
บทท่ี 1 
 

บทนํา 
 
1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 

 
โรคอาหารเปนพิษที่เกิดจากเชื้อ Salmonella spp. เปนโรคที่มีความรุนแรงสูง มักพบเปนปญหา  

ปนเปอนในผลิตภัณฑกลุม เนื้อ นม ไข  สัตวปก และ น้ําดื่ม ( Chris B., Alec K. 2002 )  จากรายงานการ
วิจัยของ Aroon และคณะในป 2004  กลาววา ในประเทศไทยมกีารปนเปอนของเชื้อ Salmonella 
enterica Weltevreden ซ่ึงกอใหเกิดอาการอาหารเปนพิษสูงเปนอันดับหนึ่ง รองลงไปคือ Salmonella 
enterica Enteritidis โดยแหลงที่พบการปนเปอนของเชือ้เหลานี้ไดมาก ไดแกอาหารจําพวก อาหารทะเล 
น้ํา และ เนื้อเปด ซ่ึงเชื้อ Salmonella enterica Weltevreden ยังเปนเชื้อสําคัญที่ปนเปอนในผลิตภัณฑ
อาหารทะเลแชแข็ง ซ่ึงเปนเหตุใหอาหารที่สงออกของไทยถูกสงคืน 

ดังนั้นจึงตองมกีารควบคุมกระบวนการในการผลิตใหมีสุขลักษณะที่ดีในทุกขั้นตอน ควบคูไป
กับการใชเทคนิคในการควบคุมการเจริญของเชื้อ โดยเทคนิคการถนอมอาหาร ดวยการใชสารเคมี หรือ
วัตถุกันเสยี ( Preservative ) เปนเทคนคิหนึ่งที่ไดรับความนิยม  มีวัตถุกันเสยีหลายชนิดที่อนุญาตให
ใชไดกับอาหารตามปริมาณที่กําหนด แตพบวาวตัถุกันเสียบางชนิด สามารถกอใหเกิดผลเสียตอสุขภาพ
ของผูบริโภคได หากใชในปริมาณเกินกวาที่กําหนด จึงมีการวจิัยเพือ่หาวัตถุกนัเสียที่ปลอดภยัมาใช
ทดแทน  พบวา โซเดียมแลกเทต  ซ่ึงเปนสารชีวเคมีที่ผลิตไดจากแบคทีเรียกลุมแลคติคแอซิดแบคทีเรีย 
สามารถนํามาใชทดแทนวัตถุกันเสียในผลิตภัณฑอาหารจําพวกเนื้อได โดยมีคุณสมบตัิเปนวัตถุกนัเสียที่
มีการประกาศอนุญาตใหใชไดกับอาหารจาํพวกเนื้อสัตว และ สัตวปก ยกเวนใน ผลิตภัณฑอาหาร
สําหรับทารก โดย Food Safety and Inspection Service (FSIS, 2000) และไดจัดกลุมใหเปนสารทีม่ีฤทธิ์
ยับยั้งการเจรญิของเชื้อจุลินทรีย (Antimicrobial agent) ทั้งแบคทีเรียกลุมที่กอใหเกิดอาการอาหารเปน
พิษ แบคทีเรียที่ทําใหอาหารเนาเสีย และแบคทีเรียที่สรางสปอร( Chris B., Alec K. 2002 )และ
กําหนดใหสามารถใชโซเดียมแลกเทตในอาหารไดในปริมาณไมเกนิ 4.8 % ของน้ําหนักรวมของอาหาร 
(FSIS, 2000)  โดย FDA จัดใหอยูในกลุมของสารที่อนุญาตใหใชในระดับ GRAS  (General  
Recognized As Safe) (FDA, 2003) 

