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การลดอุณหภูมิอาหารทีอ่าจเป็นอันตราย 

ปัจจยัที่มกัก่อใหเ้กดิอาหารเป็นพิษในธุรกจิอาหารคือ การควบคมุอณุหภมูิที่ไม่ถกูตอ้ง ซึ่งก็คือ การท่ีอาหารถกูพกัไวเ้ป็นเวลานานเกนิไปท่ี
อณุหภมูิซึ่งแบคทเีรียอนัตรายที่กอ่ใหเ้กดิอาหารเป็นพิษเจรญิเติบโตได ้ ในบางครัง้ ระยะเวลาที่ใชใ้นการลดอณุหภมูิอาหารใหเ้ย็นลง (หรืออุ่น
อาหาร) เป็นส่ิงที่ถกูมองขา้มในธรุกิจอาหาร และขัน้ตอนดงักล่าวเป็นขัน้ตอนท่ีเกิดปัญหา 

ส่ิงส าคญัคือ ธุรกจิอาหารตอ้งตรวจสอบใหแ้นใ่จว่า อาหารที่อาจเป็นอนัตราย (potentially hazardous food - PHF) ที่ปรุงสกุแลว้ ไดร้บัการ
ลดอณุหภมูิใหเ้ย็นลงตามมาตรฐาน 3.2.2 ขอ้ 7 (3) ของกฎหมายว่าดว้ยมาตรฐานอาหาร (Food Standards Code) (กฎหมาย ฯ) 

มาตรฐาน 3.2.2 ข้อ 7(3) กฎหมายว่าด้วยมาตรฐานอาหาร  

ในการลดอณุหภมูิอาหารที่อาจเป็นอนัตราย ธุรกิจอาหารตอ้งลดอณุหภมูิอาหาร

• ภายในสองชั่วโมง – จาก 60°C ลงมาที่ 21°C และ
• ภายในส่ีชั่วโมงต่อมา – จาก 21°C ลงมาที่ 5°C

เวน้แตว่่าธุรกิจอาหารนัน้จะแสดงใหเ้ห็นว่า กระบวนการลดอณุหภมูิอาหารที่ใชจ้ะไม่สง่ผลกระทบในเชงิลบต่อความปลอดภยัทางจลุชีววิทยา
ของอาหาร 

ขัน้ตอนการลดอณุหภมูิที่ถกูตอ้ง 

การลดอณุหภมูิอาหารท่ีอาจเป็นอนัตรายที่ปรุงสกุแลว้ จ าเป็นจะตอ้งท าภายในระยะเวลาอนัสัน้ท่ีสดุเท่าที่จะเป็นไปได้ เพื่อป้องกนัการ
เจรญิเติบโตของแบคทีเรียก่อโรคในระดบัท่ีไม่ปลอดภยั  ยิ่งระยะเวลาที่อาหารท่ีเป็นอนัตรายที่ปรุงสกุแลว้พกัอยูใ่นอณุหภมูิระหวา่ง 5°C กบั 
60°C นอ้ยลงเท่าใด กจ็ะมีโอกาสที่เชือ้ก่อโรคในอาหารจะเติบโตนอ้ยลงเท่านัน้ 

มีความเป็นไปไดว้่า เชือ้ก่อโรคในอาหารอาจอยู่ในอาหารท่ีปรุงสกุแลว้ จากสปอรท์ี่ยงัมชีีวิตอยู่ในระหว่างกระบวนการประกอบอาหาร  การ
ประกอบอาหารอาจกระตุน้ใหส้ปอรก์ลายเป็นเซลลป์กติ (มีชวีิต) ซึง่เจรญิเติบโตต่อมา 

หากอาหารท่ีอาจเป็นอนัตรายที่ปรุงสกุแลว้ถกูพกัไวใ้หอ้ณุหภมูิเย็นลงนานจนเกินไป เช่น ท่ีอณุหภมูิหอ้งหรือพกัไวใ้นปรมิาณมากในหอ้งเย็น 
เซลลป์กติดงักล่าวสามารถเจรญิเติบโตจนถงึระดบัท่ีเป็นอนัตราย  การอุ่นอาหารอกีครัง้อาจไม่ลดจ านวนแบคทเีรียและอาจไม่ท าลายสารพิษ
จากแบคทีเรียใด ๆ ที่ก่อตวัขึน้มา 

ปัจจยัต่าง ๆ ที่สง่ผลกระทบต่อการลดอณุหภมูิ

กระบวนการท่ีใชใ้นการลดอณุหภมูิอาหารที่อาจเป็นอนัตรายจะขึน้อยู่กบัปัจจยัดงัต่อไปนี ้

