
 

 

บทที่ 1 
บทนํา 

 

1.1 ท่ีมา และความสําคัญของงานวิจัย 

มะเกีย๋งเปนพชืพื้นบานท่ีมีขนาดใหญ พบมากในแถบจังหวดัภาคเหนือตอนบน เปนพืช
ชนิดหนึ่งท่ีไดรับการคัดเลือกใหอยูในโครงการอนุรักษพนัธุกรรมพืช อันเนื่องมาจากพระราชดําริฯ 
สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี (อพ.สธ.) และจากงานวิจยัผลมะเกี๋ยง  พบวา มี
คุณคาทางโภชนาการคอนขางสูง  มีฤทธ์ิทางยาหลายดาน เชน สารในกลุมฟลาโวนอยด  ในทาง
การแพทยใชสารนี้ในการปองกันโรคหลอดเลือดหวัใจอุดตัน  เนื่องจากสารนี้ชวยในการกระตุน
การเพิ่มระดับของ HDL (high density lipoprotein) ในกระแสเลือด ซ่ึง HDL นี้ จะทําหนาท่ีทําลาย
ไขมันท่ีเกาะตามผนังหลอดเลือด ชวยปองกันไมใหเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจอุดตัน ในสวนเปลือก
ของผลมะเกี๋ยงพบสารในกลุมโพลิฟนอล (polyphenols) และแทนนนิ (tannins) ซ่ึงเปนสารกลุม
เดียวกับท่ีพบในเปลือกและเมล็ดองุน  สารนี้ทําหนาท่ีจับกับสารกระตุนการเกดิมะเร็งท่ีเปนอนุมูล
อิสระทําใหปองกันการเกิดโรคมะเร็งได (ทนงศักดิ์, 2544) 

จากคุณคาทางโภชนาการของผลมะเก๋ียงดังกลาว ผลมะเกีย๋งจึงเปนผลไมท่ีมีศักยภาพใน
การพัฒนาเปนผลิตภัณฑอาหาร ซ่ึงในแตละปมะเกี๋ยงสามารถใหผลผลิตไดแคปละคร้ัง จึงไม
สะดวกในการเก็บรักษาผลไวรับประทานตลอดท้ังป และจากลักษณะโครงสรางของผลมะเกี๋ยงซ่ึงมี
เมล็ดคอนขางใหญจึงไมคอยมีผูนิยมรับประทานผลสดมากนัก ดังนัน้จึงมีการนําผลมะเกี๋ยงไปแปร
รูปเปนผลิตภัณฑ  ตาง ๆ มากมาย เชน ไวนมะเกี๋ยง ชามะเก๋ียง เยลล่ีมะเก๋ียง มะเกี๋ยงหย ีมะเกีย๋งดอง 
โยเกิรตมะเกีย๋ง  และนํ้ามะเกี๋ยง เปนตน ซ่ึงในงานวจิัยนี้ สนใจท่ีจะทําการแปรรูปเปนน้ํามะเกีย๋ง
ผสมนํ้าผลไมแบบเขมขนพรอมดื่ม เนื่องมาจากนํ้ามะเกี๋ยงท่ีสกัดไดมักมีรสชาติเปร้ียวจดั ไมคอย
ไดรับการยอมรับของผูบริโภค จึงทําการศึกษาหาชนิดน้าํผลไมอยางอ่ืนมาผสมกับน้าํมะเกีย๋ง โดย
พิจารณาจากผลไมชนิดท่ีเปนท่ียอมรับกันในตลาด และเปนท่ีตองการของตลาดในดานคุณภาพ มี
ระยะเวลาความสุกท่ีเหมาะสม และชวยปรับรสชาติของน้ํามะเกี่ยงใหดีข้ึน สวนการทําน้ํามะเกี๋ยง
ผสมนํ้าผลไมใหเขมขนข้ึนจะชวยเพิ่มความเขมขนของสารออกฤทธ์ิท่ีสําคัญดวย และในการทําน้าํ
ผลไมใหเขมขนสวนใหญมักมีการใชความรอนในการระเหยน้ําออก เชน การตมระเหย การระเหย
ภายใตสุญญากาศ เปนตน ซ่ึงความรอนนี้นอกจากจะทําใหกล่ินรส และวิตามินสูญหายไปแลว ยังมี
ผลตอการลดลงของสารออกฤทธ์ิในน้ําผลไมดวย ดังนัน้การทําใหเขมขนท่ีสามารถแกไขขอจํากดั



2 

 

 

