
วารสารปริทัศน

1. ประวัติความเป็นมาแสะกา?จำแนก,ชนิด,noงไลักรรก๗ ?ยา
การผลิตไลักรอกเปรียว (Fermented sausage) มีประวัติความIป็นมายาวนานกว่า 

1500 ปีก่อนคริสตกาล (3) โคยมีต้นกำเนิดอยู่ในแทบ M editerranean ข้ึง เย็นท่ีท่ีมิสภาวะ 
เหมาะสมในการผลิต ค็อ อุณหภูมิอยู่ในระดับปานกลาง และฝนตกชุก ลักษณะและกรรมวิธีผลิตของ 
ไลักรอกเปรี้ยวในระยะแรกจะแตกต่างกันไปในแต่ละท้องถี่นขึ้นกับความนิยมในการบริโภค เช่น
ในยุโรปมักจะหมักท่ีอุณหภูมิต่ําค้วยอัตราการหมักช้า และมิ pH สุคทัายสูงกว่า (5 .2 -5 .6 )  ใน 
ขณะท่ีอเมริกาจะหมักท่ีอุณหภูมิสูงกว่า และมิ pH สุดท้ายฅ่ํากว่า ( 4 .6 - 5 .1 )  (4) ไลักรอกท่ีผลิต 
ในเยอรมันมักจะรมควัน ขณะท่ีกสุ่มประเทคในแทบ M editerranean เช่น ฝรั่งเศส รงการี
จะนิยมผ่ึงลม (a ir -d r ie d )  เพ่ีอลดความข้ึน และ1ใช้เครื่องเฑคมาก (5) ต่อมาเทคนิคต่าง  ๆ
ในการผลิตผลิตภัณท่ีเน้ือลัตวนั«นามากข้ึน เช่นมิการควบคุมอุณหภูมิในข้ึนตอนการผลิต และทำแห้ง 
จึงเย็นผลให้ชนิดของไลักรอกเปรี้ยวมิมากขึ้น อาทิ undried sausage ในเยอรมัน และ 
semi dry sausage ในอเมริกา การจำแนกชนิดมักใช้ความข้ึนเย็นเกณ,ก โดยแบ่งเย็น 2 กลุ่ม 
ใหญ่ ๆ  คีอ ไลักรอกเปรี้ยวแห้ง (dry fermented sausage) ใช้เวลาบ่มพลายเคีอน ปริมาณ 
ความ'ข้ึนสุดทัายต่ําถึง 40 % และเก็บท่ีอุณหภูมิห้องไค้เย็นเวลานาน เช่น salam i (รงการิ และ 
อิตาลี) อีกกลุ่มหนิงไค้แก่ ไลักรอกกังแห้ง (semidry fermented sausage) ใช้เวลาบ่ม 3 
วันกัง 3 อาทิตย ปริมาณความข้ึนสุดทัายอยู่ในช่วง 40-60 X อายุการเก็บไม่คืเท่าแบบแห้ง 
ต้องเก็บท่ีอุณหภูมิตู้เย็นเพ่ีอยีคอายุ (4) การจำแนกชนิดยังมิเกณ,กต่าง ๆ อิกมากมาย อาทิ ขนาด 
ของไลัที่ใช้บรรจุ ความหยาบและละเอียดในการบดส่วนประกอบ และชนิดของเครื่องเฑค จึงทำ 
ให้ไลักรอกเปรี้ยวมิมากมายหลายชนิด และมิขึ้อเรียกต่าง ๆ  กันไปตามท้องถนท่ีผลิต ส่าหรับ
ไลักรอกเปรี้ยวที่ผลิตในประเทคไทย ไค้แก่ แหนม และไลักรอกอีสาน ข้ึงแตกต่างกันท่ีสูตรและ 
กรรมวิธีผลิต แหนมมิส่วนประกอบหลักคีอ เน้ือหมู และหนังหมู ห่อค้วยถุงผลาลติก หรีอใบตอง
ส่วนไลักรอกอีสาน มิส่วนประกอบหลัก คีอ เน้ือหมู และมันหมู บรรจุในไลัลัตว มักใช้เครื่องเทศ 
และคารั่โบไรเครตในปริมาณมากกว่าแหนม ความแตกต่างนื้ก็มาจากท้องถ็่นท่ีเย็นต้นกำเนิดนั่นเอง 
แหนมมิต้นกำ เนิดในภาค เหนีอ ส่วนไลักรอกอีสานมิต้นกำ เนิด'ในภาคตะวันออก เฉียง เหนิอ แหนม 
จัดเย็นผวกท่ีไม่ไค้ผ่านการลดปริมาณความข้ึนเลย และไม่มิการให้ความรัอน ทำให้มิอายุการเก็บ 
ไม่นานเท่าไลักรอกเปรี้ยวของต่างประเฑค
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2 . กลไกในการหมักแสะจุลินทรีย็ท่ี เกี่ยวช้อง
การผลิตไลักรอกใช้หลักในการหมักให้เกิดกรดอินทรีย็จากลารคาร็โบไฮเดรตโดยปฏิกิริยา 

ของจุลินฑรีย์บางชนิด ในระหว่างกา?หมักจะควบคุมลภาวะให้เหมาะสมเพี่อให้แบคทีเรียที่เกี่ยว
ช้องเจ?(ใ)ไค้คีกว่าจุลินทรียชนิดอ่ืน และผลิตกรดแลคติคไค้ในอัตราเร็ว และปริมาทแนียงนอสำหรับ 
กา?เกิดรสชาติ และกา?กนอมอาหารไค้ ในเนื้อลัตวลดแช่เย็นภายใต้สภาวะมีออกชิเจนจะมี
จุลินฑรีย็ปนเปัอนหลายชนิด อาทิ gram -negative, o x id a se -p o s it iv e  rod และ Entero 
b a cter ia cea e  ช่ืงมีอยู่ในปริมาทเมากขทเะท่ีนวก gram -positive รวมทงแบคทีเรียท่ีผลิตกรด 
แลคติคมีอยู่น้อย การเติมเกลีอ และไนไตรต ประกอบกับการสรัางลภาวะปลอดออกชิเจน ทำให ้
จุลินทรีย็ท่ีค้องการออกชิเจน และไวต่อปฏิกิริยาจากเกลีอและไนไตรต เช่นนวก Psuedomonas 
ถูกยับยง E nterobacteria  เจริญไค้ช้าลง และจุลินฑรีย็ส่วนใหญ่เย็นนวกแบคทีเรียท่ีผลิตกรด
แลคติค กับนวก m icrococci การเติมคาร็โบไรเดรตที่ใช้ในการหมักเพี่อเย็น su b stra te  
ในการผลิตกรดแลคติคชองแบคทีเรียเย็นปัจจัยสำคัญที่จำเย็นอีกประการหนึ่ง ฑงน้ืเพราะปริมาทI 
กลูโคสในเน้ือหมูพลัง r ig o r  m ortis มีอยู่เนียงประมาทเ 7 ไมโค?โมลต่อเนื้อหมู 1 กรัม(ร)
ชิ้งนับว่าตํ่ามาก และไม่เนียงนอ ส่าหรับการหมักให้เกิดกรดในปริมาทเมากเนียงนอกับความต้องการ 

