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กระบวนการทําอาหาร  
 
กระบวนการทาํอาหารประกอบดวยกระบวนการยอย 4 กระบวนการคอื การทํา 

ใหขนาดวัตถุดิบอาหารเล็กลง การผสมวัตถุดิบอาหาร การอัดอาหารเปนเม็ด และ การบรรจุและเกบ็
รักษา  
 

การลดขนาดของวัตถุดิบอาหาร ในวัตถุดบิอาหารที่มีขนาดใหญจําเปนตองบดใหมขีนาด
เล็กลงจนไดขนาดที่พอเหมาะกอนทีจ่ะนําไปผสมอาหารตามตองการ ขนาดของวัตถุดบินั้นมี
ความสัมพันธตอคุณภาพของอาหารผสม การใชวัตถุดิบอาหารที่มีขนาดเล็กทําใหการผสมของ
วัตถุดิบอาหารดีขึ้น เพราะทําใหวตัถุดิบอาหารแตละชนดิผสมคลุกเคลาและกระจายเปนเนื้อ
เดียวกันโดยทัว่ไปกอนการผสมวัตถุดิบควรมีขนาดไมเกนิ 0.5 มิลลิเมตร (Hastings and Higgs, 
1980; Lovell, 1988) อาหารผสมที่มีวัตถุดิบอาหารขนาดเล็กจะชวยใหสัตวน้ํายอยไดงายขึ้น 
นอกจากนี้วตัถุดิบอาหารจําพวกแปงและกากอาหารเมื่อบดใหละเอียดและใชเปนสวนผสมของ
อาหาร เมื่อไดรับความชื้นและความรอนจะเปลี่ยนแปลงสภาพและทําหนาที่คลายสารเหนียวยดึ
วัตถุดิบอาหารชนิดตางๆ เขาไวดวยกัน ทําใหอาหารมีความคงทนในน้าํสูง (Raven and Walker, 
1980)  

 
การผสมวัตถุดิบอาหาร จุดประสงคเพื่อใหวัตถุดิบอาหารที่กําหนดเปนสวนประกอบของ

อาหารผสมคลุกเคลาเปนเนื้อเดียวกัน เมื่อนาํอาหารที่ผานการผสมแลวมาตรวจวดัหาสวนประกอบ
ของวัตถุดิบอาหาร สวนผสมที่เกิดการผสมกันอยางดีจะตองมีวัตถุดิบอาหารครบถวนทั้งชนิดและ
ปริมาณตรงตามที่ระบุไวในสูตรอาหาร  

 
การผสมวัตถุดิบอาหารอาจแบงเปน 2 ขั้นตอนคือ การผสมวิตามินและเกลือแร และการ

ผสมวัตถุดิบอาหารอื่น การผสมวิตามินและเกลือแรมักจะผสมเตรียมไวลวงหนา (premixing) กอน
การผสมวัตถุดิบอาหารอื่น ๆ เนื่องจากวิตามนิและเกลือแรที่จะใชเปนสวนผสมมีปริมาณนอย จึง
นิยมผสมวิตามินหรือเกลือแรกอนแลวคอยไปเจือจางกบัวัตถุดิบชนิดอื่น ๆ ตามตองการตอไป  

