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บทคัดย่อ 
 สัมมนาฉบับนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาผลของกรดแลคติกในการยับยั้งการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ 
Campylobacter spp. บนผิวซากไก่ โดยรวบรวมและศึกษาจากเอกสารวิชาการจ านวน 14 ฉบับ ตั้งแต่ปี  
ค.ศ. 1994 - 2020 มีการใช้สารละลายกรดแลคติกระดับความเข้มข้น 1-4 เปอร์เซ็นต์ ผสมลงไปในน้ าแช่ซาก
ไก่ขั้นตอนการล้างและการลดอุณหภูมิซาก ผลการศึกษาพบว่า เมื่อความเข้มข้นของกรดแลคติกเพ่ิมขึ้น ส่งผล
ให้ปริมาณของเชื้อ Campylobacter spp. ลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติเมื่อเทียบกับกลุ่มควบคุมที่ใช้การใช้
น้ ากลั่น (P<0.01) ตั้งแต่การเก็บรักษาวันที่ 0 และการใช้กรดแลคติกที่ระดับความเข้มข้น 2, 3 และ 4 
เปอร์เซ็นต์ พบว่า ไม่มีผลต่อจ านวนเชื้อจุลินทรีย์ Campylobacter spp. อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) 
อย่างไรก็ตาม เชื้อจุลินทรีย์ Campylobacter spp. จะเจริญได้ดีที่อุณหภูมิ 42 องศาเซลเซียส ไม่เจริญใน
สภาวะที่อุณหภูมิต่ า จ านวนเชื้อจุลินทรีย์เพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่เพ่ิมขึ้น กรดแลคติกมี
ประสิทธิภาพ สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ได้ถึง 5-8 วัน ของการเก็บรักษา และเมื่ออายุ
การเก็บรักษามากกว่า 9 วัน พบว่า กลุ่มที่มีการใช้สารละลายกรดแลคติกทุกระดับและกลุ่มควบคุมมีจ านวน
เชื้อจุลินทรีย์ไม่แตกต่างกัน ดังนั้นการใช้กรดแลคติกที่ระดับความเข้มข้น 2 เปอร์เซ็นต์ เป็นระดับที่มีความ
เหมาะสมในลดการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ Campylobacter spp. ในขั้นตอนการลดอุณหภูมิซาก และสามารถ
ยืดอายุการเก็บรักษาได้นาน 5-8 วัน อย่างไรก็ตามต้องค านึงถึงอุณหภูมิในการเก็บรักษาด้วยเช่นกัน 
 

ค าส าคัญ : ไก่เนื้อ เชื้อจุลินทรีย์ Compylobacter spp. สารละลายกรดแลคติก 
 

 

 

 



