
บทที่ 1 

บทน ำ 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคญัของปัญหำ 

มะยงชิด (Bouea burmanica Griff.)  เป็นผลไมเ้มืองร้อนที่ถือวา่เป็นไมผ้ลเศรษฐกิจที่ส าคญัอีก

ชนิดหน่ึงที่เกษตรกรนิยมปลูกเป็นการคา้และมีราคาแพง ปกติจะมีราคากิโลกรัมประมาณ 200 บาท 

ในบางช่วงมีราคาสูงถึงกิโลกรัมละ 300 บาท มะยงชิดที่มีรสชาติหวาน และผลใหญ่ เมล็ดเล็ก เป็นที่

ตอ้งการของตลาดในประเทศและต่างประเทศบางส่วนส่งออกไปทางประเทศทางยุโรปโดยผ่าน

มาตรฐานการส่งออก EUREP GAP ซ่ึงเป็นมาตรฐานรับรองคุณภาพสินคา้เกษตรและอาหารตาม

กระบวนการผลิตทางการเกษตรที่ดีและเหมาะสม จดัตัง่ขึ้นโดยกลุ่มผูค้า้ปลีกในยโุรป นอกจากน้ียงั

ส่งออกไปประเทศมาเลเซียและประทศจีนอีกดว้ย โดยการส่งออกในปี พ.ศ.2552 มีปริมาณการส่ง 

75 – 100 ตนั การส่งออกจะแบ่งเป็น 2 คร้ังต่อฤดูกาล ประมาณ 2 เดือน (ทวีศกัด์ิ, 2552) โดยผลผลิต

จะออกสู่ตลาดตั้งแต่เดือนกุมภาพนัธ์จนถึงมีนาคม แหล่งปลูกส าคญั ได้แก่ นครนายก อ่างทอง 

ปราจีนบุรี นครสวรรค ์พิจิตร สุโขทยั อุตรดิตถ์ นครราชสีมา ชยันาท ก าแพงเพชร ล าพูน สิงห์บุรี 

เพชรบุรี ระนอง เป็นตน้ การขยายพื้นที่ปลูกท าไดช้้า เน่ืองจากตน้พนัธุ์มีราคาแพงโดยมีราคาก่ิง

พนัธุ์ประมาณ 150 – 500 บาท ต่อตน้ ในปี พ.ศ.2546 มีพื้นที่ปลูกรวมทั้งประเทศประมาณ 17,421 

ไร่ ผลผลิตรวมประมาณ 14,162 ตนั ส่วนใหญ่ใชบ้ริโภคภายในประเทศ โดยจงัหวดันครนายกเป็น

แหล่งที่มีพื้นที่ปลูกมากที่สุดถึง 3,000 ไร่ เป็นไม้ผลที่มีศกัยภาพเป็นที่ตอ้งการของตลาด การ

จ าหน่ายขนาดเล็กกิโลกรัมละ 100 บาท ผลขนาดกลางกิโลกรัมละ 150 - 200 บาท และผลขนาด

ใหญ่กิโลกรัมละ 200 - 300 บาท ผลที่มีต  าหนิหรือตกเกรดสามารถขายไดใ้นราคา 30 - 40 บาท ซ่ึง

ถือวา่ไดร้าคาดีมากเม่ือเทียบกบัไมผ้ลชนิดอ่ืนๆปัญหาที่ส าคญัในการผลิตไมผ้ลชนิดน้ีก็คือผลผลิตมี

คุณภาพต ่าและอายกุารเก็บรักษาสั้น 

ประเทศไทยเป็นแหล่งผลิตผลไมเ้ขตร้อนและเขตก่ึงร้อนไดม้ากมายหลายชนิด และปริมาณ

ผลิตผลมีเป็นจ านวนมาก ส่วนใหญ่ของผลิตผลยงัคงใชบ้ริโภคภายในประเทศ มีเพียงไม่ก่ีชนิดที่มี

การผลิตเพือ่การส่งออก ปัญหาขอ้ถกเถียงที่มกัเกิดขึ้นอยูเ่สมอในการตกลงซ้ือขายระหวา่งเกษตรกร

