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บทคัดยอ 
ในปจจุบันการผลิตในโรงงานอุตสาหกรรมจําเปนตองอาศัย

องคความรูทางดานเทคโนโลยีและวศิวกรรมเพื่อลดตนทุนในการผลิต 
เพิ่มคุณภาพ และกําลังการผลิตแขงขันใหเทียบเทากับตางชาติ บางครั้ง
อุตสาหกรรมที่ตองการลดระยะเวลาในการผลิตก็พยายามที่จะปรับปรุง
เครื่องจักรใหมีสมรรถนะที่ดีข้ึนกวาเดิม ดังเชนในวงการอุตสาหกรรม
มะพราว การวิเคราะหพัฒนาและรูปแบบของเครื่องจักรและการผลิตนํ้า
มะพราวจึงจําเปนอยางมากโดยที่การผลิตแบบเดิมในอุตสาหกรรมสวน
ใหญจะใชหลักการกรองน้ํามะพราวแบบพื้นบานและนํามาตมเพื่อฆา
เชื้อและมาใสบรรจุภัณฑแบบปลอดเชื้อ โดยระบบนี้เชื้อในน้ํามะพราวนี้
จะถูกฆาโดยการใหความรอนจนถึงระดับและปลอยใหเย็นตัวลง
ประกอบกับใชบรรจุภัณฑที่ปลอดเชือ้ อยางไรก็ตามการใหอาหารผาน
กระบวนการฆาเชื้อดวยความรอนซ่ึงความรอนจะทําใหคุณคาและ
รสชาติทางอาหารลดลง ดวยเหตุน้ีเองทําใหแนวทางการผลิตเคร่ืองจักร
ที่สามารถผลิตนํ้ามะพราวแบบปลอดเชื้อเพื่อเปนการทดแทนวิธีการ
เดิมซ่ึงทําใหคุณคาของน้ํามะพราวและรสชาติเหมือนกับนํ้ามะพราว
สดๆจากลูกไดถูกนําเสนอในงานวิจัยน้ี 
 
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 

การผลิตนํ้ามะพราวในโรงงานอุตสาหกรรมขนาดเล็กหรือขนาด
ใหญจะใชวิธีการผามะพราวและทําการกรองเพื่อขจัดเศษกากมะพราว
และกะละอันเน่ืองมาจากการผา หลังจากนั้นนํ้ามะพราวดังกลาวจะ
นําไปเขาสูสายการผลิตโดยการตมฆาเชื้อโดยระบบ Sterilization เพื่อ
ฆาเชื้อแบคทีเรียทีอ่ยูในนํ้ามะพราวซึ่งเกิดข้ึนอยูข้ันตอนของการผาและ
ลําเลยีงมะพราว ในอุตสาหกรรมขนาดเล็กนํ้ามะพราวจะถูกบรรจุใน
ขวดและทําการอบขวดที่บรรจุนํ้ามะพราวในถังความดันสูงดังแสดงใน
รูปที่ 1 ในทํานองเดียวกันในอุตสาหกรรมขนาดใหญ นํ้ามะพราวที่ได
จากกรองแลวจะถูกลําเลยีงเขาไปในวงจรทอของกระบวนการผลิตที่
ประกอบไปดวยอุปกรณสรางความรอนใหกับระบบทอ ชุดรักษาความ
รอนใหกับนํ้ามะพราวในทอลําเลียงเพ่ือรักษาเวลาในการฆาเชื้อโดย
ระบบ Sterilization กอน และอุปกรณระบายความรอนของนํ้ามะพราว
กอนที่จะเก็บเขาไปในถังปลอดเชื้อ ระยะเวลาจากการนําน้ํามะพราวเขา
ไปวงจรการผลิตจนถึงชุดถังปลอดเชือ้กอนที่จะนําไปบรรจุในผลิตภัณฑ
จะใชระยะเวลาใกลเคียงกับการทํา Sterilization ของนํ้ามะพราวใน



 
 

