
หัวข้อวจิัย : การเส่ือมเสียของอาหาร 

หลกัการการเส่ือมเสียของอาหาร : 

 การเส่ือมเสียของอาหาร (Food Deterioration) เป็นการเปล่ียนแปลงท่ีก่อใหเ้กิดการไม่ยอมรับใน

ผลิตภณัฑอ์าหาร ซ่ึงสาเหตุส่วนใหญ่ท่ีท าให้อาหารเส่ือมเสีย แบ่งออกเป็น  3 ประการ  

1.การเส่ือมเสียของอาหารทางกายภาพ   

 อาหารประเภทพืช เร่ิมมีการเส่ือมเสียทางกายภาพตั้งแต่ก่อนเก็บเก่ียว เช่น โดนแมลงกดัแทะ หรือเส่ือม

เสียในช่วงของการเก็บเก่ียว หรือเกิดการเส่ือมเสียเน่ืองจากการใชอุ้ปกรณ์ในการตดัตกแต่ง ท าใหเ้กิดการฉีกขาด

ของเน้ือเยื่อ อีกทั้งอาจเกิดการเส่ือมเสียในอาหารประเภทเน้ือสัตวเ์น่ืองมาจากการขนส่งหรือการบรรจุในบรรจุ

ภณัฑ ์ 

2.การเส่ือมเสียของอาหารทางเคมี  

 การเปล่ียนแปลของอาหารทางเคมี สามารถเกิดไดต้ลอดเวลา โดยเฉพาะในอาหารสดจะมีเอนไซมท่ี์ยงั

ท างานอยู ่หรือเกิดจากปฏิกิริยาทางเคมี อาทิเช่น Oxidation reaction  Browning reaction เป็นตน้  การเปลี่ยน

แปลทางเคมี แบ่งออกเป็น 2 ประเภท คือ  

2.1 การเปล่ียนแปลงท่ีมีเอนไซมเ์ก่ียวขอ้ง ในอาหารจ าพวกผกัผลไม ้เน่ืองจากในผกัผลไมมี้สารประกอบพวก 

Phenolic compound โดยมีเอนไซม ์PPO ส่งผลท าใหเ้กิดสีน ้าตาล หรือ ปฏิกิริยาการเกิดกล่ินเหมน็หืน เป็นตน้  

2.2 การเปล่ียนแปลงท่ีไม่มีเอนไซมม์าเก่ียวขอ้ง เช่น การเกิดสีน ้าตาลในอาหาร(Non-Enzymatic Browning) ท่ี

เกิดจากการรวมตวักนัของกรด อะมิโนกบั reducing sugar เกิดเป็นสาร 5-hydroxymethly-2-furaldehyde (HMF) 

ซ่ึงเป็นสารท่ีใหสี้  เรียกวา่ Maillard reaction  

ตวัอยา่งการเกิดปฏิกริยา การเส่ือมเสียของอาหารทางเคมี  

1) ปฏิกิริยา Lipid Oxidation  

ท าใหเ้กิดการเหมน็หืน โดยส่วนใหญ่จะพบในอาหารประเภทของแหง้หรืออาหารท่ีมีไขมนัเป็นส่วนประกอบ 

เช่น อบเชยป่น,น ้ามนัพืช,มาม่า,ขนมมนัฝร่ังอบกรอบ,เผือกอบกรอบ,งาแผน่  และซีเรียล เป็นตน้                                                                                                                                                   

วิธีป้องกนั : ท าการก าจดัออกซิเจนออกจากบรรจุภณัฑ ์ดว้ยการบรรจุสุญญากาศ (vacuum packaging) การบรรจุ

แบบปรับสภาพบรรยากาศ (modified atmosphere packaging) หรือใชส้ารก าจดัออกซิเจน (oxygen scavenger) 



