
USDA จับมือ UC-Berkeley คนพบแนวคิดใหมการแชแข็งอาหาร

เพ่ือเพ่ิมคุณภาพ ความปลอดภัย และลดการใชพลังงาน

ผลการศึกษาใหมของนักวิทยาศาสตรจากสํานักงาน

บริการวิจัยการเกษตร (ARS) ภายใตกระทรวงเกษตร

สหรัฐฯ (USDA) และมหาวิทยาลัยแหงมลรัฐ

แคลิฟอรเนีย - เบิรกลีย (UC-Berkeley) พบวา การ

ปรับเปล่ียนไปใชวิ ธีการแชแข็งอาหารแบบใหม ท่ี

เรียกวา “isochoric freezing” สามารถทําใหอาหาร

แชแข็งมีคุณภาพและปลอดภัยมากขึ้น ในขณะท่ีชวย

ใหประหยัดพลังงานและลดการปลอยกาซคารบอนขึ้น

สูชั้นบรรยากาศ

ความเปนมา
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การวิจัยและพัฒนาแนวคิดการแชแข็งอาหาร

แบบใหมนี้เร่ิมตนจากการท่ีนาย Boris Rubinsky นัก

วิศวกรรมชีวเวช (biomedical engineer) ของ

มหาวิทยาลัยแคลิฟอรเนีย - เบิรกลีย ซึ่งเปนผูนํารวม

โครงการศึกษานี้ ไดพัฒนาวิธีการเรียกวา “isochoric 

freezing” เพ่ือการเก็บรักษาโดยการแชแข็ง 

(cryopreserve) สําหรับเนื้อเย่ือและอวัยวะเพ่ือการ

ปลูกถาย

หลังจากนั้นสํานักงาน ARS และมหาวิทยาลัย 

UC-BERKELEY ไดย่ืนขอสิทธิบัตรรวมกันสําหรับใช

การแชแข็ง isochoric freezing เพ่ือเก็บรักษาอาหาร 

ปจจุบันทีมวิจัยกําลังพัฒนาแอปพลิเคชันท่ีดี ท่ีสุด

สําหรับเทคโนโลยีนี้ในอุตสาหกรรมอาหารแชแข็ง 

โดยเฉพาะอยางย่ิงการปรับขนาดเทคโนโลยีให

เหมาะสมกับการใชในระดับอุตสาหกรรม และยังมอง

หาพันธมิตรเชิงพาณิชยเพื่อชวยถายทอดเทคโนโลยีไป

ยังภาคการคา

หลักการทํางาน

วิธีการแชแข็ง isochoric freezing ทํางานได

โ ดยการ จัด เก็ บอาหาร ในภาชนะแข็ งป ดผนึ ก 

(โดยท่ัวไปเปนภาชนะท่ีทําจากพลาสติกแข็งหรือโลหะ) 

พรอมกับการเติมของเหลว เชน น้ํา ใหเต็มภาชนะ

บรรจุ ท้ังนี้ อาหารจะไมสัมผัสกับอากาศ ซึ่งแตกตาง

จากการแชแข็งแบบดั้งเดิมท่ีอาหารสัมผัสกับอากาศ

และทําใหอาหารเย็นจนเขาสูจุดเยือกแข็งท่ีอุณหภูมิต่ํา

กวา 32 องศาฟาเรนไฮต ในขณะท่ีวิธีการแชแข็งแบบ 

isochoric freezing จะเก็บรักษาอาหารโดยไมตองทํา

ใหอาหารกลายเปนน้ําแข็ง

วิธีการแชแข็ง isochoric freezing ใชหลักการ

ทําใหอาหารจมอยูในของเหลวซึ่งจะสามารถปองกัน

อาหารจากการตกผลึกเปนน้ําแข็งท่ีเปนสาเหตุหลัก

ของการดอยคุณภาพของอาหาร



ประโยชนท่ีไดรับ 
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 ลดการใชพลังงานและการปลอยกาซคารบอน นักเทคโนโลยีวิจัยอาหารของสํานักงาน ARS ซึ่งประจํา

อยูท่ีหนวยวิจัยอาหารแปรรูปท่ีดีตอสุขภาพ ท่ีเปนสวนหนึ่งของศูนยวิจัยภูมิภาคตะวันตก (WRRC) ของ

สํานักงาน ARS ในเมืองแอลบานี มลรัฐแคลิฟอรเนีย ระบุวา หากอุตสาหกรรมอาหารแชแข็งท่ัวโลกหันมาใช

วิธีการใหมนี้ท้ังหมดก็จะสามารถลดการใชพลังงานไดมากถึงปละ 6.5 พันลานกิโลวัตตชั่วโมง (kilowatt-

hours) ในขณะเดียวกันก็จะทําใหการปลอยกาซคารบอนจากกระบวนการนี้ลดลงไดถึง 4.6 พันลานกิโลกรัม 

ซึ่งเทียบเทากับการลดปริมาณรถยนตบนทองถนนลงประมาณหนึ่งลานคัน นอกจากนี้ หากผูผลิตอาหารจะนํา

