
 
บทที่ 1 

 
บทนํา 

 
1.1 ที่มาและความสําคัญของปญหา 
 

ประเทศไทยมสีภาพอากาศทีเ่หมาะสมสําหรับเพาะปลูกผลไมไดหลายชนิด โดยออก
ตามฤดูกาลหมุนเวยีนกนัตลอดป ในชวงฤดูกาลที่มผีลไมออกสูตลาดมากจะเกดิปญหาผลไมลน
ตลาดทําใหราคาตกต่ํา การแปรรูปน้ําผลไมจึงเปนแนวทางหนึ่งที่สามารถชวยบรรเทาปญหา
ดังกลาว และนอกจากจะยืดอายุการเก็บรักษามาไวในรูปแบบน้ําผลไมแปรรูปแลว ยังเปนการเพิ่ม
มูลคาใหกับผลไมอีกดวย 

 
ฝร่ังเปนผลไมที่ออกผลตลอดทั้งป นยิมบริโภคทั้งแบบผลสดและแปรรูปเปนผลิตภัณฑ

รูปแบบอื่น น้ําฝรั่งเปนผลิตภัณฑทีม่ีผูนิยมบริโภคกันอยางแพรหลาย เนือ่งจากมีคุณคาทาง
โภชนาการสูงโดยเฉพาะวิตามินซีและวิตามินเอซึ่งมีมากกวามะนาวถึง 4 เทา จึงมีคุณคาในการสราง
ภูมิคุมกันโรคหวัดไดด ี (สรัสวดี, 2531) นอกจากนีใ้นผลฝรั่งยังเปนแหลงของเพคตินคุณภาพสูง 
ชวยเคลือบลําไส ชวยลดระดับน้ําตาลในเลือด ปองกันไมใหคอเลสเทอรอลความหนาแนนต่าํ
ตกคางที่หลอดเลือดหวัใจ จึงทําใหปริมาณคอเลสเทอรอลในเลือดลดลงได สารสีของเนื้อฝร่ัง
ประกอบดวยไลโคปน (lycopene) คลอโรฟลล (chlorophyll) คารโรทีน (carotene) และ แซน
โทรฟลล (xanthophylls) ซ่ึงสารสีเหลานี้มีสามารถลดอนุมูลอิสระในรางกายได (จารุพันธ และ
คณะ, 2541 ; สรัสวดี, 2531 ; วราภรณ, 2538) 
 

น้ําฝรั่ง (guava juice) หมายถึง เครื่องดื่มที่ไดจากการนําผลฝรั่งสดมาลางใหสะอาด   
ตัดแตงและหัน่เปนชิ้น นํามาคั้นโดยตรงหรือนํามาตีปนผสมกับน้ําแลวกรองแยกกากออก อาจนาํมา
ปรุงแตงรสดวยน้ําตาลและกรดซิตริก ตมดวยความรอนที่อุณหภูมิไมเกิน 100 °C แลวบรรจใุน
ภาชนะบรรจุ น้ําฝรั่งแบงออกเปน 2 ชนิด คือ น้ําฝร่ังแทและน้ําฝร่ังปรุง น้ําฝร่ังแท คือ น้ําฝรั่งที่ไมมี
การเจือน้ํา แตอาจแตงรสดวยน้ําตาลและกรดซิตริก สวนน้ําฝร่ังปรุง คือ น้ําฝรั่งที่ทําจากน้ําฝร่ังแท
ไมนอยกวา 25 %(w/w) มีการเจือน้ําและปรุงแตงรสดวยน้ําตาลและกรดซิตริก อาจแตงสี กล่ิน และ
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เติมสารเพิ่มความคงตัว (stabilizer) ลักษณะทัว่ไปของน้ําฝร่ังตองเปนของเหลวขุน อาจตกตะกอน
เมื่อวางทิ้งไว กรณีเปนน้ําฝรั่งแทตองมีสีกล่ินและรสชาติที่ดีตามธรรมชาติของผลฝรั่ง สวนน้ําฝรั่ง
ปรุงตองมีสีและกลิ่นใกลเคยีงกับน้ําฝรั่งธรรมชาติ มีรสชาติดีตามธรรมชาติของสวนประกอบที่ใช 
 

โดยทั่วไปในการแปรรูปน้ําผลไมจะใชความรอนในการฆาเชื้อจุลินทรีย แมวาการใช
ความรอนมีประสิทธิภาพในการควบคุมปริมาณเชื้อจุลินทรียไดดี แตความรอนที่ใชจะเปลี่ยนคณุคา
และลักษณะของอาหาร เชน สี กล่ิน รส วิตามินและคุณภาพทางโภชนาการเปนตน ดังนั้นการ    
แปรรูปอาหารดวยวิธีที่ไมตองใชความรอนเพื่อฆาเชื้อในอาหารและปลอดภัยตอผูบริโภค จึงถือเปน
ทางเลือกใหมที่นาสนใจ ปจจุบันวิธีการแปรรูปอาหารโดยใชความดนัสูงไดรับความนิยมมากขึน้
อยางตอเนื่อง เปนที่ยอมรับวา การฆาเชื้อดวยความดันสูง (pressurization) นอกจากจะชวยถนอม
สี กล่ิน และรสเดิมของน้าํผลไมแลว ยังรักษาคณุคาทางโภชนาการและชวยทําลายจุลินทรียได
บางสวน (Mertens, 1992 ; Apichartsrangkoon et al., 1998 ; 1999) 
 

งานวิจยันีจ้ะใชน้ําฝรั่งแทในการศึกษา โดยเปรียบเทยีบผลของเทคนิคความรอนและ
ความดันสูงตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาน้ําฝร่ังแปรรูปที่อุณหภูมิ 4 °C 
 

1.2 วัตถุประสงค 
         

1.2.1 เพื่อศึกษาและเปรียบเทียบการแปรรูปน้ําฝรั่งโดยใชเทคนคิความรอนและความดนัสูง 
1.2.2 เพื่อศึกษาผลของเทคนิคความรอนและความดันสูงตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษา   

น้ําฝรั่งแปรรูป 
 

1.3 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 
 

1.3.1 ไดกระบวนการผลิตน้ําฝร่ังที่ผลิตดวยเทคนคิความรอนและเทคนิคความดันสูง 
1.3.2 ทราบถึงการเปลี่ยนแปลงคณุภาพและอายุการเก็บรักษาน้ําฝร่ังเมื่อผานกระบวนการ

แปรรูปดวยเทคนิคความรอนและเทคนิคความดันสูง 
1.3.3 เพิ่มมูลคาวัตถุดิบ โดยแปรรูปเปนผลิตภัณฑน้ําฝรั่ง นอกจากนั้นการใชเทคโนโลยีที่

ทันสมัยจะทําใหไดผลิตภัณฑแปรรูปที่มีคุณคาทางโภชนาการสูง มีสี กล่ิน และรส ที่มี
คุณภาพเหมือนของสดเดิม 

1.3.4 เพื่อเปนขอมูลพื้นฐานของการพัฒนาผลิตภณัฑฝร่ังตอไป 
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1.4 ขอบเขตของการวิจัย 
 

        ตอนที่ 1  ศึกษาลักษณะของฝรั่งสดกอนการแปรรูป 
        ตอนที่ 2  ผลิตน้ําฝรั่งโดยเทคนิคความรอนและเทคนิคความดันสงู 
        ตอนที่ 3  ศึกษาอายกุารเก็บน้ําฝร่ังที่ผลิตโดยใชเทคนิคความรอนและเทคนิคความดันสูง 
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