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บทคัดย่อ 
 

การพฒันาตน้แบบการเก็บถนอมและแปรรูปมะเด่ือฝรั่งแบบมีส่วนร่วมกับเกษตรกรผู้

ปลูกมเด่ือฝรั่ง  จงัหวดัเพชรบูรณ ์ ประกอบดว้ยการศึกษาศกัยภาพ  การผลิตมะเด่ือฝรั่ งเพ่ือให้

ทราบสภาพท่ีเป็นอยูจ่รงิ  การจดัการความรูใ้นการพฒันาศกัยภาพ  และการแปรรูปมะเดื่อฝรั่ง 

พบว่า  คา่สีของมะเด่ือฝรั่งแผ่นก่อนอบกรอบในแตล่ะกรรมวิธีไม่มีความแตกตา่งกันทาง

สถิติ ส่วนคา่สีของมะเด่ือฝรั่งแผ่นหลงัอบกรอบคา่สีมีความแตกต่างกนัทางสถิติอย่างมีนยัส าคญั

ยิ่ง  โดยการอบท่ีระยะเวลา 12 ชั่วโมงมีคา่สี L* มากกว่าการอบท่ีระยะเวลา 3 ชั่วโมง ส่วนคา่สีใน

ดา้นอ่ืนในแตล่ะกรรมวิธีไมมี่ความแตกตา่งกนัทางสถิต ิ สว่นคา่สว่นตา่งสีของมะเด่ือฝรั่งแผ่นหลงั

อบกรอบคา่สีมีความแตกตา่งกนัทางสถิติอย่างมีนยัส าคญัยิ่ง  โดยการอบท่ีระยะเวลา 12 ชั่วโมงมี

ค่าสี ∆L* มากกว่าการอบท่ีระยะเวลา 3 ชั่วโมง ส่วนค่าสีในดา้นอ่ืนในแต่ละกรรมวิธีไม่ มีความ

แตกตา่งกนัทางสถิต ิ

ค าส าคัญ :  การพฒันา  การแปรรูป  มะเดื่อฝรั่ง 
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Abstract 

 
Development of a model for fig preservation and processing with participatory figs 

in Phetchabun Province consisting of the study of potential.   The production of figs in 
order to  knowledge  and  management for capacity development  for  fig process. 

The found that  color values of pre-roasted figs were not statistically different. The 
color  values of figs after crispy were significantly different in color  values. The color  value 
of 12 hours L *  was higher than that of 3 hours, while the color values in other aspects of 
each process were not statistically different.  As for the color difference of figs after crispy, 
the color values were significantly different. The color  values of 12 hours were more  ∆L*  
than those at 3 hours, while the color  values in other aspects of each process were not 
statistically different. 
Keywords: Development, Process factor and Figs 



 

( ค )  

กิตตกิรรมประกาศ 
 

คณะผูว้ิจัยขอขอบคุณสถาบนัวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ ์ ท่ีใหก้าร
สนับสนุนงบประมาณผ่านกองทุนส่งเสริมวิทยาศาสตร ์ วิจัยและนวัตกรรม (สกสว.)  ภายใต้
แผนงานยุทธศาสตรก์ารวิจัยและนวัตกรรม  ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2563 ในการด าเนิน
โครงการวิจยัเรื่องการปลกูมะเดื่อฝรั่งภายใตร้ะบบควบคมุปัจจยัการผลิต เพ่ือสรา้งองคค์วามรูท่ี้มี
ศกัยภาพครัง้นี ้รวมไปถึงสาขาวิชาเกษตรศาสตรแ์ละวิศวกรรมคอมพิวเตอร ์ ท่ีใหก้ารสนบัสนุน
เครื่องมือ อุปกรณใ์นการด าเนินงานวิจัย  และขอขอบพระคุณกลุ่มเกษตรกรผู้ปลูกมะเด่ือฝรั่ง 
อ าเภอเขาคอ้  และอ าเภอเมือง  จงัหวดัเพชรบูรณ ์ท่ีใหข้อ้มูลและร่วมด าเนินการวิจยั  จนท าให้
งานวิจยัครัง้นีเ้สร็จสมบรูณด์ว้ยดี สดุทา้ยนีค้ณะผูว้ิจยัขอขอบพระคณุทกุท่านท่ีใหค้  าแนะน า และ
ใหค้วามชว่ยเหลือสนบัสนนุจนท าใหง้านวิจยัฉบบันีส้  าเรจ็ลลุว่งตามวตัถปุระสงค ์
 
 

ยศวรรธน ์จนัทนา และคณะ 
 29 ธนัวาคม 2563 

 
 

 



 

( ง )  

สารบัญ 
 

                                                                                                                       หนา้ 
บทคดัย่อภาษาไทย         ก 
บทคดัย่อภาษาองักฤษ         ข 
กิตตกิรรมประกาศ         ค 
สารบญั           ง 
สารบญัตาราง          จ 
สารบญัตารางผนวก         ฉ 
บทท่ี 1         บทน า           1 

1.1  ความเป็นมาและความส าคญัของปัญหา     1 
1.2  วตัถปุระสงคข์องการวิจยั      1 
1.3  ขอบเขตของการวิจยั       2 
1.4  กรอบแนวคดิของโครงการวิจยั      2 
1.5  ประโยชนท่ี์คาดว่าจะไดร้บั      3 

บทท่ี 2         การทบทวนวรรณกรรม/สารสนเทศ      4 
2.1 มะเดื่อฝรั่ง (Figs)       4 
2.2 พนัธุม์ะเดื่อฝรั่ง        4 
2.3 ประโยชนข์องมะเดื่อฝรั่ง       5 
2.4 การอบแหง้        6 
2.5  ปัจจยัท่ีมีอิทธิพลตอ่อตัราการอบแหง้     7 
2.6  พืน้ฐานของสีหรือการสะทอ้นแสง     8 
2.7 งานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง       8 

บทท่ี 3         วิธีการด าเนินการวิจยั         12 
3.1 สถานท่ีและระยะเวลาท าการวิจยั      12 
3.2 แผนวิธีการวิจยั        12 
3.3 การด าเนินงาน        13 
3.4 การเก็บขอ้มลู        13   
3.5 การรวบรวมขอ้มลู       13 
3.6 การวิเคราะหข์อ้มลู        14 



 

( ง )  

สารบัญ (ต่อ) 
   หนา้ 

บทท่ี 4         ผลการทดลอง        15   
4.1  การศกึษาศกัยภาพ  การผลิตมะเด่ือฝรั่งเพ่ือใหท้ราบสภาพท่ีเป็นอยูจ่รงิ 15 
4.2 การจดัการความรูใ้นการพฒันาศกัยภาพ  การผลิตมะเดื่อฝรั่ง  
เพ่ือใหไ้ดอ้งคค์วามรูใ้นการผลิตมะเดื่อฝรั่ง     16 
4.3 การทดลองปฏิบตักิารแปรรูปมะเดื่อฝรั่ง     18 

บทท่ี 5         สรุปผล  และขอ้เสนอแนะ         21 
5.1  สรุปผลการวิจยั        21 
5.2  ขอ้เสนอแนะ        21 

บรรณานกุรม          23 
ภาคผนวก          25 
ประวตัิคณะผูว้ิจยั         29 



 

( จ )  

สารบัญตาราง 
 
 

ตารางท่ี                      หนา้ 
4.1 คา่สีของมะเดื่อฝรั่งอบกรอบ (L* a* b*) ของแผน่มะเดื่อฝรั่งแหง้ 

ก่อนท าการอบ        18 

4.2 คา่สีของมะเดื่อฝรั่งอบกรอบ (L* a* b*) ของแผน่มะเดื่อฝรั่งแหง้ 

ท่ีอบระยะเวลาท่ีตา่งกนั       19 

4.3 คา่สีของมะเดื่อฝรั่งอบกรอบ (L* a* b*) ของแผน่มะเดื่อฝรั่งแหง้ 

ท่ีอบระยะเวลาท่ีตา่งกนั       20 



 

( ฉ )  

สารบัญภาพ 
 

สารบญัภาพ                    หนา้ 
ภาพท่ี 1.1 กรอบแนวคดิของโครงการวิจยั      2 
ภาพผนวกท่ี 1 การด าเนินการประชมุแลกเปล่ียนเรียนรูร้ว่มกบัเกษตรกร  26 
ภาพผนวกท่ี 2 การด าเนินการประชมุแสวงหาองคค์วามรูแ้ละภมูิปัญญาทอ้งถ่ิน 

รว่มกบัเกษตรกร       27  
ภาพผนวกท่ี 3 การประชมุและสมัภาษณเ์พ่ือหาจดุแข็ง จดุอ่อน 

และโอกาส รว่มกบัเกษตรกร      28 
 



 

 

บทที ่1 
บทน ำ 

  
1.1  ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

มะเด่ือฝรั่ ง  (Ficus carica Linn. )  อยู่ในวงศ์ Moraceae เป็นไม้ผลขนาดกลาง ซึ่งมี
แหล่งก าเนิดอยู่ท่ีเอเชียตะวันตก แถบเมดิเตอรเ์รเนียนของยุโรปและแอฟริกาเหนือ (Manago, 
2006 อา้งโดย เพ็ญแข และคณะ 2560)  โดยมะเด่ือฝรั่งสามารถเจริญเติบโตไดดี้ในสภาพอากาศ
ท่ีหนาวเย็นบนพืน้ท่ีสงูไดเ้ป็นอย่างดี ซึ่งไดมี้การน ามาทดลองปลกูตัง้แตปี่ พ.ศ. 2525 (Punsri and 
Thongtham, 1983 อา้งโดย สรุนิทร ์และคณะ 2553) มะเดื่อฝรั่งเป็นผลไมท่ี้มีใยอาหารสงู โดยผล
สดมีเสน้ใยอาหารรอ้ยละ 1.2 ส่วนในผลอบแหง้มีรอ้ยละ 5.6 รวมทัง้ผลของมะเดื่อฝรั่งเม่ือบริโภค
แลว้ยงัสามารถชว่ยสรา้งความสมดลุระหว่างความเป็นกรด-ดา่งในรา่งกายไดเ้ชน่กนั นอกจากนีย้งั
พบวา่มีโปรตีน เอนไซม ์วิตามินและเกลือแรท่ี่เป็นประโยชนต์อ่รา่งกายจ านวนมาก (ณรงคช์ยั และ
คณะ, มปป.) ซึ่งมะเด่ือฝรั่งบางชนิดสามารถบริโภคเป็นอาหารได้ แต่ไม่เป็นท่ีนิยมมากนัก
เน่ืองจากรสชาติไม่หวาน การผลิตและปลกูมะเด่ือฝรั่งยงัเป็นผลไมช้นิดใหม่ส าหรบัเกษตรกร ท่ียงั
ขาดความช านาญและความเข้าใจถึงขอ้จ ากัดในใชเ้ทคโนโลยีมาพัฒนาเพ่ือยืดอายุผลสดให้
สามารถเก็บถนอมไว้บริโภคใหน้านขึน้และแปรรูปมะเด่ือฝรั่งเพ่ือใหส้ามารถใช้ประโยชน์และ
บริโภคไดห้ลากหลาย และสามารถเพิ่มช่องการจ าหน่ายไดใ้นราคาท่ีสูง ซึ่งจะท าใหเ้กษตรกรมี
รายไดเ้พิ่มขึน้และชีวิตความเป็นอยู่ท่ีดีขึน้ ดงันัน้ผูว้ิจยัจงึเล็งเห็นความส าคญัเป็นอย่างยิ่งในการท่ี
จะศกึษา วิจยั พฒันาการแปรรูปหรือเก็บถนอมใหค้งรสชาติและคงคณุคา่ทางอาหารสงูสดุดงันัน้
คณะผูว้ิจยัจึงเล็งเห็นความส าคญัเป็นอย่างยิ่งต่อการผลิตและปลกูมะเด่ือฝรั่งเป็นผลไมช้นิดใหม่
ส าหรบัเกษตรกร  ใหส้ามารถน าเทคโนโลยีมาพฒันาเพ่ือยืดอายุผลสดใหส้ามารถเก็บถนอมไว้
บรโิภคใหน้านขึน้และแปรรูปมะเด่ือฝรั่งเพ่ือใหส้ามารถใชป้ระโยชนแ์ละบริโภคไดห้ลากหลาย และ
สามารถเพิ่มช่องการจ าหน่ายไดใ้นราคาท่ีสงู ซึ่งจะท าใหเ้กษตรกรมีรายไดเ้พิ่มขึน้และชีวิตความ
เป็นอยูท่ี่ดีขึน้ 

