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หลกัการผลติเคร่ืองดื่มและการผลตินํา้มะขามป้อม” 

 

พิศมยั ศรีชาเยช 

สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 

ม.เกษตรศาสตร์ 

 

เคร่ืองดื่ม เป็นผลิตภณัฑ์อาหารประเภทหน่ึง ส่วนใหญ่มกัอยูใ่นรูปของเหลวท่ีประกอบดว้ย นํ้า 

สารใหค้วามหวาน กรด สี กล่ิน รวมทั้งบางชนิดอาจะมีการอดัก๊าซ และบางชนิดไม่มีการอดัก๊าซ 

นอกจากน้ีเคร่ืองด่ืมบางประเภทมีแอลกอฮอล ์ บางประเภทไม่มีแอลกอฮอล ์ เคร่ืองด่ืมนอกจากจะช่วย

ดบักระหายและชดเชยปริมาณนํ้าท่ีสูญเสียไปจากร่างกายแลว้ ในเคร่ืองด่ืมยงัมีส่วนประกอบท่ีมี

ประโยชน์ต่อร่างกาย เช่น นํ้าตาลจะใหพ้ลงังานแก่ร่างกายทาํใหรู้้สึกสดช่ืน นํ้าผลไมเ้ป็นแหล่งท่ีดีของ

วติามินและเกลือแร่ท่ีจาํเป็นต่อร่างกาย กากจากนํ้าผลไมช่้วยเสริมการทาํงานของลาํไส้ใหเ้ป็นปกติ และ

เคร่ืองด่ืมจึงมีประโยชน์ต่อสุขภาพ เพราะเป็นอาหารท่ียอ่ยไดง่้ายทาํใหร่้างกายนาํสารอาหารไปใชไ้ด้

อยา่รวดเร็ว 

 เคร่ืองด่ืมจากนํ้าผลไมน้ี้เป็นท่ีนิยมกนัมาก เพราะมีประโยชน์ต่อร่างกายสูง สาํหรับเคร่ืองด่ืม

จากนํ้าผลไมท่ี้ไม่มีแอลกอฮอลแ์ละคาร์บอนไดออกไซด ์แบ่งออกเป็น 2 ประเภท คือ 

 1. นํา้ผลไม้แท้ ซ่ึงอาจมีลกัษณะขุ่นหรือใส ข้ึนอยูก่บัชนิดของผลไม ้และความนิยมของ

ผูบ้ริโภค เช่น นํ้าสับปะรด นํ้ าส้ม นํ้ามะเขือเทศ เป็นตน้ 

 2. นํา้ผลไม้ผสม คือ เคร่ืองด่ืมท่ีมีผลไมเ้ป็นส่วนประกอบหลกั มีการแต่งสี กล่ิน รส ดว้ยกรด 

นํ้าตาล สารใหก้ล่ิน และสารใหสี้ ซ่ึงจะทาํใหไ้ดล้กัษณะผลิตภณัฑท่ี์มีช่ือเรียกต่างกนั 

กระบวนการแปรรูปเคร่ืองดื่มเพือ่ยดือายกุารเกบ็ 

 การเก็บรักษาเพื่อใหน้ํ้าเคร่ืองด่ืมมีสภาพคงตวัมากท่ีสุดเป็นระยะเวลานานโดยไม่เส่ือมเสียจาก

ปฏิกิริยาเคมี จุลินทรีย ์และเอนไซม ์สามารถทาํไดห้ลายวธีิคือ 

 การใช้ความร้อน 

 เป็นวธีิการทาํลายจุลินทรียท่ี์มีประสิทธิภาพ และเป็นท่ีนิยมใชม้ากท่ีสุด  แบ่งไดเ้ป็น 2 วธีิ คือ 

1. การพาสเจอไรซ์ (Pasteurization)  

