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1.1 arnuddnuaziunvasiymnivinniside

uvial (Nham) 3a Thai fermented sausage \fundnsasidondnadanilaiisan
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2.1 AnwiiReafunEnsasiuLY

Jufinsufuiinemsmindundasasiiiiannnisinuveasuafide 51 way
ad (Harmes waz Knauf, 1994) egavesernviin und Ta wazlownin (nandoe]
nuw) 113 WanFeTnudaiudvends) Aud eaadusianndn) wiun wansusiinide
wy) Way sauerkraut (Fnaosannzndud)  (WTes darSwsund, 2539; Geoffrey, 1987;
Adams wag Moss, 1995) LﬁaLLazNﬁmﬁmsﬁlﬁaé’fﬂLﬁuLma'qmmsﬁmmzaﬂumm‘%maq
Hoqaus Tennulaondouazengomandasituogiumaiaildlumsaueusnviiodng
AMenaenstiunas mNdusalunisaususnw (preservation) sutlunaunainnslaisnis
Wersoenaldnaleisnissmiu

wugl (Nham)  Jundndasidonsiiutuvedvedifonuslaatuild Wuoms
ffUsinalusiuguarivimnalatud wanldnuydounsuansBenuauiuindeuilag
luwmsanaglulngd P wsetivilenan nssfien vansenainsdnayulnsusia
derfiusand ndungriadidrunasianueliidniy uaziiluussylneviesenaiadin
viorertuselusesnde sunvesnsussaiitmidniisneiuly aavhetluninluaned
wnzauielAnsaUIen (Adams way Moss, 1995) nsniinununsildaesanay fe ns
MINUAUNANANINGTINYIA (natural  fermentation)  Uun1sniinlagenfugaungives
anmuandey dananisnisusninintuinldad wasnsningaendnds delusewinanis
uinfinsdundidouiqrivesuuaiiensauaniin Uay, 1996) adlugnsnisndn lasndiide
wuafiGensauaniaidoulfifslugnsnsnanuun 16U Lactobacillus plantarum, L.
curvatus, Pediococcus pentosaceus Wag P. acidilactici (Hammes wag knauf, 1994) %éﬂ
Juwuaiidensauaniniidnidenldanmndinldnsoniuisanuaninessuei wuafidense
warpnildfundidenuindrelunmsadreansndailinandaeiisaion  wazdaevled
\oranas dsrarionisdudininatamesdurieilidesnis (esyy 9asind, 2530 wavehes
wwifand, 2503)  uendnduansussiafiuuediSensnuanfinaiiadudiinmuau iy
biopreservative (Kelly uazaniz, 1996) lunszuaunsuinuenwiieatnaisermsisnduse
N51esveeLUATISEnIaLanfnLas Jadefifeafuaninuindeuiiddywarinade
Aanssuveskuaiiensauanfntunisuinuvuy fie gamgll TnegamgTidusadadiuunngy
YosqAuvadosamils Fsduunliidu psychrotropes @oumgiiivanzanegszning -2 s
7 ssmiwaldes) mesophils Glgumgiifivnzauienisiaiyszning 10-40 ssrwaldea)
uay thermophils (Hgamalifianzausening 43-66 ssrniwaidoa) (Lawrie, 1995)

Geoffey  (1987) lanamdauunuuin LﬁumamﬁmsﬁﬁawﬁﬂﬁaLLﬁqﬁmémmﬂLﬂfwyj
dandundeun waufundany  dnmsdudnanuaziaieausedug ldun nsziiey
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Wodnilignsnasndadeviatgedis 1y AndnwuzvasndndugNfsganuaula

AuANYagNIiIuUTTaInduda aludaendy 51A1 Aduazadnlunisuilan
Y a A v 1% Y a & v . ,

annwindeuierteawaseldvesiuilaa Wusu (Jime'nez uazAmg, 2001)

nanfueiidendn Wundnsueifidedidunounisiauluseninsnsnanieliie
Aanssufiuneautenieqdunis wasdnnsadrsansivilvuansueidsanafianize
wilneiiludesdunidgninsarindudeiivhanndenelunssuiumandaie faiy
wdnfausidoTefesiinismuauianssuuas Usinvesgdunianldifeites deilifie il
nARAITldSuAIEENY (Pearson Az Dutson, 1986) &nuauefisnmzuendn i
denmtnifntuannsmindeuuaiiiensauaniin Inerdnsariadniinannisnauaiues
dodns lusfudhfunde curing agent e uazdeund antuduNaNT InL
vssqaslunvusUdesliiAnnsudn TnendndariadaiFond ldnsennin (fermented

sausage) (Lucke, 1998)

muUseifmansuysdlaiseuiinnisiuniowasiiniaasluilouauasasslivng
= P & o sa X Y a o ¢ av & o [

serlamile nuiinsaveniiledniinfulazlillunindunndsanasudunseususe
nsuslaa seanlain1simunisn1smiee lunisaueusnyy wazlandadugidannuuandig
fulvluSewesun Ui edudauassawd  wuisannazilloduiavoindn i
& o eda ! [y < a « Y & A
Wedninfanuunnssiudunauaindsunuvesaseune dinawazindenldlugnsnis
wan agdlsAnunnuasiivendndusinaonaunnamalaruIN1svee M sMAI LT LY
Y = s [ a Na = oad A ] ~
funisaruaunsdsuiUasdmaluidunsauaniinlasuuaiiise Faildesendt wuafiisy
nIanan@a (lactic acid bacteria) (Hong wag Pyun, 1999)

nan S s evinilanansanauUsunumuTulundn S askaau1sa s un ey
2 nqulvgq de ldsoniawiis (semi-dry  sausage) tUuldnseniifimudulszuna 30-45
¢ <& ¢ = P ) a ) ¢ A @ W v & '
wWoaigud ansaiulallunamateuvsenaiedam lnsangdlaiiudnuludidu nay
~ - v v = v PRy & v ' ¢ & ) I3
fiansmsldnsonuiis (dry sausage) Wuldnsenidanuiuiosnin 30 Wesidud Ingyluiiu
Plaurunatsmsulaglauuwdiu n15vinuieialduasanfing 91n1a USe199z5UATY T4
nudesadsenavluaiudieilvindadueiienguiuiy duldnsenninuse fermented
sausage  HanwENEAYAD AIUHANTIVINALUEATNITNAAYNNANARNIAATIIUIINUFLE?



dlUvnauinsalien Gednvazdindinineinianssuvessuaiide Tudszina
ansgauisniladauudldnsenmineaniluaeingu fe dry fermented sausage flosdusznay
yaniUszana 35 Woddus wiatesndt uaz semi-dry fermented sausage \unansiost
fiffosiusynevvenit 50 Wedidud viewnnin Gides Gantysuim, 2500) fegeves
mﬁmﬁ’m%‘lumjmﬁmmﬂisLwﬂlmlé’m Wil (Adams wag Moss, 1995)
nsnunldnsenuiiniianuuanaisiuluusazUsziva Insdiwunainanudiuiu
audululdnsen TWsiu daduvesnnuiuselusiuvdonnimidniiviamely Tuyumes
yesiingadriverfinnuiiuiinsduunldnsenminiidfedwunaiy water activity (A,)
uay surface treatment Ingldnsenmsindisien A, Wi 0.90 wax 0.95 dneelunguuedld
nsenfaute daldnsendidl A, mnd1 090 dailuldnsenusi uenaniudsdiinasgiuns
Suunlagldiduiuaudnarmosussduet anutuludunay lnveaiodnififuingdy
osfUsznavvesluiiy neontweiesssanavdrunaudug Aldlddednd (Lucke, 1998)
wiwg  Juldnsenmiinvesinededinnuuansrsanldnsenvinmaglsunaiseeis
Fundndasiiidlodud MWsvevnalunswindewdtedu warldimnssuiunisiuse ns
UsTwuaLuundeuviemelunes daunisudnluguuuuvesgeamnssuludagdulivaen
waaRnfifidnwartestumssemevesi audunsauasiforesumuniianassening
msndniinasesavivesmuuduegsds (Adam way Moss, 1995)

P137991 1 hansn1siniunussinnaesldnsonidn

Category Ripening Final A, Application Example
time of smoke
Dry, mould -ripened > 4 weeks < 0.90 No Genuine ltalian

Salami Frence

‘saucisson sec’

Dry, mould —ripened > 4 weeks < 0.90 Yes Genuine Hungarian
(during salami

fermentation)

Dry, no mould -ripened | > 4 weeks <0.90 Yes or No German ‘Dauerwurst’

Semi-dry, mould-ripened | < 4 weeks 0.90-0.95 | No Various French and
Spanish raw sausage

Semi-dry, < 4 weeks 0.90-0.95 | Yes Most fermented

No mould- (10-20 day) (with sausages in Germany,

ripened exceptions) The Netherlands,

Scandinavia, USA, etc.

Undried, spreadable < 2 weeks 0.94-0.96 | Yes or No Germany
‘Streichmettwurst’ ;

Spanish ‘sobrasada’

1 - Lucke (1998)



nauveawdnfusiunuslulszmalnedanumainvatsludesvesingiuild Failde
Sunauviavesingfudundn Wy winavan wunyvy winadia ludiuvesnisly
FanRuandedaiannsaldldanansdiu 1wy euas nszgnvy dlasemy Tnla sy

Flasany mneds nsvgnalassinfunsegndundsiseniidniuegiuuns Tneltin
é’uLLU'QLwiazs?ﬂmaaamﬁu%mﬁm yuneUsEinn 3 daneusmhedel  (winende
glovisssussny, 2504 : 388) Alassvyanunsatanulsguasyszneusimslivatyoeis
W Alasmymen Fudlasoy uazwmuadlasony Jeuundlasovy visneds wansiaeidivi
nnnsggnilassyiifiiefneguardnan UgssadointesUpsanasiadounavioasulng
i 1nde nazivien wandnd winlne naulidiu ussgadlunivuzussy wdinliwu win
wfisaien  dnuvazilussneudelunsususspdenfudesiionalndissiu Sn1s
nszaefvesdiulszneuiliedeasinane AdeslidnidnusssuvAvesdmUszneudily
nausadosinausafifmusssumAniAnnnmaninvesdulsznevild Ssauiememuny
Usmannausaduiilifisuszasd wu ndudu naumiiu san uardnuvasileduiaden
laufsnsesng (wrus@lasamy : uwne. 295-2547)

