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บทคัดย่อ 
 บริษทั เทพผดุงพรมะพร้าว จ ากดั เป็นผูผ้ลิตและจ าหน่ายหลากหลายผลิตภณัฑภ์ายใตต้ราชาวเกาะและตรา
แม่พลอยซ่ึงในกระบวนการผลิตออ้ยบรรจุกระป๋องในน ้ าเช่ือมจะมีท่อนออ้ยสดท่ีไม่ไดม้าตรฐานเหลือทิ้งจ านวน
มากดงันั้นจึงมีความสนใจท่ีจะศึกษาการผลิตน ้ าออ้ยพาสเจอไรซ์จากออ้ยท่ีถูกคดัทิ้งดงักล่าว โดยน าท่อนออ้ยสดท่ี
ไม่ไดม้าตรฐานมาคดัแยกตดัแต่ง และลา้งท าความสะอาด ก่อนน าไปคั้นน ้า ปรับกรดให้มีค่าpH 4.2และ pH 3.8ดว้ย
กรดซิตริก และบรรจุลงขวดแกว้ จากนั้นน าไปฆ่าเช้ือดว้ยเคร่ืองฆ่าเช้ือ (retort ) แบบ water spray ท่ีอุณหภูมิ 110°C 
นาน 20 นาทีผลท่ีไดพ้บว่าน ้ าออ้ยพาสเจอไรซ์บรรจุขวดแกว้ท่ีไดเ้กิดตะกอนท่ีกน้ขวดและมีอนุภาคแขวนลอยอยู่
บนผิวหนา้ของน ้ าออ้ย สีของน ้าออ้ยเขม้ขึ้นเม่ือเทียบกบัน ้าออ้ยสดก่อนพาสเจอไรซ์ ไม่มีกล่ินเหมน็เขียวจากออ้ย มี
รสหวาน และอมเปร้ียวเล็กนอ้ย น ้ าออ้ยพาสเจอไรซ์ปรับกรดท่ี pH 3.8มีรสเปร้ียวท่ีรับรู้ไดสู้งกว่าน ้ าออ้ยท่ี pH 4.2 
เม่ือเก็บน ้ าออ้ยพาสเจอไรซ์ท่ีได ้ท่ีอุณหภูมิ 35 °Cนาน 14 วนัน ้ าออ้ยมีค่าpH เพิ่มขึ้น ค่าความหวานลดลง ปริมาณ
ตะกอนลดนอ้ยลง ในขณะท่ีสีและกล่ินไม่เกิดการเปล่ียนแปลง 
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บทที ่1 
บทน ำ 

 
1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
 บริษทั เทพผดุงพรมะพร้าว จ ากดั เป็นโรงงานอุตสาหกรรมอาหารท่ีมีการผลิตและจดัจ าหน่ายผลิตภณัฑ์
อาหารแปรรูปหลากหลายชนิด ท่ีรู้จกักนัเป็นอย่างดีคือกะทิชาวเกาะ และในส่วนของผกั - ผลไมบ้รรจุกระป๋อง 
ซ่ึงมีมากมายหลายชนิด 
 เน่ืองจากทางโรงงานมีการผลิตผกัและผลไมบ้รรจุกระป๋องหลากหลายชนิด ส่ิงท่ีเกิดคือของเสียหรือผกั
หน่ึงในนั้น คือ กระบวนการผลิตออ้ยบรรจุกระป๋อง ซ่ึงใช้ผลไมท่ี้คดัทิ้ง ไม่ผ่านเกณฑ์ท่ีก าหนด คือออ้ยท่ีมี
ลกัษณะเป็นช้ิน แท่ง ออ้ยท่ีมีความคดงอ ความยาวหรือขนาดท่ีไม่ตรงตามท่ีก าหนดจะถูกคดัทิ้งและน าไปบีบน ้ า
ทิ้งเพื่อท าเป็นเช่ือเพลิงของโรงงานต่อไป แต่ทางโรงงานเห็นว่าออ้ยท่ีคดัทิ้งนั้นมีจ านวนมากและสามารถน าไป
ต่อยอดเป็นผลิตภณัฑใ์หม่ได ้จึงไดท้ าการมอบหมายให้นกัศึกษาท าการศึกษาว่าจะสามารถน าออ้ยคดัทิ้งมาท า
เป็นน ้ าออ้ยพาสเจอไรซ์ไดห้รือไม่ เพื่อลดของเสียภายในโรงงาน สร้างผลิตภณัฑ์เบ้ืองตน้เพื่อให้ทางโรงงาน
พฒันาและวิจยัต่อไป 
 
1.2 วัตถุประสงค์ของกำรวิจัย 
 - เพื่อลดของเสียจากการผลิตออ้ยบรรจุกระป๋อง 
 - เพื่อเพิ่มมูลค่าจากออ้ยท่ีแปรรูปเป็นน ้าออ้ยพาสเจอร์ไรซ์ 
 - เพื่อสร้างผลิตภณัฑเ์บ้ืองตน้ใหก้บัโรงงาน 
 
1.3 ขอบเขตกำรวิจัย(เร่ิมวนัท่ี 14 พฤษภาคม พ.ศ.2561 ถึงวนัท่ี 31 สิงหาคม พ.ศ.25 16 ) 
 - ศึกษากระบวนการฆ่าเช้ือท่ีเหมาะสมกบัน ้าออ้ยบรรจุขวดแกว้ 

 - ศึกษาอุณหภูมิ เวลา pH  และ food additives ท่ีมีผลต่อการเปล่ียนแปลงของสีน ้ าออ้ยเม่ือท าการฆ่า
เช้ือ 
 - ศึกษาการวิเคราะห์ตน้ทุนและราคาขายของน ้าออ้ย 
 
1.4 ประโยชน์ท่ีคำดว่ำบริษัทจะได้รับ 
 บริษทัไดสู้ตรเบ้ืองตน้ในการผลิตน ้ าออ้ยพาสเจอไรซ์บรรจุขวดแก้วตน้แบบท่ีมีรสชาติและลกัษณะ
ปรากฏเป็นท่ียอมรับ เพื่อใหท้างโรงงานไดท้ าการวิจยัและพฒันาต่อไป 
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1.5 ประโยชน์ท่ีคำดว่ำนักศึกษำจะได้รับ 
 - การพฒันาผลิตภณัฑน์ ้าออ้ยบรรจุขวดแกว้จากออ้ยคดัทิ้ง 
 - สามารถลดของเสียจากการผลิตออ้ยบรรจุกระป๋อง 
 - น าความรู้ทฤษฎีท่ีศึกษามาประยกุตใ์ชใ้นการท างานจริง 
 - ฝึกทกัษะกระบวนการคิดวิเคราะห์ 
 - มีประสบการณ์ตรงจากการท างาน และสามารถน าไปประกอบอาชีพได ้
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บทที่ 2 
เอกสารและโครงงานที่เกีย่วข้อง 

 
2.1 อ้อย 
 ออ้ยเป็นพืชส ำคญัท่ีเป็นวตัถุดิบของอุตสำหกรรมน ้ำตำลของประเทศไทยซ่ึงประเทศไทยส่งออกน ้ ำตำล
รองจำกบรำซิล สหภำพยโุรป และออสเตรเลีย สำมำรถสร้ำงรำยไดเ้ขำ้ประเทศปีละมำกกวำ่20,000 ลำ้นบำท ใน
แต่ละปีประเทศไทยมีพื้นท่ีปลูกออ้ยโรงงำนไม่นอ้ยกวำ่ 5.4 ลำ้นไร่ให้ผลผลิตออ้ยประมำณ 49 ลำ้นตนั ผลผลิต
เฉล่ีย 9.5 ตนัต่อไร่ถึงแมว้่ำประเทศไทยจะเป็นผูส่้งออกน ้ ำตำลสู่ตลำดโลกแต่ควำมสำมำรถเชิงกำรแข่งขนักบั
ประเทศคู่แข่งก็จดัว่ำต ่ำตน้ทุนกำรผลิตน ้ ำตำลค่อนขำ้งสูงเน่ืองจำกปัจจยัขอ้จ ำกดัไดแ้ก่พื้นท่ีปลูกบำงแห่งไม่
เหมำะสมสภำพน ้ ำฝนท่ีไม่แน่นอนและกำรระบำดของโรคและแมลง จึงท ำให้มีผลผลิตออ้ยต่อไร่ต ่ำ และค่ำจำ้ง
แรงงำนสูง 
 ปัจจุบนักำรปลูกออ้ยและผลิตน ้ ำตำลของประเทศไทย จะมีส ำนกังำนออ้ยและน ้ำตำลไทยสมำคมชำวไร่
อ้อยและสมำคมโรงงำนน ้ ำตำลตลอดจนกรมวิชำกำรเกษตร ซ่ึงท ำหน้ำท่ีดูแลวิจัยและพฒันำตลอดจนกำร
ส่งเสริมท ำใหก้ำรผลิตออ้ยและน ้ำตำลของประเทศไทยใหดี้ขึ้น 
 ออ้ยจดัเป็นพืชพลงังำนทดแทนอีกชนิดหน่ึงท่ีมีแนวโนม้ว่ำจะมีอนำคตและกำรตลำดท่ีดี ซ่ึงออ้ยจะถูก
น ำไปสกัดเป็นแอลกอฮอล์แลว้น ำมำผสมกับน ้ ำมนัเป็นแก๊สโซฮอล์เพื่อทดแทนน ้ ำมนัปิโตรเลียมท่ีใช้อยู่ใน
ปัจจุบนัภำคใตมี้กำรปลูกออ้ยเคี้ยวหรือออ้ยคั้นน ้ ำเพียงอย่ำงเดียวเพรำะไม่มีโรงงำนน ้ ำตำลแต่ออ้ยคั้นน ้ ำก็จดัวำ่
เป็นพืชไร่เสริมรำยไดใ้หแ้ก่เกษตรกรในภำคใตไ้ดอ้ยำ่งดีโดยเฉพำะในแหล่งท่องเท่ียว1 
 
