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ABSTRACT 

 

 The objectives of this study “Inhibition of Bacillus licheniformis by nisin in 

pasteurized milk” included 1) to determine the optimum level of nisin to control the 

microbial growth in pasteurized milk produced from local milk and to extend the keeping 

quality of the milk; 2) to understand the effect of milk components, which were milk fat, 

lactose, casein and whey protein isolate (WPI), and sucrose on the effectiveness of nisin 

to control the growth of B. licheniformis in Imitated Milk System (IMS) and 3) to 

investigate the effects of nisin addition time into IMS solution and pasteurization 

condition on the activity of nisin to inhibit B. licheniformis in the IMS solution. The aim 

of this study was to have a better understanding about different milk components and 

processing conditions that affected the activity of nisin against Gram positive bacteria, in 

particular B. licheniformis, in pasteurized milk. 

 The presence of nisin in pasteurized milk significantly affected the growth of the 

survival microorganisms in the milk during its storage period. Applying 25 to 100 IU/ml 

nisin significantly produced lower microbial population in the milk compared to that of 

the pasteurized milk without the addition of nisin. The presence of 250 to 1,000 IU/ml 

nisin could maintain a microbial population of lower than 10 cfu/ml during 21 days of 

storage at 4 and 10๐C. However, an optimum nisin level of 100 IU/ml was considered to 

be more appropriate to extend the keeping quality of pasteurized milk within the shelf 
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life of the product. B. licheniformis was one of the isolated bacteria in the spoilage 

pasteurized milk without nisin addition and was identified for 42.22% from the total 

isolated bacteria. 

 The activity of nisin to control the growth of B. licheniformis in IMS solution 

reduced in the presence of milk components, such as milk fat, lactose and casein. 

However, the presence of WPI in IMS solution enhanced the effectiveness of nisin 

against the target microorganism. When nisin was supplemented before pasteurization, a 

lag time of at least 30 min before the heating process should be given for the 

antimicrobial compound to produce a better effect during the shelf life of the IMS 

solution. Higher holding temperature of pasteurization worked synergistically with nisin 

to inhibit the growth of B. licheniformis in the IMS solution. Residual nisin activity in the 

pasteurized milk or IMS solution was influenced by initial supplementation level of 

nisin, the presence of different milk components, the addition time of nisin before 

pasteurization, the pasteurization condition, storage temperature and storage period. 
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บทคัดยอ 

 การศึกษาการใชไนซินยับยั้ง Bacillus licheniformis ในน้ํานมพาสเจอรไรซ                      

มีวัตถุประสงค คือ 1) เพื่อศึกษาความเขมขนของไนซินในปริมาณท่ีสามารถการยังยั้งการเจริญของ          

จุลินทรียและยดือายุการเก็บรักษาน้ํานมพาสเจอรไรซท่ีผลิตจากน้ํานมโคในทองถ่ิน 2) เพื่อศึกษา

ผลขององคประกอบในน้ํานมคือ ไขมัน แลคโตส เคซีน เวยโปรตีนและซูโครส ตอประสิทธิภาพ

ของไนซินในการยับยั้งการเจริญของเช้ือ  B. licheniformis ในน้ํานมสังเคราะห และ 3) เพื่อศึกษา

ผลของเวลาท่ีใชในการเติมไนซิน และกระบวนการพาสเจอรไรซตอประสิทธิภาพของ ไนซินใน

การยับยั้งเช้ือ B. licheniformis ในน้ํานมสังเคราะห จุดมุงหมายของการวิจยันี้เพื่อใหเกิดความ

เขาใจเกี่ยวกับองคประกอบตางๆ ในน้าํนมและกระบวนการพาสเจอรไรซท่ีมีผลตอประสิทธิภาพ

ในการยับยั้งแบคทีเรียแกรมบวกโดยเฉพาะ B. licheniformis ในน้ํานมพาสเจอรไรซ 

 ปริมาณของไนซินท่ีเติมลงในในนํ้านมพาสเจอรไรซ มีผลตอการเจริญของจุลินทรีย

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ กับน้ํานมท่ีไมมีการเติมไนซิน โดยพบวาไนซินท่ีระดับความเขมขนใน
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ระดับ 25 ถึง 100 IU ตอมิลลิลิตรมีประสิทธิภาพในการยับยั้งจํานวนจุลินทรยในน้ํานม                   

พาสเจอรไรซเม่ือเปรียบเทียบกับน้ํานมตัวอยางควบคุม และเม่ือเติมไนซินในปริมาณที่สูงข้ึนเปน 

250 ถึง 1,000 IU ตอมิลลิลิตร พบวา จุลินทรียมีจํานวนนอยกวา 10โคโลนีตอมิลลิลิตร ตลอด

ระยะเวลาในการเก็บรักษานาน 21 วันท่ีอุณหภูมิ 4 และ 10 องศาเซลเซียส ซ่ึงปริมาณไนซินท่ี                            

100 IU ตอมิลลิลิตร เปนปริมาณท่ีนํามาศึกษาถึงในการทดลองตอไป   และจากการตรวจนับจํานวน                   

จุลินทรียในน้ํานมพาสเจอรไรซท่ีไมมีการเติมไนซินนั้น พบวา เช้ือ B. licheniformis เปน                

จุลินทรียท่ีพบมากท่ีสุดจากการตรวจนับและคัดแยกจากนํ้านมพาสเจอรไรซท่ีไมมีการเติมไนซิน 

โดยพบเปนจํานวน 42.22% จากจํานวนจุลินทรียท่ีคัดแยกได จึงเลือกท่ีจะนํามาศึกษาถึงผลการ

ทํางานของไนซินในการยับยั้งเช้ือดังกลาว  

 องคประกอบในนํ้านมสังเคราะห  เชน  ไขมัน  แลคโตส  และ  เคซีน  มีผลทําให

ประสิทธิภาพของไนซินในการควบคุมการเจริญของ B.  licheniformis ลดลง สวนเวยโปรตีนจะ

ชวยเสริมประสิทธิภาพของไนซินในการยับยั้ง B.  licheniformis  การเติมไนซินในนํ้านมกอน

การพาสเจอรไรส 30 นาที เสมือนการเติมสารตอตานการเจริญของจุลินทรีย มีผลชวยยืดอายุของ

น้ํานมพาสเจอรไรสตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา และการใชอุณหภูมิในการพาสเจอรไรสสูงข้ึนจะ

ชวยเสริมประสิทธิภาพของไนซินในการยับยั้งการเจริญของ B.  licheniformis  ประสิทธิภาพของ

ไนซินท่ีคงเหลือในน้ํานมพาสเจอรไรสหรือน้ํานมสังเคราะห ข้ึนอยูกับความเขมขนเร่ิมตนของ             

ไนซินท่ีเติมลงไป องคประกอบของน้ํานมท่ีมีความแตกตางกัน ระยะเวลาท่ีเติมไนซินกอนการพาส

เจอรไรซ  ภาวะในการพาสเจอรไรส อุณหภูมิในการเก็บรักษา และระยะเวลาการเก็บรักษา เปนตน 

 


