
บทที่ 10 
การใช้จุลนิทรีย์ในการผลติอาหาร  

(Using Microorganisms in Food Production) 
 



• บทบาทของจุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องกับอาหารในบทก่อนหน้านี้เป็นบทบาทในด้านที่ไม่พึง
ประสงค์  คือ  การก่อให้เกิดการเน่าเสียของอาหารหรือการก่อให้เกิดโรคต่อผู้บริโภค  
อย่างไรก็ตาม  ไม่ใช่จุลินทรีย์ทุกชนิดมีผลในทางลบเช่นนั้น  จุลินทรีย์บางชนิดมีบทบาท
ในด้านที่เป็นประโยชน์ต่อการผลิตอาหารและมีความส าคัญมากทางสังคมและเศรษฐกิจ  
ในหัวข้อนี้เราจะได้ศึกษาว่าจุลินทรีย์ที่มีบทบาทเช่นนี้  จุลินทรีย์มีบทบาทอย่างไรในการ
ที่ท าให้ได้ผลิตภัณฑ์ต่างๆ  
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GOOD 



เช้ือจุลนิทรีย์ทีเ่ป็นประโยชน์ในการผลติอาหาร  
 • โดยพิจารณาว่าเชื้อจุลินทรีย์ที่มีบทบาทในด้านที่เป็นประโยชน์ในการผลิตอาหาร  

ได้แก่  เชื้อชนิดใด  และมีบทบาทในการผลิตอาหารอย่างไร ในด้านการหมักและ
อาหารหมัก ต้องพิจารณาว่าเชื้อจุลินทรีย์ใดที่มีบทบาทในการหมักผลิตภัณฑ์
อาหาร คุณภาพของเชื้อตั้งต้นและประสิทธิภาพการหมักการผลิตเชื้อตั้งต้น ชนิด
ของการหมักอาหาร และจุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องกับการหมักอาหารประเภทต่างๆ 

 





การหมกัและอาหารหมกั 
 • อาหารทีม่ลัีกษณะเฉพาะอันเกดิจากกจิกรรมของจุลนิทรียท์ีอ่ยูใ่นอาหาร  หรือทีเ่รียกว่า  

“อาหารหมัก”  (fermented foods)  น้ัน  ปรากฏอยูใ่นวัฒนธรรมตา่งๆ ของมนุษย์
ทั่วโลก  ซึง่มผีลติภณัฑอ์าหารหมักทัง้จากเนือ้สัตว ์ คอืไส้กรอกเปรีย้ว  ผลติภณัฑห์มัก
จากพชื  ไดแ้ก่  ผักดองชนิดตา่งๆ และผลติภณัฑน์ม  เช่น  โยเกริต์  นมเปรีย้ว  เนยแขง็  
นอกจากบทบาทในอาหารหมักแล้ว  จุลนิทรียบ์างชนิดยงัสามารถสร้างสารทีเ่ป็น
ประโยชน ์ ซึง่ถกูน ามาใช้ร่วมในการผลติอาหาร  เช่น  เอนไซม ์ สารปรับแตง่กลิน่รส  
ในทางอุตสาหกรรม  เรียกกระบวนการทีจุ่ลนิทรียผ์ลติสารทีเ่ป็นประโยชนว์่า  การหมัก  
(fermentation) 



ดงัน้ัน  ค าว่า  การหมกั  จึงใช้ในสองความหมาย  คือ  
 • (1)  ความหมายทางชีวเคมี : การหมัก  หมายถงึ  กระบวนการชีวเคมภีายในเซลลท์ีเ่ปลี่ยน

คารโ์บไฮเดรตใหไ้ด้พลังงานเกดิขึน้โดยไม่ผ่านกระบวนการออกซเิดชันทีม่อีอกซเิจนเป็นตัวรับ
อเิล็กตรอนตัวสุดทา้ย  แต่จะเปลี่ยนสารตัง้ต้นชนิดตา่งๆ ผ่านกระบวนการออกซเิดชันเพยีง
บางส่วนทีไ่ม่ใช้ออกซเิจนซึง่ได้พลังงานน้อยกว่า 



• (2)  ความหมายทางอุตสาหกรรม : การหมัก  หมายถงึ  
กระบวนการทางอุตสาหกรรมซึง่อาศัยกจิกรรมของจุลินทรียใ์น
การผลิตสารทีเ่ป็นประโยชนต์อ่มนุษย ์

 



เช้ือจุลนิทรีย์ทีม่บีทบาทในการหมกัผลติภณัฑ์อาหาร 
 • ในการผลติอาหารหมกัดว้ยวิธีการดัง้เดิมใชว้ิธีการหมกัตามธรรมชาติ  ซึง่ปลอ่ยใหก้ารหมกั

เกิดขึน้เองโดยไมม่ีการเติมเชือ้จลุนิทรยีล์งไป  เชือ้จลุนิทรยีท์ี่มีบทบาทในการหมกันัน้มีอยูใ่น
อาหารและสภาพแวดลอ้มของการผลติอาหารอยูแ่ลว้ ในบางกรณีการควบคมุการหมกัท าได้
โดยการ  “ตอ่เชือ้”  ซึง่ท  าโดยการน าเอาหารหมกัชดุเดิมปรมิาณเลก็นอ้ย  ใสล่งไปในวตัถดุิบ
ส าหรบัท าอาหารหมกัชดุใหม ่ เช่น  การท าโยเกิรต์  จะมีการเติมโยเกิรต์เล็กนอ้ยลงในนม  
เพ่ือใหไ้ดเ้ป็นโยเกิรต์ชดุตอ่ไป  อยา่งไรก็ตาม  การหมกัตามธรรมชาติดงักลา่วมีขอ้จ ากดั  คือ
การควบคมุกระบวนการหมกัใหค้งท่ีอาจท าไดย้าก  ดว้ยเหตทุี่กระบวนการหมกัขึน้อยูก่บั
ชนิดและสดัสว่นของเชือ้จลุนิทรยีท์ี่ถกูตอ้เชือ้ตอ่ๆ กนัไปในแตล่ะครัง้ของการผลติ  หากมีการ
เปลี่ยนแปลงของชนิด  ปรมิาณหรอืสดัสว่นของเชือ้จลุนิทรยี ์ หรอืการเปลี่ยนแปลงของปัจจยั
แวดลอ้มอื่นๆ ที่เก่ียวขอ้งกบัการเจรญิของจลุนิทรยี ์ การเปล่ียนแปลงนีอ้าจสง่ผลกระทบถึง
ประสทิธิภาพการหมกัและคณุภาพของอาหารหมกัได ้ 



 



เช้ือจุลนิทรีย์ทีม่บีทบาทในการหมกัผลติภณัฑ์อาหาร 
 • ดังน้ัน  จงึมีความพยายามทีจ่ะแก้ข้อจ ากัดนีโ้ดยการเตมิเชือ้จุลินทรียบ์ริสุทธ์ิที่

เรียกว่า  “หวัเชือ้”  หรือ  “เชือ้จุลินทรียตั์้งต้น”  หรือ  “เชือ้ตัง้ต้น”  (starter 
culture)  ลงไปในอาหารหรือวัตถุดิบส าหรับท าอาหารหมัก  การเตมิเชือ้ตัง้ต้น
ท าใหส้ามารถควบคุมชนิดและปริมาณของเชือ้จุลินทรียใ์นแต่ละคร้ังของการผลิต
ใหค้งที ่ และช่วยใหก้ารติดตามและการควบคุมกระบวนการหมักเป็นไปได้งา่ยขึน้  
อาหารหมักทีไ่ด้มีคุณภาพคงทีม่ากขึน้  อย่างไรก็ตาม  เน่ืองจากการหมักทีอ่าศัย
เชือ้จากธรรมชาตน้ัิน  มักมีเชือ้จุลินทรียม์ากกว่า 1 ชนิด  ทีมี่ส่วนร่วมในการหมัก  
เชือ้จุลินทรียท์ีห่ลากหลายชนิดทีป่รากฏร่วมกันในอาหารอาจมีการเจริญเตบิโตที่
ส่งเสริมกัน  ส่งผลใหเ้กิดการพฒันากล่ินรสและลักษณะทีด่ีในอาหารซึ่งเป็นข้อดี
เหนืออาหารหมักทีผ่ลิตโดยใช้เชือ้ตัง้ต้นเพยีงชนิดเดียว 

•  รูปแบบของเชือ้ตัง้ต้นทีใ่ช้ในอุตสาหกรรมอาหาร อาจเป็นในรูปของเชือ้สด  
หรือเชือ้ทีผ่่านการท าแห้ง  หรือเชือ้ผ่านการท าแหง้หลังจากแช่แข็ง  (freeze-
dried culture, lyophilized culture)  ซึ่งเชือ้ตัง้ต้นชนิดหลังนีจ้ะมีอายุ
การเก็บรักษานานและมีความคงทีท่างพันธุกรรมสูงซึ่งท าใหก้ารหมักแต่ละคร้ัง
ได้ผลคงที ่
 



 

เชือ้ตัง้ต้นมีผลต่อประสิทธิภาพการหมักเป็นอย่างมาก  หากเชือ้ตัง้ต้นมีคุณภาพด ี การหมักกจ็ะเกดิขึน้อย่างมี
ประสิทธิภาพด้วย  ท าใหไ้ด้ผลิตภัณฑอ์าหารทีม่ีลักษณะเป็นไปตามทีต่้องการและมีลักษณะทีค่งทีใ่นทกุๆ รอบของ
การหมัก  แต่หากเชือ้ตัง้ต้นมีประสิทธิภาพต ่าหรือมีการผันแปรคุณลักษณะไปกจ็ะก่อใหเ้กดิปัญหาในการหมักได้  



การผลติเช้ือตั้งต้น 
 • การผลิตเชือ้ตัง้ต้นแบบดัง้เดมิท าโดยใช้เชือ้ตัง้ตนในรูปเชือ้สดทีเ่ลีย้งใน

อาหารเหลว  หรือในรูปเชือ้ทีผ่่านการท าแหง้ซึง่ปรากฏในรูปแบบทีเ่ป็นผงมา
ท าการต่อเชือ้หลายครั้ง  จนได้ปริมาตรตามทีต้่องการส าหรับใช้เป็นเชือ้ตัง้
ต้นในถังหมักขนาดใหญ่หรือกับอาหารปริมาณมาก  เน่ืองจากการต่อเชือ้จน
ได้เชือ้ตัง้ต้นปริมาตรมากน้ันใช้เวลานาน  อกีทัง้มีความเสี่ยงสูงต่อการ
ปนเป้ือนโดยจุลินทรียอ์ืน่ทีไ่ม่ต้องการ  อกีทัง้เสี่ยงต่อการตดิเชือ้ไวรัส  การ
สูญเสียพลาสมิด  และการผันแปรทางพนัธุกรรม  ปัจจุบันจงึได้มีการ
ปรับปรุงวธีิการเตรียมเชือ้ตัง้ต้น  โดยใช้เชือ้ตัง้ต้นชนิดเข้มข้น  ซึง่อาจอยู่ใน
รูปเชือ้แช่แขง็ในไนโตรเจนเหลว  หรือรูปเชือ้ผงทีผ่่านกระบวนการท าแหง้
หลังจากแช่แขง็  ซึง่สามารถน ามาเตมิในถังหมักได้โดยตรงและลดขัน้ตอน
การต่อเชือ้ลงไปได้  ขัน้ตอนการเตรียมเชือ้ตัง้ต้นด้วยวธีิดัง้เดมิเปรียบเทยีบ
กับวธีิใหม่แสดงดังภาพต่อไปนี ้



