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บทคัดยอ 

งานวิ จัย น้ี เปนการออกแบบและจัดสรางชุด
เคร่ืองตนแบบเพื่อเจาะและแยกน้ํามะพราวแบบปลอดเชื้อ
โดยน้ํามะพราวที่ไดมีคุณภาพผานเกณฑมาตรฐานตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่กําหนดไวและไดรสชาติ
เหมือนนํ้ามะพราวที่ดื่มจากลูกโดยตรง  หลักการทํางานชุด
เครื่องแยกน้ํามะพราวแบบปลอดเชื้อน้ีใชวิธีการแยกน้ํา
มะพราวออกจากลูกมะพราวโดยการใชชุดเข็มเจาะแบบ
พิเศษที่ไดออกแบบไวเจาะลูกมะพราว  และทําการอัดกาซ
ไนโตรเจนเขาไปในลูกมะพราวผานทางชุดเข็มเจาะเพื่อทํา
การไลนํ้ามะพราวใหไหลยอนข้ึนไปตามทางเข็มเจาะชุด
เดียวกัน  จากนั้นนํามะพราวที่ไดจากกระบวนการบรรจุลงใน
ภาชนะที่ปดสนิทที่ไดผานการฆาเชื้อแลว  โดยพยายามใหนํ้า
มะพราวมีโอกาสสัมผัสกับอากาศภายนอกนอยที่สุดเทาที่จะ
เปนไปได  เพื่อปองกันการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียที่ปะปน
อยูในอากาศ  สวนการฆาเชื้อชุดเข็มเจาะมะพราวและระบบ
ทอตางๆ ภายในเครื่องตลอดจนสวนหัวของลูกมะพราว  
งานวิจัยน้ีใชไอนํ้าในการฆาเชื้อโดยปลอยไอนํ้าจากเครื่อง
กําเนิดไอน้ําเพื่อฆาเชื้อทั้งระบบเปนเวลา 2, 4 และ 6 นาที  
จากการทดลองทั้งหมดที่ไดปฏิบัติในงานวิจัยน้ีสรุปไดวา  
กระบวนการเจาะและแยกน้ํามะพราวแบบปลอดเชื้อน้ีมีความ
ปลอดเชื้อของระบบแยกนํ้ามะพราวที่ดีในระดับหน่ึง  สังเกต
ไดจากผลการวิเคราะหทางดานจุลินทรียซ่ึงมีอยูในปริมาณ
นอย  และไมมีจุลินทรียที่กอใหเกิดโทษแกรางกาย   
คําหลัก  นํ้ามะพราว ปลอดเชื้อ เคร่ืองเจาะมะพราว 
 

Aseptic fresh coconut juice machine prototype 
has been invented in order to obtain coconut juice that 
can pass the health minister regulation. Thus, the taste 
of coconut juice can be maintained. The process starts 
with pinning a special tube down through the coconut 
shell in order to blow the nitrogen gas. As a result, the 
coconut juice can flow through the special tube and 
keep it inside a hygiene bottle. During the process, the 
coconut juice should not be exposed to the air in order 
to avoid the contamination. For hygiening the equipment 

is used by passing through the stream high temperature 
tube and equipment for 2 , 4 and 6 minutes responding. 
For laboratory test results it is evaluated that process of 
pinning and blow nitrogen gas can obtain Aseptic fresh 
coconut juice for a certain extent. In addition, there is no 
bacteria that can be hazardous to being human. 
Keyword: coconut juice, aseptic fresh coconut juice, 
perforating coconut machine 
1.  ท่ีมาของงานวจิัย  

มะพราว เปนพืชผลทางเศรษฐกิจที่สําคัญ ทุกสวนของ
มะพราวสามารถนํามาใชประโยชนไดมากมาย  “นํ้ามะพราว” 
เปนผลิตภัณฑหน่ึงที่ไดมาจากผลของมะพราว และเปนหน่ึง
ในนํ้าผลไมที่เปนที่นิยมของผูบริโภคไมแพนํ้าผลไมชนิดอื่นๆ 
ดังจะเห็นไดจากการที่มีอุตสาหกรรมผลิตนํ้ามะพราวบรรจุ
ขวด เพื่อรองรับความตองการของผูบริโภค เพื่อความสะดวก
ในการรับประทาน และสามารถเก็บรักษาไวไดนาน 
กระบวนการสวนใหญของอุตสาหกรรมผลิตนํ้ามะพราวบรรจุ
ในภาชนะปดสนิทนั้น จะตองนําน้ํามะพราวที่ไดจากผล
มะพราวมาผานกระบวนการฆาเชื้อดวยความรอนที่สภาวะ
หน่ึงกอน เพื่อเปนการทําลายเชื้อจุลินทรียที่อยูในนํ้ามะพราว 
ซ่ึงเปนสาเหตุที่ทําใหเกิดโรค และเปนสาเหตุที่ทําใหนํ้า
มะพราวเสีย เชื้อจุลินทรียเหลาน้ีจะถูกปนเปอนมาจาก
กระบวนการผลิต และโดยเฉพาะอยางยิ่งการที่นํ้ามะพราว
ตองสัมผัสกับอากาศภายนอก เปนสาเหตุหลักที่ทําใหเกิด
การปนเปอนของเชื้อจุลินทรียในนํ้ามะพราว แตการฆา
เชื้อจุลินทรียที่อยูในนํ้ามะพราวดวยความรอนโดยการตมน้ัน 
จะทําใหนํ้ามะพราวเสียรสชาติ คุณคาและความสดไป 

