
 

 

บทที่ 1 
บทนํา 

 

1.1 ท่ีมา และความสําคัญของงานวิจัย 

มะเกีย๋งเปนพชืพื้นบานท่ีมีขนาดใหญ พบมากในแถบจังหวดัภาคเหนือตอนบน เปนพืช
ชนิดหนึ่งท่ีไดรับการคัดเลือกใหอยูในโครงการอนุรักษพนัธุกรรมพืช อันเนื่องมาจากพระราชดําริฯ 
สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี (อพ.สธ.) และจากงานวิจยัผลมะเกี๋ยง  พบวา มี
คุณคาทางโภชนาการคอนขางสูง  มีฤทธ์ิทางยาหลายดาน เชน สารในกลุมฟลาโวนอยด  ในทาง
การแพทยใชสารนี้ในการปองกันโรคหลอดเลือดหวัใจอุดตัน  เนื่องจากสารนี้ชวยในการกระตุน
การเพิ่มระดับของ HDL (high density lipoprotein) ในกระแสเลือด ซ่ึง HDL นี้ จะทําหนาท่ีทําลาย
ไขมันท่ีเกาะตามผนังหลอดเลือด ชวยปองกันไมใหเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจอุดตัน ในสวนเปลือก
ของผลมะเกี๋ยงพบสารในกลุมโพลิฟนอล (polyphenols) และแทนนนิ (tannins) ซ่ึงเปนสารกลุม
เดียวกับท่ีพบในเปลือกและเมล็ดองุน  สารนี้ทําหนาท่ีจับกับสารกระตุนการเกดิมะเร็งท่ีเปนอนุมูล
อิสระทําใหปองกันการเกิดโรคมะเร็งได (ทนงศักดิ์, 2544) 

จากคุณคาทางโภชนาการของผลมะเก๋ียงดังกลาว ผลมะเกีย๋งจึงเปนผลไมท่ีมีศักยภาพใน
การพัฒนาเปนผลิตภัณฑอาหาร ซ่ึงในแตละปมะเกี๋ยงสามารถใหผลผลิตไดแคปละคร้ัง จึงไม
สะดวกในการเก็บรักษาผลไวรับประทานตลอดท้ังป และจากลักษณะโครงสรางของผลมะเกี๋ยงซ่ึงมี
เมล็ดคอนขางใหญจึงไมคอยมีผูนิยมรับประทานผลสดมากนัก ดังนัน้จึงมีการนําผลมะเกี๋ยงไปแปร
รูปเปนผลิตภัณฑ  ตาง ๆ มากมาย เชน ไวนมะเกี๋ยง ชามะเก๋ียง เยลล่ีมะเก๋ียง มะเกี๋ยงหย ีมะเกีย๋งดอง 
โยเกิรตมะเกีย๋ง  และนํ้ามะเกี๋ยง เปนตน ซ่ึงในงานวจิัยนี้ สนใจท่ีจะทําการแปรรูปเปนน้ํามะเกีย๋ง
ผสมนํ้าผลไมแบบเขมขนพรอมดื่ม เนื่องมาจากนํ้ามะเกี๋ยงท่ีสกัดไดมักมีรสชาติเปร้ียวจดั ไมคอย
ไดรับการยอมรับของผูบริโภค จึงทําการศึกษาหาชนิดน้าํผลไมอยางอ่ืนมาผสมกับน้าํมะเกีย๋ง โดย
พิจารณาจากผลไมชนิดท่ีเปนท่ียอมรับกันในตลาด และเปนท่ีตองการของตลาดในดานคุณภาพ มี
ระยะเวลาความสุกท่ีเหมาะสม และชวยปรับรสชาติของน้ํามะเกี่ยงใหดีข้ึน สวนการทําน้ํามะเกี๋ยง
ผสมนํ้าผลไมใหเขมขนข้ึนจะชวยเพิ่มความเขมขนของสารออกฤทธ์ิท่ีสําคัญดวย และในการทําน้าํ
ผลไมใหเขมขนสวนใหญมักมีการใชความรอนในการระเหยน้ําออก เชน การตมระเหย การระเหย
ภายใตสุญญากาศ เปนตน ซ่ึงความรอนนี้นอกจากจะทําใหกล่ินรส และวิตามินสูญหายไปแลว ยังมี
ผลตอการลดลงของสารออกฤทธ์ิในน้ําผลไมดวย ดังนัน้การทําใหเขมขนท่ีสามารถแกไขขอจํากดั
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เหลานี้ คือ การทําใหเขมขนแบบแชเยือกแข็ง (freeze concentration) ซ่ึงเปนวิธีการท่ีแยกน้ําออก
จากน้ําผลไม โดยการลดอุณหภูมิใหต่ําลง จนกระท่ังน้ําบางสวนกลายเปนผลึกน้ําแข็ง แลวแยกผลึก
น้ําแข็งออกไป ทําใหน้ําผลไมท่ีเหลือมีความเขมขนเพิ่มข้ึน (Marcus, 2003) ซ่ึงในการใชอุณหภูมิต่าํ 
ทําใหการเปล่ียนแปลงทางเคมี และปฏิกิริยาเอนไซมในน้ําผลไมชาลง และเปนวิธีท่ีสามารถเก็บ
รักษากล่ินหอมระเหยไดมาก  แตอยางไรก็ตามกรรมวิธีการทําใหเขมขนนัน้ อาจมีผลตอการ
เปล่ียนแปลงของสารออกฤทธ์ิท่ีสําคัญของน้ํามะเกี๋ยงผสมน้ําผลไมได จึงตองทําการศึกษาหาชนดิ
และปริมาณของสารออกฤทธ์ิท่ีสําคัญดวย สวนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคก็เปน
ส่ิงสําคัญท่ีจะตองทําการศึกษา เพื่อใหผลิตภัณฑท่ีไดเปนท่ียอมรับของผูบริโภคมากท่ีสุด  
 
