
บทที่ 2 
 

เอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 
 

การศึกษาเร่ืองการตรวจหายีสตและเช้ือราในน้ําผักและน้ําผลไมพรอมดื่มคร้ังนี้เปน
การศึกษาเพื่อตรวจวิเคราะหปริมาณของยีสตและเช้ือราในน้ําผักและน้ําผลไมพรอมดื่ม บริเวณ
ประตูดานหลังมหาวิทยาลัยเชียงใหม ผูศึกษาไดศึกษาคนควาเอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ เพื่อ
นํามาใชเปนขอมูลและแนวทางในการศึกษา ดังตอไปนี้ 

1. น้ําผักและน้ําผลไมพรอมดื่มและประโยชนตอสุขภาพ 
2. เช้ือจุลินทรียกับน้ําผักและน้ําผลไม 
3. ยีสตกับน้ําผักและน้ําผลไมและผลตอสุขภาพผูบริโภค 
4. เช้ือรากับน้ําผักและน้ําผลไมและผลตอสุขภาพผูบริโภค 
5. เกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของยีสตและเช้ือราในเคร่ืองดื่มหาบเรแผงลอย 
6. การตรวจวิเคราะหปริมาณของยีสตและเช้ือราในนํ้าผักและน้ําผลไม 
7. การสุขาภิบาลอาหาร 
8. งานวจิัยท่ีเกี่ยวของ 

 
น้ําผักและน้ําผลไมพรอมดื่มและประโยชนตอสุขภาพ 

น้ําผักและน้ําผลไมพรอมดื่ม หมายถึง น้ําผักและน้ําผลไมท่ีสะอาด ไมมีลักษณะท่ีมี
เช้ือจุลินทรียเกิดข้ึน แตถานําไปหมักอาจจะเกิดแอลกอฮอลซ่ึงผลิตโดยเช้ือจุลินทรียไดและมี
เจตจํานงท่ีจะใชดื่มทันที ทําโดยกรรมวิธีเชิงกลจากผักและผลไมท่ีสด สะอาด อาจจะทําจากน้ําผัก
และนํ้าผลไมเขมขนแลวนํามาเติมน้ํา (เติมน้ําตามขอกําหนดมาตรฐานวาดวยผักและผลไมของแตละ
ชนิดนั้นๆของกระทรวงสาธารณสุข) ใหมีองคประกอบท่ีสําคัญเขาลักษณะเดียวกับของสด อาจจะมี
การจัดระดับความหวานและความเปนกรด–ดางเพื่อใหปริมาณของน้ําตาลและคาความเปนกรดอยู
ในสภาพเดียวกับท่ีไดมาจากของสด (กรมสงเสริมอุตสาหกรรม, 2549) 

กรรมวิธีการผลิตน้ําผักและน้ําผลไมเปนการแยกสวนของเหลวในผักและผลไมพรอมกับ
สารประกอบท่ีใหกล่ิน รส รวมท้ังสารอาหารที่ละลายไดในของเหลวน้ัน ออกจากผักและผลไม ซ่ึง
กรรมวิธีการผลิตควรเลือกใหเหมาะสมกับชนิดของผักและผลไม เพื่อใหไดน้ําผักและน้ําผลไมท่ีมี
ปริมาณมากและมีลักษณะท่ีดี ท้ังในแงของกล่ิน รส วิตามินและเกลือแรตางๆ ท่ีตองยังคงเหมือนเดิม
หรือมีความใกล เ คียงผักและผลไมสด  (ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร                
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คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2546) ซ่ึงกรรมวิธีการผลิตน้ําผักและน้ําผลไม
ประกอบดวย 4 ข้ันตอน ดังนี้ 

1. การคัดเลือกผักและผลไมกอนท่ีจะเร่ิมการผลิตน้ําผักและน้ําผลไมมีความจําเปนอยาง
มากเพราะผักและผลไมท่ีนํามาผลิตอาจมีการเนาเสียหรือขาดคุณภาพไดและพันธุของผักและผลไม
ท่ีไมตรงตามตองการก็เปนส่ิงสําคัญมากเชนกัน เพราะอาจทําใหสีหรือรสชาติของนํ้าผักและน้ําผลไม
เปล่ียนไป ผักและผลไมท่ีนํามาผลิตน้ําผักและน้ําผลไมนั้นควรจะเปนผักและผลไมท่ีสุกเต็มท่ี มี
รสชาติ สีและกล่ินดี แตก็ไมควรสุกเกินไปจนเนาเสีย โดยผักและผลไมท่ีมีคุณภาพดีนั้นควรจะได
จากผักและผลไมท่ีสุกเต็มท่ีในตอนกลางของฤดูกาล ซ่ึงเม่ือนํามาผลิตน้ําผักและน้ําผลไมก็จะไดน้ําผัก
และนํ้าผลไมท่ีมีคุณภาพดีกวาน้ําผักและน้ําผลไมท่ีสกัดจากผักและผลไมท่ีเก็บจากระยะแรกของ
การเก็บเกี่ยวหรือตอนใกลจะหมดฤดูกาล นอกจากนี้ยังตองคัดเลือกผักและผลไมท่ีดีออกจากสวนท่ี
เสีย อยาใหปะปนกันเปนอันขาด เพื่อปองกันการเกิดการปนเปอนขามในน้ําผักและน้ําผลไม 

2. การลางผักและผลไม สวนใหญผักและผลไมมักจะมีส่ิงปนเปอนมาดวยเสมอ ซ่ึงมัก
เกิดจากกรรมวิธีการเก็บเกี่ยว การขนสง ภาชนะท่ีใชในการขนสง และการวางจําหนาย ดังนั้นเม่ือ
คัดเลือกผักและผลไมแลวจําเปนตองลางใหสะอาด ซ่ึงวัตถุประสงคสําคัญของการลางผักและผลไม
กอนท่ีจะนํามาผลิตน้ําผักและน้ําผลไม คือ การกําจัดส่ิงสกปรกและการลดปริมาณเช้ือจุลินทรียและ
สารเคมีท่ีอาจปนเปอนมากับผักและผลไม การลางผักและผลไมโดยท่ัวไปแบงได 3 ชนิด คือ การลาง
ดวยมือ การแชน้ําและการฉีดดวยน้ําท่ีมีแรงดันสูง ประสิทธิภาพของการลางจะข้ึนอยูกับปริมาณนํ้า
ท่ีใชและความดันของน้ําท่ีใชฉีด การลางอาจจะมีการใชสารเคมีดวย เชน การใสกรดเกลือลงไป
เล็กนอยในน้ําท่ีใชในการลางในผักและผลไมบางชนิด แลวลางดวยน้ําสะอาดอีกคร้ังหนึ่ง จะชวยลด
ปริมาณเช้ือจุลินทรียได สวนเคร่ืองมือท่ีใชในการผลิตน้ําผักและน้ําผลไมนั้น ควรจะทําดวยเหล็ก
ปลอดสนิม อลูมิเนียมและโลหะเคลือบ ซ่ึงจะชวยปองกันการเกิดการเปล่ียนสี การเกิดสีดําหรือคลํ้า
และการเปล่ียนแปลงรสชาติของน้ําผักและน้ําผลไม 

3. การสกัดน้ําผักและน้ําผลไมข้ึนอยูกับโครงสรางของผักและผลไม ลักษณะเนื้อเยื่อของ
ผักและผลไมซ่ึงมีน้ําอยูภายใน และลักษณะของน้ําผักและน้ําผลไมท่ีไดออกมา ผักและผลไมบางชนิด 
เชน สม แอปเปล องุน เปนตน สามารถจะสกัดเอาน้ําผักและน้ําผลไมออกได โดยการตีปนและ       
การกรองใหผานตะแกรงหรือผากรองดวยการกดหรือบีบ สําหรับผักและผลไมบางชนิดอาจสกัด
โดยการตมกับน้ําเพื่อสกัดสีและกล่ินใหละลายออกมากับน้ําท่ีใชเปนตัวทําละลาย 

วิธีการสกัดน้ําผักและน้ําผลไมออกจากผักและผลไมมีหลายวิธี ดังนี้ 
3.1. การใชเคร่ืองตีปน วิธีการนี้สามารถทําน้ําผักและน้ําผลไมไดในปริมาณนอย ซ่ึง

เหมาะกับการใชในอุตสาหกรรมขนาดเล็ก เชน การทําน้ําผักและน้ําผลไมในระดับครัวเรือนโดยผัก
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และผลไมท่ีมีเนื้อออนนุมจะถูกตัดเปนช้ินๆและตีปน ผักและผลไมท่ีถูกตีปนแลวจะถูกบีบหรือค้ัน
ใน Basket press เพื่อสกัดเอาน้ําผักและน้ําผลไมออกมา สําหรับผักและผลไมท่ีมีเนื้อแข็งหลังจาก
ผานเคร่ืองตีปนแลวตองทําใหนิ่มโดยการตม แลวจึงตามดวยการบีบหรือการค้ัน หลังจากนั้นจึงนํา   
น้ําผักและน้ําผลไมมากรองและตมอยางรวดเร็วเพื่อปองกันการเกิดการเปล่ียนแปลงสีของน้ําผัก
และนํ้าผลไมอันเนื่องมาจากเอ็นไซม 

3.2. การใชเคร่ืองสกัดแบบสกรู  เคร่ืองนี้จะใชสกัดน้ําผักและน้ําผลไมจําพวกสม 
สับปะรด องุน และมะเขือเทศ ในกรณีขององุนและมะเขือเทศตองนํามาตัดเปนช้ินเล็กๆ และตีปน
กอน แลวตมใหนิ่มดวยความรอน กอนจะผานเคร่ืองสกัดน้ําผักและน้ําผลไมแบบสกรูเพื่อสกัดเอา
น้ําผักและน้ําผลไมออกมา เพราะโดยปกติแลวผักและผลไมพวกนี้จะมีเนื้อแข็ง ดังนั้นตองทําใหเนื้อ
นิ่มดวยการตมกอน สวนสมและสับปะรดจะปอกเปลือกออกและไมตองมีการตมเพราะมีเนื้อนุมอยู
แลว 

3.3. การใชเคร่ืองกดแบบถุงผา จะใชกับผักและผลไมท่ีมีเนื้อนุม เชน องุน แอปเปลและ
ทับทิม โดยนํามาตัดใหเปนช้ินเล็กๆ แลวตีปน หลังจากนั้นจึงนํามาใสในถุงผาและกดถุงผาโดยใช
แรงอัดดวยสกรูใหน้ําผักและน้ําผลไมออกมาจากผักและผลไม 

3.4. การใชเคร่ืองค้ันน้ําสม เคร่ืองค้ันจะมีท้ังขนาดใหญและขนาดเล็ก การค้ันจะนําเอา
สมมาผาออกเปน 2 ซีก แลวจึงค้ันเอาน้ําสมออกโดยใชเคร่ืองค้ันน้ําสม ซ่ึงสามารถใชกับผลไมพวก
สมและมะนาว 

3.5. การใชเคร่ือง Pulper ใชสําหรับสกัดน้ําผักและน้ําผลไมซ่ึงมีเนื้อผักและผลไม
แขวนลอยอยู เชน น้ํามะเขือเทศ น้ําสมค้ันจากสมปอกเปลือก น้ํามะมวง น้ํามะละกอ ซ่ึงน้ําผักและ
น้ําผลไมเหลานี้จะผานเคร่ือง Pulper ซ่ึงจะแยกเอาน้ําผักและน้ําผลไมออกจากเน้ือ เปลือก เมล็ดและ
กากของผักและผลไม 

3.6. การใชหมอตม การตมดวยน้ําเปนวิธีการสกัดน้ําผักและน้ําผลไมวิธีหนึ่งโดยน้ําจะ
เขาไปละลายสารอาหารท่ีอยูภายในเซลลของผักและผลไมและความรอนจะชวยใหผนังเซลลของผัก
และผลไมแตกสารอาหารออกมา สารอาหารท่ีแตกออกมา ไดแก น้ําตาล สี กล่ิน เพคตินโปรตีน 
เกลือแร และอ่ืนๆ ตามปริมาณสารอาหารท่ีมีในผักและผลไม 

4. การกรอง (Filtration) น้ําผักและน้ําผลไมบางชนิดสามารถปรับปรุงลักษณะทางกายภาพ
ใหดีข้ึนไดโดยการกรอง แตสําหรับน้ําผักและน้ําผลไมบางชนิดจะนิยมบริโภคกันในลักษณะท่ีขุน
เนื่องจากมีเนื้อผลไมแขวนลอยอยู 

น้ําผักและน้ําผลไมหลังจากท่ีไดสกัดออกจากผักและผลไมแลวจะประกอบดวย            
สารแขวนลอยจําพวกเนื้อเยื่อท่ีแตกหักของผักและผลไม เมล็ดและผิวหรือเปลือก นอกจากน้ียังมี
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พวกกัม พีโอติกและโปรตีนแขวนลอยท่ีมีลักษณะเปนเศษของเซลลท่ีตายแลว (Cellcidal) ซ่ึงอาจ
ปรับปรุงรสชาติใหดีข้ึนไดโดย การเติมน้ําตาลและกรดผลไมลงไป 

