
พัน​ชน้ําออย​เพื่อ​สุข​ภาพ​…วิศวกรรม​อาหาร​เพิ่ม​ราย

ไดแก​เกษตรกร​ไทย

วิศวกรรม​อา​หาร​ หรือ Food Engineering กําลัง​มี​บทบาท​สําคัญ​ตอ​การ​พัฒนา​เศรษฐกิจ​และ​เป็น​เครื่อง​มือ​สําคัญ​ของ

การ​พัฒนา​ผลิตภัณฑ​อาหาร​ไทย​สู​ตลาด​ประชาคม​อา​เซียน​ ตลาด​และ​อุตสาหกรรม​เครื่อง​ดื่ม​ใน​ประเทศไทย​นัน้​มี

มูลคา​ปี​ละ​กวา​ 1 แสน​ลาน​บาท​ เฉพาะ​ตลาด​น้ําผล​ไม​พรอม​ดื่ม​มี​มูลคา​ประ​มา​ณ 12,000 ลาน​บาท​ คณะ​วิศวกรรม

ศาสตร​ สถาบัน​เทคโนโลยี​พระจอมเกลา​เจา​คุณ​ทหาร​ลาด​กระ​บัง​ (สจล​.​) ได​รับ​ทุน​วิจัย​จาก​สํานักงาน​คณะ​กรรมการ

ออย​และ​น้ําตาล​ทราย​ ได​พัฒนา​วิศวกรรม​อา​หาร​ เครื่อง​ดื่ม​พัน​ชน้ําออย​โปร​ไบโอ​ติก​ส (Sugar Cane Punch

Probiotics) เป็น​โมเดล​ของ​เครื่อง​ดื่ม​ไทย​เพื่อ​สุข​ภาพ​ ที่​สามารถ​สราง​งา​น ​สราง​ราย​ได​ให​เกษตรกร​และ​ผู​ประกอบ

การ​ใน​ยุค​ที่​คน​หัน​มา​ใสใจ​เรื่อง​สุข​ภาพ

ใน​การ​สาธิต​การ​แปรรูป​เครื่อง​ดื่ม​พัน​ชน้ําออย​หมัก​โปร​ไบโอ​ติก​ส (Sugar Cane Punch Probiotics) แก​ผู​ประกอบ

การ​และ​ผูนําเกษตร​กร​ ดร​.​วรี​สา​ ชู​วัฒน​กูล​ หน่ึง​ใน​ทีม​คณะ​วิศวกรรม​ศาสตร​ สจล​.​กลาว​วา​ “ทีม​งาน​วิจัย​พัฒนา​ผลิต

ภัณฑ​ ประกอบ​ดวย​ตัว​ดิฉัน​, รศ.​ ดร​.​เฉลิม​ชา​ติ​ มา​นพ​, ผศ.​ ดร​.​พิมพ​เพ็ญ​ พ​รเฉลิม​พงศ​, อาจารย​สมัคร​ รัก​แม​ และ​

รศ.​ดร​.​ป่ิน​มณี​ ขวัญ​เมือง​ จาก​คณะ​ครุศาสตร​อุตสาห​กร​รม​ และ​ รศ.​กตัญู​ หิรัญ​สม​บูร​ณ จาก​วิทยาลัย​การ​บริหาร

และ​จัด​การ​ สจล​.​ได​รวม​กัน​พัฒนา​ พัน​ชน้ําออย​หมัก​โปร​ไบโอ​ติก​ส (Sugar Cane Punch Probiotics) ที่มา​ของ​การ

ทํางาน​รวม​กัน​ครัง้​น้ี​ เน่ืองจาก​ประเทศไทย​เรา​มี​วัตถุดิบ​ออย​อุดม​สม​บูร​ณ สถิติ​พื้นที่​ปลูก​ออย​ทัว่​ประ​เทศ​ 47 จังหวัด

ใน​ภาค​เหนือ​ กลาง​ อีสาน​และ​ตะวัน​ออก​รวม​ประ​มา​ณ 10.​5 ลาน​ไร​ มี​ปริมาณ​ออย​สง​เขา​หีบ​ 106 ลาน​ตัน​ ขณะ​ที่

