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บทที่  5 
 

การถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตแก่ผู้ประกอบการอุตสาหกรรมอาหาร 
 
5.1  การถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิต 

 ผลิตภัณฑ์อาหารลดพลังงานแช่เยือกแข็งของโครงการท่ีพร้อมให้การถ่ายทอดผู้ประกอบการ
ด้านอุตสาหกรรมอาหารน าไปใช้ผลิตเชิงพาณิชย์ 
 

โรงงานที่รับการถ่ายทอดเทคโนโลยีแล้ว  
ผลิตภัณฑ์อาหารลดพลังงาน 

แช่เยือกแข็ง 
โรงงานท่ีรับการถ่ายทอด 

ฉู่ฉ่ีปลา 
ผัดไทยเส้นไข่ 

- บริษัท ซีพี ออลล์ จ ากัด (มหาชน)  
อาคาร ซี.พี.ทาวเวอร์ ช้ัน 23 เลขท่ี 3/3 ถ.สีลม  
แขวง สีลม  เขต บางรัก  กรุงเทพฯ  
เมื่อวันท่ี 9 กรกฎาคม 2556   

ลอดช่องไทย - บริษัท Thairichfoods Group Co, Ltd. 
31/7 หมู่ 1 ต าบล บึงน้ ารักษ์ อ าเภอ ธัญบุรี 
ปทุมธานี   
เมื่อวันท่ี 9 กรกฎาคม 2556 และ วันท่ี 13 กันยายน 2556 

 

โรงงานที่สนใจ/แจ้งความจ านงเข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยี 
ผลิตภัณฑ์อาหารลดพลังงาน 

แช่เยือกแข็ง 
โรงงานท่ีแจ้งความจ านง 

ผัดไทยเส้นไข่ - บริษัท อกริ  โพรเซสซิ่ง อินดัสทรี 
88/47  หมู่ 10 ถนน พุทธมณฑลสาย 4  
ต าบล อ้อมน้อย  อ าเภอ กระทุ่มแบน  
จังหวัด สมุทรสาคร  
- บริษัท เพรซิเดนท์ไรซ์โปรดักส์ จ ากัด (มหาชน) 
304 ถนน ศรีนครินทร์ แขวงหัวหมาก เขตบางกะปิ กรุงเทพฯ 
- ฝ่ายครัวการบินไทย  บริษัทการบินไทย จ ากัด (มหาชน)  
  171/1 ถนน วิภาวดีรังสิต แขวง สนามบิน เขต ดอนเมือง 
  กรุงเทพ ฯ   
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ผลิตภัณฑ์อาหารลดพลังงาน 
แช่เยือกแข็ง 

โรงงานท่ีแจ้งความจ านง 

ขาหมูลดมัน 
 
 
 
 
 
 
 
ฉู่ฉ่ีปลา 
พะแนงไก ่
ข้าวต้มทรงเครื่อง 
แกงมัสมั่นห่อไข่ 
แกงเขียวหวานห่อไข่ 
 
 
 
ลอดช่องไทย 
 
 
วุ้นสังขยาฟักทอง 

- LD Restaurant   
46 ถนน สิรินธร  แขวง บางพลัด เขต บางพลัด 
กรุงเทพฯ  
- ลูกช้ินต้ังตัว  
9/178-181 หมู่ 5 หมู่บ้านฟ้าใสวิลล์ 
ต าบล นาดี อ าเภอ เมือง  สมุทรสาคร  
- บริษัท เพรซิเดนท์ไรซ์โปรดักส์ จ ากัด (มหาชน) 
- ฝ่ายครัวการบินไทย  บริษัทการบินไทย จ ากัด (มหาชน)  
- บริษัท อกริ  โพรเซสซิ่ง อินดัสทรี 
- บริษัท อกริ  โพรเซสซิ่ง อินดัสทรี 
- LD Restaurant   
- บริษัท อกริ  โพรเซสซิ่ง อินดัสทรี 
- บริษัท ซีพีเอฟ (ประเทศไทย) จ ากัด (มหาชน)  
  135/35-36  อาคารอมรพันธุ์ 2 ช้ัน 12A ซอย นาทอง 
  ถนน รัชดาภิเษก  แขวงดินแดง กรุงเทพฯ 
- ฝ่ายครัวการบินไทย บริษัทการบินไทย จ ากัด (มหาชน) 
- บริษัท ไฮคิวผลิตภัณฑ์อาหาร จ ากัด 
16/17 หมู่ 7 ถนน บางนา-ตราด กม.9  
แขวงบางแก้ว  เขตบางพลี สมุทรปราการ 
-  บริษัท อกริ  โพรเซสซิ่ง อินดัสทรี 
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ตัวอย่างผลิตภัณฑ์อาหารลดพลังงานแช่เยือกแข็งของโครงการที่พร้อมให้การถ่ายทอด 
ในบรรจุภัณฑ์เชิงพาณิชย์ 
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ตัวอย่างผลิตภัณฑ์อาหารลดพลังงานแช่เยือกแข็งของโครงการที่พร้อมให้การถ่ายทอด 
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5.1.1 ประมวลภาพการถ่ายทอดการผลิตอาหารไทยเพื่อสุขภาพ (ผัดไทยเส้นไข่)  
วันอังคารที่ 9 กรกฎาคม 2556  ณ ห้องปฏิบัติการฝึกอบรม  (609)  ชั้น 6  สถาบันค้นคว้าและ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 

 

 
  
 
 
 

 
การถ่ายทอดการผลิตอาหารไทยเพื่อสุขภาพ (ผัดไทยเส้นไข่)  
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 5.1.2 ประมวลภาพการถ่ายทอดการผลิตอาหารไทยเพื่อสุขภาพ (ฉู่ฉ่ีปลา)  
วันอังคารที่ 9 กรกฎาคม 2556  ณ ห้องปฏิบัติการฝึกอบรม  (609)  ชั้น 6  สถาบันค้นคว้าและ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
 

 
การถ่ายทอดการผลิตอาหารไทยเพื่อสุขภาพ  (ฉู่ฉ่ีปลา) 
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5.1.3  ประมวลภาพการถ่ายทอดการผลิตอาหารไทยเพื่อสุขภาพ (ลอดช่องไทย) คร้ังที่ 1  
วันอังคารที่ 9 กรกฎาคม 2556  ณ  คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                        
 
              

  การถ่ายทอดการผลิตอาหารไทยเพื่อสุขภาพ  (ลอดช่องไทย) 
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 5.1.4  ประมวลภาพการถ่ายทอดการผลิตอาหารไทยเพื่อสุขภาพ (ลอดช่องไทย) คร้ังที่ 2 
วันศุกร์ที่ 13 กันยายน 2556  ณ  บริษัท Thairichfood  Group. Co., Ltd. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  การถ่ายทอดการผลิตอาหารไทยเพื่อสุขภาพ  (ลอดช่องไทย) 
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5.2  คู่มือการผลิตอาหารแช่เยือกแข็ง  
อาหารแช่เยือกแข็ง หมายถึง  ผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากการน าวัตถุดิบท่ีผ่านกรรมวิธีการคัดเลือก และ

