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คณะอุตสาหกรรมอาหาร                                           

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบงั

จุลินทรียที่เปนประโยชน 

และจุลินทรียที่เปนโทษในอาหารหมัก
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บทบาทของจุลินทรียในอาหาร

 จุลินทรียที่เปนประโยชน

 เปลี่ยนแปลงอาหารเปนผลิตภัณฑอาหารท่ีตองการ ทําใหเกิดอาหารหมัก ชวยยืดอายุการเก็บรักษา

อาหาร เพ่ิมคุณคาทางโภชนาการ

 จุลินทรียที่เปนโทษ

 จุลินทรียที่ทําใหอาหารเสื่อมเสีย เกิดการปนเปอนและเพ่ิมจํานวนขึ้นในอาหาร แลวทําใหเกิดการ

เปลี่ยนแปลงตางๆ ท่ีทําใหคุณภาพอาหารเปลี่ยนไปจนไมเปนท่ียอมรับ 

 จุลินทรียที่เปนสาเหตุของโรค เกิดจากการรับประทานจุลินทรียและสารพิษของจุลินทรียท่ีมีอยูใน

อาหารเขาสูรางกาย และทําใหเกิดการเจ็บปวย 
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จุลินทรียที่เปนประโยชนในอาหาร
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แบคทีเรียที่สรางกรดแลคติกในผลิตภัณฑอาหาร

 สามารถเปลี่ยนน้ําตาลใหเปนกรดแลกติก และทําใหอาหารมีรสเปรี้ยวได 

 จุลินทรียโพรไบโอติก ท่ีมีประโยชนตอสุขภาพ

 ผลิตภัณฑอาหารหมักจากแบคทีเรีย

 ผลิตภัณฑนมหมัก เชน นมเปรี้ยว โยเกิรต 

 ผลิตภัณฑหมักจากเนื้อสัตว เชน แหนม ไสกรอกอีสาน

 ผลิตภัณฑหมักจากผักและผลไม เชน ผักผลไมดอง กิมจิ
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โยเกิรต 

ไสกรอกอีสาน

ผักผลไมดอง กิมจิ



แบคทีเรียที่สรางกรดอะซิติกในผลิตภัณฑอาหาร

 นํ้าสมสายชูหมัก 

 แบคทีเรีย เปลี่ยนเอทานอลหรือเอทิลแอลกอฮอลให

กลายเปนกรดอะซิติกหรือน้ําสมสายชู

 วุนมะพราว หรือ วุนสวรรค (Nata De coco)

 ผลผลิตจากการหมักน้ํามะพราวดวยแบคทีเรีย เกิดเปนแผน

วุนเซลลูโลสบนผิวหนาของน้ํามะพราว
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น้ําสมสายชูหมัก 

วุนมะพราว



ยีสตที่เปนประโยชนในผลิตภัณฑอาหาร

 ใชในการผลิตอาหารประเภทขนมปง และเครื่องดื่มแอลกอฮอล

 ขนมปง

 ยีสตเปลี่ยนน้ําตาลท่ีอยูในแปง เกิดการหมักไดกาซคารบอนไดออกไซด 

แทรกตัวอยูในเนื้อแปงทําใหแปงนุมและพองตัวขึ้น เม่ือนําโด (dough) 

ไปอบ ขนมปงจะข้ึนฟู

 เครื่องด่ืมแอลกอฮอล เชน ไวน และสุรา

 เปนการหมักน้ําผลไมหรือธัญพืชโดยใชยีสต ไดผลิตภัณฑเปนเอทานอล

หรือเอทิลแอลกอฮอล และกาซคารบอนไดออกไซด

6ไวน 

โด



ราที่เปนประโยชนในผลิตภัณฑอาหาร

 ซีอ๊ิว เตาเจี้ยว เปนอาหารหมักจากถั่วเหลือง

 เชื้อรา ผลิตเอนไซมโพรทิเอส (protease) และเอนไซมอะไมเลส 

(amylase) ออกมายอยสลายโปรตีนและแปงในถั่วไดเปนกรดอะมิโน 

และน้ําตาล

 บลูชีส (blue cheese) 

 เปนเนยแข็งชนิดหนึ่ง ท่ีมีการเติมเชื้อราลงไปในระหวางกระบวนการ

ผลิต เชื้อราเจริญเติบโตจนไดชีส เห็นเปนจุดสีฟาปนเขียว  
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บลูชีส 