2.2 dyunaslunsudaldnsanudn

lnsonuifnluusazninafinrausndnafy Favuinsiauivedldnsentuagiu
fashunaranufaansvesUssrmulugiineiiy  dnuafiddueamananldnsoningld
wuafiFensananinsiuiunisldinde nsviusts Feanendsnsudaladnnsussgdiunale
na1egULUUMNEN YEN I mne nsadnldnsonifinnunsiadoundniioungiivies
ogslsfinudunanmdndlflumsndnldnsenmsinlaeimluyseneuse

\ilodn

dodnifudunanduslumandaldnsenusin Fddussana 5070 wWedidusd

Wedninldlunsndnenaduiedniviinanag wu ey leln enyleuldunluglsy
AOULAND MRUNANILALUSLnNATU wananUuuivueUsenanfeuldieodinsaiiowny
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dodnifianlifesiinunmiuarlifisessdmiseg 1wy Liflsesvudeuveadonviogni
fidnwarreadonds (blood splashes) annsnduildd deflowszun 5.66.0 ey
Prelimndinlutiusnldefosfianasunominzuasaillied Tiuiuasdinnuu
dodiftunldlunsnanmsdudelifiniu sssusznovteutelnsihluiasusznaud
Liflglulasiau (non-nitrogenous  compound) @sléud 1 lusty L3579 wazA1slulamm
ansUszneuilululnsian (nitrogenous compound) Fsilusaududulng esduszneu
d’mﬁﬁmmﬁﬁmlumswémL‘Wiwﬂ%mmiﬂiﬁul,ﬁuﬁaﬂa%ﬁa@mmwmmwémﬁmsﬁ Usgana
60 Wesldusivaslsiudu myofibrilar  Afl myosin wag actin o TsAumaniianas
FniFesneglulassaisiizonds filament  structure  wazifuaivndivinlfiAanisvasn
(contraction) lugnsniswaninisifundeuszunas 2.5 Wesidud Usslewlveands wui

frelunisanalusiuliazateun vinlvnasduaianuanuitasdilodusana Wefansunned
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& A a a X a X & . = A ¢ a o
vaullenldlunisundn dveallointuaindind myoglobin  Fallesdusznauvesdy dning
218N ANTaraNvas myoglobin  lundruiliennnnindnindengesIuinlmileddidy
wenanldveailodalinnuuansisiunuviinveallodninld lnenuindeTilusunuves

. & o § vaa v v o A o eav v v caa = o
myoglobin  1nndienyyilriididundt deduiledninlavindaindetguindediaay
wingaulunisudedslindndurniinunnguazlunsousuresuilon (Amtzen  uay
Ritter, 1994; Jay, 1996; Francis, 2000) paaUsenouvadilednilaaimluianslilunisnei 2

QII 6 dy d‘l U 2 dy v [y Y]
M35 2 9eAUsENoUlngUTEINMvRL BT adn IagIgN AL UNNENRINTUAGIVEY
AANULLB (NS1/100 ASULNUTINER)

Compositiom Percent by fresh weight

Water 75
Protein

Microfibrillar 11.5

Sarcoplasmatic 55

Connective tissue and organell 2.0
Total 18.0
Lipid 3.0

Di- and trinucleotides 0.1
Other non-protein nitrogen-containing 1.65
compound
Carbohydrates

Glycogen 0.1

Glucose 0.05-0.15

Glucose -6 — phosphate 0.15
Total 0.3-.04
Lactic acid 0.9
Inorganic constitients 0.65

4 - Lawrie (1991)
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weldlunsviwandagdesinsanirnunmdundn astinisnsanunimdulseinneu
1uuloe

Todiy

TosTududiunanfdrngyvesldnsenudn nreudsainyiusisoadludulads 50

s & & o oA X ¢ o8 YV a < A - 609 Y a o ca o 2

Wesud ludfudlogneendladviiliinniswduiiu (rancidity) wasyilvindnsdasiivdniasa
wanfiongdu seuleduiliidudiunanlunisndnnisiiesriussnauvesluduladudiem Tudu
Tullenyiusnadmumdilenldiunnnsizlesdusenaues polyunsaturated  linoleic
i uazdl linoleic acid 8.5 wWesidud Fweuliin autoxidation leige (ay, 1996)

\ndauazEIA34 (curing agent)

Tneundudinisuanldnsonldindevseanm 2530  wWesidud unumiidfyuves
Lﬂﬁaﬁaﬂhﬂumiau@u%’ﬂm (preservation) taelunisaninlusauliazaivesnu wagsuem
ﬂumuwauauﬂ (Francis, 2000) nsazansvedlUsAuh AL TTiammTen (sticky
film) Susouq eumavenie Uay, 1996) Tundndasiurseiineraldindeldnnnd 2.5-3.0
Wesdud wu lu Italian salamis Ineenaldindeldasds 8 wWesidugd

uannnlindelafsunaslsduddslilulamiietisdnerguastslunnindves
ARLRE] ﬁgqlwmwLLaziulmﬁlé’Qﬂﬁmﬂ%Lﬂu curing agent lunswiniile wabiiteraelu
Sesmsinduaznau  Tngldlulasvivszanas 30-50 waz 20-40 fifudy lumsudawudi
lulpsifinrudrdyosrannlunmshlindsfasiondedn iitum dffnduduwauan
MstAnUFATesznIlulasidu myoglobin  Ilefinnsaanesieninufeuasliduuyi
A uenantilulnsidsdidiutistestugadevessanilusenianafiuing uazd
Predudinmaiiyrenauiaiidusunneuazhlfewnaniige 3541¢8 80-150 Afdu.
Tnewawiziie Clostridium botulinum Saduanvgueslsa botulism (Francis, 2000) @
Tunsnlifinuauifiduasaueuomis

nsviuRRTeweslRelulasilunisoueundn fosiidedns wuieiufasentu
asUszneutinwluedn’ WeAuannszurunsndnasasranululasiléussann 10-20
Wesidud vesTmalulasififuadly dwdsinalulasvifinasmdesglundniasiozan
U3HaiaemINszezaNSiusne nssviiae saenaulusenininswieadienisuslan
(Cassen, 1997) mi‘vﬁ’wﬂﬁﬁ%mmaﬂmﬁwlulmﬁﬁ’umﬁﬂizﬂau%amwiulﬁaé’milﬁl,m'
secondary amines  LAALu N-nitrosamines ?fﬁmﬂumiﬁﬁqmauﬁ’&{’lumﬁﬁamL%@

a

asUsznoumadannsonranuldluemssiindie lun wdndasideodnfsinfuusgy
Fromnudeu (heat-treated cured) aaintuldlnefvewansnsioslasiufiun1nzwes
audeuiily mnududuveuniouazanududuveslulasy sedUszneuveseanaiun
(ascorbate) %"’qLﬁuawiﬁﬁ@mauﬁaﬂmﬁuﬂmﬁmaﬂ%Lm%’uﬁIﬁﬁummi ANdunIAAng

waznElunsEEasVeIUsaANenaINISNNSEes (Pegy Uay Shanidi, 1997)
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yananndslaneuraslsntaslulasiualdaiinisly ascorbate, sodium ascorbate
way erythorbic acid iasinanuasvesdlundndoe dnisldneanmiiovilindn e
ausuasiiioduladis naonauinalunisdesfunisiiunandausiunia Wy wey waoy
waz cooked sausage ougIRlildWeamnmTudiunanlundndaeilalihiu 0.5 Weosidud

ﬂé”u"l&lla (Starter culture)

n&tle nie e mnamL%@Uiawﬁmawaw?éﬁé’aﬁ%ﬁm galdrinun1sdadon
LagnTdeuldd Sruruniwiavieunnnimilia Mduaslulugnsnanegles
10° wad/n3u elfidusnEudulunssuiumaviin Siefiunun savifuasdnuazves
wAn el dnwnrsnd ey 1iud Snvuzvesarsuviuase TusUvosnadefiniunis
vlaleflad onafinslilaonsavdodiededeuld Mogrevosmdnfasidvinlasliiie
leun Wénsonmtn Towndd 3a 1of 1Judu (Frank, 1992) Tespuantivesqdunidildiiu
nddesesiulseuldiilinanfuridliinunmi Suszneudaidudediinsdaduun
Tngldfugrumadugiuine ffanssumnsaisinelunsaiamdnsusiadiauasi v
SrunuEuduresnsld fauuians danuvasndtlunisuilna

msudaldnsenmuiinisuuuiiniimsdundefednasunisadyremuaiiiouas
Pwasansn Taldsveznalunmminuiuiarliuflalununinvosndndust Jagtunisudn
Tussdugnamnssy ndudedndussdUsznouitddyussnmavisitadsmnusiulalunmam
wazauUasaforasndnioe Tulssmaansgeusnuded a.a 1957 lafimsldideusan?
299 pediococci warluglstidiod aa. 1961 1gfinsldide micrococci wagmslénddeiiio
wan dry-cured sausage lagumudenlutil a.e 1980s (Francis, 2000) nddedldly
nsramlslavadefiossinden (single-strain culture) wavldidonanevianauiy (mixed
culture) luuszimmaanigenidniilenld Pediococcus acidilactici FaRnnsnsinlafigaumgd
il 4003 osrnwwaLdoa lunmeiinu Aflevanasedesings uasinalunissudenis
W3awes Staphylococcus/Micrococcus  drundntenauusznausisuuaiiionsauanin
vanewfiauazdadl staphylococc damislinddelusnuaediduiifsunnlutihatudesnn
Widnwnzdsnguewdngiusi @@ppearance) dedua nduuagsawAiin uenaindu
osfUsznauvaIndwdenaudsfilio Micrococcus Badununidefiviuthiiziadlumsmidy
Tulnst Wusvsduasunisiindueswantosdusgned (nlsad 358913, 2534; Pearson
ey Dutson, 1986)

Selgas uazmniy (1998) laANwIN1SuENgaUNIEAIN Spanish dry fermented
sausage WU micrococci fanansasmdlumslagediuu 6 aetugioiu Tasaneiiug
fuenléfidnonmge  wavausofagimundunddelugramnssumansinldnsonldidu
9E40
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aslulaasn
mslulawmsnlapuasiudiunaurosnisudnioldunnasnisusuliiuide Neliiioli
wilaladn Aenssuvesdsuuaiiisensauanintunsrdiniinduegraweliies Uunsdaadu
NMSL93QYVOINUATIIERADAIUNITASINTABUNSY TIeUsunalazrllnvesasiulammiliiuas
LuilAnauaugadueIn1sndnseninen1sadiensaiania Lagn15anaduaIAIileYy
v & a = o a= 1 < ]
nalradaiduailulamsnluanamesignirluldlunssuiunswunued@uegesing dw
Todalnuwanlsasiindus) Ui Wwokuadiseinluldlaasutnern ellduduanuaiunsaves
a a a ! a a A a i 1 & @ 6
wuafiSensauanfnuiazyilin Usunavesmislulamsnibivadlieglugig 0.4-0.8 wWesidud
Tuldnsondiiluwsvualiilulasy wuindnsinisassnsedunidiinlaneudnslos Asulu
P INv0IN1IHANTITNTuspandndsInsdudnisiasyrentogdunsdvdaiivintisng
Tupsmdululasy nsudsldnsenfaidlulssmeanigawsnminisiiudsununglaagda 2
§f @ ¢ = 1 o DN | 1 <
Woslwud Januivilienfitevanaseesinga Jay, 1996)

