
 
บทท่ี 1 
บทนํา 

 
 

1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 

พฤติกรรมการบริโภคอาหารท่ีเปล่ียนแปลงไปของผูบริโภคในปจจุบัน โดยมีทิศทาง
มุงเนนการบริโภคอาหารเพือ่สุขภาพนั้น เนื่องมาจากผูบริโภคในปจจุบันตระหนักถึงปญหาเร่ือง
โรคภัยไขเจ็บท่ีมาพรอมกับการบริโภคอาหารท่ีไมถูกตองตามหลักโภชนาการ ซ่ึงกอใหเกิดปญหา
ดานสุขภาพตามมา เชน ภาวะโรคอวน โรคหัวใจ โรคเบาหวาน ไขมันอุดตันในเสนเลือด และ
โรคมะเร็ง เปนตน ดวยสาเหตุเหลานีจ้ึงทําใหเกิดคานยิม และกระแสการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ
อยางแพรหลาย ท้ังนี้สามารถสังเกตไดจากการเลือกเมนอูาหารในการบริโภคท่ีปรับเปล่ียนไป เชน 
ขาวซอมมือ ขนมปงโฮลวีต นมพรองมันเนย น้ําผลไม 100% เปนตน และจากพฤติกรรมการบริโภค
อาหารในปจจบัุน ทําใหผูประกอบการอุตสาหกรรมอาหารมุงเนนการผลิตอาหารเพ่ือท่ีจะ
ตอบสนองความตองการของผูบริโภค โดยมีเปาหมายการผลิตอาหารเพ่ือเพิ่มคุณคาทางโภชนาการ 
และเนนความปลอดภัยของผูบริโภคมากยิง่ข้ึน  

   
แยมเปนผลิตภณัฑสําเร็จรูปอีกประเภทหนึ่งท่ีผูบริโภคใหการยอมรับ และมีการ

บริโภคเปนจํานวนมาก  ไมวาจะเปนแยมสตรอเบอรี  แยมสม  แยมบลูเบอรี  หรือแยมผลไมรวม  
โดยมูลคาตลาดรวมผลิตภัณฑทาขนมปงมีจํานวน  3,000  ลานบาท  แบงเปนผลิตภัณฑ  spread  
มูลคา  2,000  ลานบาท และผลิตภัณฑแยมมูลคา 1,000 ลานบาท และมีอัตราการเติบโตรอยละ 17 
ตอป  (โจเซฟ, 2548) และในป 2550 มีการสงออกแยมผลไมตระกูลสมปริมาณ 26.6 ตัน คิดเปน
มูลคากวา 1.4 ลานบาท (สํานักงานปลัดกระทรวงพาณชิย, 2550) แตถึงอยางไรก็ตามผลิตภัณฑแยม
ท่ีมีการวางจําหนายตามทองตลาดสวนใหญนั้นจะมีสวนประกอบของน้ําตาลสูง  การผลิตแยมท่ีลด
ปริมาณนํ้าตาลหรือลดพลังงานจึงเปนผลิตภัณฑทางเลือกสําหรับผูบริโภคท่ีใสใจสุขภาพได 

 
 ในการผลิตแยมผลไมท่ัวไปนั้นตองอาศัยเพกทินเพื่อทําหนาท่ีเปนโครงสรางในการ
เกิดเจลซ่ึงมีผลตอความคงตัวในผลิตภณัฑแยม โดยปกติใชเพกทินเมธ็อกซิลสูง (high methoxyl 
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pectin ; HM)ในการผลิต  ซ่ึงในปจจุบันประเทศไทยตองนําเขาเพกทินจากตางประเทศคิดเปนมูลคา
กวา  200  ลานบาทตอป  เพื่อใชประโยชนในอุตสาหกรรมอาหาร และยา (สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยีแหงประเทศไทย, 2550) แตการผลิตแยมลดพลังงานนั้นตองใชเพกทินเมธ็อกซิลตํ่า 
(low methoxyl pectin ; LM) เนื่องจากมีการลดปริมาณนํ้าตาลลง ซ่ึงเพกทินเมธ็อกซิลตํ่า สามารถ
เกิดเจลไดดใีนสภาวะท่ีมีความเขมขนของน้าํตาลนอยได (เรณูและนราพร,  2540)  และจากงานวจิัย
พบวาเปลือกเสาวรสพนัธุสีเหลืองในประเทศฝรั่งเศสเปนเพกทินเมธ็อกซิลตํ่า (Yapo and Koffi, 
2006)   ประกอบกับผูประกอบการรายยอยพบปญหาในการซ้ือเพกทินชนิด low methoxyl pectin ท่ี
มีแหลงจําหนายนอยราย 
 

