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ส่ิงที่ควรคํานึงเกี่ยวกับอายุการเก็บผลิตภัณฑและความปลอดภัยของผลิตภัณฑเบเกอรี่-บท
ปริทรรศน 
3. สรุปสาระสําคัญ / บทคัดยอภาษาไทย  
       ผลิตภัณฑเบเกอรี่เปนอาหารที่มีความสําคัญประเภทหนึง่ในปจจบุัน และมีมากมาย
หลากหลายใหเลือกซื้อในซุปเปอรมารเก็ต ทั้งประเภทที่ไมหวาน (ขนมปง โรล บัน ครัมเปต 
มัฟฟน และเบเกิ้ล)  ประเภทของหวาน (แพนเคก โดนัท วาฟเฟล และคุกกี้) ประเภทที่เสริมเติมแตง 
( พายผลไม พายที่ใสเนื้อสัตว โรลไสกรอก แพสตรีย แซนวิช เคกหนาครีม พิซซา และควินซ)   
การผลิตเบเกอรี่ไดพัฒนาจากอุตสาหกรรมในครัวเรือนเปนอุตสาหกรรมขนาดใหญที่ทันสมัย  การ
ผลิตจํานวนมากนี้ทําใหผลิตภัณฑเสียได ซ่ึงอาจเกิดจากสาเหตุทางกายภาพ  เคมี และ จุลินทรีย        
อายุการเก็บของผลิตภัณฑทีม่ีความชื้นต่ําและปานกลางจะถูกกําหนดโดยสาเหตุทางกายภาพและ
เคมี   สวนการเสียเนื่องจากจลิุนทรีย (แบคทีเรีย ยีสตและรา) จะเกดิกับผลิตภัณฑที่มคีวามชื้นสูง คอื 

ผลิตภัณฑที่มคีา Water Activity (aw) < 0.85   ผลิตภัณฑเบเกอรี่หลายชนิดมีสวนเกี่ยวของกับความ
เจ็บปวยสืบเนือ่งจากมีเชื้อ Samonella spp, Listeria monocytogenes, Bacillus cereus และ 
โดยเฉพาะ Clostridium botulinum มักเกี่ยวของกับผลิตภัณฑเบเกอรี่ที่มีความชื้นสูงที่บรรจุแบบ
ปรับสภาพบรรยากาศ (Modified atmospheres)    บทความนี้แบงเปน 2 สวน สวนที ่1 เนนเรื่องการ
เสียของผลิตภัณฑเบเกอรี่ทั้งชนิดที่มีความชื้นต่ํา ปานกลาง และสูง   ซ่ึงกลาวถึงการเสียจากสาเหตุ
ทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย      กลยุทธการควบคุมการเสียจากจุลินทรียเพื่อยดือายุผลิตภัณฑให
ยาวออกไป       สวนที่ 2  เนนถึงความปลอดภัยของผลิตภัณฑเบเกอรี่  สาเหตุการระบาดของโรคที่
เกิดจากอาหารโดยเฉพาะจุลินทรียที่ตองคํานึงเปนพิเศษและมาตรการควบคุม   บทความนีใ้ห
รายละเอียดวิธีการเก็บรักษาอาหารทั้งแบบดั้งเดิมและแบบใหมที่นํามาประยุกตใชใน
อุตสาหกรรมเบเกอรี่เพื่อยดือายุและเพิ่มความปลอดภยัของผลิตภัณฑ    โดยสรุปการเสียของอาหาร
และความปลอดภัยของอาหารเปนเรื่องซับซอน จําเปนตองมีการวจิัยคนควาเพื่อหาเทคโนโลยี
ใหมๆมาใชในกระบวนการผลิตและการบรรจุ   มีการนําขอมูลที่มีอยูมาพิจารณากําหนดอายกุารเกบ็
ของผลิตภัณฑใหถูกตองแมนยํายิ่งขึน้  พรอมทั้งตองใหความรูเร่ืองสุขอนามัยและความปลอดภยัแก
พนักงานผลิตเบเกอรี่ ผูที่จบัตองของเกี่ยวกับอาหารและประชาชน   การประยกุตใชระบบการ
วิเคราะหอันตรายและจดุวกิฤติที่ตองควบคุม(HACCP) นับวาเปนเรื่องจําเปนเพื่อลดการปนเปอน
ใหมีนอยที่สุดและปองกันการระบาดของโรคที่เกิดจากอาหาร 