FeuuaiiSensauaninusassiaiinnuanansalunsldimaldsetu nmsfnuis
mﬂﬁummam@mm Tun1sHaALAUY (mmaﬂaiﬂa glasa wealna uaalad niuaalna)
YouTouuaiiionsnuanfinuay LLUﬂ‘I/ILiEJV]iﬂ?"UﬂLULG]’iVI wuin nglaaifuunasansveud
WiNNzausanIsasenTavesuuavisensanandn (wlsaud 338915 uavAmg, 2537)
uenniudafimsfnuinisliluanasndamdes (soy molasses) Fsiiglasa 19 wedifud
Judvawmsnlunisudansananinnuinlinsauanfnluliunugs Jose  uasanz, 1993)
drunsuanunuuiinislddunauresiiduasivdenduundinisuon wuidnsdn
Wity 30 1 Towaffian Fansldansueuveadenuinuaiizeldtidludissnvesnis
winifleadiensauanin waglddrmieslurinarwesnisadiensauania (nlsat 338913
LaEAME, 2536)

dnsdaasun1sinansa (Acidulants)

Tugnvesnsndnusedsdinafuasuseinadluieteyiliinnseluriusnves
vt nudthevhldeflevanasesamngy nsldmsnguiifesinnsandsanuaend
Tldnsenivinnsminlaglildndnde Tnsmziledosmsldinnsaldiéty as elucono-
8-lactone (GdL) iuasiliteliifnnsalaiis Tavazgnaasluidu sluconic acd o8
s Fuiugoildiferwemaniauranas was GdL Swefiufnssuveuniiionsa
wandnlunsadiensnesdfnuazansueulaeanled Jmaves GdL Usynisndseraviilvile
NAnA TS lifiszad Usunawes GdL ldinlundasasifanududulidu 0.5
Wesud (Francis, 2000 and Jay, 1966)

nsiinnsadunsdusriinlunisndnldnsen o1avilvdiunanduiiluiounay
roliAntyrilunisussy Fansudlinldlaenisiadeu (encapsulating)  nsndunideneg
sty Faazdlestumsiuinufourasinisnay wagasshliussglddedu nsnaeresy
azaweanu wavynliAmfileusnanduelugissnuesnsrananas (Jay, 1996)



12

nsadnsndunsndunidsnalandeildidulundnsaailaslduszuia 0.001-0.01
Woddud Tneldsaufunisiuansredunisiineandndu (antioxidant) saiitetostunns
Aneondiadu Ima%’ﬂugﬂmaqmﬁmﬁauLﬂ'aﬂaﬁums%’uﬁaLﬂuﬁaulmwdmmiwam
WuReIfunsRunsndunseaus (Francis, 2000)

daunaudu 9

asUsznevduvansriiauenivileaniinandrsiuiinisliiduaslugasmsndaiiie
PrelunszuiunsnanuaziusauAvemanioe drunandug Tugnsvosnisnan laun i
Puasitetelidunausneg nszaremldediohie Yaelunsatmlusiu vonantudae
T Susidauduasiidedudad wiouna indesusssadudumandnngundsifeuld
16uA nszifien winlne Uwinn lnsenminvesdsemadunarsviadnsifinsaufcnenis
Gl druastieifinsardildludrunaliun negsa deildeinaginlVinansusidsa
7o finsldanssudansineendndu finsldasdufadesiitedeiumsasyvendesi
Vudeulusgmiesnsndnmneeailindnfasidsanailifislssasd (Amtzen  woy
Ritter, 1994; Jay, 1996)

nausafiAntulusdede Wuwemandedn iiléduingiu uazansusznoudug
fadlulugasmsndn 1wy adlulewnsm asivaslunisauenomns edouna aasaau
flansuszneuduy fiAnainAanssuvesgdunidlaesiunszuiunisinalalada n1saans
Tushu nsaanslodu wardlnoendindu Tnenssuviunsvaniviliinndusa Fuain
ulwfludodn uaznmaninvenidunis venanduddusunzndonfifsitosiu
n1uEn laun aaumngil AUTUELTNS YUNAUBIUTIYIIS BumeyAveniedn] Faily
Ui deenafiauusanAtsiungRsNHARLAEsiave AR ol

2.3 A5n1sudinldnsen

Jay (1996) l@namndsniswasldnsenlaeiiliin wulddesdnvas fe nswinany
AnM555UR (Natural  fermentation) wazniswsinlneldndide (Fermentation  with
starter culture) Fs51eavidonlunsusinassdnyasissolul

N1INNATUENTNSTTUYIA

nsuiinauanmsssud Wunmsudnilifinmadundideadlvlugnanisdn (o
wuafiFensauaniniiimiinfiadansaldinanmsvudeuludedniuardrunaulunisuds
silaveaunfiBensauaniniiinuinisuiutesuar fmuuuaiiSevinsu suwiaiigons
wazlidessauogdne FeilauvafiBounsuuinuazunsnay  uuafiefiiusslosdldu
Micrococcus — amddalumsainansnuanfindausnuesnisudntuegfusiaveauuniide
lunguues Enterococcus  \ilofinaviiniAniu iWenuafiGonsanaainaedinisiadyetis
snFariiongnsnin 2-5 fu azwudnnuvesueiiensauaniadnau 10™10° cfu/g
Ffotfianasosanaiidmalvide Pseudomonas uarwuafiFeunsuauguiaduurisiily
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sonsamenglue 23 Yu udiidourswiin Wy Salmonella  enavgvuaglddely
Frunuvesuuaiionsauaniniiuuiltuiozanamdsainiiinnsairansngean ludisiaes
vosnavidn (15 Fu) eneiidesninty mMsuannsauazafiovfianasdudulueeneing 3
izazﬁtﬂuamwﬁmmwiamm%maq Staphylococcus aureus WagOIALNITHANATHY
Aaty wuafidensauaninfinumuaninsssuwAlauidiva Lactobacillus d@ulng) 1w
aUdd Lb. bavaricus, Lb. curvatus, Lb. farciminis , Lb. plantarum, Wag Lb. sake
Tnemudn Lb. sake fenuddnyfiaadentaniinldnsenluanaves Lactobacillus Viavun

NauveILUATISNTALAARNTINUTEIA9NAIN Lactobacillus Aedifa Pediococcus
lown Pd. damnosus, Pd. acidilactici #ag Pd. pentosaceus @3 Leuconostoc WU
Sruudiesluldnseniifiamninen (Vamam wag Sutberland, 1995)

Park wagmmz (1997) ladnwidawaves Lb. plantarum fuenldainemsnginde
anautRvedldnsenniniieuiieutunislénddodandad (commercial starter) wa
mMs@nwwud Lo, plantarum Awenldainewnsusindanuanansolunisauaununm
vasldnsenudnldfiniindntedanided Saanddiifiuindoiinenldaindiognsnes

NAR AU AN n e NazRmu LT und TR avd e duad19m

C b4 dy
NMSUANANANLYD

nsuiinldnsenlisudumenisiiunadevesuaiiisensauaninadluansnisnind
AUFIAYLTULABIAUNITUIAMIUENINTTTUTIA  TABAENUNIA UL INVDINITRIN
anvazvanauuafisunsauaninildilundndelunisuinldnsen azdesdnuantfny
A o ¥ ¥ | [V Y] AN a A d’ll v MY & 1 a =
wnsgrunfmuald lawn auisandstudusuafisennuluiledadladusgnfiuasd
Uszdnsnm desndnnsatanfnlalulSuuiiiene desvusslgifsunaslssLazaunsn
a yd‘ v ¥ = a L3 1 L4 6 @ & v 1 = 3
Wi lananututuvesndelufsunaslinegetes 6 Wosidud fosusslafsululngi
wazamsasylananududuvedefvululasisgndes 100 dadnsu/Alaniu des
aunsaasylanaumngil 15-40 esrnwadea lnedlgaumivansausgsening 30-37 a3
a v & | adaaa a . v 1 I a
waed feudunguiiiiinisndnnsawuy homofermentative fedlifinisgosanslushiu
redldndnlalasiaueseonlanluviunafiunniull msiluluafisesindliaiannias
(catalase negative) msiauansalunssmdlunsvlan Wendnldnsenasaudraasd
natunsiusayAvedndusiduluiivensuresduilaa linisinisasneans biogenic
amines msziluasionadudunsesogunin (Silla-Santos, 1998) Limsiinmsasiadion
lundndue  dnuaudilunisdenugdunidviinaug Milmielse wazgavinendsianiy

NUADNTILIDINTHIN kazausavinunniunawdesdnaus loiduseied
drutladeniinalunisuvsturssnandoluaiisonsatanfnlann I1UIUNA TN
sgludiunauvendndug sssuvifveswuaiiiseniiegludiunan YSuinveandie
LUATLSENIARAARATILY dNIMNNESTING1VBINE YD WazgnTvasdunanlunsnEn 3

nanvenuaisunsanandalenldiuun fe Lb. plantarum, Lb. curvatus,
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Pd. pentosaceous Waz Pd. acidilactaci Fsdmlnguandunuaiiisensauaniniinula
fogsvesnantennulalunisndnld

AUANINTTTUBIH (Hammes Lag Knauf, 1994)

NI9NLAAIIUAITIN 3

M139% 3 udnanatevilaniee Alglunisminldnsen

Microbial group

Species available
as starter

Desired
metabolic
Activity

Benefit in sausage

Ripening

Lactic acid

bacteria

Catalase

positive cocci

Lb. plantarum,

Lb. pentosus

Lb. sake, Lb. curvatus
Pd. pentosaceus,

Pd. acidilactici

Staphylococcus carnosus,

Staphylococcu xylosus

Micrococcus varians

Formation of

lactic acid

Nitrate reduction
Nitrite reduction,
Oxygen
consumption,
Peroxide
destruction.

