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มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร

ตอนที่ 8 จุลินทรียก์ับการเสื่อมเสียในเน้ือสัตว์,             
ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ และผลิตภัณฑ์จากสัตว์



เนื้อสัตว์ (meat)

หมายถึง กล้ามเนื้อโครงร่างและไขมันและ
เนื้อเยื่ออื่น ๆ ที่เกี่ยวข้อง แต่อาจหมายถึง
เนื้อเยื่อที่กินได้ เช่น เครื่องในสัตว์ ในทาง
กลับกัน เนื้อสัตว์ บางครั้งใช้เรียกอย่าง
จ ากัด คือ หมายถึงเพียงเนื้อของสัตว์เลี้ยง
ลูกด้วยนม (หมู, ปศุสัตว์, แกะ, ฯลฯ) ที่ถูก
เลี้ยงดูและเตรียมไว้ให้มนุษย์บริโภค แต่ไม่
รวมถึงปลา สัตว์ทะเลต่าง ๆ สัตว์ปีก หรือ
สัตว์ชนิดอื่น ๆ (วิกิพีเดีย สารานุกรมเสรี)

https://www.meatpoultry.com/articles/22489-meat-and-poultry-market-update-regarding-asf-meat-alternatives



ความส าคัญของเนื้อสัตว์

 เนื้อสัตว์เป็นอาหารที่มีสารอาหารส าคัญและมีคุณค่ากับการ
เจริญเติบโตของร่างกายทุกเพศทุกวัย

 ชนิดและปริมาณสารอาหาร ขึ้นอยู่กับ
• ชนิดและประเภทของสัตว์ 
• ชิ้นส่วนของสัตว์
• กระบวนการเก็บรักษาและการแปรรูป



เนื้อหมู (pork)
• ลักษณะของเนื้อหมูที่ดีจะต้องมีสีชมพูปนแดงเรื่อๆ  นุ่ม  ผิวเป็นมัน  

เนื้อแน่น  ไม่มีกลิ่นเหม็นหรือเป็นเมือกลื่น  ไม่ช้ าเลือด  ไม่แห้ง  ไม่
มีกลิ่นเหม็นเน่า หรือมีสีเขียว  และส่วนที่เป็นมันแข็งมีสีขาว



• ไม่ควรเลือกเนื้อหมูที่มีสีแดงเกินไป และมีชั้นไขมันบาง  เพราะมี
ความเป็นไปได้สูงว่าจะปนเปื้อนสารเร่งเนื้อแดง  เนื้อหมูที่ปนเปื้อน
สารเร่งเนื้อแดงหากหั่นแล้วปล่อยทิ้งไว้จะมีลักษณะค่อน ข้างแห้ง  
ถ้าเป็นเนื้อหมูปกติวางทิ้งไว้จะพบว่ามีน้ าซึมออกมาบริเวณผิว  
รวมทั้งถ้าปล่อยไว้ 2 -3 ชั่วโมงให้สัมผัสกับอากาศจะมีสีเข้มกว่าหมูที่
ไม่ปนเปื้อนสารเร่งเนื้อแดง  



เนื้อหมู (pork)
• เนื้อแดง เป็นเนื้อที่มีเนื้อล้วนๆ ไม่ติดมันเหมาะที่จะน ามาอบ  ผัด  ท า

พะแนง  แกง หรือทอด  
• สันใน เป็นเน้ือที่ติดกับสันหลัง ลักษณะเน้ือเป็นชิ้นยาวไม่ติดมัน ส่วนนี้จะ

มีความนุ่มเหมาะที่จะน ามาอบหรือทอด  สามชั้น ที่มีหนังและมันบาง 
เหมาะส าหรับท าหมูย่างชนิดหนังกรอบ  หมูหวาน และหมูเบคอน  

• ขาหมู ขาหลังใช้ท าขาหมูพะโล้  ท าต้มย า  หรือเลาะกระดูกออกแล้วยัดไส้  
ฯลฯ  (กรมปศุสัตว,์ 2555)



เนื้อโค/วัว และกระบือ/ ควาย (beef)
• ลักษณะเนื้อวัวและควายที่ดี  เนื้อวัวที่ดีมีสีแดงคล้ าเล็กน้อย สีแดง

