
บทที ่2 
แบคทเีรียทีม่คีวามส าคัญทางอาหาร 
(BACTERIA IMPORTANT IN FOOD MICROBIOLOGY) 
 



แบคทีเรยี 
• แบคทเีรียถอืเป็นจุลินทรียท์ีม่คีวามส าคัญทางจุลชีววิทยามากทีสุ่ดกลุ่มหน่ึง เพราะเป็นจุลินทรีย์
กลุ่มใหญ่ แบคทเีรียมคีวามส าคัญต่อการด ารงชีวิตของมนุษยท์ัง้ทีเ่ป็นโทษและมปีระโยชน ์
แบคทเีรียหลายชนิดเป็นเชือ้ก่อโรค สามารถก่อใหเ้กดิการตดิเชือ้รุนแรงในมนุษยแ์ละสัตว ์
ในขณะทีแ่บคทเีรียหลายชนิดมสีมบตัทิีเ่ป็นประโยชน ์สามารถน ามาประยุกตใ์นกจิกรรมต่าง ๆ 
ได้หลากหลาย ดังน้ันการศึกษาเพือ่ท าความเข้าใจเกีย่วกับธรรมชาตขิองแบคทเีรียจงึมี
ความส าคัญ เพราะจะได้น าความรู้ทีไ่ด้มาควบคุมแบคทเีรียทีเ่ป็นโทษไม่ใหเ้พิม่จ านวน ใน
ขณะเดยีวกันสามารถน าแบคทเีรียทีเ่ป็นประโยชนม์าใช้อย่างมีประสิทธิภาพ  



รูปร่างและการจัดเรียงตัวของเซลลแ์บคทเีรีย  
• รูปร่างของแบคทีเรยีโดยทั่วไปมี 3 แบบ คือ ทรงกลม (Sphere) เรียกว่า 
ค็อกคัส (Coccus) หรือค็อกไค (Cocci) ทรงกระบอกหรือภาพท่อน (Rod) 
เรียกว่า บาซิสลัส (Bacillus) หรือ บาซิลไล (Bacili) และภาพเกลียว (Spiral) 
เรียกว่า สไปริลลัม (Spirillum) หรือสไปริลไล (Spirilli) เซลล์เหล่านี้มี
ลักษณะการเรยีงตัวที่แตกต่างกันคือ ถ้าค็อกคัส 2 เซลล์มาเรยีงติดกันเรียกว่า 
ดิไพลค็อกไค (Diprococci) 
•  หลายเซลล์ที่เรียงกันเป็นสายยาวเรียกว่า สเตรบโตคอ็กไค (Streptococci) 
•  สี่เซลล์เรียงต่อกันเรียกว่า เทเทรด (Tetrad) 
•  แปดเซลล์เรียงเป็นลกูบาศก์เรียกว่าซาสินา (Sarcina)  
• และหากหลายเซลลเ์รียงตัวเป็นกลุ่มคลา้ยพวงองุ่นเรยีกว่า สแตฟฟิโลค็อกไค 
(Staphylococci) เป็นต้น 
 



 



คณุสมบตัิที่ส  ำคญัของแบคทีเรยีที่เก่ียวขอ้งกบัอำหำรมี 3 ประกำรคือ  

 

•ลักษณะรูปร่าง (Morphological characteristics) 

•ลักษณะการเจริญเติบโต (Cultural characteristics) 

•ลักษณะทางสรีระวิทยา (Physiological 
characteristics) 

 



ลกัษณะรูปรำ่งที่ส  ำคญัของแบคทีเรยี 
 • ลักษณะรูปร่างที่ส าคัญคือ การสร้างแคปซูล การสร้างสปอร์ และการรวมตัวของเซลล์ การสร้าง

แคปซูลหรือสารเมือกของแบคทีเรียท าให้อาหารมีลักษณะเป็นเมือกลื่นๆหรือเป็นยางเหนียว โดยการ
สร้างแคปซูล (Capsule) พบในแบคทีเรียบางชนิด การสร้างแคปซูลท าให้เซลล์มีความต้านทานต่อ
สิ่งแวดล้อมที่ไม่เหมาะสม เช่น ความแห้งแล้ง สารเคมี อุณหภูมิ ความร้อน เป็นต้น แคปซูลจะเป็น
สารประกอบพวกโพลีแซคคาไรด ์เช่นเด็กซ์ทริน (Dextrin) เด็กซ์แทรน (Dextran) เซลลูโลส 
(Cellulose) หรือลีแวน (Levan) แบคทีเรียที่สร้างแคปซูลจะมีลักษณะโคโลนีเป็นเมือกเยิ้ม 
(Mucoid) เมื่อแตะด้วยห่วงเขี่ยเชื้อจะมีลักษณะยืดเป็นสาย 



• การสร้างสปอร ์ถอืเป็นโครงสร้างของแบคทเีรียทีท่ าใหแ้บคทเีรียมคีวามทนทานต่อ
สภาพแวดล้อมทีไ่ม่เหมาะสมได้ แต่ไม่ใช่โครงสร้างส าหรับการสืบพนัธุ ์พบในแบคทเีรียบาง
ชนิด คอื Bacillus, Clostridium, Sporosarcin, 

Thermoactinomyces และ Desulfotomaculum รูปร่างและต าแหน่งของ
สปอรภ์ายในเซลลจ์ะแตกต่างกันไปตามสปีชีสข์องแบคทเีรีย บางชนิดจะสร้างสปอรจ์ะอยู่ตรง
กลางเซลล ์บางชนิดสร้างสปอรท์ีป่ลายด้านใดด้านหน่ึงของเซลล ์ดังน้ันการสร้างสปอรข์อง
แบคทเีรียถอืเป็นคุณสมบตัพิเิศษในการจัดจ าแนกแบคทเีรีย 