2.2 พาสเจอไรซ์ 
 กำรพำสเจอร์ไรส์วิธีกำรถนอมอำหำรโดยกำรใช้ควำมร้อนมีวตัถุประสงคห์ลกัเพื่อท ำลำยจุลินทรียก่์อ
โรครวมทั้งจุลินทรียแ์ละเอนไซมท่ี์ท ำใหอ้ำหำรเส่ือมเสีย โดยกำรพำสเจอไรซ์อำหำรท่ีใชโ้ดยทัว่ไปใชค้วำมร้อน 
จึงจดัเป็นกำรแปรรูปด้วยควำมร้อนวิธีหน่ึง ซ่ึงปกติจะใช้ควำมร้อนท่ีอุณหภูมิต ่ำกว่ำ 100 องศำเซลเซียส แต่
อำจจะใชก้ระบวนกำรอ่ืนเพื่อกำรพำสเจอไรซ์ได ้เช่น รังสี ,ควำมดนัสูง กำรใหค้วำมร้อนวิธีโอมห์มิก เป็นตน้ 
 
2.2.1 ประเภทของการพาสเจอไรซ์ 
กำรพำสเจอไรซ์อำหำรสำมำรถแบ่งตำมวิธีกำรผลิตไดด้งัน้ี 
 1. กำรพำสเจอไรซ์อำหำรในอำหำรปิดผนึกสนิทโดยบรรจุอำหำรท่ีตอ้งกำรพำสเจอไรซ์ ในบรรจุภณัฑ์
ท่ีปิดผนึกสนิท เช่น กระป๋อง ขวดแกว้ หรือบรรจุภณัฑท่ี์ทนร้อนเช่น ถุง ถว้ยพลำสติก แลว้ฆ่ำเช้ือในเคร่ืองฆ่ำ
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เช้ือหรือในอ่ำงน ้ ำเดือด ควำมร้อนจะผ่ำนจำกผิวดำ้นนอกของอำหำร เขำ้สู่ภำยใน โดยให้อุณหภูมิและเวลำท่ีจุด
ร้อนช้ำท่ีสุดของอำหำร ได้รับควำมร้อนเพียงพอส ำหรับกำรพำสเจอ-ไรซ์ กำรพำสเจอไรซ์วิธี ควำมร้อนจะ
ถ่ำยเทอย่ำงช้ำ เป็น Low Temperature LongTime (LTLT) proecessใช้ได้กับอำหำรได้หลำยชนิด ทั้ งท่ีเป็น
ของแขง็ ของเหลว มีช้ินเน้ือ เช่น ไส้กรอก แฮม นมขน้หวำน 
 2. กำรพำสเจอไรซ์ก่อนกำรบรรจุ ใชพ้ำสเจอไรซ์ ผลิตภณัฑอำหำรเหลวไดแ้ก่ เช่น นม เบียร์ ไอศกรีม
มิกซ์ น ้ำผลไม ้
  - กำรพำสเจอไรซ์แบบเป็นกะ (batch pasteurization) กำรตม้ในหมอ้ตม้ (batch pasteurizer) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 2.1กำรพำสเจอไรซ์แบบเป็นกะ (batch pasteurization) 
ท่ีมา :http://www.tpub.com/content/armymedical/md0715/md07150020.htm 

 
 
  - กำรพำสเจอไรซ์แบบต่อเน่ือง (continuous pasteurization) โดยใช้อุปกรณ์ แลกเปล่ียนควำม
ร้อน (heat exchanger) เช่น เคร่ืองแลกเปลี่ยนควำมร้อนแบบแผ่น (plate heat exchanger) เคร่ืองแลกเปลี่ยนควำม
ร้อนแบบท่อ (tubular heat exchanger) หลงัจำกพำสเจอไรซ์แลว้จึงบรรจุ ในบรรจุภณัฑ์ ซ่ึงนิยมใช้ระบบกำร
บรรจุแบบปลอดเช้ือ (aseptic packaging system) 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/001139/ice-cream-%E0%B9%84%E0%B8%AD%E0%B8%A8%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/001139/ice-cream-%E0%B9%84%E0%B8%AD%E0%B8%A8%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A1
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รูปท่ี 2.2ระบบพำสเจอไรซ์แบบต่อเน่ือง (continuous pasteurization) 
  ท่ีมำ :http://www.foodnetworksolution.com/site/company/11/product/39 
 

 
 
2.2.2 ประโยชน์ของการพาลเจอไรซ์  
 กำรท ำลำยจุลินทรียท่ี์ท ำให้เกิดโรค (pathogen) ทุกชนิด และเอนไซม์ท่ีเป็นสำเหตุให้อำหำรเส่ือมเสีย 
เป็นวิธีกำรถนอมอำหำรเพื่อยดือำยกุำรเก็บอำหำร ท ำใหอ้ำหำรปลอดภยั 
 กำรพำสเจอร์ไรซ์อำหำรสำมำรถท ำลำยเซลล ์ยีสต ์รำ และแบคทีเรีย ท่ีไม่ทนร้อนแต่ยงัไม่เพียงพอท่ีจะ
ท ำลำยแบคทีเรียท่ีทนควำมร้อนสูง และสปอร์ของแบคทีเรียจึงตอ้งเก็บรักษำอำหำรท่ีผ่ำนกำรพำสเจอร์ไรซ์แลว้ 
ท่ีอุณหภูมิต ่ำหรือกำรแช่แข็งหรืออำจใชร่้วมกบักำรถนอมอำหำรอ่ืน เช่น กำรลดวอเตอร์แอคทิวิต้ี กำรปรับให้
เป็นกรด เพื่อใหอ้ำหำรท่ีผำ่นกำรพำสเจอไรซ์เก็บไดโ้ดยไม่ตอ้งแช่เยน็ 

 
 
2.3 น ้าอ้อยพาสเจอร์ไรซ์ 
 น ้ำออ้ยพำสเจอไรซ์ หมำยถึง น ้ำออ้ยท่ีผำ่นกรรมวิธีกำรฆ่ำเช้ือดว้ยควำมร้อนท่ีอุณหภูมิไม่เกิน 100 องศำ
เซลเซียส กำรพำสเจอไรซ์เป็นกระบวนกำรใหค้วำมร้อนท่ีไม่รุนแรงนกั มกัจะท ำท่ีอุณหภูมิต ่ำกวำ่ 100°Cเพื่อยืด

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000429/pathogen-%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B8%81%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%84
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000333/food-preservation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%96%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
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อำยุของผลิตภณัฑอ์ำหำรให้นำนหลำยวนัเช่น นม หรือหลำยเดือน เช่น ผลไมบ้รรจุขวดวิธีน้ีสำมำรถใชใ้นกำร
ถนอมอำหำรไดโ้ดยกำรยบัย ั้งกำรท ำงำนของเอ็นไซมแ์ละท ำลำยเช้ือจุลินทรียท่ี์มีควำมทนทำนต่อควำมร้อนต ่ำ
เช่น เช้ือแบคท่ีเรียท่ีไม่สร้ำงสปอร์ ยีสตแ์ละรำและจะท ำให้เกิดกำรเปล่ียนแปลงดำ้นประสำทสัมผสัและคุณค่ำ
ของอำหำรน้อยท่ีสุดควำมรุนแรงของกำรให้ควำมร้อนกับผลกำรยืดอำยุผลิตภณัฑ์ก ำหนดได้โดยค่ำpH ของ
อำหำร วตัถุประสงคห์ลกัส ำหรับอำหำรท่ีมีควำมเป็นกรดต ่ำ (pH > 4.5) คือกำรท ำลำยจุลินทรียท่ี์ก่อให้เกิดโรค
ส่วนวตัถุประสงคห์ลกัส ำหรับอำหำรท่ีมีควำมเป็นกรดสูง (pH < 4.5) คือกำรท ำลำยจุลินทรียท่ี์ก่อให้เกิดกำรเน่ำ
เสียและยบัย ั้งกำรท ำงำนของเอน็ไซม์ 2 

2.4 อาหารปรับกรด (acidified food) 
 อำหำรปรับกรด (acidified food) คืออำหำรท่ีเป็นวตัถุดิบหลกัก่อนกำรแปรรูป มีค่ำpHตำมธรรมชำติ สูง
กว่ำ 4.6 และมีค่ำวอเตอร์แอกทิวิตี (water activity, aw) สูงกว่ำ 0.85 ถูกปรับให้ผลิตภณัฑ์อำหำรมีค่ำ pH สมดุล 
(equilibrium pH) น้อยกว่ำหรือเท่ำกบั 4.6 เช่น เงำะกระป๋อง ล ำใยกระป๋องซ่ึงวตัถุดิบเป็นอำหำรท่ีมีควำมเป็น
กรดต ่ำกำรปรับกรดจะช่วยยบัย ั้งกำรเจริญของแบคทีเรียท่ีท ำใหเ้กิดโรค (pathogen) และยบัย ั้งกำรงอกของสปอร์
แบคทีเรีย (bacteria spore) ท่ีช่ือวำ่Clostridium botulinumซ่ึงสร้ำงสำรพิษท่ีเป็นอนัตรำยถึงชีวิต ท ำใหเ้กิดโรคโบ
ทูลิซึม (botulism) 
 กำรปรับกรด (acidification) คือ กำรปรับค่ำpHของอำหำรให้เป็นกรดด้วยกรดอินทรีย ์ไดแ้ก่ กรดซิตริก 
(citric acid) หรือกรดแอซีติก (acetic acid) อำจท ำไดห้ลำยวิธีเช่น กำรเติมกรด กำรผสมกบัอำหำรท่ีเป็นกรด หรือ
กำรลวก (blanching) ช้ินอำหำรในสำรละลำยกรด เป็นตน้ 4 

 
2.5 กรดซิตริก 
 กรดซิตริก เป็นกรดอินทรีย ์เป็นกรดอ่อนมีสูตรพบตำมธรรมชำติในอำหำรหลำยชนิดไดแ้ก่ พืชตระกูล
ส้ม เช่น ส้ม มะนำว และผลไมห้ลำยชนิด มะนำวมีกรดซิตริกเป็นส่วนประกอบ ร้อยละ 7-9  กรดซิตริกใช้เพื่อ
ปรับภำวะควำมเป็นกรดโดยใชป้รับค่ำpH ของอำหำรให้เป็นอำหำรปรับกรดกำรประมำณ ค่ำpHของกรดซิตริก ท่ี
ควำมเขม้ขน้ต่ำงๆ3 

