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บทคัดยอ 

 
 งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อ (1) ศึกษาคุณสมบัติการสงเสรมิสุขภาพของโพรไบโอติคแลคโต-
บาซิลสัเพนโทซัส (Lb. pentosus) สายพันธุตาง ๆ (2) ผลิตเครื่องด่ืมถ่ัวเหลืองโพรไบโอติค และศึกษา
คุณสมบัติทางเคมี ประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผสั และอายุการเกบ็รกัษาของผลิตภัณฑ เช้ือโพร
ไบโอติคแลคโตบาซิลสัเพนโทซสั จํานวน 8 สายพันธุ ที่ใชในงานวิจัยน้ี ไดแก DM068 JM0812 JM085 
UM054 UM055 VM095 VM096 และYM122 ศึกษารูปแบบการเจรญิของเช้ือ Lb. pentosus ใน
อาหารเลี้ยงเช้ือ De Man Rogosa Sharpe (MRS) ซึ่งมีนํ้าตาลชนิดตางๆ ไดแก แลคโตส (lactose) 
ราฟโนส (raffinose) และนํ้าตาลฟรุคโตโอลิโกแซคคารไรด (fructooligosaccharide) เปรียบเทียบกบั
นํ้าตาลกลูโคส ผลการทดลองพบวาเช้ือแลคโตบาซิลสัเพนโทซัสจํานวน 5 จาก 8 สายพันธุ ไดแก 
UM054 UM055 VM095 VM096 และYM122 สามารถเจริญไดดีในอาหารเลี้ยงเช้ือที่เติมนํ้าตาลโอลิโก
แซคคารไรด อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับกลโูคส โดยคาการเจริญสูงสุดพบ
ในช่ัวโมงที่ 12-15 มีคา 2.72-2.91 คาพีเอช 3.60-3.70 ที่ 24 ช่ัวโมง การใชนํ้าตาล (sugar 
utilization) และการผลิตกรดไขมันสายสั้น (SCFAs production) จะข้ึนอยูกับชนิดของนํ้าตาลทีเ่ติมลง
ในอาหารเลี้ยงเช้ือและสายพันธุทีท่ดสอบ (p < 0.05) เช้ือสามารถใชนํ้าตาลกลโูคส (94.38%) ไดดีกวา
นํ้าตาลราฟฟโนส (68.78%) นํ้าตาลแลคโตส (68.34%) และนํ้าตาลฟลุคโตโอลโิกแซคคารไรด 
(22.65%) ตามลําดับ เช้ือแบคทีเรียทั้ง 5 สายพันธุแสดงความสามารถในการผลิตกรดอินทรียและกรด
ไขมันสายสั้น โดยกรดแลคติค (16.64-18.13 มิลลิกรมัตอมลิลลิิตร) กรดอะซิติค (89.02-98.49 ไมโคร
โมลตอมิลลิลิตร) กรดโพรพิโอนิก (38.31-64.70 ไมโครโมลตอมิลลิลิตร) และกรดบิวทีริก (37.82-46.08 
ไมโครโมลตอมลิลลิิตร) การทดสอบคุณสมบัติดานการสงเสริมสุขภาพ ไดแก คากิจกรรมเอนไซม BSH 
ของเช้ือทดสอบโดยวัดจากขนาดของวงตะกอน (precipitation zone) พบวามีความแตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) โดยมีคาอยูระหวาง 8.83-10.17 มิลลเิมตร สายพันธุ VM096 VM095 
YM122 มีคากิจกรรมเอนไซม BSH สูงสุด ตามลําดับ  ความสามารถจับคอเลสเตอรอลสงูสุด ไดแก 
VM096 (44.71%) UM055 (41.63%) VM095 (39.34%) YM122 (35.68%) ตามลําดับ เช้ือทดสอบ