การเตรียมวัตถุดิบตามวิธีการท่ีเหมาะสม แล้วน าไปท าเยือกแข็งอย่างรวดเร็ว โดยให้อุณหภูมิท่ีบริเวณจุด
กึ่งกลางของส่วนท่ีหนาท่ีสุดของผลิตภัณฑ์ไม่สูงกว่า -18 องศาเซลเซียส และเก็บรักษาไว้ท่ีอุณหภูมิไม่สูง
กว่า -18 องศาเซลเซียส โดยให้มีการเปล่ียนแปลงของอุณหภูมิน้อยท่ีสุดจนถึงเวลาจ าหน่าย (สุดสาย ตรีวา
นิชและคณะ, 2552) 
 ชนิดของอาหารแช่เยือกแข็ง  แบ่งเป็น 5 กลุ่มหลัก ดังนี้  

1. ผลิตภัณฑ์ผักและผลไม้ เช่น แครอทตัดแต่งแช่เยือกแข็ง เมล็ดถั่วลันเตาแช่เยือกแข็ง  เป็นต้น 
2. ผลิตภัณฑ์นม เช่น ไอศกรีม เป็นต้น 
3. ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์และไข่ เช่น เนื้อหมู เนื้อวัว เนื้อไก่ ไก่ย่างญี่ปุ่นแช่เยือกแข็ง    เป็นต้น 
4. ผลิตภัณฑ์สัตว์น้ า เช่น ปลา กุ้ง ปู ลูกช้ินปลา หอยจ๊อ ปลาทูนาแช่เยือกแข็ง เกี๊ยวกุ้งส าเร็จรูป 

แช่เยือกแข็ง เป็นต้น 
5. ผลิตภัณฑ์ธัญชาติ เช่น เต้าหู้แช่เย็น พิซซ่าแช่เย็น โจ๊กส าเร็จรูปแช่เยือกแข็ง ครัวซองแช่เยือก

แข็ง โดแช่เยือกแข็ง เป็นต้น 
การแช่เยือกแข็งเป็นกรรมวิธีหนึ่งในการแปรรูปอาหาร เพื่อเก็บรักษาอาหารให้คงสภาพ เก็บ

รักษาได้ และยังเป็นการน าผลิตผลเกษตรมาเพิ่มมูลค่า (value added) สร้างความหลากหลายให้
ผลิตภัณฑ์อาหาร หลักการผลิตอาหารแช่เยือกแข็ง เพื่อให้บรรลุวัตถุประสงค์ข้างต้น มีดังนี้คือ  

1. การเตรียมวัตถุดิบให้เหมาะสม 
2. การแปรรูปด้วยวิธีการแช่เยือกแข็ง 
3. แนวทางการผลิตอาหารแช่เยือกแข็งให้ปลอดภัยส าหรับ SMEs  

 
1. กระบวนการเตรียมวัตถุดิบ 

การแปรรูปเกี่ยวข้องกับการคัดเลือกและการคัดแยกวัตถุดิบท้ังในด้านลักษณะปรากฏ ขนาด สี 
รูปร่าง เนื้อสัมผัส กล่ินรส ความสด และคุณค่าอาหาร โดยมีข้ันตอนดังนี้ 

1.1 การท าความสะอาด เพื่อก าจัดส่ิงสกปรกและแยกส่ิงแปลกปลอมรวมท้ังจุลินทรีย์ท่ีติดมากับ
วัตถุดิบ อาจท าความสะอาดแบบเปียก โดยการใช้น้ าล้างด้วยเครื่องล้างแบบฉีดพ่นฝอย หรือใช้การแช่น้ า 
นอกจากนี้มีการท าความสะอาดแบบแห้งซึ่งเหมาะกับเมล็ดข้าว ถั่ว ท่ีต้องเก็บรักษาในสภาพแห้ง 
เครื่องมือท่ีใช้เป็นเครื่องท าความสะอาดด้วยลมเป่า เครื่องแยกเศษเหล็กและตะปูโดยใช้แม่เหล็ก หรือ
เครื่องร่อนแยก 

1.2 การคัดแยก เพื่อคัดแยกวัตถุดิบตามลักษณะทางกายภาพก่อนการแปรรูปต่อไป ได้แก่ 
(1) คัดแยกตามลักษณะรูปร่างและขนาดเดียวกัน อาจใช้แรงงานคน หรือใช้เครื่องคัดแยก

แบบลูกกล้ิง เครื่องคัดแยกแบบเกลียว เครื่องร่อนแยกเปลือก  



 157 
 

(2) คัดแยกตามสี โดยเครื่องคัดแยกท่ีใช้หลักการของไฟฟ้า แสงอัลตราไวโอเลต หรือแสง
เลเซอร์ ในการคัดแยกวัตถุดิบท่ีมีสีต่าง หรือมีข้อบกพร่อง 
1.3 การปอกเปลือก เพื่อก าจัดส่วนท่ีไม่ต้องการออก วิธีการปอกเปลือกมี 5 วิธี ได้แก่ การใช้ไอ

น้ า การใช้มีด การขัดสี การใช้สารละลายด่าง การใช้เปลวไฟ  
1.4 การลดขนาด อาหารที่เป็นของแข็งจะลดขนาดโดยการสับ ตัด หั่น การโม่หรือบดเป็นแป้ง 

โดยใช้เครื่องบด หรือเครื่องตีป่น หากเป็นของเหลวใช้วิธีการลดขนาดอนุภาคของเหลวโดยกระบวนการโฮ
โมจิไนเซชัน (homogenization) ท าให้อาหารเป็นเนื้อเดียวกัน มีความคงตัวไม่แยกช้ัน 

1.5 การลวก (blanching) มีหลายวิธี ท้ังการจุ่มในน้ าเดือดหรือการนึ่งโดยใช้ไอน้ า มีวัตถุประสงค์
เพื่อ  

- ยับย้ังการท างานของเอนไซม์ในวัตถุดิบซึ่งมีผลต่อการเปล่ียนแปลงของสี กล่ิน   
- ลดปริมาณจุลินทรีย์ 
- ลดรสเฝ่ือน ฝาด ขม และเมือกออกจากวัตถุดิบ 
- ก าจัดอากาศจากผิวหน้าของวัตถุดิบ 
- ท าให้วัตถุดิบอ่อนตัว นิ่ม และหดตัว  

ภายหลังจากการลวกจะต้องท าให้เย็นทันทีเพื่อคงคุณลักษณะท่ีดีของผลิตภัณฑ์  
 
2.  กระบวนการแปรรูปอาหารโดยการแช่เยือกแข็ง 

การแช่เยือกแข็งอาหาร เป็นการลดอุณหภูมิของอาหารให้ต่ าลงจนถึงระดับท่ีจุลินทรีย์จะชะงัก
การเจริญเติบโตและหยุดกระบวนการทางชีวเคมีต่อไปได้ โดยท่ัวไปนิยมใช้อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส 
หรือต่ ากว่า แต่การแช่เยือกแข็งไม่สามารถท่ีจะฆ่าเช้ือจุลินทรีย์ไม่ว่าอุณหภูมิจะต่ าเพียงใด 
 วัตถุประสงค์ของการแช่เยือกแข็งเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาอาหาร และถนอมรักษาคุณค่าทาง
โภชนาการ ตลอดจนเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์อาหาร วิธีการแช่เยือกแข็งอาหารในอุตสาหกรรมมีหลายวิธี ซึ่ง
ได้กล่าวมาแล้วนั้น 

