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ตอนที่ 4 จุลินทรียก์ับการเน่าเสียของอาหาร



https://pxhere.com/th/photo/1048620

https://mgronline.com/live/detail/9570000089610



คือ การที่อาหารหรือวัตถุดิบมีลักษณะทางกายภาพ ทาง
เคมี ทางจุลินทรีย์ และทางประสาทสัมผัส เปลี่ยนแปลงไป โดยมี
ผ ล ต่ อ ก า ร ล ด ล ง ข อ ง คุ ณ ภ า พ อ า ห า ร  เ ช่ น 

การเสื่อมเสียของอาหาร (food spoilage)



ทางกายภาพ

ทางประสาทสมัผสั

การเปลี่ยนแปลง
ทางเคมี

การเปลี่ยนแปลงทาง
จุลินทรีย์

https://letstalkscience.ca/educational-resources/stem-in-context/why-do-apples-turn-brown-after-you-cut-them



• Browning reaction
• Non enzymatic 
• enzymatic

• Hydrolysis
• Lipolysis
• Lipid oxidation
• Autolysis
• Photooxidation
• etc

• Enzyme
• Oxygen
• Aw, 

moisture
• acidity
• Light
• Metal
• Lipid



https://www.youtube.com/watch?v=BlKP35bct2

o



Stable or nonperishable foods (อาหารเน่าเสียยาก) 
• มีความคงตัว ไม่เน่าเสียง่าย 
• มีปริมาณน ้าน้อย มีค่า aw< 0.6 เช่น dried food, แป้ง, เกลือ, 

น ้าตาล, เมล็ดธัญพืชแห้ง เป็นต้น

ระดับการเน่าเสียของอาหาร



การเน่าเสียของอาหารแบ่งออกเป็น

Perishable foods (อาหารเน่าเสียง่าย)
• มีปริมาณน ้าสูง มีค่า aw> 0.85
• เกิดการเน่าเสียได้ภายในระยะเวลา 1-2 วัน เช่น  fresh food/

ของสด, เนื อสัตว์, ปลา, ผัก, ผลไม้ (ที่มีน ้ามาก), นม เป็นต้น 



การเน่าเสยีของอาหาร แบ่งออกเป็น

Semi-perishable foods (อาหารเน่าเสียเร็วปานกลาง) 
• อาหารกึ่งแห้ง หรือ intermediate moisture food, IMF
• มีความคงตัวช่วงระยะหนึ่ง 
• มีปริมาณน ้าค่อนข้างมาก มีค่า 0.6<aw<0.85 เช่น พืชหัว         

(มีเปลือกหุ้ม) มันฝรั่ง หอมหัวใหญ่, ผลไม้บางชนิด เช่น แอปเปิ้ล
มะขาม, ผลิตภัณฑ์จากสัตว์ เช่น ไข่ เป็นต้น, ผลิตภัณฑ์ส้าเร็จ 
เช่น แยม, เค้ก, นมข้นหวาน เป็นต้น 



http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0908/intermediate-

moisture-food-



กระบวนการเสื่อมเสียของอาหารทอด

1. การสูญเสียลักษณะเนื อสัมผัส เนื่องจากการดูดซับความชื นใน
บรรยากาศ

ความกรอบของอาหารทอด จะเกิดขึ นเมื่อปล่อยให้อาหารมี
ความชื นเพิ่มขึ นในระหว่างการเก็บรักษา ท้าให้เนื อสัมผัสเปลี่ยนไปมี
ความนิ่ม-เหนียวเพิ่มขึ น 



2. การหืน (rancidity) 

Lipid oxidation
หมายถึ ง  การท้ าปฏิ กิ ริ ย าระหว่ า งออกซิ เ จน  กับ lipid 

(triglyceride) ที่มีกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัว ณ ต้าแหน่งพันธะคู่ โดยมี
แสงเป็นตัวเร่ง (catalyst) เป็นปฏิกิริยาลูกโซ่  



วิธีการแก้ไข /ป้องกัน

• ใช้บรรจุภัณฑ์ที่ป้องกันการซึมผ่านของก๊าซออกซิเจน และบรรจุ
ภัณฑ์แบบทึบแสง หรือมีการใส่ซองบรรจุสารดูดซับออกซิเจน 
(Oxygen Absorber)

• การก้าจัดออกซิเจนออกจากบรรจุภัณฑ์ ด้วยการบรรจุสุญญากาศ 
(vacuum packaging) การบรรจุแบบปรับสภาพบรรยากาศ 
(modified atmosphere packaging) 

• ใช้สารก้าจัดออกซิเจน (oxygen scavenger)



Lipolysis 

• หมายถึ ง  ปฏิกิ ริ ยาไฮโดรลิซิสของลิพิด ( lipid) หรือ hydrolytic 
rancidity 

• เกิดจากน ้าท้าให้เกิดการสลายของโมเลกุลไตรกลีเซอไรด์ (triglyceride) 
มีเอนไซม์ลิเพส (lipase) หรือลิพอกซิเดส (lipoxidase) ที่มีอยู่ในอาหาร
เป็นตัวเร่งปฏิกิริยา ได้เป็นกลีเซอรอล (glyceral) และกรดไขมันอิสระ 
(free fatty acid) ซึ่งกรดไขมันอิสระที่ระเหย เช่น short chain fatty 
acid เกิดสารประกอบที่มีกลิ่นหืน



วิธีการแก้ไข / ป้องกัน

• เลือกชนิดของบรรจุภัณฑ์ที่ใช้วัสดุที่สามารถป้องกันการซึมผ่านเข้าออก
ของไอน ้าได้ดี ได้แก่ ลามิเนต, อะลูมิเนียมฟอยด,์ composite can

• ใส่ซองบรรจุสารดูดความชื น (Silica gel)



จุลินทรีย์เป็นสาเหตุที่ท าให้อาหารเน่าเสีย

• จุลินทรีย์ใช้อาหารเป็นที่อยูอ่าศัย เจริญเติบโต ขยายพันธุ์ ไปจนถึงการ
ขับถ่าย

• จุลินทรีย์มีปัจจัยที่ช่วยใหเ้จรญิเติบโตทั งจากภายในอาหารและภายนอก
• ใช้กระบวนการแปรรูปที่หลากหลายเพื่อท้าลายหรือลดจา้นวนจุลินทรีย์

เช่น การใช้ความร้อน ความเย็น การฉายรังสี การใช้สารเคมีสังเคราะห์ 
“สารกันบูด” ความเค็มของเกลือ เป็นต้น 





https://biologyreader.com/microbial-food-spoilage.html



https://biologyreader.com/microbial-food-spoilage.html







THANKS


