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บทคัดยอ
บทความน้ีนําเสนอการออกแบบและสรางเครื่องพาสเจอรไรซนํ้าผลไมหรือผลผลิตทางการเกษตรชนิดอื่น ท่ีมีการทํางานแบบกึ่งอัตโนมัติ มี

กําลังการผลิตรอบละไมเกิน 20 ลิตร ใชแกสแอลพีจีเปนเชื้อเพลิง และใชพลังงานไฟฟาในระบบควบคุม โครงสรางของเครื่องและอุปกรณประกอบทํา
จากสแตนเลสเพ่ือความแข็งแรงและงายตอการทําความสะอาด เครื่องถูกออกแบบใหทําการพาสเจอรไรซโดยใชวิธีความรอนสูง-เวลาส้ัน (HTST: High
Temperature - Short Time) โดยจัดวางองคประกอบของเครื่องใหมีระดับสูงตํ่าเรียงลําดับกันเพ่ือใหวัตถุดิบท่ีนํามาพาสเจอรไรซเคล่ือนท่ีจากบนลง
ลางไดโดยอาศัยแรงโนมถวง และสามารถไหลผานสวนใหความรอนและสวนทําความเย็นไดตามเวลาท่ีตองการ โดยสามารถควบคุมอัตราการไหลได
จากวาลวท่ีติดต้ังอยูระหวางถัง จากผลการทดลองพบวาเครื่องพาสเจอรไรซท่ีนําเสนอสามารถสรางเงื่อนไขของอุณหภูมิและเวลาในการรับความรอน
ของวัตถุดิบ ไดตามขอกําหนดของการทําพาสเจอรไรซ

คําสําคัญ: เครื่องพาสเจอรไรซ, ความรอนสูง-เวลาส้ัน, กึ่งอัตโนมัติ

1. บทนํา
การนําผลผลิตทางการเกษตรมาแปรรูปน้ันเปนการชวยปองกันการลนตลาดของผลิตผลสด ชวยยกระดับราคาผลิตผลไมใหตกตํ่า ชวยให

ผลผลิตมีอายุยาวนานขึ้นสามารถเก็บรักษาไวจําหนายไดเปนเวลานานกอนจะเนาเสีย ท้ังน้ีการแปรรูปสินคาเกษตรยังสามารถสรางเปนอาชีพหลักหรือ
เสริมใหกับเกษตรกรไดขึ้นอยูกับขนาดและปริมาณในการผลิต การแปรรูปสินคาเกษตรใหเปนผลิตภัณฑอาหารน้ันตองมีการวางแผนผลิตสินคาน้ัน
ลวงหนา และเหมาะสมกับฤดูกาล เพ่ือสินคาน้ันจะมีตนทุนตํ่าขายได ราคาสูง ตองมีความสนใจ และต้ังใจตอการทําผลิตภัณฑน้ัน เพ่ือใหมีความ
สมํ่าเสมอของรสชาติและคุณภาพท่ีดี ตองคํานึงถึงความสะอาดความปลอดภัยเสมอ ตองมีความรูในสารปรุงแตงอาหารท่ีใชอยางแมนยํา การแปรรูป
ผลิตผลการเกษตร ถาตองการให ผลิตภัณฑน้ันมีคุณภาพดี และการคัดเลือกวัตถุดิบเพ่ือการแปรรูปจะตองมีลักษณะและคุณภาพตรงตามชนิดของ
อาหาร และตองคํานึง ถึงเวลา แรงงาน และคาใชจายในการเตรียมวัตถุดิบดวย [1]

ปจจุบันการแปรรูปผลิตภัณฑการเกษตรประเภทของเหลว เชน นํ้าผลไม หรือนม เพ่ือการถนอมอาหารใหเก็บไวไดเปนเวลานานน้ันจะใช
วิธีการพาสเจอรไรซ หรือการสเตอริไลซ ท้ังน้ีขึ้นอยูกับความตองการของผูผลิตแตท้ังสองวิธีการน้ีจําเปนตองใชเครื่องมือเครื่องจักรท่ีสรางขึ้นเพ่ือใชใน
การผลิตโดยเฉพาะเขาชวย ซ่ึงในบทความน้ีจะกลาวถึงการและสรางและทดสอบเครื่องพาสเจอรไรซนํ้าผลไมแบบกึ่งอัตโนมัติท่ีมีขนาดเล็ก เคล่ือนยาย
งาย และมีราคาถูก เพ่ือใหเกษตรกรรายยอยสามารถนําไปใชแปรรูปผลผลิตของตนเองเพ่ือเปนอาชีพเสริมได

