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บทคัดยอ 
 

ในการศึกษาคณุภาพทางจุลินทรียของเนื้อสุกรและแหนม ชนิดละ 30 ตัวอยาง พบวาใน
เนื้อสุกรมีจํานวนจุลินทรยีทัง้หมดอยูในชวง 4.6×106-2.3×109 โคโลนีตอกรัม และพบ Salmonella 
spp., Staphylococcus aureus และแบคทเีรียโคลิฟอรม ปนเปอนในตัวอยางคิดเปนรอยละ 86.67, 
43.33 และ 96.67 ของจํานวนตัวอยางเนื้อสุกรทั้งหมดทีว่ิเคราะห ตามลําดับ สวนในแหนมพบวามี
จํานวนจุลินทรียทั้งหมดอยูในชวง 1.0×108-2.8×108 โคโลนีตอกรัม ยีสตและเชือ้รามีจํานวนอยู
ในชวง 1.0×102-6.9×105 โคโลนีตอกรัม  พบ Salmonella, Staphylococcus aureus, Escherichia coli 
และ Clostridium perfringens รอยละ 36.67, 26.67, 53.33  และ 6.67 ของจํานวนตัวอยางแหนม
ทั้งหมดทีว่ิเคราะห ตามลําดบั 

การศึกษาผลของเกลือโซเดียมแลคเตต โซเดียมอะซิเตต และโพแทสเซียมซอรเบตตอการ
ยับยั้งการเจรญิของแบคทีเรีย 8 ชนิด ไดแก Salmonella Rissen, Salmonella Typhimurium, 
Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes, Yersinia enterocolitica, 
Pseudomonas fluorescens และ Vibrio parahaemolyticus  โดยการหาคาความเขมขนต่ําสุดที่ยับยัง้
ได (Minimum Inhibitory Concentration ; MIC) ในสภาพที่มีพีเอชตางกัน 6 ระดับ ไดแก พีเอช 4.5, 
5.0, 5.5, 6.0, 6.5 และ 7.0 พบวาประสิทธิภาพการยับยั้งของเกลือทัง้สามชนิดขึ้นอยูกับชนดิของ
แบคทีเรียและคาพีเอชของอาหารเลี้ยงเชื้อ โดยพบวาในสภาพที่มีพีเอชต่ํา (พีเอช 4.5-5.5) โซเดียม
แลคเตตมีประสิทธิภาพดีในการยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียสวนใหญที่นํามาทดสอบ เชื้อ Listeria 
monocytogenes  ไวตอโซเดยีมแลคเตตมากที่สุดที่พีเอช 4.5 (คา MIC เทากับ 23.9 มิลลิกรัมตอ
มิลลิลิตร)  และ V. parahaemolyticus  สามารถตานทานตอโซเดียมแลคเตตไดดทีี่สุด (คา MIC 
มากกวา 191.25 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร) ในสภาพที่มีพีเอชสูง (พีเอช 6.0-6.5) พบวา E. coli  ถูกยับยั้ง
โดยโพแทสเซยีมซอรเบตไดดีกวาโซเดยีมแลคเตตและโซเดียมอะซิเตต และโพแทสเซียมซอรเบต
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ยังสามารถยับยั้ง E. coli ไดดีที่พีเอช 4.5-5.5 สวนประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญของแบคทีเรีย
โดยโซเดียมอะซิเตตพบวาคาพีเอชมีผลนอยมากโดยเฉพาะในชวง 5.0-6.5 และ Y. enterocolitica ไว
ตอโซเดียมอะซิเตตมากที่สุดในชวงพีเอช 4.5-7.0 (คา MIC เทากับ 13.12-52.5 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร)  
ขณะที่ S. aureus, V. parahaemolyticus  และ E. coli  ตานทานตอโซเดียมอะซิเตตไดดีที่สุด (คา 
MIC มากกวา 210 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร)  

