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แบคทีเรียในอาหาร
(Bacteria in Food)

บทคัดยอ
อาหารเปนสิ่งจําเปนในการดํารงชีวิตของมนุษย  มนุษยทุกคนลวนตองการบริโภคอาหารที่มีคุณคาทาง

โภชนาการ  มีประโยชนและปลอดภัยตอชีวิต  แตโดยทั่วไปอาหารที่เราบริโภคมักปนเปอนจุลินทรียชนิดตางๆ
โดยเฉพาะแบคทีเรีย  ซึ่งเปนสิ่งมีชีวิตขนาดเล็กมาก  จึงไมสามารถมองเห็นไดวาในอาหารที่เราบริโภคเขาไปมี
การปนเปอนของแบคทีเรียอยู และยังเปนสาเหตุหลักท่ีทําใหเกิดผลเสียตางๆ  ไดแก  ทําใหอาหารเนาเสีย  ทําให
เกิดอาการเจ็บปวยหรือเกิดโรคอาหารเปนพิษขึ้น  หากอาหารที่เราบริโภคเขาไปมีการปนเปอนแบคทีเรียใน
ปริมาณท่ีไมเพียงพอตอการกอโรคก็จะไมเกิดผลเสียตอรางกาย  แตถาอาหารมีแบคทีเรียปนเปอนในปริมาณมาก  
ก็จะเกิดความผิดปกติตอรางกายขึ้น  เชน  ปวดทอง  ทองรวง  อาเจียน  เปนไข  เนื่องจากแบคทีเรียสามารถพบ
ไดท่ัวไปในสภาพแวดลอม  จึงเปนการยากท่ีจะหลีกเล่ียงอาหารท่ีปนเปอนแบคทีเรียได  การรูวิธีการปองกันการ
เกิดการปนเปอนของแบคทีเรียในอาหาร ก็ยอมสงผลดีใหกับรางกายของเรา โดยการดูแลสุขลักษณะทั้งของ
อาหารและตัวผูบริโภคเองใหปลอดภัยและมีคุณภาพ  เราก็จะสามารถหลีกเล่ียงโรคภัยตางๆท่ีไมพึงประสงคได

คําสําคัญ c อาหารd แบคทีเรียd โรคอาหารเปนพิษ  
Keywords c Foodd bacteriad Food  poisoning     
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แบคทีเรียในอาหาร
(Bacteria in Food)

1. บทนํา
อาหารเปนหนึ่งในปจจัยสี่ที่มีความสําคัญมากในการดํารงชีวิตของมนุษย  มีมากมายหลายประเภทให

เลือกสรร  อาหารแตละประเภทที่เราบริโภคเขาไปมีทั้งที่กอใหเกิดคุณคาทางโภชนาการและโทษตอรางกาย  
อยางไรก็ตาม  อาหารแทบทุกชนิดที่เราบริโภคเขาไปนั้น  มักจะประสบปญหากับการปนเปอนจากสารพิษตางๆ  
ไมวาจะเปนสารพิษที่เปนสิ่งมีชีวิต  สารเคมี  หรือสารกัมมันตรังสี  โดยเฉพาะอาหารที่ปนเปอนสารพิษที่เปน
สิ่งมีชีวิตจําพวกจุลินทรีย (Microorganisms)  ไมวาจะเปนไวรัส  แบคทีเรีย  รา  ยีสต  ฯลฯ  เนื่องจากจุลินทรีย
สามารถพบไดทั่วไป  โดยปริมาณที่พบจะมากหรือนอยขึ้นอยูกับวิธีการผลิต  บรรจุภัณฑ  การควบคุมคุณภาพ
และความปลอดภัยของอาหาร  สภาพแวดลอม  รวมไปถึงผูบริโภคเอง  โดยผูที่บริโภคอาหารปนเปอนจุลินทรีย
จะไดรับผลกระทบตอรางกายมากนอยแตกตางกันไปตามชนิดและประเภทของจุลินทรีย 

โดยปกติแลวรางกายของมนุษยเองก็มีจุลินทรียอาศัยอยูในระบบทางเดินอาหาร  มีทั้งจุลินทรียที่ให
ประโยชนและใหโทษตอรางกาย  รางกายของมนุษยก็จะมีกลไกในการปองกันหรือกําจัดจุลินทรียแปลกปลอม
ออกไป  แตหากเกิดในขณะที่รางกายออนแอ  หรือมีปริมาณของจุลินทรียมากเกินไปจนรางกายไมสามารถกําจัด
ออกไปได  ก็ทําใหจุลินทรียเขาไปกอกวนระบบการทํางานของรางกายและกอใหเกิดความผิดปกติขึ้น  ทําให
เกิดอาการปวยในลักษณะตางๆ  หรือเปนโรคที่เกิดจากการบริโภคอาหารเรียกวา “โรคอาหารเปนพิษ”  ซ่ึงพบวา
ประมาณ 70% ของโรคน้ีเกิดจากเช้ือแบคทีเรียเปนสาเหตุสําคัญ  (สุมณฑา  วัฒนสินธุ, 2545)

กลุมของเช้ือแบคทีเรียท่ีกอโรคในคนซ่ึงติดตอมาสูคนผานทางอาหารเปนหลัก  เรียกวา  แบคทีเรียกอ
โรคในอาหาร  (ภาวิน  ผดุงทศ, 2547)  อาหารท่ีปนเปอนแบคทีเรียนอกจากจะทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษแลว
ยังมีผลตอคุณภาพของอาหารอีกดวย  เชน  ทําใหอาหารเนาเสีย (Spoilage) โดยชนิดของแบคทีเรียท่ีพบมากใน
อาหาร  ไดแก  Staphylococcus aureus, Sal�o�ella, Clostridiu� per�ri��e�s, Clostridiu� botuli�u�,
Ca�pylobacter, Listeria �o�ocyto�e�es 

ปจจุบันผูบริโภคหันมาดูแลสุขภาพกันมากขึ้นโดยการบริโภคอาหารที่มีประโยชนตอรางกาย  แตถึง
อยางไรก็ไมสามารถหลีกเลี่ยงแบคทีเรียที่ปนเปอนมากับอาหารได   สําหรับอาการที่ปรากฏหลังจากบริโภค
อาหารจะเปนอยางไรขึ้นอยูกับจํานวนของแบคทีเรียที่อยูในอาหาร  หากมีจํานวนนอยรางกายก็จะสามารถ
ตานทานได  แตหากมีจํานวนมากเกินไปก็จะทําใหเกิดอาการตางๆขึ้น  เชน  อาเจียน  ปวดทอง  ทองรวง ฯลฯ  
หากเรามีวิธีดูแลและปองกันการบริโภคอยางถูกวิธีก็จะทําใหเราสามารถปองกันการปนเปอนของแบคทีเรียใน
อาหารไดและดํารงชีวิตไดอยางปกติสุข
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2. ความรูทั่วไปเกี่ยวกับแบคทีเรีย
แบคทีเรียเปนกลุมของจุลินทรียที่มีขนาดใหญและมีความสําคัญที่สุดในสภาพแวดลอมทางธรรมชาติ  

ถูกคนพบครั้งแรกโดย  Antonjvan  Leeuwenhook  (Villee, CA., 1962)  เปนสิ่งมีชีวิตพวกโปรคาริโอตเซลล
เดียว  ที่มีขนาดเล็กมาก  ไมสามารถมองเห็นไดดวยตาเปลาตองสองดูดวยกลองจุลทรรศน  แบคทีเรียมีขนาด
เสนผานศูนยกลางเฉล่ีย 0.5 – 2.0 ไมครอน (เม็ดเลือดแดงมีขนาด 7.5 ไมครอน)  (ศูนยวิทยาศาสตรการแพทย
ภูเก็ต, 2553)  เซลลไมมีนิวเคลียส  สืบพันธุแบบไมอาศัยเพศ  สามารถพบไดทั่วไป  ไดแก  ในอากาศ  ผิวหนัง
หรือผมของมนุษย  ในจมูกหรือในปาก  ในลําไสเล็ก  ในอาหาร  เครื่องมือทําครัว  ในดินและในน้ํา  บางชนิด
สามารถเคลื่อนที่และวายน้ําไปตามของเหลว  แตไมสามารถเคลื่อนที่ไดดวยตัวมันเอง  (Trickett, J., 1978)
แบคทีเรียมีรูปราง 3 แบบ  คือ แบบกลม (coccus) แบบทอน (rod)  และแบบเกลียว (spiral) (Villee, CA., 1962)
(ดังรูปท่ี 1)

รูปท่ี 1 แสดงรูปรางและการเรียงตัวของแบคทีเรีย  (ศูนยวิทยาศาสตรการแพทยภูเก็ต, 2553)

3. ปจจัยที่สงเสริมการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย  (ศูนยวิทยาศาสตรการแพทยภูเก็ต, 2553)
3.1) อุณหภูมิ( Temperature ) แบคทีเรียสามารถเติบโตไดในชวงกวาง (วิลาวัณย  เจริญจิระตระกูล, 

2539)  สวนใหญเจริญเติบโตไดดีท่ีอุณหภูมิ 25 – 40°C แตมีบางกลุมสามารถเจริญไดท่ีอุณหภูมิสูงและมีบาง
กลุมเจริญไดดี (ถึงแมจะชา) ท่ีอุณหภูมิ 0 -15°C  ดังน้ันโดยท่ัวไปเราแบงแบคทีเรียออกเปน 3 กลุม  ตาม
อุณหภูมิท่ีสามารถเจริญได ดังน้ี
          1.1 Mesophilic bacteria หรือ mesophiles เปนแบคทีเรียท่ีชอบอุณหภูมิปานกลาง เจริญเติบโตไดดีท่ี        
20 - 50°C  แบคทีเรียท่ีอยูในกลุมน้ี  ไดแก Coliforms bacteria, Lactobacillus, Streptococcus และแบคทีเรียท่ีทํา
ใหเกิดโรคตางๆ
          1.2 Thermophilic bacteria หรือ thermophiles เปนแบคทีเรียท่ีชอบอุณหภูมิสูง  เจริญเติบโตไดดีท่ี          
45 - 80°C แบคทีเรียท่ีอยูในกลุมน้ี  ไดแก  Lactobacillus, Bacillus sterother�ophilus
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          1.3  Psychrophilic bacteria หรือ psychrophiles เปนแบคทีเรียท่ีชอบอุณหภูมิตํ่า สามารถเจริญเติบโตไดท่ี 
–10 ถึง 25°C 