 
3. แนวทางการผลิตอาหารแช่เยือกแข็งให้ปลอดภัยส าหรับ SMEs  

3.1 หลักการและกรรมวิธีการผลิตของอาหารแช่เยือกแข็ง   
การใช้ความเย็นในธุรกิจอาหารแบ่งตามระดับของอุณหภูมิได้ 2 วิธีการ คือ การแช่เย็นหรือการใช้

อุณหภูมิเหนือจุดเยือกแข็ง และการแช่เยือกแข็งหรือการใช้อุณหภูมิต่ ากว่าจุดเยือกแข็ง ซึ่งการแช่เย็น 
เป็นกรรมวิธีควบคุมอุณหภูมิของอาหารไว้ระหว่าง –1 องศาเซลเซียส ถึง 8 องศาเซลเซียส  เพื่อลดการ
เปล่ียนแปลงท่ีอาจเกิดจากปฏิกิริยาทางชีวเคมี จุลินทรีย์ หรือยับยั้งการหายใจของอาหารสด ช่วยยืดอายุ
การเก็บรักษาอาหารสดหรืออาหารแปรรูป อย่างไรก็ตาม การแช่เย็นไม่สามารถท าลายจุลินทรีย์ได้ ดังนั้น
หากเกิดการเปล่ียนแปลงของอุณหภูมิระหว่างการขนส่ง เก็บรักษา หรือวางจ าหน่าย  จุลินทรีย์ที่หลงเหลือ
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ในอาหารโดยเฉพาะกลุ่มท่ีชอบอุณหภูมิปานกลางหรือทนอุณหภูมิต่ าก็จะมีโอกาสเจริญเพิ่มจ านวนได้   
โดยเฉพาะแบคทีเรียชนิด ท่ีท าให้อาหารเป็นพิษท่ี เจริญได้ ท่ีอุณหภูมิ ต่ าตัวอย่ าง เช่น Listeria 
monocytogenes, Yersinia enterocolitica, Escherichia coli, Vibrio parahaemolyticus, บาง
สายพันธุ์ของ Bacillus cereus,  Clostridium botulinum สายพันธุ์ไม่ย่อยสลายโปรตีน ซึ่งสามารถ
เจริญได้อุณหภูมิต่ ากว่า 5 องศาเซลเซียส  หรืออุณหภูมิระดับแช่เย็น โดยบางชนิด สามารถท าให้เกิดโรค
อาหารเป็นพิษเพียงได้รับในปริมาณต่ าเพียงสิบเซลล์ เช่น E. coli O157:H7 ดังนั้นเพื่อความปลอดภัยของ
อาหาร จึงมีการควบคุมอุณหภูมิและมักใช้วิธีการแช่เย็นกับอาหารสดและอาหารท่ีผ่านกรรมวิธีแปรรูปอื่น 
ๆ เช่น การหมัก การฉายรังสี การปรับสภาพบรรยากาศ หรือการพาสเจอไรซ์ เพื่อยืดอายุให้กับอาหารแช่
เย็น กรรมวิธีการแช่เย็นอาหาร เช่น  การใช้ลมเย็น และการใช้น้ าแข็งแช่เย็น เป็นต้น 

การแช่เยือกแข็ง เป็นกรรมวิธีลดอุณหภูมิของอาหารลงต่ ากว่าจุดเยือกแข็ง  (ระหว่าง -1 องศา
เซลเซียส  ถึง -40 องศาเซลเซียส) การแช่เยือกแข็งท าให้เกิดการเปล่ียนแปลงสภาพขององค์ประกอบใน
อาหารที่ถูกท าให้เย็นลง ในขณะท่ีน้ าในอาหารยังไม่เกิดเป็นน้ าแข็ง  ในสภาพท่ีอุณหภูมิของอาหารต่ ากว่า
จุดเยือกของอาหารจะเป็นสภาพที่เรียกว่าเย็นยิ่งยวด  เมื่อจะเกิดผลึกน้ าแข็งขึ้น จะมีการดึงความร้อนแฝง
ของการเกิดผลึก (Latent heat of crystallization) ออกมาอย่างรวดเร็ว ท าให้เกิดผลึกน้ าแข็ง
ขึ้น  หลังจากน้ าในอาหารแปรสภาพเป็นน้ าแข็ง ซึ่งมีผลท าให้จุลินทรีย์ท่ีอยู่ในอาหารไม่สามารถน าน้ าไป
ใช้ได้ แต่ความเย็นจัดจากการแช่เยือกแข็งไม่สามารถท าลายจุลินทรีย์ได้  ดังนั้น การแช่เยือกแข็งจึงไม่
สามารถถนอมอาหารได้อย่างสมบูรณ์ แต่จะช่วยยืดอายุการเก็บรักษาให้นานขึ้นและนานกว่าการแช่เย็น  

การแช่เยือกแข็งแบ่งตามอัตราการลดอุณหภูมิได้เป็น 2 แบบ  
          1) การแช่เยือกแข็งแบบช้า (Slow freezing)  เป็นการท าให้ผลิตภัณฑ์ท้ังช้ินเยือกแข็ง โดยใช้
อุณหภูมิต่ ากว่า -15 องศาเซลเซียส  และใช้เวลานาน ต้ังแต่ 3-72 ช่ัวโมง การแช่เยือกแข็งจะเกิดขึ้นอย่าง
ช้า ๆ จากภายนอกสู่ภายในของผลิตภัณฑ์ น้ าท่ีอยู่ภายนอกเซลล์จะแข็งตัวเร็วกว่าน้ าท่ีอยู่ภายในเซลล์ 
เนื่องจากน้ าภายนอกเซลล์มีความเข้มข้นของตัวถูกละลายต่ ากว่า ท าให้เกิดเกล็ดน้ าแข็งก่อน  น้ าแข็งจะ
เป็นผลึกใหญ่และมีขนาดไม่สม่ าเสมอและอยู่ระหว่างเซลล์ ในบริเวณท่ีมีน้ าอิสระมากน้ าท่ีขยายตัวเมื่อแข็ง
อาจดันให้เซลล์แตกได้ เมื่อน าเอาอาหารแช่เยือกแข็งประเภทนี้มาละลาย น้ าและสารอาหารจะไหลออก
จากเซลล์ ท าให้คุณภาพของอาหารด้อยลง  
          2) การแช่เยือกแข็งแบบเร็ว  (Quick Freezing)  เป็นการท าให้อุณหภูมิของผลิตภัณฑ์อาหาร

ลดลงอย่างรวดเร็ว  ภายในระยะเวลาส้ัน 30 นาที หรือน้อยกว่า การแช่เยือกแข็งแบบนี้จะเกิดเกล็ด
น้ าแข็งขนาดเล็ก ๆ อย่างเป็นระเบียบท่ัวช้ินอาหาร ท้ังภายในและนอกเซลล์  เมื่อท าให้อาหารแช่เยือก
แข็งละลาย น้ าแข็งผลึกเล็กดังกล่าวจะละลายอย่างรวดเร็ว ท าให้คุณภาพของอาหารเกิดการเปล่ียนแปลง
น้อยกว่าเมื่อเปรียบเทียบกับการแช่เยือกแข็งแบบช้า  (ตารางท่ี 5.1) 
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ตารางที่ 5.1   เปรียบเทียบการแช่เยือกแข็งแบบช้า และการแช่เยือกแข็งแบบเร็ว   
การแช่เยือกแข็งแบบช้า การแช่เยือกแข็งแบบเร็ว 

