
คุณภาพออย 1/ 
 

รัตนา  เมืองมนตรี 2/ 
 

ปจจัยที่สงผลกระทบโดยตรงตอผลผลิตน้าํตาลในแตละปการผลิต นอกจากปริมาณของ
วัตถุดิบคือออยที่มากพอกับกําลังการผลิต หรือเพยีงพอกับเปาหมายที่ไดต้ังไว อีกปจจัยหนึง่ทีม่ี
ความสาํคัญ ที่จะสงผลใหกระบวนการผลิตน้ําตาลสามารถผลิตน้ําตาลที่มีคุณภาพด ี มีคุณสมบัติ
เหมาะกับความตองการของลูกคา นัน่คือคุณภาพของวัตถุดิบหรือออยที่จะนําเขาสูกระบวนการผลิต              
ซึ่งคุณภาพออยในแตละปการผลิตที่มีความแตกตางกนั และลวนแลวแตมีสาเหตุมาจากหลาย ๆ 
ปจจัย เชน การจัดการในไร สภาวะภูมิอากาศ ปริมาณน้ําฝน ลักษณะการเก็บเกี่ยว ฯลฯ 

เมื่อกลาวถงึคุณภาพออย นอกจากความหวานของออยซึ่งเปนสิ่งทีรู่จักกันทั่วไป ยังมีปจจัย     
อ่ืน ๆ ที่เปนองคประกอบของออย  ซึ่งจะสามารถเปนตัวชี้วัดไดวาออยนัน้เปนออยที่มีคุณภาพดี  โดย
องคประกอบของออยแสดงไดดังนี้ 
 

    Cane100% 
 
 

Water 70%   Dry matter 30% 
 

 
  Fiber 14.7% (เสนใยหรือส่ิงไมละลาย)      Brix15.3%(ส่ิงที่
ละลาย) 

 

 
True fiber   Extraneous Material          Sucrose (13%)           Non-sucrose 
(2.3%) 

(stalk)                     (Soil, trash, etc)    (Reducing 
sugar, Starch,  

          Gums) 
 

 

 

 

1/ เอกสารประกอบการฝกอบรม  ใหกับเจาหนาที่ดานออย โรงงานน้ําตาลมิตรภูเขียว ระหวางวันที่ 16 -21 พฤษภาคม  2548  
2/  นักวิจัย (วิเคราะหน้ําตาล)  บ.มิตรผลวิจัย พัฒนาออยและน้ําตาล จํากัด  สาขามิตรภูเขียว 



 - 2 -

จากรูปโครงสรางองคประกอบของออยจะเหน็ไดวา 

 
 
 สิ่งไมละลาย คือ ไฟเบอรหรืออาจเรียกวา เสนใยหรือเยื่อไย ซึ่งประกอบไปดวยสาร
เซลลูโลส และเปนปจจัยที่มคีวามสาํคัญมากในกระบวนการหีบสกัด 
 สารละลาย คือ จํานวนสารละลายทัง้หมดหรือน้ําออย ซึง่ประกอบดวยตัวละลายที่มนี้ําตาล
และสารชนิดตาง ๆ เปนองคประกอบ และสวนของน้ํา ซึง่ในสวนของสารละลายตาง ๆ มอีงคประกอบ
ดังนี ้
 ตารางที่ 1 องคประกอบตาง ๆ ที่เปนของแข็งที่ละลาย (Soluble Solid) 
 

องคประกอบ รอยละ 
น้ําตาลซูโครส 75-92 
น้ําตาลกลูโคส 2-4 
น้ําตาลฟรุกโตส 2-4 
เกลือของกรดอนินทรีย 1.5-4.5 
เกลือของกรดอินทรีย 1.0-3.0 
กรดอินทรีย 1.5-5.7 
กรดคารบอกซิลิก 1.1-3.3 
กรดอะมิโน 0.5-2.5 
โปรตีน 0.5-2.5 
แปง 0.001-0.05 
กัม (Gums) 0.3-0.6 
ไขมันตางๆ 0.05-0.15 
อ่ืน ๆ 3.0-5.0 
ที่มา : กลาณรงค, 2538 

