
3 วัย​ใส​ สราง​นวัตกรรม​เครื่อง​แช​อิ่ม​ผล​ไม​สูญ

ญากาศ

ผล​ไม​แช​อิ่ม​และ​อบ​แหง​เป็น​ที่​นิยม​ของ​คน​ทัว่​โลก​และ​เพิ่ม​สูง​ตอ​เน่ือง​ โดย​ประเทศไทย​ติด​อัน​ดับ​ 4 ผู​ผลิต​และ​สง

ออก​ผัก​ผล​ไม​แช​อิ่ม​และ​อบ​แหง​ราย​ใหญ​ของ​โลก​ รอง​จาก​ประเทศ​มาเลเซีย​ ญี่ป ุน​ และ​สหรัฐ​อเมริกา​ คาด​วา​ใน​ปี​ 2

560 การ​แปรรูป​อาหาร​และ​ผล​ไม​ของ​ไทย​จะ​สราง​มูลคา​ทาง​เศรษฐ​กิจ​ กวา​ 80,000 ลาน​บาท​ แหลง​วัตถุดิบ​ใหญ​มา

จาก​ภาค​ตะวัน​ออก​ของ​ประเทศ​ซึ่ง​เป็น​พื้นที่​เพาะ​ปลูก​พืช​ผัก​รวม​ไป​ถึง​ผล​ไม​ชนิด​ตางๆ​ได​ดี​และ​มี​คุณ​ภาพ​ สง​ผล​ให

ผลผลิต​ใน​บาง​ฤดูกาล​มี​ปริมาณ​ลน​เกิน​ตอ​ความ​ตองการ​ของ​ผู​บริโภค​ เทคโนโลยี​การ​แปรรูป​ผลผลิต​ผล​ไม​ให​สามารถ

เก็บ​ไว​บริโภค​นอก​ฤดูกาล​จึง​มี​ความ​สําคัญ

กระบวนการ​แช​อิ่ม​เป็น​หน่ึง​ใน​วิธี​การ​ถนอม​อาหาร​ของ​คน​ไทย​มายา​วนา​นตัง้แต​โบราณ​มา​จนถึง​วัน​น้ี​ ปัญหา​ที่​พบ​การ

ทําแช​อิ่ม​ใน​แตละ​ครัง้​ตอง​ใช​ระยะ​เวลา​นาน​และ​เป็น​อุปสรรค​ดาน​คุณภาพ​และ​ขอ​จํากัด​ของ​ประสิทธิภาพ​การ​ผลิต​ จึง

เป็น​แรง​บันดาล​ใจ​นํามา​สู​การ​คิดคน​วิจัย​และ​ออกแบบ​นวัตกรรม​สุด​ลํ้า เครื่อง​แช​อิ่ม​ผล​ไม​สูญ​ญากา​ศ โดย​ 3 เมค​เกอร

คน​รุน​ใหม​จาก​คณะ​วิศวกรรม​ศาสตร​ หลักสูตร​วิศวกรรม​วัด​คุม​ สถาบัน​เทคโนโลยี​พระจอมเกลา​เจา​คุณ​ทหาร​ลาด​กระ

บัง​ (สจล​.​) ประกอบ​ดวย​ นางสาว​สิริ​ธร​ อัมพวัน​วงศ​, นาย​อภิ​วัฒน มา​ละ​พิงค​ และ​นางสาว​กช​กร​ ผอง​จิต

สิริ​ธร​ อัมพวัน​วงศ​ หรือ​ ปา​น ​เมค​เกอร​สาว​ นักศึกษา​หน่ึง​ใน​ทีม​วิจัย​ กลาว​วา​ ใน​ปัจจุบัน​กระบวนการ​แช​อิ่ม​ผล​ไม​ใน

บาน​เรา​ทุก​วัน​น้ี​ มัก​ใช​กัน​ 2​ วิธี​ วิธี​แรก​ เป็นก​ระ​บวน​การ​แช​อิ่ม​แบบ​เร็ว​ ใช​ระยะ​เวลา​ประ​มา​ณ 3 – 4 ชัว่​โมง​ โดย​ใช

