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แบคทีเรียในอาหาร
(Bacteria in Food)

บทคัดยอ
อาหารเปนสิ่งจําเปนในการดํารงชีวิตของมนุษย  มนุษยทุกคนลวนตองการบริโภคอาหารที่มีคุณคาทาง

โภชนาการ  มีประโยชนและปลอดภัยตอชีวิต  แตโดยทั่วไปอาหารที่เราบริโภคมักปนเปอนจุลินทรียชนิดตางๆ
โดยเฉพาะแบคทีเรีย  ซึ่งเปนสิ่งมีชีวิตขนาดเล็กมาก  จึงไมสามารถมองเห็นไดวาในอาหารที่เราบริโภคเขาไปมี
การปนเปอนของแบคทีเรียอยู และยังเปนสาเหตุหลักท่ีทําใหเกิดผลเสียตางๆ  ไดแก  ทําใหอาหารเนาเสีย  ทําให
เกิดอาการเจ็บปวยหรือเกิดโรคอาหารเปนพิษขึ้น  หากอาหารที่เราบริโภคเขาไปมีการปนเปอนแบคทีเรียใน
ปริมาณท่ีไมเพียงพอตอการกอโรคก็จะไมเกิดผลเสียตอรางกาย  แตถาอาหารมีแบคทีเรียปนเปอนในปริมาณมาก  
ก็จะเกิดความผิดปกติตอรางกายขึ้น  เชน  ปวดทอง  ทองรวง  อาเจียน  เปนไข  เนื่องจากแบคทีเรียสามารถพบ
ไดท่ัวไปในสภาพแวดลอม  จึงเปนการยากท่ีจะหลีกเล่ียงอาหารท่ีปนเปอนแบคทีเรียได  การรูวิธีการปองกันการ
เกิดการปนเปอนของแบคทีเรียในอาหาร ก็ยอมสงผลดีใหกับรางกายของเรา โดยการดูแลสุขลักษณะทั้งของ
อาหารและตัวผูบริโภคเองใหปลอดภัยและมีคุณภาพ  เราก็จะสามารถหลีกเล่ียงโรคภัยตางๆท่ีไมพึงประสงคได

คําสําคัญ c อาหารd แบคทีเรียd โรคอาหารเปนพิษ  
Keywords c Foodd bacteriad Food  poisoning     
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แบคทีเรียในอาหาร
(Bacteria in Food)

1. บทนํา
อาหารเปนหนึ่งในปจจัยสี่ที่มีความสําคัญมากในการดํารงชีวิตของมนุษย  มีมากมายหลายประเภทให

เลือกสรร  อาหารแตละประเภทที่เราบริโภคเขาไปมีทั้งที่กอใหเกิดคุณคาทางโภชนาการและโทษตอรางกาย  
อยางไรก็ตาม  อาหารแทบทุกชนิดที่เราบริโภคเขาไปนั้น  มักจะประสบปญหากับการปนเปอนจากสารพิษตางๆ  
ไมวาจะเปนสารพิษที่เปนสิ่งมีชีวิต  สารเคมี  หรือสารกัมมันตรังสี  โดยเฉพาะอาหารที่ปนเปอนสารพิษที่เปน
สิ่งมีชีวิตจําพวกจุลินทรีย (Microorganisms)  ไมวาจะเปนไวรัส  แบคทีเรีย  รา  ยีสต  ฯลฯ  เนื่องจากจุลินทรีย
สามารถพบไดทั่วไป  โดยปริมาณที่พบจะมากหรือนอยขึ้นอยูกับวิธีการผลิต  บรรจุภัณฑ  การควบคุมคุณภาพ
และความปลอดภัยของอาหาร  สภาพแวดลอม  รวมไปถึงผูบริโภคเอง  โดยผูที่บริโภคอาหารปนเปอนจุลินทรีย
จะไดรับผลกระทบตอรางกายมากนอยแตกตางกันไปตามชนิดและประเภทของจุลินทรีย 

โดยปกติแลวรางกายของมนุษยเองก็มีจุลินทรียอาศัยอยูในระบบทางเดินอาหาร  มีทั้งจุลินทรียที่ให
ประโยชนและใหโทษตอรางกาย  รางกายของมนุษยก็จะมีกลไกในการปองกันหรือกําจัดจุลินทรียแปลกปลอม
ออกไป  แตหากเกิดในขณะที่รางกายออนแอ  หรือมีปริมาณของจุลินทรียมากเกินไปจนรางกายไมสามารถกําจัด
ออกไปได  ก็ทําใหจุลินทรียเขาไปกอกวนระบบการทํางานของรางกายและกอใหเกิดความผิดปกติขึ้น  ทําให
เกิดอาการปวยในลักษณะตางๆ  หรือเปนโรคที่เกิดจากการบริโภคอาหารเรียกวา “โรคอาหารเปนพิษ”  ซ่ึงพบวา
ประมาณ 70% ของโรคน้ีเกิดจากเช้ือแบคทีเรียเปนสาเหตุสําคัญ  (สุมณฑา  วัฒนสินธุ, 2545)

กลุมของเช้ือแบคทีเรียท่ีกอโรคในคนซ่ึงติดตอมาสูคนผานทางอาหารเปนหลัก  เรียกวา  แบคทีเรียกอ
โรคในอาหาร  (ภาวิน  ผดุงทศ, 2547)  อาหารท่ีปนเปอนแบคทีเรียนอกจากจะทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษแลว
ยังมีผลตอคุณภาพของอาหารอีกดวย  เชน  ทําใหอาหารเนาเสีย (Spoilage) โดยชนิดของแบคทีเรียท่ีพบมากใน
อาหาร  ไดแก  Staphylococcus aureus, Sal�o�ella, Clostridiu� per�ri��e�s, Clostridiu� botuli�u�,
Ca�pylobacter, Listeria �o�ocyto�e�es 

ปจจุบันผูบริโภคหันมาดูแลสุขภาพกันมากขึ้นโดยการบริโภคอาหารที่มีประโยชนตอรางกาย  แตถึง
อยางไรก็ไมสามารถหลีกเลี่ยงแบคทีเรียที่ปนเปอนมากับอาหารได   สําหรับอาการที่ปรากฏหลังจากบริโภค
อาหารจะเปนอยางไรขึ้นอยูกับจํานวนของแบคทีเรียที่อยูในอาหาร  หากมีจํานวนนอยรางกายก็จะสามารถ
ตานทานได  แตหากมีจํานวนมากเกินไปก็จะทําใหเกิดอาการตางๆขึ้น  เชน  อาเจียน  ปวดทอง  ทองรวง ฯลฯ  
หากเรามีวิธีดูแลและปองกันการบริโภคอยางถูกวิธีก็จะทําใหเราสามารถปองกันการปนเปอนของแบคทีเรียใน
อาหารไดและดํารงชีวิตไดอยางปกติสุข
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2. ความรูทั่วไปเกี่ยวกับแบคทีเรีย
แบคทีเรียเปนกลุมของจุลินทรียที่มีขนาดใหญและมีความสําคัญที่สุดในสภาพแวดลอมทางธรรมชาติ  

ถูกคนพบครั้งแรกโดย  Antonjvan  Leeuwenhook  (Villee, CA., 1962)  เปนสิ่งมีชีวิตพวกโปรคาริโอตเซลล
เดียว  ที่มีขนาดเล็กมาก  ไมสามารถมองเห็นไดดวยตาเปลาตองสองดูดวยกลองจุลทรรศน  แบคทีเรียมีขนาด
เสนผานศูนยกลางเฉล่ีย 0.5 – 2.0 ไมครอน (เม็ดเลือดแดงมีขนาด 7.5 ไมครอน)  (ศูนยวิทยาศาสตรการแพทย
ภูเก็ต, 2553)  เซลลไมมีนิวเคลียส  สืบพันธุแบบไมอาศัยเพศ  สามารถพบไดทั่วไป  ไดแก  ในอากาศ  ผิวหนัง
หรือผมของมนุษย  ในจมูกหรือในปาก  ในลําไสเล็ก  ในอาหาร  เครื่องมือทําครัว  ในดินและในน้ํา  บางชนิด
สามารถเคลื่อนที่และวายน้ําไปตามของเหลว  แตไมสามารถเคลื่อนที่ไดดวยตัวมันเอง  (Trickett, J., 1978)
แบคทีเรียมีรูปราง 3 แบบ  คือ แบบกลม (coccus) แบบทอน (rod)  และแบบเกลียว (spiral) (Villee, CA., 1962)
(ดังรูปท่ี 1)

รูปท่ี 1 แสดงรูปรางและการเรียงตัวของแบคทีเรีย  (ศูนยวิทยาศาสตรการแพทยภูเก็ต, 2553)

3. ปจจัยที่สงเสริมการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย  (ศูนยวิทยาศาสตรการแพทยภูเก็ต, 2553)
3.1) อุณหภูมิ( Temperature ) แบคทีเรียสามารถเติบโตไดในชวงกวาง (วิลาวัณย  เจริญจิระตระกูล, 

2539)  สวนใหญเจริญเติบโตไดดีท่ีอุณหภูมิ 25 – 40°C แตมีบางกลุมสามารถเจริญไดท่ีอุณหภูมิสูงและมีบาง
กลุมเจริญไดดี (ถึงแมจะชา) ท่ีอุณหภูมิ 0 -15°C  ดังน้ันโดยท่ัวไปเราแบงแบคทีเรียออกเปน 3 กลุม  ตาม
อุณหภูมิท่ีสามารถเจริญได ดังน้ี
          1.1 Mesophilic bacteria หรือ mesophiles เปนแบคทีเรียท่ีชอบอุณหภูมิปานกลาง เจริญเติบโตไดดีท่ี        
20 - 50°C  แบคทีเรียท่ีอยูในกลุมน้ี  ไดแก Coliforms bacteria, Lactobacillus, Streptococcus และแบคทีเรียท่ีทํา
ใหเกิดโรคตางๆ
          1.2 Thermophilic bacteria หรือ thermophiles เปนแบคทีเรียท่ีชอบอุณหภูมิสูง  เจริญเติบโตไดดีท่ี          
45 - 80°C แบคทีเรียท่ีอยูในกลุมน้ี  ไดแก  Lactobacillus, Bacillus sterother�ophilus
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          1.3  Psychrophilic bacteria หรือ psychrophiles เปนแบคทีเรียท่ีชอบอุณหภูมิตํ่า สามารถเจริญเติบโตไดท่ี 
–10 ถึง 25°C 

