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บทคัดยอ 

งานวิ จัย น้ี เปนการออกแบบและจัดสรางชุด
เคร่ืองตนแบบเพื่อเจาะและแยกน้ํามะพราวแบบปลอดเชื้อ
โดยน้ํามะพราวที่ไดมีคุณภาพผานเกณฑมาตรฐานตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุขที่กําหนดไวและไดรสชาติ
เหมือนนํ้ามะพราวที่ดื่มจากลูกโดยตรง  หลักการทํางานชุด
เครื่องแยกน้ํามะพราวแบบปลอดเชื้อน้ีใชวิธีการแยกน้ํา
มะพราวออกจากลูกมะพราวโดยการใชชุดเข็มเจาะแบบ
พิเศษที่ไดออกแบบไวเจาะลูกมะพราว  และทําการอัดกาซ
ไนโตรเจนเขาไปในลูกมะพราวผานทางชุดเข็มเจาะเพื่อทํา
การไลนํ้ามะพราวใหไหลยอนข้ึนไปตามทางเข็มเจาะชุด
เดียวกัน  จากนั้นนํามะพราวที่ไดจากกระบวนการบรรจุลงใน
ภาชนะที่ปดสนิทที่ไดผานการฆาเชื้อแลว  โดยพยายามใหนํ้า
มะพราวมีโอกาสสัมผัสกับอากาศภายนอกนอยที่สุดเทาที่จะ
เปนไปได  เพื่อปองกันการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียที่ปะปน
อยูในอากาศ  สวนการฆาเชื้อชุดเข็มเจาะมะพราวและระบบ
ทอตางๆ ภายในเครื่องตลอดจนสวนหัวของลูกมะพราว  
งานวิจัยน้ีใชไอนํ้าในการฆาเชื้อโดยปลอยไอนํ้าจากเครื่อง
กําเนิดไอน้ําเพื่อฆาเชื้อทั้งระบบเปนเวลา 2, 4 และ 6 นาที  
จากการทดลองทั้งหมดที่ไดปฏิบัติในงานวิจัยน้ีสรุปไดวา  
กระบวนการเจาะและแยกน้ํามะพราวแบบปลอดเชื้อน้ีมีความ
ปลอดเชื้อของระบบแยกนํ้ามะพราวที่ดีในระดับหน่ึง  สังเกต
ไดจากผลการวิเคราะหทางดานจุลินทรียซ่ึงมีอยูในปริมาณ
นอย  และไมมีจุลินทรียที่กอใหเกิดโทษแกรางกาย   
คําหลัก  นํ้ามะพราว ปลอดเชื้อ เคร่ืองเจาะมะพราว 
 

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  

มะพราว เปนพืชผลทางเศรษฐกิจที่สําคัญ ทุกสวนของ
มะพราวสามารถนํามาใชประโยชนไดมากมาย  “นํ้ามะพราว” 
เปนผลิตภัณฑหน่ึงที่ไดมาจากผลของมะพราว และเปนหน่ึง
ในนํ้าผลไมที่เปนที่นิยมของผูบริโภคไมแพนํ้าผลไมชนิดอื่นๆ 
ดังจะเห็นไดจากการที่มีอุตสาหกรรมผลิตนํ้ามะพราวบรรจุ
ขวด เพื่อรองรับความตองการของผูบริโภค เพื่อความสะดวก
ในการรับประทาน และสามารถเก็บรักษาไวไดนาน 
กระบวนการสวนใหญของอุตสาหกรรมผลิตนํ้ามะพราวบรรจุ
ในภาชนะปดสนิทนั้น จะตองนําน้ํามะพราวที่ไดจากผล
มะพราวมาผานกระบวนการฆาเชื้อดวยความรอนที่สภาวะ
หน่ึงกอน เพื่อเปนการทําลายเชื้อจุลินทรียที่อยูในนํ้ามะพราว 
ซ่ึงเปนสาเหตุที่ทําใหเกิดโรค และเปนสาเหตุที่ทําใหนํ้า
มะพราวเสีย เชื้อจุลินทรียเหลาน้ีจะถูกปนเปอนมาจาก
กระบวนการผลิต และโดยเฉพาะอยางยิ่งการที่นํ้ามะพราว
ตองสัมผัสกับอากาศภายนอก เปนสาเหตุหลักที่ทําใหเกิด
การปนเปอนของเชื้อจุลินทรียในนํ้ามะพราว แตการฆา
เชื้อจุลินทรียที่อยูในนํ้ามะพราวดวยความรอนโดยการตมน้ัน 
จะทําใหนํ้ามะพราวเสียรสชาติ คุณคาและความสดไป 