 

 ในการกลาวถงึคุณภาพออยนั้น มักจะมหีลาย ๆ ปจจัย ที่สําคัญคือ 
• น้ําตาลซูโครส(Sucrose) 

หมายถงึ     : น้าํตาลโมเลกุลคูที่ประกอบไปดวยน้ําตาลกลูโคสและฟรุกโตส ซึ่งเปนโมเลกุล
ที่จะตกผลกึเปนน้าํตาล สามารถวิเคราะหไดหลายวิธ ี เชน การใชเครื่อง Polarimeter, HPLC, 
GC ฯลฯ 

• น้ําตาลรีดิวซ (Reducing sugar) 
 หมายถงึ     :   น้าํตาลโมเลกุลเดี่ยวทีเ่รียกวาน้าํตาลกลูโคสและฟรุกโตส   

ออย  = ส่ิงไมละลาย + สารละลาย + น้ํา 
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• บริกซ (Brix) 
หมายถงึ      : ปริมาณรอยละโดยน้ําหนกัตอน้าํหนกัของสารของแข็งทัง้หมด (Total 

Soluble solid) ดังในตารางที่ 1 
• โพล ( Pol) 

หมายถงึ    :   คาแสดงปริมาณน้ําตาลซูโครสโดยอนุโลมไดจากการวิเคราะหแบบ      โพลาไร
เซชั่นโดยตรง (Direct or Single Polarization) ของตัวอยางสารละลายน้าํตาล ซึ่งมีความเขมขนของ
น้ําตาลซูโครสเทียบเทาน้าํหนักสามัญ 

• ความบรสิุทธิ์(%Purity)   
หมายถงึ        :  คารอยละความบริสุทธิ์ของน้ําออย หรือ %Pol/Brix *100 
ซึ่ง Pol แสดงถึงน้ําตาลซโูครส และ Brix แสดงถึงของแข็งหรือส่ิงที่ละลายไดในน้าํออย 

• NON - SUGAR 
 หมายถงึ    :    “สารมิใชน้ําตาล " คํานวณจากคา Brix - Pol 

• NON - SUCROSE 
 หมายถงึ    :    “สารมิใชซูโครส " คํานวณจากคา Brix – Sucrose 

• C.C.S. ( COMMERCIAL CANE SUGAR ) 
หมายถงึ    :   ปริมาณรอยละโดยน้าํหนักของน้าํตาลซูโครสบริสุทธิ์ (Pure Sucrose) ซึ่งควรจะ

ผลิตไดจากออยภายใตประสิทธิภาพมาตรฐานของการหบีออย และกรรมวิธีทาํน้าํตาลใหบริสุทธิ ์โดย
ยินยอมใหปริมาณสูญเสียของน้าํตาลซูโครสเฉพาะในกระบวนการผลติเทานั้น 

หรือ C.C.S. =  3/2P (1- F+5) -   B/2(1-   F+3) 
    100      100 
เมื่อ  P  = Pol % First Expressed Juice 
 F = Fiber % cane 
 B = Brix % First Expressed Juice 

• Ash  ( เถา ) 
  หมายถึง  :  ส่ิงที่เหลือจากการเผาไลอินทรียสาร (Organic matter) ทั้งหมดในตัวอยางนั้น
ออกไป นิยมวิเคราะหดวยเครื่องวัดความนําไฟฟา  
 หรือหมายถึง Inorganic Solid; Solid = org solid + inorg solid (Sugar) 

• Fiber (เสนใย) 
Fiber Percent Cane: หมายถึง “คารอยละของเสนใยในออย" หมายถึงน้ําหนักเสนใยออยรวม

ซึ่งเปนคารอยละของน้ําหนักออยรวม โดยคิดคํานวณในสภาพสารแหงตัว 
• Starch (แปง) 

             นอกจากออยจะมกีารสะสมน้ําตาลแลวยังมกีารสะสมแปงดวย ซึง่ทีม่าของแปงในออยก็คือ 
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(1) ออยที่มีส่ิงเจือปน เชน ยอด  กาบ ใบ มาก ส่ิงเหลานี้ลวนแต ทาํใหทปีริมาณแปงตดิ
เขาไปในกระบวนการผลิตมากขึ้น 