 

ภาพการเตรียมเชือ้ตัง้ต้นเพือ่ใช้ในกระบวนการหมัก  
ทีม่า: Garbutt,  1997 



ชนิดของการหมกัอาหาร 
 • การหมักอาหาร  สามารถแบ่งตามลักษณะของกระบวนการหมักได้เป็น

หลายประเภทดังนี ้

•  (1)  การหมักทีไ่ด้ผลลัพธเ์ป็นกรดแลกตกิ  อาหารหมักประเภทนีมี้
กรดแลกตกิเป็นผลิตภณัฑห์ลักจากการหมัก  ในบางกรณี  อาจมีสารอื่นที่
ได้จากการหมักร่วมด้วย  ซึ่งอาจท าใหเ้กดิกลิ่นรสและลักษณะของอาหารที่
หลากหลายแตกต่างกันไป  ผลิตภณัฑอ์าหารในกลุ่มนีไ้ด้แก่ผลิตภณัฑห์มัก
จากนม  เช่น  โยเกริต์  เนยแข็ง  ผลิตภณัฑห์มักจากผัก  เช่น  ผักกาดดอก  
แตงกวาดอง  ผลิตภณัฑห์มักจากเนือ้สัตว ์ เช่น  แหนม  ซาลามิ  เพปเพอ
โรนี  (สองชนิดหลังเป็นไส้กรอกเปรีย้วทีเ่ป็นอาหารทอ้งถิน่ของประเทศใน
ยุโรปและซีกโลกตะวันตก) 
 



 



• (2)  การหมักทีไ่ด้ผลลัพธเ์ป็นกรดแอซตีกิ  อาหารมักประเภทนีไ้ด้ผลลัพธค์อื
กรดแอซตีกิ  เป็นผลติภัณฑห์ลักจากการหมัก  เช่น  น า้ส้มสายชู 

•  (3)  การหมักทีไ่ด้ผลลัพธเ์ป็นแอลกอฮอล ์ ผลติภัณฑห์มักประเภทนีม้ี
ยสีตร่์วมด้วยในการท าให้เกดิผลติภัณฑห์มักขึน้  ซึง่ยสีตส์ามารถหมักน า้ตาล
ได้ผลลัพธเ์ป็นแอลกอฮอล ์ (เอทานอล)  และคารบ์อนไดออกไซด ์ ผลติภัณฑ์
หมักประเภทนี ้ ได้แก่  เบยีร ์ ไวน ์ และเคร่ืองดืม่แอลกอฮอลช์นิดต่างๆ  

 



• นอกจากการแบ่งตามผลลัพธท์ีเ่กดิขึน้จากการหมักแล้ว  การหมักยงัสามารถแบ่งตาม
รูปแบบของวัสดุหรือสารทีเ่ป็นวัตถุดบิของการหมัก  ไดแ้ก่ 

•  (1)  การหมักในวัตถุดบิทีเ่ป็นของเหลว  เช่น  ทีพ่บในการผลตินมเปรีย้วและ
เคร่ืองดืม่แอลกอฮอล ์  

•  (2)  การหมักบนวัตถุดบิทีเ่ป็นของแขง็ (solid state fermentation, 
solid substrate fermentation)  การหมักแบบนีมั้กพบในกระบวนการหมัก
ทีใ่ช้เชือ้รา  ซึง่จะถกูเพาะเลีย้งในวัตถุดบิทีเ่ป็นของแขง็  เช่น ถั่วเหลอื  ข้าว  ตวัอยา่ง
ของการหมักแบบนีเ้หน็ไดใ้นขัน้ตอนการผลติ  “โคจ”ิ  ในกระบวนการผลติซอีิ๊ว  

 



• จุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องหรือมีบทบาทในการหมักอาหารที่ส าคญั  ได้แก่  
แบคทีเรีย  (โดยเฉพาะแบคทีเรียกรดแลกติกและแบคทีเรียกรดแอซีติก)  
นอกจากนั้นยังมียีสต์และรา  ตัวอย่างสปีชีส์ที่มีการน ามาใช้หรอืค้น
พบว่ามีบทบาทในการหมักอาหารได้  



กลุ่ม จีนัส/สปีชีส์ 
อาหารหมัก 

ที่เกี่ยวข้อง 

การติดสีแกรม 

รูปร่าง 
การจัดเรียงเซลล์ ความต้องการออกซิเจน ถิ่นที่อยู่ตามธรรมชาติ 

แบคทีเรีย Propionibacterium 

(P. jensenii, 
P. freudenrechii,  P. 

thoenii, 

P. acidipropionici) 

เนยแข็งแบบสวิส 

(Swiss cheeses) 

แกรมบวก   แท่ง

อ้วน 

เซลล์เดี่ยว คู่หรือ สาย

สั้น 

ไม่ต้องการออกซิเจนในการเจริญ 

(แต่ทนสภาพที่มีออกซิเจนได้) 

นมและผลิตภัณฑ์นม  หญ้าหมัก 

Acetibacter  (A. aceti) น้ าส้มสายชู แกรมลบ  แท่ง เซลล์เดี่ยว  คู่หรือเป็น

สาย 

ต้องการออกซิเจนในการเจริญ ผลไม้  น้ าผลไม้  น้ าอ้อย  เบียร์และ

ในดิน 

ยีสต์ Saccharomyces cerevisiae ขนมปัง  เบียร์  ไวน์  

เครื่องดื่ม

แอลกอฮอล์ 

กลม  รี  หรือ      

รียาว 

เซลล์เดี่ยว  อาจติดกัน

เมื่อมีการแตกหน่อ 

เจริญได้ทั้งในสภาพที่มีและไม่มี

ออกซิเจน 

ผลไม้  ผิวของพืช 

Candida utilis โปรตีนเซลล์เดียว 

(single cell 

protein) 

รูปไข่ หรือรียาว เซลล์เดี่ยว  อาจติดกัน

เมื่อมีการแตกหน่อ 

เจริญได้ทั้งในสภาพที่มีและไม่มี

ออกซิเจน 

  

Kluyveromyces marxianus ผลิตภัณฑ์นม 

ประเภทแลกติกแอล

กอฮอล์ เช่น คีเฟียร์ 

(kefir) คูมีส 

(koumiss) 

รี เซลล์เดี่ยว  อาจติดกัน

เมื่อมีการแตกหน่อ 

เจริญได้ทั้งในสภาพที่มีและไม่มี

ออกซิเจน 

ในนมและผลิตภัณฑ์นมหมัก 



กลุ่ม จีนัส/สปีชีส์ 
อาหารหมัก 

ที่เกี่ยวข้อง 

การติดสีแกรม 

รูปร่าง 
การจัดเรียงเซลล์ ความต้องการออกซิเจน ถิ่นที่อยู่ตามธรรมชาติ 

แบคทีเรีย Propionibacterium 

(P. jensenii, 
P. freudenrechii,  P. 

thoenii, 

P. acidipropionici) 

เนยแข็ งแบบสวิ ส 

(Swiss cheeses) 

แกรมบวก   แท่ง

อ้วน 

เซลล์เดี่ยว คู่หรือ สาย

สั้น 

ไม่ต้องการออกซิเจนในการเจริญ 

(แต่ทนสภาพที่มีออกซิเจนได้) 

นมและผลิตภัณฑ์นม  หญ้าหมัก 

Acetibacter  (A. aceti) น้ าส้มสายชู แกรมลบ  แท่ง เซลล์เดี่ยว  คู่หรือเป็น

สาย 

ต้องการออกซิเจนในการเจริญ ผลไม้  น้ าผลไม้  น้ าอ้อย  เบียร์และ

ในดิน 

ยีสต์ Saccharomyces cerevisiae ขนมปัง  เบียร์  ไวน์  

เครื่องดื่มแอลกอฮอล์ 

ก ล ม   รี   ห รื อ      

รียาว 

เซลล์เดี่ยว  อาจติดกัน

เมื่อมีการแตกหน่อ 

เจริญได้ทั้ งในสภาพที่มีและไม่มี

ออกซิเจน 

ผลไม้  ผิวของพืช 

Candida utilis โปรตีนเซลล์ เดียว 

(single cell 

protein) 

รูปไข่ หรือรียาว เซลล์เดี่ยว  อาจติดกัน

เมื่อมีการแตกหน่อ 

เจริญได้ทั้ งในสภาพที่มีและไม่มี

ออกซิเจน 

  

Kluyveromyces marxianus ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์ น ม 

ประเภทแลกติกแอล

กอฮอล์ เช่น คีเฟียร์ 

( kefir)  คู มี ส 

(koumiss) 

รี เซลล์เดี่ยว  อาจติดกัน

เมื่อมีการแตกหน่อ 

เจริญได้ทั้ งในสภาพที่มีและไม่มี

ออกซิเจน 

ในนมและผลิตภัณฑ์นมหมัก 



กลุ่ม จีนัส/สปีชีส์ 
อาหารหมัก 

ที่เกี่ยวข้อง 

การติดสีแกรม 

รูปร่าง 
การจัดเรียงเซลล์ ความต้องการออกซิเจน ถิ่นที่อยู่ตามธรรมชาติ 

รา Aspergillus orzae ซีอิ๊ว เส้นใย  มีสปอร์   ต้องการออกซิเจนในการเจริญ ในสภาพแวดล้อมทั่วไปบนผิว

พืช  ธัญพืช 

Aspergillus niger ใ ช้ผลิ ตกรด ท่ี ใ ช้
เป็นวัตถุเจือปนใน

อ า ห า ร   แ ล ะ

เอนไซม์ที่ใช้ในการ

ผ ลิ ต ผ ลิ ต ภั ณ ฑ์

อาหาร 

เส้นใย  มีสปอร์

สีน ้าตาลถึงด้า 

  ต้องการออกซิเจนในการเจริญ ในสภาพแวดล้อมท่ัวไปบนผิว

พืช  ธัญพืช 

Penicillium 

(P. roqueforti, 

P. camemberti, 

P. caseicolum) 

ใช้ในการบ่มเนย

แข็งบางชนิด  เช่น  

blue cheeses, 

brie, 

camembert 

เส้นใย  มีสปอร์

สี เ ห ลื อ ง  

เหลือง อมเขียว  

เขียว  น ้าเงิน 

  ต้องการออกซิเจนในการเจริญ สภาพแวดล้อมการผลิตเนยแข็ง

ผลไม้ 



• การผลิตผลิตภณัฑอ์าหารโดยใช้จุลินทรีย ์

•  การใช้ประโยชนจ์ากจุลินทรียลั์กษณะหน่ึง  คอื  การใช้
เชือ้จุลินทรียเ์พือ่ผลิตผลิตภณัฑอ์าหารหมัก  ผลิตภณัฑอ์าหารที่
ผลิตขึน้โดยใช้จุลินทรียน้ั์นมีแพร่หลายทั่วโลก  ซึง่มีความ
แตกตา่งกันตามพืน้ทีแ่ละวัฒนธรรม  ในทีนี่จ้ะยกตวัอย่าง
ผลิตภณัฑบ์างชนิดทีมี่การผลิตหรือบริโภคอย่างแพร่หลาย โดย
จะเน้นพจิารณาความเกีย่วข้องของจุลินทรียใ์นขั้นตอนการผลิต  
เพือ่ใหเ้หน็ตวัอย่างบทบาทของจุลินทรียใ์นการผลิตผลิตภัณฑ์
อาหารชนิดต่าง ๆ 

