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   ดEวยสำนักงานปลัดกระทรวงการอุดมศึกษา วิทยาศาสตรH วิจัยและนวัตกรรม (สป.อว.) ดำเนินโครงการยกระดับ

เศรษฐกิจและสังคมรายตำบลแบบบูรณาการ (1 ตำบล 1 มหาวิทยาลัย) เพื่อยกระดับเศรษฐกิจและสังคมรายตำบลแบบ

บูรณาการ โดยมีมหาวิทยาลัยในพ้ืนท่ีเปQนหนRวยบูรณาการโครงการ และจEางนักศึกษา บัณฑิตจบใหมR และประชาชนท่ัวไปรRวม

พัฒนาพื้นท่ี ฟWXนฟูเศรษฐกิจและสังคมที่มีความครอบคลุมในประเด็นตRาง ๆ ตามป[ญหาและความตEองการของชุมชน โดยความ

รRวมมือของคณะวิทยาศาสตรHและเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลลEานนา ตาก กับตำบลรวมไทย

พัฒนา อำเภอพบพระ จังหวัดตาก เพื่อเกิดการพัฒนาและแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรที่มีในชุมชน โดยเนEนการนำผลผลิตท่ี

ปลูกหรือจำหนRายมากในพื้นท่ี ตำบลรวมไทยพัฒนา อำเภอพบพระ ซึ่งจากการสอบถามขEอมูลเบื้องตEนจากนายกองคHการ

บริหารสRวนตำบลรวมไทยพัฒนาพบวRา พืชที่ทางชุมชนอยากใหEมีการสRงเสริมเพื่อแปรรูปเปQนผลิตภัณฑHคือ อะโวคาโดE เพ่ือ

นำมาพัฒนาและแปรรูปใหEเปQนผลิตภัณฑHใหมR โดยนำนวัตกรรมและเทคโนโลยีเขEามาชRวยในการพัฒนาและวิจัยใหEเกิด

ผลิตภัณฑHสินคEาชนิดใหมRข้ึนจำหนRายในชุมชนและถRายทอดองคHความรูEในการพัฒนาผลิตภัณฑHท่ีไดEใหEกับประชาชนในพ้ืนท่ี 

ดังนั้น เพื่อใหEประชาชนในพื้นที่มีความเขEาใจในการพัฒนาแปรรูปผลผลิตและเขEาใจขั้นตอนในการดำเนินการ ซึ่งจะ

นำไปสูRความสะดวก รวดเร็ว และถูกตEองในเรื่องดังกลRาว ทางวิทยากร จึงไดEจัดทำคูRมือหลักสูตรการอบรม “การพัฒนาและ

แปรรูปผลผลิตทางการเกษตรจากอะโวคาโด” ข้ึน  

ทางวิทยากรหวังเปQนอยRางย่ิงวRาคูRมือฉบับน้ีจะเปQนสRวนหน่ึงท่ีทำใหEประชาชนหรือผูEท่ีสนใจ มีความเขEาใจท่ีถูกตEอง เปQน

แนวทางในการตRอยอดการแปรรูปผลผลิตและไดEแนวคิดในการนำวัตถุดิบที่มีอยูRในพื้นที่มาแปรรูปเปQนสินคEาเพื่อเพิ่มมูลคRา

ผลักดันเกษตรในชุมชน จนเกิดรายไดEในชุมชน ตRอไป 

“การพัฒนาและแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรจากอะโวคาโด” 
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  หลักสูตรการฝ,กอบรม 

“การพัฒนาและแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรจากอะโวคาโด” 

ตำบลร?วมไทยพัฒนา อำเภอพบพระ จังหวัดตาก 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลลGานนา ตาก 

 

1. วัตถุประสงคM 

1.1 เพ่ือเพ่ือใหIผูIเรียน มีความรูIความเขIาใจ ในในกระบวนการแปรรูปแปรรูปน้ำสลัดอะโวคาโดทนแทนไขมัน 100% 

1.2 เพ่ือใหIผูIเรียนฝRกทักษะในการแปรรูปผลิตภัณฑUน้ำสลัดอะโวคาโด 3 ชนิดประกอบดIวย น้ำสลัด  อะโวคาโด, น้ำ

สลัดอะโวคาโดวาซาบิ และน้ำสลัดงาญ่ีปุ\น 

2. ระยะเวลาฝPกอบรม 

ผูIเขIารับการฝRกอบรมจะตIองเขIาฝRกอบรมภาคทฤษฎี จำนวน 2 ช่ัวโมงและฝRกทักษะภาคปฏิบัติจำนวนไม̀นIอยกว̀า 6 

ช่ัวโมง รวมมีจำนวน 8 ช่ัวโมง โดยจะตIองเขIารับการฝRกอบรมอย̀างนIอยรIอยละ 80 ของระยะเวลาการฝRกอบรมท้ังหมด  

3. คุณสมบัติผูGเขGาฝPกอบรม 

3.1 ประชาชนท่ัวไปในพ้ืนท่ีตำบลรวมไทยพัฒนา อำเภอพบพระ จังหวัดตาก 

3.2 ประชาชนท่ัวไปท่ีสนใจในการนำอะโวคาโดมาแปรรูป 

3.3 มีความพรIอมและสามารถเขIารับการฝRกอบรมไดIตลอดหลักสูตร 

4. ใบประกาศนียบัตร 

วุฒิบัตรการฝRกอบรมระยะส้ัน “โครงการพัฒนาและแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรจากอะโวคาโด”ผูIรับการฝRกอบรม 

ท่ีผ̀านการประเมินผล และมีระยะเวลาการฝRกอบรมไม̀นIอยกว̀ารIอยละ 80 ของระยะเวลาการฝRกท้ังหมดจะไดIรับวุฒิบัตร  

5. หัวขGอการอบรม 

 

หัวขGอการอบรม 

เวลา (ช่ัวโมง) 

ทฤษฎี ปฏิบัติ 

1. ความรูIเบ้ืองตIนในการแปรรูปน้ำสลัดอะโวคาโด 3 ชนิด 2 - 

2. อบรมภาคปฏิบัติการแปรรูปน้ำสลัดอะโวคาโดทดแทนไขมัน 100% - 2 

3. อบรมภาคปฏิบัติการแปรรูปน้ำสลัดอะโวคาโดวาซาบิ - 2 

4. อบรมภาคปฏิบัติการแปรรูปน้ำสลัดอะโวคาโดงาญ่ีปุ\น  - 2 

การวัดและประเมินผล 2 6 

รวม 8 

 
 



 4  

 
 
 

 

การพัฒนาและแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรจากอะโวคาโด 

โครงการยกระดับเศรษฐกิจละสังคมรายตำบลแบบบูรณาการ 1 ตำบล 1 มหาวิทยาลัย 
 

6. เน้ือหาวิชา 

6.1 อบรมความรูGเบ้ืองตGนในการแปรรูปน้ำสลัดอะโวคาโด 3 ชนิด          2 ช่ัวโมง   

อธิบายหลักสูตรความรูIเบ้ืองตIนของหลักทฤษฎีและกระบวนการแปรรูปน้ำสลัดอะโวคาโด 3 ชนิดประกอบดIวย น้ำ

สลัดอะโวคาโด, น้ำสลัดอะโวคาโดวาซาบิ และน้ำสลัดอะโวคาโดงาญ่ีปุ\น ท่ีเนIนการนำอะโวคาโดมาทนแทนน้ำมันในผลิตภัณฑU

น้ำสลัด 

6.2 อบรมภาคปฏิบัติการแปรรูปน้ำสลัดอะโวคาโดทดแทนไขมัน 100%        2 ช่ัวโมง   

      อธิบายหลักสูตร ฝRกปฏิบัติการเตรียม การผลิต การบรรจุและตกแต̀งบรรจุผลิตภัณฑUน้ำสลัดอะโวคาโดสูตรออริจินอล