• ส่วนลักษณะโคโลนีของแบคทเีรียจะมคีวามแตกต่างกันหลายแบบ แบคทเีรียชนิด
เดยีวกันจะมลัีกษณะโคโลนีเหมอืนกัน จงึถอืได้ว่าลักษณะโคโลนีเป็นส่วนหน่ึงในการจดั
จ าแนกแบคทเีรีย ลักษณะโคโลนีชนิดต่างๆแสดงไดใ้นในส่วนของความหนืดของโคโลนี
น้ัน สามารถทดสอบได้โดยการใช้เข็มเขี่ยแตะทีโ่คโลนีของแบคทเีรียแล้วยกขึน้ 
แบคทเีรียบางชนิดหนืดคล้ายเนยเหลว บางชนิดเป็นสายหรือเป็นยาง (Rubbery) 
บางชนิดมคีวามแหง้มาก เปราะ ซึง่การรวมตัวกันของโคโลนีจะเกดิขึน้ในบางสภาวะ ซึง่
ท าใหท้ าลายได้ยากกว่าโคโคนีทีแ่ยกออกมาเดีย่วๆ  



ลกัษณะกำรเจรญิที่ส  ำคญัของแบคทีเรยีในอำหำร 
 
• การเจริญแบบต่างๆของแบคทเีรีย ท าใหอ้าหารไม่น่าบริโภค เกดิการเน่าเสียเกดิสีใน
อาหาร โดยแบคทเีรียจะสร้างสารสีออกมาท าใหส้ีของอาหารเปลี่ยนไป นอกจากนียั้ง
อาจสร้างเมอืกเหนียวท าใหอ้าหารมีลักษณะเหนียวหนืด อาหารเหลวมีลักษณะขุ่นหรือมี
ตะกอนได้ 

 

• ลักษณะทางสรีระวทิยาทีส่ าคัญของแบคทเีรียทางอาหาร 
 

•  การเจริญเตบิโตและการเกดิกจิกรรมของแบคทเีรียในอาหาร ท าใหม้ีการ
เปลี่ยนแปลงของสารเคมใีนอาหาร ได้แก่ การย่อยสลายแป้งใหเ้ป็นน า้ตาล การย่อย
สลายโปรตนีเป็นพอลีเปปไทด ์กรดอะมิโน การเกดิปฏกิริิยาออกซิเดช่ัน-รีดักช่ันของ
อาหารเพือ่ใหไ้ด้สารอนิทรีย ์ท าใหอ้าหารมรีสเปรีย้วขึน้หรือเกดิฟองก๊าซขึน้  



สกลุตำ่ง ๆ  ของแบคทีเรยีท่ีมีควำมส ำคญัทำงอำหำร 
• วงศ ์ Pseudomonadaceae 

•  สกุล  Pseudomonas  Pseudomonas  บางสปีชสีท์ าให้อาหารเสีย  แบคทเีรีย
พวกนีต้ดิสีแกรมลบ  เคล่ือนทีไ่ด้  มีรูปร่างเป็นท่อน  ไม้สร้างสปอร ์

 

• ลักษณะบางประการของ  Pseudomonas spp.  ทีส่ าคัญทางอาหารคอื 
•   1.  มีความสามารถใช้สารประกอบคารบ์อนทีไ่ม่ใช่คารโ์บไฮเดรตได้หลายชนิดใหไ้ด้
พลังงาน  แต่สามารถใช้คารโ์บไฮเดรตหลายชนิดเป็นแหล่งพลังงาน 

•   2.  ให้ผลผลิตหลายชนิดทีท่ าใหร้สชาตขิองอาหารเปล่ียนไป 
•   3.  มีความสามารถในการใช้อาหารทีป่ระกอบด้วยไนโตรเจนชนิดไม่ซับซ้อนได้ 
•   4.  ความสังเคราะหส์ารชว่ยในการเจริญและวติามินได้เอง 
•   5.  บางสปีชสีม์ีความสามารถในการย่อยโปรตนีและไขมัน 
•   6.  เน่ืองจากเป็นพวกแอโรบจงึสามารถเจริญอย่างรวดเร็วและผลิตสารออกซิไดซ์
และสารเมือกบนผิวหน้าของอาหาร 

•   7.  เจริญได้ดใีนอุณหภมูิต ่า  เช่น  ในตู้เยน็ 

•   8.  สร้างสี   Pseudomonads  ต้องการความชืน้ค่อนข้างสูง  (0.97 – 
0.98)  ถูกท าลายได้ง่ายด้วยความร้อน  เจริญได้ไม่ดใีนทีม่ีออกซิเจนน้อย  เจริญได้อย่างช้า ๆ หรือไม่
เจริญเลยทีอุ่ณหภมูิสูงกว่า  43 องศาเซลเซียส 



 



วงศ ์ Holobacterianceae 
• สกุล  Halobacterium  เช่น  H.salinarium  เป็นพวกออฟลิเกตฮำโลฟำยล ์ 

(obligatehalophiles)  หรอืเจรญิไดใ้นอำหำรท่ีมีควำมเขม้ขน้ของเกลือสงูและมกัจะมี
สี  เป็นสำเหตใุหอ้ำหำรท่ีมีเกลือเขม้ขน้สงู ๆ  เช่น  ปลำเค็มเสียได ้



 วงศ ์ Vibrionaceae 
 
• สกลุ  Vibrio  แบคทีเรยีในสกลุนีแ้พรก่ระจำยไดท้ั่วทัง้น  ำ้จืด  น ำ้เค็ม  ในดิน  และทำงเดิน
อำหำรของมนษุยแ์ละสตัว ์ บำงสปีชีสเ์ป็นสำเหตขุองโรค 
 



