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ในปจัจบุนั ผูบ้รโิภคมคีวามตอ้งการอาหารในบรรจภุณัฑเ์พิม่มากขึน้ อนัเน่ืองมาจากอาหารดงักล่าว

สะดวกต่อการรบัประทาน เกบ็ไดน้านโดยไมต่อ้งแช่เยน็ และมน้ํีาหนักเบา แต่ถงึกระนัน้ วสัดุทีนํ่ามาทําเป็น

บรรจุภณัฑก์ลบัไม่เหมาะกบักระบวนการให้ความรอ้นแบบโอหม์มคิ กล่าวคอืบรรจุภณัฑท์ีท่ําจากพลาสตกิ

เป็นฉนวนและไมย่อมใหก้ระแสไฟฟ้าไหลผ่าน ในขณะที ่บรรจุภณัฑท์ีม่โีลหะผสม เช่น อลูมเินียมฟอยด ์ทํา

ใหเ้กดิการกระชากของกระแสไฟฟ้า มผีลใหเ้ครื่องโอหม์มคิเสยีหาย จุดประสงคข์องการวจิยัน้ีเกี่ยวขอ้งกบั

การพฒันาระบบการใหค้วามรอ้นแบบโอหม์มคิร่วมกบับรรจุภณัฑนํ์าไฟฟ้า เพื่อผลติอาหารปลอดภยัและลด

ปญัหาการปนเป้ือนขา้มจากกระบวนการผลติ โดยบรรจุภณัฑนํ์าไฟฟ้าประกอบขึน้จากฟิลมนํ์าไฟฟ้าประกบ

เขา้กบัฟิลมโ์พลโีพรพลินี ระบบน้ีสามารถใหค้วามรอ้นผ่านบรรจุภณัฑไ์ดโ้ดยตรงโดยอาศยัสารละลายเกลอื

ตวักลางเป็นตวัพากระแสไฟฟ้าผ่านเขา้ไปยงับรรจุภณัฑท์างฟิลม์นําไฟฟ้า ซึง่สามารถพลาสเจอไรซอ์าหาร

และบรรจุภณัฑไ์ด้พรอ้มกนั งานวจิยัได้นําแบบจําลองทางคณิตศาสตรม์าใช้เพื่อคํานวณการกระจายของ

อุณหภูมแิละกระแสไฟฟ้าที่เกดิขึน้ภายในระบบ โดยพบว่าเกดิการกระจายอุณหภูมอิย่างสมํ่าเสมอภายใน

บรรจภุณัฑ ์ความแมน่ยาํของแบบจาํลองทางคณติศาสตรส์ามารถตรวจสอบผ่านทางการทวนสอบทางความ

รอ้นและกระแสไฟฟ้า โดยเปรยีบเทยีบผลที่ได้จากการทดลองกบัแบบจําลองทางคณิตศาสตร์ ซึ่งพบว่า

แบบจําลองทางคณิตศาสตร์สามารถทํานายการกระจายของอุณหภูมแิละกระแสไฟฟ้าได้อย่างแม่นยํา

เน่ืองจากผลทีไ่ด้มคี่าใกล้เคยีงกบัผลที่วดัได้จรงิ ความปลอดภยัของระบบสามารถตรวจสอบผ่านทางการ

ทวนสอบทางจลุนิทรยีด์ว้ยเชือ้ Escherichia coli O157:H7 ซึง่จะแบ่งเป็น 3 ระดบัไดแ้ก่ under-target (1D), 

target (5D) และ over-target  process (7D) ณ อุณหภูม ิ79, 90 และ 92 °C ตามลําดบั เวลา 11 วนิาท ี

พบว่าทีร่ะดบั target และ over-target process ไม่พบการเจรญิของเชือ้ แต่ทีร่ะดบั under -target process 

ยงัคงพบการเจรญิของเชือ้ ซึง่ผลดงักล่าวเป็นไปตามการคํานวณของค่า P-value ดงันัน้ จะเหน็ว่าระบบการ

ให้ความร้อนแบบโอห์มมคิร่วมกบับรรจุภณัฑ์นําไฟฟ้าที่พฒันาขึ้นนัน้สามารถผลติอาหารที่ปลอดภยัแก่

ผูบ้รโิภคได ้
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The demand for packaged foods has steadily increased due to their convenience, less 

cooking time, shelf stability and light weight. Nevertheless, most packaged material is inappropriate 

for ohmic heating since the packaging is generally an electrical insulator that blocks the passage of 

the current; and metal foil is a good electrical conductor accounting for excessive current and the 

risk of equipment damage. This study aimed to develop an ohmic heating system via an electrically 

conductive package to produce safe foods and avoid post-process contamination. Conductive 

polymer film integrated with polypropylene film was introduced as the package. This approach 

involves the passage of an electrical current through the electrically conductive package containing 

food surrounded with conductive medium; therefore, the food is pasteurized as a whole pack. The 

experiment was conducted for three different conditions: under-target (1D), target (5D) and over-

target (7D) lethal process. A mathematical model was developed to simulate the temperature 

distribution of within ohmic chamber and the package.  A 3-D thermal-electric model showed 

heating uniformity inside the food package while the hot zone appeared in the orange juice 

adjacent to the conductive film. To prove the accuracy of the model, thermal and electrical 

validation was conducted by comparing the experimental findings against simulated temperatures 

and current drawn. The results showed a good agreement between the actual and the predicted 

results. The system was further microbiologically validated through inoculated pack study using 

Escherichia coli O157:H7. There was a negative growth of the microorganisms at the target (90°C) 

and over target process temperature (92°C)  and a positive growth at the under target process 

temperature (79°C) for the heating time of 11s. Consequently, the application of the developed 

ohmic heating system and conductive package could provide high potential to produce safe food. 
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