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มะเกีย๋ง เปนพืชในอันดับ Myrtales จัดอยูในวงศ Myrtaceae มีช่ือวิทยาศาสตรวา 

Cleistocalyx nervosum   var. paniala เปนพืชยืนตนท่ีมีขนาดใหญ มักมีผูเขาใจผิดเรียกช่ือตนหวา 
(Eugenia cumini) เปนมะเกี๋ยง มะเกีย๋งและหวา เปนพืชวงศเดยีวกนั แตพืชท้ังสองชนิดนี้มีความ
แตกตางกันหลายประการ คือ ใบหวามีสีเขียวเขม เรียบมัน กานใบสีเขียวออน ใบมะเก๋ียงมีสีเขียว
จาง เห็นเสนใบชัดเจน กานใบสีมวงแดง ใบมะเกี๋ยงเม่ือยังออน มีสีเขียวอมเหลือง กานใบคอนขาง
ส้ันสีแดงสด เม่ือขยี้ดมกล่ินจะมีกล่ินน้ํามันหอมระเหยเปนกล่ินเฉพาะตัว สวนลักษณะผลนั้น ผล
หวามีขนาดใหญสีมวงเกือบดํา รสไมเปร้ียวมาก สุกแกในเดือนพฤษภาคม ตางจากผลมะเก๋ียงท่ีมี
ขนาดเล็ก มีสีมวงแดง มีรสเปร้ียว สุกแกในเดือนสิงหาคม ในผลแกมีสารแอนติออกซิแดนซซ่ึงเปน
สารออกฤทธท่ีไมทนความรอน ดั้งนั้นเม่ือผานการใหความรอนปริมาณสารออกฤทธ์ิจะลดลง   ใน
สวนเปลือกของผลมะเกี๋ยงพบสารในกลุมโพลิฟนอล (polyphenols) และแทนนิน (tannins) ซ่ึงเปน
สารกลุมเดียวกับท่ีพบในเปลือกและเมล็ดองุน  สารน้ีทําหนาท่ีจับกับสารกระตุนการเกดิมะเร็งท่ี
เปนอนุมูลอิสระ ทําใหปองกันการเกิดโรคมะเร็งได (ทนงศักดิ์, 2544) 

