
 
บทท่ี 1 
บทนํา 

 
 

1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 

พฤติกรรมการบริโภคอาหารท่ีเปล่ียนแปลงไปของผูบริโภคในปจจุบัน โดยมีทิศทาง
มุงเนนการบริโภคอาหารเพือ่สุขภาพนั้น เนื่องมาจากผูบริโภคในปจจุบันตระหนักถึงปญหาเร่ือง
โรคภัยไขเจ็บท่ีมาพรอมกับการบริโภคอาหารท่ีไมถูกตองตามหลักโภชนาการ ซ่ึงกอใหเกิดปญหา
ดานสุขภาพตามมา เชน ภาวะโรคอวน โรคหัวใจ โรคเบาหวาน ไขมันอุดตันในเสนเลือด และ
โรคมะเร็ง เปนตน ดวยสาเหตุเหลานีจ้ึงทําใหเกิดคานยิม และกระแสการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ
อยางแพรหลาย ท้ังนี้สามารถสังเกตไดจากการเลือกเมนอูาหารในการบริโภคท่ีปรับเปล่ียนไป เชน 
ขาวซอมมือ ขนมปงโฮลวีต นมพรองมันเนย น้ําผลไม 100% เปนตน และจากพฤติกรรมการบริโภค
อาหารในปจจบัุน ทําใหผูประกอบการอุตสาหกรรมอาหารมุงเนนการผลิตอาหารเพ่ือท่ีจะ
ตอบสนองความตองการของผูบริโภค โดยมีเปาหมายการผลิตอาหารเพ่ือเพิ่มคุณคาทางโภชนาการ 
และเนนความปลอดภัยของผูบริโภคมากยิง่ข้ึน  

   
แยมเปนผลิตภณัฑสําเร็จรูปอีกประเภทหนึ่งท่ีผูบริโภคใหการยอมรับ และมีการ

บริโภคเปนจํานวนมาก  ไมวาจะเปนแยมสตรอเบอรี  แยมสม  แยมบลูเบอรี  หรือแยมผลไมรวม  
โดยมูลคาตลาดรวมผลิตภัณฑทาขนมปงมีจํานวน  3,000  ลานบาท  แบงเปนผลิตภัณฑ  spread  
มูลคา  2,000  ลานบาท และผลิตภัณฑแยมมูลคา 1,000 ลานบาท และมีอัตราการเติบโตรอยละ 17 
ตอป  (โจเซฟ, 2548) และในป 2550 มีการสงออกแยมผลไมตระกูลสมปริมาณ 26.6 ตัน คิดเปน
มูลคากวา 1.4 ลานบาท (สํานักงานปลัดกระทรวงพาณชิย, 2550) แตถึงอยางไรก็ตามผลิตภัณฑแยม
ท่ีมีการวางจําหนายตามทองตลาดสวนใหญนั้นจะมีสวนประกอบของน้ําตาลสูง  การผลิตแยมท่ีลด
ปริมาณนํ้าตาลหรือลดพลังงานจึงเปนผลิตภัณฑทางเลือกสําหรับผูบริโภคท่ีใสใจสุขภาพได 

 
 ในการผลิตแยมผลไมท่ัวไปนั้นตองอาศัยเพกทินเพื่อทําหนาท่ีเปนโครงสรางในการ
เกิดเจลซ่ึงมีผลตอความคงตัวในผลิตภณัฑแยม โดยปกติใชเพกทินเมธ็อกซิลสูง (high methoxyl 
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pectin ; HM)ในการผลิต  ซ่ึงในปจจุบันประเทศไทยตองนําเขาเพกทินจากตางประเทศคิดเปนมูลคา
กวา  200  ลานบาทตอป  เพื่อใชประโยชนในอุตสาหกรรมอาหาร และยา (สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยีแหงประเทศไทย, 2550) แตการผลิตแยมลดพลังงานนั้นตองใชเพกทินเมธ็อกซิลตํ่า 
(low methoxyl pectin ; LM) เนื่องจากมีการลดปริมาณนํ้าตาลลง ซ่ึงเพกทินเมธ็อกซิลตํ่า สามารถ
เกิดเจลไดดใีนสภาวะท่ีมีความเขมขนของน้าํตาลนอยได (เรณูและนราพร,  2540)  และจากงานวจิัย
พบวาเปลือกเสาวรสพนัธุสีเหลืองในประเทศฝรั่งเศสเปนเพกทินเมธ็อกซิลตํ่า (Yapo and Koffi, 
2006)   ประกอบกับผูประกอบการรายยอยพบปญหาในการซ้ือเพกทินชนิด low methoxyl pectin ท่ี
มีแหลงจําหนายนอยราย 
 