Formation of

Inhibition of pathogenic
and spoilage bacteria ;
acceleration of colour

formation and drying

Colour formation and
Stabilization
Removal of excess
nitrite.

Delay of rancidity,
colour stabilization

Aroma and flavor

carbonyl and development
esters
Yeast Debaryomyces hansenii Oxygen Delay of rancidity;
Candida famata consumption colour stabilization
Not known Aroma and flavour
in detail development
Moulds Pen. nalgiovense biotype Surface Suppression of undesired

2,36

Pen. chysogenum

colonization

Oxygen
consumption
Lactate oxidation
, degradation of
proteins and

amino acids

moulds

Facilitation of drying
Delay of rancidity;
colour stabilization

Flavour development

fa - Lucke (1998)
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uonynnsndiniivdeslmintuedneianssureunaiisenusssuyiiugs 1y
Yagtuiimsiniidnsiundndodludusay Sadonnavinuuuiidn fermentation
with starter culture Hunsudfniifimafundwdeudansidnly néddeifusoaduaeius
AlFsunsfadenudiindauandimnzaudenisin fnaadydvlaléii adansaldly
ﬂ%mm’qaLLasﬁmmmmacﬂ,umimﬁmmilﬁaé’ugqmnﬁﬁgsumL%aﬁgﬁum%ﬁw] filsidoanns
Iduetned wu wuamesledu lelasinueseanlas wazansusznouduy fifinalunisifia
Audnunizvewan i deiladefiinasoanuamnsalunisusstuvesndteegdunid
duq Wun SuuvesnddeuuaiiSensauaniefiivaslUludumanfuiuniiSonsauanin
ﬁﬁagué’ﬂudaumam amwmaa’%‘f‘mmﬁumﬂé’%%}aLLazqmmaﬂuﬂ'ﬁmam’jﬂﬁLméqwé’muﬁﬁ
auneauvdoli ndndeuiarivesnuafiGensauaninild léud L. plantarum,
Lb. curvatus, Pd. damnosus, Pd. acidilactici ?jqdaﬂmjlﬂm%aﬁLLsJﬂléfmﬂmWﬂﬂmu
ANWSIIIIA (Varnam  Wwag  Sutberland,  1995)  wendniSsdidelunguues
staphylococci  wilaftlsivinlsiAnlsa (non-pathogenic) uae Micrococcus Faderaes
yindinanasavAvedldnsanlneniunisuannsalududasey (Montel wazAne, 1993)

(%
= ¥

Tunrswiinedasaeidadainutnuvedlne wu wiuy  TEnsanusen wuldn ndulas

savAviUsuLaImINanIMYeingdu an1izn1sul ufiladeduy dasiinasauilan

a

Fefuntsiundndaslidaunmasiiuasiosslonideduslaaunniian estinisusulse
nsldnditeuuafiFonsnuaninlunszuauntsudaununisliduuaiionsauaninditogly
YanAuuazasdusznoudug luanmsssumi Tewudnfidonisnmaaouidelunandusiie
Mﬁﬂ%WULﬁﬁa Pd. cerevisiae, Lb. plantarum, Lb. brevis Wwag Lb. leichannii WJu
dlwg (Bacus waz William, 1981)

2.4 NIWNAAWAUYN

nssudsvhlulunssdaumuidsenoude  didevyuiudionusenliivan a1nty
Banduvizeualdasden orslifumudiuiuazazeindunats A ieannuty
FuluusaiBenlunsmdonansnadudoun sanad ity dundnlne nssien 91an
flunaziBoauds nduldndmydiduanuasiuduiudng v amauagniedlidnty
Snas dmsunsviounuy Usinadlduduslssnugnan 1wy o1aedegemanainimidn
Uszanas 30-40 n¥u wieuialanintvyadly 1-2 i Wieligunudseyu sidevieliifusy
ysansrUBNIUIAELNALENaN 1 57 8m 2.5-3.0 i anvhesiertudelunes 3-5 Hu Sl
wiudedon emdnenialudeuasyinliitegdunisvauldiian Sstunounisnde
uandlunmdl 1

v
a (< (4

NARNMANUNIN LAALANINITUTNAILENINETIUTIR (natural fermentation) &4
I3 Y d' a d’;’ dy a do‘d‘ dgf [y} dy d' F VR~ [ a 1 d'
Jumsvdnifisduainwedunidnluideusniuillenttiduingiu  dunandug uagena
a ' a A Al

Anegiunsesilontdluniswdn nsvdnussnniinukuefiSensauaniinreudietos Uiy
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& N a a o N a & a a o a
NULTOUUATISEYTRADUY  WILUATISELATIUINLAZLNTIAY  WonuaTisestdafinuuayd
Usglemilaunana Micrococcus  d@rumnudnsalunszuaunsndniiinnisasnense wuin
Tugrsusnvesnisvdniinainiieluana Enterococcus warlutisganievasnisudniinain
& . . A o a X & aa a
L%@Iuaqa Lactobacillus Wag Pediococcus tBUNTUUNNAYY LUBDLUANLIENTALAARNY
nMslaseeguTIRSEWalEnSHARNIALAARNNNNTULAE Y LA Rlo TR IHAR A tuTianas
iigenuaiisenneliiAnlsaandnuasmsomeniely 23 Ju (Varnam  uay
Sutberland, 1995)

nilany \eviyung nseisn dnan wWinlve nde wansn
a19- Weteniuvyeen
L LY SRR PTREVITEZS
nuLUuu o &
wagarenduLilony v
Wane g Y
naee A ualazLden

l

nauliiniulasnaumilyy wuslagawanasn
auUIIN0 30-40 nSu/vie WuwInany 1-2 e ve

|

yiarumelunes RN UMENANERN
3-5 U an 1-2 Ju
SalwuumBan

UuliMgaumgiiviosd-5 Tu

!

NARADN AU

AR 1 LAPSTUADUNITHANLALL
N - auyey sy rinm (2518)
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AugugImnssuLasmalulagiinmuiand (2543)  ladnwidenisdnvinne
ANNLAZNINITT UGS eI Fedruunidudusing linunisnei 4-6

IS4 AT INYDIILNNNNEANIAE AU TEA MU

AMNINNINNIEATN qmé’nwmxﬁéfaqmi
A3 fiseUsen
& Hdoanyuy
AL fiileduianoudnauy inziiud luisu
nau lsifinduanveadonyiv Snduvomanizveumuy

= a

FUANINLATOUNATLANKALNTUININWRAUNTE

1 : AudiugImnTsukazmaluladTinmuiana (2543)

AISI 5 LNEUINAMNINUBIUNLUNALAL]

AMNINNINLAY]

J3una

USinanindasy (a)
Aanudunsadunng (pH)
1UsAU (protein)

lugiu (fat)

1n@o (salt)
Usunaeslulagy

0.80-0.95

YN IMINNU 4.6
1NN 22 Wesigus
Yaunivsawiniu 8 Wasidus
2-3 Wasidud

o3 125 RO,

1 : AudiugImnIsukazmaluladTinmuiana (2543)

AISI 6 LNEUINANNINVBILNUNNAUNTE

a

AMNIWNRAUNTY

USurauiinu

Salmonella spp.
Escherichia coli 0157 : H7
Staphylococcus aureus
Yersinia enterocolitica
Clostridium perfringens
Fungi

WeI3 Trichinella spiralis.

soslinulusiegne 25 nsu
poslunuluiiegne 0.1 A3y
poslinulusiegne 0.1 nsy
soalainulusiegne 0.1 A3y
poslunuluiiegne 0.1 A3y
foalaanii 10 laladl sedifieg1s 1 NSy
soalinulusiegis 100 A3y

1 : gudiugimnssuuazmaluladiinmunand (2543)
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2.5 wualisensakandn (Lactic acid bacteria)

wuafisensananin lunguussiuaildennsuuan (gram-positive) igUsinaunse
Huunis (cocci 9138 rods) laifinisadrsaves (non sporeforming) laiidawd (non-motile)
viedinisedouiiaglduraniaaan ludeaniseendiaulunisady Jedndu facultative
anaerobia  @nsanannsauaninldlaeldmsveuduasens  teadildldun nalad
wazhanlng faedsusdLuAillsansaLandn taun  Lactobacillus,  Leuconostoc,
Pediococcus way Streptococcus tJufu (Singleton way Sainsburg, 1998) muw&ﬂﬁﬁﬂ
wuafisensauaninunldlunisminemseianie Wunaiwu wuldlunsuaandndue
uy T fnAee uag sour dough bread uaznsauaninligninunldlugnamnssuemis
Tneldfuansilimnudunse (acidulant) wazasaueuo1wng (Linko, 1985)

nsldusslondarnuuainionsauaninlunsudnido@uduniiivinlanisudn
Usgauanudiia  muuseifeansladnislduuafiiiensawaninuanateiulunuusay
afina Wy TuavigewsnuasglsUld Pediococcus cerevisiae  (seanldanudeidy
Pd. acidilactici) ngansgasnlglunisuds summer sausage Fawdnsuaiilevsinvinail
niinlfgamgiigs 30 esmwadea) 1lulasvild fvasssoznainisvudu uasdiannse
muaunsvsinlafionmad 42 ssmuwaldealdsneg duluglsuiinigsi Lactobacillus
plantarum wldlunsminafausnsauiu micrococd #a Lb. plantarum way pediococci
Fadundndofidrdalunisdn (Hammes way Knauf, 1994)

NTIUUNLUATIIENTALAARAA
NAsNNIALAARNTBILUATI ENTAKAARN ARaINNstdansusenauasiulawmm
Tunseununsuunuedduldnsauanindundndoe fuudefinsanansusifiiatuan
NFEUILNBULNUDATY  aunsaduwunwuafiiensauanfnliluaengu fie
homofermentative was heterofermentative (Collier wagzmals, 1998)
Homofermentation
Homofermentative %30 homolactic fermentation LHun1swinlAnnsa
wanRnfiAndulasuuaiiansauanfniindnnsauanfinainnisuiinihnianglaalassiu
AsEUIUMTISENI Emden-Meyerhof-Parnas (EMP) #58 glycolytic pathway Fawuafise
nauiiaunsandnnsnuanfalduszanm 95 Wedidud anmsuinnglaavidoniuanlaa laod
nglaa 1 Twanaulowding EMP  agldlngim 2 Taiana andulnganazgruudeuludy
WAnSuTanTnefensanaein SansanaeinfiAntunute D-Lactic waw
L-Lactic (Adams Lag Moss, 1995; Paul Lay Diana, 1988)
douvafiSensananiafifidnsviinuuy homofermentative Svswdnfidisusng
Wuuvis WU ana Lactobacillius  uazviaiifigusimsenan ldun ana  Streptococcus,
Lactococcus Wag Enterococcus LHugiu
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A aa a i .
AN 7 LLa@QLL‘UﬂVILiﬁﬂﬁﬂLLaﬂ@ﬂIUﬂQNm@ﬁ homofermentation

