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ABSTRACT 

 

        Northern Thai sausage (Sai Oua) is a kind of Thai traditional sausages made from 

pork and spices originating from the Northern region of Thailand.  Northern Thai 

sausages are sold in small stalls or kiosks in the market.  The main public health concern 

is the microbiological quality of the sausages not only at the point of sale but also along 

their production lines.  This study aimed to examine microbiological quality of Northern 

Thai sausage throughout the production line from raw ingredients to the ready-to-eat 

product according to Thai standards and the shelf-life of the refrigerated products was 

also studied.  The study was focused on a small Northern Thai sausage manufacturer 

located in Muang district, Chiang Mai province.  Overall, 45 samples were collected (9 

samples/batch).  Sausage grilling temperature was measured at the core of the sausages 

being grilled on the stove.  The laboratory methods conducted in the study were divided 

into three parts; physical and microbiological analyses and sensory tests for the 

refrigerated products.  Physical examination included the measurements of temperature,  
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pH value and water activity value.  For microbiological analyses, the following 

procedures were performed according to their international standards; total plate count, 

yeast and mold count, Detection of Salmonella spp., Clostridium perfringens, Coagulase-

positive staphylococci and MPN of Escherichia coli and Coliforms.  For physical 

properties results, the most interesting point was the water activity value of mixed soy 

sauce that it was significantly lower than other ingredients (P≤0.05).  This was one of the 

reasons why a low number of Coliform organisms was detected in mixed soy sauce, but 

high numbers of yeast and mold were found.  The presumptive source of these organisms 

was the starter yeast in the production of soy sauce.  Grilling temperature at 100.1 ±1.0°C 

for 20 ±14.1 minutes is sufficient to reduce the number and composition of 

microorganisms in the end product to the acceptable level required by the standard of 

ready-to-eat Northern Thai sausage.  The level of total plate count, yeast and mold count 

and MPN of E. coli was high in the ingredients, but declined to acceptable level after 

heating the sausages.  Moreover, some pathogenic organisms (Salmonella spp., S. aureus 

and Clostridium perfringens) were detected in some samples of ingredients, but they 

were not found in the final products up to 7 days of storage in a fridge (3.7 ± 1.2°C).  

Comparing the main ingredients with their own standards, minced pork, casing and 

mixed soy sauce did not meet these standards.  However, after grilling, most microbes 

reduced dramatically and the sausages can be stored in the refrigerator for at least 7 days 

with an acceptable level of organisms.  A slight change in sensory characteristics (P = 

0.047) was found.  Nevertheless, what we examined in this study was all about the 

microbes not including their toxins.  After heating, some heat stable toxins might not be 

destroyed.  In conclusion, the critical control point of the Northern Thai sausage 

production in this selected line is the step of sausage grilling.  Hence, well heated 

Northern Thai sausages are safe for public consumption in term of microbiological 

quality. 
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บทคัดย่อ 
        ไส้อัว่เป็นอาหารพื้นเมืองชนิดหน่ึงของภาคเหนือท่ีท าจากหมูและเคร่ืองเทศ โดยทัว่ไป ไส้อัว่จะ
ขายตามร้านคา้ขนาดเล็กในตลาด คุณภาพทางจุลชีววิทยาของไส้อัว่ตลอดสายการผลิตจนถึงไส้อัว่
พร้อมรับประทานจึงเป็นส่ิงท่ีควรให้ความส าคญั   การศึกษาน้ีจึงมีวตัถุประสงคท่ี์จะตรวจคุณภาพทาง
จุลชีววทิยาของไส้อัว่ตลอดสายการผลิต โดยเทียบกบัมาตรฐานของไทยท่ีก าหนดไว ้พร้อมทั้งประเมิน
อายุการเก็บรักษาของไส้อัว่ในตู้เย็น ตวัอย่างวตัถุดิบและไส้อัว่สุกท่ีตรวจในการศึกษน้ีจ านวน 45 
ตวัอยา่ง (9 ตวัอยา่ง/การเก็บตวัอยา่ง) เก็บจากร้านไส้อัว่แห่งหน่ึงท่ีผลิตไส้อัว่เองในอ าเภอเมือง จงัหวดั
เชียงใหม่ และมีการวดัอุณหภูมิของไส้อัว่ขณะย่างบนเตา การศึกษาทางห้องปฏิบติัการแบ่งออกเป็น
สามส่วนคือ การวิเคราะห์ทางกายภาพ (การวดัอุณหภูมิ วอเตอร์แอคทิวิต้ี และพีเอช) การวิเคราะห์ทาง
จุลชีววทิยา โดยการตรวจนบัจ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด นบัจ านวนยีสตแ์ละรา การตรวจหา Salmonella 