นอกจากน้ียังมีแบคทีเรียบางกลุมท่ีเจริญไดท่ีอุณหภูมิสูงมาก เชน กลุม hyperthermophiles สามารถ
เจริญเติบโตไดท่ี 80-100°C และกลุม extremophiles  ซ่ึงสามารถเจริญเติบโตไดท่ีอุณหภูมิสูงถึง 100-120°C

แบคทีเรียท่ีทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษสวนใหญเปนจุลินทรียในกลุม mesophile สามารถเจริญไดดีท่ี
ชวงอุณหภูมิ 30-45°C เชน B. cereus  ดังน้ันประเทศไทยจึงมีโอกาสเส่ียงตอปญหาของจุลินทรียกลุมดังกลาว
(กระทรวงสาธารณสุข, 2553)

ตารางท่ี 1  แสดงชวงอุณหภูมิสําหรับการเจริญของแบคทีเรีย
แบคทีเรีย อุณหภูมิตํ่าสุด (°C) อุณหภูมิท่ีเหมาะสม (°C) อุณหภูมิสูงสุด (°C)

Psychrophiles -5  ถึง 5 12-15 15-20
Psychrotrophs -5  ถึง 5 20-30 30-35

Mesophiles 5-15 30-45 35-47
Thermophiles 40-45 55-75 60-90

(ที่มา c กระทรวงสาธารณสุข, 2553)

3.2) เวลา ( Time ) แบคทีเรียใชเวลาในการเจริญเติบโตแตกตางกันขึ้นอยูกับชนิดของแบคทีเรีย  ชนิด
ของอาหารที่แบคทีเรียใช และปจจัยอื่นๆ  การอยูในสภาวะที่เหมาะสมจะทําใหแบคทีเรียเจริญไดดีและมี
ระยะเวลาที่ใชในการเจริญ (Generation time) นอยลง    ดังรูปท่ี 2

รูปท่ี 2   แสดงระยะเวลาท่ีใชในการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย
(ท่ีมา c ศูนยวิทยาศาสตรการแพทยภูเก็ต, 2553)
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3.3) อากาศ (Oxygen)  แบคทีเรียแตละชนิดมีความตองการอากาศที่แตกตางกัน เราสามารถแบง
ประเภทของแบคทีเรียตามความตองการออกซิเจนได  ดังน้ี  (รูปท่ี 3)

3.3.1  แอโรบิก (Aerobic)  (วิลาวัณย  เจริญจิระตระกูล, 2539)  เปนแบคทีเรียท่ีตองการออกซิเจนในการ
เจริญเติบโต  สรางพลังงานโดยกระบวนการหายใจ  (respiration)  ซ่ึงเปนการสรางพลังงานโดยใชออกซิเจน

3.3.2  เฟคัลเททีฟ แอนแอโรบ (Facultative anaerobes)  เปนแบคทีเรียที่สามารถเจริญไดทั้งในสภาวะที่
มีหรือไมมีออกซิเจน แบคทีเรียกลุมน้ีสรางพลังงานไดจากกระบวนการหายใจและยังสามารถสรางพลังงานจาก
กระบวนการหมัก (fermentation)   ซ่ึงเปนการสรางพลังงานโดยไมใชออกซิเจน  โดยกระบวนการหายใจจะให
พลังงานมากกวากระบวนการหมักและยังทําใหแบคทีเรียเจริญเติบโตไดเร็วกวาดวย

3.3.3   แอนแอโรบิก  (Anaerobic)  จุลินทรียกลุมนี้ไมตองการออกซิเจนในการเติบโต  จึงไมสามารถ
เติบโตในสภาพอากาศปกติได  บางพวกอาจทนตอสภาพท่ีมีออกซิเจนในระดับตํ่าๆได  (tolerant anaerobes)  แต
บางพวกไมสามารถทนตอออกซิเจนไดเลย  จุลินทรียเหลาน้ีจะตายเม่ือถูกออกซิเจน (strict  anaerobes) 

3.3.4   ไมโครแอโรฟลิก (Microaerophilic) จุลินทรียกลุมนี้เปนพวกตองการออกซิเจนปริมาณเล็กนอย
ในการเติบโต  แตไมสามารถทนตอสภาพที่มีออกซิเจนไดในระดับปกติ  (วิลาวัณย  เจริญจิระตระกูล, 2539)

รูปท่ี 3  แสดงความตองการออกซิเจนของแบคทีเรียท่ีแตกตางกัน 
(ท่ีมา c Moore, GS., 1999)

3.4) ความเปนกรดดาง ( pH )
ความเปนกรด-ดาง ของสภาวะแวดลอมมีผลตอการเจริญของแบคทีเรีย  แบคทีเรียสวนใหญเจริญไดดี

ในชวง  pH 6 – 8  อยางไรก็ดี  มีแบคทีเรียบางกลุมท่ีทนตอกรด (acid-tolerant bacteria) และบางกลุมท่ีทนตอ
ดาง (alkaline-tolerant bacteria)  

โดยท่ัวไปแบคทีเรียจะเจริญในชวง pH ท่ีเปนดาง (คา pH มากกวา 7) ไดดีกวา ชวง pH ที่เปนกรด       
(คา pH นอยกวา 7)  แตก็มีแบคทีเรียบางกลุม  เชน Sul�ur bacteria  ท่ีเจริญไดโดยใชกรด sulfuria  เปนแหลง
พลังงาน 
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3.5) ความช้ืนในอาหาร  
ปริมาณน้ําในอาหารเปนปจจัยสําคัญที่มีผลตอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย โดยมีคาวอเตอรแอกทิวิตี้

(water activity c aw) เปนคาที่แสดงปริมาณน้ําที่จุลินทรียสามารถนําไปใช ดังนั้นการลดคานี้ดวยวิธีการตางๆ  
เชน การทําแหง ใสเกลือ หรือเติมนํ้าตาลในปริมาณสูง จะทําใหอาหารมีคา aw ต่ําลง เมื่อน้ําที่จุลินทรียสามารถ
นําไปใชไดนอยลง จุลินทรียก็จะเจริญเติบโตไดยาก ซึ่งอาหารแตละชนิดจะมีคา aw แตกตางกัน จึงเกิดการเนา
เสียจากจุลินทรียตางชนิดกัน โดยแบคทีเรียเจริญไดดีในอาหารที่มีคาวอเทอรแอกทิวิตีสูงและไมสามารถเจริญ
ไดถาอาหารมีคา aw ต่ํากวา 0.90 แตอาจมีแบคทีเรียบางกลุมที่สามารถเจริญที่ aw ต่ํากวานั้น เชน แบคทีเรียที่
ชอบเกลือ ซึ่งสามารถเจริญไดที่ aw ประมาณ 0.75 ทําใหเกิดปญหาการเนาเสียในอาหารที่มีการเติมเกลือ เชน  
ปลาเค็ม และเบคอน สวนราสามารถเจริญในอาหารที่มีคา aw ต่ําไดดีกวาแบคทีเรีย จึงอาจเปนปญหาใน
อาหารแหงและเคร่ืองเทศ  สวนอาหารที่มีปริมาณน้ําตาลสูงอาจเกิดการเนาเสียจากยีสต ซึ่ง Osmophilic  yeast 
สามารถเจริญได  (กระทรวงสาธารณสุข, 2553)

3.T) สารอาหาร  
สารอาหารเปนส่ิงจําเปนสําหรับแบคทีเรีย  แบคทีเรียเจริญไดดีท่ีสุดเมื่อไดรับสารอาหารที่เหมาะสมซึ่ง

จะแตกตางกันไป  สามารถแบงแบคทีเรียตามความตองการอาหาร  ไดเปน 2 พวก  คือ  โฟโตโทรฟ  เปนพวกที่
ใชแสงเปนแหลงพลังงานและพวกเคโมโทรฟ  เปนพวกใชสารเคมีเปนแหลงพลังงาน  อาหารแตละชนิดจะมี
แบคทีเรียที่เติบโตแตกตางกันขึ้นอยูกับองคประกอบของอาหารนั้นๆ สําหรับอาหารที่มีสารอาหารครบถวน  
เชน  นม  จะเปนแหลงท่ีมีแบคทีเรียอาศัยอยูมากมายหลายชนิด  (วิลาวัณย  เจริญจิระตระกูล, 2539)  

3.U) ความเขมขนของเกลือ
แบคทีเรียหลายชนิดสามารถเติบโตไดในสภาวะที่มีเกลือมากนอยตางกัน  แบคทีเรียบางชนิดไม

สามารถเจริญไดแมมีอยูเพียงเล็กนอย  แบคทีเรียบางชนิดตองการเกลือปริมาณหน่ึงในการเจริญแตแบคทีเรียบาง
กลุมอาจเจริญไดแมอยูในสภาวะที่มีเกลือมาก ๆ เราเรียกแบคทีเรียกลุมนั้นวา  halophilic  bacteria  เชนเดียวกับ
น้ําตาล  แมเกลือจะชวยใหแบคทีเรียบางกลุมเจริญได แตความเขมขนของเกลือที่สูงมาก ๆ จะทําใหเซลล
แบคทีเรียตาย

4. แหลงที่พบการปนเปอนของแบคทีเรียสูอาหาร (Frazier, WC.d and Westhoff, DC., 1978)
อาหารที่เราบริโภคกันในปจจุบัน  มักปนเปอนจุลินทรีย  โดยเฉพาะแบคทีเรียจากแหลงตางๆที่พวกมัน

อาศัยอยู  ตัวอยางเชน  จากพืชผักผลไม  สัตว  น้ําเสีย  ดิน  อากาศ  การสัมผัสและกระบวนการผลิต  ฯลฯ  
นอกจากนี้ยังมีการปนเปอนจากแหลงอ่ืนๆอีกมากมาย  โดยแบคทีเรียก็จะมีชนิดที่แตกตางกันไปตาม
สภาพแวดลอมนั้นๆดวย  ขึ้นอยูกับปจจัยตางๆ  โดยสามารถดูไดจากตารางแสดงแหลงปนเปอนของแบคทีเรีย 
(ตารางท่ี 2)
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4.1) พืชXักและXลไม  (Green plants and Fruits)
ในธรรมชาติจุลินทรีย ท่ีพบในพืชผักและผลไมมักมีความหลากหลาย  แตท่ีพบโดยท่ัวไป  คือ  

