


 ผกัและผลไม้สด  มักจะเกดิการเสยีหลังการเกบ็เกี่ยว  ในระหว่างการขนส่งจากแหล่ง

ผลิตสู่ตลาด  การจ าหน่าย  และการรอเข้าโรงงานเพ่ือการแปรรูป  ผักและผลไม้มีความ

แตกต่างจากอาหาร   อื่น ๆ  คือ   

 เมื่อถูกเกบ็เกี่ยวแล้วกจ็ะยังคงมีชีวิตอยู่  เน่ืองจากเน้ือเย่ือต่าง ๆ ของผกัและผลไม้ยังคง

ท างานอยู่ตลอดเวลา  มีการหายใจเอาออกซิเจนไปสนัดาปกบัสารอนิทรีย์ภายใน  โดยมี

เอนไซม์เป็นตัวกระตุ้น  ได้พลังงานมาเสริมสร้างและเปล่ียนแปลงสิ่งต่าง ๆ ภายในเซล   

 การหายใจของผักและผลไม้จะมีการสญูเสยีน า้ซ่ึงจะท าให้น า้หนักของผลไม้สดและผกัสด

ลดน้อยลง  ท าให้เกดิการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ  ซ่ึงเป็นสาเหตุให้อ่อนแอต่อการ

ท าลายของจุลินทรีย์เกดิการเน่าเสยีได้  

  สภาพการเกบ็ผกัและผลไม้มคีวามส าคัญต่อความแขง็แรงของผักและผลไม้สด 

 



 ผกัและผลไม้  นอกจากจะน ามาบริโภคสดในฤดูกาลแล้ว  ยังมีการเกบ็รักษา

และแปรรูปเป็นอาหารส าเรจ็รูปชนิดต่าง ๆ เพ่ือเกบ็ไว้บริโภคนอกฤดูกาลด้วย  

เช่น  การผลิตเป็นผกัหรือผลไม้กระป๋อง  การหมักดอง  การท าแห้ง  เป็นต้น 

 



 ผกัและผลไม้จะมีการปนเป้ือนจากสิ่งแวดล้อมตั้งแต่ยังอยู่ในแปลงหรือในสวนและ

ทนัททีี่ผกัและผลไม้ถูกเกบ็เกี่ยวเพ่ือน าไปจ าหน่าย  อาจมีการปนเป้ือนเพ่ิมขึ้นจากผู้ที่

เกี่ยวข้องจากภาชนะบรรจุ  และจากผกัหรือผลไม้ด้วยกนัเอง  เน่ืองจากการเกบ็เกี่ยว

มักจะน าผักและผลไม้มาใส่รวมกนัในภาชนะบรรจุจนเตม็  ผกับางต้นหรือผลไม้บางผล

อาจเกดิการเน่าเสยี  และผู้เกบ็เกี่ยวมิได้คัดออกไป  จึงเกดิการปนเป้ือนไปยังผักและ

ผลไม้ที่มีสภาพดีด้วย  การบรรจุผกัและผลไม้ในภาชนะบรรจุแน่นเกนิไป  การโยน

ภาชนะบรรจุ  และการทบัถมกนัมาก ๆ ของภาชนะบรรจุในขณะขนส่งอาจท าให้ผัก

และผลไม้ช า้และอ่อนแอต่อการท าลายของจุลินทรีย์ที่ปนเป้ือนมา 

 



 การล้างหรือการพรมน า้ผักและผลไม้ให้สดนั้น  อาจท าโดยการน าผักและผลไม้

ไปจุ่มแกว่งน า้หรือใช้วิธสีเปรย์ซึ่งอาจเป็นการแพร่กระจายเช้ือจุลินทรีย์จากส่วน

ที่เสยีไปยังส่วนที่ดีได้อกีทั้งเป็นการเพ่ิมความช้ืนให้กบัอาหารซ่ึงช่วยให้

จุลินทรีย์เจริญได้ดีขึ้น  การท าความสะอาดผักและผลไม้ด้วยน า้ยาฆ่าเช้ือ  อาจ

เป็นการลดจ านวนจุลินทรีย์ที่ติดมาได้ 

 



 ส าหรับผกัหรือผลไม้ที่น าไปแปรรปู  อาจเกดิการปนเป้ือนเพ่ิมขึ้นหรือจุลินทรียอ์าจถูกขจัดออกไปเมื่อ

ผ่านกรรมวิธต่ีาง ๆ ในกระบวนการแปรรปู  เช่น  การท าความสะอาด  การลวกด้วยน า้ร้อน  หรือการ

แช่ในน า้ด่าง  ซ่ึงจะช่วยลดจ านวนจุลินทรีย ์ การบ่มผลไม้ให้สกุอาจมีการเพิ่มจ านวนจุลินทรียไ์ด้  การ

