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กระบวนการทําอาหาร  
 
กระบวนการทาํอาหารประกอบดวยกระบวนการยอย 4 กระบวนการคอื การทํา 

ใหขนาดวัตถุดิบอาหารเล็กลง การผสมวัตถุดิบอาหาร การอัดอาหารเปนเม็ด และ การบรรจุและเกบ็
รักษา  
 

การลดขนาดของวัตถุดิบอาหาร ในวัตถุดบิอาหารที่มีขนาดใหญจําเปนตองบดใหมขีนาด
เล็กลงจนไดขนาดที่พอเหมาะกอนทีจ่ะนําไปผสมอาหารตามตองการ ขนาดของวัตถุดบินั้นมี
ความสัมพันธตอคุณภาพของอาหารผสม การใชวัตถุดิบอาหารที่มีขนาดเล็กทําใหการผสมของ
วัตถุดิบอาหารดีขึ้น เพราะทําใหวตัถุดิบอาหารแตละชนดิผสมคลุกเคลาและกระจายเปนเนื้อ
เดียวกันโดยทัว่ไปกอนการผสมวัตถุดิบควรมีขนาดไมเกนิ 0.5 มิลลิเมตร (Hastings and Higgs, 
1980; Lovell, 1988) อาหารผสมที่มีวัตถุดิบอาหารขนาดเล็กจะชวยใหสัตวน้ํายอยไดงายขึ้น 
นอกจากนี้วตัถุดิบอาหารจําพวกแปงและกากอาหารเมื่อบดใหละเอียดและใชเปนสวนผสมของ
อาหาร เมื่อไดรับความชื้นและความรอนจะเปลี่ยนแปลงสภาพและทําหนาที่คลายสารเหนียวยดึ
วัตถุดิบอาหารชนิดตางๆ เขาไวดวยกัน ทําใหอาหารมีความคงทนในน้าํสูง (Raven and Walker, 
1980)  

 
การผสมวัตถุดิบอาหาร จุดประสงคเพื่อใหวัตถุดิบอาหารที่กําหนดเปนสวนประกอบของ

อาหารผสมคลุกเคลาเปนเนื้อเดียวกัน เมื่อนาํอาหารที่ผานการผสมแลวมาตรวจวดัหาสวนประกอบ
ของวัตถุดิบอาหาร สวนผสมที่เกิดการผสมกันอยางดีจะตองมีวัตถุดิบอาหารครบถวนทั้งชนิดและ
ปริมาณตรงตามที่ระบุไวในสูตรอาหาร  

 
การผสมวัตถุดิบอาหารอาจแบงเปน 2 ขั้นตอนคือ การผสมวิตามินและเกลือแร และการ

ผสมวัตถุดิบอาหารอื่น การผสมวิตามินและเกลือแรมักจะผสมเตรียมไวลวงหนา (premixing) กอน
การผสมวัตถุดิบอาหารอื่น ๆ เนื่องจากวิตามนิและเกลือแรที่จะใชเปนสวนผสมมีปริมาณนอย จึง
นิยมผสมวิตามินหรือเกลือแรกอนแลวคอยไปเจือจางกบัวัตถุดิบชนิดอื่น ๆ ตามตองการตอไป  

 
การอัดอาหารเม็ดเปนการเปลี่ยนแปลงสภาพของอาหารจากสภาพละเอียดและออน ใหเปน

เม็ดแข็งโดยอาศัยความรอน ความดัน และความชื้น เพื่อใหวัตถุดิบอาหาร เกิดการ บบีตัว ขยายตัว 
และยดึติดซึ่งกนัและกนั โดยทั่วไปการอัดเม็ดอาหารเริ่มตนดวยการเพิม่ความชื้นในรูปของไอน้ํา 
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ประมาณ 4-6 เปอรเซ็นต ใหกับวัตถุดิบอาหารที่ผสมกันดีแลว ความชืน้จะทําหนาที่เปนสารหลอล่ืน
และชวยใหเนือ้อาหารเกิดการบีบและขยายตัว จากนั้นความรอนจะทําใหเนื้ออาหารโดยเฉพาะแปง
ดิบในอาหารเปลี่ยนสภาพเปนสารเหนียวและยดึวัตถุดบิอาหารชนิดอื่น ในขั้นนี้สวนผสมของแปง
ที่มีความชื้นรอยละ 10-12 จะมีความชื้นเพิม่ขึ้นเปนรอยละ 15-16 ความรอนที่ 80-90 องศาเซลเซียส 
ซ่ึงหลังจากผานการอัดเม็ดแลวความรอนกจ็ะลดลงและความชื้นจะเหลือไมถึงรอยละ 30 (Hastings 
and Higgs, 1980; NRC, 1983)  

