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ABSTRACT 

  

 Lactobacillus plantarum LCC 150 isolated from som pak (pickle mixed 

leek, cabbage and pork skin) was the best to perform probiotic properties out of total 

928 strains of lactobacilli which were isolated from 480 of Thai fermented food 

samples.  L. plantarum LCC 150 showed the key probiotic properties such as 

survived in 0.30% (w/v) bile salt, tolerated to pH ranged 2-8, utilized the nutrients, 

against the growth of all seven microbial indicators.  Moreover, the LCC 150 

expressed the ability to obstruct the Caco-2 cell adherence of three bacterial 

pathogens such as Escherichia coli, Salmonella spp. and Shigella spp. with the 

percentages of inhibition ranged 52.13 to 74.39.  For the preliminary safety tests, the 
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strain was susceptible to 9 antibiotics and was not detected alpha and beta 

haemolysis.   

 The β-glucosidase enzyme activity of LCC 150 was greater detected in 

extracellular form than cell bound form at the activity as 0.524±0.007 U/ml with the 

significantly (P<0.05) maximum at 24 h of bacterial growth.  In addition, LCC 150 

exhibited the bile salt hydrolase enzyme activity and showed the ability to decrease 

cholesterol from culture broth by active or viable cells were significantly (P<0.05) 

highest than non-active cells (dead and resting cells) with the reduction rate at 

79.79%.         

 The LCC 150 was selected to produce fermented soybean milk and 

determined properties at 3 days fermented products.  The results showed the 

appropriate levels of soybean milk ingredients, water extraction ratios at 11 per 1 

part of soybean (w/w), initial inoculum of LCC 150 starter at 6 log cfu/ml and 

sucrose added to soybean milk at 10% (w/v) was the significantly (P<0.05) 

responded the maximum overall sensory score at 6.95±0.69 of sensory evaluation 

and exhibited maximum enhancing of total acidity at 0.97±0.13%(w/v), viable cell 

of starter at 3.97±1.12 log cfu/ml, β-glucosidase enzyme activity at 3.362±0.057 

U/ml and isoflavone aglycones contents such as daidzein at 1.582±0.124 mg/100ml 

and genistein at 1.324±0.066 mg/100ml.  The viable cells of LCC 150 with the 

concentration at least 6 log cfu/ml in fermented soybean milk and fermented soybean 

product’s properties after 3-7 days fermentation could maintain in 2-8ºC of storage 

for 1 month.  

  The LCC 150 and its fermented soybean milk were detected for the 

efficacy to reduce cholesterol in Spraque-Dawley rats.  The level of serum 
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cholesterol, triglyceride, HDL and LDL cholesterol of normal rats within LCC 150 

and its fermented soybean milk treated group compare to untreated group were 

reported with percentage of lowering ranged 1.10-2.21, 6.49-10.16, 2.35-10.63 and 

2.98-4.08, respectively.  In case of cholesterol supplemented rats, serum cholesterol, 

triglyceride and LDL cholesterol within treated group compare to untreated group 

were reported with percentage of lowering ranged 18.11-28.29, 21.39-27.63 and 

22.64-26.56, respectively.  Only HDL cholesterol was detected enhancing within 

cholesterol supplemented group with the percentage of increment as 8.38-21.96. 

 According to the results obtained in this research, the LCC 150 and its 

fermented soybean milk showed the probiotic property in vitro and cholesterol 

lowering property in vitro and in vivo.  Furthermore, the biotransformation activity 

of the strain which enhanced the isoflavone aglycones content in its fermented 

soybean milk products could be further carried out as selective way to use probiotic 

strain and its products in human who has high cholesterol problem, aging people 

and/or menopausal women. 
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บทคดัย่อ 

 

                  แบคทีเรียแลกโตบาซิลลสั แพลนทารัม  LCC 150 แยกจากส้มผกัท่ีมีส่วนผสมของ

ตน้หอม กะหล ่าปลี และหนงัหมู ซ่ึงแบคทีเรียสายพนัธ์ุน้ีผา่นการทดสอบคุณสมบติัโพรไบโอติก

โดยคดัเลือกจากแบคทีเรียชนิดแลกโตบาซิลไลทั้งหมด 928 สายพนัธ์ุ ท่ีแยกไดจ้ากอาหารหมกั