บทน า 
 ตามนโยบายอาหารปลอดภัย (Food Safety) ของกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ได้มุ่งเน้นให้มีการ
พัฒนากระบวนการผลิตให้ได้เนื้อสัตว์คุณภาพ สะอาด ปราศจากการปนเปื้อนและสารตกค้างเพ่ือให้เนื้อสัตว์ที่มี
ความปลอดภัย ประเทศทวีปอเมริกาและยุโรปให้ความส าคัญต่อการปนเปื้อนของเชื้อ Campylobacter Spp. 
ซึ่งเป็นเชื้อจุลินทรีย์ที่มีการปนเปื้อนในซากและเนื้อสัตว์ปีก เป็นปัญหาที่ส าคัญที่ท าให้เนื้อสัตว์เกิดการ
เสื่อมสภาพและเน่าเสีย ส่งผลให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษหรือท้องร่วงจากการติดเชื้อจุลินทรีย์ก่อโรคต่างๆ  
(Mead et al, 1999 อ้างโดย วิลาวรรณ และสืบชาติ, 2557) พรรณรพี และคณะ (2552) รายงานว่า โรงงานผลิต
เนื้อไก่ ไม่มีการแบ่งตัวหรือเพ่ิมจ านวนของ Campylobacter spp. แต่ปริมาณเชื้อที่พบบนตัวไก่เป็นปริมาณ
เชื้อที่ติดมาจากตัวไก่จากฟาร์ม และยังสามารถแพร่กระจายไปยังซากไก่ ชิ้นส่วนไก่และผลิตภัณฑ์ไก่ที่ไม่มี 
เชื้อได้ (ICMSF, 1996) ดังนั้นการแพร่กระจายของเชื้อ Campylobacter spp. นั้นอาจปนเปื้อนจากไก่มาสู่
ผู้บริโภคได้หากกระบวนการควบคุมและลดปริมาณเชื้อในโรงงานผลิตและช าแหละไก่ประสิทธิภาพและไม่ได้  
มาตรฐานเพียงพอ ซึ่งผู้บริโภคอาจได้รับเชื้อ Campylobacter spp. ได้ในลักษณะของการปนเปื้อนข้าม  
(cross contamination) ปัจจุบันได้มีการศึกษาเพ่ือหาแนวทางการลดการปนเปื้อนของเชื้อ Campylobacter 
spp โดยการน าสารละลายกรดแลคติกเข้ามาล้างหรือจุ่มซากในโรงฆ่าสัตว์ เพ่ือลดจ านวนเชื้อจุลินทรีย์บนผิว
ซากไก่ ซึ่งกรดแลคติกได้รับการยอมรับว่าเป็นสารที่มีความปลอดภัย (GRAS) โดยทั่วไปแล้วจะใช้เป็นสารถนอม
อาหาร สามารถลดเชื้อจุลินทรีย์ โดยกรดแลคติกส่งผลให้ค่าความเป็นกรด-ด่างลดลง ช่วยยับยั้งการเจริญของ
จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค (pathogen) รา (mold) ยีสต์ (yeast) เนื่องจากไฮโดรเจนไอออนจะซึมผ่านเยื่อหุ้ม
เซลล์ (cell membrane) เข้าสู่ภายในท าให้ไซโตพลาสซึม (cytoplasm) มีสภาวะภายในเซลล์ของจุลินทรีย์ มี
ความเป็นกรดสูง ซึ่งส่งผลให้การถ่ายทอดอิเล็กตรอนโดยแรงขับเคลื่อนโปรตอนภายในเซลล์ของจุลินทรีย์เสียไป 
เซลล์จึงถูกท าลายและยับยั้งการเจริญ (พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา, 2559) ดังนั้นสัมมนาฉบับนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือ
ศึกษาการยับยั้งการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ Campylobacter spp. บนผิวซากไก่โดยใช้สารละลายกรดแลคติก 
ในกระบวนการฆ่าและช าแหละซากไก ่
 

สารละลายกรดแลคติก (Lactic acid) 

