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อ.แนะ เรียนจบอะไรมา ?
การศกึษา
ป.เอก (เทคโนโลยกีารอาหาร) จฬุาฯ

ป.โท (เทคโนโลยกีารอาหาร)  จฬุาฯ

ป.ตร ี(อตุสาหกรรมเกษตร) พระจอมเกลา้ ลาดกระบงั

ความเชีย่วชาญ
การแปรรปูอาหาร

การพัฒนาผลติภัณฑอ์าหาร

ผลติภณัฑเ์นือ้สตัว ์และขนมอบ
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อ.แนะ ท าอะไร ?
• ประธานคณะท างานเมอืงนวตักรรมอาหาร มหาวทิยาลยัธรรมศาสตร์

• หวัหนา้ศนูยค์วามเป็นเลศิฯทางวทิยาศาสตรแ์ละนวตักรรมอาหาร

• ประธานหลกัสตูร HRFIN 

(ป.โท สาขาการพัฒนาทรัพยากรมนุษยแ์ละผลติภณัฑน์วตักรรมอาหาร)
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หวัขอ้บรรยาย
การถนอม และแปรรปูอาหาร

หลกัการถนอมและแปรรปูอาหาร

 วธิกีาร และการเลอืกใชเ้ครือ่งมอื

การพัฒนาผลติภณัฑน์วัตกรรมอาหาร

ตวัอยา่งผลงานวจิัยและพัฒนาผลติภณัฑ์

 เมอืงนวตักรรมอาหาร มหาวทิยาลัยธรรมศาสตร์

 การใหบ้รกิาร/ชว่ยเหลอืทางดา้นนวตักรรมอาหาร



ขัน้ตอนการผลติอาหาร



หลกัการถนอมและแปรรปูอาหาร

การป้องกนัอาหารเสือ่มเสยี

 จากภายนอกอาหาร(ทีป่นเป้ือน)
 จลุนิทรยีก์อ่โรค

 จลุนิทรยีไ์มก่อ่โรค แตท่ าใหเ้สือ่มเสยี

 จากภายในอาหาร
 เอนไซม์
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ผลของการแปรรปูอาหาร

 เก็บรักษาไดน้านขึน้ 

ปลอดภยัตอ่การบรโิภค

 รักษาคณุคา่ทางโภชนการ

สะดวกขนสง่ และเก็บรักษา

สรา้งผลติภณัฑใ์หม ่/ เพิม่มลูคา่เศรษฐกจิ

สรา้งความมั่นคงทางอาหาร (Food security)

มอียู ่เขา้ถงึ ปลอดภยั และ มคีณุคา่
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วธิกีารแปรรปูอาหาร และเครือ่งมอื

 การใชค้วามรอ้น
 พาสเจอไรซ ์ สเตอรไิรซ ์ ยเูอชที

 การไมใ่ชค้วามรอ้น
 การแชเ่ย็น  แชเ่ยอืกแข็ง 

 วธิอีืน่ๆ
 การท าแหง้

 การฉายรังส ี  การใชค้วามดนั



ชว่งอณุหภมูทิีอ่นัตราย !!!!

 อณุหภมูอิาหาร 5-63 องศาเซลเซยีส

 เชือ้โรคสว่นใหญเ่จรญิไดด้ี



14

การพาสเจอรไ์รส์ (Pasteurization) 
Louis Pasteur(1860-64)

http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRw&url=http%3A%2F%2Fpixgood.com%2Flouis-pasteur-pasteurization-experiment.html&ei=fzDfVMuyGtPauQTloIKQDw&bvm=bv.85970519,d.c2E&psig=AFQjCNH57xL0bgfNiYXe8Rbf2jGyG_VOJg&ust=1423999446248025
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วตัถปุระสงค์
ความปลอดภัยในการบรโิภค

 ไมม่จีลุนิทรยีก์อ่โรค

การรักษาคณุภาพระหวา่งการเก็บรักษา
 ท าลายเอนไซมท์ีท่ าใหเ้สือ่มเสยี

 ท าลายจลุนิทรยีท์ีท่ าใหเ้น่าเสยี

 ยดือายสุนิคา้ไดน้าน 7-16 วัน



อณุหภมู+ิเวลา พาสเจอรไ์รซท์ัว่ไป

Low Temp. Long Time (LTLT)

