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¡πÿ…¬å√Ÿâ®—°∑’Ë®–„™â§«“¡

√âÕπ„π°“√Àÿßµâ¡ ∂πÕ¡Õ“À“√

·≈–¶à“‡™◊ÈÕ‚√§¡“π“π·≈â« ·µà°“√

º≈‘µÕ“À“√¥â«¬§«“¡√âÕπ∑”„Àâ°≈‘Ëπ

√  ‡π◊ÈÕ —¡º—  ·≈– ’¢ÕßÕ“À“√

‡ª≈’Ë¬π·ª≈ß‰ª √«¡∂÷ß§ÿ≥§à“Õ“À“√

·≈–«‘µ“¡‘πµà“ßÊ ∫“ß à«π Ÿ≠‡ ’¬

‰ª¥â«¬ ¥â«¬°√–· §«“¡µâÕß°“√∑’Ë

‡æ‘Ë¡¢÷Èπ¢ÕßºŸâ∫√‘‚¿§∑’Ë®–√—∫ª√–∑“π

Õ“À“√∑’Ë¡’√ ¥’ ¡’§ÿ≥¿“æ Ÿß  –Õ“¥

ª√“»®“°‡™◊ÈÕ‚√§  “¡“√∂‡°Á∫‰¥â

π“π ‚¥¬∑’Ëºà“π°√–∫«π°“√º≈‘µ

‡æ’¬ß‡≈Á°πâÕ¬ ·≈–„™â«—µ∂ÿ‡®◊Õªπ

Õ“À“√πâÕ¬∑’Ë ÿ¥ √à«¡°—∫§«“¡

°â“«Àπâ“¢Õß°“√æ—≤π“‡∑§‚π‚≈¬’

§«“¡¥—π Ÿß ‰¥â®ÿ¥ª√–°“¬§«“¡

 π„®∑’Ë®–π”‡∑§‚π‚≈¬’π’È¡“„™â„π

Õÿµ “À°√√¡°“√∂πÕ¡Õ“À“√ √«¡

∂÷ß°“√º≈‘µº≈‘µ¿—≥±åÕ“À“√„À¡àÊ

‡∑§‚π‚≈¬’§«“¡¥—π Ÿßπ’È‰¡à„™à‡∑§‚π-

‚≈¬’„À¡à ‡π◊ËÕß®“°‰¥â¡’°“√„™â„π

Õÿµ “À°√√¡°“√º≈‘µ«— ¥ÿÀ≈“¬

ª√–‡¿∑¡“π“π·≈â« ‡™àπ ‡´√“¡‘°

§“√å∫Õπ°“√å‰øµå æ≈“ µ‘° ·µà

§«“¡ π„®‡°’Ë¬«°—∫»—°¬¿“æ¢Õß

°“√„™â§«“¡¥—π„π°“√º≈‘µÕ“À“√¡’

‡¡◊ËÕ‰¡àπ“π¡“π’È‡Õß º≈¢Õß§«“¡¥—π

 ŸßµàÕ®ÿ≈‘π∑√’¬å„πÕ“À“√·≈–µ—«Õ“À“√

‡Õß¡’√“¬ß“π§√—Èß·√°„πªï §.».

1899 ·µà¡’°“√π”¡“„™â„π°“√º≈‘µ

Õ“À“√®√‘ßÊ ‰¡à°’Ëªï¡“π’È‡Õß‚¥¬æ—≤π“

¢÷Èπ„πª√–‡∑»≠’ËªÿÉπ  ·µà„π¢≥–π’È

‡∑§‚π‚≈¬’√–∫∫¥—ß°≈à“«°”≈—ß‡ªìπ∑’Ë

π‘¬¡„π¬ÿ‚√ª  ‡∑§‚π‚≈¬’°“√º≈‘µ

Õ“À“√¥â«¬§«“¡¥—π Ÿßπ’È‡√’¬°°—πÕ’°

™◊ËÕÀπ÷Ëß§◊Õ °“√æ“ ‡®Õ√å‰√ å‡¬Áπ

(Cold Pasteurization) 

°“√º≈‘µÕ“À“√¥â«¬§«“¡¥—π Ÿß

‡ªìπ‡∑§‚π‚≈¬’°“√º≈‘µÕ“À“√∑’Ë‰¡à

„™â§«“¡√âÕπ ·µà„™â§«“¡¥—π Ÿß„π

°“√º≈‘µ  À≈—°°“√¢Õß‡∑§‚π‚≈¬’π’È

§◊Õ ‡¡◊ËÕ„™â§«“¡¥—π Ÿßª√–¡“≥

100-1,000 MPa (1,000 -10,000

∫“√å) ∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ÀâÕß ´÷Ëß¡’º≈∑”„Àâ

Õÿ≥À¿Ÿ¡‘¢ÕßÕ“À“√®– Ÿß¢÷Èπ‡≈Á°πâÕ¬

¥â«¬ «‘∏’°“√π’È®–„™â‡«≈“„π°“√º≈‘µ

 —Èπ¡“°§◊Õ Õ¬Ÿà„π™à«ß 2-30 π“∑’

∑”„Àâº≈‘µ¿—≥±å∑’Ëºà“π°“√º≈‘µ¥â«¬

°√–∫«π°“√π’È¡’  ’ °≈‘Ëπ √  ∑’Ë

§ß ¿“æ‡¥‘¡∑’Ë„°≈â‡§’¬ß∏√√¡™“µ‘

¡“°∑’Ë ÿ¥ √«¡∂÷ß¬—ß§ß§ÿ≥§à“∑“ß

‚¿™π“°“√‰«â¥â«¬

°“√º≈‘µ‚¥¬„™â ‡∑§‚π‚≈¬’