Cocci Rods

Streptococci Lactobacillus
Lactococcus lactis subsp. lactis Thermobacteria
Lactococcus lactis subsp. lactis (temp. opt. 40 °C, do not grow at 15 °0)

var. diacetialactis Lactobacillus delbrueckii subsp. delbrueckii
Lactococcus lactis subsp. cremoris Lactobacillus delbrueckii subsp lactis
Enterococcus feacalis Lactobacillus delbrueckii subsp bulgaricus
Streptococcus salivarius subsp. salivarius Lactobacillus helveticus
Streptococcus salivarius subsp. thermophilus Lactobacillus salivarius

Streptococcus pyrogenes
Streptobacteria
(temp. opt. 30-37 °C, always growth at 18 °Q)
Lactobacillus casei
Lactobacillus alimentaris
Lactobacillus coryniformis

Lactobacillus plantarum

U1 : Schlegel (1993)

EI:WH T-Dﬁ-l'l
HO — C — H H— C— OH

| |

CH i

i 2 Taseadsvesnsauaninedn L uag D
111 : http://www.ptonline.com/mag_images/200802fali,jpg



Glucose
Fru-1, 6P Glu-6P
6P-Gluconate
<«—— Aldolase l
Xylulose-5P+CO,
Phosphoketolase ~———»
v
Triose-3P Triose-3P+Acetyl-P
ADP ADP
ATP ATP
v v
Pyruvate Pyruvate
l 4
Lactate  Acetate (Ethanol)
Lactate
) 6P-Gluconate pathway
Glycogysis

Homofermentation

Phosphoketolase pathway

Heterofermentation

ANA 3 LEARINISILUNTTAVBILUATISENTALAARNAILINNITASIINTH
731 : Adams wag Moss (1995)

CeH1206 » CH,.CO.COOH
Glucose Pyruvic acid
CH5.CO.COOH + NADH, » CH3.CHOH.COOH +NAD
Pyruvic acid Lactic acid

20
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Heterofermentation

Heterofermentation %38 heterolactic fermentation  1Junisusinliia
NIALAARNLABLUATILSENTALAARN e?fmﬁﬂﬁ’]maﬂqiﬂal,l,amaﬂimaiﬂLﬁuLﬁumamﬁmsﬁmma
wiln loun nsauanin nnezdfn nsavesin tesusanaza1susulaeenlan (Schlegel,
1993 : Adams uway Moss, 1995) #ogrewenuaiiSensaLanfafiaianisndnuuy
heterofermentative lawn d@na Lactobacillus UaaUTd hALENAYBY Leuconostoc 1ag
Fouvaii3unsauandinluana Lactobacillus  fAfnavsinldvsaosuuy (5197l 8)  waw
nAndaaiannisvsnuanslalunnd 4

CeH1,0g ——— » CH;-CHOH-COOH + CHs-CH,OH + CO, or CHs;-COOH
Glucose Lactic acid Acetic acid Ethanol

ANA 4 @UNIFINNNITUINLUU  heterofermentation

A ) | N a a | .
A3 8 C‘]'J'EJEJ'NSU'E'NLLUF’\IWLiﬂﬂi@LLaﬂ@ﬂIUﬂ@N heterofermentation

Cocci Rods
Streptococci Lactobacilli
Leuconostoc mesenteroides Lactobacillus bifermentans
subsp. mesenteroides Lactobacillus brevis
Leuconostoc mesenteroides subsp. Lactobacillus fermentum
dextranicum Lactobacillus kandleri
Leuconostoc mesenteroides Lactobacillus viredescens

subsp. cremoris

Leuconostoc lactis
N+ Schlegel (1993)

wueiiSendneglunguussuuniiGonsauania

nsduunuuafisensananfnludagiu  awnsadedwuntiidu 12 ana Ae
Aerococcus, Carnobacterium, Enterococcus, Lactobacillus, Lactococcus,
Leuconostoc, Oenococcus, Pediococcus,  Streptococcus, Tetragenococcus,
Vagococcus uay Weissella (Stiles Waz Holzapfel, 1997) %QLLﬁazaqaﬁﬁﬂwmzﬁ'ﬂﬁ
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Aerococcus

Junquusuuafliiewnsuuinnsega streptococcaceae  aaiigusanay
lifinsiedeud fimsudsinuy 2 szun Teeinluiouwaded Jugvio 4 1wad aunsn
Winldaluanmiitennimfisadntdos Wunan homofermentative ldfinnsadiauantiaa
uiliusaeiugTinanAnuaniaafioy (pseudocatalase) wuafiSefinuluanadid 2 ia fe
A. uringe W@y A. viridans %ﬂmgﬁmmmﬂ Pediococcus urinae-equi Wag P. homari
AUERU (Singleton Way Sainsbury, 1988; Stiles wag Holzapfel, 1997)

Carnobacterium

I3 N a = ' I3 ] 1% A P v &

WuluANTewnTuuIn U3UTndunyeeaiy lactobacilli - @enaunuIuLAY
Fuunlilu lactobacili Lifinsadrawanaa uman heterofermentative d@ulvgjiadeyle
710 samgadea  uilised 45  ssmwadea Juvanenugnasisuiaainnisidinmma
nalaa Wanansaasgyuuemnsiilosdion uavliaieanse oleic & GC content Uszuin
33.0-37.2 lwawesidud wuldamullodninussyluaningayayinie Yal uazndnduaniandn?
Un Uay, 1996; Schleifer uag Ludwing, 1995)

Enterococcus

I3 A a Aa ¢ & ' v ) ¢ & I3

JuuuafiSounsuvinidwadiluglly nunisdnisesdiveseanugas
Wwevseilug vieonanululdanedun aunsasylangumall 10 uay 45 ssrwaldua

1%
o

Wwilaluanniileieunaslss 6.5 Wosidud wavdia 40 Wesidud sy lananudu
nIAA1e 9.6 Ansrurunsmeduaiildunuunisudn & GC content Uszanw 37-45 lua
Wosidud wuAflSeanatiusenaume 20 aU¥d  Wasuteu1aIn Streptococcus (Devriese

and Pot, 1995; Jay, 1996; Schleifer wag Ludwing, 1995)

Lactobacillus

unguvesuuaiiFensauaninnaulnafian Taumainvaisvesdnoy
meillulnd dnvgmeduedl uasdnuagmaadinenduilonnaniauuaniaves GC
content meluanareudiege Tngegszning 32-53 luawesidud (Axelsson, 1998) wwadil
sUPaduuisidefugunsss dnsdndesiudumadifeny vioduld liwdeud lifns
asupnaa Jursaneiugdusaniaaiion dauautAlunislddulysiulednlmduegied
ywulgvillunyuduasdnd Tuunuazndniamiuyg emsninuline wasinsesrn wuly
Hgisaandes wu lungmtinuasinaea TnevlUladufe (Harrigan, 1998)

Hammes WAy Vogel (1998) IénanfumsfautsuuafiFoanaiing
fiansanannszuaunsuinanusouddlailu 3 nqu e

n. Obligately homofermentative lactobacilli Mﬂﬂﬁﬁmal,l,aﬂimalﬁlﬂu
nsaLamRAleunnd1 85 Wesidud a3 Embden-Meyerhof-Parmnas (EMP) w&m
wulesl 1,6-biphosphate-aldolase 16 uliindn phosphoketolase ot L%@ﬂ&juﬁ%ﬂﬁ
ansnsavsfnimamuleald Uszneudie 18 aldd
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%. Facultative heterofermentative lactobacilli L%aﬂfcjmﬁwﬁmaﬂi%lﬁ
Funsauaninlrenudd EMP dAanssuiliinansia aldolase waz phosphoketolase 39
annsavinihmamulaald Usznoude 18 aU3d

A. Obligately heterofermentative lactibacilli L%aﬂduﬁwﬁﬂ51MWaLaﬂI%a
waztmamlnaldlaennudd  phosphosluconate  lénAndasidunsauanin os1uea
wazasusulaenles Uszneusme 19 alyd

Lactococcus

DunuaiiBedinulalundasamiuuvatevia Isusrafugdld vunaduriy
gudnans 0.5-1 luaseu hifinsindeudt dnsdaSesiuduwadies Jug vdesorudy
ameld nsvvrumamsduaiidunuumeviin Iindadusidy Llactic  1@3glifngumgd
10 ewrwaldoa wiliiasdl 45 ssrwaldoa I GC content Usvanar 34-43 lua
Wasifus Useneusie 5 @UTd (Schleifer uay Ludwing, 1995)

Leuconostoc

JuwueiiZefinuldlundnsuriuaraiseden wdeshudildainniswinuazin
Aesvaeyiln dnvuzvetwadizusinay dn1sdadesdnduguioduld dmdunan
heterofermentative ~ gampfifvsnzanlunisiadaivlnegssnizg 2030  esrmiwaidoa
Dunquitliadrsuasniaa simuegsamdu lactobacilli 3 CG  content  Usana 38-44
Tuallasidus Usznausiy 8 aUdd (Dessart way Steenson, 1995; Jay, 1996; Schleifer
way Ludwing, 1995)

Oenococcus
15Us1amsanay Fagnildeusnain  Leu. oenus WAd WoRIndlanuaenng
WUINITULANAINRIN Leuconostoc  Uagnusiansalasnda (Dicks wazaaly, 1995)

Pediococcus

a 1 a [ a = [ [ = Ly [~ 1

f5Uanau dnswuaiuuy 2 irvussuiuinedny nunisdaiseaegidus
w3eegilu 4 wadfniu 1unin homofermentative fiaanisansemnsnianududeu dn
wusuAuRsAdILmen Wy fFneeafy wanantudmuindnisvuieuluiasesnunviin
pefas I GC content Useunay 34-44 luawasigus (Harrigan, 1998; Jay, 1996)