จากงานวิจยัตาง ๆ ที่ไดทําการทดลองใชโซเดียมแลกเทต ในอาหารหลายชนิดเชน เนื้อหม ูไส
กรอกไก และ กุนเชยีง พบวาใหผลในการถนอมอาหารเปนที่นาพอใจ รวมทั้งชวยปรับปรุงคุณลักษณะ
ของผลิตภัณฑ เชน สี และเนือ้สัมผัส ใหมคีุณภาพดีขึ้น (Soon Hee และ  Koo Bok , 2003 และ Francois 
and Antoine, 2003) 
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การควบคุมคณุภาพของอาหารในอุตสาหกรรมอาหารเปนสิ่งที่สําคัญ โดยเฉพาะคุณภาพของ
อาหารในทางจุลชีววิทยา ทีจ่ะตองมีการควบคุมอยางเขมงวด ซ่ึงถือวาการควบคุมจลิุนทรียในผลติภัณฑ
อาหาร เปนหนาที่หลักของนักเทคโนโลยอีาหาร ที่จะตองพยายามควบคุมจุลินทรียที่จะกอใหเกิดผลเสีย
กับอาหาร โดยเฉพาะจุลินทรียในกลุมที่ทําใหเกิดการเนาเสีย และทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ เพื่อใหได
ผลิตภัณฑที่มคีวามคงตัวในการเก็บรักษา ไมมีผลกระทบตอคุณภาพดานการยอมรับทางประสาทสัมผัส
ของผูบริโภค และมีความปลอดภัยตอผูบริโภค  

มีการพัฒนาเทคนิคและวิธีการใหม ๆ เพื่อใชประกอบการควบคุมคุณภาพในกระบวนการผลิต 
ใหไดตามมาตรฐานอาหารที ่Codex กําหนด  โดยเฉพาะขอกําหนดทีใ่หใชระบบ HACCP ในการจัดการ
ดานความปลอดภัยของอาหาร ซ่ึง ขอกําหนดของระบบ HACCP นั้น ประกอบไปดวยการควบคุม
ปองกันอันตรายจากจุลินทรีย สารเคมี และสิ่งปนเปอนที่อาจเกดิขึ้นในอาหาร เพือ่สรางความมั่นใจวา
อาหารที่ผลิตภายใตการควบคุมตลอดหวงโซอาหารตั้งแตการเตรียมวตัถุดิบ กระบวนการแปรรูป จนถึง
ผูบริโภคสุดทาย มีความปลอดภัย (รัตนา, 2544)   

สมการทํานายการเจริญของจุลินทรีย ถือไดวาเปนอีกวิธีการที่จะเอื้อประโยชนในระดับหนึ่งแก
อุตสาหกรรมอาหาร ในการทํานายการเจริญของจุลินทรียที่อาจเกดิการปนเปอนในกระบวนการผลิต 
โดยสมการทํานายการเจริญของจุลินทรีย ในสภาวะตาง ๆ จะมีประโยชนในดานที่จะสามารถชวยลด
เวลาในการทดลอง และชวยลดคาใชจายในการลงทุนเพือ่เก็บขอมูลการเจริญของจุลินทรีย ซ่ึงจะตองทํา
การเก็บขอมูลจํานวนมาก เพือ่ใหไดผลการทดลองที่นํามาใชในการวิเคราะหผลไดดีทีสุ่ดในแตละครั้ง  

 สืบเนื่องมาจากรายงานการศึกษาที่เกี่ยวของกับการใช โซเดียมแลกเทต ในผลติภัณฑอาหาร
หลายชนิด และใหผลการทดลองเปนที่นาพอใจ จนสามารถนําโซเดียมแลกเทตนี้มาใชทดแทนสารกัน
เสียที่เปนอันตรายได แตพบวา ยังไมมรีายงานที่เสนอถึงผลรวมกันของ โซเดียมแลกเทตและปจจยั    
ตาง ๆ ที่มีผลตอการเจริญของ Salmonella enterica Weltevreden  ณ. อุณหภูม ิ 25 องศาเซลเซียส โดย
ปจจัยทีน่ํามาศกึษารวมกันนี ้ประกอบดวย โซเดียมแลกเทต โซเดียมคลอไรด และความเปน  กรด-ดาง 
ซ่ึงลวนเปนปจจัยที่มีอิทธิพลโดยตรงตอการเจริญของเชื้อจุลินทรีย โดยหากทราบถึงผลรวมกันของ
ปจจัยตาง ๆ เหลานี้แลว จะสามารถสรางสมการเพื่อนําไปใชในการทาํนายการเจริญ ของ Salmonella  
enterica Weltevreden ในอาหารที่มีการเตมิโซเดียมแลกเทต เปนวัตถุกันเสีย มกีารเติมโซเดียมคลอไรด
รวมในกระบวนการผลิต และ อาหารนั้นมคีาความเปนกรด-ดางที่เปนกลาง  อีกทั้งอาหารนั้นถูกเก็บใน
สภาวะที่อุณหภูมิหอง คือ ที่ 25 องศาเซลเซียส  ซ่ึงอาจเกิดการปนเปอนของเชื้อจนสามารถเจริญขึ้นได 
และจะมีประโยชนในการประยุกตใชโซเดยีมแลกเทตกับผลิตภัณฑอาหารไดหลากหลายชนิดขึน้   
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1.2 วัตถุประสงคของการศึกษา 
  
