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หน่วยท่ี 5 การแปรรูปอาหารโดยการใช้ความเย็น
ความหมายของการแปรรูปอาหารโดยการใช้ความเย็น จากทฤษฎีของ Van’T Hoff and Arrhenius 
Theory ท่ีกล่าวไว้ว่า อัตราความเร็วของปฏิกิริยาทางเคมีจะเพิ่มข้ึน 2-3 เท่า เม่ืออุณหภูมิสูงข้ึน 10 องศา
เซลเซียส และจะช้าลงเป็น 1/2  -1/3 เท่า เม่ืออุณหภูมิลดลงในอัตราเดียวกัน (สมบัติ, 2549) 

การแปรรูปอาหารนิยมใช้ความเย็นหรือใช้อุณหภูมิตํ่า เพ่ือยับย้ังปฏิกิริยาทางชีวเคมี เคมี และกายภาพท่ีมีผล
ให้อาหารเกิดการเน่าเสีย (Brown, 2011) 

ดังนั้นสรุปได้ว่าการแปรรูปอาหารโดยการใช้ความเย็นเป็นการใช้สภาวะอุณหภูมิตํ่าในการลดอุณหภูมิของ
อาหารหรือกําจัดความร้อนออกจากวัตถุดิบหรืออาหารท่ีต้องการ อาจทําให้อาหารเก็บรักษาไว้ได้ช่วง
ระยะเวลาหนึ่งหรืออาจเก็บได้นานข้ึน โดยเกิดการเปลี่ยนแปลงของนํ้าในเซลล์ของวัตถุดิบหรืออาหารท่ี
เปลี่ยนสถานะจากของเหลวกลายเป็นของแข็งมีผลให้เกิดการยับย้ังการเปลี่ยนแปลงท้ังทางกายภาพ ทางเคมี 
และทางจุลินทรีย์ท่ีจะเกิดข้ึนระหว่างการเก็บรักษา แต่อย่างไรก็ตามความเย็นก็ไม่สามารถทําลายเอนไซม์ 
จุลินทรีย์ สปอร์ และไข่พยาธิได้
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ความสําคัญของการแปรรูปอาหารโดยการใช้ความเย็น 

เพ่ือลดอัตราการเปลี่ยนแปลงท่ีเกิดข้ึนทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ ช่วยรักษาคุณภาพและชะลอการเสื่อม
เสียของวัตถุดิบสด  โดยการลดอุณหภูมิของผัก-ผลไม้ด้วยการนําไปแช่ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เพ่ือทําให้
ผัก-ผลไม้มีอัตราการหายใจท่ีช้าลง ชะลอการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมี ลดการสูญเสียน้ํา และยืดช่วงเวลาการ
เพ่ิมจํานวนของจุลินทรีย์ (ชมภู่, 2557) 

ความเย็นมีความสัมพันธ์โดยตรงกับความสามารถในการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ในอาหาร เช่น ท่ีอุณหภูมิ 
4-5 องศาเซลเซียส ถึง -10 องศาเซลเซียส จุลินทรีย์ท่ัวไปท่ีมีในอาหารจะไม่สามารถเจริญเติบโตได้ แต่จะมี
จุลินทรีย์กลุ่มท่ีทนความเย็น (psychophillic organism) เจริญได้ แต่ถ้าอุณหภูมิตํ่ากว่า -18 องศาเซลเซียส 
จะไม่มีจุลินทรีย์ท่ีเจริญเติบโตได้ (สมบัติ, 2549) 

ด้วยเหตุนี้จึงทําให้ยืดอายุการเก็บรักษาของอาหารโดยท่ียังคงความสดใกล้เคียงกับสภาพธรรมชาติได้ 
นอกจากนี้บางคร้ังความเย็นยังช่วยปรับปรุงคุณลักษณะให้ดีและเหมาะต่อการบริโภคมากข้ึน กรณีการบ่มเย็น
ให้เนื้อสัตว์นุ่ม การบ่มเนยแข็ง การเพ่ิมความกรอบให้ผักผลไม้ กระบวนการเหล่านี้สามารถรักษาคุณค่าทาง
อาหารให้คงอยู่มากกว่าอาหารท่ีผ่านการแปรรูปด้วยความร้อนได้ 

