
วิทยาศาสตร์การอาหารในชีวิตประจ าวัน 
by ครูชมบี

ผู้ช่วยศาสตราจารย์ชมภนูุช  เผื่อนพิภพ
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร



http://www.wearegreeners.com/packaging/detail/35/2
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อุตสาหกรรมอาหาร (food industry) 

• หมายถึง อุตสาหกรรมที่น าผลิตผลจากภาคเกษตร ได้แก่ผลิตผลจากพืช 
ปศุสัตว์ และ ประมง มาใช้เป็นวัตถุดิบหลักในการผลิตอาหาร โดยอาศัย
เทคโนโลยีการแปรรูปอาหารและการถนอมอาหาร ตลอดจนเทคโนโลยี
เครื่องจักรอุปกรณ์ที่ใช้ในกระบวนการแปรรูปอาหาร (food processing   
equipment) บรรจุภัณฑ์อาหาร (packaging) เพื่อผลิตผลิตภัณฑ์อาหาร
ให้ได้ปริมาณมากๆ มีคุณภาพสม่ าเสมอ ปลอดภัย และสะดวกต่อการ
บริโภค หรือการน าไปใช้ในขั้นตอนต่อไป และเป็นการยืดอายุการเก็บรักษา
ผลิตผลจากพืช ปศุสัตว์ และประมง



อุตสาหกรรมอาหาร (food industry) 

• ผลิตภัณฑ์อาหารอาจผ่านกระบวนการแปรรูปขั้นต้น หรือขั้นกลาง เป็น
สินค้ากึ่งส าเร็จรูปหรือขั้นสุดท้าย ที่เป็นผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูป (พิมพ์เพ็ญ และ
นิธิยา, 2553)



https://www.scbeic.com/th/detail/product/2241



http://www.nimt.or.th/main/?p=12190



วัตถุเจือปนอาหาร 

• หมายถึง  สารใด ๆ ซึ่งปกติมิได้ใช้เป็นอาหารหรือเป็นส่วนประกอบหลักของ
อาหาร อาจมีคุณค่าทางโภชนาการ หรือไม่ก็ได้    เป็นสารที่ตั้งใจเติมลงในอาหาร 
เพื่อวัตถุประสงค์ทางด้านเทคโนโลยีการผลิต การเตรียมวัตถุดิบ และ การแปรรูป 
การบรรจุ การขนส่ง  การเก็บรักษาอาหาร และ มีผลหรืออาจมีผลทางตรงหรือ
ทางอ้อม ท าให้สารนั้นหรือผลิตผลพลอยได้ของสารนั้นกลายเป็นส่วนประกอบ
ของอาหารนั้น หรือ มีผลต่อคุณลักษณะของอาหารนั้น



วัตถุเจือปนอาหาร 

แต่ไม่รวมถึงสารปนเปื้อน หรือสารที่เติมลงไปเพื่อปรับปรุงคุณค่าทางอาหารของ
อาหาร (คณะกรรมาธิการพิจารณาร่างมาตรฐานอาหารระหว่างประเทศ สาขา
วัตถุเจือปนอาหารและสารปนเปื้อน (Codex Committee on Food Additives 
and Contaminants ; CCFAC , 1972) และ ส านักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา กระทรวงสาธารณสุข) 



• โดยที่การใช้วัตถุเจือปนอาหารต้องมิได้มีเจตนาหลอกลวงผู้บริโภค หรือปิดบัง
การใช้วัตถุดิบที่มีคุณภาพไม่ดี หรือการผลิตที่มีการสุขาภิบาลไม่ถูกต้องและ
ต้องไม่ท าให้คุณค่าทางอาหารลดลงด้วย

• คุณสมบัติทั่วๆ ไป ได้แก่  ไม่เป็นพิษ  ใช้จ านวนเล็กน้อยก็ได้ผล  ไม่ท าให้สี 
กลิ่น รส ลักษณะของอาหารเปลี่ยนแปลงไปในทางที่เสื่อมคุณภาพ  และต้อง
เป็นชนิดที่ผ่านการทดสอบและอนุญาตให้ใช้เติมลงในอาหารได้ 



วัตถุเจือปนที่ใช้ในอาหารแบ่งตามวัตถุประสงค์การใช้ 

1. วัตถุกันเสีย หมายถึง สารที่เติมลงในอาหารเพื่อป้องกันการเสีย บูดเน่าของ
อาหาร สารนี้จะไปควบคุมการเจริญเติบโต หรือท าลายจุลินทรีย์ ที่เป็นสาเหตุ
ของการเสื่อมคุณภาพของอาหาร วัตถุกันเสียที่ใช้กันอย่างแพร่หลาย  ได้แก่

