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บทคัดยอ 
Listeria monocytogenes  เปนเช้ือกอโรคท่ีแพรกระจายในธรรมชาติ  สามารถพบไดในอาหารสดและอาหารที่

ผานการแปรรูปหลายชนิด   L. monocytogenes มีความสามารถในการทนทานตอสภาวะแวดลอมตางๆ ไดดี  จาก
การศึกษากราฟการเจริญท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส  ของ L. monocytogenes ซ่ึงแยกไดจากผูปวยท่ีโรงพยาบาล
รามาธิบดี กรุงเทพฯ  พบวา  L. monocytogenes มีระยะพักตัว (Lag phase)ในช่ัวโมงท่ี 0-5 และจะเขาสูระยะเฟสคงท่ี 
(Stationary phase) หลังจากช่ัวโมงท่ี 17 เม่ือศึกษาการทนทานตอกรดไฮโดรคลอริก ของ L. monocytogenes  หลังผาน
ความเครียดชนิดเดี่ยว  พบวาเซลลท่ีผานการช็อคดวยกรดอะซิติก pH 5.0 5.5 และ 6.0  กรดซิตริก  pH 4.5 5.0 และ 5.5  
กรดแลคติก pH 4.5 5.0 5.5 และ6.0  กรดไฮโดรคลอริก pH 4.5 5.0 และ 5.5  การปรับตัวตอกรดแลคติก  การช็อคดวย
ความรอนท่ีอุณหภูมิ 42.5 45 และ 48 องศาเซลเซียส  การช็อคดวยความเย็นท่ีอุณหภูมิ 4 10 และ 15 องศาเซลเซียส  
การช็อคดวยอุณหภูมิการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 และ -20 องศาเซลเซียส  และความเครียดจากสภาวะการขาดอาหาร  จะมี
การทนทานตอกรดเพ่ิมข้ึนเม่ือเทียบกับเซลลควบคุม  ในขณะท่ีการช็อคดวยกรดอะซิติก pH 4.5  และการช็อค ดวย
แรงดันออสโมติกท่ีระดับความเขมขนของ NaCl 15%  จะมีคาการทนทานตอกรดลดลงเม่ือเทียบกับเซลลควบคุม 
(p≤0.05) และเม่ือศึกษาการทนทานตอกรดไฮโดรคลอริกของเช้ือ L. monocytogenes หลังผานความเครียดชนิดรวม  
พบวาการช็อคดวยกรดไฮโดรคลอริกรวมกับความรอน  การช็อคดวยกรดอะซิติกรวมกับความเย็น การช็อคดวยกรดซิ
ตริกรวมกับความเย็น การช็อคดวยกรดแลคติกรวมกับความเย็น  การช็อคดวยกรดไฮโดรคลอริกรวมกับความเย็น  การช็อ
คดวยแรงดันออสโมติกรวมกับกรดอะซิติก  การช็อคดวยแรงดันออสโมติกรวมกับกรดซิตริก การช็อคดวยแรงดัน
ออสโมติกรวมกับกรดแลคติก การช็อคดวยแรงดันออสโมติกรวมกับกรดไฮโดรคลอริก  การช็อคดวยแรงดันออสโม
ติกรวมกับความรอน  การช็อคดวยแรงดันออสโมติกรวมกับความเย็น  การช็อคดวยกรดอะซิติกรวมกับแรงดันออสโมติก
และความรอน การช็อคดวยกรดซิตริกรวมกับแรงดันออสโมติกและความรอน  การช็อคดวยกรดแลคติกรวมกับแรงดัน
ออสโมติกและความรอน  การช็อคดวยกรดไฮโดรคลอริกรวมกับแรงดันออสโมติกและความรอน  การช็อคดวยกรดอะ
ซิติกรวมกับแรงดันออสโมติกและความเย็น  การช็อคดวยกรดซิตริกรวมกับแรงดันออสโมติกและความเย็น  การช็อค 
ดวยกรดแลคติกรวมกับแรงดันออสโมติกและความเย็น  การช็อคดวยกรดไฮโดรคลอริกรวมกับแรงดันออสโมติกและ
ความเย็นจะมีคาการทนทานตอกรดเพิ่มข้ึนเม่ือเทียบกับเซลลควบคุม (p≤0.05)  นอกจากนี้เม่ือศึกษาการทนทานความ
รอนท่ีอุณหภูมิ 57 องศาเซลเซียส ของ L. monocytogenes หลังผานความเครียดชนิดเดี่ยว  พบวาเซลลท่ีผานการช็อคดวย
กรดไฮโดรคลอริก pH 4.5 5.0 และ 5.5  การช็อคดวยความรอนท่ีอุณหภูมิ 42.5 45 และ 48 องศาเซลเซียส  การช็อคดวย
แรงดันออสโมติกท่ีระดับความเขมขนของ NaCl 2 4.5 6 8 10.5 และ 15%  และความเครียดจากสภาวะการขาดอาหาร  จะ
มีคาการทนทานความรอนเพิ่มข้ึน เม่ือเทียบกับเซลลควบคุม ในขณะท่ีการช็อคดวยกรดอะซิติก pH 4.5 และ 5.0  การช็อ
คดวยกรดแลคติก pH 4.5 การปรับตัวตอกรดแลคติก  การช็อคดวยความเย็นท่ีอุณหภูมิ 4 10 และ 15 องศาเซลเซียส และ
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การช็อคดวยอุณหภูมิการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 และ -20 องศาเซลเซียส  จะมีคาการทนทานความรอนลดลง เม่ือเทียบกับ
เซลลควบคุม (p≤0.05)  ผลการศึกษาความสามารถในการทนทานความรอนของเช้ือ L. monocytogenes ท่ีอุณหภูมิ 57 
องศาเซลเซียส หลังผานความเครียดชนิดรวม  พบวาการช็อคดวยกรดอะซิติกรวมกับการช็อคดวยความรอน  การช็อ
คดวยซิตริกรวมกับความรอน  การช็อคดวยกรดแลคติกรวมกับความรอน  การช็อคดวยกรดไฮโดรคลอริกรวมกับความ
รอน การช็อคดวยแรงดันออสโมติกรวมกับการช็อคดวยกรดอะซิติก  การช็อคดวยแรงดันออสโมติกรวมกับกรดซิตริก  
การช็อคดวยแรงดันออสโมติกรวมกับกรดแลคติก  การช็อคดวยแรงดันออสโมติกรวมกับกรดไฮโดรคลอริก การช็อ
คดวยแรงดันออสโมติกรวมกับความรอน การช็อคดวยกรดอะซิติกรวมกับแรงดันออสโมติกและความรอน  การช็อคดวย
กรดซิตริกรวมกับแรงดันออสโมติกและความรอน  การช็อคดวยกรดแลคติกรวมกับแรงดันออสโมติกและความรอน  