น้ําผักและน้ําผลไมท่ีผานกรรมวิธีการผลิตดังกลาวมีประโยชนตอผูบริโภคเนื่องจาก
สารอาหารในน้ําผักและน้ําผลไมจะสามารถดูดซึมเขาสูรางกายไดอยางรวดเร็วและดีกวาผักและ
ผลไมเพราะน้ําผักและน้ําผลไมไมตองผานกระบวนการยอยเหมือนกับการรับประทานผักและ
ผลไม (กังสดาล กานพลู, 2550) นอกจากนี้ในน้ําผักและน้ําผลไมยังอุดมไปดวยวิตามิน (Vitamins) 
เกลือแร (Minerals) เอนไซม (Enzymes) และนํ้า (มลิวรรณ กิจชัยเจริญ, 2547) ท่ีจําเปนตอการทํางาน
ของระบบตางๆของรางกายใหเปนไปอยางมีประสิทธิภาพ ซ่ึงสารอาหารเหลานี้มีความสําคัญตอ
สุขภาพและชวยปองกันโรคเฉพาะอยางได วิตามินเปนสารอินทรียท่ีชวยในการทํางานของระบบ
การเผาผลาญอาหารหรือพลังงาน ชวยชะลอความแกของเซลลเพราะเปนสารตานอนุมูลอิสระ 
(Antioxidants) ปองกันการเส่ือมของเซลลอันเนื่องมาจากอนุมูลอิสระและ การสรางเซลลเพื่อ      
การเจริญเติบโตและซอมแซมสวนท่ีสึกหรอ วิตามินสําคัญๆท่ีมีอยูในน้ําผักและน้ําผลไม ไดแก
วิตามินเอ รวมท้ังเบตาแคโรทีนท่ีรางกายสามารถเปล่ียนไปเปนวิตามินเอได วิตามินบีคอมเพล็กซ
วิตามินซีและวิตามินอี แรธาตุสําคัญๆท่ีมีอยูในน้ําผักและน้ําผลไม ไดแก โปแตสเซียม แคลเซียม
แมกนีเซียม เหล็ก ซัลเฟอร ไอโอดีน เจอรเมเนียม ซีลีเนียม โซเดียม สังกะสี ฯลฯ สวนเอนไซมท่ี
พบอยูในน้ําผักและน้ําผลไมชวยใหระบบการยอยอาหารและการใชพลังงานในรางกายทํางานได 
ซ่ึงจะชวยควบคุมระบบการทํางานของรางกายใหเปนไปอยางมีประสิทธิภาพ (สมชาย มหาสิงห, 
2549) และในน้ําผักและน้ําผลไมยังมีเสนใยอาหารชนิดละลายน้ําในปริมาณมาก ซ่ึงใยอาหาร    
ชนิดละลายน้ํานี้จะชวยเพิ่มความหนืดของอาหารที่รางกายกําลังยอย ซ่ึงพบวาเปนผลดีตอการควบคุม
โรคเบาหวาน โดยเสนใยอาหารชนิดละลายน้ําจะเปล่ียนรูปรางเปนเจล (Gel) แลวชวยเคลือบผิว
ลําไสใหหนาข้ึนจึงทําใหการดูดซึมสารท่ีมีประจุของพวกแปงและน้ําตาลในเลือดไมสูงอยาง
เฉียบพลันและการที่โมเลกุลของเสนใยมีสวนท่ีเปนกรดอิสระอยู ซ่ึงเปนสวนท่ีทําหนาท่ีแลกเปล่ียน
ประจุกับสารอ่ืนๆท่ีอยูในอาหารหรืออาจเปนสารพิษท่ีมีการปนเปอนมากับอาหาร โดยกลุมของ
กรดอิสระจะชวยดูดซับและดึงเอาสารพิษออกไปและคุณสมบัตินี้ทําใหเสนใยอาหารลดปริมาณ
ไขมันในหลอดเลือดได (กุลศิริ ศิริปุณย, 2541) 

การดื่มน้ําผักและน้ําผลไมจะชวยใหรางกายไดรับใยอาหารชนิดละลายน้ํานี้ในปริมาณท่ี
มากกวาการรับประทานผักหรือผลไมหนึ่งช้ิน (Dietary fiber, 2007) ดังนั้นการดื่มน้ําผักและน้ําผลไม
หลากหลายชนิดเปนประจําทุกวันจะทําใหรางกายไดรับวิตามินและแรธาตุตางๆ ในปริมาณท่ี
เพียงพอกับความตองการของรางกาย นอกจากนี้น้ําผักและน้ําผลไมยังเปนแหลงอาหารท่ีมีน้ําใน
ปริมาณมากอีกดวย (ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร
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มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2546) ในปจจุบันนี้มีเคร่ืองดื่มท่ีผูบริโภคนิยมดื่มหลายชนิด เชน ชา
กาแฟ น้ําอัดลม เคร่ืองดื่มท่ีมีแอลกอฮอลและเคร่ืองดื่มท่ีไดจากการสังเคราะหทางเคมี ซ่ึงเคร่ืองดื่ม
เหลานี้มีสารเคมีหลายชนิดท่ีรางกายจําเปนตองใชน้ําในปริมาณมากเพ่ือขับสารเคมีเหลานี้ออกจาก
รางกาย ซ่ึงถารางกายดื่มน้ําไมเพียงพอจะทําใหเกิดภาวะรางกายขาดน้ําได ซ่ึงในน้ําผักและน้ําผลไม
ปลอดจากสารเคมีดังกลาว (Dietary fiber, 2007) 
เชื้อจุลินทรียกับน้ําผักและน้ําผลไม  

เช้ือจุลินทรียเปนส่ิงมีชีวิตท่ีมีขนาดเล็กมาก พบกระจัดกระจายอยูท่ัวไปในอากาศ ดิน น้ํา
อาหาร และอุปกรณท่ีใชสําหรับประกอบน้ําผักและน้ําผลไม รวมท้ังตามมือและทางเดินอาหารของ
คนและสัตว เช้ือจุลินทรียมีบทบาทสําคัญมากในวงการอุตสาหกรรมเคร่ืองดื่มเนื่องจากเปน   
สาเหตุหลักท่ีทําใหน้ําผักและน้ําผลไมเส่ือมคุณภาพและเนาเสียหรือเกิดโรคอาหารเปนพิษ
เช้ือจุลินทรียท่ีปนเปอนอยูในน้ําผักและน้ําผลไมตองการพลังงาน เร่ิมดวยการใชเอนไซมท่ีมีอยูใน
เซลลทําหนาท่ียอยสลายสารอินทรียซ่ึงเปนสวนประกอบของน้ําผักและน้ําผลไม จากน้ันจึงนําสาร
ตางๆที่ยอยสลายแลวไปใชเพื่อการอยูรอด การเจริญ การขยายพันธุตอไป น้ําผักและน้ําผลไมท่ี
เช้ือจุลินทรียยอยสลายจะมีการเส่ือมคุณภาพและมีการเปล่ียนแปลงเกิดข้ึน เชน จะมีกล่ินหมักและ
รสเปร้ียวเกิดข้ึน (ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2546) 

เช้ือจุลินทรียท่ีพบเสมอในน้ําผักและน้ําผลไม คือ Pseudomonas, Alcaligenes, Bacillus, 
Chromobacterium, Enterobacter, Flavobacterium, Lactobacillus, Leuconostoc, Micrococcus, Sarcina, 
Serratia, Staphylococcus หรือ Streptococcus นอกจากนี้ยังพบยีสตและเช้ือราดวย โดยเฉพาะน้ําผัก
และนํ้าผลไมท่ีมีความเปนกรดและมีน้ําตาลในปริมาณสูงจะพบวามียีสตและเช้ือราเจริญเปนจํานวน
มาก สวนน้ําผักและน้ําผลไมท่ีมีน้ําตาลในปริมาณตํ่าจะพบ Gram negative bacteria เจริญเปน
จํานวนมากแทน และถาน้ําผักและน้ําผลไมมีการปนเปอนจากดินก็จะพบเช้ือจุลินทรียท่ีพบในดิน เชน 
เช้ือรา แบคทีเรียท่ีสรางสปอร เปนตน และเช้ือจุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรคกับผักและผลไม อาจจะติด
มากับผักและผลไมในข้ันตอนการผลิตน้ําผักและน้ําผลไม ซ่ึงอาจจะทําใหน้ําผักและน้ําผลไมนั้น
เนาเสียได โดยโรคท่ีเกิดจากเช้ือแบคทีเรียมีสาเหตุมาจากเช้ือ Erwinia xanthomonas โรคท่ีเกิดจาก
เช้ือรามีสาเหตุมาจากเช้ือ Botrytis และ  Phytophthora (สุมาลี เหลืองสกุล, 2549) 

แหลงที่มาของเช้ือจุลินทรียท่ีสามารถปนเปอนในน้ําผักและน้ําผลไม (มาลี ธนะนันทกูล
และดรุณี เอ็ดเวิรดส, 2548) มีดังนี้ 

1. ผักและผลไม จํานวนของเช้ือจุลินทรียท่ีพบในน้ําผักและผลไมข้ึนอยูกับปริมาณ
เช้ือจุลินทรียท่ีติดมากับผักและผลไมรวมกับส่ิงแวดลอมท่ีเอ้ืออํานวยตอการเจริญเติบโตของ
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เช้ือจุลินทรีย อาจมีต้ังแตจํานวนรอยจนถึงลานตัวตอตารางเซนติเมตร เช้ือจุลินทรียท่ีพบอาจมีไดท้ัง
ในและนอกผักและผลไม แมผักหรือผลไมนั้นจะมีลักษณะสมบูรณ ไมมีรอยแตกหรือชํ้าก็ตาม 

2. สัตว สวนตางๆของสัตว เชน ลําไส หนัง เทา ขน สวนท่ีคลุกคลีกับดิน ปุย และน้ํา 
สวนตางๆของสัตวเหลานี้มีเช้ือจุลินทรียจําพวกท่ีทําใหน้ําผักและน้ําผลไมเนาเสียหรือเปนพิษได
รวมท้ังแมลงหรือนกท่ีทําใหเกิดรอยแตกหรือแผลบนสวนตางๆของผักและผลไมโดยการเจาะหรือ
จิกนั้นยังเปนการนําเช้ือโรคไปแพรใหสวนนั้นๆของผักและผลไม ทําใหผักและผลไมนั้นเนาเสีย 

3. ขยะมูลฝอยและส่ิงปฏิกูล การท่ีชาวสวนใชปุยท่ีเปนสวนเหลือของมนุษย (อุจจาระ 
ขยะจากการประกอบอาหาร) ใสใหผักและผลไมก็เปนการแพรโรคจากมนุษยกลุมหนึ่งไปอีกกลุม
หนึ่งโดยผานทางผักและผลไม นอกจากนี้ยังมีเช้ือจุลินทรียท่ีมีสวนทําใหน้ําผักและน้ําผลไมเนาเสีย
ดวย 

4. ดิน ในดินมีเช้ือจุลินทรียจํานวนมากท่ีสุด ดังนั้นจึงมีการปนเปอนของเช้ือจุลินทรียตาม
ผิวหนาของผักและผลไม เปนจํานวนมาก  นอกจากนี้ ฝุนท่ีถูกลมพัดพาไปตามท่ีตางๆก็ มี
เช้ือจุลินทรียมากเชนกัน 

5. น้ํา น้ําผิวดินท่ีมีการเคล่ือนท่ีจะมีจํานวนเช้ือจุลินทรียสูงกวาในน้ํานิ่งโดยเฉพาะหลัง
ฝนตกเพราะนํ้าฝนจะชะลางฝุนละอองและไหลผานหนาดินลงสูแมน้ําลําคลอง แตในน้ํานิ่ง เชน บอน้ํา
หรือทะเลสาบจะมีกระบวนการ Self Purification เกิดข้ึน จึงมักจะมีจํานวนเช้ือจุลินทรียนอย สวน
น้ําบาดาล เชน น้ําพุหรือบอลึก น้ําไดจากการผานช้ันของหิน  ทราย และดิน  ดังนั้นจํานวน
เช้ือจุลินทรียและสารละลายตางๆจึงมีจํานวนนอยมาก 

6. อากาศ การแพรเช้ือในอากาศมีความสําคัญท้ังทางโรคและการผลิตน้ําผักและน้ําผลไม
เพราะเช้ือจุลินทรียท่ีลอยปะปนอยูในอากาศสามารถเขาไปในนํ้าผักและน้ําผลไมไดงาย จํานวน
เช้ือจุลินทรียท่ีพบในอากาศข้ึนอยูกับกระแสลม แสงแดด ความช้ืน และแหลงท่ีพบฝุนละอองหรือ
หยดน้ําในอากาศ 

7. การปนเปอนระหวางการผลิตน้ําผักและน้ําผลไม แหลงท่ีมาของเช้ือจุลินทรียตาม
ธรรมชาติท่ีกลาวมาขางตนนั้น เปนสวนท่ีมากอนการผลิต แตหลังจากที่ผักและผลไมมาถึงสถานท่ี
ท่ีจะผลิตแลว จํานวนและชนิดของเช้ือจุลินทรียอาจเพิ่มข้ึนไดจากการสัมผัสของผูผลิต วัสดุท่ีใช
บรรจุหีบหอ เคร่ืองมือเคร่ืองใชตางๆ และนํ้าท่ีใชในการผลิตน้ําผักและน้ําผลไม 

ปจจัยท่ีมีผลตอการปนเปอนของเช้ือจุลินทรียในน้ําผักและน้ําผลไม อาจเกิดจากปจจัยใด
ปจจัยหนึ่งหรือเกิดจากหลายปจจัยรวมกัน (Moody International LTD, 2002) ดังนี้ 

1. การเก็บรักษาน้ําผักและน้ําผลไมไมถูกวิธี เชน การเก็บรักษาน้ําผักและน้ําผลไมใน
อุณหภูมิท่ีไมเหมาะสม เช้ือจุลินทรียท่ีกอโรคอาหารเปนพิษจะเจริญไดดีในอุณหภูมิระหวาง 25-40
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องศาเซลเซียส ดังนั้นน้ําผักและน้ําผลไมท่ีรอนหลังจากเสร็จส้ินขบวนการผลิตท่ีไมทําใหเย็นลง
อยางรวดเร็วหรือไมเก็บไวในอุณหภูมิท่ีสูงเพียงพอ ทําใหเช้ือจุลินทรียท่ีกอโรคอาหารเปนพิษเจริญ
ไดระหวางท่ีรอการบริโภคหรือน้ําผักและน้ําผลไมท่ีเตรียมไวกอนการบริโภคในปริมาณมากและ
ท้ิงไวเปนเวลานานหลายช่ัวโมงและบางคร้ังถึงแมจะเก็บไวในท่ีเย็น แตถาเก็บไวในภาชนะใหญ
และลึกก็จะทําใหอุณหภูมิของน้ําผักและน้ําผลไมเย็นลงไมเพียงพอ ซ่ึงเปนสาเหตุใหเช้ือจุลินทรียท่ี
กอโรคอาหารเปนพิษเจริญเติบโตได 

