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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนีม้ีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาฤทธ์ิของคีเฟอร์เวย์จากนมถั่วเหลืองและนมงาด า ในการต่อต้านอนุมูลอิสระ 

ยับยัง้กิจกรรมเอนไซม์ไทโรซิเนส และยับยัง้การเจริญของเชือ้แบคทีเรียก่อให้เกิดสิว (Propionibacterium acnes DMST 

14916 และ Staphylococcus aureus DMST 8013) การศึกษาฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระใช้วิ ธี DPPH radical scavenging 

การศึกษาฤทธ์ิยับยัง้กิจกรรมเอนไซม์ไทโรซิเนสใช้วิธี mushroom tyrosinase inhibition และทดสอบความสามารถในการ

ยบัยัง้แบคทีเรียด้วยวิธี agar well diffusion ผลที่ได้พบวา่ฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระของคีเฟอร์เวย์จากนมงาด าที่ระยะเวลาหมกั 72 

ชัว่โมง มีฤทธ์ิการต้านอนมุลูอิสระสงูสดุ มีคา่ IC50 เทา่กบั 0.78 มิลลิกรัม/มิลลลิติร ผลการยบัยัง้กิจกรรมเอนไซม์ไทโรซิเนส พบ

วา่คีเฟอร์เวย์จากนมธญัพืชทัง้ 2 ชนิด ยบัยัง้กิจกรรมเอนไซม์ไทโรซิเนสได้ใกล้เคียงกนั โดยคีเฟอร์เวย์จากนมถัว่เหลอืงและนม

งาด าที่ระยะเวลาหมัก 72 ชั่วโมง มี % inhibition เท่ากับ 48.41±0.33% และ 48.99±0.19%  ตามล าดับ เมื่อเปรียบเทียบ

ประสทิธิภาพคีเฟอร์เวย์จากนมถัว่เหลอืงและนมงาด าในการยบัยัง้แบคทีเรีย พบวา่คีเฟอร์เวย์จากนมงาด าที่ระยะเวลาหมกั 72 

ชัว่โมง (14.67±0.58 มิลลเิมตร) สามารถยบัยัง้เชือ้ P. acnes DMST 14916 ได้ดีกว่าคีเฟอร์เวย์จากนมถัว่เหลืองที่ระยะเวลา

หมกั 72 ชัว่โมง (11.50±0.00 มิลลิเมตร) อย่างมีนยัส าคญั (p<0.05) คีเฟอร์เวย์จากนมถัว่เหลืองที่ระยะเวลาหมกั 72 ชัว่โมง 

สามารถยับยัง้เชือ้ S. aureus DMST 8013 ได้ มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางของบริเวณยับยัง้ เท่ากับ 12.00±0.00 มิลลิเมตร             

ที่ระดบัความเข้มข้น 250 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ขณะที่คีเฟอร์เวย์จากนมงาด าไม่สามารถยบัยัง้เชือ้ S. aureus DMST 8013 ได้ 

นอกจากนีพ้บวา่คีเฟอร์เวย์ทัง้สองชนิดมีฤทธ์ิทางชีวภาพสงูขึน้เมื่อระยะเวลาในการหมกัเพิ่มขึน้ จากงานวิจยันีแ้สดงให้เห็นว่า 

คีเฟอร์เวย์จากนมถัว่เหลอืงและคีเฟอร์เวย์จากนมงาด าสามารถน าไปประยกุต์ใช้ในผลติภณัฑ์เวชส าอางได้ 
 

ค าส าคัญ  : คีเฟอร์, กิจกรรมต้านอนมุลูอิสระ, กิจกรรมยบัยัง้เอนไซม์ไทโรซิเนส, ฤทธ์ิยบัยัง้แบคทีเรีย 
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Abstract 

The aims of this study were to determine the antioxidant and the antityrosinase activities and to evaluate 

the inhibition of acne-inducing bacteria (Propionibacterium acnes DMST 14916 and Staphylococcus aureus 

DMST 8013) of kefir whey samples produced from soy and black sesame milk samples. The antioxidant capacity 

was measured using DPPH radical scavenging assay. The antityrosinase activity was tested based on mushroom 

tyrosinase inhibition assay. The antibacterial activity was carried out by agar well diffusion method. The results 

demonstrated that the black sesame milk kefir whey obtained from 72 h fermentation had the highest antioxidant 

activity with the IC50 values of 0.78 mg/ml. The antityrosinase activities from the soy and the black sesame milk 

kefir whey from 72 h fermentation were displayed in the same level (48.41±0.33% and 48.99±0.19%, respectively). 

Evaluation of antibacterial activity demonstrated that the inhibition of P. acnes DMST 14916 by the black sesame 

milk kefir whey obtained from 72 h fermentation (14.67±0.58 mm) was significantly higher (p<0.05) than that 

obtained from the soy milk kefir whey fermented at 72 h (11.50±0.00 mm). The soy milk kefir whey fermented at 72 

h was able to inhibit S. aureus DMST 8013 with inhibition zone of 12.00±0.00 mm at the concentration of 250 

mg/ml while the black sesame milk kefir whey could not inhibit S. aureus DMST 8013. In addition, it was found that 

the biological activities of two types of kefir whey were increased with the increasing of fermentation time. Based 

on results of this investigation, application of soy and black sesame milk kefir whey in cosmeceuticals is possible. 

Keywords : Kefir, antioxidant activity, antityrosinase activity, antibacterial activity 
 

บทน า  

ผลติภณัฑ์นมหมกั (fermented milk products) เป็นผลติภณัฑ์นมที่ผา่นการเปลี่ยนแปลงสภาพของนมโดยจุลินทรีย์

เปลี่ยนน า้ตาลแลคโตสในนมให้เป็นกรดแลคติกและสารอื่นปริมาณเล็กน้อยในระหว่างกระบวนการหมัก เช่น 

คาร์บอนไดออกไซด์ กรดอะซิติก อะเซตลัดีไฮด์ ซึ่งสว่นใหญ่เกิดจากแบคทีเรียกรดแลคติก (lactic acid bacteria)  ผลติภณัฑ์

นมหมกัเป็นอาหารประเภทหนึง่ที่มีประโยชน์ตอ่ร่างกาย ช่วยในระบบขบัถ่าย และยงัเป็นประโยชน์ส าหรับบคุคลที่แพ้โปรตีนใน

นมสตัว์ นอกจากนีย้งัมีวิตามินและแร่ธาตหุลายชนิด ผลิตภณัฑ์นมหมกัที่เรารู้จกัเป็นอย่างดี  เช่น โยเกิร์ต ผลิตจากแบคทีเรีย

กรดแลคติก ขณะที่ผลิตภณัฑ์นมหมกัอีกชนิดหนึ่งที่มีกระจายอยู่ทัว่ไปทัง้ในประเทศและต่างประเทศแต่อาจไม่เป็นที่รู้จกัของ

คนส่วนใหญ่ คือ คีเฟอร์ (kefir) ซึ่งเป็นผลิตภณัฑ์นมหมกัที่เกิดจากกระบวนการเมตาบอลิซึมของจุลินทรีย์หลายชนิด ได้แก่ 

