
 
 

บทท่ี 1 
 บทนํา  

 
ความเป็นมาและความสาํคญั 

 
จากรายงานขององค์การอาหารและการเกษตรแห่งสหประชาชาติ (FAO) “โลกจะต้องเพ่ิม

การผลิตอาหารขึ้นอีกร้อยละ 60 ก่อนกลางศตวรรษน้ี โลกจะเสี่ยงต่อภาวะขาดแคลนอาหาร ที่อาจ
ส่งผลให้เกิดภาวะความไม่สงบทางสังคม สงครามกลางเมือง โดยเฉพาะภูมิภาคเอเชีย-แปซิฟิก” 
(http://www.dailynews.co.th/article/222861) สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร(สศก.) จึงได้เข้า
ร่วมหารือ APEC ณ เมืองไทเป ประเทศสาธารณรัฐจีน เพ่ือหาแนวทางในการแก้ไขภาวะขาดแคลน
อาหาร ด้วยการลดการสูญเสียอาหาร พบว่า ควรนําเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวมาใช้ โดยจะต้องมี
การถ่ายทอดเทคโนโลยีและความรู้ให้แก่เกษตรกรอย่างย่ังยืน การเพ่ิมงานวิจัยในด้านการลดการ
สูญเสียอาหาร สู่การสร้างวัฒนธรรมในการลดการสูญเสียอาหารตลอดห่วงโซอาหารเพ่ือลดการ
สูญเสียอาหารแบบย่ังยืน และจากสถิติการสูญเสียอาหารขององค์การอาหารและเกษตรแห่ง
สหประชาชาติ (FAO, 2012) พบว่า ปริมาณเน้ือสัตว์ทั้งโลกมีการสูญเสียถึง 263 ล้านตันต่อปี และ
ผลิตภัณฑ์นมในทวีปยุโรปสูญเสียถึงปีละ 29 ล้านตัน แต่ในภูมิภาคเอเชียตะวันออกเฉียงใต้อัตราการ
สูญเสียส่วนใหญ่เกิดขึ้นในข้ันตอนการกระจายสินค้าก่อนถึงมือผู้บริโภคอยู่ที่ร้อยละ 20  ดังน้ัน การ
ยืดอายุการเก็บรักษาเพ่ือลดการสูญเสียของอาหารด้วยเทคโนโลยีการฆ่าเช้ือที่มีอุณหภูมิตํ่าแต่มี
ประสิทธิภาพสูง ในอาหารท่ีเป็นของแข็งและไม่ทําลายลักษณะทางกายภาพของอาหาร ไม่ส่งผลต่อ
สิ่งแวดล้อม ไม่ก่อให้เกิดของเหลือทิ้งจากระบบปฏิบัติการด้วยต้นทุนที่ตํ่าและประหยัดพลังงานจึงเป็น
สิ่งจําเป็นสอดคล้องกับผลงานวิจัยของ Mook et al.,2011 แสดงให้เห็นว่า Listeria monocytogenes 
ซึ่งเป็นสาเหตุของการเจ็บป่วยมีอัตราเพ่ิมสูงขึ้นในกลุ่มประเทศยุโรป โดยเฉพาะมาจากการปนเป้ือน
ในเนื้อสัตว์และอาหารทะเลของอาหารพร้อมบริโภค (Ready-to-eat) ที่มีความเสี่ยงสูง (USDA-FSIS, 
2010) การปนเป้ือนที่ผิวหน้าสามารถเกิดขึ้นได้ในระหว่างกระบวนการผลิตและการเคลื่อนย้ายอาหาร 