2. วัตถุประสงค
เพ่ือสรางและทดสอบเครื่องพาสเจอรไรซนํ้าผลไมหรือผลผลิตทางการเกษตรชนิดอื่นท่ีทํางานไดแบบกึ่งอัตโนมัติ มีกําลังการผลิตรอบละไมเกิน

20 ลิตร ใชแกสแอลพีจีเปนเชื้อเพลิง และใชพลังงานไฟฟาในระบบควบคุม

3. ทฤษฎี
การพาสเจอรไรซ (pasteurization) คือ การทําลายจุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรคและเอนไซมท่ีเปนสาเหตุใหอาหารบูดเนา เปนวิธีการถนอม

อาหารเพ่ือยืดอายุการเก็บอาหาร ทําใหอาหารปลอดภัยโดยท่ีไมทําใหกล่ินรส สวนประกอบของอาหารเปล่ียนแปลง ท้ังยังคงคุณภาพของอาหารใหไม
แตกตางจากอาหารดิบมากนัก การพาสเจอรไรซอาหารสามารถทําลายเซลล ยีสต ราและแบคทีเรีย ท่ีไมทนรอน แตยังไมเพียงพอท่ีจะทําลาย
แบคทีเรียท่ีทนความรอนสูง (thermophillic bacteria) และไมสามารถทําลายสปอรของเชื้อจุลินทรียท่ีเปนอันตรายตอผูบริโภค ดังน้ันควรเก็บรักษา
ผลิตภัณฑท่ีผานการพาสเจอรไรซท่ีอุณหภูมิตํ่ากวา 4 องศาเซลเซียส เพราะการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตํ่าสามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของสปอร จึงไม
เปนอันตรายตอผูบริโภค
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การพาสเจอรไรซเปนการต้ังชื่อเพ่ือใหเกียรติแกนักวิทยาศาสตรชาวฝรั่งเศสชื่อ หลุยส ปาสเตอร (Louis Pasteur) ซ่ึงเปนคนแรกท่ีคิดคนการ
ฆาจุลชีพท่ีแปลกปลอมอยูในเหลาไวนระหวางป พ.ศ. 2407-2408 โดยการใชความรอนประมาณ 50-60 องศาเซลเซียส ซ่ึงการคนพบน้ีกอใหเกิด
ประโยชนอยางมากในการผลิตเครื่องด่ืมท่ีตองฆาเชื้อจุลินทรีย แตใชอุณหภูมิสูงมากไมได เพราะจะทําใหรสและกล่ินเปล่ียนแปลง โดยหลักการ ก็คือ
ความรอนจากการใหความรอนในกระบวนการพาสเจอรไรซจะสงผลทําใหสารโปรตีนท่ีมีอยูในเซลลจุลินทรีย และเอนไซมแข็งตัวจับกันเปนกอนและ
เส่ือมสภาพ โดยการเรงปฏิกิริยาทางเคมีจากความรอนจึงทําลายเอนไซมและสามารถทําลายเชื้อจุลินทรียได วิธีการพาสเจอรไรซ วิธีการพาสเจอรไรซมี
2 วิธีคือ

1. วิธีใชความรอนตํ่า-เวลานาน (LTLT: Low Temperature - Long Time) วิธีน้ีใชความรอนท่ีอุณหภูมิ 62.8 - 65.6 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 30 นาที เม่ือผานความรอนโดยใชเวลาตามท่ีกําหนดแลว ตองเก็บอาหารไวในท่ีเย็นซ่ึงมีอุณหภูมิตํ่ากวา 4 องศาเซลเซียส กรรมวิธีการน้ีนอกจาก
จะทําลายแบคทีเรียท่ีทําใหเกิดโรคแลวยังยับยั้งการทํางานของเอนไซมยอยไขมันชนิดไลเปส (Lipase) ซ่ึงเปนตัวการทําใหเกิดกล่ินหืนในนํ้านมดวย