แบคทีเรียกรดแลคติก แบคทีเรียกรดอะซีติก (acetic acid bacteria) และยีสต์ (yeast) ท าให้ผลิตภัณฑ์นมหมักที่ได้มี

องค์ประกอบของกรดแลคติก กรดอะซิติก แอลกอฮอร์เลก็น้อยและมีกลิน่รสเฉพาะตวั จากรายงานพบวา่คีเฟอร์มีองค์ประกอบ

ที่มีความส าคัญทางชีวภาพ ช่วยส่งเสริมสุขภาพและถือเป็นผลิตภัณฑ์โปรไบโอติก (Farnworth et al., 1999; Mascarher              

et al., 2003)   
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 คีเฟอร์เป็นผลติภณัฑ์นมหมกัที่สว่นใหญ่อยูใ่นรูปของเคร่ืองดื่มนมหมกั ผลติจากหวัเชือ้คีเฟอร์หรือกล้าเชือ้จลุนิทรีย์ที่

อยู่ในรูปของเม็ดคีเฟอร์ (kefir grain) มีรายงานว่าคีเฟอร์สามารถยบัยัง้จุลินทรีย์ก่อโรคได้ เนื่องจากความเป็นกรด และมีการ

ผลิตแบคเทอริโอซิน (bacteriocin) จากกลุม่ lactic acid bacteria ซึ่งมีความปลอดภยัและเป็นประโยชน์ในทางอตุสาหกรรม

อาหารเพื่อใช้ในการถนอมอาหาร และใช้แทนสารปฏิชีวนะในผลิตภัณฑ์อาหารบางประเภทได้ (Cleveland et al., 2001;             

da Silva Malheiros et al., 2010) นอกจากนีย้ังมีผลดีต่อสุขภาพมากมาย โดยมีความสามารถเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ               

ต้านการอกัเสบ ต้านมะเร็ง ช่วยให้ผิวขาวกระจ่างใสขึน้ และช่วยลดระดบัคลอเรสเตอรอล (Farnworth et al., 2005; Chen             

et al., 2006) นอกจากนีย้งัมีรายงานว่าจลุินทรีย์ในคีเฟอร์ช่วยเพิ่มฤทธ์ิในการต้านอนมุลูอิสระให้กบันมหมกัทัง้ที่มาจากสตัว์

และจากพืชได้ (Wang et al., 2006; Rekha & Vijayalakshmi, 2008)  อย่างไรก็ตามในการศึกษาฤทธ์ิทางชีวภาพของ            

คีเฟอร์ส่วนใหญ่ศึกษาในน า้นมสตัว์ เช่น นมววั นมแพะ หรือการศึกษาในนมที่ผลิตจากพืช ที่พบส่วนใหญ่เป็นการศึกษา             

ในนมถัว่เหลือง (Wang et al., 2006; Rekha & Vijayalakshmi, 2008) แต่ยงัขาดการศึกษาในธัญพืชอื่น ๆ อีกมากที่สามารถ

ผลิตเป็นน า้นมพืชได้ ซึ่งงาด าถือได้ว่าเป็นธัญพืชที่มีความน่าสนใจมาก เนื่องจากเป็นแหลง่แคลเซียมสงูจึงมีการน างาด ามา

เป็นองค์ประกอบของอาหารและเคร่ืองดื่มนมธัญพืช เป็นแหลง่ของสารต้านอนุมลูอิสระและยบัยัง้แบคทีเรียบางชนิดได้ เป็น

เหตุให้มีการน างาด ามาประยุกต์ใช้ในผลิตภณัฑ์เคร่ืองส าอางในการดูแลผิวพรรณ (Srisayam et al., 2014; Nigam et al., 

2015) 

ดงันัน้จากข้อมลูที่กลา่วมานา่จะเป็นไปได้วา่การหมกันมที่ผลติจากธญัพืชด้วยหวัเชือ้คีเฟอร์ช่วยเพ่ิมฤทธ์ิทางชีวภาพ

ให้สงูขึน้ได้ งานวิจยันีจ้ึงมีวตัถุประสงค์เพ่ือศึกษาฤทธ์ิในการต้านอนมุูลอิสระ ฤทธ์ิยบัยัง้กิจกรรมเอนไซม์ไทโรซิเนสและฤทธ์ิ

ยบัยัง้แบคทีเรียที่ท าให้เกิดสิวจากคีเฟอร์เวย์จากนมถั่วเหลืองและนมงาด า  เพื่อประยกุต์ใช้ในผลิตภณัฑ์เวชส าอางเนื่องจาก

เป็นท่ีต้องการสงูในปัจจบุนั ที่เน้นการดแูลผิวพรรณ ไร้สวิและเพื่อผิวขาวกระจ่างใส  

 
วิธีการด าเนินการวิจัย 

แบคทีเรียที่ใช้ในการทดสอบ  

 เชือ้ที่ใช้ในการทดสอบได้มาจากกรมวิทยาศาสตร์การแพทย์ มี 2 ชนิด ดงันี ้คือ Staphylococcus aureus DMST 
8013 และ Propionibacterium acnes  DMST 14916 

คีเฟอร์  

 คีเฟอร์ (Kefir cultures DC 1000 l (Danisco, Poland)) 

การเพาะเลีย้งหัวเชือ้คีเฟอร์ 

 ท าการกระตุ้นหวัเชือ้คเีฟอร์ ให้เจริญโดยใช้ผงคีเฟอร์ 1 กรัม ผสมให้เข้ากนักบันมพาสเจอร์ไรส์ปริมาตร 200 มิลลลิติร 

น าไปบม่ที่อณุหภมูิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชัว่โมง จากนัน้น ามากรองเพื่อเก็บเม็ดคีเฟอร์ (kefir grain) และเพิ่มจ านวน
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หวัเชือ้โดยใช้เม็ดคีเฟอร์ 10 กรัม ต่อนมพาสเจอร์ไรส์ปริมาตร 200 มิลลิลิตร น าไปบ่มที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 24 ชั่วโมง 

หลงัจากนัน้ท าการกรองและเก็บเม็ดคีเฟอร์ที่ 4 องศาเซลเซียส เพื่อใช้เป็นหวัเชือ้ตอ่ไป 

การเตรียมตัวอย่างคีเฟอร์เวย์ (kefir whey) จากนมถั่วเหลืองและนมงาด า 

 การท านมธัญพืช เร่ิมจากน าเมล็ดถัว่เหลืองและงาด า อย่างละ 250 กรัม แช่น า้ไว้เป็นระยะเวลา 24 ชัว่โมง จากนัน้

น าไปป่ันให้เมล็ดแตกโดยการเติมน า้ลงไป 1,000 มิลลลิิตร (250 กรัม : 1,000 มิลลิลติร) น าสว่นน า้ที่กรองได้ไปต้มที่อณุหภมูิ 

