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การถนอมอาหารและการเกบ็รกัษา 
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วตัถุประสงค์ 
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 ทราบว่าท าไมต้องถนอมรักษาอาหาร (11) 

 ทราบสาเหตขุองการเน่าเสยีของอาหาร และการป้องกนั (11) 

 ทราบววิฒันาการของการแปรรปูและถนอมอาหาร (13) 

 ทราบวธิกีารแปรรปูและการถนอมรักษาอาหารด้วยวธิต่ีางๆ (18, 20) 
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กระบวนการหลงัเกบ็เก ีย่ว....ผลติผลเกษตร....อาหาร ? 
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ท าไมต้องถนอมรกัษาอาหาร ? 
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 เพ่ือเกบ็รักษาไว้นอกฤดูกาล 

 

 

 

 

 เพ่ือความมั่นคงทางอาหาร (Food Security) 
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ท าไมต้องถนอมรกัษาอาหาร ? 
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 เพ่ือกระจายอาหารไปสู่ที่ต่างๆ 

 

 

 

 

 เพ่ือบรรเทาสถานการณท์ี่ท  าให้อาหารขาดแคลน 
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 เพ่ือเกบ็รักษาผลิตผลที่ผลิตได้มากเกนิกว่าที่ใช้บริโภค 

 

 

 

 

 เพ่ือความสะดวก 
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 เพ่ือมผีลิตภณัฑอ์าหารที่หลากหลาย 
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สาเหตุทีท่  าใหอ้าหารเน่าเสยี 
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 เน่ืองจากเอนไซม์ที่อยู่ภายในอาหารน้ันเอง  (autolysis) 

      Enzyme ในอาหาร 
ข้อดี เช่น ท าให้เนือ้สัตว์นุ่ม 
ข้อเสีย เช่น ท าให้เกดิกลิ่นหนื ท าให้สีของผักผลไม้เปลี่ยนไป 
   

 การป้องกัน หรือยับยัง้การท างานของเอนไซม์ ท าได้โดย???  

  ลดอุณหภมูิ  ความร้อน  ความเป็นกรด-ด่าง 
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สาเหตุทีท่  าใหอ้าหารเน่าเสยี 
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 เนื่องจากจุลินทรีย์ที่อยู่โดยรอบ ได้แก่ 

 เช้ือรา (molds) 

  - เจริญได้ดใีนสภาพที่มี ออกซเิจน - พบมากที่ผิวหน้าอาหาร 
  - ไม่เจริญในสภาวะที่เป็นด่างหรือกรดเข้มข้น 
  - อุณหภมูทิี่เหมาะสม คือ 30oC  
  - สามารถผลติสปอร์ ทนความร้อน ได้มากกว่า 100oC และ ทนความดนัสูง 
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สาเหตุทีท่  าให้อาหารเน่าเสยี 
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ยีสต์ (yeasts) 
 

น ำ้ตำล    คำร์บอนไดออกไซด์ + แอลกอฮอล์ 

สำมำรถเจริญได้ที่ pH ต ่ำ มีควำมเคม็ ไม่มีออกซเิจน 
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สาเหตุทีท่  าใหอ้าหารเน่าเสยี 
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แบคทเีรีย (bacteria) 

 

แบคทเีรีย ปกติชอบ pH กลาง บางชนิด

ทนกรด บางชนิดเติบโตได้ทั้งมี และไม่มี

อากาศ 

 

http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=jHSDKa9uuhUbJM&tbnid=0zk--Cyg2m4aDM:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.visualphotos.com/image/1x5064203/food_spoilage_bacteria&ei=eAEnUpCgMcaXiQfJ6oD4Cw&psig=AFQjCNG0DTplhvKbWfKij0xHfakJJCKL8A&ust=1378374379164714
http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=RdNKR6TvIROLaM&tbnid=VzD3c1fHERLnlM:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1990/staphylococcus&ei=MQInUr6cCOa1iAennoHICg&psig=AFQjCNHGxBB36bI-KZviLJ7FzLpsW8ZvsA&ust=1378374531236825
http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=XfYKXkSIUflD2M&tbnid=yt1J4JdK-MLttM:&ved=0CAUQjRw&url=http://kanchanapisek.or.th/kp6/New/sub/book/book.php?book=7&chap=4&page=t7-4-infodetail01.html&ei=dQInUsWzJeX-iAfm0oCwAw&psig=AFQjCNHGxBB36bI-KZviLJ7FzLpsW8ZvsA&ust=1378374531236825
http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=Ga6M5thc8Bm8DM&tbnid=kr32odqefrzBPM:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.malaeng.com/blog/?cat=136&ei=pwInUtiqHY-YiAfGw4DoDg&psig=AFQjCNHGxBB36bI-KZviLJ7FzLpsW8ZvsA&ust=1378374531236825
http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=ongRHP1SN9F45M&tbnid=tIUrW2EJGb_maM:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.promolux.com/thai/retail_meat_beef_bacteria_th.php&ei=RAMnUt-RM-eOigesloCQDg&psig=AFQjCNHGxBB36bI-KZviLJ7FzLpsW8ZvsA&ust=1378374531236825


การป้องกนัอาหารเน่าเสยี... เน ือ่งจากจุลนิทรยี์ท ีอ่ยู่โดยรอบ 
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ท าได้โดย 

สร้างสภาวะที่ไม่เหมาะสมกบัจุลินทรีย ์

ใช้สารป้องกนั หรือท าลาย หรือปรับสภาวะ ที่ยับย้ังจุลินทรีย ์

ลดปริมาณน า้ในอาหาร ให้มี Aw น้อยกว่า 0.6 

การหมกัในน า้เกลือ หรือน า้ตาล 

ใช้ความเยน็ 

การฉายรังส ี



สรุป การเรยีนคร ัง้ท ี ่1 
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 ทราบว่าท าไมต้องถนอมรักษาอาหาร 