ทดแทนไขมัน 100% 

6.3 อบรมภาคปฏิบัติการแปรรูปน้ำสลัดอะโวคาโดวาซาบิ          2 ช่ัวโมง   

      อธิบายหลักสูต ฝRกปฏิบัติการเตรียม การผลิต การบรรจุและตกแต̀งผลิตภัณฑUน้ำสลัดอะโวคาโดวาซาบิ 

6.4 อบรมภาคปฏิบัติการแปรรูปน้ำสลัดงาญ่ีปุfน           2 ช่ัวโมง   

      อธิบายหลักสูตร ฝRกปฏิบัติการเตรียม การผลิต การบรรจุและตกแต̀งบรรจุผลิตภัณฑUน้ำสลัดอะโวคาโดงาญ่ีปุ\น 

7. วัดและประเมินผล                                        

 1.  แบบประเมินความพึงพอใจของผูIเขIาอบรม 

 2.  ผลงานผลิตภัณฑUท่ีผูIเขIาอบรมผลิตไดIหลักการฝRกอบรม 

 3.  ประเมินทักษะท่ีเกิดข้ึนในการปฏิบัติงานของผูIรับการฝRกอบรม 

8.  ผูGจัดทำหลักสูตร  

  1. ช่ือ รองศาสตราจารยU ดร.อัจฉรา ดลวิทยาคุณ หน̀วยงาน คณะวิทยาศาสตรUและเทคโนโลยีการเกษตร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลลIานนา ตาก 
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บทที่ 1 ความเป8นมา 
 
 อะโวคาโด (Avocado) หรือ “ลูกเนย” มีช่ือวิทยาศาสตรUว̀า Persea americana Mill. เปvนผลไมIท่ีมีเน้ือมันเปvนเนย 

โดยลักษณะของผลจะมีรูปร̀างคลIายสาล่ี หรือรูปไข̀จนถึงรูปกลม อะโวคาโดจัดเปvนผลไมIท่ีคุณค̀าทางโภชนาการสูง จัดอยู̀ใน

กลุ̀มของ ซูเปอรUฟูxด (Super Food) เน่ืองจากมีใยอาหาร วิตามิน และแร̀ธาตุหลายชนิด (ฐิโรจนU, 2562) โดยอะโวคาโด 100 

กรัม ใหIพลังงานรวม 160 Kcal มีโปรตีน 2 กรัม, คารUโบไฮเดรต 8.5 กรัม ไขมันท้ังหมด 14.7 กรัม ไขมันอ่ิมตัว 2.1 กรัม 

ไขมันไม̀อ่ิมตัว 1.8 - 11.6 กรัม และอุดมไปดIวยสารอาหาร มากกว̀า 20 ชนิด เช̀น วิตามินเครIอยละ 26, โฟเลตรIอยละ 20, 

วิตามินซีรIอยละ 17, โพแทสเซียมรIอยละ14, วิตามินบีหIารIอยละ 14, วิตามินบีหกรIอยละ 13, วิตามินอีรIอยละ 10 เปvนตIน 

(ชีวจิต, 2562) อะโวคาโดส̀วนใหญ̀นิยมบริโภคผลสดหรือบริโภคร̀วมกับไอศกรีม นมขIนหวาน หรือใส̀ในสลัด (ระพีพรรณ, 

2544) และนิยมนำมาแปรรูปเปvนน้ำมันเพ่ือใชIทำครีมบำรุงผิว (ป�ยวรรณ และคณะ, 2544; ชนนิกานตU และคณะ, 2560) 

ป�ญหาท่ีพบกับการผลิตอะโวคาโด คือ ป�ญหาดIานการตลาดภายในประเทศท่ีผูIบริโภคไม̀ยอมรับในดIานรสชาตและเน้ือสัมผัสท่ี

ไม̀คุIนเคย เน่ืองจากมีรสจืดคลIายเนยมีไขมันสูง จึงไม̀เปvนท่ีนิยมของผูIบริโภค แมIว̀าอะโวคาโดจะมีคุณค̀าทางอาหารสูง (จิตรา 

และคณะ, 2545) ทำใหIไม̀นิยมนำมาแปรรูปอาหาร ประกอบกับอะโวคาโดมีอายุการเก็บส้ันประมาณ 2-3 วัน (ชีวจิต, 2562) 

เม่ือสุกเกินหรือผลเร่ิมดำจะไม̀สามารถจำหน̀ายไดI จึงทำใหIมีผลอะโวคาโดสุกเหลือจากการจำหน̀ายเปvนจำนวนมาก 

ดังน้ันเพ่ือเปvนการลดตIนทุนการผลิต และสรIางมูลค̀าเพ่ิมใหIกับอะโวคาโดIท่ีสุกเกินของอะโวคาโดพันธุUพ้ืนเมือง ท่ีอำเภอ

พบพระ จังหวัดตากซ่ึงเปvนแหล̀งปลูกอะโวคาโดมากท่ีสุดในประเทศไทย (ไทยรัฐออนไลนU.  2563)  ทางทีมผูIถ̀ายทอด

เทคโนโลยีจึงมีแนวคิดท่ีจะนำอะโดคาโดมาแปรรูปเปvนผลิตภัณฑUน้ำสลัดประเภทต̀าง ๆ โดยนำอะโวคาโดมาใชIเปvนสาร

ทดแทนน้ำมันในผลิตภัณฑUน้ำสลัด 100 เปอรUเซ็นตU เน่ืองจากอะโวคาโดจัดเปvนพืชน้ำมัน มีปริมาณไขมันรIอยละ 27-35 

ประกอบดIวยกรดไขมันไม̀อ่ิมตัวรIอยละ 85-87 (จิตรา และคณะ, 2545) ชนิด Mono-unsaturated fatty acid) ซ่ึงเปvนกรด

ไขมันกรดไขมันชนิดดี (HDL-cholesterol) ช̀วยลดไขมันเลว (LDL-cholesterol) ในหลอดเลือดไดI ปxองกันการสะสมของ

ไขมันในเสIนเลือด ช̀วยลดโอกาสเส่ียงของโรคเสIนเลือดแตกในสมอง โรคหัวใจ และภาวะผนังหลอดเลือดแดงแข็ง ซ่ึงจะ

สามารถช̀วยลดภาวะการเกิดโรคกลุ̀มโรคไม̀ ติดต̀อเร้ือ รัง (non-communicable diseases; NCDs) เช̀น โรคอIวน 

โรคเบาหวาน โรคความดันโลหิตสูง โรคหัวใจ เปvนตIน ซ่ึงจะเปvนผลดีต̀อสุขภาพของผูIบริโภคและสรIางมูลค̀าใหIกับ

ผลิตภัณฑUอะโวคาโดเหลือท้ิง ตลอดจนเพ่ิมรายไดIใหIกับผูIปลูกอะโวคาโดในพ้ืนท่ีพบพระ จังหวัดตาก โดยนำตIนแบบองคU

ความรูIท่ีไดIจากการพัฒนาผลิตภัณฑUน้ำสลัดใหIเปvนอาหารสุขภาพ ไปถ̀ายทอดสู̀กลุ̀มเกตรกรในพ้ืนท่ีตำบลร̀วมไทยพัฒนา 

อำเภอพบพระ จังหวัดตาก เพ่ือใหIเกิดการสรIางรายไดIใหIกับกลุ̀ม  
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บทที่ 2 ทฤษฎีท่ีเก่ียวขGอง 

2.1 อะโวคาโด 

อะโวคาโด หรืออาจเขียนว̀าอาโวคาโดอะโวคาโด หรืออโวคาโดI (Avocado) คนไทยเรียกว̀า “ลูก เนย” อะโวคาโดมี

ช่ือวิทยาศาสตรUว̀า Persea americana Mill. เปvนผลไมIท่ีมีเน้ือมันเปvนเนย โดยลักษณะของผลจะมีรูปร̀างคลIายสาล่ี หรือรูป

ไข̀จนถึงรูปกลม อะโวคาโดเปvนตIนไมIพ้ืนเมืองของเม็กซิโกในรัฐปวยบลา จัดอยู̀ในวงศUเดียวกันกับกระวาน อบเชย เปvนผลไมIท่ี

