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บทคดัย่อ 

เนยแข็งมอสซาเรลล่าเป็นเนยแข็งชนิดนุ่ม ถูกใชเ้ป็นส่วนผสมในการผลิตพิซซ่า งานวิจยันีÊ เป็นการศึกษาผล

ของแบคทีเรียโปรไบโอติก ś ชนิด ไดแ้ก่ Lactobacillus acidophilus TISTR 1339, Lactobacillus casei TISTR 453 และ 

Lactobacillus plantarum TISTR 543ในการยบัย ัÊงการเจริญของเชืÊอ Listeria monocytogenes  พบว่า L. casei TISTR 453 

และ L. plantarum TISTR 543 มีผลในการยบัย ัÊง L. monocytogenes ได้สูงสุดโดยไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคญัทาง

สถิติแต่ยบัย ัÊงไดม้ากกว่า L. acidophilus อย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ (p≤0.05) จากนัÊนไดเ้ลือกเชืÊอ L. plantarum TISTR 

543 เพืÉอศึกษาความสามารถในการยบัย ัÊงเชืÊอ L. monocytogenes ในเนยแข็งมอสซาเรลล่า โดยได้จาํลองระดับการ

ปนเปืÊ อนของ L. monocytogenes  3 log CFU/g แลว้นําไปเก็บรักษาทีÉอุณหภูมิ 4ซ เป็นเวลา 7 วนั โดยระหว่างการเก็บ 

ไดสุ่้มตวัอย่างเนยแข็งมานับจาํนวนเชืÊอ L. monocytogenes ทีÉระยะเวลา 0, 6, 24, 48, 72 ชัÉวโมง และ 7 วนั ทีÉระดบัการ

ปนเปืÊ อนดงักล่าวเชืÊอ L. monocytogenes  มีปริมาณเชืÊอลดลงตํÉาทีÉสุดทีÉระยะเวลา 72 ชัÉวโมง 

 

ABSTRACT 

 Mozzarella cheese is a soft cheese used as ingredient for making pizza. This research was conducted to 

determine the effects of three types of probiotic bacteria including Lactobacillus acidophilus TISTR 1339, 

Lactobacillus casei TISTR 453 and Lactobacillus plantarum TISTR 543 on growth inhibition of Listeria 

monocytogenes. It was found that Lactobacillus casei TISTR 453 and Lactobacillus plantarum TISTR 543  could 

inhibit Listeria monocytogenes the most but they were not significantly different (p>0.05) whereas they could inhibit 

significantly higher than L. acidophilus (p≤0.05). After that, Lactobacillus plantarum TISTR 543 was selected to 

determine the capability of Listeria monocytogenes inhibition in Mozzarella cheese via artificial contamination at 3 

Log cfu/g and cheese samples were subsequently kept at 4C for 7 days. Meanwhile, cheeses were sampled for 

Listeria monocytogenes enumeration after 0, 6, 24, 48, 72 hrs and 7 days. It was found that Listeria monocytogenes 

decreased to the lowest numbers after 72 hrs. 
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บทนํา 

 เนยแขง็มอสซาเรลล่า (Mozzarella cheese) เป็นเนยแขง็ชนิดนุ่ม สีขาว และไม่ผา่นการบ่ม ทาํให้มีอายุการเก็บ

สัÊน แต่เดิมมีต้นกําเนิดจากประเทศอิตาลี และทาํจากนํÊ านมควายแต่ในปัจจุบนันิยมทาํจากนํÊ านมววั ลกัษณะทีÉสําคญั

ประการหนึÉงของเนยแข็งชนิดนีÊ คือ ในกระบวนการผลิต เคิร์ดจะถูกยืดออกในนํÊ าร้อน ทาํให้ไดล้กัษณะเนืÊอสัมผสัเรียบ

เนียนนิยมใช้เป็นส่วนผสมในการผลิตพิซซ่า เนืÉองจากเนยแข็งมอสซาเรลล่าเป็นเนยแข็งสดทีÉมีความชืÊนสูง ใน

