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วิธีการและเครื่องมือส าหรับการแปรรูปอาหารโดยการใช้ความร้อน

แบ่งวิธีการแปรรูปออกเป็น 2 กลุ่มใหญ่ๆ

1. กลุ่มของวิธีที่ใช้ความร้อนเพื่อท าลายเอนไซม์และจุลินทรีย์ในวัตถุดิบหรืออาหาร

2. กลุ่มของวิธีที่ใช้ความร้อนเพื่อดึงน  าในวัตถุดิบหรืออาหารออก



การแปรรูปโดยการใช้ความร้อนท าลายเอนไซม์และจุลินทรีย์

แบ่งย่อยออกเป็น 2 วิธี ตามระดับอุณหภูมิ 

1.1 วิธีการใช้ความร้อนต่ า หรือที่เรียกว่า “การพาสเจอไรซ์” เป็นการใช้ความร้อนที่อุณหภูมิ 
ต่ ากว่าจุดเดือดของน  า (<100 องศาเซลเซียส) 

1.2 วิธีการใช้ความร้อนสูง หรือที่เรียกว่า “การสเตอริไลซ์” เป็นการใช้ความร้อนที่อุณหภูมิ           
สูงกว่าหรือเทียบเท่ากับจุดเดือดของน  า (>100 องศาเซลเซียส) 



การพาสเจอไรซ์ (pasteurization) 

หมายถึง วิธีการที่ใช้ความร้อนที่อุณหภูมิต่ ากว่า 100 องศาเซลเซียส มีวัตถุประสงค์หลัก               
เพื่อท าลายจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคและจุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเน่าเสียเมื่อเก็บผลิตภัณฑ์อาหาร
ไว้ระยะเวลาหนึ่งๆ แต่ระดับความร้อนนี สามารถท าลายจุลินทรีย์รวมถึงสารพิษและสปอร์                           
ของจุลินทรีย์ได้เพียงบางส่วน (ร้อยละ 90) ดังนั นผลิตภัณฑ์อาหารที่ผ่านการพาสเจอไรซ์
จึงต้องใช้วิธีการแปรรูปอื่นๆ ร่วมด้วย เช่น การแช่เย็น การแช่แข็ง และการฉายรังสี 
เพื่อชะลอการเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์อาหารที่ได้ 





ลักษณะเครือ่งมือที่ท าหน้าที่เป็นตัวให้ความร้อนของการพาสเจอไรซ์ แบ่งเป็น 2 ลักษณะ
ตามรูปแบบ 

การให้ความร้อนทางตรง: เป็นระบบให้ความร้อนแก่อาหารโดยตรงด้วยความร้อนจากไอน  า

การให้ความร้อนทางอ้อม: เป็นวิธีการที่ผลิตภัณฑ์กับตัวให้ความร้อนแยกจากกันด้วยแผ่นผิวให้ความร้อน             
ซึ่งแบ่งตามลักษณะรูปแบบของแผ่นให้ความร้อน



ระบบของเครื่องพาสเจอไรซ์ แบ่งเป็น 2 ระบบตามลักษณะการใชง้าน

 ระบบไม่ต่อเนื่อง (batch pasteurization) เป็นระบบที่ต้นทุนต่ า การจัดการไม่ยุ่งยากซับซ้อน อุณหภูมิ 
และระยะเวลาที่ใช้ขึ นอยู่กับชนิดของผลิตภัณฑ์ 



ระบบต่อเนื่อง (continuous pasteurization) เป็นระบบที่พัฒนามาจากระบบไม่ต่อเนื่อง 
โดยท าให้กระบวนการพาสเจอไรซต์ั งแต่เริ่มกระบวนการไปจนสิ นสุดกระบวนการเป็นไปอย่างต่อเนื่อง



ระดับความร้อนที่ใช้ในการพาสเจอไรซแ์บ่งตามอุณหภูมิและเวลาที่ใช้ 2 ระบบ

1. การใช้อุณหภูมิต่ า ระยะเวลานาน (low temperature, long time, LTLT) ใช้ความร้อนอุณหภูมิ 
62-65 องศาเซลเซียส 30 นาที แล้วท าให้อุณหภูมิเย็นลงทันที 

2. การใช้อุณหภูมิสูง ระยะเวลาสั น (high temperature, short time, HTST) ใช้ความร้อนอุณหภูมิ 
72 องศาเซลเซียส 15 วินาที แล้วท าให้อุณหภูมิเย็นลงทันที 



การสเตอริไลซ์ (sterilization)การสเตอริไลซ์ (Sterization)

หมายถึง วิธีการใช้ความร้อนที่อุณหภูมิสูงกว่าหรือเท่ากับ 100 องศาเซลเซียส ในการแปรรูป
อาหาร มีวัตถุประสงค์หลักเพื่อท าลายจุลินทรีย์ทุกชนิด ซึ่งความร้อนระดับนี สามารถท าลาย
จุลินทรีย์ได้ทั งหมด (ร้อยละ 100) รวมถึงท าลายสารพิษและสปอร์ของจุลินทรีย์ได้ 
ท าให้ผลิตภัณฑ์อาหารสามารถเก็บได้นานมากกว่า 6 เดือนขึ นไป ในสภาวะการเก็บ             
ที่อุณหภูมิห้องปกติ (25-30 องศาเซลเซียส) ความร้อนที่ใช้ส่วนใหญ่จะเป็นความร้อนชื น             
หรือร้อนเปียก 



