
บทที ่ 2 

ทฤษฎทีี่และวรรณกรรมทีเ่กีย่วข้อง 
 

2.1  ลกัษณะทัว่ไปของไส้กรอกอสีาน 

ไส้กรอกอีสาน หมายถึง ผลิตภณัฑ์ทาํจากเน้ือหมู มนัหมู ขา้วสุก ปรุงรสดว้ยเคร่ืองปรุงรส 

เคร่ืองเทศและสมุนไพร เช่น นํ้าตาลทราย เกลือ กระเทียมบด พริกไทย ลูกผกัชี ผสมให้เขา้กนัดี นวดจน

เหนียว บรรจุในไส้หมูหรือไส้ชนิดอ่ืนท่ีบริโภคได ้ มดัเป็นท่อน ผึ่งไวใ้นท่ีสะอาดและแห้งจนเปร้ียว 

และตอ้งทาํใหสุ้กก่อนรับประทาน 

 คุณลกัษณะท่ีตอ้งการ 

 2.1.1  ลกัษณะทัว่ไป 

  - ในภาชนะบรรจุเดียวกนั ตอ้งมีรูปทรงเดียวกนั และมีขนาดใกลเ้คียงกนั มี

การกระจายตวัของส่วนประกอบท่ีใชอ้ยา่งสมํ่าเสมอ มีผวิเรียบ ไม่ฉีกขาด 

 2.1.2  สี 

  - ตอ้งมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบท่ีใช ้

 2.1.3  กล่ินรส 

  - ตอ้งมีกล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติท่ีเกิดจากการหมกัและของส่วนประกอบท่ีใช ้

มีรสเปร้ียวพอเหมาะ ปราศจากกล่ินอ่ืนท่ีไม่พึงประสงค ์เช่น กล่ินอบั กล่ินเหมน็ 

 2.1.4 ลกัษณะเน้ือ 

  - ตอ้งนุ่มและไม่ร่วน 

             2.1.5 ส่ิงแปลกปลอม 

  - ตอ้งไม่พบส่ิงแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบท่ีใช ้ เช่น เส้นผม ขนสัตว ์

ดิน ทราย กรวด ช้ินส่วน หรือส่ิงปฏิกลูจากสัตว ์

 2.1.6 วตัถุเจือปนอาหาร 

               - หา้มใชสี้ทุกชนิด 

               - หากมีการใช้วตัถุเจือปนอาหาร ให้ใช้ไดต้ามชนิดและปริมาณท่ีกาํหนด

ดงัต่อไปน้ี 

    - โซเดียมไนไทรตห์รือโพแทสเซียมไนไทรต ์ (คาํนวณเป็นโซเดียม

ไนไทรต)์ ตอ้งไม่เกิน 125 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม หรือถา้ใชใ้นรูปของผงเพรก (เกลือ : เกลือไน

ไตรท ์ในสัดส่วนร้อยละ 94 : 6) ตอ้งไม่เกิน 2 กรัมต่อเน้ือสัตว ์1 กิโลกรัม 
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    - ฟอสเฟตในรูปของโมโน- ได- และโพลิของเกลือโซเดียมหรือ

โพแทสเซียม อยา่งใดอยา่งหน่ึงหรือรวมกนั (คาํนวณเป็น P2O5 จากฟอสฟอรัสทั้งหมด) ตอ้ง

ไม่เกิน 3000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

               - โปรตีนตอ้งไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ 12 โดยนํ้ าหนกัไขมนัตอ้งไม่เกินร้อยละ 30 

โดยนํ้าหนกั 

     - จุลินทรีย ์ซาลโมเนลลา ตอ้งไม่พบในตวัอยา่ง 25 กรัม สตาฟิโลค็อกคสั              

ออเรียส ตอ้งไม่พบในตวัอยา่ง 0.1  กรัม เอสเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตอ้งนอ้ยกวา่ 3 ต่อตวัอยา่ง 

