
บทที่ 2 
 

เอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 
 

การศึกษาเร่ืองการตรวจหายีสตและเช้ือราในน้ําผักและน้ําผลไมพรอมดื่มคร้ังนี้เปน
การศึกษาเพื่อตรวจวิเคราะหปริมาณของยีสตและเช้ือราในน้ําผักและน้ําผลไมพรอมดื่ม บริเวณ
ประตูดานหลังมหาวิทยาลัยเชียงใหม ผูศึกษาไดศึกษาคนควาเอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ เพื่อ
นํามาใชเปนขอมูลและแนวทางในการศึกษา ดังตอไปนี้ 

1. น้ําผักและน้ําผลไมพรอมดื่มและประโยชนตอสุขภาพ 
2. เช้ือจุลินทรียกับน้ําผักและน้ําผลไม 
3. ยีสตกับน้ําผักและน้ําผลไมและผลตอสุขภาพผูบริโภค 
4. เช้ือรากับน้ําผักและน้ําผลไมและผลตอสุขภาพผูบริโภค 
5. เกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของยีสตและเช้ือราในเคร่ืองดื่มหาบเรแผงลอย 
6. การตรวจวิเคราะหปริมาณของยีสตและเช้ือราในนํ้าผักและน้ําผลไม 
7. การสุขาภิบาลอาหาร 
8. งานวจิัยท่ีเกี่ยวของ 

 
น้ําผักและน้ําผลไมพรอมดื่มและประโยชนตอสุขภาพ 

น้ําผักและน้ําผลไมพรอมดื่ม หมายถึง น้ําผักและน้ําผลไมท่ีสะอาด ไมมีลักษณะท่ีมี
เช้ือจุลินทรียเกิดข้ึน แตถานําไปหมักอาจจะเกิดแอลกอฮอลซ่ึงผลิตโดยเช้ือจุลินทรียไดและมี
เจตจํานงท่ีจะใชดื่มทันที ทําโดยกรรมวิธีเชิงกลจากผักและผลไมท่ีสด สะอาด อาจจะทําจากน้ําผัก
และนํ้าผลไมเขมขนแลวนํามาเติมน้ํา (เติมน้ําตามขอกําหนดมาตรฐานวาดวยผักและผลไมของแตละ
ชนิดนั้นๆของกระทรวงสาธารณสุข) ใหมีองคประกอบท่ีสําคัญเขาลักษณะเดียวกับของสด อาจจะมี
การจัดระดับความหวานและความเปนกรด–ดางเพื่อใหปริมาณของน้ําตาลและคาความเปนกรดอยู
ในสภาพเดียวกับท่ีไดมาจากของสด (กรมสงเสริมอุตสาหกรรม, 2549) 

กรรมวิธีการผลิตน้ําผักและน้ําผลไมเปนการแยกสวนของเหลวในผักและผลไมพรอมกับ
สารประกอบท่ีใหกล่ิน รส รวมท้ังสารอาหารที่ละลายไดในของเหลวน้ัน ออกจากผักและผลไม ซ่ึง
กรรมวิธีการผลิตควรเลือกใหเหมาะสมกับชนิดของผักและผลไม เพื่อใหไดน้ําผักและน้ําผลไมท่ีมี
ปริมาณมากและมีลักษณะท่ีดี ท้ังในแงของกล่ิน รส วิตามินและเกลือแรตางๆ ท่ีตองยังคงเหมือนเดิม
หรือมีความใกล เ คียงผักและผลไมสด  (ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร                
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คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2546) ซ่ึงกรรมวิธีการผลิตน้ําผักและน้ําผลไม
ประกอบดวย 4 ข้ันตอน ดังนี้ 

1. การคัดเลือกผักและผลไมกอนท่ีจะเร่ิมการผลิตน้ําผักและน้ําผลไมมีความจําเปนอยาง
มากเพราะผักและผลไมท่ีนํามาผลิตอาจมีการเนาเสียหรือขาดคุณภาพไดและพันธุของผักและผลไม
ท่ีไมตรงตามตองการก็เปนส่ิงสําคัญมากเชนกัน เพราะอาจทําใหสีหรือรสชาติของนํ้าผักและน้ําผลไม
เปล่ียนไป ผักและผลไมท่ีนํามาผลิตน้ําผักและน้ําผลไมนั้นควรจะเปนผักและผลไมท่ีสุกเต็มท่ี มี
รสชาติ สีและกล่ินดี แตก็ไมควรสุกเกินไปจนเนาเสีย โดยผักและผลไมท่ีมีคุณภาพดีนั้นควรจะได
จากผักและผลไมท่ีสุกเต็มท่ีในตอนกลางของฤดูกาล ซ่ึงเม่ือนํามาผลิตน้ําผักและน้ําผลไมก็จะไดน้ําผัก
และนํ้าผลไมท่ีมีคุณภาพดีกวาน้ําผักและน้ําผลไมท่ีสกัดจากผักและผลไมท่ีเก็บจากระยะแรกของ
การเก็บเกี่ยวหรือตอนใกลจะหมดฤดูกาล นอกจากนี้ยังตองคัดเลือกผักและผลไมท่ีดีออกจากสวนท่ี
เสีย อยาใหปะปนกันเปนอันขาด เพื่อปองกันการเกิดการปนเปอนขามในน้ําผักและน้ําผลไม 

2. การลางผักและผลไม สวนใหญผักและผลไมมักจะมีส่ิงปนเปอนมาดวยเสมอ ซ่ึงมัก
เกิดจากกรรมวิธีการเก็บเกี่ยว การขนสง ภาชนะท่ีใชในการขนสง และการวางจําหนาย ดังนั้นเม่ือ
คัดเลือกผักและผลไมแลวจําเปนตองลางใหสะอาด ซ่ึงวัตถุประสงคสําคัญของการลางผักและผลไม
กอนท่ีจะนํามาผลิตน้ําผักและน้ําผลไม คือ การกําจัดส่ิงสกปรกและการลดปริมาณเช้ือจุลินทรียและ
สารเคมีท่ีอาจปนเปอนมากับผักและผลไม การลางผักและผลไมโดยท่ัวไปแบงได 3 ชนิด คือ การลาง
ดวยมือ การแชน้ําและการฉีดดวยน้ําท่ีมีแรงดันสูง ประสิทธิภาพของการลางจะข้ึนอยูกับปริมาณนํ้า
ท่ีใชและความดันของน้ําท่ีใชฉีด การลางอาจจะมีการใชสารเคมีดวย เชน การใสกรดเกลือลงไป
เล็กนอยในน้ําท่ีใชในการลางในผักและผลไมบางชนิด แลวลางดวยน้ําสะอาดอีกคร้ังหนึ่ง จะชวยลด
ปริมาณเช้ือจุลินทรียได สวนเคร่ืองมือท่ีใชในการผลิตน้ําผักและน้ําผลไมนั้น ควรจะทําดวยเหล็ก
ปลอดสนิม อลูมิเนียมและโลหะเคลือบ ซ่ึงจะชวยปองกันการเกิดการเปล่ียนสี การเกิดสีดําหรือคลํ้า
และการเปล่ียนแปลงรสชาติของน้ําผักและน้ําผลไม 

3. การสกัดน้ําผักและน้ําผลไมข้ึนอยูกับโครงสรางของผักและผลไม ลักษณะเนื้อเยื่อของ
ผักและผลไมซ่ึงมีน้ําอยูภายใน และลักษณะของน้ําผักและน้ําผลไมท่ีไดออกมา ผักและผลไมบางชนิด 
เชน สม แอปเปล องุน เปนตน สามารถจะสกัดเอาน้ําผักและน้ําผลไมออกได โดยการตีปนและ       
การกรองใหผานตะแกรงหรือผากรองดวยการกดหรือบีบ สําหรับผักและผลไมบางชนิดอาจสกัด
โดยการตมกับน้ําเพื่อสกัดสีและกล่ินใหละลายออกมากับน้ําท่ีใชเปนตัวทําละลาย 

วิธีการสกัดน้ําผักและน้ําผลไมออกจากผักและผลไมมีหลายวิธี ดังนี้ 
3.1. การใชเคร่ืองตีปน วิธีการนี้สามารถทําน้ําผักและน้ําผลไมไดในปริมาณนอย ซ่ึง

เหมาะกับการใชในอุตสาหกรรมขนาดเล็ก เชน การทําน้ําผักและน้ําผลไมในระดับครัวเรือนโดยผัก
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และผลไมท่ีมีเนื้อออนนุมจะถูกตัดเปนช้ินๆและตีปน ผักและผลไมท่ีถูกตีปนแลวจะถูกบีบหรือค้ัน
ใน Basket press เพื่อสกัดเอาน้ําผักและน้ําผลไมออกมา สําหรับผักและผลไมท่ีมีเนื้อแข็งหลังจาก
ผานเคร่ืองตีปนแลวตองทําใหนิ่มโดยการตม แลวจึงตามดวยการบีบหรือการค้ัน หลังจากนั้นจึงนํา   
น้ําผักและน้ําผลไมมากรองและตมอยางรวดเร็วเพื่อปองกันการเกิดการเปล่ียนแปลงสีของน้ําผัก
และนํ้าผลไมอันเนื่องมาจากเอ็นไซม 

3.2. การใชเคร่ืองสกัดแบบสกรู  เคร่ืองนี้จะใชสกัดน้ําผักและน้ําผลไมจําพวกสม 
สับปะรด องุน และมะเขือเทศ ในกรณีขององุนและมะเขือเทศตองนํามาตัดเปนช้ินเล็กๆ และตีปน
กอน แลวตมใหนิ่มดวยความรอน กอนจะผานเคร่ืองสกัดน้ําผักและน้ําผลไมแบบสกรูเพื่อสกัดเอา
น้ําผักและน้ําผลไมออกมา เพราะโดยปกติแลวผักและผลไมพวกนี้จะมีเนื้อแข็ง ดังนั้นตองทําใหเนื้อ
นิ่มดวยการตมกอน สวนสมและสับปะรดจะปอกเปลือกออกและไมตองมีการตมเพราะมีเนื้อนุมอยู
แลว 

3.3. การใชเคร่ืองกดแบบถุงผา จะใชกับผักและผลไมท่ีมีเนื้อนุม เชน องุน แอปเปลและ
ทับทิม โดยนํามาตัดใหเปนช้ินเล็กๆ แลวตีปน หลังจากนั้นจึงนํามาใสในถุงผาและกดถุงผาโดยใช
แรงอัดดวยสกรูใหน้ําผักและน้ําผลไมออกมาจากผักและผลไม 

3.4. การใชเคร่ืองค้ันน้ําสม เคร่ืองค้ันจะมีท้ังขนาดใหญและขนาดเล็ก การค้ันจะนําเอา
สมมาผาออกเปน 2 ซีก แลวจึงค้ันเอาน้ําสมออกโดยใชเคร่ืองค้ันน้ําสม ซ่ึงสามารถใชกับผลไมพวก
สมและมะนาว 

3.5. การใชเคร่ือง Pulper ใชสําหรับสกัดน้ําผักและน้ําผลไมซ่ึงมีเนื้อผักและผลไม
แขวนลอยอยู เชน น้ํามะเขือเทศ น้ําสมค้ันจากสมปอกเปลือก น้ํามะมวง น้ํามะละกอ ซ่ึงน้ําผักและ
น้ําผลไมเหลานี้จะผานเคร่ือง Pulper ซ่ึงจะแยกเอาน้ําผักและน้ําผลไมออกจากเน้ือ เปลือก เมล็ดและ
กากของผักและผลไม 

3.6. การใชหมอตม การตมดวยน้ําเปนวิธีการสกัดน้ําผักและน้ําผลไมวิธีหนึ่งโดยน้ําจะ
เขาไปละลายสารอาหารท่ีอยูภายในเซลลของผักและผลไมและความรอนจะชวยใหผนังเซลลของผัก
และผลไมแตกสารอาหารออกมา สารอาหารท่ีแตกออกมา ไดแก น้ําตาล สี กล่ิน เพคตินโปรตีน 
เกลือแร และอ่ืนๆ ตามปริมาณสารอาหารท่ีมีในผักและผลไม 

4. การกรอง (Filtration) น้ําผักและน้ําผลไมบางชนิดสามารถปรับปรุงลักษณะทางกายภาพ
ใหดีข้ึนไดโดยการกรอง แตสําหรับน้ําผักและน้ําผลไมบางชนิดจะนิยมบริโภคกันในลักษณะท่ีขุน
เนื่องจากมีเนื้อผลไมแขวนลอยอยู 

น้ําผักและน้ําผลไมหลังจากท่ีไดสกัดออกจากผักและผลไมแลวจะประกอบดวย            
สารแขวนลอยจําพวกเนื้อเยื่อท่ีแตกหักของผักและผลไม เมล็ดและผิวหรือเปลือก นอกจากน้ียังมี
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พวกกัม พีโอติกและโปรตีนแขวนลอยท่ีมีลักษณะเปนเศษของเซลลท่ีตายแลว (Cellcidal) ซ่ึงอาจ
ปรับปรุงรสชาติใหดีข้ึนไดโดย การเติมน้ําตาลและกรดผลไมลงไป 

