
 

 

บทที ่1 

บทน ำ 
 

1.1  ควำมส ำคัญและทีม่ำ 
 

 กรีนาดีน (grenadine) เป็นน ้ าเช่ือมเขม้ขน้ท่ีผลิตจากทบัทิม ใช้ผสมในเคร่ืองด่ืมประเภทคอก
เทล (cocktail) นอกจากจะให้ความหวานแลว้ ยงัให้สีแดงกบัเคร่ืองด่ืมดว้ย กรีนาดีนชนิดคุณภาพดีท่ีใช้
กนัอยู่ในปัจจุบนัจะตอ้งน าเขา้จากต่างประเทศ ส่วนท่ีราคาถูกจะเป็นน ้ าเช่ือมเขม้ขน้ท่ีผสมสีและกล่ิน 
ถึงแมว้่ากระบวนการผลิตกรีนาดีนจากทบัทิมจะไม่ยุ่งยาก ท าไดโ้ดยการสกดัน ้ าจากทบัทิม แลว้ผสม
น ้าตาลท าใหเ้ขม้ขน้ แต่การหาทบัทิมมาใชใ้นการผลิตจะท าไดย้าก เน่ืองจากทบัทิมเป็นผลไมท่ี้ปลูกกนั
นอ้ยในประเทศไทย การน าผลไมช้นิดอ่ืนท่ีมีสีแดงคลา้ยกบัทบัทิมมาใชใ้นการผลิตกรีนาดีนจึงเป็นอีก
ทางเลือกหน่ึง เม่า มะเม่า หมากเม่า หรือเม่าหลวง (Antidesma thwaitesianum Muell. Arg.) เป็นผลไม้
พื้นบา้นทางภาคอีสานและภาคใตข้องประเทศไทย (สาทิสรัตน์ เหียงแกว้และคณะ 2539) ไดศึ้กษาและ
พบวา่ผลมะเม่าสุกมีความเหมาะสมในการแปรรูปเป็นผลิตภณัฑช์นิดต่าง ๆ ไดห้ลายชนิด เช่น น ้ าผลไม้
พร้อมด่ืม น ้ าผลไมเ้ขม้ขน้ แยม และไวน์แดง ท่ีให้รสชาติดี มีสีแดงเขม้สดใส ผลมะเม่าสุกมีคุณค่าทาง
โภชนาการโดยมีสารอาหารและแร่ธาตุท่ีจ  าเป็นต่อความต้องการของร่างกายมนุษย์มากชนิด เช่น 
โปรตีน ไขมนั คาร์โบไฮเดรต แคลเซียม (Ca) เหล็ก (Fe) วิตามินบี 1 บี 2 และ อี ท่ีส าคญัมีกรดอะมิโน 
(amino acids) มากถึง 18 ชนิด เน่ืองจากน ้ ามะเม่าจะให้สีแดงเช่นเดียวกบัทบัทิม ดงันั้นการศึกษาการ
ผลิตกรีนาดีนจากมะเม่าเปรียบเทียบกบักรีนาดีนจากทบัทิมจึงเป็นส่ิงท่ีน่าสนใจ 
 
1.2  วตัถุประสงค์ของกำรวจัิย 

1. ศึกษาคุณภาพกรีนาดีนจากทอ้งตลาด  
2. ศึกษาอตัราส่วนระหวา่งมะเม่าต่อน ้าท่ีเหมาะสมในการสกดัเพื่อท ากรีนาดีน 
3. ศึกษาสัดส่วนของสารใหค้วามหวานท่ีเหมาะสมในการผลิตกรีนาดีนจากมะเม่า 
4. ศึกษาการเปล่ียนแปลงของกรีนาดีนจากมะเม่าระหวา่งการเก็บรักษา 
5. ศึกษาความแตกต่างระหวา่งการใชก้รีนาดีนจากมะเม่าและกรีนาดีนท่ีวางขายในทอ้งตลาดใน

เคร่ืองด่ืมชนิดต่าง ๆ 
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1.3  ขอบเขตของงำนวจัิย 
 

 งานวจิยัน้ีศึกษาการผลิตกรีนาดีนจากมะเม่า โดยศึกษาคุณภาพของกรีนาดีนจากทอ้งตลาด 4 ชนิด 
ไดแ้ก่ LIME’S  TEISSEIRE  U.SA  และ JUMBO A  เพื่อสรุปลกัษณะท่ีส าคญัของกรีนาดีนส าหรับใช้
เป็นต้นแบบ ทดลองผลิตกรีนาดีนจากมะเม่าโดยใช้อตัราส่วนระหว่างมะเม่ากับน ้ าท่ีแตกต่างกัน 5 
อตัราส่วน คือ 1:2  1:3  1:4  1:5  และ 1:6  เลือกอตัราส่วนกรีนาดีนต่อน ้ าท่ีเหมาะสมแลว้ศึกษาสัดส่วน
ของสารให้ความหวาน คือ น ้ าตาลทราย กลูโคสไซรัป และฟรักโตสไซรัป ท่ีเหมาะสมในการผลิตกรีนา
ดีน จากนั้นศึกษาการเปล่ียนแปลงของกรีนาดีนจากมะเม่าระหวา่งเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 3 เดือน และ
ทดลองใช้กรีนาดีนจากมะเม่ามาผสมเคร่ืองด่ืมทั้ งแบบมีแอลกอฮอล์และแบบไม่มีแอลกอฮอล ์
เปรียบเทียบความแตกต่างกบัการใชก้รีนาดีนท่ีวางขายในทอ้งตลาด 
 


