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บทคัดย่อ 
 งานวิจัยนี้ มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของโซเดียมไดอะซิเตทและโพแทสเซียมซอร์เบทท่ีมีต่อการยอมรับของ

ผู้บริโภคและคุณภาพทางจุลินทรีย์ของลูกชิ้น โดยอ้างอิงปริมาณการใช้ตามมาตรฐาน USDA ท่ีอนุญาตให้ใช้โซเดียม 

ไดอะซิเตทและโพแทสเซียมซอร์เบทเป็นสารกันเสียได้ไม่เกิน 1 ,000 และ 1,500 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมตามล าดับ  

จากการศึกษาการใช้โซเดียมไดอะซิเตทปริมาณ 0, 500 และ 1,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และโพแทสเซียมซอร์เบท

ปริมาณ 0, 1,000, 1,500 มลิลิกรัมตอ่กิโลกรัม พบวา่ ผลการประเมินการยอมรับทางด้านประสาทสัมผัสของลูกชิ้นในแต่

ละชุดทดลองมีคะแนนความชอบไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) เมื่อเก็บรักษาลูกชิ้นท่ีใช้สาร

โพแทสเซียมซอร์เบทในปริมาณ 1,500 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และโซเดียมไดอะซิเตทในปริมาณ 1,000 มิลลิกรัมต่อ

กิโลกรัม ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส พบว่า มีอายุการเก็บรักษาไม่เกิน 16 วัน และ 10 วัน ตามล าดับ ในขณะท่ีลูกชิ้น

สูตรควบคุมท่ีไม่มีการใช้สารกันเสียมีอายุการเก็บรักษาไม่เกิน 8 วัน และเมื่อเก็บรักษาลูกชิ้นหมูท่ีอุณหภูมิ 4 องศา

เซลเซียส พบวา่ ลูกชิ้นหมูท่ีใชส้ารโพแทสเซียมซอร์เบทในปริมาณ 1,500 มลิลิกรัมตอ่กิโลกรัมมอีายุการเก็บรักษาไม่เกิน 

32 วัน ลูกชิ้นท่ีใชโ้ซดียมไดอะซิเตทในปริมาณ 1,000 มลิลิกรัมตอ่กิโลกรัมและสูตรควบคุมมอีายุการเก็บรักษาไม่เกิน 28 

วัน  
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Abstract  

 This research was aimed to study the effects of sodium diacetate and potassium sorbate on consumer 

acceptance and microbiology property of meatball. Potassium sorbate is generally recognized as safe (GRAS) when 

used in accordance with good manufacturing. The maximum level of sodium diacetate in processed meat products 

improved by USFDA is 1,000 mg/kg. Three levels of potassium sorbate sodium diacetate were thus varied for 0, 

1,000 and 1,500 while those of sodium diacetate were 0, 500 and 1,000 mg/ kg.  The results showed that the 

scores of sensory tests among the groups of samples were not significantly different (p > 0.05) .  The shelf life of 

meatball with potassium sorbate ( 1,500 mg/ kg)  kept at 15°C was 16 days while those of meatball with sodium 

diacetate (1,000 mg/kg) and control sample were 10 days and 8 days, respectively. The results also showed that 

meatball with potassium sorbate ( 1,500 mg/ kg)  could be kept for 32 days at 4°C while meatball with sodium 

diacetate (1,000 mg/kg) and control sample could be kept for 28 days. 
 

Keywords:   Meatball, Potassium sorbate, Sodium diacetate, Shelf life 
 

บทน า 

 ด้วยหน่วยงานภาครัฐ คือ กระทรวงสาธารณสุขได้ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์แปรรูปจากเนื้อสัตว์ท่ีวาง

จ าหนา่ยในทอ้งตลาดมาอย่างตอ่เนื่อง ท้ังทางด้านความสด สะอาด และความปลอดภัย ท้ังน้ีเพื่อให้ผู้บริโภคเกิดความ

มั่นใจในการเลือกซื้อมารับประทาน จากรายงานการสุ่มตรวจ พบว่า อันตรายหลักท่ีพบในผลิตภัณฑ์แปรรูปจาก

เนื้อสัตว์ในประเทศไทย คือ อันตรายทางเคม ีซึ่งมีสาเหตุหลัก 2 ประการ ได้แก่ การใช้งานผิดประเภท โดยการน าวัตถุ

ท่ีหา้มใชใ้นอาหารมาใส่เจือปนและการใชว้ัตถุเจือปนในปริมาณท่ีมากเกินกวา่กฎหมายก าหนด ซึ่งการกระท าดังกล่าว

ล้วนเป็นส่งผลให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพของผู้บริโภคได้ นอกเหนือจากอันตรายทางเคมีข้างต้นแล้ว อันตรายทาง

จุลินทรีย์ท่ีพบในกระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑจ์ากเนือ้สัตวส์ามารถเกิดได้จากการปนเป้ือนของ Salmonella spp. และ 

C. perfringens จากวัตถุดิบเนื้อสัตว์ การปนเป้ือนของ E. coli จากน้ าใช้หรือน้ าแข็ง รวมถึงการปนเป้ือนของ 

 S. aureus จากผู้ปฏิบัติงานท่ีขาดสุขอนามัยส่วนบุคคล ท้ังนี้ อันตรายดังกล่าวสามารถควบคุมได้โดยการใช้หลักการ

ปฏบัิตท่ีิดใีนการผลิตอาหาร แตด่้วยขอ้จ ากัดของการเก็บรักษาผลิตภัณฑแ์ปรรูปจากเนื้อสัตวท่ี์ก าหนดให้เก็บรักษาใน