Streptococcus

Juwuailiegusinauviogll swnaduiuaudnans 0.8-1.2 lumseu 4
msdnesiudugriedls  desnsansenvanesln Wiglefieamgll 20-40 B3
wadea 1Huléfa homofermentative waw heterofermentative  wuldlupimsidudau
Tngy ﬁaﬂ%’ﬁ]uﬂé’ﬂL%aiuqmaﬁwﬂﬁsuuwﬁﬂ Usznaumiy 39 aU%d (Hadie wag Whiley,
1995)
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Tetragenococcus

Juiwaiideuunann Pediococcus halophillus Wiy dnwaszanlng3s
wileuty figUimsnan Feanslufeunaslsdlunisiasyuazannsaniajldluomsiil
lofoumaalsigats 18 wWosidud wasliandures 16s rRNA #9970 Pediococcus

(Simpson and Taguchi, 1995)

Vagococcus
JuwueiiBenuenunan - Streptococcus gy N DRNORRGRGE)
waounle Usznaumie 2 aU%d (Stiles and Holzapfel, 1997)

Weissella

JuwuaiiZensanandnanaifeaiidiagusrimsenauuazsifuvieu
Uszneusne 7 aU%d dududiuunegluana Leuconostoc War  Lactobacillus Ao
Weissella paramenteroides  (Leuconostoc — paramenteroides) W.  cofusus
(Lactobacillus  cofusus) W. halotelerans (Lb. halotelerans) W. kandleri (Lb.
kandler) W. minor (Lb. minor) W. viridescens (Lb. viridescens) wazalddlndfinen
Iganldnseniliesnie W hellenica (Stiles and Holzapfel, 1997) ﬂmﬁﬂwmzﬁumﬂ@m
fureanuafiGensauanindtaniey weagulslunsi 9

nslduuaiiGunsauanialundniusidondn

1. AavanURveLUATITENIALAARN LN SHARETIINNTLUIUNSIUNUBATY

nsfununsauaniniistundusnienuiuudsdiihnauaslnaidusdlseneuiisa
WivuAntu ndnnmandnnsauaninlugannssufaiutuiled aa. 1857 Fefinsfifias
nanuveaged Unamed  suuddunnléfnsuenuuafiGensauanfinnanssinuiiani
dlafafunslidodunidlumsiuntesyueni 1wy nsedsuesvinainu
fn Symd wanidlednd maensunisléiderfienaiivinuvingiuvaisvda Rehm  uaz
Reed, 1996) \ilesanuuaiiifensauaniniiuselovimanediu Saldiunltlugnanmnssy
waeUszivlaglanzana1mnssiems aun nslolundndariug wdndueiinuasnalyd
5’JLLaz%’§yma NARSoueiUan naonauNARTLde (1Ts daivsund, 2539;  Geoffrey,
1987)

wupilisensakandn lagniunldegnnitundumsuinemsvdnuesyediay
dninatevdn waznuitlundafusindrdilfAanisfauidusand ideduda

[
[

uenntudsiunumlumsdudateqdunisuiaduiilidiosnsdnde Tnonisdudadunaun
NNSHAREITANeYTa Wy nsadunid lalasiaueteanlud uaslnozdiia wavdadl
enirduvaiiFensauaniavaneiivinannsondnarsninuandilunisdedugdunis
Fasteun3endn bacteriocin LLazéTﬁﬂLﬁumﬁﬁﬁ@mauﬁalﬂu biopreservative (Kelly wag

Ay, 1996)
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Character

Carnob.

Lactob.

Aeroc.

Enteroc.

Lactoc.

Vagoc.

Leucon.
Oenoc.

Pedioc.

Streptoc

Tetra

genoc.

Weissella
b

Tetra

Formation

CO, from

C
Glucose

Growth at
10°C

Growth at
a5 °C

Growth at
6.5 %
NaCl

ND'

Growth at
18 %
NaCl

Growth at
pH 4.4

ND

Growth at
pH 9.6

Lactic
acid °

D,L,DL

L,DL®

L,DL®

a oy . . .
+, possitive; -, negative; +/-, response varies between species;

ND not determined.

® Weissella strains may be also be rod-shape.

“Test for homo-or heterofermentation of glucose; negative and positive denotes

homofermentative and heterofermentative, respectively.

dConﬂguration of lactic acid produced from glucose.

“Small amounts of CO, can be produce, depending on media.

"No growth in 8 % of NaCl has been reported.

1 - Axelsson (1998)

Production of D-,L- or DL- lactic acid varies amount species.

ANSUNLUATILSENTARLAARNUI LY IUNITOUDUD NS LALLRNILDINITALN TEUININT

niinariindndusiiinaduainnszurunsiunueady nesdedu primary  metabolite
wag secondary metabolite uandninivanliinuaudilunisdeniugaunid degraves

aslungudl laun

a ¢
NINBUNIY

ASADUNSINLANINNBUATISUNTALAARN AD NITALAARNLAY

nInezdRn dn1sAnwINNUIINIAREERNTANAINITalUNIITUEIT Bad wazuuaTiielan
wazInIALanfinLaznInezdRnlvinsIuTuiulIziinalun1Tann15a3Y 99 Salmonella
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a

typhinurium  teidueged Tuewsnindruluaisnsananfalaznine

yFAANNANAIN
a a a o § ¥ I a a o ¢ a o ¢ & a A a X
LLUF’]VILsﬁﬂﬁﬂLLaﬂmﬂﬂJNaVﬂiVﬂWWLasﬁsﬂaﬂwamﬂm%a@aﬁ Iuwamﬂm%Luaﬂi@@u‘ﬂﬁﬂ%lﬂﬂsﬂu

dwlnynuindunsauanrinuasiinsnesdaniisadnties (Lucke, 2000)

lalastaulasoonled  lunnziifloandiau uuafiiensauanfinuiengs
Inglaniy lactobacilli a@snsaasslalasiaudasoanlunla lolasaulsseanledaziinans
WwaduwuAnay Tneduwes sulphydryl maqiﬂiﬁuuazé%ﬁmeimsgﬂaaﬂ%lm?asm
suusy msavauveslalanaueseenleslundnsusiazinasion1sduds  Staphylococcus
aureus  uaw Pseudomonas spp. ueninniulelasiaueseenluddiuiAzentu
arsUseneudndug ailuansdudigdunidtum wu luuiv lelasiaudesoanledain
wuATiensauanAnazsiUfATeniu endogenous  thiocyanate  dagnisaufizenlae
lactoperoxidase Lﬁm"f]umié'fuézdﬁ;auw%é (Ouwehand, 2002; Daeschel, 1989)

lnasdiia (Diacetyl) lnesdfia (2,3 — butanedione) \Jundasamiiiinan
ﬂizmumimLmuaa%mﬁé’qLmﬂzﬁammiéf’mmﬂumié’qmmzﬁlwgnw Juansfivilman
naulune woedinuandilunissuds Tasnuiifianududu 20 lalasndu/a. agduds
ad wavaududu 300 lulasndu/ua, anansadudauuaiiGounsuuan dnlunueiide
nsananianufnafisndniies Fefianududutesnin 350 lulasniu/ua. ladfiunalunis
Fuda (Daeschel, 1989)

wuawme3ledu (Bacteriocins)  uwuAmesloduidumsuszneulusiuni
AauanURluaIARMUAUNTE (proteinaceous  antimicrobial substance) yilanils &9
wAnnuUATideuedn dauautilunissudmierhaisqdunislualTdudoaeiusi
Tndifeeiu nalnmsviranefianudumgsowadidmuneiiutuey uwuamesleduunsvie
anunsanundoulsfigamgi 100 esmuealdea w15 Wit SdldsamAunisudsgy
pwnslaglinnufeuld uuamesleduazgndudsieieuluifigosamelusiu 1wy viudy
Hegreveauameileduindnanuuaiiizunsauaninuazoya At dudiunaluems
oA Tuau

wAnSusideviinduindugramnssunisussuifianuddy Wesmniedn iy
uwasemsTusiu dmfluuazindoussineg Auslovdsenyud sUuvvvesslduuadite
nsnuanRelundndusidadunislinddouians vellitotiefaunnmnmuessdnfaeild
auasinaneundaiy unisnruaunszuIunsuindnisuils 9 Vamam uag
Sutberland (1995) Fndmfunasguiinzavvesuuniisensauaniniléiiundidely
nsndinldnseniusealided dussansamlunisudsdufvunuaiiiefiintuaiuanin
s35uAld desmdnnsauandnldluliinaiineifivs desdaunudeindelufounaolsduay
annsaiasyldfianududurennionsnatos 6 wWedidud desiaunudelufeslunm
waranunsaasyldfanududuvedefonlumsvetiaies 10 fadnsw/Alansy Fouasy
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Ioludgamail 15-40 erwaldua Jageumgiinmungadlunisvdnegsening 30-37
pIALTATYE ARIlINNITAS19NIALAARNKUY homofermentative  faalindnlalnsiau
¢ I a ~ a ] A a A av o v
wWaseonbombuuSuiaduiniuly alsidusuaiiisesiafluas1awaniiad (catalase
negative) A3sdAmANTRlUNTIAMGlunm dauaudilunisdesuldunsdvlianviliiie
Tsaluamnsld AIsHAMUNUMIUARANINLIAARUVS YN USWTUNALTedulALTuasN9F

2.6 nsldayulwsidudaunanlunisusinunua
fvayulnsnugnlimuduseunatesinanunsauldUsznavemnslalusg e
Wi wgngn nszlad uasde Jeayulnsuwsazyiasadnaudfaneiy A

uzngn (Porcupine Orange, Kiffir Lime, Leech Lime, Mauritius papeda)

uzngagniunlivsslosiesnann Tngldfuldiuedounauazerayulng annso
thludsznevemssunauanuazdusninulse 1wy Proufennisviesdn uiuiaves thys
ladinan3 duiaune 1a% uonannisuslaaluoimsuaziluersnuilsauds Gaaunse
thanlfidudnysznevlueiosdiensdseinneine d8ndhe 1wy wuy a3uuan A3umsina
Judiu dausing 9 vesuznga anunsanuinuliluguresuis Ae Tungngaui wasinuznin
Wi vdottunonszime ansafnideney dagtunrudesnsuzngavawmaintislulseime
wagisUssmainualiuiigedy ilesfheassmamuuesuzngafifinnuvainyats uiinunns
fnadgnugngaiuludnvasfufivinaiues viefvsouiiu

nslduselevianuzngn
1. Mgy vesuzngn Wi viediunauvedeniag il
1.1 Tunzngn fsaush nduen uile wondeududen uitlu dunduam
1.2.nagnuzngn Ssaien oy uihaemie saoiauluios ud
seqide Wenlatin Jusee Juavludld

