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บทคัดย่อ 

  การศึกษาครั งนี ได้ท้าการส้ารวจการปนเปื้อนของโบรเมตที่ตกค้างในผลิตภัณฑ์แป้งมัน
ส้าปะหลัง ที่อาจมาจากการปนเปื้อนจากน ้าที่ใช้ในกระบวนการผลิต ผลิตภัณฑ์แป้งมันส้าประหลังดิบ 
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นครราชสีมา ในการศึกษาครั งนี ท้าการเก็บตัวอย่าง น ้า น ้าแป้ง แป้งหมาด และแป้งแห้ง ทั งหมด 7 จุด 
ได้แก่ จุดที่ 1 น ้าดิบ (บ่อลูกบน) Fresh water จุดที่ 2 น ้าประปา (ก่อนผ่านกรอง) Outdoor จุดที่ 3 
น ้าประปา (หลังผ่านกรอง) Indoor จุดที่ 4 น ้าในถังแชมเปญ (Used water) จุดที่ 5 น ้าแป้ง (Slurry) 
จุดที่ 6 แป้งหมาด (Wet cake) จุดที่ 7 แป้งแห้ง (Dry starch) โดยท้าการส้ารวจและเก็บตัวอย่าง
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Abstract 

 
 This study examined the contamination of residual bromate in tapioca starch 
products. That may come from contaminated water used in the production processes in 
raw cassava starch products. The study had been carried out at the Iam Heng Industry  
Company Limited which is located at 15 /12  Bankutbot, Soeng Sang, Nakhon Ratchasima 
Province. Seven samples of water, flour, damp and dry powder were collected as 
follow; raw water (upper pond), tap water (before being filtered),  tap water (after 
passing through filter), water in champagne bucket, slurry, wet cake, and dry starch. 
The survey and sample collection had been done twice on December 2019 and 
February 2020. The results show no bromate contamination in every sample. 
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กิตติกรรมประกาศ 
 

 โครงการวิจัยทางชีววิทยาฉบับนี ส้าเร็จลุล่วงไปได้ ด้วยความกรุณาจากอาจารย์ หัวหน้างาน 
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ครอบครัว พี่น้องและเพื่อนๆ ตลอดจนผู้เขียนหนังสือ และบทความต่าง ๆ ที่ให้ความรู้แก่คณะผู้ท้าวิจัยจน
สามารถให้รายงานวิจัยฉบับนี ส้าเร็จได้ด้วยด ี
 

นางสาวกาญจนา  สุขคุม้ 
                 นางสาวสุธิสา  งาคม 

                                                                                             6 มีนาคม 2563 

 



ง 
 

สารบญั 

เรื่อง                        หน้า 

บทคัดย่อภาษาไทย ............................................................................................................................ (ก) 
บทคัดย่อภาษาอังกฤษ ....................................................................................................................... (ข) 
กิตติกรรมประกาศ ............................................................................................................................. (ค) 
สารบัญ .............................................................................................................................................. (ง) 
สารบัญภาพ ....................................................................................................................................... (ฉ) 
สารบัญตาราง .................................................................................................................................... (ช) 
บทที ่1 บทน า ............................................................................................................................. 1 

ที่มาและความส้าคัญของปัญหาการวิจัย ................................................................................. 1 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย ........................................................................................................ 2 
ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ ...................................................................................................... 2 
ขอบเขตการศึกษา  ................................................................................................................. 2 
ค้านิยามศัพท ์.......................................................................................................................... 2 

บทที่ 2 เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง ...................................................................................... 3 
การผลิตแป้งมนัส้าปะหลัง ...................................................................................................... 3 
กระบวนการผลิตแป้งมันส้าปะหลังเป็นรูปผลิตภัณฑ ์............................................................. 5 
งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง ................................................................................................................ 10 

บทที่ 3 วิธีการด าเนินงานวิจัย ................................................................................................... 13 
วัสดุและอุปกรณ ์................................................................................................................... 13      
สารเคม ี................................................................................................................................. 13 
พื นที่ศึกษา ............................................................................................................................ 13 

          จุดส้ารวจ ............................................................................................................................... 15 
          ระยะเวลาการเก็บตัวอย่าง .................................................................................................... 15 

การเก็บตัวอย่าง .................................................................................................................... 15 
บทที่ 4 ผลการศึกษา ................................................................................................................. 16 
          การปนเปื้อนของโบรเมตในน ้า ใช้ในกระบวนการผลิตในผลิตภัณฑ์แป้งมันส้าปะหลังดิบ .... 16 
บทที่ 5 สรุปผล อภิปราย และข้อเสนอแนะ ............................................................................... 21 
          สรุปผล................................................................................................................................... 21      
          อภิปรายผล ............................................................................................................................ 21 



จ 

 

สารบญั(ต่อ) 

เรื่อง                                      หน้า 
ข้อเสนอแนะ ....................................................................................................................................... 22 
บรรณานุกรม ...................................................................................................................................... 23 
ประวัติผู้วิจยั ....................................................................................................................................... 24 
 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ฉ 

 

สารบญัรูปภาพ 

เรื่อง                               หน้า  

ภาพที่ 1 การท้าความสะอาดมันส้าปะหลัง .......................................................................................... 5 
ภาพที่ 2 การเทมันส้าปะหลังลงเครื่อง ................................................................................................. 6 
ภาพที่ 3 การบดหัวมันส้าปะหลัง ......................................................................................................... 6 

ภาพที่ 4 การน้าเข้าสู่เครื่องสกัดแป้ง .................................................................................................... 7 

ภาพที ่5 กระบวนการเพ่ิมความเข้มข้นของแป้ง ................................................................................... 8 

ภาพที่ 6 กระบวนการแยกน ้าออกจากแป้งโดยการใช้เครื่องเซนติฟิวจ์ ................................................ 9 

ภาพที่ 7 การบรรจุใส่ถุงผลติภัณฑ์ ..................................................................................................... 10  
ภาพที่ 8 แผนผังแสดงขั นตอนการผลิตแป้งมันส้าปะหลัง .................................................................. 10 
ภาพที ่9 พื นที่ศึกษา ........................................................................................................................... 14 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



ช 

 

สารบญัตาราง 

ตาราง                               หน้า  

ตารางที่ 1 ตัวอย่างที่ทดสอบน ้าดิบ (บ่อลูกบน) ................................................................................. 16 
ตารางที่ 2 ตัวอย่างที่ทดสอบน ้าประปา (ก่อนผ่านกรอง) ................................................................... 17 
ตารางที่ 3 ตัวอย่างที่ทดสอบน ้าประปา (หลังผ่านกรอง) .................................................................... 17 
ตารางที่ 4 ตัวอย่างที่ทดสอบน ้าในถังแชมเปญ ................................................................................... 18 
ตารางที่ 5 ตัวอย่างที่ทดสอบน ้าแป้ง .................................................................................................. 18 
ตารางที่ 6 ตัวอย่างที่ทดสอบแป้งหมาด ............................................................................................. 19 
ตารางที่ 7 ตัวอย่างที่ทดสอบแป้งแห้ง ................................................................................................ 19 
 