2. การใหความรอนไมเพียงพอ การใหความรอนนี้ หมายถึง การใหความรอนทุกข้ันตอน
การผลิตท่ีมีวัตถุประสงคเพื่อทําลายเช้ือจุลินทรียและสารพิษจากเชื้อจุลินทรียท่ีเปนสาเหตุของโรค
อาหารเปนพิษ สารพิษจากเช้ือจุลินทรียหลายชนิด เชน สารพิษจากเช้ือ Staphylococcus aureus 
สามารถทนความรอนไดสูงมาก ดังนั้นจึงควรระวังไมใหเกิดการปนเปอนในน้ําผักและน้ําผลไม 
โดยปกติแลว Staphylococcus aureus จะสรางสารพิษ 1 มิลลิกรัม เม่ือมีการเจริญเติบโตถึง 106 
เซลล/กรัมของอาหาร ซ่ึงปริมาณสารพิษเพียงเทานี้ ก็สามารถทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษอยาง
รุนแรงได 

3. สุขลักษณะสวนบุคคลท่ีไมถูกตองของผูผลิตน้ําผักและน้ําผลไม เช้ือจุลินทรียท่ี
กอใหเกิดโรคอาหารเปนพิษสวนใหญมักติดตอโดยทางปากและอุจจาระ เชน เช้ือไวรัสตับอักเสบเอ 
Shigella, E. Coli 0157:H7 สวนเช้ือ Staphylococcus aureus จะติดตอจากมือ ผิวหนัง บาดแผล ฝ 
หนอง ของผูผลิตสูน้ําผักและน้ําผลไม ถาหากเช้ือ Staphylococcus aureus มีสภาวะแวดลอมท่ี
พอเหมาะและมีเวลามากพอสําหรับการเจริญเติบโต  เช้ือก็จะเจริญเติบโตและสรางสารพิษในที่สุด 
ดังนั้น การตรวจรางกายของผูผลิตจึงควรทําเดือนละ 1 คร้ัง นอกจากนี้ยังควรอบรมใหความรูแก
ผูผลิตเกี่ยวกับกรรมวิธีการผลิตท่ีถูกสุขลักษณะ สาเหตุและแหลงท่ีมาของเช้ือจุลินทรียท่ีอาจ
ปนเปอนในน้ําผักและน้ําผลไม 

4. การปนเปอนขาม เช้ือจุลินทรียท่ีเปนสาเหตุของโรคอาหารเปนพิษสามารถถายทอด
จากวัตถุดิบสูผลิตภัณฑสุดทายได โดยทางภาชนะและเคร่ืองมือตางๆ โดยผูผลิตควรมีการแยก
ภาชนะและเคร่ืองมือตางๆ ใหเปนสัดสวนอยางชัดเจน เชน ไมควรนําภาชนะและเคร่ืองมือท่ีใชกับ
วัตถุดิบไปใชกับน้ําผักและน้ําผลไมท่ีผานการใหความรอนแลว ถาหากยังไมไดมีการลางทําความ
สะอาดและฆาเช้ืออยางเพียงพอ นอกจากนี้ไมควรเก็บวัตถุดิบไวในบริเวณเดียวกับน้ําผักและน้ําผลไม
ท่ีผานการใหความรอนแลว เคร่ืองมือตางๆ เชน เขียง เคร่ืองฝาน เคร่ืองผสม เคร่ืองบดหรือปน เปน
เคร่ืองมือท่ีทําความสะอาดคอนขางยาก จึงควรเอาใจใสดูแลและกําหนดวิธีการลางใหถูกตอง 
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ปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอการเจริญของเช้ือจุลินทรียมีหลายปจจัยเขามาเกี่ยวของรวมกัน        
โดยปจจัยแตละชนิดเช้ือจุลินทรียตองการแตกตางกัน ท้ังนี้ข้ึนอยูกับชนิดและความตองการของ
เช้ือจุลินทรีย  (ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  คณะอุตสาหกรรมเกษตร
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2546) ดังนี้ 

1. อาหาร เช้ือจุลินทรียแตละชนิดตองการอาหารแตกตางกัน ท้ังนี้ข้ึนอยูกับชนิดของ
เอนไซมท่ีเช้ือจุลินทรียใชในการยอย เชน เช้ือราบางชนิดมีเอนไซมแอมิเลส (Amylase) เพกทิเนส                  
(Pactinase) และโปรติเอส (Protease) ดังนั้นเช้ือราจึงเจริญไดในอาหารที่มีคารโบไฮเดรต โดย
เอนไซมชนิดตางๆของเช้ือจุลินทรียจะเริ่มทําหนาท่ียอยสลายสารอาหารที่มีน้ําหนักโมเลกุลนอย
และละลายน้ําไดงายกอนท่ีจะยอยสารประกอบอ่ืนๆ 

2. ปริมาณน้ําในอาหารเปนปจจัยสําคัญท่ีมีผลตอการเจริญของเช้ือจุลินทรีย โดยท่ัวไป
แบคทีเรียตองการความช้ืนมากกวายีสตและเช้ือรา อาหารแตละชนิดจะเสียชาหรือเร็วข้ึนอยูกับ
ปริมาณน้ําในอาหารท่ีเปนประโยชนตอเช้ือจุลินทรียหรือท่ีเรียกวา Water activity (aw) อาหารที่มี
ปริมาณนํ้าในอาหารสูงจะมีคาปริมาณนํ้าในอาหารใกลเคียง 1.00 ซ่ึงไดแก อาหารสดตางๆ เชน น้ําผัก
และนํ้าผลไม เปนตน โดยเช้ือจุลินทรียแตละชนิดเจริญไดในอาหารที่มีปริมาณนํ้าตางกัน ยีสตและ
เช้ือราเจริญไดดีในอาหารที่มีปริมาณนํ้าเทากับ 0.60-0.88 

3. อุณหภูมิ เช้ือจุลินทรียแตละชนิดมีอุณหภูมิท่ีเหมาะสมสําหรับการเจริญเติบโตแตกตาง
กัน เชน เช้ือราสวนใหญเจริญไดดีท่ีอุณหภูมิ 25–30 องศาเซลเซียส แตก็ยังมีเช้ือราบางชนิด เชน
Aspergillus สามารถเจริญไดดีท่ีอุณหภูมิสูงกวา คือประมาณ 30–35 องศาเซลเซียส นอกจากนี้ยังมี
เช้ือราอีกมากท่ีทนความเย็นไดดี ซ่ึงสามารถเจริญไดในอาหารที่ เก็บไวในชองแชแข็ง เชน 
Cladosporium herbarum  เปนเช้ือราท่ีสามารถทนตออุณหภูมิตํ่าไดดีมาก คือ เจริญไดท่ีอุณหภูมิ –5 
องศาเซลเซียส 

4. ความเปนกรด–ดางของอาหารมีสวนสัมพันธโดยตรงกับการเจริญเติบโตและการทําลาย
เช้ือจุลินทรีย โดยท่ัวไปยีสตและเช้ือราเจริญไดดีในอาหารที่มีความเปนกรดหรืออาหารที่มีรสเปร้ียว 

5. ปริมาณออกซิเจนท่ีใชในการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรียแตละชนิดซ่ึงเช้ือจุลินทรีย
แตละชนิดตองการออกซิเจนมากนอยแตกตางกัน เชน เช้ือจุลินทรียบางชนิดไมตองการออกซิเจน
สําหรับการเจริญเติบโต บางชนิดตองการในปริมาณเล็กนอย บางชนิดตองการในปริมาณมาก 

6. สารยับยั้งการเจริญของเช้ือจุลินทรีย โดยมากมาจาก 3 แหลง ดังนี้ 
6.1 สารยับยั้งชนิดท่ีเช้ือจุลินทรียสรางข้ึนเองในระหวางท่ีเจริญเติบโต ซ่ึงมีคุณสมบัติ

ในการยับยั้งการเจริญของเช้ือจุลินทรียชนิดอ่ืนได เชน สารปฏิชีวนะ เปนตน 
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6.2 สารยับยั้งท่ีมีอยูในอาหารตามธรรมชาติ เชน สาร Albumin Homologous Protein ใน
เมล็ดเสาวรส (ศิรินทรทิพย ตันชัชวาล, 2550) สาร Citral และ Myrcene ในใบตะไคร (Go. Onawunmi, 
1999) สาร Tannin, Pectin และ Mucilage ในเนื้อมะตูม (รักษเกียรติ จิรันธร, 2549) 

6.3 สารยับยั้งท่ีเติมลงไปในอาหาร เพื่อปองกันการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรียท่ีไม
ตองการ เชน สารกันเช้ือราและสารกับบูด เปนตน 

การเส่ือมคุณภาพของน้ําผักและน้ําผลไมในข้ันแรกจะเกิดจากยีสต โดยยีสตจะแบงตัว
เจริญข้ึนมา แลวสรางแอลกอฮอล หลังจากนั้นจะมี Film yeasts ซ่ึงถามีอากาศก็จะมีเช้ือราเจริญ
ข้ึนมาอยูท่ีผิวหนาของน้ําผักและน้ําผลไมหรืออาจจะมีเช้ือแบคทีเรียเจริญข้ึนมาเปล่ียนแอลกอฮอล
เปนกรดน้ําสม (สุมาลี เหลืองสกุล, 2549) 

นอกจากการเสียโดยการเกิดแอลกอฮอลแลว น้ําผักและน้ําผลไมอาจเสียโดยการเจริญของ
แบคทีเรีย โดยเฉพาะแบคทีเรียแลคติกท่ีใชน้ําตาลท่ีมีอยูในน้ําผักและน้ําผลไม เชน Lactobacillus และ 
Leuconostoc และยังอาจมีการใชกรดอินทรียท่ีมีอยูในน้ําผักและน้ําผลไมโดยการเปล่ียนกรดมาลิคไป
เปนกรดแลคติกและกรดน้ําสมพรอมท้ังมีการสรางเมือกเกิดข้ึน เชน Lactobacillus pastorianus 

น้ําผักและน้ําผลไมมีโอกาสที่จะเสียจากเชื้อจุลินทรียไดงายเนื่องจากน้ําผักและน้ําผลไม
สวนใหญคอนขางเปนกรด เชน น้ํามะนาว pH 2.4 น้ํามะเขือเทศ pH 4.2 และมักจะมีการเติมน้ําตาล
ลงไปในปริมาณตางๆ ดังนั้นน้ําผักและน้ําผลไมจึงมีการเจริญของยีสตและเช้ือราไดงาย นอกจากนี้
น้ําผักและน้ําผลไมท่ีเปดท้ิงไวโดยไมมีฝาปดอาจจะมีเช้ือราเจริญท่ีผิวหนาของน้ําผักและน้ําผลไม
ได 

สวนน้ําผักและน้ําผลไมท่ีมีคาความเปนกรดตํ่า (pH 5.0–5.8) และมีปจจัยในการเจริญเติบโต
ของเช้ือจุลินทรียท่ีเหมาะสม จะมีการเจริญของเช้ือจุลินทรียจําพวกแบคทีเรียแลคติกท่ีทําใหเกิด   
การเนาเสียของน้ําผักและน้ําผลไมนั้นๆได 
ยีสตกับน้ําผักและน้ําผลไมและผลตอสุขภาพผูบริโภค 

ยีสตเปนเช้ือจุลินทรียท่ีใชในการชี้วัดคุณภาพของเคร่ืองดื่ม ยีสตแตกตางจากเช้ือแบคทีเรีย
คือ มีขนาดใหญกวาเช้ือแบคทีเรียและมีรูปรางรูปไข ยาว หรือทรงกลม สวนใหญสืบพันธุโดย           
การแตกหนอ (Budding) ท่ีปลายของเซลล เรียกวา Blastospore หรือ Blastoconidia ซ่ึงเม่ือโตเต็มท่ี
ก็จะหลุดออกจากเซลลแมทันทีหรืออาจแตกหนอตอไปไดอีก บางชนิดสืบพันธุโดยการแบงเซลล
ภายใน (Fission) ในบางคร้ังการแตกหนอของยีสตเปนไปอยางรวดเร็วโดยเฉพาะขณะกอโรค จน
เกิดลักษณะเซลลยืดยาวตอกันออกไปคลายสายใยของเช้ือรา แตจะมีลักษณะเปนรอยคอดและไมมี
ชองกั้น  ตรงรอยคอดอาจจะมีเซลลยีสตแตกหนอข้ึนไดอีก  จึงเรียกสายนี้วา  สายราเทียม
(Pseudohyphae) (David R. Soll, 2002) และโคโลนีของยีสตสวนใหญมักมีลักษณะเปนสีครีมขน
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ทึบแสง ผิวเรียบ บางคร้ังอาจจะเปนมันเยิ้มไดในกรณีท่ียีสตสรางแคปซูล ยีสตท่ีพบมากในน้ําผัก
และนํ้าผลไม ไดแก Saccharomyces cerevisiae (บงกชวรรณ สุตะพาหะ, 2550) 

