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1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 

  ในปจจุบันผูบริโภคใหความสนใจการบริโภคอาหารท่ีมีคุณลักษณะท่ีดี มีความสดใหม 
ผานกระบวนการแปรรูปนอย โดยยังคงคุณคาทางโภชนาการ และมีความปลอดภัยท้ังทางดาน
กายภาพ เคมี และชีวภาพกันมากข้ึน ดังนั้นจึงมีงานวิจัย และพัฒนาแนวทางการผลิต และ
กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑแบบใหม และทันสมัยอยางตอเนื่อง เพื่อตอบสนองตอความตองการ
ของผูบริโภค (Barbosa-Ćanovas and Gould, 2000) รวมท้ังยังเปนกรรมวิธีท่ีใชพลังงานในการผลิต
ท่ีประหยัด ปลอดภัย และเปนมิตรตอส่ิงแวดลอมอีกดวย 

   
สมเปนแหลงสําคัญของวิตามินซี มีการเพาะปลูก และมีผลผลิตจํานวนมากท่ัวท้ัง

ประเทศ นอกจากการบริโภคสดแลว สวนใหญมักมีการนําไปแปรรูปเปนน้ําสม ซ่ึงสามารถทําได
ดวยเทคโนโลยีอยางงายไปจนถึงเทคโนโลยีข้ันสูง และทันสมัย  น้ําสมเปนน้ําผลไมหนึ่งในหลาย
ชนิดท่ีไดรับความนิยมบริโภค และนําไปเปนสวนประกอบในการผลิตผลิตภัณฑอาหารอื่นหลาย
ประเภทอยางกวางขวาง โดยสามารถนําไปใชในรูปแบบตางๆ ไดแก ในรูปของเหลว หรืออาหารผง 
เนื่องจากนํ้าสมมีรสชาติท่ีเปนลักษณะเฉพาะ รวมถึงคุณคาทางโภชนาการซ่ึงเปนแหลงท่ีสําคัญของ
วิตามินซีในปริมาณสูง (Rocha et al., 1995 ; Rao and Gupta, 2002 ; Souza et al., 2004) 

 
  อาหารผง (dried powder food)  เปนผลิตภัณฑอาหารแหงประเภทหนึ่งซ่ึงไดรับความ

สนใจในการวิจัย และพัฒนาท้ังรูปแบบและคุณภาพของผลิตภัณฑ รวมท้ังการศึกษาความเปนไปได
ในการผลิตดวยเทคโนโลยีสมัยใหม นอกจากนี้ผลิตภัณฑอาหารผงมีคุณลักษณะเฉพาะของตัว
ผลิตภัณฑท่ีมีน้ําหนักนอย สะดวกในการเตรียมบริโภค มีอายุการเก็บรักษานาน และยังมีขอ
ไดเปรียบดานการขนสงอีกดวยเนื่องจากมีน้ําหนักท่ีเบา (Barbosa-Ćanovas and Gould, 2000 ; 
Baysal et al., 2003) ดังนั้นจึงมีรายงานการวิจัยจํานวนมากท่ีไดศึกษากรรมวิธีการผลิต และผลของ
การทําแหงเปนผงดวยวิธีการตางๆ ท่ีมีตอคุณลักษณะของน้ําผลไมผงหลังกระบวนการผลิต และใน
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ระหวางการเก็บรักษา โดยครอบคลุมน้ําผลไมชนิดตางๆ ไดแก น้ําฝร่ัง น้ําสม น้ํามะมวง น้ํามะนาว 
น้ํามะเกี๋ยง และน้ํามะเฟอง เปนตน (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) โดยในแตละกรรมวิธีก็มีขอไดเปรียบของการปฏิบัติการ และสงผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑ
น้ําผลไมผงแตกตางกันไป  

 
  กรรมวิธีการแปรรูปน้ําสมเปนน้ําสมผงโดยการทําแหงนั้นมีหลายวิธี ไดแก การ

อบแหงดวยพลังงานแสงอาทิตย  การอบแหงดวยลมรอน การทําแหงแบบพนฝอย การทําแหงแบบ
สุญญากาศ และการทําแหงแบบแชเยือกแข็ง นอกจากน้ี ยังสามารถใชความรอนจากแหลงพลังงาน
ท่ีไดจากคล่ืนแมเหล็กไฟฟา  อาทิเชน  คล่ืนไมโครเวฟ และรังสีอินฟราเรดในการอบแหงไดอีกดวย 
ดังนั้น การเลือกใชกรรมวิธีในการทําแหงจึงข้ึนกับความสามารถของเทคโนโลยีการผลิต 
วัตถุประสงคของผูผลิต และคุณลักษณะของผลิตภัณฑอาหารตามความตองการของผูบริโภค 
อยางไรก็ตาม วิธีการแปรรูปสวนใหญตองอาศัยความรอนสูง และ/หรือ ระยะเวลาทําแหงนานใน
การระเหยน้ําออกจากอาหาร เพื่อทําใหอาหารมีความชื้นลดลง (ภัทวรา และคณะ, 2546 ; อภิรักษ, 
2546 ; สุทธิชัย และคณะ, 2549 ; Teixeira et  al., 1995 ; Karim and Wai, 1999b ; Silva et al., 2005) 
ซ่ึงอาจสงผลเสียตอคุณลักษณะปรากฏภายนอกท่ีดี และคุณคาทางโภชนาการท่ีจําเปน และเปนท่ี
ตองการของผูบริโภค ซ่ึงปจจัยเหลานี้มีความจําเปนอยางยิ่งในการเพ่ิมมูลคาใหแกผลิตภัณฑ   

