
หนวยที่ 6 

การแชเยือกแข็ง 

ปจจุบันเทคโนโลยีการแชเยือกแข็งกําลังเปนที่นิยมและเปนเทคโนโลยีหลักที่ใชในอุตสาหกรรมการ

แปรรูปอาหาร จุดประสงคหลักของการแชเยือกแข็งคือเพ่ือใชในการถนอมอาหารใหสามารถเก็บรักษาไดนาน

ขึ้น โดยการเก็บรักษาอาหารที่อุณหภูมิตํ่ากวา 0 องศาเซลเซียส สามารถยับย้ังอัตราการเจริญเติบโตของ

จุลินทรียไดอยางมีนัยสําคัญและสามารถชะลอการเสื่อมเสียเน่ืองจากกิจกรรมของเช้ือแบคทีเรียได ทั้งน้ีการ

เก็บรักษาอาหารที่อุณหภูมิตํ่ากวาจุดเยือกแข็งยังสามารถยับย้ังการเสื่อมเสียเน่ืองจากการเปลี่ยนแปลงของ

ปฏิกิริยาเคมีและกิจกรรมของเอนไซมไดเชนเดียวกัน  

ถึงแมวาการแชเยือกแข็งเปนวิธีที่สามารถเก็บรักษาใหอาหารมีคุณภาพไดสูงสุด แตอยางไรก็ตามการ

แชเยือกแข็งก็จะสงผลตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของวัตถุอาหาร ซึ่งอัตราการแชเยือกแข็งหรือเวลาที่ใชใน

การลดอุณหภูมิของวัตถุอาหารจากอุณหภูมิที่สูงมาสูอุณหภูมิตํ่าสามารถทําใหคุณภาพหรือสมบัติของอาหาร

เปลี่ยนแปลงไป ทั้งน้ีปจจัยที่มีผลตออัตราการแชเยือกแข็งน้ีจะขึ้นอยูกับรูปรางและคุณลักษณะของอาหารเปน

หลัก  

สมบัติของอาหารแชเยือกแข็ง  

นํ้าเปนปจจัยหลักที่มีบทบาทอยางมากตอคุณภาพของอาหารแชเยือกแข็ง เน่ืองจากการเปลี่ยน

สถานะของนํ้าระหวางกระบวนการแชเยือกแข็ง การเปลี่ยนแปลงสมบัติทางเทอรโมไดนามิกสของนํ้าที่เกิดขึ้น

ดังตอไปน้ี  

1. จุดเยือกแข็งลดตํ่าลง (freezing-point depression)  

อาหารชนิดตางๆมักมีนํ้าเปนองคประกอบอยูสูงและมีตัวถูกละลายเปนองคประกอบบางเล็กนอย  

ซึ่งทําใหจุดเยือกแข็งของนํ้าในอาหารจะมีคาตํ่ากวาจุดเยือกแข็งของนํ้าบริสุทธ์ิ ทั้งน้ีจุดเยือกแข็งที่ลดตํ่าลงน้ัน

จะขึ้นอยูกับนํ้าหนักโมเลกุลและความเขมขนของตัวถูกละลายในอาหาร และในสารละลายที่มีนํ้าเปน

องคประกอบ กระบวนการแชแข็งในผลิตภัณฑอาหารมีความซับซอนมากกวาการแชแข็งนํ้าบริสุทธ์ิ ดังแสดงใน

ภาพที่ 4.1 เปนกราฟเปรียบเทียบระหวางการแชแข็งนํ้าและสารละลายที่มีตัวถูกละลายเพียง 1 ชนิดจะเห็นวา 

กราฟของนํ้ามีอุณหภูมิลดลงเมื่อความรอนถูกกําจัดออกจากระบบ จนกระทั่งถึงจุดเยือกแข็ง หลังจากเกิด

ซุปเปอรคูลลิ่ง (super cooling) หรือการทําใหเย็นย่ิงยวด คือ อุณหภูมิของนํ้าลดตํ่าลงกวาจุดเยือกแข็งของ

ผลิตภัณฑแตยังไมเกิดผลึกนํ้าแข็งเกิดขึ้นระหวางที่เกิด super cooling ของนํ้าในชวงน้ีความรอนจะถูกกําจัด

ออกไปในรูปของความรอนแฝงของนํ้า ทําใหนํ้าเปลี่ยนสถานะจากของเหลวกลายเปนของแข็ง หลังจากนํ้า

เปลี่ยนสถานะกลายเปนของแข็งจนหมดแลว ถาความรอนถูกกําจัดออกไปจากระบบตอไป อุณหภูมิก็จะลดลง

ไปอีก แตลักษณะกราฟของการแชแข็งสารละลายน้ัน อุณหภูมิจะลดลงจนถึงจุดเยือกแข็งเริ่มตนเชนเดียวกัน

กับของนํ้าแตอุณหภูมิจุดเยือกแข็งจะลดตํ่าลงตอไป ในชวงการแชแข็งเริ่มตนน้ันจะกอใหเกิดผลึกนํ้าแข็งของ

นํ้าทําใหความเขมขนของสารละลายที่เหลืออยูเพ่ิมขึ้น จึงทําใหจุดเยือกแข็งของสวนที่ยังไมแข็งตัว (unfrozen) 

ลดตํ่าลงไปอีกดวย กระบวนการจะดําเนินตอไปเรื่อยๆทําใหจุดเยือกแข็งของสารละลายเขมขนลดลงจนถึงจุดที่
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เรียกวา ยูเทกติก (eutectic point) ของตัวถูกละลาย หลังจากจุดน้ีเมื่อกําจัดความรอนออกไปอีกจะเกิดผลึก

ของตัวถูกละลายและผลึกนํ้าแข็งเกิดเพ่ิมขึ้น หลังจากน้ันอุณหภูมิของระบบก็จะลดลง  

 
ภาพที่ 4.1 การเปรียบเทียบกราฟการแชแข็งของนํ้าบริสุทธ์ิและสารละลายที่มีตัวถูกละลาย 1 ชนิด  

ที่มา : Heldman และ Singh (2014, p. 535)  

2. การเกิดผลึกน้ําแข็ง (ice crystal formation)  

การศึกษาลักษณะการเกิดผลึกนํ้าแข็งที่เกิดขึ้นภายในอาหารระหวางกระบวนการการแชเยือกแข็ง

น้ันเปนสิ่งที่สําคัญเน่ืองจากขนาดและรูปรางของผลึกนํ้าแข็งจะสงผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑ กระบวนการ

การเกิดผลึกจะเกิดขึ้นได 2 ขั้นตอน คือ  

2.1 การเกิดผลึก (crystal formation) หรือที่เรียกวา นิวคลีเอช่ัน (nucleation)  

2.2 การเติบโตของผลึก (crystal growth)  

นิวคลีเอช่ันเปนจุดเริ่มตนของการแชแข็ง ที่กอใหเกิดนิวคลีไอ (nuclei) ขนาดเล็กๆ ซึ่งจะเปนจุด

ศูนยกลางของผลึกตอไป อาจกลาวไดวานิวคลีเอช่ันเปนการกําเนิดอนุภาคที่เล็กที่สุดในสถานะเสถียรที่สามารถ

