
วิศวกรรม​อา​หาร​ สจล​.​ทด​สอบ​ ไค​รโอ​“ดี​”ฟรี​ซเซอร​

นวัตกรรม​เพื่อ​อา​หาร​ 4.​0 สู​ตลาด​โลก

โอกาส​ของ​แบรนด​อาหาร​ไทย​สู​ตลาด​โลก​ เมื่อ​กาว​สู​ยุค​ไทย​แลนด​ 4.​0 ที่​ขับ​เคลื่อน​ดวย​นวัตกรรม​และ​องค​ความ​รู​

คณะ​วิศวกรรม​ศาสตร​ ภาค​วิชา​วิศวกรรม​อา​หาร​ สถาบัน​เทคโนโลยี​พระจอมเกลา​เจา​คุณ​ทหาร​ลาด​กระ​บัง​ (สจล​.​)

โดย​ สวน​วิจัย​ดาน​วิศวกรรม​อาหาร​และ​กระบวนการ​ทาง​ชีว​ภาพ​ ศูนย​พัฒนา​นวัตกรรม​และ​บริการ​ทาง​วิศวกร​รม​ ภาค

วิชา​วิศวกรรม​อา​หาร​ รวม​พลัง​กับ​ภาค​เอก​ชน​ กลุม​บริษทั​ ไอ​.​ที​.​ซี​ ตอบ​โจทย​อา​หาร​ 4.​0 เปิด​ตัว​เทคโนโลยี​ ไค​รโอ​

“ดี​” ฟรี​ซเซอ​ร (Kryo “D” Freezer) นํานวัตกรรม​มา​ถนอม​อาหาร​โดย​ทําแหง​แช​เยือก​แข็ง​สุญญากาศ​แบบ​ใหม​ซึ่ง​ไม

ทําลาย​เน้ือ​เยื่อ​ เปลี่ยน​อาหาร​จาน​เด็ด​เป็น​ “กอน​ผลึก​อาหาร​แหง​เบา​” ที่​คง​คุณคา​ทาง​อาหาร​และ​สามารถ​ที่​จะ​คืน​รูป​

รส​ กลิ่น​ สี​เหมือน​ตนฉบับ​เพื่อ​การ​บริโภค​ภายใน​ไม​กี่​นา​ที​ ทุก​ที่​ทุก​เวลา​ สราง​มูลคา​เพิ่ม​และ​โอกาส​ให​แบรนด​เชฟ

และ​อาหาร​ไทย​สง​ขาย​และ​เติบโต​ได​ทัว่​ทุก​มุม​โลก​ ตอบ​สนอง​ไลฟ ​สไตล​คน​เมือง​ ซุปเปอร​มา​เก็​ต ราน​สะดวก​ซื้อ​ นัก

ทอง​เที่ยว​ ผู​ปวย​และ​ผู​รัก​สุข​ภาพ​ ประหยัด​คา​ขนสง​และ​ประหยัด​พลังงาน​ใน​การ​ผลิต​ถึง​ 15 %

รศ.​ดร​.​คม​สัน​ มาลี​สี​ คณบดี​คณะ​วิศวกรรม​ศาสตร​ สจล​.​ กลาว​วา​ กลุม​อา​หาร​ เกษตร​และ​เทคโนโลยี​ชีวภาพ​เป็น​หน่ึง

ใน​ 5 อุตสาหกรรม​หลัก​ที่​รัฐบาล​มุง​ให​ความ​สําคัญ​ใน​การ​พัฒนา​เทคโนโลยี​และ​คิด​เป็น​ราย​ได GDP สูง​สุด​ ประมาณ​ 2​

ลาน​ลาน​บาท​ แต​ที่​ผาน​มาก​ลับ​มี​สัดสวน​การ​ลงทุน​ดาน​วิจัย​พัฒนา​เพียง​รอย​ละ​ 0.​2 เทา​นัน้​ ประเทศไทย​เป็น​แหลง

ผลิตผล​การเกษตร​และ​แปรรูป​อาหาร​ที่​สําคัญ​แหง​หน่ึง​ของ​โลก​ เรา​มี​อาหาร​บริโภค​อยาง​เพียง​พอ​และ​ยัง​มี​เหลือ​เพื่อ