 
1.2  วัตถุประสงคข์องกำรวิจัย 

1.2.1 เพ่ือศกึษาวิธีการเก็บถนอมผลมะเดื่อฝรั่ง 
1.2.2 เพ่ือพฒันาเทคโนโลยีท่ีเหมาะสมส าหรบัเก็บรกัษาและเก็บถนอมมะเดื่อฝรั่ง 
1.2.3 เพ่ือไดเ้ทคโนโลยีท่ีดีและเหมาะสมกบัการแปรรูปมะเดื่อฝรั่ง 



2 
 

 

1.3  ขอบเขตของกำรวจิัย 
งานวิจยัครัง้นีมุ้ง่ศกึษาการปลกูมเดื่อฝรั่ง  ในเขตอ าเภอเมืองและอ าเภอเขาคอ้ จงัหวดั

เพชรบรูณ ์
 
1.4  กรอบแนวคิดของโครงกำรวิจัย 
 

 
ภาพท่ี 1.1 กรอบแนวคดิของโครงการวิจยั 
 
 

- ศกึษาบรบิท 
- ศกึษาภมูิปัญญา

ทอ้งถ่ิน 

ปัญหำ 
- วิธีการปลกูและการดแูล
รกัษา 
- การปอ้งกนัผลผลติจาก

สงัเคราะหอ์งค์

ปฏิบัติกำรพัฒนำผลิต
มะเดื่อฝร่ัง 

 
- ภาชนะปลกู 
- วสัดปุลกู 
- การปลกูและดแูล 

ผลิตภณัฑใ์หม ่
- มะเดื่อฝรั่งสดณุภาพสงู 
- ผลติภณัฑม์ะเดื่อฝรั่ง 
- ผลมะเดื่อฝรั่งสด  
- ผลมะเดื่อฝรั่งอบแหง้ 
 - มะเดื่อฝรั่งแปรรูป 

กำรเผยแพร ่
- จดัแสดงผลงาน 
- ทดลองตลาด 
- อบรมเผยแพรสู่ช่มุชน 
- น าเสนอบทความ 
- เผยแพรอ่งคค์วามรูใ้นสือ่ตา่ง 

ตรวจสอบคณุภาพ 
และความพงึพอใจ 

เลอืกแนวทางในการพฒันาแบบมี

กำรผลิตเชิงพำณิชย ์
- โภชนการสงู 
- ผลไมแ้ปลก

พันธุม์ะเดื่อฝร่ังทีนิ่ยมปลกู 
แบง่ออกเป็น 3 กลุม่

ใหญ่ๆ คือ  
- พนัธุกิ์นสด 
- พนัธุท์  าแหง้ 
- พนัธุบ์รรจกุระป๋อง 
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1.5  ประโยชนท์ีค่ำดว่ำจะได้รับ  
1.5.1 ไดว้ิธีการเก็บถนอมผลมะเดื่อฝรั่ง 
1.5.2 ไดเ้ทคโนโลยีท่ีเหมาะสมส าหรบัเก็บรกัษาและเก็บถนอมมะเดื่อฝรั่ง 
1.5.3 ไดเ้ทคโนโลยีท่ีดีและเหมาะสมกบัการแปรรูปมะเดื่อฝรั่ง 



บทที ่2  
การทบทวนวรรณกรรม/สารสนเทศ 

 
2.1 มะเดือ่ฝร่ัง (Figs) 

มะเดื่อฝรั่งมีลกัษณะทางพฤกษศาสตร ์แบง่ออกไดด้งันี ้ตน้และเนือ้ไมท่ี้ออ่นท่ีแยกหลดุออก
ไดง้่ายและไม่พบส่วนท่ีเป็น pith อยู่ ใบมีความหนาและค่อนขา้งแข็ง ลกัษณะใบเด่ียว ส่วนใหญ่
ขอบใบหยกัลึก 3-5 หยกั แตก็่อาจพบมีลกัษณะท่ีตรงไม่หยกัท าใหภ้ายในล าตน้เดียวกนัมีรูปรา่ง
ใบไดห้ลายแบบและมีลกัษณะหนึ่งในการจ าแนกสายพนัธุไ์ด ้กา้นใบท่ีอยูใ่นพืน้ท่ีรม่จะมีความยาว
กว่าส่วนท่ีอยู่ในพืน้ท่ีกลางแจง้ สีของก้านใบจะมีความสัมพันธ์กับสีของผลและตายอด ดอกมี
ขนาดเล็ก มีสามประเภท ไดแ้ก่ ดอกตวัเมียท่ีมี style ยาว ดอกตวัเมียมี style สัน้ (ดอกทัง้สองชนิด
สามารถเกิดการผสมเกสรและเจริญตอ่ไปเป็นผลได)้ และดอกตวัผู ้ผลของมะเด่ือฝรั่งไม่ใช่ผลจริง
แต่เป็น Synconium หรือ ฐานรองดอกท่ีมีส่วนประกอบของช่อดอกมีก้านโคง้เข้าหากันจัดเป็น
ผลไมข้นาดเล็กท่ีมีเมล็ดเด่ียว จดัเรียงกันอยู่ดา้นในของกา้รช่อดอก รูปรา่งของผลมีหลายรูปแบบ
เช่น กลวงโบ๋ (Hollow) ทรงกลม (Glbular) หรือทรงกลมระฆังเหมือนลูกแพร ์มีขนาดเล็กใหญ่
แตกตา่งกันส่วนมากเมล็ดจะมีลกัษณะแบน จะมี endocarp ห่อหุม้ ท าใหมี้ความแข็งเล็กนอ้ยซึ่ง
เป็นลกัษณะเฉพาะของพืชชนิดนีแ้ละเป็นตน้ไมท่ี้มีอายยืุนยาวมากกว่า 100 ปี ในทางการคา้เรา
สามารถจะเก็บเก่ียวผลผลิตไดน้านถึง 10 ปี ขึน้อยู่กับสภาพของดินและสภาพอากาศ และการ
ดแูลท่ีเหมาะสม 

 
2.2 พันธุม์ะเดือ่ฝร่ัง 

พนัธุม์ะเดื่อฝรั่งท่ีนิยมปลกู ยกตวัอยา่ง ไดแ้ก่ 
2.3.1 พันธุ์ Brown Turkey เป็นพันธุ์ท่ีปลูกกันมากท่ีสุด ผลมีขนาดใหญ่ รับประทานสด

ผลผลิตชุดแรกมีขนาดใหญ่สีน า้ตาลเขม้ ผลชุดหลังมีขนาดเล็กกว่า เนือ้ผลสีชมพูอ่อนๆ ตน้มี
ขนาดเล็ก ถา้มีการตดัแตง่มากจะมีผลกระทบตอ่ผลผลิต 

2.3.2 พันธุ์  Celeste ผลออกสีแดงปนม่วง เนื ้อ เห ลืองอ าพัน เหมือนสีดอกกุห ลาบ 
รบัประทานสด เป็นพนัธุท่ี์แนะน าใหป้ลกูโดยทั่วไปตน้มีความแข็งแรง 

2.3.3 พนัธุ ์Kadota ผิวผลมีความเหนียว และสีเหลืองเขียวผลผลิตชดุแรกมีรสชาติท่ีดีกว่า 
เป็นพนัธุท่ี์ใชใ้นการอบแหง้และแปรรูป ตน้มีคามแข็งแรงปกตไิมมี่เมล็ด (Seedless) 
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2.3.4 พันธุ ์Conadria มีตน้ก าเนิดแถบริมแม่น า้ในแคลิฟนรเ์นีย ผลมีผิวบางและสีขาวเจือ
มว่ง เนือ้ผลสีขาวถึงแดงไมเ่นา่ง่าย ตน้มีความแข็งแรงสามารถปลกูในพืน้ท่ีท่ีอณุหภมูิสงูได ้

2.3.5 พันธุ์ Dauphine ปลูกในฝรั่งเศส ใชบ้ริโภคผลสด ทนทานต่อการขนส่ง ผลมีขนาด
ปานกลางถึงใหญ่ ผิวเป็นมนั ในสภาพกลางแจง้ผิวสีม่วงเขม้และในรม่สีม่วงออกสีเขียวเนือ้หนา 
คณุภาพดีผลรุน่สองมีขนาดปานกลาง 
 
2.3 ประโยชนข์องมะเดือ่ฝร่ัง 
 โดยสรุปดงัตอ่ไปนี ้
 2.3.1  มะเดื่อฝรั่งเป็นผลไมท่ี้ใหผ้ลผลิตเร็ว  เม่ือน าตน้มะเด่ือก่ิงตอนมาปลกูลงแปลงหรือ
บางสายพนัธุป์ลกูในกระถางได ้จะใหผ้ลผลิตเม่ือตน้มีอายเุพียง 5-6 เดือนหลงัจากการปลกูลงดนิ 
 2.3.2  มะเดื่อฝรั่งไมพ่บปัญหาเรื่องไม่ออกดอกตดิผล  สายพนัธุม์ะเดื่อฝรั่งเกือบทัง้หมดท่ี
มีการน ามาปลกูไม่พบปัญหาเรื่องของการไม่ออกดอกและติดผล สามารถใหผ้ลผลิตอย่างแน่นอน
เพียงแตค่ดัเลือกสายพนัธุท่ี์เหมาะสมตามสภาพพืน้ท่ีเทา่นัน้ 
 2.3.3  มะเด่ือฝรั่งจัดเป็นผลไม้แปลกและหายาก  มะเด่ือฝรั่งจัดว่าเป็นผลไม้ไม่อร่อย 
เน่ืองจากยงัติดกับภาพมะเด่ือพืน้เมืองหรือมะเด่ือป่าของไทยท่ีผลมีแต่ยางและมีหนอนอยู่ในผล 
แตม่ะเดื่อฝรั่งพนัธุน์  าเขา้หลายพนัธุมี์รสชาดท่ีคอ่นขา้งหวาน หอมกว่าพันธุม์ะเด่ือป่าและยงัมีการ
ปลกูท่ีไมแ่พรห่ลาย 
 2.3.4  มะเดื่อฝรั่งเป็นผลไมท่ี้บริโภคเป็นอาหารและยา  มะเด่ือฝรั่งมีคณุคา่ทางอาหารสูง 
โดยเฉพาะปริมาณของธาตุแคลเซียม ไม่มีธาตุโซเดียมท่ีเป็นสาเหตุของโรคความดันโลหิตสูง 
นอกจากนัน้ในผลไม้ท่ีไม่มีคลอเรสเตอรอล ช่วยป้องกันโรคนิ่วในไตป้องกันโรคกระเพาะปัสวะ
อกัเสบและยังช่วยฟอกตบัและมา้ม ซึ่งตลาดผลไมสุ้ขภาพจึงมีการพัฒนาและเจริญเติบโตมาก
ยิ่งขึน้ 
 2.3.5  มะเด่ือฝรั่งน ามาปลูกในระบบปลอดสารพิษได้  ถึงแมมี้ขอ้มูลในต่างประเทศว่า
มะเด่ือฝรั่งมีศตัรูระบาดท าลายอยู่หลายชนิด แต่ยังจัดว่าน้อยกว่าผลไมเ้ศรษฐกิจหลายชนิดท่ี
จะตอ้งมีการฉีดพน่สารปราบศตัรูพืช  ซึ่งพบวา่ศตัรูท่ีส  าคญัมีเพียงมดและนกเท่านัน้ ซึ่งมีวิธีในการ
ป้องกันไดง้่าย ส าหรบัปัญหาในส่วนของแมลงวนัทองนัน้สามารถใชว้ิธีการห่อผลในช่วงท่ีผลเริ่ม
เขา้สีเพียง 2-3 วนั (ทวีศกัดิ,์ 2551) 
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2.4 การอบแหง้  
การอบเป็นกระบวนการลดความชืน้ของอาหารโดยอาศยัความรอ้นเป็นตวัท าใหน้  า้หรือ

