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บทนํา 
 

1.1 ความเปนมาและความสําคัญของงานวิจัย 
 

โดยทั่วไปเนื้อสุกรและผลิตภัณฑจากเนื้อสุกรเปนแหลงที่มีคุณคาสารอาหารสูง ปริมาณ
ความชื้น และคาพีเอชที่เหมาะกับการเจรญิของจุลินทรีย ทําใหมกัพบการปนเปอนของจุลินทรีย
หลายชนิด ไดแก Staphylococcus aureus,  Escherichia coli, Salmonella, Yersinia  spp., Listeria 
monocytogenes  และ Campylobacter spp. (Chang และคณะ. 2003) จากการศึกษาเกีย่วกับการ
ปนเปอน Salmonella spp. ในภาคเหนือของประเทศไทย  โดยเก็บตวัอยางในจังหวดัเชียงใหมและ
ลําพูน ระหวางป พ.ศ. 2543-2546 ทั้งหมด 2141 ตัวอยาง ทั้งในไก สุกร โคนม คนงานในฟารมเลีย้ง
สัตว และเดก็ที่ปวยเปนโรคทองรวง พบวาไกในฟารม ไกในโรงฆาสัตว และเนื้อไกที่จําหนายใน
ตลาดมีการปนเปอน Salmonella รอยละ 4, 9 และ 57 ตามลําดับ สวนสุกรในฟารม สุกรในโรงฆา
สัตว และเนื้อสุกรที่จําหนายในตลาด มีการปนเปอน Salmonella รอยละ 6, 28, และ 29 ตามลําดับ 
และพบวามีการปนเปอน Salmonella ในโคนมที่อยูในฟารม คนงานในฟารมที่สัมผัสกับสัตวและ
คนงานในฟารมที่ไมสัมผัสกับสัตว และเด็กที่ปวยเปนโรคทองรวงรอยละ 3, 36, 33 และ 7 
ตามลําดับ โดย Salmonella ซีโรไทปที่แยกไดบอยที่สุดจากไกและมนษุยคือ S. Weltevreden และ 
ซีโรไทปที่แยกไดบอยจากสกุรคือ S. Rissen (Padungtod และ Kaneene. 2006) ซ่ึงจุลินทรียกอโรค
เหลานี้อาจมาจากเชื้อประจําถ่ินที่อยูภายในตัวสัตวหรือเปนผลมาจากการติดเชื้อของสัตวขณะที่สัตว
ยังมีชีวิตอยู หรืออาจเปนผลมาจากจากการปนเปอนขามในระหวางการฆาสัตวและการแปรรูปเปน
ผลิตภัณฑเนื้อ เชน แหนม ซ่ึงปญหาที่สําคัญคือ การปนเปอนดวย Salmonella เนื่องจากกรรมวิธีการ
ผลิตที่ไมถูกสุขลักษณะ ซ่ึงแบคทีเรียนีจ้ะถูกทําลายหลังจากการทําใหสุกดวยความรอนกอนนําไป
บริโภค (Mountney และ Gould. 1988)  จากรายงานวิจยัของ Tuitemwong และคณะ (2004) พบวามี 
Salmonella ปนเปอนในแหนมเฉลี่ย 105-195 โคโลนีตอแหนม 25 กรัม ดังนั้นถาหากบริโภคแหนม
โดยไมผานความรอน Salmonella ที่ปนเปอนในแหนมจะทําใหเกดิโรคในระบบทางเดินอาหารได 
ดังนั้นในการทดลองนี้จึงมกีารศึกษาคณุภาพทางจุลินทรียของเนื้อสุกรและแหนมเพื่อใหทราบถงึ
ชนิดและปริมาณของจุลินทรียที่ปนเปอนในเนื้อสุกรและแหนม และจําเปนตองหาวิธีที่สามารถ
ทําลายหรือยับยั้งการเจริญของจุลินทรียทีป่นเปอนมากบัเนื้อสุกรเพื่อทําใหเนื้อสุกรมีความปลอดภัย
มากขึ้นหากมกีารนําไปปรุงอาหารหรือแปรรูปเปนผลิตภัณฑอ่ืนๆ 