การศึกษาผลของโซเดียมแลคเตต (1.91 มิลลิกรัมตอกรัมเนื้อสุกร) โซเดียมอะซิเตต (8.4 
มิลลิกรัมตอกรัมเนื้อสุกร) และโพแทสเซยีมซอรเบต (2.56 มิลลิกรัมตอกรัมเนื้อสุกร) รวมกับการ
แชแข็งที่อุณหภูมิ -23 ± 2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 72 ช่ัวโมง และการทําใหละลายดวยอัตราชาตอ
การยับยั้งการเจริญของ S. Rissen และ S. aureus ในเนื้อสุกร  พบวาจํานวนเซลล S. Rissen และ S. 
aureus ที่รอดชีวิตในเนื้อสุกรทั้งหมดลดลงเมื่อระยะเวลาในการแชแข็งเพิ่มขึ้น และหลังจากผาน
การแชแข็งเปนเวลา 72 ช่ัวโมง พบวาจาํนวนเซลล S. Rissen ที่รอดชีวิตในเนื้อสุกรที่เติมเกลอื
โพแทสเซียมซอรเบตนอยกวาในเนื้อสุกรที่เติมโซเดียมอะซิเตต แตจาํนวนเซลล S. aureus  ที่รอด
ชีวิตในเนื้อสุกรที่เติมโซเดียมแลคเตตหรือโซเดียมอะซิเตตนอยกวาในเนื้อสุกรที่เติมโพแทสเซียม
ซอรเบต นอกจากนีย้ังพบวาจํานวนเซลลที่ตายของแบคทีเรียทั้งสองชนิดเพิ่มขึ้นหลังจากผานการ
แชแข็งเปนเวลา 24 ช่ัวโมงและเมื่อทําการแชแข็งครบ 72 ช่ัวโมง จํานวนเซลล S. Rissen ที่ตายใน
เนื้อสุกรที่เติมโพแทสเซียมซอรเบตมีจํานวนมากที่สุด ขณะที่จํานวนเซลล S. Rissen ที่บาดเจ็บใน
เนื้อสุกรที่เติมเกลือทุกชนิดเพิ่มขึ้น และเชนเดียวกนั S. aureus ในเนือ้สุกรที่เติมโซเดียมแลคเตตมี
จํานวนเซลลที่ตายมากที่สุด  แตจํานวนเซลลที่บาดเจ็บลดลงหลังจากการแชแข็งเปนเวลา 72 ช่ัวโมง   
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ABSTRACT 
 In this study, the microbiological quality of pork and Nham (30 samples each) was 
analyzed. Total viable counts in pork samples were in the range of 4.6×106-2.3×109 CFU/g, and 
Salmonella spp., Staphylococcus aureus and coliform bacteria were contaminated in 86.67%, 
43.33% and 96.67% of pork samples, respectively. The total viable counts (1.0×108-2.8×108 
CFU/g) were found in  nham samples. Yeasts and molds in nham were in the range of 1.0×102-
6.9×105CFU/g, and Salmonella, Staphylococcus aureus, E. coli, and Clostridium perfringens 
were present in 36.67%,  26.67%, 53.33%, and 6.67% of nham samples tested, respectively. 

The effect of sodium lactate, sodium acetate and potassium sorbate on growth inhibition 
of eight bacterial species including  Salmonella Rissen, Salmonella Typhimurium, Escherichia 
coli, Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes, Yersinia enterocolitica, Pseudomonas 
fluorescens and Vibrio parahaemolyticus was investigated by determining the minimum 
inhibitory concentration (MIC) values at six different pH levels (4.5, 5.0, 5.5, 6.0, 6.5 and 7.0). 
The effective of three organic acid salts was found to depend on types of bacteria and pH of 
medium. At low pH (pH 4.5-5.5), sodium lactate  showed great inhibitory effect to most of tested 
bacteria. L. monocytogenes was the most sensitive to sodium lactate at pH 4.5 (MIC 23.9 mg/ml), 
while V. parahaemolyticus was the most resistant (MIC >191.25 mg/ml) to sodium lactate. At 
high pH (pH 6.0-6.5), E. coli  was inhibited by potassium sorbate better than sodium lactate and 
sodium acetate. Potassium sorbate had good inhibitory activity against E. coli at pH 4.5-5.5.  The 
pH value had less effect to antibacterial action of sodium acetate particularly at pH 5.0-6.5. Y. 
enterocolitica was the most sensitive strain to sodium acetate at pH 4.5-7.0 (MIC 13.12-52.5 
mg/ml), whereas S. aureus, V. parahaemolyticus and E. coli  were the most resistant strains to 
sodium acetate (> 210 mg/ml). 
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 Combined effect of sodium lactate (1.91 mg/g), sodium acetate (8.4 mg/g) and 
potassium sorbate (2.56 mg/g) with freezing (-23±2๐C for 72 h) and slow thawing on growth 
inhibition of S. Rissen and S. aureus in pork. Survival cells of S. Rissen and S. aureus decreased 
as the freezing time increased. After freezing for 72 h, the number of S. Rissen viable cells in 
pork treated with potassium sorbate were significantly lower than those in pork with the other two 
salts. However, the survival cells of  S. aureus in pork added with sodium lactate or sodium 
acetate were significantly lower than those in samples with  potassium sorbate. In addition, the 
number of dead cells of both bacterial species increased after 24 h of freezing. At 72 h of freezing, 
the number of S. Rissen dead cells were the highest in pork with  potassium sorbate, whereas 
injured cells of S. Rissen in pork added with all types of organic acid salts increased. Similarly, 
the highest number of S. aureus dead cells were found in pork with sodium lactate, but the 
number of S. aureus injured cells decreased at 72 h of freezing.  
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