จากแนวคิดที่วา “นํ้ามะพราวที่อยูในลูก ไมมีการ
ปนเปอนของเชื้อจุลินทรีย” ดังจะเห็นไดจากการที่เราสามารถ
ดื่มนํ้ามะพราวจากลูกไดโดยตรงโดยไมตองผานการฆาเชื้อ 
และนํ้ามะพราวที่อยูในลูกก็ยังสามารถเก็บรักษาไวไดนาน
โดยไมเกิดการเนาเสียอีกดวย  ดังน้ันหากเราสามารถนําน้ํา
มะพราวที่อยูในลูก บรรจุลงในภาชนะที่ปลอดเชื้อไดโดยตรง 
โดยที่นํ้ามะพราวไมตองสัมผัสถูกกับอากาศภายนอก และ
ปฏิบัติงานดวยเครื่องมือและอุปกรณที่ผานการฆาเชื้อภายใต
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สภาวะแวดลอมที่เหมาะสม ก็จะไดนํ้ามะพราวที่ปลอดเช้ือ ไม
มีการปนเปอนของจุลินทรียและสอดคลองตามมาตรฐานของ
ประกาศกระทรวงสาธารณะสุข (ฉบับที่ 214) พ.ศ. 2543  
เร่ืองเคร่ืองดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท 

เพื่อสานแนวคิดดังกลาว งานวิจัยน้ีจึงออกแบบและ
จัดสราง “เคร่ืองเจาะและแยกน้ํามะพราวแบบปลอดเชื้อ” ข้ึน
โดยยึดหลักการการแยกน้ํามะพราวออกจากลูกโดยตรง 
ไมใหนํ้ามะพราวตองสัมผัสกับอากาศภายนอก โดยใชหัว
เจาะพิเศษที่ผานการฆาเชื้อ ซ่ึงภายในชุดเข็มเจาะมีทอที่เปน
ทางเดินของกาซไนโตรเจนที่ใชในกระบวนการแยกน้ํา
มะพราวแบบปลอดเชื้อ ลงไปภายในลูกมะพราวเพื่อไลใหนํ้า
มะพราวข้ึนมาตามทอที่เตรียมไว ภายใตสภาวะแวดลอมที่
ปลอดเชื้อขณะทําการเจาะเพื่อแยกน้ํามะพราว 

 
2.   การควบคุมจุลินทรียในอุตสาหกรรมอาหารและ 
       เคร่ืองด่ืม 

การควบคุมจุลินทรียในกระบวนการผลิตอาหารและ
เครื่องดื่มน้ันมีพื้นฐานอยูที่การควบคุมจุลินทรียใน  “ที่น้ัน 
หรือ บริเวณน้ัน” ซ่ึงหมายถึง ไมทําใหเชื้อจุลินทรียมาติดอยู 
ไมทํ าให จํานวนเชื้ อ เพิ่ม ข้ึน  กํา จัดเชื้ อที่ มีอยู  และฆา
เชื้อจุลินทรียที่มีอยู [4] จุดประสงคของการควบคุม
เชื้อจุลินทรียในอาหาร คือ เพื่อใหอาหารมีคุณภาพและมี
ความปลอดภัยซ่ึงการควบคุมจุลินทรียเปนปจจัยสําคัญอยาง
หน่ึง และวิธีการควบคุมจุลินทรียสามารถปฏิบัติไดหลายวิธี 
เชน การกําจัดเชื้อ  การฆาเชื้อ  การจํากัดเชื้อ  และการ
ปองกันเชื้อ   ในแตละวิธีการยังแบงเปนวิธีการยอยๆ ได  ซ่ึง
การควบคุมจุลินทรียน้ีเปนความรูพื้นฐานสําคัญเม่ือนํามา
ประยุกตใชในการควบคุมกระบวนการผลิต สําหรับวิธีการ
ลางเปนหน่ึงในวิธีที่นิยมในการทําความสะอาด  ซ่ึงการลาง 
หมายถึง การกําจัดส่ิงที่มีโทษ หรือส่ิงที่ไมตองการ เชน เศษ
อาหาร ทราย ฝุนผงท่ีติดมา รวมทั้งจุลินทรียที่มีโทษ  ถาการ
ลางที่มีประสิทธิภาพจะสงผลดี คือ 1. สามารถลดปริมาณ
สัมบูรณของจุลินทรียที่ปนเปอน ทําใหปริมาณจุลินทรียที่มีอยู
ลดนอยลง  2. กําจัดแหลงอาหารที่จําเปนตอการแพรพันธุ
ของจุลินทรียที่มีโทษ ทําใหอาหารของจุลินทรียหมดไป ทําให
สามารถปองกันการแพรขยายได  3. การลางเพียงอยางเดียว
ไมสามารถกําจัดส่ิงแปลกปลอม และสิ่งที่ไมตองการออกได
หมด หากผสมผสานวิธีการลางและการฆาเชื้อเขาดวยกัน จะ
ทําใหเพิ่มประสิทธิภาพในการฆาเชื้อได 4. ยกระดับความ
ปลอดภัยและคุณภาพของผลิตภัณฑดวยวิธีการลางถูกตอง 
ทําใหส่ิงสกปรก ส่ิงแปลกปลอม และจุลินทรียที่มีโทษก็จะ
หมดไป สามารถผลิตผลิตภัณฑที่มีคุณภาพซึ่งจะนําไปสูการ
ยกระดับมาตรฐานคุณภาพการผลิตในที่สุด [4] การลางเปน
วิธีการกําจัดส่ิงแปลกปลอมที่ปะปนมาไดดีระดับหน่ึง แตการ
ลางเพียงอยางเดียวไมสามารถชําระสิ่งแปลกปลอมใหหลุด
ออกไดหมด ดังน้ันการลางจึงตองปฏิบัติควบคูกันกับการฆา