จากแนวคิดที่วา “นํ้ามะพราวที่อยูในลูก ไมมีการ
ปนเปอนของเชื้อจุลินทรีย” ดังจะเห็นไดจากการที่เราสามารถ
ดื่มนํ้ามะพราวจากลูกไดโดยตรงโดยไมตองผานการฆาเชื้อ 
และนํ้ามะพราวที่อยูในลูกก็ยังสามารถเก็บรักษาไวไดนาน
โดยไมเกิดการเนาเสียอีกดวย  ดังน้ันหากเราสามารถนําน้ํา
มะพราวที่อยูในลูก บรรจุลงในภาชนะที่ปลอดเชื้อไดโดยตรง 
โดยที่นํ้ามะพราวไมตองสัมผัสถูกกับอากาศภายนอก และ
ปฏิบัติงานดวยเครื่องมือและอุปกรณที่ผานการฆาเชื้อภายใต

AMM085



 
สภาวะแวดลอมที่เหมาะสม ก็จะไดนํ้ามะพราวที่ปลอดเช้ือ ไม
มีการปนเปอนของจุลินทรียและสอดคลองตามมาตรฐานของ
ประกาศกระทรวงสาธารณะสุข (ฉบับที่ 214) พ.ศ. 2543  
เร่ืองเคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 

เพื่อสานแนวคิดดังกลาว งานวิจัยน้ีจึงออกแบบและ
จัดสราง “เคร่ืองเจาะและแยกน้ํามะพราวแบบปลอดเชื้อ” ข้ึน
โดยยึดหลักการการแยกน้ํามะพราวออกจากลูกโดยตรง 
ไมใหนํ้ามะพราวตองสัมผัสกับอากาศภายนอก โดยใชหัว
เจาะพิเศษที่ผานการฆาเชื้อ ซ่ึงภายในชุดเข็มเจาะมีทอที่เปน
ทางเดินของกาซไนโตรเจนที่ใชในกระบวนการแยกน้ํา
มะพราวแบบปลอดเชื้อ ลงไปภายในลูกมะพราวเพื่อไลใหนํ้า
มะพราวข้ึนมาตามทอที่เตรียมไว ภายใตสภาวะแวดลอมที่
ปลอดเชื้อขณะทําการเจาะเพื่อแยกน้ํามะพราว 

 
2.   การควบคุมจุลินทรียในอุตสาหกรรมอาหารและ 
       เคร่ืองด่ืม 

การควบคุมจุลินทรียในกระบวนการผลิตอาหารและ
เครื่องดื่มน้ันมีพื้นฐานอยูที่การควบคุมจุลินทรียใน  “ที่น้ัน 
หรือ บริเวณน้ัน” ซ่ึงหมายถึง ไมทําใหเชื้อจุลินทรียมาติดอยู 
ไมทํ าให จํานวนเชื้ อ เพิ่ม ข้ึน  กํา จัดเชื้ อที่ มีอยู  และฆา
เชื้อจุลินทรียที่มีอยู [4] จุดประสงคของการควบคุม
เชื้อจุลินทรียในอาหาร คือ เพื่อใหอาหารมีคุณภาพและมี
ความปลอดภัยซ่ึงการควบคุมจุลินทรียเปนปจจัยสําคัญอยาง
หน่ึง และวิธีการควบคุมจุลินทรียสามารถปฏิบัติไดหลายวิธี 
เชน การกําจัดเชื้อ  การฆาเชื้อ  การจํากัดเชื้อ  และการ
ปองกันเชื้อ   ในแตละวิธีการยังแบงเปนวิธีการยอยๆ ได  ซ่ึง
การควบคุมจุลินทรียน้ีเปนความรูพื้นฐานสําคัญเม่ือนํามา
ประยุกตใชในการควบคุมกระบวนการผลิต สําหรับวิธีการ
ลางเปนหน่ึงในวิธีที่นิยมในการทําความสะอาด  ซ่ึงการลาง 
หมายถึง การกําจัดส่ิงที่มีโทษ หรือส่ิงที่ไมตองการ เชน เศษ
อาหาร ทราย ฝุนผงท่ีติดมา รวมทั้งจุลินทรียที่มีโทษ  ถาการ
ลางที่มีประสิทธิภาพจะสงผลดี คือ 1. สามารถลดปริมาณ
สัมบูรณของจุลินทรียที่ปนเปอน ทําใหปริมาณจุลินทรียที่มีอยู
ลดนอยลง  2. กําจัดแหลงอาหารที่จําเปนตอการแพรพันธุ
ของจุลินทรียที่มีโทษ ทําใหอาหารของจุลินทรียหมดไป ทําให
สามารถปองกันการแพรขยายได  3. การลางเพียงอยางเดียว
ไมสามารถกําจัดส่ิงแปลกปลอม และสิ่งที่ไมตองการออกได
หมด หากผสมผสานวิธีการลางและการฆาเชื้อเขาดวยกัน จะ
ทําใหเพิ่มประสิทธิภาพในการฆาเชื้อได 4. ยกระดับความ
ปลอดภัยและคุณภาพของผลิตภัณฑดวยวิธีการลางถูกตอง 
ทําใหส่ิงสกปรก ส่ิงแปลกปลอม และจุลินทรียที่มีโทษก็จะ
หมดไป สามารถผลิตผลิตภัณฑที่มีคุณภาพซึ่งจะนําไปสูการ
ยกระดับมาตรฐานคุณภาพการผลิตในที่สุด [4] การลางเปน
วิธีการกําจัดส่ิงแปลกปลอมที่ปะปนมาไดดีระดับหน่ึง แตการ
ลางเพียงอยางเดียวไมสามารถชําระสิ่งแปลกปลอมใหหลุด
ออกไดหมด ดังน้ันการลางจึงตองปฏิบัติควบคูกันกับการฆา

