
บทที ่2 

ทฤษฎแีละงานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง 
 

2.1 ความรู้ทัว่ไปเกีย่วกบัมะเม่า 
มะเม่าเร่ิมมีแนวโน้มท่ีจะเป็นผลไมเ้ศรษฐกิจอีกชนิดหน่ึงในประเทศไทย มีช่ือเรียกตามภาษา

ทอ้งถ่ินท่ีพบแตกต่างกนัออกไป เช่น เหมา้ หมากเหมา้ บ่าเหมา้ (ภาคเหนือ) มะเม่า ตน้เม่า หมากเม่า 
(ภาคกลาง) ผลน ามาท าน ้ าผลไมพ้ร้อมด่ืม น ้ าผลไมเ้ขม้ขน้ แยม และไวน์แดง ให้สีสัน และรสชาติดี 
ส่วนล าตน้สามารถน ามาท าเป็นเฟอร์นิเจอร์ได ้รูปผลมะเม่าแสดงดงัรูปท่ี 2.1 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที ่2.1 ลกัษณะของผลมะเม่าขณะเร่ิมสุก 
ทีม่า: ไพฑูรย ์ศรีฟ้า, (2546) 

 
2.1.1 ลกัษณะโดยทัว่ไปของพชืตระกูลมะเม่า (Stilaginaceae)  
มะเม่าเป็นพืชท่ีจดัอยูใ่นวงศ ์Euphorbiaceae สกุล Antidesma พืชในสกุลน้ีมีประมาณ 100 ชนิด 

(species) โดยมีศูนยก์ลางความหลากหลายทางพนัธุกรรมอยูท่ี่แถบมาเลเซีย ท่ีพบมากในประเทศไทยมี
ไม่ต ่ากวา่ 13 ชนิด กระจดักระจายทัว่ประเทศ ไดแ้ก่ 

- เม่าสร้อย : Antidesma acidum Retz. 
- มะเม่าดง : Antidesma bunius Spreng. 
- เม่าไข่ปลา  : Antidesma ghaesembilla Gaertn. 
- มะเม่าเขา : Antidesma laurifolinum Airy shaw. 
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- เม่าส้ม  : Antidesma leucoceadon Hook.f. 
- เม่าโปโล : Antidesma leucopodum Miq. 
- ส้มเม่าเขา : Antidesma martabanicum Presl. 
- ตะไคร้น ้า : Antidesma microphyllum Hemsl. 
- มะเม่าขน : Antidesma montanum Bl. 
- พลองขาว : Antidesma meurocarpum Miq. 
- มะเม่าสาย : Antidesma sootepens Craib. 
- เม่าหลวง : Antidesma thwaitesianum Muell. Arg. 
- มะเม่าควาย  : Antidesma volutinosum Bl. (วนิยั แสงแกว้และอร่าม คุม้กลาง, 2543)  
Hoffmann (2005) รายงานวา่พบมะเม่ากระจายอยูใ่นประเทศไทย 18 ชนิด 9 สายพนัธ์ุ ข้ึนไดท้ัว่

ทุกภูมิภาคของประเทศไทย พบมากในภาคตะวนัออกเฉียงเหนือแถบจงัหวดัสกลนคร อุดรธานี 
กาฬสินธ์ุ มุกดาหาร และนครพนม โดยเฉพาะในพื้นท่ีติดเทือกเขาภูพาน แต่มะเม่าท่ีนิยมน ามาบริโภค
และแปรรูปคือ มะเม่าหลวง ซ่ึงพบมากในภาคตะวนัออกเฉียงเหนือของประเทศไทย มีลกัษณะเด่นคือ 
ผลโตกวา่มะเม่าทุกพนัธ์ุ   

 
2.1.2 ลกัษณะทางพนัธุศาสตร์ทีส่ าคัญของมะเม่า 
มะเม่าเป็นพืชท่ีมีประวติัยาวนานกว่า 2,500 ปี เป็นไมผ้ลท่ีพบมากในป่าโปร่ง จดัเป็นไมผ้ล

ขนาดกลาง ยนืตน้ ไม่ผลดัใบ (evergreen tree) สูง 12-15 เมตร แตกก่ิงกา้นมาก ก่ิงแขนงแตกเป็นพุ่มทรง
กลม ใบเป็นใบเล้ียงเด่ียว ดา้นบนมีสีเขียวเขม้ เป็นมนัวาว เรียงตวัแบบสลบั (alternate) รูปใบหอกกลบั 
กวา้ง 2-5 ซม. ยาว 4-9 ซม.ใบหนา ปลายแหลม ก่ิงกา้นเป็นฝอย มีการออกดอกแบบแยกเพศต่างตน้ 
(dioecious plant) ดอกมีขนาดเล็กจ านวนมาก ไม่มีกลีบดอกชั้นใน (apetalous) ออกดอกเป็นช่อปลาย
ยอด ลกัษณะของดอกเป็นช่อแบบ panicled spike กลีบดอกเช่ือมติดกนั (calyx) ปลายกลีบแยกเป็นแฉก
หรือหยกัคลา้ยฟันเล่ือย 3-5 แฉก แต่จะพบนอ้ยท่ีมี 6-8 แฉก ดอกเพศผู ้(male flower) มีฐานรองรับดอก
ล้อมรอบรังไข่ (ovary) มีลักษณะเรียบหรือเป็นหยกั หน่ึงดอกมีเกสรเพศผู ้2-5 เกสร ก้านชูเกสร 
(filament) แยกอิสระออกจากกนั และจะสอดแทรกข้ึนมาระหวา่งแฉกของฐานรองรับดอกอบัเรณู ปลาย
ดอกเกสรเพศเมียแยกเป็น 2-4 แฉก ผลเป็นแบบ drupe มีขนาดเล็ก ภายใน 1 ผล ประกอบดว้ย 1 เมล็ด 
และมีเปลือกแขง็ ผลเกิดเป็นช่อ (crowned) ผลแก่จะมียอดเกสรติดแน่นอยู ่(วินยั แสงแกว้และอร่าม คุม้
กลาง, 2543) ออกดอกในช่วงเดือนมีนาคมถึงเดือนพฤษภาคม ลกัษณะผลมะเม่าจะเป็นพวงเหมือน
พริกไทยอ่อน ผลกลมเส้นผา่นศูนยก์ลาง 0.8-1.2 ซม. เม่ือผลยงัอ่อนอยูจ่ะมีสีเขียว เม่ือเขา้สู่ระยะสุกผล
เปล่ียนเป็นสีแดงถึงม่วง และเป็นสีด าเม่ือสุกเต็มท่ี ผลสุกจะมีรสหวานอมเปร้ียวปนฝาด ฤดูกาลท่ีออก
ผลไดดี้คือ ช่วงตน้เดือนกนัยายนถึงปลายเดือนตุลาคม มีความทนแลง้ไดดี้ ข้ึนไดเ้องในเขตร้อนของ
แอฟริกา เอเชีย ออสเตรเลีย หมู่เกาะของอินโดนีเซีย เกาะต่าง ๆ ในมหาสมุทรแปซิฟิก ส าหรับมะเม่า
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หลวงพบมากท่ีภาคอีสานและภาคตะวนัออกของประเทศไทย (อนุศิษฎ์ ธ ารงรัตนศิลป์, 2547) ข้ึนตาม
ป่าเบญจพรรณ ป่าดิบแลง้ และตามหวัไร่ปลายนาของทุกภาคในประเทศไทย จงัหวดักาญจนบุรีมีตน้มะ
เม่าเกิดข้ึนในป่าเป็นจ านวนมาก (โอภาษ บุญเส็ง, 2550)  