ตัดแต่งผลผลิตอาจเกดิการปนเป้ือนจากเคร่ืองมือเคร่ืองใช้ที่เกี่ยวข้องได้ถ้าไม่ระมัดระวงัในเร่ืองความ

สะอาด  เคร่ืองมือต่าง ๆ ที่ท  าด้วยโลหะ  ผวิจะเรียบซ่ึงจะท าความสะอาดได้ง่ายกว่าชนิดที่ท  าด้วยไม้  

การลวกผกัด้วยน า้ร้อนแม้ว่าจะช่วยลดจ านวนจุลินทรียล์ง  แต่กอ็าจเป็นสาเหตุให้เทอร์โมฟายล์สร้าง

สปอร์เพิ่มขึ้น  ซ่ึงจะเป็นปัญหาในการผลิตอาหารกระป๋องได้ 



 การเพ่ิมจ านวนประชากรของจุลินทรีย์บนเคร่ืองมือเคร่ืองจักรต่าง ๆ อาจเกดิขึ้นได้ถ้า

มีเศษเหลือของผกัและผลไม้ติดอยู่กบัเคร่ืองมือ  โดยจุลินทรีย์จะใช้เศษเหลือของผกั

และผลไม้เป็นอาหารซ่ึงจะท าให้เกดิปัญหาในการถนอมอาหารขึ้นเพราะจะเป็นแหล่ง

ใหญ่ของการปนเป้ือน  และจุลินทรีย์ที่ได้จากแหล่งน้ีจะอยู่ในระยะ  

Logarithmic phase  ซึ่งจะมีการเพ่ิมจ านวนต่อไปในอาหารอย่างรวดเรว็  
ปัจจุบันน้ีเป็นปัญหาต่อผกัหรือผลไม้ที่ผ่านการลวกมาแล้วมาก  คือ  ถงึแม้ว่าการลวก

ผกัจะช่วยลดจ านวนจุลินทรีย์ลงได้กต็าม  แต่เมื่อมีจุลินทรีย์ปนเป้ือนมาจากเคร่ืองมือ

ต่าง ๆ ในภายหลัง  จุลินทรีย์เหล่าน้ีจะเจริญเพ่ิมจ านวนอย่างรวดเรว็จนอาจท าให้ผัก

และผลไม้เกดิการเน่าเสยีก่อนที่จะน าไปผ่านกรรมวิธอีื่นต่อไป 

 



 การไม่ตัดส่วนที่เสยีของผลไม้ออกก่อนการค้ันน า้ผลไม้  จะท าให้น า้ผลไม้มี

จุลินทรีย์ติดไปมาก  การลวกองุ่นก่อนน าไปคั้นน า้จะช่วยลดจ านวนจุลินทรีย์ได้

มาก  แต่ถ้าเคร่ืองคั้นไม่สะอาดกอ็าจมีการปนเป้ือนใหม่ได้ 



 ชนิดของจุลินทรีย์ที่เจริญบนเคร่ืองมือต่าง ๆ น้ัน  จะเป็นชนิดใดขึ้นอยู่กบัผลผลิตที่น าไปผ่านเคร่ืองมือน้ัน  

คือ  จุลินทรีย์จะต้องเป็นชนิดที่สามารถใช้ผลผลิตน้ันเป็นอาหารได้  เช่น  ถ้าผลผลิตเป็นถั่วกจ็ะเป็นจุลินทรีย์

ชนิดที่เจริญในถั่วได้  ถ้าเป็นมะเขือเทศกจ็ะเป็นจุลินทรีย์ชนิดที่เจริญในน า้มะเขือเทศได้  เป็นต้น  ในขณะที่

เคร่ืองมือต่าง ๆ ท างานอยู่จุลินทรีย์จะเพ่ิมจ านวนไปด้วย  เมื่อหมดเวลาท างานแล้วตามปกตจิะมีการท าความ

สะอาดเคร่ืองมือต่าง ๆ ซึ่งจะเป็นผลให้จ านวนของจุลินทรีย์ลดลงด้วย  และถ้าการท าความสะอาดท าด้วย

ความระมัดระวังจุลินทรีย์จะหลงเหลืออยู่เฉพาะพวกที่ทนต่อการท าลายได้ดเีท่าน้ัน  เช่น  สปอร์ของแบคทเีรีย  

เป็นต้น  และถ้าสิ่งแวดล้อมเหมาะสมต่อการเจริญในขณะที่เคร่ืองมือไม่ได้ท างาน  จุลินทรีย์กจ็ะเร่ิมเจริญเพ่ิม

จ านวนโดยเฉพาะอย่างยิ่งในส่วนที่ท าความสะอาดไม่ทั่วถงึ  เทอร์โมฟายที่สร้างสปอร์จะเป็นปัญหาส าคัญใน

การผลิตผกักระป๋องท าให้ต้องใช้ความร้อนในกระบวนการสงูขึ้น  จุลินทรีย์ที่อยู่บนเคร่ืองมือต่าง ๆ ที่ไม่

