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การศึกษาการลดการปนเป้ือนของจุลินทรียใ์นตวัอยา่งเน้ือสดดว้ยสมุนไพรไทย โดยใชส้าร

สกดัสมุนไพรไทยพื้นบา้นจ านวน 15 ชนิด ทดสอบฤทธ์ิยบัย ั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรียบ่งช้ี 
(indicator bacteria) 8 ชนิด และแบคทีเรียโดดเด่นจ านวน 4 ชนิด ผลการทดลองพบวา่ Spondias 
pinnata (L.f.) Kurz (E1), Garcinia mangostana Linn. (E2) และ Schinus terebinthifolius (E3) มี
ฤทธ์ิการยบัย ั้งแบคทีเรียตวับ่งช้ี (indicator bacteria) สูง ใชส้ารสกดัสมุนไพรทั้งสามชนิดเขม้ขน้  
ร้อยละ 10 เพื่อลดการปนเป้ือนบนผิวหน้าโดยการจุ่ม/เคลือบช้ินตวัอย่างหมู เปรียบเทียบกับ         
แบคเทอรีโอซินไม่บริสุทธ์ (B) ร้อยละ0.2 ท่ีผลิตจาก Lactococcus lactis TISTR 1401 และสาร
ทางการคา้ไนซิน (nisin) ร้อยละ 0.2 บรรจุตวัอยา่งเน้ือหมูในบรรจุภณัฑ์ 2 สภาวะ คือแบบมีอากาศ
และแบบสุญญากาศ เก็บตวัอยา่งไวท่ี้อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 8 วนั สุ่มตวัอยา่งทุกๆ 2 วนั ท า
การตรวจจุลินทรียแ์ละคุณสมบติัเคมีกายภาพของเน้ือตวัอย่าง จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมดท่ีนับได ้
(TPC) ในทุกตวัอยา่งท่ีบรรจุแบบมีอากาศไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งไรก็ตามตวัอยา่งท่ีมีการใชส้าร
สกดัจากเปลือกมงัคุด (E2) แสดงผลการลดจ านวนจุลินทรียไ์ดดี้กวา่สารสกดัอ่ืนๆในขณะท่ีตวัอยา่ง
ท่ีมีการใช้ไนซินมีการยบัย ั้งจุลินทรียท่ี์ต ่า จ านวนโคลิฟอรม์ (TCCs) ทั้งหมดของตวัอย่างท่ีบรรจุ
แบบมีอากาศ มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติเฉพาะในการเก็บสองวนัแรกโดยตวัอยา่ง
ท่ีมีการใชส้ารสกดัจากเปลือกมงัคุด (E2) มีจ  านวนโคลิฟอรมน์อ้ยกวา่ตวัอยา่งอ่ืนๆอยา่งมีนยัส าคญั 
(p<0.05) จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมดในตวัอย่างท่ีบรรจุแบบสูญญากาศตั้งแต่วนัท่ีสองถึงวนัสุดทา้ย
ของการเก็บของตวัอย่างทั้งหมดไม่มีความแตกต่างกนั และไม่พบความแตกต่างของจ านวนโคลิ-
ฟอรม์ทั้งหมดของทุกตวัอย่างท่ีบรรจุแบบสูญญากาศ พบว่าการสูญเสียการซึมออกของของเหลว 
(purge loss) การสูญเสียจากการปรุงสุก (cooking loss) ความแข็ง สี เมทไมโอโกลบิน ปริมาณกรด
ทั้งหมด ความช้ืน และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) ยกเวน้ค่าความ
เป็นกรด-ด่าง  

