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Cancer has become the main cause of death in Thailand. Consumption of Cruciferous vegetables 
containing glucosinolate has been shown to reduce the cancer risks due to chemopreventive products 
namely isothiocyanate (ITC) generated by myrosinase-positive microbes in fermented foods. The aims of 
this work were to isolate and identify bacteria from eight Thai local fermented foods and beverages in 
Thailand with the capacity to metabolize glucosinolate using HPLC analysis and determine ITC using GC-
MS analysis. The majority of ITC producers were Enterobacter and Enterococcus and the two highest ITC 
producers included Enterobacter xiangfangensis 4A2 (EX) from fermented fish and Enterococcus 
casseliflavus SB2 (EC) from fermented cabbage from 100% sinigrin degradation within 24 h. EC and EX 
were used to ferment Thai cabbage (Brassica oleracea L. var. capitata) containing glucoraphanin, 
glucoiberin and 4-hydroxy glucobrassicin for 3 days at 25°C. Sulforaphane and iberin produced by EX 
peaked at 294.1 and 117.4 µmol/100 g DW, respectively at day 1. Those produced by EC peaked at 242.6 
and 51.7 µmol/100 g DW, respectively at day 2. These induced cabbage fermentations produced 
statistically higher chemopreventive ITCs than spontaneous cabbage fermentation over 3 days (p<0.01). 
Sulforaphane detected in induced cabbage fermentation with liquid portion were significantly (p<0.01) 
higher than fermented solid cabbage portion by almost three folds. However, extract of fermented cabbage 
(50 µg/mL) by EX at day 1 showed no antibacterial activity against Enterococcus faecium, Pseudomonas 
aeruginosa (PAO1), Klebsiella pneumonia, Escherichia coli and Candida albicans. Interestingly, the same 
extract showed 20.86% cytotoxicity towards lung cancer cell line NCI-H187. In addition, the same extract at 
25 mg/mL exhibited 62% DPPH scavenging activity (DPPH assay), 6.51 mg FeSO4/g dry weight (FRAP 
assay) and 5.21 mg VEAC/g dry weight (ABTS assay) which were higher than those in the extracts of 
cabbage by spontaneous fermentation. To conclude, Thai cabbage fermented by the selected bacterial 
culture for 1-2 days showed the potential as a functional food on the same par as kimchi and sauerkraut. 
One should consume a liquid portion of the fermented cabbage due to higher ITC level along with a solid 
portion to obtain the best health-promoting benefits from this functional food.  
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มะเรง็ถอืเป็นสาเหตุหลกัในการคร่าชวีติของประชากรในประเทศไทย การบรโิภคผกัตระกูลกะหล ่าทีอุ่ดมไปดว้ยสา