เชื้อ การฆาเชื้อในอุตสาหกรรมผลิตอาหารและเครื่องดื่มน้ัน 
หากสามารถฆาเชื้อที่เปนสาเหตุของการเนาเสีย การแปร
สภาพ การเสื่อมสภาพของเชื้อที่ทําใหอาหารเปนพิษ และเชื้อ
ที่ทําใหเกิดโรคอื่นๆ ได วิธีการฆาเชื้อสามารถแบงประเภท
ใหญๆ ไดเปน การฆาเชื้อดวยความรอน และการฆาเชื้อดวย
ความเย็น ซ่ึงตางก็มีขอดีขอเสียแตกตางกันออกไป สําหรับ
การฆาเชื้อดวยความรอนน้ันมี 2 วิธี คือ วิธีการใชความรอน
แหง (การทําใหแหงดวยเตาอบแกสหรือไฟฟา การใหความ
รอนดวยลมรอนใชเตาอบในการสรางความรอน)  และ
วิธีการใชความรอนช้ืน (การใหความรอนในสภาวะที่มีนํ้าอยู
มาก  ทําใหเกิดความรอนชื้น)  จากวิธีการฆาเชื้อทั้ง 2 วิธีมี
หลักการการฆาเชื้อดวยความรอนน้ีคือ  ทําลายดีเอ็นเอ 
(DNA) สวนใดสวนหน่ึงที่จําเปนตอการดํารงชีวิตดวยความ
รอน หรือทําลายโครงสรางสวนใดสวนหน่ึงของเช้ือ เชน เยื่อ
หุมเซลล (cell membrane)  จากการศึกษาพบวาการใชความ
รอนชื้นตางๆ เชน การพาสเจอไรส (pasteurization) การตม 
หรือใชไอนํ้า เปนตนจะมีประสิทธิภาพสูงกวาใชความรอน
แหง ทั้งน้ีเกิดข้ึนไดเน่ืองจากอนุของโมเลกุลของไอนํ้าที่มี
พลังงานความรอนอยูสามารถแทรกเขาไปทําลายเซลลตางๆ
ของเชื้อจุลินทรียได ในขณะที่ความรอนแหงทําไมได [5] โดย
การใชความรอนชื้นจะตองคํานึงถึง อุณหภูมิ เวลา จํานวน
เชื้อแบคทีเรีย ถามีมากตองใชเวลาในการฆาเชื้อมาก และ
ชนิดของแบคทีเรีย สปอรของแบคทีเรีย เชื้อรา และไวรัส
สวนมากจะถูกทําลายที่อุณหภูมิ 55-65 องศาเซลเซียสเปน
เวลา 10 นาที สวนสปอรของแบคทีเรียที่ทําใหเกิดโรคสวน
ใหญจะถูกทําลายที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียสเปนเวลา 15 
นาที การใชความรอนชื้นสามารถทําไดโดยใชไอนํ้าเดือด
ความดันสูง เปนวิธีที่รวดเร็วและสามารถทําลายสปอรของ
แบคทีเรียได โดยหลักการจะใชไอนํ้าเดือดพนเขาไปแทนที่
อากาศในภาชนะปด โดยอุณหภูมิของไอนํ้าข้ึนอยูกับความ
ดันภายในภาชนะปด ยิ่งอุณหภูมิสูงและแบคทีเรียมีอยูนอย
ระยะเวลาที่ฆาเชื้อก็จะนอยไปดวย [6]เพื่อเปนมาตรฐานใน
การฆาเชื้อโดยใชไอนํ้า ความสัมพันธระหวางความดัน 
อุณหภูมิและระยะเวลาท่ีใชในการฆาเชื้อโดยใชไอนํ้าจะแสดง
ในตารางที่ 1 อยางไรก็ตามระยะเวลาที่ใชก็จะข้ึนอยูกับ
ปริมาณของเช้ือดังกลาว ซ่ึง ข้ึนอยูกับลักษณะของการ
ประยุกตใชดวย แตถาความรอนแหงนํามาใชในการฆาเชื้อ 
ระยะเวลาและอุณหภูมิจะสูงกวาใชความรอนช้ืนดังแสดงใน
ตารางที่ 2 