80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที พกัให้เย็นจะได้นมถัว่เหลืองและนมงาด า จากนัน้เตรียมนมทัง้ 2 ชนิด ใสใ่นโหลแก้วเพื่อ

ท าการหมกั โหลละ 200 มิลลิลิตร ชนิดละ 3 โหล แล้วน าหวัเชือ้คีเฟอร์ 5 เปอร์เซ็นต์ (w/v) เติมลงไปในแต่ละโหล ผสมให้เข้า

กัน ท าการบ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 48 และ 72 ชั่วโมง หลงัการบ่มท าการกรองแยกเม็ดคีเฟอร์ (kefir 

grain) ออก และน านมที่ได้ไปป่ันเหวี่ยงที่ 10,000 x g เป็นเวลา 10 นาที แยกตะกอนทิง้น าของเหลวที่ได้คือคีเฟอร์เวย์ไปเข้า

เคร่ืองท าแห้งแบบแช่เยือกแข็ง (freeze dry) เพื่อท าให้แห้ง และเก็บคีเฟอร์เวย์แห้งไว้ที่ -20 องศาเซลเซียส เพื่อน าไปใช้ในการ

ทดสอบฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระ ฤทธ์ิยบัยัง้กิจกรรมเอนไซม์ไทโรซิเนสและฤทธ์ิยบัยัง้การเจริญของแบคทีเรียก่อสวิตอ่ไป 

การทดสอบฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ 

 การทดสอบฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระอ้างอิงจากวิธีของ Srisayam & Chantawannakul (2010) น าตวัอยา่งคีเฟอร์เวย์มา

ท าเป็นสารละลายโดยใช้น า้กลัน่ปลอดเชือ้ เจือจางตวัอยา่งคีเฟอร์เวย์ให้ได้ความเข้มข้นที่ 0.5-15 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร  เตรียม

สารละลาย DPPH (2,2-diphenyl-1-picryl-hydrazyl) โดยใช้เมทานอลเป็นตวัท าละลายให้อยูใ่นรูปของอนมุลูอิสระ DPPH ที่

ความเข้มข้นเท่ากบั 0.01 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ท าการทดสอบโดยการดดูตวัอย่างคีเฟอร์เวย์ แต่ละความเข้มข้นปริมาตร 0.75 

มิลลิลิตร ใสล่งในสารละลาย DPPH ปริมาตร 1.5 มิลลิลิตร ผสมให้เข้ากนัด้วย vortex ทิง้ไว้ 15 นาที ในที่มืด น าไปวดัคา่การ

ดูดกลืนแสงที่ 517 นาโนเมตร ท าการทดลอง 3 ซ า้ โดยมี ascorbic acid เป็น positive control น าค่าที่ได้มาค านวณหา % 

inhibition ซึ่ง % inhibition สามารถค านวณได้ตามสมการ (1) (Srisayam & Chantawannakul, 2010) และรายงานเป็นค่า 

IC50 คือ ความเข้มของสารท่ีออกฤทธ์ิยบัยัง้อนมุลูอิสระได้ 50% ได้จากการสร้างกราฟแสดงความสมัพนัธ์ระหวา่ง % inhibition 

กบัความเข้มข้นของตวัอยา่งคีเฟอร์เวย์ที่ใช้  

 

% inhibition = [(Absorbance 517 Control - Absorbance 517 Sample)/ Absorbance 517 Control] × 100        (1) 

 
การทดสอบการยบัยัง้การเจริญของแบคทีเรียก่อให้เกิดสิวด้วยวิธี Agar well diffusion 

 แบคทีเรียที่ใช้ทดสอบได้แก่ P. acnes DMST 14916 และ S. aureus DMST 8013 ท าการเพาะเลีย้งเชือ้ S. aureus 

DMST 8013 ในอาหารเหลว nutrient broth (NB) บม่ที่อณุหภมูิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง สว่น P. acnes DMST 

14916 เลีย้งในอาหาร brain heart infusion (BHI) broth บ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส ภายใต้สภาวะไร้ออกซิเจน โดย

เพาะเลีย้งใน anaerobic jar เป็นเวลา 48 ชั่วโมง จากนัน้ปรับความขุ่นของเชือ้ทดสอบให้ได้เท่ากับความขุ่นมาตรฐาน 
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McFarland No.0.5 (1.5 × 108 CFU/ml) ส าห รับเชื อ้  S. aureus DMST 8013 และ McFarland No.2 (6 × 108 CFU/ml) 

ส าหรับเชือ้ P. acnes DMST 14916 ท าการ spread plate ในอาหาร nutrient agar (NA) ส าหรับเชือ้ S. aureus DMST 8013 

และ spread plate ในอาหาร brain heart infusion agar ส าหรับเชือ้ P. acnes DMST 14916 เจาะหลุมโดยใช้ cork borer 

ขนาดเส้นผ่านศนูย์กลาง 6 มิลลิเมตร จากนัน้ละลายตวัอย่างด้วยน า้กลัน่ที่ผ่านการฆ่าเชือ้ให้มีระดบัความเข้มข้นเท่ากบั 50 

100 และ 250 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ปริมาตร 50 ไมโครลิตร ใส่ลงในหลมุ ใช้ยาปฏิชีวนะ ampicillin ที่ระดบัความเข้มข้น 100 

ไมโครกรัม/มิลลิลิตร ปริมาตร 50 ไมโครลิตร เป็น  positive control และน า้กลั่นฆ่าเชือ้ เป็น negative control น าเชื อ้             

S. aureus DMST 8013 ไปบ่มที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง และ เชือ้ P. acnes DMST 14916 บ่มที่

อณุหภูมิ 37 องศาเซลเซียส ภายใต้สภาวะไร้ออกซิเจนใน anaerobic jar เป็นเวลา 48 ชั่วโมง บนัทึกผลการทดสอบโดยวดั

ขนาดเส้นผา่นศนูย์กลางของบริเวณยบัยัง้ มีหนว่ยเป็นมิลลเิมตร ท าการทดลอง 3 ซ า้ (Srisayam & Chantawannakul, 2010) 

การทดสอบฤทธ์ิยบัยัง้กิจกรรมเอนไซม์ไทโรซิเนส 

วิเคราะห์ฤทธ์ิยบัยัง้กิจกรรมเอนไซม์ไทโรซิเนสดดัแปลงมาจาก Momtaz et al. (2008) ใช้ตวัอยา่งคีเฟอร์เวย์ทีล่ะลาย
ในน า้กลัน่ผ่านการฆา่เชือ้ ปริมาตร 60 ไมโครลติร เติมสารละลายโซเดียมฟอสเฟตบฟัเฟอร์ (0.1 โมลาร์, pH 6.8) ปริมาตร 40 
ไมโครลติร ผสมกบัเอนไซม์ mushroom tyrosinase (Sigma-Aldrich, USA) 25 ยนูิต/มิลลิลิตร ปริมาตร 20 ไมโครลิตร ใน 96 
well plate จากนัน้เติมสารตัง้ต้น (substrate) L-3,4-dihydroxyphenylalanine (L-DOPA) ที่ละลายใน 0.1 โมลาร์ PBS pH 
6.8 ปริมาตร 80 ไมโครลิตร โดยมีความเข้มข้นสุดท้ายของตัวอย่างคีเฟอร์เวย์เท่ากับ 15 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ทิ ง้ไว้ที่
อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 15 นาที น าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ 475 นาโนเมตร โดยใช้ kojic acid ความเข้มข้นสุดท้าย 30 
ไมโครกรัม/มิลลลิติร เป็น positive control เมื่อได้คา่ OD น าไปหาคา่ % inhibition ดงัสมการ (2) (Momtaz et al., 2008) 