ส่าหรับแหนม จุลินฑรีย็ท่ีพบในระยะแรกของการหมัก เย็นนวกท่ีติคมากับเน้ือหมู ชิงมีฑง 
ชนิดท่ีสรัางกรดไค้ และนวกที่ทำให้เกิดการเน่าเลิย ต่อมาประมาฅเ 24 ชม. ท่ีสภาวะท่ีเหมาะสม 
แบคที เรียนวกที่ลรัางกรดไค้ จะ เพี่มจำนวนชิ้นมากอย่างรวดเร็ว ในขทเะท่ีจุลินทรีย็ชนิดอ่ืนลดปริ 
มาทเลง ระยะนินบ h eteroferm en tative  la c to b a c i l l i  และ homofermentative  
cocc i พวก Pediococcus spp ชิงนบมากในช่วง 3 วันแรก มีการเจริก)อย่างรวดเร็ว ทำให้* 1 I  v  " โ _ปริมาทเกรดลูงชิน และค่า pH ลดลงอย่างรวดเรว หลังจากวันที 3 จะนบ homofermentative 
la c t o b a c i l l i  คีอ L a cto b a c illu s plantarum เจริญช้ิน ส่วนจลินทรีย็ท่ีนบในระยะแรก

t  • “  J T  V "7  '  ” 1 0 a  (  £รวมทังนวก co liform  b a cter ia  กยังนบบางแต่มีจำนวนน้อยลงเพราะแมัว,าจุลินทรียนวกน จะ 
ส่รัางกรดชิ้นมาเอง แต่ตัว เองก็ไม่ลามารททนสภาวะที่เย็นกรดลุงไค้ หลังจากวันท่ี 7 จำนวนจุลิน 
ฑรีย็ทงหมดลดลงไปมาก ส่วนใหญ่นบ L_J_ plantarum และ b re v is  ชิ้งเย็น
h eteroferm en tative  rod เจริญไปพร้อม ๆ กัน (2)

3 .  วัตถุด ิบในการผลิต

3 .1  เนื้อหมู เนื้อหมูที่คีสำหรับการผลิตแหนม ควรปราศจากเช ิ้อโรคและน ยา?ท ี่เย ็น อ ัน  
ตราย โด ย เฉนาะกรรบริโภคดิบ ชิงเย็นที่น ิยมในหมู่ผ ู้บริโภคบางกลุ่ม เน ื้อท ี่ใช ้ควรปราคจากเน ื้อ
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เยื่อเกี่ยวพัน และมีไขมันในปริมาถเต่ํา จิงนิยมใช้เน้ือส่วนละโนกและขาหน้า ขึ้งเยื่นกล้ามเนื้อที่ใช้ 
ควบคุมการเคล่ือนไหว ข้ึงจะทำให้ผลิตภั[นท่ีเหนียวน่ารับประทาน ปกติเน้ือหมูจะมี pH ในช่วง 
5 .7 -5 .9  หลังการ g ly c o ly s is  (5) ในเนีอที่มี glycogen น้อย ตามธรรมชาติ หร็อ 
glycogen  ที่เก็บไว้ ลคลงไปเนื่องจากการฆ่าไม่กูกวิธิ จะไค้เน้ือหมูท่ีมี pH สูงกว่าปกติ อาจ 
มากกว่า 6 .0  เนื้อเหล่านื้จะมีลิเข้ม แข็ง และแห้ง เรียกว่า dark firm  dry (DFE) เน้ือหมู 
ลักษ{นะเช่นน้ืไม่เหมาะท่ีจะนำผลิต เพราะเลิยไค้เร็วเนื่องจาก pH สูง ล่วนเน้ือหมู p ale  s o f t  
exu d ative  (PSE) มีสิซีด นีม และผิวเปียก ซีงเกิดจากการ g ly c o ly s is  เร็วเกินไปนื้น 
ลามารถนำไปผลิตเยื่นไล้กรอกแห้งไค้ ล ้าใข้ไม่เกิน 20 % ของส่วนผสมทงหมด โดยไม่ทำคุ{นภาน 
ทางประสาทลัมผัสค้อยลง ความ เหมาะสมของ เน้ือท่ีจะนำมาผลิตน้ืนล้าคัทุ!มาก เน้ือหมูท่ีคีท่ีสุด
ล้าหรับผลิตแหนมควรมีจุลินทรีย่ืท่ีไม่ต้องการปนเปีอนต่ํา pH อยู่ในช่วงปกติ และมีความลามารถใน 
การละลายและย็ดเกาะกันของโปรตีนที่ดี (5)

3 .2  หนังหมู ประกอบด้วย'โปรตีน c o lla g e n , e la s t in  และมี r e t i c u l i n  เล็ก 

น้อย e la s t in  ทนความร้อนไค้ดี ข{นะท่ี c o lla g e n  เมื่อไค้รับความร้อนถิง 8 0 'ช . จะเปลี่ยน 

เยื่นเจลลาตีน ขึ้งละลายนื้าไค้ (8 ) หนังหมู นับเยื่นส่วนประกอบที่ล้าคัทฺ!ที่ทำให้เกิดลักษ{นะเฉพาะ 

ของแหนม หนังหมูจะช่วยเนี่มความนุ่มนวลเมื่อรับประทาน ข[นะที่ไล้กรอกเปรี้ยวชนิดอื่น ๆ มักใข ้

ไขมัน หนังหมูควรเยื่นชนิดไม่มีฃนติดอยู่ และไม่หนาเกินไป เช่นหนังส่วนท้อง ใข้ประมา{น 2 0 -30  
% ของเนื้อแดง (9)

3 .3  คาร็โบไอเดรุต ชนิดและปริมา[นของคาร็โบไรเดรตที่ใข้ล้าคัท!อย่างย็่งเนราะเยื่น

ตัวกำหนดอัตราและปริมา{นการ เกิดกรดแลคติค รวมทงส่วนประกอบของจุลินฑรียื่ในไล้กรอก การ 

ใข้คาร็โบไอเดรตที่ย่อยลลายไค้ง่าย เช่น g lucose ในปริมา[นมากอาจทำให้ pH ลดลงเร็วจน 

เยื่นผลในการยับยั้งแบคทีเรียขึ้งทำให้ผลิตภั[น'ทมีคุ{นภานตามที่ตองการ ในทางตรงกันข้าม การใช้ 

คาร็โบไอเดรตในปรีมา[นตํ่าเกินไป หรีอมีอัตราการสลายตัวช้า เช่น o lig o s a c c h a rid e s  อาจ 

ทำ'ให้จุลินทรียื่ที่ไม่ค้องการเจรีทุ!ขึ้นในระหว่างการหมัก ปกติแล้วการใช้คาร็โบไอเครตเนียง

0 .4 -0 .8 % ก็เนียงนอที่จะทำให้ pH ลดลงถึง 4 .8 -5 .0  ขึ้งเนียงนอล้าหรับยับยั้งการเลิยของ 

ผลิตภั[น'ทและช่วย'ให้เกิดลักษ[นะเน้ือลัมผัลท่ีดี บางกรณีอาจมีการใช้ตํ่าถึง 0 .2 -0 .3  X หรีอมากถึง 

2 X เช่น ในการผลิตไล้กรอกเปรี้ยวชนิดกี่งแห้งที่ค้องการรสเปรี้ยวมาก แต่บางประเทศในทวีป 

ยุโรปไม่นิยมใช้ เนราะไม่ชอบรสเปรี้ยวมากนัก (5) Acton และค{นะไค้ทดลองใช้คาร็โบไอเครต 

ชนิดต่าง ๆ ในการหมักไล้กรอกเปรี้ยวโดยใช้ s ta r te r  c u ltu re  หมักท่ีอุ[นหภูมิ 38 ° ช เยื่น