ในบรรจุภณัฑจ์ะช่วยชะลอการเส่ือมเสียได ้ทั้งน้ีการเก็บรักษาอาหารดว้ยการแช่เยน็หรือแช่เยอืกแขง็ (freezing) 

จะลดอตัราการเกิดปฏิกิริยาได ้อีกทั้งการใส่สารตา้นออกซิเดชนัหรือสารตา้นอนุมูลอิสระเช่น วิตามินซี 

(ascorbic acid) วิตามินอี (Vitamin E) กรดซิตริก เป็นตน้ ก็สามารถป้องกนั ปฏิกิริยา Lipid Oxidation ได ้

รูปแบบปฏิกิริยา                                                                                                                                                                       

ขั้นเร่ิมตน้ (Initiation)                                                                                                                                                          

ขั้นลุกลาม (Propagation)  

 

ขั้นสุดทา้ย (Termination)  

 

 

 

 

2) ปฏิกิริยา Enzymatic Browning  

ท าใหเ้กิดสีน ้าตาลท่ีไม่เป็นท่ียอมรับ พบในอาหารประเภท ผกั ผลไม ้  โดยท่ีพบ เช่นใน ขา้วสาร, Thyme 
(ไทม)์,ลูกจนัทร์บด,กลว้ย,Unif ทบัทิม,ผิวของกระเทียมและผลของลองกองเป็นตน้                                                                                                                                                                        
วิธีป้องกนั : การให้ความร้อน เช่น การลวก,การปรับให้เป็นกรด,การใช ้Chelating agent เช่น EDTA เพื่อจบักบั
โลหะท่ีเป็นองคป์ระกอบในโมเลกุลของเอนไซมแ์ละการใชส้ารรีดิวซิงเอเจนต ์                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       
รูปแบบปฏิกิริยา  

 

 

 

 

 

 



3) Caramelization   

เป็นการน าน ้าตาลมาผา่นความร้อนสูง ท าให้น ้าสูญเสียออกจากโมเลกุลของน ้าตาลและโครงสร้างเปล่ียนไปท า

ใหเ้กิดการเปล่ียนแปลงดา้นสีและกล่ินเกิดเป็นคาราเมล                                                                                                                                                        

4) Maillard   

โดยพบในอาหารประเภทท่ีมีน ้าตาลสูง มีโปรตีน หรือ reducing  sugar เป็นตน้                                                                                                                             

วิธีป้องกนั : ปรับใหเ้ป็นกรด,เก็บไวใ้นท่ีอุณภูมิต ่า                                                                                                                                                                    

รูปแบบปฏิกิริยา  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3. การเส่ือมเสียของอาหารเน่ืองจากจุลนิทรีย์   

  การเส่ือมเสียของอาหารเน่ืองจากจุลินทรีย ์ แบคทีเรีย (bacteria) รา (mold) หรือยสีต ์(yeast)  ซ่ึงเกิด

การปนเป้ือนและเพิ่มจ านวนขึ้นในอาหาร จ านวนจุลินทรียท่ี์มีผลต่อการเน่าเสียของอาหารแตกต่างกนัขึ้นกบั

ชนิดของอาหาร แต่โดยทัว่ไปจ านวนจุลินทรีย ์ซ่ึงตรวจพบท าใหเ้กิดสี กล่ิน และรสท่ีผิดปกติ ไม่เป็นท่ีตอ้งการ

ของผูบ้ริโภคมีจ านวนประมาณ 106 -109 cfu /กรัมหรือต่อมิลลิลิตร โดยลกัษณะการเส่ือมเสียของอาหาร

เน่ืองจากจุลินทรีย ์ เช่น  การเกิดกล่ินรสผิดปกติ , เกิดฟองแก๊ส , การเปล่ียนสีโดยแบคทีเรียบางชนิดสร้างรงค

