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 วตัถุประสงค์ของการศึกษาคร้ังน้ีเพื่อศึกษาศักยภาพในการปรับตัวจากความร้อนของ 
Lactobacillus sp. สายพนัธ์ุ 3C2-10 ต่อการท าแห้งแบบพ่นฝอย จากนั้นศึกษาการรอดชีวิตในระบบ
ทางเดินอาหารจ าลองและศึกษาอายุการเก็บรักษาท่ีระดบัอุณหภูมิ 4  25 และ 40 องศาเซลเซียสของ 
Lactobacillus sp. สายพนัธ์ุ 3C2-10 ท่ีถูกห่อหุ้มและผ่านการปรับตวัจากความร้อนโดยวิธีท าแห้ง
แบบพ่นฝอย การให้ความร้อนในอาหารท่ีแตกต่างกนัและการปรับตวัจากความร้อนต่อการรอดชีวิต
ของเซลล์ ซ่ึง Lactobacillus sp. สายพนัธ์ุ 3C2-10 ถูกทดสอบระดบัการตา้นทานความร้อนท่ี 45  50  
52 และ 55 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาทีในทุกอาหาร (อาหารเหลว MRS,  ฟรุคโตโอลิโกแซคคา
ไรด์  (FOS) และ มอลโตเดกซ์ทรินชนิดทนย่อย (RMD)) ค่า D-value (D60°C) ของ Lactobacillus sp. 
สายพนัธ์ุ 3C2-10 มีค่าสูงสุดเม่ือเหน่ียวน าความร้อนท่ี 47 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 15 นาที ก่อน
ใหค้วามร้อนอีกคร้ังท่ี 60 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 15 นาที และท่ี pH 3 ตามล าดบั 

ผลการทดลองพบวา่เซลล์ท่ีปรับตวัจากความร้อนมีการรอดชีวติสูงกวา่เซลลท่ี์ไม่ไดป้รับตวั
จากความร้อนเม่ือผ่านวิธีท าแห้งแบบพ่นฝอยท่ีอุณหภูมิขาออก 84-90  และ 91-97 องศาเซลเซียส 
ตามล าดบั อย่างไรก็ตาม การตา้นทานความร้อนโดยธรรมชาติของเซลล์แบคทีเรียข้ึนกบัอตัราการ
เจริญและปัจจยัการเจริญ ยิ่งไปกว่านั้นผลของความเครียดจากความร้อนสามารถช่วยส่งเสริมการ
รอดชีวติของเซลลแ์บคทีเรียได ้
 จากการห่อหุ้ม Lactobacillus sp. สายพนัธ์ุ 3C2-10 ท่ีผา่นการปรับตวัจากความร้อนโดยวิธี
ท าแห้งแบบพ่นฝอย ซ่ึงใชพ้รีไบโอติก 2 ชนิด ไดแ้ก่ ใชฟ้รุคโตโอลิโกแซคคาไรด์และมอลโตเดกซ์
ทรินชนิดทนยอ่ย เป็นวสัดุห่อหุ้มและศึกษาอตัราส่วนระหว่างเช้ือกบัวสัดุห่อหุ้ม พบว่าเปอร์เซ็นต์
ของประสิทธิภาพการห่อหุ้มโดยใชฟ้รุคโตโอลิโกแซคคาไรด์ร่วมกบัมอลโตเดกซ์ทรินชนิดทนยอ่ย
สูงกว่า ฟรุคโตโอลิโกแซคคาไรด์และมอลโตเดกซ์ทรินตา้นทานการยอ่ยเท่ากบั 91% ในขณะท่ีผล
ของความช้ืน, ขนาดอนุภาค, ความหนาแน่น, การละลาย และประสิทธิภาพการห่อหุม้ไม่แตกต่างกนั
ในทุกอตัราส่วนระหว่างเช้ือกบัวสัดุห่อหุ้ม (1: 1 และ1:2)  อย่างไรก็ตามผลของการวิเคราะห์ธาตุ
และสารประกอบโดยใช้ Fourier Transform Infrared Spectrometer (FT-IR) ระหว่าง 0-60 วนั พบ
ช่วงลายพิมพน้ิ์วมือ (fingerprint region) ของคาร์โบไฮเดรต (กลูโคสและฟรุกโตส) ลดลง และมีการ
เพิ่มข้ึนของกรด ในส่วนของการทดสอบความเสถียรเม่ือผา่นระบบยอ่ยอาหารจ าลอง พบวา่ชนิดของ
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 The objectives of this study were to investigate the potential of heat 

adaptation as a survival to enable the Lactobacillus sp.  strain 3C2-10 to withstand 

spray drying. The viability of encapsulated Lactobacillus sp.  strain 3C2-10 after heat 

adaptation by the spray drying technique was investigated for stabilization during the 

simulated gastrointestinal tract and storage condition temperatures of 4, 25 and 40°C. 

The effect of heat treatment in different media and heat adaption on the survival of 

spray dried cells were monitored.  The Lactobacillus sp.  strain 3C2-10 exhibited heat 

resistance at temperatures of 45, 50, 52 and 55°C for 15 min in all media tested (MRS 

broth, fructooligosaccharides (FOS) and resistant maltodextrin (RMD)).  The highest 

D-value (D60°C)  of the Lactobacillus sp.  strain 3C2-10 was induced by pre-heating at 

47°C for 15 min before being exposed to a temperature at 60°C for 15 min and pH 3, 

respectively. The adapted cells represented higher cell viability than non-adapted cells 

at both outlet temperatures of 84-90°C and 91-97°C, respectively.  However, the 

natural heat resistance of bacterial cells depended on the growth rate conditions and 

growth-limiting factors.  Moreover, the effect of heat stress could increase bacterial 

cells viability.  