สม่ าเสมอตลอดทั้งชิ้น  มีไขมัน (marbling) แทรกกระจายอยู่ในชิ้นเนื้อ 
ถ้าเป็นเนื้อที่ติดมันควรมีมันสีขาวครีมในวัวอายุน้อย  ถ้ามันที่สีเหลืองมัก
เป็นวัวแก่ หรือวัวนมที่พ้นวัยให้นมแล้วมีมันเหลือง กดแล้วไม่บุ๋ม ไม่มีกลิ่น
เหม็นเปรี้ยว เหม็นเน่า หรือเป็นเมือกลื่น  



• เนื้อวัวมีสีแดงสด เนื้อแน่นละเอียด  มันวัวมีสีเหลือง เนื้อควายจะมี
ลายเส้นของกล้ามเนื้อหยาบ เนื้อเหนียวกว่าและมีสีคล้ ากว่าเนื้อวัว  
มันที่ติดเน้ือควายจะมีสีขาวเหมือนเนื้อส่วนต่างๆ ของเนื้อวัว  



เนื้อโค/วัว และกระบือ/ ควาย (beef)

• เนื้อที่ติดอยู่กับคอ เหมาะส าหรับท าอาหารอบ สตูว์
• ซี่โครง ใช้ในการอบ ทอด ย่าง  
• เนื้อสัน จะแบ่งเป็นสันในกับสันนอก เป็นส่วนที่เลยบั้นเอว  สันใน

เป็นส่วนที่เน้ือนุ่ม ทั้งสันในและสันนอกจะมีราคาแพง เหมาะ
ส าหรับการทอด ย่าง อบ ท าสเต๊ก 



เนื้อโค/วัว และกระบือ/ ควาย (beef)

• เนื้อที่สีข้าง ส่วนนี้จะมีไขมัน เมื่อแล่ออกล้างแล้วเหมาะที่จะใช้อบ
หรือเอามาบด   

• เนื้อพื้นท้อง เหมาะส าหรับท าสตูว์ น้ าสต๊อก เนื้อเปื่อย เนื้อตุ๋น  
• ลิ้นวัว เหมาะที่จะน ามาเคี่ยวท าสตูว์ (กรมปศุสัตว,์ 2555)



เนื้อไก่ (chicken) และเนื้อเป็ด (duck)
• เนื้อแน่น ผิวตึงไม่เหี่ยวย่น สีเนื้อสด ไม่ซีดหรือมีจ้ าเขียวๆ ตรวจใต้ปีก 

ขา ตรงล าคอที่ต่อกับล าตัว ไม่มีสีคล้ า ไม่มีจุดเลือดออก หรือตุ่มหนอง 
ไม่มีแผลตามตัว ก้านคอ และรอยเชือดยังสดอยู่ ลูกตาไม่บุ๋มลึก ไม่มี
กลิ่นเหม็น  ไม่มีเมือกที่ผิวเนื้อ เนื้อสัตว์ปีกที่มีลักษณะบ่งชี้ว่าอาจตาย
ด้วยโรคติดเชื้อ จะมีเลือดคั่ง และจุดแดงกระจายตามผิวหนัง  



• สังเกตดูว่าเป็ดแก่หรือเป็ดอ่อน สังเกตจากปากและตีน ถ้าเป็น
สีเหลือง แสดงว่าเป็นเป็ดอ่อน หากเป็นเป็ดแก่ตีนจะมีสีด าเนื้อ
จะเหนียวและมีกลิ่นสาบมาก (กรมปศุสัตว,์ 2555)



สารอาหารที่พบมากในเนื้อสัตว์

• โปรตีน, กรดแอมิโนจ าเป็น เช่น ลูวซีน, ไอโซลูวซีน, วาลีน ประเภท 
branched-chain amino acid

• ไขมัน เช่น คอเลสเตอรอล, ฟอสโฟลิพิด, กรดไขมันอิ่มตัว, กรด
ไขมันไม่อิ่มตัว

• คาร์โบไฮเดรต ขณะที่สัตว์ยังมีชีวิตอยู่คาร์โบไฮเดรตในสัตว์จะอยู่ใน
รูปของไกลโคเจนซึ่งถูกสะสมอยู่ที่ตับประมาณครึ่งหนึ่งของทั้งหมด 