 
 
 

http://www.foodnetworksolution.com/archive/wiki/word/000585/acidified%20food%20อาหารปรับกรด
http://www.foodnetworksolution.com/archive/wiki/word/000585/acidified%20food%20อาหารปรับกรด
http://www.foodnetworksolution.com/archive/wiki/word/000559/ph%20พีเอช%20ความเป็นกรด%20เบส
http://www.foodnetworksolution.com/archive/wiki/word/000551/water%20activity%20แอคติวิตีของน้ำ
http://www.foodnetworksolution.com/archive/wiki/word/000429/pathogen%20จุลินทรีย์ก่อโรค
http://www.foodnetworksolution.com/archive/wiki/wordcap/botuism
http://www.foodnetworksolution.com/archive/wiki/word/000559/ph%20พีเอช%20ความเป็นกรด%20เบส
http://www.foodnetworksolution.com/archive/wiki/word/001339/citric%20acid%20กรดซิตริก
http://www.foodnetworksolution.com/archive/wiki/word/000581/acetic%20acid%20กรดแอซีติก
http://www.foodnetworksolution.com/archive/wiki/word/000797/blanching%20การลวก
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0587/acid-กรด
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0587/acid-กรด
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0559/ph-พีเอช-ความเป็นกรด-เบส
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บทที่ 3 
รายละเอยีดการปฏิบัติงาน 

 
3.1 ช่ือและที่ตั้งของสถานประกอบการ (แสดงแผนท่ีประกอบ) 
 บริษทั เทพผดุงพรมะพร้าว จ ากดั เลขทะเบียนการคา้ 70700417ท่ีอยูเ่ลขท่ี 58 – 59 หมู่ท่ี 5 ถนน พุทธ

มณฑลสาย 4 ต าบลกระทุ่มลม้ อ าเภอสามพราน จงัหวดั นครปฐม 73220ดงัรูปท่ี 3.1 และหมายเลขโทรศพัท ์02-

1311028 -5 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

รูปท่ี 3.1แผนท่ีบริษทั เทพผดุงพรมะพร้าว จ ากดั 

 
3.2ลกัษณะการประกอบการผลติภัณฑ์ และการให้บริการหลกัขององค์กร 
 บริษทั เทพผดุงพรมะพร้าว จ ากัด ก่อตั้งขึ้นในปี พ .ศ.2519 ด้วยการสนับสนุนจากคณะกรรมการ
ส่งเสริมการลงทุนแห่งชาติ (BOI) โดยตั้งในพื้นท่ี 28 ไร่ บนถนนพุทธมณฑลสาย 4 อ าเภอสามพราน จงัหวดั
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นครปฐม ในระยะแรก บริษทัฯ ไดเ้ร่ิมการผลิตผลิตภณัฑจ์ากกะทิในรูปของพาสเจอร์ไรซ์บรรจุถุง กระป๋อง และ
ผงและไดมี้การผลิตผกั – ผลไมบ้รรจุกระป๋องขึ้นในภายหลงัมีทั้งหมด37แผนกดงัน้ี 
 

1. แผนกซีมเมอร์กะทิ 

2. แผนกกะทิ  (จดัเรียงกะทิ (  

3. แผนกทิวมะพร้าว 

4. แผนกรีทอร์ทกะทิ 

5. แผนกคัว่กาก -บีบน ้ามนั  

6. ปิดฉลาก 

7. ผกั -ผลไม้  

8. แผนกรีทอร์ทผลไม ้

9. แผนกซ่อมบ ารุง 

10. แผนกไอน ้า 

11. แผนกน ้ามะพร้าวอ่อนและเคร่ืองด่ืม 

12. แผนกกะทิ  (หอ้งคั้น (  

13. แผนกกะทิ  (มะพร้าวขาว (  

14. แผนกะทิ  (กะทิถุง (  

15. แผนกกะทิ  (กะทิผง (  

16. จดัเรียงผลไม ้

17. แผนกคลงัวตัถุดิบ 

18. แผนกคลงัสินคา้ 

19. แผนกจดัส่งสินคา้ 

20. แผนกหอ้งแลป็ 

21. คลงัสินคา้ก่ึงส าเร็จรูป 

22. แผนกฝ่ายบุคคล 

23. ฝ่ายวางแผนส่งออก 

24. ฝ่ายบญัชีการเงิน 

25. ฝ่ายบริหารขอ้มูลการผลิต 
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26. ฝ่ายจดัซ้ือ 

27. ฝ่ายประกนัคุณภาพ QA 

28. ฝ่ายระบบคุณภาพ 

29. ฝ่ายขอ้มูลคลงัสินคา้ 

30. แผนกซีมเมอร์ผกั-ผลไม ้

31. แผนกความปลอดภยั 

32. แผนกสารสนเทศ (IT) 

33. แผนกกะทิหอ้งตม้ 

34. แผนกธุรการและจดัส่งในประเทศ 

35. แผนกระบบ UHT 

36. แผนกกะทิขาว 

37. แผนกกะทิผง 

 บริษทัมีพนัธกิจ คือ มุ่งพฒันาคุณภาพ ส่งเสริมการเพิ่มผลผลิต ค านึงถึงความปลอดภยั และ การส่งมอบ
ตามเวลา และนโยบายคุณภาพ POLICYบริษทัมุ่งมัน่ผลิตสินคา้ให้มีคุณภาพ สอดคลอ้งกฎหมาย ปลอดภยัต่อ
ผูบ้ริโภคตามมาตรฐานสากลและพฒันาคุณภาพอยา่งต่อเน่ือง เพื่อเพิ่มความพึงพอใจใหลู้กคา้ รวมถึง ปฏิบติัตาม
แนวทางของภาครัฐ ภาคธุรกิจ ภาคเอกชน และประชาชนให้สามารถอยู่ร่วมกันได้ตามหลกัธรรมาภิบาล มี
วตัถุประสงคค์ุณภาพ (Quality objective( 

1. สินคา้มีความปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค 
2. ลดตน้ทุน 
3. สร้างความพึงพอใจใหลู้กคา้ 
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รูปท่ี 3.2ผลิตภณัฑน์ ้ามะพร้าวของบริษทั เทพผดุงพรมะพร้าว จ ากดั 
 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 3.3ผลิตภณัฑก์ะทิของบริษทั เทพผดุงพรมะพร้าว จ ากดั 
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รูปท่ี 3.4ผลิตภณัฑผ์กั – ผลไมบ้รรจุกระป๋องของบริษทั เทพผดุงพรมะพร้าว จ ากดั 
 

3.3 รูปแบบการจัดองค์การและการบริหารงานองค์กร (แสดงผังการจัดองค์กร) 
 จ านวนผูป้ฏิบติังานในโรงงาน จ านวน1,601 คน ปฏิบติังานวนัจนัทร์ถึงวนัเสาร์เวลาพกั 09.00 น., 10.00 
น., 11.00 น., 12.00 น. กรณีมี OT 2 ชั่วโมง พกั 30 นาทีการท างานมี 2 กะ เวลา 6.00-15.00 น.  และ 22.00 – 
07.00 น.พนกังานเป็นผูพ้ิการจ านวน 26 คน 
 

President 
คุณ จรีพร เทพผดุงพร 

 

Managing director 
คุณ เกียรติศกัด์ิ เทพผดุงพร 

 

 

     Human Resource       Account & Finance                  Engineering          Environment 

 

Information Technology         Quality Manager           Quality Assuarance        Warehouse  

 

          Production            Procurement               Occupational Safty     

รูปท่ี 3.5ผงัการจดัองคก์รของบริษทั เทพผดุงพรมะพร้าว จ ากดั 



6 

 

 

3.4 ต าแหน่งและลกัษณะงานท่ีนักศึกษาได้รับมอบหมาย 
 ต าแหน่งงานท่ีไดรั้บคือนกัศึกษาฝึกงานฝ่ายผลิตผกั-ผลไมก้ระป๋อง (Production) ในส่วนการศึกษางาน
โดยเรียนรู้งานทั้งระบบของกระบวนการผลิตตลอดจนการตรวจสอบและควบคุมคุณภาพของผลิตภณัฑ ์และท า
หนา้ท่ีเก็บตวัอยา่งออ้ยและน ้ าออ้ย โดยโครงงานท่ีไดรั้บมอบหมายคือเก็บขอ้มูลตวัอยา่งออ้ยและน ้าออ้ยจากการ
คดัทิ้งเพื่อน าไปผลิตเป็นน ้าออ้ยพาสเจอไรซ์บรรจุขวดแกว้ 
 
3.5 ช่ือและต าแหน่งงานของพนักงานที่ปรึกษา 
 คุณทวีโชค ขาวส าอางค ์   ต าแหน่ง หวัหนา้ฝ่ายผลิตผกั – ผลไม ้
 
3.6 ระยะเวลาท่ีปฏิบัติงาน 
 14 พฤษภาคม พ.ศ. 2561 ถึง 31 สิงหาคม พ.ศ.2561 
3.7 วัสดุอุปกรณ์และเคร่ืองมือท่ีใช้ 

1.  วตัถุดิบ 
- ออ้ย  : ออ้ยสายพนัธุ์ส าหรับกินเน้ือ อาย ุ6 เดือน ท าการปอกเปลือกแลว้ แช่น ้าไว ้1 คืนเพื่อชะ

ลา้งไนเตรท(ท าใหค้วามหวานออกไปดว้ย( 
- Citric acid  ชนิดผง 

2. อุปกรณ์และเคร่ืองมือ  
- หอ้งเยน็ 
- เคร่ืองหีบออ้ย 
- เคร่ืองรีทอร์ทฆ่าเช้ือชนิด water spray 
- เคร่ืองซีมเมอร์  
- เคร่ือง Centrifuge 
- Hot filling machine 
- เคร่ืองชัง่น ้าหนกั 
- เคร่ืองชัง่สาร 
- Thermometer 
- Hand Refractometer 
- pH meter 
- ไมบ้รรทดัวอเนียร์ 
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- ผา้ขาวบางขนาด 100 micron 
- ขวดแกว้ + ฝา 
- Beaker 
- ชอ้นตกัสาร 

