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บทคัดย่อ 
งานวิจัยมีวัตถุประสงค์เพื่อคัดแยกแบคทีเรียที่ผลิตกรดแลคติกจากวัสดุเหลือทิ้งของโรงงานอุตสาหกรรม ได้แก่ 

โปรตีนถั่วเขียว จากโรงงานวุ้นเส้น กากมันส าปะหลัง และน้ าเสียแป้งมันส าปะหลัง จากโรงงานแป้งมันส าปะหลัง เพื่อศึกษา
คุณสมบัติการเป็นหัวเช้ือโพรไบโอติก โดยศึกษาความทนต่อกรด เกลือน้ าดี การยับยั้งเช้ือก่อโรค และความไวต่อยาปฏิชีวนะ 
น าแบคทีเรียกรดแลคติก 11 ไอโซเลท มาทดสอบความสามารถในการเจริญที่ความเป็นกรด 2.5 และที่ความเข้มข้นของเกลือ
น้ าดีร้อยละ 0.3 พบว่าไอโซเลท W2, W4, W5 และ W14 สามารถเจริญเติบโตได้ในสภาวะที่เป็นกรดและเกลือน้ าดี โดยมี
อัตราการรอดชีวิตในสภาวะที่เป็นกรดอยู่ที่ร้อยละ 50.00, 85.44, 59.21 และ 72.99 ตามล าดับ และอัตราการรอดชีวิตใน
สภาวะเกลือน้ าดีอยู่ที่ร้อยละ 60.87, 71.80, 50.74 และ 57.16 ตามล าดับ พบว่าไอโซเลท W2 และ W14 สามารถยับยั้งเช้ือ 
Escherichia coli และเช้ือ Salmonella spp. พบว่า ไอโซเลทท้ังหมดมีความไวต่อยา Chloramphenecal และ Ampicillin 
โดยไอโซเลท W4 สามารถรอดชีวิตในสภาวะจ าลองกระเพาะอาหารและล าไส้ได้มากกว่าร้อยละ 70 และไอโซเลท W4, W2 
และ W14 สามารถยับยั้งเช้ือก่อโรคในทางเดินอาหารได้มากกว่า 1 สายพันธุ์ ซึ่ งเป็นคุณสมบัติหลักของโพรไบโอติก โดยทั้ง              
3 ไอโซเลทเหมาะสมในการใช้เป็นหัวเชื้อโพรไบโอติก 
 
ค าส าคัญ: แบคทีเรียกรดแลคติก, โพรไบโอติก, เชื้อก่อโรคทางเดินอาหาร 
 

ABSTRACT 
 The objective of the study was to screening of potential probiotic lactic acid bacteria from industrial 
waste (mungbean protein; vermicelli factory , cassava waste and water cassava pulp; cassava starch factory). 
The isolates were investigated for probiotic starter properties such as acid tolerance, bile salt tolerance, 
antimicrobial activity, antibiotic.  Eleven isolates were tested for their tolerance on pH 2 . 5  and bile salt at 
concentrations of 0.30 %. In acid and bile salt condition, W2, W4, W5 and W14 isolates survived in range of 
50.00 (60.87), 85.44 (71.80), 59.21 (50.74) and 72.99 (57.16) %, respectively. W2 and W14 isolates could 
inhibit both Escherichia coli and Salmonella spp.  These isolates were preliminarily screened for antibiotic 
susceptibility.  It found that total isolates were susceptible to Chloramphenicol and Ampicillin.  W4 isolate 
showed a survival rate of more than 70% under the simulated gastric juice and small intestinal juices. W2 
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and W14 isolate showed a inhibition of more than 1 pathogenic. The results found that two isolates, W4, 
W2 and W14 demonstrated good probiotic properties. These selected bacteria may be used in the future 
as potential probiotic starter cultures. 
 