ตู้เย็นตลอดเวลานับตั้งแต่สิน้สุดกระบวนการผลิตจนถึงมือผู้บริโภค [1] เพื่อควบคุมการเจริญเตบิโตของจุลินทรีย์และ

สปอร์ท่ีเหลอืรอดจากกระบวนการผลิต อันจะท าให้ผลิตภัณฑม์อีายุการเก็บรักษาท่ียาวนานขึ้นในระดับหนึ่ง  

 อย่างไรก็ตาม ด้วยลักษณะของสถานประกอบการส่วนใหญ่ในประเทศไทยรวมถึงจังหวัดล าปางนั้น จัดเป็น

สถานประกอบการขนาดเล็ก อีกท้ังผู้ค้าปลีกส่วนใหญ่ก็ล้วนแต่เป็นผู้ด าเนินการรายเล็กท่ีไม่สามารถควบคุม

ประสิทธิภาพของระบบการขนส่งและการเก็บรักษาในตู้เย็นตลอดระยะเวลาระหว่างรอการจ าหน่ายได้ ส่งผลให้

ผลิตภัณฑ์เน่าเสียเร็ว ไม่ปลอดภัยต่อการบริโภค ด้วยสาเหตุดังกล่าว จึงท าให้ผู้ประกอบการหันมาใช้วัตถุกันเสียใน

ผลิตภัณฑเ์นื้อสัตว์แปรรูป ซึ่งจากรายงานการสุม่ตรวจวัตถุเจือปนในผลิตภัณฑ์ลูกชิ้น พบวา่ มกีารใช้วัตถุกันเสียชนิด

โซเดียมเบนโซเอท (sodium benzoate) ในปริมาณสูง ถึงแม้ว่าโซเดียมเบนโซเอทจะได้รับอนุญาตให้ใช้เป็นวัตถุกันเสีย

ในผลิตภัณฑ์อาหาร แตก่ฎหมายก าหนดให้ใชใ้นผลิตภัณฑ์บางประเภทเท่านัน้ เนื่องจากสารดังกล่าวจะมีประสิทธิภาพ

สูงเฉพาะในอาหารท่ีมีสภาวะเป็นกรด และหากใช้ในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์เพื่อให้มีคุณสมบัติด้านการป้องกันการเสื่อม

เสีย จะต้องใชใ้นปริมาณสูงจนอาจเกดิอันตรายได้ ในปัจจุบันยังไมอ่นุญาตให้ใชว้ัตถุกันเสียกลุ่มน้ีในผลิตภัณฑ์เนื้อสตัว์
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ทุกชนิด แต่อย่างไรก็ตาม ผู้ผลิตเนื้อสัตว์แปรรูปส่วนใหญ่ก็ยังมีการใช้สารดังกล่าวในการยืดอายุของผลิตภัณฑ์ 

เนื่องจากมีราคาถูก ซึ่งอาจก่อให้เกิดอันตรายตอ่สุขภาพของผู้บริโภคได้ 

       ดังนั้น ส านักงานสาธารณสุขจังหวัดล าปางร่วมกับสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะ

เทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏล าปาง จึงมีวัตถุประสงค์ท่ีจะน าสารกันเสียในกลุ่มเกลือของกรดอะซิติก คือ 

โซเดียมไดอะซิเตท (sodium diacetate) และเกลือของกรดซอร์บิก คือ โพแทสเซียมซอร์เบท (potassium sorbate)  

มาทดสอบใช้ในผลิตภัณฑ์ลูกชิ้น ซึ่งโซเดียมไดอะซิเตทได้รับการรับรองในใชใ้นผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์จากองค์กรอาหารและ

ยาแห่งประเทศสหรัฐอเมริกา แตท้ั่งนี้ ตอ้งใชใ้นปริมาณไม่เกินท่ีกฎหมายก าหนด ส่วนโพแทสเซียมซอร์เบทเป็นสารเคมีท่ี

ผ่านการรับรองโดยองค์การอาหารและยาว่าสามารถใช้เติมลงไปในอาหารได้อย่างปลอดภัย (GRAS) โดยทางคณะผู้วิจัย

จะได้ศึกษาปริมาณการใช้โซเดียมอะซิเตทและโพแทสเซียมซอร์เบทท่ีเหมาะสมตอ่การยับยั้งจุลินทรียใ์นผลิตภัณฑ์ลูกชิ้น 

โดยยังคงรักษาคุณภาพทางประสาทสัมผัส นอกจากนี้ ยังท าการศกึษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นท่ีใชโ้ซเดียมอะ

ซิเตทและโพแทสเซียมซอร์เบทเป็นวัตถุกันเสียท้ังท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียสและในตู้เย็น (4 องศาเซลเซียส)  

เพื่อประโยชนต์อ่ผู้ประกอบการในการใชว้ัตถุกันเสียได้อยา่งเหมาะสม ประหยัด และปลอดภัยตอ่ผู้บริโภค 
 

