
พันชน้ําออยเพื่อสุขภาพ…วิศวกรรมอาหารเพิ่มราย

ไดแกเกษตรกรไทย

วิศวกรรมอาหาร หรือ Food Engineering กําลังมีบทบาทสําคัญตอการพัฒนาเศรษฐกิจและเป็นเครื่องมือสําคัญของ

การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารไทยสูตลาดประชาคมอาเซียน ตลาดและอุตสาหกรรมเครื่องดื่มในประเทศไทยนัน้มี

มูลคาปีละกวา 1 แสนลานบาท เฉพาะตลาดน้ําผลไมพรอมดื่มมีมูลคาประมาณ 12,000 ลานบาท คณะวิศวกรรม

ศาสตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง (สจล.) ไดรับทุนวิจัยจากสํานักงานคณะกรรมการ

ออยและน้ําตาลทราย ไดพัฒนาวิศวกรรมอาหาร เครื่องดื่มพันชน้ําออยโปรไบโอติกส (Sugar Cane Punch

Probiotics) เป็นโมเดลของเครื่องดื่มไทยเพื่อสุขภาพ ที่สามารถสรางงาน สรางรายไดใหเกษตรกรและผูประกอบ

การในยุคที่คนหันมาใสใจเรื่องสุขภาพ

ในการสาธิตการแปรรูปเครื่องดื่มพันชน้ําออยหมักโปรไบโอติกส (Sugar Cane Punch Probiotics) แกผูประกอบ

การและผูนําเกษตรกร ดร.วรีสา ชูวัฒนกูล หน่ึงในทีมคณะวิศวกรรมศาสตร สจล.กลาววา “ทีมงานวิจัยพัฒนาผลิต

ภัณฑ ประกอบดวยตัวดิฉัน, รศ. ดร.เฉลิมชาติ มานพ, ผศ. ดร.พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ, อาจารยสมัคร รักแม และ

รศ.ดร.ป่ินมณี ขวัญเมือง จากคณะครุศาสตรอุตสาหกรรม และ รศ.กตัญู หิรัญสมบูรณ จากวิทยาลัยการบริหาร

และจัดการ สจล.ไดรวมกันพัฒนา พันชน้ําออยหมักโปรไบโอติกส (Sugar Cane Punch Probiotics) ที่มาของการ

ทํางานรวมกันครัง้น้ี เน่ืองจากประเทศไทยเรามีวัตถุดิบออยอุดมสมบูรณ สถิติพื้นที่ปลูกออยทัว่ประเทศ 47 จังหวัด

ในภาคเหนือ กลาง อีสานและตะวันออกรวมประมาณ 10.5 ลานไร มีปริมาณออยสงเขาหีบ 106 ลานตัน ขณะที่

เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพเป็นที่นิยมมากและทางเลือกของผูบริโภคและคนรุนใหม รวมทัง้ชองทางในตลาดยังมีมากและ

กวางขึ้น โดยเฉพาะเมื่อเปิดประชาคมอาเซียนตัง้แตมกราคมปี 59 เป็นตนไป ทีมทํางานจึงไดรวมกันคิดทําอยางไร

จึงจะสรางมูลคาเพิ่มเชิงพาณิชยใหกับน้ําออยใหมีคุณคาทางอาหารมากขึ้นและเก็บไดนานขึ้น รสชาติอรอย รับ

ประทานไดงาย สอดรับกับวิถีชีวิตที่เรงรีบของผูบริโภค ถูกหลักอนามัย อีกทัง้เพิ่มสารอาหารใหกับรางกายดวย

…น้ําออยหมักโปรไบโอติกส จัดอยูในเครื่องดื่มประเภทน้ําหมักพืช ตามมาตรฐานการผลิตชุมชนน้ําหมักพืช (มผช

841/2547) มีประโยชนที่ใหคุณคาตอผูบริโภค เชน เสริมสรางภูมิคุมกัน และลดโอกาสการเป็นภูมิแพในเด็ก ชวย

ลดอาการทองผูก ขับถายงาย ชวยลดปัญหาเกี่ยวกับระบบทางเดินอาหาร ป องกันโรคมะเร็งลําไส ลดอาการทองเสีย

ในการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑน้ําออยหมัก พบวา น้ําออยหมักสูตรน้ําแครอทปริมาตร 100

