
 
เอกสารอางอิง 

 
กระทรวงสาธารณสุข.  2527.  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 84 (พ.ศ. 2527)  เร่ืองวัตถุเจือ

ปนอาหาร.  กระทรวงสาธารณสุข. 
 
กิตติวรรณ ยอดรักษ. 2546. ผลของโซเดียมไนไตรท โซเดียมแอสคอรเบท และการรมควันตออายุ

การเก็บของหม่ํา. วิทยานิพนธวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิทยาศาสตรการอาหาร. 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. 

 
งามนิจ นนทโส. 2539. การศึกษาชนิด ปริมาณแบคทเีรียและการเปลี่ยนแปลงทางเคมีในระหวาง

การหมักมั่ม. ภาควิชาจุลชีววิทยา  คณะวทิยาศาสตร มหาวิทยาลัยขอนแกน. 
 
จันทรสุดา  รงวิศิษฐ.  2523.  ผลของอุณหภูมิ, ปริมาณขาว, เกลือ และน้ําตาลตอการเปลี่ยนแปลง  

pH  และปริมาณกรดในไสกรอกเปรีย้ว.  วิทยานิพนธวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. 

 
ชลกมล เมธา และวาสนา  เสรีเผาวงษ. 2541. การศึกษาผลของเกลือ, กระเทยีม และผงเพรก ที่มีตอ

ผลิตภัณฑมั่ม. สาขาเทคโนโลยีอุตสาหกรรมอาหาร คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรม
เกษตร มหาวทิยาลัยแมโจ. 

 
ณรงค นิยมวทิย และ ทัศนีย โรจนไพบูลย.2525 – 2526. ผลิตภัณฑการหมัก. สถาบันวิจัย และ

พัฒนาอาหาร และผลิตภัณฑแหงมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. 
 
ธารา ศรีสกุล. 2540. การพฒันากระบวนการผลิต และเก็บรักษาพลับกึ่งแหงสายพนัธุอ้ังใส และ     

นูซิน. ภาควิชาเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภณัฑ มหาวิทยาลัยเชียงใหม. 
 
นงเยาว ชัยยนิดีภูมิ. 2535. การศึกษาพันธุศาสตรเบื้องตนของแบคทีเรียแลคติคและการนําไปหมกั

ไสกรอกเปรี้ยว. วิทยานพินธวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต. ภาควชิาเทคโนโลยีชีวภาพ 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. 
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นันทนา แกวอุบล.  2525.  กระเทียมและผลิตภัณฑจากกระเทียม.  วิทยาศาสตรการอาหาร.  13(3). 
 
นิธิยา รัตนาปนนท. 2545. เคมีอาหาร. พิมพคร้ังที่ 1. กรุงเทพฯ : โอเดียนสโตร. 
 
บุษบา ยงสมิทธ . 2542. จุลชีววิทยาการหมักวิตามนิและสารสี. ภาควิชาจุลชีววิทยา คณะ

วิทยาศาสตร  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. 
 
ปรีชา หมายพึง่. 2531.  การศึกษาชนดิและปริมาณของจุลินทรียที่เปนตัวการสําคญัในการหมกัมั่ม. 

ภาควิชาอุตสาหกรรมเกษตร  คณะเทคโนโลยีการเกษตร  สถาบันเทคโนโลยีพระจอม
เกลา เจาคุณทหารลาดกระบงั. 

 
เปรมศิริ โรจนสัจจะกุล. 2545.     ผลของปริมาณโซเดียมไนไตรทและเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน 

Lactobacillus curvatus   ตอการเกิดสารระเหยในแหนม. วิทยานิพนธวิทยาศาสตร
มหาบัณฑติ ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. 

 
พัชรินทร สอาดสิทธิศักดิ์. 2538. การคัดเลอืกจุลินทรียสําหรับผลิตไสกรอกหมัก. วทิยานิพนธวิทยา

ศาสตรมหาบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร. 
 
พันธิตรา พรหมรักษา.  2546. การพัฒนาไสกรอกเปรี้ยวโดยใชเทคโนโลยีเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตน.

วิทยานิพนธวทิยาศาสตรมหาบัณฑิต ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  
คณะอุตสาหกรรมเกษตร  มหาวิทยาลัยเชยีงใหม. 

