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บทคัดย่อ  
 

การเพิ่มประสิทธิภาพเคร่ืองแยกเน้ือตาลจากผลตาลสุก 

 

 

เน้ือตาลสุกเป็นผลิตผลจากผลตาลโตนด ซึ่งเป็นพืชที่มีมากในจังหวัดเพชรบุรี และมีเกษตรกร

ในจังหวัดสามารถสร้างรายได้จากการขายเน้ือตาลสุกจํานวนมาก เน่ืองจากในช่วงฤดูฝนของปีจะมีผล

ตาลสุกในปริมาณมาก ทําให้วิธีการยีตาลที่เกษตรกรใช้ไม่สามารถผลิตเน้ือตาลสุกออกขายได้ทันเวลา

ก่อนเน้ือตาลสุกเน่าเสีย วัตถุประสงค์ของการวิจัยน้ีเพ่ือพัฒนาเครื่องแยกเน้ือตาลสุกให้มีประสิทธิภาพ

ในการแยกเนื้อตาลสุกเพ่ิมขึ้นกว่าเคร่ืองยีตาล-สลัดนํ้าซึ่งถูกพัฒนาขึ้นมาก่อนหน้าน้ี ผลการวิจัยพบว่า

เครื่องแยกเน้ือตาลสุกประกอบด้วยโครงสร้างเป็นสแตนเลส มีถังแยกเน้ือตาลที่มีรูปร่างทรงกระบอก

และผนังมีรูพรุน วางอยู่ในอ่างรองรับเน้ือตาลสุก ตัวถังแยกเน้ือตาลถูกควบคุมการหมุนผ่านมอเตอร์

เกียร์ ภายในมีแผ่นก้ันสแตนเลสวางตัวแนวขวางของถังจํานวน 5 แผ่น เพ่ือช่วยควบคุมทิศทางการ

เคลื่อนที่ของผลตาลภายในถัง มีอ่างรับนํ้าสําหรับฉีดพ่นบนถังแยกเน้ือตาลสุก โดยใช้ป๊ัมนํ้าพานํ้าที่

ผ่านการกรองด้วยแผ่นกรองไปฉีดพ่นลงบนถังแยกเน้ือตาลสุก มอเตอร์เกียร์และป๊ัมนํ้าถูกควบคุมผ่าน

กล่องควบคุมระบบไฟฟ้า เครื่องแยกเน้ือตาลสุกน้ีสามารถบรรจุผลตาลสําหรับการแยกเน้ือตาลได้

สูงสุด 190 กิโลกรัม และใช้เวลาในการแยกเนื้อตาลสุกประมาณ 10 นาที ใช้เวลาในการสะเด็ดนํ้าจาก

เมล็ดตาล 6 นาที และใช้เวลาในการนําเมล็ดตาลออกจากถังนานประมาณ 7 นาที ความสามารถใน

การแยกเน้ือตาลของเคร่ืองแยกเน้ือตาลประมาณ 19 กิโลกรัม/นาที ซึ่งสูงกว่าเคร่ืองยีตาล-สลัดนํ้า

ประมาณ 9 เท่า เน้ือตาลสุกที่ได้จากเครื่องแยกเน้ือตาลสุกและเครื่องยีตาล-สลัดนํ้ามีค่าพีเอชและค่าสี 

L*a*b* ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ  

 

คําสําคญั : เน้ือตาลสุก เครื่องแยกเน้ือตาลสุก ประสิทธิภาพ 
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Abstract 
 
 

Improvement of pulp separator for Palmyra palm fruit 
Jintana Wiboonsirikul 

 

Ripen Palmyra palm (Borassus flabellifer Linn.) pulp is a kind of produces 

derived from its fruits and abundant in Phetchaburi province. Many farmers gain their 

income from producing ripen pulp and distributing to various markets in both 

Phetchaburi and other provinces. During raining season, there are too many ripen 

Palmyra palm fruits to produce for ripen pulp in time before decomposition by a 

conventional method. The objective of the research was aimed to improve the 

efficiency of the pulp separator to be higher than the former pulp separator developed 

in 2015. The results showed that the present separator composed of stainless steel 

structure and a cylinder separator tank with porous wall lied in half-cylinder tank for 

water reservoir and mixture of water and pulp. The separator tank was controlled by 

gear motor and equipped with 5 pieces of baffles. In addition, there was a stainless 

pipe on the separator tank connected from a pump equipped to the overflow water 

from the half-cylinder tank for spraying water to the surface of the separator tank. The 

capacity of the separator tank was 190 kg, and pulp was separated from the palmyra 

palm fiber. The separating time was around 10 min, water removal from the Palmyra 

palm seed and fiber was around 6 min, and seed removal time was around 7 min. The 

capacitor of the separator was 19 kg/min, which was 9 times higher than the former 

separator. The quality of Palmyra palm pulp derived from both separators had no 

significant difference in pH and color values of L*a*b*. 

 

Key words : ripen Palmyra palm pulp, pulp separator, efficiency       
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บทที่ 1 
บทนํา 

 

ความสําคัญและที่มาของปัญหา 
 เน้ือตาลสุกได้จากผลตาลโตนด (Borassus flabellifer Linn.) ซึ่งมีมากตามธรรมชาติใน

จังหวัดเพชรบุรี และในบางฤดูกาลโดยเฉพาะช่วงปลายฤดูร้อนถึงต้นฤดูหนาว จะมีมากจนเกษตรกรที่

มีอาชีพเก็บและขายผลิตผลจากต้นตาลโตนดไม่สามารถนําไปใช้ประโยชน์ได้ทันเวลาก่อนผลตาลสุกจะ

เน่าเสีย เน้ือตาลสุกสามารถนําไปประกอบอาหารได้หลายชนิดทั้งอาหารคาวและหวานเหมือนกับผัก

และผลไม้ทั่วไป มีกลิ่นรสและความหวานเฉพาะตัวที่แตกต่างจากผลไม้ทั่วไป มีสารแคโรทีนอยด์ซึ่งใช้

ในการสร้างวิตามินเอในปริมาณสูง เมื่อเทียบกับผักและผลไม้อ่ืน และให้ประโยชน์ทางด้านเศรษฐกิจ

แก่เกษตรกรมากกว่าการปลูกผักและผลไม้ทั่วไป เน่ืองจากเป็นต้นไม้ยืนต้น ไม่จําเป็นต้องบํารุงรักษา

ด้วยปุ๋ยหรือธาตุอาหารของพืชอย่างสมํ่าเสมอ ซึ่งต่างจากการปลูกพืชผักผลไม้ชนิดอ่ืน มีศัตรูพืชน้อย

มาก ดังน้ันเมื่อต้นตาลโตนดเจริญเติบโตจนให้ผลิตผลได้จะให้ผลิตผลอย่างต่อเน่ืองทุกปีแก่เกษตรกร 

ทําให้สามารถสร้างรายได้ในการขายเนื้อตาลสุกได้มากกว่าการขายผลิตผลการเกษตรอ่ืน เน่ืองจากมี

ต้นทุนในการเพาะปลูกตํ่าเมื่อเทียบกับการขายผลิตผลทางการเกษตรอ่ืน นอกจากน้ีกรมทรัพย์สินทาง

ปัญญา กระทรวงพาณิชย์ ได้คัดเลือกจังหวัดเพชรบุรี เป็น 1 ใน 10 จังหวัดเมืองต้นแบบเศรษฐกิจ

สร้างสรรค์ ในด้าน “เมืองเพชร เมืองตาลโตนด” ดังน้ันจังหวัดเพชรบุรีจึงกําหนดยุทธศาสตร์จังหวัด

ต้ังแต่ปี พ.ศ. 2555 ตามนโยบายของรัฐบาล โดยกําหนดให้มีการสร้างมูลค่าเพ่ิม การวิจัยและ

พัฒนาการใช้ประโยชน์จากต้นตาลโตนด ซึ่งรวมทั้งเน้ือตาลสุก  

 การแยกเนื้อตาลออกจากผลตาลหรือการยีตาลเป็นกระบวนการที่ใช้เวลาและแรงงานคนมาก 

ในปีพ.ศ. 2557 คณะผู้วิจัยได้พัฒนาเคร่ืองยีตาล-สลัดนํ้าเพ่ือแก้ปัญหาเรื่องการใช้เวลาและแรงงานคน

ในการยีตาล โดยเคร่ืองยีตาล-สลัดนํ้าที่พัฒนาขึ้นช่วยลดระยะเวลาในการผลิตเน้ือตาลสุกโดยรวมได้

เร็วขึ้นประมาณ 3 เท่า โดยเฉพาะในขั้นการแยกน้ําออกจากของผสมของเน้ือตาลกับนํ้า อย่างไรก็ตาม

ในขั้นตอนการแยกเน้ือตาลออกจากผลตาลสุกยังมีประสิทธิภาพตํ่ากว่าวิธีด้ังเดิมที่เกษตรกรใช้

ประมาณ 3 เท่า เน่ืองจากขนาดบรรจุและวิธีการกวนด้วยใบกวนในถังผสมไม่เหมาะสมในการแยกเน้ือ

ตาลออกจาก  พูตาล ดังน้ันในการวิจัยน้ีจึงต้องการเพ่ิมประสิทธิภาพการแยกเน้ือตาลให้เร็วขึ้น โดย

การเปลี่ยนวิธีทางกลในการแยกเน้ือตาลจากการกวนผสมเป็นการขัดถูกับผนังที่มีรูพรุนของถัง  
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วัตถุประสงค์ 
เพ่ือพัฒนาเคร่ืองแยกเน้ือตาลออกจากผลตาลสุกที่มีประสิทธิภาพสูงกว่าเคร่ืองยีตาล-สลัดนํ้า 

และถ่ายทอดองค์ความรู้ให้เกษตรกรที่มีอาชีพผลิตเน้ือตาลสุกเพ่ือจําหน่าย 

สมมติฐานการวิจัย 
 การแยกเน้ือตาลสุกโดยใช้การขัดสีระหว่างผิวผนังถังแยกและผลตาลสามารถแยกเน้ือตาล

ออกจากผลตาลสุกได้เร็วกว่าการใช้วิธีการป่ันหรือกวนผสมในถังกวนที่มีใบกวน 

ขอบเขตการวิจัย 
 เปรียบเทียบประสิทธิภาพในการแยกเน้ือตาลออกจากผลตาลสุกระหว่างเครื่องแยกเน้ือตาลที่

พัฒนาขึ้นในปัจจุบันและเครื่องยีตาล-สลัดนํ้าที่พัฒนาข้ึนในปี พ.ศ. 2558 และผลตาลโตนดที่ใช้ในการ

ทดสอบประสิทธิภาพของเคร่ืองแยกเน้ือตาลสุกได้จากสวนตาลของคุณถนอม ภู่เงิน ในต.ถ้ํารงค์ อ.

เมือง จ.เพชรบุรี 

 เครื่องแยกเน้ือตาลประกอบด้วยถังแยกเน้ือตาล อ่างรับนํ้า มอเตอร์เกียร์ ป๊ัมนํ้า และ

โครงสร้างเป็นสแตนเลส 

ประโยชน์ท่ีคาดว่าจะไดร้ับ 
1. ได้เครื่องแยกเน้ือตาลที่มีประสิทธิภาพในการแยกเน้ือตาลสูง 

2. ระยะเวลาในการผลิตเน้ือตาลสุกลดลง 

นิยามศัพท์ 

เมล็ดตาล หมายถึง เมล็ดของผลตาลสุก เป็นเปลือกแข็ง ภายในมีเน้ือสีขาวเมื่อผลตาลสุกเต็มที่  

พูตาล หมายถึง ส่วนของผลตาลสุกที่แยกเป็นส่วน ๆ ตามจํานวนเมล็ดตาล ซึ่งยังมีเน้ือตาลสุกสีเหลือง 

เมล็ดตาลและเส้นใยตาล 

เครื่องแยกเนื้อตาลสุก หมายถึง ชุดอุปกรณ์ที่สามารถแยกเน้ือตาลสุกสีเหลืองซึ่งเกาะติดกับเส้นใยที่

ยึดติดแน่นกับเมล็ดตาลได้  

ประสิทธิภาพเคร่ืองแยกเนื้อตาลสุก หมายถึง จํานวนกิโลกรัมเน้ือตาลสุกต่อเวลาที่เครื่องแยกเน้ือ

ตาลสุกสามารถแยกเนื้อตาลออกจากเส้นใยตาลได้ 

 

 

 



 

 

 

บทที่ 2  

เอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวข้อง 

2.1 เอกสารท่ีเก่ียวข้อง 

2.1.1 ตาลโตนด (Borassus flabellifer Linn.) 
Palmyra Palm (Borassus flabellifer Linn.) เ ป็นพืชในตระกูลปาล์มมี ช่ื อทาง

พฤกษศาสตร์ว่า Borassus flabellifer Linn. มีลักษณะดังภาพที่ 2.1 สามารถขึ้นได้ในเขตร้อน พบ

โดยทั่วไปในประเทศอินเดีย ไทย พม่า ศรีลังกาและกัมพูชา สําหรับประเทศไทย ต้นตาลโตนดขึ้น

หนาแน่นในแถบภาคใต้ของประเทศ นับต้ังแต่จังหวัดเพชรบุรีถึงจังหวัดสงขลา นอกจากน้ียังพบใน

จังหวัดอ่ืน ๆ เช่น พิษณุโลก บุรีรัมย์ สิงห์บุรี ชัยนาท สุพรรณบุรี นครปฐม นครศรีธรรมราช และ

สงขลา เป็นต้น โดยจังหวัดเพชรบุรี เป็นจังหวัดที่มีจํานวนต้นตาลโตนดมากที่สุดประมาณ 2 ล้านต้น 

(สํานักงานเกษตรจังหวัดเพชรบุรี, 2551) 

 

ภาพท่ี 2.1 ลักษณะต้นตาลโตนด (Borassus flabellifer Linn.) 

