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การให้ความร้อนแบบโอห์มมิคในการแปรรปูอาหาร 
Ohmic Heating in Food Processing 

 
ฤทธิชยั อศัวราชนัย์ * 

 
บทน า 
  ก า ร แ ป ร รู ป ด้ ว ย ค ว า ม ร้ อ น  ( thermal 
processing) เป็นกระบวนการที่ส าคัญในการแปรรูป
อาหาร ซึง่มวีตัถุประสงคใ์นลกัษณะต่างๆ เช่น การลวก 
(blanching) เ พื่ อ ยับ ยั ้ง ก า รท า ง า น ข อ ง เ อน ไซม์ 
กระบวนการพาส เจอร์ ไ รส์  (pasteurization) แล ะ
การสเตอรไิลซ์ (sterilization) ซึ่งเป็นรูปแบบการให้
ความรอ้นเพื่อท าลายสารพษิ, จุลนิทรยี์, เอนไซม์ และ
พยาธใินการแปรรูปอาหาร โดยวตัถุประสงค์ของการ
พาสเจอร์ไรสพ์ื่อท าลายจุลนิทรยี์ทีก่่อใหเ้กดิโรคและไม่
สรา้งสปอร์ คุณภาพของอาหารจะแตกต่างจากวตัถุดบิ
ไม่มากนักแต่ไม่สามารถท าลายสปอร์ของเชื้อจุลนิทรยี์ 
ส่วนวัตถุประสงค์ของสเตอริไลซ์เพื่อท าลายจุลินทรีย์
รวมทัง้สปอร์ของจุลินทรยี์ที่ท าให้อาหารเป็นอนัตราย
และทีท่ าใหอ้าหารเน่าเสยี การแปรรปูอาหารเหลวดว้ย
ความร้อนในปจัจุบันใช้เครื่องแลกเปลี่ยนความร้อน 
(heat exchanger) ชนิดต่างๆ ทีม่กีลไกการถ่ายเทความ
ร้อนด้วยการน าและการพาความร้อนจากโครงสร้าง
พืน้ฐานของเครื่องแลกเปลีย่นความรอ้นซึง่เป็นขอ้จ ากดั
อย่างมาก เนื่ องจากการให้ความร้อนด้วยเครื่อง
แลกเปลี่ยนความร้อนใช้ความร้อนที่สูงและเวลาที่
ยาวนานในการแปรรูป ส่งผลเสียต่อคุณภาพ และ
คุณลกัษณะดา้นต่างๆ ของอาหาร [1] และเมื่อใชเ้ครื่อง
แลกเปลี่ยนความร้อน เ ป็น เวลานานจะส่ งผลให้
ประสทิธภิาพการแลกเปลี่ยนความร้อนลดลงเนื่องจาก
การเกดิตะกรนัเกาะทีผ่วิเครือ่งแลกเปลีย่นความรอ้น ท า
ให้ประสิทธิภาพการแลกเปลี่ยนความร้อนลดลง จาก
ข้อจ ากดัของอุปกรณ์แลกเปลี่ยนความร้อนท าให้เกิด
แนวคดิในการพฒันาการให้ความร้อนเพื่อการแปรรูป
อาหารทีม่ปีระสทิธภิาพการเกดิความรอ้นสงูและมกีลไก

การเกดิความรอ้นจากภายในอาหารซึง่จะช่วยลดปญัหา
ทีเ่กดิจากการถ่ายเทความรอ้น ประหยดัพลงังานและลด
ตน้ทนุการผลติ 
  การ เกิดความร้อน แบบโอห์มมิค  (ohmic 
heating) เ ป็น เทคโนโลยีการสร้า งความร้อน  ที่มี
ประสทิธภิาพสูง มอีตัราการเกดิความรอ้นที่สูงมากกว่า
วธิกีารใหค้วามรอ้นแบบอื่นๆ โดยมอีตัราการเกดิความ
รอ้นประมาณ 0.005 -1.2 องศาเซลเซยีสต่อวนิาทแีละมี
ประสิทธิภาพในการเปลี่ยนแปลงพลังงานไฟฟ้าเป็น
พลงังานความรอ้นไดม้ากกว่ารอ้ยละ 95 [2] ซึง่ในขณะที่
การสรา้งความรอ้นดว้ยคลื่นไมโครเวฟจะมปีระสทิธภิาพ
ในการเปลี่ยนแปลงพลังงานไฟฟ้าเป็นพลังงานความ
รอ้นได้เพยีงรอ้ยละ 45-48 เท่านัน้ [3] รวมทัง้การเกดิ
ความร้อนแบบโอห์มมคิมกีลไกการเกิดความร้อนจาก
ภายในตัวอาหาร จึงไม่มผีลกระทบในด้านการถ่ายเท
ความรอ้นจากแหล่งพลงังาน [4] ปจัจุบนัการเกดิความ
ร้อนแบบโอห์มมิคถูกน าใช้ในการแปรรูปแบบอาหาร
ปลอดเชื้อ (aseptic processing) ส าหรบัอาหารเหลว
เนื้ อ เดียว ตลอดจนการน าไปใช้ในการ เพื่ อ เพิ่ม
ประสิทธิภาพการแปรรูปในลักษณะต่างๆ เช่น การ
น าไปใช้ในการละลายอาหารทะเลแช่เยือกแข็งซึ่ง
สามารถช่วยลดพืน้ทีแ่ละปรมิาณน ้าทีใ่ชใ้นกระบวนการ
ละลายแบบดัง้เดิม การลวกเพื่อยบัยัง้เอนไซม์ การ
น าไปใชเ้พือ่เสรมิประสทิธภิาพของการพาสเจอรไ์รสแ์ละ
การสเตอรไิลซ ์แต่การใหค้วามรอ้นแบบโอหม์มคิจดัเป็น
เทคโนโลยทีีม่อีงค์ความรูใ้นกลุ่มนักวชิาการเฉพาะกลุ่ม
เท่านัน้ และการเผยแพร่ข้อมูลทางเทคโนโลยีการให้
ความร้อนแบบโอห์มมิคยังมีไม่ แพร่หลาย ดังนั ้น
วัตถุประสงค์ของบทความวิชาการนี้ จึงได้รวบรวม
เอกสารวชิาการทีเ่กี่ยวขอ้งและงานวิจยัทีศ่กึษาการให้



วารสารเทคโนโลยกีารอาหาร มหาวทิยาลยัสยาม ปีที ่7 ฉบบัที ่1 มถุินายน 2554- พฤษภาคม 2555 12 

rittichai@mju.ac.th  
*อาจารยป์ระจ า ดร., สาขาวศิวกรรมอาหาร คณะวศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวทิยาลยัแมโ่จ ้
*Lecturer Dr, Food Engineering Program, Faculty of Engineering and Agro-Industry, Maejo University 

