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1.1  ความสําคญัและทีม่า 
ไส้กรอกอีสานเป็นผลิตภณัฑเ์น้ือหมกัท่ีมีรสชาติเปร้ียว ท่ีทาํมาจากเน้ือสุกร ไขมนัสุกร ขา้วสุก 

ปรุงรสดว้ยเคร่ืองปรุงรส เคร่ืองเทศและ สมุนไพร เช่น นํ้ าตาลทราย เกลือ กระเทียมบด พริกไทย 

ลูกผกัชี ผสมให้เขา้กนัดี นวดจนเหนียว บรรจุในไส้หมูหรือไส้ชนิดอ่ืนท่ีบริโภคได ้มดัเป็นท่อน ผึ่งไว้

ในท่ีสะอาดจนเปร้ียว และตอ้งทาํให้สุกก่อนรับประทาน (มผช. 2546) เป็นผลิตภณัฑ์เน้ือหมกัท่ีทาํได้

ง่าย และไดรั้บความนิยมในการบริโภคทัว่ไปในประเทศไทย (Sriphochanart and Skolpap. 2001) การ

ผลิตส่วนใหญ่ผลิตเองในครัวเรือนหรือผลิตโดยธุรกิจขนาดเล็ก นิยมขายในรูปท่ียงัไม่สุก หรือปรุงสุก 

วิธีการเก็บรักษาไส้กรอกอีสานท่ียงัไม่สุกคือ เก็บท่ีอุณหภูมิห้อง ทาํให้อายุการเก็บรักษาสั้ นเน่ืองจาก

การเจริญของเช้ือรา อายุการเก็บรักษาส่วนใหญ่เพียง 2-3 วนั ทาํใหเ้ป็นขอ้จาํกดัในการขยายตลาด ถา้

หากสามารถเก็บรักษาไวไ้ด้นานข้ึนจะเป็นประโยชน์กบัผูป้ระกอบการมากข้ึน (Phromraksa et al. 

2005) จากการผลิตแบบครัวเรือน ทาํให้ไม่มีการควบคุมสุขลักษณะในการผลิต และปล่อยให้เกิด

กระบวนการหมกัให้เกิดเองตามธรรมชาติ ท่ีอุณหภูมิห้องประมาณ 2-3 วนั โดยไม่มีการควบคุม ทาํให้

ได้ไส้กรอกท่ีมีคุณภาพไม่สมํ่าเสมอ (มลัลิกา ไชยวุฒิ และคณะ. 2554) ซ่ึงแบคทีเรียกรดแลกติกท่ี

ปนเป้ือนมาจากวตัถุดิบมีบทบาทสําคญัท่ีทาํให้เกิดกระบวนการหมกั แล้วสร้างกรด ทาํให้เกิดความ

เปร้ียวในเน้ือหมกั (อจัฉรา  เพิ่ม.  2550) อยา่งไรก็ตามดงัท่ีไดก้ล่าวไปแลว้ขา้งตน้วา่ อุตสาหกรรมการ

ผลิตไส้กรอกอีสานส่วนใหญ่เป็นอุตสาหกรรมขนาดเล็ก หรืออุตสาหกรรมขนาดครอบครัว ทาํให้ไม่มี

การควบคุมการผลิตให้ถูกสุขลกัษณะ อีกทั้งกระบวนการหมกัไม่ได้ควบคุม อาจทาํให้การเกิดการ

ปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรียก่์อโรคในผลิตภณัฑเ์น้ือหมกั ซ่ึงการปนเป้ือนมกัมีสาเหตุมาจากการปนเป้ือน

ของเช้ือก่อโรคในวตัถุดิบเน้ือสัตวท่ี์นาํมาทาํไส้กรอกอีสาน และการปนเป้ือนของเช้ือก่อโรคในไส้สุกร

ท่ีนาํมาใช ้(มลัลิกา  ไชยวุฒิ.  2555) ไดมี้การตรวจพบเช้ือจุลินทรียก่์อโรคท่ีมกัพบปนเป้ือนในเน้ือสุกร

ไดแ้ก่ Salmonella sp., Campylobacter sp., E. coli, Yersinia sp. (Duffy et al. 1999; Bolton et al. 2002) 

และในลาํไส้สัตวม์กัพบเช้ือจุลินทรียก่์อโรค ได้แก่ Salmonella sp., Campylobacter sp., E. coli, 

Yersinia sp. และ Listeria monicytogenes (Warris.   2000) ไดมี้รายงานการตรวจพบเช้ือ Salmonella sp., 