กระบวนการผลิตมีการใช้มือร่วมด้วยในขัÊนตอนการยืดจึงมีความเสีÉยงต่อการปนเปืÊ อนด้วยเชืÊอก่อโรคต่างๆ เช่น 

Staphylococcus aureus และ Listeria monocytogenes ซึÉ งเป็นเชืÊอทีÉมกัพบในผลิตภณัฑจ์ากนมหลายชนิดรวมทัÊงเนยแข็ง 

โดย L. monocytogenes เป็นแบคทีเรียแกรมบวก รูปท่อน ไม่สร้างสปอร์ เจริญไดท้ัÊงสภาวะทีÉมีและไม่มีอากาศ อุณหภูมิ

ทีÉเหมาะสมในการเจริญคือ 30-37 องศาเซลเซียส แต่มีรายงานว่าสามารถเจริญไดที้Éอุณหภูมิต ํÉาคือ -0.4 องศาเซลเซียส 

(Walker et al., ŚŘŘŠ) ทาํให้อาหารทีÉเก็บทีÉอุณหภูมิตูเ้ยน็ยงัคงมีความเสีÉยงต่อเชืÊอ L. monocytogenes โดยเฉพาะในกลุ่ม

อาหารพร้อมรับประทาน เช่น ผลไมต้ดัแต่ง ปลารมควนั รวมถึงผลิตภณัฑจ์ากนํÊานม 

 ในปัจจุบนัผูบ้ริโภคมีความกงัวลเกีÉยวกบัการใชส้ารเคมีสงัเคราะห์ในอาหารทีÉอาจมีผลต่อสุขภาพ ดงันัÊนจึงคิด

หาวิธีทีÉเป็นทางเลือกในการยืดอายุการเก็บทัÊงวิธีทางกายภาพและทางเคมี ซึÉ งรวมถึงการใช้สารจากธรรมชาติในการ

ยบัย ัÊงเชืÊอก่อโรคและเชืÊอทีÉทาํให้เกิดการเสืÉอมเสีย หนึÉ งในวิธีดงักล่าวคือ การใชส้ารออกฤทธิÍ ในการยบัย ัÊงแบคทีเรียชนิด

อืÉนหรือแบคเทอริโอซิน (Bacteriocin) ทัÊงนีÊ พบว่าแบคทีเรียหลายชนิดมีความสามารถหลัÉงสารทีÉเป็นผลิตภณัฑ์จาก

กระบวนการเมตาบอลิซึม (metabolic products) ทีÉ มีผลต่อการย ับย ัÊงก ารเจริญ ของเชืÊ อก่อโรคได้ เช่น  เชืÊ อ  L. 

monocytogenes ตวัอย่างการใช้แบคเทอริโอซินเชิงการคา้ไดแ้ก่  ALTA® 2341 ซึÉงเป็นแบคเทอริโอซินในกลุ่ม pediocin 

ทีÉใช้ในการยืดอายุการเก็บและยับย ัÊงการเจริญของ L. monocytogenes ในผลิตภัณฑ์ เนืÊ อสัตว์และผลิตภัณฑ์นม 

(Rodriguez et al., 2002)  

 

วัตถุประสงค์การวจัิย 

1. เพืÉอศึกษาผลของ Lactobacillus acidophilus TISTR 1339, Lactobacillus casei TISTR 453 และ Lactobacillus 

plantarum TISTR 543 ในการยบัย ัÊงแบคทีเรีย L. monocytogenes 

2. เพืÉอศึกษาผลของแบคทีเรียโปรไบโอติกชนิดทีÉเหมาะสม ในการยบัย ัÊงแบคทีเรีย L. monocytogenes ทีÉระดบั

การปนเปืÊ อน 3 log CFU/g ในระหว่างการผลิตเนยแขง็มอซซาเรลล่า 

 

วิธีการวิจยั 

1. การผลิตเนยแขง็มอสซาเรลล่า (ดดัแปลงจาก Patel et al., řšŠŞ และ Ghosh, Singh, 1996) 

