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 สํานักเทคโนโลยีชุมชน กรมวิทยาศาสตรบริการ เปน

หนวยงานที่มีภารกิจในการดําเนินโครงการพัฒนาศักยภาพ

ผูประกอบการ OTOP ประเภทอาหาร ตามนโยบายของรัฐบาล

ในการสงเสริม พัฒนา และยกระดับคุณภาพสินคา OTOP

โดยนําองคความรูทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีไปประยุกตใช 

เพ่ือพัฒนาศักยภาพของผูประกอบการใหสามารถผลิตสินคา

ที่มีคุณภาพและปลอดภัยตามมาตรฐาน การดําเนินโครงการฯ 

เร่ิมดําเนินการตัง้แตป 2556 จนถงึปจจุบนั พบวา ผูประกอบการ

แปรรูปอาหารสวนใหญประสบปญหาสินคาประเภทอาหาร

มีอายุการเก็บสั้น อันเนื่องมาจากการเสื่อมเสียของอาหาร

(food spoilage) และตองมีการควบคุมปจจัยตางๆ ในระหวาง

การแปรรูปและการเก็บรักษาอาหาร เพื่อยืดอายุการเก็บรักษา

ผลิตภัณฑอาหาร 

 กรมวิทยาศาสตรบริการ จึงไดศึกษาผลิตภัณฑอาหาร

แตละชนดิรวมกบัการควบคุมปจจัยตาง ๆ ทีม่ผีลตอการเส่ือมเสีย

ของอาหาร เชน คาวอเตอรแอคติวิตี้ (a
w
) ความเปนกรด - ดาง

(pH) และปริมาณออกซิเจน โดยใชเทคโนโลยีการถนอมอาหาร

แบบผสมผสาน หรือ เทคโนโลยีเฮอรเดิล อันไดแก การใช

ความรอน (thermal processing) การทําแหง (dehydration) 

การหมัก (fermentation) การใชวัตถุกันเสีย (preservative) 

การลดคาวอเตอรแอคติวิตี้ (water activity) การฉายรังสี

(food irradiation) รวมถงึการใชเทคโนโลยดีานบรรจภุณัฑ เชน 

การบรรจแุอคทฟี (active packaging) การบรรจุแบบสญุญากาศ 

(vacuum packaging) รวมกันอยางเหมาะสมในการแปรรูป

อาหารแตละชนิด เพื่อปองกันการเส่ือมเสียของอาหาร โดยเนน

การควบคมุท้ังการเจรญิของจลุนิทรยีท่ีทําใหเกดิโรค (pathogen) 