วัสดุอุปกรณ์และวิธีการศึกษา 

การทดลองที่ 1 ศึกษาผลของโพแทสเซียมซอร์เบทและโซเดียมไดอะซิเตทท่ีมีต่อคุณภาพของลูกชิ้นและ 

การยอมรับของผู้บริโภค  

 งานวิจัยนี้แบ่งการทดลองออกเป็น 2 ชุด ได้แก่ ชุดท่ี 1 การใช้โพแทสเซียมซอร์เบทผันแปรปริมาณท่ีระดับ  

0, 1000, 1500 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และชุดท่ี 2 การใช้โซเดียมไดอะซิเตทผันแปรปริมาณท่ีระดับ 0, 500, 1000 

มลิลกิรัมตอ่กิโลกรัม (USFDA : 21CFR184.1754 ก าหนดไวไ้มเ่กิน 1,000 มลิลกิรัมตอ่กิโลกรัม) โดยจะผสมสารกันเสยี

แตล่ะระดับร่วมกับส่วนผสมอื่น ๆ ในการผลิตลูกชิ้น มีขั้นตอนดังภาพท่ี 1  

 

ภาพที่ 1 กระบวนการผลิตลกูชิน้หมูท่ีมีการเตมิโซเดียมไดอะซิเตทและโพแทสเซียมซอร์เบทเป็นวัตถุกันเสีย 
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 วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design; CRD) น าผลิตภัณฑ์ท่ีได้ไปทดสอบ

คุณภาพดา้นตา่ง ๆ โดยเปรียบเทียบคุณภาพกับสูตรควบคุมท่ีไม่ใส่สารกันเสียใด ๆ ดังนี้ 

 ค่าความเป็นกรด-ด่าง  

 คุณภาพทางประสาทสัมผัส ท าการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคจ านวน 100 คน ด้วยวิธีการให้คะแนน

ความชอบ 1-9 (9-point hedonic scale) [2] ท าการเตรียมตัวอย่างโดยต้มตัวอย่างลูกชิ้นในแต่ละสิ่งทดลอง

ในน้ าเดือดเป็นเวลา 3 นาที บรรจุในถ้วยพลาสติกทนร้อนท่ีมีฝาปิดสนิท และเก็บไวใ้นตู้ควบคุมอุณหภูมิ 60 

องศาเซลเซียส เพื่อรอการทดสอบ ตัวอยา่งจะถูกน าเสนอต่อผู้ทดสอบทีละ 1 ตัวอยา่งด้วยรหัสเลขสุม่ 3 ตัว 

โดยมีการสุ่มล าดับน าเสนอ และให้ผู้ทดสอบบ้วนปากระหว่างรอการประเมินตัวอย่างต่อไป คุณลักษณะท่ี

ทดสอบ ได้แก่ กลิ่น เนื้อสัมผัส รสชาติโดยรวม และความชอบโดยรวม 

น าข้อมูลท่ีได้มาวิเคราะห์ค่าความแปรปรวน (ANOVA) และความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s 

Multiple Range Test (DMRT)  

การทดลองที่ 2 ศึกษาอายุการเก็บลูกชิ้นหมูท่ีมีการเติมสารกันเสียท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 และ 15 องศา

เซลเซียส 

เมื่อได้ปริมาณของสารกันเสียแต่ละชนิดจากการทดลองท่ี 1 แล้ว จะท าการผลิตลูกชิ้นตามขั้นตอนข้างต้น

แล้วน ามาบรรจุในถุงเย็นชนิด High Density Polyethylene (HDPE) และเก็บรักษาท่ีอุณหภูม ิ4 และ 15 องศาเซลเซียส 

ท าการสุ่มตรวจปริมาณจุลินทรียท้ั์งหมด (Total Plate Count; TPC) E.coli และ Salmonella spp. ทุก ๆ 2 วัน ก าหนดให้

วันสิ้นสุดอายุการเก็บรักษา คือ เมื่อปริมาณจุลินทรีย์เกินมาตรฐานก าหนด โดยมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนลูกชิ้นหมู 

(มผช.304/2555) ก าหนดให้มีปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมดไม่เกิน 106 CFU/g E.coli ต้องน้อยกว่า 3 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม 

(โดยวิธี MPN) และต้องไมพ่บ Salmonella spp. ในตัวอยา่ง 25 กรัม 

ผลการศึกษา 

การทดลองที่ 1 ศึกษาผลของโซเดียมไดอะซิเตทและโพแทสเซียมซอร์เบทท่ีมีต่อคุณภาพของลูกชิ้นและ  

การยอมรับของผู้บริโภค 

 จากการศึกษาผลของการเติมสารกันเสีย ได้แก่ โซเดียมไดอะซิเตทและโพแทสเซียมซอร์เบทต่อคุณภาพ 

ทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคจ านวน 100 คน เปรียบเทียบกับสูตรควบคุมท่ีไม่มีการเติมสารกันเสียใด ๆ ได้ผล 

ดังตารางท่ี 1-2 

ตารางที่ 1 คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสของลูกชิ้นหมูท่ีเตมิโซเดียมไดอะซิเตทในปริมาณต่างๆ 

ปริมาณโซเดียม

ไดอะซิเตท 

(มลิลิกรัมต่อ

กโิลกรัม) 

