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วตัถุดิบท่ีใชเ้พื่อการแปรรูปอาหาร 

คุณภาพวตัถุดิบ

ผูป้ระกอบการแปรรูปอาหาร



วตัถุดบิทีใ่ช้เพ่ือการแปรรูปอาหาร

• หมายถึงผลิตผลจากการเกษตร ไดแ้ก่ ผลิตผลจากพืช ปศุสัตว ์และประมง 
• เป็นปัจจยัส าคญัท่ีใชเ้พื่อการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร 
• วตัถุดิบจะเขา้สู่กระบวนการแปรรูปอาหาร และการถนอมอาหาร เพ่ือเพ่ิมมูลค่า (value added) และยดื

อายกุารเกบ็รักษา



คุณภาพวตัถุดบิ

• เป็นหัวใจส าคญัต่อผลติภัณฑ์อาหารทีม่ีคุณภาพและปลอดภัยต่อผู้บริโภค 
• มกีารน าหลกัการ Good Agricultural Practice (GAP) มาใช้



ผู้ประกอบการแปรรูปอาหาร

• จ าเป็นจะต้องท าความเข้าใจถึงแหล่งทีม่า ชนิด ปริมาณ คุณภาพ การเส่ือมเสีย ตลอดจนการเกบ็
รักษาวตัถุดบิ ก่อนเข้าสู่กระบวนการแปรรูป 

• เพ่ือให้ได้วตัถุดบิเข้าสู่กระบวนการผลติ มคุีณภาพ สม า่เสมอ และมปีริมาณ สอดคล้องกบัความ
ต้องการของโรงงาน 



ลกัษณะส าคญัของวตัถุดบิส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร

1st

2st

3st

แหล่งทีม่า 

การเกบ็รักษา 

ปริมาณและคุณภาพของวตัถุดบิ 



1. แหล่งทีม่า

• วตัถุดบิทีใ่ช้ในอุตสาหกรรมอาหาร ส่วนใหญ่เป็นวตัถุดบิจากพืช และวตัถุดบิจากสัตว์
• ซ่ึงได้มากจากการเกษตรกรรม การปศุสัตว์ การประมง และวตัถุดบิบางส่วนอาจได้มาจาก

แหล่งธรรมชาติ 
• ซ่ึงท าให้คุณภาพและปริมาณของวัตถุดบิ ขึน้อยู่กบัธรรมชาต ิส่ิงแวดล้อม ดนิฟ้าอากาศ 
• นอกจากนีก้ารผลติวัตถุดบิจากการเกษตร มโีอกาสเกดิการปนเป้ือนจากสภาพแวดล้อมได้

มาก



ปริมาณและคุณภาพของวตัถุดบิ 

• มผีลมาจากพนัธ์ุของพืชและพนัธ์ุสัตว์ การดูแลรักษา สภาพแวดล้อม และดนิฟ้าอากาศ 
• ปริมาณของวตัถุดบิประเภทผลไม้บางชนิด มเีป็นฤดูกาล ปริมาณและคุณภาพของวัตถุดบิอาจได้รับ

ผลกระทบจากการเกดิภัยธรรมชาต ิการระบาดของโรค แมลง ท าให้ให้ปริมาณวตัถุดบิไม่สอดคล้อง
กบัความต้องการของโรงงาน 

• อาจมผีลท าให้เกดิการขาดแคลนวัตถุดบิ ส่งผลให้เกดิความผนัผวนด้านราคา



การเกบ็รักษา 

• วตัถุดบิทีใ่ช้ส าหรับการแปรรูปอาหารส่วนใหญ่เป็นอาหารสด 
• เช่น ผกั ผลไม้ เน้ือสัตว์ 
• ซ่ึงเน่าเสียได้ง่ายด้วยจุลนิทรีย์ (microbial spoilage) ปฏิกริิยาทางชีวเคมี ท าให้คุณภาพ

ของวตัถุดบิเส่ือมลงตลอดเวลา 
• จึงต้องมีวธีิการเกบ็รักษาให้เหมาะสม เพ่ือชะลอการเส่ือมเสีย



ประเภทของวตัถุดบิส าหรับการแปรรูปอาหาร

วตัถุดบิจากจุลนิทรีย์
.    