เครื่อง​ดื่ม​เพื่อ​สุขภาพ​เป็น​ที่​นิยม​มาก​และ​ทาง​เลือก​ของ​ผู​บริโภค​และ​คน​รุน​ใหม​ รวม​ทัง้​ชอง​ทางใน​ตลาด​ยัง​มี​มาก​และ

กวาง​ขึ้น​ โดย​เฉพาะ​เมื่อ​เปิด​ประชาคม​อาเซียน​ตัง้แต​มกราคม​ปี​ 59 เป็นตน​ไป​ ทีม​ทํางาน​จึง​ได​รวม​กัน​คิด​ทําอยางไร

จึง​จะ​สราง​มูลคา​เพิ่ม​เชิง​พาณิชย​ให​กับ​น้ําออย​ให​มี​คุณคา​ทาง​อาหาร​มาก​ขึ้น​และ​เก็บ​ได​นาน​ขึ้น​ รสชาติ​อรอย​ รับ

ประทาน​ได​งาย​ สอด​รับ​กับ​วิถี​ชีวิต​ที่​เรง​รีบ​ของ​ผู​บริโภค​ ถูก​หลัก​อนามัย​ อีก​ทัง้​เพิ่ม​สาร​อาหาร​ให​กับ​ราง​กาย​ดวย

…น้ําออย​หมัก​โปร​ไบโอ​ติก​ส จัด​อยู​ใน​เครื่อง​ดื่ม​ประเภท​น้ําหมัก​พืช​ ตาม​มาตรฐาน​การ​ผลิต​ชุมชน​น้ําหมัก​พืช​ (มผช

841/2547) มี​ประโยชน​ที่​ให​คุณคา​ตอ​ผู​บริโภค​ เชน​ เสริม​สราง​ภูมิ​คุม​กัน​ และ​ลด​โอกาส​การ​เป็น​ภูมิแพ​ใน​เด็ก​ ชวย

ลด​อาการ​ทอง​ผูก​ ขับ​ถาย​งาย​ ชวย​ลด​ปัญหา​เกี่ยว​กับ​ระบบ​ทาง​เดิน​อา​หาร​ ป องกัน​โรค​มะเร็ง​ลําไส​ ลด​อาการ​ทอง​เสีย​

ใน​การ​วิเคราะห​คุณคา​ทาง​โภชนาการ​ของ​ผลิตภัณฑ​น้ําออย​หมัก​ พ​บวา​ น้ําออย​หมัก​สูตร​น้ําแครอท​ปริ​มาตร​ 100

มิลลิ​ลิตร​ ให​พลัง​งา​น ​68 แค​ลลอรี่​ และ​มี​คุณคา​ทาง​โภชนาการ​มาก​ (ตาม​ตาราง​ภาพ​ 10)

https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%9e%e0%b8%b1%e0%b8%99%e0%b8%8a%e0%b9%8c%e0%b8%99%e0%b9%89%e0%b8%b3%e0%b8%ad%e0%b9%89%e0%b8%ad%e0%b8%a2%e0%b9%80%e0%b8%9e%e0%b8%b7%e0%b9%88%e0%b8%ad%e0%b8%aa%e0%b8%b8%e0%b8%82%e0%b8%a0%e0%b8%b2/
https://www.thaimediapr.com/%e0%b8%9e%e0%b8%b1%e0%b8%99%e0%b8%8a%e0%b9%8c%e0%b8%99%e0%b9%89%e0%b8%b3%e0%b8%ad%e0%b9%89%e0%b8%ad%e0%b8%a2%e0%b9%80%e0%b8%9e%e0%b8%b7%e0%b9%88%e0%b8%ad%e0%b8%aa%e0%b8%b8%e0%b8%82%e0%b8%a0%e0%b8%b2/


…ทีม​งาน​ใช​เวลา​พัฒนา​ 10 เดือน​เต็ม​ ได​ผลิตภัณฑ​ที่​นา​พอใจ​มาก​ ผู​ประกอบ​การ​ใช​เงิน​ลงทุน​ประมาณ​ 2​50,000