 
2.1.3 คุณค่าทางโภชนาการและประโยชน์ของมะเม่า 

  2.1.3.1 คุณค่าทางโภชนาการ 
 ผลมะเม่า 100 กรัม ให้พลงังานแก่ร่างกาย 75.20 กิโลแคลอรี ประกอบดว้ย โปรตีน 

0.63 กรัม ใยอาหาร 0.79 กรัม คาร์โบไฮเดรต 17.96 กรัม แคลเซียม 13.30 มิลลิกรัม เหล็ก 1.44 มิลลิกรัม 
วิตามินซี 8.97 มิลลิกรัม วิตามินบี 1 4.50 ไมโครกรัม วิตามินบี 2 0.03 ไมโครกรัม วิตามินอี 0.38 
ไมโครกรัม (โอภาษ บุษเส็ง, 2550) 

2.1.3.2 ประโยชน์ทางยา 
ลกัษณะเด่นของมะเม่าคือ มีสารแอนโทไซยานิน ซ่ึงให้สีม่วงแดง มีฤทธ์ิท าให้เส้น

เลือดมีความยืดหยุ่นดี โดยเฉพาะเส้นเลือดท่ีไปหล่อเล้ียงสายตา และยงัมีสมบติัเป็นสารต่อตา้นอนุมูล
อิสระ ป้องกนัการแก่ชราของเซลล์ และเพิ่มภูมิคุม้กนัอีกดว้ย มะเม่ายงัมีสมบติัเป็นยาบ ารุงหวัใจ บ ารุง
สายตา ป้องกนัไขมนัอุดตนัในเส้นเลือด ช่วยในระบบการยอ่ยและระบบไหลเวียนเลือด ช่วยปรับความ
ดนัโลหิตให้เป็นปกติ แกท้อ้งอืด ทอ้งเฟ้อ แก้อ่อนเพลีย นอกจากนั้นยงัช่วยบ ารุงร่างกาย และเป็นยา
ระบายอ่อน ๆ (อนุศิษฎ์ ธ ารงรัตนศิลป์, 2547) ตน้ ราก มีรสจืด แกก้ษยั ขบัปัสสาวะ บ ารุงไต แกม้ดลูก
พิการ แก้ตกขาว เส้นเอ็นพิการ แก้ปวดเม่ือยตามร่างกาย แก้มดลูกอกัเสบช ้ าบวม ขบัโลหิต และ
น ้ าคาวปลา (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2550; วุฒิ วุฒิธรรมเวช, 2540) เม่ือมีอาการฟกช ้ าด าเขียวให้ใชใ้บ
มะเม่าองัไฟแลว้น ามาประคบจะรักษาไดดี้ ใบมะเม่าสดต ารักษาแผลฝีได ้ ทางเภสัชกรรมลา้นนาใชม้ะ
เม่าควายหรือเหมา้ตาควายเป็นส่วนประกอบของยามะโหกเพื่อรักษาโรคกระษยั (รัตนา พรหมพิชยั, 
2542) นอกจากนั้น กมัมาล กุมารและคณะ(2546) ศึกษาฤทธ์ิตา้นเช้ือ HIV เช้ือรา เช้ือแบคทีเรียของ
สมุนไพรไทย 5 ชนิด คือ มะเม่า ฟ้าทะลายโจร หญา้แห้วหมู ผกัเป็ดแดง และสายน ้ าผึ้ง พบวา่ มะเม่า 
สายน ้าผึ้ง และหญา้แหว้หมู มีศกัยภาพในการกระตุน้ภูมิคุม้กนัและมีฤทธ์ิตา้นเช้ือ HIV ได ้ 

2.1.3.3 ประโยชน์ทางอาหาร  
รับประทานเป็นผลไมส้ด เปลือกตน้หรือใบ น าไปโขลกรวมกบัพริกสด น ้ าปลาร้า 

เรียกวา่ “ต าเม่ียง” รับประทานกนัในฤดูร้อนช่วยลดอาการทอ้งเสียได ้ชาวลา้นนา นิยมน าใบและยอด
อ่อนของมะเม่าควายหรือเหมา้ตาควาย มะเม่าหลวงหรือเหมา้เส้ียน ใส่แกงเห็ดเผาะ (เห็ดถอบ) และแกง
เห็ดตบัเต่า (เห็ดหา้) (รัตนา พรหมพิชยั, 2542)  

จากสมบติัท่ีโดดเด่นของผลมะเม่า ไม่ว่าจะเป็นด้านรสชาติเฉพาะตวัท่ีอมเปร้ียวอม
หวาน มีสีสันสดใส จึงสามารถน ามาดดัแปลงท าผลิตภณัฑ์ไดห้ลากหลาย อาทิเช่น น ้ ามะเม่าพร้อมด่ืม 
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(ready to drink juice) ไวน์ขาว และไวน์แดง (white and red table wine) น ้ ามะเม่าสควอช (squash) แยม
มะเม่า (jam) มะเม่ากวน (preserve) เป็นตน้ 
 

2.2 ไซรัปผลไม้ (fruit syrup) (สถาบนัวจิยัวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยแีห่งประเทศ, 2548) 
ไซรัปผลไมเ้ป็นผลิตภณัฑ์ท่ีไดจ้ากการน าน ้ าผลไมม้าท าให้เขม้ขน้ มีลกัษณะขน้หนืด มีกล่ินรส