วงศ ์ Enteroabacteriaceae 
 
• สกลุ  Escherichia  พบในอจุจำระของคนและสตัว ์ ติดสีแกรมลบ  รูปท่อน  แยกไดจ้ำก
ล ำไสข้องสตัวเ์ลือดอุ่น  และแพรก่ระจำยทั่วไปในธรรมชำติ  เป็นตวัหนึ่งที่อยู่ในกลุม่โคลิฟอรม์  ใน
สกลุยงัแบง่ออกไดเ้ป็นหลำยไบโอไทป์  (biotype) และซีโรไทป์  (serotype)  บำงชนิด
เป็นสำเหตใุหเ้กิดโรคในคน 
 สกุล  Serratia  มหีลายสปีชีสท์ีใ่หส้ีชมพหูรือแดง  และเป็นสาเหตุท าใหเ้กดิสีในอาหาร  ท า

ใหอ้าหารไม่น่ารับประทาน  S. marcescens  เป็นพวกทีพ่บมากทีสุ่ด 

 สกุล  Envinia  หลายสปีชีสใ์นสกุลนีเ้ป็นสาเหตุของโรคพชื  ท าใหพ้ชืเกดิจุดเนือ้
ตาย  เหีย่ว  เน่าเละ  เป็นปม  เกดิความเสียหายแก่ผัก  และผลไม้  E.carotovora  เป็น
พวกทีมั่กท าใหผั้กในตลาดเกดิเน่าเละ 
 สกุล  Yersinia  พบได้ในดนิ  Y. pestis  เป็นสาเหตุของกาฬโรคในคน  หมู
และสัตวป์ระเภทแทะต่าง ๆ เดมิเคยจัดไว้ใน  Pasteurella  แต่มาจัดใหม่ไว้ในวงศ ์ 
Enterobacteriaceae  เน่ืองจากมคีวามสัมพนัธใ์กล้ชิดกับ  Salmonella  มาก 



 

E.Carotovora ท าให้กะหล ่าปล ี
เน่าเสยี 

S. marcescens 
ท ำให้เหด็เป็นสีแดง 



• วงศ ์ Micrococcaceae 

•  สกุล  Micrococcus  เป็นพวกทีม่รูีปกลม  จับกลุ่มกันไม่เป็นระเบยีบ  
อาจเป็นกลุ่มหรือ  4  เซล  เป็นต้น  สปีชีสท์ีพ่บในอาหารจะเป็นพวกตดิสีแกรมบวก  
เป็นแอโรบ  ใหเ้อนไซมค์ะตาเลส  (catalase)  มอุีณหภมูทิีเ่หมาะสมที ่ 25 – 300ซ  
เจริญได้ดใีนอาหารเลีย้งเชือ้ในหอ้งปฏบิตักิารทั่วไป ๆ ไปได้ 
 



ลกัษณะส ำคญัที่เก่ียวขอ้งกบัอำหำร  ไดแ้ก่ 
 •   1.  บางสปีชีสส์ามารถใช้เกลือแอมโมเนียมหรือสารประกอบไนโตรเจนทีไ่ม่

ซับซ้อนเป็นแหล่งไนโตรเจนในการเจริญได้ ส่วนใหญ่จะสามารถสลายน า้ตาลแล้วใหก้รด
ออกมาพอประมาณ บางชนิดเป็นพวกผลิตกรดและย่อยสลายโปรตนีได้  เช่น  M. 

fueudenreichii 

•   2.  บางชนิดเป็นพวกทนต่อความเข้มข้นของเกลือสูง ๆ ได้  และยังเจริญได้
ในทีท่ีม่คีวามชืน้ต ่า  จงึพบว่าเจริญในเนือ้เคม็  และในถั่วหมักเคม็ได้ 

•   3.  มหีลายชนิดเป็นพวกทนต่ออุณหภมูสูิงได้  (thermoduric)  เมือ่มี
ชีวิตรอดหลังผ่านการพาสเจอไรซ ์ (pasteurization)  แล้ว  จะเป็นตัวท าใหน้มทีอ่อกสู่
ตลาดเสียได้ 

•   4.  บางชนิดสร้างสีเมือ่เจริญบนอาหาร  เช่น  M. luteus  ใหส้ีเหลือง  
M. roseus  ใหส้ีชมพ ู ท าใหอ้าหารไม่น่ารับประทาน 

 



สกลุ  Staphylococcus 
• เป็นพวกทีย่้อมตดิสีแกรมบวก  เจริญเป็นเซลเดีย่ว ๆ หรือเป็นคู่  หรือเกาะกัน  4  เซล  หรือ
เกาะกลุ่มกันคล้ายพวงองุน่  สปีชีสท์ีส่ าคัญทีสุ่ดคอื  S. aureus  ซึง่มักจะสร้างสีเหลือง
จนถงึส้มในขณะเจริญ  แต่บางคร้ังกเ็ป็นสีขาว  สปีชีสท์ีส่ร้างเอนไซมโ์คแอกูเลส  
(coagulase)  และท าใหเ้มด็เลือดแดงแตกแบบเบตา  ซึง่เป็นสาเหตุของโรค  และบาง
ชนิดยังสร้างเอนเทอโรทอกซนิ  (enterotoxin)  ซึง่ท าใหอ้าหารเป็นพษิอกีด้วย 



วงศ ์ Lactobacillaceae 

• สกลุ  Lactobacillus  พวกนีมี้รูปรำ่งเป็นท่อนค่อนขำ้งยำวมกัเรยีงตอ่กนัเป็นลกูโซ ่ เป็น
พวกตอ้งกำรออกซิเจนเพียงเลก็นอ้ยในกำรเจรญิ  (microaerophilic)  แตมี่บำงชนิด
เป็นพวกแอนแอโรบ  ไม่สรำ้งเอนไซมค์ะตำเลส  ยอ้มติดสีแกรมบวก  สลำยน ำ้ตำลแลว้ใหก้รด
แลก็ทิกเป็นสว่นใหญ่  ถำ้เป็นพวกโฮโมเฟอรเ์มนเททีฟ  (homofementative)  จะ
สลำยน ำ้ตำลแลว้ใหก้รดแลก็ทิกเกือบทัง้หมด  มีกรดอะซิทิก  คำรบ์อนไดออกไซดแ์ละอ่ืน ๆ บำ้ง
เลก็นอ้ย 



แสดงผลกำรทดสอบทำงชีวเคมีของเชือ้ Lactobacillus spp. 
 Basic Characteristics 

Properties 

(Lactobacillus spp.) 
Basic Characteristics 

Properties 

(Lactobacillus spp.) 