บาท​ เป็น​คา​เครื่อง​มือ​ วัสดุ​และ​อุป​กร​ณ ใน​เชิง​เศรษฐกิจ​นัน้​ น้ําออย​หมัก​โปร​ไบโอ​ติก​ส(Sugar Cane Punch

Probiotics) นอกจาก​เป็น​ผลิตภัณฑ​ที่​มี​คุณคา​ทาง​โภชนาการ​หลาก​หลาย​แลว​ ยัง​มี​ตนทุน​ใน​การ​ผลิต​ตํ่า ให​กําไร​สูง​

อีก​ทัง้​ยัง​สามารถ​พัฒนา​ผลิตภัณฑ​ให​หลาก​หลาย​ได​อีก​ เชน​ การ​พัฒนา​ปรุง​แตง​กลิ่น​ โดย​ใช​วัตถุดิบ​จาก​พืช​สมุนไพร

ชนิด​ตางๆ​ แทน​สาร​เคมี​ เชน​ ตะ​ไคร​ กระ​ชาย​ ขิง​ หรือ​พืช​ชนิด​อื่นๆ​ที่​ใช​เป็น​เครื่อง​ดื่ม​ได​ เชน​ เกกฮวย​ ชา​เขียว​ สวน

การ​พัฒนา​สีสัน​ของ​น้ําออย​หมัก​ สามารถ​ใช​สี​จาก​พืช​ชนิด​ตางๆ​ อาทิ​ ดอก​อัญ​ชัญ ลูก​หวา​ ฟัก​ขาว​ แค​รอ​ท ผล​หมอ​น

ดอก​คําฝอย​ หรือ​พืช​บาง​ชนิด​ที่​ให​ทัง้​สี​และ​กลิ่น​ เชน​ กระชาย​ดํา เป็น​ตน​”

ใน​การ​สาธิต​การ​แปรรูป​เครื่อง​ดื่ม​พัน​ชน้ําออย​หมัก​โปร​ไบโอ​ติก​สแก​ผู​ประกอบ​การ​และ​ผูนําเกษตร​กร​ ณ คระ

วิศวกรรม​ศาสตร​ สจล​.​ทาง​ทีม​งาน​ได​ใช​ จุลินทรีย​และ​วัตถุดิบ​ใน​การ​ผลิต​ ประกอบ​ไป​ดวย​ ออย​สาย​พันธุ​สุพรรณ​บุ​รี​

50 ลักษณะ​ของ​ลําออย​มี​ขนาด​ใหญ​ สี​เขียว​อม​เห​ลือ​ง ให​ผลผลิต​ของ​น้ําออย​ถึง​ 4,600 – 5,200 ลิตร​ตอ​ไร​ มี​ความ

หวา​น ​15 – 17 องศา​บริก​ซ และ​เชื้อ​จุ​ลิ​นท​รี​ย Lactobacillus johnsonii เป็น​แบคทีเรีย​แก​รม​บวก​ รู​ปรา​งเป็น​แทง

สัน้​จนถึง​ยาว​ ขนาด​กวาง​ 0.​5 – 1.​5 ยาว​ 1.​5 – 1.​10 ไมโคร​เมตร​ มี​การ​จัด​เรียง​ตัว​เป็น​เซล​เดี่ยว​ เป็น​โซ​คู​ ลักษณะ

โค​โลนี​บน​อาหาร​แข็ง​มี​รูป​ราง​กลม​ เสน​ผา​ศูนย​กลาง​ 0.​5 – 2.​0 มิลลิ​เมตร​ เป็น​เชื้อ​ที่​ผาน​การ​ทดสอบ​ให​ผลลัพธ​ที่

สามารถ​ผลิต​กรด​แล​คติ​กได​ดี​ จึง​เป็น​จุลินทรีย​ที่​สามารถ​นํามา​ใช​ใน​การ​หมัก​และ​ถนอม​ผลผลิต​ทางการ​เก​ษตร