ที่มา : ภาพถ่ายโดยคณะผู้วิจัย 
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2.1.2 ลักษณะทางสรีรวิทยาและนิเวศวิทยาของต้นตาลโตนดและผลตาลโตนด 
ตาลโตนด เป็นไม้วงศ์ปาล์มเช่นเดียวกับมะพร้าว แต่ตาลโตนดมีความแข็งแรง ทนทาน 

และอายุยืนยาวกว่ามะพร้าวมาก โดยมีอายุยืนยาวประมาณ 80-100 ปี โตเต็มที่จะสูงประมาณ 2,700 

เซนติเมตร (90 ฟุต) หรือมากกว่า มีเส้นรอบวงโคนต้นอยู่ระหว่าง 60-120 เซนติเมตร (2-4 ฟุต) และ

มีใบเป็นรูปพัด (Fan Leaf) ขนาดใหญ่แข็งและหนา โดยจะให้ผลผลิตหลังจากปลูกแล้วประมาณ     

10-15 ปี ตาลโตนดขึ้นได้บนดินทุกชนิด ทนทั้งความแห้งแล้งและนํ้าท่วม มีรากลึกมาก โดยรากของ

ตาลโตนดไม่แผ่ออกด้านข้าง จึงสามารถปลูกร่วมกับพืชอ่ืนได้ดี ตาลโตนดที่ขึ้นอยู่ในบริเวณนาข้าว จึง

ไม่ทําให้ผลผลิตของข้าวลดลง นอกจากน้ียังช่วยป้องกันลมพายุ เป็นที่อยู่อาศัยของนกและค้างคาวซึ่ง

ช่วยควบคุมแมลง และให้ปุ๋ยแก่ชาวนาอีกด้วย ตาลโตนดที่ขึ้นอยู่โดยทั่วไปมีลักษณะและส่วนประกอบ

ดังน้ี (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2544) 

(1) ราก เป็นรากเสี้ยนกลมยาว เป็นกระจุกคล้ายมะพร้าว แต่หย่ังลึกลงไปในดินได้ลึก

มาก ไม่แผ่ไปตามผิวดินเหมือนรากมะพร้าว จึงยึดกับดินได้ดี โอกาสท่ีจะโค่นล้มหรือถอนรากเป็นไปได้

ยาก จึงใช้ปลูกเพ่ือเป็นหลักในการแบ่งเขตของคันนาหรือเพ่ือเสริมความแข็งแรงให้กับดินในบริเวณที่

ทําการทดนํ้าเข้านา 

(2) ลําต้น ตาลโตนดเป็นพืชลําต้นเด่ียวที่มีลักษณะสูงชะลูด ความสูงโดยทั่วไป

ประมาณ 18-20 เมตร โตเต็มที่จะสูงประมาณ 25-27 เมตร (บางต้นอาจสูงถึง 30 เมตร) ลําต้นตรง

หรือโค้งเล็กน้อย โคนต้นอวบใหญ่วัดโดยรอบได้ประมาณ 1 เมตร เมื่อมีความสูงประมาณ 4 เมตร ลํา

ต้นจะเริ่มเรียวลง วัดโดยรอบได้ประมาณ 40 เซนติเมตร ระยะความสูง 10 เมตร วัดจากพ้ืนดิน ลําต้น

จะเริ่มขยายออกใหม่ วัดโดยรอบได้ประมาณ 50 เซนติเมตร และคงขนาดนี้ไปจนถึงยอด เปลือกลําต้น

ขรุขระ และมีสีขี้เถ้า เป็นวงซ้อน ๆ กัน เป็นเสี้ยนแข็ง เหนียว ไม่หักง่าย ส่วนเน้ือไม้ภายนอกแข็งแรง 

และค่อย ๆ อ่อนเข้าไปอยู่ภายในลําต้น 

(3) ใบ มีลักษณะเป็นรูปพัด (Fan leaf หรือ Palmate) ขนาดใหญ่แข็งและหนา โดย

แต่ละใบจะมีใบย่อยเรียกว่า Segment ซึ่งจะแตกออกจากจุด ๆ เดียวกันที่ปลายก้านใบ ยอดตาลแต่

ละต้นประกอบด้วยใบตาลประมาณ 25-40 ใบ (แล้วแต่อายุตาล) ใบสีเขียวเข้มเป็นรูปพัด ถ้า ตาลต้น

ใดไม่ได้ใช้ประโยชน์ ใบแก่จะมีสีนํ้าตาลอ่อนห้อยแนบลําต้น ความกว้างของใบวัดได้ ประมาณ 50-70 

เซนติเมตร ใบแต่ละใบอายุไม่เกิน 3 ปี ตาลโตนดต้นหน่ึง ๆ สามารถให้ใบตาลได้ 12-15 ใบต่อปี ส่วน

ที่เป็นก้านใบหรือทางตาลยาวประมาณ 1-2 เมตร ทางตาลน้ีจะหนาโค้งตามความยาว รอบขอบทาง

ตาลท้ังสองข้างมีหนามแหลมสั้น ขนาดไม่สม่ําเสมอกัน 
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(4) ดอก ออกดอกเป็นช่อ โดยดอกตัวผู้และตัวเมียจะอยู่แยกต้นกัน ช่อดอกของต้นตัว

ผู้เรียก “งวงตาล” แตกแขนงออกเป็น 2-4 งวงต่อข้อ ยาวงวงละประมาณ 30-40 เซนติเมตร แต่ละ

งวงมีดอกเล็ก ๆ ต้นตัวผู้ต้นหน่ึงจะมีช่อดอก 3-9 ช่อ ส่วนช่อดอกของต้นตัวเมียเรียก “จั่นหรือทลาย” 

ต้นตัวเมียจะออกช่อหลังต้นตัวผู้เล็กน้อยมีประมาณ 10 ช่อ ขนาดใหญ่และชุ่มนํ้าหวานมากกว่า ในแต่

ละช่อจะมีดอกน้อยกว่าดอกตัวผู้ โดยทั้งต้นตัวผู้และต้นตัวเมียจะทยอยออกช่อเรื่อย ๆ สามารถเก็บ

รองน้ําตาลได้ตลอดปี 

(5) ผล จะออกกับต้นตัวเมียเท่าน้ัน ระยะเวลาต้ังแต่ออกดอกจนถึงเก็บผลอ่อน ใช้เวลา

ประมาณ 75-80 วัน โดยผลจะออกเวียนรอบต้นตามก้านใบ โดยในแต่ละก้านใบจะออกหน่ึงปลี โดย

แต่ละปลีจะให้ช่อดอกประมาณสามช่อ ในหน่ึงช่อดอกให้ผลหน่ึงทะลาย โดยในแต่ละทะลายมี 10-20 

ผล ผลอ่อนมีสีเขียว ผลแก่จัดมีสีนํ้าตาลเข้มหรือสีดําเป็นมัน ดังภาพที่ 2.2 เน้ือภายในเป็นเส้นใย 

ละเอียด เมื่อสุกเต็มที่ประกอบด้วยแป้งและนํ้าตาล มีสีเหลืองส้มและมีกลิ่นหอม มีลักษณะดังภาพที่ 

2.3 นิยมนําไปใช้ทํา ขนมตาล และใช้แต่งสีขนมต่าง ๆ โดยทั่วไปในแต่ละผลจะประกอบด้วยเมล็ดหรือ

เต้าตาลสามเมล็ดอยู่ภายในผล เมล็ดมีลักษณะแบน ยาวประมาณ 4 น้ิว และหนาประมาณ 1.5 น้ิว 

ส่วนประกอบต่าง ๆ ของผล แบ่งออกได้ 3 ส่วน คือ เอ็กโซคาร์ป (exocarp) เป็นเปลือกช้ันนอก มีผิว

เรียบเป็นมัน มีโซคาร์ป (mesocarp) เป็นส่วนของเส้นใยละเอียด และเอ็นโดคาร์ป (endocarp) เป็น

เปลือกหรือกะลาแข็งหุ้มเมล็ด (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2544) เน้ือตาล (Palmyra fruit pulp) เป็น

ส่วนของผลตาลที่เกาะติดกับเส้นใย มีสีเหลือง บางสายพันธ์ุมีสีส้ม ซึ่งสามารถถูกแยกออกจากผลตาล

โดยใช้นํ้าในอัตราส่วนของผลตาลต่อนํ้าประมาณ 1:1 หรือ 1:2 โดยใช้มือและแรงงานคนหรือการใช้

เครื่องแยก (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2544; Jansz และคณะ, 2002)  

 

 
 

ภาพท่ี 2.2 ลักษณะภายนอกของผลตาลสุกและไม่สุก 



6 

 

 

 

 
 
 
 
 

ภาพท่ี 2.3 ลักษณะเน้ือตาลสุก (ซ้าย) ผลตาลที่แยกส่วนตามจํานวนเมล็ดตาลเป็น 3 ส่วน และ (ขวา) 

พูตาลท่ีแยกออกจากผลตาลรอการแยกเนื้อตาลสุก 

 
2.1.3 องค์ประกอบทางเคมีของเนื้อตาลสกุ 

เน้ือตาลสุกมีองค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณดังตารางที่ 2.1 โดยมีนํ้าเป็น

องค์ประกอบหลัก ในส่วนของแข็งมีคาร์โบไฮเดรตในรูปของใยอาหาร แป้งและนํ้าตาลเป็น

องค์ประกอบหลัง 

ตารางที่ 2.1 องค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณของเนื้อตาลโตนดสุก 

องค์ประกอบ ปริมาณ(ต่อ 100 กรัม) 
ความช้ืน (กรัม) 77-79 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) 87 

โปรตีน (กรัม) 0.7-2.8 

ไขมัน (กรัม) 0.2-1.0 

คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด (กรัม) 18-20 

นํ้าตาล (กรัม) 1.4-1.6 

เส้นใยหยาบ (กรัม) 1.5 

เถ้า (กรัม) 4.3 

ที่มา: ดัดแปลงจาก Jansz, Wickremasekara, & Sumuduni, 2002 

 นอกจากน้ีเน้ือตาลสุกยังมีองค์ประกอบที่สําคัญอ่ืน ๆ ได้แก่ กรดอะมิโนอิสระ กรด

ไขมันในลิพิด และสเตอรอลอิสระ โดยมีกรดอะมิโนอิสระประมาณ 0.42 กรัม/100 กรัม ซึ่งส่วนใหญ่ 
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ประกอบด้วย ไลซีน แอสปาเทต กลูตาเมตและฟีนิลอะลานีน กรดไขมันในลิพิดประกอบด้วย โอลิเอต 

ปาล์มิเตทและ ลิโนลิเอทเป็นส่วนใหญ่ และมีสเตอรอลประมาณ 0.3 % โดยนํ้าหนัก นอกจากน้ียังมี

สารซาพอนิน (Saponin) ประมาณ 0.15 - 0.4 มิลลิกรัม/100 กรัม 

คาร์โบไฮเดรตที่เป็นองค์ประกอบในเนื้อตาลส่วนใหญ่เป็นคาร์โบไฮเดรตที่ย่อยได้ 

(Digestible carbohydrate) จําพวกแป้งและนํ้าตาลที่ส่วนใหญ่เป็นนํ้าตาลโมเลกุลเล็กๆ ได้แก่ 

ซูโครส กลูโคสและฟรักโทสในประมาณ 6.6 3.5 และ 3.4 กรัม/100 กรัม ตามลําดับ และยังมีแรมโนส

เป็นองค์ประกอบในปริมาณเล็กน้อย รวมทั้งโอลิโกแซคคาไรด์ประมาณ 1.5 กรัม/100 กรัม มีเพกตินป

ระมาณ  4.4-6.7 กรัม/100 กรัม  และยังมีกลูแคนชนิดก่ิง  (Branched glucan) ด้วย  (Jansz, 

