
บทท่ี 1 
 

บทนํา 
 
1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 

 
โรคอาหารเปนพิษที่เกิดจากเชื้อ Salmonella spp. เปนโรคที่มีความรุนแรงสูง มักพบเปนปญหา  

ปนเปอนในผลิตภัณฑกลุม เนื้อ นม ไข  สัตวปก และ น้ําดื่ม ( Chris B., Alec K. 2002 )  จากรายงานการ
วิจัยของ Aroon และคณะในป 2004  กลาววา ในประเทศไทยมกีารปนเปอนของเชื้อ Salmonella 
enterica Weltevreden ซ่ึงกอใหเกิดอาการอาหารเปนพิษสูงเปนอันดับหนึ่ง รองลงไปคือ Salmonella 
enterica Enteritidis โดยแหลงที่พบการปนเปอนของเชือ้เหลานี้ไดมาก ไดแกอาหารจําพวก อาหารทะเล 
น้ํา และ เนื้อเปด ซ่ึงเชื้อ Salmonella enterica Weltevreden ยังเปนเชื้อสําคัญที่ปนเปอนในผลิตภัณฑ
อาหารทะเลแชแข็ง ซ่ึงเปนเหตุใหอาหารที่สงออกของไทยถูกสงคืน 

ดังนั้นจึงตองมกีารควบคุมกระบวนการในการผลิตใหมีสุขลักษณะที่ดีในทุกขั้นตอน ควบคูไป
กับการใชเทคนิคในการควบคุมการเจริญของเชื้อ โดยเทคนิคการถนอมอาหาร ดวยการใชสารเคมี หรือ
วัตถุกันเสยี ( Preservative ) เปนเทคนคิหนึ่งที่ไดรับความนิยม  มีวัตถุกันเสยีหลายชนิดที่อนุญาตให
ใชไดกับอาหารตามปริมาณที่กําหนด แตพบวาวตัถุกันเสียบางชนิด สามารถกอใหเกิดผลเสียตอสุขภาพ
ของผูบริโภคได หากใชในปริมาณเกินกวาที่กําหนด จึงมีการวจิัยเพือ่หาวัตถุกนัเสียที่ปลอดภยัมาใช
ทดแทน  พบวา โซเดียมแลกเทต  ซ่ึงเปนสารชีวเคมีที่ผลิตไดจากแบคทีเรียกลุมแลคติคแอซิดแบคทีเรีย 
สามารถนํามาใชทดแทนวัตถุกันเสียในผลิตภัณฑอาหารจําพวกเนื้อได โดยมีคุณสมบตัิเปนวัตถุกนัเสียที่
มีการประกาศอนุญาตใหใชไดกับอาหารจาํพวกเนื้อสัตว และ สัตวปก ยกเวนใน ผลิตภัณฑอาหาร
สําหรับทารก โดย Food Safety and Inspection Service (FSIS, 2000) และไดจัดกลุมใหเปนสารทีม่ีฤทธิ์
ยับยั้งการเจรญิของเชื้อจุลินทรีย (Antimicrobial agent) ทั้งแบคทีเรียกลุมที่กอใหเกิดอาการอาหารเปน
พิษ แบคทีเรียที่ทําใหอาหารเนาเสีย และแบคทีเรียที่สรางสปอร( Chris B., Alec K. 2002 )และ
กําหนดใหสามารถใชโซเดียมแลกเทตในอาหารไดในปริมาณไมเกนิ 4.8 % ของน้ําหนักรวมของอาหาร 
(FSIS, 2000)  โดย FDA จัดใหอยูในกลุมของสารที่อนุญาตใหใชในระดับ GRAS  (General  
Recognized As Safe) (FDA, 2003) 

จากงานวิจยัตาง ๆ ที่ไดทําการทดลองใชโซเดียมแลกเทต ในอาหารหลายชนิดเชน เนื้อหม ูไส
กรอกไก และ กุนเชยีง พบวาใหผลในการถนอมอาหารเปนที่นาพอใจ รวมทั้งชวยปรับปรุงคุณลักษณะ
ของผลิตภัณฑ เชน สี และเนือ้สัมผัส ใหมคีุณภาพดีขึ้น (Soon Hee และ  Koo Bok , 2003 และ Francois 
and Antoine, 2003) 

