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บทที่1 
บทนํา 

 
1.1 ที่มาและความสาํคญัของปญหา 

Salmonella spp. เปนแบคทีเรียที่มีความสําคัญดานอาหาร  เพราะวาทําใหเกิดโรค salmonellosis 
ซ่ึงเปนโรคที่เกิดจากการรับประทานอาหารที่ปนเปอนเชือ้ Salmonella spp. เขาไป (Bell and 
Kyriakides, 2002)   ซึ่งจากการสํารวจเชื้อ Salmonella spp. ในประเทศไทย ตั้งแตป 1990 จนถึงป 2002 
พบวาการตดิเชื้อในคนมีแนวโนมเพ่ิมสูงขึน้ (Bangtrakulnonth et al., 2004) จากการศึกษาการปนเปอน
ของผลิตภณัฑเนื้อชนิดตางๆไดแก ลูกชิ้นเนื้อตางๆ ไสกรอกชนดิตางๆ ปูอัด และหมยูอในปพ.ศ. 2542 
พบวาจากตัวอยาง 223 ตัวอยางพบการปนเปอนของเชื้อ Salmonella spp. จํานวน 42 ตัวอยาง (อรุณและ
คณะ, 2542)   และในปพ.ศ. 2544 พบวามีผูปวยดวยโรค salmonellosis จํานวน 4,155  คนจากเขต
กรุงเทพมหานครและตางจังหวัดทั่วประเทศรวม 13 เขต (อรณุ และคณะ, 2545)    เนื่องจากคนในทุก
ชวงอายุสามารถเปนโรค salmonellosis ได แตอาการจะรนุแรงในคนสูงอายุ เด็กทารก และคนสุขภาพ
ออนแอ โดยพบวาสาเหตุการเกดิการระบาดของโรคมาจากอาหารเปนสวนใหญ (FDA, 1992)  ดังนั้น
อาจเกิดอันตรายจากการเหลอืรอดของ Salmonella spp.และเจริญเติบโตถาอาหารมีสภาวะที่เหมาะสม  

 เนื่องจากจุลนิทรียแตละชนดิมีความทนทานและมีสภาวะท่ีเหมาะสมในการเจรญิแตกตางกัน
(Tortura et al., 1998)     ดังนั้นงานคนควาอิสระนีจ้ึงมุงศึกษาผลของโซเดียมแลกเทต โซเดยีมคลอไรด
และสภาวะกรด-เบส ท่ีระดบัตางๆตอการเจรญิเติบโตของ Salmonella spp. ท่ีอุณหภูม ิ35 องศาเซลเซียส
โดยขอมูลที่ไดจะสามารถนาํมาใชเพื่อทํานายเชื้อ Salmonella spp. ในอาหารที่อยูในสภาวะคลายกันได
โดยสามารถนาํขอมูลน้ีรวมกับขอมูลงานวิจัยอืน่มาทํานายโอกาสในการเจรญิเติบโตของจุลินทรยีกอ
โรคแตละชนดิ ณ สภาวะตางๆได    ทําใหสามารถหลีกเลี่ยงหรือจัดการสภาวะในอาหารที่ผลิตขึ้นไมให
เอื้อตอการเจรญิของจลุินทรยีได  รวมทั้งสามารถทาํนายอายุของผลิตภณัฑในขณะที่เชื้อยังไมเจรญิ
จนถึงระดบัทีก่ฎหมายกําหนดหรือที่จะเกดิอันตรายได 
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1.2 วัตถุประสงค 
1. เพ่ือศึกษาการเจรญิเติบโตของเชื้ออันเปนผลมาจากอิทธิพลของโซเดยีมแลกเทต 3 ระดับ 
   โซเดยีมคลอไรด 3 ระดับ และสภาวะกรด-เบส (pH)  3 ระดับ  ท่ีอุณหภูม ิ35 องศาเซลเซียส เทียบกบั 
    เวลาทีเ่ปลีย่นไป   
2. เพ่ือศึกษาหาคาปริมาณเซลลสูงสุด (maximum cell population (D)), อัตราการเจรญิเติบโตสูงสุด  
   (maximum growth rate (K)), ระยะเวลาชวงแรกของการเจริญเติบโต (lag phase duration (L)),  
   ระยะเวลาในการแบงตวั (generation time), คาเวลาที่ทําใหเชื้อลดลง 90% (D-Value) ของแตละการ 
   ทดลอง   
3. เพ่ือศึกษาสมการทีใ่ชการทํานายปริมาณของเชื้อ Salmonella ท่ีอยูในชวงของสภาวะการทดลองนี้  
 
1.3 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 
1. เพ่ือทําการทํานายเชื้อ  Salmonella   spp. ในอาหารที่อยูในชวงสภาวะโซเดียมแลกเทต (Sodium   
    Lactate) 0 - 2.4%, โซเดยีมคลอไรด (NaCl) 0 – 4% และสภาวะกรด - เบส (pH) 6.5 – 7.5 ที่อุณหภูมิ  
    35 องศาเซลเซียส ทําใหสามารถหลกีเลี่ยงหรือจัดการสภาวะในอาหารที่ผลิตขึ้นไมใหเอ้ือตอการ 
    เจรญิของจลุินทรียนี ้
2. สามารถทาํนายอายกุารเกบ็รักษาของผลติภัณฑอาหารในขณะที่เชื้อยงัไมเจริญจนถงึระดับที่กฎหมาย 
    กําหนดหรอืที่จะเกดิอันตรายได   
 
1.4 ขอบเขตของงานคนควาอิสระ 
ตอนที่ 1 ควบคุมคุณภาพในการทดลอง 
ตอนที่ 2 ศึกษาการเจริญเติบโตของเชื้อในเบื้องตนโดย ทําการศกึษาจาํนวนเชื้อเมื่อเจรญิครบ 24 ช่ัวโมง  
              และศกึษาชวงเวลาในการเจรญิเตบิโตของเชื้อเมื่อเจรญิในอาหารเลีย้งเชื้อทีม่ีสารโซเดียมแลก 
              เทตตางกัน 3 ระดับเพื่อกําหนดชวงเวลาที่ครอบคลุมทุกชวงการเจรญิของเชื้อ  
ตอนที่ 3 ศึกษาอิทธิพลของปจจัยและระดบัของปจจัยตอการเจรญิเติบโตของเชื้อ   
ตอนที่ 4 สรางสมการความสมัพันธระหวางคาพารามิเตอรการเจรญิเตบิโตกับปจจยัท่ีใชในการทดลอง  
ตอนที่ 5 สรางกราฟการเจรญิเติบโตของจาํนวนจุลนิทรยีจากการทํานายเทียบกับจํานวนจุลนิทรยีที่ได 
              จากการทดลองจริง  
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