ผลมะเก๋ียงนยิมนํามาบริโภคทั้งในรูปผลสด และผลิตภัณฑแปรรูป มีคุณคาทางโภชนาการ
คอนขางสูง  ซ่ึงมีฤทธ์ิทางยาในหลายดานๆ เชน พบวามีสารในกลุมฟลาโวนอยด ทางการแพทยใช
สารนี้ปองกันโรคหลอดเลือดหัวใจอุดตัน  เนื่องจากสารนี้ชวยในการกระตุนการเพ่ิมระดับของ
ไขมันท่ีมีความหนาแนนสูง (high density lipoprotein; HDL) ในกระแสเลือดซ่ึง HDL    นี้จะทํา
หนาท่ีทําลายไขมันท่ีเกาะตามผนังหลอดเลือด    ชวยปองกันไมใหเกดิโรคหลอดเลือดหัวใจอุดตัน 
(ทนงศักดิ์, 2544) 
  จากคุณคาทางโภชนาการของผลมะเก๋ียงดังกลาว   ผลมะเกีย๋งจึงเปนผลไมท่ีมีศักยภาพใน
การพัฒนาเปนผลิตภัณฑอาหาร แตเนื่องจากมะเกี๋ยงออกผลปละคร้ัง และเปนผลทีมี่เนื้อท่ีออนนุม 
จึงบอบชํ้าเนาเสียไดงายเม่ือผลสุกลง อีกท้ังผลมะเกี๋ยงมีเมล็ดรับประทานยาก การเก็บไว
รับประทานในรูปของผลมะเกีย๋งจึงไมสะดวก  สวนการนํามาทําเปนน้าํมะเกีย๋งทําใหไดผลิตภัณฑท่ี
มีปริมาตรมาก ขนสงลําบากและส้ินเปลืองพื้นท่ีการเก็บรักษา ดังนั้นในการทีนําผลมะเกีย๋งมาสกดั
และทําเปนน้ํามะเกีย๋งเขมขนมีขอดีคือ สามารถเพ่ิมความเขมขนของสารประกอบตางๆ เนื่องจากมี
การระเหยนํ้าบางสวนออกไป และไดผลิตภัณฑท่ีมีปริมาตรลดลง ทําใหการขนสงสะดวก และ
สามารถเก็บไวท่ีอุณหภูมิหอง หรืออาจเติมน้ําตาลเพ่ือลดคาวอเตอรแอคทิวิตี (aw) หรือเก็บรักษา
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แบบแชเยือกแข็ง จึงมีตนทุนการผลิตท่ีถูกกวา ซ่ึงผลิตภัณฑในลักษณะนี้ในทองตลาดมีหลายชนิด 
เชน น้ํามะเกีย๋งพรอมดื่ม ไวนมะเกี๋ยง  เนคตารมะเกีย๋ง มะเกีย๋งแชอ่ิมแหง ชามะเก๋ียง เยลล่ีมะเกีย๋ง 
มะเกีย๋งหย ีมะเกี๋ยงดอง โยเกริตมะเกีย๋ง  และสีผสมอาหารจากมะเกี๋ยง (ทนงศักดิ์, 2544) 
 จากการศึกษาความเปนไปไดในการทําน้ํามะเก๋ียงสกัดเขมขนพบวา การสกัดการสกัดน้ํา
มะเกีย๋ง โดยวธีิการตมสกัดแลวค้ัน ไดปริมาณน้ําและปริมาณของแข็งท่ีละลายไดมากท่ีสุด แตไมได
คํานึงถึงปริมาณสารออกฤทธ์ิท่ีสําคัญท่ีเหลืออยู จึงตองการศึกษาเพิ่มเติม เพราะในทางทฤษฏีการใช
อุณหภูมิสูงสงผลตอการสูญเสียสารออกฤทธ์ิท่ีสําคัญได จึงตองใชอุณหภูมิในการสกัดน้ํามะเกีย๋ง
ใหต่ําลงมา โดยการเพิ่มปริมาณเอนไซมเพคติเนสใหสูงข้ึนอีกเพื่อชวยในการสกัด และเนื่องจากผล
มะเกีย๋งมีปริมาณกากสูงถึงรอยละ 24-26 ซ่ึงสวนใหญนาจะประกอบดวยเซลลูโลส ดังนั้นการใช
เอนไซมเซลลูเลสมาชวยในการสกัดจึงมีความเปนไปได และเม่ือเอนไซมเซลลูเลส ยอยเซลลูโลส
จะทําใหไดน้ําตาลกลูโครส สามารถเพ่ิมความหวานในน้ํามะเกี๋ยงได 
 จากการศึกษาเบื้องตน การทําน้ํามะเกี๋ยงเขมขนไดมีการสกัดมะเกีย๋งท้ังเมล็ด ทําใหเกิดรส
เปร้ียว ฝาดและขม หรือการสกัดเฉพาะสวนเนื้อมะเกี๋ยงก็ยังคงไดรสทีเ่ปร้ียวมาก จึงตองมีการเติม
น้ําผลไมอ่ืนลงไปเพ่ือปรับปรุงรสชาติใหเปนท่ียอมรับของผูบริโภค โดยการทําเปนน้ําผลไมเขมขน
แบบไทย ซ่ึงผลไมท่ีไดรับความสนใจคือ หมอน มีสารออกฤทธ์ิสูงคือ สารประกอบฟนอล สาร
แอนโทไซยานิน  และสารเคอรซีทิน รวมท้ังมีสีของนํ้าหมอนท่ีเหมือนน้ํามะเกี๋ยงดวย แตเนื่องจาก
ฤดูการเก็บเกี่ยวท่ีไมตรงกนั จึงตองทําน้ําหมอนเขมขนเก็บไวกอนท่ีจะนํามาผสมกับน้ํามะเกีย๋ง
เขมขน อีกทัง้ยังไดมีการศึกษาวิธีการทําน้ําหมอนเขมขนโดยการระเหยภายใตสุญญากาศ (สมชาย 
และคณะ, 2553) จึงสนใจนําเทคนิคนีม้าทําน้ํามะเกีย๋งสกัดเขมขน เนื่องจาก การระเหยภายใต
สุญญากาศ (vacuum evaporation)  ทําใหระเหยน้ําไดเร็วในสภาวะท่ีมีอุณหภูมิไมสูงมาก และ
สามารถลดการสูญเสียสารออกฤทธ์ิท่ีสําคัญไวได  
 จากรายงานการศึกษาท่ีผานมายังไมมีการศึกษาชนดิ และปริมาณสารออกฤทธ์ิท่ีสําคัญใน
ผลมะเก๋ียง ดังนั้นงานวิจยันีจ้ึงตองการศึกษาหาชนดิ และปริมาณสารออกฤทธ์ิท่ีสําคัญในผลมะเกีย๋ง 
รวมท้ังวิธีการสกัด และการหาสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตน้ํามะเกี๋ยงสกัดเขมขนโดย วิธีการ
ระเหยภายใตสุญญากาศ  อีกท้ังหาสูตรการผสมท่ีเหมาะสมของนํ้ามะเกี๋ยงและน้ําหมอนสกัดเขมขน
ท่ีมีคุณภาพทางประสาทสัมผัสท่ีผูบริโภคยอมรับดวย  
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1.1 วัตถุประสงคของการศึกษา 
  1. เพื่อศึกษาเปรียบเทียบการสกัดน้ํามะเกีย๋งโดยการใชเอนไซม การบดแลวค้ัน และการตม
แลวค้ัน 
  2. เพื่อศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําน้ํามะเกี๋ยงเขมขนโดยการระเหยภายใตสุญญากาศ 
 3. เพื่อศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําน้ําหมอนเขมขนโดยการระเหยภายใตสุญญากาศ 
 4. เพื่อศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมของนํ้ามะเกีย๋งผสมนํ้าหมอนสกัดเขมขน รวมท้ังการยอมรับ
ของผูบริโภค 
  5. เพื่อศึกษาระยะเวลาในการฆาเชื้อท่ีเหมาะสม 

