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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้จึงมีจุดประสงค์เพื่อออกแบบและสร้างเครื่องกลั่นน้ำปลา เป็นทางเลือกในการผลิตน้ำปลาโซเดียมต่ำด้วยวิธีทาง

กายภาพ โดยใช้เครื่องมือท่ีมีราคาไม่แพง และมีหลักการทำงานไม่ซับซ้อน สำหรับใช้กลั่นน้ำปลาโบราณป้าบัติ จากกลุ่มผลิตภัณฑ์แปร
รูปอาหารทะเลบ้านตลาดล่าง ตำบลบางพระ อำเภอศรีราชา จังหวัดชลบุรี โดยคุณลักษณะของเครื่องกลั่นน้ำปลา ประกอบด้วย
อุปกรณ์หลัก 3 ส่วน คือ ถังต้มน้ำปลา ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 280 mm สูง 240 mm หัวแยกไอน้ำทรงกรวย ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง
ฐานกรวย 33.4 mm ปิดด้วยแผ่นสแตนเลสสดีล และต่อท่อแยกไอน้ำขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 10.3 mm ยาว 50 mm จำนวน 4 ท่อ 
และท่อควบแน่นทรงกระบอกปลายปิดทั้งสองด้าน ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 114.3 mm ยาว 1300 mm ภายในท่อควบแน่นติดตั้งท่อ
นำไอน้ำ 4 ท่อ ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 10.3 mm ยาว 1400 mm ต่อทะลุผ่านท่อควบแน่นทั้งสองด้าน ทดสอบสมรรถะเครื่องกลั่น 
โดยกลั่นน้ำปลาปริมาตร 2,500 ml ที่เตาให้ความร้อนควบคุมให้มีอุณหภูมิอยู่ที่ 150°C เครื่องกลั่นน้ำปลาที่ออกแบบและสร้างขึ้นใช้
เวลาในการกลั่นเฉลี่ย 286.67 min สามารถลดปริมาณโซเดียมคลอไรด์ในน้ำปลาได้ น้ำปลาที่ผ่านการกลั่นมีลักษณะสีน้ำตาลแกมแดง 
ค่าความสว่างของสี (L*) เท่ากับ 0.49±0.06 ค่าความเป็นสีแดง-เหลือง (a*) เท่ากับ 2.89±0.20 และค่าความเป็นสีเหลือง-น้ำเงิน (b*) 
เท่ากับ -0.67±0.13 มีสีเข้มกว่านำ้ปลาที่ไม่ผ่านการกลั่น ซึ่งมคี่าความสว่างของสี (L*) เท่ากับ 26.45±0.11 ค่าความเป็นสีแดง-เหลือง 
(a*) เท่ากับ 39.54±0.04 และค่าความเป็นสีเหลือง-น้ำเงิน (b*) เท่ากับ -45.27±0.14 น้ำปลาที่ผ่านการกลั่นมีความเค็มเฉลี่ยสูงสุด 
17.57±0.25% w w-1 มีความเค็มน้อยกว่าน้ำปลาที่ไม่ผ่านการกลั่นเท่ากับ 8.17% w w-1 สำหรับน้ำที่กลั่นได้มีลักษณะสีใสคล้าย
น้ำเปล่า และความเค็มเฉลี่ยเท่ากับ 0.26±0.00% w w-1 และเกลือที่ตกผลึกหลังผ่านกระบวนการกลั่นมีลักษณะเป็นตะกอนสีน้ำตาล 
มีความเค็มเฉลี่ยสูงสุดเท่ากับ 62.56±3.49% w w-1 

