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มะเกีย๋ง เปนพืชในอันดับ Myrtales จัดอยูในวงศ Myrtaceae มีช่ือวิทยาศาสตรวา 

Cleistocalyx nervosum   var. paniala เปนพืชยืนตนท่ีมีขนาดใหญ มักมีผูเขาใจผิดเรียกช่ือตนหวา 
(Eugenia cumini) เปนมะเกี๋ยง มะเกีย๋งและหวา เปนพืชวงศเดยีวกนั แตพืชท้ังสองชนิดนี้มีความ
แตกตางกันหลายประการ คือ ใบหวามีสีเขียวเขม เรียบมัน กานใบสีเขียวออน ใบมะเก๋ียงมีสีเขียว
จาง เห็นเสนใบชัดเจน กานใบสีมวงแดง ใบมะเกี๋ยงเม่ือยังออน มีสีเขียวอมเหลือง กานใบคอนขาง
ส้ันสีแดงสด เม่ือขยี้ดมกล่ินจะมีกล่ินน้ํามันหอมระเหยเปนกล่ินเฉพาะตัว สวนลักษณะผลนั้น ผล
หวามีขนาดใหญสีมวงเกือบดํา รสไมเปร้ียวมาก สุกแกในเดือนพฤษภาคม ตางจากผลมะเก๋ียงท่ีมี
ขนาดเล็ก มีสีมวงแดง มีรสเปร้ียว สุกแกในเดือนสิงหาคม ในผลแกมีสารแอนติออกซิแดนซซ่ึงเปน
สารออกฤทธท่ีไมทนความรอน ดั้งนั้นเม่ือผานการใหความรอนปริมาณสารออกฤทธ์ิจะลดลง   ใน
สวนเปลือกของผลมะเกี๋ยงพบสารในกลุมโพลิฟนอล (polyphenols) และแทนนิน (tannins) ซ่ึงเปน
สารกลุมเดียวกับท่ีพบในเปลือกและเมล็ดองุน  สารน้ีทําหนาท่ีจับกับสารกระตุนการเกดิมะเร็งท่ี
เปนอนุมูลอิสระ ทําใหปองกันการเกิดโรคมะเร็งได (ทนงศักดิ์, 2544) 

