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 นํ้าตาลสด คือ นํ้าหวานที่ไดจากชอดอกของมะพราว สามารถนําไปแปรรูปเปนวัตถุดิบใน

การประกอบอาหารคาว ของหวาน และเคร่ืองด่ืมไดหลายชนิด งานวิจัยน้ีจึงศึกษาและวิเคราะห

โครงสรางของโซอุปทานการผลิตนํ้าตาลสดของบริษัทกรณีศึกษา โดยใช SCOR Model พบวา 

ปญหาที่สําคัญคือมีการเสื่อมเสียของนํ้าตาลสดในขั้นตอนหลังการเก็บเกี่ยวและขนถาย ดังน้ันจึง

ศึกษาปจจัยที่สงผลตอคุณภาพนํ้าตาลสด เร่ิมดวยการทดลองหาความสัมพันธของคุณภาพนํ้าตาล

สดจากปริมาณจุลินทรีย คาพีเอช และคาความหวาน ทําใหสามารถลดการวัดปริมาณจุลินทรีย จึงลด

ตนทุนและเวลา หลังจากน้ันจึงการออกแบบการทดลองดวยวิธีทากูชิแบบ L9 (3
3) โดยศึกษา 3 ปจจัย 

ไดแก อุณหภูมิในการจัดเก็บและขนสง ชนิดของนํ้าที่ใชทําความสะอาดกระบอกเก็บนํ้าตาลสด 

และชนิดของสารกันเสีย ปจจัยละ 3 ระดับ และวัดคุณภาพนํ้าตาลสดจากคาพีเอช และความหวาน ที่ 

4 และ 8 ชั่วโมงหลังการเก็บเกี่ยว พบวาสามารถลดระดับของปจจัยไดเปน 2 ระดับเพื่อลดตนทุน

และเวลาในการทดลอง หลังจากน้ันจึงทดลองดวยวิธีแฟกทอเรียล แบบ 23 โดยศึกษาปจจัยเดิม 

ปจจัยละ 2 ระดับ เมื่อนํานํ้าตาลสดที่ไดไปวิเคราะหคุณภาพทั้งดานกายภาพและเคมีที่เวลาตางๆ 

พบวา ที่เวลา 10 ชั่วโมง ปจจัยดานอุณหภูมิในการจัดเก็บและขนสง และชนิดของสารกันเสียมี

อิทธิพลตอคาพีเอช อยางมีนัยสําคัญ (p < 0.05) ในขณะที่ปจจัยดังกลาว และอีก 2 ปจจัย ไดแก การ

ลางทําความสะอาดกระบอก และชนิดของสารกันเสีย เปนปจจัยที่ไมมีอิทธิพลตอคาความหวาน

อยางมีนัยสําคัญ (p > 0.05) จากผลการทดลองสามารถสรุปแนวทางปฏิบัติสูความเปนเลิศไดวา 

เกษตรกรควรใชนํ้าประปาชุมชนในการทําความสะอาดกระบอกที่ใชรองรับนํ้าตาลสด และใชไม

พะยอมแทนสารเคมีที่เปนสารกันเสีย และกรณีที่ไมสามารถขนสงวัตถุดิบภายใน 4 ชั่วโมง ควร

จัดเก็บและขนสงนํ้าตาลสดโดยใชโซความเย็นที่อุณหภูมิตํ่า (≤ 10  ̊C) สําหรับบริษัทผูผลิตควรจัด

ตารางการรับวัตถุดิบนํ้าตาลสดจากเกษตรกรภายใน 4 ชั่วโมงหลังการเก็บเกี่ยว และระหวางขนสง

ตองควบคุมอุณหภูมิของนํ้าตาลสดใหไมเกิน 10  ̊C เชนเดียวกัน 
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