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อบรม เรื่อง นักวิจัยพบแหล่งทุนส�ำนักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน)

วันศุกร์ที่ 16 มิถุนายน 2566 เวลา 08.30-16.30 น.อบรมเรื่อง “นักวิจัยพบแหล่งทุนส�ำนักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องค์การมหาชน)”

สอบถามเพิ่มเติม : กองบริหารงานวิจัย ส�ำนักวิจัยฯ โทร. 053-873423 

>> ดูรายละเอียดเพิ่มเติมได้ที่ : https://kb.mju.ac.th/calendarDetail.aspx?ID=2349

อบรม เรื่อง เทคนิคการยกระดับคุณภาพเมล็ดพันธุ์และเมล็ดพืช

วันจันทร์ที่ 19 มิถุนายน 2566 ตั้งแต่เวลา 08:30 - 17:00 น. อบรม เรื่อง “เทคนิคการยกระดับคุณภาพเมล็ดพันธุ์และเมล็ดพืช” ภายใต้โครงการ ฐานเรียนรู้เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว

ผลิตผลทางการเกษตร สอบถามเพิ่มเติม : คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ โทร 087-2115032, 080-0602679 

>> ดูรายละเอียดเพิ่มเติมได้ที่ : https://kb.mju.ac.th/calendarDetail.aspx?ID=2344

อบรม เรื่อง เทคนิคการคัดบรรจุ การเก็บรักษาส�ำหรับผลิตผลสดหลังการเก็บเกี่ยวอย่างมีคุณภาพ

วันอังคารที่ 20 มิถุนายน 2566 ตั้งแต่เวลา 08:30 - 17:00 น. อบรม เรื่อง “เทคนิคการคัดบรรจุ การเก็บรักษาส�ำหรับผลิตผลสดหลังการเก็บเกี่ยวอย่างมีคุณภาพ”

ภายใต้โครงการ ฐานเรียนรู้เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวผลิตผลทางการเกษตร สอบถามเพิ่มเติม : คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้ โทร. 084-1237958 

>> ดูรายละเอียดเพิ่มเติมได้ที่ : https://kb.mju.ac.th/calendarDetail.aspx?ID=2345

04
อบรมปฏิบัติ การงานสวนพฤกษศาสตร์โรงเรียน หลักสูตร 5 องค์ประกอบงานสวนพฤกษศาสตร์โรงเรียน รุ่นที่ 1/2566

วันที่ 20 - 23 มิถุนายน 2566 อบรมปฏิบัติการงานสวนพฤกษศาสตร์โรงเรียน “หลักสูตร 5 องค์ประกอบงานสวนพฤกษศาสตร์โรงเรียน” รุ่นที่ 1/2566” 

สอบถามเพิ่มเติม : ศูนย์ประสานงาน อพ.สธ.-มหาวิทยาลัยแม่โจ้ โทร. 095-1485485 

ดูรายละเอียดเพิ่มเติมได้ที่ : https://kb.mju.ac.th/calendarDetail.aspx?ID=2330

 1. นวตักรรมด้านผลติภณัฑ์บลัซามกิเพือ่สขุภาพจากกาแฟ ได้พฒันาผลติภัณฑ์โดยการใช้เนือ้ผลกาแฟ (coffee pulp) ทีเ่ป็นวสัดเุหลอืทิง้
ในกระบวนการแปรรปูเมล็ดกาแฟ ซ่ึงผลติภณัฑ์ฯ ทีไ่ด้มีสารประกอบต่างๆ ดงันี ้คอื สารประกอบฟีนอลกิ แทนนนิ กรดคลอโรจีนิค สารกลุม่เพคติ
ค คาเฟอนี กรดคาเฟอคิทัง้หมด กรดอะซติกิ และเป็นหนึง่ในแหล่งของสารต้านอนุมลูอสิระทีส่�ำคัญ นอกจากนีย้งัพบว่าผลิตภัณฑ์ฯ มคีณุสมบัติ
ลดการดดูซึมคอเลสเตอรอลจากการเพิม่ขนาดของคอเลสเตอรอลไมเซลล์ ซึง่จะส่งผลท�ำให้คอเลสเตอรอล ถูกขบัออกจากร่างกาย และท�ำให้ระดบั
คอเลสเตอรอลภายในร่างกายลดลงได้ในทีส่ดุ