 เริÉมตน้โดยการนาํนํÊานมววัดิบมาพาสเจอไรซ์ทีÉอุณหภูมิ 63±2 องศาเซลเซียส นาน śŘ นาที จากนัÊนทาํให้

เย็นลงด้วยการแช่ในถงันํÊ าแข็งมาทีÉอุณหภูมิ 37±2 องศาเซลเซียส และเติมเชืÊอเริÉ มต้นคือ Lactobacillus delbrueckii 

subsp.  bulgaricus และ Streptococcus salivarius subsp. thermophilus ซึÉ งเป็น commercial starter ในอตัราส่วน ř:ř ทีÉ

ปริมาณ 2 % โดยปริมาตร แลว้นําไปบ่มทีÉอุณหภูมิ śş±Ś องศาเซลเซียส จนกระทัÉงพีเอชลดลงมาทีÉ ŝ.8 โดยใช้เวลา

ประมาณ 2 ชัÉวโมง จากนัÊนจึงเติมเอนไซมเ์รนนิน (Rennet Type II from Mucor miehei)ř กรัม/นํÊ านมดิบ řŘŘ กิโลกรัม

เพืÉอตกตะกอนโปรตีนเคซีน แลว้แยกส่วนของเวยอ์อกโดยการตดัเคิร์ดใหมี้ขนาดประมาณ1 ลูกบาศกเ์ซนติเมตร จากนัÊน
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เพิÉมอุณหภูมิเป็น 45±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที และนําเคิร์ดทีÉไดไ้ปยืดดว้ยมือ ในนํÊ าร้อนทีÉอุณหภูมิ 80±5 

องศาเซลเซียส จนไดเ้ป็นเนยแขง็มอสซาเรลล่า เนยแขง็ทีÉไดจ้ะถูกเกบ็ทีÉอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปทีÉ 1  ข ัÊนตอนการผลิตเนยแขง็มอสซาเรลล่า 

 

2. ศึกษาผลของ Lactobacillus acidophilus TISTR 1339, Lactobacillus casei TISTR 453 และ Lactobacillus 

plantarum TISTR 543 ในการยับยัÊงแบคทีเรีย Listeria monocytogenes  (ดดัแปลงจาก Xiao et al., 2010) 

แบคทีเรียโปรไบโอติกทีÉใชใ้นการประเมินกิจกรรมในการยบัย ัÊง L. monocytogenes นาํมาจากห้องปฏิบติัการ

จุลชีววิทยาทางอาหารขัÊนสูง ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัขอนแก่น ซึÉ งประกอบไปด้วย 

Lactobacillus acidophilus TISTR 1339, Lactobacillus casei TISTR 453 และ Lactobacillus plantarum TISTR 543 โดยวิธี ทีÉ

ใช้ในการศึกษาคือ  paper disc diffusion (Sobrino et al.,  1991) เพืÉอคัดเลือกหาแบคทีเรียโปรไบโอติกชนิดทีÉมีผลในการ

ยบัย ัÊงเชืÊอ L. monocytogenes ไดสู้งสุด 

 2.1  การเตรียมเชืÊอโปรไบโอติก 

2.1.1   นําเชืÊ อ L. casei TISTR 453, L. acidophilus TISTR 1339 และ L. plantarum TISTR 543 มา

ถ่ายลงในอาหาร MRS broth แลว้บ่มทีÉอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัÉวโมง จากนัÊนถ่ายเชืÊอ (subculture) อีก

อยา่งนอ้ยสามครัÊ ง เพืÉอกระตุน้ใหเ้ชืÊอมีการเจริญเตม็ทีÉและแขง็แรงสมํÉาเสมอสาํหรับใชใ้นการทดลอง 

นํÊานมดบิ 

 

พาสเจอไรซ์ทีÉอุณหภูม ิ63 °ซ เวลา 30 นาที 

 

ทําให้เย็นทีÉอุณหภูมิ 37 °ซ 

 

เติมเชืÊอเริÉมต้น 2% โดยปริมาตรของนํÊานม 

 