ลักษณะทางประสาทสัมผัส 

กลิ่น ns เนื อสัมผัส ns รสชาตโิดยรวม ns ความชอบโดยรวม ns 

0 7.56 ± 1.095 7.74 ± 0.818 7.61 ± 1.016 7.74 ± 0.938 

500 7.43 ± 0.882 7.79 ± 0.732 7.33 ± 0.898 7.56 ± 0.718 

1,000 7.61 ± 0.847 7.89 ± 0.680 7.59 ± 0.677 7.71 ± 0.793 

หมายเหต:ุ ns แสดงถึง ไม่มีความแตกต่างอย่างนัยส าคัญทางสถิต ิ(p > 0.05)  
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 จากตารางท่ี 1 พบว่า คะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะของผู้บริโภคท่ีมีต่อลูกชิ้นท้ัง 3 สูตร (ท้ังท่ีเติมและไม่

เติมโซเดียมไดอะซิเตท) มีค่าไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยผู้บริโภคให้คะแนนความชอบอยู่ใน

ระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก จะเห็นได้ว่าการใช้โซเดียมไดอะซิเตทไม่ส่งผลต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ

ผลิตภัณฑ์ลูกชิ้น  

ตารางที่ 2 คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสของลูกชิ้นหมูท่ีเตมิโพแทสเซียมซอร์เบทในปริมาณต่าง ๆ 

ปริมาณโพแทสเซียม

ซอร์เบท (มลิลิกรัม

ต่อกโิลกรัม) 

ลักษณะทางประสาทสัมผัส 

กลิ่น ns เนื อสัมผัส ns รสชาตโิดยรวม ns ความชอบโดยรวม ns 

0 7.02 ± 1.06 7.24 ± 1.00 7.05 ± 0.96 7.25 ± 0.88 

1,000 7.04 ± 0.97 7.37 ± 0.86 7.21 ± 1.02 7.35 ± 0.85 

1,500 7.32 ± 1.06 7.66 ± 0.98 7.62 ± 0.96 7.71 ± 1.04 

หมายเหต ุns แสดงถึง ไม่มีความแตกต่างอย่างนัยส าคัญทางสถิต ิ(p > 0.05)  

 จากตารางท่ี 2 พบว่า เมื่อเติมโพแทสเซียมซอร์เบทในปริมาณมากขึน้ คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัส

ในทุกคุณลักษณะมีแนวโน้มเพิ่มสูงขึ้น แต่อย่างไรก็ตาม คะแนนความชอบของผู้บริโภคท่ีมีต่อลูกชิ้นท้ัง 3 สูตร (ท้ังท่ี

เตมิและไม่เตมิโพแทสเซียมซอร์เบท) มคี่าไมแ่ตกตา่งกันอย่างมนีัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ดังนัน้ การใช้โพแทสเซียม

ซอร์เบทจึงไม่ส่งผลต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ลูกชิ้น โดยผู้บริโภคให้คะแนนความชอบอยู่ในระดับ

ชอบปานกลางถึงชอบมาก โดยท่ัวไปแล้ว ปริมาณการใช้ซอร์เบทในอาหารอยู่ระหว่างร้อยละ 0.02 ถึง 0.3 ซึ่งระดับ

ชว่งดังกลา่วนี้ไม่มผีลกระทบต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหาร แตเ่มื่อใชใ้นปริมาณมากขึน้อาจส่งผลต่อรสชาติท่ีไม่พึง

ประสงค์ [3] ส าหรับการทดลองนี้ ใช้โพแทสเซียมซอร์เบทคิดเป็นร้อยละ 0, 0.1 และ 0.15 และไม่ส่งผลกระทบต่อ

คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑอ์าหาร 

ตารางที่ 3 ค่าความเป็นกรด-ด่างของลูกชิ้นหมูท่ีเตมิโซเดียมไดอะซิเตทในปริมาณต่าง ๆ 

ปริมาณโซเดียม 

ไดอะซิเตท  

(มลิลิกรัมต่อ

กโิลกรัม) 

ค่าความเปน็กรด-ดา่งของลูกชิ น 

หลังจากผ่านการต้มในหม้อ

ต้มที่ 1 (60-65°C) ns 

หลังจากผ่านการต้มใน

หม้อต้มที่ 2 (80-85°C) ns 
ลูกชิ นเมื่อท าใหเ้ย็นแล้ว ns 

0  6.49 ± 0.30  6.81 ± 0.42  6.70 ± 0.26 

1000  6.50 ± 0.21  6.63 ± 0.24  6.58 ± 0.17 

1500  6.35 ± 0.00  6.57 ± 0.28  6.52 ± 0.22 

หมายเหต ุns แสดงถึง ไม่มีความแตกต่างอย่างนัยส าคัญทางสถิต ิ(p > 0.05)  

 ตารางที่ 3 แสดงค่าความเป็นกรด-ด่างของลูกชิ้นท่ีมีการเติมสารกันเสียโซเดียมไดอะซิเตทในปริมาณต่าง ๆ 

พบวา่ ค่า pH ของลูกชิ้นท้ัง 3 สิ่งทดลองท่ีผ่านกระบวนในแต่ละขั้นตอนมคี่าไมแ่ตกตา่งกันอย่างมนีัยส าคัญทางสถิต ิ(p > 