Keywords: Lactic acid bacteria, probiotic, pathogenic bacteria 
 

บทน า 
 โพรไบโอติกเป็นจุลินทรีย์มีชีวิตที่เมื่อรับประทานในปริมาณที่พอเหมาะให้ประโยชน์ต่อสุขภาพแก่เจ้าบ้าน เช่นปรับ
สมดุลของจุลินทรีย์ในล าไส้ และช่วยย่อยแลคโตสเป็นน้ าตาลโมเลกุลเดี่ยว (Phumpookai, Arunchai and Vasboonma, 
2004) ในประเทศไทยผลิตภัณฑ์ที่มีโปรไบโอติก ได้แก่ อาหารสัตว์ เครื่องดื่ม ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร เครื่องส าอางและยา               
โปรไบโอติกโดยทั่วไปถูกแยกจากผลิตภัณฑ์จากนม ผลิตภัณฑ์หมัก ผลิตภัณฑ์จากข้าว ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ ระบบทางเดิน
อาหาร และวัสดุเหลือทิ้งของโรงงานอุตสาหกรรม เช่น กากมันส าปะหลัง เศษผักขยะ น้ าเสียจากนม (Perm, 2007; 
Oonsivila, 2013; Rauta et al.  2013; Sharma et al.  2018)  แบคที เรี ยแลคติกที่นิยมใ ช้ เป็นโพรไบโอติก  ได้แก่  
Lactobacillus, Leuconostoc, Pediococcus และ Bifidobacterium (Lee et al., 2016) การให้โพรไบโอติก Bacillus 
cereus var. toyoi แก่แม่สุกรสามารถลดการส่งผ่านเช้ือ Escherichia coli สู่ลูกสุกร และลดอาการท้องเสียในฝูงลูกสุกร              
ทั้งให้อัตราการเจริญเติบโตต่อวันสูงขึ้น และมีอัตราแลกเนื้อที่ดีขึ้น (Scharek et al.; 2007; Taras et al., 2005) ผู้วิจัย              
จึงสนใจคัดแยกแบคทีเรียกรดแลคติกที่มีคุณสมบัติเป็นโพรไบโอติกจากโปรตีนถั่วเขียว กากและน้ าทิ้งแป้งมันส าปะหลัง                  
เพื่อน าไปพัฒนาเป็นหัวเชื้ออาหารเสริมในอุตสาหกรรมอาหารสัตว์ต่อไป 
 

อุปกรณ์และวิธีการ 
การคัดแยกแบคทีเรียกรดแลคติก 

การคัดแยกแบคทีเรียกรดแลคติกจากกากโปรตีนถั่วเขียวที่เหลือจากการผลิตวุ้นเส้นของโรงงานวุ้นเส้นจังหวัด
ก าแพงเพชร โดยใช้ตัวอย่าง 2 แบบ ได้แก่ โปรตีนถัวเขียวแบบเปียกและแห้ง และตัวอย่างกากและน้ าทิ้งแป้งมันส าปะหลัง 
จากโรงงานผลิตแป้งมันส าปะหลัง จังหวัดก าแพงเพชร ท าการคัดแยกแบคทีเรียกรดแลคติกโดยดัดแปลงวิธีของ Lee et al. (2016) 
น าตัวอย่างที่ค่าเจือจางเหมาะสมมาเกลี่ยลงบนอาหาร deMan Rogosa-Sharpe (MRS) agar (HiMedia, India) ที่เติม
Calcium carbonate (Loba, India) ร้อยละ 1 บ่มในสภาวะไร้อากาศ ที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 48 ช่ัวโมง คัดเลือก
โคโลนีท่ีเกิดโซนใสมาท าการแยกใหเ้ชื้อบริสุทธ์ิ 
ศึกษาลักษณะทางสัณฐานวิทยาและชีวเคม ี

น าไอโซเลทมาศึกษารูปร่างเซลล์ และการติดสีแกรมภายใต้กล้องจุลทรรศน์ น าเช้ือที่ย้อมติดสีม่วงรูปร่างท่อนไป
ทดสอบการผลิตเอนไซม์คะตะเลส โดยท าการเสมียร์เชื้อลงบนแผ่นสไลด์จากนั้นหยดไฮโดรเจนเพอร์ออกไซด์ความเข้มข้นร้อย
ละ 30 จ านวน 1 หยด ท าการอ่านผลภายใน 5 วินาที คัดเลือกไอโซเลทท่ีไม่เกิดฟองน าไปศึกษาคุณสมบัติขั้นต่อไป 
ศึกษาคุณสมบัติการเป็นหัวเชื้อโพรไบโอติก ดัดแปลงวิธีของ Hernandez et al. (2016) 
 ความสามารถในการทนกรด 
 เลี้ยงไอโซเลทในอาหาร MRS broth 10 มิลลิลิตร บ่มในสภาะไร้อากาศที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 48 ช่ัวโมง น าไป
ปั่นเหวี่ยงที่ 5,000 รอบต่อนาที เป็นเวลา 10 นาที จากนั้นเทส่วนที่ใส (Supernatant) ออก เติมน้ ากลั่นปลอดเช้ือลงไป 10 
มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากัน แล้วน าไปวัดความขุ่นด้วยเครื่องสเปคโตรโฟโตมิเตอร์ (Excellence UV/VIS Spectrophotometers 
UV5BIO, Mettler-Toledo GmbH, Switzerland) ที่ความยาวคลื่น 600 นาโนเมตร ปรับความขุ่นให้ได้ 0.6 น าหัวเช้ือที่ได้
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เติมในอาหาร MRS broth ที่ปรับค่า pH ให้เป็น 2 ด้วยกรดไฮโดรคลอริก (HCl, RCL Labscan, Thailand) บ่มในสภาะไร้
อากาศที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 48 ช่ัวโมง เก็บผลอัตราการรอดชีวิตที่ 0, 2, 6, 12 และ 24 ช่ัวโมง 

