
บทที่ 7 
หลักการแปรรูปอาหารเบ้ืองต้น 

 
7.1 หลักการของการถนอมและแปรรูปอาหาร 
 หลักการท่ีส าคัญของการถนอมและแปรรูปอาหารมี 3 ประการ ดังนี้ 

1. การป้องกันหรือยืดเวลาการย่อยสลายอาหารที่เกิดจากจุลินทรีย์  
  การถนอมและแปรรูปอาหารมีจุดประสงค์ท่ีส าคัญคือ ต้องการท่ีจะเก็บรักษาอาหารไว้
ให้นานท่ีสุด โดยไม่เน่าเสีย ซึ่งสาเหตุท่ีส าคัญในการเน่าเสียของอาหารคือ จุลินทรีย์ การป้องกันหรือยืด
ระยะเวลาการย่อยสลายอาหารท่ีมีสาเหตุมาจากจุลินทรีย์ อาจท าได้ 3 ประการ คือ ประการท่ี 1 
ป้องกันไม่ให้จุลินทรีย์ปนเปื้อนในอาหารหรืออาจใช้วิธีก าจัดจุลินทรีย์ท่ีมีอยู่ออกไป โดยการกรอง การ
ล้าง การตัดแต่ง และใช้แรงเหวี่ยง เป็นต้น  เพื่อให้มีการปนเปื้อนของเช้ือจุลินทรีย์น้อยท่ีสุด ประการท่ี 
2 การชะลอ และยับยั้งการเจริญเติบโตของ จุลินทรีย์ในอาหาร สามารถท าได้ด้วยการน าอาหารมาผ่าน
การท าแห้ง การแช่เย็น การแช่แข็ง การเก็บรักษาอาหารไว้ในสภาวะไร้ออกซิเจน หรือส่งเสริมกิจกรรม
ของเช้ือจุลินทรีย์และเอนไซม์ท่ีต้องการ เพื่อยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ท่ีไม่ต้องการ ประการท่ี 3 การ
ท าลายเช้ือจุลินทรีย์ท่ีมีอยู่หรืออาจเกิดขึ้นในอาหาร และท าให้อาหารเกิดการเน่าเสียให้หมดไป ด้วยการ
ใช้ความร้อน และ การใช้รังสี  เป็นต้น  

  2. การป้องกันหรือยืดเวลาการสลายตัวท่ีเกิดข้ึนเองของอาหาร 
            อาหารจะเกิดการสลายตัวเองตามธรรมชาติท่ีเรียกว่า ปฏิกิริยาออโตไลซิส (autolysis) 
ซึ่งเราสามารถป้องกันหรือยืดเวลาการสลายตัวได้โดยการยับยั้งหรือท าลายการท างานของเอนไซม์ท่ีมีใน
อาหารนั้น เช่น การชะลอการท างานของเอนไซม์ในผักและผลไม้โดยการเก็บท่ีอุณหภูมิต่ า หรือการน า
ผัก มาลวกด้วยน้ าร้อนเพื่อท าลายเอนไซม์ การเติมสาร ป้องกันการเกิดออกซิเดชัน  การปรับความเป็น
กรด-ด่าง (ค่าพีเอช) ของอาหารให้ต่ าลงเป็นต้น 
  3. ป้องกันความเสียหายของอาหารทางกายภาพ 

       ความเสียหายทางกายภาพของอาหารเช่น การเกิดรอยช้ า การฉีกขาดของเซลล์ ซึ่งมี
สาเหตุจากการแปรรูป ขนส่งอาหารท่ีไม่เหมาะสม รวมทั้งการเข้าท าลายของแมลงและสัตว์ ท าให้อาหาร
มีลักษณะไม่น่าบริโภคและจุลินทรีย์ปนเปื้อนได้ง่ายและท าให้อาหารเกิดการเน่าเสียได้เร็วขึ้น จึงควร
ป้องกันความเสียหายดังกล่าวด้วยการปฏิบัติและเก็บรักษาอาหารอย่างถูกวิธี 