ทรงคุณค̀าดIานโภชนาการชนิดหน่ึง อะโวคาโดเปvนพืชท่ีปลูกง̀าย ดูแลง̀าย โดยอะโวคาโดจะปลูกแซมในสวนผลไมIไดI ถIาพันธุUท่ี

ตIนเล็ก ทรงพุ̀มเล็กจะปลูกโดยใชI ระยะปลูก 6 เมตร พันธุUท่ีตIนใหญ̀จะใชIระยะปลูก 8 เมตร หลังปลูกจะมีการใหIปุ�ย 1 - 2 

เดือนคร้ัง อะโวคาโดเปvนพืชท่ีตIองการน้ำสม่ำเสมอ หลังปลูก 3 ป� อะโวคาโดก็ใหIผลผลิตเก็บเก่ียวไดI และจะใหIผลผลิตมากข้ึน

เมื̀ออายุ 5 - 6 ป� โดยผลผลิตตIนหน่ึงประมาณ 400 - 500 กิโลกรัม โดยจะใหIผลผลิตประปรายตลอดท้ังป� แต̀จะมีผลผลิตมาก

ในช̀วงเดือนพฤษภาคมถึงเดือนกันยายน เม่ือประมาณป�พ.ศ. 2526 อะโวคาโดถูกนำมาปลูกโดยโครงการหลวง โดยนำอะโวคา

โดมา ทดลองปลูกท่ีพ้ืนท่ีศูนยUพัฒนาโครงการหลวงทุ̀งเริง ปรากฏว̀าผลผลิตท่ีไดIมีคุณภาพดีจึงนำมาส̀งเสริมใหIเกษตรกรปลูก

เปvนพืชสรIางรายไดIในพ้ืนท่ีเขตภาคเหนือเปvนหลัก เน่ืองจากอะโวคาโดเติบโตไดIดีในพ้ืนท่ีภาคเหนือท่ีมีอากาศหนาวเย็น      

(ฐิติพรรณ, 2543) 

1) พันธุUป�เตอรUสัน เปvนเผ̀าเวสตUอินเดียน ลักษณะผลค̀อนขIางกลม มีขนาดเล็กถึงขนาดกลางน้ำหนัก 200 - 300 กรัม 

เน้ือผลสีเหลืองอมเขียว รสดีเมล็ดใหญ̀อยู̀ในช̀องเมล็ดแน̀น เปvนพันธุUเบา เก็บเก่ียวผลไดIในเดือนกรกฎาคม - สิงหาคม พันธุUน้ี

เปvนพันธุUท่ีนิยมท่ีสุด และมีคุณสมบัติท่ีดี  

2) พันธุUบูธ 7 เปvนลูกผสมระหว̀างเผ̀ากัวเตมาลัน และเวสตUอินเดียนผลลักษณะค̀อนขIางกลม ขนาดกลาง น้ำหนัก 

300 - 500 กรัม ผิวผลขรุขระเล็กนIอยสีเขียว เปลือกหนา เน้ือสีเหลืองอ̀อน รสดี เมล็ดขนาดกลาง มีไขมันรIอยละ 7 - 14 ช̀วง

เก็บเก่ียวผลประมาณเดือนกันยายน - ตุลาคม  

3) พันธุUบูธ 8 ลักษณะผลรูปไข̀ ขนาดเล็กถึงกลาง น้ำหนักประมาณ 270 - 400 กรัม ผิวผลขรุขระเล็กนIอย สีเขียว 

เปลือกหนา เน้ือสีครีมอ̀อน รสชาติพอใชI มีไขมันรIอยละ 6 - 12 เมล็ดมีขนาดกลางถึงใหญ̀อยู̀ในช̀องเมล็ดแน̀น ฤดูเก็บเก่ียว

ประมาณเดือนกันยายน – ตุลาคม 

4) พันธุUแฮสสU เปvนพันธุUการคIาอันดับ 1 ของโลก เปvนพันธุUเผ̀ากัวเตมาลัน ลักษณะผลรูปไข̀ ผิวผลขรุขระมาก ผิวสี

เขียว เม่ือสุกอาจเปvนสีเขียวเขIมหรือม̀วงเขIม ผลมีขนาดเล็ก น้ำหนัก 200 - 300 กรัมเน้ือผลสีเหลืองมีไขมันประมาณรIอยละ 

20 เมล็ดมีขนาดเล็กถึงขนาดกลาง เก็บเก่ียวผลไดIในเดือนพฤศจิกายน แต̀พันธุUแฮสสUมีป�ญหาในการปลูก เพราะหากความสูง

จากระดับน้ำทะเลไม̀เพียงพอจะทำใหIผลผลิตท่ีเก็บเก่ียวไม̀ค̀อยดี  
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5) พันธุUบัคคาเนียรU (Buccaneer) เปvนลูกผสมของเผ̀ากัวเตมาลา และเวสตUอินเดีย ลักษณะค̀อนขIางกลมรี ขนาด

กลาง น้ำหนักประมาณ 300 - 500 กรัม ผิวผลขรุขระสีเขียว เปลือกหนา เน้ือสีเหลืองอ̀อน รสดี เมล็ดขนาดกลางมีไขมัน

ประมาณรIอยละ 7 – 14 

 

 

ภาพท่ี 1 อะโวคาโดสายพันธุUป�เตอรUสัน 

ท่ีมา : ฐิติพรรณ, 2543 

 

 

ภาพท่ี 2 อะโวคาโดสายพันธุUบูท 7 

ท่ีมา : ฐิติพรรณ, 2543 
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ภาพท่ี 2 อะโวคาโดสายพันธุUบูท 8 

ท่ีมา : ฐิติพรรณ, 2543 

 
ภาพท่ี 3 อะโวคาโดสายพันธุUแฮสสU 

ท่ีมา : ฐิติพรรณ, 2543 

 

 

ภาพท่ี 4 อะโวคาโดสายพันธุUบัคคาเนียรU 

ท่ีมา : ฐิติพรรณ, 2543 
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2.1.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตรM 

       อะโวคาโดเปvนไมIผลยืนตIนท่ีมีใบสีเขียวตลอดป� ตIนโตเต็มท่ีสูงประมาณ 9.1 - 19.8 เมตร (Crane et al., 

1998) ถIาปลูกในดินดีหนIาดินลึกอาจสูงไดIถึง 20 เมตร เปvนไมIเน้ืออ̀อน ก่ิงเปราะ ทรงตIนแตกต̀างกันมาก มีท้ังทรงตIนตรง    

ลำตIนอวบใหญ̀ เปลือกลำตIนขรุขระสีน้ำตาลอ̀อน มีร̀องตามยาวของก่ิง (ฉลองชัย, 2534) ทรงพุ̀มมีขนาดต้ังแต̀เปvนพุ̀มเต้ีย

จนถึงขนาดใหญ̀ (วิจิตร, 2533) ใบเปvนแบบใบเด๋ียวสีเขียวเขIมเปvนมันเรียงสลับบนก่ิงกIานใบส้ัน รูปใบยาวปลายใบเรียวแหลม

ถึงแหลมปxาน ใบดIานล̀างสีจางกว̀าใบดIานบน ใบมีขนาดยาวประมาณ 8 - 40 เซนติเมตร และกวIางประมาณ 5 - 18 

เซนติเมตรกIานใบยาว 3 - 8 เซนติเมตร ใบจะเรียงอยู̀หนาแน̀น ท่ีส̀วนปลาย ของก่ิงฝอย (ฉลองชัย, 2534; Crane et al, 

1998) ดอกอะโวคาโดเปvนดอกสมบูรณUเพศ ออกเปvนช̀อแบบแพนิเคิล (Gaillard and Godefroy, 1995) ตรงปลายก่ิง มีดอก

เปvนจำนวนมาก แต̀ละดอกมีขนาดเล็ก สีเขียวอมเหลืองกIานชูดอกส้ันดอกประกอบดIวยกลีบดอก 3 กลีบ และกลีบเล้ียง 3 