§«“¡¥—π Ÿßπ’È¡’ 2 ·∫∫ §◊Õ

1. ∫√√®ÿÕ“À“√„π∫√√®ÿ¿—≥±å

·≈â«ºà“π„Àâ‰¥â√—∫§«“¡¥—π„π∫√√®ÿ¿—≥±å

2. º≈‘µÕ“À“√·≈–ºà“π§«“¡

¥—π∫√√®ÿ„π≈—°…≥–ª√‘¡“≥∫√√®ÿ

¡“° (Bulk) ·≈â«®÷ß¡“·∫àß∫√√®ÿ

¿“¬„µâ ¿“«–ª≈Õ¥‡™◊ÈÕ ªí®®ÿ∫—π

‡∑§‚π‚≈¬’π’Èπ‘¬¡„™â „π°“√º≈‘µ

º≈‘µ¿—≥±å®”æ«°º—°·≈–º≈‰¡â‡ªìπ

 à«π„À≠à ·µà‡√‘Ë¡¡’°“√π”‰ª„™â„π

º≈‘µ¿—≥±åª√–‡¿∑Õ◊Ëπ Ê ∫â“ß·≈â«

‡™àπ ‡π◊ÈÕ —µ«å  ·Œ¡  Õ“À“√∑–‡≈

¢π¡æÿ¥¥‘Èß ·≈–‰Õ»°√’¡º ¡‡π◊ÈÕ

º≈‰¡â

À≈—°°“√¢Õß°“√„™â§«“¡¥—π Ÿß
¢Õß High pressure effects

‡¡◊ËÕ¢Õß‡À≈«´÷Ëß¡’πÈ”‡ªìπ à«π

ª√–°Õ∫À≈—°∂Ÿ°·√ß°¥¥—π ª√‘¡“µ√

‚¥¬√«¡¢Õß¢Õß‡À≈«π—Èπ®–≈¥≈ß

‡≈Á°πâÕ¬ ÷́Ëß®–¡’º≈∑”„Àâ “√∑’Ë

≈–≈“¬À√◊Õ·¢«π≈Õ¬Õ¬Ÿà„π¢Õß‡À≈«

‡°‘¥°“√‡ª≈’Ë¬π·ª≈ß¿“¬„π‡æ◊ËÕ∑’Ë

®–ª√—∫ ¡¥ÿ≈¢Õß°“√‡ª≈’Ë¬π·ª≈ß

 ¿“«–π’È®–‡ªìπ‰ªµ“¡À≈—°¢Õß‡≈Õ

™“‡µÕ≈‘‡Õ (Le Chatelierûs Law)

„π°√≥’ ¢Õ ßÕ “À“ √® – ‡°‘ ¥° “ √

‡ª≈’Ë¬π·ª≈ßÀ≈—° Ê ‡™àπ °“√ √â“ß

À√◊Õ∑”≈“¬æ—π∏–πÕπ-‚§«“‡≈π∑å

(non- covalent) Õ—π‰¥â·°à æ—π∏–

‰Œ‚¥√‡®π æ—π∏–‡™‘ß‰ÕÕÕπ ·≈–

æ—π∏– hydrophobic

Õ¬à“ß‰√°Á¥’æ—π∏–‚§«“‡≈π∑å®–

‰¡à‡°‘¥°“√‡ª≈’Ë¬π·ª≈ß¿“¬„µâ§«“¡

 ÿæ√√≥’ ‡∑æÕ√ÿ≥√—µπå

¥â«¬§«“¡¥—π Ÿß (High pressure processing)
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¥—π Ÿß∂÷ß 10,000 ∫“√å  ÷́Ëß¢Õß‡À≈«®–‡ª≈’Ë¬π ¿“«–‡ªìπ¢Õß·¢Áß (type VI

ice*) ∑’Ë§«“¡¥—ππ’È ¥—ßπ—Èπ “√ª√–°Õ∫‚¡‡≈°ÿ≈¢π“¥„À≠à∑’Ëæ—π∏–πÕπ-‚§«“

‡≈π∑å (non-covalent) ¡’§«“¡ ”§—≠µàÕ‚§√ß √â“ß·≈–°“√∑”ß“π ‡™àπ

 “√ª√–°Õ∫·≈– “√ª√–°Õ∫‡™‘ß´âÕπ¢Õß‚ª√µ’π π‘«§≈’Õ‘§·Õ ‘¥ (nucleic

acids) ‚æ≈’·´§§“‰√¥å ( polysaccharides) ·≈–‰¢¡—π ‚§√ß √â“ß®–∂Ÿ°∑”≈“¬

·≈– Ÿ≠‡ ’¬ª√– ‘∑∏‘¿“æ°“√∑”ß“π¿“¬„µâ ¿“«–§«“¡¥—π Ÿß „π¢≥–∑’Ë “√

ª√–°Õ∫‚¡‡≈°ÿ≈¢π“¥‡≈Á°∑’Ë‰¡à¡’æ—π∏–πÕπ-‚§«“‡≈π∑å (non - covalent)  ‡™àπ

«‘µ“¡‘π °≈‘Ëπ√  œ≈œ √«¡∑—Èß “√ª√–°Õ∫‚¡‡≈°ÿ≈¢π“¥„À≠à∑’Ë‚§√ß √â“ß∂Ÿ°

∑”≈“¬‰ª·≈â« ‡™àπ ºà“π°“√„Àâ§«“¡√âÕπ¡“·≈â« ®–‰¡à¡’°“√‡ª≈’Ë¬π·ª≈ß„¥ Ê

‡°‘¥¢÷Èπ

* „πªí®®ÿ∫—π¡’πÈ”·¢Áß 9 ·∫∫∑’Ë∑√“∫°—π πÈ”·¢Áß·∫∫∑’Ë 6 (type VI ice) ¡’