นอกจากน้ียังมีแบคทีเรียบางกลุมท่ีเจริญไดท่ีอุณหภูมิสูงมาก เชน กลุม hyperthermophiles สามารถ
เจริญเติบโตไดท่ี 80-100°C และกลุม extremophiles  ซ่ึงสามารถเจริญเติบโตไดท่ีอุณหภูมิสูงถึง 100-120°C

แบคทีเรียท่ีทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษสวนใหญเปนจุลินทรียในกลุม mesophile สามารถเจริญไดดีท่ี
ชวงอุณหภูมิ 30-45°C เชน B. cereus  ดังน้ันประเทศไทยจึงมีโอกาสเส่ียงตอปญหาของจุลินทรียกลุมดังกลาว
(กระทรวงสาธารณสุข, 2553)

ตารางท่ี 1  แสดงชวงอุณหภูมิสําหรับการเจริญของแบคทีเรีย
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 ) แบคทีเรียใชเวลาในการเจริญเติบโตแตกตางกันขึ้นอยูกับชนิดของแบคทีเรีย  ชนิด
ของอาหารที่แบคทีเรียใช และปจจัยอื่นๆ  การอยูในสภาวะที่เหมาะสมจะทําใหแบคทีเรียเจริญไดดีและมี
ระยะเวลาที่ใชในการเจริญ (Generation time) นอยลง    ดังรูปท่ี 2

รูปท่ี 2   แสดงระยะเวลาท่ีใชในการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย
(ท่ีมา c ศูนยวิทยาศาสตรการแพทยภูเก็ต, 2553)
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3.3) อากาศ (Oxygen)  แบคทีเรียแตละชนิดมีความตองการอากาศที่แตกตางกัน เราสามารถแบง
ประเภทของแบคทีเรียตามความตองการออกซิเจนได  ดังน้ี  (รูปท่ี 3)

3.3.1  แอโรบิก (Aerobic)  (วิลาวัณย  เจริญจิระตระกูล, 2539)  เปนแบคทีเรียท่ีตองการออกซิเจนในการ
เจริญเติบโต  สรางพลังงานโดยกระบวนการหายใจ  (respiration)  ซ่ึงเปนการสรางพลังงานโดยใชออกซิเจน

3.3.2  เฟคัลเททีฟ แอนแอโรบ (Facultative anaerobes)  เปนแบคทีเรียที่สามารถเจริญไดทั้งในสภาวะที่
มีหรือไมมีออกซิเจน แบคทีเรียกลุมน้ีสรางพลังงานไดจากกระบวนการหายใจและยังสามารถสรางพลังงานจาก
กระบวนการหมัก (fermentation)   ซ่ึงเปนการสรางพลังงานโดยไมใชออกซิเจน  โดยกระบวนการหายใจจะให
พลังงานมากกวากระบวนการหมักและยังทําใหแบคทีเรียเจริญเติบโตไดเร็วกวาดวย

3.3.3   แอนแอโรบิก  (Anaerobic)  จุลินทรียกลุมนี้ไมตองการออกซิเจนในการเติบโต  จึงไมสามารถ
เติบโตในสภาพอากาศปกติได  บางพวกอาจทนตอสภาพท่ีมีออกซิเจนในระดับตํ่าๆได  (tolerant anaerobes)  แต
บางพวกไมสามารถทนตอออกซิเจนไดเลย  จุลินทรียเหลาน้ีจะตายเม่ือถูกออกซิเจน (strict  anaerobes) 

3.3.4   ไมโครแอโรฟลิก (Microaerophilic) จุลินทรียกลุมนี้เปนพวกตองการออกซิเจนปริมาณเล็กนอย
ในการเติบโต  แตไมสามารถทนตอสภาพที่มีออกซิเจนไดในระดับปกติ  (วิลาวัณย  เจริญจิระตระกูล, 2539)

รูปท่ี 3  แสดงความตองการออกซิเจนของแบคทีเรียท่ีแตกตางกัน 
(ท่ีมา c Moore, GS., 1999)

3.4) ความเปนกรดดาง ( pH )
ความเปนกรด-ดาง ของสภาวะแวดลอมมีผลตอการเจริญของแบคทีเรีย  แบคทีเรียสวนใหญเจริญไดดี

ในชวง  pH 6 – 8  อยางไรก็ดี  มีแบคทีเรียบางกลุมท่ีทนตอกรด (acid-tolerant bacteria) และบางกลุมท่ีทนตอ
ดาง (alkaline-tolerant bacteria)  

โดยท่ัวไปแบคทีเรียจะเจริญในชวง pH ท่ีเปนดาง (คา pH มากกวา 7) ไดดีกวา ชวง pH ที่เปนกรด       
(คา pH นอยกวา 7)  แตก็มีแบคทีเรียบางกลุม  เชน Sul�ur bacteria  ท่ีเจริญไดโดยใชกรด sulfuria  เปนแหลง
พลังงาน 
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3.5) ความช้ืนในอาหาร  
ปริมาณน้ําในอาหารเปนปจจัยสําคัญที่มีผลตอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย โดยมีคาวอเตอรแอกทิวิตี้

(water activity c aw) เปนคาที่แสดงปริมาณน้ําที่จุลินทรียสามารถนําไปใช ดังนั้นการลดคานี้ดวยวิธีการตางๆ  
เชน การทําแหง ใสเกลือ หรือเติมนํ้าตาลในปริมาณสูง จะทําใหอาหารมีคา aw ต่ําลง เมื่อน้ําที่จุลินทรียสามารถ
นําไปใชไดนอยลง จุลินทรียก็จะเจริญเติบโตไดยาก ซึ่งอาหารแตละชนิดจะมีคา aw แตกตางกัน จึงเกิดการเนา
เสียจากจุลินทรียตางชนิดกัน โดยแบคทีเรียเจริญไดดีในอาหารที่มีคาวอเทอรแอกทิวิตีสูงและไมสามารถเจริญ
ไดถาอาหารมีคา aw ต่ํากวา 0.90 แตอาจมีแบคทีเรียบางกลุมที่สามารถเจริญที่ aw ต่ํากวานั้น เชน แบคทีเรียที่
ชอบเกลือ ซึ่งสามารถเจริญไดที่ aw ประมาณ 0.75 ทําใหเกิดปญหาการเนาเสียในอาหารที่มีการเติมเกลือ เชน  
ปลาเค็ม และเบคอน สวนราสามารถเจริญในอาหารที่มีคา aw ต่ําไดดีกวาแบคทีเรีย จึงอาจเปนปญหาใน
อาหารแหงและเคร่ืองเทศ  สวนอาหารที่มีปริมาณน้ําตาลสูงอาจเกิดการเนาเสียจากยีสต ซึ่ง Osmophilic  yeast 
สามารถเจริญได  (กระทรวงสาธารณสุข, 2553)

3.T) สารอาหาร  
สารอาหารเปนส่ิงจําเปนสําหรับแบคทีเรีย  แบคทีเรียเจริญไดดีท่ีสุดเมื่อไดรับสารอาหารที่เหมาะสมซึ่ง

จะแตกตางกันไป  สามารถแบงแบคทีเรียตามความตองการอาหาร  ไดเปน 2 พวก  คือ  โฟโตโทรฟ  เปนพวกที่
ใชแสงเปนแหลงพลังงานและพวกเคโมโทรฟ  เปนพวกใชสารเคมีเปนแหลงพลังงาน  อาหารแตละชนิดจะมี
แบคทีเรียที่เติบโตแตกตางกันขึ้นอยูกับองคประกอบของอาหารนั้นๆ สําหรับอาหารที่มีสารอาหารครบถวน  
เชน  นม  จะเปนแหลงท่ีมีแบคทีเรียอาศัยอยูมากมายหลายชนิด  (วิลาวัณย  เจริญจิระตระกูล, 2539)  

3.U) ความเขมขนของเกลือ
แบคทีเรียหลายชนิดสามารถเติบโตไดในสภาวะที่มีเกลือมากนอยตางกัน  แบคทีเรียบางชนิดไม

สามารถเจริญไดแมมีอยูเพียงเล็กนอย  แบคทีเรียบางชนิดตองการเกลือปริมาณหน่ึงในการเจริญแตแบคทีเรียบาง
กลุมอาจเจริญไดแมอยูในสภาวะที่มีเกลือมาก ๆ เราเรียกแบคทีเรียกลุมนั้นวา  halophilic  bacteria  เชนเดียวกับ
น้ําตาล  แมเกลือจะชวยใหแบคทีเรียบางกลุมเจริญได แตความเขมขนของเกลือที่สูงมาก ๆ จะทําใหเซลล
แบคทีเรียตาย

4. แหลงที่พบการปนเปอนของแบคทีเรียสูอาหาร (Frazier, WC.d and Westhoff, DC., 1978)
อาหารที่เราบริโภคกันในปจจุบัน  มักปนเปอนจุลินทรีย  โดยเฉพาะแบคทีเรียจากแหลงตางๆที่พวกมัน

อาศัยอยู  ตัวอยางเชน  จากพืชผักผลไม  สัตว  น้ําเสีย  ดิน  อากาศ  การสัมผัสและกระบวนการผลิต  ฯลฯ  
นอกจากนี้ยังมีการปนเปอนจากแหลงอ่ืนๆอีกมากมาย  โดยแบคทีเรียก็จะมีชนิดที่แตกตางกันไปตาม
สภาพแวดลอมนั้นๆดวย  ขึ้นอยูกับปจจัยตางๆ  โดยสามารถดูไดจากตารางแสดงแหลงปนเปอนของแบคทีเรีย 
(ตารางท่ี 2)
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4.1) พืชXักและXลไม  (Green plants and Fruits)
ในธรรมชาติจุลินทรีย ท่ีพบในพืชผักและผลไมมักมีความหลากหลาย  แตท่ีพบโดยท่ัวไป  คือ  