1 กรัม  ยสีตแ์ละรา ตอ้งนอ้ยกวา่ 10 โคโลนีต่อ ตวัอยา่ง 1 กรัม 

            2.1.7 การบรรจุ 

  - ใหบ้รรจุไส้กรอกอีสานในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด แห้ง ผนึกไดเ้รียบร้อย และ

สามารถป้องกนัการปนเป้ือนจากส่ิงสกปรกภายนอกได ้(มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน. 2546) 

 

2.2  การปนเป้ือนเช้ือจุลนิทรีย์บนเนือ้สัตว์และผลติภัณฑ์เนือ้หมกั 

 ผลกระทบของการปนเป้ือนเช้ือจุลินทรียบ์นเน้ือสัตวแ์ละผลิตภณัฑ์คือ ทาํใหผู้บ้ริโภคเกิดการ

เจ็บป่วยเน่ืองจากการบริโภคเช้ือก่อโรคหรือสารพิษท่ีพบในอาหาร นอกจากน้ียงัทาํให้อาหารเหล่านั้น

เกิดการเน่าเสีย ส่งผลต่อเศรษฐกิจ  (คมแข  พิลาสมบติั.  2550) ดงัน้ี 

  2.2.1  การเน่าเสียของเน้ือสัตว ์ เน่ืองจากเน้ือสัตวเ์ป็นอาหารท่ีมีองคป์ระกอบท่ีเหมาะ

ต่อการเจริญของอาหารและมกัพบการปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรียภ์ายหลงักระบวนการฆ่าสัตว ์ซ่ึงเช้ือท่ี

ปนเป้ือนเหล่าน้ีสามารถเพิ่มจาํนวนในระหว่างการเก็บรักษาในห้องเยน็ เป็นสาเหตุทาํให้เน้ือเน่าเสีย 

เน้ือสัตวท่ี์เน่าเสียหมายถึงเน้ือสัตวท่ี์มีกล่ิน สีและรสชาติท่ีผดิปกติ เน่ืองจากจุลินทรียส์ร้างสารประกอบ

บางชนิดข้ึนมาระหวา่งเจริญบนเน้ือสัตว ์(Russo et al.  2006) ซ่ึงเป็นเกณฑ์ในการกาํหนดคุณภาพของ

เน้ือสัตวแ์ละผลิตภณัฑ์ ผูบ้ริโภคมีการคาดหวงัในการบริโภคผลิตภณัฑ์จากเน้ือสัตวท่ี์มีคุณภาพทาง

ประสาทสัมผสัท่ีดี มีคุณค่าทางโภชนาการทางอาหาร รวมทั้งมีความปลอดภยัในการบริโภค ความ

หลากหลายของจุลินทรียท่ี์เป็นสาเหตุให้อาหารเน่าเสียในเน้ือสัตวน์ั้นจะมีความสัมพนัธ์กบัจุลินทรีย์

เร่ิมตน้ท่ีมีอยูต่ามธรรมชาติ (Nychas et al. 2008) จุลินทรียเ์หล่าน้ีอาจมีการปนเป้ือนจากส่วนภายนอก

และระบบทางเดินอาหารของสัตว ์นอกจากน้ีอาจปนเป้ือนมาจากภาชนะบรรจุ อากาศ และผูป้ฏิบติังาน

อีกดว้ย ถา้ปล่อยให้เน้ืออยู่ในอุณหภูมิห้องเช้ือจากแหล่งท่ีมาเหล่าน้ีอาจเจริญและทาํให้เน้ือเน่าเสียได ้

การรักษาเน้ือสัตวใ์ห้ปลอดจากเช้ือจุลินทรียท์าํไดโ้ดยการเล่ียงจากจุลินทรียใ์ห้มากท่ีสุด แต่ถา้เน้ือสัตว์

มีการปนเป้ือนมาแล้วการกําจัดออกไปทําได้ค่อนข้างยาก (สุมาลี  เหลืองสกุล.  2539) ซ่ึงการ

เจริญเติบโตของจุลินทรียท่ี์ไม่พึงประสงค์โดยทัว่ไปทาํให้เกิดผลกระทบต่อผลิตภณัฑ์เน้ือหมกัใน