 2. กระบวนการทีเ่ป็นนวตักรรมต่าง ๆ ถูกน�ำมาประยกุต์ใช้เพือ่เพ่ิมประสทิธิภาพของสาร ออกฤทธิท์างชวีภาพทีส่กดัจากเนือ้ผลกาแฟและลด
ระยะเวลาการผลติเมือ่เทียบกบัเทคนิคทัว่ไป

 3. การสร้างมลูค่าเพิม่ให้กบัผลผลติโดยการใช้ประโยชน์จากวสัดเุหลือทิง้เนือ้ผลกาแฟ อกีทัง้ยงัเป็นการลดการปล่อยก๊าซคาร์บอนเพือ่ลดภาวะ
โลกร้อน เป็นมติรต่อสิง่แวดล้อม

สามารถผลติบลัซามกิ/น�ำ้ส้มสายชูหมักจากเน้ือผลกาแฟ ได้ในปรมิาณ 100 ลิตร ยืน่สทิธบิตัร/อนุสทิธบิตัรจ�ำนวน 2 เรือ่ง มีผูป้ระกอบการ
จ�ำนวน 2 แห่ง น�ำผลติภณัฑ์จากเนือ้ผลกาแฟไปใช้ประโยชน์ คอื บรษิทัฮลิล์คอฟฟ์ จ�ำกดั และบรษิทักาแฟชาวไทยภเูขา จ�ำกดั ในการผลติและ
จ�ำหน่ายผลติภณัฑ์ต่อไป

สรุปเนื้อหาผลงานวิจัย

การน�ำผลงานไปใช้ในเชิงพาณิชย์

คอฟฟาติก : บัลซามิกจากเนื้อผลกาแฟ
Coffatic®: Balsamic vinegar from coffee pulp

นักวิจัย : ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.กาญจนา นาคประสม,  
           อาจารย์ ดร.กนกวรรณ ตาลดี  
           ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.นักรบ นาคประสม 
สังกัด :  คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้
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ต้นแบบเครื่องอบแห้งไมโครเวฟแบบถังหมุนชนิดติดตั้งแมกนีตรอนหลายตัว โดยเครื่องอบแห้งดังกล่าวสามารถลดระยะเวลาการอบแห้งเหลือเพียง

หนึ่งในห้าเมื่อเทียบกับการอบแห้งด้วยลมร้อนอย่างเดียว และมีประสิทธิภาพในการใช้พลังงานมากกว่าการใช้ลมร้อนประมาณ 2-3 เท่า

การประยุกต์ใช้คลื่นไมโครเวฟในอุตสาหกรรมอาหาร ท�ำงานโดยอาศัยหลักการให้ความร้อนแบบไดอิเล็กทริก (dielectric heating) โดย 

คลื่นแม่เหล็กไฟฟ้า ช่วงคลื่นไมโครเวฟจะถูกส่งผ่านไปยังอาหาร ซึ่งเป็นวัสดุไดอิเล็กทริก (dielectric material) กล่าวคือ เป็นวัสดุที่มีขั้ว 

ไม่น�ำไฟฟ้า หรือมีสมบัติเป็นฉนวนไฟฟ้า โมเลกุลของน�้ำที่อยู่ในอาหารเป็นโมเลกุลที่มีทั้งขั้วบวกและขั้วลบในโมเลกุลเดียวกัน เมื่อได้รับ