 
Figure 1 Lactic acid structure 

Source: http://asp.plastics.or.th:8001/ 
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กรดแลคติกเป็นกรดอินทรีย์ที่มีความส าคัญในอุตสาหกรรมต่าง ๆ เช่น อุตสาหกรรมยา เครื่องส าอาง 
อุตสาหกรรมสิ่งทอ และอุตสาหกรรมอาหาร ซึ่งจะใช้กรดแลคติกเป็นตัวปรับสภาพความเป็นกรดในอาหาร
เพ่ือให้เกิดรสชาติของความเปรี้ยว และใช้เป็นสารกันบูดเพ่ือป้องกันการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์อาหารได้และท่ี
ส าคัญอุตสาหกรรมปิโตรเคมีจะใช้กรดแลคติกบริสุทธิ์เป็นวัตถุดิบในการผลิตพลาสติกที่สามารถย่อยสลายทาง
ชีวภาพได้ (Biodegradable plastic) นั่นคือ พอลิแลคติกแอซิด (Polylactic acid : PLA) โดยกรดแลคติกซึ่งมี
ไอโซเมอร์สองรูปแบบ ได้แก่ แบบดี-ไอโซเมอร์ และแบบแอล-ไอโซเมอร์ ซึ่งเป็นอิแนนชิโอเมอร์ (Enantiomer) 
ที่มีความว่องไวต่อแสง (Optical active) ต่างกัน กล่าวคือมีสูตรเคมี เหมือนกัน การจัดเรียงตัวในสามมิติไม่
เหมือนกัน และมีการบิดระนาบแสงโพลาไรซ์ในทิศทางต่างกัน ในธรรมชาติส่วนใหญ่พบในรูปแบบแอล-ไอโซ
เมอร์หรือในรูปของผสมระหว่างแอล-ไอโซเมอร์ และดี-ไอโซเมอร์ เรียกว่าของผสมราซิมิก (Racemic mixture, 
อัตราส่วน เท่ากับ 1:1 เขียนแทนด้วย DL) หรือ สารประกอบมีโซ (Meso-compound) ที่ไม่มีสมบัติบิดระนาบ
แสงโพลาไรซ์ (Optically inactive) ปัจจุบันการผลิตกรดแลคติก ใช้การหมักเป็นหลักซ่ึงสามารถให้ผลิตภัณฑ์ที่
มีความบริสุทธิ์เชิงแสง (Optical purity) ที่ดี กรดแลคติกชนิดต่างๆ สามารถผลิตได้โดยวิธีแตกต่างกันคือ ชนิด
แอล-ไอโซเมอร์ ผลิตได้จากการวิธีการหมักด้วยแบคทีเรีย วิธีทางเคมีและภายในร่างกายมนุษย์ ชนิดดี-ไอโซเมอร์ 
ผลิตได้จากวิธีการหมักด้วยแบคทีเรียและวิธีทางเคมีส่วนของผสมราซิมิก สามารถผลิตได้จากวิธีการหมักด้วย
แบคทีเรียวิธีทางเคมีซึ่งกรดแลคติกที่มีความบริสุทธิ์สูงจะเกิดผลึกแบบมอนอคลินิก (Monoclinic) มีลักษณะ
เป็นผลึก ไม่มีสี ละลาย น้ าได้ดี แต่ระเหยได้ยาก (เทพอัปสร และวรนุช, 2557) 

เชื้อแคมไพโลแบคเตอร์  (Campylobacter spp.) 

  
Figure 2 Compylobacter spp. 

Source: http://www.foodnetworksolution.com/ 

ลักษณะเชื้อจุลินทรีย์ที่ท าให้ก่อโรค Campylobacter spp. จัดอยู่ในวงศ์ Spirillaceae เซลล์ติดสีแก
รมลบ รูปร่างท่อนยาวโค้งคล้ายปีกนกนางนวนโค้งเป็นเกลียวหรือคล้ายตัวเอส ไม่สร้างสปอร์ เคลื่อนที่ได้ด้วย
แฟลกเจลล่าเส้นเดียว การเคลื่อนที่มีลักษณะหมุนบิดเป็นเกลียวคล้ายกับสว่าน (Corkscrew-like motion) 

