
การท าแห้ง
Drying



ความหมายของการท าแห้ง

การท าแห้ง (drying) หมายถึง การลดความช้ืน (moisture)         
ในอาหารโดยการดึงน ้ า ออกไปจากอาหารหรือวิธีการใดก็ตาม            
ท่ีสามารถลดปริมาณน ้ าอิสระในอาหารให้ต ่าพอท่ีจะสามารถยบัย ั้ง
การเจริญของจุลินทรียไ์ด ้เช่น การน าผลไมไ้ปตากแดดเพื่อระเหยน ้ า
อิสระออกไป การผลิตปลาแห้งซ่ึงมีการใส่เกลือ  เกลือจะไปดูด
ความช้ืนท าให้น ้ าอิสระในปลาเหลือน้อยจนไม่เพียงพอต่อการ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย์ หรือการเติมน ้ าตาลในนมขน้หวานก็ใช้
หลกัการเดียวกนั  อาหารแหง้จะมีความช้ืนอยูใ่นช่วงร้อยละ 4-22 มีค่า 
aW ระหวา่ง 0.2-0.6 



ข้อดขีองการท าแห้ง

1. ป้องกนัการเน่าเสียของอาหารจากจุลินทรีย์ ปฏิกิริยาเคมีและเอนไซม์
2. ท าใหมี้อาหารไวบ้ริโภคในยามขาดแคลน นอกฤดูกาลท่ีไม่ใช่ฤดูกาล 
ของอาหารนั้น ๆ หรือบริเวณท่ีห่างไกลจากแหล่งผลิต
3. เก็บไวไ้ดน้านโดยไม่ตอ้งใชตู้เ้ยน็ท าให้ไม่ส้ินเปลืองค่าใชจ่้ายในการ
เกบ็รักษา
4.ลดน ้าหนกัหรือปริมาตรของอาหาร 
5. ท าใหไ้ดผ้ลิตภณัฑใ์หม่ 
6. ให้ความสะดวกในการบริโภคและสามารถบริโภคได้ทันที เช่น 
น ้าผลไมผ้ง และซุปแหง้  เป็นตน้



ข้อเสียของการท าแห้ง

1. อาหารเกิดการสูญเสียกล่ินรส  สารระเหยท่ีระเหยได ้
2. อาหารเกิดการเปล่ียนแปลงโครงสร้าง เช่น การหดตวัของผลิตภณัฑอ์าหาร
3. เกิดปฏิกิริยาสีน ้ าตาลท่ีไม่ใช่เกิดจากเอนไซมเ์น่ืองจากความเขม้ขน้ของสาร

เพิ่มข้ึน นอกจากน้ียงัเกิดการหืนของไขมนั
4. ความไวต่อความร้อน  เน่ืองจากอาหารส่วนมากมีความไวต่อความร้อนใน

ระดบัหน่ึง อาจเกิดกล่ินไหมไ้ด ้หากควบคุมสภาวะไม่เหมาะสม
5. เกิดการเส่ือมเสียจากจุลินทรียไ์ด ้ถา้หากวา่อตัราการอบแหง้เร่ิมตน้ชา้ หรือ 

ปริมาณความช้ืนสุดทา้ยมีค่าสูง หรือเกบ็ผลิตภณัฑไ์วใ้นบรรยากาศท่ีมี
ความช้ืนสมัพทัธ์สูง 



หลกัของการท าแห้ง

หลักการท าอาหารแห้ง คือ การใชห้ลกัการดึงน ้ าออกจากโมเลกุล
ของอาหาร  เป็นการลดปริมาณน ้ าหรือความช้ืนในสภาพแวดลอ้มท่ีเป็น
ประโยชน์ต่อการด ารงชีวิตของจุลินทรีย์ การลดปริมาณน ้า หรือความช้ืน
อาหาร  ท าใหค่้าวอเตอร์แอกติวิตีอยูใ่นระดบัท่ีปฏิกิริยาเคมีและปฏิกิริยา
การท างานของเอนไซมท่ี์ท าให้อาหารเส่ือมเสียคุณภาพนั้นอยู่ในระดบั
ต ่าสุด สามารถเก็บไดน้านข้ึนท่ีอุณหภูมิห้อง หรือการลดค่าวอเตอร์แอก
ติวิตีในอาหารมีหลกัการใหญ่ ๆ       3 ประการ ไดแ้ก่ 

- การเอาน ้าออกโดยการระเหย  
- การตกผลึกของน ้าเป็นน ้าแขง็ 
- การเติมตวัถูกละลาย 



โดยอาศัยกรรมวิธีต่าง ๆ มากมายเข้ามาช่วย เช่น การตากแดด       
การอบ การคั่ว การทอด การย่าง การป้ิง การกวน การแช่อ่ิม และ           
การท าเคม็ เป็นตน้ 



ผลติภัณฑ์อาหารแห้ง



บทบาทของน า้ในอาหาร

การท าแห้งอาหารเป็นการลดปริมาณน ้ าอิสระในอาหาร เพื่อลดค่า
วอเตอร์แอกติวิตี (water activity : aW) ลงมาใหอ้ยูใ่นระดบัต ่าพอท่ีจะ
สามารถหยดุย ั้งการเจริญของจุลินทรียท่ี์จะก่อใหเ้กิดการเส่ือมเสียคุณภาพ
และการเน่าเสียของอาหาร



• ท าใหค่้าวอเตอร์แอกติวตีิอยูใ่นระดบัท่ีปฏิกิริยาเคมีและปฏิกิริยา
การท างานของเอนไซมท่ี์ท าใหอ้าหารเส่ือมเสียคุณภาพนั้นอยูใ่น
ระดบัต ่าสุด

• สามารถเกบ็ไดน้านข้ึนท่ีอุณหภูมิหอ้ง



• โดยทัว่ไปผลจากการท าแหง้จะท าใหน้ ้ าหนกั และ ปริมาตรของ
อาหารลดลง  ซ่ึงช่วยลดค่าใชจ่้ายในการขนส่งและเกบ็รักษา 

• เป็นการแปรรูปอาหารใหอ้ยูใ่นรูปท่ีสะดวกแก่การน าไปใช้
ประโยชน์และบริโภค หรือเพ่ือพฒันาใหเ้ป็นรูปแบบใหม่ของ
ผลิตภณัฑอ์าหารแก่ผูบ้ริโภค ไดแ้ก่ การผลิตอาหารแหง้รูปผง 
เช่น เคร่ืองด่ืมผง ซุปผง 



น า้ในอาหารแบ่งออกเป็น 2 ประเภทใหญ่ ๆ คือ 

➢น ้าอิสระ 
➢น ้าไม่อิสระ



1. น า้อสิระ 

น ้ าอิสระ (free water) คือ น ้ าส่วนใหญ่ในอาหาร โดยแทรกอยูต่าม
ส่วนต่าง ๆ เช่น อยูใ่นเซลลพ์ืชเซลลส์ัตว ์ ในไซโทพลาสซึม (cytoplasm)
ช่องว่างระหว่างเซลล ์ท่อส่งน ้ า และท่ออาหาร  มีสารอาหารและเกลือแร่
ละลายอยู่บา้ง แต่แรงดึงดูดระหว่างโมเลกุลของน ้ าและสารมีไม่มากนัก 
น ้ าชนิดน้ีสามารถดึงออกจากอาหารไดง่้ายโดยอบแห้ง หรือการท าแห้ง
แบบแช่เยอืกแขง็ น ้ าอิสระมีบทบาทต่อการถนอมและแปรรูปอาหาร



• เป็นน ้าท่ีเก่ียวขอ้งกบัการเกิดปฏิกิริยาต่าง ๆ

• เป็นน ้าท่ีจุลินทรียส์ามารถน าไปใชเ้พื่อการเจริญเติบโตและการ
สืบพนัธ์ุ เรียกน ้าส่วนน้ีวา่ วอเตอร์แอกติวิตี (water activity ; aW)

• มีบทบาทต่อการถนอมและแปรรูปอาหาร



2. น า้ไม่อสิระ  

น ้ าไม่อิสระ (bound water) คือ น ้ าท่ีมีโมเลกุลเกาะเก่ียวกบั
โมเลกุลของสารเคมี หรือ สารประกอบอ่ืน ๆ ในอาหารอย่างเหนียว
แน่น มีความคงตวัมาก ไม่สามารถดึงออกจากอาหารไดด้ว้ยกรรมวิธี
การแปรรูปอาหารต่าง ๆ



• พนัธะระหวา่งโมเลกลุของน ้ากบัโมเลกลุของสารอ่ืน ๆ มีผลต่อ
ค่าวอเตอร์แอกติวิตี (ท าใหค่้า aw ลดลง)

