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บทคัดยอ 

จากการนําเช้ือในกลุมแบคทีเรียแลคติกท่ีสามารถผลิตแบคเทอริโอซินชนิดตาง ๆ คือ pediocin PA-
1 จาก Pediococcus pentosaceus TISTR 536 ท่ีคัดแยกไดจากแหนม nisin Z จาก Lactococcus lactis spp. 
lactis N12 ท่ีคัดแยกไดจากขนมจีน nisin A จาก Lc. lactis spp. lactis Sb2 ท่ีคัดแยกไดจากลําไสปลากระพง 
และสาร plantaricin W จาก Lactobacillus plantarum NF3 ท่ีคัดแยกไดจากแหนมปลา มาศึกษาดูปริมาณการ
ผลิตแบคเทอริโอซินในชวงการเพาะเล้ียงเช้ือท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง พบวา เช้ือ 
Lc. lactis subsp. lactis N12 สามารถสรางสารยับยั้งแบคทีเรียไดมากท่ีสุด (12,800 AU/ml) โดยใชระยะเวลา
ในการเจริญ 16  ช่ัวโมง สวนเช้ือ Lb. plantarum NF3 สามารถสรางสารยับยั้งแบคทีเรียไดมากท่ีสุด (12,800 
AU/ml) โดยใชระยะเวลาในการเจริญ 16-24 ชั่วโมง สาหรับ Lc. lactis Sb 2 ซ่ึงสรางสาร nisin A มีคา
กิจกรรมการยับยั้งสูงสุดเทากับ 12,800 AU/ml ในเวลา 18 ช่ัวโมง สวน P. pentosaceus TISTR 536 สามารถ
สรางสาร pediocin  PA-1 มีคากิจกรรมการยับยั้งสูงสุดเทากับ 3200 AU/ml ในชวงเวลา 18-20 ช่ัวโมง เม่ือ
นําแบคเทอริโอซินท่ีผลิต จากเช้ือท้ังหมดดังกลาวขางตนไปศึกษาผลของกลูตาไธโอนความเขมขน 50 125 
และ 250 mM ท่ีพบมากใน เนื้อสัตวแทบทุกชนิด เพื่อดูผลตอประสิทธิภาพของแบคเทอริโอซินในการยับยั้ง
เช้ืออินดิเคเตอร พบวาประสิทธิภาพของสาร nisin A และ nisin Z จะลดลงตามระดับความเขมขนของสา
รกลูตาไธโอนท่ีสูงข้ึน โดยคากิจกรรมการยับยั้ง(activity) ของสาร nisin A และ nisin Z ท่ีมีตอ Lis. innocua 
ถูกยับยั้งอยางสมบูรณในระดับความเขมขนของสารกลูตาไธโอน 250 mM ท่ีอุณหภูมิหอง (30-32 องศา
เซลเซียส) และ 4 องศาเซลเซียส ในเวลา 24 ช่ัวโมง โดยท่ีสารกลูตาไธโอนท่ีระดับความเขมขนตาง ๆ พบวา 
มีผลตอคากิจกรรมการยับยั้งของสารแบคเทอริโอซิน plantaricin W และ pediocin PA-1 ท้ังในอุณหภูมิหอง 
(30-32 องศาเซลเซียส) และอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ช่ัวโมง เพียงเล็กนอย จึงสรุปไดวา สาร
แบคเทอริโอซินในกลุม nisin A nisin Z รวมถึงเช้ือท่ีผลิตแบคเทอริโอซินในกลุม nisin ไมเหมาะสมท่ีจะ
นํามาใชในการควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยทางดานจุลินทรียของเนื้อสัตวรวมถึงใชเปนกลาเช้ือเพื่อ
ควบคุมคุณภาพการหมักของเน้ือสัตว สาร  pediocin PA-1 และ plantaricin W รวมถึงเช้ือท่ีผลิตแบคเทอริ
โอซินท้ังสองจึงเปนแนวโนมท่ีนาจะมีโอกาสนํามาใชในการศึกษาเพื่อควบคุมคุณภาพและความปลอดภัย
ทางดานจุลินทรียของเนื้อสัตวและอาหารหมักท่ีมีเนื้อสัตวเปนองคประกอบตอไป 