ความร้อนแบบโอห์มมิคในการแปรรูปอาหารรูปแบบ
ต่างๆ โดยมเีนื้อหาทีส่ าคญั 3 ส่วน ได้แก่หลกัการเกดิ
ความรอ้นแบบโอหม์มคิ ปจัจยัพืน้ฐานทีม่อีทิธพิลต่อการ
เกิดความร้อนแบบโอห์มมิค และการประยุกต์การให้
ความร้อนแบบโอห์มมิคในอุตสาหกรรม เพื่อให้เป็น
แนวทางส าหรับ นักศึกษา นักวิชาการ และผู้ที่สนใจ
ศกึษาและน าไปคน้คว้า ตลอดจนการน าไปต่อยอดทาง
ความคดิเพื่อใช้ในการพฒันาอุตสาหกรรมการแปรรูป
อาหารดว้ยความรอ้นต่อไป 
 

1. หลกัการให้ความร้อนแบบวิธีโอหม์มิค 
  กา ร ให้ค ว าม ร้ อ นแบบ โ อห์มมิค  (ohmic 
heating) เป็นวธิกีารสรา้งความรอ้นจากภายในตวัอาหาร 
ซึ่งเป็นผลจากการปล่อยกระแสไฟฟ้าไหลผ่านเข้าสู่
อาหาร และเกดิการต้านทานการไหลของกระแสไฟฟ้า
ในอาหารจนเกดิเป็นความรอ้นที่อตัราความรอ้นสงู โดย
ชนิดของอาหารที่เหมาะสมกบัการเกิดความร้อนแบบ

โอห์มมคินัน้ ควรเป็นอาหารทีม่คี่าการน าไฟฟ้าทีสู่ง [5] 
และค่าการน าไฟฟ้าของอาหารมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นเมื่อ
อณุหภมูขิองระบบมแีนวโน้มทีส่งูขึน้เป็นผลจากปรมิาณ
การไหลผ่านของกระไฟฟ้าทีไ่หลผ่านในอาหารได้มาก
ขึ้น [6] นอกจากสมบัติการน าไฟฟ้า (electrical 
conductivity) ของอาหารทีม่ผีลต่อการเร่งอตัราการเกดิ
ความร้อนด้วยวิธีโอห์มมคิแล้วปรมิาณเกลือและความ
เขม้ขน้ของอาหารก็เป็นปจัจยัทีส่ าคญัในการเกดิความ
ร้อนด้วยวิธีโอห์มมิค เนื่องจากปริมาณเกลือจะเป็น
ตวักระตุ้นท าใหเ้กดิการแตกประจุไอออนของอาหารซึ่ง
ชว่ยเสรมิความสามารถในการน าไฟฟ้าในอาหารไดเ้ป็น
อย่างด ีและผลของความเขม้ขน้จะช่วยเพิม่พื้นทีใ่นการ
ไหลของกระแสไฟฟ้า โดยอาหารที่ความเข้มข้นของ
เกลอืมากจะเกดิความรอ้นด้วยวธิโีอห์มมคิในอตัราทีสู่ง
กว่าอาหารทีค่วามเขม้ขน้ของเกลอืต ่า [7] 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 1 Ohmic heating circuit 
 
  Figure 1 แสดงวงจรการเกดิความรอ้นแบบ
โอห์มมิคเมื่อปล่อยกระแสไฟฟ้าไหลผ่านในตัวอย่าง
อาหารทีม่สีมบตักิารน าไฟฟ้าซึง่ผลของการไหลผ่านของ
กระแสไฟฟ้าในอาหารจะเกดิเป็นพลงังานความรอ้นขึน้
ภายในเนื้ออาหารนัน้ เนื่องจากในขณะที่กระแสไฟฟ้า
ไหลผ่านจะเกดิการเคลื่อนที่ของไอออนและเสยีดสกีนั
ระหว่างชัน้โมเลกุลในอาหารเกดิเป็นพลงังานความรอ้น 
หรอือาจจะกล่าวไดว้่าพลงังานความรอ้นทีเ่กดิขึน้เป็นผล

เนื่องจากการต้านทานการไหลของกระแสไฟฟ้าที่ไหล
ผ่าน การเกดิความรอ้นแบบโอหม์มคิจะเกดิขึน้ไดด้ีและ
เ หม า ะ ส ม กับ อ า ห า ร เ ห ล วที่ เ ป็ น เ นื้ อ เ ดี ย ว กัน 
(homogeneous liquid food) และมคี่าการน าไฟฟ้าทีส่งู 
(high electrical conductivity) เนื่องจากอาหารเหลวจะ
สามารถเปลี่ยนแปลงปริมาตรตามลักษณะภาชนะที่
บรรจุได้พอดี จึงท าให้สามารถสมัผสัขัว้อเิล็กโทรดได้
สนิทพอด ีซึง่มสี่วนช่วยใหก้ระแสไฟฟ้าสามารถไหลเขา้
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สู่อาหารได้อย่างเต็มประสทิธิภาพ ดงันัน้การประยุกต์
การเกดิความรอ้นแบบโอห์มมคิในการแปรรูปอาหารจงึ
ช่วยลดการสูญเสียคุณค่าทางโภชนาการและทาง
ประสาทสมัผสัของอาหารจากผลของการไดร้บัความรอ้น
เป็นเวลานาน [5] การศกึษาเพื่อพฒันาการใหค้วามรอ้น
แบบโอห์มมิคใช้ในระดับอุตสาหกรรมนั ้นจะต้อง
พิจารณาถึงปจัจัยพื้นฐานที่มีผลต่ออัตราการเพิ่ม
อุณหภูมิในระหว่างกระบวนการให้ความร้อนแบบ  
โอห์มมคิ เช่น ค่าการน าไฟฟ้า ความเขม้ขน้ของอาหาร 
และความเขม้ของสนามไฟฟ้า 
 

