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บททีÉ 1 บทนํา 
 

1.1 ความสาํคัญและทีÉมาของปัญหา 
ส้ม เป็นพืชเศรษฐกิจทีÉสําคญัชนิดหนึÉงของประเทศไทย และเป็นทีÉนิยมนํามาบริโภคทั Êงใน

รูปแบบของผลสดและในรูปของเครืÉองดืÉม ด้วยคุณค่าทางอาหารสูง และประกอบด้วยมีวิตามินซี 

เกลือแร่ และใยอาหารจากเนื ÊอเยืÉออ่อน จึงนิยมแปรรูปเป็นนํ Êาส้มคั Êนสด แต่เนืÉองจากนํ Êาส้มคั Êนสดไม่

สามารถเก็บรักษาไว้ได้นาน จึงจําเป็นต้องแปรรูปหรือผ่านกระบวนการฆ่าเชื Êอ เพืÉอให้สามารถเก็บ

รักษาไว้ได้นานขึ Êน อีกทั Êงในปัจจบุนัผู้บริโภคเริÉมใสใ่จสขุภาพมากขึ Êน ประกอบกบัสภาพความเป็นอยู่

ทีÉเปลีÉยนแปลงไปจากอดีต และสภาวะทีÉเร่งรีบของสงัคมไทยในปัจจบุนั ทําให้ผู้บริโภคทีÉต้องการคั Êน

นํ Êาผลไม้สดเพืÉอรับประทานเองจึงมีน้อยลง จากเหตดุงัทีÉกล่าวมา อตุสาหกรรมนํ Êาผลไม้พร้อมดืÉมใน

ประเทศจึงเติบโตอย่างต่อเนืÉอง โดยเฉพาะผลิตภณัฑ์นํ Êาส้มพร้อมดืÉม ซึÉงสามารถแบ่งได้เป็นสอง

ประเภททีÉพบได้ตามท้องตลาด คือ นํ Êาส้มคั Êนสด ซึÉงมีราคาค่อนข้างสงูและมีอายุการเก็บรักษาสั Êน  

และผลิตภณัฑ์นํ Êาผลไม้แปรรูป ได้แก่ นํ Êาส้มเข้มข้น ซึÉงสามารถเก็บรักษาได้นานกว่านํ Êาส้มสด แต่ใน

ปัจจบุนั ประเทศไทยต้องนําเข้านํ Êาส้มเข้มข้นจากต่างประเทศ เพืÉอผลิตเป็นนํ Êาส้มพร้อมดืÉมจําหน่าย

ภายในประเทศ ซึÉงการนําเข้านํ Êาส้มเข้มข้นในแตล่ะปีมีมลูคา่มากกวา่ 100 ล้านบาท (สถาบนัอาหาร, 

2555) หากมีการศกึษาแนวทางการผลิตนํ Êาส้มเข้มข้นทีÉมีคณุภาพเช่นเดียวกบันํ Êาส้มเข้มข้นทีÉนําเข้า

จากต่างประเทศ จะสามารถช่วยลดการนําเข้านํ Êาส้มเข้มข้น และลดการขาดดุลทางการเงินของ

ประเทศได้อีกทางหนึÉง อีกทั Êงการนําผลผลิตทางการเกษตรของประเทศมาพฒันาเป็นผลิตภณัฑ์ใหม ่

ยงัเป็นการสง่เสริมและสนบัสนนุผลผลติของเกษตรกรในประเทศ  

การผลิตนํ Êาผลไม้เข้มข้นโดยทัÉวไป มี 3 วิธี คือ การต้มระเหย การใช้เยืÉอเลือกผ่าน และการแช่

แข็ง (Ramteke et al., 1993) แตว่ิธีการเพิÉมความเข้มข้นด้วยการใช้เยืÉอเลือกผ่านและการแช่แข็งนั Êน 

จะมีต้นทนุการผลติสงู อีกทั ÊงการเพิÉมความเข้มข้นด้วย 2 วิธีนี Ê จะเพิÉมความเข้มข้นได้อยา่งจํากดั และ

เหมาะสมกบัผลิตภณัฑ์ทีÉมลูคา่สงู  อย่างไรก็ตาม การเพิÉมความเข้มข้นด้วยวิธีการต้มระเหย นบัเป็น

วิธีทีÉน่าสนใจอีกวิธีหนึÉง และเป็นวิธีทีÉมีการใช้งานกนัอย่างแพร่หลายในปัจจบุนั เนืÉองจากต้นทนุการ

ผลิตตํÉา และสามารถเพิÉมความเข้มข้นได้มากกว่าวิธีการเพิÉมความเข้มข้นโดยใช้เยืÉอเลือกผ่าน และ

วิธีการแช่แข็ง แตถ่ึงอยา่งไรก็ตาม การเพิÉมความเข้มข้นด้วยวิธีการต้มระเหยจําเป็นต้องทราบสภาวะ