น้ําผักและน้ําผลไมท่ีผานกรรมวิธีการผลิตดังกลาวมีประโยชนตอผูบริโภคเนื่องจาก
สารอาหารในน้ําผักและน้ําผลไมจะสามารถดูดซึมเขาสูรางกายไดอยางรวดเร็วและดีกวาผักและ
ผลไมเพราะน้ําผักและน้ําผลไมไมตองผานกระบวนการยอยเหมือนกับการรับประทานผักและ
ผลไม (กังสดาล กานพลู, 2550) นอกจากนี้ในน้ําผักและน้ําผลไมยังอุดมไปดวยวิตามิน (Vitamins) 
เกลือแร (Minerals) เอนไซม (Enzymes) และนํ้า (มลิวรรณ กิจชัยเจริญ, 2547) ท่ีจําเปนตอการทํางาน
ของระบบตางๆของรางกายใหเปนไปอยางมีประสิทธิภาพ ซ่ึงสารอาหารเหลานี้มีความสําคัญตอ
สุขภาพและชวยปองกันโรคเฉพาะอยางได วิตามินเปนสารอินทรียท่ีชวยในการทํางานของระบบ
การเผาผลาญอาหารหรือพลังงาน ชวยชะลอความแกของเซลลเพราะเปนสารตานอนุมูลอิสระ 
(Antioxidants) ปองกันการเส่ือมของเซลลอันเนื่องมาจากอนุมูลอิสระและ การสรางเซลลเพื่อ      
การเจริญเติบโตและซอมแซมสวนท่ีสึกหรอ วิตามินสําคัญๆท่ีมีอยูในน้ําผักและน้ําผลไม ไดแก
วิตามินเอ รวมท้ังเบตาแคโรทีนท่ีรางกายสามารถเปล่ียนไปเปนวิตามินเอได วิตามินบีคอมเพล็กซ
วิตามินซีและวิตามินอี แรธาตุสําคัญๆท่ีมีอยูในน้ําผักและน้ําผลไม ไดแก โปแตสเซียม แคลเซียม
แมกนีเซียม เหล็ก ซัลเฟอร ไอโอดีน เจอรเมเนียม ซีลีเนียม โซเดียม สังกะสี ฯลฯ สวนเอนไซมท่ี
พบอยูในน้ําผักและน้ําผลไมชวยใหระบบการยอยอาหารและการใชพลังงานในรางกายทํางานได 
ซ่ึงจะชวยควบคุมระบบการทํางานของรางกายใหเปนไปอยางมีประสิทธิภาพ (สมชาย มหาสิงห, 
2549) และในน้ําผักและน้ําผลไมยังมีเสนใยอาหารชนิดละลายน้ําในปริมาณมาก ซ่ึงใยอาหาร    
ชนิดละลายน้ํานี้จะชวยเพิ่มความหนืดของอาหารที่รางกายกําลังยอย ซ่ึงพบวาเปนผลดีตอการควบคุม
โรคเบาหวาน โดยเสนใยอาหารชนิดละลายน้ําจะเปล่ียนรูปรางเปนเจล (Gel) แลวชวยเคลือบผิว
ลําไสใหหนาข้ึนจึงทําใหการดูดซึมสารท่ีมีประจุของพวกแปงและน้ําตาลในเลือดไมสูงอยาง
เฉียบพลันและการที่โมเลกุลของเสนใยมีสวนท่ีเปนกรดอิสระอยู ซ่ึงเปนสวนท่ีทําหนาท่ีแลกเปล่ียน
ประจุกับสารอ่ืนๆท่ีอยูในอาหารหรืออาจเปนสารพิษท่ีมีการปนเปอนมากับอาหาร โดยกลุมของ
กรดอิสระจะชวยดูดซับและดึงเอาสารพิษออกไปและคุณสมบัตินี้ทําใหเสนใยอาหารลดปริมาณ
ไขมันในหลอดเลือดได (กุลศิริ ศิริปุณย, 2541) 

การดื่มน้ําผักและน้ําผลไมจะชวยใหรางกายไดรับใยอาหารชนิดละลายน้ํานี้ในปริมาณท่ี
มากกวาการรับประทานผักหรือผลไมหนึ่งช้ิน (Dietary fiber, 2007) ดังนั้นการดื่มน้ําผักและน้ําผลไม
หลากหลายชนิดเปนประจําทุกวันจะทําใหรางกายไดรับวิตามินและแรธาตุตางๆ ในปริมาณท่ี
เพียงพอกับความตองการของรางกาย นอกจากนี้น้ําผักและน้ําผลไมยังเปนแหลงอาหารท่ีมีน้ําใน
ปริมาณมากอีกดวย (ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร
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มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2546) ในปจจุบันนี้มีเคร่ืองดื่มท่ีผูบริโภคนิยมดื่มหลายชนิด เชน ชา
กาแฟ น้ําอัดลม เคร่ืองดื่มท่ีมีแอลกอฮอลและเคร่ืองดื่มท่ีไดจากการสังเคราะหทางเคมี ซ่ึงเคร่ืองดื่ม
เหลานี้มีสารเคมีหลายชนิดท่ีรางกายจําเปนตองใชน้ําในปริมาณมากเพ่ือขับสารเคมีเหลานี้ออกจาก
รางกาย ซ่ึงถารางกายดื่มน้ําไมเพียงพอจะทําใหเกิดภาวะรางกายขาดน้ําได ซ่ึงในน้ําผักและน้ําผลไม
ปลอดจากสารเคมีดังกลาว (Dietary fiber, 2007) 
เชื้อจุลินทรียกับน้ําผักและน้ําผลไม  

เช้ือจุลินทรียเปนส่ิงมีชีวิตท่ีมีขนาดเล็กมาก พบกระจัดกระจายอยูท่ัวไปในอากาศ ดิน น้ํา
อาหาร และอุปกรณท่ีใชสําหรับประกอบน้ําผักและน้ําผลไม รวมท้ังตามมือและทางเดินอาหารของ
คนและสัตว เช้ือจุลินทรียมีบทบาทสําคัญมากในวงการอุตสาหกรรมเคร่ืองดื่มเนื่องจากเปน   
สาเหตุหลักท่ีทําใหน้ําผักและน้ําผลไมเส่ือมคุณภาพและเนาเสียหรือเกิดโรคอาหารเปนพิษ
เช้ือจุลินทรียท่ีปนเปอนอยูในน้ําผักและน้ําผลไมตองการพลังงาน เร่ิมดวยการใชเอนไซมท่ีมีอยูใน
เซลลทําหนาท่ียอยสลายสารอินทรียซ่ึงเปนสวนประกอบของน้ําผักและน้ําผลไม จากน้ันจึงนําสาร
ตางๆที่ยอยสลายแลวไปใชเพื่อการอยูรอด การเจริญ การขยายพันธุตอไป น้ําผักและน้ําผลไมท่ี
เช้ือจุลินทรียยอยสลายจะมีการเส่ือมคุณภาพและมีการเปล่ียนแปลงเกิดข้ึน เชน จะมีกล่ินหมักและ
รสเปร้ียวเกิดข้ึน (ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2546) 

เช้ือจุลินทรียท่ีพบเสมอในน้ําผักและน้ําผลไม คือ Pseudomonas, Alcaligenes, Bacillus, 
Chromobacterium, Enterobacter, Flavobacterium, Lactobacillus, Leuconostoc, Micrococcus, Sarcina, 
Serratia, Staphylococcus หรือ Streptococcus นอกจากนี้ยังพบยีสตและเช้ือราดวย โดยเฉพาะน้ําผัก
และนํ้าผลไมท่ีมีความเปนกรดและมีน้ําตาลในปริมาณสูงจะพบวามียีสตและเช้ือราเจริญเปนจํานวน
มาก สวนน้ําผักและน้ําผลไมท่ีมีน้ําตาลในปริมาณตํ่าจะพบ Gram negative bacteria เจริญเปน
จํานวนมากแทน และถาน้ําผักและน้ําผลไมมีการปนเปอนจากดินก็จะพบเช้ือจุลินทรียท่ีพบในดิน เชน 
เช้ือรา แบคทีเรียท่ีสรางสปอร เปนตน และเช้ือจุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรคกับผักและผลไม อาจจะติด
มากับผักและผลไมในข้ันตอนการผลิตน้ําผักและน้ําผลไม ซ่ึงอาจจะทําใหน้ําผักและน้ําผลไมนั้น
เนาเสียได โดยโรคท่ีเกิดจากเช้ือแบคทีเรียมีสาเหตุมาจากเช้ือ Erwinia xanthomonas โรคท่ีเกิดจาก
เช้ือรามีสาเหตุมาจากเช้ือ Botrytis และ  Phytophthora (สุมาลี เหลืองสกุล, 2549) 

แหลงที่มาของเช้ือจุลินทรียท่ีสามารถปนเปอนในน้ําผักและน้ําผลไม (มาลี ธนะนันทกูล
และดรุณี เอ็ดเวิรดส, 2548) มีดังนี้ 

1. ผักและผลไม จํานวนของเช้ือจุลินทรียท่ีพบในน้ําผักและผลไมข้ึนอยูกับปริมาณ
เช้ือจุลินทรียท่ีติดมากับผักและผลไมรวมกับส่ิงแวดลอมท่ีเอ้ืออํานวยตอการเจริญเติบโตของ
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เช้ือจุลินทรีย อาจมีต้ังแตจํานวนรอยจนถึงลานตัวตอตารางเซนติเมตร เช้ือจุลินทรียท่ีพบอาจมีไดท้ัง
ในและนอกผักและผลไม แมผักหรือผลไมนั้นจะมีลักษณะสมบูรณ ไมมีรอยแตกหรือชํ้าก็ตาม 

2. สัตว สวนตางๆของสัตว เชน ลําไส หนัง เทา ขน สวนท่ีคลุกคลีกับดิน ปุย และน้ํา 
สวนตางๆของสัตวเหลานี้มีเช้ือจุลินทรียจําพวกท่ีทําใหน้ําผักและน้ําผลไมเนาเสียหรือเปนพิษได
รวมท้ังแมลงหรือนกท่ีทําใหเกิดรอยแตกหรือแผลบนสวนตางๆของผักและผลไมโดยการเจาะหรือ
จิกนั้นยังเปนการนําเช้ือโรคไปแพรใหสวนนั้นๆของผักและผลไม ทําใหผักและผลไมนั้นเนาเสีย 

3. ขยะมูลฝอยและส่ิงปฏิกูล การท่ีชาวสวนใชปุยท่ีเปนสวนเหลือของมนุษย (อุจจาระ 
ขยะจากการประกอบอาหาร) ใสใหผักและผลไมก็เปนการแพรโรคจากมนุษยกลุมหนึ่งไปอีกกลุม
หนึ่งโดยผานทางผักและผลไม นอกจากนี้ยังมีเช้ือจุลินทรียท่ีมีสวนทําใหน้ําผักและน้ําผลไมเนาเสีย
ดวย 

4. ดิน ในดินมีเช้ือจุลินทรียจํานวนมากท่ีสุด ดังนั้นจึงมีการปนเปอนของเช้ือจุลินทรียตาม
ผิวหนาของผักและผลไม เปนจํานวนมาก  นอกจากนี้ ฝุนท่ีถูกลมพัดพาไปตามท่ีตางๆก็ มี
เช้ือจุลินทรียมากเชนกัน 

5. น้ํา น้ําผิวดินท่ีมีการเคล่ือนท่ีจะมีจํานวนเช้ือจุลินทรียสูงกวาในน้ํานิ่งโดยเฉพาะหลัง
ฝนตกเพราะนํ้าฝนจะชะลางฝุนละอองและไหลผานหนาดินลงสูแมน้ําลําคลอง แตในน้ํานิ่ง เชน บอน้ํา
หรือทะเลสาบจะมีกระบวนการ Self Purification เกิดข้ึน จึงมักจะมีจํานวนเช้ือจุลินทรียนอย สวน
น้ําบาดาล เชน น้ําพุหรือบอลึก น้ําไดจากการผานช้ันของหิน  ทราย และดิน  ดังนั้นจํานวน
เช้ือจุลินทรียและสารละลายตางๆจึงมีจํานวนนอยมาก 

6. อากาศ การแพรเช้ือในอากาศมีความสําคัญท้ังทางโรคและการผลิตน้ําผักและน้ําผลไม
เพราะเช้ือจุลินทรียท่ีลอยปะปนอยูในอากาศสามารถเขาไปในนํ้าผักและน้ําผลไมไดงาย จํานวน
เช้ือจุลินทรียท่ีพบในอากาศข้ึนอยูกับกระแสลม แสงแดด ความช้ืน และแหลงท่ีพบฝุนละอองหรือ
หยดน้ําในอากาศ 

7. การปนเปอนระหวางการผลิตน้ําผักและน้ําผลไม แหลงท่ีมาของเช้ือจุลินทรียตาม
ธรรมชาติท่ีกลาวมาขางตนนั้น เปนสวนท่ีมากอนการผลิต แตหลังจากที่ผักและผลไมมาถึงสถานท่ี
ท่ีจะผลิตแลว จํานวนและชนิดของเช้ือจุลินทรียอาจเพิ่มข้ึนไดจากการสัมผัสของผูผลิต วัสดุท่ีใช
บรรจุหีบหอ เคร่ืองมือเคร่ืองใชตางๆ และนํ้าท่ีใชในการผลิตน้ําผักและน้ําผลไม 

ปจจัยท่ีมีผลตอการปนเปอนของเช้ือจุลินทรียในน้ําผักและน้ําผลไม อาจเกิดจากปจจัยใด
ปจจัยหนึ่งหรือเกิดจากหลายปจจัยรวมกัน (Moody International LTD, 2002) ดังนี้ 

1. การเก็บรักษาน้ําผักและน้ําผลไมไมถูกวิธี เชน การเก็บรักษาน้ําผักและน้ําผลไมใน
อุณหภูมิท่ีไมเหมาะสม เช้ือจุลินทรียท่ีกอโรคอาหารเปนพิษจะเจริญไดดีในอุณหภูมิระหวาง 25-40
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องศาเซลเซียส ดังนั้นน้ําผักและน้ําผลไมท่ีรอนหลังจากเสร็จส้ินขบวนการผลิตท่ีไมทําใหเย็นลง
อยางรวดเร็วหรือไมเก็บไวในอุณหภูมิท่ีสูงเพียงพอ ทําใหเช้ือจุลินทรียท่ีกอโรคอาหารเปนพิษเจริญ
ไดระหวางท่ีรอการบริโภคหรือน้ําผักและน้ําผลไมท่ีเตรียมไวกอนการบริโภคในปริมาณมากและ
ท้ิงไวเปนเวลานานหลายช่ัวโมงและบางคร้ังถึงแมจะเก็บไวในท่ีเย็น แตถาเก็บไวในภาชนะใหญ
และลึกก็จะทําใหอุณหภูมิของน้ําผักและน้ําผลไมเย็นลงไมเพียงพอ ซ่ึงเปนสาเหตุใหเช้ือจุลินทรียท่ี
กอโรคอาหารเปนพิษเจริญเติบโตได 

