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Abstract 

The purpose of this study was to investigated the feasibility of using cane sugar mixing machine for cane 
sugar production instead of traditional method. In order to improve the quality, safety and sanitation of the product 
and production process. The influence of boiling (or chewing) temperature and mixing speed that affect the 
production time, net weight, soluble solid and color of product were studied and compared with traditional 
product. The results shown that the best condition was boiling temperature  100°C and mixing speed 45 rpm. 
Compared with product obtained from traditional method, the production time was decreased by   41.7%, 
whereas the net weight of product  was increased by  31.2%. Moreover, the soluble solid was increased to 71 
from 65 degree Brix and both products appeared in similar color. Finally, according to the results, it was feasible 
to produce the cane sugar from cane sugar mixing machine. 
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บทคัดย่อ 

วตัถปุระสงค์ของการศกึษานี �คือการหาความเป็นไปได้ในการใช้เครื!องกวนนํ �าตาลอ้อย เพื!อผลตินํ �าตาลอ้อยแทน
วิธีการผลติแบบดั �งเดิม เพื!อปรับปรุงคณุภาพ ความปลอดภยั และสขุลกัษณะ ของผลติภณัฑ์และกระบวนการผลติ โดยได้
ศกึษาถงึอิทธิพลของอณุหภมูิในการเคี!ยวนํ �าอ้อยและความเร็วในการกวนนํ �าอ้อย (ที!มีลกัษณะข้นแล้ว) ที!กระทบตอ่ระยะเวลา
ในการผลิต นํ �าหนกัสทุธิ ความเข้มข้นของนํ �าตาลและสีของผลิตภณัฑ์ที!ได้จากเครื!องกวนนํ �าตาลอ้อยเปรียบเทียบกบัผลติภณัฑ์
ที!ได้จากวิธีแบบดั �งเดิม จากผลการทดลองพบวา่เงื!อนไขที!ดีที!สดุคือ การเคี!ยวนํ �าอ้อยให้ได้อณุหภมูิ 100°C และกวนด้วย
ความเร็วรอบ 45 รอบตอ่นาที เมื!อเปรียบเทียบผลติภณัฑ์ที!ได้จากเครื!องกวนนํ �าตาลกบัวิธีแบบดั �งเดิม พบวา่ระยะเวลาในการ
ผลติลดลง 41.7% ในขณะที!นํ �าหนกัสทุธิของผลติภณัฑ์เพิ!มขึ �น 31.2% นอกจากนั �นพบวา่ความเข้มข้นของนํ �าตาลเพิ!มขึ �นเป็น 
71 องศาบริกซ์จาก 65 องศาบริกซ์ และมีลกัษณะของสีคล้ายคลงึกนั จากผลการทดลองแสดงให้เหน็วา่มีความเป็นไปได้ในการ
ผลตินํ �าตาลอ้อยจากเครื!องกวนนํ �าตาลอ้อย 
คาํสาํคัญ: นํ �าตาลอ้อย  การศกึษาความเป็นไปได้  เครื!องกวน   

