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บทคัดยอ 
 

  การคนควาแบบอิสระนี้มีวัตถุประสงคเพื่อ ศึกษาการผลิตน้ํามะเกี๋ยงผสมน้ําหมอนสกัดเขมขน
พรอมดื่มโดยการระเหยภายใตสุญญากาศ  วัตถุดิบท่ีใชเปนผลมะเก๋ียงสุก (สีมวงดําท้ังผล) ท่ีผาน
การเก็บรักษาไวโดยการแชเยือกแข็ง จากการศึกษาการสกัดน้ํามะเกี๋ยงพบวา วิธีการสกัดน้ํามะเกี๋ยง
ท่ีเหมาะสมคือ การบดผลมะเกี๋ยงกับน้ํา 1 ตอ 0.5 โดยนํ้าหนัก ปรับ pH เปน 4.00  แลวยอยดวย
เอนไซมเพคติ-เนสทางการคา (Pextinex®Ultra SP-L) ความเขมขน 2,000 ppm  ควบคุมการยอยท่ี
อุณหภูมิ 37+2 องศาเซลเซียส นาน 1 ช่ัวโมง แลวค้ันดวยเคร่ืองค้ันแบบไฮดรอลิค วิธีนี้ไดปริมาณ
ผลผลิตของน้ํามะเกี๋ยง รอยละ 75.47+0.01 ของผลมะเกี๋ยงและน้ําท่ีเติม จากน้ํามะเกี๋ยงท่ีสกัดได 
และน้ํ าหมอนท่ีสกัด  โดยการบดผลหมอน  แลวยอยดวยเอนไซม เพคติเนสทางการค า 
(Pextinex®Ultra SP-L) ความเขมขน 1,500 ppm  ควบคุมการยอยท่ีอุณหภูมิ 37+2 องศาเซลเซียส 
นาน   3 ช่ัวโมง  แลว ค้ันดวยเค ร่ือง ค้ันแบบไฮดรอลิค  ไดปริมาณผลผลิตของน้ํ าหมอน  
รอยละ 72.78+0.01 ของผลหมอน นําไปทําใหเขมขนโดยการระเหยภายใตสุญญากาศท่ี 
อุณหภูมิ 60  65  70  และ 75 องศาเซลเซียส พบวาในนํ้าผลไมท้ังสองชนิดเม่ือใชอุณหภูมิสูงข้ึน 
อัตราการระเหยเพิ่มข้ึน ความเขมขนของกลุมสารตานอนุมูลอิสระเพ่ิมข้ึน แตมีคาลดลงเมื่ออุณหภูมิ
สูงกวา  70 องศาเซลเซียส  ดังนั้นสภาวะท่ีเหมาะสมในการระเหยคือ  การใชอุณหภูมิ  70  
องศาเซลเซียส ความดันคงท่ี -0.94 บาร ใชเวลาระเหยจนของเหลวไมเดือด ไดน้ํามะเกี๋ยงและน้ํา
หมอนสกัดเขมขนท่ีมีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดเปน 11.93+0.06 และ 34.50+0.01  
องศาบริกซ ตามลําดับ  มีปริมาณกรดท้ังหมดรอยละ 1.11+0.06 และ 2.12+0.01 ตามลําดับ และ
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ไดผลผลิตสุดทายรอยละ 56.00+1.00และ 26.40+1.00 ตามลําดับ และยังพบวามี สารประกอบฟ
นอลทั้งหมดเพ่ิมข้ึนประมาณ 1.9 และ 2.0 เทาของน้ําค้ันสด ตามลําดับ และสารแทนนินเพิ่มข้ึน
ประมาณ 1.7 และ 8.4 เทาของน้ําค้ันสด ตามลําดับ เม่ือนําน้ํามะเกี๋ยงและน้ําหมอนสกัดเขมขนท่ีได
ไปผสมกัน พบวาการผสมน้ํามะเกี๋ยงสกัดเขมขนรอยละ 60 น้ําหมอนสกัดเขมขนรอยละ 30 และ
เติมน้ําตาลอีกรอยละ 10 ไดน้ําผลไมเขมขนท่ีไดรับการยอมรับจากผูทดสอบชิมมากท่ีสุด หลังจาก
บรรจุน้ํามะเกี๋ยงผสมหมอนสกัดเขมขนในขวดขนาด 45 มิลลิลิตร ปดฝาเกลียว แลวตมฆาเช้ือในน้ํา
เดือดท่ีเวลา 2  4 และ 6 นาที พบวาการตมฆาเช้ือในน้ําเดือดนาน 4 นาที ไดผลิตภัณฑท่ีมีจํานวน
เช้ือจุลินทรียท้ังหมดอยูในเกณฑปลอดภัยสําหรับการบริโภค แตมีปริมาณสารตานอนุมูลอิสระ
ลดลงเล็กนอย โดยมีสารประกอบฟนอลทั้งหมดปริมาณ 833.08+0.05 ไมโครกรัมตอมิลลิลิตร สาร
แทนนินรอยละ 2.44+0.06 และสารแอนโทไซยานินท้ังหมด 41.32+1.10 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร 
ผลิตภัณฑนี้ไมพบสารเคอรซีทิน ความสามารถในการกําจัดอนุมูลอิสระ 0.118+0.01 มิลลิโมลตอ
มิลลิลิตร    (วิธี DPPH) 0.344+0.02 มิลลิโมลตอมิลลิลิตร (วิธี ABTS) และ 0.8.31+0.04 มิลลิโมล
ตอมิลลิลิตร (วิธี FRAP) ผลิตภัณฑน้ํามะเกี๋ยงผสมหมอนสกัดเขมขนพรอมดื่มบรรจุขวดมีตนทุน
การผลิต 9.55 บาท/ขวด 
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ABSTRACT 
 