http://www.foodnetworksolution.com/


เจริญในสภาวะที่ มี ออกซิ เจนน้ อย (microaerophilic)  ต้ องการออกซิ เจน 3-15 เปอร์ เซ็ นต์  และ
คาร์บอนไดออกไซด์ 3-5 เปอร์เซ็นต์ ชอบเจริญในอาหารที่มีค่าพีเอส 6.5-7.5 และชอบเจริญที่อุณหภูมิ 42 องศา
เซลเซียส สารพิษและการก่อโรคเป็นเชื้อสาเหตุโรคท้องร่วง การได้รับเชื้อเพียง 50-500 เซลล์ท าให้เกิดโรคได้ มี
ระยะฟักตัวการเกิดโรคอยู่ในช่วง 1-7 วัน โดยเริ่มมีอาการปวดเกร็งในช่องท้องและท้องร่วง และอาจมีอาการไข้ 
หนาวสั่น ปวดศรีษะ ปวดข้อหรือกล้ามเนื้อ และอาการเพ้อ อาการท้องร่วงของ Campylobacter spp. 
ใกล้เคียงกับอาการท้องร่วงที่มีสาเหตุจาก Salmonella และShigella มากสายพันธุ์ที่ก่อโรคที่ส าคัญ คือ 
Campylobacter jejuni และ Campylobacter coli มักเกิดโรคกับนักท่องเที่ยวและนักเดินทางในประเทศ
ก าลังพัฒนามักมีการติดเชื้อในเด็กอายุต่ ากว่า 5 ปี เคยมีรายงานการระบาดในสหรัฐโดยมีผู้ติดเชื้อสูงถึง 2.5 
ล้านคนต่อปีและมีคนตาย นอกจากโรคท้องร่วงแล้ว Campylobacter spp. ยังท าให้เกิดโรคอ่ืนที่ส าคัญโรคเยื่อ
บุหัวใจอักเสบ และโรคกระเพาะอักเสบเรื้อรัง การป้องกันโรคเชื้อไม่ทนต่อความร้อนหรือการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิต่ านานๆ ไม่ต้านทานต่อรังสีที่ 1,000 เกรย์ และ ไม่ทนกรด ควรเลือกรับประทานอาหารที่ปรุงสุกและมี
การผลิตที่ถูกสุขลักษณะ 
 เมื่อเชื้อเข้าสู่ร่างกายพบว่าผู้ป่วยจะมีไข้สูง ถ่ายเป็นมูกเลือด ปวดท้องและคลื่นไส้อาเจียนในบางรายถ้า
ปริมาณเชื้อท่ีได้รับมีปริมาณมากอาจส่งผลกระทบต่อระบบภูมิคุ้มกันในร่างกายเช่นก่อให้เกิดโรค Miller Fisher 
Syndrome (MFS) ส่งผลต่อระบบประสาทซึ่งอาจท าให้เกิดโรคกล้ามเนื้ออ่อนแรง Guillain-Barre Syndrome 
(พรรณรพี และคณะ, 2552) ปัญหาการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ Campylobacter spp. ในเนื้อไก่และ
ผลิตภัณฑ์จากสัตว์สามารถเกิดขึ้นได้ตลอด กระบวนการผลิต มาตรการควบคุมในปัจจุบันจึงก าหนดแนวทางการ
ปฏิบัติ ตั้งแต่ระดับการจัดการในฟาร์มพ่อแม่พันธุ์เรื่อยมาจนถึงการบริโภค ในกระบวนการของโรงฆ่าสัตว์  
ขั้นตอนการลวกขน การดึ งขนและการเอาเครื่ องในออกเป็ นจุดเสี่ ยงส าคัญต่อการปนเปื้ อนเชื้ อ 
Campylobacter spp. โดยเฉพาะการเอาเครื่องในออกซึ่งเสี่ยงต่อการฉีกหรือขาดของกระเพาะอาหารและ
ล าไส้ ซึ่งมีเชื้อปนเปื้อนอยู่สูงดังนั้น 
  

การใช้สารละลายกรดแลคติกในการยับยั้งการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ Campylobacter spp.บนผิวซากไก่
 การปนเปื้อน Campylobacter spp. ในเนื้อสัตว์ปีก เป็นปัญหาส าคัญที่ท าให้เนื้อสัตว์เป็นอันตรายต่อ
ผู้บริโภค เป็นสาเหตุของการก่อโรคระบบทางเดินอาหาร ผู้บริโภคได้รับเชื้อ Campylobacter spp. เข้าปริมาณ
เล็กน้อย ก็สามารถเกิดโรคได้ สาเหตุของการปนเปื้อนอาจเริ่มจากขั้นตอนแรกของการผลิตก่อนที่จะมาเป็น
เนื้อสัตว์ตั้งแต่ในระดับฟาร์มเลี้ยงสัตว์ ระดับการฆ่าและการช าแหละเนื้อสัตว์ในโรงฆ่าสัตว์ จนถึงระดับผู้บริโภค
ซึ่งส่งผลกระทบต่อการส่งออกผลิตภัณฑ์เนื้อไก่ (เทวิน และคณะ, 2554) ปัจจุบันได้มีการศึกษาเพ่ือหาแนว
ทางการลดการปนเปื้อนของเชื้อ Campylobacter spp โดยการน าสารละลายกรดแลคติกเข้ามาล้างหรือจุ่ม
ซากในโรงฆ่าสัตว์ เพื่อลดจ านวนเชื้อจุลินทรีย์บนผิวซากไก่ ซึ่งกรดแลคติกได้รับการยอมรับว่าเป็นสารที่มีความ
ปลอดภัย (GRAS) โดยทั่วไปแล้วจะใช้เป็นสารถนอมอาหาร สามารถลดเชื้อจุลินทรีย์ได้ 

