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ค าน า 

   เอกสารฉบับนี้ จัดท าขึ้นเพ่ือส่งเสริมสนับสนุนการเรียนรู้เพ่ือพัฒนาอาชีพ ส าหรับนักเรียน นักศึกษา และ
ประชาชนผู้สนใจทั่วไป มีเนื้อหาที่เก่ียวกับการ ศึกษาเรียนรู้เรื่องการน าเทคโนโลยีชีวภาพมาประยุกต์ใช้ในการด าเนินวิถี
ชีวิต เกิดทักษะในการสกัดสารปรุงแต่งรสชาติอาหารจากพืชสมุนไพรที่มีอยู่ ใ นท้องถิ่นโดยใช้กรรมวิธีของ
เทคโนโลยีชีวภาพ รวมทั้งน าความรู้ในทักษะที่เก่ียวข้องไปใช้ปนการด าเนินวิถีชีวิต 

  ในการพัฒนาหลักสูตร/เนื้อหาในเอกสารประกอบการเรียนรู้เพ่ือพัฒนาอาชีพ ฉบับนี้ ส าเร็จลงได้ด้วยความ
ร่วมมือจากเจ้าหน้าที่ คณะครู กศน. ที่ให้ข้อเสนอ ข้อคิดเห็นอันเป็นประโยชน์ต่อการพัฒนาหลักสูตร/เนื้อหาดังกล่าว 
ผู้จัดท า ขอขอบคุณทุกท่านไว้ในโอกาสนี้ หวังว่าเอกสารฉบับนี้จะเป็นประโยชน์ต่อเจ้าหน้าที่ ครู กศน. นักศึกษา และ
ผู้เกี่ยวข้องตลอดจนผู้สนใจทั่วไป ตามสมควร 

             
                                                                                                      กศน.อ าเภอด่านซ้าย 
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ใบความรูท้ี่ 1 

เทคโนโลยีชีวภาพ ( Biotechnology) 

ความหมาย 
  เทคโนโลยีชีวภาพ ( Biotechnology) คือ การใช้ความรู้เกี่ยวกับสิ่งมีชีวิตและผลิตผลของสิ่งมีชีวิตให้เป็น
ประโยชน์กับมนุษย์ ไม่ว่าจะเป็นการผลิตสินค้า ได้แก่ ผงซักฟอกชนิดใหม่ที่มีเอนไซม์ การท าปุ๋ยไว้ใช้เองจากวัสดุเกษตร
เหลือทิ้ง เช่น ฟางข้าว มูลสัตว์ การขจัดปัญหาสิ่งแวดล้อมเสื่อมโทรม เช่น ปัญหาน้ าทิ้งจากโรงงานอุสาหกรรม โดยการ
น าน้ าเสียไปใช้ประโยชน์แทนที่จะปล่อยทิ้งให้เน่าเหม็น รวมทั้งการถ่ายฝากตัวอ่อนสัตว์เพ่ือให้ได้สัตว์พันธุ์ดีไว้ใช้ด้ว ย
ต้นทุนที่ต่ ากว่าเดิม เป็นต้น 
 
ประวัติ 
  เทคโนโลยีชีวภาพเกิดข้ึนนับตั้งแต่ที่มีการค้นพบโครงสร้างของสารพันธุกรรม หรือDNA โดยเจมส์ วัตสัน และฟ
รานซิส คริก ในปี พ.ศ. 2496 ต่อมามีการค้นพบเอนไซม์ตัดจ าเพาะในแบคทีเรีย โดยเวอร์เนอร์ อาร์เบอร์ ในช่วงปี พ.ศ. 
2500-2510 ในปี พ.ศ. 2516 เอนไซม์ตัดจ าเพาะนี้ถูกน าไปทดลองใช้ในการทดลองตัดยีนจากแบคทีเรียเซลล์หนึ่ง แล้ว
น าไปใส่ให้แบคทีเรียอีกเซลล์หนึ่งเป็นผลส าเร็จ โดยแสตนลีย์ โคเฮน และเฮอร์เบิร์ด โบเยอร์ ต่อมาในปี พ.ศ. 2520 มี
การน ายีนจากสิ่งมีชีวิตอ่ืน (ที่ไม่ใช่ของแบคทีเรีย) ไปใส่ในแบคทีเรียเป็นผลส าเร็จ ซึ่งน าไปสู่การศึกษาค้นคว้าด้านนี้
อย่างกว้างขวางจนถึงปัจจุบัน ที่ส าคัญมีการตัดต่อยีนของมนุษย์ที่ควบคุมการสร้สงฮอร์โมนใส่ลงในเซลล์แบคทีเรียที่ชื่อ 
escherichio cioli ซึ่งท าให้แบคทีเรียสร้างฮอร์โมนของมนุษย์ออกมาได้เป็นผลส าเร็จ 
 
ลักษณะประโยชน์ 
  เทคโนโลยีชีวภาพมีขอบเขตที่กว้างขวาง ครอบคลุมตั้งแต่เทคโนโลยีที่ใช้ในการเกษตรกรรมจนถึงอุตสาหกรรม 
การแพทย์ การผลิตพลังงาน และการรักษาสภาพแวดล้อม เทคโนโลยีที่ใช้ในการผลิตสัตว์ พืช จุลินทรีย์ รวมทั้งผลิตผล
จากไขมัน เช่น นม น้ ามัน ยารักษาโรค ฯลฯ ล้วนจัดเป็นเทคโนโลยีชีวภาพทั้งสิ้น เทคโนโลยีที่ใช้ในการแปรรูปและเพ่ิม
คุณค่าของสินค้าต่างๆที่มาจากสิ่งมีชีวิต หรือ ที่ใช้หลักการของวิทยาศาสตร์ที่เกี่ยวข้องกับสิ่งมีชีวิต ล้วนจัดเป็น
เทคโนโลยีชีวภาพเช่นเดียวกัน 
 
การน้าเทคโนโลยีชีวภาพมาใช้ในชีวิตประจ้าวัน 
  1. ปัจจุบันประเทศไทยขาดการพัฒนาที่เหมาะสมในด้านเทคโนโลยีชีวภาพอย่างยิ่ง ดังจะเห็น ได้ว่า 
เทคโนโลยีชีวภาพต่างๆ ที่มีอยู่ในประเทศไทยขณะนี้ ไม่ว่าจะเป็น อุตสาหกรรม ที่เกี่ยวข้องกับ Fermentation เช่น 
การผลิตแอลกอฮอล์ และผลิตภัณฑ์ที่เกี่ยวข้องกับ แอลกอฮอล์ กรดอะมิโน กรดมะนาว (กรดซิตริก) และอุตสาหกรรม
ผลิตอาหารหมักต่างๆ หรือปัญหาเกี่ยวกับการก าจัดมลพิษ (Pollution) โดยวิธีชีวภาพ หรือเปลี่ยนของเหลือ ใช้ให้เป็น
ของที่มีประโยชน์ (Waste Utilization) โดยวิธีชีวภาพก็ดี ทั้งในภาคเอกชน และในส่วนราชการเองล้วนได้รับมาจาก
การซื้อเทคโนโลยีจากต่างประเทศทั้งสิ้น และเทคโนโลยีต่างๆ ที่ซื้อเข้ามาในประเทศแล้วนั้น จะเห็นได้ว่าขาดการ
วางแผนทาง ด้านวิจัยและพัฒนา เพ่ือปรับปรุงเทคโนโลยีเหล่านี้ให้เหมาะสม และ/หรือดียิ่งขึ้น ดังนั้น เทคโนโลยีต่าง ๆ 
ที่ซื้อเข้ามานั้น จะล้าสมัยในที่สุด จึงจ าเป็นที่อุตสาหกรรมจะต้องซื้อเทคโนโลยีเข้ามาอีก วนเวียนอยู่อย่างไม่มีที่สิ้นสุด 
  2. ประเทศไทยยังขาดการพัฒนาเพ่ือสร้างอุตสาหกรรมใหม่ ๆ ที่เกี่ยวข้องกับ Fermentation ขึ้นเอง
ภายในประเทศ ทั้ง ๆ ที่ประเทศไทยมีวัตถุดิบที่เหมาะสมกับการท า Fermentation industries มากมาย เช่น 
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กากน้ าตาล น้ าตาล และแปงงชนิดต่าง ๆ ถ้าหากมีการพัฒนา อุตสาหกรรมเพ่ือเปลี่ยนวัตถุดิบเหล่านี้ ให้เป็นวัตถุที่
จ าเป็นและมีค่ายิ่งขึ้น เช่นยาปฏิชีวนะหลาย ๆ ประเภท เอ็นไซม์ กรดอะมิโน Single cell protein หรือยาฆ่าแมลง
บาง ประเภท (Biological control) ก็จะท าให้ประเทศไทยลดดุลย์การเสียเปรียบทางด้าน การค้าได้บ้าง อีกทั้งสามารถ
ผลิตสิ่งจ าเป็นเหล่านี้ได้ในยามวิกฤตอีกด้วย การพัฒนาด้านการใช้เทคโนโลยีชีวภาพในการช่วยลดมลพิษ ( Pollution) 
เช่น การใช้วิธี Aerobic activated sludge การใช้ Anaerobic digestion หรือการเปลี่ยน ของเสียให้เป็นของที่ใช้
ประโยชน์ได้ (Waste Utilization) ก็ยังมีน้อยมากในประเทศไทย 
  3. ในมหาวิทยาลัย หรือหน่วยงานราชการต่างๆ ของประเทศไทยยังขาดบุคคลากรที่เกี่ยว ข้องกับงานทางด้าน
เทคโนโลยีชีวภาพที่มีคุณภาพดีพอ ดังนั้น ทั้งมหาวิทยาลัยและหน่วยงานราชการที่เก่ียวข้องกับการวิจัย และพัฒนาด้าน
เทคโนโลยีชีวภาพ จึงยังไม่ สามารถที่จะให้การส่งเสริมหรือสนับสนุนอุตสาหกรรม และ/หรือ โครงการที่เกี่ยวข้องกับ 
การใช้เทคโนโลยีทางด้านนี้ได้อย่างเพียงพอ 
  เหตุผลส าคัญซึ่งเป็นต้นเหตุของปัญหาใหญ่ๆ 3 ข้อข้างต้นนี้คือ การขาดการพัฒนาด้านเทคโนโลยีชีวภาพทั้งใน
ส่วนราชการ และภาคเอกชนและการขาดบุคลากรที่ เหมาะสมในการท าวิจัยและพัฒนาเกี่ยวกับเทคโนโลยีชีวภาพ 
ดังนั้นจึงจ าเป็นอย่างยิ่งท่ีจะต้องมีหน่วยงานที่รับผิดชอบโดยตรงเกี่ยวกับการผลิตบุคลากรระดับปริญญาตรีที่เหมาะสม 
กับการพัฒนาด้านเทคโนโลยีที่เก่ียวข้องกับด้านชีวภาพนี้ในลักษณะสหวิชา (Multidiscip-linary) 
 
