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วตัถุประสงคข์องการศึกษาวทิยานิพนธน้ี์คือ เพือ่ประเมินศกัยภาพของแบคทีเรียแลคติกใน

การผลิตสารลดแรงตึงผวิชีวภาพ ที่สามารถใชแ้หล่งคาร์บอนและไนโตรเจนจากมะม่วงน ้ าดอกไม ้
(Mangifera indica Linn) สุกงอมได ้สารสกดัหยาบของสารลดแรงตึงผิวชีวภาพที่ผลิตไดน้ี้ ตอ้ง
พิสูจน์อิทธิพลต่อการท าลายเซลล์เป้าหมายต่าง ๆ ของ Listeria monocytogenes รวมถึงสามารถ
ท าลายยนี sigB ตลอดจนสามารถยนืยนัถึงความปลอดภยัทางดา้นจุลินทรียต์ลอดการเก็บรักษาผกั
ผลไมส้ด  

จากผลการคดัแยกแบคทีเรียแลคติก จากมะม่วงน ้ าดอกไมสุ้กงอม พบวา่ทั้งหมด 5 สายพนัธุ ์
แสดงลกัษณะเฉพาะของสารลดแรงตึงผิวชีวภาพที่ยบัย ั้ง L. monocytogenes  โดย Lactobacillus 
plantarum MGL-8 มีศกัยภาพที่ดีที่สุดในการใชแ้หล่งคาร์บอนและไนโตรเจนจากอาหารเล้ียงเช้ือ 
MRS ที่เติมเสริมสาร (1% (w/v) glycerol and 2% (w/v) sucrose) อตัราการเจริญสูงสุดพบชัว่โมงที่ 
36 ซ่ึงปัจจยัเหล่าน้ีท  าให้ไดส้ารลดแรงตึงผิวชีวภาพที่มีค่าแรงตึงผิว 39.14 mN/m ดงันั้นเม่ือน า L. 
plantarum MGL-8 ผลิตภายใตส้ภาวะการหมักแบบ spontaneous ในถังหมัก พบว่า กล้าเช้ือ
แบคทีเรียแลคติกสามารถปรับตวัใชส้ารตั้งตน้ใหม่ (น ้ ามะม่วงสุกงอม) ร่วมกบัจุลินทรียป์ระจ าถ่ิน
ชนิดอ่ืน ซ่ึงสามารถผลิตสารที่มีคุณสมบตัิลดแรงตึงผิว เท่ากบั 36.8 mN/m ในเวลาการหมกัที่ 120 
ชัว่โมง มีค่าดชันีการเกิดอิมลัชนั (E24) สูงถึง 40.38% และสามารถยบัย ั้ง L. monocytogenes ที่มี
ประสิทธิภาพดีที่สุด  ในสภาวะที่มีการควบคุมปัจจยัในถงัหมกั (ความเร็วใบพดั 100 rpm อตัราการ
ใหอ้ากาศ 1 vvm และอุณหภูมิ 35ºC) ร่วมกบัการใช ้L. plantarum MGL-8 เป็นกลา้เช้ือในการหมกั
น ้ ามะม่วงสุกงอม จะช่วยเพิม่ศกัยภาพในการผลิตสารลดแรงตึงผวิชีวภาพที่มีปริมาณสารสกดัหยาบ 
4.22 g/L หลงัจากนั้นยนืยนัประสิทธิภาพของการเป็นสารฆ่าเช้ือในการล้างผกัผลไม้สด พบว่าที่
ความเขม้ขน้ 350 400 และ 450 µg/mL ที่เวลารับสมัผสันาน 20 20 และ 10 นาที ตามล าดบั ส่งผลต่อ
ความเครียดของ L. monocytogenes (sigB gene; ทนต่อสารฆ่าเช้ือ) ซ่ึงท าให้เกิดการตอบสนองต่อ
กลไกการยบัย ั้งผา่นทางเยือ่หุม้เซลล ์ 
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ดงันั้นจึงน าสารลดแรงตึงผวิชีวภาพไปใชเ้พื่อลา้งผกัผลไมส้ดที่ความเขม้ขน้ 400 และ 450 
µg/mL ดว้ยการแช่นาน 20 และ 10 นาที ตามล าดบั ส่งผลให้ยนี sigB ถูกท าลาย และเพียงพอที่จะ
ควบคุมอตัราการอยูร่อดของ L. monocytogenes ที่จ  าลองการปนเป้ือนเกินมาตรฐานในผกัคะน้าสด
ในระหว่างการเก็บรักษาที่ 12 และ 5ºC เป็นเวลา 14 วนั เช่นเดียวกับการล้างด้วยสารละลาย
แคลเซียมไฮโปคลอไรต์ (CaClO2) เขม้ขน้ 75 ppm กระบวนการลา้งน้ีสามารถเป็นตน้แบบส าหรับ
มาตรฐานขั้นตอนการปฏิบตัิงานดา้นสุขลกัษณะ (SSOP) ไดต่้อไปในระดบัอุตสาหกรรมอาหาร 
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 The objective of this dissertation was to evaluate the potential native Lactic 

acid bacteria (LAB) isolates for biosurfactant (BSF) production, which is capable to 

use the overriped Nam Dok Mai mango (Mangifera indica Linn) juice as carbon and 

nitrogen source. It was proved that the efficiency of crude BSF as a sanitizer lethal to 

sigB gene damage with different cell targets of Listeria monocytogenes, during fresh-

produce storage for ensuring the microbiological safety.  

A total of 5 strains of LAB isolated from overriped Nam Dok Mai mango 

provided specific BSF characteristics and L. monocytogenes inhibition. The best was 

BSF producing strain Lactobacillus plantarum MGL-8, which utilized MRS medium 

with an extra supplement (1% (w/v) glycerol and 2% (w/v) sucrose), and a maximum 

growth rate at 36 h of which provided the highest BSF production at a surface tension 

value 39.14 mN/m. BSF produced by the potential strain resulted in spontaneous 

fermentation in the fermenter. It was found that L. plantarum MGL-8 co-culture 

adapted to the new substrate (overriped mango juice), and produced positive effects in 

reducing the surface tension to 36.8 mN/m, the percentage of E24 increased to the 
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highest level approximately 40.38% at 120 h, whereas antimicrobial properties against 

L. monocytogenes was the most effective. Suggesting that under optimum conditions 

(agitation speed 100 rpm, aeration rate 1 vvm and temperature 35ºC) combined with    

L. plantarum MGL-8 in mango juice fermented as a starter culture for producing dried 

crude BSF was enhanced to 4.22 g/L. Afterward, the appropriate dried crude BSF was 

verified as a sanitizing agent for washing fresh produce, resulting in a BSF stress 

concentration at 350, 400 and 450 µg/mL with an exposure time of 20, 20 and 10 min, 

respectively. Of which influence its antimicrobial action by the major function via cell 

membrane composition of L. monocytogenes (containing of sigB gene; sanitizer resistant 

gene). 

Thus, BSF was subjected to fresh-produce, soaking 400 and 450 µg/mL BSF, 

for 20 and 10 min, respectively, resulting in damage to the sigB gene, and sufficient to 

control the survival rate of L. monocytogenes challenged Chinese kale produce during 

storage at 12 and 5ºC for 14 days as well as 75 ppm calcium hypochlorite solution 

(CaClO2). So far, this washing procedure prototype would practically imply SSOP 

(sanitation standard operating procedure) in food safety management in the food 

industry. 
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