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ตอนที่ 9 จุลินทรียก์ับการเสื่อมเสียในอาหารยุคสมัยใหม่



อาหารยุคสมัยใหม่

เป็นอาหารที่มีความชัดเจน มีคุณค่าทางอาหาร, มีการใช้เทคโนโลยี
ในการแปรรูปและเก็บรักษา, มีการปรับรูปแบบให้ตรงความต้องการตาม
ผู้บริ โภค ซึ่ งสิ่ งส าคัญเหล่านี้มีบทบาทในการก าหนดแนวโน้มของ
อุตสาหกรรมอาหารในปัจจุบัน ที่มีทั้งความหลากหลาย เป็นมิตรต่อระบบ
นิเวศ และตอบสนองต่อความต้องการของผู้บริโภครายบุคคลได้อย่างแท้จริง
เท่านั้น แต่ยังมีการพัฒนาและน าเอานวัตกรรมเข้ามาใช้ เพื่อท าให้ “อาหาร” 
ได้รับการยอมรับและเป็นที่นิยมของผู้บริโภคได้อย่างยั่งยืน



อาหารส าเร็จรูป

หมายถึง อาหารที่ท าเสร็จเรียบร้อยแล้ว ผู้ซื้อสามารถรับประทานได้
เลย มีวางจ าหน่ายตามซูเปอร์มาร์เก็ต ตลาดสด ร้านอาหารทั่วไป ได้แก่ 
อาหารส าเร็จรูปประเภทต่างๆ ไม่ว่าจะเป็นอาหารแปรรูปที่ใช้บริโภคเป็น
อาหารมื้อหลัก จ าพวกเนื้อสัตว์ หรืออาหารบรรจุภาชนะปิดสนิท หรือใช้
บริโภคร่วมกับอาหารหลัก เช่น พืชผักดองกระป๋อง เครื่องดื่ม หรือบริโภค
เป็นอาหารว่าง หรืออาหารขบเคี้ยวระหว่างมืออาหารหลัก เช่น ขนมปัง
กรอบ ถั่วอบ วุ้นส าเร็จรูป ขนมหวาน และขนมเยลลี่



อาหารกึ่งส าเร็จรูป

หมายถึง อาหารที่ผ่านการแปรรูปมาแล้ว และเมื่อจะน ามา
รับประทานก็น าไปผ่านวิธีกระบวนการเล็กๆ น้อยๆ เช่น ท าให้สุกในเวลาสั้น 
ซึ่งส่วนใหญ่เป็นผลิตภัณฑ์ที่ท ามาจากแป้งชนิดต่างๆ และเครื่องปรุงอื่นใน
อัตราส่วนที่เหมาะสม เช่น ซุปแห้ง หรือโปรตีนเข้มข้น น้ ามันบริโภค เกลือ 
พริกไทย พริกป่น รวมบรรจุอยู่ในภาชนะถุงเดียวกัน ปัจจุบันมีผู้ผลิตออกมา
มากมายหลายชนิด เช่น บะหมี่กึ่งส าเร็จรูป ข้าวต้มและโจ๊กปรุงแต่ง แกงจืด
และซุปเข้มข้นชนิดก้อน ผง และแกงและน้ าพริกแกงต่างๆ  



อาหารแช่แข็ง, อาหารแช่เยือกแข็ง

หมายถึง อาหารที่ใช้ความเย็นระดับต่ ากว่าจุดเยือกแข็ง อยู่ที่
ประมาณ -1 ถึง -40 องศาเซลเซียส นิยมใช้ที่ -18 องศาเซลเซียส เพื่อ
ท าให้เกิดการเปลี่ยนสภาพของน้ าอิสระหรือองค์ประกอบในอาหารจาก
สถานะของเหลวเป็นของแข็ง ท าให้อาหารมีอายุการเก็บนานขึ้น เช่น 
freez dried products



ผลิตภัณฑ์อาหารที่เก็บรักษาได้นาน (Shelf-Stable Foods)