Wickremasekara, & Sumuduni, 2002) 

เน้ือตาลสุกมีแคโรทีนอยด์เป็นองค์ประกอบในปริมาณที่แตกต่างกันตามสีของ          

เน้ือตาลสุกต้ังแต่ 1-253 มิลลิกรัม/100 กรัม แคโรทีนอยด์ในเนื้อตาลสุกเป็นของผสมของแคโรที

นอยด์ชนิดต่าง ๆ 4 ชนิด คือ แอลฟา-แคโรทีน (α-carotene), บีตา-ซีแคโรทีน (β-zeacarotene) ซึ่ง

เป็นโครงสร้างของ pro-vitamin A, ไลโคปีน (lycopene) และ ซีตา-แคโรทีน (ζ-carotene) แคโรที

นอยด์เหล่า น้ี ไม่คงตัวและง่ายที่จะเ กิดปฏิกิริยาการเติมออกซิ เจน  (oxygenation) (Jansz, 

Wickremasekara, & Sumuduni, 2002) 

องค์ประกอบที่มีในปริมาณน้อยในเน้ือตาลสุก ได้แก่ วิตามินซี ประมาณ 28 มิลลิกรัม/

กิโลกรัม มีแร่ธาตุที่ร่างกายต้องการในปริมาณสูง (Macronutrients) ต่างๆ เช่น พอแทสเซียม โซเดียม 

แมกนีเซียม แคลเซียม ในปริมาณโดยประมาณ คือ 5.7 0.2 0.6 และ 0.7 กรัม/กิโลกรัม ตามลําดับ 

รวมท้ังมีแร่ธาตุที่ร่างกายต้องการในปริมาณน้อย(Micronutrients) ต่างๆ ได้แก่ เหล็ก สังกะสี 

แมงกานีส โครเมียม ทองแดง โคบอลต์ นิกเกิล และโบรอน ในปริมาณ 22 17 95 1.6 4.3 0.6 0.8 

และ 2.6 มิลลิกรัม/กิโลกรัม ตามลําดับ รวมท้ังตะก่ัวในปริมาณน้อยมาก (Jansz, Wickremasekara, 

& Sumuduni, 2002) 

นอกจากน้ีเน้ือตาลสุกยังมีสารประกอบที่ให้รสขมเป็นองค์ประกอบทําให้การนําเน้ือ

ตาลสุกไปใช้ไม่สะดวก สารประกอบที่ให้รสขมของเน้ือตาลสุกเป็นสารพวกอัลคาลอยด์หรือกรดไขมัน 

ได้แก่ flabelliferins ซึ่งมีอย่างน้อย 14 ชนิด และเป็นสารพวกซาพอนินที่เป็นสเตอรอยด์ มีนํ้าตาล 

aglycone, flabelliferin I (F-I) ซึ่งเป็น ซึ่งเป็นสารที่มีในเนื้อตาลเท่าน้ัน, flabelliferin II (F-II) ซึ่งเป็น

สาร flabelliferin ที่ให้รสขมและแต่ละโมเลกุลประกอบด้วยกลูโคสและแรมโนสอย่างละ 2 โมเลกุล 

เป็นสารที่ไม่คงตัวเมื่อได้รับความร้อนโดยมีเอนไซม์ amylase อยู่ด้วย, flabelliferin B (FB) เป็นสาร  
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flabelliferin ที่มีคุณสมบัติ ต้านจุลินทรีย  (antimicrobial) ซึ่ งมีทั้ งกลู โคสและแรมโนสเ ป็น

องค์ประกอบ, flabelliferin C, flabelliferin D, flabelliferin N, flabelliferin E, และ flabelliferin 

F เป็นองค์ประกอบ การกําจัดรสขมทําได้โดยการให้ความร้อนกับเน้ือตาล การใช้เอนไซม์ 

naringinase หรือ amylase ชนิดที่คงตัวต่อความร้อน แต่การใช้วิธีการเหล่าน้ีอาจทําให้สาร 

flabelliferin ที่ไม่ให้รสขมถูกทําลายด้วย และอาจเร่งอัตราการหมักในเน้ือตาลด้วย 

 

 2.1.4 การใช้ประโยชน์และอายุการเก็บรักษาเนื้อตาลสุก 
เน้ือตาลสุกเป็นวัตถุดิบที่สําคัญในการทําขนมและอาหารได้หลายชนิด เช่น ขนมตาล 

หมากฝร่ัง แยม เครื่องด่ืมแอลกอฮอล์ชนิดหวาน (liqueur) ซอส มาร์ชแมลโล ทอฟฟี และยังใช้เป็น

องค์ประกอบในไอศกรีม บิสกิต ผลไมแ้ท่งและของหวานชนิดอ่ืน 

เมื่อเน้ือตาลสุกที่แยกจากผลตาลแล้วมีอายุการเก็บรักษาสั้น ประมาณ 3-5 วันในตู้เย็น 

ไม่สามารถเก็บที่อุณหภูมิห้องได้ เน่ืองจากมีความช้ืนสูงมากกว่า 90 % และมีนํ้าตาลปริมาณสูง ทําให้

เช้ือจุลินทรีย์เจริญเติบโตได้ง่ายและเกิดการเสื่อมเสีย นักวิจัยหลายท่านได้ทําการศึกษาวิธีการยืดอายุ

การเก็บรักษาเน้ือตาลสุกด้วยวิธีการต่างๆ เช่น มนัสนันท์ บุญทราพงศ์ และคณะ (2544) ได้นําเน้ือ

ตาลสุกไปผ่านกระบวนการพาสเจอร์ไรซ์ที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส นาน 22 นาที พบว่าสามารถ

ทําลายจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และราได้ลดลงน้อยกว่า 250 โคโลนีต่อกรัม และยังพบว่าค่าความเป็น

กรดด่างของเน้ือตาลสุกที่ลดลงจนถึง 2.8 จากการเติมโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ ทําให้เน้ือตาลสุกมี

อายุการเก็บรักษาได้อย่างน้อย 2 สัปดาห์ที่อุณหภูมิห้อง (ประมาณ 30 องศาเซลเซียส) และทําให้ขนม

ตาลท่ีได้จากเน้ือตาลสุกพาสเจอร์ไรซ์มีความแข็งและยืดหยุ่นเพ่ิมขึ้น นอกจากน้ีภัทธิรา เลิศปฤงคพ 

(2550) ได้ศึกษาวิธีการเก็บรักษาเน้ือตาลสุกโดยการลดค่าวอเตอร์แอคทิวิตี (aw) ร่วมกับการแช่แข็ง

เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา โดยนําเน้ือตาลสุกผสมกับนํ้าตาลทรายเพ่ือลดค่า aw แล้วจึงนําไปพาสเจอร์

ไรซ์ที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส นาน 22 นาที แล้วแช่แข็งที่อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 

สัปดาห์ พบว่าสามารถเก็บรักษาได้โดยเกิดการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางประสาทสัมผัสหลังจากนํา

เน้ือตาลสุกที่ลดค่า aw และแช่แข็งไปทําเป็นขนมตาลไม่แตกต่างจากเน้ือตาลสุกที่ไม่ผ่านการลดค่า aw  

 
2.1.5 กระบวนการแยกเนื้อตาลจากผลตาลสุก 

การแยกเนื้อตาลออกจากผลตาลสุกทําได้คล้ายกับกระบวนการสกัดหรือแยกเน้ือผลไม้

ออกจากผลไม้อ่ืนโดยเริ่มจากการแยกส่วนของขั้วของผลตาลออก โดยใช้มือหมุนขั้วให้แยกออกจาก  
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ผลตาล แล้วจึงลอกเปลือกสีนํ้าตาลเข้มออกโดยการใช้มือลอกออกหรือใช้มีดช่วย จะมีเน้ือสีเหลืองส้ม

ห่อหุ้มเมล็ดตาลท่ีมีเปลือกแข็ง การเพ่ิมประสิทธิภาพในการแยกเน้ือตาลสุก จําเป็นต้องลดขนาดของ

ผลตาลลง เพ่ือเพ่ิมอัตราส่วนระหว่างพ้ืนที่ผิวสัมผัสของผลตาลต่อปริมาตรของตัวทําละลายที่ใช้แยก

เน้ือตาลสุก วิธีการที่ง่ายและใช้ต้นทุนตํ่าคือการใช้มือในการแยกผลตาลตามจํานวนเมล็ดตาลของผล

ตาลน้ัน การแยกเน้ือตาลสุกจากผลตาลต้องใช้ตัวทําละลายเพ่ือถ่ายเทเน้ือตาลที่เกาะกับเส้นใยของ

เมล็ดตาล ตัวทําละลายที่ใช้ คือ นํ้า ซึ่งเป็นตัวทําละลายที่หาง่าย ราคาถูก ไม่มีอันตรายทางเคมีกับ

มนุษย์ นํ้าทําให้เกิดการผสมระหว่างเนื้อตาลสุกซึ่งจัดเป็นของแข็งกับนํ้า เน่ืองจากเน้ือตาลสุก

ประกอบด้วยส่วนที่ละลายนํ้าได้และส่วนที่แขวนลอยในนํ้า นํ้าสามารถแยกเนื้อตาลสุกออกมาได้มาก

หรือน้อยและมีประสิทธิภาพในการแยกเพียงใดขึ้นกับปัจจัยต่าง ๆ ดังน้ี 

2.1.5.1 ปัจจัยที่มีผลต่อการแยกเนื้อตาลสุกออกจากผลตาลโดยใชน้้าํ มีดังนี ้
(1) ความสามารถในการละลายน้ําหรือกระจายตัวในน้ํา เมื่อเน้ือตาลสุก

สามารถกระจายหรือละลายตัวได้ดีในนํ้า การผสมจะทําได้ง่าย โดยการผสมจะทําได้รวดเร็วและมี

ประสิทธิภาพมากขึ้น เมื่อมีการกวน คนหรือป่ัน องค์ประกอบบางอย่างในเน้ือตาลสุกจะลายได้ในนํ้า 

ในขณะที่องค์ประกอบบางส่วนจะแขวนลอยหรือเป็นคอลลอยด์กับนํ้า ความสามารถในการละลาย

หรือกระจายตัวในนํ้าจะเพ่ิมขึ้น เมื่ออุณหภูมิของน้ําเพ่ิมขึ้น 

(2) ความหนาแน่นสัมพัทธ์ของเนื้อตาลสุกที่กระจายตัวในน้ํา เน้ือตาลสุก

ส่วนที่ไม่ละลายนํ้าหรือที่ละลายนํ้าได้เพียงบางส่วน จะตกตะกอนนอนก้นที่ด้านล่างภาชนะ เน่ืองจาก

ของแข็งมีค่าความถ่วงจําเพาะสูงกว่านํ้า องค์ประกอบในเน้ือตาลสุกที่มีอนุภาคใหญ่จะเกิดการแยกช้ัน

ออกจากนํ้าได้เร็วขึ้น ดังน้ันการกระจายตัวของเนื้อตาลสุกในน้ําจะสม่ําเสมอมากขึ้น เมื่อองค์ประกอบ

ในเนื้อตาลสุกมีอนุภาคเล็ก เพ่ือให้การกระจายตัวของเน้ือตาลสุกในนํ้ามีความสม่ําเสมอ การกวน คน

และปั่นจะช่วยให้เน้ือตาลสุกกระจายตัวในนํ้าได้ดีขึ้น และลดการตกตะกอนของเนื้อตาลสุก 

(3) ความหนืดของน้ําที่ใช้แยกเนื้อตาลสุก การเพ่ิมความหนืดของนํ้าให้

สูงขึ้น เป็นวิธีที่ทําให้ของแข็งที่ไม่ละลายในนํ้าในเน้ือตาลสุกผสมกันได้ดีขึ้น (รุ่งนภา พงศสวัสด์ิมานิต, 

2541) 

เน่ืองจากผลตาลโตนดจัดเป็นผลไม้ชนิดหน่ึง องค์ประกอบที่เป็นของแข็งส่วนใหญ่ของ

เน้ือตาลสุก คือ คาร์โบไฮเดรต โดยเฉพาะนํ้าตาลและพอลิแซคคาไรด์ในรูปของแป้งและใยอาหาร ซึ่ง

เกาะยึดกับเส้นใยเซลลูโลสที่ยึดติดกับเมล็ดตาล กระบวนการแยกเนื้อตาลสุกจึงทําได้คล้ายกับการ

สกัดแยกเน้ือผลไม้ทั่วไป หลักการทั่วไปของการแยกองค์ประกอบหน่ึงที่กระจายหรือละลายนํ้าออก 
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จากองค์ประกอบอ่ืน ๆ ที่ไม่กระจายหรือละลายนํ้าในอาหาร โดยการเติมของเหลว ได้แก่ นํ้า ซึ่งเป็น