ความชืน้ท่ีอยู่ภายในอาหารเกิดการเคล่ือนท่ีออกมายงัผิวของผลิตภณัฑแ์ละระเหยออกไป อาหาร
ท่ีไดจ้ะมีลกัษณะแหง้และสามารถเก็บไวใ้นไดน้าน ในกรณีของผลิตภณัฑท์างการเกษตร เช่น ผกั
และผลไม ้การอบแหง้จะช่วยเกษตรกรสามารถเก็บผลิตภณัฑท่ี์ไดม้าไวข้ายในชว่งนอกฤดกูาลเก็บ
เก่ียวส่งผลใหข้ายไดร้าคาสงู รวมถึงยงัช่วงลดปัญหาภาวะลน้ตลาดของผลิตภัณฑท์างเกษตรได้
อีกทางหนึ่งดว้ย 

การอบแหง้ในลกัษณะท่ีภาวะอากาศคงท่ี (อณุหภูมิ, ความชืน้สมัพทัธ,์ และความเร็วลม
รอ้น) โดยอาศยัหลักการท่ีเก่ียวขอ้ง ซึ่งจุไรวลัย ์รตันะพิสิฐ, (2549) รายงานว่าเม่ือพิจารณาการ
แลกเปล่ียนความรอ้นระหวา่งของแข็งเปียกกบัก๊าซรอ้นเป็นเกณฑ ์ สามารถแบง่ประเภทการอบได้
ดงันี ้
 2.4.1  การอบแห้งแบบไหลเวียนผ่านผิว (Cross-Circulation drying)  คือ การอบแห้งท่ี
ความรอ้นไหลขนานกบัผิวของของแข็ง อาจจะไหลผา่นผิวดา้นบนหรือผา่นผิวดา้นลา่ง หรือผา่นทัง้
สองดา้น ตวัอย่างเครื่องอบแหง้ประเภทนี ้คือ เครื่องอบแหง้แบบถาด (tray dryer) ขอ้ควรระวงัใน
การใชง้าน ควรเรียงวสัดขุองแข็งเป็นชัน้เดียว หรือเป็นชัน้บาง ๆ 
 2.4.2  การอบแหง้แบบไหลเวียนแทรกผ่าน (Through-Circulation drying)  ของแข็งท่ีจะ
ท าการอบแหง้ ถูกวางบนตะแกรงและใหก๊้าซรอ้นเคล่ือนท่ีแทรกผ่านชัน้ของแข็ง ความรอ้นอาจ
เคล่ือนท่ีจากผิวดา้นบนสู่ผิวดา้นล่างของของแข็ง และผ่านตะแกรงออกไป ขอ้ควรระวงัในการใช้
งาน ควรปรบัความเร็วของก๊าซรอ้นไมใ่หส้งูเกินไป ถา้ก๊าซรอ้นมีความเรว็สงู จะพดัพาของแข็งออก
จากเครื่องได ้
 2.4.3  การอบแหง้แบบโปรย (Showering drying) การอบแหง้แบบโปรย คือ การอบแหง้ท่ี
ของแข็งถูกตกัขึน้และโปรยลงสู่ดา้นล่าง จะมีก๊าซรอ้นเคล่ือนท่ีผ่านกลุ่มของแข็ง ตวัอย่างเครื่อง
อบแหง้ประเภทนี ้คือ เครื่องอบแหง้แบบหมนุ (rotary dryer) ขอ้ควรระวงัในการใชง้าน วสัดท่ีุเป็น
ผงละเอียดตอ้งใชค้วามระมดัระวงัในการอบแหง้ เพราะก๊าซรอ้นอาจพดัพาวสัดอุอกจากเครื่องอบ 
ท าใหเ้กิดการสญูเสียของแข็ง 
 2.4.4  การอบแหง้แบบฟลูอิดไดซ ์(Fluidized drying)การอบแหง้แบบฟลูอิดไดซ ์คือ การ
อบแห้งท่ีวัสดุของแข็งถูกวางบนตะแกรงเป็นชั้นของแข็งและมีการให้ก๊าซรอ้นเคล่ือนท่ีด้วย
ความเร็วเหมาะสมผา่นตะแกรงเขา้สูด่า้นลา่งของชัน้ของแข็งและออกไปทางดา้นบน ส่งผลใหก้ลุ่ม
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ของแข็งมีลักษณะเป็นฟลูอิดไดซ ์ข้อควรระวังในการใชง้าน ควรปรบัความเร็วของก๊าซรอ้นให้
เหมาะสม ไมค่วรต ่าเกินไปเพราะจะท าใหข้องแข็งไมเ่กิดเอนเทรนเมนตข์องวสัดท่ีุเป็นผงละเอียด 
 2.4.5  การอบแหง้แบบนิวเมติก (pneumatic drying)การอบแห้งแบบนิวเมติก คือ การ
อบแห้งท่ีมีการขนส่งวัสดุของแข็งเกิดขึน้พรอ้มกัน โดยใช้ความเร็วของก๊าซรอ้นท าให้ของแข็ง
เคล่ือนท่ีไปยงัปลายทาง พรอ้มกบัการลดความชืน้ภายในวสัดขุองแข็งนัน้ 

สมการท่ีใชใ้นการค านวณหาพลงังานความรอ้นท่ีใชใ้นการอบ 

    Q  =  ms• Δt      
เม่ือ Q  =  ปรมิาณความรอ้น (จลู)  

  m  =  มวลของสาร (กรมั)   
  s   =  ความรอ้นจ าเพาะ (องศาเซลเซียส) 

∆t =  อณุหภมูิท่ีเปล่ียนแปลง (องศาเซลเซียส) 
และ 
สมการค านวณคา่ปรมิาณความรอ้น 

    Q  =  mc • Δt 
เม่ือ Q  =  ปรมิาณความรอ้นท่ีใชใ้นการลดหรือเพิ่มอณุหภมูิของสารนัน้ ๆ (แคลอรี)  

  M  =  มวลของสาร (กรมั)  
  c   =  ความจคุวามรอ้นจ าเพาะของสาร (แคลอรี/กรมั-องศาเซลเซียส)  

  ∆t =  อณุหภมูิท่ีเปล่ียนแปลงไปอาจเพิ่มขึน้หรือลดลง  
ความจคุวามรอ้นจ าเพาะของน า้มีคา่เทา่กบั 1 แคลอรีตอ่กรมั-องศาเซลเซียส 

 
2.5 ปัจจัยทีม่ีอิทธิพลตอ่อัตราการอบแหง้ 

อัตราการอบแห้งในผลิตผลท่ีน ามาอบแห้งเกิดขึน้เร็วหรือช้า มีผลมาจากปัจจัยหลาย
ประการ ดงันี ้

2.5.1  ลักษณะธรรมชาติของอาหาร อาหารท่ีมีลักษณะเป็นรูพรุนมากๆ จะมีอัตราการ
อบแหง้เร็วเน่ืองจากน า้ในอาหารสามารถเคล่ือนจากภายในออกมาภายนอกไดง้่าย นอกจากนี้
อาหารท่ีมีพืน้ท่ีผิวมากอตัราการอบแหง้สามารถเกิดไดเ้ร็วเช่นกนั ทัง้นีก็้เน่ืองจากพืน้ท่ีการระเหย
ของน า้ในวสัดเุพิ่มขึน้มากนั่นเอง 

2.5.2  รูปรา่งและความหนาของอาหาร อาหารท่ีมีความหนามากอตัราการอบแหง้จะชา้
กวา่อาหารท่ีหนานอ้ยกวา่เน่ืองจาก อตัราการท าแหง้จะเป็นสดัสว่นผกผนักบัความหนาของอาหาร 
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2.5.3  ปริมาณของอาหารท่ีน ามาอบแห้ง อาหารท่ีน ามาอบแห้งในปริมาณมากๆจะมี
อตัราการอบแหง้ท่ีชา้เน่ืองจากอากาศรอ้นไม่สามารถสมัผสักบัอาหารท่ีน ามาอบแหง้ไดอ้ยา่งทั่วถึง 
จงึไมส่ามารถถ่ายเทความรอ้นใหก้บัอาหารได ้จงึท าใหอ้ตัราอบแหง้ชา้ลง 

2.5.4  ความสมัพนัธข์องอณุหภมูิ ความชืน้สมัพทัธ ์และความเร็วลม ความชืน้ของอากาศ
เป็นสิ่งส าคญัมาก การระเหยน า้ออกจะท าไดดี้หรือไม่ขึน้อยู่กับความชืน้ของอากาศและความเร็ว
ลม 

2.5.5  ความดนัเก่ียวเน่ืองกบัการระเหยของน า้ เน่ืองจากในท่ีความดนัต ่าๆ ลงมา น า้ก็จะ
เดือดไดท่ี้อณุหภมูิต  ่าลงดงันัน้การท าแหง้ภายใตค้วามดนัจะท าใหอ้ตัราการท าแหง้เรว็ขึน้ 
 
2.6 พืน้ฐานของสีหรือการสะทอ้นแสง 

พื ้นฐานของสีหรือการสะท้อนแสง (Basis of color/reflectance) สีสามารถอธิบาย
ลกัษณะของช่องว่างในภาพสามมิติ หรือของแข็งท่ีสีเขา้ไปเก่ียวขอ้ง ดว้ยการอธิบายถึงสีของเนือ้
มกัอยูใ่นรูปของ CIELAB หรือ L*, a*, และ b* (สญัชยั  ,2555) 

ระบบ CIE L*a*b*  เป็นการก าหนดคา่สีโดยใชห้ลกัการตามทฤษฎีคูต่รงขา้ม ซึ่งมีอยู่ 3 คู ่
คือ สีแดงกับสีเขียว สีเหลืองกับสีน า้เงิน และสีขาวกับสีด า ค่าสีในระบบ L*a*b*, Chroma และ 
Hue angle นีพ้ัฒนาขึน้มาใชโ้ดยกลุ่มนักวิทยาศาสตรซ์ึ่งรวมกันเป็นคณะกรรมาธิการสรา้งและ
พฒันาระบบก าหนดสีใหเ้ป็นมาตรฐานสากล(CIE) โดยคา่ความสว่าง (L*) เป็นคา่ความสว่างของ
สีมีตัง้แต่ 0 ถึง 100 ค่าความเป็นสีแดงหรือสีสีเขียว (a*) มีค่าตัง้แต่ -120 ถึง 120 คา่ความเป็นสี
เหลืองหรือสีน า้เงิน (b*) มีค่าตัง้แต่ -120 ถึง 120 (วรรธกานต ์โสภา, 2556 อา้งถึงใน ศศิภา เต็ก
อ านวยพร, 2554) สีจะแปรเปล่ียนจากขาวไปจนถึงด า ส่วนค่าฮู (Hue angle) หมายถึงช่ือของสี
(แดงหรือเขียว) ค่าฮูมีมุมกวา้งขึน้จึงสามารถเห็นสีในลกัษณะของสเปคตรมั(แดง, เหลือง, เขียว, 
น า้เงิน และสีอ่ืนๆ) 
 