 



ผลติภัณฑ์หมกัจากนมและผลติภัณฑ์นม 
 • โยเกิรต์ 

•  โยเกิรต์เป็นผลิตภณัฑห์มักจากนมซึง่เชื่อกันว่ามีแหล่งทีม่าจาก
ประเทศในแถบยุโรปตะวันออกเอเชยีตะวันตก  และตะวันออกกลาง  
โยเกิรต์มีลักษณะเป็นล่ิมหรือก้อนของนมเน่ืองจากความเป็นกรดที่
เกิดจากกิจกรรมของเชือ้แบคทเีรียท าใหโ้ปรตนีในนมตกตะกอน  
กระบวนการหมักทีเ่กิดขึน้ในโยเกิรต์เป็นตวัอย่างทีด่ทีีช่่วยใหเ้หน็ถงึ
การท างานร่วมกันของเชือ้ตัง้ตน้  2  ชนิดทีใ่ช้ในการผลิตโยเกิรต์
โดยทั่วไป  



• โดยทั่วไป  ซึง่ไดแ้ก่  Streptococcus salivarius subsp. 
thermophiles  (ช่ือเดิม  S. thermophiles)  และ  Lactobacillus 
delbreuckii subsp.  bulgaricus  (ช่ือเดิม  L. bulgaricus)   เชือ้  
Streptococcus  จะเจรญิขึน้ก่อนและผลติคารบ์อนไดออกไซดแ์ละกรดฟอรม์ิก  
ท าใหค้า่ความเป็นกรด – ดา่งลดลง สารที่ผลติขึน้และคา่ความเป็นกรด – ดา่งท่ี
ลดลงนีจ้ะสง่เสรมิการเจรญิของ  Lactobacillus  ซึง่จะย่อยโปรตีนเป็น  เพป
ไทดแ์ละกรดอะมิโนที่  Streptococcus  น าไปใชใ้นการเจรญิได ้ เชือ้ทัง้สองเมื่อ
เจรญิรว่มกนันัน้จะสรา้งผลติภณัฑจ์ากกระบวนการสรา้ง – ยอ่ยสลายสารอาหารได้
ดีกวา่ในสภาวะการเลีย้งเชือ้เด่ียว  (Ray, 1996)  ปัจจบุนัมีการพฒันาการผลติ
โยเกิรต์โดยใชเ้ชือ้ตน้ตน้ชนิดอื่นที่สามารถหมกัใหโ้ยเกิรต์มีคณุภาพดีดว้ย  และใน
บางกรณีเป็นเชือ้ที่มีประโยชนต์อ่ล าไส ้ หรอืที่เรยีกวา่  โพรไบโอตกิ  เช่น  
Lactobacillus acidophilus, Bactobacillus casei  



 

ภาพกรรมวธิีในการผลิตโยเกริต์  



• -  นมเปรีย้ว 

•  นมเปรีย้วแตกต่างจากโยเกิรต์  คือ  นมเปรีย้วยังมลัีกษณะเหลวคล้ายน า้นม  แต่มเีนือ้สัมผัสข้น
กว่านมและมรีสเปรีย้ว  เน่ืองจากกิจกรรมของแบคทเีรียกรดแลกติกในน า้นม  ในระยะหลังได้มกีาร
พฒันานมเปรีย้วทีห่มักโดยใช้เชือ้จุลินทรียท์ีม่ปีระโยชนต์่อล าไส้   

 



เนยแข็ง 
• เนยแขง็เป็นผลิตภณัฑจ์ากนมทีส่ามารถถูกเก็บรักษาไว้ได้นาน  เล่ากันว่า  เนยแขง็ก้อนแรก

เกิดขึน้โดยการทีพ่อ่ค้าคนหน่ึงน านมใส่กระเพาะแกะเพือ่เป็นเสบยีงในขณะเดินทางข้าม
ทะเลทราย  เอนไซมเ์รนเนต ในกระเพาะของแกะ  ประกอบกับความอบอุ่นจากแสงแดด  ท า
ใหน้มเกิดการแยกชัน้ของล่ิมนมและหางนม  ส่วนของล่ิมนมทีอั่ดตัวเป็นก้อนน้ันถูกบ่มต่อจน
ได้เนยแขง็  ปัจจุบันมเีนยแขง็รูปแบบต่าง ๆ ทีม่กีล่ินรสและลักษณะเฉพาะปรากฏอยู่ในพืน้ที่
ต่าง ๆ ในยุโรป  เอเชยี  และตะวันออกกลาง  หากแบ่งตามปริมาณความชืน้  สามารถจัดเนย
แขง็เป็น  3  ประเภท  ได้แก่ 

 



• (1)  เนยแข็งทีม่เีนือ้แข็ง  (hard cheese)  มคีวามชืน้  26 – 50% 

•  (2)  เนยแข็งทีม่เีนือ้กึง่แข็ง  (semi – hard cheese)  มคีวามชืน้  42 – 52% 

•  (3)  เนยแข็งทีม่เีนือ้อ่อน  (soft cheese)  มคีวามชืน้  48 – 80% 

•   ในกระบวนการผลิตเนยแข็งแบบเชดดารน้ั์น  ในปัจจุบนันิยมเตมิเชือ้ตัง้ต้น
ซึง่จะสร้างกรดและเตมิเอนไซมเ์รนเนตซึง่จะช่วยใหเ้กดิลิ่มนมแยกจากหางนม  หลังจากบม่
จนได้ปริมาณกรดทีต่้องการ  (ประมาณ  0.6 – 0.8%)  กจ็ะแยกหางนมออก  เตมิเกลือ  
และบบีอัดในพมิพ ์ การผลิตเนยแข็งแบบเชดดารมั์กตามด้วยการบม่ที ่ 4 – 80 ซ  เป็นเวลา  
3 – 24  เดอืน  ซึง่ในขณะบม่  เชือ้จะยังคงมกีจิกรรมซึง่จะมผีลต่อการพฒันากลิ่นรสและเนือ้
สัมผัสของเนยแข็งด้วย 

 



 



ผกั – ผลไม้ดองทีผ่่านกระบวนการหมกัโดยกจิกรรมของ
แบคทเีรียกรดแลกติก 

 
• ผัก – ผลไม้ดองทีผ่่านกระบวนการหมักโดยกจิกรรมของแบคทเีรียกรดแลกติ

กมีอยู่ในหลายวัฒนธรรม  ซึง่แม้ว่าแต่ละผลิตภณัฑอ์าจมีลักษณะผลิตภณัฑ์
แตกต่างกัน  แต่กระบวนการผลิตอาศัยหลักการเดยีวกันคอื  การรักษาผัก
ไม่ใหเ้น่าเสียโดยอาศัยกรด  (หรือกรดร่วมกับสารอืน่)  ทีเ่กดิขึน้ใน
กระบวนการหมักจากกจิกรรมของแบคทเีรีย  ประสิทธิภาพและผลลัพธข์อง
การหมักทีเ่กดิขึน้ในผลิตภณัฑข์ึน้อยู่กับชนิดของแบคทเีรียทีป่รากฏใน
กระบวนการหมัก  โดยทั่วไปในกระบวนการหมักผลิตภณัฑจ์ากผักผลิตภณัฑ์
หน่ึง ๆ น้ันมีจุลินทรียม์ากกว่า  1  ชนิดทีมี่บทบาทร่วมกัน  ซึง่จุลินทรียท์ีมี่
บทบาทในการหมักผลิตภณัฑห์มักจากผักคอืแบคทเีรียกรดแลกตกิ  
แบคทเีรียเหล่านีมั้กตดิมากับผักตามธรรมชาตร่ิวมกับเชือ้จุลินทรียอ์ืน่ ๆ แต่
สภาวะของการหมักซึง่ไม่มีออกซเิจน  ประกอบกับเกลือทีเ่ตมิลงไป  และกรด
ทีเ่กดิขึน้  จะคัดเลือกใหแ้บคทเีรียกรดแลกตกิบางชนิดเจริญเตบิโตจน
กลายเป็นจุลินทรียช์นิดเด่นในแต่ละระยะของการหมักได้  



• กรดแลกตกิทีเ่กดิขึน้ซึ่งสัมพันธกั์บการเจริญของแบคทเีรียกรดแลก
ตกิน้ันจะยับยัง้จุลินทรียท์ีก่่อใหเ้กดิการเน่าเสียและจุลินทรียท์ี่
ก่อใหเ้กดิโรคประสิทธิภาพและผลลัพธข์องการหมักนอกจากขึน้อยู่
กับชนิดและความหลากหลายของจุลินทรียแ์ล้วยังขึน้อยู่กับสภาวะ
การหมักทีม่ีผลต่อการเจริญของจุลินทรีย ์ ได้แก่  ความเข้มข้นของ
เกลือทีเ่ตมิลงไปในกระบวนการผลิต  ปริมาณน า้ตาลซ่ึงเป็นแหล่ง
ของคารโ์บไฮเดรตส าหรับจุลินทรีย ์ สภาพรีดวิซอ์อกซิไดส ์ (redox 
potential)  ของอาหาร  อุณหภมูิในการหมัก  ปริมาณกรดและ
ปริมาณคารบ์อนไดออกไซด ์ และผลิตภณัฑอ์ื่นทีเ่กดิขึน้จาก
กระบวนการย่อยสลายสารอาหารทีมี่ผลต่อการเจริญของจุลินทรีย ์

 



ตารางแสดง  เนยแขง็ชนิดต่าง ๆ และจุลนิทรีย์ทีม่ีบทบาทในการผลติ   
 กลุ่มของเนยแข็ง ตัวอย่าง จุลินทรีย์ท่ีมีบทบาท 

ในขั้นตอนการบ่ม 

ลักษณะปรากฏ 

เนยแข็งชนิดอ่อน 

(บ่ม  2 – 5  เดือน) 

Brie, 

Camembert 

Streptococcus lactis, 

S. cremoris, 

Penicillium camemberti, 

P. candidum 

มีเชื้อราคลุมเห็นเป็นสีขาวบนผิวนอกของ

ก้อนเนยแข็งเนื้อเนยแข็งนุ่มแต่เหนียวข้น

สามารถตัดเป็นชิ้นหนา ๆ หรือทาบนแผ่น

ขนมปังได้ 

เนยแข็งชนิดกึ่งแข็ง  

(บ่ม  2 – 12  เดือน) 

Roquefort,  

Blue 

S. lactis, S. cremoris, 

Penicillium roqueforti, 

P. glaucum 

เนื้อเนยแข็งสีขาว  มีราปรากฏเป็นสีน้ าเงิน

แทรกอยู่ท่ัวก้อนเนยแข็ง  เนื้อร่วน  สามารถ

หักหรือบิออกเป็นชิ้น ๆ ได้  ใช้มีดปาดทาบน

แผ่นขนมปังได้ 

เนยแข็งชนิดแข็ง 

(บ่ม  3 – 12  เดือน) 

Edum, 

Gouda, 

Cheddar 

  

S. lactis, S. cremoris 

S. lactis, S. cremoris, 
S. durans, Lactobacillus 

spp. 