ความสามารถในการทนเกลือน้ าดี 
 เลี้ยงไอโซเลทในอาหาร MRS broth 10 มิลลิลิตร บ่มในสภาะไร้อากาศที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 48 ช่ัวโมง 
น าไปปั่นเหวี่ยงท่ี 5,000 รอบต่อนาที เป็นเวลา 10 นาที จากนั้นเทส่วนท่ีใสออก เติมน้ ากลั่นปลอดเชื้อลงไป 10 มิลลิลิตร เขย่า
ให้เข้ากัน แล้วน าไปวัดความขุ่นด้วยเครื่องสเปคโตรโฟโตมิเตอร์ ที่ความยาวคลื่น 600 นาโนเมตร ปรับความขุ่นให้ได้ 0.6 น า
หัวเช้ือที่ได้เติมในอาหาร MRS broth ที่มีเกลือน้ าดี (Bile salt, HiMedia, India) ความเข้มข้นร้อยละ 0.3 บ่มในสภาวะ               
ไร้อากาศที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 48 ช่ัวโมง เก็บผลอัตราการรอดชีวิตที่ 0, 2, 6, 12 และ 24 ช่ัวโมง 

ความสามารถในการยับย้ังเชื้อแบคทีเรียก่อโรคในทางเดินอาหาร 
เลี้ยงไอโซเลทในอาหาร MRS broth 10 มิลลิลิตร บ่มในสภาะไร้อากาศที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 48 ช่ัวโมง 

น าไปปั่นเหวี่ยงท่ี 5,000 รอบต่อนาที เป็นเวลา 10 นาที จากนั้นเทส่วนท่ีใสออก เติมน้ ากลั่นปลอดเชื้อลงไป 10 มิลลิลิตร เขย่า
ให้เข้ากัน แล้วน าไปวัดความขุ่นด้วยเครื่องสเปคโตรโฟโตมิเตอร์ ท่ีความยาวคลื่น 600 นาโนเมตร ปรับความขุ่นเท่ากับ 
McFarland standards เบอร์ 0.5 (1 × 108 cfu/ml) ใช้ Swab ป้ายเช้ือก่อโรค ได้แก่ Escherichia coli TISTR 074, 
Staphylococcus aureus TISTR 2329 และ Salmonella sp. ลงบนอาหาร Mueller-Hinton agar (HiMedia, India)    
จากนั้นปิเปตไอโซเลทปริมาณ 20 ไมโครลิตร หยดลงแผ่น disc ปลอดเช้ือ น ามาวางบนผิวอาหาร โดยใช้น้ ากลั่นปลอดเช้ือ   
เป็นกลุ่มควบคุม บ่มในสภาวะไร้อากาศที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 48 ช่ัวโมง 

การด้ือต่อยาปฏิชีวนะ 
 เลี้ยงไอโซเลทในอาหาร MRS broth 10 มิลลิลิตร บ่มในสภาะไร้อากาศที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 48 ช่ัวโมง 
น าไปปั่นเหวี่ยงท่ี 5,000 รอบต่อนาที เป็นเวลา 10 นาที จากนั้นเทส่วนท่ีใสออก เติมน้ ากลั่นปลอดเชื้อลงไป 10 มิลลิลิตร เขย่า
ให้เข้ากัน แล้วน าไปวัดความขุ่นด้วยเครื่องสเปคโตรโฟโตมิเตอร์ ท่ีความยาวคลื่น 600 นาโนเมตร ปรับความขุ่นเท่ากับ 
McFarland standards เบอร์ 0.5 ใช้ Swab ป้ายไอโซเลทลงบนอาหาร Mueller-Hinton agar วางแผ่นยาปฏิชีวนะ 
Chloramphenicol 30 ไมโครกรัม Ampicillin 10 ไมโครกรัม และ Vancomycin 30 ไมโครกรัม โดยใช้น้ ากลั่นปลอดเช้ือ
เป็นกลุ่มควบคุมบ่มในสภาวะไร้อากาศที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 48 ช่ัวโมง 
 

