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27วารสารกรมวิทยาศาสตรบริการ

 สํานักเทคโนโลยีชุมชน กรมวิทยาศาสตรบริการ เปน

หนวยงานที่มีภารกิจในการดําเนินโครงการพัฒนาศักยภาพ

ผูประกอบการ OTOP ประเภทอาหาร ตามนโยบายของรัฐบาล

ในการสงเสริม พัฒนา และยกระดับคุณภาพสินคา OTOP

โดยนําองคความรูทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีไปประยุกตใช 

เพ่ือพัฒนาศักยภาพของผูประกอบการใหสามารถผลิตสินคา

ที่มีคุณภาพและปลอดภัยตามมาตรฐาน การดําเนินโครงการฯ 

เร่ิมดําเนินการตัง้แตป 2556 จนถงึปจจุบนั พบวา ผูประกอบการ

แปรรูปอาหารสวนใหญประสบปญหาสินคาประเภทอาหาร

มีอายุการเก็บสั้น อันเนื่องมาจากการเสื่อมเสียของอาหาร

(food spoilage) และตองมีการควบคุมปจจัยตางๆ ในระหวาง

การแปรรูปและการเก็บรักษาอาหาร เพื่อยืดอายุการเก็บรักษา

ผลิตภัณฑอาหาร 

 กรมวิทยาศาสตรบริการ จึงไดศึกษาผลิตภัณฑอาหาร

แตละชนดิรวมกบัการควบคุมปจจัยตาง ๆ ทีม่ผีลตอการเส่ือมเสีย

ของอาหาร เชน คาวอเตอรแอคติวิตี้ (a
w
) ความเปนกรด - ดาง

(pH) และปริมาณออกซิเจน โดยใชเทคโนโลยีการถนอมอาหาร

แบบผสมผสาน หรือ เทคโนโลยีเฮอรเดิล อันไดแก การใช

ความรอน (thermal processing) การทําแหง (dehydration) 

การหมัก (fermentation) การใชวัตถุกันเสีย (preservative) 

การลดคาวอเตอรแอคติวิตี้ (water activity) การฉายรังสี

(food irradiation) รวมถงึการใชเทคโนโลยดีานบรรจภุณัฑ เชน 

การบรรจแุอคทฟี (active packaging) การบรรจุแบบสญุญากาศ 

(vacuum packaging) รวมกันอยางเหมาะสมในการแปรรูป

อาหารแตละชนิด เพื่อปองกันการเส่ือมเสียของอาหาร โดยเนน

การควบคมุท้ังการเจรญิของจลุนิทรยีท่ีทําใหเกดิโรค (pathogen) 

