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ความหมายของอาหารและการแปรรูปอาหาร



อาหาร



อาหาร

➢ อาหารหมายถึง ของกินหรือเคร่ืองค ้ำจุนชีวิต ไดแ้ก่
(1) วตัถุทุกชนิดท่ีคนกิน ด่ืม อม หรือน ำเขำ้สู่ร่ำงกำยไม่วำ่ดว้ยวธีิใด ๆ หรือในรูปลกษัณะใด 

ๆ แต่ไม่รวมถึงยำ วตัถุออกฤทธ์ิต่อจิตและประสำท หรือยำเสพติดใหโ้ทษตำมกฎหมำยวำ่ดว้ยกำรนั้น 
แลว้แต่กรณี

(2) วตัถุท่ีมุ่งหมำยส ำหรับใชห้รือใชเ้ป็นส่วนผสมในกำรผลิตอำหำรรวมถึงวตัถุเจือปนอำหำร 
สี และเคร่ืองปรุงแต่งกล่ินรส 

(ส ำนกังำนคณะกรรมกำรกฤษฎีกำ. 2547)



อาหารท้องถิ่น



อาหารท้องถิ่น

➢ อาหารท้องถิ่นหมายถึง อำหำรท่ีนิยมรับประทำนเฉพำะถ่ิน 

• ประกอบดว้ยพืชผกัและวตัถุดิบท่ีมีในทอ้งถ่ิน 

• มีวธีิกำรปรุงท่ีปฏิบติัสืบต่อกนัมำจนถึงปัจจุบนั 

• อำหำรทอ้งถ่ินในแต่ละท่ีมีควำมแตกต่ำงกนัข้ึนอยูก่บัสภำพธรรมชำติท่ีมอบชนิดของ
พืชพรรณและเน้ือสัตวต่์ำง ๆ แก่คนในถ่ินนั้น

• ประสบกำรณ์ในกำรลองผิดลองถูกแลว้ถ่ำยทอดสู่ลูกหลำน รวมทั้งรสนิยมในกำร
บริโภคของคนในทอ้งถ่ินจึงเกิดเป็นอำหำรทอ้งถ่ินข้ึน 

(ศนัสนีย,์ 2549)



อาหารแปรรูป



อาหารแปรรูป

➢ อาหารแปรรูปหมายถึง กำรน ำอำหำรมำผำ่นกระบวนกำรต่ำง ๆ 

• โดยมีวตัถุประสงคเ์พ่ือยบัย ั้งหรือท ำลำยจุลินทรียท่ี์ท ำใหอ้ำหำรเกิดกำรเน่ำเสีย 

• เพื่อใหไ้ดผ้ลิตภณัฑอ์ำหำรท่ีมีลกัษณะตำมตอ้งกำร 

• อำหำรท่ีผ่ำนกำรแปรรูปอำจมีลกัษณะคงเดิมหรือเปล่ียนสภำพไป แต่มีคุณภำพเป็นท่ี
ยอมรับของผูบ้ริโภคและบริโภคไดอ้ยำ่งปลอดภยั 

• อีกทั้งยงัเป็นกำรเตรียมอำหำรให้เหมำะกบักำรบริโภค เช่น กำรตดัแต่งสับปะรดบรรจุ
กล่องโฟม กำรสีขำ้วเพ่ือแยกเปลือกหรือร ำ เป็นตน้ 

• ช่วยท ำให้เกิดผลิตภัณฑ์ใหม่ท่ีผูบ้ริโภคมีทำงเลือกมำกข้ึน นอกจำกน้ียงัช่วยให้
สำมำรถเกบ็รักษำอำหำรไวไ้ด ้ระยะหน่ึงดว้ย

(วภิำดำ, 2561)



หลกัเกณฑ์ทีต้่องค านึงถึงในการแปรรูปอาหาร

อำหำรท่ีผำ่นกำรถนอมและแปรรูปอำหำร
แลว้ จะตอ้งไดผ้ลคุม้ค่ำกบัเวลำ แรงงำน 

และเงินท่ี ลงทุนไป

ตอ้งรักษำคุณค่ำทำงโภชนำกำรของ
อำหำรไวใ้หม้ำกท่ีสุด

เลือกวธีิกำรถนอมอำหำรใหเ้หมำะสม
กบัอำหำรแต่ละประเภทและเทคโนโลยี

กำรผลิตท่ีมีอยู่
ไดผ้ลิตภณัฑอ์ำหำรท่ีเป็นท่ีตอ้งกำรของ
ผูบ้ริโภค

ผลิตภณัฑอ์ำหำรท่ีไดจ้ะตอ้งสะอำด 
ปรำศจำกเช้ือจุลินทรียก่์อโรค ปรำศจำก
อนัตรำยทำงเคมีและกำยภำพ