Pseudo�o�as, Aloali�e�es, Flavobacteriu�, Micrococcus, Coliforms และแบคทีเรียที่ผลิตกรดแลคติก  เชน  
Lactobacillus bravis, Lactobacillus pla�taru�, Leuco�ostoc �ese�tercides, Leuco�ostoc dextra�icu�, 
Streptococcus �aeciu�, Streptococcus �aecalis, Baciius spp.  จํานวนของจุลินทรียจะพบในพืชและสิ่งแวดลอม
ท่ีพวกมันอาศัยอยู  โดยมีจํานวน 200-300 หรือ 1,000 เซลลตอตารางเมตร ไปจนถึง 1,000,000 เซลลตอตาราง
เมตร  ตัวอยางเชน  ที่ผิวของมะเขือเทศที่ลางอยางดีแลว  จะพบจํานวนจุลินทรีย 400-700 เซลลตอตารางเมตร  
ในขณะที่มะเขือเทศที่ไมไดลางจะพบหลายพันเซลล  บริเวณผิวดานนอกของกะหล่ําปลีที่ไมไดลางมีจุลินทรีย
ปนเปอน 1-2 ลานเซลลตอกรัม  แตถาลางแลวจะเหลือ 200,000 ถึง 500,000 เซลลตอกรัม  บริเวณผิวดานในของ
กะหล่ําปลีจะมีจํานวนจุลินทรีย 100-150,000 เซลลตอกรัม  โดยที่ผิวของพืชที่มีการปนเปอนนั้นมาจากแหลง
ตางๆกัน  ไดแก  ดิน  น้ํา  น้ําเสีย  อากาศและสัตว  เมื่อไหรก็ตามที่สภาวะสําหรับการเจริญของพืชในธรรมชาติ
และการปนเปอนเกิดขึ้น  การเพิ่มจํานวนของจุลินทรียชนิดสําคัญก็จะเกิดขึ้นดวยเชนกัน  โดยเฉพาะในชวงฤดู
เก็บเกี่ยว (harvesting) ซ่ึงวิธีการลางทําความสะอาดจะชวยลดจํานวนจุลินทรียลงได   

4.2)  สัตว  (Animals) 
แหลงที่มาของจุลินทรียจากสัตวมาจากจุลินทรียบริเวณผิวหนัง  จุลินทรียในระบบทางเดินอาหาร และ 

จุลินทรียในระบบทางเดินหายใจ  ที่บริเวณผิวหนัง   กีบเทาและขนของสัตวเปนจุลินทรียที่มาจากดิน  ปุยคอก  
อาหารสัตวและนํ้า  ท่ีผิวหนังของสัตวหลายชนิดจะพบจุลินทรียจําพวก  Micrococci, Staphylococci  และ beta 
hemolytic Streptococci, Staphylococci สวนจุลินทรียที่พบในอุจจาระสัตว  สวนใหญเปนพวกเอนเทอริก 
แบคทีเรีย  เชน  Sal�o�ella  ซึ่งจุลินทรียเหลานี้อาจปนเปอนไปในเนื้อ  ไข  หรือผลิตภัณฑจากไข  Sal�o�ella  
ท่ีปนเปอนไปกับไขสามารถลดลงไดโดยการพาสเจอไรสผลิตภัณฑจากไขนั้นๆ  (วิลาวัณย  เจริญจิระตระกูล, 
2539)

เนื้อหมูหรือเนื้อวัวอาจจะปนเปอน Sal�o�ella เพราะกระบวนการผลิตและการสัมผัสทําใหเกิดโรค  
salmonellosis  ในมนุษย  โดยปกติแลวการฆาสัตวไมไดเกี่ยวของกับการเกิดโรคนี้เทาใดนัก  แตจากสถิติที่ผาน
มาไขและผลิตภัณฑจากไขเปนสาเหตุท่ีทําใหเกิดโรค salmonellosis มากกวา
     เชื้อโรคจากสัตวเปนจํานวนมากสามารถถายทอดไปสูคนไดโดยทางอาหาร  เชน  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)
น้ําเสียเปนสาเหตุที่ทําใหอาหารและพืชผักมีการปนเปอนของจุลินทรีย  ซึ่งเปนสาเหตุที่ทําใหเกิดโรค

ในมนุษย  โดยเฉพาะเปนสาเหตุที่ทําใหเกิดโรคเกี่ยวกับระบบทางเดินอาหาร  ในน้ําเสียประกอบไปดวย            
จุลินทรียจําพวก coliform bacteria, anaerobes, enterococci และแบคทีเรียในลําไสชนิดอื่น นอกจากนี้ยัง
ปนเปอนในสัตวนํ้าท่ีมีเปลือก  ปลาและอาหารทะเลอ่ืนๆ อีกดวย
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4.4)  ดิน  (Soil)
ดินเปนแหลงท่ีมีการปนเปอนของจุลินทรียท่ีมีความหลากหลายและมีจํานวนมากท่ีสุด  เม่ือไหรก็ตามท่ี

ตองการหาจุลินทรียชนิดใหมๆ   ดินจะเปนแหลงแรกท่ีมีการสํารวจ  จุลินทรียท่ีพบในดิน  ไดแก  Bacillus, 
Clostridiu�, E�terobacter, Escherichia, Micrococcus, Alcali�e�es, Flavobacteriu�, Chro�obacteriu�, 
Pseudo�o�as, Proteus, Streptococcus, Leuco�ostoc และ Acetobacter

จุลินทรียในดินอาจปนเปอนอาหารไดโดยติดไปกับพืชผักที่ปลูกในดินนั้นๆ  โดยมาจากผิวหนังสัตวที่
อาศัยอยูบนดิน  ดินท่ีแหงกลายเปนฝุนละอองถูกพัดพาไปโดยกระแสลม  หรือเศษดินท่ีติดไปกับน้ํ า              
(วิลาวัณย  เจริญจิระตระกูล, 2539)

4.5) อากาศ  (Air)
การปนปอนของอาหารจากอากาศมีความสําคัญสําหรับสุขภาพอนามัย  จุลินทรียที่ทําใหเกิดโรคเปน

สาเหตุสําคัญของการติดเช้ือในระบบทางเดินหายใจ  อาจจะแพรกระจายโดยอากาศหรือผลิตภัณฑของอาหารมี
การปนเปอน  ทําใหมีการเพิ่มของจํานวนจุลินทรียได  

แบคทีเรียที่พบในอากาศมักพบพวกรูปกลมมากกวารูปทอนและอาจพบในรูปสปอร  พวกที่พบ  เชน  
Staphylococcus, Bacillus  การที่มักพบจุลินทรียในอากาศอยูในรูปของสปอรเนื่องจากสปอรมีอัตราเมแทบอลิก
ต่ํา  สปอรบางชนิดมีผนังหนาทําใหปองกันความแหง  สปอรบางชนิดมีสีดําทําใหปองกันการถูกทําลายโดยรังสี
อัลตราไวโอเลต  จุลินทรียในอากาศสามารถปนเปอนไปในอาหารได  โดยการสัมผัสกับอาหารระหวางการผลิต  
การบรรจุ  การขนสง  หรือการเก็บรักษา  จุลินทรียท่ีปนเปอนจากอากาศมีความสําคัญท้ังทางดานสุขาภิบาลและ
ดานเศรษฐกิจ  เนื่องจากจุลินทรียเหลานี้มีทั้งพวกที่ทําใหเกิดโรค  โดยเฉพาะโรคเกี่ยวกับระบบทางเดินหายใจ
และพวกท่ีทําใหอาหารเกิดการเนาเสีย (วิลาวัณย  เจริญจิระตระกูล, 2539)

4.T)  การสัมXัสและกระบวนการXลิต (During handling and Processing)
การปนเปอนของอาหารจากแหลงธรรมชาติ  อาจจะเกิดขึ้นกอนที่อาหารจะถูกเก็บเกี่ยว  รวบรวมหรือ

ในระหวางการสัมผัสและกระบวนการผลิตอาหาร  ในการปนเปอนอาจจะมาจากอุปกรณที่ใชทําอาหาร  บรรจุ
ภัณฑและจากผูประกอบอาหาร  โดยผูผลิตพยายามที่จะเตรียมอุปกรณใหมีความสะอาดและถูกสุขอนามัย  เพื่อ
ลดการปนเปอนใหไดมากท่ีสุด  

วิธีการลางเปนการกําจัดจุลินทรียบริเวณผิวอาหารออกไป แตถาหากใชน้ําไมสะอาดลางก็จะเปนการ
เพิ่มจํานวนจุลินทรียลงไปในอาหาร  การใชรังสี  สารเคมี  หรือความรอนในระหวางการผลิต  ก็เปนการลด
จํานวนจุลินทรียในอาหารลงได  (วิลาวัณย  เจริญจิระตระกูล, 2539)
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ตารางท่ี 2  แสดงแหลงปนเปอนของแบคทีเรียในอาหาร

จุลินทรีย ดินและน้ํา พืช เคร่ืองมือ ทางเดิน
อาหาร

XูสัมXัส
อาหาร

อาหาร
สัตว

ขน หนัง 
สัตว

อากาศและ
Yุนละออง

    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

XูสัมXัส
อาหาร

อาหาร
สัตว

ขน  หนัง
สัตว

อากาศและ
Yุนละออง

  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 มีการพบเช้ือบอย

(ท่ีมาc มหาวิทยาลัยทักษิณ, 2553)

5.  การจําแนกชนิดของแบคทีเรีย
แบคทีเรียสามารถจําแนกไดหลายลักษณะ  แตในบทความนี้จะกลาวถึงการจําแนกแบคทีเรียตามสมบัติ

ในการยอมสีแบบแกรม (Gram stain) ซึ่งใชในการศึกษาลักษณะรูปรางของแบคทีเรีย แบงออกเปน 2 แบบ  
ไดแก 

5.1)  แบคทีเรียแกรมบวก (Gram-positive bacteria) เปนแบคทีเรียท่ียอมดวยสีคริสตัล ไวโอเลต (crystal 
violet)  แลวติดสีมวง   แบคทีเรียกลุมน้ี  ไดแก  B. cereus,  C. botuli�u�,  Staphylococcus