- อุณหภูมิ –1 องศาเซลเซียส ถึง -15 องศา
เซลเซียส  เป็นเวลา 3-72 ช่ัวโมง 

- อุณหภูมิต่ ากว่า –20 องศาเซลเซียส 
ระยะเวลาน้อยกว่า 30 นาที 

- เกิดผลึกน้ าแข็งขนาดใหญ่ 

- ท าลายเนื้อเยื่อของอาหารท าให้คุณภาพ
ด้อยลง 

- เกิดผลึกน้ าแข็งขนาดเล็ก สม่ าเสมอ
และอยู่ภายในเซลล์ 

- อาหารยังมีคุณภาพดี 
การแช่เยือกแข็งแบบช้า การแช่เยือกแข็งแบบเร็ว 

- จุลินทรีย์อาจเกิดการบาดเจ็บและปรับตัว
แต่ไม่เกิดการช็อคจากอุณหภูมิต่ า  

- สามารถยับยั้งและขัดขวางกิจกรรม
ของจุลินทรีย์ได้ จุลินทรีย์เกิดการช็อค
จากอุณหภูมิต่ าและไม่สามารถปรับตัว
ให้เจริญท่ีอุณหภูมิต่ าได้ 

         
นอกจากนี้ การแช่เยือกแข็งยังแบ่งตามลักษณะการให้ความเย็นแก่ผลิตภัณฑ์และชนิดของเครื่อง

แช่เยือกแข็งได้เป็น 5 วิธี  
          1. การแช่เยือกแข็งในตู้แช่เยือกแข็งท่ีไม่มีลมเป่า (Still air freezing) เป็นการแช่เยือกแข็งในตู้แช่
เยือกแข็งขนาดเล็ก เช่น ตู้แช่เย็นและแช่เยือกแข็งท่ีใช้กันตามบ้าน ร้านค้า ซุปเปอร์มาร์เกต การแช่เยือก
แข็งแบบนี้อาจท าความเย็นได้ถึง -30 องศาเซลเซียส  แต่พอใส่อาหารเข้าไปอุณหภูมิอาจสูงขึ้นมาเป็น -18 
องศาเซลเซียส  อาหารที่แช่เยือกแข็งจะเยือกแข็งช้ามากเพราะเครื่องมีขนาดเล็ก 
 2. การแช่เยือกแข็งในตู้แช่เยือกแข็งท่ีมีลมเป่า (Air Blast freezing) เป็นการแช่เยือกแข็งท่ีใช้
เครื่องเป่าลมเย็นด้วยความเร็วท าให้เกิดการถ่ายเทความเย็นได้อย่างรวดเร็วและท่ัวถึง ช่วยให้อาหาร
แข็งตัวเร็ว แต่ต้องมีส่ิงห่อหุ้มอาหารไว้เพื่อป้องกันการสูญเสียน้ า มักใช้กับห้องเย็นท่ีมีขนาดใหญ่ การแช่
เยือกแข็งวิธีนี้มีการใช้เครื่องแช่เยือกแข็ง 3 แบบ 
         2.1 เครื่องแช่เยือกแข็งแบบอุโมงค์ (Tunnel  Freezer) เครื่องแช่เยือกแข็งแบบนี้ต้อง
เรียงผลิตภัณฑ์อาหารบนถาด และวางลงบนช้ัน หรือท าเป็นรถเข็นหลาย ๆ ช้ัน แต่ละช้ันวางผลิตภัณฑ์
จะต้องมีช่องทางส าหรับลมผ่าน   

2.2 เครื่องแช่เยือกแข็งแบบสายพาน (Belt Freezer)  เครื่องแช่เยือกแข็งแบบนี้ อาหาร
จะถูกล าเลียงบนสายพานและผ่านไอเย็นจากเครื่องท าความเย็นท่ีมีลมเย็นเป่าลงมาสัมผัสอาหาร
ตลอดเวลา ท าให้อาหารเกิดการแข็งตัวและเคล่ือนท่ีออกอีกด้านหนึ่งเพื่อท าการบรรจุ เครื่องท าความเย็น
ประเภทนี้สามารถปรับความเร็วของสายพานให้พอดีกับระยะเวลาท่ีต้องการใช้ในการท าให้อาหารเยือก
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แข็งได้  เครื่องแช่เยือกแข็งแบบนี้เหมาะส าหรับการแช่เยือกแข็งอาหารแบบแยกช้ิน หรือ ไอ คิว เอฟ 
(Individual Quick Freezing; IQF)  
 

  
      IQF Tunnel Freezer           IQF Tunnel Freezer  

          เครื่องแช่เยือกแข็งแบบอุโมงค์  
 

        2.2 เครื่องแช่เยือกแข็งแบบสายพาน (Belt Freezer)  เครื่องแช่เยือกแข็งแบบนี้ อาหาร
จะถูกล าเลียงบนสายพานและผ่านไอเย็นจากเครื่องท าความเย็นท่ีมีลมเย็นเป่าลงมาสัมผัสอาหาร
ตลอดเวลา ท าให้อาหารเกิดการแข็งตัวและเคล่ือนท่ีออกอีกด้านหนึ่งเพื่อท าการบรรจุ เครื่องท าความเย็น
ประเภทนี้สามารถปรับความเร็วของสายพานให้พอดีกับระยะเวลาท่ีต้องการใช้ในการท า ให้อาหารเยือก
แข็งได้  เครื่องแช่เยือกแข็งแบบนี้เหมาะส าหรับการแช่เยือกแข็งอาหารแบบแยกช้ิน หรือ ไอ คิว เอฟ 
(Individual Quick Freezing; IQF)  

  
     Processing product (2008)    
 
 
 
 

เครื่องแช่เยือกแข็งแบบสายพาน 
                      

2.3 เครื่องแช่เยือกแข็งแบบเป่าลอยตัวในอากาศ (Fluidized  Bed Freezer) เครื่องแช่
เยือกแข็งแบบนี้คล้ายกับเครื่องแช่เยือกแข็งแบบสายพาน คือมีสายพานน าอาหารเข้าไปในเครื่องท าความ
เย็นและผ่านออกหลังการแช่เยือกแข็ง แต่แตกต่างกันท่ีสายพานของเครื่องแช่เยือกแข็งแบบนี้จะ
ส่ันสะเทือนตลอดเวลา ท าให้อาหารเกิดการลอยตัว ไม่เกาะติดกับสายพาน   และอาหารแข็งตัวสม่ าเสมอ 
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วิธีนี้เหมาะกับอาหารที่มีขนาดเล็ก น้ าหนักเบา แต่มีปริมาณมาก  ผลิตภัณฑ์ท่ีผ่านการแช่เยือกแข็งแบบนี้
ถือว่าเป็น  IQF ด้วย 
 

 
เครื่องแช่เยือกแข็งแบบเป่าลอยตัวในอากาศ 

 
3. การแช่เยือกแข็งด้วยแผ่นโลหะให้ความเย็น (Plate freezing) เป็นการแช่เยือกแข็งอาหารท่ี

