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1.1 ทีม่ำและควำมส ำคัญ 
เน้ือไก่และผลิตภณัฑอ์าหารท่ีผลิตจากเน้ือไก่โดยทัว่ไปมกัเน่าเสียไดง่้าย เน่ืองจาก

ปริมาณความช้ืนสูง และเป็นแหล่งสารอาหารท่ีสมบูรณ์ต่อการเจริญของเช้ือจุลินทรีย ์(Patsias et al, 
2008) ดงันั้นเพื่อป้องกนัการเน่าเสียของผลิตภณัฑอ์าหารดงักล่าวเน่ืองจากจุลินทรีย ์ และการรักษา
คุณภาพของผลิตภณัฑจ์นถึงมือผูบ้ริโภค ผลิตภณัฑ์อาหารท่ีผลิตจากเน้ือไก่จึงมกัถูกเก็บรักษา และ
ถนอม (preserve) โดยการแช่เยน็และแช่เยอืกแขง็ (chilling and freezing) เป็นส่วนใหญ่ โดยเฉพาะ
อยา่งยิง่ในประเทศท่ีพฒันาแลว้ การเก็บและการขนส่งผลิตภณัฑจ์ากเน้ือโดยการใชอุ้ณหภูมิต ่าน้ี
ถือเป็นเร่ืองปกติ นอกจากน้ีอาหารท่ีผา่นการถนอมโดยการท าแหง้โดยแสงอาทิตย ์ (sun drying) 
หรืออาหารดองเปร้ียว (pickling) มกัไม่ค่อยไดรั้บการยอมรับจากผูบ้ริโภค เน่ืองจากมีสมบติัและ
ลกัษณะปรากฏท่ีเปล่ียนแปลงไปจากอาหารสดค่อนขา้งมาก ดงันั้นการพฒันาวิธีการเก็บรักษา
อาหารท่ีมีประสิทธิภาพเป็นท่ียอมรับ และมีตน้ทุนการด าเนินงานท่ีถูกกวา่ จึงเป็นส่ิงท่ีมีความ 
น่าสนใจเป็นอยา่งยิง่ในเชิงพาณิชย ์

ไก่ตม้น ้ าปลาถือเป็นอาหารท่ีไดรั้บความนิยมในการบริโภคในประเทศไทย เน่ืองจาก
เป็นอาหารท่ีสามารถท าไดง่้ายภายในครัวเรือน ส่วนประกอบในการปรุงมีไม่มาก เป็นอาหารของ
ทุกชนชั้น และทุกชาติศาสนา ผูบ้ริโภคยงัไดรั้บคุณประโยชน์จากเน้ือไก่ท่ีมีโปรตีนและกรด        
อะมิโนสูงกวา่  เน้ือสัตวอ่ื์นๆ วิตามินเกลือแร่ แคลอร่ีต ่า และกลา้มเน้ือไก่ยงัมีขนาดสั้นท าให้
ยอ่ยง่ายอีกดว้ย นอกจากน้ียงัมีคุณประโยชน์จากน ้ าปลา (fish sauce) ซ่ึงอุดมไปดว้ยสารอาหาร
หลายชนิดโดยเฉพาะอยา่งยิ่งกรดอะมิโน เปปไทด ์แคมเซียมและวิตามินบี (Lopetcharat et al., 
2001; Namwong et al., 2005; Namwong et al., 2006) กรรมวธีิในการปรุงไก่ตม้น ้าปลานั้นมีการใช้
อุปสรรค (hurdle) ท่ีมีผลต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ์ ไดแ้ก่ ความร้อนจากการตม้เป็นระยะ
เวลานาน รวมถึงปริมาณของโซเดียมคลอไรดใ์นน ้าปลายงัช่วยลดค่า water activity (aw) ของอาหาร 
ท าใหก้ารเจริญของจุลินทรียล์ดนอ้ยลง ดงันั้นถา้มีการใชอุ้ปสรรคอ่ืนๆ มาใชร่้วมเพิ่มข้ึน ก็น่าจะ
มีส่วนช่วยใหอ้ายกุารเก็บรักษาไก่ตม้ปลามีระยะเวลาท่ียาวนานกวา่เดิม ตามแนวคิดของเทคโนโลยี
เฮอร์เดิล (hurdle technology) 
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1.2 หลกักำรทฤษฎแีละเหตุผล 
เทคโนโลยเีฮอร์เดิล เป็นการเลือกใชปั้จจยัหรือวธีิการต่างๆ ท่ีมีผลต่อจุลินทรียม์าใช้