2. การใหความรอนไมเพียงพอ การใหความรอนนี้ หมายถึง การใหความรอนทุกข้ันตอน
การผลิตท่ีมีวัตถุประสงคเพื่อทําลายเช้ือจุลินทรียและสารพิษจากเชื้อจุลินทรียท่ีเปนสาเหตุของโรค
อาหารเปนพิษ สารพิษจากเช้ือจุลินทรียหลายชนิด เชน สารพิษจากเช้ือ Staphylococcus aureus 
สามารถทนความรอนไดสูงมาก ดังนั้นจึงควรระวังไมใหเกิดการปนเปอนในน้ําผักและน้ําผลไม 
โดยปกติแลว Staphylococcus aureus จะสรางสารพิษ 1 มิลลิกรัม เม่ือมีการเจริญเติบโตถึง 106 
เซลล/กรัมของอาหาร ซ่ึงปริมาณสารพิษเพียงเทานี้ ก็สามารถทําใหเกิดโรคอาหารเปนพิษอยาง
รุนแรงได 

3. สุขลักษณะสวนบุคคลท่ีไมถูกตองของผูผลิตน้ําผักและน้ําผลไม เช้ือจุลินทรียท่ี
กอใหเกิดโรคอาหารเปนพิษสวนใหญมักติดตอโดยทางปากและอุจจาระ เชน เช้ือไวรัสตับอักเสบเอ 
Shigella, E. Coli 0157:H7 สวนเช้ือ Staphylococcus aureus จะติดตอจากมือ ผิวหนัง บาดแผล ฝ 
หนอง ของผูผลิตสูน้ําผักและน้ําผลไม ถาหากเช้ือ Staphylococcus aureus มีสภาวะแวดลอมท่ี
พอเหมาะและมีเวลามากพอสําหรับการเจริญเติบโต  เช้ือก็จะเจริญเติบโตและสรางสารพิษในที่สุด 
ดังนั้น การตรวจรางกายของผูผลิตจึงควรทําเดือนละ 1 คร้ัง นอกจากนี้ยังควรอบรมใหความรูแก
ผูผลิตเกี่ยวกับกรรมวิธีการผลิตท่ีถูกสุขลักษณะ สาเหตุและแหลงท่ีมาของเช้ือจุลินทรียท่ีอาจ
ปนเปอนในน้ําผักและน้ําผลไม 

4. การปนเปอนขาม เช้ือจุลินทรียท่ีเปนสาเหตุของโรคอาหารเปนพิษสามารถถายทอด
จากวัตถุดิบสูผลิตภัณฑสุดทายได โดยทางภาชนะและเคร่ืองมือตางๆ โดยผูผลิตควรมีการแยก
ภาชนะและเคร่ืองมือตางๆ ใหเปนสัดสวนอยางชัดเจน เชน ไมควรนําภาชนะและเคร่ืองมือท่ีใชกับ
วัตถุดิบไปใชกับน้ําผักและน้ําผลไมท่ีผานการใหความรอนแลว ถาหากยังไมไดมีการลางทําความ
สะอาดและฆาเช้ืออยางเพียงพอ นอกจากนี้ไมควรเก็บวัตถุดิบไวในบริเวณเดียวกับน้ําผักและน้ําผลไม
ท่ีผานการใหความรอนแลว เคร่ืองมือตางๆ เชน เขียง เคร่ืองฝาน เคร่ืองผสม เคร่ืองบดหรือปน เปน
เคร่ืองมือท่ีทําความสะอาดคอนขางยาก จึงควรเอาใจใสดูแลและกําหนดวิธีการลางใหถูกตอง 
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ปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอการเจริญของเช้ือจุลินทรียมีหลายปจจัยเขามาเกี่ยวของรวมกัน        
โดยปจจัยแตละชนิดเช้ือจุลินทรียตองการแตกตางกัน ท้ังนี้ข้ึนอยูกับชนิดและความตองการของ
เช้ือจุลินทรีย  (ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร  คณะอุตสาหกรรมเกษตร
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2546) ดังนี้ 

1. อาหาร เช้ือจุลินทรียแตละชนิดตองการอาหารแตกตางกัน ท้ังนี้ข้ึนอยูกับชนิดของ
เอนไซมท่ีเช้ือจุลินทรียใชในการยอย เชน เช้ือราบางชนิดมีเอนไซมแอมิเลส (Amylase) เพกทิเนส                  
(Pactinase) และโปรติเอส (Protease) ดังนั้นเช้ือราจึงเจริญไดในอาหารที่มีคารโบไฮเดรต โดย
เอนไซมชนิดตางๆของเช้ือจุลินทรียจะเริ่มทําหนาท่ียอยสลายสารอาหารที่มีน้ําหนักโมเลกุลนอย
และละลายน้ําไดงายกอนท่ีจะยอยสารประกอบอ่ืนๆ 

2. ปริมาณน้ําในอาหารเปนปจจัยสําคัญท่ีมีผลตอการเจริญของเช้ือจุลินทรีย โดยท่ัวไป
แบคทีเรียตองการความช้ืนมากกวายีสตและเช้ือรา อาหารแตละชนิดจะเสียชาหรือเร็วข้ึนอยูกับ
ปริมาณน้ําในอาหารท่ีเปนประโยชนตอเช้ือจุลินทรียหรือท่ีเรียกวา Water activity (aw) อาหารที่มี
ปริมาณนํ้าในอาหารสูงจะมีคาปริมาณนํ้าในอาหารใกลเคียง 1.00 ซ่ึงไดแก อาหารสดตางๆ เชน น้ําผัก
และนํ้าผลไม เปนตน โดยเช้ือจุลินทรียแตละชนิดเจริญไดในอาหารที่มีปริมาณนํ้าตางกัน ยีสตและ
เช้ือราเจริญไดดีในอาหารที่มีปริมาณนํ้าเทากับ 0.60-0.88 

3. อุณหภูมิ เช้ือจุลินทรียแตละชนิดมีอุณหภูมิท่ีเหมาะสมสําหรับการเจริญเติบโตแตกตาง
กัน เชน เช้ือราสวนใหญเจริญไดดีท่ีอุณหภูมิ 25–30 องศาเซลเซียส แตก็ยังมีเช้ือราบางชนิด เชน
Aspergillus สามารถเจริญไดดีท่ีอุณหภูมิสูงกวา คือประมาณ 30–35 องศาเซลเซียส นอกจากนี้ยังมี
เช้ือราอีกมากท่ีทนความเย็นไดดี ซ่ึงสามารถเจริญไดในอาหารที่ เก็บไวในชองแชแข็ง เชน 
Cladosporium herbarum  เปนเช้ือราท่ีสามารถทนตออุณหภูมิตํ่าไดดีมาก คือ เจริญไดท่ีอุณหภูมิ –5 
องศาเซลเซียส 

4. ความเปนกรด–ดางของอาหารมีสวนสัมพันธโดยตรงกับการเจริญเติบโตและการทําลาย
เช้ือจุลินทรีย โดยท่ัวไปยีสตและเช้ือราเจริญไดดีในอาหารที่มีความเปนกรดหรืออาหารที่มีรสเปร้ียว 

5. ปริมาณออกซิเจนท่ีใชในการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรียแตละชนิดซ่ึงเช้ือจุลินทรีย
แตละชนิดตองการออกซิเจนมากนอยแตกตางกัน เชน เช้ือจุลินทรียบางชนิดไมตองการออกซิเจน
สําหรับการเจริญเติบโต บางชนิดตองการในปริมาณเล็กนอย บางชนิดตองการในปริมาณมาก 

6. สารยับยั้งการเจริญของเช้ือจุลินทรีย โดยมากมาจาก 3 แหลง ดังนี้ 
6.1 สารยับยั้งชนิดท่ีเช้ือจุลินทรียสรางข้ึนเองในระหวางท่ีเจริญเติบโต ซ่ึงมีคุณสมบัติ

ในการยับยั้งการเจริญของเช้ือจุลินทรียชนิดอ่ืนได เชน สารปฏิชีวนะ เปนตน 
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6.2 สารยับยั้งท่ีมีอยูในอาหารตามธรรมชาติ เชน สาร Albumin Homologous Protein ใน
เมล็ดเสาวรส (ศิรินทรทิพย ตันชัชวาล, 2550) สาร Citral และ Myrcene ในใบตะไคร (Go. Onawunmi, 
1999) สาร Tannin, Pectin และ Mucilage ในเนื้อมะตูม (รักษเกียรติ จิรันธร, 2549) 

6.3 สารยับยั้งท่ีเติมลงไปในอาหาร เพื่อปองกันการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรียท่ีไม
ตองการ เชน สารกันเช้ือราและสารกับบูด เปนตน 

การเส่ือมคุณภาพของน้ําผักและน้ําผลไมในข้ันแรกจะเกิดจากยีสต โดยยีสตจะแบงตัว
เจริญข้ึนมา แลวสรางแอลกอฮอล หลังจากนั้นจะมี Film yeasts ซ่ึงถามีอากาศก็จะมีเช้ือราเจริญ
ข้ึนมาอยูท่ีผิวหนาของน้ําผักและน้ําผลไมหรืออาจจะมีเช้ือแบคทีเรียเจริญข้ึนมาเปล่ียนแอลกอฮอล
เปนกรดน้ําสม (สุมาลี เหลืองสกุล, 2549) 

นอกจากการเสียโดยการเกิดแอลกอฮอลแลว น้ําผักและน้ําผลไมอาจเสียโดยการเจริญของ
แบคทีเรีย โดยเฉพาะแบคทีเรียแลคติกท่ีใชน้ําตาลท่ีมีอยูในน้ําผักและน้ําผลไม เชน Lactobacillus และ 
Leuconostoc และยังอาจมีการใชกรดอินทรียท่ีมีอยูในน้ําผักและน้ําผลไมโดยการเปล่ียนกรดมาลิคไป
เปนกรดแลคติกและกรดน้ําสมพรอมท้ังมีการสรางเมือกเกิดข้ึน เชน Lactobacillus pastorianus 

น้ําผักและน้ําผลไมมีโอกาสที่จะเสียจากเชื้อจุลินทรียไดงายเนื่องจากน้ําผักและน้ําผลไม
สวนใหญคอนขางเปนกรด เชน น้ํามะนาว pH 2.4 น้ํามะเขือเทศ pH 4.2 และมักจะมีการเติมน้ําตาล
ลงไปในปริมาณตางๆ ดังนั้นน้ําผักและน้ําผลไมจึงมีการเจริญของยีสตและเช้ือราไดงาย นอกจากนี้
น้ําผักและน้ําผลไมท่ีเปดท้ิงไวโดยไมมีฝาปดอาจจะมีเช้ือราเจริญท่ีผิวหนาของน้ําผักและน้ําผลไม
ได 

สวนน้ําผักและน้ําผลไมท่ีมีคาความเปนกรดตํ่า (pH 5.0–5.8) และมีปจจัยในการเจริญเติบโต
ของเช้ือจุลินทรียท่ีเหมาะสม จะมีการเจริญของเช้ือจุลินทรียจําพวกแบคทีเรียแลคติกท่ีทําใหเกิด   
การเนาเสียของน้ําผักและน้ําผลไมนั้นๆได 
ยีสตกับน้ําผักและน้ําผลไมและผลตอสุขภาพผูบริโภค 

ยีสตเปนเช้ือจุลินทรียท่ีใชในการชี้วัดคุณภาพของเคร่ืองดื่ม ยีสตแตกตางจากเช้ือแบคทีเรีย
คือ มีขนาดใหญกวาเช้ือแบคทีเรียและมีรูปรางรูปไข ยาว หรือทรงกลม สวนใหญสืบพันธุโดย           
การแตกหนอ (Budding) ท่ีปลายของเซลล เรียกวา Blastospore หรือ Blastoconidia ซ่ึงเม่ือโตเต็มท่ี
ก็จะหลุดออกจากเซลลแมทันทีหรืออาจแตกหนอตอไปไดอีก บางชนิดสืบพันธุโดยการแบงเซลล
ภายใน (Fission) ในบางคร้ังการแตกหนอของยีสตเปนไปอยางรวดเร็วโดยเฉพาะขณะกอโรค จน
เกิดลักษณะเซลลยืดยาวตอกันออกไปคลายสายใยของเช้ือรา แตจะมีลักษณะเปนรอยคอดและไมมี
ชองกั้น  ตรงรอยคอดอาจจะมีเซลลยีสตแตกหนอข้ึนไดอีก  จึงเรียกสายนี้วา  สายราเทียม
(Pseudohyphae) (David R. Soll, 2002) และโคโลนีของยีสตสวนใหญมักมีลักษณะเปนสีครีมขน
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ทึบแสง ผิวเรียบ บางคร้ังอาจจะเปนมันเยิ้มไดในกรณีท่ียีสตสรางแคปซูล ยีสตท่ีพบมากในน้ําผัก
และนํ้าผลไม ไดแก Saccharomyces cerevisiae (บงกชวรรณ สุตะพาหะ, 2550) 

