
บทท่ี 1

บทนํ า

1.1 ท่ีมาและความสํ าคัญของปญหานํ าไปสูการวิจัย
มะมวงแกวเปนพันธุที่มีความสํ าคัญสูงสุด ตออุตสาหกรรมแปรรูปมะมวงของ

ประเทศไทย เนื่องจาก (1) เปนพันธุที่มีผลผลิตออกสูตลาดมากที่สุด สูงถึง 357,963 ตัน ในป 
พ.ศ. 2545 ปริมาณวัตถุดิบโดยรวมมีมากพอเพื่อการแปรรูปเชิงอุตสาหกรรม ทั้งสํ าหรับโรงงาน
ขนาดใหญและเล็กที่มีในประเทศ (ธวัชชัย และคณะ, 2545ข) (2) เปนพันธุที่มีการผลิตกระจายอยาง
กวางขวางไปทั้งประเทศ (กรมสงเสริมการเกษตร, 2544) และปริมาณวัตถุดิบที่จํ าเปนสํ าหรับการ
แปรรปูในแตละปคอนขางคงที่ (3) เปนวัตถุดิบที่มีตนทุนการผลิตตอหนวยตํ่ า มีราคา 2.00-5.00 
บาท/กิโลกรัม สามารถใชแปรรูปเปนผลิตภัณฑที่มีศักยภาพแขงขันกับสินคาในประเภทเดียวกันได 
(ธวชัชัย และคณะ, 2545ข) (4) มีคุณสมบัติที่เหมาะเพื่อการแปรรูปเชิงอตุสาหกรรม ทั้งที่เปนผลดิบ
และผลสกุ เชน เปลือกหนาทนทานตอการขนสง ปริมาณเสนใยนอย ความแนนเนื้อสูง สีเนื้อเขม 
อีกทัง้ยงัมีคุณคาทางโภชนาการสูง อุดมดวยแรธาตุ เชน แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก และวิตามิน 
โดยเฉพาะ โพรวิตามินเอ คาโรตินอยด และวิตามินซี (มณฑาทิพย และคณะ, 2543) จากคุณสมบัติ
ดังกลาวมะมวงแกวจึงถูกนํ ามาแปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆ ไดอยางหลากหลาย เชน มะมวงดอง 
มะมวงอบแหง มะมวงชิ้นในนํ้ าเชื่อม นํ้ ามะมวงพรอมดื่ม (เนคตามะมวง) มะมวงแชอ่ิม 
มะมวงแชแข็ง ซอสมะมวง ชัทนีมะมวง แยมมะมวงดิบ แยมมะมวงสุก มะมวงกวนเสน 
มะมวงตากแหง นํ้ ามะมวงหวานเขมขน มะมวงบด เครื่องดื่มนํ้ ามะมวงชนิดผงและเม็ด  
มะมวงแผนบาง มะมวงกวน นํ้ ามะมวงสุก และไวนมะมวง ซ่ึงทํ ารายไดเขาประเทศถึง 393.3 ลาน 
ในป พ.ศ. 2545 ผลิตภัณฑสงออกที่สํ าคัญ คือ มะมวงสดหรือแหง มะมวงบรรจุภาชนะอัดลม 
มยีอดสูงถึง 16,129 ตัน โดยมีประเทศญี่ปุน มาเลเซีย ออสเตรเลีย และ สหราชอาณาจักรเปน
ตลาดที่สํ าคัญ (กรมศุลกากร, 2545)

มะมวงอบแหง (dehydrated mango) หมายถึง มะมวงที่นํ ามาผานกรรมวิธีตามความ
เหมาะสม แลวนํ ามาลดความชื้นตามตองการ โดยกรรมวิธีธรรมชาติหรือใชอุปกรณที่เหมาะสม 
โดยจะมีการปรุงแตงรสหวานดวยนํ้ าตาลหรือไมก็ได (สํ านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 
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2532) มะมวงอบแหงหรือมะมวงสดสรางรายไดเขาประเทศ ในป พ.ศ. 2545 ถึง 146.2 ลานบาท 
(กรมศุลกากร, 2545) ลักษณะมะมวงที่เหมาะสํ าหรับอบแหง มีลักษณะรูปทรง สี รสชาติตรงตาม
พนัธุ อยูในระยะเจริญเต็มวัย (mature) ไมดบิหรอืสุกจนเกินไป เมื่อแทงเมล็ดดวยมีด เมล็ดจะแข็ง
หรือผลจมเมื่อนํ าไปลอยนํ้ า มีรอยแตกหรือช้ํ าไมเกิน 1 ใน 5 ของผิวมะมวงทั้งผล (กรมสงเสริม
อุตสาหกรรม, 2544) ไมมีตํ าหนิจากโรคและแมลงศัตรูพืชที่มีผลกระทบตอคุณภาพเนื้อภายใน  
มนีํ ้าหนักไมนอยกวา 150 กรัมตอผล  (สํ านักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ, 2546)