จุลินทรียที่ทําใหเกิดการเสื่อมเสีย (microbial spoilage) และ

ปฏิกิริยาเคมีตางๆ ท่ีทําใหอาหารเสื่อมคุณภาพ ขอดีของ

เทคโนโลยีเฮอรเดิล คือ การรักษาคุณภาพและคุณคาทาง

โภชนาการของอาหาร โดยมุงเนนทีจ่ะลดความรนุแรงของการใช

เทคนิคการถนอมอาหารวิธีการอยางใดอยางหนึ่งเพียงวิธีเดียว

ซึง่อาจมีผลทําลายคุณภาพของผลติภณัฑ เชน การฆาเชือ้ทีอ่ณุหภมูสิงู

เป นเวลานาน มีผลทําลายคุณภาพของผลิตภัณฑ ทั้งนี้

กรมวิทยาศาสตรบรกิารไดนาํองคความรูทีไ่ดไปแนะนาํและถายทอด

แกผูประกอบการ นําไปใชพัฒนาและปรับปรุงกระบวนการผลิต

ใหสามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑอาหารไดนานขึ้น 

เทคโนโลยีเฮอรเดิลนั้นเหมาะกับการแปรรูปอาหารประเภท

ผลติภณัฑ OTOP เพราะใชเทคโนโลยพีืน้ฐาน และเครือ่งมอืทีใ่ช

ราคาไมแพง ผูประกอบการไมตองใชเงินลงทุนสูง เปนวิธีการที่มี

ประสิทธิภาพสูงชวยยืดอายุการเก็บรักษาอาหาร  ไดผลิตภัณฑ

มคีณุภาพดเีปนทีย่อมรับของผูบรโิภค จากการศกึษาลกัษณะของ

ผลิตภัณฑอาหารแตละประเภทและปจจัยท่ีมีผลตอคุณภาพ

รวมกับการนําเทคโนโลยีเฮอรเดิลมาประยุกตใชในการชวยยืด

อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑอาหาร ดังตาราง  

 กรมวิทยาศาสตรบริการ ไดตระหนักถึงการนําองคความรู

ทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีมาผนวกกับภูมิปญญาทองถิ่น

ที่สําคัญและมีศักยภาพของจังหวัด เพื่อเพิ่มมูลคาผลิตภัณฑ

และพัฒนากระบวนการผลิตสินคา รวมทั้งการแกปญหาและพัฒนา

การผลิตเพื่อสรางความไดเปรียบ การขยายโอกาสทางการคา 

และความสามารถในการแขงขันของประเทศไดอยางยั่งยืน

เทคโนโลยีเฮอร�เดิลกับการยืดอายุ
การเก็บรักษาผล�ตภัณฑ�อาหาร

                                                    ขนิษฐา อินทรประสิทธิ์
นักวิทยาศาสตรชํานาญการ สํานักเทคโนโลยีชุมชน

ลลิตา ชูแกว 
นักวิทยาศาสตรปฏิบัติการ สํานักเทคโนโลยีชุมชน
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 ตารางตัวอยางการประยุกตใชเทคโนโลยีเฮอรเดิลเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑอาหาร

ผลิตภัณฑ ปจจัยที่ควบคุม/เทคนิคการถนอมอาหาร การนําไปประยุกตใช

กลุมนํ้าพริกและเครื่องแกง 1. การปรับลด คา pH เชน เติมกรดมะนาว (กรดซิตริก) - ใชความเปนกรดชะลอหรือยับยั้งการเจริญของ
จุลินทรีย

2. การลดคาวอเตอรแอคติวิตี้ (a
w
) ในอาหาร เชน การคั่ว การอบ - ลดนํา้อสิระในอาหารทาํให aw ตํา่เพือ่ชะลอหรอื

ยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย

3. การใชความรอน เชน การนึง่ฆาเชือ้ทีอุ่ณหภูมไิมเกนิ 100 องศาเซลเซยีส - การใชความรอนเพือ่ยบัยัง้การเจริญและลดปรมิาณ
จุลินทรีย

4. การบรรจุแบบสุญญากาศ (vacuum packaging) - ลดปริมาณออกซิเจนเพ่ือยับยั้งการเจริญของ
จุลินทรีย

กลุมอาหารหมัก
เชน แหนม

1. ควบคุม คา pH ที่เกิดขึ้นระหวางกระบวนการหมัก - สรางสภาวะทีเ่หมาะสมใหจลิุนทรยีคูแขงเพ่ือยับย้ัง
การเจริญของจุลินทรียที่ทําใหผลิตภัณฑเสื่อมเสีย

2. ควบคุมปริมาณออกซิเจน - สรางสภาวะที่ไมมีออกซิเจนเพ่ือยับยั้งการเจริญ
ของจุลินทรีย

กลุมผลิตภัณฑจากผลไมแปรรูป
เชน แยม

1. การลดคาวอเตอรแอคติวิตี้ (a
w
) ในอาหาร เชน เติมนํ้าตาลในปริมาณสูง 

เพื่อลดปริมาณนํ้าอิสระ 
- ลดนํา้อสิระในอาหารทาํให aw ตํา่ เพ่ือชะลอหรือ

ยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย

2. การปรับลดคา pH เชน การเติมกรดมะนาว (กรดซิตริก) - ใชความเปนกรดชะลอหรือยับยั้งการเจริญของ
จุลินทรีย

3.  การใชความรอน เชน ใชความรอนประมาณ 70-80 องศาเซลเซียส
ในการแปรรูป

- การใชความรอนเพื่อยับยั้งการเจริญและลด
ปริมาณจุลินทรีย

กลุมขนมไทย
เชน ขนมเปยะ ฝอยทอง 

1.  การลดคาวอเตอรแอคตวิติี ้(a
w
) ในอาหาร เชน การอบ การกวน การใสซอง

บรรจุสารดูดซับความชื้น (ซองซิลิกาเจล)
- ลดนํา้อสิระในอาหารทาํให aw ตํา่ เพ่ือชะลอหรือ

ยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย

2. การบรรจุแบบสุญญากาศ ลดปริมาณออกซิเจนในบรรจุภัณฑ - ลดปริมาณออกซิเจนเพ่ือยับยั้งการเจริญของ
จุลินทรีย

3.  การใชความรอน เชน การนึง่ฆาเชือ้ทีอุ่ณหภูมไิมเกนิ 100 องศาเซลเซยีส - การใชความรอนเพื่อยับยั้งการเจริญและลด
ปริมาณจุลินทรีย

กลุมผลิตภัณฑประเภททอด
เชน ปลาชอนแดดเดียว

1. การลดคาวอเตอรแอคติวิตี้ (a
w
) ในอาหาร เชน การเติมเกลือ การอบ 

การใสซองบรรจุสารดูดซับความชื้น (ซิลิกาเจล) 
- ลดนํา้อสิระในอาหารทาํให aw ตํา่ เพ่ือชะลอหรือ

ยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย

2. การบรรจุแบบสุญญากาศ ลดปริมาณออกซิเจนในบรรจุภัณฑ - ลดปริมาณออกซิเจนเพ่ือยับยั้งการเจริญของ
จุลินทรีย
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