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Pulsed Electric Field 
(PEF) Technology



Pulsed Electric Field
(PEF) Technology

High voltage in short period

• Break cell wall
• Change texture
• Easy to cut
• Easy to dry
• Increase yield

~ 3-15 
minute  











Olive oil extraction









High Pressure
Processing 
Technology (HPP)



Pressure up to 600 Mpa

Atmosphere ~ 0.1 MPa
Deepest point ~ 100 MPa
in the ocean

Holding period 3-15 min.

Beginning ~ 3-15 minute  

High Pressure
Processing (HPP) 
Technology



High Pressure Processing (HPP)
Applications and Technology comparison

Non-thermal technology

High Pressure Processing Thermal processing

Juices and 
beverage

24%

Fruits and 
vegetables

21%Meat 
products

19%

Tolling
17%

Seafood
7%

R&D
6%

Ready-To-
Eat
3%

Dairy
2%

Pet food
1%

Global

Uniform pressure transmitted 
immediately at all point

No chemical composition 
change

No change in flavor

Use heat

Slow gradient transmission

Formation or breakage of 
molecules

Cooked flavors

Agile: can be used with wide 
range products in one 
machine

Depend on system designed



~ 3-15 
minute  

Juices and 
beverage

Fruits and 
vegetable

Meat and products

High Pressure Processing (HPP)
Technology



~ 3-15 
minute  

High Pressure Processing (HPP)
Technology



~ 3-15 
minute  

High Pressure Processing (HPP)
Technology



~ 3-15 
minute  

High Pressure Processing (HPP)
Technology

1998 2001 2002 2005 2006 Etc.

HPP is fast growing in oversea meat industry.



~ 3-15 
minute  

High Pressure Processing (HPP)
Technology

จดุเด่นของผลิตภณัฑเ์นื�อสตัวที์�ใช้ HPP
1. อายกุารเกบ็ยาวนานขึ�น

2. ลดปรมิาณเกลอืหรอื Food additive อื�นๆ

3. ลดความเหนียวของเนื�อ

4. ฆา่พยาธแิละไขพ่ยาธใินอาหาร

มอีาหารหลายอย่าง เช่น ปลารา้ ท ีHPP สามารถช่วยใหผู้บ้รโิภครบัประทานอาหารดบิไดอ้ย่าง
ปลอดภยั



~ 3-15 
minute  

High Pressure Processing (HPP)
EGG

Funny test ไขอ่อนเซน็ดว้ยความดนั



~ 3-15 
minute  

High Pressure Processing (HPP)
Technology

HPP มสีว่นชว่ยในการผลติสนิคา้ประเภท “Plant based“

โดย HPP สามารถชว่ย Denature Protein เพื�อใหไ้ดร้ส
สมัผสัที�ตอ้งการ

เริ�มมงีานวจิยัในตา่งประเทศพบวา่ HPP สามารถชว่ยลดเวลา
ในการผลติ “Plant based yogurt” และชว่ยปรบัปรงุรส
สมัผสัใหใ้กลเ้คยีง yogurt มากขึ�น



~ 3-15 
minute  

High Pressure Processing (HPP)
Technology

HPP สามารถนํามาใชฆ้า่เชื�อ vibrio ซึ�งพบไดใ้นอาหารทะเล

นอกจากนี� HPP ยงัสามารถนํามาใชใ้นกระบวนการแปรรปูกุง้
หรอืหอย เพื�อแยกเนื�อออกจากเปลอืกไดอ้กีดว้ย



~ 3-15 
minute  

High Pressure Processing (HPP)
Technology

ในต่างประเทศมกีารนํา HPP มาใชก้บัอาหาร Ready to Eat หลายประเภท เช่น ซุป สปาเกต็ตี� ขา้ว&กบัขา้ว ฯลฯ 

ในประเทศไทย เริ�มมคีนนํามาใชก้บั เฉาก๊วย 
ในสว่นของทางเราเคยนํามาทดลองกบับะจา่ง



~ 3-15 
minute  

High Pressure Processing (HPP)
Standards



Q&A