ของเหลวที่มักใช้ในการแยกสารที่ต้องการออกจากอาหาร องค์ประกอบในอาหารซึ่งเป็นเฟสของแข็งที่

ต้องการแยกออกจากส่วนอ่ืนจะกระจายตัวอยู่ในนํ้าซึ่งเป็นเฟสของเหลว และน้ําก็จะกระจายตัวอยู่

ระหว่างองค์ประกอบในเนื้อตาลสุก เน้ือตาลสุกจากผลตาลจะหลุดจากเส้นใยอย่างช้า ๆ และกระจาย

ตัวอยู่ในนํ้า ทําให้มีเน้ือตาลสุกน้อยลงซึ่งยังคงเหลือเกาะติดกับเส้นใย การแยกที่มากที่สุด (maximum 

separation) เกิดขึ้นเมื่อมีการกระจายของเน้ือตาลสุกในนํ้าและน้ํากระจายในเน้ือตาลสุกอยู่ในสภาวะ

สมดุล และอาจแยกเฟสท้ังสองออกจากกันได้โดยใช้แรงโน้มถ่วง ระยะเวลาที่ทําให้เกิดการแยกเน้ือ

ตาลสุกออกจากผลตาลขึ้นกับปัจจัยต่าง ๆ ดังต่อไปน้ี 

 2.1.5.2 สมดุลระหว่างของแข็งและของเหลว 

ของเหลวในที่น้ี คือ นํ้ามีความสามารถในการละลายของแข็งที่สัมผัสอยู่ได้ 

ขึ้นกับปริมาณนํ้าและของแข็งที่มีอยู่หรือความสามารถในการละลายของแข็งในนํ้า ซึ่งขึ้นกับอุณหภูมิ

ของแข็งและนํ้าที่สัมผัสกัน ความสามารถในการละลายเพ่ิมขึ้นเมื่ออุณหภูมิเพ่ิมขึ้น เมื่อเกิดการ

กระจายตัวของของแข็งในนํ้าในระยะเวลาหน่ึง จะทําให้ของผสมเกิดสมดุลระหว่างของแข็งและนํ้า 

เรียกว่า ของผสมอ่ิมตัว (saturated mixture or solution) เมื่อเกิดสมดุลขึ้นจะทําให้ของแข็งไม่

สามารถละลายหรือกระจายตัวในนํ้าได้เพ่ิมขึ้นอีกต่อไป จนกว่าจะเกิดการเปลี่ยนของเหลว อย่างไรก็

ตามเมื่อของผสมมีอุณหภูมิเพ่ิมขึ้น จะทําให้ความสามารถในการละลายของของแข็งในนํ้าเพ่ิมขึ้น 

นอกจากน้ีการเข้าสู่สมดุลระหว่างเน้ือตาลสุกและนํ้าเพ่ือแยกเนื้อตาลออกจากเส้นใยของผลตาลยัง

ต้องอาศัยระยะเวลาในการให้นํ้าสัมผัสกับเน้ือตาลสุก เน่ืองจากนํ้ามีคุณสมบัติในการเลือกสารที่

ต้องการละลายได้ตํ่า ดังน้ันของแข็งทุกชนิดทั้งโปรตีน คาร์โบไฮเดรต วิตามิน สารสีรวมทั้งสิ่งปนเป้ือน

อ่ืน จะถูกนํ้าพาออกมาจากเส้นใยของผลตาล รวมทั้งจุลินทรีย์ต่างๆ ที่มีตามธรรมชาติ 

2.1.5.3 การควบคุมการแยกเนื้อตาลออกจากผลตาลสกุ ทําได้โดยการควบคุมปัจจัย

ต่าง ๆ ดังน้ี 

(1) การเพ่ิมพ้ืนที่สมัผัสระหว่างเน้ือตาลสุกและนํ้า 

(2) การเพ่ิมเวลาที่เน้ือตาลสุกและนํ้าสัมผัสกัน 

(3) การควบคุมเ น้ือตาลสุกในการกระจายตัวในสภาวะสมดุลของ

องค์ประกอบใน        เน้ือตาลสุกที่เคลื่อนที่สู่นํ้า 

(4) จํานวนคร้ังที่เน้ือตาลสุกสัมผัสกับนํ้าหรือความเข้มข้นของเน้ือตาลสุกใน

นํ้าที่ใช้แยกเน้ือตาลออกจากเส้นใย  
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นอกจากน้ีในการแยกเนื้อตาลสุกจากเส้นใยของผลตาล องค์ประกอบอ่ืนในผล

ตาลท่ีเป็นของแข็งอาจขัดขวางการแพร่และควบคุมอัตราการแยกเนื้อตาลได้  

2.1.5.4 อัตราการแยกเนื้อตาล 
กระบวนการแยกหรือกระจายตัวของเน้ือตาลสุกในนํ้า อาจใช้สมการอัตราแบบปกติ

ของอัตราการละลายตามสมการ (2.1) 

   อัตราการละลาย = แรงขับเคลื่อน/การต้านทาน   (2.1) 

เมื่อ แรงขับเคลื่อน คือ ความแตกต่างระหว่างความเข้มข้นของเน้ือตาลสุกที่บริเวณ

ผิวหน้าและในกระแสนํ้า 

เมื่อเน้ือตาลสุกเกิดการกระจายตัวสู่นํ้า อัตราเร็วในการกระจายตัวสู่นํ้าอาจแทนด้วย

สมการ (2.2) 

     dw/dt = KA(ys-y)    (2.2) 

เมื่อ dw/dt คือ อัตราการละลายหรือการกระจายตัวของเนื้อตาลสุกในนํ้า 

 K คือ สัมประสทิธ์ิการถ่ายเทมวลซึ่งเก่ียวข้องกับการแพร่ 

 A คือ พ้ืนที่ระหว่างผิวสัมผัสของนํ้าและเน้ือตาลสุก 

 ys คือ ความเข้มขน้ขององค์ประกอบที่ละลายได้หรือกระจายตัวได้ในนํ้าทั้งหมดในถัง

ผสม 

 y คือ ความเข้มขน้ขององค์ประกอบที่ละลายได้หรือกระจายตัวได้ที่บริเวณพ้ืน

ผิวสัมผสั 

 ระหว่างเน้ือตาลสุกกับนํ้า 

 จากสมการ (2.2) แสดงผลของปัจจัยบางอย่างที่อาจใช้เพ่ือเพ่ิมอัตราการละลายหรือ

การกระจายตัวของเนื้อตาลสุกในนํ้า การเพ่ิมพ้ืนที่ผิวสัมผัสระหว่างเน้ือตาลสุกกับนํ้า โดยการแบ่งเน้ือ

ตาลสุกเป็นส่วน ๆ ตามจํานวนเมล็ดตาล เพ่ือเพ่ิมพ้ืนที่ผิวที่เน้ือตาลสุกที่สัมผัสกับนํ้า วิธีการผสมที่ดี

ต้องทําให้ความเข้มข้นของเน้ือตาลสุกกับนํ้าในแต่ละจุดเล็ก ๆ เท่ากับความเข้มข้นของเน้ือตาลสุกใน

ระบบทั้งหมดกับนํ้า น่ันคือจะต้องไม่มีจุดใด ๆ ในถังผสมที่จะเกิดความเข้มข้นของเน้ือตาลสุกเพ่ิมขึ้น 

ถ้าเกิดการกวนที่ไม่เพียงพอระหว่างการแยกจะทําให้ค่า y เพ่ิมขึ้น และส่งผลให้อัตราการละลายหรือ

การกระจายตัวของเน้ือตาลสุกในนํ้าลดลง นอกจากน้ีการเพ่ิมอุณหภูมิของทั้งระบบในการผสม จะเพ่ิม

อัตราการละลายหรือกระจายตัวของเน้ือตาลสุกในนํ้า อุณหภูมิที่เพ่ิมขึ้นไม่เพียงแต่จะทําให้ค่า K ซึ่ง 
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เก่ียวข้องกับการแพร่มีค่าเพ่ิมขึ้น จะทําให้ความสามารถในการละลายหรือการกระจายตัวของเนื้อตาล

สุกเพ่ิมขึ้น และทําให้ค่า ys เพ่ิมขึ้น (Earle and Earle, 1983) 

ในการแยกของแข็งโดยใช้ของเหลวอย่างง่าย ด้วยการทําให้ของเหลวสัมผัสกับของแข็ง

น้ัน สมการทีใ่ช้พิจารณาอัตราการแยก คือการทําสมดุลมวลของตัวถูกละลายหรือเน้ือตาลสุกที่จะ

กระจายในนํ้า ดังสมการ (2.3) 

     dw = Vdy    (2.3) 

เมื่อ V คือ ปรมิาณนํ้าในกระแสนํ้า 

หลังจากแทนคา่ dw ในสมการ (2.3) ด้วยสมการ (2.2) จะได้สมการ (2.4) 

    Vdy/dt = KA(ys – y)    (2.4) 

หลังจากอินทิเกรตกับเวลาซึ่งความเข้มข้นเปลี่ยนแปลงไปจากค่าเริ่มต้น y0 ถึงความ

เข้มข้น y จะได้สมการ (2.5)  

   ln[(ys – y0)/(ys – y)] = tKA/V    (2.5) 

สมการ (2.5) แสดงว่าการเข้าสู่สมดุลของการแยกเป็นไปตามการเปลี่ยนแปลงแบบ                     

เอกซ์โพเนนเชียลกับเวลา แต่เน่ืองจากสมการน้ียากที่จะประยุกต์ใช้ในการวัดจริง เน่ืองจากความยาก

ในการวัดพ้ืนที่ผิวสัมผัสระหว่างเน้ือตาลสุกกับนํ้า (A) ในทางปฏิบัติเวลาในการแยกที่เหมาะสมอาจวัด

ได้จากการทดลองภายใต้สภาวะเฉพาะที่กําหนด (Earle and Earle, 1983) 

การแยกเนื้อตาลสุกออกจากเส้นใยของผลตาลอาจถูกพิจารณาว่าเป็นการล้างผลตาล

ด้วยนํ้า เพ่ือให้นํ้าซึ่งมีราคาถูกและหาได้ง่าย เป็นตัวกลางในการนําเน้ือตาลสุกออกจากเส้นใยที่ติดอยู่

กับเมล็ดตาล หลังจากแยกเน้ือตาลสุกออกจากผลตาลแล้ว เน้ือตาลสุกจะมีนํ้าอยู่ในปริมาณมาก 

ขั้นตอนแรกในการแยกเน้ือตาลสุก คือ การเพ่ิมพ้ืนที่ผิวของการแยก โดยการแยกเน้ือตาลสุกตาม

จํานวนเมล็ดตาล เพ่ือเพ่ิมพ้ืนที่ผิว ทําให้นํ้าได้สัมผัสกับเน้ือตาลสุกในพ้ืนที่เพ่ิมมากกว่าการไม่แยกเน้ือ

ตาลสุกเป็นส่วนย่อย 

2.1.6 การแยกสิ่งปนเปื้อนออกจากเนื้อตาลสุก 
การแยกสิ่งปนเป้ือน เช่น เส้นใยของผลตาล แมลงและของแข็งอ่ืนรวมทั้งนํ้าออกจาก 

เน้ือตาลสุกหลังการแยกเน้ือตาลทําได้หลายวิธี วิธีที่นิยมใช้ คือ การแยกทางกล ซึ่งแบ่งได้เป็น 4 ชนิด 

คือ การตกตะกอน (sedimentation) การแยกตะกอนโดยการป่ันเหว่ียง (centrifugal separation) 

การกรอง (filtration) และ การร่อน (sieving) ในการแยกสิ่งปนเป้ือนออกจากเน้ือตาลสุกจําเป็นต้อง

อาศัยการแยกทางกลหลายชนิดร่วมกัน เพ่ือให้การแยกสิ่งปนเป้ือนออกจากเน้ือตาลสุกมีประสิทธิภาพ 
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การแยกทางกลของสิ่งปนเป้ือนและนํ้าออกจากเน้ือตาลสุกต้องใช้แรงกระทําต่อสิ่ง

ปนเป้ือนและน้ํา ทําให้สิ่งปนเป้ือนเคลื่อนที่สัมพัทธ์กับเน้ือตาลสุก แรงเหล่าน้ีอาจเป็นแรงที่กระทํา

โดยตรงหรือโดยอ้อมซึ่งมาจากแรงโน้มถ่วงหรือแรงหมุนเหว่ียง ลักษณะการแยกที่เกิดขึ้นขึ้นกับ

ลักษณะของอนุภาคท่ีต้องการแยกและแรงที่กระทําต่ออนุภาค ลักษณะที่สําคัญของอนุภาคของสิ่ง

ปนเป้ือนและเน้ือตาลสุก ได้แก่ ขนาด รูปร่างและความหนาแน่น ส่วนลักษณะสําคัญของของเหลว 