อุตสาหกรรมขนาดเล็ก แตปริมาณนํ้ามะพราวที่จะบรรจุสามารถทําได
ตอเน่ืองเปนจํานวนมากๆไดเม่ือเปรียบเทียบกับการทําน้ํามะพราวใน
อุตสาหกรรมขนาดเล็ก อยางไรก็ตามขอเสียของการผลิตนํ้ามะพราวใน
อุตสาหกรรมขนาดใหญคือการทําใหชุดอุปกรณตางๆปลอดเชื้อ และ
สะอาด จะเปนหลกัสําคัญในการผลิตแตละครั้ง เชนการทําความสะอาด
ในระบบหลังจากกระบวนการผลิตจะตองมีความจําเปนอยางยิง่สําหรับ
วงจรที่ใชทอลําเลยีงมะพราว ดวยเหตุน้ีเองการผลิตนํ้ามะพราวใน
อุตสาหกรรมขนาดเล็ก และใหญจําเปนตองทําการ Sterilization นํ้า
มะพราวที่อุณหภูมิอยางนอย 121 องศาเซลเซียสเปนเวลา 15 นาทีที่
ความดัน 15 ปอนดตอตารางนิ้ว ซ่ึงสงผลใหรสชาติและกลิ่นของนํ้า
มะพราวเปลี่ยนหรือลดดอยลงเม่ือเปรียบเทียบกับนํ้ามะพราวที่สดจาก
ลูก ดังน้ันการผลิตงานวิจัยฉบับน้ีจะเปนการเสนอแนวทางในการผลิต
อุปกรณที่จะแยกน้ํามะพราวแบบปลอดเชื้อโดยไมตองมีการทํา 
Sterilization ของนํ้ามะพราวกอนทําการบรรจุในผลิตภัณฑ โดย
สมมุติฐานจากน้ํามะพราวในลูกมะพราวไมมีเชื้อที่จะทําใหเสีย 

 
2. มาตรการในการปฏิบัติดานสาธารณะสุขรวมกบัองคการ
อาหารและยา 

เพื่อใหเปนไปตามมาตรฐานเดียวกันและเพื่อความปลอดภัยของ
ผูบริโภค ทาง Food and Drug Administration (FDA) ไดออกกฎที่ใช
กับอาหารประเภทเครื่องดื่ม เพื่อใชเปนแนวทางในการปฏิบัติตางๆ 
ดังเชน วิธีเอชเอซีซีพี (Hazard Analysis Critical Control Point, 
HACCP) ซ่ึงระบุไววาปริมาณของจํานวนเชื้อจุลินทรียในนํ้าผลไม ที่
กอใหเกิดโรคในหนวยของ Logarithm of  Colony Forming 
Unit/milliliter  (Log CFU/ml.) ควรมีอยูที่ระดับ 5-log ซ่ึงเทากับปริมาณ
เชื้อจุลินทรีย 100000 ตัวในปริมาตรหน่ึงมิลลิลิตร โดยมาตรฐานการลด
เชื้อลงจนถึงระดับน้ีสามารถใชกับเชื้อโรคที่มีความตานทานสูงได ซ่ึงมี
แนวโนมเกิดข้ึนไดในชวงของการเก็บกอนบริโภคไดแทบทุกชนิด อีกทั้ง
วิธีดังกลาวไดกําหนดมาตรการปองกันและการควบคุมลักษณะการผลิต
ทั่วไป โดยเฉพาะมาตรการปองกันและควบคุมการปนเปอนภายใน
บริเวณผลิต และมาตรการควบคุมการปนเปอนจากอากาศเขาผูบริเวณ
การผลิต [1] ชนิดของการปนเปอนที่เกิดข้ึนในข้ันตอนการผลิตอาจ
สามารถแบงออกไดเปนสองลักษณะคือ ลักษณะแรกจะเนนไปท่ีการ
ปนเปอนเน่ืองจากเชื้อจุลินทรียที่เกี่ยวกับชนิดของน้ําผลไมใน
อุตสาหกรรมโดยแบงตางคาความเปนกรดและดาง PH ถาคาPH นอย
กวา 4.6 ตัว Enteric bacterial pathogens เชน E. coli O157:H7  ตัว 
Salmonella และตัว protozoan parasite (Cryptosporidium parvum) 
จะเปนตัวกอใหเกิดอาหารเปนพิษในน้ําผลไม   แตถาคา PH มากกวา 
4.6 จะมีตัว Clostridium botulinum เปนตัวการทําใหเกิดพิษ อยางไรก็
ตามการควบคุมปริมาณเชื้อตามมาตรฐาน HACCP จะตองใหเชื้อ
ดังกลาวอยูต่ํากวาระดับ 5-log  

