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บทคัดยอ 
ในปจจุบันการผลิตในโรงงานอุตสาหกรรมจําเปนตองอาศัย

องคความรูทางดานเทคโนโลยีและวศิวกรรมเพื่อลดตนทุนในการผลิต 
เพิ่มคุณภาพ และกําลังการผลิตแขงขันใหเทียบเทากับตางชาติ บางครั้ง
อุตสาหกรรมที่ตองการลดระยะเวลาในการผลิตก็พยายามที่จะปรับปรุง
เครื่องจักรใหมีสมรรถนะที่ดีข้ึนกวาเดิม ดังเชนในวงการอุตสาหกรรม
มะพราว การวิเคราะหพัฒนาและรูปแบบของเครื่องจักรและการผลิตนํ้า
มะพราวจึงจําเปนอยางมากโดยที่การผลิตแบบเดิมในอุตสาหกรรมสวน
ใหญจะใชหลักการกรองน้ํามะพราวแบบพื้นบานและนํามาตมเพื่อฆา
เชื้อและมาใสบรรจุภัณฑแบบปลอดเชื้อ โดยระบบนี้เชื้อในน้ํามะพราวนี้
จะถูกฆาโดยการใหความรอนจนถึงระดับและปลอยใหเย็นตัวลง
ประกอบกับใชบรรจุภัณฑที่ปลอดเชือ้ อยางไรก็ตามการใหอาหารผาน
กระบวนการฆาเชื้อดวยความรอนซ่ึงความรอนจะทําใหคุณคาและ
รสชาติทางอาหารลดลง ดวยเหตุน้ีเองทําใหแนวทางการผลิตเคร่ืองจักร
ที่สามารถผลิตนํ้ามะพราวแบบปลอดเชื้อเพื่อเปนการทดแทนวิธีการ
เดิมซ่ึงทําใหคุณคาของน้ํามะพราวและรสชาติเหมือนกับนํ้ามะพราว
สดๆจากลูกไดถูกนําเสนอในงานวิจัยน้ี 
 
Abstract 

At the present time, the industrial production generally 
requires the technology and engineering knowledges in order to 
reduce the investment budget, increase product quality and 
enhance product capacity comparing the other industrial 
countries. It is sometimes necessary to enhance and develop 
process machines for some industries that want to use less 
production process time. For example, the development and the 
type of process machines for taking coconut juice are required to 

replace the conventional process. This can be accomplished by 
filtering and boiling the coconut juice that obtains from an 
ordinary cutting machine in order to kill germ and bacteria. This 
can be done by heating it up to certain level and then cooling 
down. Then a hygienic package is used to keep it sanitary. 
However, this process will degrade the quality and taste of food. 
For this reason, the hygienic process machine is developed and 
the way of how to use it with conventional process is proposed in 
order to keep the taste and quality of coconut juice similar to 
fresh coconut juice. 
 
1. ท่ีมาของงานวจิัย 

การผลิตนํ้ามะพราวในโรงงานอุตสาหกรรมขนาดเล็กหรือขนาด
ใหญจะใชวิธีการผามะพราวและทําการกรองเพื่อขจัดเศษกากมะพราว
และกะละอันเน่ืองมาจากการผา หลังจากนั้นนํ้ามะพราวดังกลาวจะ
นําไปเขาสูสายการผลิตโดยการตมฆาเชื้อโดยระบบ Sterilization เพื่อ
ฆาเชื้อแบคทีเรียทีอ่ยูในนํ้ามะพราวซึ่งเกิดข้ึนอยูข้ันตอนของการผาและ
ลําเลยีงมะพราว ในอุตสาหกรรมขนาดเล็กนํ้ามะพราวจะถูกบรรจุใน
ขวดและทําการอบขวดที่บรรจุนํ้ามะพราวในถังความดันสูงดังแสดงใน
รูปที่ 1 ในทํานองเดียวกันในอุตสาหกรรมขนาดใหญ นํ้ามะพราวที่ได
จากกรองแลวจะถูกลําเลยีงเขาไปในวงจรทอของกระบวนการผลิตที่
ประกอบไปดวยอุปกรณสรางความรอนใหกับระบบทอ ชุดรักษาความ
รอนใหกับนํ้ามะพราวในทอลําเลียงเพ่ือรักษาเวลาในการฆาเชื้อโดย
ระบบ Sterilization กอน และอุปกรณระบายความรอนของนํ้ามะพราว
กอนที่จะเก็บเขาไปในถังปลอดเชื้อ ระยะเวลาจากการนําน้ํามะพราวเขา
ไปวงจรการผลิตจนถึงชุดถังปลอดเชือ้กอนที่จะนําไปบรรจุในผลิตภัณฑ
จะใชระยะเวลาใกลเคียงกับการทํา Sterilization ของนํ้ามะพราวใน