• โดยน ้าไม่อิสระจะมีความแตกต่างจากน ้าบริสุทธ์ิ คือ มีความดนั
ไอต ่ากวา่ และมีการเคล่ือนท่ีนอ้ยกวา่น ้ าบริสุทธ์ิ 

• แต่ท าใหจุ้ดเยอืกแขง็ลดลงไดม้ากกวา่น ้ าบริสุทธ์ิ



การเคล่ือนทีข่องน า้ในอาหาร

การท าแห้งเป็นการดึงน ้ าออกจากอาหารโดยการระเหย การระเหย
เกิดข้ึนจากการ เคล่ือนท่ีของน ้าในอาหารใน 2 ลกัษณะ คือ

• น ้าหรือไอน ้าจะเคล่ือนท่ีจากภายในอาหารไปสู่ผวิหนา้ของอาหาร
• น ้ าท่ีผิวหน้าอาหารจะกลายเป็นไอระเหยออกสู่บรรยากาศสู่อากาศ ดงั

ภาพ



การเคล่ือนท่ีของน ้าระหวา่งการท าแหง้



การเคล่ือนท่ีของน ้าภายในอาหารเกิดข้ึนไดใ้น 2 ลกัษณะ คือ

1. การไหลออกแบบการแพร่ซึมผ่าน (diffusion flow mechanism)
เ กิด ข้ึนกับอาหารท่ี มี เ น้ือแน่นมาก น ้ ากระจายไประหว่าง เซลล ์
(semipermeable membrane) การเคล่ือนท่ีของน ้ าใน ลกัษณะน้ีจะเป็นการ
เคล่ือนท่ีอยา่งชา้ ๆ แพร่ไประหวา่งเซลล์
2. การไหลออกแบบท่อเลก็ ๆ (capillary flow mechanism) เกิดข้ึนกบั
อาหารท่ีมีลกัษณะโปร่ง มีรูพรุนขนาดใหญ่ และเป็นการเคล่ือนท่ีของน ้ า
ท่ีอยู่ตามช่องว่างระหว่างเซลล ์ท่อส่งน ้ าและท่อแคปปิลารี ซ่ึงส่วนใหญ่
จะเกิดข้ึนในช่วงตน้ของการท าแหง้ 



ค่าวอเตอร์แอกตวิติี  

ค่าวอเตอร์แอกติวิตี (water activity : aW) ของอาหารแห้งมี
ความส าคญัมาก เพราะจะบ่งบอกถึงลกัษณะท่ีน ้ าจบักบัโมเลกุลของสาร
อ่ืน ๆ ในอาหารมากกวา่ท่ีจะพิจารณาถึงน ้าท่ีมีอยูใ่นอาหาร

การท่ีน ้ าในอาหารจบักบัโมเลกุลของสารอ่ืนท าให้ค่าวอเตอร์แอก
ติวิตีลดลง        ยิง่อาหารท่ีมีสารท่ีละลายน ้ าไดม้ากเท่าใด โมเลกุลของน ้ า
จะดูดจบัมากข้ึน ค่าวอเตอร์แอกติวิตีจะยิง่ต  ่าลง



ค่าวอเตอร์แอกตวิติี (ต่อ)

- จุลินทรียทุ์กชนิดไม่ว่าจะเป็นแบคทีเรีย ยีสต ์และราจะเจริญไดดี้ใน
สภาพแวดลอ้มท่ีมีน ้ ามากและมี ค่าวอเตอร์แอกติวิตีสูง
- เม่ือค่าวอเตอร์แอกติวิตีลดต ่าลงจุลินทรียก์็จะเจริญชา้ลง การเพิ่ม
จ านวนของจุลินทรียต์อ้งใช้เวลานานข้ึนและเม่ือค่าวอเตอร์แอกติวิตี
ลดลงถึงหรือต ่ากวา่ 0.60 จุลินทรียจ์ะหยดุการเจริญ

- ดังนั้ นจึงสามารถน าหลกัการของค่าวอเตอร์แอกติวิตีมาใช้ในการ
ถนอมอาหารได้ โดยการลดปริมาณค่าวอเตอร์แอกติวิตีถึงระดับท่ี
จุลินทรียไ์ม่สามารถเจริญได้



• และมีความเก่ียวขอ้งกบัการเกิดปฏิกิริยาทางเคมีและเอนไซม์
ของอาหาร ดงัภาพ

• ความส าคญัของค่าวอเตอร์แอกติวิตี (aw) ในอาหาร ดงัตารางที่  
4.1 หนา้ 111



ความสมัพนัธ์ระหวา่งค่า water activity และอตัราเร็วของปฏิกิริยาเคมีท่ีท า
ใหเ้กิดการเส่ือมเสียในอาหาร



การถ่ายเทความร้อนและมวลสาร

การถ่ายเทความร้อนและมวลสารระหวา่งการอบแหง้ท าไดห้ลายวิธี คือ
1. การให้กระแสลมร้อนเคล่ือนท่ีผ่านอาหารท่ีต้องการท าแห้ง โดย
กระแสลมร้อนจะท าหน้าท่ีให้ความร้อนและเคล่ือนยา้ยไอน ้ าออกจาก
อาหาร 
2. การแผอ่าหารเป็นชั้นบาง ๆ บนพื้นผวิท่ีใหค้วามร้อน เม่ืออาหารไดรั้บ
ความร้อนจะท าใหไ้อน ้ากระจายตวัออกไปสู่บรรยากาศเหนืออาหาร 



ปัจจยัที่มีผลต่ออตัราการท าแห้ง

1. ลกัษณะตามธรรมชาติของอาหาร

เน่ืองจากอาหารมีลกัษณะทางธรรมชาติท่ีแตกต่างกนัข้ึนอยูก่บัชนิด
ของอาหาร  ปริมาณน ้ าในอาหาร โครงสร้างของอาหาร และสารอาหาร 
เช่น โปรตีน คาร์โบไฮเดรต และไขมัน ซ่ึงองค์ประกอบเหล่าน้ีมี
ความส าคญัต่ออตัราการท าแห้งเป็นอย่างมาก อาหารท่ีมีโครงสร้างเป็น     
รูพรุนมีสารพวกเยื่อใยสูง เช่น พวกผกัใบต่าง ๆ  จะท าให้โมเลกุลของน ้ า
ในอาหารเคล่ือนท่ีออกไป ไดง่้าย ท าใหอ้ตัราการท าแหง้เร็วข้ึน 



ปัจจัยทีม่ีผลต่ออตัราการท าแห้ง (ต่อ)

2. ขนาดและรูปร่างของอาหาร

ขนาดและรูปร่างของอาหารมีผลอย่างยิ่งต่ออตัราการท าแห้ง โดย
อาหารท่ีมีขนาดและรูปร่างท่ีท าให้อตัราส่วนของพื้นท่ีผิวต่อปริมาตร
ของอาหารมีมากจะช่วยใหก้ารระเหยน ้าเร็วข้ึน  เช่น อาหารท่ีมีขนาดเลก็
และบางจะสามารถท าแหง้ไดเ้ร็วกวา่อาหารท่ีมีขนาดใหญ่และหนา



ปัจจัยทีม่ีผลต่ออตัราการท าแห้ง (ต่อ)

3. การเตรียมและต าแหน่งของอาหารในตู้อบ

การเตรียมอาหารก่อนการอบแหง้ เช่น การลวกผกัในน ้ าร้อนก่อนท่ี
จะน ามาตากแห้ง  การลดขนาดของอาหารดว้ยการตดัแต่งเป็นการเพิ่ม
พื้นท่ีผิว มีผลให้อัตราการอบแห้งเร็วข้ึน ดังนั้ นจึงควรมีการจัดเรียง
อาหารและจดัปริมาณอาหารต่อถาดในการอบแห้งให้เหมาะสม โดยควร
จดัเรียงอาหารในถาดเป็นชั้นบาง ๆ ท าให้อตัราการอบแห้งเร็วข้ึนและ
สม ่าเสมอ



ปัจจัยทีม่ีผลต่ออตัราการท าแห้ง (ต่อ)

4. อุณหภูมิในการท าแห้ง

อุณหภูมิขณะท าแห้งอาหาร มีผลต่ออตัราการท าแห้งของอาหาร คือ 
ถา้ใชอุ้ณหภูมิสูงกจ็ะท าใหน้ ้ าในอาหารเคล่ือนท่ีและระเหยออกจากอาหาร
ไดง่้าย แต่ทั้งน้ีควรให้อยู่ในระดบัท่ีเหมาะสมไม่ควรสูงเกินไป เน่ืองจาก
อาหารบางชนิดถา้ใชอุ้ณหภูมิสูงอาจท าให้ผนงัเซลลข์องอาหารหดตวัเร็ว
มากจนท าใหผ้วิหนา้ของอาหารแขง็ มีผลท าใหน้ ้ าหรือความช้ืนของอาหาร
ท่ีอยู ่ดา้นในไม่สามารถผา่นหรือระเหยออกมาได้