หอสมnก ล า 1 สถาบินวvmm การ \

จ ห า ล ่า ก ร ณ ึ้ม ห ไ ว พ ่เา บ ิช  I
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เวลา 24 ชม. พบว่าเม่ือใช้ในปริมาทเ 1 % เท่ากัน dextrose และ su cro se  มีอัตรา 
การหมักคล้ายกัน คีอทำให้ pH ลดจาก 6 .0  เบ็น 4 .7  กรดแลคติคเพ่ีมจาก 0 X เก็น 0 .9  X 
ในขณะท่ีเม่ือ'ใช้ m altose จะให้กรดน้อยกว่า การใช้ la c to se  และ d e x tr in  ให้กรดใน 
ปริมาณใกล้เคียงกับ เมื่อไม่ใช้สารคาร็โบไอเดรตเลย นอกจากนื้ผู้วิจัยยังทดลองใช้ corn syrup 
ลู่งมี d extrose  eq u iv a len t (DE) ต่างกัน นบว่าคาร็โบไอเดรตที่มีรูปแบบง่าย(ค่า DE ลง) 
ให้ผลิตภัณ,ทท่ีมีกรดในปริมาณสูงกว่าล้าหรับแหนมนิยมใช้ช้าวสุกหริอช้าวเหนียวอาจผลมน้ําตาลด้วย 
เพี่อเร่งการหมักเพราะแบคทีเรียฑื่ผลิตกรดแลคติคไม่มีเอนไซมื่ล้าหรับย่อยแล้ง แต่โดยมากนิยม
ใช้เฉพาะช้าวสุกหริอช้าวเหนียวเท่านื้นลู่งก็ให้ผลดีเพราะในเนื้อหมมีเอนไชมื่ am ylase อยู่ล้าง 
ฌรงค และทัศนิย ได้ทดลองแปรชนิดของคาร็โบไอเดรด คีอ g lu cose  0 .5  X su crose  0 .5  
% ช ้าวเจ ้า 3 % และช้าวเหนียว 3 X นบว่าแหล่งของคาร็โบไอเดรตมีผลต่อการเกิดกรดน้อย 
มาก โดย เฉพาะอย่างยี่ง หลังจากหมักไว้ 4 วัน แหนมท่ีใช้ g lu cose  และ sucrose จะ
มีกรดเกิดขี้นอย่างรวดเร็วใน 2 วันแรก ในขณะท่ีพวกท่ีใช้ช้าวเจ้า และช้าวเหนียว มีอัตราการ 
หมักช้าในระยะแรก และในวันท่ี 3 การหมักจิงดำเนินไปอย่างรวดเร็ว ปริมาณช้าวท่ีนียมใช้ใน 
การผลิตแหนมคีอ 4-7 X ช้าวที่ใช้ด้องผ่านการหุงสุก และบดละเอียด ล้าหรับข้าวเหนียวควรล้าง 
เม็อกออกให้หมดด้วย เพี่อล้องกันการจับเก็นก้อนลู่งทำให้การผสมไม่ลมํ่าเสมอ ผู้ผลิตล้วนใหญ่มี 
การใช้ช้าวมากเกินนอ เพ่ีอลดด้นทุนการผลิต (9)

3 .4  เกS3 เกลิอมีหน้าท่ี 3 ประการ คีอ ทำให้เกิดรล ทำให้โปรตีนละลาย และ 
หยุดยงการเจริญของจุลินฑริยที่ไม่ต้องการ จากการลด water a c t iv i t y  (aw) ของอาหาร 
ทำให้จุลินทริยใช้น้ําได้น้อยลง (11) จุลินฑรียต่าง ๆ มีการฑนเกลีอได้ต่างกัน บางชนิดทนได้ไม่ 
ถง 2 X บางชนิดทนได้จนถีงจุดอ่ีมตัว เช่น พวก micrococcus ล้วนแบคทีเรียท่ีผลิตกรดแลคติค 
เม่ืนพวกท่ีฑนเกลีอได้ดีนอควร เกลีอจีงมีผลล่งเสริมการเจริญ,ของ la c t o b a c i l l i  และ
m icrococcus และนอกจากนน ยังมีผลต่อพยาธิ T richinae อีกด้วย ใน salam i จะปราศ 
จาก T rich in ae เม่ือมี aw = 0 .9 4 9 (1 1 ) หน้าที่ของเกลีอในการทำให้โปรตีนละลายก็ล้าคัญ 
เพราะทำให้ผลิตภัผที่เกาะตัวไม่ร่วน การ1ใช้เกลีอตํ่ากว่า 2 X จะทำ,ให้ผลิตภัณ1ท่ีมีลัก!*ณะเน้ือล้ม 
ผัลไม่ดี (2 ,1 2 ) การใช้เกลีอไม่บริสุฑธี่มีผลเลียคีอเร่งปฏิกิริยาออกช้เดช้นของไขมัน ทำให้
ผลิตภัณ1ท่ี เกิดกล่ีน่พน,ได้ เร็ว เนื่องจากมีโลหะหนักเช่น Fe,Cu ปนมาอาจแก้ไขโดยใช้เกลีอชนิด 
food grade ลู่งมโลหะหนักปนมาน้อย ความเขมช้นของเกลีอที่สูงขี้นจะทำให้อัตราการ เกิดกรด 
แลคติคลคลง (1 2 ,13 ) ล้าหรับแหนม ลมบุญ (2) ได้รายงานว่า แหนมที่ใช้เกลีอ 3 X ผู้บริโภค 
ชอบมากท่ีสุค เพราะให้กล่ีนรสดี ล้วนแหนมท่ีใช้เกลีอ 5 X จะค่อนช้างเค็ม และมีความเปรี้ยว
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3 .5  ไนไต?ต ใช้'ในรูปเกสิอ'โซเดียมพรึอ'โปตัลเขียมก็'ไค้ จุดประสงคล้าคัทุ)ในการใช้
เพ่ีอให้ไค้ผลิตภัทเท่ัท่ีมีลิชมพูน่ารับประทาน แหนมท่ีไม่เจีอปนไนไตรตจะมีลิน้ําตาสคล้ําไม่ชวน
บริโภค นอกจากช่วยให้เกิดลิที่คีแล้ว ไนไตรตยังช่วยให้ผลิตภัทเ‘กมีกล่ินรสเฉพาะตัว แตกต่าง
จากเนื้อที่หมักโดยใช้เกสีอเพียงอย่างเคียว ลิชมพูที่เกิดชิ้นเนื่องจากไนไตรตสลายให้ n i t r ic  
oxide ชิ้งทำปฏิกิริยากับ myoglogin ท่ีอุทเหภูมิเหมาะสมในเน้ือไค้เห็น n itr o s o  myoglobin 
ลิชมพู (8) n i t r i c  oxide บางส่วนทำปฏิกิริยากับ amine ในเนิอไค้เห็น nitrosam ine  
ขังพบ'ว่าเบ็นสารก่อมะเร็งในหนูทดลอง ในปัจจุบันจังมีการวิจัยเพ่ีอหาวิรีลคปริมาทเไนไตรตอิสระ 
เช่น การใช้ potassium  sorbate ทดแทนบางส่วน (14) แต่งานวิจัย ยังไม่ประสบผลล้าเร็จ 
นัก เนื่องจากมีช้อขัคแย้งบางประการอยู่ในปัจจุบัน จังยังไม่มีสารตัวใดทดแทนไนไตรตไค้ท้ังหมด 
ไนไตรตส่วนที่เหลีอจากปฏิกิริยาเห็นส่วนที่เรียกว่าไนไตรตตกค้าง ควรตรวจพบไม่เกิน 120 ppm 
ในผลิตภัทเ'ทปริมาทเด้งกล่าวน้ื แม้จะต่ําก็มีผลยับย้ังจุลินทรีย้ัไค้โดยเฉพาะในผลิตภัทเท่ัท่ีมี pH ต่ํา จะ 
ยับย้ังไค้คี เม่ือ pH ของอาหารตรลง จะสามารทสดระดับเกลีอไนไตรตที่ใช้ไค้ (14) Zaika 
และคทเะ (15) คีกษาผลของไนไตรตในไล้กรอกเปรี้ยวชนิด Lebanon bologna นบว่าเม่ือมี 
การลดลงของ pH อย่างรวดเร็ว การใช้ไนไตรตเพียง 50 ppm ก็เพียงนอล้าหรับการปัองกัน 
C l. botulinum และการเกิดลิ การใช้ไนไตรตสูงมากกิง 1600 ppm จะมีผลในการยับย้ัง 
การหมัก และให้ผลิตภัทเ‘กมีเน้ือล้มผัสท่ีไม่คี นอกจากนื้นการใช้ไนไตรตร่วมกับเกลีอบริโภค จะมีผล 
เสริมกันในการยับยั้งจุลินทรียั้ (14)