ผลมะเก๋ียงนยิมนํามาบริโภคทั้งในรูปผลสด และผลิตภัณฑแปรรูป มีคุณคาทางโภชนาการ
คอนขางสูง  ซ่ึงมีฤทธ์ิทางยาในหลายดานๆ เชน พบวามีสารในกลุมฟลาโวนอยด ทางการแพทยใช
สารนี้ปองกันโรคหลอดเลือดหัวใจอุดตัน  เนื่องจากสารนี้ชวยในการกระตุนการเพ่ิมระดับของ
ไขมันท่ีมีความหนาแนนสูง (high density lipoprotein; HDL) ในกระแสเลือดซ่ึง HDL    นี้จะทํา
หนาท่ีทําลายไขมันท่ีเกาะตามผนังหลอดเลือด    ชวยปองกันไมใหเกดิโรคหลอดเลือดหัวใจอุดตัน 
(ทนงศักดิ์, 2544) 
  จากคุณคาทางโภชนาการของผลมะเก๋ียงดังกลาว   ผลมะเกีย๋งจึงเปนผลไมท่ีมีศักยภาพใน
การพัฒนาเปนผลิตภัณฑอาหาร แตเนื่องจากมะเกี๋ยงออกผลปละคร้ัง และเปนผลทีมี่เนื้อท่ีออนนุม 
จึงบอบชํ้าเนาเสียไดงายเม่ือผลสุกลง อีกท้ังผลมะเกี๋ยงมีเมล็ดรับประทานยาก การเก็บไว
รับประทานในรูปของผลมะเกีย๋งจึงไมสะดวก  สวนการนํามาทําเปนน้าํมะเกีย๋งทําใหไดผลิตภัณฑท่ี
มีปริมาตรมาก ขนสงลําบากและส้ินเปลืองพื้นท่ีการเก็บรักษา ดังนั้นในการทีนําผลมะเกีย๋งมาสกดั
และทําเปนน้ํามะเกีย๋งเขมขนมีขอดีคือ สามารถเพ่ิมความเขมขนของสารประกอบตางๆ เนื่องจากมี
การระเหยนํ้าบางสวนออกไป และไดผลิตภัณฑท่ีมีปริมาตรลดลง ทําใหการขนสงสะดวก และ
สามารถเก็บไวท่ีอุณหภูมิหอง หรืออาจเติมน้ําตาลเพ่ือลดคาวอเตอรแอคทิวิตี (aw) หรือเก็บรักษา
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แบบแชเยือกแข็ง จึงมีตนทุนการผลิตท่ีถูกกวา ซ่ึงผลิตภัณฑในลักษณะนี้ในทองตลาดมีหลายชนิด 
เชน น้ํามะเกีย๋งพรอมดื่ม ไวนมะเกี๋ยง  เนคตารมะเกีย๋ง มะเกีย๋งแชอ่ิมแหง ชามะเก๋ียง เยลล่ีมะเกีย๋ง 
มะเกีย๋งหย ีมะเกี๋ยงดอง โยเกริตมะเกีย๋ง  และสีผสมอาหารจากมะเกี๋ยง (ทนงศักดิ์, 2544) 
 จากการศึกษาความเปนไปไดในการทําน้ํามะเก๋ียงสกัดเขมขนพบวา การสกัดการสกัดน้ํา
มะเกีย๋ง โดยวธีิการตมสกัดแลวค้ัน ไดปริมาณน้ําและปริมาณของแข็งท่ีละลายไดมากท่ีสุด แตไมได
คํานึงถึงปริมาณสารออกฤทธ์ิท่ีสําคัญท่ีเหลืออยู จึงตองการศึกษาเพิ่มเติม เพราะในทางทฤษฏีการใช
อุณหภูมิสูงสงผลตอการสูญเสียสารออกฤทธ์ิท่ีสําคัญได จึงตองใชอุณหภูมิในการสกัดน้ํามะเกีย๋ง
ใหต่ําลงมา โดยการเพิ่มปริมาณเอนไซมเพคติเนสใหสูงข้ึนอีกเพื่อชวยในการสกัด และเนื่องจากผล
มะเกีย๋งมีปริมาณกากสูงถึงรอยละ 24-26 ซ่ึงสวนใหญนาจะประกอบดวยเซลลูโลส ดังนั้นการใช
เอนไซมเซลลูเลสมาชวยในการสกัดจึงมีความเปนไปได และเม่ือเอนไซมเซลลูเลส ยอยเซลลูโลส
จะทําใหไดน้ําตาลกลูโครส สามารถเพ่ิมความหวานในน้ํามะเกี๋ยงได 
 จากการศึกษาเบื้องตน การทําน้ํามะเกี๋ยงเขมขนไดมีการสกัดมะเกีย๋งท้ังเมล็ด ทําใหเกิดรส
เปร้ียว ฝาดและขม หรือการสกัดเฉพาะสวนเนื้อมะเกี๋ยงก็ยังคงไดรสทีเ่ปร้ียวมาก จึงตองมีการเติม
น้ําผลไมอ่ืนลงไปเพ่ือปรับปรุงรสชาติใหเปนท่ียอมรับของผูบริโภค โดยการทําเปนน้ําผลไมเขมขน
แบบไทย ซ่ึงผลไมท่ีไดรับความสนใจคือ หมอน มีสารออกฤทธ์ิสูงคือ สารประกอบฟนอล สาร
แอนโทไซยานิน  และสารเคอรซีทิน รวมท้ังมีสีของนํ้าหมอนท่ีเหมือนน้ํามะเกี๋ยงดวย แตเนื่องจาก
ฤดูการเก็บเกี่ยวท่ีไมตรงกนั จึงตองทําน้ําหมอนเขมขนเก็บไวกอนท่ีจะนํามาผสมกับน้ํามะเกีย๋ง
เขมขน อีกทัง้ยังไดมีการศึกษาวิธีการทําน้ําหมอนเขมขนโดยการระเหยภายใตสุญญากาศ (สมชาย 
และคณะ, 2553) จึงสนใจนําเทคนิคนีม้าทําน้ํามะเกีย๋งสกัดเขมขน เนื่องจาก การระเหยภายใต
สุญญากาศ (vacuum evaporation)  ทําใหระเหยน้ําไดเร็วในสภาวะท่ีมีอุณหภูมิไมสูงมาก และ
สามารถลดการสูญเสียสารออกฤทธ์ิท่ีสําคัญไวได  
 จากรายงานการศึกษาท่ีผานมายังไมมีการศึกษาชนดิ และปริมาณสารออกฤทธ์ิท่ีสําคัญใน
ผลมะเก๋ียง ดังนั้นงานวิจยันีจ้ึงตองการศึกษาหาชนดิ และปริมาณสารออกฤทธ์ิท่ีสําคัญในผลมะเกีย๋ง 
รวมท้ังวิธีการสกัด และการหาสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตน้ํามะเกี๋ยงสกัดเขมขนโดย วิธีการ
ระเหยภายใตสุญญากาศ  อีกท้ังหาสูตรการผสมท่ีเหมาะสมของนํ้ามะเกี๋ยงและน้ําหมอนสกัดเขมขน
ท่ีมีคุณภาพทางประสาทสัมผัสท่ีผูบริโภคยอมรับดวย  
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1.1 วัตถุประสงคของการศึกษา 
  1. เพื่อศึกษาเปรียบเทียบการสกัดน้ํามะเกีย๋งโดยการใชเอนไซม การบดแลวค้ัน และการตม
แลวค้ัน 
  2. เพื่อศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําน้ํามะเกี๋ยงเขมขนโดยการระเหยภายใตสุญญากาศ 
 3. เพื่อศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการทําน้ําหมอนเขมขนโดยการระเหยภายใตสุญญากาศ 
 4. เพื่อศึกษาสูตรท่ีเหมาะสมของนํ้ามะเกีย๋งผสมนํ้าหมอนสกัดเขมขน รวมท้ังการยอมรับ
ของผูบริโภค 
  5. เพื่อศึกษาระยะเวลาในการฆาเชื้อท่ีเหมาะสม 