ปัจจัยทีม่ีผลต่ออตัราการท าแห้ง (ต่อ)

5. ความช้ืนสัมพทัธ์ในอากาศ

ในการท าแห้งอาหารถา้เป็นการท าแห้งโดยวิธีธรรมชาติ หรือโดย
ใชพ้ลงังานแสงอาทิตย ์ความช้ืนสัมพทัธ์ในอากาศจะส่งผลโดยตรงต่อ
อัตราการท าแห้ง ถ้าในอากาศมีความช้ืนสัมพทัธ์สูง ในวนัท่ีฝนตก
หรือไม่มีแสงจะท าให้การท าแห้งเป็นไปไดย้ากข้ึน แมแ้ต่การอบแห้ง
ด้วยเคร่ืองจักรกลก็เช่นกัน ถา้อากาศในเคร่ืองมีความช้ืนสัมพทัธ์สูง
อตัราการท าแหง้กจ็ะชา้ลง 



ปัจจัยทีม่ีผลต่ออตัราการท าแห้ง (ต่อ)

6. ความดันบรรยากาศ

ในการท าแห้งอาหารโดยทัว่ไปจะมีการท าแห้งท่ีความดนัปกติ 1
บรรยากาศ หรือ 760 มิลลิเมตรปรอท ถา้มีการลดความดนัของบรรยากาศ
ในขณะท าแห้งจะท าให้จุดเดือดของน ้ าในอาหารลดลง ท าให้การเคล่ือน
ตวัของน ้ าในอาหารเป็นไปไดเ้ร็วข้ึน ดงันั้นการท าแห้งภายใตค้วามดนั    
ท่ีต  ่ากว่าความดันบรรยากาศปกติ จะสามารถท าไดท่ี้อุณหภูมิต ่าลดลง 
และมีอตัราการท าแห้งเร็วกว่าการท าแห้งในบรรยากาศปกติเหมาะกบั
อาหารท่ีอาจเส่ือมคุณภาพทางประสาทสัมผสัไดง่้าย เช่น น ้ าผกั น ้ าผลไม ้
เป็นตน้



ปัจจัยทีม่ีผลต่ออตัราการท าแห้ง (ต่อ)

7. ความเร็วลมร้อน

ความเร็วลมโดยรอบของการท าแห้งหรือเคร่ืองอบแห้งมีผล
โดยตรงต่ออัตราการท าแห้งเน่ืองจากลมท่ีพดัผ่านไอร้อนสู่ผิวหน้า
อาหารจะท าใหน้ ้ าสามารถระเหยไดเ้ร็วข้ึน อาหารจะแห้งเร็วข้ึน ช่วยลด
เวลาในช่วงอตัราการท าแห้งคงท่ี แต่หลงัจากความช้ืนระเหยไป 2 ใน 3
แลว้ ความเร็วลมกจ็ะมีผลต่อการท าแหง้นอ้ยลง จะเห็นไดว้่าปัจจยัต่าง ๆ 
ของสภาวะขณะท าแหง้นั้นจะมีผลต่ออตัราการท าแหง้อาหาร ดงันั้นการ
ควบคุมปัจจัยต่าง ๆ ได้แก่  อุณหภูมิ ความช้ืนสัมพัทธ์ ความดัน
บรรยากาศ และความเร็วลมในขณะท าแห้งอาหารจะสามารถควบคุม
อตัราการท าแหง้อาหารได้



การเตรียมอาหารก่อนการท าแห้ง

1. การคัดเลือก ในขั้นตอนของการเตรียมวตัถุดิบควรมีการคดัเลือกหรือ
คดัขนาดเพื่อให้ไดว้ตัถุดิบท่ีมีความสม ่าเสมอในดา้นคุณภาพ เช่น ความ
แก่อ่อน รูปร่าง และลกัษณะปรากฏ เป็นตน้ การคดัเลือกท่ีดีจะท าให้
วตัถุดิบทุกช้ินมีอตัราการท าแห้งใกลเ้คียงกันและท าให้ได้ผลิตภณัฑ์
อาหารแหง้มีคุณภาพสม ่าเสมอในท่ีสุด



การเตรียมอาหารก่อนการท าแห้ง (ต่อ)

2. การท าความสะอาดวตัถุดิบ วตัถุดิบทางการเกษตร เช่น ผกั และ ผลไม ้
ก่อนน าไปอบแห้งตอ้งน ามาลา้งก่อน เพื่อก าจดัส่ิงปนเป้ือนต่าง ๆ เช่น 
สารเคมีจ าพวกยาฆ่าแมลง ดิน หิน กรวด ทราย โลหะ เศษใบไม ้ช้ินส่วน
ของแมลง และพยาธิ  เป็นตน้ การท าความสะอาดจึงเป็นการลดปริมาณ
การปนเป้ือนของส่ิงดงักล่าวและช่วยลดปริมาณของเช้ือจุลินทรียไ์ด ้การ
พ่นละอองน ้ าการใช้แปรงขดั ทั้งน้ีข้ึนกับชนิดและสภาพของวตัถุดิบ 
นอกจากน้ีอาจท าความสะอาดแบบแห้ง เช่น การใช้ลมเป่า การใช้
แม่เหลก็ในการแยกเศษโลหะท่ีปะปนออกมาจากวตัถุดิบ เป็นตน้



การเตรียมอาหารก่อนการท าแห้ง (ต่อ)

3. การปอกเปลือกและตัดแต่งวัตถุดิบ วตัถุดิบส่วนใหญ่มีส่วนท่ีไม่
สามารถบริโภคได ้เช่น เปลือก ขั้ว ใบ และ กา้น ก่อนอบแห้งตอ้งมีการ
แยกออกไปเพื่อความสะดวกในการท าให้แห้ง นอกจากน้ีการตดัส่วนท่ี
เน่าเสียของผกัและผลไมท้ิ้งไปจะช่วยลดจ านวนจุลินทรียล์งไดม้าก การ
ปอกเปลือกนั้นอาจกระท าไดโ้ดยลกัษณะเชิงกล เช่น การปอกเปลือก
ดว้ยมีดหรือดว้ยวสัดุมีคมอ่ืน ๆ และการปอกเปลือกโดยลกัษณะเชิงเคมี
ฟิสิกส์ เช่น การปอกเปลือกด้วยด่าง ดว้ยไอน ้ าร้อนและด้วย เปลวไฟ 
เป็นตน้



การปอกเปลือกและตดัแต่งวตัถุดิบ



การเตรียมอาหารก่อนการท าแห้ง (ต่อ)

4. การลวก มกัจะใชใ้นการเตรียมวตัถุดิบพวกผกัหรือผลไมบ้างชนิดซ่ึง
การลวกน้ีจะใชเ้วลาสั้น ๆ อุณหภูมิประมาณ 70-105 องศาเซลเซียส โดย
มีว ัตถุประสงค์เพื่อท าลายเอนไซม์ท่ีก่อให้เกิดสีน ้ าตาลในวัตถุดิบ        
การเปล่ียนแปลงรสชาติ  แล้วยงัช่วยลดรสขม กล่ินเหม็นเขียวในผกั     
บางชนิด ทั้งยงัเป็นการช่วยลดปริมาณจุลินทรียเ์ร่ิมตน้ใหล้ดนอ้ยลง และ
นอกจากน้ียงัช่วยท าความสะอาด ช่วยลดปริมาณสารเคมีท่ีไม่ตอ้งการได ้
ซ่ึงการลวกหรืออบไอน ้าควรท าหลงัจากตดัหรือหัน่ ผกัผลไมท้ิ้งไวไ้ม่เกิน 
30 นาที 



การลวก



การเตรียมอาหารก่อนการท าแห้ง (ต่อ)

5. การใช้สารเคมี ในการเตรียมผกัผลไมบ้างชนิดอาจมีการใช้สารเคมี
จ าพวกสารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ ในการรักษาคุณภาพของวตัถุดิบด้าน สี 
เน้ือสมัผสั และกล่ินรส ช่วยรักษาวิตามินซี วิตามินเอ และป้องกนัการเกิด
สีน ้ าตาลของผกัผลไมแ้ห้ง นอกจากน้ียงัช่วยป้องกนัแมลง และสามารถ
ยบัย ั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียไ์ด ้



การเตรียมอาหารก่อนการท าแห้ง (ต่อ)

6. การปฏิบัติการอ่ืน ๆ วตัถุดิบแต่ละชนิดมีวิธีเตรียมก่อนการอบแห้ง        
ท่ีแตกต่างกนั เช่น วตัถุดิบบางชนิดตอ้งท าให้ขน้หนืดก่อนน ามาท าแห้ง 
การถอนขน การแยกหนัง การแยกกระดูกออกจากเน้ือ การแยกเอ็นหรือ
พงัผดื และการแช่น ้าเกลือหรือน ้าปรุงรส เป็นตน้ 