 ใช้ความร้อนเพื่อท าลายจุลินทรีย์ รวมทั งสปอร์ของจุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเป็นอันตราย                   
ต่อผู้บริโภคและสปอร์ส่วนใหญ่ที่ท าให้อาหารเน่าเสีย กรรมวิธีการฆ่าเชื อนี ต้องใช้ อุณหภูมิ                    
ไม่ต่ ากว่า 100 องศาเซลเซียส โดยใช้เวลาที่เหมาะสมปริมาณความร้อนที่ใช้ในอุตสาหกรรม
อาหารจะอยู่ในระดับที่เรียกว่า การฆ่าเชื อเชิงการค้า (commercial sterilization) 

 เนื่องจากมิได้ท าลายเชื อจุลินทรีย์ทั งหมดแบบที่ใช้ในการฆ่าเชื อทางการแพทย์ อาหารที่ผ่าน
การแปรรูป ในระดับการฆ่ า เชื อ เชิ งการค้ าอาจยั งมีสปอร์ของแบคที เ รี ยทนร้อน 
(thermophiles) หลงเหลืออยู่ แต่ไม่เป็นปัญหาเนื่องจากอาหารถูกเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง
หรือต่ ากว่า 45 องศาเซลเซียส สปอร์ของแบคทีเรียทนร้อนจึงไม่งอกและเพิ่มจ านวน                    
ท าให้อาหารเน่าเสีย (วิธีนี จะท าให้สี กลิ่น รสของนมเปลี่ยนแปลงไป เกิดกลิ่นนมต้มไหม้            
(over cooked)  สีนมออกเหลือง  และท า ให้วิตามินบางตัวที่ อยู่ ในน  านมดิบลดลง                
เช่น โฟลิคแอซิด วิตามินบี 1 และวิตามินซี เป็นต้น 





 การแปรรูปอาหารกระป๋อง (canned food processing) ทั งนี อาจเรียกได้ว่าเป็นการให้ความร้อน
ระดับสเตอริไลซ์เชิงการค้า (commercial sterilization) ซึ่งใช้ความร้อนในการฆ่าเชื อจุลินทรีย์                            
ที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส 15 วินาที ระดับการฆ่าเชื อนี สามารถท าลายเซลล์และสปอร์             
ของคลอสทริเดียม โบทูลินัม จุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคทุกชนิด จุลินทรีย์ที่สร้างสปอร์ที่ทน                        
ความร้อนสูง รวมถึงจุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเน่าเสีย ซึ่งผลิตภัณฑ์อาหารที่ผ่านการสเตอริไลซ์
ไม่จ าเป็นต้องใช้วิธีการแปรรูปอื่นๆ ร่วมก็ได้ในการเก็บรักษา 



การผลิตอาหารกระป๋อง (Canning)

การเตรียมวัตถุดิบ (Preparing)
การลวกด้วยน  าร้อน (Blanching)
การบรรจุ (Filling)
การไล่อากาศ (Exhausting)
การปิดผนึก (Seaming)
การฆ่าเชื อ  (Processing)
การท าให้เย็น (Cooling)
การปิดฉลากและบรรจุหีบห่อ (Labeling and packing)
การเก็บรอตรวจสอบ และจัดส่งจ าหน่าย (Checking and holding)





FUTURE



 
 

เวลาฆ่าเชื อ    จ านวนจุลินทรีย์         %ลดลง         %เชื อมีชีวิต      Log ของจ านวน 
(นาท)ี        ที่เหลือต่อมิลลิลิตร                            ที่เหลือ           เชื อที่เหลือ 
0    1,000,000   0  100  6                      
5      100,000  90   10  5                       
10          10,000  99    1  4 
15             1,000  99.9    0.1  3 
20               100  99.99    0.01  2 
25               10  99.999    0.001  1 
30                  1  99.9999   0.0001 0 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 4.14  การต้านทานความร้อนของจุลินทรีย์ 

จ านวนจุลินทรีย์ท่ีเหลือ 

เวลาที่อุณหภูมิคงท่ี (นาท)ี 



ลกัษณะวงจรของความรอ้นในระหว่างการฆ่าเช้ืออาหารบรรจุกระป๋อง









ลักษณะเครือ่งมือที่ท าหน้าที่เป็นตัวให้ความร้อน แบ่งเปน็ 2 ลักษณะตามการได้รับความรอ้น 

การให้ความร้อนทางตรง 

การให้ความร้อนทางอ้อม 



1. ระบบแบบไม่ต่อเนื่อง เป็นระบบส าหรับเครื่องฆ่าเชื อภายใต้ความดันแบบนิ่ง (still retort) หรือถังนึ่ง หรือรทีอร์ท (retort) เป็นอุปกรณ์ที่
ท างานภายใต้ความดันสูง 

