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TEMPERATURE PROFILE APPLICATION

     เคร่ืองบันทึกอุณหภูมิ PhoenixTM จากประเทศอังกฤษ เปนเครื่องมือชนิด 

In-process Temperature Profile System มีความแมนยําสูงเหมาะสําหรับ

กระบวนการผลิตอาหาร อบ-น่ึง-ยาง-ทอดน้ํามัน เครื่องวัดอุณหภูมิรุน NT 

Series ถูกออกแบบใหบันทึกคาอุณหภูมิในยาน -200°C ถึง 400°C สามารถ

ทํางานไดในสภาวะแวดลอมชวงอุณหภูมิ -40°C ถึง 80°C เหมาะสําหรับ

กระบวนการแปรรูปอาหารซ่ึงมีความตองการในการวัดอุณหภูมิสินคาเดินทาง

ผานโซนรอน และตอเน่ืองดวยโซนเย็นขณะท่ีสินคาผานหองแชแข็ง หรือ IQF 

     ชุดวัดอุณหภูมิ PhoenixTM ประกอบดวย 

1. เคร่ืองบันทึกอุณหภูมิ (Data Logger) : สําหรับบันทึกคาอุณหภูมิ จํานวนจุด

วัด 6Ch, 10Ch หรือ 20Ch สามารถบันทึกคาอุณหภูมิไดอยางแมนยําและมีคา 

accuracy สูงสุดถึง +/-0.3°C ตามมาตรฐาน HACCP 

2. กลองปองกันความรอน (Thermal Barrier) : กลองการปองกันความรอน  

ชวยปกปองขอมูลจากการใชงานในภาวะท่ีอันตรายหรือมีอุณหภูมิสูง ถูกผลิต

โดยใชเทคโนโลยีฮีทโพรเทคช่ันลาสุดจากฟนิกสทีเอ็ม กลองสําหรับวงการ

อาหารถูกออกแบบใหใชงานในงานในภาวะแรงดันสูง (Retrote) หรือใชวัด

อุณหภูมิสินคาขณะลงน้ํามันทอด (Fryer) ไดโดยท่ีไมเกิดความเสียหาย  

3. สายวัดอุณหภูมิ (Needle Thermocouple)  : ชนิดเข็มความแมนยําสูง   

+/- 0.4°C ตามมาตรฐาน HACCP พรอม Calibration Certificate 7 ตําแหนง 

4. โปรแกรมวิเคราห (Analysis Software) ใชวิเคราะหพารามิเตอรเชิงลึก

สําหรับอุตสาหกรรมอาหาร อาธิเชน Time Above, Max/Min/Mean, Fo/Pu 

และ Rise/Fall Slope พรอมรายงานสําเร็จรูป

เครื่องบันทึกอุณหภูมิ วัดโพรไฟลอุณหภูมิ สําหรับอุตสาหกรรมผลิตเบเกอรี่และขนมปง
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      อาหารปลอดภัย (Food Safety) หมายถึง การรับประกันวาอาหารจะไมทําใหเกิด

อันตราย เน่ืองจากเช้ือโรค สารเคมี หรือวัตถุปนเปอนทางกายภาพ ในทุกขั้นตอนการ

ผลิตอาหาร อาหารท่ีไมปลอดภัยสวนใหญมีสาเหตุจากการใชความรอนในการปรุงสุกไม

เพียงพอ และการจัดเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิไมเหมาะสม เปนการเพ่ิมโอกาสใหแบคทีเรีย

เจริญเติบโต "ผูบริโภคจะมั่นใจไดอยางไรวาการผลิตอาหารนั้นปลอดภัย" 
 

    โปรโตคอล HACCP ถูกนํามาใชในการวิเคราะหอันตราย และจุดวิกฤตท่ีตองควบคุม

ในการบวนการผลิต โดยมีหลักการการกําหนดคาวิกฤต ณ จุดควบคุมวิกฤต เชน 

อุณหภูมิ เวลา และเวลาเปนนาทีท่ีจะลดจํานวนแบคทีเรียลงได 90% (Decimal 

reduction time หรือ D value) ในการปรุงสุกสินคา การทําใหเย็น และการจัดเก็บ 

เคร่ืองบันทึกอุณหภูมิ PhoenixTM Food System สามารถชวยใหยืนยันและควบคุม

พารามิเตอรวิกฤติดังเกลาว นอกจากน้ีเคร่ืองมือวัดยังสามารถใชงานในอีกหลากหลาย

มิติตามวัตถุประสงคของผูใชงานแตละแผนก ดังน้ี  

 

[QA & QC] วิเคราะหคาอุณหภูมิ และเวลาของสินคาผานกระบวนกราผลิต ซอรฟแวร

สามารถวิเคราะหคา Fo/Pu  แสดงการลดลงของจุลินทรียในอาหารเพ่ือใชในการยืนยัน

การตายของจุลินทรียในอาหารตามมารฐาน HACCP นอกจากน้ีซอรฟแวรสามารถ

ทํานายคา Fo/Pu หากมีการเปล่ียนแปลงพารามิเตอรในการผลิตอีกดวย 

  

[Production] สามารถวัดโพรไฟลเพ่ือใชงานการวางแผนการผลิต อาธิเชน ต้ังคา

อุณหภูมิเตาอบ-ความเร็วสายพานใหเหมาะสมกับสินคาตางชนิด และตางขนาด  

 

[Research & Development] วัดโพรไฟลอุณหภูมิเพ่ือใชในการปรับปรุงกระบวนการ

ใหมีประสิทธิภาพและประหยัดพลังงานมากข้ึน เก็บขอมูลอุณหภูมิเปนสถิติสําหรับใชใน

การวิเคราะหปรับปรุง เปรียบเทียบขอมูลหากมีการแกไขหรือมีสวนเสริมของระบบ อาธิ

เชน การไอน้ําย่ิงยวดเขาผสมกับลมรอนเพ่ือเรงอัตราการผลิต นอกจากน้ียังสามารถนํา

สินคา 

 

[Maintenance] เคร่ืองมือสามารถใชวัดอุณหภูมิอากาศในเตา วิเคราะหคาอุณหภูมิ

สูงสุดของแตละโซน ความแตกตางของอุณหภูมิบน-ลาง และยังสามารถทําการเปรียบ

เทียบคายอนหลังไดชวยใหทราบถึงการเปล่ียนแปลงอุณหภูมิและวางแผนการซอมบํารุง

ไดอยางแมนยํา
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