ระหวา่งกระบวนการหมกัท่ีจะทาํใหมี้อายกุารเก็บรักษาไดไ้ม่นาน (Ouattara et al. 2000) 
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  2.2.2  ผูบ้ริโภคเกิดเจบ็ป่วยเน่ืองจากการบริโภคเน้ือสัตวเ์หล่านั้น โดยโรคท่ีสําคญัและ

มกัเกิดกบัผูท่ี้บริโภคเน้ือสัตวคื์อโรคอาหารเป็นพิษ (Pearson and Dutson.  1986; Rao et al.  1998) เช้ือ

ท่ีสําคญัท่ีทาํให้เกิดอาการดงักล่าวไดแ้ก่ Salmonella sp.,  Yersinia enterocolitica, Clostridium 

perfringens, Campylobacter jejuni/coli และ Listeria monocytogenese, Staphylococcus aureus, 

Clostridium botulinum และ Bacillus cereus (Pearson and Dutson. 1986; Warriss. 2000; Borch and 

Arinder. 2002) นอกจากน้ียงัพบวา่เช้ือจุลินทรียท่ี์นบัว่ามีอนัตรายต่อมนุษยท่ี์มกัปนเป้ือนบนเน้ือสัตว ์

ไดแ้ก่ E. coli O157:H7 (Nissen et al.  2001), Bacillus cereus และ Aeromonas hydrophila (Huffman. 

2002) โดยเฉพาะเช้ือ E. coli O157:H7 เป็นสาเหตุทาํให้ผูบ้ริโภคมีอาการป่วยท่ีรุนแรงและตายไดใ้น

ท่ีสุด  ถ้าหากบริโภคเน้ือสัตวท่ี์ปนเป้ือนเช้ือในขณะท่ียงัปรุงไม่สุก บางคร้ังพบว่าเช้ือสามารถสร้าง

สารพิษไดม้ากกวา่หน่ึงชนิด เช่น verotoxin หรือ shiga-like toxin และปริมาณเช้ือท่ีบริโภคเขา้ไปตํ่ากวา่ 

10 เซลล์ก็สามารถทาํให้เกิดโรคได้ (Carney et al. 2006) นอกจากน้ีกระทรวงเกษตรประเทศ

สหรัฐอเมริกา (USDA) ยงัได้เสนอให้โรงฆ่าสัตว์มีการใช้สารฆ่าเช้ือเพื่อลดการปนเป้ือนของ

เช้ือจุลินทรีย์บนเน้ือสัตว์ หรือใช้เทคโนโลยีในการลดการปนเป้ือนเช้ือจุลินทรีย์การผลิตสัตว์และ

กระบวนการฆ่าสัตว ์(Nissen et al.  2001) 

 มีรายงานการปนเป้ือนของเช้ือ Salmonella spp. ในผลิตภณัฑ์แหนมหมู โดยอดิศร เสวต วิวฒัน์ 

(2533) ได้ศึกษาการปนเป้ือนของเช้ือ Salmonella spp. ในแหนมหมู 56 ตวัอย่าง พบเช้ือ Salmonella 

spp. ทั้งส้ิน 16  เซโรไทป์ โดยเซโรไทป์ท่ีพบมาก ไดแ้ก่ S. Derby และ S. Anatum เป็นเช้ือท่ีทนต่อการ

ถูกทาํลายในขณะหมกัแหนมไดดี้ท่ีสุด ต่อมา อดิศร เสวตวิวฒัน์ และ อรุณ  บ่างตระกูลนนท ์(2539) ทาํ

การตรวจหาเช้ือ Salmonella spp. ในแหนมหมูท่ีจาํหน่ายตามทอ้งตลาดและห้างสรรพสินค้าในเขต

กรุงเทพมหานครจาํนวน 40 ตัวอย่าง พบว่ามีการปนเป้ือนในผลิตภัณฑ์มากถึง 30 ตัวอย่าง (75 

เปอร์เซ็นต์) นอกจากน้ีไดมี้รายงานการตรวจพบเช้ือ Salmonella sp., Listeria monocytogenes และ 

Staphylococcus aureus ในแหนมและไส้กรอกอีสาน (Chokesajjawatee et al. 2009; Visessanguan et al. 