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



 2

การควบคุมคณุภาพของอาหารในอุตสาหกรรมอาหารเปนสิ่งที่สําคัญ โดยเฉพาะคุณภาพของ
อาหารในทางจุลชีววิทยา ทีจ่ะตองมีการควบคุมอยางเขมงวด ซ่ึงถือวาการควบคุมจลิุนทรียในผลติภัณฑ
อาหาร เปนหนาที่หลักของนักเทคโนโลยอีาหาร ที่จะตองพยายามควบคุมจุลินทรียที่จะกอใหเกิดผลเสีย
กับอาหาร โดยเฉพาะจุลินทรียในกลุมที่ทําใหเกิดการเนาเสีย และทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ เพื่อใหได
ผลิตภัณฑที่มคีวามคงตัวในการเก็บรักษา ไมมีผลกระทบตอคุณภาพดานการยอมรับทางประสาทสัมผัส
ของผูบริโภค และมีความปลอดภัยตอผูบริโภค  

มีการพัฒนาเทคนิคและวิธีการใหม ๆ เพื่อใชประกอบการควบคุมคุณภาพในกระบวนการผลิต 
ใหไดตามมาตรฐานอาหารที ่Codex กําหนด  โดยเฉพาะขอกําหนดทีใ่หใชระบบ HACCP ในการจัดการ
ดานความปลอดภัยของอาหาร ซ่ึง ขอกําหนดของระบบ HACCP นั้น ประกอบไปดวยการควบคุม
ปองกันอันตรายจากจุลินทรีย สารเคมี และสิ่งปนเปอนที่อาจเกดิขึ้นในอาหาร เพือ่สรางความมั่นใจวา
อาหารที่ผลิตภายใตการควบคุมตลอดหวงโซอาหารตั้งแตการเตรียมวตัถุดิบ กระบวนการแปรรูป จนถึง
ผูบริโภคสุดทาย มีความปลอดภัย (รัตนา, 2544)   

สมการทํานายการเจริญของจุลินทรีย ถือไดวาเปนอีกวิธีการที่จะเอื้อประโยชนในระดับหนึ่งแก
อุตสาหกรรมอาหาร ในการทํานายการเจริญของจุลินทรียที่อาจเกดิการปนเปอนในกระบวนการผลิต 
โดยสมการทํานายการเจริญของจุลินทรีย ในสภาวะตาง ๆ จะมีประโยชนในดานที่จะสามารถชวยลด
เวลาในการทดลอง และชวยลดคาใชจายในการลงทุนเพือ่เก็บขอมูลการเจริญของจุลินทรีย ซ่ึงจะตองทํา
การเก็บขอมูลจํานวนมาก เพือ่ใหไดผลการทดลองที่นํามาใชในการวิเคราะหผลไดดีทีสุ่ดในแตละครั้ง  

 สืบเนื่องมาจากรายงานการศึกษาที่เกี่ยวของกับการใช โซเดียมแลกเทต ในผลติภัณฑอาหาร
หลายชนิด และใหผลการทดลองเปนที่นาพอใจ จนสามารถนําโซเดียมแลกเทตนี้มาใชทดแทนสารกัน
เสียที่เปนอันตรายได แตพบวา ยังไมมรีายงานที่เสนอถึงผลรวมกันของ โซเดียมแลกเทตและปจจยั    
ตาง ๆ ที่มีผลตอการเจริญของ Salmonella enterica Weltevreden  ณ. อุณหภูม ิ 25 องศาเซลเซียส โดย
ปจจัยทีน่ํามาศกึษารวมกันนี ้ประกอบดวย โซเดียมแลกเทต โซเดียมคลอไรด และความเปน  กรด-ดาง 
ซ่ึงลวนเปนปจจัยที่มีอิทธิพลโดยตรงตอการเจริญของเชื้อจุลินทรีย โดยหากทราบถึงผลรวมกันของ
ปจจัยตาง ๆ เหลานี้แลว จะสามารถสรางสมการเพื่อนําไปใชในการทาํนายการเจริญ ของ Salmonella  
enterica Weltevreden ในอาหารที่มีการเตมิโซเดียมแลกเทต เปนวัตถุกันเสีย มกีารเติมโซเดียมคลอไรด
รวมในกระบวนการผลิต และ อาหารนั้นมคีาความเปนกรด-ดางที่เปนกลาง  อีกทั้งอาหารนั้นถูกเก็บใน
สภาวะที่อุณหภูมิหอง คือ ที่ 25 องศาเซลเซียส  ซ่ึงอาจเกิดการปนเปอนของเชื้อจนสามารถเจริญขึ้นได 
และจะมีประโยชนในการประยุกตใชโซเดยีมแลกเทตกับผลิตภัณฑอาหารไดหลากหลายชนิดขึน้   
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1.2 วัตถุประสงคของการศึกษา 
  
