
บทที่ 5 
สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 

 
 
5.1 สรุปผลการทดลอง 

 
1) คาอุณหภูมิท่ีต้ัง ระยะหางของพื้นท่ีรับรังสีจากแหลงกําเนิดรังสีอินฟราเรด และ

ตําแหนงบนถาดอบแหง ลวนเปนปจจัยท่ีมีความสําคัญ และสงผลตอการเปล่ียนแปลงอุณหภูมิ
ภายในเคร่ืองอบแหงสุญญากาศแบบอินฟราเรด ระบบควบคุมอุณหภูมิภายในเคร่ืองอบแหง รวมถึง
ระบบควบคุมอุณหภูมิของเคร่ืองทําความเย็นของเคร่ืองอบแหงสุญญากาศแบบอินฟราเรดเม่ือทํา
การทดสอบท่ีสภาวะความดันบรรยากาศปกติ โดยท่ีทุกระดับของคาอุณหภูมิท่ีต้ัง ระยะหางจาก
หลอดอินฟราเรด และตําแหนงตางๆ บนถาดอบแหงนั้น ทําใหเกิดลักษณะการเปล่ียนแปลงของ
อุณหภูมิภายในเคร่ืองอบแหงแบงเปน 2 ชวงใหญๆ คือ ในชวงแรกเปน “ชวงข้ึน” ของอุณหภูมิซ่ึง
ใชระยะเวลาท่ีส้ันใกลเคียงกัน ในขณะท่ีมีคาอุณหภูมิสูงสุดท่ีระดับการทดลองตางๆ แตกตางกัน 
โดยอุณหภูมิบนถาดบริเวณท่ีตรงกับตําแหนงกึ่งกลางหลอดอินฟราเรดนั้นมีคาสูงท่ีสุด และ
อุณหภูมิบนถาดท่ีวางใกลกับหลอดอินฟราเรดมากกวา จะเกิดลักษณะพุงเกินของอุณหภูมิไดเสมอ
โดยเฉพาะอุณหภูมิบริเวณท่ีตรงกับตําแหนงกึ่งกลางหลอดอินฟราเรด สวนอุณหภูมิบนถาดท่ีวาง
หางจากหลอดอินฟราเรดมากกวา จะไมเกิดลักษณะพุงเกินของอุณหภูมิ หลังจากนั้นการ
เปล่ียนแปลงอุณหภูมิเปนชวงท่ีสอง คือ “ชวงเขาสูสภาวะคงที่” ของอุณหภูมิ คาอุณหภูมิสุดทาย
เฉล่ียบนถาดมีความแตกตางกัน โดยมีคาอุณหภูมิสูงข้ึนตามคาอุณหภูมิท่ีต้ังคาท่ีสูงข้ึน และอุณหภูมิ
เฉล่ียบนถาดท่ีวางใกลกับหลอดอินฟราเรดมากกวามีคาสูงกวาอุณหภูมิเฉล่ียบนถาดท่ีวางหางจาก
หลอดอินฟราเรดมากกวา 
 
  ระบบควบคุมอุณหภูมิภายในเคร่ืองอบแหงเกิดลักษณะพุงเกินของอุณหภูมิเม่ือต้ังคา
ของอุณหภูมิท่ี 40 องศาเซลเซียส บริเวณตําแหนงของถาดท่ีอยูใกลกับหลอดอินฟราเรด ในขณะท่ี
จะไมเกิดลักษณะดังกลาวนี้เม่ือต้ังคาอุณหภูมิไวสูงกวา 40 องศาเซลเซียส ท้ังสองตําแหนงของถาด
อบแหง อยางไรก็ตามอุณหภูมิภายในเคร่ืองอบแหงสามารถเขาสูสภาวะคงท่ีไดดี และมีคาใกลเคียง
กับอุณหภูมิท่ีต้ังคา แสดงใหเห็นวาระบบควบคุมแบบ PID สามารถทํางานไดดีในยานของอุณหภูมิ
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ท่ีศึกษา  คาอุณหภูมิท่ีต้ัง และระยะหางจากหลอดอินฟราเรดไมสงผลตอการทํางานของระบบ
ควบคุมอุณหภูมิระบบทําความเย็น  การตั้งคาอุณหภูมิของเคร่ืองอบแหงท่ีสูง และตําแหนงของถาด
อยูหางจากหลอดอินฟราเรดสงผลใหมีการจายกระแสไฟฟาใหหลอดอินฟราเรดมากกวา 