2006) โดยเฉพาะอยา่งยิง่เช้ือ Staphylococcus aureus เป็นเช้ือท่ีทนต่อเกลือไนไตร์ สามารถสร้างสารพิษ

ท่ีทนความร้อนออกมาในอาหารในระหว่างการเจริญเติบโต (คมแข  พิลาสมบติั. 2550; González-

Fandos et al.  1999) 

  2.2.3  ขอ้กาํหนดของมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน มผช. (2546) กาํหนดว่าไส้กรอก

อีสานตอ้งตรวจไม่พบเช้ือ Salmonella sp. และ Staphylococcus aureus 

             2.2.3.1 Staphylococcus aureus 

    S. aaureus สามารถเจริญในสภาวะท่ีมีออกซิเจนไดดี้กวา่สภาวะท่ีไร้

ออกซิเจนบางสายพนัธ์ุสามารถทนเกลือไดสู้ง (ร้อยละ 10-20) สามารถทนต่อไนไตรทไ์ดค้่อนขา้งดี ทน

ต่อความเขม้ขน้ของนํ้าตาลไดสู้งถึงร้อยละ 50-60 และสามารถยอ่ยโปรตีนไดแ้ต่ไม่ทาํให้เกิดกล่ินเหม็น 

โดยทัว่ๆ ไปสภาวะท่ีเหมาะสมในการเจริญของเช้ือจะอยูใ่นช่วงอุณหภูมิ ความเป็นกรดด่าง และ water 
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activity ท่ีกวา้ง (สุมาลี  เหลืองสกุล. 2539) จึงนบัวา่แบคทีเรียท่ีทาํให้เกิดโรคท่ีถือวา่เป็นปัญหาท่ีสําคญั

ทางสาธารณสุข โดยก่อให้เกิดอาการอาเจียนและทอ้งเสียเม่ือไดรั้บสารพิษเขา้ไปในร่างกาย เป็นโรคท่ี

พบบ่อยในอาหารของหลายประเทศ ซ่ึงในเน้ือสัตวแ์ละผลิตภณัฑ์ถือว่าเป็นสาเหตุในการแพร่ระบาด

ของเช้ือ (Oliveira et al. 2010) ซ่ึงผลิตภณัฑเ์น้ือหมกัโดยทัว่ไปมีกรดอินทรียอ่์อนๆ ท่ีมีอยูต่ามธรรมชาติ

ท่ีผลิตไดม้าจากอาหารหมกัต่างชนิดกนั นอกเหนือจากนั้นมีการเติมกลา้เช้ือบริสุทธ์ิลงไปในอาหารหมกั 

ซ่ึงกรดแลกติกท่ีผลิตได้จากกล้าเช้ือบริสุทธ์ินั้ นสามารถเป็นสารป้องกันจุลินทรีย์ก่อโรคท่ีมีการ

ปนเป้ือนมาได ้(Gonçalves et al. 2005) 

   2.2.3.2  Escherichia 1coli  

  E. 1 1coli พบไดใ้นสัตวกี์บ เช่น ววั แพะ แกะ ซ่ึงเป็นแหล่งกกัเก็บเช้ือ

ตามธรรมชาติ ไม่ทนต่อความร้อน แต่สามารถอยูร่อดไดใ้นอุณหภูมิแช่แข็ง 1เป็น1อนัตรายต่อสุขภาพของ

มนุษยอ์ย่างรุนแรงโดยเฉพาะในอา หา รที่มีก ารบริโภคอาหารดิบ ๆ  หรือไ ม่ผ่านกา รป รุง สุก  1

ผลิตภณัฑเ์น้ือหมกั1แหง้ท่ีมีการบริโภคแบบดั้งเดิมโดยไม่มีการปรุงสุก หลงัจากท่ีผลิตโดยการหมกักอ้น

เน้ือตามดว้ยการอบแห้งท่ีอุณหภูมิและความช้ืนตํ่าประมาณ 30 1วนั1 นอกจากน้ีแบคทีเรียก่อโรค เช่น E. 