กรรมวธีิการท าแห้ง

กรรมวิธีการท าแห้ง  แบ่งเป็น 2 ประเภทใหญ่ คือ การตากแห้ง และ
การอบแห้ง ซ่ึงการตากแห้ง นบัเป็นวิธีการดั้งเดิมท่ีไดป้ฏิบติัสืบต่อกนัมา
ตั้ งแต่สมัยโบราณจนถึงปัจจุบัน ท าได้ง่าย ต้นทุนการผลิตต ่า แต่ไม่
สามารถควบคุมอตัราการท าแห้ง และความสะอาดได้ ส่วนการอบแห้ง 
เป็นวิธีการท าแห้งเชิงกล ดว้ยเคร่ืองท าอาหารแห้งแบบต่าง ๆ ซ่ึงการท า
แห้งด้วยวิธีการและเคร่ืองอบแห้งแต่ละชนิดจะมีข้อได้เปรียบและ
เสียเปรียบท่ีแตกต่างกนัไปตอ้งเลือกใชใ้หเ้หมาะสม



ปัจจัยความแตกต่าง การตากแห้ง การอบแห้ง

แหล่งพลงังาน ดวงอาทิตย์ ไฟฟ้า   หรือแหล่งก า เ นิด
ความร้อน

ความตอ้งการพ้ืนท่ี มาก นอ้ย
ความสะอาด ล าบากในควบคุมความสะอาด

และความปลอดภยั
สะดวกในการควบคุมความ
สะอาดและความปลอดภยั

ปริมาณผลผลิต นอ้ย มาก
การเส่ือมคุณภาพของ
อาหาร

อาจ มีก าร เ ส่ื อม คุณภาพ  เ ช่ น 
น ้าตาลเปล่ียนเป็นแอลกอฮอล์

การเส่ือมคุณภาพน้อยกว่า
การตากแหง้

การสูญเสียวิตามิน สูญเสียมาก สูญเสียนอ้ยกวา่การตากแหง้
สีผลิตภณัฑ์ สวย สวยนอ้ยวา่การตากแหง้
เคร่ืองมือท่ีใช้ ไม่ตอ้งการเคร่ืองมือมาก ตอ้งการเคร่ืองมือพิเศษ
ค่าใชจ่้าย นอ้ย มาก

ตารางที่ 4.2 ความแตกต่างระหวา่งการตากแหง้ กบัการอบแหง้



กรรมวธีิการท าแห้งอาหารทีเ่ป็นทีนิ่ยมในปัจจุบันมีดงันี้

1. การท าอาหารแห้งโดยอาศัยธรรมชาติ  

การท าอาหารแห้งโดยวิธีทางธรรมชาติ  จะอาศัยความร้อนจาก
แสงอาทิตย ์ เช่น

➢การตากแดด 

➢การท าแห้งด้วยตู้อบพลงัแสงอาทติย์



➢การท าแห้งด้วยการตากแดด (sun drying) การท าแหง้วิธีน้ีใชค้วามร้อน
จากแสงอาทิตยใ์นการระเหยน ้ าออกจากอาหาร  เป็นวิธีเก่าแก่  สามารถ
ท าได้ในครัวเรือน ไม่ต้องใช้ เคร่ืองมือราคาแพง ไม่ส้ินเปลืองค่า
กระแสไฟฟ้า จึงท าให้มีตน้ทุนต ่า  อาหารท่ีท าแห้งด้วยการตากแดด 
ไดแ้ก่ ปลา เน้ือสตัว ์ ผกั ผลไม ้และ พืชสมุนไพร เป็นตน้

ข้อเสียของการท าแห้งด้วยการตากแดด คือ 

- เป็นการตากแห้งท่ีข้ึนกับสภาพดินฟ้าอากาศจึงไม่สามารถควบคุม
อุณหภูมิการตากแห้ง ความช้ืน การหมุนเวียนของอากาศและกระแสลม
ใหค้งท่ีไดต้ลอด ตอ้งใชพ้ื้นท่ีมาก เวลานาน



ตวัอยา่งผลิตภณัฑอ์าหารตากแหง้ท่ีเป็นท่ีนิยม ไดแ้ก่ ปลาตากแหง้



➢การท าแห้งด้วยตู้อบพลังงานแสงอาทิตย์ การท าอาหารแหง้ดว้ยการตาก
แดดนั้นมีปัญหาการปนเป้ือนส่ิงสกปรกจากส่ิงแวดลอ้ม ท าให้อาหารท่ี
ไดมี้คุณภาพต ่า ดงันั้นจึงมีการ พฒันาตูอ้บพลงังานแสงอาทิตยข้ึ์น โดย
ตูอ้บดงักล่าวยงัอาศยัพลงังานแสงอาทิตยอ์ยู่ โดยมีการออกแบบให้น า
อาหารมาใส่ในตูอ้บ หรือเป็นกล่องท่ีมีวสัดุดูดความร้อนจากแสงอาทิตย ์
เพื่อเป็นการเพิ่มอตัราการท าแหง้ใหเ้ร็วข้ึน 

นอกจากน้ี ตู ้อบยังมีวัสดุกั้ นท่ีสามารถป้องกันการปนเป้ือน          
ส่ิงสกปรก ต่าง ๆ เช่น ฝุ่ น และแมลงได ้ท าให้ไดผ้ลิตภณัฑอ์าหารแห้ง    
ท่ีมีคุณภาพสูงกว่าการท าแห้งแบบตากแดด ตวัอยา่งเคร่ืองมือ เช่น ตูอ้บ
แหง้พลงังานแสงอาทิตยแ์บบกล่อง



ตูอ้บแหง้พลงังานแสงอาทิตยแ์บบกล่อง



ตูอ้บพลงังานจากแสงอาทิตย ์

ตูอ้บ โครงสร้างของเคร่ือง



2. การท าแห้งโดยอาศัยวธีิกล 

การท าแหง้วิธีน้ีไดน้ าเอาหลกัการทางวิทยาศาสตร์ และวิศวกรรมมา
ออกแบบ เคร่ืองมือท าอาหารแห้ง หลกัการคือ การส่งความร้อนเขา้ไปใน
อาหารเพื่อท าใหน้ ้ าหรือความช้ืนใน อาหารกลายเป็นไอระเหยออกไปจาก
ผวิอาหาร โดยแหล่งของพลงังานความร้อนอาจมาจาก พลงังานไฟฟ้า  ไอ
น ้ า และ เช้ือเพลิง การส่งผ่านความร้อนไปยงัอาหารอาจจะเป็นลกัษณะ
การน า ความร้อน การพาความร้อน และการแผรั่งสี เพื่อท าใหอ้าหารแหง้ 



ประเภทของเคร่ืองท าอาหารแห้งออกเป็น 3 ประเภทใหญ่ ๆ ดังนี้

✓ เคร่ืองมือท าแห้งอาหารโดยอาศัยหลักการพาความร้อน คือ เคร่ือง
อบแห้งท่ีใช้กระแสลมร้อนพดัผ่านอาหารและพาเอาไอน ้ าระเหยออก
จากอาหารไป เช่น เคร่ืองท าอาหารแห้งแบบอุโมงค์ (tunnel dryers) 
เคร่ืองพ่นอาหารแหง้ชนิดพ่นฟอย (spray dryers) เคร่ืองท าอาหารแห้ง
แบบตูห้รือถาด (cabinet or tray dryers) และเคร่ืองท าอาหารแหง้แบบ
สายพาน (belt dryer) เป็นตน้



ประเภทของเคร่ืองท าอาหารแห้งออกเป็น 3 ประเภทใหญ่ ๆ ดังนี ้ (ต่อ)

✓ เคร่ืองท าแห้งอาหารโดยอาศัยหลกัการน าความร้อน คือ การใหอ้าหาร
สมัผสักบัแผน่โลหะร้อนเม่ือน ้าไดรั้บความร้อนจากแผน่โลหะกจ็ะ
ระเหยยออกไปท่ีบรรยากาศตาม ธรรมชาติอาจใชล้มหมุนเวียนหรือใช้
ระบบสุญญากาศ เพื่อใหก้ารระเหยของน ้าเกิดไดดี้และเร็วข้ึน เคร่ืองท า
อาหารแหง้โดยอาศยัหลกัการน้ี ไดแ้ก่ เคร่ืองท าอาหารแหง้ชนิดลูกกล้ิง 
(drum dryers) และเคร่ืองท าอาหารแหง้แบบเยอืกแขง็ (freeze dryers) 
เป็นตน้



ประเภทของเคร่ืองท าอาหารแห้งออกเป็น 3 ประเภทใหญ่ ๆ ดังนี ้ (ต่อ)