Listeria monocytogenes และ Staphylococcus aureus ในแหนมและไส้กรอกอีสาน (Chokesajjawatee et 

al. 2009; Visessanguan et al. 2006) โดยเฉพาะอย่างยิ่งเช้ือ Staphylococcus aureus เป็นเช้ือท่ีทนต่อ

เกลือไนไตร์  สามารถสร้างสารพิษท่ีทนความร้อนออกมาในอาหารในระหว่างการเจริญเติบโต                     

(คมแข  พิลาสมบติั. 2550; González-Fandos et al.  1999) อยา่งไรก็ตาม เช้ือก่อโรคดงักล่าวท่ีพบ

ปนเป้ือนในไส้กรอกอีสาน มกัถูกยบัย ั้งหรือทาํลายดว้ยกรดแลกติก และสารยบัย ั้งต่างๆ ท่ีกลุ่มแบคทีเรีย
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กรดแลกติกผลิตข้ึนในระหว่างการหมกั (มลัลิกา ไชยวุฒิ.   2555) Chokesajjawatee et al. (2009) 

รายงานวา่ จาํนวนเช้ือก่อโรคท่ีปนเป้ือนในอาหารเน้ือหมกั ข้ึนอยูก่บัค่าความเป็นกรดด่างของผลิตภณัฑ์

เน้ือหมกั โดยผลิตภณัฑ์เน้ือหมกัท่ีมีค่าความเป็นกรดด่างสูงจะมีโอกาสพบเช้ือก่อโรคมากกว่า และใน

ผลิตภณัฑ์ท่ีมีค่าความเป็นกรดด่างตํ่ากวา่ 4.6 มกัมีโอกาสพบการปนเป้ือนเช้ือก่อโรคนอ้ยมาก โดยค่า

ความเป็นกรดด่าง 4.56 ยงัคงตรวจพบเช้ือ Staphylococcus aureus ในขณะเดียวกนัขอ้กาํหนดของ

มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน มผช. (2546) กาํหนดวา่ไส้กรอกอีสานตอ้งตรวจไม่พบเช้ือ Salmonella sp. 

และ Staphylococcus aureus Chokesajjawatee et al. (2009) กล่าววา่ การควบคุมเช้ือก่อโรคในอาหาร

หมกัเน้ือจะตอ้งควบคุมค่าความเป็นกรดด่าง ในผลิตภณัฑ์ให้ลดลงตํ่ากวา่ 4.6 อยา่งรวดเร็ว อีกประการ

หน่ึง ถึงแมว้า่ไส้กรอกอีสานเป็นผลิตภณัฑป์รุงสุกก่อนรับประทาน แต่ถา้หากผลิตภณัฑ์ก่อนทาํให้สุกมี

การปนเป้ือนเช้ือก่อโรคท่ีสามารถสร้างสารพิษท่ีทนร้อนได ้เช่น Staphylococcus aureus กระบวนการ

ทาํใหสุ้กไม่สามารถทาํลายสารพิษได ้ทาํใหผู้บ้ริโภคไดรั้บอนัตรายจากการบริโภคไส้กรอกอีสาน  

ดงันั้นเพื่อเป็นการควบคุมเช้ือจุลินทรียก่์อโรคในไส้กรอกอีสาน ผูว้ิจยัจึงมีแนวคิดในการ

ควบคุมเช้ือก่อโรคเร่ิมตน้ก่อนเกิดกระบวนการหมกั โดยการทาํให้ค่าความเป็นกรดด่างในส่วนผสมใน

วนัแรกลดลง โดยการเติมกรดแลกติกและเติมสารแบคเทอริโอซินท่ีผลิตจากแบคทีเรียกรดแลกติก ซ่ึง

สารทั้งสองชนิดเป็นสารท่ีไดจ้ากธรรมชาติ ไม่เป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภค มีคุณสมบติัเป็นกรด สามารถ

การทาํลายเช้ือจุลินทรียก่์อโรค แต่ไม่ทาํลายแบคทีเรียกรดแลกติก ซ่ึงยงัจะทาํให้แบคทเรียกรดแลก

ติกสามารถเจริญไดแ้ละสร้างกรดออกมาระหวา่งกระบวนการหมกั นอกจากน้ียงัพบวา่เม่ือสารแบคเทอ

ริโอซินทาํงานร่วมกบักรดแลกติก สามารถเพิ่มประสิทธิภาพในการทาํลายเช้ือ Salmonella sp. ไดก้ารใช้

