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เร่ือง แบบจําลองทางคณิตศาสตรเพื่อการออกแบบสภาวะของกระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑอาหาร 

 
1. ประวัติสวนตัว 
          ผูชวยศาสตราจารย ดร.นันทวัน เทอดไทย สําเร็จการศึกษาระดับปรญิญาตรี (เกียรตินิยม
อันดับ 1) และปริญญาโท สาขาวิชา พัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร จากคณะอุตสาหกรรม
เกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ในป พ.ศ. 2540 และสําเร็จการศึกษาระดับปริญญาโทและ
ปริญญาเอก สาขาวิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร จาก University of Western Sydney 
ประเทศออสเตรเลีย ในป พ.ศ. 2547 ไดรับทุนการศึกษาและทุนวิจัย ดังน้ี 
           1. ทุนรัฐบาลออสเตรเลีย (AusAID) ป พ.ศ. 2542-2543  
           2. ทุนรัฐบาลไทย ป พ.ศ. 2543-2546 
           3. ทุนพัฒนาศักยภาพในการทํางานวิจัยของอาจารยรุนใหม ป พ.ศ. 2547 และ ป พ.ศ. 
2550 

2. ผลงานวิจัยโดยสรุป 
          การออกแบบสภาวะท่ีเหมาะสมของกระบวนการแปรรูปในอุตสาหกรรมอาหาร นํามาซึ่งการ
ผลิตอาหารอยางมีประสทิธิภาพ ใชกระบวนการท่ีประหยัด ตนทุนตํ่า แตไดผลผลิตสูง ผลิตภัณฑมี
คุณภาพและปลอดภัยตอการบริโภค อยางไรก็ตามการออกแบบกระบวนการท่ีทําในปจจุบันมักใชการ
ลองผิดลองถูก ซึ่งเปนเรื่องท่ีตองใชเวลาและคาใชจายสูง งานวิจัยน้ีจึงเสนอการออกแบบ
กระบวนการโดยใชแบบจําลองท่ีพัฒนาจากพื้นฐานความรูและความเขาใจในกลไกท่ีเกิดขึ้นระหวาง
การแปรรูป ทําใหขั้นตอนการออกแบบกระบวนการเปนไปอยางมีประสิทธิภาพ 

 
          งานวิจัยน้ีไดพัฒนาและใชแบบจําลองทางคณิตศาสตร (Mathematical model) ในการ
ออกแบบสภาวะของสองกระบวนการแปรรูป  กระบวนการแรก คือ การพักโดขนมปงจากแปงขาว
ปราศจากกลูเตน (Proving of gluten-free bread dough) พบวาแบบจําลองทางคณิตศาสตร
สามารถเลียนแบบความสัมพันธ รวมทั้งทํานายอิทธิพลของของความช้ืนสัมพัทธและอุณหภูมิท่ีมีตอ
การขยายตัวของกอนโดระหวางการพกัไดอยางดี ทําใหสามารถใชแบบจําลองดังกลาวในการ
วิเคราะหและออกแบบสภาวะการพักโดขนมปงจากแปงขาวปราศจากกลูเตนที่เหมาะสมได ซึ่งทําให
ประหยัดเวลาการพักโดและไมกระทบตอคุณภาพของโด สําหรับอีกกระบวนการหน่ึงท่ีไดศึกษา คือ 
การอบแหงใบสะระแหนโดยใชคล่ืนไมโครเวฟภายใตสภาวะสญุญากาศ (Microwave-vacuum 
drying of mint leaves) ซึ่งใชแบบจําลองทางคณิตศาสตรในการอธิบายการเปล่ียนแปลงของ
ปริมาณความช้ืนตลอดระยะเวลาการอบแหงในแตละสภาวะ ทําใหสามารถคัดเลือกระดับความเขม
ของไมโครเวฟและเวลาที่เหมาะสมตอการอบแหงใบสะระแหน โดยกระบวนการอบแหงดวยคล่ืน
ไมโครเวฟภายใตสภาวะสุญญากาศท่ีไดออกแบบ สามารถลดเวลาการอบแหงไดรอยละ 85 - 95 
เมื่อเปรียบเทียบกับการอบแหงท่ัวไปที่ใชลมรอน นอกจากน้ีใบสะระแหนอบแหงท่ีไดคงสีเขียวและมี
กล่ินรสตามธรรมชาติ มีการคืนรูปท่ีเร็ว สะดวกตอการใชงาน จากผลการศึกษาทั้งสองกระบวนการ 
แสดงใหเห็นวาการใชแบบจําลองทางคณิตศาสตรทําใหสามารถออกแบบกระบวนการทาง
อุตสาหกรรมอาหารใหมีประสิทธิภาพ และคุณภาพสูงได  

3. ปจจัยที่สงเสริมใหงานวิจัยประสบความสําเร็จ 
          ปจจัยสงเสริมท่ีสาํคัญ ไดแก คําปรึกษาอันเปนประโยชนอยางยิ่งจากนักวิจัยท่ีปรึกษา การ
สนับสนุนดานเครื่องมือและสถานท่ีทําวิจัย จากภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร รวมถึงการสนับสนุนทุนวิจัยจาก สกอ.-สกว.  



4. การใชประโยชนของงานวิจัย 
          อุตสาหกรรมอาหารจัดเปนอุตสาหกรรมท่ีสรางมูลคาทางเศรษฐกิจอยางมากแกประเทศไทย 
เพื่อใหผลิตภัณฑอาหารของไทยมีคุณภาพสูงและมีตนทุนการผลิตท่ีแขงขันได จําเปนตองมีการ
ออกแบบสภาวะการแปรรปูอยางเปนระบบดวยความเขาใจในองคความรู ลดการลองผิดลองถูก ซึ่ง
กอใหเกิดการสูญเสียผลิตภัณฑ เงินทุน และเวลาในการพัฒนาผลิตภัณฑ (Product development) 
ดังน้ัน ผลจากงานวิจัยน้ีจึงเปนการพิสูจนความเปนไปไดของการใชแบบจําลองทางคณิตศาสตรใน
การออกแบบสภาวะของกระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑอาหาร เพื่อปรับปรุงประสิทธิภาพการผลิตใหดี
ขึ้นและเพิ่มคุณภาพของผลิตภัณฑอาหารใหสูงขึ้น โดยถือเปนการจุดประกายการออกแบบสภาวะ
ของกระบวนการแปรรูปอาหารอยางเปนระบบใหกับอุตสาหกรรมอาหารของไทย เพื่อเพิ่มศักยภาพ
การแขงขันทางการผลิตและการพัฒนาผลิตภัณฑตอไป 

  

 

ผูชวยศาสตราจารย ดร.นันทวัน เทอดไทย เขารับรางวัลฯ  

 