สะอาดอาจมีจ านวนสงูมากเมื่อเคร่ืองมือเร่ิมท างานและจะค่อย ๆ ลดลงในระหว่างท างาน  โดยปนเป้ือนไปกบั

ผกัหรือผลไม้ที่ผ่านเคร่ืองมือเหล่าน้ัน  และจะสงูขึ้นใหม่เม่ือเลิกท างานหมุนเวียนอย่าน้ีเร่ือย ๆ ไป  

นอกจากนี้ การเตมิสารบางอย่างลงในอาหาร  เช่น  น า้ตาล  หรือแป้งอาจเป็นสาเหตุให้อาหารมีจุลินทรีย์

เพ่ิมขึ้นได้โดยเฉพาะอย่างยิ่งสปอร์ของพวกเทอร์โมฟายล ์

   

 



 จุลินทรีย์บนผวิของผกัและผลไม้นั้น  นอกจากจะเป็นพวกที่อยู่ตามธรรมชาตแิล้ว  ยังมพีวกที่

ตดิมาจากดนิและน า้  ในบางคร้ังจะมพีวกที่เป็นสาเหตขุองโรคพืชด้วย  แบคทเีรียที่พบมกัอยู่

ในสกุล  Pseudomonas, Alcaligenes, Bacillus, Chromobacterium, 

Enterobacter, Flavobacterium, Lactobacillus, Leuconostoc, 
Micrococcus, Sarcina, Serratia, Staphylococcus, Streptococcus  
และพวกที่เป็นสาเหตขุองโรคพืช  เช่น  Erwinia  และ  Xanthomonas  
นอกจากนี้อาจพบราชนิดใดชนิดหนึ่งและยสีตบ์างชนิดรวมอยู่ด้วย  ถ้าผวิของผกัและผลไม้มี

ความช้ืนมากหรือเกดิการเสยีหายจะท าให้มกีารเจริญของจุลินทรียใ์นระหว่างการเกบ็เกี่ยว

กระบวนการผลิตและการบริโภค  การควบคุมอณุหภมูแิละความชื้นสมัพัทธจ์ะสามารถลดการ

เจริญของจุลินทรีย์ได้มาก 

 



การปนเป้ือนของแบคทเีรีย Erwinia ในผกั 



 1.  ผู้ที่เข้าไปเกบ็เกี่ยวผลไม้ควรน าภาชนะบรรจุที่อ่อนนุ่มขนาดกลาง  เช่น  ถุง

หรือย่ามติดตัวไปส าหรับใส่ผลไม้ด้วย  เมื่อบรรจุผลไม้เตม็แล้วจึงน ามาถ่ายใส่

ในภาชนะบรรจุที่เหมาะสม  เช่น  เข่ง  ถงั  หรือตะกร้า  ส าหรับผกัให้สลัดดิน

ออกให้หมดก่อน  จึงน ามาใส่ในภาชนะบรรจุ 

   2.  รักษาภาชนะบรรจุให้สะอาดอยู่เสมอ 

   3.  เกบ็เกี่ยวผกัและผลไม้ด้วยความระมัดระวังไม่ท าให้ซ า้  เกดิ

แผลรอยแตกหรือหักและเป็นต าหนิ 

   4.  อย่าวางผกัหรือผลไม้ที่เกบ็มาไว้บนพ้ืนดิน 

   5.  ไม่ควรใช้ภาชนะบรรจุที่มีขนาดใหญ่เกนิไป  เพราะจะท าให้

ผกัหรือผลไม้ที่ถูกทบัอยู่ข้างล่างแตกหรือซ า้ได้ง่าย 

 



 6.  ควรมีเศษผ้าหรือเศษกระดาษที่สะอาดปูรองรับผกัหรือผลไม้ที่ก้นและรอบด้านของภาชนะบรรจุ

เพ่ือป้องกนัการกระแทกและการเสยีดสขีองผกัและผลไม้ซึ่งอาจท าให้แตกซ า้ได้ 
   7.  หยิบและวางผกัและผลไม้ด้วยความระมัดระวัง 
   8.  ขนย้ายภาชนะบรรจุด้วยความระมัดระวังไม่ควรโยนหรือกระแทก 
   9.  ระหว่างการขนย้ายอย่าวางภาชนะบรรจุซ้อนกนัโดยตรง  ควรท าขั้นส าหรับวางไว้

เพ่ือป้องกนัการแตกซ า้ของผลไม้ที่อยู่ข้างล่างในกรณทีี่ภาชนะบรรจุไม่แขง็แรงนัก 
   10.  ไม่ควรตั้งภาชนะบรรจุไว้นานหรือทิ้งไว้ให้ถูกแดด  ควรน าผกัและผลไม้ออก

จากภาชนะบรรจุโดยเรว็  เพราะความร้อนที่ผกัและผลไม้คายออกมาอาจจะสะสมอยู่  ท าให้คุณภาพ