วตัถุดบิจากสัตว์วตัถุดบิจากพืช



วตัถุดบิจากพืช



วตัถุดบิจากสัตว์



วตัถุดบิจากจุลนิทรีย์



การท าความสะอาดวตัถุดบิก่อนการแปรรูปอาหาร

• มวีตัถุประสงค์หลกัเพ่ือลดส่ิงปนเป้ือนทุกชนิดทีม่ากบัวัตถุดบิ 
• ทั้งการปนเป้ือนทางกายภาพ การปนเป้ือนด้วยจุลนิทรีย์ รวมทั้งการปนเป้ือนทางเคม ี
• มผีลท าให้วตัถุดบิสะอาดขึน้ ความปลอดภัยต่อการบริโภค และยงัท าให้อาหารมอีายุการเกบ็รักษาอาหารที่

นานขึน้ 
• นอกจากนีก้ารท าความสะอาด ยงัมผีลต่อประสิทธิภาพการผลติการท างานของเคร่ืองจักร เพราะช่วยก าจัด

ส่ิงแปลกปลอมทีม่ีโอกาสเข้าไปขัดขวาง หรือท าให้เคร่ืองจักรเสียหาย



วธีิการท าความสะอาดทีใ่ช้ในอุตสาหกรรมรมอาหาร 

แบ่งไดเ้ป็นเป็น 2 วิธีดงัน้ี

1. การท าความสะอาดแบบแห้ง(dry cleaning) 
• เป็นวธีิการท าความสะอาด โดยไม่ใชน้ ้า 
• เหมาะกบัวตัถุดิบท่ีไม่ตอ้งการใหเ้ปียกน ้า ไดแ้ก่ เมลด็ธญัชาติ ถัว่เมลด็แหง้ ลูกเดือย งา 
• วตัถุดิบประเภทของแหง้ลกัษณะเป็นเมด็ เป็นผง เช่น แป้ง วตัถุเจือปนอาหาร พืชหวั เช่น มนัฝร่ัง 

มนัส าปะหลงั เป็นตน้ 
• การท าความสะอาดวตัถุดิบแบบแหง้ ใชก้บักระบวนการผลิตผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีน ้ามนัและไขมนั

สูง เช่น เมลด็โกโกส้ าหรับการผลิตชอ็กโกแลต ถัว่เหลือง เมลด็ทานตะวนั ส าหรับการสกดัน ้ามนัพืช 
เพ่ือหลีกเล่ียงการใชน้ ้ าลา้งวตัถุดิบ เพราะ น ้าท าปฏิกิริยากบัไขมนัและน ้ามนั ท าใหเ้กิดการยอ่ยสลาย 
ไดก้รดไขมนัอิสระ ท าใหเ้กิดการหืนและเส่ือมสภาพไดง่้าย





วธีิการท าความสะอาดทีใ่ช้ในอุตสาหกรรมรมอาหาร (ต่อ) 

2 การท าความสะอาดแบบเปียก(wet cleaning) 
• เป็นการท าความสะอาดวัตถุดบิด้วยน า้ อาจเรียกว่า การล้าง (washing) มวีตัถุประสงค์ เพ่ือก าจัด 

ส่ิงสกปรก ส่ิงแปลกปลอม ทีต่ดิอยู่กบัวตัถุดบิ ให้หลุดออก หรือละลายอยู่ในน า้ล้าง
• การล้างเป็นขั้นตอนส าคญั เพ่ือท าความสะอาด และ ลดอนัตรายทีป่นเป้ือนมากบัวัตถุดบิ การล้าง

ทีม่ปีระสิทธิภาพช่วยลดปริมาณจุลนิทรีย์เร่ิมต้นในอาหารก่อนเข้าสู่การแปรรูป ท าให้อาหารมี
คุณภาพด ีปลอดภัยต่อผู้บริโภค และอายุการเกบ็รักษาที่ยาวนานขึน้

• วตัถุดบิทีท่ าความสะอาดได้ด้วยการล้าง ได้แก่ วตัถุดบิจากสัตว์ เช่น ปลา กุ้ง ปู หอย ซากหมู ซาก
ไก่ รวมทั้ง วตัถุดบิจากพืช เช่น ผกั ผลไม้สด พืชหัว และ เมลด็พืช ทีต้่องเตรียมเพ่ือเข้าสู่
กระบวนการต่อไปทีต้่องมีการเปียกน า้ หรือแช่น า้ เช่น ล้างข้าวก่อนการหุงข้าว หรือผลติเป็นเป็น
ข้าวแบบโม่ด้วยน า้ ล้างถั่วเหลืองก่อนแปรรูปเป็นน า้เต้าหู้ เป็นต้น





วตัถุดบิท้องถิ่น

วตัถุดบิจากพืช

• ข้าว
• ข้าวฮาง
• หมากเม่า
• มะเขือเทศ

วตัถุดบิจากสัตว์
• โคขุน
• ไก่ด า
• หมูด า
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