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บทนํา 
 

1.1  ทีม่าและความสําคัญของปญหา 

มะนาว เปนพืชเศรษฐกิจท่ีสามารถปลูกกันไดท่ัวทุกภาคของประเทศและสามารถใหผลตลอดท้ัง

ป แตก็มีปญหาเนื่องจากในชวงฤดูแลง มะนาวจะขาดแคลน ทําใหมะนาวมีราคาแพงข้ึนหลายเทาตัว 

แตในชวงฤดูฝน ผลผลิตมะนาวออกสูตลาดมากจนลนตลาด ราคามะนาวก็จะตกต่ํา จึงมีการนํามะนาว

มาแปรรูปผลิตภัณฑตางๆ เชน มะนาวแชอ่ิม มะนาวผง น้ํามะนาว  มะนาวดอง เปนตน โดยเฉพาะ 

มะนาวดอง เม่ือนําไปประกอบอาหาร จะใชเพียงลูกมะนาวเทานั้น สวนน้ําท่ีดองมะนาวจะนําไปท้ิง   

ดังนั้นผูวิจัยจึงมีแนวคิดในการใชมะนาวมาพัฒนาเปนเครื่องดื่ม เพ่ือพัฒนาตอเปนผลิตภัณฑใหม 

และมีการเสริมเสนใยจากธรรมชาติ หรือ เสนใยอาหาร เพราะ ในปจจุบันผูคนสวนใหญหันมาใสใจใน

สุขภาพ เลือกท่ีจะบริโภคอาหารเพ่ือการมีสุขภาพท่ีดี ซ่ึงเสนใยอาหารมีผลตอระบบสรีรวิทยาหลาย

ดาน เชน ชวยลดระดับคอเลสเอตรอล ชวยลดระดับน้ําตาลในเลือด ชวยทําใหลําไสใหญทํางานดีข้ึน 

ชวยใหอ่ิมเร็ว และชวยปองกันโรคอวน เปนตน นํามาบรรจุลงในขวด เพ่ือสะดวกและงายตอการ

รับประทาน  

 

1.2  วัตถุประสงค 

1.2.1 เพ่ือศึกษาสูตร และปจจัยสภาวะท่ีเหมาะสมตอการผลิตโดยใชวิธีการพาสเจอรไรส 
1.2.2 เพ่ือศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑ 
1.2.3 เพ่ือชวยเพ่ิมรายไดใหเกษตรกรผูปลูกมะนาว โดยเฉพาะภาวะปญหามะนาวลนตลาด 
1.2.4 เปนผลิตภัณฑใหมของชุมชน และเปนผลิตภัณฑท่ีมีคุณภาพ มาตรฐาน และปลอดภัย  

  เหมาะตอการบริโภคในทุกเพศ ทุกวัย 
 

1.3  ขอบเขตของโครงการวิจัย 

1.3.1  มะนาว (lime) เลือกใชมะนาวไทย โดยมีคุณลักษณะเฉพาะ (specification) คือ เปน

ผลทรงกลม มีรสเปรี้ยวจัด ผลสีเขียว เม่ือสุกจัดจะเปนสีเหลือง เปลือกบาง ภายในมีเนื้อแบงกลีบๆ ชุม

น้ํามาก  ไดแก  มะนาวไข ผลกลม หัวทายยาว มีสีออนคลายไขเปด ขนาด 2-3 เซนติเมตร เปลือกบาง 

และมะนาวแปน ผลใหญ คอนขางกลมแปน เปลือกบาง มีน้ํามาก  
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1.3.2  เสนใยอาหาร (Fiber)  คือ  บุก  ซ่ึงเปนเสนใยอาหารจากผัก-ผลไม โดยไฟเบอร หรือ

เสนใยอาหาร  ซ่ึงเปนสวนท่ีรางกายไมสามารถยอยสลายได หรือท่ีเรียกวาเซลลูโลส ซ่ึงมีโครงสราง

ประกอบไปดวยโมเลกุลน้ําตาลมาตอกันอยางซับซอน  

 