 ¿“æ‡ªìπ¢Õß·¢Áß´÷Ëß‡°‘¥¢÷Èπ®“°°“√∑’Ë¢Õß‡À≈«∂Ÿ°°¥¥—π¿“¬„µâ ¿“«–§«“¡¥—π

 ŸßÕ¬à“ßπâÕ¬ 10,000 ∫“√å ∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘ª°µ‘ ®÷ß¡’§«“¡Àπ“·πàπ Ÿß·≈–®¡πÈ”  à«π

πÈ”·¢Áß∏√√¡¥“§◊Õ πÈ”·¢Áß·∫∫∑’Ë 1 (type I ice) ‡°‘¥¢÷Èπ∑’ËÕÿ≥À¿Ÿ¡‘‡∑à“°—∫

À√◊ÕµË”°«à“ 0 Ì́ . ∑’Ë§«“¡¥—π 1 ∫√√¬“°“» ®–¡’§«“¡∂à«ß®”‡æ“–µË”·≈–≈Õ¬µ—«

„ππÈ”

¿“æ∑’Ë 1 °√–∫«π°“√∑’Ë‡°‘¥¢÷Èπ°—∫Õ“À“√·≈–Õß§åª√–°Õ∫¢ÕßÕ“À“√∑’ËÕ¬Ÿà„ππÈ”

‡¡◊ËÕ„Àâ§«“¡√âÕπ·≈–§«“¡¥—π Ÿß

ª√“°Ø°“√≥åÀπ÷Ëß∑’Ë‡°‘¥¢÷Èπ¿“¬„µâ ¿“«–§«“¡¥—π Ÿß ‰¥â·°à °“√À¬ÿ¥¬—Èß

¢∫«π°“√∑“ß™’«‡§¡’¢Õß ‘Ëß¡’™’«‘µ∑’Ë‡°‘¥¢÷Èπ¥â«¬ ¡¥ÿ≈Õ—π ≈—∫´—∫´âÕπ¢Õß

æ—π∏–πÕπ-‚§«“‡≈π∑å ª√“°Ø°“√≥åπ’È√«¡∂÷ß§«“¡ “¡“√∂„π°“√¶à“·∫§∑’‡√’¬

(·µà ªÕ√å¢Õß·∫§∑’‡√’¬ “¡“√∂∑πµàÕ§«“¡¥—π ŸßÊ‰¥â) ·≈–À¬ÿ¥°“√∑”ß“π

(deactivation) ¢Õß‡Õπ‰´¡å ‡π◊ËÕß®“°°“√„™â§«“¡¥—π®–„Àâ‡°‘¥°“√ Ÿ≠‡ ’¬

§ÿ≥ ¡∫—µ‘¥—Èß‡¥‘¡ (denature) ∑’Ë·µ°µà“ß‰ª®“°°“√„™â§«“¡√âÕπ ®÷ß‡ªìπ∑’Ë

§“¥À«—ß«à“°“√ª√–¬ÿ°µå„™â§«“¡¥—π®–∑”„Àâ‰¥âÕ“À“√∑’Ë¡’§ÿ≥ ¡∫—µ‘∑“ßøî ‘° å∑’Ë

·ª≈°„À¡à‡°‘¥¢÷Èπ

º≈¢Õß§«“¡¥—π ŸßµàÕ®ÿ≈‘π∑√’¬å
§«“¡¥—π Ÿß∑”„Àâ‡´≈≈å¢Õß®ÿ≈‘π∑√’¬å¡’°“√‡ª≈’Ë¬π·ª≈ßÀ≈“¬Õ¬à“ß ‡™àπ √Ÿª√à“ß

¢Õß‡´≈≈å °≈‰°∑“ßæ—π∏ÿ°√√¡ ªØ‘°‘√‘¬“∑“ß™’«‡§¡’ ‡´≈≈å‡¡¡‡∫√π ·≈–

 “√‡§≈◊Õ∫∫π ªÕ√å  ‡´≈≈å‡¡¡‡∫√π

‡ªìπ à«π∑’Ë¡’§«“¡ ”§—≠µàÕ°“√¢π àß

·≈–À“¬„®¢Õß‡´≈≈å À“°‡´≈≈å

‡¡¡‡∫√π ∂Ÿ°∑”≈“¬®–∑”„Àâ‡´≈≈å

µ“¬‰¥â  æ∫«à“®ÿ≈‘π∑√’¬å à«π„À≠à∑’Ë

∂Ÿ°∑”≈“¬¥â«¬§«“¡¥—π Ÿß®– Ÿ≠‡ ’¬

°“√∑”ß“π¢Õß‡´≈≈å‡¡¡‡∫√ππ—Ëπ‡Õß

πÕ°®“°π’È Õ “® ‡°‘¥°“√ Ÿ≠ ‡ ’ ¬

§ÿ≥ ¡∫—µ‘¥—Èß‡¥‘¡ (denaturation)

¢Õß‚ª√µ’π·≈–‡Õπ‰´¡å °“√ —ß‡§√“–Àå

¥’‡ÕÁπ‡Õ·≈– “√æ—π∏ÿ°√√¡Õ◊Ëπ Ê ‰¡à

 ¡∫Ÿ√≥å ·≈–‡°‘¥°“√·¢Áßµ—«¢Õß

‡¡¡‡∫√πøÕ øÕ≈‘ªî¥ (membrane

phospholipids) 

