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คํานํา

ศูนยความเปนเลิศเทคโนโลยีพลาสมาเพื่อการประยุกตทางกสิกรรม สํานักวิชา
วิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ ตลอด 10 ปที่ผานมาไดพัฒนาองคความรูและเทคโนโลยี
ไมโครเวฟขึ้นมากมายเพื่อใหสามารถใชเทคโนโลยีไมโครเวฟใหเหมาะสมกับผลผลิตทางการเกษตรซ่ึง
เปนวัสดุชีวภาพเพื่อการสรางมูลคาเพิ่มในลักษณะตางๆ เชน การนึ่ง การฆาเชื้อ และ การทําแหง ได
เคยถายทอดองคความรูใหกับชุมชน ผูประกอบการ และหนวยงานตางๆ ที่สนใจ ทั้งนี้ทางทีมงานวิจัย
ขอขอบคุณแหลงทุนวิจัยทุกสวนและมหาวิทยาลัยวลัยลักษณ ที่เล็งเห็นความสําคัญและใหโอกาสได
พัฒนางานวิจัยเร่ือยมา

จากงานวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการอบแหงดวยไมโครเวฟ ซ่ึงพบวาสามารถใช
เทคโนโลยีการอบแหงดวยไมโครเวฟมาใชในการทําแหงผลิตผลทางการเกษตร และมาชวยในขั้นตอน
การทําแหงเพื่อแปรรูปอาหาร ขนม กอนนําไปทอด ซ่ึงปกติจะใชแสงแดดในการตากใหแหง เพื่อลด
ขอจํากัดในการผลิต ใหสามมารถผลิตอาหารและขนมไดทุกชวงเวลา ซ่ึงการอบรมเชิงปฏิบัติการใน
คร้ังนี้ ผูเขารับอบรมจะไดรับการถายทอดความรูของเทคโนโลยีดังกลาว และถายทอดแนวทางในการ
นําไปใชงาน รวมถึงถายทอดตัวอยางที่นําไปใชงานไดจริง

คณะผูจัดอบรมเชิงปฏิบัติการหวังเปนอยางยิ่งวาความรูทางดานเทคโนโลยีไมโครเวฟ ที่
นําเสนอไปจะเปนประโยชนกับผูเขารวมประชุมทุกทาน
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เทคโนโลยีไมโครเวฟเพ่ือการอบแหง

วัตถุประสงค
1. เพื่อใหผูเขาอบรมไดมีความรูความเขาใจในเทคโนโลยีไมโครเวฟ
2. เพื่อใหผูเขาอบรมเห็นถึงความเปนไปไดในการประยุคใชเทคโนโลยีไมโครเวฟ

บทนํา
คลื่นไมโครเวฟเปนคลื่นแมเหล็กไฟฟาซ่ึงถูกพัฒนาขึ้นเพื่อใชสําหรับเรดารในสมัย

สงครามโลกคร้ังที่ 2 สามารถเคลื่อนที่ผานเขาไปในวัสดุชีวภาพดวยความเร็วใกลแสงโดยไมมีการ
สูญเสียพลังงานใหแกอากาศซ่ึงอยูรอบๆวัสดุ แลวทําใหวัสดุรอนขึ้นอยางรวดเร็วดวยขบวนการที่
เรียกวา Dielectric heating กระบวนการดังกลาวทําใหพลังงานของคลื่นไมโครเวฟซ่ึงอยูในรูปของ
สนามแมเหล็กไฟฟาเปลี่ยนเปนพลังงานความรอนภายในวัสดุทันที ดังนั้นในปจจุบันจึงไดมีการนํา
เทคโนโลยีการใหความรอนดวยคลื่นไมโครเวฟมาใชงานในอุตสาหกรรมอาหารเชน ใชในการการนึ่ง
การอบแหง เปนตน ในกระบวนการใหความรอนกับวัสดุนั้น คลื่นไมโครเวฟที่ความถี่ 2.45 GHzจะถูก
ดูดกลืนโดยโมเลกุลของน้ําไดดีที่สุด เนื่องจากความถี่ในการหมุนของโมเลกุลของน้ําและความเปนขั้ว
ถาวร(Permanent dipole)ของมันทําใหเกิดปรากฎการณการกําทอน(Resonance)ขึ้น และทําใหน้ํา
สามารถดูดกลืนพลังงานของคลื่นไมโครเวฟไดอยางมีประสิทธิภาพสูงสุด โดยพลังงานของคลื่น
ไมโครเวฟมีผลกระทบตอโมเลกุลอื่นๆนอยกวา โมเลกุลน้ําที่มีพลังงานจลนสูงจะเคลื่อนที่ออกไป
ภายนอกวัสดุและขณะเดียวกันจะถายเทพลังงานความรอนใหกับโมเลกุลอื่นๆซ่ึงอยูรอบๆ

