
 
บทที่ 2 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 
 
เชื้อแลคติคแอซิดแบคทีเรียท่ีมีความสําคญัในผลิตภัณฑเนื้อหมัก 
 
 การนําเชื้อแลคติคแอซิดแบคทีเรียมาใชกบัอาหารประเภทเนื้อ ไดมกีารนําเชื้อประเภทนี้
มาใชกับผลิตภัณฑนมหลายชนิด เพื่อยดือายุการเก็บรักษาโดยแปรรปูเปนผลิตภัณฑนมหมกั และ
เพื่อปรับปรุงคุณภาพใหดีขึ้น นอกจากนีย้ังใชแบคทีเรียแลคติคเปนอาหารเสริมแกสัตวเล้ียง แทนยา
ปฏิชีวนะเนื่องจากแบคทีเรียแลคติคชวยใหเกิดสมดุลของจุลินทรียในลําไส ชวยรักษาโรคเกี่ยวกับ
ระบบทางเดินอาหารที่เกิดจากการติดเชื้อตางๆในลําไส จึงจัดวาเปนพวก โปรไบโอติก 
(Probiotics) ชนิดหนึ่ง 
 
 ในสหรัฐอเมรกิาไดริเร่ิมใชเชื้อแบคทีเรียเร่ิมตน ในโรงงานอุตสาหกรรมผลิตเนื้อเปน
คร้ังแรกในป คศ. 1955 ซ่ึงเชื้อที่ใชเปนเชือ้ไลโอฟไลสที่มีชื่อทางการคาวา ACCEL ในการหมกั
ผลิตภัณฑไสกรอก (Semidry sausage) เชน Thuringer, Cervelat, Summer sausage,  

Leabanon bologana และ Pepperoni โดยพบวาการใชเชื้อเริ่มตน ACCEL จะชวยลดระยะเวลา
หมักไสกรอกจากเดิมซึ่งใชเวลา 150 ชั่วโมง เปน 32 – 48 ชั่วโมง ซ่ึงทําใหส้ินเปลืองคาใชจาย
นอยลง นอกจากนี้ยังทําใหผลิตภัณฑทีไ่ดมีคุณภาพรวมทั้งรสชาติที่ดีอีกดวย 
 
 มีผูวิจัยหลายทานที่ศึกษาการนําแบคทีเรียแลคติคมาใชเปนเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน ในการ
ผลิตไสกรอกหมัก เชน Hugas et al.(1993) ทําการแยกเชื้อแบคทีเรียแลคติคจากไสกรอกหมักแบบ
แหงของสเปนจากผูผลิต 15 ราย ไดเชื้อทั้งหมด 254 สายพันธุ พบ L. sake รอยละ 55 ตามดวย L. 

curvatus รอยละ 26  L. bavaricus รอยละ 11  และ L. plantarum รอยละ 8 เชื้อ L. sake  และ L. 

curvatus เปนเชื้อที่เดนและพบไดในไสกรอกซาลามีของกรีก โดย Hugas et al. (1993) แนะนํา
ไววา เชื้อทั้งสองชนิดเปนเชือ้ที่เหมาะสมในการนํามาเปนเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตนในการทําไสกรอกหมัก
แบบแหง เพราะวาเชื้อทั้งสองชนิดมีความสามารถในการแขงขันสูงระหวางการหมกั ซ่ึง L. sake  
นั้นสรางสารพวก Bateriocin (Schillinger and Lucke, 1989 ; Sobrino et al., 1991) ซ่ึงสารนี้มี
ประสิทธิภาพในการปองกนัการเสื่อมเสียในเนื้อได (Meat preservative) (Stile  and 

Hastings,1991; Garriga et al.,1996) ไดทําการผลิตไสกรอกหมักโดยใชเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตนไดแก 
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L. sake  5  สายพันธุ  L. curvatus  4  สายพันธุ  L. bavaricus  2  สายพันธุ  และ L. plantarum  
1 สายพันธุ  พบวา L. curvatus CTC435T  ทําใหไสกรอกมีคาความเปนกรดเปนดางต่ําที่สุด        
L. plantarum CTC305 สราง D-lactic acid สูงที่สุดซึ่งสอดคลองกับการทดสอบทางประสาท
สัมผัสที่พบวามีกล่ินกรดแรงที่สุด และจากการเปรียบเทยีบระหวางสายพันธุของเชื้อ  L. curvatus  

พบวา L. curvatus CTC371 จะใหกล่ินหมักและกลิ่นโดยรวมที่ดี และไมมีกล่ินผิดปกติ ดังนั้นใน
การเลือกใชแบคทีเรียแลคตคิที่แยกไดจากผลิตภัณฑเนื้อหมัก เพื่อนําไปใชประโยชนในการเปนเชื้อ
บริสุทธิ์เร่ิมตน ควรจะคาํนึงถึงความจาํเพาะของเชื้อแตละสายพนัธุมากกวาทีจ่ะคํานึงถึงชนิดของ
แบคทีเรียแลคติคเทานั้น 
 
ความสําคัญของแลคติคแอซิดแบคทีเรียตอผลิตภัณฑอาหารหมัก 
 
 ปญหาที่พบในการผลิตไสกรอกหมักทัว่ไปไดแก ผูผลิตไมสามารถควบคุมการผลิต
ผลิตภัณฑใหมีคุณภาพทีด่ีสม่ําเสมอกันไดทุกครั้ง  เชนการสรางกรด การผลิตกลิ่นรสในผลิตภัณฑ
ที่ไมมีความคงตัวแมวาจะผลิตหรือเก็บรักษาในสภาวะเดียวกัน อีกทั้งการเปลี่ยนแปลงของอุณหภูมิ 
และความชืน้ในแตละฤดกูาล ก็สงผลใหคุณภาพของไสกรอกมีความแตกตางกัน สาเหตุหนึ่งมาจาก
การที่ผูผลิตไมสามารถควบคุมชนิด และปริมาณของจุลินทรียที่มีบทบาทสําคัญในการผลิตกรด 
และสารใหกล่ินรสในผลิตภณัฑได ดังนั้นวิธีการที่จะสามารถนํามาใชเพื่อควบคุม หรือแกไขปญหา
ดังกลาวที่เกิดขึ้นคือ การใชเชื้อจุลินทรียเร่ิมตนเพื่อควบคุมการหมัก 
 
 จุลินทรียที่มีความสําคัญตอการหมัก ซ่ึงจะใชเปนเชื้อบริสุทธิ์เพื่อเติมเปนหัวเชื้อสําหรับ
การหมักจําเปนตองทําการคดัเลือกเชื้อที่มคีวามสามารถในการผลิตกรดแลคติคได  โดยแบคทีเรีย
ชนิดนี้สามารถที่จะดํารงชีวติ และทําใหเกิดกระบวนการเมตาบอลิซึม โดยที่ไมตองการออกซิเจน 
กระบวนการทาํงานจะเกิดจากการออกซิเดชัน และรีดักชนัภายในโมเลกุล เนื่องจากวากระบวนการ
สลายของสารไมไดใชออกซิเจน ดังนั้นผลผลิตสุดทายจึงไมใชเปนพวก คารบอนไดออกไซด น้ํา 
ไนเตรท และซัลเฟต แตผลผลิตที่ไดจากกระบวนการจะเปนกรดแลคติค ซ่ึงไดจากน้ําตาล 
ความสามารถของจุลินทรียที่เปล่ียนสารอาหารพวกคารโบไฮเดรต ใหเปนกรดแลคติค อะซีติค 
แอลกอฮอล  และคารบอนไดออกไซด  โดยทําใหสารอาหารประเภทอื่นในอาหารเปลี่ยนแปลงนอย
มาก  ดังนั้นจลิุนทรียพวกแลคติคแอซิดแบคทีเรีย จึงมีความสําคัญมากในการถนอมอาหาร เพราะวา
ไมทําใหคณุคาทางอาหารของผลิตภัณฑเสียไป และกรดแลคติคทีผ่ลิตขึ้นมานั้นยังสามารถยับยั้ง
การเจริญของจุลินทรียชนิดอ่ืนไดอีก (พัชรินทร, 2538) 
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 Gilliland and Speck (1975) ไดรวมคณุสมบัติของเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตนที่ดีและรายงาน
วาควรเปนเชื้อที่เจริญในอณุหภูมิระหวาง 26.7 – 43 องศาเซลเซียส มีความสามารถในการทนเกลือ
ไนไตรทเขมขน และเจริญไดดีที่ที่มีเกลือแกงรอยละ 6  ตองไมเปนเชือ้ที่กอใหเกิดโรคหรือเปนเชือ้
ที่ไมสรางสารพิษใดๆ เปนเชื้อที่ไมสรางกลิ่นเนาเหมน็ใหแกผลิตภณัฑอาหารหมักไมสรางเอนไซม
ที่ยอยโปรตีน และไขมัน ในกรณทีีเ่ปนเชื้อจุลินทรียแลคติคแอซิดแบคทีเรียจะตองเปนเชื้อชนิด 
Homofermentative ซ่ึงจะสรางกรดแลคติคเปนสวนใหญจากการใชน้ําตาลกลูโคส โดยประโยชน
ที่สําคัญในการเติมเชื้อแลคติคแอซิดแบคทีเรียเร่ิมตนลงไปในระบบการหมัก คือ ลดระยะเวลาการ
หมัก และชวยลดอันตรายจากสารพิษตางๆเชน ฮิสตามีน ไนโตรซามีน และโบทูลินัม เปนตน 
 
 Rice et al. (1975) รายงานวา ระยะเวลาที่ใชในการหมักอาหารจะมผีลตอการสะสม
ของฮิสตามีน โดยพบวาไสกรอกหมักชนิด Dry – sausage ที่หมักโดยวิธีธรรมชาติซ่ึงจะใช
ระยะเวลาในการหมักนานจะพบฮิสตามีนสะสมในปริมาณมาก จากรายงานของ Gilliland (1985) 
พบวาแลคติคแอซิดแบคทีเรียจะชวยลดการสะสมของฮิสตามีน ในอาหารหมัก และพบวาแบคทเีรีย
ที่ทําใหอาหารเปนพิษจะเปนตัวการผลิตสารนี้ออกมา โดยเกดิจากการสลายกลุม คารบอกซิล ของ
สารฮิสตีดีน โดยมักพบสารฮิสตามีน ในอาหารหมักชนดิตางๆ เชน เนยแข็ง และไวน เปนตน 
 