 ªÕ√å¢Õß·∫§∑’‡√’¬®–¡’§«“¡

µâ“π∑“πµàÕ§«“¡√âÕπ √—ß ’ ·≈–

§«“¡¥—π Ÿß°«à“‡´≈≈åª°µ‘ ∑’ËÕÿ≥-

À¿Ÿ¡‘ÀâÕß‡´≈≈åª°µ‘¡—°®–‰¡à‡®√‘≠∑’Ë

§«“¡¥—π 3000 °°.µàÕ ´¡.2 (294

MPa)  ·µàµâÕß„™â§«“¡¥—π∂÷ß 6,000

°°.µàÕ ´¡.2 (589 MPa) ·≈–

Õÿ≥À¿Ÿ¡‘ Ÿß∂÷ß 50-70 Ì´. ®÷ß®–

∑”≈“¬ ªÕ√å‰¥â Õ¬à“ß‰√°Áµ“¡§«“¡

¥—π Ÿß™à«¬°√–µÿâπ°“√ßÕ°¢Õß ªÕ√å

∑”„Àâ¡—π Ÿ≠‡ ’¬§«“¡µâ“π∑“πµàÕ

§«“¡√âÕπ·≈–§«“¡¥—π Ÿß ¥—ßπ—Èπ

°“√„Àâ§«“¡¥—πª√–¡“≥ 400 MPa

√à«¡°—∫°“√„Àâ§«“¡√âÕπ (60-90 Ì´.)

À√◊Õ„Àâ§«“¡¥—π°≈—∫‰ª-¡“√–À«à“ß

50 ·≈– 400 MPa ®– “¡“√∂

∑”≈“¬ ªÕ√å¢Õß·∫§∑’‡√’¬ √«¡∂÷ß

¬’ µå·≈–‡™◊ÈÕ√“¥â«¬ ·µà¬—ß¡’ ªÕ√å

¢Õß®ÿ≈‘π∑√’¬å∫“ßµ—«‡™àπ Bysso-

chlamys nivea ∑’Ë “¡“√∂µâ“π∑“π

 ¿“«–π’È‰¥â

Õß§åª√–°Õ∫¢ÕßÕ“À“√°Á¡’

º≈µàÕ§«“¡µâ“π∑“π§«“¡¥—π Ÿß

¢Õß®ÿ≈‘π∑√’¬å π¡·≈–‡π◊ÈÕ —µ«å™à«¬
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ªÑÕß°—π®ÿ≈‘π∑√’¬å®“°§«“¡¥—π Ÿß‡™àπ‡¥’¬«°—∫πÈ”µ“≈ ·µà§«“¡‡ªìπ°√¥¢ÕßÕ“À“√

∑”„Àâ®ÿ≈‘π∑√’¬å∂Ÿ°∑”≈“¬‰¥âßà“¬¢÷Èπ  √«¡∑—Èß∑”„ÀâÕ—µ√“°“√µ“¬¢Õß‡´≈≈å∑’Ë∫“¥‡®Á∫

À≈—ß®“°‰¥â√—∫§«“¡¥—π Ÿß‡æ‘Ë¡¢÷Èπ¥â«¬ ¥—ßπ—ÈπÕ“À“√∑’Ë‡ªìπ°√¥ ‡™àπ πÈ”º≈‰¡â®÷ß

‡À¡“–∑’Ë®–„™â‡∑§‚π‚≈¬’§«“¡¥—π Ÿßπ’È‡æ√“– “¡“√∂„™â§«“¡¥—π∑’Ë‰¡àµâÕß Ÿß¡“°

∑”„ÀâÕ“À“√¬—ß§ß§«“¡ ¥„π‡√◊ËÕß°≈‘Ëπ√  ·≈– ’‡¥‘¡¢ÕßÕ“À“√‰«â‰¥â¡“°

πÕ°®“°π’È¬—ßæ∫«à“™à«ß°“√‡®√‘≠‡µ‘∫‚µ¢Õß®ÿ≈‘π∑√’¬å°Á¡’º≈µàÕªØ‘°‘√‘¬“¢Õß

‡´≈≈åµàÕ§«“¡¥—π ‡´≈≈å„π™à«ß∑’Ë°”≈—ß‡æ‘Ë¡®”π«π·≈–‡µ‘∫‚µ¥’ (log phase) ®–

∂Ÿ°∑”≈“¬¥â«¬§«“¡¥—π Ÿß‰¥âßà“¬°«à“„π™à«ßÕ◊Ëπ

º≈¢Õß§«“¡¥—π ŸßµàÕÕ“À“√
º≈¢Õß§«“¡¥—π ŸßµàÕÕ“À“√‡ªìπÕ’°ª√–‡¥ÁπÀπ÷Ëß∑’Ë ”§—≠µàÕ°“√„™â