3 .6  เคร ื่องเทศ หน้าที่ล้าด้ฌของเครื่องเทคคีอการให้กลิ่นรส ปริมาทเ และชนิด
ของเครื่องเทศในไล้กรอกเปรี้ยวต่างชนิดแตกต่างกันไปทำให้เกิดกลิ่น และรสชาติเฉพาะตัวชอง 
ไล้กรอก ล้าหรับแหนมนิยมใช้กระเทียม และพริกไทย กระเทียมใช้ประมาทเ 3 -  6 .5  X แล้วแต่ 
ผู้ผลิต ส่วนพริกไทยใช้เพียงเล็กน้อย กระเทียมมีผลยับยั้งจุลินฑริยั้ไค้ แต่การใช้กระเท ียมเพ ียง
5 X โดยทั่วไปในแหนมมีผลเพียงเล็กน้อยต่อการเจริท!ของจุลินทริยั้ (8 )  Zaika และคทเะ(1 2 )  
ใช้ส่วนผสมของเครื่องเทศ 9 ชนิด ในไล้กรอกเปรี้ยวชนิด Lebanon bologna นบว่า
เครื่องเทศที่ใช้จะผ่านการฆ่าเชิ้อหรีอไม่ก็ตามจะมีผล เร่งการหมัก เมื่อเพิ่มปริมาทเจาก 0 -1 6  X 
การใช้กระเทียมในแหนมให้ผลิตภัทเ'กที่มีปริมาทเกรดสูงกว่านวกที่ไม่ใช้ และกระเทียม 4 X ให้
ผลิตภัทเทั่ที่มีอัตราการเกิดของกรดเร็วกว่า และมากกว่าที่ 8 X ด้งนื้นจะเห็นว่าแม้กระเทียมจะให้

น้อย โดยปกติแล้วแหนมมักใช้Iกลีอ 2 .2 5 -5 .0  X (9) แต่ปริมาทแกลีอท่ีพอเหมาะล้าพรับรสชาติ
และล้กษทเะปรากฎท่ีคีของผลิตภัทเ‘ก จะอยู่ในช่วง 2-3 X
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กล่ินรสฑ่ืคี แต่ไม่จำเมื่นค้าหรับการหมักมาก(ร)การใส่มากเกินนอจังไม่จำเมื่นปริมาทเที่เหมาะสม 
อยู่ในช่วง 2 .5  -  5 .0  X

3 .7  สารเคมีอื่น ๆ สารเคมีชนิดอ่ืน่ท่ีใช้ไค้แก่ g lu c o n o -d e lta -la c to n e  (GDL) 
ช่งย่นระยะเวลาหมักในไค้กรอกเปรี้ยว โดยสารดังกล่าวจะเปลี่ยนเมื่น g lu co n ic  acid  จาก 
ปฏิกิริยา h y d ro ly s is  ทำให้เกิดรสเปรี้ยวในผลิตภัทเที่ไค้ในเวลานี้นลง มีผลในการควบคุม
จุลินทรียท่ีไม่ค้องการในการหมักระยะแรก แต่สารน้ีจะมีผลต่อปฏิกิริยาของจุลินทรียท่ืเปล่ียนไนเตรต 
เม่ืนไนไตรต และจุลินทรียท่ีลร้างกล่ินท่ีติ ปริมาทเสูงสุดท่ี USDA อนุญาติให้ใช่ไค้ติอ 0 .5  ปอนดต่อ 
เน้ือ 100 ปอนด (5) การเติมกรดลงโดยตรงน้ีนมักไม่ใส่ในปริมาทเมาก เนื่องจากทำให้โปรตีน 
ในเนื้อค้ตวเลิยสภาพธรรมชาติ ทำให้เนื้อกระค้างยากต่อการบรรจุไค้ Acton แสะคทเะ (16) 
ไค้ทดลองเติม GDL 0 .41  X ลงในไค้กรอกเปรี้ยว พบว่าทำให้ pH เร่ีมค้นลดลงจาก 6 .0  เม่ืน
5 .4  และช่วยเร่งการเกิดลิในผลิตภ้ทเที่ แต่อัตราการเปล่ียนแปลงของลิขถเะทำแห้งจะนอ ๆ  กัน 
กับไค้กรอกที่ไม่ใส่ GDL ค้าหรับแหนมท่ีผลิตจำหน่ายท่ัวไปในท้องตลาดยังไม่มีการใช่สารน้ี แต่ใน 
" ผงทำแหนม " น่ืงผลิตจำหน่าย1โดย บริษัท กริฟ่นิเทท่ีแลบบอราทอรีแห่งประเทศไทย ค้าหรับ
จำหน่ายปลีกให้ผู้บริโภคทำแหนมรับประทานเอง มีส่วนผสมของ GDL อยู่ด้วย นอกจากน้ืนยังมีการ 
ใช่สารประกอบฟ่อสเฟ่ต เพี่อช่วยลดอัตราการเลิยนํ้าหลังการหมัก เกลีอฟ่อสเฟ่ตท่ี1ใช่มักเม่ืนนวก 
polyphosphate หรีอ pyrophosphate

3 .8  วัสดุที่ใช่บรรจุ ค้าหรับแหนม เติมนิยมห่อด้วยใบตองข็งให้ผลดี เพราะนอกจาก 

จะช่วยลดปริมาทเอากาศไค้ติแค้วยังให้ผลิตภัทเที่ที่มีกลิ่น เฉพาะข็ง เมื่นที่ยอมรับอีกด้วย ต่อมานิยมบรรจุ 

ในถุง p o ly e th y le n e  (PE) เพราะสะดวก ราคากุก หาไค้ง่ายในจำนวนเนียงพอเมื่อผลิต 

มาก ๆ หรีอมีฉะนี้นก็มีการใช่ร่วมกัน โดยใส่ถุงพลาสติกก่อนแค้วห่อด้วยใบตองอีกที ค้าหรับไค ้

กรอกเปรี้ยวของต่างประเฑค มักบรรจุลงในไค้บรรจุ (cas ing ) ช่งอาจเมื่นไค้แท้หรีอไค้เทียม 

ไค้แท้มักใช่ไค้หมู วัว หรีอ แกะ โดยนิยมใช่เฉพาะขนาดกลาง และ1ใหญ่เท่านี้น ปกติไค้หมู

ประกอบด้วยโครงสร้าง 5 ชนคีอ mucosa submucosa c i r c u la r  muscle

lo n g t itu d in a l muscle และ serosa เรียงลำดับจากค้านในออกมา ส่วนของไค้ที่ใช่บรรจุ 

เม่ืนชน mucosa โดยจะค้างและขูดชั้นอื่นออกจนหมด หมักเกลีอแลวค้างให้สะอาดเก็บไวัในสภาวะ 

แช่แข็ง การใช่ไค้แท้มีช่อเลิยคีอไม่สามารกควบคุมให้มีขนาดสมํ่าเสมอ ไค้ c e llu lo s e  หรีอ

ไค้ co lla g e n  นิยมใช่ในปัจจุบันเพราะมีขนาดสมํ่าเสมอ ไค้ c e l lu lo s e  ไค้จากการน่าผ้ายมา 

แปรรูป บริโภคไม่ไค้ ส่วนไค้ co llag en  ค้งเคราะหจากโปรตีนพนังค้ตว บริโภคไค้เหมาะอย่าง



9

ย ็่งใน การผล ิตไค ้กรอกเป ร ี้ยวแห ้ง เพราะยอมให ้น ํ้าผ ่านไค ้ด ี หดตัวตามผลิตกัน1‘ท และ บริโภคไค  ้
ทันที ( 5 , 9 )  ณ'รงค และทัศนิย (9 )  ทดลองหมักแหนมโดยใช้ไค้บรรจุชนิดต่าง ๆ  นบว่าผลิตภัผทั่ 
ที่บรรจุถุง PE และไค ้ N a tu r in  ( c o l l a g e n )  เก ิด ก รด เร ็ว  ขผะที่พวกบรรจุในไค้ c e l l u l o s e  
และ f i b r o u s  จะม ีอ ัต ราการเก ิดกรดช ้ากว ่าใน ระยะแรก แต่หลังวันที่ 3 จะม ีกรดเก ิดช ิ้นใน  
ปริมาผลูงกว่าพวกที่บรรจุในถุง PE และไค ้ N a tu r in