• น้ า น้ าอิสระในกล้ามเนื้อจะถูกก าจัดออกได้ง่าย



สารอาหารที่พบมากในเนื้อสัตว์

วิตามิน
วิตามินบี 1 ไทอะมีน
วิตามินบี 2 ไรโบฟลาวิน
วิตามินบี 3 ไนอะซิน, ไนอะซินาไมด์
วิตามินบี 6 ไพริดอกซิน
วิตามินบี 12 โคบาลามิน, ไซยาโนโคบาลามิน
วิตามินเอ เรตินอล, แคโรทีน

https://medthai.com/



สารอาหารที่พบมากในเนื้อสัตว์
• แร่ธาตุ

• ทุกชนิด 
• โดยเฉพาะเหล็ก 

• ฮีโมโกลบิน มีหน้าที่ขนถ่ายออกซิเจนไปตามเส้นเลือดไปสู่
ส่วนต่างๆ ของร่างกาย 

• ไมโอโกลบิน มีมากในกล้ามเน้ือท าหน้าที่รับออกซิเจนจาก
ฮีโมโกลบินมาสู่กล้ามเนื้อต่าง ๆ

• ฟอสฟอรัส



• เนื้อสัตว์สามารถน ามาแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์ได้มากมายหลากหลาย
ชนิ ด  เ รี ยกว่ า  “ผลิ ตภัณฑ์ จ าก
เนื้อสัตว์ (meat products)”เช่น 
กุนเชียง หมูหยอง แหนม หมูยอ ไส้
กรอกอีสาน ไส้กรอกเวียนนา แฟรงค์
เฟอร์เตอร์ ลูกชิ้น แฮมต้ม เบคอน 
เป็นต้น

http://www.suwannakorn.com/

https://www.thairath.co.th/news/society/1617878



http://www.rubycollagenthailand.com/article/9

https://www.thairath.co.th/tags

https://www.it24hrs.com/2018/cow-milk-fact/

ผลิตภัณฑ์จากสัตว์ (animal products) เช่น ไข่ รังนก น้ านม น้ ามัน เป็นต้น 



https://www.thehindubusinessline.com/markets/commodities/pulses-

dairy-products-drive-farm-exports-in-april-nov/article25873399.ece

ผลิตภัณฑ์นม (dairy products หรือ milk products) เช่น 
โยเกิต เนย เนยแข็ง ไอศกรีม นมผง นมข้นหวาน นมพาสเจอไรซ์
นมยเูอชที เป็นต้น



การเสื่อมเสียจากจุลินทรีย์

• จุลินทรีย์ที่ท าให้เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์เกิดการเสื่อมเสียมัก
มาจากการปนเปื้อนระหว่างขั้นตอนการฆ่า การช าแหละ การตัดแต่ง 
การเก็บรักษา อาจปนเปื้อนมาจากตัวสัตว์, น้ า, อากาศ-ฝุ่นละออง, 
สภาพแวดล้อม, อาคาร-สถานที่, เครื่องมือและอุปกรณ์, ผู้สัมผัส
เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์ เป็นต้น 



การเสื่อมเสียจากจุลินทรีย์

• ลักษณะของการเสื่อมเสีย ได้แก่ การเปลี่ยนแปลงรสชาติและ
กลิ่น เช่น การเหม็นหืน การเหม็นเน่า การเกิดก๊าซ การเกิดเมือก 
การเกิดสีเขียว การเกิดเชื้อราที่ผิวหน้า เป็นต้น



การเปลี่ยนแปลงจากการเสื่อมเสีย

• เนื้อแดงที่เสื่อมเสียแล้ว เนื้อสัมผัสจะเหนียว เป็นเมือกหรือคราบ
เหนียวๆ ลื่นๆ เคลือบบนเนื้อสัตว์

• เมือกเป็นสารพวกโพลิแซคคาไรด์ที่จุลินทรีย์สร้างขึ้นและสะสมอยู่
ในเซลล์ เมื่อมีจ านวนจุลินทรีย์มากขึ้นจึงมองเห็นโคโลนีของ
จุลินทรีย์ด้วยตาเปล่า ก็จะเห็นเป็นเมือกเกิดขึ้น อาจมีสีขาวหรือสี
เหลืองเกิดขึ้นบน ผิวหน้าของช้ินเนื้อ 



• เมือกเกิดจากจุลินทรียท์ี่เจริญได้ในสภาวะที่มีออกซิเจน เช่น 
• ซูโดโมแนส แอลคาลจิินีส(Pseudomonas alcaligenes) 
• อโครโมแบคเตอร์ (Achromobacter) 
• ลิวโคนอสตอก (Leuconostoc) 



• ในเนื้อสัตว์ที่แขวนไว้ในห้องเย็นที่มีความชื้นสูง ซึ่งถ้าห้องเย็นมีความชื้น
ต่ าจะพบ 

• ไมโครแบคทีเรียม (Microbacterium spp.) 

