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การท าแห้ง

• การท าใหอ้าหารแหง้เป็นวธีิการถนอมอาหารท่ีเก่าแก่ท่ีสุดท่ีมนุษยรู้์จกั
• ท าไดด้ว้ยการใชค้วามร้อนดึงหรือก าจดัปริมาณน ้าในอาหารลงซ่ึงจะมีผลท าใหก้ระบวนการเมแทบอลิซึม

และการเจริญของจุลินทรียเ์กิดไดช้า้ลง
• เป็นการลดอตรัาเร็วของปฏิกิริยาการหืนของไขมนัเน่ืองจากปฏิกิริยาไฮโดรไลซิส (hydrolysis) รวมทั้งลด

กิจกรรมของเอนไซมด์ว้ย
• ความร้อนท่ีใชจ้ะไม่สูงเท่ากบัท่ีใชใ้นการพาสเจอร์ไรส์หรือสเตอริไลส์แต่จะใชเ้วลานานกวา่และท าใหน้ ้ า

ระเหยออกไปจากอาหาร 





หลกัของการท าแห้ง

• การใช้หลักการดึงน ้าออกจากโมเลกุลของอาหาร  เ ป็นการลดปริมาณน ้าหรือความช้ืนใน
สภาพแวดล้อมทีเ่ป็นประโยชน์ต่อการด ารงชีวิตของจุลนิทรีย์ 

• การลดปริมาณน ้า หรือความช้ืนอาหาร  ท าให้ค่าวอเตอร์แอกติวิตีอยู่ในระดับที่ปฏิกิริยาเคมีและ
ปฏิกริิยาการท างานของเอนไซม์ที่ท าให้อาหารเส่ือมเสียคุณภาพน้ันอยู่ในระดับต ่าสุด สามารถเกบ็ได้
นานขึน้ทีอุ่ณหภูมห้ิอง หรือการลดค่าวอเตอร์แอกติวิตีในอาหาร

• มีหลกัการใหญ่ ๆ       3 ประการ ได้แก่ 
- การเอาน า้ออกโดยการระเหย  
- การตกผลกึของน า้เป็นน า้แข็ง 
- การเตมิตวัถูกละลาย 



การเคล่ือนทีข่องน า้ในอาหาร
▪ การท าแหง้เป็นการดึงน ้าออกจากอาหาร

โดยการระเหย การระเหยเกิดข้ึนจากการ 
เคล่ือนท่ีของน ้าในอาหารใน 2 ลกัษณะ คือ
▪ น ้าหรือไอน ้าจะเคล่ือนท่ีจากภายใน

อาหารไปสู่ผวิหนา้ของอาหาร
▪ น ้าท่ีผวิหนา้อาหารจะกลายเป็นไอ

ระเหยออกสู่บรรยากาศสู่อากาศ ดงั
ภาพ

1. การไหลออกแบบการแพร่ซึมผ่าน (diffusion 
flow mechanism) เกิดข้ึนกบัอาหารท่ีมีเน้ือ
แ น่ น ม า ก  น ้ า ก ร ะ จ า ย ไ ป ร ะห ว่ า ง เ ซ ล ล ์
(semipermeable membrane) การเคล่ือนท่ีของน ้า
ใน ลกัษณะน้ีจะเป็นการเคล่ือนท่ีอยา่งชา้ ๆ แพร่
ไประหวา่งเซลล์
2. การไหลออกแบบท่อเล็ก ๆ (capillary flow 
mechanism) เกิดข้ึนกบัอาหารท่ีมีลกัษณะโปร่ง 
มีรูพรุนขนาดใหญ่ และเป็นการเคล่ือนท่ีของน ้าท่ี
อยูต่ามช่องวา่งระหวา่งเซลล ์ท่อส่งน ้ าและท่อแค
ปปิลารี ซ่ึงส่วนใหญ่จะเกิดข้ึนในช่วงตน้ของการ
ท าแหง้ 



วธีิการท าแห้ง

▪ กรรมวธีิการท าแหง้  แบ่งเป็น 2 ประเภทใหญ่ คือ 
▪ การท าแหง้โดยอาศยัธรรมชาติ และ การท าแหง้โดยอาศยัวิธีกล 