เป็นการใชค้วามร้อนท่ีอุณหภูมิตํ่ากวา่ 100 

องศาเซลเซียส เพื่อลดหรือจาํกดัจุลินทรียใ์นวตัถุดิบ 

โดยทาํลายจุลินทรียท่ี์ก่อให้เกิดโรค และทาํใหอ้าหาร

เส่ือมเสีย เป็นวธีิการแปรรูปท่ีใชร่้วมกบักรรมวธีิอ่ืนๆ 

เช่น การใชอุ้ณหภูมิตํ่าในการเก็บรักษา การใชส้ารเคมี  

การใชน้ํ้าตาลเกลือ หรือ กรดระดบัของอุณหภูมิและ
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เวลาท่ีใชใ้นการพาสเจอร์ไรซ์ แบ่งได ้2 แบบ คือ การใชอุ้ณหภูมิตํ่าเวลานาน (Low Temperature Long 

Time; LTLT) เช่น ท่ีอุณหภูมิ 60-65 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที และการใชอุ้ณหภูมิสูงเวลาสั้น (High 

Temperature Shot Time; HTST) เช่น ท่ีอุณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส นาน15-36 วนิาที หรือในใน

โรงงานผลิตนํ้าผลไมแ้บบใหม่ จะใชก้ารพาสเจอไรซ์แบบต่อเน่ืองท่ีเรียกวา่ Flash pasteurization คือใช้

ความร้อนสูง 82-90 องศาเซลเซียส นาน 2-3 

วนิาที แลว้ทาํใหเ้ยน็ลงทนัที วธีิน้ีจะทาํใหเ้กิด

การเปล่ียนแปลงกล่ินรสของนํ้าผลไมน้อ้ยมาก 

2. การสเตอริไลซ์ (Sterilization) 

เป็นการใชค้วามร้อนท่ีอุณหภูมิสูง

ตั้งแต่ 100 องศาเซลเซียส เพื่อทาํลายเซลลแ์ละ

สปอร์ของ      จุลินทรีย ์โดยใชค้วามร้อนฆ่าเช้ือ

เพื่อทาํใหอ้าหารอยูใ่นสภาพปลอดเช้ือเชิง

การคา้ (Commercial sterility)  

ระดบัความร้อนท่ีใชใ้นการสเตอริไลซ์ 

จาํแนกไดเ้ป็น 2 ระดบั คือ การฆ่าเช้ืออาหาร

กระป๋องประเภทมีความเป็นกรดตํ่า (Low acid 

Canned Food; LACF) ท่ีใชอุ้ณหภูมิสูงกวา่ 100 

องศาเซลเซียส เป็นเวลานาน และ การใช้

กรรมวธีิ UHT (Ultra-Heat Treatment) นิยมใช้

กบัผลิตภณัฑน์มบรรจุกล่องกระดาษ โดยให้

ความร้อนท่ีอุณหภูมิสูงกวา่ 135 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2-3 วนิาที แลว้ลดอุณหภูมิลงอยา่งรวดเร็ว 

พร้อมบรรจุแบบปลอดเช้ือ 
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การใช้วตัถุกนัเสีย 

วตัถุกนัเสีย (Preservatives) เป็นสารท่ีสามารถยบัย ั้ง หรือชะลอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ์

หรือป้องกนัการเน่าเสียของอาหาร การใชว้ตัถุกนัเสียกบัเคร่ืองด่ืมจาํกดัปริมาณท่ีระดบัค่อนขา้งตํ่า จึงมี

ผลเพียงควบคุมไม่ใหจุ้ลินทรียเ์พิ่มจาํนวนมากข้ึนเท่านั้น ดว้ยเหตุน้ีวตัถุกนัเสีย จึงมีประโยชน์ในแง่ของ

การควบคุมอาหารท่ีมีการปนเป้ือนของจุลินทรียไ์ม่สูงมาก และไม่สามารถทดแทนไดด้ว้ยกรรมวธีิการ

ผลิตท่ีดี  

 

         
  

                                        
                                               Sodium benzoate 

 

 

 

ตารางท่ี 1 ตวัอยา่งวตัถุกนัเสียท่ีนิยมใชใ้นเคร่ืองด่ืมท่ีมีผลยบัย ั้งต่อชนิดจุลินทรีย ์

รายการ เกลือเบนโซเอต เกลือซอร์เบท เกลือซลัไฟท ์(SO2) 

