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บททีÉ 3  วธีิดาํเนินการวจิยั 
 

3.1 วัตถุดบิ 
ส้มเขียวหวาน ซื ÊอจากตลาดสีÉมมุเมือง  
 

3.2 สารเคมีทีÉใช้  
1. สารละลายกรดเมต้า-ฟอสฟอริก (HPO3) 

2. 2,6 ไดคลอโรฟีนอลอินโดฟีนอล (DCPIP) 

3. กรดแอสคอร์บคิ 

4. โซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH) 

5. ฟีนอล์ฟทาลีน 

6. โพแทสเซียมไฮโดรเจนพาทาเลต (KHC8H4O4) 

7. กรดอะซติกิ (CH3COOH) 

8. สารอินดเิคเตอร์ ไทมอลบล ู(Thymol Blue Indicator) 

9. โซเดียมไบคาร์บอเนต (NaHCO3) 
 

3.3 เครืÉองมือและอุปกรณ์การทดลอง 
1. เครืÉองขดัล้างผลส้ม / มะนาว 

 

 

 

 

 

 
 

 
   

รูปทีÉ 3.1  เครืÉองขดัล้างผลส้ม / มะนาว 
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2. เครืÉองผา่คั Êน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปทีÉ 3.2  เครืÉองผา่คั Êนผลส้ม / มะนาว 

 

3. เครืÉองต้มระเหยแบบฟิล์มเคลืÉอนทีÉลง (Falling Film Evaporator) สําหรับใช้ในการผลิต

นํ Êาส้มเข้มข้นทีÉสภาวะตา่ง ๆ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

รูปทีÉ 3.3  เครืÉองต้มระเหยแบบฟิล์มเคลืÉอนทีÉลง (Falling Film Evaporator) 
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4. เครืÉองวดัคา่ความเป็นกรด-ดา่ง (pH-meter) 

5. เครืÉองวดัสี colormeter โดยใช้ระบบ Hunter (L, a, b) 

6. อปุกรณ์วดัความเข้มข้น (Hand Refractometer)  

7. อปุกรณ์เครืÉองแก้ว ได้แก่ ปิเปต, บวิเรต กระบอกตวง ขวดรูปชมพู ่และอืÉนๆ  

 

3.4 วธีิการดาํเนินการวจิัย 
3.4.1 การเตรียมนํ Êาส้มสดและวเิคราะห์คุณสมบตัต่ิางๆ ของนํ Êาส้มสด 

1) นําผลส้มสดมาทําความสะอาดผิวส้มด้วยเครืÉองขดัล้างผลส้ม 

2) นําผลส้มสดทีÉผ่านกระบวนการทําความสะอาดเข้าเครืÉองผ่าคั Êนส้ม/มะนาว ซึÉงจะมี

ตะแกรงกรองเมลด็และเกลด็ส้มออกจากนํ Êาส้ม 

3) เก็บตวัอย่างนํ Êาส้มสดทีÉคั Êนได้มาวิเคราะห์คณุสมบตัิทางกายภาพและเคมีของนํ Êาส้มสด
โดยคณุสมบตัิทีÉทําการวิเคราะห์ ได้แก่ ปริมาณของแข็งทีÉสามารถละลายได้ทั Êงหมด คา่

ความเป็นกรด-ด่าง (pH) ปริมาณกรดทั Êงหมดในนํ Êาส้มสด สี (L, a, b) และปริมาณ

วิตามินซีในนํ Êาส้มสด  

 

รูปทีÉ 3.4 ผลส้มสด รูปทีÉ 3.5 เครืÉองล้างทําความสะอาดผลส้ม 

  

รูปทีÉ 3.6 เครืÉองขดัล้างทําความสะอาดผลส้ม รูปทีÉ 3.7 เครืÉองผา่คั Êนส้ม / มะนาว 
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รูปทีÉ 3.8 นํ Êาส้มสดทีÉกรองเมลด็และเกลด็ส้ม  

 

 

 

 

 

 

 
 

รูปทีÉ 3.9 เครืÉองต้มระเหยแบบฟิล์มเคลืÉอนทีÉลง 

 

 

3.4.2  การทดลองผลิตนํ Êาส้มเข้มข้นทีÉสภาวะต่างๆ และวิเคราะห์คุณสมบัติของ
นํ Êาส้มเข้มข้น  
 1) ศึกษาการผลิตนํ Êาส้มเข้มข้นทีÉอตัราการป้อนนํ Êาส้ม ทีÉ 40, 60 และ 80 ลิตรต่อชัÉวโมง 

ความดนัไอนํ ÊาทีÉใช้ในเครืÉองต้มระเหยแบบฟิล์มเคลืÉอนทีÉลง 1, 1.5 และ 2 บาร์ (ในแตล่ะการทดลอง

ใช้ผลส้มสด 150 กิโลกรัม) 

 2) วิเคราะห์คณุสมบตัขิองนํ Êาส้มเข้มข้นทีÉผลิตได้ในแตล่ะสภาวะ โดยเจือจางนํ Êาส้มเข้มข้น

ให้มีความเข้มข้นเท่ากบัความเข้มข้นของนํ Êาส้มสดเริÉมต้น แล้วนําไปวิเคราะห์คณุสมบตัิเช่นเดียวกบั

นํ Êาส้มสดเริÉมต้น  

 3) เปรียบเทียบผลการวิเคราะห์ระหว่างนํ Êาส้มสดเริÉมต้นกับนํ Êาส้มเข้มข้นหลงัจากคืนรูป

แล้วทีÉสภาวะตา่งๆ 

 4) สรุปสภาวะการผลตินํ Êาส้มเข้มข้นทีÉเหมาะสม    

 

3.4.3 ประเมินต้นทุนการผลิตนํ Êาส้มเข้มข้นทีÉสภาวะการผลิตต่างๆ 

ทําการประเมินต้นทุนการผลิตนํ Êาส้มเข้มข้นทีÉสภาวะการผลิตต่างๆ ซึÉงได้รวมค่าวัตถุดิบ 

ค่าแรงงาน  ค่าสาธารณูปโภคในการผลิต เพืÉอใช้เป็นแนวทางสําหรับผลิตนํ Êาส้มเข้มข้นใน

อตุสาหกรรมเชิงพาณิชย์ 

 

 

 

 

 