สีเหลือง  มีความเป็นเนื้อเดียวกันทั้งก้อน  

เนื้อแข็ง  ตัดเป็นแผ่นบาง ๆ ได้ 

  

  Swiss S. lactis, S. thermophiles, 

L. bulgaricus, 

Propionibacterium spp. 

สีเหลืองอ่อน  มีโพรงอากาศแทรกอยู่ทั่วไป

ในก้อนเนยแข็ง  เนื้อแข็งตัดเป็นแผ่นบาง ๆ 

ได้ 

เนยแข็ง  ชนิดแข็งมาก 

(บ่ม  12 – 16  เดือน) 

Parmesan S. lactis, S. cremoris, 

S. thermophiles, 

L. bulgaricus, 

สีขาวถือเหลืองอ่อน  เนื้อแข็งมากขูดเป็น

เส้นหรือบดด้วยใบมีดเป็นก้อนเล็ก ๆ ได้ 



• ส าหรับวธีิการผลิตผลิตภณัฑห์มักจากผักน้ัน  แต่ละผลิตภณัฑม์ีการผลิตที่
แตกต่างกันไปทัง้ในด้านชนิดของวัตถุดบิทีใ่ช้และรูปแบบของการผลิต  
ตัวอย่างชนิดของผักและผลไม้ทีใ่ช้  เช่น  ผักกาดเขยีว  หัวผักกาด  
กะหล ่าปลี  หัวหอม  แครร์อต  แตงกวา  มะกอก  มะม่วงดบิ  ขนุนอ่อน  
ผลิตภณัฑบ์างชนิดใช้ผักหรือผลไม้เพยีงชนิดเดยีว  เช่น  ผักกาดดองของ
ไทย  ในขณะทีผ่ลิตภณัฑบ์างชนิดมีการผสมผัก – ผลไม้หลายชนิดด้วยกัน  
เช่น  การหมักผักดอง  (กิมจ)ิ  ของชาวเกาหลี  ผลิตภณัฑบ์างชนิดมีการ
เตมิแหล่งของคารโ์บไฮเดรตเพือ่เร่งอัตราการหมักในระยะเร่ิมต้น  ซึ่งจะ
เหน็ได้จากการเตมิข้าวหรือน า้ข้าวในผักกาดดอง  หรือการเตมิน ้าตาลใน
กิมจ ิ ในขณะทีบ่างกรณีไม่มีการเตมิแหล่งคารโ์บไฮเดรตเพิม่แต่อย่างใด  
เช่น  ในกรณีการหมักกะหล ่าปลีดอง  (ซาวเออรเ์คราต,์ Sauerkraut)  
ของชาวเยอรมัน  การเตมิเกลือในผลิตภณัฑห์มักบางผลิตภณัฑน้ั์นจะเตมิ
ในรูปของน ้าเกลือ  เช่น  ในการหมักแตงกวาดอง  มะกอกดอง  ส่วนใน
บางผลิตภณัฑจ์ะเตมิในรูปของเกลือโดยตรง  ดังเช่นในกระบวนการผลิต
กะหล ่าปลีดองของชาวเยอรมัน  (การเตมิเกลือในกระบวนการหมักช่วยดงึ
น ้าออกจากเนือ้เยือ่ของพชื  ในขณะเดยีวกัน  ก็ช่วยยับยัง้การเจริญของ
แบคทเีรียทีก่่อให้เกิดการเน่าเสียบางส่วน) 
 



• การศึกษาการเจริญของจุลินทรียใ์นกะหล ่าปลีดองแบบเยอรมัน  ท า
ใหเ้หน็ว่าเชือ้ตัง้ตน้หลายชนิดมีบทบาทในการหมัก  ตวัอย่างเช่น  
Leuconostoc, Lactobacillus, Pediococcus  เชือ้เหล่านี้
มีการเจริญเป็นล าดบัขั้นจนท าใหผ้ลิตภณัฑมี์คุณลักษณะเป็นไป
ตามทีต่อ้งการ  โดยทั่วไปการหมักผลิตภณัฑนี์ไ้ดผ้ลดทีีสุ่ดทีอุ่ณหภมิู
ประมาณ  180 ซ  แตก่ารหมักก็สามารถเกิดขึน้ไดใ้นช่วง  8 – 300 ซ  
โดยหากท าการหมักทีอุ่ณหภมิูต ่า  ผลิตภณัฑก์็จะยิง่มีลักษณะด ี ส่วน
การหมักทีอุ่ณหภมิูสูงขึน้จะท าใหไ้ดผ้ลิตภณัฑท์ีมี่คุณภาพดอ้ยลง  
กระบวนการหมักเกิดขึน้เป็น  3  ระยะ  (Garbutt, 1997)  คือ 

 



• ระยะที ่ 1  ระยะเร่ิมต้นของการหมัก  ในระยะเร่ิมต้น  เชือ้จุลินทรียห์ลายชนิดทีต่ดิ
มากับผักสามารถหมักน ้าตาลจากเนือ้เยือ่ของผักได้เป็นกรด  สภาพทีเ่ป็นกรดและ
คารบ์อนไดออกไซดท์ีเ่กดิขึน้จะส่งเสริมการเจริญของแบคทเีรียกรดแลกตกิทีต่ดิมา
กับผักใหเ้จริญมากขึน้และยับยัง้เชือ้จุลินทรียท์ีก่่อใหเ้กดิการเน่าเสีย  เชือ้แบคทเีรีย
กรดแลกตกิทีมี่บทบาทในระยะแรกของการหมักมักเป็นแบคทเีรียในจนัีส  
Leuconostoc  ผลิตภณัฑท์ีไ่ด้จากการหมักน ้าตาลโดยเชือ้นี ้ ได้แก่  กรดแลก
ตกิ  กรดแอซตีกิ  เอทานอล  และคารบ์อนไดออกไซด ์ เชือ้  Leuconostoc  
บางสปีชีสย์ังสามารถยับยัง้การเกดิสีคล า้ในผลิตภณัฑ ์ อันอาจเกดิจากปฏกิริิยา
ระหว่างน ้าตาลรีดวิซท์ีอ่ยู่ในน ้าผักกับกรดอะมิโน  (ปฏกิริิยาเมลลารด์  (maillard 
reaction)  โดยทีจ่ะเปลี่ยนน ้าตาลฟรักโทสเป็นแมนนิทอล  และเปลี่ยนน ้าตาล
กลูโคสเป็นเดกซแ์ทรน  แมนนิทอลและเดกซแ์ทรนเป็นแหล่งของคารโ์บไฮเดรตที่
จะถูกน าไปใช้ต่อโดยแบคทเีรียทีเ่จริญในล าดับขัน้ต่อไปในกระบวนการหมัก 
 



•  ระยะที ่ 2  เม่ือกรดแลกตกิมีความเข้มข้นมากขึน้  และค่า
ความเป็นกรด – ดา่งลดลงต ่ากว่า  4.1  เชือ้  Lactobacillus  
หรือ  Pediococcus  ซึง่ทนกรดไดด้ ี จะเร่ิมมีจ านวนมากขึน้  
เชือ้เหล่านีจ้ะกลายเป็นเชือ้จุลินทรียช์นิดเดน่  และด าเนินการ
หมักตอ่ไป  ท าใหป้ริมาณกรดในผลิตภณัฑมี์มากขึน้ 

 



• ระยะที ่ 3  หลังจากการหมักผ่านไประยะหน่ึง  เชือ้  Lactobacillus  
บางสปีชีสจ์ะลดจ านวนลง  ในขณะทีบ่างสปีชีสซ่ึ์งสามารถทนกรดใน
ความเข้มข้นสูง ๆ ได้  เช่น  L. plantarum  จะมีจ านวนเพิม่ขึน้
กลายเป็นเชือ้ชนิดเด่น  เชือ้นีจ้ะเปลี่ยนน า้ตาลทีเ่หลืออยู่ใหเ้ป็นกรดแลก
ตกิจนสมบูรณ ์

•  ผลิตภณัฑก์ะหล ่าปลีดองทีไ่ด้จะมีค่าความเป็นกรด – ด่างอยู่ที่
ประมาณ  3.8  และมีปริมาณกรด  1.7 – 2.5%  (ค านวณในรูปกรดแลก
ตกิ)  มีสัดส่วนของกรดแอซีตกิต่อกรดแลกตกิเทา่กับ  1 : 4  และมีสารได
แอซีทสิ  แอซีทลัดไีฮด ์ และเอสเทอรห์ลายชนิดเกดิขึน้ด้วย  ซ่ึง
ผลิตภณัฑจ์ากการหมักเหล่านีส่้งผลต่อกลิ่นรสเฉพาะของผลิตภณัฑ ์

 



•  การเตมิเกลือในผลิตภณัฑห์มักจากผักบางประเภทกระท าโดย
การแช่ในน า้เกลือ  หากน า้เกลือทีใ่ช้มีปริมาณเกลืออยู่น้อยกว่า  5%  
เชือ้แบคทเีรียหลักทีม่ีบทบาทในการหมักจะเป็นพวก  
Leuconostoc  แต่หากเป็นน า้เกลือทีมี่ปริมาณเกลือสูงกว่า  5%  
เชือ้ทีม่ีบทบาทในการหมักจะเป็นพวก  Pediococcus  เป็นหลัก  
หลังจากการหมักแล้ว  อาจมีการเปลี่ยนน า้  (น า้ดอง)  หรืออาจมีการ
น าไปแช่ในน า้ส้มสายชูร่วมกับเคร่ืองเทศ  ซึ่งจะเป็นผักดองแบบ
เปรีย้ว  หรืออาจเตมิน า้ตาล  ซ่ึงจะเป็นผักดองแบบหวาน  หากผลิต
ในระดับอุตสาหกรรม  ผักหรือผลไม้ดองมักถูกน าไปพาสเจอไรซเ์มื่อ
สิน้สุดกระบวนการหมัก  เพือ่ยดือายุการเกบ็รักษาใหน้านขึน้ 

 



• ผักดองสูตรเกาหลี  (กิมจ,ิ kimchi) 
•  ผักดองสูตรเกาหลีเป็นส่ิงทีคู่่โต๊ะอาหารเกาหลีอย่างทีจ่ะขาดไม่ได้  คนเกาหลี

แม้เม่ือไปต่างบ้านต่างเมืองก็จะท ากิมจกิินเอง  ด้วยสูตรและวิธีท างา่ย ๆ ดัง
ตัวอย่างนี ้