ของผกัและผลไม้เสื่อมลงได้ 
  เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ต่าง ๆ ที่ใช้ในกระบวนการแปรรปูจะต้องระมัดระวังให้มีความสะอาดอยู่เสมอ  

การท าความสะอาดด้วยความระมัดระวังจะช่วยป้องกนัการปนเป้ือนจากเคร่ืองมือต่าง ๆ ได้มาก  

และจะสามารถป้องกนัการปนเป้ือนจากจุลินทรีย์ที่ทนความร้อน  เช่น  สปอร์ของแฟลตชาวร์

แบคทเีรีย  หรือ  Clostridium themosaccharolyticum  ได้ 
 



Thermophilic Spore 
Forming Bacteria 
1. Flat Sour Spoilage 
จุลินทรีย์ที่มักก่อปัญหา 

Bacillus sterothermophilus 
Bacillus pepo 
Bacillus coagulans 
(Bacillus thermoacidurans) 

 แหล่งที่มาของจุลินทรีย ์

- เคร่ืองมือในโรงงาน 

- วัตถุดิบ : แป้ง , น า้ตาล 

- ดิน , ฝุ่ น , ผง 

ฯลฯ 

ปัจจัยท าให้เสื่อมเสยี 

- จ านวนสปอร์เร่ิมต้นสงู 

- มี O2 เหลือในกระป๋อง 
- pH ของอาหารไม่ต ่าพอ ท าให้
ความสมัพันธข์องเวลาที่ใช้กบัอุณหภมิู 

ในการฆ่าเช้ือผดิพลาด จึงท าลายสปอร์ของ

เช้ือไม่หมด 



 การใชค้วามรอ้น 

  ผกัที่ต้องการท าแห้ง  เยือกแขง็  และบรรจุกระป๋องน้ันจะต้องน าไปลวก

เสยีก่อนด้วยน า้เดือดเพ่ือหยุดชะงักการท างานของเอนไซม์ในผัก  และใน

ขณะเดียวกนัจุลินทรีย์จะถูกท าลายลดจ านวนลงไปด้วย  

 การใชค้วามเย็น 

  ผกัและผลไม้อาจเกบ็รักษาไว้ได้ระยะเวลาหน่ึง  ถ้าเกบ็ไว้ในอณุหภมูิต ่า  

การท าให้ผกัและผลไม้เยน็นั้นอาจท าได้การแช่ผักและผลไม้ในน า้เยน็อุณหภมูิ  

1 – 30 ซ  ซ่ึงได้จากการละลายของน า้แขง็หรือผ่านน า้ไปยังเคร่ืองท าความเยน็
กไ็ด้แต่น า้ที่ใช้น้ีจะต้องเป็นน า้สะอาดหรืออาจใช้น า้เยน็อุณหภมิู      1 – 30 ซ  
พ่นเป็นฝอยให้กบัผกัและผลไม้ที่เรียงอยู่บนสายพานเพ่ือเป็นการลดความร้อน

สะสมที่ผกัและผลไม้คายออกมา 

 



 

การเกบ็ผักและผลไม้ไว้ในตู้เยน็หรือห้องเยน็จะท าให้ผักและผลไม้สดเกบ็ได้นานขึ้น  

ทั้งนี้ จะต้องควบคุมอุณหภมูิภายในห้องเกบ็ให้มีอุณหภมูิต ่ากว่า  100 ซ  แต่ไม่ต ่ากว่า

จุดเยือกแขง็ของผักและผลไม้  และมีข้อยกเว้นส าหรับกล้วย  มะเขือเทศ  ซ่ึงถ้าเกบ็ที่

อุณหภมูิต ่ากว่า  50 ซ  จะท าให้คุณลักษณะบางประการเปล่ียนแปลงไป  เช่น  ท าให้

เปลือกกล้วยเป็นสดี า 



 การเยือกแขง็ผักและผลไม้ก่อนที่จะน าไปเยือกแขง็จะต้องท าความสะอาดเสยีก่อน  

เพ่ือลดจ านวนจุลินทรียใ์ห้มากที่สดุ  การลวกผกัจะช่วยขจัดจุลินทรีย์ได้ถึงร้อยละ  90 

– 99  แต่ในขณะที่รอให้เยน็ก่อนน าไปเยือกแขง็อาจเกดิการปนเป้ือนใหม่จาก
เคร่ืองมือเคร่ืองใช้ต่าง ๆ ได้  การเยือกแขง็จะลดจ านวนจุลินทรีย์ได้เท่าใดน้ันขึ้นอยู่

กบัชนิดและจ านวนจุลินทรีย์ที่ปนเป้ือนมา  แต่เฉล่ียแล้วจะสามารถลดจ านวนจุลินทรีย์

ลงได้ถึงคร่ึงหนึ่งของทั้งหมด  อย่างไรกต็าม  ในขณะเกบ็แบบเยือกแขง็กย็ังมีจุลินทรีย์