ลักษณะที่สองของการปนเปอนที่ตองการควบคุมสําหรับสาธารณะ
สุข คือ การปนเปอนจากสารเคมีที่ไดมาจาก Patulin เปนสารเคมีที่
เกิดข้ึนจากเชื้อราในแอปเปล และสารดังกลาวจะมีปริมาณมากถา
แอปเปลอยูในสภาพที่เนาเสีย หรือ ถูกกัดกินโดยนกแมลงตางๆ หรือ 
สภาพของการจัดเก็บ นอกจากนี้สารเคมีที่ไดจากการแตงสารปรุงแตง
รสชาติ สารกันบูดในน้ําผลไม ยาฆาแมลง ตะกั่ว และสังกะสี  ซ่ึง
ปริมาณของสารเหลาน้ีจะตองมีการควบคุมตามวิธี HACCP 

สําหรับประเทศไทย การควบคุมตามคุณภาพของอาหาร จะให
สํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) ทําหนาที่ควบคุมโดยใช 
ระบบ Good Manufacturing Practice, GMP เปนเกณฑหรือ
ขอกําหนดพื้นฐานที่จําเปนในการผลิตและควบคุมเพื่อใหผูผลิตปฏิบัติ
ตาม และสามารถผลิตอาหารไดอยางปลอดภัยเปนที่ม่ันใจเม่ือถึงมือ
ผูบริโภค และระบบนี้จะเปนระบบพื้นฐานกอนที่จะพัฒนาไปสูระบบ
ประกันคุณภาพอยาง HACCP และ ISO 9000 [2] ขอกําหนดของ 
GMP สําหรับนํ้าเครื่องดื่มบริโภคจะรวมไปถึงสถานที่ตั้ง เครื่องมือ 
เครื่องจักร และอุปกรณการผลิตตางๆ รวมทั้งการควบคุมคุณภาพเพื่อ
เปนการปองกันการปนเปอนอยางชัดเจนเชน การปรับคุณภาพของ
เครื่องดื่ม สารทําความสะอาด การฆาเชื้อ การบรรจุ ซ่ึงเปนควบคุม
คุณภาพมาตรฐาน โดยจะตองมีผลการวิเคราะหของเคร่ืองดื่มดวยเพื่อ
เปนการปองกันหรือแกไขเม่ือเกิดปญหากับผลิตภัณฑ ตามขอกําหนดที่
ออกโดยกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 214 ) พ.ศ.2543 วาดวยเร่ือง 
เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท จะใช GMP เปนตัวกําหนดคุณภาพ
ของเคร่ืองดื่ม โดยระบุเกี่ยวกับปริมาณของเชื้อตางๆไววา จํานวนเชื้อ
แบคทีเรียกลุมโคลฟิอรมตองนอยกวา 2.2 ตอเคร่ืองดืม่ 100 มิลลิลิตร 
โดยวิธ ี เอ็ม พี เอ็น (Most Probable Number)  ไมพบเช้ือแบคทีเรีย
ชนิด อี.โคไล (Escherichia coli)  ไมมีจุลินทรียที่ทําใหเกิดโรค ไมมีสาร
เปนพิษจากจุลินทรียหรือสารเปนพิษอื่นในปริมาณที่อาจเปนอันตราย
ตอสุขภาพ ไมมียีสตและเชื้อรา และไมมีสารปนเปอน เวนแตสาร
ดังตอไปน้ี สารหนู ไมเกิน 0.2 มิลลกิรัม ตอเคร่ืองดื่ม 1 กิโลกรัม  ,
ตะกั่ว ไมเกิน 0.5 มิลลิกรัม ตอเคร่ืองดื่ม 1 กิโลกรัม, ทองแดง ไมเกิน 5 
มิลลิกรัม ตอเคร่ืองดื่ม 1 กิโลกรัม, สังกะสี ไมเกิน 5 มิลลิกรัม ตอ
เครื่องดื่ม 1 กิโลกรัม, เหล็ก ไมเกิน 15 มิลลิกรัม ตอเคร่ืองดื่ม 1 
กิโลกรัม, ดีบุก ไมเกิน 250 มิลลิกรัม ตอเคร่ืองดื่ม 1 กิโลกรัม และ 
ซัลเฟอรไดออกไซด ไมเกิน 10 มิลลิกรัม ตอเคร่ืองดื่ม 1 กิโลกรัม [3] 
ดังน้ันสภาวะที่ปองกันหรือแนวทางการควบคุมปริมาณเชื้อที่เกิดข้ึนใน
นํ้าผลไมจะเปนตัวการสําคัญในการออกแบบเครื่องจักรที่จะชวยใหนํ้า
มะพราวไมเนาเสียและสามารถจัดเก็บไดนานมากขึ้น และปองกันไมให
อาหารเปนพิษกอนถึงมือผูบริโภค 
 