กลีบ อับเกสรตัวผูI 9 อัน แบ̀งเปvน 2 วง วงนอก 6 วงใน 3 มีรังไข̀ท่ีมีไข̀ 1 ฟอง และต̀อมน้ำหวานสีสIมท่ีฐานรังไข̀ (ฉลองชัย, 

2534) การบาน และหุบ ของดอกแบ̀งเปvน 2 แบบ คือแบบ ก. ดอกจะบานคร้ังแรกในตอนเชIาเกสรตัวเมียพรIอมท่ีจะรับการ

ผสม แต̀ละอองเกสรตัวผูIยังไม̀แตก ดอกจะหุบในตอนเย็น และดอกจะบานอีกคร้ังหน่ึงในตอนบ̀ายของวันรุ̀งข้ึนอับละอองเกสร

จะแตกใหIเรณูปลิวไปผสมไดI ส̀วนแบบ ข. ดอกจะบานคร้ังแรกในตอนบ̀ายเกสรตัวเมียพรIอมท่ีจะรับการผสมแต̀ละอองเกสร

ตัวผูIยังไม̀แตกจนกว̀าดอกจะบานใหม̀อีกคร้ังหน่ึงในตอนเชIาวันรุ̀งข้ึน (Cobley, 1976) โดยในประเทศไทยพบว̀าอะโวคาโดจะ

แทงช̀อดอกต้ังแต̀เดือนตุลาคมถึงเดือนกุมภาพันธุU พวกท่ีแทงช̀อดอกเร็ว ไดIแก̀ พันธุUรูุเฮิลรUโพลล็อกคาโน ดอกจะบานในเดือน

พฤศจิกายนถึงเดือนธันวาคม พวกท่ีแทงช̀อดอกเร็วปานกลางจะมีดอกบานปลายเดือนธันวาคมถึงกลางเดือนมกราคม พวกท่ี

แทงช̀อดอกชIาจะบานในช̀วงเดือนมกราคมถึงปลายเดือนกุมภาพันธุU เช̀น ลินดา, บูธ 7 และบูธ 8 

ผลของอะโวคาโดเปvนแบบผลเด่ียว มีรูปผลต̀าง ๆ กัน เช̀น รูปร̀างแบบผลฝร่ัง, ผลรูปไข̀,  ผลกลมหรือยาวคลIาย

กับมะเขือยาว แต̀ส̀วนใหญ̀จะมีรูปร̀างเปvนรูปไข̀หรือทรงกลม ผิวของผลอาจจะเรียบเปvนมันหรือขรุขระ เปลือกหนา และ

เหนียว บางพันธุUเปราะ (ฉลองชัย, 2534) สีผิวของผลมีต้ังแต̀สีเขียวปนเหลือง เขียวแก̀จนถึงสีม̀วงคล้ำ (วิจิตร, 2533) ขนาด

ผลยาวแตกต̀างกันต้ังแต̀ 7 - 20 เซนติเมตร มีน้ำหนักผลต้ังแต̀ 50 - 1,050 กรัม (Gaillard and Godefroy, 1995) เน้ือผล

จะมีสีเหลืองอ̀อนถึงเหลืองเขIม เมล็ดในหน่ึงผลอะโวคาโดมีเพียง 1 เมล็ด เมล็ดขนาดใหญ̀ รูปร̀างคลIายลูกข̀างหรือกลมแปxน

หรือแหลม มีเปลือกหุIมเมล็ด 2 ช้ัน เมล็ดมีใบเล้ียง 1 คู̀ขนาดใหญ̀หนาสีขาวครีม ผิวของใบเล้ียงอาจเรียบหรือขรุขระ 

(Cobley, 1976) ประโยชนUของอะโวคาโด มีดังน้ี 

 
 



 10  

 
 
 

 

การพัฒนาและแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรจากอะโวคาโด 

โครงการยกระดับเศรษฐกิจละสังคมรายตำบลแบบบูรณาการ 1 ตำบล 1 มหาวิทยาลัย 
 

1) อะโวคาโด มีสารต̀อตIานอนุมูลอิสระ ซ่ึงเปvนตัวช̀วยปกปxองเซลลUต̀าง ๆ ภายในร̀างกายไม̀ใหIถูกทำลาย 

2) ผลไมIท่ีสามารถช̀วยลดร้ิวรอยแห̀งวัยไดIดีกว̀าผลไมIชนิดอ่ืน ๆ จึงช̀วยคงความอ̀อนเยาวUไดIเปvนอย̀างดี ช̀วยบำรุง

และรักษาสายตาไดI 

3) ลดระดับไขมันชนิดเลว (LDL) ลงไดIจึงมีผลต̀อการลดน้ำหนักไดI เปvนแหล̀งของกรดไขมันชนิดดี (HDL) ซ่ึงมี

ประโยชนUต̀อร̀างกายอย̀างมาก เพราะมีคุณสมบัติในการ̀ช̀วยลดไขมันเลวในหลอดเลือดไดI จึงช̀วย ปxองกันการสะสมของไขมัน

ในเสIนเลือด ช̀วยลดโอกาสเส่ียงของโรคเสIนเลือดหัวใจตีบ และโรคหัวใจวาย  

4) ในผลอะโวคาโดมีวิตามินซีซ่ึงช̀วยปxองกันหวัดไดIสรรพคุณช̀วยปxองกันการเกิดโรคเลือดออกตามไรฟ�น ช̀วย 

ปxองกันการเกิดโรคปากนกกระจอกเทศ ลดความถ่ีของการเกิดโรคเห็นบชา 

5) อะโวคาโดมีโปรตีนสูงกว̀าผลไมIชนิดอ่ืน เปvนโปรตีนท่ีย̀อยง̀าย มีเสIนใยอาหารสูงจึงช̀วยในการขับถ̀ายไดIเปvน 

อย̀างดี 

6) อะโวคาโด มีโฟเลตสูงซ่ึงเปvนแร̀ธาตุท่ีมีความสำคัญสำหรับหญิงต้ังครรภU เพราะจำเปvนสำหรับทารกในครรภU  

7) น้ำมันอะโวคาโด เปvนน้ำมันท่ีดูดซึมเขIาสู̀ผิวหนังไดIดีท่ีสุด เม่ือเปรียบเทียบกับน้ำมันอ่ืน ๆ เช̀น น้ำมันถ่ัวเหลือง 

น้ำมันขIาวโพด อัลมอนดU หรือน้ำมันมะกอก เปvนตIน 

8) อะโวคาโดสามารถนำมาสกัดน้ำมันทำเปvนเคร่ืองสำอางไดI ผลอะโวคาโดสดสามารถใชIบำรุงผิวพรรณและเสIน

ผมไดI โดยเฉพาะอย̀างย่ิงผูIท่ีมีผิวแหIง ซ่ึงจะช̀วยทำใหIมีผิวพรรณท่ีชุ̀มช้ืนเปล̀งปลังมีชีวิตชีวาไดI ป�จจุบันเทคนิควิธีในการสกัด

น้ำมันจากอะโวคาโดมีหลาย เทคนิควิธีแต̀ละเทคนิคมีประสิทธิภาพและใหIปริมาณน้ำมันสะกดแต̀กต̀างกัน 

 

2.1.1.1 อะโวคาโดโดยท่ัวไปแบ?งออกไดGเปhน 3 เผ?า ดังน้ี 

              1. เผ̀ากัวเตมาลา ชอบอากาศค̀อนขIางเย็นทนต̀อความหนาวเย็นปานกลาง ทนความเค็มปานกลาง ใบไม̀

มีกล่ินแอนนีส ใบดIานล̀างไม̀มีใย ใบขนาดใหญ̀สีเขียวเขIม ใบอ̀อนสีน้ำตาลแดงผลสีเขียวเขIม ข้ัวผลขรุขระ เปลือกผลหนา 

1/16 ถึง 1/4 น้ิว เน้ือหนา (ฉลองชัย, 2534) ผลมีขนาดใหญ̀ น้ำหนักผลมากกว̀า 600 กรัม ผิวผลขรุขระ เมล็ดมีขนาดเล็ก   