 
 

อุตสาหกรรมขนาดเล็ก แตปริมาณนํ้ามะพราวที่จะบรรจุสามารถทําได
ตอเน่ืองเปนจํานวนมากๆไดเม่ือเปรียบเทียบกับการทําน้ํามะพราวใน
อุตสาหกรรมขนาดเล็ก อยางไรก็ตามขอเสียของการผลิตนํ้ามะพราวใน
อุตสาหกรรมขนาดใหญคือการทําใหชุดอุปกรณตางๆปลอดเชื้อ และ
สะอาด จะเปนหลกัสําคัญในการผลิตแตละครั้ง เชนการทําความสะอาด
ในระบบหลังจากกระบวนการผลิตจะตองมีความจําเปนอยางยิง่สําหรับ
วงจรที่ใชทอลําเลยีงมะพราว ดวยเหตุน้ีเองการผลิตนํ้ามะพราวใน
อุตสาหกรรมขนาดเล็ก และใหญจําเปนตองทําการ Sterilization นํ้า
มะพราวที่อุณหภูมิอยางนอย 121 องศาเซลเซียสเปนเวลา 15 นาทีที่
ความดัน 15 ปอนดตอตารางนิ้ว ซ่ึงสงผลใหรสชาติและกลิ่นของนํ้า
มะพราวเปลี่ยนหรือลดดอยลงเม่ือเปรียบเทียบกับนํ้ามะพราวที่สดจาก
ลูก ดังน้ันการผลิตงานวิจัยฉบับน้ีจะเปนการเสนอแนวทางในการผลิต
อุปกรณที่จะแยกน้ํามะพราวแบบปลอดเชื้อโดยไมตองมีการทํา 
Sterilization ของนํ้ามะพราวกอนทําการบรรจุในผลิตภัณฑ โดย
สมมุติฐานจากน้ํามะพราวในลูกมะพราวไมมีเชื้อที่จะทําใหเสีย 

 
2. มาตรการในการปฏิบัติดานสาธารณะสุขรวมกบัองคการ
อาหารและยา 

เพื่อใหเปนไปตามมาตรฐานเดียวกันและเพื่อความปลอดภัยของ
ผูบริโภค ทาง Food and Drug Administration (FDA) ไดออกกฎที่ใช
กับอาหารประเภทเครื่องดื่ม เพื่อใชเปนแนวทางในการปฏิบัติตางๆ 
ดังเชน วิธีเอชเอซีซีพี (Hazard Analysis Critical Control Point, 
HACCP) ซ่ึงระบุไววาปริมาณของจํานวนเชื้อจุลินทรียในนํ้าผลไม ที่
กอใหเกิดโรคในหนวยของ Logarithm of  Colony Forming 
Unit/milliliter  (Log CFU/ml.) ควรมีอยูที่ระดับ 5-log ซ่ึงเทากับปริมาณ
เชื้อจุลินทรีย 100000 ตัวในปริมาตรหน่ึงมิลลิลิตร โดยมาตรฐานการลด
เชื้อลงจนถึงระดับน้ีสามารถใชกับเชื้อโรคที่มีความตานทานสูงได ซ่ึงมี
แนวโนมเกิดข้ึนไดในชวงของการเก็บกอนบริโภคไดแทบทุกชนิด อีกทั้ง
วิธีดังกลาวไดกําหนดมาตรการปองกันและการควบคุมลักษณะการผลิต
ทั่วไป โดยเฉพาะมาตรการปองกันและควบคุมการปนเปอนภายใน
บริเวณผลิต และมาตรการควบคุมการปนเปอนจากอากาศเขาผูบริเวณ
การผลิต [1] ชนิดของการปนเปอนที่เกิดข้ึนในข้ันตอนการผลิตอาจ
สามารถแบงออกไดเปนสองลักษณะคือ ลักษณะแรกจะเนนไปท่ีการ
ปนเปอนเน่ืองจากเชื้อจุลินทรียที่เกี่ยวกับชนิดของน้ําผลไมใน
อุตสาหกรรมโดยแบงตางคาความเปนกรดและดาง PH ถาคาPH นอย
กวา 4.6 ตัว Enteric bacterial pathogens เชน E. coli O157:H7  ตัว 
Salmonella และตัว protozoan parasite (Cryptosporidium parvum) 
จะเปนตัวกอใหเกิดอาหารเปนพิษในน้ําผลไม   แตถาคา PH มากกวา 
4.6 จะมีตัว Clostridium botulinum เปนตัวการทําใหเกิดพิษ อยางไรก็
ตามการควบคุมปริมาณเชื้อตามมาตรฐาน HACCP จะตองใหเชื้อ
ดังกลาวอยูต่ํากวาระดับ 5-log  