 

 



1 
 

บทที่ 1 
 

บทน า 
 

1.1 ที่มาและความส าคัญของปัญหาการวิจัย 
  
 โบรเมตเป็นสารที่ถูกกล่าวถึงที่ส้าคัญและได้รับความสนใจเป็นอย่างมากในปัจจุบัน 
เนื่องจากพบการปนเปื้อนของสารโบรเมตในผลิตภัณฑ์แป้งมันส้าปะหลังดิบ ที่อาจมาจากการตกค้าง
จากน ้าที่ใช้ในกระบวนการผลิต จนก่อให้เกิดปัญหาของผลิตภัณฑ์แป้งมันส้าปะหลังดิบ ซึ่งโบรเมตนั น
เป็นสารก่อมะเร็ง จากการใช้คลอรีนฆ่าเชื อยังมีกลิ่นคลอรีนอยู่ แต่การฆ่าเชื อด้วยโอโซนจะไม่มีกลิ่น
แต่อาจไปท้าปฏิกิริยากับสารโบรไมด์กลายเป็นโบรเมต ซึ่งในแหล่งน ้าธรรมชาติมีสารโบรไมด์อยู่แล้ว
โดยแต่ละแหล่งอาจมีไม่เท่ากัน 
 โบรเมตไอออนเป็นสารอนินทรียที่มีความเสถียรมากที่อุณหภูมิห้อง และไมระเหยโบรเมต
ไอออนในน ้าเกิดจากการน้าน ้าดิบซึ่งมีโบรไมด์ไอออนอยู่แลวตามธรรมชาติมาผ่านโอโซนท้าให้โบรไมด์
ไอออนถูกออกซิไดซ์ เป็นโบรเมตไอออน หรือกรดไฮโปโบรมัส (HOBr) ซึ่งโบรเมตไอออนจะเพิ่มขึ น
ตามปริมาณของโอโซนอันตรายของโบรเมตไอออนต่อสุขภาพคือท้าให้ความสามารถในการไดยินลดลง 
คลื่นไสอาเจียน เจ็บช่องทอง ท้องร่วง ไตวาย และอาจก่อให้เกิดมะเร็ง โดยองค์การอนามัยโลก 
(WHO) ไดก้าหนดมาตรฐานโบรเมตไอออนในน ้าดื่มได ไมเกิน 10 Mg/L (Jackson, L.K., et al, 
1998) 
 ด้วยเหตุนี จึงท้าให้ผู้วิจัยให้ความสนใจที่จะศึกษาส้ารวจการปนเปื้อนของโบรเมตที่ตกค้าง
ในผลิตภัณฑ์แป้งมันส้าปะหลัง ที่อาจมาจากการปนเปื้อนจากน ้าที่ใช้ในกระบวนการผลิต ผลิตภัณฑ์
แป้งมันส้าปะหลังดิบ ซึ่งเป็นน ้าจากบ่อน ้าดิบที่มีความส้าคัญในกระบวนการผลิตแป้งมันส้าปะหลัง
เป็นจ้านวนมาก เพื่อมุ่งหวังให้เกิดความเข้าใจต่อสถานการณ์การปนเปื้อนของสารโบรเมต 
อย่างรอบด้าน จนสามารถน้าไปสู่แนวทางการแก้ไขจัดการสารโบรเมตที่พบในผลิตภัณฑ์แป้งมัน
ส้าปะหลังดิบ ที่อาจเข้าไปในร่างกายมนุษย์ ซึ่งจะน้าไปสู่แนวทางการจัดการปัญหาการปนเปื้อนของ
สารโบรเมตจากแหล่งน ้าสู่ผลิตภัณฑ์แป้งมันส้าปะหลังอย่างยั่งยืนต่อไปในอนาคต 
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วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
 

เพื่อศึกษาการปนเปื้อนของโบรเมตที่ตกค้างในน ้าและใช้ในกระบวนการผลิต ในผลิตภัณฑ์

แป้งมันส้าปะหลังดิบ 

ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 

 1. ทราบถึงสถานการณ์การปนเป้ือนของโบรเมตในน ้าที่ใชใ้นกระบวนการผลิต 
   2. ทราบถึงข้อมูลเกี่ยวกับการปนเปื้อนของโบรเมตในผลิตภัณฑ์แป้งมันส้าปะหลังดิบ 

 

ขอบเขตการศึกษา 
 
  ด้านระยะเวลา เดือนธันวาคม พ.ศ. 2562 กุมภาพันธ์ พ.ศ.2563 
  ด้านเนื้อหา การปนเปื้อนของโบรเมตในน ้าและในผลิตภัณฑ์แป้งมันส้าปะหลังดิบ 
 

ค านิยามศัพท ์
 
โบรเมต หมายถึง สารปนเป้ือนประจุลบที่มีศักยภาพในการก่อมะเร็งได้โดยเกิดจากกระบวนการฆ่า

เชื อโรคด้วยโอโซนนื่องจากการใช้คลอรีนฆา่เชื อยังมีกลิ่นคลอรีนอยู่ แตก่ารฆ่าเชื อด้วยโอโซนจะไม่มี

กลิ่นจากนั นจึงเกิดการท้าปฏิกิริยากับสารโบรไมด์ กลายเป็น "โบรเมต"  (นวพรรษ บุญชาญ ,2556) 
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บทที่ 2 
 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 

 ในการศึกษาการการปนเปื้อนของโบรเมตที่ตกค้างในน ้าและใช้ในกระบวนการผลิตในแป้ง
มันส้าปะหลังดิบ มีแนวคิดทฤษฏีและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง ดังนี  

1. ความหมายของโบรเมต 

2. การผลิตแป้งมนัส้าปะหลัง 

3. กระบวนการผลิตแป้งมันส้าปะหลังเป็นรูปผลิตภัณฑ ์

2.1 ความหมายของโบรเมต 

โบรเมต หมายถึง สารปนเป้ือนประจุลบที่มีศักยภาพในการก่อมะเร็งได้โดยเกิดจาก

กระบวนการฆ่าเชื อโรคด้วยโอโซนนื่องจากการใช้คลอรีนฆ่าเชื อยังมีกลิ่นคลอรีนอยู่ แต่การฆ่าเชื อด้วย

โอโซนจะไม่มีกลิ่นจากนั นจึงเกิดการท้าปฏิกิริยากับสารโบรไมด์ กลายเป็น "โบรเมต"  (นวพรรษ บุญ