เกิดขึ้นเองได ซึ่งโดยทั่วไปแลวนิวคลีเอช่ันจะเกิดขึ้นได 2 ลักษณะ คือ โฮโมจีเนียส (homogeneous) และ 

เฮทเทอรโรจีเนียส (heterogeneous) แบบแรกจะเกิดคอนขางนอยจะพบในระบบที่เปนนํ้าบริสุทธ์ิอยางมาก 

โดยนิวคลีไอดจะเปนกลุมของโมเลกุลนํ้าที่รวมตัวกันอยางสุม สวนการเกิดแบบเฮทเทอรโรจีเนียสน้ัน อนุภาค

เล็กที่มีอยูในสารละลายจะกระทําตัวเปนนิวคลีไอแลวเกิดเปนผลึกขึ้น อนุภาคเหลาน้ีตองมีโครงสรางคลายกับ

ที่เกิดจากนํ้าแข็ง  

นิวคลีเอช่ันเปนสิ่งที่สําคัญมากในการหาอัตราการแชแข็ง และโครงสรางผลึกที่เกิดในผลิตภัณฑอาหาร 

จากภาพที่ 4.2 แสดงผลของอุณหภูมิตออัตราการเกิดนิวคลีเอช่ันจะเห็นไดวา หลังจากที่ทําใหเย็นอยางยิ่งยวด

จะเกิดนิวคลีเอช่ันและอัตราการเกิดจะเร็วมากเมื่ออุณหภูมิลดลง  
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ภาพที่ 4.2 ผลของการทําใหเย็นย่ิงยวดตออัตราการเกิดนิวคลีเอช่ันและการเติบโตของผลึกระหวางการแชแข็ง  

ที่มา : Fenema และ Powrie (1964) อางโดย รุงนภา (2535, หนา 126)  

3. ความหนาแนน (density)  

ความหนาแนนของผลึกนํ้าแข็งจะมีคานอยกวาความหนาแนนของนํ้าในสถานะของเหลว ซึ่งนํ้าใน

อาหารเชนเดียวกันเมื่อนํ้าในอาหารกลายเปนนํ้าแข็งก็จะมีความหนาแนนนอยกวาในขณะที่ยังไมแข็งตัว ภาพที่ 

4.3 แสดงอิทธิพลของอุณหภูมิตอความหนาแนนของสตรอเบอรี่แชแข็ง การเปลี่ยนแปลงความหนาแนนจะ

คอยๆเปลี่ยนไปเมื่อนํ้าเริ่มเปนนํ้าแข็ง ทั้งน้ีความแตกตางของความหนาแนนที่เปลี่ยนแปลงไประหวางการแช

แข็งจะขึ้นอยูกับปริมาณความช้ืนเริ่มตนของอาหารน้ันๆ  

 
ภาพที่ 4.3 อิทธิพลของการแชแข็งตอความหนาแนนของสตรอเบอรี่  

ที่มา : Singh และ Heldman (2014, p. 531)  

 

 4. สัมประสิทธิ์การนําความรอน (thermal conductivity) 

การถายเทความรอนแบบการนําความรอนเปนปจจัยหลักที่มีผลตอสมบัติของนํ้าแข็งมากกวาการ

นําความรอนในนํ้าที่เปนของเหลวถึง 4 เทา ซึ่งสมบัติน้ีจะเปนเชนเดียวกันกับอาหารแชแข็ง เน่ืองจากการ

เปลี่ยนแปลงสถานะของนํ้าในอาหารจะคอยๆเปลี่ยนไปเมื่ออุณหภูมิลดลง การเปลี่ยนแปลงการนําความรอน

ของช้ินอาหารในขณะแชแข็งดังแสดงในภาพที่ 4.4 การนําความรอนจะเพ่ิมขึ้นอยางรวดเร็วจนช้ินอาหารมี
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อุณหภูมิประมาณ –10 องศาเซลเซียส แตถาช้ินอาหารมีเย่ือใยเปนองคประกอบมากการนําความรอนก็จะ

ลดลง  

 
ภาพที่ 4.4 การนําความรอนของเน้ือแกะแซแข็ง  

ที่มา : Singh และ Heldman (2014, p. 532)  

 5. เอนทาลป (enthalpy)  

ปริมาณความรอนและเอนทาลปเปนสมบัติที่สําคัญที่ใชในการคํานวณความเย็นที่จะตองใชในการ

เก็บรักษาอาหารแชแข็งซึ่งโดยทั่วไปแลวปริมาณความรอนจะเขาใกล 0 ที่อุณหภูมิ -40 องศาเซลเซียส และจะ

เพ่ิมขึ้นเมื่ออุณหภูมิเพ่ิมขึ้นดังแสดงในภาพที่ 4.5 การเปลี่ยนแปลงของเอนทาลปจะเกิดขึ้นอยางชัดเจนเมื่อ

อุณหภูมิของอาหารตํ่ากวาจุดเยือกแข็งประมาณ 10 องศาเซลเซียส  

 
ภาพที่ 4.5 การเปลี่ยนแปลงเอนทาลปของเชอรี่แชแข็ง  

ที่มา : Singh และ Heldman (2014, p. 532)  

 6. ความรอนจําเพาะปรากฏ (apparent specific heat)  

ความหมายของความรอนจําเพาะปรากฏตามหลักของเทอรโมไดนามิกสสามารถอธิบายไดดวย

ภาพที่ 4.6 จากภาพแสดงใหเห็นวาที่อุณหภูมิที่ตํ่ากวา -20 องศาเซลเซียส ความรอนจําเพาะปรากฏของ

อาหารแชแข็งจะไมมีความแตกตางจากความรอนจําเพาะปรากฏของอาหารที่ยังไมแข็งตัว ซึ่งความรอน

จําเพาะปรากฏเปนคาที่จะแสดงใหเห็นวาอุณหภูมิใดที่นํ้าโดยสวนใหญของอาหารเกิดการแข็งตัว  
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ภาพที่ 4.6 การเปลีย่นแปลงความรอนจําเพาะปรากฏของเชอรี่แชแข็ง  

ที่มา : Singh และ Heldman (2014, p. 533)  

 7. การแพรความรอนปรากฏ (apparent thermal diffusivity)  

เมื่อทราบคาความหนาแนน การนําความรอน และความรอนจําเพาะปรากฏของอาหารแลวก็สามา

รถที่จะคํานวณคาการแพรความรอนปรากฏได การเปลี่ยนแปลงการแพรความรอนปรากฏเมื่อเทียบกับ

อุณหภูมิสามารถแสดงดังภาพที่ 4.7 จากภาพสามารถอธิบายไดวาการแพรความรอนปรากฏเพ่ิมขึ้นเมื่อ

อุณหภูมิลดลงตํ่ากวาจุดเยือกแข็ง ซึ่งการแพรความรอนปรากฏสามารถเกิดขึ้นไดดีในอาหารแชแข็งมากกวา