การ​สง​ออก​ รวม​ทัง้​เรา​มี​ความ​เชี่ยวชาญ​และ​ศิลปะ​การ​ปรุง​อาหาร​อัน​เป็น​ที่​ยอมรับ​ทัว่​โลก​ ใน​ยุค​ไทย​แลนด​ 4.​0 ทาง

คณะ​วิศวกรรม​ศาสตร​ ภาค​วิชา​วิศวกรรม​อา​หาร​ สถาบัน​เทคโนโลยี​พระจอมเกลา​เจา​คุณ​ทหาร​ลาด​กระ​บัง​ (สจล​.​) ได

รวม​มือ​กับ​ภาค​เอก​ชน​ ทดสอบ​เทคโนโลยี​ ไค​รโอ​“ดี​”ฟรี​ซเซอ​ร (Kryo “D” Freezer) ซึ่ง​เป็น​ผล​งาน​ของ​คน​ไทย​คือ​

กลุม​บริษทั​ ไอ​.​ที​.​ซี​ ได​วิจัย​พัฒนา​ขึ้น​โดย​ได​รับ​ทุน​สนับสนุน​สวน​หน่ึง​จาก​สํานักงาน​นวัตกรรม​แหง​ชา​ติ​ นับ​เป็น

นวัตกรรม​เครื่อง​ถนอม​อาหาร​ที่​กาว​ไกล​ไป​อีก​ขัน้​ จาก​การ​ทดสอบ​ทาง​วิศวกรรม​อาหาร​ พ​บวา​ใน​กระบวนการ​ผลิต​ใน

ไค​รโอ​“ดี​”ฟรี​ซเซอร​ หรือ Cryodesiscation ทําให​อาหาร​ยัง​คง​สภาพ​เหมือน​อาหาร​ตน​ฉบับ​ ทัง้​รูป​ รสชาติ​อรอย​ กลิ่น

และ​สี​ รวม​ถึง​คุณคา​ทาง​โภชนาการ​ใกล​เคียง​กับ​อาหาร​ปรุง​สด​มาก​ ทัง้น้ี​จะ​ชวย​ให​ผู​ประกอบ​การ​และ​สตารท​อัพอ​าหาร

ของ​ไทย​สู​ตลาด​โลก​ และ​ตอย​อด​ไป​ตลาด​อาหาร​เพื่อ​สุขภาพ​ได​อีก​ดวย

คุณ​อภิ​ชัย​ ลํ้าเลิศ​พงศ​พนา​ ผู​บริหาร​บริษทั​ ไอ​.​ที​.​ซี​ (1993) จํากัด​ ซึ่ง​เป็น​ผู​วิจัย​พัฒนา​ กลาว​วา​ ที่มา​ของ​นวัตกรรม

เครื่อง​ ไค​รโอ​“ดี​”ฟรี​ซเซอ​ร (Kryo “D” Freezer) มา​จาก​เดิม​กระบวนการ​ฟรี​ซด​ราย​ หรือ​การ​ทําแหง​แบบ​แช​เยือก

แข็ง​จะ​เกิด​ผลึก​น้ําแข็ง​ขนาด​ใหญ​เสมือน​เป็น​ใบ​มีด​ที่​ทําลาย​เน้ือเยื่อ​ใน​อาหาร​และ​สง​ผล​ให​คุณภาพ​อาหาร​ดอย​ลง​ไป​

https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%a7%e0%b8%b4%e0%b8%a8%e0%b8%a7%e0%b8%81%e0%b8%a3%e0%b8%a3%e0%b8%a1%e0%b8%ad%e0%b8%b2%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%a3-%e0%b8%aa%e0%b8%88%e0%b8%a5-%e0%b8%97%e0%b8%94%e0%b8%aa%e0%b8%ad%e0%b8%9a/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%a7%e0%b8%b4%e0%b8%a8%e0%b8%a7%e0%b8%81%e0%b8%a3%e0%b8%a3%e0%b8%a1%e0%b8%ad%e0%b8%b2%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%a3-%e0%b8%aa%e0%b8%88%e0%b8%a5-%e0%b8%97%e0%b8%94%e0%b8%aa%e0%b8%ad%e0%b8%9a/


