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ABSTRACT 

 

 

Northern Thai sausage (Sai-oua) is a popular traditional pork product in Chiang 

Mai province.  It is not only an everyday food for residents, but it also plays an 

important role as a souvenir for tourists.  Therefore, this product has a high risk for 

foodborne disease.  This study was conducted to evaluate the microbiological quality 

of Northern Thai sausage with the Thailand Community Product Standard Criteria 

294/2004.  Some microbial growth factors including temperature, water activity, and 

pH were also observed and compared to previous studies.  Microbiological 

characteristics and related growth factors in Northern Thai sausage in three collection 

time periods were observed and compared.  Fifty Northern Thai sausage samples were 

collected from five Northern Thai sausage shops from January 2011 to March 2011.  

The mean total colony count and yeast and mold (Mean±SD) were 3.38±0.27 and 

2.00±0.31  log cfu/gram, respectively.  The average total colony count and total yeast 

and mold count were not significantly different among the different collection time 

period groups.  Escherichia coli was not founded in all sausage samples.  One sample 

contained Staphylococcus aureus (2%).  One sample was positive for Clostridium  

perfringens (2%).  Salmonella spp. was not  



v 

 

 

detected.  Eighty percent of the sausage samples were within the range of the 

Thailand Community Product Standard Criteria 294/2004 for total colony count.  

Seventy-two percent of the sausage samples met the standard for total yeast and mold 

count. All of the sausage samples met the standard for Escherlichia coli and 

Salmonella spp..  Ninety-eight percent of the sausage samples met the standard for 

Clostridium  perfringens, and ninety-eight percent of the sausage samples were above 

the standard for Staphylococcus aureus.  The percentage of samples which met all 

standard criteria was 56%. Internal temperatures were not significantly different 

between different collection time periods (p>0.05).  The pH values were not 

significantly different among three groups (p>0.05).  Water activity was significantly 

different between different collection time periods (p<0.05).  Temperature, pH, and 

water activity of Northern Thai sausage were suitable for the growth of 

microorganisms. 
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บทคัดย่อ 

ไส้อัว่เป็นผลิตภณัฑ์อาหารแปรรูปจากเน้ือสุกร ท่ีมีช่ือเสียงและเป็นท่ีนิยมของคนในจงัหวดั
เชียงใหม่รวมไปถึงนกัท่องเท่ียวซ่ึงนิยมซ้ือผลิตภณัฑ์ดงักล่าวเพื่อเป็นของฝาก  ดงันั้นผลิตภณัฑ์น้ี
จึงมีความเส่ียงในการก่อโรคท่ีเกิดจากการบริโภคอาหารได ้การศึกษาทดลองน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อ
เปรียบเทียบ ผลการตรวจหาเช้ือจุลินทรียใ์นผลิตภณัฑ์ไส้อัว่ปรุงสุก และเปรียบเทียบผลการเพาะ
เช้ือจุลินทรียก์บัมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน กระทรวงอุตสาหกรรม รวมไปถึงการตรวจวดั ปัจจยัใน
การเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย ์ไดแ้ก่ อุณหภูมิ ความเป็นกรดด่าง และค่าน ้ าอิสระในอาหาร  ทั้ง
โดยรวมและเปรียบเทียบระหวา่งช่วงเวลาท่ีเก็บตวัอยา่ง คือ เชา้ กลางวนั และเยน็ เพื่อเปรียบเทียบ
กบั ปัจจยัการเจริญเติบโตท่ีตอ้งการของเช้ือจุลินทรียท่ี์ตอ้งท าการตรวจ ตามมาตรฐานผลิตภณัฑ์
ชุมชน กระทรวงอุตสาหกรรม (มผช.294/2547) โดยท าการเก็บตวัอย่างผลิตภณัฑ์ไส้อัว่ปรุงสุก
จ านวน 50 ตวัอยา่ง ในจงัหวดัเชียงใหม่ จ  านวน 5 ร้าน ตั้งแต่เดือนมกราคม ถึง มีนาคม 2554 ซ่ึงผล
การตรวจทางจุลชีวะวิทยา พบวา่ จ  านวนจุลินทรียท์ั้งหมดเฉล่ียเท่ากบั 3.38 log cfu ต่อกรัมโดยไม่
พบความแตกต่างอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติระหว่างช่วงเวลาท่ีเก็บตวัอย่าง จ  านวนเช้ือราและยีสต์
เฉล่ียรวมเท่ากบั 2.00 log cfu ต่อกรัม  และไม่พบความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติระหวา่ง
ช่วงเวลาท่ีเก็บตวัอยา่ง ตวัอยา่งไส้อัว่  
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ทั้งหมดไม่พบเช้ือซลัโมเนลลา ปริมาณเช้ืออีโคไลในตวัอยา่งทั้งหมดเฉล่ียนอ้ยกวา่ 0.15 MPN ต่อ
กรัม พบเช้ือสแตปไฟลโลคอกคสั ออเรียส จ านวน  1 ตวัอยา่งหรือเท่ากบั ร้อยละ 2 พบเช้ือครอสทริ
เดียมเปอร์ฟริงเจน จ านวน 1 ตวัอยา่งหรือเท่ากบั ร้อยละ 2 และเม่ือท าการเปรียบเทียบกบัมาตรฐาน
ผลิตภณัฑชุ์มชน กระทรวงอุตสาหกรรม (มผช.294/2547)  จากตวัอยา่งไส้อัว่ปรุงสุกทั้งหมด พบวา่
ตวัอยา่งท่ีผา่นมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน กระทรวงอุตสาหกรรม (มผช.294/2547) มีจ  านวน ร้อยละ 
56 จากจ านวนตวัอย่างท่ีเก็บทั้งหมด  ผลการตรวจวดั ปัจจยัในการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย ์
พบวา่อุณหภูมิไม่มีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติระหวา่งช่วงเวลาท่ีเก็บตวัอยา่งและพบวา่
ช่วงของอุณหภูมิในตอนเช้ามีความผนัแปรมากท่ีสุด ความเป็นกรดด่างไม่มีความแตกต่างอย่างมี
นยัส าคญัทางสถิติระหวา่งช่วงเวลาท่ีเก็บตวัอยา่ง น ้ าในอาหารมีความแตกต่างอย่างมีนยัส าคญัทาง
สถิติระหวา่งช่วงเวลาท่ีเก็บตวัอยา่ง และเม่ือท าการเปรียบเทียบช่วงของอุณหภูมิ ความเป็นกรดด่าง 
และค่าน ้ าอิสระในอาหารจากผลิตภัณฑ์ไส้อั่ว พบว่าไส้อั่วเหมาะสมแก่การเจริญเติบโตของ
เช้ือจุลินทรียซ์ัลโมเนลา เช้ืออีโคไล เช้ือสแตปไฟลโลคอกคสั ออเรียส และ เช้ือครอสทริเดียม 
เปอร์ฟริงเจน 


