
บทที่ 1 

บทนํา 
 

1.1 ความเปนมาและความสําคัญของงานวิจัย 
 

โดยทั่วไปเนื้อสุกรและผลิตภัณฑจากเนื้อสุกรเปนแหลงที่มีคุณคาสารอาหารสูง ปริมาณ
ความชื้น และคาพีเอชที่เหมาะกับการเจรญิของจุลินทรีย ทําใหมกัพบการปนเปอนของจุลินทรีย
หลายชนิด ไดแก Staphylococcus aureus,  Escherichia coli, Salmonella, Yersinia  spp., Listeria 
monocytogenes  และ Campylobacter spp. (Chang และคณะ. 2003) จากการศึกษาเกีย่วกับการ
ปนเปอน Salmonella spp. ในภาคเหนือของประเทศไทย  โดยเก็บตวัอยางในจังหวดัเชียงใหมและ
ลําพูน ระหวางป พ.ศ. 2543-2546 ทั้งหมด 2141 ตัวอยาง ทั้งในไก สุกร โคนม คนงานในฟารมเลีย้ง
สัตว และเดก็ที่ปวยเปนโรคทองรวง พบวาไกในฟารม ไกในโรงฆาสัตว และเนื้อไกที่จําหนายใน
ตลาดมีการปนเปอน Salmonella รอยละ 4, 9 และ 57 ตามลําดับ สวนสุกรในฟารม สุกรในโรงฆา
สัตว และเนื้อสุกรที่จําหนายในตลาด มีการปนเปอน Salmonella รอยละ 6, 28, และ 29 ตามลําดับ 
และพบวามีการปนเปอน Salmonella ในโคนมที่อยูในฟารม คนงานในฟารมที่สัมผัสกับสัตวและ
คนงานในฟารมที่ไมสัมผัสกับสัตว และเด็กที่ปวยเปนโรคทองรวงรอยละ 3, 36, 33 และ 7 
ตามลําดับ โดย Salmonella ซีโรไทปที่แยกไดบอยที่สุดจากไกและมนษุยคือ S. Weltevreden และ 
ซีโรไทปที่แยกไดบอยจากสกุรคือ S. Rissen (Padungtod และ Kaneene. 2006) ซ่ึงจุลินทรียกอโรค
เหลานี้อาจมาจากเชื้อประจําถ่ินที่อยูภายในตัวสัตวหรือเปนผลมาจากการติดเชื้อของสัตวขณะที่สัตว
ยังมีชีวิตอยู หรืออาจเปนผลมาจากจากการปนเปอนขามในระหวางการฆาสัตวและการแปรรูปเปน
ผลิตภัณฑเนื้อ เชน แหนม ซ่ึงปญหาที่สําคัญคือ การปนเปอนดวย Salmonella เนื่องจากกรรมวิธีการ
ผลิตที่ไมถูกสุขลักษณะ ซ่ึงแบคทีเรียนีจ้ะถูกทําลายหลังจากการทําใหสุกดวยความรอนกอนนําไป
บริโภค (Mountney และ Gould. 1988)  จากรายงานวิจยัของ Tuitemwong และคณะ (2004) พบวามี 
Salmonella ปนเปอนในแหนมเฉลี่ย 105-195 โคโลนีตอแหนม 25 กรัม ดังนั้นถาหากบริโภคแหนม
โดยไมผานความรอน Salmonella ที่ปนเปอนในแหนมจะทําใหเกดิโรคในระบบทางเดินอาหารได 
ดังนั้นในการทดลองนี้จึงมกีารศึกษาคณุภาพทางจุลินทรียของเนื้อสุกรและแหนมเพื่อใหทราบถงึ
ชนิดและปริมาณของจุลินทรียที่ปนเปอนในเนื้อสุกรและแหนม และจําเปนตองหาวิธีที่สามารถ
ทําลายหรือยับยั้งการเจริญของจุลินทรียทีป่นเปอนมากบัเนื้อสุกรเพื่อทําใหเนื้อสุกรมีความปลอดภัย
มากขึ้นหากมกีารนําไปปรุงอาหารหรือแปรรูปเปนผลิตภัณฑอ่ืนๆ 