บรรจุกล่องแล้ววางสัมผัสอยู่ระหว่างแผ่นโลหะเย็น โดยเครื่องแช่เยือกแข็งประกอบด้วยแผ่นโลหะหลาย
แผ่นจัดเรียงเป็นช้ัน ระหว่างช้ันของแผ่นโลหะจะเป็นท่ีวางอาหาร  เมื่อจะท าการแช่เยือกแข็งอาหารก็จะ
ปรับแผ่นโลหะให้ผิวหน้าสัมผัสกับอาหารท้ังสองด้านเพื่อให้เกิดการถ่ายเทความร้อนได้อย่างรวดเร็ว เกิด
การแช่เยือกแข็งในระยะเวลาส้ัน  ข้อจ ากัดของวิธีนี้คืออาหารต้องมีขนาดและรูปร่างสม่ าเสมอ  บรรจุอยู่
ในกล่องแบบและขนาดเดียวกัน 

 
                                                                Contact plate freezer  
 

    เครื่องแช่เยือกแข็งด้วยแผ่นโลหะให้ความเย็น    
 
 
 

4. การแช่เยือกแข็งโดยจุ่มลงในของเหลว (Liquid freezing)    เป็นการแช่เยือกแข็งโดยน า
อาหารจุ่มลงในของเหลวท่ีมีจุดเยือกแข็งต่ า เช่น แคลเซียมคลอไรด์ (calcium chloride)  และไกลคอล 
(glycol) หรือน้ าเกลือ เป็นต้น 
 

 
 
 
 

เครื่องแช่เยือกแข็งโดยจุ่มลงในของเหลว (Condenser & Refrigeration Equipment) 
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5. การแช่เยือกแข็งด้วยก๊าซเหลว (Freezing with liquidified gasses) เป็นวิธีการแช่เยือกแข็งท่ี

มีอัตราการลดอุณหภูมิเร็วมาก โดยอาหารบนสายพานจะสัมผัสกับไอของสารให้ความเย็น ตัวอย่างสารให้
ความเย็นท่ีนิยมใช้ เช่น ไนโตรเจนเหลว (-195 องศาเซลเซียส) และน้ าแข็งแห้ง (-78 องศาเซลเซียส) เป็น
ต้น  ผิวด้านนอกของอาหารจึงแข็งตัวอย่างรวดเร็ว  อาหารท่ีได้จึงมีคุณภาพ และเก็บได้นานแต่ค่าใช้จ่าย
สูงมาก และไม่เหมาะกับอาหารที่มีขนาดหนาและใหญ่  

 

 
เครื่องแช่เยือกแข็งด้วยก๊าซไนโตรเจนเหลว  

 
ชนิดอันตรายหลักในอาหารแช่เยือกแข็ง 

การใช้อุณหภูมิต่ าในการแปรรูปและเก็บรักษาอาหารจะมีผลต่อคุณภาพ และความปลอดภัย
อาหารหลายประการ กรณีการแช่เย็น การใช้ความเย็นในระดับดังกล่าวจะเป็นการถนอมอาหารโดยยับยั้ง
การเจริญของจุลินทรีย์ในอาหาร โดยอุณหภูมิต่ าจะท าให้กิจกรรมของจุลินทรีย์และปฏิกิริยาของเอ็นไซม์
ในอาหารช้าลง  ดังนั้นจุลินทรีย์จึงเจริญได้ช้า ใช้เวลาในการเพิ่มจ านวนนานขึ้น (ตารางท่ี 5.2) อาจตายได้
หากอุณหภูมิของการแช่เย็นต่ ากว่าอุณหภูมิต่ าสุดส าหรับการเจริญของจุลินทรีย์  อย่างไรก็ตาม หากการ
ควบคุมอุณหภูมิแช่เย็นไม่เหมาะสม เช่น อุณหภูมิสูงกว่า 12-14 องศาเซลเซียส จุลินทรีย์เกิดการปรับตัว
ทนต่ออุณหภูมิต่ าและรอดชีวิตได้ โดยเฉพาะการรอดชีวิตของจุลินทรีย์ชนิดท่ีก่อโรคอาหารเป็นพิษส่งผล
ต่อความปลอดภัยอาหาร   นอกจากนี้ แบคทีเรียบางชนิดท่ีเจริญได้ท่ีอุณหภูมิระดับแช่เย็น ท่ีท าให้อาหาร
แช่เย็นเกิดการเน่าเสียได้ เช่น Moraxella, Flavobacterium, Microbacterium, Xanthomonas, 
Brochotrix thermosphacta, Pseudomonas และ lactic acid bacteria เป็นต้น กรณีการแช่เยือก
แข็งถือว่าเป็นการถนอมอาหารท่ีดีท่ีสุดวิธีหนึ่ง  เนื่องจากจุลินทรีย์ไม่สามารถเจริญได้ ท าให้อาหารมีอายุ
การเก็บรักษาและคงคุณภาพได้นาน  เช่น สามารถท าลายพยาธิตัวกลม (Trichinella  spiralis) ในเนื้อ
หมู  อย่างไรก็ตาม หากมีการเปล่ียนแปลงอุณหภูมิท่ีไม่เหมาะสม มีผลกระทบต่อคุณภาพและความ
ปลอดภัยของอาหารแช่เยือกแข็งได้  ตัวอย่างเช่น เกิด "freezer burn” (ผิวอาหารมีสีคล้ า แห้ง และ
กระด้างเนื่องจากสูญเสียความช้ืน) หรือจุลินทรีย์บางชนิด เช่น ยีสต์และราบางชนิดสามารถอยู่รอดได้ท่ี
อุณหภูมิเยือกแข็ง ท าให้อาหารเกิดการเน่าเสียได้  
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ตารางที่ 5.2 เวลาในการเพิ่มจ านวนหรือสร้างสารพิษของแบคทีเรียชนิดก่อโรคอาหารเป็นพิษ 
แบคทีเรีย อุณหภูม ิ(องศาเซลเซียส) เวลาท่ีใช้ในการแบ่ง 

เซลล์ (ช่ัวโมง) 
อาหาร 

Listeria monocytogenes 0 
3 
4 
5 
10 

110 
37.6 
36 

33.2 
21.7 

คอร์นบีฟ 
เนื้อวัวอบ 
นม 
แฮม 
ผักกาดหอม 

Yersinia enterocolitica 0 
3 
7 
10 

67.4 
18.0 
10.3 
12.0 

ก้ามปูเทียม 
กุ้งต้ม 
เนื้อวัวปรุงสุก 
ก้ามปูเทียม 

  เวลาในการสร้างสารพิษ (ช่ัวโมง) 
Clostridium botulinum type E 3.3 

4 
4.4 
5 
6 
7 
9 
10 

964 
664 

1,320 
426 
456 
243 
163 
138 

ปลา 
ปลา 
เนื้อป ู
ปลา 
สตูว์เนื้อวัว 
ปลา 
ปลา 
ปลา 

 
นอกจากนี้ ส่ิงท่ีส าคัญท่ีต้องค านึงถึงในด้านความปลอดภัยของอาหารแช่เย็นและแช่เยือกแข็ง คือ

อันตรายชนิดต่าง ๆ ซึ่งอาจแตกต่างกันขึ้นกับชนิดของวัตถุดิบท่ีใช้ในการผลิต และกรรมวิธีการผลิต  เป็น
ต้น โดยท่ีอันตรายอาจแบ่งเป็น 3 ประเภทได้แก่ 

อันตรายชีวภาพ  เป็นจุลินทรีย์ชนิดก่อโรคอาหารเป็นพิษ โดยเฉพาะแบคทีเรียท่ีมีโอกาสพบใน
อาหารแช่เย็น/แช่เยือกแข็ง จะเป็นกลุ่มท่ีชอบหรือทนอุณหภูมิต่ าได้ (ตารางท่ี 5.3) ตัวอย่างเช่น ผักและ
ผลไม้สดแช่เย็น อาจพบ Salmonella spp., pathogenic Escherichia coli, Bacillus cereus และ 
Staphylococcus aureus ในผลิตภัณฑ์นมแช่เย็น/แช่เยือกแข็งอาจพบ Listeria monocytogenes   
เป็นต้น 
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ตารางที่ 5.3   อุณหภูมิต่ าสุดท่ีแบคทีเรียชนิดก่อโรคอาหารเป็นพิษสามารถเจริญได้ 
กลุ่มแบคทีเรีย ตัวอย่างแบคทีเรียชนิดก่อโรค อุณหภูมิต่ าสุด (องศาเซลเซียส) 
Mesophilic Salmonella spp. 