✓ เคร่ืองท าแห้งอาหารโดยอาศัยหลักการอ่ืน ๆ เป็นเคร่ืองท าแห้งอาหาร     
ท่ีอาศัยหลักการอ่ืน ๆ เช่น เคร่ืองท าอาหารแห้งภายใต้สุญญากาศ 
(vacuum dryer) เคร่ืองท าอาหารแห้งแบบพาหะลม การท าแห้งโดยวิธี
ออสโมติก และการท าแหง้ดว้ยการรมควนั เป็นตน้



เคร่ืองท าแห้งและระบบการท าแห้ง

1. เคร่ืองท าแห้งอาหารแบบตู้อบลมร้อน (cabinet drier) บางคร้ังเรียกว่า              
เคร่ืองอบแหง้แบบถาด (tray หรือ pan drier) เป็นการอบแห้งโดยอาศยั
หลกัการพาความร้อน ส่วนประกอบท่ีส าคญั ไดแ้ก่ ตูห้รือหอ้งอบ (drying 
chamber) แหล่งพลงังานความร้อน (heater) พดัลม (fan) ตวักรองอากาศ 
(screen หรือ filter) และช่องระบายอากาศ (damper) ตวัเคร่ืองอาจมี
ลกัษณะเป็นตูส่ี้เหล่ียมหรือหอ้งอบ ดงัภาพ



หลกัการท างานของเคร่ือง

• พดัลมดูดอากาศจากภายนอกเขา้ไปในเคร่ือง  แลว้ผา่นแผน่กรองอากาศ
ท่ีจะกรองส่ิงปนเป้ือนในอากาศออก  

• ไหลผา่นขดลวดใหค้วามร้อนท าใหเ้กิดกระแสลมร้อน ลมร้อนอาจไหล
ผา่นอาหารตามขวางหรือไหลจากดา้นล่างของถาดข้ึนดา้นสู่ดา้นบน 

• ความร้อนจากลมร้อนจะถ่ายเทใหน้ ้ าในอาหารเพื่อใหน้ ้ ากลายเป็นไอ 
และระเหยออกจากผวิอาหาร

• ลมร้อนท่ีมีไอน ้าอยูจ่ะปล่อยออกไปทางช่องระบาย อากาศ



เคร่ืองท าอาหารแหง้แบบตูห้รือถาด



เคร่ืองท าแห้งและระบบการท าแห้ง (ต่อ)

2. เคร่ืองท าแห้งอาหารแบบอุโมงค์ (tunnel dryer) การผลิตผลิตภณัฑ์
อาหารแห้งดว้ยเคร่ืองอบแห้งแบบลมร้อนในอุตสาหกรรมอาหารขนาด
ใหญ่ ก าลงัการผลิตอาจยงัไม่เพียงพอจึงไดมี้การคน้ควา้และพฒันาเคร่ือง
อบแห้งแบบอุโมงค์ข้ึนมาใช้ซ่ึงมีการท างานเป็นระบบต่อเ น่ือง  
(continuous process) ท าให้มีความสะดวกรวดเร็ว สามารถผลิต
อาหารแหง้แต่ละคร้ังไดเ้ป็นจ านวนมาก 



หลกัการท างานของเคร่ือง

• พดัลมดูดอากาศจะดูดอากาศจากภายนอกเขา้เคร่ือง จากนั้นอากาศจะไหลผา่น
แผน่กรองอากาศเขา้มายงัแหล่งใหค้วามร้อน  ท าใหไ้ดก้ระแสลมร้อน

• ไหลผา่นไปบนอาหารในถาดซ่ึงอยูบ่นรถเขน็ลอ้เล่ือนท าใหเ้กิดการถ่ายเทความ
ร้อนจากลมร้อนใหน้ ้ าในอาหารเพื่อระเหยน ้าออกไป 

• บางส่วนของลมร้อนท่ีมีไอน ้าอยูจ่ะถูกปล่อยออกจากช่องระบาย 
• สามารถจ าแนกเคร่ืองอบแหง้แบบอุโมงคต์ามทิศทางการไหลของลมร้อนได้

เป็น 2 ชนิดคือ แบบอากาศร้อนไหลทางเดียวกบัอาหาร และแบบอากาศร้อน
ไหลสวนทางกบัอาหาร



เคร่ืองท าแหง้อาหารแบบอุโมงค์



เคร่ืองท าแห้งและระบบการท าแห้ง (ต่อ)

3. เคร่ืองท าแห้งอาหารแบบสายพาน (conveyer dryers or belt dryers)
เป็นเคร่ือง  ท าแหง้อาหารโดยอาศยัหลกัการถ่ายเทความร้อนแบบการพา
ความร้อน ลกัษณะการท างานของเคร่ืองจะคลา้ยกบัเคร่ืองท าอาหารแหง้
แบบอุโมงคแ์ต่อาหารจะถูกน ามาวางบนสายพานแทนถาด สายพานจะมี
ลกัษณะเป็นตะแกรงโลหะท่ีมีการเคล่ือนท่ี ซ่ึงอาจจะเคล่ือนท่ีไปทิศทาง
เดียวกบัอากาศร้อนหรือไหลสวนทางกนัเคร่ืองมือท าอาหารแหง้  อาหาร
ท่ีอบแหง้ดว้ยเคร่ืองอบแหง้ชนิดน้ีควรมีการเตรียมใหมี้ขนาดท่ีสม ่าเสมอ 
สามารถอบแหง้ไดท้ั้งพวกผกั ผลไม ้ และเน้ือสตัว ์



เคร่ืองท าอาหารแหง้แบบสายพาน 



เคร่ืองท าแห้งและระบบการท าแห้ง (ต่อ)

4. เคร่ืองท าแห้งอาหารแบบพ่นฝอย (spray dryer) นิยมใชก้บัอาหารเหลว
ท่ีมีความขน้หนืดต ่า ท่ีสามารถท าให้แตกเป็นละอองฝอยได้ เช่น น ้ านม 
กาแฟ และไข่ โดยการพ่นอาหารให้เป็นฝอยละเอียดไปยงัถงัท่ีมีอากาศ
ร้อนอุณหภูมิสูงประมาณ 200 องศาเซลเซียส ไหลเวียนภายในถงั ท าใหน้ ้ า
ในอาหารเกิดการระเหยอยา่งรวดเร็ว และเป็นอาหารผงแห้งทนัที อาหาร
จะแขวนลอยอยู่ในช่วง 1-10 วินาทีเท่านั้นจึงไม่ท าให้อาหารเกิดความ
เสียหายเน่ืองจากความร้อน (heat demage) ความช้ืนของอาหารจะถูกลด
ต ่าลงเหลือเพียงร้อยละ 5 เท่านั้น 



• อาหารก่อนป้อนเขา้สู่เคร่ืองตอ้งมีการท าใหเ้ขม้ขน้โดยการเติมดว้ย
พวกกมั เพกทิน หรือนมผง

• ลกัษณะของเคร่ืองอบแหง้แบบพน่ฝอยน้ีประกอบดว้ยส่วนส าคญั 4
ส่วนไดแ้ก่ หอ้งอบแหง้  หวัฉีด แหล่งใหค้วามร้อน และส่วนแยก
อาหารผง 

• เหมาะกบัอาหารท่ีเส่ือมคุณภาพไดง่้ายดว้ยความร้อน หรือเกิดการ
ออกซิเดชนัไดง่้ายหรือพวกท่ีตอ้งการคุณภาพสูง ๆ เช่น กาแฟก่ึง
ส าเร็จรูป เคร่ืองด่ืมโอวลัติน เคร่ืองด่ืมมอลตส์กดั และครีมเทียม เป็นตน้ 



เคร่ืองอบแหง้แบบพน่ฝอย 



เคร่ืองท าแห้งและระบบการท าแห้ง (ต่อ)

5. เคร่ืองท าแห้งอาหารแบบลูกกลิง้ (drum dryer) เคร่ืองชนิดน้ีเป็นการ
ท าแห้งโดยให้พื้นผิวโลหะท่ีร้อนช่วยในการระเหยน ้ าออกจากอาหาร
โดยตรง อาจจะใช้ท าให้อาหารแห้งในสภาพบรรยากาศปกติหรือใน
สภาพสุญญากาศ เป็นการท าแห้งท่ีอาศยัหลกัการน าความร้อนเป็นหลกั
อาหารท่ีน ามาท าแห้งดว้ยวิธีน้ีตอ้งอยูใ่นสภาพเหลวขน้ และมีความหนืด
พอเหมาะท่ีสามารถจบัเป็นแผน่ฟิลม์บาง ๆ โดยรอบลูกกล้ิงทรงกระบอก
ร้อนได ้ ตวัเคร่ืองประกอบดว้ยถงัโลหะท่ีท าจากวสัดุท่ีน าความร้อนไดดี้ 
อาจเป็นลูกกล้ิงโลหะเด่ียวหรือคู่ 