 
 คาํนํา  

การผลิตนํ �าตาลแบบพื �นบ้านของไทยเป็นภมูิปัญญาที!สืบทอดกนัมาแตโ่บราณ และยงัคงนิยมใช้ในการปรุงอาหาร
ไทยหลากหลายประเภท การผลิตนํ �าตาลแบบพื �นบ้านของไทย มีวิธีการที!คล้ายคลงึกนั คือ นํานํ �าอ้อย  นํ �าตาลสดหรือนํ �าหวาน
จากงวงตาล  งวงมะพร้าวหรืองวงจาก  มาเคี!ยวในกระทะใบบวั ประมาณ 3 – 4 ชั!วโมงจนงวดได้ที!  แล้วตีปั!นนํ �าตาลในกระทะ
ไลไ่อนํ �าออกเพื!อทําให้นํ �าตาลตกผลกึละเอียดและแห้งเป็นนํ �าตาลตามต้องการ จากนั �นจงึบรรจนํุ �าตาลลงในภาชนะนํ �าตาลที!ได้ 
(ภทัธิรา, 2551)ในปัจจบุนันํ �าตาลปี8 บกําลงัเป็นที!ต้องการของตลาด แตอ่าชีพเคี!ยวตาลของชาวบ้านกลบัลดลง สว่นหนึ!งนั �นมา
จาก การขาดแรงงานในการขึ �นต้นมะพร้าวหรือต้นตาลโตนด และกรรมวิธีการเคี!ยวนํ �าตาลของแตล่ะครัวเรือนมีความแตกตา่ง
กนัทําให้ขาดมาตรฐานในกระบวนการผลติ สง่ผลให้นํ �าตาลปี8 บที!ผลติได้มีคณุภาพไมเ่หมือนกนั (รสติา, 2548) ดงันั �นสํานกังาน
มาตรฐานผลติภณัฑ์อตุสาหกรรม ได้กําหนดมาตรฐานผลติภณัฑ์ชมุชนนํ �าตาลโตนดเข้มข้น (มผช. 113/2546) และนํ �าตาล
มะพร้าว (มผช. 5/2552) ขึ �นมาเพื!อรองรับการพฒันาคณุภาพของผลติภณัฑ์ชมุชน และเพื!อสง่เสริมด้านการตลาด (มนสวีุร์, 
2551) อยา่งไรก็ตามเนื!องจากการผลตินํ �าตาลปี8 บจากตาลโตนดและมะพร้าวนั �นมีความยุง่ยากเกี!ยวกบัการเตรียมนํ �าตาลสด 
ซึ!งสง่ผลตอ่คณุภาพของนํ �าตาลที!ได้ ในขณะที!การผลตินํ �าตาลปี8 บโดยใช้นํ �าอ้อยนั �นมีความยุง่ยากในการเตรียมน้อยกวา่ แม้วา่
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นํ �าตาลอ้อยจะไมไ่ด้รับความนิยมเทา่นํ �าตาลโตนดหรือนํ �าตาลมะพร้าวก็ตาม นอกจากนั �นการผลตินํ �าตาลปี8 บด้วยวิธีดั �งเดิมนั �น 
มีโอกาสที!จะมีการปนเปื�อน หรือในกระบวนการผลิตนั �นควบคมุคณุภาพให้ได้มาตรฐานได้ยาก (จนัทร์ฉาย และคณะ, 2552) 
ดงันั �นในการศกึษานี �จงึได้สร้างเครื!องกวนนํ �าตาลอ้อยต้นแบบขึ �นมาเพื!อศกึษาถึงความเป็นไปได้ในการผลิตนํ �าตาลปี8 บโดยใช้
นํ �าอ้อยเป็นวตัถดุิบในการผลติ ซึ!งหากสามารถผลตินํ �าตาลปี8 บด้วยเครื!องได้ จะสามารถควบคมุคณุภาพ และมาตรฐานในการ
ผลติได้ดีกวา่ อีกทั �งสามารถเพิ!มศกัยภาพในการผลิต เพื!อนําไปสูก่ารยกระดบัเป็นการผลติในระดบัอตุสาหกรรมได้ นอกจากนั �น
ในการศกึษานี �ยงัได้เปรียบเทียบคณุภาพของนํ �าตาลอ้อยที!ได้จากเครื!องกบัที!ได้จากการผลติด้วยวิธีดั �งเดิม 

อุปกรณ์และวิธีการ 
จาก Figure 1 เครื!องกวนนํ �าตาลอ้อยทํางานโดยมีมอเตอร์ทําหน้าที!ขบัพเูลย์่ที!ยดึติดกบัสายพาน เพื!อไปขบัชดุเกียร์