มิลลิลิตร ใหพลังงาน 68 แคลลอรี่ และมีคุณคาทางโภชนาการมาก (ตามตารางภาพ 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/


…ทีมงานใชเวลาพัฒนา 10 เดือนเต็ม ไดผลิตภัณฑที่นาพอใจมาก ผูประกอบการใชเงินลงทุนประมาณ 250,000

บาท เป็นคาเครื่องมือ วัสดุและอุปกรณ ในเชิงเศรษฐกิจนัน้ น้ําออยหมักโปรไบโอติกส(Sugar Cane Punch

Probiotics) นอกจากเป็นผลิตภัณฑที่มีคุณคาทางโภชนาการหลากหลายแลว ยังมีตนทุนในการผลิตตํ่า ใหกําไรสูง

อีกทัง้ยังสามารถพัฒนาผลิตภัณฑใหหลากหลายไดอีก เชน การพัฒนาปรุงแตงกลิ่น โดยใชวัตถุดิบจากพืชสมุนไพร

ชนิดตางๆ แทนสารเคมี เชน ตะไคร กระชาย ขิง หรือพืชชนิดอื่นๆที่ใชเป็นเครื่องดื่มได เชน เกกฮวย ชาเขียว สวน

การพัฒนาสีสันของน้ําออยหมัก สามารถใชสีจากพืชชนิดตางๆ อาทิ ดอกอัญชัญ ลูกหวา ฟักขาว แครอท ผลหมอน

ดอกคําฝอย หรือพืชบางชนิดที่ใหทัง้สีและกลิ่น เชน กระชายดํา เป็นตน”

ในการสาธิตการแปรรูปเครื่องดื่มพันชน้ําออยหมักโปรไบโอติกสแกผูประกอบการและผูนําเกษตรกร ณ คระ

วิศวกรรมศาสตร สจล.ทางทีมงานไดใช จุลินทรียและวัตถุดิบในการผลิต ประกอบไปดวย ออยสายพันธุสุพรรณบุรี

50 ลักษณะของลําออยมีขนาดใหญ สีเขียวอมเหลือง ใหผลผลิตของน้ําออยถึง 4,600 – 5,200 ลิตรตอไร มีความ

หวาน 15 – 17 องศาบริกซ และเชื้อจุลินทรีย Lactobacillus johnsonii เป็นแบคทีเรียแกรมบวก รูปรางเป็นแทง

สัน้จนถึงยาว ขนาดกวาง 0.5 – 1.5 ยาว 1.5 – 1.10 ไมโครเมตร มีการจัดเรียงตัวเป็นเซลเดี่ยว เป็นโซคู ลักษณะ

โคโลนีบนอาหารแข็งมีรูปรางกลม เสนผาศูนยกลาง 0.5 – 2.0 มิลลิเมตร เป็นเชื้อที่ผานการทดสอบใหผลลัพธที่

สามารถผลิตกรดแลคติกไดดี จึงเป็นจุลินทรียที่สามารถนํามาใชในการหมักและถนอมผลผลิตทางการเกษตร

นอกจากน้ียังมีสวนผสมเพิ่มเติมในการทําน้ําออยหมักใหมีคุณคารสชาติ มีกลิ่นและสีสันที่นารับประทาน ไดแก สูตร

น้ําแครอท ไดจากการนําหัวแครอทสดมาป่ันแยกกากเป็นน้ําแครอท ชวยใหมีสีสันสวยงาม มีสารเบตา-แคโรทีน

ไลโคฟีน อุดมไปดวยวิตามินเอ วิตามินบี1 วิตามินบี2 วิตามินบี3 วิตามินซี รวมไปถึงธาตุเหล็ก ธาตุแคลเซียม ธาตุ

ฟอสฟอรัส โปรตีน คารโบไฮเดรต และเสนใย หรือสูตรน้ําสับปะรด ซึ่งเป็นสูตรเริ่มตนไดจากการสับปะรดสดมาป่ัน

แยกกากเป็นน้ําสับปะรด และนํามาเป็นสวนผสมในการหมัก สวนผสมสุดทายในสูตรการผลิตคือ น้ําตาลซูโครส ใช

เป็นสวนผสมในการปรับปริมาณของแข็งที่ละลายทัง้หมดในสวนผสม ทําใหน้ําออยมีรสหวานตามความชอบ และใช