3. พฤติกรรมและแนวทางในการกาํจัดของเชื้อ 

เน่ืองจากทางกรมอาหารและยาไดกําหนดชนิดของเชื้อที่มีสวนทํา
ใหนํ้าผลไมไมไดคุณภาพไดแก เชื้อแบคทีเรียกลุมโคลฟิอรม และ ชนิด 
อีโคไล แบคทีเรียกลุมโคลิฟอรมฟอรมที่สําคัญไดแก Escherichia Coli 
และ Enterobacter aerogenes ซ่ึงเปนกลุมที่ไมสรางสปอร สําหรับฟคัล 
โคลิฟอรมเปนโคลฟิอรมที่สามารถเติบโตไดที่อุณหภูมิ 44.5 หรือ 45 
องศาเซลเซียส ซ่ึงเชื้อแบคทีเรียทั้งสองกลุมน้ีกอใหเกิดอาการปวย
ตางๆ เชน ปวดทอง ทองเสีย สูญเสียนํ้า เกิดการตกเลือดบางครั้ง มี
อาการอาเจียน อาจมีไขต่ํา 

การปนเปอนและแหลงของการปนเปอนของเชื้อแบคทีเรียสามารถ
เขาสูรางกายคนไดหลายทางเชน ทางนํ้า อากาศ ดิน นํ้าเสีย พืชผัก
ผลไม สัตว ทางน้ําอาจทําใหเชื้อแบคทีเรียปนเปอนในอาหารไดหลาย
ทางเชนใชนํ้าเปนสวนประกอบในการทําอาหาร หรือใชนํ้าในการลาง
อาหาร หรือในกระบวนการผลิตอาหารในโรงงานอุตสาหกรรม ซ่ึงมักจะ
พบเช้ือพวกโคลิฟอรมทําใหเกิดการเนาเสีย  เชนเดียวกับหนทางอื่น 
ทางอากาศ เชื้อแบคทีเรียจะมีจํานวนนอยกวาเม่ือเปรียบเทียบทางดิน 



 
 

สัตว พืชผักผลไม และทางน้ํา เพราะในอากาศมีความชื้นและสารอาหาร
นอย ในความเปนจริงแลวเชื้อแบคทีเรียตางๆไมสามารถอยูในอากาศ
ไดโดยตรง แตจะถูกอากาศพัดพามาจากแหลงอื่นๆ เชนในดิน ฟอง
กระแสน้ํา หรือ ไอจาม ปริมาณของเชื้อในอากาศจะมีมากหรือนอย
ข้ึนอยูความชื้น แสงแดด ปริมาณฝนที่อาจชะลางในอากาศได เชื้อ
แบคทีเรียตางๆในอากาศสามารถปนเปอนในอาหารไดในระหวางการ
ผลิต การบรรจุ หรือ การเก็บรักษาอาหาร  