นอกจาก​น้ี​ยัง​มี​สวน​ผสม​เพิ่ม​เติม​ใน​การ​ทําน้ําออย​หมัก​ให​มี​คุณคา​รส​ชา​ติ​ มี​กลิ่น​และ​สีสัน​ที่​นา​รับ​ประ​ทา​น ​ได​แก​ สูตร

น้ําแค​รอ​ท ได​จาก​การนําหัว​แครอท​สด​มา​ป่ัน​แยก​กาก​เป็น​น้ําแค​รอ​ท ชวย​ให​มี​สีสัน​สวย​งาม​ มี​สาร​เบตา​-แค​โร​ที​น

ไลโค​ฟีน ​อุดม​ไป​ดวย​วิตามิน​เอ​ วิ​ตา​มิ​นบี1 วิ​ตา​มิ​นบี2 วิ​ตา​มิ​นบี3 วิตามิน​ซี​ รวม​ไป​ถึง​ธาตุ​เหล็ก​ ธาตุ​แคลเซียม​ ธาตุ

ฟอสฟอรัส​ โปร​ตี​น ​คารโบไฮเดรต​ และ​เสน​ใย​ หรือ​สูตร​น้ําสับ​ปะ​รด​ ซึ่ง​เป็น​สูตร​เริ่ม​ตน​ได​จาก​การ​สับปะรด​สด​มา​ป่ัน

แยก​กาก​เป็น​น้ําสับ​ปะ​รด​ และ​นํามา​เป็น​สวน​ผสม​ใน​การ​หมัก​ สวน​ผสม​สุดทาย​ใน​สูตร​การ​ผลิต​คือ​ น้ําตาล​ซู​โค​รส​ ใช

เป็น​สวน​ผสม​ใน​การ​ปรับ​ปริมาณ​ของแข็ง​ที่​ละลาย​ทัง้หมด​ใน​สวน​ผสม​ ทําให​น้ําออย​มี​รส​หวาน​ตาม​ความ​ชอบ​ และ​ใช

เครื่อง​มือ​หลัก​ที่​จําเป็น​ใน​การ​ผลิต​น้ําออย​หมัก​โปร​ไบโอ​ติก​ส ได​แก​ เครื่อง​คัน้​น้ําออย​ ถัง​หมัก​แส​ตน​เลสขนาด​ 100

ลิตร​ ถัง​บรรจุ​เครื่อง​ดื่ม​พรอม​หัว​บรรจุ​ ป๊ัม​แส​ตน​เลสและ​ทอ​เกรด​อา​หาร​ ถัง​กาซ​หุง​ตม​ ขนาด​ 48 กิโล​กรัม​ เครื่อง​วัด

pH และ​เครื่อง​ปิด​ฝา​ขวด​ เป็น​ตน

ดร​.​วรี​สา​ ชู​วัฒน​กูล​ อธิบาย​เพิ่ม​เติม​ถึง​การเต​รี​ยม​สวน​ผสม​สําหรับ​การ​ผลิต​น้ําออย​หมัก(Sugar Cane Punch

Probiotics) วา​ สูตร​เริ่ม​ตน​ที่​ทีม​งาน​เลือก​ใช​ คือ​ น้ําออย​หมัก​สูตร​น้ําสับ​ปะ​รด​ โดย​การนําน้ําออย​มา​ผสม​กับ​สับปะรด

ที่​ผาน​การ​ป่ัน​แยก​กาก​ โดย​สวน​ผสม​ระหวาง​น้ําออย​ น้ําสับ​ปะ​รด​ และ​น้ํากลัน่​ เทา​กับ​ 50 : 25 : 25 มิลลิ​ลิตร​ ปรับ

ความ​หวาน​ให​ ได​ 15 องศา​บริก​ซ นําไป​หมัก​ดวย​หัว​เชื้อ Lactobacillus johnsonii จาก​นัน้​พัฒนา​ดาน​กลิ่น​และ​สี