‡∑§‚π‚≈¬’π’È„π°“√º≈‘µÕ“À“√„π√–¥—∫Õÿµ “À°√√¡ ‡π◊ËÕß®“°§«“¡¥—π Ÿß

 “¡“√∂‡ª≈’Ë¬π‚§√ß √â“ß¢Õß‚ª√µ’π·≈–°≈â“¡‡π◊ÈÕ ¡’º≈µàÕ°“√‡°‘¥‡®≈ (gela-

tinization) ¢Õß·ªÑß ·≈–°“√·¢Áßµ—«¢Õß‰¢¡—π ¥—ßπ—Èπ°“√π”‡∑§‚π‚≈¬’π’È¡“„™â„π

°“√ª√—∫ª√ÿß‡π◊ÈÕ (texture) ¢ÕßÕ“À“√°Á‡ªìπ∑’Ë π„®πÕ°‡Àπ◊Õ®“°°“√„™â„π°“√

∂πÕ¡Õ“À“√

§«“¡¥—π Ÿß∑”„Àâ‚§√ß √â“ß¢Õß‚ª√µ’π‡ª≈’Ë¬π‰ª Õ—π¡’º≈∑”„Àâ°“√∑”ß“π

¢Õß‚ª√µ’ππ—ÈπÊ‡ª≈’Ë¬π‰ª¥â«¬ ‚ª√µ’πÕ“®®–µ°µ–°ÕπÀ√◊Õ √â“ß‡®≈„π√Ÿª·∫∫

„À¡àÊ ´÷Ëß¡’§ÿ≥ ¡∫—µ‘∑’Ë·µ°µà“ßÕÕ°‰ª®“°‡®≈∑’Ë‰¥â®“°°“√„Àâ§«“¡√âÕπ ®“°°“√

»÷°…“æ∫«à“‡®≈¢Õß‰¢à¢“«∑’Ë‡°‘¥®“°°“√„Àâ§«“¡¥—π Ÿß®–·µ°µà“ß®“°‡®≈∑’Ë‰¥â

®“°°“√„Àâ§«“¡√âÕπ µ“√“ß∑’Ë 1 ‡ªìπ¢âÕ¡Ÿ≈‡ª√’¬∫‡∑’¬∫§ÿ≥ ¡∫—µ‘∑—Ë«‰ª¢Õß

‚ª√µ’π‡®≈¢ÕßÕ“À“√µà“ßÊ ‡™àπ ‰¢à ª≈“ ‡π◊ÈÕ π¡ ‚ª√µ’π∂—Ë«‡À≈◊Õß∑’Ë‡°‘¥®“°

°“√„Àâ§«“¡√âÕπÀ√◊Õ§«“¡¥—π 

µ“ß√“ß∑’Ë 1 §ÿ≥≈—°…≥–¢Õß‚ª√µ’π‡®≈∑’Ë‡°‘¥®“°°“√„Àâ§«“¡¥—πÀ√◊Õ§«“¡√âÕπ

§«“¡¥—π Ÿ ß¡’º≈µàÕÕ“À“√·ªÑß

À≈“¬ª√–°“√ ‡™àπ ∑”„Àâ‡°‘¥°“√

 √â“ß‡®≈ ÷́Ëß¡’ ¡∫—µ‘µà“ß®“°‡®≈∑’Ë

‰¥â®“°§«“¡√âÕπ ∑”„ÀâÕ“À“√¡’

√ À«“π¢÷Èπ‡π◊ËÕß®“°·ªÑß®–∂Ÿ°¬àÕ¬

¥â«¬‡Õπ‰´¡åÕ–‰¡‡≈  (amylase)

‰¥âßà“¬¢÷Èπ πÕ°®“°π’È¬—ß∑”„Àâ‡¡Á¥

·ªÑßæÕßµ—«¢÷Èπ ·µà ’¢ÕßÕ“À“√®–

‡¢â¡¢÷Èπ¥â«¬

„π‰¢¡—π §«“¡¥—π Ÿß¡’º≈

∑”„Àâ‰µ√°≈’‡´Õ‰√¥å¡’®ÿ¥À≈Õ¡‡À≈«

∑’Ë Ÿß¢÷Èπ  ∑”„Àâ‰¢¡—π´÷Ëßª°µ‘®–Õ¬Ÿà„π

√Ÿª¢Õß‡À≈«®–·¢Áßµ—«‡¡◊ËÕ‰¥â√—∫

§«“¡¥—π ¡’°“√π”§ÿ≥ ¡∫—µ‘π’È¡“„™â

„π°“√µ°º≈÷°™ÁÕ°‚°·≈Áµ ‡π¬‚°‚°â

«‘ªªîôß§√’¡ ·≈–§√’¡°“·ø 

°“√ª√–¬ÿ°µå„™â
°“√∂πÕ¡Õ“À“√
‡ ∑ § ‚ π ‚ ≈ ¬’ § « “ ¡ ¥— π  Ÿ ß

 “¡“√∂∑”≈“¬À√◊Õ≈¥‡™◊ÈÕ®ÿ≈‘π∑√’¬å

∑’Ë∑”„ÀâÕ“À“√‡ ’¬ √«¡∑—Èß¬—∫¬—Èß°“√

∑”ß“π¢Õß‡Õπ‰´¡å ∑”„ÀâÕ“¬ÿ°“√

‡°Á∫¢ÕßÕ“À“√¬“«¢÷Èπ ‚¥¬‡©æ“–

Õ“À“√∑’Ë®”‡ªìπµâÕß·™à‡¬Áπ ‡À¡“–

Õ ¬à “ ß ¬‘Ë ß ∑’Ë ® – „ ™â °— ∫ Õ “ À “ √   ¥

πÈ”º≈‰¡â ·¬¡  ≈—¥ ‡π◊ÈÕ —µ«å

º≈‘µ¿—≥±åπ¡ ·≈–Õ“À“√∑–‡≈

‡π◊ËÕß®“° “¡“√∂√—°…“√ ™“µ‘µ“¡

∏√√¡™“µ‘¢ÕßÕ“À“√π—Èπ‰«â‰¥â  Õ¬à“ß‰√

°Á¥’‡√“¬—ß§ßµâÕß§”π÷ß∂÷ß°“√‡ª≈’Ë¬π-

·ª≈ß§ÿ≥ ¡∫—µ‘∑“ßøî ‘° å¢Õß

Õ“À“√∑’Ë‡°‘¥¢÷Èπ®“°°“√„Àâ§«“¡¥—π

‰ªæ√âÕ¡ Ê °—π¥â«¬

§«“¡ª≈Õ¥¿—¬¢ÕßÕ“À“√
°“√ª√–¬ÿ°µå§«“¡¥—π Ÿß‡æ◊ËÕ

∑”≈“¬À√◊Õ≈¥ª√‘¡“≥‡™◊ÈÕ‚√§„π

§ÿ≥≈—°…≥– §«“¡¥—π §«“¡√âÕπ

°“√‡ª≈’Ë¬π ’ X ✓

§«“¡‡ß“¡—π  Ÿß µË”