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

ความดัน 
 (ปอนดตอตารางนิ้ว) 

อุณหภูมิ  
(องศาเซลเซียส) 

เวลาที่ใช
(นาที) 

15 121 15 
20 126 10 
30 134 3 
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 ตารางที่ 2 ความสัมพันธระหวางอุณหภูมิและเวลาที่ใช 
สําหรับความรอนแหง  
 นอกจากวิธีการฆาเชื้อจุลินทรียที่มีสวนสําคัญในการ
ควบคุมจุลินทรียในกระบวนการผลิต  ความสามารถในการ
ทนความรอนของจุลินทรียก็ยังเปนอีกปจจัยหน่ึงที่สําคัญ
สําหรับการควบคุมจุลินทรีย  การทนความรอนของจุลินทรีย
สามารถแสดงดวยคาเทอรมาลเดธไทม  (Thermal Death 
Time, TDT)  ซ่ึงหมายถึงระยะเวลาที่ใชในการทําลายจุลินท
รียจํานวนหน่ึงที่อุณหภูมิที่กําหนด  ซ่ึงความสามารถในการ
ทนความรอนของจุลินทรียแตละชนิดจะแตกตาง  รวมถึง
อุณหภูมิและเวลาในการฆาเชื้อ  การฆาเชื้อดวยสภาวะ
เดี ยวกัน  อุณหภู มิยิ่ ง สู ง  เ วลาในการฆ า เชื้ อก็ยิ่ ง ส้ัน  
ความสัมพันธดังกลาวสามารถแสดงไดดังกราฟที่ 1  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  กราฟที่ 1 แสดงความสัมพันธของเวลาและอุณหภูมิใน
การทําลายสปอร (Spore) 
 แนวทางการจํากัดการเจริญเติบโตของเช้ือสามารถทํา
ไดโดยลดแหลงอาหารในบริเวณที่จะทําใหปลอดเชื้อกอนโดย
วิธีการชะลาง ถาในระบบอุตสาหกรรมที่มีอุปกรณยึดตางๆ 
เชน อุตสาหกรรมผลิตอาหารและเครื่องดื่ม การชะลาง
สามารถทําโดยวิธีการลางภายในระบบซึ่งเรียกวา CIP 
(Cleaning-In-Place) แลวทําการฆาเชื้อโดยวิธีการตางๆ เชน 
ใชความรอน สารเคมี รังสี หรือแสงอัลตราไวโอเลต เปนตน 
การลางดวยระบบ CIP เปนการลางโดยใชกระแสน้ําไหลวน
ในชวงที่เกิดการไหลแบบ Turbulent flow ภายในทอ โดย
กระแสน้ําที่ไหลภายในทอจะตองมีอุณหภูมิสูงเพียงพอเพื่อ
เพิ่มความสามารถในการละลายเศษอาหารและสิ่งตกขาง อีก
ทั้งคุณสมบัติของนํ้าที่ใชในการลางจะตองมีความเปนดาง
พอสมควรเพื่อเพ่ิมประสิทธิภาพในการชะลางสูง โดยทั่วไป
การชะลางคราบครั้งแรก ดวยนํ้าเพื่อไลเศษอาหารที่ตกคาง
ออกไป  จากนั้นปลอยใหดีเทอรเจนต (detergent) หมุนเวียน
ในระบบเพื่อลางคราบที่ผิวหนาอุปกรณเครื่องมือ  แลวจึงลาง