ผิวเมล็ดเรียบ เมล็ดจะอยู̀ในช̀อแน̀น และมีไขมันประมาณรIอยละ 8 - 15 ในแต̀ละผล ระยะเวลาต้ังแต̀ดอกบานจนถึงผลแก̀    

9 - 12 เดือน (Saurindra, 2000) ไดIแก̀ Linda, Hass, Nabal, Reed, Taylor เปvนตIน  
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              2. เผ̀าแม็กซิกัน เปvนเผ̀าท่ีมีความทนทานต̀ออากาศเย็นท่ีสุด ไม̀ชอบดินเกลือหรือดินเคมี ตIนใหญ̀สูงใบ    

มีกล่ินแอนนีส ใบเล็กสีเขียวดIานล̀างของใบมีใย ผลขนาดเล็กน้ำหนักไม̀เกิน 250 กรัม ผิวผลสีมวงเม่ือแก̀หรือสุก เปลือกผล

บางไม̀เกิน 1/32 น้ิว ผิวผลเรียบ เมล็ดขนาดใหญ̀ เปลือกหุIมเมล็ดหรือติดกับผิว ใบเล้ียงมีลักษณะเรียบ (ฉลองชัย, 2534) 

เมล็ดอยู̀ในโพรงเมล็ดอย̀างหลวม ๆ เน้ือมีไขมันสูงท่ีสุดมากกว̀ารIอยละ 30 อายุต้ังแต̀ดอกบานถึงผลแก̀ใชIเวลา 6 - 8 เดือน 

(Saurindra, 2000) ไดIแก̀ Topa Topa, Duke, Mexicola เปvนตIน  

 

ภาพท่ี 6 อะโวคาโด เผ̀าแม็กซิกัน 

3. เผ̀าเวสอินเดียน ชอบอากาศรIอนไม̀ทนทานอากาศหนาวเย็นมาก ทนทานดินเกลือหรือดินเคมี ใบไม̀มี

กล่ินแอนนีส ใบขนาดใหญ̀ ใบแก̀สีเขียวอ̀อน ยอดอ̀อนสีเขียวอ̀อน หรือน้ำตาลอ̀อน ผลรูปร̀างต̀างกัน ผิวผลสีเขียวอมเหลือง 

น้ำหนักผล 250 - 1,050 กรัม เปลือกผลบาง 2/32 น้ิว (ฉลองชัย, 2534) ผิวผลเรียบเปvนมัน เมล็ดใหญ̀อยู̀ในโพรงเมล็ดอย̀าง

หลวม ๆ เปลือกหุIมเมล็ดหนา เน้ือมีไขมันต่ำรIอยละ 3 - 10 และมีรสหวานเล็กนIอย อายุต้ังแต̀ดอกบานถึงผลแก̀ใชIเวลา       

9 เดือน (Saurindra, 2000) ไดIแก̀ Peterson, Pollock, Waldin เปvนตIน (Gaillard and Godefroy, 1995) 

2.1.2 การออกดอกและการติดผล 

อะโวคาโดเปvนไมIผลท่ีสามารถออกดอกติดผลไดIสม่ำเสมอทุกป� แต̀หากไม̀ไดIมีการดูแลรักษา และอยู̀ใสภาพ

แวดลIอมท่ีไม̀เหมาะสม โอกาสในการออกดอกติดผลก็จะนIอยลง โดยป�จจัยท่ีมีความจำเปvนต̀อการออกดอกและติดผลของ อะ

โวคาโด มีดังน้ี 

1) อายุและขนาดของตIน อะโวคาโดเร่ิมออกดอกเม่ืออายุไดI 3 ป�สำหรับตIนท่ีไดIจากการเสียบยอด แต̀ตIนจะยังมี

ขนาดเล็กผลผลิตท่ีไดIยังนIอยเม่ือตIนอะโวคาโดในป�ท่ี 6 - 7 ถือว̀าเปvนช̀วงท่ีตIนมีความสมบูรณUมากท่ีสุด ซ่ึงจะใหIผลผลิตไดI 

700 - 1,000 ผลต̀อตIน แต̀ถIาเปvนตIนท่ีไดIจากการเพาะเมล็ดตIองใชIเวลาอย̀างนIอย 6 - 7 ป�ถึงจะใหIผลผลิต (ฉลองชัย, 2534) 
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2) อุณหภูมิท่ีเหมาะสม อะโวคาโดตIองการอุณหภูมิต่ำเพ่ือชักนำใหIออกดอก ท้ังน้ีถIาไดIรับอุณหภูมิต่ำและ

ระยะเวลายาวนานจะออกดอกมากข้ึน โดยอุณหภูมิต่ำสุดไม̀ควรต่ำกว̀าประมาณ 7 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิไม̀ควรสูงเกิน

กว̀า 19 - 20 องศาเซลเซียส จนกระท่ังออกดอกซ่ึงอุณหภูมิท่ีสูงกว̀า 36 องศาเซลเซียส จะทำใหIดอกเห่ียวรวมท้ังอับเรณูแหIง

ทำใหIไม̀เกิดการปฏิสนธิจึงไม̀ติดผลถึงแมIจะมีการปฏิสนธิไดIสมบูรณUเปvนผล แต̀ผลท่ีไดIก็จะร̀วง และไม̀พัฒนาต̀อไป และถIา

อุณหภูมิในช̀วงการเจริญเติบโตของผลสูงเกินกว̀า 45 องศาเซลเซียส จะทำใหIผลแตกอย̀างรวดเร็ว  

3) น้ำ อะโวคาโดโดยท่ัวไปตIองการปริมาณน้ำประมาณ 1,200 - 1,600 มิลลิลิตร ในแต̀ละป�โดยมีความตIองการ

น้ำแตกต̀างกันไปในแต̀ละช̀วงของการเจริญเติบโต ซ่ึงในช̀วงก̀อนออกดอกจะงดการใหIน้ำ แต̀ในช̀วงท่ีดอกกำลังพัฒนาจะใหI

น้ำต̀อไปเร่ือย ๆ จนกระท่ังติดผล และใหIน้ำต̀อไปจนกระท่ังผลสมบูรณUเต็มท่ีจนถึงระยะเก็บเก่ียว  

4) ความช้ืน อะโวคาโดตIองการความช้ืนสัมพัทธUประมาณรIอยละ 70 - 80 ในช̀วงของการออกดอก และติดผลโดย

ความช้ืนในระดบน้ีจะทำใหIการเจริญเติบโตของผลดีมาก แต̀ถIาความช้ืนสูงมากกว̀าระดับน้ีแลIวจะส̀งผลใหIโรค และแมลงเขIา

ทำลายไดIง̀าย เช̀น โรคแอนแทรคโนส (Gaillard and Godefroy, 1995) 

5) ธาตุอาหาร ตIนอะโวคาโดท่ีมีปริมาณธาตุอาหารสะสมในระดับท่ีเหมาะสม จะสามารถออกดอก และติดผลไดIดี 

ซ่ึงธาตุอาหารท่ีสำคัญ คือ ไนโตรเจน ฟอสฟอรัส โพแทสเซียม และแมกนีเซียม โดยปริมาณธาตุอาหารท่ีเพียงพอกับอะโวคา

โดท่ีไดIจากการวิเคราะหUในใบ พบว̀าธาตุไนโตรเจนท่ีเพียงพออยู̀ท่ีระดับรIอยละ 2.4 - 2.8 ธาตุฟอสฟอรัสท่ีเพียงพออยู̀ท่ีระดับ

รIอยละ 0.08 - 0.25 ธาตุโพแทสเซียมท่ีเพียงพออยู̀ท่ีระดับรIอยละ 0.75 - 2.0 และธาตุแมกนีเซียมท่ีเพียงพออยู̀ท่ีระดับรIอย

ละ 0.25 - 0.80  

2.1.3 ส?วนประกอบทางเคมี 

ในผลอะโวคาโดจะมีน้ำเปvนส̀วนประกอบประมาณรIอยละ 65 - 80 มีน้ำตาลประมาณรIอยละ 1 ปริมาณโปรตีน