หมายถึง อาหารที่สามารถเก็บรักษาไว้ได้ที่อุณหภูมิห้องเป็น
เวลานาน โดยไม่ต้องใช้ความเย็นในการเก็บรักษา เช่น การแช่เย็น 
(cold storage) หรือแช่แข็ง (freezing) อาทิเช่น อาหารกระป๋อง 
บะหมี่กึ่งส าเร็จรูป ผักและผลไม้แช่แข็ง พาสต้า ซอสเครื่องปรุงรส 
ข้าว นม และอาหารพร้อมรับประทาน เป็นต้น



อาหารโมเลกุล หรือโมเลคิวลาร์ แกสโตรโนมี Molecular Gastronomy) 
หรือ การแยกส่วนแล้วประกอบขึ้นใหม่ (Deconstructivist) 

หมายถึง การน าหลักการทางวิทยาศาสตร์มาประยุกต์ใช้ในการ
ประกอบอาหาร มีการวิจัยการเปลี่ยนแปลงทางฟิสิกส์และทางเคมีของส่วนผสม
ที่เกิดขึ้นระหว่างการท าอาหาร ใช้เทคนิคการปรุงหรือการประกอบอาหาร
หลากหลายรูปแบบ เพื่อสร้างอาหารรูปแบบแปลกใหม่ และท าให้ผู้บริโภครู้สึก
ตื่นเต้นกับเมนูนั้นๆ

https://offercrash.com/products/spherificator-automatic-edible-food-caviar-pearl-

former-device-for-modernist-cooking-techniques-new-version-by-cedarlane



บรรจุภัณฑ์ (packaging)

• มีบทบาทในอุตสาหกรรมอาหารมากขึ้นเรื่อยๆ และมี
อัตราการเติบโตควบคู่ไปกับการเติบโตของอุตสาหกรรม
อาหาร 

• มีบทบาทส าคัญในการยืดอายุการเก็บรักษา และรักษา
คุณภาพอาหาร ทั้งในด้านกลิ่นสีรสชาติ และความอร่อย
ให้คงอยู่จนกระทั่งถึงมือผู้บริโภค ทั้งยังช่วยให้การขนส่ง
ผลิตภัณฑ์มีความสะดวกมากขึ้น นอกจากนี้ยังช่วยในการ
ส่งเสริมการตลาด บรรจุภัณฑ์ที่ออกแบบสวยงามสามารถ
สร้างมูลค่าเพิ่มให้กับผลิตภัณฑ์และใช้เป็นสื่อโฆษณาได้
ด้วยตัวเอง



บรรจุภัณฑ์ที่ใช้ในอุตสาหกรรมอาหารมีอยู่หลายชนิด ได้แก่

• กระดาษ เช่น aseptic carton เป็นบรรจุภัณฑ์ที่มีต้นทุนต ่า
สามารถท าการพิมพ์สอดสีได้ง่ายและไม่ท าลายสิ่งแวดล้อม

• แก้ว เป็นบรรจุภัณฑ์ที่ใช้ในอุตสาหกรรมอย่างกว้างขวางและ
สามารถน ากลับมาใช้ใหม่ได้มากที่สุด



บรรจุภัณฑ์ที่ใช้ในอุตสาหกรรมอาหารมีอยู่หลายชนิด ได้แก่

• โลหะ เช่น กระป๋อง มีความแข็งแรงทนทางต่อการขนส่ง สามารถเก็บ
รักษาคุณภาพอาหารได้นาน และใช้มากในการผลิตผลิตภัณฑ์ที่ต้อง
ผ่านกระบวนการฆ่าเช้ือด้วยความร้อน

• พลาสติก ที่นิยมใช้มีอยู่ 2 ประเภทคือ ประเภทคงรูป เช่น ขวด ถ้วย 
ลัง และประเภทอ่อนตัว (flexible packaging) เช่น ฟิลม์พลาสติก ถุง 
และซองพลาสติก เป็นต้น