0.05) แต่เมื่อพิจารณาแนวโน้มค่า pH ของลูกชิ้น พบว่า จะมีค่าลดลงเมื่อปริมาณสารโซเดียมไดอะซิเตทเพิ่มมากขึ้น 
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สอดคล้องกับงานวจิัย [4] ที่พบวา่เมื่อเตมิโซเดียมไดอะซิเตทร้อยละ 0.1 ลงในเนื้อไก่จะส่งผลให้คา่ pH ลดลงซึ่งเป็นผลมา

จากค่า pH ของโซเดียมไดอะซิเตทมคี่าเท่ากับ 4.3 ซึ่งค่อนข้างต่ า เมื่อเตมิลงไปในอาหารจะเป็นผลให้คา่ pH ลดลง 

ตารางที่ 4 ค่าความเป็นกรด-ด่างของลูกชิ้นหมูท่ีเตมิโพแทสเซียมซอร์เบทในปริมาณต่าง ๆ 

ปริมาณโพแทสเซียม

ซอร์เบท  

(มลิลิกรัมต่อกิโลกรัม) 

ค่าความเปน็กรด-ดา่งของลูกชิ น 

หลังจากผ่านการต้มใน

หม้อต้มที่ 1 (60-65°C) ns 

หลังจากผ่านการต้มใน

หม้อต้มที่ 2 (80-85°C) ns 

ลูกชิ นเมื่อท าใหเ้ย็นแล้ว 

ns 

0 6.53 ± 0.35 6.37 ± 0.35 6.33 ± 0.19 

1,000 6.55 ± 0.21 6.36 ± 0.21 6.42 ± 0.19 

1,500 6.54 ± 0.14 6.41 ± 0.21 6.45 ± 0.18 

หมายเหต ุns แสดงถึง ไม่มีความแตกต่างอย่างนัยส าคัญทางสถิต ิ(p > 0.05)  

 จากการวัดค่าความเป็นกรด-ด่างของลูกชิ้นท่ีมีการเติมสารกันเสียโพแทสเซียมซอร์เบทในปริมาณต่างๆ 

พบว่า ค่า pH ของลูกชิ้นท้ัง 3 สิ่งทดลองท่ีผ่านกระบวนในแต่ละขั้นตอนมีค่าไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 

(p > 0.05) โดยภาพรวมแล้วจะมคี่า pH อยู่ระหว่าง 6.33 ถึง 6.55  

 ผลการทดสอบคุณภาพและการยอมรับของผู้บริโภค งานวิจัยน้ีจึงได้คัดเลือกใช้สารกันเสียโพแทสเซียมซอร์

เบทท่ีระดับ 1,500 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และโซเดียมไดอะซิเตทท่ีระดับ 1,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม (ระดับสูงสุดท่ี

ยอมให้ใชไ้ด้ในผลิตภัณฑ์) เพื่อใชใ้นการผลิตลูกชิ้นและศกึษาอายุการเก็บรักษาตอ่ไป 

การทดลองที่ 2 ศึกษาอายุการเก็บลูกชิ้นหมูท่ีมีการเติมสารกันเสียท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 และ 15 องศา

เซลเซียส 

 ท าการผลิตลูกชิ้นสูตรควบคุมและสูตรท่ีใช้สารกันเสีย ได้แก่ โพแทสเซียมซอร์เบทท่ีระดับ 1,500 มิลลิกรัม

ต่อกิโลกรัมและโซเดียมไดอะซิเตทท่ีระดับ 1,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม จากนั้นน ามาบรรจุในถุงชนิด HDPE และเก็บ

รักษาภายใต้อุณหภูมิ 2 ระดับ คือ 4 และ 15 องศาเซลเซียส ท าการสุ่มตรวจปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด (aerobic plate 

count) E.coli และ Salmonella spp. ทุกๆ 2 วัน ได้ผลดังตารางท่ี 5 

 จากตารางท่ี 5 พบวา่ ท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส สูตรควบคุมท่ีไม่มกีารใชส้ารกันเสียมอีายุการเก็บรักษา 

8 วัน คือตรวจพบจุดเหลืองท่ีผิวลูกชิ้นและเมื่อตรวจหาปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมดมีค่าเท่ากับ 3.19×105 CFU/g 

(มาตรฐานผลิตภัณฑ์ลูกชิ้น มผช.304/2555 ก าหนดไวไ้มเ่กิน 106 CFU/g) ส าหรับสูตรท่ีใชโ้ซดียมไดอะซิเตทในปริมาณ 

1,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมจะมีอายุการเก็บรักษาท่ี 10 วัน โดยพบเมือกปรากฏบริเวณผิวและมีปริมาณจุลินทรีย์

เท่ากับ 2.40x105CFU/g และสูตรท่ีใช้สารโพแทสเซียมซอร์เบทในปริมาณ 1,500 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมมีอายุการเก็บ

รักษาท่ี 16 วัน โดยเกิดเมือกที่บริเวณผิวลูกชิ้นและเมื่อตรวจหาปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ท้ังหมดเท่ากับ 1.47 ×105 CFU/g 

โดยทุกสูตรตรวจไมพ่บ Salmonella sp. และ E. coli ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 

 เมื่อเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นท่ีอุณหภูม ิ4 องศาเซลเซียส (ตารางท่ี 6) พบว่า สูตรควบคุมท่ีไม่มีการใชส้าร

กันเสียมอีายุการเก็บรักษาที่ 28 วัน โดยพบโคโลนสีีด าที่ผิวของลูกช้ินและมีปริมาณจุลินทรีย์เท่ากับ 2.59×105 CFU/g  

