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NAT-P (Natural Preservative) 

ราะละเอยีดผลติภัณฑ์:  
       NAT-P เป็นวตัถุเจือปนอาหาร ใชส่้วนผสมท่ีเป็น Food 
grade ตามขอ้ก าหนดมาตรฐานของ CODEX และ JECFA  
     ใชเ้ป็นวตัถุกนัเสียจากธรรมชาติ สามารถใชท้ดแทนวตัถุ
กนัเสียท่ีผลิตจากสารเคมีได ้

คุณสมบัติของผลติภัณฑ์: 
       ลดจ านวนและป้องกนัการเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ี์  
ท าใหผ้ลิตภณัฑอ์าหารเส่ือมเสีย  
       เป็นวตัถุกนัเสียจากธรรมชาติ  
       ช่วยยดือายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์ 

Product Spec.: 

 
การเกบ็รักษาและอายุการผลิตภัณฑ์: 
        เก็บในท่ีแห้งและสะอาด จดัเก็บท่ีอุณหภูมิห้อง  
       อายกุารเก็บรักษา 18 เดือนนบัจากวนัผลิต   

การบรรจ:ุ  
       1 กก. x 10 ถุง/ กล่อง 

 

 

 

 

 

 
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
ขั้นตอนการผลิตส าหรับน าไปใชก้บัผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัว 
วิธีท่ี 1 สารละลายความเขม้ขน้ 0.3% - 0.4%  

(เช่น NAT-P 4g ละลายในน ้าเปล่า 1000ml.) 

- ผลิตไส้อัว่ตามขั้นตอนปกติ หลงัอดับรรจุในไส้หมูและท า

สุกแลว้ (รอใหไ้ส้อัว่คลายความร้อนก่อน) จุ่มไส้อัว่ดว้ย

สารละลาย NAT-P 30 – 60 วินาที หรือพ่นดว้ยสารละลาย 

NAT-P แลว้ผึ่งให้แหง้ก่อนน าไปบรรจุ 

วิธีท่ี 2 ความเขม้ขน้ 0.1% - 0.2% ต่อส่วนผสมทั้งหมด 

- ผสม NAT-P กบัส่วนผสมท่ีเป็นของแหง้เพื่อช่วยการ

กระจายตวัแลว้ผสมในขั้นตอนการผสมปกติ 

ขั้นตอนการผลิตส าหรับน าไปใชก้บัผลิตภณัฑน์ ำ้พริกหนุ่ม 

ความเขม้ขน้ 0.1% - 0.2% ต่อส่วนผสมทั้งหมด 

- ผสม NAT-P กบั เกลือท่ีเป็นส่วนผสมแลว้ผสมในสูตร

น ้าพริกหนุ่มตามขั้นตอนปกติ 

 

 

 
 
 
 

ลกัษณะทางกายภาพ ผงละเอียดสีน ้าตาลอ่อน 

pH (1% Solution) 5.5 – 6.5 

การน าไปใช้กบัผลิตภณัฑ์เนื้อสัตว์ 
เน้ือสัตวส์ด (เน้ือหมู, เน้ือไก่ ตดัแต่ง) 
-ความเขม้ขน้สารละลาย 0.1 – 0.2%  
  (สาร100-200g ละลายในน ้า 100kg)  
 -ละลาย NAT-P ในน ้าเยน็ (0 - 10°C). แช่เน้ือสัตวต์ดัแต่ง 
30 – 60 วินาที และทิง้ไวใ้ห้สะเดด็น ้า  
เน้ือสัตวแ์ปรรูป (ลูกช้ิน, ไส้กรอก) 
-ปริมาณท่ีใช ้0.1 – 0.2% ต่อน ้าหนกัทั้งหมด  
 -ผสม NAT-P กบัส่วนผสมท่ีเป็นผงอื่นและเติมในขั้นตอนการ
ผสมหรือการสับผสม 
(ควบคุมอุณหภูมิขั้นตอนการผสมไม่เกิน 12°C) 
 

Control Preservative NAT-P Control Preservative NAT-P
TPC 10 30 40 2.3x106 8.8x105 7.0x105

Yeast&Mold < 10 < 10 < 10 < 12 < 12 < 12

7 Day 35 Day
(cfu/g)

ผลวิเคราะห์เช้ือจุลินทรีย ์(CFU/g) ใชก้บัผลิตภณัฑล์ูกช้ิน 