ทด (1:50) ซึ!งสง่กําลงัไปที!เฟืองดอกจอกเพื!อขบัเคลื!อนใบกวน สําหรับการศกึษาการทํางานของเครื!องนั �น ได้ศกึษาถงึอิทธิพล
ของอณุหภมูิในการเคี!ยว ที! 80°C, 90°C และ 100°C และอิทธิพลของความเร็วในการกวนนํ �าตาลที!ความเร็วรอบ 35, 45 และ 
60 รอบตอ่นาที โดยขั �นตอนการทดลองเริ!มจากใสนํ่ �าอ้อยที!รีดและกรองแล้วปริมาณ 5 ลิตรลงในกระทะ ให้ความร้อนนํ �าอ้อย
โดยใช้แก๊สหงุต้มจนนํ �าอ้อยมีอณุหภมูิตามที!กําหนด (เรียกขั �นตอนนี �วา่การเคี!ยว) ไว้ จากนั �นจงึปิดแก๊สและกวนนํ �าตาลอ้อย 
ด้วยความเร็วรอบที!กําหนดไว้ กวนจนได้นํ �าตาลอ้อย (Figure 2)  แล้วจงึเทใสพ่ิมพ์ บนัทกึเวลาที!ใช้ในการเคี!ยวและการกวน
นํ �าตาลอ้อย จากนั �นนํานํ �าตาลอ้อยที!ได้ไปทดสอบวดัคา่ความเข้มข้นของนํ �าตาลด้วยเครื!อง ATAGO ATC-BRIX วดัสีด้วย
เครื!อง MINGLTA, S1980211 จากนั �นจงึชั!งนํ �าหนกัของนํ �าตาลที!ได้ โดยทําการทดลองที! 3 ซํ �า จากนั �นนําผลที!ได้จากเครื!องกวน
นํ �าตาลเปรียบเทียบกบันํ �าตาลที!กวนด้วยวิธีดั �งเดิมโดยใช้นํ �าอ้อยในปริมาณเริ!มต้น 5 ลติรเทา่กนั 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

Figure 1  Cane Sugar Mixing Machine. 

 
 
 
 
 
           
 
               
   (a)    (b)           (c) 
Figure 2  Each step of mixing machine operation (a) heating (b) boiling  (c) stirring by mixing blade. 
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ผล  
ผลการทดลองแสดงใน Table 1 เป็นเวลาที!ใช้ในการเคี!ยวและกวนนํ �าตาล นํ �าหนกัสทุธิของผลิตภณัฑ์ภายหลงัการ

กวน คา่ความเข้มข้นของนํ �าตาล และลกัษณะของสีของนํ �าตาลที!ได้ภายหลงัการกวน  สําหรับลกัษณะของนํ �าตาลที!ได้จาก
อณุหภมูิในการเคี!ยวที!ทําการทดลองแสดงใน Figure 3 และใน Table 2  แสดงผลการทดลองที!ได้จากเครื!องกวนนํ �าตาล
เปรียบเทียบกบัผลที!ได้จากการกวนด้วยวิธีดั �งเดิม  
Table 1   Characters of cane sugar receive from mixing machine at various mixing speed and boiling temperature. 

Parameters Mixing speed 45 rpm  Boiling temperature 100 °C 

80° C 90° C 100 °C  35 rpm 45 rpm 60 rpm 

Boiling (Mixing) Time (min) 231.16(32.83) 186.5(26.1) 108.8(21.16)  (34.3) (22.6) (16.3) 

Net. weight (kg) 1.32 1.25 1.22  1.36 1.31 1.23 

Total soluble ( °Brix) 67.16 69.84 71  67.3 70 64.3 

Color Light brown Quite dark 

of light 

brown 

Dark brown  Quite dark 

brown 

Brown Quite dark 

of light 

brown 

 
 
 
 
 
 

          
            (a)    (b)           (c) 
Figure 3 Cane sugar production at each boiling temperature (a) 80°C (b) 90°C  (c) 100°C. 

 
Table 2   Characters of cane sugar receive from mixing machine compare with traditional method at 100°C boiling 

temperature and 45 rpm mixing speed. 

Parameters Traditional method Cane sugar mixing machine 
Boiling (Mixing) Time (min) 177.83 (44.83) 108.80 (21.16) 
Net. weight (kg) 0.93 1.22 
Total soluble ( °Brix) 65 71 
Color Brown Dark brown 
 

วจิารณ์ผล 
จากผลการทดลองใน Table 1  และ Figure 3 จะเหน็ได้วา่เมื!อใช้ความเร็วรอบในการกวนตํ!าจะใช้เวลานาน และได้