§«“¡„   Ÿß µË”

§«“¡≈–‡Õ’¬¥¢Õß‡π◊ÈÕ —¡º—   Ÿß µË”

§«“¡‡√’¬∫  Ÿß µË”

°“√‡ª≈’Ë¬π√ ™“µ‘ X ✓

§«“¡·¢Áß µË”  Ÿß

§«“¡¬◊¥À¬ÿàπ (Elasticity) ✓ ✓

§«“¡ “¡“√∂„π°“√¬◊¥µ—« (Extensibility)  Ÿß µË”

°“√¬÷¥µ—« (Adhesiveness)  Ÿß µË”

°“√‡ª≈’Ë¬πª√‘¡“µ√ ≈¥≈ß ‡æ‘Ë¡¢÷Èπ
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Õ“À“√¡’°“√„™â„π«ß°“√Õ“À“√‰¥â

Õ¬à“ß°«â“ß¢«“ß ‡π◊ËÕß®“°‡ªìπ ‘Ëß

∑’Ë¢“¥‡ ’¬¡‘‰¥â ”À√—∫°“√∫√‘‚¿§

‡™àπ °“√∑”≈“¬‡™◊ÈÕ Listeria

„πº≈‘µ¿—≥±å‡π◊ÈÕ ‡™◊ÈÕ´“≈‚¡‡π≈≈“

„π‰¢à·≈–‡π◊ÈÕ‰°à ‡™◊ÈÕ«‘∫√‘‚Õ„πÀÕ¬-

π“ß√¡ 

°“√√—°…“°≈‘Ëπ√ 
·≈–‡π◊ÈÕ —¡º— ¢ÕßÕ“À“√

√ ™“µ‘·≈–°≈‘Ëπ¢ÕßÕ“À“√®–

‰¡à‡ª≈’Ë¬π·ª≈ß‡¡◊ËÕÕ“À“√ºà“π°“√

„Àâ§«“¡¥—π  ‡∑§π‘§°“√¶à“‡™◊ÈÕ‚¥¬

‰¡à∑”≈“¬√ ™“µ‘¢ÕßÕ“À“√π’È®–

 “¡“√∂π”‰ªª√–¬ÿ°µå„™â‰¥âÕ¬à“ß

°«â“ß¢«“ß°—∫Õ“À“√°÷Ëß ”‡√Á®√Ÿª

´÷Ëß®–ºà“π¢—ÈπµÕπÕ’°‡æ’¬ß‡≈Á°πâÕ¬

‡∑à“π—Èπ°àÕπ°“√∫√‘‚¿§  ªí®®ÿ∫—π

°”≈—ß¡’°“√»÷°…“«‘®—¬‡°’Ë¬«°—∫≈—°…≥–

¢ÕßÕ“À“√∑’Ë∂Ÿ°„Àâ§«“¡¥—π  √«¡∑—Èß

«‘∏’°“√∑’Ë®–∫√√≈ÿ∂÷ß‡ªÑ“À¡“¬„π°“√

ª√–¬ÿ°µå„™â‡∑§π‘§¥—ß°≈à“«

 “√∑’Ë ‰«µàÕ§«“¡√âÕπ
°“√º≈‘µÕ“À“√¥â«¬§«“¡¥—π

 Ÿß‡À¡“–°—∫Õ“À“√ ÿ¢¿“æ ‡æ√“–®–

‰¡à∑”„Àâ “√∑’Ë‰«µàÕ§«“¡√âÕπ ‡™àπ

°≈‘Ëπ √   “√Õ“À“√ ·≈–™’« “√∑’Ë‰«

µàÕªØ‘°‘√‘¬“Õ◊ËπÊ ¡’°“√‡ª≈’Ë¬π·ª≈ß

¡“° ®÷ß‡À¡“–∑’Ë®–„™â„π°“√º≈‘µ

πÈ”º≈‰¡â ·¬¡ º—°·≈–º≈‰¡â ¥ °“√

º≈‘µ·≈–‡°Á∫√—°…“¬“ °“√‡µ√’¬¡

‡≈◊Õ¥ √«¡∑—ÈßÕ“À“√‡≈’È¬ß‡™◊ÈÕ

‡∑§‚π‚≈¬’™’«¿“æ
„π«ß°“√Õ“À“√ «‘∑¬“»“ µ√å

·≈–Õÿµ “À°√√¡ ¡’∫“ß°√≥’∑’Ë

µâÕß°“√º≈®“°°“√„Àâ§«“¡√âÕπ

‚¥¬‰¡à„™â§«“¡√âÕπ·≈–À≈“¬°√≥’∑’Ë‰¡à‡À¡“–∑’Ë®–„™â§«“¡√âÕπ (∂â“‡ªìπ‰ª‰¥â)