อาหารที่ยังไมแข็งตัว  

 
ภาพที่ 4.7 ความสัมพันธระหวางการแพรความรอนปรากฏและอุณหภูมิระหวางการแชแข็ง  

ที่มา : Singh และ Heldman (2014, p. 534)  

การเปลี่ยนแปลงเอนทาลประหวางการแชเยือกแข็ง  

 ในการออกแบบระบบการแชเยือกแข็งจําเปนตองพิจารณาความตองการของระบบทําความเย็นในการ

ลดอุณหภูมิของผลิตภัณฑอาหารใหถึงระดับที่ตองการ กระบวนการแชแข็งอาหารน้ันมีกระบวนการที่คอนขาง 

ซับซอนเน่ืองจากอาหารมีองคประกอบที่แตกตางกัน สงผลใหจุดเยือกแข็งน้ันลดตํ่าลง การเปลี่ยนแปลงของ

เอนทาลปทั้งหมดเพ่ือลดอุณหภูมิจะใชในการประมาณความตองการของระบบทําความเย็น โดยให

ความสัมพันธตอไปน้ี  



79 
 

∆H = ∆HS + ∆HV + ∆HL + ∆HI 

  เมื่อ HS คือ ความรอนสัมผัสที่กําจัดออกจากผลิตภัณฑของแข็ง  

   HV คือ ความรอนสัมผัสที่กําจัดออกจากนํ้าที่ยังไมแข็ง 

   HL คือ การเปลี่ยนแปลงเอนทาลปเน่ืองจากความรอนแฝง  

   HI คือ ความรอนสัมผัสที่กําจัดออกจากนํ้าแข็ง  

 ตามที่ไดกลาวมาขางตนวาความรอนจําเพาะ สัดสวนของนํ้าที่แข็งตัวและที่ยังไมแข็งตัวลวนขึ้นอยูกับ

อุณหภูมิและจําเปนตองทราบคาเอนทาลปทั้งหมดที่ตองการ เพ่ือลดอุณหภูมิอาหารใหถึงระดับที่ตองการ ภาพ

ที่ 4.8 แสดงใหเห็นวาสัดสวนโมลของตัวทําละลายซึ่งเปนนํ้าจะลดลง ในขณะที่เมื่อความเขมขนของตัวถูก

ละลายในสวนที่ยังไมแข็งตัวเพ่ิมขึ้น สงผลใหจุดเยือกแข็งของสารละลายน้ันลดตํ่าลงเรื่อยๆ  

 
ภาพที่ 4.8 กราฟแชแข็งเน้ือ  

ที่มา : Desrosier และ Desrosier (1977) อางโดย รุงนภา (2535, หนา 127)  

 

เวลาในการแชแข็ง  

 การคํานวณที่เปนหลักสําคัญในการแชแข็งคือการคํานวณเวลาที่ใชในการแชแข็ง ซึ่งจะเปนปจจัยที่ใช

เลือกระบบแชแข็ง เพ่ือใหไดคุณภาพของผลิตภัณฑที่เหมาะสม ชวงเวลาที่สําคัญที่เกิดขึ้นระหวางการแชแข็งมี

ดวยกัน 3 ชวงคือ ชวงกอนการแข็งตัว ชวงการเปลี่ยนเฟส และชวงหลังการแข็งตัว  

 ปจจัยที่มีผลตออัตราการแชแข็งประกอบดวย  

1. ความแตกตางของอุณหภูมิระหวางผลิตภัณฑและตัวกลางทําความเย็น  

2. ลักษณะการถายเทความรอนจากผลิตภัณฑ หรือภายในผลิตภัณฑ  

3. ขนาด ชนิด รูปรางของภาชนะบรรจุ  

4. ขนาด รูปราง และสมบัติทางดานความรอนของผลิตภัณฑ  
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1. สมการของแพลงค (Plank's equation)  

สมการที่นิยมใชในการคํานวณเพ่ือทํานายเวลาในการแชแข็งคือสมการของแพลงคซึ่งถูกนําเสนอโดย 

Plank และถูกดัดแปลงเพ่ือใชกับอาหารโดย Ede โดยสมการน้ีไดอธิบายเฉพาะในชวงของการเปลี่ยนเฟส

ระหวางกระบวนการแชแข็งการประมาณการอัตราเร็วของการแชแข็งโดยสมการของแพลงคน้ันมีสมมุติฐานวา  

1.1 เมื่อเวลาเริ่มตน อาหารทั้งหมดยังไมแข็งตัว แตมีอุณหภูมิที่จุดเยือกแข็ง  

1.2 การถายเทความรอนจะเกิดขึ้นอยางชาๆ ในช้ันของอาหารที่แข็งตัวแลวภายใตสภาวะที่เรียกวา 

steady state (สมบัติคงที่ไมเปลี่ยนไปตามเวลา)  

เมื่อพิจารณาวัตถุอาหารที่เปนรูปทรงสี่เหลี่ยมช้ินบาง (slab) ที่มีความหนา a ดังแสดงใน ภาพที่ 

4.9 สมมุติวาองคประกอบของวัตถุชนิดน้ีเปนนํ้าบริสุทธ์ิเน่ืองจากวิธีน้ีจะไมสนใจในชวงกอนการแชแข็ง  

อุณหภูมิเริ่มตนของช้ินอาหารจึงเทากับอุณหภูมิจุดเยือกแข็ง (TF) ซึ่งอุณหภูมิจุดเยือกแข็งของนํ้าเทากับ 0 

องศาเซลเซียสเมื่อช้ินอาหารถูกใหความเย็นดวยสารทําความเย็นจนมีอุณหภูมิเทากับ Ta เมื่อใหเกิดการถายเท

ความรอนสักระยะจะไดช้ันของการแชแข็งเปน 3 ช้ัน คือ 2 ช้ันนอกที่แข็งตัวความหนาเทากับ x และอีก 1 ช้ัน

ที่ไมแข็งตัวตรงกึ่งกลางของช้ินอาหาร จากภาพกําหนดให  

 Ta คือ อุณหภูมิของสารทําความเย็น (freezing medium) (C°)  

 TF คือ จุดเยือกแข็งเริ่มตนของอาหาร และเปนอุณหภูมิที่ยังไมแข็งตัว (C°)   

 TS คือ อุณหภูมิที่ผิวอาหาร (C°)   

 K คือ สัมประสิทธ์ิการนําความรอนของอาหารแชแข็ง (W/m•K)  

 L คือ ความรอนแฝงของการหลอมเหลวของอาหาร (kJ/kg)  

 ρ คือ ความหนาแนนของอาหาร (kg/m3)  

 
ภาพที่ 4.9 การใชสมการของแพลงคในการหาเวลาแชแข็ง 

ที่มา : Singh และ Heldman (2014, p. 536) 

   ใหความรอน (q) ที่เกิดขึ้นในแนวของการแชแข็งเกิดในระนาบ x 
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q = ALρ 
dx

dt
 

   และสมการการถายเทความรอนแบบการนํา คือ 

q = A(TF – TS) (k/x) 

   ปริมาณความรอนที่ถายเทจากผิวอาหารไปยังตัวทําความเย็น 

q = AhS(TS – Ta) 

