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และปจจัยที่มีผลตอการเจริญของจุลินทรีย 
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จุลินทรีย คือ อะไร 

 จุลินทรีย หรือ จุลชีพ (Microorganism)

 Micro (very small) + organisms (living things) เปนสิ่งมีชีวิตขนาดเล็ก สวนมากมองไมเห็น

ดวยตาเปลา จึงจําเปนตองใชกลองจุลทรรศน

 จุลินทรียพบไดในสิ่งแวดลอม ดิน น้ํา อากาศ พืช สัตว รางกายของมนุษย

 จุลินทรียบางชนิดเปนเชื้อโรคทําใหเกิดโทษแกรางกาย และหลายชนิดมีประโยชน

 แบคทีเรีย ยีสต และ รา ท่ีสําคัญในทางอาหาร
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แบคทีเรีย (Bacteria)

 เปนสิ่งมีชีวิตท่ีมีขนาดเล็กมาก แบงชนิดแบคทีเรียตามลักษณะของ

รูปราง แบงได 3 ชนิด

1. คอคคัส (Coccus) รูปรางกลม 

2. บาซิลลัส (Bacillus) รูปรางแบบทอนหรือแทง

3. สไปโรคีท (Spirochete) รูปรางเปนเกลียว

 เซลลแบคทีเรียเพ่ิมจํานวนไดอยางรวดเร็ว โดยการแบงเซลลจาก 1

เปน 2 เซลล การเพ่ิมจํานวนแบบนี้เรียกวา การแบงตัวแบบทวีคูณ 

(binary fission) 

 ใชในการผลิตอาหารหมักตางๆ เชน โยเกริ์ต นมเปรี้ยว แหนม 

ไสกรอกอีสาน น้ําสมสายชูหมัก 3

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0197/แบคทีเรีย-bacteria

https://www.trueplookpanya.com/knowledge/content/63681/-blog-scibio-sci-

รูปรางของแบคทีเรีย 

การแบงตัวแบบทวีคูณ 



เช้ือรา (Mold)

 จุลินทรียในกลุมฟงไจ (fungi) 

 ชอบเจริญและสรางเสนใยอยูบนผิวหนาอาหาร สามารถมองเห็นดวยตาเปลาได  เนื่องจากเชื้อราจะมีสี

ตางๆ เชน สีดํา สีเขียว สีสม เปนตน 

 เชื้อรามีการสรางเสนใยท่ีเรียกวา ไฮฟาหรือไฮพี (hypha หรือ hyphae) เสนใยหลายๆเสนท่ีเจริญเติบโต

อยูรวมกันเรียกวา ไมซีเลียม (mycelium)

 สืบพันธุดวยการแบงตัว การหักหรือขาดออกของเสนใย หรือการสรางสปอร

 ราบางชนิดสรางสารพิษในอาหาร

 ใชในการหมักอาหารหมัก เชน ซีอ๊ิว เตาเจี้ยว เนยแข็ง
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ยีสต (Yeast)

 จุลินทรียในกลุมฟงไจ (fungi) เชนเดียวกับรา (mold)

 เปนเซลลเดียว พบมีรูปรางกลม รูปไขหรือเหมือนผลเลมอน

 ขนาดใหญกวาแบคทีเรีย (∅ ประมาณ 5 ไมครอน)

 การสืบพันธุ โดยการแตกหนอ (budding)

 ใชในการทําขนมปง เครื่องดื่มแอลกอฮอล 
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https://www.researchgate.net/figure/A-The-structure-of-a-budding-yeast-cellB-The-yeast-Saccharomyces-cerevisiae-is-a_fig1_336116058

ยีสตแตกหนอ



ปจจัยที่มีผลตอการเจริญของจุลินทรีย

 สภาพแวดลอมตางๆ ก็มีผลตอการเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ีใชการหมักได 

 ปจจัยท่ีมีผลตอการเจริญของจุลินทรียในกระบวนการหมัก ไดแก

1. อาหาร

2. ความเปนกรดดางหรือคาพีเอช

3. อุณหภูมิ และเวลา

4. ออกซิเจน

5. ความชื้นหรือคาวอเตอรแอกทิวิตี้

6. ปริมาณเกลือ 
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อาหาร

 อาหาร จําเปนอยางย่ิงตอการเจริญและการเติบโตของจุลินทรีย

 มีธาตุท่ีเปนองคประกอบหลักในอาหาร ไดแก คารบอน (C) ไฮโดรเจน (H) ไนโตรเจน (N) กํามะถัน (S) 

ฟอสฟอรัส (P) และกรดอะมิโนกับเบสกลุมพิวรีน (Purine) และไพริมิดีน (Pyrimidine) จําเปนตอการ

สรางเซลลใหม ซอมแซมเซลลท่ีสึกหรอ สังเคราะหสารพันธุกรรม 

 วัตถุดิบ (Substrate) ท่ีนํามาผลิตเปนผลิตภัณฑอาหารหมัก

 ผัก ผลไม เนื้อสัตว นม ธัญพืช ถั่วเมล็ดแหง

 คุณภาพดี ผานการคัดเลือก ลางทําความสะอาด และตัดแตงใหอยูในสภาพท่ีเหมาะสมกอนนําไปใช
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ความเปนกรดดางหรือคาพีเอช (pH)

 มีผลตอการเจริญของจุลินทรียแตละชนิด

 เชื้อแบคทีเรีย ชอบอาหารท่ีมีคาพีเอชในชวงใกลเปนกลาง (pH 7.0) ยกเวนแบคทีเรียท่ีสราง

