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บทคัดยอ 

 
 โครงงานการผลิตเครื่องดื่มนํ้าออยสเตอริไรซ เปนการออกแบบกระบวนการผลิต โดยนํานํ้าออยท่ีถูกบีบมากรอง
เอากากออกแลวเติมสารเคมียับยั้งการเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาล มีการปรับ pH แลวเติมสารเคมีชวยใหน้ําออยคงตัว นําไปอุนที่
อุณหภูม ิ70°C จากน้ันนําน้ําออยไปกรองละเอียด (1 µ) เอาตะกอนออก ปรับความหวาน บรรจุลงกระปอง ฆาเชื้อที่อุณหภูมิ
ระดับสเตอริไรซ มตีรวจสอบคุณภาพทางกายภาพดานตาง ๆ คือ ความขุน ส ีความหวาน กลิ่น รสชาต ิและปริมาณตะกอน 
กอนและหลังการฆาเช้ือ จนถึงการเก็บรักษาในระยะเวลา 3 เดือน รวมถึงมีการตรวจสอบปจจัยคุณภาพทางจุลินทรียดวย 
 จากการทดลองเพื่อหาสภาวะและกระบวนการที่เหมาะสมในการใชสารเคมีชวยในการตกตะกอนสําหรับการผลิต
เครื่องดื่มน้ําออยสเตอริไรซนั้น พบวา เมื่อปรับ pH เปน 4.5, 5.0 และไมปรับ pH (pH =  5.13) แลวเติมสารชวยตกตะกอน
ทั้ง 3 ชนิด คือ Sodium citrate, Potassium citrate และ Sodium Phosphate di-basic ใน pH เดียวกัน จากนั้นนําไปฆาเชื้อ
ที่อุณหภูม ิ105°C และ 115°C จะไดกระบวนการที่เหมาะสมสําหรับการผลิตเครื่องดื่มน้ําออยสเตอริไรซ คือ น้ําออยที่มี pH 
4.5 และเติมสาร Sodium Phosphate di-basic จะชวยตกตะกอนน้ําออยกอนการฆาเช้ือระดับสเตอริไรซไดมากท่ีสุด และฆา
เช้ือที่อุณหภูมิ115°C จะมีคุณภาพดานสีดีที่สุด (สีคล้ํานอยที่สุด) สวนคุณภาพดานอื่น ๆ จะมคีาคอนขางใกลเคยีงกัน 
 
คําสําคัญ :  เครื่องด่ืม  นํ้าออย  สเตอริไรซ  กระบวนการ  การฆาเชื้อ 

 
1. บทนาํ 

ปจจุบันนํ้าออยสดกําลังไดรับความนิยมมากที่สุด 
ขณะที่คุณภาพของน้ําออยจากการพาสเจอรไรสและการ 
สเตอริไรซยังไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค ท้ังนี้อาจมี
สาเหตุมาจากกระบวนการผลิตที่ทําอยูเปนกระบวนการท่ี
ลาสมัย อีกท้ังยังขาดผูเชี่ยวชาญและเครื่องมือที่จําเปน
ตาง ๆ ในการควบคุมคุณภาพ น้ําออยพาสเจอรไรสยังมี
อายุการเก็บรักษาคอนขางสั้น(ประกอบ, 2545) ดังนั้น
ผลิตภณัฑน้ําออยนี้ควรพฒันาใหมีอายุการเก็บรักษาที่
ยาวขึ้นโดยใชเทคนิคของการสเตอริไรซ หรือ UHT น้ําออย

จัดเปนอาหารที่มีความเปนกรดต่ํา ซึ่งถาตองการเก็บ
รักษาไวที่อุณหภูมิหอง   จําเปนจะตองทําลายสปอรของ
เชื้อจุลินทรียที่ทนความรอนไดสูงสุด คือ C. Botulinum แต
ถาใหความรอนมากเกินไป กลิ่น ส ี และรสชาต ิ ท่ีเปน
ธรรมชาติจะเสียไป  
 ถึงแมกระบวนการพาสเจอรไรสและสเตอรไิรซ
น้ําออยไดมกีารศกึษาอยางจรงิจงัในตางประเทศแลวก็
ตาม แตในประเทศไทยยังไมมีผูศึกษาหรือทําวิจัยกระบวน 
การแปรรูปที่เหมาะสมกับสายพันธุ จึงไดมีการเสนอโครง 
การในการทําวิจัยเพื่อเปนแนวทางใหอุตสาหกรรมเครื่อง 

mailto:fengmoc@nontri.ku.ac.th


ดื่มไดพัฒนากระบวนการผลิต นําไปสูการขยายตลาด
ผลิตภัณฑน้ําออย และทําใหน้ําออยมีอายุการเก็บรักษาท่ี
ยาวนานขึ้น 
 