• ภายในกลวงและมีของเหลวโดยปกติจะเป็น  น ้ าร้อนหรือไอน ้าไหลวน
เวียนอยูภ่ายใน

• ลูกกล้ิงจะถูกตรึงใหห้มุนรอบแกนในแนวนอนดว้ยความเร็วท่ีสามารถ
ปรับไดต้ามตอ้งการ 

• มีเคร่ืองป้อนอาหารใหเ้ป็นชั้นบาง ๆ บนผวิหนา้ลูกกล้ิง 
• มีใบมีดติดบนลูกกล้ิงนั้น เพื่อคอยขดูแผน่อาหารแหง้ออกจากผวิลูกกล้ิง
• เคร่ืองท าอาหารแหง้ชนิดน้ีจดัเป็นเคร่ืองท่ีมีอตัราการท าแหง้สูงมาก มกั

ใชอุ้ณหภูมิสูงกวา่ 120 องศาเซลเซียส  เวลาประมาณ 2-30 วินาที



เคร่ืองท าอาหารแหง้แบบลูกกล้ิง



เคร่ืองท าอาหารแหง้แบบลูกกล้ิง

แบบลูกกล้ิงเด่ียว แบบลูกกล้ิงคู่



เคร่ืองท าแห้งและระบบการท าแห้ง (ต่อ)

6. เคร่ืองท าแห้งอาหารแบบเยือกแข็ง (freeze dryer) เป็นกระบวนการท า
แห้งท่ีไม่ใช้ความร้อนในการระเหยเอาน ้ าออกจากอาหาร แต่จะท าให้
อาหารอยู่ในสภาพเป็นน ้ าแข็งจากนั้นจึงท าให้น ้ าในรูปน ้ าแข็งเกิดการ
ระเหิดกลายสภาพเป็นไอ และถูกจ ากัดออกไปภายใต้ความดันและ 
อุณหภูมิต ่า  ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีไดจ้ากการท าแหง้โดยวิธีน้ีมกัมีคุณภาพสูง
เน่ืองจากไม่มีการเส่ือมคุณภาพจากผลของการใหค้วามร้อน  จึงคงลกัษณะ
โครงสร้าง เน้ือสมัผสั กล่ินรสไดดี้ท่ีสุด และมีคุณสมบติัในการคืนสภาพท่ี
ดีดว้ย อาหารจะมีขนาดเท่าเดิมแต่เบากวา่



ขั้นตอนของการอบแห้งมี 3 ขั้นตอน 

• ขั้นแรก เป็นการน าอาหารมาผา่นการแช่เยอืกแขง็ก่อน ควรแช่แขง็แบบ
เร็ว ซ่ึงจะท าใหไ้ดผ้ลึกน ้าแขง็ขนาดเลก็กระจายอยูอ่ยา่งสม ่าเสมอ 
ภายหลงัจากอบแหง้จะเกิดช่องวา่งขนาดเลก็ภายในอาหาร และช่องวา่งน้ี
จะช่วยกกัเกบ็กล่ินรสของอาหารเอาไว ้ช่วยรักษาโครงสร้าง และ    เน้ือ
สัมผสัหลงัการคืนรูปใหมี้ลกัษณะใกลเ้คียงของเดิม 

• ขั้นทีส่อง น าอาหารเขา้เคร่ืองท าแหง้โดยลดความดนัในหอ้งท าแหง้ให้
เป็นสุญญากาศและมีอุณหภูมิต ่า เพื่อท่ีจะท าใหน้ ้ าแขง็เกิดการระเหิด
กลายเป็นไอออกไป 



• ขั้นทีส่าม การท าลายระบบสุญญากาศ เม่ือผลิตภณัฑอ์าหารมีความช้ืน
ลดลงในระดบัท่ีเหมาะสมแลว้กจ็ะปล่อยก๊าซเฉ่ือย เช่น ไนโตรเจน 
คาร์บอนไดออกไซดป์ล่อยเขา้ไปเพื่อ ท าลายระบบสุญญากาศ ก๊าซ
เหล่าน้ียงัมีผลดีต่อคุณภาพการเกบ็รักษาของอาหารหลงัการอบแหง้ 
เน่ืองจากอาหารท่ีผา่นการอบแหง้ดว้ยวิธีน้ีจะมีโครงสร้างโปร่ง มีรูพรุน 
ก๊าซเฉ่ือยจะเขา้ไปแทรก ตามรูพรุนช่วยป้องกนัการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชนัของผลิตภณัฑอ์าหารได ้





เคร่ืองท าแห้งและระบบการท าแห้ง (ต่อ)

7.เคร่ืองท าแห้งอาหารด้วยเคร่ืองอบแห้งแบบฟลูอิไดซ์เบด (fluidized 
bed dryer) การท าอาหารแหง้ดว้ยเคร่ืองมือชนิดน้ี เป็นการท าแหง้โดย
อาหารจะอยู่บนตะแกรงเหล็กท่ีมีรูขนาดเล็ก ลมร้อนจะถูกพ่นผ่าน
ดา้นล่างของตะแกรง ท าให้อนุภาคของอาหารนั้นเกิดการลอยตวัอยู่ใน   
ลมร้อนในอากาศจึงเรียกว่า ฟลูอิไดซ์ ลกัษณะเช่นน้ีอาหารจะไดรั้บการ
สมัผสักบัลมร้อนอยา่งทัว่ถึง และสม ่าเสมอ การระเหยน ้าเกิดข้ึนไดเ้ร็ว 



เคร่ืองอบแหง้แบบฟลูอิไดซ์เบด



เคร่ืองท าแห้งและระบบการท าแห้ง (ต่อ)

8. เคร่ืองมือท าแห้งอาหารด้วยเคร่ืองท าแห้งภายใต้สุญญากาศ (vacuum 
dryer) การท าอาหารแหง้โดยเคร่ืองท าแหง้ชนิดน้ี สามารถระเหยน ้ าออก
จากอาหารไดท่ี้อุณหภูมิต ่ากว่า จุดเดือดของน ้ าในสภาพบรรยากาศปกติ 
จึงช่วยลดการเส่ือมเสียของอาหารจากความร้อนไดเ้ป็น อยา่งดี และเป็น
การท าแหง้ท่ีช่วยลดการเส่ือมเสียของอาหารจากปฏิกิริยาออกซิเดชนัได้
ดว้ย วิธีน้ี เหมาะกบัอาหารท่ีไม่ทนต่อความร้อนสูง ๆ และมีราคาแพง 
เช่น น ้ าผลไมเ้ขม้ขน้ 



เคร่ืองอบแหง้สุญญากาศแบบชั้น



เคร่ืองอบแหง้สุญญากาศแบบสายพาน



เคร่ืองอบแหง้สุญญากาศแบบลูกกล้ิง



เคร่ืองท าแห้งและระบบการท าแห้ง (ต่อ)

9. เคร่ืองมือท าแห้งอาหารโดยวธีิออสโมติค หมายถึง ท าไดโ้ดยน าอาหาร
มาแช่ใน ของเหลวหรือสารละลายท่ีมีค่าวอเตอร์แอกติวิตีต  ่ากว่าของ
อาหารนั้ น จนเกิดกระบวนการออสโมซิส (osmosis) ในอาหารข้ึน  
ของเหลวหรือสารละลายท่ีมกัใชใ้นกระบวนการออสโมซิส คือ น ้ าตาล
หรือเกลือ การไหลท่ีเกิดข้ึนในกระบวนการออสโมซิสของของเหลวทั้ง 
2 ชนิด ซ่ึงในท่ีน้ี หมายถึงน ้ าและสารละลายจะมีลกัษณะแตกต่างกัน 
กล่าวคือ น ้ าตาลหรือเกลือจะแพร่เขา้ไปใน อาหารในขณะเดียวกนัน ้ าจะ
แยกหรือไหลออกจากอาหาร การแพร่ของตวัถูกละลายจะเกิดข้ึน       ชา้
กวา่การแพร่ของน ้า 



10. การท าแห้งอาหารโดยการรมควัน วิธีน้ีน ามาใชเ้พื่อการถนอมอาหาร
เน่ืองจากมี ความเก่ียวขอ้งกบัการท าแห้ง เพราะการรมควนัตอ้งใชค้วาม
ร้อนและความร้อนท่ีใชน้ั้นจะท าใหน้ ้ า ระเหยออกไปโดยเฉพาะอยา่งยิง่ท่ี
ผิวของอาหารจะแห้งก่อนส่วนอ่ืน ๆ และสารท่ีถูกขบัออกมากบั ควนัจะ
ช่วยเคลือบผวิอาหารท าใหก้ารเน่าเสียเกิดข้ึนไดย้าก นอกจากน้ียงัช่วยเพิ่ม
กล่ินหอมและ รสชาติเกิดผลิตภณัฑช์นิดใหม่ท่ีแปลกแตกต่างไปจากเดิม 