วตัถุ  และการเกิดเมือก                                                                                                                                                                    

http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwj-44_QoOHVAhWKQI8KHZq3BrIQjRwIBw&url=http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0397/maillard-reaction-%E0%B8%9B%E0%B8%8F%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%94&psig=AFQjCNHTckkzy1Iy3N5k6uvES4LQQHuKDA&ust=1503161910349148


3.1 การเกิดกล่ินรสผิดปกติ (off-flavour) เช่น เกิดสารระเหยท่ีมีกล่ินเหมน็เปร้ียวและรสเปร้ียวจากกรดอินทรีย ์

กล่ินแอลกอฮอล ์กล่ินเหมน็เน่าเหมือนอุจจาระจากสาร indole กล่ินแก๊สไฮโดรเจนซลัไฟด ์(H2S)        

3.2 เกิดฟองแก๊ส                                                                                                                                                                       

3.3 การเปล่ียนสีโดยแบคทีเรียบางชนิดสร้างรงควตัถุ (pigment) ได ้เช่น แคโรทีนอยด ์(carotenoids) และแบคทิ

ริโอคลอโรฟิลดล ์(bacteriochlorophyll)                                                                                                                 

3.4 การเกิดเมือก (slime or rope formers) การเกิดเมือกท่ีผิวเกิดจากแบคทีเรียท่ีมีแคปซูล (capsule) ซ่ึงเป็นสาร

พอลิแซ็กคาไรด ์(polysaccharide) เม่ือแบคทีเรียเจริญเพิ่มจ านวนมากขึ้นในอาหาร ท าใหอ้าหารเกิดลกัษณะเป็น

เมือก (slime) เหนียวยดื 

ตัวอย่างการเส่ือมเสียของอาหารแต่ละประเภท : 

ประเภทอาหาร การเส่ือมเสีย สาเหต ุ

ปลาเส้นกรอบ -เน้ือสัมผสัน่ิม และมีความเหนียว 

 

-เน่ืองจากถุงบรรจุปิดไม่สนิท ท าให้
เกิด moisture migration  

มนัไฟว ์รสบาร์บีคิว -มีกล่ินเหมน็หืน 

-เน้ือสัมผสัน่ิม และมีความเหนียว 

 

-เกิดปฏิกิริยา lipid oxidation 

-เน่ืองจากถุงบรรจุมีลกัษณะเเฟบ มี
รอยร่ัว ท าใหเ้กิด moisture migration  

เคร่ืองด่ืมธญัญาหารออร์แกนิค -ไม่เกิดการเปลี่ยนแปลง -มีการบรรจุท่ีปิดสนิท 

มนัไฟว ์รสช็อกโกแลต -มีกล่ินเหมน็หืน 

-เน้ือสัมผสัน่ิม และ มีความเหนียว 

-เกิดปฏิกิริยา lipid oxidation 

-เน่ืองจากถุงบรรจุมีลกัษณะเเฟบ มี
รอยร่ัว ท าใหเ้กิด moisture migration  

งาแผน่ผสมน ้าผ้ึง -เน้ือสัมผสัของอาหารมีความ  
เหนียว 

-มีกล่ินเหมน็หืน 

-เน่ืองจากถุงบรรจุมีรอยร่ัว ท าใหเ้กิด 
moisture migration 

-เน่ืองจากงามีกรดไขมนัจ าเป็นร้อยละ 



44 ท าใหส้ามารถเกิดปฎิกริยา lipid 
oxidation ได ้

บะหม่ีก่ึงส าเร็จรูป -มีกล่ินเหมน็หืน -เกิดปฏิกิริยา lipid oxidation 

ซีเรียล -มีกล่ินเหมน็หืน -เกิดปฏิกิริยา lipid oxidation 

เผือกอบกรอบ -มีกล่ินเหมน็หืน -เกิดปฏิกิริยา lipid oxidation 

Sriracha Chilli Garlic Sauce 

 