ผลไม ้สามารถเก็บรักษาไวไ้ดน้านเน่ืองจากมีความเขม้ขน้ของน ้ าตาลสูง ไซรัปผลไมอ้าจมีลกัษณะขุ่น
หรือใสก็ได ้แต่ตอ้งมีส่วนของน ้าผลไมไ้ม่นอ้ยกวา่ 25 เปอร์เซ็นต ์และมีปริมาณสารท่ีละลายน ้ าไดอ้ยา่ง
นอ้ย 65 เปอร์เซ็นต ์ถา้มีน ้าตาลนอ้ยกวา่ 68 เปอร์เซ็นต ์ตอ้งใชส้ารเคมีช่วยในการเก็บรักษา หากตอ้งการ
ด่ืมเป็นเคร่ืองด่ืมตอ้งท าให้เจือจางก่อน ซ่ึงควรมีสารท่ีละลายน ้ า 10-20 เปอร์เซ็นต ์และมีความเป็นกรด 
0.5-0.6 เปอร์เซ็นต ์ 

 น ้ าเช่ือมไดโ้ดยน าน ้ าตาลมาละลายน ้ า สามารถน าไปปรุงรสชาติของเคร่ืองด่ืมและอาหารได ้
น ้าเช่ือมผลไมท่ี้น ามาใชเ้ป็นส่วนผสมในสูตรของคอ็กเทลนั้น อาจจะสามารถแยกออกไดอี้กตามรสชาติ
และท่ีมา คือ  

- กรีนาดีน (grenadine) เป็นน ้ าเช่ือมท่ีมีกล่ินหอมของทบัทิม เป็นส่วนประกอบท่ีส าคญัอีกอยา่งหน่ึง
ท่ีใชบ้่อยมากในคอกเทล  
- ออจีท (orgeat) เป็นน ้าเช่ือมท่ีมีรสชาติแอลกอฮอล ์ซ่ึงบางต าราอาจผสมเคร่ืองเทศหรือสมุนไพร
บางชนิด 
- กล่ินมะพร้าว (coconut scent) เป็นน ้าเช่ือมท่ีมีรสชาติของมะพร้าว ซ่ึงอาจจะไดจ้ากการเค่ียวกะทิ
ผสมกบัน ้าตาล และน าไปผสมคอกเทล อยา่ง “Pina Colada” หรือ ผสมเคร่ืองด่ืมชนิดต่าง ๆ ท่ีมี
กะทิหรือไอศกรีมเป็นส่วนผสม  
- คาสซีส (cassis) เป็นน ้าเช่ือมท่ีมีกล่ินและรสชาติของลูกแบล็คเคอเรนท ์(blackcurrent)  
- พีช (peach) เป็นน ้าเช่ือมท่ีมีกล่ินหอมและรสชาติของลูกพีชสุก น าไปผสมในคอกเทลบางชนิดท่ี
ตอ้งการเนน้กล่ินหอมเป็นหลกั  

 

2.3 กรีนาดีน (grenadine) 
 Random House Webster’s Dictionary ให้ความหมายของกรีนาดีน (grenadine) วา่เป็นน ้ าเช่ือม
ท่ีท าจากน ้ าผลทบัทิม คนส่วนมากนึกวา่น ้ าเช่ือมกรีนาดีนเป็นส่วนผสมหลกัของ Shirley Temples ซ่ึงมี
บริการตามร้านเหลา้ทัว่ไปแต่ส่วนใหญ่กรีนาดีนจะนิยมน ามาผสมกบัเคร่ืองด่ืมทั้งท่ีมีแอลกอฮอล์และ
ไม่มีแอลกอฮอล ์
 น ้ าเช่ือมกรีนาดีน (grenadine syrup) มีช่ือเดียวกบั Grenadines ซ่ึงเป็นหมู่เกาะรวม 32 เกาะใน
แคริเบียนตะวนัออก บางคนอาจนึกวา่ท่ีบนเกาะน้ีอาจมีการปลูกทบัทิมแลว้น ามาผลิตเป็นน ้ าเช่ือมกรีนา
ดีน จึงเป็นท่ีมาของช่ือผลิตภณัฑ์ แต่ท่ีจริงแลว้จากรายงานผลผลิตทางการเกษตรของ FAO พบวา่ไม่มี
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ผลทบัทิมอยู่ในรายการเลย น ้ าเช่ือมกรีนาดีนท่ีขายในปัจจุบนัจะเป็นของผสมของน ้ าเช่ือม กล่ินผลไม ้
และสีแดง ค าว่า granada เป็นภาษาสเปน แปลว่าผลทบัทิม ใกลก้บัหมู่เกาะ Grenadines มีเกาะหน่ึง
เรียกวา่ Grenada ซ่ึงน่าจะมาจากค าวา่ Granada แต่การท่ีช่ือเพี้ยนไปอาจเน่ืองมาจากภาษาฝร่ังเศสท่ีเรียก
ผลทบัทิมวา่ grenade ในรายการสินคา้ส่งออกของเกาะ Grenada ไม่มีผลทบัทิมอยู ่ซ่ึงตามความจริงแลว้
ทบัทิมก็ไมเ่หมาะกบัการปลูกในภูมิอากาศแบบ tropical ผลทบัทิมถูกน าเขา้ไปยงัอเมริกาโดยชาวสเปน 
ซ่ึงเป็นพวกแรกท่ีเขา้ไปท่ีเกาะ Grenada โดยอาจจะนึกถึงรูปร่างวา่คลา้ยผลทบัทิม ซ่ึงอาจจะเป็นผลไมท่ี้
นิยมน าติดเรือไประหว่างการเดินทาง ถ่ินก าเนิดท่ีแทจ้ริงของทบัทิมจะอยูบ่ริเวณตั้งแต่ประเทศอิหร่าน
ไปจนถึงแถบหิมาลยัทางตอนเหนือของอินเดีย ดงันั้นจะเห็นว่าหมู่เกาะ Grenadines ซ่ึงช่ือพอ้งกบั
น ้าเช่ือมกรีนาดีนน้ีไม่ใช่แหล่งผลิตทั้งผลทบัทิมท่ีเป็นวตัถุดิบ รวมทั้งน ้าเช่ือมกรีนาดีน จึงไม่ใช่ประเทศ
ท่ีเป็นตน้ก าเนิดของผลิตภณัฑน์ ้าเช่ือมกรีนาดีน (Coon, 2005) 
 กระบวนการผลิตกรีนาดีนจากทบัทิมท าไดโ้ดยการแยกเมล็ดออกจากผลทบัทิม ผสมกบัน ้ าใน
อตัราส่วนประมาณ 2 ต่อ 1 แลว้เค่ียวให้น ้ าทบัทิมออกจากเมล็ด ใช้เวลาประมาณ 5 นาที หลงัจากนั้น
น ามากรองผา่นตะแกรงเพื่อแยกเมล็ดออก แลว้ผสมน ้ าตาลเท่ากบัปริมาณน ้ าทบัทิมท่ีได ้น าไปตม้โดย
ใช้ไฟอ่อนเป็นเวลา 10-15 นาที ทิ้งไวใ้ห้เย็น บรรจุใส่ขวด อาจเติมสีผสมอาหารลงไปด้วยก็ได ้
(Trowbridge, 2006) 
 