Pseudo�o�as, Aloali�e�es, Flavobacteriu�, Micrococcus, Coliforms และแบคทีเรียที่ผลิตกรดแลคติก  เชน  
Lactobacillus bravis, Lactobacillus pla�taru�, Leuco�ostoc �ese�tercides, Leuco�ostoc dextra�icu�, 
Streptococcus �aeciu�, Streptococcus �aecalis, Baciius spp.  จํานวนของจุลินทรียจะพบในพืชและสิ่งแวดลอม
ท่ีพวกมันอาศัยอยู  โดยมีจํานวน 200-300 หรือ 1,000 เซลลตอตารางเมตร ไปจนถึง 1,000,000 เซลลตอตาราง
เมตร  ตัวอยางเชน  ที่ผิวของมะเขือเทศที่ลางอยางดีแลว  จะพบจํานวนจุลินทรีย 400-700 เซลลตอตารางเมตร  
ในขณะที่มะเขือเทศที่ไมไดลางจะพบหลายพันเซลล  บริเวณผิวดานนอกของกะหล่ําปลีที่ไมไดลางมีจุลินทรีย
ปนเปอน 1-2 ลานเซลลตอกรัม  แตถาลางแลวจะเหลือ 200,000 ถึง 500,000 เซลลตอกรัม  บริเวณผิวดานในของ
กะหล่ําปลีจะมีจํานวนจุลินทรีย 100-150,000 เซลลตอกรัม  โดยที่ผิวของพืชที่มีการปนเปอนนั้นมาจากแหลง
ตางๆกัน  ไดแก  ดิน  น้ํา  น้ําเสีย  อากาศและสัตว  เมื่อไหรก็ตามที่สภาวะสําหรับการเจริญของพืชในธรรมชาติ
และการปนเปอนเกิดขึ้น  การเพิ่มจํานวนของจุลินทรียชนิดสําคัญก็จะเกิดขึ้นดวยเชนกัน  โดยเฉพาะในชวงฤดู
เก็บเกี่ยว (harvesting) ซ่ึงวิธีการลางทําความสะอาดจะชวยลดจํานวนจุลินทรียลงได   

4.2)  สัตว  (Animals) 
แหลงที่มาของจุลินทรียจากสัตวมาจากจุลินทรียบริเวณผิวหนัง  จุลินทรียในระบบทางเดินอาหาร และ 

จุลินทรียในระบบทางเดินหายใจ  ที่บริเวณผิวหนัง   กีบเทาและขนของสัตวเปนจุลินทรียที่มาจากดิน  ปุยคอก  
อาหารสัตวและนํ้า  ท่ีผิวหนังของสัตวหลายชนิดจะพบจุลินทรียจําพวก  Micrococci, Staphylococci  และ beta 
hemolytic Streptococci, Staphylococci สวนจุลินทรียที่พบในอุจจาระสัตว  สวนใหญเปนพวกเอนเทอริก 
แบคทีเรีย  เชน  Sal�o�ella  ซึ่งจุลินทรียเหลานี้อาจปนเปอนไปในเนื้อ  ไข  หรือผลิตภัณฑจากไข  Sal�o�ella  
ท่ีปนเปอนไปกับไขสามารถลดลงไดโดยการพาสเจอไรสผลิตภัณฑจากไขนั้นๆ  (วิลาวัณย  เจริญจิระตระกูล, 
2539)

เนื้อหมูหรือเนื้อวัวอาจจะปนเปอน Sal�o�ella เพราะกระบวนการผลิตและการสัมผัสทําใหเกิดโรค  
salmonellosis  ในมนุษย  โดยปกติแลวการฆาสัตวไมไดเกี่ยวของกับการเกิดโรคนี้เทาใดนัก  แตจากสถิติที่ผาน
มาไขและผลิตภัณฑจากไขเปนสาเหตุท่ีทําใหเกิดโรค salmonellosis มากกวา
     เชื้อโรคจากสัตวเปนจํานวนมากสามารถถายทอดไปสูคนไดโดยทางอาหาร  เชน  Mycobacteriu�  
tubercolosis, Coxiella, Listeria, Ca�pylobacter, Brucella, Sal�o�ella, E.coli, beta he�olytic Streptococci  
โดยอาจติดไปทางเน้ือสัตว  นม  หรือไข  (วิลาวัณย เจริญจิระตระกูล , 2539)

4.3) น้ําเสีย (Sewage)
น้ําเสียเปนสาเหตุที่ทําใหอาหารและพืชผักมีการปนเปอนของจุลินทรีย  ซึ่งเปนสาเหตุที่ทําใหเกิดโรค

ในมนุษย  โดยเฉพาะเปนสาเหตุที่ทําใหเกิดโรคเกี่ยวกับระบบทางเดินอาหาร  ในน้ําเสียประกอบไปดวย            
จุลินทรียจําพวก coliform bacteria, anaerobes, enterococci และแบคทีเรียในลําไสชนิดอื่น นอกจากนี้ยัง
ปนเปอนในสัตวนํ้าท่ีมีเปลือก  ปลาและอาหารทะเลอ่ืนๆ อีกดวย
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4.4)  ดิน  (Soil)
ดินเปนแหลงท่ีมีการปนเปอนของจุลินทรียท่ีมีความหลากหลายและมีจํานวนมากท่ีสุด  เม่ือไหรก็ตามท่ี

ตองการหาจุลินทรียชนิดใหมๆ   ดินจะเปนแหลงแรกท่ีมีการสํารวจ  จุลินทรียท่ีพบในดิน  ไดแก  Bacillus, 
Clostridiu�, E�terobacter, Escherichia, Micrococcus, Alcali�e�es, Flavobacteriu�, Chro�obacteriu�, 
Pseudo�o�as, Proteus, Streptococcus, Leuco�ostoc และ Acetobacter

จุลินทรียในดินอาจปนเปอนอาหารไดโดยติดไปกับพืชผักที่ปลูกในดินนั้นๆ  โดยมาจากผิวหนังสัตวที่
อาศัยอยูบนดิน  ดินท่ีแหงกลายเปนฝุนละอองถูกพัดพาไปโดยกระแสลม  หรือเศษดินท่ีติดไปกับน้ํ า              
(วิลาวัณย  เจริญจิระตระกูล, 2539)

4.5) อากาศ  (Air)
การปนปอนของอาหารจากอากาศมีความสําคัญสําหรับสุขภาพอนามัย  จุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคเปน

สาเหตุสําคัญของการติดเช้ือในระบบทางเดินหายใจ  อาจจะแพรกระจายโดยอากาศหรือผลิตภัณฑของอาหารมี
การปนเปอน  ทําใหมีการเพิ่มของจํานวนจุลินทรียได  

แบคทีเรียที่พบในอากาศมักพบพวกรูปกลมมากกวารูปทอนและอาจพบในรูปสปอร  พวกที่พบ  เชน  
Staphylococcus, Bacillus  การที่มักพบจุลินทรียในอากาศอยูในรูปของสปอรเนื่องจากสปอรมีอัตราเมแทบอลิก
ต่ํา  สปอรบางชนิดมีผนังหนาทําใหปองกันความแหง  สปอรบางชนิดมีสีดําทําใหปองกันการถูกทําลายโดยรังสี
อัลตราไวโอเลต  จุลินทรียในอากาศสามารถปนเปอนไปในอาหารได  โดยการสัมผัสกับอาหารระหวางการผลิต  
การบรรจุ  การขนสง  หรือการเก็บรักษา  จุลินทรียท่ีปนเปอนจากอากาศมีความสําคัญท้ังทางดานสุขาภิบาลและ
ดานเศรษฐกิจ  เนื่องจากจุลินทรียเหลานี้มีทั้งพวกที่ทําใหเกิดโรค  โดยเฉพาะโรคเกี่ยวกับระบบทางเดินหายใจ
และพวกท่ีทําใหอาหารเกิดการเนาเสีย (วิลาวัณย  เจริญจิระตระกูล, 2539)

4.T)  การสัมXัสและกระบวนการXลิต (During handling and Processing)
การปนเปอนของอาหารจากแหลงธรรมชาติ  อาจจะเกิดขึ้นกอนที่อาหารจะถูกเก็บเกี่ยว  รวบรวมหรือ

ในระหวางการสัมผัสและกระบวนการผลิตอาหาร  ในการปนเปอนอาจจะมาจากอุปกรณที่ใชทําอาหาร  บรรจุ
ภัณฑและจากผูประกอบอาหาร  โดยผูผลิตพยายามที่จะเตรียมอุปกรณใหมีความสะอาดและถูกสุขอนามัย  เพื่อ
ลดการปนเปอนใหไดมากท่ีสุด  

วิธีการลางเปนการกําจัดจุลินทรียบริเวณผิวอาหารออกไป แตถาหากใชน้ําไมสะอาดลางก็จะเปนการ
เพิ่มจํานวนจุลินทรียลงไปในอาหาร  การใชรังสี  สารเคมี  หรือความรอนในระหวางการผลิต  ก็เปนการลด
จํานวนจุลินทรียในอาหารลงได  (วิลาวัณย  เจริญจิระตระกูล, 2539)
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ตารางท่ี 2  แสดงแหลงปนเปอนของแบคทีเรียในอาหาร

จุลินทรีย ดินและน้ํา พืช เคร่ืองมือ ทางเดิน
อาหาร

XูสัมXัส
อาหาร

อาหาร
สัตว

ขน หนัง 
สัตว

อากาศและ
Yุนละออง

    Aci�etobacter xx x x x x
    Aero�o�as xx x
    Alcali�e�es x x x x x
    Altero�o�as xx
    Bacillus xx x x x x x xx
    Brochothrix xx x
    Ca�pylobacter xx x
    Car�obactereriu� x x x
    Citrobacter x xx x xx
    Clostridiu� xx x x x x x x xx
    Cory�ebacteriu� xx x x x x x
    E�terobacter x xx x x
    E�terococcus x x x xx x x x x
    Erwi�ia x xx x
    Escherichia x x xx x
   Flavobacteriu� x xx x
    Ha��ia x x xx
    Kocuria x x x x x x
    Lactococcus xx x x x
    Lactobacillus xx x x x
    Leuco�ostoc xx x x x
    Listeria x xx x x x x
    Micrococcus x x x x x x xx
    Moraxella x x x
    Pae�ibacillus xx x x xx
    Pa�toea x x x
    Pediococcus xx x x x x
    Proteus x x x x x x
    Pseudo�o�as xx x x x x
   Psychrobacter xx x x x
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จุลินทรีย ดินและน้ํา พืช เคร่ืองมือ ทางเดิน
อาหาร

