
บทท่ี 1 บทน ำ 
 
1.1 ปัญหำและที่มำของงำนวิจัย 
 ฝรั่ง (Psidium guajava L.) เป็นไม้ผลเขตร้อนชนิดหนึ่งที่เจริญเติบโตได้ทั่วทุกภาคของ
ประเทศไทย เป็นไม้ผลที่ให้ผลผลิตตลอดทั้งปี โดยมีผลผลิตประมาณ 170 ผล/ต้น/ไร่ และมีพันธุ์ที่ได้รับ
การส่งเสริมให้มีการปลูกได้แก่ ฝรั่งพันธุ์กิมจู และพันธุ์แป้นสีทอง (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2550) ส่วน
ใหญ่การผลิตฝรั่งเป็นการผลิตเพ่ือบริโภคภายในประเทศ มีการจ าหน่ายในรูปของผลสดโดยแปรรูปเป็น
ผลไม้ตัดแต่งพร้อมบริโภค นอกจากนี้ยังมีการผลิตและส่งออกผลฝรั่งและผลิตภัณฑ์จากฝรั่ง เพ่ือ
จ าหน่ายในประเทศและต่างประเทศ โดยแปรรูปเป็นน้ าฝรั่ง ฝรั่งอบแห้ง และฟรุทสลัด จึงนับว่าฝรั่งเป็น
ไม้ผลที่มีความส าคัญทางเศรษฐกิจของประเทศไทย โดยมีมูลค่าในการส่งออกค่อนข้างสูงปีละหลาย
พันล้านบาท  

แต่เนื่องจากการส่งออกฝรั่งในรูปของผลสดไปจ าหน่ายยังตลาดต่างประเทศ ยังมีปัญหาในเรื่อง
ของผลไม่ได้คุณภาพอันเนื่องมาจากขนาด รูปทรง ผลช้ า ต าหนิ และการเปลี่ยนแปลงต่าง ๆ ที่เกิดขึ้น
ภายหลังการเก็บเก่ียว เช่น การสุก และการเน่าเสีย เป็นต้น ซึ่งส่งผลต่อการสูญเสียคุณภาพและอายุการ
วางจ าหน่ายของผลฝรั่ง จากปัญหาดังกล่าวสามารถแก้ไขได้โดยการส่งเสริมให้มีการแปรรูปฝรั่งสด
เพ่ือให้พร้อมส าหรับการบริโภค เพ่ือการส่งออกไปจ าหน่ายยังตลาดต่างประเทศ  แต่เนื่องจากใน
กระบวนการแปรรูปฝรั่งพร้อมบริโภคต้องผ่านขั้นตอนต่าง ๆ เช่น การคัดขนาด การล้างท าความสะอาด 
การปอกเปลือก การตัด การหั่นให้เป็นชิ้น และการบรรจุหีบห่อ ซึ่งขั้นตอนการแปรรูปต่าง ๆ อาจ
ก่อให้เกิดการสูญเสียคุณภาพ เช่น การสูญเสียน้ า การเกิดสีน้ าตาลบริเวณรอยตัด รวมถึงการปนเปื้อน
อันเนื่องมาจากเชื้อจุลินทรีย์ในระหว่างที่มีการแปรรูปและการบรรจุหีบห่อ  

การลดการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นดังกล่าวสามารถท าได้โดยการใช้ความร้อน ในขั้นตอนการแปร
รูปฝรั่งสดพร้อมบริโภค ซึ่งการใช้ความร้อนนี้เป็นวิธีที่ไม่ใช้สารเคมี ท าได้ง่าย และต้นทุนไม่สูงมากนัก ซึ่ง
การเลือกใช้วิธีการให้ความร้อนแบบต่าง ๆ ในระดับอุณหภูมิที่เหมาะสม และล าดับขั้นตอนในการให้
ความร้อนที่เหมาะสม สามารถลดการเปลี่ยนแปลงต่าง ๆ ที่เกิดขึ้นภายหลังการแปรรูปฝรั่งสดพร้อม
บริโภค ซึ่งจะช่วยรักษาคุณภาพและยืดอายุการวางจ าหน่ายของฝรั่งสดแปรรูปพร้อมบริโภค เพ่ือการ
ส่งออกไปจ าหน่ายยังตลาดต่างประเทศหรือการผลิตเพ่ือจ าหน่ายในประเทศ 
 
1.2 วัตถุประสงค์ของงำนวิจัย 
1.2.1 ศึกษาผลของวิธีการให้ความร้อน อุณหภูมิในการให้ความร้อน ระยะเวลาในการให้ความร้อน 

และล าดับขั้นตอนในการให้ความร้อนที่มีต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพและอายุการวางจ าหน่าย
ของฝรั่งแปรรูปพร้อมบริโภค 

 
1.2.2 ศึกษาผลของการใช้ความร้อนที่มีต่อการเกิดสีน้ าตาลของฝรั่งแปรรูปพร้อมบริโภค 
1.2.3 ศึกษาผลของการใช้ความร้อน ที่มีต่อการเปลี่ยนแปลงทางด้านเชื้อจุลินทรีย์ของฝรั่งแปรรูป