พลาสมาเป็นสถานะที่ 4 ของอะตอมนอกจากอิเล็กตรอน อิออน และนิวตรอน เกิดจาก
การสร้างสนามไฟฟ้าในก๊าซเฉื่อย (Wan et al., 2009) มีอยู่ 2 ประเภท คือ แบบเย็นและแบบร้อน
โดยสามารถสร้างพลาสมาได้ที่อุณหภูมิตํ่าและสูง (Tendero et al.,2006) พลาสมาที่สร้างแบบเย็นมี
ความเหมาะสมสําหรับการนํามาใช้ฆ่าเช้ือในอาหาร เพราะไม่ส่งผลต่อคุณค่าทางอาหาร (Critzer et 
al., 2007)  ที่ผ่านมาได้มีการประยุกต์ใช้เป็นแบบสุญญากาศ Cold atmospheric plasma สามารถ
ลดแบคทีเรียบางชนิดได้ เช่น Samonella (Fernandez & Thompson, 2012) Listeria innocua 
(Noriega et al.,2011) และสามารถยับย้ังการเจริญเติบโตของ Aspergillus flavus บนอาหารเลี้ยง
เช้ือและขนมขบเคี้ยวชนิดแท่งจากข้าวกล้อง (Kittiya, et al., 2013)ได้ โดยจะเกิดการสลายของเย่ือ
หุ้มผนังเซลแบคทีเรีย (Laroussi et al., 2002)  อีกทั้งสามารถเพ่ิมอัตราการงอกของเมล็ดข้าว ความ
ยาวและอัตราการดูดซับนํ้าของเมล็ดข้าว (Chen et al., 2015) และสามารถลดเวลาในการปรุง
อาหารของข้าวน่ึงและปรับปรุงคุณสมบัติของข้าวนึ่งด้านความแข็ง การดูดซับนํ้าและเนื้อสัมผัสของ
ข้าวน่ึง (Sarangapani et al.,2015) คุณสมบัติที่สําคัญของพลาสมาน้ันคือ การฆ่าเช้ือโดยไม่ทําลาย
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ลักษณะทางกายภาพหรือลักษณะปรากฏของอาหารเนื่องจากเป็นการฆ่าเช้ือด้วยนาโนเทคโนโลยี 
ดังน้ันอาหารสําเร็จรูปและอาหารปรุงสําเร็จจึงสามารถนํามาใช้กับเทคนิคโกลดิสชาร์จได้โดยไม่
จําเป็นต้องแกะบรรจุภัณฑ์ (Rodet al., 2012) และลักษณะปรากฏของอาหารก็ไม่เปลี่ยนแปลงจึง
สามารถยืดอายุการเก็บรักษาอาหารในท้องตลาดได้โดยไม่ต้องมีการทําลายสินค้า ที่สําคัญย่ิงกว่าน้ัน
เทคโนโลยีพลาสมายังมีอัตราการใช้นํ้าในกระบวนการน้อย ด้วยอุณหภูมิในกระบวนการและต้นทุนตํ่า 

ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีมูลค่าทางการตลาดสูง ในปี 2557 มีมูลค่าอยู่ที่ 44,000 
ล้านบาท (CPF,2558) เป็นไส้กรอกตลาดแมสร้อยละ 80 และไส้กรอกตลาดพรีเมียมร้อยละ 20 
สําหรับเนยแข็งมีปริมาณการแปรรูปจากนมในตลาดโลกปี 2555 ถึงปีละ 15.29 ล้านตัน(กลุ่มวิจัย
เศรษฐกิจการปศุสัตว์,2555) และในประเทศไทยมีมูลค่าทางการตลาดใน 2554 อยู่ที่ 1,500 ล้านบาท 
ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกและเนยเป็นสินค้าหลักที่ผลิตและจําหน่ายโดยโครงการศูนย์ปฏิบัติการเนย 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต แต่ผลิตภัณฑ์ไส้กรอกและเนยยังประสบปัญหาด้านอายุการเก็บรักษาที่สั้น ซึ่ง
สาเหตุสําคัญของการเน่าเสียมาจากเช้ือจุลินทรีย์ที่เกิดขึ้นในขั้นตอนการผลิตและกระจายสินค้าก่อน
ถึงมือผู้บริโภค ดังน้ันหากสามารถลดปริมาณเช้ือจุลินทรีย์ที่เกิดขึ้นในขั้นตอนเหล่าน้ีโดยไม่ทําลาย
ลักษณะปรากฏของไส้กรอกและเนย ก็จะสามารถเพ่ิมอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกและ
เนยก่อนถึงมือผู้บริโภคได้ โดยผลิตภัณฑ์ยังมีมูลค่าคงเดิมไม่เปลี่ยนแปลง นอกจากน้ีการออกแบบการ
ทดลองแบบ Box-Behnken (BBD) เป็นวิธีหน่ึงที่นิยมใช้เพ่ือศึกษาความสัมพันธ์ของเง่ือนไข
กระบวนการฆ่าเช้ือที่เหมาะสม ซึ่งการออกแบบการทดลองแบบ Box-Behnken จะมีจํานวนคร้ังการ
ทดลองที่ลดลง รวมถึงมีต้นทุนที่ถูกกว่าเมื่อเทียบกับการออกแบบการทดลองแบบ Central 
composite design (CCD) (สมเกียรติ ต้ังจิตสิตเจริญ และภูมินทร์ แจ่มเช้ือ, 2554; ภณิกชา         
วิชยปรีชา และคณะ, 2555; Lee et al., 2006; Perez-Francisco et al., 2008) 