XูสัมXัส
อาหาร

อาหาร
สัตว

ขน  หนัง
สัตว

อากาศและ
Yุนละออง

  Sal�o�ella xx xx

    Serratia x x x x x x

    Shewa�ella x x

    Shi�ella x

    Staphylococcus x x x

    %a�ococcus xx xx

    %ibrio xx x

    &eissella xx x

    Yerse�ia x x x

หมายเหตุ   x c มีการพบเช้ือ       xx c มีการพบเช้ือบอย

(ท่ีมาc มหาวิทยาลัยทักษิณ, 2553)

5.  การจําแนกชนิดของแบคทีเรีย
แบคทีเรียสามารถจําแนกไดหลายลักษณะ  แตในบทความนี้จะกลาวถึงการจําแนกแบคทีเรียตามสมบัติ

ในการยอมสีแบบแกรม (Gram stain) ซึ่งใชในการศึกษาลักษณะรูปรางของแบคทีเรีย แบงออกเปน 2 แบบ  
ไดแก 

5.1)  แบคทีเรียแกรมบวก (Gram-positive bacteria) เปนแบคทีเรียท่ียอมดวยสีคริสตัล ไวโอเลต (crystal 
violet)  แลวติดสีมวง   แบคทีเรียกลุมน้ี  ไดแก  B. cereus,  C. botuli�u�,  Staphylococcus

5.2)  แบคทีเรียแกรมลบ  (Gram-negative bacteria)  เปนแบคทีเรียที่ยอมดวยสีแซฟรานิน (safranin)  
แลวติดสีแดง  แบคทีเรียกลุมน้ี  ไดแก   Aero�o�as  hydrophila,  Ca�pylobacter,  E. coli

T. แบคทีเรียที่มีความสําคัญในอาหาร
แบคทีเรียที่มีความสําคัญในอาหารนั้นมีหลายสกุลดวยกัน  แตละสกุลทําใหเกิดผลเสียตออาหาร

แตกตางกันไป  โดยขึ้นอยูกับชนิดของอาหารและชนิดของแบคทีเรีย  ในบทความนี้จะแบงออกเปน  2  หัวขอ
ใหญๆ   ดังน้ี

T.1)   แบคทีเรียที่ทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ
โรคอาหารเปนพิษ  คือ  อาการปวยที่เกิดจากการบริโภคอาหารที่มีสารพิษปนเปอน  ไดแก  สารพิษจาก

แบคทีเรีย  ไวรัส  พยาธิ  สารเคมี  หรือโลหะหนัก  ฯลฯ  อาการโดยทั่วไป  ไดแก  อาเจียน  อุจจาระรวง  และ
ปวดทอง  

ตารางท่ี 2  แสดงแหลงปนเปอนของแบคทีเรียในอาหาร (ตอ)
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การระบาดของโรคอาหารเปนพิษ พบไดจากการที่คนจํานวนมากรับประทานอาหารรวมกัน และมี
อาการอยางรวดเร็วหลังจากรับประทานอาหารแลว การเก็บตัวอยางสงตรวจทางหองปฏิบัติการโดยละเอียดและ
ทันทวงที เปนสวนสําคัญในการสอบสวนโรค ผูปวยเพียงรายเดียว อาจจะยากในการคนหาสาเหตุ ยกเวน
botulism ท่ีมีอาการทางคลินิกท่ีเดนชัด โรคอาหารเปนพิษอาจจะเปนสาเหตุที่พบบอยมากในการปวยเฉียบพลัน
แตการรายงานผูปวยและการระบาดของโรคยังต่ํากวาความเปนจริงมาก  (สุวรรณา  เทพสุนทร, 2553)  จากการ
รายงานขององคการอนามัยโลกในป ค.ศ.2000  มีผูเสียชีวิตดวยโรคทองรวงถึง 2.1 ลานคน 
(สาวิตรี  วทัญูไพศาล, 2552)

สําหรับแบคทีเรียกลุมสําคัญท่ีมักกอใหเกิดโรคในอาหารหรือกอใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ  มีดังนี้
(1) บาซิลลัส (Bacillus) เปนแบคทีเรียแกรมบวก  มีรูปรางทอนขนาด   0.3–2.2 x 1.2– 7.0 ไมโครเมตร
(กระทรวงสาธารณสุข, 2553)  สามารถสรางสปอรเม่ืออยูในสภาวะท่ีไมเหมาะสมตอการเจริญเติบโต  เจริญไดดี
ในท่ีท่ีมีออกซิเจน (aerobic)   (Trickett, J., 1978)  สวนมากชอบเจริญที่อุณหภูมิปานกลาง  แบคทีเรียในสกุลนี้ที่
ทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ ไดแก  B. cereus  (บางสายพันธุ)  (สุมณฑา  วัฒนสินธุ, 2545)
1.1 บาซิลลัส  ซีเรียส (B. cereus )

B. cereus  เปนแบคทีเรียมีรูปรางทอนขนาด  0.3–2.2 x 1.2– 7.0 ไมโครเมตร  มักสรางสารพิษเม่ืออยูใน
สภาพท่ีมีออกซิเจนนอย (กระทรวงสาธารณสุข, 2553) 

โรคอาหารเปนพิษที่เกิดจากแบคทีเรียชนิดนี้  เรียกวา  Chinese restaurant syndrome  เน่ืองจากพบผูปวย
โรคนี้ครั้งแรกจากผูที่รับประทานอาหารจีน (สาวิตรี  วทัญูไพศาล, 2552)  

ชนิดของการเกิดโรค  กอใหเกิดสารพิษ (สาเหตุเกิดจากแบคทีเรียผลิตสารพิษในขณะที่เจริญในอาหาร
กอนที่เราจะบริโภคเขาไป)

ระยะฟกตัว 2-15  ชั่วโมง  หรืออยูในชวง  6-24  ช่ังโมง             
อาการ อาเจียน  ปวดทอง  บางรายทองรวง
ธรรมชาติของแบคทีเรีย พบไดในดินและในน้ํา
การเขาถึงของแบคทีเรียในอาหาร

สปอรของ  B. cereus  จะพบเห็นไดบอยในธัญพืช  โดยเฉพาะขาว   แปงขาวโพดและในเครื่องปรุงรส
การทําลายแบคทีเรีย 

สปอรของ   B. cereus   ทําลายดวยความรอนไดยากและจะมีชีวิตรอดไดดีที่สุดเมื่ออยูในกระบวนการ
ปรุงอาหาร  สปอรจะไมเพิ่มจํานวนแตถาอาหารเย็นหรืออุนๆ (ระหวาง 15-50oC) จะมีการเพิ่มจํานวนอยาง
รวดเร็ว

(ท่ีมาc httpc//www.defendingfoodsafety.com  )
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วิธีการปองกัน
1. ควบคุมการงอกของสปอรในอาหารท่ีมีความเส่ียง  เชน  ไมควรหุงขาวคราวละมากๆ  

(สาวิตรี วทัญูไพศาล , 2552)
2. ถาตองการอุนอาหารอีกคร้ังตองอุนและเสิรฟอาหารทันที ไมควรอุนขาวและเน้ือสัตวมากกวา 1 ครั้ง

(2) แคมพิโลแบคเตอร  เจจูไน (Campylobacter  jejuni)
เปนแบคทีเรียแกรมลบ  รูปรางเปนทอนโคงหรือหยักเปนคลื่น  เจริญในสภาวะที่มีออกซิเจนเพียง

เล็กนอย  (microaerophilic)  (5%)  มีแหลงที่อยูในลําไสของสัตวปกและสัตวเลี้ยง วัวควาย  แกะ  แพะ  หมู  ไก  
เปด  ฯลฯ   เจริญไดท่ีอุณหภูมิ 25-40 oC  และเจริญไดที่สุดที่อุณหภูมิ  42°C  (Clark, M., 2010)  มักปนเปอนใน
อาหารประเภทเน้ือสัตว

เช้ือ Ca�pylobacter  มีสาเหตุท่ีทําใหเกิดโรค Campylobacteriosis  มักเกิดกับเด็กที่มีอายุต่ํากวา 5 ปและ
ผูใหญท่ีมีอายุระหวาง 15-29 ป
ระยะฟกตัว 1-11 วัน  (สวนใหญ 3-5  วัน) (ภาวิน  ผดุงทศ, 2547)
อาการ คล่ืนไส  อาเจียน (Clark, M., 2010)  ทองเดิน  มีไข  ปวดทองรุนแรง ถายมีเลือดปน  อาการ
อ่ืนๆ ท่ีตามมา  ไดแก ปวดตามขอของรางกาย   เย่ือหุมสมองอักเสบ  ตับออนอักเสบ ฯลฯ แตพบเพียงรอยละ
2-10  เทาน้ัน (ภาวิน  ผดุงทศ, 2547)
วิธีการปองกัน 1. ปรุงอาหารใหสุก  

2. มีสุขลักษณะที่ดีในการประกอบอาหาร  
3. เก็บรักษาอาหารปรุงสุกแลวในอุณหภูมท่ีิเหมาะสม

การทําลาย สภาวะการทําเย็นท่ีอุณหภูมิ 1-4 °C  สามารถลดจํานวน Ca�pylobacter jeju�i ได 

(3) ครอสตริเดียม  (Clostridium) เปนแบคทีเรียแกรมบวก  มีรูปรางทอน  สามารถสรางสปอรไดเมื่ออยูใน
สภาวะที่ไมเหมาะสม  เปนแบคทีเรียที่ไมตองการออกซิเจนและเจริญไดดีที่สุดในสภาวะที่ปราศจากออกซิเจน  
พบท่ัวไปในธรรมชาติ  มีหลายสปชีส  แตสปชีสท่ีเกี่ยวของกับอาหาร  ไดแก   C. botuli�u�  และ                     
C. per�ri��e�s 
3.1 ครอสตริเดียม  โบทูลินัม (C. botulinum)

การผลิตสารพิษของแบคทีเรียชนิดนี้เกิดขึ้นในสภาวะที่ปราศจากออกซิเจน  แบงเปน 7 ชนิด ไดแก
ชนิด A, B, C, D, E, F และ G ซ่ึงเฉพาะชนิด A, B, E, และ F เทานั้นที่ทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษในมนุษยได    

(ที่มา c httpc//www.defendingfoodsafety.com)
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(Moore, GS., 1999) C. botuli�u�  พบไดในอาหารกระปอง  สารพิษจะเกิดขึ้นทันทีและผูบริโภคอาจตาย
หลังจากบริโภคอาหารท่ีติดเช้ือไปเพียงคําเดียว