ร่วมกนัอยา่งเหมาะสมในอาหารแต่ละชนิดเพื่อการควบคุมทั้งจุลินทรียท่ี์ท าใหเ้กิดโรคและจุลินทรีย ์
ท่ีท  าใหเ้กิดการเส่ือมเสียของอาหาร อยา่งไรกต็ามเทคโนโลยีน้ีไม่ไดมุ้่งเนน้เพียงการควบคุม           
จุลินทรียใ์นอาหารเท่านั้น  แต่ยงัใหค้วามส าคญักบัการรักษาคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร  
รวมทั้งความคุม้ค่าในเชิงเศรษฐศาสตร์ การแปรรูปผลิตภณัฑอ์าหารท่ีเตรียมจากเน้ือไก่ โดยใช้
เทคโนโลยเีฮอร์เดิลจึงน่าจะเป็นอีกแนวทางหน่ึงในการผลิตผลิตภณัฑพ์ร้อมบริโภค ท่ีมีอายกุารเก็บ
รักษาท่ียอมรับได ้โดยปัจจยัท่ีใชเ้ป็นอุปสรรคต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรียใ์นผลิตภณัฑจ์ากเน้ือ
มีหลายปัจจยั เช่น การใชเ้น้ือท่ีมาจากสตัวท่ี์มีสุขภาพดี แขง็แรง กระบวนการแปรรูปท่ีถูก
สุขลกัษณะตามมาตรฐาน HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) การปรับลดค่า pH 
(Min et al., 2007) การลดปริมาณ water activity (aw) การบรรจุในบรรจุภณัฑท่ี์มีสภาวะสุญญากาศ 
(vacuum packaging) (Ntzimani et al., 2010) หรือดดัแปลงสภาพบรรยากาศ (Modified atmosphere 
packaging) (Chouliara et al., 2007; Patsias et al., 2006; Patsias et al., 2008) การเติมสารยบัย ั้ง       
จุลินทรีย ์ (Economou et al., 2009; González-Fandos and Dominguez, 2007) การเติมวตัถุเจือปน
อาหารท่ีมีความปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค (Generally  Recognized As Safe, GRAS) (Hwang and 
Beuchat, 1995; Hassan and Fan, 2005; Sebranek et al., 2005) การใชอุ้ณหภูมิต ่า (Scandamis and 
Nychas, 2001; James et al., 2006; Chouliara et al., 2007; Ntzimani et al., 2010)  การใชค้วามดนั
สูงยิง่ (High hydrostatic pressure) (Devlieghere et al., 2004) และการฉายรังสี (radiation) 
(Balamatsia et al., 2006) เป็นตน้ 