 
ขั้นตอนในการอัดเม็ดหากเปนการเตรียมอาหารจํานวนนอยหรือในฟารมเกษตรกรขนาด

เล็ก เครื่องมือที่ใชเปนแบบงาย ๆ เชน เครือ่งบดเนื้อ (MINCER) ซ่ึงมีขั้นตอนอยางงายโดยการเติม
น้ําลงในสวนผสมวัตถุดิบที่ผสมกันดีแลวใหมีความชืน้ประมาณรอยละ 30 โดยน้ําหนัก จากนัน้นํา
สวนผสมของอาหารผานเขาเครื่องอัดเม็ด น้ําที่เติมลงไปในอาหารจะเปนสวนที่ทําใหอาหารมี
ความชื้นเมื่อผานเขาเครื่องอัดจะเกิดการเสียดสีและมีความรอนเกิดขึ้น ทําใหวัตถุดิบประเภทแปง
เกิดการเปลีย่นสภาพเปนสารที่มีความเหนียวตัว และความดันที่เกดิขึ้นจะดนัใหอาหารผานรู
ตะแกรงออกมาเปนเสน โดยเมื่อนําอาหารมาอัดผานเครื่องอีกครั้ง เม็ดอาหารจะมีอุณหภูมิที่สูงขึ้น 
ทําใหแปงในวตัถุดิบจะมีความเหนยีวเพิ่มมากขึ้น อาหารจงึมีความเหนียวมากยิ่งขึ้นอีก จากนั้นจึง
นําอาหารที่อัดไดแลวไปตากใหแหง หรือ อบในเตาอบ 
 

ปริมาณความรอน ความชื้นและความดัน ทีใ่ชในการอัดอาหารขึ้นอยูกับชนิดของอาหาร 
โดยอาหารเมด็จมน้ําปริมาณความรอนจะอยูที่ประมาณ 80-90 องศาเซลเซียส และความชื้นอยูทีร่อย
ละ 16 สวนอาหารเม็ดลอยน้าํตองการ ความรอนและความดันสูงกวาอาหารเม็ดจมน้ําเปนอยางมาก 
เพื่อใหอาหารที่ไดมีน้ําหนักเบาเมื่อเปรียบเทียบกับขนาด ความรอนและความดันทีใ่ชในการผลิต
อาหารเม็ดลอยน้ํามีคาประมาณ 135-175 องศาเซลเซียส และ 440-520 กิโลกรัมตอตารางเมตร ขณะ
อัดเม็ดอาหารสวนผสมอาหารจะมีความชืน้ประมาณ 25 เปอรเซ็นต (Hasting and Higgs, 1980; 
NRC, 1983)      
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เทคนิคในการผลิตอาหารเม็ดลอยน้ํา (บุญชัย, 2532) 
 

1. วัตถุดิบที่ใชในสูตรอาหารตองมีความละเอียด เพราะในการบดวัตถุดบิใหมีความ
ละเอียดมาก จะชวยใหวัตถุดบิมีการจับตัวเปนกอนดีขึน้ น้ําจะซึมเขาไปไดนอย นอกจากนี้ การผสม
วัตถุดิบตาง ๆ ไดทั่วถึงมากขึน้ ทําใหปลาไดรับคุณคาทางอาหารเทาเทยีมกันทกุ ๆ เมด็  
 

2. ความชื้นของอาหาร หลักจากผสมวัตถุดิบของอาหารใหเขากันดแีลว การเติมน้ําลงไป
ในอาหารประมาณรอยละ 30 ของน้ําหนักอาหารทั้งหมด จะชวยทําใหแปงที่อยูในอาหารเมื่อผาน
การอัดเม็ดจะเกิดการเสียดสี ทําใหเกิดความรอน และเปลี่ยนสภาพกลายเปนสารเหนียว ชวยจับยดึ
เม็ดอาหารใหมีความแนนเหนียวมากขึ้น ซ่ึงคุณสมบัติการเปนสารเหนยีวของแปงแตละชนิดจะ
แตกตางกัน ซ่ึงการเกิดเจลาติไนเซชั่น เกิดจากการที่โมเลกุลของแปงสวนที่เปน อมัยโลส และ 
อมัยโลเพคตินเรียงตัวกันอยางหนาแนน ที่เรียกวา Crystallite ซ่ึงเปนบริเวณทีไ่มละลายในน้ําเยน็ 
และน้ําซึมผานไดยาก เมื่อไดรับความรอน จะมีผลทําใหการจับกนัระหวางโมเลกลุของแปงในสวน 
Crystallite คลายตัวลง เกิดเปนปฏิกิริยารับน้ํา และเกิดการพองตัวของเม็ดแปง มีความหนืดและ
ความใสขึ้น ขบวนการนี้เรียกวา เจลาติไนเซชั่น (Gelatinization) ซ่ึงปฏิกิริยานี้ไมสามารถผันกลับ
ได (Leach, 1965)   
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ตารางที่ 1  อุณหภูมิเจลาติไนเซชั่นของแปงตาง ๆ กําหนดโดยใชกลองจุลทรรศนแบบ Kofler 
  

ชนิดแปง อุณหภูมิ (องศาเซลเซียส)a 
ขาวโพด 
ขาวโพดขาวเหนียว 
ขาวโพดอะมยัโลสสูง 
ขาวฟาง 
ขาวฟางขาวเหนียว 
มันสําปะหลัง 
    พันธุ Brazilian 
    พันธุ Siamese 
    พันธุ  Dominican 
ขาวบารเลย 
ขาวไรน 
ขาวเจา 
ขาวสาลี 

