
 
บทที่ 1 

 
บทนํา 

 
1.1 ที่มาและความสําคัญของปญหา 
 

ฝร่ัง หรือ Guava  (Psidium guajava L.)  เปนพืชทีจ่ดัอยูในตระกูล Myrtaceae   ซ่ึงมี
มากกวา 100 ชนิด หลายสกลุ   ชนิดที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจมากที่สุดคือ สกุล Psidium     มีถ่ิน
กําเนิดอยูในเขตรอนและเขตอบอุนของทวปีอเมริกา   ไดมีการนําเขามาปลูกในประเทศไทยตั้งแต
สมัยอยุธยา โดยปลูกเปนไมผล ไมใหรมเงาและไดมกีารปลูกเพื่อการคาประมาณ 40 ปมานี้เอง  
(จารุพันธ และคณะ, 2543) อุณหภูมิที่เหมาะสมในการใหผลผลิตอยูระหวาง 23-28 องศาเซลเซียส 
และอุณหภูมใินระยะการออกดอกไดตั้งแต 15-28 องศาเซลเซียส จึงไมตองการอากาศหนาวเยน็มาก
นักในการออกดอกติดผลเพราะจะทําใหผลแตกและกลิ่นไมดี และในแตละพันธุจะมีความทนทาน
ตอสภาพอากาศหนาวเยน็ไดแตกตางกัน  สามารถใหผลผลิตไดดีในพืน้ที่ที่มีปริมาณน้ําฝนประมาณ 
1,000-2,000 มิลลิลิตรตอป การปลูกฝร่ังจะตองคํานึงถึงผลผลิตสูงในระยะเวลาสั้น มีคุณภาพของ
ผลตรงตามความตองการของอุตสาหกรรมแปรรูป 

 
โดยทั่วไปผลฝรั่งประกอบดวยเปลือกรอยละ 20 เนื้อรอยละ 50 และไสเมล็ดรอยละ 30 

(Salunkhe and Kadam, 1995) สวนประกอบทางเคมขีองฝรั่งไดแก น้ําตาลรอยละ 6.8 ปริมาณ
ของแข็งละลายน้ําไดรอยละ 12.0 ปริมาณกรดซิตริกรอยละ 0.8 ปริมาณความชื้นรอยละ 83.3 
ปริมาณเสนใยรอยละ 3.8 ปริมาณเถารอยละ 0.66 (Menzel, 1985) นอกจากนี้ยังพบสวนประกอบ
อ่ืนๆ อีก เชน niacin, thiamin, riboflavin, carotene, calcium, iron, phosphorus และโปรวิตามินเอสงู 
ปริมาณของกรดอินทรียในผลจะพบทั้งกรด citric, malic, tartaric และ lactic โดยกรด citric และ 
malic จะมีมากที่สุด (Salunkhe and Kadam, 1995)  ปริมาณกรดจะเพิ่มขึ้นอยางชาๆ ในชวงแรก  
และจะเพิ่มมากขึ้นในชวงผลสุก (Pantastico, 1975) ฝร่ังจัดเปนผลไมที่อุดมดวยวติามินโดยเฉพาะ
วิตามินซีและวิตามินเอซึ่งมมีากกวามะนาวถึง 4 เทา จงึมีคุณคาในการสรางภูมิคุมกันโรคหวัดไดดี 
(สุรัสวด,ี 2531)  ปริมาณวิตามินซีในผลขึ้นกับพันธุ  ฝร่ังเนื้อแดงจะมปีริมาณวิตามนิซีสูงกวาฝรั่งที่
มีเนื้อสีขาว (Kumar and Hoda, 1974)   โดยพบวิตามินซีที่เปลือกมากกวาในเนือ้ผล (Pantastico, 
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1975) นอกจากนี้ผลฝร่ังยังเปนแหลงของเพคติน (รอยละ 0.5-1.8) ซ่ึงเพคตินนี้เปนสวนประกอบ
ของสารประกอบเชิงซอนโพลีแซคคาไรดที่พบบริเวณผนงัเซลลของพืชทําหนาที่เชื่อมใหเซลลูโลส
ติดกัน เปนสารที่มีความสําคัญในการทําใหแยมและเยลลี่แข็งตัว ในผลสุกฝร่ังจะเปนแหลงของ    
เพคตินที่มีคุณภาพสูงกวาผลไมชนิดอื่นๆ เพคตินมีสรรพคุณทางยาคอื ชวยเคลือบลําไส ชวยลด
ระดับน้ําตาลในเลือดและเปนตัวปองกนัไมใหคอเลสเทอรอลความหนาแนนต่ําตกคางที่หลอดเลือด
หัวใจ จึงสามารถลดปริมาณคอเลสเทอรอลในเลือดได (สุรัสวดี, 2531; วราภรณ, 2538; จารุพันธ 
และคณะ, 2541) 

 
 กล่ินของฝรั่งมีลักษณะเฉพาะตัวประกอบดวย hydrocabons  alcohols  carbonyls และ 
volatiles หลายชนิด  ไดแก  methyl benzoate, hexanol, p-phenyl ethyl acetate,  methyl cinamate 
และ cinnamyl acetate ผลฝร่ังยังประกอบดวย polyphenols  พวก  leucoanthocyanidins  ซ่ึงจะลดลง
เมื่อผลแกมีความเกี่ยวของกบัการลดความฝาดของผลสุก สารสีของเนื้อประกอบดวยรงควัตถุ 
lycopene 4.8-6.9 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม chlorophyll 0.2-1.6 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม carotene 0.1-0.9 
มิลลิกรัมตอ 100 กรัม และ xanthophyll 0.01-0.17 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม  สีชมพูสวนใหญเกิดจาก 
lycopene ในเนื้อ (จารุพันธ และคณะ, 2541)  ซ่ึงสารสีเหลานี้มีคุณคาทางโภชนาการสูงโดยสามารถ
ลดอนุมูลอิสระในรางกายได  ฝร่ังโดยเฉพาะพันธุสีแดงนี้  จึงจัดอยูในอาหารเสริมสุขภาพชนิดหนึ่ง 
 