ภูมิปัญญาท้องถิ่นเกี่ยวกับเทคโนโลยีชีวภาพ 
   ภูมิปัญญาชาวบ้านนั้น เป็นการใช้เทคโนโลยีดั้งเดิมที่ชาวบ้านใช้เพ่ือยังชีพ ใช้วัสดุอุปกรณ์และทรัพยากร และ
ใช้แรงงานในท้องถิ่นในการที่ภูมิปัญญาเหล่านั้นจะพัฒนาได้นั้นจะต้องอาศัยนักพัฒนามาเป็นส่วนร่วมในการน า
เทคโนโลยีมาแนะน าให้ชาวบ้านได้มีความรู้และเข้าใจถึงการน าเทคโนโลยีเข้ามาใช้ในการประดิษฐ์คิดค้นสิ่งต่างๆที่ใช้ใน
การท าสินค้า แต่ในปัจจุบันสภาพเศรษฐกิจและสังคมของชาวชนบทจะพ่ึงพาแต่เทคโนโลยีในระดับพ้ืนบ้าน ชาวชนบท
จ าเป็นจะต้องเลือกใช้และปรับปรุงเทคโนโลยีบางชนิดให้มีสมรรถนะที่สูงขึ้น โดยเฉพาะในการเพ่ิมประสิทธิภาพของ
การท างานซึ่งข้ึนอยู่กับความรู้ และทักษะจากแหล่งภายนอก ดังนั้นภูมิปัญญาชาวบ้านจ าเป็นจะต้องอาศัยเทคโนโลยีมา
ประกอบเพื่อเพ่ิมผลผลิตให้มากขึ้น 
 
เทคโนโลยียืดอายุผักและผลไม้ 
  กลไกตามธรรมชาติที่ส าคัญอันส่งผลต่อการแห้งเหี่ยว และเน่าเสียของผัก-ผลไม้ก็คือ เวลาที่กล้วยหอมซึ่งเรา
แขวนไว้ในครัว ค่อยๆ เหลืองขึ้นเรื่อยๆ ผิวเริ่มเหี่ยวลง กลิ่นออกฉุน ไม่น่ากิน นั่นก็เป็นเพราะกระบวนการหายใจและ
คายน้ าของผัก-ผลไม้นั่นเองขบวนการดังกล่าวของพืชให้อยู่ในระดับสมดุลที่สุดเท่าที่จะท าได้ ด้วยการควบคุมปริมาณ
ก๊าซออกซิเจน ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ ก๊าซเอทธิลีน และความชื้นภายในบรรจุภัณฑ์ เพ่ือบรรเทาไม่ให้ผัก -ผลไม้เกิด
ความเสียหายมากเกินจ าเป็น 
  วิธีดังกล่าว คือ เมื่อใส่ผัก-ผลไม้ และสารดูดความชื้นและสารดูดก๊าซเอทธิลีนลงในถุงพลาสติกใสแบบโพลีเอทธิ
ลีนแล้ว ก็น ามาผ่าน “เครื่องบรรจุสุญญากาศและเติมปริมาณก๊าซ” ที่ได้คิดค้นขึ้น เพ่ือปรับสภาพอากาศภายในบรรจุ
ภัณฑ์ให้เป็นสุญญากาศก่อน จากนั้นจึงเติมก๊าซออกซิเจนในปริมาณที่พอเหมาะคือ 5 psi และก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 
10 psi ลงไปแทน แล้วจึงให้เครื่องปิดผนึกปากถุงแบบอัตโนมัติอีกขั้นตอนหนึ่ง 
  
เทคโนโลยีแก๊สชีวภาพ 
   ไบโอแก๊ส-แก๊สชีวภาพ-แก๊สขี้หมู สามค านี้แท้จริงแล้วคือสิ่งเดียวกันต่างกันตรงว่าใครจะเป็นผู้พูด ถ้าเป็น
นักวิชาการจะพูดว่า “ ไบโอแก๊ส ” ถ้าเป็น นักอนุรักษ์จะพูดว่า “ แก๊สชีวภาพ ” แต่ถ้าเป็นชาวบ้านโดยทั่วไปจะพูดว่า 
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“ แก๊สขี้หมูหรือไฟขี้หมู ” เนื่องจากส่วนใหญ่จะเห็นว่าแก๊สชนิดนี้ท ามาจากข้ีหมู ทั้งที่แท้จริงแล้ว ใช้ขี้อะไรก็สามารถท า
ได้ เพื่อให้เกิดความครอบคลุมในที่นี้จะขอใช้ค าว่า “ แก๊สชีวภาพ ” 
  
แก๊สชีวภาพคืออะไร 
  แก๊สชีวภาพ คือกลุ่มแก๊สที่เกิดขึ้นจากการย่อยสลายของอินทรีย์วัตถุ เช่นคน สัตว์ พืชและสิ่งมีชีวิตชนิดต่างๆ 
ที่ตายลงแล้วถูกย่อยสลายโดยจุลินทรีย์(สิ่งมีชีวิตขนาดเล็กมาก)กลุ่มหนึ่ง โดยจุลินทรีย์กลุ่มนี้มีชีวิตอยู่ได้โดยไม่ต้อง
อาศัยออกซิเจน ในขณะที่ท าการย่อยสลายอยู่นั้นจะเกิดแก๊สขึ้นกลุ่มหนึ่ง มีแก๊สมีเทนเป็นแก๊สประกอบหลัก รองลงมา
จะเป็นแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์,แก๊สไนโตรเจน,แก๊สไฮโดรเจนและแก๊สชนิดอื่นๆ แก๊สมีเทนซึ่งมีมากที่สุด มีคุณสมบัติไม่
มีสีไม่มีกลิ่นและติดไฟได้ แต่ที่เราเปิดแก๊สชีวภาพแล้วจะมีกลิ่นเหม็นนั้นเกิดจากแก๊สไฮโดรเจนซั ลไฟด์หรือ “ แก๊สใข่
เน่า ” เมื่อเราจุดไฟกลิ่นเหม็นจะหายไป สรุป แก๊สชีวภาพคือแก๊สที่เกิดจากการย่อยสลายของอินทรียวัตถุในสภาพไร้
ออกซิเจน 

 เทคโนโลยีชีวภาพกับอดีตนับพันปี 

   เทคโนโลยีชีวภาพเป็นสิ่งใกล้ตัวที่มนุษย์น ามาใช้ในชีวิตประจ าวันนานนับพันปี โดยเริ่มจากการท าอาหารหมัก
ดองต่างๆ  เช่น  ผัก  และผลไม้ดอง เหล้า  ปลาร้า ข้าวหมาก เป็นต้น ซึ่งเราไม่ทราบว่าการหมักดองอาหารต้องอาศัย
หลักการทางวิทยาศาสตร์สาขาเทคโนโลยีชีวภาพ คือ ท าให้จุลินทรีย์เกิดปฏิกิริยากับอาหาร 

 

ที่มา: 
http://learners.in.th/blog/science3/50393 

http://www.sc.mahidol.ac.th/tha/academics/bsc_biotec.htm 
http://www.ftawatch.org/autopage1/print.php?t=6&s_id=6&d_id=6&page=1 

http://www.nstlearning.com/~km/?p=957 
http://www.nstlearning.com/~km/?p=989 

http://www.thaico.net/b_thaiact/gmo_29jan43.htm 
http://www.biogaseasy.org/ 

จุลินทรีย์คือ ? 
        จุลินทรีย์ หรือ จุลชีวัน หรือ จุลชีพ (microorganism) เป็นสิ่งมีชีวิตขนาดเล็ก ที่ไม่สามารถมองเห็นได้ด้วยตา
เปล่าจึงจ าเป็นต้องใช้กล้องจุลทรรศน์ ได้แก่ แบคทีเรีย อาร์เคีย รา และ ยีสต์ เป็นต้น เราสามารถพบจุลินทรีย์ได้ทุก
สภาวะแวดล้อม แม้แต่ในสภาวะแวดล้อมที่สิ่งมีชีวิตอ่ืนอยู่ไม่ได้ แต่จุลินทรีย์บางชนิดสามารถปรับตัวอาศัยอยู่ได้ เช่น 
ในน้ าพุร้อนบริเวณภูเขาไฟใต้ทะเลลึก หรือภูเขาไฟธรรมดา ใต้มหาสมุทรที่มีความกดดันของน้ าสูงๆ ในน้ าแข็งที่มี
อุณหภูมิเย็นจัด บริเวณท่ีมีสภาพความเป็นกรดด่างสูง หรือแม้กระทั่งในบริเวณท่ีไม่มีออกซิเจน 
 
จุลินทรีย์ในอาหาร 
  จุลินทรีย์ในอาหาร เช่น รา ยีสต์ แลคโตบาซลัส (ในนมเปรี้ยว) แหล่งของจุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนในอาหารมาจาก 
บรรยากาศทั่วๆไป  ในน้ าที่ใช้ปรุงอาหาร หรือในวัตถุดิบที่น ามาใช้ปรุงอาหาร 
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  สาเหตุที่ท าให้เสีย มีได้ 3 กรณ ี
   1.จุลินทรีย์เกิดการขยายพันธุ์ 
         2.จุลินทรีย์ตาย 
             3.จุลินทรีย์เปลี่ยนแปลงสภาพไปจากเดิม..หรือเรียกง่ายๆว่า กลายพันธุ์  
               4.เกิดการรวมตัว(หมักหมม)ของเชื้อโรค แบคทีเรีย และ/หรือ กับจุลินทรีย์ชนิดอื่น 