ลักษณะที่สองของการปนเปอนที่ตองการควบคุมสําหรับสาธารณะ
สุข คือ การปนเปอนจากสารเคมีที่ไดมาจาก Patulin เปนสารเคมีที่
เกิดข้ึนจากเชื้อราในแอปเปล และสารดังกลาวจะมีปริมาณมากถา
แอปเปลอยูในสภาพที่เนาเสีย หรือ ถูกกัดกินโดยนกแมลงตางๆ หรือ 
สภาพของการจัดเก็บ นอกจากนี้สารเคมีที่ไดจากการแตงสารปรุงแตง
รสชาติ สารกันบูดในน้ําผลไม ยาฆาแมลง ตะกั่ว และสังกะสี  ซ่ึง
ปริมาณของสารเหลาน้ีจะตองมีการควบคุมตามวิธี HACCP 

สําหรับประเทศไทย การควบคุมตามคุณภาพของอาหาร จะให
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) ทําหนาที่ควบคุมโดยใช 
ระบบ Good Manufacturing Practice, GMP เปนเกณฑหรือ
ขอกําหนดพื้นฐานที่จําเปนในการผลิตและควบคุมเพื่อใหผูผลิตปฏิบัติ
ตาม และสามารถผลิตอาหารไดอยางปลอดภัยเปนที่ม่ันใจเม่ือถึงมือ
ผูบริโภค และระบบนี้จะเปนระบบพื้นฐานกอนที่จะพัฒนาไปสูระบบ
ประกันคุณภาพอยาง HACCP และ ISO 9000 [2] ขอกําหนดของ 
GMP สําหรับนํ้าเครื่องดื่มบริโภคจะรวมไปถึงสถานที่ตั้ง เครื่องมือ 
เครื่องจักร และอุปกรณการผลิตตางๆ รวมทั้งการควบคุมคุณภาพเพื่อ
เปนการปองกันการปนเปอนอยางชัดเจนเชน การปรับคุณภาพของ
เครื่องดื่ม สารทําความสะอาด การฆาเชื้อ การบรรจุ ซ่ึงเปนควบคุม
คุณภาพมาตรฐาน โดยจะตองมีผลการวิเคราะหของเคร่ืองดื่มดวยเพื่อ
เปนการปองกันหรือแกไขเม่ือเกิดปญหากับผลิตภัณฑ ตามขอกําหนดที่
ออกโดยกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 214 ) พ.ศ.2543 วาดวยเร่ือง 
เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท จะใช GMP เปนตัวกําหนดคุณภาพ
ของเคร่ืองดื่ม โดยระบุเกี่ยวกับปริมาณของเชื้อตางๆไววา จํานวนเชื้อ
แบคทีเรียกลุมโคลฟิอรมตองนอยกวา 2.2 ตอเคร่ืองดืม่ 100 มิลลิลิตร 
โดยวิธ ี เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number)  ไมพบเช้ือแบคทีเรีย
ชนิด อี.โคไล (Escherichia coli)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค ไมมีสาร
เปนพิษจากจุลินทรียหรือสารเปนพิษอื่นในปริมาณที่อาจเปนอันตราย
ตอสุขภาพ ไมมียีสตและเชื้อรา และไมมีสารปนเปอน เวนแตสาร
ดังตอไปน้ี สารหนู ไมเกิน 0.2 มิลลกิรัม ตอเคร่ืองดื่ม 1 กิโลกรัม  ,
ตะกั่ว ไมเกิน 0.5 มิลลิกรัม ตอเคร่ืองดื่ม 1 กิโลกรัม, ทองแดง ไมเกิน 5 
มิลลิกรัม ตอเคร่ืองดื่ม 1 กิโลกรัม, สังกะสี ไมเกิน 5 มิลลิกรัม ตอ
เครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม, เหล็ก ไมเกิน 15 มิลลิกรัม ตอเคร่ืองดื่ม 1 
กิโลกรัม, ดีบุก ไมเกิน 250 มิลลิกรัม ตอเคร่ืองดื่ม 1 กิโลกรัม และ 
ซัลเฟอรไดออกไซด ไมเกิน 10 มิลลิกรัม ตอเคร่ืองดื่ม 1 กิโลกรัม [3] 
ดังน้ันสภาวะที่ปองกันหรือแนวทางการควบคุมปริมาณเชื้อที่เกิดข้ึนใน
นํ้าผลไมจะเปนตัวการสําคัญในการออกแบบเครื่องจักรที่จะชวยใหนํ้า
มะพราวไมเนาเสียและสามารถจัดเก็บไดนานมากขึ้น และปองกันไมให
อาหารเปนพิษกอนถึงมือผูบริโภค 
 