4 .  กระบวนการผลิต
กระบวนการผลิตแบ ่งเล ็น 4 ชิ้นตอนไค้แก่ การเตรียมล่วนผลม การผลม การบรรจ ุ 

และการหมัก ( 9 )  ในการเตรียมล่วนผลมจะนำเน ื้อหมูมาต ัดแต ่งจนเหลีอเฉพาะส ่วนเน ื้อ ช้บค้วย 
ผ ้าขาวบางท ี่แห ้ง และละอาดหลาย ๆ ครง หริอบ ีบเอาน ื้าออกเพ ี่อให ้ปริมาผดวามชิ้นในเน ื้อหม ูลด  
ลงมากที่ส ุด แล้วลับหริอบคให้ละ เอ ียด การซับหรึอบีบนํ้าออกทำ เพี่อให้ไค้ผลิตภัผที่ที่มีลักษผะแห้ง
น่ารับประทาน ช ้าวท ี่ใช ้จะค้องห ุงให ้ล ุกก ่อน และควรมีล ักษผะนุ่มกว่าช ้าวท ี่ใช ้บริโภคตามปกติเล ็ก  
น้อย ถ ้าห ุงแบบเช ็คน ํ้าควรห ุงนานเพ ี่อให ้น ํ้าซ ัมเช ้าเมล ็ดช ้าวมากช ิ้น  ทำให ้จ ุล ินทริยใช ้ประโยชนึ่ 
จากแป ๋งไค ้เต ็มท ี่ ค ้าหรับข้าวเหนียวควรแช่น ํ้า 3 ชม. ก่อนนึ่ง และควรพรมนํ้าเล็กน้อยในขผะนึ่ง 
เม ื่อข ้าวส ุกค ้างเม ีอกออกให ้หมดเพ ี่อป ัองก ันการจ ับต ัวเล ็นก ัอน การผลมจะค้องผลมให้ท ั่วกงกัน
และนวดให ้เหน ียวโดยผสมเคร ื่องปร ุงอ ื่น  ๆ ก่อนแค้วจิงใส่หนังหมูภายหลัง การใส่หนังหมูลงไป  
พร้อมกับเคร ื่องปรุงอ ื่น ๆ  อาจทำให้ส่วนประกอบ และรลชาต ิไม ่ลม ํ่าเลมอ เมื่อผสมจนทั่วถีงดีแล้ว 
บรรจ ุในถ ุง PE อาจมีการห ่อใบตองทับด้วยหริอไม่ก ็ไค ้ การบรรจุค ้องพยายามอัด และรัดให้แน่น  
เพ ี่อกำจัดออกซัเจนออกไปให ้มากท ี่ล ุค และทำให้ผลิตภัผ,กมีเนื้อลัมผัลแน่น การหมักค ึอการท ึ้งไว ัท ี่ 
อุผหภูมิห้องตามปกติ (9 )

ขผะที่กระบวนการผลิตแหนมภายในประเทศเล ็นวิธ ีง ่าย ๆ  กรรมวิธ ีผล ิตไค ้กรอกเปรี้ยว  
ของต ่างประ เทศจะมีการนั«เนาไปมากกว่า ค ีอม ีการควบคุมสภาวะในการหมักที่ค ีกว่า และมักมีชิ้น 
ตอนการลดความชิ้นค้วย ตัวแปรที่ค้าคัญคีอ ถุผหภูมิ ความชิ้นลัมนัฑธ และการหม ุนเว ียนของอากาศ  
การเล ึอกอุผหภูม ิหม ักช ิ้นก ับอ ัตราการเก ิดกรดท ี่ค ้องการ โดยท ั่วไปใช ้ประมาผ 21 - 2 4 ‘“ช . แ ต ่ 

ในอเมร ิกาซ ังค ้องการผล ิตภ ัผ ,กท่ีมี pH ส ุดท ัายต ํ่ากว ่า (ประมาผ 4 . 6 - 5 . 1 )  จะใช้อ ุผหภูม ิในช่วง 
2 7 . 7 - 3 7 . 7 '’ช . ( 4 )  A cton  และคผะ (1 7 )  ทดลองใช้อุผหภูมิ 2 2 *  3 0 °  และ 3 7 ‘‘ช .ใน ก าร  
หมัก summer sau sage  พบว่าการหมักที่อผหภูมี 30  ° และ 37 '’ช.ให ้ผล ิตภ ัผ1ที่ซังมีปริมาผกรดมาก 
กว่าที่อุผหภูมิ 2 2 ‘’ช .ใน เว ล า เท ่า ก ัน  แต่จะไม่มีผลแตกต่างกันทางค้านรสชาติของผลิตภัผ'ก (1 7 )  
เวลาท ี่ใช ้ในการหมักก ็จะแตกต ่างก ันไปชิ้นก ับ pH ส ุดทำยที่ค ้องการ ส ่วนในการทำแห ้งจะใช ้
อ ุผหภูม ิต ํ่าลงในช่วงประมาผ 7 -  13 ‘’ช . เพ ราะค ้องใช ้เวลาน าน ใน การท ำแห ้ง  ความชิ้น
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อัมพฑธก็ม ีการใช้แตกต่างกันไป ในขั้นหมักมักกำหนดให้ความขั้นอัมพฑธไม่ตํ่านักเพี่องจากยังไม่ต้อง 
การให ้เล ิยความข ั้น มาก จะอยู่'ใน1ช่วงประมาผ 65 -  95 X ส่วนในขั้นลดความขั้นจะใช้ความขั้น 
อัมนัฑธที่ตํ่าลง จะอยู่1ในช่วงประมาผ 65 -  85 % ( 4 ,1 0 ,1 7 ,1 8 )  โด ยอาจแบ ่งเก ็น ช ่วง การ  
ควบคุมความขั้นอัมนัฑธในช่วงนี้นับว่ามีความอัาดัทุ!มาก ท ้าต ํ่าไปก็อาจทำให ้ผลิตภัพ1กแห้ง และหดตัว 
มากไป แต่ท้าสูงไปจะทำให้ผลิตภัพ,กแห้งช้า และอาจ 1สิยไต้ ทั้งในขั้นหมักและลดความขั้นมัก
ควบคุมให ้การหม ุนเว ียนของอากาศต้าย เพ ี่อท ำให ้ม ีการกระจายชองอากาศอย ่างสม ื่าเสม อไม ่เก ิด  
จุดบอดอันอาจทำให้เกิดจุลินฑรียขั้นที่ผ ิวไต้ Townsend และศพะ( 18)ไต ้ด ีกษาผลของการหม ุนเว ียน  
ของอากาศในระหว่างหม ัก นบว่าไม่ม ีผลต่อการ เก ิดกรด แต่อัง เกตุนบ เมีอกที่ผ ิวของไอักรอกที่หมัก 
โดยไม ่ม ีการหม ุนเว ียนของอากาศ การหม ุนเว ียนของอากาศอาจทำให ้เก ิดการแห ้งท ี่ผ ิวทำให ้ความ  
เช ้มช ้นของสารต ่าง ๆ ไม ่เหมาะสมต่อการเจริท ุ!ของจุลินทริย ไต ้ม ีการด ีกษาว ิจ ัยก ันอย ่างมาก
เก ี่ยวกับตัวแปรทั้งสามนื้ โดย เฉ น าะใน ย ุโรป  ขั้งผลงานส่วน'ใหญ่'ไมัไต้เผยแพร่เมื่นภาษาอังกฤษ 
อย่างไรก็ค ีย ังไม ่ม ีช ้อตกลงไต้ว ่าสภาวะร่วมแบบไหนจะมีประสิทธิภาพสูงสูด เพราะไอ ักรอกแต ่ละ 
ชนิดต้องการสภาวะที่แตกต่างกันออกไป

5 . ความปลอดภัยในการบริโภค
ไอ ักรอกเปรี้ยวส ่วนใหญ ่ไม ่ผ ่านการให ้ความร้อนระหว่างผลิต และผู้บริโภคก็น ิยมบริโภค 

โดยไม ่ทำให ้ส ุกก ่อน โดยปกติการบริโภคไอักรอกแห้งที่ปริมาพความขั้นตํ่า และผลิตจากวัตถุดิบที่ 
ม่านการรับรองของกระทรวงสาธารพสุขแอัวจะมีความปลอดภัยดีนอสมควร ยกเว ัน ใน กรรท ี่เก ิด
ช้อบกนร่องในขั้นตอนการผลิต (5 )

5 .1  จุล ินทรียที่เม ื่นอันตราย และการควบคุม
S ta p h y lo c o c c u s  a u r e u s  เมื่นจุลินทรียที่สามารกทนเกลีอ ไนไตรต แสะเจริทุ! 