ความส าคญัของการแปรรูปอาหาร

1. ช่วยยดือำยกุำรเกบ็รักษำของอำหำรไดน้ำนข้ึน
2. ช่วยใหเ้กิดผลิตภณัฑอ์ำหำรชนิดใหม่
3. ช่วยลดค่ำใชจ่้ำยในครัวเรือน
4. กำรเพ่ิมรำยไดใ้หก้บัครอบครัว และช่วย

ส่งเสริมใหเ้กิดอำชีพ
5. ช่วยบรรเทำควำมขำดแคลนอำหำร

6. ช่วยใหเ้กิดกำรกระจำยอำหำร
7. ช่วยใหเ้กิดควำมสะดวกในกำรใชแ้ละ

กำรขนส่ง
8. ช่วยเพ่ิมมูลค่ำของผลผลิตทำงกำรเกษตร
9. ช่วยใหมี้อำหำรบริโภคนอกฤดูกำล 
10. ใชส่้วนท่ีเหลือใหเ้กิดประโยชน์



การถนอมอาหารในประเทศไทย
- แบ่งออกเป็น 5 ยคุ
- ยคุแรก (ก่อนปี พ.ศ.2503)
- ยคุท่ีสอง (พ.ศ.2503 – 2513) 
- ยคุท่ีสำม ( พ.ศ.2513 – 2523)
- ยคุท่ี 4 (พ.ศ.2523-2533)
- ยคุท่ี 5 (พ.ศ.25333-2543)

ยุคปัจจุบัน
- กำรแปรรูปอำหำรดว้ยวิธีกำรใหม่ ๆ

เช่น กำรฉำยรังสี กำรใช ้
เทคโนโลยชีีวภำพ ฯลฯ

- อำหำรประเภทพร้อมปรุง อำหำร
ส ำเร็จรูป

ยุคเร่ิมต้นของความก้าวหน้า
- พอ่ครัวชำวฝร่ังเศสพบ วิธีกำรถนอมอำหำร 
โดยกำรบรรจุอำหำรในขวดดว้ยจกคุอร์กแลว้
ตม้ใน น ้ำเดือด ตำมเวลำท่ีก ำหนด
- ในศตวรรษท่ี 18 นืโคลำส แอปเปิร์ต
(Nicolas Appert) “บิดำของกำรผลิตอำหำร
กระป๋อง”

ยุคก่อนประวตัศิาสตร์

ยุคโรมัน – ใชหิ้มะเพื่อท ำกำรเกบ็รักษำไวไ้ดน้ำนข้ึน
ยุคอยีปิต์ - ใหเ้กลือ น ้ำตำลและเคร่ืองเทศ มีกำร ท ำ
แหง้ กำรหมกัเพื่อเกบ็อำหำรโดยไม่ตอ้งใชค้วำมเยน็

ประวัตคิวามเป็นมา
ของการแปรรูปอาหาร



การถนอมอาหารในประเทศไทย

ก่อนปี พ.ศ.2503

กำรใชเ้ทคโนโลยแีบบชำวบำ้น เนน้กำร
ผลิตในทอ้งถ่ิน เป็นกำร ถนอมอำหำรท่ี
จ ำเป็น หำยำก เช่น น ้ำตำล อำหำรแหง้ 
และอำหำรหมกัดองท่ีแปรรูปจำกผกัและ

ผลไม ้เป็นส่วนใหญ่

ยุคแรก

พ.ศ.2503 – 2513

มีกำรน ำเทคโนโลยจีำกไตห้วนั หรือจีน มำ
ท ำกำรแปรรูป ผลิตภณัฑอ์ำหำร เช่น นมขน้
หวำน ผกัและผลไมก้ระป๋อง และน ้ำมนัพืช 
เป็นตน้ เพื่อทดแทนกำรน ำเขำ้บำงส่วน จึง

ตอ้งน ำเขำ้เทคโนโลยจีำกประเทศ
สหรัฐอเมริกำและยโุรป เพื่อปรับปรุงและ 
ควบคุมคุณภำพใหดี้สม ่ำเสมอเพื่อกำร

ส่งออกโดยเฉพำะ

ยุคที่สอง

พ.ศ.2513 – 2523

เพิ่มปริมำณกำรผลิตเพื่อจ ำหน่ำยทัว่ไป
ในประเทศ ส่วนท่ีเหลือ จึงส่งออก ใน
ระยะแรกยงัขำดประสบกำรณ์ดำ้นกำร
แปรรูปและกำรตลำด สินคำ้มีคุณภำพ

ไม่สม ่ำเสมอ.  

