
 
 

บทที่ 1 
บทนํา 

 
1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 

มะเดื่อ  เปนพืชในสกุล  Ficus  สกุลเดียวกับไทร  และโพธิ์  มีลักษณะเปนไมยืน
ตน  ไมพุม  ไมเถาเลื้อย  มีรากอากาศ  การเจริญเติบโตมี 2 แบบ  คือ  ผลัดใบและไมผลัดใบ  มีการ
นําไปใชประโยชนในดานเปนอาหารของสัตวปาในระบบนิเวศ  การใชเปนไมประดับ  ใชเปนไม
ผล  และการใชเปนพืชผักและพืชสมุนไพร (คณาสิทธิ์, 2549) 

 
มะนอด  (Ficus semicordata B. Ham. ex  J. E. Sm.)  เปนมะเดื่อชนิดหนึ่งพบ

อยูทั่วไปในเขตเทือกเขา  โดยพบในบริเวณชายปาและริมถนน  ที่มีความชื้นสูงและบริเวณแหงแลง  
มีลักษณะผลขนาดเทาผลพุทราขนาดเล็ก  มีขนปกคลุม  ภายในลูกเมื่อฉีกออกจะเห็นเกสรเล็ก ๆ 
เมื่อสุกเปลือกจะนิ่มและช้ํางาย มีสีแดงหรือแดงอมน้ําตาลรับประทานได มีรสหวาน (วิรัตน, 2527)   
 

ผลผลิตทางการเกษตรพวกผักและผลไมหลายชนิดมีปริมาณเกินความตองการของ
ตลาดจึงตองนํามาแปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆ  ตามความเหมาะสม  การแปรรูปอาหารเปนการเก็บ
รักษาอาหารไวเปนเวลานาน  โดยเปนการเปลี่ยนอาหารที่เนาเสียงายใหเปนผลิตภัณฑที่มีความคง
ตัวและเก็บรักษาไดนานขึ้น  เปนการลดการสูญเสียผักและผลไมอีกวิธีหนึ่ง  ผลิตภัณฑผักและ
ผลไมที่ผานการแปรรูปสามารถนํามาใชบริโภคไดทันทีและยังมีโภชนาการสูงอยู (นิธิยา, 2544)  
ความสําคัญของการแปรรูปอาหาร  คือ  ชวยบรรเทาความขาดแคลนอาหาร  ชวยในการกระจาย
อาหาร  มีอาหารบริโภคนอกฤดูกาล  ใชอาหารที่เหลืออยูใหเกิดประโยชน  ชวยยืดอายุการเก็บรักษา
อาหารไดนาน  เกิดผลิตภัณฑใหม  ชวยสงเสริมใหเกิดอาชีพ  และชวยเพิ่มมูลคาของผลผลิตทาง
การเกษตร (พรพล, 2545)  การอบแหงเปนกระบวนการหนึ่งของการแปรรูปอาหาร  ซ่ึงเปน
กระบวนการที่ดึงน้ําออกจากอาหารทําใหมีปริมาณน้ําลดลง  สงผลตอคา aw ของผลิตภัณฑใหลด
ต่ําลงดวย  ซ่ึงคา aw มีผลยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย  และการทํางานของเอนไซม  (วิไล, 
2546)   
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การผลิตผลไมแหงโดยสวนใหญทําแหงดวยการตากแดดเปนวิธีที่คอนขางถูกแต
ไดผลิตภัณฑที่มีคุณภาพต่ําเนื่องจากมีขอจํากัดหลายอยาง  เชนไมสามารถควบคุมอัตราเร็วในการ
ทําแหงได  สภาพอากาศไมเอื้ออํานวย  อาจเกิดการปนเปอนจากสิ่งปนเปอนตางๆ   ทําใหผลิตผล
เกิดการเสียหาย  เชน  มีเชื้อราเกิดขึ้น  และมีสารพิษสูงเกินมาตรฐาน  เปนตน  ปญหาดังกลาว
สามารถแกไขโดยใชเทคโนโลยีการอบแหง  (กุลยา, 2540)  ส่ิงที่ตองคํานึงถึงในการอบแหงผลไม  
คือ  กล่ิน  สี  และเนื้อของผลไม  ซ่ึงตองเปนไปตามความตองการของตลาดตัวแปรที่มีผลตอ
คุณภาพของผลิตภัณฑ  ไดแก  อุณหภูมิ  ความชื้น  และเวลาที่ใชในการอบแหง  (สมชาติ, 2540)  
ผลิตภัณฑที่ผานการอบแหงจะเกิดสีน้ําตาลขึ้น  ซ่ึงเกิดจากปฏิกิริยาที่เกี่ยวของและไมเกี่ยวของกับ
เอนไซม  ทําใหเปนปญหาในการแปรรูปผักและผลไมหลายชนิด  จากการแปรรูปผลมะนอดของ
กลุมแมบาน  บานบอหลวง  อําเภอบอเกลือ  จังหวัดนาน  มีการแปรรูปผลมะนอดมาคอนขางนาน
แลว  โดยการแปรรูปเปนมะนอดแชอ่ิมอบแหง  ซ่ึงใชผลมะนอดจากปาบริเวณใกลเคียง  พบปญหา
คือ ผลิตภัณฑที่ไดมีลักษณะแหงเกินไป มีสีคลํ้า ไมสามารถเก็บไวไดนาน ในงานวิจัยนี้จึงไดมี
การศึกษาวิธีการแชอ่ิม และใชสารเจือตางๆที่มีความปลอดภัย เพื่อที่จะลดการเปลี่ยนสี  ใหเนื้อ
สัมผัสมีความนุม ชุมฉ่ําที่พอเหมาะนารับประทาน   นอกจากนั้นยังมีคา aw  ลดต่ําลงสามารถเก็บได
นานขึ้น  และยังเปนการเพิ่มมูลคามะนอดซึ่งเปนพืชพื้นเมือง 

 
1.2 วัตถุประสงค 
 

1. ศึกษาอัตราการอบแหงมะนอดโดยใชเครื่องอบแหงแบบถาด 
2. ศึกษาความเขมขนและชนิดของน้ําเชื่อมที่เหมาะสมในการแชอ่ิม 
3. ศึกษาผลของกรดซิตริกและแคลเซียมคลอไรดในการยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาล

ของมะนอดโดยใชเครื่องอบแหงแบบถาด 
4. ศึกษาผลของบรรจุภัณฑตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของมะนอดอบแหงในระหวาง

การเก็บรักษา 
 

1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 

1. ทราบอัตราการอบแหงของมะนอด 
2. ไดผลิตภัณฑมะนอดอบแหงที่มีคุณภาพที่ดี 
3. เปนแนวทางในการผลิตเชิงพาณิชยตอไป 
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1.4 ขอบเขตการศึกษา 
 

งานวิจัยแบงออกเปน 5 ตอน  คือ 
ตอนที ่1. ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ  เคมีและจุลินทรียของมะนอดกอนการแปรรูป 
ตอนที ่2. ศึกษาอัตราการอบแหงมะนอดโดยใชเครื่องอบแหงแบบถาด 
ตอนที ่3. ศึกษาอัตราสวนที่เหมาะสมของน้ําเชื่อมที่ใชในการแชอ่ิม 
ตอนที ่4. ศึกษาความเขมขนของสารละลายกรดซิตริกและแคลเซียมคลอไรดที่มีผลตอ

การยับยั้งการเปลี่ยนสีของมะนอดอบแหง 
ตอนที่ 5. ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของมะนอดอบแหงในระหวางการเก็บรักษาดวย

บรรจุภัณฑ 2 ชนิด 


