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ตอนที่ 3 ปัจจัยที่มีผลต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ (ต่อ)



ปัจจัยที่ช่วยให้จุลินทรีย์เจริญเติบโต

ภายในอาหาร ภายนอกอาหาร



สารอาหาร
สารยับยั้งการ
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จุลินทรีย์
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ภายในอาหาร



https://www.facebook.com/nucommunitypharmacy/posts/1195355570632939/

https://fdakorat.filerdprs.woess.com/2018/12/611218_RDU.pdf



ความชืน้สมัพทัธ์
ของสิ่งแวดลอ้ม

อณุหภมูิ

ความเขม้ขน้ของ
ก๊าซในสิ่งแวดลอ้ม

กิจกรรมของ
จลุินทรยีช์นิดอ่ืน

ภายนอกอาหาร



ความชื้นสัมพัทธ์ หมายถึง อัตราส่วนของปริมาณไอน้้าที่มีใน
อากาศ ณ ขณะนั้นเทียบกับปริมาณไอน้้าที่อากาศจะรองรับได้

ความชื้นสัมพัทธ์ของ
สิ่งแวดล้อม



ค่าที่เป็นไปได้มากที่สุดของความชื้นสัมพัทธ์ (RH) คือ 100% ซึ่งถ้า
ความชื้นสัมพัทธ์ขึ้นถึงจุดนี้ในอุณหภูมิหนึ่ง จะเรียกว่าจุด Dew Point
หรือจุดหยดน้้าค้าง หมายถึง จุดที่อากาศไม่สามารถรับไอน้้าได้อีก
ต่อไป ไอน้้าจะควบแน่น (Condensation) และกลายเป็นหยดน้้าใน
ที่สุด

ความชื้นสัมพัทธ์ของ
สิ่งแวดล้อม



• ค่า water activity (Aw) มีความสัมพันธ์กับค่า RH (Relative 
Humidity, ความชื้นสัมพัทธ์) และอุณหภูมิ (temperature) 

• อุณหภูมิยิ่งต่้าย่ิงมีค่าความชื้นสัมพัทธ์สูง ซึ่งจะส่งผลกระทบโดยตรง
กับความชื้นในอาหาร และสามารถซึมผ่านบรรจุภัณฑ์ที่ท้าจากวัสดุ 
เช่น กระดาษ, ไม้ เป็นต้น



ชนิดของจุลินทรียจ์ะสัมพันธ์กับอุณหภูมิของสิ่งแวดล้อมในสถานที่นั้นๆ 
1. Optimum Temperature : คือ อุณหภูมิที่เหมาะสมที่สุดที่จะ

ท้าให้จุลินทรียเ์จริญเติบโตและมีอัตราของเมตาบอลิซึมสูงสุด
2. Minimum Temperature : คือค่าอุณหภูมิต่้าสุดที่จุลินทรีย์

สามารถน้าไปใช้ในการเจริญเติบโต

อุณหภูมิ



อุณหภูมิ

3. Maximum Temperature : คือค่าอุณหภูมิสูงสุดที่จุลินทรีย์
สามารถน้าไปใช้ในการเจริญเติบโต

- ถ้าอุณหภูมิสูงขึ้นเล็กน้อย การเจริญเติบโตจะหยุดลง
- ถ้าอุณหภูมิสูงขึ้นต่อไปเรื่อยๆ จนถึงจุดหนึ่ง Enzyme และ 

Nucleicacid จะถูกท้ า ให้สูญเสียกิจกรรม หรือ เรียกว่ า 
Inactivation อย่างถาวร และในที่สุดจุลินทรีย์จะตาย เป็น
หลักการทั่วไปของการใช้ความร้อนในการท้าลายจุลินทรีย์



อุณหภูมิ

- Psychrophile : เจริญเติบโตได้ดีที่อุณหภูมิต่้ากว่า 15 องศา
เซลเซียส สามารถเจริญเติบโตได้ที่ 0 องศาเซลเซียส และไม่สามารถ
เจริญเติบโตที่อุณหภูมิสูงกว่า 20 องศาเซลเซียส เช่น กลุ่มจุลินทรีย์ที่
เจริญเติบโตบนทุ่งหิมะ น้้าแข็ง ใต้ทะเลลึก  เป็นต้น



อุณหภูมิ

- Psychrotroph สามารถเจริญได้ที่อุณหภูมิต่้าและปานกลาง 
เจริญเติบโตได้ดีที่อุณหภูมิต่้ากว่า 5 องศาเซลเซียส และสามารถ
เจริญเติบโตที่อุณหภูมิสูง 20-35 องศาเซลเซียส  



อุณหภูมิ

- Mesophile : กลุ่มจุลินทรีย์ซึ่งมีความส้าคัญที่สุดทางด้าน
การแพทย์ เจริญเติบโตในช่วงอุณหภูมิปานกลาง โดยอุณหภูมิที่เหมาะสม
ของจุลินทรียส์่วนใหญ่ในกลุ่มนี้อยู่ระหว่าง 20 - 40 องศาเซลเซียส 



