลองเพิ่มเติมเพื่อผลที่
แน่นอน  
 
ตารางที่ 2 ความไวต่อยาปฏชิีวนะของแบคทีเรียกรดแล็กติกที่คัดลือก 10 ไอโซเลต  
 ไอโซเลต  ยาปฏิชวีนะ  

P V T G E C S 

BL2a S R S S R S R 

BL5c S R S S R S R 

BL13b S R S S S MS S 

BL22c S S R R S S R 

BL38e S R S S R S S 

BL43b S S S S R S S 

BL47a S S S S R S S 

BL55b S R S S MS S S 

BL58a S S S S S S S 

BL60a S S S S S S S 

 
หมายเหตุ: P, penicillin G (10U); V, vancomycin (30 µg); T, tetracycline (30 µg); G, gentamycin 

(10µg); E, erythromycin (15 µg); C, chloramphenicol (30 µg); S, streptomycin (10 µg) 
 S: susceptible; MS: moderately susceptible; R: resistant (NCCLS, 1997) 
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 คุณสมบัติต่อมาของโพรไบโอติกส์ที่มีความส าคัญเป็นอย่างมากคือคุณสมบัติในการเกาะที่เยื่อบุล าไส้
ของโฮสต์ เซลล์เยื่อบุผิวของทางเดินอาหารถูกปกคลุมด้วยชั้นของเมือกที่ช่วยปกป้องเยื่อบุผิวจากความเสียหาย
และปกป้องจากเชื้อโรค อีกทั้งบริเวณนี้ยังมีสารอาหารส าหรับจุลินทรีย์ในล าไส้ การที่จะศึกษาการเกาะของ           
โพรไบโอติกส์ในสิ่งมีชีวิตเป็นเรื่องที่มีความซับซ้อน (García et al., 2017) อีกวิธีหนึ่งของการศึกษาคือตรวจการ
เกาะที่มิวซิน ซึ่งเป็นโปรตีนที่เคลือบที่เยื่อบุผนังล าไส้ของสิ่งมีชีวิต โดยแบคทีเรียกรดแล็กติกสายพันธุ์                   
L. plantarum BL60a ถูกศึกษาความสามารถในการเกาะกับมิวซินเช่นกันและพบว่ามีร้อยละการเกาะที่สูง โดย
ผลจากการศึกษาครั้งนี้ได้ผลดังเช่นในงานวิจัยของ Boricha et al. (2019) ศึกษาการเกาะของแบคทีเรียกลุ่ม 
Lactobacillus spp. พบว่าทุกสายพันธุ์ที่ศึกษามีความสามารถในการเกาะที่มิวซินได้ดี อีกทั้งในงานของ Shekh 
et al. (2016) ได้ศึกษาความสามารถในการเกาะที่มิวซินของสายพันธุ์ L. pentosus CHIG และ L. pentosus 
NAG1 ซึ่งแยกได้จากผลไม้ พบว่ามีความสามารถในการเกาะที่มิวซินได้สูงจึงถูกคัดเลือกไปใช้ในการศึกษาต่อ  
จากที่กล่าวมานี้จะเห็นความสามารถในการเกาะนั้นเป็นคุณสมบัติหนึ่งที่ส าคัญมากที่นักวิจัยให้ความส าคัญและ
วิธีการทดสอบกับมิวซินนั้นเป็นอีกวิธีที่มีความเหมาะสมและเป็นที่ยอมรับในการคัดเลือกโพรไบโอติกส์เพื่อใช้
ต่อไป   
 ในการศึกษาด้านความปลอดภัยของการใช้เป็นแบคทีเรียโพรไบโอติกส์พบว่า L. plantarum BL60a 
มีความไวต่อยาปฏิชีวนะที่ใช้ทดสอบซึ่งได้ผลเหมือนดังในงานวิจัยที่มีรายงานไว้ของนักวิจัยหลายท่าน 
ตัวอย่างเช่นในงานของ Gunyakti & Asan-ozusaglam, (2019) รายงานว่า L. gasseri สายพันธุ์ที่แยกได้จาก
น้ านมมนุษย์มีความไวต่อยาปฏิชีวนะในกลุ่ม aminoglycosides (kanamycin และ gentamicin) และ กลุ่มควิ
โนโลน (nalidixic acid และ ofloxacin) และอีกคุณสมบัติที่ต้องตรวจสอบคือการที่โพรไบโอติกส์สายพันธุ์นั้นๆ 
จะถือว่ามีความปลอดภัยต้องไม่ย่อยสลายเม็ดเลือดแดง โดยคุณสมบัติข้อนี้เป็นเกณฑ์ส าคัญข้อหนึ่งที่ต้อง
ตรวจสอบ โดยมีรายงานการวิจัยหลายงานที่ได้ท าการทดสอบโพรไบโอติกส์สายพันธุ์ต่าง ๆ พบว่าไม่มีกิจกรรม
การย่อยสลายเม็ดเลือดแดง เช่นสายพันธุ์ L. gassei (Gunyakti et al., 2019) Lactobacillus spp., 
Enterococcus spp. และ Lactococcus spp. (Ding et al., 2017) และกลุ่ม Bacillus spp. (Lee et al., 
2017; Vinothkanna & Sekar, 2019) โดยในงานวิจัยนี้สายพันธุ์ที่ศึกษาได้ท าการตรวจสอบและพบว่าไม่ย่อย
สลายเม็ดแดงเช่นกัน โดยรวมแล้วจากคุณสมบัติของโพรไบโอติกส์ที่แยกได้ซึ่งมีความไวต่อยาปฏิชีวนะและไม่ย่อย
สลายเม็ดเลือดแดงจึงถือว่าเป็นเชื้อโพรไบโอติกส์ที่มีความปลอดภัยเหมาะแก่การน าไปใช้ต่อไป  
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สรุปผลการทดลอง 
 อาหารหมักเป็นแหล่งของแบคทีเรียกรดแล็กติกที่มีศักยภาพเป็นโพรไบโอติกส์ ในงานวิจัยนี้แยกเชื้อที่
มีศักยภาพเป็นโพรไบโอติกส์ได้คือ L. plantarum BL60a จากแหนมหมู โดยเชื้อนี้มีคุณสมบัติของโพรไบโอติกส์
ที่ดีประกอบด้วย การมีกิจกรรมต้านเชื้อแบคทีเรียก่อโรคแบบกว้างทั้งแกรมบวกและแกรมลบ สามารถทนต่อ
สภาวะในทางเดินอาหารทั้งในสภาวะจ าลองในกระเพาะอาหารและสภาวะจ าลองในล าไส้ ความสามารถในการ
เกาะกับมิวซินซึ่งบ่งชี้ว่าสามารถเกาะในเยื่อบุผนังล าไส้ได้ และมีความปลอดภัยเนื่องจากไม่ดื้อต่อยาปฏิชีวนะและ
ไม่ย่อยสลายเม็ดเลือดแดง จากผลการทดสอบที่กล่าวมานี้สามารถบ่งชี้ได้ว่า L. plantarum BL60a มีศักยภาพ
เป็นโพรไบโอติกส์ที่จะใช้ในการพัฒนาอาหารเพื่อสุขภาพต่อไป 
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