 นอกจากนี้ยังพบวา อาหารที่หมักโดยใชเชื้อแลคติคแอซิดแบคทีเรียเร่ิมตนจะปลอดภัย
จากสารพิษ เชน สารพิษจาก Clostridium  botulinum และ Nitrosamine เนื่องจากแลคติคแอซดิ
แบคทีเรียที่มปีริมาณมากจะผลิตกรดออกมาอยางรวดเร็ว มีผลทําใหระดับความเปนกรดเปนดาง
ลดลงอยางรวดเร็วเชนกัน ซ่ึงจะเรงใหไนไตรทที่เหลือตกคาง (Residual nitrite) ที่ไดจากการใส
ดินประสิวในอาหารหมักถูกสลายไปเปนไนตรัสออกไซด จึงทําใหการสะสมของการไนไตรท
ลดลง เปนเหตใุหการสะสมของสารพวก Nitrosamine ลดลงดวย 
 

การใชเชื้อบรสุิทธิ์เร่ิมตนในผลิตภัณฑเนื้อหมัก จะชวยใหผลิตภณัฑมีคุณภาพทีด่ีขึ้น 
กลาวคือ สามารถที่จะกําหนดใหเชื้อจุลินทรียที่ตองการเจริญไดในผลิตภัณฑ (Garcia- Varona   

et al., 2000) และปองกนัการเกิดจุลินทรยีที่ไมตองการในผลิตภัณฑ (Sameshima et al., 1998) 
ซ่ึงสงผลใหผูบริโภคมีความมั่นใจในดานความปลอดภยัมากขึ้น ผลิตภัณฑทีไ่ดมีความสม่ําเสมอ 
ระยะเวลาการหมักสั้นลง สามารถลดสารไนเตรท และสารไนไตรทที่เหลือในผลิตภัณฑได และมี
อายุการเก็บรักษาที่นานขึ้น (Hugas and Monfort, 1997; Luke, 2000) 
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จากรายงานของ Gilliland and Speck (1977) ซึ่งพบวา L.  acidophilus  สามารถ
ยับยั้งการเจรญิของเชื้อ Staphylococcus aureus, Salmonella typhimuruim , 

enteropathogenic  Escherichia  coli,  Clostridium  perfringens  โดยที ่ S. aureus และ     

C.  perfringens  จะถูกยับยั้งไดดีกวา  S.  typhimuruim  และ E.  coli  จากการศึกษาพบวาการ
ยับยั้งเชื้อเหลานี้มีผลจากไฮโดรเจนเปอรออกไซดที่สรางขึ้นโดยเชื้อ L.  acidophilus  
 
 การที่เชื้อแลคติคแอซิดแบคทีเรียสามารถยับยั้งเชื้ออ่ืนไดนั้น เกดิจากการที่เชื้อนั้นสราง
สารบางชนิดออกมาซึ่งกลไกการยับยั้งทีแ่ทจริงยังสรุปไดไมชัดเจน ทั้งนี้อาจเปนเพราะวาการยับยัง้
อาจเกิดจากสารเพียงชนดิเดยีว หรือเกดิจากผลรวมของการทํางานของสารหลายชนิด (Dahiya and 

Speck, 1968;  Branan et al.,1975 ;  Gilliland and Speck,1975) สารที่แลคติคแอซิดแบคทีเรีย
ผลิตออกมายับยั้งเชื้อจุลินทรียชนิดอื่น ไดแก 
 

1. สารปฏิชีวนะ เชน Nisin และ Dipolcoccin ซ่ึงผลิตโดยแบคทีเรียสกุล
Streptococcus (Oxford, 1944; Hirsch,1951) สารปฏิชีวนะที่สรางโดย L.  acidophilus  
(Vincent, et al., 1957; Tramer,1966 ;  Hamden  and Mikolajcik, 1975)  สาร Lactolin ที่
สรางโดย  L.  plantarum (Kodama, 1952)  สาร Bulgarican  ที่สรางโดย L.  bulgaricus  
(Reddy and Shahani, 1971) 
 

2. ไฮโดรเจนเปอรออกไซด และสารที่ไมทนความรอนอื่นๆ (Price and Lee,1970 ; 

Gilliland and Speck, 1975 ; Gilliland and Speck, 1977 ; Haryono et al., 1981 ; Abdel-

Bar and  Harris, 1984) 
 

3. กรดแลคติค และกรดระเหยบางชนิดซึ่ง Mather and Babel (1959) รายงานวา 
กรดระเหยหรือระดับความเปนกรดเปนดาง เพียงอยางใดอยางหนึ่งไมสามารถทําใหเกิดการยับยัง้
การเจริญของเชื้ออ่ืนได สวน Lubis (1983) พบวาเมือ่ระดับความเปนกรดเปนดางเพิ่มขึ้นจนเปน
กลาง จะทําใหคุณสมบัติการยับยั้งการเจรญิของเชื้ออ่ืนหมดไปเชนกนั 
 

4. สารประเภทโปรตีน ซ่ึงทนอุณหภูมิสูงไดดี Hastings et al.(1991) กลาวถึง กลุม
ของ Lantibiotics ซ่ึงมี Lanthionine หรือ Methyllanthionine ประกอบขึ้นเปนวงแหวนโดย 
Cysteine sulfhydryl group บน Dehydroalanine หรือ Dehydrobutyrine residues ซ่ึงเปน
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อนุพันธของ Serine หรือ และสามารถทนความรอนไดสูง แสดงวากรดอะมิโนทีช่ื่อวา Lantionin 
เกี่ยวของกับคณุสมบัติในการทนความรอนของสารแบคเทอริโอซินบางชนิด 
 
ไสกรอกหมัก 
 
 ไสกรอกหมักหมายถึง ไสกรอกที่ปรับสภาวะตางๆใหเหมาะแกการเจริญของแบคทีเรีย
ที่ผลิตกรดแลคติค โดยสวนผสมของไสกรอกหมักจะเตรียมโดยการผสมเนื้อและไขมันบดกับเกลือ 
สารประกอบไนไตรท หรือไนเตรท เครื่องเทศ และอ่ืนๆ ใหเขากนัแลวบรรจุลงในไสหรือแบบ
บรรจุ ปลอยใหเกิดการหมกัและบม จะทําใหเกิดผลิตภณัฑที่มีรสเปรี้ยว มกีลิ่นรสเฉพาะตัว โดยที่
ในปจจุบนัไสกรอกหมักเปนที่รูจักกนัโดยทั่วไป และในแตละทองถ่ินก็จะมีสูตรและกระบวนการ
ผลิตที่แตกตางกันออกไป เชน Cervelat ซ่ึงนิยมบริโภคกันในประเทศเนเธอรแลนด เยอรมัน 
สวีเดน ออสเตรเลีย อเมริกา และไอซแลนด  Salami หรือ Chorizo เปนไสกรอกหมักแบบแหง
นิยมบริโภคกนัในประเทศบลุกาเรีย โปรตุเกส เม็กซิโก สเปน สวิสเซอรแลนด สวีเดน อเมรกิา 
อเมริกาใต อิตาลี อินเดีย และออสเตรเลีย เปนตน (วิเชยีร, 2540) 
 
ชนิดของไสกรอกหมัก 
 
 Varnam and Sutberland (1995) กลาวไววาไสกรอกหมักแบงไดเปน 2  ชนิดคือ        
ไสกรอกหมักชนิดกึ่งแหง (Semi-dry fermented sausages) และไสกรอกหมักชนิดแหง (Dry 
fermented sausages) โดยไสกรอกหมักชนิดกึ่งแหงเปนไสกรอกหมักที่มีระยะเวลาในการผลิต
ตั้งแต 3 วันจนถึง 4 สัปดาห มีปริมาณน้าํรอยละ 30 – 42  คาปริมาณน้ําอิสระในอาหาร (aw; water 

activity)  0.92 – 0.96 ตัวอยางเชน Teewurst, Frische mettwurst, Summer sausage 

Thuringer เปนตน สําหรับไสกรอกหมักแบบแหงเปนไสกรอกหมักทีม่ีระยะเวลาในการผลิตตั้งแต 
12 - 14 สัปดาห มีปริมาณความชืน้รอยละ 20 – 30 คาปริมาณน้ําอิสระในอาหาร (aw; water 

activity)  0.82 – 0.86 ตัวอยางเชน Salami, Genoa, Saucisson และ Chorizo เปนตน Bacus 

(1984) กลาววาไสกรอกหมกัแบบแหงจะผานการทําแหงโดยเอาน้ําออกไปรอยละ 25 – 50 และ
สําหรับไสกรอกหมักแบบกึง่แหงจะผานการทําแหงโดยเอาน้ําออกไปรอยละ 10 – 15    โดยจะตอง
มีสัดสวนของความชื้นตอโปรตีนในผลิตภัณฑสุดทายไมเกิน 2.3:1  สําหรับไสกรอกหมักแบบแหง 
และ 3.7:1 สําหรับไสกรอกหมักแบบกึ่งแหง 
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 ในประเทศไทยไสกรอกหมกัที่เปนที่รูจกักันดีไดแก แหนม ไสกรอกเปรี้ยว และมัม่ ซ่ึง
จัดเปนไสกรอกหมักชนิดกึ่งแหง โดยแหนมมีปริมาณน้าํรอยละ 63.93 – 67.60 ไสกรอกเปรี้ยวมี
ปริมาณน้ํารอยละ 31.48 – 38.49  และมัม่มีปริมาณน้ํารอยละ 33.82 – 74.65 และมีระยะเวลาการ
ผลิตประมาณ 2 – 5 วัน (Wongkhaluang and Boonyaratanakornkit, 1986) 
 