ไต้ในสภาวะท ี่ปลอดออกใ}เจน แต ่อย ่างไรก ็ตามจะเจร ิท ุ!ไต ้ไม ่ด ีในสภาวะไม ่ม ีออกใ}เจน อุพพภูมิต่ํา 
และ pH ตํ่า ( 5 )  อาจนบที่ผ ิวนอกของไอักรอกเนราะลามารกทนกรดในสภาวะท ี่ม ีออกชิเจนไต ้ด ี 
กว ่าในสภาวะไม ่ม ีออกช ิเจน การตรวจน ับทำไต ้โดยการตรวจ C o a g u l a s e - p o s i t i v e  s t a p .
ที่ผ ิวนอกชองไอักรอก ( 1 / 4  น ี้ว) หลังการหมักก่อนการทำแห้ง จำนวนที่นบไม่ควรเกิน 1 0 0 ,0 0 0  
เซ ล/กร ัม  เนราะอย ู่ในระด ับท ี่จะสร ้าง t o x i n  (6 )  R accach  ( 1 9 ,2 0 )  น บ ว ่าเม ื่อใช  ้
P e d io c o c c u s  เมื่น s t a r t e r  ทำให ้ ร . a u r e u s  ตำกว ่าระด ับตำส ุดท ี่จะสร้าง t o x i n  กึง 
1000 เท ่า  และการใช ้ในปริมาพมากยี่งทำให ้ม ีการควบคุมไต ้ด ี P e d io c o c c u s  มีประสิทธิภาน
ใน การย ับยง s . a u r e u s  มากกว ่า L a c t o b a c i l lu s  เพ ี่องจากม ีประส ิทธ ิภานมากกว่าในการ
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สร้างกรคในช ่วงแรกของการหม ัก (2 1 )  การควบคุม ร . a u r e u s  ทำไค้โดยควบคุมให้มิปริมาท; 
น้อยตั้งแต่ค้น ขีงหมายถิงการจัดสุขสักษณะที่ดในการผลิต การเก ็บ เน ื้อบด'ในต ู้เย ็น  2 - 3  วัน 
ก่อนหมักเพ ี่อให้แบคทีเรียท ี่ผลิตกรดเจริญไค้ด ี (6 )  การหมักที่อุท;หภูมิต่ํา หริอค้าหมักที่อุทเหภูมิสูงก ็
ต้องใช ้สภาวะท ี่การลดของ pH เก ็น ไป อย ่างรวด เร ็ว  (5 )

S a lm o n e lla  และ E n te r o b a c t e r ia  จะมิปริมาท;คงที แสะค่อย ๆ ถ ูกยับยงไปใน  
ระยะหลังของการหมัก ค้าผลิตภัท;ที่ผ่านการให้ความร้อนที่อุทเหภูมิ 5 1 .7  “ช . ก ็จะทำลาย
S a lm o n e l la  ไค ้ (2 2 )  แมัว่าจะนบ S a lm o n e lla  ใน ไล ักรอกเป ร ี้ยว  แต ่ก ็ไม ่เคยปรากฎว ่า  
เก ็นอันตราย การควบคุมคิอให้ pH ต ํ่าลงเน ียงนอ และใช ้เกล ิอในปริมาทเท ี่เหมาะสม S m ith  แสะ 
คทเะ (2 2 )  รายงาน ว ่า ก าร เด ิม  p . c e r e v i s i a e  และ L .p lan taru rn  ทำให ้ S a lm o n e lla  
ลดลงเน ื่องจากเข ึ้อด ังกล ่าวทำ1ให ้ pH ลดตํ่าลง และแบคทีเรียนวกนี้หลายสายพันธุมิผส
a n t a g o n i s t i c  ต่อ S a lm o n e lla  ค้วย การใช ้เกล ีออย ่างน ้อย  2 . 5  % แล ะใช ้ค าร ็โบ ไร เค รต  
ชนิด และปริมาทเที่เหมาะสม หริอเด ิม GDL จะควบคุม E n t e r o b a c t e r ia c e a e  รวมตั้ง
S a lm o n e lla  ไค ้อยางด ี (5 )

C lo s tr id iu m  b o tu lin u m  ไม ่เคยม ิรายงาน ว ่าม ิการเจร ิญ  และสร ้าง t o x i n  
โด ย C l o s t r i d i a  ค้าใช้กรรมวิธ ีผลิตที่ถ ูกค้อง และดีนอ ก าร เต ิม  s t a r t e r  หริอ ไนไตรตั ้
จะม ิผลไม ่มากเทำก ับการลดลงของ pH อ ย ่างร ว ด เร ็ว  ( 5 ,6 )

ร า ปกติสามารถเจริญไค้ท ี่ผ ิว เท่านี้น ในไล ักรอกบ างชน ิดจะส ่งเสร ิมให ้ราบ างอย ่าง  
เจร ิญ เพ ี่อ ให ้เก ิดล ี เนื้อลัมผัส และรสชาต ิท ี่ค ้องการ ราป ระเภ ท น ี้จะส ร ้างเล ัน ใยล ีขาว โดยทั่ว
ไปราจะเก ็นต ัวป ัญ หาในการผล ิตโดยเฉนาะนวก " W ild " m old ข ีงส ร ้าง เล ัน ใย ล ีน ื้าต าล  
เข ียว เหลีอง ดำ ทำให้ลักษทเะปรากฏของผลิตภัทเ‘กไม่ดี และมิรสขม ราท ี่ข ึ้น เก ็นบร ิเวท;เล ็ก ๆ  

สามารถแปรง ขัคออก หริอตัดแต่งไลักรอกกออกไปบางส่วน แต่1ในกรผีท ี่ม ิการปนเปีอนมาก. จะ 
ค ้องใช ้ไอน ํ้าล ัางห ้องบ ่ม  และกรองอากาศ ท ี่เช ้า แม ัราท ี่เก ิดข ึ้น อาจไม ่เท ี่ยวช ้องก ับการเก ิด
m y c o to x in  แต ่ก ็ไม ่ควรเล ียง การควบคุมรามิหลายวิธ ี เช่น ควบคุมสุขลักษทเะ ควบคุมสภาวะ 
การทำแห ้งให ้เหมาะสม ล ัางทำความสะอาดผ ิวของไล ักรอกเพ ี่อรบกวนการเจร ิญ  หริอใช ้
p o ta s s iu m  s o r b a t e  ทีผิว c a s in g  (2 3 )

ไวร ัส  อาจม ิปะปนอยู่ในเน ื้อล ัตวไค ้บางกรร มักทนกรดสูงไม่ไค้ และถ ูกย ับยงไค ้ จงไม ่ 
เคยปรากฏว ่านบไวร ัสในไล ักรอก เปรี้ยว