ยีสตเจริญไดดีในอาหารที่มีความเปนกรดสูงและมีปริมาณนํ้าตาลมาก เชน น้ําผักและ       
น้ําผลไม ดังนั้นยีสตจึงทนตอน้ําผักและน้ําผลไมท่ีมีความเปนกรดไดดีกวาแบคทีเรีย สปอรของยีสต
ไมทนตอความรอน อุณหภูมิเพียง 77 องศาเซลเซียส ก็สามารถทําลายสปอรของยีสตได ซ่ึงเปน
คุณสมบัติท่ีตรงกันขามกับสปอรของแบคทีเรียซ่ึงทนตอความรอนไดดีมาก (ภาควิชาวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยีการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2546) 

ยีสตมีท้ังชนิดท่ีใหประโยชนและกอโทษตอน้ําผักและน้ําผลไม ยีสตชนิดท่ีใหประโยชน
จะมีความสําคัญตอกระบวนการหมักน้ําผักและน้ําผลไม เชน เบียร ไวน เปนตน 

สวนยีสตท่ีกอโทษตอน้ําผักและน้ําผลไม เนื่องจากยีสตเปนสาเหตุใหน้ําผักและน้ําผลไม
หลายชนิดเกิดการเนาเสีย มีกล่ินหมัก มีเมือกและฝาเกิดข้ึนบริเวณผิวหนา น้ําผักและน้ําผลไมจะขุน
และมีฟองแกสเกิดข้ึน นอกจากนี้ยีสตยังสามารถใชเอนไซมย อยกรดอินทรียต างๆท่ีใชใน           
การถนอมอาหาร เชน กรดแลกติก กรดซิตริกและกรดแอซิติกได เม่ือยีสตใชกรดดังกลาวแลว กรด
จะมีความเขมขนลดลงเปนผลใหน้ําผักและน้ําผลไมเหลานั้นมีสภาพท่ีเหมาะสมตอการเจริญเติบโต
ของเช้ือแบคทีเรียซ่ึงเปนสาเหตุของการเนาเสียของน้ําผักและน้ําผลไมและเช้ือแบคทีเรียท่ีกอใหเกิด
โรคอาหารเปนพิษได 

ยีสตบางชนิดเปนสาเหตุของโรคระบบทางเดินอาหาร  โรคภูมิแพและโรคติดเช้ือ
โดยเฉพาะในผูบริโภคท่ีมีรางกายออนแอ เชน ในเด็กทารก ผูสูงอายุ ผูใชสายสวนเปนประจํา ผูท่ี
ไดรับยากดภูมิคุมกันอยางตอเนื่องเปนเวลานานจากการผาตัดเปล่ียนอวัยวะ ผูท่ีมีความผิดปกติของ
ระบบภูมิคุมกันและผูปวยดวยโรคเร้ือรัง เชน เบาหวาน มะเร็ง เปนตน (บงกชวรรณ สุตะพาหะ, 
2550)  นอกจากนี้ยีสตบางชนิด เชน Cryptococcus, Histoplasma เปนตน มักพบวาเปนสาเหตุของ
เช้ือราข้ึนสมองในคนไขท่ีมีภูมิคุมกันบกพรองได เชน โรคเอดส โรค SLE โรคมะเร็งเม็ดเลือดขาว
เปนตน (บุญชวย เอ่ียมโภคลาภ, 2549) 
เชื้อรากับน้ําผักและน้ําผลไมและผลตอสุขภาพผูบริโภค 

เช้ือราเปนจุลชีพชนิดยูคาริโอท (Eukaryotic microorganism) ท่ีพบไดท่ัวไปมีรูปรางเรียง
ตอกันในแนวเดียว อาจจะมีผนังกั้นสายรา (Septate hyphae) หรือไมมีผนังกั้นสายรา (Aseptate 
hyphae) ก็ไดและสามารถแตกแขนงได โดยท่ีปลายของแขนงจะสรางสปอรข้ึน เพื่อทําหนาท่ี
สําหรับสืบพันธุ เจริญไดดีท่ีอุณหภูมิ 20–30 องศาเซลเซียส โคโลนีของเช้ือรามีรูปราง ลักษณะและ
สีแตกตางๆกันตามแตชนิดของเช้ือรา แตจะแตกตางกับยีสตตรงท่ีเช้ือรามีผิวโคโลนีฟูและขอบของ
โคโลนีไมเรียบ (บงกชวรรณ สุตะพาหะ, 2550) 
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เช้ือรามีท้ังชนิดท่ีใหประโยชนและกอโทษตอน้ําผักและน้ําผลไม เช้ือราชนิดท่ีให
ประโยชนจะมีความสําคัญตอกระบวนหมักน้ําผักและน้ําผลไม เนื่องจากเช้ือราบางชนิดผลิตกรดใน
น้ําผักและน้ําผลไม เชน กรดซิตริก เปนตน 

สวนเช้ือราท่ีกอโทษตอน้ําผักและน้ําผลไมเนื่องจากเช้ือราเปนสาเหตุสําคัญท่ีทําใหน้ําผัก
และนํ้าผลไมเกิดการเนาเสีย มีสีและกล่ินผิดปกติ เช้ือราสวนใหญท่ีเปนสาเหตุท่ีทําใหเกิด การเนาเสีย
ของน้ําผักและน้ําผลไม ไดแก เพนนิซิลเลียม (Penicillium) แอสเพอรจิลลัส (Aspergillus) และ      
ไรโซพัส (Rhizopus) การเนาเสียของน้ําผักและน้ําผลไมสวนใหญมักเร่ิมจาก เช้ือราใชเอนไซม เชน 
ทรานเซลิมิเนส (Transeliminase) และเอสเทอเรส (Esterase) ไปทําลายเน้ือเยื่อของผักและผลไม
เอนไซมเซลลูเลส (Cellulase) ไปทําลายผนังเซลลของผักและผลไม สวนเอนไซมโปรตีเอส 
(Protease) แอมิเลส (Amylase) และเอนไซมอ่ืนๆไปทําลายโพรโทพลาสซึม (Protoplasm) จากนั้น
เช้ือราจึงนําสารตางๆท่ียอยสลายแลวไปใชเพื่อการดํารงชีพ การเจริญเติบโตและการขยายพันธุตอไป 
(ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 
2546) 

นอกจากนี้เช้ือราบางชนิดซ่ึงเม่ืออยูในสภาวะแวดลอมท่ีเหมาะสม เช้ือราจะเจริญเติบโต
และสรางสารพิษข้ึนแลวปลอยเขาไปในน้ําผักและน้ําผลไม โดยสารพิษนี้เปนอันตรายตอรางกาย 
สารพิษจากเช้ือราเรียกวา ไมโคทอกซิน (Mycotoxin) Mykes เปนภาษากรีก หมายถึง Fungus และ 
Toxicum เปนภาษาละติน หมายถึง Poison หรือ Toxin เม่ือรวมกันเปน Mycotoxins จึงมีความหมาย
วา สารพิษจากเช้ือรา (Fungus poison หรือ Fungus toxin) สารพิษท่ีเช้ือราผลิตข้ึนมาจะกอใหเกิด
ความเปนพิษหรือทําใหเกิดโทษตอส่ิงมีชีวิตตางๆ โดยเฉพาะคนและสัตว โดยสารพิษจากเช้ือรา
สวนใหญมักกออันตรายตอระบบตางๆของรางกายอยางคอยเปนคอยไป ซ่ึงทําใหเกิดการเจ็บปวย
เร้ือรัง มีสารพิษจากเช้ือราบางชนิดเทานั้นท่ีกอใหเกิดอาการอยางเฉียบพลันและตองไดรับสารพิษ
นั้นในปริมาณท่ีมากจนทําใหเกิดอาการได เชน Ergot alkaloids, Trichothecenes, Satratoxins เปนตน 
(ศูนยพิษวิทยา คณะแพทยศาสตร โรงพยาบาลรามาธิบดี, 2552) สารพิษจากเช้ือราบางชนิดเปน
สาเหตุทําใหเกิดการกลายพันธุ (Mutagenic property) บางชนิดเปนสารกอมะเร็ง (Carcinogen 
property) (A.A. Stark, 1980) บางชนิดกอใหเกิดความเปนพิษตออวัยวะโดยตรง บางชนิดกอใหเกิด
ความเปนพิษตออวัยวะทางออมและบางชนิดอาจทําใหเกิดความผิดปกติระหวางการพัฒนาตัวออน 
ทําใหตัวออนมีรูปรางผิดปกติได  (สุมณฑา วัฒนสินธุ, 2549) โดยเฉพาะเชื้อราในกลุมของ 
Aspergillus ท่ีมีการสรางสารพิษ Alflatoxin ท่ีกอใหเกิดความเปนพิษตอตับ ซ่ึงเปนสาเหตุหนึ่งท่ี
กอใหเกิดมะเร็งตับได สารพิษนี้สามารถทนความรอนไดสูงถึง 260 องศาเซลเซียส ซ่ึงความรอนท่ี
ใชในการหุงตมธรรมดาไมสามารถทําลายสารพิษชนิดนี้ได โดยท่ัวไปพบวา สาร Alflatoxin เกิดข้ึน
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ภายในเวลา 48 ช่ัวโมง กอนท่ีจะสังเกตเห็นน้ําผักและน้ําผลไมนั้นมีเช้ือรา (ภาควิชาวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2546) เช้ือราในกลุมของ 
Penicillium ท่ีมีการสรางสาร Citrinin ท่ีกอใหเกิดพิษตอไต และเช้ือราในกลุมของ Fusarium, 
Acremonium, Trichothecium ท่ีมีการสรางสาร Trichothecenes, Satratoxins, Stachybotryotoxins, 
Fusarenon x และ Nivalenol ท่ีกอใหเกิดความเปนพิษตอระบบทางเดินอาหารและระบบภูมิคุมกัน
(ศูนยพิษวิทยา คณะแพทยศาสตร โรงพยาบาลรามาธิบดี, 2552) 

วิธีการปองกันท่ีดีท่ีสุด คือ การระมัดระวังไมใหเกิดการปนเปอนของเช้ือราในผักและ
ผลไมท่ีจะนํามาผลิตน้ําผักและน้ําผลไม ซ่ึงข้ึนอยูกับบุคคลากรท่ีเกี่ยวของทางดานอาหาร คือ ผูผลิต 
เกษตรกร ตัวแทนจําหนาย ผูขนสงและผูบริโภค ซ่ึงควรมีความรูความเขาใจ เกี่ยวกับแนวทางปฏิบัติ
ดานสุขาภิบาลอาหารท่ีถูกตอง รวมท้ังควรมีความระมัดระวังต้ังแตข้ันตอนการเก็บเกี่ยว การทํา
ความสะอาด การขนสง การเก็บรักษาผักและผลไมและกระบวนการผลิตน้ําผักและน้ําผลไมท่ีถูก
สุขลักษณะจะชวยลดการปนเปอนของเช้ือราในนํ้าผักและน้ําผลไมได (Drusch S. and Ragab W., 
2003) 
เกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของยีสตและเชื้อราในเคร่ืองดื่มหาบเรแผงลอย 

เกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของยีสตและเช้ือราในเคร่ืองดื่มหาบเรแผงลอยของ
กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข (2544) มีดังนี้ 

ยีสต นอยกวา  1 x 103 โคโลนีตอตัวอยาง 1 มิลลิลิตร 
เช้ือรา นอยกวา       100  โคโลนีตอตัวอยาง 1 มิลลิลิตร 

การตรวจวิเคราะหปริมาณของยีสตและเชื้อราในน้ําผักและน้ําผลไม 
การตรวจวิเคราะหปริมาณยีสตและเช้ือราท่ีปนเปอนอยูในน้ําผักและน้ําผลไมพรอมดื่ม

โดยวิธี Pour Plate Technique ตามหลักของ Bacteriological Analytical Manual of Food and Drug 
Administration ป 2001 ซ่ึงไดรับการรับรองจาก AOAC (Association of Official Agricultural Chemists, 
1998) (Center for Food Safety and Applied Nutrition – U.S. Food and Drug Administration, 2008) มี
หลักการดังนี้ การตรวจวิเคราะหปริมาณของยีสตและเช้ือราในนํ้าผักและน้ําผลไมโดยการเทอาหาร
เล้ียงเช้ือท่ีเหมาะสมลงในจานเพาะเชื้อท่ีมีตัวอยางน้ําผักและน้ําผลไมท่ีเจือจางเปนอัตราสวนตางๆ 
หลังจากน้ันนําไปบมท่ีอุณหภูมิและระยะเวลาท่ีเหมาะสม แลวเลือกจานเพาะเช้ือท่ีมีจํานวนโคโลนี
ที่เหมาะสมมานับและคํานวณปริมาณของยีสตและเช้ือรา (นงคราญ เรืองประพันธ, 2549) 

เคร่ืองมือท่ีใชในการตรวจวิเคราะห ประกอบดวย  
1. ตูปราศจากเช้ือ (Laminar Flow) 
2. ตูบมเพาะเช้ือ (Incubator Oven) 
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3. เตาอบรอน (Hot – Air Sterilizing Oven) 
4. เคร่ืองนึ่งทําลายเช้ือ (Autoclave) 
5. เคร่ืองช่ังอยางละเอียด (Analytical Balance) 
6. กลองจุลทรรศน (Microscope) 
7. เคร่ืองนับโคโลนี (Colony Counter) 

อุปกรณท่ีใชในการตรวจวิเคราะห ประกอบดวย 
1. ถุงพลาสติกท่ีปราศจากเช้ือ 
2. หลอดดูดแกวปราศจากเช้ือ ขนาด 2.0 และ 10.0 มิลลิลิตร 
3. จานแกวเพาะเช้ือปราศจากเช้ือขนาด 100 x 15 มิลลิลิตร 
4. ขวดแกวปราศจากเช้ือขนาด 500 มิลลิลิตร 
5. ขวดพลาสติกปราศจากเช้ือขนาด 125 มิลลิลิตร 
6. เข็มเข่ียเช้ือ (Needle) 
7. หวงเข่ียเช้ือ (Loop) 