ด วย นํ้าสะอาดเพื่ อ ไลคราบสกปรกและดี เทอร เ จนต 
(detergent) ที่ตกคางในระบบ  จากนั้นทําลายจุลินทรียที่
หลงเหลือในระบบโดยใชนํ้ายาฆาเชื้อ  แลวลางดวยนํ้าสะอาด
อีกครั้ง  การทําความสะอาดแบบ CIP จะใหผลที่ดียังข้ึนอยู
กับแรงดันของนํ้าหรือสารละลายที่ฉีดเขาไปในระบบ  เพราะ
ทําใหเกิดการชะลางคราบที่ติดที่ผิวอุปกรณใหดียิ่งข้ึน รวมทั้ง
เวลาที่ปลอยใหสารทําความสะอาดหรือนํ้าสัมผัสกับคราบ ใน
กรณีของการไหลในทอสง  ความเร็วของสารทําความสะอาด
หรือนํ้าที่ใช  ควรประมาณ 1.5 เมตรตอวินาที เพื่อใหเกิดการ
ไหลแบบปนปวนภายในทอ ทําใหสามารถทําความสะอาดได
มีประสิทธิภาพยิ่งข้ึน สําหรับการตรวจสอบประสิทธิภาพของ
การลางสามารถทําไดโดยตรวจสอบปริมาณส่ิงสกปรกที่เปน
แปง ไขมัน และโปรตีน หรือตรวจสอบคาความเปนกรดและ
ดางจากน้ําที่ใชในการชะลางโดยวิธีการทางเคมีตางๆเปนตน 
[4]  
 จากประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 214) พ.ศ. 
2543  เร่ือง  เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท  สามารถ
สรุปใจความสําคัญของเน้ือหาไดดังน้ี  คือ  1. มีกลิ่นและรส
ตามลักษณะเฉพาะของเครื่องดื่มน้ัน  2. ไมมีตะกอน  เวนแต
ตะกอนอันมีตามธรรมชาติของสวนประกอบนั้น 3. ตรวจพบ
แบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม (Coliforms) นอยกวา 2.2 ตอ
เครื่องดื่ม 100 มิลลิลิตร โดยวิธี MPN (Most Probable 
Number)  แบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมเปนดัชนีในการบอกถึง
การปนเปอนกับส่ิงปฏิกูลหรือใหทราบถึงลักษณะการ
สุขาภิบาลของการผลิตอาหารนั้นๆ 4. ตรวจไมพบแบคทีเรีย
ชนิด อี.โคไล (Escherichia coli)  แบคทีเรียชนิดน้ีซ่ึงเปนจุลิ
นทรียที่พบในลําไสของสัตวทุกชนิดรวมทั้งมนุษย ถาหาก
ตรวจหาเชื้อที่ใชอากาศในอุจจาระก็จะพบเชื้อตัวน้ีเปนหลัก 
ปกติ อี. โคไล (E. coli) ก็มักมีประโยชนในดานการลดการ
เจริญของเชื้อจุลินทรียที่ใหโทษตัวอื่น และยังสังเคราะหไว
ตามินบางตัวดวย แตก็มี อี. โคไล (E. coli) สวนนอย บาง
ชนิดที่ทําใหเกิดการเจ็บปวยแกมนุษยในหลายรูปแบบ อี. 
โคไล (E. coli) เปนชนิดที่คอนขางหายากแตเปนพิษและ
ทําลายเยื่อบุของลําไสคอนขางมาก พิษที่เกิดข้ึนคือ เวอรโรท
อกซิน (Verotoxin)  จุลินทรียชนิดน้ีมีคาเทอรมาลเดธไทม 
(Thermal Death Time, TDT) ที่อุณหภูมิ 60 (°C) เวลา 6 
นาที 
 
3.  การออกแบบชุดเข็มเจาะเพื่อใชในกระบวนการแยก
น้ํามะพราวแบบปลอดเชื้อและขั้นตอนการฆาเชื้อ 

เน่ืองจากกระบวนการแยกน้ํามะพราวแบบปลอดเชื้อ
ตองการลดการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียจากกระบวนการ
ผลิ ตแบบอื่ นๆทํ า ให ลั กษณะการออกแบบต อ งกา ร
ความสามารถปองกันการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียที่มีอยูใน
อากาศ ที่ติดอยูบริเวณเครื่องมือ อุปกรณ และที่ผิวมะพราว
ขณะดําเนินกระบวนการผลิต  จากการศึกษาปจจัยตางๆ ที่มี

อุณหภูมิ 
(องศาเซลเซียส) 

เวลาที่ใช 
(นาที) 