2.7 งานวิจัยทีเ่กีย่วข้อง 

จารุวรรณ และวรรณี (2554) ศกึษาผลของตวัท าละลายท่ีใชส้กดัตอ่ปริมาณสารประกอบฟี
นอลและสมบตักิารตา้น ออกซิเดชั่นในผลมะเดื่อฝรั่งสายพนัธุต์า่งๆ พบวา่ มะเดื่อฝรั่งเป็นผลไมท่ี้มี
ประโยชนต์อ่สขุภาพ เป็นไมผ้ลท่ีส าคญัของหลายประเทศทั่วโลก มะเด่ือฝรั่งเป็นแหล่งคณุคา่ทาง
โภชนาการท่ีส าคญั เช่น วติามินและเกลือแร ่ อีกทัง้ยงัมีสารพฤกษเคมีท่ี มีสมบตัเิป็นสารตา้นออก
ซเิดชั่น จากการศึกษาผลของตวัท าละลายท่ีใชใ้นการสกดั (อะซิโตนรอ้ยละ 70 และเมทานอลรอ้ย
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ละ 80) ผลมะเด่ือฝรั่ง 4 สายพนัธุ ์คือสายพนัธุ ์   แบลคมิชชนั  แบลคจีนวั  โฮไร  และ คาโดตา้ ตอ่
ปริมาณฟลาโวนอยดท์ั้งหมด    ปริมาณสารประกอบฟีนอลทัง้หมด และสมบัติการตา้น ออกซิ
เดชั่นดว้ยวิธี 2, 2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) assay พบวา ผลมะเด่ือฝรั่งทัง้ 4 สายพนัธุ์
ท่ีสกัดดว้ย  อะซิโตนมีปริมาณฟลาโวนอยดท์ัง้หมด   ปริมาณสารประกอบฟีนอลทัง้หมด และ
สมบัติการ ตา้นออกซิเดชั่น      สูงกว่าการสกัดด้วยเมทานอล โดยสายพันธุ์แบลคจีนัวมีค่าท่ี
วิเคราะหไ์ดส้งูสดุ รองลงมาไดแ้ก่ สายพนัธุแ์บลคมิชชนั โฮไรและคาโดตา้ ตามล าดบั โดยปริมาณ
สารประกอบฟีนอล ทัง้หมดของสายพันธุแ์บลคจีนวัท่ีสกัดดว้ยอะซิโตนมีคา่เป็น 295.72±42.49 
มลิลกิรมัสมมลูของกรดแกลลิกตอ่ 100 กรมัน า้หนกัแหง้ 

จารุวรรณ ์และวรรณี (2555) การศึกษาสารระเหยของผลมะเด่ือฝรั่ง พบว่า กลิ่นเป็นดชันี
คุณภาพท่ีส าคญัในการบริโภคผลไมส้ด  กลิ่นของผลไม้มีความสัมพันธุ์กับสารระเหย (volatile 
compounds)   จากการศึกษาชนิดและปริมาณสารระเหยของผลมะเด่ือฝรั่ง 3 พนัธุ ์คือ แบลกจี
นวั บราวนต์รุกี และคาโดตา้ ดว้ยวิธี solid-phase microextraction/gas chromatography-mass 
spectrometry พบวา่ สารระเหยในผลมะเดื่อฝรั่งสามารถแบง่ไดเ้ป็น กลุ่ม 9 ไดแ้ก่ ไฮโดรคารบ์อน 
คีโตน แอลกอฮอล ์อลัดีไฮด ์เอสเทอร ์กรด อีเทอร ์ฟีนอล และไพแรน โดยสายพันธุ์แบลกจีนัว
และบราวนต์รุกีมีสารระเหยครบทัง้ 9 กลุ่ม ในขณะท่ีสายพนัธุค์าโดตา้ไม่มีสารระเหยกลุ่มไพแรน 
สารระเหยของผลมะเด่ือฝรั่งสายพันธุ์แบลกจีนัว มีปริมาณมากท่ีสุด (3,135 นาโนกรัมต่อกรมั
น า้หนกัแหง้) รองลงมา ไดแ้กส่ายพนัธุบ์ราวนต์รุกีและคาโดตา้ ตามล าดบั สารระเหยสว่นใหญ่ของ
ผลมะเด่ือฝรั่งเป็นสารระเหยในกลุ่มไฮโดรคารบ์อนและอัลดีไฮด ์ เม่ือ พิจารณาจากค่า odor 
activity value สารระเหยท่ีมีแนวโนม้เป็นสารใหก้ลิ่นส าคญัของผลมะเด่ือฝรั่งส่วนใหญ่ เป็นสาร
ระเหยในกลุ่มอัลดีไฮด ์โดยผลมะเด่ือฝรั่งทัง้ 3 พันธุ์มีปริมาณ (E)-2-hexenal มากท่ีสุด ซึ่งเป็น 
สารระเหยท่ีใหล้กัษณะกลิ่นเขียว (green) กลิ่นผลไม ้(fruity) และกลิ่นสด (fresh) 

ธีรพงศ ์(2562) การเพิ่มประสิทธิภาพเชิงความรอ้นของตูอ้บแหง้ โดยการปรบัมมุเอียงคลอ้ย
ตามแสงอาทิตย ์โดยการตากแหง้เป็นการน าพลงังานแสงอาทิตยม์าใชป้ระโยชนใ์นการใหค้วาม
รอ้นแก่การผลิตภณัฑโ์ดยการท าใหเ้กิดการระเหยน า้ภายผลิตภณัฑซ์ึ่งประสิทธิภาพเชิงความรอ้น
ของอุปกรณ์ในการตากแห้งขึน้อยู่กับการรับพลังงานแสงอาทิตย์เป็นหลัก จากการศึกษา
กระบวนการอบแหง้ดว้ยตูอ้บแหง้ พลงังานแสงอาทิตยแ์บบตัง้อยู่กบัท่ีโดยใชตู้ข้นาด กวา้ง 45 ซม. 
ความยาว 108 ซม. และสงู 38.5 ซม. และมีกระจกเอียงท ามุม 45° ใชก้ลว้ยน า้วา้ เป็นผลิตภณัฑ์
ในการทดสอบท าการติดตัง้เครื่องมือวดัอุณหภูมิและความชืน้สมัพันธ ์ภายในและนอกตูอ้บแหง้ 
ระยะเวลาในการตากแห้ง 8 ชั่วโมงต่อวัน ท าการทดลองตัง้แต่เวลา 9.00 - 17.00 น. จากการ
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ทดลองใชร้ะยะเวลารวม 24 ชั่วโมงตอ่การอบ 1 ครัง้ สามารถอบไดค้รัง้ละ 144 ลกู น า้หนกัเริ่มตน้
จากผลิตภณัฑต์วัอย่างเฉล่ียท่ี 46.93 g น า้หนกัสดุทา้ยเฉล่ีย 23.41 g ความชืน้มาตรฐานเปียกใน
ผลิตภัณฑ์ เริ่มต้น 79.18% ความชื ้นมาตรฐานเปียกสุดท้ายในผลิตภัณฑ์ลดเหลือ 29.3% 
อุณหภูมิเฉล่ียภายในตูมี้ค่าเท่ากับ 48.47°C จากขอ้มูลไดน้  ามาออกแบบวิธีการอบแหง้โดยใหตู้้
คลอ้ยตามแสงอาทิตย ์ดว้ยวิธีการใหแ้ผงรบัความรอ้นสามารถเคล่ือนท่ีคลอ้ยตามดวงอาทิตยด์ว้ย
กลไกการหมนุส่งก าลงัจากแม่แรงสะพานซึ่งขบัเคล่ือนจากมอเตอรไ์ฟฟ้ากระแสตรง การเคล่ือนท่ี
ของแผงรบั พลังงานแสงอาทิตยจ์ะปรบัให้คลอ้ยตามดวงอาทิตย ์ครัง้ละ 7.5° ชั่วโมง จากการ
ทดลองตูอ้บแหง้แบบคลอ้ยตามแสงอาทิตยใ์ชเ้วลารวม 20.5 ชั่วโมงน า้หนกัเริ่มตน้จากผลิตภณัฑ์
ตวัอย่างเฉล่ียท่ี 43.15 g น า้หนักสุดทา้ยเฉล่ีย 21.2 g ความชืน้มาตรฐานเปียกในผลิตภัณฑล์ด
เหลือ 24.8% อณุหภมูิเฉล่ียภายในตูมี้คา่เท่ากบั 52°C สามารถรน่ระยะเวลาในการอบกลว้ยน า้วา้
ได ้3.5 ชั่วโมง ตอ่การอบแหง้ 1 ครัง้ 

ศษุมา และสุริยา (2562) ไดท้  าการศึกษาพฤติกรรมการอบแหง้และการประเมินค่าสีของ
พริกท่ีอบแห้งภายในตู้อบแห้งแบบหลายชั้นด้วยเทคนิคการประมวลผลภาพ ในระหว่าง
กระบวนการอบแห้งและความสม ่าเสมอของสีพริกแห้งภายในตู้อบแห้งแบบหลายชั้น โดยให้
อากาศท่ีผ่านชุดอุ่นอากาศภายใตเ้ง่ือนไขการใหค้วามรอ้นแบบฟลกัซค์วามรอ้นคงท่ีเท่ากับ 800 
วตัตต์่อตารางเมตร ซึ่งจ่ายจากพัดลมดว้ยความเร็วในการไหลท่ีแตกต่างกันไดแ้ก่ 2.0 และ 4.0 
เมตรต่อวินาที นอกจากนีไ้ดศ้กึษาอิทธิพลของจ านวนการเปิดชดุหลอดไฟท่ี 1, 2, 3 และ 4 ชดุซึ่ง
ใช้เป็นอุปกรณ์ให้ความรอ้นเสริมและกระทบของต าแหน่งในการวางพริกพบว่ากรณีการเปิด
หลอดไฟใหค้วามรอ้นจ านวน 4 ชุดท่ีค่าความเร็วลมร้อนเท่ากับ 2.0 เมตรต่อวินาที ใหอ้ัตราการ
อบแห้งท่ีดีท่ีสุดโดยใชเ้วลาประมาณ 8 ชั่วโมง ในการลดปริมาณความชืน้ใหมี้ค่าต ่ากว่า 13% 
มาตรฐานเปียก ผลิตภัณฑพ์ริกแหง้มีค่าเฉล่ียของสีแดง สีเขียวและสีน า้เงินเท่ากับ 219, 96 และ 
65 ตามล าดบั และมีคา่สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากบั 13, 16 และ 14 ตามล าดบั 