 ใหค้วามรอ้น 60-65 ˚C, 30 นาท ี

ประมาณ 63˚C, 30 นาท ี

 ท าใหเ้ย็นทันท ี 5 ˚C 

High Temp. Short Time (HTST)

 ใหค้วามรอ้น 72-85 ˚C, 15 วนิาที

ประมาณ 73˚C, 15 วนิาที

 ท าใหเ้ย็นทันท ี 5 ˚C 
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ขัน้ตอนส าคญัของการพาสเจอไรซ์
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การเก็บรักษา และ ขนสง่
สนิคา้ตลอดการจ าหน่ายและขนสง่

ตอ้งเก็บรักษาทีอ่ณุหภมู ิ2 - 8˚C 

สนิคา้มอีายกุารเก็บไดน้าน  1-2 สปัดาห์
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คณุภาพอาหารหลงัการพาสเจอรไ์รส์

20

คณุคา่ทางโภชนาการ 

– สารอาหารทีไ่มท่นรอ้นสญูเสยีเล็กนอ้ย

คณุภาพทางประสาทสมัผัส

– ส ีกลิน่รส เปลีย่นแปลงนอ้ยมาก



21

การสเตอรไิรส์ (Sterilization) 

http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRw&url=http%3A%2F%2Fwww.batch-retort.com%2F&ei=5EjfVNTSD4S8uATOgAE&psig=AFQjCNHHjmhNtkX0mP72ZOEssNlAY56_9Q&ust=1424005633137897
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การสเตอรไิรส์ (Sterilization) 



Sterilization

 ปี 1984 เมอืงลเิวอรพ์ลู  ประเทศองักฤษ

อณุหภมู ิ≥ 100 °C ท าลายจลุฯ และสปอร์

 ระยะแรก  จกุยางปิดขวด

ฝาจบี

กระป๋อง 

Retort pouch
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อาหารกระป๋อง
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การสเตอรไิรซท์างการคา้ 
(Commercial sterilization)

อณุหภมูอิาหาร 110˚C, 10-40 นาที

 ท าใหเ้ย็นทันททีีอ่ณุหภมูหิอ้ง

 เพือ่

 ท าลายตวัเซลและ สปอรข์องจลุนิทรยีบ์างชนดิ

 ยบัยัง้การท างานของเอนไซมท์กุชนดิ !!

บรรจอุาหารในสภาพสญุญากาศ

 เก็บรักษาอาหารทีอ่ณุหภมูหิอ้ง  2 ปี



Steam Retort
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Steam Retort
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Steam Retort



คณุภาพอาหารหลงัการสเตอรไิรซ์

คณุภาพทางโภชนาการ

สารอาหารทีไ่มท่นรอ้นสญูเสยี หรอื เสยีสภาพ

 เชน่ วติามนิ แคลเซยีม โปรตนี กรดไขมนั

คณุภาพทางประสาทสมัผัส

สเีปลีย่นแปลงมาก

 กลิน่รสเปลีย่นเป็นกลิน่ตม้

 เนือ้สมัผัส เปลีย่นแปลงมาก
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อาหารใน รทีอรท์เพาซ์
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Water spray retort
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UHT (Ultra High Temperature)

อณุหภมูอิาหาร 135-150˚C, 2-5 วนิาที

กระบวนการผลติและบรรจแุบบปลอดเชือ้

 เพือ่

 ท าลายตวัเซลและ สปอรข์องจลุนิทรยีบ์างชนดิ !!

 ยับยัง้การท างานของเอนไซมบ์างชนดิ!!

 เก็บรักษาอาหารทีอ่ณุหภมูหิอ้ง  1 ปี



คณุภาพอาหารหลงั UHT
คณุภาพทางโภชนาการ

สารอาหารสญูเสยี นอ้ยกวา่ การสเตอรไิรซม์าก

คณุภาพทางประสาทสมัผัส

ส ีกลิน่รส  เนือ้สมัผัส เปลีย่นแปลงนอ้ยมาก
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PasteurizedUHT

Sterilized

http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRw&url=http%3A%2F%2Fwww.thaiagri.co.th%2Fproduct.html&ei=vtHeVKXvJ9W1uQSWmoGYCA&bvm=bv.85970519,d.c2E&psig=AFQjCNFhmbcwzoD3H7t3r_-pcfvwfg9Keg&ust=1423975210777776


การใชค้วามเย็นใน
การถนอมและแปรรปูอาหาร



วธิกีารใชค้วามเย็นใน
การถนอมและแปรรปูอาหาร

การแชเ่ย็น (chilling)

การแชเ่ยอืกแข็ง (freezing)
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มุง่เนน้ !!!