บทบาทของจุลินทรีย์ในอาหาร 
  ในสภาพธรรมชาติ  สิ่งมีชีวิตต่างๆ ไม่ว่าจะเป็นพืช  สัตว์ และจุลินทรีย์ ต่างก็มีความสัมพันธ์ซึ่งกันและกันใน
ลักษณะที่ค่อนข้างจะคงท่ี  อันเป็นคุณสมบัติของสิ่งมีชีวิตนั้นๆ  และจุลินทรีย์ จะเป็นตัวที่มีบทบาทส าคัญมากในระบบ
นิเวศน์วิทยาของสิ่งมีชีวิต  โดยเฉพาะอย่างยิ่งที่เก่ียวกับวัฏฎะจักรของสารทางธรณีบางอย่างและอาหารของมนุษย์  ซึ่ง
โดยพืน้ฐานแล้วได้มาจากพืชและสัตว์หรือเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากพืชและสัตว์   โดยมี  จุลินทรีย์ ที่ก าลังท ากิจกรรมอยู่
ในอาหารนั้นด้วย  แล้วใช้อาหารเป็นแหล่ง  Substrate  ส าหรับการเจริญเติบโต  เพ่ิมจ านวน สร้างเอนไซม์ ตลอดจน
การท าให้สี  กลิ่น  รส  ของอาหารเปลี่ยนแปลงไปเนื่องจากสารที่จุลินทรีย์สังเคราะห์ขึ้นหรือจากสารที่ได้จากการย่อย
สลายเป็นเหตุให้อาหารนั้นเน่า  เสียหาย  นี่คือบทบาทตามปกติของพวกจุลินทรีย์อย่างหนึ่ง 

                  ในการศึกษาด้านจุลวิทยาอาหารนั้น  จะเน้นหนักไปทางด้านจุลินทรีย์ในกลุ่มที่ก่อให้เกิดอันตรายแก่
สุขภาพ  (Health  Hazard)  ของผู้บริโภคเป็นส าคัญ  ดังสังเกตได้จากอาหารที่ถูกสั่งไปจ าหน่ายยังต่างประเทศ
จ าเป็นต้องผ่านการตรวจสอบจุลินทรีย์กลุ่มดังกล่าว  ซึ่งอาจเรียกอีกอย่างหนึ่งว่า  Foodborne  microorganisms  
อย่างไรก็ตาม  จุลินทรีย์ในกลุ่มที่เป็นสาเหตุของการเสื่อมเสียของอาหาร  (Spoilage  microorganisms)  และกลุ่มที่
ก่อให้เกิดประโยชน์ในผลิตภัณฑ์อาหาร  (Useful  microorganisms)  ก็มีความส าคัญไม่ยิ่งหย่อนไปกว่ากัน 

                  จุลินทรีย์ที่เป็นสาเหตุของการเสื่อมเสียของอาหาร จะก่อให้เกิดการเปลี่ยนแปลงของอาหารที่ผู้บริโภคไม่
สามารถยอมรับได้  ทั้งในแง่ของกลิ่น  สี  รสชาติ  เนื้อสัมผัส  และรูปลักษณะของอาหาร  เป็นต้น  ในบางกรณี
จุลินทรีย์ไม้ได้ก่อให้เกิดการเปลี่ยนแปลงโดยตรง  แต่มันจะส่งผลให้จุลินทรีย์ธรรมชาติ ที่เรียกว่า  microflora  
สามารถเจริญและก่อให้เกิดการเปลี่ยนแปลงขึ้นดังเช่นกรณีของ  bacterioghages  ซึ่งจะเข้าไปเจริญภายในเชื้อที่ใช้
ประโยชน์จนท าไห้จุลินทรีย์นั้นเกิดการเปลี่ยนแปลงไป และเป็นสาเหตุของการเสื่อมเสียของอาหารได้ 

                  จุลินทรีย์ในกลุ่มที่ก่อให้เกิดประโยชน์  (Useful  microorganisms)นั้น  ก็ท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงขึ้น
ในอาหารเช่นกัน  แตะเป็นกานเปลี่ยนแปลงที่จ าเป็นต่ออาหารดังกล่าว  ดังเช่น  น้ านมถูกเปลี่ยนเป็นเนยแข็ง 
(Cheese)  น้ าตาลถูกเปลี่ยนเป็นแอลกอฮอล์  และผักเปลี่ยนเป็นผักดอง  เป็นต้น  ทั้งนี้เราสามารถเรียกกระบวนการที่
เกิดข้ึนนี้ได้ว่า  การหมัก (Fermentation)นั่นเอง  แต่สิ่งที่มีความส าคัญต่อการเปลี่ยนแปลงดังกล่าวนั้นมาจากเอนไซม์ 
(Enzyme) ซึ่งถูกผลิตขึ้นมาจากจุลินทรีย์ที่ใช้เอนไซม์นี้เป็นตัวเร่งปฏิกิริยาที่ต้องการให้เกิดขึ้นในอาหารก็ได้  โดยเรา
สามารถใช้เอนไซม์ (ที่ผ่านการสกัดจากเซลล์จุลินทรีย์ดังกล่าว) ลงไปแทนก็ได้  อย่างไรก็ตามเซลล์จุลินทรีย์ก็สามรถ
น ามาใช้ในการผลิตอาหารได้เช่นกัน  ดังเช่น  การผลิตจุลินทรีย์โปรตีนซึ่งเรียกว่า  Single  cell  protein  เป็นต้น 
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                  จากที่กล่าวมานี้ท าให้เราพอจะมองเห็นได้ว่า  จุลินทรีย์ทั้งกลุ่มที่เป็นสาเหตุของการเสื่อมเสียของอาหาร   
และกลุ่มที่ก่อให้เกิดประโยชน์  มีลักษณะที่ใกล้เคียงกันในกรณีของการก่อให้เกิดการเปลี่ยนแปลงขึ้นในอาหาร  แต่ใน
ขณะเดียวกันก็ต่างกันตรง  ในกลุ่มแรก  ก่อให้เกิดการเปลี่ยนแปลงที่ไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค  ส่วนกลุ่มหลัง  
ก่อให้เกิดการยอมรับของผู้บริโภคนั่นเอง 

ประโยชน์ของจุลินทรีย์ 
ความรู้เกี่ยวกับจุลินทรีย์เป็นองค็ประกอบส าคัญในการผลิตอาหารหมักและเครื่องดื่มที่ได้จากการหมัก  การ

เกิดแอลกอฮอล์ส่วนใหญ่เนื่องมาจากยีสต์และกรดแลกติกเกิดจากการใช้  Lactic  acid  bacteia  ในการเปลี่ยน
น้ าตาลให้เป็นกรดแลกติก  ทั้งนี้ยังพบว่าจุลินทรีย์นั้นไม่เพียงแต่ท าให้เกิดรส (Taste) แต่เพียงอย่างเดียว  ในผลิตภัณฑ์
ที่ได้จากการหมัก  แต่ยังสามารถท าให้เกิดสารที่เติมลงในอาหารเพื่อเป็นการชูรสด้วย 

การหมักอาหาร ( Food fermentation ) 

                  ในกรณีของชนิดของกิจกรรมของจุลินทรีย์ที่อยู่ในอาหารพบว่า  กรณีของน้ าตาลถูกหมักด้วยยีสต์ (เช่น 
Saccgaromyces  cerevisiae  หรือ  S. ellipsoideus) เปลี่ยนเป็นแอลกอฮอล์และก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ดัง
สมการข้างล่าง 

C6 H5 O6  +  yeast  =  2C2 H5 OH  +  2CO2 

ปฏิกิริยาที่แสดงนี้เป็นพ้ืนฐานของการผลิตไวน์  เบียร์  และผลิตภัณฑ์ที่ใช้ยีสต์  เช่น  ขนมปังแอลกอฮอล์ที่
เกิดข้ึนจากยีสต์สามารถถูกน าไปใช้ต่อด้วยแบคทีเรีย  Acetobacter  aceti  ในสภาพที่มีอากาศ  จนเกิดกรดแอกซีติก 
(acetic  acid) ดังแสดงในปฏิกิริยาข้างล่าง 

C2 H5 OH  +  O2 +  Acetobacter  aceti  =  CH3COOH  +  H2O 

ปฏิกิริยาที่แสดงนี้เป็นปฏิกิริยาของการผลิตน้ าส้มสายชู 

                  น้ าตาลที่มีอยู่ในน้ านมสามารถถูกหมักด้วยเชื้อแบคทีเรีย  Streptococcus  lactis เกิดเป็นกรดแลกติ
กซ่ึงก่อให้เกิดการจับตัวเป็นก้อนของน้ านม  โดยมากจะถูกน าไปท าเนยแข็งต่อไป 

การควบคุมการหมักในอาหาร(Controlling  Fermentation  in  Foods)  

ปัจจัยที่มีผลต่อการควบคุมการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์  และเมแทบอลิซึมของจุลินทรีย์ในการหมักอาหาร
ประกอบด้วย  กรด  แอลกอฮอล์  การใช้หัวเชื้อ  อุณหภูมิ  ออกซิเจน  และเกลือ  โดยที่ปัจจัยเหล่านี้จะบ่งถึงชนิดของ
จุลินทรีย์ซึ่งอาจเจริญในอาหารหมักในช่วงของการเก็บรักษาได้  ส าหรับรายละเอียดของแต่ละปัจจัยมีดังนี้ 

1. กรด  (Acid) 

                 กรดมีผลต่อการยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์  ถึงแม้ว่าจะเป็นกรดที่ถูกเติมลงไปในอาหาร  หรือ
เป็นกรรดที่มีอยู่ในส่วนประกอบของอาหาร  หรือกรดที่ถูกสร้างขึ้นมาจากการหมักก็ตาม  อย่างไรก็ตาม  ถ้าความ
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เข้มข้นของกรดมีเพียงพอจะมีผลต่อการท าลายจุลินทรีย์  แต่ทั้งนี้ขึ้นกับชนิดของกรดและชนิดของจุลินทรีย์  เช่น  กรด
แอซีติกความเข้มข้น 4 เปอร์เซ็นต์ ท าลายแบคทีเรีย  Staphylococcus  aureus  ได้ภายในระยะเวลา 15 นาทีที่
อุณหภูมิ 20 องสาเซลเซียส  ในขณะที่กรดแลกติกความเข้มข้นเพียง 0.75 เปอร์เซ็นต์  สามารถท าลายแบคทีเรีย
ดังกล่าวในสภาพเดียวกัน 

2. แอลกอฮอล์  (Alcohol) 

