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มหาวิทยาลัยแมโจ-แพร เฉลิมพระเกียรติ ดำเนินการปลูกพืชมะเกี๋ยงในพื้นที่อุทยานเกษตร

อินทรีย เพื่ออนุรักษพันธุกรรมพืชมะเกี๋ยงซึ่งเปนผลไมพื้นเมืองตามภาคเหนือของประเทศไทย 

มะเกี๋ยงมีลักษณะผลคลายลูกหวาแตมีขนาดเล็กกวา มีสีมวงแดง และรสชาติเปรี้ยวกวาลูกหวา เปน

ผลไมท่ีอุดมไปดวยคุณคาและมีสารสำคัญ โดยเฉพาะแอนโทซัยยานินที่เปนสารตานอนุมูลอิสระ 

ชวยปองกันการเกิดโรคมะเร็ง

อยางไรก็ตามผลมะเกี๋ยงเสื่อมเสียไดงาย (perishable food) หลังการเก็บเกี่ยว เนื่องจากโดย

ธรรมชาติแลวผักและผลไมมีน้ำปริมาณสูง เหมาะสมตอการเจริญของจุลินทรีย มีลักษณะอวบน้ำ 

เมื่อไดรับแรงกระแทกจากการเก็บเกี่ยวทำใหบอบช้ำไดงาย การแปรรูปผลิตภัณฑทางการเกษตรจึง

เปนกระบวนการที่มีความสำคัญอยางยิ่งตอการลดการเสื่อมเสีย ยกระดับราคาผลิตผล ชวยเพิ่มพูน

รายไดใหแกเกษตรกร กอใหเกดิมลูคาเพิม่ตลอดหวงโซของกระบวนการผลติ ศนูยเรยีนรูการแปรรปู

ผลิตภัณฑจากผลผลิตเกษตรอินทรีย มหาวิทยาลัยแมโจ-แพร เฉลิมพระเกียรติ จึงไดพัฒนาสูตรและ

กระบวนการแปรรูปผลผลิตจากมะเกี๋ยง ดังนี้

1. การผลิตน้ำมะเกี๋ยงพรอมดื่มดวยวิธีพาสเจอรไรส

 พาสเจอรไรสเปนการใหความรอนเพื่อทำลายจุลินทรียกอโรค มี 2 ระดับ

• วิธีใชความรอนต่ำ - เวลานาน ที่อุณหภูมิ 62.8 - 65.6  ํC คงไว 30 นาที 

• วิธีใชความรอนสูง - เวลาสั้น อุณหภูมิสูงกวาวิธีแรก แตใชเวลานอยกวา กลาวคือ อุณหภูมิ 72  ํC คงไว 15 วินาที

**หลังการใหความรอน ตองบรรจุทันทีในภาชนะทนรอน เชน ขวดขาวขุน ขวดแกว แลวทำใหเย็นทันที**

สูตรการผลิต

» ผลมะเกี๋ยง 1.5 กิโลกรัม

» น้ำ  4.5 ลิตร

» น้ำตาลทราย 800 กรัม

» เกลือ  ¼ ชอนชา

ขั้นตอนการผลิต

1. นำผลมะเกี๋ยงมาลางทำความสะอาด ตมรวมกับน้ำ จนกระทั่งเดือด จับเวลาหลังเดือด 10 นาที

2. กรองแยกเมล็ดออก เอาเฉพาะน้ำมะเกี๋ยง 

3. นำน้ำมะเกี๋ยงที่ไดจากขอ 2. ผสมกับน้ำตาล และกลือ แลวนำไปพาสเจอไรส เพื่อทำลายเชื้อจุลินทรียกอโรค โดยใชอุณหภูมิ 

72  ํC เปนเวลา 5 นาที 

4. บรรจุขณะรอนในภาชนะทนรอน เชน ขวดขาวขุน (โพลีโพรพิลีน) 

5. ทำใหเย็นทันทีโดยนำขวดบรรจุใสตะกราที่มีความสูงไมเกินคอขวด แลวนำตะกราจุมในภาชนะที่ใสน้ำเย็น 

6. เก็บรักษาในตูเย็น อุณหภูมิ 4-8  ํC (สามารถเก็บรักษาไดเปนเวลา 7-10 วัน)
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2. การผลิตเชอเบทมะเกี๋ยง

 ไอศกรีม หมายถึง ผลิตภัณฑนมแชแข็งที่ผลิตจากการแชเยือกแข็งสวนผสมที่นำไปปน เพื่อรวมตัวกับอากาศและไดลักษณะที่คงตัว โดยเชอรเบท