เชื้อ การฆาเชื้อในอุตสาหกรรมผลิตอาหารและเครื่องดื่มน้ัน 
หากสามารถฆาเชื้อที่เปนสาเหตุของการเนาเสีย การแปร
สภาพ การเสื่อมสภาพของเชื้อที่ทําใหอาหารเปนพิษ และเชื้อ
ที่ทําใหเกิดโรคอื่นๆ ได วิธีการฆาเชื้อสามารถแบงประเภท
ใหญๆ ไดเปน การฆาเชื้อดวยความรอน และการฆาเชื้อดวย
ความเย็น ซ่ึงตางก็มีขอดีขอเสียแตกตางกันออกไป สําหรับ
การฆาเชื้อดวยความรอนน้ันมี 2 วิธี คือ วิธีการใชความรอน
แหง (การทําใหแหงดวยเตาอบแกสหรือไฟฟา การใหความ
รอนดวยลมรอนใชเตาอบในการสรางความรอน)  และ
วิธีการใชความรอนช้ืน (การใหความรอนในสภาวะที่มีนํ้าอยู
มาก  ทําใหเกิดความรอนชื้น)  จากวิธีการฆาเชื้อทั้ง 2 วิธีมี
หลักการการฆาเชื้อดวยความรอนน้ีคือ  ทําลายดีเอ็นเอ 
(DNA) สวนใดสวนหน่ึงที่จําเปนตอการดํารงชีวิตดวยความ
รอน หรือทําลายโครงสรางสวนใดสวนหน่ึงของเช้ือ เชน เยื่อ
หุมเซลล (cell membrane)  จากการศึกษาพบวาการใชความ
รอนชื้นตางๆ เชน การพาสเจอไรส (pasteurization) การตม 
หรือใชไอนํ้า เปนตนจะมีประสิทธิภาพสูงกวาใชความรอน
แหง ทั้งน้ีเกิดข้ึนไดเน่ืองจากอนุของโมเลกุลของไอนํ้าที่มี
พลังงานความรอนอยูสามารถแทรกเขาไปทําลายเซลลตางๆ
ของเชื้อจุลินทรียได ในขณะที่ความรอนแหงทําไมได [5] โดย
การใชความรอนชื้นจะตองคํานึงถึง อุณหภูมิ เวลา จํานวน
เชื้อแบคทีเรีย ถามีมากตองใชเวลาในการฆาเชื้อมาก และ
ชนิดของแบคทีเรีย สปอรของแบคทีเรีย เชื้อรา และไวรัส
สวนมากจะถูกทําลายที่อุณหภูมิ 55-65 องศาเซลเซียสเปน
เวลา 10 นาที สวนสปอรของแบคทีเรียที่ทําใหเกิดโรคสวน
ใหญจะถูกทําลายที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียสเปนเวลา 15 
นาที การใชความรอนชื้นสามารถทําไดโดยใชไอนํ้าเดือด
ความดันสูง เปนวิธีที่รวดเร็วและสามารถทําลายสปอรของ
แบคทีเรียได โดยหลักการจะใชไอนํ้าเดือดพนเขาไปแทนที่
อากาศในภาชนะปด โดยอุณหภูมิของไอนํ้าข้ึนอยูกับความ
ดันภายในภาชนะปด ยิ่งอุณหภูมิสูงและแบคทีเรียมีอยูนอย
ระยะเวลาที่ฆาเชื้อก็จะนอยไปดวย [6]เพื่อเปนมาตรฐานใน
การฆาเชื้อโดยใชไอนํ้า ความสัมพันธระหวางความดัน 
อุณหภูมิและระยะเวลาท่ีใชในการฆาเชื้อโดยใชไอนํ้าจะแสดง
ในตารางที่ 1 อยางไรก็ตามระยะเวลาที่ใชก็จะข้ึนอยูกับ
ปริมาณของเช้ือดังกลาว ซ่ึง ข้ึนอยูกับลักษณะของการ
ประยุกตใชดวย แตถาความรอนแหงนํามาใชในการฆาเชื้อ 
ระยะเวลาและอุณหภูมิจะสูงกวาใชความรอนช้ืนดังแสดงใน
ตารางที่ 2 