3. ฮาร์ดแวร์ ไดแ้ก่ เคร่ืองคอมพิวเตอร์ 
4. ซอฟตแ์วร์ ไดแ้ก่ โปรแกรม Microsoft Office 

 
3.8 ขั้นตอนและวิธีการด าเนินงาน 
 ในการผลิตน ้ าออ้ยพาสเจอไรซ์บรรจุขวดแก้ว วตัถุดิบท่ีส าคญัคือ ออ้ย และกระบวนการฆ่าเช้ือด้วย
ระบบพาสเจอไรซ์โดยใชเ้คร่ืองรีทอร์ทแบบ Water spray เพื่อใหแ้น่ใจวา่ผลิตภณัฑมี์ความปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค
จึงมีการปรับกรดดว้ยกรดซิตริก(Citric acid(ก่อนการฆ่าเช้ือและมีวิธีการผลิตดงัรูปท่ี 3.6 
 
 
ขั้นตอนการคัด – ตัดแต่งวัตถุดิบ 

ออ้ยท่ีท าการปอกเปลือกแลว้ แช่น ้าไว ้1 คืนเพื่อชะลา้งไนเตรท 
 

สี : ออ้ยจะตอ้งมีสีเหลืองอ่อนค่อนไปทางเขียว ไม่มีสีคล ้า ด า หรือสีน ้าตาล หากพบใหค้ดัทิ้ง 
ลกัษณะทางกายภาพ : ออ้ยตอ้งไม่มีเส้ียนและขอ้ต่อ หากพบใหท้ าการตดัแต่ง เพราะเส้ียนและขอ้ต่อมีผลต่อสี
ของน ้าออ้ย อาจท าใหเ้กิดสีน ้ าตาลเขม้ในน ้าออ้ยไดแ้ละจะตอ้งไม่มีส่ิงสกปรกเจอปนมาในออ้ย 

 
หากไม่ท าการคั้นเลยทนัทีให้น าไปแช่เยน็ท่ีห้องเยน็ อุณหภูมิ 4 – 5°C 

 
ขั้นตอนการคั้นน ้าอ้อย 

ออ้ยท่ีน ามาคั้นตอ้งผา่นการคดัและตดัแต่งมาก่อน อุณหภูมิของออ้ยตอ้งไม่เกิน 15  °C 
 

ท าการลา้งท าความสะอาดเคร่ืองหีบออ้ย เตรียมภาชนะมารองรับน ้าออ้ย และกากออ้ย 
 

ท าการเดินเคร่ืองหีบออ้ย โดยออ้ยท่ีคั้นคร้ังแรกประมาน 5 – 7 kg. ใหเ้ททิ้งไม่น ามาผลิตเพื่อเป็นการชะลา้ง
เคร่ืองและส่ิงสกปรก 

 
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ชัง่น ้าหนกัออ้ยก่อนท าการคั้นทุกคร้ังเพื่อหาค่า %Yield  
 

ท าการคั้นน ้าออ้ย น าน ้าออ้ยและกากมาชัง่น ้าหนกั 
 

น าตวัอยา่งน ้าออ้ยไปวดั อุณหภูมิ , pH ,TSS , บนัทึกสี 
 

หากไม่ท าการผลิตทนัทีใหน้ าน ้าออ้ยไปเก็บไวใ้นหอ้งเยน็ 
 
ขั้นตอนการปรับกรดและบรรจุ 

น าน ้าออ้ยมากรองดว้ยผา้ขาวบาง 3 – 4 รอบเพื่อน าเอาส่ิงสกปรกและกากออ้ยท่ีอาจปะปนมา 
 

ท าการปรับกรดดว้ย Citric acid โดยการชัง่ Citric acid ท่ีละ 1 กรัม เติมลงในน ้าออ้ยแลว้ท าการวดั pH ดว้ย pH 
meter อยา่งสม ่าเสมอโดยก าหนด pH ของน ้าออ้ย เป็น 2 ค่า คือ pH = 3.8 และ pH = 4.2  

 
กรองดว้ยผา้ขางบาง 3 – 4 รอบเพื่อแยกตะกอน 

 
น าน ้าออ้ยไปท าการ centrifuged เพื่อแยกตะกอน 

 
น าน ้าออ้ยไปใหค้วามร้อนให้อุณหภูมิสูงขึ้นประมาณ 

 
น าน ้าออ้ยไปบรรจุลงขวดแกว้ขนาด 16 oz และก าหนด head space ช่วง 3/16 – 8/16 inch 

 
ท าการไล่อากาศ ปิดฝาดว้ยเคร่ืองซีมเมอร์ 

 
เตรียมน ้าออ้ยบรรจุขวดแกว้เขา้เคร่ืองรีทอร์ทฆ่าเช้ือ อุณหภูมิประมาณ 35°Cหา้มต ่ากวา่ 30 °C 

 
ขั้นตอนการฆ่าเช้ือ 
การฆ่าเช้ือน ้าออ้ยในคร้ังน่ีเป็นแบบก่ึงพาสเจอร์ไรซ์ ก่ึงสเตอร์ร่ีไรซ์ ใชอุ้ณหภูมิ 110 °C 20 นาทีโดยใชเ้คร่ืองรี

ทอร์ทชนิด water spray 
 
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ไล่อากาศ อุณหภูมิ 117 °C  20 นาที 
 

ฆ่าเช้ือ 110 °C 20 นาที 
 

Coolingใหอุ้ณหภูมิในรีทอร์ท อยูท่ี่ 70 – 75°C 
 

เปิดน ้าเขา้และถ่ายน ้าออกภายในรีทอร์ทโดยระดบัน ้าตอ้งไม่ต ่ากวา่ Products ประมาณ 20 นาที หรือจนกวา่
อุณหภูมิในรีทอร์ทอยูท่ี่ 30 – 35°C 

 
Drain น ้าภายในรีทอร์ทออกใหห้มด แลว้เปิดน ้าใหเ้ตม็รีทอร์ทอีกคร้ังเป็นการลา้งขวดแลว้Drainน ้าทิ้ง 

 
น า Products ไปท าการเป่าลมใหแ้หง้ 

 
 
 
 
 
ข้ันตอนการตรวจสอบคุณภาพของน ้าอ้อยพาสเจอร์ไรซ์ 
 น าน ้าออ้ยมาท าการตรวจสอบคุณภาพโดยท าการตรวจสอบหลงัการฆ่าเช้ือ กบัน ้าออ้ยท่ีบ่มท่ีอุณหภูมิ 
35 °C 14 วนั 
 
น ้าออ้ยหลงัฆ่าเช้ือ       น ้าออ้ยฆ่าเช้ือท่ีน าไปบ่ม 

 

 

การตรวจสอบคุณภาพ 
 

วดั pH, TSS , สี   การทดสอบทางประสาทสัมผสั  การวดั seal ปิดฝา 
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- วดั pH ดว้ย pH meter        -   ใชเ้คร่ืองมือในการวดัseal 

- วดั TSS ดว้ย Hand refractometer 

- บนัทึกสีของน ้าออ้ยโดยการเทียบกบั  

Colour chart 

ท าการชิมน ้าออ้ยท่ีผา่นการฆ่าเช้ือแลว้และอภิปราย เปรียบเทียบความแตกต่างของน ้าออ้ยท่ี pH = 3.8 และ pH = 
4.2 ในดา้นลกัษณะทางกายภาพและการประเมินดา้นประสาทสัมผสั 

 
การวิเคราะห์ตน้ทุนและราคาขายผลการเก็บขอ้มูล 

 
รูปท่ี 3.6กระบวนการผลิตน ้าออ้ยพาสเจอไรซ์ 
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บทที ่4 
ผลการด าเนินงาน 

 
4.1 การเกบ็ข้อมูลตัวอย่างอ้อยและน ้าอ้อย 
 ท ำกำรเก็บขอ้มูลออ้ยท่ีถูกคดัทิ้ง ไม่ผำ่นมำตรฐำนจำกกำรผลิตออ้ยท่อนบรรจุกระป๋องในน ้ำเช่ือมดงัรูป
ท่ี 4.1 และตรวจสอบค่ำอุณหภูมิก่อนกำรคั้นในขณะท่ีออ้ยยงัเป็นท่อน,อุณหภูมิหลงักำรคั้นหรืออุณหภูมิของ
น ้ำออ้ยท่ีคั้นทนัที,ค่ำ pH, ค่ำควำมหวำน(Brix), ตรวจสอบสี และค่ำ %yield แสดงผลในตำรำงท่ี 4.1 
 
 
 
 
 
 
  ออ้ยขนำด 1 น้ิว     ออ้ยขนำด 5 น้ิว 
 

รูปท่ี 4.1 ลกัษณะของออ้ยท่ีถูกคดัทิ้งขนำด 1 น้ิว และ 5.5 น้ิว 
 

ตารางท่ี 4.1 ค่ำเฉล่ียขอ้มูลตวัอยำ่งออ้ยและน ้ำออ้ยจำกออ้ยท่ีถูกคดัทิ้ง (ตกเกรด) 

ตัวอย่าง 

อุณหภูมิ 

pH 
ค่าความ
หวาน 

(Brix) 

