
บทที่ 1 
 

บทน ำ 
 
1.1 หลักกำรและเหตุผล 
 
 ในปัจจุบันผู้บริโภคหันมาให้ความส าคัญกับสุขภาพและมีแนวโน้มในการบริโภคอาหารเพ่ือ
สุขภาพและผลิตภัณฑ์เสริมอาหารมากข้ึน โปรไบโอติกหรือจุลินทรีย์สุขภาพเป็นทางเลือกหนึ่งที่ผู้บริโภค
ให้ความสนใจเป็นอย่างมาก เนื่องจากประโยชน์ที่จะได้รับเป็นอย่างมากมายต่อร่างกาย (สุญาณี  
พงษ์ธนานิกร, 2549) โปรไบโอติก หมายถึง จุลินทรีย์ที่มีชีวิตที่ถูกใช้ในมนุษย์และสัตว์ มีผลให้ร่างกายดี
ขึ้นโดยการปรับสมดุลของจุลินทรีย์ประจ าถิ่นภายในร่างกายส่วนมากเกิดท่ีระบบทางเดินอาหารของ
มนุษย์และสัตว์จุลินทรีย์ที่ถูกใช้เป็นโปรไบโอติกส่วนใหญ่ คือ แบคทีเรียกรดแลคติก เนื่องจากเป็น
แบคทีเรียที่ศึกษากันมานานแล้วว่าไม่ก่อให้เกิดโรค สามารถยึดครองและอยู่รอดในบริเวณทางเดิน
อาหารได้เป็นอย่างดี (Khow-ean, 2006) ประโยชน์ของโปรไบโอติกที่มีต่อร่างกายมนุษย์มีหลาย
ประการ เช่น กระตุ้นระบบภูมิคุ้มกันของร่างกาย ช่วยยับยั้งการเจริญของเซลล์มะเร็ง และยับยั้งการ
เจริญของจุลินทรีย์ก่อโรคโดยการปรับสภาพความเป็นกรด-ด่างหรือผลิตสารแบคเทอริโอซิน เป็นต้น 
(พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และนิธิยา รัตนาปนนท์, 2556) ผลิตภัณฑ์อาหารเสริมโปรไบโอติกในปัจจุบันมี
มากมายหลายประเภท รวมถึงอาหารส าหรับเลี้ยงสัตว์เศรษฐกิจ อาทิเช่น ใช้โปรไบโอติกในการเลี้ยงสัตว์
น้ า เช่น กุ้ง (องอาจ เลาหวินิจ, 2545) กลายเป็นธุรกิจที่มีอัตราการเติบโตสูงขึ้น เนื่องจากผลการตอบรับ
จากผู้บริโภค โดยเฉพาะผลิตภัณฑ์นมหมักท่ีมีผู้นิยมบริโภคกันมากผู้ผลิตจึงมีความพยายามท่ีจะเพ่ิม
ศักยภาพของผลิตภัณฑ์ให้มีประโยชน์แก่ผู้บริโภคมากยิ่งขึ้น การใช้แบคทีเรียกรดแลคติกที่มี
ความสามารถผลิตแบคเทอริโอซินเป็นหนทางหนึ่ง ซึ่งนอกจากผู้บริโภคจะได้รับประโยชน์จาก
สารอาหารในนมแล้ว ยังช่วยป้องกันโรคจากจุลินทรีย์ก่อโรคได้อีกด้วย 
 แบคเทอริโอซินเป็นสารประกอบประเภทโปรตีนที่ผลิตโดยแบคทีเรีย และมีความสามารถใน
การยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์อ่ืน โดยส่วนใหญ่ถูกผลิตจากแบคทีเรียกรดแลคติก สารชนิดนี้เป็นที่
สนใจอย่างมากในด้านการแพทย์และอุตสาหกรรมอาหาร เนื่องจากเป็นสารที่มีความสามารถยับยั้งการ
เจริญของจุลินทรีย์ก่อโรคหลายชนิดได้อย่างจ าเพาะและผลิตจากแบคทีเรียกรดแลคติกที่ถือว่ามีความ
ปลอดภัย (Generally Recognized as Safe, GRAS)  (Parada et al., 2007) ซึ่งมนุษย์ได้น ามาใช้
ประโยชน์เป็นเวลายาวนาน จงึมีการน าแบคเทอริโอซินมาใช้ในอุตสาหกรรมอาหารแทนการใช้สารเคมี 
เพ่ือประโยชน์ในการยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเน่าเสีย และจุลินทรีย์ก่อโรคได้          
แบคเทอริโอซินชนิดแรกท่ีน ามาใช้ในการถนอมอาหารและยอมรับว่าปลอดภัย คือ ไนซิน (nisin) ที่ผลิต
จากเชื้อ Lactobacillus lactis ซึ่งช่วยแก้ปัญหาการใส่สารปฏิชีวนะในผลิตภัณฑ์อาหารบางประเภทได้ 
(Klaenhammer, 1988) แม้ว่ามีการศึกษาและพบแบคทีเรียกรดแลคติกหลายชนิดที่สามารถผลิต    
แบคเทอริโอซินได้ แต่แบคทีเรียกรดแลคติกบางชนิดก็ไม่สามารถน าไปใส่ในอาหารได้โดยตรง และ
แบคทีเรียก่อโรคบางชนิดมีการต้านทานต่อแบคเทอริโอซิน ดังเช่นการดื้อต่อสารปฏิชีวนะทั่วไป  ดังนั้น
จึงมีผู้ศึกษาถึงการผลิต  แบคเทอริโอซินจากแบคทีเรียกรดแลคติกกันมากขึ้นตลอดเวลา เพ่ือคัดเลือก
เชื้อที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์และนอกจากนี้ยังเพ่ือศึกษากลไกการยับยั้งเชื้อก่อโรคอีกด้วย 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/002/%E0%B8%9C%E0%B8%A8.%20%E0%B8%94%E0%B8%A3.%20%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B9%87%E0%B8%8D%20%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%89%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B8%87%E0%B8%A8%E0%B9%8C
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 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาคุณสมบัติบางประการของแบคเทอริโอซินที่ผลิตจากหัวเชื้อ  
คีเฟอรท์ีม่ีฤทธิ์ในการยับยั้งแบคทีเรียก่อโรค และศึกษาหาน้ าหนักโมเลกุลของแบคเทอริโอซินที่แยกได้ 
เพ่ือน าข้อมูลดังกล่าวไปพัฒนาในด้านอุตสาหกรรมอาหารหรือทางการแพทย์ต่อไป 
 