สําหรับวิธีที่ใชในการควบคุมจุลินทรียโดยท่ัวไป ไดแก การใชความรอน การใชอุณหภูมิ
ต่ํา การฉายรังสี การใชสารเคมี การใชกรดอินทรีย และน้ํามันหอมระเหย (Ray. 1996) วิธีหนึ่งที่
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กําลังไดรับความสนใจคือ การใชกรดอินทรียและเกลือของกรดอินทรีย  ไดแก กรดแอซิติก กรด 
แลคติก กรดซอรบิก และเกลือของกรดอินทรียเหลานี้ ในอุตสาหกรรมเนื้อและผลิตภัณฑเนื้อมีการ
นํากรดอินทรยีมาใชในการทําความสะอาดเนื้อที่ใชเปนวัตถุดิบเพื่อลดการปนเปอนจลิุนทรีย โดย
การฉีดพนหรือจุมลงในสารละลายกรดอินทรีย เชน การลางเนื้อวัวดวยสารละลายกรดแอซิติกและ
กรดแลคติกความเขมขนรอยละ 1 ทําใหจํานวนเซลลของ Salmonella Typhimurium, Listeria 
monocytogenes และ Escherichia coli O157:H7 ลดลง ซ่ึงกรดอินทรียจะทําใหเนื้อมีสภาพเปนกรด
มากขึ้นและยบัยั้งการเจริญของจุลินทรียโดยไปมีผลตอสวนประกอบตางๆของเซลล ไดแก ผนัง
เซลล เยื่อหุมเซลล และมีผลตอการทํางานของเอนไซมและการสังเคราะหโปรตนีหรือสารพันธุ-

กรรม (Barsosa-Cánovas และคณะ. 1998) นอกจากนี้ยังมกีารใชกรดอินทรียในรูปของเกลือโซเดียม 
โพแทสเซียม และแคลเซียม ซ่ึงมีประสิทธิภาพในการควบคุมจุลินทรยีไดเชนเดยีวกนั แตสามารถ
ละลายในน้ําไดดีกวากรดอนิทรียและเขาสูเซลลไดงายกวา นอกจากนี้เกลือของกรดอินทรียยังทํา
หนาที่เปนสารลดแรงตึงผิวและชวยเพิ่มกลิน่รสในผลิตภณัฑเนื้อ เชน โซเดียมแลคเตต (Shelef. 
1994) การใชเกลือของกรดอินทรียยับยั้งการเจริญของจุลินทรียในเนื้อสัตวนั้นสวนใหญจะใชวิธีจุม
หรือฉีดพนมากกวาการเติมเกลือของกรดอินทรียลงไปในเนื้อสัตวโดยตรง และมีรายงานวจิัยไม
มากนักที่ศกึษาผลของเกลือของกรดอินทรียรวมกับการแชแข็งและการทําใหละลาย อยางไรก็ตาม
การใชเกลือของกรดอินทรียเพียงอยางเดยีวอาจมีประสิทธิภาพไมมากเพียงพอในการยับยั้งการเจริญ
ของจุลินทรียกอโรค  เนื่องจากจุลินทรียบางชนิดสามารถปรับตัวหรือตานทานตอกรดได  ดงันั้น
การเพิ่มประสทิธิภาพของกรดอินทรียอาจนําวิธีการควบคุมจุลินทรียอ่ืนๆมาใชรวมดวย เชน การใช
อุณหภูมิต่ํา  
  โดยทั่วไปในการถนอมรักษาเนื้อสัตวมกัจะใชวิธีการเกบ็รักษาที่อุณหภูมิต่ํามากกวาการใช
วิธีอ่ืนๆ ซ่ึงการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ําแบงเปน 2 วิธีคือ การเก็บรักษาที่อุณหภูมิสูงกวาจุดเยือกแข็ง
เล็กนอย (การแชเยน็) และการเก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิต่ํากวาจุดเยือกแข็ง (การแชแข็ง) การเก็บรักษาที่
อุณหภูมิสูงกวาจุดเยือกแข็งพบวามีการเจริญของแบคทีเรียที่เจริญไดดทีี่อุณหภูมิต่ํา (psychrophilic 
bacteria) เชน Pseudomonas, Acinetobacter, Lactobacillus และ Proteus  และพวกที่เจริญไดดีที่
อุณหภูมิปานกลาง (mesophilic bacteria) นอกจากนี้ยังพบวายีสตและเชื้อราสามารถเจริญไดใน
เนื้อสัตวที่เก็บรักษาที่อุณหภมูิต่ําได ดังนัน้การเก็บรักษาเนื้อสัตวโดยการแชแข็งจะมีประสิทธิภาพ
มากกวาและอาจทําลายแบคทีเรียไดถึงประมาณรอยละ 50 (Frazier และ Westhoff. 1988) การแช
แข็งจะทําใหจลิุนทรียสูญเสียน้ําออกจากเซลล    เนื่องจากความแตกตางของความดนัออสโมติกและ
เกิดการสรางผลึกน้ําแข็งภายในเซลล ซ่ึงจะไปยับยั้งการเจริญและการทํางานของเอนไซมตางๆ
ภายในเซลล ทําใหมีจํานวนจุลินทรยีลดลงและสามารถเก็บรักษาไดนานขึ้น จากการทดลองของ 
Zhao และคณะ (2003) พบวาการเก็บรักษาปกไกที่อุณหภูม ิ-20 และ -30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 72 
ช่ัวโมง ทําใหจํานวนของ Campyrobacter jejuni บนปกไกลดลงประมาณ 1.3 และ 1.8 log10 CFU