แนวทางการแปรรูปอาหารด้วยวิธีการแช่เยน็

 หลักการแช่เย็น คือ การใช้อุณหภูมิตํ่าที่ระดับเหนือจุดเยือกแข็ง โดยทั่วไปจะอยู่ที่อุณหภูมิ 4-8 
องศาเซลเซียส หรืออุณหภูมิในตู้เย็นธรรมดาหรือห้องเย็น โดยวัตถุดิบหรืออาหารเหล่าน้ันยังคง
สภาพเดิมอยู่ ส่วนที่เป็นนํ้าอิสระหรือองค์ประกอบในอาหารไม่มีการแปรสภาพหรือไม่เกิดการ
เปลี่ยนสถานะกลายเป็นของแข็ง (นํ้าแข็ง) 



19/04/59

3

Psychrophilic bacteria หรือ psychrophile หมายถึง แบคทีเรียท่ีเจริญได้ดีท่ีอุณหภูมิตํ่า (ประมาณ 
12-15 องศาเซลเซียส) และสามารถเจริญได้ท่ีอุณหภูมิตํ่ากว่าจุดเยือกแข็งของอาหาร อุณหภูมิตํ่าสุดท่ีเจริญได้
อาจถึง -5 องศาเซลเซียส เชื้อกลุ่มนี้เป็นสาเหตุของการเสื่อมเสียอาหารท่ีเก็บรักษาแบบแช่เย็นและอาหารแช่
แข็ง หรือระหว่างการหลอมละลายอาหารแช่แข็ง

 ตารางท่ี 1 แสดงช่วงอุณหภูมิสําหรับการเจริญเติบโตของแบคทีเรียกลุ่มต่างๆ 

แบคทีเรีย อุณหภูมิต่ําสุด  
(องศาเซลเซียส) 

อุณหภูมิที่เหมาะสม  
(องศาเซลเซียส) 

อุณหภูมิสูงสุด
(องศาเซลเซียส

Psychrophilic bacteria -5 ถึง 5 12 ถึง 15 15 ถึง 20 

Psychrotrophic bacteria -5 ถึง 5 20 ถึง 30 30 ถึง 35 

Mesophilic bacteria 5 ถึง 15 30 ถึง 45 35 ถึง 47 

Thermophilic bacteria 45 55 ถึง 75 80 
ท่ีมา: พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา (2556)  
 

 

อาหาร 
ความร้อน (วัตต์ต่อตัน) ท่ีเกิดจากการหายใจท่ีอุณหภูมิ 

0 องศาเซลเซียส 10 องศาเซลเซียส 15.5 องศาเซลเซียส 
แอปเปิ้ล 10 - 12 41 - 61 58 - 87 
กล้วย - 65 - 116 - 
ถ่ัว 73 - 82 - 440 - 580 
แครอท 46 93 - 
เซเลอรี่ 21 58 - 81 - 
ส้ม 9 - 12 35 - 40 68 
ผักสลัด 150 - 620 
มันฝรั่ง - 20 - 30 - 
สตรอเบอร์รี่ 36 - 52 145 - 280 510 
มะเขือเทศ 57 - 75 - 78 
สาลี่ 8 - 20 23 - 63 - 

ท่ีมา: นิธิยา (2544)  
 

ตารางที่ 2   ความร้อนที่เกิดจากการหายใจของผักและผลไม้สดที่อุณหภูมิต่างๆ
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การใช้ความเย็นมี 2 วิธี  

1. การแช่เย็น (chilling) อาหารถูกเก็บท่ีอุณหภูมิตํ่ากว่า 5 – 10 องศาเซลเซียส ซ่ึง
เป็นอุณหภูมิในตู้เย็น  ทําให้จุลินทรีย์เจริญเติบโตได้ช้าลง อายุการเก็บนานข้ึน