แนวทางการจํากัดการเจริญเติบโตของเชื้อสามารถทําไดโดยลด
แหลงอาหารในบริเวณที่จะทําใหปลอดเชื้อกอนโดยวิธีการชะลาง ถาใน
ระบบอุตสาหกรรมที่มีอุปกรณยึดตางๆเชนในโรงงานผลิตนํ้ามะพราว 
การชะลางสามารถทําโดยวิธีการลางภายในระบบซึ่งเรียกวา CIP 
(Cleaning-In-Place) แลวทําการฆาเชื้อโดยวิธีการตางๆ เชน ใชความ
รอน สารเคมี รังสี หรือแสงอัลตราไวโอเลต เปนตน การลางดวยระบบ 
CIP เปนการลางโดยใชกระแสน้ําไหลวนในชวงที่เกิดการไหลแบบ 
Turbulent flow ภายในทอ โดยกระแสน้ําที่ไหลภายในทอจะตองมี
อุณหภูมิสูงเพียงพอเพ่ือเพิ่มความสามารถในการละลายเศษอาหารและ
ส่ิงตกขาง อีกทั้งคุณสมบัติของนํ้าที่ใชในการลางจะตองมีความเปนดาง
พอสมควรเพื่อเพ่ิมประสิทธิภาพในการชะลางสูง ดังเชนการซักเสื้อผา
ดวยนํ้ารอนที่ผสมผงซักฟอกที่เปนดาง จะทําสิ่งสกปรกในเสื้อผาออก
งายกวาใชนํ้าเปลาที่อุณหภูมิต่ํา การตรวจสอบประสิทธิภาพของการ
ลางสามารถทําไดโดยตรวจสอบปริมาณสิ่งสกปรกที่เปนแปง ไขมัน 
และโปรตีน หรือตรวจสอบคาความเปนกรดและดางจากน้ําที่ใชในการ
ชะลางโดยวิธีการทางเคมีตางๆเปนตน [4] ในทางปฏิบัติการฆาเชื้อ
สามารถทําไดหลายวิธีในกรณีที่ใชความรอนสามารถทําไดโดยใชไอนํ้า
ทําใหเกิดความรอนชื้น (moist heat) หรือ ใชเตาอบในการสรางความ
รอนแหง (dry heat) ทําใหเชื้อแบคทีเรียแหงและตาย โดยทั่วไปจะใช
ความรอนแหงที่ประมาณ 180 องศานาน สองช่ัวโมงในเตาอบ แตเม่ือ
ใชความรอนชื้นตางๆ เชน การพาสเจอไรส (pasteurization) การตม 
หรือใชไอนํ้า เปนตนจะมีประสิทธิภาพสูงกวาใชความรอนแหง ทั้งน้ี
เกิดข้ึนไดเน่ืองจากอนุของโมเลกุลของไอนํ้าที่มีพลังงานความรอนอยู
สามารถแทรกเขาไปทําลายเซลลตางๆของเชื้อแบคทีเรียได ในขณะที่
ความรอนแหงทําไมได [5] โดยการใชความรอนชื้นจะตองคํานึงถึง 
อุณหภูมิ เวลา จํานวนเชื้อแบคทีเรีย ถามีมากตองใชเวลาในการฆาเชื้อ
มาก และชนิดของแบคทีเรีย สปอรของแบคทีเรีย เชื้อรา และไวรัส
สวนมากจะถูกทําลายที่อุณหภูมิ 55 -65 องศาเซลเซียสเปนเวลา 10 
นาที สวนสปอรของแบคทีเรียที่ทําใหเกิดโรคสวนใหญจะถูกทําลายที่
อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียสเปนเวลา 15 นาที การใชความรอนชื้น
สามารถทําไดโดยใชไอนํ้าเดือดความดันสูง เปนวิธีที่รวดเร็วและ
สามารถทําลายสปอรของแบคทีเรียได โดยหลักการจะใชไอนํ้าเดือดพน
เขาไปแทนที่อากาศในภาชนะปด โดยอุณหภูมิของไอนํ้าข้ึนอยูกับความ
ดันภายในภาชนะปด ยิ่งอุณหภูมิสูงและแบคทีเรียมีอยูนอยระยะเวลาที่
ฆาเชื้อก็จะนอยไปดวย [6]เพื่อเปนมาตรฐานในการฆาเชื้อโดยใชไอนํ้า 
ความสัมพันธระหวางความดัน อุณหภูมิและระยะเวลาที่ใชในการฆา
เชื้อโดยใชไอนํ้าจะแสดงในตารางที่ 1 อยางไรก็ตามระยะเวลาที่ใชก็จะ
ข้ึนอยูกับปริมาณของเชื้อดังกลาว ซ่ึงข้ึนอยูกับลักษณะของการ
ประยุกตใชดวย แตถาความรอนแหงนํามาใชในการฆาเชื้อ ระยะเวลา
และอุณหภูมิจะสูงกวาใชความรอนชื้นดังแสดงในตารางที่ 2 