ชาญ, 2556) 

2.2 การผลิตแป้งมันส าปะหลัง (native tapioca starch)  

การรับและตรวจสอบคุณภาพหัวมันส้าปะหลังหลังจากที่หัวมันส้าปะหลังส่งมายังโรงงานและ

ผ่านการชั่งน ้าหนัก และการสุ่มตัวอย่างน้ามาวัดความหนาแน่น เพื่อหาปริมาณของแป้งในหัวมัน โดย

อาศัยหลักการลอยตัว ( Bouyancy ) ของวัตถุในของเหลวแล้วจึงเข้ากระบวนการแปรรูปดังนี  

 

2.2.1. การเตรียมวัตถุดิบคือการท้าความสะอาดหัวมันส้าปะหลังและปอกเปลือก 

2.2.1.1 ร่อนดินทราย ใช้รถตักป้อนหัวมันส้าปะหลังสู่ถังป้อน ( root hopper ) สายพาน

ล้าเลียง (belt conveyor) จะพาหัวมันเข้าสู่ เครื่องร่อนดินทราย (root siever) เป็น

การท้าความสะอาด เพื่อทรายและหินที่ติดมากับมันส้าปะหลัง ด้วยการร่อน (sieve) 

และท้าให้ผิวหน้าของหัวมันหลุดออก 

2.2.1.2 สับแยกเหง้า (chopping) เพื่อแยกเหง้าของหัวมันส้าปะหลังออก ซึ่งแข็งเป็นอุปสรรค

ในการโม่หัวมนั 

2.2.1.3. การปอกเปลือก (peeling) 

https://www.hfocus.org/topics/%E0%B8%99%E0%B8%A7%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%A9-%E0%B8%9A%E0%B8%B8%E0%B8%8D%E0%B8%8A%E0%B8%B2%E0%B8%8D
https://www.hfocus.org/topics/%E0%B8%99%E0%B8%A7%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%A9-%E0%B8%9A%E0%B8%B8%E0%B8%8D%E0%B8%8A%E0%B8%B2%E0%B8%8D
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2.2.1.4 ล้างท้าความสะอาด (washing) โดยทั่วไปใช้น ้าพ่นฝอยฉีดที่หัวมัน 

2.2.2. โม่หัวมนั (rasping) หลังจากมันส้าปะหลังผ่านกระบวนการท้าความสะอาดแล้ว จะถูกน้าเข้าสู่

เครื่องโม่หัวมันก่อนเพ่ือสับเป็นชิ นเล็กๆ ขนาดประมาณ 1-2 นิ ว จากนั นเข้าสูเ่ครื่องโม่ เพื่อบดหัวมัน

พร้อมเติมน ้าให้สามารถโม่ไดง้่ายขึ น ได้มันบดมีลักษณะเป็นของเหลวข้น ที่มีส่วนผสมของแป้ง น า้กาก

มัน และสารอาหารต่าง 

2.2.3. เครื่องแยกกากหยาบ (coarse extractor) เครื่องแยกกากจะท้าการแยกกากมันส้าปะหลังที่ 

ไม่ได้ใช้ในกระบวนการผลิตออกจากน ้าแป้ง โดยน ้าแป้งที่ได้จากเครื่องโม่หัวมัน จะมาผ่านเครื่องแยก

กากหยาบ 2 ครั ง กากหยาบที่ได้จากกระบวนการผลิตนี จะถูกส่งต่อไปยังโรงอัดกาก 

2.2.4. เครื่องแยกกากละเอียด (fine extractor) น ้าแป้งภายหลังจากผ่านเครื่องแยกกากหยาบ 

มาแล้วนั น ยังมีเยื่อของมันส้าปะหลังหรือกากอ่อนรวมอยู่ในน ้าแป้ง ซึ่งจะท้าให้น ้าแป้งที่ ได้มีคุณภาพ

ไม่ดี ดังนั นน ้าแป้งภายหลังผ่านเครื่องแยกกากหยาบมาแล้วจะถูกน้ามาผ่านเครื่องแยกกากละเอียด 

  

2.2.5. น ้าแป้ง 20 โบเม่ น ้าแป้งที่ผ่านกระบวนการแยกกากละเอียด จะถูกน้ามาปรับความเข้มข้น 

และความบริสุทธิ์  โดยการผ่านเครื่องแยกน ้า ( separator) 2 ครั ง ซึ่ งจะท้าให้น ้าแป้งที่ผ่าน

กระบวนการนี  จะมีความเข้มข้นประมาณ 20 โบเม ่

 

2.2.6. เครื่องสลัดแป้ง (centrifuge) น ้าแป้งที่ได้จะไหลเข้าสู่เครื่องสลัดแป้ง ซึ่งจะท้าการแปรสภาพ

น ้าแป้งเป็นแป้งหมาด โดยแป้งหมาดจะถูกส่งเข้าไปใน 2 กระบวนการผลิตคือ การผลติแป้งมัน

ส้าปะหลงัดิบ (native tapioca starch) 

 

2.2.7. เครื่องอบแห้ง (flash dryer ) : แป้งหมาดจะถูกล้าเลียงตามสายพานเข้าสู่เครื่องอบแป้ง เพ่ือ

ผ่านลมร้อน ทา้ให้แป้งหมาดมีความชื นลดลง จากนั นก็จะท้าให้เย็นลง แล้วส่งผ่านไปตามไซโลไปยัง

เครื่องร่อนแป้ง ซึ่งปัจจุบันเครือ่งอบแป้งใช้น ้ามันเตาเป็นเชื อเพลิงในการอบแป้ง 

 

2.2.8. เครื่องร่อนแป้ง (sieve) : แป้งที่ผ่านเครื่องอบแห้งมานั น จะถูกน้ามาผ่านเครื่องร่อนแป้ง เพื่อ

คัดขนาดเม็ดแป้ง ให้ได้ขนาดตามที่ต้องการ 
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2.2.9. เครื่องบรรจุแป้ง : แป้งที่ผลิตได้จะถูกน้ามาบรรจุใส่ถุงขนาด 25, 50, 500 หรือ 1,000 

กิโลกรัม แล้วแต่ค้าสั่งของลูกค้า 

 

2.2.10. การใชป้ระโยชน์ของแป้งมันส้าปะหลังในอาหาร (วนิดา เผอิญโชค, 2559) 

2.2.10.1  สตาร์ชดัดแปร (modified starch) 

2.2.10.2  น ้าเช่ือมกลูโคส (glucose syrup) 

2.2.10.3  มอลโทเดกซท์ริน (maltodextrin) 

2.2.10.4  สาคู (cassava pearl) 

 

