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สรุปผลการทดลอง 
 

 จากศึกษาประสิทธิภาพของการใช้สารละลายกรดแลกติก สารแบคเทอริโอซินและ 

สารละลายกรดแลกติกร่วมกบัสารแบคเทอริโอซินเพื่อเพิ่มความปลอดภยัของไส้กรอกอีสาน โดยใช้

สารแบคเทอริโอซินท่ีแยกไดจ้ากเช้ือ  Lactobacillus plantarum ในการศึกษา โดยในการศึกษาการยบัย ั้ง

เช้ือในหลอดทดลองโดยใชส้ารละลายกรดแลกติกและแบคเทอริโอซินพบวา่กรดแลกติกท่ีความเขม้ขน้ 

3 และ 4% สามารถยบัย ั้งการเจริญของเช้ือ S. Anatum, E. coli และ S. aureus ท่ีระยะเวลา 24 และ 30 

ชั่วโมง โดยจาํนวนเช้ือลดลงอย่างมีนัยสําคญัทางสถิติ (p<0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับกลุ่มควบคุม 

นอกจากน้ียงัพบวา่การใชก้รดร่วมกบัสารแบคเทอริโอซิน 2 % มีประสิทธิภาพในการยบัย ั้งเช้ือทดสอบ

ไดม้ากข้ึน ท่ีระยะเวลา 24 และ 30 ชัว่โมง เม่ือนาํกรดแลกติกและสารแบคเทอริโอซินมาเติมลงในไส้

กรอกอีสานพบว่าภายใตก้ระบวนการหมกัสองแบบ ไดแ้ก่ การหมกัในถุงสุญญากาศท่ีอุณหภูมิ 30 oC 

และการหมกัโดยการแขวนท่ีอุณหภูมิห้อง ผลการทดลองพบว่ากระบวนการหมกัท่ีแตกต่างมีผลต่อ

จํานวนเช้ือจุลินทรีย์และคุณลักษณะต่างในไส้กรอกอีสาน ในกระบวนการหมักแบบแขวนท่ี

อุณหภูมิห้องพบว่าจาํนวนเช้ือ yeast/mold ในกลุ่มท่ีเติม กรดแลกติกร่วมกบัสารแบคเทอริโอซินมี

จาํนวนตํ่ากวา่กลุ่มอ่ืนๆ อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (P<0.05) โดยกลุ่มอ่ืนจาํนวนเช้ือไม่แตกต่างกนั แต่ใน

กระบวนการหมกัแบบบรรจุในถุงสุญญากาศกลบัไม่พบเช้ือยสีตร์า (นอ้ยกวา่ 10 cfu/g)ในการหมกัวนัท่ี 

3 ในการศึกษาค่า pH พบวา่ไส้กรอกอีสานกลุ่มท่ีเติมกรดแลกติกและแบคเทอริโอซิน ส่วนค่าสีพบว่า

พบวา่ในกลุ่มท่ีเติมกรดแลกติกและสารแบคเทอริโอซิน มีค่าความสวา่งมากวา่ (L*) และค่าสีแดง ( a*)

นอ้ยกวา่กลุ่มควบคุมซ่ึงผลดงักล่าวเป็นไปในทางเดียวกนัในสภาวะการหมกัทั้งสองแบบ  จากการศึกษา

การมีชีวิตรอดของเช้ือ S. aureus ในไส้กรอกอีสานพบวา่กลุ่มท่ีเติมกรดแลกติกและแบคเทอริโอซินมี

จาํนวนเช้ือน้อยกว่ากลุ่มควบคุมอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) ในการหมักแบบแขวนท่ี

อุณหภูมิหอ้ง ส่วนการหมกัในถุงสุญญากาศตรวจไม่พบเช้ือ S. aueus และจากการทดสอบการชิมพบวา่

ผูบ้ริโภคมีความพึงพอใจไส้กรอกอีสานกลุ่มท่ีเติมกรดแลกติกร่วมกบัแบคเทอริโอซินมากท่ีสุด ดงันั้น

ดงันั้นงานวจิยัน้ีสามารถนาํไปประยกุตใ์ชใ้นการผลิตไส้กรอกอีสานใหมี้ความปลอดภยัมากข้ึน 

 
 