โซเดียมเบนโซเอต (sodium benzoate) เป็นสารท่ีมีประสิทธิภาพในการควบคุมการ
เจริญของยสีตแ์ละแบคทีเรีย ไดแ้ก่ Escherichia coli O157:H7 และ Salmonella เป็นตน้ โดย      
เบนโซเอตจะช่วยยบัย ั้งการท างานของเอนไซมภ์ายในเซลลแ์บคทีเรียท่ีเก่ียวขอ้งกบั oxidative 
phosphorylation รวมทั้ง α-ketoglutarate dehydrogenases และ succinate dehydrogenases ใน citric 
acid cycle และสามารถยบัย ั้งการผลิตเอนไซม ์ lipase ท่ีเกิดจากเช้ือ Pseudomonas fluorescens 
รวมทั้งยบัย ั้งกิจกรรมท่ีเกิดข้ึนจากเอนไซม ์trimethylamine-N-oxide reductase ของเช้ือ Escherichia 
coli ไดอี้กดว้ย ในส่วนของเช้ือราพบวา่จะช่วยยบัย ั้งการเจริญและการผลิต mycotoxin ไดแ้ก่ 
aflatoxin ท่ีผลิตโดยเช้ือ Aspergillus flavus และยบัย ั้งกิจกรรมของเอนไซม ์6-phosphofructokinase 
เป็นตน้ (Hwang and Beuchat, 1995; Davidson et al., 2002) มาตรฐานวตัถุเจือปนอาหารตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบบัท่ี 84 ระบุวา่ปริมาณสาร sodium benzoate ท่ีอนุญาตให้
ใชไ้ดใ้นอาหารจะตอ้งไม่เกิน 1,000 mg/kg อาหาร (ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา 
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กระทรวงสาธารณสุข, 2527) ส่วน butylated hydroxyl anisole (BHA) และ butylated hydroxyl 
toluene (BHT) เป็นสารตา้นอนุมูลอิสระสังเคราะห์ท่ีถูกใชอ้ยา่งแพร่หลายในอุตสาหกรรมอาหาร 
(Pokorny, 1981) เน่ืองจากการเส่ือมสภาพทางเคมีของผลิตภณัฑจ์ากเน้ือสัตวส่์วนใหญ่เกิดจาก 
oxidative rancidity (Kanner, 1994) ท าใหเ้กิดความสูญเสียในดา้นความสดใหม่ท่ีส่งผลต่อการ
ยอมรับของผูบ้ริโภคได ้ มาตรฐานวตัถุเจือปนอาหารตามประกาศกระทรวงสารธารณสุขฉบบัท่ี 
84 ระบุวา่สามารถใชส้าร BHA และ BHT ในปริมาณชนิดละไม่เกิน 200 mg/kg อาหาร โดยอาจใช้
เพยีง BHA หรือ BHT  อยา่งเดียว หรือนิยมใชร่้วมกบัวตัถุกนัหืนชนิดอ่ืน เช่น แกลเลต (propyl 
gallate, octyl gallate และ dodecyl gallate) แต่ปริมาณแกลเลตตอ้งไม่เกิน 100 mg/kg อาหาร 
(ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข, 2527) 

การศึกษาวจิยัน้ีมีจุดมุ่งหมายเพื่อศึกษาผลของการใชเ้ทคโนโลยเีฮอร์เดิลในการแปรรูป
ไก่ตม้น ้ าปลาพร้อมบริโภค โดยมุ่งเนน้ศึกษาผลของการใชว้ตัถุเจือปนอาหาร (sodium benzoate, 
BHA และ BHT) ร่วมกบัอุปสรรคอ่ืน ท่ีมีผลต่อสมบติัดา้นจุลชีววิทยา เคมี และกายภาพของ
ผลิตภณัฑ ์รวมทั้งการศึกษาอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑท่ี์อุณหภูมิ 5 ± 2 oC 

 
1.3 วตัถุประสงค์ของกำรศึกษำ 

1. เพื่อศึกษาผลของการใชว้ตัถุเจือปนอาหาร ไดแ้ก่ sodium benzoate, BHAและ BHT 
ร่วมกบัปัจจยัอ่ืนๆ ท่ีมีต่อคุณสมบติัทางจุลชีววทิยา เคมี และกายภาพของไก่ตม้น ้าปลาพร้อมบริโภค 
ท่ีแปรรูปโดยเทคโนโลยเีฮอร์เดิล 

 2. เพื่อศึกษาอายุการเก็บรักษาไก่ตม้น ้ าปลาพร้อมบริโภค ท่ีแปรรูปโดยเทคโนโลยี
เฮอร์เดิล และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 ± 2  oC 