ทําอยางไร​ให​เกิด​ผลึก​น้ําแข็ง​ที่​เล็ก​มาก​ๆ เพื่อ​ให​มี​ “อา​หาร​ 4.​0” คุณภาพ​สูง​ เก็บ​ไว​ได​นา​น ​คืน​รูป​ได​ลักษณะ​กาย

ภาพ​ รสชาติ​อรอย​ กลิ่น​ สี​ยัง​อยู​ดัง​เดิม​เชน​อาหาร​ปรุง​สด​ตน​ฉบับ​ ตอบ​สนอง​วิถี​ชีวิต​ที่​เรง​รีบ​และ​เสริม​สราง​คุณภาพ

ชีวิต​ใน​ยุค​ไทย​แลนด​ 4.​0 จึง​ได​ใช​เวลา​ใน​การ​คิดคน​วิจัย​และ​พัฒนา​มา​ 2​ ปี​เต็ม​ นับ​เป็น​นวัตกรรม​ใหม​ของ​การ

ทําแหง​แบบ​แช​เยือก​แข็ง​สุญญากาศ​ ไค​รโอ​”ด”ี (Cryodesiscation Technology) จะ​เปลี่ยน​โฉมหน า​ใหม​ของ​อาหาร

ใน​โลก​ โดย​ออกแบบ​ให​ขัน้​ตอน​การ​แช​แข็ง​และ​การ​ทําแหง​อยู​ใน​กระบวนการ​เดียว​กัน​ โดด​เดน​ดวย​การ​ผนวก

เทคโนโลยี​ ระบบ​การ​ลด​อุณห​ภู​มิ (Air Blast Freezer) กับ​ การ​แช​เยือก​แข็ง​แบบ​แผ​น (Semi Contact Plate

Freezer) เขา​ดวย​กัน​ให​สินคา​แช​แข็ง​ได​เร็ว​ยิ่ง​ขึ้น​ สินคา​อาหาร​ที่​ได​มี​รู​พรุน​ขนาด​ที่​เล็ก​มาก​ๆ จึง​ไม​ทําลาย​เน้ือเยื่อ

ของ​อา​หาร​ ทําให​สี​สัน​ กลิ่น​และ​รสชาติ​ใกล​เคียง​ธรรม​ชา​ติ​ และ​ไม​จํากัด​รูป​ราง​สินคา​เป็น​แบบ​แล​หรือ​หัน่​ชิน้​เล็ก

เครื่อง​ไค​รโอ​“ดี​”ฟรี​ซเซอ​ร (Kryo “D” Freezer) ยัง​ออกแบบ​ระบบ​ทําความ​เย็น​เป็น​แบบ​การ​แช​แข็ง​โดย​ตรง

(Direct Freezings) จึง​มี​ประสิทธิภาพ​สูง​และ​ที่​สําคัญ​ ประหยัด​พลังงาน​ได​กวา​ 15% เมื่อ​เทียบ​กับ​ระบบ​ที่​ใช

Hot/Cold Fluid ประหยัด​พลังงาน​ยิ่ง​ขึ้น​ดวย​ระบบ​การ​ให​ความ​รอน​โดย​ตรง (Direct Heating) ใน​ขัน้​ตอน​การ

ทําแหง​สินคา​อา​หาร​ และ​การนําความ​รอน​ที่​ตอง​ระบาย​ทิง้​ที่​คอนเดนเซอร​ของ​ชุด​ระบบ​ทําความ​เย็น​มา​ใช​ใน​การ

ละลาย​น้ําแข็ง​ออก​จาก​คอยล​ดัก​จับ​ไอ​น้ํา (Ice Condenser) จึง​ตัด​งาน​เดิน​ทอ​น้ําสําหรับ​ชะลาง​น้ําแข็ง​จาก​ภายนอก

มายัง​เครื่อง​ ชวย​ประหยัด​น้ําและ​ยัง​ชวย​ลด​เวลา​ใน​การ​ดึง​สุญญากาศ​ลง​ได​อีก​ดวย

ใน​แง​ลด​ตนทุน​การ​ผลิต​อา​หาร​ ถา​เทียบ​ระ​บบ Kryo-D Freezer กับ​ระบบ​เดิม Freeze Dry คา​ไฟ​ 100 บาท​ / ชม​.

