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งานวจิยัน้ีมเีป้าหมายเพื่อศกึษาประสทิธภิาพและกลไกในการตา้นเชือ้ของไนซนิและสารตา้นเชือ้

จากพชื ไดแ้ก่ ซนินามาลดไีฮดแ์ละคารว์าครอลต่อแบคทเีรยีก่อโรคในอาหารทัง้ในรปูแบบของเซลลป์กติและ
สปอร ์ก่อนอื่นไดท้ าการหาความเขม้ขน้ต ่าสุดของสารตา้นเชือ้แต่ละชนิดเมือ่ใชเ้ดีย่ว ๆ และใชร้ว่มกนั ต่อ
การยบัยัง้เซลลป์กตขิองแบคทเีรยี พบว่าเมือ่ใชไ้นซนิรว่มกบัซนินามาลดไีฮดส์ามารถลดความเขม้ขน้ของ
สารตา้นเชือ้แต่ละชนิดไดถ้งึ 2-64 เท่า โดยมกีารออกฤทธิต์ามแบบข องซนินามาลดไีฮด ์เมือ่วเิคราะหก์าร
เปลีย่นแปลงภายในเซลล ์พบว่าเกดิการรัว่ไหลของสารภายในเซลลร์วมถงึ ATP นอกจากนี้ยงัพบการ
เปลีย่นแปลงโพรไฟลข์องโปรตนีจากการท า SDS-PAGE อกีดว้ย ในระบบอาหารจ าลองพบว่าความเขม้ขน้
ของสารอาหารมผีลต่อประสทิธภิาพของสารตา้นเชือ้ โปรตนีทีเ่พิม่ขึน้ไดส้่งผลใหป้ระสทิธภิาพของซนินา
มาลดไีฮดเ์พิม่สงูขึน้ในขณะทีป่ระสทิธภิาพของไนซนิยงัคงทีห่รอืลดลงเลก็น้อย แป้งและไขมนัท าให้
ประสทิธภิาพของสารตา้นเชือ้จะมคี่าลดลง และเมือ่เพิม่ความเป็นกรดของระบบอาหารจ าลองพบว่า
ประสทิธภิาพของสารตา้นเชือ้เพิม่สงูขึน้ ส่วนในระบบอาหารจรงิซึง่ใชแ้ซนดว์ชิสเปรดมาทดสอบ พบว่า
ประสทิธภิาพรว่มในการตา้นเชือ้สงูขึน้อยา่งชดัเจน ไนซนิและซนินามาลดไีฮด์ต่างกม็ฤีทธิใ์นการยบัยัง้การ
งอกของสปอรแ์ละยบัยัง้การเจรญิหลงัการงอกของสปอร ์ Bacillus cereus โดยในการยบัยัง้การเจรญิหลงั
การงอกของสปอร ์ เมือ่ใชร้ว่มกนัจะสามารถลดปรมิาณของไนซนิและซนินามาลดไีฮด์ไดถ้งึ 40 และ 8 เท่า
ตามล าดบั ส าหรบัการยบัยัง้การงอก เมือ่ใชร้ว่มกนัจะสามารถลดความเขม้ขน้ของไนซนิและซนินามาลดี
ไฮดไ์ดถ้งึ 16 และ 32 เท่าตามล าดบั เมือ่ศกึษากลไกการยบัยัง้การงอก พบว่าสารสองชนิดนี้ไดไ้ปยบัยัง้การ
ปลดปล่อย DPA และลดสมบตักิารยอ้มตดิสขีอง DAPI อกีดว้ย ผลงานวจิยัน้ีไดช้ีใ้หเ้หน็ถงึความสามารถใน
การลดระดบัความเขม้ขน้ของสารตา้นเชือ้แต่ละชนิด ส่งผลในการลดความเสีย่งในการดือ้ยาของแบคทเีรยี
รวมถงึการลดตน้ทุนการผลติได ้
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This research aims to investigate the combination efficiency of Nisin with Cinnamaldehyde 

and Carvacrol, plant-derived antimicrobials on vegetative and spore forms of food-borne pathogenic 
bacteria. Firstly, the Minimum Inhibitory Concentrations of the antimicrobials when used singly as 
well as in combination were determined. The results showed that applying in combination reduced 
the concentrations from 2-64 folds. The combined antimicrobial dynamic was in a good relation 
with that of Cinnamaldehyde. Bacterial intracellular cell damages occurred during treating with the 
antimicrobials were cytoplasmic membrane leakage, intracellular ATP depletion and change in total 
protein profile evaluated by SDS-PAGE. In complex food system, the concentration of ingredients 
directly affected the efficiency of the antimicrobials. Increasing protein increased Cinnamaldehyde’s 
ability while decreased that of Nisin. Starch and oil decreased both antimicrobials’ ability. Reducing 
pH value increased both antimicrobials’ ability. The combination effect was also showed even in 
the Sandwich spread used as a representative of real food system. Nisin and Cinnamaldehyde 
showed the ability to inhibit the outgrowth and germination of Bacillus cereus spores. Combining 
these antimicrobials could reduce the minimum concentrations to 40 and 8 fold, respectively for 
anti-outgrowth and to 16 and 32 fold, respectively for anti-germination. The mechanisms were 
proved to be the abilities to inhibit the DPA release and DAPI staining properties of the spores. 
These results successfully suggested the synergistic effects of Nisin and plant-derived 
antimicrobials that could reduce the amount of each antimicrobial leading to safe the production 
cost as well as solve the problem on antimicrobial resistance of the pathogenic bacteria. 
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