เพิ่ม​เติม​ จน​ได​ผลิตภัณฑ​น้ําออย​หมัก​สูตร​สุดทาย​คือ​ สูตร​น้ําแค​รอ​ท ซึ่ง​มี​สวน​ผสม​ของ​ น้ําออย​ น้ําสับ​ปะ​รด​ น้ําแค​รอ

ท และ​น้ําขิง​ ใน​อัตรา​สวน​ 50 : 25 : 20 : 5 มิลลิ​ลิตร​ และ​สําหรับ​การเต​รี​ยม​หัว​เชื้อ​ โดย​การ​เขี่ย​เชื้อ​จาก​หลอด​เก็บ

เชื้อ​มา​เลีย้ง​บน​อา​หาร​แข็ง MRS บม​เป็น​เวลา​ 2​ วัน​ จน​เชื้อ​ขึ้น​ จาก​นัน้​ใช​ลูปเขี่ย​เชื้อ​มา​ละลาย​ใน​น้ํากลัน่​ที่​ผาน​การ



ฆา​เชื้อ​ ผสม​ให​เขา​กัน​จน​ได​สารละลาย​เชื้อ​ นํามา​เติม​ใน​สวน​ผสม​ของ​น้ําออย​ที่​ผาน​การ​ฆา​เชื้อ​แลว​นําไป​บม​ใน​ตู​บม​ที่

อุณห​ภู​มิ​ 37 องศา​เซลเซียส​ เป็น​เวลา​ 2​ วัน​ จะ​ได​สารละลาย​หัว​เชื้อ​สําหรับ​การ​หมัก​น้ําออ​ย

ขัน้​ตอน​สุดทาย​ของ​การ​หมัก​เพื่อ​เพิ่ม​ปริมาตร​การ​ผลิต​และ​ตรวจ​สอบ​ ผสม​สูตร​น้ําออย​ใน​การ​หมัก​ปริ​มาตร​ 50 ลิตร​

ปรับ​ปริมาณ​ของแข็ง​ที่​ละลาย​ได​ทัง้​หมด​ 15 องศา​บริก​ซ จาก​นัน้​พาส​เจอ​ไร​ซ โดย​ใช​อุณหภูมิ​ที่​ 70 องศา​เซลเซียส​

เวลา​ 30 นา​ที​ ซึ่ง​การเต​รี​ยม​ใน​ปริมาณ​มาก​ สามารถ​ทําการ​ พ​าสเจอ​ไร​ซโดย​นําสวน​ผสม​ใส​ถัง​หมัก​และ​พาส​เจอ​ไร

ซใน​ถัง​หมัก​ได​ทัน​ที​ หาก​การเต​รี​ยม​ใน​ปริมาณ​ที่​น อย​สามารถ​นําสวน​ผสม​ใส​ขวด​หรือ​หมอ​ตม​น้ํารอน​ที่​ตัง้​อุณหภูมิ​ได​

จาก​นัน้​ปลอย​ให​เย็น​ นํามา​ใส​ภาชนะ​และ​เติม​หัว​เชื้อ​ 5 -10 เปอร​เซ็น​ต หมัก​ทิง้​ไว​ 9​ -12 ชัว่​โมง​ นํามา​บรรจุ​ขวด​ที่

ตอง​ลาง​ขวด​ให​สะอาด​และ​ผาน​การ​ตม​เพื่อ​ฆา​เชื้อ​กอ​น ​เมื่อ​บรรจุ​แลว​ควร​นําไป​เก็บ​ไว​ใน​ตู​แช​ หรือ​ตู​เย็น​ ที่​อุณหภูมิ

ประ​มา​ณ 4 องศา​เซล​เซี​ยส

วิศวกรรม​อา​หาร​ สรางสรรค​พัฒนา​อาหาร​ไทย​สู​คุณ​ภาพ​ ตอบ​สนอง​ความ​ตองการ​ของ​ตลาด​ เพิ่ม​มูลคา​ให​พืช​ผล

เกษตร​ไทย​…สู​ตลาด​ผลิตภัณฑ​เครื่อง​ดื่ม​ไทย​และ​อา​เซี​ยน
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