5.2)  แบคทีเรียแกรมลบ  (Gram-negative bacteria)  เปนแบคทีเรียที่ยอมดวยสีแซฟรานิน (safranin)  
แลวติดสีแดง  แบคทีเรียกลุมน้ี  ไดแก   Aero�o�as  hydrophila,  Ca�pylobacter,  E. coli

T. แบคทีเรียที่มีความสําคัญในอาหาร
แบคทีเรียที่มีความสําคัญในอาหารนั้นมีหลายสกุลดวยกัน  แตละสกุลทําใหเกิดผลเสียตออาหาร

แตกตางกันไป  โดยขึ้นอยูกับชนิดของอาหารและชนิดของแบคทีเรีย  ในบทความนี้จะแบงออกเปน  2  หัวขอ
ใหญๆ   ดังน้ี

T.1)   แบคทีเรียที่ทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ
โรคอาหารเปนพิษ  คือ  อาการปวยที่เกิดจากการบริโภคอาหารที่มีสารพิษปนเปอน  ไดแก  สารพิษจาก

แบคทีเรีย  ไวรัส  พยาธิ  สารเคมี  หรือโลหะหนัก  ฯลฯ  อาการโดยทั่วไป  ไดแก  อาเจียน  อุจจาระรวง  และ
ปวดทอง  

ตารางท่ี 2  แสดงแหลงปนเปอนของแบคทีเรียในอาหาร (ตอ)
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การระบาดของโรคอาหารเปนพิษ พบไดจากการที่คนจํานวนมากรับประทานอาหารรวมกัน และมี
อาการอยางรวดเร็วหลังจากรับประทานอาหารแลว การเก็บตัวอยางสงตรวจทางหองปฏิบัติการโดยละเอียดและ
ทันทวงที เปนสวนสําคัญในการสอบสวนโรค ผูปวยเพียงรายเดียว อาจจะยากในการคนหาสาเหตุ ยกเวน
botulism ท่ีมีอาการทางคลินิกท่ีเดนชัด โรคอาหารเปนพิษอาจจะเปนสาเหตุที่พบบอยมากในการปวยเฉียบพลัน
แตการรายงานผูปวยและการระบาดของโรคยังต่ํากวาความเปนจริงมาก  (สุวรรณา  เทพสุนทร, 2553)  จากการ
รายงานขององคการอนามัยโลกในป ค.ศ.2000  มีผูเสียชีวิตดวยโรคทองรวงถึง 2.1 ลานคน 
(สาวิตรี  วทัญูไพศาล, 2552)

สําหรับแบคทีเรียกลุมสําคัญท่ีมักกอใหเกิดโรคในอาหารหรือกอใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ  มีดังนี้
(1) บาซิลลัส (Bacillus) เปนแบคทีเรียแกรมบวก  มีรูปรางทอนขนาด   0.3–2.2 x 1.2– 7.0 ไมโครเมตร
(กระทรวงสาธารณสุข, 2553)  สามารถสรางสปอรเม่ืออยูในสภาวะท่ีไมเหมาะสมตอการเจริญเติบโต  เจริญไดดี
ในท่ีท่ีมีออกซิเจน (aerobic)   (Trickett, J., 1978)  สวนมากชอบเจริญที่อุณหภูมิปานกลาง  แบคทีเรียในสกุลนี้ที่
ทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษ ไดแก  B. cereus  (บางสายพันธุ)  (สุมณฑา  วัฒนสินธุ, 2545)
1.1 บาซิลลัส  ซีเรียส (B. cereus )

B. cereus  เปนแบคทีเรียมีรูปรางทอนขนาด  0.3–2.2 x 1.2– 7.0 ไมโครเมตร  มักสรางสารพิษเม่ืออยูใน
สภาพท่ีมีออกซิเจนนอย (กระทรวงสาธารณสุข, 2553) 

โรคอาหารเปนพิษที่เกิดจากแบคทีเรียชนิดนี้  เรียกวา  Chinese restaurant syndrome  เน่ืองจากพบผูปวย
โรคนี้ครั้งแรกจากผูที่รับประทานอาหารจีน (สาวิตรี  วทัญูไพศาล, 2552)  

ชนิดของการเกิดโรค  กอใหเกิดสารพิษ (สาเหตุเกิดจากแบคทีเรียผลิตสารพิษในขณะที่เจริญในอาหาร
กอนที่เราจะบริโภคเขาไป)

ระยะฟกตัว 2-15  ชั่วโมง  หรืออยูในชวง  6-24  ช่ังโมง             
อาการ อาเจียน  ปวดทอง  บางรายทองรวง
ธรรมชาติของแบคทีเรีย พบไดในดินและในน้ํา
การเขาถึงของแบคทีเรียในอาหาร

สปอรของ  B. cereus  จะพบเห็นไดบอยในธัญพืช  โดยเฉพาะขาว   แปงขาวโพดและในเครื่องปรุงรส
การทําลายแบคทีเรีย 

สปอรของ   B. cereus   ทําลายดวยความรอนไดยากและจะมีชีวิตรอดไดดีที่สุดเมื่ออยูในกระบวนการ
ปรุงอาหาร  สปอรจะไมเพิ่มจํานวนแตถาอาหารเย็นหรืออุนๆ (ระหวาง 15-50oC) จะมีการเพิ่มจํานวนอยาง
รวดเร็ว

(ท่ีมาc httpc//www.defendingfoodsafety.com  )
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วิธีการปองกัน
1. ควบคุมการงอกของสปอรในอาหารท่ีมีความเส่ียง  เชน  ไมควรหุงขาวคราวละมากๆ  

(สาวิตรี วทัญูไพศาล , 2552)
2. ถาตองการอุนอาหารอีกคร้ังตองอุนและเสิรฟอาหารทันที ไมควรอุนขาวและเน้ือสัตวมากกวา 1 ครั้ง

(2) แคมพิโลแบคเตอร  เจจูไน (Campylobacter  jejuni)
เปนแบคทีเรียแกรมลบ  รูปรางเปนทอนโคงหรือหยักเปนคลื่น  เจริญในสภาวะที่มีออกซิเจนเพียง

เล็กนอย  (microaerophilic)  (5%)  มีแหลงที่อยูในลําไสของสัตวปกและสัตวเลี้ยง วัวควาย  แกะ  แพะ  หมู  ไก  
เปด  ฯลฯ   เจริญไดท่ีอุณหภูมิ 25-40 oC  และเจริญไดที่สุดที่อุณหภูมิ  42°C  (Clark, M., 2010)  มักปนเปอนใน
อาหารประเภทเน้ือสัตว

เช้ือ Ca�pylobacter  มีสาเหตุท่ีทําใหเกิดโรค Campylobacteriosis  มักเกิดกับเด็กที่มีอายุต่ํากวา 5 ปและ
ผูใหญท่ีมีอายุระหวาง 15-29 ป
ระยะฟกตัว 1-11 วัน  (สวนใหญ 3-5  วัน) (ภาวิน  ผดุงทศ, 2547)
อาการ คล่ืนไส  อาเจียน (Clark, M., 2010)  ทองเดิน  มีไข  ปวดทองรุนแรง ถายมีเลือดปน  อาการ
อ่ืนๆ ท่ีตามมา  ไดแก ปวดตามขอของรางกาย   เย่ือหุมสมองอักเสบ  ตับออนอักเสบ ฯลฯ แตพบเพียงรอยละ
2-10  เทาน้ัน (ภาวิน  ผดุงทศ, 2547)
วิธีการปองกัน 1. ปรุงอาหารใหสุก  

2. มีสุขลักษณะที่ดีในการประกอบอาหาร  
3. เก็บรักษาอาหารปรุงสุกแลวในอุณหภูมท่ีิเหมาะสม

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

(3) ครอสตริเดียม  (Clostridium) เปนแบคทีเรียแกรมบวก  มีรูปรางทอน  สามารถสรางสปอรไดเมื่ออยูใน
สภาวะที่ไมเหมาะสม  เปนแบคทีเรียที่ไมตองการออกซิเจนและเจริญไดดีที่สุดในสภาวะที่ปราศจากออกซิเจน  
พบท่ัวไปในธรรมชาติ  มีหลายสปชีส  แตสปชีสท่ีเกี่ยวของกับอาหาร  ไดแก   C. botuli�u�  และ                     
C. per�ri��e�s 
3.1 ครอสตริเดียม  โบทูลินัม (C. botulinum)

การผลิตสารพิษของแบคทีเรียชนิดนี้เกิดขึ้นในสภาวะที่ปราศจากออกซิเจน  แบงเปน 7 ชนิด ไดแก
ชนิด A, B, C, D, E, F และ G ซ่ึงเฉพาะชนิด A, B, E, และ F เทานั้นที่ทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษในมนุษยได    

(ที่มา c httpc//www.defendingfoodsafety.com)
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(Moore, GS., 1999) C. botuli�u�  พบไดในอาหารกระปอง  สารพิษจะเกิดขึ้นทันทีและผูบริโภคอาจตาย
หลังจากบริโภคอาหารท่ีติดเช้ือไปเพียงคําเดียว

ระยะฟกตัว  24-72  ชั่วโมง  หรือ อาจตายภายใน 1-8 วัน
อาการ เวียนศีรษะ  เห็นภาพซอน  ปวดหัว  ทองรวง  อาจปรากฏขึ้นครั้งแรกหลังจากนั้นก็จะ   

    ทองผูก  มีผลกระทบตอระบบประสาทสวนกลางและกลามเนื้อคอเคลื่อนไหวไมได    
    ทําใหพูดไดยาก

ธรรมชาติของแบคทีเรีย อาศัยในดิน  พบในปลาบางพ้ืนท่ีของญ่ีปุน  แตไมพบในลําไสของสัตว
การเขาถึงของแบคทีเรียในอาหาร