Y

1.3 fagnuengn dsausn nauvenseu Tuanludld Tusen Tungay

&

o

1.4 inlugnuengn TsaiUed whlawaume eonladin duseq Tuadluald

&

1.5 910 fsadabu uild aoufivduas uiaugniden nsevjsiivld wifivd
el unlaune
2. MWlugnavinssunadesvennaziadosdiendsing
3. nsndanfiogluugngn Tevinesuayiivaundony ViliuriGeude wy
niuznntelinunnduenay
4. 1Ussusanausae s fundurmvesens Wduduwadluaiosunsin 1

ANEINYIANEATVDINZAIA

) WIzNg
. UsednSnmsian1sdudutioqdunie

sransnmsdan1sfududeqiuniduasidauen
3

v
U9
1

v
| o

nagdruiduneuseive i

[l

(%
a a

IS a (% gj IS a a
HENINTY Useansnnlunsgugenisiasuetoaduns

o

3
2 Y ! = IS
9197 larninlunengn (Wesand

' ' (% (%

oY

LY = a v

Uunanhifuvenssimentesniniiuengn)  9dunidngndudsladie fis 51 deduiediinimi

q
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[

wdurenssmeanuzngalldudiunanluisunaseay deomdnsawa Nlanwvnunanges
dnsuRduvIsngnduds loun

d' | v o & A a
A139% 10 a'Ju‘Ui%ﬂa‘Uﬂ']ﬂll%ﬂzﬂLLaZﬂ'ﬁEJ‘UEJQLGU@LL‘UﬂVILﬁEJLLﬁZﬁ']

dauusenau \Wouunfise Fom
i

%mngm E .coli Alternaria, Cunninghamella,

Bacillus megaterium Rhizopus
Fusarium

ﬁ’smﬂgﬂ Salmonella tiphy Alternaria
Staphyloccocus Aspergillus
Pseudomonas aeruginosa Cunninghamella
E. coli Rhizopus
Bacillus cereus Fusarium
Bacillus megaterium Curvularia
Proteus vulgaris yjma%

PIALULAAN LANTIFAU

i : http://www.khaokhonaturalfarm.com/thai/index.php?option=com_content&view
=article&id=94:2009-04-25-08-25-02&catid=35:2008-08-30-09-28-44&Itemid=59

2. ansiafind Ay
GREGRGDY ﬁwﬁlumﬂg@ﬁ%agﬂudaumamﬁwﬁuuamzma Fafvisluduvaduuay
L‘Uﬁaﬂmmmamaﬂdwmmﬂg@ Imaﬁﬁamﬂgmzﬁﬁwﬁwamzmaﬂszmm 4 Wosldud uay
Tuagihisuvenseive 0.08 Wedidud Vmumsedifnululuasiiouengnazunnsinaiuly
mudeyalumsnedl 10
3. ﬂalﬂmsa‘ummmimamaﬂauma
5Ty mmmmmwmﬂm%mmLsnaaaumaﬂlmumummﬂmmiwmwamu
poa ilsdesa laisuvuvaﬂaa dunga uazmesluduesasgde Fallnsnuirarsnais
UsrAnsnnlunssudnaasauentordunisld winalnlunstudedslamsuuida
4. quismandaingn
ihiflusensadionslagsliuiu 3 $alus fruiossiiun d-imonene Wuansvidnly
thifufiauenge Sovslumsiudsansrousidumy
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A A a a
A3 11 ANLANYUANTNE VlWUSLUNgﬂEW

I % @3Adl I % @13LAdl
luwznza Hugngn Tuwznga Hugn3n

Alpha - Pinene 0.2 25 Beta - Cubinene 0.1 0.5

Camphene \@nties 0.2 Caryophyllene 0.4 0.3

Beta - Pinene 4.9 30.6 Terpinene-4-ol and - 0.2
P-elemene

Sabinene - 22.6 Citronellene acetate 54 0.2

Myrcene 0.6 1.4 Alpha - Terpineol - 0.7

Limonene 0.6 29.2 Geraniol - 0.1

1,8 - Cineol - 1.3 Elemene - 0.3

Gramma - 0.2 0.1 Nerolidol - 0.1

Terpinene

P - Cymene 0.1 0.1 Geranyl acetate 6.4 0.4
and Citronellol

Terpinolene 0.2 0.1 Delta - Cadinene - 0.3

Trans- Sabinene - 0.6 Trans - Ocimene 0.3 -

hydrate

Citronella 65.4 4.2 ISO - Pulegol 4.9 -

Copaene 0.1 0.6 ansidlalanunse 7.6 2.8
Anseila

Linalool 2.9 0.5

N http://www.khaokhonaturalfarm.com/thai/index.php?option=com_content&view
=article&id=94:2009-04-25-08-25-02&catid=35:2008-08-30-09-28-44&Itemid=59

Anuluie

dmsuanudufiv fnsnumsmawmdimuitiefiionisuingesusiiduni
mﬂgmLﬁuﬁuuwauﬁwﬁuﬁamﬂgmﬁaﬁ oxypedamin  JraviliiAneinsundelnunauan
(photo toxicity) @15 d-limonene Wognainiadunatuu AsliAneinsusils

aselad (Lemongrass : Cymbopogon citratus (De ex Nees) Stapf)

o [ 1 = a ' o & v M v
pzlas 1WudiuUsznauveuATeILNITtnnIe rmsussiangnuinsylaiidells
sugndeadinglasidunszion wnsansinedandesnisnzla wuiertueimsussaneu
& . + = 2 o &a 1Y) v & B a wa 1%
wulasu ysu viesludafdeusuusemunslasidunionfss anaudhvenslas
wonandenldiundun1ifie 28991913 WU Yan Weudn sxlasdsdlidiuddglunisausy
g mslaegediae Megne wu wnduluthunads Auassiuleuduiungled Tuuznge
a I A a 1 =3 ¢ & & 57 = v & Ay
U9 ldindetiandes Aaganunsaiuilodulilalaglddaudiiu asyatininiendulag
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Usiaanniaseamanail ludnaunisvesaurinzlasiiaulnedeusuussniuimszd
AoaudRluen onsnlidusznevveslas Wesuussnuatluuimazidnauievies

WaNgIUMEIMeIAansvanzlad

1. grisannsdushvesdild dhiunensuivevesgladiiansiivongniannistui
Ya3d11d Ao menthol, cineo, camphor, &g linalool 33%aneIN159ALEeN
2. quisshiFeuuaiiGuamgensuiuanden asindluhiurenszame fe citral |
citronellol, geraneol ua¥ cineole fgndfiudinisaiaiivlnveunfiSeldunide £ col
dwihifunewssmetiqns shuueiise
3. guistuthi egladanstaglunistuifiindieges fe borneol uay fenchone
e cineole
a. grisduan snvwgladidlelisulsenulifnatuanuddlNaednmadosiodliina
5. ansdAnlunsesngstuay amedluisfuneussneremylad fetuauian
21M1sHUUINLAYA uazdl menthol, camphor Wa linalool Ygduay
6. MInaaauAILTUNY
6.1 nanosiiwvasitiungladlunywn Tnensiu nuidhsdusswituad
vilWdnivaaes me 50% vesdruauiinaass uarruiaidn iaaomuld
6.2 \diolvyRuthesemglefiduna 2 Weou Turuaunaiiau 20 wih lainu
PUNINY
6.3 TauldRugmanazladaduien vievntu Wuna 2 dnne laifinng
wWasukUaseaTly 1den Uasnsfeseduuay

A9 (Ginger : Zingiber offcinale Rosc)
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AMANUIN
1. El’]%ﬂiLgENL%IE] MRS-Medium
Glucose 20.0 nsu
Peptone 10.0 N5y
Yeast extract 5.0 nsu
Beef/Meat extract 10.0 nsu
Sodium acetate 5.0 nsu
Tri-ammomium citrate 2.0 n3u
Di-potassium hydrogen phosphate 20 N3y
MnSO,.H,0 0.2 n3u
MgSQO,.7H,0 0.15 nsu
Tween 80 1.0 Uadans
¥ndu 1000 Hagans

avanedumaunualutindu 1000 fiaddns UsuAtesiiu 6.5-6.6 iUt
Heflgungfl 121 ssmeaidoa anwdy 15 Yaud/msnia WHuna 15 und
2. MIIATIRIUTIIUNSALaARN TUNEAS I ILUY
ArasazaefiiegsUTieg 10 daddns ldluvhadowa 250 daddns vien
ansavangiluensndu 1-2 ves ilulawsnameasavaneunsguleelansenlea 0.1 N
unsEsEnsaraemed Ao ududuuy  Anauinaniasarfneuanns

Jaunnsaamdin = (N x V; x 90.08 x 100)
1,000 x V,

N =  anuduturesasasateunsgiulafeulansanlas (N)
V, = Ysuesvesansazansunsgiulaisulansenlaanldlunm (ua.)
V, = USunesvesansazaneiiegnanbalamsn