                  แอลกอฮอล์สามารถใช้เป็นสารถนอมอาหารได้ถ้าใช้ความเข้มข้นที่เพียงพอ  ในกรณีของไวน์ ความ
เข้มข้นของแอลกอฮอล์ขึ้นกับความเข้มข้นของน้ าตาลเริ่มในต้นองุ่น  ชนิดของยีสต์ที่ใช้  อุณหภูมิของการหมัก  และ
ระดับของออกซิเจน  เป็นต้น  ยีสต์ไม่สามารถท่ีจะทนต่อแอลกอฮอล์และสารพลอยได้จากการหมักของตัวมัน  โดยยีสต์
หลายชนิดสามารถทนต่อแอลกอฮอล์ได้เพียง 12-15 เปอร์เซนต์โดยปริมาตร  แต่ในไวน์ที่ผลิตโดยทั่วไปจะมี
แอลกอฮอล์อยู่เพียง 9-13 เปอร์เซนต์เท่านั้น  ความเข้มข้นของแอลกอฮอล์ในระดับนี้ไม่เพียงพอต่อการถนอนไวน์ไม่ให้
เสื่อมเสียจากการปนเปื้อนของจุลินทรีย์  ดังนั้น  จึงจ าเป็นต้องน าไวน์ ไปผ่านการให้ความร้อนระดับพาสเจอไรเซชัน
ต่อไป 

3. อุณหภูมิ (Temperature) 

                  ในกรณีของการหมักด้วยเชื้อผสม  (mixed  fermentation)   ชนิดของจุลินทรีย์ที่จะเจริญเด่นขึ้นมา       
ขึ้นกับอุณหภูมิของการหมักนั้น  ดังเช่นที่พบในจุลินทรีย์ที่สร้างกรดในผักกะหล่ าดองที่เรียกว่า sauerkraut  ว่า
อุณหภูมิที่ใช้ในการหมักจะมีผลต่อความเข้มข้นของกรดสุดท้าย  และเวลาของการหมักที่น้ าหมักมักจะมีความเป็นกรดที่
ต้องการ  

4. ออกซิเจน  (Oxygen)  

                 อากาศที่มีอยู่ในสภาพของการหมักเป็นตัวบ่งถึงชนิดของจุลินทรีย์  เช่น แบคทีเรีย  Acetobacter  ที่ใช้
ในการผลิตน้ าส้มสายชูต้องการออกซิเจนในระหว่างการหมัก  ส่วนยีสต์ที่ใช้ในการผลิตแอลกอฮอล์จากน้ าตาลจะเกิดขึ้น
ได้ดีในสภาพที่ปราศจากออกซิเจน  เป็นต้น  ดังนั้น  ในการหมักจึงอาจใช้การแยกอากาศ  หรือออกซิเจนออกจาก
สภาพแวดล้อมของการหมัก  เกื้อหนุนหรือยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ 

5. เกลือ  (Salt)  

                  เราสามารถจ าแนกชนิดของจุลินทรีย์ได้อีกวิธีหนึ่งโดยอาศัยคุณสมบัติในการทนเกลือ  ดังนั้น จึง
สามารถกล่าวได้ว่า  ความเข้มข้นของเกลือสามารถก าหนดชนิดของจุลินทรีย์ที่เกี่ยวข้องได้  เช่นแบคที่เรียในกลุ่มที่สร้าง
กรดแลกติก ( Lactic  acid  bacteria) ซึ่งใช้ในการหมัดผักดองและไส้กรอกหมัก  สามารถทนความเข้มข้นของเกลือได้
ถึง 10-18 เปอร์เซ็นต์  ในขณะที่จุลินทรีย์ในกลุ่ม proteolytic  organisms  และจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดการเสื่อมเสียของ
ผักดองสามารถทนเกลือได้ไม้เกิน  2.5  เปอร์เซ็นต์  แต่จะไม่สามารถทนเกลือได้เลยถ้าในน้ าหมักนั้นมีทั้งกรดและเกลือ 
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จุลินทรีย์ท่ีเป็นสาเหตุให้เกิดอาหารเป็นพิษ  

 1. จุลินทรีย์ประเภทที่สร้างสารพิษ  (Intoxication)   โดยจุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนอยู่ในอาหารจะสร้างสารพิษ
ขึ้น  เมื่อผู้บริโภคทานอาหารซึ่งมีสารพิษนี้เข้าไป  จะก่อให้เกิดอาการผิดปกติขึ้นกับร่างกาย และอาการผิดปกตินั้นไม่
จ าเป็นว่าในอาหารที่บริโภคจะต้องมีจุลินทรีย์อยู่ด้วย  เพียงแต่มีสารพิษที่จุลินทรีย์สร้างขึ้นอยู่เท่านั้นก็จะสามารถท าให้
เกิดอาการผิดปกติขึ้นได้  ส าหรับจุลินทรีย์ที่จัดอยู่ในประเภทนี้ได้แก่  Clostridium botulinum  และ 
Staphylococcus aureus  เป็นต้น 

2. จุลินทรีย์ประเภทที่จุลินทรีย์เองเป็นสาเหตุให้เกิดโรคหรืออาการผิดปกติขึ้น  (Infections)   โดย
เพียงแต่บริโภคอาหารที่มีจุลินทรีย์ชนิดนี้อยู่  ก็จะท าให้เกิดอาการผิดปกติได้  ถ้าหากจุลินทรีย์นั้นมีอยู่ในปริมาณที่มาก
พอ จุลินทรีย์ที่จัดรวมอยู่ในประเภทนี้ ได้แก่ Salmonella , Clostridium  perfringens และ Vibrio 
parahaemolyticas เป็นต้น  

โทษของจุลินทรีย์ในอาหาร 

 การเน่าเสียของอาหาร 

                  การเน่าเสียของอาหารคือ การที่อาหารมีการเปลี่ยนแปลงเกิดขึ้นทั้งทางเคมีและทางกายภาพ  อาหารมี
กลิ่น  รสชาติ  และลักษณะเนื้อสัมผัสเปลี่ยนไป  ในบางกรณีมีเมือกและก๊าซเกิดขึ้นด้วย  อาหารเสียบางชนิด เช่น  
ขนมปังและผลไม้  จะมองเห็นการเจริญของเชื้อราได้ชัดเจนและอาหารบางชนิดมีกลิ่นเหม็นเน่า 

                  ในที่นี้จะเน้นการเน่าเสียของอาหารจากจุลินทรีย์ซึ่งเป็นสาเหตุส าคัญที่สุดที่ท าให้อาหารเน่าเสีย  
เอนไซม์ในอาหารจะเป็นปัจจัยที่ช่วยให้อาหารเกิดการเน่าเสียจากจุลินทรีย์ได้ง่ายขึ้น  กล่าวคือ  เอนไซม์ในอาหารจะ
ย่อยสลายสารอาหารให้อยู่ในสภาพที่จุลินทรีย์สามารถน าไปใช้ได้สะดวกข้ึน  จุลินทรีย์จึงเจริญอย่างรวดเร็ว  เร่งอาหาร
ให้เสียเร็วขึ้นในที่สุด อาหารแต่ละอย่างเกิดการเน่าเสียได้เร็วช้าต่างกัน   ถ้าแบ่งอาหารตามความยากง่ายของการเน่า
เสียจะแบ่งได้ 3 ประเภท  ดังนี้ 

 1. อาหารประเภทเน่าเสียยาก   คืออาหารที่มีความคงตัวดี  มีปริมาณน้ าน้อยมาก  ตัวอย่างเช่น  ธัญชาติ  ถั่ว
เมล็ดแห้ง  น้ าตาลและแปงง  อาหารประเภทนี้เก็บไว้ได้นานหลายเดือนหรือเป็นปี 

 2. อาหารประเภทเสียเร็วปานกลาง  คืออาหารที่มีปริมาณน้ าค่อนข้างมากเช่น ผักและผลไม้ที่แก่เต็มที่  
ถึงแม้ว่าอาหารเหล่านี้จะมีปริมาณน้ ามากก็ตามแต่ก็มีเนื้อเยื่อเกาะยึดกันแน่น  และอาหารส่วนใหญ่มีเปลือกหุ้มจึงเก็บ
ไว้ได้เป็นเวลาค่อนข้างนาน  ส่วนอาหารบางชนิด  จะเน่าเสียภายใน 1-2 สัปดาห์ 

 3. อาหารประเภทเน่าเสียเร็ว   คืออาหารที่มีปริมาณน้ ามากเช่น ผัก  ผลไม้  เนื้อสัตว์และดาหารทะเล  ซึ่งจะ
เกิดการเน่าเสียภายใน 1-2 วันเท่านั้น 

                  อาหารทั้ง 3 ประเภทดังกล่าว มีปริมาณน้ าแตกต่างกัน  ดังนั้นจึงเห็นได้ว่าปริมาณน้ าในอาหารเป็น
ปัจจัยส าคัญในการควบคุมการเน่าเสียของอาหาร 
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การป้องกันอันตรายจากจุลินทรีย์ในอาหาร 
                 อาหารที่มนุษย์บริโภค แบ่งตามแหล่งที่ได้มา 2 แหล่ง คือ  อาหารจากพืช และอาหารจากสัตว์  นอกจาก
จะบริโภคโดยตรงแล้ว  มนุษย์ยังบริโภคผลิตภัณฑ์ที่ได้ดัดแปลงจากอาหารเหล่านี้ เช่น  แปงง  ผักดอง  น้ าผลไม้  เนื้อ
เค็ม  และอ่ืน ๆ อีกมากมาย  ปัญหาส าคัญที่ประสบคือ  ภายหลังการเก็บเกี่ยวอาหารต่าง ๆ จะเกิดการเปลี่ยนแปลง 
คุณภาพทางกายภาค  และคุณค่าทางอาหาร  ในที่สุดจะท าให้อาการเสีย  เพ่ือขจัดปัญหาการเสื่อมเสียของอาหาร 
มนุษย์จึงหาวิธีถนอมอาหาร  เก็บรักษาอาหารด้วยกรรมวิธีต่าง ๆ ท าให้อาหารอยู่ในสภาพใกล้เคียงกับของสด และมี
คุณค่าทางโภชนาการ เช่น การใช้ความร้อน  การใช้อุณหภูมิต่ า  การฉายรังสีแกมมา และการอบแห้ง 

1. การถนอมอาหารโดยใช้ความร้อน  (Preservation by use of  high temperature) 
                  การถนอมอาหารโดยใช้ความร้อนเป็นวิธีการหนึ่ง  ที่สามารถท าลายจุลินทรีย์ในอาหารได้ดี  สาเหตุ
ส าคัญที่ท าให้จุลินทรีย์ถูกท าลายคือ  ความร้อนที่อุณหภูมิสูง  ท าให้โปรตีนในเซลล์ เกิดการตกตะกอน  เอนไซม์ต่าง ๆ 
เสียคุณสมบัติ  จุลินทรีย์จึงด ารงชีวิตต่อไปไม่ได้    

     พาสเจอไรเซชัน  (Pasteurization) 