ดองของไทยจ านวน 480 ตวัอยา่ง โดยแบคทีเรีย L. plantarum LCC 150 มีคุณสมบติัโพรไบโอติก

ท่ีส าคญั คือ การเจริญในสภาวะท่ีมีเกลือน ้าดีร้อยละ 0.30 (มวลโดยปริมาตร) ความสามารถทนต่อ

สภาวะค่าความเป็นกรดด่างท่ี 2 ถึง 8 ความสามารถในการใชส้ารอาหาร การมีฤทธ์ิตา้นการเจริญ

ของจุลินทรียท์ดสอบสายพนัธ์ุมาตรฐาน 7 ชนิด นอกจากน้ี สายพนัธ์ุ LCC 150  สามารถยบัย ั้งการ

เกาะติดเซลลเ์พาะเล้ียง Caco-2 ของแบคทีเรียทดสอบชนิด เอสเชอริเชีย โคไล ซาลโมเนลลา และ

ชิเจลลา โดยมีค่าร้อยละของการยบัย ั้งเป็น 52.13 ถึง 74.39  และในการประเมินความปลอดภยั
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เบ้ืองตน้ พบวา่ สายพนัธ์ุดงักล่าวไม่แสดงการด้ือต่อยาปฏิชีวนะทดสอบ 9 ชนิด และตรวจไม่พบ

ลกัษณะการยอ่ยสลายเมด็เลือดแดงชนิดแอลฟาและเบตา้ 

 เม่ือวดักิจกรรมของเอนไซมเ์บตา้กลูโคสิเดสของ LCC 150 พบวา่ กิจกรรมเอนไซมท่ี์

ถูกหลัง่ออกมาภายนอกเซลลสู์งกวา่กิจกรรมเอนไซมท่ี์ตอ้งอาศยัเซลล ์ ซ่ึงมีค่าเท่ากบั 0.524±0.007      

ยนิูตต่อมิลลิลิตร ซ่ึงกิจกรรมเอนไซมน้ี์ ตรวจพบสูงสุดอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) ท่ี 24 

ชัว่โมงของการเจริญของแบคทีเรีย  นอกจากน้ี พบวา่ LCC 150 มีคุณสมบติัในการผลิตเอนไซม์

ไบล ์ ซอลท์ ไฮโดรเลส และมีคุณสมบติัในการลดโคเลสเตอรอลท่ีผสมในอาหารเพาะเล้ียง ซ่ึง

สามารถลดโคเลสเตอรอลโดยเซลลท่ี์มีชีวติไดสู้งกวา่เซลลต์ายหรือเซลลพ์กัตวั อยา่งมีนยัส าคญั

ทางสถิติ (P<0.05) โดยการลดระดบัโคเลสเตอรอลคิดเป็นค่าร้อยละเท่ากบั 79.79  

         แบคทีเรียสายพนัธ์ุ LCC 150 ถูกคดัเลือกเป็นตน้เช้ือผลิตนมถัว่เหลืองหมกั และศึกษา

คุณสมบติัต่างๆ ท่ีอายหุมกั 3 วนั จากผลการศึกษาท่ีได ้ พบวา่ น ้านมถัว่เหลืองหมกัท่ีผลิตโดยใช้

ส่วนผสมน ้าในอตัราส่วน 11 ส่วน ต่อถัว่เหลือง 1 ส่วน ใชต้น้เช้ือท่ีมีความเขม้ขน้เร่ิมตน้ 6 log 

cfu/มิลลิลิตร และเติมน ้าตาลซูโครสร้อยละ 10 ของน ้านมถัว่เหลือง และหมกัเป็นเวลา 3 วนั พบวา่

เม่ือประเมินทางประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภคต่อนมถัว่เหลืองหมกัสูตรดงักล่าว พบวา่มีคะแนน

การยอมรับโดยรวมสูงสุดอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) ท่ีค่า 6.95±0.69    และตรวจพบ

ปริมาณกรดโดยรวมสูงสุดเท่ากบัร้อยละ 0.97±0.13 (น ้าหนกัโดยปริมาตร) ตรวจพบการเจริญของ

ตน้เช้ือโดยมีการเพิ่มปริมาณสูงสุดเท่ากบั 3.97±1.12 log cfu/มิลลิลิตร ตรวจพบกิจกรรมของ

เอนไซมเ์บตา้กลูโคสิเดสสูงสุดเท่ากบั 3.362±0.057 ยนิูตต่อมิลลิลิตร และตรวจพบปริมาณ        