ทั้งหมดมีความสามารถในการจับไมโครทอกซินซีราลีโนน แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
ข้ึนกับระดับความเขมขนของซีราลีโนนที่ใชทดสอบในสารละลายปพเฟอร ที่ระดับความเขมขนทดสอบ
สูงสุด (75.70 ไมโครกรมัตอมลิลลิิตร) ทุกสายพันธุมีความสามารถจบัซรีาลีโนนสูงถึง 60.15-83.17% 
เช้ือทดสอบมีคาความสามารถยึดจบัเย่ือบุ ระหวาง 6.24 %-8.20 % ซึ่ง VM096 มีคาสูงสุด จากผลการ
ทดลองดังกลาว จึงเลือกสายพันธุ VM095 VM096 และ YM122 ซึ่งมีการเจรญิที่ดีในนํ้าตาลโอลิโกแซค
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คารไรดและผลิตกรดไขมันสายสั้นไดดี มีกิจกรรมของเอนไซม BSH ซึ่งสงเสริมความสามารถในการจบั
คอเลสเตอรอล มีสามารถจบัเย่ือบสุูงซึง่เปนคุณสมบัติที่ชวยสงเสริมสุขภาพ อีกทั้งยังมีความสามารถใน
การจบัสารไมโครทอกซินซลีารีโนน มาใชเพือ่เปนหัวเช้ือสําหรบัการผลิตเครื่องด่ืมถ่ัวเหลืองโพรไบโอติค 
โดยใชสายพันธุเด่ียวๆ ในการเตรียมนมถ่ัวเหลืองหมัก คุณสมบัติของนมถ่ัวเหลืองหมักที่ได พบวามี
จํานวนเซลลเพิ่มข้ึนสูงสุดมากกวา 9 log CFU ตอมิลลลิิตร คาพีเอช (5.31-5.37) และคาไตเตรทกรด
(0.27-0.29%) สายพันธุ VM096 จะสามารถใชวัตถุดิบนํ้านมถ่ัวเหลอืงไดดีกวา VM095 และ YM122 
ขณะที่ VM095 มีความสามารถผลิตแลคติคและกรดไขมันสายสั้นไดสูงกวา VM096 และ YM122 อยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) เตรียมเครื่องด่ืมถ่ัวเหลืองโพรไบโอติคจากนมถ่ัวเหลืองหมักแลวเติมนํ้าผึง้
แทอัตราสวน 10% โดยปรมิาตร ประเมินการยอมรบัทางประสาทสัมผัสดวยวิธี 9-point hedonic 
scale พบวาเครื่องด่ืมถ่ัวเหลืองที่หมกัดวยแลคโตบาซิลสัเพนโทซสัสายพันธุ VM095 มีคุณสมบัติดาน
ตางๆ ดีที่สุด มจีํานวนเซลลเหลือรอดชีวิตสูงสุดถึง 10 log CFU ตอมิลลิลิตร คาพีเอช 3.49 จาก
การศึกษาน้ีแสดงใหเห็นวาเช้ือแลคโตบาซลิัสเพนโทซัสสายพันธุ VM095 มีศักยภาพที่จะนํามาใชเปนหัว
เช้ือเริม่ตน เพื่อผลิตผลิตภัณฑโพรไบโอติค เน่ืองจากเช้ือมีสามารถเจรญิไดดีในเครื่องด่ืมถ่ัวเหลือง มี
ปริมาณเช้ือเหลือรอดมากกวา 6 log CFU ตอมลิลลิิตร นานถึง 4 สัปดาห มีคุณสมบัติสงเสรมิสุขภาพ
และเปนที่ยอมรบัในดานคุณลักษณะของผลิตภัณฑจากผูทดสอบชิม ดังน้ันผลิตภัณฑเครื่องด่ืมถ่ัวเหลือง
โพรไบโอติคจึงเปนผลิตภัณฑทางเลือกที่เหมาะสําหรับผูบริโภคกลุมมังสวิรัติ และกลุมที่มปีญหาสุขภาพ 
เชน ผูหญงิวัยหมดประจําเดือน ผูสงูวัย และกลุมที่ไมสามารถด่ืมนมโคได 
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ABSTRACT 