การประยุกตใชเทคโนโลยีเชือ้บริสุทธ์ิเร่ิมตนในผลติภณัฑไสกรอกหมัก 
 
 การใชเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตนควรตระหนกัถึงปริมาณที่ใชวาจะตองเพียงพอ หรือ
มากพอที่จะแขงขันกับเชื้อทีม่ีอยูในธรรมชาติ รวมถึงจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคดวย  ตลอดจนจะตอง
คํานึงถึงการควบคุมกระบวนการหมักใหเหมาะสม  ซ่ึงถาหากมีการควบคุม และปฏิบัติการดังกลาว
อยางดีที่สุดแลวก็เปนการมั่นใจไดวาผลิตภณัฑที่ไดนาจะปลอดภัย และมีคณุภาพมาตรฐานที่ดี 
(Bacus and Brown, 1981) 
 
 วิธี“Back slopping”เปนวิธีการดั้งเดมิที่ใชในการหมกัไสกรอก  โดยนําบางสวนของ
ไสกรอกหมักซึ่งผานการหมักที่มีคุณภาพทีด่ีและมีความเหมาะสมมาเปนสวนผสม โดยจะนํามาใช
เปนสวนสนับสนุนเริ่มตนของเชื้อที่ดีที่ตองการใหเกิดการหมักในไสกรอก ซ่ึงในปจจุบันการผลิตที่
แพรหลายคือการใชเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตนหรือ “Starter cultures” (Smith and Polumbo, 1983) 
และเชื้อที่ใชจะเปนเชื้อกลุมแลคติคแอซิดแบคทีเรีย เชน Pediococcus spp. , Lactobacillus 

plantarum,  หรือ Lactobacillus brevis เปนตน และกลุมที่ใช หรือชวยในการลดปริมาณ       
ไนเตรท หรือไนไตรท เชน Micrococcus หรือ  Staphylococcus  spp. 
 
 ป ค.ศ. 1940  Jensen and Paddock ไดริเร่ิมในการใชแบคทีเรีย Lactobacilli สาย
พันธุตางๆมาเปนเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน โดยนําเชื้อดังกลาวที่แยกไดจากผลิตภัณฑไสกรอกหมักมาเติม
ลงในสวนผสม พบวาผลิตภัณฑทีไ่ดไมเปล่ียนแปลงไปจากเดิม ซ่ึงตอมาไดมีการนําเอาเชื้อ 
Pediococcus  cerevisiae  เขามาใชดวย (Gillilland, 1985; Campbell – platt and Cook, 
1995) 
 

การนําเอาเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตนมาประยุกตใชในผลิตภัณฑไสกรอกหมัก มกีาร
ใชในรูปแบบเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตนเดีย่ว และรูปแบบเชือ้บริสุทธิ์เร่ิมตนผสม การเลือกใชทั้ง 
Lactobacilli และ Pediococcus เนื่องจากเปนจลิุนทรียที่ผลิตกรดแลคติคไดดี แบคทีเรียที่
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สามารถสรางกรดแลคติคไดดียังสามารถยับยั้งการเจรญิเติบโตของ Staphylococcus aureus และ 
Enterobacteriaceae ไดเปนอยางดี (Sameshima et al., 1998; Gonzalez and Diez, 2002) 
และในไสกรอกหมักที่มกีารใชเชื้อ Pediococcus acidilactici โดยเชื้อนีจ้ะมีการผลิตสาร  
Pediocin ซ่ึงพบวาสามารถยับยั้งเชื้อชนิด  Listeria monocytogenes  ในระหวางการลดความชืน้
ของไสกรอก (Foegeding et al.,1992) 
 
ตาราง 2.1  เชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตนที่ใชในกระบวนการหมักไสกรอกหมัก 

Microbial group Species available as 
starters 

Desired metabolic 
activities 

Benefits in sausage 
Ripening 

Lactic acid 
bacteria 

L. plantarum 
L. pentosus 
L. sake 
L. curvatus 
P. pentosaceus 
P. acidilactici 

Formation of lactic  acid Inhibition of 
phatogenic and 
spoilage bacteria: 
Acceleration and 
drying 

Catalase positive 
cocci 

St. carnosus 
St. xylosus 
M. varians 

Nitrate reduction Oxygen 
consumption, Peroxide 
destruction Formation of 
carbonyls and esters 

Colour formation and 
Stabilization 
Removal of excess 
nitrite  
Delay of rancidity; 
colour 
Stabilization 
Aroma and flavour 
Development 

Yeasts Deb. Hansenii, 
Candida famata 

Oxygen consumption 
Not know in detail 

Delay of rancidity; 
colour 
Stabilization 
Aroma and flavour 
Development 

Moulds Pen. Nalgiovense 
Biotypes 2,3,6; 
 
Pen. chrysogenum 

Surface colonization 
 
 
 
Oxygen consumption 
 
 
Lactate oxidation 
Degradation of protein 
and amion acids 

Suppression of 
undesired 
Mould; facillitation 
of drying 
Delay of rancidity; 
colour 
Stabilization 
Flavour development 
 

หมายเหตุ L;  Lactobacillus   P; Pediococcus   St; Staphylococcus   M; Micrococcus 
 Deb;  Debaryomyces  Pen; Penicillium 
ที่มา:  Lucke (1998) 
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ม่ัม 
 
 มั่มเปนผลิตภณัฑประเภทไสกรอกหมักแหง ผลิตจากเนื้อ  ตับ  กระเทียม    ขาวเหนียว 
ขาวคั่วและเกลือ ผสมแลวบรรจุในไส  นิยมผลิตโดยใชเนื้อโค หรือเนือ้กระบือ แตในบางแหงมกีาร
ผลิตโดยใชเนือ้หมู เปนวัตถุดิบเชนกัน โดยมั่มที่ผานกระบวนการหมักแลว จะมีรสชาติเปรี้ยว
เนื่องจากกรดแลคติค  มีกล่ินและรสที่เปนลักษณะพิเศษเฉพาะของผลิตภัณฑ  นิยมบริโภคกันใน
ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ หรือภาคอีสาน 
 
 มั่มสามารถแบงตามลักษณะการบรรจุออกไดเปน 3  ชนดิ (เยาวลักษณ, 2536) คือ 
 

1. มั่มขอ  บรรจุในไสหมูสดหรือไสววัสดที่ลางสะอาดแลวผูกมัดเปนปลองขนาด    
4 - 5 นิ้ว ผ่ึงแดดรําไรใหผิวนอกของไสแหง แขวนผึ่งไวที่อุณหภูมหิองเปนเวลา 1 - 2 วัน มั่มจะเริ่ม
แหง  มั่มขอทีแ่หงดีสามารถเก็บไดนาน 
 

2. มั่มพก  บรรจุในไสสุด หรือไสติ่งของวัว มีขนาดใหญ น้ําหนกั 1 - 4 กิโลกรัม ตอ
พก แขวนผึ่งลมไว มั่มจะเกดิการหมักใหรสเปรี้ยวภายใน 2 - 3 วัน และมั่มจะแหง น้ําหนกัจะลดลง
ไปเรื่อยๆ มั่มพกที่แหงไดที่เหมาะสม  สามารถเก็บไวรับประทานไดนาน 1 - 3 เดอืนโดยไมเนาเสีย
และความเปรีย้วไมเพิ่มมากขึ้นมีปริมาณน้าํประมาณรอยละ 30 - 40 
 

3. มั่มหมอ บรรจุในหมอ มีราคาถูกที่สุด เนื่องจากมีการเติมปอด ผสมรวมกับเนื้อ 
มาม และตับ บรรจุในหมออัดใหแนน ตั้งหมักไว 1 – 2 วันแลวจึงนํามารับประทาน 
 
 ผลิตภัณฑชนดินี้ใชรับประทานโดยตรงกบัหัวหอมแดง  พริกขี้หนูสด  และขมิ้นขาว 
เปนตน  รสชาติออกเปรี้ยว  มีคุณคาทางอาหารสูง  การเก็บเพื่อรับประทานตอไปมักจะเก็บในตูเยน็
เพื่อรักษารสชาติไมใหเปรี้ยวจัดเกินไป (ลักขณา, 2540)  ซ่ึงมั่มที่ตากแหงแลวสามารถเก็บไวได
นานเปนเดือน (ปรีชา, 2531)  
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ตาราง 2.2  องคประกอบทางเคมีของมั่ม 
องคประกอบทางเคมี Bolan Wongkhalaung and 

Boonyaratanakornkit 
ปริมาณน้ํา(รอยละ) 
โปรตีน(รอยละ) 
ไขมัน(รอยละ) 
เสนใย(รอยละ) 
เถา(รอยละ) 
น้ําตาล(รอยละ) 
กรดแลคติค(รอยละ) 
ความเปนกรดเปนดาง (pH) 
คาน้ําที่เปนประโยชน (aw) 

33.8 – 74.7 
11.3 – 39.3 
1.4 – 18.3 
0.1 – 1.5 
3.1 – 9.7 

Trace – 11.8 
0.7 – 4.4 
4.0 – 4.5 

0.90 

33.82 - 74.65 
11.39 – 39.28 
1.40 – 4.50 
0.10 – 1.44 
3.28 – 9.65 

Trace - 11.74 
1.10 – 4.31 

4.0 - 4.5 
- 

 ที่มา:  Bolan et al.(1993) and Wongkhalaung and Boonyaratanakornkit (1986) 

 
สวนประกอบและหนาท่ีของสวนประกอบในมั่ม 
 
เนื้อสัตว 
 
 เนื้อสัตวเปนสวนผสมหลักของมั่ม ซ่ึงในเนื้อสัตวจะมีโปรตีนอยูประมาณรอยละ 18-20 
ไขมัน รอยละ 0.9 และคารโบไฮเดรต รอยละ 1.2 (Lawrie,1979) ซ่ึงทําใหแลคติคแอซิดแบคทีเรีย 
และแบคทีเรียอ่ืนๆเจริญได นอกจากนี้เนื้อสัตวจะทําใหอาหารมีลักษณะเนื้อสัมผัส (Texture) ที่ดี
เนื่องจากโปรตีนจะทําหนาที่หอหุมไขมันและตรึงน้ํา ทําใหสวนผสมไมแยกออกจากกนัทัง้กอน
และหลังใหความรอน และโปรตีนจะจบักันเปนกอน (Coagulate) เมื่อถูกความรอนทําใหมี
ลักษณะกึ่งแข็ง นอกจากนี้ในสัตวยังมีสารไมโอโกลบิน ซ่ึงเปนสารที่มีสีแดงจะทําใหอาหารมีสีแดง 
แตเมื่ออยูในสภาวะที่มีคารบอนไดออกไซดจะทําใหไมโอโกลบินเปลี่ยนเปนสีคลํ้า ดังนั้นจึงทํา
ใหมั่มมีลักษณะที่เปนสีคลํ้าเชนกัน  (งามนจิ, 2539) 
 
