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ควบคุมเช้ือ Listeria monocytogenes บนแฮมและเนื้ออกไกงวงท่ีหั่นเปน
ช้ินลูกเตา 

3. สรุปสาระสําคัญ / บทคัดยอภาษาไทย 
 ในสหรัฐอเมริกา พบวา มีการแพรระบาดของโรคท่ีเกิดจากเช้ือลิสทีเรีย (Listeriosis 
outbreak) หลายคร้ัง ซ่ึงระบุวา มีความเส่ียงจากอาหารพรอมบริโภคท่ีการปฏิบัติเกี่ยวกับสุขลักษณะ
ของอาหารไมดี (Poor food hygiene practice) การศึกษาในบทความนี้ ประเมินผลการยับยั้งเช้ือลีสที
เรีย (Antilisterial effect) ดวยน้ําสลัด โดยใชแฮมท่ีผานกระบวนการ (Cured ham) และเนื้ออกไก
งวงหั่นท่ีไมผานกระบวนการถนอมอาหาร (Uncured turkey breast) โดยมีเง่ือนไขการทดลอง คือ 1.
ใสเช้ือ (Inoculated) 2.เก็บรักษาไว (Stored) 3.ผานความรอนจากเตาอบไมโครเวฟกอนคลุกน้ําสลัด 
4.ไมผานความรอนจากเตาไมโครเวฟ ขนาดของช้ินเนื้อ 1.5x1.5x1.5 ซม.นํามาใสเช้ือ Listeria 
monocytogenes (10 สายพันธุ) ปริมาณ 2.1+ 0.1 logCFU/cm2 และเก็บไวท่ี 7oซ.เพื่อเลียนแบบการ
เก็บในตูเย็นบานโดยบรรจุในถุงท่ีมีอากาศ (Aerobically) ตัวอยางแฮม (เก็บไว 0,7 และ 14 วัน) และ
เนื้ออกไกงวง (เก็บไว 0, 5 และ9 วัน) ทําการทดลองดังนี้ 1.เก็บไว โดยไมทําอะไรเลย 2. จุมลงใน
น้ํามันดอกทานตะวันผสมน้ําสมสายชู 3.น้ํามันมะกอกชนิดบริสุทธ์ิ (Extra virgin olive oil) ผสมน้ํา
มะนาว  4.น้ําสลัดท่ีขายในทองตลาด (Vinaigrette และ Thousand island) 5.น้ํากล่ัน โดยจุมไวนาน 
5-10 นาทีท่ีอุณหภูมิ 25+ 2oซ. ท้ังนี้ตัวอยางเน้ือท่ีใชขางตนสวนหน่ึงผานความรอนจากเตาอบ
ไมโครเวฟ 30-45 วินาที และอีกสวนหนึ่งไมผานการเขาไมโครเวฟ ผลการทดลอง ตัวอยางแฮมและ
เนื้ออกไกงวงท่ีมิไดผานความรอนจากเตาอบไมโครเวฟ เม่ือบําบัดดวยน้ําสลัด คาการนับเช้ือ 
L.monocytogenes ลดลง 0.3-0.8 และ 0.2-0.6 logCFU/cm2 ตามลําดับ สูงกวาคาท่ีไดจากตัวอยางท่ี
บําบัดดวยน้ํากล่ัน เม่ือนําเนื้อสัตวผานกระบวนการ (Deli meats) ไปผานความรอนในเตาอบ
ไมโครเวฟ แลวจึงคลุกดวยน้ําสลัด จํานวนจุลชีพกอโรคลดลงเพ่ิมข้ึนจาก 0.5-1.2 หรือ 0.2-0.8 (ไม
เขาเตาอบไมโครเวฟ) เปน 3.4-5.5 หรือ 2.9-5.7 logCFU/cm2 (ใหความรอนในเตาอบไมโครเวฟ 45 
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วินาที) สําหรับแฮมและเนื้ออกไกงวงตามลําดับ การลดลงของจุลชีพกอโรคไมตางกันสําหรับ
ตัวอยางท่ีจุมลงในนํ้าสลัดท่ีใชบําบัดตางๆ ชนิดกัน สวนใหญไมวาจะจุมนาน 5 นาที หรือ 10 นาทีก็
ตาม (P>0.05) การใหความรอนจากเตาอบไมโครเวฟและตามดวยการเติมน้ําสลัดบางชนิดอาจชวย
ลดจํานวนของ L.monocytogenesได หากมีเช้ือนั้นบนช้ินเนื้อผานกระบวนการที่รับประทานรวมกับ
ผักสลัด และสําคัญอยางยิ่ง ถาอาหารนั้นบริโภคโดยประชากรที่เปนกลุมเส่ียง 
4. คําสําคัญ (keyword) (ไมต่ํากวา 3 คําหรือวลี) 
4.1 คําสําคัญ(ภาษาไทย) : เนื้อสัตวผานกระบวนการ; น้ําสลัด; เตาอบไมโครเวฟ 
4.2 คําสําคัญ(ภาษาอังกฤษ) : Deli meats; Salad dressing; Microwave oven  