• ขนาดหรือปรมิาณของอาหารที่จะลดอณุหภมูิ – ปรมิาณมากจะลดอณุหภมูิชา้กวา่ปรมิาณนอ้ย และอณุหภมูิจะลดลงเรว็ที่สดุบนพืน้ผิว
ดา้นนอกของอาหารและจะลดชา้ลงไปเรื่อย ๆ เมื่อใกลต้รงกลาง  อาหารในปรมิาณมากอาจลดอณุหภมูิไม่ทั่วถึงเพียงพอภายใน
ระยะเวลาและอณุหภมูิที่ก าหนด ดงันัน้ การแบ่งอาหารใหอ้ยูใ่นปรมิาณที่นอ้ยลงจึงเป็นส่ิงส าคญั
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• ความหนาแน่นของอาหาร (เช่น มีลกัษณะแขง็/เหลวมากนอ้ยเพยีงใด) – ยิ่งอาหารหนาแน่นมากเท่าใด กจ็ะลดอณุหภมูิไดช้า้ลงเทา่นัน้

• ความสามารถในการท าความเยน็ของอปุกรณ ์– เครื่องแช่เย็นแบบรวดเรว็ (blast chiller) จะลดอณุหภมูิอาหารไดเ้รว็กว่าตูเ้ย็นอยา่งมาก
และการใส่อาหารมากเกินไปในตูเ้ย็นหรือการวางอาหารรอ้นปรมิาณมากในตูเ้ย็นจะลดความสามารถในการท าความเย็นโดยรวมของ
ตูเ้ย็นลง

ขั้นตอนการลดอุณหภูมิ 

หมายเหต ุระยะเวลาการลดอณุหภูมิรวมทัง้หมด 6 ชัว่โมง น ามาใชก้ต็่อเมือ่อณุหภูมิของอาหารทีอ่าจเป็นอนัตรายทีป่รุงสกุแลว้ลดลงมาถงึ 
60°C แลว้หลงัจากประกอบอาหารเท่านัน้   

สามารถรน่ระยะเวลาการลดอณุหภมูิอาหารไดโ้ดยวิธีการดงันี ้

• ประกอบอาหารและลดอณุหภมูอิาหารโดยท าในปรมิาณหรือสดัส่วนนอ้ยลง ใส่อาหารลงในภาชนะลกัษณะตืน้ขนาดใหญ่เพื่อลด
อณุหภมูิ (เช่น ลกึ 5 ซม.)

• ใชอ้ปุกรณท์ าความเย็น (เช่น เครือ่งแชเ่ย็นแบบรวดเรว็)
• หมั่นคนอาหารท่ีเป็นของเหลว (ตอ้งแน่ใจวา่อปุกรณท์ี่ใชค้นไดร้บัการท าความสะอาดและฆ่าเชือ้แลว้)
• ใชอ้า่งน า้หรืออา่งน า้ผสมน า้แขง็
• ใหม้ีลมเย็นถา่ยเทรอบภาชนะที่ใส่อาหารท่ีจะลดอณุหภมูิ – อาหารท่ีอาจเป็นอนัตรายควรไดร้บัการลดอณุหภมูิบนชัน้วาง และไม่ใชบ่น

พืน้ในหอ้งเย็น
• เพิ่มน า้แข็งเป็นส่วนผสม

การเฝา้ติดตามขัน้ตอนการลดอณุหภมูิ 

การเฝา้ติดตามอณุหภมูิของอาหารในระหวา่งการลดอณุหภมูเิป็นส่ิงส าคญั เพื่อใหม้ั่นใจวา่กระบวนการท่ีใชม้ีประสิทธิผล  อณุหภูมิของ
อาหารควรไดร้บัการตรวจวดั โดยใชเ้ทอรโ์มมิเตอรท์ี่สะอาดและไดร้บัการฆา่เชือ้แลว้วดัส่วนของอาหารที่จะใชเ้วลานานที่สดุในการลด
อณุหภมูิ ซึ่งโดยปกติแลว้คือสว่นตรงกลาง  ควรจดบนัทึกทัง้อณุหภมูิและเวลาที่วดัอณุหภมูิ เพื่อใหแ้น่ใจว่ากระบวนการลดอณุหภมูเิป็นไป
ตามขอ้ก าหนดดา้นความปลอดภยัของอาหาร 

 

การเจริญเติบโตของแบคทเีรียก่อโรค    
สูงทีสุ่ดที ่21°C - 60°C 60°

C

การลดอุณหภูมิอาหารอย่างรวดเร็ว (ภายใน 2 ชม.) ลงมาที ่21°C 
จะลดการเจริญเติบโตทีอ่าจเป็นอันตรายได้ 21°

C

5°
C

การเจริญเติบโตจะช้าลงเมื่ออุณหภูมิลดลง 
การลดอุณหภูมิต่อลงมาที่ 5°C ต้องท าให้ส าเร็จภายใน 4 ชม. 