 
2) อัตราสวนของสารท่ีกอใหเกิดโฟมตอสวนผสมน้ําสม และปริมาณของแข็งท่ีละลายได

ท้ังหมดในสวนผสมนํ้าสม สงผลตอสมบัติทางดานกายภาพของโฟมน้ําสม โดยโฟมน้ําสมมีอัตรา
การแยกตัวของของเหลวสูงข้ึน ความหนาแนนมากข้ึน และคาโอเวอรรันลดลงตามปริมาณของแข็ง
ท่ีละลายไดท้ังหมดในสวนผสมน้ําสมท่ีเพิ่มข้ึน โฟมนํ้าสมมีอัตราการแยกตัวของของเหลวลดลง 
ความหนาแนนลดลง และคาโอเวอรรันเพิ่มข้ึนตามอัตราสวนของสารท่ีกอใหเกิดโฟมตอสวนผสม
น้ําสมท่ีสูงข้ึน หรือเม่ือใชสารท่ีกอใหเกิดโฟมในปริมาณมากข้ึน สําหรับเวลาท่ีใชในการตีปนโฟม
สงผลตอสมบัติของโฟมน้ําสมคอนขางนอยมาก ยกเวนเม่ือใชสวนผสมน้ําสมที่มีปริมาณของแข็ง  
ท่ีละลายไดท้ังหมด 35°Brix และใชปริมาณสารท่ีกอใหเกิดโฟมนอยท่ีสุด เวลาท่ีใชในการตีปนโฟม
สงผลเปนอยางมากตอความหนาแนน คาโอเวอรรัน และความคงตัวของโฟมน้ําสม 
 

3) สภาวะปฏิบัติการทําแหงดวยเคร่ืองอบแหงสุญญากาศแบบอินฟราเรด ไดแก  อุณหภูมิ 
และความดันสงผลตอคา aw และคาสีของผลิตภัณฑน้ําสมผง โดยการทําแหงท่ีใชอุณหภูมิสูงข้ึน 
และความดันตํ่าลง ทําใหไดผลิตภัณฑน้ําสมผงท่ีมีคา aw ลดลง มีคาสี L* และคาสี b* เพิ่มข้ึนดวย  
ในขณะท่ีคาสีของผลิตภัณฑน้ําสมผงเกิดการเปล่ียนแปลงนอยมากเม่ือใชอุณหภูมิสูงในการทําแหง  
การใชสารกอโฟมและทําใหโฟมคงตัว 2 ชนิดรวมกันท่ีระดับความเขมขนตํ่าเกินไป ทําใหไดโฟม
น้ําสมท่ีมีความคงตัวไดท่ีสภาวะปกติ  แตยังมีความคงตัวไมมากพอที่จะชวยทําใหโฟมมี          
ความคงทนแข็งแรงภายใตสภาวะการทําแหงสุญญากาศรวมกับรังสีอินฟราเรด โดยเฉพาะเม่ือใช    
ความดันตํ่ามาก  
 