ยีสตเจริญไดดีในอาหารที่มีความเปนกรดสูงและมีปริมาณนํ้าตาลมาก เชน น้ําผักและ       
น้ําผลไม ดังนั้นยีสตจึงทนตอน้ําผักและน้ําผลไมท่ีมีความเปนกรดไดดีกวาแบคทีเรีย สปอรของยีสต
ไมทนตอความรอน อุณหภูมิเพียง 77 องศาเซลเซียส ก็สามารถทําลายสปอรของยีสตได ซ่ึงเปน
คุณสมบัติท่ีตรงกันขามกับสปอรของแบคทีเรียซ่ึงทนตอความรอนไดดีมาก (ภาควิชาวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยีการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2546) 

ยีสตมีท้ังชนิดท่ีใหประโยชนและกอโทษตอน้ําผักและน้ําผลไม ยีสตชนิดท่ีใหประโยชน
จะมีความสําคัญตอกระบวนการหมักน้ําผักและน้ําผลไม เชน เบียร ไวน เปนตน 

สวนยีสตท่ีกอโทษตอน้ําผักและน้ําผลไม เนื่องจากยีสตเปนสาเหตุใหน้ําผักและน้ําผลไม
หลายชนิดเกิดการเนาเสีย มีกล่ินหมัก มีเมือกและฝาเกิดข้ึนบริเวณผิวหนา น้ําผักและน้ําผลไมจะขุน
และมีฟองแกสเกิดข้ึน นอกจากนี้ยีสตยังสามารถใชเอนไซมย อยกรดอินทรียต างๆท่ีใชใน           
การถนอมอาหาร เชน กรดแลกติก กรดซิตริกและกรดแอซิติกได เม่ือยีสตใชกรดดังกลาวแลว กรด
จะมีความเขมขนลดลงเปนผลใหน้ําผักและน้ําผลไมเหลานั้นมีสภาพท่ีเหมาะสมตอการเจริญเติบโต
ของเช้ือแบคทีเรียซ่ึงเปนสาเหตุของการเนาเสียของน้ําผักและน้ําผลไมและเช้ือแบคทีเรียท่ีกอใหเกิด
โรคอาหารเปนพิษได 

ยีสตบางชนิดเปนสาเหตุของโรคระบบทางเดินอาหาร  โรคภูมิแพและโรคติดเช้ือ
โดยเฉพาะในผูบริโภคท่ีมีรางกายออนแอ เชน ในเด็กทารก ผูสูงอายุ ผูใชสายสวนเปนประจํา ผูท่ี
ไดรับยากดภูมิคุมกันอยางตอเนื่องเปนเวลานานจากการผาตัดเปล่ียนอวัยวะ ผูท่ีมีความผิดปกติของ
ระบบภูมิคุมกันและผูปวยดวยโรคเร้ือรัง เชน เบาหวาน มะเร็ง เปนตน (บงกชวรรณ สุตะพาหะ, 
2550)  นอกจากนี้ยีสตบางชนิด เชน Cryptococcus, Histoplasma เปนตน มักพบวาเปนสาเหตุของ
เช้ือราข้ึนสมองในคนไขท่ีมีภูมิคุมกันบกพรองได เชน โรคเอดส โรค SLE โรคมะเร็งเม็ดเลือดขาว
เปนตน (บุญชวย เอ่ียมโภคลาภ, 2549) 
เชื้อรากับน้ําผักและน้ําผลไมและผลตอสุขภาพผูบริโภค 

เช้ือราเปนจุลชีพชนิดยูคาริโอท (Eukaryotic microorganism) ท่ีพบไดท่ัวไปมีรูปรางเรียง
ตอกันในแนวเดียว อาจจะมีผนังกั้นสายรา (Septate hyphae) หรือไมมีผนังกั้นสายรา (Aseptate 
hyphae) ก็ไดและสามารถแตกแขนงได โดยท่ีปลายของแขนงจะสรางสปอรข้ึน เพื่อทําหนาท่ี
สําหรับสืบพันธุ เจริญไดดีท่ีอุณหภูมิ 20–30 องศาเซลเซียส โคโลนีของเช้ือรามีรูปราง ลักษณะและ
สีแตกตางๆกันตามแตชนิดของเช้ือรา แตจะแตกตางกับยีสตตรงท่ีเช้ือรามีผิวโคโลนีฟูและขอบของ
โคโลนีไมเรียบ (บงกชวรรณ สุตะพาหะ, 2550) 
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เช้ือรามีท้ังชนิดท่ีใหประโยชนและกอโทษตอน้ําผักและน้ําผลไม เช้ือราชนิดท่ีให
ประโยชนจะมีความสําคัญตอกระบวนหมักน้ําผักและน้ําผลไม เนื่องจากเช้ือราบางชนิดผลิตกรดใน
น้ําผักและน้ําผลไม เชน กรดซิตริก เปนตน 

สวนเช้ือราท่ีกอโทษตอน้ําผักและน้ําผลไมเนื่องจากเช้ือราเปนสาเหตุสําคัญท่ีทําใหน้ําผัก
และนํ้าผลไมเกิดการเนาเสีย มีสีและกล่ินผิดปกติ เช้ือราสวนใหญท่ีเปนสาเหตุท่ีทําใหเกิด การเนาเสีย
ของน้ําผักและน้ําผลไม ไดแก เพนนิซิลเลียม (Penicillium) แอสเพอรจิลลัส (Aspergillus) และ      
ไรโซพัส (Rhizopus) การเนาเสียของน้ําผักและน้ําผลไมสวนใหญมักเร่ิมจาก เช้ือราใชเอนไซม เชน 
ทรานเซลิมิเนส (Transeliminase) และเอสเทอเรส (Esterase) ไปทําลายเน้ือเยื่อของผักและผลไม
เอนไซมเซลลูเลส (Cellulase) ไปทําลายผนังเซลลของผักและผลไม สวนเอนไซมโปรตีเอส 
(Protease) แอมิเลส (Amylase) และเอนไซมอ่ืนๆไปทําลายโพรโทพลาสซึม (Protoplasm) จากนั้น
เช้ือราจึงนําสารตางๆท่ียอยสลายแลวไปใชเพื่อการดํารงชีพ การเจริญเติบโตและการขยายพันธุตอไป 
(ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 
2546) 

นอกจากนี้เช้ือราบางชนิดซ่ึงเม่ืออยูในสภาวะแวดลอมท่ีเหมาะสม เช้ือราจะเจริญเติบโต
และสรางสารพิษข้ึนแลวปลอยเขาไปในน้ําผักและน้ําผลไม โดยสารพิษนี้เปนอันตรายตอรางกาย 
สารพิษจากเช้ือราเรียกวา ไมโคทอกซิน (Mycotoxin) Mykes เปนภาษากรีก หมายถึง Fungus และ 
Toxicum เปนภาษาละติน หมายถึง Poison หรือ Toxin เม่ือรวมกันเปน Mycotoxins จึงมีความหมาย
วา สารพิษจากเช้ือรา (Fungus poison หรือ Fungus toxin) สารพิษท่ีเช้ือราผลิตข้ึนมาจะกอใหเกิด
ความเปนพิษหรือทําใหเกิดโทษตอส่ิงมีชีวิตตางๆ โดยเฉพาะคนและสัตว โดยสารพิษจากเช้ือรา
สวนใหญมักกออันตรายตอระบบตางๆของรางกายอยางคอยเปนคอยไป ซ่ึงทําใหเกิดการเจ็บปวย
เร้ือรัง มีสารพิษจากเช้ือราบางชนิดเทานั้นท่ีกอใหเกิดอาการอยางเฉียบพลันและตองไดรับสารพิษ
นั้นในปริมาณท่ีมากจนทําใหเกิดอาการได เชน Ergot alkaloids, Trichothecenes, Satratoxins เปนตน 
(ศูนยพิษวิทยา คณะแพทยศาสตร โรงพยาบาลรามาธิบดี, 2552) สารพิษจากเช้ือราบางชนิดเปน
สาเหตุทําใหเกิดการกลายพันธุ (Mutagenic property) บางชนิดเปนสารกอมะเร็ง (Carcinogen 
property) (A.A. Stark, 1980) บางชนิดกอใหเกิดความเปนพิษตออวัยวะโดยตรง บางชนิดกอใหเกิด
ความเปนพิษตออวัยวะทางออมและบางชนิดอาจทําใหเกิดความผิดปกติระหวางการพัฒนาตัวออน 
ทําใหตัวออนมีรูปรางผิดปกติได  (สุมณฑา วัฒนสินธุ, 2549) โดยเฉพาะเชื้อราในกลุมของ 
Aspergillus ท่ีมีการสรางสารพิษ Alflatoxin ท่ีกอใหเกิดความเปนพิษตอตับ ซ่ึงเปนสาเหตุหนึ่งท่ี
กอใหเกิดมะเร็งตับได สารพิษนี้สามารถทนความรอนไดสูงถึง 260 องศาเซลเซียส ซ่ึงความรอนท่ี
ใชในการหุงตมธรรมดาไมสามารถทําลายสารพิษชนิดนี้ได โดยท่ัวไปพบวา สาร Alflatoxin เกิดข้ึน
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ภายในเวลา 48 ช่ัวโมง กอนท่ีจะสังเกตเห็นน้ําผักและน้ําผลไมนั้นมีเช้ือรา (ภาควิชาวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยีการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 2546) เช้ือราในกลุมของ 
Penicillium ท่ีมีการสรางสาร Citrinin ท่ีกอใหเกิดพิษตอไต และเช้ือราในกลุมของ Fusarium, 
Acremonium, Trichothecium ท่ีมีการสรางสาร Trichothecenes, Satratoxins, Stachybotryotoxins, 
Fusarenon x และ Nivalenol ท่ีกอใหเกิดความเปนพิษตอระบบทางเดินอาหารและระบบภูมิคุมกัน
(ศูนยพิษวิทยา คณะแพทยศาสตร โรงพยาบาลรามาธิบดี, 2552) 

วิธีการปองกันท่ีดีท่ีสุด คือ การระมัดระวังไมใหเกิดการปนเปอนของเช้ือราในผักและ
ผลไมท่ีจะนํามาผลิตน้ําผักและน้ําผลไม ซ่ึงข้ึนอยูกับบุคคลากรท่ีเกี่ยวของทางดานอาหาร คือ ผูผลิต 
เกษตรกร ตัวแทนจําหนาย ผูขนสงและผูบริโภค ซ่ึงควรมีความรูความเขาใจ เกี่ยวกับแนวทางปฏิบัติ
ดานสุขาภิบาลอาหารท่ีถูกตอง รวมท้ังควรมีความระมัดระวังต้ังแตข้ันตอนการเก็บเกี่ยว การทํา
ความสะอาด การขนสง การเก็บรักษาผักและผลไมและกระบวนการผลิตน้ําผักและน้ําผลไมท่ีถูก
สุขลักษณะจะชวยลดการปนเปอนของเช้ือราในนํ้าผักและน้ําผลไมได (Drusch S. and Ragab W., 
2003) 
เกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของยีสตและเชื้อราในเคร่ืองดื่มหาบเรแผงลอย 

เกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของยีสตและเช้ือราในเคร่ืองดื่มหาบเรแผงลอยของ
กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข (2544) มีดังนี้ 

ยีสต นอยกวา  1 x 103 โคโลนีตอตัวอยาง 1 มิลลิลิตร 
เช้ือรา นอยกวา       100  โคโลนีตอตัวอยาง 1 มิลลิลิตร 

การตรวจวิเคราะหปริมาณของยีสตและเชื้อราในน้ําผักและน้ําผลไม 
การตรวจวิเคราะหปริมาณยีสตและเช้ือราท่ีปนเปอนอยูในน้ําผักและน้ําผลไมพรอมดื่ม

โดยวิธี Pour Plate Technique ตามหลักของ Bacteriological Analytical Manual of Food and Drug 
Administration ป 2001 ซ่ึงไดรับการรับรองจาก AOAC (Association of Official Agricultural Chemists, 
1998) (Center for Food Safety and Applied Nutrition – U.S. Food and Drug Administration, 2008) มี
หลักการดังนี้ การตรวจวิเคราะหปริมาณของยีสตและเช้ือราในนํ้าผักและน้ําผลไมโดยการเทอาหาร
เล้ียงเช้ือท่ีเหมาะสมลงในจานเพาะเชื้อท่ีมีตัวอยางน้ําผักและน้ําผลไมท่ีเจือจางเปนอัตราสวนตางๆ 
หลังจากน้ันนําไปบมท่ีอุณหภูมิและระยะเวลาท่ีเหมาะสม แลวเลือกจานเพาะเช้ือท่ีมีจํานวนโคโลนี
ที่เหมาะสมมานับและคํานวณปริมาณของยีสตและเช้ือรา (นงคราญ เรืองประพันธ, 2549) 

เคร่ืองมือท่ีใชในการตรวจวิเคราะห ประกอบดวย  
1. ตูปราศจากเช้ือ (Laminar Flow) 
2. ตูบมเพาะเช้ือ (Incubator Oven) 
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3. เตาอบรอน (Hot – Air Sterilizing Oven) 
4. เคร่ืองนึ่งทําลายเช้ือ (Autoclave) 
5. เคร่ืองช่ังอยางละเอียด (Analytical Balance) 
6. กลองจุลทรรศน (Microscope) 
7. เคร่ืองนับโคโลนี (Colony Counter) 

อุปกรณท่ีใชในการตรวจวิเคราะห ประกอบดวย 
1. ถุงพลาสติกท่ีปราศจากเช้ือ 
2. หลอดดูดแกวปราศจากเช้ือ ขนาด 2.0 และ 10.0 มิลลิลิตร 
3. จานแกวเพาะเช้ือปราศจากเช้ือขนาด 100 x 15 มิลลิลิตร 
4. ขวดแกวปราศจากเช้ือขนาด 500 มิลลิลิตร 
5. ขวดพลาสติกปราศจากเช้ือขนาด 125 มิลลิลิตร 
6. เข็มเข่ียเช้ือ (Needle) 
7. หวงเข่ียเช้ือ (Loop) 