ผลติภัณฑ์อาหารแห้ง 

1. ผกัแห้ง  

ผลิตภัณฑ์ผ ักแห้ง เช่น พริกแห้ง ต้นหอมแห้ง หน่อไม้แห้ง 
หอมหวัใหญ่แหง้ และเห็ดหอมแหง้



ผลติภณัฑ์อาหารแห้ง (ต่อ)

2. ผลไม้แห้ง

การผลิตผลไมแ้ห้งต่าง ๆ เช่น มะขามแห้ง มะม่วงแห้ง และองุ่น
แหง้ เป็นตน้



ผลติภณัฑ์อาหารแห้ง (ต่อ)

3. มะละกอแช่อิม่อบแห้ง



ผลติภณัฑ์อาหารแห้ง (ต่อ)

4. เน้ือววัแช่น า้ปลาอบแห้ง



ผลติภณัฑ์อาหารแห้ง (ต่อ)

5. ปลากะตักต้มตากแห้ง



ผลติภณัฑ์อาหารแห้ง (ต่อ)

นอกจากตวัอยา่งอาหารอบแหง้ท่ีกล่าวมาแลว้ยงัมีอาหารชนิดอ่ืน ๆ 
ท่ีนิยมใชก้ารถนอมและแปรรูปอาหารโดยการท าแหง้ เช่น 

ปลาช่อนแห้งแดดเดียว



ปลาสลดิเคม็



ปลาสลากแห้งรมควนั



ปลาเกลด็ขาวแห้งรมควนั



ลูกเกด



การเปลีย่นแปลงของอาหารเน่ืองจากการอบแห้ง

การน าอาหารสดต่าง ๆ เช่น ผกั  ผลไม ้เน้ือสัตว ์และอาหารทะเล  
มาผ่านการอบแห้งท าให้ผลิตภัณฑ์อาหารท่ีได้เกิดการเปล่ียนแปลง
องค์ประกอบทางเคมีและคุณภาพ มากหรือน้อยข้ึนกบัธรรมชาติของ
อาหารและสภาวะท่ีใชใ้นการอบแหง้ ดงัน้ี



1. การเปลีย่นแปลงลกัษณะ ขนาด และรูปร่าง  

อาหารสดมีน ้ าเป็นองคป์ระกอบส่วนใหญ่ เม่ือน ามาผา่นการท าแห้งท า
ใหเ้กิดการ เปล่ียนแปลงดา้นลกัษณะปรากฏดงัน้ี

➢การหดตัว ตามธรรมชาติอาหารสดจะมีน ้ ามาก ท าใหเ้ซลลเ์ต่ง ผนงัเซลลมี์ 
ความยืดหยุ่น เม่ือน ามาผ่านการระเหยน ้ าออกโดยการท าแห้ง เซลล์ของ
อาหารท่ีปกติจะเช่ือมโยงกนัก็จะถูกดึงให้ไปแทนท่ีช่องว่างนั้น ส่งผลให้
เซลล์ของอาหารหดตวั ส่วนท่ีแข็งจะคงสภาพได้เหมือนเดิม แต่ส่วนท่ี
อ่อนกว่าจะเวา้ลงไป อาหารท่ีมีน ้ ามากจะหดตวัและบิดเบ้ียวมาก การท า
แหง้ อยา่งรวดเร็วจะท าใหอ้าหารหดตวันอ้ยกวา่การท าแหง้อยา่งชา้ ๆ



➢การเกิดเปลือกแข็ง (case hardening) เป็นลกัษณะท่ีผิวหน้าของอาหาร
แขง็ กระดา้ง และเป็นเปลือกหุม้ส่วนของอาหารท่ียงัไม่แหง้ไว้ ซ่ึงเกิดจาก
สาเหตุต่าง ๆ ดังน้ี การอบแห้ง ในช่วงแรกน ้ าระเหยออกไปเร็วเกินไป     
ท าให้น ้ าจากด้านในเคล่ือนท่ีมาท่ีผิวหน้าไม่ทันหรือมีสารละลายของ
น ้ าตาล โปรตีนเคล่ือนท่ีมาแข็งตวัท่ีผิวหน้า หรืออาหารบางชนิดท่ีมีเน้ือ
แน่น การเคล่ือนท่ีของน ้ ามาสู่ผิวของอาหารเป็นไปได้ช้า สามารถ
หลีกเล่ียงโดยไม่ใชอุ้ณหภูมิสูงในการท าแห้ง และเพิ่มความช้ืนในอากาศ
ร้อนเพื่อไม่ใหผ้วิอาหารแหง้ก่อนเวลาอนัสมควร ส่วนอาหารท่ีมี เน้ือแน่น
แขง็ เช่น เผอืก  มนัเทศ  มนัฝร่ัง ควรหัน่ใหมี้ขนาดเลก็ก่อนอบแหง้



2. การเปลีย่นสี

โดยปกติอาหารท่ีผา่นการท าแหง้มกัมีสีเขม้เน่ืองจากความร้อนหรือ
ปฏิกิริยาทางเคมี  เช่น การเกิดสีน ้ าตาล (browning) ท่ีเป็นผลจากการใช้
ความร้อนสูงเป็นเวลานาน ท าให้น ้ าตาล  เกิดการไหม ้หรือการเกิดสี
น ้ าตาลจากปฏิกิริยาเมลลาร์ด นอกจากน้ีรงควตัถุในผกัและผลไม ้เช่น   
แคโรทีนอยด์ และแอนโทไซยานิน จะซีดจางลงเม่ือได้รับความร้อน 
ส่วนสีเขียวของคลอโรฟิลล์เอ และบีในผกัใบเขียว มีความคงตวัถา้มี
แมกนีเซียมอยูใ่นโมเลกลุ 



3.การเสียความสามารถในการคืนรูป (rehydration)

อาหารแหง้บางชนิด เช่น เห็ดหอม สาหร่าย  และวุน้เส้น ก่อนน ามา
บริโภคตอ้ง น ามาคืนสภาพโดยการแช่น ้ าก่อน แต่พบว่าไม่สามารถคืนรูป
ไดถึ้งร้อยละร้อยและใชเ้วลานาน การคืนสภาพโดยการเติมน ้ าจะไม่ได้
เหมือนเดิมเพราะเซลลอ์าหารเสียความยดืหยุน่ของผนงัเซลล ์สตาร์ช และ
โปรตีนเสียความสามารถในการอุม้น ้ า อาหารท่ีท าแห้งดว้ยการเยือกแขง็
จะมี ความสามารถในการคืนสภาพดีท่ีสุด เพราะไม่ไดใ้ชค้วามร้อนท่ีจะ
ท าลายผนงัเซลลห์รือเปล่ียนโครงสร้างของสตาร์ชและโปรตีน



4. การเสียคุณค่าอาหารและสารระเหย

การท าแห้งอาหารเกิดการเส่ือมสลายของวิตามินซีและแคโรทีนจาก
ปฏิกิริยา ออกซิเดชนั ไรโบฟลาวินจากแสง และไทอะมีนจากความร้อน 
ยิ่งใช้เวลาท าแห้งนาน การสูญเสียก็ยิ่งมาก โปรตีนมีการสูญเสียสภาพ
ธรรมชาติ (denature) ดว้ยความร้อนเช่นเดียวกนั นอกจากน้ี  การท าแหง้ยงั
ท าให้เกิดการสูญเสียสารระเหยเน่ืองจากความร้อนท าให้กล่ินของ
อาหารแห้งลดน้อยลงหรือแตกต่างไปจากเดิม ปริมาณการสูญเสียสาร
ระเหยข้ึนอยู่กับอุณหภูมิ และความ เข้มข้นของของแข็งในอาหาร       
ความดนัไอ และความสามารถในการละลายในไอน ้าของสารหอมระเหย 



การเกบ็รักษาอาหารแห้ง

ผลิตภณัฑอ์าหารแหง้ในระหวา่งการเกบ็รักษาก่อนท่ีจะน าไปบริโภค 
สามารถเกิดการ เส่ือมเสียดา้นต่าง ๆ เช่น  สี กล่ินรส เน้ือสัมผสั คุณค่าทาง
อาหาร อนัเป็นผลมาจากปฏิกิริยาทางเคมี  จนผูบ้ริโภคไม่ยอมรับ รวมถึง
การเน่าเสีย จากจุลินทรียต่์าง ๆ ท่ีสามารถเกิดข้ึนในระหว่างเก็บรักษาได ้ 
ดงันั้นจึงควรทราบปัจจยัต่าง ๆ ท่ีมีอิทธิพลต่ออายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑ์
อาหารแหง้ และวิธีการควบคุมปัจจยัต่าง ๆ ดงักล่าว เพื่อท าใหอ้ายกุารเก็บ
รักษาอาหารแหง้ดงักล่าวยาวนานข้ึน