ระยะฟกตัว  24-72  ชั่วโมง  หรือ อาจตายภายใน 1-8 วัน
อาการ เวียนศีรษะ  เห็นภาพซอน  ปวดหัว  ทองรวง  อาจปรากฏขึ้นครั้งแรกหลังจากนั้นก็จะ   

    ทองผูก  มีผลกระทบตอระบบประสาทสวนกลางและกลามเนื้อคอเคลื่อนไหวไมได    
    ทําใหพูดไดยาก

ธรรมชาติของแบคทีเรีย อาศัยในดิน  พบในปลาบางพ้ืนท่ีของญ่ีปุน  แตไมพบในลําไสของสัตว
การเขาถึงของแบคทีเรียในอาหาร

  C. botuli�u�  สามารถสรางสปอรท่ีทําใหมีชีวิตรอดไดในขณะปรุงอาหาร  แตสารพิษท่ีผลิตโดย      
C. botuli�u� จะไมทนตอความรอนท่ีอุณหภูมิ 80 oC  สามารถทําลายสารพิษชนิด A ไดใน  6 นาที สวนสปอร
คอนขางทนความรอน โดยท่ัวไปความรอน 100oC  นาน 360 นาที สามารถทําลายสปอรของ C. botuli�u� ได
หมด (มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี, 2553)  การเจริญของ C. botuli�u� เกิดขึน้หลังจากท่ีผานกระบวนการ
สเตอริไลส  (sterilised) ซ่ึงไมมีการใหความรอนอยางเพียงพอท่ีจะทําลายสารพิษ  และเปนการยากท่ีจะทําลาย
สปอรของ C. botuli�u� ท้ังหมดลงได
วิธีการปองกัน

1.  งดรับประทานอาหารกระปองท่ีผลิตข้ึนตามบาน  เน่ืองจากไดรับความรอนไมเพียงพอ 
       (มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี, 2553)  

2.   พยายามหลีกเล่ียงอาหารกระปองท่ีมีลักษณะกระปองบวม
3.   งดรับประทานปลาหมักดิบๆ
4.   ตมอาหารท่ีสงสัยใหเดือดนาน 15 นาที  (มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี, 2553)  

3.2 ครอสตริเดียม  เพอรฟรินเจนส (C. per�rin�ens )
สําหรับ C. per�ri��e�s แบงออกเปน 5 ชนิดที่แตกตางกัน (A-E)  โดยชนิด A และ C  สามารถผลิต 

Enterotoxin  ท่ีเก่ียวของกับกระเพาะอาหารและลําไสอักเสบในมนุษย  แตชนิด A เปนสาเหตุใหเกิดโรคอาหาร
เปนพิษ  (Trickett,  J., 1978)  ซึ่งพบประมาณ 15-25%  และเปนแบคทีเรียที่ไมตองการออกซิเจนในการเจริญ 
(Moore, GS., 1999) 

พบไดทั่วไปในอาหาร  เชน  เนื้อวัว  ไกปรุงสุก  กะป  น้ําพริกตางๆ  อาการมักรุนแรงในผูสูงอายุหรือผู
ท่ีมีอาการปวยอยู

(ที่มา c httpc//www.defendingfoodsafety.com)
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ระยะฟกตัว 8-22   ชั่วโมง  หรืออยูในชวง  12-48 ชั่วโมง
อาการ ปวดทองและทองรวง  อาเจียนเปนบางคร้ัง
ธรรมชาติของแบคทีเรีย C. per�ri��e�s  มักพบในดิน  ฝุนละอองและระบบทางเดินอาหารของมนุษยและสัตว 
(Wagner, AB., 2010)  โดยมีพาหะนําโรคคือ  แมลงวันและแมลงวันหัวเขียว  
การเขาถึงของแบคทีเรียในอาหาร

1.  เนื้อเปนสาเหตุที่ทําใหเกิดอาหารเปนพิษ  แบคทีเรียจากเนื้อดิบสามารถเคลื่อนยายไปยังอาหารได
จากการเตรียมเคร่ืองมืออุปกรณท่ีไมสะอาด

2.  เกิดจากผักท่ีมีดินหรือฝุนละอองปนเปอนจากถุงหรือบรรจุภัณฑ
3.  ผูท่ีประกอบอาหารจะเปนพาหะในการนํา C. per�ri��e�s  จากลําไสแพรกระจายไปยังอาหาร  ถามือ

ไมสะอาดหรือหลังจากเขาหองนํ้า
การทําลาย

สปอรของ C. per�ri��e�s ไมสามารถทําลายไดจากการปรุงอาหารโดยทั่วไป  เพราะมันสามารถทนตอ
ความรอนและไอนํ้าได  การทอดนํ้ามันเปนเวลา 5 ช่ัวโมงข้ึนไป  สปอรจะไมเพ่ิมจํานวน  แตถาอาหารน้ันเย็นลง  
(15-50 oC)  จะมีการผลิตสปอรเพ่ิมข้ึน   การใชความรอนที่อุณหภูมิ 100 oC เปนเวลา 30-60 นาที  สามารถทําลาย
สปอรไดรอยละ 90  (จุรีภรณ  บุญยวงศวิโรจน, 2537)
วิธีการปองกัน

1.  แยกพ้ืนท่ี  เคร่ืองมือและพ้ืนท่ีในการเตรียมอาหารดิบและอาหารท่ีปรุงแลว
2.  ทําความสะอาดอุปกรณท้ังหมดหลังจากใชเสร็จทุกคร้ัง
3.  ลางมือกอนและหลังทําอาหาร  โดยเฉพาะหลังจากท่ีจับเน้ือดิบและผักท่ียังไมไดลาง
4.  การอุนอาหาร ตองอุนใหท่ัวถึง  แลวรับประทานทันที  ไมควรอุนอาหารมากกวา 1 ครั้ง

(4) เอสเชอริเชีย  โคไล หรือ อี  โคไล (Escherichai  coli)
เปนแบคทีเรียแกรมลบ  มีรูปรางทอน  สามารถพบไดในลําไสของเด็ก  ผูใหญและสัตวเลือดอุนเกือบ

ทุกชนิด  (ศุภชัย  เน้ือนวลสุวรรณ, 2549)  เปนดัชนีในการบงบอกการปนเปอนของอุจจาระ  จากสัตวเลือดอุน  
สายพันธุที่ใหเกิดโรคมี 4 สายพันธุ  ตางกันท่ี  serotype  และความรุนแรงของโรค  มีดังนี้
Enteropathogenic E. coli  (EPEC)

(Infantile enteritis)  การเกิดโรคเกี่ยวของกับพลาสมิด (plasmid)  มีอาการ  ปวดทอง  ทองเดินและมีไข
Enteroinvastive  E. coli  (EIEC)

              (ที่มา c httpc//www.defendingfoodsafety.com)
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มีสารพันธุกรรมใกลเคียงกับ  Shigella  มีอาการปวดทอง  ทองเดินอาจมีเลือดปนและมีไข
Enterotoxigenic  E. coli  (ETEC)

(traveler diarrhea)  มักทําใหเกิดโรคกับทารก  ระยะฟกตัวสรางสารพิษชนิดที่ไมทนความรอน        
(heat labile enterotoxin c LT) และทนความรอน (heat stable enterotoxin c ST) (ศุภชัย  เนื้อนวลสุวรรณ, 2549)
และ CFA antigen  Enterohaemoragic  E. coli  (EHEC)

สายพันธุท่ีสําคัญ  คือ  O157cH7  สรางสารพิษ  ทําใหเลือดออกในลําไสใหญ

ระยะฟกตัว 6-49  ชั่วโมง
อาการ ปวดทอง  ทองเดิน  คล่ืนไส  อาเจียน  มักไมมีไข
แหลงที่พบ ลําไสเล็กตอนปลายและลําไสใหญของสัตวเลือดอุน การแพรกระจายเกิดจากเชื้อปนเปอนมา
กับอุจจาระแลวแพรไปกับดินและนํ้า   
อาหารท่ีพบ อาหารประเภทเนื้อสัตวที่ใหความรอนไมเพียงพอ  น้ํานมดิบ  เนยแข็ง  อาหารที่มีการปนเปอน
ของส่ิงขับถาย  นํ้าท่ีผานการบําบัดไมดีและนํามาใชลางวัตถุดิบ
วิธีการปองกัน

1.  มีสุขาภิบาลนํ้าใชท่ีดี  
2.  กําจัดขยะและเศษอาหารเพ่ือปองกันแมลงและสัตวแทะมิใหเปนส่ือแพรเช้ือ  
3.  รับประทานอาหารท่ีปรุงสุกดวยความรอนอยางท่ัวถึงและเพียงพอ

 (5) ลิสเทอเรีย โมโนไซโตจีเนส (Listeria  monocyto�enes)
เปนแบคทีเรียแกรมบวก  รูปรางทอน  ไมสรางสปอร  เจริญไดในสภาพที่มีและไมมีออกซิเจน 

(facultative anaerobe)  พบไดในดินและน้ํา  (Clark, M., 2010)  มีการเพิ่มจํานวนในที่ที่มีอุณหภูมิต่ํา (Todar, K., 
2008) และเจริญไดในอุณหภูมิตูเย็น (< 4 oC) (Wagner, AB., 2010)  พบไดในสัตวจําพวกครัสตาเซียน 
(crustaceans)  ปลา  หอยนางรม  ตัวหมัดและแมลง  (Todar, K., 2008)