มณี และคณะ  (2561) ไดศ้ึกษาการใชค้วามรอ้นระดบัครวัเรือนเพ่ือปรบัปรุงคณุภาพของ
มะขามหวาน โดยใชไ้อน า้รอ้นท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 50, 60,70 และ 80 นาที 
น าไปท าแหง้ดว้ยตูอ้บลมรอ้นท่ีอณุหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ชั่ วโมง พบว่าการใหค้วาม
รอ้นแก่มะขามหวานเพิ่มมากขึน้มีผลท าให้สีของมะขามหวานคล า้ขึน้และมีผลท าให้เนือ้ของ
มะขามหวานมีปรมิาณความชืน้สงูขึน้อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิต ิ(p 0.05) และจากการ 

ภูมิใจ และคณะ  (2560) ศึกษาผลของระดบัอณุหภูมิอบแหง้ตอ่การเปล่ียนแปลงความชืน้
ของแผ่นโฟมมะขามเปรีย้วระหวา่งการอบแหง้ดว้ยรงัสีอินฟราเรดไกล หาความสิน้เปลืองพลงังาน 
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จ าเพาะท่ีใชใ้นการอบแห้ง และหาสมบตัิทางกายภาพดา้นสีของแผ่นโฟมมะขามเปรีย้วต ่ากว่า 
139% w.b. จากผลการทดสอบพบว่า ระดบัอณุหภูมิอบแหง้มีผลตอ่การเปล่ียนแปลงความชืน้ของ
แผ่นโฟมมะขามเปรีย้วความสิน้เปลืองพลงังานจ าเพาะท่ีใชก้ารอบแหง้ และสีของแผ่นโฟมมะขาม
เปรีย้วอบแหง้ โดยแผ่นโฟมมะขามเปรีย้วอบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 60°C ใชเ้วลาอบแหง้นานท่ีสุด ส่วน
แผ่นโฟมมะขามเปรีย้วอบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 80°C ใชเ้วลาอบแหง้สั้นท่ีสุด แผ่นโฟมมะขามเปรีย้ว
อบแห้งท่ีอุณหภูมิต  ่ามีความสิน้เปลืองพลังงานจ าเพาะ ท่ีใช้ในการอบแห้งน้อยกว่าแผ่นโฟม
มะขามเปรีย้วอบแหง้ท่ีอณุหภูมิสงู และยงัพบว่า แผ่นโฟมมะขามเปรีย้วอบแหง้ท่ีอณุหภูมิต  ่ามีค่า
ความสวา่ง (คา่ L) แลว้คา่สีเหลือง (คา่ b) มากกว่า แตมี่คา่สีแดง (คา่ a) นอ้ยกวา่แผน่โฟมมะขาม
เปรีย้วอบแหง้ท่ีอณุหภมูิสงู 



บทที ่3 
วธีิการด าเนินการวจิยั 

 
3.1 สถานทีแ่ละระยะเวลาท าการวิจัย 

อาคารปฏิบตักิาร  คณะเทคโนโลยีการเกษตรและเทคโนโลยีอตุสาหกรรม  มหาวิทยาลยั
ราชภฏัเพชรบรูณ ์ ระหวา่งวนัท่ี  1 เมษายน 2563 - 30 พฤศจิกายน 2563   
 
3.2 แผนวิธีการวิจัย 

การพฒันาตน้แบบการเก็บถนอมและแปรรูปมะเดื่อฝรั่งแบบมีสว่นรว่มกบัเกษตรกรผู้
ปลกูมเดื่อฝรั่ง  จงัหวดัเพชรบรูณ ์ ใชก้ระบวนการวิจยัเชิงคณุภาพและเชิงปรมิาณ มีขัน้ตอนการ
วิจยั  3  ตอนดงันี ้

ตอนท่ี 1  การศกึษาศกัยภาพ  การผลิตมะเดื่อฝรั่งเพ่ือใหท้ราบสภาพท่ีเป็นอยู่จรงิ 
ตอนท่ี 2  การจดัการความรูใ้นการพฒันาศกัยภาพ  การผลิตมะเดื่อฝรั่ง เพื่อใหไ้ดอ้งค์

ความรูใ้นการผลิตมะเดื่อฝรั่ง 
ตอนท่ี 3  การทดลองปฏิบตัิการแปรรูปมะเดื่อฝรั่ง 

วิธีการด าเนินการวิจัย และสถานทีท่ าการทดลอง/เก็บข้อมูล 
ตอนท่ี 1  การศกึษาศกัยภาพ  การผลิตมะเดื่อฝรั่งเพ่ือใหท้ราบสภาพท่ีเป็นอยู่จรงิ 
 การศกึษาสถานภาพ  การปลกูมะเด่ือฝรั่งของเกษตรกร  โดยการประชมุเชิงปฏิบตักิารกับ
เกษตรกร เพ่ือศกึษาพืน้ท่ีปลกู สถานภาพ  ความพรอ้ม  การดแูลหลงัการเก็บเก่ียวและองคค์วามรู้
ส  าหรบัควบคมุและแสวงหาปัจจยัท่ีสง่ผลตอ่การผลิตมะเดื่อฝรั่ง 
ตอนท่ี 2  การจดัการความรูใ้นการพฒันาศกัยภาพ  การผลิตมะเดื่อฝรั่ง เพื่อใหไ้ดอ้งคค์วามรูใ้น

การผลิตมะเด่ือฝรั่ง 
การศึกษาแนวทางการพัฒนารูปแบบการพัฒนา โดยการสนทนากลุ่มเพ่ือศึกษาจุดแข็ง  

จุดอ่อน  โอกาส  อุปสรรค ในการปลูกมะเด่ือฝรั่งและแนวทางในการแก้ไขปัญหา  หาแนวทาง
พฒันาผลิตภณัฑก์ารแปรรูปผลิตทางการเกษตรในรูปแบบตา่ง ๆ เพ่ือน ามาประยกุตใ์ชก้บัการแปร
รูปมะเด่ือฝรั่ ง  โดยการสัมภาษณ์แบบเจาะลึกเกษตรกรท่ีเป็นภูมิปัญญาท้องถ่ินท่ีประสบ
ความส าเร็จ  ศึกษาจากเอกสารงานวิจัยท่ีเก่ียวข้อง  สรุปบทเรียนท่ีไดจ้ากการศึกษาและการ
สมัภาษณเ์กษตรกรท่ีประสบผลส าเรจ็ 
ตอนท่ี 3  การทดลองปฏิบตัิการแปรรูปมะเดื่อฝรั่ง  
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3.3 การด าเนินงาน 
1. เตรียมเนือ้มะเดื่อฝรั่งโดย ตดัขัว้ผลออก ลา้งน า้แบบไหลผา่นจนหมดยาง  
2. หั่นชิน้ ผา่ส่ี คดัเลือกสว่นท่ีเนา่เสียออก  
3. น ามะเด่ือฝรั่งไปป่ันละเอียด  
4. น าสว่นผสม มะเด่ือฝรั่ง น า้ตาลทราย และเกลือไทย ลงกระทะเทฟลอ่น เปิดไฟกลาง ใช้

อณุหภมูิในการกวน 160 องศาเซลเซียส กวนนาน 70 นาที  
5. ตกัลงแผน่รองอบ วนเป็นแผน่กลม อบในตูอ้บลมรอ้น ท่ีอณุหภมูิ 80 องศาเซลเซียส นาน 

12 ชั่วโมง 
6. ตดัแบง่มะเดื่อฝรั่งแผน่ออกเป็นชิน้ขนาด 3*3 เซนตเิมตร จากนัน้แบง่มะเดื่อฝรั่งแผ่น

ออกเป็น 3 กลุม่ ส  าหรบัแปรรูปเป็นมะเดื่อฝรั่งอบกรอบท่ีอณุหภมูิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3, 
6 และ 12 ชั่วโมง   
 
3.4 การเกบ็ข้อมูล 

วดัค่าสีของมะเด่ือฝรั่งแผ่น ดว้ยเครื่องวัดสี ย่ีหอ้ Hunter lab รุ่น MiniScan EZ 45/0 LAV 
วดัในระบบ CIE L*, a* และ b* ซึ่งคา่ L* คือ คา่ความสว่าง คา่ +a* คือ คา่สีแดง คา่ -a* คือ คา่สี
เขียว คา่ +b* คือ คา่สีเหลือง คา่ -b* คือ คา่สีน า้เงิน คา่ Chroma (Co) คือ คา่ความเขม้ของเฉดสี 
คา่ Hue (ho) คือ คา่มมุของสี และคา่ความแตกตา่งของสี (∆E) ท าการทดลอง 6 ซ า้ โดย Chroma 

(Co)=(a*2+b*2 )1/2 Hue =tan-1(b*/a*)  ∆E = (∆L*2 +∆a*2 +∆b*2 ) 1/2 เม่ือ  ∆L* = L*(หลงั

อบ) – L0 *, ∆a* = a*(หลงัอบ) - a0 * และ ∆b* = b*(หลงัอบ) - b0 * L0 *, a0 * และ b0 * คือคา่สี
ของมะเดื่อฝรั่งแผน่ก่อนอบแหง้ (นิพทัธา ชาตสิวุรรณ และวรพิสัย ์อารีกลุ, 2553) 
 
3.5 การรวบรวมข้อมูล 
 การรวบรวมขอ้มลูเชิงปรมิาณ 

3.6.1  การรวบรวมขอ้มลูเชิงคณุภาพ 
1.  การรวบรวมขอ้มลูจากเอกสารตา่ง ๆ 
2.  การสมัภาษณแ์บบเจาะลกึ 
3.  การสนทนากลุม่ 
4.  การจดัเวทีประชาคม 
5.  การประชมุปฏิบตักิาร 
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3.6.2  เครื่องมือท่ีใชใ้นการรวบรวมขอ้มลู 
 1.  แบบสมัภาษณ ์
 2.  แบบสงัเกต 
 3.  แบบสรุปผลการประชมุ 
 4.  แนวค าถามตา่ง ๆ  
 ในเครื่องมือประกอบดว้ยประเดน็ค าถามตามท่ีระบไุวใ้นวตัถปุระสงคเ์ป็นค าถามท่ีเปิด
โอกาสใหผู้ต้อบแสดงความคิดเห็น 
 
3.6 การวิเคราะหข้์อมูล   

การวิเคราะหข์อ้มูลเชิงคณุภาพ  โดยการจดัท าขอ้มูลใหเ้ขา้ระบบเขา้เรื่อง  (Categories)  
จ  าแนกชนิดของขอ้มลู การตีความ  การใหค้วามหมาย (Meaning)  การจดัหมวดหมู ่ อธิบายความ
และเรียบเรียง พฒันาวิเคราะห ์(Descriptive  Analysis) 

การวิเคราะหค์ณุภาพทางประสาทสมัผสัและการยอมรบัของผูบ้ริโภค โดยน ามะเด่ือฝรั่งอบ
กรอบทัง้สามระดบัอณุหภมูิในการอบมาทดสอบการยอมรบั โดยใชผู้ท้ดสอบซึ่งเป็นผูบ้รโิภคทั่วไป 
จ านวน 30 คน การทดสอบความชอบด้วย สเกล 9 ระดับ (9 Point Hedonic Scaling Test) 
ทดสอบในดา้นสี กลิ่น รสชาต ิความหนา ความกรอบ และการยอมรบัรวม และท าการวิเคราะหค์า่
ความแปรปรวนทางสถิตโิดยใชโ้ปรแกรมส าเรจ็รูป 



บทที ่ 4 
ผลการทดลอง 

 
การพฒันาตน้แบบการเก็บถนอมและแปรรูปมะเดื่อฝรั่งแบบมีสว่นรว่มกบัเกษตรกรผูป้ลกูม

เดื่อฝรั่ง  จงัหวดัเพชรบรูณ ์ ใชก้ระบวนการวิจยัเชิงคณุภาพและเชิงปรมิาณ มีขัน้ตอนการวิจยั  3 ตอน 
ดงันี ้

