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บทคัดยอ

        การพาสเจอไรสอาหารทางสายใหอาหารในโรงพยาบาลสงขลานครินทร เพื่อควบคุมคุณภาพ
ตามหลักการ HACCP  เปนการศึกษาประสิทธิภาพในการนํ าวิธีการพาสเจอไรสระบบ                    
Low Temperature Long  Time ทีอุ่ณหภมู ิ 65 องศาเซลเซียสนาน 30 นาที ในwater bath มา
ประยุกตใชในการลดการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียในอาหารทางสายใหอาหาร สูตร BD(1:1)ใน
โรงพยาบาลสงขลานครินทร โดยใชการพาสเจอไรส 2 แบบคือ แบบที่1 พาสเจอไรสกอนบรรจุใน
บรรจุภัณฑ และแบบที่ 2 พาสเจอไรสหลังบรรจุในบรรจุภัณฑ โดยใชบรรจุภัณฑ 3 ชนิด คือ         
ขวดแกว ขวดพลาสติกฝาเกลียว ขวดพลาสติกฝาจุกยาง

 จากการศึกษาพบวา การพาสเจอไรสมีประสิทธิภาพในการลดการปนเปอนจุลินทรียทั้ง
หมดอยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% ไมพบโคลิฟอรมทั้งหมดและ                 
ฟคัลโคลฟิอรมในอาหารหลังการพาสเจอไรส  โดยไมทํ าใหอาหารทางสายใหอาหารเปลี่ยนแปลง
ลักษณะทางประสาทสัมผัสคือ สี กลิ่น รส  การตกตะกอนแยกชั้นของอาหาร และการจับเปนกอน
หรือเปนฝาทีผิ่วหนา ลักษณะทางกายภาพคือความหนืดสัมพัทธ (Relative Viscosity) เฉลี่ยเพิ่ม
ข้ึนเลก็นอย กอนพาสเจอไรสเทากับ 1.43 หลังพาสเจอไรสทั้ง 2 แบบอยูในชวง 1.55-1.69  โดยมี
ตนทนุคาไฟฟาของการพาสเจอไรสอยูในชวง 0.194 - 0.315 บาท /300 ml  และสามารถเก็บรักษา
อาหารหลงัพาสเจอไรสไวในตูเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ไดนาน 5 วันโดยระดับจุลินทรียไม
สูงเกินมาตรฐาน102 CFU/ml แตเก็บที่อุณหภูมิ 12 องศาเซลเซียส ไดนานเฉลี่ย 2 วัน            
ความเหมาะสมของในการใชบรรจุภัณฑพลาสติก ในการพาสเจอไรสแบบกอนบรรจุขวดพลาสติก
ทัง้ 2 ชนิด อาจมคีวามเสีย่งจากการปนเปอนจุลินทรียจากตัวบรรจุภัณฑใหมได แตในแบบการ
พาสเจอไรสหลังบรรจุ ขวดพลาสติกฝาเกลียวและขวดพลาสติกฝาจุกยางจะมีการเปลี่ยนแปลงบุบ
เสยีรูปเลก็นอย ความแข็งคงเดิมสวนขวดแกวไมมีการเปลี่ยนแปลง แตการใชขวดแกวในการบรรจุ
อาหารพาสเจอไรสก็ไมเปนการประหยัดคาใชจายเพราะมตีนทุนในการทํ าความสะอาด การฆาเชื้อ
และตนทุนคาฝาจุกที่สูง
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ขอมูลจากการศึกษาครั้งนี้ สรุปไดวาการพาสเจอไรสอาหารทางสายใหอาหาร มคีวามเปน
ไปไดในการเปนทางเลือกหนึ่ง ในการลดการปนเปอนเชื้อจุลินทรียในอาหารทางสายใหอาหารที่
ปลอดภัย ในโรงพยาบาลสงขลานครินทร แตการนํ าไปประยุกตใชในกระบวนการผลิตจริงไดอยาง
มปีระสิทธภิาพตองมีการลงทุนกับระบบใหม และตองมีการออกแบบเครื่องมือใหเหมาะสม
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Abstract

 Pasteurization of  enteral  tube feeding at  Songklanagarind  Hospital was tried.    
Low   temperature Long Time (650 C ,30 min.) was applied. The study compared effects 
of Pasteurization   before bottling with that of after bottling. Three types of  bottles were 
used : glass bottle with rubber cap, plastic bottle with spiral cap and plastic bottle  with       
rubber cap. Total bacteria count, total coliform bacteria and fecal coliform bacteria. 
Relative viscosity and sensory characteristics (appearance, texture, colour, taste, flavor) 
were assessed in time series manner.

The study shows that both kinds of treatments significantly decreased total bacteria 
count. Treatment one from 1.3x102– 9.8x 102 CFU/ml to 1.0-2.0x10 CFU/ml and 
treatment two from 1.5x102– 9.9 x102CFU/ml to 1.0-1.6x10CFU/ml. Relative viscosity was 
slightly increased after both treatments. No sensory characteristics change was 
observed .The shelf  was 5 days at  5 0 C and 2 days  at 12 0 C.

The study gives basic information that the hospital can used to improve the  
situation  of enteral tube feeding for  the patients.