 
7.2 กรรมวิธีการถนอมและแปรรูปอาหาร 
 ปัจจุบันมีกรรมวิธีการถนอมและแปรรูปอาหารมีหลากหลายรูปแบบ สามารถเลือกใช้ให้
เหมาะสมกับวัตถุดิบ ความต้องการของผู้บริโภค ท าให้ผู้บริโภคสามารถเลือกซื้ออาหารได้หลากหลาย
ชนิดมากขึ้น โดยในการเลือกซื้ออาหารนอกจากจะพิจารณาจากรสชาติและราคาแล้ว ยังต้องค านึงถึง
คุณค่าทางโภชนาการ และความปลอดภัยด้วย ซึ่งกรรมวิธีการถนอมและแปรรูปอาหารท่ีนิยมใช้กันอย่าง
แพร่หลายในปัจจุบัน มีหลายวิธี คือ การถนอมและแปรรูปอาหารด้วยการท าแห้ง การหมักดอง การใช้
ความร้อน การใช้ความเย็น การใช้สารเคม ีการฉายรังสี และวิธีการอื่น ๆ รายละเอียดดังนี้ 
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 1. การท าแห้ง การท าให้อาหารแห้งเป็นวิธีการถนอมอาหารท่ีเก่าแก่ท่ีสุดท่ีมนุษย์รู้จัก ท า
ได้ ด้วยการใช้ความร้อนดึงหรือก าจัดปริมาณน้ าในอาหารลงซึ่ งจะมีผลท าให้  กระบวนการ 
เมแทบอลิซึม   และการเจริญของจุลินทรีย์เกิดได้ช้าลง ท้ังยังเป็นการลดอัตราเร็วของปฏิกิริยาการหืน
ของไขมันเนื่องจากปฏิกิริยาไฮโดรไลซิส (hydrolysis) รวมท้ังลดกิจกรรมของเอนไซม์ด้วย ความร้อนท่ี
ใช้จะไม่สูงเท่ากับท่ีใช้ในการพาสเจอร์ไรส์หรือสเตอริไลส์ แต่จะใช้เวลานานกว่าและท าให้น้ าระเหย
ออกไปจากอาหาร  การท าให้อาหารแห้งอาจท าได้ 2 วิธี ดังนี้ 
   1.1 การท าให้อาหารแห้งโดยอาศัยธรรมชาติ  ส่วนใหญ่จะอาศัยความร้อนจาก
แสงอาทิตย์หรืออาศัยการผ่ึงลมท่ีเรียกว่า การตากแดด วิธีนี้เป็นวิธีท่ีนิยมใช้กันอย่างแพร่หลายใน
ประเทศก าลังพัฒนาท่ีต้ังอยู่ใกล้เส้นศูนย์สูตร ซึ่งมีแสงแดดจัดเกือบตลอดท้ังปี การผลิตมีต้นทุนต่ า แต่
ผลิตภัณฑ์ท่ีได้ จะมีคุณภาพต่ าเช่นกัน เนื่องจากไม่สามารถควบคุมอัตราเร็วใน การท าแห้งได้ คือ จะท า
ได้ก็ต่อเมื่อมีแสงแดดเท่านั้น ดังนั้นอาจท าให้การผลิตอาหารแห้งไม่ต่อเนื่องเป็นผลให้อาหารเกิดการเน่า
เสียระหว่างรอการตากแดดครั้งต่อไป  นอกจากนี้การตากแดดยังท าให้สูญเสียคุณค่าทางอาหารมากและ
ผลิตภัณฑ์ท่ีได้ไม่สะอาด  อาหารสดท่ีท าให้แห้งด้วยวิธีนี้ ได้แก่ ปลา เนื้อสัตว์ เมล็ดธัญพืช ผัก ผลไม้ 
และเครื่องเทศบางชนิด เป็นต้น 
   1.2 การท าให้อาหารแห้งโดยอาศัยวิธีกลเข้าช่วย  วิธีนี้ เป็นการน าหลักการทาง
วิทยาศาสตร์และเครื่องมือ เครื่องใช้ ตลอดจนเทคโนโลยีเข้าช่วย โดยอาศัยการส่งความร้อนเข้าไปในช้ิน
อาหารเพื่อท าให้น้ าหรือความช้ืนกลายเป็นไอ ระเหยออกไปจากผิวหน้าของอาหาร ความร้อนท่ีส่งเข้าไป
ในอาหารนั้นอาจโดยการน าความร้อน (conduction) การพาความร้อน (convection) หรือการแผ่รังสี 
(radiation) ก็ได้ แต่เครื่องท าแห้งส่วนใหญ่จะใช้หลักการส่งผ่านความร้อนด้วยการน าหรือการพาความ
ร้อน การท าให้อาหารแห้งโดยวิธีนี้ สามารถควบคุมสภาวะแวดล้อมในการท าแห้งได้  เช่น อุณหภูมิ 
ความช้ืน การหมุนเวียนของอากาศ ใช้พื้นท่ีและใช้เวลาในการท าแห้งได้น้อยกว่าการท าแห้งโดยวิธี