เติมเอนไซม์เรนนิน 1 กรัม/100 กโิลกรัม 

 

แยกเวย์ออก 

(เพิÉมอุณหภูมิเป็น 45 °ซ) 

 

ยืดก้อนเนยแขง็ในนํÊาร้อน ( 80-85 °ซ) 

เป็นเวลา 3-5 นาที 

 

บรรจุเนยแข็งมอสซาเรลล่าในภาชนะบรรจุ 
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 2.1.2  ใชลู้ปถ่ายเชืÊอจากขอ้ 2.1.1 แลว้ streak ลงบน MRS agar slant จากนัÊนนาํไปบ่มทีÉอุณหภูมิ 37 

องศาเซลเซียส นาน 24 ชัÉวโมง แลว้เก็บเชืÊอทีÉเจริญแลว้ไวท้ีÉอุณหภูมิต ํÉาสาํหรับใชเ้ป็นเชืÊอสาํรอง (working stock culture) 

 2.2  การเตรียมเชืÊอ Listeria monocytogenes 

  นาํเชืÊอ L. monocytogenes มาถ่ายลงในอาหาร TS broth นําไปบ่มทีÉอุณหภูมิ śş องศาเซลเซียส เป็น

เวลา řŠ ชัÉวโมง จากนัÊนถ่ายเชืÊอ (subculture) อย่างน้อยสามครัÊ งเพืÉอกระตุ้นให้เชืÊอเจริญเต็มทีÉและแข็งแรงสมํÉาเสมอ

สาํหรับใชใ้นการทดลอง 

 2.3  การทดสอบความสามารถของแบคทีเรียโปรไบโอตกิในการยบัยัÊง L. monocytogenes 

 2.3.1  เพาะเลีÊยง L. monocytogenes บนอาหารเลีÊยงเชืÊอ TS agar แลว้นําไปบ่มทีÉอุณหภูมิ 37 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 14 ชัÉวโมง 

 2.3.2  ถ่ายเชืÊอแบคที เรียโปรไบโอติก ได้แก่  L. casei TISTR 453, L. acidophilus TISTR 1339  

และ L. plantarum TISTR 543 ซึÉงไดเ้พาะเลีÊยงเป็นเวลา 24 ชัÉวโมง นาํไปปัÉนเหวีÉยงทีÉ 2000×g เป็นเวลา 10 นาที จากนัÊน

ทิÊงส่วนใสแลว้เก็บส่วนทีÉเป็นตะกอนไว ้

 2.3.3  นาํกระดาษปลอดเชืÊอขนาดเส้นผา่นศูนยก์ลาง 10 มิลลิเมตร วางบนจานเพาะเชืÊอในขอ้ 2.3.1 

จากนัÊนดูดเชืÊอแบคทีเรียโปรไบโอติกในขอ้ 2.3.2 ปริมาณ 100 ไมโครลิตร หยดลงบนกระดาษปลอดเชืÊอขา้งตน้ 

 2.3.4  นาํไปบ่มทีÉอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัÉวโมง จากนัÊนวดัเส้นผ่านศูนยก์ลางของ

โซนใส (clear zone) ดว้ยไมบ้รรทดัในหน่วยมิลลิเมตร (mm) 

 โดยเกณฑ์ทีÉใชใ้นการตดัสินคือ เลือกแบคทีเรียโปรไบโอติคชนิดทีÉให้ขนาดเส้นผา่นศูนยก์ลางของ

โซนใสสูงสุด 

 แผนการทดลอง 

 ศึกษาโดยใช้แผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design) ทรีตเมนต์ทีÉ ศึกษา คือ 

แบคทีเรียโปรไบโอติกต่างชนิดกันจาํนวน ś ชนิด จากนัÊนเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลีÉยทรีตเมนต์โดยใช ้

Duncan’s New Multiple Range Test และทาํการทดลอง Ś ซํÊา 

3. ศึกษาผลของแบคทีเรียโปรไบโอติกชนิดทีÉเหมาะสม ในการยับยัÊงแบคทีเรีย L. monocytogenes ทีÉระดับ