สี %yield ก่อนการ
คั้น 

หลงัการ
คั้น 

ออ้ยขนำด 
1 น้ิว 

7.00 ± 
0.00 

12.16± 
1.50 

5.16± 
0.05 

9.16± 0.95 สีเขียวอ่อนค่อนไป
ทำงเหลืองอ่อน 

68.81 ± 
4.61 

ออ้ยขนำด 
5.5 น้ิว 

7.00 ± 
0.00 

12.50± 
0.54 

5.35± 
0.09 

9.93± 0.16 สีน ้ำตำลเขม้สวำ่ง 65.00 ± 
0.00 
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 ออ้ยท่ีตกเกรดขอ้ต่อออ้ยและเส้ียนออ้ยท่ีท ำให้น ้ำออ้ยเกิดสีน ้ำตำลเขม้ ดงัรูปท่ี 4.2 ท ำใหสี้ของน ้ำออ้ยท่ี
ได้จำกกำรเก็บตวัอย่ำงพบว่ำ ออ้ยขนำด 1 น้ิวมีสีเขียวอ่อนค่อนไปทำงเหลืองอ่อน แต่ออ้ยขนำด 5.5 น้ิวมีสี
น ้ ำตำลเขม้ทนัทีหลงัจำกคั้นเสร็จอำจจะเกิดจำกกำรท่ีออ้ยขนำด 5.5 น้ิวมีส่วนของขอ้ต่อออ้ยอยู่ดว้ย ท ำให้เกิด
กำรเปล่ียนแปลงของสีน ้ ำออ้ยหลงักำรคั้นดงัรูปท่ี 4.3 ในขณะท่ีออ้ยขนำด 1 น้ิวไม่เกิดกำรเปล่ียนแปลงของสี
น ้ ำออ้ยเพรำะไม่มีส่วนของขอ้ต่อออ้ยจำกขอ้สันนิษฐำนเบ้ืองตน้ของผูวิ้จยัคิดว่ำกำรเกิดสีน ้ ำตำลในน ้ ำออ้ย อำจ
เกิดจำกส่วนของข้อต่ออ้อยมีเอนไซม์ Polyphenoloxidase (PPO) ซ่ึงเป็นเอนไซม์ท่ีก่อให้เกิด enzymatic 
browningreactionท่ีมีอยู่ภำยในเน้ือของออ้ย ถำ้ไม่ท ำกำรบด คั้น สีของออ้ยไม่เกิดกำรเปล่ียนแปลง แต่เม่ือออ้ย
ดงักล่ำวมำคั้นน ้ ำเป็นน ้ ำออ้ย จะท ำให้ PPO substrates ท ำปฎิกิริยำกบัออกซิเจนในอำกำศท ำให้เกิดเป็นสีน ้ ำตำล
เกิดขึ้นในน ้ำออ้ยเน่ืองจำกในขอ้ต่อของออ้ยมีสำรกลุ่มไนโตรเจนทั้งท่ีพืชสร้ำงเองเพื่อใชใ้นกำรเจริญเติบโตและ
ท่ีพืชดูดซึมจำกปุ๋ ย ซ่ึงเม่ือท ำกำรคั้นหรือบด ท ำใหส้ำรกลุ่มไนโตรเจนเหล่ำน้ีจบักบัออกซิเจนและท ำปฏิกิริยำกบั
เอนไซม ์Polyphenoloxidase จึงส่งผลท ำใหสี้ของน ้ำออ้ยเป็นสีน ้ำตำลเขม้ 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 4.2 ลกัษณะขอ้ต่อออ้ยและเส้ียนออ้ยท่ีท ำใหน้ ้ำออ้ยเกิดสีน ้ำตำลเขม้ 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปท่ี 4.3น ้ำออ้ยสีน ้ำตำลเขม้หลงัคั้นทนัที 
 



3 

 

 

 จะเห็นไดว้ำ่ขอ้ต่อของออ้ยมีผลต่อกำรเปล่ียนแปลงของสีน ้ ำออ้ยเป็นอย่ำงมำก ทำงคณะผูวิ้จยัจึงไดท้ ำกำร
ทดลองใช้ออ้ยขนำด 5.5 น้ิวแต่ตดัส่วนขอ้ต่อของอ้อยทิ้ง น ำส่วนท่ีเป็นเน้ืออ้อยไปท ำกำรคั้นพบว่ำไม่เกิดกำร
เปล่ียนแปลงของสีน ้ ำออ้ย ดงันั้นในกำรทดลองในกำรเก็บตวัอย่ำงในคร้ังต่อไปจึงไดมี้กำรตดัส่วนขอ้ต่อของออ้ย
ขนำด 5.5 น้ิว ทิ้งก่อนกำรคั้นน ้ ำออ้ย ดงันั้นในกำรผลิตน ้ ำออ้ยพำสเจอไรซ์จึงสำมำรถใชอ้อ้ยทั้งขนำด 1 น้ิว และ 5.5 
น้ิว ท่ีท ำกำรตดัแต่งและตดัขอ้ออ้ยทิ้งแลว้ในกำรผลิต 
4.2 ผลการทดลองการผลติน ้าอ้อยพาสเจอไรซ์ 
 4.2.1 การผลติน ้าอ้อยพาสเจอไรซ์โดยท าการตรวจสอบภายใน 24 ช่ัวโมง 
 จำกกำรทดลองกำรผลิตน ้ ำออ้ยพำสเจอไรซ์บรรจุขวดแกว้ โดยมีกำรปรับค่ำpH เร่ิมตน้ของน ้ ำออ้ยก่อน
กำรพำสเจอไรซ์ด้วยกรดซิตริก(citric acid)เป็น 2 ระดับคือ ท่ี pH 3.8 และ pH 4.2ได้ผลกำรทดลองแสดงใน
ตำรำงท่ี 4.2 
 
ตารางท่ี 4.2 ค่ำอุณหภูมิก่อนและหลงักำรคั้น , % yield, pH, ค่ำควำมหวำน(Brix), กล่ิน กำรเกิดตะกอนและสีของ
น ้ำออ้ยก่อนกำรพำสเจอไรซ ์

สมบัติของน ้าอ้อย 

พาสเจอไรซ์ 

น ้าอ้อยปรับ pH 3.86 

ก่อนพาสเจอไรซ์ 

น ้าอ้อย pH 4.23 

ก่อนพาสเจอไรซ์ 

อุณหภูมิ (°C) ก่อนคั้น 7.00 7.00 

 หลงัคั้น 13.00 14.00 

ค่ำ pH ก่อนปรับกรด 5.02 5.31 

หลงัปรับกรด 3.86 4.23 

ค่ำควำมหวำน(Brix) 9.00 9.80 

กล่ิน กล่ินเหมน็เขียวเลก็นอ้ย กล่ินเหมน็เขียวเลก็นอ้ย 

กำรเกิดตะกอน +++ + 

สี เขียวอ่อนค่อนไปทำงเหลือง เหลืองอ่อน 

% yield 50.00 65.00 
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หมายเหตุ ระดับการเกิดตะกอนในน ้าอ้อย 
 0 = ไม่เกิดตะกอน 
 + = เกิดตะกอนเลก็นอ้ย กระจำยอยูท่ัว่น ้ำออ้ย 
 ++ = เกิดตะกอนในน ้ำออ้ยมำก กระจำยอยูท่ัว่น ้ ำออ้ยจนสังเกตเห็นได ้
 +++ = เกิดตะกอนในน ้ำออ้ยมำกจนเกือบเกิดกำรแยกชั้นของตะกอนและน ้ำ 
 ++++ = เกิดตะกอนมำก ทั้งตะกอนนอนกน้ ตะกอนแขวนลอย และมีตะกอนสีขำวลอยอยูบ่นผิวหนำ้ของน ้ ำออ้ย 

 
 จำกตำรำงท่ี 4.2 พบวำ่ น ้ำออ้ยท่ีปรับกรดดว้ยกรดซิตริก (citric acid) ใหมี้ pH เท่ำกบั 3.86 ก่อนกำรพำสเจอ
ไรซ์ จะเกิดตะกอนในน ้ ำออ้ยจ ำนวนมำก และเม่ือตั้งทิ้งไว ้จะเกิดกำรแยกชั้นของน ้ ำออ้ยและมีตะกอนนอนท่ีกน้
ขวดซ่ึงน ้ ำออ้ยหลงัจำกกำรปรับกรดจะมีกล่ินเหม็นเขียวจำกออ้ยเล็กน้อยและเป็นกล่ินปกติของน ้ ำออ้ยคั้นสด ไม่
ฉุน ส่วนสีของน ้ำออ้ยยงัคงเป็นสีเขียวอ่อนค่อนขำ้งเหลืองไม่เปล่ียนแปลง 
 
 ส่วนน ้ำออ้ยพำสเจอไรซ์ท่ีปรับดว้ยกรดซิตริกให้มีpH 4.2 พบวำ่หลงัจำกกำรปรับกรดแลว้ ท ำใหน้ ้ ำออ้ย
ท่ีได ้มีกำรเกิดตะกอนขึ้นเล็กน้อย แขวนลอยอยู่ในน ้ ำออ้ย แต่สังเกตเห็นไดไ้ม่ชดัเจน หลงัจำกกำรคั้นจะเกิด
กล่ินจำกออ้ย และมีกล่ินเหม็นเขียวเล็กน้อย ส่วนสีของน ้ ำออ้ยมีสีเหลืองอ่อนไม่มีกำรเปล่ียนแปลงเม่ือท ำกำร
ปรับกรด 
 เม่ือท ำกำรปรับกรดของน ้ ำออ้ยคั้นสดดว้ยกรดซิตริกแลว้ น ำน ้ ำออ้ยทั้ง 2 สภำวะท ำกำรฆ่ำเช้ือดว้ยวิธีพำส
เจอไรซ์ โดยกำรฆ่ำเช้ือดว้ยรีทอร์ทแบบ water spray ดว้ยอุณหภูมิ 110°Cเป็นเวลำ 20 นำที ไดผ้ลกำรทดลองดงัแสดง
ในตำรำงท่ี 4.3 ซ่ึงเป็นกำรเปรียบเทียบค่ำของอุณหภูมิก่อนและหลงักำรคั้น, % yield, ค่ำ pH, ค่ำควำมหวำน(Brix), 
กล่ิน, กำรเกิดตะกอนและสีของน ้ำออ้ยก่อนกำรพำสเจอไรซ์และหลงัพำสเจอไรซ์ 
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ตารางท่ี 4.3 เปรียบเทียบค่ำอุณหภูมิก่อนและหลงักำรคั้น , % yield , pH, Brix, กล่ิน กำรเกิดตะกอนและสีของ
น ้ำออ้ยก่อนกำรพำสเจอไรซ์และหลงัพำสเจอไรซ์ 