เสาวรส (Passiflora edulis f. flavicarpa Degener) เปนพืชประเภทไมเล้ือยในตระกูล 
Passifloraceae เปนพืชเศรษฐกิจท่ีมีการสงเสริมใหเกษตรกรทางภาคเหนือทําการเพาะปลูกในป 
พ.ศ. 2540 แหลงปลูกท่ีสําคัญ ไดแก ศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมสะปอก แมลานอย แมทาเหนอื 
แมโถ หนองเขียว และหมอกจาม  ปจจบัุนเสาวรสสําหรับรับประทานสดท่ีสงเสริมการเพาะปลูก
จากโครงการหลวงมีการผลิตออกสูตลาด โดยมีผลผลิตสงจําหนายต้ังแตป พ.ศ. 2541/2542      
(ส.ค. 2541-ก.พ. 2542)  จํานวน  3,905.5  กิโลกรัม  ปพ.ศ. 2542/2543 (มี.ค. 2545-ก.พ. 2543) 
จํานวน  7,012 กิโลกรัมและในป พ.ศ. 2543/2544 (มี.ค. 2543-ก.พ. 2544)  จาํนวน  37,925  
กิโลกรัม  มีราคาผลผลิตเฉล่ียกิโลกรัมละประมาณ  10-12  บาท  (งานพัฒนาและสงเสริมการผลิต
ไมผลมูลนิธิโครงการหลวง, 2542) การใชประโยชนจากเสาวรสในปจจุบันนั้น  เนื้อในหรือรกท่ีหุม
เมล็ดของผลเสาวรสใชรับประทานสดได โดยผาผลแลวเติมน้ําตาลทรายเพียงเล็กนอยก็สามารถ
รับประทานไดท้ังเมล็ด หรือนําไปทําเปนแยมผลไมได เปลือก และเนื้อสวนนอก สามารถนําไป
หมักทําเปนอาหารสัตว และปุยหมักได รวมท้ังทําน้ําค้ันจากเนื้อจะมีกล่ินหอม และมีกรดมาก ใช
ผสมเปนเคร่ืองดื่มหรือใชผสมกับน้ําผลไมชนิดอ่ืน ซ่ึงเปนท่ีนิยมอยางแพรหลายในตางประเทศ  
รวมท้ังนําไปใชแตงกล่ิน และรสชาติของไอศกรีม ขนมเคก เยลลี  เชอรเบท  พาย  ลูกกวาด และ
ไวน  เนื่องจากเสาวรสเปนผลไมตามฤดูกาล และมีราคาผลผลิตตํ่า จึงไดมีการนําเสาวรสมาพัฒนา
เปนผลิตภัณฑเพื่อยืดอายุการเก็บรักษา และเพิ่มมูลคาผลผลิต เชน  น้ําเสาวรส และแยม เปนตน การ
พัฒนาผลิตภณัฑดังกลาวใหมีคุณภาพ และมีความหลากหลายจึงเปนแนวทางท่ีดีในการพฒันา
อุตสาหกรรมอาหารตอไป ถึงแมวาจะมีงานวิจยัเพื่อสกัดเพกทินจากเปลือกเสาวรสมาใชประโยชน 
(พวงทอง และคณะ, 2541; Yapo and Koffi, 2006; Pinheiro et al., 2008) แตยังมีคาใชจายในการ
สกัดคอนขางสูง รวมท้ังยังไมมีงานวิจัยท่ีศึกษาเกีย่วกับการนําเปลือกเสาวรสมาใชแทนเพกทิน
โดยตรง 
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การศึกษานีจ้ึงใหความสําคัญในการเพ่ิมมูลคาผลผลิตของเสาวรส และเปนแนวทางใน 
การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารที่มีคุณภาพท่ีดตีอผูบริโภคท่ีใสใจสุขภาพ รวมท้ังผูประกอบการรายยอย
สามารถใชประโยชนจากเปลือกในเสาวรสแทนเพกทินเมธ็อกซิลตํ่าทางการคาได 
 
1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย   

เพื่อให 
 
1.2.1 ทราบคุณภาพของเปลือกในเสาวรส 3 สายพันธุ เปรียบเทียบกับเพกทิน 

เมธ็อกซิลตํ่าทางการคา                      
1.2.2 ทราบปริมาณเปลือกในเสาวรส  ปริมาณสารใหความหวาน  และปริมาณ

แคลเซียมคลอไรด ท่ีเหมาะสมเพ่ือใชในการผลิตแยมเสาวรสลดพลังงาน 
1.2.3 ทราบผลของการเปรียบเทียบแยมเสาวรสลดพลังงานจากเปลือกในเสาวรสท่ี

พัฒนาไดกับแยมเสาวรสลดพลังงานท่ีใชเพกทินเมธ็อกซิลตํ่าทางการคา 
 
1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 

1.3.1 ไดผลิตภัณฑแยมเสาวรสลดพลังงานท่ีเปนท่ียอมรับของผูบริโภค 
1.3.2 เพิ่มมูลคาของเสาวรส  เพื่อสรางรายไดใหแกเกษตรกร 
1.3.3 สรางแนวทางการใชประโยชนจากเปลือกเสาวรส 
1.3.4 ลดการนําเขาเพกทินทางการคาจากตางประเทศ 

 
1.4 ขอบเขตของการวิจัย   
 

1.4.1 ศึกษาคุณภาพของเปลือกในเสาวรสพันธุผลสีเหลือง พันธุผลสีมวง และพันธุ
ผสม จากอําเภอดอยสะเก็ด  จังหวดัเชียงใหม  

1.4.2 ทําการสํารวจและทดสอบผูบริโภค ในเขตอําเภอเมือง จังหวดัเชียงใหม 
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1.5 วิธีการวิจัย  
แบงออกเปน 3 ตอน คือ 

 
ตอนท่ี 1   ศึกษาคุณภาพของเปลือกในเสาวรสพันธุผลสีเหลือง  พันธุผลสีมวง และ       
 พันธุผสม 
ตอนท่ี 2   ศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมในการผลิตแยมเสาวรสลดพลังงาน โดยเปรียบเทียบ 
          ผลของปริมาณเปลือกในเสาวรส ปริมาณสารใหความหวาน และปริมาณ 
          แคลเซียมคลอไรด เทียบกับแยมเสาวรสลดพลังงานท่ีใชเพกทินเมธ็อกซิลตํ่า 
          ทางการคา 
ตอนท่ี 3  ตรวจคุณภาพแยมเสาวรสลดพลังงานจากเปลือกในเสาวรสที่พัฒนาไดเทียบ 
          กับแยมเสาวรสลดพลังงานท่ีใชเพกทินเมธ็อกซิลตํ่าทางการคา 

 