´÷Ëß„π°√≥’¥—ß°≈à“«Õ“®π”§«“¡¥—π¡“ª√–¬ÿ°µå„™â‰¥â µ—«Õ¬à“ß¢Õß°“√π”§«“¡¥—π

 Ÿß¡“ª√–¬ÿ°µå„™â‰¥â·°à

1. °“√§«∫§ÿ¡ªØ‘°‘√‘¬“‡Õπ‰´¡å         °“√º≈‘µ “√∑’Ë¡’ª√–‚¬™πå

2. Inactivation ¢Õß‡Õπ‰´¡å·∫∫º—π°≈—∫‰¡à‰¥â          ‡À≈â“ “‡°∫√‘ ÿ∑∏‘Ï

3. Geletion ¢Õß‚ª√µ’π          °“√ª√—∫ª√ÿß texture

4. Gelatinization ¢Õß·ªÑß          Food material „À¡àÊ

5. °“√¶à“‡™◊ÈÕ ¶à“·¡≈ß œ≈œ          πÈ”º≈‰¡â  ‡π◊ÈÕ —µ«å

6. °“√§«∫§ÿ¡·≈–À¬ÿ¥¬—Èß maturation          º≈‘µ¿—≥±åÕ“À“√À¡—°

7. °“√§«∫§ÿ¡°“√ßÕ°¢Õß‡¡≈Á¥„πÕÿµ “À°√√¡°“√º≈‘µ‡¡≈Á¥æ—π∏ÿåæ◊™

8. °“√‡ª≈’Ë¬π·ª≈ß®ÿ¥ equilibrium ¢ÕßπÈ”·¢Áß          °“√‡°Á∫√—°…“

·≈–¢π àßÕ“À“√

9. °“√·æ∑¬å·≈–‡¿ —™¿—≥±å          sterilization & disinfection

ªí≠À“·≈–Õÿª √√§
·¡â«à“‡∑§‚π‚≈¬’§«“¡¥—π Ÿß®–¡’ª√–‚¬™πå·≈– “¡“√∂ª√–¬ÿ°µå„™â‰¥â¡“°

·µà‡∑§‚π‚≈¬’π’È¬—ß¡’¢âÕ®”°—¥∑’Ë ”§—≠Õ’°ª√–°“√Àπ÷Ëß §◊Õ≈—°…≥–°“√º≈‘µ®–‡ªìπ

·∫∫™ÿ¥°“√º≈‘µ (Batch Processing) À√◊Õ·∫∫°÷ËßÕ—µ‚π¡—µ‘ (Semiconti-

nuous) ª√‘¡“≥°“√º≈‘µµàÕ§√—Èß‚¥¬‡©≈’Ë¬Õ¬Ÿà∑’Ë 50 ≈‘µ√ ”À√—∫Õ“À“√∑’Ë‡ªìπ

¢Õß·¢ÁßÀ√◊Õ‡ªìπ™‘Èπ ·≈– 200 ≈‘µ√ ”À√—∫Õ“À“√‡À≈« ‡π◊ËÕß¡“®“°¢âÕ®”°—¥

¢Õß¢π“¥∂—ß§«“¡¥—π ∑”„Àâ§à“„™â®à“¬„π°“√º≈‘µ Ÿß πÕ°®“°π’È°“√≈ß∑ÿπ§√—Èß·√°

®– Ÿß¡“° ‡π◊ËÕß®“°Õÿª°√≥å·≈–‡§√◊ËÕß¡◊Õ®–¡’√“§“·æß¡“°

ªí≠À“∑’Ëæ∫„π°“√π”‡∑§‚π‚≈¬’π’È¬—ß¡“®“°°“√¢“¥§«“¡√Ÿâæ◊Èπ∞“π ·≈–

‡∑§‚π‚≈¬’∑’Ë¬—ß‰¡à°â“«Àπâ“ ‡π◊ËÕß®“°‡∑§‚π‚≈¬’π’È¬—ß„À¡à ‡™àπ °“√»÷°…“°≈ÿà¡

Õ“À“√∑’Ë¡’§«“¡‡ªìπ°√¥µË” ‚¥¬‡©æ“–º≈µàÕ‡™◊ÈÕ·≈–∑ÁÕ°´‘π¢Õß‡™◊ÈÕ §≈Õ µ√‘‡¥’¬¡

‚∫∑Ÿ≈‘π—Ë¡ °“√»÷°…“∑“ß™’«‡§¡’¢ÕßÕ“À“√·≈–º≈°√–∑∫µàÕ ÿ¢¿“æºŸâ∫√‘‚¿§

‡π◊ËÕß®“°Õ“À“√®–¡’‚§√ß √â“ß∑“ßøî ‘° å·≈–‡§¡’∑’Ëµà“ß‰ª®“°Õ“À“√∑’Ëºà“π§«“¡

√âÕπ πÕ°®“°π’È¬—ß¡’ªí≠À“‡√◊ËÕß°“√¬Õ¡√—∫¢ÕßºŸâ∫√‘‚¿§ ‡π◊ËÕß®“°¡πÿ…¬å‰¡à¡’