Capsule Negative (-ve) MR (Methyl Red) Negative (-ve) 

Catalase Negative (-ve) Nitrate Reduction Negative (-ve) 

Citrate Negative (-ve) Oxidase Negative (-ve) 

Flagella If present, peritrichous Pigment 

Rare; if present, yellow 

or orange to rust or brick 

red. 

Gas Negative (-ve) Shape 

long and slender, 

sometimes bent rods to 

short, often coryneform 

coccobacilli 

Gelatin Hydrolysis Negative (-ve) Spore Negative (-ve) 

Gram Staining Gram positive Urease Negative (-ve) 

H2S Negative (-ve) VP (Voges Proskauer) Negative (-ve) 

Indole Negative (-ve) Motility Mostly Negative (-ve) 

เชือ้ Lactobacillus spp. ทีไ่ด้จาก 
การย้อมสีแกรม 

 

https://microbenotes.com/tag/lactobacillus/
https://microbenotes.com/tag/lactobacillus/


วงศ ์ Streptococcaceae 
 • streptococci  ทั่วไปท่ีมีควำมส ำคญัทำงอำหำร  ถกูแบง่ออกเป็น  4  กลุม่ดว้ยกนัคือ 

• 1.  กลุม่ไพโอเจนิก  (pyogenic group)  จะรวมสปีชีสท์ัง้หมดของ  streptococci  

ท่ีเป็นเชือ้โรค  เช่น  S. apalactiae  เป็นสำเหตขุองโรคเตำ้นมอกัเสบในโคนม  และ  S. 

pyogenes  เป็นสำเหตขุองโรคคอเจ็บ  ไขอี้ด ำอีแดง  ฝี  เป็นตน้  ซึง่เคยพบในน ำ้นมดิบ  
(raw milk)  แต่พวกนีเ้จรญิไม่ไดใ้นอณุหภมิู  10  หรอื  450ซ 
 

เตำ้นมอกัเสบในววันมจำกเชือ้ 
 S. apalactiae  

คออักเสบจากเชือ้  

S. pyogenes  



วงศ ์ Streptococcaceae 
 
• 2.  กลุ่มวิริแดนส ์ (viridans group)  ได้แก่  S. themophilus  ซึง่มี
ความส าคัญในการผลิตเนยแข็งและโยเกริต์  (yogurt) และ  S. bovis  ซึง่ได้
จากปุ๋ยและในน า้ลายมคีวามทนทานต่อความร้อนเช่นเดยีวกับ  S. themophilus  
จงึพบได้ในนมทีผ่่านการพาสเจอไรซแ์ล้ว  สปีชีสเ์หล่านีเ้จริญได้ทีอุ่ณหภมู ิ 450ซ  แต่ไม่
เจริญที ่ 100ซ 
 



วงศ ์ Streptococcaceae 
• 3.  กลุ่มแล็กทกิ  (lactic group)  เป็นกลุ่มทีม่คีวามส าคัญในอุตสาหกรรมนม  S. 

lactis  และ  S. cremoris  จะเจริญได้ทีอุ่ณหภมู ิ 100ซ  แต่ไม่เจริญที ่ 450ซ  
แบคทเีรียเหล่านีถู้กน าไปใช้เป็นตัวเร่ิมต้นในกระบวนการผลิตเนยแข็งและผลติภณัฑอ์ืน่ ๆ 
ร่วมกับ  Leuconostoc spp.  S. lactis  มักเป็นสาเหตุของการเปรีย้วของน า้นม
ดบิอยู่เสมอ  แบคทเีรียเหล่านีส้ามารถทนความเข้มข้นของเกลือได้ไม่เกนิร้อยละ  2 – 4  ฉะน้ัน  
การเกดิกรดแล็กทกิในผักดองจงึไม่มคีวามสัมพนัธกั์น  ทีม่าของแบคทเีรียเหล่านีค้อืพชืสีเขียว  
อาหารสัตว ์ ฟาง  และเคร่ืองใช้ 
 



วงศ ์ Streptococcaceae 
• 4.  กลุ่มเอนเทอโรคอคคัส  (enterococcus group)  ประกอบด้วย  S. faecalis  และ  

S. faecium  ทัง้  2  สปีชสีค์ล้ายกันมากแตกต่างกันทางด้านสรีรวทิยาเท่าน้ัน  S. faecalis  

มักจะทนต่อความร้อนได้มากกว่าและแยกได้จากคน  ส่วน  S. faecium  แยกได้จากพชื  S. 

faecalis subsp.  liqefaciens  เป็นพวกทีผ่ลิตกรดและย่อยโปรตนีได้  S. faecalis 

subsp.  zymogens  เป็นพวกทีส่ลายเซลเม็ดเลือดแดงแบบเบตา  S. faecalis  และ  S. 

faecium  มักอยู่ในอาหารดบิเสมอ  แบคทเีรียในกลุ่มนีส้ามารถเจริญได้ที ่ 10  และ  450ซ  พวกเอน
เทอโรคอคไคมีลักษณะบางประการทีไ่ม่เหมือนกับ  streptococci  อืน่ ๆ คอื 