                    การใช้ความร้อนในระดับ พาสเจอไรเซชั่น  เป็นการใช้ความร้อนที่อุณหภูมิต่ ากว่าจุดน้ าเดือด  ทั้งนี้
เพ่ือท าลายจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคทุกชนิด  ซึ่งอาจเกี่ยวข้องกับอาหาร  และเพ่ือยึดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์
จากการเสื่อมเสีย เนื่องจากจุลินทรีย์และเอนไซม์ในอาหาร 

    สเตอริไลเซชัน (Sterilization) 

                    เป็นกระบวนการใช้ความร้อนเพ่ือท าลายจุลินทรีย์อย่างสมบูรณ์  โดยใช้ความร้อนเปียก  (wet heat)  
ที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา  15 นาทีหรือเทียบเท่า 

                    ในความเป็นจริงถ้าจะท าการฆ่าเชื้อจุลินทรีย์จนเกิดสภาพปลอดเชื้ออย่างสมบูรณ์หรือที่เรียกว่า  true  
sterility จ าเป็นต้องใช้เวลานาน  อาจเป็นชั่วโมง  ณ อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส  แต่ในช่วงเวลาดังกล่าวนี้คุณภาพ
ของอาหาร  ก็จะเกิดการเปลี่ยนแปลงไปจนอาจท าให้ผู้บริโภคไม่สามารถยอมรับได้  อย่างไรก็ตาม  ยังมีอาหารอีก
หลายชนิดที่ไม่จ าเป็นต้องฆ่าเชื้อจุลินทรีย์จนถึงสภาพนี้  ดังนั้นคุณภาพของอาหารจึงยังคงดีอยู่ 

   การลวก (Blanching) 

                  การลวกจัดได้ว่าเป็นวิธีการหนึ่งของพาสเจอไรเซขันซึ่งนิยมใช้กัดผักและผลไม้   เพ่ือยับยั้งการเจริญของ
เอนไซม์ในผักผลไม้ การลวกสามารถท าลายจุลินทรีย์บางชนิดที่ติดมากับผักและผลไม้ได้เช่นกัน 
 
 2. การถนอมอาหารโดยใช้ความเย็น (Preservation by use of  low temperature) 

                  วิธีการถนอนอาหารด้วยความเย็น แตกต่างกันไปตามวิธีการและอุณหภูมิที่ใช้ แบ่งออกเป็นแบบใหญ่ ๆ 
ได้ 2 แบบ ได้แก่ 
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 Chilling storage  เป็นวิธีการเก็บถนอมอาหารที่อุณหภูมิสูงกว่าจุดเยือกแข็งเล็กน้อย  การเก็บอาหารโดย 
Chilling  นี้ ท าให้ปฏิกิริยาทางเคมีและเอนไซม์  รวมทั้งผลของจุลินทรีย์ที่จะเกิดขึ้นกับอาหารช้าลง  โดยวิธีนี้นิยมใช้ใน
การถนอมอาหารเป็นการชั่วคราว  โดยเฉพาะกับอาหารสดที่เน่าเสียง่าย เ ช่น เนื้อ  ไก่  ไข่  อาหารทะเล  และผักผลไม้  
ส าหรับการเก็บรักษาผักผลไม้ที่อุณหภูมิประมาณ  15 องศาเซลเซียส  บางครั้งเรียกว่า   Common   หรือ  Cellar  
storage   

 Cold   storage   เป็นวิธีการเก็บถนอมอาหารโดยการแช่เย็นแข็ง ที่อุณหภูมิต่ ามาก ๆ ปกติใช้อุณหภูมิต่ า
กว่า  -10 องศาเซลเซียส  เพ่ือให้น้ าที่มีอยู่ในอาหารกลายเป็นผลึกน้ าแข็ง  อาหารที่แช่เย็นแข็งนี้ สามารถเก็บรักษาได้
นานเป็นปี ๆ  ในห้องเย็น  ขบวนการแช่เย็นแข็งนี้ ท าได้ 2 วิธี  คือ   

 ก.  การแช่เย็นแข็งอย่างช้า ๆ  (Slow freezing)   เป็นการท าให้อาหารเย็นแข็งอย่างช้า ๆ  โดยใช้อุณหภูมิต่ า
กว่า  5  องศาเซลเซียส  และใช้เวลาประมารณ  3-72  ชม.  มีอุณหภูมิระหว่าง  -1 ถึง  - 15 องศาเซลเซียส พบว่า
ผลึกน้ าแข็งที่เกิดขึ้นในเนื้ออาหารมีขนาดใหญ่  ไปต าผนังเซลล์ของเนื้อสัตว์(Thawing)  ผัก ผลไม้ ให้ฉีกขาดได้  ซึ่งมีผล
ต่อคุณภาพของอาหาร  หลังจากที่ผลึกน้ าแข็งละลายจนอาหารกลับสู่สภาพเดิม  อาหารนั้นจะมีลักษณะเละและชุ่มน้ า 
และมีส่วนของเหลวภายในเซลล์ไหลออกมา  ถ้าเป็นพวกเนื้อของเหลวที่ออกมาจะมีสีแดงคล้ า ๆ เรียก  Dripping  หรือ  
Bleeding  ในผลไม้เรียก  Leakage 

 ข. การแช่เย็นแข็งอย่างรวดเร็ว  (Quick freezing)  เป็นการท าให้อาหารเย็นแข็งอย่างรวดเร็ว  เวลาที่ใช้ไม่
เกิน  30  นาที  วิธีนี้จะได้ผลึกน้ าแข็งขนาดเล็ก ไม่ท าลายเซลล์ของอาหารเหมือนวิธีแรก   

  3. การถนอมอาหารโดยการท้าแห้ง  (Preservation by drying)   

                   การถนอมอาหารโดยการท าแห้ง  เป็นการลดความชื้นในอาหาร  ท าให้จุลินทรีย์เจริญไม่ได้  การท าแห้ง
ที่ต้องพยายามลดค่า  Aw ของอาหารให้ต่ ากว่าค่า  Aw  ที่จุลินทรีย์ต้องการในการเจริญเติบโต   อาหารนั้นจึงเก็บไว้ได้
นาน  อาหารแห้งมีค่า  Aw  ต่ า  จุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเสื่อมเสีย คือ รา  ปรากฏว่าถ้าอาหารมีค่า  Aw  0.80 - .085  
อาหารจะเสียภายใน 1 – 2  สัปดาห์   Aw  0.75  อาหารจะเสียยากขึ้น  ขณะที่  Aw  0.70 – 0.65  อาหารจะถูก
ท าลายโดยจุลินทรีย์ได้น้อยมาก  ดังนั้น อาหารแห้ง  ที่ต้องการเก็บไว้นานหลายปี  จึงควรท าให้แห้ง มีค่า   Aw  ตั้งแต่  
0.65-0.75   โดยวิธีการท าแห้ง  แบ่งเป็น 2  วิธีใหญ่  คือ 

 1.  การท าแห้งโดยอาศัยธรรมชาติ   ส่วนใหญ่อาศัยความร้อนจากแสงแดด  ช่วยในการระเหยน้ าออกจาก
อาหาร นิยมใช้กับอาหารพวกเนื้อ  ปลา  ผลไม้  และเมล็ดธัญพืช   

 2.การท าแห้งโดยอาศัยเครื่องท าแห้ง  การถนอมอาหารวิธีนี้  ใช้วิทยาการและเทคนิคทางวิทยาศาสตร์เข้าช่วย  
มีการส่งผ่านความร้อนเข้าไปในอาหารโดยการน าหรือการพา  ท าให้น้ าในอาหารกลายเป็นไอระเหยออกไป จึงสามารถ
ควบคุมอัตราเร็วการท าแห้งได้  อาหารที่ได้มีคุณภาพดีกว่าวิธีธรรมชาติ   
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  4. การถนอมอาหารโดยวิธีการฉายรังสี (Preservation by radiation)   

 ในที่นี้จะเน้นถึงรังสีแกมมา  การที่รังสีแกมมาท าอันตรายจุลินทรีย์ได้ก็เพราะรังสีดังกล่าวท าให้   gene  ของ
จุลินทรีย์ผิดปกติ  ไม่อาจแพร่พันธุ์ต่อไปได้อีก  ขณะเดียวกันรังสีดังกล่าวจัดเป็น  ionizing radiation  จะท าให้น้ าแตก
ตัวได้  O, H, OH, HO2      ซึ่งจะท าลายจุลินทรีย์อีกต่อหนึ่ง   

ประโยชน์ที่ได้รับจากการอาหารอาบรังสี   

1. ยึดอายุการเก็บของอาหาร   
2. ปงองกันอันตรายจากเชื้อโรคและพยาธิบางชนิดได้ 
3. สงวนคุณค่าทางอาหาร 
4. ขยายตลาดผลิตภัณฑ์อาหาร 
5. รักษาราคาอาหารให้อยู่ในระดับปกติ 

 อาหารที่น ามาฉายรังสี  มีทั้งเนื้อ สัตว์ปีก  ปลา  ผักผลไม้  ธัญพืช  และอ่ืน ๆ ปริมาณรังสีที่ใช้ ก็แตกต่างกันไป
ตามชนิดของอาหารและวัตถุประสงค์ของการฉายรังสี 

 5. การใช้ความดัน (Preservation by pressure)   

 ความดันอากาศสูง ๆ มีผลต่อการเจริญและ   metabolism  ของจุลินทรีย์  และเมื่อเพ่ิมความดันให้สูงขึ้นไป
อีกก็จะท าลายจุลินทรีย์และหยุดการท างานของเอนไซม์ได้  ความดันอากาศขนาด  6000 บรรยากาศ  เป็นเวลา  45  
นาที  จะท าลายแบคทีเรียได้แต่ไม่มีผลต่อสปอร์ของแบคทีเรีย  ถึงแม้ว่าจะเพ่ิมความดันถึง  20,000 บรรยากาศก็ตาม  
นอกจากนี้ยังพบว่า ถ้าท าการลดความดันลงอย่างรวดเร็ว  จะเพ่ิม germidical effect  ได ้