 ตารางที่ 1 ความสัมพันธระหวางความดัน อุณหภูมิ 
และเวลาที่ใช สําหรับความรอนชื้น [6] 

ความดัน 
 (ปอนดตอตารางนิ้ว) 

อุณหภูมิ  
(องศาเซลเซียส) 

เวลาที่ใช
(นาที) 

15 121 15 
20 126 10 
30 134 3 
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 ตารางที่ 2 ความสัมพันธระหวางอุณหภูมิและเวลาที่ใช 
สําหรับความรอนแหง  
 นอกจากวิธีการฆาเชื้อจุลินทรียที่มีสวนสําคัญในการ
ควบคุมจุลินทรียในกระบวนการผลิต  ความสามารถในการ
ทนความรอนของจุลินทรียก็ยังเปนอีกปจจัยหน่ึงที่สําคัญ
สําหรับการควบคุมจุลินทรีย  การทนความรอนของจุลินทรีย
สามารถแสดงดวยคาเทอรมาลเดธไทม  (Thermal Death 
Time, TDT)  ซ่ึงหมายถึงระยะเวลาที่ใชในการทําลายจุลินท
รียจํานวนหน่ึงที่อุณหภูมิที่กําหนด  ซ่ึงความสามารถในการ
ทนความรอนของจุลินทรียแตละชนิดจะแตกตาง  รวมถึง
อุณหภูมิและเวลาในการฆาเชื้อ  การฆาเชื้อดวยสภาวะ
เดี ยวกัน  อุณหภู มิยิ่ ง สู ง  เ วลาในการฆ า เชื้ อก็ยิ่ ง ส้ัน  
ความสัมพันธดังกลาวสามารถแสดงไดดังกราฟที่ 1  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  กราฟที่ 1 แสดงความสัมพันธของเวลาและอุณหภูมิใน
การทําลายสปอร (Spore) 
 แนวทางการจํากัดการเจริญเติบโตของเช้ือสามารถทํา
ไดโดยลดแหลงอาหารในบริเวณที่จะทําใหปลอดเชื้อกอนโดย
วิธีการชะลาง ถาในระบบอุตสาหกรรมที่มีอุปกรณยึดตางๆ 
เชน อุตสาหกรรมผลิตอาหารและเครื่องดื่ม การชะลาง
สามารถทําโดยวิธีการลางภายในระบบซึ่งเรียกวา CIP 
(Cleaning-In-Place) แลวทําการฆาเชื้อโดยวิธีการตางๆ เชน 
ใชความรอน สารเคมี รังสี หรือแสงอัลตราไวโอเลต เปนตน 
การลางดวยระบบ CIP เปนการลางโดยใชกระแสน้ําไหลวน
ในชวงที่เกิดการไหลแบบ Turbulent flow ภายในทอ โดย
กระแสน้ําที่ไหลภายในทอจะตองมีอุณหภูมิสูงเพียงพอเพื่อ
เพิ่มความสามารถในการละลายเศษอาหารและสิ่งตกขาง อีก
ทั้งคุณสมบัติของนํ้าที่ใชในการลางจะตองมีความเปนดาง
พอสมควรเพื่อเพ่ิมประสิทธิภาพในการชะลางสูง โดยทั่วไป
การชะลางคราบครั้งแรก ดวยนํ้าเพื่อไลเศษอาหารที่ตกคาง
ออกไป  จากนั้นปลอยใหดีเทอรเจนต (detergent) หมุนเวียน
ในระบบเพื่อลางคราบที่ผิวหนาอุปกรณเครื่องมือ  แลวจึงลาง