2. ปัจจยัพื้นฐานท่ีมีอิทธิพลต่อการเกิดความร้อน
แบบโอหม์มิค 
  อัตราการเกิดความร้อนด้วยวิธีโอห์มมิคจะ
ขึ้นอยู่กับปริมาณกระแสไฟฟ้าที่ไหลผ่านอาหาร ซึ่ง
ปริมาณกระแสไฟฟ้าที่ไหลผ่านจะแปรผันตรงกับ
คุณสมบตัิค่าการน าไฟฟ้าของอาหาร ดงันัน้อาหารที่มี
คุณสมบตัิการน าไฟฟ้าที่สูง เช่น อาหารที่มีความเป็น
กรดสูง (acid food) และอาหารทีม่สี่วนประกอบของ
เกลอืคลอไรด์ซึง่อาหารทีม่คีวามสามารถในการแตกตวั
ของประจุไอออนได้ดีจึงสามารถเกิดความร้อนด้วยวิธี
โอห์มมคิไดด้ี แต่ในอาหารทีม่คี่าการน าไฟฟ้าทีต่ ่า (low 
acid food) เช่น นม หรืออาหารที่มีไขมันเป็น
องค์ประกอบหลกั อาหารประเภทดงักล่าวมกีารแตกตวั
ของไอออนต ่าจงึเกดิความร้อนด้วยวิธโีอห์มมคิได้ไม่ดี  
การน าไฟฟ้าของอาหารเป็นปจัจยัที่ใชใ้นการออกแบบ
และควบคุมการเกดิความร้อนแบบโอห์มมคิ อาหารแต่
ละชนิด มคีุณสมบตักิารน าไฟฟ้าทีแ่ตกต่างกนั [8] ค่า
การน า ไฟฟ้าของอาหาร เ ป็นป จัจัยหลัก  (critical 
parameter) ต่ออตัราการเพิม่อุณหภูมใินอาหารดว้ยการ
ใหค้วามรอ้นด้วยวธิโีอห์มมคิ ดงันัน้จงึมนีักวจิยัหลาย
กลุ่มไดพ้ฒันาอปุกรณ์และวธิกีารวดัค่าการน าไฟฟ้าของ
ทัง้อาหารเหลวและชิ้นอาหารอาศัยหลักการและ
ความสมัพนัธ์ระหว่างปรมิาณกระแสไฟฟ้าทีไ่หลผ่านใน
ตวัอาหารและความเข้มของกระแสไฟฟ้าตามกฎของ
โอห์ม  โดยใช้สมการพื้นฐานในการค านวณค่าการน า

ไฟฟ้าของอาหารในระหว่างการให้ความร้อนด้วยวิธี
โอหม์มคิ ซึง่มรีปูแบบความสมัพนัธต์ามสมการที ่1 [6] 
 

  σ   =   
V

I

A

L    (1) 
 

  เมื่อ σ คอื ค่าการน าไฟฟ้าของอาหารเหลว   
(ซเีมนต่อเมตร, S/m), I คอื ปรมิาณกระแสไฟฟ้าทีไ่หล
ผ่าน (แอมแปร,์ Amp.), V คอื ค่าความต่างศกัยไ์ฟฟ้า 
(โวลต์, Volt), L คอื ระยะห่างระหว่างขัว้อเิล็กโทรด 
(เมตร, m) และ A คอื พืน้ทีห่น้าตดัของขัว้อเิลก็โทรด 
(ตารางเมตร, m2) 
 

  ชุดอุปกรณ์วัดค่าการน าไฟฟ้าของอาหาร มี
สว่นประกอบพืน้ฐานทีส่ าคญัอยู่ 3 ส่วน ไดแ้ก่ โอหม์มคิ
เซลล ์ระบบการวดัสญัญาณไฟฟ้าและระบบจ่ายพลงังาน
ไฟฟ้าแบบปรบัแรงดนัซึง่มวีงจรการท างานตาม Figure 
2 ซึ่งแสดงแผนภาพอุปกรณ์วัดค่าการน าไฟฟ้าใน
ระหว่างการให้ความร้อนแบบโอห์มมิค โดยมี
รายละเอยีดดงันี้  
 

  โอหม์มคิเซลล์ : เป็นอุปกรณ์ทีท่ าจากวสัดุที่
เป็นฉนวนไฟฟ้าทีม่คีวามสามารถในการทนความรอ้นสงู 
เช่น ท่ออะคิลิค (acrylic tube), ท่อเทปล่อน (teflon 
tube), ท่อไพแร๊ก (pyrex tube) หรอืพลาสตกิวศิวกรรม
ชัน้สงูชนิดต่างๆ เพื่อใชบ้รรจุตวัอย่างอาหารทีใ่ชใ้นการ
ทดลอง โดยที่ปลายทัง้สองด้านของโอห์มมิคเซลล์จะ
ปร ะกอบด้ว ยแผ่นอิ เ ล็ ก โทรดซึ่ งมีห น้ าที่ปล่ อย
กระแสไฟฟ้าให้ไหลเข้าสู่อาหาร แผ่นอิเล็กโทรดส่วน
ใหญ่ท ามาจากแผ่นโลหะ  เช่น แผ่นเหล็กไร้สนิม 
(stainless steel) ซึง่มคีวามทนทานต่อการกดักร่อนของ
กรดจากอาหารได้ดีและมคีวามแขง็แรงของโครงสร้าง
เป็นอยา่งด ี
 

  ระบบจ่ายพลงังานไฟฟ้าชนิดปรบัแรงดนั : เป็น
อุปกรณ์ที่ใช้ในการจ่ายพลังงานไฟฟ้าให้แก่ระบบ ซึ่ง
เป็นหมอ้ไฟฟ้าชนิดปรบัเปลี่ยนค่าความต่างศกัย์ไฟฟ้า
ไดต้ามทีต่อ้งการ โดยการเกดิความรอ้นแบบโอหม์มคิไม่
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นิยมระบบการจ่ายกระแสไฟฟ้ากระแสตรง (direct 
current) เนื่องจากการใหไ้ฟฟ้ากระแสตรงจะท าใหท้ศิ
ทางการไหลของกระแสไฟฟ้ามทีศิทางเดยีว ซึง่จะท าให้
เกิดปฏิกิรยิาอิเล็กโทรไลซิส (electrolysis reaction)  
ส่งผลให้เกิดการเกิดกร่อนที่ผิวของอิเล็กโทรดอย่าง
รุนแรง และเกดิเป็นตะกอนของสนิมออกไซด์ของโลหะ 
ซึ่งเสีย่งต่อการปนเป้ือนในอาหาร จึงนิยมใชร้ะบบจ่าย
พลังงานไฟฟ้ากระแสสลับในการศึกษาการเกิดความ
รอ้นแบบโอห์มมคิมากกว่า [9] อย่างไรกต็ามระบบจ่าย
พลงังานไฟฟ้ากระแสสลบัทีร่ะดบัความเขม้สนามไฟฟ้า
ต ่ากว่า 5 โวลต์ต่อเซนตเิมตรมคีวามเสี่ยงในการเกดิ
กร่อนทีผ่วิของอเิล็กโทรด และเกดิเป็นตะกอนของสนิม
ออกไซดข์องโลหะได้เช่นกนั [10] ดงันัน้การเลอืกระบบ
จ่ายพลงังานไฟฟ้าจะตอ้งค านึงถงึรปูแบบ และความเขม้
ของสนามไฟฟ้าทีใ่ชใ้หเ้หมาะสม 