-มีลกัษณะเหลว ไม่มีความหนืด 

-มีสีเขม้ขึ้นไปจากเดิม 

-เน่ืองจากหมดอายเุป็นเวลานาน ส่งผล
ใหเ้กิดการเปลี่ยนเเปลงของ  ลกัษณะ
เน้ือสัมผสัเเละสีท่ีปรากฏโดย
เกิดปฏิกิริยา Maillard 

เวชพงศน์ ้าผ้ึง -พบมดขึ้นในบรรจุภณัฑน์ ้าผ้ึง 

-น ้าผ้ึงมีสีเขม้ขึ้นไปจากเดิม 

-บรรจุภณัฑช์ ารุด ท าใหม้ดสามารถเขา้
ไปได ้

-สีท่ีเขม้ขึ้นเกิดจากปฏิกิริยา Maillard  

แยมสับปะรด 

 

 

-สีมีการเปล่ียนแปลงจากสีเหลือง  
เปล่ียนเป็นสีด า 

-เน่ืองจากหมดอายเุป็นเวลานานส่งผล
ใหเ้กิดการเปลี่ยนเเปลงของ ลกัษณะ
เน้ือสัมผสัและสีท่ีเขม้ขึ้นเกิดจาก
ปฏิกิริยา Maillard 

น ้าส้ม sunquick -มีการเปล่ียนแปลงสี สีเขม้ขึ้น -สีท่ีเขม้ขึ้นเกิดจากปฎิกิริยา Maillard  

น ้าเช่ือมกล่ินวานิลลา -มีเช้ือจุลินทรียเ์จริญบนผิวหนา้ของ
น ้าเช่ือม 

-มีสีท่ีเขม้ขึ้น 

-เก็บไวเ้ป็นเวลานาน ท าให้เช้ือจุลิทรีย์
ท่ีมีคุณสมบติัสามารถทนเเรงดนั
ออสโมซิสเเละตอ้งการออกซิเจน 
เจริญได ้  

-สีท่ีเขม้ขึ้นเกิดจากปฎิกิริยา Maillard 



น ้าตาลทรายแดง มิตรผล -มีการจบัตวักนัเป็นกอ้น 

-มีสีน ้าตาลเขม้ขึ้น 

-เน่ืองจากอาจมีรอยร่ัวของบรรจุภณัฑ์
ส่งผลท าใหเ้กิด moisture migration 

-สีท่ีเขม้ขึ้นเกิดจากปฎิกิริยา Maillard 

 

 

ขา้วโพดอ่อนในน ้าเกลือ (UFC) 

 

 

-กระป๋องมีสนิมเกิดขึ้นบริเวณฝา
กระป๋อง 

-เกิดปฏิกิริยาออกซิไดส์                   
เน่ืองจากอะตอมของโลหะท่ีถูกออกซิ
ไดส์แลว้รวมตวักบัออกซิเจนในอากาศ
เกิดเป็นออกไซดข์องโลหะนั้น เช่น 
สนิมเหลก็ ดงัสมการ 

4Fe + 3H2O + 3O2 →  2Fe2O3 .3 H2O 

ทูน่ากระป๋อง 

 

 

 

 

 

 

 

-กระป๋องบุบ มีสนิมเกิดขึ้นท่ีขอบฝา 

-มีการเปล่ียนแปลงของสีอาหาร (สี
ของทูน่าออกเป็นสีเหลือง) 

-เกิดปฏิกิริยาออกซิไดส์                   
เน่ืองจากอะตอมของโลหะท่ีถูกออกซิ
ไดส์แลว้รวมตวักบัออกซิเจนในอากาศ
เกิดเป็นออกไซดข์องโลหะนั้น เช่น 
สนิมเหลก็ ดงัสมการ 