 
การอัดอาหารเม็ดเปนการเปลี่ยนแปลงสภาพของอาหารจากสภาพละเอียดและออน ใหเปน

เม็ดแข็งโดยอาศัยความรอน ความดัน และความชื้น เพื่อใหวัตถุดิบอาหาร เกิดการ บบีตัว ขยายตัว 
และยดึติดซึ่งกนัและกนั โดยทั่วไปการอัดเม็ดอาหารเริ่มตนดวยการเพิม่ความชื้นในรูปของไอน้ํา 
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ประมาณ 4-6 เปอรเซ็นต ใหกับวัตถุดิบอาหารที่ผสมกันดีแลว ความชืน้จะทําหนาที่เปนสารหลอล่ืน
และชวยใหเนือ้อาหารเกิดการบีบและขยายตัว จากนั้นความรอนจะทําใหเนื้ออาหารโดยเฉพาะแปง
ดิบในอาหารเปลี่ยนสภาพเปนสารเหนียวและยดึวัตถุดบิอาหารชนิดอื่น ในขั้นนี้สวนผสมของแปง
ที่มีความชื้นรอยละ 10-12 จะมีความชื้นเพิม่ขึ้นเปนรอยละ 15-16 ความรอนที่ 80-90 องศาเซลเซียส 
ซ่ึงหลังจากผานการอัดเม็ดแลวความรอนกจ็ะลดลงและความชื้นจะเหลือไมถึงรอยละ 30 (Hastings 
and Higgs, 1980; NRC, 1983)  

 
ขั้นตอนในการอัดเม็ดหากเปนการเตรียมอาหารจํานวนนอยหรือในฟารมเกษตรกรขนาด

เล็ก เครื่องมือที่ใชเปนแบบงาย ๆ เชน เครือ่งบดเนื้อ (MINCER) ซ่ึงมีขั้นตอนอยางงายโดยการเติม
น้ําลงในสวนผสมวัตถุดิบที่ผสมกันดีแลวใหมีความชืน้ประมาณรอยละ 30 โดยน้ําหนัก จากนัน้นํา
สวนผสมของอาหารผานเขาเครื่องอัดเม็ด น้ําที่เติมลงไปในอาหารจะเปนสวนที่ทําใหอาหารมี
ความชื้นเมื่อผานเขาเครื่องอัดจะเกิดการเสียดสีและมีความรอนเกิดขึ้น ทําใหวัตถุดิบประเภทแปง
เกิดการเปลีย่นสภาพเปนสารที่มีความเหนียวตัว และความดันที่เกดิขึ้นจะดนัใหอาหารผานรู
ตะแกรงออกมาเปนเสน โดยเมื่อนําอาหารมาอัดผานเครื่องอีกครั้ง เม็ดอาหารจะมีอุณหภูมิที่สูงขึ้น 
ทําใหแปงในวตัถุดิบจะมีความเหนยีวเพิ่มมากขึ้น อาหารจงึมีความเหนียวมากยิ่งขึ้นอีก จากนั้นจึง
นําอาหารที่อัดไดแลวไปตากใหแหง หรือ อบในเตาอบ 
 

ปริมาณความรอน ความชื้นและความดัน ทีใ่ชในการอัดอาหารขึ้นอยูกับชนิดของอาหาร 
โดยอาหารเมด็จมน้ําปริมาณความรอนจะอยูที่ประมาณ 80-90 องศาเซลเซียส และความชื้นอยูทีร่อย
ละ 16 สวนอาหารเม็ดลอยน้าํตองการ ความรอนและความดันสูงกวาอาหารเม็ดจมน้ําเปนอยางมาก 
เพื่อใหอาหารที่ไดมีน้ําหนักเบาเมื่อเปรียบเทียบกับขนาด ความรอนและความดันทีใ่ชในการผลิต
อาหารเม็ดลอยน้ํามีคาประมาณ 135-175 องศาเซลเซียส และ 440-520 กิโลกรัมตอตารางเมตร ขณะ
อัดเม็ดอาหารสวนผสมอาหารจะมีความชืน้ประมาณ 25 เปอรเซ็นต (Hasting and Higgs, 1980; 
NRC, 1983)      
 
 
 
 
 
 



 

9

เทคนิคในการผลิตอาหารเม็ดลอยน้ํา (บุญชัย, 2532) 
 

1. วัตถุดิบที่ใชในสูตรอาหารตองมีความละเอียด เพราะในการบดวัตถุดบิใหมีความ
ละเอียดมาก จะชวยใหวัตถุดบิมีการจับตัวเปนกอนดีขึน้ น้ําจะซึมเขาไปไดนอย นอกจากนี้ การผสม
วัตถุดิบตาง ๆ ไดทั่วถึงมากขึน้ ทําใหปลาไดรับคุณคาทางอาหารเทาเทยีมกันทกุ ๆ เมด็  
 