2. วัตถุประสงค 
2.1 ศึกษากระบวนการแปรรูปที่เหมาะสมกับน้ําออยผาน
กระบวนการสเตอริไรซ  
2.2 ศึกษาถึงปจจัยคุณภาพดานกายภาพที่เปลี่ยนแปลง
เน่ืองจากการแปรรูปและใหความรอนระดับสเตอริไรซ และ
การเก็บรักษา 
 
3.  อปุกรณและวิธกีารทดลอง 
นํานํ้าออยท่ีไดจากโรงงาน ปริมาณ 180 ลิตร กรองดวยผา
ขาวบาง ใสสาร Ascorbic acid ปริมาณ 54 กรัม เพื่อยับยั้ง
ปฏิกิริยา browning แลวแบงน้ําออยออกเปน 3 สวนๆละ 60 
ลิตร สวนที ่ 1 ปรับคา pH = 4.5 สวนท่ี 2 ปรับคา pH = 5 
ดวยกรดซิตริก สวนที ่3 ไมปรับคา pH เพื่อทดสอบสภาวะ
ที่เหมาะสมกับสารตกตะกอน  แตละสวนแบงการทดลอง
ออกเปน 4 กลุม กลุมละ 15 ลิตร เพื่อทดสอบหาสาร
ตกตะกอนที่เหมาะสม  โดยกลุมที่ 1 น้ันน้ําออยจะเปน
น้ําออยควบคุมไมเติมสารตกตะกอนแตมีการปรับ pH  
กลุมที่ 2 นํ้าออย + Sodium citrate ปริมาณ 15 กรัม กลุมที่ 3 
น้ําออย + Potassium citrate ปริมาณ 15 กรัม กลุมท่ี 4 
น้ําออย + Sodium Phosphate di-basic ปริมาณ 15 กรัม 
(Ginslov, 2000)  แลวนําไปอุนหรือใหความรอนที ่ 70 oC 
เปนเวลา 5 นาท่ี เพื่อทําใหไดตะกอนแยกออกมาใหมาก
ที่สุดกอนบรรจุและใหความรอนเพื่อฆาเชื้อ  กรองน้ําออย
โดยใชเครื่องเหวี่ยงสลดัน้ํามัน โดยใชถงุกรองขนาด 1 µ 
เพื่อแยกเอาตะกอนท่ีไมละลายจากการใหความรอน 70 oC 
นี้ออก  วิเคราะหสมบัติทางกายภาพหลังจากเติมสาร เชน 
ส ี กล่ิน รสชาต ิ ความขุน ปริมาณตะกอน เมื่อตั้งทิ้งไวท่ี
อุณหภูม ิ25 oC เปนเวลา 20 นาท ีแลวปรับน้ําออยใหได 15 
oBrix (Ginslov, 2000) แบงการทดลองแตละกลุมออกเปน 2 
ชุด เพื่อฆาเช้ือที่อุณหภูมิตางกันซึ่งควบคุมเวลาในการฆา

เชื้อดวยชุดอุปกรณและโปรแกรมการประเมินคา F0 
อัตโนมัติ โดยใชคา Fo = 3.9 นาที (วิลาสินี และณัฐกร, 
2545) ดังแสดงในรูปที ่1 และ 2 โดยใชคา Fo = 3.9 
 

รูปที ่1 แสดงชุดอุปกรณในการฆาเชื้อ ประกอบดวย หมอ
ฆาเช้ือ (Retort), เครื่องผลิตไอน้ํา (Steam Generator), 
โปรแกรมการประเมินคา F0 อัตโนมัติ 

 
รูปที ่ 2 แสดงกราฟของโปรแกรมการประเมินคา F0 
อัตโนมัติ เมื่อทดลองฆาเชื้อที่อุณหภูม ิ115°C 
   
