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2. ชื่อภาษาไทย (ชื่อแปล)   

คลอสติเดียม โบทูลินัม และความปลอดภยัของอาหารทีย่ืดอายุความคงทนโดยผาน
กระบวนการแชเย็น 
3. สรุปสาระสําคัญ / บทคัดยอภาษาไทย  
       อาหารที่ยืดอายุความคงทนโดยผานกระบวนการแชเย็น (Refrigerated processed foods of 
extended durability : REPREDs)  หรือที่เรียกวาอาหารซู-ไวด (sous-vide) และอาหารปรุง-แชแข็ง 
(cook-chill)  เปนอาหารสําเร็จรูปที่ผานการปรุงดวยความรอนระดับต่าํ ระหวาง 65-95oC  แลวเกบ็
โดยแชแข็งที่อุณหภูมิ 1-8 oC     อาหารนี้ไมไดปราศจากเชือ้  อายุการเก็บจะขึ้นอยูกับความรอนที่ใช
ปรุงและอุณหภูมิที่เก็บ   อันตรายจากเชื้อจุลินทรียที่สําคัญในอาหารประเภทนี้ คือ การเติบโตของ 
Clostridium botulinum ซ่ึงเปนเชื้อ non-proteolytic มีสปอรที่ทนตอความรอน และสราง neurotoxin 
ที่มีพิษรายแรงถึงตายได หากไมไดรับการรักษาที่ถูกตองทันกาล   การวิจัยเมื่อไมนานมานี้ไดศกึษา
วิธีการผลิตที่จะทําใหอาหารประเภท REPREDs ปลอดภัยจากเชื้อ Clostridium botulinum โดยการ
ปรุงดวยความรอนในระดับตางๆใชเวลานานตางกัน และแชเยน็ทันทีในระดับอุณหภูมิตางๆ และ
เฝาสังเกตดูการเติบโตของเชื้อจากสปอร  บทความนี้กลาวถึงจุลินทรียที่เกีย่วของกบัอาหารที่ผาน
กระบวนการปรุงเพียงเล็กนอย อธิบายรายละเอียดของการศึกษาถึงปจจัยที่มีผลตอการอยูรอดและ
การเติบโตของเชื้อ Clostridium botulinum เชน ความเปนกรดเปนดาง (pH)  ความเขมขนของเกลือ 
ปริมาณน้ําในอาหาร เปนตน พรอมทั้งใหคําแนะนําเกีย่วกับวิธีการผลิตอาหารประเภท REPREDs  
โดยเนนการใชกระบวนการปรุงดวยความรอนรวมกับอณุหภูมิการเกบ็และปจจยัอ่ืนที่ชวยถนอม
อาหาร เพื่อใหแนใจวาปลอดภัยจากเชื้อจุลินทรียโดยเฉพาะเชื้อ Clostridium botulinum  
 
 