เชื้อรา 

  สาเหตุประการหนึ่งของการเสื่อมเสียของอาหาร มักเป็นผลมาจากการเจริญของเชื้อรา ซึ่งตัวที่พบมากและมัก
เป็นปัญหาส าคัญก็คือ เชื้อราในกลุ่ม แอสเพอร์จิลัส ซึ่งมักจะพบปนเปื้อนทั้งในอาหารของคนและสัตว์ ทั้งนี้เพราะเชื้อรา
พวกนี้สามารถเจริญได้ในที่มีความชื้นต่ า โดยปกติจะมีเชื้อราจ านวนมากที่สามารถท าให้พวกอาหารธัญพืช ผัก ผลไม้เน่า
เสีย รวมทั้งราในกลุ่มแอสเพอร์จิลัส ซึ่งบางชนิดสามารถสร้างสารพิษปนเปื้อนในอาหารได้ เช่น แอสเพอร์จิลัส เฟลวัส 
สร้างสารอะฟลาทอกซิล ซึ่งเป็นสารก่อนมะเร็งตับที่ร้ายแรงของคนและสัตว์ นอกจากนั้นยังมีผลต่ออวัยวะภายในอ่ืนๆ 
เช่น ปอด ไต และล าไส้ใหญ่ ความรุนแรงจะขึ้นกับปริมาณทอกซินที่ได้รับ โดยปกติในอาหารจะอนุญาตให้มีสารนี้ได้ ไม่
เกิน 20 ส่วนในพันล้านส่วน นอกจากนั้นยังมีผลต่อการค้าและการส่งออกด้วย  

  ดั งนั้ น  จึ งมีการศึกษาหาวิ ธีปง องกัน เชื้ อราปนเปื้ อนในอาหารกันอย่ างกว้ า งขวาง  วิ ธีหนึ่ งก็คื อ 
 การใช้สารสกัดจากธรรมชาติ พวกเครื่องเทศและสมุนไพรในการยับยั้งเชื้อรา ซึ่งเป็นเครื่องเทศและสมุนไพรที่ใช้กันใน
ครัวเรือนทั่ว ๆ ไป เช่น หอม กระเทียม พริก ขิง ผักชี โหระพา อบเชย ฯลฯ พบว่าสารจากกระเทียมจะมีฤทธิ์ยับยั้งเชื้อ
ราได้ดีแต่สารนี้จะทนความร้อนในการปรุงอาหารได้ไม่ดี ท าให้ฤทธิ์ในการยับยั้งลดลงเมื่อผ่านความร้อน ส่วนเกลือและ
กรดที่เติมลงไปในอาหารจะไม่มีผลต่อความสามารถในการยับยั้งของกระเทียม ความสามารถในการยับยั้งจุลินทรีย์ของ
กระเทียมเป็นผลมาจากสารแอลลิซิน, อโจอีน และสารประกอบซัลไฟต์อ่ืนๆ สารแอลลิซีนจะเข้าไปจับกับเอนไซม์ที่
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เกี่ยวข้องกับการหายใจของเชื้อราตรงกลุ่มซัลไฟดิล ท าให้เอนไซม์เสียสภาพท างานไม่ได้ ส่วนสารอโจอีนจะเข้าไป
ท าลายผนังเซลล์ ท าให้เชื้อราถูกยับยั้งในที่สุด  

 

ที่มา : ชมรมเทคโนโลยีทางอาหารและชีวภาพ คณะวิทยาศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย.  

เดลินิวส์ วันที่ 17/1/02 P12  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

11 



 

 

ใบความรู้ที่ 2 
สะทอน พืชสมุนไพรคู่ครัวคนไทเลย 

 
 

 
 
ลักษณะทั่วไป  
  ต้นสะทอน หรือ ต้นสะท้อน เป็นพันธุ์ไม้ที่เกิดขึ้นในท้องถิ่น ที่มีอายุยืนนานหลายร้อยปีเป็นพืชตระกูลถั่ว มีชื่อ
ทางวิทยาศาสตร์ว่า Millettia utilis Dunn. วงศ์ PAPILIONACEAE (ศ.ดร.เต็มสมิตินันทน์, 2544) เป็นไม้ยืนต้น ใบ
เลี้ยงคู่ ลักษณะของต้นช่วงอายุอ่อนจะมีสีขาว ต้นแก่จะมีสีเขียว ใบมนเรียว ปลายแหลม ใบอ่อนจะมีสีเหลือง ใบแก่มีสี
เขียวเข้ม ดอกมีสีขาวอมม่วง ฝักของต้นสะทอนจะมีสีน้ าตาลมีขนเล็กน้อยลักษณะคล้ายถั่วแปบ แต่ละฝักมีเมล็ด
ประมาณ 2-3 เมล็ด 

  ต้นสะทอนมักขึ้นเองตามธรรมชาติบริเวณเชิงเขา แต่สามารถขยายพันธุ์โดยการเพาะเมล็ดและรากปักช า 
โดยจะแตกใบอ่อนในช่วงเดือนกุมภาพันธ์ ซึ่งชาวบ้านนิยมน าใบอ่อนมาหมักเป็นน้ าปรุงรสเพราะมีรสชาติดีกว่าใช้ใบแก่ 
ส่วนมากต้นสะทอนจะข้ึนบริเวณดินร่วนปนทราย ผักสะทอนแบ่งเป็น 2 ชนิด คือ สะทอนจั่นและสะทอนจาน 

   ใบสะทอนที่ชาวบ้านท้องถิ่นนิยมน ามาหมักเป็นน้ าปรุงรส ได้แก่ สะทอนจั่น ซึ่งมีลักษณะใบเล็กและบางกว่าสะ
ทอนจาน ใบจะมีขน จากการบอกเล่าของชาวบ้านท้องถิ่นว่าสะทอนจานไม่สามารถกินได้และได้รับการบอกเล่าต่อกัน
มาตั้งแต่บรรพบุรุษ ชาวบ้านในจังหวัดเลย ได้แก่ นาแห้ว ด่านซ้าย ท่าลี่ภูเรือ ภูหลวง รวมถึงประชาชนประเทศเพ่ือน
บ้าน คือ ประเทศสาธารณรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาวนิยมน ามาหมักเป็นน้ าปรุงรส และใช้ในการประกอบอาหาร
ประเภทอ่ืน เช่น ส้มต า น้ าพริก และแกงชนิดต่างๆ 

คุณสมบัติ ประโยชน์และคุณค่าทางโภชนาการ 

  ผักสะทอนหรือกระทอนมีคุณสมบัติมากมาย อาทิ ปงองกันโรคท้องอืด ท้องเฟงอ ปงองกันพยาธิ แก้กระษัยเส้น 
กระษัยลม และยังเป็นพืชที่สร้างสารกันบูดในตัวเองได้ เมื่อน ามาผ่านกระบวนการและแปรรูปแล้วสามารถเก็บไว้ได้นาน
โดยไม่ต้องพ่ึงพาสารกันบูดสังเคราะห์เลย คุณค่าทางโภชนาการผักสะทอน มีกรดอะมิโนที่จ าเป็นต่อร่างกาย ให้วิตามิน 
และโปรตีน 

                             ที่มา....พันธุ์ทิพย์ ทิมสุกใส , 2541 
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ใบความรู้ที่ 3 
น้้าผักสะทอน น้้าปรุงรสชาติอาหารภมูิปัญญาท้องถิ่นคนไทเลย 

  สะทอนเป็นชื่อต้นไม้ชนิดหนึ่ง  ขึ้นอยู่ตามหมู่บ้านและในป่าทั่วไป   ลักษณะเป็นไม้เนื้อแข็ง  ใบคล้ายชุมเห็ด
ไทยแต่โตกว่า   มักผลัดใบในฤดูแล้ง   และเป็นไม้ประเภทยืนต้น   มีอายุยืนนานหลายปี   ชาวชนบทภาคอีสานหลาย
แห่งน าใบอ่อนมาแช่ไว้ประมาณ 3-4 คืน  แล้วกรองเอาน้ ามาต้มเคี่ยวให้งวด   จนมีสีด าเข้ม  ใช้ส าหรับปรุงอาหาร
เ รี ยกว่ า   น้ า ผั กสะทอน  ลั กษณะของน้ า ผั กสะทอนคล้ ายน้ า ซี อ้ิ ว   มี สี ด า    ล า ต้ นและกิ่ ง ใช้ ท า ฟืน    
ต้นสะทอน ในจังหวัดเลยมีมากในเขตอ าเภอด่านซ้าย  นาแห้ว และท่าลี่ 

  ผักสะทอนหรือกระทอนมีคุณสมบัติมากมาย อาทิ ปงองกันโรคท้องอืด ท้องเฟงอ ปงองกันพยาธิ แก้กระษัยเส้น 
กระษัยลม 

  ที่ มหาวิทยาลัยมหิดล ยังมีผลวิจัยอีกว่าผักสะทอนหรือกระทอนนั้น มีสารกันบูดอยู่ในตัวอย่างเอง  มีการ
ทดลองโดยเอาไปใส่ในน้ าพริกแจ่วด า ช่วยยืดอายุน้ าพริกอย่างน้อย 6 เดือน โดยไม่ขึ้นรา ไม่มีเสีย และสารที่ว่านี้ก็ไม่
เป็นอันตรายต่อร่างกายอีกด้วย 

ผลิตน้้ากระทอนแทนน้้าปลา 

  สะทอน หรือกระทอน ไม้ป่ายืนต้น เนื้อแข็ง ซึ่งพบมากบริเวณแนวป่าเชิงเขาระหว่างเขตติดต่ออ าเภอด่านซ้าย 
จังหวัดเลย กับอ าเภอนครชัย จังหวัดพิษณุโลก หรือจังหวัดเพชรบูรณ์ เป็นพืชที่สามารถน าใบมาหมักเพ่ือผลิตเป็นน้ า
ปรุงรสแทนน้ าปลาได้  

  การผลิตน้ าปรุงรสจากใบกระทอน เราได้รวมกลุ่มกันผลิตแบบวิธีโบราณ โดยรวบรวมใบที่ไม่แก่ หรือ อ่อน 
เกินไป มาล้างน้ าให้สะอาด น าไปต าโดยใช้ครกกระเดื่อง เพ่ือให้น้ าจากใบกระทอนออกมาปริมาณมาก ใส่ลงในโอ่งมังกร 
หมักรวมกับน้ าเปล่าไว้ 1 คืน กรองเอาแต่น้ า น าไปต้ม และผสมเกลือ ทิ้งไว้ให้เย็น ใช้ผ้าขาวบางกรอง อีกครั้ง  จะได้น้ า
กระทอนที่มีสีด า คล้ายน้ าปลา หรือ ซีอ๊ิว มีกลิ่นคล้ายผัก รสชาติเค็มคล้ายกับซีอ๊ิวด าหรือซีอ๊ิวหมัก แต่จะมีรสฝาด
เล็กน้อย สามารถเก็บไว้ได้นานเป็นปีโดยไม่ต้องใช้วัตถุกันเสีย จ าหน่ายได้ราคาสูงกว่า น้ าปลาและซีอ๊ิวทั่วไป เพราะมี
การผลิตกันน้อย และหายาก น้ าผักกระทอนนี้เอาไว้ท าน้ าพริกก็ได้ ท าน้ าปลาหวานก็กินดี ใส่ส้มต าแทนน้ าปลาร้าก็ยัง
ได้ เพราะมีการผลิตกันน้อย และหายาก  