• สเตรปโตคอกคัส (Streptococcus spp.) 

• ยีสต์ (Yeast) ที่บริเวณผิวหน้า เช่น เบคอนจะสีเปลี่ยนเป็นสีเขียว
และมีลักษณะเป็นยางเมือก เมื่อทิ้งไว้นานขึ้นจะเห็นเมือกชัดเจน



การเปลี่ยนแปลงจากการเสื่อมเสีย

• เนื้อที่สีบนผิวหน้าเริ่มเปลี่ยนเป็นสีเขียวหรือสีน้ าตาลออกเขียว 
นั้นไม่ปลอดภัยที่จะรับประทาน แต่ถ้าเป็นสีน้ าตาลอย่างเดียว
ไม่มีสีเขียวปนจะไม่ใช่สัญญาณของการเน่าเสีย เงาประกาย
รอบๆ เป็นการบ่งบอกว่าเนื้อสัตว์สัมผัสกับความร้อน แสง 
และ/หรือกระบวนการและไม่ใช่สัญญาณของการเน่าเสียหรือ
คุณภาพที่ลดลงแต่อย่างใด



• เกิดจากการปนเปื้อนของแบคทีเรีย และสร้างเม็ดสีขึ้นมาจึงท าให้
มองเห็นเป็นจุดสีต่าง ๆ เช่น 
• จุดสีฟ้าจาก ซูโดโมแนส ซินไซนี (Pseudomonas syncyanea) 
• จุดสีแดงจาก เซอราเตียมาร์เซสเซนส์ (Serratia marcescens )
• จุดสีน้ าเงินแกมเขียว หรือด าแกมน้ าตาลจาก ฟลาโวแบคทีเรียม

(Flavobacterium), โครโมแบคทีเรียม ลวิิดัม
(Chromobacterium lividum), และไมโครคอกคัส
(Micrococcus) 



http://elearning.nsru.ac.th/web_elearning/meattech/lesson/less12_5.html



การป้องกันการเสื่อมเสีย

• ระยะเวลาที่สามารถเก็บเนื้อไว้ในตู้เย็นได้จะขึ้นอยู่กับลักษณะเนื้อที่
ซื้อมา เช่น เนื้อบดจะอยู่ในตู้เย็นได้ 1-2 วันนับจากวันที่ขาย แต่ถ้า
เป็นเนื้อหั่นชิ้น สเต็ก และเนื้ออบจะอยู่ได้ 3-5 วัน เนื้อจะอยู่ได้นาน
ขึ้นถ้าอยู่ในช่องแช่แข็ง 

• น าเนื้อสัตว์ใส่ในภาชนะปิดสนิทและแช่แข็งไว้จนกว่าจะเอาออกมา
รับประทาน เนื้อแช่แข็งอาจจะสูญเสียความชื้นระหว่างการแช่เยือก
แข็ง ซึ่งถึงแม้จะไม่เป็นอันตรายแต่รสชาติก็มักจะไม่อร่อย



• เก็บเนื้อสัตว์ไว้ในตู้เย็นที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส
• อายุการเก็บรักษาของเนื้อแดงดิบจะอยู่ที่ประมาณ 1-3 วัน แต่ถ้า

แบบสุกจะอยู่ที่ 7-10 วัน ทิ้งเนื้อที่เลยวันหมดอายุแล้วทิ้งไปเพื่อ
ป้องกันไม่ให้อาหารเป็นพิษ

• เนื้อสัตว์ที่เอาออกจากตู้เย็นหรือช่องแช่แข็ง มาไว้ที่อุณหภูมิห้อง
เป็นเวลานานเพิ่มโอกาสเสี่ยงที่เนื้อสัตว์จะเน่าเสีย เพราะฉะนั้นให้
ละลายเนื้อสัตว์ด้วยไมโครเวฟแทน เพราะเป็นวิธีการที่เร็วกว่าและ
ปลอดภัย



• เช็คอุณหภูมิด้านในของเนื้อสัตว์ขณะท าอาหาร เนื่องจากเราไม่สามารถ
ตรวจเช็คแบคทีเรียที่เกิดจากอาหารได้ทั้งหมด การปรุงเนื้อสัตว์ที่
อุณหภูมิที่ถูกต้องจึงเป็นหัวใจส าคัญของการป้องกันไม่ให้อาหารเป็นพิษ 
การปรุงเนื้อสัตว์ให้สุกที่อุณหภูมิ 49-74 องศาเซลเซียส (แล้วแต่ว่า
อยากให้สุกมากน้อย) ถือว่าก าลังดี