4Fe + 3H2O + 3O2 →  2Fe2O3 .3 H2O 

และเกิดการตกหรือกระแทกกบั
กระป๋องท าใหก้ระป๋องบุบ 

-เน่ืองจากหมดอายเุป็นเวลานาน ส่งผล
ใหเ้กิดการเปลี่ยนเเปลงของสีท่ี  
ปรากฏ 

ผลิตภณัฑส์าธิต Muslim Halal 
Foods 

-มีกล่ินเหมน็ 

-กระป๋องเกิดสนิมท่ีบริเวณฝา

-เกิดปฏิกิริยาออกซิไดส์                   
เน่ืองจากอะตอมของโลหะท่ีถูกออกซิ
ไดส์แลว้รวมตวักบัออกซิเจนในอากาศ



กระป๋อง 

-สีของแกงมีสีท่ีเขม้ขึ้น 

เกิดเป็นออกไซดข์องโลหะนั้น เช่น 
สนิมเหลก็ ดงัสมการ 

4Fe + 3H2O + 3O2 →  2Fe2O3 .3 H2O 

-เน่ืองจากหมดอายเุป็นเวลานาน ส่งผล
ใหเ้กิดการเปลี่ยนเเปลงของ  ลกัษณะ
เน้ือสัมผสัเเละสีท่ีปรากฏ 

ขา้วกลอ้งผดักระเพรา -เน้ือสัมผสัของเมลด็ขา้วมีลกัษณะ 
แขง็และร่วน 

-เน่ืองจากหมดอายเุป็นเวลานาน ส่งผล
ใหเ้กิดการเปลี่ยนเเปลงของเมลด็ขา้ว
โดยมีการคายน ้าออกท าใหมี้ลกัษณะ
เน้ือสัมผสัท่ีแขง็และร่วน 

Tomato Paste (MICA) -มีเช้ือราเจริญเติบโตอยูท่ี่ขอบบรรจุ
ภณัฑ ์โดยลกัษณะเช้ือจุลินทรียท่ี์
พบ มีลกัษณะดงัน้ี คือ เป็นราสีเขียว 
มีเส้นใยเป็นสีขาวปุยลอ้มรอบ และ 
มีจุดสีน ้าตาลเกิดขึ้น 

-เน่ืองจากกระป๋องถูกเปิด มีอากาศ มี
สารอาหารและอุณหภูมิท่ีเหมาะสมท า
ใหเ้ช้ือจุลินทรียเ์จริญเติบโตได ้

เคก้ช็อคโกแลต 

 

-ไม่เกิดการเปลี่ยนแปลง -อาจมีการใส่วตัถุกนัเสียลงไปใน
อาหาร 

เคก้ส้ม -มีเช้ือราเจริญเติบโตท่ีผิวหนา้ของ
เน้ือเคก้ โดยลกัษณะเช้ือจุลินทรียท่ี์
พบ เป็นราสีเขียว มีเส้นใย 

-เกิดจากความช้ืนและอาหาร(น ้าตาล)
ท่ีเหมาะสมท าใหเ้ช้ือราเจริญเติบโตได ้

Hokkaidao (S&P) 

 

-มีเช้ือราเจริญเติบโตท่ีเน้ือเคก้ โดย
ลกัษณะเช้ือจุลินทรียท่ี์พบ เป็นราสี
ด า ลอ้มรอบดว้ยเส้นใยสีขาว 

