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การปนเป้ือนของน า้ตาลและผลติภณัฑ์ 
 

• น ้ำตำลทรำยน้ันอำจผลิตจำกอ้อยหรือบตี  (Beet)  ก็ได้  แต่ในประเทศไทยเรำผลิตน ำ้ตำลทรำยจำกอ้อย
เน่ืองจำกอ้อยเป็นพชืทีป่ลูกได้ดใีนประเทศ  กำรผลิตน ้ำตำลทรำยจำกอ้อยน้ันในขัน้ตอนแรกจะต้องคัน้น ำ้อ้อย
ออกมำจำกต้นเสียก่อน  ซึ่งเรียกว่ำ  กำรหบีอ้อย  น ้ำอ้อยทีไ่ด้นีจ้ะมีกำรปนเป้ือนมำก  เน่ืองจำกชำวไร่อ้อยเมื่อ
ตัดอ้อยแล้วจะน ำเข้ำโรงงำนทนัท ี ต้นอ้อยจะมีจุลินทรียป์นเป้ือนมำแต่เดมิอยู่แล้ว  (Normal Flora)  และ
ขณะทีตั่ดอ้อยจะมีกำรปนเป้ือนจำกดนิ  จำกรถบรรทุก  จำกเคร่ืองมือทีใ่ช้ในกำรตัดย่อยต่ำง ๆ เพิม่ขึน้  เมื่อ
อ้อยถูกน ำไปหบีเอำน ้ำอ้อยออกปนเป้ือนจำกดนิ  จำกรถบรรทุก  จำกเคร่ืองมือทีใ่ช้ในกำรตัดย่อยต่ำง ๆ 
เพิม่ขึน้  เมื่ออ้อยถูกน ำไปหบีเอำน ้ำอ้อยออกมำ  จุลินทรียเ์หล่ำนีก้็จะเข้ำไปอยู่ในน ้ำอ้อยด้วย  จุลินทรียท์ีพ่บ
มำกในน ้ำอ้อย  ได้แก่  แบคทเีรียในสกุล  Leuconostoc, Bacillus, Micrococcus, 
Flavobacterium, Alcaligenes  และ  Enterobacter  ยสีตใ์นสกุล  (Saccharomyces, 
Candida  และ  Pichia  พวกรำก็มีปนเป้ือนมำบ้ำง  จุลินทรียท์ีต่รวจนับได้ในน ้ำอ้อยจะอยู่ระหว่ำง   เซลล์
ต่อลูกบำศกเ์ซนตเิมตรทีร่ะยะต่ำง ๆ กัน 



ตารางแสดงส่วนประกอบของน า้อ้อย 
 ชนิดของสำรประกอบ ร้อยละ 

น ำ้ 

น ำ้ตำลซูโครส 

น ำ้ตำลรีดวิส ์

สำรอนิทรียอ์ืน่ ๆ นอกเหนือจำกน ำ้ตำล 

สำรประกอบอนินทรีย ์

Nitrogenous bodies 

75 – 78 
10 – 21 
0.3 – 3 
0.5  - 1.0 
0.2 – 0.6 
0.5 – 1.0 



• กำรผลิตน ำ้ตำลทรำยจำกบีตจะต้องล้ำงหวับีตใหส้ะอำดเสียก่อนแล้วจงึน ำไปหั่นเป็นชิน้บำง ๆ แล้วน ำไปผ่ำน
กระบวนกำรดงึน ำ้ตำลออกมำโดยกระบวนกำรแพร่ที่อุณหภมิู  60 – 850 ซ 

•  น ำ้เช่ือมจำกเมเปิล  (maple sirup)  น ำ้เช่ือมชนิดนีไ้ดจ้ำกกำรน ำน ำ้หวำนจำกตน้เมเปิลมำท ำให้เข้มขึน้โดย
กำรเค่ียวระเหยน ำ้  ปกตนิ ำ้หวำนจำกทอ่ไซเลม  (xylem)  ของเมเปิลน้ันจะปลอดเชือ้  แตจ่ะมีกำรปนเป้ือนเม่ือมีกำร
น ำ้ออกมำข้ำงนอกซึ่งท ำโดยกำรเจำะตน้เมเปิลแล้วใช้ท่อสวมเข้ำไปน ำ้หวำนจะไหลออกมำตำมท่อสู่รำงทีใ่ช้รองรับเข้ำสู่
ภำชนะเก็บจุลินทรียท์ีพ่บมักอยู่ในสกุล  Pseudomonas, Alcaligenes  และ  Flavobacterium  ซึ่งมีรูปร่ำง
เป็นทอ่นย้อมตดิสีแกรมลบ  และเป็นพวกไซโครฟำยลเ์จริญอยู่ร่วมกับรำและยีสต ์ จำกกำรตรวจนับจ ำนวนจุลินทรียใ์น
น ำ้หวำนพบว่ำมักไม่เกิน  10,000  เซลตอ่ลูกบำศกเ์ซนติเมตร 