3. พฤติกรรมและแนวทางในการกาํจัดของเชื้อ 

เน่ืองจากทางกรมอาหารและยาไดกําหนดชนิดของเชื้อที่มีสวนทํา
ใหนํ้าผลไมไมไดคุณภาพไดแก เชื้อแบคทีเรียกลุมโคลฟิอรม และ ชนิด 
อีโคไล แบคทีเรียกลุมโคลิฟอรมฟอรมที่สําคัญไดแก Escherichia Coli 
และ Enterobacter aerogenes ซ่ึงเปนกลุมที่ไมสรางสปอร สําหรับฟคัล 
โคลิฟอรมเปนโคลฟิอรมที่สามารถเติบโตไดที่อุณหภูมิ 44.5 หรือ 45 
องศาเซลเซียส ซ่ึงเชื้อแบคทีเรียทั้งสองกลุมน้ีกอใหเกิดอาการปวย
ตางๆ เชน ปวดทอง ทองเสีย สูญเสียนํ้า เกิดการตกเลือดบางครั้ง มี
อาการอาเจียน อาจมีไขต่ํา 

การปนเปอนและแหลงของการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียสามารถ
เขาสูรางกายคนไดหลายทางเชน ทางนํ้า อากาศ ดิน นํ้าเสีย พืชผัก
ผลไม สัตว ทางน้ําอาจทําใหเชื้อแบคทีเรียปนเปอนในอาหารไดหลาย
ทางเชนใชนํ้าเปนสวนประกอบในการทําอาหาร หรือใชนํ้าในการลาง
อาหาร หรือในกระบวนการผลิตอาหารในโรงงานอุตสาหกรรม ซ่ึงมักจะ
พบเช้ือพวกโคลิฟอรมทําใหเกิดการเนาเสีย  เชนเดียวกับหนทางอื่น 
ทางอากาศ เชื้อแบคทีเรียจะมีจํานวนนอยกวาเม่ือเปรียบเทียบทางดิน 



 
 

สัตว พืชผักผลไม และทางน้ํา เพราะในอากาศมีความชื้นและสารอาหาร
นอย ในความเปนจริงแลวเชื้อแบคทีเรียตางๆไมสามารถอยูในอากาศ
ไดโดยตรง แตจะถูกอากาศพัดพามาจากแหลงอื่นๆ เชนในดิน ฟอง
กระแสน้ํา หรือ ไอจาม ปริมาณของเชื้อในอากาศจะมีมากหรือนอย
ข้ึนอยูความชื้น แสงแดด ปริมาณฝนที่อาจชะลางในอากาศได เชื้อ
แบคทีเรียตางๆในอากาศสามารถปนเปอนในอาหารไดในระหวางการ
ผลิต การบรรจุ หรือ การเก็บรักษาอาหาร  