หลงเหลืออยู่บ้าง  ซ่ึงแบคทเีรียเหล่าน้ีจะเจริญได้ในช่วงที่ปล่อยให้ผักละลาย  

แบคทเีรียที่พบได้มากที่สดุในข้าวโพดหวานและถั่วที่ปล่อยให้ละลาย  คือ  

Micrococcus spp.  รองลงมาคือ  Achromobacter, 
Enterobacter,  และถ้าอณุหภมูิสงูขึ้นกจ็ะมีการเจริญของ  
Flavobacterium 



 Quick Tips: How to Freeze Fruits and 
Vegetables 

 Choose produce that's ripe and unblemished. 
 Before freezing vegetables, blanch and shock vegetables by boiling them briefly, 

drain, then plunge into ice water. Dry thoroughly. 
 Freeze fruits and vegetables quickly by spreading them in a single layer on a 

rimmed sheet pan. 
 Store in air-tight containers or freezer bags. Be sure to date the packages. 
 Fill containers to the top and remove as much air as possible from freezer bags. 
 Vegetables that hold up well to cooking (corn, peas) generally freeze well. 
 For better texture, use frozen fruit in recipes before it's completely thawed. 
 Fruits and veggies freeze best at 0-degrees F or colder. 
 Store frozen fruits for about a year; vegetables, about 18 months. (Storing longer is 

fine, but the quality may decline.) 
 

https://www.allrecipes.com/article/blanching-and-shocking-vegetables/


 การทิ้งผกัที่ละลายแล้วในอณุหภมูห้ิองนาน ๆ จะเปิดโอกาสให้จุลินทรียท์ี่เป็นสาเหตุ

ให้อาหารเป็นพิษ  เช่น  Staphylococcus aureus  และ  Clostridium 
botulinum  เจริญและสร้างสารพิษได้  ดงันั้น  ผกัที่ละลายแล้วจงึควรน าไป
ประกอบอาหารรับประทานทนัท ี

  การเยือกแขง็ผลไม้กส็ามารถลดจ านวนจุลินทรียล์งไปได้มากเช่นเดยีวกบัในผกั  

แต่การเยือกแขง็มกัท าให้เนื้อเยื่อของผลไม้เกดิความเสยีหาย  และการเกบ็อาจท าให้

ลักษณะทางกายภาพเปล่ียนแปลงไปได้  ผลไม้เยือกแขง็มกัตรวจพบว่ายีสต ์ 

(Saccharomyces, Cryptococcus)  และราต่าง ๆ  (Aspergillus, 
Penicillium, Mucor, Rhizopus, Botrytis, Fusarium, 
Altermaria  และอื่น ๆ)  อยู่ด้วย  นอกจากนี้ยังพบ  Bacillus, 
Pseudomonas, Achromobacter  หลงอยู่ด้วย  ยีสตม์กัเจริญได้ดทีี่สดุ
ในขณะที่ปล่อยให้ผลไม้ละลาย 

 



 เนื่องจาก  Enterobacter aerogenes  เป็นโคลิฟอร์มแบคทเีรียที่พบได้เสมอ
ในผลไม้ทั้งผลไม้สดและน า้ผลไม้เยือกแขง็  ย่ิงถ้าใช้ผลไม้ที่เสยีมาค้ันน า้ผลไม้ด้วย

แล้วกย็ิ่งมีจุลินทรีย์ชนิดนี้ เพ่ิมขึ้น  แต่จุลินทรีย์น้ีมักจะถูกท าลายไปในขณะเกบ็รักษา  

ดังเหตุผลที่กล่าวมาแล้ว  การตรวจคุณภาพของน า้ผลไม้จึงไม่ใช่  Enterobacter 
aerogenes  เป็นตัวบ่งช้ีถึงความสะอาด  แต่จะใช้  E. coli  หรือ  
Strepococcus faecalis 



 การท าแหง้ 

  จ านวนจุลินทรีย์ในผลไม้แห้งจะมีน้อยและส่วนใหญ่มักจะเป็นสปอร์ของ

แบคทเีรียและรา  ในบางคร้ังอาจพบว่าในตัวอย่างผลไม้แห้งอาจมีจุลินทรีย์จ านวน

มาก  อาจเป็นเพราะว่าจุลินทรีย์มีการเจริญเพ่ิมจ านวนในขณะก่อนหรือหลังการท า

แห้งกไ็ด้  การแช่ผลไม้ในด่าง  การรมควันก ามะถนั  การลวกและการพาสเจอไรซ์จะ

ช่วยลดจ านวนจุลินทรียล์งได้มาก 

 