coli O157:H7,  Lis. monocytogenes และ Salmonella spp. ในผลิตภณัฑ์อาจมีการปนเป้ือนมาจาก

ส่วนผสม วตัถุดิบ เคร่ืองมือและอุปกรณ์ต่างๆ ในกระบวนการผลิตหรือมีการปนเป้ือนภายหลงัจากการ

ผลิต ซ่ึงแบคทีเรียเหล่าน้ีมีการตรวจพบในเน้ือสัตวแ์ละสามารถอยูร่อดไดใ้นกระบวนการผลิตไส้กรอก 

(Colak et al. 2007) อนัตรายต่อสุขภาพท่ีเก่ียวขอ้งกบัผลิตภณัฑ์เน้ือหมกันั้นทางหน่วยบริการตรวจสอบ

ความปลอดภยัของอาหาร (Food Safety and Inspection Service : FSIS) และการดาํเนินงานภายใต้

กระทรวงเกษตรแห่งสหรัฐ (United States Department of Agriculture: USDA) จะบงัคบัให้ผูผ้ลิต

จะตอ้งผา่นการตรวจสอบกระบวนการผลิตเพื่อมัน่ใจในความปลอดภยัของผลิตภณัฑ์จากแบคทีเรียก่อ

โรค (Hwang  et al. 2009) 

     Muthukumarasamy and Holley (2007) รายงานวา่1 E. 1coli O157:H7 ซ่ึงเป็นสายพนัธ์ุท่ี

อนัตรายต่อร่างกายเป็นอยา่งมาก สามารถทนกรดได ้และสามารถในการอยูร่อดใน1ไส้กรอก1หมกัแห้งได ้

มีรายงานการแพร่ระบาดของเช้ือ1 E. coli O157:H7 จากการบริโภคไส้กรอกหมกัแห้งและไดมี้การเรียก

คืนผลิตภณัฑ1์ ต่อมาไดมี้การแนะนาํหลกัเกณฑใ์นการผลิตผลิตภณัฑ ์ซ่ึงจะตอ้งมีการป้องกนัเช้ือ 1E. 1coli 

O157:H7 ในกระบวนการผลิต โดยการใช้ความร้อน 63 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 นาที สามารถลด

ระดบัของเช้ือ 1E. 1coli O157:H7 ให้มีความปลอดภยัมากข้ึน 1และ Lahti et al. (2001) รายงานวา่1 E. 1 Coli 

O157:H7 และ Lis. monocytogenes สามารถมีชีวิตอยู่รอดได้ในสภาวะท่ีค่าความเป็นกรดด่างตํ่า ค่า 

water activity ตํ่า เกลือโซเดียมคลอไรด์ และความเขม้ขน้ของไนไตรท์ระดบัความเขม้ขน้สูงในการ

หมกัเน้ือ ปริมาณของการติดเช้ือ1 E. 0 coli ถึงแมว้า่มีนอ้ยกวา่ 50 เซลล์ ก็สามารถทาํให้เกิดโรคได ้ซ่ึงการ

ปนเป้ือนเช้ือเหล่าน้ีในอาหารก่อใหเ้กิดความเส่ียงต่อสุขภาพ  
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   2.2.2.3  Salmonella spp. 

   Salmonella  spp. เป็นแบคทีเรียแกรมลบ ไม่สร้างสปอร์ เจริญไดท้ั้ง

ในสภาวะท่ีมีและไม่มีอากาศ ชอบอุณหภูมิปานกลาง ช่วงความเป็นกรดด่างในการเจริญเท่ากบั 4.0-9.0 

และไม่ทนต่อแรงดนัออสโมติกไม่เจริญในอาหารท่ีมีเกลือแกงท่ีมีความเขม้ขน้ร้อยละ 9 และเกลือไน

ไตรท์มีประสิทธิภาพในการยบัย ั้ง Salmonella spp. ไดดี้ข้ึนในสภาวะท่ีมีค่าความเป็นกรดด่างลดลง 