4.1  การศกึษาศกัยภาพ  การผลิตมะเด่ือฝรั่งเพ่ือใหท้ราบสภาพท่ีเป็นอยูจ่รงิ 
4.2  การจดัการความรูใ้นการพฒันาศกัยภาพ  การผลิตมะเดื่อฝรั่ง เพื่อใหไ้ดอ้งคค์วามรูใ้น

การผลิตมะเด่ือฝรั่ง 
4.3  การทดลองปฏิบตักิารแปรรูปมะเดื่อฝรั่ง 

 
4.1  การศึกษาศักยภาพ  การผลิตมะเดือ่ฝร่ังเพือ่ใหท้ราบสภาพทีเ่ป็นอยู่จริง 

การศกึษาบรบิทการท าสวนเด่ือฝรั่งของเกษตรกร โดยการประชมุเชิงปฏิบตักิารกบัเกษตรกรผู้
ปลกูมะเด่ือฝรั่ง  โดยไดบ้ริบทจาการประชมุพบว่าในเขต  อ าเภอเขาคอ้และอ าเภอเมือง  เกษตรกรมี
พืน้ท่ีส่วนใหญ่อยู่ตามเนินเขาและพืน้ท่ีเชิงเขา  เกษตรกรมีช่ือเสียงเป็นท่ีรูจ้กัในดา้นการปลกูผลไม ้ มี
ศกัยภาพและใหผ้ลิตไดดี้  เกษตรกรสว่นใหญ่ขาดเทคโนโลยีใหม ่ๆ และเงินลงทนุท่ีจะด าเนินการดแูล
และบ ารุงรกัษาไมผ้ล  จงึสง่ผลใหเ้กษตรกรตอ้งพฒันาตนเองและรวบรวมองคค์วามรูแ้ละหาวิธีในการ
จดัการเก็บถนอมและแปรรูปผลิตผลิตไมผ้ลของตนเองใหห้ลากหลายและเก็บรกัษาไวบ้ริโภคไดน้าน
และการเก็บถนอมควรใหท้  าไดง้่ายและใชต้น้ทนุต ่า  โดยรว่มกนัแกไ้ขปัญหาดงันี ้

1)  ปัญหาในการหาพนัธุม์ะเดื่อฝรั่ง   
2)  ปัญหาปัญหาในจดัการดแูลภายหลงัการปลกู   
3)  ปัญหาการเปล่ียนแปลงของสภาพแวดลอ้ม   
4)  ปัญหาการขาดเงินทนุในการดแูลโดยเฉพาะการซือ้ปุ๋ ยเคมีและสารเคมี 
5)  ปัญหาผลผลิตเนา่เสีย 
6)  ปัญหาดา้นการตลาดมีเพียงผลไมส้ดเพียงอยา่งเดียว 
7)  ปัญหาพอ่คา้คนกลางรบัซือ้กดราคา 
8)  ปัญหาการเก็บรกัษา 
9)  ปัญหาแรงงาน 
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4.2 การจัดการความรู้ในการพัฒนาศักยภาพ  การผลิตมะเดือ่ฝร่ัง เพือ่ใหไ้ด้องค์
ความรู้ในการผลิตมะเดือ่ฝร่ัง 

จาการวิเคราะหร์่วมกันถึงแนวทางในการพฒันามะเด่ือฝรั่งใหไ้ดผ้ลผลิตท่ีดีและมีคณุภาพนัน้ตอ้ง
ประกอบไปดว้ยองคป์ระกอบหลายดา้นซึ่งไดแ้ก่  การใชปุ้๋ ย  การป้องกันก าจดัโรคแมลง  การตลาดและ
การเก็บรักษามะเด่ือฝรั่งเหล่านีล้้วนเป็นองคป์ระกอบส าคัญ  ผลการวิเคราะหร์่วมกันกับสมาชิกลุ่ม
เกษตรกร  สรุปไดด้งันี ้ 

4.2.1  จดุแข็ง 
1)  มะเด่ือฝรั่งเป็นไมผ้ลชนิดใหม ่ มีช่ือเสียง เป็นท่ียอมรบั 
2)  มะเด่ือฝรั่งจ  าหนา่ยไดร้าคาดี 
3)  พืน้ท่ีปลกูมะเด่ือฝรั่งมีความเหมาะสม เป็นสภาพเนินเขา ฝนตกดี มีผลท าใหค้ณุภาพดี 
4)  อยูใ่กลต้วัเมืองเพชรบรูณ ์ การคมนาคมสะดวก  เสียคา่ขนสง่นอ้ย 
5)  อยูใ่กลแ้หลง่ท่องเท่ียว ท่ีจะซือ้เป็นของฝาก 
6)  เกษตรกรมีความสามคัคีใหค้วามรว่มมือในการประชมุ การรว่มกนัท ากิจกรรมตา่ง ๆ ดี 
7)  เกษตรกรมีความตระหนกัในการพฒันาคณุภาพและความรว่มมือ 
8)  เกษตรกรมีการเพาะปลกูพืชหลายชนิด  มีอาชีพเสรมิ ท าใหมี้ความมั่นคงทางรายได ้

4.2.2  จดุออ่น 
1) เกษตรกรส่วนใหญ่มีฐานะยากจน ไมมี่เงินลงทนุในการบ ารุงมะเด่ือฝรั่ง 
2)  เกษตรกรขาดความรูใ้นการผลผลิตมะเด่ือฝรั่ง 
3)  มะเด่ือฝรั่งมีศตัรูระบาดมากไดแ้ก่  เชือ้ราและแมลงรบกวน ท าใหผ้ลผลิตและคณุภาพต ่า 
4)  ตน้ทนุการผลิต ปุ๋ ย สารเคมี  น า้มนั  ราคาแพง 
5)  มะเด่ือฝรั่งมีอายมุาก ตน้สงูใหญ่ ท าใหก้ารดแูลรกัษาและการเก็บเก่ียวเกิดปัญหายุ่งยาก 
6)  แรงงานในการปลกู  ดแูล  และเก็บมะเด่ือฝรั่งหายากและคา่จา้งแรงงานสงู 

4.2.3  โอกาส 
1)  ผูส้ง่ออกตอ้งการซือ้มะเด่ือฝรั่งท่ีมีคณุภาพเป็นจ านวนมาก 
2)  ราคามะเด่ือฝรั่งท่ีสงู  มีความตอ้งการมาก 
3)  มีหน่วยงานใหก้ารสนบัสนุนช่วยเหลือในดา้นต่าง ๆ มากขึน้ เช่น มหาวิทยาลยัราชภัฏ

เพชรบรูณ ์ ส านกังานพานิชยจ์งัหวดัเพชรบรูณ ์ ธนาคารเพ่ือการเกษตรและสหกรณ ์
4)  ตลาดตา่งประเทศรูจ้กัและมีความตอ้งการมะเด่ือฝรั่งมาก 
5)  มะเด่ือฝรั่งสามารถพฒันาเป็นไมผ้ลท่ีไดร้บัการยอมรบัของผูบ้รโภคอีกชนิดหนึ่ง 



 17 

6)  มีการสรา้งโครงข่ายคมนาคมเช่ือมโยงตลาดกับประเทศต่าง ๆ ในอาเซียน เป็นโอกาสท่ี
จะสง่มะเด่ือฝรั่งไปจ าหน่าย 

4.2.4  อปุสรรค 
1)  ปัญหาสภาวะโลกรอ้นส่งผลตอ่การเพิ่มผลผลิตและการพฒันาคณุภาพ เช่น กรณีฝนตก

ในช่วงมะเด่ือฝรั่งก าลงัสุกจึงเกิดปัญหาเชือ้ราระบาด  ฝนแลง้ในช่วงมะเด่ือฝรั่งก าลงัออกดอก  ส่งผลให้
ดอกรว่งไมต่ิดลกู 

2)  ภาครฐัไมใ่หค้วามส าคญัในการช่วยเหลือเกษตรกรท่ีประสบปัญหาสภาวะโลกรอ้น ท าให้
เกษตรกรขาดมั่นใจตอ่การผลิตและราคา  

3)  เกษตรกรสนใจปลูกพืชพลงังานทดแทน เช่น ออ้ย  ขา้วโพด  มนัส าปะหลงั  ยางพารา  
เพราะไดร้าคาสงู  มีราคาปรกนัและสิ่งสนบัสนนุจากทัง้ภาครฐัและเอกชน 

4)  มีไมผ้ลหลายชนิดน าเขา้จากตา่งประเทศเขา้มาแยง่ส่วนแบง่การตลาด ท าใหร้าคาตกต ่า 
4.2.5  การวางแผนการพฒันามะเด่ือฝรั่ง 

สมาชิกลุ่มเกษตรกรไดป้ระชมุปฏิบตัิการเพ่ือร่วมกันวางแผนการพฒันาผลิตมเด่ือฝรั่ง โดย
ใชต้น้ทนุการผลิตต ่า  ดงันี ้

1)  หาวิธีการเพิ่มผลผลิตมะเด่ือฝรั่งพันธุ์  BTM6  และพันธุ์  Black Israel    โดยการใช้
สารอินทรียแ์ทนสารเคมีซึ่งมีราคาแพง  ไดแ้ก่  การใชปุ้๋ ยคอกจากมูลสัตวท่ี์มีในพืน้ท่ี  การท าน า้หมัก
ชีวภาพและฮอรโ์มนไขท่ี่มีการใชไ้ดผ้ลกบัพืชหลายชนิด  การใชปุ้๋ ยอินทรียค์ณุภาพสงู เป็นตน้ 

2)  การพฒันาคณุภาพมะเดื่อฝรั่ง โดยเนน้การใชปุ้๋ ยอินทรียต์่าง ๆ เช่น ปุ๋ ยคอก  ปุ๋ ยหมัก  
ปุ๋ ยพืชสด  น า้หมกัชีวภาพ  ใสป่นูขาวหรือปนูโคโลไมท ์และการตดัแตง่ก่ิง 

3)  การปอ้งกนัก าจดัแมลงศตัรูมะเด่ือฝรั่ง โดยวิธีผสมผสาน ท่ีเรียกวา่ “การบริหารแมลงโดย
ใชต้น้ทุนต ่า เน่ืองจากมีแมลงศตัรูมะเดื่อชนิดใหม่เกิดการระบาด  เช่น เพลีย้หอยยักษ์  หนอนเจาะก่ิง  
เพลีย้กระโดดเพสติด แมลงวนัทอง 

4)  วางแผนการตลาดจ าหน่ายโดยไมผ่า่นพ่อคา้คนกลาง หาชอ่งทางการจดัจ าหน่ายดงันี ้
1.  การรวบรวมมะเด่ือฝรั่ง จากสมาชิกไปจ าหน่ายแหล่งตลาดรวม โดยใหเ้จา้ของมะเด่ือ

คดัเกรดท่ีบา้นของตนเอง  บรรจุหีบห่อ หรือรวมกลุ่มรับตามบา้นของสมาชิกแต่ละรายมารวมกัน คิด
คา่ใชจ้า่ยในการขนส่งใหเ้จา้ของรถ โดยคิดเป็นคา่น า้มนัเชือ้เพลิง คา่น า้มนัเครื่อง และคา่สึกหรอในแต่ละ
เท่ียวท่ีไปสง่ตลาดเพ่ือจ าหน่าย 