 This independent study aimed to study the production of  ready to drink juice concentrate 
produced from makiang and mulberry using vacuum evaporation technique.  Frozen ripe making 
fruits (whole fruit with dark purple color) were used as raw material.   From the makiang juice 
extraction, it was found that the suitable method was crushing the fruits with water at 1 : 0.5 w/w 
ratio,  adjusting pH to 4.00, digestion with 2,000 ppm commercial pectinase enzyme 
(Pextinex®Ultra SP-L), at 37+2๐C  control temperature for one hour and then hydraulic pressing.  
This method gave 75.47+0.01 % yield of making fruit and added water.  The making juice extract 
and mulberry juice extracted wring perm method was crushing the fruits,  digestion with 1,500 
ppm commercial pectinase enzyme (Pextinex®Ultra SP-L), at 37+2๐C  control temperature for 
three hours and then hydraulic pressing.  This method gave 72.78+0.01 % yield of mulberry fruits 
were concentrated by vacuum evaporation at 60  65  70  and 75๐C.  It was found that the higher 
the evaporation temperature, the higher were evaporation rate and concentration of antioxidants, 
but when the temperature was higher then 70๐C, the antioxidant concentrations were decreased.  
Thus, the optimal conditions for evaporation were at 70๐C, -0.94 bar constant pressure and 
evaporation time until stop boiling.  The concentrated makiang juice and mulberry juice had total 
soluble solids of 11.93+0.06 and 34.50+0.01 ๐Brix, respectively, total acidity of 1.11+0.06  
and 2.12+0.01%, respectively and production yield  of 56.00+1.00 and 26.40+1.00 %, 

ฉ 



 
 

 

 

respectively.  It was also found that the concentrated products had 1.9 and 2.0 times of phenolic 
compound and 1.7 and 8.4 times of tannins, respectively, more than the fresh extracted juice.  
When concentrated making and mulberry juice were mixed together, it was found that the mixture 
of 60 % making concentrated juice, 30 % mulberry concentrated juice and 10 % sugars had the 
maximum acceptance score from the taste panelists.  After filling in 45 ml screw cap bottle and 
sterilization in boiling water at 2  4 and 6 minutes, it was found that 4 minutes boiling could 
reduce number of microorganism the safety level for consumption.  Some antioxidants were 
decreased slightly.  It had 833.08+0.05 μg/ml total phenolic compounds, 2.44+0.06 % tannin  
and 41.32+1.10 mg/ml total anthocyanins.  Quercetin weas not found in finish product.  The 
radical scavenging ability was 0.118+0.01 mmol/ml (DPPH method), 0.344+0.02 mmol/ml 
(ABTS method) and 08.31+0.04 mmol/ml (FRAP method).  The production cost of this product 
was 9.55 baht/bottle. 
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