จุลินทรีย ์ ยสีตแ์ละแบคทีเรีย

ใหผ้ลดีกวา่รา 

ราและยสีตแ์ละ

แบคทีเรียบางชนิด 

แบคทีเรีย ยสีตแ์ละรา 

pH 2.5-4.0 กรด-6.5 กรด 

ปริมาณ (ppm) 200 200 70 

ท่ีมา:  แนวทางการผลิตอาหารใหป้ลอดภยัสาํหรับ SME 

 

 การใช้ความเยน็  

ในสภาพอุณหภูมิตํ่าจะเกิดการเปล่ียนแปลงหรือเส่ือมเสียจากปฏิกิริยาเคมีและจุลินทรียล์ดลง 

จึงช่วยยดือายกุารเก็บรักษาได ้ การแช่เยน็ท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ก็ยงัอาจมีเช้ือราเจริญได ้ ถา้ลด

อุณหภูมิให้ตํ่าลงในระดบัแช่แขง็จะทาํใหเ้ก็บรักษาไดน้านข้ึน เช่น นํ้าองุ่นสามารถเก็บไดน้าน 2 ปี โดย

สีและกล่ินรสไม่เปล่ียนแปลงท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส 

 

การทาํให้เข้มข้น 

นํ้าตาล นอกจากจะเป็นสารใหค้วาม

หวานแลว้ ถา้มีอยูใ่นปริมาณความเขม้ขน้สูง 

65-70% จะยบัย ั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์

ไดโ้ดยไม่ตอ้งใส่วตัถุกนัเสีย 
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กรรมวิธีการผลิตน้ําผลไม้ 

 คุณภาพของนํ้าผลไมท่ี้ดี คือ นํ้าผลไมน้ั้นยงัคงรักษาลกัษณะกล่ินและรสของผลไมน้ั้นไว ้ได้

หลงัจากผา่นการแปรรูปและการเก็บรักษา ซ่ึงคุณภาพของนํ้าผลไมจ้ะข้ึนอยูก่บัคุณภาพของผลไมท่ี้ใช ้

ตอ้งสดและสะอาด ชนิดของผลไม ้พนัธ์ุ ระยะของการสุก และสภาวะท่ีใชใ้นการผลิต และเก็บรักษา 

กรรมวธีิการผลิตนํ้าผลไมส้ามารถแบ่งเป็นขั้นตอนท่ีสาํคญั ๆ ดงัน้ี 

1. การคัดเลอืกและการล้าง 

 ทาํการคดัเลือกเพื่อใหไ้ดผ้ลไมท่ี้มีระยะเวลาการสุกเท่ากนั สีของนํ้าผลไมจ้ะไดค้งท่ี ส่วนการ

ลา้งมีวตัถุประสงคเ์พื่อลดปริมาณจุลินทรียแ์ละส่ิงเจือปนท่ีติดมากบัผลไม ้

2. การเตรียมและการสกดันํา้ผลไม้ 

การตีป่น เป็นขั้นตอนการเพิ่มพื้นท่ีผวิของวตัถุดิบใหม้ากข้ึน เพื่อง่ายต่อการคั้นนํ้า นิยมใช้

เคร่ืองสับบด เช่นเคร่ืองตีป่น (Reitz disintegrator) ใชบ้ดถัว่เหลืองหลงัการแช่นํ้า 

             
ภาพท่ี 1 เคร่ืองตีป่น (Reitz disintegrator) 

 

1. การคั้นนํ้าผลไม ้ในทางอุตสาหกรรมนิยมใชเ้คร่ืองมือกดแบบตะแกรง หรือเคร่ืองอดั    

ไฮดรอลิก เช่นการคั้นนํ้าสับปะรด นํ้ามะเขือเทศ 

 

                
ภาพท่ี 2 เคร่ืองคั้นนํ้าผลไม ้(Screw press) 
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2. การแยกเน้ือผลไม ้เป็นการแยกเน้ือผลไมจ้ากเมด็โดยการยผีา่นตะแกรง หรือใชเ้คร่ืองแยก

เน้ือผลไม ้(Pulper finisher) เช่น มะม่วง เสาวรส มะขาม ไดเ้น้ือผลไมท่ี้มีความละเอียด (puree) 

 
 

ภาพท่ี 3 เคร่ืองแยกเน้ือผลไม ้(Pulper finisher) 

 