Gonzalez-Fandos et al. (2020) ศึกษาผลของการใช้สารละลายกรดแลคติกจุ่มล้างซากไก่ เพ่ือลด
จ านวนจุลินทรีย์ Compylobacter spp. จาก (Table 1) โดยน าเชื้อ Campylobacter spp. มาเพาะเลี้ยงบน



อาหารเลี้ยงเชื้อ บ่มไว้ที่ อุณหภูมิ 42 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง ภายใต้สภาวะใช้ออกซิเจนเพียง
เล็กน้อย (Microaerobic bacteria) เจือจางตัวอย่างจนได้ 106 cfu/ml โดยใช้น้ ายาส าหรับเจือจาง 0.1 
เปอร์เซ็นต์ peptone water น าชิ้นส่วนไก่จุ่มลงในสารที่มีเชื้อจุลินทรีย์ Compylobacter spp.i เป็นเวลา 5 
นาที ตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องเวลา 30 นาที เพ่ือให้เชื้อจุลินทรีย์เกิดการเจริญเติบโตและปนเปื้อนบนผิวซากไก่ 
หลังจากนั้นน าชิ้นส่วนไก่จุ่มลงในสารละลายกรดแลคติกความเข้มข้น 1 และ 2 เปอร์เซ็นต์ เปรียบเทียบกับกลุ่ม
ที่มีการใช้น้ ากลั่น (กลุ่มควบคุม) บรรจุใส่ถุงที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้ว เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ท าการ
วิเคราะห์หาปริมาณเชื้อแบคทีเรียระหว่างการเก็บรักษา 0, 1, 3, 6 และ 8 วัน ผลการศึกษา กลุ่มที่มีการจุ่ม
สารละลายกรดแลคติก 1 และ 2 เปอร์เซ็นต์ มีจ านวนจุลินทรีย์ Compylobacter spp. ต่ ากว่ากลุ่มควบคุม
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) จากการเก็บรักษาวันที่ 0, 1, 3, 6 และ 8 วัน นอกจากนี้ยังพบว่า กลุ่มที่มี
การจุ่มสารละลายกรดแลคติก 2 เปอร์เซ็นต์มีจ านวนจุลินทรีย์ต่ ากว่าทุกกลุ่มการทดลองอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (P<0.05) ตลอดอายุการรักษา ดังนั้นการใช้กรดแลคติกระดับ 2 เปอร์เซ็นต์สามารถลดจ านวนจุลินทรีย์  
Campylobacter spp. บนผิวซากไก่ได้  