 ทราบสาเหตขุองการเน่าเสยีของอาหาร และการป้องกนั 

 



ผศ.ดร. พจนา  สมีันตร 

ภาควชิาเกษตรกลวธิาน 

คณะเกษตร ก าแพงแสน 
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14 

การถนอมอาหารและการเกบ็รกัษา (2) 

http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=fdxlOkZX15yILM&tbnid=ZiQuGekeMu-SzM:&ved=0CAUQjRw&url=http://news.xinhuanet.com/english/photo/2012-11/20/c_131985431.htm&ei=FlslUoD6F6idiAfp1oHoAg&bvm=bv.51495398,d.aGc&psig=AFQjCNHwyqsfNzXPOEI6ffyDJAJWTRI2Cw&ust=1378265800417423


ววิฒันาการของการแปรรูปและถนอมอาหาร 
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 ยุคมนุษย์ปักกิ่ง 

 ใช้ไฟหุงต้ม 

 

 

 

 

 Paleolithic 
 เริ่มมีการเกบ็อาหาร ถนอมอาหาร ,    

การท าแห้ง ปลา เมลด็พืช ท าเคม็ 

รมควัน 

http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=-fJSIY9xIrwHHM&tbnid=p-khcnXlaaSb2M:&ved=0CAUQjRw&url=http://pantip.com/topic/30638960&ei=LogpUvyrIIyhigfdsIGQBQ&bvm=bv.51773540,d.aGc&psig=AFQjCNFwnpwnqxzExn-c_TGEl48FayYf0Q&ust=1378539798954381
http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=ei8amwh8ICxJ5M&tbnid=xUc-kukmk3mAiM:&ved=0CAUQjRw&url=http://writer.dek-d.com/mookaz/story/viewlongc.php?id=773465&chapter=4&ei=tYgpUqPQIIyhigfdsIGQBQ&bvm=bv.51773540,d.aGc&psig=AFQjCNFwnpwnqxzExn-c_TGEl48FayYf0Q&ust=1378539798954381


ววิฒันาการของการแปรรูปและถนอมอาหาร 
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 Mesolithic 

 การท าแห้ง  

 ท าเคม็ รมควัน 

 

 Neolithic 

 เร่ิมเพาะปลูก เลี้ ยงสตัว์  

 มีการหมักแอลกอฮอล์ หมักน า้ส้ม ท าขนมปัง ฯลฯ 

http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=hn9sxzRd5mU5gM&tbnid=E82oZ3Gip7VsvM:&ved=0CAUQjRw&url=http://archaeologynewsnetwork.blogspot.com/2010/12/farmers-vs-hunter-gatherers-our.html&ei=hY0pUqW2H6jsiAfs44GwCQ&bvm=bv.51773540,d.aGc&psig=AFQjCNGmk1KmamiRYA8FsAd07M56yU3K8A&ust=1378540188628199


ววิฒันาการของการแปรรูปและถนอมอาหาร 
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 ยุคโลหะ (ทองแดง  บรอนซ์  เหลก็) 

 มีการชลประทาน ขยายพันธุพื์ช 

 พัฒนาการท าอาหาร การหมัก ไวน์ เบยีร์ ท าให้ฟู กล่ินรส แช่เยน็ 

 ยุคอาณาจกัรโรมนั 

 เร่ิมมีการไถพรวน ปลูกพืชหมุนเวียน มีเคร่ืองเกบ็เกี่ยว มีการค้าขายสนิค้า 

 มีการผลิตน า้ตาลจากอ้อย มีการปลอมปนอาหาร 

http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=Gk0YPP_HxUg5_M&tbnid=V-0fPUN9CIoCJM:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.quantockhills.com/education/Qpedia/Topics/Past/Iron-Age/index.html&ei=16ApUta-B6WdiAehhoC4CA&psig=AFQjCNE_om9FTNCguNrOZArUra36DFECkA&ust=1378546163865006
http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=oewkznHrVK2hZM&tbnid=_OxnFb-WmdS8uM:&ved=0CAUQjRw&url=http://east_west_dialogue.tripod.com/id1.html&ei=ZaEpUpuRF4PxiAfaz4CoBw&psig=AFQjCNHRIE45p_3EXSXJj0AsKzNRLlf1Iw&ust=1378546344585657


ววิฒันาการของการแปรรูปและถนอมอาหาร 
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 ยุคปัจจุบนั 

