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หนว่ยที่ 4 : จลุินทรีย์

▪ เซลลข์องจลุินทรียจ์ะเป็นอิสระไมข้ึ่นกบัเซลลอ่ื์น

▪ กระบวนการตา่งจะเกิดข้ึนในเซลลห์น่ึงเซลลเ์ทา่นัน้

▪ ไมเ่หมอืนเซลลร์่างกายของมนษุยท่ี์ตอ้งท างานร่วมกนั

คือ จลุินทรยีเ์ป็นสิ่งมีชีวิตท่ีเล็กมากสามารถเห็นไดโ้ดยกลอ้งจลุทรรศน์



หนว่ยที่ 4 : ชนดิของจลุินทรีย์

ชนดิของจลุินทรีย์

-ราหรือฟังไจ (Fungi)

อาณาจกัรฟังไจ

-แบคทีเรีย (Bacteria)

อาณาจกัรมอเนอรา

-สาหร่าย (Algae)

อาณาจกัรโพรทิสตา

-ไวรสั (Virus)

ไมจ่ดัอยูใ่นอาณาจกัรสตัว์



หนว่ยที่ 4 : ชนดิของจลุินทรีย์

ราหรือฟังไจ (Fungi)

สภาพแวดลอ้มในการเจริญเตบิโต
1. อาหาร

• เจริญเตบิโตไดใ้นทัง้อินทรยีส์าร และอนินทรยีส์าร

• เชน่ แมกกานีส โพแทสเซียม ทองแดง สงักะสี แมกนีเซียม

2. อณุหภมูิ

• อณุหภมูท่ีิเหมาะสมอยูร่ะหว่าง 20-30 Celsius

• แตส่ว่นมากสามารถเจรญิไดท่ี้ 0-35 Celsius

3. pH

• pH ท่ีเหมาะจะอยูใ่นช่วงท่ีเป็นกรด คือ 4-6



หนว่ยที่ 4 : ชนดิของจลุินทรีย์

การสืบพนัธุ์
1. อาศยัเพศ

• มกีารรวมของนวิเคลียสสองอนัเขา้ดว้ยกนั

2. ไมอ่าศยัเพศ

• หักเป็นทอ่น

• แตกหนอ่

• แบง่ตวั

• การสรา้งสปอร์ : เป็นการสืบพนัธ ุแ์บบไมมี่เพศท่ีพบมากท่ีสดุ



หนว่ยที่ 4 : ชนดิของจลุินทรีย์

ความส าคญัทางเศรษฐกิจ
1. ประโยชน์

• ใชผ้ลิตยาปฏิชวีนะเพนนซิิลิน

• ผลิตแอลกอฮอล

• พวกเห็ดใชเ้ป็นอาหารได้

2. โทษ

• รามสีารพิษอะฟลาทอกซิน ท าใหร้ะบบประสาทผดิปกติ

• เป็นปรสิตของปลา



หนว่ยที่ 4 : ชนดิของจลุินทรีย์

แบคทีเรีย (Bacteria)

รปูร่างลกัษณะของแบคทีเรีย

คอคคสั

รปูร่างกลม เรียกว่า คอคคสั (Coccus)

รปูร่างแบบแท่งยาว เรียกว่า บาซิลลสั (Bacillus)

รปูร่างแบบเกลียว เรียกว่า สไปรลิลมั (Spirillum)