2.4 องค์ประกอบทีส่ าคญัของกรีนาดีน 
องคป์ระกอบท่ีส าคญัของกรีนาดีน มีดงัน้ี 

 
 2.4.1 น า้  

เป็นองคป์ระกอบท่ีส าคญัในเคร่ืองด่ืม โดยท าหน้าท่ีเป็นตวัท าละลายและน าพาส่วนประกอบ
อ่ืน เช่น น ้าตาล สารใหสี้ กล่ิน รส ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด ์ใหเ้กิดการผสมเป็นเน้ือเดียว จะตอ้งมีน ้ าใน
ปริมาณมากพอท่ีจะรักษาคุณภาพและสมดุลของส่วนผสม โดยน ้ าท่ีน ามาใชค้วรมีการปรับปรุงคุณภาพ
ก่อนเพื่อท่ีจะได้น ้ าท่ีมีคุณภาพ โดยทั่วไปน ้ าท่ีน ามาใช้ในอุตสาหกรรมเคร่ืองด่ืมจะต้องแน่ใจว่า
ปราศจากเช้ือจุลินทรียช์นิดต่าง ๆ ไม่มีสารต่าง ๆ ท่ีจะมีผลต่อการเปล่ียนแปลงของลกัษณะรสชาติ และ
ความคงตวั และตอ้งมีคุณภาพคงท่ี สามารถปรับระดบัความเป็นกรดด่างไดต้ามตอ้งการ (ทนง ภคัรัช
พนัธ์ุ, 2546) 

 
2.4.2 สารให้ความหวาน  

 น ้ าตาลท่ีใช้ในกระบวนการแปรรูปผกัผลไมอ้าจใชใ้นรูปของน ้ าเช่ือมหรือใช้เป็นส่วนผสมใน
องค์ประกอบในกระบวนการบรรจุกระป๋อง น ้ าเช่ือมจะช่วยเพิ่มรสหวานให้ผลิตภณัฑ์ ช่วยเติมส่วน
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ช่องว่างระหว่างผกัผลไมใ้นภาชนะบรรจุให้เต็ม ซ่ึงจะเป็นการช่วยถ่ายเทความร้อนในระหว่างการให้
ความร้อนเพื่อฆ่าเช้ือ ในกระบวนการแช่อ่ิม น ้ าตาลจะช่วยในการเก็บรักษา โดยลดปริมาณ aw ของ
อาหารในการท าแยม เยลล่ี และมาร์มาเลด น ้าตาลจะช่วยในการเกิดเจลของเพคติน (กิตติพงษ ์ห่วงรักษ,์ 
2535) 
 
  2.4.2.1 น ้าตาลซูโครส (sucrose) ค  าว่าน ้ าตาลหรือน ้ าตาลทรายท่ีใช้กนัอยูท่ ัว่ไปนั้น 
หมายถึงน ้ าตาลซูโครส เป็นน ้ าตาลโมเลกุลคู่ (disaccharide) มีน ้ าหนกัโมเลกุลเท่ากบั 342 ปกติน ้ าตาล
บริสุทธ์ิจะอยูใ่นรูปของผลึกแบบ monoclinic ไม่มีสี และมีลกัษณะโปร่งแสง เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีความ
บริสุทธ์ิค่อนขา้งสูง ประมาณ 99.99 เปอร์เซ็นต ์ซ่ึงถา้น ้ าตาลผา่นกระบวนการผลิตท่ีถูกตอ้งทุกขั้นตอน
จะไม่มีส่วนผสมของวติามินและแร่ธาตุปะปนมาเลย น ้าตาลทรายเป็น นอนรีดิวซ่ิง ชูการ์ (non reducing 
sugar) ประกอบดว้ยกลูโคสและฟรักโตสในสภาวะท่ีเป็นกลาง ปกติเม่ือพืชสังเคราะห์แสงจะสร้างแป้ง
เพื่อเก็บไวเ้ป็นอาหาร แต่พืชบางชนิดสามารถสังเคราะห์น ้ าตาลซูโครสไดป้ริมาณสูงและเก็บไวใ้นล า
ตน้หรือหวัได ้โดยเฉพาะออ้ย (Saccharum officnarum) หรือบีท (Beta vulgaris) เม่ือน าพืชประเภทน้ีมา
สกดัด้วยน ้ า น ้ าตาลจะละลายออกมา หลงัจากสกดัแยกส่ิงแปลกปลอมออก ก็สามารถตกผลึกน ้ าตาล
ออกมาได ้น ้าตาลจดัไดว้า่เป็นวตัถุดิบท่ีส าคญัและนิยมใชก้นัมากท่ีสุดในอุตสาหกรรมอาหาร นอกจาก
จะเป็นสารให้ความหวานแลว้ ยงัมีหน้าท่ีอ่ืน ๆ อีกมากท่ีหาสารอ่ืนทดแทนไม่ได ้ทั้งน้ีเพราะน ้ าตาลมี
สมบติัเด่นหลายประการ เช่น ความหนืด ความมนัเงา เป็นตน้ ซ่ึงจะมีผลท าให้คุณภาพของอาหาร
เปล่ียนแปลงไป เช่น ช่วยเพิ่มความหนืด ช่วยเปล่ียนแปลงของแรงดนัออสโมติก รวมทั้งน ้ าตาลยงัมีส่วน
ในการก่อให้เกิดปฏิกิริยาสีน ้ าตาลในเคร่ืองด่ืมได้อีกด้วย ในประเทศไทยมีการใช้น ้ าตาลใน
อุตสาหกรรมอาหารและยา โดยกลุ่มอุตสาหกรรมเคร่ืองด่ืมเป็นอุตสาหกรรมท่ีใชม้ากท่ีสุด (กลา้ณรงค์ 
ศรีรอต, 2538)  
  2.4.2.2 น ้าตาลกลูโคส (glucose) รู้จกักนัในช่ือ D-glucose มีสูตรเคมีคือ C6H12O6 เป็น
น ้ าตาลประเภทน ้ าตาลชั้นเดียว โครงสร้างโมเลกุลตามธรรมชาติจะอยู่ในรูปท่ีเรียกว่า เด็กซ์โตรส 
(dextrose) และพบว่าเป็นหน่วย (unit) เล็กของแป้ง เซลลูโลส (cellulose) และไกลโคเจน (glycogen) 
(กลา้ณรงค์ ศรีรอต, 2538) มีความส าคญัท่ีสุดในกลุ่มคาร์โบไฮเดรตดว้ยกนั เซลล์ของส่ิงมีชีวิตทุกชนิด
ใชก้ลูโคสเป็นแหล่งพลงังานและสารเผาผลาญขั้นกลาง (metabolic intermediate) กลูโคสเป็นหน่ึงใน
ผลผลิตหลกัของการสังเคราะห์แสง (photosynthesis) และเป็นแหล่งพลงังานส าหรับการหายใจของ
เซลล์ (cellular respiration) น ้ าเช่ือมกลูโคส (glucose syrup) สามารถผลิตเป็นการคา้ได้โดยการ
ไฮโดรไลซิสแป้งดว้ยกรด เอ็นไซม์ หรือใช้กรดร่วมกบัเอนไซมช่์วยเร่งปฏิกิริยา ผลิตภณัฑ์ท่ีไดจ้ะเป็น
ส่วนผสมของเด็กซ์ตริน (dextrin) มอลโตส (maltose) และกลูโคส สัดส่วนขององคป์ระกอบแต่ละชนิด
จะข้ึนกบัวิธีและสภาวะท่ีใช้ไฮโดรไลซ์ มีพืชหลายชนิดท่ีสามารถใช้เป็นแหล่งของแป้งได ้เช่น ขา้ว 
ขา้วโพด ขา้วสาลี มนัเทศ มนัส าปะหลงั (cassava) เทา้ยายม่อม (arrowroot) และสาคู การใชแ้ป้งจากพืช