กรดจะเจริญไดดีในสภาพท่ีเปนกรดได เชน แบคทีเรียแลคติก 

 เชื้อราและยีสตชอบขึ้นในคาพีเอชคอนขางเปนกรด (pH 5.0-6.0) ไมเจริญในคาพีเอชสูง

 ในการหมักอาหาร ใชการปรับคาพีเอชของอาหาร

 เหมาะสมตอการเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ีใชในการหมัก

 ปองกันการปนเปอนหรือการเจริญของจุลินทรียอ่ืนท่ีไมตองการในระหวางการหมักได
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อุณหภูมิและเวลา

 จุลินทรียแตละชนิดตองการชวงอุณหภูมิในการเจริญแตกตางกัน

 สามารถแบงจุลินทรียออกเปน 3 กลุม ดังนี้

1. ทอโมไฟล (Thermophile) ชอบอุณหภูมิสูง เจริญไดดีท่ี 55 – 75 องศาเซลเซียส

2. มีโซไฟล (Mesophiles) ชอบอุณหภูมิปานกลาง เจริญไดดีท่ี 30 – 45 องศาเซลเซียส

3. ไซโครไฟล (Psychrophile) ชอบอุณหภูมิเย็น เจริญไดดีท่ี 12 – 15 องศาเซลเซียส

 อุณหภูมิและระยะเวลาในการหมัก สัมพันธกับกิจกรรมของจุลินทรียท่ีใช และชนิดของอาหารหมักดอง

 นมเปร้ียวจะใชเวลาประมาณ 16-24 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิ 43 องศาเซลเซียส 

 ผักดอง ใชเวลาประมาณ 7-14 วัน ที่อุณหภูมิหอง 

 ในกระบวนการผลิตอาหารหมัก ตองมีการควบคุมอุณหภูมิและเวลาใหเหมาะสม
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http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1192/psychrop

hilic-bacteria-แบคทีเรียท่ีชอบอุณหภูมิต่ํา



ออกซิเจน

 เชื้อจุลินทรียตองการออกซิเจนสําหรับการเจริญเติบโตแตกตางกัน

 แบงจุลินทรียตามความตองการออกซิเจน 

A. จุลินทรียท่ีตองการออกซิเจน (Aerobes) ในการดํารงชีวิต

B. จุลินทรียท่ีเจริญในท่ีไมมีออกซิเจน (Anaerobe) โดยออกซิเจนจะเปนพิษตอเซลลของจุลินทรีย

C. จุลินทรียท่ีเจริญในท่ีมีการออกซิเจนหรือไมมีออกซิเจน (Facultative anaerobes)

D. จุลินทรียท่ีออกซิเจนไมจําเปนในการเจริญ (Aerotolerant)

E. จุลินทรียท่ีเจริญในท่ีมีออกซิเจนนอย (Microaerophile)

 ในการหมักอาหาร ตองปรับสภาพใหเหมาะสมตอตามความตองการออกซิเจนของจุลินทรีย

 การทําขนมปง เชื้อยีสตตองการออกซิเจนในการหมัก

 การทําไวน เชื้อยีสตตองอยูในสภาพไมมีออกซิเจน ทําใหเปล่ียนน้ําตาลเปนแอลกอฮอลไดดี 10



ความช้ืนหรือคาวอเตอรแอกทิวิตี้

 จุลินทรียตองการน้ําในการดํารงชีวิต 

 คาวอเตอรแอกทิวิต้ี (water activity : aw) เปนคาท่ีแสดงปริมาณน้ําท่ีจุลินทรียสามารถนําไปใช

 จุลินทรียแตละชนิด มีคาวอเตอรแอกทิวิตี้ แตกตางกัน 

 จุลินทรียเจริญเติบโต ที่ aw ระหวาง 0.99 -0.63

 แบคทีเรียสวนใหญ ตองการ aw สูงกวาเชื้อยีสต 

 เชื้อราและยีสตสวนใหญ ชอบอาหารที่ aw 0.88-0.91

11
https://pmp.errc.ars.usda.gov/wateractivity.aspx



ปริมาณเกลือ

 เกลือมีผลในการเลือกชนิดของจุลินทรียในการหมักและปองกันเชื้ออ่ืนท่ีมีอยูท่ัวไปไมใหปนเปอนได 

 จุลินทรียสามารถทนตอสภาพความเขมขนของเกลือมากนอยตางกัน 

 ในการหมักอาหารแตละชนิดใชความเขมขนของน้ําเกลือตางกัน เพ่ือใหเชื้อแบคทีเรียในการหมัก

เจริญเติบโตไดดี สวนเชื้อจุลินทรียชนิดอ่ืนไมสามารถเจริญเติบโต

 ผักดองแบบเยอรมัน (ซาวเคราท, sauerkraut) ใชเกลือความเขมขนรอยละ 2.0-2.5

 แตงกวาดอง ใชเกลือความเขมขนรอยละ 15-18
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https://www.sanook.com/health/19313/


	ผศ.ดร. อพัชชา จินดาประเสริฐ �คณะอุตสาหกรรมอาหาร                                           �สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง�
	จุลินทรีย์ คือ อะไร 
	แบคทีเรีย (Bacteria)
	เชื้อรา (Mold)
	ยีสต์ (Yeast)
	ปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญของจุลินทรีย์
	อาหาร 
	ความเป็นกรดด่างหรือค่าพีเอช (pH)
	อุณหภูมิและเวลา
	ออกซิเจน
	ความชื้นหรือค่าวอเตอร์แอกทิวิตี้
	ปริมาณเกลือ