  ระบบการวดัและควบคุมสญัญาณทางไฟฟ้า : 
เป็นชุดอุปกรณ์อเิล็กทรอนิกทีใ่ชใ้นการบนัทกึสญัญาณ
ทางไฟฟ้า อาทิ ปริมาณกระแสไฟฟ้า , ความต่าง
ศกัย์ไฟฟ้า และอุณหภูมิในระหว่างการเกดิความร้อน
แบบโอห์มมิค โดยมีส่วนประกอบภายในชุดอุปกรณ์ 
แบ่งออกเป็นเซ็นเซอร์วัดสัญญาณไฟฟ้า (ปริมาณ
กระแสไฟฟ้า, ความต่างศกัย์ไฟฟ้า) และอุณหภูม ิโดย
อุปกรณ์แปลงสัญญาณทางไฟฟ้าซึ่งร ับข้อมูลมาจาก
เซนเซอร์เป็นสญัญาณไฟฟ้ามาตรฐานในรปูแบบขอ้มูล
อนาล็อกหรือข้อมูลดิจิตอล (analog or digital 
transmitter) และเครื่องบนัทกึสญัญาณทางไฟฟ้าและ
อณุหภมู ิ
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 2 Schematic diagram of the ohmic heating system 
 1. Ohmic cell; 2. Voltage variable; 3. Thermocouple; 4 Power supply; 5.Breaker; 6. Fuse; 7.Voltage transmitter; 
 8. Electric current transmitter; 9.Data acquisition unit; 10. RS-485; 11.Personal computer 
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  ผลการศึกษาอิทธิพลของอุณหภูมิต่อการ
เปลี่ยนค่าการน าไฟฟ้าของ Sarang และคณะ (2008) 
[6] พบว่าค่าการน าไฟฟ้าของอาหารจะมคี่าเพิม่ขึน้เมื่อ
อุณหภูมขิองระบบเพิม่ขึน้ Figure 3 แสดงค่าการน า
ไฟฟ้าของน ้าผลไม้ชนิดต่างๆ (น ้าแอปเป้ิล น ้าพชี น ้า
สบัปะรด น ้าลูกแพรแ์ละน ้าสตรอเบอรร์ี)่ ทีช่่วงอุณหภูม ิ

25-140 องศาเซลเซยีส พบว่าค่าการน าไฟฟ้าจะมคี่า
เพิม่เมื่ออุณหภูมิเพิ่มขึ้น โดยที่น ้าสบัปะรด และน ้า    
สตรอเบอร์รี่ มคี่าความเป็นกรดที่สูงจะมอีตัราการเพิม่
ของค่าการน าไฟฟ้าไดด้กีว่า น ้าแอปเป้ิล น ้าพชี และน ้า
ลกูแพรท์ีม่คีา่ความเป็นกรดต ่า 

 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 3 Electrical conductivity of fruits 
(Remark: Sarang และคณะ, 2008) [6] 

 
  ทัง้นี้สามารถอธบิายปรากฏการณ์ดงักล่าวไดว้่า 
เมื่ออุณหภูมสิูงขึน้จะท าใหโ้ครงสรา้งเซลล์เปลีย่นแปลง
โดยผนังเนื้อเยื่อทีม่โีปรโตเพคตนิเป็นส่วนประกอบของ
โครงสรา้งเกดิการเสยีสภาพ (protopectin breakdown) 
และออ่นตวัลงจากการถกูท าลายดว้ยความรอ้น ท าใหน้ ้า
ในเนื้อเยื่อเซลล์ไหลผ่านออกมา โดยน ้าภายใต้เนื้อเยื่อ
เซลล์จะประกอบด้วยสารอาหาร เกลือแร่และไอออน
จ านวนมาก ส่งผลท าให้มเีกดิการเคลื่อนที่ของไอออน
มากขึ้นจึงช่วยกระตุ้นการไหลผ่านของกระแสไฟฟ้า
ได้มากขึน้ จากปรากฏการณ์ดงักล่าวจงึท าใหอ้าหารมี
คุณสมบตักิารน าไฟฟ้าทีม่ากขึน้ โดยอตัราการเพิม่ของ
ค่าการน าไฟฟ้าจะมีความสัมพันธ์ เชิงเส้นตรงกับ
อณุหภมู ิซึง่มรีปูแบบความสมัพนัธต์ามสมการที ่2 [11] 
 

  σ  =  B1 T + C1   (2) 
 

 เมื่อ σ คอื ค่าการน าไฟฟ้าของอาหารเหลว      
(ซเีมนต่อเมตร, S/m), T คอื อณุหภมูขิองอาหารเหลวใน
ระหว่ างการเกิดความร้อนแบบโอห์มมิค  (องศา

เซลเซยีส) และ B1, C1 คอื ค่าคงทีข่องแบบจ าลองทาง
คณิตศาสตรใ์นการท านายคา่การน าไฟฟ้า 
  นอกจากค่าการน าไฟฟ้าของอาหารทีม่ผีลการ
เกดิความรอ้นแบบโอห์มมคิแล้ว ยงัมีผลของความเขม้
สนามไฟฟ้าและความเขม้ขน้ของอาหาร ทีม่ผีลต่ออตัรา
การเพิ่มอุณหภูมิในอาหารพบว่าเมื่ อให้ความเข้ม
สนามไฟฟ้าเพิม่มากขึน้มผีลท าใหอ้ตัราการเพิม่อุณหภูมิ
สงูขึน้เชน่กนั สาเหตุอาจเป็นเพราะว่าการเพิม่ความเขม้
ของสนามไฟฟ้าเปรียบเสมือนการเพิ่มพลงังานให้กบั
ระบบท าให้อาหารสามารถสร้างความร้อนได้อย่าง
รวดเรว็ ในขณะที่ความเขม้ขน้ของอาหารเพิม่ขึน้จะท า
ให้ค่าการน าไฟฟ้าเพิ่มขึ้น เนื่ องจากกระแสไฟฟ้ามี
ความสามารถไหลผ่านอาหารที่มีความเข้มขน้สูงได้ดี 
Figure 4 แสดงอตัราการเปลีย่นแปลงค่าการน าไฟฟ้า
ของน ้าสม้เมื่อค่าความเขม้ของสนามไฟฟ้าเปลีย่นแปลง
ไป โดยอัต ร ากา ร เพิ่ม ของค่ า กา รน า ไฟ ฟ้ า จ ะมี
ความสมัพนัธ์กบัอุณหภูมแิละความเขม้ของสนามไฟฟ้า
ซึง่มรีปูแบบความสมัพนัธต์ามสมการที ่3 [11,12] 
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 σ (S/m)  =  D1 ( E )N1 + B2 T + C2 (3) 
 