• 1.  เป็นพวกทีท่นความร้อนได้ด ี

• 2.  สามารถทนต่อความเข้มข้นของเกลือได้ถงึร้อยละ  6.5  หรือมากกว่า 

• 3.  เจริญในอาหารทีม่ีค่าพเีอชเป็น  9.6 

•  4.  อุณหภมูิทีส่ามารถเจริญได้มีช่วงกว้างมาก  คอื  ตัง้แต่  5 – 500ซ  

•       ดังน้ันจงึอาจพบ  S. faecalis  ได้ในเบคอน 



ควำมแตกตำ่งของอำกำรเจ็บคอที่เกิดจำกเชือ้ Streptococcus 

และอำกำรเจ็บคอที่เกิดจำกเชือ้ไวรสั 
  



• สกุล  Pediococcus  มเีพยีงสปีชีสเ์ดยีวเทา่น้ันทีพ่บในอาหาร  คอื  P. cerevisiae  
มรูีปร่างกลมอาจอยู่เป็นเซลเดีย่ว ๆ หรือคู่  หรือเป็นสายสั้น ๆ หรือเป็นกลุ่ม  4  เซล  ย้อมตดิ  สี
แกรมบวก  เป็นพวกต้องการออกซิเจนน้อย ซึง่ส่วนใหญ่เป็นกรดแล็กทกิเจริญได้ค่อนข้างดใีน
อาหารทีม่คีวามเข้มข้นของเกลือสูงถงึร้อยละ  5.5  และจะเจริญได้ดทีีสุ่ดที ่ 25  ถงึ  320ซ  
ลักษณะทีท่ าใหม้คีวามส าคัญในอาหาร  ได้แก่  ความทนเกลือ  ผลิตกรด  และช่วงกว้างของ
อุณหภมูทิีเ่จริญได้โดยเฉพาะอย่างยิง่การเจริญในอุณหภมูติ ่า  เคยมกีารแยกเชือ้  
pediccoccci  ได้จากผักดองเคม็  และเคยพบว่าท าใหเ้คร่ืองดืม่ทีม่แีอลกอฮอล ์ เช่น  
เบยีร ์ เสียได้โดยการสร้างไดอะเซทลิ  (diacetyl)  ซึง่เป็นสารทีไ่ม่ต้องการนอกจากนีย้ังเคย
พบ  P. cerevisiae  ในเชือ้เร่ิมต้นในการหมักไส้กรอก 
 

P. cerevisiae  



• สกุล  Leuconostoc  แบคทเีรียสกุลนีพ้บทีผ่ิวของพชื  ได้แก่  L. dextranicum  และ  L. 
cremoris  ทีม่คีวามสามารถในการสลายกรดซิทริกของน า้นมและผลิตสารปรุงแต่งรสไดอะเซทลิขึน้  
และไปกระตุ้น  streptococci  ใหก้รดแล็กทกิ  แบคทเีรียทัง้  2  ชนิดนีร้วมกันเป็นเชือ้เร่ิมต้น
แล็กทกิ  (lactic starter)  ในการผลิตเนยและเนยแขง็ 

•  ลักษณะบางประการของ  Leuconostoc sp.  ทีท่ าใหม้คีวามส าคัญในอาหาร  ได้แก่ 

•   1.  การผลิตไดอะเซทลิ  และสารชนิดอื่นทีใ่หก้ล่ินรสแก่อาหาร 
•   2.  ทนต่อความเข้มข้นของเกลือได้  เช่น  ในกะหล ่าปลีดอง  และอาหารหมักดองต่าง 
ๆ จะม ี L. mesenteroides  เป็นตัวท ากิจกรรมเป็นตัวแรกในการผลิตกรดแล็กทกิ 

•   3.  มคีวามสามารถกระตุ้นกระบวนการหมักดองในผักได้เร็วกว่าจุลินทรียท์ีผ่ลิตกรด
แล็กทกิตัวอื่น ๆ และใหก้รดปริมาณเพยีงพอในการยับยั้งการเจริญของจุลินทรียไ์ม่ได้ผลิตกรดแล็กทกิ 

•   4.  ทนต่อความเข้มข้นของน า้ตาลได้สูงร้อยละ  55 – 60  ส าหรับ  
•  L. mesenteroides  ท าใหส้ามารถเจริญในน า้เชือ่ม  เค้ก  ไอศกรีมได้ 
•    

L. mesenteroides  



กลุ่มแบคทเีรียทียั่งไม่อาจจ าแนกใหแ้น่นอนลงไปได้ 
• วงศ ์ Bacillaceae  วงศนี์จ้ะประกอบดว้ยแบคทีเรยี  5  ชนิด
ดว้ยกนัท่ีสำมำรถสรำ้งสปอรไ์ด ้ ไดแ้ก่  Bacillus, 

Clostridium, Sporolactobacillus, 
Sporosarcina, และ  Desulfotomaculum 

• สกุล  Bacillus  เอนโดสปอรข์องแบคทเีรียในสกุลนีซ้ึง่เป็น
พวกแอโรบจนถงึฟาคัลเททฟี  มักจะไม่ท าใหเ้ซลแม่  (เซลทีใ่ห้
ก าเนิด)  บวม  มีทัง้สปีชีสท์ีเ่ป็น  พวกมีโซฟายล ์ และเทอรโ์ม
ฟายล ์โดยทั่ว ๆ ไปแล้วสปอรข์อง  B. subtilis  ซึง่เป็น
พวกมีโซฟายลท์นความร้อนได้ไม่เทา่สปอรข์องพวกเทอรโ์ม
ฟายล ์ และสปอรข์องพวกออฟลิเตเทอรโ์มฟำยล ์ เช่น  B. 

stearothermophilus  ก็จะทนควำมรอ้นไดดี้กว่ำสปอรข์อง
พวกฟำคลัเททีฟเทอรโ์มฟำยล ์ เช่น  B. coagulans 

Bacillus ท ำใหผ้กักระป๋องเสียโดยกำรผลิตกรดแล็กทิกจำกน ำ้ตำล  
และบำงสปีชีสใ์ชใ้นกำรผลิตกรดแลก็ทิกในโรงงำน  เช่น  B. 

