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บทที่ 1 
บทนํา 

 
 ไนซิน (nisin) เปนแบคเทอริโอซินชนิดหนึ่ง สรางจาก Lactococcus lactis subsp. lactis มีฤทธิ์
ยับยั้งหรือทําลายเชื้อจุลินทรียชนิดอ่ืนได เชน จุลินทรียท่ีทําใหเกิดการเนาเสียของอาหาร (food-spoilage 
microorganisms) และจุลินทรียกอโรคในอาหาร (food pathogen) แมวาแลคติกแอสิดแบคทีเรีย (lactic 
acid bacteria; LAB) ชนิดอ่ืนก็สามารถสรางแบคเทอริโอซินได และแบคเทอริโอซินแตละชนิดก็มี
คุณสมบัติทางชีวเคมี และความสามารถในการยับยั้งหรือทําลายเชื้อจุลินทรียไดแตกตางกัน แตปจจุบันมี
เพียงไนซินเทานั้นท่ีไดรับการยอมรับจากท้ังยุโรป และอเมริกาวาสามารถนําไปใชเปนสารถนอมอาหาร 
(food preservative) และถือวาปลอดภัยในการบริโภค (generally recognized as safe; GRAS) ไนซิน
สามารถทําลายเชื้อกอโรคท่ีสําคัญไดหลายชนิด เชน Listeria monocytogenes, Clostridium 
botulinum และ Bacillus cereus เปนตน ไนซินนอกจากจะชวยลดการปนเปอนของจุลินทรียกอโรคใน
อาหารแลว ยังชวยยืดอายุของอาหาร (shelf-life) ทําใหสามารถเก็บไวไดนานข้ึนดวย ดวยเหตุนี้ 
Lactococcus lactis RP359 ซ่ึงแยกไดจากอาหารหมักพ้ืนบานของทางภาคอีสานคือเค็มบักนัด และเปน
สายพันธุท่ีสามารถสรางไนซินได จึงมีศักยภาพท่ีจะนําไปใชเปนหัวเชื้อ (starter culture) ในการหมัก เพ่ือ
ทําใหไดอาหารหมักท่ีมีคุณภาพดี ปลอดภัยและเปนท่ียอมรับของผูบริโภคมากยิ่งข้ึน 
 การหมักอาหารสามารถแบงออกไดเปน 2 แบบ คือ (1) spontaneous fermentation คือการ
หมักท่ีเกิดข้ึนเองโดยธรรมชาติ การหมักแบบนี้นับวาเปนวิธีการหมักแบบดั้งเดิมและยังคงใชอยูจนกระท่ัง
ทุกวันนี้ โดยเฉพาะอยางยิ่งการหมักท่ีทําในครัวเรือนหรือระดับชุมชน ปญหาของการหมักแบบ 
spontaneous fermentation คือความไมแนนอนของผลผลิต เชน อาจเกิดความลมเหลวของการหมัก 
ความไมคงท่ีหรือไมสมํ่าเสมอของรสชาติ (taste) กลิ่น (smell) และเนื้อสัมผัส (texture) ของอาหาร และ
ตองอาศัยประสบการณและความชํานาญในการหมัก อีกท้ังยังไมสามารถเพ่ิมคุณคาของผลผลิตไดตาม
ตองการ ซ่ึงเหลานี้ลวนมีผลตอความนิยมของผูบริโภคดวย โดยเฉพาะกลุมผูบริโภคท่ีไมคุนเคยกับอาหาร
หมักมักเกรงวาจะไมถูกสุขลักษณะ (2) starter fermentation คือการหมักท่ีมีการเติมจุลินทรียบางชนิดลง
ไปเปนเชื้อเริ่มตนของการหมัก และเรียกเชื้อท่ีเติมลงไปนั้นวา หัวเชื้อ (starter culture) ซ่ึงไปทําหนาท่ี
ควบคุมกระบวนการหมักและผลผลิตใหมีคุณสมบัติเปนไปตามท่ีตองการ คุณสมบัติหรือลักษณะของจุลิน 
ทรียท่ีเปนหัวเชื้อท่ีดี ไดแก ชวยลดระยะเวลาการหมักใหสั้นลง สามารถผลิตสารท่ีใหกลิ่นหรือรสชาติท่ีดี 
สามารถผลิตวิตามินบางชนิด หรือสามารถสรางแบคเทอริโอซินได เปนตน การหมักแบบนี้เปนท่ีนิยมมากใน
การผลิตระดับอุตสาหกรรมหรือเพ่ือการสงออกโดยเฉพาะในประเทศท่ีพัฒนาแลว เพราะสามารถแกปญหา
ท่ีเกิดข้ึนจากการหมักแบบ spontaneous fermentation ได จึงชวยลดการสูญเสียท่ีอาจเกิดจากความ
