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กระบวนการผลิตดวยความดนัสูงเพื่อใหไดอาหารที่ปลอดภัยและมีคณุภาพ 
3. สรุปสาระสําคัญ / บทคัดยอภาษาไทย  
       การวิจยัเกีย่วกบัการใชความดันในการถนอมอาหารเริ่มครั้งแรกที่ประเทศญี่ปุนในชวง
ปลายศตวรรษที่ 19 หลังจากนั้นไดมีบริษทัตางๆนําเสนอระบบที่ใชความดันสูงในการผลิตอาหาร
เชิงการคา กระบวนการผลิตดวยความดนัสูง (High Pressure Processing- HPP) เหมาะสําหรบั
อาหารที่มีปริมาณน้ําสูง ไดแก อาหารสาํเร็จพรอมรับประทาน เนื้อสัตว ผัก ผลไม แตไมเหมาะ
สําหรับอาหารแหง เชน แปง  ความดนัและเวลาที่ใชจะแตกตางกันขึน้อยูกับชนิดของอาหาร ความ
ดันสามารถใชไดสูงสุดถึง 87,000 ปอนด/ตารางนิ้ว(600MPa) HPP สามารถฆาเชื้อจุลินทรียที่ทําให
เกิดโรค และจุลินทรียที่ทําใหอาหารเสียไดอยางมีประสิทธิผลสูง  จึงเปนที่ยอมรับทั้งผูผลิตอาหาร 
ผูบริโภค และผูคาปลีก ในแงความปลอดภยัของอาหาร สะดวกซื้อสะดวกใช ลดปญหาผูผลิตตอง
เรียกสินคาคืนเนื่องจากอาหารเสีย สินคามอีายุการเก็บยาวขึ้น สามารถสงไปขายในทีไ่กลออกไปได 
กาวตอไปจะเปนการคนควาเพื่อใช HPP เพื่อผลิตอาหารที่อายุการเก็บไมจํากัด(shelf  stable) และ
ผลิตภัณฑปลอดเชื้อ (sterilized) โดยความรวมมือกันระหวางผูแทนจากกองทัพ ผูผลิตอาหาร ยา 
และเครื่องมืออุปกรณ ทั้งนีเ้ปนขอพิสูจนวา HPP เปนวิทยาการหลักที่มคีวามสําคัญตออุตสาหกรรม
อาหารทั่วโลก  
 