   เมื่อ hS คือ สัมประสทิธ์ิการพาความรอนที่ผิว 

   ดังน้ันปริมาณการถายเทความรอนทั้งหมดในอาหาร คือ 

q = 
A(TF - Ta)

(
1

hs
 + 

x

k
)

 

 

   จะได  ALρdx

dt
 = 

A(TF - Ta)

(
1

hs
 + 

x

k
)

  

dt(TF - Ta) = (
1

hs
 + 

x

k
) 

  

 กําหนดให a = ความหนาของช้ินอาหาร  

 เมื่อเวลา   t = 0  ความหนา x = 0  

 เวลาของการแชแข็ง = tF  ความหนา x = a/2 

� dt =
tF

0

(
Lρ

tF- Ta

� [
1

hs

a/2

0

 + 
x

k
] dx 

tF =
ρL

TF-Ta

 [
a

2hs

+ 
a2

8k
] 

 ดังน้ันจะไดสมการของแพลงค คือ  

tF =
ρL

TF-Ta

 [
Pa

hs

+ 
Ra2

k
] 

 เมื่อ คา P และ R ขึ้นกับลักษณะของอาหาร คือ ถามีรูปราง  

 เปนสี่เหลี่ยมช้ินบาง  P = 1/2; R = 1/8  

 เปนทรงกระบอกยาว  P = 1/4; R = 1/16  

 เปนทรงกลมหรือลูกบาศก  P = 1/6; R = 1/24  
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 และ a คือ ความหนาของทรงสี่เหลี่ยมช้ินบางหรือเสนผานศูนยกลางของทรงกลมหรือทรงกระบอก  

ตัวอยางที่ 4.1  

แชแข็งอาหารทรงกลมดวยเครื่องแชแข็งแบบ air-blast freezer โดยอุณหภูมิเริ่มตนของช้ินอาหาร เทากับ 10 

องศาเซลเซียสและอุณหภูมิของอากาศเย็นเทากับ -40 องศาเซลเซียส ช้ินอาหารมีขนาดเสนผานศูนยกลาง

เทากับ 7 เซนติเมตรความหนาแนน 1,000 กิโลกรัมตอลูกบาศกเมตร อุณหภูมิจุดเยือกแข็งเริ่มตนเทากับ       

-1.25 องศาเซลเซียส คาสัมประสิทธ์ิการนําความรอนเทากับ 1.2 W/(m.k) ความรอนแฝงของการหลอม

ละลายเทากับ 250 กิโลจูลตอกิโลกรัม คาสัมประสิทธ์ิการพาความรอน เทากับ 50 W/(m2•K) จงคํานวณหา

เวลาในการแชแข็ง  

วิธีทํา  โจทยกําหนดให  

  อุณหภูมิเริ่มตนของช้ินอาหาร (Ti)  = 10°C 

  อุณหภูมิของอากาศเย็น (T∞)  = -40°C  

  อุณหภูมิจุดเยือกแข็งเริ่มตน (TF)  = -1.25°C   

  เสนผานศูนยกลางของอาหาร (a)  = 7 cm = 0.07 m 

  ความหนาแนน (ρ)   = 1,000 kg/m3 

  คาสัมประสิทธ์ิการนําความรอน (k)  = 1.2 W/(m•K)  

  ความรอนแฝงของการหลอมละลาย (HL) = 250 kJ/kg  

  สัมประสิทธ์ิการพาความรอน (hc)  = 50 W/(m2•K) 

  คาคงที่ของรูปทรงกลม   P = 1/6 ; R = 1/24  

 แทนคาในสมการของแพลงค จะได  

tF =  
(1,000 kg/m3)(250kJ/kg)

[-1.25°C-(-40°C)]
×

0.07 m

6(50W/[m2•K)
+

(0.07)2

24(1.2W/[m•K]
 

    tF = 2.6 kJ/W 

 เน่ืองจาก 1,000 J = 1 kJ และ 1 W = 1 J/s 

 ดังน้ัน  tF = 2.6 x 103 s = 0.72 h  

ตัวอยางที่ 4.2  

ถาช้ินเน้ือรูปทรงสี่เหลี่ยมบางนําไปแชแข็งในเครื่องแชแข็งแบบ plate freezer มีอุณหภูมิของแผน -34 องศา

เซลเซียส เน้ือมีความหนา 10 เซนติเมตร และหอดวยกระดาษหนา 1 มิลลิเมตรทั้งสองดาน อยากทราบวาตอง

ใชเวลาในการแชแข็งนานเทาใด ถาไมหอดวยกระดาษใชเวลาแซแข็งนานเทาใด เมื่อกําหนดให  

 เครื่องแชแข็งแบบแผนมีสัมประสิทธ์ิการถายเทความรอน = 600 J/m2•s•°C  

 สัมประสิทธ์ิการนําความรอนของกระดาษ   = 0.06 J/m•s•°C  

คุณสมบัติของเน้ือ  
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 สัมประสิทธ์ิการนําความรอนของเน้ือแชแข็ง   = 1.6 J/m•s•°C  

 ความรอนแฝงของการหลอมเหลว    = 2.56x105 J/kg 

 ความหนาแนน       = 1,090 kg/m3  

 จุดเยือกแข็ง      = -2°C 

วิธีทํา  1) การนําความรอนของกระดาษบรรจุ = x/k = 0.001/0.06  

        = 0.017 

  2) หาสัมประสิทธ์ิการพาความรอนที่ผิวของอาหาร จากสมการ  

1/hs = 1/hc + (x/k) + 1/hr 

  เมื่อ hs คือ สัมประสทิธ์ิการพาความรอนที่ผิวทั้งหมด W/(m2•K)  

   Hc คือ สัมประสทิธ์ิการถายเทความรอนแบบการพา W/(m2•K) 

    Hr คือ สัมประสทิธ์ิการถายเทความรอนแบบการแผรังส ีW/(m2•K) 

   X คือ ความหนาของบรรจุภัณฑที่ใช (m)  

   K คือ สัมประสทิธ์ิการนําความรอนของวัสดุ W/(m2•K)  

  แทนคาจะได  

   1/hs = 1/hc + (x/k) = 0.017 + 1/600 = 0.019  

      hs = 52.63 J/m2•s•°C)   

  3) คาคงที่ของรูปทรงสี่เหลี่ยมแบบบาง P = 1/2 ; R = 1/8  

 ดังน้ันเวลาในการแชแข็งโดยสมการของแพลงคเทากับ 

tF = 
(1,090kg/m3) (2.56x105 J/kg) 

[-2°C-(-34°C) ]
×[

0.1m

2(52.63)[J/m2∙s∙°C]
+

(0.1)2

8(1.6)[J/m2∙s∙°C]
] 

 tF = 1.51×104  s = 4.19 h 

 เมื่อไมหอดวยกระดาษ hs = 600 J/m2•s•°C 

tF = 
(1,090kg/m3) (2.56x105 J/kg) 

[-2°C-(-34°C) ]
×[

0.1m

2(600)[J/m2∙s∙°C]
+

(0.1)2

8(1.6)[J/m2∙s∙°C]
] 

tF = 7,539  s = 2.09 h 

 เมื่ออาหารมีลักษณะสัณฐานเปนกอน คา P และ R จะอยูระหวางคาของช้ินบางและลูกบาศก และจะ