	16B2.2 ส่วนผสมในการผลิตไส้กรอกหมัก 
	28Bเนื้อสัตว์
	29Bเนื้อสัตว์เป็นส่วนผสมเริ่มต้นในการผลิตไส้กรอกหมัก  ซึ่งใช้ประมาณ  50-70 เปอร์เซ็นต์ เนื้อสัตว์ที่ใช้ในการผลิตอาจเป็นเนื้อสัตว์ชนิดต่างๆ เช่น เนื้อหมู  เนื้อไก่  เนื้อหมูนิยมใช้มากในยุโรปตอนเหนือ ตอนกลางและประเทศจีน  นอกจากนั้นมีบางประเทศที่นิยมใช้เนื้อวัวหรือเนื้อแกะ เนื้อสัตว์ที่นำมาใช้ต้องมีคุณภาพดีและไม่มีรอยตำหนิต่างๆ  เช่น ไม่มีรอยปนเปื้อนของเลือดหรือจุดที่มีลักษณะของเลือดคั่ง (blood splashes) สามารถอุ้มน้ำได้ดี  มีค่าพีเอชประมาณ  5.6-6.0 ซึ่งจะช่วยให้การหมักในช่วงแรกได้ค่าพีเอชที่ลดลงจนพอเหมาะและสีที่ได้ไม่คล้ำ  ไม่แห้งและมีความแน่น เนื้อสัตว์ที่นำมาใช้ในการผลิตควรเป็นเนื้อไม่ติดมัน องค์ประกอบของเนื้อโดยทั่วไปมีทั้งสารประกอบที่ไม่ใช่ไนโตรเจน  (non-nitrogenous  compound) ซึ่งได้แก่ น้ำ ไขมัน แร่ธาตุ และคาร์โบไฮเดรท  สารประกอบที่เป็นไนโตรเจน  (nitrogenous compound)  ซึ่งมีโปรตีนเป็นส่วนใหญ่ องค์ประกอบส่วนนี้มีความสำคัญในการผลิตเพราะปริมาณโปรตีนเป็นตัวบ่งชี้ถึงคุณภาพของผลิตภัณฑ์ ประมาณ  60  เปอร์เซ็นต์ของโปรตีนเป็น  myofibrillar   ที่มี  myosin  และ actin อยู่  โปรตีนเหล่านี้มีการจัดเรียงตัวอยู่ในโครงสร้างที่เรียกว่า filament structure และเป็นสาเหตุที่ทำให้เกิดการหดตัว  (contraction) ในสูตรการผลิตมีการเติมเกลือประมาณ  2.5 เปอร์เซ็นต์  ประโยชน์ของเกลือ  พบว่าช่วยในการสกัดโปรตีนให้ละลายน้ำ ทำให้ผลิตภัณฑ์มีความฉ่ำน้ำและมีเนื้อสัมผัสที่ดี เมื่อพิจารณาถึงสีของเนื้อที่ใช้ในการผลิต สีของเนื้อเกิดขึ้นจากเม็ดสี  myoglobin  ซึ่งมีองค์ประกอบของฮีม  สัตว์ที่มีอายุมากจะมีการสะสมของ  myoglobin ในกล้ามเนื้อมากกว่าสัตว์ที่มีอายุน้อยจึงทำให้เนื้อมีสีเข้มนอกจากนี้สีของเนื้อยังมีความแตกต่างกันตามชนิดของเนื้อสัตว์ที่ใช้  โดยพบว่าเนื้อวัวมีปริมาณของmyoglobin  มากกว่าเนื้อหมูทำให้มีสีเข้มกว่า ดังนั้นเนื้อสัตว์ที่ได้จากสัตว์ที่มีอายุมากจึงมีความเหมาะสมในการผลิตซึ่งให้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพสูงและเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค  (Arntzen  และ Ritter, 1994; Jay, 1996; Francis, 2000) องค์ประกอบของเนื้อสัตว์โดยทั่วไปแสดงไว้ในตารางที่ 2
	21BCompositiom
	30Bไขมัน
	57Bไขมันเป็นส่วนผสมที่สำคัญของไส้กรอกหมัก  ภายหลังจากทำแห้งอาจมีไขมันได้ถึง 50 เปอร์เซ็นต์ ไขมันเมื่อถูกออกซิไดซ์ทำให้เกิดการเหม็นหืน (rancidity) และทำให้ผลิตภัณฑ์ที่หมักเสร็จแล้วมีอายุสั้น ดังนั้นไขมันที่ใช้เป็นส่วนผสมในการผลิตควรมีองค์ประกอบของไขมันไม่อิ่มตัวต่ำ ไขมันในเนื้อหมูที่บริเวณส่วนหลังนิยมใช้กันมากเพราะมีองค์ประกอบของ polyunsaturated  linoleic  ต่ำ  และมี   linoleic acid  8.5 เปอร์เซ็นต์  ซึ่งยอมให้เกิด  autoxidation  ได้สูง  (Jay, 1996)
	58Bกล้าเชื้อ หรือ หัวเชื้อ  หมายถึงเชื้อบริสุทธ์ของจุลินทรีย์ที่ยังมีชีวิต  ซึ่งได้ผ่านการคัดเลือกและตรวจสอบแล้ว  จำนวนหนึ่งชนิดหรือมากกว่าหนึ่งชนิด  ใช้เติมลงไปในสูตรการผลิตอย่างน้อย  106 เซลล์/กรัม  เพื่อใช้เป็นตัวเริ่มต้นในกระบวนการหมัก  ช่วยเพิ่มคุณภาพ  รสชาติและลักษณะของผลิตภัณฑ์ ลักษณะของกล้าเชื้อที่ใช้ ได้แก่ ลักษณะของสารแขวนลอย ในรูปของผงเชื้อที่ผ่านการทำไลโอฟิไลซ์ อาจมีการใช้โดยตรงหรือถ่ายเชื้อก่อนใช้ ตัวอย่างของผลิตภัณฑ์ที่หมักโดยใช้หัวเชื้อ ได้แก่ ไส้กรอกหมัก โยเกร์ติ ชีส  เบียร์ เป็นต้น  (Frank, 1992)  โดยคุณสมบัติของจุลินทรีย์ที่ใช้เป็นกล้าเชื้อต้องรับประกันได้ว่าทำให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีคุณภาพดี ซึ่งประกอบด้วยเป็นเชื้อที่มีการจัดจำแนกโดยใช้พื้นฐานทางสัณฐานวิทยา มีกิจกรรมทางสรีรวิทยาในการสร้างผลิตภัณฑ์ที่มีความคงตัว ทราบจำนวนเริ่มต้นของการใช้ มีความบริสุทธิ์  มีความปลอดภัยในการบริโภค 

	31Bคาร์โบไฮเดรท 



	17B2.3 วิธีการหมักไส้กรอก
	19Bการหมักตามสภาพธรรมชาติ เป็นการหมักที่ไม่มีการเติมกล้าเชื้อลงไปในสูตรการผลิต  เชื้อแบคทีเรียกรดแลคติกที่ทำหน้าที่สร้างกรดได้มาจากการปนเปื้อนในเนื้อสัตว์และส่วนผสมในการผลิต  ชนิดของแบคทีเรียกรดแลคติกที่มีพบว่ามีจำนวนน้อยและยังพบแบคทีเรียชนิดอื่นๆ ทั้งชนิดที่ต้องการและไม่ต้องรวมอยู่ด้วย  ซึ่งมีทั้งแบคทีเรียแกรมบวกและแกรมลบ   แบคทีเรียที่มีประโยชน์ได้แก่   Micrococcus   ความสำเร็จในการสร้างกรดแลคติกช่วงแรกของการหมักขึ้นอยู่กับชนิดของแบคทีเรียในกลุ่มของ Enterococcus  เมื่อมีการหมักเกิดขึ้น เชื้อแบคทีเรียกรดแลคติกจะมีการเจริญอย่างรวดเร็วและที่อายุการหมัก 2-5  วัน  จะพบจำนวนของแบคทีเรียกรดแลคติคจำนวน  106-108 cfu/g   ค่าพีเอชที่ลดลงอย่างรวดเร็วส่งผลให้เชื้อ Pseudomonas และแบคทีเรียแกรมลบรูปร่างเป็นแท่งที่ไวต่อกรดตายภายในเวลา 2-3 วัน แต่มีเชื้อบางชนิด เช่น  Salmonella  อาจจะทนอยู่ได้ต่อไป  จำนวนของแบคทีเรียกรดแลคติกมีแนวโน้มที่จะลดลงหลังจากที่มีการสร้างกรดสูงสุด ในช่วงที่สองของการหมัก (15 วัน) อาจมีเชื้อราเกิดขึ้น การผลิตกรดและค่าพีเอชที่ลดลงเริ่มเป็นไปอย่างช้าๆ ซึ่งระยะนี้เป็นสภาพที่เหมาะต่อการเจริญของ Staphylococcus  aureus  และอาจมีการผลิตสารพิษเกิดขึ้น แบคทีเรียกรดแลคติกที่พบตามสภาพธรรมชาติได้แก่จีนัส  Lactobacillus  ส่วนใหญ่ ได้แก่ สปีชีส์   Lb.  bavaricus,  Lb. curvatus,  Lb. farciminis , Lb. plantarum,  และ  Lb.  sake  โดยพบว่า  Lb. sake  มีความสำคัญที่สุดต่อการหมักไส้กรอกในสกุลของ   Lactobacillus  ทั้งหมด
	20Bการหมักไส้กรอกที่เริ่มต้นด้วยการเติมกล้าเชื้อของแบคทีเรียกรดแลคติกลงในสูตรการผลิตมีความสำคัญเช่นเดียวกับการหมักตามสภาพธรรมชาติ  โดยจะพบมากในช่วงแรกของการหมัก  ลักษณะของเชื้อแบคทีเรียกรดแลคติกที่ใช้เป็นกล้าเชื้อในการหมักไส้กรอก  จะต้องมีคุณสมบัติตามมาตรฐานที่กำหนดไว้ ได้แก่  สามารถแข่งขันกับแบคทีเรียที่พบในเนื้อสัตว์ได้เป็นอย่างดีและมีประสิทธิภาพ  ต้องผลิตกรดแลคติกได้ในปริมาณที่เพียงพอ  ต้องทนต่อโซเดียมคลอไรด์และสามารถเจริญได้ที่ความเข้มข้นของเกลือโซเดียมคลอไรด์อย่างน้อย 6 เปอร์เซ็นต์ ต้องทนต่อโซเดียมไนไตรท์  และสามารถเจริญได้ที่ความเข้มข้นของโซเดียมไนไตรท์อย่างน้อย 100 มิลลิกรัม/กิโลกรัม ต้องสามารถเจริญได้ที่อุณหภูมิ 15-40 องศาเซลเซียส โดยมีอุณหภูมิที่เหมาะสมอยู่ระหว่าง 30-37 องศาเซลเซียส ต้องเป็นกลุ่มที่มีวิถีการผลิตกรดแบบ  homofermentative  ต้องไม่มีการย่อยสลายโปรตีน ต้องไม่ผลิตไฮโดรเจนเปอร์ออกไซด์ในปริมาณที่มากเกินไป  ควรเป็นแบคทีเรียชนิดที่ไม่สร้างแคตาเลส  (catalase  negative) ควรมีความสามารถในการรีดิวซ์ไนเตรทได้ดี เมื่อผลิตไส้กรอกเสร็จแล้วควรมีผลในการเพิ่มรสชาติของผลิตภัณฑ์อันเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค ไม่ควรมีการสร้างสาร  biogenic  amines เพราะเป็นสารที่อาจเป็นอันตรายต่อสุขภาพ (Silla-Santos, 1998)  ไม่ควรมีการสร้างเมือกในผลิตภัณฑ์   มีคุณสมบัติในการต่อต้านจุลินทรีย์ชนิดอื่นๆ  ที่ทำให้เกิดโรค  และสุดท้ายควรมีความทนต่อภาวะของการหมัก และสามารถทำงานร่วมกับกล้าเชื้อชนิดอื่นๆ ได้เป็นอย่างดี 
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