  C. botuli�u�  สามารถสรางสปอรท่ีทําใหมีชีวิตรอดไดในขณะปรุงอาหาร  แตสารพิษท่ีผลิตโดย      
C. botuli�u� จะไมทนตอความรอนท่ีอุณหภูมิ 80 oC  สามารถทําลายสารพิษชนิด A ไดใน  6 นาที สวนสปอร
คอนขางทนความรอน โดยท่ัวไปความรอน 100oC  นาน 360 นาที สามารถทําลายสปอรของ C. botuli�u� ได
หมด (มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี, 2553)  การเจริญของ C. botuli�u� เกิดขึน้หลังจากท่ีผานกระบวนการ
สเตอริไลส  (sterilised) ซ่ึงไมมีการใหความรอนอยางเพียงพอท่ีจะทําลายสารพิษ  และเปนการยากท่ีจะทําลาย
สปอรของ C. botuli�u� ท้ังหมดลงได
วิธีการปองกัน

1.  งดรับประทานอาหารกระปองท่ีผลิตข้ึนตามบาน  เน่ืองจากไดรับความรอนไมเพียงพอ 
       (มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี, 2553)  

2.   พยายามหลีกเล่ียงอาหารกระปองท่ีมีลักษณะกระปองบวม
3.   งดรับประทานปลาหมักดิบๆ
4.   ตมอาหารท่ีสงสัยใหเดือดนาน 15 นาที  (มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี, 2553)  

3.2 ครอสตริเดียม  เพอรฟรินเจนส (C. per�rin�ens )
สําหรับ C. per�ri��e�s แบงออกเปน 5 ชนิดที่แตกตางกัน (A-E)  โดยชนิด A และ C  สามารถผลิต 

Enterotoxin  ท่ีเก่ียวของกับกระเพาะอาหารและลําไสอักเสบในมนุษย  แตชนิด A เปนสาเหตุใหเกิดโรคอาหาร
เปนพิษ  (Trickett,  J., 1978)  ซึ่งพบประมาณ 15-25%  และเปนแบคทีเรียที่ไมตองการออกซิเจนในการเจริญ 
(Moore, GS., 1999) 

พบไดทั่วไปในอาหาร  เชน  เนื้อวัว  ไกปรุงสุก  กะป  น้ําพริกตางๆ  อาการมักรุนแรงในผูสูงอายุหรือผู
ท่ีมีอาการปวยอยู

(ที่มา c httpc//www.defendingfoodsafety.com)
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ระยะฟกตัว 8-22   ชั่วโมง  หรืออยูในชวง  12-48 ชั่วโมง
อาการ ปวดทองและทองรวง  อาเจียนเปนบางคร้ัง
ธรรมชาติของแบคทีเรีย C. per�ri��e�s  มักพบในดิน  ฝุนละอองและระบบทางเดินอาหารของมนุษยและสัตว 
(Wagner, AB., 2010)  โดยมีพาหะนําโรคคือ  แมลงวันและแมลงวันหัวเขียว  
การเขาถึงของแบคทีเรียในอาหาร

1.  เนื้อเปนสาเหตุที่ทําใหเกิดอาหารเปนพิษ  แบคทีเรียจากเนื้อดิบสามารถเคลื่อนยายไปยังอาหารได
จากการเตรียมเคร่ืองมืออุปกรณท่ีไมสะอาด

2.  เกิดจากผักท่ีมีดินหรือฝุนละอองปนเปอนจากถุงหรือบรรจุภัณฑ
3.  ผูท่ีประกอบอาหารจะเปนพาหะในการนํา C. per�ri��e�s  จากลําไสแพรกระจายไปยังอาหาร  ถามือ

ไมสะอาดหรือหลังจากเขาหองนํ้า
การทําลาย

สปอรของ C. per�ri��e�s ไมสามารถทําลายไดจากการปรุงอาหารโดยทั่วไป  เพราะมันสามารถทนตอ
ความรอนและไอนํ้าได  การทอดนํ้ามันเปนเวลา 5 ช่ัวโมงข้ึนไป  สปอรจะไมเพ่ิมจํานวน  แตถาอาหารน้ันเย็นลง  
(15-50 oC)  จะมีการผลิตสปอรเพ่ิมข้ึน   การใชความรอนที่อุณหภูมิ 100 oC เปนเวลา 30-60 นาที  สามารถทําลาย
สปอรไดรอยละ 90  (จุรีภรณ  บุญยวงศวิโรจน, 2537)
วิธีการปองกัน

1.  แยกพ้ืนท่ี  เคร่ืองมือและพ้ืนท่ีในการเตรียมอาหารดิบและอาหารท่ีปรุงแลว
2.  ทําความสะอาดอุปกรณท้ังหมดหลังจากใชเสร็จทุกคร้ัง
3.  ลางมือกอนและหลังทําอาหาร  โดยเฉพาะหลังจากท่ีจับเน้ือดิบและผักท่ียังไมไดลาง
4.  การอุนอาหาร ตองอุนใหท่ัวถึง  แลวรับประทานทันที  ไมควรอุนอาหารมากกวา 1 ครั้ง

(4) เอสเชอริเชีย  โคไล หรือ อี  โคไล (Escherichai  coli)
เปนแบคทีเรียแกรมลบ  มีรูปรางทอน  สามารถพบไดในลําไสของเด็ก  ผูใหญและสัตวเลือดอุนเกือบ

ทุกชนิด  (ศุภชัย  เน้ือนวลสุวรรณ, 2549)  เปนดัชนีในการบงบอกการปนเปอนของอุจจาระ  จากสัตวเลือดอุน  
สายพันธุที่ใหเกิดโรคมี 4 สายพันธุ  ตางกันท่ี  serotype  และความรุนแรงของโรค  มีดังนี้
Enteropathogenic E. coli  (EPEC)

(Infantile enteritis)  การเกิดโรคเกี่ยวของกับพลาสมิด (plasmid)  มีอาการ  ปวดทอง  ทองเดินและมีไข
Enteroinvastive  E. coli  (EIEC)

              (ที่มา c httpc//www.defendingfoodsafety.com)
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มีสารพันธุกรรมใกลเคียงกับ  Shigella  มีอาการปวดทอง  ทองเดินอาจมีเลือดปนและมีไข
Enterotoxigenic  E. coli  (ETEC)

(traveler diarrhea)  มักทําใหเกิดโรคกับทารก  ระยะฟกตัวสรางสารพิษชนิดที่ไมทนความรอน        
(heat labile enterotoxin c LT) และทนความรอน (heat stable enterotoxin c ST) (ศุภชัย  เนื้อนวลสุวรรณ, 2549)
และ CFA antigen  Enterohaemoragic  E. coli  (EHEC)

สายพันธุท่ีสําคัญ  คือ  O157cH7  สรางสารพิษ  ทําใหเลือดออกในลําไสใหญ

ระยะฟกตัว 6-49  ชั่วโมง
อาการ ปวดทอง  ทองเดิน  คล่ืนไส  อาเจียน  มักไมมีไข
แหลงที่พบ ลําไสเล็กตอนปลายและลําไสใหญของสัตวเลือดอุน การแพรกระจายเกิดจากเชื้อปนเปอนมา
กับอุจจาระแลวแพรไปกับดินและนํ้า   
อาหารท่ีพบ อาหารประเภทเนื้อสัตวที่ใหความรอนไมเพียงพอ  น้ํานมดิบ  เนยแข็ง  อาหารที่มีการปนเปอน
ของส่ิงขับถาย  นํ้าท่ีผานการบําบัดไมดีและนํามาใชลางวัตถุดิบ
วิธีการปองกัน

1.  มีสุขาภิบาลนํ้าใชท่ีดี  
2.  กําจัดขยะและเศษอาหารเพ่ือปองกันแมลงและสัตวแทะมิใหเปนส่ือแพรเช้ือ  
3.  รับประทานอาหารท่ีปรุงสุกดวยความรอนอยางท่ัวถึงและเพียงพอ

 (5) ลิสเทอเรีย โมโนไซโตจีเนส (Listeria  monocyto�enes)
เปนแบคทีเรียแกรมบวก  รูปรางทอน  ไมสรางสปอร  เจริญไดในสภาพที่มีและไมมีออกซิเจน 

(facultative anaerobe)  พบไดในดินและน้ํา  (Clark, M., 2010)  มีการเพิ่มจํานวนในที่ที่มีอุณหภูมิต่ํา (Todar, K., 
2008) และเจริญไดในอุณหภูมิตูเย็น (< 4 oC) (Wagner, AB., 2010)  พบไดในสัตวจําพวกครัสตาเซียน 
(crustaceans)  ปลา  หอยนางรม  ตัวหมัดและแมลง  (Todar, K., 2008)

(ที่มา c httpc//www.defendingfoodsafety.com)
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โรคที่เกิดจากการติดเช้ือ Listeria  เรียกวา  Listeriosis  (Clark, M., 2010) ที่ผานมามีรายงานการเกิดโรค
เฉพาะในประเทศแถบยุโรปและอเมริกา  เนื่องจากเช้ือมีแหลงท่ีพบปกติอยูในน้ํานมดิบ  เนยแข็งท่ีมี
กระบวนการผลิตผานความรอนตํ่าและบมท่ีอุณหภูมิตํ่า  จึงพบมีเช้ือปนเปอนอยูไดบอย  
อาหารที่พบ นํ้านมดิบ  เนยแข็ง  ไอศกรีม  ตับบด  อาหารท่ีเก็บในตูเย็น
ระยะฟกตัว 1-70 วันโดยเฉลี่ย 21วัน (Clark, M., 2010) 
อาการ อาการคลายไขหวัดใหญ  เชน  มีไข  ปวดหัว  และบางครั้งอาจแสดงอาการเกี่ยวกับระบบ
ทางเดินอาหาร  ผลท่ีตามมาจากการติดเช้ือ  ไดแก  สมองและเย่ือหุมสมองอักเสบ  โลหิตเปนพิษในทารกและทํา
ใหหญิงมีครรภแทงได  (ภาวิน  ผดุงทศ, 2547)
วิธีการปองกัน ในผูท่ีมีความเส่ียงสูง  ไดแก  ทารก  หญิงมีครรภและผูมีภูมิคุมกันตํ่าควรหลีกเล่ียง  การบริโภค
อาหารท่ีพบปนเปอนมาก  เชน  เนยแข็ง  ครีมสลัด  สลัดกะหลํ่าปลี  สวนตับบดและอาหารที่แชเย็นควรนํามาให
ความรอนอยางท่ัวถึงกอน
การทําลาย Listeria  สามารถฆาใหตายไดโดยผานกระบวนการพาสเจอรไรสหรือการประกอบอาหาร  
(Clark, M., 2010)

