
3 วัยใส สรางนวัตกรรมเครื่องแชอิ่มผลไมสูญ

ญากาศ

ผลไมแชอิ่มและอบแหงเป็นที่นิยมของคนทัว่โลกและเพิ่มสูงตอเน่ือง โดยประเทศไทยติดอันดับ 4 ผูผลิตและสง

ออกผักผลไมแชอิ่มและอบแหงรายใหญของโลก รองจากประเทศมาเลเซีย ญี่ป ุน และสหรัฐอเมริกา คาดวาในปี 2

560 การแปรรูปอาหารและผลไมของไทยจะสรางมูลคาทางเศรษฐกิจ กวา 80,000 ลานบาท แหลงวัตถุดิบใหญมา

จากภาคตะวันออกของประเทศซึ่งเป็นพื้นที่เพาะปลูกพืชผักรวมไปถึงผลไมชนิดตางๆไดดีและมีคุณภาพ สงผลให

ผลผลิตในบางฤดูกาลมีปริมาณลนเกินตอความตองการของผูบริโภค เทคโนโลยีการแปรรูปผลผลิตผลไมใหสามารถ

เก็บไวบริโภคนอกฤดูกาลจึงมีความสําคัญ

กระบวนการแชอิ่มเป็นหน่ึงในวิธีการถนอมอาหารของคนไทยมายาวนานตัง้แตโบราณมาจนถึงวันน้ี ปัญหาที่พบการ

ทําแชอิ่มในแตละครัง้ตองใชระยะเวลานานและเป็นอุปสรรคดานคุณภาพและขอจํากัดของประสิทธิภาพการผลิต จึง

เป็นแรงบันดาลใจนํามาสูการคิดคนวิจัยและออกแบบนวัตกรรมสุดลํ้า เครื่องแชอิ่มผลไมสูญญากาศ โดย 3 เมคเกอร

คนรุนใหมจากคณะวิศวกรรมศาสตร หลักสูตรวิศวกรรมวัดคุม สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระ

บัง (สจล.) ประกอบดวย นางสาวสิริธร อัมพวันวงศ, นายอภิวัฒน มาละพิงค และนางสาวกชกร ผองจิต

สิริธร อัมพวันวงศ หรือ ปาน เมคเกอรสาว นักศึกษาหน่ึงในทีมวิจัย กลาววา ในปัจจุบันกระบวนการแชอิ่มผลไมใน

บานเราทุกวันน้ี มักใชกัน 2 วิธี วิธีแรก เป็นกระบวนการแชอิ่มแบบเร็ว ใชระยะเวลาประมาณ 3 – 4 ชัว่โมง โดยใช

ความรอนเขามาชวย เคี่ยวจนไดความหวานของน้ําเชื่อม 65 องศาบริคซ แตกระบวนการน้ีจะทําใหสี รสชาติ เน้ือ

สัมผัสเปลี่ยนแปลงตางไปจากเดิม ไมนารับประทาน เน่ืองจากความรอนสงผลใหผลไมเหี่ยวตัวและเหลวน่ิม สวนวิธี

ที่ 2.กระบวนการแชอิ่มแบบชา เป็นการทําใหผลไมอิ่มตัวดวยน้ําตาล โดยแชผลไมในน้ําเชื่อม และเพิ่มความหวาน

ใหน้ําเชื่อม 65 องศาบริคซ ผลไมที่ไดจะหดตัวไมมาก เน่ืองจากกระบวนการน้ีไมมีความรอนมาเกี่ยวของ แตตองใช

ระยะเวลายาวนานถึง 52 ชัว่โมง

ทีมของเราจึงไดวิจัยและพัฒนาใชวิธีสุญญากาศในการแชอิ่ม โดยทําใหเซลลเมมเบรนของผลไมเล็กลงและเพิ่มพื้นที่

ดูดซึม (Osmosis) มากขึ้น ระบบสุญญากาศจะชวยเรงการดูดซึมไดรวดเร็วขึ้น ซึ่งแตกตางจากวิธีดัง้เดิมที่ใช

อุณหภูมิหองและความดันบรรยากาศในการแชอิ่ม ทําใหกินเวลานานกวาจะไดผลิตภัณฑผลไมแชอิ่มในแตละครัง้

แตเมื่อเรามีการควบคุมอุณหภูมิและความดัน จะชวยลดระยะเวลาที่ใชในการแชอิ่มลงไปไดถึง 50 เทา

ระบบควบคุมที่เราออกแบบ มี 2 สวนหลัก คือ 1.การควบคุมอุณหภูมิภายในถังตัวกลางนําความรอน จะมีขดลวด

https://www.thaimediapr.com/3-%e0%b8%a7%e0%b8%b1%e0%b8%a2%e0%b9%83%e0%b8%aa-%e0%b8%aa%e0%b8%a3%e0%b9%89%e0%b8%b2%e0%b8%87%e0%b8%99%e0%b8%a7%e0%b8%b1%e0%b8%95%e0%b8%81%e0%b8%a3%e0%b8%a3%e0%b8%a1%e0%b9%80%e0%b8%84%e0%b8%a3/
https://www.thaimediapr.com/3-%e0%b8%a7%e0%b8%b1%e0%b8%a2%e0%b9%83%e0%b8%aa-%e0%b8%aa%e0%b8%a3%e0%b9%89%e0%b8%b2%e0%b8%87%e0%b8%99%e0%b8%a7%e0%b8%b1%e0%b8%95%e0%b8%81%e0%b8%a3%e0%b8%a3%e0%b8%a1%e0%b9%80%e0%b8%84%e0%b8%a3/