 
 การทําแหงภายใตสุญญากาศ เปนวิธีหนึ่งในการลดอุณหภูมิของสภาวะปฏิบัติการให

ตํ่าลงในการเปล่ียนสถานะของน้ําท่ีเปนของเหลวใหกลายเปนไอ  จึงมีขอดีในการคงคุณลักษณะ
ปรากฏภายนอกท่ีดีของผลิตภัณฑได แตยังคงใชเวลาในการทําแหงท่ีคอนขางนาน การทําแหงดวย
รังสีอินฟราเรดเปนวิธีการทําแหงอาหารวิธีหนึ่งท่ีสามารถลดความช้ืนในอาหารได โดยอาศัยแหลง
พลังงานความรอนจากรังสีอินฟราเรด อาหารมีการดูดซับความรอนจากแหลงพลังงานไดรวดเร็ว มี
อัตราการระเหยน้ําส้ัน การทําแหงดวยรังสีอินฟราเรดภายใตสภาวะสุญญากาศ ทําใหน้ําในอาหาร
สามารถระเหยไดท่ีอุณหภูมิตํ่าลง ดังนั้น อาหารจึงสัมผัสความรอนในระดับตํ่าและไมตองสัมผัส
กับอากาศในระหวางกระบวนการ จึงนาจะสามารถคงคุณคาทางโภชนาการโดยเฉพาะวิตามินซีท่ีไว
ตอความรอนไวไดมาก  และไมสงผลเสียตอคุณลักษณะปรากฏภายนอกของผลิตภัณฑ  (ศิศีโรตม, 
2545 ; เสรี และ คํานึง, 2545 ; สุทธิชัย และคณะ, 2549) ระบบการทําแหงสุญญากาศแบบอินฟราเรด
ไมมีการสรางมลพิษจึงเปนเทคโนโลยีสะอาด และมีความคุมคาในการใชพลังงาน (ศิศีโรตม, 2545 ; 
เสรี และ คํานึง, 2545 ; Wang and Sheng, 2006) ดังนั้นการทําแหงภายใตสุญญากาศดวยรังสี
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อินฟราเรดดังกลาว จึงนาจะเปนแนวทางหนึ่งในการผลิตน้ําผลไมผงท่ีใชสภาวะในการแปรรูปท่ีไม
รุนแรง (สุทธิชัย และคณะ, 2549 ; Staack et al., 2007) ประกอบกับขอมูลการวิจัยท่ีเกี่ยวของกับ
แนวทางการผลิตน้ําผลไมผงโดยอาศัยกระบวนการทําแหงสุญญากาศรวมกับรังสีอินฟราเรด 
การศึกษาสมรรถนะของตูอบรังสีอินฟราเรดภายใตสภาวะสุญญากาศ และผลของสภาวะการทํา
แหงดวยวิธีดังกลาวท่ีมีตอคุณลักษณะบางประการของผลิตภัณฑนั้นยังมีอยูนอย ดังนั้นการศึกษา
คร้ังนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาสมรรถนะในดานการกระจายอุณหภูมิและการเปล่ียนแปลงของ
อุณหภูมิภายในเคร่ืองอบแหงสุญญากาศแบบอินฟราเรดตนแบบ ผลของการเตรียมน้ําสมกอนทํา
แหง และผลของสภาวะปฏิบัติการทําแหงดวยเคร่ืองอบแหงสุญญากาศแบบอินฟราเรดตนแบบ  
โดยขอมูลดานสมรรถนะของเคร่ืองอบแหงสุญญากาศแบบอินฟราเรด และสภาวะการผลิต
ผลิตภัณฑน้ําผลไมผงดวยวิธีทําแหงสุญญากาศรวมอินฟราเรดน้ันนาจะมีประโยชนในแงของการ
เปนขอมูลเบ้ืองตนสําหรับการพัฒนา และออกแบบอุปกรณการทําแหงสุญญากาศแบบอินฟราเรด 
รวมท้ังกรรมวิธีการแปรรูปโดยเทคนิคการทําแหงดังกลาวอีกดวย 

 
1.2 วัตถุประสงคของงานวิจัย 

 
1. เพื่อศึกษาผลของคาอุณหภูมิท่ีต้ัง และระยะหางจากหลอดอินฟราเรดที่มีตอการ

เปล่ียนแปลงอุณหภูมิภายในเคร่ืองอบแหงสุญญากาศแบบอินฟราเรด 
2. เพื่อศึกษาผลของการเตรียมตัวอยางน้ําสมท่ีมีตอสมบัติของโฟมน้ําสมกอนทําแหง

โดยเคร่ืองอบแหงสุญญากาศแบบอินฟราเรด 
3. เพื่อศึกษาผลของสภาวะปฏิบัติการทําแหงน้ําสมโดยเคร่ืองอบแหงสุญญากาศแบบ

อินฟราเรดท่ีมีตอสมบัติบางประการของผลิตภัณฑน้ําสมผง 
 

1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 

 1. ทราบลักษณะการเปล่ียนแปลงของอุณหภูมิภายในเคร่ืองอบแหงสุญญากาศแบบ
รังสีอินฟราเรดตนแบบ 

2. ทราบวิธีการเตรียมโฟมของน้ําสมท่ีเหมาะสมในการนําไปทําแหงดวยเคร่ืองอบแหง
สุญญากาศแบบอินฟราเรดตนแบบ 

3. ทราบแนวทางการผลิตน้ําสมผงโดยใชวิธีโฟมแมต และการทําแหงดวยเคร่ือง
อบแหงสุญญากาศรวมกับรังสีอินฟราเรด 