สารดงักล่าวขา้งตน้จะทาํงานร่วมกบัแบคทีเรียกรดแลกติก ช่วยในการควบคุมเช้ือจุลินทรียก่์อโรคท่ีอาจ

พบในไส้กรอกอีสาน ทาํใหผู้บ้ริโภคมีความปลอดภยัจากการรับประทานไส้กรอกอีสานมากข้ึน 

 

1.2  วตัถุประสงค์ของงานวจิัย 

 1.  คดัแยกเช้ือแบคทีเรียกรดแลกติกท่ีสามารถสร้างสารแบคเทอริโอซิน 

 2. ศึกษาความเขม้ขน้ท่ีเหมาะสมของการใชก้รดแลกติกในไส้กรอกอีสานเพื่อควบคุมเช้ือก่อโรค  

 3. ศึกษาการใช้สารแบคเทอริโอซิน และกรดแลกติก ร่วมกบัวิธีการเก็บระหว่างเกิดกระบวนการ

หมกัต่อคุณภาพดา้นกายภาพ เคมี และจุลินทรีย ์ศึกษาวิธีท่ีทาํให้เกิดกระบวนการหมกัโดยการแขวนท่ี

อุณหภูมิ 30 °C และการหมกัในถุงสุญญากาศ เป็นระยะเวลา 3 วนั 

  

1.3  ขอบเขตงานวจิัย 

คดัแยกเช้ือแบคทีเรียกรดแลกติกท่ีสามารถสร้างสารแบคเทอริโอซินจากอาหารหมกัเน้ือ และ

ศึกษาคุณสมบติัของสารแบคเทอริโอซินเพื่อนาํสารแบคเทอริโอซินมาใชใ้นการการศึกษาผลของสาร
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แบคเทอริโอซิน กรดแลกติก และสารแบคเทอริโอซินร่วมกบักรดแลกติกในการยบัย ั้งเช้ือ S. aureus, 

Salmonella sp. และ E. coli  ศึกษาความเขม้ขน้ท่ีเหมาะสมของในการเติมกรดแลกติกในการการผลิตไส้

กรอกอีสานต่อคุณสมบติัทางดา้นกายภาพ เคมี จุลินทรียแ์ละทางประสาทสัมผสัเป็นระยะเวลา 3 วนั 

โดยศึกษา ค่าความเป็นกรดด่าง สี (CIE L*a*b*) ค่าการสูญเสียนํ้ าระหว่างกระบวนการหมกั  ลกัษณะ

เน้ือสัมผสัของผลิตภณัฑ์ ดว้ยรูปแบบค่าแรงเฉือน (shear force) ลกัษณะเน้ือสัมผสัของผลิตภณัฑ์ ดว้ย

รูปแบบ Texture Profile Analysis ค่าความช้ืน (Moisture content) ค่าวอเตอร์แอคติวิต้ี จาํนวนเช้ือ

แบคทีเรียกรดแลกติก จาํนวนยสีตแ์ละรา และวเิคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสั จากนั้นศึกษาการใช้

สารแบคเทอริโอซิน และกรดแลกติก ร่วมกบัวิธีการเก็บระหวา่งเกิดกระบวนการหมกั ในการการยบัย ั้ง

เช้ือ S. aureus ในไส้กรอกอีสาน และศึกษาการใชส้ารแบคเทอริโอซิน และกรดแลกติก ร่วมกบัวิธีการ

เก็บระหวา่งเกิดกระบวนการหมกัต่อคุณภาพดา้นกายภาพ เคมี และจุลินทรียข์องไส้กรอกอีสาน โดยวิธี

ท่ีทาํให้เกิดกระบวนการหมกัโดยการแขวนท่ีอุณหภูมิ 30 °C และการหมกัในถุงสุญญากาศ เป็น

ระยะเวลา 4 วนั 

 

1.4  ระยะเวลาดําเนินโครงการวจิัย 

 1 ปี (ต.ค. 2556 – ก.ย. 2557) 

 

1.5  ผลทีค่าดว่าจะได้รับ 

 1.  ทราบสภาวะท่ีเหมาะสมในการใชก้รดแลกติก และสารแบคเทอริโอซินผลิตไส้กรอกอีสาน

ใหมี้ความปลอดภยัจากเช้ือก่อโรคมากข้ึน 

 2.  สามารถตีพิมพผ์ลงานวจิยัระดบันานาชาติอยา่งนอ้ย 1 เร่ือง 
 