อาหารเล้ียงเช้ือท่ีใชในการตรวจวิเคราะห ประกอบดวย  
1. Plate Count Agar (PCA) 
2. Chloramphenicol 
3. Peptone water 
4. Tartaric acid, AR 
5. น้ําเกลือท่ีมีความเขมขน 0.85% 
6. น้ํากล่ัน 

วิธีการเก็บ การรักษาและการนําสงน้ําผักและน้ําผลไมเพื่อการตรวจวิเคราะหปริมาณของ
ยีสตและเช้ือรา ควรทําดวยความถูกตองและใชเปนตัวแทนของกลุมได เพื่อใหไดผลการตรวจ
วิเคราะหถูกตองมากท่ีสุด เพราะหากบุคลลากรขาดความรูหรือขาดความระมัดระวังในการเก็บ         
การรักษาหรือการนําสงน้ําผักและน้ําผลไมยอมทําใหผลการวิเคราะหผิดพลาดได วิธีการเก็บ      
การรักษาและการนําสงน้ําผักและน้ําผลไมท่ีถูกตอง ตามคําแนะนําของกรมวิทยาศาสตรการแพทย 
กระทรวงสาธารณสุข (2550) มีดังนี้ 

1. เก็บน้ําผักและน้ําผลไมท่ีตํ่ากวาผิวหนาประมาณ 1 นิ้วและมีปริมาตรประมาณ 200 
มิลลิลิตร โดยเก็บแยกถุงกันในแตละชนิดของน้ําผักและน้ําผลไมและในแตละรานแผงลอยและเก็บ
น้ําผักและน้ําผลไมไวในถุงพลาสติกของรานแผงลอยนั้น 
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2. ติดฉลากท่ีถุงพลาสติกทุกอัน (โดยฉลากระบุเกี่ยวกับรานแผงลอยท่ีจําหนายและชนิด
ของน้ําผักและน้ําผลไม คร้ังท่ีเก็บน้ําผักและน้ําผลไม โดยกําหนดเปนรหัส) 

3. นําถุงพลาสติกท่ีบรรจุน้ําผักและน้ําผลไมใสในถุงพลาสติกท่ีสะอาดอีกช้ันหนึ่ง รัด
ปากถุงใหแนน 

4. หลังจากนั้นเก็บน้ํ าผักและน้ํ าผลไมไวในท่ีแหงและมีอุณหภู มิอยู ในชวง  0–4                 
องศาเซลเซียส 

5. หลังจากนั้นทําการสงน้ําผักและน้ําผลไมไปหองปฏิบัติการอาหารและเคร่ืองดื่ม 
ภายใน 12 ช่ัวโมงหรืออยางชาไมเกิน 48 ช่ัวโมงและรักษาอุณหภูมิระหวางการนําสงใหอยูในชวง  
0 – 4 องศาเซลเซียส โดยการใสในกลองโพมท่ีมีน้ําแข็งแหง 

วิธีการเตรียมน้ําผักและน้ําผลไมเพื่อการตรวจวิเคราะหปริมาณของยีสตและเช้ือรา น้ําผัก
และนํ้าผลไมท่ีนาํมาใชในการตรวจวิเคราะหยีสตและเช้ือราควรมีการผสมใหเขากันและเจือจางเปน
อัตราสวนตางๆท่ีเหมาะสม เพื่อใหผลการตรวจวิเคราะหท่ีถูกตองมากท่ีสุด (Center for Food Safety 
and Applied Nutrition  – U.S. Food and Drug Administration, 2008) ดังนี้ 

1. การเตรียมน้ําผักและน้ําผลไมเพื่อทําการตรวจวิเคราะหปริมาณของยีสตและเช้ือราทํา
โดยการใชเทคนิคปราศจากเช้ือทุกข้ันตอน 

2. นําน้ําผักและน้ําผลไมมาเขยาแรงๆ อยางนอย 25 คร้ัง  
3. หลังจากนั้นดูดน้ําผักและน้ําผลไมท่ียังไมไดเจือจาง จํานวน 10 มิลลิลิตร ใสลงในขวด

พลาสติกท่ีมีสารละลาย 0.1% peptone water จํานวน 90 มิลลิลิตร (น้ําผักและน้ําผลไมจะถูกเจือจาง
เปนอัตราสวน 1 ตอ 10) 

4. ดูดน้ําผักและน้ําผลไมจากขอ 3. จํานวน 10 มิลลิลิตร ใสลงในขวดพลาสติกท่ีมี
สารละลาย 0.1% peptone water จํานวน 90 มิลลิลิตร (น้ําผักและน้ําผลไมจะถูกเจือจางเปนอัตราสวน 
1 ตอ 100) 

5. เจือจางนํ้าผักและน้ําผลไมลงไปคร้ังละ 10 เทาในลักษณะเดียวกันนี้จนไดอัตราสวน
ตามท่ีตองการ 

วิธีการตรวจวิเคราะหปริมาณของยีสตและเช้ือราในนํ้าผักและน้ําผลไม ใชวิธี Pour Plate 
Technique เพื่อตรวจวิเคราะหปริมาณของยีสตและเช้ือราท้ังหมดท่ีเจริญบนอาหารเล้ียงเช้ือในสภาวะ
ท่ีมีอากาศ (Center for Food Safety and Applied Nutrition – U.S. Food and Drug Administration, 
2008) ซ่ึงมีข้ันตอนในการตรวจวิเคราะห ดังนี้ 
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1. การตรวจวิเคราะหปริมาณของยีสตและเช้ือราในนํ้าผักและน้ําผลไมใชเทคนิค
ปราศจากเช้ือทุกข้ันตอน ต้ังแตข้ันตอนการเตรียมอาหารเล้ียงเช้ือ น้ํายาสําหรับเจือจางตัวอยาง 
อุปกรณทุกชนิดท่ีตองสัมผัสกับตัวอยางตองผานการอบหรือนึ่งฆาเช้ือจุลินทรียกอนนํามาใชทุกคร้ัง 

2. ดูดน้ําผักและน้ําผลไมท่ีถูกเจือจางเปนอัตราสวนตางๆ จํานวน 1 มิลลิลิตร ใสลงใน
จานเพาะเช้ือ โดยในแตละอัตราสวนของตัวอยางท่ีถูกเจือจางใหทําอยางนอย 2 จานเพาะเช้ือและให
ดูดน้ําผักและน้ําผลไมท่ีไมไดเจือจางใสลงในจานเพาะเช้ือดวย 

3. เทอาหารเล้ียงเช้ือ Plate Count Agar (PCA) ท่ีผสม Chloramphenicol ท่ีหลอมละลายและ
มีอุณหภูมิประมาณ 40–50 องศาเซลเซียส ใสลงในจานเพาะเช้ือในขอท่ี 2. จานละประมาณ 15–20 
มิลลิลิตร ผสมใหเขากันต้ังท้ิงไวใหแข็งตัว 

4. นําจานเพาะเช้ือไปบมเพาะเช้ือ ท่ีอุณหภูมิประมาณ 25 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 วัน  
5. เม่ือครบเวลาใหนับจํานวนโคโลนีในจานเพาะเช้ือ โดยเลือกจานเพาะเช้ือท่ีมีจํานวน

โคโลนี ประมาณ 30-300 โคโลนีตอจานเพาะเช้ือ สวนโคโลนีที่ไมแนใจวาเปนยีสตหรือเช้ือราใหใช
เข็มเข่ียเช้ือ เข่ียโคโลนีท่ีสงสัยผสมกับน้ําเกลือท่ีมีความเขมขน 0.85% บนสไลด หลังจากนั้นนําไป
สองดูดวยกลองจุลทรรศน 

โคโลนีของยีสตและเช้ือรา มีลักษณะดังนี ้
ยีสต โคโลนีมีลักษณะเปนจุดสีเขียวขนาดเล็ก สีน้ําตาลหรือสีฟา – เขียว หรือไมมีสี 

แตตองไมมีจุดสีดําตรงกลางโคโลนี ลักษณะนูน มีขอบเขตชัดเจน 
เช้ือรา โคโลนีของเช้ือราสวนใหญมีสีน้ําเงินหรือสีท่ีเช้ือราสรางข้ึนเองตามธรรมชาติ 

เชน สีดํา สีเหลือง สีเขียว เปนตน และมีขนาดคอนขางใหญ (ใหญกวายีสต) ขอบเขตของโคโลนีไม
ชัดเจนเนื่องจากการแผกระจายของเสนใย บอยคร้ังจะพบวามีจุดสีดําตรงกลางโคโลนี 

การนับจํานวนโคโลนีและการคํานวณปริมาณของยีสตและเช้ือรา การนับจํานวนโคโลนี
ควรเลือกจานเพาะเช้ือท่ีโคโลนีของยีสตและเช้ือรามีการกระจายตัวอยางสมํ่าเสมอ เกาะกลุมกัน
นอย และมีจํานวนโคโลนีท่ีเหมาะสม (อยูระหวาง 30-300 โคโลนีตอจานเพาะเช้ือ) เพื่อปองกัน
ความผิดพลาดจากการนับ และควรนับจํานวนโคโลนีจากจานเพาะเช้ือท่ีมีการเจือจางนอยกอนไปสู
การเจือจางมาก แลวจึงนํามาคํานวณปริมาณของยีสตและเช้ือราโดยการคูณดวย dilution factor 
(Center for Food Safety and Applied Nutrition –U.S. Food and Drug Administration, 2008) โดยมี
หลักการนับจํานวนโคโลนีและการคํานวณปริมาณของยีสตและเช้ือรา ดังนี้ 

1. ถาจานเพาะเช้ือท้ัง 2 จาน จากการเจือจางตัวอยางท่ีเทากันมีจํานวนโคโลนีอยูระหวาง 
30-300 โคโลนีตอจาน ใหนับจํานวนโคโลนีท้ัง 2 จาน นํามาหาคาเฉล่ีย แลวคูณดวย dilution factor 
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2. ถาจานเพาะเชื้อจานใดจานหนึ่ง จากการเจือจางตัวอยางท่ีเทากันมีจํานวนโคโลนี  
นอยกวา 30 หรือ มากกวา 300 โคโลนีตอจาน ใหนับจํานวนโคโลนีท้ัง 2 จาน นํามาหาคาเฉล่ีย แลว
คูณดวย dilution factor 

3. ถาจานเพาะเช้ือมี 2 การเจือจางตัวอยางท่ีตางกันมีจํานวนโคโลนีในจานเพาะเช้ืออยู
ระหวาง 30-300 โคโลนีตอจาน ใหนับจํานวนโคโลนีท้ัง 2 การเจือจางตัวอยางแลวนํามาคํานวณ
เหมือนขอท่ี 1. แลวนําคาท่ีไดจากท้ัง 2 การเจือจางตัวอยางท่ีตางกันมาหาคาเฉล่ีย 

4. ถาจานเพาะเช้ือท้ัง 2 จาน จากการเจือจางตัวอยางท่ีเทากันในอัตราสวนท่ีตํ่าสุด นับ
จํานวนโคโลนีไดนอยกวา 300 โคโลนีตอจาน ใหนับจํานวนโคโลนีท้ัง 2 จาน นํามาหาคาเฉล่ียแลวคูณ
ดวย dilution factor 

5. ถาจานเพาะเช้ือทุกจานจากการเจือจางตัวอยางท่ีตางกันมีจํานวนโคโลนีมากกวา 300 
โคโลนีตอจาน ใหเลือกเอาจานท่ีมีการเจือจางมากท่ีสุด มาแบงเปนสวนๆ เชน แบงจานเพาะเช้ือ
ออกเปน 2, 4, 8 สวน หลังจากนั้นใหนับจํานวนโคโลนีในแตละจาน โดยใหนับอยางนอย 1 สวน 
แลวคูณดวยตัวคงท่ีท่ีเหมาะสม (ถาแบงจานเพาะเช้ือออกเปน 8 สวน แลวนับจํานวนโคโลนี 2 สวน 
ใหนําคาท่ีไดมาคูณดวย 4 แตถานับจํานวนโคโลนี 4 สวนใหนําคาที่ไดมาคูณดวย 2 นําคาท่ีไดมาหา
คาเฉล่ีย แลวคูณดวย dilution factor) 

6. ถาแบงจานเพาะเช้ือจากการเจือจางตัวอยางมากสุดออกเปน 8 สวน และในแตละสวน
มีโคโลนีมากกวา 20 โคโลนี ใหรายงานวามากกวา 1,600 (200 คูณดวย 8) คูณดวย dilution factor ถา
ในจานเพาะเช้ือมี spreader มากกวา 25% ใหรายงานวา spreader และถาจําเปนตองนับใหนับโคโลนี
ท่ี spreader เปน 1 โคโลนีและนับรวมกับโคโลนีปกติ แลวนําไปคํานวณ 

การรายงานจํานวนยีสตและเช้ือรา 
1. ใหรายงานเปนจํานวนเลขนัยสําคัญเทากับ 2 
2. ถาไมมียีสตและเช้ือราเจริญในจานเพาะเช้ือท่ีไมไดมีการเจือจางตัวอยางใหรายงาน

วา ไมพบยีสตและเช้ือราตอน้ําผักและน้ําผลไม 1 มิลลิลิตร 
การสุขาภิบาลอาหาร  

การสุขาภิบาลอาหาร หมายถึง การบริหารจัดการและการควบคุมอาหารและส่ิงแวดลอม
ท่ีเกี่ยวของกับอาหารเพ่ือใหอาหารสะอาด ปลอดภัย ปราศจากเช้ือโรค หนอนพยาธิและสารเคมี
ตางๆ ซ่ึงเปนอันตรายหรืออาจเปนอันตรายตอการเจริญเติบโตของรางกาย สุขภาพอนามัยและ     
การดํารงชีวิตของผูบริโภค (การสุขาภิบาลอาหาร, 2550) 