 1. เพื่อศึกษาถึงผลรวมกันของโซเดียมแลกเทต โซเดียมคลอไรด และสภาวะกรด-เบส ที่มีตอ
การเจริญของ S.  enterica Weltevreden (DMST 17375) ณ อุณหภูม ิ25 องศาเซลเซียส  
 2. เพื่อศึกษาถึงระดับของปจจัยตาง ๆ ที่เหมาะสมตอการใชในการควบคุมการเจริญของเชื้อ     
S. enterica Weltevreden (DMST 17375) ณ อุณหภูม ิ25 องศาเซลเซียส  
 3.  เพื่อสราง สมการ Response Surface ของคาพารามิเตอร 4 คา คือ Maximun growth rate(K), 
Maximum cell population(D), Lag phase Duration (L) และ Generation Time(GT)  ที่จะสามารถใช
ทํานายการเจรญิของ S. enterica Weltevreden (DMST 17375) 

 
1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
  
 1. ทราบถึงผลรวมกันของโซเดียมแลกเทต โซเดียมคลอไรด และสภาวะกรด-เบส ที่มีตอการ
เจริญของ S. enterica Weltevreden (DMST 17375) ณ อุณหภูม ิ25 องศาเซลเซียส   
 2. ทราบถึงระดับของปจจัยตางๆที่เหมาะสม ตอการใชในการควบคุมการเจริญของเชื้อ              
S. enterica Weltevreden.(DMST 17375)  ณ อุณหภูม ิ25 องศาเซลเซียส 
 3.  สามารถนําสมการ Response Surface 4 สมการ คือสมการของคาพารามิเตอร 4 คา 
ประกอบดวย Maximun growth rate(K), Maximum cell population(D), Lag phase Duration (L) และ 
Generation Time(GT)    ไปใชทํานายการเจริญของ S. enterica Weltevreden (DMST 17375) ที่เจรญิใน
สภาวะทีม่ีการเติมโซเดียมแลคเทตเปนสารชวยในการถนอมอาหารได 
 4.  สามารถนําขอมูลที่ได ไปประยุกตใชในการเลือก โซเดียมแลกเทต เปนวัตถุกันเสียใน
กระบวนการผลิตอาหาร 
 
1.4 ขอบเขตงานวิจัย 
  
 1.  ศึกษาผลการทดลองเพือ่ศึกษาเก็บขอมูลการเจริญของ S. enterica Weltevreden (DMST 
17375) ในอาหารเลี้ยงเชื้อ BHIB ที่มีการปรับระดับของปจจัย 3 ปจจยัประกอบดวย โซเดียมแลกเทต 3 
ระดับคือ 0, 1.2% และ 2.4 % , โซเดียมคลอไรด 3 ระดับคือ  0, 2% และ 4 % และความเปนกรด-ดาง 3 
ระดับคือ  6.5, 7.0 และ 7.5 
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 ทําการเลี้ยงเชือ้ S. enterica Weltevreden (DMST 17375)ในอาหารเลี้ยงเชื้อ BHIB ที่มีการผัน
แปรระดับของปจจัย 3 ปจจยั รวมทั้งหมด 27 ชุดการทดลอง โดยตรวจนับการเจริญ ในแตละชุดการ
ทดลองเปนจํานวน 18 ชวงเวลา ใชเวลาทั้งหมด 534 ช่ัวโมง 
 2. ศึกษาผลของการสรางกราฟเสนโคงที่เหมาะสม (Fitted curves)  และศึกษาผลการหาคาของ
พารามิเตอร ที่ตองการ 4 คา คือ Maximun growth rate(K), Maximum cell population(D), Lag phase 
Duration (L) และ Generation Time(GT) 
 นําขอมูลจํานวนเชื้อ ที่ตรวจนับไดจากแตละชุดการทดลอง มาสรางกราฟการเจริญเตบิโต และ
ขอมูลที่ไดจากกราฟการเจรญิมาหาคาของพารามิเตอร ที่ตองการ 4 คา คือ Maximun growth rate(K), 
Maximum cell population(D), Lag phase Duration (L) และ Generation Time(GT) 
 3. สรางสมการทํานายการเจริญของเชื้อ S. enterica Weltevreden (DMST 17375) โดยใชขอมูล 
ของ พารามิเตอร ที่ตองการ 4 คา Maximun growth rate(K), Maximum cell population(D), Lag phase 
Duration (L) และ Generation Time(GT) และวเิคราะหทางสถิติ  
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