 

 The aims of this study were to:(1) to investigate health-promoting properties of 

the probiotic Lb. pentosus strains, (2) to produce a probiotic soya beverage and study its 

properties, evaluate its sensory properties, and product’s shelf life. The 8 probiotic Lb. 

pentosus strains namely DM068, JM0812, JM085, UM054, UM055, VM095, VM096, 

and YM122 were used in experiment. The growth profiles of Lb. pentosus in MRS 

medium containing different sugars such as lactose, raffinose, FOS, and glucose (as a 

control) was observed. The results found that 5 of 8 tested strains (UM054, UM055, 

VM095, VM096 and YM122) had ability to growth in oligosaccharide sugars (lactose, 

raffinose and FOS) better than glucose (p < 0.05). The maximum growth at 12-15 h in 

oligosaccharide sugars reached 2.72-2.91, pH values at 24 h were achived 3.60-3.70. 

Sugar utilisation and SCFAs production of Lb. pentosus were dependent on the type of 

sugar present as well as the strain (p < 0.05). The consumption of glucose greater than 

raffinose, lactose, FOS by 94.83 %, 68.78%, 68.34 %, and 22.65 %, respectively. Those 

5 strains were expressed the capability to produce organic acid and SCFAs by lactic 

acid (16.64-18.13 mg/mL), acetic acid (89.02-98.49 µmol/mL), propionic acid (38.31-

64.70 µmol/mL), butyric acid (37.82-46.08 µmol/mL). The health-promoting properties 

were determined. BSH activities as demonstrated by precipitation zones (p < 0.05) with 

diameters between 8.83-10.17 mm. The greatest precipitation zone was found in 

VM096 followed by VM095, YM122, respectively. The highest percentage of 

cholesterol reduced was VM096 (44.71%) follow by UM055 (41.63%), VM095 

(39.34%), YM122 (35.68%), respectively. For In-vitro ZEA binding abilities, all strains 
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were showed significant (p < 0.05) at various concentration levels of ZEA in buffer 

solution. At the highest concentration level of ZEA (75.70 μg/mL), tested strains could 

bind ZEA reached 60.15-83.17%. Cell surface hydrophobicity of all strains was ranged 

6.24%-8.20%, VM096 showed the highest value. From the results above, best 3 strains 

that VM095, VM096, and YM122 were selected for a starter culture due to their had a 

good growth profile and SCFAs production on oligosaccharide sugar, exhibited the 

cholesterol binding via BSH activity in culture media, high adhesion ability with health 

beneficial properties, and also ZEA binding abilities. The fermented soya milk 

inoculated with individual cultures of VM095, VM096, and YM122 strains were carried 

out. The maximum increase in cells number in samples is greater than 9 log CFU/mL, 

pH values of 5.31-5.37, the acidity of 0.27-0.29%. The VM096 strain exploited these 

substrates more efficiently than YM122 and VM095. In case of lactic acid and SCFAs 

production, the sample inoculated with VM095 strain had the highest values (p < 0.05). 

The acceptant for soya beverage was considered by using the 9-point hedonic scale. The 

sample inoculated with VM095 strain had the best properties of sensory score and the 

viable cells reached the maximum of 10 log CFU/mL, pH value of 3.49. This study 

showed that Lb. pentosus VM095 had the potential to be used as a starter culture for 

probiotic products due to its ability to grow in soya beverage during storage of 4 weeks 

to maintain high amount of viable cells to meet a recommended standard of having at 

least 6 log CFU/mL of viable cells in the probiotic products. Therefore, probiotic soya 

beverage is an alternative product for vegetarians and health-conscious consumers such 

as lactose-intolerant, ageing and menopauses women. 
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