การล้างซากโดยใช้น้ าท าความสะอาดซาก เพ่ือก าจัดเศษกระดูกและเศษเลือด รวมทั้งสามารถรลดการ
ปนเปื้อนของซากสัตว์ได้บางส่วน ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับความแรงของน้ า อุณหภูมิน้ า สารที่ใช้ในการยับยั้งจุลินทรีย์เวลา
น้ าสัมผัสซาก (Castillo et al., 2002) วิธีการแช่ซากในน้ าล้างซาก อาจท าให้เกิดการปนเปื้อนระหว่างซากสัตว์ 
และน้ ากับซากสัตว์ได้ ส่วนวิธีการสเปรย์น้ าหรือการปล่อยให้น้ าไหลผ่านซากสัตว์อาจท าให้เกิดการแพร่กระจาย
ของจุลินทรีย์ เนื่องจากความแรงของน้ า ดังนั้นการเลือกชนิดของหัวสเปรย์ มุมของการสเปรย์ ความดัน และ
ขนาดของซากสัตว์ จึงเป็นปัจจัยร่วมในการลดการแพร่กระจายของจุลินทรีย์ (Morris, 1998) แนะน าให้ฉีดล้าง
เนื้อสุกรที่ตัดแต่งแล้วด้วยน้ าที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 2 นาที แล้วฉีดล้างด้วยกรดแลคติกเข้มข้น 2 
เปอร์เซ็นต์ โดยปริมาตรที่อุณหภูมิเดียวกันเป็นเวลา 75 วินาที เพ่ือลดจ านวนจุลินทรีย์ที่ผิวซากสุกร การป้องกัน
หรือลดการปนเปื้อนของตัวสัตว์ก่อนการฆ่าและการจัดการขั้นต้น เช่น การท าเย็น การช าแหละ และการแต่ง 
เป็นสิ่งจ าเป็นต่อคุณภาพและความปลอดภัยของเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ ดังนั้นการควบคุมตั้งแต่การจัดการ
ฟาร์ม การขนส่งจนกระทั้งถึงโรงงานจะต้องมีระบบรับวัตถุดิบที่ดี เพ่ือให้สามารถแน่ใจได้ว่าผลิตภัณฑ์มีความ
ปลอดภัยตามมาตรฐานสากลอย่างแท้จริง 

 

Table 1 Effect of lactic acid on the Campylobacter spp. counts on chicken carcasses (log cfu/g). 

Storage Day 
Lactic acid  

Control 1% 2% 
0 4.75±0.22a 3.65±0.22b 3.33±0.29b 
1 4.68±0.22a 3.51±0.26b 3.18±0.30b 
3 4.00±0.06a 3.47±0.07b 3.24±0.23b 
6 3.84±0.02a 3.74±0.12a 3.21±0.11b 
8 3.61±0.03a 3.54±0.13a 3.09±0.09b 



a-b Mean±standard deviation; Mean values in the same row that are followed by the same 
letter were not significantly different (P>0.05). 
Source: Modified from Gonzalez-Fandos et al. (2020) 