ผูผ้ลิตและพอ่คา้คนกลางหรือพอ่คา้คนกลางและผูบ้ริโภคคือ คุณภาพภายในของผลไม ้เน่ืองจากไม่

สามารถตรวจสอบก่อนการซ้ือขายได ้
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ในการเก็บเก่ียวผลผลิตมะยงชิดนั้นเก็บที่ความแก่ ประมาณ 70 - 75 เปอร์เซ็นต ์ถา้ตอ้งการให้

มะยงชิด มีความหวานจะเก็บที่ความแก่ ประมาณ 80 - 90 เปอร์เซ็นต ์มะยงชิดถา้อยากให้หวานมาก

ผลตอ้งเป็นสีเหลืองทั้งผล ซ่ึงอายกุารเก็บเก่ียวมะยงชิดนับหลงัจากดอกบานก็อีก 2 เดือน จึงเก็บ

ผลได ้แต่แม่คา้จะนับราว 65 - 75 วนัหลงัดอกบาน (ทวีศกัด์ิ, 2552) การที่จะทราบถึงรสชาติของ

มะยงชิดเพื่อความตอ้งการของผูบ้ริโภคนั้น ส่วนใหญ่จะใชก้ารตรวจสอบจากสภาพภายนอกโดย

อาศยัประสบการณ์และความช านาญในการเลือกซ้ือความเช่ือใจระหว่างผูซ้ื้อและผูข้าย ทดลองชิม

ในกรณีของผลไม้ที่มีขนาดเล็ก เช่น ล าไย ล้ินจ่ี ส้ม เป็นตน้ ผ่าหรือเจาะให้ดูเน้ือภายในผล เช่น 

แตงโม ทุเรียน เป็นตน้ แต่ในบางคร้ังมกัจะไดย้นิขอ้ถกเถียงทะเลาะวิวาทระหว่างผูซ้ื้อและผูข้ายใน

กรณีที่ของที่ใหชิ้มกบัของที่ซ้ือมีคุณภาพไม่เหมือนกนัชิม ผ่า หรือเจาะผลแลว้ไม่เป็นที่ถูกใจของผู ้

ซ้ือท าใหไ้ม่สามารถเก็บไวข้ายใหร้ายอ่ืนไดอี้กตลอดจนผูบ้ริโภคไม่สามารถเก็บรักษาไวไ้ดห้ลงัจาก

ซ้ือไปแลว้ 

ดงันั้น การตรวจสอบคุณภาพภายในแบบไม่ท าลายจึงมีความจ าเป็น เน่ืองจากสีและระยะเวลา

ในการเก็บเก่ียวดงักล่าวอาจไม่สามารถบอกความหวานของผลิตผลมะยงชิดได ้อีกทั้งผลิตผลยงัมี

อายุการเก็บรักษาที่สั้น ซ่ึงท าให้เกิดอุปสรรคต่อการขยายตลาดต่างประเทศ วิธีการตรวจสอบใน

ปัจจุบนั ผูซ้ื้อนิยมใช้วิธีการประเมินด้วยสายตา และขาดความแม่นย  าในการตรวจสอบคุณภาพ

ผลิตผลนั้น หากใช้วิธีการตรวจสอบคุณภาพผลิตผลทางการเกษตรแบบไม่ท าลาย โดยอาศยัการ

ตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพของผล ซ่ึงมีความสัมพนัธ์กับคุณภาพภายในของผลิตผลที่

เปล่ียนแปลงไปแทนการผ่าดูผล อาจสามารถตรวจสอบคุณภาพผลิตผลได้ทุกผล ให้ผลการ

ตรวจสอบที่แม่นย  าและไม่ตอ้งสูญเสียผลิตผลที่ถูกตรวจสอบ ซ่ึงอาการผิดปกติเหล่าน้ีไม่เป็นที่

ตอ้งการของผูบ้ริโภคในตลาดเป็นส่วนใหญ่  ปัจจุบนัได้น าเทคนิคการตรวจสอบคุณภาพแบบไม่