แตเนื่องจากในการศึกษานี้พบวา เช้ือ Lb. plantarum NF3 ซ่ึงเปนเช้ือท่ีผลิต plantaricin W โดยมีการ
ผลิตท่ีสูงกวา pediocin PA-1 ท่ี P. pentosaceus TISTR 536 ผลิตได และเช้ือสายพันธุ P. pentosaceus TISTR 
536 มีการศึกษาถึงประสิทธิภาพการยับยั้งเช้ือในผลิตภัณฑเนื้อมามากแลว ดังนั้น การศึกษาในคร้ังนี้ จึง
มุงเนนท่ีจะศึกษาเฉพาะผลของ plantaricin W ท่ีผลิตจาก Lb. plantarum NF3 โดยเพิ่มความเขมขนของ 
crude แบคเทอริโอซินเร่ิมตนท่ีผลิตไดจาก 12,800 AU/ml เปน 51,200 AU/ml จากนั้นนํา crude แบคเทอริ
โอซินท่ีทําใหเขมขนข้ึนไปศึกษาถึงผลการยับยั้งเช้ือแบคทีเรียกอโรคสายพันธุ S. Anatum ท่ีพบมากใน
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ผลิตภัณฑเนื้อสัตว โดยศึกษาความเขมขนของ plantaricin W 5,120 AU/ml รวมกับการใชกรดแลคติกท่ี
ความเขมขน 0.5 0.75 และ 1.0 % และ กลูตาไธโอน 50 mM ในการยับยั้งเช้ือ S. Anatum ในหลอดทดลอง 
ซ่ึงพบวา plantaricin W และกลูตาไธโอน ไมผลตอตอการยับยั้งเช้ือ S. Anatum แตการยับยั้งเช้ือโรคอาหาร
เปนพิษดังกลาวจะเกิดข้ึนไดเนื่องจากกรดแลคติก ซ่ึงความเขมขนของกรดแลคติกยิ่งมาก จะสามารถลด
ปริมาณเช้ือ S. Anatum ใหหมดไปไดเร็วกวาและทําใหเซลลของ S. Anatum เกิดการบาดเจ็บข้ึนไดมาก ซ่ึง
จากการศึกษาพบวาการใชกรดแลคติก 1.0 และ 0.75 % จะลดเช้ือ S. Anatum ใหหมดไปในเวลา 4 และ 6 
ช่ัวโมงตามลําดับ และ plantaricin W ในระดับ 5,120 AU/ml มีสวนชวยในการเรงใหการตายของ S. Anatum 
เกิดไดเร็วข้ึนในหลอดท่ีมีความเขมขนของกรดแลคติกอยู โดยท่ีหลอดท่ีมีความเขมขนของกรดแลคติก 1.0 
% เช้ือ S. Anatum จะตายหมดในเวลา 4 ช่ัวโมงเทากับหลอดท่ีไมมีการเติม plantaricin W แตหลอดท่ีมีความ
เขมขนของกรด      แลคติก 0.75 และ 0.5 % รวมกับ plantaricin W 5,120 AU/ml  เช้ือ S. Anatum จะถูก
ทําลายจนหมดในเวลา 4 และ 6 ช่ัวโมงตามลําดับ ซ่ึงอัตราการตายของ S. Anatum เปนผลจากการเกิดการ
บาดเจ็บของเซลลท่ีเกิดจากการอยูในสภาวะความเปนกรดท่ีนาน จนทําให plantaricin W สามารถเขาไป
ทําลายเซลลท่ีบาดเจ็บจนตายไปในท่ีสุด  

เม่ือนําเอาความเขมขนของกรดแลคติก 0.75 และ 1.0 % รวมกับ crude plantaricin W 5,120 AU/ml 
ไปศึกษาถึงผลของสารทั้งสองตอการควบคุมคุณภาพทางจุลินทรียและคุณภาพทางเคมีของเนื้อสันนอกโค 
พบวา เนื้อโคท่ีสัมผัสสารละลายกรดแลคติก 1 เปอรเซ็นต รวมกับสาร plantaricin W ความเขมขน 5,120 
AU/ml จะใหผลในการยับยั้งเช้ือจุลินทรียท้ังหมดในเนื้อโคไดดีท่ีสุด (2.70 log cfu/g) นอกจากนี้ยังพบวา
เนื้อโคท่ีสัมผัสสารผสมของสารละลายดังกลาว มีคาอัตราการเพิ่มข้ึนของเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักของ
ตัวอยางเนื้อโค (1.87±0.25 %) ท่ีนอยกวากลุมท่ีสัมผัสสารละลายกรดแลคติก 0.75 เปอรเซ็นต เพียงอยาง
เดียว (P>0.05) รวมถึงลดคาความเปนกรด-ดาง (5.08±0.07) และคาความสวางของสีเนื้อโค (L* ) 
(50.51±0.12) ไดดีกวาการใชสารละลายกรดแลคติกเพียงอยางเดียว ซ่ึงเม่ือทดสอบคุณภาพทางประสาท
สัมผัสทางดานสี กล่ิน และความชอบโดยรวม พบวาไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 
ซ่ึงจะสงผลดีตอผูประกอบในการนําสารผสมดังกลาวไปประยุกตใชในเนื้อสัตวประเภทตางๆ เพื่อลดการใช
สารละลายกรดแลคติก ซ่ึงจะสงทําใหผลิตภัณฑเนื้อสัตวมีความปลอดภัย สามารถยืดอายุ การเก็บรักษา 
พรอมท้ังยังเปนท่ียอมรับของผูบริโภคมากยิ่งข้ึน 
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ABSTRACT 
Optimum conditions in bacteriocins production from various strains of bacteriocin-producing 