Staphylococcus aureus 
 
Escherichia coli 

5.1 ถึง 8.7  
9.5  ถึง 10.4 (เจริญ) 
14.3 (สร้างสารพิษ) 
7.1  

Psychrophilic Listeria monocytogenes 
Yersinia enterocolitica 
Aeromonas hydrophila 

-0.1 ถึง 1.2  
- 0.9  ถึง -1.3  
-0.1  ถึง 1.2  

ท่ีมา :  สุดสายและคณะ (2552) 
  

อันตรายเคมี อาจมีการปนเปื้อนมากับวัตถุดิบ วัสดุหีบห่อ วัตถุเจือปนอาหาร สารเคมีท่ีใช้ใน
โรงงาน   ตัวอย่างเช่น ยาฆ่าแมลงในผัก  เป็นต้น  ในปัจจุบันสารก่อภูมิแพ้ (allergens) เป็นอันตราย
ทางเคมีท่ีพบในอาหาร โดยก่อให้เกิดโรคภูมิแพ้ต่อผู้บริโภคท่ีไวต่อสารก่อภูมิแพ้ ท าให้เกิดอาการ เช่น ผ่ืน 
หอบหืด และอาจน าไปสู่ปัญหาแทรกซ้อนและเสียชีวิตได้ สารก่อภูมิแพ้ท่ีพบบ่อยในอาหารแช่เย็น เช่น ฮิส
ตามีนในปลา โปรตีนในน้ านม  เป็นต้น 

อันตรายกายภาพ อันตรายกายภาพมักเกิดมาจากการปนเปื้อนมากับวัตถุดิบ บรรจุภัณฑ์ 
อุปกรณ์และเครื่องมือในการผลิต  สภาพแวดล้อมในการผลิต ตัวอย่างเช่น เศษหิน เศษโลหะ ช้ินพลาสติก 
หนังยาง น็อตจากเครื่องจักร กระดูกไก่ เป็นต้น 
 ตัวอย่างอันตรายในผลิตภัณฑ์อาหารแช่เยือกแข็ง แสดงในตารางท่ี 5.4  
ตารางที่ 5.4  ตัวอย่างอันตรายในผลิตภัณฑ์อาหารแช่เยือกแข็ง 

ประเภทของอาหาร ผลิตภัณฑ์ อันตราย มาตรการการควบคุม 
ผลิตภัณฑ์ผักผลไม้แช่
เยือกแข็ง 

แครอทหั่นลูกเต๋าแช่
เยือกแข็ง 

แบคทีเรียชนิดก่อโรค
อาหารเป็นพิษ 

- ควบคุมการล้างฆ่าเช้ือ 
-ควบคุมอุณหภูมิการเก็บรักษา 

ผลิตภัณฑ์จากนมแช่
เยือกแข็ง 

ไอศกรีม สารปฏิชีวนะในนม  -ปฏิบัติตาม GAP 
- การตรวจรับวัตถุดิบ 

ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์แช่
เยือกแข็ง 

ไก่ย่างญี่ปุ่นแช่เยือกแข็ง Salmonella  spp. - ควบคุมอุณหภูมิการย่าง 

ผลิตภัณฑ์สัตว์น้ าแช่เยือก
แข็ง 

ปลาทูน่าแช่เยือกแข็ง ฮีสตามีน - ควบคุมอุณหภูมิและเวลา 
- การตรวจรับวัตถุดิบ 

ผลิตภัณฑ์ธัญชาติแช่
เยือกแข็ง 

โจ๊กส าเร็จรูปแช่เยือก
แข็ง 

Bacillus  cereus - ควบคุมอุณหภูมิและเวลาใน
การให้ความร้อน 
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การจัดการคุณภาพและความปลอดภัยของอาหารแช่เยือกแข็ง 
การจัดการอาหารแช่เยือกแข็งท่ีมีประสิทธิภาพอยู่ ท่ีการจัดการระบบลูกโซ่ความเย็น (Cold 

Chain) ซึ่งเป็นปัจจัยท่ีส าคัญท่ีสุด สามารถท าได้โดยการควบคุมในส่วนต่าง ๆ ตลอดห่วงโซ่การผลิตสู่การ
บริโภค คือ การผลิต การกระจายสินค้า การเก็บรักษา การจ าหน่ายท่ีร้านขายปลีก การเก็บรักษาในตู้เย็น
ท่ีบ้าน  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ระบบลูกโซ่ความเย็นของอาหารแช่เย็นและแช่เยือกแข็ง 

 ในปัจจุบัน ผู้บริโภคให้ความส าคัญกับอาหารท่ีมีความสด คุณภาพและความปลอดภัย และ
ผลิตภัณฑ์อาหารส่วนใหญ่มีการวางจ าหน่ายในสภาพแช่เยือกแข็ง  ดังนั้น  ระบบลูกโซ่ความเย็นของ
อาหาร จึงมีบทบาทส าคัญในการควบคุมความสด คุณภาพ และความปลอดภัยของอาหารแช่เยือกแข็ง 

หลักส าคัญในการจัดการการควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยของอาหารแช่เยือกแข็ง  ท่ีต้อง
พิจารณาประกอบเบื้องต้น 

1. PPP (Product-Process-Package)  เป็นปัจจัยเบื้องต้นท่ีต้องพิจารณาส าหรับการผลิต
อาหารแช่เยือกแข็ง โดยค านึงถึง P ตัวแรก  คือ “Product”  หมายถึง วัตถุดิบ ส่วนผสม วัตถุเจือปน
อาหารต้องมีคุณภาพ และสูตรของผลิตภัณฑ์อาหารต้องเหมาะสมเพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์แช่เยือกแข็งท่ีมี
คุณภาพและความปลอดภัย  P ตัวท่ีสองคือ “Process”  หมายถึง ประสิทธิภาพและความรวดเร็วของ
กรรมวิธีการแช่เยือกแข็งต้องมีความเหมาะสม  ในกรณีท่ีอาหารผ่านกระบวนการแปรรูปอย่างอื่นร่วม เช่น  
การพาสเจอร์ไรส์  การต้ม และการลวก จะท าให้อาหารมีอายุการเก็บรักษาท่ีนานขึ้น และยังคงคุณภาพ
และความปลอดภัย ส่วน P ตัวท่ีสาม คือ “Package” หมายถึง บรรจุภัณฑ์ท่ีใช้จะต้องมีคุณสมบัติท่ี
ทนทานต่ออุณหภูมิต่ า เช่น  ขวดน้ าและขวดนม ต้องมีความแข็งแรง  ทนความร้อนและเย็นได้ดี  ป้องกัน
ไอน้ าและออกซิเจนได้ต่ า รวมท้ังการใช้เทคโนโลยีการบรรจุแบบต่าง ๆ  เช่น สุญญากาศ บรรจุในสภาพ
ปลอดเช้ือ  สภาพปรับบรรยากาศ (MAP) ร่วมด้วย เพื่อยืดอายุการเก็บรักษา 