 เมื่อ E คอื ค่าความเขม้ของสนามไฟฟ้า (โวลต์
ต่อเซนตเิมตร, V/cm), D1, N1, B2, C2 คอื ค่าคงทีข่อง
แบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ในการท านายค่าการน า
ไฟฟ้า 
 Assawarachan (2010) [7] ศกึษาผลกระทบ
ของอุณหภูมิ  คว าม เข้มข้น  แล ะคว าม เข้มของ
สนามไฟฟ้าต่อการเปลี่ยนแปลงค่าการน าไฟฟ้าในน ้า
องุ่นแดง พบว่าค่าการน าไฟฟ้าของน ้ าองุ่นแดงจะ
เพิม่ขึ้นเมื่ออุณหภูมแิละความเขม้ขน้เพิม่ขึน้โดยเมื่อมี
ความเขม้ขน้หรอืมปีรมิาณของแขง็ในอาหารมากขึน้จะมี
ค่าการน าไฟฟ้าได้มากขึ้น เนื่องจากกระแสไฟฟ้าจะ
สามารถไหลผ่านในตวักลางของแขง็ได้ดกีว่าของเหลว
ดังนั ้นเมื่ออาหารมีค่าความเข้มข้นมากขึ้นจะท าให้
กระแสไฟฟ้ามพีื้นทีใ่นการไหลผ่านในอาหารได้มากขึน้
ส่งผลใหม้คีุณสมบตัคิ่าการน าไฟฟ้ามากขึ้น สอดคล้อง
กบัผลงานวจิยัของ Drvishi และคณะ (2011) [13] ซึง่
ศกึษาผลกระทบของอุณหภูม ิความเขม้ขน้ และความ
เขม้ของสนามไฟฟ้าต่อการเปลีย่นแปลงค่าการน าไฟฟ้า
ของน ้ามะนาว ต่างจากผลการวจิยัของ Icier และ Ilicali 
(2005b) [12] ซึ่งศกึษาผลกระทบของอุณหภูม ิความ
เขม้ของสนามไฟฟ้า และปรมิาณเนื้อสม้ทีผ่สมในน ้าสม้ที่
ระดบั 0.2, 0.3, 0.4 0.5 และ 0.6 กรมัของเนื้อสม้ต่อ
น ้าหนักของน ้าส้มทัง้หมด พบว่าค่าการน าไฟฟ้าของ

น ้าสม้เพิม่ขึน้เมือ่อณุหภูมแิละความเขม้ของสนามไฟฟ้า
มแีนวโน้มเพิม่ขึน้แต่จะมคีา่การน าไฟฟ้าลดลงเมื่อน ้าสม้
มปีรมิาณเนื้อสม้มากขึ้น (Figure 5) ทัง้นี้เนื่องจาก
ส่วนประกอบของเนื้ อส้มและเกร็ดส้มที่ผสมจะมี
โครงสรา้งเป็นเสน้ใยเนื้อสม้ (Fiber) ซึง่เป็นฉนวนไฟฟ้า 
ปริมาณเนื้อส้มที่ผสมจะเป็นตัวขดัขวางการไหลของ
กระแสไฟฟ้า กระแสไฟฟ้าจึงไหลผ่านได้ในส่วนที่เป็น
เฟสของเหลว ดงันัน้ในกรณีของน ้าสม้ทีม่ปีรมิาณเนื้อสม้
ผสมในปรมิาณทีม่ากและมนี ้าส้มทีเ่ป็นเฟสของเหลวที่
สามารถน าไฟฟ้ามีปรมิาตรน้อยส่งผลให้ช่องทางการ
ไหลผ่านของกระแสไฟฟ้าลดลง ค่าการน าไฟฟ้าของ
น ้าสม้ทีม่ปีรมิาณเนื้อสม้ในปรมิาณทีน้่อยจะมคี่าการน า
ไฟฟ้าทีส่งูกว่า คา่การน าไฟฟ้าของน ้าสม้ทีม่ปีรมิาณเนื้อ
สม้ในปรมิาณทีม่าก โดยอตัราการเปลีย่นแปลงคา่การน า
ไฟฟ้าจะมีความสัมพันธ์กับอุณหภูมิ ความเข้มของ
สนามไฟฟ้า และสดัสว่นของแขง็ทีแ่ขวนลอยในน ้าผลไม ้
ซึง่มรีปูแบบความสมัพนัธต์ามสมการที ่4 [13] 
 

σ (S/m) = E1(Mx100)N3 + D2(V/cm)N2 + B3T + C3 (4) 
 

  เมื่อ M คอื สดัส่วนโดยน ้าหนักของแขง็ที่
แขวนลอยในน ้าผลไม ้(กรมัของเนื้อผลไมต้่อกรมัของน ้า
ผลไม)้, E1, D2, N2, N3, B3, C3 คอื ค่าคงทีข่อง
แบบจ าลองทางคณิตศาสตร์ในการท านายค่าการน า
ไฟฟ้า 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 4 Electrical conductivity curves of orange juice having 0.60 mass fraction soluble solid at five 
different voltage gradients [12] 
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Figure 5 Electrical conductivity curves of orange juice having five different concentrations 
(Remark: Icier และ Ilicali, 2005b) [12] 

 
3. การประยกุตวิ์ธีการให้ความร้อนแบบโอหม์มิคใน
ระดบัอตุสาหกรรม 
  การ เกิดความร้อนด้วยวิธี โ อห์มมิค มีข้อ
ได้เปรยีบเชิงวิศวกรรมหลายประการท าให้นักวิจยัใน
กลุ่มเทคโนโลยแีละวศิวกรรมอาหารต่างใหค้วามสนใจ
ศึกษาการให้ความร้อนเพื่อการแปรรูปอาหาร เช่น 
กระบวนการฆ่าเชื้อที่อุณหภูมิสูงแต่ใช้เวลาสัน้ (High 
Temperature Short Time; HTST) และการแปรรปูแบบ
อาหารปลอดเชื้อ (aseptic processing) บรษิทั APV 
Baker ประเทศอังกฤษได้ออกแบบและสร้าง