 
% inhibition = [(Absorbance 475 Control – Absorbance 475 Sample)/ Absorbance 475 Control] × 100          (2) 
 
การวิเคราะห์ทางสถติิ  

ผลการทดลองแสดงข้อมูลในรูปของค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการท าการทดลอง 3 ซ า้ การวิเคราะห์
ข้อมูลโดยการวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว (one-way ANOVA) และ Tukey’s test ที่ระดับความเช่ือมั่นที่  95% 
(P<0.05) 

                

ผลการวิจัยและวิจารณ์ผล 

การเตรียมตัวอย่างคีเฟอร์เวย์จากนมถั่วเหลืองและนมงาด า 

จากการเตรียมนมถัว่เหลืองและนมงาด า 200 มิลลิลติร แล้วน ามาหมกักบัหวัเชือ้คีเฟอร์ 5 % (w/v) ได้น า้หนกัที่ผา่น

การท าแห้งของตวัอยา่งคีเฟอร์เวย์แสดงดงัตารางที่ 1  
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ผลการทดลองน านมถัว่เหลืองและนมงาด าที่ไม่ผ่านการหมกั ปริมาตร 100 มิลลิลิตร มาป่ันเหวี่ยงและท าแห้งแบบ      

แช่เยือกแข็ง เมื่อเปรียบเทียบน า้หนกัหลงัการท าแห้งพบว่านมถั่วเหลืองที่ไม่ผ่านการหมัก (2.49±0.21 g/100 ml ตวัอย่าง)           

มีน า้หนักที่ผ่านการท าแห้งมากกว่านมงาด าไม่ผ่านการหมัก (0.20±0.06 g/100 ml ตัวอย่าง) อาจเกิดจากนมถั่วเหลือง                    

มีองค์ประกอบของคาร์โบไฮเดรต (35%) และโปรตีน (40-41%) มากกว่าและมีปริมาณไขมนั (8.1-24%) ที่น้อยกว่านมงาด า 

ขณะที่งาด ามีคาร์โบไฮเดรต โปรตีนและไขมนัที่เป็นองค์ประกอบเท่ากบั 10-15% 15-20% และ 45-50% ตามล าดบั (Jeong         

et al., 2004; Medic et al., 2014) ดังนัน้เมื่อท าเป็นน า้นมองค์ประกอบส่วนใหญ่ของน า้นมคือคาร์โบไฮเดรตและโปรตีน             

จึงท าให้น า้หนกัที่ผา่นการท าแห้งของนมงาด าน้อยกวา่นมถัว่เหลอืง  

การทดสอบหมักหัวเชือ้คีเฟอร์กับนมถั่วเหลืองและนมงาด าปริมาตร 100 มิลลิลิตร เมื่อผ่านกระบวนการหมัก               

เป็นเวลา 24 ชั่วโมง พบว่าน า้หนกัที่ผ่านการท าแห้งของคีเฟอร์เวย์จากนมถั่วเหลืองลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับนมถัว่เหลืองที่               

ไม่ผ่านการหมกั (ตารางที่ 1) เป็นไปได้ว่าจุลินทรีย์มีการใช้สารอาหารจากแหลง่คาร์บอนและแหลง่ไนโตรเจนในนมถัว่เหลือง

เพื่อการเจริญ นอกจากนีแ้บคทีเรียกลุม่แลคติกในคีเฟอร์เพิ่มจ านวนขึน้และมีการสร้างกรดท าให้โปรตีนบางสว่นทีค่งเหลอืจาก

การใช้ของจุลินทรีย์ตกตะกอนจึงท าให้น า้หนกัที่ผ่านการท าแห้งหลงัการหมกัลดลง และเมื่อเปรียบเทียบน า้หนกัที่ผ่านการ          

ท าแห้งของคีเฟอร์เวย์จากนมถัว่เหลืองที่ผา่นการหมกัในระยะเวลาตา่ง ๆ พบวา่เพิ่มขึน้เล็กน้อย อาจเนื่องมาจากจลุนิทรีย์ผลิต

สารบางชนิดเพิ่มขึน้ หนึง่ในสารดงักลา่วคือสารกลุม่เอ็กโซโพลีแซ็คคาไรด์ (exopolysaccharide) ซึ่งสารกลุม่นีม้ีลกัษณะเป็น

เมือกเหนียวหรือข้นหนืดสงัเกตได้จากผลติภณัฑ์นมที่ได้หลงัการหมกั จากการศึกษาของ Cerning et al. (1994) พบวา่เมื่อใช้

กลูโคส 20 กรัม/ลิตร เป็นแหล่งคาร์บอน Lactobacillus casei CG11 สามารถผลิตเอ็กโซโพลีแซ็คคาไรด์ได้สูงถึง 160 

มิลลิกรัม/ลิตร สอดคล้องกับงานวิจัยของ  Grobben et al. (1997) พบว่า Lactobacillus delbrueckii subsp. bulkaricus 

NCFB 2772 ใช้กลโูคสเป็นแหลง่คาร์บอนท าให้สามารถผลิตเอ็กโซโพลีแซ็คคาไรด์ได้ 95 มิลลิกรัม/ลิตร ขณะที่น า้หนกัที่ผ่าน

การท าแห้งของคีเฟอร์เวย์จากนมงาด าเพิ่มขึน้เมื่อเปรียบเทียบกบันมงาด าที่ไม่ผา่นการหมกั (ตารางที่ 1) อาจเกิดจากปริมาณ

สารอาหารจากแหลง่คาร์บอนและแหลง่ไนโตรเจนในนมงาด ามีปริมาณน้อยเพียงพอส าหรับจลุนิทรีย์ใช้เป็นสารอาหารเพื่อการ

เจริญ ในกระบวนการเมตาบอลิซึมและสร้างสารใหม่ขึน้มาระหว่างการหมกัจึงท าให้น า้หนกัที่ผ่านการท าแห้งของคีเฟอร์เวย์

จากนมงาด าเพิ่มขึน้ อยา่งไรก็ตามน า้หนกัที่ผา่นการท าแห้งของคีเฟอร์เวย์จากนมงาด า ในระยะเวลาการหมกัที ่24 48 และ 72 

ชัว่โมง ไม่แตกต่างกัน นอกจากนีเ้มื่อเปรียบเทียบน า้หนกัที่ผ่านการท าแห้งของคีเฟอร์เวย์จากนมถั่วเหลืองและนมงาด าใน