ประมาณรIอยละ 1 - 4 วิตามินบีคอมเพล็กซU, วิตามินเอ และวิตามินอี นอกจากน้ียังประกอบดIวยแร̀ธาตุท่ีเปvนประโยชนUต̀อ

ร̀างกายอีกหลายอย̀าง และในผลอะโวคาโดจะมีไขมันรIอยละ 3 - 30 ซ่ึงเปvนส̀วนท่ีสำคัญ ไขมันน้ีมีส̀วนประกอบคลIายน้ำมัน

มะกอกเปvนน้ำมันท่ีย̀อยง̀าย อะโวคาโดเปvนพืชท่ีใหIคุณค̀าทางพลังงานสูงกว̀าพืชชนิดอ่ืน ในแคลิฟอรUเนียไดIคิดพลังงานท่ีไดI

จากอะโวคาโดเฉล่ียแลIว 1,000 - 1,375 แคลอร่ี / ปอนดU  
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2.1.4 การใชGประโยชนMจากอะโวคาโด 

เน้ือของอะโวคาโดมีน้ำมันมาก แต̀เปvนประเภทไม̀อ่ิมตัว ไม̀มีคอเลสเตอรอล และมีน้ำตาลนIอยมาก จึงมีปริมา

คารUโบไฮเดรตต่ำ ผูIป\วยเบาหวานก็สามารถรับประทานไดI (สุรพงษU , 2537) อะโวคาโด นิยมรับประทานเ็นผลไมIสด, 

รับประทานกับไอศกรีม, น้ำตาล, นมขIน, ใส̀ในสลัด หรือทำเคIก ในอาหารเม็กซิโกบางชนิดใชIอะโวคาโดแทนเนย (ระพีพรรณ, 

2544) ในประเทศไทยนิยมรับประทานกับน้ำพริกโดยห่ันเปvนคำ ๆ หรือทำน้ำพริกโดยใชIอะโวคาโดแทนการใชIแทนกะป�       

(สุรพงษU, 2537) นอกจากน้ันยังมีวิตามินอีช̀วยบำรุงผิว และเสIนผม มีวิตามินเคช̀วยปxองกันมะเร็งหรือนำมาสกัด น้ำมันทำ

เคร่ืองสำอาง (ระพีพรรณ, 2544) 

อะโวคาโดเปvนพืชผลทางการเกษตรอีกหน่ึงอย̀างท่ีเกษตรกรในพ้ืนท่ีภาคเหนือนิยมทำกันมากเน่ืองดIวยสภาพภูมิ

ประเทศส̀วนใหญ̀เปvนพ้ืนท่ีสูงและยังมีอุณหภูมิต่ำ เย็นเกือบตลอดท้ังป�อะโวคาโดเปvนผลไมIท่ีเจริญเติบโตไดIดีในทุกสภาพพ้ืนท่ี

ท่ีมีระดับความสูงจากน้ำทะเลประมาณ 400 เมตรข้ึนไปซ่ึงทำใหIผลผลิตเร็วใหIผลผลิตดกมีความหลากหลายของพันธุUทำใหI

เกิดผลผลิตกระจายครอบคลุมตลอดท้ังป� แต̀ป�จจุบันยังไม̀สามารถผลิตใหIเพียงพอต̀อความตIองการไดIจึงมีการนำเขIาจาก

ต̀างประเทศท้ังในรูปแบบผลสดและผลิตภัณฑUแปรรูปท่ีมีราคาสูง โดยในป�2018 มีการนำเขIา 762 ตัน/ป�คิดเปvนเงิน 

154,399,344 บาท ซ่ึงตลาดโลกมีความตIองการสูงมาก ในประเทศไทยมีการปลูกอะโวคาโดอยู̀ท่ีจังหวัดเชียงใหม̀ เชียงราย 

และจังหวัดตาก โดยอะโวคาโดในจังหวัดตากจะอยู̀ท่ีอำเภอพบพระเน่ืองจากมีสภาพอากาศและอุณหภูมิท่ีเหมาะสม มีความ

สูงจากระดับน้ำทะเลประมาณ 1,765 เมตร เปvนท่ีราบสูงระหว̀างภูเขารับลมจากอ̀าวเมาะตะมะ จึงมีฝนตกชุกท่ีสุดในเขต

ภาคเหนือส̀งผลใหIอะโวคาโดมีรสชาติท่ีดีเย่ียม (ธนสิทธ์ิ, 2563) อำเภอพบพระ จังหวัดตาก ซ่ึงถือว̀าเปvนเมืองเกษตรกร ปลูก

พืชผักและผลไมIเปvนจำนวนมากและส̀งขายต̀อไปยังต̀างจังหวัดโดยเฉพาะกรุงเทพฯ ถือว̀าเปvนพ้ืนท่ีท่ีเหมาะสมแก̀การ

เพาะปลูก มีฝนตกสม่ำเสมอ การปลูกอะโวคาโด ดีกว̀าพืชชนิดอ่ืน ๆ และกำลังเร่ิมไดIรับความนิยมมากข้ึน เพราะประหยัด

ตIนทุนและเวลา ใชIเคมีนIอยมากส̀วนมากใชIปุ�ยหมัก และปุ�ยชีวภาพเท̀าน้ัน นอกจากน้ีมีเกษตรรายอ่ืนในกลุ̀มเดียวกัน ท่ีปลูก

มันฝร่ัง หันมาสนใจปลูกอะโวคาโดแลIว เพราะการปลูกอะโวคาโด ใชIเวลาในการปลูก 2-3 ป� ออกผล และขยายพันธุUก็ง̀ายโดย

การใชIก่ิงเสียบ อะโวคาโดปลูกในอำเภอพบพระมีพ้ืนปลูกท้ังหมด 553 ไร̀ จำนวนเกษตรกร 200 ราย สามารถผลต̀อะโวคาโด

ไดIประมาณ 800 - 1,200 ตันต̀อป�คิดเปvน มูลค̀า 12 - 18 ลIานบาท ท้ังน้ีส̀วนใหญ̀เปvนพันธุUพ้ืนเมือง กรมโดยศูนยUส̀งเสริมและ

พัฒนาอาชีพการเกษตรจังหวัดตาก (เกษตรท่ีสูง) สังกัดกรมส̀งเสริมการเกษตรกระทรวงเกษตรและสหกรณU  เปvนหน̀วยงานท่ี

สนับสนุน และการส̀งเสริมพัฒนา พรIอมกับผลักดันชาวบIานในพ้ืนท่ีหันมาปลูกอะโวคาโดใหIมีคุณภาพเพ่ือสรIางรายไดI พรIอม

ไปกับถ̀ายทอดเทคโนโลยีเพ่ือใหIนำองคUความรูIไปพัฒนาพืชต̀อไป  
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การพัฒนาและแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรจากอะโวคาโด 

โครงการยกระดับเศรษฐกิจละสังคมรายตำบลแบบบูรณาการ 1 ตำบล 1 มหาวิทยาลัย 
 

อะโวคาเปvนผลไมIท่ีมีเน้ือมีคุณค̀าทางอาหารท่ีเปvนประโยชนUมากกว̀าผลไมIชนิดอ่ืนจึงถือว̀าเปvน “อาหารเพ่ือ

สุขภาพ” เพราะอุดมไปดIวยแร̀ธาตุและสารท่ีจำเปvนสำาหรับรางกาย เน้ือผลประกอบดIวยไขมันชนิดไม̀อ่ิมตัวประมาณ 4-20 

เปอรUเซ็นตU  โดยกรดไขมันในอะโวคาโด 70 เปอรUเซ็นตU  เปvนกรดไขมันไม̀อ่ิมตัวชนิดกรดไขมันไม̀อ่ิมตัวเชิงเด๋ียว 

(Monounsaturated fatty acid) ซ่ึงกรดไขมันชนิดน้ีมีประโยชนUต̀อร̀างกาย ช̀วยลดปริมาณคลอเลสเตอรอล (Cholesterol) 