 1. เพื่อศึกษาถึงผลรวมกันของโซเดียมแลกเทต โซเดียมคลอไรด และสภาวะกรด-เบส ที่มีตอ
การเจริญของ S.  enterica Weltevreden (DMST 17375) ณ อุณหภูม ิ25 องศาเซลเซียส  
 2. เพื่อศึกษาถึงระดับของปจจัยตาง ๆ ที่เหมาะสมตอการใชในการควบคุมการเจริญของเชื้อ     
S. enterica Weltevreden (DMST 17375) ณ อุณหภูม ิ25 องศาเซลเซียส  
 3.  เพื่อสราง สมการ Response Surface ของคาพารามิเตอร 4 คา 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 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
  
 1. ทราบถึงผลรวมกันของโซเดียมแลกเทต โซเดียมคลอไรด และสภาวะกรด-เบส ที่มีตอการ
เจริญของ S. enterica Weltevreden (DMST 17375) ณ อุณหภูม ิ25 องศาเซลเซียส   
 2. ทราบถึงระดับของปจจัยตางๆที่เหมาะสม ตอการใชในการควบคุมการเจริญของเชื้อ              
S. enterica Weltevreden.(DMST 17375)  ณ อุณหภูม ิ25 องศาเซลเซียส 
 3.  สามารถนําสมการ Response Surface 4 สมการ คือสมการของคาพารามิเตอร 4 คา 
ประกอบดวย Maximun growth rate(K), Maximum cell population(D), Lag phase Duration (L) และ 
Generation Time(GT)    ไปใชทํานายการเจริญของ S. enterica Weltevreden (DMST 17375) ที่เจรญิใน
สภาวะทีม่ีการเติมโซเดียมแลคเทตเปนสารชวยในการถนอมอาหารได 
 4.  สามารถนําขอมูลที่ได ไปประยุกตใชในการเลือก โซเดียมแลกเทต เปนวัตถุกันเสียใน
กระบวนการผลิตอาหาร 
 
1.4 ขอบเขตงานวิจัย 
  
 1.  ศึกษาผลการทดลองเพือ่ศึกษาเก็บขอมูลการเจริญของ S. enterica Weltevreden (DMST 
17375) ในอาหารเลี้ยงเชื้อ BHIB ที่มีการปรับระดับของปจจัย 3 ปจจยัประกอบดวย โซเดียมแลกเทต 3 
ระดับคือ 0, 1.2% และ 2.4 % , โซเดียมคลอไรด 3 ระดับคือ  0, 2% และ 4 % และความเปนกรด-ดาง 3 
ระดับคือ  6.5, 7.0 และ 7.5 
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 ทําการเลี้ยงเชือ้ S. enterica Weltevreden (DMST 17375)ในอาหารเลี้ยงเชื้อ BHIB ที่มีการผัน
แปรระดับของปจจัย 3 ปจจยั รวมทั้งหมด 27 ชุดการทดลอง โดยตรวจนับการเจริญ ในแตละชุดการ
ทดลองเปนจํานวน 18 ชวงเวลา ใชเวลาทั้งหมด 534 ช่ัวโมง 
 2. ศึกษาผลของการสรางกราฟเสนโคงที่เหมาะสม (Fitted curves)  และศึกษาผลการหาคาของ
พารามิเตอร ที่ตองการ 4 คา คือ Maximun growth rate(K), Maximum cell population(D), Lag phase 
Duration (L) และ Generation Time(GT) 
 นําขอมูลจํานวนเชื้อ ที่ตรวจนับไดจากแตละชุดการทดลอง มาสรางกราฟการเจริญเตบิโต และ
ขอมูลที่ไดจากกราฟการเจรญิมาหาคาของพารามิเตอร ที่ตองการ 4 คา คือ Maximun growth rate(K), 
Maximum cell population(D), Lag phase Duration (L) และ Generation Time(GT) 
 3. สรางสมการทํานายการเจริญของเชื้อ S. enterica Weltevreden (DMST 17375) โดยใชขอมูล 
ของ พารามิเตอร ที่ตองการ 4 คา Maximun growth rate(K), Maximum cell population(D), Lag phase 
Duration (L) และ Generation Time(GT) และวเิคราะหทางสถิติ  
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