นยาธิ นยาธีที่ส่าคัญที่เก็นอันตรายดีอ นวก T r ic h in a e  ข ีงอาจม ิอย ู่ไค ้ในเน ื้อล ัตวด ิบ  
ทัศนคติที่ต่างกันของผู้บริโภค1ในการบริโภคเน ื้อล ัตวด ิบ ขึ้นกับความมั่นใจในประลิฑธีภานการผลิต
ของผู้ผลิต และการตรวจสภานวัตถุดิบ และผลิตภัทเ■ กโดยเจ้าหน้าที่สารารท;สุข เพ ี่อให ้แน ่ใจว ่า
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ปราศจาก T r ic h in a e  ในประ เทศเยอรมันผู้บริโภคจะ'ไม่ดัง Iล'ในการบริโภคเนื้อล้ตวดิบIลยI{รน  
ท ล า ก ว ่า  100 ปีมาแล้ว เพราะจะมีการตรวจตัวอ่อนของ T r ic h in a e  ในซากลุกรทุกต ัว ทาไม่ 
แน ่ใจว ่าจะม ีอย ู่หร ิอไม ่ ก ็จะให้วิธีผลิตที่ทำให้ตัวอ่อนของ T r ic h in a e  ถ ูกย ับย ั้งโดยการลด aw 
ของผลิตภัผ,ก เช่น ให ้ว ิธ ีแช ่แข ็ง เต ิม เกล ิอ  หริอลคความชื้น C h ild e r  และคผะ (1 1 )  รายงาน  
ว ่า aw ที่ปลอดภัยคีอ 0 . 9 - 0 .9 5  pH ฑ ื่ต ํ่าก ็ม ีล ่วนช่วยให ้การยับยั้งเก ิดได้ค ีข ิ้น การให ้ความร ้อน  
กิง 5 8 . 3 ‘’ช หริอการแช ่แข ็งเน ื้อหม ูภายใต ้สภาวะท ี่เหมาะลมจะร ่า T r ic h in a e  ได ้ The Meat 
I n s p e c t io n  D i v i s i o n  (MID) ของ USDA ได ้จ ัดตงห้อกำหนดในการผลิตไว้หลายวิธ ี ใน การ  
ผลิตผลิตภัผ,ทท่ีปลอด T r ic h in a e  (2 4 )

จากการตรวจจุล ินทรีย ั้ในแหนมจากจังหวัดเช ียงใหม่ 16 ต ัวอย ่างของกรมว ิทยาศาลตรี ้
บริการ (2 5 )  นบว่า จุลินทรียั้ฑงหมดอยู่'ใน'ช่วง 8 .5 x 1 0 e -  5 .5 x 1 0 e โค โล น /ก ร ัม  แบคทีเร ีย 
ที่ผลิตกรดแลคติคอยู่ในช่วง 4 .5 x 1 0 *  -  3 . 8 x l 0 7 โคโลน /กร ัม  นบ C o n fo r m  ในต ัวอย ่าง  
ส่วนใหญ่ มีจำนวนตงแต่ 10 ทงมากกว่า 10B และนบ E_L Col i ใน  9 ต ัวอย ่าง ช ีงแลดงถง 
การขาดลุชลักษผะที่ค ีในการผลิต และกรรมวิธ ีผลิตที่ไม ่เหมาะลม ไม่นบ ç n  b o tu lin u m  
S t r e p t o c o c c u s  รา และนยาธี นบ s a lm o n e l la  และ s t a p h y lo c o c c u s  ใน  1 ต ัวอย่าง 
ยึลตที่พบมีจำนวนตงแต่ 30  ทง 2 .5 x 1 0 ®  โค โลน /กร ัม  ล ุขใจ (2 6 )  ตรวจนับจำนวน
c o n f o r m  ในแหนมในเขตกรุงเฑน ในวันแรกจะม ีค ่าเฉล ี่ยล ุงทง 1 .2 5 x l 0 7 โค โลน ี/กร ัม
แต ่จะลดลงเร ี่อย ๆ ในระยะที่ผลิตภัทเ‘กบริโภคได้ จำนวน c o n f o r m  อย ู่ในช ่วง 6 .2 x 1 0 *
โค โล น /ก ร ัม  และในวันที่ 5 ม ีค ่าเฉล ี่ย  2 6 2 .5  โค โลน /กร ัม  ล่วนแหนมจากจังหวัดเช ียงใหม่และ 
เชียงรายในวันที่บริโภคได้ม ีประมา{แ 251x10®  โค โลน /กร ัม  ล ้าหร ับการตรวจเช ื้อ
s a lm o n e l la  จากแหนมที่ผลิตในเขตกรุงเทนมหานคร นบ'ในผลิตภัเน1ก 56  จาก  4 5 0  ต ัวอย ่าง 
ค ิค เ {รน 1 2 .4 4  V. ล ้วนแหนมในจ ังหว ัดเช ียงใหม ่และเช ียงราย จำนวนที่พบคิคเ{รน 25  % และ 
4 1 .6 7  % ตามล้าตับ คังนื้นจะเห็น'ว่า การบริโภคแหนมโดยไม่ทำให้ล ุกก่อน ม ีอ ัต ราก าร เล ี่ย งล ุง  
ต่อการได้ร ับเชื้อจุล ินทรีย ั้ท ี่เ{รนอันตราย ลาเหต ุของการปนเป ีอนเก ิดจากการให ้ว ิธ ีผล ิตท ี่ไม ่ถ ูกต ้อง 
และ'วัตถุดิบ'ไม่คีนอ ด ังน ื้นผ ู้บร ิโภคควรเล ีอก,ช้ือผลิตภัณ1ที่จาก ผ ู้ผล ิตท ี่ผ ู้บร ิโภควางใจ อย ่างไรก ็ด ี 
ประ เทศไทยยังไม ่ม ีมาตรการท ี่ร ัดก ุมในการควบคุมพยาธิใน เนื้อหมู จ ังควรนำมาให ้ความร้อนก่อน  
บริโภค เพ ื่อให ้เก ิดความมั่นใจในความปลอดภัยย ึ่งช ื้น การผลิตแหนมโดยให้วิธ ีผลิตและการควบคุม  
ท่ี เหมาะสมตังในการผลิตไล ้กรอก เปร ี้ยวแห ้งของต ่างประ เทศ จะช ่วยลดอ ัตราเล ี่ยงใน การบ ร ิโภค  
ลงได ้มาก
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5 . 2  สา?ประกอบ N itr o sa m in e
N itr o s a m in e  เก ็นสารก ่อมะเร ็งท ี่เก ิดจากปฏ ิก ิร ิยาของ a m in es  กับไนไตร'ต ใน  

สภาวะท ี่เก ็นกรดส ูง หริอผ ่านการให ้ความร้อนอย่างรุนแรง ปริมาทเ N itr o s a m in e  ที่ตรวจนบใน 
ไล ้กรอกเปร ี้ยวแทบไม ่ม ี หริอม ีอยู่ในระดับตํ่ามาก (ไม โค รก ร ัม /ก ิโล ก ร ัม ) อย ่างไรก ็ด ี
N it r o s a m in e  สามาร[นก ิคไค ้'ในกระเนาะอาหารจากปฏ ิก ิร ิยาของไนไตรต และ a m in es (5 )  
โดยทั่วไปปริมาท;ไนไตรตตกค้างในไล้กรอก เปรี้ยวม ักต ํ่า เน ื่องจากถ ูก r e d u c e  เท ั่นแอมโม เนีย 
โคยจ ุล ินทร ียในไล ้กรอก (5 )  อย ่างไรก ็ด ี ย ังม ีการว ิจ ัยท ี่นยายามจะลดระดับของไนไตรตอยู่เสมอ  
ล้าหรับในผลิตภัทเ‘กประเภทไล ้กรอกเปร ี้ยว ม ีข ้อไค ้เปร ียบเน ื่องจาก pH ตํ่า จ ิงสามารถลดระดับ  
ไน ไตรตลงไค ้ จากผลงานวิจ ัยของ C h r i s t ia n s e n  และคทเะ (2 7 )  น บ ว ่าการเต ิม  d e x t r o s e  
ในผลิตภัณ'ท่ี summer sa u sa g e  ไม ่ว ่าจ ะ ใข ้ s t a r t e r  c u l t u r e  หริอไม ่ก ็ตามก็เน ียงนอที่จะ 
ยับยั้ง t o x i n  จาก C l o s t r i d i a  ฃทเะฑีผลิตภัท;,ท ช ิงไม ่ใข ้ d e x t r o s e  ค ้องใข ้ไนไตรตถง 150 
ไม โค รกร ัม /กร ัม  ในการย ับย ั้ง t o x i n  จากเข ึ้อน ี้ สุรดักดื่ (2 8 )  ไค ้ว ิเคราะหปริมาท;ไนไตรตใน  
แหนมจาก 8 แหล่งผลิต ในทองตลาดนบว่า อย ู่ในช ่วง 8 .1 7 - 1 4 9 .9 5  ไม โค รกร ัม /กร ัม  ของ 
แหนม มึฑั้งที่ตํ่าและสูงก'ว่าปริมาทเที่กำหนด'ในปัจจุบัน