ทีÉเหมาะสมสําหรับการเพิÉมความเข้มข้น เนืÉองจากนํ Êาผลไม้ไม่สามารถทนความร้อนได้สูงมากนัก 

ดังนั Êน งานวิจัยนี Êจึงได้ทําการศึกษาสภาวะการผลิตนํ Êาส้มเข้มข้นด้วยเครืÉองต้มระเหยแบบฟิล์ม

เคลืÉอนทีÉลง (Falling Film Evaporator) ในระดบัต้นแบบ ซึÉงเป็นอปุกรณ์ทีÉมีการแลกเปลีÉยนความ

ร้อนได้ดี และเวลาทีÉผลิตภัณฑ์แลกเปลีÉยนความร้อนกับไอนํ Êาในระหว่างการผลิตทีÉสั Êน ส่งผลให้
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สารอาหารภายในผลิตภณัฑ์ไม่ถกูทําลายมากจนเกินไป (Hartel, 1992) อีกทั Êงเป็นแนวทางทีÉเหมาะ

สําหรับนํามาใช้ในการผลตินํ Êาผลไม้เข้มข้นในระดบัอตุสาหกรรม 

 

1.2 วัตถุประสงค์ของงานวจิัย 
1.  ศกึษาสภาวะในการผลตินํ Êาส้มเข้มข้นด้วยวิธีระเหยแบบฟิล์มเคลืÉอนทีÉลง 

2. ศกึษาเปรียบเทียบคณุภาพของผลติภณัฑ์นํ Êาส้มเข้มข้นทีÉได้ในแตส่ภาวะการผลติ 

3. ประเมินต้นทนุการผลตินํ Êาส้มเข้มข้นด้วยเครืÉองระเหยแบบฟิล์มเคลืÉอนทีÉลง 

 

1.3 ขอบเขตของงานวจิัย 
 1. ศึกษาสภาวะอตัราการป้อนวตัถดุิบและความดนัไอนํ ÊาในการเพิÉมความเข้มข้นนํ Êาส้ม

ด้วยเครืÉองต้มระเหยแบบฟิล์มเคลืÉอนทีÉลง  

 2. ศึกษาเปรียบเทียบคณุภาพของผลิตภณัฑ์นํ Êาส้มเข้มข้นทีÉได้ในแต่สภาวะการผลิตกับ

นํ Êาส้มคั Êนสด โดยทําการวิเคราะห์ปริมาณของแข็งทีÉละลายได้ทั Êงหมด (°Brix)  คา่สี (L, a, b) ปริมาณ

กรดทั Êงหมด  (g citric acid /100 ml)  และปริมาณวิตามินซี (mg Ascorbic acid /100 ml)   

 3. ประเมินต้นทนุการผลตินํ Êาส้มเข้มข้นด้วยเครืÉองต้มระเหยแบบฟิล์มเคลืÉอนทีÉลง  

 

1.4 ขั Êนตอนการดาํเนินงานวจิัย 
1. ศกึษาสภาวะของอตัราการป้อนวตัถดุบิทีÉอตัราการไหล 40, 60 และ 80 ลติรตอ่ชัÉวโมง 

และความดนัไอนํ Êา 1, 1.5 และ 2 บาร์ สําหรับการผลตินํ Êาส้มเข้มข้นโดยใช้เครืÉองต้มระเหยแบบฟิล์ม

เคลืÉอนทีÉลง  

 2. วิเคราะห์คณุภาพของนํ Êาส้มสดและนํ Êาส้มเข้มข้นทีÉได้แตล่ะสภาวะ ดงันี Ê 

-  ปริมาณของแข็งทีÉสามารถละลายได้ 

-  คา่สี L a b วดัโดยเครืÉองวดัสี colorimeter 

- ปริมาณกรดทั Êงหมด (g citric acid /100 ml) โดยวิธีการของ AOAC,1995  

-  ปริมาณวิตามินซี (mg ascorbic acid /100 ml) โดยวิธีการของ AOAC, 1995  

3. นํ Êาส้มเข้มข้นทีÉผลิตได้แต่ละสภาวะจากเครืÉองต้มระเหยแบบฟิล์มเคลืÉอนทีÉลง จะถูก

นํามาคืนรูปให้มีความเข้มข้นเทา่กบันํ Êาส้มสดเพืÉอเปรียบเทียบกบัคณุภาพนํ Êาส้มสด  

4. ประเมินต้นทนุการผลตินํ Êาส้มเข้มข้นด้วยเครืÉองต้มระเหยแบบฟิล์มเคลืÉอนทีÉลง 

5. สรุปผลการทดลอง 
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1.5 ประโยชน์ทีÉคาดว่าจะได้รับในงานวจิัย 
1. แนวทางในการเพิÉมมลูคา่ให้กบัผลผลติทางการเกษตรให้สงูขึ Êน 

2. แนวทางในการพฒันาการผลตินํ Êาส้มเข้มข้นด้วยเครืÉองต้มระเหยแบบฟิล์มเคลืÉอนทีÉลง   

        ในเชิงพาณิชย์ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