ª√– ∫°“√≥å„π°“√„™â§«“¡¥—π¡“°àÕπ ∑”„Àâ°“√§“¥§–‡πº≈¢Õß°“√„™â§«“¡

¥—π‡ªìπ‡√◊ËÕß¬“° ‡™àπ ‡√“æÕ®–‡¥“√ ™“µ‘¢Õß¡–≈–°Õµâ¡‰¥â ·µà‰¡à·πà„®«à“

¡–≈–°Õ∑’Ëº≈‘µ¥â«¬§«“¡¥—π®–¡’√ ™“µ‘Õ¬à“ß‰√ ´÷Ëß‡π◊ËÕß¡“®“°°“√∑’Ë¡πÿ…¬å

§ÿâπ‡§¬°—∫°“√„™â§«“¡√âÕπ®π∑”„Àâ “¡“√∂§“¥§–‡π√ ™“µ‘∑’Ë®–‡°‘¥¢÷Èπ‰¥â ·¡â®–

¬—ß‰¡à‡§¬≈Õß™‘¡‡≈¬°Áµ“¡ „π¢≥–∑’Ë°“√„™â§«“¡¥—π‡æ‘Ëß®–‡√‘Ë¡µâπ¢÷Èπ‡∑à“π—Èπ

ß“π«‘®—¬·≈–§«“¡°â“«Àπâ“¢Õß‡∑§‚π‚≈¬’
¥â«¬§«“¡°â“«Àπâ“∑“ß¥â“πÕÿµ “À°√√¡‡§√◊ËÕß¡◊Õ·≈–Õÿª°√≥å ªí®®ÿ∫—π¡’

°“√„™âÕÿª°√≥å·≈–‡§√◊ËÕß§«“¡¥—π Ÿß∑’Ë¡’§«“¡®ÿÀ≈“¬æ—π≈‘µ√„π°“√º≈‘µ‡´√“¡‘°

„π·ßà¢Õß§«“¡ª≈Õ¥¿—¬µàÕ¡πÿ…¬å ∂â“¡’°“√ª√—∫ª√ÿßÕÿª°√≥å¥—ß°≈à“«„π∫“ß®ÿ¥
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®–∑”„Àâ “¡“√∂π”‰ª„™â‡æ◊ËÕ«—µ∂ÿ-

ª√– ß§å„π°“√·ª√√ŸªÕ“À“√‰¥â

 ”À√—∫Õÿª°√≥å∑¥≈Õß¢π“¥‡≈Á°∑’Ë

 “¡“√∂„™â°—∫Õ“À“√‰¥â ªí®®ÿ∫—π¡’

«“ß®”Àπà“¬·≈â« ·≈–ß“π«‘®—¬æ—≤π“

Õÿª°√≥å ”À√—∫„™â°—∫Õ“À“√‡À≈«

°”≈—ß¥”‡π‘πÕ¬Ÿà

∑’Ëºà“π¡“‡∑§‚π‚≈¬’∑’Ë°≈à“«∂÷ß

π’È¡’Õÿª √√§∑’Ë ”§—≠ §◊Õ Õ—µ√“°“√

º≈‘µµË” ·≈–§à“„™â®à“¬ Ÿß ·µà ≥

«—ππ’Èªí≠À“¥—ß°≈à“«‰¥â√—∫°“√·°â‰¢

·≈â«‚¥¬∫√‘…—∑ºŸâº≈‘µ 4 ·Ààß

ª√–°Õ∫¥â«¬ ∫√‘…—∑ National

Forge ¢Õß‡∫≈‡¬’¬¡ ∫√‘…—∑ GEC

Alsthom ¢ÕßΩ√—Ëß‡»  ∫√‘…—∑

Mitsubishi Heavy Industries

¢Õß≠’ËªÿÉπ ·≈–∫√‘…—∑ Kobe Steel

¢Õß≠’ËªÿÉπ ‰¥â∑”°“√æ—≤π“ª√—∫ª√ÿß

‡§√◊ËÕß®—°√°“√º≈‘µ„Àâ¡’Õ—µ√“°“√

º≈‘µ Ÿß¢÷Èπ

 ”À√—∫ºŸâπ”„πµ≈“¥¢Õß‡∑§-

‚π‚≈¬’§«“¡¥—π Ÿß (High Pressure

Processing) ¢≥–π’È§◊Õ ‰Œ‡ªÕ√å∫“√å

(Hyperbar) ¢Õß∫√‘…—∑ GEC

Alsthom ·Ààßª√–‡∑»Ω√—Ëß‡» 

´÷Ëßπ”ÕÕ° Ÿàµ≈“¥‡¡◊ËÕ‡¥◊Õπ¡’π“§¡

2540 π—∫‡ªìπ‡§√◊ËÕß·√°∑’ËÕÕ°·∫∫

¡“„π≈—°…≥–·π«√–π“∫·≈–¡’°“√

∑”ß“π°÷ËßµàÕ‡π◊ËÕß ≈Ÿ°§â“√“¬·√°∑’Ë

„™â‰Œ‡ªÕ√å∫“√å §◊Õ Pares-based

Ulti Co.  ´÷Ëß„™â„π°“√º≈‘µπÈ”º≈‰¡â

 ¥®”æ«° â¡§ÿ≥¿“æ Ÿß„Àâ°—∫Àâ“ß

¡“√å§ ·Õπ¥å  ‡ªπ‡´Õ√å (Marks

& Spenser) „πΩ√—Ëß‡»  πÈ”º≈‰¡â

∑’Ë∫√‘…—∑π’Èº≈‘µ®–∫√√®ÿ„π¢«¥æ≈“ µ‘°

HDPE ·≈–ªî¥ºπ÷°¥â«¬Ω“ PP

°àÕπ®–π”‰ª¶à“‡™◊ÈÕ¥â«¬§«“¡¥—π

500 MPa

 √ÿª
 ¿“«–§«“¡¥—π ŸßµàÕ¢Õß‡À≈«

 “¡“√∂π”¡“„™â„πß“π«‘®—¬·≈–Õÿµ-

 “À°√√¡‰¥â‡™àπ‡¥’¬«°—∫§«“¡√âÕπ
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