coagulans  แหล่งท่ีมำของ  Bacillus  คือ  ดิน 



• สกุล  Clostridium  เอนโดสปอรข์องแบคทเีรียในสกุลนีซ้ึง่เป็นพวกแอนแอโรบกิจนถงึไม
โครแอโรฟิลิกแบคทเีรีย การทีเ่คดิ  (curd)  ในน า้นมเกดิแตกกระจัดกระจายอย่างรุนแรง
หรือทีเ่รียกว่า  “สทรอมเีฟอรเ์มนเทชัน  (stormy fermentation)”  กม็ี  C. 

perfringens  เป็นสาเหตุ  C. butyricum  เป็นสาเหตุท าใหเ้กดิก๊าซในเนยแข็งที่
เกบ็ไว้นาน ๆ แหล่งของเชือ้  Clostridium  กค็อืดนิ  ปุ๋ ย  อาหารสัตว ์
 



• วงศ ์ Mycobacteriaceae 

•  สกุล  Mycobacterium  แบคทเีรียมรูีปร่างเป็นทอ่น  เป็นสาเหตุของ
วัณโรค  คอื  M. tuberculosis  แพร่กระจายในอาหารโดยเฉพาะในน า้นมดบิที่
ได้จากโคนมทีเ่ป็นโรคนี ้การย้อมสีต้องใช้วิธี Ziehl-Neelsen staining 

 



วงศ ์ Propionibacteriaceae 
 • สกุล  Propionibacterium  สมาชิกในสกุลนีอ้าจพบได้ในอาหาร  แบคทเีรียนีม้ขีนาด
เล็ก  รูปทอ่น  บางคร้ังอยู่ตดิกันเป็นลูกโซ่  เคลื่อนทีไ่ม่ได้  แกรมบวก  ไม่สร้างสปอร ์ ใหเ้อนไซม์
คะตาเลส  เป็นพวกแอนแอโรบ  แต่กท็นต่อการมอีอกซเิจนได้บา้ง  สามารถย่อยสลายกรด
แล็กทกิ  คารโ์บไฮเดรต  และโพลีแอลกอฮอลไ์ปเป็นกรดโปรปิโอนิก  กรดอะซิทกิ  และ
คารบ์อนไดออกไซด ์ ในเนยแข็งสวิสสใ์ช้  Propionibacterium freudenreichii  
เป็นตัวย่อยแล็กเทตแล้วใหก๊้าซทีช่่วยใหเ้กดิช่องว่างในเนยแข็ง  และยังช่วยใหม้กีลิ่นรสดขีึน้  
พวก  Propionibacterium  ทีส่ร้างสีจะท าใหลั้กษณะของเนยแขง็ไม่น่าดู 
 

Propionibacterium acnes ท ำใหเ้กิดสวิอดุตนั 



• กลุ่มสกุล  อนิเซอรท์ ี เซดสิ  (gerera incertae sedis) 

•  ตำมหนงัสือกำรจดัจ ำแนกของเบอรกี์ย ์ (Bergey’s Manual 8th ed.)  

สกลุต่ำง ๆ ตอ่ไปนีย้งัจดัจ ำแนกเขำ้พวกใหแ้น่นอนไม่ได ้ จงึเรยีกว่ำอินเซอรด์ี  เซดิส 

• สกลุ  Brevibacterium 

• สกลุ  Microbacterium 

• กลุ่ม  Coryneform 

•  ในหนงัสือกำรจดัจ ำแนกของเบอรกี์ย ์ (8th ed.)  พบวำ่ไม่สมควรท่ีจะจดักลุม่นีเ้ขำ้ไว้
เป็นวงศ ์ จงึจดัเป็นกลุม่แทนซึง่ประกอบดว้ย  Corynebacterium, 

Arthrobacter, Cellulomonas  และ  Kurthia 



• สกุล  Corynebacterium  ได้แก่  C. diphtheria  ซึง่เป็นสาเหตุของโรค
คอตบี  อาจแพร่กระจายได้ทางอาหาร  C. bovis  ซึง่เป็นสาเหตุของโรคเต้านม
อักเสบในโคนม  พบได้ในน า้นมทีรี่ดไม่ถูกสุขลักษณะ 



กลุ่มตา่ง ๆ ของแบคทเีรียทีม่ีความส าคัญทางอาหาร 
 • กลุม่แบคทีเรยีท่ีผลิตกรดแลก็ทิก  (Lactic acid bacteria)  ลกัษณะท่ีส ำคญัท่ีสดุของพวก

แลก็ทิกแอสิดแบคทีเรยี  คือควำมสำมำรถในกำรสลำยน ำ้ตำลไปเป็นกรดแลก็ทิก  ซึง่ท  ำใหเ้กิดรสชำติท่ี
ตอ้งกำรในอำหำรแปรรูปบำงชนิด  เช่น  ผกัดองตำ่ง ๆ หรอืเนยแข็ง  แตอ่ำจท ำใหเ้กิดรสชำติท่ีไม่ดี  หรอืท ำ
ใหไ้วนเ์ปรีย้วเน่ืองจำกแบคทีเรยีสำมำรถผลิตกรดไดอ้ย่ำงรวดเรว็และมีปรมิำณมำกพอสมควร  ท ำให้
สำมำรถยบัยัง้กำรเจรญิของจลุินทรยีช์นิดอ่ืน ๆ ได ้สกลุท่ีส  ำคญั  ไดแ้ก่  สมำชิกในวงศ ์ 
Lactobacillaceae  และ  Streptococcaceae  โดยเฉพำะสกลุ  
Leuconostoc, Lactobacillus, Streptococcus  และ  Pediococcus 

 



 



• กลุ่มแบคทเีรียทีผ่ลติกรดอะซทิกิ  (Acetic acid bacteria)  