• ส่วนผสม : ผักกาดขาวขนาดกลาง  3  หัว, เกลือ  1/2  ถ้วย, หัวไข้เทา้ขนาด
กลาง  2  หัว, พริกป่น  1/3  ถ้วย, น า้ตาลทราย  1  ช้อนโต๊ะ, กระเทยีม  2  กลีบ  
(บด), ขิง  2  ช้อนชา  (ขูดหรือบด), หัวหอม  5  หวั  หั่นเป็นชิน้บาง ๆ 

• วิธีท า : ล้างผักกาดขาว  หั่นเป็นชิน้ส่ีเหล่ียมประมาณ  1 1/2  นิว้  ใส่ชาม
อ่างขนาดใหญ่  โรยเกลือและคลุกใหท้ั่ว  ตัง้ทิง้ไว้  2 – 3  ช่ัวโมง  หรือจนกระทั่ง
ผักกาดขาวน่ิม  ล้างน า้และสะเดด็น ้าเตมิส่วนผสมทีเ่หลือและคลุกให้ทั่ว  ถ่าย
ส่วนผสมลงในโถแก้วให้เตม็  ปิดฝา  ตัง้ทิง้ไว้ในทีเ่ย็น  3 – 4  วัน  จนกระทั่งเปรีย้ว  
เม่ือหมักจนได้ทีแ่ล้วสามารถเก็บในตู้เย็นได้หลายสัปดาห ์
 



 



ผลติภัณฑ์หมกัจากเน้ือสัตว์ 
 • เชือ้จุลินทรียท์ีม่บีทบาทในการหมักเนือ้สัตวโ์ดยทั่วไปเป็นแบคทเีรียกรดแลกตกิในจีนัส  

Lactobacillus, Pediococcus  และ  Micrococcus) ซึง่จะท าใหเ้กิดรสเปรีย้วและกล่ินทีพ่งึ
ประสงคห์รือทีเ่ป็นเอกลักษณข์องผลิตภณัฑ ์ เชือ้  Micrococcus  ยังสามารถเปล่ียนไนเทรตเป็นไน
ไทรต ์ ซึง่จะช่วยในการรักษาสีของเนือ้สัตวแ์ละช่วยป้องกันการหนื  (oxidative rancidity)  ใน
ผลิตภณัฑ ์เน่ืองจากน า้ตาลในเนือ้สัตวม์อียู่น้อยมาก  โดยทั่วไปในการผลิตไส้กรอกหมักจึงต้องมีการ
เตมิแหล่งของคารโ์บไฮเดรตลงไปเพิม่  เพือ่ช่วยใหแ้บคทเีรียสามารถผลิตกรดแลกตกิได้ในปริมาณมาก
เพยีงพอทีจ่ะยับยัง้เชือ้จุลินทรียท์ีก่่อใหเ้กิดการเน่าเสียและเชือ้ก่อโรคได้  แหล่งคารโ์บไฮเดรตทีเ่ติมลง
ไปในไส้กรอกหมักอาจเป็นน า้ตาล  แป้งข้าวโพด  ข้าว  ข้าวสาลี  หรือธัญพชืชนิดอื่น  ปริมาณ
คารโ์บไฮเดรตทีเ่ตมิลงไปมผีลต่ออัตราการหมัก  คือ  หากเตมิน้อย  การหมักจะเกิดอย่างช้า ๆ กรดแลก
ตกิทีเ่กิดขึน้จากการหมักคารโ์บไฮเดรต  ไม่เพยีงแต่ยับยัง้การเจริญของเชือ้จุลินทรียท์ีไ่ม่เกี่ยวข้องกับ
การหมักเทา่น้ัน  แต่ยังช่วยท าใหค้วามสามารถในการอุ้มน า้ของโปรตนีในเนือ้สัตวล์ดลง  ซึง่จะช่วยให้
ผลิตภณัฑแ์หง้มากขึน้ในขัน้ตอนการท าแห้งด้วย  



ภาพเช้ือแบคทเีรียทีใ่ช้ในการหมกัเน้ือสัตว์และคุณลกัษณะ
และคุณค่าทางอาหารของผลติภณัฑ์เน้ือหมกั 



• น า้ส้มสายชู  น า้ส้มสายชูเป็นผลิตภณัฑห์มักทีม่กีระบวนการหมัก  2  กระบวนการร่วมกัน  
คอื  การหมักทีใ่หผ้ลลัพธเ์ป็นแอลกอฮอล ์ (เอทานอล)  โดยยสีต ์ ตามด้วยการหมักทีไ่ด้ผล
ลัพธเ์ป็นกรดแอซตีกิโดยเชือ้แบคทเีรียกรดแอซตีกิ  ยสีตท์ีม่บีทบาทในขั้นตอนการหมัก
แอลกอฮอลม์ักเป็นยสีตจ์นัีส  Saccharomyces  ส่วนแบคทเีรียกรดแอซตีกิทีม่บีทบาท
ได้แก่  Acetobacter aceti  การผลิตน า้ส้มสายชูหมักแบบดัง้เดมิมักใช้ผลไม้หรือน า้ผลไม้  
เช่น  องุน่  แอปเปิล  มะเขือเทศ  หรือธัญพชื  เช่น  ข้าว  ข้าวมอลต ์ ข้าวโพด  เป็นวัตถุดบิ  ใน
บางวัฒนธรรมใช้น า้มะพร้าว  น า้อ้อย  หรือตาล  เป็นวัตถุดบิ  ในระยะแรก  ปริมาณน า้ตาลที่
สูงและสภาพกรดทีม่ใีนผลไม้จะเอือ้ต่อการเจริญของยสีต ์ ซึง่จะเปลี่ยนน า้ตาลไปเป็นเอทานอล  



• เคร่ืองแอลกอฮอล ์
• -  ไวน ์ (wine) 
•  ไวนเ์ป็นเคร่ืองดืม่แอลกอฮอลท์ีท่ าจากน า้ผลไม้  โดยทั่วไปเป็นองุน่  แต่ก็สามารถท าจากผลไม้

อื่น ๆ ได้แทบทุกชนิด  เดมิทเีดยีวการหมักไวนอ์าศัยเชือ้ยสีตท์ีต่ดิมากับผลไม้ใหเ้กิดการหมักตาม
ธรรมชาต ิ ซึง่จะหมักน า้ตาลกลูโคสและฟรักโทสทีม่อียู่ในน า้ผลไม้ได้เป็นแอลกอฮอล ์ แต่ปัจจุบันได้มี
การพฒันาการใช้เชือ้ยสีตบ์ริสุทธิใ์นการหมัก  เพือ่ควบคุมการหมักใหม้คีวามคงทีม่ากขึน้  ใน
กระบวนการหมักทีม่ีการเตมิเชือ้ตัง้ต้นน้ัน  จะมกีารใช้ซัลเฟอรไ์ดออกไซดเ์พือ่ฆา่เชือ้ยสีตแ์ละ
แบคทเีรียทีต่ดิมาในน า้ผลไม้ก่อน  แล้วจงึเตมิเชือ้ลงไป  โดยอาจมกีารเตมิน า้ตาลเพือ่เร่งกระบวนการ
หมักใหเ้กิดเร็วขึน้ด้วย  ยสีตท์ีใ่ช้เป็นเชือ้ตัง้ต้นในการหมักไวนค์ือ  Saccharomyces 
cerevisiae  สายพนัธุท์ีส่ามารถทนสภาพกรดของน า้ผลไม้ได้  (ค่าความเป็นกรด – ด่าง  3 – 4)  
นอกจากน้ันยังต้องสามารถทนต่อแอลกอฮอลค์วามเข้มข้นสูง ๆ  (ไวนท์ั่วไปมแีอลกอฮอลอ์ยู่ระหว่าง  
11 – 17%)  รวมถงึซัลเฟอรไ์ดออกไซดท์ีเ่ตมิเข้าไปเพือ่ยับยัง้จุลินทรียอ์ื่น ๆ ทีไ่ม่เกี่ยวข้องกับการ
หมักได้  



• เบยีร ์ (beer) 
•  เบยีรเ์ป็นเคร่ืองดืม่แอลกอฮอลท์ีห่มัก

โดยเชือ้ยสีต ์ โดยมวัีตถุดบิคือข้าวบารเ์ลยท์ี่
งอกบางส่วน  (เรียกว่า  ข้าวมอลต,์ 
malted barley)  ข้าวมอลตจ์ะมี
เอนไซมท์ีย่่อยแป้งอยู่สูง  ซึง่จะท าใหม้ี
น า้ตาลส าหรับการหมักมากกว่าข้าวบารเ์ลย์
หรือธัญพชืทีย่ังไม่งอก  ข้าวมอลตนี์จ้ะถูก
น ามาบดและผสมกับน า้ร้อนทีม่อุีณหภมูิ
ประมาณ  650 ซ  (อุณหภมูทิีส่ตารช์ของข้าว
มอลตบ์ารเ์ลยเ์กิดเจลาตไินส)์  เรียก
ส่วนผสมนีว่้า  แมช  (mash)  เอนไซมจ์าก
ข้าวมอลตแ์ละย่อยแป้ง  หลังจากทีต่ัง้ทิง้ไว้
จะเกิดการแยกของน า้ออกจากเมล็ดข้าว  
เรียกของเหลวทีแ่ยกออกมาว่า  เวิรต์  
(wort)  ซึง่จะมนี า้ตาลมอลโทสและกลูโคส
รวมทัง้โปรตนี  พอลิเพปไทด ์ และกรดอะมิ
โนละลายอยู่  จากน้ันจะมกีารเตมิดอกฮอปส ์ 
(hops)  ลงไปฮอปสใ์หร้สขมแก่เบยีร ์ และ
ยังมบีทบาทในการยับยั้งจุลินทรียท์ีไ่ม่
เกี่ยวข้องกับการหมักด้วย  ของเหลวทีไ่ด้จะ
ถูกน าไปต้มใหค้วามร้อนเพือ่ท าลายกิจกรรม
ของเอนไซมแ์ละท าใหโ้ปรตนีตกตะกอน  



• ก่อนทีจ่ะเตมิเชือ้ยสีตล์งไป  ยสีตจ์ะเปล่ียนน า้ตาลทีม่อียู่เป็นแอลกอฮอลแ์ละคารบ์อนไดออกไซด ์ รวมทัง้
สารอื่น ๆ  เช่น  เอมลิแอลกอฮอล ์ กรดแอซตีกิ  กรดบวิทริิก  สารเหล่านีล้้วนมผีลในการเพิม่กล่ินรส
ใหกั้บเบยีร ์ เมือ่สิน้สุดการหมักแล้วยีสตจ์ะถูกแยกออก  เบยีรท์ีไ่ด้จะผ่านการกรองก่อนทีจ่ะผ่านการพาส
เจอไรส ์ และบรรจุขวด  ความเข้มข้นของแอลกอฮอลใ์นเบยีรอ์ยู่ทีร่ะดับประมาณ  6% 

 