จุลินทรียที่ทําใหเกิดการเสื่อมเสีย (microbial spoilage) และ

ปฏิกิริยาเคมีตางๆ ท่ีทําใหอาหารเสื่อมคุณภาพ ขอดีของ

เทคโนโลยีเฮอรเดิล คือ การรักษาคุณภาพและคุณคาทาง

โภชนาการของอาหาร โดยมุงเนนทีจ่ะลดความรนุแรงของการใช

เทคนิคการถนอมอาหารวิธีการอยางใดอยางหนึ่งเพียงวิธีเดียว

ซึง่อาจมีผลทําลายคุณภาพของผลติภณัฑ เชน การฆาเชือ้ทีอ่ณุหภมูสิงู

เป นเวลานาน มีผลทําลายคุณภาพของผลิตภัณฑ ทั้งนี้

กรมวิทยาศาสตรบรกิารไดนาํองคความรูทีไ่ดไปแนะนาํและถายทอด

แกผูประกอบการ นําไปใชพัฒนาและปรับปรุงกระบวนการผลิต

ใหสามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑอาหารไดนานขึ้น 

เทคโนโลยีเฮอรเดิลนั้นเหมาะกับการแปรรูปอาหารประเภท

ผลติภณัฑ OTOP เพราะใชเทคโนโลยพีืน้ฐาน และเครือ่งมอืทีใ่ช

ราคาไมแพง ผูประกอบการไมตองใชเงินลงทุนสูง เปนวิธีการที่มี

ประสิทธิภาพสูงชวยยืดอายุการเก็บรักษาอาหาร  ไดผลิตภัณฑ

มคีณุภาพดเีปนทีย่อมรับของผูบรโิภค จากการศกึษาลกัษณะของ

ผลิตภัณฑอาหารแตละประเภทและปจจัยท่ีมีผลตอคุณภาพ

รวมกับการนําเทคโนโลยีเฮอรเดิลมาประยุกตใชในการชวยยืด

อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑอาหาร ดังตาราง  

 กรมวิทยาศาสตรบริการ ไดตระหนักถึงการนําองคความรู

ทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีมาผนวกกับภูมิปญญาทองถิ่น

ที่สําคัญและมีศักยภาพของจังหวัด เพื่อเพิ่มมูลคาผลิตภัณฑ

และพัฒนากระบวนการผลิตสินคา รวมทั้งการแกปญหาและพัฒนา

การผลิตเพื่อสรางความไดเปรียบ การขยายโอกาสทางการคา 

และความสามารถในการแขงขันของประเทศไดอยางยั่งยืน

เทคโนโลยีเฮอร�เดิลกับการยืดอายุ
การเก็บรักษาผล�ตภัณฑ�อาหาร

                                                    ขนิษฐา อินทรประสิทธิ์
นักวิทยาศาสตรชํานาญการ สํานักเทคโนโลยีชุมชน

ลลิตา ชูแกว 
นักวิทยาศาสตรปฏิบัติการ สํานักเทคโนโลยีชุมชน
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 ตารางตัวอยางการประยุกตใชเทคโนโลยีเฮอรเดิลเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑอาหาร

ผลิตภัณฑ ปจจัยที่ควบคุม/เทคนิคการถนอมอาหาร การนําไปประยุกตใช

กลุมนํ้าพริกและเครื่องแกง 1. การปรับลด คา pH เชน เติมกรดมะนาว (กรดซิตริก) - ใชความเปนกรดชะลอหรือยับยั้งการเจริญของ
จุลินทรีย

2. การลดคาวอเตอรแอคติวิตี้ (a
w
) ในอาหาร เชน การคั่ว การอบ - ลดนํา้อสิระในอาหารทาํให aw ตํา่เพือ่ชะลอหรอื

ยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย

3. การใชความรอน เชน การนึง่ฆาเชือ้ทีอุ่ณหภูมไิมเกนิ 100 องศาเซลเซยีส - การใชความรอนเพือ่ยบัยัง้การเจริญและลดปรมิาณ
จุลินทรีย

4. การบรรจุแบบสุญญากาศ (vacuum packaging) - ลดปริมาณออกซิเจนเพ่ือยับยั้งการเจริญของ
จุลินทรีย

กลุมอาหารหมัก
เชน แหนม

1. ควบคุม คา pH ที่เกิดขึ้นระหวางกระบวนการหมัก - สรางสภาวะทีเ่หมาะสมใหจลิุนทรยีคูแขงเพ่ือยับย้ัง
การเจริญของจุลินทรียที่ทําใหผลิตภัณฑเสื่อมเสีย

2. ควบคุมปริมาณออกซิเจน - สรางสภาวะที่ไมมีออกซิเจนเพ่ือยับยั้งการเจริญ
ของจุลินทรีย

กลุมผลิตภัณฑจากผลไมแปรรูป
เชน แยม

1. การลดคาวอเตอรแอคติวิตี้ (a
w
) ในอาหาร เชน เติมนํ้าตาลในปริมาณสูง 

เพื่อลดปริมาณนํ้าอิสระ 
- ลดนํา้อสิระในอาหารทาํให aw ตํา่ เพ่ือชะลอหรือ

ยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย

2. การปรับลดคา pH เชน การเติมกรดมะนาว (กรดซิตริก) - ใชความเปนกรดชะลอหรือยับยั้งการเจริญของ
จุลินทรีย

3.  การใชความรอน เชน ใชความรอนประมาณ 70-80 องศาเซลเซียส
ในการแปรรูป

- การใชความรอนเพื่อยับยั้งการเจริญและลด
ปริมาณจุลินทรีย

กลุมขนมไทย
เชน ขนมเปยะ ฝอยทอง 

1.  การลดคาวอเตอรแอคตวิติี ้(a
w
) ในอาหาร เชน การอบ การกวน การใสซอง

บรรจุสารดูดซับความชื้น (ซองซิลิกาเจล)
- ลดนํา้อสิระในอาหารทาํให aw ตํา่ เพ่ือชะลอหรือ

ยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย

2. การบรรจุแบบสุญญากาศ ลดปริมาณออกซิเจนในบรรจุภัณฑ - ลดปริมาณออกซิเจนเพ่ือยับยั้งการเจริญของ
จุลินทรีย

3.  การใชความรอน เชน การนึง่ฆาเชือ้ทีอุ่ณหภูมไิมเกนิ 100 องศาเซลเซยีส - การใชความรอนเพื่อยับยั้งการเจริญและลด
ปริมาณจุลินทรีย

กลุมผลิตภัณฑประเภททอด
เชน ปลาชอนแดดเดียว

1. การลดคาวอเตอรแอคติวิตี้ (a
w
) ในอาหาร เชน การเติมเกลือ การอบ 

การใสซองบรรจุสารดูดซับความชื้น (ซิลิกาเจล) 
- ลดนํา้อสิระในอาหารทาํให aw ตํา่ เพ่ือชะลอหรือ

ยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย

2. การบรรจุแบบสุญญากาศ ลดปริมาณออกซิเจนในบรรจุภัณฑ - ลดปริมาณออกซิเจนเพ่ือยับยั้งการเจริญของ
จุลินทรีย
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