• กรดและเกลือของกรดต่างๆ เช่น  กรดน้ าส้ม  กรดเบนโซอิก  กรดซอร์บิก
กรดโพรพิออนิก

• สารประกอบไนไตรท์ ให้เนื้อสัตว์มีสีชมพู /แดงคงที่ และชะลอการ
เจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ Clostridium botulinum



• เกลือซัลไฟท์ และ ซัลเฟอร์ไดออกไซด์  สารนี้เมื่อรวมตัวกับน้ าจะเปลี่ยนเป็น
กรดซัลฟูรัส ซึ่งมีฤทธิ์ในการท าลายหรือชะงักการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์
ใช้ป้องกันการเปลี่ยนเป็นสีน้ าตาล (browning reaction) ในอาหารพวกผัก 
ผลไม้แห้ง น้ าหวานต่าง ๆ ไวน์ เส้นก๋วยเตี๋ยวอบแห้ง ผลไม้บรรจุกระป๋อง 

2. วัตถุกันหืน  หมายถึง สารที่ใช้เพื่อชะลอการเสียของอาหารอันเนื่องมาจาก
ปฏิกิริยาออกซิเดชัน

• วัตถุกันหืนได้แก่  vitamin E, BHA,  BHT,  TBHQ,  PG เป็นต้น



3. สี  หมายถึง สารที่ใช้เพื่อแต่งสีให้อาหารมีลักษณะคล้ายธรรมชาติ หรือ
เพื่อให้มีสีสม่ าเสมอ และอาจใช้เพื่อจ าแนกกลิ่น รสของอาหารก็ได้        

• สีที่ใช้ผสมอาหารมี 2 จ าพวก ได้แก่  

–สีธรรมชาติ จาก  ใบเตย  ดอกอัญชัน  กระเจี๊ยบ เป็นต้น

–สีสังเคราะห์ ซึ่งสร้างจากสารเคมีต่างๆ        

• อาหารที่ไม่ให้ใช้สีทุกชนิด ตัวอย่างเช่น  อาหารทารก  เนื้อสัตว์สดทุกชนิด 
(เว้นแต่สีจากขมิ้นและผงกะหรี่ส าหรับไก่สด) บะหมี่กึ่งส าเร็จรูป  เป็นต้น 
(ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 66 พ.ศ. 2525)



4. กลุ่มวัตถุเจือปนท่ีใช้ปรับสภาพความเป็น กรด-ด่าง ของอาหาร  

• มีวัตถุประสงค์ต่างๆ กันแล้วแต่ชนิดของผลิตภัณฑ์อาหาร  ตัวอย่างเช่น

– เพื่อให้อาหารมีความคงตัวดี เช่น การเติมแยม เยลลี่ ต้องปรับสภาพความ
เป็นกรดให้พอดี

– เพื่อให้อาหารมีสีตามต้องการ ตัวอย่าง น้ ากระเจี๊ยบ จะมีสีแดงสดเมื่อมี
ความเป็นกรดสูงพอดี 

– เพื่อป้องกันการเกิดสารสีน้ าตาลในผักผลไม้ที่ปอกเปลือกหรือหั่นแล้ว 

– เพื่อปรุงแต่งกลิ่น-รสให้ผลิตภัณฑ์อาหาร กรดชนิดต่างๆ ที่เติมลงในอาหาร
ช่วยเพิ่มกลิ่นรส



5. กลุ่มวัตถุเจือปนท่ีช่วยคงสภาพอาหาร      

• กลุ่มวัตถุเจือปนที่ช่วยคงรูปผัก ผลไม้ที่ผ่านกระบวนการ แปรรูปให้คงสภาพ
เดิมมากสุดใน       การแปรรูปผักผลไม้ เช่น ผักผลไม้ดอง ผักผลไม้บรรจุ
กระป๋อง มักพบว่าอาหารจะนิ่ม เละ 

–ในครัวเรือนของคนไทย จะใช้น้ าปูนใสท าให้ผักผลไม้มีความคงตัวไม่เละ 

–ในอุตสาหกรรมอาหาร ใช้เกลือแคลเซียมคลอไรด์ โพแทสเซียมคลอไรด์
แมกนีเซียมคลอไรด์



• กลุ่มวัตถุเจือปนที่ช่วยท าให้อาหารเป็นเนื้อเดียวกัน ผลิตภัณฑ์ที่มีน้ าและ
น้ ามันเป็นส่วนประกอบหลักซึ่งการท าให้ส่วนผสมเนียนเป็นเนื้อเดียวกัน ต้อง
ใช้อิมัลซิไฟเออร์ช่วยประสานให้น้ าและน้ ามันรวมตัวกันได้โดยไม่แยกชั้น 