แนวทางการจํากัดการเจริญเติบโตของเชื้อสามารถทําไดโดยลด
แหลงอาหารในบริเวณที่จะทําใหปลอดเชื้อกอนโดยวิธีการชะลาง ถาใน
ระบบอุตสาหกรรมที่มีอุปกรณยึดตางๆเชนในโรงงานผลิตนํ้ามะพราว 
การชะลางสามารถทําโดยวิธีการลางภายในระบบซึ่งเรียกวา CIP 
(Cleaning-In-Place) แลวทําการฆาเชื้อโดยวิธีการตางๆ เชน ใชความ
รอน สารเคมี รังสี หรือแสงอัลตราไวโอเลต เปนตน การลางดวยระบบ 
CIP เปนการลางโดยใชกระแสน้ําไหลวนในชวงที่เกิดการไหลแบบ 
Turbulent flow ภายในทอ โดยกระแสน้ําที่ไหลภายในทอจะตองมี
อุณหภูมิสูงเพียงพอเพ่ือเพิ่มความสามารถในการละลายเศษอาหารและ
ส่ิงตกขาง อีกทั้งคุณสมบัติของนํ้าที่ใชในการลางจะตองมีความเปนดาง
พอสมควรเพื่อเพ่ิมประสิทธิภาพในการชะลางสูง ดังเชนการซักเสื้อผา
ดวยนํ้ารอนที่ผสมผงซักฟอกที่เปนดาง จะทําสิ่งสกปรกในเสื้อผาออก
งายกวาใชนํ้าเปลาที่อุณหภูมิต่ํา การตรวจสอบประสิทธิภาพของการ
ลางสามารถทําไดโดยตรวจสอบปริมาณสิ่งสกปรกที่เปนแปง ไขมัน 
และโปรตีน หรือตรวจสอบคาความเปนกรดและดางจากน้ําที่ใชในการ
ชะลางโดยวิธีการทางเคมีตางๆเปนตน [4] ในทางปฏิบัติการฆาเชื้อ
สามารถทําไดหลายวิธีในกรณีที่ใชความรอนสามารถทําไดโดยใชไอนํ้า
ทําใหเกิดความรอนชื้น (moist heat) หรือ ใชเตาอบในการสรางความ
รอนแหง (dry heat) ทําใหเชื้อแบคทีเรียแหงและตาย โดยทั่วไปจะใช
ความรอนแหงที่ประมาณ 180 องศานาน สองช่ัวโมงในเตาอบ แตเม่ือ
ใชความรอนชื้นตางๆ เชน การพาสเจอไรส (pasteurization) การตม 
หรือใชไอนํ้า เปนตนจะมีประสิทธิภาพสูงกวาใชความรอนแหง ทั้งน้ี
เกิดข้ึนไดเน่ืองจากอนุของโมเลกุลของไอนํ้าที่มีพลังงานความรอนอยู
สามารถแทรกเขาไปทําลายเซลลตางๆของเชื้อแบคทีเรียได ในขณะที่
ความรอนแหงทําไมได [5] โดยการใชความรอนชื้นจะตองคํานึงถึง 
อุณหภูมิ เวลา จํานวนเชื้อแบคทีเรีย ถามีมากตองใชเวลาในการฆาเชื้อ
มาก และชนิดของแบคทีเรีย สปอรของแบคทีเรีย เชื้อรา และไวรัส
สวนมากจะถูกทําลายที่อุณหภูมิ 55 -65 องศาเซลเซียสเปนเวลา 10 
นาที สวนสปอรของแบคทีเรียที่ทําใหเกิดโรคสวนใหญจะถูกทําลายที่
อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียสเปนเวลา 15 นาที การใชความรอนชื้น
สามารถทําไดโดยใชไอนํ้าเดือดความดันสูง เปนวิธีที่รวดเร็วและ
สามารถทําลายสปอรของแบคทีเรียได โดยหลักการจะใชไอนํ้าเดือดพน
เขาไปแทนที่อากาศในภาชนะปด โดยอุณหภูมิของไอนํ้าข้ึนอยูกับความ
ดันภายในภาชนะปด ยิ่งอุณหภูมิสูงและแบคทีเรียมีอยูนอยระยะเวลาที่
ฆาเชื้อก็จะนอยไปดวย [6]เพื่อเปนมาตรฐานในการฆาเชื้อโดยใชไอนํ้า 
ความสัมพันธระหวางความดัน อุณหภูมิและระยะเวลาที่ใชในการฆา
เชื้อโดยใชไอนํ้าจะแสดงในตารางที่ 1 อยางไรก็ตามระยะเวลาที่ใชก็จะ
ข้ึนอยูกับปริมาณของเชื้อดังกลาว ซ่ึงข้ึนอยูกับลักษณะของการ
ประยุกตใชดวย แตถาความรอนแหงนํามาใชในการฆาเชื้อ ระยะเวลา
และอุณหภูมิจะสูงกวาใชความรอนชื้นดังแสดงในตารางที่ 2 