http://th.wikipedia.org/wiki/à¹�à¸¡à¹�à¸�à¹�à¸�à¸�à¸�à¸²à¹�à¸£à¸�à¹�
http://th.wikipedia.org/wiki/à¸�à¸²à¸£à¹�à¹�à¸�à¹�à¸®à¹�à¸�à¸£à¸�
http://th.wikipedia.org/wiki/à¹�à¸�à¸¥à¸¥à¹�_(à¸�à¸µà¸§à¸§à¸´à¸�à¸¢à¸²)
http://th.wikipedia.org/wiki/à¸�à¸²à¸£à¸ªà¸±à¸�à¹�à¸�à¸£à¸²à¸°à¸
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B9%83%E0%B8%88%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B9%8C&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B9%83%E0%B8%88%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B9%8C&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%84%E0%B8%AE%E0%B9%82%E0%B8%94%E0%B8%A3%E0%B9%84%E0%B8%A5%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%AA&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%84%E0%B8%AE%E0%B9%82%E0%B8%94%E0%B8%A3%E0%B9%84%E0%B8%A5%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%AA&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/à¹�à¸­à¹�à¸�à¹�à¸�à¸¡à¹�
http://th.wikipedia.org/wiki/à¸�à¹�à¸²à¸§
http://th.wikipedia.org/wiki/à¸�à¹�à¸²à¸§à¹�à¸�à¸�
http://th.wikipedia.org/wiki/à¸�à¹�à¸²à¸§à¸ªà¸²à¸¥à¸µ
http://th.wikipedia.org/wiki/à¸¡à¸±à¸�à¹�à¸�à¸¨
http://th.wikipedia.org/wiki/à¸¡à¸±à¸�à¸ªà¸³à¸�à¸°à¸
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%95%E0%B9%89%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A1&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/à¸ªà¸²à¸�à¸¹
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จะแตกต่างกนัไปตามส่วนต่าง ๆ ของโลก ในประเทศแถบเอเชียอยา่งประเทศไทยจะใชว้ตัถุดิบเป็นขา้ว 
เช่น แป้งขา้วเจา้ และแป้งขา้วเหนียว แต่ในสหรัฐอเมริกาแป้งส่วนใหญ่จะเป็นแป้งขา้วโพด ดงันั้นจึง
เรียกวา่น ้าเช่ือมขา้วโพด (corn syrup) ในประเทศไทยรู้จกัในช่ือแบะแซ น ้ าเช่ือมกลูโคสจะมีความหวาน
นอ้ยกวา่น ้ าตาลทรายมาก นิยมใชร่้วมกบัน ้ าตาลทรายในการผลิตแยม เยลล่ี มาร์มาเลด แช่อ่ิม หรืออาจ
ใชท้ดแทนน ้าตาลทรายในบางส่วนในการเตรียมน ้าเช่ือม  
  2.4.2.3 น ้าตาลฟรักโตส (fructose) รู้จกักันในช่ือ D-fructose เป็นน ้ าตาลชั้นเดียว 
(monosaccharide) มีสูตรเคมีคือ C6H12O6 เหมือนกบักลูโคสแต่ต่างกนัท่ีโครงสร้าง ฟรักโตสมีน ้ าหนกั
โมเลกุล 180.16 และมีค่า specific rotation เท่ากบั -92.3 องศาบริกซ์ เน่ืองจากค่าน้ีเป็นค่าลบ บางคร้ังจึง
เรียกน ้ าตาลฟรักโตสวา่เป็น เลวลูโลส (laevulose) (กลา้ณรงค ์ ศรีรอต, 2538) ฟรักโตสมีมากในน ้ าผึ้ง
และผลไมต่้าง ๆ เช่น เบอร์รี เมลอน ฯลฯ ซ่ึงโดยปกติจะอยู่ร่วมกบัซูโครสและกลูโคส ฟรักโตสไดม้า
จากการยอ่ยสลายซูโครส ซ่ึงเป็นน ้าตาลชั้นเดียว ท่ีประกอบดว้ยกลูโคสและฟรักโตส ขอ้ดีของฟรักโตส
คือจะใหแ้คลอร่ีเท่ากบักลูโคสแต่จะมีความหวานเป็น 1.5 เท่าของกลูโคส เพราะฉะนั้นจึงสามารถใชใ้น
ปริมาณท่ีนอ้ยกวา่ ท าให้ผลิตภณัฑ์อาหารนั้นมีจ านวนแคลอร่ีน้อยกวา่ นอกจากนั้นยงัพบวา่การดูดซึม 
ฟรักโตสของร่างกายจะช้ากว่าน ้ าตาลกลูโคสและซูโครส ฟรักโตสไม่มีสมบติัในการกระตุน้อินซูลิน   
(ศิวาพร ศิวเวชช, 2546) 
 ความส าคญัของน ้าตาลในอาหารและเคร่ืองด่ืม รวมถึงคุณภาพของอาหารข้ึนอยูก่บัความหวาน
เป็นปัจจยัส าคญั การใช้น ้ าตาลต่างชนิดหรือผสมกนัหลายชนิดท าให้การยอมรับแตกต่างกนัไป ทั้งน้ี
เพราะน ้าตาลไม่ไดใ้หแ้ค่ความหวานอยา่งเดียว แต่ยงัใหค้วามหนืด ในระบบของอาหารนั้นพบวา่น ้ าตาล
ท่ีเติมลงไปอาจท าปฏิกิริยากบัสารเคมีอ่ืนในอาหาร แลว้ช่วยให้ผลิตภณัฑ์นั้นไดรั้บการยอมรับในเร่ือง
รสหวาน ความหนืด และกล่ินรสอีกดว้ย 
 สารให้ความหวานท่ีไม่มีคุณค่าทางอาหารเป็นสารท่ีไดจ้ากการสังเคราะห์ข้ึนโดยวิธีการทาง
วทิยาศาสตร์ สารดงักล่าวไม่ใช่น ้าตาล คือเม่ือยอ่ยแลว้ไม่ไดก้ลูโคส แต่สามารถน ามาใชแ้ทนน ้ าตาลกนั
มาก เช่น แอสปาแทม แซคคารีน และ ไซคลาเมท เป็นตน้ 
 