คำสำคัญ: น้ำปลา, การกลั่น, โซเดียมคลอไรด์ 

Abstract 
The objective of this research is to design and construct a fish sauce distillation apparatus as an alternative 

for low-sodium fish sauce production using a physical method, employing inexpensive tools and a straightforward 
working principle. We intend to use the apparatus to distill traditional fish sauce from the seafood processing group 
at Ban Talat Lang, Bang Phra, Sriracha, and Chonburi. The fish sauce distillation apparatus consists of three main 
components. Firstly, there is a fish sauce boiling tank with a diameter of 280 mm and a height of 240 mm. Secondly, 
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there is a conical steam separator with a diameter of 33.4 mm at the base of the cone, as well as a stainless-steel 
lid. Lastly, there are four pipes for steam separation, each with a diameter of 10.3 mm and a length of 50 mm. The 
apparatus also includes two double-ended capped pipes with a diameter of 114.3 mm and a length of 1300 mm, 
and inside these pipes are four steam-carrying pipes with a diameter of 10.3 mm and a length of 1400 mm, passing 
through both ends of the capped pipes. We tested the distillation efficiency by distilling 2,500 ml of fish sauce at 
a controlled heating temperature of 150°C. The average time required for the distillation process using the designed 
and constructed fish sauce distillation apparatus was 286.67 min. The distilled fish sauce has a darker reddish-
brown color compared to the non-distilled fish sauce. The color characteristics are as follows: The color brightness 
(L*) has a value of 0.49±0.06, the redness-yellowness (a*) has a value of 2.89±0.20, and the yellowness-blueness 
(b*) has a value of -0.67±0.13. This is in contrast to the non-distilled fish sauce, which has the following color 
characteristics: The color brightness (L*) has a value of 26.45±0.11, the redness-yellowness (a*) has a value of 
39.54±0.04, and the yellowness-blueness (b*) has a value of -45.27±0.14. The distilled fish sauce had a maximum 
average salt content of 17.57±0.25% w w-1, which is lower than the salt content of the non-distilled fish sauce, 
which is 8.17% w w-1. The distilled water obtained had a clear appearance similar to regular water, with an average 
salt content of 0.26±0.00% w w-1. Furthermore, the residue left after distilling the saltwater solution had a clumpy 
brown appearance and a maximum average salt content of 62.56±3.49% w w-1. 

Keywords: fish sauce, distillation, sodium chloride 

1 บทนำ 
น้ำปลา หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่เป็นของเหลวรสเค็มใช้ปรุงแต่ง

กลิ ่นรสของอาหาร เป็นเครื ่องปรุงรสที ่นิยมบริโภคกันอย่าง
แพร่หลาย ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที ่ 203  
พ.ศ.2543 เรื่องน้ำปลา สามารถแบ่งคุณภาพของน้ำปลาที่ผลิต
เพื่อการจำหน่าย ออกเป็น 3 ชนิด ได้แก่ น้ำปลาแท้ น้ำปลาที่ทำ
จากสัตว์อื่น และน้ำปลาผสม โดยลักษณะของน้ำปลาจะต้องใส 
ไม่มีตะกอน และในน้ำปลาจะต้องมีส่วนผสมของโซเดียมคลอไรด์
ไม่ต ่ำกว่า 200 g l-1 ซึ ่งเปรียบเทียบได้เท่ากับ 20% w v-1 
(กระทรวงสาธารณสุข, 2543) จากการวิเคราะห์ปริมาณโซเดียม
คลอไรด์ในผลิตภัณฑ์น้ำปลาไทย พบว่า มีปริมาณโซเดียมคลอ
ไรด์ในตัวอย่างน้ำปลาแท้ประมาณ 20-39.5% w v-1 ส่วนน้ำปลา
ผสมม ีปร ิ ม าณโซ เด ี ยมคลอไ รด ์ ในต ั วอย ่ า งปร ะมาณ  
26-45% w v-1 (เมธาพร และคณะ , 2563) สำหรับนํ ้าปลา
พื้นบ้าน ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการหมักปลาหรือส่วนของปลา
กับเกลือ หรือหมักกากปลาที่เหลือกับนํ้าเกลือตามกรรมวิธีการทำ
นํ้าปลา อาจเติมส่วนผสมอื่นเพื่อเร่งการหมัก เช่น สับปะรด และ
อาจปรุงแต่งกลิ่นรสด้วยอ้อย นํ้าตาล หรือได้จากการนำนํ้าปลาที่
ได้จากการหมักมาเจือจางและปรุงแต่งกลิ่นรส จะใช้มาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน น้ำปลาพื้นบ้าน มผช.673/2547 (มาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.), 2547) น้ำปลาโบราณป้าบัติ เป็นสินค้า
โอทอป (OTOP) ของกลุ ่มผลิตภัณฑ์แปรรูปอาหารทะเลบ้าน
ตลาดล่าง ตำบลบางพระ อำเภอศรีราชา จังหวัดชลบุรี ทำจาก
ปลากุแล และปลากะตัก โดยกรรมวิธีการผลิตน้ำปลาเริ่มจากนำ
ปลามาคลุกเคล้ากับเกลือ ให้มีสัดส่วนของน้ำหนักปลากับเกลือ
เท่ากับ 3:1 หมักในบ่อหมักเป็นระยะเวลา 1 year ในระหว่างการ
หมักจะมีการกวนส่วนผสมทุก ๆ 2 month เพื่อให้ปฏิกิริยาใน