ยุคทีส่าม

พ.ศ.25333-2543

ยคุท่ีอุตสำหกรรมอำหำรของประเทศไทยตอ้งแข่งขนั
กบัตลำดโลก ตอ้งพฒันำปรับปรุงหรือน ำเขำ้

เทคโนโลยท่ีีทนัสมยัมำกข้ึน ตอ้งค ำนึงถึงตน้ทุนกำร
ผลิต คุณค่ำโภชนำกำร ขอ้ก ำหนดของฉลำกอำหำร
กำรรับรองคุณภำพโรงงำน มำตรฐำนสินคำ้และท่ี
ส ำคญัท่ีสุดคือ กำรค ำนึงถึงส่ิงแวดลอ้มตลอด 

กระบวนกำรแปรรูปอำหำร

ยุคทีห้่า

พ.ศ.2523-2533

อุตสำหกรรมไดพ้ฒันำข้ึนอยำ่ง
รวดเร็ว เนน้กำรส่งออกอยำ่งมี 

ระบบ มีกำรผลิตและควำมตอ้งกำร
ของลูกคำ้ ควบคุมปริมำณและ

คุณภำพ เขม้งวดไดม้ำตรฐำนตำม 
ประเทศท่ีสั่งสินคำ้ ผลิตภณัฑอ์ำหำร

แช่เยน็และแช่เยอืกแขง็

ยุคทีสี่



หลกัการแปรรูปอาหาร
1

ป้องกนัการเส่ือมเสีย
จากจุลนิทรีย์

2
ป้องกนัการ

เปลีย่นแปลงทางเคมี

3
ป้องกนัการเปลีย่นแปลง

ทางกายภาพ

ตอ้งกำรท่ีจะเกบ็รักษำอำหำรไวใ้หน้ำน 
ท่ีสุด โดยไม่เน่ำเสีย
อำจท ำ ได ้3 ประกำร คือ 
1. ป้องกนัไม่ ใหจุ้ลินทรียป์นเป้ือนใน

อำหำรหรืออำจใชว้ธีิก ำ จดั
จุลินทรียท่ี์มีอยูอ่อกไป

2. กำรชะลอและยบัย ั้งกำร
เจริญเติบโตของจุลินทรียใ์นอำหำร

3. กำรท ำลำย เช้ือจุลินทรียท่ี์มีอยูห่รือ
อำจเกิดข้ึนในอำหำร และท ำ ให้
อำหำรเกิดกำรเน่ำเสียใหห้มดไป

อำหำรจะเกิดกำรสลำยตวัเองตำม
ธรรมชำติท่ีเรียกวำ่ 
ปฏิกิริยำออโตไลซิส(autolysis)
ซ่ึงเรำ สำมำรถป้องกนัหรือยดืเวลำกำร
สลำยตวัได ้โดยกำรยบัย ั้งหรือท ำลำย
กำรท ำงำนของเอนไซมท่ี์มีในอำหำร
นั้น

เช่น กำรเกิดรอยช ้ำ กำรฉีกขำดของ
เซลลซ่ึ์งมีสำเหตุ จำกกำรแปรรูป ขนส่ง
อำหำรท่ีไม่เหมำะสม รวมทั้งกำรเขำ้ท ำ 
ลำยของแมลงและสตัว ์ท ำใหอ้ำหำรมี
ลกัษณะไม่น่ำบริโภคและจุลินทรีย์
ปนเป้ือนไดง่้ำยและท ำใหอ้ำหำรเกิด
กำรเน่ำเสียไดเ้ร็วข้ึน จึงควรป้องกนั 
ควำมเสียหำยดงักล่ำวดว้ยกำรปฏิบติั
และเกบ็รักษำอำหำรอยำ่งถูกวธีิ 