2.3 กระบวนการผลิตแป้งมันส าปะหลังเป็นรูปผลิตภัณฑ ์

การเตรียมหัวมันส้าปะหลังและท้าความสะอาด (Washing) หัวมันส้าปะหลังที่ผ่านการ

ตรวจสอบคุณภาพแล้ว จะถูกส่งเข้าสู่ตะแกรงร่อนดินและทราย เพื่อแยกเอาดินออก จากนั นส้าเลียง

เข้าสู่เครื่องล้างเพื่อท้าความสะอาดหัวมันอีกครั ง แล้วจึงน้าเข้าสู่เครื่องสับและขูดเปลือกเพื่อให้หัวมัน

มีขนาดเล็กลงและแยกเอาเปลือกออกก่อนเข้าสู่เครื่องบด 

 

 

 

ภาพที่ 7 การท าความสะอาดมันส าปะหลัง 
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ภาพที่ 8 การเทหัวมันส าปะหลังลงเครื่อง 

 
 

 

 

ภาพที่ 9 การบดหัวมันส าปะหลัง 

การบดหัวมันส้าปะหลัง (Rasping) หัวมันส้าปะหลังที่สะอาดจะถูกส่งไปยังเครื่องสับหัวมัน เพื่อสับ

หัวมันส้าปะหลังให้เล็กลงขนาดประมาณ 1-2 นิ ว แล้วชิ นมันส้าปะหลังนี จะตกเข้าสู่เครื่องขูดหรือบด

หัวมันส้าปะหลัง ซึ่งอยู่ด้านล่างท้าให้ได้มันส้าปะหลังมชีิ นละเอียดยิ่งขึ น เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการ

สกัดแป้ง 
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ภาพที่ 10 การน าเข้าสู่เครื่องสกัดแป้ง 
 

หลังจากนั นมันบดจะถูกเติมน ้าและถูกน้าเข้าสู่เครื่องสกัดแป้ง (Extractor) เพื่อสกัดแยกแป้งออกจาก

เซลลูโลส โดยทั่วไปจะเป็นการสกัดแบบหลายครั ง โรงงานส่วนใหญ่จะใช้ชุดสกัด 3 ชุด แต่โรงงาน

ขนาดใหญ ่ อาจใช้ชุดสกัดถึง 4 ชุดต่อเนื่องกัน โดยชุดแรกซึ่งเป็นการสกัดหยาบจะใช้ตะแกรงขนาด 

60-80 mesh และชุดสุดท้ายจะเป็นการสกัดละเอียดโดยใช้ผ้ากรองขนาด 90 mesh ในขั นตอนนี  

โรงงานมีการเติมน ้าก้ามะถัน เพื่อยับยั งการท้างานของจุลินทรีย์ซึ่งจะเปลี่ยนโมเลกุลของแป้งเป็นกรด

แลคติก กากมนัส้าปะหลังจากขั นตอนการสกัดแป้งจะมีน ้าอยู่ในปริมาณมาก และมีปริมาณแป้งเหลือ

น้อยในกากมันส้าปะหลัง กากมันส้าปะหลังจะถูกแยกออกจากน ้าแป้งเพ่ือน้าเข้าสู่เครื่องอัดกากและ

น้าไปตากแดดเพื่อน้าไปผสมเป็นอาหารสัตว์หรือน้าไปผสมกับมันเส้นเพื่อท้ามันอัดเม็ดต่อไป 
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ภาพที่ 11 กระบวนการเพิ่มความเข้มข้นของแป้ง  

 

       การเพิ่มความเข้มข้นของน ้าแป้งเพื่อป้องกันการเกิดปฏิกิริยาทางเคมีและปฏิกิริยาชีวเคมีจาก

จุลินทรีย์ซึ่งจะส่งผลให้คุณภาพของแป้งลดลง การผลิตแป้งมันส้าปะหลังจึงต้องกระท้าภายในเวลาอัน

สั นที่สุด ดังนั นในกระบวนการเพิ่มความเข้มข้นของแป้ง จึงมักเป็นกระบวนการต่อเนื่องที่ไม่มีถังพัก

เช่นเดียวกับกระบวนการอื่นๆ น ้าแป้งที่ถูกแยกออกจากกากมันส้าปะหลังจะถูกส่งต่อไปยังเครื่องแยก

ซึ่งอาจเป็นเครื่องแยกชนิดหมุนเหวี่ยงหรือไฮโดรไซโคลนโดยโรงงานส่วนใหญ่จะใช้เครื่องแยกชนิด

หมุนเหวี่ยง และเพื่อให้ได้แป้งมันส้าปะหลังที่มีคุณภาพดีจึงมักใช้เครื่องแยกแบบหมุนเหวี่ยงจ้านวน  

2 ชุดเพื่อแยกกากมันส้าปะหลังออกให้หมด  
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ภาพที่ 12 กระบวนการแยกน้ าออกจากแป้งโดยการใชเ้ครื่องเซนตฟิิวจ์ 
 

การท้าให้แป้งแห้งและการบรรจุผลิตภัณฑ ์ (Drying and packing)น ้าแป้งจะถูกแยกน ้าออกจากแป้ง

โดยการใช้เครื่องเซนติฟิวจ ์ (Centrifuge) แป้งที่ถูกแยกเอาน ้าออกแล้วจะถูกพ่นเข้าสู่ท่อไอร้อนซึง่มี 

ลมร้อนประมาณ 200 องศาเซลเซีย จากเตาเผา เป่าเข้ามาด้วยความดันสูง ความแรงของลมจะพัดเอา

แป้งขึ นไปตามปล่องสูง แล้วตกมาสู่ไซโคลน (Cyclone) ระยะเวลาที่ใช้ใน การท้าให้แป้งแห้งเปน็

ช่วงเวลาสั นๆ เพื่อป้องกันการรวมตัวของแป้งเป็นเม็ดและเพื่อป้องกันการสลายตัวของแป้งอีกทางหน่ึง

ด้วย ลมร้อนที่ใช้ในการท้าใหแ้ป้งแห้งเกิดจากการเผาน ้ามันเตา และผ่านการกรองก่อนจะถูกเป่าเข้าสู่ 

เครื่องอบแห้งเพื่อป้องกันแป้งถกูปนเป้ือนด้วยสิ่งสกปรกแป้งมันส้าปะหลังที่ได้จากไซโคลนจะเป็นแป้ง

ที่แห้งและละเอียด แต่ยังร้อนอยู่ ซึ่งจะต้องท้าให้เย็นโดยทันที ด้วยการใช้ไซโคลนเย็น ก่อนจะถูกปล่อย

ลงสู่เครื่องร่อนแป้ง เพื่อให้อนุภาคของแป้งมีความสม่้าเสมอ แป้งที่แหง้แล้วจะถูกร่อนผ่านตะแกรง

