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1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 

  ในปจจุบันผูบริโภคใหความสนใจการบริโภคอาหารท่ีมีคุณลักษณะท่ีดี มีความสดใหม 
ผานกระบวนการแปรรูปนอย โดยยังคงคุณคาทางโภชนาการ และมีความปลอดภัยท้ังทางดาน
กายภาพ เคมี และชีวภาพกันมากข้ึน ดังนั้นจึงมีงานวิจัย และพัฒนาแนวทางการผลิต และ
กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑแบบใหม และทันสมัยอยางตอเนื่อง เพื่อตอบสนองตอความตองการ
ของผูบริโภค (Barbosa-Ćanovas and Gould, 2000) รวมท้ังยังเปนกรรมวิธีท่ีใชพลังงานในการผลิต
ท่ีประหยัด ปลอดภัย และเปนมิตรตอส่ิงแวดลอมอีกดวย 

   
สมเปนแหลงสําคัญของวิตามินซี มีการเพาะปลูก และมีผลผลิตจํานวนมากท่ัวท้ัง

ประเทศ นอกจากการบริโภคสดแลว สวนใหญมักมีการนําไปแปรรูปเปนน้ําสม ซ่ึงสามารถทําได
ดวยเทคโนโลยีอยางงายไปจนถึงเทคโนโลยีข้ันสูง และทันสมัย  น้ําสมเปนน้ําผลไมหนึ่งในหลาย
ชนิดท่ีไดรับความนิยมบริโภค และนําไปเปนสวนประกอบในการผลิตผลิตภัณฑอาหารอื่นหลาย
ประเภทอยางกวางขวาง โดยสามารถนําไปใชในรูปแบบตางๆ ไดแก ในรูปของเหลว หรืออาหารผง 
เนื่องจากนํ้าสมมีรสชาติท่ีเปนลักษณะเฉพาะ รวมถึงคุณคาทางโภชนาการซ่ึงเปนแหลงท่ีสําคัญของ
วิตามินซีในปริมาณสูง (Rocha et al., 1995 ; Rao and Gupta, 2002 ; Souza et al., 2004) 

 
  อาหารผง (dried powder food)  เปนผลิตภัณฑอาหารแหงประเภทหนึ่งซ่ึงไดรับความ

สนใจในการวิจัย และพัฒนาท้ังรูปแบบและคุณภาพของผลิตภัณฑ รวมท้ังการศึกษาความเปนไปได
ในการผลิตดวยเทคโนโลยีสมัยใหม นอกจากนี้ผลิตภัณฑอาหารผงมีคุณลักษณะเฉพาะของตัว
ผลิตภัณฑท่ีมีน้ําหนักนอย สะดวกในการเตรียมบริโภค มีอายุการเก็บรักษานาน และยังมีขอ
ไดเปรียบดานการขนสงอีกดวยเนื่องจากมีน้ําหนักท่ีเบา (Barbosa-Ćanovas and Gould, 2000 ; 
Baysal et al., 2003) ดังนั้นจึงมีรายงานการวิจัยจํานวนมากท่ีไดศึกษากรรมวิธีการผลิต และผลของ
การทําแหงเปนผงดวยวิธีการตางๆ ท่ีมีตอคุณลักษณะของน้ําผลไมผงหลังกระบวนการผลิต และใน
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ระหวางการเก็บรักษา โดยครอบคลุมน้ําผลไมชนิดตางๆ ไดแก น้ําฝร่ัง น้ําสม น้ํามะมวง น้ํามะนาว 
น้ํามะเกี๋ยง และน้ํามะเฟอง เปนตน (ภัทวรา และคณะ, 2546 ; อรทัย, 2547 ; Karim and Wai,   
1999a ; Karim and Wai, 1999b ; Chopda and Barrett, 2001 ; Rao and Gupta, 2002 ; Jaya et al., 
2006) โดยในแตละกรรมวิธีก็มีขอไดเปรียบของการปฏิบัติการ และสงผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑ
น้ําผลไมผงแตกตางกันไป  

 
  กรรมวิธีการแปรรูปน้ําสมเปนน้ําสมผงโดยการทําแหงนั้นมีหลายวิธี ไดแก การ

อบแหงดวยพลังงานแสงอาทิตย  การอบแหงดวยลมรอน การทําแหงแบบพนฝอย การทําแหงแบบ
สุญญากาศ และการทําแหงแบบแชเยือกแข็ง นอกจากน้ี ยังสามารถใชความรอนจากแหลงพลังงาน
ท่ีไดจากคล่ืนแมเหล็กไฟฟา  อาทิเชน  คล่ืนไมโครเวฟ และรังสีอินฟราเรดในการอบแหงไดอีกดวย 
ดังนั้น การเลือกใชกรรมวิธีในการทําแหงจึงข้ึนกับความสามารถของเทคโนโลยีการผลิต 
วัตถุประสงคของผูผลิต และคุณลักษณะของผลิตภัณฑอาหารตามความตองการของผูบริโภค 
อยางไรก็ตาม วิธีการแปรรูปสวนใหญตองอาศัยความรอนสูง และ/หรือ ระยะเวลาทําแหงนานใน
การระเหยน้ําออกจากอาหาร เพื่อทําใหอาหารมีความชื้นลดลง (ภัทวรา และคณะ, 2546 ; อภิรักษ, 
2546 ; สุทธิชัย และคณะ, 2549 ; Teixeira et  al., 1995 ; Karim and Wai, 1999b ; Silva et al., 2005) 
ซ่ึงอาจสงผลเสียตอคุณลักษณะปรากฏภายนอกท่ีดี และคุณคาทางโภชนาการท่ีจําเปน และเปนท่ี
ตองการของผูบริโภค ซ่ึงปจจัยเหลานี้มีความจําเปนอยางยิ่งในการเพ่ิมมูลคาใหแกผลิตภัณฑ   