ความจําเปนของการสุขาภิบาลอาหารในประเทศไทย การสุขาภิบาลอาหารมีความจําเปน
และสําคัญอยางมาก เนื่องจากประเทศไทยเปนประเทศในเขตรอนช้ืน ซ่ึงอุณหภูมิและความช้ืนชวย
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สงเสริมการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย นอกจากนี้ประชาชนท่ัวไปมีความรูดานการสุขาภิบาล
อาหารในระดับตํ่า ประกอบกับการท่ีประชากรชอบรับประทานอาหารแบบกึ่งสุกกึ่งดิบและไมเปน
เวลา จึงเปนผลใหประชากรเกิดโรคทางเดินอาหาร ซ่ึงเกิดจากการขาดการสุขาภิบาลอาหารท่ีดี
จํานวนมาก (โรงเรียนพลาธิการ กรมพลาธิการทหารเรือ, 2551) 

หลักการสุขาภิบาลอาหาร ประกอบดวยการจัดการและควบคุมบุคคลากรและส่ิงแวดลอม
ท่ีเกี่ยวกับกิจกรรมอาหาร ซ่ึงรานจําหนายอาหารตองปฏิบัติใหถูกตองตามหลักการสุขาภิบาลอาหาร 
เพื่อความปลอดภัยของผูบริโภค (กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข, 2541) ซ่ึง
ประกอบดวย 

1. ความสะอาดและความปลอดภัยของอาหาร 
2. อนามัยของผูประกอบอาหารและผูเสิรฟอาหาร 
3. อนามัยของการประกอบอาหารและการเสิรฟอาหาร 
4. ความสะอาดและความปลอดภัยของน้ํา  
5. การเก็บรักษาอาหาร 
6. การลางและเกบ็ภาชนะ เคร่ืองใชในการปรุงอาหาร  
7. การกําจัดเศษอาหารและน้ําท้ิง 
8. การสุขาภิบาลสถานท่ีประกอบอาหาร  
ความสะอาดและความปลอดภัยของอาหาร อาหารที่นํามารับประทานจะมีความสะอาด

และปลอดภยัมากนอยเพียงใดข้ึนอยูกับปจจัยดังตอไปนี ้(เสาวลักษณ ภูเจริญ, 2552) 
1. แหลงผลิตอาหารและกรรมวิธีการผลิต ซ่ึงตองมีความสะอาด เชน ผักท่ีนํามาบริโภค 

ตองมาจากแปลงผักท่ีไมไดรดดวยน้ําสกปรกและมีข้ันตอนการลางทําความสะอาดจนปราศจาก   
ส่ิงสกปรกและยาฆาแมลงท่ีใชในการพนผัก  

2. การขนสง อาหารอาจไดรับการปนเปอนเช้ือโรคไดในระหวางการขนสง นับต้ังแต
แหลงจําหนายอาหารจนถึงมือผูบริโภค ดังนั้นการขนสงอาหารควรใชในภาชนะท่ีสะอาดและมี  
การปกปดมิดชิด มิใหแมลงวันตอมหรือมีฝุนละอองมาเกาะและเม่ือมาถึงสถานท่ีประกอบอาหารก็
ควรเก็บไวในบริเวณท่ีสะอาดเชนเดียวกัน  

3. ลักษณะของอาหาร อาหารที่ดีควรอยูในสภาพท่ียังสด ใหม เชน ผักและผลไมตองสด
ไมเหี่ยว ชํ้า หรือเนาเสีย 
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อนามัยของผูประกอบอาหารและผูเสิรฟอาหาร ผูประกอบอาหารและผูเสิรฟอาหารอาจ
แพรโรคไปสูผูบริโภคไดโดยอาศัยอาหารเปนส่ือ ดังนั้นผูประกอบอาหารและผูเสิรฟอาหารท่ีมี
อนามัยท่ีดียอมทําใหอาหารนั้นๆปลอดภัย (กองสุขาภิบาลอาหาร กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข, 
2551) ซ่ึงประกอบดวย 

1. สุขภาพ ผูประกอบอาหารหรือผูเสิรฟอาหารตองมีสุขภาพดี แข็งแรง ไมเจ็บปวย แตถา  
ผูประกอบอาหารหรือผูเสิรฟอาหารปวยเปนโรคติดตอ เชน โรคผิวหนัง (โรคเกล้ือน โรคกลาก 
โรคหิด) โรคทองรวงหรือโรคหวัด เช้ือโรคเหลานั้นก็อาจจะถายทอดสูผูบริโภคอาหารได ดังนั้น   
ผูประกอบอาหารหรือผูเสิรฟอาหารท่ีปวย จึงควรงดปรุงหรือจําหนายอาหารทันทีจนกวาจะรักษา
ใหหายขาด และเพ่ือเปนการปองกันผูประกอบอาหารและผูเสิรฟอาหารจึงควรตรวจสุขภาพอยาง
นอยปละ 1 คร้ัง โดยใหแพทยลงความเห็นวามีสุขภาพแข็งแรง ไมเปนโรคติดตอและสามารถเปน  
ผูประกอบอาหารหรือผูเสิรฟอาหารได 

2. การอาบน้ํา ควรอาบน้ําโดยใชสบูถูตัวอยางนอยวันละ 2 คร้ัง คือ กอนเร่ิมปฏิบัติงาน 
และหลังปฏิบัติงาน เพื่อใหรางกายสะอาดปราศจากโรคติดตอทางผิวหนังอยูเสมอ  

3. ความสะอาดของมือและเล็บ มือและเล็บเปนอวัยวะที่จับตองส่ิงของตางๆ จึงอาจ
เปรอะเปอนส่ิงสกปรกไดงาย นอกจากนี้การใชมือในหองน้ํา การปดปากเวลาไอหรือจาม ลวน
แลวแตทําใหมือสกปรกและมีเช้ือโรคไดท้ังส้ิน ดังนั้นหลังจากจับตองส่ิงสกปรกหรือออกจาก 
หองน้ําจึงควรลางมือ โดยการฟอกสบูแลวเช็ดดวยกระดาษหรือผาเช็ดมือท่ีสะอาดทุกคร้ัง แลวจึง
มาจับตองอาหาร หากมีบาดแผลท่ีมือหรือนิ้วจะตองทําการรักษาและปดพลาสเตอรใหเรียบรอย 
สวนเล็บตองตัดใหส้ันและหม่ันลางมือเพื่อรักษาความสะอาดอยูเสมอ  

4. เส้ือผาเคร่ืองแตงกาย ในขณะประกอบอาหารหรือเสิรฟอาหารควรใชเส้ือผาท่ีเตรียมไว
สําหรับประกอบอาหารโดยเฉพาะ ซ่ึงลักษณะของเส้ือผาดังกลาวควรมีสีออนเพื่อจะไดเห็นความ
สกปรกไดงายและควรทําจากผาท่ีงายตอการทําความสะอาด เส้ือควรมีแขน ควรมีผากันเปอน สีขาว 
ถุงเทา รองเทาหุมสนและหมวกหรือตาขายคลุมผม สําหรับผูเสิรฟอาหาร ควรแตงกายดวยเส้ือผาท่ี
มีความรัดกุม เหมาะแกการปฏิบัติงานและมีความสุภาพ เรียบรอยเหมาะแกกาลเทศะ 

5. อนามัยท่ัวไป นอกจากท่ีไดกลาวมาแลว ผูประกอบอาหารและผูเสิรฟอาหารควร
รักษาฟนและสระผมใหสะอาดอยูเสมอ สําหรับผูชายควรตัดผมใหส้ันและโกนหนวดใหเกล้ียงทุก
วัน  
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อนามัยของการประกอบอาหารและการเสิรฟอาหาร การประกอบอาหารและการเสิรฟ
อาหารที่ถูกสุขลักษณะ ควรถือหลักในการปฏิบัติดังนี้ (มาตรฐานรานอาหารสะอาด ,  2552) 

1. ควรลางอาหารใหสะอาดกอนนํามาประกอบอาหารทุกคร้ัง เชน ผักสดควรลางดวยน้ํา
สะอาดจนหมดดินโคลนหรือปุย แลวลางดวยน้ํายาลางผักจะชวยกําจัดไขหรือหนอนพยาธิใหหลุด
ไปจากผักไดเกือบหมด สวนการลางและแชผักในดางทับทิม ซ่ึงใชกันมานานนั้นไดมีการคนควา
ทางปรสิตวิทยายืนยันวา ไมมีผลทําลายไขพยาธิได 

2. เคร่ืองมืออุปกรณท่ีใชในการปรุง เสิรฟและรับประทานอาหาร เชน มีด เขียง จาน 
ชาม ชอน สอม แกวน้ํา หมอ กระทะ ฯลฯ กอนนํามาใชตองลางใหสะอาดหรือหากมีการลางทํา
ความสะอาดแลวยังไมไดใช ตองเก็บไวในท่ีมิดชิด ปลอดจากฝุนละอองและส่ิงสกปรกท้ังหลาย ไม
ควรวางกับพื้นหองหรือปะปนกับภาชนะท่ีสกปรก สําหรับเขียงท่ีใชตองทําจากไมเนื้อแข็ง ผิวเรียบ 
ไมมีชองหรือรูท่ีทําความสะอาดไดยากและควรแยกเขียงท่ีใชสําหรับอาหารสุกและอาหารดิบไมให
ปนกัน ในระหวางการปฏิบัติงานควรปองกันไมใหเขียงท่ีใชสกปรกหรือหากตองวางเขียงท้ิงไว
ขณะท่ีใชงานควรปองกันไมใหแมลงวันหรือสัตวนําโรคตางๆมาตอมหรือสัมผัสโดยใชฝาชีปดไว 
และเม่ือใชเขียงเสร็จแลวตองขูดเศษอาหารบนผิวหนาออกใหหมดแลวลางใหสะอาด ผ่ึงลมหรือ
ตากแดดใหแหงกอนนําไปเก็บ 

3. ในขณะท่ีประกอบอาหารตองปองกันไมใหแมลงวันหรือสัตวท่ีเปนพาหะของโรคมา
ตอมหรือสัมผัสกับอาหาร เพื่อปองกันไมใหเกิดโรคติดตอจากการรับประทานอาหารนั้น 

4. เศษอาหารตองใสภาชนะท่ีมีฝาปดไมใหแมลงวันตอม 
5. ควรใชเคร่ืองมือเคร่ืองใช เชน ชอนสอมแทนมือในการคลุกอาหาร 
6. หากมีการไอหรือจามตองใชผาเช็ดหนาหรือกระดาษปดปากและจมูก 
7. ตองไมพูดคุยหรือสูบบุหร่ีในขณะท่ีประกอบหรือจับตองอาหาร ท้ังนี้เพื่อปองกัน

น้ําลายหรือข้ีเถาตกลงในอาหาร 
8. หามจับตองส่ิงสกปรก ขณะปรุงหรือเสิรฟอาหาร 
9. หามเลียนิ้ว แคะจมูก หรือแกะเล็บในขณะประกอบและเสิรฟอาหาร 
10. หามชิมอาหารจากชอนท่ีใชในการปรุงหรือเสิรฟอาหาร ใหตักอาหารใสชอนชิมแลว

จึงชิมจากชอนชิม 
11. ผาท่ีใชเช็ดชอนสอม ถวยชาม จาน ตองสะอาดอยูเสมอและไมใชเช็ดอะไรอื่นอีก

เด็ดขาด 
12. หามใชมือหยิบจับอาหารหรือแตะตองภาชนะบนสวนท่ีผูรับประทานอาหารจะนําเขา

ปากหรือบริเวณท่ีรองรับอาหาร ควรใชอุปกรณในการหยิบ ตัก อาหารท่ีเตรียมหรือปรุงเสร็จแลว 
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ไมควรใชมือเกล่ียอาหารและไมใชมือหยิบจับอาหารโดยตรง ควรใชชอน ทัพพี คีมคีบอาหารหรือ
ถุงมือสําหรับหยิบจับอาหาร 

การเก็บรักษาอาหาร  อาหารสดและอาหารที่ปรุงสุกแลวควรมีการเก็บรักษาที่ถูก
สุขลักษณะ เพื่อความปลอดภัยของผูการบริโภค (มาตรฐานรานอาหารสะอาด ,  2552) ดังนี้ 

1. อาหารสดท่ีเสียงาย เชน เนื้อ ปลา กุง หอย ปู ควรลางใหสะอาดแลวใสถุงพลาสติก
นําไปเก็บในตูเย็นท่ีสะอาด อุณหภูมิประมาณ -5 องศาเซลเซียสหรือเก็บในตูน้ําแข็ง 

2. อาหารที่เตรียมไวกอนปรุงควรเก็บไวในตูเย็นทันที ไมควรเก็บไวบนพื้นหรือวางใกล
ส่ิงสกปรก เชน หนาหองน้ํา  

3. ผักและผลไมสด เม่ือเลือกและลางสะอาดดีแลว ควรเก็บในภาชนะท่ีสะอาดแลววาง
ไวบนโตะท่ีสูงในบริเวณท่ีไมมีลมโกรกหรือใสถุงพลาสติกเก็บไวในตูเย็น  

4. อาหารท่ีปรุงเสร็จแลวควรเก็บในท่ีมิดชิด เชน ในภาชนะท่ีมีฝาปด เก็บในตูลวดตา
ขาย หรือตูกระจกท่ีสะอาด เพื่อปองกันฝุนละอองและแมลงวันตอม  

5. อาหารที่ปรุงเสร็จใหม ควรรีบรับประทาน ไมควรเก็บไวนาน ถาตองการเก็บก็ควรตั้ง
ไฟใหเดือดกอน ถาเปนชนิดท่ีอุนไมได ตองหาวิธีเก็บไมใหบูดเสีย เชน เก็บในตูเย็นหรือปรุงแตพอ
รับประทานม้ือหนึ่ง 