(T) ซัลโมเนลลา (Salmonella)
Sal�o�ella  เปนแบคทีเรียแกรมลบ  มีรูปรางทอนเล็กๆ  เจริญในสภาวะที่มีหรือไมมีออกซิเจนก็ได  

(facultative anaerobe) ไมสรางสปอร   ไมมีการหมักนํ้าตาลแลกโตสและเคล่ือนท่ีโดยใชแฟลกเจลลา (flagella)
โรคที่มีสาเหตุมาจากเชื้อ Sal�o�ella   เรียกวา  Sal�o�ellosis  (โรคซัลโมเนลโลซิส) พบวา  มีการเกิด

โรคอาหารเปนพิษที่มีสาเหตุมาจาก  Sal�o�ella  มากกวาแบคทีเรียชนิดอื่นๆ (ประมาณ 70-80%)  ผูที่ไดรับ
ความรุนแรงจากการติดเชื้อ Sal�o�ella  มีประมาณ 20-40 รายตอป  โดยพบมากในผูสูงอายุ  เด็กทารกและ
ผูปวย

ชนิดของโรค เกิดจากการติดเชื้อ  (เกิดจากการบริโภคอาหารที่มีแบคทีเรียชนิดนี้เขาไป)
ระยะฟกตัว 12-36  ชั่วโมง  หรืออยูในชวง  1-8  วัน
อาการ เปนไข  ปวดหัว  ปวดทอง  ทองรวงและอาเจียน  ผลท่ีตามมา  ไดแก ขออักเสบ  โลหิต
เปนพิษ  ถุงนํ้าดีอักเสบ  เสนเลือดแดงอักเสบ  (ภาวิน  ผดุงทศ, 2547)
ธรรมชาติของแบคทีเรีย มักพบที่ระบบทางเดินอาหารของมนุษยและสัตว  อาหารโปรตีนสูง  เชน  เนื้อสัตว  
สัตวปก  ปลาและไข  (Wagner, AB., 2010)  รวมไปถึงในน้ํา  ดินและในหองครัว  

(ที่มา c httpc//www.defendingfoodsafety.com)
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การเขาถึงของแบคทีเรียในอาหาร
1. เกิดจากการนําอาหารดิบ  เชน  เนื้อสัตว    สัตวปก  ไสกรอก  ซึ่งมีการปนเปอนของเชื้อนี้เขามาใน

ครัว
2. แมลง  นก  สัตวขนาดเล็กและสัตวเลี้ยงในบานสามารถแพรกระจายเชื้อ  Sal�o�ella  เขาไปใน

อาหารได  หากมีเชื้อนี้อยูในครัว
3. ผูประกอบอาหารสามารถแพรเช้ือสูอาหารได  ถาไมไดลางมือหลังเขาหองนํ้า

การทําลายแบคทีเรีย 
Sal�o�ella  สามารถฆาไดโดยใชความรอน  เน่ืองจากไมสรางสปอร  โดยเร่ิมถูกทําลายท่ีอุณหภูมิ 70oC 

(ศุภชัย  เน้ือนวลสุวรรณ, 2549)  หรือแชอาหารในตูเย็นใหอยูภายใตอุณหภูมิ 4 oC  (Wagner, AB., 2010)  
วิธีการปองกัน  

1.  รับประทานอาหารในขณะที่ยังรอนอยู  (กระทรวงสาธารณสุข, 2553)
2.  การประกอบอาหารตองม่ันใจวามีอุณหภูมิสูงพอท่ีจะฆาแบคทีเรียได
3.  ใชพื้นที่และอุปกรณที่แตกตางกัน  เชน  เขียงหั่น  มีด  เปนตน  ในการเตรียมอาหารดิบและอาหารที่

ปรุงแลว
4.  ทําความสะอาดอุปกรณท้ังหมดหลังจากใชเสร็จแลว
5.  ลางมือกอนและหลังสัมผัสอาหาร

(U) สแตฟฟโลคอคคัส  (Staphylococcus)  
เปนแบคทีเรียแกรมบวก  รูปรางกลม  ชอบอยูรวมกันเปนกลุมคลายพวงองุน  เจริญไดทั้งในที่มีและไม

มีออกซิเจน (facultative anaerobe) พบวา  ประมาณ 5% ของการเกิดโรคอาหารเปนพิษ  มีสาเหตุมาจาก  
Staphylococcus  โดยแบคทีเรียสกุลนี้ที่เกี่ยวของกับอาหาร  ไดแก   Staphylococcus aureus 
U.1 สแตฟฟโลคอคคัส  ออเรียส (Staphylococcus aureus)

โดยท่ัวไปเช้ือน้ีสามารถเจริญไดเม่ืออยูท่ีอุณหภูมิระหวาง 7-48 oC  และจะผลิตสารพิษเม่ืออยูท่ีอุณหภูมิ
ระหวาง 20-37 oC  (Moore, GS., 1999)โรคอาหารเปนพิษท่ีเกิดจากแบคทีเรียสกุลน้ี  เรียกวา  
staphyloenterotoxicosis  หรือ staphyloenterotoxemia  

ชนิดของโรค  กอใหเกิดสารพิษ (สาเหตุเกิดจากแบคทีเรียผลิตสารพิษในขณะที่เจริญในอาหาร
   กอนที่เราจะบริโภคเขาไป)

(ที่มา c httpc//www.defendingfoodsafety.com)
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ระยะฟกตัว 2-6  ชั่วโมง  หรืออยูในชวง  6-24  ช่ังโมง
อาการ อาเจียน  ปวดทอง  ทองรวง
ธรรมชาติของแบคทีเรีย พบไดในจมูก  คอและมือของมนุษย  มีจํานวนมากบริเวณ septic cuts   บริเวณรอยขีด
ขวน  ฝและตากุงยิง  มักอาศัยอยูรวมกัน  พบในนมที่ไมผานการพาสเจอรไลส S. aureus   เจริญในสภาวะที่มี
ความเขมขนของเกลือไดดีกวาแบคทีเรียชนิดอื่น  และสามารถเพิ่มจํานวนไดอยางรวดเร็วเมื่อทิ้งอาหารไวที่
อุณหภูมิหอง  (จุรีภรณ  บุญยวงศวิโรจน, 2537)  
การเขาถึงของแบคทีเรียในอาหาร

1. ผูที่ประกอบอาหารจามหรือ ไอใสอาหาร  หรือผูที่มีรอยขีดขวน  ฝ  ตากุงยิง  โดยที่ไมมีการปกปด  
เปนตน

2. เกิดจากนมและผลิตภัณฑท่ีทําจากนมท่ีไมยังผานการพาสเจอรไลส
การทําลายแบคทีเรีย 

S. aureus  สามารถฆาใหตายไดโดยใชความรอน  แตสารพิษที่สรางในอาหารจะมีชีวิตรอดในน้ํารอน
ไดถึง 30 นาที  โดย S. aureus จะถูกทําลายที่ความรอน 66 oC นาน 12 นาที หรือ 60 oC นาน 83 นาที  การทน
ความรอนของเช้ือจะแตกตางกันไปตามชนิดของอาหารและสายพันธุ  (มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี, 2553)  
วิธีการปองกัน  

1.  รักษาสุขลักษณะของตนเองใหสะอาด  ปลอดภัยในขณะประกอบอาหาร (Wagner, AB., 2010)
2.  รักษาอาหารดิบและอาหารท่ีปรุงแลวในตูเย็นเพ่ือปองกันการเพิ่มจํานวนของแบคทีเรีย

(8) ชิเกลลา (Shi�ella  spp.)
เปนแบคทีเรียแกรมลบ  รูปรางทอน  เพิ่มจํานวนไดทั้งในสภาพที่มีและไมมีออกซิเจน (facultative 

anaerobe)  มีแหลงอาศัยอยูในลําไสของสัตวเชนเดียวกับ Sal�o�ella

Sal�o�ella  ที่ทําใหเกิดโรคบิดไมมีตัวและเกิดโรคเฉพาะในคนเทานั้น  ไดแก  Sh. Dyse�teriae,        
Sh. Flex�eri  และ Sh. So��ei   ซ่ึงเชื้อในกลุมนี้แพรกระจายโดยผูสัมผัสอาหาร  น้ําบริโภค  รวมทั้งอาจติดมากับ
นํ้านม  หรือผักสดท่ีมีการเพาะปลูกและรดดวยอุจจาระ
ระยะฟกตัว 24  ชั่วโมง-1 สัปดาห
อาการ ปวดมวลทอง  ถายมีมูกเลือด  มีไขสูงหรือไมมีแลวแตสปชีสและมีแผลท่ีลําไสใหญ
วิธีการปองกัน เซลลแบคทีเรีย Shi�ella  และสารพิษที่สรางไมทนความรอน  ดังนั้นการรับประทานอาหารที่
ปรุงสุกและมีสุขลักษณะที่ดีในการประกอบอาหารจึงปองกันโรคได

(ที่มา c httpc//www.defendingfoodsafety.com)
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(9) วิบริโอ  คลอเลอรา (Vibrio cholerae)
เปนแบคทีเรียแกรมลบ  รูปรางทอนโคง  เพ่ิมจํานวนไดท้ังในสภาพท่ีมีและไมมีออกซิเจน  (facultative 
anaerobe)  เปนสาเหตุของอหิวาตกโรค  มักพบปนมากับแหลงนํ้า  ปลานํ้าจืด  อาหารทะเลและสลัดผัก  สามารถ
เพ่ิมจํานวนไดอยางรวดเร็วเม่ืออยูในอุณหภูมิระหวาง 15-42 oC  (Moore, GS., 1999)

(ที่มา c httpc//pathmicro.med.sc.edu/fox/enterobact.htm)
ระยะฟกตัว 1-5  วัน
อาการ ทองเดินถายมีมูกปน  ปวดทอง  คล่ืนไสหรือมีไข  มีอาเจียนรวมดวย
วิธีการปองกัน น้ําดื่มตองผานกระบวนการกําจัดเชื้อที่ถูกตองกอนและรับประทานอาหารท่ีปรุงสุกแลว