▪ ซ่ึงการท าแหง้โดยอาศยัธรรมชาติหรือการตากแหง้ นบัเป็นวธีิการดั้งเดิมท่ีไดป้ฏิบติัสืบต่อกนัมาตั้งแต่สมยั
โบราณจนถึงปัจจุบนั ท าไดง่้าย ตน้ทุนการผลิตต ่า แต่ไม่สามารถควบคุมอตัราการท าแหง้ และความสะอาดได ้

▪ ส่วนการท าแหง้โดยอาศยัวธีิกล คือการใชเ้คร่ืองท าอาหารแหง้แบบต่าง ๆ ซ่ึงการท าแหง้ดว้ยวิธีการและ
เคร่ืองอบแหง้แต่ละชนิดจะมีขอ้ไดเ้ปรียบและเสียเปรียบท่ีแตกต่างกนัไปตอ้งเลือกใชใ้หเ้หมาะสม



วธีิการท าแห้ง

1. การท าแห้งโดยอาศัยธรรมชาติ 2. การท าแห้งโดยอาศัยวธีิกล
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1.1. การตากแดด

1.2. การท าแห้งด้วยตู้อบพลงัแสงอาทติย์



1.1. การตากแดด

ขอ้ดี
• ตน้ทุนต ่า
• อาหารท่ีท าแหง้ดว้ยการตากแดด ไดแ้ก่ ปลา เน้ือสัตว ์ ผกั ผลไม ้และ พืชสมุนไพร เป็นตน้
ขอ้เสีย
• ข้ึนกบัสภาพดินฟ้าอากาศ
• ไม่สามารถควบคุมอุณหภูมิการตากแหง้ ความช้ืน การหมุนเวยีนของอากาศและกระแสลมให้

คงท่ีไดต้ลอด ตอ้งใชพ้ื้นท่ีมาก เวลานาน

• การท าแหง้วธีิน้ีใชค้วามร้อนจากแสงอาทิตยใ์นการระเหยน ้าออกจากอาหาร



1.2. การท าแห้งด้วยตู้อบพลงัแสงอาทติย์

• ตูอ้บอาศยัพลงังานแสงอาทิตยโ์ดยมีการออกแบบใหน้ าอาหารมาใส่ในตูอ้บ หรือเป็นกล่องท่ีมี
วสัดุดูดความร้อนจากแสงอาทิตย ์เพ่ือเป็นการเพ่ิมอตัราการท าแหง้ใหเ้ร็วข้ึน 

• มีวสัดุกั้นท่ีสามารถป้องกนัการปนเป้ือนส่ิงสกปรก ต่าง ๆ เช่น ฝุ่ น และแมลงได ้ท าใหไ้ด้
ผลิตภณัฑอ์าหารแหง้    

• ท่ีมีคุณภาพสูงกวา่การท าแหง้แบบตากแดด 



ประเภทของเคร่ืองท าอาหารแหง้ออกเป็น 3 ประเภทใหญ่ ๆ
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ล อาศัยหลกัการพาความร้อน

เคร่ืองท าอาหารแห้งแบบตู้หรือถาด (cabinet or tray dryers)

เคร่ืองท าอาหารแห้งแบบอุโมงค์ (tunnel dryers) 

เคร่ืองท าอาหารแห้งแบบสายพาน (belt dryer)

เคร่ืองพ่นอาหารแห้งชนิดพ่นฟอย (spray dryers) 

เคร่ืองอบแห้งแบบฟลูอไิดซ์เบด (fluidized bed dryer)

อาศัยหลกัการน าความร้อน เคร่ืองท าอาหารแห้งชนิดลูกกลิง้ (drum dryers) 

อาศัยหลกัการแผ่รังสี

เคร่ืองท าอาหารแห้งภายใต้สุญญากาศ (vacuum dryer)

เคร่ืองท าอาหารแห้งแบบเยือกแขง็ (freeze dryers) 

เคร่ืองท าแห้งแบบทีใ่ช้ไมโครเวฟ (Microwave dryers)

อาศัยหลกัการอ่ืน ๆ
การท าแห้งอาหารโดยวธีิออสโมติค

การท าแห้งอาหารโดยการรมควนั 



หลกัการถ่ายเทความร้อน

• การท าแหง้หรือการก าจดัน ้า การใชค้วามร้อนเพ่ือก าจดัน ้าท่ีอยูว่สัดุโดยการระเหยน ้าหรือการระเหิด
จากของแขง็ โดยอาศยัหลกัการถ่ายเทความร้อนซ่ึงจะเกิดตรงจุดท่ีมีความแตกต่างของอุณหภูมิ
ระหวา่งจุดสองจุด หรืออาศยัหลกัการอบแหง้การลดความช้ืนในระบบ