 

ตารางที่ 1 ความสัมพันธระหวางความดัน อุณหภูมิ และเวลาที่ใช 
สําหรับความรอนชื้น [6] 

 
ตารางที่ 2 ความสัมพันธระหวางอุณหภูมิและเวลาที่ใชสําหรับความ

รอนแหง [7] 

 
4. การทดสอบแนวคิดของเครื่องแยกน้ํามะพราวแบบปลอดเชื้อ
โดยใชเข็มเจาะ 
การทดสอบการติดเชื้อของนํ้ามะพราวไดกระทําที่หองทดลองในการ
เพาะเชื้อ โดยกระทําตามขั้นตอนตอไปน้ี 

(1) ปาดมะพราวที่เปลอืกตรงหัวของมะพราวลึก 2 เซนติเมตร
ที่บริเวณข้ัวของมะพราว ทั้งน้ีเพื่อลดการปนเปอนที่ผิว
ของมะพราวภายนอกที่อาจทําใหเกิดการติดเชื้อ และ
เพื่อใหผิวมะพราวใหไดระดับกอนทําการเจาะโดยใชเข็ม
เจาะ 

(2)  ใชแอลกอฮอลทําการฆาเชื้อที่รอยปาดของมะพราว 
พรอมกับฆาเชื้อของเหล็กตอกเพื่อเลืยนแบบการเจาะ
มะพราวโดยใขเข็มเจาะทั้งน้ีเพราะวาจากการศึกษาข้ันตน 
การฆาเชื้อสามารถกระทําไดหลายวธิีเชน การใช
แอลกอฮอล หรือ ใชไอนํ้า  

(3) กระทําการเจาะโดยใหเหล็กตอกที่ฆาเชื้อแลวใหทะลุผาน
กากของมะพราวและกะลาเพื่อใหเหลก็ตอกสัมผัสกับนํ้า
มะพราว 

(4) ทําการเพาะเชื้อของนํ้ามะพราว เพื่อตรวจสอบการติดเชื้อ
จากใชเหล็กตอกผานเปลือกและกะลามะพราวที่ตรง
บริเวณหัวของมะพราว ผลลัพธที่ไดคือไมการติดเชื้อของ
นํ้ามะพราวที่ไดจากวิธีการนี้ 

(5) เก็บตัวอยางเพื่อตรวจสอบคุณภาพของน้ํามะพราวไวใน
หลอดแกว และตรวจสอบการเก็บรักษาน้ํามะพราว ผลที่
ไดคือ ตัวอยางของนํ้ามะพราวที่ไวในหลอดแกวที่ไมมีเชื้อ
สามารถเก็บไวนานมากกวา 3 เดือน อยางไรก็ตามสีของ
นํ้ามะพราวไดเปลี่ยนไปเน่ืองจากเอมไซดในมะพราวไดถูก
กับแสงแดด แตอยางไรก็ตาม นํ้ามะพราวที่เก็บไวใน
หลอดแกวโดยใชแผนตะกั่วบางหุมไว ผลที่ไดคือ นํ้า
มะพราวจะไมมีการเปลี่ยนสี 

 
สรุป ผลการทดสอบการติดเชื้อของนํ้ามะพราวโดยใชวิธีการเจาะ

ผานเปลือกและทะลุกะลามะพราวจะไมมีการติดเชื้อที่นํ้ามะพราว ดวย

ความดัน 
(ปอนดตอตารางนิ้ว) 

อุณหภูมิ 
(องศาเซลเซียส) 

เวลาที่ใช(นาที) 

15 121 15 
20 126 10 
30 134 3 

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



 
 

