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บทน้า 

การอบแห้งเป็นกระบวนการแปรรูปอาหารที่ส าคัญมากกระบวนการหนึ่ง เนื่องจากสามารถลด
ความชื้นของอาหารจนอยู่ในระดับที่ปลอดภัยส าหรับการเก็บรักษา  นอกจากเหตุผลในแง่ของการยืดอายุการ
เก็บรักษาแล้ว การอบแห้งยังเป็นวิธีการส าคัญในการผลิตอาหารที่มีคุณลักษณะพิเศษและไม่สามารถผลิตขึ้นได้
โดยกระบวนการแปรรูปอื่น  โดยทั่วไป ผู้แปรรูปอาหารนิยมใช้อากาศร้อนเป็นตัวกลางในการอบแห้ง เนื่องจาก
สะดวกและมีค่าใช้จ่ายไม่สูงมากนัก ตลอดจนสามารถจัดหาเครื่องอบแห้งและอุปกรณ์ที่เกี่ยวข้องได้โดยง่าย  
อย่างไรก็ตาม ผลิตภัณฑ์ที่อบแห้งด้วยอากาศร้อนมักมีลักษณะที่ เปลี่ยนแปลงไปจากวัตถุดิบเริ่มต้น
ค่อนข้างมาก โดยเฉพาะในแง่ของสี เนื้อสัมผัส รูปร่าง ตลอดจนคุณค่าทางอาหาร  ด้วยเหตุนี้ จึงมีผู้พัฒนา
กระบวนการอบแห้งทางเลือกต่าง ๆ ขึ้น  การอบแห้งที่ใช้ไอน้ าร้อนยวดยิ่งเป็นตัวกลางในการอบแห้งนับเป็น
ทางเลือกทางหนึ่งที่น่าสนใจ เนื่องจากสามารถลดข้อด้อยบางประการของการอบแห้งโดยใช้อากาศร้อนได้ 
โดยเฉพาะอย่างยิ่ง เมื่อประยุกต์ใช้กับผัก ผลไม้ และสมุนไพร  นอกจากจะใช้เป็นตัวกลางในการอบแห้งแล้ว 
ยังสามารถใช้ไอน้ าร้อนยวดยิ่งเป็นตัวกลางในการคั่วอาหารและวัสดุทางการเกษตร เช่น เมล็ดข้าว เมล็ดกาแฟ 
เมล็ดงา เมล็ดทานตะวัน ไดอี้กด้วย   

 

การอบแห้งโดยใช้ไอน ้าร้อนยวดยิ่ง  
ภาพที่ ๑ แสดงหลักการพ้ืนฐานของการอบแห้งโดยใช้ไอน้ าร้อนยวดยิ่ง (superheated steam 

