
ชื่อเรื่อง     ความปลอดภัยทางดานจุลินทรียของเนื้อไกทําสุกตัดเปนชิ้นลูกเตาแชแข็งที่เก็บรักษาที่

อุณหภูมิไมเหมาะสม 

ผูแตง          สายพิณ ไชยนันทน  วิมลศิริ พรทวีวัฒน และ เอกลักษณ พลอยดี 

ที่มา            การประชุมวิชาการสมาคมวิศวกรรมเกษตรแหงประเทศไทย ครั้งที่ 9 ประจําป 2551, โรง

แรมอิมพีเรียลแมปง จ.เชียงใหม, 31 มกราคม – 1 กุมภาพันธ 2551.  203 หนา. 

คําสําคัญ      ไกทําสุกแชแข็ง; มีโซไฟล; ไซโครไฟล 

  

บทคัดยอ 

หลังจากซื้อไกทําสุกแชแข็งแลวควรจะเก็บรักษาไวที่ในตูเย็นหรือตูแชแข็ง ในบางครั้งผูบริโภคอาจ

ไมไดคํานึงถึงการ ปนเปอนของเชื้อจุลินทรียโดยเก็บรักษาไวในอุณหภูมิที่ไมเหมาะสม อุณหภูมิที่เก็บรักษา

มีผลตอการเปลี่ยนแปลงของจุลินทรีย อาจทําใหเกิดอันตรายเมื่อมีการนําไกทําสุกใสในอาหารพรอม

รับประทานโดยไมมีการทําสุกอีก  

งานวิจัยนี้มุงที่จะใหความรูแกผูบริโภคเพื่อที่จะไดรูวิธีที่ปลอดภัยในการเก็บรักษาไกทําสุกแชแข็ง

พรอมรับประทาน แบคทีเรียที่ทําใหอาหารเสื่อมเสียเจริญไดดีที่อุณหภูมิ 15 ถึง 30°C เนื้อไกทําสุกตัดชิ้น

ขนาดลูกเตาแชแข็งผลิตจากโรงงาน จํานวน 3 lots แบงจัดเก็บรักษาที่ 0, 4,10, 20, และ 37°C เก็บตัวอยางไก

เพื่อตรวจหาปริมาณจุลินทรียมีโซไฟลและไซโครไฟล ทุก 12 ชั่วโมงจากทุกอุณหภูมิที่เก็บรักษายกเวน

ตัวอยางที่เก็บรักษาที่ 37°C เก็บทุก 6 ชั่วโมง มีโซไฟลและไซโครไฟลเริ่มตนที่ ต่ํากวา 1 log ไกที่เก็บที่ 

37°C จํานวนมีโซไฟลและไซโครไฟลเพิ่มถึง 4.47 logs และ 4.38 logs ตามลําดับภายในเวลา 12 ชั่วโมง 

จุลินทรียสูงถึง 8.14 logs ใน 24 ชั่วโมง ไกที่เก็บที่ 20°C มีจุลินทรียสูงถึง 5 logs เมื่อ 30 ชั่วโมง ไกที่เก็บที่ 

4°C และ 10°C มีจุลิ นทรียไซโครไฟลสูงถึง 5 logsในวันที่ 10 และ 6 ตามลําดับ สําหรับตัวอยางไกที่เก็บที่ 

0°C ปริมาณจุลินทรียไมเปล่ียนจน ส้ินสุดการทดลองครบ 6 เดือน  

 