ด วย นํ้าสะอาดเพื่ อ ไลคราบสกปรกและดี เทอร เ จนต 
(detergent) ที่ตกคางในระบบ  จากนั้นทําลายจุลินทรียที่
หลงเหลือในระบบโดยใชนํ้ายาฆาเชื้อ  แลวลางดวยนํ้าสะอาด
อีกครั้ง  การทําความสะอาดแบบ CIP จะใหผลที่ดียังข้ึนอยู
กับแรงดันของนํ้าหรือสารละลายที่ฉีดเขาไปในระบบ  เพราะ
ทําใหเกิดการชะลางคราบที่ติดที่ผิวอุปกรณใหดียิ่งข้ึน รวมทั้ง
เวลาที่ปลอยใหสารทําความสะอาดหรือนํ้าสัมผัสกับคราบ ใน
กรณีของการไหลในทอสง  ความเร็วของสารทําความสะอาด
หรือนํ้าที่ใช  ควรประมาณ 1.5 เมตรตอวินาที เพื่อใหเกิดการ
ไหลแบบปนปวนภายในทอ ทําใหสามารถทําความสะอาดได
มีประสิทธิภาพยิ่งข้ึน สําหรับการตรวจสอบประสิทธิภาพของ
การลางสามารถทําไดโดยตรวจสอบปริมาณส่ิงสกปรกที่เปน
แปง ไขมัน และโปรตีน หรือตรวจสอบคาความเปนกรดและ
ดางจากน้ําที่ใชในการชะลางโดยวิธีการทางเคมีตางๆเปนตน 
[4]  
 จากประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 214) พ.ศ. 
2543  เร่ือง  เครื่องดื่มในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท  สามารถ
สรุปใจความสําคัญของเน้ือหาไดดังน้ี  คือ  1. มีกลิ่นและรส
ตามลักษณะเฉพาะของเครื่องดื่มน้ัน  2. ไมมีตะกอน  เวนแต
ตะกอนอันมีตามธรรมชาติของสวนประกอบนั้น 3. ตรวจพบ
แบคทีเรียชนิดโคลิฟอรม (Coliforms) นอยกวา 2.2 ตอ
เครื่องดื่ม 100 มิลลิลิตร โดยวิธี MPN (Most Probable 
Number)  แบคทีเรียชนิดโคลิฟอรมเปนดัชนีในการบอกถึง
การปนเปอนกับส่ิงปฏิกูลหรือใหทราบถึงลักษณะการ
สุขาภิบาลของการผลิตอาหารนั้นๆ 4. ตรวจไมพบแบคทีเรีย
ชนิด อี.โคไล (Escherichia coli)  แบคทีเรียชนิดน้ีซ่ึงเปนจุลิ
นทรียที่พบในลําไสของสัตวทุกชนิดรวมทั้งมนุษย ถาหาก
ตรวจหาเชื้อที่ใชอากาศในอุจจาระก็จะพบเชื้อตัวน้ีเปนหลัก 
ปกติ อี. โคไล (E. coli) ก็มักมีประโยชนในดานการลดการ
เจริญของเชื้อจุลินทรียที่ใหโทษตัวอื่น และยังสังเคราะหไว
ตามินบางตัวดวย แตก็มี อี. โคไล (E. coli) สวนนอย บาง
ชนิดที่ทําใหเกิดการเจ็บปวยแกมนุษยในหลายรูปแบบ อี. 
โคไล (E. coli) เปนชนิดที่คอนขางหายากแตเปนพิษและ
ทําลายเยื่อบุของลําไสคอนขางมาก พิษที่เกิดข้ึนคือ เวอรโรท
อกซิน (Verotoxin)  จุลินทรียชนิดน้ีมีคาเทอรมาลเดธไทม 
(Thermal Death Time, TDT) ที่อุณหภูมิ 60 (°C) เวลา 6 
นาที 
 
3.  การออกแบบชุดเข็มเจาะเพื่อใชในกระบวนการแยก
น้ํามะพราวแบบปลอดเชื้อและขั้นตอนการฆาเชื้อ 

เน่ืองจากกระบวนการแยกน้ํามะพราวแบบปลอดเชื้อ
ตองการลดการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียจากกระบวนการ
ผลิ ตแบบอื่ นๆทํ า ให ลั กษณะการออกแบบต อ งกา ร
ความสามารถปองกันการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียที่มีอยูใน
อากาศ ที่ติดอยูบริเวณเครื่องมือ อุปกรณ และที่ผิวมะพราว
ขณะดําเนินกระบวนการผลิต  จากการศึกษาปจจัยตางๆ ที่มี

อุณหภูมิ 
(องศาเซลเซียส) 

เวลาที่ใช 
(นาที) 