ใชแผนภาพที่ 4.10 ในการหาคา P และ R ขนาดของ a ที่ใชในสมการจะเปนขนาดที่เล็กที่สุดของอาหาร

รูปทรงดังกลาว โดยคาผลคูณระหวางคาคงที่ (β1) และคา a เทากับขนาดที่เล็กที่สุด อันดับสอง ในทํานอง

เดียวกัน ผลคูณระหวางคาคงที่ (β2) และคา a เทากับขนาดที่ใหญที่สุดของสัณฐานอาหารที่พิจารณา คาคงที่ 

β1 และ β2 ที่ไดจะนําไปหาคา P และ R จากแผนภาพแลวจึงทําการหาเวลาในการแชแข็งตอไป  
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ภาพที่ 4.10 แผนภาพหาคาคงที่ P และ R สําหรับสมการของแพลงคเมื่อใชกับอาหารทรงสี่เหลี่ยม  

ที่มา : Ede (1949) อางโดย รุงนภา (2535, หนา 136)  

ตัวอยางที่ 4.3  

ช้ินเน้ือรูปทรงบล็อกมีขนาด 1 เมตร x 0.25 เมตร X 0.6 เมตร นําไปแชแข็งในหองเย็นแบบ Convection 

freezer) (คา hc = 30 W/m2•K) ซึ่งมีอุณหภูมิ -30 องศาเซลเซียส เน้ือช้ินน้ีมีอุณหภูมิเริ่มตน 5 องศาเซลเซียส

ใหคํานวณหาเวลาที่ตองการในการแซแข็งใหผลิตภัณฑมีอุณหภูมิเปน -10 องศาเซลเซียส ผลิตภัณฑมีความ

หนาแนนเทากับ 1,050 กิโลกรัมตอลูกบาศกเมตร ความรอนแฝงของการหลอมเหลวเทากับ 248.25 กิโลจูล

ตอกิโลกรัมสัมประสิทธ์ิการนําความรอนของช้ินเน้ือเทากับ 1.108 W/m•K จุดเยือกแข็งเริ่มตนเทากับ       -

1.75 องศาเซลเซียส  

วิธีทํา  1) หาคา P และ R จากภาพที่ 4.10 โดยที่  

   β1 = 0.6/0.25 = 2.4 

   β2 = 1/0.25 = 4 

  จะไดคา P = 0.3 และ R = 0.085  

  2) แทนคาที่ไดลงในสมการของแพลงค  

tF = 
(1,050kg/m3)(248.25x103 J/kg) 

[-1.75°C-(-30°C)][3,600s]
×[

0.3(0.25m)

30[W/m∙K]
+

0.085(0.25)2

1.108[W/m∙K]
] 

 tF  = 18.7 h 

 จะเห็นไดวาสมการของแพลงคน้ันมีขอจํากัดคอนขางมาก ในการคํานวณเวลาที่ตองใชในการแชแข็งก็

ไมไดพิจารณาถึงความรอนสัมผัสที่กําจัดออกไปเรื่อยๆตลอดชวงเวลาหน่ึงของการแชแข็งผลิตภัณฑอาหาร 
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(เวลาที่ใชในการลดอุณหภูมิใหถึงจุดเยือกแข็ง) โดยใชจุดเยือกแข็งเปนอุณหภูมิเริ่มตนของการคํานวณ  

นอกจากน้ีคาสัมประสิทธ์ิการถายเทความรอน (k) ซึ่งใชที่อุณหภูมิคงที่น้ันเปนสิ่งที่ไมถูกตอง เน่ืองจากชวงของ

การแชแข็งจะมีอุณหภูมิเปลี่ยนแปลงอยางคงที่ ซึ่งคา k น้ีจะขึ้นอยูกับอุณหภูมิ นอกจากน้ีผลิตภัณฑมักจะถูก

สมมุติขึ้นใหมีสถานะเปนของเหลวทั้งหมด ทําใหสมการของแพลงคมีความถูกตองลดลง เมื่อรอยละของนํ้าใน

ผลิตภัณฑลดลง อยางไรก็ตาม Ede ไดพิสูจนวา สมการของแพลงคก็สามารถคํานวณหาเวลาในการแชแข็งได

คอนขางถูกตอง  

 2. สมการอ่ืนๆที่ใชในการคํานวณเวลาในการแชแข็ง  

มีความพยายามหลายครั้งในการปรับปรุงความถูกตองสําหรับการสรางสมการทํานายเวลาในการ

แชแข็ง Mannapperuma และ Singh ไดคนพบสมการที่ใชในการทํานายเวลาแชแข็งและเวลาในการละลาย

นํ้าแข็งของอาหารโดยใชสมการทางตัวเลขโดยอาศัยคาเอนทาลปของการนําความรอนและการเปลี่ยนเฟส ซึ่ง

ใหผลเปนที่นาพอใจ  

2.1 สมการของ Pham (Pham's method)  

Pham ไดเสนอวิธีในการทํานายเวลาในการแชแข็งอาหารและเวลาในการทําละลาย วิธีของ

เขาสามารถใชไดกับช้ินอาหารที่มีลักษณะรูปรางที่ไมปกติ (irregular shape) โดยการประมาณใหรูปรางของ

อาหารใกลเคียงกับทรงรี (ellipsoid) ซึ่งเปนวิธีที่คอนขางงายแตยังคงมีคําถามถึงความแมนยําของวิธีการน้ี   

ขอกําหนดที่ใชในการสรางสมการน้ีมีดังตอไปน้ีคือ  

  1) สภาวะของสิ่งแวดลอมตองคงที่  

  2) อุณหภูมิเริ่มตน (Ti) คงที ่ 

  3) มีการกําหนดอุณหภูมิสุด (Tc) ทายไว  

  4) การถายเทความรอนแบบการพาที่ผิวของอาหารเปนไปตามกฎของนิวตันที่วา

ดวยการทําเย็น (Newton's law of cooling)  

เมื่อพิจาณาแผนภาพการแชแข็งอาหาร ดังแสดงในภาพที่ 4.11 จะใชอุณหภูมิแชแข็งเฉลี่ย 

(mean freezing temperature; Tfm) ในการแบงแผนภาพออกเปน 2 สวน และสามารถคํานวณคา Tfm ได

ดังตอไปน้ี ซึ่งสมการน้ีเหมาะสําหรับอาหารที่มีความช้ืนสูง  

Tfm = 1.8 + 0.263Tc + 0.105Ta 

เมื่อ Tc คือ อุณหภูมิสุดทายที่จุดกึ่งกลาง (°C)  

  Ta คือ อุณหภูมิสารทาํความ (°C)  
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ภาพที่ 4.11 แผนภาพการแชแข็งอาหารตามวิธีของ Pham  

ที่มา : Singh และ Heldman (2014, p. 541)  

 สามารถคํานวณเวลาในการแชแข็งอาหารที่มีรูปรางทั่วๆไป จากสมการตอไปน้ี  

t = 
dc

Efh
[
∆H1

∆T1

+
∆H2

∆T2

](1 + 
NBi

2
) 