spp., Clostridium perfringens, Coagulase-positive staphylococci การหาค่าเอ็มพีเอ็นของ 
Escherichia coli และ Coliforms และการประเมินทางประสาทสัมผสัเพื่อเทียบไส้อัว่สุกปกติกบัไส้
อัว่ท่ีแช่เยน็ ส าหรับค่าการตรวจทางกายภาพ พบว่า ค่าวอเตอร์แอคทิวิต้ีของซอสถัว่เหลืองผสมมีค่าต ่า
กว่าตวัอย่างอ่ืนอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P≤0.05) ซ่ึงเป็นเหตุผลหน่ึงท่ีท าให้ตรวจพบ Coliforms 

นอ้ย แต่พบยีสตแ์ละราจ านวนมากในตวัอย่างซอสถัว่เหลืองผสม แหล่งของยีสตแ์ละราเหล่าท่ีเป็นไป
ไดคื้อตวัยีสตห์วัเช้ือในการผลิตซอสถัว่เหลือง อุณหภูมิในการยา่งไส้อัว่บนเตาท่ี 100.1 ±1.0°C เป็น
เวลา 20 ±14.1 นาที เพียงพอท่ีจะลดจ านวนของเช้ือจุลชีพในไส้อัว่สุกให้อยูใ่นระดบัท่ียอมรับไดเ้ม่ือ
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เทียบกบัมาตรฐานของไส้อัว่สุก จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด จ านวนยีสตแ์ละรา ค่าเอ็มพีเอ็นของ E. coli มี
ค่าสูงในตัวอย่างท่ีเป็นวตัถุดิบ แต่ค่าเหล่าน้ีลดลงจนอยู่ในระดับท่ีรับได้หลังจากท่ีย่างไส้อัว่แล้ว 
นอกจากน้ี ในตวัอย่างดิบ ยงัมีการตรวจพบเช้ือก่อโรค (Salmonella spp., S. aureus and 

Clostridium perfringens) แต่หลงัจากยา่งไส้อัว่ ก็ไม่พบเช้ือเหล่าน้ี ถึงแมจ้ะแช่ไส้อัว่ไวใ้นตูเ้ยน็ (3.7 

± 1.2°C) ถึง 7 วนัก็ตาม เม่ือเปรียบเทียบค่าการตรวจทางจุลชีววทิยาของวตัถุดิบหลกักบัมาตรฐานของ
วตัถุดิบเหล่านั้น พบวา่ วตัถุดิบเหล่าน้ี มีค่าท่ีตรวจวดัไดเ้กินกวา่มาตรฐานก าหนด แต่อยา่งไรก็ตาม เม่ือ
ยา่งไส้อัว่แลว้ เช้ือเหล่านั้นไดล้ดลงอยา่งมากจนสามารถเก็บไส้อัว่ไวใ้นตูเ้ยน็ไดถึ้ง 7 วนั โดยท่ีระดบั
ของเช้ือไม่เกินมาตรฐาน การเปล่ียนแปลงของคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสัเกิดข้ึนเล็กน้อย หลงั
ตวัอย่างถูกแช่เยน็ (P = 0.047) การศึกษาคร้ังน้ีเป็นการศึกษาเก่ียวกบัตวัเช้ือจุลชีพเท่านั้น ไม่ได้มี
การศึกษาเก่ียวขอ้งกบัสารพิษท่ีเช้ือเหล่าน้ีอาจสร้างข้ึนไดแ้ละอาจหลงเหลืออยูห่ลงัจากเช้ือถูกท าลายไป
แต่อยางใด จุดวกิฤตท่ีตอ้งควบคุมของสายการผลิตไส้อัว่น้ี คือ ขั้นตอนการยา่งไส้อัว่ ดงันั้นหากยา่งไส้
อัว่ดว้ยความร้อนและเวลาท่ีเหมาะสม ไส้อัว่ก็จะเป็นอาหารท่ีปลอดภยัต่อผูบ้ริโภคเม่ือใชเ้กณฑ์ทางดา้น
คุณภาพทางจุลชีววทิยาเป็นตวัตดัสิน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