เช่นเดียวกับสูตรท่ีใช้โซดียมไดอะซิเตทในปริมาณ 1,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ส าหรับสูตรท่ีใช้สารโพแทสเซียมซอร์

เบทในปริมาณ 1,500 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม มีอายุการเก็บรักษาท่ี 32 วัน โดยเกิดเมือกท่ีบริเวณผิวลูกชิ้นและมี

ปริมาณเชือ้จุลนิทรีย์ท้ังหมดเท่ากับ 7.5x105CFU/g  
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 จากผลการทดลองจะเห็นได้ว่าการใช้โพแทสเซียมซอร์เบทในปริมาณ 1,500 มิลลิกรัมส่งผลให้อายุการเก็บ

รักษาลูกชิ้นนานกว่าการใช้สารอื่น ๆ รองลงมาคือ สูตรท่ีใช้โซดียมไดอะซิเตทในปริมาณ 1,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

ถัดมาคือสูตรควบคุม 

วิจารณ์และสรุปผล 
 สารต้านการเจรญิของเชื้อจุลินทรีย์ท่ีเติมลงในอาหาร โดยท่ัวไปแลว้ ถ้าใชป้ริมาณมากขึน้ ประสิทธิภาพก็จะ

มากขึ้นตามไปดว้ย ซึ่งมักจะใชใ้นปริมาณที่เพยีงพอต่อการชะลอการเจรญิของจุลนิทรีย์ อย่างไรก็ตาม จุลินทรีย์แต่ละ

ชนิดจะตอบสนองต่อสารต้านการเจริญแตกต่างกัน นอกจากนี้ยังขึ้นอยู่กับอายุและจ านวนของจุลินทรีย์ท่ีมีอยู่ใน

อาหารนัน้ ๆ ดว้ย 

โซเดียมไดอะซิเตท 

 ส าหรับการใช้สารกันเสียโซเดียมไดอะซิเตทในรูปเกลือของกรดอะซิตกิจะชว่ยเพิ่มการละลาย ซึ่งสะดวกต่อการ

ใชง้านมากขึน้ โดยประสิทธิภาพการยับยัง้การเจริญของจุลินทรียข์องกรดอนิทรียจ์ะอยูใ่นสภาพท่ีไมแ่ตกตัวหรือในสภาวะ

ของอาหารท่ีมีค่า pH ใกล้เคียงกับค่าคงท่ีของการแตกตัว (pKa) โดยค่า pH ของกรดท้ังหมดท่ีแตกตัวได้ร้อยละ 50 ของ

โซเดียมไดอะซิเตทมีค่าเท่ากับ 4.75 ดังนัน้ สัดส่วนของโมเลกุลท่ีไม่แตกตัวท่ีเหลือร้อยละ 50 คาดวา่จะมปีระสิทธิภาพใน

การตา้นจุลินทรีย์ ดังนัน้ จึงเป็นข้อจ ากัดในการใชโ้ซเดียมไดอะซิเตทในผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมีคา่ pH ต่ ากวา่ 5  

 ในการทดลองนี้ เมื่อเก็บรักษาลูกชิ้นท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียสและตรวจหาปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ท้ังหมด

พบว่า สูตรควบคุมท่ีไม่มีการใช้สารกันเสียสามารถเก็บรักษาได้ 8 วัน และสูตรท่ีใช้โซดียมไดอะซิเตทในปริมาณ 1,000 

มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมสามารถเก็บรักษาได้ 10 วัน จะเห็นได้ว่าการใช้โซเดียมไดอะซิเตทสามารถยืดอายุการเก็บรักษา

ลูกชิ้นได้ ซึ่งสอดคล้องกับงานวจิัยของ [4] ที่รายงานวา่ เมื่อเก็บรักษาเนื้อไก่ท่ีเติมโซเดียมไดอะซิเตทร้อยละ 0.1 ในสภาวะ

อุณหภูมิต่ าเป็นเวลา 10 วัน จะมีปริมาณจุลินทรีย์น้อยกว่า 6 log CFU/g ในขณะท่ีตัวอย่างควบคุมท่ีสามารถเก็บรักษาได้

เพียง 4 วันเท่านั้น แสดงให้เห็นว่า โซเดียมไดอะซิเตทสามารถยืดช่วง lag phase ของเชื้อจุลินทรีย์ออกไปได้ ท าให้ใน

ชว่งแรกของการเก็บรักษามีปริมาณจุลินทรีย์ไมเ่กิน 6 log CFU/g 

 โดยกลไกการยับยั้งจุลินทรียข์องสารกันเสียประเภทกรดจะเกี่ยวข้องกับการซึมผ่านกรดสู่ผนังเซลล์ของแบคทีเรีย

และเกิดการสะสมท าให้ pH ภายในเซลล์สูงกว่าภายนอกเซลล์ กรดอนิทรีย์ท่ีสะสมภายในเซลล์จะแตกตัวให้ไฮโดรเจนอิออน 

(hydrogen ion) เป็นจ านวนมากซึ่งจะไปรบกวนกระบวนการเมทาบอลิซึมของเซลล์แบคทีเรีย โดย Hoffman et al. [5] รายงาน