2. วิธีใชความรอนสูง-เวลาส้ัน (HTST: High Temperature - Short Time) วิธีน้ีใชความรอนท่ีอุณหภูมิสูงกวาวิธีแรกแตใชเวลานอยกวา
คืออุณหภูมิ 71.1 องศาเซลเซียสคงไวเปนเวลา 15 วินาที อาหารท่ีผานความรอนแลวจะไดรับการบรรจุลง กลองหรือขวดโดยวิธีปราศจากเชื้อแลว
นําไปแชเย็นท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส [2]

เครื่องพาสเจอรไรซท่ีนําเสนอในบทความน้ี ถูกออกแบบใหทําการพาสเจอรไรซดวยวิธีความรอนสูง-เวลาส้ัน (HTST: High Temperature -
Short Time) เราสามารถแบงยอยชนิดของการพาสเจอรไรซไดอีกหลายชนิดตามเวลาและอุณหภูมิท่ีใหกับวัตถุดิบดังแสดงในตารางท่ี 1

ตารางท่ี 1 ชนิดของการพาสเจอรไรซตามเวลาและอุณหภูมิ

อุณหภูมิ เวลา ชนิดของการพาสเจอรไรซ
63 ºC (145 ºF)* 30 นาที Vat Pasteurization

72 ºC (161 ºF)* 15 วินาที High temperature short time Pasteurization (HTST)

89 ºC (191 ºF) 1.0 วินาที Higher-Heat Shorter Time (HHST)

90 ºC (194 ºF) 0.5 วินาที Higher-Heat Shorter Time (HHST)

94 ºC (201 ºF) 0.1 วินาที Higher-Heat Shorter Time (HHST)

96 ºC (204 ºF) 0.05 วินาที Higher-Heat Shorter Time (HHST)

100 ºC (212 ºF) 0.01 วินาที Higher-Heat Shorter Time (HHST)

138 ºC (280 ºF) 2.0 วินาที Ultra Pasteurization (UP)

* ในกรณีท่ีมีไขมันในนมเกินกวารอยละ 10 หรือมีการเพ่ิมความหวานลงในวัตถุดิบท่ีใช หรือวัตถุดิบมีความเขมขนสูง อุณหภูมิจําเพาะท่ีใชในการพาส
เจอรไรซจะตองเพ่ิมขึ้นอีก 3 องศาเซลเซียส (5 องศาฟาเรนไฮต) ดังแสดงในตารางท่ี 2

ตารางท่ี 2 ชนิดของการพาสเจอรไรซตามเวลาและอุณหภูมิเม่ือวัตถุดิบมีไขมันเกินรอยละ 10 หรือมีการเพ่ิมความหวาน

อุณหภูมิ เวลา ชนิดของการพาสเจอรไรซ
69 ºC (155 ºF) 30 minutes Vat Pasteurization

80 ºC (175 ºF) 25 seconds High temperature short time Pasteurization (HTST)

83 ºC (180 ºF) 15 seconds High temperature short time Pasteurization (HTST)

4. การออกแบบและสราง
โครงสรางของเครื่องพาสเจอรไรซท่ีออกแบบขึ้นแบงเปน 4 สวน คือ สวนของการเก็บพักวัตถุดิบ สวนการใหความรอน สวนของการทําความ

เย็น และสวนของการตรวจวัดและระบบควบ โดยวัสดุท่ีใชทําโครงสรางและสวนประกอบตางๆ ของเครื่องจะทําจากสแตนเลสเพ่ือความแข็งแรงงายตอ
การทําความสะอาดและปราศจากสนิม ติดต้ังลอ 4 ลอ เพ่ือความสะดวกในการเคล่ือนยาย รายละเอียดของอุปกรณและการทํางานขององคประกอบ
แตละสวนมีดังตอไปน้ี

4.1 สวนของการเก็บและพักวัตถุดิบ
สวนของการเก็บวัตถุดิบทําขึ้นจากหมอสแตนเลส จากรูปท่ี 1 และรูปท่ี 2 จะเห็นวาถังสําหรับเก็บวัตถุดิบน้ันถูกวางอยูในตําแหนงบนสุด