2. ความชื้นของอาหาร หลักจากผสมวัตถุดิบของอาหารใหเขากันดแีลว การเติมน้ําลงไป
ในอาหารประมาณรอยละ 30 ของน้ําหนักอาหารทั้งหมด จะชวยทําใหแปงที่อยูในอาหารเมื่อผาน
การอัดเม็ดจะเกิดการเสียดสี ทําใหเกิดความรอน และเปลี่ยนสภาพกลายเปนสารเหนียว ชวยจับยดึ
เม็ดอาหารใหมีความแนนเหนียวมากขึ้น ซ่ึงคุณสมบัติการเปนสารเหนยีวของแปงแตละชนิดจะ
แตกตางกัน ซ่ึงการเกิดเจลาติไนเซชั่น เกิดจากการที่โมเลกุลของแปงสวนที่เปน อมัยโลส และ 
อมัยโลเพคตินเรียงตัวกันอยางหนาแนน ที่เรียกวา Crystallite ซ่ึงเปนบริเวณทีไ่มละลายในน้ําเยน็ 
และน้ําซึมผานไดยาก เมื่อไดรับความรอน จะมีผลทําใหการจับกนัระหวางโมเลกลุของแปงในสวน 
Crystallite คลายตัวลง เกิดเปนปฏิกิริยารับน้ํา และเกิดการพองตัวของเม็ดแปง มีความหนืดและ
ความใสขึ้น ขบวนการนี้เรียกวา เจลาติไนเซชั่น (Gelatinization) ซ่ึงปฏิกิริยานี้ไมสามารถผันกลับ
ได (Leach, 1965)   
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ตารางที่ 1  อุณหภูมิเจลาติไนเซชั่นของแปงตาง ๆ กําหนดโดยใชกลองจุลทรรศนแบบ Kofler 
  

ชนิดแปง อุณหภูมิ (องศาเซลเซียส)a 
ขาวโพด 
ขาวโพดขาวเหนียว 
ขาวโพดอะมยัโลสสูง 
ขาวฟาง 
ขาวฟางขาวเหนียว 
มันสําปะหลัง 
    พันธุ Brazilian 
    พันธุ Siamese 
    พันธุ  Dominican 
ขาวบารเลย 
ขาวไรน 
ขาวเจา 
ขาวสาลี 

62-67-72 
63-68-72 

67-68->100 
68-73.5-78 

67.5-70.5-74 
 

49-57-64.5 
62-68-73 

58.5-64.5-70 
51.5-57-59.5 

57-61-70 
68-74.5-78 
58-61-64 

 
หมายเหตุ  a ตัวเลขแสดงอุณหภูมิการเกิดเจลลาติไนซของแปงชนิดตาง ๆ โดยแสดงเปนอุณหภูมิ

เร่ิมตน จุดกึ่งกลาง และอุณหภูมิสุดทายของการเกิดเจลาติไนซ 
ที่มา: Schoch and Maywald (1967) 