1.2 วัตถุประสงค์ของงำนวิจัย 
 
 1.2.1 เพ่ือศึกษาฤทธิ์การยับยั้งแบคทีเรียก่อโรคของหัวเชื้อคีเฟอร์  
 1.2.2 ศึกษาคุณสมบัติบางประการของแบคเทอริโอซินที่ผลิตโดยหัวเชื้อคีเฟอร์ 
 1.2.3 เพ่ือแยกแบคเทอริโอซินให้บริสุทธิ์โดยใช้เทคนิคเจลฟลเตรชันโครมาโตกราฟี 
 
1.3 สมมติฐำนของกำรวิจัย 
 
 1.3.1 คีเฟอร์สามารถผลิตสารแบคเทอริโอซินที่มีฤทธิ์ในการยับยั้งการเจริญของเชื้อแบคทีเรีย
ก่อโรคได้ 
 1.3.2 เชื้อแบคทีเรียต่างชนิดกันสามารถยับยั้งการเจริญเชื้อแบคทีเรียก่อโรคได้ต่างกัน 
 
1.4 ควำมส ำคัญของงำนวิจัย  
 
 ผลการศึกษาครั้งนี้สามารถน าข้อมูลที่ได้ไปพัฒนาในด้านอุตสาหกรรมอาหารเพ่ือลดการใช้ยา
ปฏิชีวนะ หรือสารเคมีในการควบคุมจุลินทรีย์ในอาหาร และสามารถน าคีเฟอร์ไปใช้ทางการแพทย์และ
ป้องกันหรือช่วยให้ผู้ป่วยมีสุขภาพดีต่อไป 
 
