
 
 

บทท่ี 1 
 บทนํา  

 
ความเป็นมาและความสาํคญั 

 
การเติบโตประชากรโลกเป็นไปอย่างรวดเร็วมาก  ในอีก 20 ปีข้างหน้าประชากรโลกจะมีถึง 

8.1 พันล้านคน (วรชัย ทองไทย : 2554)  ดังน้ันอาหารจึงเป็นสิ่งจําเป็นในการดํารงชีวิตของมนุษย์  
ในขณะที่ปัจจุบันองค์กรอาหารและเกษตรแห่งสหประชาชาติ (FAO) ระบุว่าโลกกําลังประสบปัญหา
“วิกฤติการณ์อาหารโลก” (World Food Crisis)  จากประชากรโลกเพียง 7  พันล้านคนโดยประมาณ 
ดังน้ันในอนาคตข้างหน้าหากประชากรเพ่ิมขึ้นอีก 1 พันล้านคน  วิกฤติการณ์อาหารโลกจะต้องทวี
ความรุนแรงมากขึ้น  การถนอมอาหารหรือการยืดอายุอาหารจึงเป็นสิ่งจําเป็นอย่างหนึ่งที่จะช่วย
บรรเทาปัญหาเรื่องดังกล่าว โดยอาหารโลกแบ่งเป็น 2 ส่วน คือ อาหารท่ัวไปหรือวัตถุดิบ และ อาหาร
แปรรูป จากข้อมูลสํานักงานเศรษฐกิจอุตสาหกรรม ปี 2556 อาหารแปรรูปประเภทผลิตภัณฑ์ขนม
ปังเวเฟอร์มีปริมาณผลิตผลในอุตสาหกรรมอาหารในปี 2555 จํานวน 13,933.134 ตัน และมีอัตรา
การเพ่ิมมากกว่าร้อยละ 10 ในปี 2556 และผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปในกลุ่มเบเกอรี่ก็ติดอันดับ 1 ใน 
5 กลุ่มอาหารแปรรูปที่มีอัตราการบริโภคสูงสุดคือ ร้อยละ 10 หรือมีมูลค่า 32,710 ล้านบาทในปี 
2556 และได้มีการประมาณการณ์ว่าจะเพ่ิมขึ้นเป็น 34,686 ล้านบาทในปี 2557 น้ี (Euromonitor 
International, 2013) ปัจจุบันเบเกอร์รี่เป็นที่นิยมบริโภคกันอย่างมากเน่ืองจากความสะดวกในการ
รับประทาน อีกทั้งยังมีคุณภาพเทียบเท่ากับการบริโภคอาหารชนิดอ่ืน แต่ผลิตภัณฑ์เบเกอร์รี่จะเกิด
การเสื่อมเสียได้ภายในระยะเวลาอันสั้น ดังน้ัน หากสามารถยืดอายุการเก็บรักษาด้วยการลดอัตราการ
เกิดปฏิกิริยาเคมีหรือชะลอการเจริญของเช้ือจุลินทรีย์ด้วยผลของสนามแม่เหล็กโดยไม่มีผลข้างเคียงก็
จะเป็นการสร้างมูลค่าเพ่ิมอย่างมหาศาลให้กับผลิตภัณฑ์เบเกอร์รี่ อีกทั้งเป็นการเก็บรักษาทรัพยากร
อาหารในอนาคตที่อาจขาดแคลนและช่วยในการทุเลาปัญหาของวิกฤติการณ์อาหารโลกได้เป็นอย่างดี 

สนามแม่เหล็กมี 2 ประเภท คือสนามแม่เหล็กคงตัวและสนามแม่เหล็กที่เกิดจาก
กระแสไฟฟ้า สนามแม่เหล็กมีผลกระทบต่อการทํางานของเซลสิ่งมีชีวิตและเน้ือเย่ือ กลไกในสิ่งมีชีวิต
และการทํางานของเอ็นไซม์ (Ludek et al., 2002) การเคลื่อนย้ายไอออน (Binhi et al., 2001) 
สนามแม่เหล็กสามารถแบ่งได้ 4 ประเภทตามระดับความเข้มของสนามแม่เหล็ก คือ แบบอ่อน(<1 
mT) , แบบกลาง(1 mT – 1T) แบบเข้มข้น (1 – 5 T) และแบบเข้มข้นพิเศษ (>5 T)(Luciana & 
Luigi, 2005)  สนามแม่เหล็กความถ่ีตํ่า (LFMF) ที่ความเข้มสนามแม่เหล็ก 2.7-10 mT, ความถี่ 50 
Hz, ที่เวลา 0 – 12 นาที ณ อุณหภูมิห้อง สามารถลดอัตราการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย์แกรมลบ 
( Escherichia  coli ) (Ludek et al.,2002) และผลของสนามแม่เหล็กต่อเช้ือที่แตกต่างกัน 3 ชนิด 
คือ Escherichia coli, Leclercia adecarboxylata และ Staphylococcus aureus พบว่า เช้ือ
แบคทีเรียแกรมลบ(E.coli) จะมีอัตราการลดลงของเช้ือสูงที่สุด ส่วนเช้ือแบคทีเรียแกรมบวก 
(S.aureus) จะมีอัตราการลดลงตํ่าที่สุด (Lukas et al.,2004) 