ลมเหลวของการหมัก ชวยเพ่ิมมูลคาใหผลผลิต และเพ่ิมความปลอดภัยในการบริโภค อีกท้ังยังสามารถ
ควบคุมผลผลิตแตละครั้งใหมีคุณภาพหรือมาตรฐานใกลเคียงกันดวย ดังนั้นการหมักแบบ starter 
fermentation จึงนับวามีบทบาทสําคัญท่ีจะชวยพัฒนาอุตสาหกรรมการหมักเพ่ือใหไดอาหารหมักท่ีมี
คุณภาพดียิ่งข้ึน 
 ปญหาหนึ่งท่ีพบในกระบวนการหมักแบบ starter fermentation คือ แบคทีเรียท่ีเปนหัวเชื้อมัก
ถูกทําลายโดยไวรัสหรือแบคเทอริโอเฟจ (bacteriophage) ทําใหเกิดการตายของหัวเชื้อหรือมีจํานวนลดลง
มากจนไมสามารถควบคุมกระบวนการหมักใหดําเนินตอไปได หรือแมวาการหมักจะสามารถดําเนินไปได 
แตก็ใหผลผลิตท่ีขาดคุณสมบัติตามตองการเพราะหัวเชื้อไดถูกทําลายไปหมดแลว ปญหาดังกลาวนี้พบไดใน
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อาหารหมักหลายชนิด ไดแก การหมักแตงกวาดอง (fermented cucumber) โดยใช Lactobacillus 
plantarum เปนหัวเชื้อ การหมักชีส (Swiss cheeses) โดยใช Lactobacillus helveticus เปนหัวเชื้อ 
การหมักกระหล่ําปลีดอง (sauerkraut) โดยมีแลคติกแอสิดแบคทีเรียหลายชนิดรวมกันเปนหัวเชื้อ และการ
หมักยาคูลท (Yakult) โดยใช Lactobacillus casei strain Shirota เปนหัวเชื้อ เปนตน 
 แนวทางหนึ่งท่ีจะชวยปองกันมิใหหัวเชื้อถูกทําลายโดยแบคเทอริโอเฟจคือ การคัดเลือก 
(selection) หรือการใชวิธีทางพันธุวิศวกรรม (genetic engineering) ในการปรับปรุงพันธุแบคทีเรียหัว
เชื้อใหไดสายพันธุท่ีตานทานตอแบคเทอริโอเฟจ (bacteriophage resistance strain) ซ่ึงจะชวยทําใหหวั
เชื้อดังกลาวไมถูกทําลายโดยแบคเทอริโอเฟจหลังจากท่ีเติมลงไปในถังหมักแลว อยางไรก็ตามการปรับปรุง
พันธุของหัวเชื้อใหมีคุณสมบัติทนทานตอแบคเทอริโอเฟจจะตองมีขอมูลมากพอเก่ียวกับแบคเทอริโอเฟจท่ี
จําเพาะตอหัวเชื้อชนิดนั้น แตเทาท่ีทราบในขณะนี้แทบจะไมมีการศึกษาเก่ียวกับแบคเทอริโอเฟจในอาหาร
หมักของไทยเลย ดังนั้นการศึกษาเก่ียวกับนิเวศวิทยาของแบคเทอริโอเฟจ (bacteriophage ecology) เชน 
แหลงท่ีอยู (habitat) วงจรชีวิต (life-cycle) และวิธีการเพ่ิมจํานวน (replication) เปนตน ตลอดจน
การศึกษาความสามารถในการทําลายแลคติกแอสิดแบคทีเรียชนิดอ่ืน (host range) รูปราง 
(morphology) และโครงสรางหรือสวนประกอบของแบคเทอริโอเฟจ และชนิดของสารพันธุกรรม 
(genome) ของแบคเทอริโอเฟจ เหลานี้ลวนมีประโยชนอยางยิ่งตอการวิเคราะหหาแนวทางในการปองกันมิ
ใหแบคเทอริโอเฟจบุกรุก (infect) ทําลายหัวเชื้อ ในการศึกษาครั้งนี้จึงมุงเนนท่ีจะตรวจหาและศึกษา
คุณสมบัติของแบคเทอริโอเฟจจากอาหารหมักพ้ืนบานของไทยซ่ึงสามารถทําลาย L. lactis RP359 ขอมูลท่ี
ไดจะเปนประโยชนอยางยิ่งตอการนําไปพัฒนาหัวเชื้อแบคทีเรียดังกลาว ใหมีความตานทานตอแบคเทอริ
โอเฟจ อีกท้ังยังนาจะสามารถนําไปประยุกตใชไดกับหัวเชื้อแลคติกแอสิดแบคทีเรียชนิดอ่ืนท่ีมีปญหาใน
ลักษณะเดียวกันนี้ไดอีกดวย 
 