การหมักเกิดขึ้นได้อย่างมีประสิทธิภาพ จากนั้นนำมากรองเพื่อให้
ได้น้ำปลาที่ใสและบรรจุใส่ขวดต่อไป (สุธัญญา และคณะ, 2563) 
ทั้งนี้รสชาติของน้ำปลาจะแตกต่างกันไปในแต่ละพื้นที่ขึ้นอยู่กับ
ชนิดของปลา กรรมวิธีการหมัก สิ่งที่เติมลงไปเพื่อช่วยให้น้ำปลา
น้ำมีสี กลิ่น และรสชาติดีขึ้น (อรวรรณ, 2553)  

จากการสำรวจข้อมูลการบริโภคโซเดียมคลอไรด์ (Sodium 
chloride, NaCl) หร ือเกล ือของประชากรไทยในป ี  2550  
โดยกรมอนามัยร่วมกับมหาวิทยาลัยมหิดล พบว่าประชากรไทย
ได้ร ับโซเดียมจากอาหารที ่บริโภคสูงถึง 4,351.7  mg day-1  
ซึ ่งมากกว่าปริมาณที ่องค์การอนามัยโลกกำหนดถึง 2 เท่า 
(ปริมาณแนะนำ 2,000 mg day-1) นอกจากน้ีรายงานการสำรวจ
สุขภาพประชากรไทยโดยสถาบันวิจัยระบบสาธารณสุข พบว่า
ค่าเฉลี่ยของการบริโภคโซเดียมอยู่ที่ 3,264 mg day-1 (กระทรวง
สาธารณสุข กรมควบคุมโรค สำนักโรคไม่ติดต่อ, 2556) แสดงให้
เห็นว่าประชากรไทยได้รับโซเดียมในปริมาณที่ส ูงกว่าความ
ต้องการต่อวัน ซึ ่งการบริโภคเกลือในระดับที ่มากเกินความ
ต้องการของร่างกายเป็นสาเหตุของการเกิดโรคเรื ้อรังหลาย
ประเภท ได้แก่ โรคความดันโลหิตสูง โรคหัวใจ โรคไต ฯลฯ  
โดยในปัจจุบันมีความพยายามในการลดปริมาณโซเดียมคลอไรด์
หลายวิธ ี ภัทร (2549) ได้ทดลองแยกเกลือในน้ำปลาด้วย
กระบวนการไดอะฟิวเตชันโดยใช้เมมเบรนระดับนาโนฟิลเตรชัน 
สุธัญญา และคณะ (2563) ได้นำน้ำปลาผ่านคอลัมน์โครมมาโทก
ราฟีที่บรรจุเรซินผสมชนิดประจุบวกและประจุลบ Amberlite 
mixed bed-20  H/OH นอกจากน ี ้ ย ั งม ี เทคน ิคอ ิ เล ็ กโทร 
ไดอะไลซิส หรือการแยกสารผ่านเยื ่อด้วยไฟฟ้า เป็นการแยก
ไอออนออกจากสารละลาย โดยใช้หลักการแยกด้วยประจุแทน
การแยกด้วยขนาดของรูพรุน (สักกมน, 2554) แต่เทคนิคอิเล็ก
โทรไดอะไลซิสนี้ไม่เพียงแต่ลดปริมาณโซเดียมคลอไรด์ออกจาก
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น้ำปลาเท่านั ้นแต่ยังทำให้สูญเสียสารประกอบกลิ่นหอมและ 
อะมิโนที่สำคัญอีกด้วยเมื่อลดปริมาณโซเดียมคลอไรด์ในตัวอย่าง
น้ำปลาจนเหลือ 18% w w-1 (Nathamol et al. 2011) อย่างไร
ก็ดีการดึงโซเดียมคลอไรด์ออกจากน้ำปลาด้วยวิธีที ่กล่าวมา
ข้างต้นเป็นวิธีท่ีมีค่าใช้จ่ายสูง เนื่องจากมีต้นทุนท้ังด้านเครื่องจักร
และต้นทุนด้านสารต่าง ๆ ที่ต้องนำมาใช้ในกระบวนการแยกสาร 
Ettouney, H. (2009); ธิดารัตน์ (2559) ได้กล่าวถึงกระบวนการ
กลั่นน้ำทะเล ซึ่งเป็นการทำให้น้ำทะเลเกิดการระเหยด้วยความ
ร้อน จากนั้นไอน้ำจะไหลผ่านท่อหล่อเย็น และจะถูกควบแน่น
ออกมาเป็นน้ำบริสุทธิ์ เมื่อกระบวนการกลั่นเกิดขึ้น น้ำทะเลจะมี
ความเข้มข้นสูงขึ้นและเริ่มตกตะกอนออกมา 

ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีจุดประสงค์เพื่อออกแบบและสร้างเครื่อง
กลั่นน้ำปลา เป็นทางเลือกในการผลิตน้ำปลาโซเดียมต่ำด้วยวิธี
ทางกายภาพ โดยใช้เครื ่องมือที่มีราคาไม่แพง และมีหลักการ
ทำงานไม่ซับซ้อน สมาชิกในกลุ่มสามารถมีส่วนร่วมในกระหว่าง 
กระบวนการผลิตได้ นำไปสู่แนวทางการพัฒนาสินค้าน้ำปลา
โบราณป้าบัต ิ ของกลุ ่มผลิตภัณฑ์แปรรูปอาหารทะเลบ้าน 
ตลาดล่าง ตำบลบางพระ อำเภอศรีราชา จังหวัดชลบุรี 

2 อุปกรณ์และวิธีการ 
การศึกษาการลดปริมาณโซเดียมคลอไรด์ในน้ำปลาด้วยการ

กลั่น ใช้ตัวอย่างน้ำปลาโบราณป้าบัติ จากกลุ่มผลิตภัณฑ์แปรรูป
อาหารทะเลบ้านตลาดล่าง ตำบลบางพระ อำเภอศรีราชา จังหวัด
ชลบุรี สำหรับการออกแบบและสร้างเครื่องกลั่นน้ำปลามีวิธีการ 
ดังนี ้

2.1 การทดสอบกลั่นน้ำปลาเบื้องต้น 
ทดสอบกลั่นน้ำปลาโดยใช้ชุดกลั่นมาตรฐาน ดัง Figure 1 

กลั่นน้ำปลาปริมาตร 250 ml โดยควบคุมอุณหภูมิที่เตาให้ความ
ร้อนให้มีอุณหภูมิอยู่ที่ 150°C ทำการทดลองกลั่นที่เวลา 30 40 
50 และ 60 min ตามลำดับ ทำการทดลองซ้ำ 3 ครั้ง บันทึกผล
การทดลองทุก ๆ 5 min โดยเก็บข้อมูลปริมาตรของน้ำที่กลั่นได้ 
ปริมาตรของน้ำปลาเข้มข้น และน้ำหนักของเกลือที่ตกตะกอน 
เมื่อทำการทดลองเสร็จสิ้นเพื่อนำไปวิเคราะห์คุณภาพน้ำปลา 

  
Figure 1  Distillation of fish sauce using a standard 
distillation set. 