1.5 ขอบเขตของงำนวิจัย 
 
 งานวิจัยครั้งนี้เป็นการศึกษาคุณสมบัติและการท าให้บริสุทธิ์ของแบคเทอริโอซินที่ผลิตโดยหัว
เชื้อคีเฟอร์ โดยก าหนดขอบเขตไว้ดังนี้ 
  1.5.1 ทดสอบการยับยั้งแบคทีเรียก่อโรค ได้แก่ Bacillus subtilis, Escherichia coli, 
Pseudomonas fluoressens และ Staphylococcus aureus ของหวัเชื้อคีเฟอร์ด้วยวิธี Swab 
paper disk diffusion   
   ตัวแปรต้น คือ หัวเชื้อคีเฟอร์ 
   ตัวแปรตาม คือ ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางของบริเวณยับยั้ง (Clear zone) ที่ยับยั้ง 
เชื้อทดสอบ 
  1.5.2 ศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างการเจริญ และการสร้างแบคเทอริโอซินของหัวเชื้อ 
คีเฟอร์ 
  1.5.3 ศึกษาคุณลักษณะของแบคเทอริโอซินที่ผลิตโดยคีเฟอร์ 
   1.5.3.1 ผลของความร้อนที่มีต่อแบคเทอริโอซิน 
    ตัวแปรต้น คือ อุณหภูมิและเวลา 
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    ตัวแปรตาม คือ ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางของบริเวณยับยั้ง (Clear zone) ที่ยับยั้ง
เชื้อทดสอบ 
   1.5.3.2 ผลของพีเอช (pH) ที่มีต่อแบคเอริโอซิน 
    ตัวแปรต้น คือ พีเอชที่ต่างกัน 
    ตัวแปรตาม คือ ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางของบริเวณยับยั้ง (Clear zone) ที่ยับยั้ง 
เชื้อทดสอบ 
  1.5.4 เพ่ือแยกแบคเทอริโอซินให้บริสุทธิ์โดยใช้เทคนิคเจลฟลเตรชันโครมาโตกราฟและหา
น้ าหนักโมเลกุลหรือขนาดของแบคเทอริโอซินด้วย Sodium dodecyl sulphate polyacrylamide 
gel electopholesis (SDS-PAGE) 
  1.5.5 ระยะเวลาท าการวิจัย 
   เดือนมิถุนายน พ.ศ. 2553 ถึงเดือนกันยายน 2555 
  1.5.6 สถานที่ท าการวิจัย 
   ห้องปฏิบัติการภาควิชาเทคโนโลยีชีวภาพ คณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยมหาสารคาม 
 
1.6 นิยำมศัพท์เฉพำะ 
 
 1.6.1 คีเฟอร์ (Kefir) เป็นผลิตภัณฑ์นมหมักท่ีมีรสเปรี้ยวเล็กน้อย เกิดจากการหมักนมกับหัว
เชื้อจุลินทรีย์ที่เรียกว่า คีเฟอร์เกรน (Kefir grain) ในคีเฟอร์เกรนประกอบด้วยแลคติกแบคทีเรียและยีสต์
ที่ยึดเกาะกันด้วยสารที่มีลักษณะเป็นเมือกเหนียวประเภทโพลีแซคคาไรด์ที่ผลิตจากจุลินทรีย์ มีการอยู่
รว่มกันของกล้าเชื้อในคีเฟอร์เป็นแบบพึ่งพาอาศัยกัน (Symbiotic) 
 1.6.2 แบคเทอริโอซิน (Bacteriocin) สารปฏิชีวนะโปรตีน ต่างจากยาปฏิชีวนะท่ัว ๆ ไป ไม่มี
ผลตกค้าง ไม่มีผลดื้อยา เพราะเป็นสารประกอบในกลุ่มโปรตีนชนิดหนึ่ง จึงเรียกเป็นสารปฏิชีวนะ
โปรตีน ผลิตได้จากแบคทีเรีย โดยเฉพาะแบคทีเรียแลคติก 