1.4  กรอบแนวคิดในการวิจัย 

 
 

 

 

1. สถานการณปญหาและ 
ความตองการ 

ศึกษาแบบราง ชนิดของวัสดุ คุณสมบัติ วิธีการผลิต 
และวรรณกรรมท่ีเก่ียวของท้ังในและตางประเทศ 

ศึกษาขอมูลท่ีไดจากการรวบรวม จัดทําแบบราง
บรรจุภัณฑ ทดลองบรรจุผลิตภัณฑลงภายใน 

ตรวจสอบและปรับปรุงแบบรางบรรจุภัณฑ  

ศึกษาอายุการเก็บรักษา (วิธีแบบ Q10) เพ่ือดู
ความ สามารถในการเก็บรักษาผลิตภัณฑท่ีบรรจุ
ภายใน และทดสอบตามเกณฑคุณภาพและ
มาตรฐานของบรรจุภัณฑ 

2. การยนืยนัองคค์วามรู้ 

(Knowledge Confirming) 

3. การสอบทานองคค์วามรู้ 

(Knowledge Verifying) 

สํารวจความคิดเห็นท่ีมีตอปญหาและวัตถุประสงค
ในการแกปญหาการวิจัยแบบชุดโครงการวิจัย โดย
คัดเลือกและวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพ ทาง
เคมี  ทางจุลินทรียและความปลอดภัย 

การสัมมนา แสดงผลงานทางวิชาการโดยมีกลุม
ผูทรงคุณวุฒิจากหนวยงานตาง ๆ ท่ีเก่ียวของ ใน
กลุมผูใหทุน สถาบัน นักวิจัยและนักศึกษา หรือจัด
เผยแพรสชมชน 

จัดทําบรรจุภัณฑตนแบบ พรอมท้ังประเมิน 
วิเคราะหผล 
 

4. สรุปรายงานการวิจัยแบบแผนงานวิจัย  
เผยแพรผลงานวิจัยทางเอกสารและแสดงผลงานทางวิชาการ             
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1.5  นิยามศัพท 
มะนาว หมายถึง มะนาวสดหรือผลิตภัณฑท่ีไดจากการนําผลมะนาวท่ีสดและอยูในสภาพดี อาจ

ขัดหรือขูดผิวมาลางใหสะอาด อาจคลุกเกลือแลวผึ่งกอนนําไปนึ่ง ผึ่งหรืออบใหแหง นําไปดองใน

น้ําเกลือในระยะเวลาท่ีเหมาะสมก็ได 

เสนใยธรรมชาติ  หมายถึง  เสนใยอาหารจากผัก-ผลไม  โดยไฟเบอรหรือเสนใยอาหาร  ซ่ึงเปน

สวนท่ีรางกายไมสามารถยอยสลายได หรือท่ีเรียกวาเซลลูโลส ซ่ึงมีโครงสรางประกอบไปดวยโมเลกุล

น้ําตาลมาตอกันอยางซับซอน 

การพาสเจอรไรส  หมายถึง  การถนอมอาหารแบบชั่วคราว เพ่ือปองกันมิใหจุลชีพเจริญในชั่ว

ระยะเวลาหนึ่ง แตสารอาหารยังอยูครบถวนหรือเกือบครบถวน และมีประโยชนตออาหารท่ีตอง

รับประทานเปนประจําแตไมสามารถเก็บไวไดนาน 

 

1.6  ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 

1.6.1  ทราบปริมาณน้ํามะนาวท่ีเหมาะสมในการผลิตเครื่องดื่ม 

1.6.2  ทราบปริมาณเสนใยธรรมชาติในการผลิตเครื่องดื่ม 

1.6.3  ไดสูตรและกระบวนการผลิตท่ีเหมาะสมในการผลิตเครื่องดื่ม 

1.3.4  เพ่ิมมูลคาใหกับผลิตภัณฑการแปรรูปทางการเกษตร 

 

 

 

 
 
 
 
 