ผลการทดลองและวิจารณ์ 
การคัดแยกแบคทีเรียกรดแลคติก 
 สังเกตโซนใสที่เกิดขึ้นบริเวณรอบ ๆ โคโลนี แบคทีเรียกรดแลคติกจะสร้างกรดแลคติกแล้วท าปฏิกิริยากับแคลเซียม
คาร์บอเนต (CaCO3) ได้เป็นอนุพันธ์เชิงซ้อนของ Ca(C3H6O3)2 ท าให้เกิดน้ าและคาร์บอนไดออกไซด์ (Moorehead and 
Shumway, 2008) ซึ่งสารเชิงซ้อน Ca(C3H6O3)2 ท าให้เกิดเป็นส่วนใสรอบโคโลนี พบว่าสามารถคัดแยกแบคทีเรียที่สร้างกรด
แลคติกจากโปรตีนถั่วเขียวชนิดเปียกจ านวน 16 ไอโซเลท และโปรตีนถั่วเขียวชนิดแห้งจ านวน 10 ไอโซเลท รวมทั้งหมด 26 
ไอโซเลท ส่วนตัวอย่างกากและน้ าทิ้งแป้งมันส าปะหลัง จากโรงงานผลิตแป้งมันส าปะหลังไม่พบแบคทีเรียที่สร้างกรดแลคติกเลย 
ศึกษาลักษณะทางสัณฐานวิทยาและชีวเคม ี
 น าเช้ือแบคทีเรียทั้งหมด 26 ไอโซเลท มาทดสอบคุณสมบัติของแบคทีเรียกรดแลคติกเบื้องต้นด้วยการย้อมสีแกรม
และการสร้างเอนไซม์คะตะเลส พบว่าแบคทีเรียกรดแลคติกที่คัดแยกได้เป็นแบคทีเรียแกรมบวก รูปร่างท่อน และไม่สร้าง
เอนไซม์คะตะเลสจ านวน 11 ไอโซเลท ช่ึงวิจัยส่วนใหญ่กล่าวว่าแบคทีเรียกรดแลคติกที่นิยมน ามาใช้เป็นหัวเช้ือโพรไบโอติก            
จะมีรูปร่างเซลล์เป็นท่อนติดสีแกรมบวก เช่น ในสกุลของ Lactobacillus 
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ศึกษาคุณสมบัติการเป็นหัวเชื้อโพรไบโอติก 
 ความสามารถในการทนกรดและเกลือน้ าดี 
 น าแบคทีเรียหมด 11 ไอโซเลท มาทดสอบความสามารถการทนในสภาวะเป็นกรดที่ pH 2.5 ซึ่งจ าลองสภาวะ
น้ าย่อยในกระเพาะอาหารของสัตว์ และสภาวะจ าลองในล าไส้เล็กที่มีความเข้มข้นของเกลือน้ าดีร้อยละ 0.3 ดังTable 1                
เมื่อเพาะเลี้ยงเป็นเวลา 6 ช่ัวโมง ไอโซเลท W4 และ W14 สามารถเจริญได้ดีใน pH 2.5 ซึ่งมีอัตราการรอดชีวิตอยู่ที่ร้อยละ 
85.44 และ 72.99 ตามล าดับ รองลงมาคือ W5, W11, W7 และ W2 มีอัตราการรอดชีวิตอยู่ที่ร้อยละ 59.21, 57.31, 54.70 
และ 50.00 ตามล าดับ สอดคล้องกับ Lee et al. (2016)  พบว่า Lactobacillus plantarum C182 สามารถเจริญได้ดีใน
สภาวะเป็นกรดที่ pH 3 โดยมีอัตราการรอดชีวิตอยู่ที่ร้อยละ 52.50 ซึ่งสกุล Lactobacilli มีความสามารถในการทนกรดที่ pH ต่ า 
และสามารถเจริญเติบโตในสภาวะที่มีความเข้มข้นของเกลือน้ าดี เมื่อท าการเพาะเชื้อในสภาวะเกลือน้ าดีร้อยละ 0.3 เป็นเวลา 
12 ช่ัวโมง ไอโซเลท W1, D5 และ W4 มีอัตราการรอดชีวิตได้ดีอยู่ที่ร้อยละ 95.97, 74.80 และ 71.80 ตามล าดับ รองลงมา
คือ W3, W2, W14 และ W5 โดยมีอัตราการรอดชีวิตอยู่ท่ี 62.84, 60.87, 57.16 และ 50.74 ตามล าดับ การทนต่อเกลือน้ าดี
ของแบคทีเรียกรดแลคติกข้ึนอยู่กับความสามารถในการไฮโดรไลซ์เกลือน้ าดีของแต่ละสายพันธ์ุ เพื่อลดความเป็นพิษเกลือน้ าดี
ต่อเซลล์ของแบคทีเรียกรดแลคติก (Noriega et al., 2004)  
 ความสามารถในการยับย้ังเชื้อแบคทีเรียก่อโรคในทางเดินอาหาร 
 คุณสมบัติการยับยั้งเชื้อก่อโรคทางเดินอาหารเป็นสิ่งจ าเป็นของเชื้อโพรไบโอติก โดยท าหน้าที่ในการปรับสมดุลของ