ก่อนทีจ่ะบรรจุลงสู่ไซโลโดยส่วนใหญ่ไซโลจะมีขนาดใหญ่เพียงพอที่จะบรรจุแป้งที่เกิดจากการผลิตใน 

24 ชั่วโมงได้ การบรรจุแป้งลงถุงของโรงงานที่มีขนาดเล็กจะใช้ระบบกึ่งอัตโนมัติ ส่วนโรงงานที่มีขนาด

ใหญ่จะใช้ระบบอัตโนมัติในการเปิดถุงและบรรจุ 
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ภาพที่ 13 การบรรจุใส่ถุงผลิตภัณฑ ์

 

 

 

ภาพที่ 14 แผนผังแสดงขั้นตอนการผลิตแป้งมันส าปะหลัง 

 

2.4 งานวิจัยทีเ่กี่ยวข้อง 

(Siddiqui et al. , 1995) ได้ศึกษาผลกระทบด้านสิ่งแวดล้อมและมนุษย์ พบว่าโบรเมตไม่ระ

เหยและดูดซับบนดินหรือตะกอนเนื่องจากเป็นสารออกซิแดนท์ที่แรงที่สุดโอกาสที่จะเกิดปฏิกิริยากับ

สารอินทรีย์น้าไปสู่การก่อตัวของโบรไมด์ไอออนระดับสิ่งแวดล้อม และน ้าปกติจะไม่พบโบรเมตในน ้า 

การเปลี่ยนโบรไมด์เป็นโบรเมตโอโซนอาจได้รับผลกระทบจากสารอินทรีย์ธรรมชาติ pH และอุณหภูมิ
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ปัจจัยอื่นๆ การเพิ่มขึ นของโบรเมตสัมพัทธ์ขึ นอยู่กับมาตรการที่ใช้การเปรียบเทียบ (เมื่อเวลาผ่านไป

หรือเป็นฟังก์ชั่นของความเข้มข้น×เวลา หรือ CT) การใช้ CT ได้รับการแนะน้าเป็นตัวบ่งชี ที่มี

ประโยชน์มากขึ นเพื่ออธิบายอัตราสัมพัทธ์ของโบรเมตการก่อตัวเพราะมันยังให้ตัวบ่งชี พร้อมกันเพื่อ

ประสิทธิภาพการฆ่าเชื อโรค (von Gunten,et al 2001) อัตราการก่อตัวของโบรเมตไอออนอาจ

เพิ่มขึ นตามไปด้วยอุณหภูมิ (Awwarf, 1991; Siddiqui & Amy, 1993) นอกจากนี ยังมีการศึกษาอีก

มากมาย ผลของความเป็นด่างต่อการก่อตัวของโบรเมตในระหว่างการเติมโอโซนแสดงให้เห็นว่าเพิ่ม

ความเป็นด่างเพิ่มการสะสมโบรเมต (Siddiqui et al., 1995) อย่างไรก็ตาม อัตราการก่อตัวของโบร

เมตในช่วงโอโซนได้รับผลกระทบจากโอโซนลักษณะเฉพาะ ดังนั น CT ขนาดเล็กอาจส่งผลให้โอโซนมี

ความเสถียรน้อยลงด้วยอุณหภูมิที่เพิ่มขึ นและ ความเป็นด่าง ทุกปัจจัยเท่ากันโบรไมด์ความเข้มข้น

และปริมาณโอโซนเป็นตัวท้านายที่ดีที่สุดของการเกิดโบรเมตในระหว่าง ozonation (IPCS, 2000) 

        (Jackson, L.K., et al. ,1998) พบว่าโบรเมตไอออนเป็นสารอนินทรีย์ที่มีความเสถียรมากที่

อุณหภูมิห้อง และไม่ระเหยโบรเมตไอออนในน ้าดื่มเกิดจากการน้าน ้าดิบซึ่งมีโบรไมด์ ไอออนอยู่แล้ว

ตามธรรมชาติมาผ่านโอโซนท้าให้โบรไมด์ไอออนถูกออกซิไดซ์เป็นโบรเมตไอออนหรือกรดไฮโปโบรมัส 

(HOBr) ซึ่งโบรเมตไอออนจะเพิ่มขึ นตามปริมาณของโอโซน อันตรายของโบรเมตไอออนต่อสุขภาพ 

คือ ท้าให้ความสามารถในการได้ยินลดลง คลื่นไส้อาเจียน เจ็บช่องท้อง  ไตวาย และอาจก่อให้เกิด

มะเร็ง โดยองค์การอนามัยโลก (WHO) ได้ก้าหนดมาตรฐานโบรเมตไอออนในน ้าด่ืมได้ไม่เกิน 25 ppb  

      (กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์และมูลนิธิวิทยาศาสตร์การแพทย์  , 2013) ได้ศึกษาการประเมิน
ความเสี่ยงจากโบรเมตในน ้าดื่มบรรจุขวดและน ้าแร่ธรรมชาติ พบน ้าดื่มบรรจุขวด 20 ตัวอย่าง มี
ค่าเฉลี่ยของสารโบรเมตอยู่ที่ 14.9 Mg / L และน ้าแร่ 21 ตัวอย่าง มีโบรเมตมีค่าเฉลี่ยโบรเมตอยู่ที่
20.5 Mg / L สูงกว่าที่องค์การอนามัยโลกก้าหนด ส้าหรับการประเมินความเสี่ยงต่อการเกิดมะเร็งนั น 
สมมุติว่ามีการดื่มน ้าดื่มยี่ห้อหนึ่งเป็นประจ้า แล้วเกิดมีสารโบรเมตปริมาณเท่าไหร่ก็ไม่รู้ ก็อาจมีความ
เสี่ยงต่อการเป็นมะเร็งเมื่ออายุ 70 ปี หมายความว่าในคนที่ดื่มน ้าที่มีสารโบรเมต 7 ใน 1 แสนคนจะ
เป็นมะเร็งเมื่ออายุ 70 ปี คือเวลาพูดถึงความเสี่ยงที่ จะเป็นมะเร็งคนอาจจะมองว่าไม่เยอะ พอจะ
ยอมรับได้บ้าง แต่เมื่อใดก็ตามถ้าด่ืมน ้าที่มีค่าโบรเมตปริมาณมากความเสี่ยงก็มากขึ นด้วย  
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       (นิรันดร แร่กาสินธุ์ และคณะ ,2015) ได้ท้าจากการตรวจวิเคราะห์น ้าดื่มบรรจุขวดที่มีระบบฆ่า

เชื อด้วยโอโซน และน ้าแร่ธรรมชาติ ที่ผลิตในจังหวัดชุมพร ระนอง สุราษฎร์ธานี และนครศรีธรรมราช 