ชนิดแอลดีแอล ( Lowdensity lipoprotein  : LDL) ซ่ึงเปvนคลอเลสเตอรอลท่ีเปvนผลเสียต̀อร̀างกาย และเพ่ิมปริมาณคลอ

เลสเตอรอลชนิดเอ็ชดีแอล (Highdensity lipoprotein : HDL) ในเลือด ซ่ึงเปvนคอเลสเตอรอลท่ีเป�นผลดีต̀อร̀างกายมี

ประโยชนUในการปxองกันโรคหัวใจช̀วยลดไขมันในเสIนเลือด คนท่ีเปvนโรคไขมันในเลือดสูงก็บริโภคผลไมIชนิดน้ีไดI และใชIลด

น้ำหนักไดIดีเพราะปริมาณคารUโบไฮเดรตและน้ำตาลดังน้ันผูIป\วยท่ีเปvนโรคเบาหวานจึงสามารถบริโภคผลไมIชนิดน้ีไดI ไขมันท่ี

อยู̀ในผลอะโวคาโด̀ชวยในการดูดซึมสารแคโรทีนอยดU  (Calotenoids) ในพืชผักต̀าง ๆ ซ่ึงช̀วยต̀อตIานโรคภัยไขIเจ็บ การ

บริโภคอะโวคาโดสม่ำเสมอจะช̀วยปxองกันโรคสมองเส่ือม เพราะมีกรด โอเลอิกสูงช̀วยรักษาเน้ือเย่ือ ช̀วยรักษาระบบประสาท

และสมอง วิตามินสูง ประกอบดIวยวิตามินเอ̀ชวยบำรุงสายตา วิตามินบีช̀วยปxองกันโรค เห็นบชา ปากนกกระจอก วิตามินซี

ช̀วยปxองกันหวัด เลือดออกตามไรฟ�น และวิตามินอีซ่ึงเปvนสารตIานอนุมูลอิสระ (Antioxidant) ท่ีมีคุณค̀าในการปกปxองเซลลU

ร̀างกายจากมลพิษ ปxองกันร̀างกายจากโรคมะเร็งชนิด ต̀าง ๆ และโรคหัวใจ อุดมไปดIวยแร̀ธาตุและสสารท่ีจำเปvนสำหรับราง

กาย เช̀น โซเดียม โพแทสเซียม และโฟเลต ( Folate) ซ่ึงมีคุณสมบัติช̀วยลดคลอเลสเตอรอล โดยเฉพาะโฟเลตน้ันปvนสสารท่ี

สำคัญสำหรับหญิงท่ีต้ังครรภUเน่ืองจากเปvน สารท่ีจำเปvนสำหรับการเจริญเติบโตและสรIางเน้ือเย่ือของทารก  

ลักษณะภายในของผลอะโวคาโด สามารถทดสอบการแก̀ของผลไดIโดยการเก็บผลมาผ̀าดูเปลือกหุIมเมล็ดเน่ืองจาก

การเปล่ียนแปลงของเปลือกหุIมเมล็ดสามารถบอกถึงความแก̀ของผลอาโวกาโดไดI โดยเย่ือหุIมเมล็ดหากเปล่ียนจากสีขาวเปvนสี

น้ำตาลแสดงว̀าผลแก̀ เก็บเก่ียวไดIอย̀างไรก็ตาม มีความผันแปรอย̀างมากของสีของเปลือกหุIมเมล็ดและการสุกแก̀ของผลอาโว

กาโด เปลือกหุIมเมล็ดสีน้ำตาลพบไดIบ̀อยคร้ังในผลท่ียังไม̀แก̀ (Hatton et al, 1964) ซ่ึงสอดคลIองกับ (ชินวัฒนU, 2559)        

ท่ีไม̀แนะนำใหIใชIสีของเปลือกหุIมเมล็ดเปvนเกณฑUเพียงอย̀างเดียว 
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การพัฒนาและแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรจากอะโวคาโด 

โครงการยกระดับเศรษฐกิจละสังคมรายตำบลแบบบูรณาการ 1 ตำบล 1 มหาวิทยาลัย 
 

ตารางท่ี 1 คุณค̀าทางโภชนาการของอะโวคาโด 100 กรัม ใหIพลังงาน 101 แคลอร่ี 

ชนิดสารอาหาร ปริมาณสารอาหาร หน?วย 

คารUโบไฮเดรต 10.5 กรัม 

โปรตีน 0.9 กรัม 

ไขมัน 6.2 กรัม 

เถIา 0.6 กรัม 

น้ำ 81.8 กรัม 

วิตามินบี1 0.04 มิลลิกรัม 

วิตามินบี2 0.06 มิลลิกรัม 

วิตามินบี3 0.9 มิลลิกรัม 

วิตามินซี 14 มิลลิกรัม 

วิตามินเอ 11 มิลลิกรัม 

แคลเซียม 16 มิลลิกรัม 

ฟอสฟอรัส 24 มิลลิกรัม 

ท่ีมา : Food Composition Database for INMUCAL PROGRAM, 2548 
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การพัฒนาและแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรจากอะโวคาโด 

โครงการยกระดับเศรษฐกิจละสังคมรายตำบลแบบบูรณาการ 1 ตำบล 1 มหาวิทยาลัย 
 

 

ภาพท่ี 7 เทส̀วนผสมท้ังหมดใส̀เคร่ืองป�«น ยกเวIนอะโวคาโด 

บทที่ 3 วธิีการดำเนินการ 

3.1 น้ำสลัดอะโวคาโด 

ตารางท่ี 2 วัตถุดิบน้ำสลัดอะโวคาโด 

ลำดับ รายการ น้ำหนัก 

1. อะโวคาโด 250 กรัม 

2. น้ำตาลไอซ่ิง 85 กรัม 

3. เกลือป\น 5 กรัม 

4. พริกไทยป\น 2 กรัม 

5. มัสตารUดชนิดครีม 5 กรัม 

6. นมขIนหวาน 95 กรัม 

7. น้ำมะนาว 50 กรัม 

8. น้ำสIมสายชู 10 กรัม 

9. น้ำมันพืช 85 กรัม 

3.1.1 วิธีทำน้ำสลัดอะโวคาโด 

1. ช่ังตวงส̀วนผสมท้ังหมด 

2. เทส̀วนผสมท้ังหมดลงในโถป�«น และป�«นใหIละเอียดจนมีลักษณะขIนหนืดข้ึน แลIวเทส̀วนผสมลงในภาชนะ 

ชิมรส  

3.กรอกส̀วนผสมใส̀ในบรรจุภัณฑUท่ีเตรียมไวI และเก็บรักษาในตูIเย็น เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา 

ตัวอย?างกระบวนการผลิตน้ำสลัดอะโวคาโด 
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การพัฒนาและแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรจากอะโวคาโด 

โครงการยกระดับเศรษฐกิจละสังคมรายตำบลแบบบูรณาการ 1 ตำบล 1 มหาวิทยาลัย 
 

 

ภาพท่ี 8 ป�«นส̀วนผสมท้ังหมดใหIเขIากัน 

 

 

ภาพท่ี 9 เติมเน้ืออะโวคาโดลงไปป�«น 

 

 

ภาพท่ี 10 ป�«นจนส̀วนผสมละเอียด เขIาเปvนเน้ือเดียวกันดี 
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การพัฒนาและแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรจากอะโวคาโด 

โครงการยกระดับเศรษฐกิจละสังคมรายตำบลแบบบูรณาการ 1 ตำบล 1 มหาวิทยาลัย 
 

 

ภาพท่ี 11 เทส̀วนผสมลงในชามผสม 

 

 