คลื่นไมโครเวฟจะเกิดการหมุนตัวและเสียดสีกัน เกิดความร้อนท�ำให้อุณหภูมิของอาหารสูงขึ้น ส่งผลให้น�้ำระเหย และความชื้นในอาหาร

ลดลงอย่างรวดเร็ว การท�ำแห้งด้วยไมโครเวฟแตกต่างจากการท�ำแห้งด้วยลมร้อน เนื่องจากความร้อนจากไมโครเวฟเกิดขึ้นภายในของ

วัสดุ มีการกระจายตัวสม�่ำเสมอ ส่วนการท�ำแห้งด้วยลมร้อนเป็นการถ่ายเทความร้อนจากภายนอกเข้าสู่ภายในวัสดุ ต้นแบบเครื่องอบแห้ง 

ไมโครเวฟแบบถังหมุนชนิดติดตั้งแมกนีตรอนแบบหลายตัวที่ถูกพัฒนาขึ้นภายใต้การด�ำเนินโครงการ “.ยกระดับการอบแห้งสมุนไพร ไทย 

ด้วยระบบอบแห้งไมโครเวฟชนิดถังหมุนส�ำหรับวิสาหกิจชุมชน”

1. ห้องอบแห้ง มีลักษณะเป็นแบบถังหมุนขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 50 cm ขึ้นรูปมาจาก สแตนเลสที่มีความหนา 2 – 3 mm และสามารถบรรจุผลิตภัณฑ์ที่ต้องการอบ

แห้งได้ครั้งละ 20 - 30 kg ซึ่งถังหมุนส�ำหรับอบแห้งผลิตภัณฑ์ดังกล่าวสามารถปรับระดับของแกนหมุนได้ 3 ระดับ ได้แก่ ระดับมุมเอียง 30° 45° และ 60° นอกจากนี้

ภายในห้องอบแห้งก�ำหนดให้มีการติดตั้งก้านใบพายติดกับตัวถังทั้ง 2 ฝั่ง เพื่อท�ำให้วัตถุดิบผสมผสานคลุกเคล้ากันได้เป็นอย่างดี

2. ระบบก�ำเนิดคลื่นไมโครเวฟ ท�ำหน้าที่เป็นแหล่งก�ำเนิดคลื่นไมโครเวฟที่ความถี่ 2.45 GHz เพื่อให้ความร้อนกับวัสดุโดยการแผ่คลื่นย่านความถี่ไมโครเวฟผ่านเข้าไป

ในเนื้อวัสดุโมเลกุลของน�้ำที่อยู่ในวัสดุจะดูดซับพลังงานของคลื่นที่ผ่านเข้าไปซึ่งโมเลกุลของน�้ำเป็นโมเลกุลที่มีขั้วไฟฟ้า คือ มีประจุบวกและประจุลบที่ตรงกันข้าม เมื่อ 

คลืน่ไมโครเวฟซึง่เป็นสนามแม่เหลก็ไฟฟ้าผ่านเข้าไปโมเลกลุเหล่านีก้จ็ะถกูเหนีย่วน�ำ และหมนุขัว้เพือ่ปรบัเรยีงตวัตามสนามแม่เหลก็ไฟฟ้าของคลืน่เป็นสนามทีเ่ปลีย่นแปลง 

สลับไปมาจึงส่งผลให้โมเลกุลเหล่านี้หมุนกลับไปกลับมาท�ำให้เกิดเป็นความร้อนขึ้น น�้ำจึงกลายเป็นไอน�้ำออกจากวัสดุ ซึ่งเวลาการเพิ่มขึ้นของอุณหภูมินั้นแตกต่างกัน

ขึ้นอยู่กับวัสดุแต่ละชนิดที่มีปัจจัยแตกต่างกัน เช่น ความชื้นในชิ้นวัสดุความหนาแน่น และองค์ประกอบอื่นในการกลายเป็นไอน�้ำ ไอน�้ำจะลอยตัวสู่ด้านบนหากต้องการ