รกลูโคซิโนเลทซึ่งมีฤทธิต์้านมะเรง็จากผลิตภัณฑ์เมแทบอไลท์ที่ชื่อว่า ไอโซไธโอไซยาเนท ที่ถูกสร้างขึ้นโดย
จุลนิทรยีท์ีม่เีอนไซมไ์มโรซเินส จุดประสงค์ของงานวจิยันี้ คอื การคดัแยกและจ าแนกจุลนิทรยีท์ีม่เีอนไซมไ์มโรซเินส
ในอาหารและเครื่องดื่มหมกัดองในประเทศไทย โดยใช้เครื่อง HPLC เพื่อจ าแนกเชื้อที่ย่อยสลายกลูโคซโินเลทได ้
และใช้เครื่อง GC-MS เพื่อศกึษาไอโซไธโอไซยาเนท จากผลการทดลอง พบว่า โดยส่วนใหญ่ จุลนิทรยี์ที่ผลติไอ
โซไธโอไซยาเนทได้ คือ Enterobacter และ Enterococcus และเชื้อที่ผลิตไอโซไธโอไซยาเนทได้สูงที่สุด คือ 
Enterobacter xiangfangensis 4A2 (EX) จากปลาส้ม และรองลงมา คือ Enterococcus casseliflavus SB2 (EC) 
จากผกักะหล ่าดอง หลงัจากการบ่ม 24 ชัว่โมงกบัซินิกริน ดังนัน้ EX และ EC จึงถูกน ามาหมักผักกะหล ่าดอง 
(Brassica oleracea L. var. capitata) ซึง่อุดมดว้ยสารกลูโคไอเบอรนิ กลโูคราฟานินและ 4-ไฮดรอกซี ่กลูโคบราสซิ
ซนิ ทีอุ่ณหภูม ิ25 องศาเซลเซยีส เป็นเวลา 3 วนั พบว่าซลัโฟราเฟนและไอเบอรนิถูกผลติขึน้โดย EX มคี่าสงูสุดที ่
294.1 และ 117.4 ไมโครโมล ต่อ 100 กรมัน ้าหนักผกัแห้ง ตามล าดบั หลงัการหมกั 1 วนั แต่ทว่าในกะหล ่าดองที่
หมกัดว้ย EC พบผลติภณัฑส์องอย่างนี้ถูกผลติขึน้สูงทีสุ่ดที ่ 242.6 และ 51.7 ไมโครโมล ต่อ 100 กรมัน ้าหนักผกั
แหง้ ตามล าดบั ในวนัที ่2 การหมกัผกักะหล ่าดว้ยเชื้อทีค่ดัแยกมานี้ท าใหไ้ดซ้ลัโฟราเฟนและไอเบอรนิทีส่งูกว่าการ
หมกัแบบธรรมชาต ิ(p < 0.01) ในเวลาหมกัทัง้ 3 วนั สิง่ทีน่่าสนใจ คอื ในน ้าผกัดองจะมซีลัโฟราเฟนและไอเบอรนิที่
สงูกว่าในเน้ือผกัดอง เกอืบ 3 เท่า (p < 0.01) เมื่อน าสารสกดัจากผกัดองทีห่มกัดว้ย EX เป็นเวลา 1 วนัไปทดสอบ
กิจกรรมการต้านเชื้อก่อโรค พบว่าสารสกัดที่ความเข้มข้น 50 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร ไม่สามารถยับยัง้เชื้อ 
Enterococcus faecium, Pseudomonas aeruginosa (PAO1), Klebsiella pneumonia, Escherichia coli แ ล ะ 
Candida albicans ได้ ส่วนผลการต้านเซลล์มะเร็ง พบว่าสารสกดัจากผกัดองที่ความเข้มข้น 50 ไมโครกรมัต่อ
มลิลลิติร แสดง 20.86% cytotoxicity ต่อเซลลม์ะเรง็ปอด (NCI-H187) แต่กย็งัไม่ถงึ 50% จงึยงัไม่ถอืว่าเป็นพษิต่อ
เซลลม์ะเรง็ปอด และไม่แสดงความเป็นพษิต่อเซลลม์ะเรง็เต้านมและเซลลไ์ตของลงิ (Vero) อย่างไรกต็าม สารสกดั
ผกักะหล ่าดองโดย EX เป็นเวลา 1 วนั ที่ความเขม้ขน้ 25 มลิลิกรมัต่อมิลลลิติร แสดงกิจกรรมต้านอนุมูลอสิระที ่
62% DPPH scavenging activity, 6.51 มลิลกิรมั FeSO4 ต่อกรมัน ้าหนักแห้ง และ 5.21 มลิลกิรมั VEAC ต่อกรมั
น ้าหนกัแหง้ ซึง่โดยรวม มคี่าสงูกว่ากจิกรรมตา้นอนุมลูอสิระของกะหล ่าดองทีห่มกัโดยธรรมชาต ิโดยสรุป ผกักะหล ่า
ดองของประเทศไทยที่ถูกหมกัโดยเชื้อที่แยกมาได้นี้มศีกัยภาพที่จะเป็นอาหารฟังค์ชนัเทยีบเท่ากมิจขิองประเทศ
เกาหล ีและซาวเออรเ์คราท์ของทวปียุโรปได้ โดยควรท าการหมกัเป็นเวลา 1-2 วนั และควรบรโิภคน ้าผกัดองดว้ย 
เพราะว่ามซีลัโฟราเฟนและไอเบอรนิในปรมิาณทีส่งู เพื่อยงัผลใหเ้กดิประโยชน์ต่อสขุภาพของผูบ้รโิภคอย่างสงูสดุ 
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