เหตุน้ีเองอุปกรณแยกน้ํามะพราวแบบปลอดเชื้อสามารถทําไดโดยใช
หลักการใชเข็มเจาะผาผิวดานในของมะพราวและทําการดูดนํ้ามะพราว
โดยใชหลักการเดยีวกับการทดลอง แตการดูดนํ้ามะพราวจะตองอากาศ
ที่สะอาดหรือใชกาซไนโตรเจนซึ่งไมมีเชื้อปนเปอนในอากาศเปนตัวดัน
ใหนํ้ามะพราวออกทางหัวเข็มผานและเก็บไวในถังปลอดเชื้อ  
เพราะฉะนั้นข้ันตอนของการทําความสะอาด (CIP) และการฆาเชื้อ 
(Sterilization) ที่หัวเข็มและระบบทอลําเรียงนํ้ามะพราว จึงมี
ความสําคัญอยางยิ่งที่จะทําใหระบบปลอดเชื้อ 
 
5. แนวทางและรายละเอียดของการออกแบบเครื่องแยกน้ํา
มะพราวแบบปลอดเชื้อ 

การทํางานของเครือ่งแยกน้ํามะพราวแบบปลอดเชื้อจะใชหลักของ
เข็มเจาะเขาไปในลูกมะพราวซึ่งในเข็มเจาะจะตองมีทอที่จะนํากาซที่
สะอาดปลอดเชื้อดันเขาไปสรางความดันในลูกมะพราวและน้ํามะพราว
สามารถที่ถูกลําเลียงผานเข็มหัวเจาะเดียวกันเพื่อเขาไปสูระบบทอเพื่อ
เก็บเขาไปในถังปลอดเชื้อ โดยเครื่องดูดนํ้ามะพราวนี้จะตองเขาแทรก
ตอในระบบของการผลิตนํ้ามะพราวสําหรับงานอุตสาหกรรมขนาดใหญ
ที่ใชวงจรการผลิตนํ้ามะพราวแบบเดิมดังแสดงในรูปที่ 1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 1 วงจรนํ้ามะพราวที่ใชในอุตสาหกรรมที่มีเครื่องเจาะน้ํา

มะพราวแบบปลอดเชื้อติดตั้งเพิ่ม 
 
สวนข้ันตอนของการทําความสะอาด (CIP) และ Sterilization ของ

ระบบทอในระบบเดิมสามารถทําไดโดยใชหลักการเดิม อยางไรก็ตาม
การปรับเปลี่ยนอัตราการไหลในเครื่องเจาะจะตองมีการปรับเปรียบ
เพื่อใหสอดคลอยตอการทํา CIP และ Sterilization ของหัวเจาะ  

เพื่อทําการตรวจสอบการทํางานของเข็มหัวเจาะ ขนาดและ
รูปแบบของหัวเจาะไดถูกสรางดังแสดงในรูปที่ 2 และการทดลองการ
ทํางานของหัวเจาะโดยใชกาซดันและการเจาะจะแสดงอยูในรูปที่ 3 ผล
จากการทดสอบแสดงใหเห็นวาน้ํามะพราวจะถูกดันข้ึนมาที่ทอของเข็ม
หัวเจาะ อยางไรก็ตามจะมีการรั่วที่บริเวณรองเจาะของเข็มนํ้ามะพราว
ถาแรงดันของกาซมีแรงดันสูง และการบาดของเปลือกมะพราวบาง
เกินไปสงผลใหการปองกันการรั่วโดยกากมะพราวไมเปนไดดี 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

รูปที่ 2 รูปแบบและขอตอของหัวเจาะที่จะใชเจาะมะพราวโดยมีทอ
นํากาซและทอลําเลียงมะพราวอยูในเข็มเดียว 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 3 แสดงการทดลองการทํางานของเข็มเจาะ  
 

เพื่อปองกันการติดเชื้อของเข็มหัวเจาะการติดตั้งอุปกรณที่ใหไอนํ้า
ทําการฆาเชื้อและรักษาความดันในระหวางทําการเจาะจึงจําเปนอยาง
ยิ่งตอการสรางเครือ่งเจาะดังแสดงในชุดวงจรของหัวเจาะในรูปที่ 4 และ
รูปแบบของเครื่องเจาะน้ํามะพราวจะแสดงอยูในรูปที่ 5 ซ่ึงประกอบไป
ดวยโครงยึด Chamber และที่ติดตั้งลูกสูบ 