เนคตามะมวง (mango nectar) หมายถึง เครื่องดื่มที่ใชบริโภคไดโดยตรง ทํ าจากสวนที่
บริโภคไดของผลมะมวงแก สุก และสด หรืออาจทํ าจากนํ้ ามะมวงหรือมะมวงเขมขนผสมกับนํ้ า 
นํ ้าตาล หรือนํ้ าผ้ึง และอาจเติมกรดอินทรียที่รับประทานไดแตตองไมเติมวัตถุกันเสีย ผลิตภัณฑตอง
ประกอบด วยเนื้อมะม วง  และ /หรือนํ้  ามะม วงไม น อยกว าร อยละ  30 โดยนํ้  าหนัก  
(สํ านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2527) ผลิตภัณฑเนคตามะมวงนี้ เมือ่บรรจุในภาชนะ
ปดจะตองผานการใหความรอนเพื่อปองกันการเสื่อมคุณภาพ และจัดเปนอาหารควบคุมเฉพาะตาม
พระราชบัญญัติอาหาร  พ.ศ. 2522 (สํ านักงานคณะกรรมการอาหารและยา, 2522) เนคตามะมวง
บรรจุกระปองไดมีการผลิตขึ้นภายในประเทศเพื่อสงออกจํ าหนายตางประเทศมานานแลว ซ่ึงใช
มะมวงแกวเปนสวนใหญ (รุงอรุณ, 2545) ปจจุบันความนิยมในการบริโภคนํ้ าผลไมทั้งภายใน
ประเทศและตางประเทศมีปริมาณเพิ่มมากขึ้น เนื่องจากนํ้ าผลไมใหคุณคาทางโภชนาการสูง 
ซ่ึงไดแก นํ้ า คารโบไฮเดรต แคลเซียม วิตามิน และ เสนใย โดยเฉพาะนํ้ ามะมวงจะมีโปรวิตามินเอ 
และวิตามินซีสูง (จรัญ, 2542) ลักษณะมะมวงที่เหมาะกับการท ําเนคตา เปนมะมวงอยูในระยะเจริญ
เต็มวัย และสามารถนํ ามาบมใหสุกได เมื่อแทงเมล็ดดวยมีด เมล็ดจะแข็ง หรือ ผลจมเมื่อนํ าไป
ลอยนํ้ า มีรอยแตกหรือช้ํ าไมเกิน 1 ใน 5 ของผิวมะมวงทั้งผล (กรมสงเสริมอุตสาหกรรม, 2544) 
ไมมตี ําหนิจากโรคและแมลงศัตรูพืช เชน ผิวเปนจุด กระ รอยดางดํ า ที่ทํ าใหเกิดความเสียหายของ
เนื้อภายในผล มนีํ ้าหนกัผลไมนอยกวา 150 กรัมตอผล (สํ านักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหาร
แหงชาติ, 2546)
 สัมฤทธิ์ และคณะ (2536)  ประเมินลักษณะผลของมะมวงจํ านวน 51 พันธุ เพื่อใช
ประโยชนในการแปรรูป ไดมะมวงพันธุสามป มีคุณสมบัติดังตอไปนี้คือ มีผลขนาดพอเหมาะ สีผิว
ผลสีเหลืองอมเขียว เปลือกคอนขางหนา เมล็ดเล็ก สีเนื้อเหลืองนวล เนื้อออน เสนใยนอย 
เปอรเซน็ตนํ้ าตาลอยูในระดับปานกลางไมหวานมากนัก รสหวานอมเปรี้ยว เหมาะสํ าหรับแปรรูป
เปนผลิตภัณฑนํ้ ามะมวง มณฑาทิพย และคณะ (2541) ไดประเมินผลทางประสาทสัมผัสของ
นํ ้ามะมวงพรอมดื่มบรรจุกระปอง จากพันธุลูกผสม ซ่ึงเปนงานของฉลองชัย (2533) ลูกผสมที่นํ ามา
ทดลองคือ ปาลมเมอร x แกว และ เคียต x แกว เปรียบเทียบกับ พันธุทอมมี่ แอตกิ้นส  จากนั้นนํ า
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ผลิตภณัฑมาวิเคราะหคุณลักษณะทางกายภาพแ ะเคมี และทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส 
ผูบริโภคสวนใหญชอบและยอมรับคุณภาพของ ปาลมเมอร x แกว และ เคียต x แกว เทาเทียมกัน
ดังนั้นจึงแนะนํ าใหมีการสงเสริมปลูกมะม
การผลตินํ้ ามะมวงได จารุพันธ และคณะ (25
ลักษณะทางสณัฐานวิทยาของตนพอและแมพัน
เจริญเติบโตของตนทับทิมลูกผสมจํ านวน 18
ประเมนิคณุภาพภายในผลได แตมีการประเมิน
ทีเ่หมาะสํ าหรับแปรรูปเปนนํ้ าผลไม มีรสเปรี้ย
ตอตนสูง สามารถออกดอกติดผลไดในหลาย
ไดพฒันาพันธุฝร่ังเพื่อการแปรรูปเปนผลิตภัณฑ
พนัธุไดลูกผสมจํ านวน 12 พันธุ จากนั้นคัดเลือ
เนื้อผลมีสีแดง ปริมาณกรด วิตามินซี นํ้ าตาล แ
แกตนที่ไดจากพันธุโบมอง x พนัธุบางกอกแอป