1.2 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับจากการศึกษา เชิงทฤษฎี และ/ หรือเชิงประยุกต 

  1.ไดวิธีการสกดัของน้ํามะเกีย๋งท่ีเหมาะสม 

  2. ไดสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตน้ํามะเกี๋ยงและนํ้าหมอนสกัดเขมขนโดยวิธีการระเหย

ภายใตสุญญากาศ 

  3. ทราบสูตรท่ีเหมาะสมในการปรับปรุงคุณภาพของน้ํามะเกีย๋งผสมน้าํหมอนสกัดเขมขน 

  4. ทราบระยะเวลาในการฆาเช้ือท่ีเหมาะสม 

  5. สามารถเพ่ิมมูลคาและเพิม่ชองทางการแปรรูปจากผลมะเกีย๋งได รวมท้ังเปนแนวทางสู

การพัฒนากระบวนการผลิตในเชิงพาณิชยใหกับหนวยงานหรือผูประกอบการที่สนใจ 

1.3 แผนการดาํเนินการทดลอง ขอบเขต และวิธีวิจัย  
  การวิจยันี้ใชผลมะเก๋ียงสด หรือผลมะเกี๋ยงแชแข็งเปนวตัถุดิบ   นําไปศึกษาหาวิธีการสกัด
ท่ีเหมาะสม    โดยใชเอนไซมเซลลูเลสและเพคติเนส เปรียบเทียบกับการบดแลวค้ัน และการตม
แลวค้ัน จากนั้นนําน้ํามะเกีย๋งท่ีสกัดได และนํ้าหมอนสกัด (สมชาย และคณะ, 2553) ไปทําให
เขมขนโดยการระเหยภายใตสุญญากาศ  ศึกษาหาสูตรผสมท่ีเหมาะสมของนํ้ามะเกีย๋งและน้ําหมอน
เขมขนการปรับปรุงสูตรท่ีเหมาะสมของน้ํามะเกีย๋ง ศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัส และหา
ระยะเวลาในการฆาเช้ือท่ีเหมาะสม 