ฟาร์ม 

ผู้บริโภค 
ซุปเปอร์มาร์เกต 

ร้านค้าปลีก 

โรงงานรับวตัถดุบิ

และจดัเก็บ 
ขนสง่ แปรรูป จดัเก็บ 

ขนสง่ 

ศนูย์กระจายสนิค้า 

ขนสง่ 
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2. TTT (Time-Temperature-Tolerance) เป็นความสัมพันธ์ระหว่างอุณหภูมิท่ีเก็บรักษา
กับอายุการ เก็บอาหารแช่เยือกแข็ง การควบคุมคุณภาพและความปลอดภัยของอาหารแช่เยือกแข็งต้อง
ควบคุมอุณหภูมิตลอด cold chain โดยเฉพาะช่วงการเก็บรักษาควรตรวจวัดอุณหภูมิตลอดอย่าง
สม่ าเสมอ เนื่องจากอุณหภูมิของอาหารแช่เยือกแข็ง เป็นปัจจัยส าคัญท่ีสุดต่อความปลอดภัยอาหาร หาก
อุณหภูมิมีการเปล่ียนแปลงไปสูงกว่าท่ีก าหนด จะมีผลต่อการเจริญและสร้างสารพิษของแบคทีเรียชนิดก่อ
โรคบางชนิดได้ การตรวจวัดอุณหภูมิท าได้หลายวิธีการ ตัวอย่างเช่น การใช้  Time-Temperature 
Indicator (TTI) เป็นแผ่นวัดอุณหภูมิและเวลา  ซึ่งจะเกิดการเปล่ียนสีเมื่ออุณหภูมิผิดไปจากเกณฑ์ท่ี
ก าหนดไว้  หรือผลิตภัณฑ์อาหารหมดอายุแล้ว 
 
วิธีปฏิบัติที่ดีในการผลิตและจ าหน่ายอาหารแช่เยือกแข็ง   
การรับวัตถุดิบ  

การรับวัตถุดิบท่ีมีการขนส่งโดยการแช่เยือกแข็ง จะต้องมีการสังเกต และตรวจสอบสภาพของ
วัตถุดิบท่ีถูกส่งมาว่าถูกต้อง อยู่ในสภาพตามคุณลักษณะท่ีก าหนดของวัตถุดิบชนิดนั้น ตรวจสอบสภาพรถ
ขนส่งและอุณหภูมิของรถขนส่ง (ถ้ามี)  มีการเคล่ือนย้ายไปเก็บในสภาพท่ีมีอุณหภูมิเหมาะสมส าหรับ
วัตถุดิบแต่ละประเภทอย่างรวดเร็ว 
 
การลดและควบคุมอุณหภูมิระหว่างการแปรรูป  

ในกรณีของอาหารที่ผ่านกระบวนการให้ความร้อน โดยเฉพาะการลดอุณหภูมิของอาหารท่ีมีความ
เส่ียงต่อการเกิดอันตรายหรือเน่าเสียง่าย ต้องด าเนินการอย่างรวดเร็วท่ีสุดเท่าท่ีเป็นไปได้ โดยควบคุม
อุณหภูมิให้ลดลงจาก  60 องศาเซลเซียส เป็น  21 องศาเซลเซียส ภายใน 2 ช่ัวโมงหรือต่ ากว่า หรือจาก 
21 องศาเซลเซียส เป็น 5 องศาเซลเซียส ภายใน 4 ช่ัวโมงหรือต่ ากว่า ลดอุณหภูมิจาก  27 องศาเซลเซียส 
เป็นต่ ากว่า 0 ถึง 5 องศาเซลเซียส ในตู้ขนส่งผลไม้โดยให้อุณหภูมิในเนื้อผลไม้ต่ ากว่า 0 ถึง 5 องศา
เซลเซียส ภายใน 12 ช่ัวโมงภายหลังการขนส่ง นอกจากนี้ ในระหว่างกระบวนการแปรรูปอาหารแช่เยือก
แข็ง ควรมีการควบคุมอุณหภูมิของบริเวณการผลิตให้เหมาะสมด้วยเช่นกัน  เช่น บริเวณการตัดแต่ง 
บริเวณท าความเย็น บริเวณบรรจุ ควรด าเนินการในห้องท่ีติดต้ังเครื่องปรับอากาศและควบคุมอุณหภูมิให้
เหมาะสมกับชนิดของผลิตภัณฑ์อาหารแช่เยือกแข็ง 
 
บรรจุภัณฑ์และแนวทางการระบุข้อความบนฉลาก 
 บรรจุภัณฑ์ท่ีใช้กับอาหารแช่เยือกแข็งมีความส าคัญต่อคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร 
ดังนั้นการเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ต้องเหมาะสมกับชนิดของอาหารและมีความทนทานต่ออุณหภูมิต่ า บรรจุ
ภัณฑ์นอกจากจะช่วยป้องกันความเสียหายต่อตัวผลิตภัณฑ์แล้ว บรรจุภัณฑ์ยังสามารถรักษาคุณภาพของ
อาหารได้ เช่น ป้องกันผิวอาหารไม่ให้มีสีคล้ าจากความเย็น (Freezer burn) ป้องกันการซึมผ่านของ
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ออกซิเจนเพื่อช่วยชะลอการเหม็นหืนได้ รวมท้ังช่วยป้องกันการสูญเสียคุณค่าทางโภชนาการของอาหารแช่
เยือกแข็ง เช่น วิตามิน โปรตีน ไขมัน เป็นต้น  นอกจากนี้ บรรจุภัณฑ์ยังสามารถป้องกันการปนเปื้อนของ
จุลินทรีย์เข้าสู่อาหาร  โดยเฉพาะจุลินทรีย์ก่อโรคอาหารเป็นพิษ  ตัวอย่างเช่น กรณีของอาหารกลุ่มเส่ียงท่ี
มีการผ่านกระบวนการแปรรูปให้ความร้อนระดับพาสเจอไรซ์  ซึ่งได้ท าลายจุลินทรีย์ก่อโรคอาหารเป็นพิษ  
หากบรรจุภัณฑ์ของอาหารดังกล่าวเกิดการรั่วซึม อาจท าให้เกิดการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ก่อโรคอาหาร
เป็นพิษ มีผลท าให้อาหารเป็นอันตรายต่อผู้บริโภคได้  
 การควบคุมอุณหภูมิและวิธีการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์อาหารแช่เยือกแข็ง มีบทบาทส าคัญต่อ
คุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร ดังนั้นควรมีการระบุข้อความบนฉลาก เช่น “เก็บแช่เยือกแข็งท่ี -
18 องศาเซลเซียส” “เก็บแช่เยือกแข็งหลังเปิด” การระบุข้อความเหล่านี้เพื่อให้ผู้ขนส่ง ผู้จ าหน่ายและ
ผู้บริโภคตระหนักถึงการควบคุมอุณหภูมิของอาหาร นอกจากนี้ ข้อความส าหรับแนะน าผู้บริโภคเกี่ยวกับ
สารภูมิแพ้ในผลิตภัณฑ์ ตัวอย่างเช่น “มีส่วนประกอบของโปรตีนน้ านม” เป็นต้น จะช่วยกระตุ้นให้
ผู้บริโภคใส่ใจต่อโอกาสเส่ียงจากการบริโภคอาหารดังกล่าว  