Vacuum packaging (การบรรจุสุญญากาศ) 

การบรรจุที่มีการดูดอากาศในบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์อาหาร
ชนิดต่างๆ ออกไปก่อนปิดผนึกหรือปิดฝา ท าให้ภายในบรรจุภัณฑ์ไม่มี
ก๊าซออกซิเจน จึงมีภาวะเป็นสุญญากาศ (vacuum)



วัตถุประสงค์ของการบรรจุแบบสุญญากาศ

• ยืดอายุการเก็บรักษา เพราะมีการป้องการการเสื่อมเสียของอาหารจาก
จุลินทรีย์และสิ่งมีชีวิตที่ต้องการออกซิเจน เช่น ราทุกชนิด, แบคทีเรีย ที่
ต้องการออกซิเจน เช่น Pseudomonas แต่แบคทีเรียที่ไม่ต้องการ
ออกซิเจน สามารถเจริญได้, มอด และแมลงต่างๆ

• ป้องกันการเสื่อมเสียจากปฏิกิริยาทางเคมีที่ต้องการออกซิเจนในปฏิกิริยา 
เช่น การหืน เนื่องจากลิพิดออกซิเดชัน, การเกิดสีน้ าตาลที่เกี่ยวข้องกับ
เอนไซม์ เป็นต้น

• เพิ่มมูลค่า โดยการคงคุณภาพและคุณค่าทางอาหารของผลิตภัณฑ์



Modified Atmosphere Packaging (MAP) 
(การบรรจุแบบดัดแปรบรรยากาศ) 

• เป็นเทคนิคการถนอมอาหาร เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาอาหารสด หรือ
อาหารที่แปรรูป ท าได้โดยการบรรจุอาหารในบรรจุภัณฑ์ที่มีการปรับ
สัดส่วนบรรยากาศภายใน ให้มีอัตราส่วนของก๊าซชนิดต่างๆ แตกต่าง
ไปจากบรรยากาศปกติ โดยสัดส่วนของก๊าซที่ใช้อาจเปลี่ยนแปลงได้
ตามระยะเวลา อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ ขึ้นอยู่กับชนิดของ
ผลิตภัณฑ์ ชนิดของวัสดุที่ใช้ท าบรรจุภัณฑ์ อัตราส่วนของก๊าซเริ่มต้น 
และสภาวะการเก็บรักษา



• MAP มักใช้กับอาหารอาหารแช่เย็น ได้แก่ อาหารสด เช่น เนื้อหมูเนื้อวัว 
เนื้อไก่สด ผัก ผลไม้สด หรือผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกระบวนการแปรรูปอาหาร 
หรือท าให้อาหารสุกมาแล้ว แล้วน ามาแช่เย็น (chilled food) หลังการ
บรรจุในบรรจุภัณฑ์แล้วจะเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ า (cold storage) หรือใช้
ส าหรับบรรจุภัณฑ์อาหารแช่เยือกแข็ง

Modified Atmosphere Packaging (MAP) 
(การบรรจุแบบดัดแปรบรรยากาศ) 



วัตถุประสงค์ของ MAP 

• เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาของอาหารเนื่องจาก :
• การเก็บรักษาอาหารให้นานขึ้น
• เพื่อลดการเจริญของจุลินทรียท์ี่ท าให้อาหารเน่าเสีย และ

จุลินทรียก์่อโรคโดยเฉพาะจุลินทรียท์ี่ต้องการอากาศ เช่น รา 
และแบคทีเรียที่ต้องการออกซิเจน เช่น Pseudomonas



วัตถุประสงค์ของ MAP 

• ลดอัตราการหายใจของผักผลไม้สด
• ลดปฏิกิริยาออกซิเดชัน เช่น lipid oxidation ที่ท าให้เกิดกลิ่น

หืนช้าลง 
• ชะลอการเกิดปฏิกิริยาสีน้ าตาล



อายุการเก็บรักษา (shelf life) 