ให้วัสดุแห้งจะต้องดูดไอน�้ำนี้ออกแต่หากไม่ดูดออกวัสดุจะถูกนึ่งหรือต้มด้วยน�้ำภายในชิ้นวัสดุเองจึงท�ำให้เตาอบไมโครเวฟสามารถน�ำใช้งานในครัวเรือนได้อย่างแพร่

หลาย ทั้งนี้เนื่องจากการให้ความร้อนด้วยคลื่นไมโครเวฟมีข้อจ�ำกัดด้านการใช้งาน ได้แก่ หากมีการใช้งานอย่างต่อเนื่องเป็นเวลานานจะส่งผลให้หัวแมกนีตรอนซึ่งท�ำ

หน้าทีเ่ป็นแหล่งก�ำเนดิคลืน่ไมโครเวฟมอีณุหภูมสิงูขึน้ ส่งผลให้เกิดความเสยีหายระหว่างใช้งานและประสทิธภิาพในการท�ำงานลดลง ดงันัน้เพือ่เป็นการปรบัปรงุและเพิม่ 

ประสิทธิภาพในการท�ำงานของระบบก�ำเนิดคลื่นไมโครเวฟจึงก�ำหนดให้มีการติดตั้งชุดระบายความร้อนให้แก่หัวแมกนีตรอน และติดตั้งทามเมอร์เพื่อควบคุมระยะเวลา

การท�ำงานของหัวแมกนี ตรอน โดยก�ำหนดให้หัวแมกนีตรอนสามารถสลับการท�ำงานได้ทุกๆ 30 min

3. ระบบไล่ความชื้น ท�ำหน้าที่ระบายความชื้นออกจากห้องอบแห้งและปล่อยอากาศร้อนหรืออากาศแห้งเข้ามาแทนที่ โดยความชื้นจะถูกปล่อยทิ้งไปตามท่อทิ้งอากาศ

4. ระบบควบคุม ระบบตรวจวัด และแสดงผลอัตโนมัติ โดยตัวแปรส�ำคัญที่ท�ำการตรวจวัดและแสดงผล ได้แก่ ปริมาณพลังงานไฟฟ้าที่ป้อนเข้าสู่ระบบ การรั่วไหลของคลื่น

ไมโครเวฟ อุณหภูมิบริเวณทางเข้า และอุณหภูมิบริเวณทางออกห้องอบแห้ง นอกจากนี้ภายในระบบควบคุมจ�ำเป็นต้องมีอุปกรณ์ขั้นพื้นฐานส�ำหรับแสดงความพร้อม 

ในการท�ำงานของระบบ ณ ช่วงเวลานั้นๆ เช่น ไฟแสดงสถานะการท�ำงานของระบบก�ำเนิดคลื่นไมโครเวฟ ไฟแสดงสถานะการท�ำงานของระบบถังหมุน เป็นต้น

เครื่องอบแห้งไมโครเวฟแบบถังหมุน
สังกัด : ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ณัฐวุฒิ ดุษฎี วิทยาลัยพลังงานทดแทน มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 
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ผลิตภัณฑ์ดีแม่โจ้ โดย ผู้อ�ำยวยการส�ำนักวิจัยฯ มหาวิทยาลัยแม่โจ้

สื่อวีดีโอ

สารคดีองค์ความรู้ การขยายพันธุ์ไผ่

โดย ส�ำนักวิจัยและส่งเสริมวิชาการการเกษตร มหาวิทยาลัยแม่โจ้

วีดีโอประชาสัมพันธ์องค์ความรู้ นวัตกรรม ผลงานที่น่าสนใจ ด้านงานวิจัยและบริการวิชาการ

โดย ว่าที่ร้อยตรีขจรรักษ์ พู่พัฒนาศิลป์ มหาวิทยาลัยแม่โจ้-ชุมพร