ความ​รอน​เขา​มา​ชวย​ เคี่ยว​จน​ได​ความ​หวาน​ของ​น้ําเชื่อม​ 65 องศา​บริ​คซ แต​กระบวนการ​น้ี​จะ​ทําให​สี​ รส​ชา​ติ​ เน้ือ

สัมผัส​เปลี่ยนแปลง​ตาง​ไป​จาก​เดิม​ ไม​นา​รับ​ประ​ทา​น ​เน่ืองจาก​ความ​รอน​สง​ผล​ให​ผล​ไม​เหี่ยว​ตัว​และ​เหลว​น่ิม​ สวน​วิธี

ที่​ 2​.​กระบวนการ​แช​อิ่ม​แบบ​ชา​ เป็นการ​ทําให​ผล​ไม​อิ่ม​ตัว​ดวย​น้ําตาล​ โดย​แช​ผล​ไม​ใน​น้ําเชื่อม​ และ​เพิ่ม​ความ​หวาน

ให​น้ําเชื่อม​ 65 องศา​บริ​คซ ผล​ไม​ที่​ได​จะ​หด​ตัว​ไม​มาก​ เน่ืองจาก​กระบวนการ​น้ี​ไมมี​ความ​รอน​มา​เกี่ยว​ของ​ แต​ตอง​ใช

ระยะ​เวลา​ยาวนาน​ถึง​ 52 ชัว่​โมง

ทีม​ของ​เรา​จึง​ได​วิจัย​และ​พัฒนา​ใช​วิธี​สุญญากาศ​ใน​การ​แช​อิ่ม​ โดย​ทําให​เซลล​เม​มเบร​นข​อง​ผล​ไม​เล็ก​ลง​และ​เพิ่ม​พื้นที่

ดูด​ซึม (Osmosis) มาก​ขึ้น​ ระบบ​สุญญากาศ​จะ​ชวย​เรง​การ​ดูด​ซึม​ได​รวดเร็ว​ขึ้น​ ซึ่ง​แตก​ตาง​จาก​วิธี​ดัง้เดิม​ที่​ใช

อุณหภูมิ​หอง​และ​ความ​ดัน​บรรยากาศ​ใน​การ​แช​อิ่ม​ ทําให​กิน​เวลา​นาน​กวา​จะ​ได​ผลิตภัณฑ​ผล​ไม​แช​อิ่ม​ใน​แตละ​ครัง้​

แต​เมื่อ​เรา​มี​การ​ควบคุม​อุณหภูมิ​และ​ความ​ดัน​ จะ​ชวย​ลด​ระยะ​เวลา​ที่​ใช​ใน​การ​แช​อิ่ม​ลง​ไป​ได​ถึง​ 50 เท​า

ระบบ​ควบคุม​ที่​เรา​ออก​แบบ​ มี​ 2​ สวน​หลัก​ คือ​ 1.​การ​ควบคุม​อุณหภูมิ​ภายใน​ถัง​ตัวกลาง​นําความ​รอน​ จะ​มี​ขด​ลวด
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นําความ​รอน​ซึ่ง​ทําหน าที่​ปรับ​เปลี่ยน​อุณหภูมิ​ใน​ถัง​แช​อิ่ม​ จึง​ตอง​มี​ลักษณะ​เป็น​ถัง​ 2​ ชัน้​ เพื่อ​ไม​ให​ตัวกลาง​นําความ

รอน​ได​สัมผัส​กับ​ผลิตภัณฑ​ที่​นํามา​แช​อิ่ม​ ซึ่ง​การ​ควบคุม​อุณหภูมิ​ภายใน​ถัง​แช​อิ่ม​จะ​ใช​ตัวกลาง​นําความ​รอน​เป็น​สื่อ