จ้านวน 30 ตัวอย่าง และ 4 ตัวอย่าง ตามล้าดับ พบว่าน ้าดื่มบรรจุขวดไม่พบการปนเปื้อนโบรเมต 

และพบการปนเปื้อนโบรเมตในน ้าแร่ธรรมชาติ จ้านวน 1 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 25 และจ้าแนก

จ้านวนตัวอย่างเป็นรายจังหวัดได้ดังตารางที่ 1 จากการขอข้อมูลเบื องต้นเกี่ยวกับระบบการผลิต 

พบว่าร้อยละ 30 ของแหล่งผลิตน ้าดื่มบรรจุขวดมีการใช้ระบบกรองแบบรีเวอร์สออสโมซิส และจาก

ผลการตรวจวิเคราะห์พบว่าไม่มีการปนเปื้อนโบรเมต เนื่องจากระบบรีเวอร์สออสโมซิสสามารถกรอง

ไอออนต่างๆ ออกไปได้ (WHO, 2004) ท้าให้ไม่มีโบรไมด์ไปท้าปฏิกิริยากับโอโซน จึงท้าให้ไม่มีการ

ปนเปื้อนโบรเมต แต่ในกระบวนการผลิตน ้าแร่ธรรมชาติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 

199 (พ.ศ.2543) เรื่อง น ้าแร่ธรรมชาติ ต้องไม่ท้าให้สารประกอบที่ส้าคัญเปลี่ยนแปลงไป ดังนั น หาก

ในน ้าดิบมีโบรไมด์เมื่อท้าปฏิริยากับโอโซนก็สามารถเกิดเป็นโบรเมตได้ (WHO, 2005) 

       (Calderon , 2019) ได้ศึกษาการปนเปื้อนโบรเมตในน ้าดื่ม และผัก ผลไม้ในชิลี โดยพบปริมาณ

โบรเมตในน ้ าดื่ มความเข้มข้น เฉลี่ ยสู งสุ ดของโบรเมตในน ้ าดื่ ม  18 .5  Mg / L ในผักพบ  

9.52 Mg/ L ในผลไม้พบ 12 Mg / L นอกจากนี โบรเมตในน ้าดื่มยังมีปริมาณมากกว่าภูมิภาคอ่ืนๆ ที่มี

การศึกษาข้อมูล 

        (Alomirah. H. F. , 2020)  ได้ศึ กษาการการปนเปื้ อนของโบรเมตในน ้ าดื่ ม ในคู เ วต  

และประเมินความเสี่ยงสุขภาพของผู้บริโภค โดยพบโบรเมตในตัวอย่างน ้าประปาเกือบทั งหมดที่  

19.6 Mg / L ซึ่งสูงกว่าระดับที่ยอมรับได้ คือ 10 Mg / L ความเข้มข้นเฉลี่ยของโบรไมด์ในตัวอย่าง

น ้าประปาเท่ากับ 46.2 Mg/L ซึ่งในกลุ่มเด็กอายุ 3-5 ปี พบว่ามีความเสี่ยงต่อการเกิดโรงมะเร็ง 

เนื่องจากพบปริมาณโบรเมตสูงสุดของโบรเมตที่ 15.4 Mg / L 

       

 

 

 

 

 

https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0045653519308318?fbclid=IwAR094O92v5oEnPOzVEecF9EJobsAN7WCnYFxLxAyz9HuF-g1cYPCiAzH-us#!
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บทที่ 3  
 

วิธีการด าเนินการวิจัย 
 

ในการส้ารวจการปนเปื้อนของโบรเมตที่ตกค้างในน ้าและใช้ในกระบวนการผลิต ในผลิตภัณฑ์

แป้งมันส้าปะหลังดิบ โดยมีวัสดุและอุปกรณ์ และพื นที่ศึกษา ดังนี  

3.1 วัสดุและอุปกรณ์ 
  1. ขวดดูแรน 1000 มิลลลิิตร 

2. บีกเกอร์สแตนเลส 

3. ถุงพลาสติก 

4. กระดาษทิชชู ่

5. ถุงมือ 

3.2 สารเคมี 
     1. แอลกอฮอล ์70 % 

3.3 พื้นที่ศึกษา 
 บริษัท เอี่ยมเฮงอุตสาหกรรม จ้ากัด ตั งอยู่ที่ 15 หมู่ 12 ต้าบลกุดโบสถ์ อ้าเภอเสิงสาง  
จังหวัดนครราชสีมา บ่อน ้าดิบ เป็นบ่อกักเก็บน ้าขนาดกลาง มีต้นก้าเนิดมาจากลุ่มแม่น ้าล้าปลายมาศ 
ตัวบ่อน ้าเป็นดินร่วนปนทราย บริเวณโดยรอบมีบ้านพักส้าหรับไว้บริการแขกและลูกค้า ปัจจุบันได้มี
การพัฒนาระบบการน้าน ้าเสียที่ผ่านการบ้าบัดแล้วมาจัดสร้างหอถังส่งน ้าและท่อส่งน ้า ขนาดท่อน ้า 
เส้นผ่าศูนย์กลาง 12 นิ วความหนาของท่อน ้า 2 มิลลิเมตร ระยะทาง 5 กิโลเมตร  
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ภาพที่ 15 พืน้ที่ศึกษา 
 
      ในการศึกษาครั งนี ท้าการเก็บตัวอย่างน ้า น ้าแป้ง แป้งหมาด และแป้งแห้ง ใน 7 จุด  
บริเวณ บริษัท เอี่ยมเฮงอุตสาหกรรม จ้ากัด ต้าบลกุดโบสถ์ อ้าเภอเสิงสาง จังหวัดนครราชสีมา  
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3.4 จุดส ารวจ 
 ท้าการส้ารวจและเก็บตัวอย่าง 7 จุด ดังนี  

จุดที่ 1 น ้าดิบ (บ่อลูกบน) Fresh water 
จุดที่ 2 น ้าประปา (ก่อนผ่านกรอง) Outdoor 
จุดที่ 3 น ้าประปา (หลังผ่านกรอง) Indoor 
จุดที่ 4 น ้าในถังแชมเปญ (Used water) 
จุดที่ 5 น ้าแป้ง (Slurry) 
จุดที่ 6 แป้งหมาด (Wet cake) 
จุดที่ 7 แป้งแห้ง (Dry starch) 
 

3.5 ระยะเวลาการเก็บตัวอย่าง  
 ท้าการสุ่มเก็บตัวอย่างน ้าและผลิตภัณฑ์แปง้ วันที่ 4 ธันวาคม 2562 และ วันที่ 28
มกราคม  2563 เวลา 10.00-11.00 น. 
 