2.4.3 กรด 
 เป็นส่วนประกอบส าคญั หนา้ท่ีของกรดในเคร่ืองด่ืมคือ ใหร้สเปร้ียว กระตุน้ให้เกิดความพอใจ

ในการรับรส ช่วยระงบัความกระหาย โดยจะไปกระตุน้ต่อมน ้ าลายให้ท างาน ช่วยเพิ่มความหวานของ
น ้าตาล และสามารถช่วยถนอมรักษาเคร่ืองด่ืม 

การใช้กรดในเคร่ืองด่ืมค่อนข้างสะดวกและมีปริมาณการใช้ไม่มาก โดยปริมาณกรดของ
เคร่ืองด่ืมข้ึนอยูก่บัระดบัความชอบของรสชาติ ซ่ึงตอ้งอาศยัผูท้ดสอบท่ีมีประสบการณ์ หรืออาจใชก้าร
ตรวจสอบทางเคมีก็ได ้ระดบัความเปร้ียวของกรดจะแตกต่างกนัไปตามความเขม้ขน้และชนิดของกรดท่ี
ใช ้กรดท่ีส าคญัและนิยมใชไ้ดแ้ก่ 

http://th.wikipedia.org/wiki/à¸�à¸£à¸°à¹�à¸�à¸¨à¹�à¸�à¸¢
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B9%89%E0%B8%87%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%88%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/à¹�à¸�à¹�à¸�à¸�à¹�à¸²à¸§à¹�à¸
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B9%89%E0%B8%87%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%82%E0%B8%9E%E0%B8%94&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%A1%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%81%E0%B8%8B%E0%B9%87%E0%B8%81%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B9%84%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%8C
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%9C%E0%B8%B6%E0%B9%89%E0%B8%87
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%9C%E0%B8%B6%E0%B9%89%E0%B8%87
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%8B%E0%B8%B9%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%AA
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B8%AA
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%8B%E0%B8%B9%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B8%AA&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B8%AA


10 
 

 2.4.3.1 กรดแอสคอร์บิก หรือวิตามินซี เป็นกรดท่ีท าหนา้ท่ีป้องกนัและระงบัการเกิด
ออกซิเดชนั ดงันั้นจึงมีส่วนช่วยให้กล่ินรสของเคร่ืองด่ืมคงตวัอยูไ่ดน้าน โดยปกติสารท่ีให้กล่ินรสใน
เคร่ืองด่ืมจะเป็นพวกอลัดีไฮด ์(aldehyde) คีโตน (ketone) และคีโตนเอสเทอร์ (ketone ester) ซ่ึงสารพวก
น้ีสามารถถูกออกซิไดซ์ไดง่้ายหากไม่มีกรดแอสคอร์บิก และสามารถสูญหายไดใ้นระหวา่งเก็บรักษา 
เม่ือเติมกรดแอสคอร์บิกลงไป กรดน้ีจะถูกออกซิไดซ์และสูญเสียไปแทน ท าให้กล่ินรสของเคร่ืองด่ืม
ยงัคงอยู่ ดงันั้นการสูญเสียกรดแอสคอร์บิกในเคร่ืองด่ืมจึงข้ึนอยู่กบัปริมาณออกซิเจนท่ีหลงเหลืออยู ่
ตามทฤษฎี ออกซิเจน 1 มิลลิลิตรจะออกซิไดซ์กรดแอสคอร์บิก 15.7 มิลลิลิตร การเติมกรดแอสคอร์บิก
มกัจะเติมก่อนการพาสเจอไรซ์ หรือก่อนการบรรจุร้อนแลว้ท าให้เยน็ลงโดยเร็ว กรดแอสคอร์บิกคงตวั
ท่ีสุดท่ีสภาพเป็นกรด ในการผลิตถ้าหากมีการไล่อากาศออกหมด และรักษาระดับของเหล็กและ
ทองแดงใหน้อ้ยท่ีสุดก็สามารถรักษาปริมาณกรดแอสคอร์บิกและรสชาติไวไ้ดดี้ อยา่งไรก็ตามแมว้า่กรด
แอสคอร์บิกจะช่วยในดา้นคุณค่าทางโภชนาการ แต่กรดน้ีไม่ได้ช่วยในการเสริมสี กล่ิน และรสของ
เคร่ืองด่ืม 

 2.4.3.2 กรดซิตริก นิยมใชก้นัมากในเคร่ืองด่ืม สามารถรวมตวัและผสมไดดี้กบักล่ิน
รสผลไมแ้ทบทุกชนิด ในทางการคา้ กรดซิตริกผลิตจากมะนาวและสับปะรด หรือการหมกัจากเช้ือรา 
ซ่ึงจะมีลกัษณะเป็นผลึกหรือผงท่ีละลายน ้ าได ้มีการน ากรดซิตริกมาใชใ้นอาหารและเคร่ืองด่ืมก็เพราะ
ตอ้งการคุณสมบติัของความเป็นกรด 