กลาง​ใน​การ​ควบคุม​อุณหภูมิ​รอบ​ถัง​แช​อิ่ม​ให​เป็น​ไป​ตาม​ที่​ตอง​การ​ อีก​ทัง้​ยัง​มี​การ​ควบคุม​ความ​ดัน​ภายใน​ถัง​แช​อิ่ม​ที่

ถูก​ปิด​อยาง​แนน​สนิท​ เพื่อ​รักษา​ความ​ดัน​ให​อยู​ใน​สภาวะ​สุญญากาศ​ และ​วาลว​จะ​ถูก​เปิด​ออก​เมื่อ​ตองการ​ให​ความ​ดัน

ภายใน​ถัง​แช​อิ่ม​อยู​ใน​สภาวะ​บรรยากาศ​ 2​.​การ​ควบคุม​ความ​ดัน​ภายใน​ถัง​แช​อิ่ม​ให​อยู​ใน​สภาวะ​สุญญากาศ​ โดย​ใช

อุปกรณ​วัด​ความ​ดัน​ภายใน​ถัง​ ที่​ติด​ตัง้​บน​ถัง​เพื่อ​ทําการ​ควบคุม​แบบ​ป อน​กลับ​ให​กระบวน​การ​ เรา​กําหนด​คา​ความ​ดัน

สภาวะ​สุญญากาศ​ใน​ถัง​แช​อิ่ม​ไว​ที่ 93 kPa สําหรับ​เน้ือ​ผล​ไม​ที่​มี​ลักษณะ​แข็ง​ และ 87 kPa สําหรับ​เน้ือ​ผล​ไม​ซึ่ง​มี

ลักษณะ​ที่​ออน​กวา​, โดย​คา​ความ​ดัน​ที่​วัด​ได​จะ​สง​สัญญาณ​ไป​ยัง​ชุด​ควบ​คุม​ เพื่อ​ควบคุม​การ​ทํางาน​ของ​ป๊ัม​สุญ​ญากาศ

อภิ​วัฒน มา​ละ​พิงค​ หรือ​ ฟลุค​ กลาว​ถึง​ ขัน้​ตอน​ใน​การ​ใช​งาน​วา​ เริ่ม​จาก​การนําผล​ไม​ใส​ถัง​แช​อิ่ม​ ปิด​ฝา​ถัง​ให​สนิท​

จาก​นัน้​กด​ป ุม​สตารท​บน​ตู​ควบคุม​เพื่อ​ให​ชุด​ควบคุม​อุณหภูมิ​และ​ความ​ดัน​เริ่ม​ตน​การ​ทํางา​น ​ทิง้​ระยะ​เวลา​ให

กระบวนการ​แช​อิ่ม​ทํางา​น ​ซึ่ง​ระยะ​เวลา​ที่​ใช​จะ​แตก​ตาง​กัน​ไป​ตาม​เน้ือ​ของ​ผล​ไม​ใน​แตละ​ชนิด​ เมื่อ​ครบ​ตาม​ระยะ

เวลา​ที่​กําหน​ด ชุด​ควบคุม​จะ​หยุด​การ​ทํางา​น ​แสดง​ผล​วา​กระบวนการ​แช​อิ่ม​ได​ทํางาน​เสร็จ​สิน้​ไป​ยัง​คอมพิวเตอร​ที่

ควบ​คุม​ อุปกรณ​และ​เทคโนโลยี​ที่​นํามา​ใช​ใน​งาน​วิจัย​พัฒนา​ ประ​กอบ​ดวย 1. PLC Schneider ระบบ​ควบคุม​การ

ทํางา​น ​มี​ 2​ ชุด​ คือ​ ชุด​ควบคุม​อุณหภูมิ​ภายใน​ถัง​ฮอทอ​อยลเพื่อ​นําอุณหภูมิ​ที่​ควบคุม​ได​มา​ควบคุม​อุณหภูมิ​ภายใน​ถัง

