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 นมแพะเปนอีกทางเลือกท่ีดีสําหรับผูบริโภคท่ีแพนมวัวและนับเปนแหลงของจุลินทรียโพรไบโอติกส 
การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงคท่ีจะคัดเลือกแบคทีเรียกรดแลกติกจากนมแพะดิบ ท่ีมีคุณสมบัติเปนโพรไบโอ
ติกส เพ่ือนํามาใชเปนหัวเชื้อหมักโยเกิรตนมแพะ จากตัวอยางนมแพะดิบสามารถคัดแยกแบคทีเรียกรดแลกติก
ไดท้ังหมด 26 ไอโซเลท นํามาทดสอบคุณสมบัติโพรไบโอติกส ประกอบดวยความสามารถในการทดกรดและ
เกลือน้ําดี ความสามารถในการยับยั้งจุลินทรียกอโรคและการเจริญของเซลลมะเร็งลําไส นอกจากนี้ยังทดสอบ
ความปลอดภัยโดยดูจากความสามารถในการยอยเซลลเม็ดเลือดแดง จากนั้นจึงนําจุลินทรียท่ีผานการคัดเลือก
มาทดสอบความสามารถในการเปนหัวเชื้อหมักโยเกิรตนมแพะ จากผลการทดสอบพบวามี 5 ไอโซเลทท่ีทนกรด 
pH 2.5 ไดนาน 4 ชั่วโมง โดยมีอัตราการรอดชีวิตระหวาง 58-87% และมี 8 ไอโซเลทท่ีทนเกลือน้ําดีความ
เขมขน 0.3% ไดนานถึง 24 ชั่วโมง โดยมีอัตราการรอดชีวิตระหวาง 49-74% ท้ังนี้มีเพียง 2 ไอโซเลท คือ GM51 
และ GM52 ท่ีไมยอยเซลลเม็ดเลือดแดงและนาจะปลอดภัย จึงนํามาทดสอบคุณสมบัติอ่ืนๆ พบวาท้ัง 2 ไอโซ
เลท ไมสามารถยับยั้งจุลินทรียกอโรค ไดแก Escherichia coli, Bacillus subtilis, Salmonella 
Typhimurium, Staphylococcus aureus, และ Pseudomonas aeruginosa และไมยับยั้งการเจริญของ
เซลลมะเร็งลําไสใหญ HT-29 เม่ือทดสอบการหมักโยเกิรตนมแพะพบวาท้ัง GM51 และ GM52 มีอัตราการหมัก
กรดคอนขางสูง แตมีเพียงโยเกิรตนมแพะท่ีหมักดวย GM51 เทานั้นท่ีมีคุณลักษณะพึงประสงค ใกลเคียงกับโย
เกิรตนมแพะท่ีหมักดวยหัวเชื้อทางการคา YC-X16 จึงสรุปไดวา GM51 นาจะมีศักยภาพในการพัฒนาเปนหัว
เชื้อหมักโยเกิรตนมแพะได 
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 Goat milk is an excellent alternative for consumers who are allergic to cow milk and 
also considered a good source of probiotic bacteria. This study aimed to select lactic acid 
bacteria (LAB) isolated from raw goat milk for potential goat milk yoghurt starter. A total of 26 
LAB strains were successfully isolated from raw goat milk samples. Their probiotic properties, 
including, resistance to low pH and bile salt, antimicrobial activity, antiproliferative activity, 
and haemolytic activity, were characterized. The selected LAB strains were then tested for the 
ability to ferment goat milk yoghurt. Out of 26 isolates, 5 isolates were capable of surviving 
(58-87% survival rate) exposure to environment at pH 2.5 for 4 h. Also, 8 isolates were resistant 
(49-74% survival) to bile salt at a contentration of 0.3% for up to 24 h. Only two isolates, 
GM51 and GM52, showed non-haemolytic activity, indicating that these isolates were 
potentially safe. GM51 and GM52 seemed to possess no antibacterial (against Escherichia coli, 
Bacillus subtilis, Salmonella Typhimurium, Staphylococcus aureus, and Pseudomonas 
aeruginosa) and antiproliferative (against human colon cancer cel line, HT-29) activity. 
However, both GM51 and GM52 showed a relatively high acidification rate during goat milk 
yoghurt fermentation. Only the goat milk yoghurt fermented with GM51 obtained satisfactory 
characteristics similar to yoghurt fermented with the commercial starter YC-X16. Thus, GM51 
is a potential goat milk yoghurt starter. 
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