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บทท่ี 1 

บทนํา 

 
 

1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 

ปจจุบันผูบริโภคใหความสําคัญและใสใจกับสุขภาพมากข้ึน แตเนื่องจากภาวะเรงรีบ
สงผลใหผูบริโภคมีพฤติกรรมการบริโภคท่ีเปล่ียนแปลงไป นิยมบริโภคอาหารท่ีสะดวกตอการ
รับประทานและการจัดเตรียม หรือนิยมบริโภคขนมท่ีรับประทานไดสะดวก ใชเวลารับประทาน
นอยแตไดพลังงานแทนการรับประทานอาหารเชา จากพฤติกรรมดังกลาวสงผลใหอาหารและขนม
เพื่อสุขภาพท่ีสะดวกตอการรับประทานและการพกพาไดรับความนยิมเพ่ิมมากข้ึน มีการคาดการณ
วาในป 2552 ขนมขบเค้ียวในประเทศไทยจะมีมูลคาตลาดรวมประมาณ 15,000 ลานบาท โดยจะ
เปนขนมขบเค้ียวเพื่อสุขภาพในสัดสวนถึงรอยละ 20 ของมูลคาตลาดรวม (โฉมศรี, 2550) 

 
ขนมขบเค้ียวชนิดแทง หรือสแนคบาร (snack bar) เปนขนมขบเค้ียวเพื่อสุขภาพชนิด

หนึ่ง นิยมผลิตจากธัญพืช และผลไมอบแหง เปนขนมท่ีกําลังไดรับความนยิมในปจจุบัน เนื่องจาก
เปนขนมท่ีมีประโยชนตอรางกาย และรับประทานไดสะดวก Eyre (2007) รายงานวาในป 2550 
สแนคบาร ประเภท sport and energy bar มียอดขายเพ่ิมข้ึนรอยละ 8.7 มูสลียบารเพิ่มข้ึนรอยละ 1.2 
และสแนคบารประเภทอ่ืนๆ เพิ่มข้ึนรอยละ 9.1 สําหรับในประเทศไทย สแนคบารเปนขนมขบเค้ียว
ท่ีเร่ิมไดรับความนิยม เห็นไดจากการมีผลิตภัณฑในกลุมนี้วางจําหนายเพิ่มมากข้ึน หาซ้ือไดงายตาม
รานสะดวกซ้ือ อีกท้ังยังมีขอมูลคาดการณวา ในป 2552 ขนมขบเค้ียวจะมีมูลคาตลาดรวมประมาณ 
15,000 ลานบาท โดยเปนขนมขบเค้ียวเพื่อสุขภาพในสัดสวนถึงรอยละ 20 ของมูลคาตลาดรวม 
(โฉมศรี, 2550) ดังนั้นการพัฒนาสแนคบารจากผลไมหรือธัญพืชใหเปนขนมขบเค้ียวท่ีรับประทาน
สะดวก และมีประโยชนตอสุขภาพ จึงเปนผลิตภัณฑท่ีมีศักยภาพในการแขงขันทางการตลาด และ
ตรงกับความตองการของผูบริโภค 