-เกิดจากความช้ืนและอาหาร(น ้าตาล)
ท่ีเหมาะสมท าใหเ้ช้ือราเจริญเติบโตได ้

โยเกิร์ต -เน้ือโยเกิร์ต มีลกัษณะเหลวขึ้น -เน่ืองจากหมดอายเุป็นเวลานาน ส่งผล



-มีการเปล่ียนแปลงสีของเน้ือ 
โยเกิร์ตเป็นสีเหลือง 

ใหเ้กิดการเปลี่ยนเเปลงจากกิจกรรม
ของเช้ือจุลินทรียใ์นโยเกิร์ต  

-สีเหลืองเกิดขึ้นจากปฏิกิริยา Maillard  

Thai Den Mark (รสหวาน)  -มีการเปล่ียนแปลงสีเป็นสีเหลือง -เกิดปฏิกิริยา Maillard 

Thai Den Mark (รสจืด) -มีการเปล่ียนแปลงของสีน ้านมท่ี
เขม้ขึ้นไปจากเดิม 

-มีฟองแก๊สเลก็นอ้ย 

-เกิดปฏิกิริยา Maillard 

-เน่ืองดว้ยมีจุลินทรียป์นเป้ือน 

ไวตามิลค ์ -มีตะกอนเกิดขึ้นท่ีน ้านม 

-น ้านมมีสีท่ีเขม้ขึ้นไปจากเดิม 

-อาจเน่ืองจากเช้ือ Lactic acid bacteria 

-เกิดปฏิกิริยา Maillard 

Unif ทบัทิม  -สีของน ้าทบัทิม มีสีท่ีเขม้ขึ้น -เกิดปฏิกิริยา Enzymatic Browning 

นม Carnation  -มีสีของน ้านมท่ีเขม้ขึ้นไปจากเดิม 

-กระป๋องมีสนิมเกิดขึ้นท่ีบริเวณฝา
กระป๋อง 

-บรรจุภณัฑมี์รอยร่ัว 

-มีกล่ินเหมน็ 

-เกิดปฏิกิริยา Maillard 

-เกิดปฏิกิริยาออกซิไดส์                   
เน่ืองจากอะตอมของโลหะท่ีถูกออกซิ
ไดส์แลว้รวมตวักบัออกซิเจนในอากาศ
เกิดเป็นออกไซดข์องโลหะนั้น เช่น 
สนิมเหลก็ ดงัสมการ 

4Fe + 3H2O + 3O2 →  2Fe2O3 .3 H2O 

-เกิดจากการโดนกระเเทก 

-มีกล่ินเหมน็เกิดจากกิจกรรมของ
จุลินทรียโ์ดยมีอากาศซึมเขา้สู่กระป๋อง
ท่ีบริเวณรอยร่ัวกระแทก 

ลองกอง -บริเวณท่ีผิวเปลือกลองกองมีสีด า -เกิดปฏิกิริยา Enzymatic Browning 



-ลองกองมีลกัษณะช ้า มีบาดแผล 

-มีเช้ือราเจริญเติบโตบริเวณท่ีผิว
เปลือกลองกอง โดยลกัษณะ
เช้ือจุลินทรียท่ี์พบ เป็นเส้นใยสีขาว
เกาะอยูบ่ริเวณขั้วผลลองกอง 

-เน่ืองจากถูกท าลายดว้ยเเมลง 

-เกิดจากโรคราสีขาว 

กลว้ย 

 

 

-บริเวณท่ีผิวเปลือกกลว้ยมีสีด า 

-ลกัษณะเน้ือสัมผสัมีความน่ิม  

-เกิดปฏิกิริยา Enzymatic Browning 

-เน่ืองจากเอนไซม ์pectinase หลัง่
ออกมายอ่ย pectin ท าใหเ้น้ือผลไมน่ิ้ม  

ฝร่ัง -บริเวณท่ีผิวเปลือกฝร่ังมีจุดสีด า มี
ลกัษณะเป็นโรคพืช 

-มีเช้ือจุลินทรียเ์กิดขึ้นท่ีผิวเปลือก
ของฝร่ัง โดยลกัษณะเช้ือราท่ีพบ
เป็นโคโลนีสีด า 

-มีลกัษณะของเน้ือสัมผสัท่ีน่ิม  

-เกิดจากจุลินทรียท่ี์ตอ้งการอากาศ 

-เกิดจากจุลินทรียท่ี์มีเอนไซม ์
Pectinase (ตวัอยา่งแบคทีเรียท่ีพบ คือ 
Pseudomonas ยอ่ยสลายสารเพกติน)  