3. การสกดัดว้ยนํ้าร้อน ใชก้บัการตม้สกดัส่วนต่างๆ ของพืชสมุนไพรไดแ้ก่ ราก ใบ ดอก ผล

สดหรือแหง้ 

3. การให้ความร้อนก่อนบรรจุ 

เป็นการตม้ใหค้วามร้อนท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียสเซลเซียส นาน 2-3 วนิาที ควบคุมอุณหภูมิ

โดยใชเ้ทอร์โมมิเตอร์ สาํหรับการผลิตเคร่ืองด่ืมพาสเจอร์ไรซ์ขั้นตอนน้ีเป็นการฆ่าเช้ือจุลินทรีย ์แต่

สาํหรับการสเตอร์ริไรซ์ เป็นการใหค้วามร้อนขั้นตน้ก่อนการบรรจุ 

4. การบรรจุ 

การบรรจุนํ้าผลไม ้ ตอ้งบรรจุขณะร้อน เพื่อป้องกนัการปนเป้ือนจากจุลินทรียใ์นระหวา่งการ

บรรจุ โดยควบคุมอุณหภูมิบรรจุไม่ตํ่ากวา่ 75 องศาเซลเซียส นอกจากน้ียงัมีวตัถุประสงคเ์พื่อลดปริมาณ

ออกซิเจนในภาชนะบรรจุปิดสนิท เพื่อลดการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนั ท่ีมีผลต่อกล่ินรสของผลิตภณัฑ์

และการเจริบเติบโตของจุลินทรีย ์
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5. การฆ่าเช้ือสเตอริไรซ์ 

เป็นขั้นตอนสาํคญัในการทาํลายเช้ือจุลินทรียท่ี์ไม่พึงประสงคข์องการผลิตอาหารในภาชนะ

บรรจุปิดสนิท ถา้หากมีการกาํหนดเวลาและอุณหภูมิในการฆ่าเช้ือจุลินทรียไ์ม่เหมาะสมอาจทาํให้

อาหารกระป๋องไดรั้บความร้อนไม่เพียงพอ กระป๋องอาจบวมและเน่าเสียไดใ้นระยะเวลาอนัสั้น แต่ถา้

หากกาํหนดเวลาในการฆ่าเช้ือยาวนานเกินไปหรือใชอุ้ณหภูมิสูงเกินไป ก็จะส่งผลใหคุ้ณภาพของ

ผลิตภณัฑด์อ้ยลงเช่น อาหารมีลกัษณะเป่ือยยุย่ มีสีคลํ้า ไม่เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค เพื่อใหไ้ด้

กระบวนการผลิตท่ีทาํให้อาหารมีความปลอดภยัและมีคุณภาพ จะตอ้งมีการศึกษาอตัราการแทรกผา่น

ความร้อนในผลิตภณัฑแ์ละกาํหนดกระบวนการผลิตโดยผูเ้ช่ียวชาญ 

 

  
ภาพท่ี 4 ระบบสเตอริไรซ์และบรรจุภณัฑ์ 

6. การทาํเยน็ 

การทาํใหเ้ยน็มีเหตุผลหลกั 2 ประการคือ เพื่อลดอุณหภูมิภายในภาชนะบรรจุใหต้ํ่าลงอยา่ง

รวดเร็วและเพื่อระบายความร้อนจากอาหารภายในภาชนะบรรจุให้เยน็ตวัโดยเร็ว ทาํใหอ้าหารไม่สุก

จนเกินไป (overcook) เป็นการช่วยไม่ใหส้ารอาหารถูกทาํลายมากเกินไปส่ิงท่ีตอ้งคาํนึงถึงคือ นํ้าท่ีใชใ้น

การทาํเยน็ ตอ้งเป็นนํ้าสะอาดเพื่อป้องกนัการปนเป้ือนขา้ม (cross contamination)  



  สาํนกังานคณะกรรมการวจิยัแหง่ชาต ิ
115 

มะขามป้อม 

มะขามป้อมเป็นช่ือของตน้ไมย้นืตน้ท่ีอยูใ่นวงศ ์ Euphorbiaceae ชนิดหน่ึง มีช่ือวทิยาศาสตร์วา่ 

Phyllanthus emblica Linn. ส่วนช่ือสามญัไดแ้ก่ Emblica และ Indian Gooseberry มะขามป้อมถือวา่เป็น