 การใชส้ารเคมี 

  การใช้สารเคมีกบัผลไม้มักจะใช้วิธกีารชุบ  การสเปรย์  หรือเคลือบกระดาษ

ที่ใช้ห่อผลไม้  สารที่ใช้เคลือบผวิของผลไม้  ได้แก่  ไข, ไฮโปคลอไรต์, ไบเฟ

นิล  (biphenyl)  และด่าง  sodium o – phenylphenate  
วัสดุที่ใช้ห่อผลไม้อาจจะเคลือบด้วยสารเคมีต่าง ๆ  เช่น  ไอโอดีน, ซัลไฟต์, 

ไบเฟนิล  และอื่น ๆ กา๊ซที่ใช้ในการเกบ็รักษาผลไม้  ได้แก่  

คาร์บอนไดออกไซด์  โอโซน  และเอธลีินผสมกบัสารไฮโดรคาร์บอนที่มีคลอรีน

ปนอยู่  ส่วนสารเคมีพวกซัลเฟอร์ไดออกไซด์และโซเดียมเบนโซเอตจะใช้ใส่ใน

ผลไม้และผลิตภัณฑโ์ดยตรงโดยใช้ในปริมาณที่กฎหมายก าหนด 

 



 การใชร้งัสี 

  ขณะน้ีในประเทศไทยได้มีการทดลองใช้รังสใีนการถนอมผลไม้และผกับางชนิด  

เช่น  มะม่วง  หัวหอม  เป็นต้น  แต่ยังไม่นิยมใช้กนัโดยทั่วไป 

 



 



 ลักษณะการเสยีของผักและผลไม้แบบที่พบได้ทั่วไปจะผนัแปรไปตามชนิดของ

ผลไม้หรือผัก  การเสยีเน่ืองจากจุลินทรีย์อาจเกี่ยวข้องกบั  (1)  การกระท า

ของเช้ือโรคพืชต่อต้น  ใบ  ดอก  หรือรากของพืช  ต่อผลหรือส่วนใดส่วนหน่ึง

ที่ใช้เป็นอาหาร  (2)  พวกแซบโพรไฟตซ่ึ์งอาจเป็นตัวท าลายตัวที่  2  ต่อจาก

การท าลายของเช้ือโรคพืช  หรือเข้าไปในพืชขณะที่เกดิการเน่า  หรือเจริญอยู่ที่

ผวิของพืช  และจะท าให้เกดิการเสยีได้  เช่น  โคลิฟอร์มแบคทเีรียอาจเจริญ

เป็นตัวท าลายตัวที่  2  และมีจ านวนมากในน า้ผลไม้และน า้ค้ันจากผักที่ไม่มีการ

คัดเอาส่วนที่เสยีของผกัและผลไม้ออกไปก่อนการค้ันน า้ 

 



 1.  แบบเน่าและเนื่องจากแบคทเีรีย  (bacterial soft rot)  มสีาเหตจุากเช้ือ  
Erwinia carotovora  และสปีชีสใ์กล้เคยีงซึ่งย่อยเพกทนิท าให้เกดิการเน่า
และมกัให้กลิ่นเหมน็รนุแรง 

   2.  แบบเน่าเนื่องจากราสเีทา  (gray mold rot)  มสีาเหตจุาก  
Botrytis spp. เช่น  B. cinerea  ซ่ึงมไีมซีเลียมสเีทา  เจริญได้ดใีนที่มี
อากาศอบอุ่นและมคีวามช้ืนสมัพัทธส์งู 

   3.  แบบเน่าและเนื่องจากราขนมปัง  (rhizopus soft rot)  
มสีาเหตจุาก  Rhizopus spp.  เช่น  R. nigricans  ท าให้เกดิการเน่าเละ  
และมไีมซีเลียมคล้ายปุยฝ้ายพร้อมจุดสดี าของสปอร์แรงเจียมคลุมบนผวิของอาหาร 

   4.  แบบแอนแทรค็โนส  (anthracnose)  มกัมสีาเหตจุาก  
Colletotrichum lindemuthianum  ท าให้เกดิจุดสนี า้ตาลที่ใบและผล
ของพืช 

 



 5.  แบบเน่าเนื่องจาก  Alternaria  (Alternaria rot)  ม ี 
Alternaria spp.  เป็นสาเหต ุ บริเวณที่เช้ือเจริญจะเร่ิมมสีนี า้ตาลแกมเขยีว  
แล้วค่อย ๆ กลายเป็นสนี า้ตาลหรือด าในที่สดุ 

   6.  แบบเน่าเนื่องจากราสนี า้เงิน  (blue mold rot)  มสีาเหตุ
จาก  Penicillium spp.  สนี า้เงินออกเขยีวที่เกดิในบริเวณที่เน่าจะเป็นสขีอง
สปอร์ของเรา 

 7.  แบบราน า้ค้าง  (Downy mildew)  มสีาเหตุจากสปีชีสต่์าง ๆ ของ  
Phytophthora, Bremia, Peronospora, Plasmopara  เป็นต้น  
ราที่เจริญมลัีกษณะเร่ิมแรกเป็นจุดสเีหลืองปนเขียวเลก็ ๆ ทางด้านบนใบ  เมื่อแผล