ไอโซฟลาโวน อะกลยัโคน ท่ีเป็น daidzein เท่ากบั 1.582±0.124 มิลลิกรัมต่อ 100 มิลลิลิตร และ 

genistein เท่ากบั 1.324±0.066 มิลลิกรัมต่อ 100 มิลลิลิตร ซ่ึงผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองหมกัท่ีอายุ

หมกั 3-7 วนั เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 2-8 องศาเซลเซียส เป็นเวลาสูงสุด 1 เดือน จะยงัคงรักษา

สภาพของคุณสมบติัและสารส าคญัเหล่าน้ี รวมทั้งปริมาณเซลลแ์บคทีเรีย LCC 150 ยงัคงเหลือ

รอดชีวติไม่ต ่ากวา่ 6 log cfu ต่อมิลลิลิตร 

 เม่ือทดสอบความสามารถในการลดระดบัโคเลสเตอรอลของสายพนัธ์ุ LCC 150 และ

ผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองหมกัท่ีได ้ ในหนูทดลอง Spraque-Dawley พบวา่ในหนูทดลองกลุ่มปกติท่ี

ถูกป้อนดว้ยสายพนัธ์ุ LCC 150 และผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองหมกัท่ีไดมี้ปริมาณโคเลสเตอรอล

โดยรวม ไตรกลีเซอไรด ์ โคเลสเตอรอลชนิด เอชดีแอล และแอลดีแอล ลดลงเม่ือเปรียบเทียบกบั
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หนูท่ีไม่ไดรั้บการป้อนสายพนัธ์ุ LCC 150 และผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองหมกัท่ีได ้คิดเป็นค่าร้อยละ

การลดระดบัโคเลสเตอรอลเป็น 1.10-2.21, 6.49-10.16, 2.35-10.63 และ 2.98-4.08 ตามล าดบั ส่วน

ในหนูกลุ่มท่ีถูกท าใหมี้โคเลสเตอรอลสูงนั้น พบวา่ ในหนูทดลองท่ีถูกป้อนดว้ยสายพนัธ์ุ LCC 

150 และผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองหมกัท่ีไดมี้ปริมาณโคเลสเตอรอลโดยรวม ไตรกลีเซอไรด ์ และ 

โคเลสเตอรอลชนิด แอลดีแอล ลดลงเม่ือเปรียบเทียบกบัหนูท่ีไม่ไดรั้บการป้อนสายพนัธ์ุ LCC 

150 และผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองหมกัท่ีได ้คิดเป็นค่าร้อยละการลดระดบัโคเลสเตอรอลเป็น 18.11-

28.29, 21.39-27.63 และ 22.64-26.56 ตามล าดบั ซ่ึงมีเพียงปริมาณโคเลสเตอรอลชนิด เอชดีแอลท่ี

ตรวจพบมีระดบัเพิ่มสูงข้ึนอยูใ่นช่วงร้อยละ 8.38-21.96 

 จากผลการศึกษาคร้ังน้ี พบวา่ แบคทีเรียสายพนัธ์ุ LCC 150 และผลิตภณัฑน์มถัว่เหลือง

หมกัท่ีไดจ้ากการหมกัโดยแบคทีเรียสายพนัธ์ุน้ี มีคุณสมบติัโพรไบโอติกจากการทดสอบในหลอด

ทดลอง และพบคุณสมบติัในการลดโคเลสเตอรอลทั้งในการทดสอบในหลอดทดลองและใน

ส่ิงมีชีวติ นอกจากน้ี คุณสมบติัของแบคทีเรียสายพนัธ์ุน้ีในการเปล่ียนรูปทางชีวภาพท่ีสามารถเพิ่ม

ปริมาณสารไอโซฟลาโวน อะกลยัโคนในผลิตภณัฑน์มถัว่เหลืองหมกั สามารถน าไปศึกษาต่อเป็น

แนวทางในการพฒันาสายพนัธ์ุโพรไบโอติกและผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากโพรไบติกสายพนัธ์ุน้ี เพื่อใช้

ส าหรับผูท่ี้มีปัญหาโคเลสเตอรอลสูง ผูสู้งอาย ุและ/หรือในผูห้ญิงวยัหมดประจ าเดือนไดต่้อไป  

                                                                                                      

   

   

   
  

 