เทคโนโลยีการใหความรอนดวยคลื่นไมโครเวฟมีประสิทธิภาพสูงในการใชพลังงานเมื่อเทียบ
กับการใชลมรอนและอินฟราเรด การใหความรอนดวยคลื่นไมโครเวฟมีประสิทธิภาพในการใชพลังงาน
มากกวาการใชลมรอนและอินฟราเรดประมาณ 5 – 10 เทา ดังนั้นการพัฒนาเทคโนโลยีไมโครเวฟขึ้น
จะทําใหลดการใชพลังงาน มีผลกระทบโดยตรงตอเศรษฐกิจและสิ่งแวดลอมในระยะยาว ทําใหมีการ
พัฒนาที่ยั่งยืน นอกจากนั้นเทคโนโลยีไมโครเวฟสามารถอบแหงไดผลิตภัณฑที่มีคุณภาพสูง ซ่ึง
สามารถสรางมูลคาเพิ่มใหกับเกษตรและผูประกอบการได
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หัวขอที่ 1

เครื่องไมโครเวฟสําหรับอบแหง

ดวยเทคโนโลยีไมโครเวฟที่ทางนักวิจยัไดทดลองและออกแบบทําใหไดเคร่ืองอบแหงที่มี
ความเหมาสมกับผลิตภัณฑตางๆหลายรูปแบบ

1. ตูไมโครเวฟอบแหงดวยความดันต่ํา
เปนไมโครเวฟที่สรางเละพัฒนาเพื่อผลิตผลทางการเกษตรที่ตองการอบแหงโดยรักษา

คุณภาพ รูปราง ของผลิตผลนั้นไวใหมากที่สุด สามารถทดสอบความเปนไปไดที่จะอบแหงผลิตผล
ตางๆวามีความเหมาะสมที่จะใชเทคโนโลยีไมโครเวฟในการแปรรูปหรือเก็บรักษาผลผลิตหรือไม

รูปที่ 1 ตูไมโครเวฟอบแหงดวยความดันต่ํา
คุณสมบัติ

- ขนาดหองอบมีเสนผานศูนยกลาง 30 เซนติเมตร สูง 10 เซนติเมตร
- อัตราการกินกําลังไมโครเวฟ 850 วัตต
- สามารถควบคุมกาํลังไมโครเวฟแบบคงที่ได
- หองอบระบบสูญญากาศ
- มีระบบทําความเย็นสําหรับดกัไอน้ํา
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2. ตูอบแหงไมโครเวฟขนาดเล็ก
เปนตูอบไมโครเวฟที่สรางและพัฒนาขึ้นเพื่อใชอบแหงผลิตภัณฑทางการเกษตรในกรณีที่มี

ผลิตภัณฑจํานวนนอย เหมาะสําหรับอบแหงพืชผัก สมุนไพร

รูปที่ 2 ตูอบแหงไมโครเวฟขนาดเล็ก

คุณสมบัติ

- ขนาดหองอบกวาง 45 เซนติเมตร สูง 40 เซนติเมตร ลึก 40 เซนติเมตร
- มีถาดสําหรับวางชิ้นงาน 3 ถาด
- อัตราการกินกําลังไมโครเวฟ 850 วัตต
- สามารถควบคุมกาํลังไมโครเวฟแบบคงที่ได
- มีการแสดงผลแรงดันไฟฟาที่ใชงาน
- มีระบบวัดอุณหภูมิแบบอินฟราเรด
- ความถี่ที่ใช 2450 (MHz)
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3. ตูอบแหงไมโครเวฟขนาดกลาง
เปนตูอบแหงไมโครเวฟที่สรางและพัฒนาขึ้นเพื่อใชอบแหงผลิตภัณฑทางการเกษตรที่มี

ปริมาณที่มากขึ้น เหมาะสมกบัธุรกจิภายในครัวเรือน

รูปที่ 3 ตูอบแหงไมโครเวฟขนาดกลาง

คุณสมบัติ

- ขนาดหองอบกวาง 50 เซนติเมตร สูง 70 เซนติเมตร ลึก 50 เซนติเมตร
- มีถาดสําหรับวางชิ้นงาน 8 ถาด
- อัตราการกินกําลังไมโครเวฟ 2500 วัตต
- สามารถควบคุมกาํลังไมโครเวฟแบบคงที่ได
- มีระบบวัดอุณหภูมิแบบอินฟราเรด
- สามารถควบคุมความเร็วของการหมุนถาดได
- ความถี่ที่ใช 2450 (MHz)