drying) ทั้งนี้ ไอน้ าร้อนยวดยิ่งก็คือไอน้ าที่มีอุณหภูมิสูงกว่าอุณหภูมิอ่ิมตัว หรือกล่าวง่าย ๆ คือ อุณหภูมิสูง
กว่าจุดเดือดของน้ าที่ความดันค่าหนึ่ง ๆ การอบแห้งโดยใช้ไอน้ าร้อนยวดยิ่งเริ่มจากป้อนไอน้ าอ่ิมตัวจากหม้อ
น้ าเข้าสู่เครื่องท าความร้อนเพ่ือเปลี่ยนไอน้ าอ่ิมตัวเป็นไอน้ าร้อนยวดยิ่ง ไอน้ าร้อนยวดยิ่งจะถ่ายเทความร้อน
ให้แก่อาหาร และรับความชื้นที่ระเหยออกจากอาหาร ท าให้ไอน้ าร้อนยวดยิ่งมีอุณหภูมิลดลง กลายเป็นไอน้ า
อ่ิมตัวดังเดิม ดังนั้น ไอน้ าที่ไหลออกจากห้องอบแห้งจึงอยู่ในภาวะอ่ิมตัว สามารถน ากลับไปให้ความร้อนและ
เปลี่ยนเป็นไอน้ าร้อนยวดยิ่งได้ใหม ่อย่างไรก็ตาม เนื่องจากปริมาณไอน้ าที่ไหลออกจากห้องอบแห้งมีค่าสูงกว่า
ปริมาณที่ป้อนเข้าสู่ห้องอบแห้ง โดยปริมาณที่เพ่ิมขึ้นมีค่าเท่ากับปริมาณความชื้นที่ระเหยออกจากอาหาร 
ดังนั้น จึงต้องระบายไอน้ าส่วนเกินนี้ออกจากกระบวนการ เพื่อไม่ให้เป็นภาระทางความร้อนกับเครื่องท าความ
ร้อน ทั้งนี้ อาจน าไอน้ าส่วนเกินนี้ไปใช้ในกระบวนการแปรรูปอาหารอ่ืน หรืออาจควบแน่นไอน้ าดังกล่าวให้
กลายเป็นน้ าร้อน ซึ่งสามารถน าไปใช้ในกระบวนการอ่ืนได้เช่นกัน จุดเด่นที่ส าคัญของการอบแห้งโดยใช้ไอน้ า
ร้อนยวดยิ่งจึงอยู่ที่ความสามารถในการน าพลังงานส่วนใหญ่ที่ป้อนให้แก่เครื่องอบแห้งกลับมาใช้ได้ใหม่ หรือ
แม้กระทั่งน าไปใช้ในกระบวนการอ่ืน จึงประหยัดพลังงานที่ต้องใช้ในการอบแห้งได้มาก จุดเด่นที่ส าคัญอีก
ประการหนึ่งก็คือการที่ไม่มีออกซิเจนในการอบแห้ง (หรือมีในปริมาณต่ ามาก) เนื่องจากอากาศท่ีอยู่ภายในห้อง

mailto:sakamon.dev@kmutt.ac.th


จุลสารส านักวิทยาศาสตร์ ราชบัณฑิตยสภา ปีที ่2 ฉบับที่ 1    26 

อบแห้งจะถูกแทนที่ด้วยไอน้ าร้อนยวดยิ่งทั้งหมดหรือเกือบทั้งหมด ส่งผลให้ปฏิกิริยาออกซิเดชันที่ไม่พึง
ประสงค์ต่าง ๆ เช่น ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาลที่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์ การเกิดออกซิเดชันของลิพิด ตลอดจน
ปฏิกิริยาการเสื่อมสลายของวิตามินที่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์ เกิดขึ้น ไม่ได้ (หรือเกิดขึ้นน้อย) นอกจากนี้ การ
อบแห้งโดยใช้ไอน้ าร้อนยวดยิ่งยังช่วยยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ ซึ่งอาจปนเปื้อนมากับอาหาร ทั้งนี้ 
เนื่องจากการอบแห้งโดยใช้ไอน้ าร้อนยวดยิ่งใช้อุณหภูมิค่อนข้างสูง  (สูงกว่า ๑๐๐ องศาเซลเซียสที่ความดัน
บรรยากาศ) อีกทั้งอุณหภูมิของอาหารยังเพ่ิมขึ้นอย่างรวดเร็วในช่วงแรกของการอบแห้ง อันเป็นผลจากการ
ควบแน่นของไอน้ าบนผิวของอาหาร การที่อุณหภูมิเพ่ิมขึ้นอย่างรวดเร็วท าให้สามารถยับยั้งการเจริญของ
จุลินทรีย์ได้อย่างมีประสิทธิภาพ เมื่อเปรียบเทียบกับการอบแห้งโดยใช้อากาศร้อน ซึ่งอุณหภูมิของอาหาร
เพ่ิมข้ึนอย่างช้า ๆ ท าให้จุลินทรีย์เจริญหรือสร้างสารพิษได้ก่อนถูกยับยั้งไป (สักกมน, ๒๕๕๕) 

 
 

ภาพที่ ๑ หลักการพ้ืนฐานของการอบแห้งโดยใช้ไอน้ าร้อนยวดยิ่ง. H คือเอนทัลปีของไอน้ า 
(ที่มา: สักกมน, ๒๕๕๕)  

 

