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เร่ือง แบบจําลองทางคณิตศาสตรเพื่อการออกแบบสภาวะของกระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑอาหาร 

 
1. ประวัติสวนตัว 
          ผูชวยศาสตราจารย ดร.นันทวัน เทอดไทย สําเร็จการศึกษาระดับปรญิญาตรี (เกียรตินิยม
อันดับ 1) และปริญญาโท สาขาวิชา พัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร จากคณะอุตสาหกรรม
เกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ในป พ.ศ. 2540 และสําเร็จการศึกษาระดับปริญญาโทและ
ปริญญาเอก สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร จาก University of Western Sydney 
ประเทศออสเตรเลีย ในป พ.ศ. 2547 ไดรับทุนการศึกษาและทุนวิจัย ดังน้ี 
           1. ทุนรัฐบาลออสเตรเลีย (AusAID) ป พ.ศ. 2542-2543  
           2. ทุนรัฐบาลไทย ป พ.ศ. 2543-2546 
           3. ทุนพัฒนาศักยภาพในการทํางานวิจัยของอาจารยรุนใหม ป พ.ศ. 2547 และ ป พ.ศ. 
2550 

2. ผลงานวิจัยโดยสรุป 
          การออกแบบสภาวะท่ีเหมาะสมของกระบวนการแปรรูปในอุตสาหกรรมอาหาร นํามาซึ่งการ
ผลิตอาหารอยางมีประสทิธิภาพ ใชกระบวนการท่ีประหยัด ตนทุนตํ่า แตไดผลผลิตสูง ผลิตภัณฑมี
คุณภาพและปลอดภัยตอการบริโภค อยางไรก็ตามการออกแบบกระบวนการท่ีทําในปจจุบันมักใชการ
ลองผิดลองถูก ซึ่งเปนเรื่องท่ีตองใชเวลาและคาใชจายสูง งานวิจัยน้ีจึงเสนอการออกแบบ
กระบวนการโดยใชแบบจําลองท่ีพัฒนาจากพื้นฐานความรูและความเขาใจในกลไกท่ีเกิดขึ้นระหวาง
การแปรรูป ทําใหขั้นตอนการออกแบบกระบวนการเปนไปอยางมีประสิทธิภาพ 

 
          งานวิจัยน้ีไดพัฒนาและใชแบบจําลองทางคณิตศาสตร (Mathematical model) ในการ
ออกแบบสภาวะของสองกระบวนการแปรรูป  กระบวนการแรก คือ การพักโดขนมปงจากแปงขาว
ปราศจากกลูเตน (Proving of gluten-free bread dough) พบวาแบบจําลองทางคณิตศาสตร
สามารถเลียนแบบความสัมพันธ รวมทั้งทํานายอิทธิพลของของความช้ืนสัมพัทธและอุณหภูมิท่ีมีตอ
การขยายตัวของกอนโดระหวางการพกัไดอยางดี ทําใหสามารถใชแบบจําลองดังกลาวในการ
วิเคราะหและออกแบบสภาวะการพักโดขนมปงจากแปงขาวปราศจากกลูเตนที่เหมาะสมได ซึ่งทําให
ประหยัดเวลาการพักโดและไมกระทบตอคุณภาพของโด สําหรับอีกกระบวนการหน่ึงท่ีไดศึกษา คือ 
การอบแหงใบสะระแหนโดยใชคล่ืนไมโครเวฟภายใตสภาวะสญุญากาศ (Microwave-vacuum 
drying of mint leaves) ซึ่งใชแบบจําลองทางคณิตศาสตรในการอธิบายการเปล่ียนแปลงของ
ปริมาณความช้ืนตลอดระยะเวลาการอบแหงในแตละสภาวะ ทําใหสามารถคัดเลือกระดับความเขม
ของไมโครเวฟและเวลาที่เหมาะสมตอการอบแหงใบสะระแหน โดยกระบวนการอบแหงดวยคล่ืน
ไมโครเวฟภายใตสภาวะสุญญากาศท่ีไดออกแบบ สามารถลดเวลาการอบแหงไดรอยละ 85 - 95 
เมื่อเปรียบเทียบกับการอบแหงท่ัวไปที่ใชลมรอน นอกจากน้ีใบสะระแหนอบแหงท่ีไดคงสีเขียวและมี
กล่ินรสตามธรรมชาติ มีการคืนรูปท่ีเร็ว สะดวกตอการใชงาน จากผลการศึกษาทั้งสองกระบวนการ 
แสดงใหเห็นวาการใชแบบจําลองทางคณิตศาสตรทําใหสามารถออกแบบกระบวนการทาง
อุตสาหกรรมอาหารใหมีประสิทธิภาพ และคุณภาพสูงได  

3. ปจจัยที่สงเสริมใหงานวิจัยประสบความสําเร็จ 
          ปจจัยสงเสริมท่ีสาํคัญ ไดแก คําปรึกษาอันเปนประโยชนอยางยิ่งจากนักวิจัยท่ีปรึกษา การ
สนับสนุนดานเครื่องมือและสถานท่ีทําวิจัย จากภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร รวมถึงการสนับสนุนทุนวิจัยจาก สกอ.-สกว.  



4. การใชประโยชนของงานวิจัย 
          อุตสาหกรรมอาหารจัดเปนอุตสาหกรรมท่ีสรางมูลคาทางเศรษฐกิจอยางมากแกประเทศไทย 
เพื่อใหผลิตภัณฑอาหารของไทยมีคุณภาพสูงและมีตนทุนการผลิตท่ีแขงขันได จําเปนตองมีการ
ออกแบบสภาวะการแปรรปูอยางเปนระบบดวยความเขาใจในองคความรู ลดการลองผิดลองถูก ซึ่ง
กอใหเกิดการสูญเสียผลิตภัณฑ เงินทุน และเวลาในการพัฒนาผลิตภัณฑ (Product development) 
ดังน้ัน ผลจากงานวิจัยน้ีจึงเปนการพิสูจนความเปนไปไดของการใชแบบจําลองทางคณิตศาสตรใน
การออกแบบสภาวะของกระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑอาหาร เพื่อปรับปรุงประสิทธิภาพการผลิตใหดี
ขึ้นและเพิ่มคุณภาพของผลิตภัณฑอาหารใหสูงขึ้น โดยถือเปนการจุดประกายการออกแบบสภาวะ
ของกระบวนการแปรรูปอาหารอยางเปนระบบใหกับอุตสาหกรรมอาหารของไทย เพื่อเพิ่มศักยภาพ
การแขงขันทางการผลิตและการพัฒนาผลิตภัณฑตอไป 

  

 

ผูชวยศาสตราจารย ดร.นันทวัน เทอดไทย เขารับรางวัลฯ  

 