-มีรอยแทะของแมลง 

มะกรูด -บริเวณผิวมะกรูดมีสีน ้าตาล/ด าเขม้ 

-มีเช้ือราเจริญท่ีผิวของเปลือก  
มะกรูด 

-มีกล่ินเหมน็ 

-เกิดปฏิกิริยา Enzymatic Browning 

-เกิดการหายใจโดยการคายน ้ าของผล
มะกรูดท าใหมี้จุลินทรียเ์จริญเติบโต
และมีกล่ินท่ีเปล่ียนไป 

มะนาว -ลกัษณะเปลือกมะนาวแขง็ แหง้  

-บริเวณท่ีผิวเปลือกมะนาวมี  สี
น ้าตาล 

-เกิดการการสูญเสียน ้าจากการหายใจ
ของผลมะนาว 

-เกิดจากโรคราสนิม 

ปีกไก่สด -ปีกไก่มีสีขาวซีด ไม่สด -เกิดการท างานของเอนไซมท์ าใหสี้
และกล่ินเปล่ียนแปลงไป 



 

 

-มีกล่ินเหมน็ 

-มีเมือกเกิดขึ้นท่ีบนผิวของปีกไก่ 

-มีเช้ือจุลินทรียเ์จริญเติบโต  

Sandwich Ham (Betago) -เน้ือแฮมมีสีท่ีเขม้ขึ้นไปจากเดิม 

-มีเมือกเกิดขึ้นท่ีผิวของแฮม 

-เกิดปฏิกิริยา Maillard 

-มีเช้ือจุลินทรียเ์จริญเติบโต  

ปูอดัสต๊ิก 

 

-เน้ือปูอดัมีสีเหลืองเกิดขึ้น 

-มีกล่ินเหมน็ 

-เกิดปฏิกิริยา Maillard 

กระเทียม -มีการงอกของกระเทียม 

-มีการเจริญเติบโตของเช้ือรา  โดย
ลกัษณะเช้ือราท่ีพบ มีสปอร์สีด า
เลก็ๆ กระจายอยูท่ี่ผิวเปลือกของ
กระเทียม 

-เปลือกกระเทียมมีสีน ้าตาล 

 

-เกิดจากความช้ืนบริเวณภาชนะบรรจุ
กระเทียมเพียงพอต่อการงอกของราก 

-เช้ือรากลุ่ม Aspergillus flavus และ 
Aspergillus parasiticus ท่ีสร้างสารพิษ
อะฟลาทอ็กซิน ซ่ึงเช้ือราท่ีพบใน
กระเทียม คือ Aspergillus alliaceus ท า
ใหเ้กิด Black rot  

-เกิดปฏิกิริยา Enzymatic Browning 

ซีอ๊ิวขาวสูตร 1 -มีกล่ินเหมน็ฉุน  

-สีของซีอ๋ิวมีสีท่ีเขม้ขึ้นไปจากเดิม 

-เกิดปฏิกิริยา Maillard 

 

ยีห่ร่าป่น 

 

-ไม่เปลี่ยนแปลงคุณสมบติั -ตวัอยา่งมีค่าAwต ่า ท าใหป้ฏิกิริยาเกิด
ไดน้อ้ยหรือไม่เกิดขึ้นเลย 

ลูกจนัทร์บด -สีของลูกจนัทร์บดมีสีท่ีเขม้ขึ้น -เกิดปฏิกิริยา Enzymatic Browning 

น ้ามนัพืช -มีกล่ินเหมน็หืน -เกิดปฏิกิริยา lipid oxidation 



Thyme (ไทม)์ -มีสีเขม้ขึ้นจากเดิม -เกิดปฏิกิริยา Enzymatic Browning 

น ้าพริกปลายา่ง (แม่ประนอม) 

 