บาซิลลสั สไปรลัลมั



บทที่ 4 : แบคทีเรีย

สภาพแวดลอ้มในการเจริญเตบิโต
1. อาหาร

• แบคทีเรียเจริญไดด้ใีนอาหารท่ีมีฤทธ์ิเป็นกลาง

• บางชนดิชอบความเป็นกรด

2. อณุหภมูิ

• แบคทีเรียตอ้งการความช้ืนมากกว่าปกติ

• เจริญไดด้ใีนอณุหภมู ิ20-45 Celsius

3. pH

• pH ท่ีเหมาะจะอยูใ่นช่วงท่ีเป็นกลาง



บทที่ 4 : แบคทีเรีย

การสืบพนัธุ์
• แบ่งเซลลแ์บบ Amitosis โดยแบง่เป็น 2 เทา่ไปเร่ือยๆ

• แบง่ 2 เทา่ในทกุๆ 30นาที

ประโยชน์
• ท าเนยแข็งได ้

• ท านมเปรี้ยว

• สรา้งรสชาต ิเชน่ กะหล า่ปลีดอง



บทที่ 4 : แบคทีเรีย

แบคทีเรียส ำคัญทำงกำรอำหำร
1. กลุ่มที่สร้ำงกรดแลคติค
2. กลุ่มที่สร้ำงกรดแอซติิก
3. กลุ่มที่สร้ำงกรดบิวทีริค
แบคทีเรียในสกุล Clostridium ซึ่งท ำให้เกิดกำรหมักในสภำวะที่ไม่มีออกซิเจน เป็นสำเหตุกำรเสื่อม
เสียของอำหำร (microbial spoilage) ท ำให้เกิดกลิ่นผิดปกติ และเกิดรสเปรี้ยว
4.  กลุ่มที่ช่วยย่อยโปรตีน
Proteolytic bacteria หมำยถึงแบคทีเรียที่สำมำรถย่อยโปรตีนในอำหำรให้เป็นกรดแอมิโนได้ 
เช่น Bacillus, Pseudomonas, Clostridium. Proteus แบคทีเรียในกลุ่มนี้ เป็นสำเหตุของกำร
เน่ำเสียของอำหำร (microbial spoilage) และบำงชนิดเป็นแบคทีเรีย ที่ก่อโรค (pathogen)



บทที่ 4 : ชนดิของจลุินทรีย์

สาหร่าย (Algae)

เป็นจลุินทรียท์ี่สามารถสงัเคราะหแ์สงเองได้

จดัเป็นผ ูเ้ริม่ตน้ของห่วงโซ่อาหาร



บทที่ 4 : ชนดิของจลุินทรีย์

ไวรสั (Virus)

เป็นจลุินทรยีท่ี์เล็กท่ีสดุตอ้งใชก้ลอ้งจลุทรรศนอิ์เล็กตรอน

ตอ้งอาศยัตามเซลลส์ิ่งมีชีวิต

ไม่สามารถเพาะเลี้ยงในอาหารเพาะเลี้ยงได้



บทที่ 4 : ปัจจยัที่มผีลตอ่จลุินทรีย์

ปัจจยัที่มผีลตอ่จลุินทรีย์

ปัจจยัที่มี
ผลตอ่

จลุินทรีย์

อณุหภมูิ

pH

องคป์ระกอบ
หาร

ออกซิเจน

คา่ Water 
Activity



บทที่ 4 : การเสียของอาหาร

ลกัษณะการเสื่อมเสียของอาหารจากจลุินทรีย์
1. การเหม็นหืน (Rancidity)

• เกิดจากแบคทีเรียท่ีสรา้งเอนไซมย์อ่ยไขมนัได้

• เอนไซมไ์ลเปส จะท าการ Hydrolysis (ตดั) โมเลกลุไขมนั

• ท าใหเ้กิดสารท่ีระเหยออกมาเป็นกลิ่นได ้

2. การเหม็นเนา่ (Putrefaction)

• เกิดจากแบคทีเรียท่ีสรา้งเอนไซมย์อ่ยโปรตีนได้

• เอนไซมจ์ะท าการ Hydrolysis (ตดั) โมเลกลุโปรตีน

• ท าใหเ้กิดสารท่ีระเหยพวก Ammonia หรอื Amines ได ้



บทที่ 4 : การเสียของอาหาร

ลกัษณะการเสื่อมเสียของอาหารจากจลุินทรีย์
3.   การเกิดแกส๊และรสเปร้ียว

• เกิดจากแบคทีเรียท่ีไมต่อ้งการอากาศ (Anaerobic bacteria)

• ไปยอ่ยสลายคารโ์บไฮเดรตในเน้ือสตัว์

• ท าใหเ้กิดกรดแอซิติก ท าใหค้า่ pH ต ่าลง และมรีสเปร้ียว

• อาจพบกลิ่นในเวลาเดียวกนั เนือ่งจากย่อยแลว้มสีารระเหย

4. การเกิดเมอืกท่ีผวิหนา้

• เกิดจากจลุินทรยีท่ี์ผลิตสาร Polysaccharides และสะสมอย ูใ่น Cell

• ท าใหเ้รามองเห็นเป็นโคโลนี (กล ุม่กอ้น) ของจลุินทรียด์ว้ยตาเปลา่

• อาจมสีีขาวหรือสีเหลืองบนผวิหนา้ของเนือ้ และมกีลิ่น



บทที่ 4 : การเสียของอาหาร

ลกัษณะการเสื่อมเสียของอาหารจากจลุินทรีย์
5. การเกิดสีตา่งๆ บนผวิหนา้ของชิ้นเนือ้

• เกิดจากจลุินทรยีท่ี์ปนเป้ือนอย ู ่

• แลว้สรา้งเม็ดสี ท าใหม้องเป็นจดุดา่งๆ



บทที่ 4 : การเสียของอาหาร
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