 การพบเช้ือจุลินทรีย์ของหลุยส ์ปาสเตอร์ 

 การค้นพบการบรรจุกระป๋อง ของ นิโคลัส แอพเพิร์ต ในปี พ.ศ. 2338 

 สมัยสงครามโลกคร้ังที่ 2 เริ่มใช้เคร่ืองจักรแทนแรงงานคน เร่ิมอตุสาหกรรมอาหาร 

http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=EvOJgEtcLkX_aM&tbnid=2tsYa1xh8DZv5M:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.bigpictureagriculture.com/2011/07/old-agricultural-methods-and-tools-on.html&ei=aaMpUvyLMYqUiAeXoIDwDw&psig=AFQjCNHgzb1AXAutFEgH6kHbrUt71GnlNA&ust=1378546836509681
http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=jBexekexpD7f4M&tbnid=Pxl_FC2XhafpPM:&ved=0CAUQjRw&url=http://en.wikipedia.org/wiki/Agriculture&ei=hKMpUofpGZGZiQfqnIGQDQ&psig=AFQjCNHgzb1AXAutFEgH6kHbrUt71GnlNA&ust=1378546836509681
http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=jBexekexpD7f4M&tbnid=Pxl_FC2XhafpPM:&ved=0CAUQjRw&url=http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Plowing_ecomat.jpg&ei=qqMpUt32MMeeiAee5ICADg&psig=AFQjCNHgzb1AXAutFEgH6kHbrUt71GnlNA&ust=1378546836509681
http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=sGU8Aiin9MVRBM&tbnid=3qpNfSYdbO7YJM:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.crustfoods.com/&ei=_KMpUvuJD8TliAeAoICgCQ&psig=AFQjCNFprIx7YSYlZ7FdBXkItbMoLqJgZg&ust=1378547026979041
http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=DzOkFCnZaxbo6M&tbnid=pet2sHnr_5NUIM:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.houzz.com/ideabooks/Product-Picks/p/300&ei=ZqQpUpjuEeOyiAeFzIGwDw&psig=AFQjCNFprIx7YSYlZ7FdBXkItbMoLqJgZg&ust=1378547026979041
http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=5_9iUgDIxZBB9M&tbnid=v32looZRE9-OUM:&ved=0CAUQjRw&url=http://aisha001a.blogspot.com/&ei=yaQpUsHVC42yiQe_pIHwAw&psig=AFQjCNHvaWv2RGL3O53zHjcfqHJKQbjGVA&ust=1378547258577866
http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=X4HzOxVeg7M7VM&tbnid=4QIwSOqJ0nPosM:&ved=0CAUQjRw&url=http://homicide.northwestern.edu/historical/timeline/1918/11/&ei=YKUpUuDZHYLOiAfxvIHYBg&psig=AFQjCNEPgZFWqHAB3jnwXsydmMem8__69w&ust=1378547363429567


การถนอมอาหารโดยใชค้วามร้อน (Thermal processing) 
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การพาสเจอร์ไรส ์(pasteurization) 
 เป็นการถนอมอาหาร (food preservation) ใช้ความ
ร้อน เพ่ือท าลายจุลินทรีย์ที่ก่อโรค (pathogen) รวมทั้ง
จุลินทรีย์ และเอนไซม์ที่ท าให้อาหารเสื่อมเสยี (food 
spoilage) 

 ตั้งช่ือตาม หลุยส ์ปาสเตอร์ (Louis Pasteur) ซึ่งเป็น
คนแรกที่คิดค้นการฆ่าเช้ือจุลินทรีย์ ที่ปนเป้ือนในไวน์ 

ระหว่างปี พ.ศ. 2407-2408 โดยการใช้ความร้อน

ประมาณ 50 - 60 องศาเซลเซียส  

 ในปี พ.ศ.2434 นักวิทยาศาสตร์ช่ือ  

ซอกเลต (Soxhlet) ได้น าวิธกีารนี้ ใช้กบันม 

http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=noe_kX-21U2K7M&tbnid=Y-GgE75GxFa44M:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.farmchokchai.com/th/index_content.php?content_id=78&ei=KnUyUojyLuSWiAeTyIAw&bvm=bv.52164340,d.aGc&psig=AFQjCNEGbe9vmrt2g2bs3i5RAfNfUSIEWw&ust=1379124883199977
http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=D883RbWoZ6frhM&tbnid=g8CGWE1uZBct4M:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.thaifranchisecenter.com/info/show.php?etID=1316&ei=fHUyUoKZEanmiAfmqYDQAg&bvm=bv.52164340,d.aGc&psig=AFQjCNEGbe9vmrt2g2bs3i5RAfNfUSIEWw&ust=1379124883199977
http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=noe_kX-21U2K7M&tbnid=Y-GgE75GxFa44M:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.thaitambon.com/tambon/tsmepdesc.asp?ID=700206&Prod=071291035&SME=0271132537&ei=SXUyUuX3IOnmiAeCjoDACg&bvm=bv.52164340,d.aGc&psig=AFQjCNEGbe9vmrt2g2bs3i5RAfNfUSIEWw&ust=1379124883199977
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การถนอมอาหารโดยใชค้วามร้อน 
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การสเตอริไรส ์

 เป็นการท าให้อาหารปลอดเช้ือโดยการใช้ความร้อน รังส ี(irradiation) สารเคมี

หรือวิธทีางกายภาพ เช่นการกรองด้วยเยื่อ (membrane filltration) เพ่ือ

ท าลายหรือก าจัดจุลินทรีย์ทั้งหมด รวมทั้งสปอร์ของแบคทเีรียทุกชนิด  

 ความร้อนที่ใช้ในการสเตอริไรซ์ต้องใช้ความร้อนสงูเป็นเวลานาน สิ้นเปลืองพลังง

งานมาก 

 ท าให้อาหารสญูเสยีคุณภาพ ทั้งคุณภาพทางประสาทสมัผัส และคุณค่าทางโภชนาการ  

 การฆ่าเช้ือในทางการค้า จะใช้ระดับการฆ่าเช้ือที่เรียกว่า การท าให้ปลอดเช้ือเพ่ือ

การค้า (commercial sterilization) 
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อาหารกระป๋อง (canning) 
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 เป็น การใช้ความร้อนในการถนอมอาหาร  