 เนื้อที่ใชผลิตไสกรอกหมักอาจใชเนื้อหมู เนื้อแกะ เนื้อวัว หรือเนื้อไก ขึ้นอยูกับชนิด
ของไสกรอกหมักและทองถ่ินที่ผลิต ในบางทองถ่ินแถบยุโรปตะวนัตกพบวามกีารใชเนื้อลา และ
เนื้อมาในการผลิตไสกรอกหมักดวย เนื้อที่ใชตองมีคุณภาพดี ไมปนเลือด เนื้อสัตวเปนองคประกอบ
หลักของผลิตภัณฑ อาจมีการใชเนื้อ PSE  (Pale Soft and Exudative) ซ่ึงเปนเนื้อที่มีลักษณะซีด
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จางกวาปกติ เนื้อสัมผัสนิ่มและมีน้ําเยิ้มไดในบางผลิตภณัฑไสกรอกหมักแบบแหง เพราะชวยให
ผลิตภัณฑแหงเร็วขึ้น แตเนื้อ DFD (Dark Firm Dry) ซ่ึงเปนเนื้อที่มลัีกษณะเขม เนื้อสัมผัสแนน
และแหง ไมเหมาะในการนาํมาทําไสกรอกหมักแบบแหง เพราะจะทาํใหผลิตภณัฑเนาเสียไดงาย 
(Varnam and Sutberland,1995) 
 
แลคติคแอซิดแบคทีเรีย (Lactic acid bacteria) และเชื้อเร่ิมตน (Starter cultures) 
 
 จุลินทรียที่ผลิตกรดแลคติค แบงไดเปน 2 ชนิดหลัก คอื Homofermentative lactic 

acid bacteria เปนแบคทีเรียที่ผลิตกรดแลคติคเพียงอยางเดียวในระหวางกระบวนการหมัก ไดแก
จีนัส Streptococcus, Pediococcus, Lactococcus, Vagococcus และ Lactobacilli บาง     
สายพันธุ สวน Hetorofermentative lactic acid bacteria เปนแบคทีเรียที่ผลิตกรดแลคติค 
รวมกับการผลิตกรดอะซีติค (Acetic acid) เอทิลแอลกอฮอล (Ethyl alcohol) และกาซ
คารบอนไดออกไซด (Carbondioxide) ไดแกจีนัส Leuconostoc, Oenococus, Weissella, 

Carnobacterium และ Lactobacilli บางสายพันธุ (Jay, 1996) 
 

การใชเชื้อบรสุิทธิ์เร่ิมตน หมายถึง การเติมหัวเชื้อจุลินทรียที่กําลังเจริญเติบโตลงไปใน
สวนผสม โดยอาจเติมลงไปในขั้นผสมกบัเนื้อกอนเพื่อใหมีการกระจายตัวอยางทั่วถึง และการเตมิ
เชื้อบริสุทธิ์ลงไปควรหลีกเลีย่งการสัมผัสโดยตรงกับสวนผสมเชน เกลือ สารไนเตรท และสาร    
ไนไตรท เนื่องจากสารดังกลาวอาจทําใหการทํางานของเชื้อจุลินทรียลดลง  เชื้อจุลินทรียสวนใหญ
จะอยูในรูปสารแขวนลอย (Suspension) ที่มีความเขมขนตางกัน ดังนั้นในการใชควรเจือจางลงให
ไดในระดับความเขมขนที่เหมาะสมกอน เพื่อใหเกิดการกระจายตัวอยางทั่วถึง หรือหากมีการเตมิ
เชื้อจุลินทรียในรูปของเชื้อแหงแบบแชเยือกแข็ง (Freeze dried) ก็ควรละลายน้ําใหไดความเขมขน
ที่ตองการกอนใชงานเชนกัน (Gilliland, 1985) 
 
แหลงของคารโบไฮเดรต 
 
 การเติมคารโบไฮเดรต มวีัตถุประสงคเพื่อใหจุลินทรยีทีผ่ลิตกรดใชเปนแหลงคารบอน 
ทําใหจุลินทรยีเจริญอยางรวดเร็วและผลิตกรดจํานวนมาก สงผลใหความเปนกรดเปนดางใน
ผลิตภัณฑลดลงอยางรวดเรว็ ทําใหผลิตภณัฑมีความปลอดภัยจากจุลินทรยีที่ทําใหโรคเชน  
Staphylococcus aureus โดยทัว่ไปมักใชอยูในชวงรอยละ 0.4 - 0.8 (Varnam and Sutberland, 

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



 14

1995)  การใชแหลงคารโบไฮเดรตที่มีปริมาณที่เหมาะสม เชน กลูโคส จะเกิดการใชคารโบไฮเดรต
อยางรวดเรว็ ทําใหคาความเปนกรดเปนดางของผลิตภัณฑลดลงอยางรวดเร็ว ผลิตภัณฑที่ไดมี
ลักษณะด ี สวนการใชแหลงคารโบไฮเดรตที่ไมเหมาะสมเชน โอลิโกแซคคาไรด 
(Oligosaccharides) ซ่ึงยอยสลายไดยาก อาจสงผลใหเกิดการเจริญเติบโตของจุลินทรียที่ไม
ตองการได (Wood, 1985) นอกจากนี้การเติมคารโบไฮเดรตลงไปยงัสามารถทําหนาที่เปนตวัเพิม่
ปริมาณ หรือเปนตัวชวยลดตนทุนในการผลิต และมีผลตอเนื้อสัมผัส เนื่องจากแปงซึ่งเปน
องคประกอบในขาวเหนียว หรือขาวคั่วจะทําหนาที่ดดูน้าํ เมื่ออาหารไดรับความรอนจะทําใหแปง
เกิดเจล (Gelatinization) ทําใหมีความเหนียว สงผลใหลักษณะอาหารหนืดขึน้ (งามนิจ, 2539) 
สวนจุดประสงคในการเติมขาวคั่วลงไปในผลิตภัณฑ เพื่อใหกล่ินของขาวคั่วไปดับกลิ่นคาวของ
เนื้อเปนหลักไมไดใชเปนแหลงคารโบไฮเดรตของจุลินทรีย เนื่องจากขาวที่นํามาทําขาวคั่วนัน้ไมได
ผานการทําใหสุก (Gelatinization) ดังนัน้จุลินทรียจะนํามาใชไดยาก (สมทบ, 2531) 
 
กระเทียม 
 
 กระเทยีม มีชือ่ทางวิทยาศาสตรคือ Allium Sativum L.  ประกอบดวย คารโบไฮเดรต 
รอยละ 26  โปรตีน รอยละ 7  และน้ํามันหอมระเหย รอยละ 0.1  นอกจากนี้ยงัประกอบดวย       
เกลือแร  แคลเซียม  โซเดียม  โปแตสเซียม  ฟอสฟอรัส เหล็ก ไอโอดีน ซัลเฟอร และวิตามินตางๆ 
เชน วิตามนิบหีนึ่ง  วติามินบีสอง  วิตามินซี  และไนอะซิน (De castro et al.,1998) 
 
 กระเทยีมมีสารประกอบกํามะถันชนิดหนึ่ง เรียกวา อัลลิอิน (Alliin) ซ่ึงเปนสารที่มี
ความเสถียรภาพสูง ไมมีสี ไมมีกล่ิน ละลายน้ําได ถาถูกขยี้จนช้ํา สารนี้จะถูกยอยโดยเอนไซม     
อัลลินเนส  เปล่ียนเปนสารอลัลิซิน ไพรูเวท และแอมโมเนีย ซ่ึงจะใหกล่ินเฉพาะตวั และเกดิรสชาติ
ของกระเทียมอยางรุนแรง 
 
 ไพโรจน และคณะ (2539) รายงานวาเครื่องเทศทีเ่ติมลงไป  นอกจากจะเปน
สวนประกอบที่ใหรสชาต ิ และกลิ่นตามธรรมชาติแกผลิตภัณฑแลวยังพบวาเปนตัวกระตุนใหเกิด
การผลิตกรดที่ดี โดยเฉพาะกระเทยีมสด เครื่องเทศธรรมชาติที่ใชในสูตรการผลิตอยางเหมาะสมจะ
มีผลโดยตรงตออัตราเร็วของการหมัก โดยจะเปนตัวกระตุนใหแลคติคแบคทีเรียที่ผลิตกรดไดมกีาร
สรางกรดอยางมีประสิทธิภาพ 

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



 15

 ในผลิตภัณฑเนื้อหมักมกัใชกระเทยีมเปนสวนประกอบ เนื่องจากกระเทียมทีเ่ติมเขาไป
จะชวยดับกลิ่นคาวของเนื้อสัตว ชวยใหเกิดกลิ่นทีน่าบริโภค และปองกันจุลินทรียที่ไมเกี่ยวของกับ
การหมัก เชน เชื้อรา (นันทนา, 2525) 
 
 การใชกระเทียมในสูตรปริมาณสูงถึงรอยละ 10 ของสวนผสมทั้งหมด จะมีผลยับยั้งการ
เจริญเติบโตของจุลินทรียทีก่อใหเกิดโรคได มีการทดลองพบวา ผลิตภัณฑเนื้อหมักทีไ่มผสม
กระเทยีมจะเกดิการผลิตกรดแลคติคในปรมิาณคอนขางต่ํา แตถาผลิตภัณฑเนื้อหมกัมีกระเทยีมผสม
อยูจะทําใหเกดิกระบวนการหมักที่เร็วขึ้น และปริมาณกรดแลคติคที่เกิดขึ้นมีมากกวาผลิตภัณฑเนื้อ
หมักที่ไมมกีระเทียมเปนสวนประกอบ (ณรงค และทัศนยี, 2526) 
 