 
 การทําแหงภายใตสุญญากาศ เปนวิธีหนึ่งในการลดอุณหภูมิของสภาวะปฏิบัติการให

ตํ่าลงในการเปล่ียนสถานะของน้ําท่ีเปนของเหลวใหกลายเปนไอ  จึงมีขอดีในการคงคุณลักษณะ
ปรากฏภายนอกท่ีดีของผลิตภัณฑได แตยังคงใชเวลาในการทําแหงท่ีคอนขางนาน การทําแหงดวย
รังสีอินฟราเรดเปนวิธีการทําแหงอาหารวิธีหนึ่งท่ีสามารถลดความช้ืนในอาหารได โดยอาศัยแหลง
พลังงานความรอนจากรังสีอินฟราเรด อาหารมีการดูดซับความรอนจากแหลงพลังงานไดรวดเร็ว มี
อัตราการระเหยน้ําส้ัน การทําแหงดวยรังสีอินฟราเรดภายใตสภาวะสุญญากาศ ทําใหน้ําในอาหาร
สามารถระเหยไดท่ีอุณหภูมิตํ่าลง ดังนั้น อาหารจึงสัมผัสความรอนในระดับตํ่าและไมตองสัมผัส
กับอากาศในระหวางกระบวนการ จึงนาจะสามารถคงคุณคาทางโภชนาการโดยเฉพาะวิตามินซีท่ีไว
ตอความรอนไวไดมาก  และไมสงผลเสียตอคุณลักษณะปรากฏภายนอกของผลิตภัณฑ  (ศิศีโรตม, 
2545 ; เสรี และ คํานึง, 2545 ; สุทธิชัย และคณะ, 2549) ระบบการทําแหงสุญญากาศแบบอินฟราเรด
ไมมีการสรางมลพิษจึงเปนเทคโนโลยีสะอาด และมีความคุมคาในการใชพลังงาน (ศิศีโรตม, 2545 ; 
เสรี และ คํานึง, 2545 ; Wang and Sheng, 2006) ดังนั้นการทําแหงภายใตสุญญากาศดวยรังสี
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อินฟราเรดดังกลาว จึงนาจะเปนแนวทางหนึ่งในการผลิตน้ําผลไมผงท่ีใชสภาวะในการแปรรูปท่ีไม
รุนแรง (สุทธิชัย และคณะ, 2549 ; Staack et al., 2007) ประกอบกับขอมูลการวิจัยท่ีเกี่ยวของกับ
แนวทางการผลิตน้ําผลไมผงโดยอาศัยกระบวนการทําแหงสุญญากาศรวมกับรังสีอินฟราเรด 
การศึกษาสมรรถนะของตูอบรังสีอินฟราเรดภายใตสภาวะสุญญากาศ และผลของสภาวะการทํา
แหงดวยวิธีดังกลาวท่ีมีตอคุณลักษณะบางประการของผลิตภัณฑนั้นยังมีอยูนอย ดังนั้นการศึกษา
คร้ังนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาสมรรถนะในดานการกระจายอุณหภูมิและการเปล่ียนแปลงของ
อุณหภูมิภายในเคร่ืองอบแหงสุญญากาศแบบอินฟราเรดตนแบบ ผลของการเตรียมน้ําสมกอนทํา
แหง และผลของสภาวะปฏิบัติการทําแหงดวยเคร่ืองอบแหงสุญญากาศแบบอินฟราเรดตนแบบ  
โดยขอมูลดานสมรรถนะของเคร่ืองอบแหงสุญญากาศแบบอินฟราเรด และสภาวะการผลิต
ผลิตภัณฑน้ําผลไมผงดวยวิธีทําแหงสุญญากาศรวมอินฟราเรดน้ันนาจะมีประโยชนในแงของการ
เปนขอมูลเบ้ืองตนสําหรับการพัฒนา และออกแบบอุปกรณการทําแหงสุญญากาศแบบอินฟราเรด 
รวมท้ังกรรมวิธีการแปรรูปโดยเทคนิคการทําแหงดังกลาวอีกดวย 

 
1.2 วัตถุประสงคของงานวิจัย 

 
1. เพื่อศึกษาผลของคาอุณหภูมิท่ีต้ัง และระยะหางจากหลอดอินฟราเรดที่มีตอการ

เปล่ียนแปลงอุณหภูมิภายในเคร่ืองอบแหงสุญญากาศแบบอินฟราเรด 
2. เพื่อศึกษาผลของการเตรียมตัวอยางน้ําสมท่ีมีตอสมบัติของโฟมน้ําสมกอนทําแหง

โดยเคร่ืองอบแหงสุญญากาศแบบอินฟราเรด 
3. เพื่อศึกษาผลของสภาวะปฏิบัติการทําแหงน้ําสมโดยเคร่ืองอบแหงสุญญากาศแบบ

อินฟราเรดท่ีมีตอสมบัติบางประการของผลิตภัณฑน้ําสมผง 
 

1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 

 1. ทราบลักษณะการเปล่ียนแปลงของอุณหภูมิภายในเคร่ืองอบแหงสุญญากาศแบบ
รังสีอินฟราเรดตนแบบ 

2. ทราบวิธีการเตรียมโฟมของน้ําสมท่ีเหมาะสมในการนําไปทําแหงดวยเคร่ืองอบแหง
สุญญากาศแบบอินฟราเรดตนแบบ 

3. ทราบแนวทางการผลิตน้ําสมผงโดยใชวิธีโฟมแมต และการทําแหงดวยเคร่ือง
อบแหงสุญญากาศรวมกับรังสีอินฟราเรด 