 ค้นคิดโดย Nicholas Appert ในปี ค.ศ. 1809  

 การผลิตอาหารกระป๋องเป็น in-container sterilization 

 มีหลักการคือ บรรจุอาหารในภาชนะปิดผนึกสนิท เช่น กระป๋อง ถุงทนร้อนสงู 

หรือขวดแก้วแล้วฆ่าเช้ือด้วยความร้อน โดยใช้อุณหภมิูและเวลาตามที่ก าหนด  

 เป็นการฆ่าเช้ือในระดับ commercial sterilization  

 ผลิตภัณฑท์ี่ได้สามารถเกบ็รักษาที่อุณหภมิูห้องได้ โดยไม่เสื่อมเสยีเป็นเวลา

อย่างน้อย 6 เดือน หรืออาจจะถึง 1 ปี 



การถนอมอาหารโดยใชค้วามร้อน 

11,13,18, 20 /09/56 01999011 อาหารเพ่ือมนุษยชาต ิ25 

 การผลิตอาหารกระป๋อง 
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Canning process 
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Canning process 
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สรุป การเรยีน คร ัง้ท ี ่2 
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 ววิฒันาการของการแปรรปูและถนอมอาหาร 

 การถนอมอาหารโดยใช้ความร้อน 

 การพาสเจอร์ไรส ์

 การสเตอริไรส ์

 การผลิตอาหารกระป๋อง 

 

 



ผศ.ดร. พจนา  สมีันตร 

ภาควชิาเกษตรกลวธิาน 

คณะเกษตร ก าแพงแสน 
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การถนอมอาหารและการเกบ็รกัษา (3) 
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การถนอมอาหารโดยการท าแห้ง 
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 การท าแห้ง หรือการดึงน า้ออก อาจเรียกว่า drying การท าแห้งเป็นวิธกีารถนอม

อาหาร โดยลดความช้ืนของอาหารด้วยการระเหยน า้ ด้วยการอบแห้ง การทอด หรือ

ระเหิดน า้ 

 



การถนอมอาหารโดยการท าแห้ง 
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 จุดประสงค์ของ การท าแห้ง 

 เพ่ือ ยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียทุ์กชนิด เช่น รา ยีสต์ แบคทเีรีย) รวมทั้ง

ยับย้ัง การสร้างสารพิษของเช้ือรา เช่น Alflatoxin 

 ยับย้ังการท างานของเอน็ไซม์ หรือชะลอปฏกิริิยาต่างๆ ทั้งทางเคมีและทางชีวเคมี

ซึ่งมีน า้เป็นส่วนร่วมและเป็นเหตุให้อาหารเสื่อมเสยี 

 ท าให้อาหารปลอดภัย การ ลดปริมาณน า้ในอาหารโดยการท าแห้ง ท าให้อาหารมี

ค่าวอเตอร์แอคทวิิตี้  น้อยกว่า 0.6 ซ่ึงเป็นระดับที่ปลอดภัยจากจุลินทรีย์ก่อโรค 

 เพ่ือท าให้อาหารมีน า้หนักเบา ลดปริมาตร ท าให้สะดวกต่อการขนส่ง การบริโภค 

หรือการน าไปเป็นวัตถุดิบในการแปรรูปต่อเน่ืองด้วยวิธอีื่น 

 สร้างผลิตภัณฑใ์หม่ที่ เป็นทางเลือกของผู้บริโภคมากขึ้น 

 



ปัจจัยที่มีผลต่ออตัราการท าแห้ง 

1. ธรรมชาตขิองอาหาร 
- อาหารที่มีรูพรุนมาก อัตราการท าแห้งเร็วกว่า อาหารที่มี

เนือ้แน่น 
- อาหารที่น า้อสิระมาก อัตราการท าแห้งเร็วกว่า 

2. ขนาด, รูปร่าง และ การเตรียม 
- อาหารที่มีรูปร่างสม ่าเสมอ และ เลก็ มีพืน้ที่ผวิต่อหน่วย 
น า้หนักมากกว่า อาหารที่มีขนาดใหญ่กว่า ท าให้ อัตราการ 
ท าแห้งเร็วกว่า 
- การเตรียมอาหาร สามารถช่วยเพิ่มอัตราการท าแห้ง เช่น 

การลวก (ท าลายเอ็นไซม์, ท าลายเซลล์) , การคลึง (ท าลายเซลล์) 



3. อุณหภมูิ และ ความชืน้สัมพทัธ์ของอากาศร้อน 
- อากาศร้อน ที่อุณหภมูิสูง – อัตราการท าแห้งสูง 

- ต้องควบคุมอุณหภมิูขณะท าแห้งให้เหมาะสม มิฉะนัน้จะก่อให้เกดิ ข้าง
นอกแข็ง ข้างในชืน้ 

- อากาศร้อน ที่ความชืน้สัมพทัธ์สูง – อัตราการท าแห้งช้าลง  
- การเคล่ือนที่ของน า้และการระเหยช้า 

4. ความเร็วลม 
 - การเคลื่อนที่อากาศร้อน ท าให้เกดิการเคลื่อนที่ของน า้จาก

ภายในชิน้อาหารมาที่ผิว  และท าให้หยดน า้ที่ผิวอาหารระเหย
เป็นไอได้ดีขึน้ อาหารจงึแห้งเร็ว 



การท าแห้งโดยวิธีธรรมชาต ิ
 ใช้ความร้อนจากแสงอาทติย์ – ลดปริมาณน า้ในอาหาร 
 ข้อเสีย ขึน้กับ ดนิฟ้าอากาศ, การปนเป้ือน (ฝุ่นละออง, จุลนิทรีย์) 
 แก้ไข: การใช้ ตู้อบพลังแสงอาทติย์ (กล่องปิด, ภายในมีวัสดุดูดความร้อน) 

การท าแห้งโดยใช้พลังงานจากแหล่งอื่น 
 ใช้หลักวศิวกรรมศาสตร์และวทิยาศาสตร์ ออกแบบเคร่ืองอบให้
เหมาะสมกับชนิดอาหาร  