สมบัติของน ้าอ้อย 

พาสเจอไรซ์ 

ค่า pH เร่ิมต้นของ
น ้าอ้อยก่อนพาสเจอ

ไรซ์ 

น ้าอ้อย 

ก่อนพาสเจอไรซ์ 

น ้าอ้อย 

หลงัพาสเจอไรซ์ 

ค่ำ pH 3.86 3.86 3.87 ± 0.011 

 4.23 4.23 4.10 ± 0.005 

ค่ำควำมหวำน  3.86 9.00 9.00 ± 0 

(Brix) 4.23 9.80 9.80 ± 0 

กล่ิน 3.86 กล่ินเหมน็เขียวเลก็นอ้ย ไม่มีกล่ินเหมน็เขยีวจำกออ้ย 

 4.23 กล่ินเหมน็เขียวเลก็นอ้ย ไม่มีกล่ินเหมน็เขยีวจำกออ้ย 

กำรเกิดตะกอน 3.86 +++  ++++ 

 4.23 +  ++++ 

สี 3.86 เขียวอ่อนค่อนไปทำงเหลือง เหลืองอ่อนใส 

 4.23 เหลืองอ่อน เหลืองอ่อนแต่เขม้ขึ้น 

หมำยเหตุ ระดบักำรเกิดตะกอนในน ้ำออ้ย 
 0 = ไม่เกิดตะกอน 
 + = เกิดตะกอนเลก็นอ้ย กระจำยอยูท่ัว่น ้ำออ้ย 
 ++ = เกิดตะกอนในน ้ำออ้ยมำก กระจำยอยูท่ัว่น ้ ำออ้ยจนสังเกตเห็นได ้
 +++ = เกิดตะกอนในน ้ำออ้ยมำกจนเกือบเกิดกำรแยกชั้นของตะกอนและน ้ำ 
 ++++ = เกิดตะกอนมำก ทั้งตะกอนนอนกน้ ตะกอนแขวนลอย และมีตะกอนสีขำวลอยอยูบ่นผิวหนำ้ของน ้ ำออ้ย 

 เม่ือน ้ำออ้ยน ำไปฆ่ำเช้ือดว้ยเคร่ืองรีทอร์ทแลว้ท ำกำรตรวจสอบผลภำยใน 24 ชัว่โมงท ำกำรเปรียบเทียบ
ผลกำรทดลองของน ้ ำออ้ยท่ีปรับกรดให้มี pH เร่ิมตน้ท่ี pH 3.86 ก่อนและหลงัพำสเจอไรซ์ พบว่ำน ้ ำออ้ยหลงั
พำสเจอไรซ์มีค่ำอ pH เพิ่มขึ้นเล็กน้อย ค่ำควำมหวำน (Brix) ไม่เปล่ียนแปลง กล่ินปกติ ไม่บ่งบอกถึงกำรเน่ำ
เสียหรือก่อให้เกิดกำรไม่ยอมรับ หรือมีกล่ินท่ีไม่น่ำรับประทำนกล่ินของน ้ำออ้ยมีกล่ินหอมมำกกวำ่น ้ำออ้ยขณะ
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คั้นสด เม่ือเปรียบเทียบกบัน ้ ำออ้ยคั้นสด ในส่วนของตะกอนท่ีเกิดขึ้นหลงัจำกกำรฆ่ำเช้ือแลว้ จะเกิดตะกอนใน
น ้ ำออ้ยมำกกว่ำน ้ ำออ้ยก่อนพำสเจอไรซ์ ทั้งตะกอนนอนกน้ และตะกอนแขวนลอยในน ้ ำออ้ย และตะกอนสีขำว
ท่ีลอยบนผิวหนำ้ของน ้ ำออ้ย ดงัรูปท่ี 4.4 ซ่ึงจำกกำรคน้ควำ้ในส่วนตะกอนท่ีเกิดขึ้นเกิดจำกเส้นใยหรือเพคตินท่ี
ให้ควำมร้อนสูงแลว้จะเกิดกำรแขวนลอยเป็นตะกอนได ้วิธีกำรแกปั้ญหำกำรเกิดตะกอนคือกำรกรองดว้ยระบบ 
microfiltration (ขนำดอนุภำค 0.1-0.3 ไมครอน (และกำรกรองดว้ยระบบ ultrafiltration เพื่อใหน้ ้ำออ้ยมีควำมใส
และปริมำณเพคตินลดลง  ในส่วนของสีของน ้ ำออ้ยเกิดกำรเปล่ียนแปลงเลก็นอ้ย เพรำะดว้ยฆ่ำเช้ือท่ีอุณหภูมิสูง 
สีจึงเปล่ียนจำกสีเขียวอ่อนค่อนขำ้งเหลืองเป็นสีเหลืองอ่อนใส 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  น ้ำออ้ยหลงัพำสเจอไรซ์   ตะกอนในน ้ำออ้ยหลงัพำสเจอไรซ์ 
 

รูปท่ี 4.4น ้ำออ้ยหลงัพำสเจอไรซ์ และตะกอนในน ้ำออ้ยหลงัพำสเจอไรซ์ 
 
 เม่ือหลงัจำกฆ่ำเช้ือท ำกำรตรวจสอบแลว้พบว่ำค่ำpH ของน ้ำออ้ยหลงัพำสเจอไรซ์ จำกเร่ิมตน้ท่ี pH 4.23 
ลดลงเลก็นอ้ยอยูท่ี่ 4.1 ค่ำควำมหวำน (Brix) ไม่มีกำรเปล่ียนแปลง มีค่ำคงท่ีท่ี 9.80 ในส่วนของกล่ินของน ้ำออ้ย
หลงักำรฆ่ำเช้ือไดผ้ลเช่นเดียวกบัน ้ ำออ้ยพำสเจอไรซ์ท่ีpH เร่ิมตน้ท่ี pH 3.86 คือ มีกล่ินปกติ ทั้งยงัมีกล่ินหอม
มำกกว่ำน ้ ำออ้ยคั้นสด ซ่ึงปรำศจำกกล่ินเหม็นเขียวจำกออ้ย ในส่วนของตะกอนท่ีเกิดขึ้น จะมีกำรเปล่ียนแปลง
อยำ่งมำก ตะกอนท่ีเกิดขึ้นมำกๆ พอกบัน ้ำออ้ยพำสเจอไรซ์ท่ีมี pH เร่ิมตน้ท่ี pH 3.86 คือมีตะกอนเกิดขึ้นทั้งนอน
กน้ แขวนลอยในน ้ ำออ้ยและเกิดตะกอนสีขำวลอยอยู่บนผิวหนำ้ของน ้ ำออ้ย สีของน ้ ำออ้ยเปล่ียนแปลงเล็กนอ้ย
คือเปล่ียนจำกสีเหลืองอ่อนเป็นสีเหลืองอ่อนท่ีเขม้ขึ้น ทึบแสงมำกกวำ่น ้ำออ้ยก่อนพำสเจอไรซ์ 
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 ทำงผูวิ้จยัไดท้ ำกำรทดสอบชิมน ้ ำออ้ยพำสเจอไรซ์ทั้ง 2 สภำวะท่ีผลิตได ้ท่ีอุณหภูมิห้องพบว่ำ น ้ ำออ้ยพำส
เจอไรซ์ท่ีมี pH เร่ิมตน้ท่ี pH 3.86 มีรสหวำนน้อยกว่ำและมีรสเปร้ียวเล็กน้อย แต่รับรู้ไดถึ้งรสเปร้ียวมำกกว่ำน ้ ำออ้ย
พำสเจอไรซ์ท่ีมี pH เร่ิมตน้ท่ี pH 4.23 ซ่ึงน ้ำออ้ยพำสเจอไรซ์ท่ีมี pH เร่ิมตน้ท่ีpH 4.23 จะมีรสชำติท่ีกลมกล่อมมำกกว่ำ 
มีรสเปร้ียวท่ีนอ้ยมำก และนอ้ยกว่ำน ้ ำออ้ยพำสเจอไรซ์ท่ีมี pH เร่ิมตน้ท่ี pH 3.86 ในระดบัหน่ึง แต่ดว้ยน ้ ำออ้ยพำสเจอ
ไรซ์ทั้ง 2 สภำวะมีควำมหวำนเพียงแค่ 9.00 – 9.80 เท่ำนั้น จึงท ำใหส้ัมผสัไดถึ้งรสเปร้ียว โดยจำกกำรส ำรวจน ้ำออ้ยคั้น
สดขำยตำมทอ้งตลำดมีควำมหวำน (Brix) อยูท่ี่ 15 
 
 4.2.2ผลการเกบ็น ้าอ้อยพาสเจอไรซ์ท่ี 35°C เป็นเวลา 14วัน 
 จำกกำรน ำน ้ำออ้ยท่ีพำสเจอไรซ์แลว้ไปเก็บท่ีตูบ้่มอุณหภูมิ 35 °Cเป็นเวลำ 14 วนั แลว้ท ำกำรเก็บผลกำร
ทดลองโดยกำรวดั pH,ค่ำควำมหวำน (Brix),กล่ิน, กำรเกิดตะกอน และสีกำรเปรียบเทียบท่ีเกิดขึ้นกบัสีน ้ ำออ้ย
ก่อนกำรฆ่ำเช้ือไดผ้ลกำรทดลองดงัตำรำงท่ี 4.4 
 
ตารางท่ี 4.4 กำรเปรียบเทียบค่ำ pH, ค่ำควำมหวำน (Brix),กล่ิน กำรเกิดตะกอนและสีของน ้ ำออ้ยหลงักำรพำส
เจอไรซ์ท่ีเก็บท่ีตูบ้่มอุณหภูมิ 35 °Cเป็นเวลำ14 วนั 