 จาก Table 2 การศึกษาของ Cil-Guzin et al. (2019) ใช้กรดแลคติกเพ่ือยับยั้ งการเจริญเติบโต 
Compylobacter spp. บนผิวซากไก่ โดยการบ่มเชื้อ Compylobacter spp. เป็นเวลา 48–72 ชั่วโมงที่
อุณหภูมิ 42 องศเซลเซียส ในสภาวะออกซิเจนเพียงเล็กน้อย น าซากไก่ส่งไปยังห้องปฏิบัติการภายใน 30 นาที 
ภายใต้สภาวะแช่เย็น จากนั้นน าตัวอย่างไปแช่ในสารที่มี Campylobacter spp. ที่ระดับ 105 cfu/ml เป็นเวลา 
5 นาที หลังจากนั้นเก็บตัวอย่างไว้ในถุงปลอดเชื้อเป็นเวลา 30 นาที ที่อุณหภูมิห้อง เพ่ือให้เชื้อจุลินทรีย์สัมผัส
บนผิวซากไก่ หลังจากนั้นน าซากไก่ท่ีที่เตรียมไว้มาจุ่มในสารละลายกรดแลคติกที่ระดับความเข้มข้น 2, 3 และ 4 
เปอร์เซ็นต์ เป็นเวลา 60 วินาที ที่อุณหภูมิ 22 องศาเซลเซียส เทียบกับกลุ่มควบคุม (น้ ากลั่น) หลังจากท าการ
ทดลองซากไก่จะถูกเก็บไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 5 นาที และเก็บรักษาที่ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 0, 1, 3 
และ 5 วัน เพ่ือท าการตรวจนับจ านวนเชื้อจุลินทรีย์ ผลการศึกษาพบว่า การใช้สารละลายกรดแลคติกที่ความ
เข้มข้น 2, 3 และ 4 เปอร์เซ็นต์ มีจ านวนเชื้อจุลินทรีย์ Campylobacter spp. ต่ ากว่ากลุ่มควบคุมทดลองอย่าง
มีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) ตลอดอายุการเก็บรักษา 0, 1, 3 และ 5 วัน โดยการใช้สารละลายกรดแลคติก 4 
เปอร์เซ็นต์ มีจ านวนเชื้อจุลินทรีย์ Campylobacter spp. ต่ ากว่าทุกกลุ่มการทดลองในวันที่ 0 อย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (P<0.05) ดังนั้นสารละลายกรดแลคติกสามารถลดการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ได้ตามระดับความเข้มข้น
ที่เพ่ิมข้ึนของสารละลายกรดแลคติก ควรเลือกใช้สารละลายกรดแลคติกท่ีระดับความเข้มข้น 2 เปอร์เซ็นต์ การ
ล้างซากหรือลดอุณหภูมิซากไก่ด้วยกรดอินทรีย์ สามารถลดการเจริญเติบโตและลดการปนเปื้อนของ
เชื้อจุลินทรีย์ Campylobacter spp. อย่างมีประสิทธิภาพในการผลิตไก่เนื้อได้ และยังสามารถน าไปใช้เป็น
แนวทางในการปรับปรุงพัฒนากระบวนการผลิตในโรงฆ่าสัตว์ เป็นการส่งเสริมการพัฒนา คุณภาพเนื้อสัตว์ และ
ความปลอดภัยต่อสุขภาพผู้บริโภคภายในประเทศและการส่งออก (อภิชัย และปราโมทย์, 2559) 
 

Table 2 Effect of lactic acid on the Campylobacter spp. counts on chicken carcasses (log cfu/g). 
Storage 
Day 

Lactic acid 
Control 2% 3% 4% 

0 4.62±0.7c 2.90±0.4b 2.60±0.1b <2.0±0.0a 
1 4.55±0.2c <2.0±0.0a <2.0±0.0a <2.0±0.0a 
3 4.60±0.4c <2.0±0.0a <2.0±0.0a <2.0±0.0a 
5 4.50±0.3c <2.0±0.0a <2.0±0.0a <2.0±0.0a 

a‑c Mean±standard deviation: Different letters within same row are significant (P<0.005). 
Source: Modified from Cil-Guzin et al. (2019) 



 จาก Figure 3 การศึกษาของ Burfoot and Mulvey (2011) เป็นการศึกษาการลดจ านวนจุลินทรีย์
บนซากไก่และไก่งวง โดยการใช้สารละลายกรดแลคติกที่มีความเข้มข้น 4 เปอร์เซ็นต์ เทียบกับกลุ่มควบคุมที่มี
การใช้น้ ากลั่น โดยการฉีดพ่นซากไก่ในกระบวนการผลิตไก่เนื้อ ผลการศึกษาพบว่า การใช้สารละลายกรด    
แลคติก 4 เปอร์เซ็นต์ สามารถลดการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ Campylobacter spp. โดยซากไก่ที่มีการจุ่ม
ในกรดแลคติก สามารถยืดอายุการเก็บรักษาได้นานที่สุด 9 วัน ซึ่งมีจ านวนเชื้อจุลินทรีย์ต่ ากว่ากลุ่มควบคุม 
(P<0.05) เมื่ออายุเก็บรักษา 13 และ 16 วัน พบว่า กลุ่มที่มีการใช้สารละลายกรดแลคติกทุกระดับและกลุ่ม
ควบคุมมีจ านวนเชื้อจุลินทรีย์ไม่แตกต่างกันทางสถิติ (P<0.05) จ านวนเชื้อจุลินทรีย์เพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาการ
เก็บรักษาท่ีเพ่ิมข้ึน กรดแลคติกมีประสิทธิภาพ สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์และสามารถยืด
อายุการเก็บรักษาได้นาน 9 วัน การใช้กรดแลคติกเป็นวิธีการลดจ านวนจุลินทรีย์ Campylobacter spp. ใน
สัตว์ปีกและอาจมีผลต่ออายุการเก็บรักษาและความปลอดภัยของอาหาร การบ าบัดด้วยกรดแลคติกจะชะลอ
การเจริญเติบโตประมาณ 3 วัน มีผลท าให้อายุการเก็บรักษานานขึ้น (Loretz et al., 2010) 