160 120 
170 60 
180 30 
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ผลตอความปลอดเชื้อของกระบวนการพบวา การใชความ
รอนชื้นสําหรับการฆาเชื้อ จุลินทรีย เปนวิธีการที่ดีและ
เหมาะสมที่ใชในข้ันตอนการทําความสะอาด 
 ลักษณะการทํางานของชุดเข็มเจาะเพื่อกระบวนการ
แยกน้ํามะพราวแบบปลอดเชื้อ คือ ทําการเจาะมะพราวที่ได
ทําการปาดผิวแลวดวยกลไก ชุดเข็มเจาะจะเจาะผานเปลือก
และกะลามะพราว หัวเข็มของชุดเข็มเจาะถูกดันลงไปหยุดที่
กนกะลามะพราว  ดวยลักษณะพิเศษของชุดเข็มเจาะซึ่งมี
ทางเดินของกาซไนโตรเจนและทางเดินของนํ้ามะพราวที่
สามารถแบงการไหลของท้ังสอง จากนั้นทําการอัดกาซ
ไนโตรเจนผานตามทางเดินของกาซไนโตรเจนออกทางรู
ทางออกของกาซไนโตรเจน กาซไนโตรเจนนี้จะเขาไปแทนที่
นํ้ามะพราวที่อยูในลูก และดันใหนํ้ามะพราวไหลเขาไปในหัว
เข็มเจาะที่มีรูทางเขาของน้ํามะพราวโดยเฉพาะ และน้ํา
มะพราวจะไหลไปตามทางเดินของนํ้ามะพราวออกไปยังสวน
ที่เก็บบรรจุภัณฑ ระหวางกระบวนการน้ํามะพราวจะไมสัมผัส
กับอากาศภายนอกจึงชวยลดการปนเปอนของเชื้อจุลินทรีย
ได   เ น่ืองจากกระบวนการทั้ งตองการอุปกรณในการ
ดําเนินการที่สะอาดและปลอดเชื้อ ดังน้ันข้ันตอนการฆาเชื้อ
อุปกรณจึงมีความสําคัญ เพราะฉะนั้นกอนเร่ิมกระบวนการ
คร้ังหน่ึงๆ ตองมีการทําความสะอาดอุปกรณและสวนตางๆ 
ที่ เ กี่ ยวข องด วยไอ นํ้ า  (ไอ เป ยก )  โดยชุดแชมเบอร 
(Chamber) เปนหองทําความสะอาดผิวดานนอกของอุปกรณ
ชุดเข็มเจาะ ทําการปลอยไอนํ้าเขาไปในชุดแชมเบอร 
(Chamber) และนําชุดเข็มเจาะเคลื่อนเขาสูชุดแชมเบอรเพื่อ
ทําการฆาเชื้อ ระหวางข้ันตอนการฆาเชื้อชุดเข็มเจาะบริเวณ
ผิวดานนอกจะมีวาลวควบคุมการไหลของไอน้ําเพื่อทําการฆา
เชื้อและทําความสะอาดผิวดานในของชุดเข็มเจาะ (ทางเดิน
ของกาซไนโตรเจนและทางเดินของนํ้ามะพราว) รวมทั้งการ
ฆาเชื้อที่บริเวณผิวมะพราวที่จะทําการเจาะดวย เน่ืองจากชุด
แชมเบอร (Chamber) ถูกแบงออกเปน 2 สวน สวนบนทํา
หนาที่ทําความสะอาดผิวดานนอกของชุดเข็มเจาะ และ
สวนลางจะครอบบริเวณผิวมะพราวที่จะถูกเจาะดวยชุดเข็ม
เจาะ ตรงสวนน้ีจะมีการปลอยไอน้ําเพื่อทําการฆาเชื้ออยู
ตลอดเวลา ตั้งแตเร่ิมกระบวนการจนจบกระบวนการ ทําให
สามารถลดการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียในกระบวนการได
หลายข้ันตอน 
 

 
 
 
 
 
 
รูปที่  1  แสดงการทํ า งานของชุด เ ข็ม เจาะของ

กระบวนการแยกน้ํามะพราวแบบปลอดเชื้อ 

 
 
 

 
 
 
 
 

รูปที่  2  แสดงการทํางานของทางเดินของก าซ
ไนโตรเจนและน้ํามะพราว 

 
 
 
 
 
 

 
 
รูปที่ 3 แสดงการทํางานของฝาครอบเข็ม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปที่ 4 ข้ันตอนการฆาเชื้อชุดเข็มเจาะดวยชุดแชมเบอร 

(Chamber) 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 5  แสดงเครื่องเจาะและแยกน้ํามะพราวแบบ

ปลอดเชื้อ 

กาซไนโตรเจน 

นํ้ามะพราว 

ชุดเข็มเจาะ 

ชุดแชมเบอร 
(Chamber) 

ทางเขาไอนํ้า 

มะพราว 
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 รูปที่ 6  แสดงลักษณะของหัวเข็มเจาะ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปที่ 7  แสดงลักษณะของฝาครอบเข็ม 
 
4.  การทดสอบแนวคิดและระบบปลอดเชื้อของ

เคร่ืองแยกน้ํามะพราวแบบปลอดเชื้อ 
 การทดสอบกระบวนการแยกน้ํามะพราวดวยหลักการ
ใชอากาศแทนที่นํ้า มีข้ันตอนการปฏิบัติดังตอไปน้ี คือ  

1.  เตรียมลูกมะพราวโดยการปาดเปลือกดาน
หัวและดานลางออก  

2.  นํามะพราวที่เตรียมไวมาวางที่ชุดจับยึด
มะพราว และทําการจับยึดใหแนน 

3.  เจาะมะพราวดวยชุดเข็มเจาะที่ไดเตรียมไว  
เม่ือสามารถเจาะมะพราวทะลุกะลาและเปลือกของ
มะพราวเขาไปไดแลว  จากนั้นนําสายลมมาตอเขาที่
ทอทางเขาไนโตรเจนของชุดเข็มเจาะ  และทําการ
ปลอยลมซ่ึงลมน้ีเปรียบเสมือนกาซไนโตรเจนเขา
แทนที่ นํ้ามะพราวในลูก  นําภาชนะมารอบรรจุนํ้า
มะพราวที่ไดจากการทดลอง 

