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บทคัดยอ 

การศึกษานี้มีวัตถุประสงคเพื่อตรวจวัดผลของปจจัยการถนอมอาหารรวมตอลักษณะคุณภาพดานตาง ๆ ของไส
กรอกเวียนนา ในข้ันแรกไดผลิตไสกรอกเวียนนา 9 ตัวอยางซ่ึงมีปริมาณซอรบิทอล(0, 2 and 4%) และกลูโคโนเดลตา
แลคโตน (GDL)(0, 1500 and 3000 ppm) ในปริมาณตางๆ พบวา ปริมาณของซอรบิทอลและGDLไมมีผลตอคาคุณสมบัติ
ดานเนื้อสัมผัสและคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส (P0.05) ของไสกรอกสุก อยางไรก็ตาม การเติมซอรบิทอลรอยละ 4 
และGDL 3000 ppm ทําใหคากิจกรรมของน้ํา( aw) และคาความเปนกรดดาง(pH) ในไสกรอกสุกลดลงอยางมีนัยสําคัญ
จาก (P0.05) 0.973 เปน 0.966 และจาก 6.02 เปน 5.78 ตามลําดับเม่ือเทียบกับตัวอยางควบคุมท่ีไมเติมสารดังกลาว 
ดังนั้นจึงเลือกใชซอรบิทอลรอยละ 4 และ GDL 3000 ppm สําหรับการทดลองข้ันตอไป ตอมาไดศึกษาผลของปริมาณไน
ไตรท (100  75 และ 50 ppm ) ตอลักษณะคุณภาพดานตางๆของไสกรอกท่ีผานการลดคา aw และคา pH ซ่ึงพบวาตัวอยาง
ท่ีลดคา aw และคา pH และใชไนไตรท 100 และ 75 ppm มีคาความเปนสีแดง(a*) เพิ่มข้ึน(P0.05) เม่ือเทียบกับตัวอยาง
ควบคุมท่ีใชเฉพาะไนไตรท 125 ppm นอกจากน้ันแลวการลดปริมาณไนไตรทมีผลใหปริมาณไนไตรทตกคางในไส
กรอกสุกลดลง(P0.05) ไสกรอกสุกท่ีใช       ไนไตรท 75 ppm มีคุณสมบัติดานจุลชีววิทยาไมตางจากตัวอยางควบคุม 
(P0.05) ตลอด 21 วันของการเก็บท่ี 10+2 oซ อยางไรก็ตามจํานวนจุลินทรียในทุกตัวอยางจะเพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาเก็บ 
เพื่อตองการลดปริมาณไนไตรทท่ีตองใชใหเหลือ 50 ppm โดยไมมีผลเสียตอคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑจึง
ไดเพิ่มปจจัยการถนอมอาหารอีก 2 ชนิดเขาไปในระหวางการผลิตซ่ึงไดแก การจุมในสารละลายโพแทสเซียมซอรเบ
ทเขมขนรอยละ 1 และการใหความรอนซํ้าหลังการบรรจุแบบสุญญากาศจนกระท่ังอุณหภูมิภายในเปน 72 oซ พบวาปจจัย
ท้ังสองไมมีผลตอคาสีภายใน คุณสมบัติดานเน้ือสัมผัสและคะแนนความชอบดานเนื้อสัมผัส (P>0.05) จากนั้นไดศึกษา
การเปล่ียนแปลงคุณภาพดานจุลินทรียและกายภาพของไสกรอกท่ีใชปจจัยการถนอมตาง ๆ รวมกันในระหวางการเก็บ
แบบแชเย็นท่ี 10±2 oซ พบวาไสกรอกท่ีลดคา aw และคา pH และเติมไนไตรท 50 ppm รวมท้ังใชปจจัยการถนอมอาหาร
อีก 2 ชนิดมีคุณภาพดานจุลินทรียในแงของปริมาณจุลินทรียท้ังหมด Staphylococcus aureus  และยีสตราดีกวาตัวอยาง
ควบคุมท่ีใชเฉพาะไนไตรท 125 ppm เพียงอยางเดียวตลอด 49 วันท่ี10+2oซ (p≤0.05) นอกจากนี้ยังมีสมบัติดานเน้ือ
สัมผัสไมแตกตางจากตัวอยางควบคุมดวย(p0.05)  ผลการทดลองแสดงใหเห็นวาสามารถลดปริมาณไนไตรทจาก 125 
ppm ใหเหลือเพียง 50 ppm โดยใชปจจัยการถนอมอาหารรวมซ่ึงไดแกการลดคา aw คา pH การจุมในสารละลาย
โพแทสเซียมซอรเบทเขมขนรอยละ 1 และการใหความรอนซํ้าหลังการบรรจุซ่ึงไมกอใหเกิดผลในเสียตอคุณภาพและ
ความปลอดภัยของไสกรอกเวียนนา 
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Abstract 

This study aimed to investigate the effects of combined preservation factors on the quality characteristics of 
Vienna sausages. Initially, 9 treatments of Vienna sausages with different amounts of sorbitol (0, 2 and 4%) and 
glucono-delta-lactone,GDL (0, 1500 and 3000 ppm) were produced. It was found that the amounts of sorbitol and GDL 
did not affect the textural property and sensory attributes (P0.05) of cooked sausages. As an addition of 4% sorbitol 
and 3000 ppm GDL significantly decreased (p≤0.05) the aw and pH values of the cooked sausages from 0.973 to 0.966 
and from 6.02 to 5.78 respectively, compared with the control sample without any addition of these two substances, 
therefore the referred amounts of sorbitol and GDL were chosen and used in the later steps of this study. The effect of 
nitrite levels (100, 75, 50 ppm) on the quality characteristics of the reduced aw and pH Vienna sausage was 
subsequently investigated. It was found that the reduced pH and aw sausages with 100 and 75 ppm nitrite had higher 
redness (a*) (p≤0.05) than the control with only 125 ppm nitrite. Moreover, a reduction of nitrite significantly 
decreased the residual nitrite content (P≤0.05) of the cooked sausages. The microbiological quality of the reduced aw 
and pH sample containing 75 ppm nitrite was comparable with the control (125 ppm nitrite) (p0.05) throughout the 
21 day storage period at 10+2oC. However, the microbial counts increased with time in all samples. In order to reduce 
the added nitrite level to 50 ppm without any negative effect on product quality and safety, two other preservation 
factors were incorporated during processing, namely dipping the cooked samples in 1 % potassium sorbate solution 
prior to vacuum packaging and post package reheating until an internal temperature of 72oC was reached. It was found 
that both extra preservation factors did not affect the internal color values, textural property and the sensory attributes 
of the products (p0.05). The effect of all preservation factors employed in this study on microbiological and physical 
changes in Vienna sausages during chill temperature storage (10+2oC) was also examined. It was found that the 50 
ppm nitrite-reduced aw and pH sausage treated with two other factors exhibited a better microbiological quality in term 
of total plate count, Staphylococcus aureus and yeast mold counts than the sausage with only 125 ppm nitrite (control) 
throughout the 49 days storage period at 10+2oC (p≤0.05). In addition, its textural property was similar to the control 
throughout the storage period (p0.05). These results indicated that sodium nitrite added to Vienna sausages can be 
reduced from 125 ppm to 50 ppm by using combined preservation factors, including reduction of aw and pH, dipping in 
1% potassium sorbate solution and post package reheating without detrimental effect on quality and safety of Vienna 
sausage. 
 
                                                           
* Master of Science  (Food Technology), Faculty of Technology, Khon Kaen University.  135 pages. 