 2.4.3.3 กรดฟอสฟอริก เป็นกรดท่ีนิยมใช้กนัมากในเคร่ืองด่ืมประเภทโคลา โดยจะ
ช่วยเพิ่มกล่ินรสของผลิตภณัฑ ์กรดชนิดน้ีสามารถละลายน ้าไดทุ้กอตัราส่วน สามารถกดักร่อนภาชนะท่ี
ท าดว้ยโลหะ ถา้ถูกผิวหนงัจะไหม ้แต่ไม่มีการระเหยจึงไม่เป็นอนัตรายต่อนยัน์ตา ยกเวน้จะสัมผสักบั
กรดโดยตรง 

 2.4.3.4 กรดทาร์ทาริก นิยมใชก้นัมากในอดีต และใช้มากกว่ากรดซิตริก แต่ปัจจุบนั
ปริมาณการใชล้ดลง ยกเวน้จะใชก้บัผลิตภณัฑท่ี์ท าจากองุ่นและเคร่ืองด่ืมท่ีมีกล่ินรสของมะขาม  

การเลือกใชก้รดในเคร่ืองด่ืมตอ้งพิจารณาถึง ชนิด ปริมาณ และสมบติัของกรดให้เหมาะสมกบั
ลกัษณะของผลิตภณัฑท่ี์ตอ้งการ นิยมใชก้รดหลายชนิดร่วมกนั (ทนง ภคัรัชพนัธ์ุ, 2546) 

 
 2.4.4 สี  

เป็นปัจจยัท่ีเพิ่มความดึงดูดแก่ผูบ้ริโภค ดงันั้นผูผ้ลิตควรใช้สีท่ีถูกตอ้งและตามความตอ้งการ
ของผู ้บริโภค สีท่ีใช้ในอุตสาหกรรมเคร่ืองด่ืมแบ่งออกได้เป็น 3 ประเภท คือ สีธรรมชาติ เช่น              
แคโรทีนอยด ์คลอโรฟิลล ์เป็นตน้ สีเทียม เช่น สีน ้าตาลไหม ้(คาราเมล) จากน ้าตาล ซ่ึงแตกต่างไปจากสี
สังเคราะห์ และสีสังเคราะห์ คือสีท่ีไดจ้ากการสังเคราะห์โดยตรง 
 ในอุตสาหกรรมเคร่ืองด่ืมชนิดไม่มีแอลกอฮอล์ พบวา่สีสังเคราะห์และสีเทียมเขา้มามีบทบาท
มาก ส่วนสีธรรมชาตินั้นใชก้นัมากในอุตสาหกรรมเคร่ืองด่ืมทัว่ไป เพราะเป็นสีท่ีเปล่ียนแปลงไดง่้าย 
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คือไม่มีความคงตวั ซ่ึงท าใหย้ากต่อการควบคุมทั้งในกรรมวธีิการผลิตเคร่ืองด่ืมและระหวา่งการเก็บและ
จ าหน่าย ขณะท่ีสีสังเคราะห์และสีเทียมสามารถใชใ้นปริมาณนอ้ย ให้สีคงทน สดใสกวา่สีธรรมชาติ สี
สังเคราะห์ตอ้งเป็นสีชนิดท่ีกฎหมายอนุญาตให้ใช ้ผา่นการทดสอบแลว้วา่มีโทษต่อผูบ้ริโภคนอ้ย เช่น 
Brillian Blue FCF, Fast Green FCF, Sunset Yellow FCF เป็นตน้ (ทนง ภคัรัชพนัธ์ุ, 2546) 
 

2.4.5 น า้ผลไม้ 
ผลไมท่ี้สามารถน ามาผลิตน ้าผลไมไ้ดน้ั้นมีหลายชนิด เม่ือคั้นน ้ าจะให้น ้ าผลไมมี้ลกัษณะสีสันและ

รสชาติต่างกนัไป ลกัษณะตามธรรมชาติของน ้ าผลไมเ้ม่ือคั้นออกมาใหม่ ๆ เกือบทุกชนิดจะมีลกัษณะ
ขุ่น อาจมีเน้ือของผลไมช้นิดปะปนอยู ่แต่ในดา้นของผูบ้ริโภคนั้น ส าหรับน ้าผลไมแ้ต่ละชนิดจะนิยมให้
มีลกัษณะต่างไป อาจแบ่งน ้ าผลไมต้ามความตอ้งการของผูบ้ริโภคโดยดูจากลกัษณะปรากฏออกเป็น
กลุ่มได ้คือ 

 1. น ้ าผลไมช้นิดใส (clear clarified juices) น ้ าผลไมใ้นกลุ่มน้ีมีลกัษณะใส ไม่มีเศษเน้ือของ
ผลไมป้ะปน เช่น น ้าองุ่น น ้าแอปเป้ิล 

 2. น ้าผลไมขุ้่นเล็กนอ้ย (light cloud juices) น ้าผลไมใ้นกลุ่มน้ีจะมีลกัษณะขุ่นข้ึนเล็กนอ้ย ไม่ใส
เหมือนกลุ่มแรก เช่น น ้าสับปะรด น ้าฝร่ัง 

 3. น ้ าผลไมขุ้่นมาก (heavy cloud juices) น ้ าผลไมก้ลุ่มน้ีจะมีความขุ่นมากข้ึน และอาจช้ินส่วน
ของเน้ือผลไมล้อยปะปนอยูด่ว้ย เช่น น ้าส้ม น ้าเกรพฟรุท 

 4. น ้ าผลไมช้นิดขน้ (pulpy juice) เป็นนา้ผลไมท่ี้มีลกัษณะขน้ มีความหนืดมากกวา่น ้ าผลไม ้3 
กลุ่มแรก ท่ีส าคญั คือ น ้ามะเขือเทศ (กิตติพงษ ์ห่วงรักษ,์ 2535) 

 