แบคทีเรียก่อโรคในทางเดินอาหาร ท าให้ระบบย่อยอาหารท างานอย่างมีประสิทธิภาพ เช้ือก่อโรคทางเดินอาหาร ได้แก่ 
Escherichia coli, Staphylococcus aureus และ Salmonella spp. ผลดังตารางที่  2 เช้ือไอโซเลท W2 และ W14 
สามารถยับยั้งได้ทั้งเช้ือ E. coli และ Salmonella spp.  ไอโซเลท W3, W5 และ W7 สามารถยับยั้งได้เพียงเช้ือ E. coli 
เช่นเดียวกับไอโซเลท W4 สามารถยับยั้งได้เพียงเช้ือ Salmonella spp. โดยพบว่าไอโซเลททั้งหมดไม่สามารถยับยั้งเช้ือ               
S. aureus Leite et al. (2015) รายงานว่าเช้ือ Lactobaciilus paracasei ที่คัดแยกได้สามารถยับยั้งเช้ือ E. coli และ 
Salmonella enterica serovar Enteritidis แต่ไม่สามารถยับยั้งเช้ือ S. aureus  แสดงว่า S. aureus มีความต้านทาน              
ต่อเช้ือแบคทีเรียแลคติก Remiger et al. (1999) กล่าวว่าแบคทีเรียกรดแลคติกสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตแบคทีเรีย               
กอโรคในทางเดินอาหารได้ เนื่องจากมีการสร้างกรดแลคติก และแบคเทอริโอซิน ทีส่ามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรยี
ชนิดอื่นได้  
 การด้ือต่อยาปฏิชีวนะ 
 ยาปฏิชีวนะท่ีใช้เป็นกลุ่มหลักท่ีน ามาใช้ทดสอบเชื้อโพรไบโอติก โดยเป็นยาปฏิชีวนะที่นิยมใช้ในทางการแพทย์เพื่อใช้
ยับยั้งเช้ือก่อโรคในมนุษย์และสัตว์เลี้ยง ในงานวิจัยของ Oh et al. (2018) ใช้ Kanamycin, Streptomycin, Gentamycin, 
Vancomycin, Erythromycin, Chloramphenicol, Tetracycline, Clindamycin, Ampicillin แ ล ะ  Penicillin ใ น ก า ร
ทดสอบนี้ จึ ง ใ ช้  Chloramphenicol, Ampicillin และ Vancomycin ในการทดสอบต่อเ ช้ือแบคที เรียกรดแลคติก                        
เช้ือแบคทีเรียกรดแลคติกทั้งหมด 11 ไอโซเลท มีความไวต่อยา Chloramphenicol และ Ampicillin ไอโซเลท W1, W2, 
W3, W11, D3, D5 และ D6 ไวต่อยา Vancomycin มีเพียงไอโซเลท W4, W5, W7 และ W14 ดื้อต่อยา Vancomycin                   
ผลดังตารางที่ 3 เชื้อแบคทีเรียทั้งหมด 11 ไอโซเลท มีคุณสมบัติของการเป็นเช้ือโพรไบโอติกโดยมีความไวต่อยาปฏิชีวนะ และ
บางไอโซเลทดื้อต่อยา Vancomycin Lee et al. (2016) รายงานการดื้อยา Vancomycin ของเช้ือ Lactobacillus 
plantarum และ Leuconostoc mesenteroides เช่นเดียวกับ Rojo et al. (2006) รายงานว่าเช้ือ Oenococcus onei              
ที่แยกได้จากสุกรดื้อต่อยา Vancomycin ปัจจุบันเช้ือแบคทีเรียหลายสายพันธุ์มีกลไกลการดื้อต่อยา Vancomycin จึงท าให้
ยาถูกใช้ในทางการแพทย์ลดน้อยลง ในการที่เช้ือแบคทีเรียกรดแลคติกจะมีความไวต่อยาปฏิชีวนะหรือดื้อต่อยาปฏิชีวนะนั้น  
จะขึ้นอยู่กับสายพันธุ์ของเชื้อเอง  
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สรุป 
พบว่าในโปรตีนถั่วเขียวจากโรงงานผลิตวุ้นเส้น มีแบคทีเรียกรดแลคติกไอโซเลท W4 สามารถเจริญเติบโตในสภาวะ

