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งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาแบบจ าลอง CFD ของการเอนแคปซูเลชันด้วยเทคนิค double 
aerosol โดยไดศ้กึษารปูแบบการไหลของกระแสละอองของเหลวทีม่กีารตดิตัง้หวัฉีดแบบต่างๆ รวมถงึใช้
วธิกีารค านวณทีแ่ตกต่างกนั โครงการวิจัยนี้ศึกษาแบบจ าลอง 3 มิติ ที่มีการติดตั้งหัวฉีดแบบต่างๆ คือแนวดิ่ง 
แนวนอน และแนวสมัผสั นอกจากนั้นยังศึกษาเปรียบเทียบการเคลื่อนที่ของละอองของเหลวเมื่อมีและไม่มีการเป่า
ลมในห้องท าปฏิกิริยา จากแบบจ าลองทั้งหมด (กรณีที่ 1 – 11) ซึ่งมีรูปร่าง ขนาด และการเสริมอากาศที่แตกต่างกัน 
เมื่อพิจารณาความสมมาตร ความสม่ าเสมอ และกระแสหมุนวนการเสรมิอากาศทางด้านบนของห้องปฏิกรณไ์ดผ้ลที่
ดีกว่า นอกจากน้ี ยังได้ศึกษาความเป็นไปได้ในการประยุกต์ใช้กระบวนการเอนแคปซูเลชันโดยใช้เทคนิค double 
aerosols ส าหรับเสรมิคณุค่าใหก้ับวัสดุของแข็ง ซึ่งในท่ีนี้เลือกเสริมเช้ือแบคทีเรยี Lactobacillus acidophilus 
(LA5) ในข้าวเม่าทอดเพื่อเป็นผลิตภัณฑ์อาหารขบเคืย้วเสริมโปรไบโอติก จากการทดลองและเปรยีบเทียบกับข้าวเม่า
ทอดที่เคลือบ LA5 ด้วยวิธีฟลอูิดไดซเ์บดที่ตดิตั้งหัวฉีดด้านบนพบว่ามีความเป็นไปได้ในการประยกุต์ใช้วิธีดังกล่าว
เนื่องจากวิธีการห่อหุม้ด้วยเทคนิค double aerosols ให้เปอร์เซ็นต์การอยู่รอดของเชื้อ LA5 หลังการเคลือบสูงถึง 
20% ในขณะที่วิธีฟลูอิดไดซ์เบดมเีปอร์เซ็นต์การอยูร่อดเพียง 0.4% แต่อย่างไรก็ตาม ยังประสบปญัหาในเรื่องของ
คุณภาพด้านความชื้น ปริมาณน้ าอิสระและคณุภาพทางเนื้อสัมผัสทีไ่ม่เหมาะสมส าหรับอาหารขบเคี้ยว ดังนั้น การหา
สภาวะทีเ่หมาะสมโดยศึกษาปัจจยัต่างๆ ที่ส่งผลต่อคณุภาพจึงเป็นสิ่งที่ต้องท าต่อไป 
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The objective of this research is to develop the CFD model of encapsulation using double aerosol 
technique by studying the flow pattern of liquid spray with various injector installations as well as 
using different calculation methods. This research project studied the 3D models with the different 
nozzle positions including vertical, horizontal and tangential position. In addition, the comparison 
of the movement of liquid droplets with and without blowing air in the reactor were also 
investigated. From all models (cases 1 - 11) with different shapes, sizes and air exposures, based 
on symmetry, consistency and circulating currents, the top air reinforcement of the reactor was 
more effective. In addition, feasibility of the application of the encapsulation process using the 
double aerosols technique for adding value to solid materials was finally investigated. In this work, 
Lactobacillus acidophilus (LA5) was chosen as supplement bacteria in puffed unripe rice as a food 
product with probiotic supplements. From the experiment and comparison with the puffed unripe 
rice supplemented with LA5 using a fluidized bed with the top nozzle installed, it was possible to 
apply the proposed method because the double aerosols encapsulation method provided the 
survival percentage of LA5 after coating, which was 20%, while the fluidized bed method gave only 
0.4% survival. However, problems still occurred with moisture quality, water activity and texture 
quality were not suitable for snack food. Therefore, the optimum condition by studying various 
factors that affects qualities therefore needs to be further investigated. 
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