(ที่มา c httpc//www.defendingfoodsafety.com)
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โรคที่เกิดจากการติดเช้ือ Listeria  เรียกวา  Listeriosis  (Clark, M., 2010) ที่ผานมามีรายงานการเกิดโรค
เฉพาะในประเทศแถบยุโรปและอเมริกา  เนื่องจากเช้ือมีแหลงท่ีพบปกติอยูในน้ํานมดิบ  เนยแข็งท่ีมี
กระบวนการผลิตผานความรอนตํ่าและบมท่ีอุณหภูมิตํ่า  จึงพบมีเช้ือปนเปอนอยูไดบอย  
อาหารที่พบ นํ้านมดิบ  เนยแข็ง  ไอศกรีม  ตับบด  อาหารท่ีเก็บในตูเย็น
ระยะฟกตัว 1-70 วันโดยเฉลี่ย 21วัน (Clark, M., 2010) 
อาการ อาการคลายไขหวัดใหญ  เชน  มีไข  ปวดหัว  และบางครั้งอาจแสดงอาการเกี่ยวกับระบบ
ทางเดินอาหาร  ผลท่ีตามมาจากการติดเช้ือ  ไดแก  สมองและเย่ือหุมสมองอักเสบ  โลหิตเปนพิษในทารกและทํา
ใหหญิงมีครรภแทงได  (ภาวิน  ผดุงทศ, 2547)
วิธีการปองกัน ในผูท่ีมีความเส่ียงสูง  ไดแก  ทารก  หญิงมีครรภและผูมีภูมิคุมกันตํ่าควรหลีกเล่ียง  การบริโภค
อาหารท่ีพบปนเปอนมาก  เชน  เนยแข็ง  ครีมสลัด  สลัดกะหลํ่าปลี  สวนตับบดและอาหารที่แชเย็นควรนํามาให
ความรอนอยางท่ัวถึงกอน
การทําลาย Listeria  สามารถฆาใหตายไดโดยผานกระบวนการพาสเจอรไรสหรือการประกอบอาหาร  
(Clark, M., 2010)

(T) ซัลโมเนลลา (Salmonella)
Sal�o�ella  เปนแบคทีเรียแกรมลบ  มีรูปรางทอนเล็กๆ  เจริญในสภาวะที่มีหรือไมมีออกซิเจนก็ได  

(facultative anaerobe) ไมสรางสปอร   ไมมีการหมักนํ้าตาลแลกโตสและเคล่ือนท่ีโดยใชแฟลกเจลลา (flagella)
โรคที่มีสาเหตุมาจากเชื้อ Sal�o�ella   เรียกวา  Sal�o�ellosis  (โรคซัลโมเนลโลซิส) พบวา  มีการเกิด

โรคอาหารเปนพิษที่มีสาเหตุมาจาก  Sal�o�ella  มากกวาแบคทีเรียชนิดอื่นๆ (ประมาณ 70-80%)  ผูที่ไดรับ
ความรุนแรงจากการติดเชื้อ Sal�o�ella  มีประมาณ 20-40 รายตอป  โดยพบมากในผูสูงอายุ  เด็กทารกและ
ผูปวย

ชนิดของโรค เกิดจากการติดเชื้อ  (เกิดจากการบริโภคอาหารที่มีแบคทีเรียชนิดนี้เขาไป)
ระยะฟกตัว 12-36  ชั่วโมง  หรืออยูในชวง  1-8  วัน
อาการ เปนไข  ปวดหัว  ปวดทอง  ทองรวงและอาเจียน  ผลท่ีตามมา  ไดแก ขออักเสบ  โลหิต
เปนพิษ  ถุงนํ้าดีอักเสบ  เสนเลือดแดงอักเสบ  (ภาวิน  ผดุงทศ, 2547)
ธรรมชาติของแบคทีเรีย มักพบที่ระบบทางเดินอาหารของมนุษยและสัตว  อาหารโปรตีนสูง  เชน  เนื้อสัตว  
สัตวปก  ปลาและไข  (Wagner, AB., 2010)  รวมไปถึงในน้ํา  ดินและในหองครัว  

(ที่มา c httpc//www.defendingfoodsafety.com)
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การเขาถึงของแบคทีเรียในอาหาร
1. เกิดจากการนําอาหารดิบ  เชน  เนื้อสัตว    สัตวปก  ไสกรอก  ซึ่งมีการปนเปอนของเชื้อนี้เขามาใน

ครัว
2. แมลง  นก  สัตวขนาดเล็กและสัตวเลี้ยงในบานสามารถแพรกระจายเชื้อ  Sal�o�ella  เขาไปใน

อาหารได  หากมีเชื้อนี้อยูในครัว
3. ผูประกอบอาหารสามารถแพรเช้ือสูอาหารได  ถาไมไดลางมือหลังเขาหองนํ้า

การทําลายแบคทีเรีย 
Sal�o�ella  สามารถฆาไดโดยใชความรอน  เน่ืองจากไมสรางสปอร  โดยเร่ิมถูกทําลายท่ีอุณหภูมิ 70oC 

(ศุภชัย  เน้ือนวลสุวรรณ, 2549)  หรือแชอาหารในตูเย็นใหอยูภายใตอุณหภูมิ 4 oC  (Wagner, AB., 2010)  
วิธีการปองกัน  

1.  รับประทานอาหารในขณะที่ยังรอนอยู  (กระทรวงสาธารณสุข, 2553)
2.  การประกอบอาหารตองม่ันใจวามีอุณหภูมิสูงพอท่ีจะฆาแบคทีเรียได
3.  ใชพื้นที่และอุปกรณที่แตกตางกัน  เชน  เขียงหั่น  มีด  เปนตน  ในการเตรียมอาหารดิบและอาหารที่

ปรุงแลว
4.  ทําความสะอาดอุปกรณท้ังหมดหลังจากใชเสร็จแลว
5.  ลางมือกอนและหลังสัมผัสอาหาร

(U) สแตฟฟโลคอคคัส  (Staphylococcus)  
เปนแบคทีเรียแกรมบวก  รูปรางกลม  ชอบอยูรวมกันเปนกลุมคลายพวงองุน  เจริญไดทั้งในที่มีและไม

มีออกซิเจน (facultative anaerobe) พบวา  ประมาณ 5% ของการเกิดโรคอาหารเปนพิษ  มีสาเหตุมาจาก  
Staphylococcus  โดยแบคทีเรียสกุลนี้ที่เกี่ยวของกับอาหาร  ไดแก   Staphylococcus aureus 
U.1 สแตฟฟโลคอคคัส  ออเรียส (Staphylococcus aureus)

โดยท่ัวไปเช้ือน้ีสามารถเจริญไดเม่ืออยูท่ีอุณหภูมิระหวาง 7-48 oC  และจะผลิตสารพิษเม่ืออยูท่ีอุณหภูมิ
ระหวาง 20-37 oC  (Moore, GS., 1999)โรคอาหารเปนพิษท่ีเกิดจากแบคทีเรียสกุลน้ี  เรียกวา  
staphyloenterotoxicosis  หรือ staphyloenterotoxemia  

ชนิดของโรค  กอใหเกิดสารพิษ (สาเหตุเกิดจากแบคทีเรียผลิตสารพิษในขณะที่เจริญในอาหาร
   กอนที่เราจะบริโภคเขาไป)

(ที่มา c httpc//www.defendingfoodsafety.com)
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ระยะฟกตัว 2-6  ชั่วโมง  หรืออยูในชวง  6-24  ช่ังโมง
อาการ อาเจียน  ปวดทอง  ทองรวง
ธรรมชาติของแบคทีเรีย พบไดในจมูก  คอและมือของมนุษย  มีจํานวนมากบริเวณ septic cuts   บริเวณรอยขีด
ขวน  ฝและตากุงยิง  มักอาศัยอยูรวมกัน  พบในนมที่ไมผานการพาสเจอรไลส S. aureus   เจริญในสภาวะที่มี
ความเขมขนของเกลือไดดีกวาแบคทีเรียชนิดอื่น  และสามารถเพิ่มจํานวนไดอยางรวดเร็วเมื่อทิ้งอาหารไวที่
อุณหภูมิหอง  (จุรีภรณ  บุญยวงศวิโรจน, 2537)  
การเขาถึงของแบคทีเรียในอาหาร

1. ผูที่ประกอบอาหารจามหรือ ไอใสอาหาร  หรือผูที่มีรอยขีดขวน  ฝ  ตากุงยิง  โดยที่ไมมีการปกปด  
เปนตน

2. เกิดจากนมและผลิตภัณฑท่ีทําจากนมท่ีไมยังผานการพาสเจอรไลส
การทําลายแบคทีเรีย 

S. aureus  สามารถฆาใหตายไดโดยใชความรอน  แตสารพิษที่สรางในอาหารจะมีชีวิตรอดในน้ํารอน
ไดถึง 30 นาที  โดย S. aureus จะถูกทําลายที่ความรอน 66 oC นาน 12 นาที หรือ 60 oC นาน 83 นาที  การทน
ความรอนของเช้ือจะแตกตางกันไปตามชนิดของอาหารและสายพันธุ  (มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี, 2553)  
วิธีการปองกัน  

1.  รักษาสุขลักษณะของตนเองใหสะอาด  ปลอดภัยในขณะประกอบอาหาร (Wagner, AB., 2010)
2.  รักษาอาหารดิบและอาหารท่ีปรุงแลวในตูเย็นเพ่ือปองกันการเพิ่มจํานวนของแบคทีเรีย

(8) ชิเกลลา (Shi�ella  spp.)
เปนแบคทีเรียแกรมลบ  รูปรางทอน  เพิ่มจํานวนไดทั้งในสภาพที่มีและไมมีออกซิเจน (facultative 

anaerobe)  มีแหลงอาศัยอยูในลําไสของสัตวเชนเดียวกับ Sal�o�ella

Sal�o�ella  ที่ทําใหเกิดโรคบิดไมมีตัวและเกิดโรคเฉพาะในคนเทานั้น  ไดแก  Sh. Dyse�teriae,        
Sh. Flex�eri  และ Sh. So��ei   ซ่ึงเชื้อในกลุมนี้แพรกระจายโดยผูสัมผัสอาหาร  น้ําบริโภค  รวมทั้งอาจติดมากับ
นํ้านม  หรือผักสดท่ีมีการเพาะปลูกและรดดวยอุจจาระ
ระยะฟกตัว 24  ชั่วโมง-1 สัปดาห
อาการ ปวดมวลทอง  ถายมีมูกเลือด  มีไขสูงหรือไมมีแลวแตสปชีสและมีแผลท่ีลําไสใหญ
วิธีการปองกัน เซลลแบคทีเรีย Shi�ella  และสารพิษที่สรางไมทนความรอน  ดังนั้นการรับประทานอาหารที่
ปรุงสุกและมีสุขลักษณะที่ดีในการประกอบอาหารจึงปองกันโรคได

(ที่มา c httpc//www.defendingfoodsafety.com)
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(9) วิบริโอ  คลอเลอรา (Vibrio cholerae)
เปนแบคทีเรียแกรมลบ  รูปรางทอนโคง  เพ่ิมจํานวนไดท้ังในสภาพท่ีมีและไมมีออกซิเจน  (facultative 
anaerobe)  เปนสาเหตุของอหิวาตกโรค  มักพบปนมากับแหลงนํ้า  ปลานํ้าจืด  อาหารทะเลและสลัดผัก  สามารถ
เพ่ิมจํานวนไดอยางรวดเร็วเม่ืออยูในอุณหภูมิระหวาง 15-42 oC  (Moore, GS., 1999)