เน่ืองจากออกแบบใหเครื่องทํางานโดยอาศัยหลักการแรงโนมถวงของโลก โดยเม่ือผูใชเปดวาลว V1 วัตถุดิบจะไหลจากถังเก็บลงสูสวนของการใหความ
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รอนเองตามแรงโนมถวงโดยไมตองใชกําลังจากปม เน่ืองจากถังสําหรับเก็บวัตถุดิบมีขนาด 20 ลิตร ซ่ึงการเติมวัตถุดิบจะทําไดอยากเพราะตองยก
วัตถุดิบท่ีมีนํ้าหนักมากขึ้นท่ีสูง จึงออกแบบใหใชรอกไฟฟาทําเปนลิฟตยกของขนาดเล็กเพ่ือชวยผอนแรง (ดูรูปท่ี 2) ทําใหคนสูงอายุหรือผูหญิงสามารถ
ใชงานเครื่องน้ีคนเดียวได

รูปท่ี 1 ระบบการทํางานของเครื่องพาสเจอรไรซท่ีนําเสนอ

รูปท่ี 2 เครื่องพาสเจอรไรซแบบกึ่งอัตโนมัติท่ีนําเสนอ
4.2 สวนของการใหความรอน

สวนของการใหความรอนทําขึ้นจากหมอสแตนเลสขนาดเดียวกันกับท่ีใชเก็บวัตถุดิบ วางอยูบนเตาแกสโดยภายในติดต้ังทอสแตนเลสข
นาด ½ น้ิว ขดเปนวงเพ่ือทําเปนเครื่องแลกเปล่ียนความรอน (heat exchanger) โดยใชหลักการใหความรอนทางออม คือ การใหความรอนกับ
วัตถุดิบท่ีไหลผานเครื่องแลกเปล่ียนความรอน ใชนํ้าเปนตัวกลางในการรับความรอนจากเตาแกสแลวถายเทใหกับวัตถุดิบท่ีไหลอยูในทอขด ทําให
วัตถุดิบไดรับความรอนไดโดยไมตองสัมผัสหรือเจือปนกับสารทํางานตัวกลาง ดังแสดงในรูปท่ี 3

รูปท่ี 3 สวนของการเก็บและพักวัตถุดิบและสวนของการใหความรอน
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4.3 สวนของการทําความเย็น
สวนของการทําความเย็นทําขึ้นจากหมอสแตนเลสขนาดเดียวกันกับท้ังสองสวนแรก ภายในติดต้ังทอสแตนเลสขนาด ½ น้ิว ขดเปนวงเพ่ือ

ทําเปนเครื่องแลกเปล่ียนความรอนเชนเดียวกับสวนใหความรอน ในขณะใชงานตองใสนํ้าแข็งใหเต็มหมอเพ่ือลดความรอนของวัตถุดิบท่ีไหลผานในทอ
ลงอยางรวดเร็ว

4.4 สวนของการตรวจวัดและระบบควบคุม

เครื่องพาสเจอรไรซท่ีนําเสนอในบทความน้ีควบคุมการทํางานดวย PLC (Programmable Logic Controller) ขนาดเล็ก และมีสวนตอ
ประสานกับผูใชงาน (user interface) เปนหนาจอสัมผัส ใชเซนเซอรแบบเทอรโมคัปเปลตรวจจับอุณหภูมิท่ีสวนของการทําความรอน (TC1) และท่ี
สวนของการทําความเย็น (TC2) สงขอมูลใหกับ PLC เพ่ือเปนขอมูลในการปด-เปด หัวเตาแกสดวยโซลินอยดวาลวเพ่ือควบคุมอุณหภูมิของสวนทํา
ความรอนใหไดตามท่ีต้ังคาไว และสามารถแสดงคาอุณหภูมิท่ีวัดไดท่ีหนาจอสัมผัสของเครื่อง ผังงานแสดงการทํางานของโปรแกรมแสดงดังรูปท่ี 5

รูปท่ี 4 เทอรโมคับเปลและโซลินอยดวาลวปด-เปดแกส

รูปท่ี 5 ผังงานการทํางานของเครื่อง

4.5 วิธีการใชงานเครื่อง
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4.5 วิธีการใชงานเครื่อง