เครื่องต้นแบบของกระบวนการใหค้วามรอ้นแบบโอห์ม
มิคส าหรับการแปรรูปอาหารแบบปลอดเชื้อระบบ
ต่อเนื่อง (continuous aseptic processing) โดย
ออกแบบระบบสร้างความรอ้นด้วยวิธีโอห์มมคิเป็นท่อ
รูปทรงสี่เหลี่ยม [14] เมื่ออาหารเหลวไหลเข้าสู่ท่อ
รปูทรงสีเ่หลีย่มระบบปล่อยกระแสไฟฟ้าลงสู่อาหารและ
เปลีย่นพลงังานไฟฟ้าเป็นพลงังานความรอ้น จนอาหาร
ได้รบัความรอ้นตามก าหนดไว้ อาหารจะถูกส่งไปยงัถงั
ปลอดเชือ้เพือ่รอการบรรจุ (Figure 6) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 6 Ohmic sterilization of liquid food by means of a continuous pilot scale 
(Remark: Zitny และคณะ, 2003) [14] 

 

Cold 

Liquid 

Heated 

product 

Power source 

Thyristor 

controlled 

Results of 
numerical 

simulation 

Heating section 

with perforated 

planar electrodes 



วารสารเทคโนโลยกีารอาหาร มหาวทิยาลยัสยาม ปีที ่7 ฉบบัที ่1 มถุินายน 2554- พฤษภาคม 2555 18 

rittichai@mju.ac.th  
*อาจารยป์ระจ า ดร., สาขาวศิวกรรมอาหาร คณะวศิวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวทิยาลยัแมโ่จ ้
*Lecturer Dr, Food Engineering Program, Faculty of Engineering and Agro-Industry, Maejo University 

 
 
 
 
 
 
 

Figure 7 Aseptic continuous flow ohmic heating system 
(Remark: Ramaswamy และคณะ, 2005) [15] 

 
  รายงานของ Ramaswamy และคณะ (2005) 
[15] มหาวทิยาลยั Ohio State ประเทศสหรฐัอเมรกิาได้
ระบุว่ ามีการน าเครื่องแปรรูปแบบปลอดเชื้อด้วย
กระบวนการให้ความร้อนแบบโอห์มมคิระบบต่อเนื่อง 
(Figure 7) ใชใ้นอุตสาหกรรม และแปรรูปอาหารแบบ
ปลอดเชือ้ระบบต่อเนื่องในผลติภณัฑแ์บบพวกน ้าผลไม้
เข้มข้น น ้ าซุป โดยส่งไปขายในประเทศอิตาลี กรีซ 
ฝรัง่เศส เมก็ซโิก และ ญีปุ่น่ ในขณะทีใ่นประเทศองักฤษ
ใชใ้นการพาสเจอไรซ์ไขน่ ้า (liquid eggs) Pataro และ
คณะ (2011) [16] ศกึษาระบบการแปรรปูน ้าเชื่อมจาก
แอพรคิอตแบบปลอดเชื้อด้วยวธิีการให้ความร้อนแบบ
โอห์มมคิระบบต่อเนื่อง พบว่าน ้าเชื่อมจากแอพรคิอตมี
อายุการเก็บมากกว่า 52 สปัดาห์ การพฒันาวธิีการให้
ความร้อนแบบโอห์มมคิจึงเป็นแนวทางที่เหมาะสมใน
การประยุกต์ใชใ้นกระบวนการใหค้วามร้อนในการแปร
รูปอาหาร และการแปรรูปอาหารแบบปลอดเชื้อระบบ
ต่อเนื่องได้เป็นอย่างดี แต่ในขณะที่การแปรรูปด้วย
อุปกรณ์แลกเปลี่ยนความร้อนมขีอ้จ ากดัหลายประการ 

เช่น ประสทิธภิาพต ่าในการถ่ายเทความรอ้นจากแหล่ง
ความร้อนไปสู่อาหาร จึงใช้เวลาในการให้ความร้อนที่
ยาวนาน กว่าทีจุ่ดร้อนช้าที่สุดในอาหารจะได้รบัความ
ร้อนตามสภาวะที่ก าหนด ส่งผลเสียต่อคุณภาพของ
อาหาร ทัง้ในดา้นคณุลกัษณะทางกายภาพ (ส ีกลิน่ เนื้อ
สมัผสั) คุณค่าทางโภชนาการและคุณภาพทางประสาท
สมัผสัของอาหารจากการไดร้บัความรอ้นเป็นเวลานาน
จะส่งผลต่ออตัราการเสื่อมสลายของรงค์วตัถุในอาหาร
รวมถงึการเกดิปฏกิริยิาสนี ้าตาลเนื่องจากความรอ้นทีส่งู
และเป็นเวลานาน แต่การเกดิความรอ้นแบบโอห์มมคิมี
อตัราการเกิดความร้อนที่รวดเร็วและเกิดขึ้นภายตัว
อาหารเอง จึงสามารถช่วยลดสูญเสยี คุณลกัษณะทาง
กายภาพ (ส ีกลิน่ เนื้อสมัผสั) คณุคา่ทางโภชนาการและ
คุณภาพทางประสาทสมัผสัของอาหารได้ด ี(Figure 8) 
โดยผลติภณัฑ์อาหารทีผ่่านการแปรรปูด้วยวธิโีอหม์มคิ
จะคุณภาพที่ดกีว่าการแปรรูปด้วยอุปกรณ์แลกเปลี่ยน
ความรอ้นทีใ่ชก้นัอยูใ่นปจัจุบนั 

 
 
 
 
 
 