• อุตสาหกรรมการผลิตเบยีรใ์นปัจจุบนัมักใช้เชือ้บริสุทธ์ิทีไ่ด้รับการคัดเลือกหรือ
ปรับปรุงพนัธุเ์ชือ้หลักทีใ่ช้ในการผลิตเบยีรช์นิดเอล  คือ  Saccharomyces 
cerevisiae  ซึง่มีประสิทธิภาพการหมักดทีีอุ่ณหภมิูประมาณ  16 – 210 ซ  มี
อัตราการหมักเร็วและสามารถผลิตแอลกอฮอลใ์นปริมาณมาก  เชือ้นีเ้จริญบนผิว
ของเหลวในระหว่างการหมัก  (top – fermenting yeast)  ส่วนเชือ้หลักที่
ใช้ในการผลิตเบยีรช์นิดลาเกอรค์ือ  Saccharomyces pastorianus  
(Saccharomyces uvarum, Saccharomyces carlsbergensis)  
และเชือ้นีจ้ะเกาะกันเป็นก้อนและตกตะกอนทีก้่นถังหมัก  (bottom – 
fermenting yeast)  ในบางบริเวณของยุโรปใช้เชือ้ยสีต ์ Torulaspora  
delbreuckii  หรือ  Brettanomyces  ในการผลิตเบยีรช์นิดของเชือ้ยสีตท์ี่
ใช้ในการหมัก  รวมทัง้ปัจจัยอืน่ ๆ ในกระบวนการหมักล้วนมีผลต่อกลิ่นรสและ
ลักษณะของเบยีร ์
 



• เคร่ืองดืม่แอลกอฮอลท์ีผ่่านการกล่ัน  (spirits) 

•  เคร่ืองดืม่แอลกอฮอลท์ีผ่่านการกล่ัน  (spirits)  มีกระบวนการผลิต
ทีแ่ตกต่างกันในวัฒนธรรมตา่ง ๆ และใช้วัตถุดบิทีแ่ตกต่างกันด้วย  เช่น  
ในกระบวนการผลิตวสิกีข้องชาวสกอตใช้ขาวมอลตจ์ากบารเ์ลย ์ ในการ
ผลิตยนิ  (gin)  ใช้ข้าวไรย ์ (rye)  ในการผลิตบร่ันดใีช้ไวนห์รือน า้ผลไม้  
ในการผลิตวอตก้าใช้มันฝร่ังหรือข้าวชนิดอื่น  และในการผลิตรัม  (rum)  
ใช้กากน า้ตาล  (molasses)  โดยทั่วไปวธีิการผลิตเคร่ืองดืม่ลักษณะนี้
จะผ่านการกล่ันหลังจากสิน้สุดกระบวนการหมัก  กระบวนการหมัก
แอลกอฮอลเ์กดิขึน้โดยยสีต ์ (โดยทั่วไปเป็น  Saccharomyces 
cerevisiae)  การกล่ันจะช่วยแยกแอลกอฮอลแ์ละสารระเหยทีใ่หก้ลิ่น
ต่าง ๆ ออกจากของแข็งและสารทีไ่ม่ระเหย  ด้วยเหตุทีผ่่านการกล่ัน  ท า
ใหเ้คร่ืองดืม่ลักษณะนีม้ีความเข้มข้นของแอลกอฮอลสู์ง  โดยทั่วไปอยู่
ระหว่าง  40 – 50% 

 



 



• ขนมปัง 
•  ขนมปังและขนมอบทีผ่ลิตโดยอาศัยยสีตน้ั์นมกีารผสมยสีตล์งไปในโด  (dough)  ซึง่คือก้อน

ของส่วนผสมของขนมปัง  ได้แก่  แป้ง  น า้  น า้ตาล  เกลือ  หรือส่วนประกอบอื่น ๆ บางคร้ังถูกเรียกว่า  
เบเกอรย์สีต ์ (baker yeast)  น้ันคือ  Saccharomyces cerevisiae  ในขัน้แรก  ยสีตจ์ะถูก
ผสมในโดโดยการนวด  ยสีตจ์ะใช้คารโ์บไฮเดรต  ซึง่ได้แก่น า้ตาลกลูโคสและมอลโทสทีถู่กเปล่ียนมา
จากสตารช์ในแป้งโดยกิจกรรมของเอนไซม ์ และซูโครสปริมาณเล็กน้อยทีเ่ตมิลงไปในส่วนผสมของ
ขนมปังบางสูตร  โดยยสีตจ์ะย่อยน า้ตาลเหล่านีเ้ป็นกลูโคสและน าเข้าสู่เซลลไ์ปใช้ในการหมัก  ให้
ผลลัพธเ์ป็นก๊าซคารบ์อนไดออกไซดแ์ละแอลกอฮอล ์ ซึง่คารบ์อนไดออกไซดท์ีเ่กิดขึน้จะส่งผลใหโ้ดฟู
ขึน้หรือเพือ่ปริมาตรขึน้  การนวดโดอย่างต่อเน่ืองยังช่วยใหเ้กิดการกระจายของโพรงอากาศเล็ก ๆ ทั่ว
เนือ้โด  ซึง่โพรงอากาศนีจ้ะขยายขึน้เมือ่โดถูกปล่อยใหข้ึน้ฟู  หลังจากปล่อยใหข้ึน้ฟูแล้ว  โดจะถูกแบ่ง
ตามปริมาณทีต่้องการอบ  เตรียมเป็นรูปแบบทีต่้องการ  และปล่อยใหข้ึน้ฟูอีกคร้ังหน่ึง  ก่อนทีถู่ก
น าไปอบ  แม้ว่าเซลลย์สีตจ์ะตายไป  และแอลกอฮอลท์ีเ่กิดขึน้จะไม่เหลืออยู่ในเนือ้ขนมปังหลังจากการ
อบ  แต่ปริมาณคารบ์อนไดออกไซดท์ีผ่ลิตขึน้และความสามารถในการตรึงก๊าซไว้ในเนือ้ของโดรวมทัง้
สารอื่น ๆ ทีเ่ป็นผลลัพธร์องของกระบวนการหมักแอลกอฮอล ์ เช่น  กรดหรือเอสเทอรช์นิดต่าง ๆ มี
ผลอย่างมากต่อคุณภาพและกล่ินรสของขนมปัง 
 



• ซีอิ๊ว ซีอิ๊วเป็นผลิตภณัฑห์มักทีม่ีต้นก าเนิดทางซีก
โลกตะวันออก  โดยเฉพาะในญ่ีปุ่นและจนี  การผลิต
ซีอิ๊วมีขัน้ตอนการหมักทีส่ าคัญ  2  ขัน้ตอน  โดย
จุลินทรียท์ีเ่กี่ยวข้องในขัน้ตอนหน่ึงของการหมักคอื
เชือ้รา  และอกีขัน้ตอนหน่ึงเป็นแบคทเีรียและยสีต ์ 
วัตถุดบิทีใ่ช้ในการผลิตซีอิ๊วอาจเป็นถ่ัวเหลือหรือข้าว
สาลี  ในบางกรณีอาจใช้ข้าว  หรือข้าวบารเ์ลยร่์วม
ด้วย  ในการหมัก  เมล็ดธัญพชืจะถูกน าไปแช่น า้
และน าไปน่ึงใหสุ้ก  ก่อนทีจ่ะเตมิสปอรข์องเชือ้รา  
Aspergillus oryzae  หรือ  Aspergillus 
sojae  ลงไป  (ในกรณีนีถ้อืเป็นการหมักบน
วัตถุดบิทีเ่ป็นของแขง็; solid substrate 
fermentation)  ส่วนผสมวัตถุดบิกับเชือ้ราใน
ขัน้ตอนทีเ่รียกว่า  “โคจ”ิ  (koji)  การน่ึงเป็นการ
ท าลายเชือ้อืน่ ๆ ซึ่งไม่เกี่ยวข้องกับการหมักทีต่ดิมา
กับวัตถุดบิ  และยังช่วยให้มีความชืน้ซึ่งช่วยให้เชือ้รา
เจริญได้ด ี รวมทัง้ท าให้มีโปรตนีทีเ่สียสภาพ  และ
แป้งทีล่ะลายน า้ได้มากขึน้  ซึ่งเชือ้ราสามารถ
น าไปใช้ได้ง่ายขึน้  หลังจากเดมิเชือ้ราแล้ว  
ส่วนผสมจะถูกบ่มไว้ที ่ 25 – 300 ซ  เป็นเวลา  2 – 
3  วัน  ในสภาพบรรยากาศทีม่ีออกซิเจน  (มักใช้ถัง
หรือถาดทีต่ืน้)  และในสภาพควบคุมความชืน้  
สภาพดังกล่าวจ าเป็นต่อการเจริญของเชือ้รา  เชือ้รา
จะย่อยแป้งและโปรตนีในวัตถุดบิ  จากน้ันจะมีการ
เตมิน ้าเกลือลงในโคจ ิ ได้เป็น  “โมโรมิ”  
(moromi) 



• และน าไปหมักในขัน้ตอนที ่ 2  ในถังทีม่คีวามลึกอันจะก่อใหเ้กิดสภาพไร้ออกซเิจน  ในถังนีเ้อนไซมจ์าก
เชือ้ราทีอ่ยู่ในโคจจิะย่อยแป้งและโปรตนีทีเ่หลืออยู่ต่อ  น า้ตาลและกรดอะมโินทีเ่กิดขึน้อันเป็นผลลัพธ์
จากการย่อยของเชือ้ราจะถูกใช้เป็นสารตัง้ต้นส าหรับการหมักโดยเชือ้แบคทเีรียกรดแลกตกิ  เช่น  
Pediococcus soyae  และยสีต ์ เช่น  Saccharomyces rouxii  และ  Torulopsis spp.  
ได้ผลลัพธจ์ากการหมักเป็นกรดแลกตกิและแอลกอฮอล ์ รวมทัง้สารประกอบอื่น ๆ ทีม่ผีลต่อกล่ินรสของ
ผลิตภณัฑ ์ เมือ่สิน้สุดกระบวนการหมักในขั้นตอนนี ้ ส่วนของเหลวจะถูกแยกออกจากกาก  ได้เป็นซอีิ๊ว  
ซึง่จะถูกน าไปพาสเจอไรสแ์ละบรรจุต่อไป  (Black, 2002) 

•   
 



• เทมเป้ 
•  เทมเป้ เป็นผลิตภัณฑ์จากถั่วเหลืองหมักด้วยเชื้อรา  มีต้นก าเนิดในแถบเอเชีย

ตะวันออกเฉียงใต้  โดยเฉพาะในประเทศอินโดนีเซีย  เทมเป้จัดเป็นอาหารหมักที่มีคุณค่า
ทางโภชนาการสูงมีโปรตีนสูงถึง  40%  โดยน ้าหนัก  มีวิตามิน  B12  สูง  (Garbutt, 
1997) 