ระยะเวลาการหมักที่ 24 48 และ 72 ชั่วโมง พบว่าที่ระยะเวลาการหมัก 24 และ 48 ชั่วโมง น า้หนักที่ผ่านการท าแห้งไม่

แตกต่างกนั แต่ในระยะเวลาการหมกัที่ 72 ชัว่โมง น า้หนกัที่ผ่านการท าแห้งของคีเฟอร์เวย์จากนมถัว่เหลืองสงูกวา่คีเฟอร์เวย์

จากนมงาด า อาจเป็นผลเนื่องจากน า้หนกัที่ผา่นการท าแห้งของคีเฟอร์เวย์ที่ได้จากนมถัว่เหลอืงมีแนวโน้มสงูขึน้ตามระยะเวลา

การหมกัที่เพิ่มขึน้ ซึง่อาจเกิดจากการท่ีจลุนิทรีย์ในคีเฟอร์สามารถใช้และเปลีย่นคาร์โบไฮเดรตและโปรตีนเป็นสารเมตาบอไลท์

ชนิดใหม่ที่มีขนาดเลก็และไมส่ามารถตกตะกอนได้จากการป่ันเหวี่ยงเพิ่มขึน้ จึงท าให้น า้หนกัที่ผา่นการท าแห้งของคีเฟอร์เวย์

จากนมถัว่เหลอืงมากกวา่น า้หนกัที่ผา่นการท าแห้งของคีเฟอร์เวย์จากนมงาด าในระยะเวลาการหมกัที่ 72 ชัว่โมง  
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ตารางที่ 1  น า้หนกัของตวัอยา่งที่ผา่นการท าแห้งของนมถัว่เหลอืงและนมงาด าที่ไมผ่า่นการหมกัด้วยหวัเชือ้คีเฟอร์และ         
      ตวัอยา่งคีเฟอร์เวย์จากนมถัว่เหลอืงและนมงาด าหมกัด้วยหวัเชือ้คีเฟอร์ในระยะเวลาหมกั 24 48 และ 72 ชัว่โมง 
 

ชนิดนม 
น า้หนกัของตวัอยา่งที่ผา่นการท าแห้ง (g/100 ml ตวัอยา่ง) (±SD) 

ไมผ่า่นการหมกั 24 ชัว่โมง 48 ชัว่โมง 72 ชัว่โมง 
ถัว่เหลอืง 2.49±0.21a 0.66±0.12a 0.74±0.16a 0.82±0.09a 
งาด า 0.20±0.06b 0.50±0.07a 0.62±0.11a 0.55±0.05b 

 

ตวัอกัษรยกก าลงัที่ตา่งกนัในคอลมัน์ (a,b) แสดงความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 

 

การทดสอบฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ 

จากการทดสอบความสามารถในการต้านอนมุลูอิสระของคีเฟอร์เวย์จากนมถัว่เหลืองและนมงาด า โดยท าการหมกั

นมทัง้ 2 ชนิดด้วยหัวเชือ้คีเฟอร์เป็นเวลา 24 48 และ 72  ชั่วโมง โดยมีนมที่ไม่ผ่านการหมักด้วยหัวเชือ้คีเฟอร์เป็นตัว

เปรียบเทียบ ผลที่ได้จากการหมกัแสดงในตารางที่ 2 พบวา่คีเฟอร์เวย์จากนมงาด ามีความสามารถในการต้านอนมุลูอิสระได้สงู

กว่าคีเฟอร์เวย์จากนมถัว่เหลืองในทุกชัว่โมงการหมกั และยบัยัง้อนมุลูอิสระได้สงูสดุในระยะเวลาการหมกัที่ 72 ชัว่โมง มีค่า 

IC50 เท่ากบั 0.78 มิลลิกรัม/มิลลิลติร สว่นคีเฟอร์เวย์จากนมถัว่เหลืองมีค่า IC50 เท่ากบั 2.00 มิลลิกรัม/มิลลิลติร และนมงาด า

ในสภาวะที่ไม่ผ่านการหมกัมีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระได้สงูกว่านมถั่วเหลือง คาดว่าฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระของ    

นมงาด าและนมถั่วเหลืองมาจากสารองค์ประกอบในธัญพืชที่มีคุณสมบตัิเป็นสารต้านอนุมูลอิสระคือ เซซามิน (sesamin)       

เซซาโมลิน  (sesamolin) และ เซซามอล  (sesamol) ซึ่งเป็นสารต้านอนุมูลอิสระประสิทธิภาพสูง ส่วนถั่วเหลืองมีสาร                

ไอโซฟลาโวน (isoflavone) ให้ผลในการเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ (Srisayam et al., 2014; Mujić et al., 2011) เมื่อท าการ

หมกันมในระยะเวลาที่แตกต่างกัน ผลของการหมกัส่งผลให้ความสามารถในการต้านอนุมลูอิสระสงูขึน้ เมื่อเปรียบเทียบกับ

ตวัอยา่งที่ไมผ่่านการหมกั และคา่ความสามารถในการต้านอนมุลูอิสระสงูขึน้ตามระยะเวลาในการหมกัที่เพิ่มขึน้ทัง้คีเฟอร์เวย์

จากนมถัว่เหลืองและนมงาด า ซึง่ปัจจยัที่อาจท าให้เกิดผลดงักลา่วเนื่องจากจลุินทรีย์ในคีเฟอร์มีการย่อยสลายคาร์โบไฮเดรต

และโปรตีนในนมธัญพืชจากการท างานของเอนไซม์ในกระบวนการไฮโดรไลซิส (hydrolysis) ได้คีเฟอร์แรน (kefiran) และ

โปรตีนไฮโดรไลเซท (protein hydrolysate) ซึ่งมีฤทธ์ิในการต้านอนุมูลอิสระ (De Oliveira et al., 2015; Korhonen, 2009) 

โดยมีรายงานวา่คีเฟอร์แรนและโปรตีนไฮโดรไลเซทมีผลตอ่ต้านอนมุลูอิสระได้หลายกลไก เช่น radical quenching capacity 

(1) chelation of metal ions (2) และ  reducing power (3) (De Oliveira et al., 2015; Chen et al., 2015; Peng et al., 

2010; Zhang et al., 2010) 
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ตารางที่ 2  ผลของการหมกัตอ่ความสามารถในการต้านอนมุลูอิสระของคีเฟอร์เวย์จากนมถัว่เหลอืงและนมงาด าในเวลา  
                  24  48 และ 72 ชัว่โมง  
 

ชนิดของคีเฟอร์เวย์ เวลาในการหมกั (ชัว่โมง) IC50 (mg/ml) 
นมถัว่เหลอืง - 7.04 

 24 6.41 
 48 4.23 
 72 2.00 

นมงาด า - 2.17 
 24 1.58 
 48 1.26 
 72 0.78 

Ascorbic acid (μg/ml) - 3.05  
- หมายถึง ไมผ่า่นการหมกั 

การทดสอบการยบัยัง้การเจริญของแบคทีเรียก่อให้เกิดสิว 

ในการศึกษาฤทธ์ิของคีเฟอร์เวย์จากนมถั่วเหลืองและนมงาด าในการยบัยัง้แบคทีเรียที่เป็นสาเหตขุองการเกิดสิว 2 