ที่เป็นกรดและเกลือน้ าดีได้ดี โดยมีอัตราการรอดชีวิตมากกว่าร้อยละ 70 ไอโซเลท W2 และ W14 สามารถยับยั้งเชื้อก่อโรคได้ 
2 สายพันธุ์ ได้แก่ Escherichia coli และเช้ือ Salmonella spp. ดังนั้นไอโซเลททั้ง 3 มีคุณบัติที่ดีของเช้ือโพรไบโอติกและ
เป็นไปได้ที่จะน าไปใช้พัฒนาเป็นหัวเช้ือในอาหารสัตว์ 
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Table 1 Acid and bile salt tolerance of selected isolates. 

Isolate 
Survival rate (%) 

pH 2.5 Bile salt 0.3% 

W1 35.18 95.97 
W2 50.00 60.87 
W3 43.35 62.84 
W4 85.44 71.80 
W5 59.21 50.74 
W7 54.70 36.76 
W11 57.31 36.57 
W14 72.99 57.16 
D3 5.30 47.45 
D5 18.48 74.80 
D6 10.89 49.21 
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Table 2 Antimicrobial activity of selected isolates against different bacteria. 

Isolate 
Diameter of inhibition zones (mm) 

Escherichia coli Staphylococcus aureus Salmonella spp. 
W1 - - - 
W2 7.33 ± 0.57bc - 7.00 ± 0.00a 
W3 8.00 ± 0.00a - - 
W4 - - 6.66 ± 0.57b 
W5 7.00 ± 0.00c - - 
W7 7.66 ± 0.57ab - - 
W11 - - - 
W14 7.00 ± 0.00c - 7.00 ± 0.00a 
D3 - - - 
D5 - - - 
D6 - - - 

Different letters within a column indicate differences determined by Duncan's new multiple range test ( DMRT)  at 
the 95 percent level of significance. 
 

Table 3 Antibiotic susceptibility of the selected isolates. 

Isolate 
Diameter of inhibition zones (mm) 

Chloramphenecal Ampicillin Vancomycin 
W1 41.66 ± 1.52bc 45.66 ± 0.57ab 30.66 ± 1.15a 
W2 45.66 ± 1.52ab 46.66 ± 1.15ab 30.00 ± 0.00a 
W3 41.33 ± 2.30bc 41.33 ± 2.30c 30.00 ± 0.00a 
W4 35.33 ± 0.57cd 38.33 ± 0.57d - 
W5 51.33 ± 2.30a 47.66 ± 2.51a - 
W7 38.66 ± 1.15bcd 35.66 ± 0.57e - 
W11 35.66 ± 1.15cd 44.66 ± 1.15b 30.33 ± 0.57a 
W14 38.33 ± 1.15bcd 38.66 ± 1.15d - 
D3 30.33 ± 0.57d 25.66 ± 1.15f 23.66 ± 0.57c 
D5 35.33 ± 0.57cd 35.00 ± 0.00e 30.00 ±0.00a 
D6 30.33 ± 0.57e 26.66 ± 1.15f 24.66 ± 0.57b 

Different letters within a column indicate differences determined by Duncan's new multiple range test ( DMRT)  at 
the 95 percent level of significance. 