โตขึ้นจะเปล่ียนเป็นสนี า้ตาล  ขณะเดยีวกนัที่ด้านล่างของใบจะเหน็เช้ือราสขีาวถ้า

เป็นมากใบจะแห้งเป็นสนี า้ตาล 



  8.  แบบเน่าและเป็นน า้  (watery soft rot)  มีสาเหตุจาก  
Solerotinia sclerotiorum  ซึ่งพบเสมอในผัก 

   9.  แบบโคนต้นเน่า  (stem end rot)  มีสาเหตุจากรา
ชนิดต่าง ๆ  เช่น  Diplodia, Phomopsis, Fusarum  เป็นต้น 

   10.  แบบเน่าเน่ืองจากราสดี า  มีสาเหตุจาก  Aspergillus 
niger  ซึ่งให้สปอร์สนี า้ตาลเข้มกบัสดี า 

   11.  แบบเน่าด า  (black rot)  มักมีสาเหตุจากสปีชีสต่์าง ๆ 
ของ  Alternaria  แต่บางคร้ังกม็ีสาเหตุจาก  Ceratostomella, 
Physalospora  และสกุลอื่น ๆ 

   12.  แบบเน่าเน่ืองจากราสชีมพู  มีสาเหตุจาก  

Trichothecium roseum 



 13.  แบบเน่าเน่ืองจาก  Fusarium  (Fusarium rot)  มีสาเหตุ
จาก  Fusarium spp. 

   14.  แบบเน่าเน่ืองจากราสเีขียว (green mold rot)  มี
สาเหตุจาก  Cladosporium spp.  แต่บางคร้ังกเ็กดิจากราที่ให้สปอร์สี
เขียว  เช่น  Trichoderma 

   15.  แบบเน่าสนี า้ตาล  (brown rot)  มักมีสาเหตุจาก  

Sclerotinia spp. 

   16.  แบบเป็นเมือกหรือมีรสเปร้ียว  (sliminess or 
souring)  มักมีสาเหตุจากแบคทเีรียพวกที่เป็นแซบโพรไฟต์  ซึ่งเจริญใน
กองผกัที่เปียกช้ืนและมีความร้อนสะสม 

 





















 การเสยีของผกัเน่ืองจากรามักจะเป็นแบบเน่าและเป็นน า้  ในขณะที่การเสยีของ

ผลไม้สดเน่ืองจากรามักจะเกดิสนี า้ตาลหรือครีมในบริเวณที่มีราเจริญอยู่ใต้ผวิ

ของผลไม้  ซึ่งไฮพีและสปอร์จะปรากฏให้เหน็ทหีลัง  การเสยีเน่ืองจากราบาง

แบบจะมีลักษณะแห้ง  แขง็  และมีสเีปล่ียนไป  การเน่าของผลไม้ที่มีน า้มาก

มักจะท าให้ผลไม้แตก 

 



 ผลไม้และน า้ผกับางชนิดจะเป็นน า้ผกัหรือน า้ผลไม้แท้  แต่บางชนิดจะต้องมกีารเตมิน า้ลงไป

ก่อนจึงจะคั้นน า้ออกมาได้  เช่น  มะยม  น า้ผลไม้และน า้ผกัเหล่านี้อาจน าไปใช้ประโยชน์ทนัท ี 

หรือน าไปท าให้เข้มข้นโดยการระเหยน า้หรือเยอืกแขง็  และอาจน าไปบรรจุกระป๋องหรือท าแห้ง

เป็นผงกไ็ด้ 

  น า้ผลไม้จะมคีวามเป็นกรดมากหรือน้อยขึ้นอยู่กบัผลไม้  เช่น  น า้มะนาวมพีีเอช  2.4  น า้

มะเขือเทศมพีีเอช  4.2  เป็นต้น  และน า้ผลไม้ต่างกจ็ะมนี า้ตาลเป็นส่วนประกอบอยู่ด้วย  ซึ่ง

จะมมีากน้อยกแ็ล้วแต่ชนิดของผลไม้  เช่น  น า้มะนาวมีร้อยละ  2  น า้องุ่นมีร้อยละ  17 



 ดังน้ัน  การเปล่ียนแปลงของน า้ผลไม้ที่อณุหภมูิห้องจึงมักคาดว่าจะเกดิกระบวนการหมักแบบให้

แอลกอฮอล์โดยการกระท าของยีสต์  ตามด้วยการออกซิไดซ์ของแอลกอฮอล์และกรดของผลไม้  โดย

พวกฟิล์มยีสต์หรือราที่เจริญอยู่ที่ผวิหน้าถ้าไม่ได้ปิดภาชนะหรือถ้ามแีบคทเีรียพวกสร้างกรดอะซิทกิ

