
 

 

 

บทที่ 1 
บทนํา 

 
1.1  ท่ีมา และความสําคัญของปญหา 

ละมุดเปนไมผลชนิดหนึ่งท่ีมีปลูกอยูท่ัวทุกภาคของประเทศ เปนผลไมเมืองรอนขนาด
กลาง  ออกดอกติดผลตลอดปซ่ึงเปนขอดีขอหนึ่งท่ีหาไดยากในผลไมชนิดอ่ืนๆ (กวิศร, 2538) 
ผลผลิตสวนใหญใชบริโภคในประเทศในรูปของผลไมท่ีผลิตเพื่อบริโภคสด ปญหาท่ีสําคัญ คือ 
ผลผลิตมีราคา และคุณภาพตํ่า (สุนทร, 2548) ในชวงเดือนเมษายนถึงพฤษภาคม จะมีราคาเพียง
กิโลกรัมละ 1.5-2 บาท (สํานักงานเกษตรอําเภอสวรรคโลก, 2547)  ราคาของละมุดในทองตลาดนั้น
จะไมข้ึนอยูกับปริมาณของละมุดในทองตลาดมากนัก แตจะข้ึนอยูกับวาชวงเวลาท่ีละมุดออกสู
ตลาดนั้นเปนชวงท่ีมีผลไมอ่ืนออกสูตลาดหรือไม เพราะผลไมชนิดอ่ืนๆ จะเปนปจจัยท่ีจะทําให
ราคาของผลละมุดสูงข้ึนหรือตกตํ่าลง (กวิศร, 2538) ตลอดจนมีการปลอมปนสียอมไหมซ่ึงเปนสี
สังเคราะห สําหรับยอมสีผิวเพื่อใหผลละมุดดูสวยงาม และชวยปกปดรอยชํ้าหรือแผลตางๆ (อภิตา, 
2547)  

แนวทางในการแกไขปญหาละมุดมีหลายแนวทางดวยกัน เชน การสนับสนุนทางวิชาการ
เกี่ยวกับการปลูก การตลาด และการรวมกลุมเพื่อวางแผนการผลิต (สุนทร, 2548) การพัฒนาสาย
พันธุละมุด เชน สายพันธุ CM 19 ซ่ึงเปนการพัฒนาละมุดสายพันธุมาเลเซียท่ีมีขนาดผลใหญท่ีสุด
ในโลกมีเนื้อหวานอรอย แมแตเปลือกยังสามารถรับประทานได (สุเมธ, 2545) การปรับปรุง
วิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว เพื่อเปนการจัดการคุณภาพของละมุดสําหรับใหบริโภคสดไดดียิ่งข้ึน 
(กวิศร, 2538) หรือการพัฒนาสารสีท่ีไดจากธรรมชาติทดแทนสีสังเคราะหสําหรับการยอมผิวเพื่อ
ชวยใหผลดูนารับประทาน และขายไดราคาดี (อภิตา, 2547) และอีกแนวทางหนึ่งท่ีจะชวยเพิ่มมูลคา
ใหกับละมุด คือ การแปรรูปละมุดเปนผลิตภัณฑอาหารตางๆ เชน ทําไวนละมุด (สํานักวิทยบริการ 
มหาวิทยาลัยราชภัฎนครราชสีมา, 2544) ทําขนม และนํ้าละมุด (กวิศร, 2538) หรือทําแยมละมุด 
และละมุดอัดขวด (กลุมเกษตรสัญจร, 2541) แตผลิตภัณฑดังกลาวยังไมเปนท่ีนิยมของผูบริโภค ทํา
ใหผลิตภัณฑท่ีแปรรูปจากละมุดจึงยังไมมีวางขายในตลาด  ผลิตภัณฑแปรรูปจากละมุดท่ีนาสนใจ
อีกอยางหน่ึง คือ ละมุดแผน เพราะใชเทคโนโลยีในการผลิตท่ีไมซับซอน ผลิตภัณฑเก็บรักษางาย 
ไมยุงยาก และวิธีการผลิตนี้มีการใชในผลไมชนิดอ่ืนๆ อยูแลว เชน มะมวงแผน กลวยแผน เปนตน 
ในการศึกษาการผลิตละมุดแผนนั้น มีการศึกษาวิจัยกันนอยมาก จึงจําเปนท่ีตองศึกษาอยางลึกซ้ึง
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ต้ังแตวัตถุดิบจนถึงผลิตภัณฑสุดทาย  ดังนั้นข้ันตอนในการศึกษาวิจัยนี้ เร่ิมจากการศึกษากรรมวิธี
การผลิตท่ีเหมาะสม เพื่อใหไดละมุดแผนท่ีมีลักษณะท่ีดี จากนั้นจึงทําการศึกษาสวนผสมท่ี
เหมาะสม แลวจึงศึกษาสายพันธุท่ีเหมาะสมตอคุณภาพละมุดแผน ซ่ึงถาหากทําการศึกษา และ
พัฒนาจนไดละมุดแผนท่ีมีคุณภาพ นาจะเปนแนวทางหนึ่งในการแปรรูปละมุดใหเปนผลิตภณัฑท่ีมี
อายุการเก็บมากข้ึน เพิ่มชองทางการตลาด และเพิ่มทางเลือกใหกับผูบริโภค 

 
1.2  วัตถุประสงคของการวิจัย 

1.  เพื่อศึกษาสภาวะการอบแหงท่ีเหมาะสมของละมุดแผน 
2.  เพื่อศึกษาสวนผสมท่ีเหมาะสมของละมุดแผน 
3.  เพื่อศึกษาสายพันธุละมุดท่ีเหมาะสมในการผลิตละมุดแผน 
 

1.3  ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับจากการวิจัย 
 1.  ไดกรรมวิธีการผลิตละมุดแผนท่ีเหมาะสม 

2.   เปนแนวทางในการประยุกตเพื่อใชในการผลิตระดับการคา 
 
1.4  ขอบเขตของการวิจัย 

 ในการศึกษานี้ใชละมุดสุกเปนวัตถุดิบ นํามาศึกษากรรมวิธีการผลิตละมุดแผนท่ีเหมาะสม 
โดยทําการศึกษาสภาวะการอบแหง สวนผสม และสายพันธุละมุดท่ีเหมาะสม โดยใชละมุด 2 สาย
พันธุ ไดแก สายพันธุมะกอก และไขหาน ท่ีปลูกจากอําเภอสวรรคโลก จังหวัดสุโขทัย มาทําการ
ผลิตเปนละมุดแผน ซ่ึงมีการวิเคราะหคุณภาพดานกายภาพ เคมี และประสาทสัมผัสของละมุดแผน
ท่ีได    
 

 
 