(ที่มา c httpc//pathmicro.med.sc.edu/fox/enterobact.htm)
ระยะฟกตัว 1-5  วัน
อาการ ทองเดินถายมีมูกปน  ปวดทอง  คล่ืนไสหรือมีไข  มีอาเจียนรวมดวย
วิธีการปองกัน น้ําดื่มตองผานกระบวนการกําจัดเชื้อที่ถูกตองกอนและรับประทานอาหารท่ีปรุงสุกแลว

(10) วิบริโอ  พาราฮีโมไลติคัส (Vibrio parahaemolyticus)
เปนแบคทีเรียแกรมลบ  รูปรางทอนโคง  เพิ่มจํานวนไดทั้งในสภาพที่มีและไมมีออกซิเจน  (facultative 

anaerobe)  เจริญไดท่ีอุณหภูมิ  5-44 oC  แตจะและตองการเกลือในการเจริญ  มักพบในอาหารทะเล

(ที่มา c httpc//myhopemydreamsmylife.blogspot.com/2009/03/fyp.html)
ระยะฟกตัว 12-24  ช่ัวโมง หรืออยูในชวง 4-30 ชั่วโมง (สุวรรณา  เทพสุนทร, 2553)
อาการ ทองเดินและปวดทอง  คล่ืนไส หรือมีไข  อาเจียนรวมดวย  ผลที่ตามมาอื่นๆ ไดแก  การติดเชื้อ
ในกระแสเลือด  (ภาวิน  ผดุงทศ, 2547)
การทําลาย การประกอบอาหารโดยใชอุณหภูมิต้ังแต  60oC  ข้ึนไปสามารถทําลายเช้ือน้ีไดท้ังหมด  
(Wagner, AB., 2010)
วิธีการปองกัน

1.  รับประทานอาหารทะเลท่ีปรุงสุก  สวนอาหารบางชนิดท่ีนิยมบริโภคดิบ  หรือสุกๆดิบๆ 
2.  ตองนํามาจากแหลงเพาะเล้ียงในบริเวณที่มีน้ําทะเลสะอาด  ปลอดการปนเปอนของสารอินทรียและ

มลพิษ

(11) เยอซิเนีย  เอนเทอโรโคลิติกา (Yersinia  enterocolitica)
เปนแบคทีเรียแกรมลบ  รูปรางทอน  เพิ่มจํานวนไดทั้งในสภาพที่มีและไมมีออกซิเจน  (facultative 

anaerobe)  และอุณหภูมิ  0-4 oC  มีแหลงที่อยูในลําไสของสัตวเลือดอุน  แตที่ 25 oC  เจริญไดดีกวาแบคทีเรีย
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ลําไสอื่นๆ  จึงใชเปนอุณหภูมิในการแยกเชื้อ  พบปนเปอนในอาหารหลายประเภท  เชน  นม  ไอศกรีม  เนื้อหมู  
อาหารทะเล  และอาหารท่ีเก็บในตูเย็น

(ที่มา c httpc//bioenergyrus.blogspot.com/2008/12/y.html)

ระยะฟกตัว 24-36  ชั่วโมง
อาการ ทองรวง  มีไข  ปวดทองมาก  คลายไสต่ิงอักเสบ  พบวามีอาการมากในเด็กและผูสูงอายุ
วิธีการปองกัน ปรุงอาหารใหสุกและรับประทานอาหารท่ีสุกใหมๆ

T.2   แบคทีเรียสกุลอื่นๆที่มีความสําคัญทางอาหาร  (สุมณฑา  วัฒนสินธุ,  2545)
 นอกจากแบคทีเรียที่ทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษที่กลาวมาขางตนแลว  ยังมีแบคทีเรียสกุลอื่นๆที่มี
ความสําคัญทางอาหารอีกมากมาย  ดังน้ี 

(1)  Brochothrix เปนแบคทีเรียแกรมบวก  ไมสรางสปอร  รูปรางทอนผอมยาว  พบมากในเนื้อสัตว
และผลิตภัณฑท้ังเน้ือสดและเน้ือในบรรจุภัณฑท่ีจํากัดการซึมผานของอากาศและเก็บไวในตูเย็น

(2)  Corynebacterium  เปนแบคทีเรียแกรมบวก  รูปรางเปนทอน  ทําใหอาหารประเภทผักและผลไม
เนาเสีย  สวนมากเจริญไดท่ีอุณหภูมิปานกลาง

(3)  Lactobacillus  เปนแบคทีเรียแกรมบวก  รูปรางเปนทอนยาว  ไมสรางสปอร  ไมสรางเอนไซมคะ
ทะเลส  มักพบในอาหารที่มีออกซิเจนเพียงเล็กนอย  ในธรรมชาติพบในพืช  ผักตางๆและในนม  เปนแบคทีเรีย
ท่ีหมักอาหารใหกรดแลคติก

(4)  Micrococcus  เปนแบคทีเรียแกรมบวก  รูปรางกลม  สรางเอนไซมคะตะเลส  สวนมากเจริญไดที่
อุณหภูมิปานกลางในสภาวะท่ีมีเกลือแกงสูง

(5)  Acinetobacter  เปนแบคทีเรียแกรมลบ  รูปรางทอน  ตองการออกซิเจนในการเจริญ  พบไดทั่วไป
ในนํ้า  ในดินและบอยคร้ังพบในอาหาร  โดยเฉพาะอาหารสดท่ีแชตูเย็น

(T)  Alcali�enes  เปนแบคทีเรียแกรมลบ  แตอาจเปลี่ยนเปนแกรมลบไดในบางโอกาส  รูปรางทอน  
เปนแบคทีเรียท่ีทําใหนมและเปด  ไกเส่ือมคุณภาพ  โดยเกิดเมือกข้ึน

(U)  Alteromonas   เปนแบคทีเรียแกรมลบ  รูปรางทอน  เคล่ือนท่ีได  อาศัยในนํ้าทะเลและอาหารทะเล
(8)  Aeromonas  hydrophila  เปนแบคทีเรียแกรมลบ  รูปรางทอน  เจริญไดท้ังในสภาพท่ีมีออกซิเจน

และไมมีออกซิเจน  (facultative  anaerobe)  สามารถเพ่ิมจํานวนในอุณหภูมิตูเย็นได  พบปนเปอนในผักสด  
เน้ือสัตว  อาหารทะเลและผลิตภัณฑนม

(9) Erwinia  เปนแบคทีเรียแกรมลบ  พบมากในพืชผัก  และทําใหผักเปนโรคเนาเละ  (soft-rot)
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(10) Flavobacterium  เปนแบคทีเรียแกรมลบ  ทอนสั้น  ทําใหอาหารจําพวกผักและเนื้อที่เก็บในตูเย็น
เนาเสีย  บางชนิดทําใหปลาเปนโรค  และบางชนิดเปนพวกชอบเค็ม 

(11) Proteus   เปนแบคทีเรียแกรมลบ  รูปรางทอนส้ัน  ทําใหอาหารท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิหองเนาเสีย
(12) Pseudomonas  เปนแบคทีเรียแกรมลบกลุมใหญที่สุดซึ่งพบในอาหารสด  นอกจากนี้ยังพบทั่วไป

ในดินและนํ้าเสีย  เปนแบคทีเรียท่ีเจริญไดท้ังอุณหภูมิปานกลางและอุณหภูมิตํ่า  จึงทําใหอาหารในตูเย็นเนาเสีย
(13) Serratia เปนแบคทีเรียแกรมลบ  ใชเอนไซมยอยโปรตีน  จึงทําใหอาหารและเน้ือสัตวเนาเสีย

U. วิธีการปองกันอันตรายจากแบคทีเรียในอาหาร  (คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2553)
อาหารที่เราบริโภคนั้น  สามารถแบงตามแหลงที่มาได 2 แหลงใหญๆ  คือ  จากพืชและสัตว  นอกจาก

เราจะบริโภคอาหารเหลานั้นโดยตรงแลว  ยังมีการนําอาหารไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆ  เชน  แปง  ผักดอง  
น้ําผลไม  เนื้อเค็ม  ฯลฯ  แตยังประสบปญหา  คือ  หลังการเก็บเกี่ยว  อาหารจะมีการเปลี่ยนแปลงคุณคาทาง
โภชนาการและทางกายภาพ  จนในที่สุดอาหารเกิดการเนาเสีย  จึงมีวิธีการปองกันโดยการหาวิธีถนอมอาหาร  
โดยใชกรรมวิธีตางๆเพื่อทําใหอาหารมีสภาพและคุณคาทางโภชนาการใกลเคียงกับของเดิมที่สุด  ซึ่งมี
ดังตอไปน้ี  
U.1)  การถนอมอาหารโดยใชความรอน  (Preservation by use of  high temperature)
                  การถนอมอาหารโดยใชความรอนเปนวิธีการหน่ึง  ท่ีสามารถทําลายจุลินทรียในอาหารไดดี  สาเหตุ
สําคัญท่ีทําใหจุลินทรียถูกทําลายคือ  ความรอนท่ีอุณหภูมิสูง  ทําใหโปรตีนในเซลล เกิดการตกตะกอน  เอนไซม
ตาง ๆ เสียคุณสมบัติ  จุลินทรียจึงดํารงชีวิตตอไปไมได   ซ่ึงมีหลายวิธีดังน้ี

U.1.1 การพาสเจอรไรส (Pasteurization)  เปนวิธีท่ีใชความรอนท่ีอุณหภูมิตํ่ากวา 100 oC โดยจะทําลาย
เฉพาะจุลินทรียท่ีไมทนความรอนและกอโรคท่ีเปนอันตรายตอมนุษย  การทําพาสเจอรไรสมี 2 วิธี  คือ

1. การใชความรอนตํ่าและเวลานาน  คือ  ความรอนท่ีอุณหภูมิ 62.9 oC  เวลา 30 นาทีตอเน่ืองกัน
2. การใชความรอนสูงและเวลาส้ัน  คือ  ความรอนท่ีอุณหภูมิ 71.9 oC   เวลา 15 วินาทีตอเน่ืองกัน
อาหารท่ีไดรับความรอนโดยวิธีการน้ี  จะตองทําใหเย็นลงทันทีจนเหลืออุณหภูมิ 10 oC   เพื่อกําจัดความ