•  การหมักที่เกิดขึ้นในกระบวนการผลิตเทมเป้แบ่งเป็น  2  ระยะ  ระยะแรก  การหมัก
เกิดขึ้นขณะที่แช่ถั่วเหลืองในน้ าที่อุณหภูมิห้อง  (ประมาณ  25 – 370 ซ)  เป็นเวลา
ประมาณ  5  ชั่วโมง  หรือข้ามคืน  โดยเชื้อแบคทีเรียกรดแลกติกซึ่งตดิมากับถั่วเหลือง  
(หลังจากแช่น้ าแล้ว  เปลือกบาง ๆ ที่หุ้มเมล็ดถั่วจะถกูแยกออก  ปัจจุบันอาจใช้ถั่วเหลืองที่
แยกเปลือกออกแล้วเป็นวัตถุดิบในการผลติ)  การแยกเปลือกหุ้มน้ีจะช่วยให้เชื้อราสามารถ
แทรกเข้าไปในเนื้อของถั่วได้  และสภาพที่เป็นกรดที่เกิดขึ้นช่วยให้เชื้อราเจริญได้ดีและ
ชะลอการเน่าเสียของผลิตภัณฑ์ดว้ย  



• จากน้ันจงึน าถั่วเหลืองไปต้ม  ซึ่งจะช่วยใหเ้ชือ้ปนเป้ือนอืน่ ๆ ลดลงไป
บางส่วน  และยังช่วยก าจัดสารยับยัง้ทีอ่าจมีในถั่วซ่ึงมีผลยับยัง้การ
เจริญของเชือ้ราในขัน้ต่อไปด้วย  หลังจากน้ันจงึเตมิเชือ้รา  
Rhizopus oligosporus  ลงไป  ซึ่งจะเกดิการหมักระยะที ่ 2  
หากเป็นการผลิตแบบดัง้เดมิจะใช้เทมเป้ทีห่มักได้ทีแ่ล้วคลุกลงไป  แต่
หากเป็นการผลิตทีมี่การเตมิเชือ้ตัง้ต้น  จะเตมิเชือ้ในรูปสาร
แขวนลอยของสปอรข์องเชือ้รา  ถั่วทีค่ลุกด้วยเชือ้ราแล้วจะถูกน าไป
อัดใหเ้ป็นก้อนแบน ๆ และบรรจุในภาชนะทีใ่ช้หมัก  การหมักในขัน้นี้
ใช้เวลา  1 – 2  วัน  ทีอุ่ณหภมูิ  30 – 380 ซ  เชือ้ราจะเจริญคลุมก้อน
ถั่ว  และเส้นใยของราจะเช่ือมเล็กถั่วใหต้ดิกัน  จงึจะได้เป็นเทมเป้  
การรับประทานเทมเป้ท าโดยน าไปทอดหรือน ามาใส่ในชุปแทน
เนือ้สัตวไ์ด้ 
 



 



• สารอาหารทีใ่ช้เสริมคุณค่าทางโภชนาการในอาหาร 

•  การเสริมสารอาหารเพิม่คุณค่าทางโภชนาการในอาหาร  มี
แนวคดิมาจากการตระหนักถงึความจ ากัดของผู้บริโภคบางกลุ่ม
ในการไดรั้บสารอาหารอย่างครบถ้วนและเพยีงพอ  สารอาหารที่
มีการใช้เพือ่เสริมคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร  ไดแ้ก่  กรด
ไขมัน  กรดอะมิโน  วิตามิน 

 



• -  กรดไขมัน 
•  กรดไขมันทีใ่ช้เสริมในอาหารซึง่ผลิตจากจุลินทรีย ์ ได้แก่  กรดลิโนเลนิก   acid)  ซึง่ผลิตได้โดยเชือ้รา  

Mortierella isabellina  หรือเชือ้รา  Thamnidium elegans    
• -  กรดอะมิโน 
•  กรดอะมิโนทีใ่ช้เสริมในอาหารส่วนใหญ่เป็นกรดอะมิโนจ าเป็น  (essential amino acid)  ซึง่ร่างกาย

สังเคราะหไ์ม่ได้  ต้องได้รับจากอาหารเทา่น้ัน  กรดอะมิโนทีม่ีการผลิตจากจุลินทรีย ์ ได้แก่  ไลซนี  (lysine), กรดกลูทามิก  
(glutamic acid), กรดแอสพารต์กิ  (aspartic acid)  (Moses and Moses, 1995)  ตัวอย่างแบคทเีรียทีใ่ช้ใน
การผลิตกรดอะมิโนในระดับอุตสาหกรรม  เช่น  Corynebacterium glutamicum, Brevibacterium flavum 



• -  วติามิน 
•  วติามินทีใ่ช้เสริมในอาหารน้ัน  ส่วนหน่ึงได้จากการสกัดจากพชื  หรือการสังเคราะหข์ึน้ในหอ้งปฏบัิตกิาร  

แต่มีวติามินทีผ่ลิตได้จากจุลินทรีย ์ โดยเฉพาะจากยสีต ์ ซึ่งมีการน ามาใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร  ได้แก่  วติามิน  
B12, วติามิน  B2  หรือไรโบฟลาวนิ  (riboflavin), วติามิน  C  หรือกรดแอสคอรบ์กิ  (acorbic acid)  
และแคโรทนีอยด ์ (carotenoids)  

• สารทีใ่ช้เป็นวัตถุเจอืปนอาหารเพือ่ปรับปรุงกล่ินรส  เนือ้สัมผัส  หรือลักษณะปรากฏ 
•  การผลิตอาหารในระดับอุตสาหกรรมโดยมากมักมีการเตมิวัตถุเจอืปนในอาหารเพือ่ปรับปรุงเพือ่รส  เนือ้

สัมผัส  หรือลักษณะปรากฏ  เช่น  สี  ซึ่งส่วนใหญ่ได้มาจากสารสังเคราะห ์ ปัจจุบัน  แนวโน้มของการบริโภคซึ่งได้
หันมานิยมอาหารทีม่ีส่วนประกอบจากธรรมชาตมิากขึน้  ท าให้การใช้วัตถุเจอืปนอาหารทีผ่ลิตจากจุลินทรียม์ี
แนวโน้มเพิม่สูงขึน้ 
 



• -  สารใหก้ลิ่นรส 
•  ตัวอย่างของสารปรับกลิ่นทีม่ีการใช้ในอุตสาหกรรมอาหารซึง่ผลิตจากจุลินทรีย ์ ได้แก่  ไดแอซทีลิ  (diacetyl)  ให้

กลิ่นเนย, กรดโพรพโิอนิก  (propionic acid)  ใหก้ลิ่นหอมมันคล้ายถั่ว, เทอรเ์พน  (terpens)  ใหก้ลิ่นผลไม้, กลิ่นวา
นิลลา  (ได้จากจุลินทรียท์ีไ่ด้รับการดัดแปลงพันธุกรรม)  (Ray, 1996)  สารใหก้ลิ่นรสบางชนิดในผลิตภัณฑอ์าหารหมัก  เช่น  
แอซทีลัดไีฮด ์ (acetaldehyde)  ซึง่ใหก้ลิ่นรสในโยเกริต์น้ัน  ได้เป็นผลพลอยได้จากเชือ้ตัง้ต้นทีใ่ช้ในการผลิตโยเกริต์อยู่
แล้ว  นอกจากน้ันยังมีสารสกัดจากยสีต ์ (yeast extract)  ซึง่มีกลิ่นรสเฉพาะ  ใช้เป็นส่วนผสมของเคร่ืองปรุงรส 

• -  สารใหค้วามหวาน 
•  สารใหค้วามหวานหลายชนิดสามารถผลิตโดยใช้จุลินทรียไ์ด้  โดยอาจใช้วัตถุดบิต่าง ๆ กันในการผลิต  ปัจจุบันมีสาร

ใหค้วามหวานหลายชนิดทีผ่ลิตโดยใช้จุลินทรียท์ีม่ีการใช้งานอย่างกว้างขวางในอุตสาหกรรมอาหาร  ได้แก่  น า้เช่ือมกลูโคส  
น า้เช่ือมมอลโทส  น า้เช่ือมฟรักโทสเข้มข้น  และสารใหค้วามหวานทีใ่ช้แทนน า้ตาลซึง่มีความหวานมากกว่าน า้ตาลแต่ให้
พลังงานต ่า  เช่นทีรู้่จักในช่ือทางการค้าว่าแอสพารเ์ทม  (aspartame)  และซูคราโลส  (sucralose) ผลิตภัณฑเ์หล่านี้
มักผลิตจากการใช้เอนไซมซ์ึง่มีแหล่งทีม่าจากจุลินทรีย ์ ส่วนผลิตภัณฑใ์หค้วามหวานทีผ่ลิตโดยใช้เชือ้จุลินทรียโ์ดยตรง  ได้แก่  
ไซลิทอล  (xylitol)  ผลิตโดยแบคทเีรีย  mycobacterium smegmatis  จากน า้ตาลไซโลส  (D – xylose) 
น า้ตาลไซลิทอลมีความหวานและละลายน า้ได้เหมือนน า้ตาล  แต่ใหพ้ลังงานน้อยกว่า  ใช้ในการผลิตหมากฝร่ัง  ลูกอม  
ลูกกวาด  ขนมปัง  และผลิตภัณฑ ์
 



• -  สารปรับเนือ้สัมผัส 
•  วัตถุเจอืปนอาหารอีกประเภทหน่ึงทีใ่ช้มากในการผลิตอาหารคือ  สารปรับเนือ้สัมผัส  หรือสารเพิม่ความคงตัว  

สารประกอบพวกพอลิแซก็คาไรดท์ีจุ่ลินทรียผ์ลิตขึน้ถูกน ามาใช้เพือ่จุดประสงคเ์หล่านีบ้้าง  เช่น  เดกซแ์ทรน  (dextran)  
จาก  Leuconostoc mesenteroides  ใช้เป็นสารเพิม่ความคงตัวในไอศกรีมหรือกัมแซนแทน  (xanthan gum)  
จาก  Xanthomonas campestris  ใช้ช่วยปรับความหนืด  ใช้เป็นตัวรักษาสภาพอิมัลชัน 

• -  สี 
•  แบคทเีรีย  ยสีต ์ และราหลายชนิดสร้างสารสี  (pigment)  ดังน้ัน  จงึมีความเป็นไปได้ทีจ่ะสกัดสารสีจาก

จุลินทรียเ์พือ่น ามาใช้เป็นส่วนประกอบของอาหาร  สารสีจากจุลินทรียท์ีจ่ะน ามาใช้ต้องผ่านการพสูิจนว่์าปลอดภัยทีจ่ะใช้กับ
อาหารได้  และต้องได้รับการอนุญาตใหใ้ช้ตามกฎหมายของแต่ละประเทศ  ตัวอย่างสารสีจากจุลินทรียท์ีผ่ลิตในระดับ
อุตสาหกรรม  ได้แก่  บตีา – แคโรทนี   สีส้มอมเหลือง  สร้างได้จากเชือ้รา  Blakeslea trispora, แองคาเฟลวิน  
(ankaflavin)  สีเหลือง  และโมนาสคอรูบรามิน  (monascorubramin)  สีแดง  จากเชือ้รา  Monascus sp.  
(เชือ้รา  Monascus  ใช้ผลิตข้าวหมักด้วยเชือ้ราแดงในวัฒนธรรมจนีและญี่ปุ่น  ใช้เป็นส่วนผสมซึง่ช่วยเพิม่สีในอาหาร
หลายชนิด), แอนทราควิโนน  (anthraquinone)  สีแดง  จากเชือ้รา  Penicillium oxalicum, 