ลด/ชะลอ กจิกรรมของจลุนิทรยีแ์ละเอนไซม์



ชว่งอณุหภมูทิีอ่นัตราย !!!!

 อณุหภมูอิาหาร 5-63 องศาเซลเซยีส

 เชือ้โรคสว่นใหญเ่จรญิไดด้ี
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อณุหภมูิ กระบวนการผลติ การเก็บรักษา

การแชเ่ย็น 0 - 5ºC 2 - 5 ºC

การแชเ่ยอืกแข็ง -18 ºC ต า่กวา่-20 ºC
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ประโยชนข์องการแชเ่ย็น

• รักษาความสด 

• ปรับปรงุคณุสมบตัขิองอาหาร

• เพิม่อายกุารเก็บอาหาร
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ยดือายกุารเก็บอาหาร

(10 เดอืน ถงึ 2 ปี)

พัฒนาผลติภณัฑอ์าหาร

ประโยชนข์องการแชเ่ยอืกแข็ง



การแชเ่ย็น (chilling)
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เครือ่งมอืทีเ่กีย่วขอ้งกบัการแชเ่ย็น

Chiller refrigerator Storage refrigerator

(เครือ่งท าความเย็น)       (เครือ่งเก็บรักษาความเย็น)
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Air-blast chiller
▪ ความเร็วลม 4-5 m/s

▪ ลมเย็น - 4 ºC



Hydro cooling
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สเปรยน์ ้าเย็น (T. 2-3 ºC)บนชิน้อาหาร



53

Immersion cooling
จุม่อาหารในน ้าเย็นหรอืน ้าผสมน ้าแข็ง(T. 0 ºC)
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การแชเ่ย็นอาหารสด
▪ ลดการเปลีย่นแปลงทางชวีเคมี

▪ การท างานของ enzyme

▪ การหายใจของเนือ้เยือ่

▪ ลดการเจรญิจลุนิทรยี์

▪ ระวงั Chilling injury 

http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRw&url=http%3A%2F%2Fpantip.com%2Ftopic%2F31731770&ei=VIYFVceFForHuATG1oGoBA&psig=AFQjCNGx9uLFoooJol6FEq50GQZkNvV5TQ&ust=1426511799469591
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การแชเ่ยอืกแข็ง (freezing)
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อตัราการแชแ่ข็ง

▪ การแชเ่ยอืกแข็ง แบบชา้

▪ การแชเ่ยอืกแข็ง แบบเร็ว
▪ IQF (Individual Quick Freezing)
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ผลกึน ้าแข็ง การแชเ่ยอืกแข็งแบบชา้
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ผลกึน ้าแข็งของ slow freezing

น ้าไหลจากเซลมาเพือ่เพิม่ขนาดน ้าแข็ง

เซลหดตวั 

ผลกึน ้าแข็งเกดินอกเซล

ผลกึน ้าแข็งใหญ ่ เซลฉีกขาด
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Drip Loss

http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRw&url=http%3A%2F%2Fwww2.kaiyodai.ac.jp%2F~mwat%2Fen%2Fresearch02.02.en.html&ei=WYcFVd39EsnJuAS_54LoAw&psig=AFQjCNFxgTzvryYxP8uqX2q9rQX0GcWwww&ust=1426512014445438
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ผลกึน ้าแข็ง การแชเ่ยอืกแข็งแบบเร็ว
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ผลกึน ้าแข็งของ Quick freezing
เกดินอกและในเซล

น ้าแข็งกระจายทัว่เซล

ผลกึน ้าแข็งเล็ก  เซลไมฉ่ีกขาด
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เครือ่งแชเ่ยอืกแข็งแบบเร็ว