160 120 
170 60 
180 30 
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ผลตอความปลอดเชื้อของกระบวนการพบวา การใชความ
รอนชื้นสําหรับการฆาเชื้อ จุลินทรีย เปนวิธีการที่ดีและ
เหมาะสมที่ใชในข้ันตอนการทําความสะอาด 
 ลักษณะการทํางานของชุดเข็มเจาะเพื่อกระบวนการ
แยกน้ํามะพราวแบบปลอดเชื้อ คือ ทําการเจาะมะพราวที่ได
ทําการปาดผิวแลวดวยกลไก ชุดเข็มเจาะจะเจาะผานเปลือก
และกะลามะพราว หัวเข็มของชุดเข็มเจาะถูกดันลงไปหยุดที่
กนกะลามะพราว  ดวยลักษณะพิเศษของชุดเข็มเจาะซึ่งมี
ทางเดินของกาซไนโตรเจนและทางเดินของนํ้ามะพราวที่
สามารถแบงการไหลของท้ังสอง จากนั้นทําการอัดกาซ
ไนโตรเจนผานตามทางเดินของกาซไนโตรเจนออกทางรู
ทางออกของกาซไนโตรเจน กาซไนโตรเจนนี้จะเขาไปแทนที่
นํ้ามะพราวที่อยูในลูก และดันใหนํ้ามะพราวไหลเขาไปในหัว
เข็มเจาะที่มีรูทางเขาของน้ํามะพราวโดยเฉพาะ และน้ํา
มะพราวจะไหลไปตามทางเดินของนํ้ามะพราวออกไปยังสวน
ที่เก็บบรรจุภัณฑ ระหวางกระบวนการน้ํามะพราวจะไมสัมผัส
กับอากาศภายนอกจึงชวยลดการปนเปอนของเชื้อจุลินทรีย
ได   เ น่ืองจากกระบวนการทั้ งตองการอุปกรณในการ
ดําเนินการที่สะอาดและปลอดเชื้อ ดังน้ันข้ันตอนการฆาเชื้อ
อุปกรณจึงมีความสําคัญ เพราะฉะนั้นกอนเร่ิมกระบวนการ
คร้ังหน่ึงๆ ตองมีการทําความสะอาดอุปกรณและสวนตางๆ 
ที่ เ กี่ ยวข องด วยไอ นํ้ า  (ไอ เป ยก )  โดยชุดแชมเบอร 
(Chamber) เปนหองทําความสะอาดผิวดานนอกของอุปกรณ
ชุดเข็มเจาะ ทําการปลอยไอนํ้าเขาไปในชุดแชมเบอร 
(Chamber) และนําชุดเข็มเจาะเคลื่อนเขาสูชุดแชมเบอรเพื่อ
ทําการฆาเชื้อ ระหวางข้ันตอนการฆาเชื้อชุดเข็มเจาะบริเวณ
ผิวดานนอกจะมีวาลวควบคุมการไหลของไอน้ําเพื่อทําการฆา
เชื้อและทําความสะอาดผิวดานในของชุดเข็มเจาะ (ทางเดิน
ของกาซไนโตรเจนและทางเดินของนํ้ามะพราว) รวมทั้งการ
ฆาเชื้อที่บริเวณผิวมะพราวที่จะทําการเจาะดวย เน่ืองจากชุด
แชมเบอร (Chamber) ถูกแบงออกเปน 2 สวน สวนบนทํา
หนาที่ทําความสะอาดผิวดานนอกของชุดเข็มเจาะ และ
สวนลางจะครอบบริเวณผิวมะพราวที่จะถูกเจาะดวยชุดเข็ม
เจาะ ตรงสวนน้ีจะมีการปลอยไอน้ําเพื่อทําการฆาเชื้ออยู
ตลอดเวลา ตั้งแตเร่ิมกระบวนการจนจบกระบวนการ ทําให
สามารถลดการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียในกระบวนการได
หลายข้ันตอน 
 

 
 
 
 
 
 
รูปที่  1  แสดงการทํ า งานของชุด เ ข็ม เจาะของ

กระบวนการแยกน้ํามะพราวแบบปลอดเชื้อ 

 
 
 

 
 
 
 
 

รูปที่  2  แสดงการทํางานของทางเดินของก าซ
ไนโตรเจนและน้ํามะพราว 

 
 
 
 
 
 

 
 
รูปที่ 3 แสดงการทํางานของฝาครอบเข็ม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปที่ 4 ข้ันตอนการฆาเชื้อชุดเข็มเจาะดวยชุดแชมเบอร 

(Chamber) 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 5  แสดงเครื่องเจาะและแยกน้ํามะพราวแบบ

ปลอดเชื้อ 

กาซไนโตรเจน 

นํ้ามะพราว 

ชุดเข็มเจาะ 

ชุดแชมเบอร 
(Chamber) 

ทางเขาไอนํ้า 

มะพราว 

AMM085



 
 
 
 
 
 
 
 

 
 รูปที่ 6  แสดงลักษณะของหัวเข็มเจาะ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปที่ 7  แสดงลักษณะของฝาครอบเข็ม 
 
4.  การทดสอบแนวคิดและระบบปลอดเชื้อของ

เคร่ืองแยกน้ํามะพราวแบบปลอดเชื้อ 
 การทดสอบกระบวนการแยกน้ํามะพราวดวยหลักการ
ใชอากาศแทนที่นํ้า มีข้ันตอนการปฏิบัติดังตอไปน้ี คือ  

1.  เตรียมลูกมะพราวโดยการปาดเปลือกดาน
หัวและดานลางออก  

2.  นํามะพราวที่เตรียมไวมาวางที่ชุดจับยึด
มะพราว และทําการจับยึดใหแนน 

3.  เจาะมะพราวดวยชุดเข็มเจาะที่ไดเตรียมไว  
เม่ือสามารถเจาะมะพราวทะลุกะลาและเปลือกของ
มะพราวเขาไปไดแลว  จากนั้นนําสายลมมาตอเขาที่
ทอทางเขาไนโตรเจนของชุดเข็มเจาะ  และทําการ
ปลอยลมซ่ึงลมน้ีเปรียบเสมือนกาซไนโตรเจนเขา
แทนที่ นํ้ามะพราวในลูก  นําภาชนะมารอบรรจุนํ้า
มะพราวที่ไดจากการทดลอง 