• -  กรดอินทรีย ์
•  การใช้กรดในการถนอมอาหารน้ันได้มกีารปฏบัิตกัินมาเป็นเวลานานในวัฒนธรรมต่าง ๆ  เช่น  

การดองผักในน า้ส้มสายชู  การผลิตเนยแขง็  นมเปรีย้ว  ครีมเปรีย้ว  โยเกิรต์  ปัจจุบัน  หลักการนีถู้ก
น ามาใช้กับอาหารทีไ่ม่ใช่อาหารหมักจากจุลินทรียห์ลายชนิด  เช่น  น า้ผลไม้  ผลไม้กระป๋อง  โดยอาศัย
การเตมิกรดลงในอาหารโดยตรง  นอกจากการใช้เตมิลงในอาหารเพือ่เป็นวัตถุกันเสียแล้ว  กรดบาง
ชนิดยังถูกน ามาใช้ในอุตสาหกรรมอาหารในขัน้ตอนการผลิต  เช่น  การใช้กรดเพือ่ลดเชือ้จุลินทรีย์
ปนเป้ือนในวัตถุดบิปัจจุบัน  กรดอินทรียห์ลายชนิดผลิตได้ในระดับอุตสาหกรรมจากจุลินทรีย ์ เช่น  
กรดแอซตีกิ  ซึง่อาจใช้ในรูปของน า้ส้มสายชู  ผลิตโดยแบคทเีรียกรดแอซตีกิ  Acetobacter  ใช้
ยับยัง้การเจริญของเชือ้แบคทเีรียแกรมบวกและแกรมลบ  รวมทัง้ยสีตแ์ละราในผลิตภณัฑผั์ก – ผลไม้  
ส่วนกรดโพรพโิอนิก  ซึง่ผลิตได้จากเชือ้แบคทเีรียทีผ่ลิตกรดโพรพโิอนิก  เช่น  
Propionibacterium  spp.  ใช้ยับยัง้การเจริญของเชือ้ยสีต ์ รา  และลดจ านวนแบคทเีรียได้  
เช่น  ใช้ในเยแขง็และขนมอบเพือ่ควบคุมไม่ใหม้ีการเจริญของเชือ้ราใช้ในน า้หวานและซอสจากผลไม้
บางชนิดเพือ่ควบคุมการเจริญของแบคทเีรีย  นอกจากน้ันยังมกีรดซทิริก  (citric acid)  ผลิตโดยเชือ้
รา  Aspergillus niger  ใช้มากในการยับยัง้การเจริญของจุลินทรียใ์นผลิตภณัฑผ์ัก – ผลไม้
กระป๋อง  ผัก – ผลไม้อบแหง้ 
 



 



• -  ไฮโดรเจนเพอรอ์อกไซด ์

•  แบคทเีรียกรดแลกตกิบางสายพนัธุ ์ ปล่อย
ไฮโดรเจนเพอรอ์อกไซดอ์อกมาในความเข้มข้นทีสู่ง  (6 – 8  
ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร)  พอทีจ่ะยับยัง้การเจริญของเชือ้
แบคทเีรียชนิดอืน่  รวมทัง้ยสีต ์ รา  และไวรัส  
ไฮโดรเจนเพอรอ์อกไซดใ์ช้เตมิลงไปในนมดบิทีย่ังไม่ไดพ้าสเจอ
ไรส ์ เพือ่ยับยัง้การเจริญของจุลินทรียท์ีก่่อใหเ้กิดการเน่าเสีย
และก่อใหเ้กิดโรค 

 



• -  แบคทรีิโอซนิ  (bacteriocins) 
•  แบคทรีโิอซนิเป็นสารประเภทพอลิเพปไทดห์รือเพปไทดท์ีผ่ลิตจากแบคทเีรียบางชนิด  ซึง่มผีล

ยับยัง้แบคทเีรียชนิดอื่น  เน่ืองจากเป็นสารทีม่มีาจากธรรมชาตแิละไม่มีการน ามาใช้เพือ่รักษาโรค  จงึจัด
ว่ามคีวามปลอดภยัทีจ่ะใช้ในอาหารได้  เชือ้ทีส่ร้างแบคทรีโิอซนิได้มเีพยีงไม่กี่สายพันธุเ์ท่าน้ัน  ตัวอย่าง
แบคทรีโิอซนิทีถู่กน ามาใช้ในอาหาร  ได้แก่  ไนซนิ  (nisin)  ซึง่ผลิตโดยเชือ้  Lactococcus lactis  
บางสายพนัธุ ์ ไนซนิถูกน ามาใช้ในอุตสาหกรรมการผลิตน า้ผลไม้และน า้ผลไม้เข้มข้น  เพือ่ยับยัง้การ
เจริญของสปอรข์องแบคทเีรียทีเ่หลือรอดจากการฆา่เชือ้และสามารถเจริญได้ในสภาพกรด  บางกรณีมี
การใช้เชือ้ตัง้ต้นทีผ่ลิตแบคทรีโิอซนิในการผลิตอาหารมักแทนการใช้แบคทรีโิอซนิในรูปสารสกัดบริสุทธิ ์
 



• การผลิตจุลินทรียเ์พือ่ใช้เป็นอาหาร 
•  นอกจากจะถูกน าไปใช้เพือ่ผลิตอาหารหรือเพือ่สร้างสารทีใ่ช้ในการผลิตอาหาร

แล้ว  จุลินทรียบ์างชนิดยังมีศักยภาพทีจ่ะถูกน ามาใช้เป็นอาหารของมนุษยโ์ดยตรง
ได้อกีด้วย  จุลินทรียเ์ป็นแหล่งของโปรตนีและวติามิน  ดังน้ัน  จงึมีค่าเรียกจุลินทรีย์
ทีน่ ามาใช้เป็นอาหารโดยตรงว่า  โปรตนีเซลลเ์ดยีว  (single cell protein; 
SPC)  การใช้โปรตนีเซลลเ์ดยีวเป็นอาหารของมนุษยจ์ าเป็นต้องผ่านกระบวนการ
แยกกรดนิวคลิอกิออกไปก่อน  เน่ืองจากหากมีปริมาณกรดมากเกนิไป  (โดยเฉพาะ
กรดยูริก)  จะก่อใหเ้กดิอันตรายต่อสุขภาพ  ตัวอย่างจุลินทรียท์ีมี่การน ามาผลิต
โปรตนีเซลลเ์ดยีว  ได้แก่  สาหร่ายเซลลเ์ดยีว  เช่น  Chlorella, ไซยาโนแบคทเีรีย  
เช่น  Spirulina  และยสีต ์ เช่น  Candida utilis, Torulopsis, 
Saccharomyces 
 



 



• การใช้จุลินทรียเ์พือ่ประโยชนต่์อสุขภาพ 
•  จุลินทรียบ์างชนิดถูกค้นพบว่ามีประโยชนต่์อสุขภาพ  โดยเฉพาะช่วยรักษาความสมดุลของล าไส้และ

ป้องกันการตดิเชือ้โรคในล าไส้ได้  นอกจากน้ันยงัช่วยในการย่อยน า้ตาลแล็กโทส  และยังมีผลงานวจิัยทีช่ีว่้าอาจ
ช่วยลดคอเลสเตอรอลในเลือดและป้องกันมะเร็งในล าไส้ได้ 

•  โดยปกตใินล าไส้มนุษยม์ีจุลินทรียท์ัง้หมดประมาณ  500  สปีชสี ์ แต่ประมาณ  95%  ของประชากร
จุลินทรียท์ัง้หมดมาจาก  30 – 40  สปีชสี ์ เชือ้ทีพ่บมากในล าไส้เล็กได้แก่สปีชสีใ์นแฟมิลี  
Enterobacteriaceae  รวมทัง้สปีชสีใ์นจนัีส  Lactobacillus, Enterococcus, Bacteroides, 
Fusobacterium, Clostridium, Eubacterium  และ  Bifidobacterium  (Ray, 1996) 

•  เชือ้จุลินทรียท์ีส่่งผลดต่ีอสุขภาพของล าไส้  โดยเฉพาะทีม่ีส่วนในการรักษาสภาพสมดุลด้านจุลินทรียข์อง
ล าไส้  เรียกว่า  “โพรไบโอตกิ”  (probiotics)  การทีจ่ะจัดจุลินทรียช์นิดใดชนิดหน่ึงเป็นโพรไบโอตกิได้น้ัน  
จุลินทรียช์นิดน้ันต้องมีคุณสมบัตหิลายประการ  ทีส่ าคัญคอื 



• (1)  ต้องสามารถเกาะตดิหรืออาศัย  (colonise)  อยู่ทีผ่นังล าไส้ได้  ไม่
เพยีงผ่านล าไส้เทา่น้ัน  การทีจุ่ลินทรียท์ีม่ีประโยชนเ์หล่านีเ้กาะตดิอยู่กับ
ผนังล าไส้  จะท าใหเ้ชือ้โรคมีพืน้ทีเ่กาะล าไส้ได้น้อยลงท าใหโ้อกาสเกดิการ
ตดิเชือ้ในล าไส้มีน้อยลง 

•  (2)  ต้องสามารถรอดชีวิตจากน า้ด ี (bile)  ทีร่่างกายหล่ัง
ออกมาย่อยอาหารในล าไส้ได้ 

•  (3)  ต้องสามารถสร้างสารยับยัง้จุลินทรียช์นิดอื่น  โดยเฉพาะเชือ้
ก่อโรค  ทีผ่่านเข้ามายังล าไส้ได้  (โดยมากสารทีจ่ัดว่ามีประโยชนใ์น
จุดประสงคนี์ม้ากทีสุ่ดคือแบคทรีิโอซนิ) 

•  จุลินทรียท์ีจ่ัดเป็นโพรไบโอตกิทีส่ าคัญ  ได้แก่บางสายพันธุข์องส
ปีชีสเ์หล่านี ้  

•  -  Lactobacillus acidophilus 

•  -  Lactobacillus reuteri 
•  -  Lactobacillus casei 
•  -  Bifidobacterium bifidum 
•  -  Bifidobacterium longum 
•  -  Bifidobacterium adolescentis 
•  -  Bifidobacterium infantis 
•  การน าจุลินทรียท์ีม่ีคุณสมบัตเิป็นโพรไบโอตกิไปใช้เพือ่ประโยชน์

ต่อการบริโภค  อาจท าได้ในรูปของการใส่ร่วมลงไปในอาหาร  หรือเป็น
อาหารเสริม  แต่ส่วนมากมีการใช้จุลินทรียเ์หล่านีร่้วมในการผลิตอาหาร
หมัก  เช่น  การใช้  Lactobacillus casei  ในการผลิตนมเปรีย้ว  
การใช้  Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casei, 
Bifidobacterium spp.  ในการผลิตโยเกริต์หรือเนยแข็งผลิตภัณฑ์
นมเพือ่สุขภาพบางชนิดยังใช้เชือ้  Lactobacillus acidophilus  
เตมิลงไปในนมพาสเจอไรซโ์ดยไม่ผ่านกระบวนการหมักด้วย 
 



 

THE END 