ชนิด ได้แก่ Staphylococcus aureus DMST 8013 และ Propionibacterium acnes DMST 14916 ผลที่ได้พบว่าคีเฟอร์เวย์

แตล่ะชนิดมีความสามารถในการยบัยัง้แบคทีเรียแตกตา่งกนั โดยพบวา่คีเฟอร์เวย์จากนมถัว่เหลอืงสามารถยบัยัง้แบคทีเรียได้

ทัง้ 2 ชนิด ในขณะที่คีเฟอร์เวย์จากนมงาด ายบัยัง้แบคทีเรียทดสอบได้เพียงชนิดเดียวคือ P. acnes DMST 14916 นอกจากนี ้

ยงัพบวา่คีเฟอร์เวย์ท่ีได้จากการหมกัท่ีระยะเวลาต่าง ๆ กนั มีฤทธ์ิยบัยัง้แบคทีเรียแตกต่างกนั และประสิทธิภาพในการยบัยัง้

แบคทีเรียของคีเฟอร์เวย์แปรผนัตามความเข้มข้นท่ีใช้ทดสอบ โดยคีเฟอร์เวย์จากนมถัว่เหลอืงที่ได้จากการหมกันาน 48 ชัว่โมง 

ที่ระดบัความเข้มข้นสงูสดุ 250 มิลลกิรัม/มิลลลิติร สามารถยบัยัง้ P. acnes DMST 14916 ได้เพียงชนิดเดียว ในขณะที่คีเฟอร์

เวย์จากนมถั่วเหลืองที่ได้จากการหมักนาน 72 ชั่วโมง ที่ระดับความเข้มข้น 250 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร สามารถยับยัง้ได้ทัง้           

S. aureus DMST 8013 และ P. acnes DMST 14916 โดยมีเส้นผา่นศนูย์กลางบริเวณยบัยัง้เท่ากบั 12±0.00 มิลลิเมตร และ 

11.50±0.00 มิลลิเมตร ตามล าดบั (ตารางที่ 3 และ ตารางที่ 4) ส าหรับคีเฟอร์เวย์นมงาด าที่ได้จากการหมกันาน 24 ชัว่โมง             

ที่ระดบัความเข้มข้นสงูสดุ 250 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ไม่สามารถยบัยัง้แบคทีเรียทดสอบทัง้สองชนิดได้ ในขณะที่คีเฟอร์เวย์นม    

งาด าที่ได้จากการหมกันาน 48 และ 72 ชัว่โมง ที่ระดบัความเข้มข้นสงูสดุ 250 มิลลกิรัม/มิลลลิติร สามารถยบัยัง้การเจริญของ 

P. acnes DMST 14916 ได้เพียงชนิดเดียว โดยมีขนาดเส้นผา่นศนูย์กลางบริเวณยบัยัง้เทา่กบั 11.00±0.00 และ 14.67±0.58  

มิลลเิมตร ตามล าดบั (ตารางที่ 4)  

จากผลการทดลองจะเห็นได้ว่าส่วนของเวย์ที่ได้จากนมถั่วเหลืองและนมงาด าที่ไม่ได้ผ่านการหมักที่ระดบัความ

เข้มข้นสูงสุด 250 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ไม่สามารถแสดงฤทธ์ิยับยัง้แบคทีเรียทดสอบทัง้ 2 ชนิด ได้ แม้จะมีการรายงานว่า          
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ถัว่เหลอืงและงาด ามฤีทธ์ิในการยบัยัง้แบคทีเรียโดยท าการทดสอบจากสารสกดัที่สกดัด้วยตวัท าละลายอินทรีย์ (Nigam et al., 

2015; Laodheerasiri & Pathirage, 2017) แต่จากการศึกษาที่ผ่านมาพบว่าโปรตีนไฮโดรไลเซทที่ได้จากงาและถั่วเหลืองมี

ฤทธ์ิในการยับยัง้แบคทีเรียได้ (Das et al., 2012; Joo et al., 2004) ในถั่วเหลืองมีรายงานว่าโปรตีนไฮโดรไลเซทที่ได้จาก 

glycinin และ -conglycinin (soy protein isolates, SPIs) มีฤทธ์ิยับยัง้ Escherichia coli ATCC 26922 ได้ไม่แตกต่างกัน 

ขณะที่โปรตีนไฮโดรไลเซทที่ได้จาก glycinin ยับยัง้ Staphylococcus aureus ATCC 25923 Pseudomonas aeruginosa 

ATCC 27853 Salmonella enterica ATCC 13312 Klebsiella pneumonie ATCC 13883 Streptococcus mutans ATCC 

25175 และ Propionibacterium acnes ATCC 6919 ได้ดีกวา่โปรตีนไฮโดรไลเซทที่ได้จาก -conglycinin (Vasconcellos et 

al., 2014) ดงันัน้ในการยบัยัง้แบคทีเรียทัง้ 2 ชนิดของคีเฟอร์เวย์จากนมถัว่เหลืองและนมงาด าน่าจะเกิดจากโปรตีนไฮโดรไล

เซทที่ได้จากโปรตีนในธัญพืชและจุลินทรีย์ในคีเฟอร์ผลิตสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพขึน้มาเพื่อยบัยัง้แบคทีเรีย เช่น คีเฟอร์แรน  

แบคเทอริโอซิน ไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ และกรดอินทรีย์ แตป่ริมาณมากน้อยขึน้อยูก่บัชนิดของนมที่ใช้ในการหมกั  

จากการวดัค่า pH ของคีเฟอร์เวย์จากนมถัว่เหลืองและนมงาด าที่ผา่นกระบวนการหมกันาน 72 ชัว่โมง เปรียบเทียบ

กบัเวย์ที่ได้จากนมถัว่เหลืองและนมงาด าที่ไม่ผา่นการหมกั พบวา่คีเฟอร์เวย์จากนมถัว่เหลืองและนมงาด าที่ไม่ผา่นการหมกัมี

คา่ pH เท่ากบั 6.37 และ 6.17 ตามล าดบั ในขณะที่คีเฟอร์เวย์ที่ได้จากการหมกันมถัว่เหลอืงและนมงาด ามีค่า pH เท่ากบั 4.6 

และ 4.75 ตามล าดบั คา่ pH ที่ลดลงแสดงถึงปริมาณกรดอินทรีย์ที่เพิ่มขึน้เมื่อผา่นกระบวนการหมกั ดงันัน้การเพิ่มขึน้ของกรด

ในตวัอย่างคีเฟอร์เวย์จึงเป็นสาเหตุหนึ่งที่ท าให้คีเฟอร์เวย์จากนมถั่วเหลืองและนมงาด าแสดงฤทธ์ิยบัยัง้เชือ้แบคทีเรียที่ใช้