2.2 การออกแบบและสร้างเครื่องกลั่นน้ำปลา 
คุณลักษณะของเครื ่องกลั่นน้ำปลา ดัง Figure 2 ผลิตจาก 

สแตนเลสสตีล (stainless steel 304) สามารถถอดล้างทำความ
สะอาดได้ง่าย ประกอบด้วยอุปกรณ์หลัก 3 ส่วน คือ ถังต้ม
น้ำปลา หัวแยกไอน้ำ และท่อควบแน่น 

ถังต้มน้ำปลา เป็นถังที่สามารถเปิดฝาออกเพื่อเติมน้ำปลาได้ 
มีลักษณะเป็นถังทรงกระบอกขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 280 mm 
สูง 240 mm ที ่ฝาถังมีท่อระบายไอน้ำขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 
33.4 mm สำหรับต่อสายยางซิลิโคนทนความร้อนเข้ากับหัวแยก
ไอน้ำ และติดตั้งเกจวัดอุณหภูมสิำหรับวัดอุณหภูมภิายในถังต้ม ที่
ฝาถังต้มติดประเก็นซิลิโคนทนความร้อน และมีตัวล็อคระหว่างถัง
และฝาถัง เพื ่อป ้องกันไม ่ให ้เก ิดการร ั ่วของไอน้ำระหว่าง
กระบวนการกลั่น 

หัวแยกไอน้ำ มีลักษณะเป็นทรงกรวยปิดที่ยอดกรวยมีท่อ
สำหรับรับไอน้ำจากถังต้มน้ำปลา ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางฐาน
กรวย 33.4 mm ปีดด้วยแผ่นสแตนเลสสตลี และต่อท่อแยกไอน้ำ
ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 10.3 mm ยาว 50 mm จำนวน 4 ท่อ 
เพื่อส่งไอน้ำไปยังท่อควบแน่นผ่านสายยางซิลิโคนทนความร้อน 

ท่อควบแน่น ดัดแปลงจากท่อควบแน่นของชุดกลั่นมาตรฐาน 
ที ่ภายในเป็นท่อตรง ซึ ่งเหมาะสมกับการนำมากลั ่นน้ำปลา 
เนื่องจากสามารถทำความสะอาดคราบโปรตีนภายในท่อนำไอน้ำ
ได้ง่าย แต่ปรับเปลี่ยนรูปทรงภายในโดยการเพิ่มจำนวนท่อนำไอ
น้ำเป็น 4 เส้น เพื่อเพ่ิมพื้นท่ีผิวหล่อเย็นสำหรับการควบแน่น โดย
จะมีลักษณะเป็นท่อทรงกระบอกปลายปิดทั้งสองด้าน ขนาด
เส ้นผ ่าศ ูนย ์กลาง 114.3 mm ยาว 1300 mm ภายในท่อ
ควบแน่นติดตั ้งท ่อนำไอน้ำ 4 ท่อ ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง  
10.3 mm ยาว 1400 mm ต่อทะลุผ่านท่อควบแน่นทั้งสองด้าน
ออกมาด้านละ 50 mm ที่ผิวท่อควบแน่นด้านล่างถูกเชื่อมต่อกับ
ขาตั ้งสแตนเลสสตีล โดยให้ความสูงของจุดศูนย ์กลางท่อ 
ทั ้ง 2 ด้าน ต่างกัน 50 mm และที ่ผนังท่อควบแน่นด้านบน 
ทั้ง 2 ด้าน ต่อท่อขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 21.3 mm สำหรับต่อ
สายยางน้ำหล่อเย็น โดยให้ทางเข้าน้ำหล่อเย็นอยู่ด้านต่ำ และ
ออกทางด้านสูงของท่อหล่อเย็น 