 เมื่อ dc คือ มิติทางกายภาพ เชน ความยาวที่สั้นที่สุดเขาสูศูนยกลาง เสนผานศูนยกลาง (m) 

  h คือ สัมประสิทธ์ิการพาความรอน  

  Ef คือ คาคงที่ของรูปทรงโดยที่ Ef = 1 (infinite slab); Ef = 2  

 (infinite cylinder); Ef = 3 (sphere)  

∆H1 คือ การเปลี่ยนแปลงเอนทาลปสําหรับชวง precooling  

∆H1 = ρucu(Ti - Tfm) 

  เมื่อ cu คือ คาความรอนจําเพาะของวัตถุที่ไมแข็งตัว (J/[kg•K]) 

  Ti คือ อุณหภูมิเริ่มตน (°C)  

∆H2 คือ การเปลี่ยนแปลงเอนทาลปสําหรับชวง post cooling 

∆H2 = ρF[Lf + Cf (Tfm - Tc)] 

  เมื่อ Cf คือ คาความรอนจําเพาะของวัตถุที่ไมแข็งตัว (J/[kg•K]) 

  Lf คือ ความรอนแฝงของการละลายของอาหาร (J/kg)  

   ρ คือ ความหนาแนนของอาหาร  

   ∆T1 และ ∆T2 คือ ความแตกตางของอุณหภูมิ สามารถหาไดดังน้ี  

∆T1 = �
Ti+Tfm

2
� -Ta 
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     ∆T2 = Tfm - Ta 

ตัวอยางที่ 4.4  

ลงคํานวณเวลาในการแชแข็งในตัวอยางที่ 4.1 โดยใชวิธีของ Pham กําหนดขอมูลเพ่ิมเติมใหดังน้ี อุณหภูมิ

สุดทายที่จุดกึ่งกลาง เทากับ -18 องศาเซลเซียส ความหนาแนนของอาหารที่ยังไมแข็งตัว 1,000 กิโลกรัมตอ

ลูกบาศกเมตรความหนาแนนของอาหารที่แข็งตัวแลว 950 กิโลกรัมตอลูกบาศกเมตรปริมาณความช้ืนใน

อาหาร 75 เปอรเซ็นตความรอนจําเพาะของอาหารที่ไมแข็งตัว 3.6 kJ/kg•K และคาความรอนจําเพาะของ

อาหารที่แข็งตัว 1.8 kJ/kg•K  

วิธีทํา  1) ใชสมการในการหาคา Tfm  

   Tfm = 1.8 + 0.263Tc +0.105Ta  

    = 1.8 + 0.263(-18) + 0.105(-40)  

    = -7.134°C  

  2) ใชสมการในการหาคา ∆H1  

   ∆H1 = 1,000[kg/m3] x 3.6[kJ/kg K] × 1,000[J/kJ) × (10-(-7.134))[°C]  

    = 61,682,400 J/m3  

  3) ใชสมการในการหาคา ∆H2  

   ∆H2 = 950[kg/m3] x [(0.75 x 333.2 [KJ/kg] × 1,000[J/kJ])] + [(1.8[kJ/kg  

K] × 1,000[J/kJ) x (-7.134-(-18))[°C])]  

    = 255,985,860 J/m3 

  4) ใชสมการในการหาคา ∆T1  

∆T1 =
10+(-7.134)

2
-(-40) = 41.43°C 

  5) ใชสมการในการหาคา ∆T2 

∆T1 = -7.134-(40) = 32.87°C 

  6) คํานวณคา NBi  

NBi =
50[W/m2∙K]×0.035[m]

1.2[W/m∙K]
 = 1.46 

  7) แทนคาทั้งหมดในสมการ โดยให Ef = 3  

t = 
0.035[m]

3×50[W/m2∙K]
[
61,682,400[J/m3]

41.43°C
+

255,985,860[J/m3]

32.87°C
](1+

1.46

2
) 
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t = 3,745.06  s = 1.04 h 

  จะเห็นไดวาเวลาการแชแข็งที่ไดจากการทํานายดวยสมการของแพลงค ซึ่งมีคา เทากับ 0.75 

ช่ัวโมงแตเมื่อเปรียบเทียบดวยวิธีของ Phamตองใชเวลาถึง 1.04 ช่ัวโมงเน่ืองจากสมการของแพลงคไมได

คํานึงถึงเวลาในการดึงความรอนออกในชวงกอนและหลังการแชแข็งน่ันเอง  

2.2 สมการของ Nagaoka (Nagaoka's method)  

 Nagaoka และคณะ (1955) ไดทําการดัดแปลงสมการของแพลงค โดยอาศัยการทดลองมา

ปรับใช ไดเปนสมการแชแข็งปลาสดดังน้ี  

tf= 
ρ∆H'

TF- Ta

[
Pa

hs

+
Ra

2

k
] 

เมื่อ  ∆H' = [1 + 0.00445(Ti – TF)][CpU (Ti – TF) + L + Cpl(TF - T)] 

  จะเห็นไดวาสมการของ Nagaoka แมจะคํานึงถึงความรอนสัมผสัที่เหนือและตํ่ากวาจุดเยือก

แข็งเริ่มตนก็ตาม แตก็ยังสมมุติวาความรอนแฝงที่ถูกกําจดัทั้งหมดเกิดขึ้น ณ อุณหภูมคิงที่ (TF)  

ตัวอยางที่ 4.5  

ใหเปรียบเทียบเวลาการแชแข็งของผลิตภัณฑ ซึ่งมสีภาวะตางๆดังตัวอยางที่ 4r.3 โดยใชสมการของ Nagaoka 

วิธีทํา  ใชคาตางๆ จากตัวอยางที่ 4.3 และขอมูลตอไปน้ี  

CpU = 3.52 kJ/kg•K (จากตารางในภาคผนวก ตารางที่ 21) 

Cpl = 2.05 kJ/kg•K (จากตารางในภาคผนวก ตารางที่ 22) 

kl = 1.108 W/m•K  

ดังน้ัน   ∆H' = [1 + 0.00445(5 - (-1.75)][3.52(5 - (-1.75) + 248.25 + 2.05(-1.75 - (-10)] 

 = 297.59 kJ/kg  

 แทนคาในสมการ  

tF = 
(1,050) (297.59) (1,000)

[-1.75-(-30)][3,600]
[
0.3 (0.25) 

30
+

0.085(0.25)2

1.108
] = 22.41 h 

ระบบแชแข็งและเครื่องแชแข็ง  

 เมื่อตองการแชแข็งผลิตภัณฑอาหารจําเปนตองใหผลิตภัณฑสัมผัสกับตัวกลางที่มีอุณหภูมิตํ่าชวงเวลา

หน่ึงเพ่ือกําจัดความรอนสัมผัส และความรอนแฝงของการหลอมเหลวออกจากผลิตภัณฑ สงผลใหอุณหภูมิของ

ผลิตภัณฑลดลง และนํ้าภายในอาหารเปลี่ยนสถานะจากของเหลวเปนของแข็ง (โดยทั่วไปมักมีนํ้าในสถานะ