งานวิจัยน้ีศึกษาการนําเทคนิคโกลดิสชาร์จมาใช้แบบต่อเน่ืองเพ่ือที่จะสามารถนําไปใช้งานได้
จริงในระดับอุตสาหกรรม ศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อการฆ่าเช้ือในอาหารด้านระยะเวลา ความเข้มอัตรา
การไหลและทิศทางการไหลของก๊าซอาร์กอน ต่อคุณสมบัติทางจุลินทรีย์ เคมี กายภาพและลักษณะ
ปรากฏของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกและเนย ด้วยคุณสมบัติเด่นคือสามารถฆ่าเช้ือเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา
อาหารได้ 
 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
 

1.ศึกษาผลของระยะเวลาในเครื่องโกลดิสชาร์จแบบต่อเน่ืองต่อคุณสมบัติทางจุลินทรีย์ เคมี 
กายภาพและลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกและเนย 

2.ศึกษาผลของความเข้มสนามไฟฟ้าในเครื่องโกลดิสชาร์จแบบต่อเน่ืองต่อคุณสมบัติทาง
จุลินทรีย์ เคมี กายภาพและลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกและเนย 

3.ศึกษาปัจจัยเสริมจากก๊าซอาร์กอนกับเครื่องโกลดิสชาร์จแบบต่อเน่ืองต่อคุณสมบัติทาง
จุลินทรีย์ เคมี กายภาพและลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกและเนย 
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ขอบเขตการวิจัย 
 

สร้างเครื่องโกลดิสชาร์จแบบต่อเน่ืองและนํามาใช้ฆ่าเช้ือในผลิตภัณฑ์ไส้กรอกและเนยโดย
ศึกษาผลของระยะเวลา ความเข้มสนามไฟฟ้าและการใช้ก๊าซอาร์กอนกับเคร่ืองโกลดิสชาร์จ
แบบต่อเน่ืองต่อคุณสมบัติทางจุลินทรีย์ เคมี กายภาพและลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์ไส้กรอกและ
เนย 

 
คําจํากัดความที่ใช้ในงานวิจัย 
 

โกลดิสชาร์จ(Glow Discharge)  พลาสมา(Plasma)       
เนย(Butter)    ไส้กรอก(Sausage) 

 
ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
 

สามารถนําเคร่ืองโกลดิสชาร์จแบบต่อเน่ืองเป็นเทคโนโลยีการฆ่าเช้ือที่มีประสิทธิภาพสูงแต่
อุณหภูมิตํ่าเพ่ือรักษาสิ่งแวดล้อม อีกทั้งยังไม่ก่อให้เกิดของเหลือทิ้งจากระบบปฏิบัติการ  โดยมีต้นทุน
ที่ตํ่าและประหยัดพลังงาน เป็นต้นแบบของนวัตกรรมที่สําคัญด้านเทคโนโลยีสะอาดที่สามารถนํามาใช้
กับอาหารปรุงสําเร็จได้อีกมากมาย เป็นกระบวนการฆ่าเช้ือที่ทําลายข้อจํากัดของกระบวนการฆ่าเช้ือ
ด้วยสนามไฟฟ้าแบบพัลส์(Pulsed electric field) คือ สามารถฆ่าเช้ือในวัตถุดิบที่มีสถานะเป็น
ของแข็งได้โดยไม่ส่งผลต่อคุณสมบัติทางกายภาพและลักษณะปรากฏของอาหาร ปริมาณการใช้นํ้าใน
ระบบตํ่า 
 