ผลไมท่ี้มีวติามินซีสูงกวา่ผลไมช้นิดอ่ืน และวติามินซีท่ีพบในมะขามป้อมมีความคงตวัสูงเน่ืองจากมี

แทนนินช่วยป้องกนัการเกิดอออกซิเดชนัของวติามินซี (Methakhup, 2003) คุณค่าทางโภชนาการของ

มะขามป้อม แสดงดงัตารางท่ี 1 แทนนินเป็นอนุพนัธ์ของสารประกอบฟีนอล ท่ีไดจ้ากธรรมชาติ พบอยู่

ในเปลือกของไมย้นืตน้และยงัพบไดใ้นส่วนต่างๆ ของพืช เช่น พบมากในชา โกโก ้ และผลไมดิ้บบาง

ชนิดท่ีมีรสฝาด (astringency) มีสีเหลืองจนถึงสีนํ้าตาล 

 

ตารางท่ี 1 คุณค่าทางโภชนาการต่อ 100 กรัมของส่วนท่ีรับประทานไดข้องมะขามป้อม 

องคป์ระกอบ ปริมาณ (100 กรัมของส่วนท่ีรับประทานได)้ 

ความช้ืน (กรัม) 

โปรตีน (กรัม) 

ไขมนั (กรัม) 

คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 

เถา้ (กรัม) 

เส้นใย (กรัม) 

ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม) 

แคลเซียม (มิลลิกรัม) 

เหล็ก (มิลลิกรัม) 

ไรโบฟลาวนิ (มิลลิกรัม) 

วติามินซี (มิลลิกรัม) 

ไนอะซีน (มิลลิกรัม) 

ไทอะมีน  (มิลลิกรัม) 

แคโรทีน  (มิลลิกรัม) 

ทริปโตแฟน  (มิลลิกรัม) 

ไลซีน  (มิลลิกรัม) 

แทนนิน  (มิลลิกรัม) 

71.1-81.8 

0.07-0.75 

0.1-0.2 

13.7-21.8 

0.5-2.9 

1.9-3.4 

20-260 

12.5-50 

0.48-1.2 

0.05 

600-625 

0.18 

0.03 

0.1 

2.0 

17.0 

2.73 

ท่ีมา: Methakhup (2003) 
 

มะขามป้อมจึงถูกนาํมาใชเ้ป็นยาแผนโบราณในหลายประเทศไดแ้ก่ จีน ทิเบต อินเดีย และไทย 

เป็นตน้ ในปัจจุบนัไดมี้การศึกษาเพื่อยนืยนัสรรพคุณทางยาของมะขามป้อม พบวา่ มีสมบติัในการตา้น
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อนุมูลอิสระ (Anila และ Vijayalakshmi, 2003) ลดระดบัของไตรกลีเซอไรด ์ และคลอเรสเตอรอล 

(Anila และ Vijayalakshmi, 2000) ลดระดบันํ้าตาลในเลือด (Abesundara, Matsui และ Mutsumoto, 

2004) ช่วยทาํลายสารพิษท่ีจะมาทาํอนัตรายกบัตบั (Panda และ Kar, 2003) ช่วยยบัย ั้งอาการแผลอกัเสบ 

ลดอาการบวมและเจบ็ปวด และสร้างภมิูคุม้กนั โดยมีสรรพคุณในการทาํลายเช้ือแบคทีเรีย ไวรัส และรา 

(Jung และคณะ, 2006) จากคุณสมบติัดงักล่าวสามารถจาํแนกสารท่ีพบในมะขามป้อมไดแ้ก่ แทนนิน 

ลิกนิน ฟลาโวนอยด ์ และ แอลคาลอยด ์ (Anila และ Vijayalakshmi, 2003)  จากการศึกษาเพิ่มเติมของ 

Liu และ คณะ (2008) สามารถจาํแนกสารประกอบฟีนอลซ่ึงมีสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระเพิ่มอีก 6 

ชนิดไดแ้ก่ geraniin, quercetin 3-b-D-glucopyranoside, kaempferol 3-b-D-glucopyranoside, 

isocorilagin, quercetin  and kaempferol 

 

สูตรการผลตินํา้มะขามป้อมจากผสมนํา้คร่ึงส่วนของนํา้หนักมะขามป้อม 

 

นํา้มะขามป้อมพร้อมดื่ม 

สูตรการผลติ 10 กก.  