2.  การรบัซือ้มะเด่ือฝรั่ง จากเกษตรกรรายอ่ืนๆ ท่ีไมไ่ดเ้ป็น สมาชิกลุม่ กลุม่ตกลงจะกูเ้งิน
จาก ธนาคารเพ่ือการเกษตรและสหกรณก์ารเกษตร   เป็นเงินลงทุนประมาณ 50,000 บาท เพ่ือเป็นทุน
หมุนเวียนจ่ายค่ามัดจ าท่อนพันธุ์มะเด่ือฝรั่ง เพราะหลังจากท่ีน าไปขายจะได้รับเงินสดทันที จึงไม่
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จ าเป็นตอ้งกู้เป็นจ านวนมาก  แต่หลังจากท่ีกลุ่มไดไ้ปประสานกับธนาคารเพ่ือการเกษตรและสหกรณ์
การเกษตร เพ่ือขอขอ้มูลประกอบการพิจารณาแลว้  ปรากฏว่ามีปัญหายุ่งยาก  กลุ่มจึงตดัสินใจไม่กู้เงิน 
แตใ่ชว้ิธีการลงหุน้เพิ่มคนละ 100 หุน้ เป็นเงิน 1,000 บาท  เพ่ือใชเ้ป็นค่าวางมดัจ าท่อนพนัธุม์ะเด่ือฝรั่ง 
เม่ือไดเ้งินจาการจ าหน่ายแลว้จึงน ามาคืนในภายหลงั  ท าใหก้ลุ่มไม่ตอ้งมีภาระในการจ่ายดอกเบีย้ สวน
วิธีการรวบรวมมะเด่ือฝรั่ง เพ่ือการจ าหน่าย  ใหส้มาชิกแต่ละคนช่วยกันหาตลาดและจองไวก้่อนโดยการ
วางเงินมดัจ าไวล้่วงหนา้  ราคาท่ีจะรบัซือ้ ค่าใชจ้่าย ค่าขนส่ง  มอบหมายใหป้ระธานกลุ่มไปศึกษา โดย
ทดลองน ามะเด่ือฝรั่ง ของตนเองและสมาชิกไปทดลองจ าหน่ายก่อน คาดว่าน่าจะสามารถน าผลผลิตไป
ขายไดดี้ตามแหลง่ซือ้—ขายผลไม ้ของฝาก 

3.  การจ าหนา่ยมะเด่ือฝรั่ง ในงานเทศกาล  ตลาดนดั แหลง่จดุชมวิว  สมาชิกกลุม่ไดจ้อง
พืน้ท่ีไวใ้หส้มาชิกท่ีตอ้งการ   น ามะเด่ือฝรั่ง ไปฝากขาย  โดยผลดัเปล่ียนหมนุเวียนกนัไปขาย  รายไดเ้ป็น
ของเจา้ของมีการหกัคา่ใชจ้่ายเป็นคา่เชา่พืน้ท่ีเทา่นัน้  เพราะเป็นการทดลองในปีแรก 

 ในชว่งก่อนปีใหม่ความตอ้งการของผูบ้ริโภคสงู  มีผลผลิตออกจ านวนนอ้ย  ราคามะเด่ือ
ฝรั่ง จงึสงูเพราะลกูคา้มีความตอ้งการสงู เพ่ือซือ้เป็นของฝากจงึใหส้มาชิกตา่งคนตา่งขาย หากใครมีค าสั่ง
ซือ้เขา้มามาก  ผลผลิตของตนเองไมเ่พียงพอใหส้อบถามสมาชิกเพ่ือเป็นการช่วยเหลือซึ่งกนัและกนั 
 
4.3 การทดลองปฏบิัตกิารแปรรูปมะเดือ่ฝร่ัง 

4.3.1  คา่สีของมะเดื่อฝรั่งแผน่ก่อนอบ 
คา่สีของมะเดื่อฝรั่งแผน่ก่อนอบกรอบในแตล่ะกรรมวิธีไม่มีความแตกตา่งกนัทางสถิติโดย

มีคา่สี L* อยูใ่นชว่ง 24.17-24.78 คา่สี a* อยูใ่นช่วง 7.32-9.60 คา่สี b* อยูใ่นชว่ง 6.18-9.92 และคา่
ความเขม้ของเฉดสี (Chroma) มีคา่อยูใ่นชว่ง 50.81-99.54 (ตารางท่ี 4.1) 
ตารางที ่4.1 คา่สีของมะเดื่อฝรั่งอบกรอบ (L* a* b*) ของแผน่มะเดื่อฝรั่งแหง้ก่อนท าการอบ 

สิ่งทดลอง 
คา่สี 

L a b Chroma 
70 ๐c 3 ชม. 24.28 8.20 9.86 90.43 
70 ๐c 6 ชม. 24.17 7.32 6.18 50.81 
70 ๐c 12 ชม. 24.78 9.60 9.92 99.54 
F-test ns ns ns ns 
หมายเหต ุ    ns : ไมมี่ความแตกตา่งกนัทางสถิติ 
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4.3.2  คา่สีของมะเดื่อฝรั่งแผน่หลงัอบ  
คา่สีของมะเดื่อฝรั่งแผน่หลงัอบกรอบคา่สีมีความแตกตา่งกนัทางสถิติอย่างมีนยัส าคญัยิ่ง

โดยการอบท่ีระยะเวลา 12 ชั่วโมงมีคา่สี L* มากกวา่การอบท่ีระยะเวลา 3 ชั่วโมง โดยมีคา่สี L* เทา่กบั 
28.19 และ 21.90 ตามล าดบั สว่นคา่สีในดา้นอ่ืนในแตล่ะกรรมวิธีไมมี่ความแตกตา่งกันทางสถิตโิดย
มี คา่สี a* อยู่ในชว่ง 6.93-9.79 คา่สี b* อยูใ่นชว่ง 6.83-11.62 และคา่ความเขม้ของเฉดสี (Chroma) 
มีคา่อยูใ่นชว่ง 49.42-121.54 (ตารางท่ี 4.2) 

 
ตารางที ่4.2 คา่สีของมะเดื่อฝรั่งอบกรอบ (L* a* b*) ของแผน่มะเดื่อฝรั่งแหง้ท่ีอบระยะเวลาท่ีตา่งกนั 

สิ่งทดลอง 
คา่สี 

L a b Chroma 
70 ๐c 3 ชม. 21.90 8.93 11.55 121.54 
70 ๐c 6 ชม. 25.55 6.93 6.83 49.42 
70 ๐c 12 ชม. 28.19 9.79 11.62 119.33 
F-test ** ns ns ns 
หมายเหต ุ ns : ไมมี่ความแตกตา่งกนัทางสถิติ 
  ** : แตกตา่งกนัทางสถิติอย่างมีนยัส าคญัยิ่ง ตวัอกัษรท่ีเหมือนกนัในคอลมันเ์ดียวกนัไมมี่
ความแตกตา่งกนัทางสถิติ 

4.3.3  คา่สว่นตา่งของคา่สี 
คา่สว่นตา่งสีของมะเดื่อฝรั่งแผน่หลงัอบกรอบคา่สีมีความแตกตา่งกนัทางสถิติอยา่งมี

นยัส าคญัยิ่งโดยการอบท่ีระยะเวลา 12 ชั่วโมงมีคา่สี ∆L* มากกวา่การอบท่ีระยะเวลา 3 ชั่วโมง โดยมี
คา่สี ∆L* เทา่กบั 3.40 และ -2.38 ตามล าดบั ส่วนคา่สีในดา้นอ่ืนในแตล่ะกรรมวิธีไมมี่ความแตกตา่ง

กนัทางสถิตโิดยมี คา่สี ∆a* อยู่ในชว่ง -0.39-0.73 คา่สี ∆b* อยูใ่นชว่ง 0.65-1.70 คา่ความเขม้ของ
เฉดสี (∆Chroma) มีคา่อยูใ่นชว่ง -1.38-31.11  และมีคา่ความแตกตา่งของสีอยูใ่นช่วง 10.06-22.58  
(ตารางท่ี 4.3) 
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ตารางที ่4.3 คา่สีของมะเดื่อฝรั่งอบกรอบ (L* a* b*) ของแผน่มะเดื่อฝรั่งแหง้ท่ีอบระยะเวลาท่ีตา่งกนั 

สิ่งทดลอง 
คา่สี 

∆L ∆a ∆b ∆Chroma ∆E 
70 ๐c 3 ชม. -2.38 0.73 1.68 31.11 22.58 
70 ๐c 6 ชม. 1.39 -0.39 0.65 -1.38 10.06 
70 ๐c 12 ชม. 3.40 0.19 1.70 19.80 12.87 
F-test ** ns ns ns ns 
หมายเหต ุ ns : ไมมี่ความแตกตา่งกนัทางสถิต ิ
     ** : แตกตา่งกนัทางสถิติอย่างมีนยัส าคญัยิ่ง ตวัอกัษรท่ีเหมือนกนัในคอลมันเ์ดียวกนัไม่มี
ความแตกตา่งกนัทางสถิต ิ



บทที ่5 
สรุปผล  และข้อเสนอแนะ 

 
การพฒันาตน้แบบการเก็บถนอมและแปรรูปมะเดื่อฝรั่งแบบมีสว่นรว่มกบัเกษตรกรผู้

ปลกูมเดื่อฝรั่ง  จงัหวดัเพชรบรูณ ์ ใชก้ระบวนการวิจยัเชิงคณุภาพและเชิงปรมิาณ มีขัน้ตอนการ
วิจยั  3  ตอนดงันี ้

ตอนท่ี 1  การศกึษาศกัยภาพ  การผลิตมะเดื่อฝรั่งเพ่ือใหท้ราบสภาพท่ีเป็นอยูจ่ริง 
ตอนท่ี 2  การจดัการความรูใ้นการพฒันาศกัยภาพ  การผลิตมะเดื่อฝรั่ง เพื่อใหไ้ดอ้งค์

ความรูใ้นการผลิตมะเดื่อฝรั่ง 
ตอนท่ี 3  การทดลองปฏิบตัิการแปรรูปมะเดื่อฝรั่ง 

 
5.1 สรุปผลการวิจัย 

คา่สีของมะเด่ือฝรั่งแผ่นก่อนอบกรอบในแตล่ะกรรมวิธีไม่มีความแตกตา่งกนัทางสถิติ ส่วน
ค่าสีของมะเด่ือฝรั่งแผ่นหลงัอบกรอบค่าสีมีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนยัส าคญัยิ่ง   โดย
การอบท่ีระยะเวลา 12 ชั่วโมงมีคา่สี L* มากกว่าการอบท่ีระยะเวลา 3 ชั่วโมง ส่วนคา่สีในดา้นอ่ืน
ในแต่ละกรรมวิธีไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ  ส่วนค่าส่วนต่างสีของมะเด่ือฝรั่ งแผ่นหลังอบ
กรอบคา่สีมีความแตกตา่งกนัทางสถิติอย่างมีนยัส าคญัยิ่ง  โดยการอบท่ีระยะเวลา 12 ชั่วโมงมีคา่

สี ∆L* มากกว่าการอบท่ีระยะเวลา 3 ชั่วโมง ส่วนค่าสีในดา้นอ่ืนในแต่ละกรรมวิธีไม่มีความ
แตกตา่งกนัทางสถิต ิ
 
5.2 ข้อเสนอแนะ 

5.2.1  เพ่ือพฒันา 
 1)  ควรมีการสง่เสรมิใหเ้กษตรกรดแูลเอาใจใส ่บ ารุงมะเดื่อฝรั่งท่ีปลกูอยา่งจรงิจงั  

เพ่ือใหไ้ดผ้ลผลิตและคณุภาพสงู 
 2)  ควรจดัอบรมใหค้วามรูแ้ก่เกษตรกรตามกลุ่มต่าง ๆ เพ่ือใหเ้กษตรกรผูป้ฏิบตัิ