เครื่องมือหลักที่จําเป็นในการผลิตน้ําออยหมักโปรไบโอติกส ไดแก เครื่องคัน้น้ําออย ถังหมักแสตนเลสขนาด 100

ลิตร ถังบรรจุเครื่องดื่มพรอมหัวบรรจุ ป๊ัมแสตนเลสและทอเกรดอาหาร ถังกาซหุงตม ขนาด 48 กิโลกรัม เครื่องวัด

pH และเครื่องปิดฝาขวด เป็นตน

ดร.วรีสา ชูวัฒนกูล อธิบายเพิ่มเติมถึงการเตรียมสวนผสมสําหรับการผลิตน้ําออยหมัก(Sugar Cane Punch

Probiotics) วา สูตรเริ่มตนที่ทีมงานเลือกใช คือ น้ําออยหมักสูตรน้ําสับปะรด โดยการนําน้ําออยมาผสมกับสับปะรด

ที่ผานการป่ันแยกกาก โดยสวนผสมระหวางน้ําออย น้ําสับปะรด และน้ํากลัน่ เทากับ 50 : 25 : 25 มิลลิลิตร ปรับ

ความหวานให ได 15 องศาบริกซ นําไปหมักดวยหัวเชื้อ Lactobacillus johnsonii จากนัน้พัฒนาดานกลิ่นและสี

เพิ่มเติม จนไดผลิตภัณฑน้ําออยหมักสูตรสุดทายคือ สูตรน้ําแครอท ซึ่งมีสวนผสมของ น้ําออย น้ําสับปะรด น้ําแครอ

ท และน้ําขิง ในอัตราสวน 50 : 25 : 20 : 5 มิลลิลิตร และสําหรับการเตรียมหัวเชื้อ โดยการเขี่ยเชื้อจากหลอดเก็บ

เชื้อมาเลีย้งบนอาหารแข็ง MRS บมเป็นเวลา 2 วัน จนเชื้อขึ้น จากนัน้ใชลูปเขี่ยเชื้อมาละลายในน้ํากลัน่ที่ผานการ



ฆาเชื้อ ผสมใหเขากันจนไดสารละลายเชื้อ นํามาเติมในสวนผสมของน้ําออยที่ผานการฆาเชื้อแลวนําไปบมในตูบมที่

อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 วัน จะไดสารละลายหัวเชื้อสําหรับการหมักน้ําออย

ขัน้ตอนสุดทายของการหมักเพื่อเพิ่มปริมาตรการผลิตและตรวจสอบ ผสมสูตรน้ําออยในการหมักปริมาตร 50 ลิตร

ปรับปริมาณของแข็งที่ละลายไดทัง้หมด 15 องศาบริกซ จากนัน้พาสเจอไรซ โดยใชอุณหภูมิที่ 70 องศาเซลเซียส

เวลา 30 นาที ซึ่งการเตรียมในปริมาณมาก สามารถทําการ พาสเจอไรซโดยนําสวนผสมใสถังหมักและพาสเจอไร

ซในถังหมักไดทันที หากการเตรียมในปริมาณที่น อยสามารถนําสวนผสมใสขวดหรือหมอตมน้ํารอนที่ตัง้อุณหภูมิได

จากนัน้ปลอยใหเย็น นํามาใสภาชนะและเติมหัวเชื้อ 5 -10 เปอรเซ็นต หมักทิง้ไว 9 -12 ชัว่โมง นํามาบรรจุขวดที่

ตองลางขวดใหสะอาดและผานการตมเพื่อฆาเชื้อกอน เมื่อบรรจุแลวควรนําไปเก็บไวในตูแช หรือตูเย็น ที่อุณหภูมิ

ประมาณ 4 องศาเซลเซียส

วิศวกรรมอาหาร สรางสรรคพัฒนาอาหารไทยสูคุณภาพ ตอบสนองความตองการของตลาด เพิ่มมูลคาใหพืชผล

เกษตรไทย…สูตลาดผลิตภัณฑเครื่องดื่มไทยและอาเซียน

สอบถามเพิ่มเติมไดที่ ดร.วรีสา ชูวัฒนกูล โทร. 02-3298356-8 หรือ อีเมล varesa06@hotmail.com)