การปนเปืÊ อน 3 log CFU/g ในระหว่างการผลิตเนยแขง็มอซซาเรลล่า (ดดัแปลงจาก Coelho et al., 2014) 

 นําเชืÊอแบคทีเรียโปรไบโอติกชนิดทีÉมีผลในการยบัย ัÊง L. monocytogenes ไดดี้ทีÉสุดในการทดลองข้อ 2 มา

ศึกษาผลของการยบัย ัÊงในระหว่างการผลิตเนยแข็ง โดยการจาํลองการปนเปืÊ อนของ L. monocytogenes ก่อนการบรรจุและ

เกบ็ไวท้ีÉอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

 3.1  เตรียมเชืÊอ L. monocytogenes ทีÉระดบั 3 log CFU/g โดยเจือจางกบั 0.85% NaCl  จากนัÊนดูดสารละลายทีÉ

ระดบัการเจือจางขา้งตน้ 10 มิลลิลิตร มาผสมให้ทัÉวเนยแขง็ทีÉแบ่งเป็นกอ้นนํÊาหนกัประมาณ 10 กรัม 

 3.2  นาํเชืÊอแบคทีเรียโปรไบโอติกจากการทดลองทีÉ 2 ทีÉมีความสามารถในการยบัย ัÊง L. monocytogenes ไดด้ี

ทีÉสุดในระดบัปริมาณ 8 log CFU/mL โดยนาํอาหารเลีÊยงเชืÊอเหลวทีÉมีการเจริญไปปัÉนเหวีÉยงทีÉ 2000× g เป็นเวลา 10 นาที เก็บ

ส่วนทีÉตกตะกอนล้างกับสารละลาย 0.85% NaCl 2 ครัÊ ง เพืÉอขจัดอาหารเลีÊ ยงเชืÊอส่วนเกิน จากนัÊ นนําตะกอนผสมกับ

สารละลายเกลือ 0.85% NaCl 100 ไมโครลิตรแลว้ผสมให้ทัÉวเนืÊอเนยแข็งในขอ้ 3.1 ส่วนเนยแข็งกลุ่มควบคุม (control) จะมี

เพียง L. monocytogenes เท่านัÊน 
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 3.3   นาํตวัอย่างเนยแขง็ทัÊงหมด มาเก็บทีÉอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 วนั โดยสุ่มตวัอย่างทีÉ 0, 6, 

24, 48, 72 ชัÉวโมง และ7 วนัตามลาํดบั และตรวจหาปริมาณเชืÊอ L. monocytogenes โดยใชเ้นยแข็งปริมาณ 10 กรัม เจือ

จางใน 0.85% NaCl  90 มิลลิลิตร ตีผสมให้เข้ากันแลว้เจือจางตามลาํดบั จากนัÊนนํามาเพาะเลีÊ ยงในอาหารเลีÊยงเชืÊอ 

PALCAM ซึÉ งเป็น selective media ของเชืÊอ L. monocytogenes แลว้บ่มทีÉอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48 ชัÉวโมง 

ทาํการทดลอง 2 ซํÊา 

 

ผลการวจิัย 

1. ผลของแบคทีเรียโปรไบโอตกิต่างชนิดกนั ในการยับยัÊงแบคทีเรีย Listeria monocytogenes    

 ผลของแบคทีเรียโปรไบโอติกทัÊง 3 ชนิด ในการยบัย ัÊงเชืÊอ Listeria monocytogenes ให้ผลดงัตารางทีÉ 1 

โดย Lactobacillus acidophilus TISTR 1339  ให้ส่วนใสขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 12.33 มิลลิเมตร L. casei TISTR 453 

ขนาดเส้นผ่านศูนยก์ลาง 15.33 มิลลิเมตร และ L. plantarum TISTR 543  ขนาดเส้นผ่านศูนยก์ลาง 16.00 มิลลิเมตร ซึÉ ง

จะเห็ นได้ว่าเชืÊ อ L. acidophilus TISTR 1339  ให้ขนาดเส้น ผ่านศูน ย์กลางน้อยกว่า L. casei TISTR 453 และ L. 