อาหารเล้ียงเช้ือท่ีใชในการตรวจวิเคราะห ประกอบดวย  
1. Plate Count Agar (PCA) 
2. Chloramphenicol 
3. Peptone water 
4. Tartaric acid, AR 
5. น้ําเกลือท่ีมีความเขมขน 0.85% 
6. น้ํากล่ัน 

วิธีการเก็บ การรักษาและการนําสงน้ําผักและน้ําผลไมเพื่อการตรวจวิเคราะหปริมาณของ
ยีสตและเช้ือรา ควรทําดวยความถูกตองและใชเปนตัวแทนของกลุมได เพื่อใหไดผลการตรวจ
วิเคราะหถูกตองมากท่ีสุด เพราะหากบุคลลากรขาดความรูหรือขาดความระมัดระวังในการเก็บ         
การรักษาหรือการนําสงน้ําผักและน้ําผลไมยอมทําใหผลการวิเคราะหผิดพลาดได วิธีการเก็บ      
การรักษาและการนําสงน้ําผักและน้ําผลไมท่ีถูกตอง ตามคําแนะนําของกรมวิทยาศาสตรการแพทย 
กระทรวงสาธารณสุข (2550) มีดังนี้ 

1. เก็บน้ําผักและน้ําผลไมท่ีตํ่ากวาผิวหนาประมาณ 1 นิ้วและมีปริมาตรประมาณ 200 
มิลลิลิตร โดยเก็บแยกถุงกันในแตละชนิดของน้ําผักและน้ําผลไมและในแตละรานแผงลอยและเก็บ
น้ําผักและน้ําผลไมไวในถุงพลาสติกของรานแผงลอยนั้น 
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2. ติดฉลากท่ีถุงพลาสติกทุกอัน (โดยฉลากระบุเกี่ยวกับรานแผงลอยท่ีจําหนายและชนิด
ของน้ําผักและน้ําผลไม คร้ังท่ีเก็บน้ําผักและน้ําผลไม โดยกําหนดเปนรหัส) 

3. นําถุงพลาสติกท่ีบรรจุน้ําผักและน้ําผลไมใสในถุงพลาสติกท่ีสะอาดอีกช้ันหนึ่ง รัด
ปากถุงใหแนน 

4. หลังจากนั้นเก็บน้ํ าผักและน้ํ าผลไมไวในท่ีแหงและมีอุณหภู มิอยู ในชวง  0–4                 
องศาเซลเซียส 

5. หลังจากนั้นทําการสงน้ําผักและน้ําผลไมไปหองปฏิบัติการอาหารและเคร่ืองดื่ม 
ภายใน 12 ช่ัวโมงหรืออยางชาไมเกิน 48 ช่ัวโมงและรักษาอุณหภูมิระหวางการนําสงใหอยูในชวง  
0 – 4 องศาเซลเซียส โดยการใสในกลองโพมท่ีมีน้ําแข็งแหง 

วิธีการเตรียมน้ําผักและน้ําผลไมเพื่อการตรวจวิเคราะหปริมาณของยีสตและเช้ือรา น้ําผัก
และนํ้าผลไมท่ีนาํมาใชในการตรวจวิเคราะหยีสตและเช้ือราควรมีการผสมใหเขากันและเจือจางเปน
อัตราสวนตางๆท่ีเหมาะสม เพื่อใหผลการตรวจวิเคราะหท่ีถูกตองมากท่ีสุด (Center for Food Safety 
and Applied Nutrition  – U.S. Food and Drug Administration, 2008) ดังนี้ 

1. การเตรียมน้ําผักและน้ําผลไมเพื่อทําการตรวจวิเคราะหปริมาณของยีสตและเช้ือราทํา
โดยการใชเทคนิคปราศจากเช้ือทุกข้ันตอน 

2. นําน้ําผักและน้ําผลไมมาเขยาแรงๆ อยางนอย 25 คร้ัง  
3. หลังจากนั้นดูดน้ําผักและน้ําผลไมท่ียังไมไดเจือจาง จํานวน 10 มิลลิลิตร ใสลงในขวด

พลาสติกท่ีมีสารละลาย 0.1% peptone water จํานวน 90 มิลลิลิตร (น้ําผักและน้ําผลไมจะถูกเจือจาง
เปนอัตราสวน 1 ตอ 10) 

4. ดูดน้ําผักและน้ําผลไมจากขอ 3. จํานวน 10 มิลลิลิตร ใสลงในขวดพลาสติกท่ีมี
สารละลาย 0.1% peptone water จํานวน 90 มิลลิลิตร (น้ําผักและน้ําผลไมจะถูกเจือจางเปนอัตราสวน 
1 ตอ 100) 

5. เจือจางนํ้าผักและน้ําผลไมลงไปคร้ังละ 10 เทาในลักษณะเดียวกันนี้จนไดอัตราสวน
ตามท่ีตองการ 

วิธีการตรวจวิเคราะหปริมาณของยีสตและเช้ือราในนํ้าผักและน้ําผลไม ใชวิธี Pour Plate 
Technique เพื่อตรวจวิเคราะหปริมาณของยีสตและเช้ือราท้ังหมดท่ีเจริญบนอาหารเล้ียงเช้ือในสภาวะ
ท่ีมีอากาศ (Center for Food Safety and Applied Nutrition – U.S. Food and Drug Administration, 
2008) ซ่ึงมีข้ันตอนในการตรวจวิเคราะห ดังนี้ 
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1. การตรวจวิเคราะหปริมาณของยีสตและเช้ือราในนํ้าผักและน้ําผลไมใชเทคนิค
ปราศจากเช้ือทุกข้ันตอน ต้ังแตข้ันตอนการเตรียมอาหารเล้ียงเช้ือ น้ํายาสําหรับเจือจางตัวอยาง 
อุปกรณทุกชนิดท่ีตองสัมผัสกับตัวอยางตองผานการอบหรือนึ่งฆาเช้ือจุลินทรียกอนนํามาใชทุกคร้ัง 

2. ดูดน้ําผักและน้ําผลไมท่ีถูกเจือจางเปนอัตราสวนตางๆ จํานวน 1 มิลลิลิตร ใสลงใน
จานเพาะเช้ือ โดยในแตละอัตราสวนของตัวอยางท่ีถูกเจือจางใหทําอยางนอย 2 จานเพาะเช้ือและให
ดูดน้ําผักและน้ําผลไมท่ีไมไดเจือจางใสลงในจานเพาะเช้ือดวย 

3. เทอาหารเล้ียงเช้ือ Plate Count Agar (PCA) ท่ีผสม Chloramphenicol ท่ีหลอมละลายและ
มีอุณหภูมิประมาณ 40–50 องศาเซลเซียส ใสลงในจานเพาะเช้ือในขอท่ี 2. จานละประมาณ 15–20 
มิลลิลิตร ผสมใหเขากันต้ังท้ิงไวใหแข็งตัว 

4. นําจานเพาะเช้ือไปบมเพาะเช้ือ ท่ีอุณหภูมิประมาณ 25 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 วัน  
5. เม่ือครบเวลาใหนับจํานวนโคโลนีในจานเพาะเช้ือ โดยเลือกจานเพาะเช้ือท่ีมีจํานวน

โคโลนี ประมาณ 30-300 โคโลนีตอจานเพาะเช้ือ สวนโคโลนีที่ไมแนใจวาเปนยีสตหรือเช้ือราใหใช
เข็มเข่ียเช้ือ เข่ียโคโลนีท่ีสงสัยผสมกับน้ําเกลือท่ีมีความเขมขน 0.85% บนสไลด หลังจากนั้นนําไป
สองดูดวยกลองจุลทรรศน 

โคโลนีของยีสตและเช้ือรา มีลักษณะดังนี ้
ยีสต โคโลนีมีลักษณะเปนจุดสีเขียวขนาดเล็ก สีน้ําตาลหรือสีฟา – เขียว หรือไมมีสี 

แตตองไมมีจุดสีดําตรงกลางโคโลนี ลักษณะนูน มีขอบเขตชัดเจน 
เช้ือรา โคโลนีของเช้ือราสวนใหญมีสีน้ําเงินหรือสีท่ีเช้ือราสรางข้ึนเองตามธรรมชาติ 

เชน สีดํา สีเหลือง สีเขียว เปนตน และมีขนาดคอนขางใหญ (ใหญกวายีสต) ขอบเขตของโคโลนีไม
ชัดเจนเนื่องจากการแผกระจายของเสนใย บอยคร้ังจะพบวามีจุดสีดําตรงกลางโคโลนี 

การนับจํานวนโคโลนีและการคํานวณปริมาณของยีสตและเช้ือรา การนับจํานวนโคโลนี
ควรเลือกจานเพาะเช้ือท่ีโคโลนีของยีสตและเช้ือรามีการกระจายตัวอยางสมํ่าเสมอ เกาะกลุมกัน
นอย และมีจํานวนโคโลนีท่ีเหมาะสม (อยูระหวาง 30-300 โคโลนีตอจานเพาะเช้ือ) เพื่อปองกัน
ความผิดพลาดจากการนับ และควรนับจํานวนโคโลนีจากจานเพาะเช้ือท่ีมีการเจือจางนอยกอนไปสู
การเจือจางมาก แลวจึงนํามาคํานวณปริมาณของยีสตและเช้ือราโดยการคูณดวย dilution factor 
(Center for Food Safety and Applied Nutrition –U.S. Food and Drug Administration, 2008) โดยมี
หลักการนับจํานวนโคโลนีและการคํานวณปริมาณของยีสตและเช้ือรา ดังนี้ 

1. ถาจานเพาะเช้ือท้ัง 2 จาน จากการเจือจางตัวอยางท่ีเทากันมีจํานวนโคโลนีอยูระหวาง 
30-300 โคโลนีตอจาน ใหนับจํานวนโคโลนีท้ัง 2 จาน นํามาหาคาเฉล่ีย แลวคูณดวย dilution factor 
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2. ถาจานเพาะเชื้อจานใดจานหนึ่ง จากการเจือจางตัวอยางท่ีเทากันมีจํานวนโคโลนี  
นอยกวา 30 หรือ มากกวา 300 โคโลนีตอจาน ใหนับจํานวนโคโลนีท้ัง 2 จาน นํามาหาคาเฉล่ีย แลว
คูณดวย dilution factor 

3. ถาจานเพาะเช้ือมี 2 การเจือจางตัวอยางท่ีตางกันมีจํานวนโคโลนีในจานเพาะเช้ืออยู
ระหวาง 30-300 โคโลนีตอจาน ใหนับจํานวนโคโลนีท้ัง 2 การเจือจางตัวอยางแลวนํามาคํานวณ
เหมือนขอท่ี 1. แลวนําคาท่ีไดจากท้ัง 2 การเจือจางตัวอยางท่ีตางกันมาหาคาเฉล่ีย 

4. ถาจานเพาะเช้ือท้ัง 2 จาน จากการเจือจางตัวอยางท่ีเทากันในอัตราสวนท่ีตํ่าสุด นับ
จํานวนโคโลนีไดนอยกวา 300 โคโลนีตอจาน ใหนับจํานวนโคโลนีท้ัง 2 จาน นํามาหาคาเฉล่ียแลวคูณ
ดวย dilution factor 

5. ถาจานเพาะเช้ือทุกจานจากการเจือจางตัวอยางท่ีตางกันมีจํานวนโคโลนีมากกวา 300 
โคโลนีตอจาน ใหเลือกเอาจานท่ีมีการเจือจางมากท่ีสุด มาแบงเปนสวนๆ เชน แบงจานเพาะเช้ือ
ออกเปน 2, 4, 8 สวน หลังจากนั้นใหนับจํานวนโคโลนีในแตละจาน โดยใหนับอยางนอย 1 สวน 
แลวคูณดวยตัวคงท่ีท่ีเหมาะสม (ถาแบงจานเพาะเช้ือออกเปน 8 สวน แลวนับจํานวนโคโลนี 2 สวน 
ใหนําคาท่ีไดมาคูณดวย 4 แตถานับจํานวนโคโลนี 4 สวนใหนําคาที่ไดมาคูณดวย 2 นําคาท่ีไดมาหา
คาเฉล่ีย แลวคูณดวย dilution factor) 

6. ถาแบงจานเพาะเช้ือจากการเจือจางตัวอยางมากสุดออกเปน 8 สวน และในแตละสวน
มีโคโลนีมากกวา 20 โคโลนี ใหรายงานวามากกวา 1,600 (200 คูณดวย 8) คูณดวย dilution factor ถา
ในจานเพาะเช้ือมี spreader มากกวา 25% ใหรายงานวา spreader และถาจําเปนตองนับใหนับโคโลนี
ท่ี spreader เปน 1 โคโลนีและนับรวมกับโคโลนีปกติ แลวนําไปคํานวณ 

การรายงานจํานวนยีสตและเช้ือรา 
1. ใหรายงานเปนจํานวนเลขนัยสําคัญเทากับ 2 
2. ถาไมมียีสตและเช้ือราเจริญในจานเพาะเช้ือท่ีไมไดมีการเจือจางตัวอยางใหรายงาน

วา ไมพบยีสตและเช้ือราตอน้ําผักและน้ําผลไม 1 มิลลิลิตร 
การสุขาภิบาลอาหาร  

การสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง การบริหารจัดการและการควบคุมอาหารและส่ิงแวดลอม
ท่ีเกี่ยวของกับอาหารเพ่ือใหอาหารสะอาด ปลอดภัย ปราศจากเช้ือโรค หนอนพยาธิและสารเคมี
ตางๆ ซ่ึงเปนอันตรายหรืออาจเปนอันตรายตอการเจริญเติบโตของรางกาย สุขภาพอนามัยและ     
การดํารงชีวิตของผูบริโภค (การสุขาภิบาลอาหาร, 2550) 

