
 
บทที่ 1 

 
บทนํา 

 
1.1 ที่มาและความสําคัญของปญหา 
 

ฝร่ัง หรือ Guava  (Psidium guajava L.)  เปนพืชทีจ่ดัอยูในตระกูล Myrtaceae   ซ่ึงมี
มากกวา 100 ชนิด หลายสกลุ   ชนิดที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจมากที่สุดคือ สกุล Psidium     มีถ่ิน
กําเนิดอยูในเขตรอนและเขตอบอุนของทวปีอเมริกา   ไดมีการนําเขามาปลูกในประเทศไทยตั้งแต
สมัยอยุธยา โดยปลูกเปนไมผล ไมใหรมเงาและไดมกีารปลูกเพื่อการคาประมาณ 40 ปมานี้เอง  
(จารุพันธ และคณะ, 2543) อุณหภูมิที่เหมาะสมในการใหผลผลิตอยูระหวาง 23-28 องศาเซลเซียส 
และอุณหภูมใินระยะการออกดอกไดตั้งแต 15-28 องศาเซลเซียส จึงไมตองการอากาศหนาวเยน็มาก
นักในการออกดอกติดผลเพราะจะทําใหผลแตกและกลิ่นไมดี และในแตละพันธุจะมีความทนทาน
ตอสภาพอากาศหนาวเยน็ไดแตกตางกัน  สามารถใหผลผลิตไดดีในพืน้ที่ที่มีปริมาณน้ําฝนประมาณ 
1,000-2,000 มิลลิลิตรตอป การปลูกฝร่ังจะตองคํานึงถึงผลผลิตสูงในระยะเวลาสั้น มีคุณภาพของ
ผลตรงตามความตองการของอุตสาหกรรมแปรรูป 

 
โดยทั่วไปผลฝรั่งประกอบดวยเปลือกรอยละ 20 เนื้อรอยละ 50 และไสเมล็ดรอยละ 30 

(Salunkhe and Kadam, 1995) สวนประกอบทางเคมขีองฝรั่งไดแก น้ําตาลรอยละ 6.8 ปริมาณ
ของแข็งละลายน้ําไดรอยละ 12.0 ปริมาณกรดซิตริกรอยละ 0.8 ปริมาณความชื้นรอยละ 83.3 
ปริมาณเสนใยรอยละ 3.8 ปริมาณเถารอยละ 0.66 (Menzel, 1985) นอกจากนี้ยังพบสวนประกอบ
อ่ืนๆ อีก เชน niacin, thiamin, riboflavin, carotene, calcium, iron, phosphorus และโปรวิตามินเอสงู 
ปริมาณของกรดอินทรียในผลจะพบทั้งกรด citric, malic, tartaric และ lactic โดยกรด citric และ 
malic จะมีมากที่สุด (Salunkhe and Kadam, 1995)  ปริมาณกรดจะเพิ่มขึ้นอยางชาๆ ในชวงแรก  
และจะเพิ่มมากขึ้นในชวงผลสุก (Pantastico, 1975) ฝร่ังจัดเปนผลไมที่อุดมดวยวติามินโดยเฉพาะ
วิตามินซีและวิตามินเอซึ่งมมีากกวามะนาวถึง 4 เทา จงึมีคุณคาในการสรางภูมิคุมกันโรคหวัดไดดี 
(สุรัสวด,ี 2531)  ปริมาณวิตามินซีในผลขึ้นกับพันธุ  ฝร่ังเนื้อแดงจะมปีริมาณวิตามนิซีสูงกวาฝรั่งที่
มีเนื้อสีขาว (Kumar and Hoda, 1974)   โดยพบวิตามินซีที่เปลือกมากกวาในเนือ้ผล (Pantastico, 
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1975) นอกจากนี้ผลฝร่ังยังเปนแหลงของเพคติน (รอยละ 0.5-1.8) ซ่ึงเพคตินนี้เปนสวนประกอบ
ของสารประกอบเชิงซอนโพลีแซคคาไรดที่พบบริเวณผนงัเซลลของพืชทําหนาที่เชื่อมใหเซลลูโลส
ติดกัน เปนสารที่มีความสําคัญในการทําใหแยมและเยลลี่แข็งตัว ในผลสุกฝร่ังจะเปนแหลงของ    
เพคตินที่มีคุณภาพสูงกวาผลไมชนิดอื่นๆ เพคตินมีสรรพคุณทางยาคอื ชวยเคลือบลําไส ชวยลด
ระดับน้ําตาลในเลือดและเปนตัวปองกนัไมใหคอเลสเทอรอลความหนาแนนต่ําตกคางที่หลอดเลือด
หัวใจ จึงสามารถลดปริมาณคอเลสเทอรอลในเลือดได (สุรัสวดี, 2531; วราภรณ, 2538; จารุพันธ 
และคณะ, 2541) 

 
 กล่ินของฝรั่งมีลักษณะเฉพาะตัวประกอบดวย hydrocabons  alcohols  carbonyls และ 
volatiles หลายชนิด  ไดแก  methyl benzoate, hexanol, p-phenyl ethyl acetate,  methyl cinamate 
และ cinnamyl acetate ผลฝร่ังยังประกอบดวย polyphenols  พวก  leucoanthocyanidins  ซ่ึงจะลดลง
เมื่อผลแกมีความเกี่ยวของกบัการลดความฝาดของผลสุก สารสีของเนื้อประกอบดวยรงควัตถุ 
lycopene 4.8-6.9 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม chlorophyll 0.2-1.6 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม carotene 0.1-0.9 
มิลลิกรัมตอ 100 กรัม และ xanthophyll 0.01-0.17 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม  สีชมพูสวนใหญเกิดจาก 
lycopene ในเนื้อ (จารุพันธ และคณะ, 2541)  ซ่ึงสารสีเหลานี้มีคุณคาทางโภชนาการสูงโดยสามารถ
ลดอนุมูลอิสระในรางกายได  ฝร่ังโดยเฉพาะพันธุสีแดงนี้  จึงจัดอยูในอาหารเสริมสุขภาพชนิดหนึ่ง 
 