กรรมวธีิการท าแห้ง 



หลักการเคร่ืองท าแห้ง 
การส่งผ่านความร้อนไปยังอาหารโดยใช้ลมร้อน 
 ตู้อบแบบถาด Tray Dryer: ใช้กับอาหารเป็นชิน้ หรือ ของเหลว 
 เคร่ืองอบแห้งแบบอุโมงค์ Tunnel Dryer 
 เคร่ืองอบแห้งแบบพ่นฝอย Spray Dryer 

- การส่งผ่านความร้อนผ่านแผ่นโลหะ 
- เคร่ืองท าแห้งแบบลูกกลิง้ Drum Dryer 

- การท าแห้งแบบระเหดิ (Freeze Drying) 
- แช่เยือกแขง็ แล้วใช้ความร้อนในสภาพสุญญากาศ 
- อาหารคุณภาพสูง 



การถนอมอาหารโดยการท าแห้ง 
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 การเก็บอาหารแห้ง 

•เก็บในภาชนะบรรจุปิดสนิท 

•ภาชนะต้องป้องกันความชืน้ 

•ภาชนะที่ป้องกันแสงแดดผ่าน เพราะแสงแดดมีผลต่อคุณภาพสี 

 



1. การใช้ความเยน็ระดับเหนือจุดเยือกแข็ง (Chilling, Refrigerate) 
 - ท าให้อาหารเกดิการเปลี่ยนแปลงน้อยที่สุด 
 - -2 – 16oC  
 - การเกบ็อาหารที่อุณหภมูิต ่ามีผลท าให้อาหารเส่ือมเสียได้ เช่น 
การเกดิสีน า้ตาล, เนือ้สัมผัสอาหารเปลี่ยนไป 

 - การแช่อาหารในตู้เยน็ 

การใช้ความเยน็ 
จุดประสงค์ของการใช้ความเยน็ 
 ความเย็นมีผลท าให้เชือ้จุลินทรีย์เจริญเตบิโตช้าลงจนถงึหยุดการ
เจริญเตบิโต 

 



2. การแช่เยือกแข็ง (Freezing) 

 สามารถรักษาอาหารให้มีสภาพใกล้เคียงกับอาหารสดได้ 
 ยับยัง้การเจริญเตบิโตของเชือ้จุลินทรีย์ จ านวนเชือ้ลดลงแต่
ไม่ได้ฆ่า 

 ปัญหา thawing การน าอาหารแช่เยือกแข็งมาละลาย  
เชือ้จุลินทรีย์สามารถกลับมาเจริญได้ 

 วิธีแก้ Thaw อาหารที่อุณหภมูิต ่า 
 ขัน้ตอนในการแช่แข็งขึน้กับ ชนิดอาหาร 
 เช่น ผัก ควรมีการลวก เพื่อยับยัง้เอนไซม์ ที่ท าให้เกดิการ
เปลี่ยนแปลงระหว่างการเกบ็รักษา เช่น สี 



การแช่เยือกแข็งแบบช้า (Slow freezing) 
การแช่เยือกแขง็โดยใช้ตู้เยน็  
 ข้อเสีย ใช้เวลานาน , คุณภาพเนือ้สัมผัสต ่า 

การแช่เยือกแข็งแบบรวดเร็ว (Rapid freezing) 
การแช่แข็งแบบอุตสาหกรรม 
 ใช้เวลาสัน้ ลดอุณหภมูิ -20 oC ประมาณ 30 นาท ี
 คุณภาพเนือ้สัมผัส ดี 

วธีิการแช่เยอืกแข็ง 



• เกบ็รักษาในห้องที่มีอุณหภมูิที่เหมาะสม ประมาณ -18oC 
• รักษารักษาอุณหภมูิให้คงที่ตลอดเวลา 
• การใช้ภาชนะบรรจุที่ถกูต้อง 
• ข้อเสีย ค่าใช้จ่ายค่อนข้างสูง 

ปัญหาที่เกิดขึน้ กับอาหารแช่เยือกแขง็ 
 - Recrystallization 
 - Freeze burn 
     เกดิที่ผิวผลิตภณัฑ์: ผิวหน้าแห้ง และ มีสีน า้ตาล 
     เกดิจากการระเหดิของน า้แข็ง 

การเก็บรักษาอาหารแช่เยือกแข็ง 



1. การใช้อากาศเยน็ 

2. ใช้แผ่นโลหะเยน็ 

3. การจุ่มในของเหลวเยน็จัด  
– น า้ตาล, กลีเซอรอล 

4. แบบไครโอจีนิก (Cryogenic freezing) 
- ไนโตรเจนเหลว 

- คาร์บอนไดออกไซด์แขง็/เหลว 

กรรมวิธีการแช่เยือกแข็ง 



• การถนอมอาหารโดยไม่ใช้ความร้อน 
• ไม่ก่อให้เกดิความร้อนมากในอาหาร 

 

“Cold Sterilization or  
 Cold Pasteurization” 
ชนิดของรังสีที่ใช้ 
– -rays   แหล่งก าเนิด  โคบอลต์-60 
– X-rays           แหล่งก าเนิด  อนุภาคอเิลคตรอน 
– Electron beam  แหล่งก าเนิด  อนุภาคอเิลคตรอน 

การฉายรังสี (Irradiation) 



1. ควบคุมจุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเส่ือมเสีย:ที่ปนเป้ือน,เกดิโรค 
2. ควบคุมการท าลายแมลงในผลิตภัณฑ์ต่างๆ 
3. ช่วยยืดอายุการสุกงอมของผลไม้ 
4. ควบคุมการงอกของพชืบางชนิด 
5. การใช้รังสี เพื่อพัฒนาผลิตภณัฑ์ และวิธีการ 