2. ระบบแบบต่อเนื่อง เป็นระบบที่มีการท างานโดยใช้สายพานล าเลียงอาหารที่บรรจุกระป๋องเข้าสู่กระบวนการฆ่าเชื อ ไอน  าที่ใช้มีทั งแบบ                   
ใหค้วามร้อนโดยตรงและแบบผ่านตัวกลาง (ส่วนใหญ่เป็นน  า) 



หมอ้น่ึงฆ่าเช้ือ Retort





การแปรรูปโดยการใช้ความร้อนท าให้ปริมาณน  าในวตัถุดิบหรือ
อาหารลดลง 

ความร้อนที่ใช้จะท าให้ปริมาณน  าในวัตถุดิบหรืออาหารลดลงจนถึงระดับที่ยับยั งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์
ได้ ซึ่งถ้าน  าในอาหารเหลือต่ ากว่าร้อยละ 10 จะช่วยป้องกันการเสื่อมเสียจากจุลินทรีย์ และถ้าต่ ากว่าร้อยละ 5 
จะป้องกันการเปลี่ยนแปลงทางเคมีของอาหารได้ เช่น การตากแดด การอบแห้ง และการท าให้เข้มข้น 



ลักษณะการเคลื่อนย้ายของน  าภายในวัตถุดิบหรืออาหารออกสู่ภายนอก

การเคลื่อนที่ด้วยแรงผ่านช่องแคบ (capillary force) 

การเคลื่อนที่ด้วยการแพร่ (diffusion) 



ลักษณะการเคลื่อนย้ายของน  าในอาหารมีผลต่ออัตราการท าแห้ง (การสูญเสียน  าต่อหนึ่งหน่วยเวลา ) 
คือ ในช่วงแรกของการท าแห้งน  าจะถูกเคลื่อนย้ายด้วยแรงผ่านช่องแคบ ท าให้เห็นเป็นลักษณะของผิววัตถุดิบหรือ
อาหารเปียกชุ่มไปด้วยน  า การระเหยน  าออกจะเกิดขึ นด้วยอัตราเร็วคงที่ แต่เมื่อการเคลื่อนย้ายผ่านช่องแคบหมด
ไป อาหารเริ่มแห้งบางส่วนน  าที่ยังคงค้างอยู่ภายในจะถูกเคลื่อนย้ายด้วยการแพร่แทน ซึ่งระยะนี การระเหยจะเกิด
อย่างช้าๆ อัตราการท าแห้งจึงช้าลงจากเดิม จึงสามารถสรุปได้ว่า “อัตราการอบแห้งเป็นการวัดความเร็วหรือ
ความสามารถในการระเหยของน  าต่อเวลาหรือพื นที่” 

อัตราการอบแห้ง = ปริมาณน  าที่ระเหยออกไป
ระยะเวลาหรือพื นที่



การถ่ายเทความร้อนและมวลสารระหวา่งการท าแห้ง 

การพาความร้อน 

การน าความร้อน 

การแผร่ังสี

การปรับสภาพความดนัและอณุหภมูิ 



ปัจจัยที่มีผลต่อการท าแห้ง 

อากาศ

ไอน  าร้อน 

สารละลายด่าง 

ความเป็นสุญญากาศหรือแก๊สเฉื่อย 

การรมควันซัลเฟอร์

ขนาดของวัตถุดิบหรืออาหาร 

ต าแหน่งของอาหารในตู้อบ 



วิธีการท าแห้ง 

การท าแห้งโดยอาศัยธรรมชาติ (sun drying): ต้นก าเนิด



การท าแห้งโดยอาศัยเทคโนโลยีและเครื่องจักรที่สามารถควบคุมการเคลื่อนที่ของลมร้อนได้



เครื่องท าแห้งแบบพ่นฝอย (spray drier)

เครื่องท าแห้งแบบฟลูอิดไดซ์ เบด (fluidized bed drier)

เครื่องอบแห้งแบบแฟลช (flash drier)

เครื่องท าแห้งแบบระเหิด (freeze drier)

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0971/spray-drier-%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B9%81%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%87%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%9A%E0%B8%9E%E0%B9%88%E0%B8%99%E0%B8%9D%E0%B8%AD%E0%B8%A2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0860/fluidized-bed-drier-%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B9%81%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%87%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%9A%E0%B8%9F%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B9%84%E0%B8%94%E0%B8%8B%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%94
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2974/flash-drier
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0872/freeze-drier-%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B9%81%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%87%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%B4%E0%B8%94


เครื่องอบแห้งแบบสายพาน (belt drier)

เครื่องท าแห้งแบบสุญญากาศ (vacuum drier)

เครื่องอบแห้งด้วยอินฟราเรด (infrared drier)

เครื่องท าแห้งแบบลูกกลิ ง (drum drier)

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2973/vacuum-drier-%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B9%81%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%87%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%9A%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%8D%E0%B8%8D%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A8
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3006/infrared-drier
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0659/drum-drier-%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B9%81%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%87%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%9A%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B8%81%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B9%89%E0%B8%87