สําหรับวิธีที่ใชในการควบคุมจุลินทรียโดยท่ัวไป ไดแก การใชความรอน การใชอุณหภูมิ
ต่ํา การฉายรังสี การใชสารเคมี การใชกรดอินทรีย และน้ํามันหอมระเหย (Ray. 1996) วิธีหนึ่งที่
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กําลังไดรับความสนใจคือ การใชกรดอินทรียและเกลือของกรดอินทรีย  ไดแก กรดแอซิติก กรด 
แลคติก กรดซอรบิก และเกลือของกรดอินทรียเหลานี้ ในอุตสาหกรรมเนื้อและผลิตภัณฑเนื้อมีการ
นํากรดอินทรยีมาใชในการทําความสะอาดเนื้อที่ใชเปนวัตถุดิบเพื่อลดการปนเปอนจลิุนทรีย โดย
การฉีดพนหรือจุมลงในสารละลายกรดอินทรีย เชน การลางเนื้อวัวดวยสารละลายกรดแอซิติกและ
กรดแลคติกความเขมขนรอยละ 1 ทําใหจํานวนเซลลของ Salmonella Typhimurium, Listeria 
monocytogenes และ Escherichia coli O157:H7 ลดลง ซ่ึงกรดอินทรียจะทําใหเนื้อมีสภาพเปนกรด
มากขึ้นและยบัยั้งการเจริญของจุลินทรียโดยไปมีผลตอสวนประกอบตางๆของเซลล ไดแก ผนัง
เซลล เยื่อหุมเซลล และมีผลตอการทํางานของเอนไซมและการสังเคราะหโปรตนีหรือสารพันธุ-

กรรม (Barsosa-Cánovas และคณะ. 1998) นอกจากนี้ยังมกีารใชกรดอินทรียในรูปของเกลือโซเดียม 
โพแทสเซียม และแคลเซียม ซ่ึงมีประสิทธิภาพในการควบคุมจุลินทรยีไดเชนเดยีวกนั แตสามารถ
ละลายในน้ําไดดีกวากรดอนิทรียและเขาสูเซลลไดงายกวา นอกจากนี้เกลือของกรดอินทรียยังทํา
หนาที่เปนสารลดแรงตึงผิวและชวยเพิ่มกลิน่รสในผลิตภณัฑเนื้อ เชน โซเดียมแลคเตต (Shelef. 
1994) การใชเกลือของกรดอินทรียยับยั้งการเจริญของจุลินทรียในเนื้อสัตวนั้นสวนใหญจะใชวิธีจุม
หรือฉีดพนมากกวาการเติมเกลือของกรดอินทรียลงไปในเนื้อสัตวโดยตรง และมีรายงานวจิัยไม
มากนักที่ศกึษาผลของเกลือของกรดอินทรียรวมกับการแชแข็งและการทําใหละลาย อยางไรก็ตาม
การใชเกลือของกรดอินทรียเพียงอยางเดยีวอาจมีประสิทธิภาพไมมากเพียงพอในการยับยั้งการเจริญ
ของจุลินทรียกอโรค  เนื่องจากจุลินทรียบางชนิดสามารถปรับตัวหรือตานทานตอกรดได  ดงันั้น
การเพิ่มประสทิธิภาพของกรดอินทรียอาจนําวิธีการควบคุมจุลินทรียอ่ืนๆมาใชรวมดวย เชน การใช
อุณหภูมิต่ํา  
  โดยทั่วไปในการถนอมรักษาเนื้อสัตวมกัจะใชวิธีการเกบ็รักษาที่อุณหภูมิต่ํามากกวาการใช
วิธีอ่ืนๆ ซ่ึงการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ําแบงเปน 2 วิธีคือ การเก็บรักษาที่อุณหภูมิสูงกวาจุดเยือกแข็ง
เล็กนอย (การแชเยน็) และการเก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิต่ํากวาจุดเยือกแข็ง (การแชแข็ง) การเก็บรักษาที่
อุณหภูมิสูงกวาจุดเยือกแข็งพบวามีการเจริญของแบคทีเรียที่เจริญไดดทีี่อุณหภูมิต่ํา (psychrophilic 
bacteria) เชน Pseudomonas, Acinetobacter, Lactobacillus และ Proteus  และพวกที่เจริญไดดีที่
อุณหภูมิปานกลาง (mesophilic bacteria) นอกจากนี้ยังพบวายีสตและเชื้อราสามารถเจริญไดใน
เนื้อสัตวที่เก็บรักษาที่อุณหภมูิต่ําได ดังนัน้การเก็บรักษาเนื้อสัตวโดยการแชแข็งจะมีประสิทธิภาพ
มากกวาและอาจทําลายแบคทีเรียไดถึงประมาณรอยละ 50 (Frazier และ Westhoff. 1988) การแช
แข็งจะทําใหจลิุนทรียสูญเสียน้ําออกจากเซลล    เนื่องจากความแตกตางของความดนัออสโมติกและ
เกิดการสรางผลึกน้ําแข็งภายในเซลล ซ่ึงจะไปยับยั้งการเจริญและการทํางานของเอนไซมตางๆ
ภายในเซลล ทําใหมีจํานวนจุลินทรยีลดลงและสามารถเก็บรักษาไดนานขึ้น จากการทดลองของ 
Zhao และคณะ (2003) พบวาการเก็บรักษาปกไกที่อุณหภูม ิ-20 และ -30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 72 
ช่ัวโมง ทําใหจํานวนของ Campyrobacter jejuni บนปกไกลดลงประมาณ 1.3 และ 1.8 log10 CFU
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ตอกรัม ตามลําดับ และพบวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ -20 และ -86 องศาเซลเซียส เปนเวลา 52 
สัปดาห ทําใหเชื้อ C. jejuni  ลดลงประมาณ 4 และ 0.5 log10 CFUตอกรัม ตามลําดับ  ถึงแมวาการ
แชแข็งจะลดจาํนวนจุลินทรียและชวยยับยัง้การเจริญ แตพบวาจุลินทรียในเนื้อสัตวสามารถกลับมา
เจริญไดอีกเมือ่อุณหภูมิสูงขึ้นในระหวางการทําใหละลาย และในชวงระหวางการรอเปนระยะเวลา
นานกอนการทําใหสุก อาจทําใหจุลินทรียที่ปนเปอนมีการเจริญเพิม่จํานวนและสรางสารพิษที่เปน
อันตรายตอมนุษยได จึงเปนไปไดทีจ่ะใชวธีิการแชแข็งรวมกับการใชเกลือของกรดอินทรียในการ
ยับยั้งการเจรญิของจุลินทรียกอโรคในเนือ้สุกร    ดังนัน้จึงไดศกึษาผลของโซเดียมแลคเตต โซเดียม 
อะซิเตต และโพแทสเซียมซอรเบตตอการยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียกอโรคและแบคทีเรียที่ทําให
อาหารเสีย ในอาหารเหลวที่มีคาพเีอชตางกันโดยการหาคาความเขมขนต่ําสุดของเกลือของกรด
อินทรียในการยับยั้งการเจรญิของแบคทีเรียที่ทดสอบ  แลวนําคาความเขมขนต่ําสุดของเกลือของ
กรดอินทรียทีไ่ดมาใชในการศึกษาผลการยับยั้งการเจรญิของเชื้อแบคทีเรีย Salmonella Rissen และ 
Staphylococcus aureus  ในเนื้อสุกรรวมกบัการแชแข็งและการทําใหละลาย   
 