• หมายถึง ช่วงระยะเวลาที่อาหารอยู่ในบรรจุภัณฑ์และการเก็บ
รักษาในสภาวะที่ก าหนด ซึ่งสามารถรักษาคุณภาพและความ
ปลอดภัยของอาหารให้อยู่ในระดับที่ก าหนดได้ โดยมีเกณฑ์ที่ใช้
ก าหนดอายุการเก็บของอาหาร ดังนี้
• การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ
• การเปลี่ยนแปลงทางเคมี
• การเปลี่ยนแปลงทางจุลินทรีย์
• การเปลี่ยนแปลงทางประสาทสัมผัส



ตัวอย่างเช่น อาหารกระป๋อง (canned food)

หมายถึง อาหารที่ผ่านการถนอม
อาหาร ด้วยการใช้ความร้อน (thermal 
processing)โดยวิธีการบรรจุกระป๋อง ซึ่ง
เป็นการบรรจุอาหารในบรรจุภัณฑ์ที่ปิด
ผนึกสนิทก่อนน าไปฆ่าเชื้อทางการค้า จะมี
อายุการเก็บรักษาได้นาน 6 เดือน ถึง 3 ปี  
ที่อุณหภูมิห้องโดยไม่เสื่อมสภาพ



การเปลี่ยนแปลงทางเคมี

• การไล่อากาศออกไม่หมด
• ความเป็นกรดของอาหารท าปฏิกิริยากับโลหะบรรจุภัณฑ์ 
• การเกิดปฏิกิริยาสีน้ าตาล
• การเกิดการหมัก
• การเกิดกลิ่นหืน



การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ

• การเก็บเกี่ยววัตถุดิบ ท าให้เกิดรอยช้ า รอยแผล การหักงอ เป็นต้น
• กระบวนการแปรรูป เช่น การไม่เว้น head space, การบรรจุน้ าหนัก

มากเกินไป, การใช้อุณหภูมิสูงหรือต่ าเกินไป เป็นต้น
• การเก็บรักษา รวมถึงการจัดวางสินค้า เช่น สภาวะการเก็บรักษาไม่

เหมาะสม, อุณหภูมิในการเก็บรักษาไม่คงที่, การจัดวางซ้อนทับมาก
เกินไป เป็นต้น

• การขนส่ง เกิดการบุบ แตก ปริ รอยขีดข่วน  



https://sites.google.com/site/foodprocesstechnology/food-processing-technology/5-spoilage-of-canned-food

การเปลี่ยนแปลงทางจุลินทรีย์



https://sites.google.com/site/foodprocesstechnology/food-processing-technology/5-spoilage-of-canned-food



การเปลี่ยนแปลงทางประสาทสัมผัส

• รูปทรงบิดเบี้ยวแตกต่างจากเดิม
• เนื้อน่ิม เละ
• สีคล้ า สีซีดจาง
• กลิ่นเฉพาะของวัตถุดิบหลักหายไป กลิ่น over cooked
• รสเปรี้ยว 



การถนอมรักษาอาหาร

เป็นการสร้างสภาวะที่ไม่เหมาะสมต่อการเปลี่ยนแปลงของอาหาร
ในทางที่เกิดการเสื่อมเสีย ท าให้ไม่เกิดการเปลี่ยนแปลงจากปฏิกิริยาเคมี 
จากการท างานของเอนไซม์ และจากการเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์

การแปรรูปอาหาร



https://www.fostat.org/freeze-dried-technology/



ปัจจัยที่มีผลต่อการถนอมรักษาอาหาร

• ค่า pH
• ปริมาณน้ าในอาหาร 
• ปริมาณความชื้นสัมพัทธ์
• อุณหภูมิ
• วัตถุเจือปนอาหาร
• การฉายรังสี
• นวัตกรรม



https://slideplayer.com/slide/6624031/



https://www.ionplus.gr/water-activity-for-safety-and-quality/



http://calon.catpictures.co/food-temp-danger-zone-chart/



THANKS