เกลือ 
 
 ปริมาณการเตมิเกลือลงไปในไสกรอกของตางประเทศจะอยูในชวงรอยละ 1 – 5 หนาที่
ของเกลือในไสกรอก คือ (จนัทรสุดา, 2523) 
 

1. ทําใหผลิตภณัฑมีกล่ินรสที่ด ี
2. ชวยในการเกบ็รักษาเนื้อ โดยทําการยับยั้งการเจรญิของจุลินทรียที่ทําใหเกิดการ

เปล่ียนแปลงในทางที่ตองการ คือ ทําใหปริมาณน้ําที่เปนประโยชนของจุลินทรียลดลง 
3. เปนเครื่องกําหนดชนิดของจุลินทรียที่เจรญิไดตามความปริมาณ และความเขมขน

ของเกลือ เชน ไสกรอกหมัก เชื้อที่เจริญไดดี คือ แลคติคแอซิดแบคทีเรีย เพราะเชื้อชนิดนี้ทนเกลือ 
และเชื้อบางตวัจะถูกเรงการเจริญที่ความเขมขนของเกลือต่ํา นอกจากนี้อัตราความเขมขนของเกลือ
จะควบคุมการหมักของไสกรอกโดยตรง โดยพบวาความเขมขนของเกลือที่ดีที่สุด คือชวงรอยละ    
2 – 3 ทําใหลักษณะของเนื้อ สี และมีความนารับประทานมากที่สุด (Zaika et al.,1978) 
 

นอกจากนี้เกลอืจะทําใหเกดิการเชื่อมติดของชิ้นเนื้อ จากหนาที่ของโปรตีนสําคัญที่
สามารถทําหนาที่สกัดโปรตีนอื่นๆเชน แอคติน (Actin) และไมโอซิน (Myosin) โปรตีนเหลานี้จะ
ชวยหอหุมไขมันและตรึงน้ําในผลิตภัณฑ ทําใหผลิตภัณฑเนื้อหมกัสามารถคงตัวไดดีโดยเฉพาะ
ผลิตภัณฑไสกรอกหมัก เกลือจะชวยยับยั้งการเจริญของพวกแบคทีเรียแกรมลบที่เปนสาเหตุการ
เสื่อมเสียของผลิตภัณฑเนื้อหมัก ยับยั้งการทํางานของเอนไซมไลโปไลติค (Lipolytic enzymes) 
ในเนื้อเยื่อไขมันสัตว ทําใหอาหารเกิดการหืนชาลง (Aguirrezabal  et al., 2000) 
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 เกลือที่เหมาะสมในการหมกัเนื้อสัตว ควรเปนเกลือที่สะอาดและผานการฆาเชื้อมาแลว 
นิยมใชเกลือสินเธาวมากกวาเกลือสมุทร เนื่องจากเกลือสมุทรอาจมีแบคทีเรียที่ทนความเค็มสูง 
(Halophilic bacteria) และมีอนุมูลอิสระของสารพวกแคลเซียม แมกนีเซียม ซ่ึงมผีลตอการดูดซึม
ของน้ําเกลือทําใหความสามารถในการละลายของโปรตีนลดลง มีโลหะหนกัเชน  ผลึกทองแดงถามี
อยูในเกลือที่ใชหมักเนื้อจะมีผลตอการเรงปฏิกิริยาการหืนของไขมัน แตถาเกลือสมุทรไดผานการ
กําจัดสิ่งที่ไมพึงประสงคดังกลาวขางตนแลว ก็สามารถนํามาใชในการหมักไดเชนกนั 
 
สารไนเตรท และสารไนไตรท 
 
 ในดานการใชงานมักนยิมใชในรูปของเกลอืโซเดียม หรือเกลือโปแตสเซียม หนาที่ของ
เกลือไนเตรท และเกลือไนไตรทในผลิตภณัฑเนื้อสัตว ไดแก ทําใหผลิตภัณฑเนื้อมีสีแดง และรักษา
สีแดงของผลิตภัณฑไว  ชวยเพิ่มรสชาติแกผลิตภัณฑ  ทําใหมีกล่ินรสเฉพาะตัวเปนที่ยอมรับของ
ผูบริโภค ชวยยับยั้งการเจรญิของจุลินทรีย และปองกนัการงอกของสปอรแบคทีเรีย โดยเฉพาะ 
Clostridium botulinum และชวยทําใหแบคทีเรียทีม่ีบทบาทสําคัญในการหมกัเจริญเติบโตไดดี
โดยเฉพาะ Lactobacilli และ Micrococci นอกจากนี้ยงัชวยยับยั้งการหืนของไขมนัในผลิตภณัฑ
เนื้อ โดยไปยบัยั้งปฏิกิริยาการเติมออกซิเจนของไขมัน (เยาวลักษณ, 2536 ; Wood, 1985 ; 

Goutefongea, 1992 ; Campbell-Platt and Cook, 1995;  Fennema, 1996 ; Aguirrezabal    

et al., 2000 ) 
 
 สารไนเตรทไมมีบทบาทโดยตรงในกระบวนการหมัก แบคทีเรียที่สามารถรีดิวสสาร 
ไนเตรท (Nitrate reducing bacteria) ไดจะทําการเปลีย่นสารไนเตรทเปนไนไตรท  ซ่ึงมีบทบาท
สําคัญในกระบวนการหมักเนื้อ  อาจกลาวไดวาไนเตรทเปนแหลงสําคัญตอการเกิดไนไตรทเมือ่   
ไนเตรทถูกเปลี่ยนเปนไนไตรทโดยจุลินทรีย  กระบวนการนี้จําเปนตองใชจุลินทรียในปริมาณที่
มากพอดวย อยางไรก็ตาม การเจริญของจุลินทรียดังกลาวหากมีปริมาณมากในผลิตภัณฑเนื้อหมกัก็
อาจไมเปนที่ตองการเชนกัน  ปริมาณสารไนไตรทที่เกดิจากสารไนเตรทขึ้นอยูกับปจจัยหลายอยาง 
เชน อุณหภูมิ  แบคทีเรีย  และคาความเปนกรดเปนดาง  เปนตน  ซ่ึงการที่จะควบคมุใหไดสภาวะที่
เหมาะสมทําไดไมงายนัก (ลักขณา, 2540; Fennema, 1996 ) 
 
 สารไนเตรทจะถูกรีดิวสใหเปนสารไนไตรท โดยแบคทีเรียที่สามารถรีดิวสสารไนเตรท
ได  จากนัน้เมือ่ไนไตรทอยูในสภาวะที่มีแบคทีเรียที่สามารถสรางกรดแลคติคได และมีคาความเปน
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กรดเปนดางที่เหมาะสมจะถูกเปลี่ยนเปนกรดไนตรัส และสลายตัวไดไนตริกออกไซด  สวนไมโอ
โกลบิน (Myoglobin) ในเนื้อสัตวนั้นสวนใหญมักเปลี่ยนไปอยูในรูปของเมทไมโอโกลบิน 
(Metmyoglobin) ในเนื้อสัตวเกดิเปนสารไนโตรโซไมโอโกลบิน (Nitrosomyoglobin)  และเมือ่
สารดังกลาวไดรับความรอนจะเปลีย่นไปอยูในรูปไนโตรโซฮีโมโครม (Nitrosohemochrome)    
ที่มีสีชมพูคงตัว 
 
   +ออกซิเจน 

ไมโอโกลบิน   ออกซิไมโอโกลบิน 
(Myoglobin) -ออกซิเจน   (Oxmyoglobin) 

          Oxidation(เพิ่มอิเลคตรอน) 
                 +NO       Reduction   สูญเสียอิเลคตรอน 
   Oxidation       (Oxidation) 
         ไนโตรโซไมโอโกลบิน   เมทไมโอโกลบิน 
           (Nitrosomyoglobin)        Reduction + NO            (Metmyoglobin) 
 สีแดงแก          สีน้ําตาล 
           ความรอน                  ความรอน 
    

Oxidation 
           ไนโตรโซฮีโมโครม          Denatured metmyoglobin 
      (Nitrosohemochrome)    Reduction + NO             สีน้ําตาล-สีเทา 
      (สีชมพูของผลิตภัณฑเนือ้)                Oxidation 
                                  Oxidation 

              Oxidized prophyrin 
         สีเขียว สีเหลือง และไมมีสี 

  = Non-reversible 
 
  = Reversible 
 

ภาพ 2.1  แสดงความสัมพันธของการเปลี่ยนแปลงสีของฮีมที่เกิดขึ้นในเนื้อ(ลักขณา, 2540) 
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บทบาทของสารไนเตรท และสารไนไตรทตอการเกิดสีในผลิตภัณฑเนื้อ สามารถ
อธิบายไดดังนี ้
 
ขั้นที่ 1 ไนเตรท  แบคทีเรียที่สามารถรีดิวสไนเตรทได  ไนไตรท 
  ( NO3 )              ดึงออกซิเจนออกไป   ( NO2

- ) 
 
ขั้นที่ 2 ไนไตรท+อนุมูลไฮโดรเจน  แบคทีเรียที่สามารถสรางกรดแลคติคได กรดไนตรัส 
  ( NO2

-) ( H+)       ( HNO2) 
 
ขั้นที่ 3 กรดไนตรัส   สลายตัว  ไนตริกออกไซด + น้ํา 

   ( HNO2)             ( NO)        (HO2) 
 
ขั้นที่ 4 ไมโอโกลบิน  สภาพเหมาะสม            เมทไมโอโกลบิน 
 (Myoglobin) (สีมวงแดง)                         (Metmyoglobin) (สีน้ําตาล) 
 
ขั้นที่ 5 ไนตริกออกไซด + เมทไมโอโกลบิน สภาพเหมาะสม  ไนโตรโซไมโอโกลบิน 
     (NO)    (Metmyoglobin) (สีน้ําตาล)                                     (Nitrosomyoglobin) (สีชมพูเขม) 
 