กอนทําการพาสเจอรไรซควรลางเครื่องและภาชนะท่ีจะใชบรรจุผลิตภัณฑดวยนํ้ารอน การใชงานเครื่องเริ่มตนจากเทวัตถุดิบลงในถังเก็บ
แลวยกขึ้นดวยลิฟทไฟฟาใหไดระดับจากน้ันตอสายยางจากถังเก็บเขากับถังใหความรอนตอสายยางจากถังใหความรอนเขากับถังทําความเย็น เติมนํ้าใส
ถังใหความรอนจนเต็ม เตรียมนํ้าแข็งสําหรับใสถังทําความเย็น ต้ังอุณหภูมิดานรอนและดานเย็นของเครื่อง เปดวาลวท่ีถังแกส จุดไฟลอท่ีหัวเตาแกส
แลวกดปุมแกส ON ท่ีหนาจอเพ่ือเริ่มทํางาน เครื่องจะสงสัญญาณไปเปดโซลินอยดวาลวท่ีควบคุมหัวเตาแกสและเริ่มตมนํ้า เม่ืออุณหภูมิของนํ้าเริ่ม
เพ่ิมขึ้นระดับหน่ึงใหเติมนํ้าแข็งลงในถังทําความเย็น เม่ืออุณหภูมิในสวนรอน และอุณหภูมิในสวนเย็นไดตามท่ีต้ังคาไว เครื่องจะสงสัญญาณเตือนใหทํา
การพาสเจอรไรซได การพาสเจอรไรซทําไดโดยการเปดวาลว V1 ใหวัตถุดิบไหลผานความรอน และเปดวาลว V2 ใหวัตถุดิบไหลลงผานความเย็นและ
ไหลลงภาชนะสําหรับบรรจุ โดยการทํางาน 1 รอบจะสามารถบรรจุวัตุดิบไดประมาณ 20 ลิตร

5. การทดลองและผลการทดลอง
ผลการทดลองในตารางท่ี 3 ไดทําการทดลองโดยใชวัตถุดิบท่ีจะพาสเจอรไรซเปนนํ้าออย โดยเริ่มจากปอนนํ้าออยค้ันสดบรรจุลงไปในถัง

วัตถุดิบ ซ่ึงสามารถบรรจุนํ้าออยไดปริมาตรสุทธิเทากับ 32 ลิตร อุณหภูมิวัตถุดิบเริ่มตนมีคาเทากับ 28 °C และ °Brix เทากับ 12.5 เม่ือสงนํ้าออยเขาสู
สวนการถายเทความรอน (High Temp. Pot) อุณหภูมิของวัตถุดิบหลังผานการใหความรอนซ่ึงวัดท่ีตําแหนง V2 มีคาเทากับ 73 °C และ °Brix เทากับ
12.5 และเม่ือสงนํ้าออยเขาสูสวนของการทําใหเย็น (Cooling Pot) อุณหภูมิของวัตถุดิบหลังผานการทําใหเย็นซ่ึงวัดท่ีตําแหนง V3 มีคาเทากับ 2.5 °C
และ °Brix เทากับ 12.5

ตารางท่ี 3 อุณหภูมิและ °Brix ท่ีวัดไดจากระบบการทํางานของเครื่องพาสเจอรไรซ

รายการ อุณหภูมิ (°C) °Brix

อุณหภูมิของวัตถุดิบกอนการทําพาสเจอรไรซ 28 12.5

อุณหภูมิของวัตถุดิบหลังผานการใหความรอน 73 12.5

อุณหภูมิของวัตถุดิบหลังผานการทําใหเย็น 2.5 12.5

รูปท่ี 6 การวัดอุณหภูมิของวัตถุดิบท่ีผานการใหความรอนแลว

6. สรุปผลการทดลอง
เครื่องท่ีออกแบบขึ้นน้ีใชนํ้าเปนตัวกลางในการถายเทความรอนใหกับวัตถุดิบ ซ่ึงตองเติมนํ้าลงในหมอตมจํานวน 30 ลิตร จึงจะทวมคอยดรอน