ความจําเปนของการสุขาภิบาลอาหารในประเทศไทย การสุขาภิบาลอาหารมีความจําเปน
และสําคัญอยางมาก เนื่องจากประเทศไทยเปนประเทศในเขตรอนช้ืน ซ่ึงอุณหภูมิและความช้ืนชวย
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สงเสริมการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย นอกจากนี้ประชาชนท่ัวไปมีความรูดานการสุขาภิบาล
อาหารในระดับตํ่า ประกอบกับการท่ีประชากรชอบรับประทานอาหารแบบกึ่งสุกกึ่งดิบและไมเปน
เวลา จึงเปนผลใหประชากรเกิดโรคทางเดินอาหาร ซ่ึงเกิดจากการขาดการสุขาภิบาลอาหารท่ีดี
จํานวนมาก (โรงเรียนพลาธิการ กรมพลาธิการทหารเรือ, 2551) 

หลักการสุขาภิบาลอาหาร ประกอบดวยการจัดการและควบคุมบุคคลากรและส่ิงแวดลอม
ท่ีเกี่ยวกับกิจกรรมอาหาร ซ่ึงรานจําหนายอาหารตองปฏิบัติใหถูกตองตามหลักการสุขาภิบาลอาหาร 
เพื่อความปลอดภัยของผูบริโภค (กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข, 2541) ซ่ึง
ประกอบดวย 

1. ความสะอาดและความปลอดภัยของอาหาร 
2. อนามัยของผูประกอบอาหารและผูเสิรฟอาหาร 
3. อนามัยของการประกอบอาหารและการเสิรฟอาหาร 
4. ความสะอาดและความปลอดภัยของน้ํา  
5. การเก็บรักษาอาหาร 
6. การลางและเกบ็ภาชนะ เคร่ืองใชในการปรุงอาหาร  
7. การกําจัดเศษอาหารและน้ําท้ิง 
8. การสุขาภิบาลสถานท่ีประกอบอาหาร  
ความสะอาดและความปลอดภัยของอาหาร อาหารที่นํามารับประทานจะมีความสะอาด

และปลอดภยัมากนอยเพียงใดข้ึนอยูกับปจจัยดังตอไปนี ้(เสาวลักษณ ภูเจริญ, 2552) 
1. แหลงผลิตอาหารและกรรมวิธีการผลิต ซ่ึงตองมีความสะอาด เชน ผักท่ีนํามาบริโภค 

ตองมาจากแปลงผักท่ีไมไดรดดวยน้ําสกปรกและมีข้ันตอนการลางทําความสะอาดจนปราศจาก   
ส่ิงสกปรกและยาฆาแมลงท่ีใชในการพนผัก  

2. การขนสง อาหารอาจไดรับการปนเปอนเช้ือโรคไดในระหวางการขนสง นับต้ังแต
แหลงจําหนายอาหารจนถึงมือผูบริโภค ดังนั้นการขนสงอาหารควรใชในภาชนะท่ีสะอาดและมี  
การปกปดมิดชิด มิใหแมลงวันตอมหรือมีฝุนละอองมาเกาะและเม่ือมาถึงสถานท่ีประกอบอาหารก็
ควรเก็บไวในบริเวณท่ีสะอาดเชนเดียวกัน  

3. ลักษณะของอาหาร อาหารที่ดีควรอยูในสภาพท่ียังสด ใหม เชน ผักและผลไมตองสด
ไมเหี่ยว ชํ้า หรือเนาเสีย 
 
 



 24

อนามัยของผูประกอบอาหารและผูเสิรฟอาหาร ผูประกอบอาหารและผูเสิรฟอาหารอาจ
แพรโรคไปสูผูบริโภคไดโดยอาศัยอาหารเปนส่ือ ดังนั้นผูประกอบอาหารและผูเสิรฟอาหารท่ีมี
อนามัยท่ีดียอมทําใหอาหารนั้นๆปลอดภัย (กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข, 
2551) ซ่ึงประกอบดวย 

1. สุขภาพ ผูประกอบอาหารหรือผูเสิรฟอาหารตองมีสุขภาพดี แข็งแรง ไมเจ็บปวย แตถา  
ผูประกอบอาหารหรือผูเสิรฟอาหารปวยเปนโรคติดตอ เชน โรคผิวหนัง (โรคเกล้ือน โรคกลาก 
โรคหิด) โรคทองรวงหรือโรคหวัด เช้ือโรคเหลานั้นก็อาจจะถายทอดสูผูบริโภคอาหารได ดังนั้น   
ผูประกอบอาหารหรือผูเสิรฟอาหารท่ีปวย จึงควรงดปรุงหรือจําหนายอาหารทันทีจนกวาจะรักษา
ใหหายขาด และเพ่ือเปนการปองกันผูประกอบอาหารและผูเสิรฟอาหารจึงควรตรวจสุขภาพอยาง
นอยปละ 1 คร้ัง โดยใหแพทยลงความเห็นวามีสุขภาพแข็งแรง ไมเปนโรคติดตอและสามารถเปน  
ผูประกอบอาหารหรือผูเสิรฟอาหารได 

2. การอาบน้ํา ควรอาบน้ําโดยใชสบูถูตัวอยางนอยวันละ 2 คร้ัง คือ กอนเร่ิมปฏิบัติงาน 
และหลังปฏิบัติงาน เพื่อใหรางกายสะอาดปราศจากโรคติดตอทางผิวหนังอยูเสมอ  

3. ความสะอาดของมือและเล็บ มือและเล็บเปนอวัยวะที่จับตองส่ิงของตางๆ จึงอาจ
เปรอะเปอนส่ิงสกปรกไดงาย นอกจากนี้การใชมือในหองน้ํา การปดปากเวลาไอหรือจาม ลวน
แลวแตทําใหมือสกปรกและมีเช้ือโรคไดท้ังส้ิน ดังนั้นหลังจากจับตองส่ิงสกปรกหรือออกจาก 
หองน้ําจึงควรลางมือ โดยการฟอกสบูแลวเช็ดดวยกระดาษหรือผาเช็ดมือท่ีสะอาดทุกคร้ัง แลวจึง
มาจับตองอาหาร หากมีบาดแผลท่ีมือหรือนิ้วจะตองทําการรักษาและปดพลาสเตอรใหเรียบรอย 
สวนเล็บตองตัดใหส้ันและหม่ันลางมือเพื่อรักษาความสะอาดอยูเสมอ  

4. เส้ือผาเคร่ืองแตงกาย ในขณะประกอบอาหารหรือเสิรฟอาหารควรใชเส้ือผาท่ีเตรียมไว
สําหรับประกอบอาหารโดยเฉพาะ ซ่ึงลักษณะของเส้ือผาดังกลาวควรมีสีออนเพื่อจะไดเห็นความ
สกปรกไดงายและควรทําจากผาท่ีงายตอการทําความสะอาด เส้ือควรมีแขน ควรมีผากันเปอน สีขาว 
ถุงเทา รองเทาหุมสนและหมวกหรือตาขายคลุมผม สําหรับผูเสิรฟอาหาร ควรแตงกายดวยเส้ือผาท่ี
มีความรัดกุม เหมาะแกการปฏิบัติงานและมีความสุภาพ เรียบรอยเหมาะแกกาลเทศะ 

5. อนามัยท่ัวไป นอกจากท่ีไดกลาวมาแลว ผูประกอบอาหารและผูเสิรฟอาหารควร
รักษาฟนและสระผมใหสะอาดอยูเสมอ สําหรับผูชายควรตัดผมใหส้ันและโกนหนวดใหเกล้ียงทุก
วัน  
 
 



 25

อนามัยของการประกอบอาหารและการเสิรฟอาหาร การประกอบอาหารและการเสิรฟ
อาหารที่ถูกสุขลักษณะ ควรถือหลักในการปฏิบัติดังนี้ (มาตรฐานรานอาหารสะอาด ,  2552) 

1. ควรลางอาหารใหสะอาดกอนนํามาประกอบอาหารทุกคร้ัง เชน ผักสดควรลางดวยน้ํา
สะอาดจนหมดดินโคลนหรือปุย แลวลางดวยน้ํายาลางผักจะชวยกําจัดไขหรือหนอนพยาธิใหหลุด
ไปจากผักไดเกือบหมด สวนการลางและแชผักในดางทับทิม ซ่ึงใชกันมานานนั้นไดมีการคนควา
ทางปรสิตวิทยายืนยันวา ไมมีผลทําลายไขพยาธิได 

2. เคร่ืองมืออุปกรณท่ีใชในการปรุง เสิรฟและรับประทานอาหาร เชน มีด เขียง จาน 
ชาม ชอน สอม แกวน้ํา หมอ กระทะ ฯลฯ กอนนํามาใชตองลางใหสะอาดหรือหากมีการลางทํา
ความสะอาดแลวยังไมไดใช ตองเก็บไวในท่ีมิดชิด ปลอดจากฝุนละอองและส่ิงสกปรกท้ังหลาย ไม
ควรวางกับพื้นหองหรือปะปนกับภาชนะท่ีสกปรก สําหรับเขียงท่ีใชตองทําจากไมเนื้อแข็ง ผิวเรียบ 
ไมมีชองหรือรูท่ีทําความสะอาดไดยากและควรแยกเขียงท่ีใชสําหรับอาหารสุกและอาหารดิบไมให
ปนกัน ในระหวางการปฏิบัติงานควรปองกันไมใหเขียงท่ีใชสกปรกหรือหากตองวางเขียงท้ิงไว
ขณะท่ีใชงานควรปองกันไมใหแมลงวันหรือสัตวนําโรคตางๆมาตอมหรือสัมผัสโดยใชฝาชีปดไว 
และเม่ือใชเขียงเสร็จแลวตองขูดเศษอาหารบนผิวหนาออกใหหมดแลวลางใหสะอาด ผ่ึงลมหรือ
ตากแดดใหแหงกอนนําไปเก็บ 

3. ในขณะท่ีประกอบอาหารตองปองกันไมใหแมลงวันหรือสัตวท่ีเปนพาหะของโรคมา
ตอมหรือสัมผัสกับอาหาร เพื่อปองกันไมใหเกิดโรคติดตอจากการรับประทานอาหารนั้น 

4. เศษอาหารตองใสภาชนะท่ีมีฝาปดไมใหแมลงวันตอม 
5. ควรใชเคร่ืองมือเคร่ืองใช เชน ชอนสอมแทนมือในการคลุกอาหาร 
6. หากมีการไอหรือจามตองใชผาเช็ดหนาหรือกระดาษปดปากและจมูก 
7. ตองไมพูดคุยหรือสูบบุหร่ีในขณะท่ีประกอบหรือจับตองอาหาร ท้ังนี้เพื่อปองกัน

น้ําลายหรือข้ีเถาตกลงในอาหาร 
8. หามจับตองส่ิงสกปรก ขณะปรุงหรือเสิรฟอาหาร 
9. หามเลียนิ้ว แคะจมูก หรือแกะเล็บในขณะประกอบและเสิรฟอาหาร 
10. หามชิมอาหารจากชอนท่ีใชในการปรุงหรือเสิรฟอาหาร ใหตักอาหารใสชอนชิมแลว

จึงชิมจากชอนชิม 
11. ผาท่ีใชเช็ดชอนสอม ถวยชาม จาน ตองสะอาดอยูเสมอและไมใชเช็ดอะไรอื่นอีก

เด็ดขาด 
12. หามใชมือหยิบจับอาหารหรือแตะตองภาชนะบนสวนท่ีผูรับประทานอาหารจะนําเขา

ปากหรือบริเวณท่ีรองรับอาหาร ควรใชอุปกรณในการหยิบ ตัก อาหารท่ีเตรียมหรือปรุงเสร็จแลว 
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ไมควรใชมือเกล่ียอาหารและไมใชมือหยิบจับอาหารโดยตรง ควรใชชอน ทัพพี คีมคีบอาหารหรือ
ถุงมือสําหรับหยิบจับอาหาร 

การเก็บรักษาอาหาร  อาหารสดและอาหารที่ปรุงสุกแลวควรมีการเก็บรักษาที่ถูก
สุขลักษณะ เพื่อความปลอดภัยของผูการบริโภค (มาตรฐานรานอาหารสะอาด ,  2552) ดังนี้ 

1. อาหารสดท่ีเสียงาย เชน เนื้อ ปลา กุง หอย ปู ควรลางใหสะอาดแลวใสถุงพลาสติก
นําไปเก็บในตูเย็นท่ีสะอาด อุณหภูมิประมาณ -5 องศาเซลเซียสหรือเก็บในตูน้ําแข็ง 

2. อาหารที่เตรียมไวกอนปรุงควรเก็บไวในตูเย็นทันที ไมควรเก็บไวบนพื้นหรือวางใกล
ส่ิงสกปรก เชน หนาหองน้ํา  

3. ผักและผลไมสด เม่ือเลือกและลางสะอาดดีแลว ควรเก็บในภาชนะท่ีสะอาดแลววาง
ไวบนโตะท่ีสูงในบริเวณท่ีไมมีลมโกรกหรือใสถุงพลาสติกเก็บไวในตูเย็น  

4. อาหารท่ีปรุงเสร็จแลวควรเก็บในท่ีมิดชิด เชน ในภาชนะท่ีมีฝาปด เก็บในตูลวดตา
ขาย หรือตูกระจกท่ีสะอาด เพื่อปองกันฝุนละอองและแมลงวันตอม  

5. อาหารที่ปรุงเสร็จใหม ควรรีบรับประทาน ไมควรเก็บไวนาน ถาตองการเก็บก็ควรตั้ง
ไฟใหเดือดกอน ถาเปนชนิดท่ีอุนไมได ตองหาวิธีเก็บไมใหบูดเสีย เชน เก็บในตูเย็นหรือปรุงแตพอ
รับประทานม้ือหนึ่ง 