5

เทคโนโลยีไมโครเวฟเพ่ือการอบแหงและการแปรรูปอาหารประสิทธิภาพสูง

สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ
และศูนยความเปนเลิศเทคโนโลยีพลาสมาเพ่ือการประยุกตทางกสิกรรม มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ

4. ตูไมโครเวฟอบแหสําหรับอุตสาหกรรมขนาดเล็กระบายความรอนดวยอากาศ
เปนตูอบแหงไมโครเวฟที่รองรับการอบแหงผลิตภัณฑในปริมาณจํานวนมากๆเหมาะ

สําหรับการอบเพื่อผลิตขายจริง และทดลองเพื่อหาตนทุนในการใชไมโครเวฟกับผลิตภัณฑเพื่อดูความ
เปนไปไดในการแปรรูปผลิตผลทางการเกษตร ดวยเทคโนยีไมโครเวฟ

รูปที่ 4 ตูไมโครเวฟอบแหงสําหรับอุตสาหกรรมขนาดเล็กระบายความรอนดวยอากาศ

คุณสมบัติ

- ขนาดหองอบกวาง 60 เซนติเมตร สูง 150 เซนติเมตร ลึก 60 เซนติเมตร
- มีถาดสําหรับวางชิ้นงาน 20 ถาด
- อัตราการกินกําลังไมโครเวฟ 6000 วัตต
- สามารถควบคุมกาํลังไมโครเวฟแบบคงที่ได
- ความถี่ที่ใช 2450 (MHz)
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5. ตูไมโครเวฟอบแหงสําหรับอุตสาหกรรมขนาดเล็กระบายความรอนดวยน้าํ
เปนตูอบแหงไมโครเวฟที่รองรับการอบแหงผลิตภัณฑในปริมาณจํานวนมากๆเหมาะ

สําหรับการอบเพื่อผลิตขายจริง และทดลองเพื่อหาตนทุนในการใชไมโครเวฟกับผลิตภัณฑเพื่อดูความ
เปนไปไดในการแปรรูปผลิตผลทางการเกษตร ดวยเทคโนยีไมโครเวฟ สามารถอบตอเนื่องเปน
เวลานาน

รูปที่ 5 ตูไมโครเวฟอบแหงสําหรับอุตสาหกรรมขนาดเล็กระบายความรอนดวยน้าํ

คุณสมบัติ

- ขนาดหองอบกวาง 80 เซนติเมตร สูง 100 เซนติเมตร ลึก 85 เซนติเมตร
- มีถาดสําหรับวางชิ้นงาน 10 ถาด
- อัตราการกินกําลังไมโครเวฟ 6000 วัตต
- ใชระบบระบายความรอนดวยน้ําสามารถทํางานไดตอเนื่อง
- สามารถควบคุมกาํลังไมโครเวฟแบบคงที่ได
- มีระบบวัดอุณหภูมิแบบอินฟราเรด
- ความถี่ที่ใช 2450 (MHz)
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เทคโนโลยีไมโครเวฟเพ่ือการอบแหงและการแปรรูปอาหารประสิทธิภาพสูง

สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ
และศูนยความเปนเลิศเทคโนโลยีพลาสมาเพ่ือการประยุกตทางกสิกรรม มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ

หัวขอที่ 2

การแปรรูปอาหารโดยใชเทคโนโลยีไมโครเวฟ

เทคโนโลยีการอบแหงไมโครเวฟเปนการประยุกตใชเทคโนโลยีดานไมโครเวฟเพื่อการ
อบแหงและการแปรรูปอาหาร ซ่ึงขบวนการใหความรอนดวยคลื่นไมโครเวฟเพื่อการอบแหงนั้น คลื่น
ไมโครเวฟสามารถเคลื่อนที่เขาไปในวัสดุและทําใหน้ําซ่ึงอยูภายในวัสดุรอนขึ้นอยางรวดเร็ว สงผลให
เนื้อและผิวของวัสดุดังกลาวไดรับความรอนจากน้ําที่มีอุณหภูมิสูง เราสามารถนําคลื่นไมโครเวฟมา
ประยุกตใชแปรรูปผลิตภัณฑทางการเกษตรไดโดยออกแบบระบบควบคุมกําลังของคลื่นไมโครเวฟ
ผานแหลงกําเนิดคลื่นไมโครเวฟ ระบบสงคลื่น และหองเก็บคลื่นไมโครเวฟ ระบบที่ไดรับการออกแบบ
มาอยางถูกตองนั้นจะสงผลใหการใหความรอนกับอาหารอยูในระดับที่พอดี สงผลใหการทําแหงดวย
เทคโนโลยีไมโครเวฟ ไมทําลายโครงสรางและรสชาติของอาหาร สามารถทดแทนการทําแหงดวย
พลังงานแสงอาทิตยในชวงหนาฝน ทําใหสามารถแปรรูปผลิตภัณฑทางการเกษตรไดทั้งป