และการช็อคดวยกรดไฮโดรคลอริกรวมกับแรงดันออสโมติกและความรอน  จะมีคาการทนทานความรอนเพิ่มข้ึน เม่ือ
เทียบกับเซลลควบคุม (p≤0.05)  ในขณะท่ีการช็อคดวยกรดอะซิติกรวมกับแรงดันออสโมติกและความเย็น  การช็อคดวย
กรดซิตริกรวมกับแรงดันออสโมติกและความเย็น  การช็อคดวยกรดแลคติกรวมกับแรงดันออสโมติกและความเย็น  และ
การช็อค ดวยกรดไฮโดรคลอริกรวมกับแรงดันออสโมติกและความเย็น  จะมีคาการทนทานความรอนลดลง เม่ือเทียบกับ
เซลลควบคุม (p≤0.05)  
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Abstract 
Listeria monocytogenes is a food-borne pathogen that is widely distributed in nature and found in many kinds 

of fresh and processed foods. L. monocytogenes has ability to survive in various environments. For growth curve study 
at 37°C of L. monocytogenes which had been isolated from patients at Ramatibbadee hospital in Bangkok, it was found 
that  L. monocytogenes was in a lag phase during the first 0-5 hrs and then growing into stationary phase after 17 hrs. 
Then, acid tolerance to hydrochloric acid of L. monocytogenes after exposure to single stress was determined and 
found that cells shocked with acetic acid at pH 5.0 5.5 and 6.0, citric acid at pH 4.5 5.0 and 5.5, lactic acid at pH 4.5 
5.0 5.5 and 6.0, hydrochloric acid at pH 4.5 5.0 and 5.5, lactic acid adaptation, heat at 42.5, 45 and 48°C, cold at 4  10 
and 15°C, storage temperature at 4 and -20°C and starvation had increased in acid tolerance whereas cells shocked 
with lactic acid at pH 4.5 and osmotic pressure using 15% NaCl had decreased in acid tolerance compared to control 
(p≤0.05). Furthermore, acid tolerance to hydrochloric acid of L. monocytogenes after exposure to combined stresses 
was also investigated and found that cells shocked with hydrochloric acid and heat, acetic acid and cold, citric acid and 
cold, lactic acid and cold, hydrochloric acid and cold, osmotic and  acetic acid, osmotic and citric acid, osmotic and 
lactic acid, osmotic and hydrochloric acid, osmotic and heat, osmotic and cold, acetic acid plus osmotic and heat, citric 
acid plus osmotic and heat, lactic acid plus osmotic and heat, hydrochloric acid plus osmotic and heat, acetic acid plus 
osmotic and cold, citric acid plus osmotic and cold, lactic acid plus osmotic and cold and hydrochloric acid plus 
osmotic and cold had increased in acid tolerance compared to control (p≤0.05). Next, heat tolerance of L. 
monocytogenes at 57°C after exposure to single stress was conducted and found that cells shocked with hydrochloric 
acid at pH 4.5 5.0 and 5.5, heat at 42.5 45 and 48°C, osmotic using  2, 4.5, 6, 8, 10.5 and 15% NaCl and starvation had 
increased in acid tolerance whereas cells shocked with acetic acid at pH 4.5 5.0, lactic acid at pH 4.5, cold at 4  10 and 
15°C and storage temperature at 4 and -20°C had decreased in acid tolerance compared to control (p≤0.05). Finally, 
heat tolerance of L. monocytogenes at 45°C after exposure to combined stresses was evaluated and found that cells 
shocked with acetic acid and heat, citric acid and heat, lactic acid and heat, hydrochloric acid and heat, osmotic and 
acetic acid, osmotic and citric acid, osmotic and lactic acid, osmotic and hydrochloric acid, osmotic and heat, acetic 
acid plus osmotic and heat, citric acid plus osmotic and heat, lactic acid plus osmotic and heat, hydrochloric acid plus 
osmotic and heat had increased in heat tolerance whereas cells shocked with acetic acid plus osmotic and cold, citric 
acid plus osmotic and cold, lactic acid plus osmotic and cold and hydrochloric acid plus osmotic and cold had 
decreased in acid tolerance compared to control (p≤0.05).   
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