ไดท้ังหมด การตมนํ้าในหมอใหไดอุณหภูมิท่ีเหมาะสมสําหรับการทําพาสเจอรไรซ (ประมาณ 72-73 °C) จะตองใชแกสประมาณ 0.7 กิโลกรัม เพ่ือตม
นํ้าใหมีอุณหภูมิ 78 °C (อานคาจากตําแหนง TC1) และใชเวลาในการใหความรอนประมาณ 20 นาทีดวยไฟแรงสุด และเม่ือทําการทดลองพาสเจอร
ไรซนํ้าออยจํานวน 32 ลิตร จะตองใชแกสประมาณ 0.3 กิโลกรัม โดยมีการจุดไฟและดับไฟเปนระยะเพ่ือควบคุมใหอุณหภูมิของการทําความรอนใหอยู
ในชวง 72-73 °C ใชเวลาในการทําพาสเจอรไรซท้ังส้ิน 40 นาที ดังน้ันอัตราการผลิตนํ้าออยพาสเจอรไรซจึงมีคาเทากับ 0.8 ลิตรตอนาที ใชแกสไป 1
กิโลกรัม
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เพ่ิมขึ้นระดับหน่ึงใหเติมนํ้าแข็งลงในถังทําความเย็น เม่ืออุณหภูมิในสวนรอน และอุณหภูมิในสวนเย็นไดตามท่ีต้ังคาไว เครื่องจะสงสัญญาณเตือนใหทํา
การพาสเจอรไรซได การพาสเจอรไรซทําไดโดยการเปดวาลว V1 ใหวัตถุดิบไหลผานความรอน และเปดวาลว V2 ใหวัตถุดิบไหลลงผานความเย็นและ
ไหลลงภาชนะสําหรับบรรจุ โดยการทํางาน 1 รอบจะสามารถบรรจุวัตุดิบไดประมาณ 20 ลิตร

5. การทดลองและผลการทดลอง
ผลการทดลองในตารางท่ี 3 ไดทําการทดลองโดยใชวัตถุดิบท่ีจะพาสเจอรไรซเปนนํ้าออย โดยเริ่มจากปอนนํ้าออยค้ันสดบรรจุลงไปในถัง

วัตถุดิบ ซ่ึงสามารถบรรจุนํ้าออยไดปริมาตรสุทธิเทากับ 32 ลิตร อุณหภูมิวัตถุดิบเริ่มตนมีคาเทากับ 28 °C และ °Brix เทากับ 12.5 เม่ือสงนํ้าออยเขาสู
สวนการถายเทความรอน (High Temp. Pot) อุณหภูมิของวัตถุดิบหลังผานการใหความรอนซ่ึงวัดท่ีตําแหนง V2 มีคาเทากับ 73 °C และ °Brix เทากับ
12.5 และเม่ือสงนํ้าออยเขาสูสวนของการทําใหเย็น (Cooling Pot) อุณหภูมิของวัตถุดิบหลังผานการทําใหเย็นซ่ึงวัดท่ีตําแหนง V3 มีคาเทากับ 2.5 °C
และ °Brix เทากับ 12.5

ตารางท่ี 3 อุณหภูมิและ °Brix ท่ีวัดไดจากระบบการทํางานของเครื่องพาสเจอรไรซ

รายการ อุณหภูมิ (°C) °Brix

อุณหภูมิของวัตถุดิบกอนการทําพาสเจอรไรซ 28 12.5

อุณหภูมิของวัตถุดิบหลังผานการใหความรอน 73 12.5

อุณหภูมิของวัตถุดิบหลังผานการทําใหเย็น 2.5 12.5

รูปท่ี 6 การวัดอุณหภูมิของวัตถุดิบท่ีผานการใหความรอนแลว

6. สรุปผลการทดลอง
เครื่องท่ีออกแบบขึ้นน้ีใชนํ้าเปนตัวกลางในการถายเทความรอนใหกับวัตถุดิบ ซ่ึงตองเติมนํ้าลงในหมอตมจํานวน 30 ลิตร จึงจะทวมคอยดรอน

ไดท้ังหมด การตมนํ้าในหมอใหไดอุณหภูมิท่ีเหมาะสมสําหรับการทําพาสเจอรไรซ (ประมาณ 72-73 °C) จะตองใชแกสประมาณ 0.7 กิโลกรัม เพ่ือตม
นํ้าใหมีอุณหภูมิ 78 °C (อานคาจากตําแหนง TC1) และใชเวลาในการใหความรอนประมาณ 20 นาทีดวยไฟแรงสุด และเม่ือทําการทดลองพาสเจอร
ไรซนํ้าออยจํานวน 32 ลิตร จะตองใชแกสประมาณ 0.3 กิโลกรัม โดยมีการจุดไฟและดับไฟเปนระยะเพ่ือควบคุมใหอุณหภูมิของการทําความรอนใหอยู
ในชวง 72-73 °C ใชเวลาในการทําพาสเจอรไรซท้ังส้ิน 40 นาที ดังน้ันอัตราการผลิตนํ้าออยพาสเจอรไรซจึงมีคาเทากับ 0.8 ลิตรตอนาที ใชแกสไป 1
กิโลกรัม
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