สําหรับ​แบบ​เกา​ และ​สําหรับ Kryo-D Freezer เพียง​ 35 บาท​ / ชม​.​ แต​คุณภาพ​สินคา​อาหาร​ที่​ผาน​เครื่อง Kryo-D

Freezer เทียบ​กับ Freeze Dry แตก​ตาง​กัน​มาก​ เพราะ​เท​คโน​โลยี Kryo-D Freezer ไม​ทําลาย​เน้ือเยื่อ​ใน​อาหาร​ให

เสีย​หาย​ และ​สามารถ​คืน​รูป​ รส​ กลิ่น​ สี​ และ​คุณคา​โภชนาการ​ได​เหมือน​ตนฉบับ​มาก​ที่​สุด​ ใน​แง Shelf Life จะ​เก็บ

ได​นาน​กวา​ สินคา​แช​แข็ง Frozen Food ประมาณ​ 2​ เทา​ สวน​คา​ขนสง​ถูก​กวา​มาก​ สินคา​ทําแหง​ที่​ผาน​เครื่อง Kryo-

D Freezer จะ​เบา​กวา​ 8-9 เทา​ ถา​เทียบ​กับ​อาหาร​แช​แข็ง Frozen Food เชน​ ขณะ​ที่​อาหาร​แช​แข็ง Frozen Food

หนัก​ 1,000 กรัม​, อาหาร​ผา​น Kryo-D Freezer จะ​หนัก​เพียง​ 100 กรัม​เทา​นัน้

ผศ.​ดร​.​พิมพ​เพ็ญ​ พ​รเฉลิม​พงศ​ ผู​เชียว​ชาญ​และ​อาจารย​ประจําภาค​วิชา​วิศวกรรม​อา​หาร​ คณะ​วิศวกรรม​ศาสตร​ สจล​.​

กลาว​วา​ วิศวกรรม​อา​หาร (Food Engineering) กําลัง​มี​บทบาท​สําคัญ​ยิ่ง​ใน​การ​พัฒนา​ผลิตภัณฑ​อาหาร​แปร​รูป​

กระบวนการ​ผลิต​อาหาร​และ​เครื่องจักร​ให​ตอบ​สนอง​ความ​ตองการ​ของ​ตลาด​ คุณ​ภาพ​ นวัตกรรม​และ​ประสิทธิภาพ

ใหมๆ​ ขอดี​ของ​นวัตกรรม​ ไค​รโอ​“ดี​”ฟรี​ซเซอ​ร (Kryo “D” Freezer) คือ​ 1.​สามารถ​คง​คุณสมบัติ​พื้น​ฐาน​และ​รักษา

คุณสมบัติ​ทาง​กายภาพ​ของ​อาหาร​ได​ดี​ เชน​ เน้ือ​ปู​ใน​ขนมจีน​น้ํายา​ปู​ รส​ชา​ติ​ กลิ่น​อยู​ครบ​ถวน​ สีสัน​แมแต​ใบ​ใน​แกง

เลียง​ก็​ยัง​คง​มี​สี​เขียว​ คง​คุณคา​ทาง​โภชนาการ​ของ​อาหาร​ 2​.​สะดวก​รวด​เร็ว​ สามารถ​กลับ​คืน​สู​สภาวะ​เดิม​ได​เมื่อ​ถูก

น้ําหรือ​ความ​ชื้น​ 3.​สามารถ​เก็บ​ ”กอน​ผลึก​อาหาร​แหง​” ไว​ใน​อุณหภูมิ​หอง​ปกติ​ได​ยาว​นา​น ​1-2 ปี​ 4.​ผลิตภัณฑ​มี