 
สตรอเบอรีและลําไย เปนไมผลเศรษฐกิจท่ีสําคัญของจังหวัดเชียงใหม และเปนท่ีนิยม

บริโภคกันอยางแพรหลาย พื้นท่ีเพาะปลูกสตรอเบอรีในเชียงใหมนัน้จะอยูในเขตอําเภอฝาง แมริม 
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สะเมิง จอมทอง (บนดอยอินทนนท) และพ้ืนท่ีรอบๆ ตัวเมือง ปจจุบันสตรอเบอรีเปนไมผล
เศรษฐกิจชนิดใหมซ่ึงเปนท่ีตองการจํานวนมากจากอุตสาหกรรมท้ังในและตางประเทศ และกําลังมี 
แนวโนมเพิ่มมากข้ึนตามจํานวนประชากรท่ีเพิ่มข้ึน (ณรงคชัย, 2544) นอกจากสตรอเบอรีจะเปน
ผลไมท่ีมีรสชาติอรอยแลว ยังพบวาสตรอเบอรีเปนผลไมท่ีมีวิตามินซีสูง และเปนแหลงของสาร
ตานออกซิเดชันท่ีมีประโยชนตอรางกาย (Leong and Shui, 2002; Sun et al., 2002; Hannum, 2004; 
Aaby et al., 2005; Halvorsen et al., 2006; Seeram et al.,  2006) แตเนื่องจากสตรอเบอรีเปนผลไมท่ี
มีเฉพาะฤดูกาลและเนาเสียงาย จึงตองมีการแปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆ เพื่อยืดอายุการเก็บรักษา 
เชน แปรรูปเปนสตรอเบอรีอบแหง แยมสตรอเบอรี ผลิตภัณฑท่ีไดโดยท่ัวไปแลวจะมีความแปลก
ใหมนอย จึงควรมีการพัฒนาผลิตภัณฑใหแตกตางจากเดมิมากข้ึน เพื่อเพิ่มแนวทางการใช
ประโยชน  
 

ลําไย เปนไมผลเศรษฐกิจท่ีสําคัญอีกชนิดหนึ่งของจังหวดัเชียงใหมและภาคเหนือ
ตอนบน ปลูกมากในจังหวัดลําพูน เชียงใหม ในปจจุบันลําไยพบปญหาผลสดลนตลาด สงผลใหมี
ราคาตํ่ามาก ทําใหเกษตรกรสวนใหญนิยมแปรรูปเปนลําไยอบแหง เพือ่ใหเก็บสินคาไดนานข้ึน จึง
ทําใหลําไยอบแหงลนตลาดเชนเดียวกนั ในป 2550 พบวามีปริมาณลําไยอบแหงเหลือคางจากป 
2546-2547 อยูท้ังส้ินประมาณ 67,000 ตัน (ผูจัดการออนไลน, 2550) จากปญหาดังกลาวนี้ ลําไย จึง
เปนผลไมท่ีรัฐบาลตองมีมาตรการเพ่ือแกปญหาดังกลาว ดวยการกระตุนใหมีการบริโภคลําไยสด
ท่ัวประเทศ มีการรับซ้ือลําไยสดมาแปรรูป และมีการสนับสนุนใหมีการพัฒนาผลิตภัณฑจากลําไย 
เพื่อชวยเพิ่มมูลคาผลิตภัณฑ และเพิ่มแนวทางการใชประโยชนจากลําไย (ธวัชชัย และคณะ, 2548) 
การแปรรูปลําไยนิยมนําไปอบแหง ทําลําไยกระปอง และลําไยแชแข็ง ประเทศไทยมีการสงออก
ลําไยสูตางประเทศอยางตอเนื่อง มูลคาสงออกปละกวา 5,000 ลานบาท ตลาดสงออกลําไยสดที่
สําคัญ คือ ประเทศจนี อินโดนีเซีย และฮองกง ตลาดสงออกลําไยอบแหงท่ีสําคัญ คือ ประเทศจนี 
ฮองกง สิงคโปร พมา และลาว สวนตลาดสงออกลําไยกระปองและลําไยแชแข็งท่ีสําคัญ คือ 
ประเทศมาเลเซีย สิงคโปร อินโดนีเซีย สหรัฐอเมริกา ฝร่ังเศส และประเทศเกาหลี (สํานักงาน
เศรษฐกิจการเกษตร, 2551) ปจจุบันนอกจากลําไยจะใชรับประทานสดหรืออบแหงเปนสวนใหญ
แลว มีงานวิจยัท่ีศึกษาถึงองคประกอบของลําไยพบวา เนื้อลําไยสด ลําไยอบแหง เมล็ดลําไย และ
สารสกัดจากลําไยมีสารประกอบฟนอล (phenolic compounds) เชน corilagin, gallic acid, ellagic 
acid สารเหลานี้พบวา มีคุณสมบัติในการตานออกซิเดชัน ชวยปองกนัการเกดิโรคมะเร็ง ลดความ
ดันเลือด โดยพบวาเมล็ดของลําไยเปนสวนท่ีมีสารประกอบฟนอลมากท่ีสุด (สุทัศน และคณะ, 
2550; Soong and Barlow, 2004; Rangkadilok et al., 2007)  
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การศึกษานีจ้ึงเล็งเห็นความสําคัญท่ีจะหาแนวทางการใชประโยชนและเพิ่มมูลคาจาก
สตรอเบอรี และลําไยอบแหง โดยการพัฒนาเปนผลิตภณัฑสตรอเบอรี-ลําไยชนิดแทงท่ีสะดวกตอ
การรับประทานและการพกพา มีคุณภาพเปนท่ียอมรับ และตรงกับความตองการของผูบริโภค
กลุมเปาหมาย คือ วยัทํางานท่ีใสใจตอสุขภาพ มีการดาํเนินชีวิตประจําวันท่ีเรงรีบ และกลุมวัยเด็ก
และวยัรุนท่ีจะใสใจตอสุขภาพ 