Figure 8 Aseptic food from ohmic processing 
(Remark: Ramaswamy และคณะ, 2005) [15] 
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  Icier และคณะ (2006) [17] น าวธิกีารใหค้วาม
รอ้นแบบโอหม์มคิ (ความเขม้สนามไฟฟ้า 50 โวลต์ต่อ
เซนติ เ มตร )  ใช้ยับ ยั ้ง เ อน ไซม์ เพอร์ ออกซิ เ ดส 
(peroxidase inactivation) ถัว่พตีปี่น (pea puree) ที่
อุณหภูม ิ 100 องศาเซลเซยีส โดยใชเ้วลาเพยีง 54 
วนิาท ีเมื่อเปรยีบเทยีบการใหค้วามรอ้นเพื่อการยบัยัง้
เอนไซมด์ว้ยการแช่ในอ่างน ้ารอ้นทีอุ่ณหภูมิ 100 องศา
เซลเซยีส ซึง่ใชเ้วลาประมาณ  3-5 นาทเีพือ่ใหถ้ัว่พตีปีน่
มีอุณหภูมิถึง 100 องศาเซลเซียส และใช้เวลาคง
อณุหภมูใินอา่งน ้ารอ้นอกี 300 วนิาท ีดงันัน้การใหค้วาม
ร้อนด้วยวิธีโอห์มมิค จึงช่วยลดเวลาและพลังงานใน
กระบวนการลวกเพื่อใช้ยับยัง้ เอนไซม์ได้ อย่างมี
ประสทิธภิาพ เช่นเดยีวกบัรายงานวจิยัของ Jakób และ
คณะ (2010) [18] พบว่าการลวกด้วยวิธีโอห์มมคิ
สามารถยบัยัง้เอนไซม์อลัคาไลน์ฟอสฟาเตส (alkaline 
phosphatase) เอนไซมเ์พคตนิเมทลิเอสเทอเรส (Pectin 
Methyl Esterase, PME) และเอนไซม์เพอรอ์อกซเิดส 
(peroxidase) ทีท่ าใหเ้กดิปฏกิริยิาสนี ้าตาลในนม น ้าผกั 
และผลไมไ้ดด้กีว่าการใหค้วามรอ้นโดยการแช่ในน ้ารอ้น
หรือการพ่นละอองไอน ้า การประยุกต์วิธีการให้ความ
รอ้นแบบโอหม์มคิในกระบวนการละลายอาหารแช่เยอืก
แขง็นบัเป็นจุดเด่นทีน่่าสนใจ เนื่องจากมคีวามเหมาะสม
ในด้านต่างๆ สามารถลดเวลาทีใ่ช้ในกระบวนการ และ
ลดการเสื่อมเสียคุณภาพ อีกทัง้ช่วยลดต้นทุนใน
กระบวนการละลายวัตถุดิบทางอาหารได้เป็นอย่างด ี
Ohtsuki (1993) [19] พบว่าการละลายอาหารแช่เยอืก
แขง็ (ปลาทนู่า เนื้อววั และ ไข)่ ดว้ยวธิโีอหม์มคิสามารถ
ช่วยลดเวลาในการละลายได้มากถึงรอ้ยละ 67-75 เมื่อ
เปรียบเทียบกับการละลายด้วยการแช่น ้ าอุ่นในช่วง
อุณหภูมเิดยีวกนั และ Fuchigami และคณะ (1994) [20] 
ยงัพบว่าวธิกีารละลายดว้ยการให้ความรอ้นวธิโีอหม์มคิ
ช่วยลดอตัราการท าลายของโครงสร้างเซลล์และรกัษา
สภาพของเนื้อสมัผสัไดอ้ย่างด ี Yun และคณะ (1998) 
[21] ศกึษาการละลายเนื้อเป็ดแชเ่ยอืกแขง็ดว้ยการแช่ใน
น ้าและการให้ความร้อนด้วยวิธีโอห์มมิค ซึ่งพบว่า
สามา รถช่ ว ย ลด เ วล าแล ะปร ะหยัดพลัง ง าน ใน

กระบวนการละลายเนื้อเป็ดแช่เยอืกแขง็ไดม้ากกว่าการ
แชน่ ้า นอกจากนี้ยงัชว่ยลดอตัราการสญูเสยีน ้าหนักของ
เนื้อเป็ดแชเ่ยอืกแขง็ (drip loss) ทีเ่กดิขึน้ในระหว่างการ
ละลาย แนวความคิดดังกล่าวได้ร ับการสนใจและถูก
น าไปออกแบบเพือ่สรา้งระบบการละลายอาหารแช่เยอืก
แขง็ด้วยการใหค้วามรอ้นด้วยวธิโีอห์มมคิ แต่อย่างไรก็
ตามค่าการน าไฟฟ้าของน ้าแขง็มคี่าประมาณ 0.5 – 6.7 
x 10-10 ซเีมนต่อเมตร [22] ซึง่มคี่าต ่ามากกระแสไฟฟ้า
ไม่สามารถไหลเขา้สู่น ้าแขง็ได้ส่งผลใหค้่าการน าไฟฟ้า
ของอาหารแชเ่ยอืกแขง็ซึง่น ้าในองคป์ระกอบเป็นน ้าแขง็
มคี่าการน าไฟฟ้าต ่า และกระแสไฟฟ้าไหลเขา้สู่อาหาร
แช่เยอืกแขง็ได้เพยีงเล็กน้อย แต่เมื่อเวลาผ่านไปเพยีง
เลก็น้อยน ้าแขง็ทีช่ ัน้ผวินอกของอาหารแช่เยอืกแขง็เริม่
เกดิการละลายและเปลีย่นสถานะเป็นของเหลวท าใหค้่า
การน าไฟฟ้าเพิม่ขึน้อย่างรวดเรว็ กระแสไฟฟ้าสามารถ
ไหลเขา้สู่อาหารแช่เยือกแขง็ได้มากขึ้น อตัราการเกิด
รอ้นและการละลายจงึเพิม่ขึน้อย่างรวดเรว็ และน ้าแขง็ที่
ละลายเป็นของเหลวทีช่ ัน้ผวินอกจะเป็นตวักลางในการ
น าความรอ้นเขา้สู่ใจกลางและจุดทีร่อ้นชา้ทีสุ่ดของของ
อาหารแช่เยอืกแขง็ (cold sports) ดงันัน้เมื่อน ้าแขง็ใน
องคป์ระกอบของอาหารแช่เยอืกแขง็เริม่เกดิการละลาย 
ค่าการน าไฟฟ้าของอาหารแช่เยอืกแขง็จะเพิม่ขึน้อย่าง
รวดเรว็สง่ผลใหก้ระแสไฟฟ้าสามารถไหลเขา้สู่อาหารได้
มากขึน้อตัราการเกดิความรอ้นสงูขึน้อย่างมาก และการ
ละลายจะมคี่าเพิ่มขึ้นอย่างรวดเร็วเรยีกปรากฏการณ์
ดังกล่าวเรียกว่าการเกิดความร้อนแบบรันอะเวย์ 
(runaway heating) การละลายอาหารแช่เยอืกแขง็ดว้ย
วิธีโอห์มมิคจึงสามารถใช้แทนระบบการละลายด้วย
วิธีการแช่ในน ้ าสามารถช่วยประหยัดเวลา และลด
ปริมาณน ้าที่ใช้ในการละลายของระบบเดิม ซึ่งการ
ละลายดว้ยวธิโีอหม์มคิสามารถชว่ยลดปรากฏการณ์การ
รวมตวัผลึกน ้าแขง็ที่มขีนาดเล็กเป็นผลึกน ้าแขง็ขนาด
ใหญ่ (recrystallization) ซึง่ผลของการเกดิผลกึน ้าขนาด
ใหญ่จะไปท าลายโครงสร้างผนังของเนื้อเยื่อเซลล์ใน
อาหารเกดิการฉีดขาด ของเหลวต่างๆ ซึง่ประกอบดว้ย
สารอาหารที่ส าคัญภายในโครงสร้างเซลล์จะไหลซึม
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ออกมาส่งผลกระทบต่อการสูญเสยีน ้าหนักในระหว่าง
การละลายอาหารแชเ่ยอืกแขง็ (drip loss) ซึง่เป็นผลเสยี
ต่อ ส ีรส และการสญูเสยีสารอาหาร 
  Roberts (1998) [23] ออกแบบเครื่องการ
ละลายด้วยวิธีการให้ความร้อนแบบโอห์มมคิใช้ในการ
ละลายปลาทะเลแช่เยือกแข็ง เพื่อใช้งานในระดับ
อุตสาหกรรม พบว่าสามารถใช้แทนวิธีการละลายโดย
การแช่ในน ้า วธิดีงักล่าวใชพ้ืน้ทีแ่ละน ้าปรมิาณมากและ
มตี้นทุนการด าเนินการทีสู่งมากซึ่งประกอบด้วยต้นทุน
ของค่าน ้าทีใ่ชใ้นการละลายและต้นทุนการบ าบดัน ้าทิ้ง
หลงัจากกระบวนการละลาย น ้าทิ้งหลงัการละลายด้วย
วธิกีารแช่ในน ้าจะมอีตัราการเน่าเสยีทีส่งูมาก เนื่องจาก
น ้าที่ใช้แช่ในการละลายมีการปนเป้ือนของโปรตนีจาก
ปลา เช่น เลือดหรือเมือกปลาจ านวนมาก โดยเครื่อง
ละลายด้วยวธิโีอหม์มคิสามารถช่วยลดตน้ทุนไดม้ากถงึ
รอ้ยละ 48 หรอืคดิเป็น 95,000 เหรยีญสหรฐัต่อปีและลด