(10) วิบริโอ  พาราฮีโมไลติคัส (Vibrio parahaemolyticus)
เปนแบคทีเรียแกรมลบ  รูปรางทอนโคง  เพิ่มจํานวนไดทั้งในสภาพที่มีและไมมีออกซิเจน  (facultative 

anaerobe)  เจริญไดท่ีอุณหภูมิ  5-44 oC  แตจะและตองการเกลือในการเจริญ  มักพบในอาหารทะเล

(ที่มา c httpc//myhopemydreamsmylife.blogspot.com/2009/03/fyp.html)
ระยะฟกตัว 12-24  ช่ัวโมง หรืออยูในชวง 4-30 ชั่วโมง (สุวรรณา  เทพสุนทร, 2553)
อาการ ทองเดินและปวดทอง  คล่ืนไส หรือมีไข  อาเจียนรวมดวย  ผลที่ตามมาอื่นๆ ไดแก  การติดเชื้อ
ในกระแสเลือด  (ภาวิน  ผดุงทศ, 2547)
การทําลาย การประกอบอาหารโดยใชอุณหภูมิต้ังแต  60oC  ข้ึนไปสามารถทําลายเช้ือน้ีไดท้ังหมด  
(Wagner, AB., 2010)
วิธีการปองกัน

1.  รับประทานอาหารทะเลท่ีปรุงสุก  สวนอาหารบางชนิดท่ีนิยมบริโภคดิบ  หรือสุกๆดิบๆ 
2.  ตองนํามาจากแหลงเพาะเล้ียงในบริเวณที่มีน้ําทะเลสะอาด  ปลอดการปนเปอนของสารอินทรียและ

มลพิษ

(11) เยอซิเนีย  เอนเทอโรโคลิติกา (Yersinia  enterocolitica)
เปนแบคทีเรียแกรมลบ  รูปรางทอน  เพิ่มจํานวนไดทั้งในสภาพที่มีและไมมีออกซิเจน  (facultative 

anaerobe)  และอุณหภูมิ  0-4 oC  มีแหลงที่อยูในลําไสของสัตวเลือดอุน  แตที่ 25 oC  เจริญไดดีกวาแบคทีเรีย
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ลําไสอื่นๆ  จึงใชเปนอุณหภูมิในการแยกเชื้อ  พบปนเปอนในอาหารหลายประเภท  เชน  นม  ไอศกรีม  เนื้อหมู  
อาหารทะเล  และอาหารท่ีเก็บในตูเย็น

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

ระยะฟกตัว 24-36  ชั่วโมง
อาการ ทองรวง  มีไข  ปวดทองมาก  คลายไสต่ิงอักเสบ  พบวามีอาการมากในเด็กและผูสูงอายุ
วิธีการปองกัน ปรุงอาหารใหสุกและรับประทานอาหารท่ีสุกใหมๆ

T.2   แบคทีเรียสกุลอื่นๆที่มีความสําคัญทางอาหาร  (สุมณฑา  วัฒนสินธุ,  2545)
 นอกจากแบคทีเรียที่ทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษที่กลาวมาขางตนแลว  ยังมีแบคทีเรียสกุลอื่นๆที่มี
ความสําคัญทางอาหารอีกมากมาย  ดังน้ี 

(1)  Brochothrix เปนแบคทีเรียแกรมบวก  ไมสรางสปอร  รูปรางทอนผอมยาว  พบมากในเนื้อสัตว
และผลิตภัณฑท้ังเน้ือสดและเน้ือในบรรจุภัณฑท่ีจํากัดการซึมผานของอากาศและเก็บไวในตูเย็น

(2)  Corynebacterium  เปนแบคทีเรียแกรมบวก  รูปรางเปนทอน  ทําใหอาหารประเภทผักและผลไม
เนาเสีย  สวนมากเจริญไดท่ีอุณหภูมิปานกลาง

(3)  Lactobacillus  เปนแบคทีเรียแกรมบวก  รูปรางเปนทอนยาว  ไมสรางสปอร  ไมสรางเอนไซมคะ
ทะเลส  มักพบในอาหารที่มีออกซิเจนเพียงเล็กนอย  ในธรรมชาติพบในพืช  ผักตางๆและในนม  เปนแบคทีเรีย
ท่ีหมักอาหารใหกรดแลคติก

(4)  Micrococcus  เปนแบคทีเรียแกรมบวก  รูปรางกลม  สรางเอนไซมคะตะเลส  สวนมากเจริญไดที่
อุณหภูมิปานกลางในสภาวะท่ีมีเกลือแกงสูง

(5)  Acinetobacter  เปนแบคทีเรียแกรมลบ  รูปรางทอน  ตองการออกซิเจนในการเจริญ  พบไดทั่วไป
ในนํ้า  ในดินและบอยคร้ังพบในอาหาร  โดยเฉพาะอาหารสดท่ีแชตูเย็น

(T)  Alcali�enes  เปนแบคทีเรียแกรมลบ  แตอาจเปลี่ยนเปนแกรมลบไดในบางโอกาส  รูปรางทอน  
เปนแบคทีเรียท่ีทําใหนมและเปด  ไกเส่ือมคุณภาพ  โดยเกิดเมือกข้ึน

(U)  Alteromonas   เปนแบคทีเรียแกรมลบ  รูปรางทอน  เคล่ือนท่ีได  อาศัยในนํ้าทะเลและอาหารทะเล
(8)  Aeromonas  hydrophila  เปนแบคทีเรียแกรมลบ  รูปรางทอน  เจริญไดท้ังในสภาพท่ีมีออกซิเจน

และไมมีออกซิเจน  (facultative  anaerobe)  สามารถเพ่ิมจํานวนในอุณหภูมิตูเย็นได  พบปนเปอนในผักสด  
เน้ือสัตว  อาหารทะเลและผลิตภัณฑนม

(9) Erwinia  เปนแบคทีเรียแกรมลบ  พบมากในพืชผัก  และทําใหผักเปนโรคเนาเละ  (soft-rot)
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(10) Flavobacterium  เปนแบคทีเรียแกรมลบ  ทอนสั้น  ทําใหอาหารจําพวกผักและเนื้อที่เก็บในตูเย็น
เนาเสีย  บางชนิดทําใหปลาเปนโรค  และบางชนิดเปนพวกชอบเค็ม 

(11) Proteus   เปนแบคทีเรียแกรมลบ  รูปรางทอนส้ัน  ทําใหอาหารท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิหองเนาเสีย
(12) Pseudomonas  เปนแบคทีเรียแกรมลบกลุมใหญที่สุดซึ่งพบในอาหารสด  นอกจากนี้ยังพบทั่วไป

ในดินและนํ้าเสีย  เปนแบคทีเรียท่ีเจริญไดท้ังอุณหภูมิปานกลางและอุณหภูมิตํ่า  จึงทําใหอาหารในตูเย็นเนาเสีย
(13) Serratia เปนแบคทีเรียแกรมลบ  ใชเอนไซมยอยโปรตีน  จึงทําใหอาหารและเน้ือสัตวเนาเสีย

U. วิธีการปองกันอันตรายจากแบคทีเรียในอาหาร  (คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2553)
อาหารที่เราบริโภคนั้น  สามารถแบงตามแหลงที่มาได 2 แหลงใหญๆ  คือ  จากพืชและสัตว  นอกจาก

เราจะบริโภคอาหารเหลานั้นโดยตรงแลว  ยังมีการนําอาหารไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆ  เชน  แปง  ผักดอง  
น้ําผลไม  เนื้อเค็ม  ฯลฯ  แตยังประสบปญหา  คือ  หลังการเก็บเกี่ยว  อาหารจะมีการเปลี่ยนแปลงคุณคาทาง
โภชนาการและทางกายภาพ  จนในที่สุดอาหารเกิดการเนาเสีย  จึงมีวิธีการปองกันโดยการหาวิธีถนอมอาหาร  
โดยใชกรรมวิธีตางๆเพื่อทําใหอาหารมีสภาพและคุณคาทางโภชนาการใกลเคียงกับของเดิมที่สุด  ซึ่งมี
ดังตอไปน้ี  
U.1)  การถนอมอาหารโดยใชความรอน  (Preservation by use of  high temperature)
                  การถนอมอาหารโดยใชความรอนเปนวิธีการหน่ึง  ท่ีสามารถทําลายจุลินทรียในอาหารไดดี  สาเหตุ
สําคัญท่ีทําใหจุลินทรียถูกทําลายคือ  ความรอนท่ีอุณหภูมิสูง  ทําใหโปรตีนในเซลล เกิดการตกตะกอน  เอนไซม
ตาง ๆ เสียคุณสมบัติ  จุลินทรียจึงดํารงชีวิตตอไปไมได   ซ่ึงมีหลายวิธีดังน้ี

U.1.1 การพาสเจอรไรส (Pasteurization)  เปนวิธีท่ีใชความรอนท่ีอุณหภูมิตํ่ากวา 100 oC โดยจะทําลาย
เฉพาะจุลินทรียท่ีไมทนความรอนและกอโรคท่ีเปนอันตรายตอมนุษย  การทําพาสเจอรไรสมี 2 วิธี  คือ

1. การใชความรอนตํ่าและเวลานาน  คือ  ความรอนท่ีอุณหภูมิ 62.9 oC  เวลา 30 นาทีตอเน่ืองกัน
2. การใชความรอนสูงและเวลาส้ัน  คือ  ความรอนท่ีอุณหภูมิ 71.9 oC   เวลา 15 วินาทีตอเน่ืองกัน
อาหารท่ีไดรับความรอนโดยวิธีการน้ี  จะตองทําใหเย็นลงทันทีจนเหลืออุณหภูมิ 10 oC   เพื่อกําจัดความ

รอนสวนเกินท่ีจะทําลายคุณภาพของอาหารน้ัน (นวลจิตต  เชาวกีรติพงศ, 2545)
U.1.2 การสเตอรริไลส (Sterilization)  เปนกระบวนการใชความรอนเพ่ือทําลายจุลินทรียอยางสมบูรณ  