2 ชม.

6 ชม.
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ขัน้ตอนการลดอณุหภมูิทางเลือก

การยืดระยะเวลาลดอณุหภมูิอาหารอาจมีความจ าเป็น เมื่อตอ้งลดอณุหภมูิเนือ้สตัวห์รือผลิตภณัฑอ์ื่น ๆ ที่ปรุงสกุแลว้ที่มีขนาดใหญ่  อาหาร
ในปรมิาณมากจะไม่ลดอณุหภมูลิงไปต ่ากว่า 5°C ภายในระยะเวลา 6 ชั่วโมงตามที่ก าหนด เวน้แต่ว่าจะสามารถลดมวลหรือปรมิาณของ
อาหารนัน้ลง  หากทางเลือกนีเ้ป็นไปไม่ได ้ธุรกิจอาหารจ าเป็นตอ้งแสดงใหเ้ห็นว่า ขัน้ตอนการลดอณุหภมูิทางเลือกจะไม่ส่งผลกระทบในเชงิ
ลบต่อความปลอดภยัทางจลุชวีวทิยาของอาหาร 

ตวัอย่างการลดอณุหภมูิอาหารอย่างปลอดภยั

ตัวอย่างที ่1 – ข้าว 

วิธีปฏิบตัิตามปกตขิองรา้นอาหารแห่งหนึ่งคือ หงุขา้วปรมิาณ 12 ถว้ย (ความจขุองหมอ้หงุขา้ว) ทกุวนั และปล่อยใหข้า้วเย็นลงขา้มคืนใน
ภาชนะในหอ้งเย็นเพื่อน ามาใชใ้นวนัต่อมา  อย่างไรก็ตาม เมื่อตรวจวดัอณุหภมูิที่บรเิวณตรงกลางของขา้วที่หงุแลว้ขณะที่ก าลงัลดอณุหภมูิ 
พบว่าแทท้ี่จรงิแลว้ขา้วไม่ไดล้ดอณุหภมูิลงมาที่ 21°C ใน 2 ชั่วโมงแรก และที่ 5°C ใน 4 ชั่วโมงต่อมา ตามขอ้ก าหนด 

ธุรกิจอาหารดงักล่าวจ าเป็นตอ้งหาวิธีลดอณุหภมูใิหเ้รว็ขึน้ เพื่อใหแ้น่ใจว่าขา้วปลอดภยัส าหรบัการรบัประทาน จึงตดัสินใจใชว้ิธีแบ่งขา้วที่หงุ
แลว้ออกเป็นสองสว่น และเกลี่ยลงบนถาดลกัษณะตืน้สองถาดส าหรบัใหข้า้วลดอณุหภมูิ เพื่อใหข้า้วลดอณุหภมูิลงอย่างทั่วถึงภายใน
ระยะเวลา 6 ชั่วโมงตรงตามที่ก าหนด  ธุรกิจดงักล่าวจดบนัทึกขัน้ตอนนีใ้นกระบวนการปฏิบตังิาน และใชว้ิธีการลดอณุหภมูิขา้วเช่นนีอ้ย่าง
สม ่าเสมอ 

ตัวอย่างที ่2 – ซอสเกรวี ่

ธุรกจิอาหารแห่งหน่ึงท าซอสเกรวีป่รมิาณมากในช่วงเชา้เพื่อน ามาใชใ้นเวลาต่อมาในวนัเดียวกนั โดยน าซอสเกรวี่ใส่ในกระทะท่ีมีดา้มจบัวาง
บนน า้ผสมน า้แขง็บดและหมั่นคนอยู่ตลอด  มีการตรวจวดัอณุหภมูิหลายครัง้ตลอดชว่งเวลาหลายชั่วโมงนัน้ เพื่อใหแ้น่ใจว่าการลดอณุหภมูิ
อยู่ในระยะเวลาที่ก าหนด

ขอ้มลูเพิ่มเติม 

• เขา้ไปท่ีเว็บไซตข์อง Food Authority ที่ foodauthority.nsw.gov.au
o คู่มืออาหารท่ีอาจเป็นอนัตราย (Potentially Hazardous Food)

• อีเมลหาบรกิารชว่ยเหลือที่ food.contact@dpi.nsw.gov.au
• โทรศพัทห์าสายชว่ยเหลือที่หมายเลข 1300 552 406
• โปรดศกึษา Safe Food Australia ซึ่งเป็นคู่มือเก่ียวกบัมาตรฐานความปลอดภยัของอาหารไดท้างเว็บไซต ์FSANZ ที่

www.foodstandards.gov.au
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