จากการรายงานของ Van Netten et al. (1994) พบว่า ระดับความเข้มข้นของกรดสูงหรือค่า pH ต่ า 
มีผลต่อการลดลงของเชื้อจ านวนจุลินทรีย์ ซึ่งกรดแลคติกได้รับการยอมรับว่าเป็นสารที่มีความปลอดภัย 
(GRAS) โดยทั่วไปแล้วจะใช้เป็นสารถนอมอาหาร สามารถลดเชื้อจุลินทรีย์ โดยกรดแลคติกส่งผลให้ค่าความ
เป็นกรด-ด่างลดลง ช่วยยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค (pathogen) รา (mold) ยีสต์ (yeast) 
เนื่องจากไฮโดรเจนไอออนจะซึมผ่านเยื่อหุ้มเซลล์ (cell membrane) เข้าสู่ภายในท าให้ไซโตพลาสซึม 
(cytoplasm) มีสภาวะภายในเซลล์ของจุลินทรีย์มีความเป็นกรดสูง ซึ่งส่งผลให้การถ่ายทอดอิเล็กตรอนโดย
แรงขับเคลื่อนโปรตอนภายในเซลล์ของจุลินทรีย์เสียไป เซลล์จึงถูกท าลายและยับยั้งการเจริญ (พิมพ์เพ็ญ และ
นิธิยา, 2559) อย่างไรก็ตาม พบว่า การใช้สารละลายกรดแลคติกที่มีความเข้มข้นสูง อาจส่งผลต่อคุณภาพเนื้อ 
ด้านสีของเนื้อ เนื่องจากเนื้อมีความชื้นสูง มีอาหารครบถ้วนทั้งโปรตีน คาร์โบโฮเดรต ไขมัน รวมถึงวิตามินและ
เกลือแร่ ในกระบวนการ Chilling เกิดการลดการสูญเสียน้ าหนัก การเปลี่ยนสีที่ผิวเนื้อจากขบวนการ hemoglobin oxidatio 

 
Figure 3 Effect of lactic acid treatment (4% concentration, pH 3.7) on the mean aerobic 

plate count on skin samples from control and treated chicken carcasses. 
Source: Burfoot and Mulvey (2011) 



สรุป 

 การใช้สารละลายกรดแลคติกที่ระดับความเข้มข้น 2, 3 และ 4 เปอร์เซ็นต์ สามารถลดจ านวนเชื้อจุลินทรีย์ 
Compylobacter spp ได้ดีกว่าระดับความเข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์ และกลุ่มควบคุม (น้ ากลั่น) ซ่ึงจ านวนเชื้อจุลินทรีย์
เพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษาที่เพ่ิมขึ้น กรดแลคติกมีประสิทธิภาพ สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของ
เชื้อจุลินทรีย์ตามอายุการเก็บรักษาที่เพ่ิมขึ้นได้ ดังนั้นการใช้กรดแลคติกที่ระดับความเข้มข้น 2 เปอร์เซ็นต์ เป็น
ระดับที่มีความเหมาะสมในลดการปนเปื้อนเชื้อจุลินทรีย์ Campylobacter spp. ในขั้นตอนการลดอุณหภูมิซาก 
และสามารถยืดอายุการเก็บรักษาได้นาน 5-8 วัน 
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