• เนื้อสัตว์ปีกควรปรุงสุกที่อุณหภูมิ 74 องศาเซลเซียส
• อาหารทะเลจะปลอดภัยที่สุดที่อุณหภูมิ 63 องศาเซลเซียส อาหารทะเล

บางอย่าง เช่น ซูชิ ต้องรับประทานดิบๆ ในกรณีนี้ให้ปฏิบัติตามขั้นตอน
การท าอาหารอย่างเคร่งครัด



• เช็คอุณหภูมิด้านในของเนื้อสัตว์ขณะท าอาหาร เนื่องจากเราไม่
สามารถตรวจเช็คแบคทีเรียที่เกิดจากอาหารได้ทั้งหมด การปรุง
เนื้อสัตว์ที่อุณหภูมิที่ถูกต้องจึงเป็นหัวใจส าคัญของการป้องกัน
ไม่ให้อาหารเป็นพิษ การปรุงเนื้อสัตว์ให้สุกที่อุณหภูมิ 49-74
องศาเซลเซียส (แล้วแต่ว่าอยากให้สุกมากน้อย) ถือว่าก าลังดี



• เนื้อสัตว์ปีกควรปรุงสุกที่อุณหภูมิ 74 องศาเซลเซียส
• อาหารทะเลจะปลอดภัยที่สุดที่อุณหภูมิ 63 องศาเซลเซียส อาหาร

ทะเลบางอย่าง เช่น ซูชิ ต้องรับประทานดิบๆ ในกรณีนี้ให้ปฏิบัติ
ตามขั้นตอนการท าอาหารอย่างเคร่งครัด



โรคอาหารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ในเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์

• จุลินทรียก์่อโรคหลายชนิดเจริญได้ดีในเนื้อสัตว์ เช่น Clostridium 
botulinum, Listeria monocytogenes, Salmonella, 
Campylobacter jejuni, Staphylococcus aureus, E.coli 
0157:H7, เป็นต้น



โรคอาหารเป็นพิษจากจุลินทรีย์ในเนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์

• จุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรคเหล่านี้ปนเปื้อนมาจากอากาศ ฝุ่น ดิน 
น้ า และผู้สัมผัสเนื้อสัตว์ในกระบวนการแปรรูป 

• แบคทีเรียบางชนิดทนความร้อนสูงและเพิ่มจ านวนเซลล์ได้อย่าง
รวดเร็ว และผลิตสารพิษที่ก่อให้เกิดโรคอาหารเป็นพิษ



• ในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ เช่น แหนม แฮม ไส้กรอก ซาลามิ ที่มีขั้นตอน
การหมักที่ช้าจะท าให้แบคทีเรียเจริญขึ้นและเพิ่มจ านวนก่อนที่ค่า pH 
ของผลิตภัณฑ์จะลดต่ าลงในระดับที่จะสามารถยับยั้งการเจริญของ
เชื้อจุลินทรีย์ชนิดน้ีได้ 

• ไม่พบบ่อยในผลิตภัณฑ์เนื้อที่เติมไนเตรท เพราะไนเตรทจะยับยั้งการ
งอกของสปอร์ของเชื้อได้

ครอสตริเดียม โบอทูลินัม (Clostridium botulinum)



ลิสเตอเรีย โมโนไซโตเจนีส
(Listeria monocytogenes)

• เป็นแบคทีเรียที่มีแฟลกเจลลา (flagella) ช่วยในการเคลื่อนที่
• ท าให้เกิดโรคลิสเตอริโอซีส (listeriosis) พบว่า หากสตรีมีครรภ์

รับประทานอาหารที่มีการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ชนิดนี้อาจมีผลต่อ
ทางเดินอาหารและอาจท าให้แท้งได้ 



ลิสเตอเรีย โมโนไซโตเจนีส
(Listeria monocytogenes)

• เชื้อนี้สามารถเจริญได้ที่อุณหภูมิต่ าถึง 3 องศาเซลเซียส จึงมักจะ
ก่อให้เกิดปัญหาในอาหารแช่เย็น ซึ่งมักพบในอาหารพวกนมดิบ 
เนื้อสัตว์ดิบ เช่น  เนื้อไก่ เนยแข็ง ไอศกรีม ผักสด ผลิตภัณฑ์เนื้อ
หมัก เช่น  ไส้กรอกและผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการแปรรูปด้วยการรมควัน 
เป็นต้น



THANKS