 
Figure 2 Schematic of fish sauce distillation machine. 
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2.3 การทดสอบสมรรถะเครื่องกลั่นน้ำปลา 
การทดสอบสมรรถะเครื่องกลั่นน้ำปลา ดงั Figure 3 โดยกลั่น

น้ำปลาปริมาตร 2,500 ml โดยควบคุมอุณหภูมิที่เตาให้ความ
ร้อนให้มีอุณหภูมิอยู่ที่ 150°C (หยุดการกลั่นเมื่อน้ำที่กลั่นได้มี
ปริมาตรเท่ากับ 34.30% ของปริมาตรน้ำปลาเริ ่มต้น จากการ
ทดลองเบื้องต้น) ทำการทดลอง 3 ซ้ำ บันทึกผลการทดลองทุก 
15 min โดยเก็บข้อมูลปริมาตรของน้ำที่กลั่นได้ ปริมาตรของ
น้ำปลาเข้มข้น และน้ำหนักของเกลือที่ตกตะกอน เมื ่อทำการ
ทดลองเสร็จสิ้นเพื่อนำไปวิเคราะห์คุณภาพน้ำปลา 

 
Figure 3  Distillation of fish sauce using a fish sauce 
distillation machine. 

2.4 การวิเคราะห์คุณภาพน้ำปลา 
การวิเคราะห์ปร ิมาณเกลือโดยวิธ ีของ Mohr เป ็นการ

วิเคราะห์ความเข้มข้นของสารละลายมาตรฐานซิลเวอร์ ไนเตรต 
(เมธาพร และคณะ, 2563) เริ ่มจากการหาความเข้มข้นของ
สารละลายมาตรฐานซิลเวอร์ไนเตรต จากนั้นหาปริมาณเกลือใน
ตัวอย่างน้ำปลา เกลือ และน้ำที่กลั่นได้ ดัง Figure 4 นำตัวอย่าง
ทั้ง 3 ชนิด อย่างละ 5 g ใส่ลงในบีกเกอร์ขนาด 100 ml เติมน้ำ
ร้อน 30 ml จากนั ้นคนให้เข้ากันแล้วถ่ายตัวอย่างใส่ ในขวด
ปริมาตรขนาด 250 ml ทำให้เย็นจนถึงอุณหภูมิห้อง และเติมให้
ถึงจุดปริมาตรด้วยน้ำกลั่น 

 
Figure 4  Examples obtained from distillation ( a) fish 
sauce, (b) distilled water, and (c) salt. 

หลังจากนั้นปิเปตสารละลายที่ได้มา 10 ml เติมสารละลาย
โพแทสเซียมโครเมต ความเข้มข้น 5% ลงไป 1 ml ไตรเตรท
สารละลายซิลเวอร์ไนเตรต ความเข้มข้น 0.05% จนถึงจุดยุติจะ
ได้สารละลายสีแดงส้ม ซึ่งคงตัวอยู่นาน 30 s (สุธัญญา และคณะ, 
2563) ทำการทดลองตัวอย่างละ 3 ซ้ำ บันทึกค่าความเข้มข้น 

และปริมาตรของสารละลายซิลเวอร์ไนเตรตที่ใช้ในการไตรเตรต 
นำคำนวณหาปริมาณเกลือได้จากสมการ (1) 

 3 3AgNO AgNON V 5.85 25
%Salt NaOH

g of Sample
 (1) 

โดยที ่%Salt NaOH  คือ ปริมาณเกลือ 

3AgNON  คือ ความเข้มข้นของสารละลายซิล

เวอร์ไนเตรต 

3AgNOV  คือ ปริมาตรของสารละลายซิลเวอร์ไน

เตรต 
g of Sample คือ มวลของตัวอย่าง 

วิเคราะห์ค่าสีของตัวอย่างตัวอย่างน้ำปลา เกลือ และน้ำที่
กลั ่นได้ ด้วยเครื ่องวัดสี Spectrophotometer ยี ่ห้อ Konica 
Minolta รุ่น CM-3500d ดงั Figure 5 บันทึกค่า L*, a* และ b* 
ของทั้ง 3 ตัวอย่าง ตัวอย่างละ 3 ซ้ำ 

 
Figure 5 Color measurement of sample using a 
Spectrophotometer. 