 
ไพโรจน วิริยจารี,  ลักขณา รุจนะไกรกานต,  ปรียา วิบูลยเศรษฐ,  สุขเกษม สิทธิพจน, อรัญ          

หันพงศกิตติกลู และสมพิศ ชูแสงจันทร. 2539. การพัฒนาสูตรการผลิต และควบคุม
กรรมวิธีการผลิตแหนมที่ผลิตจากเชื้อบริสุทธิ์เร่ิมตนผสม. ศูนยพนัธุวิศวกรรม และ
เทคโนโลยีชีวภาพแหงชาติ. กระทรวงวิทยาศาสตรเทคโนโลยีและส่ิงแวดลอม. 

 
ไพโรจน  วิริยจารี.  2545.  การประเมินทางประสาทสัมผัส. พิมพคร้ังที่ 1. ภาควิชาเทคโนโลยีการ

พัฒนาผลิตภณัฑ คณะอุตสาหกรรมเกษตร  มหาวิทยาลยัเชียงใหม. 
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ไพโรจน  วิริยจารี.  2547.(a).  การออกแบบการทดลอง. พิมพคร้ังที่ 1.  ภาควิชาเทคโนโลยีการ
พัฒนาผลิตภณัฑ คณะอุตสาหกรรมเกษตร  มหาวิทยาลยัเชียงใหม. 

 
ไพโรจน  วิริยจารี.  2547.(b).การออกแบบการทดลองขั้นสูง. พิมพคร้ังที่ 1.  ภาควิชาเทคโนโลยีการ

พัฒนาผลิตภณัฑ คณะอุตสาหกรรมเกษตร  มหาวิทยาลยัเชียงใหม. 
 
ไพโรจน วิริยจารี. 2547(c). เอกสารประกอบการเรียนการสอนปฏิบัติการ  การพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหารกึ่งแหง.  การวัดคาปริมาณน้ําอิสระในอาหาร. ภาควิชาเทคโนโลยีการพัฒนา
ผลิตภัณฑ คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม. 

 
ภัทวรา ปฐมรังสิยังกุล. 2543. การยืดอายุการเก็บปลาหมักกึ่งแหง โดยใชวิธีรวมระหวางการใช

โปแตสเซียมซอรเบท การบรรจุหีบหอแบบปรับสภาพบรรยากาศ และอุณหภูมิใน     
การเก็บ. วทิยานิพนธวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี          
การอาหาร  คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม. 

 
เยาวลักษณ  สุรพันธพิศิษฐ.  2536.  เทคโนโลยีเนื้อสัตวและผลิตภัณฑ. คร้ังที่ 2.  ภาควิชา

อุตสาหกรรมเกษตร  คณะเทคโนโลยีการเกษตร  สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลา      
เจาคุณทหารลาดกระบัง. 

 
ลักขณา  รุจนะไกรกานต. 2540. วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีเนื้อสัตว เลมที่ 2  หลักการและวิธีการ

ถนอมอาหารประเภทเนื้อ.  คร้ังที่ 2.  ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 
คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชยีงใหม. 

 
วิเชียร สีลาวัชรมาศ. 2540. อาหารจากแลคติคแอซิดแบคทีเรียนานาชาติ(ตอนที่9). วารสารจารพา. 

39 : 50-55. 
 
ศิวาพร ศิวเวชช. 2546. วัตถุเจือปนอาหาร เลม 1. ศูนยสงเสริมและฝกอบรมการเกษตรแหงชาติ 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตกําแพงแสน นครปฐม. 
 
สถาบันวิจัยวทิยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย . ศูนยจุลินทรีย. เทคโนธานี. ปทุมธานี. 
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สมทบ เฉยเจรญิ. 2539. ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเกลือ และขาวเหนียว ตอการเปลี่ยนแปลง pH   
ปริมาณกรดแลคติค  และน้ําตาลรีดิวส ในมั่ม 

 
สุรชัย  เตชะเอย. 2546. ผลการยับยั้งของแลคติกแอซดิแบคทีเรียตอการเจริญของ Escherichia 

coli, Staphylococcus aureus  และSaccharomyces cerevisiae ในการเพาะเลี้ยง 
รวมกัน. วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาจุลชีววิทยา ภาควิชาชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม. 