แนวคิดการประหยัดพลังงานเหลานี้ไปใช ก็สามารถทําไดโดยไมตองมีการเปล่ียนแปลงสวนท่ีสําคัญของอุปกรณ

การผลิตอาหารแชแข็งและโครงสรางพื้นฐานท่ีใชอยูในปจจุบัน 

 ลดกระบวนการเก็บรักษาอาหารแชแข็ง เปนผลมาจากการท่ีไมตองทําใหอาหารเย็นจนถึงจุดเยือกแข็ง

อยางสมบูรณซึ่งตองใชพลังงานอยางมาก รวมท้ังไมจําเปนตองใชกระบวนการเก็บรักษาความเย็นแบบเขมขน 

เชน การแชเยือกแข็งอยางรวดเร็ว (quick freezing) เพื่อหลีกเล่ียงการกอตัวของผลึกน้ําแข็ง

 ชวยเก็บรักษาผักผลไมสดใหมีคุณภาพสูงข้ึน 

การแชแข็งแบบ isochoric freezing สามารถชวยให

การเก็บรักษาอาหารสด เชน มะเขือเทศ เชอร่ีหวาน 

และมันฝร่ังท่ียากตอการเก็บรักษาดวยการแชแข็งแบบ

ดั้งเดิม มีคุณภาพดีขึ้น

 ลดการปนเปอนของจุลินทรีย ประโยชนอีก

ประการหนึ่งของการแชแข็งแบบ isochoric freezing 

คือ สามารถกําจัดสารปนเปอนของจุลินทรีย ใน

ระหวางกระบวนการแปรรูป

technologynetworks.com
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 ปฏิวัติการแชแข็งอาหาร ผูอํานวยการศูนย 

WRRC ระบุอีกวา ดวยคุณประโยชนท่ีหลากหลาย

เหลาน้ี และหากแนวคิดท่ีเปนนวัตกรรมนี้ไดรับความ

นิยม ก็อาจเปนการปฏิวัติในเร่ืองของการแชแข็ง

อาหารคร้ังใหม

 ใชประโยชนในอุตสาหกรรมที่กวางขวาง นัก

วิศวกรเคร่ืองกลของมหาวิทยาลัย UC-BERKELEY ซึ่ง

เปนอีกหนึ่ ง ในผูนําทีมรวมของการศึกษานี้ ไดตั้ ง

ขอสังเกตวา การแชแข็ง isochoric เปนเทคโนโลยี 

cross-cutting ท่ีสามารถใชประโยชนในหลายคลัส

เตอรไมเฉพาะแตในอุตสาหกรรมอาหารเทานั้น แตยัง

ใชในวงการแพทย ชีววิทยา หรือแมแตการเดินทางไป

ในอวกาศได

 ใช ไ ด ในห ว ง โซ การผลิตอาหารทั้ ง ระบบ 

ผูอํานวยการศูนย WRRC ซึ่งเปนผูนําทีมรวมการศึกษา

นี้ ระบุวา การแชแข็งแบบ isochoric freezing 

สามารถนําไปใชไดกับผูท่ีเกี่ยวของในระบบหวงโซการ

ผลิตอาหารท้ังหมด ตั้งแตเกษตรกรผูผลิตไปยังผูแปร

รูปอาหาร ผูแปรรูปผลิตภัณฑไปยังผูคาสงและผูคา

ปลีก กระบวนการนี้ ยังใชไดกับระบบตูแชแข็งใน

ครัวเรือนของผูบริโภคท่ัวไป โดยไมตองลงทุนท่ีสําคัญ

ในเปล่ียนแปลงหรือเพิ่มเติมอุปกรณใหมใดๆ 

งานวิจัยนี้ตีพิมพ เผยแพรในบทวิเคราะหดาน

พลังงานทดแทนและย่ังยืน (Renewable & Sustainable

Energy Reviews) ของวารสาร Science Direct ผูท่ีสนใจ

สามารถสืบคนขอมูลเพิ่มเติมไดท่ีเว็บไซต:
https://doi.org/10.1016/j.rser.2021.111621

อนึ่ง ศูนย WRRC (Western Regional 

Research Center) ไดรับการแตงตั้งใหเปนสถานท่ี

สําคัญทางประวัติศาสตรทางเคมีแหงชาติ (National 

Historic Chemical Landmark) ในป 2545 โดย

สมาคมเคมีอเมริกัน (American Chemical Society) 

ในดานการพัฒนาการศึกษาความทนทานตออุณหภูมิ 

(Time-Temperature Tolerance) ท่ีทําใหการผลิต

อาหารแชแข็งมีความมั่นคง ปลอดภัยและมีคุณภาพสูง 
ซึ่งเปนการปฏิวัติอุตสาหกรรมท่ีเกิดขึ้นตั้งแตป 2493

ที่มา: 

https://www.ars.usda.gov/news-

events/news/research-news/2021/new-food-

freezing-concept-improves-quality-increases-
safety-and-cuts-energy-use/

https://doi.org/10.1016/j.rser.2021.111621
https://www.ars.usda.gov/news-events/news/research-news/2021/new-food-freezing-concept-improves-quality-increases-safety-and-cuts-energy-use/
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