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บทคัดยอ 

การศึกษาการเจริญและการรอดชีวิตของซาลโมเนลลาสายพันธุตานทานสารตานจุลชีพไดแก 
Salmonella Typhimurium ATCC 13311 (ST-1), Salmonella Agona (SAg-11), Salmonella Amsterdam 
(SA-13 และ SA-l6) เปรียบเทียบกับซาลโมเนลลาสายพันธุไมตานทานสารตานจุลชีพซ่ึงไดแก Salmonella 
Amsterdam DMST 7109 (SA) และ Salmonella Agona DMST 17366 (SAg) ภายใตปจจัยของอุณหภูมิและ
สารฆาเชื้อ พบวา ซาลโมเนลลาสายพันธุตานทานสารตานจุลชีพมีคาดีที่ 54°C มากกวาสายพันธุไมตานทาน
สารตานจุลชีพ หลังจากใหแบคทีเรียแตละซีโรไทปสัมผัสกับสารละลาย H2O2 100-1000 ppm และ
สารละลาย ClO2 5-20 ppm เปนเวลา 0-30 นาที พบวา ซาลโมเนลลาสายพันธุตานทานสารตานจุลชีพเจริญ
และอยูรอดไดมากกวาสาย พันธุไมตานทานสารตานจุลชีพเมื่อทดสอบทั้งที่ปริมาณเซลลสูงและต่ํา (9 and 4 
log10CFU/m1 ตามลําดับ) การกระตุน SAg-11, SA-13 และ SA-16 ดวยความรอนที่อุณหภูมิ 45°C, 60 นาที 
และ 48°C, 30 นาที ทําใหเซลลมีคาดีที่อุณหภูมิ 52°C ต่ํากวาเซลลปกติ สภาวะเครียดจากสารละลาย H2O2 
850 ppm เปนเวลา 30 นาที แตไมสามารถกระตุนใหเซลลดังกลาวมีความตานทานขามตอความรอนที่
อุณหภูมิ 52°C การลางเห็ดฟางและกระเจี๊ยบเขียวปนเปอนซาลโมเนลลาสายพันธุตานทานสารตานจุลชีพ
ดวยสารละลาย H2O2 รอยละ  3 และสารละลาย ClO2 3 ppm เปนเวลา 15 นาที ชวยลดซาลโมเนลลาปนเปอน
บนเห็ดฟางและกระเจี๊ยบเขียวได 1.3-1.7 log10CFU/g และ 1.6-2.6  log10CFU/g ตามลําดับ และลดจํานวน
แบคทีเรียไดมากกวาการลางดวยน้ําประปาและน้ํากลั่นผานการฆาเชื้อแลว เมื่อเก็บรักษาเห็ดฟางและ
กระเจี๊ยบเขียวที่ผานการลางดวยสภาวะขางตนที่อุณหภูมิ 15±0.5°C เปนเวลา 3 วันและ 7 วันตามลําดับ ซาล
โมเนลลาสายพันธุตานทานสารตานจุลชีพสามารถเพิ่มจํานวนและอยูรอดไดตลอด ระยะเวลาการเก็บรักษา 
โดยที่เห็ดฟางและกระเจี๊ยบเขียวยังคงมีคุณภาพอยูในเกณฑที่ยอมรับได สรุปไดวา ซาลโมเนลลาสายพันธุ
ตานทานสารตานจุลชีพตานทานสภาวะเครียดจากความรอนและ สารฆาเชื้อไดดีกวาสายพันธุไมตานสาร
ตานจุลชีพทั้งในอาหารเลี้ยงเชื้อ และผักสด จึงควรใหความสําคัญตอโอกาสการปนเปอนของซาลโมเนลลา



ในกระบวนการผลิตอาหาร เพราะสภาวะเครียดที่อาจเกิดขึ้นไดในการใชสารฆาเชื้อในกระบวนการผลิต
อาหาร บางชนิดอาจกระตุนใหซาลโมเนลลาเพิ่มความเสี่ยงและความรุนแรงของการเกิดโรค และทําใหเกิด
อันตรายแกมนุษยไดภายหลัง 

 