การใช้ไอน้ าร้อนยวดยิ่งเป็นตัวกลางในการอบแห้งยังท าให้เกิดกระบวนการอ่ืน ๆ พร้อมไปกับการ
อบแห้ง เช่น การลวก ทั้งนี้ เนื่องจากการใช้อุณหภูมิสูงในการอบแห้งดังกล่าวแล้วข้างต้น จุดเด่นอีกประการ
หนึ่งของการอบแห้งโดยใช้ไอน้ าร้อนยวดยิ่งคือผลิตภัณฑ์อบแห้งมักมีความพรุนสูงกว่าผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการ
อบแห้งโดยใช้อากาศร้อน ทั้งนี้ เนื่องจากการเดือดของความชื้น (น้ า) ในอาหารระหว่างการอบแห้ง กล่าวอีก
นัยหนึ่งคือ การที่น้ าเปลี่ยนสถานะจากของเหลวเป็นไอ ท าให้น้ าเพ่ิมปริมาตรขึ้นอย่างมาก  โครงสร้างภายใน
ของอาหารถูกดันให้ขยายตัวออก ความพรุนจึงมีค่าสูงขึ้น ลักษณะเช่นนี้ท าให้อาหารที่อบแห้งโดยใช้ไอน้ าร้อน
ยวดยิ่งสามารถคืนตัว (หรือดูดน้ ากลับ) ได้อย่างรวดเร็ว ซึ่งเป็นลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่เป็นที่ต้องการของ
อุตสาหกรรมอาหารกึ่งส าเร็จรูปเป็นอย่างยิ่ง 

เนื่องจากการอบแห้งโดยใช้ไอน้ าร้อนยวดยิ่งที่ความดันบรรยากาศเป็นการอบแห้งที่อุณหภูมิค่อนข้าง
สูง จึงไม่เหมาะแก่การอบแห้งวัสดุที่อาจเสื่อมสภาพได้ง่ายที่อุณหภูมิสูง เช่น ผัก ผลไม้ สมุนไพร ด้วยเหตุนี้ จึง
มีการพัฒนากระบวนการอบแห้งแบบใหม่  ซึ่งรวมเอาข้อดีของการอบแห้งโดยใช้ไอน้ าร้อนยวดยิ่งเข้ากับ
ความสามารถในการอบแห้งที่อุณหภูมิต่ า โดยอาศัยหลักการที่ว่า น้ าจะเดือดที่อุณหภูมิต่ าลงหากความดันของ
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ระบบลดลง จึงสามารถผลิตไอน้ าร้อนยวดยิ่งได้ที่อุณหภูมิต่ าลง (Devahastin et al., 2004) การอบแห้งโดย
ใช้ไอน้ าร้อนยวดยิ่งที่สภาวะความดันต่ า (low-pressure superheated steam drying) ได้รับการวิจัยและ
พัฒนามาอย่างต่อเนื่อง จนปัจจุบันมีเครื่องอบแห้งที่อาศัยหลักการดังกล่าวในระดับอุตสาหกรรม (ภาพที่ ๒) 
ซ่ึงใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์อบแห้งคุณภาพสูงหลากหลายชนิดได้ในประเทศ (ภาพท่ี ๓)  

 
 

ภาพที่ ๒ เครื่องอบแห้งไอน้ าร้อนยวดยิ่งที่สภาวะความดันต่ าระดับอุตสาหกรรม 
(ที่มา: บริษัท เนเชอรัล โปรดิวซ์เซส จ ากัด)  

 

 

 
ภาพที่ ๓ ตัวอย่างอาหารที่อบแห้งโดยใช้ไอน้ าร้อนยวดยิ่งที่สภาวะความดันต่ า 

(ที่มา: บริษัท เนเชอรัล โปรดิวซ์เซส จ ากัด)  
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การคั่วโดยใช้ไอน ้าร้อนยวดยิ่ง 