นอกจากน้ียงัเป็นแบคทีเรียท่ีมีความสําคญัทางดา้นอาหาร เน่ืองจากเป็นแบคทีเรียก่อโรคท่ีติดต่อผ่าน

การรับประทานอาหารท่ีมีเช้ือปนเป้ือนเท่านั้น ส่วนใหญ่จะพบในผลิตภณัฑ์เน้ือสัตวต่์างๆ ไดแ้ก่ เน้ือไก่ 

เน้ือหมู และเน้ือววั เป็นตน้ และผลิตภณัฑ์ท่ีเก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิห้อง โดยการปนเป้ือนมาจากอากาศ 

เคร่ืองมือและอุปกรณ์ในระหวา่งการผลิต ความสามารถในการทนความร้อนแตกต่างกนัข้ึนอยูก่บัชนิด

ของสายพนัธ์ุและส่ิงแวดลอ้มในการเจริญเติบโต  (สุมณฑา  วฒันสินธ์ุ.  2545) 

  สําหรับรายงานการปนเป้ือนของเช้ือ Salmonella spp. ในผลิตภัณฑ์แหนมหม ู 

โดยอดิศร เสวตวิวฒัน์ (2533) ไดศึ้กษาการปนเป้ือนของเช้ือ Salmonella spp. ในแหนมหมู 56 ตวัอยา่ง 

พบเช้ือ Salmonella spp. ทั้ งส้ิน 16 เซโรไทป์ โดยเซโรไทป์ท่ีพบมาก ได้แก่  S.Derby และ  

S. Anatum เป็นเช้ือท่ีทนต่อการถูกทาํลายในขณะหมกัแหนมไดดี้ท่ีสุด ต่อมา อดิศร เสวตวิวฒัน์ และ 

อรุณ  บ่างตระกูลนนท์ (2539) ทําการตรวจหาเช้ือ Salmonella spp. ในแหนมหมูท่ีจาํหน่ายตาม

ทอ้งตลาดและห้างสรรพสินคา้ในเขตกรุงเทพมหานครจาํนวน 40 ตวัอย่าง พบว่ามีการปนเป้ือนใน

ผลิตภณัฑม์ากถึง 30 ตวัอยา่ง (75 เปอร์เซ็นต)์ 

 

2.3  คุณสมบัติของสารแบคเทอริโอซิน 

 Muyanja et al. (2002) กล่าววา่ แบคเทอริโอซินเป็นสารโปรตีนท่ีมีคุณสมบติัในการย ับย ั้ ง

การเจริญของแบคที เ รียหลายชนิดรวมทั้ งแบคที เ รียก่อโรคในอาหาร  โมเลกุลของแบคเทอริ

โอซินประกอบดว้ย กรดอะมิโนหลายร้อยตวัต่อกนัแบบ linear chain เน่ืองจากไม่มีพนัธะโฮโดรเจน

และ disulphide bridges (-s-s-) สารแบคเทอริโอซินท่ีสร้างจากเช้ือต่างชนิดกนัจะมีโครงสร้างทางเคมีท่ี

แตกต่างกนั และสามารถออกฤทธ์ิยบัย ั้งเช้ือไดแ้ตกต่างกนั De Vuyst and Vandamme (1994) รายงานวา่ 

แบคเทอริโอซินเป็นโปรตีนท่ีสร้างจากแ บ ค ที เ รี ย โ ด ย สัง เ ค ร า ะ ห์จ า ก ไ ร โ บ โ ซ ม  ซ่ึ ง

ประกอบด้วยขั้ นตอนก ารลอก แบบ  (transcription) และการแปลรหัส (translation) จากยีนท่ี

ควบคุมการสร้างแบคเทอริโอซิน โดยยีนท่ีควบคุมการสร้าง  แบคเทอริโอซินบางชนิดอยู่บน

โครโมโซม เช่น  nisin, lactocin, helveticin J, lactacin B และ F หรืออยูบ่นพลาสมิด เช่น diplococcin, 

lacticin 481, lactococcins, pediocins, sakacin A และ lactocin B คุณสมบติัของแบคเทอริโอซิน จะ