3.6 การเก็บตัวอย่าง 
 3.5.1. เก็บตัวอย่างน ้า 4 จุด  

3.5.1.1 น ้าจากบ่อน ้าดิบ ปริมาตร 1000 มิลลิลิตร 

     3.5.1.2 น ้าประปา (ก่อนกรอง) ปริมาตร 1000 มิลลลิิตร 

     3.5.1.3 น ้าประปา (หลังกรอง) ปริมาตร 1000 มิลลิลิตร 

     3.5.1.4 น ้าในถังแชมเปญ ปริมาตร 1000 มิลลิลิตร 

3.5.2. เก็บตัวอย่างน ้าแป้ง ปริมาตร 1000 มิลลิลิตร 

3.5.3. เก็บตัวอย่างแป้งแห้ง แป้งหมาด  ถุงละ 2 กิโลกรัม อย่างละ 1 ถุง 

3.5.4. ส่งตัวอย่างไปตรวจวิเคราะห์ที่ บริษทั ศูนย์ห้องปฏิบัติการและวิจัยทางการแพทย์และ 

                   การเกษตรแห่งเอเชีย จ้ากัด 

3.5.5. น้าผลที่ได้มาวิเคราะห์ 

3.5.6. สรุปผล 
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บทที่ 4  
ผลการศึกษา 

 
   ในการส้ารวจการปนเปื้อนของโบรเมตในน ้า ใช้ในกระบวนการผลิตในผลิตภัณฑ์แป้งมัน
ส้าปะหลังดิบ โดยการเก็บตัวอย่างในเดือน ธันวาคม 2562 และ มกราคม พ.ศ. 2563 ผลส้ารวจการ
ปนเปื้อนของโบรเมตที่ตกค้างในน ้าและใช้ในกระบวนการผลิต ในผลิตภัณฑ์แป้งมันส้าปะหลังดิบมี
รายละเอียดดังต่อไปนี  
 
4.1 การปนเปื้อนของโบรเมตในน้ าและใช้ในกระบวนการผลิตในผลิตภัณฑ์แป้งมันส าปะหลังดิบ 
 
  ไม่พบการปนเปื้อนของโบรเมตในน ้าและในผลิตภัณฑ์แป้งมันส้าปะหลัง ที่มาจากการ
ปนเปื้อนจากน ้าที่ใช้ในกระบวนการผลิตในผลิตภัณฑ์แป้งมันส้าปะหลังดิบ ในบริษัท เอี่ยมเฮง
อุตสาหกรรม จ้ากัด อ้าเภอเสิงสาง จังหวัดนครราชสีมา ทั งตัวอย่างน ้า และผลิตภัณฑ์แป้งมัน
ส้าปะหลังดิบ 
 

ตัวอย่างที่ทดสอบ : น้ าดิบ (บ่อลูกบน) Fresh water 

รายการตรวจสอบ 
ผล 

หน่วย 
ค่ามาตรฐานที่
องค์การอนามัย

โลกก าหนด ครั้งที่ 1  ครั้งที่ 2 

1. Bromate ไม่พบ ไม่พบ mg/L 10 mg/L 

2. Bromide Ion ไม่พบ ไม่พบ mg/L 10 mg/L 

3. Chlorate 0.016 ไม่พบ ppm 0.8 ppm 

4. Chloride 16.51 16.75 mg/L 250 mg/L 

 
 

ตารางที่ 1 ตัวอย่างที่ทดสอบ : น้ าดิบ (บ่อลูกบน) 
 



17 
 

ตัวอย่างที่ทดสอบ : น้ าประปา (ก่อนผ่านกรอง) Outdoor 

รายการตรวจสอบ 
ผล 

หน่วย 
ค่ามาตรฐานที่
องค์การอนามัย

โลกก าหนด ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 

1. Bromate ไม่พบ ไม่พบ mg/L 10 mg/L 

2. Bromide Ion ไม่พบ ไม่พบ mg/L 10 mg/L 

3. Chlorate 0.259 0.203 ppm 0.8 ppm 

4. Chloride 1.23 38.31 mg/L 250 mg/L 

 
ตารางที่ 2 ตัวอย่างที่ทดสอบ : น้ าประปา (ก่อนผ่านกรอง) 

 

ตัวอย่างที่ทดสอบ : น้ าประปา (หลังผ่านกรอง) Outdoor 

รายการตรวจสอบ 
ผล 

หน่วย 
ค่ามาตรฐานที่
องค์การอนามัย

โลกก าหนด ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 

1. Bromate ไม่พบ ไม่พบ mg/L 10 mg/L 

2. Bromide Ion ไม่พบ ไม่พบ mg/L 10 mg/L 

3. Chlorate 0.470 0.373 ppm 0.8 ppm 

4. Chloride 2.22 38.19 mg/L 250 mg/L 

 
ตารางที่ 3 ตัวอย่างที่ทดสอบ : น้ าประปา (หลังผ่านกรอง) 
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ตัวอย่างที่ทดสอบ : น้ าในถงัแชมเปญ (Uesd water) 

รายการตรวจสอบ 
ผล 

หน่วย 
ค่ามาตรฐานที่
องค์การอนามัย

โลกก าหนด ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 

1. Bromate ไม่พบ ไม่พบ mg/L 10 mg/L 

2. Bromide Ion ไม่พบ ไม่พบ mg/L 10 mg/L 

3. Chlorate 0.084 0.051 ppm 0.8 ppm 

4. Chloride 22.54 26.12 mg/L 250 mg/L 

 
ตารางที่ 4 ตัวอย่างที่ทดสอบ : น้ าในถังแชมเปญ 

 

ตัวอย่างที่ทดสอบ : น้ าแป้ง (Slurry) 

รายการตรวจสอบ 
ผล 

หน่วย 
ค่ามาตรฐานที่
องค์การอนามัย

โลกก าหนด ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 

1. Bromate ไม่พบ ไม่พบ mg/L 10 mg/L 

2. Bromide Ion ไม่พบ ไม่พบ mg/L 10 mg/L 

3. Chlorate 0.322 0.051 ppm 0.8 ppm 

4. Chloride 0.00 26.12 mg/L 250 mg/L 

 
ตารางที่ 5 ตัวอย่างที่ทดสอบ : น้ าแป้ง 
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ตัวอย่างที่ทดสอบ : แป้งหมาด (Wet cake) 

รายการตรวจสอบ 
ผล 

หน่วย 
ค่ามาตรฐานที่
องค์การอนามัย

โลกก าหนด ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 

1. Bromate ไม่พบ ไม่พบ mg/L 10 mg/L 

2. Bromide Ion ไม่พบ ไม่พบ mg/L 10 mg/L 

3. Chlorate 0.406 0.27 ppm 0.8 ppm 

4. Chloride 0.00 0.00 mg/L 250 mg/L 

 
ตารางที่ 6 ตัวอย่างที่ทดสอบ : แป้งหมาด 

 