การลางภาชนะเคร่ืองมือเคร่ืองใชในการประกอบอาหาร กอนลงมือลางภาชนะและอุปกรณ 
ตองแยกภาชนะออกเปนพวกๆ โดยเฉพาะแกวน้ําและถวยของหวาน ไมควรลางปนกับภาชนะใส
ของคาว แตถาจําเปนตองลางรวมกัน ใหลางภาชนะพวกแกวน้ําและถวยของหวานกอน  
(การสุขาภิบาลอาหาร, 2552) ซ่ึงการลางนั้น มี 2 วิธี คือ 

1. ลางดวยมือ  
ข้ันท่ี 1 กวาดเศษอาหารท่ีติดตามภาชนะใสถังขยะท่ีเตรียมไวใหหมดกอน แลวจึงลง

มือลาง ไมควรปลอยใหเศษอาหารแหงติดภาชนะจะทําใหลางยาก ถังขยะควรแยกเปน 2 ถัง คือ ถัง
ขยะเปยกและถังขยะแหง 

ข้ันท่ี 2 ลางภาชนะในอางใบท่ี 1 ซ่ึงมีสวนผสมของน้ํายาลางจาน 1 ชอนโตะ ตอน้ํา 
12 ลิตร ซ่ึงน้ํายาลางจานจะชวยละลายไขมันและคราบสกปรกออกจากผิวภาชนะ ควรใชน้ําท่ีมี
อุณหภูมิประมาณ 43 – 48 องศาเซลเซียส เพราะจะชวยลางคราบไขมันไดงายข้ึน  

ข้ันท่ี 3 ลางดวยน้ําสะอาดธรรมดาในอางใบท่ี 2 ควรใชน้ําท่ีมีอุณหภูมิประมาณ 50–
60 องศาเซลเซียส เพราะจะชวยลางน้ํายาลางจานออกไดเร็วข้ึน  
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ข้ันท่ี 4 เอาภาชนะแชลงในอางใบท่ี 3 ซ่ึงมีน้ําผสมปูนคลอรีนเขมขน (ใชปูนคลอรีน 
60% จํานวน 1 ชอนชาตอน้ํา 1 ปบ) นาน 2 นาทีหรือจะใชน้ํารอน (อุณหภูมิ 82 – 87 องศาเซลเซียส) 
นาน 2 นาที เพื่อฆาเช้ือโรคก็ได 

ข้ันท่ี 5 วางภาชนะใหคว่ําเอียง 45 องศา บนท่ีคว่ําและปลอยใหแหง หามใชผาเช็ด 
เม่ือแหงดีแลวจึงนําภาชนะนั้นไปเก็บ  

2. ลางดวยเคร่ือง ใชกับการลางภาชนะท่ีมีจํานวนมาก การลางดวยเคร่ืองเปนวิธีการลาง
ท่ีถูกอนามัยกวาการลางดวยมือ ในประเทศไทยมีใชกันในโรงแรมช้ันหนึ่งหรือโรงพยาบาลบางแหง 
ซ่ึงเคร่ืองลางจานจะตองมีขนาดเหมาะสมกับภาชนะหรืออุปกรณท่ีจะลาง สําหรับการลางภาชนะ
ดวยเคร่ือง มีข้ันตอนดังนี้  

ข้ันท่ี 1 กวาดเศษอาหารดวยเคร่ืองมือท่ีทําดวยยางแลวลางดวยน้ําอุน (อุณหภูมิ 53 
องศาเซลเซียส) 

ข้ึนท่ี 2 จัดวางภาชนะในตะแกรงซ่ึงทําดวยไมหรือลวดเหล็กชุบสารกันสนิมวางไปทาง
เดียวกันอยางเปนระเบียบ แลวพนดวยน้ํารอนอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ใหท่ัวท้ังดานบนและ
ดานลาง 

ข้ันท่ี 3 ลางและฆาเช้ือโรค โดยนําภาชนะท่ีผานข้ันท่ี 2 แลวใสในเคร่ืองและใชน้ํารอน
ผสมกับน้ํายาลางจาน (ความเขมขน 0.2-0.3 %) แลวลางดวยน้ําเปลา ฆาเช้ือโรคดวยความรอน 

ข้ันท่ี 4 ปลอยใหแหงแลวจึงนําไปเก็บ 
การเก็บภาชนะเคร่ืองมือเคร่ืองใช ภาชนะเคร่ืองใช เม่ือลางและตากแดดแหงแลว ควร

เก็บในตูท่ีแหง มิดชิด สะอาด ปราศจากฝุน หนูและแมลงสาบ โดยชอนสอม มีด และตะเกียบ ควร
เก็บในกลอง (การสุขาภิบาลอาหาร, 2551) 

การกําจัดเศษอาหารและน้ําท้ิง เศษอาหาร ควรมีถังเก็บเศษอาหารและขยะมูลฝอย ตองมี
ฝาปดถังมิดชิด ควรตั้งถังสูงจากพื้นประมาณ 1 ฟุต ตองนําถังดังกลาวไปท้ิงและทําความสะอาดเปน
ประจําทุกวัน สวนเศษอาหารควรหาวิธีกําจัด เชน เผาหรือขุดหลุมฝงใหมิดชิด สําหรับน้ําท้ิงควรจัด
ใหมีบอดักไขมันและบอบําบัด เพื่อใหมีกระบวนการลดคราบไขมันและความสกปรกของนํ้ากอน
ปลอยลงทอระบายน้ําหรือลํารางสาธารณะ ไมควรทิ้งเศษอาหารลงในรองหรือรางระบายนํ้าเพราะ
จะทําใหอุดตันและมีกล่ินเหม็นได ควรหม่ันดูแลและซอมแซมรางระบายนํ้าใหอยูในสภาพดีเสมอ 
ดวยการใชน้ําฉีดลางทําความสะอาดทุกวัน (การสุขาภิบาลอาหาร, 2551) 

สถานท่ีประกอบอาหารกับการสุขาภิบาลอาหาร การรักษาความสะอาดและอนามัยของ
สถานท่ีประกอบอาหารนับวามีความสําคัญตอการสุขาภิบาลอาหารเปนอยางยิ่ง ซ่ึงนอกจากจะเปน
การปองกันไมใหเกิดการปนเปอนกับอาหารท่ีจัดเตรียมแลว ยังชวยใหผูปฏิบัติงานภายในสถานท่ี
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ประกอบอาหารนั้นมีสุขภาพที่ดี รวมท้ังยังชวยลดอุบัติเหตุจากการทํางานไดอีกทางหนึ่งดวย ซ่ึง 
การสุขาภิบาลอาหารในสถานท่ีประกอบอาหารตองเร่ิมต้ังแตการออกแบบครัวหรือหองประกอบ
อาหาร (การสุขาภิบาลอาหาร, 2551) โดยมีหลักการดังนี้  

1. พื้น ควรสรางใหมีผิวหนาเรียบ ไมเปนหลุม สามารถทําความสะอาดไดงาย เม่ือมีการใช
งานแลวจะตองขัดถูทุกวัน โดยเฉพาะบริเวณหนาเตาไฟใหใชน้ํารอนและสบูลางน้ํามันท่ีกระเด็น
ติดอยูบนพื้น พื้นหองครัวควรรักษาใหแหงสนิทเพื่อมิใหเปนแหลงเพาะเช้ือโรคและปองกัน
อุบัติเหตุจากการล่ืนลม  

2. เพดานและผนังหอง ควรสรางดวยวัตถุท่ีมีผิวเรียบและทําความสะอาดไดงาย 
3. ประตูและหนาตาง รวมท้ังชองระบายอากาศ ควรมีใหเพียงพอและควรบุดวยตาขาย

เพื่อปองกันแมลงและสัตวท่ีเปนพาหะนําโรค 
4. การระบายอากาศ ควรใชพัดลมระบายอากาศเสียออกและดูดอากาศดีเขาแทน สําหรับ

ครัวมาตรฐานควรมีปลองเพื่อระบายควันท่ีเกิดจากการประกอบอาหารไมใหฟุงกระจายอยูภายใน
หองและควรแยกหองประกอบอาหารออกจากหองรับประทานอาหาร 

5. แสงสวางในหองประกอบอาหาร ตองจัดใหมีแสงสวางท่ีเพียงพอแกการมองเห็น 
6. หองน้ํา ควรแยกออกจากหองครัวและตองสะอาด ไมมีกล่ิน มีแสงสวางเพียงพอและ

มีการระบายอากาศท่ีดี  
งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

การสํารวจการปนเปอนของยีสตและเช้ือราในเคร่ืองดื่มตามท่ี นัยนา หาญวโรดม 
(2548) ไดสํารวจ การปนเปอนของยีสตและเช้ือราในเครื่องดื่มท่ีจําหนายในศูนยอาหารของ
หางสรรพสินคาเพื่อเปนการสํารวจขอมูลและสถานการณความปลอดภัยทางดานจุลินทรียใน
เคร่ืองดื่มพรอมบริโภคประเภทที่ไมผสมนม 11 ประเภทไดแก น้ําชาดําเย็น น้ําชามะนาว น้ําลําไย
น้ํากระเจี๊ยบ น้ํามะตูม น้ํามะนาว น้ํามะพราว น้ําสม น้ําหวาน น้ําเกกฮวยและนํ้าโอเล้ียง ท่ีจําหนาย
ท่ัวไปในศูนยอาหารของหางสรรพสินคาเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑล จํานวน 67 สาขา ซ่ึง
เปนตัวแทนของบริษัทท่ีดําเนินธุรกิจหางสรรพสินคา 6 บริษัทและดําเนินการเก็บขอมูลในราน
จําหนายเคร่ืองดื่มจํานวน 107 ราน ในป 2548 โดยดําเนินการสุมตัวอยางแบบเจาะจง เคร่ืองมือท่ีใช
ในการเก็บขอมูลประกอบดวย แบบสํารวจขอมูลท่ัวไปและสุขลักษณะของรานจําหนายเคร่ืองดื่ม 
การตรวจความสะอาดของมือและพื้นผิวสัมผัส บริเวณที่จําหนายเคร่ืองดื่ม โดยใชชุดทดสอบ 
Hygiene kit test และทําการตรวจวิเคราะหปริมาณยีสตและเช้ือราในเคร่ืองดื่ม โดยใชแผนอาหาร
เล้ียงเชื้อสําเร็จรูป Petrifilm ตามหลักทางจุลชีววิทยา ผลการศึกษาพบวา รานจําหนายเคร่ืองดื่ม  
สวนใหญ (รอยละ 80) มีสุขลักษณะท้ังในเร่ืองสถานท่ี โตะ/เคานเตอร ภาชนะบรรจุเคร่ืองดื่ม แกว
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ท่ีใชใสเคร่ืองดื่ม การศึกษาสุขลักษณะของผูจําหนายเคร่ืองดื่ม พบวา ผูจําหนายเคร่ืองดื่มสวนใหญ 
(รอยละ 78) มีสุขลักษณะการแตงกายท่ีถูกตอง คือ สวมเส้ือมีแขน สวมผากันเปอน และหมวกคลุมผม 
ตัดเล็บส้ัน ไมทาเล็บ ไมสวมเครื่องประดับ และไมมีบาดแผลท่ีมือ ผลการตรวจวิเคราะหปริมาณ
ของยีสตและเช้ือราพบวา ตัวอยางเครื่องดื่มสวนใหญรอยละ 77 มีการปนเปอนของยีสตและเช้ือรา
เกินเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาท่ีกรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุขกําหนดไว
สําหรับเคร่ืองดื่มหาบเรแผงลอย โดยพบยีสตในเคร่ืองดื่มทุกประเภท เคร่ืองดื่มท่ีพบยีสตมากท่ีสุด
คือ น้ํามะพราว คิดเปนรอยละ 88.6 สําหรับเช้ือราพบคอนขางตํ่าในเคร่ืองดื่ม 6 ประเภท คือ น้ําสม
น้ําชาดําเย็น น้ํากระเจ๊ียบ น้ํามะพราว น้ําลําไย และน้ําเกกฮวย โดยพบเกินเกณฑคุณภาพทาง         
จุลชีววิทยาสูงสุดในนํ้าสม คิดเปนรอยละ 6.7 จากผลการศึกษาสรุปไดวา เคร่ืองดื่มท่ีจําหนายใน
ศูนยอาหารของหางสรรพสินคามี  การปนเปอนยีสตและเช้ือราคอนขางสูง ซ่ึงการปนเปอนนี้ มี
โอกาสเกิดข้ึนไดสูงในระหวางการเตรียม การปรุง โดยเฉพาะจากน้ําท่ีใชผสมเคร่ืองดื่ม การเก็บ
เคร่ืองดื่มท่ีสําคัญในข้ันตอนตางๆของการเตรียม ตลอดจนเลือกใชน้ําท่ีมีความสะอาด ปลอดภัย มี
คุณภาพ ไดมาตรฐานนํ้าบริโภค เพื่อลดการปนเปอนจากเช้ือจุลินทรีย โดยเฉพาะเช้ือจุลินทรียกอโรค
ใหนอยท่ีสุด เพื่อความปลอดภัยของผูบริโภค 

วาลีย ทองทา และ นิทรา เนื่องจํานงค (2548) ไดสํารวจ คุณภาพเครื่องดื่มสมุนไพรไทย
พรอมดื่มในเขตภาคเหนือตอนลาง ในป 2548 จํานวน 180 ตัวอยาง ตรวจวิเคราะหปริมาณของยีสต
และเช้ือราตามหลักทางจุลชีววิทยา (AOAC, 1984) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับท่ี 214 
(พ.ศ. 2543) พบวา เคร่ืองดื่มสมุนไพรไทยพรอมดื่มมีคุณภาพไมตรงตามมาตรฐานกําหนดโดยมี
การปนเปอนของยีสตและเช้ือรา คิดเปนรอยละ 25 ซ่ึงจะเห็นไดวาเคร่ืองดื่มสมุนไพรพรอมดื่มมี
ปญหาเร่ืองการปนเปอนของยีสตและเช้ือรา ดังนั้นผูผลิตควรนํากรรมวิธีการผลิตท่ีดีมาใชอยาง
เครงครัดเพื่อเปนการยกระดับมาตรฐานการผลิตและเพ่ือความปลอดภัยในการบริโภค 