3 ผลและวิจารณ์ 

3.1 ผลการทดสอบกลั่นน้ำปลาเบื้องต้น 
ผลการทดลองกลั่นน้ำปลาเบื้องต้น พบว่าที่เวลาการกลั่น 30 

40 50 และ 60 min มีปริมาตรน้ำที่กลั่นได้เท่ากับ 45.64 59.50 
85.76 และ 92.07 ml ตามลำดับ ปริมาณผลึกเกลือที่กรองได้
เท่ากับ 51.20 56.43 70.20 และ 88.47 g ตามลำดับ และเหลือ
ปร ิมาตรน้ำปลาเข้มข ้นอยู ่ท ี ่  116, 124. 33 และ 43 ml 
ตามลำดับ แต่น้ำปลาเข้มข้นท่ีการกลั่นด้วยเวลา 60 min เกิดการ
ไหม้ติดกันภาชนะไม่สามารถนำใปใช้งานต่อได้ เมื่อนำน้ำปลา
เข้มข้นมาหาความเค็มโดยการวิเคราะห์ปริมาณเกลือด้วยวิธีของ 
Mohr พบว่าท่ีเวลาการกลั่น 30, 40, 50 และ 60 min มีค่าความ
เค็ม เท่ากับ 29.40 26.85 25.05 และ 25.25% w w-1 ตามลำดบั 
การกลั่นน้ำปลาที่อุณหภูมิเตาให้ความร้อน 150°C เป็นเวลา 50 
min มีค่าความเค็มน้อยที่สุด ดังนั ้นจึงใช่ผลการทดลองกลั่น
น้ำปลาเบื้องต้นคำนวณหาเวลาในการหยุดกลั่นโดยการเที่ยบ
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สัดส่วนของปริมาตรน้ำปลาเริ่มต้มกับปริมาตรน้ำที่กลั่นได้ โดย
จะต้องหยุดการกลั่นเมื่อปริมาตรน้ำที่กลั่นได้มีค่าเท่ากับ 34.30 
ml 

3.2 ผลการทดสอบสมรรถะเครื่องกลั่นน้ำปลา 
ผลการกลั่นน้ำปลาปริมาตร 2,500 ml ที่อุณหภูมิเตาให้ความ

ร้อน 150°C และหยุดกลั่นน้ำปลาเมื่อปริมาตรน้ำท่ีกลั่นได้เท่ากับ 
857.5 ml โดยอ้างอิงจากผลการทดลองเบื้องต้น พบว่าเวลาที่ใช้
ในการกลั่นครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 และครั้งที่ 3 เท่ากับ 300 300 และ 
260 min ตามลำดับ ค่าเฉลี ่ยของเวลากลั ่นน้ำปล่า เท่ากับ 
286.67 min ปริมาณผลึกเกลือที่กรองได้เท่ากับ 551.77 510.56 
และ 568.69 g ค่าเฉลี่ยของปริมาณผลึกเกลือ เท่ากับ 543.67 g 
และเหลือปริมาตรน้ำปลาเหลืออยู่ที่ 1,150 1,260 และ 1,135 
ml มีค่าเฉลี่ยของปริมาตรน้ำปลาที่เหลือ เท่ากับ 1,181 ml 

เมื่อนำน้ำปลาที่เหลือจากการกลั่น เกลือ และน้ำที่กลั่นได้ไป
วัดสีด้วยเครื่องวัด Spectrophotometer มีค่า L* , a* และ b* 
และหาปริมาณโซเดียมคลอไรด์โดยการวิเคราะห์ปริมาณเกลือ
ด้วยวิธีของ Mohr เปรียบเทียบกับน้ำปลาที่ไม่ผ่านการกลั่น ผล
แสดงดัง Table 1 