ขั้นที่ 6 ไนโตรโซไมโอโกลบิน  ความรอน                   ไนโตรโซฮีโมโครม 
 (Nitrosomyoglobin) (สีแดงเขม)                        (Nitrosohaemochrome) (สีชมพูที่คงตัว) 
 
 สารไนไตรทเปนสารประกอบพิเศษที่สรางเอกลักษณ หรือกอใหเกิดลักษณะเฉพาะใน
กระบวนการบมเนื้อโดยใชเกลือ (Curing) เนื่องจากความสามารถในการใหลักษณะพิเศษทางดาน
สีของผลิตภัณฑเนื้อหมกั และกอใหเกดิกลิ่นทีม่ีลักษณะเฉพาะในผลิตภณัฑเนื้อที่หมกัเกลือ
(Cured-meat) (Campbell-Platt and Cook, 1995) 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 84  อนุญาตใหใชสารไนเตรทไดในปริมาณไม
เกิน 500  มิลลิกรัมตอกิโลกรัม (โดยคํานวณเปนโซเดียมไนเตรท) และสารไนไตรทใชไดไมเกิน 
125 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม (โดยคํานวณเปนโซเดียมไนไตรท)  (ประกาศกระทรวงสาธารณสุขตาม
พระราชบัญญัติอาหาร, 2522) 
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ไสบรรจุ 
 
 ชนิดของไสบรรจุมีอยู 2 ชนดิดังนี ้
 
 ไสแท (Natural casing) ไดจากไสหมู แกะ ววั และควาย นําไปลางทําความสะอาด
แลวนําเกลือมาคลุกใหทั่ว จากนั้นลางเกลือออกใหหมดแลวแชน้ําไวจนกวาจะใชบรรจุ ไสแทที่
นํามาใชเปนไสบรรจุควรสามารถขยายออกและหดตวัเขาเมื่อทําการบรรจุสวนผสม และยังสามารถ
หดตวัไดเมื่ออยูในสภาพแหงลงหรือผานการใหความรอน ไสแทมคีุณสมบัติที่ปลอยใหความชืน้
และควนัไฟซมึเขาไปในเนือ้ไสกรอกไดงาย แตไสแทมขีอเสียคือ ขนาดของไสไมสม่ําเสมอ ไสที่มี
อายุตางกันก็มคีวามแข็งแรงตางกันดวย การเก็บรักษาคอนขางยาก ไสแทอาจฉีกขาดไดงายเนื่องจาก
อาจมีรูเล็กๆ มีการปนเปอนของจุลินทรียที่ไมตองการมากับไสแทเนื่องจากขัน้ตอนการเตรียมไส
กอนการบรรจไุมดีพอ และจะสูญเสียความชื้นไดงายกวาไสสังเคราะห  
 

ไสเทียม (Artificial casing)  นิยมนํามาใชในโรงงานทําไสกรอก เนื่องจากผลิตได
ปริมาณมาก  มีราคาถูก  มีขนาดเสนผานศูนยกลางใหเลือกไดตามความตองการ  ขนาดมีความ
สม่ําเสมอ และเก็บรักษาไดงาย โดยไสเทยีมในปจจุบันมีอยู 2  แบบคือ ไสเทียมแบบรับประทานได 
(Edible artificial casing) ทํามาจากโปรตีนคอลลาเจน โดยไดจากการสกดัหนังสัตวดวย
สารละลายดาง และลางน้ําเพื่อแยกสารละลายที่ได และสวนที่ไมใชคอลลาเจนออก แลวนําไปเขา
เครื่องบด จากนั้นนาํไปทาํปฏิกิริยากับกรดแลคติคชนดิเจือจางเพื่อใหเกิดการพองตัวและเหลวขน
เปนเนื้อเดียวกนั แลวจึงนําไปเขาแบบใหไดลักษณะเปนหลอด  และนําไปผานในภาชนะที่บรรจุ
แอมโมเนียมซัลเฟตเพื่อตกตะกอน  นําหลอดที่ไดไปลาง ทําใหแข็งตัวและอบใหแหง (เยาวลักษณ, 
2536 ; ลักขณา, 2540) ไสเทียมแบบรบัประทานไมได (Inedible artificial casing) ทําจาก
เซลลูโลสที่สกัดจากเมล็ดฝาย คอลลาเจนที่บริโภคไมไดและพลาสติก ไสเทียมประเภทนี้มีตั้งแต
ขนาดเสนผานศูนยกลาง 1.5 – 15 เซนติเมตร มีความแข็งแรงทนทาน และยังปองกันการปนเปอน
จากจุลินทรียได 
 
 อยางไรก็ตาม  ขนาดเสนผานศูนยกลางของไสบรรจุที่เลือกใชในการผลิตก็เปนสิ่งที่ควร
คํานึงถึงเชนกนั  ไสบรรจุที่มีขนาดเสนผานศูนยกลางมากจะสงผลใหผลิตภัณฑทีไ่ดมีความเปนกรด
ต่ํากวาผลิตภณัฑที่ใชไสบรรจุขนาดเล็กกวา  เชนเดียวกับระยะเวลาที่ใชในการหมกัผลิตภัณฑทีใ่ช
ไสบรรจุขนาดใหญอาจตองใชเวลาในการหมักนานกวาการใชไสบรรจุขนาดเล็ก เนื่องจากการ
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กระจายตัวของอุณหภูมิในการผลิตผลิตภัณฑที่มีพืน้ที่มากกวาจะเปนไปไดอยางชากวา ตลอดจน
ความรอนที่ใชในการหยุดกระบวนการหมกัก็เปนไปอยางชาดวยเหตุผลเดียวกัน 
 
สารเคมีกันเสีย 
 
 กรดซอรบิคและโปแตสเซียมซอรเบท 
 
 กรดซอรบิค  เปนกรดไขมันไมอ่ิมตัวสายตรง  ชื่อทางเคมีคือ 2,4 – Hexadienoic acid 
สูตรโมเลกุลคือ CH3-CH=CH-CH=CH-COOH  มีน้ําหนกัโมเลกลุเปน 112.13 ผลึกมีลักษณะ
เปนเกล็ดหรือเข็ม ไมมีสี  และอาจพบไดในลักษณะผงหรอืเม็ดสีขาว  ออนนุม  แตกหกังาย  ละลาย
น้ําไดนอย เกลือซอรเบทจะละลายน้ําไดดีกวากรดซอรบิค ในอุตสาหกรรมนิยมใชเกลือซอรเบท 
มากกวากรดซอรบิค เกลือซอรเบทที่มีจําหนายทางการคา ไดแก แคลเซียมซอรเบท  โซเดียมซอร
เบท และโปแตสเซียมซอรเบท โดยนยิมใชโปแตสเซียมซอรเบทมากที่สุดเนื่องจากสามารถละลาย
น้ําไดดีที่สุด  มีความคงตัวสูง  และวิธีการผลิตไมยุงยาก (Davidson  and  Branen, 1993) 
 

โปแตสเซียมซอรเบท มีชื่อทางเคมีคือ 2,4 – Hexadienoic acid potassium salt  สูตร
โมเลกุลคือ CH3-CH=CH-CH=CH-COOK  มีน้ําหนกัโมเลกลุเปน 150.22  โปแตสเซียม     
ซอรเบทมีลักษณะเปนผงหรือเปนเม็ดสีขาว สามารถละลายน้ําไดดีกวากรดซอรบิคมีผลในการยับยั้ง
การเจริญเติบโตของจุลินทรีย โดยเฉพาะเชื้อราและยสีตไดเปนอยางดี แตไมมผีลตอแบคทีเรียที่
สามารถสรางกรดแลคติคได (Banwart, 1989 ;Davidson  and  Branen, 1993) 
 
 การนํากรดซอรบิคและเกลือซอรเบทมาใชเพื่อเปนสารเคมีกันเสีย ไดมีการนําไปใชใน
ผลิตภัณฑตางๆมากมายเชน  ผลิตภัณฑอาหารของมนุษยและสัตว  เครื่องสําอาง  เวชภัณฑเปนตน 
ซ่ึงวัตถุประสงคหลักของการนํามาใชในอาหารก็เพื่อยับยัง้การเจริญเติบโตของเชื้อราและยีสต 
 
 ประสิทธิภาพในการยับยั้งจลิุนทรียของเกลือซอรเบทจะเพิ่มขึ้น เมือ่คาความเปนกรด
เปนดางลดลง  ความสามารถในการแตกตัวของเกลือซอรเบทขึ้นอยูกับคาความเปนกรดเปนดาง 
กลาวคือ ยิ่งคาความเปนกรดเปนดางลดลง  เกลือซอรเบทก็ยิ่งแตกตวัไดนอย  ซ่ึงเกลือซอรเบทใน
รูปไมแตกตวั (Undissociate form) จะมีประสิทธิภาพในการยับยั้งจุลินทรียไดดกีวารูปที่แตกตัว 
(Dissociate form) 
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 อยางไรก็ตาม แมวาเกลือซอรเบทจะสามารถยับยั้งจุลินทรียไดดใีนสภาวะที่มีความเปน
กรดเปนดางต่าํๆ  แตเกลือซอรเบทก็ยังมีประสิทธิภาพทีค่าความเปนกรดเปนดางอยูในชวง 6.5 - 7.0 
ซ่ึงนับเปนขอดีของเกลือซอรเบทอีกประการหนึ่งเมื่อเทยีบกับวัตถุกนัเสียอ่ืนๆ  เชน  โพรพิโอเนท 
และเบนโซเอท (Deman, 1990 ; Fennema, 1996) 
 