ที่มา.... 
http://www.payai.com/payai/main/main/main.php?mainmenu=program&submenu=spotdetail&pid=1&spotid
=170 

และ  กลุ่มงานความหลากหลายทางชีวภาพด้านป่าไม้ สานักวิจัยและพัฒนาการป่าไม้ 
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ขั้นตอนการท้าน้้าผักสะทอน 
เตรียมอุปกรณ์ 
1. ใบกระทอน     2. กระทะใบบัว        3. ผ้าขาวบาง    
4. กระชอน     5. โอ่งมังกรหรือภาชนะถังพลาสติก   6. เกลือส าหรับปรุงรส 
กรรมวิธีการท้า 
  1. ขั้นแรกนาใบอ่อนกระทอนและก่ิงอ่อนของกระทอนมาตา โดยใช้ครกกระเดื่องหรือเครื่องบด แต่ไม่ถึงกับ
ละเอียดมากนัก  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  2. จากนั้นนามาหมักในโอ่งมังกรไว้ประมาณ 4 - 5 วัน  
   3. หลังจากหมักใบกระทอนได้ที่ตามก าหนดแล้วจึงนามาคั้นน้ า กรองด้วยผ้าขาวบางเอาเศษใบกระทอนที่เหลือ
ออกจะได้น้ากระทอนที่เป็นสีเขียวอ่อน  
  4. น าน้ ากระทอนที่ได้มาเคี่ยวในกระทะใบบัวประมาณ 6 ชัว่โมงหรือเค่ียวจนน้าแห้งเหลือประมาณ 1 ใน 3 
ส่วนของน้าที่ต้ม สีของน้ากระทอนจะกลายเป็นสีน้าตาลเข้ม 

 

 

 

 
 
  5. เติมเกลือเพ่ือปรุงรสเพ่ิมรสชาติให้กลมกล่อม  
  6. ตั้งไว้ให้เย็นแล้วบรรจุลงในภาชนะขวดแก้ว พร้อมปิดฝาให้แน่นนาไปรับประทานได 
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ใบความรู้ที่ 4 

การแปรรูปผลิตภัณฑ์จากน้้าผักสะทอน 

น้้าพริกแจ่วด้าน้้าผักสะทอน 

 

 

 

 

 

 

 

ส่วนผสม 
  1.พริกป่น (จินดา) 1 กก.    2.น้ าตาลทราย 2 ขีด  
  3.กระเทียม 3 ขีด    4.เกลือไอโอดีน 2 ขีด  
  5.น้ าปลาอย่างดี 750 ซีซี (1 ขวด)   6.น้ าผักสะทอน 350 ซีซี (1 ขวด) 

วิธีท้า 
  1.น าส่วนผสมในข้อที่ 1-4 โขลดรวมกันในครก จนเข้ากัน สังเกตที่กระเทียมเม่ือกระเทียมละเอียดแล้ว 
  2.ใส่ส่วนผสมข้อที่ 5-6 ค่อย ๆ เทใส่ลงไป 
  3.โขลกต่อไปจนส่วนผสมกลายเป็นเนื้อเดียวกัน จะได้น้ าพริกแจ่วด าพร้อมรับประทานหรือแบ่งจ าหน่ายได้ 

หมายเหตุ  หากต้องการปรุงรสชาติอ่ืนๆ ก่อนรับประทานตักใส่ถ้วยน้ าพริก เติมมะนาว หรือน้ ามะขามเปียก หรือปรุง
แต่งกลิ่นอ่ืนได้ตามชอบ เช่น กลิ่นแมงดา เป็นต้น 
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น้้าพริกปลาย่างน้้าผักสะทอน 

 

 

 

 

 

ส่วนผสม 
1. น้ าสะทอน 2 ช้อนโต๊ะ   2. หอมแดง 4 หัว  3. กระเทียม 1-2 หัว 
4. พริกแห้ง 5-7 เม็ด  5. ปลาแห้ง 1 ตัว (ใช้ปลาช่อนแห้งหรือปลาแห้งอย่างอ่ืนก็ได้) 
6. มะเขือเทศ 4-5 ลูก  7. เกลือ 
วิธีการท้า 
1. น าส่วนผสมในข้อ 2 - 6 มาย่างให้สุก แกะปลาแห้งโขลกให้ละเอียดแล้วใส่เกลือ พริกแห้ง หอมแดง กระเทียม ทีแ่กะ  
   แล้วโขลกให้ละเอียด และคลุกเคล้าให้ดี น ามะเขือเทศมานวดให้เข้ากัน ใส่น้ าผัก สะทอนคนและชิมรส 
2. การรับประทานน้ าพริกสะทอนนี้ จะมีผักจิ้มทั้งท่ีเป็นผักสดและผักต้ม เช่น แตงกวา กล่ าปลี มะเขือ ถั่วฝักยาว เป็น 
   ต้น 

 

 

 

ประโยชน์ 
น้ าพริกผักสะทอนให้พลังงานและวิตามิน และมีส่วนผสมของสมุนไพรพ้ืนบ้าน ชาวบ้านจะท าไว้รับ ประทานเองใน
ครอบครัวและมีจ าหน่ายเป็นสินค้าพ้ืนเมือง 

ข้อมูลจาก   ของดีท้องถิ่น http://www.phetchabun.com/information/phetchabun06-01-04.html 

  นอกจากน ามาเป็นส่วนผสมของน้ าพริกแล้ว น้ าผักสะทอนยังน ามาเป็นน้ าจิ้มต่าง ๆ ได้ (แทนน้ าปลา ส าหรับผู้
ที่กินเจ) เช่น น้ าจิ้มมะม่วง (น้ าปลาหวาน)  ใช้แทนซอสปรุงรส ใส่แกงพ้ืนบ้านไทเลยเช่น แกงซั่วไก่ย่าง แกงซั่วหอยหอม 
ใส่ส้มต าแทนปลาร้าได้ ซึ่งรสชาติเป็นเอกลักษณ์ของคนไทเลยและผู้ที่ชื่นชอบได้อีกด้วย 
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ใบความรู้ที่ 5 
การบรรจุหีบห่อและการเก็บรักษา 

  ภาชนะบรรจุ และวิธีการบรรจุ ที่สะอาด และถูกหลักอนามัย จะปลอดภัยต่อ ชีวิตผู้บริโภค และไม่มีผลท าลาย 
สิ่งแวดล้อม 
 
 
 
 
 
 
 
 

การบรรจุหีบห่อและการเก็บรักษา 
 
1. ความส้าคัญของการบรรจุหีบห่อและการเลือกภาชนะบรรจุ 
 
ความส้าคัญของการบรรจุหีบห่อ 
     การบรรจุหีบห่อมีความส าคัญต่อสินค้าทุกประเภท เพราะช่วยปงองกัน และรักษาคุณภาพของสินค้าให้เหมือนเดิม 
มากที่สุดสะดวก ต่อการ ขนส่ง การเก็บรักษา ทั้งยังเป็นตัวกลาง ในการให้ข้อมูล เกี่ยวกับสินค้า ที่บรรจุภายใน 
นอกจากนี้การบรรจุหีบห่อ ยังเป็นการส่งเสริม การขาย อีกวิธีหนึ่งด้วย 
 
การเลือกภาชนะบรรจุ 
     ภาชนะส าหรับบรรจุน้ าพริกนิยมใช้ใบตอง ถุงพลาสติก ส าหรับการขายปลีกหรือการขายให้กับผู้บริโภคโดยตรง 
ระยะเวลา ในการขนส่งหรือการจ าหน่ายอยู่ในระยะสั้นการใช้ใบตองห่อ เป็นการ บรรจุหีบห่อที่มีมาแต่โบราณ เป็นวิธี
บรรจุหีบห่อ ที่ปลอดภัย ต่อผู้บริโภค และสิ่งแวดล้อม และยังช่วยลด ขยะมูลฝอยที่ย่อยสลายยาก จ าพวก พลาสติก 
ชนิดต่าง ๆ 
      ส าหรับการขายส่ง ตามห้างร้าน ห้างสรรพสินค้าต่าง ๆ นิยมบรรจุ ขวดแก้ว ขวดพลาสติก ซึ่งจะใช้ขวดที่มีลักษณะ 
ปากกว้าง สามารถ ใช้ช้อนหรือ อุปกรณ์อ่ืนตักออกจากขวดได้ 

2. วิธีบรรจุน้้าพริก 
 
     ในที่นี้จะกล่าวถึงวิธีบรรจุน้ าพริกโดยใช้ขวดแก้ว เพื่อ จ าหน่ายส่ง และให้สามารถเก็บไว้ได้นาน 

อุปกรณ์ที่ใช้ในการบรรจุขวด 
     1. หม้อนึ่งหรือรังถึง เพ่ือใช้ในการฆ่าเชื้อและไล่อากาศ 
     2. กรวยส าหรับบรรจุน้ าพริกลงขวด และทัพพีที่ผ่านการ ลวกน้ าร้อน เพ่ือฆ่าเชื้อโรคแล้ว 
     3. ขวดส าหรับบรรจุ 
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วิธีบรรจุ 
     ท าความสะอาดภาชนะบรรจุโดยการนึ่งในรังถึง แล้วบรรจุน้ าพริก ลงให้เต็มขวด ไม่ต้องอัดให้แน่น เว้นที่ว่างจาก
ขอบ บนปากขวด ประมาณ 1 นิ้ว เช็ดปากขวดให้สะอาด น าไปนึ่งนาน 10-15 นาที แล้วน าออกมา ปิดฝาให้แน่นทันที 
เช็ดขวดให้แห้ว เก็บไว้ใน ที่อากาศเย็น ไม่อบอ้าว ห่างไกลจาก แสงสว่าง ปิดฉลากแสดงชื่ออายุ และรายละเอียดของ
น้ าพริกนั้น ๆ น าออกจ าหน่าย 

 

 

 

 

ท่ีมา... http://dnfe5.nfe.go.th/ilp/occupation/45304/45304_4.html 
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ใบความรู้ที่ 6 

การจัดการและการตลาด 

 
    การประกอบอาชีพ การท าน้ าพริก ผู้ประกอบการ ต้องมีความรู้เรื่อง การจัดการ การตลาด การจัดท าบัญชี ที่ 
ถูกต้อง จึงจะประสบความส าเร็จ 