ธรรมชาติ ท้ังยังได้ผลิตภัณฑ์ท่ีมีคุณภาพสม่ าเสมอ การท าแห้งโดยวิธีกลจะต้องหาสภาวะท่ีเหมาะสม
ส าหรับการแปรรูปอาหารแต่ละชนิดเพื่อให้มีการสูญเสียคุณค่าทางโภชนาการน้อยท่ีสุด   
 2. การหมักดอง เป็นการถนอมและแปรรูปอาหารท่ีอาศัยหลักการส่งเสริมกิจกรรมของ
จุลินทรีย์และเอนไซม์ท่ีต้องการ และจุลินทรีย์ท่ีใช้ในการหมักจะผลิตสารบางชนิดออกมาซึ่งสามารถ
ป้องกันการเน่าเสียของอาหารได้ เช่น กรดแล็กติก แอลกอฮอล์ และกรดแอซีติก โดยอาจหมักได้ท้ังใน
สภาวะท่ีมีออกซิเจนหรือไม่มีออกซิเจน การหมักดองอาจท าได้หลายวิธี คือ  
   2.1 การหมักเค็ม การผลิตท าได้โดยน าอาหารมาหมักกับเกลือปริมาณร้อยละ 15-25 
โดยเกลือมีคุณสมบัติยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ท่ีท าให้อาหารเน่าเสียหรืออาหารเป็นพิษได้ แต่ไม่
สามารถฆ่าเช้ือจุลินทรีย์ได้ท้ังหมด  
                   2.2 การหมักให้เกิดแอลกอฮอล์ เป็นการน าอาหารพวกคาร์โบไฮเดรต เช่น ธัญพืช 
ผลไม้ น้ าผ้ึง มาหมักกับยีสต์ โดยยีสต์สามารถเปล่ียนน้ าตาลในอาหารท่ีน ามาหมักให้เป็นแอลกอฮอล์ 
ยีสต์ ท่ี ใช้ในการหมักแบบนี้ ส่วนใหญ่ เป็นยีสต์ในสกุล Saccharomyces เช่น  Saccharomyces 
cerevisiae, S. carlsbergensis ตัวอย่างอาหารหมักแบบนี้ เช่น เบียร์ ไวน์ ซึ่งอาหารหมักเหล่านี้จะมี
แอลกอฮอล์ประมาณร้อยละ 3-18 
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   2.3 การหมักให้เกิดกรดแอซีติก หรือน้ าส้มสายชู เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีเกิดจากการน า
อาหารพวกธัญพืช น้ าผลไม้ และ น้ าผักท่ีมีน้ าตาลอยู่ไม่ต่ ากว่าร้อยละ 10 เช่น น้ าแอปเปิล  น้ าองุ่น 
น้ ามันเทศ และน้ าตาลสด มาหมักกับยีสต์ ให้ยีสต์เปล่ียนน้ าตาลเป็นแอลกอฮอล์ แล้วจึงเปล่ียน
แอลกอฮอล์ท่ีได้เป็นกรดแอซีติก โดยแบคทีเรียท่ีสร้างกรดแอซีติก เช่น Acetobacter sp. 
   2.4 การหมักให้เกิดกรดแล็กติก เป็นการหมักน้ าตาลในวัตถุดิบพวกเนื้อสัตว์ ปลา นม 
ผัก และผลไม้  ให้กลายเป็นกรดแล็กติก ด้วยแบคทีเรีย ท่ีสร้างกรดแล็กติก  เช่น  แบคทีเรีย 
Lactobacillus sp., Leuconostoc  sp., และ Pediococcus sp. ตัวอย่างอาหารหมักแบบนี้ ได้แก่  
ไส้กรอกเปรี้ยว ปลาร้า นมเปรี้ยว ผักและผลไม้ดอง เป็นต้น (อรวินท์ เลาหรัชตนันท์, 2543, หน้า 25-
26)  
 3. การใช้ความร้อน การถนอมและแปรรูปอาหารด้วยวิธีการนี้นับว่ามีความส าคัญมากใน
อุตสาหกรรมอาหารและเป็นท่ีนิยมค่อนข้างมาก เพราะอาหารทุกชนิดสามารถท่ีจะใช้ความร้อนในการ
ถนอมรักษาได้  โดยความร้อนสามารถท าลายจุลินทรีย์และเอนไซม์ท่ีมีอยู่ในอาหารตามธรรมชาติได้  แต่
ก็จะท าให้โปรตีนเปล่ียนสภาพไปด้วย  การถนอมอาหาร และการแปรรูปอาหารด้วยวิธีนี้สามารถแบ่งได้ 
ดังนี้ 
    3.1 การลวก เป็นการใช้ความร้อนระดับต่ าโดยมีวัตถุประสงค์เพื่อท าลาย เอนไซม์ใน
