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5.ทดลองขึ้นรูปอาหารผูสูงอายุตามเงื่อนไข

 ขึ้นรูปทรงกระบอกที่มีเสนผานศูนยกลาง 20 มิลลิเมตร 

และความสูงขนาด 7.5 มิลลิเมตร จากการออกแบบดวย 

โปรแกรม CATIA หลังจากการพิมพขึ้นรูปนำมาวัดขนาด 

เสนผานศูนยกลางและความสูงดวยเครื่อง Profile Projector 

และวัดน้ำหนักดวยเครื่องชั่งน้ำหนักทศนิยม 2 ตำแหนง

4.การออกแบบการทดลองโดยใชวิธีแบบ

แฟคทอเรียล 2k

ปจจัยที่นาสนใจนำมาวิเคราะหผลกระทบของปจจัยตางๆ 

ในการขึ้นรูปอาหารเหลว มี 2 ปจจัย คือ อัตราการฉีด  และ 

ความเร็วการเคลื่อนที่ของหัวฉีด

• สูตรอาหารที่สอดคลองตอการนำไปขึ้นรูปดวยเครื่องพิมพสามมิติ ประกอบดวย น้ำ 100 กรัม โปรตีน 6.25 กรัม แปงมันสำปะหลังแปรรูป 16 กรัม น้ำเชื่อม 12 กรัม
• ที่อัตราเร็วการพิมพ 40.00 มิลลิเมตรตอวินาที และ อัตราการฉีด 11.78 สเตปตอวินาที จะมีคาความแมนยำมากที่สุดและทำใหไมเกิดคาความคาดเคลื่อน
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ขั้นตอนการทำงาน

เขารวมประชุมกับแพทยและพยาบาลเพื่อ

เก็บขอมูลความตองการสารอาหารของผูสูงอายุ

พบวาผูสูงอายุสวนมากขาดสารอาหารประเภทโปรตีน

และผูสูงอายุที่ขาดสาอาหารประเภทโปรตีนดังกลาว

ขาดสารอาหารประเภทโปรตีนเฉลี่ย 30 กรัมตอวัน

แปงแปรรูปจากมันสำปะหลัง (Modified Starch) 

ผงโปรตีนจากถั่วเหลือง 

สารปรุงแตงกลิ่น 

และสารใหความหวานเพื่อเพิ่มรสชาติของอาหาร

 นำทั้งหมดที่กลาวมากอนหนาผสมรวมกันในน้ำ 100 กรัม 

นำไปทำใหสุกดวยไมโครเวฟและลองชิม

+ +

6. การวิเคราะหคาทางสถิติ
สมการการวิเคราะหการถดถอยของน้ำหนัก 

Weight =  - 4.77 + 0.1202 Print Speed + 0.380 Feed Rate                    

              - 0.000742 Print Speed*Print Speed - 0.00392 Print Speed*Feed Rate

สมการการวิเคราะหการถดถอยของปริมาตร
Volume  = - 354 + 26.6 Print Speed + 131 Feed Rate                   

                 - 0.391 Print Speed*Print Speed 

       + 1.59 Print Speed*Feed Rate

สรุปผลการดำเนินงาน
• ปจจัยที่มีผลตอการขึ้นรูปอยางมีนัยสำคัญ คือ อัตราการฉีด

+

บทนำ
 เนื่องจากประเทศไทยมีจำนวนประชากรที่มีอายุตั้งแต 60 ปขึ้นไปคิดเปนรอยละ 17.1

จึงนำเทคโนโลยีการพิมพสามมิติ (3D Printer) ที่สามารถใชพิมพอาหารประเภทสารให 

ความหนืดไดโดยการนำเอาสารอาหารประเภทโปรตีนไปผสมกับสารใหความหนืดจะทำให 

สามารถพิมพขึ้นรูปอาหารที่มีรูปแบบที่เราตองการไดและสามารถดึงดูดการรับประมาน 

อาหารของผูสูงอายุไดและอาจจะมีสวนที่สงเสริมใหผูสูงอายุอยากรับประทานอาหารมากขึ้น

1. ทดลองขึ้นรูปทรงกระบอกดวย

เครื่องพิมพสามมิติ

2. เก็บขอมูลการขาดสารอาหาร

จากผูเชี่ยวชาญ

3. ศึกษาสูตรอาหารสำหรับ

การพิมพขึ้นรูป

• เพื่อวิเคราะหปจจัยในการขึ้นรูปอาหารผูสูงอายุดวยการพิมพสามมิติ 

• เพื่อพัฒนาอาหารสำหรับผูสูงอายุใหสอดคลองตอการนำไปขึ้นรูปดวยเครื่องพิมพสามมิติ

• เพื่อประเมินคุณลักษณะผลิตภัณฑอาหารที่ไดจากการพิมพขึ้นรูปสามมิติ

ผลตอบที่ดีที่สุด ของปจจัยการทดลองคือ อัตราการฉีดเทากับ 

11.78 สเตปตอมิลลิเมตร และอัตราเร็วการพิมพเทากับ 40.00 

มิลลิเมตรตอวินาที

ใชอาหารที่มีสวนผสมของ

 โปรตีนจากถั่วเหลือง 7.5 กรัม 

ผงมันบด 20 กรัม 

สารใหความหวาน 12 กรัม 

และสารปรุงแตงกลิ่นวนิลา 4 มิลลิลิตร 

น้ำ 100 กรัม 