ของเหลวเหลืออยูประมาณ 20 เปอรเซ็นต ณ อุณหภูมิที่เก็บอาหารแชแข็ง) 
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 กระบวนการแชแข็งสามารถแบงไดเปน 2 ระบบ คือ การสัมผัสโดยตรง (direct-contact system) 

และการสัมผัสโดยทางออม (indirect-contact system) การที่จะเลือกใชระบบใดน้ันจะขึ้นอยูกับลักษณะของ

ผลิตภัณฑกอนและหลังการแชแข็ง  

 1. ระบบการสัมผัสโดยทางออม (indirect-contact system)  

ระบบการแชแข็งหลายชนิดที่อาหารและสารทําความเย็นถูกแยกออกจากกันโดยตัวก้ันตลอดทั้ง

กระบวนการแชแข็ง ดังแสดงในภาพที่ 4.12 ซึ่งตัวก้ันน้ีรวมถึงภาชนะบรรจุที่หอหุมอาหารทําใหไมมีการสัมผัส

โดยตรงระหวางอาหารและสารทําความเย็น เครื่องแชระบบน้ีไดแก เครื่องทําความเย็นแบบแผนทําความเย็น 

เครื่องทําความเย็นแบบใชลมเปา เครื่องแชแข็งสําหรับอาหารเหลว เปนตน 

 
ภาพที่ 4.12 ระบบแชแข็งแบบสัมผัสทางออม  

ที่มา : Singh และ Heldman (2014, p. 523)  

1.1 เครื่องทําความเย็นแบบแผนทําความเย็น (plate freezer)  

เครื่องแชแข็งประเภทน้ีประกอบดวยโลหะหลายๆแผนจัดเรียงตัวเปนช้ันๆ ดังแสดง ในภาพที่ 

11.13 ผลิตภัณฑจะถูกแชแข็ง ขณะที่วางอยูระหวางแผนทําความเย็น 2 แผน ซึ่งจะคงอุณหภูมิแชแข็งที่

ตองการทําใหการแชแข็งเกิดขึ้นไดอยางรวดเร็ว โดยออกแบบใหแผนทําความเย็นสัมผัสกับสารทําความเย็น 

โดยทั่วไปแลวตัวก้ันอาจจะเปนแผนทําความเย็นอยางเดียว หรือแผนทําความเย็นกับภาชนะบรรจุได การ

ถายเทความรอนผานตัวก้ันสามารถเพ่ิมขึ้นไดโดยการใชความดัน เพ่ือลดความตานทานการถายเทความรอน

ผานตัวก้ัน ความดันที่ใชอยูระหวาง 10-30 กิโลนิวตันตอตารางเมตร ในบางกรณีอาจใชแผนทําความเย็นเพียง

แผนเดียวที่สัมผัสกับอาหารและถายเทความรอน ผานผิวของภาชนะบรรจเุพียงดานเดียว ซึ่งประสิทธิภาพของ

เครื่องจะนอยกวาแตมีขอดีคือตนทุนตํ่า  
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ภาพที่ 4.13 เครื่องแชแข็งแบบแผนทําความเย็น  

ที่มา : Singh และ Heldman (2014, p. 523)  

การแชแข็งโดยใชแผนทําความเย็นอาจจะทํางานแบบกะ ซึ่งผลิตภัณฑจะวางอยูบนแผนทํา

ความเย็นในชวงเวลาหน่ึงกอนนําออกจากเครื่อง หรือเรียกวา residence-time ชวงเวลาน้ีคือเวลาที่ใชในการ

แชแข็งและเปนเวลาทั้งหมดที่ใชลดอุณหภูมิเริ่มตนของผลิตภัณฑไปยังอุณหภูมิสุดทายที่ตองการ ซึ่งเปนระบบ

การทํางานที่ไมตอเน่ือง มีขอดีคือสามารถแชแข็งผลิตภัณฑไดหลายชนิดและหลายขนาด  

เครื่องแชแข็งแบบแผนทําความเย็นแบบตอเน่ือง (continuous) โดยเคลื่อนแผนทําความเย็น

ที่มีผลิตภัณฑวางอยูตลอดเครื่อง ผลิตภัณฑจะวางอยูระหวางแผนทําความเย็น 2 แผน ตลอดทั้งกระบวนการ

แชแข็ง แผนทําความเย็นจะเปดใหผลิตภัณฑสงเขาออกจากระบบแชแข็งที่จุดเขาและออกจากระบบในระบบ

ตอเน่ืองน้ีเวลาที่ใชในการแชแข็งจะเปนเวลาที่ผลิตภัณฑเขาสูระบบจนออกจากระบบ ซึ่งเวลาดังกลาวน้ี  

ปริมาณความรอนสัมผัสและความรอนแฝงจําเปนตองถูกกําจัดออกไปเพ่ือใหผลิตภัณฑมีอุณหภูมิถึงจุดเยือก

แข็งตามที่ตองการ ภาพที่ 4.14 แสดงเครื่องแชแข็งแบบแผนชนิดทํางานแบบตอเน่ือง  

 
ภาพที่ 4.14 เครื่องแชแข็งแบบแผนทําความเย็นชนิดทํางานแบบตอเน่ือง  

ที่มา : Singh และ Heldman (2014, p. 524)  
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1.2 เครื่องแชแข็งแบบลมเปา (air-blast freezer)  

ผลิตภัณฑบางชนิดอาจมีขนาดรูปรางที่ไมเหมาะสมกับการแชแข็งแบบแผน จึงจําเปนตองใช

เครื่องแชแข็งแบบลมเปาซึ่งมีความเหมาะสมกวาในบางกรณี โดยลมเย็นที่ใชจะเปนสารทําความเย็นในระบบ  

เครื่องแชแข็งแบบลมเปาแบบงายๆ ไดแก หองเย็น โดยผลิตภัณฑจะวางอยูในหองและอากาศเย็นจะหมุนเวียน

อยูในหองรอบๆผลิตภัณฑ วิธีน้ีจะเปนแบบกะ เครื่องแชแข็งแบบน้ีจะใชเวลานานมาก เน่ืองจากอากาศที่พัด

ผานอาหารน้ันเคลื่อนที่ดวยความเร็วตํ่า การสัมผัสระหวางผลิตภัณฑและอากาศเย็นยังไมมีการสัมผัสที่ดีพอ  

ภาพที่ 4.15 แสดงเครื่องแซแข็งแบบตอเน่ืองซึ่งผลิตภัณฑจะวางอยูบนสายพานเคลื่อนที่ผานกระแสลมเย็น 

อุณหภูมิประมาณ -20 ถึง -40 องศาเซลเซียส ที่มีความเร็วของกระแสลมสูงมาก ความเร็วและความยาวของ

สายพานจะขึ้นอยูกับเวลาที่ใชในการแชแข็ง ซึ่งจะใชเวลาที่สั้นมากเมื่อใชลมที่มีอุณหภูมิตํ่าและความเร็วที่สูง