plantarum TISTR 543  (p ≤0.05) ในขณะทีÉ  L. casei TISTR 453 และ L. plantarum TISTR 543  ให้ขนาดเส้น ผ่าน

ศูนยก์ลางไม่แตกต่างกนั  (p>0.05) ในการทดลองครัÊ งนีÊ จึงเลือกใช ้L. plantarum TISTR 543 ในการยบัย ัÊงเชืÊอ Listeria 

monocytogenes ในเนยแขง็มอสซาเรลล่า 

 

 

 รูปทีÉ 2  ขนาดเส้นผ่านศูนยก์ลางของโซนใส (clear zone) ในการยบัย ัÊง Listeria monocytogenes โดย 

  L. casei TISTR 453, L. plantarum TISTR 543 และ L. acidophilus TISTR 1339    

 

ตารางทีÉ 1  ชนิดของโปรไบโอติกและขนาดเส้นผ่านศูนยก์ลางของโซนใส (มม.)ในการยบัย ัÊง Listeria monocytogenes 

ชนิดของแบคทีเรียโปรไบโอติก ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางของโซนใส (มม.) 

Lactobacillus acidophilus  TISTR 1339   12.33b±0.94 

Lactobacillus casei  TISTR 453 15.33a±0.43 

Lactobacillus plantarum  TISTR 543   16.00a±0.82 

a, b ค่าเฉลีÉยทีÉมีอกัษรต่างกนัมีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสาํคญัทางสถิติทีÉระดบัความเชืÉอมัÉนร้อยละ šŝ 
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2. ผลของ L. plantarum ในการยับยัÊง L. monocytogenes ทีÉระดับการปนเปืÊ อน 3 log CFU/g  ในระหว่าง

การผลิตเนยแขง็มอซซาเรลล่า 

เมืÉอใช้ระดบัการปนเปืÊ อนของเชืÊอ L. monocytogenes 3 log CFU/g จะไดโ้ปรไฟลก์ารเจริญของเชืÊอแสดง

ดงัรูปทีÉ 3 ซึÉ งจะเห็นว่าเชืÊอ L. monocytogenes เพิÉมขึÊนสูงสุดทีÉเวลาการเก็บ 6 ชัÉวโมง ทัÊงกลุ่มควบคุมและกลุ่มทีÉมีการเติม

เชืÊอ L. plantarum TISTR 543  และค่อยๆลดตํÉาลงจากชัÉวโมงทีÉ 6 โดยพบว่าชัÉวโมงทีÉ 72 ปริมาณเชืÊอ L. monocytogenes 

กลุ่มควบคุมมีปริมาณ 2.2 log CFU/g และในกลุ่มทดลองทีÉ มีการเติม L. plantarum TISTR 543  มีปริมาณเชืÊ อ L. 

monocytogenes 1.7 log CFU/g โดยมีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p≤0.05)  

 

 
 

รูปทีÉ 3  การเปลีÉยนแปลงของปริมาณเชืÊอ L. monocytogenes ทีÉระดบัการปนเปืÊ อนประมาณ 3 log CFU/g ในระหว่างการ 

             เกบ็เนยแขง็ทีÉอุณหภูมิ 4 °ซ เป็นเวลา 7 วนั  

(เส้นสีแดงแทนเนยแขง็ทีÉการเติม L. plantarum TISTR 543 เสน้สีนํÊาเงินแทนเนยแขง็กลุ่มควบคุม) 

 

 L. plantarum TISTR 543  ส่งผลในการยบัย ัÊงการเจริญของ L. monocytogenes เนืÉองจากความสามารถ

ของเชืÊอกลุ่มแบคทีเรียแลคติก ในการสร้างสารทีÉมีฤทธิÍ ในการยบัย ัÊงการเจริญของแบคทีเรียชนิดอืÉน (Ammor et al., 