 



• น า้ผึง้  แหล่งที่มาของจุลนิทรีย์ในน า้ผึง้  ได้แก่  น า้หวานของดอกไม้และน า้ผึง้  มักพบยสีต์อยู่ในน า้หวานและระบบ
ทางเดนิอาหารผึง้  ส่วนแบคทีเรียจะพบเฉพาะในระบบทางเดนิอาหารเท่าน้ัน  ยสีต์ที่แยกได้จากน า้ผึง้มักเป็นชนิดที่
ชอบความเป็นกรด  (acidophilic yeasts)  และไกลโคไลทิกยสีต์  (glycolytic yeasts)  ซ่ึงท าให้น า้ผึง้เสียได้ในน า้ผึง้
จะมีเอนไซม์ไลโซไซม์อยู่จงึท าให้แบคทีเรียแกรมบวกเจริญไม่ได้  และถ้าใช้ยาปฏิชีวนะบางอย่างในการเลีย้งผึง้  เช่น  
นีโอไมชิน  (neomycin)  และสเตร็ปไตไมซินอาจตรวจพบยาเหล่านีใ้นน า้ผึง้ด้วย  ซ่ึงจะมีผลต่อจุลนิทรีย์ที่ปนเป้ือน
อยู่ในน า้ผึง้ด้วย จากการศึกษาของ  Ruiz – Argueso  และ  Rodriguez – Navarro  (1975)  พบว่า  แบคทีเรียที่ส าคญั
ต่อการเปลีย่นน า้หวานไปเป็นน า้ผึง้มีอยู่  2  กลุ่มด้วยกนั  คือ  Gluconobacter  และ  Lactobacillus 



 



• ขนมหวานต่าง ๆ ขนมหวานมักจะมีการปนเป้ือนจากส่วนประกอบที่ใช้ในการผลติ  เช่น  น ้าตาล
ทราย  แป้ง  เป็นต้น  ขนมหวานที่มีความช้ืนสูงจะเสียได้ง่ายกว่าขนมหวานที่มีความช้ืนต ่า  ขนม
แช่อิม่ต่าง ๆ มีความเข้มข้นของน ้าตาลประมาณร้อยละ  65  จึงท าให้มีจุลนิทรีย์เพยีงไม่กีช่นิด
เท่าน้ันที่สามารถเจริญได้  ลูกกวาดมีความช้ืนต ่าและถูกบรรจุไว้ในถุงหรือถูกห่อหุ้มด้วยกระดาษ
จึงท าให้มีการปนเป้ือนจากอากาศ  ฝุ่นละอองได้น้อย  การผลติลูกกวาดต้องใช้ความร้อนสูงจึงท า
ให้ไม่ค่อยพบว่าเกดิการเสีย  ส าหรับช็อคโกแลตและขนมที่เคลือบช็อกโกเลตน้ันการผลติใช้ความ
ร้อนต ่าใกล้เคยีงกบัการพาสเจอไรซ์  จึงอาจเกดิการเสียได้ง่ายกว่าลูกกวาด  โดยเฉพาะอย่างยิง่พวก
ถั่วที่เคลือบช็อกโคเลตไว้บาง ๆ มักพบว่ามีการปนเป้ือนมากบัถั่ว 

 



การถนอมน า้ตาลและผลติภัณฑ์ 
 • ควรเกบ็ไว้ทีอุ่ณหภมิูระหว่ำง  4.4 – 7.20 ซ 

• กำรควบคุมบรรยำกำศในหอ้งเกบ็น ำ้ตำลอำจป้องกันกำรเจริญของรำได้โดยกำร
ปรับปรุงใหม้ีคำรบ์อนไดออกไซดร้์อยละ  6  และออกซเิจนร้อยละ  5 