เนื้อเย่ือของพืชและสัตว์ ซึ่งเอนไซม์ในวัตถุดิบดังกล่าวสามารถก่อให้เกิดการเปล่ียนแปลงสี กล่ินรส ท่ีไม่
ต้องการ รวมทั้งคุณค่าทางโภชนาการในระหว่างการเก็บ ซึ่งจะให้อุณหภูมิการลวกในช่วง 70-105 องศา
เซลเซียส แต่การลวกไม่สามารถท าลายจุลินทรีย์ได้หมดและนิยมใช้เพื่อท าลายเอนไซม์ในเนื้อเยื่อพืชหรือ
สัตว์ก่อนท่ีจะน าไปแช่แข็ง ท าแห้ง หรือบรรจุกระป๋องต่อไป 
    3.2 การพาสเจอร์ไรส์  (pasteurization) เป็นวิธีการถนอมอาหารด้วยการใช้ 
ความร้อนต่ ากว่าจุดเดือด ใช้อุณหภูมิอยู่ในช่วง 60-85 องศาเซลเซียส มีจุดประสงค์ในการท าลาย
จุลินทรีย์ท่ีท าให้เกิดโรค และจุลินทรีย์ท่ีมีความทนทานต่อความร้อนต่ า วิธีนี้เหมาะส าหรับอาหารท่ี
ต้องการท าให้เกิดการเปล่ียนแปลงคุณค่าของอาหารน้อยท่ีสุด หรือมีคุณภาพดี คงเดิม ต้องการหลีกเล่ียง
การสูญเสียคุณค่าทางโภชนาการ กระบวนการพาสเจอร์ไรส์อาจท าได้ 2 ระบบ คือ 
    3.2.1 ระบบช้าอุณหภูมิต่ า (low temperature long time: LTLT) เป็นระบบ
ท่ีให้ความร้อนต่ ากว่าจุดเดือดท่ีอุณหภูมิประมาณ 60 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที แล้วท าให้เย็นทันที 
วิธีนี้ ท่ีสามารถท าได้ง่ายในระดับครัวเรือน โดยน าอาหารท่ีต้องการจะพาสเจอร์ไรส์ใส่ในภาชนะท่ี
เหมาะสมจากนั้นน าไปต้ังไฟให้ร้อนถึงอุณหภูมิท่ีต้องการแล้ววัดด้วยเทอร์มอมิเตอร์ จับเวลาตามท่ี
ก าหนด หรือจะบรรจุอาหารใส่ขวดแล้วน าไปต้ังในน้ าท่ีต้มให้ร้อนถึง อุณหภูมิท่ีต้องการ 
    3.2.2 ระบบเร็วอุณหภูมิสูง (high temperature short time : HTST) เป็น
ระบบท่ีให้ความร้อนในระดับท่ีสูงขึ้นแต่ใช้เวลาส้ันลง คือใช้อุณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส นาน 15 วินาที 
แล้วท าให้เย็นโดยเร็ว วิธีนี้มักเป็นระบบต่อเนื่อง ใช้เครื่องมือเฉพาะท่ีเรียกว่า เครื่องแลกเปล่ียนความ
ร้อนแบบแผ่น (plate heat exchanger) โดยให้อาหารเหลวไหลผ่านแผ่นแลกเปล่ียนความร้อนในเวลา
ท่ีก าหนด 
   3.3 การสเตอริไลส์  (sterilization) เป็นการถนอมและแปรรูปอาหารโดยใช้ 
ความร้อนท่ีอุณหภูมิระดับจุดเดือดหรือสูงกว่าจุดเดือด ใช้อุณหภูมิอยู่ในช่วง 100-130 องศาเซลเซียส 
แต่ในอุตสาหกรรมมักใช้อุณหภูมิ 115-123 องศาเซลเซียส วิธีการนี้จะท าให้อาหารปราศจากเช้ือโรคท่ี
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เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค และท าลายจุลินทรีย์ หรือสปอร์ท่ีเป็นสาเหตุท าให้เกิดการเน่าเสีย อาหารท่ีผ่าน
การฆ่าเช้ือในระดับนี้ สามารถเก็บท่ีอุณหภูมิห้องได้เป็นเวลาหลายเดือนหรือเป็นปี ๆ ได้ การสเตอริไลส์
อาจแบ่งเป็น 2 วิธีใหญ่ ๆ คือ การสเตอริไลส์ก่อนการบรรจุและการสเตอริไลส์พร้อมภาชนะบรรจุ ซึ่งแต่
ละวิธีมีเทคนิค และวัตถุประสงค์ท่ีแตกต่างกัน แต่การสเตอริไลส์ท่ีนิยม ได้แก่ กระบวนการยูเอชที 
(Ultra High Temperature : UHT) และการบรรจุกระป๋อง (canning) 