ซีอิ๊ว เตาเจี้ยว 



จุลินทรียที่เปนโทษในอาหาร
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แบคทีเรียที่ทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ

 โรคอาหารเปนพษิ สวนใหญเกิดจากเชื้อแบคทีเรีย

 เกิดจากการรับประทานอาหารท่ีมีเชื้อปนเปอนและกอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค

 อาการอาหารเปนพิษ คลื่นใส อาเจียน ทองเสีย ปวดทอง ออนเพลีย

 การเกิดโรคอาหารเปนพิษ มี 2 ลักษณะ

1. การติดเชื้อ (infection) เกิดจากการบริโภคอาหารท่ีมีการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียทําให

เกิดการเจ็บปวย เชน ซาลโมเนลลา (Salmonella spp.)

2. การบริโภคสารพิษ (intoxication) เกิดจากการบริโภคสารพิษท่ีเชื้อสรางขึ้นในอาหาร ทําให

เกิดการเจ็บปวย เชน สแตปฟโลคอคคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus) คลอสทริเดียม 

โบทูลินัม (Clostridium botulinum) บาซิลลัส ซีเรียส (Bacillus cereus)
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ซาลโมเนลลา (Salmonella spp.)

 แบคทีเรียท่ีอาศัยอยูตามลําไสของมนุษยและสัตวเลี้ยง เชน แมว สุนัข 

สุกร โค กระบือ และสัตวปก

 เจริญท่ีมีและไมมีออกซิเจน เชื้อไมทนความรอน ทนอุณหภูมิต่ํา

 เกิดโรคติดเชื้อ เกิดจากการรับประทานอาหารหรือน้ําท่ีปนเปอนอุจจาระ

ท่ีมีเชื้อแบคทีเรียชนิดนี้

 พบในอาหารดิบและอาหารท่ีผานการปรุงสุกจาก

 เนื้อสัตว และผลิตภัณฑ 

 ไข และผลิตภัณฑ 

ผัก และผลไม
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สแตปฟโลคอคคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus)

 แบคทีเรียท่ีกระจายท่ัวไป โดยเฉพาะในโพรงจมูก ผิวหนัง บาดแผลท่ีเปน

หนอง

 เชื้อไมทนความรอน แตสรางสารพิษเอนเทอโรท็อกซิน ทนความรอนสูง 

 พบปนเปอนในอาหาร

 อาหารท่ีปรุงสุกเก็บไวนานหรืออาหารปรุงสําเร็จพรอมบริโภค 

:- อาหารกลอง 

 อาหารสัมผัสมือ :- ขนมไสครีม หรือ เอแคลร

มาจากผูประกอบอาหารท่ีไอจาม รดมือ จากแผลท่ีนิ้วท่ีมีเชื้อไปสัมผัสกับ

อาหาร ทําใหเชื้อปนเปอนในอาหาร เจริญและสรางสารพิษในอาหาร 
11https://www.thairath.co.th/lifestyle/food/1914632
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บาซิลลัส ซีเรียส (Bacillus cereus)

 แบคทีเรียในดิน ฝุน และน้ํา 

 เจริญเติบโตไดดีในสภาพท่ีมีออกซิเจน 

 สรางสปอรท่ีทนรอน

 สปอร เม่ืออยูในสภาวะแวดลอมท่ีเหมาะสม จะงอกและ

เจริญเติบโตได

 พบในขาว ธัญพืช แปง ผลิตภัณฑจากแปง เครื่องเทศ ขาวผัด 
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คลอสทริเดียม โบทูลินัม (Clostridium botulinum)

 แบคทีเรียพบกระจายท่ัวไปในดิน 

 เจริญเติบโตไดดีในสภาพท่ีไมมีออกซิเจน  สรางสปอร และสรางสารพิษ

 สปอรทนความรอน 

ปนเปอนในวัตถุดิบท่ีเปนผลิตผลทางการเกษตร เชน สัตวน้ํา เนื้อสัตว 

ผัก และผลไม

 การเจริญของเชื้อเกิดขึ้นหลังการฆาเชื้อและสรางสารพิษในอาหาร  

 อาหารท่ีพบ

 อาหารกระปองท่ีมีกระบวนการฆาเชื้อไมสมบรูณ

 อาหารท่ีบรรจุในบรรจุภัณฑท่ีมีออกซิเจนนอย
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หนอไมปบ
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