  นํ้ามะขามป้อม (กก.)   1.5 15.0    % 

  นํ้าตาลทราย (กก.)   1.4 14.0  % 

  กรดซิตริก (กรัม)  (3 ชอ้นโตะ๊)  30   0.3    % 

  เกลือ (กรัม) (11/2 ชอ้นชา)  5 0.05 %  

  นํ้า     7.1 71.0    % 

 

นํา้มะขามป้อมเข้มข้น (5 เท่า) 

สูตรการผลติ 10 กก.  

  นํ้ามะขามป้อม (กก.)   5.0 50.0    % 

  นํ้าตาลทราย (กก.)   5.0 50.0  % 

  กรดซิตริก (กรัม)    150  1.5    % 

  เกลือ (กรัม)    20  0.2 %   
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สูตรการผลตินํา้มะขามป้อม (ไม่ผสมนํา้) 

 

นํา้มะขามป้อมพร้อมดื่ม 

สูตรการผลติ 10 กก.  

  นํ้ามะขามป้อม (กรัม.)   800  8.0    % 

  นํ้าตาลทราย (กก.)   1.4 14.0  % 

  กรดซิตริก (กรัม)  (3 ชอ้นโตะ๊)  30   0.3    % 

  เกลือ (กรัม) (11/2 ชอ้นชา)  5 0.05 %  

  นํ้า (กก.)    6.0 60.0    % 

 

นํา้มะขามป้อมเข้มข้น (4 เท่า) 

สูตรการผลติ 10 กก.  

  นํ้ามะขามป้อม (กก.)   4.0 40.0    % 

  นํ้าตาลทราย (กก.)   5.8 58.0  % 

  กรดซิตริก (กรัม)    150  1.5    % 

  เกลือ (กรัม)    30  0.3 %   
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การเตรียมนํา้มะขามป้อมโดยใช้เคร่ืองคั้นนํา้ชนิดสกรู (screw press) 

 
 

 
 

 
 

  
    

 

 

มะขามป้อม 

ลา้งนํ้าทาํความสะอาด 

ผา่นเขา้เคร่ืองคั้นนํ้า 

ชนิดสกรู 

ตะแกรงละเอียดกรอง 

นํ้ามะขามป้อม 

กากมะขามป้อมผสมเมด็ นํ้ามะขามป้อม 

นํ้ามะขามป้อม 

เก็บแช่แขง็ -18 oC 
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การผลตินํา้มะขามป้อมพาสเจอร์ไรส์ 

 
 

 
 

 
 

 
 

           

ขวดพีพีลา้งดว้ยนํ้าร้อน 

ผสมส่วนประกอบ 

บรรจุขณะร้อน 

อุณหภูมิไม่ตํ่าวา่ 75 0C 

พาสเจอร์ไรส์ท่ี 95 oC 

ทาํเยน็ทนัที 

เก็บแช่เยน็ < 8 0C 
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ข้ันตอนการผลตินํา้มะขามป้อมพร้อมดื่ม 

 

มะขามป้อม 

⇓ 

ลา้งทาํความสะอาด 

⇓ 

ผา่นเขา้เคร่ืองคั้นนํ้าผลไม ้

(Screw press) 

⇓ 

นํ้ามะขามป้อม 

⇓ 

กรองผา่นผา้กรองไนล่อน 

⇓ 

 

⇓     

                  ⇓ 

บรรจถุง       นํ้ามะขามป้อมผสม 

   ⇓                   ⇓ 

เก็บแช่เยน็ -18 oC     พาสเจอร์ไรสท่ีอุณหภูมิ 

                  95 oC 

        ⇓ 

       บรรจุในขวดพีพีท่ีผา่น 

การลวกนํ้าร้อนอุณหภูมิ 

          บรรจุ > 70 oC 

        ⇓ 

                  ปิดฝา 

          ⇓ 

           ทาํใหเ้ยน็ทนัที 

        ⇓ 

        เก็บแช่เยน็ท่ีอุณหภูมิ 

                  < 8oC 
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