(2)  ออยไฟไหม   โดยสวนใหญเมื่อเผาออยแลวก็จะตอเขาหีบโดยที่ไดไดทําการลอกใบ 
หรือกาบออก 

(3) ออยแตกหนอ ซึ่งเกิดจากการที่ออยลม ทาํใหออยตองสรางหนอข้ึน เพือ่ชวยในการอยู
รอด ซึ่งหนอทีเ่จริญขึ้นมาทาํใหภายในลําออยมีปริมาณแปงสูงขึ้น 

ปริมาณแปงในลําออยที่มี เมื่อเทียบกับปริมาณน้ําตาลที่สะสมถือวามีนอยกวา ในแตละพันธุก็
มีการสะสมของแปงในปริมาณที่แตกตางกัน แปงในน้ําออยเปนสิง่ที่กอใหเกิดปญหาในอุตสาหกรรม
ผลิตน้ําตาล ทําใหประสิทธภิาพของกระบวนการผลิตลดลง โดยแปงจะทําใหเกิดความหนืดขึ้น ซึ่งใน
กระบวนการผลิตจําเปนตองเติมเอนไซมเพือ่ยอยแปงทําใหความหนืดทีเ่กิดขึ้นลดลงและความหนืดที่
เกิดขึ้นยงัสงผลตอข้ันตอนการกรองโดยทาํใหข้ันตอนการกรองมีประสิทธิภาพลดลง        ทําใหโรงงาน
สูญเสียน้าํตาลไปกับโมลาส เปนจาํนวนมาก อีกทัง้ยงัพบวาปญหาที่เกิดจากแปงยังสงผลกระทบตอ
คุณภาพของผลิตภัณฑน้ําตาล ลดประสิทธิภาพในการผลิตน้ําตาลทรายขาวและสงผลเสียตอ
อุตสาหกรรมตอเนื่องหลายประเภท เชน อาหารและเครื่องดื่ม เปนตน 

• เด็กซแทรน (Dextran) 
Dextran เปนสารทีเ่กิดขึ้นโดยแบคทีเรีย การฟอรมตัวของdextran ทาํใหเกิดปญหาการ

สูญเสียน้าํตาล (ความหวาน) โดยที่เชื้อแบคทีเรียเหลานี้จะนาํเอาน้าํตาลซูโครสจากออยที่สะสมไวมา
ใช ดังสมการ 

Dextransucrase 
SUCROSE                                                         DEXTRAN 

ผลกระทบของการฟอรมตัวของ Dextran ทีส่งผลกระทบตออุตสาหกรรมน้ําตาลมีดังนี ้
(1) มีผลกระทบตอการวัดปริมาณน้าํตาลซโูครส ทําใหการอานคา Pol เบี่ยงเบนไปจากความ

เปนจริง 
(2) มีผลกระทบตอการเคี่ยวและการกรอง  ทาํใหประสิทธิภาพของกระบวนการผลิตลดลง 
(3) มีผลตอรูปรางของผลึกน้าํตาล รูปรางของผลึกน้าํตาลจะเปนรูปเขม็ (ควรเปนรูป

ส่ีเหลี่ยมผนืผา) สามารถลอดผานตะแกรงกรองโมลาส  ทําใหน้าํตาลดิบมีสีปนเปอนของโมลาส  สงผล
ใหคุณภาพของผลิตภัณฑลดลง 

สาเหตุของการเกิด Dextran ในน้าํออย 
       เกิดจากออยที่ถกูไฟไหม   ออยที่มกีารคางไร และออยที่ทาํการตัดแลว แตยังรอคิวหลาย

วันกอนเขาหีบ สาเหตุตางๆ เหลานี้ลวน ทาํใหออยเกดิการติดเชื้อแบคทีเรีย  เนื่องจากวาออยเกิด
บาดแผลหรือรอยแตก   ทาํใหแบคทีเรียสามารถ เปลี่ยนน้าํตาลซูโครสในลําตนออยเปน Dextran ได
นั่นเอง  
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