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 น้้าอ้อยเป็นเครื่องดื่มที่ได้รับความสนใจจากผู้บริโภคในหลายประเทศ เนื่องจากรสชาติดีและมี
สรรพคุณหลายอย่าง เช่น ช่วยรักษาโรคดีซ่าน การติดเช้ือในระบบทางเดินปัสสาวะ  หลอดลมอักเสบ 
โรคหัวใจ เป็นต้น แต่น้้าอ้อยมีอายุการเก็บสั้น จึงท้าให้การขยายตลาดของน้า้อ้อยในต่างประเทศมีข้อจ้ากัดสูง 
งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อวิจัยและพัฒนากระบวนการที่สามารถยืดอายุการเก็บรักษาของน้้าอ้อย 2 วิธี
คือ กระบวนการผลิตน้้าอ้อยเข้มข้นแช่แข็ง และน้้าอ้อยพร้อมดื่ม ในส่วนของการศึกษากระบวนการผลิต
น้้าอ้อยเข้มข้นได้ใช้วิธีการระเหยภายใต้ความดันสุญญากาศ ที่อุณหภูมิน้้าร้อน 70 oซ ความดันสุญญากาศ 70 
ซม.ปรอท และพาสเจอไรซ์น้้าอ้อยเข้มข้นเพื่อลดปริมาณเช้ือจุลินทรีย์ในน้้าอ้อยเข้มข้น และในงานวิจัยนี้ได้
ท้าการผลิตน้้าอ้อยที่ความเข้มข้น 69, 72, 73 และ 74.4 oบริกซ์ เพื่อใช้ศึกษาและตรวจวิเคราะห์ในด้านคุณภาพ
ของน้้าออ้ยเข้มข้นที่เก็บภายใต้สภาวะแช่แข็งและที่อุณหภูมิห้อง จากการศึกษาพบว่าหลังจากการเก็บน้้าอ้อย
เป็นเวลานาน 12 เดือน น้้าอ้อยมีการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพไปเพียงเล็กน้อย และเมื่อเก็บน้้าอ้อยที่
สภาวะแช่แข็งนาน 6 เดือน ได้ทดสอบคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส พบว่าเมื่อน้าน้้าอ้อยที่ความเข้มข้น 69 
และ 73 oบริกซ์ ไปคืนรูปจะมีคุณภาพไม่แตกต่างจากน้้าอ้อยสดอย่างมีนัยส้าคัญ ส้าหรับการวิจัยกระบวนการ
ผลิตน้้าอ้อยพร้อมดื่ม พบว่าน้้าอ้อยที่ผ่านการให้ความร้อนเพื่อฆ่าเช้ือจุลินทรีย์ จะมีตะกอนเกิดขึ้น ท้าให้ต้อง
หาวิธีแก้ปัญหาเรื่องตะกอน โดยได้คิดวิธีที่จะก้าจัดตะกอนที่เกิดจากกระบวนการยูเอชทีด้วยวิธีการต่างๆ 
ดังนี้คือ การให้ความร้อนเบื้องต้นและกรองตะกอนออก การเติมเอนไซม์ การปั่นเหว่ียง การติดตั้งตัวกรองที่
เครื่องยูเอชที การเติมไฮโดรคอลลอยด์ การโฮโมจิไนซ์ การเติมเบนโตไนท์  และการปรับค่าความเป็นกรด-
ด่าง ซ่ึงพบว่าวิธีดังกล่าวทั้งหมดไม่สามารถที่จะก้าจัดตะกอนของน้้าอ้อยได้ทั้งหมด แต่พบว่าวิธีการปรับกรด
ให้มีค่าความเป็นกรด-ด่าง 4.5 เพื่อให้น้้าอ้อยตกตะกอนแล้วกรองและเติมสารไฮโดรคอลลอยด์ เช่น คาร์บอก
ซีเมทิลเซลลูโลส สามารถลดปริมาณการตกตะกอนในน้้าอ้อยหลังจากการฆ่าเช้ือได้ดีกว่าวิธีอื่นๆ และจาก
การเลือกสภาวะที่เหมาะสมในการฆ่าเช้ือจุลินทรีย์พบว่าการให้ความร้อนแก่น้้าอ้อยที่อุณหภูมิสูงน้้าอ้อยจะ
ยิ่งตกตะกอนเพิ่มขึ้น จึงได้เปลี่ยนกระบวนการให้ความร้อนจากการยูเอชทีเป็นการพาสเจอไรซ์น้้าอ้อยแทน 
โดยพบว่าการปรับกรดน้้าอ้อยให้มีค่าความเป็นกรด-ด่างต่้ากว่า 4.5 (ประมาณ 4.2) แล้วแยกตะกอนที่เกิดขึ้น
ออก หลังจากนั้นเติมสารไฮโดรคอลลอยด์แล้วจึงฆ่าเช้ือจุลินทรีย์ในน้้าอ้อยโดยใช้สภาวะการพาสเจอไรซ์ที่
อุณหภูมิ 95 oซ นาน 1 นาที จะช่วยให้สามารถเก็บน้้าอ้อยไว้ที่อุณหภูมิห้องได้เป็นระยะเวลานาน 6 เดือน 
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