พร้อมบริโภค 
 
1.3 สมมติฐำนของงำนวิจัย 
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การแปรรูปฝรั่งโดยการผลิตเป็นฝรั่งสดแปรรูปพร้อมบริโภค  ก่อให้เกิดการเปลี่ยนแปลงทาง
สรีรวิทยา ชีวเคมี และจุลชีววิทยาของฝรั่งที่ผ่านกระบวนการแปรรูป  ซึ่งการเปลี่ยนแปลงที่ เกิดขึ้น
ดังกล่าว มีผลท าให้ฝรั่งแปรรูปพร้อมบริโภคมีคุณภาพลดลง  เสื่อมเสียง่าย ไม่ปลอดภัย ไม่เป็นที่
ต้องการของผู้บริโภค และมีอายุการวางจ าหน่ายสั้นกว่าฝรั่งที่ไม่ได้ผ่านการแปรรูป การให้ความร้อน 
ระดับอุณหภูมิในการให้ความร้อน ระยะเวลาในการให้ความร้อน และล าดับขั้นตอนในการให้ความ
ร้อนแก่ผลิตผลก่อนและหลังการแปรรูปมีผลต่อการเปลี ่ยนแปลงทางสรีรวิทยา ชีวเคมี และจุล
ชีววิทยาของผลิตสดแปรรูปพร้อมบริโภค ดังนั้นการเลือกใช้วิธีการในการให้ความร้อนที่เหมาะสม 
ระดับอุณหภูมิในการให้ความร้อนที่เหมาะสม ระยะเวลาในการให้ความร้อนที่เหมาะสม และล าดับ
ขั้นตอนในการให้ความร้อนแก่ฝรั่งก่อนและหลังการแปรรูปฝรั่ง อาจมีผลในการช่วยชะลอหรือลดการ
เปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นทางสรีรวิทยา ชีวเคมี และจุลชีววิทยาของฝรั่งแปรรูปพร้อมบริโภคได้ ซึ่งจะ
สามารถช่วยรักษาคุณภาพของฝรั่งแปรรูปพร้อมบริโภคให้เป็นที่ ยอมรับของผู้บริโภค ปลอดภัยจาก
เชื้อจุลินทรีย์ และยังสามารถยืดอายุการวางจ าหน่ายในตลาดภายในประเทศ และการส่งออกไป
จ าหน่ายยังตลาดต่างประเทศ นอกจากนี้ การน าความร้อนมาใช้ในกระบวนการผลิตฝรั่งแปรรูป
พร้อมบริโภคยังเป็นอีกแนวทางหนึ่งในการน าไปประยุกต์ใช้กับผลิตผลสดชนิด อื่น ที่ไม่สามารถ
ส่งออกไปจ าหน่ายยังตลาดต่างประเทศในรูปของผลิตผลสด เช่น ขนุน อันจะเป็นการช่วยรักษา
คุณภาพ ยืดอายุการวางจ าหน่าย ส่งเสริมการส่งออก และยังช่วยเพิ่มมูลค่าให้กับผลิตผลสดแปรรูป
พร้อมบริโภคชนิดนั้น ๆ ได้อีกด้วย 
 
1.4 ขอบเขตของงำนวิจัย 
1.4.1 ศึกษาผลของการวิธีการให้ความร้อน (จุ่มในน้ าร้อน และการอบลมร้อน) ระดับของอุณหภูมิใน

การให้ความร้อน (40, 50, และ 60 องศาเซลเซียส) และระยะเวลาในการให้ความร้อน (10 
และ 30 นาที) ของผลฝรั่งก่อนการแปรรูปที่มีต่อคุณภาพและอายุการวางจ าหน่ายฝรั่งแปรรูป
พร้อมบริโภค พันธุ์กิมจูและพันธุ์แป้นสีทอง 

1.4.2 ศึกษาผลของการวิธีการให้ความร้อน (จุ่มในน้ าร้อน และการอบลมร้อน) ระดับของอุณหภูมิใน
การให้ความร้อน (40, 50, และ 60 องศาเซลเซียส) และระยะเวลาในการให้ความร้อน (10  

 
และ 30 นาที) ของฝรั่งที่ผ่านการแปรรูปต่อคุณภาพและอายุการวางจ าหน่ายฝรั่งแปรรูปพร้อม
บริโภค พันธุ์กิมจูและพันธุ์แป้นสีทอง 

1.4.3 ศึกษาผลของล าดับขั้นตอนในการให้ความร้อน (ก่อนการแปรรูป หลังการแปรรูป และการให้
ความร้อนทั้งก่อนและหลังการแปรรูป) โดยเลือกวิธีการให้ความร้อน ระดับอุณหภูมิในการให้
ความร้อน และระยะเวลาในการให้ความร้อนที่ดีที่สุดจากขอบเขตของโครงการวิจัยในข้อ 7.1 
และ 7.2 ที่มีต่อคุณภาพและอายุการวางจ าหน่ายของฝรั่งแปรรูปพร้อมบริโภคพันธุ์กิมจูและ
พันธุ์แป้นสีทอง 

 
1.5 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
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1.5.1 ทราบถึงวิธีการให้ความร้อน ระดับอุณหภูมิในการให้ความร้อน ระยะเวลาในการให้ความร้อน 
และล าดับขั้นตอนในการให้ความร้อนที่เหมาะสม ต่อคุณภาพและอายุการวางจ าหน่ายฝรั่งแปร
รูปพร้อมบริโภคพันธุ์กิมจูและพันธุ์แป้นสีทอง 

1.5.2 เพ่ือเป็นแนวทางในการน าไปประยุกต์ใช้กับผลิตผลสด และผลิตผลแปรรูปพร้อมบริโภคชนิดอ่ืน
เพ่ือการส่งออก 

1.5.3 สามารถเผยแพร่ผลการวิจัยในการประชุมวิชาการ 
 
 
 
 