อยู่ด้วยกจ็ะออกซิไดซ์แอลกอฮอล์ไปเป็นกรดอะซิทกิ  ชนิดของยีสต์ที่เจริญจะต้องเป็นชนิดที่เจริญได้

ดีในน า้ผลไม้และยังขึ้นอยู่กบัอณุหภมูิด้วย  ซ่ึงชนิดของยีสต์ที่เจริญเป็นพวกแรกมักจะเป็นพวกยีสต์ที่

มีความสามารถในการผลิตแอลกอฮอล์ได้ในปริมาณปานกลางและกรดที่ระเหยได้พอสมควรที่

อณุหภมูิสงูกว่า  350 ซ  จะมี  Lactobacilli  เจริญและผลิตกรดแลก็ทกิกบักรดระเหยได้บาง
ชนิด  ทั้งน้ีเพราะยีสต์ส่วนใหญ่จะไม่สามารถเจริญได้ทอีณุหภมูิต ่ากว่า  15.60 ซ  ยีสต์บางชนิดอาจ

ชนิดได้  แต่ถ้าอณุหภมูิยิ่งต ่าลงจนเกอืบถงึจุดเยือกแขง็กจ็ะย่ิงมีการเจริญของแบคทเีรียและรา

มากกว่ายีสต์  ความเป็นกรดอาจจะลดลงโดยการกระท าของพวกฟิล์มยีสต์และราที่เจริญอยู่ที่ผวิหน้า

ของน า้ผลไม้ 

 



 นอกจากจะเกดิกระบวนการหมักได้แอลกอฮอล์ตามปกตแิล้ว  น า้ผลไม้ยังอาจมกีาร

เปล่ียนแปลงไปในทางอื่นได้  โดยกจิกรรมของจุลินทรีย์ได้แก่  (1)  กระบวนการ

หมกัน า้ตาลได้กรดแลก็ทกิในน า้แอปเปิลโดยกจิกรรมของแลก็ทกิแอสดิแบคทเีรีย  

เช่น  Lactobacillus pastorianus, L. brevis, L. arabinosus, 
L. leichmanii, Leuconostoc mesenteroides  และ  
Microbacterium  (2)  กระบวนการหมกักรดอนิทรียต่์าง ๆ ในน า้ผลไม้โดย
กจิกรรมของพวกแลก็ทกิแอสดิแบคทเีรีย  เช่น  Lactobacillus 
pastorianus  กรดมาลิกจะถูกเปล่ียนไปเป็นกรดแลก็ทกิและกรดซักซินิก, 
กรดควนิิก  (quinic acid)  จะเปล่ียนเป็นกรดดไีฮโดรซิไคมกิ  
(dehydroshikimic acid)  และกรดซิทริกจะถูกเปล่ียนไปเป็นกรดแลก็ทิ
กและกรดอะซิทกิ  (3)  การเกดิเมอืกในน า้แอปเป้ิลโดยกจิกรรมของ  

Leuconostoc mesenteroides, Lactobacillus brevis  และ  L. 
plantarum  และในน า้องุ่นโดยกจิกรรมของ  L. plantarum  และ  
Streptococci 
 



 



 น า้ผกัจะมีน า้ตาลอยู่เช่นเดียวกบัน า้ผลไม้แต่จะมีความเป็นกรดน้อยกว่า  คือ  มีพีเอชในช่วง    

5.0 – 5.8  น า้ผกัมีสารช่วยการเจริญเพียงพอต่อการเจริญของจุลินทรีย ์ ดังนั้น  พวก
แลก็ทกิแอสดิแบคทเีรียจึงเจริญได้ดี  กระบวนการหมักแล้วให้กรดในน า้ผกัจะเกดิขึ้นโดย

กจิกรรมของแบคทเีรียพวกน้ีและแบคทเีรียที่ให้กรดพวกอื่น ๆ ซ่ึงจะเป็นสาเหตุของการเสยี  

แม้ว่ายีสต์และราจะสามารถเจริญได้กต็าม 

  น า้ผลไม้และน า้ผกัที่มีความเข้มข้น  เน่ืองจากมีความเป็นกรดสงูและมีน า้ตาลเข้มข้น  

จึงท าให้ยีสต์และพวกแบคทเีรีย  Leuconostoc  และ  Lactobacillus  ชนิดที่ทน
น า้ตาลและกรดได้เจริญได้ดี  น า้ผลไม้และน า้ผกัที่มีความเข้มข้นมักจะเกบ็รักษาโดยวิธบีรรจุ

กระป๋องแล้วให้ความร้อนหรือเยือกแขง็  การให้ความร้อนจะท าลายจุลินทรียส์ าคัญที่เป็น

สาเหตุของการเสยีได้  และการเยือกแขง็จะป้องกนัการเจริญของจุลินทรียใ์นอาหารได้ 

   

   

   
 



 

THE END 