2. การแช่เยือกแข็ง (freezing) เก็บท่ีอุณหภูมิตํ่ากว่า 0 องศา-เซลเซียส จุลินทรีย์ถูก
ยับย้ังการเจริญเติบโต เนื่องจากน้ําอิสระในอาหารกลายเป็นน้ําแข็ง และถ้าใช้
อุณหภูมิ 18 องศา-เซลเซียส   จะยับย้ังปฏิกิริยาของเอนไซม์ การใช้ความเย็นจะเก็บ
รักษาวิตามินได้มากกว่าเทคโนโลยีอ่ืน

วิธีการแช่เย็น เป็นการทําให้อาหารมีอุณหภูมิตํ่าถึงระดับเหนือจุดเยือกแข็ง คือ ประมาณ 4-8 องศาเซลเซียส 
และเม่ือแปรรูปเสร็จแล้วก็เก็บรักษาอาหารในท่ีอุณหภูมิไม่สูงเกิน 10 องศาเซลเซียส

สามารถแบ่งตามตัวกลางที่ใช้ในการแช่เย็น

การใช้อากาศเป็นตัวกลาง (air cooling) 

การใช้น้ําเป็นตัวกลาง (hydro cooling) 

การใช้น้ําแข็งเป็นตัวกลาง (ice cooling) 

การอาศัยการระเหยของนํ้า (evaporative cooling) 

การใช้ความดัน (chill-vac) 

การใช้วิธีอ่ืน เช่น การใช้ไนโตรเจนเหลว และคาร์บอนไดออกไซด์แห้ง (น้ําแข็งแห้ง) 
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1.  การทําให้เย็นโดยใช้อากาศเป็นตัวกลาง  

เป็นวิธีที่ใช้กันในชีวิตประจําวัน  โดยการถ่ายเทความร้อนผ่าน
ตัวกลางคือ  อากาศ  ซ่ึงในตู้เย็นจะมีการหมุนเวียนของอากาศค่อนข้าง
ตํ่า  ซ่ึงห้องเย็นจะมีพัดลมเป่าให้อากาศหมุนเวียนทําให้การถ่ายเท
ความร้อนเกิดได้ดีข้ึน
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3.  การทําให้เย็นโดยการใช้น้ําแข็ง

การใช้น้ําแข็งบดก้อนเล็กๆ  เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์เย็นลงโดยตรง มีประสิทธิภาพ
ค่อนข้างตํ่า  เนื่องจากนํ้าแข็งไม่สามารถเข้าสัมผัสกับผลิตภัณฑ์ได้อย่างทั่วถึง 
จะเกิดช่องว่างระหว่างผลิตภัณฑ์กับน้ําแข็งข้ึน  ซ่ึงเป็นส่ิงที่ขัดขวางการถ่ายเท
ความร้อนทําให้อุณหภมูิลดลงได้ช้า
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5.  การทําความเย็นโดยลดความดัน

นิยมใช้กับผัก โดยบรรจุในภาชนะท่ีผนึกแน่นใช้ป๊ัมดูดอากาศภายในออก น้ํา
ในอาหารจะระเหยอย่างรวดเร็วที่อุณหภมูิตํ่าและดึงความร้อนจากอาหารมา
ใช้ในการระเหย

6.  การทําให้เย็นโดยวิธอ่ืีนๆ

การใช้ไนโตรเจนเหลว จะใช้กับผลิตภัณฑ์ในตู้สินค้าโดยการพ่นไนโตรเจนไป
ในตู้สินค้าทําให้ภายในและผลิตภัณฑ์เย็นลงทันที
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       ตู้เย็น ตู้แช่เย็น หรือห้องเย็น ซึ่งจะมีเครื่องควบคุมอุณหภูมิ สามารถปรับให้อยู่ในระดับอุณหภูมิ
ตามความเหมาะสม และยังป้องกันการสูญเสียความช้ืนโดยเฉพาะผิวหน้าของอาหารที่มักเกิดการ
สูญเสียความช้ืนอย่างรวดเร็ว บางชนิดอาจมีเครื่องควบคุมความช้ืนด้วยเพ่ือเป็นการช่วยรักษาอาหารให้
อยู่ในสภาพสดได้นานยิ่งขึ้นและมีคุณภาพดีตลอดอายุการเก็บรักษาโดยเฉพาะอาหารแช่เย็นที่ผ่าน
กระบวนการใช้ความร้อนมาแล้ว และตู้บางรุ่นยังมีเครื่องช่วยกําจัดกลิ่น                                          