ข้อเสียของการฉายรังสี 
  การฉายรังสีในระดบัที่สูงมาก ท าให้อาหารมีกล่ินที่

เปล่ียนแปลง ซึ่งมีผลมากกับอาหารที่มีไขมันไม่อิ่มตวั 

ประโยชน์ของการฉายรังสี 



การฉายรังสีเพื่อท าลายจุลินทรีย์มี 3 ระดับ 
1. Radappertization 
- 30-40 kGy (kilogray) 
- ลดจ านวนจุลินทรีย์ท าให้เกดิโรค และ อาหารเส่ือมเสีย 

2. Radicidation 
- 2.50 – 10 kGy 
- ลดจ านวนจุลินทรีย์ที่ท าให้เกดิโรค และ ยืดอายุการเกบ็ 
- เคร่ืองเทศ 

3. Raduriation 
- 0.75 – 2.5 kGy 
- ยืดอายุการเกบ็รักษาผลไม้ เนือ้วัว ปลา ไก่ 



สรุป การเรยีน คร ัง้ท ี ่3 
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การถนอมอาหาร โดย 

การท าแห้ง 

การท าเยน็ 

การฉายรังส ี

 

 



ผศ.ดร. พจนา  สมีันตร 

ภาควชิาเกษตรกลวธิาน 

คณะเกษตร ก าแพงแสน 
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การถนอมอาหารและการเกบ็รกัษา (4) 
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• เป็นกระบวนการแปรรูปที่มีการใช้เชือ้จุลินทรีย์ เพื่อ    

เปล่ียนแปลงสารอนิทรีย์พวก คาร์โบไฮเดรต และ 

สารประกอบที่คล้ายคลึงให้เกิดสารเคมีอื่น 

ประโยชน์ของการหมัก 
1. อายุการเกบ็รักษานานขึน้ 
2. เพิ่มกลิ่นรส ในผลิตภณัฑ์ 
3. เพิ่มมูลค่าให้กับวัตถุดบิราคาถกู 
4. ท าให้มีผลิตภณัฑ์เพิ่มขึน้ 

การหมัก (Fermentation) 



Acetic acid 

Vinegar 

Acetobacter 

Ethyl 
alchohol 

ผลผลติจากการหมกั 
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1. การหมักเพื่อให้เกดิแอลกอฮอล์ 
- ใช้ยีสต์ ในการหมัก  
- สภาวะไม่มีอากาศ ในการท าเบียร์ , ไวน์ 

น า้ตาล     เอธิลแอลกอฮอล์ + คาร์บอนไดออกไซด์ 

   

สภาวะมีอากาศ ในการท าขนมปัง 

แป้ง   น า้ตาล   เอธิลแอลกอฮอล์ + คาร์บอนไดออกไซด์ 

ชนิดของการหมัก 

เปล่ียนรูป 



2 การหมักเพื่อให้เกดิกรดน า้ส้ม (Acetic acid fermentation) 
 
 - เป็นกระบวนการที่ใช้ในการผลิตน า้ส้มสายชู 
 - สารเร่ิมต้นเอธิลแอลกอฮอล์ 

  เอธิลแอลกอฮอล์    กรดแอซิตกิ 

 - ใช้จุลินทรีย์ Acetobacter เปลี่ยนสารเร่ิมต้น เป็นกรดน า้ส้ม ใน
สภาวะมีออกซเิจน 

 - น า้ส้มสายชูจากกระบวนการนีเ้รียก “น า้ส้มสายชูกล่ัน” 

 - น า้ส้มฯที่เร่ิมต้นจากน า้ผลไม้หรือแป้ง เรียก “น า้ส้มสายชูหมัก” 

Acetobacter 

ออกซเิจน 



- กระบวนการหมักนีก่้อให้เกดิกรดแลกตกิ 
- จุลินทรีย์กลุ่มชนิดผลิตกรดแลกติก เปลี่ยน 

   น า้ตาล   กรดแลกตกิ (ไม่ต้องการอากาศ) 

- อาหารที่ใช้กระบวนการนีแ้ยกตามชนิดวัตถุดบิ 
  - ผัก  pickles, sauerkraut, กมิจ ิ
  - นม  นมเปรีย้ว, เนยแข็ง 
  - เนือ้สัตว์ แหนม, ไส้กรอกอีสาน 
  - ปลา   ปลาจ่อม, ปลาเจ่า, ปลาร้า 

3 การหมักเพื่อให้เกดิกรดแลกตกิ  
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1. จุลินทรีย์– เจริญในวัตถุดบิที่ใช้ , สร้างเอนไซม์ที่จ าเป็น 

2. วัตถุดบิ 

3. ควบคุมสภาวะการหมัก 

- การผลิตไวน์, เบียร์ – ไม่ใช้อากาศ 

- น า้ส้มสายชู – ใช้อากาศ 

- การฆ่าเชือ้ในวัตถุดบิ 

- ความเป็นกรด-เบสของวัตถุดบิ 

ปัจจัยที่มีความส าคัญต่อการหมัก 



• เป็นการใช้สารเคมีในกระบวนการแปรรูปเพื่อยืดอายุการเก็บรักษา
อาหาร  

• ช่วยยับยัง้การเจริญของจุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเน่าเสีย  
• ชะลอ/ยับยัง้ การเปล่ียนแปลงทางปฏิกิริยาเคมี ที่มีผลท าให้คุณภาพอาหาร

เปล่ียน 

สารเคมีที่ใช้ 
1. สารกันเสีย (Preservatives/ Antimicrobial additives)  เช่น กรดเบนโซอิก, 