• จุลินทรียท์ีป่นเป้ือนมำในขณะผลิตน ้ำตำลทรำยดบิและน ้ำตำลทรำยขำวน้ันจะลดลง
เม่ือผ่ำนกรรมวธีิกำรท ำใหใ้ส  กำรระเหยน ำ้  กำรตกผลึก  กำรป่ันและกำรกรอง  
รวมทัง้กำรฟอกสีด้วย   

• ส ำหรับน ้ำอ้อยเรำป้องกันกำรเกดิกระบวนกำรหมักของจุลินทรียไ์ด้โดยกำรเตมิ
โซเดยีมฟลูออไรด ์ หรือแอมโมเนียไบฟลูออไรดท์ีค่วำมเข้มข้นร้อยละ  1  กำรผลิต
เคร่ืองดืม่  อำหำรกระป๋องจะต้องระวังมิใหมี้กำรเจริญของจุลินทรียใ์นระหว่ำง
กระบวนกำรผลิต  น ้ำตำลทีใ่ช้ในกำรผลิตจงึต้องน ำไปฉำยแสงอุลทรำไวโอเลตหรือ
ใช้ควำมร้อนและไฮโดรเจนเปอออกไซดร่์วมกับกำรฉำยแสง 
 



การถนอมน ้าตาลและผลติภณัฑ์ 
• กำรต้มน ้ำหวำนเมเปิลให้กลำยเป็นน ำ้เชือ่มเข้มข้นน้ันจะท ำลำยจุลินทรียไ์ด้  และน ้ำเชือ่มเข้มข้นจะต้องบรรจุขวด

ในขณะร้อนให้เตม็ขวด 

• น ้ำผึง้ทีผ่ลิตในทอ้งถิน่มักไม่ได้ผ่ำนกำรพำสเจอไรซ ์ จงึอำจเกิดกำรตกผลึกหรือเสียโดยกำรกระท ำของออสโม
ฟิลิกยสีตไ์ด้  กำรผลิตน ้ำผึง้เพือ่จ ำหน่ำยจะต้องน ำไปผ่ำนกำรพำสเจอไรซท์ี ่ 710 ซ  นำน  5  นำท ี แล้วท ำให้เยน็
ทันท ี

• ลูกกวำดและขนมหวำนต่ำง ๆ เน่ืองจำกมีน ้ำตำลเป็นส่วนประกอบในควำมเข้มข้นสูง  จงึมักไม่เกิดกำรเสียตรำบ
ทีส่ภำพกำรเก็บด ี

 



  
การเสียของน า้ตาลและผลติภัณฑ์ 

 • น ำ้อ้อย  น ำ้อ้อยจะประกอบด้วยน ำ้ตำลปริมำณไม่สูงนักและยังประกอบด้วยสำรบำงอย่ำงทีเ่หมำะสมต่อ
กำรเจริญของจุลินทรียด์้วย  ดังน้ัน  จงึอำจเกิดกำรเสียได้ถ้ำมจุีลินทรียป์นเป้ือนอยู่  และไม่น ำเข้ำ
กระบวนกำรท ำใหใ้สทันท ี น ำ้อ้อยจะมลัีกษณะเป็นเมอืกเน่ืองจำกเกิดเดก็ซแ์ทรน  (dextran)  ขึน้  
โดยกำรผลิตของ  Leuconostoc mesenteroides  หรือ  L. dextranicum  และลีแวน  
(levan)  จำก  Bacillus  บำงชนิด  (หรือจำกยสีตแ์ละรำแต่พบน้อยมำก)  สำรเหล่ำนีจ้ะท ำใหท้อ่
และป้ัมต่ำง ๆ ในเคร่ืองจักรเกิดกำรอุดตัน  ท ำใหก้ำรโพลำไรซ ์ (polarization)  ผิดพลำด  มี
น ำ้ตำลตกผลึกน้อย  ปริมำณของซูโครสจะลดลงเน่ืองจำกกระบวนกำรหมักและกำรออกซไิดซท์ีเ่กิดขึน้
จำกกำรกระท ำของแบคทเีรีย  ยสีต ์ (มักเป็นพวกทีไ่ม่สร้ำงสปอร ์ และพวกทีอ่ยู่ในสกุล  
Schizosaccharomyces  หรือ  Zygosaccharomyces  และรำชนิดต่ำง ๆ  
(Aspergillus, Stemphylium, Sterigmatocytis, Cladosporium, Monilia) 