สมบัติของ
น ้าอ้อย 

พาสเจอไรซ์ 

pH เร่ิมต้นของน ้าอ้อย
ก่อนพาสเจอไรซ์ 

น ้าอ้อย 

หลงัพาสเจอไรซ์ 

น ้าอ้อยหลังพาสเจอ
ไรซ์เกบ็ท่ีอุณหภูมิ 35 

°Cเป็นเวลา 14 วัน 

ค่ำ pH 3.86 3.87 ± 0.011 3.90 

 4.23 4.10 ± 0.005 4.25 

ค่ำควำมหวำน  3.86 9.00 ± 0.00 8.80 

(Brix) 4.23 9.80 ± 0.00 9.60 

กล่ิน 3.86 ไม่มีกล่ินเหม็นเขียวจำก
ออ้ย 

ไม่เปลี่ยนแปลง 

 4.23 ไม่มีกล่ินเหม็นเขียวจำก
ออ้ย 

ไม่เปลี่ยนแปลง 
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กำรเกิดตะกอน 3.86  ++++ + 

 4.23  ++++ + 

สี 3.86 เหลืองอ่อนใส เหลืองอ่อนใส 

 4.23 เหลืองอ่อนแต่เขม้ขึ้น เหลืองอ่อนแต่เขม้ขึ้น 

หมำยเหตุ ระดบักำรเกิดตะกอนในน ้ำออ้ย 
 0 = ไม่เกิดตะกอน 
 + = เกิดตะกอนเลก็นอ้ย กระจำยอยูท่ัว่น ้ำออ้ย 
 ++ = เกิดตะกอนในน ้ำออ้ยมำก 
 +++ = เกิดตะกอนในน ้ำออ้ยมำกจนเกือบเกิดกำรแยกชั้นของตะกอนและน ้ำ 

 
 จำกกำรทดลองกำรผลิตน ้ำออ้ยพำสเจอไรซ์บรรจุขวดแกว้ ซ่ึงน ำไปเก็บท่ีอุณหภูมิ 35 °Cเป็นเวลำ14 วนั 
พบว่ำค่ำ pH ของน ้ ำออ้ยทั้ง 2 สภำวะมีค่ำเพิ่มขึ้น จำกค่ำpH 3.86 เป็น 3.90 และค่ำpH 4.23 เป็น 4.25 แต่ค่ำควำม
หวำน (Brix) มีค่ำลดลงจำก 9.00 เป็น 8.80 และ 9.80 เป็น 9.60 ในดำ้นของกล่ินของน ้ำออ้ยหลงัพำสเจอไรซ์ ท่ี
เก็บท่ีอุณหภูมิ 35 °Cเป็นเวลำ 14 วนั พบว่ำไม่เกิดกำรเปล่ียนแปลง เม่ือเปรียบเทียบกบัน ้ ำออ้ยหลงัพำสเจอไรซ์
ท่ี24 ชัว่โมง ทั้ง 2 สภำวะ และสีของน ้ ำออ้ยหลงัพำสเจอไรซ์ท่ี pH 3.86 และ pH 4.3 ท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิ 35 °C เป็น
เวลำ 14 วนั ไม่เกิดกำรเปล่ียนแปลงเม่ือเทียบกบัน ้ ำออ้ยหลงัพำสเจอไรซ์ท่ี 24 ชัว่โมง ในดำ้นของตะกอนท่ีเกิด
ในน ้ ำออ้ยหลงัพำสเจอไรซ์ท่ี pH 3.86 และ pH 4.23 พบว่ำเกิดกำรเปล่ียนแปลง ปริมำณตะกอนในน ้ ำออ้ยหลงั
พำสเจอไรซ์ลดลงอย่ำงมำก จำกท่ีมีตะกอนนอนกน้ขวด ตะกอนแขวนลอย และตะกอนสีขำวบนผิวหน้ำของ
น ้ำออ้ย เหลืองเพียงตะกอนนอนกน้เท่ำนั้น 
4.3 การวิเคราะห์ต้นทุนและราคาขายน ้าอ้อยพาสเจอไรซ์ 
 4.3.1 การวิเคราะห์ต้นทุนของน ้าอ้อยพาสเจอไรซ์ 
 ในกำรค ำนวณตน้ทุนและรำคำขำยของน ้ ำออ้ยพำสเจอไรซ์นั้น มีกำรอำ้งอิงขอ้มูลจำกทำงบริษทั เทพ
ผดุงพรมะพร้ำว จ ำกดั โดยขอ้มูลในกำรค ำนวณคิดแบบเป็น overhead หรือตน้ทุนต่อน ้ ำออ้ยขนำด 16 ออนซ์ 
(oz)จ ำนวน 1 ลงั หรือ 24 ขวด ตน้ทุนของน ้ ำออ้ยพำสเจอไรซ์บรรจุขวดแกว้ขนำด 16 ออนซ์ (oz)หรือ 473.74 
มิลลิลิตรอยูท่ี่ขวดละ 18.19 บำท คิดเป็นลงั ลงัละ 437 บำทดงัตำรำงท่ี 4.5 
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ตารางท่ี 4.5ตน้ทุนวตัถุดิบและแรงงำนต่ำงๆของน ้ำออ้ยพำสเจอไรซ์บรรจุขวดแกว้ 
วัตถุดิบและแรงงาน ต้นทุนต่อหน่วย (บาท) ต้นทุนต่อลงั (บาท) 

ออ้ย 9.05 217.2 
ขวดแกว้และฝำ 
ขวดแกว้ 
ฝำ 

7 
5 
2 

168 
120 
48 

Citric acid 0.015 0.36 
ฉลำก 0.625 15 
แรงงำน 0.167 4 
ค่ำไฟ  +ค่ำน ้ำ  + QC 1.25 30 
Seamer 0.083 2 
รวม 18.19 436.56 

 
2.3.2 การตั้งราคาขาย วิเคราะห์ก าไร และเปรียบเทียบราคาขายกับผลติภัณฑ์ในท้องตลาด 

จำกกำรส ำรวจรำคำขำยของน ้ ำออ้ยคั้นสดตำมทอ้งตลำดทัว่ไป จำกตลำด 2 แห่ง มีรำคำขำย 12.50 และ 15 บำท ต่อ
ปริมำตร 250 มิลลิลิตร และน ้ ำอ้อยพำสเจอไรซ์ยี่ห้อหน่ึงพบว่ำมีรำคำขำย อยู่ท่ี 16.67 บำท ต่อปริมำตร 250 
มิลลิลิตร ส่วนน ้ ำออ้ยพำสเจอไรซ์ท่ีผูวิ้จยัท ำกำรผลิตขึ้นมีรำคำตน้ทุนอยู่ท่ี 9.60 บำท ต่อปริมำตร 250 มิลลิลิตร 
และเม่ือท ำกำรเปรียบเทียบตน้ทุนของน ้ ำออ้ยพำสเจอไรซ์ของทำงผูวิ้จยัท ำกำรผลิตขึ้นกบัรำคำขำยน ้ ำออ้ยพำสเจอ
ไรซ์ยีห่อ้หน่ึงและน ้ำออ้ยคั้นสดท่ีขำยตำมทอ้งตลำดทัว่ไปแสดงในรูปท่ี 4.5 
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รูปท่ี 4.5แผนภูมิแสดงกำรเปรียบเทียบรำคำน ้ำออ้ยพำสเจอไรซ์และน ้ำออ้ยคั้นสด 
 

Our products = ผลิตภณัฑน์ ้ำออ้ยพำสเจอไรซ์บรรจุขวดแกว้ ขนำด 250 มิลลิลิตร ของผูวิ้จยัผลิตขึ้น 
A = ผลิตภณัฑน์ ้ำออ้ยพำสเจอไรซ์ยีห่อ้หน่ึงขนำด 250 มิลลิลิตร 
B = น ้ำออ้ยคั้นจำกตลำดกรุงนนท ์ขนำด 250 มิลลิลิตร 
C = น ้ำออ้ยคั้นจำกตลำดสำยใตใ้หม่ ขนำด 250 มิลลิลิตร 
 
 จำกรูปท่ี 4.5เม่ือเปรียบเทียบรำคำของน ้ ำออ้ยพำสเจอไรซ์และน ้ ำออ้ยคั้นสด พบว่ำ ตน้ทุนของน ้ ำออ้ยพำส
เจอไรซ์ของผูว้ิจยัอยู่ท่ี 9.6 บำทต่อปริมำตร 250 มิลลิลิตร ในขณะท่ีน ้ ำออ้ยพำสเจอไรซ์ยี่ห้อหน่ึงมีรำคำขำยอยู่ท่ี
ประมำณ 16.67 บำท จะเห็นได้ว่ำสำมำรถประเมินรำคำขำยของน ้ ำออ้ยพำสเจอไรซ์ท่ีรำคำประมำณ 15 บำทต่อ
ปริมำตร 250 มิลลิลิตร หรือ 28 บำท ต่อปริมำตร 16 ออนซ์ (oz) ซ่ึงมีรำคำขำยท่ีต ่ำกวำ่น ้ำออ้ยพำสเจอไรซ์ยีห่้อหน่ึง 
และมีรำคำใกลเ้คียงกนักบัรำคำน ้ำออ้ยคั้นสดตำมทอ้งตลำดทัว่ไป ซ่ึงจะไดก้ ำไรอยูท่ี่ 35.04% 
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ผลิตภณัฑน์ ้ำออ้ยแต่ละยีห่อ้