โดยใชความรอนเปยก (wet heat) ท่ีอุณหภูมิสูงกวาระดับนํ้าเดือดโดยใชระยะเวลาส้ันๆ (นวลจิตต เชาวกีรติพงศ
, 2545) ท่ีอุณหภูมิ 121 oC  เปนเวลา 15 นาทีหรือเทียบเทา  โดยวิธีการน้ีจะทําลายจุลินทรียท่ีทนความรอนได

U.1.3  การลวก  ตมและน่ึง  (นวลจิตต  เชาวกีรติพงศ, 2545)
          การลวก - เปนการใชไอความรอนจากนํ้าเดือดจัดผานลงไปในอาหารในเวลาอันส้ันประมาณ 5 นาที

การตม - หลักการปฏิบัติในการตม คือ ใชนํ้านอย  ใชไฟออน ปดฝาภาชนะและใชเวลาส้ันในการตม
การนึ่ง - อาหารจะไมสัมผัสกับนํ้าโดยตรง  แตจะไดรับความรอนจากไอนํ้าเดือดท่ีระเหยข้ึนมาใน

ภาชนะปด  ความรอนจะแทรกเขาไปในสวนตางๆของอาหารและไมทําใหอาหารแหง 
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U.2)  การถนอมอาหารโดยใชความเย็น (Preservation by use of  low temperature)
                  วิธีการถนอมอาหารดวยความเย็นมีความแตกตางกันไปตามวิธีการและอุณหภูมิท่ีใช  แบงออกเปน
แบบใหญ ๆ ได 2 แบบ  ไดแก

U.2.1  Chilling storage  การแชเย็นท่ีอุณหภูมิสูงกวาจุดเยือกแข็งประมาณ  5-10 oC  เปนเพียงการรักษา
อาหารไวช่ัวระยะหน่ึง  เพราะชวยชะลอใหจุลินทรียเจริญไดชาลงเทาน้ัน 

U.2.2 Cold  storage   การแชเย็นแข็งที่อุณหภูมิต่ํากวาจุดเยือกแข็งประมาณต่ํากวา -10 oC  เพื่อใหน้ําใน
อาหารกลายเปนน้ําแข็ง  จุลินทรียจะหยุดการเจริญโดยสิ้นเชิง  ทําใหสามารถเก็บรักษาอาหารไดนานเปนป  
(นวลจิตต  เชาวกีรติพงศ, 2545)
U.3) การถนอมอาหารโดยการลดความช้ืน

การลดความช้ืนเปนการลดปริมาณนํ้าหรือความช้ืนในส่ิงแวดลอมท่ีเปนประโยชนในการดํารงชีวิตของ
จุลินทรีย  ซ่ึงมีหลายวิธี  ดังน้ี

7.3.1  การค่ัวและการทอด  ท้ัง 2 วิธีแตกตางกันท่ีการค่ัวจะไมใสนํ้ามัน  แตการทอดจะใสนํ้ามันลงไป
ใหทวมอาหาร

7.3.2  การปงและการยาง  มักใชกับอาหารท่ีมีช้ินขนาดใหญใหสัมผัสกับความรอนจากไฟโดยตรง
7.3.3  การกวน  การแชอ่ิมและการทําเค็ม  ในการทําเค็มจะใสเกลือลงไปในอาหารเพ่ือดึงนํ้าออกจาก

อาหาร  ทําใหจุลินทรียไมสามารถนํานํ้าไปใชประโยชนได  ซ่ึงมีลักษณะเดียวกับการใชนํ้าตาลในการแชอ่ิมและ
การกวนก็มีหนาท่ีเหมือนกับเกลือในการทําเค็ม
U.4)  การถนอมอาหารโดยวิธีการฉายรังสี (Preservation by radiation)  

การถนอมอาหารดวยวิธีน้ี  เปนการผานรังสีท่ีไดจากากรสลายตัวของธาตุกัมมันตรังสีเขาไปในอาหาร  
เพ่ือชะลอการสุกของผลไม  ระงับการงอกของพืช  ทําลายจุลินทรีย  แมลงและเอนไซม  เปนผลใหสามารถ
ถนอมอาหารน้ันไวไดนานโดยไมเนาเสีย

กลไกการทํางาน  คือ  เม่ือรังสีถูกสงใหซึมผานเน้ืออาหารแลวจะทําใหในอาหารและนํ้าท่ีมีอยูภายใน
เซลลของจุลินทรียมีสภาพผิดไปจากเดิม  ทําใหจุลินทรียตายได  (นวลจิตต  เชาวกีรติพงศ, 2545)
U.5) การใชความดัน (Preservation by pressure)  

ความดันอากาศสูงๆมีผลตอการเจริญและกระบวนการเมทาบอลิซึมของจุลินทรีย  และเม่ือเพ่ิมความดัน
ใหสูงข้ึนไปอีกก็จะทําลายจุลินทรียและหยุดการทํางานของเอนไซมได  ความดันอากาศขนาด  6,000 บรรยากาศ  
เปนเวลา  45 นาที จะทําลายแบคทีเรียไดแตไมมีผลตอสปอรของแบคทีเรีย  ถึงแมวาจะเพ่ิมความดันถึง  20,000 
บรรยากาศก็ตาม  นอกจากน้ียังพบวา ถาทําการลดความดันลงอยางรวดเร็ว  จะเพ่ิมประสิทธิภาพในการฆาเช้ือ 
(germidical effect) ได  
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8.  ขอควรปฏิบัติในการปองกันแบคทีเรียในอาหาร
การปองกันการปนเปอนของแบคทีเรียโดยท่ัวไป  สามารถปองกันได  หากผูบริโภครูจักใสใจในดาน

ความปลอดภัยและคุณภาพของอาหารกอนท่ีจะบริโภคเขาไป   โดยมีหลักการปฏิบัติงายๆจากศูนยขอมูลดาน
อาหารแหงเอเชียและแหลงอ่ืนๆ ซ่ึงไดจัดทํา ขอควรปฏิบัติเพ่ือปองกันการเกิดโรคติดเช้ือจากอาหาร ดังนี้

1.  การเลือกซ้ืออาหาร ใหตรวจสอบขอความวา "ควรบริโภคกอนวันท่ี…" และ "ใชภายในวันท่ี…" 
2.  หากพบวามีการจําหนายอาหารท่ีมีส่ิงปนเปอน ใหรายงานหนวยงานท่ีรับผิดชอบ เพ่ือดําเนินการ
3.  เก็บอาหารสดไวในช้ันลางของตูเย็นและเก็บอาหารท่ีปรุงเสร็จแลว ไวในช้ันบน
4.  อยาเก็บอาหารรอนไวในตูเย็น เพราะอุณหภูมิในตูเย็นจะเพ่ิมข้ึนทันที
5.  อยาเก็บอาหารรอนไวในตูเก็บอาหารกระปอง  ยกเวนอาหารประเภทซอง และขวด ไวในท่ีแหงและ
     เย็นและควรปองกันมิใหแมลงและหนูมารบกวน
6.  อาหารจานรอนควรจะปรุงสุกใหมๆ  และมีความรอน
7.  รักษาอาหารแชแข็งใหอยูภายใตอุณหภูมิ 4 oC  (Wagner, AB., 2010)  
8.  ลางมือกอนเตรียมอาหารหรือรับประทานอาหาร
9.  ลางภาชนะและอุปกรณท่ีใชในการเตรียมอาหารสดหลังใชทุกคร้ัง
10. ปรุงอาหารโดยใชอุณหภูมิท่ีเหมาะสม  โดยอุณหภูมิท่ีดีท่ีสุดในการฆาเช้ือโรคอยูระหวาง 62.8 oC 
      และ 73.9 oC  (mayo clinic, 2009)
11. หลีกเล่ียงอาหารคางม้ือ  หากตองการเก็บรักษาอาหารท่ีปรุงสุกไวรับประทานในวันตอไป  ควรเก็บ
     ไวในภาชนะท่ีปดมิดชิดและเก็บไวในตูเย็น  แลวอุนใหรอนกอนรับประทานทุกคร้ัง
12. หากไมม่ันใจวาอาหารสด ใหปฏิบัติตามกฎเหล็กดังน้ี “นําไปตม หรือปรุงใหสุก หรือปอกเปลือก 
      หรือโยนท้ิงไป”
13. การรับประทานอาหารนอกบาน ควรเลือกรานท่ีดูสะอาด

9.  บทสรุป
แบคทีเรียเปนส่ิงมีชีวิตท่ีนากลัวชนิดหน่ึง  เพราะเปนกลุมของจุลินทรียท่ีมีขนาดใหญและมีจํานวนมาก

ในสภาพแวดลอม  อีกทั้งยังมีขนาดเล็ก  ไมสามารถมองเห็นไดดวยตาเปลาโดยเฉพาะในอาหาร  หากมีการ
ปนเปอนแบคทีเรียในอาหารแลวยอมทําใหเกิดผลเสียตางๆตามมา  เชน  ทําใหอาหารเนาเสีย  กอใหเกิดความ
ผิดปกติตอรางกายหรือทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษขึ้น  ผูบริโภคจึงควรรูจักแหลงที่มาของแบคทีเรียที่มี
ความสําคัญในอาหาร  แบคทีเรียเหลานี้จะพบไดที่ใด  เขาถึงอาหารไดอยางไรบางและรูจักวิธีการปองกัน  ก็จะ
ทําใหผูบริโภคสามารถควบคุม  ระวังและหลีกเลี่ยงไมใหเกิดสิ่งผิดปกติตางๆขึ้นได  ถึงแมจะปองกันแบคทีเรีย
ไมไดทั้งหมด  แตอยางนอยก็อาจเปนการลดจํานวนแบคทีเรียที่เกิดขึ้น  โดยไมทําใหอาหารและรางกายของ
ผูบริโภคเองเกิดความเสียหาย  หากเราปฏิบัติตามขอปฏิบัติเพื่อปองกันการเกิดโรคติดเชื้อจากอาหารไดครบถวน
ทุกขอ  ก็จะทําใหสามารถบริโภคอาหารไดอยางปลอดภัยและใชชีวิตไดอยางปกติสุข
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