 

ตารางที่ 1 ความสัมพันธระหวางความดัน อุณหภูมิ และเวลาที่ใช 
สําหรับความรอนชื้น [6] 

 
ตารางที่ 2 ความสัมพันธระหวางอุณหภูมิและเวลาที่ใชสําหรับความ

รอนแหง [7] 

 
4. การทดสอบแนวคิดของเครื่องแยกน้ํามะพราวแบบปลอดเชื้อ
โดยใชเข็มเจาะ 
การทดสอบการติดเชื้อของนํ้ามะพราวไดกระทําที่หองทดลองในการ
เพาะเชื้อ โดยกระทําตามขั้นตอนตอไปน้ี 

(1) ปาดมะพราวที่เปลอืกตรงหัวของมะพราวลึก 2 เซนติเมตร
ที่บริเวณข้ัวของมะพราว ทั้งน้ีเพื่อลดการปนเปอนที่ผิว
ของมะพราวภายนอกที่อาจทําใหเกิดการติดเชื้อ และ
เพื่อใหผิวมะพราวใหไดระดับกอนทําการเจาะโดยใชเข็ม
เจาะ 

(2)  ใชแอลกอฮอลทําการฆาเชื้อที่รอยปาดของมะพราว 
พรอมกับฆาเชื้อของเหล็กตอกเพื่อเลืยนแบบการเจาะ
มะพราวโดยใขเข็มเจาะทั้งน้ีเพราะวาจากการศึกษาข้ันตน 
การฆาเชื้อสามารถกระทําไดหลายวธิีเชน การใช
แอลกอฮอล หรือ ใชไอนํ้า  

(3) กระทําการเจาะโดยใหเหล็กตอกที่ฆาเชื้อแลวใหทะลุผาน
กากของมะพราวและกะลาเพื่อใหเหลก็ตอกสัมผัสกับนํ้า
มะพราว 

(4) ทําการเพาะเชื้อของนํ้ามะพราว เพื่อตรวจสอบการติดเชื้อ
จากใชเหล็กตอกผานเปลือกและกะลามะพราวที่ตรง
บริเวณหัวของมะพราว ผลลัพธที่ไดคือไมการติดเชื้อของ
นํ้ามะพราวที่ไดจากวิธีการนี้ 

(5) เก็บตัวอยางเพื่อตรวจสอบคุณภาพของน้ํามะพราวไวใน
หลอดแกว และตรวจสอบการเก็บรักษาน้ํามะพราว ผลที่
ไดคือ ตัวอยางของนํ้ามะพราวที่ไวในหลอดแกวที่ไมมีเชื้อ
สามารถเก็บไวนานมากกวา 3 เดือน อยางไรก็ตามสีของ
นํ้ามะพราวไดเปลี่ยนไปเน่ืองจากเอมไซดในมะพราวไดถูก
กับแสงแดด แตอยางไรก็ตาม นํ้ามะพราวที่เก็บไวใน
หลอดแกวโดยใชแผนตะกั่วบางหุมไว ผลที่ไดคือ นํ้า
มะพราวจะไมมีการเปลี่ยนสี 

 
สรุป ผลการทดสอบการติดเชื้อของนํ้ามะพราวโดยใชวิธีการเจาะ

ผานเปลือกและทะลุกะลามะพราวจะไมมีการติดเชื้อที่นํ้ามะพราว ดวย

ความดัน 
(ปอนดตอตารางนิ้ว) 

อุณหภูมิ 
(องศาเซลเซียส) 

เวลาที่ใช(นาที) 