ว่า กรดท่ีมีจ านวนคาร์บอนอะตอมน้อยกว่า 7 จะมีประสิทธิภาพท่ี pH ต่ า ส่วนกรดท่ีมีจ านวนคาร์บอนอะตอมระหว่าง  

8-12 จะมีประสิทธิภาพท่ีค่าความเป็นกลางขึ้นไป จากสูตรโมเลกุลของโซเดียมไดอะซิเตท C4H7O4Na.H2O พบว่ามี 

จ านวนคาร์บอนอะตอมเท่ากับ 4 จึงเหมาะสมกับอาหารท่ีมีคา่ pH ต่ าหรือมคีวามเป็นกรดค่อนข้างสูง  
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ตารางที่ 5 ปริมาณจุลินทรีย์ในลูกชิ้นหมูระหว่างเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส 

หมายเหตุ     TNTC (Too Numerous To Count) 

      EAPC (Estimated Aerobic Plate Count) 

ชนิดของสาร 
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วนั) 

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 

สูตรควบคุม 

- ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด (CFU/g) 

 

3.38x103 

 

2.63x103 

 

3.19x104 

 

6.9x104 

 

3.19x105 

 

6.0x107 

 

TNTC 

 

TNTC 

 

TNTC 

 

TNTC 

- E. Coli ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 

- Salmonella sp. ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 

โพแทสเซียมชอร์เบท (1,500 mg/kg) 

- ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด  (CFU/g) 

 

ไมพ่บ 

 

ไมพ่บ 

 

ไมพ่บ 

 

8.70x103 

 

3.40x103 

 

4.47x104 

 

8.55x104 

 

3.52x104 

 

1.47x105 

 

1.86x106 

- E. Coli ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 

- Salmonella sp. ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 

โซเดียมไดอะซิเตท (1,000 mg/kg) 

- ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด  (CFU/g) 

 

<10 (EAPC) 

 

<10 (EAPC) 

 

<10 (EAPC) 

 

7.70x103 

 

2.33x105 

 

2.40x105 

 

3.41x106 

 

TNTC 

 

TNTC 

 

TNTC 

- E. Coli ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 

- Salmonella sp. ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 
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ตารางที่ 6 ปริมาณจุลินทรีย์ในลูกชิ้นหมูระหว่างเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

หมายเหตุ    TNTC (Too Numerous To Count) 

                  EAPC (Estimated Aerobic Plate Count) 

 

 

 

 

 

ชนิดของสาร 
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วนั) 

0-24 26 28 30 32 34 36 38 40 42 44 46 

สูตรควบคุม 

- ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด  (CFU/g) 

 

ไมพ่บ 

 

ไมพ่บ 

 

7.80x105 

 

3.70x106 

 

2.77x105 

 

2.95x106 

 

2.95x106 

 

3.98x106 

 

TNTC 

 

TNTC 

 

TNTC 

 

TNTC 

- E. Coli ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 

 - Salmonella sp. ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 

โพแทสเซียมชอร์เบท (1,500 mg/kg) 

- ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด(CFU/g) 

 

ไมพ่บ 

 

ไมพ่บ 

 

2.76x105 

 

3.40x105 

 

7.5x105 

 

1.75x106 

 

1.86x106 

 

2.40x106 

 

4.75x106 

 

3.41x106 

 

TNTC 

 

TNTC 

- E. Coli ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 

 - Salmonella sp. ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 

โซเดียมไดอะซิเตท (1,000 mg/kg) 

- ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด  (CFU/g) 

 

ไมพ่บ 

 

1.38x105 

 

1.89x105 

 

2.19x106 

 

7.8x105 

 

1.95x106 

 

2.56x106 

 

TNTC 

 

TNTC 

 

TNTC 

 

TNTC 

 

TNTC 

- E. Coli ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 

- Salmonella sp. ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ ไมพ่บ 
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  โพแทสเซียมซอร์เบท 

 ซอร์เบทเป็นสารต้านการเจริญของเชื้อจุลินทรีย์ท่ีมีการใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารหลากหลายชนิดท่ัวโลก เป็น

สารท่ีผ่านการรับรองโดยองค์การอาหารและยาว่าสามารถใช้เติมลงไปในอาหารได้อย่างปลอดภัย (Generally 

Recognized as Safe; GRAS) แต่ท้ังนี้ควรใช้เท่าท่ีจ าเป็นและเป็นไปตามการปฏิบัติท่ีดีในการผลิตอาหาร การใช้ซอร์

เบทท่ีระดับความเข้มข้นน้อยกว่า 0.3% สามารถยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ได้ หากใช้ในปริมาณท่ีมากขึ้นจะส่งผล

ตอ่การอยูร่อดของจุลินทรีย์ จากประกาศกระทรวงสาธารณสุขเลขท่ี 398 พ.ศ.2561 ก าหนดให้ใชซ้อร์เบทเป็นสารกัน

เสียในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์บดและผ่านกรรมวิธีในปริมาณไม่เกิน 1,500 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม โดยการใช้งานในรูปของ

เกลือโพแทสเซียมซอร์เบทจะช่วยเพิ่มการละลายได้มากขึ้นและสะดวกต่อการใช้งาน ประสิทธิภาพในการยับยั้ง

เชื้อจุลินทรีย์ของกรดซอร์บิกคล้ายคลึงกับสารกันเสียประเภทกรดอินทรีย์อื่นๆ เมื่อกรดอ่อนละลายในน้ าจะอยู่ในรูป