-ลกัษณะสีของน ้าพริกมีสีด าเขม้ 

-มีกล่ินเหมน็หืน 

-เกิดปฏิกิริยา Maillard 

-เกิดปฏิกิริยา lipid oxidation  

ซอสพริก (ภูเขาทอง) -มีลกัษณะเหลว ไม่มีความหนืด 

-มีกล่ินฉุน 

-เกิดปฏิกิริยา Maillard 

-เกิดปฏิกิริยา lipid oxidation 

Oregano -ไม่เปลี่ยนแปลงคุณสมบติั -ตวัอยา่งมีค่าAwต ่า ท าใหป้ฏิกิริยาเกิด
ไดน้อ้ยหรือไม่เกิดขึ้นเลย 

น ้าปลาพริก หอยนางรม (ฝาแดง) -มีกล่ินเหมน็ 

-มีสีเขม้ขึ้นไปจากเดิม 

-เกิดปฏิกิริยา Maillard 

อบเชยป่น -มีกล่ินเหมน็หืน -ในอบเชยมีส่วนประกอบของไขมนั 
ท าใหเ้กิดปฏิกริยา lipid oxidation 

ขา้วสาร -มีมอดขึ้นในถุงขา้วสาร 

-เมลด็ขา้วมีสีเขม้ขึ้นไปจากเดิม  

-บรรจุภณัฑเ์กิดช ารุดฉีกขาด 

-เกิดปฏิกิริยา Enzymatic Browning 

 

 นางสาว อภิญญา สุขวิจิตร  

ผูช้  านาญการ 4 วิจยัและพฒันาผลิตภณัฑโ์ปรตีนจากเน้ือสัตว ์ 

ผูจ้ดัท าและรวบรวมขอ้มูล 

 

 

 



เอกสารอ้างองิ 

            
ศาสตราจารยเ์กียรติคุณ ดร. นิธิยา รัตนาปนนท ์.การเส่ือมเสียของอาหาร . สืบคน้เม่ือ 20 สิงหาคม 2560 ,     

                 แหล่งท่ีมา : http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1232/food-spoilage 

ผศ.ดร.พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ ์. การเส่ือมเสียของอาหารเน่ืองจากจุลินทรีย ์. สืบคน้เม่ือ 21 สิงหาคม 2560 ,  

                 แหล่งท่ีมา : http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1856 

ผศ.ดร.พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ ์. การเส่ือมเสียของผกัและผลไม.้ สืบคน้เม่ือ 21 สิงหาคม 2560 ,  แหล่งท่ีมา :  

                 http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2879 

ผศ.ดร.พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ ์.ปฏิกิริยาเมลลาร์ด . สืบคน้เม่ือ 23 สิงหาคม 2560 ,  แหล่งท่ีมา :  

                 http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0397/maillard-reaction 

ผศ.ดร. พจนา  สีมนัตร ภาควิชาเกษตรกลวิธาน คณะเกษตร ก าแพงแสน. การถนอมอาหารและการเก็บรักษา .  

                สืบคน้เม่ือ 23 สิงหาคม 2560 ,  แหล่งท่ีมา : file:///C:/Users/Admins/Downloads/Documents/2556-09-  

                24-01999011.pdf 

 

                  

 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1232/food-spoilage
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/002/%E0%B8%9C%E0%B8%A8.%E0%B8%94%E0%B8%A3.%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B9%87%E0%B8%8D%20%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%89%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B8%87%E0%B8%A8%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/002/%E0%B8%9C%E0%B8%A8.%E0%B8%94%E0%B8%A3.%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B9%87%E0%B8%8D%20%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%89%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B8%87%E0%B8%A8%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2879
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/002/%E0%B8%9C%E0%B8%A8.%E0%B8%94%E0%B8%A3.%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B9%87%E0%B8%8D%20%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%89%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B8%87%E0%B8%A8%E0%B9%8C
file:///C:/Users/Admins/Downloads/Documents/2556-09-

