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บทคัดย่อ 

งานวิจยันี Êมีวตัถปุระสงค์เพืÉอศึกษาสภาวะการผลิตนํ Êาส้มเข้มข้นด้วยวิธีการต้มระเหย เพืÉอ

แก้ไขปัญหาผลผลิตส้มล้นตลาดในช่วงฤดกูาล โดยการแปรรูปนํ Êาส้มสดให้อยู่ในรูปของผลิตภณัฑ์

เข้มข้น  คณะผู้วิจยัได้ทดลองแปรรูปนํ Êาส้มเข้มข้นโดยการใช้เครืÉองต้มระเหยแบบฟิล์มเคลืÉอนทีÉลงใน

ระดับต้นแบบ ของสํานักสวนอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี ทําการ

ทดลองทีÉสภาวะการผลิต 2 ตวัแปร ตวัแปรละ 3 ระดบั คือ อตัราการป้อน 40, 60 และ 80 ลิตรต่อ

ชัÉวโมง และ ความดนัไอนํ Êา 1.0, 1.5 และ 2.0 บาร์ ทั Êงนี Êในการทดลองได้กําหนดสภาวะควบคมุการ

ทํางานของเครืÉองต้มระเหยแบบฟิล์มเคลืÉอนทีÉลง คือ การใช้ความดนัสุญญากาศสมับูรณ์ทีÉ 300 

มิลลิบาร์ และกําหนดระยะเวลาการทดลองเพิÉมความเข้มข้น 150 นาที  โดยผลการทดลอง พบว่า 

ความเข้มข้นนํ Êาส้มคั ÊนสดเริÉมต้น 13 องศาบริกซ์  เมืÉอนําไปเพิÉมความเข้มข้นด้วยเครืÉองต้มระเหยแบบ

ฟิล์มเคลืÉอนทีÉลงทีÉสภาวะการผลติดงักลา่ว ผลติได้นํ Êาส้มเข้มข้นทีÉมีปริมาณของแข็งทีÉสามารถละลาย

ได้ การเปลีÉยนแปลงของสีโดยรวม (ΔE) และปริมาณกรดทั Êงหมดมีค่าเพิÉมขึ Êน แต่สําหรับปริมาณ

วิตามินซีมีค่าลดลง ซึÉงมีคา่อยู่ในช่วง 39.0- 62.0 องศาบริกซ์, 1.16-1.78, 0.01-1.61% และ -21.0 

ถึง -39.5% ตามลําดบั  นอกจากนี Ê งานวิจยันี Êได้ทําการประเมินต้นทุนการผลิตนํ Êาส้มเข้มข้นด้วย

เครืÉองต้มระเหยแบบฟิล์มเคลืÉอนทีÉลง เพืÉอเป็นแนวทางสําหรับการผลิตในเชิงพาณิชย์ พบว่า ต้นทนุ

การผลิตนํ Êาส้มเข้มข้นตามสภาวะการทดลองผลิต จะมีค่าการดําเนินงานผลิตอยู่ในช่วง 112 -172 

บาทตอ่กิโลกรัมนํ Êาส้มเข้มข้น  
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Abstract 

This work aimed to study the conditions of concentrated orange juice production 

by falling film evaporation technique, in order to solve the oversupply season.                

The experiments were carried out in pilot scale falling film evaporator under different juice 

feed rate and steam pressure, and under vacuum condition at 300 absolute millibar.  The 

experimental results showed that the total soluble solid, total color difference (ΔE) and 

total acid increased but amount of vitamin C decrease during evaporation, in range 39.0- 

62.0 °Brix, 1.16-1.78 (ΔE) , 0.01-1.61% of total acid changed and (-)21.0 – (-)39.5% of 

vitamin C changed respectively.  The total operating cost 112-172 Baht per kilogram of 

concentrated orange juice, in range, was estimated in economic study. 
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