5.2 ขอเสนอแนะ  

 
1) ควรมีการศึกษาเก็บขอมูลดานตางๆ เกี่ยวกับระบบการทํางานพ้ืนฐานของเคร่ืองมือ 

เพื่อเปนขอมูลเบ้ืองตนท่ีสําคัญกอน ขอมูลเหลานี้จะทําใหผูใชเทคนิคหรือกรรมวิธีการผลิตนั้น 
ทราบ และมีความเขาใจถึงศักยภาพท่ีแทจริงของเคร่ืองมือท่ีจะใชงาน ชนิด และคุณลักษณะเฉพาะ
ของอาหารท่ีเหมาะสมในการนํามาทําแหง อีกท้ังสามารถทราบขอจํากัด และออกแบบกระบวนการ
ผลิตเพื่อใหไดผลิตภัณฑอาหารตามรูปแบบท่ีตองการได 
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2) ควรมีการศึกษาผลของชนิด และความเขมขนของสารท่ีกอใหเกิดโฟม และสารท่ีทําให
โฟมคงตัวท่ีสามารถใชไดในผลิตภัณฑอาหารที่มีจําหนายในเชิงการคาซ่ึงมีอยูหลายชนิดท่ีมีตอ
คุณสมบัติทางดานกายภาพของโฟมน้ําสม หากสามารถคนควาและวิจัยทําใหไดทราบถึงสารท่ี
สามารถแสดงคุณสมบัติท่ีเปนท้ังสารท่ีกอโฟม  และทําใหโฟมน้ําสมคงตัวและคงทนตอ
กระบวนการทําแหงภายใตสภาวะท่ีหลากหลายได โดยเฉพาะอยางยิ่งคือวิธีการทําแหงสุญญากาศ
รวมกับรังสีอินฟราเรด นาจะเปนประโยชนตอการเพิ่มมูลคาของสมในประเทศไทยได ตลอดจน
เปนการสนับสนุนการใชเทคโนโลยีทางเลือกประหยัดพลังงานและเปนมิตรกับส่ิงแวดลอมอีกดวย 

 
3) นาจะมีการศึกษาเพิ่มเติมเพื่อวิเคราะห และเปรียบเทียบขอมูลดานตางๆ เชน ผลของ

การเตรียมโฟมนํ้าสมท่ีมีตอสมบัติทางดานกายภาพของโฟม และผลของสภาวะปฏิบัติการทําแหง
ดวยวิธีการทําแหงสุญญากาศรวมรังสีอินฟราเรด เนื่องจากในปจจุบันยังไมพบขอมูลการศึกษาวิจัย
ท่ีอาจเปนสภาวะปฏิบัติการเดียวกัน หรือใกลเคียงกัน  อยางไรก็ตามการศึกษาในคร้ังนี้ ยังมีแงมุม
ในการศึกษาอยูนอย จึงอาจยังไมสามารถสรุปผลการศึกษาเพื่อหาสภาวะตางๆ ท่ีเหมาะสมใน
ทิศทางท่ีชัดเจนไดมากนัก ท้ังในดานของการทําโฟมแมตน้ําสม ซ่ึงควรมีการศึกษาปจจัยตางๆ 
เพิ่มเติมท้ังชนิดและความเขมขนของสารที่กอใหเกิดโฟม และทําใหโฟมคงตัว อุณหภูมิของ
สวนผสมกอน และหรือ/ ระหวางตีปนใหเกิดโฟม ระดับความเร็วในการตีปนโฟม ระยะเวลาท่ี
เหมาะสมในการตีใหเกิดโฟม และทําใหโฟมมีความคงตัวดี (รวมถึงการพิจารณาเลือกชวง
ระยะเวลาในการสุมเก็บตัวอยางโฟมไปวิเคราะหสมบัติทางกายภาพดวย)  รวมท้ังการเลือกวิธีการ
วิเคราะหสมบัติทางกายภาพของโฟม  และควรมีการศึกษาสมบัติทางกายภาพของโฟมที่หลากหลาย
ข้ึนกวาเดิม รวมถึงการวิเคราะหคาความหนืดของสวนผสม และโฟมเพิ่มเติม เนื่องจากเปนปจจัย
สําคัญปจจัยหนึ่งท่ีมีผลตอความคงทนของโฟมภายใตสภาวะการเตรียมโฟมท่ีแตกตางกัน ส่ิงเหลานี้
นาจะยิ่งชวยทําใหวิเคราะห และพิจารณาเลือกสภาวะการเตรียมโฟมน้ําสม หรือโฟมอาหารอื่นๆ ได
อยางถูกตอง เหมาะสม และมีความชัดเจนมากข้ึน เพื่อจะไดโฟมอาหารท่ีมีคุณลักษณะท่ีดี  สามารถ
นําไปผานกระบวนการทําแหง และการเก็บผลิตภัณฑผงสุดทายไดตามความตองการ  