ปริมาณน ้าที่ใช้ในกระบวนการละลายได้มากถึง 12.6 
พนัลา้นลติรต่อปี  
  Miao และคณะ (2007) [24] ศึกษาและ
เปรียบเทียบอัตราการละลายของซูริมิเนื้อปลาซาดีน 
ขนาด 25 กโิลกรมั และถูกเกบ็รกัษาทีอุ่ณหภูม ิ-23±1 
องศาเซลเซียส ระหว่างวิธีการแช่ในอ่างน ้าอุ่นที่มกีาร
เปลี่ยนถ่ายน ้าตลอดเวลากบัวธิโีอห์มมคิซึ่งแช่ตวัอย่าง
ในอา่งทีม่สีารละลายเกลอืพบว่าอตัราการละลายดว้ยวธิี
โอหม์มคิทีแ่ชใ่นสารละลายเกลอืทีค่วามเขม้ขน้ รอ้ยละ 2 
มอีตัราทีเ่รว็กว่าวธิแีชใ่นน ้าอุน่ถงึ 9.83 เทา่ (Figure 9A) 
และหาความสมัพนัธร์ะหว่างอตัราการละลายกบัปรมิาณ
ความเขม้ขน้ของสารละลายเกลอื (Figure 9B) พบว่า
อตัราการละลายของซูรมิเินื้อปลาซาดีนทีแ่ช่ในอ่างที่มี
ความเขม้ขน้ของสารละลายเกลอืสงูจะมอีตัราการละลาย
ทีร่วดเรว็กว่าอา่งทีม่คีวามเขม้ขน้ของสารละลายเกลอืต ่า
โดยมคีวามสมัพนัธ์ระหว่างอตัราการละลายและความ
เขม้ขน้ของสารละลายเกลอืในรปูแบบสมการเสน้ตรง 

 
 
 
 
 
 
 
 
     (A)                                                                  (B) 
  Figure 9 (A) Changes of surimi temperature during the ohmic and conventional thawing 
   (B) Effect of the concentration of electrode solution on thawing rate in ohmic thawing 
   (Remark: Miao และคณะ, 2007) [24] 
 

สรปุ 
  การให้ความร้อนแบบโอห์มมิคซึ่งเป็นหนึ่งใน
นวัตกรรมการให้ความร้อนในเทคโนโลยีการแปรรูป
อาหาร ดว้ยวธิกีารปล่อยกระแสไฟฟ้าเขา้สู่อาหาร อตัรา
การเกดิความรอ้นขึ้นอยู่กบัปรมิาณกระแสไฟฟ้าทีไ่หล
ผ่านในอาหาร ซึง่จะแปรผนัตรงกบัคุณสมบตัคิ่าการน า

ไฟฟ้าของอาหารชนิดนัน้ๆ จุดเด่นทีส่ าคญัของวธิกีารให้
ความร้อนแบบโอห์มมิค สามารถเกิดความร้อนได้
ภายในตวัของมนัเอง มอีตัราการเกดิความรอ้นทีร่วดเรว็ 
และประสทิธิภาพในการกระจายของความร้อนที่ดี ซึ่ง
เป็นจุดเด่นที่ดีกว่ากระบวนการให้ความร้อนที่ใช้ใน
อุตสาหกรรมปจัจุบนั  กระบวนการสรา้งความรอ้นแบบ
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โอห์มมิคจึงเหมาะสมในการน ามาประยุกต์ใช้ใน
กระบวนการใหค้วามรอ้นในการแปรรปูอาหาร เช่น การ
ล ว ก  (blanching) ก ร ะ บ ว น ก า ร พ า ส เ จ อ ไ ร ส ์
(pasteurization) แ ล ะ  ก ร ะ บ ว น ก า ร ส เ ต อ ริ ไ ล ซ ์
(sterilization) มีการพัฒนาและสร้างระบบการแปรรูป
อาหารแบบปลอดเชือ้ (aseptic processing) ดว้ยวธิกีาร
ให้ความร้อนแบบโอห์มมิค และน ามาประยุกต์ใช้เพื่อ
ชว่ยยบัยัง้เอนไซมด์ว้ยความรอ้นในผกัและผลไมอ้ย่างมี
ประสิทธิภาพ นอกจากนี้ วิธีการให้ความร้อนแบบ   
โอห์มมิคยังถูกน ามาใช้ในการลดเวลาในการละลาย
อาหารแช่เยอืกแขง็ประเภทต่างๆ (thawing process) 
สามารถชว่ยลดคา่ใชจ้่ายในการละลายจากการใชน้ ้าและ
การบ าบัดน ้าเสยีได้อย่างดี กระบวนการให้ความร้อน
แบบโอห์มมิคจึงเป็นเทคโนโลยีการให้ความร้อนที่
เหมาะสมและสามารถพฒันาไปสู่การแปรรูปในระดับ
อตุสาหกรรม 
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