ข้ันตอนที่ 1
เครื่องเจาะน้ํา
มะพราวปลอด

ข้ันตอนที่ 3 
ชุดรักษา

อุณหภูมิของ
ทอลําเลยีง 

ข้ันตอน
ที่ 4 ถัง
ปลอด
เชื้อ 

ข้ันตอนที่ 5
บรรจุ

ผลิตภัณฑ 

ข้ันตอนที่ 1 
ถังบรรจุนํ้า
มะพราว

กอนฆาเชื้อ 

ข้ันตอนที่ 2 
ชุดใหความ
รอนสําหรับ
ฆาเชื้อ 

ทอเดินนํ้ามะพราว
ออก 

ทอเดินกาซแรงดัน 
ทิศทางเขาของน้ํา
มะพราว 

ทอเดินเขาของน้ํา
มะพราว 



 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 4วงจรและอุปกรณที่ใชในเครื่องเจาะแบบปลอดเชื้อ 
 
จากรูปที่ 4 จะเห็นวาเครื่องเจาะมะพราวจะประกอบไปดวย

อุปกรณตางๆที่สําคัญดังตอไปน้ี 
(1) เข็มเจาะที่มีทอตอสําหรับการทําความสะอาดแบบ CIP 

และทอตอสําหรับการใหกาซไนโตรเจนทําการดันนํ้า
มะพราวออก 

(2) ลูกสูบที่ควบคุมการทํางานโดยใชนิวเมตริก 
(3) วาลวตางๆที่ควบคุมการเปดปดโดยใชชุด Solenoid เปน

ตัวทํางาน 
(4) หอง Chamber หน่ึงและสองเพื่อทําการรักษาอุณหภูมิโดย

มีทอนําไอนํ้าเขาไปใน Chamber เพื่อรักษาการปลอดเชื้อ
ในหอง 

(5) ชุดประคองเข็มที่มีไอนํ้าเลี้ยงเพื่อทําการรักษาการปลอด
เชื้อ  

(6) ชุดตรวจจับอุณหภูมิที่หอง Chamber ทั้งสอง ชุดประคอง
เข็มและ ทอทางออกของเข็มหัวเจาะในระหวางการทํา 
Sterilization 

(7) ชุดพนไอนํ้าที่กากมะพราวกอนทําการเจาะเพื่อเปนการฆา
เชื้อที่กากมะพราว 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 5 เครื่องแยกน้ํามะพราวแบบปลอดเชื้อ 
 
6. สรุป 

(1) การใชเข็มเจาะผานกากมะพราวที่ทําการฆาเชื้อที่ผิว
และเข็มกอนทําการเจาะจะไมกอใหเกิดการติดเชื้อที่นํ้า
มะพราว 

(2)  การทดสอบการใชเข็มเจาะเพื่อการดูดและสงกาซผาน
เข็มเจาะรวม แสดงใหเห็นความเปนไปไดที่จะสราง
เครื่องเจาะน้ํามะพราวแบบปลอดเชื้อโดยใชหลักการ
ดันกาซผานเข็มเจาะ อยางไรก็ตามประสิทธิภาพของ
การเจาะการรั่วจะข้ึนอยูกับการปาดกากมะพราว 
ขนาดของเข็มเจาะ และแรงของกาซที่ใชในการดัน  

(3) แนวทางและรูปแบบของเครื่องแยกน้ํามะพราวแบบ
ปลอดเชื้อในงานวจัิยฉบับน้ีไดเสนอแนะสิ่งที่จําเปนตอ
การสรางเครื่อง แตอยางไรก็ตาม การสราง ทดสอบ
พรอมกับพารามิเตอรตางๆ เชน ความดัน อุณหภูมิ 
ระยะเวลาในการเจาะที่ใชในการควบคุมการติดเชื้อ จึง
มีความสําคัญอยางยิ่งตอประสิทธิภาพของเครื่อง เพื่อ
ปองกันการติดเชื้อในกระบวนการผลิต 
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