จากตารางแสดงผลการวัดสีและหาความเค็มของผลการ
ทดลอง น้ำปลาที่ไม่ผ่านการกลั่นวัดค่าสี L*, a*, b* ค่าสีใกล้เคียง
กันมีลักษณะสีน้ำตาลแดงใส น้ำปลาที่ไม่ผ่านการกลั่นมีความเค็ม
เฉลี่ยสูงสุดเท่ากับ 25.74±0.26% w w-1 ส่วนน้ำปลาที่ผ่านการ
กลั่นมีลักษณะสีน้ำตาลแก้มแดงสีเข้มกว่าน้ำปลาที่ไม่ผ่านการ
กลั่น มีความเค็มเฉลี่ยสูงสุด 17.57±0.25% w w-1 ดังนั ้นการ
เปรียบเทียบระหว่างน้ำปลาที่ไม่ผ่านการกลั่นกับน้ำปลาที่ผ่าน
การกลั่นแล้วมีลักษณะสีที่แตกต่างกันและมีความเค็มมากกว่า
น้ำปลาที่ผ่านการกลั่นเท่ากับ 8.17% w w-1 สำหรับน้ำท่ีกลั่นได้ 

Table 1 The results of color measurement and salt content determination of distilled and non-distilled fish sauce. 

Sample Parameter (unit) salt content (% w w-1) 
L* a* b* 

non-distilled fish sauce 26.45±0.11 39.54±0.04 45.27±0.14 25.74±0.26 
distilled fish sauce 0.49±0.06 2.89±0.20 0.67±0.13 17.57±0.25 
distilled water 99.69±0.10 -0.53±0.07 2.94±0.35 0.26±0.00 
salt 40.43±2.25 5.87±0.66 11.98±1.34 62.56±3.49 

มีลักษณะสีใสคล้ายน้ำเปล่า และความเค็มเฉลี ่ยเท่ากับ 
0.26±0.00% w w-1 และเกลือที่ตกผลึกหลังผ่านกระบวนการ
กลั่นหลังกรองเพื่อแยกน้ำปลาออกแล้ว พบว่าสีของเกลือที่ตก
ผลึกจะมีลักษณะคล้ายกัน เป็นตะกอนสีน้ำตาล จึงทำให้เกลือที่
ตกผลึกมีความเค็มเฉลี่ยสูงสุดเท่ากับ 62.56±3.49% w w-1 

4 สรุป 
จากการศึกษาการลดปริมาณโซเดียมคลอไรด์ในน้ำปลา

โบราณป้าบัติ เครื่องกลั่นน้ำปลาที่ออกแบบและสร้างขึ้นสามารถ
ลดปริมาณโซเดียมคลอไรด์ในน้ำปลาได้ 8.17% w w-1 จากการ
กลั่นน้ำปลาปริมาตร 2,500 ml ใช้เวลาในการกลั่นเฉลี่ย 286.67 
min นอกจากนี้วัสดุอุปกรณ์ที่สัมผัสกับน้ำปลา ได้ออกแบบโดย
ใช้หลักสุขอนามัย (hygienic design) สามารถถอดล้างทำความ
สะอาดได้ง่าย มีขึ้นตอนการใช้งานไม่ซับซ้อน ตัวถังต้มสามารถใช้
กับเตาในครัวเรือนได้ทุกชนิด เป็นทางเลือกในการผลิตน้ำปลา
โซเดียมต่ำด้วยวิธีทางกายภาพ โดยใช้เครื่องมือที่มีราคาไม่แพง 
สมาชิกในกลุ่มสามารถมีส่วนร่วมในกระหว่างกระบวนการผลิตได้ 
นำไปสู่แนวทางการพัฒนาสินค้าน้ำปลาโบราณป้าบัติ ของกลุ่ม
ผลิตภัณฑ์แปรรูปอาหารทะเลบ้านตลาดล่าง ตำบลบางพระ 
อำเภอศรีราชา จังหวัดชลบุรี 

5 กิตติกรรมประกาศ 
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