ทดสอบได้ อยา่งไรก็ตามเพื่อเป็นการยืนยนัผลของกรดอินทรีย์ที่มีตอ่การยบัยัง้แบคทีเรียควรมีการปรับ pH ของคีเฟอร์เวย์ก่อน

การทดสอบฤทธ์ิยบัยัง้แบคทีเรียเทียบกบัตวัอย่างคีเฟอร์เวย์ที่ไม่ได้ปรับ pH การที่คีเฟอร์เวย์จากนมถั่วเหลืองและนมงาด า           

มีความสามารถในการยับยัง้แบคทีเรียที่แตกต่างกันนัน้ อาจเป็นผลมาจากความแตกต่างของชนิดโปรตีนไฮโดรไลเซท                 

คีเฟอร์แรนและแบคเทอริโอซินในตัวอย่างคีเฟอร์เวย์ ดงันัน้ควรท าการทดสอบเพ่ิมเติมเพ่ือยืนยนัฤทธ์ิยับยัง้แบคทีเรียของ             

คีเฟอร์เวย์ว่าเกิดจากโปรตีนไฮโดรไลเซท คีเฟอร์แรนและแบคเทอริโอซิน รวมทัง้ระบุชนิดคีเฟอร์แรนและแบคเทอริโอซินที่ได้

จากคีเฟอร์เวย์นมถัว่เหลอืงและนมงาด าในการศกึษาตอ่ไป  

มีรายงานวา่คีเฟอร์มีความสามารถในการยบัยัง้แบคทีเรีย รา และยีสต์ก่อโรคได้ (Lopitz et al., 2006; Ismaiel et al., 

2011; Bolla et al., 2013) โดยจุลินทรีย์ในคีเฟอร์จะผลิต คีเฟอร์แรน แบคเทอริโอซิน กรดแลคติก กรดอะซิติก และไฮโดรเจน

เปอร์ออกไซด์ เพื่อยบัยัง้เชือ้ก่อโรค (Mishra & Lambert, 1996) คีเฟอร์แรน สารประเภทเอ็กโซโพลีแซ็คคาไรด์สามารถยบัยัง้

แบคทีเรียได้หลายชนิด (Rodrigues et al., 2005; Jenab et al.,2017) แบคเทอริโอซินเป็นที่รู้จักกันดีในอตุสาหกรรมอาหาร 

ซึง่น ามาใช้ในการถนอมอาหารโดยสามารถยบัยัง้จลุินทรีย์ที่ท าให้อาหารเนา่เสียและจลุนิทรีย์ก่อโรคได้ และยอมรับวา่เป็นสาร

ที่มีความปลอดภยั (generally recognized assafe, GRAS) ตวัอย่างแบคเทอริโอซินที่ผลติจาก Lactococcus lactis subsp. 

lactis มีช่ือว่า ไนซิน (nisin) ถูกน ามาใช้ในหลายประเทศ (Cleveland et al., 2001; da Silva Malheiros et al., 2010) โดย  

แบคเทอริโอซินเป็นโปรตีนหรือเปบไทด์ที่ถกูผลิตมาจากแบคทีเรียกลุม่แลคติกมีกลไกการออกฤทธ์ิยบัยัง้และฆ่าแบคทีเรียอื่น

โดยท าให้เกิดรูบนเยื่อหุ้ มเซลล์ของแบคทีเรีย (Ennahar et al., 1999)  Garrote et al. (2000) พบกรดอินทรีย์ ได้แก่ กรด      

แลคติกและกรดอะซิติกที่ได้จากการหมกันมด้วยคีเฟอร์มีฤทธ์ิยบัยัง้แบคทีเรีย และจากการทดสอบพบว่ากรดอินทรีย์สามารถ
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ยบัยัง้แบคทีเรียแกรมบวกได้ดีกวา่แบคทีเรียแกรมลบ Yüksekdaǧ et al. (2004) นอกจากนีม้ีรายงานว่าแบคทีเรียกรดแลคติก

ในคีเฟอร์กลุม่ lactococci จ านวน 11 สายพนัธุ์ จาก 21 สายพนัธุ์ สามารถผลติไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ได้ โดยไฮโดรเจนเปอร์

ออกไซด์มีฤทธ์ิในการฆ่าแบคทีเรีย ผ่านกระบวนการออกซิเดชันของไขมันที่ เยื่อหุ้ มเซลล์ท าให้ เยื่อหุ้ มเซลล์สูญเสีย

ความสามารถในการเป็นเยื่อเลือกผา่นส าหรับการเข้าออกของสารท่ีเยื่อหุ้มเซลล์ และท าให้เกิดความเสยีหายของกรดนิวคลอีิก

และโปรตีนด้วย (Piard & Desmazeaud, 1991; Naidu et al.,1999)  

 

ตารางที่ 3  ผลการยบัยัง้ S. aureus DMST 8013 ของคีเฟอร์เวย์จากนมถัว่เหลอืงและนมงาด า 
 

ชนิดของคีเฟอร์เวย์ 
คา่เฉลีย่ของเส้นผา่นศนูย์กลางบริเวณยบัยัง้ (mean ± SD) (mm) 

ความเข้มข้น 50 mg/ml ความเข้มข้น 100 mg/ml ความเข้มข้น 250 mg/ml 
นมถัว่เหลอืงที่ไมผ่า่นการหมกั ND ND NA 
นมถัว่เหลอืงหมกั 24 ชัว่โมง NA NA NA 
นมถัว่เหลอืงหมกั 48 ชัว่โมง NA NA NA 
นมถัว่เหลอืงหมกั 72 ชัว่โมง 9±0.00 10.33±0.58 12.00±0.00 
นมงาด าที่ไมผ่า่นการหมกั ND ND NA 
นมงาด าหมกั 24 ชัว่โมง NA NA NA 
นมงาด าหมกั 48 ชัว่โมง NA NA NA 
นมงาด าหมกั 72 ชัว่โมง NA NA NA 
Ampicillin (100 µg/ml) 34.67±0.58 34.67±0.58 34.67±0.58 
น า้กลัน่ฆา่เชือ้ NA NA NA 

 

NA หมายถงึ ไมพ่บบริเวณยบัยัง้รอบแผน่ดิสก์ทดสอบท่ีมีขนาดเส้นผา่นศนูย์กลาง 6 มิลลเิมตร; ND หมายถงึ ไมไ่ด้ทดสอบ 
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ตารางที่ 4  ผลการยบัยัง้ P. acnes DMST 14916 ของคีเฟอร์เวย์จากนมถัว่เหลอืงและนมงาด า 
 

ชนิดของคีเฟอร์เวย์ 
คา่เฉลีย่ของเส้นผา่นศนูย์กลางบริเวณยบัยัง้ (mean ± SD) (mm) 