 
4) เนื่องจากโฟมอาหาร  เชน โฟมน้ําผลไมไดมีการนํามาวิจัย  และพัฒนาในดาน

กระบวนการเตรียมแบบโฟมแมต และในรูปแบบการพัฒนาผลิตภัณฑเปนจํานวนมาก จึงนาจะมี
การศึกษาเพิ่มเติมถึงคุณสมบัติเชิงความรอนของโฟมน้ําผลไม  ไดแก คาความรอนจําเพาะ คาการ
นําความรอน การแพรความรอน เนื่องจากขอมูลที่เกี่ยวของเหลานี้ ยังไมมีการวิจัย และเปนขอมูลท่ี



 
 

108 

 

มีความสําคัญในการนําไปใชประโยชนเพื่อการวิเคราะหและคํานวณในการทําแหงโฟม หรือหาเสน
ลักษณะเฉพาะของการทําแหงโฟมได 

 
5) หากสามารถมีการปรับปรุงสมบัติทางกายภาพของโฟมนํ้าสมกอนนํามาทําแหงใหมี

ความคงตัว และมีความตานทานมากข้ึนตอสภาวะการทําแหงดวยรังสีอินฟราเรด และใชความดัน
สุญญากาศไมมากนักได นาจะทําใหสามารถใชอุณหภูมิในการทําแหงในระดับตํ่ากวา 60          
องศาเซลเซียสได และทําใหเกิดประสิทธิภาพในการทําแหงในดานการใชพลังงานท่ีคุมคาไดมาก
ข้ึน เนื่องจากเม่ือพิจารณาผลการศึกษาในคร้ังนี้ ผลิตภัณฑน้ําสมผงท่ีผานการทําแหงท่ีอุณหภูมิ     
40 องศาเซลเซียส และใชความดัน 0.100 บาร มีคา aw ท่ีใกลเคียงกับคา aw ของผลิตภัณฑน้ําสมผง  
ท่ีผานการทําแหงท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส โดยใชความดันระดับตางๆ ทุกระดับ และนาจะ
สงผลตอการเปล่ียนแปลงคาสีของผลิตภัณฑในทิศทางท่ีดีเพิ่มข้ึนไดอีกดวย 

 
6) ในการนําเทคโนโลยีการทําแหงสุญญากาศรวมกับรังสีอินฟราเรดมาใชในทางอาหาร

นั้นยังมีขอมูลอยูนอย จึงนาจะมีการศึกษาโดยใชเทคโนโลยีสะอาดลักษณะน้ีในการพัฒนาและวิจัย
ผลิตภัณฑอาหารแหงท้ังชนิดและรูปแบบท่ีมีอยูเดิมแตใชกรรมวิธีการทําแหงอ่ืน ซ่ึงอาจมีการใช
พลังงานสูงในกระบวนการผลิต และยังอาจมีการถายเทมลภาวะออกสูส่ิงแวดลอมภายนอก  รวมท้ัง
การสรางผลิตภัณฑอาหารแหงใหมจากการใชกรรมวิธีทําแหงท่ีสามารถชวยใหใชพลังงานใน    
หวงโซการผลิตอาหารอยางคุมคาได 
 