15 121 15 
20 126 10 
30 134 3 

อุณหภูมิ (องศาเซลเซียส) เวลาที่ใช (นาที) 
160 120 
170 60 
180 30 



 
 

เหตุน้ีเองอุปกรณแยกน้ํามะพราวแบบปลอดเชื้อสามารถทําไดโดยใช
หลักการใชเข็มเจาะผาผิวดานในของมะพราวและทําการดูดนํ้ามะพราว
โดยใชหลักการเดยีวกับการทดลอง แตการดูดนํ้ามะพราวจะตองอากาศ
ที่สะอาดหรือใชกาซไนโตรเจนซึ่งไมมีเชื้อปนเปอนในอากาศเปนตัวดัน
ใหนํ้ามะพราวออกทางหัวเข็มผานและเก็บไวในถังปลอดเชื้อ  
เพราะฉะนั้นข้ันตอนของการทําความสะอาด (CIP) และการฆาเชื้อ 
(Sterilization) ที่หัวเข็มและระบบทอลําเรียงนํ้ามะพราว จึงมี
ความสําคัญอยางยิ่งที่จะทําใหระบบปลอดเชื้อ 
 
5. แนวทางและรายละเอียดของการออกแบบเครื่องแยกน้ํา
มะพราวแบบปลอดเชื้อ 

การทํางานของเครือ่งแยกน้ํามะพราวแบบปลอดเชื้อจะใชหลักของ
เข็มเจาะเขาไปในลูกมะพราวซึ่งในเข็มเจาะจะตองมีทอที่จะนํากาซที่
สะอาดปลอดเชื้อดันเขาไปสรางความดันในลูกมะพราวและน้ํามะพราว
สามารถที่ถูกลําเลียงผานเข็มหัวเจาะเดียวกันเพื่อเขาไปสูระบบทอเพื่อ
เก็บเขาไปในถังปลอดเชื้อ โดยเครื่องดูดนํ้ามะพราวนี้จะตองเขาแทรก
ตอในระบบของการผลิตนํ้ามะพราวสําหรับงานอุตสาหกรรมขนาดใหญ
ที่ใชวงจรการผลิตนํ้ามะพราวแบบเดิมดังแสดงในรูปที่ 1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 1 วงจรนํ้ามะพราวที่ใชในอุตสาหกรรมที่มีเครื่องเจาะน้ํา

มะพราวแบบปลอดเชื้อติดตั้งเพิ่ม 
 
สวนข้ันตอนของการทําความสะอาด (CIP) และ Sterilization ของ

ระบบทอในระบบเดิมสามารถทําไดโดยใชหลักการเดิม อยางไรก็ตาม
การปรับเปลี่ยนอัตราการไหลในเครื่องเจาะจะตองมีการปรับเปรียบ
เพื่อใหสอดคลอยตอการทํา CIP และ Sterilization ของหัวเจาะ  

เพื่อทําการตรวจสอบการทํางานของเข็มหัวเจาะ ขนาดและ
รูปแบบของหัวเจาะไดถูกสรางดังแสดงในรูปที่ 2 และการทดลองการ
ทํางานของหัวเจาะโดยใชกาซดันและการเจาะจะแสดงอยูในรูปที่ 3 ผล
จากการทดสอบแสดงใหเห็นวาน้ํามะพราวจะถูกดันข้ึนมาที่ทอของเข็ม
หัวเจาะ อยางไรก็ตามจะมีการรั่วที่บริเวณรองเจาะของเข็มนํ้ามะพราว
ถาแรงดันของกาซมีแรงดันสูง และการบาดของเปลือกมะพราวบาง
เกินไปสงผลใหการปองกันการรั่วโดยกากมะพราวไมเปนไดดี 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

รูปที่ 2 รูปแบบและขอตอของหัวเจาะที่จะใชเจาะมะพราวโดยมีทอ
นํากาซและทอลําเลียงมะพราวอยูในเข็มเดียว 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 3 แสดงการทดลองการทํางานของเข็มเจาะ  
 

เพื่อปองกันการติดเชื้อของเข็มหัวเจาะการติดตั้งอุปกรณที่ใหไอนํ้า
ทําการฆาเชื้อและรักษาความดันในระหวางทําการเจาะจึงจําเปนอยาง
ยิ่งตอการสรางเครือ่งเจาะดังแสดงในชุดวงจรของหัวเจาะในรูปที่ 4 และ
รูปแบบของเครื่องเจาะน้ํามะพราวจะแสดงอยูในรูปที่ 5 ซ่ึงประกอบไป
ดวยโครงยึด Chamber และที่ติดตั้งลูกสูบ 