ได้แก่ ความหนืดและความหนาแน่น ปฏิกิริยาขององค์ประกอบต่าง ๆ ต่อแรงที่ทําให้เกิดการเคลื่อนที่

สัมพัทธ์ระหว่างนํ้าและอนุภาคของสิ่งปนเป้ือนรวมท้ังเน้ือตาลสุก และระหว่างอนุภาคของสิ่งปนเป้ือน

ที่มีลักษณะต่างกัน ภายใต้การเคลื่อนที่สัมพัทธ์ อนุภาคต่าง ๆ และของเหลวจะสะสมในบริเวณท่ี

แตกต่างกัน รวมกลุ่มกันเป็นฟิลเตอร์เค็ก (filter cake) เกาะที่ผิวของตัวกรอง ทําให้มีผลต่ออัตราเร็ว

ในการแยกสิ่งปนเป้ือนได้ รวมทั้งการกรองด้วยวัสดุต่าง ๆ ที่มีรูพรุน เช่น ผ้าขาวบาง ตาข่ายไนล่อน 

ตะแกรงพลาสติก เป็นต้น  

 

2.2 งานวิจัยท่ีเก่ียวข้อง 

 วรพงค์ บุญช่วย (2559) ได้คิดค้นและประกอบเครื่องป่ันลูกตาล 3 IN 1 ซึ่งสามารถแยกเนื้อ

ตาล เส้นใยและนํ้าออกได้ โดยเป็นเคร่ืองที่มีการทํางานแบ่งเป็น 2 ชุด ชุดแรกเป็นถังสําหรับป่ัน โดย

ใช้มอเตอร์ต่อเข้ากับเพลาถังป่ัน ซึ่งสามารถแยกเปลือกด้านนอกออกจากผลตาลโตนดได้ จากน้ันส่งผล

ตาลเข้าชุดเครื่องมือที่ 2 เพ่ือแยกเส้นใยผลตาลโตนด โดยใช้เพลากับโมที่หมุนเข้าหากัน ทําหน้าที่บีบ

ผลตาลโตนด ให้เน้ือแตกแยกออกไปทางด้านหน่ึง และอีกด้านหน่ึงจะดึงเส้นใยออกจากผล นํ้าจากผล

ตาลจะไหลออกทางด้านล่างเครื่องมือ จะได้เน้ือ เส้นใยและนํ้าแยกออกจากกัน โดยเคร่ืองป่ันลูกตาล 

3 IN 1 สามารถแยกเน้ือตาลได้ 4.2 กิโลกรัมต่อช่ัวโมง สามารถแยกเส้นใยได้ 6 กิโลกรัมต่อช่ัวโมง 

 ศุภนัฐ สร้อยแม้น และสุกฤษฎ์ิ สร้อยแม้น (2559) ได้พัฒนาเคร่ืองแยกเน้ือตาลสุก 

ประกอบด้วยชุดแยกเน้ือตาล ซึ่งมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 450 มิลลิเมตร ช่องป้อนลูกตาล ช่อง

ทางออกของเน้ือตาลสุกและลูกตาล และระบบส่งกําลัง โดยใช้มอเตอร์ไฟฟ้าขนาด 1 แรงม้าเป็นต้น

กําลัง เครื่องแยกเน้ือตาลสุกสามารถทํางานที่ความเร็วรอบในการขับเคลื่อนชุดแยกเน้ือตาลสุก 280 

รอบต่อนาที สามารถแยกเน้ือตาลสุกได้ 96.8% มีความสามารถในการทํางาน 37.9 กิโลกรัมต่อช่ัวโมง 

มีอัตราการสิ้นเปลืองพลังงานไฟฟ้า 0.72 กิโลวัตต์-ช่ัวโมง 
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 อรุณ สุขแก้ว วิมล บุญรอด และสุจริต สิงหพันธ์ุ (2558) ออกแบบและสร้างเครื่องยีตาลโตนด

ประกอบด้วย 3 ส่วน ได้แก่ ส่วนบดยีคัดแยกเน้ือตาล เป็นตะแกรงสแตนเลสและมีแป้นกดลูกตาล

สามารถถอดประกอบได้ ส่วนปรับระยะการบดยีเน้ือตาล ทําหน้าที่ควบคุมชุดคัดแยกเน้ือตาลให้ได้

ระยะในการบดยี ประกอบแกนยกหม้อและคันโยก และส่วนต้นกําลังและควบคุมความเร็วมอเตอร์ ให้

ความเร็วของมอเตอร์ 100 รอบต่อนาที ทําให้ผิวของเน้ือตาลแยกออกจากเส้นใยได้ดี สามารถยีผล

ตาลได้ครั้งละ 1.6 กิโลกรัม ได้เน้ือตาลเฉลี่ย 306 กรัม คิดเป็น 1.3 เท่าของแรงงานคนที่ยีเน้ือตาล  

จินตนา วิบูลย์ศิริกุล และพยงค์ น้อยคล้าย (2560) รายงานผลการสร้างเคร่ืองยีตาล-สลัดนํ้า 

มีลักษณะดังภาพที่ 2.4 เมื่อเปรียบเทียบกับวิธีการยีตาลและแยกน้ําโดยวิธีด้ังเดิม พบว่าเคร่ืองยีตาล-

สลัดนํ้าแบบก่ึงอัตโนมัติประกอบด้วยโครงสร้าง 2 ส่วน คือ ส่วนถังกวน มีหน้าที่ป่ันแยกเน้ือตาลจาก

เมล็ดตาล มีความจุของถังประมาณ 110 ลิตร สามารถบรรจุเมล็ดตาลและนํ้าได้ไม่ตํ่ากว่า 50 กิโลกรัม 

และส่วนถังสลัดนํ้า มีหน้าที่แยกนํ้าออกจากเน้ือตาลสุก มีความจุของถังประมาณ 35 ลิตร สามารถป่ัน

เหว่ียงเน้ือตาลผสมนํ้าได้ครั้งละประมาณ 20 กิโลกรัม เวลาที่ใช้ในกระบวนการผลิตเน้ือตาลสุกด้วย

เครื่องยีตาล-สลัดนํ้าโดยรวมลดลงประมาณ 3 เท่าเมื่อเปรียบเทียบกับวิธีการยีตาลและกําจัดนํ้า

แบบเดิม โดยส่วนของถังกวนมีประสิทธิภาพในการทํางานตํ่ากว่าวิธีการยีตาลแบบเดิมเน่ืองจากมี

ความจุของเน้ือตาลในการทํางานแต่ละครั้งตํ่ากว่า แต่ในส่วนของถังสลัดนํ้ามีประสิทธิภาพสูงกว่า

วิธีการสะเด็ดนํ้าแบบเดิม โดยช่วยลดระยะเวลาในการกําจัดนํ้าออกจากเน้ือตาลสุกผสมนํ้าลงได้ 30 

เท่า เน้ือตาลสุกที่แยกได้จากเคร่ืองยีตาล-สลัดนํ้ามีค่า pH สูงกว่า มีปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดต่ํากว่า

เน้ือตาลสุกที่ได้จากกระบวนการยีตาลแบบเดิม สีของเน้ือตาลสุกที่ได้จากวิธีการทั้งสองมีค่า L*a*b* 

ไม่แตกต่างกันทางสถิติ 

 

ภาพท่ี 2.4 เครื่องยีตาล-สลัดนํ้า 

ที่มา: จินตนา วิบูลย์ศิริกุล และพยงค์ น้อยคล้าย, 2560 



 

 

 

บทที่ 3 
วิธีดําเนินงานวิจัย 

 
 
3.1 วัสดุและอุปกรณ ์
 1.1   วัสดุทีส่ําคัญทีใ่ช้ในการทําโครงสร้างและช้ินส่วนต่าง ๆ  มีดังน้ี 

 1.1.1   กล่องสแตนเลส ขนาด 1 x 1 น้ิว หนา 1/8  น้ิว (sus 304)           จํานวน 6  เส้น 

 1.1.2   ท่อสแตนเลสขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 1 น้ิว ยาว 6 เมตร           จํานวน 1 เส้น 

 1.1.3   แผ่นสแตนเลส 120 x 240 เซนติเมตร  หนา 0.24 เซนติเมตร      จํานวน  6 แผ่น 

 1.1.4   ล้อยางลูกปืน 4' ล้อตาย             จํานวน 10 ล้อ 

 1.1.5   เหล็กฉากขนาด 2 x 2  น้ิว หนา 1/8  น้ิว ยาว 120 เซนติเมตร (sus 304)   

  จํานวน 6 เสน้ 

1.1.6  แผ่นตระแกรงสแตนเลสขนาด 120 X 240 เซนติเมตร หนา 0.24 เซนติเมตร    

เส้นผ่านศูนย์กลางของรูพรุนที่ผนัง 1 เซนติเมตร          จํานวน 2 แผ่น 

1.1.7   เหล็กรางขนาด 4 x 2  น้ิว หนา 1/8 น้ิว (sus 304)          จํานวน 2  เส้น 

1.1.8   แผ่นตระแกรงสแตนเลสขนาดเสน้ผา่นศูนย์กลาง  รู 0.5 เซนติเมตร 120 X 240 

เซนติเมตร              จํานวน 1 แผ่น 

1.1.9   แผ่นแตนเลทขนาด 120 x 240 เซนติเมตร หนา 0.15 เซนติเมตร   จํานวน 2 แผ่น 

1.1.10 ลวดเติมสแตนเลส ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 1.6 มิลลิเมตร        จํานวน 2 กล่อง 

1.1.11 แก๊สอาร์กอน       จํานวน 4 ถัง 

1.1.12 ทินเนอร์                 จํานวน 1 ขวด 

1.1.13 นํ้ายาลา้ง สแตนเลส          นวน 2 ขวด 

        1.1.14 สายไฟขนาด 0.000775  ตารางน้ิว              จํานวน 1 ม้วน 

 1.2  อุปกรณ์ทีส่ําคัญทีใ่ช้เป็นส่วนประกอบเคร่ืองยีลูกตาล มีดังน้ี 

1..2.1  มอเตอร์เกียรย์ไฟฟ้า (220 v 3 phase)  ขนาด  1 แรงม้า           จํานวน 1  ตัว 

1.2.2  ชุดควบคุมความเร็วรอบ ขนาด  1 แรงม้า              จํานวน 1 ตัว 

1.2.3  ป้ัมนํ้าขนาด  1 แรงมา้      จํานวน 1 ตัว 
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1.2.4   มอเตอร์พัดลมไฟฟ้า  ขนาด  20 วัตต์          จํานวน 1 ตัว 

1.2.5   ตู้ควบคุม            จํานวน 1 ตู้ 

1.2.6   ชุดควบคุมป้ัมนํ้า      จํานวน 1 ตัว 

1.2.7   สวิทช์ปิด – เปิด ,หลอดไฟ  ON-OFF, 220 โวลท์    จํานวน 3 ตัว 

1.2.8   ฟิวส ์ ขนาด  10 แอมป์      จํานวน 1 ตัว 

1.2.9   สวิทช์ปิด – เปิด ฝาถัง, 220 โวลท์    จํานวน 1 ตัว 

1.2.10  อุปกรณ์จับเวลา  ขนาด  5  วินาที    จํานวน 1 ตัว 

1.2.11  คอนแทรค รีเรย์ ขนาด 10 Amp 4 contrac   จํานวน 1 ตัว 

1.2.14  เบรกเกอร์  ขนาด 30 แอมป์, 220 โวลท์    จํานวน 1 ตัว 

1.2.15  ขาต้ังมอเตอร์        จํานวน 1 ตัว 

1.2.16  ซีลป้องกันนํ้ามันรั่ว      จํานวน 1 ตัว 

1.2.17  Hex.Bolt,Nut,Washer  M12 x 50 มิลลิเมตร           จํานวน 32 ชุด 

1.2.18  Hex.Bolt,Nut,Washer  M16 x 60 มิลลิเมตร   จํานวน 4 ชุด 

1.2.19  Hex.Bolt,Nut,Washer  M12 x 200 มิลลิเมตร   จํานวน 4 ตัว 

 

 1.3  เครื่องมือที่สําคัญที่ใช้ในการประกอบเคร่ืองแยกเน้ือตาลสุก  มีดังน้ี 

1.3.1   เครื่องกลึงพร้อมอุปกรณ์      จํานวน 1 ตัว 

1.3.2   เครื่องเช่ือม TIG              จํานวน 1 ตัว 

1.3.3   เครื่องม้วนแผ่นเหล็ก           จํานวน 1 เครื่อง 

1.3.4   เครื่องเจียรนัย            จํานวน 1 เครื่อง 

1.3.5   เครื่องเจาะ            จํานวน 1 เครื่อง 

1.3.6   เลื่อยไฟฟ้า       จํานวน 1 ชุด 

 
1.4 อุปกรณ์และเครื่องมือในการวิเคราะห์คุณภาพ 

 1.4.1 เครื่องวัดพีเอชพร้อมสารละลายบัฟเฟอร์ที่มีค่า pH เท่ากับ 4 และ 7 
 1.4.2 เครื่องวัดสี (Colorflex, VA, USA) 
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3.2วิธีการดําเนินงานวิจัย 