นําความรอนซึ่งทําหน าที่ปรับเปลี่ยนอุณหภูมิในถังแชอิ่ม จึงตองมีลักษณะเป็นถัง 2 ชัน้ เพื่อไมใหตัวกลางนําความ

รอนไดสัมผัสกับผลิตภัณฑที่นํามาแชอิ่ม ซึ่งการควบคุมอุณหภูมิภายในถังแชอิ่มจะใชตัวกลางนําความรอนเป็นสื่อ

กลางในการควบคุมอุณหภูมิรอบถังแชอิ่มใหเป็นไปตามที่ตองการ อีกทัง้ยังมีการควบคุมความดันภายในถังแชอิ่มที่

ถูกปิดอยางแนนสนิท เพื่อรักษาความดันใหอยูในสภาวะสุญญากาศ และวาลวจะถูกเปิดออกเมื่อตองการใหความดัน

ภายในถังแชอิ่มอยูในสภาวะบรรยากาศ 2.การควบคุมความดันภายในถังแชอิ่มใหอยูในสภาวะสุญญากาศ โดยใช

อุปกรณวัดความดันภายในถัง ที่ติดตัง้บนถังเพื่อทําการควบคุมแบบป อนกลับใหกระบวนการ เรากําหนดคาความดัน

สภาวะสุญญากาศในถังแชอิ่มไวที่ 93 kPa สําหรับเน้ือผลไมที่มีลักษณะแข็ง และ 87 kPa สําหรับเน้ือผลไมซึ่งมี

ลักษณะที่ออนกวา, โดยคาความดันที่วัดไดจะสงสัญญาณไปยังชุดควบคุม เพื่อควบคุมการทํางานของป๊ัมสุญญากาศ

อภิวัฒน มาละพิงค หรือ ฟลุค กลาวถึง ขัน้ตอนในการใชงานวา เริ่มจากการนําผลไมใสถังแชอิ่ม ปิดฝาถังใหสนิท

จากนัน้กดป ุมสตารทบนตูควบคุมเพื่อใหชุดควบคุมอุณหภูมิและความดันเริ่มตนการทํางาน ทิง้ระยะเวลาให

กระบวนการแชอิ่มทํางาน ซึ่งระยะเวลาที่ใชจะแตกตางกันไปตามเน้ือของผลไมในแตละชนิด เมื่อครบตามระยะ

เวลาที่กําหนด ชุดควบคุมจะหยุดการทํางาน แสดงผลวากระบวนการแชอิ่มไดทํางานเสร็จสิน้ไปยังคอมพิวเตอรที่

ควบคุม อุปกรณและเทคโนโลยีที่นํามาใชในงานวิจัยพัฒนา ประกอบดวย 1. PLC Schneider ระบบควบคุมการ

ทํางาน มี 2 ชุด คือ ชุดควบคุมอุณหภูมิภายในถังฮอทออยลเพื่อนําอุณหภูมิที่ควบคุมไดมาควบคุมอุณหภูมิภายในถัง

แชอิ่ม ชุดที่สองคือการควบคุมความดันสุญญากาศภายในถังแชอิ่ม ซึ่งระบบสามารถควบคุมการทํางานเพื่อสัง่ให

อุปกรณตางๆที่ติดตัง้อยูภายในเครื่องแชอิ่มเป็นไปไดตามเป าหมาย 2. Controller TAIE ทําหน าที่วัดอุณหภูมิ หาก

อุณหภูมิที่วัดไดไมตรงตามปริมาณที่ตัง้ไว Temperature Controller จะจายแรงดันไปควบคุมขดลวดความรอน

เพื่อเพิ่มหรือลดอุณหภูมิใหไดตามที่ผูใชงานตองการ 3. Pressure Transmitter เซนเซอรทําหน าที่วัดความดันและ

สงคาที่วัดไดเป็นสัญญาณไฟฟ าไปที่ชุดควบคุมเพื่อสัง่การทํางานของ Vacuum Pump ในการปรับความดันภายในถัง

เพื่อป องกันการกระแทกและสัน่สะเทือนของผลไมในกระบวนการแชอิ่มอยู

กชกร ผองจิต หรือ แกว กลาววา นวัตกรรมน้ีเป็นผลดีตอการพัฒนาการผลิตผักผลไมแชอิ่ม สอดคลองกับระบบ

เศรษฐกิจและไทยแลนด 4.0 ในการนําเทคโนโลยีในสมัยใหมมาใชประโยชนในการผลิต โดยสามารถลดระยะเวลา

การแชอิ่มจากเดิมวิธีปกติทัว่ไป 52 ชัว่โมง แตเมื่อมีชุดควบคุมเขารวมในกระบวนการผลิตจะใชเวลาเพียง 5

ชัว่โมงเทานัน้ ทําใหเพิ่มปริมาณการผลิตเพิ่มไดมากขึ้น ขณะเดียวกันก็รักษาคุณภาพของผลิตภัณฑใหอยูใน

มาตรฐานของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) นอกจากน้ีเครื่องแชอิ่มสุญญากาศน้ียังสามารถตอยอด

การแปรรูปอาหารเป็นอบแหงไดดวย ชวยใหผูผลิตสามารถพัฒนาการผลิตแปรรูปอาหารไดหลากหลายขึ้น รวดเร็ว

ขึ้น และประหยัดพลังงาน เหมาะสําหรับธุรกิจขนาดเล็กไปจนถึงอุตสาหกรรมขนาดใหญ สามารถจัดสงจําหนายได

ทัง้ภายในประเทศและสงออกไปยังตางประเทศ