น้ําหนัก​เบา​ ประหยัด​ตนทุน​การ​ขน​สง​ และ​งาย​ตอ​การ​ขน​สง​ 5.​ขยาย​โอกาส​ทาง​ธุรกิจ​ โดย​สราง​มูลคา​เพิ่ม​ให​กับ

ผลิตภัณฑ​อา​หาร​ สราง​แบรนด​ของ​เชฟ​ที่​มี​ฝีมือ​หรือ​ราน​อาหาร​ดังๆ​ 6.​สามารถ​แกไข​ปัญหา​ผลผลิต​ลน​ตลาด​ โดย



นํามา​ผาน​กระบวน​การ​ ไค​รโอ​“ดี​”ฟรี​ซเซอ​ร (Kryo “D” Freezer) 7. ประหยัด​พลัง​งา​น ​ประหยัด​เวลา​และ​ประหยัด

น้ํา 8.​ชวย​อนุรักษ​สูตร​อาหาร​ไทย​เพื่อ​สืบสาน​วัฒนธรรม​ไทย​ ปัจจุบัน​ภาค​วิชา​วิศวกรรม​อา​หาร​ คณะ​วิศวกรรม​ศาสตร​

สจล​.​ ได​เปิด​โรงงาน​ตนแบบ​แหง​การ​เรียน​รู​ เพื่อ​เป็น​ศูนยกลาง​สง​เสริม​เทคโนโลยี​ใหม​ทาง​วิศวกรรม​อา​หาร​ เผย​แพร

องค​ความ​รู​แก​คน​รุน​ใหม​และ​เรา​ยินดี​ให​คําแนะนําทาง​วิชาการ​แก​ผู​ประกอบ​การ

ใน​งาน​ได​จัด​เวที​เส​วนา​ เรื่อง​ “นวัตกรรม​อา​หาร​ 4.​0 สราง​แบรนด​ไทย​สู​ตลาด​โลก​ กับ​ ไค​รโอ​“ดี​”ฟรี​ซเซอ​ร (Kryo

“D” Freezer)” ดําเนิน​งาน​เสวนา​โดย​ ผศ.​ดร​.​สรรพ​สิทธิ ์​ ลิ่ม​นร​รัตน​ ผูรวม​เสวนา​ประกอบ​ดวย​ ผศ.​ดร​.​พิมพ​เพ็ญ​ พ

รเฉลิม​พงศ​ อาจารย​ประจําภาค​วิชา​วิศวกรรม​อา​หาร​, คุณ​อภิ​ชัย​ ลํ้าเลิศ​พงศ​พนา​ กรรมการ​บริษทั​ ไอ​.​ที​.​ซี​.​(1993)

จํากัด​,ผศ.​กิตติ​ ศร​มณี​ หัวหน า​ภาค​วิชาการ​ออก​แบบ​ คณะ​สถาปัตยกรรม​ศาสตร​ สจล​.​และ​ยอด​ฝี​มือ​ 5 เชฟ​ดัง​ ได​มา

เปิด​มุม​มอง​และ​สาธิต​เมนู​จาน​เด็ด​ ได​แก​ เชฟ​อุทัย​ ตันตระ​กูล​ เจาของ​รางวัล​ชนะ​เลิศ​เชฟ​ไทย​สู​ครัว​โลก​ เมนู​แกง

มัสมัน่​ไก​, เชฟ​แพร​ พิมพ​ลดา​ ไชย​ปรีชา​วิทย​ ดารา​นัก​แสดง​และ​ผู​ประกอบ​การ​ บริษทั​ มู​นเท​ส จํากัด​ เม​นู Lobster

Bisque, เชฟ​เรน​ดี้​ ฟรอนท​ ราน​ฟิลเลท​ส หลัง​สวน​ เม​นู Ebi Miso Soup, เชฟ​ชิง​ชิง​ ด.​ญ.​ณิชา​กร​ ธน​ณิชา​กร​ เชฟ

กระทะ​เด็ก​ เมนู​แกง​ฮังเล​ และ​คุณ​สํารวย​ วงศ​ผึ้ง​ ราน​ครัว​กันเอง​จาก​เชียง​ราก​ จ.​ปทุม​ธานี​ เมนู​แกง​เลียง​ โดย​มี

