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บทคัดยอ 
 

การคนควาแบบอิสระน้ีมีวัตถุประสงค เพื่อศึกษาการผลิตน้ํามะเกีย๋งผสมน้ําผลไมแบบ
เขมขนพรอมดื่มโดยการทําใหเขมขนแบบแชเยือกแข็ง จากการศึกษาความเหมาะสมของนํ้าผลไม
ชนิดตาง ๆ ซ่ึงไดแก น้ําหมอน น้ําเสาวรส น้ําสับปะรด น้ําแตงโม และนํ้าสม ในการผสมกับน้ํา
มะเกีย๋งสกัด โดยใชเทคนิค focus group discussion (การสนทนากลุม) พบวา ไดน้ําผลไมท่ีมีความ
เหมาะสม 3 อันดับแรก คือ น้ําสับปะรด น้ําหมอน และนํ้าเสาวรส ตามลําดับ เม่ือนําไปศึกษาหา
อัตราสวนท่ีเหมาะสมของนํ้ามะเกีย๋งสกัดผสมกับน้ําผลไมสกัดท่ีคัดเลือกได และมีการเติมน้ําตาล
เพื่อปรับปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดใหเปน 16.5 องศาบริกซ เพื่อผลิตเปนน้าํมะเกีย๋งผสม
น้ําผลไม การวางแผนการทดลองแบบ mixture design พบวา ไดน้ํามะเก๋ียงผสมน้ําผลไมท่ีไดรับการ
ยอมรับจากผูทดสอบชิมมากท่ีสุด ประกอบดวย น้ํามะเกี๋ยงสกัดรอยละ 60 น้ําเสาวรสสกัดรอยละ 
20 และนํ้าสับปะรดสกัดรอยละ 20 เม่ือนําไปทําใหเขมขนโดยใชเทคนิคการทําใหเขมขนแบบแช
เยือกแข็ง พบวา การผานกระบวนการทําใหเขมขนแบบแชเยือกแข็ง 3 คร้ัง ซ่ึงประกอบดวยการ
สรางผลึกน้ําแข็งและการเหวี่ยงแยกผลึกน้าํแข็ง ไดน้ํามะเกีย๋งผสมน้ําผลไมเขมขนพรอมดื่มท่ีไดรับ
คะแนนการยอมรับจากผูทดสอบชิมสูงสุดในทุกลักษณะคุณภาพ วิธีการนี้ไดผลผลิตรอยละ 
57.70±5.20 ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด 24.0±0.00 องศาบริกซ ปริมาณกรดท้ังหมดรอยละ 
1.16±0.04 และมีปริมาณสารในกลุมสารตานอนุมูลอิสระ ซ่ึงไดแก สารประกอบฟนอลท้ังหมด สาร
แทนนนิ และสารแอนโทไซยานินเพิ่มข้ึนสูงกวาคร้ังท่ี 1 และคร้ังท่ี 2 เม่ือนําน้ําผลไมเขมขนท่ีไดไป
บรรจุขวดแกวขนาด 45 มิลลิลิตร ปดฝาเกลียวใหสนิท แลวนําไปตมฆาเช้ือในน้ําเดอืด พบวา การ
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ตมฆาเช้ือนาน 4 นาที ไดผลผลิตท่ีมีคุณภาพทางดานจุลินทรีย อยูในเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑ
ชุมชน น้ํามะเกีย่งผสมน้ําผลไมเขมขนพรอมดื่มนี้ มีสารประกอบฟนอลทั้งหมด 35.04±0.04 
ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร สารแทนนินรอยละ 0.32±0.00   และสารแอนโทไซยานินท้ังหมด  
23.53±2.43 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร แตผลิตภัณฑนี้ตรวจไมพบสารเคอรซิทิน สวนความสามารถใน
การกําจัดอนุมูลอิสระน้ัน เม่ือวิเคราะหโดยวิธี DPPH มีคาเปน 0.09±0.01 มิลลิโมลตอมิลลิลิตร โดย
วิธี ABTS มีคาเปน 0.8x10-3±0.00 มิลลิโมลตอมิลลิลิตร และโดยวิธี FRAP มีคาเปน 3.74±0.27 มิลลิ
โมลตอมิลลิลิตร   
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ABSTACT 
 

This independent study was aimed to produce ready-to-drink juice concentrate from 
makiang and mixed fruit juices using freeze concentration technique. Different types of fruit 
juice, namely passion fruit juice, mulberry juice, pineapple juice, watermelon juice and orange 
juice were subjected to feasibility studied for mixing with extracted makiang juice using focus 
group discussion technique. It was found that the three most preferred extracted fruit juices were 
mulberry juice, passion fruit juice and pineapple juice respectively. The optimal ratio of mixed 
fruit juices was determined. Total soluble solid content of the mixed fruit juice was adjusted with 
sucrose to 16.5oBrix in order to produce making and mixed fruit juice. Mixture designed 
experiment was conducted and it was found that the formula which had the highest acceptability 
score by taste panelists consisted of  60% of makiang juice extract, 20% of passion fruit juice 
extract and 20% of pineapple juice extract. After freeze concentration which consisted of 
crystallization and ice crystal separation processes, it was found that 3-cycle process provided the 
ready-to-drink juice concentrate with highest acceptability scores for all sensorial qualities. The 
process gave the juice with   57.70±5.20% of yield, 24.00±0.00oBrix of total soluble solids and 
1.16±0.036% of total acidity. It was also found that some antioxidant contents (total phenolic 
compounds, tannins and anthocyanins) in the final juice were higher than those from the first and 
second cycles of processing. After filling into 45 ml glass bottle, hermetical sealing with screwed 
cap and boiling, it was found that 4 minutes boiling provided the finished product with microbial 
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quality conforming to the Local Product Standards. This finished product had 35.04±0.04 μg/ml 
of total phenolic compounds, 0.32±0.00 % of tannin and 23.53±2.43 mg/ml of total anthocyanin, 
but quercitin was not detected. For the antioxidant scarvenging ability of this product, it had 
0.09±0.010 mmol/ml when analyzed using DPPH method, 0.8x10-3±0.00 mmol/ml when using 
ABTS method and 3.74±0.27 mmol/ml when using FRAP method.  
 

 

 

 


