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Abstract 
 
 

Sai Krok Esan is a fermented meat produced from ground meat mixed with sugar, salt 

and some spices such as garlic. The mixture is filled into pork intestine and then let the 

fermentation occurs. Mum is also a fermented meat. Ground meat is mixed with some beef / pork 

ground innards, roasted rice, steamed rice, garlic, sugar, lemon grass and salt, then they are filled 

into intestine. The fermentation is performed in dry air for 1-5 days. This study focused on the 

isolation and selection of lactic acid bacteria from fermented meat products and used as the pure 

cultures for the production of Sai Krok Esan and Mum. The difference in colony morphology and 

clear zone on 1% CaCO3 in MRS agar were selected from 13 commercial Sai Krok Esan and 

Mum samples. It was found that 97 isolates exhibited a clear zone and growth on MRS agar 

supplement with 1% CaCO3, however, only 7 isolates produced gamma-aminobutaric acid 

(GABA) have been selected to identify by the 16S rRNA gene sequencing analysis. The result 

showed that 5 isolates (SSNH28, SKKE2, SKKL1, SKKP1 and SKKP5) and 2 isolates (SKKE3 

and SKKP2) exhibited sequence similarity to the type strain of   Lactobacillus plantarum and 

Lactobacillus pentosus, respectively.   

Two strains of Lactobacillus plantarum SKKP5 and Lactobacillus pentosus SKKE3 

were used as single or dual starter cultures in Sai Krok Esan and Mum. With a single inoculum of 

SKKP5, SKKE3, mixed inoculum of SKKP5 and SKKE3 and un-inoculation (control) in Sai 

Krok Esan and Mum were compared on chemical, biological and sensory parameters. The results 

showed that pH, total acidity, total viable count and acid producing bacteria count of those 

products were not significantly different. Sensory assessment indicated that most panelists gave 

the same of overall likeness, color, texture and taste on Sai Krok Esan and Mum. Moreover, the 

scores on those sensory parameters of the produced Sai Krok Esan and Mum and commercial Sai 

Krok Esan and Mum also exhibited no significantly different.  These results could be concluded 

that Sai Krok Esan and Mum production from pure culture of those selected lactic acid bacteria 

exhibited the similar on chemical, biological and sensory parameters. Thus, the uses of the single 

or mixed inoculum as pure culture can help fasten the fermentation process, help control the 

number of undesired bacteria as well as help maintain the product quality of each processing 

batch.          
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บทคัดย่อ 

 

 ไส้กรอกอีสาน เป็นผลิตภณัฑเ์น้ือหมกัท่ีเกิดจากการนาํส่วนของเน้ือสัตว ์ไขมนั ผสมใหเ้ขา้กบั

นํ้าตาล เกลือ และเคร่ืองเทศ เช่น กระเทียม จากนั้นนาํส่วนผสมทั้งหมดมาบรรจุลงในไส้หมูและปล่อยให้

เกิดการหมกั ส่วนหมํ่านั้นเป็นผลิตภณัฑเ์น้ือหมกัท่ีไดจ้าการนาํเน้ือววัหรือเน้ือหมู เคร่ืองในสัตว ์ขา้วคัว่ 

ขา้วเจา้หุงสุก หรือขา้วเหนียวน่ึง กระเทียม ตะไคร้ และเกลือ มานวดผสมให้เขา้กนัแลว้บรรจุในไส้หรือ

กระเพาะปัสสาวะของหมูหรือววั นาํไปแขวนหมกัไวท่ี้อุณหภูมิห้อง 1-5 วนั งานวิจยัน้ีไดท้าํการคดัแยก

แบคทีเรียผลิตกรดแลคติกท่ีมีศกัยภาพเพ่ือผลิตไสก้รอกอีสานและหมํ่าโดยใชเ้ช้ือบริสุทธ์ิท่ีคดัแยกได ้โดย

นาํมาเพ่ิมจาํนวนในอาหารจากนั้นเติมลงในส่วนผสมท่ีเตรียมไวใ้นการผลิตไส้กรอกอีสานและหมํ่าก่อน

การยดัลงในไส้ เพ่ือควบคุมปริมาณแบคทีเรียผลิตกรดแลคติกท่ีมีประสิทธิภาพให้เจริญสมํ่าเสมอตลอด

กระบวนการผลิต ทาํใหส้ามารถควบคุมคุณภาพของไสก้รอกอีสานและหมํ่า ใหมี้ความสมํ่าเสมอทุกคร้ังท่ี