 ปริมาณเกลือซอรเบทในอาหารอาจจะสูญเสียไประหวางการเก็บรักษา ปริมาณที่สูญเสีย
ไปจะมากหรือนอยเพยีงใดขึ้นอยูกับปริมาณของซอรเบทที่ใชเติมลงไปในอาหาร  คาความเปนกรด
เปนดาง  องคประกอบของอาหาร  ความชื้น  กระบวนการผลิต  ภาชนะบรรจุ  อุณหภูมิ  และ
ระยะเวลาในการเก็บรักษา และสารเจือปนอ่ืนๆที่มีอยูในอาหาร (Banwart, 1989) ดังนั้นเพือ่
ปองกันการถูกทําลายจากปจจัยดังกลาว จึงควรเก็บรักษาสารนี้ในภาชนะบรรจุที่ปองกันการซึมผาน
ของความชื้นไดดี พรอมทั้งเก็บภาชนะดังกลาวในบริเวณที่มีอุณหภูมแิละความชืน้ต่ํา ไมมีแสงแดด
(Sofos and Busta, 1993) 
 
 การแพรของซอรเบทเขาสูอาหารจะเกิดมากหรือนอยเพียงใดนัน้ ขึ้นอยูกับสมบัติตางๆ
ของอาหารดวย ไมวาจะเปนสวนประกอบ สมบัติทางกายภาพ  โครงสราง  ความชื้น  หรือคาน้ําที่
เปนประโยชนดวย  ดังนั้นควรทําการศึกษาถึงกลไกการแพรของกรดซอรบิคในการเขาสูเนื้ออาหาร 
เพื่อที่จะสามารถควบคุมใหกรดซอรบิคแพรเขาสูเนื้ออาหารไดมากที่สุด ทั้งในระหวางกระบวนการ
ผลิต และในระหวางการเก็บรักษา 
 
 การใชเกลือซอรเบทในอาหารมหีลายรูปแบบ ไดแก การใสในอาหารโดยตรง การจุม
อาหารลงในสารละลายซอรเบท  การฉีดพนสารละลายซอรเบท การคลุกพรอมผงแปง การเติมใน
วัสดุเคลือบผิวอาหาร และการเติมลงในวสัดุหีบหอ การเลือกใชวิธีที่เหมาะสมนั้นควรพิจารณาจาก
ชนิดของอาหาร วัตถุประสงคที่ตองการ กระบวนการผลิต เครื่องมือ และความสะดวก (Banwart, 

1989; Davidson and Branen, 1993) 
 
 กรดซอรบิคและเกลือซอรเบทไดรับการพิจารณาจาก GRAS(Generally Recognized 

As Safe) วาเปนสารประกอบที่มีความปลอดภัยตอมนษุย และอนุญาตใหใชเปนสารเคมีกันเสียใน
ผลิตภัณฑอาหารหลายชนิด ทั้งนี้เนื่องจากเกลือซอรเบทมีความเปนพิษต่ํา และมีสมบัติที่ดีกวา
สารเคมีกันเสียชนิดอืน่ ประเทศไทยไดมกีารประกาศของกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 84  ตาม
พระราชบัญญัติอาหาร พศ. 2522 อนุญาตใหใชโปแตสเซียมซอรเบทในอาหารไดในปริมาณสูงสุด
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ไมเกิน 1,000 มิลลิกรัมตอน้ําหนกัอาหาร 1 กิโลกรัม (ประกาศกระทรวงสาธารณสุขตาม
พระราชบัญญัติอาหาร, 2522) 
 
 กรดซอรบิค และโปแตสเซียมซอรเบทเปนสารประกอบที่ไวตอความรอน ความชื้น  
และแสงแดด ดังนั้นเพื่อปองกันการถูกทําลายจากปจจยัดงักลาว จึงควรเก็บรักษาสารนี้ไวในภาชนะ
บรรจุที่สามารถปองกันการซึมผานของความชื้นได พรอมทั้งเก็บในบริเวณที่มีอุณหภมูิและมี
ความชื้นต่ํา รวมทั้งเก็บภาชนะดังกลาวใหพนจากแสงแดด (Sofos and busta,1993) ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขระบุวาใหเก็บกรดซอรบิคในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท กนัแสงได และเก็บที่
อุณหภูมิไมเกนิ 38 องศาเซลเซียส (ประกาศกระทรวงสาธารณสุขตามพระราชบัญญัติอาหาร, 2522) 
 
 Germinder (1995) รายงานวา ในงานวิจัยเกีย่วกับการยืดอายกุารเก็บผลิตภัณฑปลา
รมควันที่เก็บรักษาที่อุณหภูม ิ 4 องศาเซลเซียสดวยการใชโปแตสเซียมซอรเบท โดยการฉีดพนหรือ
ทําการจุมในสารละลายโปแตสเซียมซอรเบทความเขมขนรอยละ 5 บนปลาแลวนําไปรมควันจะทาํ
ใหมีกรดซอรบิคในผลิตภัณฑรอยละ 0.04 และสามารถเก็บผลิตภัณฑได 20 วนั ในขณะที่ตวัอยาง
ควบคุม (ไมมกีารใชโปแตสเซียมซอรเบท) สามารถเก็บรักษาได 11 วนั สวนการจุมปลาที่รมควัน
แลวลงในสารละลายโปแตสเซียมซอรเบทจะทําใหมีกรดซอรบิคอยูในผลิตภัณฑรอยละ 0.03 และ
สามารถเก็บผลิตภัณฑได 24 วัน ในขณะที่ตวัอยางควบคุม (ไมมกีารใชโปแตสเซียมซอรเบท) 
สามารถเก็บรักษาได 10 วัน 
 
 งานวิจยัของ Statham et al.(1995) พบวา หากนาํชิ้นปลาสดไปจุมในสารละลาย  
โปแตสเซียมซอรเบทความเขมขนรอยละ 1.2 แลวนํามาเก็บรักษาในสภาพสุญญากาศที่อุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียส พบวาการใชโปแตสเซียมซอรเบทจะลดจํานวนแบคทีเรียลงอยางชัดเจน และเมื่อ
เทียบอายกุารเก็บของชิ้นปลาที่ไมไดจุมสารละลายโปแตสเซียมซอรเบทจะมีอายกุารเก็บ 6 วนั สวน
ชิ้นปลาที่จุมสารละลายโปแตสเซียมซอรเบทจะมีอายกุารเก็บ 13 วนั และมีปริมาณโปแตสเซียม
ซอรเบทเฉลี่ยในชิ้นปลาสดรอยละ 0.08 
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การเสื่อมคุณภาพทางดานเคมีในผลิตภัณฑเนื้อ 
 
 การเสื่อมคุณภาพทางดานเคมีในผลิตภัณฑเนื้อ สวนใหญจะเกี่ยวกับการเกดิปฏิกิริยา
ออกซิเดชัน (Oxidation) ของไขมัน ซ่ึงเปนสาเหตุสําคัญที่ทําใหเกดิการเสื่อมเสียคุณภาพทางดาน
สี กล่ินรส เนื้อสัมผัส และคุณคาทางอาหาร (Kanner, 1994) เนื้อสัตวที่ถูกตัดออกมาจะมีความไว
ในการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันตางกัน เนื่องจากระดับความไมอ่ิมตัวของไขมันที่แตกตางกัน โดย
ออกซิเจนจะเขาไปรวมกับไขมัน สวนการบดเนื้อใหเปนชิ้นเล็กๆ จะทําใหออกซิเจนพบกับไขมนั
ไดมากขึ้น จึงเกิดการหืนเนือ่งจากออกซิเจนเพิ่มขึ้น  นอกจากนีฟ้อสโฟลิปด (Phospholipids) มี
ความไมอ่ิมตัวสูง จึงมีแนวโนมที่จะเกิดออกซิเดชันไดมาก และตําแหนงของฟอสโฟลิปดไมวาจะ
เปนในเนื้อเยื่อ หรือบนผนังเซลลของเนื้อเยื่อไขมัน จะมีอิทธิพลตอการเกิดออกซิเดชัน ดังนัน้
ปฏิกิริยาออกซิเดชันจะเกิดไดเมื่อเซลลถูกทําลาย (Ranken, 1994) 
 
 การวัดการเสื่อมเสียของไขมันในอาหาร สามารถใชไดทั้งวิธีการทางประสาทสัมผัส 
และทางเคมี โดยวิธีการทางประสาทสัมผัสใชผูบริโภคประเมินผลเปนคะแนน ซ่ึงสัมพันธกับกลิ่น
หืน จึงจําเปนตองใชผูชิมที่มีความคุนเคยกับผลิตภัณฑที่ทดสอบ วิธีนี้มีขอเสีย คือ ผลที่ไดมีความ
แปรปรวนมากและเสยีเวลา สําหรับการวิเคราะหทางเคมีวัดไดโดยใชคา Thiobabituric acid 

value (TBA) ซ่ึงการหาคา TBA เปนวิธีที่นยิมใชวัดระดับการเกิดออกซิเดชนัของไขมันอยาง
กวางขวาง โดยวัดความเขมของสีแดงที่เกิดจากปฏิกิริยาทางเคมีระหวางกรดไทโอบาบิทูริค           
(2 – thiobabituric acid) กับสารที่ไดจากการเกิดออกซิเดชันของไขมัน คือ มาโลนัลดีไฮด 
(Malonaldehyde) (Yu and Sinnhuber, 1957) 
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งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
 
 ปรีชา (2531) ไดมีการศึกษาจุลินทรียในมัม่ที่หมักแบบพื้นบานในจังหวัดตางๆของภาค
ตะวนัออกเฉียงเหนือ 6 จังหวัด จํานวน 8 ตัวอยาง พบวา แบคทเีรียกรดแลคติคทุกชนิดสามารถ
เจริญไดดใีนอาหาร MRS (de Man Rogosa Sharpe) เมื่อเปรียบเทียบกับอาหาร PCA (Plate 

Count Agar) และ GYP (Glucose Yeast Peptone) และพบแบคทีเรียกรดแลคติค 6 ชนิด
ระหวางการหมักมั่ม คือ Lactobacillus  plantarum,  Lactobacillus  casei,  Lactobacillus  

brevis,  Leuconostoc  mesenteroides,  Pediococcus  cerevisiae และ  Pediococcus  

homari แบคทีเรียกรดแลคติคเหลานี้พบเปนจํานวนมากในวันที่ 1 – 4 ของการหมัก โดยเฉพาะ 
สายพันธุที่พบมากที่สุดไดแก   Pediococcus  cerevisiae และ Lactobacillus  plantarum แต
ในวนัที่ 5, 7 และ 14 ของการหมักจะมีจํานวนลดลง   
 