•  ยสีตพ์วก  Saccharomyces, Candida, Rhodotorula  และรำชนิดต่ำง ๆ จะเจริญใน
น ำ้เชือ่มทีม่คีวำมเข้มข้นของน ำ้ตำลสูง  67 – 72  องศำบริกซไ์ด้  ถ้ำต้องกำรเก็บรักษำน ำ้เชือ่มไว้  เรำ
ต้องป้องกันกำรเสียโดยกำรกรองอำกำศทีห่มุนเวยีนเหนือถังเก็บน ำ้เชือ่ม  หรือโดยกำรฉำยแสงอุลทรำ
ไวโอเลต 
 



• น ำ้หวำนและน ำ้เชือ่มเมเปิล  น ำ้หวำนเมเปิลอำจเสียได้ถ้ำเกิดกำรปนเป้ือนในขณะรองจำกต้น
และปล่อยทิง้ไว้จนมกีำรเจริญของจุลินทรีย ์ น ำ้หวำนจะเสียได้  5  แบบด้วยกันคือ 

•   1.  แบบเป็นยำงเหนียว  (ropy sap)  มสีำเหตุจำก  Enterobacter 
aerogenes  และ  Leuconostoc spp.  

•   2.  แบบขุ่น  (cloudy)  น ำ้หวำนจะขุ่น  บำงคร้ังมสีีเขยีวซึง่เกิดจำกกำร
สร้ำงสีของ  Pseudomonas fluorescens  ทีเ่จริญกับ  Alcaligenes  และ  
Flavobacterium 

•   3.  แบบมสีีแดง  (red sap)  กำรมสีีแดงเกิดจำกกำรเจริญของ  
Micrococcus roseus  ยสีต ์ และรำ 

•   4.  แบบมรีสเปรีย้ว  (sour sap)  น ำ้หวำนจะมรีสเปรีย้วเกิดจำกกำร
กระท ำของแบคทเีรียและยสีต ์

•   5.  แบบเป็นรำ  (moldy sap)  น ำ้หวำนจะมรีำเจริญเตม็ผิวหน้ำ 
 



• น ำ้ผึง้  ส่วนประกอบของน ำ้ผึง้ตำ่ง ๆ จะแตกตำ่งกันตำมสถำนทีแ่ตจ่ะมคีวำมชืน้ไม่เกนิ
ร้อยละ  25  เทำ่น้ัน  เน่ืองจำกน ำ้ผึง้มปีริมำณกลูโคสและลวูีโลส  (levulose)  สูงถงึ
ร้อยละ  70 – 80  จงึมแีรงดนัออสโมซสิสูงและมพีเีอชเทำ่กับ  3.2 – 4.2  ดงัน้ัน  จงึ
มักเสยีเน่ืองจำกออสโมพลิกิยสีต ์ เช่น  Zygosaccharomyces mellis, Z. 
richteri, Z. nussbaumeri  หรือ  Torula  (Cryptococcus)  mellis  รำ
ส่วนใหญ่จะเจริญไม่ได ้ แต ่ Penicillium  และ  Mucor  เจริญไดอ้ยำ่งช้ำ ๆ
กระบวนกำรหมักทีเ่กดิจำกกำรกจิกรรมของยสีตจ์ะเกดิขึน้อยำ่งช้ำ ๆ และผลผลติทีไ่ด้
มักเป็นคำรบ์อนไดออกไซด ์ แอลกอฮอล ์ และกรดทีไ่ม่ระเหย  (non volatile 
acid)  ซึง่ท ำใหน้ ำ้ผึง้มกีลิน่ไม่ด ี มกีำรตกผลกึและน ำ้ผึง้เปลีย่นเป็นสดี ำ 

 



• ขนมหวำนตำ่ง ๆ ขนมเหล่ำนีเ้น่ืองจำกมีน ำ้ตำลเข้มข้นสูงและมี
ควำมชืน้ต ่ำ  จงึมักไม่เกิดกำรเสีย  แตข่นมเคลือบช็อคโคเลต  ถ้ำ
เคลือบไว้บำงเกินไปหรือไม่ทั่วถงึ  ส่วนทีอ่ยู่ภำยในอำจเกิดกำรเสีย
เน่ืองจำกยสีตแ์ละ  Clostridium  ไดแ้ละเกิดก๊ำซดนัออกมำ
ภำยนอก 

•   

 



The end 

 