 ผลที่ไดรับคือ กระบวนการแยกน้ํามะพราวดวยชุดเข็ม
เจาะที่ออกแบบไวและอาศัยหลักการใชอากาศแทนที่นํ้าน้ัน
สามารถเกิดข้ึนไดจริง และปริมาณน้ําที่คงเหลืออยูลูก
มะพราวแทบจะไมมี สวนนํ้ามะพราวที่ไดจากกระบวนการมี
เศษของเนื้อมะพราวปะปนออกมาเพียงเล็กนอย  และไมมี
สวนของเปลือกมะพราวปะปนออกมากับนํ้ามะพราว 
 จากการทดลองขางตนสรุปไดวา กระบวนการแยกน้ํา
มะพราวโดยอาศัยหลักการใชอากาศแทนที่นํ้าสามารถเกิดข้ึน
ไดจริง และมีประสิทธิภาพการแยกน้ํามะพราวที่ดีระดับหน่ึง   

สวนข้ันตอนตอไปจะทําการทดลองกระบวนการแยกน้ํา
มะพราวดานความสะอาดและปลอดเชื้อ โดยใชแกวนํ้า
พลาสติกแทนลูกมะพราวเพื่อทดสอบกระบวนการแยกน้ํา
มะพราว เปนทดสอบความปลอดเชื้อของระบบเพียงอยาง
เดียว ไมมีปจจัยอยางอื่นเขามาเกี่ยวของ มีวิธีการปฏิบัติดังน้ี 
คือ 

  1.  ทําการฆาเชื้อทั้งระบบเปนเวลา 2 นาที 
  2.  เลื่อนชุดยกมะพราวที่ จับยึดนํ้าบรรจุแกว

พลาสติกเขาหาชุดแชมเบอร (Chamber) ดานลาง 
  3.  ทําการกดชุดเข็มเจาะเพื่อทําการเจาะและแยก

นํ้าที่บรรจุอยูในขวดพลาสติก จากนั้นเปดวาลว 4 ปลอยกาซ
ไนโตรเจนเขาสูระบบเพื่อแยกน้ําออกจากแกวพลาสติก  

  4.  เก็บนํ้าที่ไดจากกระบวนการในภาชนะที่ปด
สนิท  
             5.  เพิ่มเวลาการฆาเชื้อเปน 4 และ 6 นาที และ
ปฏิบัติตามขอ 2-4 
 ผลการวิเคราะหทางดานจุลินทรียของกระบวนการ
แยกน้ํามะพราวแบบปลอดเชื้อที่ใชนํ้าเปลาแทนน้ํามะพราว 
แสดงตามตารางที่ 3 
ตารางที่ 3 ผลการวิเคราะหทางดานจุลินทรียของ
กระบวนการแยกน้ํามะพราวแบบปลอดเชื้อ 
 

ผลการวิเคราะห เวลาในการฆา
เชื้อของระบบ 

(นาที) 
Coliforms E. coli 

2 8 0 
4 3 0 
6 1 0 

 
จากการทดลองพบวา ปริมาณของจุลินทรียมีปริมาณ

ลดลงเม่ือเวลาในการฆาเชื้อเพิ่มมากข้ึนและสามารถสรุปได
วาระบบการแยกน้ํามะพราวที่ไดออกแบบและจัดสรางมีความ
สะอาดและปลอดเชื้ออยูในเกณฑที่นาพอใจ ไมพบจุลินทรียที่
กอใหเกิดโรค 
 ข้ันตอนตอไปเปนการทดสอบกระบวนการเจาะและ
แยกน้ํ ามะพร าวแบบปลอดเชื้ อ  มี ข้ันตอนการปฏิ บัติ
ดังตอไปน้ี   

  1.  ทําการฆาเชื้อทั้งระบบเปนเวลา 2 นาที 
  2.  เลื่อนชุดยกมะพราวที่จับยึดมะพราวบรรจุนํ้า

ข้ึนหาชุดแชมเบอร (Chamber) 
  3.  ทําการกดชุดเข็มเจาะเพื่อทําการเจาะมะพราว 

จากนั้นเปดวาลวเพื่อปลอยกาซไนโตรเจนไปแทนที่ นํ้า
มะพราวเพื่อแยกน้ํามะพราวออกจากลูก  

  4.   เก็บนํ้าที่ไดจากกระบวนการในภาชนะที่ปด
สนิท  
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     5.   ดําเนินการทดลองตามขอที่ 1-3 และเปลี่ยน 

เพิ่มเวลาในการฆาเชื้อระบบเปน  
4 และ 6 นาทีตามลําดับ  

ตารางที่ 4 ผลการวิเคราะหทางดานจุลินทรียของนํ้ามะพราว
ที่ผานกระบวนการเจาะ และแยกแบบปลอดเชื้อ 
 