 งามนิจ (2539)  รายงานวา การหมักมั่มเปนเวลา 14 วันพบวาปริมาณน้าํในมั่มลดลงจาก
วันที่เร่ิมตนการหมักรอยละ 42.16 โดยในวันที่ 14 ของการหมักจะมีคาความชื้นในมัม่เพียงรอยละ 
29.99  สวนปริมาณกรดจะแปรผันตามจํานวนแบคทีเรียสรางกรดในมั่ม  สงผลใหมีปริมาณกรด
สูงขึ้นในวนัที ่2 และ 3 สอดคลองกับจํานวนแบคทีเรียที่พบมากในชวงวนัที่ 2 และ 3 ของการหมกั 
และจํานวนแบคทีเรียสรางกรดจะลดลงเมื่อเวลาหมักนานขึ้น สวนคาความเปนกรดเปนดางใน
ระหวางการหมักไมเปล่ียนแปลงมากนัก  โดยในวันเริม่ตนมีคาความเปนกรดเปนดาง 5.59 และ
ลดลงต่ําที่สุดในวันที ่ 2 และ 3  แบคทีเรียสรางกรดจากมั่ม 3 ตวัอยางที่เจริญบน MRS เปน
แบคทีเรียกรดแลคติค รอยละ 81.67  เปนแบคทีเรียชนดิอ่ืนๆรอยละ 18.33 จีนัสที่พบตลอดเวลาการ
หมักมั่ม 14 วนัไดแก Pediococcus รอยละ 31.67 ,  Enterococcus รอยละ 24.0 ,  Lactobacillus 
รอยละ 11.67 สวนจีนัสอ่ืนๆที่พบในบางวันของการหมกั ไดแก  Leuconostoc รอยละ 6.0 ,   
Streptococcus รอยละ 4.0 ,  Aerococcus  รอยละ 2.33 และ  Lactococcus รอยละ 2.0 
 
 กิตติวรรณ (2546) ซ่ึงศึกษาผลของการใชโซเดียมไนไตรท และโซเดียมแอสคอรเบท 
ตอคุณภาพของมั่มระหวางกระบวนการหมัก และทําแหง พบวา การใชโซเดียมไนไตรทมีผลในการ
เพิ่มคาสีแดง (a) และลดคาทีบีเอ (TBA) ของผลิตภัณฑเมื่อเทียบกับตัวอยางควบคมุ  มีผลเล็กนอย
ในการลดลงของคาสีเหลือง (b) และไมมผีลตอการเปลี่ยนแปลงคาความชื้น คาน้ําที่เปนประโยชน 
(aw) คาความแนนเนื้อ  คาความสวาง (L)  การใชโซเดยีมแอสคอรเบทไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลง
คุณภาพของมัม่ไปจากตวัอยางควบคุม แตจะชวยเสริมประสิทธิภาพเมือ่ใชรวมกับโซเดียมไนไตรท 
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ในการศึกษาผลของการรมควันตอคุณภาพของมั่ม พบวาการรมควันมีผลในการลดปรมิาณความชืน้    
คาทีบีเอ (TBA)  คาน้ําที่เปนประโยชน (aw)  คาความสวาง (L) แตจะเพิ่มคาความแนนเนื้อ  การเกบ็
รักษาที่อุณหภมูิหอง (30 องศาเซลเซียส) สามารถเก็บมั่มได 15 วัน และการเก็บที่อุณหภูมิ 10  องศา
เซลเซียส สามารถเก็บมั่มไดประมาณ 30 วนั โดยการเก็บรักษามั่มที่อุณหภูมิต่ําไมมีผลตอการชะลอ
การหืนในผลิตภัณฑ 
 
 Sanz  et  al. (1997) ไดทําการศึกษาผลของการใชสารไนเตรทและสารไนไตรท ตอการ
เปล่ียนแปลงคณุภาพทางจุลชีววิทยา และประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑไสกรอกหมักทีใ่ชเชื้อ
บริสุทธิ์เร่ิมตนประเภท Lactobacilli พบวาการใชสารเคมีทั้งสองไมมีผลตอปริมาณแบคทีเรียที่
สามารถผลิตกรดแลคติคไดและ Micrococci ที่พบในผลิตภัณฑ ในทางกลับกันสารเคมีที่ใชมีผล
ในการยับยั้งการเจริญของพวก Enterobacteriaceae ดังนั้นจึงมกีารแนะนําใหใชสารเคมีทั้งสอง
ชนิดนี้ในผลิตภัณฑไสกรอกหมัก เพือ่ลดอัตราการเสี่ยงตอจุลินทรียที่ไมตองการใหเกดิขึ้นใน
ผลิตภัณฑ 
 
 Sameshima et al. (1998) ทําการทดลองศึกษาผลของเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตนประเภท 
Lactobacilli  ตอการเจริญเติบโตและการสรางสารพิษของ Staphylococcus aureus ในไสกรอก
หมักพบวาไสกรอกหมักทีไ่มมีการเติมเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตนประเภท Lactobacilli จะมีการ
เจริญเติบโตของ Staphylococcus aureus  และการสรางสารพิษ Enterotoxin เกิดขึ้น สวนใน 
ไสกรอกหมักที่มีการเติมเชือ้บริสุทธิ์เร่ิมตนประเภท Lactobacilli จะสามารถชวยในการยับยั้งการ
สรางสารพิษ Enterotoxin ของ Staphylococcus aureus  ไดเปนอยางที่นาพอใจและเชื้อบริสุทธิ์
เร่ิมตนประเภท Lactobacilli ที่คัดเลือกไวแลวนัน้นาจะนําไปใชประโยชนในการผลิตไสกรอก
หมักแบบใหมซ่ึงมีความปลอดภัยจากเชื้อจุลินทรียได 
 
 Petchsing and Woodburn (1990) ทําการศึกษา Staphylococcus aureus และ 

Escherichia coli ในแหนมพบวาในขัน้ตอนการเติมเนื้อลงไปจะเปนสวนสําคัญในการทําใหเชื้อ
ชนิด Staphylococcus aureus และ Escherichia coli ถูกตรวจพบในแหนม ซ่ึงการเติมเชื้อ
บริสุทธิ์เร่ิมตนลงไปในแหนมรอยละ 0.75, 1.5 และไมเติมเชื้อลงไปในแหนม พบวาการที่ไมเติม
เชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตนลงไปในแหนมจะทําใหจํานวนของ E. coli เปล่ียนแปลงนอยมาก แตเชื้อชนิด   
S. aureus จะมีจํานวนเพิ่มขึน้เล็กนอย  สวนการเตมิเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตนลงไปในแหนมรอยละ 0.75 
ลงไปในแหนมจะพบเชื้อ S. aureus หลัง 48 ชั่วโมงไมนาน และ E. coli จะมีจํานวนลดลง 1 log
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หลังจาก 96 ชัว่โมง  และการเติมเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตนลงไปในแหนมรอยละ 1.5 พบวาเชื้อ S. aureus 
และ E. coli จะไมสามารถมีชีวิตอยูได แตเชื้อทั้งสองชนิดนั้นจะถูกตรวจพบอีกครั้งหลังจาก 36 
และ 96 ชั่วโมงตามลําดับ  ดงันั้นในการผลิตแหนมจึงควรมีการเติมเชื้อบริสุทธิ์ลงไป 
 
 Coretti (1978) ทําการศึกษาการใช Starter cultures จะใชไดผลดีหรือไมนั้นขึ้นอยูกับ
ปริมาณความเขมขนที่เหมาะสมเพื่อใชในหลังการทดลองคือ 4 log - 5 log cfu/g สวนการผลิตใน
ระดับอุตสาหกรรมนั้นควรใชความเขมขน 6 log - 7 log cfu/g จึงจะไดผลดีซ่ึงมักจะใชเชือ้ 
Pediococcus cerevisiae, Lactobacillus spp.และ Micrococcus lactic เปน starter culture 
 
 Holzapfel and Hall (1977) ทําการศึกษาจุลินทรียที่พบในไสกรอกแหง ไดแก 
Lactobacillus spp, Leuconostoc spp, Pediococcus spp, Staphylococcus spp,  
Klebsiella spp, Enterobactor spp, Pseudomonas spp และ M. thermophactum โดยมี
จํานวนจุลินทรียทั้งหมดอยูในชวง 6.0x104 - 6.9x108 cfu/g 
 
 Mugula et al. (1977) ทําการศึกษาการใชเชื้อบริสุทธิ์ชนิดแลคติคแอซิดแบคทีเรียและ
ยีสตในอาหารหมักของแทนซาเนียนที่ชื่อ Togwa พบวาเมื่อจํานวนของแลคตคิแอซิดแบคทเีรีย
และยีสตเพิม่ขึ้นในเวลาการหมักนัน้ ขณะเดยีวกันนัน้กจ็ะทําใหจํานวนของ Enterobacteriaceae 

ลดลง 
 
 Hugas and Monfort (1997) ทําการศึกษาการใชเชื้อแบคทีเรียแลคตคิในการหมกัเนื้อ 
พบวาการเติมเชื้อแลคติคแอซิดแบคทีเรียลงในผลิตภัณฑ ทําใหมัน่ใจไดวาจะทําใหผลิตภัณฑทีไ่ดมี
คุณภาพทางประสาทสัมผัสและองคประกอบของสีที่ดี และการใชแลคติคแอซิดแบคทีเรียบางสาย
พันธุสามารถผลิตสารยับยั้งซึ่งมีความสําคัญ เชนพวกสารปฏิชีวนะหรือสารตอตานจุลินทรียพวกที่
กอใหเกิดโรค ดังนั้นในการประยุกตใชสารยับยั้งจากแบคทีเรียแลคติคบางสายพันธุ โดยการใชเปน
เชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตนในอาหารหมักดวยการเติมลงไป เพื่อปองกันการเจริญเติบโตของจุลินทรียที่
กอใหเกิดโรคในอาหาร 
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