lactic acid bacteria (LAB) were investigated. The results revealed that Lactococcus lactis subsp. lactis 
N12 (nisin Z producer) and Lactobacillus plantarum NF3 (plantaricin W producer) could produce the 
highest amount of  bacteriocin (12,800 AU/ml) at 30 °C for 16 hr and 16-24 hr, respectively.  Nisin A 
from Lactococcus lactis subsp. lactis Sb2 and pediocin PA-1 from Pediococcus pentosaceus TISTR 536 
were obtained the highest amount of bacteriocin (12,800 and 3,200 AU/ml, respectively) at 30°C for 18 hr 
and 18-20 hr, respectively. Stability of bacteriocins (nisin A, nisin Z, pediocin PA-1 and plantaricin W on 
glutathione (50, 125 and 250 mM) were later investigated by analyzed for antimicrobial activity against of 
bacteriocins reacted with GSH in vitro by Indicator. It was implied that activity of nisin A and nisin Z 
were completely inhibited by 250 mM glutathione at room temperature (30-32°C) within 12 and 16 hr, 
respectively. Contrary, the activity of plantaricin W and pediocin PA-1 in the same concentration of 
glutathione (250 mM) were slightly inhibited at both room temperature and 4°C within 24 hr. 

According to the higher productivity of plantaricin W produced from Lb. plantarum compared to 
pediocin PA-1 produced from P. pentosaceus TISTR 536 and numerous reports on the effect pediocin PA-
1 produced from P. pentosaceus TISTR 536 on various bacterial pathogens in meat and meat products, 
thus, the further study of this project was mostly aimed on the effect of plantaricin W on some bacterial 
pathogens associated in meat. Increasing the concentration of crude plantaricin W was performed by using 
Amberlite XAD-16 resins to adsorb bacteriocins. Then, crude bacteriocins were eluted by 70 % 
isopropanol and followed by evaporator to remove all isopropanal. The results indicated that plantaricin 
W activities by using these steps were increased from 12,800 to 51,200 AU/ml, respectively. When effect 
of these concentrated crude bacteriocins were studied in combination with lactic acid and glutathione on 
growth inhibition and injury cells of Salmonella Anatum in an In vitro models, the results implied that at 
0.75 and 1.0 % lactic acid with 5,120 AU/ml of plantaricin W with and without glutathione could 
completely inhibited the growth of all studied cells for 4 and 6 hr, respectively.  

When the effect of lactic acid (0.75 and 1.0 %) and plantaricin W (5,120 AU/ml) on total bacteria 
was performed on surface of beef samples compared to the control ones (without dipped in any mixed 
solution), the results indicated that beef samples dipped in mixed solution (1.0 % lactic acid and 5,120 
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AU/ml plantaricin W) for 5 minutes and kept in the refrigerator (4 + 1 oC) for 7 days could rapidly reduce 
the number of total bacteria count to 2.70 log cfu/g. Moreover, beef samples which dipped in this same 
mixed solution for 7 days, exhibited the statistically significant (P<0.05) in pH decreasing (5.08±0.07), 
but no statistically significant in percentage of drip loss (1.87±0.25%) and lightness (L*) value 
(50.51±0.12). Organoleptic assessments (color, odor and overall acceptance) of all studied beef samples 
kept in the refrigerator (4 + 1 oC) for 5 days by 30 panelists were undertaken using a 7-Hedonic scale. The 
results informed that the scores of beef samples dipped in 1.0 % lactic acid with plantaricin W 5,120 
AU/ml was in the range of like/unlike scores to like scores, and the scores showed no statistically 
significant (P>0.05) among other beef samples which dipped in 0.75 and 1.0 % of lactic acid, mixed 
solution of 0.75 % lactic acid and plantaricin W, and control samples. Beef samples dipped in crude 
plantaricin W (5,120 AU/ml) solution alone implied to be significantly accepted in color, odor and overall 
acceptance by panelists. From the overall results in this study, hence, it is implied that the natural 
bacteriocin “plantaricin W” produced from Lb. plantarum  NF3 can be used in combination with lactic 
acid to reduce the contamination of bacterial pathogens in meat in order to ensure the safety during 
keeping period of meat for consumers. 
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