กราฟแสดงการเปรียบเทียบราคาน ้าอ้อย
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บทที่ 5 
สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลโครงงาน 
 จากผลการทดลองการฆ่าเช้ือน ้าออ้ยดว้ยเคร่ืองรีทอร์ทแบบ water spray ท่ีอุณหภูมิ 110 °C นาน 20นาที 
พบว่า น ้ าออ้ยท่ีท าการปรับกรดซิตริกให้มี pH = 3.86 มี Brix = 9.00 เม่ือผ่านการฆ่าเช้ือแลว้ท าให้เกิดตะกอน
ลอยตวัอยู่บนผิวหนา้ของน ้ าออ้ยเป็นจ านวนมาก และมีตะกอนส่วนหน่ึงท่ีแขวนลอยอยู่ในน ้ าออ้ยและนอนกน้
ขวด ค่า pH เพิ่มขึ้นเล็กน้อยจาก 3.86 เป็น 3.88 โดยเฉล่ีย สีมีความเขม้มากขึ้น ดว้ยความท่ีมีความเป็นกรดสูง
พอสมควร ท าใหก้ล่ินมีเปร้ียวเลก็นอ้ย แต่กล่ินหอมกวา่ก่อนฆ่าเช้ือ 
 จากการน าน ้ าอ้อยท่ีฆ่าเช้ือแล้วไปบ่มท่ีอุณหภูมิ 35°C นาน 14 วนั เพื่อดูลักษณะทางกายภาพ และ
ลกัษณะทางประสาทสัมผสั พบวา่ pH เพิ่มขึ้นเลก็นอ้ย แต่ Brix ต ่าลง สีและกล่ินของน ้าออ้ยไม่เปล่ียนแปลง จาก
การประเมินทางประสารทสัมผสัของคณะผูวิ้จยั น ้ าออ้ยฆ่าเช้ือแลว้มีกล่ินรส และรสชาติท่ีดีพอๆกบัน ้ าออ้ยคั้น
สดตามตลาดทัว่ไป มีรสเปร้ียวเลก็นอ้ย แต่มีกล่ินท่ีหอมมากกวา่น ้าออ้ยคั้นสด 
 น ้ าอ้อยท่ีท าการปรับกรดให้มี pH = 4.23 มี Brix = 9.80 น าไปฆ่าเช้ือท่ี treatment เดียวกันพบว่าเกิด
ตะกอนบนผิวหนา้ของน ้ าออ้ย แขวนลอยและนอนกน้เช่นเดียวกนั หลงัจากฆ่าเช้ือ pH เพิ่มขึ้นเล็กนอ้ย Brix ไม่
เปล่ียนแปลง มีสีคล ้าลงเล็กน้อย และหลงัจากน าไปบ่มเพื่อดูลกัษณะทางกายภาพไม่เกิดการเปล่ียนแปลงและ
ทางคณะผูวิ้จยัไดท้ าการทดสอบทางประสาทสัมผสัพบว่า น ้ าออ้ยมีความหวานมากกว่าน ้ าออ้ยท่ีท าในคร้ังแรก
เลก็นอ้ยเป็นเพราะ Brix สูงกวา่ถึง 0.80 และมีรสชาติเปร้ียวนอ้ยมาก มีกล่ินท่ีหอมเช่นเดียวกนั 
 การทดลองผลิตน ้าออ้ยฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 110°C 20 นาที พบวา่การปรับกรดมีผลต่อลกัษณะทางกายภาพ
ของน ้ าออ้ยโดยจะเกิดตะกอนบนผิวหนา้ของน ้ าออ้ย แขวนลอยในน ้ าออ้ย และนอนกน้ เป็นเพราะไม่ไดท้ าการ 
centrifuge เพื่อแยกตะกอนออกจากน ้ าออ้ย การฆ่าเช้ือมีผลต่อการเกิดกล่ินในน ้ าออ้ยท าให้น ้ าออ้ยมีกล่ินหอม
ชวนทาน และส่งผลท าให้สีของน ้ าออ้ยเขม้ขึ้นเล็กน้อย การปรับกรดน ้ าออ้ยมีผลต่อรสชาติของน ้ าออ้ย ท าให้
น ้าออ้ยมีรสเปร้ียวเลก็นอ้ย 
 ในการวิเคราะห์ตน้ทุน ราคาขายของน ้าออ้ยพาสเจอไรซ์มีตน้ทุนอยูท่ี่18.19 ต่อปริมาตร 16 ออนซ์ และ
ประเมินราคาขายท่ี 28 บาท ต่อปริมาตร 16 ออนซ์ 

การจดัท าวิจยัการผลิตน ้ าออ้ยพาสเจอไรซ์โดยใชอ้อ้ยตกเกรดหรือออ้ยท่ีถูกคดัทิ้งจากกระบวนการผลิต
อ้อยบรรจุกระป๋องในคร้ังน้ีเป็นการช่วยลดของเสียภายในโรงงานได้จริง สามารถน าอ้อยคัดทิ้งมาท าเป็น
ผลิตภณัฑน์ ้าออ้ยพาสเจอไรซ์ และงานวิจยัน้ีเป็นขอ้มูลเบ้ืองตน้ใหก้บัทางโรงงานเพื่อใชใ้นการศึกษาและพฒันา
ผลิตภณัฑน์ ้าออ้ยพาสเจอไรซ์บรรจุขวดแกว้ต่อไป 
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5.1.1 ข้อจ ากดัหรือปัญหาของโครงงาน 
 เน่ืองด้วยเคร่ืองจักรบางเคร่ืองท่ีระบุในวิธีการด าเนินงานไม่สามารถใช้งานได้จริง ได้แก่ เคร่ือง 
Centrifuge, Hot filling machine เพราะเคร่ืองจกัรเหล่าน้ีท างานดว้ยระบบ piping โดยครอบคลุมทุกกระบวนการ 
ซ่ึงใชใ้นกระบวนการผลิตน ้ ามะพร้าวพาสเจอไรซ์ จึงไม่สามารถใชง้านเคร่ืองจกัรดงักล่าวได ้ท าให้น ้ าออ้ยพาส
เจอไรซ์ท่ีผลิตไดมี้ตะกอนเกิดขึ้น 
 ในการทดลองมีการใช้งานเคร่ืองรีทอร์ทขนาดใหญ่ซ่ึงใช้พลงังานสูงมากในการฆ่าเช้ือ ทั้งพลงังาน
ไฟฟ้า และน ้าประปา จึงไดท้ าการทดลองเพียง 2 คร้ังเท่านั้น เพื่อไม่ใหส้ิ้นเปลืองทรัพยากร 
 
5.2 สรุปผลการปฏิบัติงานสหกจิศึกษา 
 การปฏิบติังานท่ีบริษทั เทพผดุงพรมะพร้าว จ ากดั ในแผนกการผลิตผกั-ผลไมส่้งผลใหเ้กิดประโยชน์ใน
ดา้นต่างๆดงัต่อไปน้ี 
 5.2.1 ด้านสังคม 
  - ฝึกการสร้างมนุษยสัมพนัธ์ท่ีดีต่อผูร่้วมงานในวยัท่ีแตกต่างกนั 
  - ฝึกใหต้นเองมีความรับผิดชอบต่อหนา้ท่ี 
  - เรียนรู้การท างานร่วมกบัผูอ่ื้น 
 
 5.2.2 ด้านทฤษฏี 
  -ไดเ้รียนรู้กระบวนการวางแผน กระบวนการคิดในการจดัท าผลิตภณัฑน์ ้ าออ้ยพาสเจอ าชไรซ์
บรรจุขวดแกว้ 
  -ไดเ้รียนรู้หลกัการท างานและการท างานจริงในทุกกระบวนการ ไดแ้ก่ การรับวตัถุดิบ การคดั-
ตดัแต่งวตัถุดิบ การบรรจุ การไล่อากาศและปิดผนึกฝา การฆ่าเช้ือ และการจดัเรียงพาเลต 
 
5.3ข้อเสนอแนะในการปฏิบัติงานสหกจิ 
 จากการปฏิบติังานท่ีบริษทั เทพผดุงพรมะพร้าว จ ากดัท าให้ไดเ้รียนรู้ถึงประสบการณ์ในการท างาน
ต่างๆ มากมายไดเ้รียนรู้การท างานเป็นหมู่คณะ ฝึกความอดทน การตรงต่อเวลา ความรับผิดชอบต่อหนา้ท่ี การ
เรียนรู้การท างานของพนักงานในหลายแผนก การเรียนรู้การท างานของหัวหน้างาน การแลกเปล่ียน
ประสบการณ์การท างานของหัวหน้างานท่ีได้สอนงาน ท าให้เป็นบทเรียนท่ีสอนในเร่ืองการท างาน
นอกเหนือจากเน้ืองานจริงคือการควบคุมคน รวมไปถึงการท าโครงงานวิจยัท าให้ได้เรียนรู้ด้วยตนเองและมี
ประสบการณ์เพิ่มขึ้นซ่ึงสามารถน าไปปรับใชใ้นอนาคตได ้
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ภาคผนวก 
ตารางท่ี ก.1ขอ้มูลตวัอยา่งออ้ยและน ้าออ้ยจากออ้ยท่ีถูกคดัทิ้ง (ตกเกรด) 

 
  
 

 
 

วนัท่ี เวลา ตวัอยา่ง ซ ้า อุณหภูมิ pH Brix สี % 
yield ก่อน หลงั 

0 13.45 ออ้ยขนาด 1 
น้ิว 

1 7 12 5.11 7.0 2/398 76.9 
  2 7 12 5.13 7.2 2/398  

3 7 12 5.15 7.2 2/398 
1 13.30 ออ้ยขนาด 1 

น้ิว 
1 7 10 5.13 9.6 2/382 70.0 
2 7 10 5.14 9.6 2/382 
3 7 10 5.14 9.4 2/382 

2 09.45 ออ้ยขนาด 1 
น้ิว 

1 7 11 5.18 9.4 2/382 70.0 
2 7 11 5.17 9.4 2/382 
3 7 11 5.16 9.4 2/382 

ออ้ยขนาด 
5.5 น้ิว 

1 7 12 5.30 10 1/1255 65.0 
2 7 12 5.30 10 1/1255 
3 7 12 5.34 10.2 1/1255 

ออ้ยขนาด 
5.5 น้ิว 

1 7 13 5.32 9.8 1/1255 65.0 
2 7 13 5.31 9.8 1/1255 
3 7 13 5.54 9.8 1/1255 

3 
 
 

10.05 
 
 

ออ้ยขนาด 1 
น้ิว 
 

1 7 12 5.22 9.6 1/103 64.5 
2 7 12 5.23 9.9 1/103 

3 7 12 5.22 9.6 1/103 
4 10.30 

 
 

ออ้ยขนาด 1 
น้ิว 

1 7 14 5.06 9.3 2/398 66.5 
2 7 14 5.11 9.3 2/398 
3 7 14 5.09 9.5 2/398 

5 10.00 ออ้ยขนาด 1 
น้ิว 

1 7 14 5.24 9.8 2/390 65.0 
2 7 14 5.23 9.9 2/390 
3 7 14 5.19 9.8 2/390 
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