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น้ํานมดิบโดยทั่วไปมีองคประกอบของระบบแล็กโทเพอรออกซิเดส (LP-system) อยูใน
ระดับที่ต่ําหรือไมพบเลย เมื่อนําน้ํานมดบิมาทําการกระตุน LP-system พบวามคีวามสามารถใน
การยับยั้งจุลินทรียไดใกลเคยีงกับน้ํานมดบิที่ผานกระบวนการพาสเจอรไรส อีกทั้งยังมีอายุการเก็บ
รักษานานกวาน้ํานมดิบที่ผานกระบวนการพาสเจอรไรส และมคีุณภาพใกลเคยีงน้ํานมดิบปกติ 
สวนการทดสอบคุณภาพเวลาที่ใชในการตกตะกอนน้ํานม พบวาความรอนจากกระบวนการพาส
เจอรไรสมีผลกระทบตอการตกตะกอนโปรตีนในน้ํานมมากกวา LP-system ทําใหน้ํานมดิบที่ผาน
กระบวนการพาสเจอรไรสใชเวลาในการตกตะกอนน้ํานมนานที่สุด เมื่อนําน้ํานมดิบ น้ํานมดิบที่
ผาน LP-system และน้ํานมดิบที่ผานกระบวนการพาสเจอรไรส มาผลิตเปนเนยแขง็มอสซาเรลลา 
ดวยวิธีการเติมกรดแลก็ทกิลงไปในน้ํานมโดยตรง แลวนวดผสมและขึ้นรูปดวยเครื่องอัดพองแบบ
สกรูคู ผลิตภัณฑที่ไดมีองคประกอบใกลเคียงกับเนยแข็งมอสซาเรลลาทางการคา ยกเวนปริมาณ
คารโบไฮเดรตและไขมันทีม่ีคานอยกวาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ สวนสมบัติทางกายภาพ (การวดั
คาสี การละลาย การไหล การยืดขยาย สมบัติหลังการอบ และการทาํเปนพิซซา) ของเนยแข็งมอส
ซาเรลลาที่ผลิตจากน้ํานมดบิที่ผาน LP-system มีคาใกลเคียงกับเนยแข็งมอสซาเรลลาทางการคา 
และมีปริมาณจุลินทรียอยูในเกณฑมาตรฐานของเนยแข็ง จากลักษณะโครงสรางภายในของเนยแข็ง
มอสซาเรลลาเมื่อทดสอบดวยกลองจุลทรรศนอิเล็กตรอนแบบสองกราด พบวาโครงขายของ
โปรตีนที่แนนกวาเนยแข็งมอสซาเรลลาทางการคา มีรูพรุนและการกระจายตัวของไขมันภายใน
โครงสรางนอย 
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The components of lactoperoxidase (LP) system (LP-system) in natural raw 

milk were low in level or none. Raw milk preserved by LP-system showed similar 

antimicrobial ability to pasteurized milk. The shelf life of LP-treated milk was longer 

than pasteurized milk. However, qualities of LP-treated milk were similar to those of 

raw milk. Heat treatment had more effect on protein coagulation in pasteurized milk 

than the LP-treated one. Consequently, the rennet clotting time for the pasteurized 

milk was the longest. Raw milk, LP-treated milk, and pasteurized milk were used for 

producing mozzarella cheese by direct lactic acidification. Cheese curds were 

kneaded and formed in a twin-screw extruder. Chemical compositions of these 

cheeses were similar to the commercial mozzarella cheese except that the levels of 

carbohydrate and fat were significantly lower. Physical properties of the cheese (cook 

color, meltability, flowability, stretchability, baking test and pizza baking test) made 

from LP-treated milk were similar to those of commercial mozzarella cheese. 

Microorganisms in these cheeses were within the standard level of mozzarella cheese.  
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Electron micrographs showed that the microstructures of these cheeses had tight 

protein networks with less fat distribution than the commercial mozzarella cheese. 
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