รอนสวนเกินท่ีจะทําลายคุณภาพของอาหารน้ัน (นวลจิตต  เชาวกีรติพงศ, 2545)
U.1.2 การสเตอรริไลส (Sterilization)  เปนกระบวนการใชความรอนเพ่ือทําลายจุลินทรียอยางสมบูรณ  

โดยใชความรอนเปยก (wet heat) ท่ีอุณหภูมิสูงกวาระดับนํ้าเดือดโดยใชระยะเวลาส้ันๆ (นวลจิตต เชาวกีรติพงศ
, 2545) ท่ีอุณหภูมิ 121 oC  เปนเวลา 15 นาทีหรือเทียบเทา  โดยวิธีการน้ีจะทําลายจุลินทรียท่ีทนความรอนได

U.1.3  การลวก  ตมและน่ึง  (นวลจิตต  เชาวกีรติพงศ, 2545)
          การลวก - เปนการใชไอความรอนจากนํ้าเดือดจัดผานลงไปในอาหารในเวลาอันส้ันประมาณ 5 นาที

การตม - หลักการปฏิบัติในการตม คือ ใชนํ้านอย  ใชไฟออน ปดฝาภาชนะและใชเวลาส้ันในการตม
การนึ่ง - อาหารจะไมสัมผัสกับนํ้าโดยตรง  แตจะไดรับความรอนจากไอนํ้าเดือดท่ีระเหยข้ึนมาใน

ภาชนะปด  ความรอนจะแทรกเขาไปในสวนตางๆของอาหารและไมทําใหอาหารแหง 
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U.2)  การถนอมอาหารโดยใชความเย็น (Preservation by use of  low temperature)
                  วิธีการถนอมอาหารดวยความเย็นมีความแตกตางกันไปตามวิธีการและอุณหภูมิท่ีใช  แบงออกเปน
แบบใหญ ๆ ได 2 แบบ  ไดแก

U.2.1  Chilling storage  การแชเย็นท่ีอุณหภูมิสูงกวาจุดเยือกแข็งประมาณ  5-10 oC  เปนเพียงการรักษา
อาหารไวช่ัวระยะหน่ึง  เพราะชวยชะลอใหจุลินทรียเจริญไดชาลงเทาน้ัน 

U.2.2 Cold  storage   การแชเย็นแข็งที่อุณหภูมิต่ํากวาจุดเยือกแข็งประมาณต่ํากวา -10 oC  เพื่อใหน้ําใน
อาหารกลายเปนน้ําแข็ง  จุลินทรียจะหยุดการเจริญโดยสิ้นเชิง  ทําใหสามารถเก็บรักษาอาหารไดนานเปนป  
(นวลจิตต  เชาวกีรติพงศ, 2545)
U.3) การถนอมอาหารโดยการลดความช้ืน

การลดความช้ืนเปนการลดปริมาณนํ้าหรือความช้ืนในส่ิงแวดลอมท่ีเปนประโยชนในการดํารงชีวิตของ
จุลินทรีย  ซ่ึงมีหลายวิธี  ดังน้ี

7.3.1  การค่ัวและการทอด  ท้ัง 2 วิธีแตกตางกันท่ีการค่ัวจะไมใสนํ้ามัน  แตการทอดจะใสนํ้ามันลงไป
ใหทวมอาหาร

7.3.2  การปงและการยาง  มักใชกับอาหารท่ีมีช้ินขนาดใหญใหสัมผัสกับความรอนจากไฟโดยตรง
7.3.3  การกวน  การแชอ่ิมและการทําเค็ม  ในการทําเค็มจะใสเกลือลงไปในอาหารเพ่ือดึงนํ้าออกจาก

อาหาร  ทําใหจุลินทรียไมสามารถนํานํ้าไปใชประโยชนได  ซ่ึงมีลักษณะเดียวกับการใชนํ้าตาลในการแชอ่ิมและ
การกวนก็มีหนาท่ีเหมือนกับเกลือในการทําเค็ม
U.4)  การถนอมอาหารโดยวิธีการฉายรังสี (Preservation by radiation)  

การถนอมอาหารดวยวิธีน้ี  เปนการผานรังสีท่ีไดจากากรสลายตัวของธาตุกัมมันตรังสีเขาไปในอาหาร  
เพ่ือชะลอการสุกของผลไม  ระงับการงอกของพืช  ทําลายจุลินทรีย  แมลงและเอนไซม  เปนผลใหสามารถ
ถนอมอาหารน้ันไวไดนานโดยไมเนาเสีย

กลไกการทํางาน  คือ  เม่ือรังสีถูกสงใหซึมผานเน้ืออาหารแลวจะทําใหในอาหารและนํ้าท่ีมีอยูภายใน
เซลลของจุลินทรียมีสภาพผิดไปจากเดิม  ทําใหจุลินทรียตายได  (นวลจิตต  เชาวกีรติพงศ, 2545)
U.5) การใชความดัน (Preservation by pressure)  

ความดันอากาศสูงๆมีผลตอการเจริญและกระบวนการเมทาบอลิซึมของจุลินทรีย  และเม่ือเพ่ิมความดัน
ใหสูงข้ึนไปอีกก็จะทําลายจุลินทรียและหยุดการทํางานของเอนไซมได  ความดันอากาศขนาด  6,000 บรรยากาศ  
เปนเวลา  45 นาที จะทําลายแบคทีเรียไดแตไมมีผลตอสปอรของแบคทีเรีย  ถึงแมวาจะเพ่ิมความดันถึง  20,000 
บรรยากาศก็ตาม  นอกจากน้ียังพบวา ถาทําการลดความดันลงอยางรวดเร็ว  จะเพ่ิมประสิทธิภาพในการฆาเช้ือ 
(germidical effect) ได  
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8.  ขอควรปฏิบัติในการปองกันแบคทีเรียในอาหาร
การปองกันการปนเปอนของแบคทีเรียโดยท่ัวไป  สามารถปองกันได  หากผูบริโภครูจักใสใจในดาน

ความปลอดภัยและคุณภาพของอาหารกอนท่ีจะบริโภคเขาไป   โดยมีหลักการปฏิบัติงายๆจากศูนยขอมูลดาน
อาหารแหงเอเชียและแหลงอ่ืนๆ ซ่ึงไดจัดทํา ขอควรปฏิบัติเพ่ือปองกันการเกิดโรคติดเช้ือจากอาหาร ดังนี้

1.  การเลือกซ้ืออาหาร ใหตรวจสอบขอความวา "ควรบริโภคกอนวันท่ี…" และ "ใชภายในวันท่ี…" 
2.  หากพบวามีการจําหนายอาหารท่ีมีส่ิงปนเปอน ใหรายงานหนวยงานท่ีรับผิดชอบ เพ่ือดําเนินการ
3.  เก็บอาหารสดไวในช้ันลางของตูเย็นและเก็บอาหารท่ีปรุงเสร็จแลว ไวในช้ันบน
4.  อยาเก็บอาหารรอนไวในตูเย็น เพราะอุณหภูมิในตูเย็นจะเพ่ิมข้ึนทันที
5.  อยาเก็บอาหารรอนไวในตูเก็บอาหารกระปอง  ยกเวนอาหารประเภทซอง และขวด ไวในท่ีแหงและ
     เย็นและควรปองกันมิใหแมลงและหนูมารบกวน
6.  อาหารจานรอนควรจะปรุงสุกใหมๆ  และมีความรอน
7.  รักษาอาหารแชแข็งใหอยูภายใตอุณหภูมิ 4 oC  (Wagner, AB., 2010)  
8.  ลางมือกอนเตรียมอาหารหรือรับประทานอาหาร
9.  ลางภาชนะและอุปกรณท่ีใชในการเตรียมอาหารสดหลังใชทุกคร้ัง
10. ปรุงอาหารโดยใชอุณหภูมิท่ีเหมาะสม  โดยอุณหภูมิท่ีดีท่ีสุดในการฆาเช้ือโรคอยูระหวาง 62.8 oC 
      และ 73.9 oC  (mayo clinic, 2009)
11. หลีกเล่ียงอาหารคางม้ือ  หากตองการเก็บรักษาอาหารท่ีปรุงสุกไวรับประทานในวันตอไป  ควรเก็บ
     ไวในภาชนะท่ีปดมิดชิดและเก็บไวในตูเย็น  แลวอุนใหรอนกอนรับประทานทุกคร้ัง
12. หากไมม่ันใจวาอาหารสด ใหปฏิบัติตามกฎเหล็กดังน้ี “นําไปตม หรือปรุงใหสุก หรือปอกเปลือก 
      หรือโยนท้ิงไป”
13. การรับประทานอาหารนอกบาน ควรเลือกรานท่ีดูสะอาด

9.  บทสรุป
แบคทีเรียเปนส่ิงมีชีวิตท่ีนากลัวชนิดหน่ึง  เพราะเปนกลุมของจุลินทรียท่ีมีขนาดใหญและมีจํานวนมาก

ในสภาพแวดลอม  อีกทั้งยังมีขนาดเล็ก  ไมสามารถมองเห็นไดดวยตาเปลาโดยเฉพาะในอาหาร  หากมีการ
ปนเปอนแบคทีเรียในอาหารแลวยอมทําใหเกิดผลเสียตางๆตามมา  เชน  ทําใหอาหารเนาเสีย  กอใหเกิดความ
ผิดปกติตอรางกายหรือทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษขึ้น  ผูบริโภคจึงควรรูจักแหลงที่มาของแบคทีเรียที่มี
ความสําคัญในอาหาร  แบคทีเรียเหลานี้จะพบไดที่ใด  เขาถึงอาหารไดอยางไรบางและรูจักวิธีการปองกัน  ก็จะ
ทําใหผูบริโภคสามารถควบคุม  ระวังและหลีกเลี่ยงไมใหเกิดสิ่งผิดปกติตางๆขึ้นได  ถึงแมจะปองกันแบคทีเรีย
ไมไดทั้งหมด  แตอยางนอยก็อาจเปนการลดจํานวนแบคทีเรียที่เกิดขึ้น  โดยไมทําใหอาหารและรางกายของ
ผูบริโภคเองเกิดความเสียหาย  หากเราปฏิบัติตามขอปฏิบัติเพื่อปองกันการเกิดโรคติดเชื้อจากอาหารไดครบถวน
ทุกขอ  ก็จะทําใหสามารถบริโภคอาหารไดอยางปลอดภัยและใชชีวิตไดอยางปกติสุข
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