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ช่ือเร่ือง  การผลติและการรักษากลิน่รสตามธรรมชาติของน า้เช่ือมเข้มข้น 
   จากอ้อย 

ผู้วจิัย   ณฐพรภัทร อนิทร์ศิริพงษ์ และคณะ 

สาขาวชิา  เคม ี

ปีการศึกษา  2559 

บทคดัย่อ 

วตัถุประสงคข์องงานวิจยัเพื่อออกแบบระบบการผลิตและเคร่ืองจกัรตน้แบบส าหรับการผลิต
แบบพาสเจอร์ไรซ์และท าน ้ าเช่ือมเขม้ขน้ น ้ าออ้ยซ่ึงเป็นผลิตภณัฑ์ชุมชนไดถู้กเลือกมาใชเ้ป็นตวัอยา่ง
ส าหรับการทดลอง เคร่ืองจกัรมีองค์ประกอบ 4 ส่วนไดแ้ก่ ส่วนพกั ส่วนแลกเปล่ียนความร้อน ส่วน
ระบบดูดอากาศ และส่วนท าให้เย็น ซ่ึงวสัดุสัมผสัน ้ าออ้ยทุกส่วนในเคร่ืองจกัรท ามาจากเหล็กกล้า
ปลอดสนิม ระบบการท างานของเคร่ืองเป็นแบบก่ึงอตัโนมติัซ่ึงใชโ้ปรแกรมท่ีกลุ่มวิจยัไดพ้ฒันาข้ึนเอง
ในการควบคุมเวลาและอุณหภูมิผา่นจอภาพสัมผสัแอลซีดี ผลการทดลองพบวา่ ระบบการพาสเจอร์ไรซ์
สามารถลดปริมาณเช้ือจุลินทรียป์นเป้ือนเร่ิมตน้ในน ้ าออ้ยลงได ้87.5%  ขณะท่ีระบบการท าให้เขม้ขน้
สามารถผลิตน ้ าเช่ือมเขม้ขน้จากออ้ยได ้82 °Brix โดยมีก าลงัการผลิตรอบละ 20 ลิตร ผลการวิเคราะห์
อายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑ์น ้ าออ้ยพาสเจอร์ไรซ์และน ้ าเช่ือมเขม้ขน้จากออ้ย พบวา่มีอายุการเก็บรักษา
ไดป้ระมาณ 20 วนัท่ีอุณหภูมิหอ้ง โดยพบวา่ไม่มีการปนเป้ือนของเช้ือรา ยีสต ์และโคลิฟอร์มแบคทีเรีย 
ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัพบวา่ ผูถู้กทดสอบให้การยอมรับผลิตภณัฑ์ดา้นสี กล่ิน ความหนืด
และความชอบโดยรวม โดยมีค่าคะแนนเฉล่ีย 5.8 6.8 6.0 และ 6.3 ตามล าดบั และเม่ือวิเคราะห์ตน้ทุน
ของการผลิตพบว่าระบบการผลิตน ้ าออ้ยพาสเจอร์ไรซ์และน ้ าเช่ือมเขม้ขน้จากออ้ยของงานวิจยัน้ีใช้
ตน้ทุนการผลิตเฉล่ีย 24.75 บาทต่อผลผลิตน ้าเช่ือมเขม้ขน้จากออ้ย 1 กิโลกรัม 
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