เหลานี้ คือ การทําใหเขมขนแบบแชเยือกแข็ง (freeze concentration) ซ่ึงเปนวิธีการท่ีแยกน้ําออก
จากน้ําผลไม โดยการลดอุณหภูมิใหต่ําลง จนกระท่ังน้ําบางสวนกลายเปนผลึกน้ําแข็ง แลวแยกผลึก
น้ําแข็งออกไป ทําใหน้ําผลไมท่ีเหลือมีความเขมขนเพิ่มข้ึน (Marcus, 2003) ซ่ึงในการใชอุณหภูมิต่าํ 
ทําใหการเปล่ียนแปลงทางเคมี และปฏิกิริยาเอนไซมในน้ําผลไมชาลง และเปนวิธีท่ีสามารถเก็บ
รักษากล่ินหอมระเหยไดมาก  แตอยางไรก็ตามกรรมวิธีการทําใหเขมขนนัน้ อาจมีผลตอการ
เปล่ียนแปลงของสารออกฤทธ์ิท่ีสําคัญของน้ํามะเกี๋ยงผสมน้ําผลไมได จึงตองทําการศึกษาหาชนดิ
และปริมาณของสารออกฤทธ์ิท่ีสําคัญดวย สวนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคก็เปน
ส่ิงสําคัญท่ีจะตองทําการศึกษา เพื่อใหผลิตภัณฑท่ีไดเปนท่ียอมรับของผูบริโภคมากท่ีสุด  
 
1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย 

1. เพื่อศึกษาชนิดของน้ําผลไมสกัดท่ีเหมาะสม สําหรับการผลิตนํ้ามะเกี๋ยงผสมน้ําผลไม 
2. เพื่อศึกษาอัตราสวนของน้ํามะเกี๋ยงและนํ้าผลไมท่ีเหมาะสม สําหรับการผลิตน้ํามะเกีย๋ง

ผสมนํ้าผลไม 
3. เพื่อศึกษาจํานวนคร้ังในการสรางผลึกน้ําแข็งของน้ํามะเกี๋ยงและนํ้าผลไม ในการทาํให

เขมขนโดยการทําใหเขมขนแบบแชเยือกแข็ง 
4. เพื่อศึกษาระยะเวลาในการฆาเชื้อท่ีเหมาะสม ของนํ้ามะเกีย๋งผสมน้าํผลไมบรรจุขวด 
5. เพื่อศึกษาปริมาณสารออกฤทธ์ิท่ีสําคัญ ในผลิตภัณฑน้าํมะเกีย๋งผสมน้ําผลไมแบบ

เขมขนพรอมดื่ม 
 
1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับจากการศึกษา 

1. ไดชนิดของน้ําผลไมสกัดท่ีเหมาะสม ตอการผลิตน้ํามะเกี๋ยงผสมน้ําผลไมแบบเขมขน
พรอมดื่ม 

2. ไดสูตรและกรรมวิธีท่ีเหมาะสม ในการผลิตน้ํามะเกี๋ยงผสมนํ้าผลไมแบบเขมขนพรอม
ดื่มโดยการทําใหเขมขนแบบแชเยือกแข็ง 

3. ทราบปริมาณสารออกฤทธ์ิท่ีสําคัญ ซ่ึงมีผลดีตอสุขภาพในผลิตภัณฑน้ํามะเกี๋ยงผสมน้ํา
ผลไมแบบเขมขนพรอมดื่ม 

4. เปนขอมูลพื้นฐานในการประยุกตใชในการผลิตเชิงพาณิชย 
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1.4 ขอบเขตของการวิจัย 

การวิจยันี้ใชผลมะเก๋ียงสุก (คัดผลสีเขียวออกใชผลสีแดงและสีมวงดํา) แชเยือกแข็งเปน
วัตถุดิบหลัก ทําการคัดเลือกชนิดของน้ําผลไมสกัดท่ีเหมาะสมในการผสมกับน้ํามะเกีย๋งสกัด และ
นําไปศึกษาหาอัตราสวนท่ีเหมาะสมของนํ้ามะเกีย๋งสกัดกบัน้ําผลไมสกัด เพื่อผลิตน้ํามะเกี๋ยงผสม
น้ําผลไม จากนั้นนําสูตรท่ีเหมาะสมของน้ํามะเกี๋ยงผสมน้ําผลไมไปวิเคราะหหาดชันีการตานอนุมูล
อิสระ และหาสารออกฤทธ์ิท่ีสําคัญ ไดแก  สารประกอบฟนอล สารแทนนิน สารแอนโทไซยานิน  
และสารเคอรซีทิน แลวนําไปทําใหเขมขนโดยการทําใหเขมขนแบบแชเยือกแข็ง ศึกษาระยะเวลา
การฆาเช้ือท่ีเหมาะสม รวมถึงการยอมรับทางประสาทสัมผัสตอผลิตภัณฑท่ีได 
 