แช​อิ่ม​ ชุด​ที่​สอง​คือ​การ​ควบคุม​ความ​ดัน​สุญญากาศ​ภายใน​ถัง​แช​อิ่ม​ ซึ่ง​ระบบ​สามารถ​ควบคุม​การ​ทํางาน​เพื่อ​สัง่​ให

อุปกรณ​ตางๆ​ที่​ติด​ตัง้​อยู​ภายใน​เครื่อง​แช​อิ่ม​เป็น​ไป​ได​ตาม​เป า​หมา​ย 2. Controller TAIE ทําหน าที่​วัด​อุณห​ภู​มิ​ หาก

อุณหภูมิ​ที่​วัด​ได​ไม​ตรง​ตาม​ปริมาณ​ที่​ตัง้​ไว Temperature Controller จะ​จาย​แรง​ดัน​ไป​ควบคุม​ขด​ลวด​ความ​รอน​

เพื่อ​เพิ่ม​หรือ​ลด​อุณหภูมิ​ให​ได​ตาม​ที่​ผู​ใช​งาน​ตอง​การ 3. Pressure Transmitter เซนเซอร​ทําหน าที่​วัด​ความ​ดัน​และ

สง​คาที่​วัด​ได​เป็น​สัญญาณ​ไฟฟ า​ไป​ที่​ชุด​ควบคุม​เพื่อ​สัง่​การ​ทํางาน​ของ Vacuum Pump ใน​การ​ปรับ​ความ​ดัน​ภายใน​ถัง​

เพื่อ​ป องกัน​การก​ระ​แทก​และ​สัน่​สะเทือน​ของ​ผล​ไม​ใน​กระบวนการ​แช​อิ่ม​อยู

กช​กร​ ผอง​จิต​ หรือ​ แกว​ กลาว​วา​ นวัตกรรม​น้ี​เป็น​ผล​ดี​ตอ​การ​พัฒนาการ​ผลิต​ผัก​ผล​ไม​แช​อิ่ม​ สอดคลอง​กับ​ระบบ

เศรษฐกิจ​และ​ไทย​แลนด​ 4.​0 ใน​การนําเทคโนโลยี​ใน​สมัย​ใหม​มา​ใช​ประโยชน​ใน​การ​ผลิต​ โดย​สามารถ​ลด​ระยะ​เวลา

การ​แช​อิ่ม​จาก​เดิม​วิธี​ปกติ​ทัว่​ไป​ 52 ชัว่​โมง​ แต​เมื่อ​มี​ชุด​ควบคุม​เขา​รวม​ใน​กระบวนการ​ผลิต​จะ​ใช​เวลา​เพียง​ 5

ชัว่โมง​เทา​นัน้​ ทําให​เพิ่ม​ปริมาณ​การ​ผลิต​เพิ่ม​ได​มาก​ขึ้น​ ขณะ​เดียวกัน​ก็​รักษา​คุณภาพ​ของ​ผลิตภัณฑ​ให​อยู​ใน

มาตรฐาน​ของ​สํานักงาน​คณะ​กรรมการ​อาหาร​และ​ยา​ (อย.​) นอกจาก​น้ี​เครื่อง​แช​อิ่ม​สุญญากาศ​น้ี​ยัง​สามารถ​ตอย​อด

การ​แปรรูป​อาหาร​เป็น​อบ​แหง​ได​ดวย​ ชวย​ให​ผู​ผลิต​สามารถ​พัฒนาการ​ผลิต​แปรรูป​อาหาร​ได​หลาก​หลาย​ขึ้น​ รวดเร็ว

ขึ้น​ และ​ประหยัด​พลัง​งา​น ​เหมาะ​สําหรับ​ธุรกิจ​ขนาด​เล็ก​ไป​จนถึง​อุตสาหกรรม​ขนาด​ใหญ​ สามารถ​จัด​สง​จําหนาย​ได

ทัง้​ภายใน​ประเทศ​และ​สง​ออก​ไป​ยัง​ตาง​ประ​เทศ