การทดลองกระบวนการดังกลาวกับนํ้ามะพราวจริง  
และจากผลการวิเคราะหทางดานจุลินทรียพบวาไมมีจุลินทรีย
ชนิด อี. โคไล (E. coli) และมีปริมาณของจุลินทรียชนิดโคลิ
ฟอรม (Coliforms) นอย ซ่ึงหมายถึงนํ้ามะพราวมีคุณภาพอยู
ในเกณฑที่นาพอใจ  แตมีการปนเปอนของจุลินทรียชนิดส
เต็ปไฟโรคอคคัส ออเรียส (S. aureus) และมีรากับยีสต
เกิดข้ึนบางสวน  ซ่ึงจุลินทรียชนิดดังกลาวสามารถพบไดตาม
ผิวหนังของมนุษยดังน้ันการปนเปอนของจุลินทรียดังกลาว
อาจจะเกิดข้ึนในระหวางการเจาะ  ขณะทําการเจาะเพื่อแยก
นํ้ามะพราวนั้น  หัวเข็มเจาะสัมผัสถูกกับผิวมะพราวซึ่ง
อุปกรณที่ใชในการเตรียมผิวมะพราวกอนทําการเจาะยังไมมี
ความสะอาดเพียงพอจึงอาจเกิดการปนเปอนของจุลินทรียใน
ข้ันตอนนี้ได  และอีกปจจัยหน่ึงที่มีผลตอการปนเปอน คือ 
ข้ันการเก็บตัวอยางซึ่งใชภาชนะบรรจุที่ไมเหมาะสม  ขนาด
เล็กเกินไป  ขณะทําการทดลองและเก็บตัวอยางอาจมีการ
สัมผัสกับมือของผูทดลอง  จากสาเหตุดังกลาวสามารถสรุป
ไดวาวิธีการเตรียมมะพราวกอนเร่ิมกระบวนการและการ
บรรจุยังไมปลอดเชื้อและมีประสิทธิภาพเพียงพอ 
 จากการดําเนินงานทั้งหมดในงานวิจัยฉบับน้ีอาจกลาว
ไดวา กระบวนการเจาะและแยกน้ํามะพราวแบบปลอดเชื้อใน
โครงงานนี้มีความปลอดเชื้อของระบบแยกนํ้ามะพราวที่ดีใน
ระดับหน่ึง  สังเกตไดจากผลการวิเคราะหทางดานจุลินทรีย
ซ่ึงมีอยูในปริมาณนอย  และไมมีจุลินทรียที่กอใหเกิดโทษแก
รางกาย  แตมีขอบกพรองในข้ันตอนการเตรียมมะพราวกอน
ทําเร่ิมกระบวนการและการบรรจุผลิตภัณฑในข้ันตอนสุดทาย
ของกระบวนการ  จึงทําใหมีการปนเปอนของจุลินทรียบาง
ชนิดซ่ึงจุลินทรียเหลาน้ีสามารถพบไดตามผิวหนังของมนุษย  
และที่ตางๆ  

 
 
 

5.  สรุป 
1. กระบวนการเจาะและแยกน้ํามะพราวแบบปลอด 

เชื้อโดยใชหลักการของอากาศแทนที่นํ้าที่ผานเจาะดวยชุด
เข็มที่ไดออกแบบไวสามารถปฏิบัติงานไดจริง นํ้ามะพราวที่
ไดจากกระบวนการมีเน้ือมะพราวและกากมะพราวปะปน
ออกมาเพียงเล็กนอย 
       2. ความสะอาดของกระบวนการแยกน้ํามะพราวแบบ 
ปลอดเชื้อ เม่ือทําการทดสอบกระบวนการแยกดวยนํ้าเปลา 
พบวากระบวนการและอุปกรณที่ใชมีความสะอาดและปลอด
เชื้อในระดับที่นาพอใจ โดยพิจารณาจากผลวิเคราะหทางดาน
จุลินทรีย ไมพบจุลินทรียที่กอใหเกิดโทษกับรางกาย 

3. นํ้ามะพราวที่ไดจากกระบวนการแยกน้ํามะพราว 
แบบปลอดเชื้อมีการปนเปอนของจุลินทรียชนิดสเต็ปไฟโร
คอคคัส ออเรียส (S. aureus) สาเหตุของการปนเปอนอาจจะ
มาจากขั้นการบรรจุผลิตภัณฑที่ยังไมดีพอ ระหวางการบรรจุ
ผลิตภัณฑยังสามารถสัมผัสกับอากาศภายนอกได ซ่ึงจุลินท
รียที่พบน้ีสามารถพบไดตามผิวหนังของมนุษย และบริเวณ
ตางๆ ทั่วไป 
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ผลการวิเคราะห เวลาที่ใช 
ในการฆา
เชื้อระบบ 
(นาที) Coliforms E.coli Yeast Mold 

S. 
aureus 

2 0 0 0 0 0 
4 0 0 8 7 21 
6 1 0 0 4 51 
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