มาก 

 
ภาพที่ 4.15 เครื่องแชแข็งแบบลมเปาชนิดการทํางานแบบตอเน่ือง  

ที่มา : Singh และ Heldman (2014, p. 525)  

1.3 เครื่องแชแข็งอาหารเหลว (liquid food freezer)  

เครื่องแชแข็งชนิดน้ีออกแบบสําหรับอาหารเหลวโดยเฉพาะ โดยทั่วไปการกําจัดความรอน

ออกจากอาหารเหลวที่มีประสิทธิภาพมากที่สุด คือกระทํากอนที่อาหารจะถูกบรรจุในภาชนะ ซึ่งเครื่อง

แลกเปลี่ยนความรอนที่นิยมมากที่สุดคือเครื่องแลกเปลี่ยนความรอนแบบมีมีดขูดผิว (scraped surface 

system) เมื่อทําการแชแข็งอาหารเหลวเวลาที่ใชในสวนของการแชแข็งจะตองเพียงพอที่จะลดอุณหภูมิของ

ผลิตภัณฑใหตํ่ากวาอุณหภูมิที่จะเกิดผลึกนํ้าแข็งเริ่มแรกหลายองศา ที่อุณหภูมิเหลาน้ี ความรอนแฝงประมาณ 

60-80 เปอรเซ็นต จะถูกกําจัดออกจากผลิตภัณฑและทําใหผลิตภัณฑอยูในรูปที่เปนของเหลวก่ึงแข็ง (frozen 

slurry) ซึ่งไหลงายและสงเขาสูภาชนะบรรจุเพ่ือทําการแชแข็งในขั้นตอนสุดทายในหองแชแข็ง ระบบการแช

แข็งสําหรับอาหารเหลวอาจเปนไดทั้งระบบตอเน่ืองและแบบกะ ในระบบแบบกะน้ันจะใหของเหลวที่ยังไม

แข็งตัวปริมาณหน่ึงอยูในหองซึ่งจะมี กระบวนการแชแข็งตอไปจนไดอุณหภูมิที่ตองการ ภาพที่ 4.16 แสดง

ระบบการแชแข็งอาหารเหลวแบบตอเน่ือง โดยใชเครื่องแลกเปลี่ยนความรอนแบบมีใบมีดขุดผิวที่ใชสารทํา

ความเย็นเปนตัวแลกเปลี่ยนความรอน  
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ภาพที่ 4.16 เครื่องแชแข็งอาหารเหลวแบบตอเน่ือง 

ที่มา : Singh และ Heldman (2014, p. 527)  

2. ระบบสัมผัสโดยตรง (direct-contact system)  

ระบบการแชแข็งแบบสัมผัสโดยตรงแสดงในภาพที่ 4.17 ซึ่งเปนระบบที่อาหารสัมผัสกับสารทํา

ความเย็นโดยตรง เปนระบบการทํางานที่มีประสิทธิภาพมากย่ิงขึ้น เน่ืองจากไมมีตัวก้ันการถายเทความรอน

ระหวางสารทําความเย็นและผลิตภัณฑ สารทําความเย็นในระบบน้ีอาจเปนลมเย็นอุณหภูมิตํ่ามากที่มีความเร็ว

สูง หรือสารทําความเย็นที่เปนของเหลว ซึ่งมีการเปลี่ยนแปลงสถานะเมื่อสัมผัสกับอาหาร ระบบการแชแข็ง

แบบน้ีถูกออกแบบมาเพ่ือใหเกิดการแชแข็งอยางรวดเร็ว (rapid freezing) หรือที่เรียกกันวา individual  

quick freezing : IQF  

 
ภาพที่ 4.17 ระบบการแชแข็งแบบสัมผัสโดยตรง  

ที่มา : Singh uas Heldman (2014, p. 528)  

2.1 การใชลมเปา (air blast)  
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การใชลมเย็นที่มีอุณหภูมิตํ่าและความเร็วสูงสัมผัสกับอาหารขนาดเล็ก เปนลักษณะหน่ึงของ

การใหความเย็นแบบ IQF เปนระบบที่มีประสิทธิภาพสูงทําใหใชเวลาสั้นในการแชแข็งผลิตภัณฑ ภาพที่ 4.18 

แสดงเครื่องแชแข็งแบบฟลูอิไดเบด  

 
ภาพที่ 4.18 เครื่องแชแข็งแบบฟลูอิไดเบด  

ที่มา : Singh และ Heldman (2014, p. 529)  

 

 

2.2 การจุม (immersion)  

อุณหภูมิที่ผิวผลิตภัณฑจะลดลงอยางมากเมื่อจุมผลิตภัณฑอาหารลงในสารทําความเย็นเหลว 

ถาผลิตภัณฑมีขนาดเล็กมาก กระบวนการแชแข็งจะเกิดขึ้นอยางรวดเร็วหรือเกิดขึ้นใตสภาวะ IQF ภาพที่ 4.19 

แสดงระบบการแชแข็งแบบ IQF แบบจุมที่ใชในอุตสาหกรรม ขอเสียของระบบน้ีคือราคาสารทําความเย็นสูง  

 
ภาพที่ 4.19 เครื่องแชแข็ง IQF แบบจุม  

ที่มา : Singh และ Heldman (2014, p. 530)  

บทสรุป  
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 การแชเยือกแข็ง เปนกรรมวิธีการแปรรูปอาหารเพ่ือถนอมอาหารดวยการลดอุณหภูมิของอาหารใหตํ่า

กวา -18 องศาเซลเซียส นํ้าในอาหารจะเปลี่ยนสถานะเปนนํ้าแข็ง เปนกรรมวิธีการถนอมอาหารที่คงความสด 

และรักษาคุณภาพอาหารไดดีกวาการถนอมอาหารดวยวิธีอ่ืน ผลิตภัณฑอาหารแชเยือกแข็งมีหลากหลาย

รูปแบบและใชไดดีกับอาหารแทบทุกชนิด เชน ผัก ผลไม เน้ือสัตว หรืออาหารที่ผานการปรุงสุกเพ่ือเปนอาหาร

พรอมรับประทาน เชน ต่ิมซํา ผลิตภัณฑไกแปรรูป การแชเยือกแข็งสามารถใชรวมกับกรรมวิธีการแปรรูป

อาหารวิธีอ่ืน เชน การพาสเจอรไรซ การทําใหเขมขน การฉายรังสี การหมัก เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาอาหาร

ใหยาวขึ้น การแชเยือกแข็งไมไดเปนกรรมวิธีที่มุงทําลายจุลินทรียที่ทําใหอาหารเนาเสียและจุลินทรียกอโรค แต

เปนการใชอุณหภูมิตํ่าเพ่ือยับย้ังการเพ่ิมจํานวน ผลิตภัณฑอาหารแชเยือกแข็งตองเก็บรักษาที่อุณหภูมิตํ่ากวา  

-18 องศาเซลเซียสตลอดเวลา เพ่ือรักษาคุณภาพ ปองกันการเพ่ิมจํานวนของจุลินทรีย และปองกันการเกิด

ผลึกใหมของนํ้าแข็ง ซึ่งเปนสาเหตุสําคัญของการเสื่อมคุณภาพ  
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