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บทนํา 
(Introduction) 

  
ในปจจุบันเทคนิคหรือวิธกีารที่ใชในการถนอมอาหารมีการเปลี่ยนแปลง และพฒันามากขึน้โดยใช
เทคโนโลยทีี่ทนัสมัย รวมทั้งมีการปรับเปลี่ยนวิธีการแปรรูปอาหารแบบดั้งเดิมเพื่อใหการแปรรูป
และถนอมรักษาอาหารมีประสิทธิภาพที่สูงยิ่งขึน้  วธิีการแปรรูปอาหารดั้งเดิมทีใ่ชในการถนอม
รักษาอาหาร เชน การแชเยน็ (chilling) การแชเยือกแข็ง (freezing) การทาํแหง (drying) การหมกั 
(fermenting) การปรับสภาวะใหเปนกรด (acidifying) การใชสารกันเสยี (preservatives) การ
พาสเจอไรส (pasteurization) และการสเตอริไลส (sterilization) อาจมีการใชลดลงและถูกแทนที่
โดยวิธกีารใหมหรือเทคนิคที่ไดปรับปรุงขึ้นจากวิธกีารดัง้เดิม เพื่อทําใหการเก็บรักษาและถนอม
อาหารมีประสิทธิภาพสูงขึน้  
 
วิธีการหรือเทคนิคใหมซึง่เริ่มนํามาใชและเปนทีน่ิยมเพิม่มากขึน้ไดแก การใชเทคโนโลยีเฮอรเดิล 
(hurdle technology)  การบรรจุแบบสุญญากาศ (vacuum packaging) การบรรจุแบบดัดแปลง
บรรยากาศ (modified atmosphere packaging) และการฉายรังสีอาหาร (food irradiation) 
รวมทัง้การถนอมรักษาอาหารโดยไมใชความรอน (non thermal preservation) ซึ่งเปนเทคนคิหรอื
วิธีการที่ไดรับความสนใจเพิม่มากขึน้ในปจจุบัน  เนื่องจากเปนวธิีการที่ไมทําใหเกดิความรอนหรือ
อาจเปนวิธทีี่ใชความรอนในระดับตํ่า และเปนเทคนคิที่สามารถกระทําไดที่อุณหภูมิปกติหรือที่
อุณหภูมิหอง ทําใหสามารถกําจัดขอเสียตางๆ ที่เกิดจากการใชอุณหภมูิสูงกับอาหารได  
 
นอกจากนัน้วธิีการหรือเทคนิคที่คิดคนขึ้นมาใหม ยงัอาจชวยลดพลงังานที่ใชในกระบวนการผลิต
หรือแปรรูปอาหารไดเมื่อเปรียบเทยีบกับการแปรรูปอาหารแบบดั้งเดิม ถึงแมวาจะตองลงทุนใน
เร่ืองอุปกรณหรือเครื่องมือในระยะเริ่มแรกคอนขางสงู แตจะใหผลคุมคาในระยะยาว  (Barbosa-
Canovas, et al.,1998)  การถนอมรักษาอาหารโดยไมใชความรอน ไดแกการใชความดันสงู (high 
pressure processing) การใชสนามไฟฟาแบบจังหวะ (pulsed electric field)  การใช
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สนามแมเหลก็ชนิดสัน่แกวง (oscillating magnetic fields)  การใชคลื่นแสงแบบจังหวะ (light 
pulses)  การใชสารเคมีรวมกับแบคทีริโอซิน (bacteriocins) เปนตน ซึ่งสวนใหญเทคนิคหรอื
วิธีการดังกลาว มกัเปนนวตักรรม (innovations) หรือเทคโนโลยีใหมที่คิดคนขึ้นเพื่อทาํใหอาหาร
เกิดการเปลี่ยนแปลงทางดานตางๆ นอยกวาวิธีการแปรรูปอาหารแบบดั้งเดิมและสนองความ
ตองการของผูบริโภคในยุคปจจุบันที่มีการดําเนนิชีวิตประจําวนัที่รีบเรง และมีเวลาในสวนของการ
เตรียมอาหารนอยลง นอกจากนั้นการทีผู่บริโภคตองการอาหารที่มีคุณภาพทางดานตางๆ สูงขึน้
และมีความตระหนักที่เพิ่มข้ึนเกีย่วกับความปลอดภัยจากอันตราย เนื่องจากการบริโภคอาหาร 
ผลิตภัณฑอาหารจึงควรผานกระบวนการแปรรูปใหนอยที่สุด เพื่อยงัคงลักษณะที่สดและใกลเคียง
กับธรรมชาติและมีความปลอดภัยจากสิ่งปนเปอนตางๆ   มีการลดการใชสารเคมีชนิดตางๆ ทีเ่ติม
ลงไปในอาหารโดยเฉพาะสารกันเสยี รวมทัง้ลดองคประกอบของอาหารที่มีผลตอสุขภาพและ
สภาวะทางโภชนาการ เชน น้ําตาลและเกลือ เปนตน เปนผลใหบรรดาผูประกอบการอุตสาหกรรม
อาหารไดคิดคนพัฒนาผลิตภัณฑอาหารทีเ่รียกวาอาหารแปรรูปเล็กนอย (minimally processed  
foods) เพื่อสนองตอบความตองการของผูบริโภคดังเหตุผลที่กลาวมาแลว  ในสวนของเนื้อหาของ
เอกสารคําสอนเลมนี้ในบทตอไปจะกลาวถึงกระบวนการหรือเทคนิคการแปรรูปอาหาร ซึ่งรวมทัง้
วิธีการแปรรูปอาหารแบบดั้งเดิมบางวิธี และวิธีการแปรรูปอาหารสมยัใหมที่เร่ิมนยิมนํามาใชและ
เร่ิมเปนที่รูจักกันมากขึ้นในปจจุบัน โดยแยกอธิบายเกี่ยวกับเนื้อหาและนําเสนอรายละเอยีดของ
กระบวนการหรือเทคโนโลยตีางๆ และการนําไปประยกุตใชกับอาหาร  
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