ของสมดุลระหว่างโมเลกุลที่ไมแ่ตกตัวกับประจุลบ โดยซอร์เบทท่ีไม่แตกตัวจะมีประสิทธิภาพในการยับยัง้เชื้อจุลินทรีย์

เพิ่มขึ้นเมื่อค่า pH เข้าใกล้ค่าคงท่ีของการแตกตัว (pKa) โดยค่า pKa ของกรดซอร์บิกมีค่าเท่ากับ 4.74 [6]  จาก

รายงานพบว่า ท่ีระดับค่า pH เท่ากับ 3 มีค่าร้อยละของกรดซอร์บิกท่ีอยู่ในรูปไม่แตกตัวเท่ากับ 94.8 แต่เมื่อค่า pH 

เพิ่มขึ้นเป็น 3.7 จะมีค่าร้อยละของกรดท่ีอยู่ในรูปไม่แตกตัวเหลือร้อยละ 92.6 [7] จะเห็นได้ว่ากรดซอร์บิกจะมี

ประสิทธิภาพสูงในสภาวะท่ีเป็นกรด แต่อย่างไรก็ตาม มีรายงานว่า เมื่อใช้ซอร์เบทในอีมัลชันของเนื้อไก่ท่ีมีค่า pH 

มากกว่า 6.0 ยังคงมีประสิทธิภาพในการยับยัง้จุลินทรีย์ [8]  และจากงานวจิัยการใช้สารโพแทสเซียมซอร์เบทเพื่อยืด

อายุการเก็บเนื้อสเต็ก พบว่า โพแทสเซียมซอร์เบทส่งผลต่อแบคทีเรียท่ีชอบอุณหภูมิปานกลาง (Mesophilic) และ

แบคทีเรียท่ีชอบอุณหภูมิต่ า (psychrotrophic) รวมถึงแบคทีเรียท่ีไม่ใช้อากาศและใช้อากาศเพียงเล็กน้อย (anaerobic 

and facultative anaerobic bacteria) รวมถึงแบคทเีรียท่ีผลิตกรดแลกตกิ (lactobacilli) [9] 

 ส าหรับกระบวนการยับยั้งเชื้อจุลินทรีย์ของกรดซอร์บิกจะเกี่ยวข้องกับการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างทาง

สัณฐานวิทยา องค์ประกอบ และหน้าท่ีการท างานของเยื่อหุ้มเซลล์ของจุลินทรีย์ ท าให้ความสามารถในการซึมผ่าน

ของสารตา่งๆ เปลี่ยนแปลงไป รวมท้ังขัดขวางการดูดซึมธาตุอาหารเข้าสู่เซลล ์นอกจากนี้ การแตกตัวของกรดภายใน

เซลล์ท าให้เอนไซม์ท่ีส าคัญต่อการอยู่รอดสูญเสียกิจกรรมไป [10] นอกจากนี้ ยังมีรายงานว่า ซอร์เบทจะไปยับยั้ง 

การงอกของสปอร์ท่ีถูกเหนี่ยวน าด้วยกรดอะมิโน และยังพบว่าซอร์เบทจะยับยั้งสปอร์ในขั้นตอนท่ีถูกกระตุ้นให้งอก

หรือภายหลังจากการเกาะกลุ่มการงอกของสปอร์ นอกจากนี้ การยับยั้งการงอกของสปอร์อาจเกิดขึ้นจากปฏิกิริยา

ระหว่างซอร์เบทกับเยื่อหุม้สปอร์และท าให้ของเหลวภายในเซลลม์ลีักษณะหนืดขึน้ [4] 

  จากงานวิจัยนี้ จึงเป็นข้อสรุปเบื้องต้นเกี่ยวกับการใช้สารกันเสียในผลิตภัณฑ์ลูกชิ้นท่ีก าหนดให้ใช้โซเดียม

ไดอะซิเตทไม่เกิน 1,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม หรือโพแทสเซียมซอร์เบทในปริมาณท่ีไม่เกิน 1,500 มิลลิกรัมต่อ

กิโลกรัม เพื่อเป็นข้อมูลให้ผู้ประกอบการปรับมาใช้สารท้ังสองดังกล่าวข้างต้นทดแทนการใช้โซเดียมเบนโซเอตท่ีไม่

อนุญาตให้ใช้ในผลิตภัณฑ์ลูกชิ้น ท้ังนี้ ควรมีการควบคุมสุขาภิบาลให้เป็นไปตามมาตรฐานการปฏิบัติท่ีดีในการผลิต

อาหาร (GMP) รวมถึงควบคุมปัจจัยอ่ืนๆ เชน่ อุณหภูมวิัตถุดบิเร่ิมตน้ อุณหภูมภิายในหอ้งผลิตและห้องเก็บสนิค้า เพื่อ

ควบคุมปริมาณจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูป (finish goods) ไม่ให้สูงจนส่งผลต่ออายุการเก็บรักษาท่ีสั้นลง ส าหรับ

งานวิจัยในอนาคตจะมุ่งเน้นการศึกษาผลของสารกันเสียท่ีใช้ร่วมกันหลายชนิด ( combination) ท่ีคาดว่าจะมี

ประสิทธิภาพดีย่ิงขึ้น 
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