
จุลินทรียเ์ป็นส่ิงมีชวีติขนาดเล็กทีไ่ม่สามารถมองเหน็ได้ด้วยตาเปล่า เช่น แบคทเีรีย 
ยสีต ์ซึ่งสามารถนํามาใช้ ประโยชนใ์นด้านการแพทย ์การเกษตร อุตสาหรกรรม และส่ิงแวดล้อม 
แต่จุลินทรียบ์างชนิดเมื่อปนเป้ือน ในอาหารกลับส่งผลกระทบต่อส่ิงมีชวีติได้ เช่น ทาํให้อาหาร
เน่าเสีย เมื่อบริโภคเข้าสู่ร่างกายจงึเป็นอันตราย ต่อสุขภาพ



ตัวอย่างจุลินทรีย ์ได้แก่ แบคทเีรีย ยสีต ์เชือ้รา และสาหร่าย 



จุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องกับอาหารมีหลายกลุ่ม 
ได้แก่ แบคทเีรีย ยสีต ์และเชือ้รา เป็นต้นจุลินทรีย ์ที่มี
บทบาทต่างๆ ในอาหาร มีทัง้ชนิดทีม่ีประโยชนแ์ละก่อ
โทษแก่ผู้บริโภค โดยบทบาทที่เป็น ประโยชน์ ได้แก่ 
การก่อให้เกิดอาหารหมักชนิดต่างๆ การช่วยยืดอายุ
การเก็บอาหารให้เก็บได้นานขึ้น หรือจุลินทรีย์บาง
ชนิดอาจช่วยเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ เช่น วิตามินบี
ที่ได้จากเซลลย์ีสต ์บทบาทที่ จุลินทรียใ์นอาหาร 59 
เป็นโทษของจุลินทรีย ์ได้แก่ การทาํให้อาหารเน่าเสีย



Rhizopus เส้นใยมีเย่ือกั้น เป็นเช้ือที่เตบิโตบนขนมปัง และทําให้อาหารเน่าเสีย





กจิกรรมการเรียนรู้ที ่1 และ 2



การถนอมอาหารเป็นการป้องกันจุลินทรียป์นเป้ือน
ในอาหาร หรือการทาํให้จุลินทรียเ์ติบโตช้าลง หรือการ
กําจัดจุลินทรียใ์นอาหาร การถนอมอาหารโดยการใช้
ความร้อนเป็นวิธีการหน่ึงทีส่ามารถทาํลาย จุลนิทรีย ์ใน
อาหารได้ด ีความร้อนทาํใหโ้ปรตนีภายในเซลลจ์ุลนิทรีย์
เปลี่ยนแปลงสภาพและยับยั้งการทาํงาน ของเอนไซมท์ี่
ใช้ในกระบวนการเมแทบอลิซึมของจุลินทรีย์ ทําให้
จุลินทรียไ์ม่สามารถดํารงชีวิตอยู่ได้ อาหารจงึไม่เสื่อม
คุณภาพหรือเน่าเสีย



กิจกรรมการเรียนรู้ที ่3
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