1.2  วัตถุประสงคของงานวิจัย 
 

1.2.1 เพื่อศึกษาคุณภาพทางจลิุนทรียของเนือ้สุกรและแหนมที่จําหนายในกรุงเทพมหานคร     
1.2.2 เพื่อหาคาความเขมขนต่ําสุดของโซเดียมแลคเตต โซเดียมอะซิเตต  และโพแทสเซียม

ซอรเบต ที่สามารถยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียชนิดตางๆในอาหาร Mueller Hinton Broth ที่มีคา 
พีเอชตางกัน  

1.2.3 เพื่อศึกษาผลของโซเดียมแลคเตต โซเดียมอะซิเตต และโพแทสเซียมซอรเบตรวมกับ
การแชแข็งและการทําใหละลายตอการยับยั้งการเจริญของ Salmonella Rissen และ Staphylococcus 
aureus ในเนื้อสุกร   

 

1.3  ขอบเขตของงานวิจัย 
 

ศึกษาคุณภาพทางจุลินทรียของเนื้อสุกรและแหนมที่จําหนายในกรุงเทพมหานคร ชนิดละ 
30 ตัวอยาง และหาคาความเขมขนต่ําสุดของโซเดียมแลคเตต โซเดียมอะซิเตต และโพแทสเซียม
ซอรเบตที่สามารถยับยั้งการเจริญของแบคทีเรีย 8 ชนิด ในอาหาร Mueller Hinton Broth (MHB) ที่
ปรับใหมีคาพีเอช 6 ระดับ ไดแก 4.5, 5.0, 5.5, 6.0, 6.5 และ 7.0 โดยใชวิธี micro broth dilution  
แลวนําคาความเขมขนต่ําสุดที่ยับยั้งไดของโซเดียมแลคเตต โซเดียมอะซิเตต และโพแทสเซียม 
ซอรเบตมาศึกษาการยับยั้งการเจริญของ Salmonella Rissen  และ Staphylococcus  aureus  ในเนื้อ
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สุกรรวมกับการแชแข็งและการทําใหละลาย โดยหาจํานวนเซลลที่รอดชีวิต เซลลที่ตาย และเซลลที่
บาดเจ็บ 

 

1.4  ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 
 

      1.4.1  ทําใหทราบคุณภาพทางจุลินทรียของเนื้อสุกรและแหนมที่จาํหนายในกรุงเทพมหานคร   
      1.4.2 ทําใหทราบคาความเขมขนต่ําสุดของโซเดียมแลคเตต โซเดียมอะซิเตต และโพแทสเซียม
ซอรเบตที่สามารถยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียชนิดตางๆ ในอาหาร MHB ที่มีคาพีเอชตางกัน 
      1.4.3 ทําใหทราบผลของการใชโซเดียมแลคเตต โซเดียมอะซิเตต และโพแทสเซยีมซอรเบตรวม
กับการแชแข็งและการทําใหละลายตอการยับยั้งการเจรญิของเชื้อ Salmonella Rissen และเชื้อ 
Staphylococcus aureus ในเนื้อสุกร    