 ผลที่ไดรับคือ กระบวนการแยกน้ํามะพราวดวยชุดเข็ม
เจาะที่ออกแบบไวและอาศัยหลักการใชอากาศแทนที่นํ้าน้ัน
สามารถเกิดข้ึนไดจริง และปริมาณน้ําที่คงเหลืออยูลูก
มะพราวแทบจะไมมี สวนนํ้ามะพราวที่ไดจากกระบวนการมี
เศษของเนื้อมะพราวปะปนออกมาเพียงเล็กนอย  และไมมี
สวนของเปลือกมะพราวปะปนออกมากับนํ้ามะพราว 
 จากการทดลองขางตนสรุปไดวา กระบวนการแยกน้ํา
มะพราวโดยอาศัยหลักการใชอากาศแทนที่นํ้าสามารถเกิดข้ึน
ไดจริง และมีประสิทธิภาพการแยกน้ํามะพราวที่ดีระดับหน่ึง   

สวนข้ันตอนตอไปจะทําการทดลองกระบวนการแยกน้ํา
มะพราวดานความสะอาดและปลอดเชื้อ โดยใชแกวนํ้า
พลาสติกแทนลูกมะพราวเพื่อทดสอบกระบวนการแยกน้ํา
มะพราว เปนทดสอบความปลอดเชื้อของระบบเพียงอยาง
เดียว ไมมีปจจัยอยางอื่นเขามาเกี่ยวของ มีวิธีการปฏิบัติดังน้ี 
คือ 

  1.  ทําการฆาเชื้อทั้งระบบเปนเวลา 2 นาที 
  2.  เลื่อนชุดยกมะพราวที่ จับยึดนํ้าบรรจุแกว

พลาสติกเขาหาชุดแชมเบอร (Chamber) ดานลาง 
  3.  ทําการกดชุดเข็มเจาะเพื่อทําการเจาะและแยก

นํ้าที่บรรจุอยูในขวดพลาสติก จากนั้นเปดวาลว 4 ปลอยกาซ
ไนโตรเจนเขาสูระบบเพื่อแยกน้ําออกจากแกวพลาสติก  

  4.  เก็บนํ้าที่ไดจากกระบวนการในภาชนะที่ปด
สนิท  
             5.  เพิ่มเวลาการฆาเชื้อเปน 4 และ 6 นาที และ
ปฏิบัติตามขอ 2-4 
 ผลการวิเคราะหทางดานจุลินทรียของกระบวนการ
แยกน้ํามะพราวแบบปลอดเชื้อที่ใชนํ้าเปลาแทนน้ํามะพราว 
แสดงตามตารางที่ 3 
ตารางที่ 3 ผลการวิเคราะหทางดานจุลินทรียของ
กระบวนการแยกน้ํามะพราวแบบปลอดเชื้อ 
 

ผลการวิเคราะห เวลาในการฆา
เชื้อของระบบ 

(นาที) 
Coliforms E. coli 

2 8 0 
4 3 0 
6 1 0 

 
จากการทดลองพบวา ปริมาณของจุลินทรียมีปริมาณ

ลดลงเม่ือเวลาในการฆาเชื้อเพิ่มมากข้ึนและสามารถสรุปได
วาระบบการแยกน้ํามะพราวที่ไดออกแบบและจัดสรางมีความ
สะอาดและปลอดเชื้ออยูในเกณฑที่นาพอใจ ไมพบจุลินทรียที่
กอใหเกิดโรค 
 ข้ันตอนตอไปเปนการทดสอบกระบวนการเจาะและ
แยกน้ํ ามะพร าวแบบปลอดเชื้ อ  มี ข้ันตอนการปฏิ บัติ
ดังตอไปน้ี   

  1.  ทําการฆาเชื้อทั้งระบบเปนเวลา 2 นาที 
  2.  เลื่อนชุดยกมะพราวที่จับยึดมะพราวบรรจุนํ้า

ข้ึนหาชุดแชมเบอร (Chamber) 
  3.  ทําการกดชุดเข็มเจาะเพื่อทําการเจาะมะพราว 

จากนั้นเปดวาลวเพื่อปลอยกาซไนโตรเจนไปแทนที่ นํ้า
มะพราวเพื่อแยกน้ํามะพราวออกจากลูก  

  4.   เก็บนํ้าที่ไดจากกระบวนการในภาชนะที่ปด
สนิท  
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     5.   ดําเนินการทดลองตามขอที่ 1-3 และเปลี่ยน 

เพิ่มเวลาในการฆาเชื้อระบบเปน  
4 และ 6 นาทีตามลําดับ  

ตารางที่ 4 ผลการวิเคราะหทางดานจุลินทรียของนํ้ามะพราว
ที่ผานกระบวนการเจาะ และแยกแบบปลอดเชื้อ 
 