 

 
 

ตัวอย่างข้อความท่ีระบุบนฉลากผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตแช่เย็น 
 
 การขนส่ง การตรวจรับ การเก็บรักษา และการวางจ าหน่ายอาหารแช่เย็นและแช่เยือกแข็ง 

กองสุขาภิบาลอาหารและน้ า กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข  ได้ก าหนดอุณหภูมิสูงสุด 
ส าหรับการขนส่งอาหารแช่เย็นและแช่เยือกแข็ง ดังตารางท่ี 5.5 
 
ตารางที่ 5.5    อุณหภูมิส าหรับการเก็บรักษา การขนส่ง และการวางจ าหน่ายในตู้แช่เยือกแข็ง  

ประเภทอาหาร ตัวอย่างอาหาร อุณหภูมิ 
อาหารแช่เยือกแข็ง  ไอศกรีม ไม่เกิน -18 องศาเซลเซียส 
 อาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภค ไม่เกิน -18 องศาเซลเซียส 
ท่ีมา : ดัดแปลงจาก กองสุขาภิบาลอาหารและน้ า กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข 
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กรณีการขนส่งอาหารแช่เยือกแข็งต้องมีการควบคุมอุณหภูมิในการขนส่งของแต่ละขั้นตอนต้องท า
อย่างต่อเนื่อง ห้ามหยุด หรือล่าช้า  การขนย้ายจากรถขนส่งไปยังห้องเก็บ  หรือจากห้องเก็บรักษาไปยัง
ร้านจ าหน่ายปลีก   

ส าหรับการตรวจรับอาหารแช่เยือกแข็ง  ต้องสังเกตและตรวจสอบสภาพของผลิตภัณฑ์ท่ีถูกส่งมา
ว่าถูกต้อง  สะอาด  ไม่ปนเปื้อน  อาหารมีสภาพปกติไม่เสีย  อาหารแช่เยือกแข็งอยู่ในสภาพไม่ละลาย 
และอุณหภูมิของอาหารแช่เย็นและแช่เยือกแข็งต้องเหมาะสมตามคุณภาพมาตรฐานท่ีก าหนด  นอกจากนี้
ต้องตรวจสอบบรรจุภัณฑ์  โดยท่ีก่อนเก็บต้องมีการตรวจฉลาก และท าการวัดอุณหภูมิ นอกจากนี้ มีการ
ฝึกอบรมบุคลากรทุกคน (รวมถึงผู้บริโภคด้วย) ให้รู้วิธีขนย้าย และและการเก็บรักษาอาหารแช่เยือกแข็ง 

การเก็บรักษาอาหารแช่เยือกแข็งระหว่างวางจ าหน่าย ไม่เก็บอาหารดิบรวมกับอาหารสุกแช่เยือก
แข็งพร้อมบริโภคในช่วงเก็บรักษาและในตู้โชว์สินค้า เนื่องจากจะเกิดการแลกเปล่ียนกล่ินของอาหารจาก
ชนิดหนึ่งไปอีกชนิดหนึ่งได้ จะมีผลต่อการยอมรับของผู้บริโภค มีการหมุนเวียนอาหารในตู้แช่เยือกแข็ง ปิด
ประตูตู้แช่เยือกแข็งให้นานท่ีสุด อาหารแช่เยือกแข็งใส่ในบรรจุภัณฑ์หุ้มห่อเรียบร้อยมีฉลากและป้ายระบุ  
ไม่บรรจุสินค้าอาหารแช่เยือกแข็งแน่นตู้จนเกินประสิทธิภาพของตู้แช่เยือกแข็ง  การเก็บอาหารแช่เยือก
แข็งในตู้แช่เยือกแข็งควรมีอุณหภูมิอยู่ท่ี -18 ºซ  หรือต่ ากว่า  ต้องมีการตรวจวัดอุณหภูมิภายในอาหาร  
การตรวจวัดอุณหภูมิ ณ จุดท่ีเย็นท่ีสุดด้านในตู้แช่เยือกแข็ง  และจุดท่ีอุ่นท่ีสุดใกล้ประตูของตู้แช่  และ
ต้องมีการสอบเทียบเทอร์โมมิเตอร์ให้มีความเท่ียงตรงเสมอ รวมท้ังบ ารุงรักษาระบบการท าความเย็นของ
เครื่อง มีการท าความสะอาดตู้แช่เยือกแข็งเป็นประจ า  
 

 

 
 
 
 
 

 
การตรวจสอบและควบคุมอุณหภูมิในอาหารแช่เย็นและอาหารแช่เยือกแข็ง 
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การประยุกต์หลักการ HACCP ในการผลิตอาหารแช่เยือกแข็ง 
การด าเนินงานเพื่อจัดท าระบบ HACCP มีขั้นตอนท้ังหมด12 ขั้นตอนแบ่งเป็นขั้นตอนเบื้องต้น 

5 ขั้นตอน และขั้นตอนตามหลักการของ HACCP 7 ขั้นตอนดังนี้ 
ขั้นตอนเบื้องต้น (HACCP Preliminary Steps) 

1. จัดต้ังทีมงาน HACCP (Assemble the HACCP team) 
2. อธิบายรายละเอียดผลิตภัณฑ์ (Describe the product and its distribution) 
3. บ่งช้ีวัตถุประสงค์ในการใช้ผลิตภัณฑ์ (Describe the intended use and the users 

of the product) 
4. จัดท าแผนภูมิ  ( Develop the process flow diagram ) 
5. ทวนสอบความถูกต้องของกระบวนการผลิต (Verify the process flow diagram ) 

ขั้นตอนตามหลักการของ HACCP 
6. วิเคราะห์อันตราย ทุกชนิดท่ีอาจเกิดขึ้นในแต่ละขั้นตอนของกระบวนการผลิต  
7. พิจารณาหามาตรการในการควบคุมอันตรายท่ีตรวจพบ( Principle 1 : Conduct a  

hazard analysis, and consider any control measures ) 
8. หาจุดวิกฤตท่ีต้องควบคุม (Principle 2 : Determine the Critical Control Points ) 
9. ก าหนดค่าวิกฤตของแต่ละจุดวิกฤต  (Principle 3 : Establish Critical Limits for 

each CCP)  
10. ก าหนดการเฝ้าระวัง  ( Principle 4 : Establish monitoring procedures ) 
11. ก าหนดวิธีการแก้ไข ( Principle 5 : Establish corrective actions ) 
12. ก าหนดวิธีการทวนสอบ ( Principle 6 : Establish verification plan ) 
13. ก าหนดวิธีจัดท าเอกสาร และการจัดเก็บบันทึกข้อมูล ( Principle 7 : Establish 

recording keeping and documentation procedures) 
 
 