ตัวอยางผลิตภัณฑทางการเกษตรที่ทดสอบอบแหงดวยเทคโนโลยไีมโครเวฟ

1. การอบแหงผักใบเขียวดวยเทคโนโลยีไมโครเวฟ
เทคโนโลยีไมโครเวฟสามารถอบผกัใบเขยีวใหคงสีเขียวไวไดมากกวาการตากแดด

รูปที่ 6 ตัวอยางผักใบเขียวที่อบดวยเทคโนโลยีไมโครเวฟ
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สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ
และศูนยความเปนเลิศเทคโนโลยีพลาสมาเพ่ือการประยุกตทางกสิกรรม มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ

2. การอบแหงขาวพองดวยเทคโนโลยีไมโครเวฟแทนการตากแดด
ดวยเทคโนโลยกีารอบแหงดวยคลื่นไมโครเวฟสามารถอบแหงขาวพองใหมีคุณสมบัติ

ใกลเคียงการตากดวยแดด ทาํใหสามารถผลิตขาวพองไดทุกชวงเวลา ระยะเวลาในการทําแหงขาวพอง
ดวยเทคโนโลยีไมโครเวฟที่ใหขาวพองแหงคุณภาพดี ใชเวลาในการอบประมาณ 4-6 ชั่วโมง

รูปที่ 7 ขาวพองที่ผานกรรมวิธีอบดวยเทคโนโลยีไมโครเวฟ
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3. การอบแหงลูกเดือยดวยเทคโนโลยีไมโครเวฟแทนการตากแดด
จากทีเคยทดสอบและทํากับขาวพองจนไดผลที่สามารถนําไปใชจริงได จึงไดทดลองกับลูก

เดือย เวลาที่ใชอบประมาณ 4 ชั่วโมง ซ่ึงผลที่ไดหลังทอดทดสอบการพองตัวไดผลเหมือนกับลูกเดือย
ที่ทําแหงดวยการตากแดด เทคโนโลยีไมโครเวฟจึงสามารถนํามาใชในการแปรรูปผลิตภัณฑลูกเดือย
ทอดกรอบไดดวย

รูปที่ 8 ลูกเดือยทีอ่บดวยเทคโนโลยไีมโครเวฟ
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การอบรมทําลูกเดือยกรอบ โดยใชเทคโนโลยีไมโครเวฟเขาชวยในการทําแหง

วัตถุดิบ
1) ลูกเดือย
2) น้ําสะอาด
3) น้ํามัน
4) เคร่ืองปรุงรส

อุปกรณ
1) หมอสําหรับตม
2) กระทะทองเหลืองสําหรับทอด
3) กะละมัง
4) กระชอนสําหรับตกั
5) กลองบรรจุภัณฑ
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ขั้นตอนการทํา

1) นําลูกเดือยที่ซ้ือมาลางทําความสะอาด แลวแชลูกเดือยในน้ําสะอาดประมาณ 4-8
ชั่วโมง

2) นําลูกเดือยที่แชน้าํมาตมจนสกุ พยามดูไมใหลูกเดือยเปอย ระหวางตมอาจจะคนเบาๆ
เปนระยะ
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4) นําลูกเดือยมาทอดในกระทะทองเหลือง

5) ปรุงรสแบบตางๆ และบรรจุกลองพรอมจําหนาย

(5)
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ขอขอบคุณ
ศูนยพัฒนาอุตสาหกรรมเกษตรเพ่ือการสงออก คณะอุตสาหกรรมเกษตร
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทรท่ีเอ้ือเฟอสถานท่ีและอํานวยความสะดวกใน
การจัดอบรม
ขอขอบคุณปาบุญจิต กาละวิก ท่ีใหขอมูลและรวมถายทอดเทคโนโลยี
ขอขอบคุณนักวิจัยและทีมงานทุกทาน
ขอขอบคุณ สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติและมหาวิทยาลัยวลัย
ลักษณ ท่ีสนับสนุนการถายทอดเทคโนโลยีในครั้งนี้