การทดลองความดนัแบบ high hydrostatic pressure (HHP) ท่ี 200 และ 300 เมกกะปาสคาล
ร่วมกบัสารสกดัสมุนไพร E1 (1% w/v) และ E3 (1% w/v) และแบคเทอริโอซิน (0.2% w/v) กบัช้ิน
เน้ือหมูสดบรรจุแบบมีอากาศและแบบสูญญากาศเก็บท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 9 วนั ในการ
เก็บแบบมีอากาศ การใชค้วามดนัท่ี 200 เมกกะปาสคาล พบวา่จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด (TPCs) ไม่มี
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ความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญั (p>0.05) ยกเวน้การเก็บในวนัท่ีหก ตวัอยา่งท่ีใชค้วามดนัร่วมกบัสาร
สกดัสมุนไพร E1 มีจ านวนจุลินทรียท์ั้งหมดมากกวา่อยา่งมีนยัส าคญั (p<0.05) จากทุกตวัอยา่ง การ
ใช้ความดนัท่ี 300 เมกกะปาสคาลเม่ือเปรียบเทียบระหว่างตวัอย่างพบว่ามีความแตกต่างอย่างมี
นยัส าคญั (p<0.05) ของทุกตวัอยา่ง ในขณะท่ีการเก็บในวนัสุดทา้ยตวัอยา่งท่ีใชค้วามดนัร่วมกบัสาร
สกดัสมุนไพร E3 มีจ  านวนจุลินทรียน์้อยกว่าอย่างมีนยัส าคญั การใช้ความดนัร่วมท่ี 200 เมกกะ
ปาสคาล ในการบรรจุแบบสูญญากาศ จ านวนจุลินทรีย์ทั้ งหมดไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นยัส าคญัอย่างไรก็ตามการเก็บในวนัท่ีสามตวัอย่างท่ีใช้ความดนัร่วมกบัแบคเทอรีโอซิน มีจ านวน
จุลินทรียน์อ้ยกวา่อยา่งมีนยัส าคญั(p<0.05) การใชค้วามดนัท่ี 300 เมกกะปาสคาล จ านวนจุลินทรีย์
ทั้งหมดของทุกตวัอยา่งมีจ านวนนอ้ยกวา่ 10 โคโลนีต่อหน่ึงตารางเซนติเมตร คุณภาพทางกายภาพ
คือสีและความแขง็ของตวัอยา่งเน้ือหมูท่ีถูกทรีตเปรียบเทียบกบัตวัอยา่งควบคุมมีความแตกต่างอยา่ง
มีนยัส าคญั (p<0.05) 
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The purpose of this study was to investigate the potential use of indigenous 

Thai herbs as natural antimicrobial preservatives for fresh meat. Fifteen indigenous 

Thai herb extracts were examined for their antimicrobial activity against eight 

indicator bacteria and four dominant bacterial floras. The highly active antibacterial 

herb extracts were found for Spondias pinnata (L.f.) Kurz (E1), Garcinia mangostana 

Linn. (E2) and Schinus terebinthifolius (E3). The 10% (w/v) solution of each herb 

extract was used to decontaminate pork chop surface by dipping or coating, compared 

with 0.2% crude bacteriocins (B) obtained from Lactococcus lactis TISTR 1401 and 

0.2% nisin (N), under aerobically and vacuum packed storage at 4ºC for 8 days with 

randomly sampling for microbial and physicochemical quality analyses every 2 days. 

The total plate counts (TPC) of all extracts treated and aerobically packed samples 

were not significantly difference (p>0.05). However, E2 treatment exhibited more 

intense antimicrobial activity than other extract treatments while nisin provided lower 

inhibition activity (p<0.05). The total coliform counts (TCC) of all pork samples were 

significantly difference (p<0.05) in Day 0 and Day 2, of which sample treated with E2 

showed lower counts than other samples. The TPCs of all vacuum packed samples 
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were not significantly different (p>0.05) from Day 2 to the end of storage time and no 

significant differences (p>0.05) of TCCs were observed throughout the storage time. 

Significant differences were found in purge loss, cooking yield, hardness, L*, a*, b* 

color, metmyoglobin, total acidity, moisture and overall acceptance except pH values.  

Treatments with a combination of high hydrostatic pressure (HHP) at 200 and 

300 MPa and 1% of E1 and E3 and 0.2% crude bacteriocins were performed on pork 

chop samples, aerobically and vacuum packaged and stored at 4°C for 9 days. At 200 

MPa pressure, no significant differences (p>0.05) of TPCs were found in the 

aerobically packed samples except that the HHP+E1 treated ones contained higher 

counts (p<0.05) than other treatments on Day 6. At 300 Mpa pressure, significant 

differences (p<0.05) of TPCs of all treated samples were observed throughout storage 

time while the HHP+E3 treated one showed lower counts (p<0.05) on Day 9. In 

vacuum packed condition, at 200 MPa, TPCs of both herb extracts combined 

treatments were not significantly different (p>0.05). However, it was found that the 

HHP+B showed lower TPC counts (p<0.05) than the other treatments on Day 3.At 

300 MPa pressure, all treatments gave TPCs below 10 cfu/ cm
2
. Significant 

differences (p<0.05) of color and hardness of treated pork samples compared with the 

control were observed due to the effect of HHP. 

 

 

 

School of Food Technology  Student’s Signature 

Academic Year 2013 Advisor’s Signature 

 