4. การใช้อุณหภูมิต่ า การแปรรูปโดยวิธีการนี้ท าให้อาหารมีคุณภาพใกล้เคียงกับของสด
มากท่ี สุด  มั ก ใช้กั บวัตถุ ดิบ ท่ี เป็นพวกอาหารสดหรืออาหารท่ี ผ่ านการให้ความร้อนระดับ 
พาสเจอร์ไรส์แล้ว ด้วยการลดอุณหภูมิของอาหารลงให้ต่ ากว่า 10 องศาเซลเซียส เพื่อท าให้กระบวนการ
เมแทบอลิซึม (metabolism) ของจุลินทรีย์ รวมทั้งกิจกรรมของเอนไซม์เกิดได้ช้าลง จึงเป็นวิธีการยับยั้ง
การเจริญของจุลินทรีย์ ชะลอการเน่าเสีย และลดอัตราการเปล่ียนแปลงทางเคมี ท าให้สามารถยืดอายุ
การเก็บรักษาอาหารได้ระดับหนึ่ง ซึ่งสามารถท าได้ดังนี้ 
   4.1 การแช่เย็น (chilling) เป็นวิธีการใช้อุณหภูมิต่ าท่ีอุณหภูมิ -1 องศาเซลเซียสถึง 8 
องศาเซลเซียส เพื่อลดปฏิกิริยาทางชีวเคมีของอาหาร และการเปล่ียนแปลงของอาหารเนื่องจาก
จุลินทรีย์ วิธีการนี้จะท าให้เกิดการเปล่ียนแปลงคุณค่าทางโภชนาการ และคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส
น้อยท่ีสุด ซึ่งมักจะใช้การแช่เย็นควบคู่กับกรรมวิธีการแปรรูปอื่น ๆ การแช่เย็นไม่ถือเป็นการถนอม
อาหาร แต่เป็นวิธีท่ีใช้เก็บรักษาอาหารไว้ระยะหนึ่งก่อนส่งออกจ าหน่ายหรือส่งเข้าโรงงานแปรรูป  
   4.2 การแช่เยือกแข็ง (freezing) เป็นกรรมวิธีการลดอุณหภูมิของอาหารให้ต่ ากว่าจุด
เยือกแข็งท่ีอุณหภูมิ  -1 องศาเซลเซียส ถึง -40 องศาเซลเซียส ท าให้น้ าในอาหาร เปล่ียนสภาพไปเป็น
ผลึกน้ าแข็ง การตรึงน้ ากับน้ าแข็ง และผลจากความเข้มข้นของตัวท าละลายในน้ า ท่ียังไม่แข็งตัวจะท าให้
ค่าวอเตอร์แอกติวิตี (water activity) ของอาหารลดลง เป็นผลให้จุลินทรีย์ไม่สามารถน าน้ ามาใช้ในการ
เจริญได้ ส าหรับอาหารท่ีนิยมแช่เยือกแข็ง ได้แก่ อาหารทะเล เช่น ปลา กุ้ง เนื้อปู อาหารท่ีผ่านการแช่
เยือกแข็งจะเก็บรักษาได้นานในห้องเย็นท่ีควบคุมอุณหภูมิให้ต่ ากว่า -18 องศาเซลเซียส ส าหรับผัก 
ผลไม้ จะต้องท าลายเอนไซม์ด้วยการลวกก่อนท่ีจะน าไปแช่แข็ง การแช่แข็งท าได้ 2 วิธี คือ 
    4.2.1 การแช่แข็งแบบช้า (slow freezing) เป็นวิธีการท าให้น้ าในอาหาร 
กลายเป็นน้ าแข็งอย่างช้า ๆ ใช้เวลาประมาณ 3-72 ช่ัวโมง วิธีนี้ได้แก่ การแช่อาหารในช่องแช่แข็งของ
ตู้เย็นท่ีใช้กันตามบ้าน ซึ่งผลึกน้ าแข็งขนาดใหญ่ท่ีเกิดขึ้นในอาหารจะไปดันผนังเซลล์ของเนื้อสัตว์ ผัก
และผลไม้ให้เกิดการบอบช้ าและฉีกขาด มีผลให้อาหารท่ีน าไปท าให้คืนสภาพแล้วมีลักษณะเละ ชุ่มน้ า 
และมีส่วนของเหลวภายในเซลล์ไหลออกมามาก (dripping) 
    4.2.2 การแช่แข็งแบบเร็ว (quick freezing) เป็นวิธีการท าให้น้ าในอาหาร                     
กลายเป็นน้ าแข็งอย่างรวดเร็วไม่เกิน 30 นาที วิธีนี้ ผลึกน้ าแข็งท่ีเกิดขึ้นจะมีขนาดเล็กละเอียดซึ่งไม่ท า
ให้เซลล์ของอาหารบอบช้ ามากนักและเป็นวิธีท่ีนิยมในอุตสาหกรรมอาหาร การแช่แข็งแบบนี้อาจท าได้
หลายวิธี เช่น การแช่แข็งด้วยการจุ่มอาหารในสารให้ความเย็นโดยตรง (direct immersion) การแช่
แข็งโดยใช้ลมเย็นเป่าลงบนอาหาร (air  blast) การแช่แข็งโดยใช้แรงลมเป่าให้อาหารลอยตัว (fluidized 
bed freezing) และการแช่แข็งโดยใช้แผ่นความเย็น (plate freezing) แต่ละวิธีจะมีเทคนิค วิธีการ 
และข้อดีท่ีแตกต่างกัน การจะเลือกใช้วิธีใดขึ้นกับต้นทุนการผลิต ปริมาณ และขนาดของอาหาร รวมท้ัง
คุณภาพของผลิตภัณฑ์แช่แข็งท่ีได้ 
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 5. การฉายรังสี เป็นวิธีใช้รังสีแม่เหล็กไฟฟ้า ซึ่งเป็นรังสีท่ีแตกตัวได้ และมีช่วงคล่ืนส้ัน มี
อ านาจในการยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ การท างานของเอนไซม์ และการเจริญเติบโตของไข่และตัว
อ่อนของแมลงได้ รวมทั้งป้องกันการงอกของเมล็ดผักได้ การแผ่รังสีของสารกัมมันตภาพมีลักษณะคล้าย
สายน้ าของอนุภาคหรือคล่ืนซึ่งมาจากหน่วยเล็กท่ีสุดของสสารคือ อะตอม ธาตุชนิดหนึ่งประกอบด้วย
อะตอมชนิดต่าง ๆ ซึ่งมีลักษณะทางเคมีเหมือนกัน แต่มีน้ าหนักต่างกัน อะตอมชนิดต่าง ๆ  ของธาตุ
เดียวกันแต่มีน้ าหนักแตกต่างกันนี้เรียกว่า ไอโซโทป รังสีท่ีใช้ในการถนอมอาหารนั้นอาจใช้รังสีใดรังสี
หนึ่งดังนี้ รังสีแกมมา รังสีเอกซ์ และ รังสีอิเล็กตรอน หลักการถนอมอาหารด้วยรังสี คือ เมื่อรังสีท่ีฉายลง
ไปในอาหารจะท าให้น้ าในอาหารและในตัวจุลินทรีย์กลายเป็นอนุมูลอิสระท่ีมีความว่องไวต่อปฏิกิริยา
มาก สามารถท าลายหรือยับย้ังการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ ซึ่งมีผลท าให้การเก็บรักษาอาหารนั้นมีอายุ
ยาวนานโดย ไม่เน่าเสีย ท้ังนี้ขึ้นอยู่กับชนิดของอาหารและปริมาณรังสีท่ีอาหารได้รับ การฉายรังสีอาจท า
ได้หลายวิธีตามจุดประสงค์และระดับของรังสีท่ีใช้   