เสาวรส (Passiflora edulis f. flavicarpa Degener) เปนพืชประเภทไมเล้ือยในตระกูล 
Passifloraceae เปนพืชเศรษฐกิจท่ีมีการสงเสริมใหเกษตรกรทางภาคเหนือทําการเพาะปลูกในป 
พ.ศ. 2540 แหลงปลูกท่ีสําคัญ ไดแก ศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมสะปอก แมลานอย แมทาเหนอื 
แมโถ หนองเขียว และหมอกจาม  ปจจบัุนเสาวรสสําหรับรับประทานสดท่ีสงเสริมการเพาะปลูก
จากโครงการหลวงมีการผลิตออกสูตลาด โดยมีผลผลิตสงจําหนายต้ังแตป พ.ศ. 2541/2542      
(ส.ค. 2541-ก.พ. 2542)  จํานวน  3,905.5  กิโลกรัม  ปพ.ศ. 2542/2543 (มี.ค. 2545-ก.พ. 2543) 
จํานวน  7,012 กิโลกรัมและในป พ.ศ. 2543/2544 (มี.ค. 2543-ก.พ. 2544)  จาํนวน  37,925  
กิโลกรัม  มีราคาผลผลิตเฉล่ียกิโลกรัมละประมาณ  10-12  บาท  (งานพัฒนาและสงเสริมการผลิต
ไมผลมูลนิธิโครงการหลวง, 2542) การใชประโยชนจากเสาวรสในปจจุบันนั้น  เนื้อในหรือรกท่ีหุม
เมล็ดของผลเสาวรสใชรับประทานสดได โดยผาผลแลวเติมน้ําตาลทรายเพียงเล็กนอยก็สามารถ
รับประทานไดท้ังเมล็ด หรือนําไปทําเปนแยมผลไมได เปลือก และเนื้อสวนนอก สามารถนําไป
หมักทําเปนอาหารสัตว และปุยหมักได รวมท้ังทําน้ําค้ันจากเนื้อจะมีกล่ินหอม และมีกรดมาก ใช
ผสมเปนเคร่ืองดื่มหรือใชผสมกับน้ําผลไมชนิดอ่ืน ซ่ึงเปนท่ีนิยมอยางแพรหลายในตางประเทศ  
รวมท้ังนําไปใชแตงกล่ิน และรสชาติของไอศกรีม ขนมเคก เยลลี  เชอรเบท  พาย  ลูกกวาด และ
ไวน  เนื่องจากเสาวรสเปนผลไมตามฤดูกาล และมีราคาผลผลิตตํ่า จึงไดมีการนําเสาวรสมาพัฒนา
เปนผลิตภัณฑเพื่อยืดอายุการเก็บรักษา และเพิ่มมูลคาผลผลิต เชน  น้ําเสาวรส และแยม เปนตน การ
พัฒนาผลิตภณัฑดังกลาวใหมีคุณภาพ และมีความหลากหลายจึงเปนแนวทางท่ีดีในการพฒันา
อุตสาหกรรมอาหารตอไป ถึงแมวาจะมีงานวิจยัเพื่อสกัดเพกทินจากเปลือกเสาวรสมาใชประโยชน 
(พวงทอง และคณะ, 2541; Yapo and Koffi, 2006; Pinheiro et al., 2008) แตยังมีคาใชจายในการ
สกัดคอนขางสูง รวมท้ังยังไมมีงานวิจัยท่ีศึกษาเกีย่วกับการนําเปลือกเสาวรสมาใชแทนเพกทิน
โดยตรง 
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การศึกษานีจ้ึงใหความสําคัญในการเพ่ิมมูลคาผลผลิตของเสาวรส และเปนแนวทางใน 
การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารที่มีคุณภาพท่ีดตีอผูบริโภคท่ีใสใจสุขภาพ รวมท้ังผูประกอบการรายยอย
สามารถใชประโยชนจากเปลือกในเสาวรสแทนเพกทินเมธ็อกซิลตํ่าทางการคาได 
 
1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย   

เพื่อให 
 
1.2.1 ทราบคุณภาพของเปลือกในเสาวรส 3 สายพันธุ เปรียบเทียบกับเพกทิน 

เมธ็อกซิลตํ่าทางการคา                      
1.2.2 ทราบปริมาณเปลือกในเสาวรส  ปริมาณสารใหความหวาน  และปริมาณ

แคลเซียมคลอไรด ท่ีเหมาะสมเพ่ือใชในการผลิตแยมเสาวรสลดพลังงาน 
1.2.3 ทราบผลของการเปรียบเทียบแยมเสาวรสลดพลังงานจากเปลือกในเสาวรสท่ี

พัฒนาไดกับแยมเสาวรสลดพลังงานท่ีใชเพกทินเมธ็อกซิลตํ่าทางการคา 
 
1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 

1.3.1 ไดผลิตภัณฑแยมเสาวรสลดพลังงานท่ีเปนท่ียอมรับของผูบริโภค 
1.3.2 เพิ่มมูลคาของเสาวรส  เพื่อสรางรายไดใหแกเกษตรกร 
1.3.3 สรางแนวทางการใชประโยชนจากเปลือกเสาวรส 
1.3.4 ลดการนําเขาเพกทินทางการคาจากตางประเทศ 

 
1.4 ขอบเขตของการวิจัย   
 

1.4.1 ศึกษาคุณภาพของเปลือกในเสาวรสพันธุผลสีเหลือง พันธุผลสีมวง และพันธุ
ผสม จากอําเภอดอยสะเก็ด  จังหวดัเชียงใหม  

1.4.2 ทําการสํารวจและทดสอบผูบริโภค ในเขตอําเภอเมือง จังหวดัเชียงใหม 
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1.5 วิธีการวิจัย  
แบงออกเปน 3 ตอน คือ 

 
ตอนท่ี 1   ศึกษาคุณภาพของเปลือกในเสาวรสพันธุผลสีเหลือง  พันธุผลสีมวง และ       
 พันธุผสม 
ตอนท่ี 2   ศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตแยมเสาวรสลดพลังงาน โดยเปรียบเทียบ 
          ผลของปริมาณเปลือกในเสาวรส ปริมาณสารใหความหวาน และปริมาณ 
          แคลเซียมคลอไรด เทียบกับแยมเสาวรสลดพลังงานท่ีใชเพกทินเมธ็อกซิลตํ่า 
          ทางการคา 
ตอนท่ี 3  ตรวจคุณภาพแยมเสาวรสลดพลังงานจากเปลือกในเสาวรสที่พัฒนาไดเทียบ 
          กับแยมเสาวรสลดพลังงานท่ีใชเพกทินเมธ็อกซิลตํ่าทางการคา 

 