2006) ในเบืÊองตน้กลไกการยบัย ัÊงการเจริญของเชืÊอจุลินทรียช์นิดอืÉนทีÉผลิตโดยแบคทีเรียแลคติกไดแ้ก่ การสร้างกรดและ

ส่งผลต่อการลดลงของพีเอช ซึÉ งปริมาณและชนิดของกรดอินทรียที์Éผลิตในระหว่างการเจริญขึÊนอยู่กบัสายพนัธุ์ของ

แบคทีเรียแลคติกและสภาวะการเจริญ สาํหรับสารตา้นการเจริญของจุลินทรียช์นิดอืÉนๆมีหลายชนิด เช่น  low-molecule-

mass (LMM) compounds ไดแ้ก่ Hydrogen peroxide (H2O2), Carbon dioxide  (CO2), diacetyl และ high-molecule-mass 

(HMM) ซึÉงเป็นสารจาํพวกแบคเทอริโอซินทีÉสร้างขึÊน โดยแบคเทอริโอซินจดัเป็นสารธรรมชาติทีÉสร้างขึÊนจากแบคทีเรีย

หลายชนิดโดยมีผลต่อแบคทีเรียชนิดอืÉน การใชแ้บคเทอริโอซินจึงเป็นทางเลือกหนึÉงในการยดือายุการเก็บทัÊงยงัเป็นการ

ลดการใช้สารเคมีในอาหาร ดงัจะเห็นได้ในงานวิจยัทีÉมีการใช้แบคเทอริโอซินในการควบคุมการเจริญของเชืÊอ L. 

monocytogenes ในผลติภณัฑเ์นยแขง็ (Bello et al., 2012; Liu et al., 2008; Ross et al., 1999) 
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 การเจริญของเชืÊอ L. monocytogenes ทีÉ อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส สอดคล้องกับงานวิจัยของ Coelho et al. 

(2014) ทีÉมีการใชแ้บคทีเรียโปรไบโอติกในการยบัย ัÊงการเจริญของ L. monocytogenes ในเนยแข็งชนิดนุ่ม และเนืÉองจาก

ความสามารถในการเจริญไดท้ีÉอุณหภูมิตํÉาของ L. monocytogenes ส่งผลให้ปริมาณเชืÊอค่อยๆเพิÉมสูงขึÊนในช่วงระยะหลงั

ของการเก็บ ประกอบกับการเจริญของ L. plantarum TISTR 543  ซึÉ งเป็นเชืÊอทีÉเจริญได้ดีทีÉอุณหภูมิปานกลางทาํให้

กิจกรรมต่างๆของเชืÊอ L. plantarum TISTR 543  เกิดขึÊนได้ช้าหรือลดลงเมืÉอเก็บไวท้ีÉ อุณหภูมิต ํÉา แต่ยงัคงเห็นผลทีÉ

แตกต่างจากเนยแข็งทีÉไม่มีการเติมเชืÊอ L. plantarum TISTR 543  ซึÉ งมีปริมาณเชืÊอ L. monocytogenes สูงกว่าตลอดช่วง

อายกุารเก็บทีÉอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 วนั 

 

อภิปรายและสรุปผลการวิจยั 

 เชืÊอ Lactobacillus plantarum TISTR 543  เป็นเชืÊอโปรไบโอติกทีÉใช้ในการทดสอบการยบัย ัÊงการเจริญของ Listeria 

monocytogenes ทีÉระดบัการปนเปืÊ อน 3 log CFU/g ในเนยแขง็มอสซาเรลล่าทีÉเก็บไวท้ีÉอุณหภูมิ 4 °ซ เป็นเวลา 7 วนั พบว่า L. 

plantarum TISTR 543   สามารถลดปริมาณเชืÊอ L. monocytogenes ไดต้ ํÉากว่ากลุ่มทีÉไม่มีการเติมเชืÊอ L. plantarum TISTR 543   

โดยจากโปรไฟลข์องเชืÊอพบวา่ L. monocytogenes มีปริมาณสูงสุดและตํÉาสุด ทีÉชัÉวโมงทีÉ 6  และ วนัทีÉ 3 ตามลาํดบั 
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