 3 

ตอกรัม ตามลําดับ และพบวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20 และ -86 องศาเซลเซียส เปนเวลา 52 
สัปดาห ทําใหเชื้อ C. jejuni  ลดลงประมาณ 4 และ 0.5 log10 CFUตอกรัม ตามลําดับ  ถึงแมวาการ
แชแข็งจะลดจาํนวนจุลินทรียและชวยยับยัง้การเจริญ แตพบวาจุลินทรียในเนื้อสัตวสามารถกลับมา
เจริญไดอีกเมือ่อุณหภูมิสูงขึ้นในระหวางการทําใหละลาย และในชวงระหวางการรอเปนระยะเวลา
นานกอนการทําใหสุก อาจทําใหจุลินทรียที่ปนเปอนมีการเจริญเพิม่จํานวนและสรางสารพิษที่เปน
อันตรายตอมนุษยได จึงเปนไปไดทีจ่ะใชวธีิการแชแข็งรวมกับการใชเกลือของกรดอินทรียในการ
ยับยั้งการเจรญิของจุลินทรียกอโรคในเนือ้สุกร    ดังนัน้จึงไดศกึษาผลของโซเดียมแลคเตต โซเดียม 
อะซิเตต และโพแทสเซียมซอรเบตตอการยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียกอโรคและแบคทีเรียที่ทําให
อาหารเสีย ในอาหารเหลวที่มีคาพเีอชตางกันโดยการหาคาความเขมขนต่ําสุดของเกลือของกรด
อินทรียในการยับยั้งการเจรญิของแบคทีเรียที่ทดสอบ  แลวนําคาความเขมขนต่ําสุดของเกลือของ
กรดอินทรียทีไ่ดมาใชในการศึกษาผลการยับยั้งการเจรญิของเชื้อแบคทีเรีย Salmonella Rissen และ 
Staphylococcus aureus  ในเนื้อสุกรรวมกบัการแชแข็งและการทําใหละลาย   
 

1.2  วัตถุประสงคของงานวิจัย 
 

1.2.1 เพื่อศึกษาคุณภาพทางจลิุนทรียของเนือ้สุกรและแหนมที่จําหนายในกรุงเทพมหานคร     
1.2.2 เพื่อหาคาความเขมขนต่ําสุดของโซเดียมแลคเตต โซเดียมอะซิเตต  และโพแทสเซียม

ซอรเบต ที่สามารถยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียชนิดตางๆในอาหาร Mueller Hinton Broth ที่มีคา 
พีเอชตางกัน  

1.2.3 เพื่อศึกษาผลของโซเดียมแลคเตต โซเดียมอะซิเตต และโพแทสเซียมซอรเบตรวมกับ
การแชแข็งและการทําใหละลายตอการยับยั้งการเจริญของ Salmonella Rissen และ Staphylococcus 
aureus ในเนื้อสุกร   

 

1.3  ขอบเขตของงานวิจัย 
 

ศึกษาคุณภาพทางจุลินทรียของเนื้อสุกรและแหนมที่จําหนายในกรุงเทพมหานคร ชนิดละ 
30 ตัวอยาง และหาคาความเขมขนต่ําสุดของโซเดียมแลคเตต โซเดียมอะซิเตต และโพแทสเซียม
ซอรเบตที่สามารถยับยั้งการเจริญของแบคทีเรีย 8 ชนิด ในอาหาร Mueller Hinton Broth (MHB) ที่
ปรับใหมีคาพีเอช 6 ระดับ ไดแก 4.5, 5.0, 5.5, 6.0, 6.5 และ 7.0 โดยใชวิธี micro broth dilution  
แลวนําคาความเขมขนต่ําสุดที่ยับยั้งไดของโซเดียมแลคเตต โซเดียมอะซิเตต และโพแทสเซียม 
ซอรเบตมาศึกษาการยับยั้งการเจริญของ Salmonella Rissen  และ Staphylococcus  aureus  ในเนื้อ
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สุกรรวมกับการแชแข็งและการทําใหละลาย โดยหาจํานวนเซลลที่รอดชีวิต เซลลที่ตาย และเซลลที่
บาดเจ็บ 

 

1.4  ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 
 

      1.4.1  ทําใหทราบคุณภาพทางจุลินทรียของเนื้อสุกรและแหนมที่จาํหนายในกรุงเทพมหานคร   
      1.4.2 ทําใหทราบคาความเขมขนต่ําสุดของโซเดียมแลคเตต โซเดียมอะซิเตต และโพแทสเซียม
ซอรเบตที่สามารถยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียชนิดตางๆ ในอาหาร MHB ที่มีคาพีเอชตางกัน 
      1.4.3 ทําใหทราบผลของการใชโซเดียมแลคเตต โซเดียมอะซิเตต และโพแทสเซยีมซอรเบตรวม
กับการแชแข็งและการทําใหละลายตอการยับยั้งการเจรญิของเชื้อ Salmonella Rissen และเชื้อ 
Staphylococcus aureus ในเนื้อสุกร    