6. การใช้สารเคมี  การใช้สารเคมีในอาหารจะใช้เมื่ออาหารนั้นไม่เหมาะสมกับการถนอม
และแปรรูปอาหารด้วยวิธีอื่น ๆ หรืออาจใช้ร่วมกับการถนอมและการแปรรูปอาหารวิธีใดวิธีหนึ่งเพื่อ
รักษาคุณลักษณะทางคุณภาพของอาหารนั้นไว้ให้ดีท่ีสุด เช่น การใช้วัตถุเจือปนอาหารท่ีเป็นกรดใน
อาหารกระป๋องเพื่อปรับให้มีพีเอชต่ ากว่า 4.5 ซึ่งจะสามารถลดอุณหภูมิในการฆ่าเช้ือจุลินทรีย์ในอาหาร
นั้นได้ หรือการใช้สารกันหืนในน้ ามันท่ีใช้ทอดเพื่อป้องกันการหืนเป็นต้น  การใช้สารเคมีในอาหารต้อง
ค านึงถึงความปลอดภัยของผู้บริโภคเป็นหลัก เพราะสารเหล่านี้หากใช้ในปริมาณท่ีมากเกินก าหนดก็จะ
ท าให้เกิดอันตรายได้ เช่น การใช้สารไนเตรตไนไตรต์ ในผลิตภัณฑ์เนื้ออาจท าให้เกิดสารไนโตรซามีนซึ่ง
เป็นสารก่อโรคมะเร็ง การเติมสารเคมีบางชนิดท่ีไม่อนุญาตให้ใช้ในอาหาร เช่น บอแรกซ์ ฟอร์มาลีน มี
ความผิดตามกฎหมาย สารเคมีหรือสารเจือปนอาหารจัดเป็นอาหารควบคุมเฉพาะตามพระราชบัญญัติ
อาหาร ดังนั้น กระทรวงสาธารณสุขจึงท าการควบคุมชนิดและปริมาณการใช้ในอาหารแปรรูปหลายชนิด
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื่องวัตถุเจือปนอาหาร ซึ่งแบ่งวัตถุหรือสารเจือปนอาหารออกเป็น
หมวดต่าง ๆ ตามวัตถุประสงค์ในการใช้ดังนี้  
 1) ใช้ปรับค่าพีเอช เช่น กรดซิตริก กรดฟอสฟอริก กรดแล็กติก และกรดแอซีติก เป็นต้น 
 2) ช่วยป้องกันการเกิดปฏิกิริยาสีน้ าตาล (browning or maillard reaction) เช่น 
โพแทสเซียม ซัลไฟต์ (potassium sulfite) และโพแทสเซียมไบซัลไฟต์ (potassium bisulfite) เป็นต้น 
 3) เพื่อป้องกันการหืนและเสริมฤทธิ์วัตถุท่ีใช้กันหืน เช่น โทโคฟีรอล (tocopherols) 
โซเดียมซิเตรต (sodium citrate) และกรดฟอสฟอริก (phosphoric acid) เป็นต้น 
 4) ช่วยป้องกันการรวมตัวเป็นก้อน  เช่น โซเดียมซิ ลิ เกต (sodium silicate) 
แคลเซียม สเตียเรต (calcium stearate) และแคลเซียมฟอสเฟต (calcium phosphate) เป็นต้น 
 5) ช่วยท าให้ขึ้นฟูและปรับสภาพแป้ง เช่น ผงโซดาหรือโซเดียมไบคาร์บอเนต 
(NaHCO3) ผงแอมโมเนียไบคาร์บอเนต (NH4HCO3) หรือเรียกอีกอย่างว่า ผงฟู (baking powder) เป็นต้น 
 6) ใช้เป็นอิมัลซิไฟเออร์ (emulsifier) สารให้ความคงตัว (stabilizers) และท าให้ข้น 
เช่น กัวร์กัม (guar gum) คาราจีแนน (carrageenan) แคลเซียมคลอไรด์ (calcium chloride) และเจ
ลาติน (gelatin) ชนิดรับประทาน เป็นต้น 
 7) ช่วยให้ผลิตภัณฑ์คงรูป เช่น แคลเซียมคลอไรด์ (calcium chloride) และ 
แคลเซียมซิเตรต (calcium citrate) เป็นต้น 
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 8) ช่ วย ในการละลาย  เช่น  ก ลี เซอรีน  (glycerine) และ โพ รพิ ลีน ไกลคอล 
(propylene glycol) เป็นต้น 
 9) ใช้เป็นสารกันเสีย เช่น กรดซอร์บิก (sorbic acid) และกรดเบนโซอิก (benzoic 
acid) เป็นต้น 
 10) ใช้เป็นสารต่อต้านฤทธิ์จุลินทรีย์ เช่น ควันไฟ แอลกอฮอล์ สารกันเสีย น้ าตาล  
เกลือ และน้ าส้มสายชู เป็นต้น (เทวี โพธิผละ, 2543, หน้า 242-265) 