วิสิต จะวะสิต และคณะ (2548) ไดสํารวจ การปนเปอนของยีสตและเช้ือราในผลิตภัณฑ
น้ําสมเกล็ดหิมะท่ีผลิตจากสถานท่ีผลิตขนาดเล็กและวิสาหกิจชุมชนท้ังหมด 21 แหง ใน 10 จังหวัด 
ในป 2548 จํานวน 21 ตัวอยาง ทําการตรวจวิเคราะหปริมาณยีสตและเช้ือราในเคร่ืองดื่ม โดยใชแผน
อาหารเล้ียงเช้ือสําเร็จรูป Petrifilm ตามหลักทางจุลชีววิทยา (AOAC, 1984) ผลการศึกษาพบวา 
น้ําสมเกล็ดหิมะมีการปนเปอนของยีสตจํานวน 16 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 76.19 และเช้ือราจํานวน 
8 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 38.09 จากผลการศึกษาสรุปไดวา น้ําสมเกล็ดหิมะมีการปนเปอนของยีสต
และเช้ือราสูงเนื่องจากกระบวนการผลิตไมมีการใหความรอนเพื่อฆายีสตและเช้ือราเพราะถานํา
น้ําสมผานความรอนโดยตรงจะทําใหกล่ินและรสชาติของน้ําสมเสียไปซ่ึงผูประกอบการจําเปนตอง
เปล่ียนแปลงกระบวนการผลิตท่ีสามารถฆายีสตและเช้ือราไดและควรมีการควบคุมสุขลักษณะ 
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สวนบุคคล สุขลักษณะในการปฏิบัติงาน การลางทําความสะอาดวัตถุดิบและการฆาเช้ืออุปกรณท่ี
ใชในกระบวนการผลิตเพื่อใหสามารถผลิตน้ําสมเกล็ดหิมะท่ีมีคุณภาพมาตรฐานและมีความปลอดภัย
แกผูบริโภค 

สํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข 
(2548) ไดสํารวจ การปนเปอนของยีสตและเช้ือราในน้ํามะนาวเทียมชนิดบรรจุขวดแบบมีเลขทะเบียน 
อาหารและยาและแบบไมมีเลขทะเบียนอาหารและยา รวมท้ังชนิดบรรจุถุงพลาสติกรัดดวยยาง 
จํานวน 23 ตัวอยาง จากตลาด 5 แหงในเขตกรุงเทพมหานคร ในเดือนพฤษจิกายน 2548 และทํา    
การตรวจวิเคราะหปริมาณของยีสตและเช้ือราในน้ํามะนาวเทียมตามหลักทางจุลชีววิทยา (AOAC, 
1984) ผลการสํารวจตัวอยางน้ํามะนาวเทียม พบวา น้ํามะนาวเทียมบรรจุขวดแบบมีเลขทะเบียน
อาหารและยาและแบบไมมีเลขทะเบียนอาหารและยา มีการปนเปอนของยีสตและเช้ือราอยูใน
เกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาท่ีกรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุขกําหนดไวสําหรับ
เคร่ืองดื่มหาบเรแผงลอย สวนน้ํามะนาวเทียมชนิดบรรจุถุงพลาสติกรัดดวยยางพบวา มีการปนเปอน
ของยีสตและเช้ือราเกินเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาจํานวน 5 ตัวอยาง จากตัวอยางท้ังหมด 13 
ตัวอยาง น้ํามะนาวเทียมชนิดบรรจุถุงพลาสติกรัดดวยยางมีการปนเปอนยีสตและเช้ือรา ซ่ึงหาก
ผูบริโภคนําไปรับประทานอาจทําใหเกิดอาการทองเสียได 

กองควบคุมอาหาร สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (2551) ไดสํารวจ การปนเปอน
ของยีสตและเช้ือราในเครื่องดื่มสมุนไพรแบบท่ีมีภาชนะบรรจุปดสนิทและแบบพรอมบริโภค
จํานวน 455 ตัวอยาง ไดแก น้ําใบบัวบก น้ําสํารอง น้ําเฉากวย น้ําบีทรูท น้ํากระเจี๊ยบ น้ําเกกฮวย 
และนํ้าจับเล้ียง ท่ีจําหนายในเขตกรุงเทพมหานคร จํานวน 50 เขต และทําการตรวจวิเคราะหปริมาณ
ของยีสตและเช้ือราในเคร่ืองดื่มสมุนไพรตามหลักทางจุลชีววิทยา (AOAC, 1984) ผลการสํารวจ
ตัวอยางเคร่ืองดื่มสมุนไพร พบวา เคร่ืองดื่มสมุนไพรสวนใหญจํานวน 316 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 
69.45 มี ก า ร ป น เ ป อ น ข อ ง ยี ส ต แ ล ะ เ ช้ื อ ร า เ กิ น เ ก ณฑ คุ ณ ภ า พ ท า ง จุ ล ชี ว วิ ท ย า ท่ี
กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุขกําหนดไวสําหรับเครื่องดื่มหาบเรแผงลอย โดย
เคร่ืองดื่มสมุนไพรแบบที่มีภาชนะบรรจุปดสนิทพบการปนเปอนของยสีตและเช้ือราในนํ้าใบบัวบก
มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 97.83 รองลงมาคือ น้ําจับเล้ียง น้ําเสาวรส น้ําบีทรูท น้ําเฉากวย น้ําสํารอง 
น้ํากระเจี๊ยบ น้ําเกกฮวย คิดเปนรอยละ 90.00, 87.88, 67.35, 62.50, 55.36 และ 54.69 ตามลําดับ โดย
น้ําใบบัวบกท่ีพบการปนเปอนของยีสตและเช้ือรามากท่ีสุด เนื่องจากใบบัวบกเปนพืชท่ีอยูใตน้ํา 
ผูผลิตอาจลางทําความสะอาดไมเพียงพอจึงพบการปนเปอนได สวนเคร่ืองดื่มสมุนไพรแบบพรอม
บริโภคพบการปนเปอนของยีสตและเช้ือราในน้ําสํารองมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 100 รองลงมาคือ 
น้ําใบบัวบก น้ําเฉากวย น้ําเกกฮวย น้ํากระเจ๊ียบน้ําจับเล้ียง คิดเปนรอยละ 85.71, 78.51, 71.05, 
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50.00 และ 46.15 ตามลําดับ สวนน้ําเสาวรสไมพบวามีการปนเปอนของยีสตและเช้ือรา โดยลักษณะ
การวางจําหนายท่ีใชถุงพลาสติกบรรจุน้ําแข็งมัดปากถุงวางลงในโหลรอการตักน้ําผักและน้ําผลไมใส
เพื่อจําหนาย พบการปนเปอนของยีสตและเช้ือรา คิดเปนรอยละ 77.41 นอกจากนี้ยังพบการปนเปอน
ของยีสตและเช้ือราจากมือของผูจําหนาย มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 65.22 รองลงมาคือ ภาชนะและ
อุปกรณ คิดเปนรอยละ 31.25 จากผลการสํารวจสรุปไดวา ผูจําหนายสวนใหญขาดองคความรูเร่ือง
การสุขาภิบาลอาหาร ซ่ึงทําใหพบการปนเปอนของยีสตและเช้ือรา นอกจากนี้การผลิตเคร่ืองดื่ม
สมุนไพรสวนใหญเปนการจําหนายตรง ผลิตหนาราน ไมขออนุญาต จึงทําใหปญหาเร่ืองการปนเปอน
ของยีสตและเช้ือราไมไดรับการแกไขเทาท่ีควร ดังนั้นจึงควรมีการพัฒนารูปแบบการผลิตและ    
การจําหนายเคร่ืองดื่มสมุนไพรเพ่ือใหผูบริโภคปลอดภัยมากยิ่งข้ึน 

VH.Tournas and others. (2006). ไดสํารวจ การปนเปอนของยีสตและเช้ือราในนํ้าผลไม
ท่ีผานกระบวนการพาสเจอรไรซจํานวน 65 ตัวอยาง ไดแก น้ําแอปเปล น้ําแครอท น้ําผลไมจําพวก
สมและน้ําองุน เปนตน โดยเก็บตัวอยางน้ําผลไมจากหางสรรพสินคาในพ้ืนท่ีแถบกรุงวอชิงตันและ
นํามาทดสอบการปนเปอนของยีสตและเช้ือรา ผลการสํารวจตัวอยางน้ําผลไมพบวา น้ําผลไม
จํานวนรอยละ 22 มีการปนเปอนของยีสตและเช้ือราอยูในชวง < 1.0 ถึง 6.83 log10 cfu/ml. ยีสตท่ี
พบบอยในน้ําผลไมท่ีสํารวจคือ C. lambica, C. sake, Rhodotorula rubra  และGeotrichum spp. และ
พบเช้ือราชนิด Penicillium และ Fusarium spp. จํานวนนอยในน้ําผลไมจําพวกสม 1.70 และ 1.60 
log10 cfu/ml ตามลําดับ 

VH. Tournas and E. Katsoudas (2005). ไดศึกษา การปนเปอนของยีสตและเช้ือราใน
ผลไมสดเนื่องจากผลไมสดมีแนวโนมท่ีจะมีการปนเปอนของยีสตและเช้ือรา  ต้ังแตข้ันตอน             
การเก็บเกี่ยว การขนสง การจําหนายและการบริโภคของผูบริโภคเอง ดังนั้นจึงมีความสําคัญอยางยิ่ง
ในการตรวจหาการปนเปอนของยีสตและเช้ือราในผลไมสดเพราะวาเช้ือราบางชนิดสามารถเจริญ
และสรางสารพิษท่ีเปนอันตรายตอรางกายได นอกจากนี้ยังมียีสตและเช้ือราบางชนิดเปนสาเหตุของ
โรคติดเช้ือและโรคภูมิแพ ซ่ึงผูศึกษาไดทําการศึกษาจากตัวอยางผลไมสดจํานวน 251 ตัวอยาง 
ไดแก องุน สตอเบอรร่ี บลูเบอรร่ี ราสเบอรร่ี แบล็คเบอรร่ีและผลไมตระกูลสมหลายๆสายพันธุท่ี
ผิวผลไมไมมีการปนเปอนยีสตและเช้ือราใหเห็น หลังจากนั้นนําผลไมไปบมท่ีอุณหภูมิหองเปน
เวลา 14 วัน โดยไมมีการใหอาหารเล้ียงเชื้อและนําผลไมมาตรวจหายีสตและเช้ือรา ผลการศึกษา
พบวา ระดับการปนเปอนของยีสตและเช้ือรามีความสัมพันธกับชนิดของผลไม ตัวอยางราสเบอรร่ี
และแบล็คเบอรร่ีท้ังหมดมีระดับการปนเปอนต้ังแตรอยละ 33 ถึง 100 สวนตัวอยางบลูเบอรร่ี
จํานวนรอยละ 95 มีการปนเปอนของเช้ือราโดยมีระดับการปนเปอนต้ังแต รอยละ 10 ถึง 100 และ
ตัวอยางสตอเบอรร่ีจํานวนรอยละ 97 มีการปนเปอนของเช้ือราโดยมีระดับการปนเปอนต้ังแตรอยละ 
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33 ถึง 100 เช้ือราท่ีพบสวนใหญท่ีแยกไดตัวอยางเบอรร่ีชนิดตางๆ คือ Botrytis cinerea, Rhizopus, 
Alternaria, Penicillium, Cladosporium, Fusarium, Trichoderma และ Aureobasidium ตัวอยางองุน
จํานวนรอยละ 35 มีการปนเปอนของเช้ือราโดยมีระดับการปนเปอนต้ังแตรอยละ 9 ถึง 80 เช้ือราท่ี
พบสวนใหญท่ีแยกไดตัวอยางองุน คือ Alternaria, Botrytis cinerea และ Cladosporium ตัวอยาง
ผลไมตระกูลสมจํานวนรอยละ 83 มีการปนเปอนของเช้ือราโดยมีระดับการปนเปอนต้ังแตรอยละ 25 
ถึง 100 เช้ือราท่ีพบสวนใหญท่ีแยกไดตัวอยางผลไมตระกูลสมคือ Alternaria, Cladosporium, 
Penicillium, Fusarium และยีสต สวนเช้ือรา Trichoderma, Geotrichum และ Rhizopus พบไดนอย 

จากการศึกษาเอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของในเร่ืองการตรวจหายีสตและเช้ือราในน้ําผัก
และนํ้าผลไม ทําใหทราบขอมูลเกี่ยวกับการปนเปอนของยีสตและเช้ือราในผลไมและนํ้าผักและ   
น้ําผลไม ซ่ึงพบวายังมีการตรวจพบในทุกรายงานการศึกษาท้ังในและตางประเทศ อันเปนแนวทาง
ในการศึกษาเร่ืองการปนเปอนของยีสตและเช้ือราในนํ้าผักและน้ําผลไมพรอมดื่มท่ีจําหนายใน   
รานแผงลอย บริเวณประตูดานหลังมหาวิทยาลัยเชียงใหม เปนขอมูลพื้นฐานเกี่ยวกับความปลอดภัย
ของปริมาณยีสตและเช้ือราในนํ้าผักและน้ําผลไมพรอมดื่ม สําหรับหนวยงานท่ีเกี่ยวของ รวมถึงเปน
ขอมูลสําหรับผูบริโภคในการเลือกซ้ือน้ําผักและน้ําผลไมพรอมดื่มอยางปลอดภัย 
 