 
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา. กองควบคุมอาหาร. พระราชบัญญัติอาหาร พศ.2522 พรอม

กฎกระทรวง และประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 1- 249) 
 
อรนุช อุตรภิชาติ. 2530. การคัดเลือกแบคทีเรียแลคติคซ่ึงสามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อ              

ซัลโมเนลลาและการผลิตกลาเชื้อผงเพื่อใชหมักแหนม. วิทยานิพนธวิทยาศาสตร
มหาบัณฑติ  สาขาจุลชีววิทยา  ภาควิชาจลุชีววิทยา  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. 

 
Abdel-Bar, N.M. and N.D. Harris. 1984. Ingibitory effect of  Lactobacillus bulgaricus 

on  psychrotrophic bacteria in associative cultures and in refrigerated foods. 
J. Food Prot. 47(1): 61-64. 

 
Aguirrezabal, M.M., Mateo, J., Dominguez,M.C. and Zumalacarregui, J.M.  2000.  

The effect of paprika, garlic and salt on rancidity in dry sausages. Meat Sci.,  
54: 77-81. 

 
AOAC. 2000.  Official Methods of Analysis of AOAC  International. 17th ed.  AOAC    

International .  Maryland,USA. 
 
Bacus. J. N. and W. L. Brown. 1981. Use of Microbial cultures : meat product. Food 

Technol. 35(1): 74-78,83. 
 
Bacus., J. 1984. Update meat fermentation 1984. Food Tech. 38: 59-63. 
 
Banwart, G.J. 1989. Basic Food Microbiology. 2nd ed. Van Nostrand Reinhold.       

New York. 
 
Branen, A.L., H.C. Go and R.P. Genske. 1975. Purification and properties of 

antimicrobial substances produced by Streptococcus diacetylactics and 
Leuconostoc citrovorum.J.Food Sci. 40:446-450. 
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Campbell-Platt, G. and Cook, P.E.  1995.  Fermented Meats.  Blackie Academic and 
Professional.  Glasgow, UK. 

 
Chakamas Wongkhalaung, Malai Boonyaratanakornkit. 1986. Fermented foods in 

Thailand and similar products in Asian and elsewhere. Institute of Food 
research and product development. Kasetsart University, Bangkok. 

 
Coretti, K. 1978. Starter cultures in the meat industry. Micro. Abstr. 13(5):24. 
 
Dahiya, R.S. and M.L. Speck. 1968. Hydrogen peroxide formation by Lactobacilli 

and its effect on Staphylococcus aureus. J. Dairy Sci. 51: 1568-1572. 
 
Davidson, P.M. and Branen, A.L.  1993.  Antimicrobials in Foods.  2 nd ed.  Marcel 

Dekker, Inc.  New York. 
 
De Castro, A., Montano, A., Sanchez, A.H. and Rejano, L.  1998.  Lactic acid 

fermentation and storage of blanched garlic.  Int. J. Food Microbiol.,  39: 
205-211. 

 
Deman, J.M.  1990.  Principles of Food Chemistry.  2 nd ed.  Van Nostrand Reinhold.  

New York. 
 
Fennema, O.R.  1996.  Food Chemistry.  3 rd ed.  Marcel Dekker, Inc.  New York. 
 
Foegeding, P.M., Thomas, A.B., Pilkington, D.H. and Klaenhammer, T.R. 1992. 

Enhanced control of Listeria monocytogenes by in-situ- produced pediocin 
during dry-fermented sausage production. Appl. Environ. Microbiol., 58, 
884-890. 

 
Garcia-Varona, M., Santos, E.M., Jaime, I. and Rovira, J.  2000.  Characterisation of 

Micrococcaceae isolated from different varieties of chorizo.  Int. J. Food 
Microbiol.,  54: 189-195. 

 
Garriga, M., M. Hugas, P. Gou, M.T. Aymerich, J. Arnau and J. M. Monfort. 1996. 

Technological and sensorial evaluation of Lactobacillus strains sa starter 
cultures in fermented sausages. Int. J. Food Microbiol. 32:173-183. 

 
Germinder, J. J. 1995. Use of Potassium and Sodium Sorbate in Extending Shelf-Life 

of Smooded Fish. Food Tech.459-461. 
 
Gilliand, S.E.  and M.L. Speck. 1975. Inhibition of psychrotropic bacteria by 

Lactobacilli and Pediococci in non-fermented foods. J. Food Sci. 40: 903-
905. 

 
Gilliand, S.E.  and M.L. Speck. 1977. Antagonistic action of Lactobacillus 

acidophilus toward intestinal and food-borne pathogenic in associative 
cultures J. Food Prot. 40: 820-823. 
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