การลางภาชนะเคร่ืองมือเคร่ืองใชในการประกอบอาหาร กอนลงมือลางภาชนะและอุปกรณ 
ตองแยกภาชนะออกเปนพวกๆ โดยเฉพาะแกวน้ําและถวยของหวาน ไมควรลางปนกับภาชนะใส
ของคาว แตถาจําเปนตองลางรวมกัน ใหลางภาชนะพวกแกวน้ําและถวยของหวานกอน  
(การสุขาภิบาลอาหาร, 2552) ซ่ึงการลางนั้น มี 2 วิธี คือ 

1. ลางดวยมือ  
ข้ันท่ี 1 กวาดเศษอาหารท่ีติดตามภาชนะใสถังขยะท่ีเตรียมไวใหหมดกอน แลวจึงลง

มือลาง ไมควรปลอยใหเศษอาหารแหงติดภาชนะจะทําใหลางยาก ถังขยะควรแยกเปน 2 ถัง คือ ถัง
ขยะเปยกและถังขยะแหง 

ข้ันท่ี 2 ลางภาชนะในอางใบท่ี 1 ซ่ึงมีสวนผสมของน้ํายาลางจาน 1 ชอนโตะ ตอน้ํา 
12 ลิตร ซ่ึงน้ํายาลางจานจะชวยละลายไขมันและคราบสกปรกออกจากผิวภาชนะ ควรใชน้ําท่ีมี
อุณหภูมิประมาณ 43 – 48 องศาเซลเซียส เพราะจะชวยลางคราบไขมันไดงายข้ึน  

ข้ันท่ี 3 ลางดวยน้ําสะอาดธรรมดาในอางใบท่ี 2 ควรใชน้ําท่ีมีอุณหภูมิประมาณ 50–
60 องศาเซลเซียส เพราะจะชวยลางน้ํายาลางจานออกไดเร็วข้ึน  



 27

ข้ันท่ี 4 เอาภาชนะแชลงในอางใบท่ี 3 ซ่ึงมีน้ําผสมปูนคลอรีนเขมขน (ใชปูนคลอรีน 
60% จํานวน 1 ชอนชาตอน้ํา 1 ปบ) นาน 2 นาทีหรือจะใชน้ํารอน (อุณหภูมิ 82 – 87 องศาเซลเซียส) 
นาน 2 นาที เพื่อฆาเช้ือโรคก็ได 

ข้ันท่ี 5 วางภาชนะใหคว่ําเอียง 45 องศา บนท่ีคว่ําและปลอยใหแหง หามใชผาเช็ด 
เม่ือแหงดีแลวจึงนําภาชนะนั้นไปเก็บ  

2. ลางดวยเคร่ือง ใชกับการลางภาชนะท่ีมีจํานวนมาก การลางดวยเคร่ืองเปนวิธีการลาง
ท่ีถูกอนามัยกวาการลางดวยมือ ในประเทศไทยมีใชกันในโรงแรมช้ันหนึ่งหรือโรงพยาบาลบางแหง 
ซ่ึงเคร่ืองลางจานจะตองมีขนาดเหมาะสมกับภาชนะหรืออุปกรณท่ีจะลาง สําหรับการลางภาชนะ
ดวยเคร่ือง มีข้ันตอนดังนี้  

ข้ันท่ี 1 กวาดเศษอาหารดวยเคร่ืองมือท่ีทําดวยยางแลวลางดวยน้ําอุน (อุณหภูมิ 53 
องศาเซลเซียส) 

ข้ึนท่ี 2 จัดวางภาชนะในตะแกรงซ่ึงทําดวยไมหรือลวดเหล็กชุบสารกันสนิมวางไปทาง
เดียวกันอยางเปนระเบียบ แลวพนดวยน้ํารอนอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ใหท่ัวท้ังดานบนและ
ดานลาง 

ข้ันท่ี 3 ลางและฆาเช้ือโรค โดยนําภาชนะท่ีผานข้ันท่ี 2 แลวใสในเคร่ืองและใชน้ํารอน
ผสมกับน้ํายาลางจาน (ความเขมขน 0.2-0.3 %) แลวลางดวยน้ําเปลา ฆาเช้ือโรคดวยความรอน 

ข้ันท่ี 4 ปลอยใหแหงแลวจึงนําไปเก็บ 
การเก็บภาชนะเคร่ืองมือเคร่ืองใช ภาชนะเคร่ืองใช เม่ือลางและตากแดดแหงแลว ควร

เก็บในตูท่ีแหง มิดชิด สะอาด ปราศจากฝุน หนูและแมลงสาบ โดยชอนสอม มีด และตะเกียบ ควร
เก็บในกลอง (การสุขาภิบาลอาหาร, 2551) 

การกําจัดเศษอาหารและน้ําท้ิง เศษอาหาร ควรมีถังเก็บเศษอาหารและขยะมูลฝอย ตองมี
ฝาปดถังมิดชิด ควรตั้งถังสูงจากพื้นประมาณ 1 ฟุต ตองนําถังดังกลาวไปท้ิงและทําความสะอาดเปน
ประจําทุกวัน สวนเศษอาหารควรหาวิธีกําจัด เชน เผาหรือขุดหลุมฝงใหมิดชิด สําหรับน้ําท้ิงควรจัด
ใหมีบอดักไขมันและบอบําบัด เพื่อใหมีกระบวนการลดคราบไขมันและความสกปรกของนํ้ากอน
ปลอยลงทอระบายน้ําหรือลํารางสาธารณะ ไมควรทิ้งเศษอาหารลงในรองหรือรางระบายนํ้าเพราะ
จะทําใหอุดตันและมีกล่ินเหม็นได ควรหม่ันดูแลและซอมแซมรางระบายนํ้าใหอยูในสภาพดีเสมอ 
ดวยการใชน้ําฉีดลางทําความสะอาดทุกวัน (การสุขาภิบาลอาหาร, 2551) 

สถานท่ีประกอบอาหารกับการสุขาภิบาลอาหาร การรักษาความสะอาดและอนามัยของ
สถานท่ีประกอบอาหารนับวามีความสําคัญตอการสุขาภิบาลอาหารเปนอยางยิ่ง ซ่ึงนอกจากจะเปน
การปองกันไมใหเกิดการปนเปอนกับอาหารท่ีจัดเตรียมแลว ยังชวยใหผูปฏิบัติงานภายในสถานท่ี
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ประกอบอาหารนั้นมีสุขภาพที่ดี รวมท้ังยังชวยลดอุบัติเหตุจากการทํางานไดอีกทางหนึ่งดวย ซ่ึง 
การสุขาภิบาลอาหารในสถานท่ีประกอบอาหารตองเร่ิมต้ังแตการออกแบบครัวหรือหองประกอบ
อาหาร (การสุขาภิบาลอาหาร, 2551) โดยมีหลักการดังนี้  

1. พื้น ควรสรางใหมีผิวหนาเรียบ ไมเปนหลุม สามารถทําความสะอาดไดงาย เม่ือมีการใช
งานแลวจะตองขัดถูทุกวัน โดยเฉพาะบริเวณหนาเตาไฟใหใชน้ํารอนและสบูลางน้ํามันท่ีกระเด็น
ติดอยูบนพื้น พื้นหองครัวควรรักษาใหแหงสนิทเพื่อมิใหเปนแหลงเพาะเช้ือโรคและปองกัน
อุบัติเหตุจากการล่ืนลม  

2. เพดานและผนังหอง ควรสรางดวยวัตถุท่ีมีผิวเรียบและทําความสะอาดไดงาย 
3. ประตูและหนาตาง รวมท้ังชองระบายอากาศ ควรมีใหเพียงพอและควรบุดวยตาขาย

เพื่อปองกันแมลงและสัตวท่ีเปนพาหะนําโรค 
4. การระบายอากาศ ควรใชพัดลมระบายอากาศเสียออกและดูดอากาศดีเขาแทน สําหรับ

ครัวมาตรฐานควรมีปลองเพื่อระบายควันท่ีเกิดจากการประกอบอาหารไมใหฟุงกระจายอยูภายใน
หองและควรแยกหองประกอบอาหารออกจากหองรับประทานอาหาร 

5. แสงสวางในหองประกอบอาหาร ตองจัดใหมีแสงสวางท่ีเพียงพอแกการมองเห็น 
6. หองน้ํา ควรแยกออกจากหองครัวและตองสะอาด ไมมีกล่ิน มีแสงสวางเพียงพอและ

มีการระบายอากาศท่ีดี  
งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

การสํารวจการปนเปอนของยีสตและเช้ือราในเคร่ืองดื่มตามท่ี นัยนา หาญวโรดม 
(2548) ไดสํารวจ การปนเปอนของยีสตและเช้ือราในเครื่องดื่มท่ีจําหนายในศูนยอาหารของ
หางสรรพสินคาเพื่อเปนการสํารวจขอมูลและสถานการณความปลอดภัยทางดานจุลินทรียใน
เคร่ืองดื่มพรอมบริโภคประเภทที่ไมผสมนม 11 ประเภทไดแก น้ําชาดําเย็น น้ําชามะนาว น้ําลําไย
น้ํากระเจี๊ยบ น้ํามะตูม น้ํามะนาว น้ํามะพราว น้ําสม น้ําหวาน น้ําเกกฮวยและนํ้าโอเล้ียง ท่ีจําหนาย
ท่ัวไปในศูนยอาหารของหางสรรพสินคาเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑล จํานวน 67 สาขา ซ่ึง
เปนตัวแทนของบริษัทท่ีดําเนินธุรกิจหางสรรพสินคา 6 บริษัทและดําเนินการเก็บขอมูลในราน
จําหนายเคร่ืองดื่มจํานวน 107 ราน ในป 2548 โดยดําเนินการสุมตัวอยางแบบเจาะจง เคร่ืองมือท่ีใช
ในการเก็บขอมูลประกอบดวย แบบสํารวจขอมูลท่ัวไปและสุขลักษณะของรานจําหนายเคร่ืองดื่ม 
การตรวจความสะอาดของมือและพื้นผิวสัมผัส บริเวณที่จําหนายเคร่ืองดื่ม โดยใชชุดทดสอบ 
Hygiene kit test และทําการตรวจวิเคราะหปริมาณยีสตและเช้ือราในเคร่ืองดื่ม โดยใชแผนอาหาร
เล้ียงเชื้อสําเร็จรูป Petrifilm ตามหลักทางจุลชีววิทยา ผลการศึกษาพบวา รานจําหนายเคร่ืองดื่ม  
สวนใหญ (รอยละ 80) มีสุขลักษณะท้ังในเร่ืองสถานท่ี โตะ/เคานเตอร ภาชนะบรรจุเคร่ืองดื่ม แกว
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ท่ีใชใสเคร่ืองดื่ม การศึกษาสุขลักษณะของผูจําหนายเคร่ืองดื่ม พบวา ผูจําหนายเคร่ืองดื่มสวนใหญ 
(รอยละ 78) มีสุขลักษณะการแตงกายท่ีถูกตอง คือ สวมเส้ือมีแขน สวมผากันเปอน และหมวกคลุมผม 
ตัดเล็บส้ัน ไมทาเล็บ ไมสวมเครื่องประดับ และไมมีบาดแผลท่ีมือ ผลการตรวจวิเคราะหปริมาณ
ของยีสตและเช้ือราพบวา ตัวอยางเครื่องดื่มสวนใหญรอยละ 77 มีการปนเปอนของยีสตและเช้ือรา
เกินเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาท่ีกรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุขกําหนดไว
สําหรับเคร่ืองดื่มหาบเรแผงลอย โดยพบยีสตในเคร่ืองดื่มทุกประเภท เคร่ืองดื่มท่ีพบยีสตมากท่ีสุด
คือ น้ํามะพราว คิดเปนรอยละ 88.6 สําหรับเช้ือราพบคอนขางตํ่าในเคร่ืองดื่ม 6 ประเภท คือ น้ําสม
น้ําชาดําเย็น น้ํากระเจ๊ียบ น้ํามะพราว น้ําลําไย และน้ําเกกฮวย โดยพบเกินเกณฑคุณภาพทาง         
จุลชีววิทยาสูงสุดในนํ้าสม คิดเปนรอยละ 6.7 จากผลการศึกษาสรุปไดวา เคร่ืองดื่มท่ีจําหนายใน
ศูนยอาหารของหางสรรพสินคามี  การปนเปอนยีสตและเช้ือราคอนขางสูง ซ่ึงการปนเปอนนี้ มี
โอกาสเกิดข้ึนไดสูงในระหวางการเตรียม การปรุง โดยเฉพาะจากน้ําท่ีใชผสมเคร่ืองดื่ม การเก็บ
เคร่ืองดื่มท่ีสําคัญในข้ันตอนตางๆของการเตรียม ตลอดจนเลือกใชน้ําท่ีมีความสะอาด ปลอดภัย มี
คุณภาพ ไดมาตรฐานนํ้าบริโภค เพื่อลดการปนเปอนจากเช้ือจุลินทรีย โดยเฉพาะเช้ือจุลินทรียกอโรค
ใหนอยท่ีสุด เพื่อความปลอดภัยของผูบริโภค 

วาลีย ทองทา และ นิทรา เนื่องจํานงค (2548) ไดสํารวจ คุณภาพเครื่องดื่มสมุนไพรไทย
พรอมดื่มในเขตภาคเหนือตอนลาง ในป 2548 จํานวน 180 ตัวอยาง ตรวจวิเคราะหปริมาณของยีสต
และเช้ือราตามหลักทางจุลชีววิทยา (AOAC, 1984) ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับท่ี 214 
(พ.ศ. 2543) พบวา เคร่ืองดื่มสมุนไพรไทยพรอมดื่มมีคุณภาพไมตรงตามมาตรฐานกําหนดโดยมี
การปนเปอนของยีสตและเช้ือรา คิดเปนรอยละ 25 ซ่ึงจะเห็นไดวาเคร่ืองดื่มสมุนไพรพรอมดื่มมี
ปญหาเร่ืองการปนเปอนของยีสตและเช้ือรา ดังนั้นผูผลิตควรนํากรรมวิธีการผลิตท่ีดีมาใชอยาง
เครงครัดเพื่อเปนการยกระดับมาตรฐานการผลิตและเพ่ือความปลอดภัยในการบริโภค 