–อิมัลซิไฟเออร์ตามธรรมชาติ ได้แก่ เลซิทินในไข่แดง และในถั่วเหลือง 

–อิมัลซิไฟเออร์สังเคราะห์ ได้แก่  โมโนแซคคาไรด์ และอนุพันธ์ โพรพีลีน
ไกลคอลเอสเทอร์



6. วัตถุป้องกันการรวมตัวเป็นก้อน หมายถึง สารที่เติมลงในอาหารผงแห้ง 
เพื่อช่วยเก็บหรือดูดความชื้นไว้โดยที่สารนี้ไม่ชื้น สารนี้อาจไปรวมตัวกับน้ าใน
ผลิตภัณฑ์อาหาร หรือจับน้ าจากบรรยากาศที่เก็บอาหารก็ได้    

• ได้แก่  แคลเซียมซิลิเกต  แมกนีเซียมสเตียเรต แมกนีเซียมไตรซิลิเกต       
ไตรแคลเซียมโมโน-ฟอสเฟต

• อาหารที่ใช้วัตถุเจือปนกลุ่มนี้ ได้แก่  ครีมเทียมผง  กาแฟผง  เครื่องดื่มผง  
น้ าตาลทรายชนิดผงละเอียด  แป้งเค้กส าเร็จรูป  ผงฟู เป็นต้น 



https://www.fostat.org/readingfoodlabels/



https://www.scbeic.com/th/detail/product/2059



5 ชนิดเทคโนโลยี ที่ช่วยผลักดันกระบวนการแปรรูปอาหารสมัยใหม่ 
(modern manufacturing, 2017)

1. Robotics

• หุ่นยนต์เริ่มมีบทบาทส าคัญมากขึ้นส าหรับการทดแทนแรงงาน ช่วยในการ
ควบคุมงบประมาณได้เป็นอย่างดี เพิ่มความแม่นย าของการท างาน โดย
เฉพาะงานที่มีความอันตรายสูง 

• ปัจจุบันหุ่นยนต์ได้มีการพัฒนาให้สามารถท างานทดแทนมนุษย์ได้ในหลากหลาย
ต าแหน่ง เช่น Amazon ที่ใช้ Kiva Systems มูลค่ากว่า 775 ล้านดอลลาร์
สหรัฐฯ ซึ่งเป็นระบบหุ่นยนต์ดูแลจัดการคลังสินค้าท าให้สามารถประหยัดต้นทุน
ลงไปได้กว่า 900 ล้านดอลลาร์สหรัฐฯ หรือกว่า 40%



2. Product Innovation

• เพื่อตอบสนองต่อความต้องการของลูกค้าและตลาด ธุรกิจอุตสาหกรรมแปรรูป
อาหารนั้นจ าเป็นต้องใช้ PLM หรือ Product Life Cycle ซึ่งเป็นเครื่องมือที่
ช่วยในการระบุความซับซ้อนที่เกิดขึ้นของอุตสาหกรรม แปรรูปอาหาร พัฒนา
และเปิดตัวสินค้าใหม่สู่ตลาด ไม่ว่าจะเป็นธุรกิจแบบ B2B หรือ B2C ก็ล้วนแต่
ต้องการนวัตกรรม ซึ่งเป็นหัวใจส าคัญส าหรับยุคสมัยใหม่

• การประยุกต์ใช้เทคโนโลยี อย่างเช่น 3D Printing เข้ากับทรัพยากรที่มี เช่น 
การสร้างบรรจุภัณฑ์ต้นแบบจะสร้างเอกลักษณ์และจุดขายที่ส าคัญเพิ่ม
ศักยภาพการแข่งขัน



3. Closed Loop Quality Control

• โรงงานแปรรูปอาหารส่วนมากมักจะใช้การควบคุมคุณภาพแบบระบบอัตโนมัติ
เพื่อประมวลข้อมูลที่ได้ การสร้างระบบที่มีเซนเซอร์ตรวจจับอย่างใกล้ชิดและ
ละเอียดในทุกขั้นตอนถือเป็นสิ่งจ าเป็นหากต้องการควบคุมคุณภาพ เพื่อ
ตรวจสอบความเปลี่ยนแปลงก่อนที่จะสายเกินไป



4. Planning and Scheduling

• เมื่อลูกค้ามีความต้องการสินค้า MTS หรือ Make-to-Stock มากขึ้น ผู้ผลิต
อาหารแปรรูปมีความจ าเป็นที่จะต้องวางแผนและจัดการล่วงหน้า เพื่อเตรียม
ตัวรับงานที่มีความท้าทาย โดยเฉพาะสินค้าที่มีอายุจัดวางขายต่ า 