 ฝร่ังเนื้อแดงเปนไมผลที่มูลนิธิโครงการหลวงไดทําการเพาะปลูก ปรับปรุงพันธุ และ
สนับสนุนใหนําผลผลิตมาทําการทดลอง ฝร่ังเนื้อแดงเปนผลไมทีม่ีวิตามินซ ี และคณุคาทาง
โภชนาการสูง แตน้ําที่ผานการคั้นแบบแยกกากจะมีลักษณะขน ไมสะดวกในการบริโภคเปนน้ํา
ผลไม จึงไดมีการนําเอาฝรั่งเนื้อแดงมาแปรรูปเปนแยมฝรั่งแดงเพื่อเปนการเพิ่มมูลคาใหกับผลผลิต
ของโครงการหลวงอีกทางหนึ่ง 
 
 ปกติกระบวนการแปรรูปอาหารจะมกีารนาํความรอนมาใช ตั้งแตการเตรียมอาหาร
จนกระทั่งการฆาเชื้อจุลินทรีย   แมวาการใหความรอนแกอาหารจะสามารถควบคุมจุลินทรียได
อยางมีประสิทธิภาพก็ตาม  แตความรอนที่ใชจะเปลี่ยนคุณคาและลักษณะของอาหารเชน  สี กล่ิน 
รส วิตามินและคุณคาทางโภชนาการเปนตน  ดังนั้นการแปรรูปอาหารดวยวิธีที่ไมตองใชความรอน
เพื่อฆาเชื้อในอาหารและปลอดภัยตอผูบริโภคจึงถือเปนทางเลือกใหมที่นาสนใจ ปจจุบันวธีิการ
แปรรูปอาหารโดยใชความดนัสูงไดรับความนิยมมากขึน้อยางตอเนื่องเปนที่ยอมรับวากระบวนการ
ใชความดนัสูง นอกจากจะชวยถนอมสี กล่ินและรสเดิมของอาหารแลว ยังรักษาคุณคาทาง
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โภชนาการและชวยทําลายจลิุนทรียไดบางสวน (Mertens, 1992; Apichartsrangkoon et al., 1998; 
1999) 
 
1.2 วัตถุประสงค  
 

1. เพื่อหาสภาวะที่เหมาะสมในการแปรรูปแยมฝรั่งโดยใชเทคนิคความดนัสูงและความ
รอน 

2. เพื่อศึกษาคณุภาพระหวางการเก็บรักษาของแยมฝรั่งที่แปรรูปโดยใชเทคนิคความดนั
สูงและความรอน 

 
1.3 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ  

 
1. เพิ่มมูลคาผลผลิตของโครงการหลวง  โดยการแปรรูปเปนผลิตภัณฑแยม  
2. สงเสริมใหผูบริโภครูจักเทคโนโลยีที่ทันสมัยในการแปรรูปผลิตภัณฑที่มีคุณคาทาง

โภชนาการสูง 
3. เพื่อเปนขอมูลพื้นฐานของการพัฒนาผลิตภณัฑฝร่ังตอไป 

 
1.4  ขอบเขตงานวิจัย 
 

งานวิจยันี้เปนการศึกษาคณุสมบัติทางเคมี กายภาพ จลิุนทรียและประสาทสัมผัสของแยม
ฝร่ังที่ผลิตโดยใชเทคนิคความรอนและความดันสูง โดยแยมฝรั่งที่ผลิตโดยใชเทคนิคความรอนมี
การแปรผันปริมาณเพคติน 4 ระดับคือรอยละ 0.5, 1.0, 1.5 และ 2.0 แลวนํามาทดสอบคุณสมบัติ
ทางดานกายภาพ จุลินทรียและประสาทสัมผัส จากนั้นเลือกตัวอยางที่ดีที่สุดมาทาํการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 4, 30 และ 37 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 60 วัน สุมทําการศึกษาคุณสมบตัิทางเคมี กาย-
ภาพ จุลินทรีย และประสาทสัมผัสของแยมฝรั่งทุกๆ 15 วัน สวนแยมฝรั่งที่ผลิตโดยใชเทคนิคความ
ดันสูงรวมกับอุณหภูมิ มีการแปรผันความดัน 2 ระดับคอื 500 และ 600 MPa รวมกับอุณหภูมิ 3 
ระดับคือ 30, 40 และ 50 องศาเซลเซียส แลวนํามาทดสอบคุณสมบัติทางดานกายภาพ จุลินทรีย และ
ประสาทสัมผัส เลือกอุณหภูมิและความดนัที่เหมาะสมมาทําการแปรผันปริมาณเพคติน 4 ระดับคือ
รอยละ 3, 5, 7 และ 9 แลวนํามาทดสอบคุณสมบัติทางดานกายภาพ จุลินทรีย และประสาทสัมผัส 
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จากนั้นเลือก   ตัวอยางที่ดีทีสุ่ดมาทําการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 60 วนั 
สุมทําการศึกษาคุณสมบัติทางเคมี กายภาพ จุลินทรีย และประสาทสัมผัสของแยมฝรั่งทุกๆ 15 วัน   
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