พวกอะซทิกิแอสิดแบคทเีรีย  ได้แก่  สกุล  Acetobacter  และ  
Gluconobacter  ทัง้  2  สกุลจะออกซไิดซเ์อธิลแอกอฮอลไ์ปเป็น
กรดอะซิทกิ  แต่  Gluconobacter  จะสามารถออกซไิดซก์รดอะ
ซทิกิต่อไปเป็นคารบ์อนไดออกไซด ์

•  ลักษณะทีส่ าคัญของแบคทเีรียพวกนีค้อื 

• 1.  ความสามารถในการออกซิไดซเ์อธานอลไปเป็นกรดอะซิทกิ  
ซึง่มีประโยชนใ์นการผลิตน า้ส้มสายชูในโรงงาน  แตเ่ป็นผลเสียใน
การผลิตเคร่ืองดืม่ทีมี่แอลกอฮอล ์

     2.  เมอืกทีเ่กดิขึน้จากอะซทิกิแอสิกแบคทเีรียบางสปีชสี ์ เช่น  
Acetobacter aceti subsp.  suboxydans   
จะท าให้เคร่ืองมอืในการผลติน า้ส้มสายชูเกดิการอุดตันได้ 



 



• เทอรโ์มฟิลิกแบคทเีรีย  (Thermophilic bacteria)  หรือเทอรโ์มฟายล ์ 
(Thermophiles)  แบคทเีรียเหล่านีจ้ะมอุีณหภมูทิีเ่หมาะสมต่อการเจริญไม่ต ่ากว่า  
450ซ  ปกตมัิกจะอยู่ที ่ 550ซ  มคีวามส าคัญในอาหารทีเ่กบ็ไว้ในอุณหภมูสูิง  ได้แก่  
Bacillus spp.  เป็นสาเหตุของการเสียของอาหารกระป๋องแฟลตซาวร ์ และ  
Clostridium thermosaccharolyticum  ท าใหอ้าหารกระป๋องเสียชนิดมี
ก๊าซ  ส่วน  Lactobacillus thermophilus  เป็นพวกออฟลิเกตเทอรโ์มฟิลิก
แล็กทกิแอสิดแบคทเีรีย 
 



• กลุ่มไซโครฟิลิกแบคทเีรีย  (Psychrophilic bacteria)  หรือไซโครฟายล ์ 
(Psychrouhiles)  แบคทเีรียเหล่านีส้ามารถเจริญทีอุ่ณหภมูเิหนือจุดเยอืกแข็ง
เล็กน้อยท าใหม้คีวามส าคัญในอาหารทีเ่กบ็ไว้ในตู้เยน็  มักจะพบเสมอว่าไซโครฟิลิก
แบคทเีรียอยู่ในสกุล  Pseudomonas, Flavobacterium  และ  
Alcaligenes  แม้ว่าในสกุล  Lactobacillus, Enterobacter, 

Arthrobacter  และอืน่ ๆ จะมไีซโครฟายลร์วมอยู่ด้วย 
 



• กลุ่มฮาโลฟิลิกแบคทเีรีย  (Halophilic bacteria)  หรือฮาโลฟายล ์ 
(Halophiles)  แบคทเีรียเหล่านีจ้ะต้องการเกลือโซเดยีมคลอไรดใ์นการเจริญ  พวก
ต้องการเกลือปานกลาง  (moderately halophilic)  แบคทเีรียจะต้องการความ
เข้มข้นของเกลือทีเ่หมาะสมในการเจริญร้อยละ  5 – 20  พวกต้องการเกลือสูง  
(extremely halophilic)  ต้องการเกลือเข้มข้นร้อยละ  20 – 30  ส่วนพวกทีเ่จริญได้
ดใีนอาหารทีม่คีวามเข้มข้นของเกลือร้อยละ  2 – 5  เรียกว่า  พวกต้องการเกลือต ่า  
(slightly halophilic)  แบคทเีรียทีส่ามารถเจริญในอาหารทีม่เีกลือ  หรือไม่มกีไ็ด้  
จัดเป็นแบคทเีรียทนเกลือหรือพวกฮาโลดวิริก  (haloduric bacteria)  ซึง่แบคทเีรีย
ทัง้หมดทีก่ล่าวนีจ้ะมคีวามส าคัญในอาหารทีม่เีกลือสูงและมักจะพบแบคทเีรียเหล่านีใ้นสกุล  
Halobacterium, Sarcina และอืน่ๆ 



• กลุ่มออสโมฟิลิก  (Osmophilic bacteria)  หรือแซคคาโรฟิลิกแบคทเีรีย  
(Saccharophilic bacteria)  ออสโมฟิลิกแบคทเีรียหมายถงึแบคทเีรียทีเ่จริญได้
ในทีม่คีวามเข้มข้นของน า้ตาลสูง  แต่ส่วนใหญ่แบคทเีรียทีเ่รียกว่า  ออสโมฟายลน้ั์นน่าจะเป็น
พวกทีท่นต่อความเข้มข้นของน า้ตาลได้สูง  (sugar tolerant)  มากกว่า  เช่น  
Leuconostoc spp. 

 

• กลุ่มแบคทเีรียทีม่สีี  (Pigmented Bacteria)  กลุ่มแบคทเีรียในกลุ่มนีเ้มือ่เจริญใน
อาหารจะใหส้ีหลายสีแล้วแต่ชนิดของแบคทเีรีย  ซึง่เป็นเหตุใหไ้ม่น่ารับประทาน  แบคทเีรียใน
บางสกุลจะพบว่าทุก สปีชีสจ์ะสร้างสีขึน้  เช่น  ในสกุล  Flavobacterium  (สีเหลือง
จนถงึสีส้ม)  และ  Serratia  (สีแดง)  หลายสปีชีสใ์นสกุล  Micrococcus  กใ็หส้ี
เช่นกัน 

 