1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย 

1. เพื่อศึกษาชนิดของน้ําผลไมสกัดท่ีเหมาะสม สําหรับการผลิตนํ้ามะเกี๋ยงผสมน้ําผลไม 
2. เพื่อศึกษาอัตราสวนของน้ํามะเกี๋ยงและนํ้าผลไมท่ีเหมาะสม สําหรับการผลิตน้ํามะเกีย๋ง

ผสมนํ้าผลไม 
3. เพื่อศึกษาจํานวนคร้ังในการสรางผลึกน้ําแข็งของน้ํามะเกี๋ยงและนํ้าผลไม ในการทาํให

เขมขนโดยการทําใหเขมขนแบบแชเยือกแข็ง 
4. เพื่อศึกษาระยะเวลาในการฆาเชื้อท่ีเหมาะสม ของนํ้ามะเกีย๋งผสมน้าํผลไมบรรจุขวด 
5. เพื่อศึกษาปริมาณสารออกฤทธ์ิท่ีสําคัญ ในผลิตภัณฑน้าํมะเกีย๋งผสมน้ําผลไมแบบ

เขมขนพรอมดื่ม 
 
1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับจากการศึกษา 

1. ไดชนิดของน้ําผลไมสกัดท่ีเหมาะสม ตอการผลิตน้ํามะเกี๋ยงผสมน้ําผลไมแบบเขมขน
พรอมดื่ม 

2. ไดสูตรและกรรมวิธีท่ีเหมาะสม ในการผลิตน้ํามะเกี๋ยงผสมนํ้าผลไมแบบเขมขนพรอม
ดื่มโดยการทําใหเขมขนแบบแชเยือกแข็ง 

3. ทราบปริมาณสารออกฤทธ์ิท่ีสําคัญ ซ่ึงมีผลดีตอสุขภาพในผลิตภัณฑน้ํามะเกี๋ยงผสมน้ํา
ผลไมแบบเขมขนพรอมดื่ม 

4. เปนขอมูลพื้นฐานในการประยุกตใชในการผลิตเชิงพาณิชย 
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1.4 ขอบเขตของการวิจัย 

การวิจยันี้ใชผลมะเก๋ียงสุก (คัดผลสีเขียวออกใชผลสีแดงและสีมวงดํา) แชเยือกแข็งเปน
วัตถุดิบหลัก ทําการคัดเลือกชนิดของน้ําผลไมสกัดท่ีเหมาะสมในการผสมกับน้ํามะเกีย๋งสกัด และ
นําไปศึกษาหาอัตราสวนท่ีเหมาะสมของนํ้ามะเกีย๋งสกัดกบัน้ําผลไมสกัด เพื่อผลิตน้ํามะเกี๋ยงผสม
น้ําผลไม จากนั้นนําสูตรท่ีเหมาะสมของน้ํามะเกี๋ยงผสมน้ําผลไมไปวิเคราะหหาดชันีการตานอนุมูล
อิสระ และหาสารออกฤทธ์ิท่ีสําคัญ ไดแก  สารประกอบฟนอล สารแทนนิน สารแอนโทไซยานิน  
และสารเคอรซีทิน แลวนําไปทําใหเขมขนโดยการทําใหเขมขนแบบแชเยือกแข็ง ศึกษาระยะเวลา
การฆาเช้ือท่ีเหมาะสม รวมถึงการยอมรับทางประสาทสัมผัสตอผลิตภัณฑท่ีได 
 