วิสิต จะวะสิต และคณะ (2548) ไดสํารวจ การปนเปอนของยีสตและเช้ือราในผลิตภัณฑ
น้ําสมเกล็ดหิมะท่ีผลิตจากสถานท่ีผลิตขนาดเล็กและวิสาหกิจชุมชนท้ังหมด 21 แหง ใน 10 จังหวัด 
ในป 2548 จํานวน 21 ตัวอยาง ทําการตรวจวิเคราะหปริมาณยีสตและเช้ือราในเคร่ืองดื่ม โดยใชแผน
อาหารเล้ียงเช้ือสําเร็จรูป Petrifilm ตามหลักทางจุลชีววิทยา (AOAC, 1984) ผลการศึกษาพบวา 
น้ําสมเกล็ดหิมะมีการปนเปอนของยีสตจํานวน 16 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 76.19 และเช้ือราจํานวน 
8 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 38.09 จากผลการศึกษาสรุปไดวา น้ําสมเกล็ดหิมะมีการปนเปอนของยีสต
และเช้ือราสูงเนื่องจากกระบวนการผลิตไมมีการใหความรอนเพื่อฆายีสตและเช้ือราเพราะถานํา
น้ําสมผานความรอนโดยตรงจะทําใหกล่ินและรสชาติของน้ําสมเสียไปซ่ึงผูประกอบการจําเปนตอง
เปล่ียนแปลงกระบวนการผลิตท่ีสามารถฆายีสตและเช้ือราไดและควรมีการควบคุมสุขลักษณะ 
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สวนบุคคล สุขลักษณะในการปฏิบัติงาน การลางทําความสะอาดวัตถุดิบและการฆาเช้ืออุปกรณท่ี
ใชในกระบวนการผลิตเพื่อใหสามารถผลิตน้ําสมเกล็ดหิมะท่ีมีคุณภาพมาตรฐานและมีความปลอดภัย
แกผูบริโภค 

สํานักคุณภาพและความปลอดภัยอาหาร กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข 
(2548) ไดสํารวจ การปนเปอนของยีสตและเช้ือราในน้ํามะนาวเทียมชนิดบรรจุขวดแบบมีเลขทะเบียน 
อาหารและยาและแบบไมมีเลขทะเบียนอาหารและยา รวมท้ังชนิดบรรจุถุงพลาสติกรัดดวยยาง 
จํานวน 23 ตัวอยาง จากตลาด 5 แหงในเขตกรุงเทพมหานคร ในเดือนพฤษจิกายน 2548 และทํา    
การตรวจวิเคราะหปริมาณของยีสตและเช้ือราในน้ํามะนาวเทียมตามหลักทางจุลชีววิทยา (AOAC, 
1984) ผลการสํารวจตัวอยางน้ํามะนาวเทียม พบวา น้ํามะนาวเทียมบรรจุขวดแบบมีเลขทะเบียน
อาหารและยาและแบบไมมีเลขทะเบียนอาหารและยา มีการปนเปอนของยีสตและเช้ือราอยูใน
เกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาท่ีกรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุขกําหนดไวสําหรับ
เคร่ืองดื่มหาบเรแผงลอย สวนน้ํามะนาวเทียมชนิดบรรจุถุงพลาสติกรัดดวยยางพบวา มีการปนเปอน
ของยีสตและเช้ือราเกินเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาจํานวน 5 ตัวอยาง จากตัวอยางท้ังหมด 13 
ตัวอยาง น้ํามะนาวเทียมชนิดบรรจุถุงพลาสติกรัดดวยยางมีการปนเปอนยีสตและเช้ือรา ซ่ึงหาก
ผูบริโภคนําไปรับประทานอาจทําใหเกิดอาการทองเสียได 

กองควบคุมอาหาร สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (2551) ไดสํารวจ การปนเปอน
ของยีสตและเช้ือราในเครื่องดื่มสมุนไพรแบบท่ีมีภาชนะบรรจุปดสนิทและแบบพรอมบริโภค
จํานวน 455 ตัวอยาง ไดแก น้ําใบบัวบก น้ําสํารอง น้ําเฉากวย น้ําบีทรูท น้ํากระเจี๊ยบ น้ําเกกฮวย 
และนํ้าจับเล้ียง ท่ีจําหนายในเขตกรุงเทพมหานคร จํานวน 50 เขต และทําการตรวจวิเคราะหปริมาณ
ของยีสตและเช้ือราในเคร่ืองดื่มสมุนไพรตามหลักทางจุลชีววิทยา (AOAC, 1984) ผลการสํารวจ
ตัวอยางเคร่ืองดื่มสมุนไพร พบวา เคร่ืองดื่มสมุนไพรสวนใหญจํานวน 316 ตัวอยาง คิดเปนรอยละ 
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
กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุขกําหนดไวสําหรับเครื่องดื่มหาบเรแผงลอย โดย
เคร่ืองดื่มสมุนไพรแบบที่มีภาชนะบรรจุปดสนิทพบการปนเปอนของยสีตและเช้ือราในนํ้าใบบัวบก
มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 97.83 รองลงมาคือ น้ําจับเล้ียง น้ําเสาวรส น้ําบีทรูท น้ําเฉากวย น้ําสํารอง 
น้ํากระเจี๊ยบ น้ําเกกฮวย คิดเปนรอยละ 90.00, 87.88, 67.35, 62.50, 55.36 และ 54.69 ตามลําดับ โดย
น้ําใบบัวบกท่ีพบการปนเปอนของยีสตและเช้ือรามากท่ีสุด เนื่องจากใบบัวบกเปนพืชท่ีอยูใตน้ํา 
ผูผลิตอาจลางทําความสะอาดไมเพียงพอจึงพบการปนเปอนได สวนเคร่ืองดื่มสมุนไพรแบบพรอม
บริโภคพบการปนเปอนของยีสตและเช้ือราในน้ําสํารองมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 100 รองลงมาคือ 
น้ําใบบัวบก น้ําเฉากวย น้ําเกกฮวย น้ํากระเจ๊ียบน้ําจับเล้ียง คิดเปนรอยละ 85.71, 78.51, 71.05, 
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50.00 และ 46.15 ตามลําดับ สวนน้ําเสาวรสไมพบวามีการปนเปอนของยีสตและเช้ือรา โดยลักษณะ
การวางจําหนายท่ีใชถุงพลาสติกบรรจุน้ําแข็งมัดปากถุงวางลงในโหลรอการตักน้ําผักและน้ําผลไมใส
เพื่อจําหนาย พบการปนเปอนของยีสตและเช้ือรา คิดเปนรอยละ 77.41 นอกจากนี้ยังพบการปนเปอน
ของยีสตและเช้ือราจากมือของผูจําหนาย มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 65.22 รองลงมาคือ ภาชนะและ
อุปกรณ คิดเปนรอยละ 31.25 จากผลการสํารวจสรุปไดวา ผูจําหนายสวนใหญขาดองคความรูเร่ือง
การสุขาภิบาลอาหาร ซ่ึงทําใหพบการปนเปอนของยีสตและเช้ือรา นอกจากนี้การผลิตเคร่ืองดื่ม
สมุนไพรสวนใหญเปนการจําหนายตรง ผลิตหนาราน ไมขออนุญาต จึงทําใหปญหาเร่ืองการปนเปอน
ของยีสตและเช้ือราไมไดรับการแกไขเทาท่ีควร ดังนั้นจึงควรมีการพัฒนารูปแบบการผลิตและ    
การจําหนายเคร่ืองดื่มสมุนไพรเพ่ือใหผูบริโภคปลอดภัยมากยิ่งข้ึน 

VH.Tournas and others. (2006). ไดสํารวจ การปนเปอนของยีสตและเช้ือราในนํ้าผลไม
ท่ีผานกระบวนการพาสเจอรไรซจํานวน 65 ตัวอยาง ไดแก น้ําแอปเปล น้ําแครอท น้ําผลไมจําพวก
สมและน้ําองุน เปนตน โดยเก็บตัวอยางน้ําผลไมจากหางสรรพสินคาในพ้ืนท่ีแถบกรุงวอชิงตันและ
นํามาทดสอบการปนเปอนของยีสตและเช้ือรา ผลการสํารวจตัวอยางน้ําผลไมพบวา น้ําผลไม
จํานวนรอยละ 22 มีการปนเปอนของยีสตและเช้ือราอยูในชวง < 1.0 ถึง 6.83 log10 cfu/ml. ยีสตท่ี
พบบอยในน้ําผลไมท่ีสํารวจคือ C. lambica, C. sake, Rhodotorula rubra  และGeotrichum spp. และ
พบเช้ือราชนิด Penicillium และ Fusarium spp. จํานวนนอยในน้ําผลไมจําพวกสม 1.70 และ 1.60 
log10 cfu/ml ตามลําดับ 

VH. Tournas and E. Katsoudas (2005). ไดศึกษา การปนเปอนของยีสตและเช้ือราใน
ผลไมสดเนื่องจากผลไมสดมีแนวโนมท่ีจะมีการปนเปอนของยีสตและเช้ือรา  ต้ังแตข้ันตอน             
การเก็บเกี่ยว การขนสง การจําหนายและการบริโภคของผูบริโภคเอง ดังนั้นจึงมีความสําคัญอยางยิ่ง
ในการตรวจหาการปนเปอนของยีสตและเช้ือราในผลไมสดเพราะวาเช้ือราบางชนิดสามารถเจริญ
และสรางสารพิษท่ีเปนอันตรายตอรางกายได นอกจากนี้ยังมียีสตและเช้ือราบางชนิดเปนสาเหตุของ
โรคติดเช้ือและโรคภูมิแพ ซ่ึงผูศึกษาไดทําการศึกษาจากตัวอยางผลไมสดจํานวน 251 ตัวอยาง 
ไดแก องุน สตอเบอรร่ี บลูเบอรร่ี ราสเบอรร่ี แบล็คเบอรร่ีและผลไมตระกูลสมหลายๆสายพันธุท่ี
ผิวผลไมไมมีการปนเปอนยีสตและเช้ือราใหเห็น หลังจากนั้นนําผลไมไปบมท่ีอุณหภูมิหองเปน
เวลา 14 วัน โดยไมมีการใหอาหารเล้ียงเชื้อและนําผลไมมาตรวจหายีสตและเช้ือรา ผลการศึกษา
พบวา ระดับการปนเปอนของยีสตและเช้ือรามีความสัมพันธกับชนิดของผลไม ตัวอยางราสเบอรร่ี
และแบล็คเบอรร่ีท้ังหมดมีระดับการปนเปอนต้ังแตรอยละ 33 ถึง 100 สวนตัวอยางบลูเบอรร่ี
จํานวนรอยละ 95 มีการปนเปอนของเช้ือราโดยมีระดับการปนเปอนต้ังแต รอยละ 10 ถึง 100 และ
ตัวอยางสตอเบอรร่ีจํานวนรอยละ 97 มีการปนเปอนของเช้ือราโดยมีระดับการปนเปอนต้ังแตรอยละ 
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33 ถึง 100 เช้ือราท่ีพบสวนใหญท่ีแยกไดตัวอยางเบอรร่ีชนิดตางๆ คือ Botrytis cinerea, Rhizopus, 
Alternaria, Penicillium, Cladosporium, Fusarium, Trichoderma และ Aureobasidium ตัวอยางองุน
จํานวนรอยละ 35 มีการปนเปอนของเช้ือราโดยมีระดับการปนเปอนต้ังแตรอยละ 9 ถึง 80 เช้ือราท่ี
พบสวนใหญท่ีแยกไดตัวอยางองุน คือ Alternaria, Botrytis cinerea และ Cladosporium ตัวอยาง
ผลไมตระกูลสมจํานวนรอยละ 83 มีการปนเปอนของเช้ือราโดยมีระดับการปนเปอนต้ังแตรอยละ 25 
ถึง 100 เช้ือราท่ีพบสวนใหญท่ีแยกไดตัวอยางผลไมตระกูลสมคือ Alternaria, Cladosporium, 
Penicillium, Fusarium และยีสต สวนเช้ือรา Trichoderma, Geotrichum และ Rhizopus พบไดนอย 

จากการศึกษาเอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของในเร่ืองการตรวจหายีสตและเช้ือราในน้ําผัก
และนํ้าผลไม ทําใหทราบขอมูลเกี่ยวกับการปนเปอนของยีสตและเช้ือราในผลไมและนํ้าผักและ   
น้ําผลไม ซ่ึงพบวายังมีการตรวจพบในทุกรายงานการศึกษาท้ังในและตางประเทศ อันเปนแนวทาง
ในการศึกษาเร่ืองการปนเปอนของยีสตและเช้ือราในนํ้าผักและน้ําผลไมพรอมดื่มท่ีจําหนายใน   
รานแผงลอย บริเวณประตูดานหลังมหาวิทยาลัยเชียงใหม เปนขอมูลพื้นฐานเกี่ยวกับความปลอดภัย
ของปริมาณยีสตและเช้ือราในนํ้าผักและน้ําผลไมพรอมดื่ม สําหรับหนวยงานท่ีเกี่ยวของ รวมถึงเปน
ขอมูลสําหรับผูบริโภคในการเลือกซ้ือน้ําผักและน้ําผลไมพรอมดื่มอยางปลอดภัย 
 