พิจารณาจากขนาด ความคงตวั ตาํแหน่งทางพนัธุกรรมการดดัแปลง หลงัผา่นกระบวนการแปลรหสัทาง

พนัธุกรรม (Post-translation modification)  
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2.4  กลไกในการทาํลายเซลล์แบคทเีรียเป้าหมายของแบคเทอริโอซิน 

การทาํลายเซลล์เป้าหมายของแบคเทอริโอซิน เกิดจากการท่ีแบคเทอริโอซินแต่ละโมเลกุลมาอยู่

ร่วมกันทาํให้เกิดเป็นช่องว่างท่ีเยื่อหุ้มเซลล์เป้าหมาย ช่องว่างดงักล่าวทาํให้เกิดการเสียสมดุลของ

ไอออน สูญเสียกรดอะมิโน และสารประกอบอนินทรียใ์นกลุ่มฟอสเฟต ซ่ึงเป็นส่วนประกอบสําคญัใน

การสร้างพลงังานของเซลล์ ดงันั้นกลไกการออกฤทธ์ิของแบคเทอริโอซินจึงสามารถแบ่งออกไดเ้ป็น 2 

ขั้นตอน คือ ขั้นแรก แบคเทอริโอซินจะยึดจบักบัผิวของเซลล์เป้าหมาย และขั้นต่อไป คือ แบคเทอริ

โอซินจะสร้างช่องวา่งในชั้นของเยือ่หุม้เซลล ์(Ennahar et al. 1999) ซ่ึงในกลุ่มของ   antibiotic  แบคเทอ

ริโอซิน กลุ่มน้ีไม่ตอ้งการตาํแหน่งจาํเพาะสําหรับการดูดซบัท่ีผิวเซลล์ การออกฤทธ์ิตอ้งอาศยัพลงังาน

จากเยื่อหุ้มเซลล์ของเซลล์เป้าหมาย เพื่อทาํให้เยื่อหุ้ม เซลล์เ กิดช่อง  (Bruno and Montville.  1993)            

แบคเทอริโอซิน   เช่น  ไนซิน  ซ่ึงเ ป็นแบคเทอริโอซินในกลุ่ม antibiotic ท่ีสร้างจาก Lc. lactis 

subsp. lactis พบว่าเป็นสายเพปไทด์ท่ีมีประจุสุทธิเป็นบวกและมีขั้นตอนในการเขา้ทาํลายเซลล์

เป้าหมายคือการเขา้จบักบัเซลลข์องแบคทีเรียเป้าหมายทาํให้เยื่อหุ้มเซลล์ถูกรบกวน ส่งผลให้เกิดการร่ัว

ขององค์ประกอบภายในเซลล์ เช่น กรดอะมิโน สารให้พลงังานและไอออนของสารท่ีจาํเป็นต่อการ

ดาํรงชีวติของเซลล์ออกมาสู่ภายนอกเซลล์  (Davidson and Hoover. 1993) ส่วนแบคเทอริโอซินใน

กลุ่มของ non antibiotic จะเป็นกลุ่มท่ีตอ้งการตาํแหน่งท่ีมีความจาํเพาะสาํหรับการดูดซบัท่ีผิวเซลล ์และ

การออกฤทธ์ิไม่จาํเป็นตอ้งใชพ้ลงังาน (Ennahar et al. 1999) นอกจากน้ีในแบคเทอริโอซิน class II ท่ีมี

ขนาดเล็ก และทนความร้อน   พบวา่ ในขั้นตอนแรกปลายดา้น N ของโมเลกุลแบคเทอริโอซิน      ซ่ึง

มีประจุบวกจะเข้าจับส่วนหวัของฟอสโฟลิปิดท่ีเยื่อหุ้มของแบคทีเรียเป้าหมาย ซ่ึงมีประจุลบโดย

จบัเขา้คู่กนั (Abee. 1995) หลงัจากนั้นปลายดา้น C ในโมเลกุลแบคเทอริโอซินซ่ึงมีคุณสมบติัไม่ชอบนํ้ า 