ปัจจัยทีม่อีทิธิพลต่ออายุการเกบ็รักษาอาหารแห้ง

1. ชนิดและคุณสมบัติของอาหารแห้ง อาหารแห้งชนิดต่าง ๆ ท่ีมี
องคป์ระกอบ ทางเคมีต่างกนั  ซ่ึงสารท่ีเป็นองคป์ระกอบทางเคมีท่ีต่างกนั
นั้นจะมีผลต่ออายกุารเกบ็รักษาของ อาหารแหง้ ดงัน้ี 

- อาหารแห้งประเภทที่มีไขมันสูง อาหารแห้งประเภทท่ีมีไขมนัสูง 
โดยเฉพาะ ไขมนัชนิดไม่อ่ิมตวัจะมีโอกาสเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัไดง่้าย 
เม่ือเก็บรักษาไวใ้นสภาพแวดลอ้มท่ี มีออกซิเจนมากพอ และมีตวัเร่งการ
เกิดออกซิเดชนั 



ชนิดและคุณสมบัติของอาหารแห้ง (ต่อ)

- อาหารแห้งที่ประกอบด้วยน ้าตาลและโปรตีนสูง จะท าให้
อาหารแห้งดงักล่าว มีโอกาสเส่ือมเสียคุณภาพจากปฏิกิริยาเมลลาร์ดได้
สูง ซ่ึงส่งผลให้ผลิตภัณฑ์อาหารแห้งเกิดสีน ้ าตาล และมีการสูญเสีย
คุณค่าทางอาหารดว้ย 

- คุณสมบัติในการดูดน ้า (hydroscopic property) ผลิตภณัฑ์
อาหารแห้งแต่ละ ชนิดจะมีคุณสมบัติในการดูดน ้ าท่ีแตกต่างกันไป 
ข้ึนอยู่กบัปัจจยัต่าง ๆ เช่น ปริมาณความช้ืน องคป์ระกอบทางเคมีและ
โครงสร้างของอาหารแหง้ เป็นตน้ 



2. สภาวะแวดล้อมในการเก็บรักษาอาหารแห้ง เป็นปัจจยัหลกัท่ีส าคญัอีก
ประการหน่ึงท่ีมีอิทธิพลต่ออายุการเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์อาหารแห้ง 
สภาวะแวดลอ้มท่ีควรค านึงถึงในการเกบ็รักษาอาหารแหง้ไดแ้ก่

- ความช้ืนสัมพทัธ์และออกซิเจนในบรรยากาศ ผลิตภณัฑอ์าหารแหง้
มีปริมาณความช้ืนและค่า aW ต ่ากว่าบรรยากาศปกติ ดงันั้นถา้เก็บไวใ้น
สภาพแวดล้อมท่ีมีความช้ืนสัมพัทธ์ ในบรรยากาศทั่วไป หรือใน
บรรยากาศท่ีมีความช้ืนสัมพทัธ์สูง ท าให้อาหารแห้งดูดความช้ืนจาก 
บรรยากาศโดยรอบได ้ซ่ึงก่อใหเ้กิดการเส่ือมเสียคุณภาพทางกายภาพ 



- อุณหภูมิและแสงในขณะเกบ็รักษา โดยทัว่ไปถา้เก็บอาหารแห้งไวท่ี้
อุณหภูมิสูงจะท าให้คุณภาพของอาหารแหง้เกิดการเส่ือมเสียไดง่้ายข้ึนและ
มีอายุการเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์สั้ นลง เน่ืองจากท่ีอุณหภูมิสูงอตัราเร็ว
ของการเกิดปฏิกิริยาเคมีต่าง ๆ ท่ีท าให้เกิดการเส่ือมเสีย คุณภาพของ
อาหารแหง้นั้นเกิดไดเ้ร็วข้ึน

- สัตว์  แมลง จุลินทรีย์และส่ิงปนเป้ือนต่าง ๆ ขณะเก็บรักษา
อาหารแหง้ หากมี   สัตว ์ เช่น หนู และแมลงต่าง ๆ กดัแทะ ท าใหเ้กิดความ
เสียหายแก่อาหารแห้งได ้นอกจากน้ีการเก็บ รักษาอาหารแห้งไม่ถูกวิธีจนส่ิง
ปนเป้ือนต่าง ๆ ในบรรยากาศ เช่น ฝุ่ นละอองต่าง ๆ และจุลินทรีย์ สามารถ
ปนเป้ือนในอาหารแห้งได ้ ก็สามารถท าให้คุณภาพของอาหารแห้งดอ้ยลงหรือ
ก่อใหเ้กิด  การเส่ือมเสียใหก้บัผลิตภณัฑไ์ดเ้ช่นกนั



การยืดอายุการเกบ็รักษาอาหารแห้ง

ผลิตภณัฑอ์าหารแห้งตอ้งเก็บรักษาไวใ้นสภาวะท่ีสามารถป้องกนั
สภาวะแวดลอ้ม  ต่าง ๆ ท่ีมีผลต่อต่อการเส่ือมเสียและการเปล่ียนแปลง
คุณภาพในระหว่างการเก็บรักษา เช่น  ความช้ืน ออกซิเจน แสง สัตว ์
แมลง จุลินทรีย์ และส่ิงปนเป้ือน เป็นต้น  เพื่อให้อายุการเก็บรักษา 
ผลิตภณัฑอ์าหารแหง้ยาวนานข้ึน จ าเป็นตอ้งควบคุมปัจจยัท่ีมีผลต่อการ
เกบ็รักษา ซ่ึงสามารถปฏิบติั ไดด้งัน้ี



1. การใช้บรรจุภัณฑ์ทีเ่หมาะสม

ซ่ึงคุณสมบติัของภาชนะท่ีบรรจุอาหารแหง้ ควรมีลกัษณะดงัน้ี
• สามารถป้องกนัความช้ืนได้
• ป้องกนัออกซิเจนได้
• มีความแขง็แรงทนทานในระหวา่งการขนส่ง การเกบ็รักษา และ

การตลาด
• สามารถป้องกนัการซึมผา่นของแสงได้



คุณสมบติัของภาชนะท่ีบรรจุอาหารแหง้ (ต่อ)

• ป้องกนัการดูดกล่ินแปลกปลอมของอาหารโดยเฉพาะอาหารท่ีมีไขมนั
สูงจะ ดูดกล่ินจากส่ิงแวดลอ้มไดง่้าย

• ป้องกนัการปนเป้ือนของฝุ่ นละออง เศษวสัดุช้ินเลก็ ๆ จากตวัอาหารเอง
หรือจากสตัวแ์ละแมลงชนิดต่าง ๆ การปนเป้ือนจากสารเคมี และจาก
จุลินทรีย์ เป็นตน้

• วสัดุท่ีใชท้  าภาชนะบรรจุ ตอ้งไม่ละลายปนกบัอาหารหรือสร้างความ
เป็นพิษใหก้บัอาหาร

• ราคาไม่แพง สะดวกในการใช ้และสะดุดตาดึงดูดผูบ้ริโภค



2.  การบรรจุภายใต้ก๊าซเฉ่ือย (inert gas packaging) 

วิธีน้ีจะบรรจุอาหารแห้งลงใน ภาชนะบรรจุ จากนั้นดูดอากาศออก
แล้วทดแทนด้วยก๊าซเฉ่ือย เช่น ไนโตรเจน นิยมใช้กับ อาหารแห้งท่ี
ค่อนขา้งไวต่อการเปล่ียนแปลงเน่ืองจากผลของออกซิเจน เช่น อาหารแหง้
ท่ีมีไขมนัไม่ อ่ิมตวัอยูสู่ง



3. การบรรจุภายใต้สุญญากาศ (vacuum packaging) 

เป็นการบรรจุอาหารแหง้ ลงในภาชนะแลว้มีการดูดอากาศออก มัก
ใชค่้าความเป็นสุญญากาศตั้งแต่ 27 น้ิวปรอทข้ึนไป ภาชนะบรรจุท่ีใช้
ควรมีความคงรูปหรือทนต่อความดนัสูงได้



4. การใช้สารดูดความช้ืนในภาชนะบรรจุ (in-package desiccant) 

ผลิตภณัฑ ์ผลไมแ้ละผกัแห้งบางชนิดอาจท าแห้งจนมีความช้ืนต ่า ๆ 
มากแลว้ใชส้ารเคมีเป็นตวัดูดความช้ืน ส่วนเกินออกไปในระหว่างการเก็บ
รักษา เช่น การใชแ้คลเซียมออกไซดห์รือซิลิกาเจล เป็นตน้
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