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บทคัดยอ

การทํ าน้ํ าฝร่ังใหใสดวยกระบวนการไมโครฟลเตรชัน (microfiltration) โดยใชแผนกรอง
ท่ีทํ าจากวัสดุเซลลูโลสอะซิเตตดัดแปลง (modified cellulose acetate) ขนาดรูพรุน 0.2 ไมครอน
ท่ีความดันครอมเย่ือแผน (transmembrane pressure) 0.2, 0.4, 0.6 และ 0.8 bar พบวา        
การกรองตอเน่ือง 240 นาที คาอัตราการไหลตอพื้นที ่ (flux) มีแนวโนมไปในทิศทางเดียวกันคือ
ฟลักซมีคาลดลงอยางรวดเร็วในชวง 30 นาทีแรกคือลดลงเหลือ 67%, 70%, 74% และ 61%   
ตามลํ าดับ จากน้ันจะลดชาลงและคอนขางคงท่ี เมื่อสิ้นสุดการกรองฟลักซมีคาลดลงเหลือ     
46%, 41%, 57% และ 40% ตามล ําดับ ความดันท่ีเหมาะสมในการกรองคือ 0.8 bar เน่ืองจาก  
ใหคาฟลักซสูงท่ีสุด คือ 35,794.44 ลิตรตอตารางเมตรตอช่ัวโมง (L/m2h) ในเวลา 240 นาที     
การปรับปรุงประสิทธิภาพการกรองทํ าไดโดยการพักทํ าความสะอาดเย่ือแผนหลังกรองตอเน่ือง
เปนเวลา 120 นาทีท่ีความดัน 0.8 bar ดวยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดความเขมขน 1M     
เปนเวลา 30 นาที จะทํ าใหคาฟลกัซหลงัทํ าความสะอาดเพิม่ข้ึน 19.92% แบบจ ําลองทางคณติศาสตร
ท่ีไดจากการทดลองน้ีสามารถใชคาดคะเนคาฟลักซไดใกลเคียงท่ีสุดท่ีความดัน 0.8 bar

จากผลการเปรยีบเทียบคุณภาพทางกายภาพ เคม ีจลุนิทรยี และลกัษณะทางประสาทสมัผสั
ของน้ํ าฝร่ังท่ีทํ าใหใสดวยกระบวนการไมโครฟลเตรชนัและทํ าใหใสแบบด้ังเดิมทางอุตสาหกรรมพบวา
คาความขุน คาความเปนกรด-ดาง ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด ปริมาณกรดท้ังหมด
ปริมาณวิตามนิซี ปริมาณน้ํ าตาล ปริมาณเถา และปริมาณเพคตินไมแตกตางกันอยางมีนัยสํ าคัญ 
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ทางสถิติ (P>0.05) และไมพบเชื้อจุลินทรียในน้ํ าฝรั่งทั้งสองแบบ ทั้งนี้นํ ้าฝร่ังท่ีผานเย่ือแผนไดรับ
การยอมรับทางประสาทสัมผัสดานส ี กล่ิน และการยอมรับรวมมากกวาน้ํ าฝร่ังท่ีผานกระบวนการ
ทํ าใหใสดวยวิธีการแบบด้ังเดิมทางอุตสาหกรรมอยางมีนัยสํ าคัญทางสถิติ (P≤0.05)
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Abstract

Guava juice clarified by microfiltration using 0.2 µm modified cellulose acetate
membrane was studied at transmembrane pressures of 0.2, 0.4, 0.6 and 0.8 bar,
respectively. The results showed that the flux at any transmembrane pressure declined
rapidly to 67%, 70%, 74% and 61% in the first 30 minutes of filtration, and remained
46%, 41%, 57% and 40% at the end of 240 minutes. The optimum operating pressure
was 0.8 bar where the highest flux obtained was 35,794.44 L/m2h in 240 minutes.       
The performance of the filtration could be improved by cleaning with 1M NaOH for 30
minutes after 120 minutes of continuous running, as a result, the flux was increased by
19.92%. The empirical model obtained can predict the flux accurately at pressure of 0.8 bar.

A quality comparison of guava juice from microfiltration and conventional method
was performed in terms of physical, chemical, microbiological properties, and sensory
characteristics. There were no statistical differences found in turbidity, pH, total soluble
solids, total acidity, vitamin C, sugar, ash, and pectin content (P>0.05). The juice from
both treatments was free from microorganisms. In addition, the juice clarified by
microfiltration resulted in better sensory ratings, than the juice produced by conventional
method (P≤0.05).
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