ของอาหารที่จัดเก็บไว้ภายในตู้เย็น
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William Cullen ชาวสก็อตแลนด์ ผู้ออกแบบและประดิษฐ์ตู้เย็นคนแรกเม่ือปี ค.ศ.1755

หลักการเก็บรักษาอาหารแช่เย็น 

 อาหารแช่เย็นเม่ือผ่านการแช่เย็นเรียบร้อยแล้ว ต้องรีบนําไปเก็บรักษาในห้องเย็นท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิประมาณ 
0-5 องศาเซลเซียส และมีการควบคุมความชื้นสัมพัทธ์ท่ีร้อยละ 75-80 (วรภัทร, 2542) 

 ท้ังนี้ระบบทําความเย็นของตู้เย็นหรือห้องเย็นขณะเก็บรักษาจะต้องไม่ทําให้การแลกเปลี่ยนหรือถ่ายเทความร้อน
ของระบบออกสู่บรรยากาศได้ง่าย ควรมีระบบฉนวนกันความร้อน 2 ชั้น (jacket system) ท่ีมีระบบทําความเย็น
ก่อนท่ีความร้อนจะเข้าไปภายใน และมีการติดต้ัง evaporating coil ท่ีผนังห้องและเพดานเพื่อทําหน้าท่ีลดความ
แตกต่างของอุณหภูมิระหว่างผนังห้องและภายในห้องให้ต่างกันเล็กน้อย เพ่ือท่ีจะได้ไม่เกิดหยดน้ําจากการรวมตัว
ของไอน้ําขณะระบบทํางาน ทําให้ความชื้นไม่เกิดการเพิ่มเติมไปสู่วัตถุดิบหรืออาหารขณะเก็บรักษา
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• อาหารแช่เย็นถ้าเป็นระดับครัวเรือน สามารถเก็บไว้ท่ีอุณหภูมิตามปกติของตู้เย็น คือ ประมาณ 4-8 องศาเซลเซียส

• อาหารแช่เย็นถ้าเป็นระดับเชิงพาณิชย์ตามร้านค้า จะใช้ตู้เย็นหรือตู้แช่เย็นท่ีมีการควบคุมอุณหภูมิ ความชื้น และ
สัดส่วนของคาร์บอนไดออกไซด์กับออกซิเจนในบรรยากาศขณะแช่วัตถุดิบหรืออาหาร

– วิธีการเก็บรักษาแบบควบคุมบรรยากาศ (controlled-atmosphere storage: CAS) 

– วิธีการเก็บรักษาแบบปรับสภาพบรรยากาศ (modified-atmosphere storage: MAS)

– การบรรจุแบบปรับสภาพบรรยากาศ (modified-atmosphere packaging: MAP)

 

 
อาหาร 

อายุการเก็บรักษา (วัน) 
ท่ี 0 องศาเซลเซียส ท่ี 22 องศาเซลเซียส ท่ี 38 องศาเซลเซียส 

เน้ือวัว – หมู 
ปลา 
ไก่ 
ปลาแห้งและเน้ือแห้ง 
ผลไม้สด 
ผลไม้แห้ง 
ผักใบ 
ผักหัว – ราก 
เมล็ดแห้ง 

6 - 10 
2 - 7 
5 - 18 

1, 000 หรือนานกว่า 
2 - 180 

1, 000 หรือนานกว่า 
3 - 20 
90 - 30 

1, 000 หรือนานกว่า 

1 
1 
1 

350  หรือนานกว่า 
1 - 20 

350  หรือนานกว่า 
1 - 7 
7 - 50 

350  หรือนานกว่า 

น้อยกว่า 1 
น้อยกว่า 1 
น้อยกว่า 1 

100  หรือนานกว่า 
1 - 7 

100  หรือนานกว่า 
1 - 3 
2 - 20 

100  หรือนานกว่า 
ท่ีมา: นิธิยา (2544) 

ตารางที่  3  อายุการเก็บรักษาอาหารแช่เย็นที่อุณหภูมิต่างๆ
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