▪ Air-blast freezer 
▪ ความเร็วลม 100-3500 ft/min, T(-18) –(- 40)oC

▪ Plate freezer

▪ Tunnel freezer

▪ พน่สารท าความเย็นบนอาหารทีเ่คลือ่นบนสายพาน

▪ Immersion freezer

▪ จุม่อาหารในน ้าเย็น/ น ้าเกลอื/ น ้าเชือ่ม

▪ Fluidized bed freezer
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Plate Freezer
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Tunnel Freezer
Tunnel freezer
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Immersion Tunnel Freezer
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Fluidized Bed Freezer

▪ อาหารอยูใ่นสภาพลอยตัว 

▪ ความเร็วลมประมาณ 375 ft/min, T.-34 oC

▪ เหมาะกบัอาหารทีม่ขีนาดเล็ก น ้าหนักเบา 

▪ เชน่ เมล็ดถั่ว เมล็ดขา้วโพด

http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRw&url=http%3A%2F%2Fthai.alibaba.com%2Fproduct-gs%2Fiqf-iqf-frozen-green-peas-new-harvested-in-china-1565539020.html&ei=zYcFVd-qJs2KuATel4H4Bg&psig=AFQjCNH-McP_grJ5_uzQD78miv0praiS1w&ust=1426512165214566
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Fluidized bed freezer



ขา้วกลอ่งส าเร็จรปูแชเ่ยอืกแข็ง

71
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ขัน้ตอนการผลติ
อาหารส าเร็จรปูแชเ่ยอืกแข็ง

คดัเลอืกวัตถดุบิ / ตรวจสอบคณุภาพ / ตดัแตง่

ท าใหส้กุ(เตมิเครือ่งปรงุ)

บรรจุ

แชเ่ยอืกแข็ง

เก็บรอจ าหน่าย


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การท าแหง้



การท าแหง้อาหาร

การลดปรมิาณน ้าในอาหาร 

 ความชืน้ < 25%

 คา่ water activity (aw ) < 0.6

จลุนิทรยีเ์จรญิไมไ่ด ้
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ปริมาณน  าอิสระ กับ การเจริญของจุลินทรีย์



ปริมาณน  าอิสระ กับ การเสื่อมเสียของอาหาร
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ขอ้ดขีองการท าอาหารแหง้

ยดือายกุารเก็บรักษาทีอ่ณุหภมูหิอ้ง

ลดคา่ใชจ้า่ย

การบรรจ ุ ขนสง่  เก็บรักษา

ไดผ้ลติภณัฑอ์าหารรปูแบบใหม่



การเตรยีมอาหารกอ่นท าแหง้

อาหารเหลว

ตอ้งท าใหเ้ขม้ขน้กอ่น

อาหารชิน้

ลวก 70-105 C̊ หรอื

แชส่ารเคม ีเชน่ กรดซติรกิ 

หรอื ซลัเฟอรไ์ดออกไซด์



วธิกีารท าแหง้

 Natural drying

 ตากแดด / ตูอ้บแสงอาทติย์

 Mechanical drying

 Tray dryer

 Spray dryer

 Drum dryer

 Freeze dryer

 Vacuum fryer





ตูอ้บพลังงานแสงอาทติย์







Tray drying

• ใชล้มรอ้นท าแหง้
• อาหารชิน้เล็กและบาง
• ระยะเวลาท าแหง้นาน



Drum drying (Single Drum)

http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRw&url=http%3A%2F%2Fbulkwiki.nl%2Findex.php%3Ftitle%3DBestand%3AWalsdroger_werking.jpg&ei=sDMFVc-rCMjluQTegIGgAw&psig=AFQjCNGDaQO4Ho7vX5OpCOyZTt-B7CqlAA&ust=1426490579043401


Drum drying ( Double Drum)

http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRw&url=http%3A%2F%2Fwww.katsuragi.co.jp%2Fen%2Fproducts%2F01%2Fdrumdryer.html&ei=TDQFVbaXHYuJuwSZzID4Dw&psig=AFQjCNGbrzMChGneT-PblX5W5wsaW83Keg&ust=1426490759943404
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Spray drying
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Spray dryer 