กรรมวธีิการแปรรูปอาหาร

✓กำรท ำแหง้
✓กำรใชค้วำมร้อน
✓กำรใชค้วำมเยน็
✓กำรหมกั
✓กำรใชส้ำรถนอมอำหำรธรรมชำติ

Food Processing



การท าแห้ง

• กำรท ำใหอ้ำหำรแหง้เป็นวธีิกำรถนอมอำหำรท่ีเก่ำแก่ท่ีสุดท่ีมนุษยรู้์จกั
• ท ำไดด้ว้ยกำรใชค้วำมร้อนดึงหรือก ำจดัปริมำณน ้ำในอำหำรลงซ่ึงจะมีผลท ำใหก้ระบวนกำรเม

แทบอลิซึม และกำรเจริญของจุลินทรียเ์กิดไดช้ำ้ลง
• เป็นกำรลดอตรัำเร็วของปฏิกิริยำกำรหืนของไขมนัเน่ืองจำกปฏิกิริยำไฮโดรไลซิส (hydrolysis) 

รวมทั้งลดกิจกรรมของเอนไซมด์ว้ย
• ควำมร้อนท่ีใชจ้ะไม่สูงเท่ำกบัท่ีใชใ้นกำรพำสเจอร์ไรส์หรือสเตอริไลส์แต่จะใชเ้วลำนำนกวำ่และ

ท ำใหน้ ้ำระเหยออกไปจำกอำหำร 



การใช้ความร้อน

▪ กำรแปรรูปดว้ยควำมร้อน (thermal processing) เป็นวิธีกำรหน่ึงในกำรถนอมอำหำร (food 
preservation) ท่ีนิยมกนัมำจำกอดีตจนถึงปัจจุบนั 

▪ เป็นกำรใชค้วำมร้อนเพื่อท ำลำยจุลินทรียแ์ละเอนไซม ์(enzyme) ท่ีเป็นสำเหตุใหเ้กิดกำรเส่ือม
เสียโดยเฉพำะจุลินทรียท่ี์ท ำใหเ้กิดโรค (pathogen) สำรพิษ (toxin) พยำธิ (parasite) และแมลง
ต่ำงๆ ท่ีท ำใหเ้ป็นอนัตรำยต่อผูบ้ริโภค 

▪ อำหำรท่ีผำ่นกำรแปรรูปดว้ยควำมร้อนซ่ึงบรรจุในภำชนะปิดสนิท (hermectically sealed
container) เพ่ือป้องกนักำรปนเป้ือนกลบัและรักษำคุณภำพของอำหำร



การใช้ความเยน็
กำรใชค้วำมเยน็ในกำรถนอมและรักษำอำหำรท ำใหส้ำมำรถใชป้ระโยชน์ของวตัถุดิบ จำกกำรเกษตร ได้
กวำ้งขวำงข้ึนโดยสำมำรถเกบ็รักษำวตัถุดิบส ำหรับกำรแปรรูปของโรงงำนไดน้ำนข้ึน อีกทั้งยงัไดผ้ลิตภณัฑ์
ใหม่ ๆ อีกหลำกหลำย

1. ท ำใหส้ำมำรถเกบ็รักษำอำหำรและผลิตผลเกษตรท่ีเป็น
อำหำรไดน้ำนข้ึน

2. ช่วยรักษำคุณภำพของวตัถุดิบและชะลอกำรเส่ือมเสีย
ระหวำ่งรอกำรผลิตและกำรเกบ็วตัถุดิบไวผ้ลิตไดน้ำนข้ึน

3. ท ำใหเ้กิดผลิตภณัฑอ์ำหำรส ำเร็จรูปพร้อมบริโภคมำกมำย 
ทั้งผลิตภณัฑแ์ช่เยน็ และผลิตภณัฑอ์ำหำรแช่แขง็



การหมกัดอง

เป็นกำรถนอมและแปรรูปอำหำรท่ีอำศยัหลกักำรส่งเสริมกิจกรรมของจุลินทรีย ์และเอนไซมท่ี์ตอ้งกำร 
และจุลินทรียท่ี์ใชใ้นกำรหมกัจะผลิตสำรบำงชนิดออกมำซ่ึงสำมำรถป้องกนักำรเน่ำเสียของอำหำรได้



การใช้สารถนอมอาหารธรรมชาติ

กำรใชส้ำรจำกธรรมชำติ หรือสมุนไพร ในกำรปรับปรุงคุณภำพของผลิตภณัฑ ์เน่ืองจำกมีควำมปลอดภยั
ต่อผูบ้ริโภคค่อนขำ้งสูง เพ่ือใชใ้นกำรลดจ ำนวนของจุลินทรียท่ี์ก่อใหเ้กิดโรคในอำหำรประเภทเน้ือสัตว์
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