เทคนิคการยืดอายุของผลิตภัณฑ์อาหารโดยใช้วิธีทางไฟฟ้า เป็นเทคนิคที่ได้รับความสนใจ
อย่างมากในระยะหลัง  เน่ืองจากระยะเวลาในกระบวนการที่สั้นและอุณหภูมิไม่สูง ความเข้มของ
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สนามไฟฟ้าส่งผลต่อปริมาณประจุไฟฟ้าและแรงที่กระทําต่อประจุ ซึ่งประจุและอิออนที่อยู่ในวัตถุหรือ
รอบๆ วัตถุน้ันเป็นปัจจัยหน่ึงที่ส่งผลต่อการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดช่ันหรือโมเลกุลที่มีความเสถียรตํ่า 
เช่น นํ้า ที่อาจก่อให้เกิดการเปลี่ยนสถานะจากของเหลวเป็นไอได้ และผลของ Pulse electric field 
จะสามารถลดหรือชะลอปัจจัยที่ส่งผลต่อการเกิดอนุมูลอิสระในกรดโอเลอิกได้ (Wei et al , 2011) 
และมีงานวิจัยที่ศึกษาผลของสนามไฟฟ้าต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหารแช่แข็ง พบว่า การละลาย
นํ้าแข็งด้วยสนามไฟฟ้าสามารถจํากัดการเจริญของเช้ือจุลินทรีย์และลดปริมาณเช้ือจุลินทรีย์ได้ และ
ส่งผลต่อการลดลงของปริมาณสารละเหยในระยะเวลาการเก็บรักษาที่เพ่ิมขึ้นได้ (He et al., 2013) 
(Hsieh et al., 2010) จากกฎของลอเรนซ์สนามแม่เหล็กมีผลต่อการเคลื่อนที่ของอิออนหรือประจุ ซึ่ง
ออกซิเจนในอากาศสามารถเกิดปฏิกิริยาออกซิเดช่ันกับผลิตภัณฑ์อาหารได้ โดยรูปแบบของออกซิเจน
ที่สามารถเกิดปฏิกิริยาออกซิเดช่ันได้จําเป็นต้องอยู่ในรูปของประจุที่ไม่มีความเสถียรก่อนเข้าทําการ
ออกซิไดซ์ ดังน้ันในช่วงเวลาดังกล่าวหากสามารถสร้างปัจจัยที่มีผลต่อประจุของออกซิเจนดังกล่าวได้
ก็สามารถลดอัตราการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดช่ันได้  

งานวิจัยน้ีจะศึกษาถึงปัจจัยร่วมกับสนามแม่เหล็กที่สําคัญต่อการเก็บรักษาเบเกอร์รี่ เช่น 
ระดับความเข้มสนามไฟฟ้า และเวลาในระบบ เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพการทํางานของสนามแม่เหล็ก
และสนามไฟฟ้า ซึ่งจะส่งผลต่อการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เบเกอร์รี่ รวมทั้งผลสนามแม่เหล็กและ
สนามไฟฟ้า ต่อคุณสมบัติทางเคมี กายภาพและจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์เบเกอร์รี่ 
 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

1) ศึกษาผลของสนามแม่เหล็กต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์เบเกอร์รี่แต่ละชนิดในระหว่างการ
เก็บรักษา 

2) ศึกษาผลของการนําแม่เหล็กไปใช้ในบรรจุภัณฑ์ต้นแบบต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ 
เบเกอร์รี่แต่ละชนิดในระหว่างการเก็บรักษา 
 

ขอบเขตการวิจัย 
1) ศึกษาผลของสนามแม่เหล็กกับปัจจัยร่วม (อุณหภูม ิ เวลา กระแสไฟฟ้า) ต่อคุณภาพของ

ผลิตภัณฑ์เบเกอร์รี่แต่ละชนิดในระหว่างการเก็บรักษา   
2) สร้างบรรจุภัณฑ์ฉาบแม่เหล็กต้นแบบ และนําไปทดสอบการใช้งานกับผลิตภัณฑ์ เบเกอร์รี่

แต่ละชนิดในระหว่างการเก็บรักษา เพ่ือศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑ์ 
เบเกอร์รี่ในระหว่างการเก็บรักษา 

 
 

คําจํากัดความที่ใช้ในงานวิจัย 
สนามแม่เหล็ก(Magnetic field) บริเวณที่มอํีานาจแม่เหลก็, บริเวณที่มีเส้นแรงแม่เหลก็ผ่าน 
สนามแม่เหล็ก(Electric field)   บริเวณทีม่ีอํานาจไฟฟ้า, บริเวณที่มีเสน้แรงไฟฟ้าผ่าน 
เบเกอร์รี่(Bakery)         ขนมปัง 
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ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
สามารถนําผลการวิจัยที่ได้ไปประยุกต์ใช้ในการสร้างบรรจุภัณฑ์ต้นแบบที่สามารถยืดอายุการ

เก็บรักษาผลิตภัณฑ์เบเกอร์รี่ ด้วยการใช้สนามแม่เหล็กและสนามไฟฟ้าไปลดปริมาณเช้ือจุลินทรีย์
ของเบเกอร์รี่ ซึ่งเป็นวิธีที่ไม่ใช้พลังงานและสารเคมี 
 


