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ปีจจุบันการผลิตอาหารกระป้องหรืออาหารสำเร็จรุป นับวันจะทวีความสำคัญมากข้ึน 
ตามความต้องการและความจำเป็นของผู้บริโภค สำหรับประเทศไทยอุตสาหกรรมอาหาร
กระปีอง เป็นอุตสาหกรรมหนึ่งที่นำรายไต้เข้าสู่ประเทศ คิดเป็นมลค่านับหม่ืนล้านบาทต่อปี
เนื่องจากภาวะการแข่งขันในตลาดสูงฉะบันจึงมีความจำเป็นที่จะต้องเน้นการปรับปรุงคุณภาพ 
การพัฒนา เทคโนโลยี และการเนึ่มประสิทธิภาพการผลิต เพื่อให้ไต้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพไต้
มาตรฐานและเป็นท่ียอมรับ

การปนเปีอนของโลหะหนักในอาหารกระป้อง นับว่าเป็นปิญหาสำคัญปิญหาหน่ึงของ 
ท้ังผู้ผลิต ผู้บริโภค และผู้มีอำนาจหน้าที่เกี่ยวกับการคุ้มครองสุขอนามัยของผู้บริโภค ท้ังน่ึเน่ึอง 
จากโลหะปนเปีอนบางชนิดหากมีปริมาณมากเกินไปจะมีผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ เช่น ทำให ้
เกิด metallic taste กล่ิน รส และสีเปลี่ยนไป เป็นต้น และล้าหากโลหะปนเปีอนมีปริมาณมากเกิน 
ไปกีจะเกิดผลเสียต่อสุขภาพอนามัยของผู้บริโภคอีกด้วย ดังนั้นหน่วยงานต่างๆ ท้ังในระดับ
ประเทศ เช่น กระทรวงสาธารณสุข หน่วยงานระหว่างประเทศ เช่น โครงการมาตรฐานอาหาร 
FAO/WHO(Codex) ซ่ึงมีหน้าที่สำคัญที่จะให้การปกป้องคุ้มครองสุขภาพอนามัยของผู้บริโภค
ตลอดจนสถาบันมาตรฐานของประเทศ เช่น สำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมจึงไต้มี 
ข้อกำหนดเกี่ยวกับปริมาณสารปนเปีอนในผลิตภัณฑ์อาหาร โดยกำหนดปริมาณสุงสุดของโลหะ 
หนักบางชนิดที่ยอมให้มีไดในอาหารต่างๆ รวมท้ังอาหารกระป้อง ซึ่งมาในระยะหลังนี้ Codex 
และอีกหลายประเทศ ไต้มีข้อกำหนดในเร่ืองนี้เข้มงวดยิ่งขึ้น โดยให้ลดปริมาณสูงสุดของโลหะ 
ปนเปีอนบางชนิดในบางผลิตภัณฑ์ เช่น การลดปริมาณสูงสุดของดีบุกในนี้าผลไม้และนี้าผักทุก 
ชนิด ลงจาก 250 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ให้เหลือ 200 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม(สำนักงานมาตรฐาน 
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม และสำนักงานคณะกรรมการแห่งชาติว่าด้วยมาตรฐานอาหารระหว่าง
ประเทศ, 2532) และยังอยู่ในระหว่างการพิจารณาดำเนินการกับโลหะปนเปีอนในผลิตภัณฑ์อาหาร 
อื่นต่อไปอีก ในฐานะที่ประเทศไทยเป็นประเทศสมาชิกของ Codex ประกอบคับประเทศไทย
ไต้มีการผลิตอาหารกระปีองขายทังในประเทศ และส่งออกไปขายต่างประเทศคิดเป็นมลค่าสูง



แต่ประเทศไทยยังขาดข้อมูลเกียวกับปริมาณสารปนเปีอนในผลิตภัณฑ์อาหารกระปีองอยู่มาก 
ดังนันในอนาคตข้อกำหนดดังกล่าวอาจเป็นอุปสรรคต่อการส่งออก ซ่ึงจะเป็นผลเสียหายต่อเงน
ตราเป็นจำนวนมาก เนื่องจากผลไม้กระป้องที่ผลิตในประเทศใทยส่วนมากบรรจุในกระ!]องที่ทำ 
จากแผ่นเหล็กเคลือบดีบุกจึงมีโอกาสที่จะเกิดการละลายของดีบุกจากภาชนะบรรจุได้ รวมท้ัง
ประเทศคู่ค้าที่สำคัญของไทยอยู่ในแถบยุโรป และอเมริกา(กรมเศรษฐกิจการพาณชย์, 2535) ซ่ึง 
ต้องใช้เวลาในการขนส่งนาน ทำให้มีการละลายของดีบุกมากขึ้น เม่ือพิจารณาถึงป้จจัยท่ีมีผลต่อ 
การละลายของดีบุกพบว่าขึ้นคับป้จจัยร่วมต่างๆ หลายชนิด ได้แก่ ป้จจัยท่ีเก่ียวเน่ืองคับอาหาร 
ตัวแปรที่เกี่ยวช้องกับกระบวนการผลิตอาหารกระป้อง แผ่นเหล็กเคลือบดีบุกที่ใช้ทำกระป้อง
อุฌหภูมและระยะเวลาการเก็บ

สำหรับงานวิจัยผลขององค์ประกอบมะละกอกระป้องที่มี ต่อการละลายของดีบุกจาก
ภาชนะบรรจุจึงได้กำหนดขึ้น โดยมีวัตถุประสงค์ดังนี้

1. เพ่ือศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของมะละกอกระป้อง ได้แก่ รงควัตถุ carotenoid 
(โดยทำการศึกษา lycopene, p-carotene และ cryptoxanthin) ไนเตรต กรดแอสคอร์นิก ร้อย 
ละความเป็นกรด ความเป็นกรดต่าง และปริมาณของแข็งที่สามารถละลายนี้าได้ต่อการละลาย 
ของดีบุกจากภาชนะบรรจุ

2. เพื่อศึกษาการละลายของดีบุกจากภาชนะบรรจุในมะละกอกระป้อง
3. เพ่ือศึกษาผลความเข้มข้นของนำเชื่อม ต่อการละลายของดีบุกในมะละกอกระป้อง
4. เพ่ือศึกษาการขอมรับผลิตภัณฑ์มะละกอกระป้อง เม่ือเก็บผลิตภัณฑํใไว้เป็นเวลา 10

เดือน

ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับจากงานวิจัยนี คือ เพื่อเป็นแนวทางในการพัฒนาคุณภาพ 
และลดปริมาณดีบุกที่ละลายออกมาในมะละกอกระป้อง ซ่ึงจะเป็นผลดีต่อการส่งออกต่อไป
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