6 .  การปรับปรุงค ุทเภาน แสะอาย ุการเก ็บแหนม
เก็นที่ทราบกันดีแล้วว่า อายุการเก็บของแหนมที่อุทเหภูมิห้องค่อนข้างจำกัดค็อ ประมาท; 

1 ล้ปดาห แต ่ย ังไม ่ม ีผ ู้ใคด ีกษาอย ่างจร ิงจ ังน ัก จากการตรวจจุล ินฑริย ั้ในแหนมที่เส ิยแล้วจากตลาด  
ในเขตกรุงเทนมหานครของสมบุญ ( 2 )  นบยีสต ช ิงภายหล ังจำแนกไค ้เก ็น  C an d id a  s p .  ผู้ 
ว ิเค ราะห ไค ้อ ร ิบ าย ว ่า  เข ึ้อน ี้อาจเจร ิญหลังคาร ็โบไอเดรตหมดไป ยีสตใข้กรดทำให้ปริมาทเกรดสด 
ลง pH สูงขึ้น จน เก ิดสภาวะท ี่เหมาะล ้าห ร ับการเจร ิญ ของจ ุล ิน ทร ีย ั้ท ี่ทำให ้เก ิดการเน ่าเส ืย  การ  
เล ิย  เก ็นไปทำนอง เด ียวกับอาหารจำนวกผัก

ท;รงค และฑัศนีย (9)ไค้ฑดลองผลิตแหนมบรรจุ'ใน’ไล้ c e l l u l o s e  และไล ้ f ib r o u s  
แล ้วท ำแห ้งโดยการอบ ไอน ํ้า เก ็น เวลา 10 นาที หริออบแห้งที่อุทเหภูมิ 5 5 - 6 0 ’ช . นบว่าแหนมม ี
ความขึ้น 55  X เน ื่องจากการอบไอน ํ้าโดยตรง 10 นาที หริอการอบแห้งที่อุทเหภูมิ 5 5 - 6 0 ’ช . 
เบ ็น เว ล า 5 ชม. ผ ู้ว ิจ ัยสร ุปว ่าการอบไอน ํ้าโดยตรงเข ็นว ิร ิท ี่เหมาะสมเพ ราะประหย ัดเวลา และ 
ประหยัดไล้บรรจุไม่ค้องนำผลิตภัทเ'ทออกจากไล้เนียงแต่ผ่อนคลาย เชิอก'ให้นํ้าออก และสามารถนำ 
ออกจากไล้ไปลดความขึ้นไค ้อ ีก นบว่าความขึ้นลดเข็น 50 X หลังการอบต่ออีก 5 ชม. จากการ  
ดีกษาอายุการเก ็บเขาพบว่าแหนมแห ้งท ี่บรรจุไล ้ชน ิดเด ิมหริอถ ุง PP ที่สภาวะสุญญากาศมิความขึ้น 
55 X มีกล็่น และรสคงเด ิม  แต่เนื้อแข็งมากขึ้นผู้ช ิมยังยอมรับ แต่ที่ความขึ้น 50  X ลิผลิตภัท;,ที่จะ
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คล ํ้าลง กลิ่นกรดลดลง Iนื้อแข็งมากชื้นผู้เมไม่ยอมรับ แหนมที่มีความชื้นฑง 2 ระดับนี้สามารก
เก ็บไดันานถีง 7 เดีอนทื่อaุtพภุมีห้อง โคยกลิ่น รส ลักษทเะเนื้อไม, เปลี่ยนแปลง

โกวิฑย และไนศาล (2 9 )  ทดลองอาบร ังส ิแหนมเม ื่อทำลายเช ื้อ s a lm o n e l la  4 
s e r o t y p e  โด ย ก าร  in n o c u la t e  ลงในแหนมในปริมาทเต่าง ท ก้น ( 102 10* แสะ 10 6 )
ใช ้ร ังส ืแกมม ่า 0 . 1 - 0 . 4  MegaRad นบว่าเช ื้อแต ่ละ s e r o t y p e  ที่ปริมาทเต่างก้นดัองการรังส  ิ
ใน การท ำลายต ่างก ้น  ร ังส ิ 0 .4  MegaRad ลาม ารกท ำลายเช ื้อ  s a lm o n e l la  106 ตัวต่อกรัม 
ทุก s e r o t y p e  ท ี่ใช ้ในการทคลองน ี้ แต่คะแนน สิ กลิ่น รสชาติ ของผลิตภัพ1ท่ี แตกต่างออกไป  
ในขทเะท ี่เม ื่อใช ้ร ังส ิ 0 0 .1  0 .2  และ 0 .3  MegaRad มีคะแนนสิ กลิ่น รส ไม ่แตกต่างก้น  
เม ื่อ เก ็บ ก ึง  12 และ 15 วัน คะแนนกลิ่น รส จะต ํ่าลงอย ่างม ีน ัยส่าคัท! และไม ่แตกต่างก ้น
ระหว่างแหนมที่อาบรังสิ และไม ่อาบรังส ิ สรุปว่าแหนมที่ผ่าน และไม ่ผ ่าน ร ังส ิลามารกเก ็บ ได ั
9  วัน โดยท ี่รสย ังค ิอย ู่

กรมวิทยาคาลตรี้บริการไดัฑคลองติกษาการทำแหนมกระซอง นบว่า การให ้ความร ้อน  
โดยใช ้ความด ัน  10 ปอนด์ต่อตารางนี้ว 10 นาที หริอด ัมในนํ้าเค ีอค 30 นาที ให้ผลิตภัทเ‘ทท่ีผู้ทค 
ลอบยอมรับ แหนม'ท่ีไค้สิ'ชมนูจัค นม และตรวจไม่นบจุลินทริย เม ื่อเก ็บนานชื้น น ํ้าในกระซองจะ  
เหนียวช้นชื้น แต่กลับลดลงหลัง 6 เคีอน เมื่อเก็บผลิตภัทเ1ด ์เข ็น เว ล า 12 เค ีอน ค ่า pH คงที่ ไม  ่
เก ิด ก าร  เปลี่ยนแปลงทางจุลินทรีย และลักษอเะปรากฏ

ราย ละเอ ียด เก ี่ย วก ับ อาย ุการ เก ็บ ข องไล ักรอก เป ร ี้ยว  ก ็ม ีอย ู่ค ่อนช้างจำกัด เช่นก้น
เน ื่องจากการลดความช ื้น  จะทำให ้ไล ักรอกม ีเสถ ียรภานมากอยู่แล ัว จึงไม่มีผ ู้ต ิกษาก้นมากนัก

7 .  ส ่วนประกอบทางเคม ี
ส ่วนประกอบทางเคม ีของแหนมมีค ่าแตกต่างก้นเข ็นช่วงกว้าง ติอ ความชื้น

5 5 . 1 - 7 4 .6  X ไขมัน 1 .8 - 1 2 .7  X ค าร ี้โบ ไอ เค รต  2 . 3 - 3 . 6  X โปรตีน 1 6 .9 - 2 5 .3  X 
เกลอ 2 . 5 - 4 . 6  X ปริมาทเกรด 0 . 9 - 2 . 3  X pH 4 . 3 - 3 . 9  ( 9 ,  3 0 ,  3 1 ,3 2 )  การที่
แหนมมีส ่วนประกอบแตกต่างก้นเข็นช่วงกว้างมาก ชื้นกับสูตรและวิธีผลิตชื้งแตกต่างก้นไป


	บทที่ 2 วารสารปริทัศน์