โดยชุดท่ี 1 แบงน้ําออยใสกระปอง 25 กระปองๆละ 250 
cm3 จากน้ัน นําไปฆาเชื้อที่อุณหภูม ิ105 oC ชุดที ่2 แบงใส
กระปอง 25 กระปองๆละ 250 cm3 จากน้ัน นําไปฆาเช้ือที่
อุณหภูม ิ 115 oC แลวจึงวิเคราะหสมบัติทางกาย ภาพ
หลังจากผานการฆาเชื้อ เชน ส ี กลิ่น รสชาต ิ ปริมาณ
ตะกอน และความขุน เมื่อตั้งทิ้งไวที่อุณหภูมิ 25 oC 



ตรวจสอบปจจัยคุณภาพดานจุลินทรียหลังจากผลิตแลว 1 
เดือน วิเคราะหสมบัติทางกายภาพเมื่อต้ังทิ้งไวท่ีอุณหภูมิ 
25 oC ทุก ๆ 15 วัน เปนเวลา 1-3 เดือน 
3.1 วิธีการตรวจวัดคุณภาพ  
3.1.1 การตรวจวัดส ี ทําโดยใชเครื่อง Colorimeter        
(Handy colorimeter ของ Nippon Denshoku NR-3000 )จะวัด
คาในระบบของฮันเตอร (Hunter Color System) ซ่ึง
ประกอบดวยตัวแปรของสี 3  ตัว คือ L,a,b  
3.1.2  การตรวจวัดความขุน วัดโดยใชเครื่อง Turbidity 
meter ( Hach company Ratio/xr ) มีหนวยเปน  NTU  
3.1.3    การวัดคาความหวาน   เครื่องมือที่ใช   คือ 
Refractometer  ( Atago N1(Brix 0~32%) ) 
3.1.4 การวัดคา pH โดยใชเครือ่งพีเอชมิเตอร (pH meter 
ของ Schott Gerate CG 818 ) 
3.1.5 การวัดกลิ่นและรสชาต ิหลังจากที่มีการฆาเช้ือโดยกา
รสเตอริไรซ น้ําออยควรจะมีกลิ่นและรสชาติใกล เคียงกับ
น้ําออยสดมากท่ีสุด วิธีการตรวจวัด คือ แตงตัง้คณะผู
ตรวจสอบอยางนอย 5 คน เพื่อใหคะแนนคุณภาพของ
น้ําออยตามหลักเกณฑการใหคะแนน ซ่ึงเปรียบเทียบโดย
ใชน้ําออยสดเปนเกณฑ ( ให 4 หมายถึงดีมาก 1 หมายถึง
ตองปรับปรุง ) 
3.1.6 การวัดตะกอน หรือความคงตัว สารละลายท่ีมีความ
คงตัวตํ่า คือ การแยกช้ันหรือการตกตะกอนของสาร 
ละลายหลังจากตั้งทิ้งไวเปนเวลานาน ๆ หรือผานการให
ความรอน การตรวจวัดตะกอนทําไดโดยนําตัวอยางนํ้า 
ออยใสหลอดทดลองประมาณ 40 กรัม ตั้งท้ิงไว 20 นาที 
หลงัจากนั้นนําไปเหวี่ยงโดยใชเครื่องเหวีย่ง Centrifuge 
(Zentrifugen ของ Hettich D-78532) ดวยความเรว็ 6,000 รอบ
ตอนาท ีเปนเวลา 5 นาท ีแลวชั่งน้ําหนักตะกอนที่ได 
3.1.7 การตรวจปจจัยคุณภาพทางจุลินทรีย จะตรวจสอบ
หลงัจากเก็บตัวอยางผลติภัณฑไวหลงัจากผลติแลว 1 
เดือน โดยสงกรมวิทยาศาสตรบริการ หรือหนวยงานทาง
ราชการเปนผูตรวจสอบ 
 

4. ผลการทดลองและอภิปลายผล 
4.1 การเปรียบเทียบคณุภาพน้าํออยสดกบัน้ําออยที่
เตมิสารเคมีและอุนที่อณุหภูมิ 70°C เปนเวลา 5 นาที 
เพื่อหาสารเคมีและกระบวนการที่เหมาะสมท่ีสุดในการ
กําจัดตะกอนออกจากนํ้าออยหลังอุนที่อุณหภูมิ 70°C ให
มากที่สุด ซ่ึงจะมีผลชวยกําจัดกลิ่นรสท่ีไมตองการออกไป
พรอมกับตะกอนดวย 
4.1.1 การเปรียบเทยีบคาความขุน 

