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สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร

ตอนที่ 12 อายุการเก็บรักษาอาหารกับปริมาณจุลินทรีย์



ขนมกล่องนี้ยังกินได้ไหม?

ลืมแช่นมพาสเจอไรซ์ในตู้เย็นมา 2 ชม. นมจะเน่าไหม?

น้้าผลไม้ท้าไมมีฟองและกลิ่นคลา้ยอาหารหมัก ?

ขนมปังท้าไมมีจุดสีเขียวๆ ขึ้น ?

ข้าวจานนี้บูดหรือเปล่า ?



• ที่มีความผิดปกติจากเดิม (เดิม=ตามที่ปรากฏหลังจากผลิตเสร็จทันที) เช่น
• สีซีด, สีคล ้า ฯ
• กลิ่นเปรี ยว, กลิ่นหืน ฯ
• รสขมไหม้, รสเปรี ยวซ่า ฯ
• เกิดฟองก๊าซ
• ผลิตภัณฑ์เกิดการแยกชั น
• มีเส้นใยของเชื อราเกิดขึ นโดยรอบ เป็นต้น

การเปลี่ยนแปลงของอาหาร (แนวโน้มการเสื่อมเสีย)



อายุการเก็บ (shelf-life)

• หมายถึง ระยะเวลาที่ผลิตภัณฑ์อาหารยังคงลักษณะทางกายภาพ ทางเคมี         
ทางจุลินทรีย์ และทางประสาทสัมผัสที่ปลอดภัยและเป็นที่ยอมรับของ
ผู้บริโภค โดยมีผลการตรวจสอบคุณภาพตามมาตรฐานสากล เพื่อให้ข้อมูล
ที่เป็นลายลักษณ์อักษรที่ตรวจสอบกลับได้

• ผลิตภัณฑ์อาหารต่างชนิด มีอายุการเก็บแตกต่างกัน และแม้ผลิตภัณฑ์
อาหารชนิดเดียวกัน ก็อาจมีอายุการเก็บคล้ายกันหรือแตกต่างกันก็ได้



https://s3-us-west-2.amazonaws.com/abovelms-marketing-assets/Blog+Images/LeftOvers+InfoGraphic.pdf





• ในผลิตภัณฑ์อาหารระดับอุตสาหกรรมนิยมใช้ระยะเวลาเป็นตัวบอกถึง
อายุการเก็บ เช่น วันที่ผลิตหรือวันที่หมดอายุที่ระบุบนผลิตภัณฑ์ เพราะ
คุณภาพของอาหารจะลดลงตามระยะเวลาตามสภาพ 

• แต่ในความเป็นจริงแล้ว การเสื่อมเสียของอาหารนั นมีปัจจัยหลายปัจจัยที่
มีผลต่ออายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์อาหาร

• อายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์สัมพันธ์กับความยอมรับของผู้บริโภคที่มี
ต่อผลิตภัณฑ์อาหารชนิดนั นๆ



https://www.youtube.com/watch?v=8dr2hW78vRg



https://www.phtnet.org/2004/06/40/



หลักการวิเคราะห์อายุการเก็บ

• พิจารณาปัจจัยที่เป็น primary หรือ secondary ที่มีผลให้อาหารเสื่อมเสยี
• วิเคราะห์หาจุดวิกฤตที่ส่งผลให้คุณภาพอาหารเปลี่ยนแปลง
• ส้าหรับการใช้วธิีการทดสอบทางประสาทสัมผัสในการประเมินอายุการเก็บ

อาจไม่เหมาะสม เพราะไม่ปลอดภัยต่อสุขภาพผู้ทดสอบ
• วิเคราะห์อัตราการเสื่อมเสีย
• ก้าหนดอายุการเก็บ



https://www.youtube.com/watch?v=8dr2hW78vRg



https://www.semanticscholar.org/paper/WATER-ACTIVITY-VS.-EQUILIBRIUM-MOISTURE-
CONTENT-Mitrevski-Geramitcioski/69698cb9e890a5bac892b448fcb734bef876d3b9



https://agrosum14.weebly.com/microbial-growth-factors.html



https://th.openrice.com/th/bangkok/article/



https://www.superkidsnutrition.com/food-expiration-dates-guidelines-charts/



https://humanecology.stou.ac.th/blog/fbnutr5/



https://m.mgronline.com/infographic/app-detail/9580000137667



THANKS