2.5 งานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง 
 เสกสรร วงศ์ศิริ (2546) ศึกษาอุณหภูมิและเวลาท่ีเหมาะสมในการฆ่าเช้ือของน ้ ามะเม่า 25 
เปอร์เซ็นต ์และการเปล่ียนแปลงคุณภาพระหวา่งการเก็บรักษา รวมทั้งผลของวิตามินซีต่อคุณภาพของ
น ้ ามะเม่า 25 เปอร์เซ็นต์ ระหวา่งการเก็บรักษา เม่ือน าน ้ าคั้นท่ีไดจ้ากผลมะเม่ามาผลิตเป็นน ้ ามะเม่า 25 
เปอร์เซ็นต์ พบวา่อุณหภูมิและเวลาท่ีเหมาะสมในการฆ่าเช้ือน ้ ามะเม่าคือ 85 องศาเซลเซียส 10 นาที 
หลงัจากบรรจุน ้ ามะเม่าท่ีไดใ้นขวดแกว้ใสขนาด 300 มิลลิลิตรช่องวา่งเหนืออาหาร head space 10 
มิลลิลิตร ปิดดว้ยฝาจีบ เก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 สัปดาห์ และศึกษาการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพระหวา่งการเก็บรักษา พบวา่การสลายตวัของแอนโทไซยานินในน ้ ามะเม่าเป็นแบบ 
first order โดยมีค่าคงท่ีของการสลายตวั (k) เท่ากบั 8.80 x 10-3 ต่อวนั ค่าคร่ึงชีวิตของแอนโทไซยานิน
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เท่ากบั 79 วนั ในระหวา่งการเก็บรักษาตรวจไม่พบจุลินทรียท์ั้งหมด ยสีตแ์ละรา และไดรั้บความชอบใน
ดา้นสีแดงและสีโดยรวมอยู่ในช่วงชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง เม่ือศึกษาผลของวิตามินซีต่อการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพของน ้ามะเม่าในระหวา่งการเก็บรักษา โดยเติมวิตามินซีลงไปให้มีปริมาณคงเหลือ
หลงัการพาสเจอไรส์ 0 25 50 75 และ 100 เปอร์เซ็นต ์daily intake ต่อขวด บรรจุน ้ ามะเม่าในขวดแกว้สี
ชาขนาด 190 มิลลิลิตรช่องวา่งเหนืออาหาร head space 4.5 มิลลิลิตร ปิดดว้ยฝาพลาสติก 2 ชั้น แลว้เก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 สัปดาห์ ผลการทดลองพบวา่วิตามินซีท่ีเติมไม่มีผลต่อ
คุณภาพของน ้ ามะเม่าอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) การสลายตวัของแอนโทไซยานินในน ้ ามะเม่า
ทุกตวัอยา่งเป็นแบบ first order ซ่ึงมีค่า k เท่ากบั 8.00 x 10-3, 8.20 x 10-3, 9.30 x 10-3, 1.02 x 10-2 และ 
1.09 x 10-2 ต่อวนั และมีค่าคร่ึงชีวิตของแอนโทไซยานิน เท่ากบั 86, 84, 74, 68 และ 63 วนัตามล าดบั 
เม่ือน าน ้ ามะเม่าดงักล่าวไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั พบวา่ไดรั้บความชอบต่อสีแดงและสี
โดยรวมอยูใ่นช่วงชอบเล็กนอ้ยถึงชอบปานกลางตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาทุกตวัอยา่ง 
 จากการทดลองผลิตสควอชจากมะเม่า ณัฐพงศ ์เวฬุวนัวฒันาและภาสกร ทบัวงั (2548) พบวา่
สภาวะท่ีเหมาะสมในการท าสควอชมะเม่าคือ ใช้น ้ ามะเม่าท่ีมีอตัราส่วน น ้ าต่อมะเม่า 1:1 ปรับให้มี
ปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ า 45 องศาบริกซ์ ปริมาณกรด 1.5 เปอร์เซ็นต์ ของน ้ าหนกัทั้งหมด ส่วน
ปริมาณเพคตินคือ 1 เปอร์เซ็นต ์ของน ้าหนกัทั้งหมด  
 จากการทดลองศึกษาการผลิตภณัฑ์ท็อปป้ิงมะเม่า ปวริส แสงเขียวและคณะ (2548) พบว่า
สัดส่วนในการสกดัคือมะเม่า:น ้า เป็น 1:2 และใชอ้ตัราส่วนน ้ าตาลต่อแบะแซ 1:4 ซ่ึงจะท าให้ผลิตภณัฑ์
ไดรั้บการยอมรับจากผูท้ดสอบมากท่ีสุด ผลิตภณัฑ์ท็อปป้ิงมะเม่ามีส่วนผสมดงัน้ี น ้ ามะเม่าซ่ึงสกดัโดย
ใชอ้ตัราส่วน1:2 (มะเม่า:น ้ า) 50 เปอร์เซ็นต ์ น ้ าตาล 10 เปอร์เซ็นต ์ และแบะแซ 40 เปอร์เซ็นต ์ เม่ือ
วิเคราะห์สมบติัของท็อปป้ิงมะเม่าไดค้่าดงัน้ีคือ ปริมาณของแข็งทั้งหมด 75 องศาบริกซ์ ความเป็นกรด
ด่าง 3.53 ปริมาณกรด 0.29 เปอร์เซ็นต ์ค่าสี L =18.22, a = 7.11, b= -1.22 และความหนืด 1670.67 cPs  
 ศุภชยั ภูลายดอกและอรนุช ศรีหามาลา (2548) ศึกษาความแก่อ่อนของมะเม่าท่ีมีผลต่อคุณภาพ
ของแยมมะเม่า คือ มะเม่าสุก มะเม่าแก่ และมะเม่าดิบ พบวา่ผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัทางดา้น
สี แยมมะเม่าสุก แยมมะเม่าแก่ และแยมมะเม่าดิบ ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ 
(p>0.05) ดา้นกล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และการยอมรับรวม แยมมะเม่าสุกและแยมมะเม่าดิบไม่มีความ
แตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p>0.05) ปริมาณกรดทั้งหมดและลกัษณะเน้ือสัมผสัพบว่ามี
แนวโนม้เพิ่มข้ึน เรียงจากแยมมะเม่าสุก แยมมะเม่าแก่ และแยมมะเม่าดิบ ตามล าดบั 
 สถาบนัวจิยัและฝึกอบรมการเกษตรสกลนคร (2549) ไดส้รุปวิธีแปรรูปน ้ ามะเม่า โดยน ้ ามะเม่า
เขม้ขน้ซ่ึงมีส่วนผสมคือ น ้ ามะเม่าแท ้(ใชม้ะเม่าด า:มะเม่าแดง ในอตัราส่วน 1:1) 3 กิโลกรัม กรดซิตริก 
60 กรัม น ้าตาลทราย 4.5 กิโลกรัม น ้า 4 กิโลกรัม วธีิการผลิตคือ ผสมน ้ากบัน ้ าตาลทรายพอน ้ าตาลทราย
ละลายยกลงกรอง ใส่น ้ ามะเม่าแทผ้สมให้เขา้กนั ฆ่าเช้ือท่ีอุณหภูมิ 82 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที 
บรรจุขวดท่ีผา่นการฆ่าเช้ือแลว้ ปิดฝาใหส้นิทแลว้ท าใหเ้ยน็ 