7. การถนอมและแปรรูปอาหารด้วยวิธีอื่น ๆ เป็นวิธีท่ีอาจต้องใช้ร่วมกับวิธีอื่นจึงจะมี
ประสิทธิภาพในการถนอมอาหาร เช่น การดัดแปลงบรรยากาศ (modified atmosphere) การเคลือบ
ไข (wax coating) เป็นต้น ดังรายละเอียดต่อไปนี้ 

  7.1 การดัดแปลงบรรยากาศ เป็นการเปล่ียนแปลงส่วนประกอบของก๊าซออกซิเจน
และคาร์บอนไดออกไซด์ในบรรยากาศของห้องเก็บ เพื่อให้เกิดสภาวะท่ีเหมาะสมกับการท่ีจะสามารถ
ถนอมอาหารไว้ได้ คือให้มีปริมาณของก๊าซออกซิเจนต่ าและปริมาณของก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์สูง ซึ่ง
อาจท าได้โดยการบรรจุอาหารในภาชนะท่ีมีก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์หรือก๊าซไนโตรเจนแล้วปิดสนิท การ
เติมก๊าซเหล่านี้  และการเก็บรักษาไว้ไม่ให้มีการเปล่ียนแปลงท่ีเรียกว่า การควบคุมบรรยากาศ 
(controlled  atmosphere) วิธีนี้จะให้ผลดีต้องใช้ร่วมกับการควบคุมอุณหภูมิและความช้ืนในห้องเก็บ
ด้วย 