ตัวอย่างที่ทดสอบ : แป้งแห้ง (Dry starch) 

รายการตรวจสอบ 
ผล 

หน่วย 
ค่ามาตรฐานที่
องค์การอนามัย

โลกก าหนด ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 

1. Bromate ไม่พบ ไม่พบ mg/L 10 mg/L 

2. Bromide Ion ไม่พบ ไม่พบ mg/L 10 mg/L 

3. Chlorate 0.462 0.24 ppm 0.8 ppm 

4. Chloride 0.00 0.00 mg/L 250 mg/L 

 
ตารางที่ 7 ตัวอย่างที่ทดสอบ : แป้งแห้ง 
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หมายเหตุ : ค่ามาตรฐานผลติภัณฑ์อุตสาหกรรมน ้าบริโภค 

0 - 75        มิลลิกรัมต่อลิตร  เรียก  น ้าอ่อน 

75 - 100    มิลลิกรัมต่อลิตร  เรียก  น ้ากระด้างปานกลาง 

150 – 300 มิลลิกรัมต่อลิตร  เรียก  น ้ากระด้าง 

300   มิลลิกรัมต่อลิตร  เรียก  น ้ากระด้างมาก 

ที่มา : ประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม ฉบับที่ 332 (พ.ศ. 2521) ออกตามความในพระราชบัญญัติ

มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม พ.ศ. 2511 เรื่องก้าหนดมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมน ้าบริโภค 

ตีพิมพ์ในราชกิจจานุเบกษา เล่ม 95 ตอนที่ 68 ลงวันที่ 4 กรกฎาคม 2521 
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บทที่ 5  
 

สรุปผล อภปิราย และขอ้เสนอแนะ 
 

5.1 สรุปผล 
 จากการส้ารวจ เมื่อพิจารณาจุดเก็บตัวอย่างทั ง 7 จุด ผลการตรวจวิเคราะห์ไม่พบการ

ปนเปื้อนของโบรเมตที่ตกค้างในน ้าดิบและผลิตภัณฑ์แป้งมันส้าปะหลังดิบ เนื่องจากบริษัท แป้งมัน

เอี่ยมเฮงอุตสาหกรรม จ้ากัด มีระบบรีเวอร์สออสโมซิสที่สามารถกรองไอออนต่างๆ ออกไปได้ (WHO, 

2004) ท้าให้ไม่มีโบรไมด์ไปท้าปฏิกิริยากับโอโซน จึงท้าให้ไม่มีการปนเปื้อนโบรเมต  แต่ใน

กระบวนการผลิตน ้าแร่ธรรมชาติตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 199 (พ.ศ. 2543) เรื่อง 

น ้าแร่ธรรมชาติ ต้องไม่ท้าให้สารประกอบที่ส้าคัญเปลี่ยนแปลงไป ดังนั น หากในน ้าดิบมีโบรไมด์เมื่อ

ท้าปฏิริยากับโอโซนก็สามารถเกิดเป็นโบรเมตได้ (WHO, 2005) ส่วนครอเรตเกิดจากคลอรีนใน

น ้าประปาที่เกิดขึ นจากการใช้เพื่อฆ่าเชื อโรค ท้าให้เกิดสารอินทรีย์ในรูปอื่นๆ เช่น คลอโรฟอร์ม และ

ไตรคลอโรเอทลีีน เป็นต้น แต่ก๊าซโอโซนสามารถเกิดออกซิไดซแ์ล้วกลายเป็นคลอเรตไอออน ส่วนครอ

ไรด์มีการเติมลงไปจึงพบในกระบวนการผลิตเพื่อใช้ในการผลิต ผลิตภัณฑ์แป้งมันส้าปะหลังดิบ 

อย่ า ง ไ ร ก็ ต ามค รอ เ รตแล ะครอ ไ รด์ ที่ พ บ ใ นทุ ก ตั ว อ ย่ า ง มี ป ริ ม าณ ไม่ เ กิ น ม าต ร ฐ าน

ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมการบริโภค 

  
5.2 อภิปรายผล 
 
  จากการศึกษาเบื องต้นเพื่อตรวจสอบการปนเปื้อนของโบรเมตที่ตกค้างในผลิตภัณฑ์แป้ง
มันส้าปะหลัง ที่อาจมาจากการปนเปื้อนจากน ้าที่ใช้ในกระบวนการผลิตในผลิตภัณฑ์แป้งมันส้าปะหลัง
ดิบ ในบริเวณ บริษัท เอี่ยมเฮงอุตสาหกรรม อ้าเภอเสิงสาง จังหวัดนครราชสีมา จากการศึกษา
เบื องต้นของตัวอย่างน ้า น ้าแป้ง แป้งหมาด และแป้งแห้ง ที่ท้าการเก็บตัวอย่างมาตรวจวิเคราะห์ 
พบว่าไม่มีการปนเปื้อนของสารโบรเมตซึ่งอาจเกิดจากระบบรีเวอร์สออสโมซิสหรือการกรองโดยใช้เยื่อ
กรอง Membrane ที่มีความละเอียดถึง 0.0001 ไมครอนในการกรองซึ่งท้าให้สารละลาย สิ่งปนเปื้อน 
รวมทั งเชื อโรคต่างๆ ที่มีขนาดใหญ่กว่ารูพรุนของเยื่อกรอง Membrane ไม่สามารถแทรกผ่านไปได้ มี
เพียงโมเลกุลของน ้าบริสุทธิ์เท่านั นที่สามารถไหลผ่าน โดยสารละลายและจะถูกแยกออกจากน ้าดี 
และก้าจัดออกจากระบบ เพื่อป้องกันการตกค้างและสะสมภายในเยื่อเมมเบรน  ซึ่งจะยอมให้เฉพาะ
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อณูของน ้าหรือของธาตุที่เล็กกว่าน ้าเท่านั นที่ซึมผ่านไปได้ และจะสกัดสิ่งสกปรก เชื อโรค  ไวรัส 
สารเคมีและสารพิษต่างๆที่ปะปนกับน ้าดิบได้อย่างมีประสิทธิภาพ โดยยังคงเหลือแร่ธาตุที่เป็น
ประโยชน์แก่ร่างกาย ทั งนี ท้าให้ผลการวิเคราะห์ไม่พบการปนเปื้อนของโบรเมต.(เชิดชาย ปิติวัชรากุล
,2559) 
 
5.3 ข้อเสนอแนะ 

1. ดังนั นจึงควรมีการศึกษาเพิ่มเติมถึงความเสี่ยงในการสะสมของสารโบรเมต การรักษาและ

วิธีการควบคุมของสารโบรเมต 
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