ขอคิด​เห็น​วา​ สิ่ง​ที่​มากกวา​การ​ถนอม​อาหาร​คือ​ถนอม​ความ​รู​สึก​ ดวย​นวัตกรรม​น้ี​ทําให​สามารถ​สง​ความ​รัก​ความ​สุข

จาก​รูป​ รส​ กลิ่น​ สี​และ​คุณคา​ผาน​อาหาร​ได​อยาง​ครบ​ถวน​ ใน​การ​ที่​จะ​สราง​ความ​สําเร็จ​ให​กับ​แบรนด​อาหาร​ไทย​สู

ตลาด​โลก​ก็​จะ​ตอง​ให​ความ​สําคัญ​กับ​คุณ​ภาพ​ วัตถุ​ดิบ​ การ​ใช​นวัตกรรม​ที่​มี​ประ​สิทธิ​ภาพ​ มาตรฐาน​การ​ผลิต​ที่​ดี​ แพค

เก​จจิง้ การ​ตลาด​ จิต​วิ​ญญาน ​และ​คุณคา​ของ​แบ​รน​ด ตลอด​จน​ไม​หยุด​น่ิง​ใน​การ​ศึกษา​วิจัย​ เทคโนโลยี​ ไค​รโอ​“ดี​”ฟรี

ซเซอ​ร (Kryo “D” Freezer) เป็น​อีก​หน่ึง​คําตอบ​ของ​อา​หาร​ 4.​0 ใน​วิถี​ชีวิต​ยุค​ไทย​แลนด​ 4.​0 ทัง้​สง​เสริม​สตารท

อัพและ​ผู​ประกอบ​การ​อาหาร​ของ​ไทย​ให​กาว​ไป​กับ​ไทย​แลนด​ 4.​0 ดวย

สําหรับ​ ราย​ละเอียด​ของ​เครื่อง​ ไค​รโอ​“ดี​”ฟรี​ซเซอ​ร (Kryo “D” Freezer) สามารถ​ที่​จะ​บรรจุ​สินคา​อาหาร​เขา​เครื่อง

ได​ครัง้​ละ​ 150 กิโล​กรัม​ โดย​ตอง​มี​ความชื้น​สินคา​ที่​เขา​เครื่อง​น อย​กวา​ 80% ระยะ​เวลา​ใน​การ​ทําแหง​ 16-24 ชม​.

/ครัง้​ ขึ้น​อยู​กับ​ชนิด​ของ​สิน​คา​ ตัว​เครื่อง​ดีไซน​ให​มี​ชัน้​วาง​สิน​คา​ 8 ชัน้​ ใช​กําลัง​ไฟ​ฟ า​ 40 กิโล​วัตต​ สามารถ​ดัก​จับ​ไอ

น้ําได​ 120 กิโล​กรัม​ ขนาด​เครื่อง​ 2​.​4​0 ม. x 5.20 ม.​ x 2.35 ม.​ หลัก​การ​ทํางาน​คือ​อาศัย​หลัก​การ​ดูด​น้ําออก​จาก​ตัว

ผลิต​ภัณฑ​ ซึ่ง​ผู​บริโภค​สามารถ​คืน​สู​สภาพ​เดิม​โดย​วิธี​ดาร​เติม​น้ําและ​ให​ความ​รอน​ ประโยชน​ของ​เครื่อง​ ไค​รโอ​“ดี

”ฟรี​ซเซอ​ร (Kryo “D” Freezer) ทําให​ผู​บริโภค​สามารถ​เลือกสรร​อาหาร​ให​ถูก​กับ​รสนิยม​และ​ภาวะ​สุขภาพ​ของ​ตน

เอง​ได
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PR AGENCY : บ.​เบร​นเอเซีย​ คอม​มิ​วนิ​เคชัน่ ​จํากัด (BrainAsia Communication)

Tel. : ประภา​พร​รณ​ 081-899-3599, พันธุ​นิ​ฉาย​ 086-341-6567 ,02-911-3282
E-mail : brainasiapr@gmail.com