3.2.1 ออกแบบเคร่ืองแยกเน้ือตาลจากผลตาลสุก ซึ่งมีส่วนประกอบดังน้ี 
(1) การออกแบบและจัดซื้อวัสดุอุปกรณ์สําหรับเคร่ืองแยกเน้ือตาล โดยการร่วมแสดง

ความคิดเห็น และแก้ไขแบบเคร่ืองแยกเน้ือตาลให้เหมาะสมกับการใช้งานที่ต้องปฏิบัติจริงระหว่าง

เกษตรกรผู้ผลิตเน้ือตาลและทีมงานวิจัย จะได้แบบเครื่องแยกเน้ือตาลสุกดังภาพที่ 3.1 3.2 และ 3.3 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 3.1 ขนาดของเครื่องแยกเน้ือตาลด้านข้าง  

 

 

 

 

 

 

 

170

1776.2



18 

 

ภาพท่ี 3.2 ขนาดของเครื่องแยกเน้ือตาลสกุด้านหน้า 

 

ภาพท่ี 3.3 ส่วนประกอบของเคร่ืองแยกเน้ือตาลสุก 

 โครงสร้างโดยรวมของเคร่ืองแยกเน้ือตาลสกุ ประกอบด้วยส่วนต่าง ๆ ทีส่ําคัญดังน้ี 

 (1.1) โครงสร้างของเครื่องแยกเนื้อตาล เป็นถังทรงกระบอกวางในแนวนอน เป็นถัง

ทรงกระบอกวางในแนวนอน ประกอบด้วยกล่องสแตนเลส ขนาด 1x1  น้ิว หนา 
8
1  น้ิว  (SUS304) 

 (1.2) อ่างรองรับเนื้อตาลสุกผสมน้ํา เป็นถังครึ่งทรงกระบอก ทําด้วยสแตนเลสหนา 
0.24 เซนติเมตร และมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 46 เซนติเมตร มีความยาว  170  เซนติเมตร ความจุ
นํ้า 0.53 ลูกบาศก์เมตร 
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 (1.3) ถังแยกเน้ือตาล  เป็นถังทรงกระบอก ที่ผนังมีรูพรุน ได้รับกําลังขับมาจาก

มอเตอร์เกียร์ (Gear motor)  ทําด้วยสแตนเลสมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 90 เซนติเมตร มีความยาว

รวม 224 เซนติเมตร  ผนังของถังเจาะรูโดยรอบ มีเส้นผ่านศูนย์กลาง 1 เซนติเมตร ด้านในผนังมี                     

แผ่นก้ันสแตนเลสสําหรับพาเมล็ดตาลให้เคลื่อนที่จากปากทรงกระบอกด้านหน่ึงออกสู่อีกด้านหน่ึง 

และมีเหล็กฉากสแตนเลสขนาด 2x2  น้ิว สําหรับช่วยพาเมล็ดตาลเคล่ือนที่ขึ้นและตกลงมากระทบกัน 

ความเร็วรอบของถังเหว่ียงรูปทรงกระบอกช้ันนอกน้ีจะมีความเร็วเท่ากับ 0 - 32 รอบต่อนาที ด้าน

นอกของถังมีผนังสแตนเลสปกคลุมอยู่ครึ่งหน่ึง เพ่ือป้องกันนํ้าผสมเนื้อตาลสุกกระเด็นออกนอกถึง 

   (1.4) อ่างรองรับน้ําสําหรับฉีดตะแกรง จะอยู่ส่วนล่างของถังแยกเน้ือตาล อ่างรับเน้ือ

ตาลและนํ้า ทําด้วยแผ่นสแตนเลสขนาด กว้าง 40 เซนติเมตร ยาว 70 เซนติเมตร สูง 40 เซนติเมตร 

หนา 0.15 เซนติเมตร ความจุนํ้า 0.112 ลูกบาศเมตร 

(1.5) มอเตอรเกียร์ (Gear Motor) เป็นเคร่ืองต้นกําลังที่ทําให้เกิดการหมุนของถัง

แยกเน้ือตาล มอเตอร์ที่ใช้ขนาด 750 วัตต์ (1 แรงม้า) อัตราทด 1:30 ใช้ไฟ  220 โวลท์ 3 เฟส   

(1.6) ปั้มน้ํา เป็นอุปกรณ์ที่ช่วยส่งผ่านนํ้าจากอ่างรับนํ้าสําหรับฉีดนํ้าลงบนถังแยก

เน้ือตาล เพ่ือช่วยให้เมล็ดตาลเคลื่อนที่ไปยังไปข้างหน้า มอเตอร์ที่ใช้ขนาด 750 วัตต์ (1 แรงม้า) 

     (1.7)  อุปกรณ์ควบคุมระบบไฟฟ้า  ระบบไฟฟ้าที่ใช้กับเครื่องแยกเน้ือตาล แบบถัง

นอน ประกอบด้วย ใช้ไฟฟ้า  220 โวลท์ 1 เฟส และ 3 เฟส  มีอุปกรณ์ที่ใช้ฟ้าประกอบด้วยมอเตอร์ 

ป้ัมนํ้า หลอดไฟปิด – เปิด  และหลอดไฟโชว์ ระบบไฟฟ้าของเครื่องที่ต่อผ่านฟิวส์และมีเบรกเกอร์

สวิทช์เป็นตัวควบคุมการทํางานของเคร่ืองเพ่ือให้เกิดความปลอดภัยในการทํางาน 

(1.8) ท่อฉีดน้ําลงบนถังแยกเนื้อตาลสุก เป็นท่อนํ้าสเตนเลส ขนาดเส้นผ่าน

ศูนย์กลาง 1 น้ิว ต่อมาจากป๊ัมนํ้าสําหรับฉีดพ่นบนถังแยกเน้ือตาลสุก เพ่ือป้องกันเน้ือตาลสุกที่ผิวถัง

แยกแห้งเกาะติดกับผิวถังแยกเน้ือตาลสุก 

(1.9) ท่อปล่อยเนื้อตาลสุกผสมน้ํา เป็นท่อสแตนเลสรูปตัวแอล ขนาดเส้นผ่าน

ศูนย์กลาง 2 น้ิว มีวาล์วปิด-เปิด เพ่ือนําควบคุมอัตราเร็วในการไหลออกของเน้ือตาลสุกผสมนํ้าจาก

อ่างรองรับเน้ือตาลสุกผสมนํ้า  

 (2) ประกอบสว่นต่าง ๆ และเช่ือมต่อช้ินส่วนด้วยกัน   

 (3) ทดลองประสิทธิภาพของเครื่องแยกเน้ือตาล โดยวิธีการดังน้ี 

(3.1) ใช้ผลตาลสุกควบคุมให้มีความสุกใกล้เคียงกันโดยการประเมินจากเกษตรกร

ผู้ชํานาญการ โดยมีลักษณะสีเหลืองหรือเหลืองส้มตามพันธ์ุของต้นตาลโตนด  
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(3.2) ช่ังนํ้าหนักผลตาลที่ผ่านการปอกเปลือกและแยกเนื้อตาลตามจํานวนเมล็ดตาล

ลงในถังแยกเน้ือตาล 

 (3.3) เติมนํ้าในอ่างจนถึงระดับนํ้าล้นของอ่าง 

 (3.4) จับเวลาในการป่ันหมุนจนเน้ือตาลสุกแยกจากเมล็ดตาล 

 (3.5) เปรียบเทียบประสิทธิภาพการทํางานของเคร่ืองแยกเน้ือตาลกับเคร่ืองยีตาล-

สลัดนํ้าที่พัฒนาขึ้นในปี 2558 (จินตนา วิบูลย์ศิริกุลและพยงค์ น้อยคล้าย, 2560, สิงหาคม)  

 (4) ตรวจสอบคุณภาพเน้ือตาลสุกที่ได้จากเคร่ืองแยกเน้ือตาล ทําได้โดยนําเน้ือตาลผสมนํ้าที่

ได้จากเคร่ืองแยกเน้ือตาลที่พัฒนาขึ้นในปัจจุบันมากําจัดนํ้าโดยการป่ันเหว่ียงในถังสลัดนํ้าของเคร่ือง  

ยีตาล-สลัดนํ้าที่พัฒนาขึ้นก่อนหน้าน้ี แล้วทดสอบคุณภาพเน้ือตาลที่ได้เปรียบเทียบกับเน้ือตาลที่ได้

จากถังกวนของเคร่ืองยีตาล-สลัดนํ้า โดยการวัดสีและค่าพีเอชของเน้ือตาลที่ได้จากเครื่องแยกเน้ือตาล

และเคร่ืองยีตาล-สลัดนํ้า ดังวิธีการในภาคผนวก 

 (5) ถ่ายทอดเทคโนโลยีวิธีการใช้เครื่องแยกเน้ือตาลสู่เกษตรกร ณ ศูนย์เรียนรู้การทํา

ตาลโตนดกลุ่มของคุณถนอม ภู่เงิน ต.ถ้ํารงค์ อ.บ้านลาด จ.เพชรบุรี และประเมินความพึงพอใจของ

เกษตรกรผู้เข้าร่วมรับการถ่ายทอดตามแบบประเมินความพึงพอใจดังภาคผนวก 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

บทที่ 4  
ผลการทดลองและอภิปราย 

 
4.1 ผลการประกอบเครื่องแยกเน้ือตาลสุก 

4.1.1 ส่วนประกอบของเคร่ืองแยกเนื้อตาลสุก 
เมื่อนําส่วนประกอบของเคร่ืองแยกเน้ือตาลสุกทีม่ีรายละเอียดตามบทที่ 3 และการ

ปรับแก้เพ่ือลดปัญหาการกระเด็นของเน้ือตาลผสมนํ้าและการอุดตันของท่อสเปรย์นํ้าได้ผลดังภาพที่ 

4.1  

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.1 เครื่องแยกเน้ือตาลสุก (ซ้าย) ด้านข้าง (ขวา) ด้านหน้าของเครื่อง 

 รายละเอียดของเคร่ืองแยกเน้ือตาลสุก ประกอบด้วย  

 (1.1) โครงสร้างของเครื่องแยกเนื้อตาล เป็นถังทรงกระบอกวางในแนวนอน 

ประกอบด้วยกล่องสแตนเลส ขนาด 1x 1 น้ิว หนา 
8
1  น้ิว (SUS304) และฐานรองรับเป็นท่อเหล็ก

ขนาด ½ น้ิว ดังภาพที่ 4.1 (ซ้าย)  

 (1.2) อ่างรองรับเนื้อตาลสุกผสมน้ํา เป็นถังครึ่งทรงกระบอก ทําด้วยสแตนเลสหนา 

0.24 เซนติเมตร และมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 92 เซนติเมตร มีความยาว 170 เซนติเมตร ความจุนํ้า 

0.53 ลูกบาศก์เมตร ดังภาพที่ 4.2 (1) 

 (1.3) ถังแยกเน้ือตาล เป็นถังทรงกระบอก ที่ผนังมีรูพรุน ได้รับกําลังขับมาจาก

มอเตอร์เกียร์ (Gear motor) ทําด้วยสแตนเลสมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 90 เซนติเมตร มีความยาว 
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รวม 224 เซนติเมตร ผนังของถังเจาะรูโดยรอบ มีเส้นผ่านศูนย์กลาง 1 เซนติเมตร ดังภาพที่ 4.2 (2) 

ด้านในผนังมีแผ่นก้ันสแตนเลส จํานวน 5 แผ่น ดังภาพที่ 4.3 สําหรับพาเมล็ดตาลให้เคลื่อนที่จากปาก

ทรงกระบอกด้านหน่ึงออกสู่อีกด้านหน่ึง และมีเหล็กฉากสแตนเลสขนาด 2x2  น้ิว สําหรับช่วยพา

เมล็ดตาลเคล่ือนที่ขึ้นและตกลงมากระทบกัน ความเร็วรอบของถังเหว่ียงรูปทรงกระบอกช้ันนอกน้ีจะ

มีความเร็วเท่ากับ 0-32 รอบต่อนาที ด้านนอกของถังมีผนังสแตนเลสปกคลุมอยู่ครึ่งหน่ึง เพ่ือป้องกัน

นํ้าผสมเนื้อตาลสุกกระเด็นออกนอกถัง ดังภาพที่ 4.2 (2)  

 

 
 

