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ขนุนเป็นไม้ผลท่ีคนไทยรู้จักและนิยมชมชอบกันมาแต่โบราณ ประโยชน์ของขนุนมีหลาย 
อย่าง ประโยชน์ท่ีได้โดยตรงคือการบริโภค ผลขนุนสามารถรับประทานได้ท้ังผลอ่อนและผลสุก 
คนไทยนิยมรับประทานขนุนกันมากเน่ืองจากขนุนเป็นผลไม้ท่ีมีรสชาติและสีของเน้ือท่ีถูกกับคน 
ไทยจ่ึงนิยมผลไม้ท่ีมีสีออกเหลืองทองหรือสีออกแดง และรสชาติหวานจัด (นฤชิต แววศรีผ่อง, 
2529) ความต้องการขนุนจึงมีมากพอสมควร นอกจากน้ันขนุนยังเป็นพืซท่ีปลูกง่าย ให้ผลผลิต 
เร็วและให้ผลลม่ําเสมอ สามารถเจริญได้ทุกภาคในประเทศไทย จึงมีเกษตรกรหันมาปลูกขนุน 
กันมาก (สุพจน์ ต้ังจตุพร, ม.ป.ป.) ในปีการเพาะปลูก 2538 ประเทศไทยมีพ้ืนท่ีปลูกขนุนหนัง 
ท้ังประเทศ 249,923ไร่ ผลผลิตรวมท้ังประเทศ 434,078ตัน (กรมลิงเสริมการเกษตร, ฝ่าย
ข้อมูลลิงเสริมการเกษตร, 2541) แม้ว่าในปัจจุบันขนุนยังเป็นผลไม้ท่ีมีตักยภาพการตลาดท่ีคื แต่ 
จากภาวะเศรษฐกิจปี 2540 ทำให้บุคคลนอกวงการหันมาทำสวนกันมากข้ึน และขนุนก็เป็นพืช 
ท่ีนิยมปลูกกันมากชนิดหน่ึง ประกอบกับภาวะการลักลอบนำเข้าขนุนจากประเทศมาเลเซีย จึงน่า 
เป็นห่วงว่าในอนาคตขนุนอาจล้นตลาดได้ (สุพจน์ ต้ังจตุพร, ม.ป.ป.) และเม่ือถึงฤดูกาลท่ีมีขนุน 
มากราคาจะถูก หากรับประทานสดไม่หันอาจเน่าเสีย ท้ังยังไม่มีตลาดต่างประเทศรองรับ การ 
แปรรูปในทางอุตสาหกรรมยังไม่แพร่หลายเท่าท่ีควร ทางออกท่ีดีทางหน่ึง คือ นำมาแปรรูปเป็น 
ผลิตภัณฑ์เพิ่มมูลค่า โดยเฉพาะขนุนพันธุท่ีไม่นิยมบริโภคสดหรือเน้ือน่ิมเละง่าย นำมาใช้เป็น 
สารให้กลิ่นรสเพ่ือใช้เป็นลิวนผสมในผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องด่ืม จึ่งในปัจจุบันได้มีการให้ 
ความสนใจและมีความต้องการสารให้กลิ่นรสจากธรรมชาติเพิ่มมากขึ้น (Ashurst, 1991) 
อันเน่ืองมาจากปัจจัยทางด้านสุขภาพและโภชนาการ

ตังน้ันในงานวิจัยน้ีจึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือคืกษๆกระบวนการแปรรูปน้ัาเช่ือมขนุนจากขนุน 
2 พันธุ ได้แก่ พันธุมาเลย์ และ จำปากรอบ โดยใช้เอนไซม์เพคติเนสทางการค้า (Pectinex® Ultra 
SP-L) ช่วยในการสกัด โดยหาสภาวะที่เหมาะสมในการทำปฏิกิริยาของเอนไซม์ จากนั้น 
เปรียบเทียบวิธีการทำให้เข้มข้นโดยวิธีระเหยน้ําภายใต้สุญญากาศและวิธีการแช่เยือกแข็ง เพ่ือให้ 
ได้น้ัาเช่ือมขนุนท่ีมีคุณภาพดี สามารถนำไปใช้เป็นสารให้กล่ินรสในผลิตภัณฑ์อาหาร และเพ่ือ 
เป็นแนวทางในการพัฒนาการแปรรูปไปลิระดับอุตสาหกรรมต่อไป
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