การทดลองกระบวนการดังกลาวกับนํ้ามะพราวจริง  
และจากผลการวิเคราะหทางดานจุลินทรียพบวาไมมีจุลินทรีย
ชนิด อี. โคไล (E. coli) และมีปริมาณของจุลินทรียชนิดโคลิ
ฟอรม (Coliforms) นอย ซ่ึงหมายถึงนํ้ามะพราวมีคุณภาพอยู
ในเกณฑที่นาพอใจ  แตมีการปนเปอนของจุลินทรียชนิดส
เต็ปไฟโรคอคคัส ออเรียส (S. aureus) และมีรากับยีสต
เกิดข้ึนบางสวน  ซ่ึงจุลินทรียชนิดดังกลาวสามารถพบไดตาม
ผิวหนังของมนุษยดังน้ันการปนเปอนของจุลินทรียดังกลาว
อาจจะเกิดข้ึนในระหวางการเจาะ  ขณะทําการเจาะเพื่อแยก
นํ้ามะพราวนั้น  หัวเข็มเจาะสัมผัสถูกกับผิวมะพราวซึ่ง
อุปกรณที่ใชในการเตรียมผิวมะพราวกอนทําการเจาะยังไมมี
ความสะอาดเพียงพอจึงอาจเกิดการปนเปอนของจุลินทรียใน
ข้ันตอนนี้ได  และอีกปจจัยหน่ึงที่มีผลตอการปนเปอน คือ 
ข้ันการเก็บตัวอยางซึ่งใชภาชนะบรรจุที่ไมเหมาะสม  ขนาด
เล็กเกินไป  ขณะทําการทดลองและเก็บตัวอยางอาจมีการ
สัมผัสกับมือของผูทดลอง  จากสาเหตุดังกลาวสามารถสรุป
ไดวาวิธีการเตรียมมะพราวกอนเร่ิมกระบวนการและการ
บรรจุยังไมปลอดเชื้อและมีประสิทธิภาพเพียงพอ 
 จากการดําเนินงานทั้งหมดในงานวิจัยฉบับน้ีอาจกลาว
ไดวา กระบวนการเจาะและแยกน้ํามะพราวแบบปลอดเชื้อใน
โครงงานนี้มีความปลอดเชื้อของระบบแยกนํ้ามะพราวที่ดีใน
ระดับหน่ึง  สังเกตไดจากผลการวิเคราะหทางดานจุลินทรีย
ซ่ึงมีอยูในปริมาณนอย  และไมมีจุลินทรียที่กอใหเกิดโทษแก
รางกาย  แตมีขอบกพรองในข้ันตอนการเตรียมมะพราวกอน
ทําเร่ิมกระบวนการและการบรรจุผลิตภัณฑในข้ันตอนสุดทาย
ของกระบวนการ  จึงทําใหมีการปนเปอนของจุลินทรียบาง
ชนิดซ่ึงจุลินทรียเหลาน้ีสามารถพบไดตามผิวหนังของมนุษย  
และที่ตางๆ  

 
 
 

5.  สรุป 
1. กระบวนการเจาะและแยกน้ํามะพราวแบบปลอด 

เชื้อโดยใชหลักการของอากาศแทนที่นํ้าที่ผานเจาะดวยชุด
เข็มที่ไดออกแบบไวสามารถปฏิบัติงานไดจริง นํ้ามะพราวที่
ไดจากกระบวนการมีเน้ือมะพราวและกากมะพราวปะปน
ออกมาเพียงเล็กนอย 
       2. ความสะอาดของกระบวนการแยกน้ํามะพราวแบบ 
ปลอดเชื้อ เม่ือทําการทดสอบกระบวนการแยกดวยนํ้าเปลา 
พบวากระบวนการและอุปกรณที่ใชมีความสะอาดและปลอด
เชื้อในระดับที่นาพอใจ โดยพิจารณาจากผลวิเคราะหทางดาน
จุลินทรีย ไมพบจุลินทรียที่กอใหเกิดโทษกับรางกาย 

3. นํ้ามะพราวที่ไดจากกระบวนการแยกน้ํามะพราว 
แบบปลอดเชื้อมีการปนเปอนของจุลินทรียชนิดสเต็ปไฟโร
คอคคัส ออเรียส (S. aureus) สาเหตุของการปนเปอนอาจจะ
มาจากขั้นการบรรจุผลิตภัณฑที่ยังไมดีพอ ระหวางการบรรจุ
ผลิตภัณฑยังสามารถสัมผัสกับอากาศภายนอกได ซ่ึงจุลินท
รียที่พบน้ีสามารถพบไดตามผิวหนังของมนุษย และบริเวณ
ตางๆ ทั่วไป 
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ผลการวิเคราะห เวลาที่ใช 
ในการฆา
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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