1.2 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับจากการศึกษา เชิงทฤษฎี และ/ หรือเชิงประยุกต 

  1.ไดวิธีการสกดัของน้ํามะเกีย๋งท่ีเหมาะสม 

  2. ไดสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตน้ํามะเกี๋ยงและนํ้าหมอนสกัดเขมขนโดยวิธีการระเหย

ภายใตสุญญากาศ 

  3. ทราบสูตรท่ีเหมาะสมในการปรับปรุงคุณภาพของน้ํามะเกีย๋งผสมน้าํหมอนสกัดเขมขน 

  4. ทราบระยะเวลาในการฆาเช้ือท่ีเหมาะสม 

  5. สามารถเพ่ิมมูลคาและเพิม่ชองทางการแปรรูปจากผลมะเกีย๋งได รวมท้ังเปนแนวทางสู

การพัฒนากระบวนการผลิตในเชิงพาณิชยใหกับหนวยงานหรือผูประกอบการที่สนใจ 

1.3 แผนการดาํเนินการทดลอง ขอบเขต และวิธีวิจัย  
  การวิจยันี้ใชผลมะเก๋ียงสด หรือผลมะเกี๋ยงแชแข็งเปนวตัถุดิบ   นําไปศึกษาหาวิธีการสกัด
ท่ีเหมาะสม    โดยใชเอนไซมเซลลูเลสและเพคติเนส เปรียบเทียบกับการบดแลวค้ัน และการตม
แลวค้ัน จากนั้นนําน้ํามะเกีย๋งท่ีสกัดได และนํ้าหมอนสกัด (สมชาย และคณะ, 2553) ไปทําให
เขมขนโดยการระเหยภายใตสุญญากาศ  ศึกษาหาสูตรผสมท่ีเหมาะสมของนํ้ามะเกีย๋งและน้ําหมอน
เขมขนการปรับปรุงสูตรท่ีเหมาะสมของน้ํามะเกีย๋ง ศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัส และหา
ระยะเวลาในการฆาเช้ือท่ีเหมาะสม 