• การใช้เครื่องมืออัจฉริยะจะช่วยในการจัดการทรัพยากรที่ต้องใช้ได้อย่าง
เหมาะสม โดยเฉพาะความต่อเนื่องลื่นไหลของวัตถุดิบในการแปรรูปเป็นสินค้า 
ด้วยการประเมินทรัพยากรเป็นประจ า จะท าให้สามารถพยากรณ์และ
เตรียมพร้อมวัตถุดิบได้ตลอดทั้งห่วงโซ่มูลค่า



5. IoT-Aided Logistics

• Supply Chain Management IoT นั้น สร้างผลกระทบแก่อุตสาหกรรม
การผลิตได้หลายแง่มุม สามารถประยุกต์ได้กับห่วงโซ่มูลค่าทั้งหมด ไม่ว่าจะ
เป็นโลจิสติกส์ การตรวจสอบสินค้าในคลังสินค้า จากการส ารวจครั้งล่าสุด 
พบว่า

• กว่า 35% ของผู้ผลิต ปัจจุบันใช้เครื่องมืออัจฉริยะเพื่อยกระดับกระบวนการ
ท างาน และอีก 17% มีแผนด าเนินการใช้งานในอีก 3 ปีข้างหน้า



• ในปัจจุบันสินค้ากว่า 38% นั้น ได้มีการติดตั้งเซนเซอร์เพื่อเก็บข้อมูลและอีก
กว่า 31% มีแผนที่จะปรับใช้ในอนาคต

• 34% เชื่อว่าถึงเวลาแล้วที่อเมริกันชนผู้เป็นนักลงทุนด้านอุตสาหกรรมควร
ปรับเข้าหา IoT



Internet of Things (IoT) คือ

• คือ การที่อุปกรณ์อิเล็กทรอนิกส์ต่างๆ สามารถเชื่อมโยงหรือส่งข้อมูลถึงกัน
ได้ด้วยอินเทอร์เน็ต โดยไม่ต้องป้อนข้อมูล การเชื่อมโยงนี้ง่ายจนท าให้
สามารถสั่งการควบคุมการใช้งานอุปกรณ์อิเล็กทรอนิกส์ต่างๆ ผ่านทาง
เครือข่ายอินเตอร์ เน็ตได้ ไปจนถึงการเชื่อมโยงการใช้งานอุปกรณ์
อิเล็กทรอนิกส์ต่างๆ ผ่านทางเครือข่ายอินเตอร์เน็ตเข้ากับการใช้งานอื่นๆ 
จนเกิดเป็น Smart ต่างๆ ได้แก่ Smart Device, Smart Grid, Smart Ho
me, Smart Network, Smart Intelligent Transportation ซึ่งแตกต่าง
จากในอดีตที่อุปกรณ์อิเล็กทรอนิกส์เป็นเพียงสื่อกลางในการส่งและแสดง
ข้อมูลเท่านั้น (Aware, 2019)



Kevin Ashton บิดาแห่ง Internet of Things 

https://www.aware.co.th/iot



• loT เสมือนเป็นการเชื่อมโยงของอุปกรณ์อัจฉริยะทั้งหลายผ่านอินเทอร์เน็ต เช่น 
แอปพลิเคชัน แว่นตากูเกิลกลาส รองเท้าวิ่งที่สามารถเชื่อมต่อข้อมูลการวิ่ง ทั้ง
ความเร็ว ระยะทาง สถานที่ และสถิติได้

• นอกจากนั้น Cloud Storage หรือบริการรับฝากไฟล์และประมวลผลข้อมูลผ่าน
ทางออนไลน์ หรือเรียกอีกอย่างว่า แหล่งเก็บข้อมูลบนก้อนเมฆ เป็นอีกสิ่งหนึ่งที่
เราใช้งานบ่อยๆแต่ไม่รู้ว่าเป็นหนึ่งในรูปแบบของ Internet of Things สมัยนี้
ผู้ใช้นิยมเก็บข้อมูลไว้ในก้อนเมฆมากขึ้น



เนื่องจากมีข้อดีหลายประการ คือ ไม่ต้องกลัวข้อมูลสูญหายหรือถูกโจรกรรม     
ทั้งยังสามารถก าหนดให้เป็นแบบส่วนตัวหรือสาธารณะก็ได้ เข้าถึงข้อมูลได้ทุกที่
ทุกเวลาด้วยอุปกรณ์อิเล็กทรอนิกส์ใดๆผ่านเครือข่ายอินเตอร์เน็ต แถมยังมีพื้นที่
ใช้สอยมาก มีให้เลือกหลากหลาย ช่วยประหยัดค่าใช้จ่ายได้อีกด้วย เนื่องจากไม่
ต้องเสียเงินซื้ออุปกรณ์จัดเก็บข้อมูล เช่น ฮาร์ดไดร์ฟ หรือ Flash drive ต่างๆ