 ฝร่ังเนื้อแดงเปนไมผลที่มูลนิธิโครงการหลวงไดทําการเพาะปลูก ปรับปรุงพันธุ และ
สนับสนุนใหนําผลผลิตมาทําการทดลอง ฝร่ังเนื้อแดงเปนผลไมทีม่ีวิตามินซ ี และคณุคาทาง
โภชนาการสูง แตน้ําที่ผานการคั้นแบบแยกกากจะมีลักษณะขน ไมสะดวกในการบริโภคเปนน้ํา
ผลไม จึงไดมีการนําเอาฝรั่งเนื้อแดงมาแปรรูปเปนแยมฝรั่งแดงเพื่อเปนการเพิ่มมูลคาใหกับผลผลิต
ของโครงการหลวงอีกทางหนึ่ง 
 
 ปกติกระบวนการแปรรูปอาหารจะมกีารนาํความรอนมาใช ตั้งแตการเตรียมอาหาร
จนกระทั่งการฆาเชื้อจุลินทรีย   แมวาการใหความรอนแกอาหารจะสามารถควบคุมจุลินทรียได
อยางมีประสิทธิภาพก็ตาม  แตความรอนที่ใชจะเปลี่ยนคุณคาและลักษณะของอาหารเชน  สี กล่ิน 
รส วิตามินและคุณคาทางโภชนาการเปนตน  ดังนั้นการแปรรูปอาหารดวยวิธีที่ไมตองใชความรอน
เพื่อฆาเชื้อในอาหารและปลอดภัยตอผูบริโภคจึงถือเปนทางเลือกใหมที่นาสนใจ ปจจุบันวธีิการ
แปรรูปอาหารโดยใชความดนัสูงไดรับความนิยมมากขึน้อยางตอเนื่องเปนที่ยอมรับวากระบวนการ
ใชความดนัสูง นอกจากจะชวยถนอมสี กล่ินและรสเดิมของอาหารแลว ยังรักษาคุณคาทาง
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โภชนาการและชวยทําลายจลิุนทรียไดบางสวน (Mertens, 1992; Apichartsrangkoon et al., 1998; 
1999) 
 
1.2 วัตถุประสงค  
 

1. เพื่อหาสภาวะที่เหมาะสมในการแปรรูปแยมฝรั่งโดยใชเทคนิคความดนัสูงและความ
รอน 

2. เพื่อศึกษาคณุภาพระหวางการเก็บรักษาของแยมฝรั่งที่แปรรูปโดยใชเทคนิคความดนั
สูงและความรอน 

 
1.3 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ  

 
1. เพิ่มมูลคาผลผลิตของโครงการหลวง  โดยการแปรรูปเปนผลิตภัณฑแยม  
2. สงเสริมใหผูบริโภครูจักเทคโนโลยีที่ทันสมัยในการแปรรูปผลิตภัณฑที่มีคุณคาทาง

โภชนาการสูง 
3. เพื่อเปนขอมูลพื้นฐานของการพัฒนาผลิตภณัฑฝร่ังตอไป 

 
1.4  ขอบเขตงานวิจัย 
 

งานวิจยันี้เปนการศึกษาคณุสมบัติทางเคมี กายภาพ จลิุนทรียและประสาทสัมผัสของแยม
ฝร่ังที่ผลิตโดยใชเทคนิคความรอนและความดันสูง โดยแยมฝรั่งที่ผลิตโดยใชเทคนิคความรอนมี
การแปรผันปริมาณเพคติน 4 ระดับคือรอยละ 0.5, 1.0, 1.5 และ 2.0 แลวนํามาทดสอบคุณสมบัติ
ทางดานกายภาพ จุลินทรียและประสาทสัมผัส จากนั้นเลือกตัวอยางที่ดีที่สุดมาทาํการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 4, 30 และ 37 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 60 วัน สุมทําการศึกษาคุณสมบตัิทางเคมี กาย-
ภาพ จุลินทรีย และประสาทสัมผัสของแยมฝรั่งทุกๆ 15 วัน สวนแยมฝรั่งที่ผลิตโดยใชเทคนิคความ
ดันสูงรวมกับอุณหภูมิ มีการแปรผันความดัน 2 ระดับคอื 500 และ 600 MPa รวมกับอุณหภูมิ 3 
ระดับคือ 30, 40 และ 50 องศาเซลเซียส แลวนํามาทดสอบคุณสมบัติทางดานกายภาพ จุลินทรีย และ
ประสาทสัมผัส เลือกอุณหภูมิและความดนัที่เหมาะสมมาทําการแปรผันปริมาณเพคติน 4 ระดับคือ
รอยละ 3, 5, 7 และ 9 แลวนํามาทดสอบคุณสมบัติทางดานกายภาพ จุลินทรีย และประสาทสัมผัส 
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จากนั้นเลือก   ตัวอยางที่ดีทีสุ่ดมาทําการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 60 วนั 
สุมทําการศึกษาคุณสมบัติทางเคมี กายภาพ จุลินทรีย และประสาทสัมผัสของแยมฝรั่งทุกๆ 15 วัน   
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