 
1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย  เพื่อให 
 

1.2.1 ทราบคุณสมบัติในการตานออกซิเดชันของวัตถุดิบหลักท่ีใชทําผลิตภัณฑ                      
สตรอเบอรี-ลําไยชนดิแทง ไดแก ลําไยอบแหง สตรอเบอรีอบแหง และธัญพืช
อบแหง/ถ่ัว 

1.2.2 ไดผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนดิแทงท่ีเปนท่ียอมรับของผูบริโภค 
1.2.3 ทราบคุณสมบัติในการตานออกซิเดชันของผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนิด

แทง 
1.2.4 ทราบอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนิดแทง 

 
1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 

1.3.1 ไดความรูเกี่ยวกับกิจกรรมการตานออกซิเดชันของวัตถุดบิหลักท่ีใชในการทํา
ผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนิดแทง 

1.3.2 ไดผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนดิแทงท่ีไดรับการยอมรับจากผูบริโภค 
1.3.3 ไดคา activation energy ของผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนิดแทง 
1.3.4 ไดความรูเกี่ยวกับคุณสมบัติการตานออกซิเดชันของผลิตภัณฑสตรอเบอรี-

ลําไยชนิดแทง 
1.3.5 เพิ่มมูลคาของวัตถุดิบ และเพิ่มศักยภาพการแขงขันเชิงพาณิชย 
1.3.6 ชวยเพิ่มแนวทางการใชประโยชนจากสตรอเบอรีและลําไย และเพิ่มรายได

ใหแกเกษตรกรผูปลูกผลไม 
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1.4 ขอบเขตของการวิจัย   
 

1.4.1 ศึกษาสารตานออกซิเดชัน และพัฒนาสูตรของผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไย
ชนิดแทง จากสตรอเบอรีสายพันธุ 329 ท่ีปลูกใน อ.สะเมิง จ.เชียงใหม 

1.4.2 ศึกษาสารตานออกซิเดชัน และพัฒนาสูตรของผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไย
ชนิดแทง จากลําไยอบแหงพนัธุอีดอ ท่ีผลิตโดย หจก.ทองพูนฟูด จ.ลําพูน 

1.4.3 ทําการสํารวจ และทดสอบผูบริโภค ในเขต อ.เมือง จ.เชียงใหม 
 
1.5 วิธีการวิจัย แบงออกเปน 4 ตอน คือ 
 

ตอนท่ี 1  ศึกษารูปแบบของผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนิดแทงท่ีผูบริโภคตองการ 
ตอนท่ี 2  ศึกษาคุณสมบัติในการตานออกซิเดชันของวัตถุดิบ 
ตอนท่ี 3  ศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนิดแทง 
ตอนท่ี 4  ศึกษาอายุการเกบ็ของผลิตภัณฑสตรอเบอรี-ลําไยชนิดแทง 