ไนเทรตและไนไทรท์, เกลือ และ น า้ตาล 
2. สารกันหนื (Antioxidants) 
3. สารป้องกันการเกดิสีน า้ตาล (Antibrowning additives) 
4. อีมัลซิไฟเออร์และสารช่วยความคงตัว (Emulsifiers and Surfactants) 

การใช้สารเคมีในการถนอมรักษาอาหาร 



- โซเดียมคลอไรด์ 

- เกลือสมุทร  เกลือสินเธาว์ 

- เกลือที่ผ่านกระบวนการผลิต 
- มีปริมาณแร่ธาตุน้อย และ ดูดความชืน้ไม่ค่อยดี 

- เกลือเสริมไอโอดีน 

- อาหารพืน้บ้านที่ใช้เกลือเพื่อถนอมอาหาร 

- อาหารประจ าชาติ เช่น อาหารอินโดนีเซีย (เทมเป้), 
เกาหลี (กมิจิ) 

เกลือ 

http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=y_hHrMQaKARhSM&tbnid=Tx1k4lnvYNcTxM:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.learners.in.th/blogs/posts/522722&ei=j3g5UrCcBMuSiQfFwYC4BQ&psig=AFQjCNF37pCANCv974DuoKHIqiCJDpTNmw&ust=1379584457691293
http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=y_hHrMQaKARhSM&tbnid=Tx1k4lnvYNcTxM:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.oknation.net/blog/morningxa&ei=vXg5UqyyEeL9iAfti4GoDQ&psig=AFQjCNF37pCANCv974DuoKHIqiCJDpTNmw&ust=1379584457691293


1. แต่งรสชาติของอาหาร 
2. ถนอมอาหาร 
- จุลินทรีย์ถกูยับยัง้การเจริญเตบิโตที่ความเข้มข้นเกลือ 20% 
- เกลือใช้คู่ไปกับการท าแห้ง 

3. ใช้เป็นตัวคัดเลือกเชือ้จุลินทรีย์ เพื่อช่วยในการถนอมอาหาร 
ตัวอย่าง ผักดอง – แช่ผักในน า้เกลือความเข้มข้น 4-6 % 
หรือ หมักแบบแห้ง คลุกผัก + เกลือ (2.5-3% ของน า้หนักผัก) 
  SauerKraut – กะหล ่าปลี + เกลือ 1.5-2.5% ที่ 20oC 

4. เกดิโครงสร้างเฉพาะของอาหาร – ไส้กรอก, โด (dough) 

หน้าที่ของเกลือในอาหาร 
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- เป็นการลดปริมาณน า้ในอาหารที่จุลินทรีย์จะน าไปใช้ 

- น า้ตาลทรายที่ความเข้มข้น 60% ยับยัง้การเจริญของจุลินทรีย์ 

- ยีสต์ + รา ถูกยับยัง้โดยสารละลายน า้ตาล 75% โดยไม่มีการตกผลึก 
- กลูโคสไซรัป ได้จาก เอนไซม์ + กรด ย่อยแป้ง 

- กลูโคสไซรัป:น า้ตาลทราย 4:6 – ได้น า้ตาลที่ไม่ตกผลึก 

- ป้องกันการเกิดสีน า้ตาล 

- ถนอมกลิ่นของผลไม้แช่แข็ง 

 ที่อุณหภมิู -18-(-20) oC  

     และความเข้มข้นน า้ตาล 30-50% เก็บได้นาน 2-4 ปี 

น า้ตาล 
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- ให้รสเปรีย้ว 

- ยับยัง้การเจริญของเชือ้จุลินทรีย์ 

- กรดในอาหาร เช่น กรดซิตริก 

- กรดที่นิยมใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร 
- กรดซติริก, กรดแอซติกิ และ กรดแลกตกิ 

- มักเจอในอาหารพวก หมักดอง 

กรด 
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- ยับยัง้การเจริญของเชือ้จุลินทรีย์ 
- มักใช้ร่วมกับการถนอมอาหารวิธีอื่น 
ซัลเฟอร์ไดออกไซด์และซัลไฟท์ 
- เกลือโซเดยีม , โพแทสเซียม เมตาไบซัลไฟท์ / ซัลไฟท์ / ไบซัลไฟท์ 
- ก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์ 
- ยับยัง้การเจริญของยีสต์,รา  
- จ ากัด 500 ppm โดยกลไกการยับยัง้คอื ก าจัดออกซเิจน และ สร้าง

สภาวะกรด 
- ไม่ใช้ในอาหารสด (ผักและผลไม้) มีไม่เกิน 10 ppm 
- ยับยัง้การเกดิสีน า้ตาล จากเอนไซม์ และ จาก กระบวนการแปรรูป 
- ยับยัง้การเกดิออกซเิดชัน และ ใช้ในการฟอกสี (แป้งและน า้ตาล) 

สารกันเสีย (Preservatives) 
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ไนไทรท์และไนเทรต 

- เกลือโพแทสเซียม และโซเดยีม 

- ใช้ในการหมัก (Curing) ผลิตภณัฑ์เนือ้สัตว์ 

- จุดประสงค์ของการหมัก 

- เพื่อให้ได้กลิ่นรส, รักษาสีของผลิตภณัฑ์  

- ยับยัง้การเจริญของเชือ้ 

- ไนเทรต สามารถเปล่ียนเป็นไนไทรท์ 

- ไนไทรท์ ยับยัง้การเจริญของเซลล์, การงอกของสปอร์ และจะมี
ประสิทธิภาพดเีม่ืออยู่ในอาหารที่มี pH 5.0-5.5 

- ข้อเสีย เป็นสารก่อมะเร็ง ใช้ได้ไม่เกิน 120 มก/กก. 