ความเข้มข้น 50 mg/ml ความเข้มข้น 100 mg/ml ความเข้มข้น 250 mg/ml 
นมถัว่เหลอืงที่ไมผ่า่นการหมกั ND ND NA 
นมถัว่เหลอืงหมกั 24 ชัว่โมง NA NA NA 
นมถัว่เหลอืงหมกั 48 ชัว่โมง 7.00±0.00a 8.00±0.00b 10.00±0.00a 
นมถัว่เหลอืงหมกั 72 ชัว่โมง 8.00±0.00b 9.00±0.00c 11.50±0.00b 
นมงาด าที่ไมผ่า่นการหมกั ND ND NA 
นมงาด าหมกั 24 ชัว่โมง NA NA NA 
นมงาด าหมกั 48 ชัว่โมง NA 7.00±0.00a 11.00±0.00b 
นมงาด าหมกั 72 ชัว่โมง 8.67±0.58b 11.67±0.58d 14.67±0.58c 
Ampicillin (100 µg/ml) 30.67±0.58d 30.67±0.58d 30.67±0.58d 
น า้กลัน่ฆา่เชือ้ NA NA NA 

 

ตวัอกัษรยกก าลงัที่ตา่งกนัในแตล่ะคอลมัน์ (a-e) แสดงความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05); NA หมายถึง  

ไมพ่บบริเวณยบัยัง้รอบแผน่ดิสก์ทดสอบท่ีมีขนาดเส้นผา่นศนูย์กลาง 6 มิลลเิมตร; ND หมายถึง ไมไ่ด้ทดสอบ  

การทดสอบฤทธ์ิยบัยัง้กิจกรรมเอนไซม์ไทโรซิเนส (mushroom tyrosinase inhibition assay) 

 การทดสอบฤทธ์ิยบัยัง้กิจกรรมเอนไซม์ไทโรซิเนสของคีเฟอร์เวย์จากนมถัว่เหลอืงและนมงาด าที่ระดบัความเข้มข้น 15 

มิลลิกรัม/มิลลิลติร พบว่าความสามารถในการยบัยัง้กิจกรรมเอนไซม์เพิ่มมากขึน้ตามระยะเวลาการหมกัที่เพิ่มขึน้ และพบว่า  

คีเฟอร์เวย์จากนมถั่วเหลืองและนมงาด าที่ได้จากการหมกันาน 72 ชัว่โมง แสดงฤทธ์ิยบัยัง้กิจกรรมเอนไซม์ได้ไม่แตกต่างกัน

(p=0.248)  โดยมี % inhibition เท่ากับ 48.41±0.33% และ 48.99±0.19% ตามล าดับ (ตารางที่ 5) การศึกษาในคีเฟอร์นม

แพะพบว่า ความสามารถในการยบัยัง้กิจกรรมเอนไซม์ไทโรซิเนสของคีเฟอร์เวย์เกิดจากองค์ประกอบของเปบไทด์ และกรด   

แลคติกซึ่งเป็นสารที่แบคทีเรียกลุ่มแลคติกในคีเฟอร์ผลิตขึน้ในระหว่างการหมกันม มีการทดสอบใช้คีเฟอร์เวย์ กรดแลคติก 

และเปบไทด์ ยบัยัง้การท างานของเอนไซม์ไทโรซิเนส พบว่าสามารถยบัยัง้การท างานของเอนไซม์ไทโรซิเนสได้โดยผ่านกลไก

การจับกับคอปเปอร์ (Cu) ซึ่งเป็นองค์ประกอบของเอนไซม์ไทโรซิเนส ท าให้เอนไซม์เกิดการเปลี่ยนแปลงโครงสร้า งไป                

จึงสามารถยบัยัง้การท างานของเอนไซม์ไทไรซิเนสได้ (Chen et al., 2006; Usuki et al., 2003) 
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ตารางที่ 5  การยบัยัง้กิจกรรมเอนไซม์ไทโรซิเนส (%inhibition) ของคีเฟอร์เวย์จากนมถัว่เหลอืงและนมงาด าที่ระดบัความ 

                  เข้มข้น 15 มิลลกิรัม/มิลลลิติร 

ชนิดของคีเฟอร์เวย์ การยบัยัง้กิจกรรมเอนไซม์ไทโรซิเนส  (%inhibition ± SD) 

นมถัว่เหลอืงที่ไมผ่า่นการหมกั 13.32±0.07a 
นมถัว่เหลอืงหมกั 24 ชัว่โมง 21.34±0.26c 
นมถัว่เหลอืงหมกั 48 ชัว่โมง 41.45±0.28f 
นมถัว่เหลอืงหมกั 72 ชัว่โมง 48.41±0.33g 
นมงาด าทีไ่มผ่า่นการหมกั 19.12±0.29b 
นมงาด าหมกั 24 ชัว่โมง 27.03±0.21d 
นมงาด าหมกั 48 ชัว่โมง 40.56±0.32e 
นมงาด าที่หมกั72 ชัว่โมง 48.99±0.19g 
Kojic acid (30 µg/ml) 66.55±0.2h 

 

ตวัอกัษรยกก าลงัที่ตา่งกนัในคอลมัน์ (a-h) แสดงความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) 

 

สรุปผลการวิจัย 

งานวิจยันีเ้ป็นการศึกษาผลการออกฤทธ์ิทางชีวภาพของคีเฟอร์เวย์จากนมธัญพืช ได้แก่ คีเฟอร์เวย์จากนมถัว่เหลือง

และคีเฟอร์เวย์จากนมงาด าในการต้านอนมุลูอิสระ ยบัยัง้แบคทีเรียทีเ่ป็นสาเหตขุองการเกิดสวิ และฤทธ์ิยบัยัง้กิจกรรมเอนไซม์

ไทโรซิเนส จากการทดสอบฤทธ์ิต้านอนมุลูอิสระพบวา่คีเฟอร์เวย์จากนมงาด าเป็นตวัแทนที่ดีในการต้านอนมุลูอิสระ การยบัยัง้

เชือ้ที่เป็นสาเหตขุองการเกิดสิวพบวา่คีเฟอร์เวย์จากนมถัว่เหลอืงยบัยัง้ S. aureus DMST 8013 ได้ดีกว่าคีเฟอร์เวย์จากนมงา

ด า ขณะที่คีเฟอร์เวย์จากนมงาด าไม่สามารถยับยัง้ S. aureus DMST 8013 ได้ คีเฟอร์เวย์งาด าสามารถยับยัง้ P. acnes 

DMST 14916 ได้ดีกว่าคีเฟอร์เวย์จากนมถัว่เหลือง และผลการยบัยัง้การท างานของเอนไซม์ไทโรซิเนสพบว่าคีเฟอร์เวย์ทัง้  2 

ชนิดแสดงฤทธ์ิการยบัยัง้กิจกรรมเอนไซม์ได้ใกล้เคียงกนัที่ระยะเวลาในการหมกั 72 ชัว่โมง จากข้อมลูดงักลา่วแสดงให้ทราบวา่

ระยะเวลาในการหมกัท่ีเหมาะสมเพ่ือให้ได้ฤทธ์ิทางชีวภาพท่ีดีในการทดลองนีค้ือ 72 ชั่วโมง สรุปได้ว่าคีเฟอร์เวย์จากนมถั่ว

เหลอืงมีฤทธ์ิครอบคลมุทกุการทดสอบที่ใช้ในการศกึษานี ้ 
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