รูปที ่ 3 แสดงความสัมพันธระหวาง pH และความขุนหลัง
เติมสารเคมีและอุนท่ีอุณหภูม ิ70°C เปนเวลา 5 นาที 
 

จากผลการทดลอง น้ําออยสดมีคาความขุน 1375 
NTU ดังแสดงรูปที ่ 3 และมีคา pH ประมาณ 5.13 เม่ือเติม
สารเคมีและอุนน้ําออยที่อุณหภูมิ 70°C เปนเวลา 5 นาที 
น้ําออยชุดควบคุมและน้ําออยที่เติมสาร Sodium citrate และ 
Potassium citrate ของทุกคา pH จะมีคาความขุนมากกวา
น้ําออยสด โดยคา NTU ที่สูงกวา หมายถึงความขุนที่
มากกวา ทั้งนีอ้าจเนื่องมาจากการวิเคราะหคา NTU เปน
การหักเหของแสงในสารละลาย ซึ่งคา NTU ทีเ่พิ่มขึ้นนี้ก็
นาจะมาจาก คา TDS ท่ีลดลง เกิดตะกอนแขวนลอยอยูใน
น้ําออยมากขึ้น โดยแสงจะไปตกกระทบบนตะกอนทําใหมี
การหักเหแลวไดคาNTU เพิ่มขึ้น สวนน้ําออยท่ีเติมสาร 
Sodium Phosphate di-basic จะมีคาความขุนนอยกวาน้ําออย
สด เน่ืองมาจากสารตัวน้ีชวยทําใหตะกอนที่ตกลงมานอน
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กนไดเร็ว ทําใหคา NTU มีคาต่ํากวาดังในรูปที ่ 4 เปน
ลักษณะตะกอนที่เกิดขึ้นสําหรับการทดลองทั้ง 4 กลุม 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปท่ี 4 แสดงลักษณะน้ําออยหลังเติมสารเคมีชวยตก 
ตะกอน และอุนที่อุณหภูม ิ70°C เปนเวลา 5 นาที โดยไมมี
การปรับ pH (ก) น้ําออยที่ไมเติมสารชวยตกตะกอน (ข) 
เติม Sodium citrate (ค) เติม Potassium citrate(ง) เติม 
Sodium Phosphate di-basic  

 
จากรูปที ่ 3 การเปรยีบเทยีบความขุนของน้ําออยในการ
ทดลองทุกกลุม เมื่อมีคา pH ตางกัน พบวา คา pH ที่ตํ่าลง 
โดยการปรับดวยกรดซิตรกิ จะทําใหน้ําออยมีความขุน
เพิ่มข้ึน ในขณะท่ีเม่ือเปรยีบเทียบกับการที่ไมปรบั pH (pH 
= 5.13) และท่ีมีการปรับ pH ไปท่ี 5.0 ดังนั้นการปรับ pH ลง
เล็กนอยนี้แทบจะไมมีผลในการละลายหรือคาความขุนท่ี
เปลี่ยนแปลง แตเมื่อปรับ pH เปน 4.5 จะทําใหการละลาย
ไดแยลงและแยกเปนตะกอนแขวนลอยไดเดนชัดขึ้น มี
ผลกระทบกับนํ้าออยทําใหความขุนเพิ่มขึ้น 
 จากการทดลองสารเคมแีละกระบวนการท่ีชวย
ใหตะกอนในนํ้าออยแยกตัวหรืออยูในสภาพแขวนลอยได
มากท่ีสุด คือ การปรับ pH ในนํ้าออยใหไปที่ 4.5 และใช
สาร Sodium citrate เปนสารเคมจีะทําใหมีความขุนสูงสุด 
อยางไรก็ตาม ตะกอนที่ไดจาก Sodium Phosphate di-basic 
เปนตะกอนท่ีจมตัวไดเร็วไมไดแขวนลอย ทําใหนํ้าออยท่ี

ไดมีลักษณะใส ไมขุน ซึ่งเมื่อนําไปกรองและวัดน้ําหนัก
ตะกอนท่ีได พบวา Sodium Phosphate di-basic แยกตะกอน
ออกจากนํ้าออยไดมากท่ีสุดทุกคา pH (ดังในรูปที ่3) 
4.1.2  การเปรียบเทียบคาสี 