ผลิตผลิตภณัฑเ์หล่าน้ี ผลการทดลองพบวา่จากการนาํตวัอย่างจากร้านคา้ท่ีผลิตไส้กรอกอีสานและหมํ่า 13 

ตวัอย่างมาคดัแยกจุลินทรียผ์ลิตกรด โดยคดัเลือกโคโลนีท่ีมีลกัษณะต่างกนั และเกิดโซนใสบนอาหาร 

MRS ท่ีมี 1 % CaCO3 เป็นองคป์ระกอบ คดัแยกไดท้ั้งหมด 97 ไอโซเลท จากนั้นคดัเลือกไอโซเลทท่ี

สามารถผลิตสารกาบา พบ 7 ไอโซเลท เม่ือนาํไปบ่งช้ีสายพนัธ์ุโดยใชเ้ทคนิคทางอณูชีววิทยา พบว่าเป็น

แบคทีเรียผลิตกรดแลคติก Lactobacillus plantarum  5 สายพนัธ์ุ ไดแ้ก่ SSNH28, SKKE2, SKKL1, 

SKKP1 และ SKKP5 และ Lactobacillus pentosus 2 สายพนัธ์ุ ไดแ้ก่ SKKE3 และ SKKP2 

 เลือก Lactobacillus plantarum  SKKP5 และ Lactobacillus pentosus SKKE3 มาใชร่้วมในการ

ผลิตไส้กรอกอีสานและหมํ่าโดยการเติมจุลินทรียส์ายพนัธ์ุบริสุทธ์ิท่ีคดัเลือกไดล้งไปก่อนการหมกัไส้

กรอกอีสานและหมํ่า โดยแบ่งเป็น 4 ชุดการทดลอง ไดแ้ก่ 1) เติมเฉพาะ SKKP5 2) เติมเฉพาะ SKKE3 3) 

เติมผสมระหว่าง SKKP5 กบั SKKE3 4) เป็นชุดควบคุมไม่เติมทั้งสองสายพนัธ์ุผลการทดลองท่ีมีการ

วิเคราะห์ทายกายภาพ ทางเคมี ทางจุลินทรีย ์และทดสอบทางประสาทสัมผสั พบว่ามีความแตกต่างใน

ค่าพารามิเตอร์ท่ีตรวจสอบไดแ้ก่ ค่าความเป็นกรดด่าง ปริมาณกรดรวม จาํนวนจุลินทรียร์วม และจาํนวน

แบคทีเรียผลิตกรด เพียงเลก็นอ้ย เม่ือเปรียบเทียบกบัชุดการทดลองท่ีไม่ไดเ้ติมแบคท่ีเรียผลิตกรด  ผลการ

ทดสอบทางประสาทสมัผสัของไสก้รอกอีสานและหมํ่าท่ีผลิตไดใ้นชุดการทดลองและเทียบกบัผลิตภณัฑ์

ไส้กรอกอีสานท่ีวางจาํหน่ายในร้านท่ีมีช่ือเสียงของจังหวดัขอนแก่น พบว่าไม่มีความแตกต่างด้าน 

ความชอบโดยรวม ความชอบสี ความชอบต่อเน้ือสัมผสัและความชอบต่อรสชาติของไส้กรอกอีสานและ

หมํ่า ท่ีผลิตจากการเติมแบคทีเรียผลิตกรดแลคติกสายพนัธ์ุบริสุทธ์ิและท่ีผลิตโดยวิธีดั้งเดิมมากนกั (ไม่ได้

เติมแบคทีเรียผลิตกรดแลคติก)  ผลการทดลองสรุปไดว้่าสามารถใชแ้บคทีเรียผลิตกรดแลคติกสายพนัธ์ุ

บริสุทธ์ิในการผลิตไส้กรอกอีสานและหมํ่าโดยไม่ทาํให้ลกัษณะทางกายภาพ องค์ประกอบทางเคมี 

จุลินทรีย ์และรสชาติเปล่ียนแปลงมากนกั ซ่ึงสามรถใชเ้ป็นแนวทางในการผลิตไส้กรอกอีสานและหมํ่า

โดยการเติมจุลินทรียส์ายพนัธ์ุบริสุทธ์ิ เพ่ือทาํใหก้ารหมกัเป็นไปดว้ยความรวดเร็ว ควบคุมจุลินทรียท่ี์ไม่

พึงประสงค์และช่วยควบคุมคุณภาพของผลิตภณัฑไ์ส้กรอกอีสานและหมํ่าใหมี้ความสมํ่าเสมอทุกคร้ังท่ี

ผลิต 