ท าลายได้รับความสนใจที่จะถูกน ามาประยุกต์ใช้เทคนิคดงักล่าว ได้แก่ การวดัการสั่นสะเทือน 

(vibration) การวดัความหนาแน่น (density) การใชก้ารสัมผสั (impact) การวดัคุณสมบตัิทางไฟฟ้า 

(electrical properties) การใชคุ้ณสมบตัิทางแสง (optical properties) การใชอ้ลัตราโซนิค (ultrasonic 

method) การใช ้X-ray CT การใช ้nuclear magnetic resonance และการใชเ้ทคนิคดา้น near infrared 

spectroscopy เป็นตน้ (Chen, 1996)   

ดังนั้น เพื่อหาวิธีการตรวจสอบ และคดัแยกผลมะยงชิดที่มีความหวานแบบไม่ท าลาย ที่มี

ประสิทธิภาพสูง และสามารถน าไปปรับปรุงใชใ้นเชิงการคา้ จึงจ าเป็นจะตอ้งศึกษาการใชเ้ทคนิค

เนียร์อินฟราเรดสเปกโทรสโกปี เพื่อตรวจสอบคุณภาพของมะยงชิด ซ่ึงเป็นเกณฑก์ารวดัในทาง



3 

วตัถุที่สามารถท านายค่าทางเคมีได้อย่างรวดเร็วและแม่นย  า ประหยดัเวลาและลดตน้ทุนการใช้

สารเคมี การประยกุตใ์ชเ้ป็นดชันีบ่งบอกถึงคุณภาพและใชใ้นการก าหนดชั้นล าดบัมาตรฐาน การ

ประกนัคุณภาพของมะยงชิดเพือ่เพิม่ศกัยภาพการแข่งขนัในเวทีการคา้ 

1.2 วตัถุประสงค์ของงำนวจิยั 

       1.2.1 เพือ่ใหไ้ดส้มการที่ใชท้  านายปริมาณของแขง็ที่ละลายน ้ าไดท้ั้งหมด ปริมาณกรดที่ไตเตรท

ได ้อตัราส่วนระหวา่งปริมาณของแขง็ที่ละลายน ้ าไดท้ั้งหมดต่อปริมาณกรดที่ไตเตรทไดใ้นผลมะยง

ชิดพนัธุ์ทูลเกล้าและ ค่าความแน่นเน้ือจากเทคนิคการดูดกลืนพลังงานในย่านความยาวคล่ืนใกล้

เนียร์อินฟราเรดสเปกโทรสโกปี 

  1.2.2 เพือ่ใหไ้ดข้อ้มูลเพือ่น าไปใชใ้นการออกแบบระบบการคดัแยกคุณภาพของมะยงชิดพนัธุ์

ทูลเกลา้แบบไม่ท าลาย 

1.3 ขอบเขตของกำรวจิยั 

งานวจิยัน้ีศึกษาการสร้างสมการเพือ่ท  านายคุณภาพของมะยงชิดพนัธุท์ูลเกลา้ โดยการศึกษาจะ

วดัปริมาณของแข็งที่ละลายน ้ าได้ทั้งหมดทั้ง  (TSS) ปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ (TA) อัตราส่วน

ระหวา่งปริมาณของแขง็ที่ละลายน ้ าไดท้ั้งหมดต่อปริมาณกรดที่ไตเตรทได ้ (TSS/TA) และค่าความ

แน่นเน้ือ (firmness) 

1.4 ผลทีค่ำดว่ำจะได้รับ 

 สามารถสร้างสมการที่ท  านาย คุณภาพของมะยงชิดพนัธุท์ูลเกลา้ไดโ้ดยไม่ท าลายตวัอยา่ง เพื่อ

การบริโภคและการส่งออกที่ไดคุ้ณภาพเป็นที่ยอมรับไดม้าตรฐาน และช่วยเพิ่มมูลค่าแก่เกษตรกร

ผูผ้ลิตไดน้อกจากน้ีผลที่ไดย้งัสามารถตีพมิพเ์พือ่ใชใ้นการจบการศึกษาในระดบัปริญญาโท 

 

 

 

 