รูปที ่ 5 แสดงความสัมพันธระหวาง pH และคาความเปนสี
เหลือง (b) ของน้ําออยหลงัเติมสารเคมีและอุนท่ีอุณหภูมิ
70°C เปนเวลา 5 นาท ี
 
 จากการทดลองน้ี นักวิจัยเลอืกศกึษาการเปลีย่น 
แปลงคาสีท่ีแสดงความเปนสเีหลือง (b) เทาน้ัน เนื่องจาก
น้ําออยมีสีเหลืองท่ีแสดงออกอยางชัดเจน ดังนั้นจึงเลือก 
ความเปนสีเหลอืงมาเปรยีบเทียบกับคาท่ีเปลี่ยนแปลงเม่ือ
เติมสารเคมีแตละชนิดและอุนที่อุณหภูมิ 70°C เปนเวลา 5 
นาท ีจากรูปที ่19  น้ําออยสดมีคาความเปนสเีหลือง ( b ) 
เทากับ 9.68 เม่ือเปรยีบเทียบกบันํ้าออยท่ีเติมสารเคมีและ
ชุดควบคุมพบวา ทุกกลุมที่ถูกความรอนท่ี 70°C 5 นาท ีจะ
มีความเปนสีเหลืองที่คล้ําขึ้น แตเม่ือพิจารณาเปรียบ 
เทียบระหวางน้ําออยทีเ่ติมสารเคมกีับน้ําออยชุดควบคุม 
จะเห็นวา น้ําออยท่ีเติมสารเคมีทุกกลุมจะมีความเปนสี
เหลืองที่เปลี่ยนแปลงนอยกวาชุดควบคุม (ที่ไมไดเติม
สารเคมี) ซ่ึงความเปนสเีหลอืงที่เพิ่มขึ้นหรือคลํ้าขึ้นน้ัน
อาจเน่ืองมาจากปฏิกิริยา Browning ที่ไมใชเอนไซม 
 แตเม่ือเปรียบเทียบสีที ่ pH ตางกัน พบวา เมื่อ 
pH ตํ่าลงมาถึง 4.5 ที่ไดจากการปรับดวยกรดซิตริก จะไม
สามารถชวยชะลอการเกดิปฏกิิรยิาการเปลีย่นเปนสีน้ํา- 
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ตาล (Browning) ในน้ําออย แตกลับทําใหสีในน้ําออยคล้ํา
ขึ้นมากกวาน้ําออยที่มี pH สูงกวา (คือที ่ 5.0 และ 5.13) 
ดังนั้นการปรับ pH มาถึง 4.5 นี้ อาจไมเอื้อประโยชนในการ
ชวยควบคุมการเปล่ียนสเีม่ือถูกความรอน 
4.1.3 การเปรียบเทียบคาความหวาน 

พบวาเมื่อนํ้าออยเติมสารเคมีและนําไปอุนจะมี
ความหวานเพิ่มขึ้นเล็กนอยมากไมวา pH จะมีคาเทาใดก็
ตาม ดังนั้นคา pH จึงไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลงความ
หวาน 

รูปท่ี 6 แสดงการเปรียบเทียบคะแนนเฉลี่ยดานกลิ่นและ
รสชาติของน้ําออยสดและนํ้าออยหลังเติมสารเคมเีมื่ออุนที่
อุณหภูม ิ70°C เปนเวลา 5 นาที 
 
4.1.4 การเปรียบเทียบระดับคะแนนเฉลี่ยกลิ่นและรสชาต ิ

จากรูปที ่ 6 น้ําออยชุดควบคุมเปนชุดท่ีไมมีการ
ใสสารเคมีเพื่อตกตะกอน แตมีการปรับ pH ไปที ่ 5.0 และ 
4.5 เมื่อใหความรอนท่ี 70°C เปนเวลา 5 นาที พบวาทุก
กลุมมีคะแนนเฉลี่ยของกลิ่นและรสชาติแยกวานํ้าออยสด 
โดยนํ้าออยท่ีไดจะมีกลิ่นเหมือนน้ําตาลตมและรสชาติตาง
จากนํ้าออยสด 
4.1.5 การเปรียบเทียบปริมาณตะกอน 