การคั่วเป็นกระบวนการแปรรูปอาหารที่เกี่ยวข้องกับการถ่ายเทความร้อนและมวลสารเช่นเดียวกับ
การอบแห้ง  ในระหว่างการคั่ว ความร้อนจากตัวกลางให้ความร้อนจะส่งผ่านไปยังอาหาร ในขณะที่ความชื้น
และสารประกอบที่ระเหยได้เคลื่อนที่จากอาหารสู่ตัวกลางให้ความร้อน การใช้ไอน้ าร้อนยวดยิ่งเป็นตัวกลางให้
ความร้อนระหว่างการคั่วมีข้อดี คือ สามารถเพ่ิมอุณหภูมิของอาหารได้เร็วกว่ากรณีการใช้อากาศร้อน จึงจ ากัด
การเกิดปฏิกิริยาเคมีที่ไม่พึงประสงค์บางปฏิกิริยา ตลอดจนลดเวลาที่ต้องใช้ในการคั่วลงได้ นอกจากนี้ 
เนื่องจากการคั่วสามารถท าได้ที่ภาวะออกซิเจนต่ า อัตราการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันที่ไม่พึงประสงค์จึงลดลง
เป็นอย่างมาก ส่งผลให้เก็บรักษาผลิตภัณฑ์ โดยเฉพาะผลิตภัณฑ์ไขมันสูง ได้นานขึ้นโดยปราศจากกลิ่นหืน 
(Yodkaew et al., 2017)  

ในกรณขีองกาแฟโรบัสตา ซึ่งเป็นสายพันธุ์ที่เพาะปลูกมากทางภาคใต้ของประเทศไทย การคั่วโดยใช้
ไอน้ าร้อนยวดยิ่งท าให้เมล็ดกาแฟโรบัสตามีปริมาณน้ าตาลสูงขึ้น ขณะที่ปริมาณกรดอะซิติก ซึ่งให้กลิ่นและรส
ไม่พึงประสงค์ มีแนวโน้มลดลง อีกท้ังไม่ส่งผลกระทบต่อปริมาณกาเฟอีนและกรดส าคัญ ๆ ที่ให้กลิ่นและรสพึง
ประสงค์ในกาแฟ เช่น กรดซิตริก กรดมาลิก กรดฟูมาริก นอกจากนี้ จากการประเมินเชิงประสาทสัมผัสโดยใช้
วิธีของสมาคมกาแฟพิเศษอเมริกา (Specialty Coffee Association of America) ซึ่งประกอบด้วยการ
ประเมินกลิ่นหอม รสชาติ รสที่ค้างในคอ สัดส่วนรสเค็มกับเปรี้ยว สัดส่วนรสขมกับหวาน ความรู้สึกในปาก 
และดุลภาพ พบว่า กาแฟที่ชงจากเมล็ดกาแฟโรบัสตาที่ค่ัวโดยใช้ไอน้ าร้อนยวดยิ่งไดค้ะแนนรวมสูงกว่ากาแฟที่
ชงจากเมล็ดกาแฟโรบัสตาที่คั่วโดยใช้อากาศร้อน (Chindapan et al., 2019; Chindapan et al., 2021)  
นอกจากนี้ การคั่วโดยใช้ไอน้ าร้อนยวดยิ่งที่อุณหภูมิสูง (๒๕๐ องศาเซลเซียส) ยังช่วยลดปริมาณแอคริลาไมด์
และพอลิไซคลิกแอโรแมติกไฮโดรคาร์บอนในเมล็ดกาแฟที่ค่ัวแบบเข้มได้อีกด้วย (Rattanarat et al., 2021)  

 
บทสรุป 

การอบแห้งและการคั่วโดยใช้ไอน้ าร้อนยวดยิ่ง โดยเฉพาะอย่างยิ่งการอบแห้งโดยใช้ไอน้ าร้อนยวดยิ่ง
ที่สภาวะความดันต่ า เป็นกระบวนการที่สามารถใช้ในการผลิตอาหารอบแห้งและคั่วคุณภาพสูง ทั้งในแง่ของสี 
เนื้อสัมผัส และคุณค่าทางอาหาร จึงเป็นกระบวนการที่มีศักยภาพสูงในเชิงพาณิชย์ แม้จะมีค่าใช้จ่ายส าหรับ
เครื่องจักรและการด าเนินการสูงกว่ากระบวนการที่ใช้อากาศร้อนเป็นตัวกลางให้ความร้อนอยู่บ้างก็ตาม 
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