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ABSTRACT 

 

The bird chili powder (Capsicum frutescence Linn.) was a source of 

aflatoxigenic fungus which was molecularly identified as Aspergillus flavus.                   

Its 18S rRNA gene sequence was highly related to A. flavus ATTC 11489, A. flavus 

ATTC 9643 and A. flavus ATTC 11497. The amount of aflatoxin B1 in each chili 

powder sample was correlated with the frequency of occurrence of A. flavus isolated 

from that chili sample. Moreover, the amount of aflatoxin B1 in the culture medium of 

A. flavus was shown to be 27.6 µg/L.  

The antagonist Bacillus subtilis BCC 6327 was demonstrated to inhibit the 

growth of aflatoxigenic A. flavus by dual culture both in broth medium and agar plate. 

Furthermore, the extracellular metabolites in cell free supernatant of B. subtilis            

BCC 6327 was possessed a strong inhibitory to affect against the growth and spore 

germination of the isolated aflatoxigenic fungi. The antifungal effect of the stationary 

growth phase was higher than that of the exponential phase. Moreover, the antifungal 
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potential of cell free supernatant of B. subtilis was probably related to the increased 

production of hydrolytic enzymes, particularly protease and chitinase. Productions of 

protease, chitinase and ß-1, 3-glucanase and the released sugars (total reducing sugar, 

glucose and N-acetylglucosamine) were enhanced by the addition of dried fungal 

mycelia. B. subtilis culture supernatant, containing protease and chitinase, were 

capable of hydrolyzing dried mycelia of the isolated A. flavus. The cell free 

supernatant of B. subtilis affected to decrease the growth of aflatoxigenic fungi when 

supplemented onto dried bird chili powder. The production of protease and chitinase 

enzymes by B. subtilis was related to fungal growth inhibition and the biological 

control of fungal pathogens, possibly due to the ability of B. subtilis to degrade fungal 

cell walls. A. flavus occurs widely during intermediate moisture food storage. Because 

of their activity against A. flavus, the extracellular metabolites of B. subtilis may be 

useful as potential biocontrol agents against A. flavus during food storage. 
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ช่ือเร่ืองวทิยานิพนธ์ กิจกรรมการยบัย ั้งของ Bacillus subtilis ต่อการเจริญของฟังไจท่ี
ก่ออะฟลาทอกซินซ่ึงแยกจากพริกข้ีหนูป่น 

 

ผู้เขียน    นางสาว รัตนาภรณ์ ถาแกว้ 

ปริญญา    วทิยาศาสตรมหาบณัฑิต (เทคโนโลยชีีวภาพ) 

อาจารย์ทีป่รึกษาวทิยานิพนธ์ ผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร. หทยัชนก เนียมทรัพย ์  

บทคัดย่อ 

เช้ือราท่ีก่ออะฟลาทอกซินท่ีแยกจากพริกข้ีหนูป่น (Capsicum frutescens Linn.)                    
เม่ือวิเคราะห์ล าดบัยีน 18s rRNA พบว่ามีล าดบัยีนใกล้เคียงกบัของเช้ือรา 3 สายพนัธ์ุ ได้แก่ 
Aspergillus flavus ATTC 11489, A. flavus ATTC 9643 และ A. flavus ATTC 11497                   
ปริมาณอะฟลาทอกซิน บี 1 ท่ีวิเคราะห์ไดจ้ากตวัอยา่งพริกข้ีหนูป่นสัมพนัธ์กบัความถ่ีในการตรวจ
พบเช้ือรา A. flavus ท่ีแยกไดจ้ากตวัอยา่งพริกป่น โดยมีปริมาณอะฟลาทอกซิน บี 1 ในน ้ าเล้ียงเช้ือ 
A. flavus เท่ากบั 27.6 µg/L  

ส าหรับการใช้ Bacillus subtilis BCC 6327 ในการยบัย ั้งการเจริญของเช้ือรา พบว่า            
A. flavus ท่ีก่ออะฟลาทอกซินถูกยบัย ั้งการเจริญ เม่ือเพาะเล้ียงร่วมกบั B. subtilis BCC 6327 ทั้งใน
อาหารเหลวและอาหารแข็ง นอกจากน้ีเม่ือของเหลวใสของน ้ าเล้ียง ซ่ึงได้จากการน าเซลล์ของ                  
B. subtilis BCC 6327 ออกไป พบวา่สามารถยบัย ั้งการเจริญของเช้ือราและการงอกของสปอร์  และ
พบวา่ของเหลวใสของอาหารเล้ียงเช้ือท่ีไดจ้ากการเพาะเล้ียงแบคทีเรียน้ี ในระยะคงท่ีของการเจริญ 
(stationary phase) มีผลยบัย ั้งการเจริญของเช้ือราไดดี้กวา่ของเหลวใสของอาหารเล้ียงเช้ือท่ีไดจ้าก
การเพาะเล้ียงแบคทีเรียในระยะเพิ่มจ านวน (exponential phase) อีกทั้งประสิทธิภาพในการยบัย ั้ง
การเจริญของเช้ือราอาจจะสัมพนัธ์กบัปริมาณการผลิตเอนไซมข์อง B. subtilis โดยเฉพาะอย่างยิ่ง 
โปรติเอส และไคติเนส  การผลิตเอนไซม ์โปรติเอส ไคติเนส และ เบตา้-1, 3-กลูคาเนส และน ้ าตาล
ท่ีปล่อยออกมาในน ้ าเล้ียง (น ้ าตาลทั้งหมด น ้ าตาลกลูโคส และ N-acetyl glucosamine) เพิ่มข้ึนเม่ือ
ใส่เส้นใยแห้งของเช้ือราในอาหารเล้ียงเช้ือ เน่ืองจากเอนไซม์ โปรติเอส และไคติเนสจาก               
B. subtilis สามารถยอ่ยเซลลเ์ส้นใยแห้งของเช้ือรา A. flavus นอกจากน้ีของเหลวใสจากอาหารเล้ียง
เช้ือ B. subtilis สามารถลดการเจริญของเช้ือราท่ีก่ออะฟลาทอกซินเม่ือใส่ลงไปในตวัอยา่งพริกข้ีหนู
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ป่น และการผลิตเอนไซมโ์ปรติเอส และไคติเนส จาก B. subtilis สัมพนัธ์กบัการยบัย ั้งการเจริญของ
เช้ือราและการควบคุมทางชีวภาพของเช้ือราท่ีก่อใหเ้กิดโรค โดยเฉพาะ A. flavus ซ่ึงเป็นเช้ือราท่ีพบ
ไดม้ากในอาหารระหวา่งการเก็บรักษาท่ีมีความช้ืน ดงันั้นความสามารถในการยบัย ั้งการเจริญของ
เช้ือรา โดยสารเมตาโบไลต์จาก B. subtilis อาจจะน าไปประยุกต์ใช้เป็นสารควบคุมการเจริญของ
เช้ือราดว้ยวธีิการทางชีวภาพในอนาคตได ้