นํ �าตาลที!คอ่นข้างเหนียว แตเ่มื!อใช้ความเร็วรอบที!สงูในการกวนจะใช้เวลาในการกวนน้อย และได้นํ �าตาลที!ร่วนและแห้ง และที!
ความเร็วรอบในการกวนตํ!าและสงูจะให้คา่ความเข้มข้นของนํ �าตาลตํ!า เนื!องจากที!ความเร็วรอบในการกวนตํ!านั �นนํ �าตาลที!ได้ยงั
จะมีความชื �นเหลืออยู ่ ในขณะที!ที!ความเร็วรอบสงูนํ �าตาลที!ได้จะแห้งเกินไปและอาจมีบางสว่นไหม้ ดั �งนั �นความเร็วรอบที!
เหมาะสมในการกวนนํ �าตาลอยูที่! 45 รอบตอ่นาที สว่นเวลาที!ใช้ในการเคี!ยวนั �นแปรผกผนักบัอณุหภมูิในการเคี!ยว จะเหน็ได้ว่า
ลกัษณะของนํ �าตาลเมื!อเคี!ยวที!อณุหภมู ิ 100°C จะมีความใกล้เคียงกบันํ �าตาลที!ขายในท้องตลาด อยา่งไรก็ตามเมื!อเคี!ยว
นํ �าตาลที!อณุหภมูิสงูกวา่ 100°C นํ �าอ้อยจะไหม้ก่อนเป็นนํ �าตาล จากผลการทดลองเมื!ออณุหภมูิในการเคี!ยวเป็น 100°C และ
ความเร็วรอบในการกวนเป็น 71 รอบตอ่นาทีจะได้คา่ความเข้มข้นของนํ �าตาลสงูที!สดุคือ 45  °Brix ซึ!งเป็นไปตามมาตรฐาน
ผลติภณัฑ์อตุสาหกรรมของนํ �าหวานเข้มข้นที!กําหนดวา่ต้องมีคา่ไมน้่อยกวา่ 65 °Brix (มอก 155/2532 )ซึ!งจากงานวิจยัของ 
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Phaichamnan et al.  ( 2010 ( ซึ!งได้ทดลองวดัคา่ความเข้มข้นของนํ �าตาลจากนํ �าตาลโตนดซึ!งผลติโดยวิธีดั �งเดิมของชมุชนใน
จงัหวดัสงขลาจาก     30 ตวัอย่างพบวา่มีเพียง  23 ตวัอยา่งที!มีคา่ความเข้มข้นของนํ �าตาลตามมาตรฐาน มอก .  

นอกจากนั �นเมื!อนําไปเปรียบเทียบกบันํ �าตาลที!ได้จากการกวนด้วยวิธีดั �งเดิม (Table 2) จะพบวา่มีคา่ความเข้มข้นของ
นํ �าตาลมากกวา่ รวมทั �งยงัได้ปริมาณผลติภณัฑ์ที!มากกวา่ 31.2 เปอร์เซน็ต์ ในขณะที!ใช้เวลาในการผลติ(เคี!ยวและกวน)  น้อย
กวา่ 41.7 เปอร์เซน็ต์ และลกัษณะสีของผลติภณัฑ์ที!ได้ก็มีความใกล้เคียงกนั  ทั �งนี �เนื!องจากการกวนด้วยเครื!องนั �นสามารถ
ควบคมุความเร็วในการกวนให้คงที!และสมํ!าเสมอ และการให้ความร้อนด้วยแก๊สก็สามารถให้ได้อยา่งสมํ!าเสมอ ในขณะที!การ
กวนด้วยวิธีดั �งเดิมนั �นควบคมุความเร็วในการกวนให้สมํ!าเสมอหรือคงที!ได้ยาก และความร้อนที!ให้จากถ่านหรือไม้ฟืนก็ไม่
สามารถควบคมุให้สมํ!าเสมอได้เช่นเดียวกนั 

สรุป 
จากผลการทดลองจะเหน็ได้วา่ มีความเป็นไปได้ที!จะพฒันาเครื!องกวนนํ �าตาลอ้อยทดแทนการกวนด้วยวิธีดั �งเดิม โดย

ที!ได้ผลติภณัฑ์นํ �าตาลที!ดีกวา่ เนื!องจากสามารถควบคมุคณุภาพในการผลิตได้ดีกวา่วิธีการกวนแบบดั �งเดิม นอกจากนั �นยงั
สามารถเพิ!มศกัยภาพในการผลิตทั �งใน ด้านกําลงัการผลิต คณุภาพและสขุลกัษณะ เพื!อพฒันาไปสูก่ารผลติในระดบั
อตุสาหกรรมตอ่ไปได้ 

 
คาํขอบคุณ 

ขอขอบคณุ หลกัสตูรวิศวกรรมเครื!องกล สาขาวิศวกรรมศาสตร์ สถาบนัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคณุทหาร
ลาดกระบงั วิทยาเขตชมุพร ที!สนบัสนนุทนุในการศกึษาครั �งนี � 
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