จากรูปที ่ 7 จะเห็นวา น้ําออยทุกคา pH ทีเ่ติม
สารเคมีชวยตกตะกอนและชุดควบคุมอุนที่อุณหภูมิ 70°C 
เปนเวลา 5 นาที จะทําใหมีการตกตะกอนมากกวาน้ําออย
สด โดยที่ชุดควบคุมจะมีตะกอนที่ไดนอยกวาน้ําออยทุก
ชุดท่ีเติมสารเคมีชวยตกตะกอน และสารเคมีแตละชนิดจะ

ตกตะกอนไดมากขึ้นเม่ือคา pH ตํ่าลง เน่ืองจากที ่ pH 
ต่ําลง การละลายน้ําไดของสารตาง ๆ ในนํ้าออยลดลง 
หรือสารเคมีทุกกลุมตกตะกอนไดดีข้ึน ทั้งนี ้ สารเคมีที่
ตกตะกอนไดดีที่สุดในทุกคา pH คือ สาร Sodium 
Phosphate di-basic 

รูปที ่7 แสดงความสัมพันธระหวาง pH และปริมาณตะกอน
หลังเติมสารเคมีและอุนที่อุณหภูมิ 70°C 5 นาที 
 
4.2 การตรวจวัดและเปรยีบเทยีบคณุภาพน้าํออยกอน
และหลังการสเตอริไรซ 

น้ําออยหลังผานการฆาเช้ือ  จะมีการผานการ
กรองแยกตะกอนออกภายหลังจากการอุนใหความรอนที่
อุณหภูม ิ 70°C 5 นาท ีแลวจึงทําการฆาเชื้อท่ี 105°C หรือ 
115°C คาความขุนกอนการฆาเช้ือของนํ้าออยที่ปรับ pH 
เปน 4.5 มีคามากกวาหลังการฆาเช้ือที ่ 105°C ทั้งน้ีเพราะ
น้ําออยหลังการฆาเชื้อ จะมีการแยกเอาตะกอนออก ไป
แลวภายหลังจากใหความรอนท่ีอุณหภูม ิ 70°C 5 นาที 
ตะกอนหรือความขุนท่ีเห็นหลัง จากการฆาเช้ือจึงเปนสวน
ของสารที่ละลายไดท่ี 70°C แตจะไมละลายเม่ือถูกความ
รอนที่สูงข้ึนทําใหแยกตัวออกมาเปนตะกอน  สําหรับ
น้ําออยท่ีมีคา pH 5.0 จะพบวาความขุนของน้ําออยกอน
และหลังการฆาเชื้อท่ี 105°C จะคอนขางคงท่ีทุกสารเคม ี
โดยน้ําออยที่เติม Sodium Phosphate di-basic นั้น จะได
ตะกอนจม  ผลจากการใหความรอนที่ระดับ 105°C และ 
115°C ที่ทุกๆ คา pH นํ้าออยมีความขุนไมแตกตางกันมาก
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นัก ดังนั้น การใหความรอนเพือ่การฆาเช้ือทั้ง 2 ระดับน้ี 
จะไมมีผลตอปริมาณตะกอนในน้ําออยที่จะแยกตัวออกมา 

คาความเปนสีเหลอืง หลังผานการฆาเชื้อทั้ง 2 
ระดับน้ัน พบวา ผลจากการฆาเช้ือที่ระดับ 115°C จะมีคา
ความเปนสเีหลืองออนกวาเล็กนอยเมื่อเทียบกับการฆา 
เช้ือที่อุณหภูมิ 105°C อาจเน่ืองมากจากอุณหภูม ิ 115°C 
เวลาในการฆาเชื้อจะส้ัน (ประมาณ 15 นาที) คือ ใหความ
รอนอยางรวดเร็วและทําใหเย็นลง สวนการฆาเชื้อท่ี
อุณหภูม ิ 105°C จะตองใหความรอนเปนเวลานาน 
(ประมาณ 150 นาท)ี จึงทําใหสีของนํ้าออยเปนสีเหลือง  
เขมมากกวา 

น้ําออยทุกคา pH เมื่อเปรยีบเทียบคาความหวาน
ระหวางกอนและหลังการฆาเชื้อที ่ 105°C จะเปลี่ยนแปลง
นอยมาก  และเม่ือเปรียบเทียบความหวานของน้ําออย
หลังจากการฆาเชื้อที่อุณหภูมิ 105°C และ 115°C  ก็ใหคา
ความหวานแทบจะไมตางกัน ดังนั้นความ หวานจึงไม
เปลี่ยนแปลงเม่ือมีการฆาเชื้อท่ีอุณหภูมิระดับ สเตอริไรซ
ทั้ง 2 ระดับน้ี 