ภาพท่ี 4.2 อ่างรองรับเน้ือตาลสุกผสมนํ้า (1) และถังแยกเน้ือตาลสุก (2)  
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ภาพท่ี 4.3 แผ่นก้ันสแตนเลสภายในถังแยกเน้ือตาลสุก 

 

 (1.4) อ่างรับน้ําสําหรับฉีดพ่นบนถังแยกเนื้อตาลสุก จะอยู่ส่วนล่างของถังแยกเน้ือตาล 

อ่างรับเน้ือตาลและน้ํา ทําด้วยแผ่นแตนเลสขนาด กว้าง 40 เซนติเมตร ยาว 70 เซนติเมตร สูง 40 

เซนติเมตร หนา 0.15 เซนติเมตร ความจุนํ้า 0.112 ลูกบาศเมตร มีแผ่นตะแกรงสแตนเลสวางทํามุม

ประมาณ 75 องศากับพ้ืน เพ่ือกรองเน้ือตาลสุกออกจากนํ้าก่อนเข้าสู่ป๊ัมนํ้า ดังภาพที่ 4.1 (ขวา) (1) 

 (1.5) มอเตอร์เกียร์ (Gear motor) เป็นเคร่ืองต้นกําลังที่ทําให้เกิดการหมุนของชุด

แยกเน้ือตาล มอเตอร์ที่ใช้ขนาด 750 วัตต์ (1 แรงม้า) อัตราทด 1:30 ใช้ไฟ 220 โวลต์ 3 เฟส ต้ังอยู่ใต้

อ่างรองรับเน้ือตาลสุกดังภาพที่ 4.4 (1)    
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ภาพท่ี 4.4 มอเตอร์เกียร์ (1) และปั๊มนํ้าของเครื่องแยกเน้ือตาลสุก (2) 
 
 (1.6) ปั้มน้ํา เป็นอุปกรณ์ที่ช่วยส่งผ่านนํ้าจากอ่างรับนํ้าสําหรับฉีดนํ้าลงบนถังแยกเนื้อ

ตาล เพ่ือช่วยให้เมล็ดตาลเคล่ือนที่ไปยังไปข้างหน้า มอเตอร์ที่ใช้ขนาด 750 วัตต์ (1 แรงม้า) ดังภาพที่ 

4.4 (2) 

 (1.7)  อุปกรณ์ควบคุมระบบไฟฟ้า  ระบบไฟฟ้าที่ใช้กับเคร่ืองแยกเน้ือตาล แบบถัง

นอน ประกอบด้วย ใช้ไฟฟ้า  220 โวลท์ 1 เฟส และ 3 เฟส  มีอุปกรณ์ที่ใช้ไฟฟ้าประกอบด้วยมอเตอร์ 

ป๊ัมนํ้า หลอดไฟปิด – เปิด  และ  หลอดไฟโชว์  มีปุ่มปรับระดับความเร็วของถังแยกเน้ือตาลสุก และ

ควบคุมทิศทางการหมุนของถังให้เป็นแบบหมุนตามเข็มนาฬิกาหรือทวนเข็มนาฬิกาได้ ระบบไฟฟ้า

ของเคร่ืองที่ต่อผ่านฟิวส์และมีเบรกเกอร์สวิทช์เป็นตัวควบคุมการทํางานของเคร่ืองเพื่อให้เกิดความ

ปลอดภัยในการทํางาน ดังภาพที่ 4.5 (1) 
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ภาพท่ี 4.5 ส่วนควบคุมระบบไฟฟ้าของเครื่องแยกเน้ือตาลสุก (1) ท่อปล่อยเน้ือตาลสุกผสมนํ้า (2) 

และถังรองรับเน้ือตาลสุกผสมนํ้า (3) 
 

 (1.8) ท่อฉีดน้ําลงบนถังแยกเน้ือตาลสุก เป็นท่อนํ้าสเตนเลส ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 

1 น้ิว ต่อมาจากป๊ัมนํ้า (ภาพที่ 4.4 (2)) เพ่ือป๊ัมนํ้าจากอ่างรับนํ้าสําหรับฉีดพ่นบนถังแยกเน้ือตาลสุก 

(ภาพที่ 4.1 (ขวา) (1)) แล้วฉีดพ่นบนถังแยกเน้ือตาลสุก เพ่ือป้องกันเน้ือตาลสุกที่ผิวถังแยกแห้ง

เกาะติดกับผิวถังแยกเน้ือตาลสุก 

 (1.9) ท่อปล่อยเนื้อตาลสุกผสมน้ํา เป็นท่อสแตนเลสรูปตัวแอล ขนาดเส้นผ่าน

ศูนย์กลาง 2 น้ิว มีวาล์วปิด-เปิด เพ่ือนําควบคุมอัตราเร็วในการไหลออกของเน้ือตาลสุกผสมนํ้าจาก

อ่างรองรับเน้ือตาลสุกผสมนํ้า ตามภาพที่ 4.5 (2) 

  

 4.1.2 การทํางานของเครือ่งแยกเนื้อตาลสกุ ขั้นตอนการทํางานของเคร่ืองแยกเน้ือตาลสุก มี

ดังน้ี  

   (1) เตรียมเน้ือตาลสุกโดยปอกเปลือกผลตาลสุก แบ่งเน้ือตาลออกตามจํานวนเมล็ด

ตาล ปริมาณสูงสุดของผลตาลที่เครื่องแยกเน้ือตาลสามารถใช้ได้ประมาณ 190 กิโลกรัม 
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   (2) นําเมล็ดเน้ือตาลสุกใส่ในด้านโต๊ะรองรับเน้ือตาลตามภาพที่ 4.1 ซ้าย (2) แล้ว

เลื่อนเมล็ดเข้าสู่ถังแยกเน้ือตาลสุก  

   (3) เติมนํ้าลงในอ่างรองรับเน้ือตาลสุกผสมนํ้าจนถึงระดับของท่อนํ้าล้น ดังภาพที่ 4.1 

ขวา (3)  

   (4) เปิดสวิทช์ให้มอเตอร์เกียร์ทํางาน เพ่ือหมุนถังแยกเน้ือตาลสุกตามในทิศทางตาม

เข็มนาฬิกา เน้ือตาลสุกจะหมุนไปตามการหมุนของถัง และเกิดการเสียดสีกับแผ่นก้ันและรูพรุนของถัง

ระหว่างการหมุน ทําให้เน้ือตาลสุกถูกแยกออกจากเส้นใยตาล นํ้าที่ล้นจากอ่างรองรับเน้ือตาลสุกผสม

นํ้าจะถูกป๊ัมขึ้นสู่ท่อด้านบนของถังแยกและฉีดพ่นลงบนถังเพ่ือทําให้เส้นใยตาลเปียกช้ืน ไม่แห้ง

เกาะติดรูพรุนของถัง 

   (5) เมื่อเน้ือตาลสุกออกจากเส้นใยของเมล็ดตาลจนหมดแล้วจึงปิดสวิทช์การทํางาน

ของมอเตอร์เกียร์และเปิดวาล์ว (ภาพที่ 4.5 (2)) เพ่ือปล่อยเน้ือตาลผสมนํ้าออก  

   (6) แยกนํ้าออกจากเส้นใยของเมล็ดตาลหลังจากนําเน้ือตาลผสมนํ้าออกจนเกือบ

หมดอ่างรองรับเน้ือตาลสุกผสมนํ้า โดยเปิดสวิทช์การทํางานของมอเตอร์เกียร์อีกครั้ง ซึ่งใช้เวลา

ประมาณ 7 นาที 

   (7) นําเมล็ดตาลท่ีปราศจากเน้ือตาลสุกออกจากเครื่องแยกเน้ือตาลสุกโดยหมุน

สวิทช์การทํางานของมอเตอร์เกียร์ให้หมุนทวนเข็มนาฬิกา นานประมาณ 6 นาที เพ่ือให้แผ่นก้ัน

ภายในถังแยกเน้ือตาลสุกพาเมล็ดตาลออกจากถังออกดังภาพที่ 4.6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



27 

 

 
 

ภาพท่ี 4.6 การนําเมล็ดตาลท่ีถูกแยกเนื้อตาลออกแล้วออกจากเคร่ืองแยกเน้ือตาลสุก 

 

 ลักษณะของเน้ือตาลสุกที่แยกได้เป็นตามภาพที่ 4.5 (3) ซึ่งยังมีนํ้าอยู่ในปริมาณมาก ต้อง

นําไปกําจัดนํ้า โดยใช้เครื่องยีตาล-สลัดนํ้าในส่วนของถังสลัดนํ้า ดังภาพที่ 2.4 ซึ่งพัฒนาขึ้นในปีพ.ศ. 

2558 หรือการกําจัดนํ้าด้วยแรงโน้มถ่วงตามวิธีการเดิมของเกษตรกร โดยการปล่อยทิ้งในตระกร้า

พลาสติกที่มีผ้าฝ้ายดิบรองไว้ นํ้าจะไหลออกจากตะกร้า ทิ้งไว้ประมาณ 1 คืน หรือ 12 ช่ัวโมงจะได้เน้ือ

ตาลสุกพร้อมขายหรือนําไปใช้ เมล็ดตาลท่ีเหลือหลังการแยกเน้ือตาลออกจะนําไปแช่นํ้าเพ่ือช่วยใน

การงอกของต้นอ่อนและนําไปปลูกใหม่ 

 

4.2 ผลการทดสอบประสิทธิภาพเครื่องแยกเนื้อตาลสุก 
 เครื่องแยกเน้ือตาลสุกที่พัฒนาขึ้นสามารถบรรจุผลตาลเพ่ือรอการแยกเน้ือตาลได้สูงสุด 190 

กิโลกรัม ความเร็วสูงสุดในการหมุนของถังแยกเน้ือตาลสุกประมาณ 15 รอบต่อนาที ใช้เวลาในการป่ัน

หมุนเพ่ือแยกเน้ือตาล 10 นาที ใช้เวลาในการสะเด็ดนํ้าออกจากเมล็ดตาลประมาณ 7 นาที และใช้

เวลาในการป่ันหมุนเพ่ือเอาเมล็ดตาลออกจากถังแยกเน้ือตาลสุกประมาณ 6 นาที เมื่อเปรียบเทียบ

ประสิทธิภาพในการแยกเน้ือตาลสุกระหว่างเคร่ืองแยกเน้ือตาลที่พัฒนาขึ้นใหม่และเคร่ืองยีตาล-สลัด

นํ้าที่มีอยู่เดิม ได้ผลดังตารางที่ 4.1  
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ตารางที่ 4.1 เวลาในการแยกเนื้อตาลจากผลตาลสุกระหว่างเครื่องแยกเน้ือตาลและเคร่ืองยีตาล-สลัด

นํ้า 

เครื่องมือ ระยะเวลาในการแยกเน้ือตาล 
(นาที/กิโลกรมัผลตาล) 

ความสามารถในการแยกเนือ้ตาล 
(กิโลกรัม/นาที) 

เครื่องแยกเน้ือตาลสุก 0.053±0.003b 19.0±5.00b 
เครื่องยีตาล-สลัดนํ้า 2.00±0.120a 1.76±0.20a 

หมายเหตุ ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีแตกต่างกันในคอลัมน์เดียวกันหมายถึงค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันอย่างมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 

 

 จากตารางที่ 4.1 จะพบว่าเคร่ืองแยกเน้ือตาลสุกสามารถลดระยะเวลาในการแยกเน้ือตาลลง

ได้อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) จาก 2 นาทีต่อกิโลกรัมผลตาลเป็น 0.053 นาทีต่อกิโลกรัม  

ผลตาล ซึ่งสามารถเพ่ิมประสิทธิภาพในการแยกเน้ือตาลสุกได้มากกว่า 30 เท่า ระยะเวลาที่ใช้ในการ

แยกเน้ือตาลสุกออกจากผลตาลของเคร่ืองแยกเน้ือตาลสุกยังขึ้นกับความสุกของเน้ือตาลและ

ระยะเวลาในการแช่ผลตาลในนํ้าก่อนทําการแยกเน้ือตาล ผลตาลที่มีความสุกพอดีจะแยกเน้ือตาลออก

ได้ง่ายกว่าผลตาลที่มีความสุกน้อยกว่า ระยะเวลาในการแช่นํ้าผลตาลนานกว่าจะแยกเนื้อตาลออกจาก

ผลตาลได้เร็วกว่าเน่ืองจากผลตาลสุกมากมีความแน่นเน้ือน้อยกว่าผลตาลที่สุกน้อยกว่า นํ้าจะสามารถ

แทรกซึมเข้าสู่ช่องว่างระหว่างเส้นใยตาล ทําให้เน้ือตาลหลุดออกจากผลตาลได้ดีกว่า ซึ่งสอดคล้องกับ

ผลการวิจัยของนักวิจัยอ่ืนเก่ียวกับระยะการสุกของผลไม้กับความแน่นเน้ือ ย่ิงสุกมากความแน่นเน้ือย่ิง