การที่ประเทศไทยยังมีปริมาณการ
สาเหตุหนึ่งเนื่องมาจากสายพันธุของมะมวงแ
ยังไมไดคัดเลือกใหเหมาะสมอยางเจาะจงเพื่อ
เฉพาะ ดงันัน้เพื่อเปนการแกไข จึงไดมีการคัด
ตอการนํ ามาทํ าผลิตภัณฑเพื่อการสงออก เพื่อส
ความสามารถของโรงงานในการแขงขันกับตล
เพิม่มูลคาใหกับมะมวงสํ าหรับเกษตรกรผูปลูกต

1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย
เพื่อประเมินสายต นมะม วงแก

มะมวงอบแหงและเนคตามะมวง

1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ
ไดมะมวงแกวสายตนดีจากภาคเหนือต

มะมวงอบแหงและเนคตามะมวง เพื่อเปนทาง
โรงงานแปรรูปมะมวงอุตสาหกรรมไดวัตถุด
มะมวงแกว ใหแกเกษตรกรผูปลูกตอไป
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วงลูกผสมทั้งสองพันธุ นี้ เพื่อใชในอุตสาหกรรม
43ก) พัฒนาพันธุทับทิมเพื่อการแปรรูป โดยศึกษา
ธุที่ไดรวบรวมไว จํ านวน 6 พันธุ จากนั้นศึกษาการ
 พันธุ ทับทิมลูกผสมยังไมออกดอกจึงไมสามารถ
ในตนพอและตนแม พบวาพันธุยูทาหสวิท เปนพันธุ
วจัด เมล็ดแข็ง เยื่อหุมเมล็ดสีแดงเลือดนก ผลผลิต
ๆพื้นที่ นอกจากนั้นจารุพันธ และคณะ (2543ข) 
ตางๆ เชน นํ้ าผลไมบรรจุกระปอง ทํ าการผสมขาม
กตนที่มีการออกดอกติดผลไดเร็ว ผลผลิตตอตนสูง 
ละเพกตนิสูง ทนตอสภาพแวดลอมตางๆไดดี ซ่ึงได
เปล และตนที่ไดจากพันธุโบมอง x พันธุกลมสาลี่
สงออกผลิตภัณฑแปรรูปจากมะมวงแกวคอนขางตํ่ า 
กวที่มีอยูอยางหลากหลาย (ปฐมา และคณะ, 2544) 
การแปรรูปเปนผลิตภัณฑ ชนิดใดชนิดหนึ่งโดย
เลือกมะมวงแกวสายตนดี ที่มีคุณลักษณะเหมาะสม
นับสนุนผลิตภัณฑแปรรูปที่มีคุณภาพดี และเพิ่มขีด
าดตางประเทศไดสูงขึ้น และคาดหวังวาจะเปนการ
อไป

วที่มีคุณลักษณะเหมาะสมต อการแปรรูปเป น

อนบน ที่มีคุณลักษณะเหมาะสมตอการแปรรูปเปน
เลือกใหแกเกษตรกรในเขตภาคเหนือตอนบน และ
ิบที่มีคุณภาพ และคาดหวังวาจะเปนการเพิ่มมูลคา
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