การถ่ายเทความร้อนมี 3 แบบ ดงัน้ี คือ
1. การพาความร้อน จะเกิดกบัวตัถุดิบท่ีเป็นของเหลว โดยกระแสความร้อนจะถูกพาผา่นช่องวา่งท่ี

เป็น อากาศหรือแก๊สจากของเหลวชนิดหน่ึงไปยงัของเหลวอีกชนิดหน่ึง
2. การน าความร้อน เป็นการถ่ายเทความร้อนจาก โมเลกลุหน่ึงไปยงัอีกโมเลกลุหน่ึงท่ีอยูข่า้งเคียง 

ซ่ึงจะเกิดกบัวตัถุดิบท่ีมีลกัษณะเป็นของแขง็
3. การแผ่รังสี เป็นการถ่ายเทความร้อนโดยการแผรั่งสีความร้อนไปยงั วตัถุดิบซ่ึงจะเกิดข้ึนในกรณี

อบในสุญญากาศ และการอบแหง้แบบเยอืกแขง็
• ในทางปฏิบติั การถ่ายเทความร้อนในการอบแหง้อาจ เกิดข้ึนพร้อมกนัทั้ง 2 หรือ 3 แบบกไ็ด ้ทั้งน้ี

ข้ึนอยูก่บัลกัษณะของวตัถุดิบท่ีน าไปอบแหง้



การถ่ายเทความร้อน

การพาความร้อน การน าความร้อน การแผรั่งสี



เคร่ืองท าอาหารแหง้แบบอุโมงค ์(tunnel dryers) เคร่ืองท าอาหารแหง้แบบตูห้รือถาด (cabinet or tray dryers)

การพาความร้อน



https://youtu.be/pwImQIQcUSw?si=UPCMClo4rdOMyn3r



เคร่ืองท าอาหารแหง้แบบสายพาน (belt dryer) เคร่ืองพน่อาหารแหง้ชนิดพน่ฝอย (spray dryers)

การพาความร้อน



https://youtu.be/0mEnYogpIdg?si=6Z5FSAUsyMaTFW7Z



https://youtu.be/0rB53n_tzZ0?si=sQQMgURbp50fEhZd



เคร่ืองท าแหง้อาหารดว้ยเคร่ืองอบแหง้แบบฟลูอิไดซ์เบด (fluidized bed dryer)

การพาความร้อน



เคร่ืองท าแหง้อาหารแบบลูกกล้ิง (drum dryer)

การน าความร้อน



https://youtu.be/v1o4ZdRypos?si=OaQCnunW6DFg-nTn



เคร่ืองท าแหง้ภายใตสุ้ญญากาศ (vacuum dryer)
การแผรั่งสี

เคร่ืองอบแหง้สุญญากาศแบบชั้น

เคร่ืองอบแหง้สุญญากาศแบบสายพาน

เคร่ืองอบแหง้สุญญากาศแบบลูกกล้ิง



เคร่ืองท าอาหารแหง้แบบเยอืกแขง็ (freeze dryers)

การแผรั่งสี

เคร่ืองท าแหง้แบบท่ีใชไ้มโครเวฟ (Microwave dryers)



การท าแหง้อาหารโดยวธีิออสโมติค

วิธีอ่ืนๆ

การท าแหง้อาหารโดยการรมควนั 



อาหารแปรรูปท้องถิน่ทีใ่ช้กระบวนการท าแห้ง

1. ข้าวฮางงอก น าข้าวมาบ่ม(พกั)

น าข้าวไปแช่น า้

น าปพกั ตากแดด

น าข้าวเปลือกไปน่ึง

ผึง่ลม



2. กนุเชียง
ส่วนผสมต่างๆผสมให้เข้ากัน

น าเข้าเคร่ืองผสม

ยดัไส้ ผูกแบ่งเป็นท่อน

น าไปตากแดด



3. ไส้กรอกโคขุน
ส่วนผสมต่างๆผสมให้เข้ากนั

น าเข้าเคร่ืองผสม

ยดัไส้ ผูกแบ่งเป็นท่อน

น าไปต้ม

น าไปรมควนั
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