 

 1. อาชีพการท้าน้้าพริก 

     ในการตัดสินใจเข้าสู่อาชีพ "การท าน้ าพริก" ผู้ประกอบการ จะต้องค านึงถึงองค์ประกอบต่าง ๆ ดังต่อไปนี้ 
  1. ตรวจสอบตนเองว่ามีความพร้อมในการประกอบอาชีพ มากน้อยเพียงใด เช่น ความสนใจเงินทุน ฝีมือในการ
ปรุงอาหาร 
     2. มีความรู้ความสามารถในการประกอบอาชีพ การท าน้ าพริก มากน้อยเพียงไร 
      3. ความต้องการของผู้บริโภคแต่ละท้องถิ่น เช่น รสนิยม ผู้บริโภค เป็นอย่างไร 

2. การตลาด 

     การตลาด คือ การด าเนินงานทางธุรกิจในการน าสินค้าและบริการ จากผู้ผลิต ไปยังผู้บริโภคเพ่ือให้ถึงมือผู้บริโภคใน
เวลา สถานที่ รูปร่าง ที่ผู้บริโภคต้องการและปรารถนาจะซื้อ 
 
การศึกษา ความต้องการของตลาด ประโยชน์ของการศึกษาความต้องการของตลาด คือ 
  1. ช่วยในการวางแผนการผลิตและจ าหน่าย 
  2. ลดต้นทุนการผลิต 
  3. ติดตามสถานการณ์เพ่ือวางแผนการขาย 

ข้อมูลการตลาดที่จ้าเป็นส้าหรับผู้ประกอบการ 
  1. ค้นให้พบว่าลูกค้าต้องการอะไร 
  2. เลือกสินค้าหรือบริการที่น าไปเสนอขาย แล้วสนองความต้องการของลูกค้าได้ 
  3. ตั้งราคาขายและด าเนินการขาย 
  4. ท าการโฆษณาสินค้าและส่งเสริมให้มีผู้สนใจซื้อมากขึ้น 
  5. น าสินค้าออกเสนอขายและจัดจ าหน่ายให้ทั่วถึง 
  6. ท าให้เกิดผลก าไรจากการขายสินค้าและบริการข้ึนมา 

3. การคิดต้นทุนและการก้าหนดราคา 

การคิดต้นทุน 
     หมายถึงวิธีการคิดค านวณว่า ในการผลิตและขายสินค้าชิ้นหนึ่ง ๆ หรือขายบริการอย่างหนึ่ง ๆ นั้น เราต้องเสียเงิน
ไปมากน้อยเท่าใด โดยทั่วไปต้นทุนแบ่งออกเป็น 2 ประเภท คือ ต้นทุนทางตรงและต้นทุนทางอ้อม 
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ต้นทุนทางตรง  
      หมายถึง ราคาของสิ่งของที่น ามาใช้ในการผลิตสินค้าหรือบริการโดยเฉพาะ ได้แก่ ต้นทุนเกี่ยวกับวัตถุดิบและ
ต้นทุนเกี่ยวกับค่าแรง 
 
ต้นทุนทางอ้อม  
      หมายถึง ต้นทุนส่วนอื่น ๆ ที่มีความจ าเป็นต่อการประกอบธุรกิจ ได้แก่ ค่าน้ า ค่าไฟฟงา ค่าเชื้อเพลิง ค่าใช้จ่าย ใน
การขาย เป็นต้น 

     ในการประกอบอาชีพการท าน้ าพริก ต้นทุนทางตรงส่วนใหญ่ เป็นต้นทุนเกี่ยวกับวัตถุดิบ คือ ค่าเครื่องปรุง และ
เครื่องจิ้ม ส่วนค่าจ้าง แรงงาน จะมีมูลค่าน้อยกว่าครึ่งหนึ่ง ของค่าเครื่องปรุงและเครื่องจิ้ม ต้นทุนทางตรงจะมีประมาณ 
80% ของต้นทุนรวม ส าหรับต้นทุนทางอ้อม เช่น ค่าเชื้อเพลิง ค่าใช้จ่ายในการขาย ค่าไฟฟงา เป็นต้น จะมีประมาณ 
20% ของต้นทุนรวม 
                                                          ต้นทนุทางตรง + ต้นทุนทางอ้อม = ต้นทุนรวม 

การก้าหนดราคา 
     การก าหนดราคาสินค้ามีมากมายหลายแบบ แต่สิ่งที่ส าคัญท่ีสุด ต้องค านึงถึง คือ ราคาสูงสุดที่ผู้ซื้อสามารถซ้ือได้ 
และราคาต่ าสุดที่จะได้เงินทุนคืนมา โดยทั่วไปนิยมตั้งราคาขายเพ่ิม จากต้นทุนผลิตประมาณ 20-30 เปอร์เซ็นต์ 

ตัวอย่างการคิดราคาขาย 
    การท าน้ าพริกน้ าผักสะทอน 1 กิโลกรัม ใช้ต้นทุนผลิตทั้งหมด 80 บาท ต้องการก าไรร้อยละ 20 

ก าไรต่อ 1 กิโลกรัม      =  80 x 20 
                       100 

=     16 บาท 

ดังนั้น ต้องตั้งราคาขายกิโลกรัมละ 96 บาท 

     การคิดราคาขายอาจมีการยืดหยุ่นได้ตามราคาของวัตถุดิบ และค่าใช้จ่ายอ่ืน ๆ ที่มีการเปลี่ยนแปลงอยู่ตลอดเวลา  

4. การจัดจ้าหน่าย 

       การจัดจ าหน่าย หมายถึง การน าสินค้าจากผู้ผลิตไปถึงลูกค้าผู้บริโภค รวมถึงการขายและซื้อสินค้าส่งทอดกัน
ไป ตั้งต่อผู้ค้าส่งจนถึงผู้ค้าปลีก รวมทั้งวิธีการขนส่ง น าสินค้าเคลื่อนย้ายไปแต่ละข้ันตอน 
               การจัดจ าหน่าย โดยทั่วไปแบ่งเป็น 2 ช่องทาง คือ 
โดยตรง   จากผู้ผลิต -------------->ผู้บริโภค 
โดยผ่านคนกลาง   จากผู้ผลิต-----------> พ่อค้าคนกลาง--------------> ผู้บริโภค 

       การจัดจ าหน่ายสินค้ามผีลโดยตรงต่อราคาขาย หากขายสินค้าผ่านคนกลาง หลาย ๆ กลุ่มจะท าให้ราคาสินค้า
ค่อย ๆ เพ่ิมสูงขึ้น มีผลท าให้ขายสิค้าได้น้อยลง ช่องทาง การจ าหน่ายที่ดีที่สุดคือช่องทางการจัดจ าหน่าย ที่ให้ผลก าไร 
แก่ผู้ผลิตมากที่สุดเพื่อให้การขายหรือจ าหน่ายสินค้า ที่มีปริมาณมากให้ได้ดี ควรเลือกช่องทางจัดจ าหน่ายให้
หลากหลาย 
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5. การจัดท้าบัญชี 

     การจดบัญชี เป็นการจดบันทึกรายการซื้อขาย ทุกอย่างที่มีข้ึนในการ ประกอบธุรกิจ ซึ่งเราสามารถก าหนดค่า
ออกมาเป็นตัวเงินได้ไว้เป็นหลักฐาน 
  การที่จะจัดการธุรกิจได้เป็นอย่างดี ผู้ประกอบการจะต้องรู้ว่า ใช้เงินไป เท่าใด ใช้ไปอย่างไร และรับเข้ามา
เท่าใด การท าบัญชีรายรับรายจ่ายนั้น จะท าให้ทราบต้นทุน ก าไร รวมถึงปริมาณการผลิตและการขายสินค้า 

ตัวอย่าง บัญชีรายรับ-รายจ่าย ประจ าเดือน มกราคม 2561 

;ว.ด.ป. รายรับ จ้านวนเงิน ว.ด.ป. รายจ่าย จ้านวนเงิน 
2 ม.ค. 2561 ขายน้ าพริก 8 ก.ก. 640.- 2 ม.ค. 2561 ซื้อพริก 10 ก.ก. 200.- 
        ซื้อกระเทียม 5 ก.ก. 100.- 
10 ม.ค. 2561 ขายน้ าพริก 15 ก.ก. 1,000.- 10 ม.ค. 2561 ซื้อหัวหอม 7 ก.ก. 140.- 
        ซ้ือน้ าผักสะทอน 2 ขวด 240.- 
        ซื้อมะเขือเทศ 7 ก.ก. 140.- 
    1,640     820 
รวมรายรับ      1,640     บาท 
รวมรายจ่าย      820      บาท 
ก าไรสุทธิ         820      บาท                    
                                                            ท่ีมา... 
http://dnfe5.nfe.go.th/ilp/occupation/45304/45304_5.htm 
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บรรณานุกรม 

กลุ่มงานความหลากหลายทางชีวภาพด้านป่าไม้ สานักวิจัยและพัฒนาการป่าไม้ 

กลุ่มพัฒนาการศึกษานอกโรงเรียน, www.nge.go.th/0405 การพัฒนาหลักสูตรรายวิชาเลือก. 

ส านักงานส่งเสริมการศึกษานอกระบบและการศึกษาตามอัธยาศัย.  มปป.  หลักสูตรรายวิชาเลือก สาระ
ความรู้พื้นฐาน  

หลักสูตรการศึกษานอกระบบ ระดับการศึกษาขั้นพื้นฐาน พุทธศักราช 2551.  อัดส าเนา. 

http://dnfe5.nfe.go.th/ilp/occupation/45304/45304_4.html 

http://learners.in.th/blog/science3/50393 

www.biogaseasy.org 

www.ftawatch.org 

www. Google.co.th 

www.nstlearning.com 

www.sc.mahidol.ac.th/tha/academics/bsc_biotec 

www.thaico.net/b_thaiact/gmo_29jan43 
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ผูจ้ัดท้า 

ที่ปรึกษา 
   นายค าพันธ์ สุพรมอินทร์ ผู้อ านวยการ กศน.อ าเภอด่านซ้าย 

คณะผู้จัดท้า 
   นายจิรภัทร นามพุทธา ครู คศ.1 
   นางนฤนาถ ไพศาลธรรม ครูอาสาสมัครการศึกษานอกโรงเรียน 
   นางสาวนฤมล ราชพัฒน์ ครูอาสาสมัครการศึกษานอกโรงเรียน 
   นางรัชดา เชื้อบุญมี บรรณารักษ์จ้างเหมาบริการ 
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