(hydrophobic) จะทาํปฏิกิริยากบัหมู่เอซิล (acyl group) ของไขมนัในเยื่อหุ้มเซลล์ทาํให้เกิดเป็นช่องวา่ง

ท่ีเยื่อหุ้มเซลล์ทาํให้เกิดการสูญเ สี ย ความสมดุลของไอออนและสารประกอบฟอสเฟตภายในเซลล ์

(Ennahar et al. 2000)  

 

2.5  คุณสมบัติของกรดแลกติก 

Pipek et al. (2004) รายงานว่าการใช้กรดแลกติกในการลดจุลินทรียบ์นเน้ือสัตวไ์ดรั้บการ

ยอมรับให้ใชไ้ดใ้นระดบัความเขม้ขน้ 1-2 % ซ่ึงอาจใชใ้นขั้นตอนท่ีแตกต่างกนัไดใ้นแต่ละโรงฆ่าและ

ได้แนะนาํให้ใช้บนซากสัตวภ์ายหลงัฆ่าให้เร็วท่ีสุด  เพื่อป้องกนัเช้ือจุลินทรียท่ี์ปนเป้ือนบนผิวซาก

ไม่ให้เจริญและแทรกตวัลงไปในเน้ือเยื่อสัตว ์ Van Netten et al.  (1995) กล่าววา่การใชส้ารละลายกรด

แลกติกความเขม้ขน้ 1-2 % ท่ีอุณหภูมิของสารละลายกรดแลกติก 70°C เป็นเวลา    15 วินาที  มีผลใน

การลดจาํนวนจุลินทรียบ์นซากโค และยงักล่าวเสริมวา่การใชส้ารละลายกรดแลกติกความเขม้ขน้  2% ท่ี

อุณหภูมิของสารละลายกรดแลกติก 37°C เป็นเวลา 120 วินาที  สามารถขจดัเช้ือ Salmonella บนซากไก่
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โดยไม่มีผลต่อคุณภาพของซากไก่  ซ่ึงในการศึกษา In vitro พบวา่การใชส้ารละลายกรดแลกติกความ

เขม้ขน้ 2 % ท่ีค่าความเป็นกรดด่าง 2.6 อุณหภูมิของสารละลาย 37°C สามารถลดจาํนวนเช้ือ Salmonella 

ไดถึ้ง 5 log cfu/ml 

กรดแลกติกมีผลในการยบัย ั้งเช้ือจุลินทรีย ์ เน่ืองจากทาํให้ค่าความเป็นกรดด่างลดตํ่าลง  ทาํให้

สภาพแวดลอ้มไม่เหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ์ซ่ึงในสภาวะน้ีจะทาํให้ช่วงเจริญเติบโต 

(lag phase) ใชร้ะยะเวลานานข้ึน  จึงทาํให้อตัราการเจริญเติบโตของจุลินทรียช์้าลง (Woolthuis and 

Smulders.  1985)  การยบัย ั้งจุลินทรียโ์ดยกรดนั้นเกิดจากส่วนท่ีเป็น lipophilic ของกรด  ซ่ึงอยูใ่นรูป

โมเลกุลท่ีไม่แตกตวัซึมผา่นเขา้ไปใน plasma membrane ของจุลินทรีย ์ ซ่ึงปกติมีค่าความเป็นกรดด่าง

ค่อนขา้งเป็นกลาง (pH 7)  เม่ือกรดเขา้ไปภายในจะทาํให้เกิดสภาวะแตกตวัของโปรตอน (proton) และ

คอนจูเกตเตต เบส (conjugated base) มีผลในการทาํลายออกซิเดทีฟ ฟอสฟอรีเลชัน่ ฟอร์ม (oxidative  

phosphorelation form) ของระบบการขนส่งอิเล็กตรอน (electron transport system) รวมถึงการยบัย ั้ง

ระบบการขนถ่ายสารโมเลกุล (substrate molecule) เขา้สู่เซลล์  เป็นผลให้เกิดการทาํลายหรือยบัย ั้งการ

เจริญเติบโตของจุลินทรีย ์(Adam and Hall. 1988)  
 


