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บทคัดยอ 
 จุลินทรียเปนสาเหตุท่ีสําคัญอยางหนึ่งของการเส่ือมเสียของอาหาร ดังนั้นสารเคลือบและฟลมยับยั้งจุลินทรียจึง
มีความสําคัญในการนํามาใชเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาอาหาร การศึกษานี้มีวัตถุประสงค เพื่อศึกษาผลของสารยับยั้ง
จุลินทรียผสมกับสารเคลือบหรือฟลมท่ีรับประทานไดตออายุการเก็บรักษามะเขือเทศ ขนมปงและขนมทองหยอด จาก
การศึกษากิจกรรมการยับยั้งเช้ือของสารยับยั้งจุลินทรียไดแก ไนซิน 10,000 IU/มิลลิลิตร สารสกัดจากแบคทีเรียกรดแล
คติก (KJ119) ยูจีนอล 1,000 ppm และไทมอล 1,000 ppm โดยวิธี discagar diffusion พบวา ไนซินท่ีความเขมขน 10,000 
IU/มิลลิลิตร ยับยั้งกลุมจุลินทรียท่ีเจริญบนอาหารเล้ียงเช้ือPCA (Plate Count Agar) และกลุมจุลินทรียท่ีเจริญบนอาหาร
เล้ียงเช้ือ MRS (DeMan, Rogosa, Sharpe Agar) ไดดีท่ีสุด ขณะท่ียูจีนอล 1,000 ppm และไทมอล 1,000 ppm ยับยั้งกลุม
จุลินทรียท่ีเจริญบนอาหารเล้ียงเช้ือ PCAยีสตและราบางชนิด สวน KJ119 มีกิจกรรมการยับยั้งจุลินทรียไดนอยกวาสาร
อ่ืน การศึกษากิจกรรมการยับยั้งจุลินทรียของสารยับยั้งจุลินทรียผสม โดยจัดส่ิงทดลองแบบแฟคทอเรียล 2×2 ในการ
วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ ศึกษาไนซินท่ีความเขมขนสองระดับคือ 1,000 และ 10,000 IU/มิลลิลิตร และยู
จีนอลหรือไทมอลท่ีความเขมขนสองระดับ คือ 500 และ 1,000 ppm โดยใชวิธี disc agar diffusion พบวาไนซิน 10,000 
IU/มิลลิลิตรผสมยูจีนอล 1,000 ppm มีกิจกรรมในการยับยั้งจุลินทรียจากมะเขือเทศและขนมปงไดดีท่ีสุด ขณะท่ีไนซิน
10,000 IU/มิลลิลิตร ผสมไทมอล 1,000 ppm และยูจีนอล 500 ppm เหมาะสมตอการยับยั้งเช้ือจากขนมทองหยอด เม่ือ
ศึกษาอายุการเก็บรักษาของมะเขือเทศท่ีเตรียมโดยเคลือบดวยสารละลายไคโตแซน 1.5%(น้ําหนัก/ปริมาตร) ผสมสารยับยั้ง
จุลินทรีย เก็บท่ีอุณหภูมิ 25±2°C และความช้ืนสัมพัทธ 65±5% พบวาสารยับยั้งจุลินทรียท่ีเหมาะสมสําหรับสารเคลือบผิว
มะเขือเทศคือ ไคโตแซนผสมไนซิน10,000 IU/กรัมของฟลมและยูจีนอล 15,000 ppm ซ่ึงชวยใหมะเขือเทศมีอายุการเก็บ
รักษา 21 วัน ขณะท่ีมะเขือเทศไมเคลือบผิวมีอายุการเก็บรักษา 14 วัน การศึกษาอายุการเก็บรักษาของขนมปงท่ีหอดวยฟลม
ไคโตแซน 1.5% ผสมสารยับยั้งจุลินทรียท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25±2°C และความช้ืนสัมพัทธ 55±5% พบวาฟลมไคโตแซน
ผสมไนซิน 10,000 IU/กรัม ของฟลม และยูจีนอล 10,000 ppm ชวยใหขนมปงมีอายุการเก็บรักษานาน 6 วัน ขณะท่ีขนมปง
ท่ีไมหอฟลมมีอายุการเก็บรักษา 3 วัน สําหรับขนมทองหยอดท่ีใชฟลมไคโตแซน 1.5% ผสมสารยับยั้งจุลินทรียวาง
ระหวางช้ันของขนม เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30±2°C และความช้ืนสัมพัทธ 65±5% พบวาฟลมไคโตแซนผสมไนซิน 
10,000IU/กรัมของฟลม ไทมอล 1,000 ppm และยูจีนอล 500 ppm ชวยใหขนมทองหยอดมีอายุการเก็บรักษาเพิ่มข้ึนจาก 2 
วัน เปน 3 วัน 
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Abstract 
 Microorganisms are one of the most important factors causing food deterioration. Therefore, antimicrobial coating 
is significant for shelf life extension of food. The objective of this study was to study the effect of natural antimicrobial 
agents incorporated with edible coating or film on shelf life of tomatoes, bread and Kha-nom Thong Yod (a traditional Thai 
dessert). The inhibition activities of antimicrobial agents (10,000 IU/ml nisin, extract of lactic acid bacteria (PD119), 1,000 
ppm eugenol and 1,000 ppm thymol) were determined using the disc agar diffusion method. The results showed that 10,000 
IU/ml nisin had the highest inhibition efficiency to total plate counts and MRS plate counts, while 1,000 ppm eugenol and 
1,000 ppm thymol inhibited some total plate counts, yeasts and molds. PD119 had the lowest inhibition efficiency when 
compared to the other antimicrobial agents. The efficiency of combined antimicrobial compounds was studied using the 2×2 
factorial in a completely randomized design: two levels of nisin concentration (1,000 and 10,000 IU/ml), and two levels of 
eugenol or thymol concentration (500 and 1,000 ppm). The antimicrobial activity of combine compounds was determined 
using the disc agar diffusion method. The results revealed that 10,000 IU/ml nisin and 1,000 ppm eugenol had the highest 
capacity to inhibit microorganisms of tomato and bread, while 10,000 IU/ml nisin, 1,000 ppm thymol and 500 ppm eugenol 
had the highest activity to inhibit microorganisms of Kha-nom Thong Yod. For the study of tomato shelf life, tomatoes were 
prepared by coating with antimicrobial agents incorporated with 1.5% (w/v) chitosan solution stored at 25±2°C and 
65±5%RH. The optimum antimicrobial agents used for tomato coating were 10,000 IU/g film nisin and 15,000 ppm eugenol. 
The shelf life of tomatoes with this antimicrobial coating was 21 days whereas non-coated tomatoes only had a shelf life of 
14 days. Bread, wrapped with antimicrobial agents incorporated with 1.5% chitosan film, was stored at 25±2°C and 
55±5%RH for the shelf life study. The optimum antimicrobial agents incorporated with edible film for bread were 10,000 
IU/g film nisin and 10,000 ppm eugenol, which had a shelf life of 6 days, while that of non-coated bread was only 3 days. 
Finally, Kha-nom Thong Yod had antimicrobial agents incorporated with 1.5% chitosan film laid between its layers, stored 
at 30±2°C and 65±5%RH. The antimicrobial film that combined 10,000 IU/g film nisin, 1,000 ppm thymol and 500 ppm 
eugenol extended Kha-nom Thong Yod shelf life from 2 to 3 days. 
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