ข้ันตอนที่ 1
เครื่องเจาะน้ํา
มะพราวปลอด

ข้ันตอนที่ 3 
ชุดรักษา

อุณหภูมิของ
ทอลําเลยีง 

ข้ันตอน
ที่ 4 ถัง
ปลอด
เชื้อ 

ข้ันตอนที่ 5
บรรจุ

ผลิตภัณฑ 

ข้ันตอนที่ 1 
ถังบรรจุนํ้า
มะพราว

กอนฆาเชื้อ 

ข้ันตอนที่ 2 
ชุดใหความ
รอนสําหรับ
ฆาเชื้อ 

ทอเดินนํ้ามะพราว
ออก 

ทอเดินกาซแรงดัน 
ทิศทางเขาของน้ํา
มะพราว 

ทอเดินเขาของน้ํา
มะพราว 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 4วงจรและอุปกรณที่ใชในเครื่องเจาะแบบปลอดเชื้อ 
 
จากรูปที่ 4 จะเห็นวาเครื่องเจาะมะพราวจะประกอบไปดวย

อุปกรณตางๆที่สําคัญดังตอไปน้ี 
(1) เข็มเจาะที่มีทอตอสําหรับการทําความสะอาดแบบ CIP 

และทอตอสําหรับการใหกาซไนโตรเจนทําการดันนํ้า
มะพราวออก 

(2) ลูกสูบที่ควบคุมการทํางานโดยใชนิวเมตริก 
(3) วาลวตางๆที่ควบคุมการเปดปดโดยใชชุด Solenoid เปน

ตัวทํางาน 
(4) หอง Chamber หน่ึงและสองเพื่อทําการรักษาอุณหภูมิโดย

มีทอนําไอนํ้าเขาไปใน Chamber เพื่อรักษาการปลอดเชื้อ
ในหอง 

(5) ชุดประคองเข็มที่มีไอนํ้าเลี้ยงเพื่อทําการรักษาการปลอด
เชื้อ  

(6) ชุดตรวจจับอุณหภูมิที่หอง Chamber ทั้งสอง ชุดประคอง
เข็มและ ทอทางออกของเข็มหัวเจาะในระหวางการทํา 
Sterilization 

(7) ชุดพนไอนํ้าที่กากมะพราวกอนทําการเจาะเพื่อเปนการฆา
เชื้อที่กากมะพราว 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 5 เครื่องแยกน้ํามะพราวแบบปลอดเชื้อ 
 
6. สรุป 

(1) การใชเข็มเจาะผานกากมะพราวที่ทําการฆาเชื้อที่ผิว
และเข็มกอนทําการเจาะจะไมกอใหเกิดการติดเชื้อที่นํ้า
มะพราว 

(2)  การทดสอบการใชเข็มเจาะเพื่อการดูดและสงกาซผาน
เข็มเจาะรวม แสดงใหเห็นความเปนไปไดที่จะสราง
เครื่องเจาะน้ํามะพราวแบบปลอดเชื้อโดยใชหลักการ
ดันกาซผานเข็มเจาะ อยางไรก็ตามประสิทธิภาพของ
การเจาะการรั่วจะข้ึนอยูกับการปาดกากมะพราว 
ขนาดของเข็มเจาะ และแรงของกาซที่ใชในการดัน  

(3) แนวทางและรูปแบบของเครื่องแยกน้ํามะพราวแบบ
ปลอดเชื้อในงานวจัิยฉบับน้ีไดเสนอแนะสิ่งที่จําเปนตอ
การสรางเครื่อง แตอยางไรก็ตาม การสราง ทดสอบ
พรอมกับพารามิเตอรตางๆ เชน ความดัน อุณหภูมิ 
ระยะเวลาในการเจาะที่ใชในการควบคุมการติดเชื้อ จึง
มีความสําคัญอยางยิ่งตอประสิทธิภาพของเครื่อง เพื่อ
ปองกันการติดเชื้อในกระบวนการผลิต 
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