อุณหภูมิ

จุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรค (Pathogens) ก็จัดอยู่ในกลุ่มนี้ และบางชนิด
เป็นสาเหตุของการเน่าเสียของอาหาร โดยเป็นชนิดที่สร้างสปอร์ เพื่อให้
ทนทานต่อความร้อนได้



อุณหภูมิ

- Thermophile : เจริญเติบโตได้ดีที่อุณหภูมิสูงกว่า 45 องศา
เซลเซียส และโดยทั่วไปจะเจริญเติบโตได้ในช่วง 45 - 80 องศาเซลเซียส 
บางชนิดเจริญเติบโตได้ที่ 250 องศาเซลเซียส หลายชนิดเป็นจุลินทรีย์
ประเภทสร้างสปอร์ (Spore-forming bacteria) ดังเช่น Bacillus, 
Clostridium ฯลฯ



• ชนิดและสัดส่วนของแก๊สในบรรยากาศที่เก็บอาหารมีผลต่ออายุการ
เก็บอาหาร ในห้องเก็บอาหารควรมีการควบคุมชนิดและปริมาณ
แก๊สให้เหมาะสม เช่น  คาร์บอนไดออกไซด์ (Co2) ไนโตรเจน (N2) 
และออกซิเจน (O2)

ความเขม้ขน้ของก๊าซใน
สิ่งแวดลอ้ม



• การมีจุลินทรียอ์ื่นๆ และกิจกรรมของจุลินทรีย์ จุลินทรีย์ในอาหาร
บางชนิดสามารถผลิตสารยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์อื่นๆ
ได้ หรือฆ่าจุลินทรีย์ชนิดอื่นๆได้ เช่น สารปฏิชีวนะ สารแบคเทริ
โอซิน (bacteriocin) ไฮโดรเจนเพอร์ออกไซด์ (H2O2) เป็นต้น

กิจกรรมของจลุินทรยี์
ชนิดอื่น



https://www.foodfocus.co.za/home/Industry-Topics/food-safety/Spicier-and-icier-what-

does-the-NEW-R638-have-to-say-about-food-temperature



https://www.foodfocus.co.za/home/Industry-Topics/food-safety/Spicier-and-icier-what-does-the-NEW-

R638-have-to-say-about-food-temperature



https://foodsafetytrainingcertification.com/

food-safety-news/fat-tom-and-food-safety/



กราฟการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย 
(Bacteria growth curve)

• ลักษณะการเพิ่มจ้านวนของแบคทีเรีย จะเป็นไปดังกราฟการ
เจริญเติบโตของแบคทีเรีย (Bacteria growth curve) สามารถ
แบ่งได้เป็น 4 ระยะ



https://www.brainkart.com/article/Bacterial-Growth-Curve_17833/

https://courses.lumenlearning.com/microbiology/chapter/how-microbes-grow/



ระยะที่ 1 : Lag phase หรือ ระยะพัก/ ระยะฝักตัว 
เป็นระยะแรกที่แบคทีเรียอยู่กับสภาวะใหม่ เช่น อาหารเลี้ยงเชื้อ

ใหม่ หรืออุณหภูมิใหม่ เป็นต้น แบคทีเรียจะต้องใช้เวลาปรับตัว ช่วง
ระยะเวลาในระยะนี้จะแตกต่างกันไปขึ้นอยู่กับชนิดของแบคทีเรีย และ
ชนิดของอาหารเลี้ยงเชื้อ ตลอดจนปัจจัยต่างๆ ที่ส่งเสริมหรือยับยั้งการ
เจริญเติบโตของเชื้อ



ระยะที่ 2 : Exponential phase (Log phase) หรือ ระยะแบ่งตัว 
เป็นระยะที่เซลล์มีอัตราการเจริญเติบโตเร็วที่สุด โดยการแบ่ง

แบบ binary fission 

https://byjus.com/questions/how-is-binary-fission-different-from-multiple-fission/



ระยะที่ 3 : Stationary phase หรือ ระยะคงตัว 
เป็นระยะที่แบคทีเรียมีจ้านวนคงที่ ไม่มีการเพิ่มจ้านวนขึ้นอีก 

เนื่องจากสารอาหารใกล้หมด โดยมีอัตราการเกิดเท่ากับอัตราการตาย
ของเซลล์ และเซลล์ก็ท้าการขับสารพิษออกมานอกเซลล์



ระยะที่ 4 : Death phase (decline phase) หรือ ระยะเซลล์ตาย  
เป็นระยะที่แบคทีเรียมีการลดจ้านวนลงอย่างต่อเนื่อง เพราะ

สารอาหารหมด และเซลล์มีการสะสมสารพิษอยู่ในปริมาณที่มีสูงมาก



https://www.brainkart.com/article/Bacterial-Growth-Curve_17833/

https://courses.lumenlearning.com/microbiology/chapter/how-microbes-grow/
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