
รู้ไว้ใช่ว่า...จุลชีววิทยาทางอาหาร 
by ครูชมบี

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ชมภูนุช  เผื่อนพิภพ

สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร

ตอนที่ 10 จุลินทรียท์ี่เป็นประโยชน์ทางอาหาร



เป็นสาเหตุที่ท าให้อาหารเน่าเสีย

เป็นสาเหตุที่ก่อให้เกิดโรค

ใช้ผลิตอาหาร

บทบาทของจุลินทรีย์ในอาหาร



https://www.fostat.org/microorganisms-in-food/



จุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องกับการหมัก



การหมัก (fermentation) คือ กระบวนการย่อยสลายสารประกอบ
อินทรีย์ หรือการเปลี่ยนแปลงทางเคมีของสารประกอบอินทรีย์ โดยอาศัย
การท างานของจุลินทรีย์ ซึ่งจะใช้หรือไม่ใช้ออกซิเจนก็ได้ โดยผลผลิตที่ได้
ขึ้นกับชนิดของวัตถุดิบและชนิดจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดการหมัก ผ่าน
กระบวนการ glycolysis



• อาหารที่ เกิดจากการหมักของจุลินทรีย์ เรียกว่า อาหารหมัก 
(fermented food) เช่น ข้าวหมาก แหนม กะหล่ าปลีดอง แตงกวา
ดอง โยเกติ เนยแข็ง ฯ

• อาหารหมักที่เก่าแก่ที่สุด คือ เบียร์



• การหมักทางชีวเคมี : กระบวนการทางชีวเคมีภายในเซลล์ที่
เปลี่ยนคาร์โบไฮเดรตเป็นพลังงาน โดยไม่ผ่านกระบวนการ
ออกซิเดชันที่มีออกซิเจน แต่จะเปลี่ยนสารตั้งต้นชนิดต่างๆ ผ่าน
กระบวนการออกซิเดชันบางส่วนที่ไม่ใช้ออกซิเจน ซึ่งให้พลังงาน
น้อยกว่า



• หมายถึง การน าหลักการทางวิทยาศาสตร์มาประยุกต์ใช้ในการ
ประกอบอาหาร มีการวิจัยการเปลี่ยนแปลงทางฟิสิกส์และทางเคมี
ของส่วนผสมที่เกิดขึ้นระหว่างการท าอาหาร ใช้เทคนิคการปรุงหรือ
การประกอบอาหารหลากหลายรูปแบบ เพื่อสร้างอาหารรูปแบบ
แปลกใหม่ และท าให้ผู้บริโภครู้สึกตื่นเต้นกับเมนูนั้นๆ



• การหมักทางอุตสาหกรรม : กระบวนการทางอุตสาหกรรมที่อาศัย
กิจกรรมของจุลินทรียใ์นการผลิตสารที่เป็นประโยชน์ต่อมนุษย์



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

เชื้อเริ่มต้นที่ดีต้อง active เพ่ือให้
ระยะ lag phase สั้นที่สุด



จุลินทรียท์ี่เกิดการเปลี่ยนแปลงสารอาหารให้เป็นพลังงาน (ATP) 
ด้วยการหมัก เช่น ยีสต์ รา แบคทีเรีย



- เป็นแบคทีเรยีที่ยังมีชีวิต           - เป็นอาหารส าหรับโพรไบโอติก
- ดีต่อระบบในร่างกาย เช่น         - ได้จากแหล่งคาร์โบไฮเดรต 

ระบบย่อยอาหาร non-digestible fiber
ระบบขับถ่าย เป็นต้น                - ประกอบด้วย polysaccharide

เช่น fructooligosaccharide,        
inulinแบคทีเรีย อาหาร



https://www.canstockphoto.com/probiotics-and-health-set-73115565.html
https://happyhealthyyou.com.au/blogs/articles/probiotics-prebiotics

Probiotics Prebiotics



แบคทีเรียกรดแล็กทิกที่เป็นโพรไบโอติก
• แบคทีเรียที่สามารถผลิตกรดแล็กทิกได้ (Lactic acid bacteria, LAB)

• เป็นแบคทีเรียกลุ่มที่พบในทางเดินอาหารของคนและสัตว์ 
• แบคทีเรียที่ใช้ในอาหารหมักต่างๆ ได้แก่ แบคทีเรียในตระกูลหรือจีนัส

(Genus)
• แล็กโทบาซิลลัส (Lactobacillus) 
• เอนเทอโรคอคคัส (Enterococcus) 
• ไบฟิโดแบคทีเรียม (Bifidobacterium) 
• สเตร็ปโทคอคคัส เทอร์โมฟิลัส (Sterptococcus thermophillus)



Lactic acid bacteria

• Gram (+)
• Homofermentative -- ผลผลิตสุดท้ายจะได้แต่ lactic acid
• Heterofermentative – ผลผลิตสุดท้ายได้ lactate, 

ethanol, CO2

• การเจริญของ LAB ต้องการ กรดอะมิโน, วิตามินบ,ี เบสพิวรีน, 
ไพริมดีีน



Acetic acid bacteria

• Gram (–)
• Oxidized ethanol acetic acid
• Acetic acid bacteria มีความเป็นสารออกซิไดซ์สูง จึงเป็น

ประโยชน์ในการสังเคราะห์วิตามินซี
• ได้จากการออกซิไดซ์
• D-sorbitol                         L-sorbose
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