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 ตัวเลขแสดงอุณหภูมิการเกิดเจลลาติไนซของแปงชนิดตาง ๆ โดยแสดงเปนอุณหภูมิ

เร่ิมตน จุดกึ่งกลาง และอุณหภูมิสุดทายของการเกิดเจลาติไนซ 
ที่มา: Schoch and Maywald (1967) 

 
คาของอุณหภมูิการเกิดเจลาติไนเซชั่นของแปงดูไดจากกลองจุลทรรศนแบบ Kofler 

(Kofler hot stage microscope) ที่สามารถใหความรอนแกตัวอยางน้ําแปง เมื่ออุณหภมูิสูงขึ้น ใน
อัตรา 2 องศาเซลเซียสตอนาที การเปลี่ยนแปลงของเม็ดแปงจะเกิดขึ้น จดุเริ่มตนที่เห็นคือ เม็ดแปง
ประมาณรอยละ 2 เกิดการพองตัว และเสียสภาพ จะถูกบันทึกเปนจุดเริ่มตนของการเกิดเจลาติไน
เซชั่น (intitial of gelatinization) เมื่อเม็ดแปงตัวอยางมกีารเสียสภาพประมาณรอยละ 50 จะถูก
เรียกวาเปนจดุกึ่งกลางของการเกิดเจลาติไนเซชั่น (midpoint of gelatinization) และเมื่อเม็ดแปง
ตัวอยางมกีารสูญเสียสภาพไปประมาณรอยละ 90 เรียกวาเปนจุดสุดทายของการเจลาติไนเซชั่น       
(final of gelatinization หรือ completion point) ดังนั้นการแสดงชวงอณุหภูมิการเกิดเจลาติไนเซชั่น 
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จะแสดงเปนชดุตัวเลข  แตถาระบุเปนตวัเลขเดียวจะแสดงถึงอุณหภูมิสุดทายของการเกิดเจลาติไน
เซชั่น หรือที่เรียกวา Birefringence end point temperature  (BEPT)  

 
แต Shetty et al. (1972) ไดศึกษาการหาเปอรเซ็นตเจลาติไนเซชั่นในแปงสาลี โดยใชวีธีการ

ยอยแปงที่เกดิเจลาติไนซแลวไปเปนกลูโคส ดวยเอมไซมกลูโคอมัยเลส (glucoamylase) และ
วิเคราะหปริมาณกลูโคสดวย เอมไซมกลูโคสออกซิเดส (glucoseoxidase) ตอมา Goering และ คณะ 
(1974) เห็นดวยกับวิธีการของ Shetty โดยทําการทดลองพบวา ผลจากการวิเคราะหสารละลายแปง
ขาวเจา ขาวโพด และ มนัฝรั่ง ที่เครื่องหมายกากบาทหายไป 100 เปอรเซ็นต จะวัดการเกิดเจลาติ
ไนซไดเพยีง 77, 66 และ 55 เปอรเซ็นตตามลําดับ ซ่ึงสอดคลองกับแปงชนิดอื่น ๆ ที่อุณหภูมิที่
สูญเสียเครื่องหมายกากบาท จะเปนอณุหภมูิที่วัดการเกิดเจลาติไนซไดเพียง 55-78 เปอรเซ็นต โดย
ใชเอมไซม ดวยเหตนุี้ จึงอธบิายความหมายของการเกดิเจลาติไนซวาเปนอุณหภูมิทีท่ําใหเมด็แปง
พองตัว จนเอมไซมกลูโคอมัยเลสยอยได ไมใชอุณหภูมทิี่สูญเสียเครื่องหมายกากบาท  
 
ใยอาหาร (Dietary fiber) 

 
ใยอาหารเปนสวนประกอบของพืชที่ไมสามารถยอยได ดวยเอนไซมในรางกายมนุษย         

( Heaton, 1983; Jenkins, 1988) แตอาจจะถูกยอยสลายไดบางสวนโดยจุลินทรียในลําไสใหญ 
(ประภาศรี, 2532) ใยอาหารที่พบทั่วไปเปนสวนที่เปนผนังเซลล และไมมีคุณคาทางโภชนาการ 
(Southgate, 1976)  

 
สวนประกอบของใยอาหาร  
 
ใยอาหารแบงออกไดเปน  3 สวน คือ (ประภาศรี, 2532; Bingham et al., 1979; Claus, 

1984; Robert และ Nip, 1984; Schneeman, 1980 และ Southgate, 1976)  
 
1. สวนโครงสรางหลักที่เปนโพลีแซคคาไรด (Structural polysaccharide) ประกอบดวย 

เซลลูโลส เฮมิเซลลูโลสและเพคติน 
 

1.1.  เซลลูโลส เปนสวนประกอบหลักที่มอียูผนังเซลพืช ประมาณ 10-25 เปอรเซ็นต 
ของสวนประกอบทั้งหมด เปนโพลีเมอรของน้ําตาลกลูโคส (Glucose) จับกันดวย β-1,4 glucosidic 