ภาพท่ี 12 เก็บน้ำสลัดใส̀ภาชนะ แลIวสังเกตอายุการเก็บรักษา 

3.2 น้ำสลัดอะโวคาโดวาซาบิ 

ตารางท่ี 3 วัตถุดิบน้ำสลัดอะโวคาโดวาซาบิ 

ลำดับ รายการ น้ำหนัก 

1. อะโวคาโด 250 กรัม 

2. น้ำตาลไอซ่ิง 85 กรัม 

3. เกลือป\น 5 กรัม 

4. พริกไทยป\น 2 กรัม 

5. มัสตารUดชนิดครีม 5 กรัม 

6. นมขIนหวาน 95 กรัม 

7. น้ำมะนาว 50 กรัม 

8. น้ำสIมสายชู 10 กรัม 

9. น้ำมันพืช 85 กรัม 

10. วาซาบิ 50 กรัม 
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การพัฒนาและแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรจากอะโวคาโด 

โครงการยกระดับเศรษฐกิจละสังคมรายตำบลแบบบูรณาการ 1 ตำบล 1 มหาวิทยาลัย 
 

3.2.1 วิธีทำน้ำสลัดอะโวคาโดวาซาบิ 

1. ช่ังตวงส̀วนผสมท้ังหมด 

2. เทส̀วนผสมท้ังหมดลงในโถป�«น และป�«นใหIละเอียดจนมีลักษณะขIนหนืดข้ึน แลIวเทส̀วนผสมลงในภาชนะ 

ชิมรส  

3.กรอกส̀วนผสมใส̀ในบรรจุภัณฑUท่ีเตรียมไวI และเก็บรักษาในตูIเย็น เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา 

3.3 น้ำสลัดอะโวคาโดงาญ่ีปุfน 

ตารางท่ี 4 วัตถุดิบน้ำสลัดอะโวคาโดงาญ่ีปุ\น 

ลำดับ รายการ น้ำหนัก 

1. น้ำสลัดอะโวคาโด 250 กรัม 

2. น้ำสIมสายชูหมัก 100 กรัม 

3. น้ำตาลไอซ่ิง 50 กรัม 

4. ซอสฝาเขียว 85 กรัม 

5. มิริน 15 กรัม 

6. น้ำมันงา 25 กรัม 

7. งาขาวค่ัว 50 กรัม 

 

3.3.1 วิธีทำน้ำสลัดอะโวคาโดงาญ่ีปุfน 

1. ช่ังตวงส̀วนผสมท้ังหมด 

2. ค่ัวงาขาวใหIเหลือง หอม แลIวนำไปบุพอแตก พักท้ิงไวI 

3. ผสมน้ำตาลไอซ่ิง และน้ำสIมสายชูหมักใหIเขIากัน จนน้ำตาลไอซ่ิงละลาย 

4. เทส̀วนผสมท้ังหมดเขIาดIวยกันในอ̀างผสม แลIวคนส̀วนผสมท้ังหมดใหIเขIาเปvนเน้ือเดียวกัน แลIวชิมรส 

5. กรอกส̀วนผสมใส̀ในบรรจุภัณฑUท่ีเตรียมไวI และเก็บรักษาในตูIเย็น เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษา 
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การพัฒนาและแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรจากอะโวคาโด 

โครงการยกระดับเศรษฐกิจละสังคมรายตำบลแบบบูรณาการ 1 ตำบล 1 มหาวิทยาลัย 
 

3.4 การคำนวณตGนทุนของน้ำสลัด 

ตารางท่ี 5 ตัวอย̀างการคำนวณ ตIนทุนน้ำสลัดอะโวคาโด 

ลำดับท่ี รายการ น้ำหนัก ราคา/หน̀วย ราคา 

1 อะโวคาโด 230 g. 80 / 1,000 g. 18.4 

2 น้ำตาลไอซ่ิง  85 g. 35 / 1,000 g. 3.0 

3 เกลือป\น 5 g. 7 / 500 g. 0.1 

4 พริกไทยป\น 2 g. 30 / 60 g. 1.0 

5 มัสตารUดชนิดครีม 5 g. 75 / 255 g. 1.5 

6 นมขIนหวาน 95 g. 101 / 2,000 g. 4.8 

7 น้ำมะนาว 50 g. 35 / 10 ใบ 17.5 

8 น้ำสIมสายชู 10 g. 23 / 700 ml. 0.3 

9 น้ำมันพืช 85 g. 47 / 1,000 ml 4.0 

 รวม   50.6 

 

1 สูตร = 597 g. 

       1  สูตร  = 4 ½ ขวด 

ราคาบรรจุภัณฑUพรIอมฉลาก 5 บาท/ขวด รวม 20 บาท/สูตร 

ตIนทุนรวมบรรจุภัณฑU : 50.6+20/4 = 17.65 หรือ 18 บาท/ขวด 

กำไรท่ีคาดหวัง 20% : (18x20)/100= 3.6 

   ราคาขาย(ตIนทุน+กำไร) : 18 + 3.6 = 21.6 บาท/ขวด 

 

 
 

ภาพท่ี 13 ตัวอย̀างผลิตภัณฑUน้ำสลัดอะโวคาโด 3 สูตร พรIอมบรรจุภัณฑUและฉลาก 

 



 21  

 
 
 

 

การพัฒนาและแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรจากอะโวคาโด 

โครงการยกระดับเศรษฐกิจละสังคมรายตำบลแบบบูรณาการ 1 ตำบล 1 มหาวิทยาลัย 
 

 

ภาพท่ี 14 ฉลากโภชนาการอย̀างย̀อและฉลาก GDA ของน้ำสลัดอะโวคาโดโด 

บทที่ 4 ผลการตรวจวิเคราะหDคุณคGาทางโภชนาการ 

4.1 คุณค?าทางโภชนาการ 

ตารางท่ี 6 คุณค?าทางโภชนาการของผลิตภัณฑMน้ำสลัดอะโวคาโด 3 สูตร 

คุณค?าทางโภชนาการ/100 g 
น้ำสลัดอะโวคาโด 

สูตรครีมอะโวคาโด สูตร วาซาบิ สูตรซอสงาญ่ีปุfน 

พลังงานแคลอร่ี (Calories) 306 292 275 

ไขมัน (Fat) 20.2 18.5 17 

โปรตีน (Protein) 1 1.3 4.3 

คารUโบไฮเดรต (Carbohydrate) 30 30.2 26.2 

น้ำตาลท้ังหมด (Sugars) 22.1 23.2 19.4 

โซเดียม (Sodium) 367 522 1338 

ความช้ืน(Moisture) 47.50 48.17 48.68 

เถIา (Ash) 1.35 1.79 3.84 

4.2 ฉลากโภชนาการอย?างย?อและฉลาก GDA ของน้ำสลัดอะโวคาโด  
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4.3 ฉลากโภชนาการอย?างย?อและฉลาก GDA ของน้ำสลัดอะโวคาโดวาซาบิ 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 15 ฉลากโภชนาการอย̀างย̀อและฉลาก GDA ของน้ำสลัดอะโวคาโด สูตรวาซาบิ 

4.4 ฉลากโภชนาการอย?างย?อและฉลาก GDA ของน้ำสลัดอะโวคาโด สูตรซอสงาญ่ีปุfน 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 16 ฉลากโภชนาการอย̀างย̀อและฉลาก GDA ของน้ำสลัดอะโวคาโด สูตรซอสงาญ่ีปุ\น 
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ประสบการณ์ในการท างานด้านวิจัยและบริการวิชาการ 

- หัวหน้าโครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่น จังหวัดตาก :  ย าข้าวเกรียบงาด าพร้อมบริโภค 

- หัวหน้าโครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์หมูยอรสพะแนง 

- หัวหน้าโครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าตาลสดผง. 

- หัวหน้าโครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์หมูยอรสคั่วกลิ้ง 

- หัวหน้าโครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์เจลลี่เสาวรสผสมฟักข้าว. 

- หัวหน้าโครงการการพัฒนาผลิตภัณฑ์ย าข้าวเกรียบงาด าก่ึงส าเร็จรูป 

- หัวหน้าโครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์แหนมหมูยอ 

- วิทยากรอบรมการพัฒนาผลิตภัณฑ์แหนมหมูยอ 

- วิทยากรอบรมการพัฒนาผลิตภัณฑ์หมูยอ 

- วิทยากรอบรมการการแปรรูปหน่อไม้ปี๊บปรับกรด 
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