จริงไดค้วามรูเ้พ่ือน าไปพัฒนาแปรรูปมะเด่ือฝรั่ง  ไปใช้จริง  เพ่ือพัฒนาอาชีพของเกษตรกร
เปา้หมายในการเพิ่รายไดใ้นครวัเรือน 
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 3)  หากมีการวิจัย ควรเป็นการวิจัยแบบมีส่วนร่วม เพ่ือใหเ้กษตรกรไดร้ับการ
ฝึกฝนในการวิจัยท าให้รูจ้ักการคิด วิเคราะห ์หาแนวทางแก้ไขปัญหาดว้ยตนเอง ดงันัน้หากมี
ปัญหาใด ๆ ก็สามารถแกไ้ขไดด้ว้ยตนเอง 

5.2.2  เพ่ือการวิจยั 
1)  ควรมีการศกึษาวิจยั  ในการเพิ่มทางเลือกเก็บถนอมมะเด่ือฝรั่งใหห้ลากหลาย 

สะดวก  และง่ายตอ่การปฏิบตัขิองเกษตรกร     
2)  ควรมีการศึกษาวิจยัการแปรรูปมะเด่ือฝรั่งใหห้ลากหลายและคงคณุค่าทาง

โภชนะใหส้งูสดุ 
3)  ควรมีการศึกษาสภาพแวดล้อมท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษามะเด่ือฝรั่ง 

เน่ืองจากสภาพแวดลอ้มในปัจจบุนัเปล่ียนแปลงไปมาก 
4)  ควรมีการศึกษาวิจัย หาเทคนิควิธีการท าให้มะเด่ือฝรั่งเก็บไว้บริโภคได้

คณุประโยชนส์งูสดุ 
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e-mail : vip119z@hotmail.com 

5. ประวตักิารศกึษา 
วท.ม. (พืชสวน) มหาวิทยาลยัแมโ่จ ้
วท.บ. (พืชศาสตร)์ มหาวิทยาลยัแมโ่จ ้
6. สาขาวิชาการท่ีมีความช านาญพิเศษ (แตกตา่งจากวฒุิการศกึษา) ระบสุาขาวิชาการ 
7. ประสบการณท่ี์เก่ียวขอ้งกบัการบรหิารงานวิจยัทัง้ภายในและภายนอกประเทศ โดย

ระบสุถานภาพในการท าการวิจยัวา่เป็นผูอ้  านวยการแผนงานวิจยั หวัหนา้
โครงการวิจยั หรือผูร้ว่มวิจยัในแตล่ะผลงานวิจยั  

7.1 ผูอ้  านวยการแผนงานวิจยั : ช่ือแผนงานวิจยั 
1 การผลิตและการใชป้ระโยชนป์ุ๋ ยมลูไสเ้ดือนคณุภาพสงูในการผลิตพืชอินทรียเ์พ่ือสรา้ง

ความเขม้แข็งและความสามารถในการแขง่ขนัใหก้ลุม่เกษตรกรผูผ้ลิตพืชอินทรียใ์น
จงัหวดัเพชรบรูณ ์

7.2 หวัหนา้โครงการวิจยั : ช่ือโครงการวิจยั  
7.3 งานวิจยัท่ีท าเสรจ็แลว้ : ช่ือผลงานวิจยั ปีท่ีพิมพ ์การเผยแพร ่และแหลง่ทนุ (อาจ

มากกวา่ 1 เรื่อง) 
  1 ศกึษาผลของวสัดปุลกูจากปุ๋ ยหมกัจากเปลือกฝักมะขามตอ่คณุภาพ 

   ของดนิพรอ้มปลกู 
7.4 งานวิจยัท่ีก าลงัท า  : ช่ือขอ้เสนอการวิจยั แหลง่ทนุ และสถานภาพในการท าวิจยัว่าได้

ท าการวิจยัลลุว่งแลว้ประมาณรอ้ยละเทา่ใด 
 1 ความหลากหลายและการใชป้ระโยชนข์องมนัพืน้เมืองสกลุ Dioscorea sp. 
 2การเปรียบเทียบวสัดรุองพืน้ท่ีใชใ้นการเลีย้งไสเ้ดือนท่ีแตกตา่งกนัตอ่คณุภาพมลู

ไสเ้ดือนในจงัหวดัเพชรบรูณ ์
2.  ผู้วิจัย 
1.  ช่ือ-นามสกลุ   นายประธาน  เรียงลาด 

    Mr.Prathan  Rienglard 
2.  หมายเลขบตัรประชาชน  
- 
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3.  ต  าแหนง่ปัจจบุนั   อาจารย ์
4.  ต  าแหนง่ทางวิชาการ   - 
5.  หนว่ยงานและสถานท่ีอยู่ท่ีตดิตอ่ไดส้ะดวก 

สาขาวิชาเกษตรศาสตร ์
คณะเทคโนโลยีการเกษตรและเทคโนโลยีอตุสาหกรรม 
มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบรูณ ์อ.เมือง จ. เพชรบรูณ ์67000 
โทรศพัท ์056 717 151, 093-2744682 
E-mail : s.riew@pcru.ac.th 

6. ประวตักิารศกึษา 
   ว.ท.ม.  เกษตรศาสตร ์ สาขาสตัวศาสตร ์
   มหาวิทยาลยัขอนแก่น 
   ว.ท.บ.  เกษตรศาสตร ์ สาขาสตัวศาสตร ์
   มหาวิทยาลยัขอนแก่น 
7. สาชาวิชาการท่ีมีความช านาญพิเศษ 
เกษตรศาสตร ์(สตัวศาสตร)์   
8.  ประสบการณท่ี์เก่ียวขอ้งกบัการบรหิารงานวิจยั 
ผลงานวิจยั 

2563  การพฒันานวตักรรมและเทคโนโลยี เพ่ือผลิตแปลงพืชอาหารสตัว์
ส  าหรบัโคเนือ้[แหลง่ทนุ : มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบรูณ]์ [ประเภททนุ : ผา่น
กองทนุสง่เสรมิวิทยาศาสตร ์วิจยัและนวตักรรม (สกสว.)]  

2563 (โครงการวิจยัยอ่ย) การปลกูมะเดื่อฝรั่งภายใตร้ะบบควบคมุ
ปัจจยัการผลิต [แหลง่ทนุ : มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบรูณ]์ [ประเภททนุ : ผา่น
กองทนุสง่เสรมิวิทยาศาสตร ์วิจยัและนวตักรรม (สกสว.)]  [ผูอ้  านวยการแผนฯ : ศิว
ดล แจม่จ ารสั   คณะเทคโนโลยีการเกษตรและเทคโนโลยีอตุสาหกรรม]  

2562 ผลของการใชล้ะอองขา้วโพดหมกัยเูรียในระดบัตา่งกนั ตอ่
สมรรถภาพโคเนือ้รุน่[แหลง่ทนุ : มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบรูณ]์ [ประเภททนุ : 
สนบัสนนุการขอผลงานทางวิชาการ]  

2561 อิทธิพลของพืชอาหารสตัวร์ว่มกบัอาหารขน้ เสรมิดว้ยละออง
ขา้วโพดท่ีมีตอ่สมรรถนะการเจรญิเตบิโตของโคบราหม์นัระยะรุน่  [แหลง่ทนุ : 



33 
 

 
 

มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบรูณ]์ [ประเภททนุ : เพ่ือแกปั้ญหาหรือสรา้งความ
เขม้แข็ง]  

2555 โครงการวิจยัย่อย) การพฒันานวตักรรมการเทียบสดัสว่นตน้ตอ่
ก่ิงเลีย้งท่ีเหมาะสมตอ่การเพิ่มผลผลิตและคณุภาพมะขามหวานแบบมีสว่นรว่ม
ของเครือขา่ยเกษตรกร จงัหวดัเพชรบรูณ ์ [แหลง่ทนุ : มหาวิทยาลยัราชภฏั
เพชรบรูณ]์ [ประเภททนุ : พิจารณาผา่น วช.]  [ผูอ้  านวยการแผนฯ : บญุรตัน ์
พิมพาภรณ]์  

2554 ผลของการใชเ้ปลือกมะขามหวานประกอบอาหารส าเรจ็รูปท่ีมี
ตอ่สมรรถภาพการเจรญิเตบิโตของโคเนือ้  [แหลง่ทนุ : มหาวิทยาลยัราชภฏั
เพชรบรูณ]์ [ประเภททนุ : ทั่วไป]  

2554 โครงการวิจยัย่อย) การพฒันารูปแบบการตดัแตง่ตน้มะขาม
หวานเพ่ือควบคมุความสงูและทรงพุม่แบบมีสว่นรว่มกบัเครือข่ายวิสาหกิจชมุชนผู้
ปลกูมะขามหวานจงัหวดัเพชรบรูณ ์ [แหลง่ทนุ : มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบรูณ]์ 
[ประเภททนุ : พิจารณาผา่น วช.]  [ผูอ้  านวยการแผนฯ : จินตนา สนามชยัสกลุ]  

2554 การใชรู้ปแบบการสอนท่ีหลากหลายท่ีสง่ผลตอ่พฤตกิรรมความ
สนใจและผลสมัฤทธ์ิในการเรียนของนกัศกึษา  [แหลง่ทนุ : มหาวิทยาลยัราชภฏั
เพชรบรูณ]์ [ประเภททนุ : การเรียนการสอน] 

2552 การศกึษาเปรียบเทียบการขนุโคเนือ้ดว้ยหญา้พืชอาหารสตัว ์3 
ชนิด  [แหลง่ทนุ : มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบรูณ]์ [ประเภททุน : ทั่วไป] 

2551 การเลีย้งโคเนือ้ภายใตร้ะบบการแทะเล็มหมนุเวียนในแปลง
หญา้ขนรว่มกบัการเสรมิดว้ยอาหารขน้อยา่งจ ากดั  [แหล่งทนุ : มหาวิทยาลยัราช
ภฏัเพชรบรูณ]์ [ประเภททนุ : ทั่วไป] 

บทความวิจยัท่ีไดร้บัการน าเสนอในการประชมุวิชาการระดบัชาต ิและนานาชาติ 
2563 อิทธิพลของพืชอาหารสตัวร์ว่มกบัอาหารขน้เสรมิดว้ยละออง

ขา้วโพดท่ีมีตอ่สมรรถนะการเจรญิเตบิโตของโคบราหม์นัระยะรุน่  ประธาน เรียง
ลาด1, ศกัดิศ์ิรชิยั  ศรีสวสัดิ2์  [แหลง่ตีพิมพ ์: การประชมุวิชาการระดบัชาต ิดา้น
วิทยาศาสตร ์เทคโนโลยี และนวตักรรม ครัง้ท่ี 2 ประจ าปี 2563 28 กมุภาพนัธ ์
2563 ณ คณะวิทยาศาสตร ์มหาวิทยาลยัราชภฏัเลย] 
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2561 ลกัษณะทางกายภาพและคณุคา่ทางโภชนะของอาหารสตัวห์มกั
ผสมฝุ่ นขา้วโพด 

ประธาน เรียงลาด1, ยศวรรธน ์ จนัทนา2  [แหลง่ตีพิมพ ์: การประชมุ
วิชาการระดบัชาต ิมหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบรูณ ์ครัง้ท่ี 5 "งานวิจยัเพ่ือพฒันา
ทอ้งถ่ิน" วนัท่ี 8-9 มีนาคม 2561 ณ อิมพีเรียล ภแูกว้ ฮิลล ์รีสอรท์ อ าเภอเขาคอ้ 
จงัหวดัเพชรบรูณ]์ 
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