 
คาของอุณหภมูิการเกิดเจลาติไนเซชั่นของแปงดูไดจากกลองจุลทรรศนแบบ Kofler 

(Kofler hot stage microscope) ที่สามารถใหความรอนแกตัวอยางน้ําแปง เมื่ออุณหภมูิสูงขึ้น ใน
อัตรา 2 องศาเซลเซียสตอนาที การเปลี่ยนแปลงของเม็ดแปงจะเกิดขึ้น จดุเริ่มตนที่เห็นคือ เม็ดแปง
ประมาณรอยละ 2 เกิดการพองตัว และเสียสภาพ จะถูกบันทึกเปนจุดเริ่มตนของการเกิดเจลาติไน
เซชั่น (intitial of gelatinization) เมื่อเม็ดแปงตัวอยางมกีารเสียสภาพประมาณรอยละ 50 จะถูก
เรียกวาเปนจดุกึ่งกลางของการเกิดเจลาติไนเซชั่น (midpoint of gelatinization) และเมื่อเม็ดแปง
ตัวอยางมกีารสูญเสียสภาพไปประมาณรอยละ 90 เรียกวาเปนจุดสุดทายของการเจลาติไนเซชั่น       
(final of gelatinization หรือ completion point) ดังนั้นการแสดงชวงอณุหภูมิการเกิดเจลาติไนเซชั่น 
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จะแสดงเปนชดุตัวเลข  แตถาระบุเปนตวัเลขเดียวจะแสดงถึงอุณหภูมิสุดทายของการเกิดเจลาติไน
เซชั่น หรือที่เรียกวา Birefringence end point temperature  (BEPT)  

 
แต Shetty et al. (1972) ไดศึกษาการหาเปอรเซ็นตเจลาติไนเซชั่นในแปงสาลี โดยใชวีธีการ

ยอยแปงที่เกดิเจลาติไนซแลวไปเปนกลูโคส ดวยเอมไซมกลูโคอมัยเลส (glucoamylase) และ
วิเคราะหปริมาณกลูโคสดวย เอมไซมกลูโคสออกซิเดส (glucoseoxidase) ตอมา Goering และ คณะ 
(1974) เห็นดวยกับวิธีการของ Shetty โดยทําการทดลองพบวา ผลจากการวิเคราะหสารละลายแปง
ขาวเจา ขาวโพด และ มนัฝรั่ง ที่เครื่องหมายกากบาทหายไป 100 เปอรเซ็นต จะวัดการเกิดเจลาติ
ไนซไดเพยีง 77, 66 และ 55 เปอรเซ็นตตามลําดับ ซ่ึงสอดคลองกับแปงชนิดอื่น ๆ ที่อุณหภูมิที่
สูญเสียเครื่องหมายกากบาท จะเปนอณุหภมูิที่วัดการเกิดเจลาติไนซไดเพียง 55-78 เปอรเซ็นต โดย
ใชเอมไซม ดวยเหตนุี้ จึงอธบิายความหมายของการเกดิเจลาติไนซวาเปนอุณหภูมิทีท่ําใหเมด็แปง
พองตัว จนเอมไซมกลูโคอมัยเลสยอยได ไมใชอุณหภูมทิี่สูญเสียเครื่องหมายกากบาท  
 
ใยอาหาร (Dietary fiber) 

 
ใยอาหารเปนสวนประกอบของพืชที่ไมสามารถยอยได ดวยเอนไซมในรางกายมนุษย         

( Heaton, 1983; Jenkins, 1988) แตอาจจะถูกยอยสลายไดบางสวนโดยจุลินทรียในลําไสใหญ 
(ประภาศรี, 2532) ใยอาหารที่พบทั่วไปเปนสวนที่เปนผนังเซลล และไมมีคุณคาทางโภชนาการ 
(Southgate, 1976)  

 
สวนประกอบของใยอาหาร  
 
ใยอาหารแบงออกไดเปน  3 สวน คือ (ประภาศรี, 2532; Bingham et al., 1979; Claus, 

1984; Robert และ Nip, 1984; Schneeman, 1980 และ Southgate, 1976)  
 
1. สวนโครงสรางหลักที่เปนโพลีแซคคาไรด (Structural polysaccharide) ประกอบดวย 

เซลลูโลส เฮมิเซลลูโลสและเพคติน 
 

1.1.  เซลลูโลส เปนสวนประกอบหลักที่มอียูผนังเซลพืช ประมาณ 10-25 เปอรเซ็นต 
ของสวนประกอบทั้งหมด เปนโพลีเมอรของน้ําตาลกลูโคส (Glucose) จับกันดวย β-1,4 glucosidic 