น้ําออยทุกคา pH และในทุกชุดการทดลอง เม่ือ
เปรียบเทียบคะแนนเฉลี่ยของกลิ่นและรสชาต ิ พบวา
คะแนนเฉลี่ยที่ไดมีคาใกลเคียงกนัมาก หรอือาจกลาวได
วากลิ่นและรสชาติท่ีตางไปจากเดิมเมื่อใหความรอนท่ี 
70°C 5 นาที ก็เพียงพอที่จะทําใหประสาทสัมผัสของผูชิม
แยกแยะไดวานํ้าออยมีกลิ่นและรสชาติท่ีเปลี่ยนไปแลว  
การใหความรอนตอระดับการฆาเชื้อจึงไมมีผล 
4.3 การเปรยีบเทยีบคณุภาพน้าํออยหลังสเตอรไิรซ
เมื่อระยะเวลาการเกบ็รกัษานานขึ้น 

หลงัจากเก็บตัวอยางผลติภัณฑไวหลงัจากผลติ
แลว  1 เดือน เม่ือตรวจสอบจํานวนเช้ือจุลินทรียท้ังหมด 
(Total Plate count ) พบวาไมมเีชือ้จลิุนทรยีในน้ําออย 

เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานาน ประมาณ 3 
เดือน น้ําออยทุกกลุมจะมีการเปล่ียนแปลงคุณภาพเพียง
เล็กนอยในทุกชุดการทดลอง  ทั้งน้ีอาจเนื่องมาจากการ
บรรจใุนกระปอง ทําใหน้ําออยไมไดถูกแสงและทํา

ปฏกิิรยิากบัออกซเิจน อกีท้ังไดผานการใหความรอนที่
อุณหภูมิสูง การเปลี่ยนแปลงตางๆจึงมีไดนอยในระหวาง
การเก็บรักษา 

 
5. สรุปผลการทดลอง 
5.1 การอุนน้ําออยที่อุณหภูมิ 70°C เปนเวลา 5 นาท ี มีผล
ทําใหน้ําออยมีกลิ่นและรสชาติเปลี่ยนไป ซ่ึงไมแตกตาง
จากที่ใหความรอนระดับสเตอริไรซ ดังน้ันถาตองการ
ควบคุมกลิ่นและรสชาติจะตองมีการระวังการใหความรอน
ตั้งแตการอุนที่อุณหภูมิ 70°C 
5.2 การอุนน้ําออยที่อุณหภูมิ 70°C เปนเวลา 5 นาที เปน
การชวยใหสารตกตะกอนทํางานไดดี สารท่ีละลายอยูใน
น้ําออยจะตกตะกอนออกไปสวนหนึ่ง ซ่ึงคาดวาจะนํากลิ่น
และรสชาติท่ีไมดีของน้ําออยออกไปดวย 
5.3 สารเคมีและกระบวนการท่ีตกตะกอนไดมากในชวง
อุณหภูม ิ 70°C เปนเวลา 5 นาท ี เปนสิ่งท่ีตองการในการ
ทดลองครั้งนี ้ พบวาน้ําออยที่ pH 4.5 และสาร Sodium 
Phosphate di-basic เปนสารเคมีที่เหมาะสม 
5.4 น้ําออยหลังผานกระบวนการสเตอริไรซ ถูกคาดหวังไว
ใหมีตะกอนที่หลงเหลือในน้ําออยในปริมาณที่นอยท่ีสุด 
แตก็พบวา สารเคมีที่ใชท้ัง 3 ชนิด ยังไมสามารถแยกสาร
ท่ีละลายไดในน้ําออยที่อุณหภูมิสงูออกมาไดหมด จึงยังมี
ตะกอนหลงเหลือในผลิตภัณฑ 
5.5 กระบวนการผลิตเครื่องดื่มน้ําออยสเตอริไรซนี ้ นาจะ
เหมาะกับการฆาเชื้อระดับสเตอริไรซกอนนําไปบรรจุลง
ขวดหรือกระปอง เพื่อที่วาผลิตภัณฑน้ําออยจะไมหลง 
เหลือตะกอนทีเ่ปนที่ไมยอมรับของผูบริโภค 
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