- ถ้าผสมรวมกับพริกไทย จะก่อให้เกิดสารพวกไนโตรซามีน เพิ่มขึน้ 

http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=P5CQ7SbG8CZ4nM&tbnid=hrncuJVr7QAjaM:&ved=0CAUQjRw&url=http://pirun.ku.ac.th/~b521060245/01179334/page/housework_3.html&ei=Tng5UqnSFMLOiAeM1YD4Ag&psig=AFQjCNF37pCANCv974DuoKHIqiCJDpTNmw&ust=1379584457691293


กรดอินทรีย์และเอสเทอร์ 
Propionic acid 
- ยับยัง้เชือ้ราในขนมอบ และ เนยแขง็ 
- ป้องการเจริญของแบคทเีรียที่ก่อให้เกิดโรคในขนมปัง 
Benzoic acid และ เกลือเบนโซเอต 
- ป้องกันการเส่ือมเสียจาก ยีสต์,รา 
- ใช้กับอาหารที่เป็นกรดสูง 
Sorbic acid และ เกลือซอร์เบต 
- ยับยัง้เชือ้ราในเนยแข็ง, ผลิตภณัฑ์เบเกอรี , ปลารมควัน 
พาราเบน 
- ให้ผลดีต่อยีสต์และ เชือ้รา 

http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=E3IKArAxADOocM&tbnid=8zo3ozh31CQpyM:&ved=0CAUQjRw&url=http://www.learners.in.th/blogs/posts/479750?locale=en&ei=Lns5Uu24GMPmiAevjoCgAQ&psig=AFQjCNGvSZYaWdM68MCk4leefMDUMz8ptw&ust=1379585164063105
http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=g6wE_ee9Q90iMM&tbnid=keKdFXypy6K6_M:&ved=0CAUQjRw&url=http://health-update-foryou.blogspot.com/search/label/%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%82%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E?updated-max=2013-05-31T15:30:00%2B07:00&max-results=20&start=53&by-date=false&ei=iHs5UuyGG8fdigeZ1oHQCw&psig=AFQjCNGvSZYaWdM68MCk4leefMDUMz8ptw&ust=1379585164063105


- สารที่เชือ้จุลินทรีย์สร้างขึน้ และ เป็นยารักษาโรคที่มีประสิทธิภาพ 
- Tetracyclines สามารถใช้ในอาหารสด 
- Tylosin, Subtilin, Nisin ใช้ในอาหารแปรรูป 
Tetracyclines 
 ยับยัง้แบคทเีรีย โดยยับยัง้การสร้างโปรตีน 

Nisin 
- สร้างโดยแบคทเีรียที่ผลิตกรดแลกตกิ 
- เป็นโปรตนี และ เป็น bacteriocin 
- ควบคุมการเส่ือมเสียจาก Clostridium  และ ใช้กับอาหารที่มีความเป็นกรดต ่า 
สารปฏชีิวนะตกค้าง 
 มีผลต่อการแปรรูปอาหาร และ ผู้ที่มีอาหารแพ้ 

สารปฏชีิวนะ (Antiobiotics) 



- ป้องกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมันและผลิตภณัฑ์ที่มี
ไขมัน 

- ออกซเิดชันเป็นปฏิกิริยาระหว่างออกซิเจน และ กรดไขมันไม่อิ่มตัว 
- เกิดการเปล่ียนแปลงทางด้านกลิ่นรส, คุณค่าทางอาหาร 
หน้าที่ของสารกันหนื 
 ยับยัง้ปฏิกิริยาการเกิดอนุมูลอสิระ 
สารที่นิยมใช้ 
 TBHQ (Tertiary butylhydroquinone) เตมิในน า้มันพชื 
 BHA (Butylated hydroxyanisole), BHT (Butylated hydroxytoluene) 
 PG (Propyl gallate), วิตะมิน อี (Tocopherol) 

สารกันหนื (Antioxidant) 



- อิมัลซิไฟเออร์ (Emulsifier) 
- รักษาคุณสมบัตทิางกายภาพให้กับอาหารประเภทอิมัลชัน (emulsion) คงตัว

ไม่แยกชัน้ 

 
 
 
 
 
 

- ตัวอย่างอาหารประเภทอีมัลชันได้แก่ นม, เนย, สลัดครีม,ไอศครีม 

อิมัลซิไฟเออร์และสารให้ความคงตัว 

น า้มัน 

น า้ 

ไม่มีอมัิลซไิฟเออร์ 
เขย่า ทิง้ไว้ 

มีอมัิลซไิฟเออร์ 

ทิง้ไว้ 



- อีมัลซไิฟเออร์ 
- ธรรมชาต ิเช่น ฟอสฟอลิปิด, เลซทินิ 
- ทางการค้า เช่น โมโนกลีเซอไรด์, Tween, Span 

- การเส่ือมเสียของอาหารประเภทอีมัลชัน 
- การแยกชัน้, ครีม หรือ การตกตะกอน 

สารช่วยความคงตัว และ สารท าให้ข้น 
 - Stabilizer และ Thickener 
 Stabilizer 
 - เช่น ไฮโดรคอลลอยด์ ดดูซมึน า้ได้ด ีให้ความข้นหนืดในอาหาร 
 - ท าให้อีมัลชันเกิดความคงตวั ท าให้อนุภาคแขวนลอยอยู่ได้ 



สรุป การเรยีน คร ัง้ท ี ่4 
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 การถนอมอาหาร โดย  

 การหมกั 

 ใชส้ารเคมี 

 เกลือ 

น า้ตาลทราย 

กรด 

สารกนัเสยี 

สารกนัหืน 

อมิัลซิฟายเออร์ 

สารช่วยให้เกดิความคงตัว 


