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การออกแบบถังความดันไฮโดรสแตติก 
และการศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการแปรรูปฝรั่ง 

 
Design of Hydrostatic Pressure Chamber 

and Study of the Optimum Conditions for Processed Guava 
 

คํานํา 
 

ฝร่ังจัดเปนวตัถุดิบสําหรับการแปรรูปที่สําคัญชนิดหนึ่ง เนื่องจากเปนผลไมที่นิยมปลกู 
กันมากในทุกภาคของประเทศไทย ในป 2545-2549  มีปริมาณผลผลิตรวม 9741.351ตัน มูลคาการ
สงออกรวม 202,440.96 พันลาน (กรมสงเสริมการสงออก กระทรวงพาณิชย, 2550) สําหรับการ
แปรรูป ฝร่ังเปนที่ตองการของโรงงานอุตสาหกรรมเกษตรในประเทศและตางประเทศ เพื่อรองรับ
ผลผลิตที่มาจากพื้นที่ปลูกแหลงตางๆในประเทศอยางกวางขวาง (กรมสงเสริมการเกษตร, 2540) 
โดยมีการจดัการดวยวิธีการถนอมและแปรรูปอาหาร เพื่อปองกันการลนตลาดของฝรั่งที่ใชสําหรับ
การแปรรูป และเก็บรักษาผลิตภัณฑไวใหไดนาน ซ่ึงความสามารถในการเก็บรักษานั้นขึ้นอยูกับ
วิธีการที่ใชเปนสําคัญ การถนอมอาหารบางครั้งอาจจะใชวิธีเดียวหรือหลายวิธีรวมกนั เพื่อใหได
ประสิทธิภาพในการแปรรูปและเก็บรักษาอาหารไวใหไดนานที่สุด การดอง, การปรุงรส และการ
แชอ่ิม เปนวิธีการถนอมผลิตภัณฑผักและผลไมที่นาสนใจ และเปนทีน่ิยมเนื่องจากมีขั้นตอนการทํา
ไมยาก สามารถเก็บไวไดหลายเดือน ผลไมดองที่ไดยงัสามารถนําไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑอ่ืนได 
เชน ผลไมปรุงรส ผลไมอบแหง อบแหงแชอ่ิม เปนตน 
 

ฝร่ังแปนสีทองเปนพันธุที่ใหคุณคาทางเศรษฐกิจสูงทั้งขายผลสด และแปรรูป มีการ 
สงออกตางประเทศ ฝร่ังแปนสีทองเปนพนัธุที่ใหผลดก มีเนื้อมาก กล่ินหอม และรสกลมกลอม 
นิยมนํามาแปรรูปเปนฝรั่งดอง, ฝร่ังปรุงรส และฝรั่งแชอ่ิม เกษตรกรขายไดในป 2545-2549 เฉลี่ย 
5.48-9.67 บาทตอกิโลกรัม (สํานักวจิัยเศรษฐกิจการเกษตรและสํานักงานเศรษฐกจิการเกษตร, 
2550) เมื่อดอง,ปรุงรส, แชอ่ิม และอบแหงแลวจะเปนการเพิ่มมูลคาใหกับผลิตภัณฑ เปนการเพิ่ม
รายไดใหกับเกษตรกร 
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การพัฒนาไมผลเกือบทุกชนิดเมื่อถึงจุดหนึ่ง จะเขาสูระบบการแปรรูปอยางหลีกเลีย่งไมได
หรือแมแตการผลิตไมผลบางชนิดบางสายพันธุขึ้นมาเพือ่การแปรรูปโดยเฉพาะก็ม ีสินคาเกษตร
เกือบทุกชนดิลวนแตสูญเสยีไดงาย จึงไมควรมีเพียงการจําหนายพืชผลสดแตดานเดยีว และ
เนื่องจากการแปรรูปสามารถทําไดหลายวิธี ทั้งยังไดลักษณะของผลิตภณัฑที่แตกตางกัน
หลากหลายคณุสมบัติ เหมาะสมกับการนําไปใชประโยชนของกลุมผูบริโภคกวางขวางขึ้นเพื่อ
แกปญหาผลผลิตทางการเกษตรที่ลนตลาด ทําใหตองมกีารพัฒนาวิธีการเก็บรักษา และการแปรรปู
ผลผลิตทางการเกษตรที่เหมาะสมขึ้น เปนวิธีการหนึ่งทีจ่ะชวยลดการเจริญเติบโตของจุลินทรียใน
ผลผลิตทางการเกษตร ทําใหสามารถเก็บรักษาผลผลิตทางการเกษตรไวไดยาวนานขึ้น ซ่ึงการแปร
รูปผลิตภัณฑมักถูกจํากดัทางดานการตลาดและระยะเวลาจําหนาย 
 

เทคโนโลยีความดันไฮโดรสแตติก จึงเปนวิธีที่ทําใหผลิตภัณฑผลไมดอง ปรุงรส และแช
อ่ิมมีระยะเวลาที่เร็วขึ้น เนื่องจากการผลิตฝร่ังดองโดยวิธีปกติจะตองใชเวลา 48 ช่ัวโมง การปรุงรส
ใชเวลา 24 ช่ัวโมง และการแชอ่ิมใชระยะเวลา 15-20 วัน ซ่ึงการใชความดันสูงจัดเปนกระบวนการ
แปรรูปอาหารแบบหนึ่งทีไ่มใชความรอน (non thermal processing) จึงไมทําใหรสชาติกล่ิน สี และ
การยอมรับของอาหารเปลี่ยนไป ในทางตรงขามกลับชวยปรับปรุงลักษณะบางประการของอาหาร 
เชนทําใหเนื้อสัมผัสมีลักษณะทีด่ีขึ้น และรักษาความสดของอาหาร 
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วัตถุประสงค 
 

 1.  ศึกษาผลของความดันในการทําฝรั่งดอง ฝร่ังปรุงรส และฝรั่งแชอ่ิมโดยใชความดนั
ไฮโดรสแตติก 
 
 2.  ศึกษาระยะเวลาที่ใชในการทําฝรั่งดอง ฝร่ังปรุงรส และฝรั่งแชอ่ิม ภายใตความดัน
ไฮโดรสแตติก 
 
 3.  ออกแบบและทดลองถังความดันไฮโดรสแตติกสําหรับดอง ปรุงรส และแชอ่ิมฝร่ัง 
 

ขอบเขตการวจัิย 
 

1.  ศึกษาและรวบรวมขอมูลเอกสาร และงานวิจยัที่เกีย่วของ 
2. ศึกษาพฤติกรรมการซึมผานของสารละลายเขมขน (น้ําเกลือ น้ําตาล) ตอฝร่ังภายใตถัง

ความดัน 
 

3. ศึกษาและเปรียบเทียบคณุสมบัติทางเคมี และคุณสมบัติทางกายภาพของฝรั่งดอง,ฝร่ัง
ปรุงรส และฝรั่งแชอ่ิม ภายใตถังความดัน และสภาวะปกติ 

 
4. ออกแบบและสรางอุปกรณถังความดนัขนาด 200 ลิตร 

 
 