 7.2 การเคลือบไข การเคลือบด้วยไขสัตว์ ไขจากผ้ึง (bee wax) ไขจากกากน้ ามัน  
(mineral  wax) แผ่นพลาสติกบาง ๆ (polyethylene coating) หรือกระดาษสีน้ าตาล เคลือบด้วยไข
จะช่วยควบคุมอัตราการซึมเข้าของออกซิเจน การคายก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ การปนเปื้อนของ
จุลินทรีย์และควบคุมอัตราการระเหยน้ าให้เกิดช้าลงจึงช่วยให้เก็บได้นานขึ้น แต่วิธีนี้จะได้ผลดีต้องใช้
ร่วมกับการใช้ความเย็นและมักใช้กับผลไม้ (อรวินท์ เลาหรัชตนันท์, 2543, หน้า 21 - 26) 

 7.3 การท าให้เข้มข้น เป็นการท าให้อาหารมีความเข้มข้นสูง โดยการระเหยน้ า และตัว
ท าละลายออกจากอาหารท่ีเป็นของเหลว ซึ่งอาจท าได้โดยวิธีรีเวิร์สออสโมซิส (reverse  osmosis) 
และอัลตราฟิลเตรชัน (ultrafiltration) การถนอมและการแปรรูปอาหารด้วยวิธีนี้จะท าให้สูญเสียคุณค่า
ทางโภชนาการ กล่ินรส และคุณภาพในการบริโภคน้อย 

 7.4  ไมโครเวฟและรังสีอินฟราเรด เป็นการใช้คล่ืนแม่เหล็กไฟฟ้าทะลุทะลวงเข้าไปใน
อาหาร แล้วเปล่ียนเป็นความร้อนท่ีช่วยในการถนอมและแปรรูปอาหาร 

 7.5 การใช้ความดันสูง เป็นการอัดน้ าหรือตัวกลางท่ีส่งผ่านความดันรอบ ๆ อาหาร 
ท าให้เกิดการเปล่ียนแปลงต่อจุลินทรีย์และโปรตีน 

 7.6 การใช้ความร้อนแบบโอห์มมิกส์ (ohmmic) เป็นการผ่านกระแสไฟฟ้าไปยัง
ผลิตภัณฑ์อาหารท่ีไหลอย่างต่อเนื่อง 

 7.7 เอ็กซ์ทรูชัน (extrusion) เป็นการท าให้ผลิตภัณฑ์มีรูปร่าง เนื้อสัมผัส สี และกล่ิน
รสท่ีหลากหลายมากขึ้น โดยการอัดส่วนผสมของอาหารในลักษณะท่ีเป็นกึ่งของแข็ง (semi-solid) ผ่าน
สกรูท่ีจะท าให้เกิดเป็นรูปร่างต่าง ๆ ซึ่งอาจมีการให้ความร้อนร่วมด้วย 
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บทสรุป 
  หลักการท่ีส าคัญของการถนอมและแปรรูปอาหารมี 3 ประการ   การป้องกันหรือยืดเวลา
การย่อยสลายอาหารท่ีเกิดจากจุลินทรีย์  การป้องกันหรือยืดเวลาการสลายตัวท่ีเกิดขึ้นเองของอาหาร 
และการป้องกันความเสียหายของอาหารทางกายภาพ  กรรมวิธีการถนอมและแปรรูปอาหาร ปัจจุบันมี
กรรมวิธีการถนอมและแปรรูปอาหารมีหลากหลายรูปแบบ สามารถเลือกใช้ให้เหมาะสมกับวัตถุดิบ 
ความต้องการของผู้บริโภค ท าให้ผู้บริโภคสามารถเลือกซื้ออาหารได้หลากหลายชนิดมากขึ้น โดยในการ
เลือกซื้ออาหารนอกจากจะพิจารณาจากรสชาติและราคาแล้ว ยังต้องค านึงถึงคุณค่าทางโภชนาการ และ
ความปลอดภัยด้วย ซึ่งกรรมวิธีการถนอมและแปรรูปอาหารท่ีนิยมใช้กันอย่างแพร่หลายในปัจจุบัน มี
หลายวิธี คือ การถนอมและแปรรูปอาหารด้วยการท าแห้ง การหมักดอง การใช้ความร้อน การใช้ความ
เย็น การใช้สารเคมี และการฉายรังสี  
 
ค าถามทบทวน 
 1.ให้นักศึกษาอธิบายหลักการท่ีส าคัญของการถนอมและแปรรูปอาหาร มาให้เข้าใจ 
 2. การถนอมและแปรรูปอาหาร มีวิธีการใด้บ้าง จงอธิบายมาให้เข้าใจ 
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