Flavobacterium 
Serratia marcescens 



• กลุ่มของแบคทเีรียทีผ่ลิตเมอืกหรือท าใหอ้าหารมลัีกษณะเป็นยางเหนียว  (Slime or rope 

forming bacteria)  ตัวอย่างของแบคทเีรียในกลุ่มนี ้ ได้แก่  Alcaligenes 

viscolactis  และ  Enterobacter aerogenes  ซึง่ท าใหเ้กดิลักษณะขุ่นเป็น
ยางเหนียว  เป็นเส้นสายในน า้นม  (ropiness)  และ  Leuconostoc spp.  จะ
ผลิตเมอืกเมือ่อยู่ในสารละลายซูโครส  และพบว่า  Streptococcus  และ  
Lactobacillus  บางสายพนัธุท์ าใหน้ า้นมเป็นเมอืกหรือเป็นยางเหนียว 

Enterobacter aerogenes  



• กลุ่มแบคทเีรียทีใ่หก๊้าซ  (Gas forming bacteria)  แบคทเีรียหลายชนิดจะใหก้๊าซ
ออกมาจ านวนน้อยและช้าจนไม่สามารถตรวจหาได้  เช่น  ในพวกเฮตเทอโรเฟอรเ์มนเททฟี
แล็กทกิ  สกุลต่าง ๆ ของแบคทเีรียทีผ่ลิตก๊าซได้แก่  Leuconostoc, 

Lactobacillus  (เฮตเทอโรเฟอรเ์มนเททฟี), Propionibacterium, 

Escherichia, Enterobacter, Proteus, Bacillus  และ  
Clostridium  แบคทเีรียใน  3  สกุลแรกจะใหก๊้าซเฉพาะคารบ์อนไดออกไซด ์ และที่
เหลือจะใหค้ารบ์อนไดออกไซดก์ับไฮโดรเจน 

 

Leuconostoc (ซำ้ย) 



• กลุ่มโคลิฟอรม์  (Coliform bacteria)  แบคทเีรียกลุ่มนีเ้ป็นพวกทีม่รูีปร่างเป็นทอ่น
สั้น  ซึง่ได้อธิบายไว้ในวิธีมาตรฐานในการตรวจสอบน า้  และน า้นมว่าเป็นแบคทเีรียพวกทีเ่ป็น
ทัง้แอโรบกิ  ฟาคัลเททฟี  และแอนแอโรบกิแกรมลบ  ไม่สร้างสปอร ์ ซึง่จะสลายน า้ตาล
แล็กโทสแล้วใหก้๊าซ  สปีชีสห์ลักของกลุ่มโคลิฟอรม์  ได้แก่  Escherichia coli  และ  
Enterobacter aerogenes  เน่ืองจาก  E. coli  มถีิน่อาศัยอยู่ทีล่ าไส้  และ  
E. aerogenes  พบเสมอในพชื 

Escherichia coli  



• วิธีการในการนับจ านวนโคลิฟอรม์  เช่น  การนับจ านวนโคลิฟอรม์ในอุจจาระ  และการ
นับจ านวน  E. coli  ในอาหารเป็นทีย่อมรับกันทั่วไป  และใช้เป็นตัวชีบ้อกถงึความ
สะอาดของอาหารน้ัน ๆ ด้วย  พวกโคลิฟอรม์แบคทเีรียมักจะท าใหอ้าหารไม่น่า
รับประทาน  เช่น  การปรากฏในอาหารบางชนิด  น า้  และในหอยนางรม  เป็นการแสดง
ว่ามกีารปนเป้ือนกับน า้เสียมาแล้วจงึมเีชือ้โรคในล าไส้ปรากฏและเจริญอยู่ในอาหาร  จงึ
เป็นผลใหอ้าหารเสีย 
 



 



หลอดท่ีมีแก๊สเกิดข้ึนในหลอดดกัแก๊ส (ต่อ) 

 หำ Coliform  

เลีย้งใน BGLB ท่ีบรรจหุลอดดกัแก๊ส  

บม่ท่ีอณุหภมิู 35 องศำ 48 ชม  

 รำยงำนผล  

หา Fecal coliform และE.Coli  

เล้ียงใน EC ท่ีบรรจุหลอดดกัแก๊ส 

บม่ท่ีอณุหภมิู 44.5 องศำ 48 ชม. 

Streak ลงใน EMBบม่ที่อณุหภมู3ิ5 องศำ 
เป็น 
                      เวลำ 24-48 ชั่วโมง 

เลือกโคโลนีมีสีมนัวาวคลา้ยโลหะ 

น ำไปทดสอบทำงชีวเคมี 



Trypton broth  

บม่ท่ีอณุหภมิู 35 องศำ 24 ชม  

หยด Kovac ,s reagent 5 หยด  

ผลกำรทดลอง  

วงแดง (+),ไม่เปลี่ยนแปลง (–)  

MR-teast  VP-teast  

MR-VP  

บม่ท่ีอณุหภมิู35 องศำ 24 

ชม. 

หยด methyl red 6 หยด  

ผลกำรทดลอง  
 
แดง(+), เหลือง (–) 

หยด α-napthol 0.6 ml +40% KOH  0.2 ml  

ผลกำรทดลอง  

แดง(+), เหลือง (–) 

Citrate 
Slant 

บม่ท่ีอณุหภมิู 35 องศำ 24 ชม 

เขียวเป็นน ้าเงิน (+) ไม่เปล่ียนสี (–) 

กำรทดสอบ Imvic (ต่อ) 



        รายงานผลว่าเป็นแบคทเีรีย E.coli ผลการทดสอบของ Imvic 

ตอ้งเป็น  + +  – – หรือ – + –  – 
       1.การทดสอบปฎิกิริยาการเกิดอินโดล (Indole test) จะตอ้ง
เป็น +หรือ - 
       2. การทดสอบ MR-test( Methyl red reaction 

com pound) จะตอ้งเป็น +  

      3. การทดสอบ VP-test (voges-proskauer 

reaaction compound) จะตอ้งเป็น - 
        4.การใช้ซเิตรท (Citrate test )จะตอ้งเป็น - 
 

 



 

THE END 