น้อย ((นิธิยา รัตนาปนนท์ และดนัย บุณยเกียรติ, 2548; Valero, Crisosto, & Slaughter, 2007) 

การมีรูพรุนรอบถังแยกจะช่วยเพ่ิมการขัดถูของเน้ือตาลกับผนังของถังแยกได้ดีกว่าผิวของถังที่เรียบ ไม่

มีรูพรุน เน่ืองจากการแยกเน้ือตาลออกจากผลตาลจําเป็นต้องใช้การขัดสีระหว่างผลตาลกับผิววัสดุอ่ืน 

(Fellow, 2000) การวางถังแยกในแนวนอนจะช่วยให้ผลตาลเกิดการตกกระแทกกับผนังระหว่างการ

หมุนของถัง ช่วยให้เน้ือตาลหลุดออกจากเส้นใยได้ดีกว่าการใช้เพียงการขัดถูหรือเสียดสีระหว่างวัสดุ 

ส่วนแผ่นก้ันที่วางตัวตัดขวางกับถังแยกจะช่วยกระจายผลตาลไม่ให้อยู่รวมกัน ความเร็วของการป่ัน

หมุนของถัง เป็นปัจจัยอีกอย่างหน่ึงที่จะช่วยเพ่ิมอัตราเร็วในการแยกเน้ือตาลสุกออกจากผลตาล  

 ลักษณะของเน้ือตาลสุกที่แยกได้จากเคร่ืองแยกเน้ือตาลและเคร่ืองยีตาล-สลัดนํ้าภายหลังจาก

การแยกนํ้าออกจากกของผสมของเน้ือตาลสุกและนํ้าได้ผลดังตารางที่ 4.2 
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ตารางที่ 4.2 ค่าพีเอชและค่าสีของเน้ือตาลสุกที่ได้จากเคร่ืองแยกเน้ือตาลและเคร่ืองยีตาล-สลัดนํ้า 

เครื่องมือ pH ค่าสี
L* a* b*  

เครื่องแยกเน้ือตาล 4.82a 56.72 25.86 70.59
เครื่องยีตาล-สลัดนํ้า 4.56a 54.53 28.19 75.10

หมายเหตุ ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีแตกต่างกันในคอลัมน์เดียวกันหมายถึงค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันอย่างมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p < 0.05) 

 เน่ืองจากค่าพีเอชบ่งช้ีระดับการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ การใช้ระยะเวลาในการแยกเนื้อ

ตาลนานจะทําให้จุลินทรีย์ที่ปนเป้ือนในเน้ือตาลสุกเจริญเติบโต ซึ่งส่วนใหญ่เป็นแบคทีเรียแล็กติกและ

ยีสต์และสร้างกรดออกมา ทําให้ค่าพีเอชในเน้ือตาลสุกลดลงเมื่อใช้ระยะเวลาในการแยกเน้ือตาลนาน

ขึ้น ส่วนค่าสีบ่งบอกลักษณะปรากฏของเน้ือตาลสุกที่ได้จากการแยกเนื้อตาลของแต่ละวิธี การใช้

ระยะเวลาในการแยกเน้ือตาลสุกนานเกินไปจะทําให้สารแคโรทีนอยด์เกิดการเปลี่ยนแปลงเมื่อสัมผัส

กับอากาศเป็นเวลานาน จากตารางที่ 4.2 พบว่าเน้ือตาลสุกที่แยกได้จากเคร่ืองแยกเน้ือตาลสุกทั้งสอง

เครื่องมีค่าพีเอชและค่าสีไม่แตกต่างกัน (p > 0.05) และใกล้เคียงกันมาก เมื่อพิจารณาจากค่ามุมสี 

(hue angle) เน้ือตาลสุกจากเคร่ืองมือทั้งสองมีสีเหลืองใกล้เคียงกันมาก ค่าพีเอชของเน้ือตาลสุกมีค่า

เป็นกรด เน่ืองจากเกษตรกรจะปล่อยให้เน้ือตาลสุกเต็มที่ก่อนนํามาแยกเนื้อตาลออกจากผลตาลสุก  

 
4.3 ผลการประเมินความพึงพอใจของผู้เข้ารับการถ่ายทอดเทคโนโลยี 
 ผลการประเมินความพึงพอใจของเกษตรกรผู้ทําอาชีพผลิตและขายเน้ือตาลสุกจํานวน 20 คน 

ดังตารางที่ 4.3  

ตารางที่ 4.3 คะแนนความพึงพอใจของผู้เข้ารับการถ่ายทอดการใช้เครื่องแยกเน้ือตาลสุก 

หัวข้อประเมิน ค่าเฉลี่ย±คา่เบี่ยงเบนมาตรฐาน
ระยะเวลาในการแยกเน้ือตาลของเคร่ืองแยกเน้ือตาล 4.89±0.41 
ความง่ายในการใช้งานของเครื่องแยกเน้ือตาล 4.23±0.13 
ลักษณะของเน้ือตาลสุกที่ได้จากเคร่ืองแยกเน้ือตาล 4.35±0.24 
วิทยากร 4.87±0.11 

 จากตารางที่ 4.3 แสดงว่าผู้เข้ารับการถ่ายทอดการใช้งานเครื่องแยกเน้ือตาลสุก มีความพึง

พอใจต่อการใช้งานเคร่ืองแยกเน้ือตาลสุกในระดับชอบถึงชอบมากที่สุด 



 

 

 

บทที่ 5  
สรุปผลและข้อเสนอแนะการวิจัย 

 

5.1 วัตถุประสงค์ สมมตฐิาน และวิธีการดําเนินการวิจัยโดยสงัเขป 
 เน้ือตาลสุกเป็นผลิตผลหลักจากผลตาลโตนด (Borassus flabellifer Linn.) ซึ่งมีมากตาม

ธรรมชาติในจังหวัดเพชรบุรี และในบางฤดูกาลโดยเฉพาะช่วงปลายฤดูร้อนถึงต้นฤดูหนาว จะมีมากจน

เกษตรกรที่มีอาชีพเก็บและขายผลิตผลจากต้นตาลโตนดไม่สามารถนําไปใช้ประโยชน์ได้ทันเวลาก่อน

ผลตาลสุกจะเน่าเสีย ปัญหาสําคัญของเกษตรกรที่มีอาชีพขายเน้ือตาลสุก คือ การผลิตเน้ือตาลสุกต้อง

ใช้เวลานานประมาณ 15 ช่ัวโมง ขึ้นไป การแยกเนื้อตาลสุกออกจากผลตาลด้วยนํ้าหรือการยีตาล มี

ขั้นตอนการสกัดหลายขั้นตอนและต้องใช้แรงงานคนจํานวนมาก เน่ืองจากการแยกเน้ือตาลต้องทํา   

ครั้งละ 1 ลูกต่อ 1 คนเท่าน้ัน ทําให้เน้ือตาลสุกที่ได้มีอายุการเก็บรักษาเพียง 1-2 วัน ที่อุณหภูมิห้อง

หรือ 1 อาทิตย์ ในตู้เย็น เน่ืองจากระหว่างการสะเด็ดนํ้าทําให้แบคทีเรียและยีสต์ซึ่งมีตามธรรมชาติใน

เน้ือตาลสุกเจริญเติบโต ทําให้เกิดการหมัก  นอกจากน้ีในฤดูกาลท่ีมีเน้ือตาลสุกปริมาณมาก                     

ไม่สามารถแยกเน้ือตาลสุกออกจากผลตาลทันเวลาก่อนผลตาลเน่าเสีย ดังน้ันการพัฒนาเครื่องมือหรือ

อุปกรณ์ที่ช่วยลดเวลาในการยีตาลและสะเด็ดนํ้าออกจากเน้ือตาลสุก จะทําให้เกษตรกรลดระยะเวลา

ในการแยกเน้ือตาลและสะเด็ดนํ้า ทําให้มีรายได้จากการขายเน้ือตาลสุกเพ่ิมขึ้น ลดปริมาณผลตาลที่

สูญเสียเน่ืองจากไม่สามารถนําไปแยกเน้ือตาลสุกได้ทันเวลา  

วัตถุประสงค์ของงานวิจัยน้ี คือ เพ่ือพัฒนาเคร่ืองแยกเน้ือตาลออกจากผลตาลสุกและ

ถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่เกษตรกรและผู้สนใจนําเคร่ืองแยกเน้ือตาลไปใช้ประโยชน์ 

สมมติฐานของการวิจัย ได้แก่ การแยกเน้ือตาลสุกโดยใช้การขัดสีระหว่างผิวผนังถังแยกและ

ผลตาลสามารถแยกเนื้อตาลสุกออกจากผลตาลได้เร็วกว่าการใช้วิธีการป่ันผสมในถังกวนที่มีใบกวน 

วิธีการดําเนินงานวิจัย เริ่มจากการออกแบบเคร่ืองแยกเน้ือตาลสุก ซึ่งประกอบด้วย           

ส่วนสําคัญ ได้แก่ โครงสร้างหลักของเครื่องแยกเน้ือตาล ถังแยกเน้ือตาล อ่างรองรับเน้ือตาลสุกผสม

นํ้า มอเตอร์เกียร์ ป๊ัมนํ้า และอุปกรณ์ควบคุมระบบไฟฟ้า หลังจากประกอบส่วนต่าง ๆ เข้าด้วยกัน 

แล้วทําการทดสอบประสิทธิภาพของเครื่องแยกเน้ือตาลสุกและลักษณะคุณภาพของเน้ือตาลสุกที่แยก 
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เครื่องแยกเน้ือตาลสุกเปรียบเทียบกับเครื่องยีตาล-สลัดนํ้าที่ถูกพัฒนาข้ึนก่อนหน้า แล้วถ่ายทอด

เทคโนโลยีสู่เกษตรกรผู้ผลิตเน้ือตาลสุกและผู้สนใจทั่วไป 

  

5.2 สรุปผลการวิจัย 
 เครื่องแยกเน้ือตาลสุกมีส่วนประกอบที่สําคัญ ได้แก่ โครงสร้างของเคร่ืองทําจากสแตนเลส

และฐานรองรับเป็นท่อเหล็ก มีถังแยกเน้ือตาลเป็นถังทรงกระบอก ที่ผนังมีรูพรุนรอบถัง มีแผ่นก้ัน

ขวางแนวถัง ถังแยกเน้ือตาลสุกวางตัวในแนวนอนในอ่างรองรับเน้ือตาลสุกผสมนํ้า มีความจุของน้ําใน

อ่างรองรับเน้ือตาลสุกประมาณ 0.53 ลูกบาศก์เมตร ใช้มอเตอร์เกียร์ขนาด 1 แรงม้าเพ่ือควบคุมการ

หมุนของถังแยกเน้ือตาลสุก มีอ่างรับนํ้าล้นจากอ่างรองรับเน้ือตาลสุก และน้ําถูกป๊ัมขึ้นสู่ถังแยกเน้ือ

ตาลสุกเพ่ือลดการเกาะติดของเส้นใยตาล ความสามารถในการแยกเน้ือตาลของเคร่ืองแยกเน้ือตาลที่

พัฒนาขึ้นในปัจจุบันเป็น 19 กิโลกรัมต่อนาที ซึ่งสูงกว่าของเครื่องยีตาล-สลัดนํ้าในส่วนถังยีตาลที่ถูก

พัฒนาขึ้นก่อนหน้าน้ี ซึ่งสามารถแยกเน้ือตาลได้ 1.76 กิโลกรัมต่อนาที ทําให้ลดเวลาในการแยก                     

เน้ือตาลออกจากผลตาลสุกได้สั้นลงจากเดิม 2 นาทีต่อกิโลกรัมผลตาล เป็น 0.053 กิโลกรัมต่อผลตาล 

เครื่องแยกเน้ือตาลสุกยังสามารถพาเมล็ดตาลปราศจากเน้ือตาลออกจากเคร่ืองได้โดยไม่ต้องใช้

แรงงานคนโดยใช้เวลาประมาณ 6 นาที เน้ือตาลสุกที่แยกได้มีค่าพีเอชและค่าสีไม่แตกต่างจาก                     

เน้ือตาลสุกที่ได้จากเคร่ืองยีตาล-สลัดนํ้า 

 

5.3 ข้อเสนอแนะ 
 การแยกเน้ือตาลสุกโดยใช้เครื่องแยกเน้ือตาลจะมีประสิทธิภาพสูงสุดเมื่อผลตาลที่นํามาแยก

เน้ือตาลมีความสุกเพียงพอ และต้องแช่นํ้าผลตาลระยะเวลาหน่ึงเพ่ือให้นํ้าถูกดูดซับเข้าสู่พ้ืนที่ระหว่าง   

เส้นใย ซึ่งต้องทําการทดลองยืนยันต่อไป 
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