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เทคโนโลยีการให้ความร้อนด้วยคลื่นไมโครเวฟและการประยุกต์ 
 

 

คลื่นไมโครเวฟเป็นคลื่นแม่เหล็กไฟฟ้าท่ีมีความถี่อยู่ระหว่างคลื่นวิทยุ และคลื่นอินฟราเรด คลื่นไมโครเวฟเป็นคลื่นที่เหมาะสม

ส าหรับใช้ในการให้ความร้อนกับอาหาร เช่นการต้ม การนึ่ง การอุ่น และการท าแห้ง คลื่นไมโครเวฟสามารถเคลื่อนที่เข้าไปในวัสดุและท า

ให้วัสดุซึ่งมีน้ าอยู่ร้อนขึ้นอย่างรวดเร็ว ทั้งภายในและที่ผิวพร้อมๆ กัน ในขบวนการให้ความร้อนด้วยคลื่นไมโครเวฟเพื่อการอบแห้ง

อาหารนั้น จะใช้คุณสมบัติของคลื่นไมโครเวฟท่ีจะตอบสนองต่อโมเลกุลชนิดต่างๆ ไม่เท่ากัน โดยจะขึ้นอยู่กับคุณสมบัติเชิงไฟฟ้าของมัน   

เนื่องจากคุณสมบัติของโมเลกุลน้ าที่มีลักษณะเฉพาะ ท าให้น้ าสามารถดูดพลังงานของคลื่นได้อย่างมีประสิทธิภาพสูงสุดโดยพลังงานของ

คลื่นไมโครเวฟมีผลกระทบต่อวัสดุอื่นๆ น้อยมาก น้ าจะถูกท าให้ร้อนข้ึนอย่างรวดเร็วจนระเหยออกไป ดังนั้นพลังงานความร้อนที่เกิดขึ้น

จึงใช้ในการระเหยของน้ าในอาหารโดยที่ความร้อนดังกล่าวจะไม่ท าให้โครงสร้างและรสชาติของอาหารเกิดการเสียหาย  ถ้าหากมีการ

ควบคุมที่เหมาะสม ในการวิจัยและพัฒนาฟิสิกส์และเทคโนโลยีไมโครเวฟของห้องปฏิบัติการวิจัยพลาสมาประยุกต์เพ่ือการกสิกรรม 

ส านักวิชาวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ที่ผ่านมา ท าให้กลุ่มวิจัยมีความรู้และความเข้าใจเกี่ยวกับคลื่นไมโครเวฟ สามารถ

ออกแบบและสร้างระบบก าเนิดและควบคุมคลื่นไมโครเวฟที่มีราคาถูก ปลอดภัย และมีประสิทธิภาพ มีศักยภาพในการน าเทคโนโลยี

ไมโครเวฟไปใช้ในการอบแห้งปลา อบแห้งผักสมุนไพร อบแห้งรังนกแอ่น เป็นต้น ซึ่งสามารถอบแห้งได้เร็วขึ้นและประหยัดพลังงาน

มากกว่าเมื่อเทียบกับการอบแห้งโดยใช้ลมร้อนหรือรังสีอินฟราเรด โดยเตาอบแห้งที่ได้พัฒนาขึ้น จะสามารถถ่ายทอดเทคโนโลยีให้กับ

ชุมชนเพื่อเป็นทางเลือกของการประกอบอาชีพต่อไป ตัวอย่างเช่น การอบแห้งรังนกแอ่นให้มีคุณภาพดีนั้นไม่สามารถใช้อุณหภูมิสูงได้ 

ถ้าใช้ลมร้อนซึ่งเป็นวิธีที่เกษตรกรใช้อยู่จะใช้เวลาประมาณ 20 ชั่วโมง แต่ถ้าอบแห้งด้วยเคร่ืองไมโครเวฟที่ความดันต่่าจะใช้เวลา

ประมาณ 2 ชั่วโมงเท่านั้น  
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 Microwave-convective air drying systems 
 

 
 
 

เคร่ืองอบแหง้ปลาดว้ยไมโครเวฟ 

เคร่ืองอบแหง้ผกัสมุนไพรดว้ยไมโครเวฟ 

เคร่ืองอบแหง้ขา้วพอง(ขา้วแต๋น)ดว้ย
ไมโครเวฟ 
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เทคโนโลยีไมโครเวฟส าหรับการละลายน้ าแข็งและการนึ่งให้สุด 
 
 โดยการใช้พลังงานไมโครเวฟและการควบคุมที่เหมาะสม ท าให้สามารถละลายน้ าแข็งของปลาและไก่แช่แข็งให้คืนตัวภายใน

เวลาประมาร 40 นาทีและสามารถน่ึงต่อให้สุกภายในเวลาประมาณ 1 ช่ัวโมง ซึ่งเมื่อเทียบกับการแช่น้ าเพื่อละลายน้ าแข็งและการใช้ไอ

น้ าร้อนเพื่อการนึ่งท่ีจะใช้เวลาทั้งหมดประมาณ 8 ช่ัวโมง ท าให้การใช้เทคโนโลยีไมโครเวฟมีประสิทธิภาพในการใช้พลังงานมากกว่าสาม

เท่า 
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เทคโนโลยีการให้ความร้อนด้วยไมโครเวฟเพ่ือการท าลายไข่มอดในไม้และผลผลิตทางการเกษตร 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

แบบของเคร่ืองท าลายไข่และตวัมอดในของเล่นไมย้างพารา ซ่ึงก าลงัด าเนินการ
ผลิตใหก้บับริษทั Plan Creations จ ากดั 



 5 

Microwave vacuum drying system 
 
 เทคโนโลยีการอบแห้งด้วยไมโครเวฟที่ความดันต่ า เป็นเทคโนโลยีส าหรับการอบแห้งผลิตภัณฑ์ที่ไวต่อการเปลี่ยนแปลงเมื่อ

อุณหภูมิสูงขึ้น เช่นสมุนไพร รังนกแอ่น ผลไม้สุก เป็นต้น การอบแห้งด้วยไมโครเวฟที่ความดันต่ าจะสามารถรักษาสารอาหาร กลิ่น สี ได้

สูงกว่าการอบแห้งด้วยวิธีอ่ืนๆ เนื่องจากสามารถอบแห้งที่อุณหภูมิต่ ากว่า 25 องศาเซลเซียส 
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ศูนย์ความเป็นเลิศทางด้านพลาสมาและคลื่นแม่เหล็กไฟฟ้า มหาวิทยาลัยวลัยลักษณ์ 
222 ต.ไทยบุรี อ.ท่าศาลา จ.นครศรีธรรมราช 80160 
Email: nmudtorl@wu.ac.th, โทรศัพท์: 075-673229, โทรสาร: 075-672004 
 
 

รังนกแอ่นแหง้ซ่ึงมีสีและกล่ินใกลเ้คียงกบัรังนก
สด สามารถแช่น ้ าใหคื้นตวัภายใน 10 นาที 