Single-Stage Spray Dryer

https://www.youtube.com/watch?v=KL4-SpP-Ghk

https://www.youtube.com/watch?v=KL4-SpP-Ghk


ทอดในน ้ามันทว่ม + ภาวะสญุญากาศ

น ้าระเหยออกจากชิน้ของอาหารที ่T < 100  ̊C

อาหารกรอบ ผวิดา้นนอกไมเ่ป็นสนี ้าตาล 

ส ี กลิน่ รส  คงอยู่

การทอดระบบสญุญากาศ



Vacuum fryer



เผอืกทอดแบบสุญญากาศ
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การท าแหง้แบบแชเ่ยอืกแข็ง
Freeze Drying
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http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRw&url=http%3A%2F%2Fdelightfullyglutenfree.com%2F2010%2F08%2Fnuts-online%2F&ei=6SUFVZiGNoOduQStlICQBw&bvm=bv.88198703,d.c2E&psig=AFQjCNHrKL0zIfUZaxuUsB3hm2He2Acwwg&ust=1426487092445919
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http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRw&url=http%3A%2F%2Fweb-japan.org%2Fkidsweb%2Fhitech%2Ffreeze_dry%2F002.html&ei=FCUFVdj0BZG7uASZPg&bvm=bv.88198703,d.c2E&psig=AFQjCNGTS_8bu5w7pP_4iJEi--sRmXU2Xg&ust=1426486890393628


งานวนัน้ี







http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRw&url=http%3A%2F%2Fwhatscookingamerica.net%2FQ-A%2FGrapeFreeze.htm&ei=MScFVeyeFMLnuQSx2ILQBQ&psig=AFQjCNGG96tZnYv1-xDeD1gDCQaJIHyx9A&ust=1426487347267712


http://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAcQjRw&url=http%3A%2F%2Fwww.howdoesshe.com%2Ffreeze-dried-or-dehydrated-foods%2F&ei=tyYFVceyNM-XuASwl4CQCQ&psig=AFQjCNGG96tZnYv1-xDeD1gDCQaJIHyx9A&ust=1426487347267712


เมอืงนวัตกรรมอาหาร ธรรมศาสตร์
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โรงงานแปรรปูอาหารตน้แบบ(Pilot Plant)







R&D + Scaling Up 
Food Processing OEM

Bakery Product

มาตราฐาน GMP อย.Shop / Show case

Office/ Training



เครือ่งมอืแปรรปูอาหารภายในอาคารโรงงานตน้แบบ

• UV pasteurization

• High pressure processing

• Vacuum fryer

• Freeze dryer

• Spray dryer + Agglomeration

• Drum dryer

• Twin screw extruder 

• Water spray retort  

OEM
Bakery Line



UV
pasteurization



High pressure processing



Vacuum fryer



Spray dryer 

+ 

Agglomeration



Twin screw

Extruder 



Water spray 

Retort   





Co Kitchen Space







SENSORY LAB

1 2 3



1. หอ้งเตรยีมจัดเสริฟ์



2. หอ้งทดสอบกลุม่



3 หอ้งทดสอบเดีย่ว



ฝึกอบรม นักชมิมอืาชพี









นักชิมขั นเชี่ยวชาญพิเศษ 50 คน





ซอสทอปป้ิง
กลว้ยหอมทอง



แป้งเคก้กลว้ยหอม
กึง่ส าเร็จรปู



เจลใหพ้ลังงาน
กลว้ยหอมทอง



ไอศกรมีซอฟเสรฟิมกิซ์

สตูรไขมันต า่



สมทูตีผ้ง
กลว้ยหอมทอง



ไกย่อไมง่อ้ตูเ้ย็น



กนุเชยีงหมู
• พรอ้มบรโิภค
• ไรไ้ขมัน
• ไรส้ารกนัเสยี



ไกย่อลดเกลือและฟอสเฟต
High Pressure Technology



ปลาสม้แผน่อบกรอบปรงุรส

ปลารา้ทรงเครือ่งอบแหง้



เยลลีน่ ้าผึง้

สเปรดกว๋ยเตีย๋วเรอื





นมขา้วขน้หวาน





















“หรอยแรง” ขนมจีนน  ายาฉายรังสี







การวจัิยและพัฒนาผลติภณัฑน์วัตกรรมอาหาร OTOP
ในพืน้ทีจั่งหวัดเมอืงรอง

ดา้นการทอ่งเทีย่วในเขตภาคกลาง ตามความตอ้งการ
นักทอ่งเทีย่วชาวจนี









Molecular Gastronomy



Spherification technique