เปนผลิตภัณฑไอศกรีมชนิดหนึ่ง แตแตกตางจากไอศกรีมทั่วไป คือมีปริมาณไขมันต่ำกวา มีผลึกน้ำแข็งหยาบกวาไอศกรีมทั่วไป

สูตรการผลิต

» เนื้อมะเกี๋ยงตอน้ำ  อัตราสวน 1:2 705 กรัม

» ครีมหอมนมสด   40 กรัม 

» น้ำตาลทราย   200 กรัม

» น้ำเชื่อมออย       50 กรัม

» สารใหความคงตัว       5 กรัม

ขั้นตอนการผลิต

1. ผสมสวนผสมที่เปนของเหลว ไดแก น้ำมะเกี๋ยง และน้ำเชื่อม ใหความรอนแลวคนสวนผสมใหเขากัน

2. นำสวนผสมที่เปนของแหงคลุกเคลาเขาดวยกัน แลวคอยๆ เติมลงในสวนผสมที่เปนของเหลวพรอมคนตอเนื่องใหสวนผสมเขากัน

3. ใหความรอนหรือพาสเจอรไรส โดยใชอุณหภูมิ 72  ํC เปนเวลา 5 นาที 

4. ลดอุณหภูมิโดยการใชน้ำหลอเย็น การทำสวนผสมใหเย็นลงเพื่อลดการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย และทำใหสวนผสมมีความขนหนืดเพิ่มขึ้น 

5. ทำการบมที่อุณหภูมิไมเกิน 4  ํC ในตูเย็นควบคุมอุณหภูมิต่ำ  ประมาณ 24 ชั่วโมง

6. นำสวนผสมไปปนโดยใชเครื่องปนไอศกรีม 30 นาที หรือจนกระทั่งสวนผสมขึ้นฟู

7. บรรจุลงในภาชนะและทำใหแข็งตัวอยางรวดเร็ว เพื่อปองกันการเกิดผลึกน้ำแข็งขนาดใหญ 

8. เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำ  -18  ํC
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3. การผลิตมะเกี๋ยงหยี

 การทำหยีเปนการถนอมผลไมโดยนำมากวนกับสวนผสมใหแหง ทำใหปริมาณน้ำอิสระในอาหารลดลง ซึ่งชวยปองกัน

การเสื่อมเสียจากจุลินทรีย แลวคลุกเคลาดวย เกลือ น้ำตาล หรืออาจผสมพริกปน

สูตรการผลิต

» เนื้อมะเกี๋ยงไรเมล็ด 500 กรัม

» น้ำมะเกี๋ยง      400 กรัม

» แบะแซ   120 กรัม

» น้ำตาลทราย           300 กรัม

ขั้นตอนการผลิต

1. นำเนื้อมะเกี๋ยงที่แกะเมล็ดเรียบรอยแลว หั่นเปนชิ้นเล็กๆ  

2. เติมน้ำมะเกี๋ยงและน้ำตาลทรายลงในเนื้อที่หั่นเรียบรอยแลว คนใหละลาย ตั้งไฟออนๆ ประมาณ 15 นาที

3. เติมแบะแซแลวเคี่ยวดวยไฟออนๆ ประมาณ 30 นาที จนงวดแลวยกลงจากเตา

4. เกลี่ยใหเปนแผนบางๆ บนถาดเพื่อคลายความรอน จากน้ันปนใหเปนกอน ขนาดประมาณ 0.5 นิ้ว หรือ

ตามตองการ แลวคลุกกับผงหยี บรรจุในภาชนะปดสนิทปองกันการซึมผานของความชื้น 

5. เก็บรักษาที่อุณหภูมิ (สามารถเก็บไดเปนเวลาประมาณ 3 เดือน)

สวนผสมผงหยี

» น้ำตาลทราย   4  ชอนโตะ

» พริกแหงปน   1 ชอนชา

» เกลือ            1/2  ชอนชา
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สรางผลงานวิจัยตีพิมพ สิทธิบัตรหรืออนุสิทธิบัตร นวัตกรรมหรือสิ่งประดิษฐ

บริการวิชาการที่มีผลกระทบในระดับชุมชนหรือทองถิ่นตอเนื่อง และเชื่อมโยงกับบัณฑิตศึกษาที่มีวิทยานิพนธ
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รายงานผลการวิจัย / รายงานผลการวิจัยฉบับสมบูรณ

1. การศึกษาประสิทธิภาพของสารสกัดกระเทียมเสริมอาหารในการเลี้ยงปลานิลเพื่อการผลิตอาหารปลอดภัย จิราพร โรจนทินกร 

รายงานผลการวิจัยมหาวิทยาลัยแมโจ เลขเรียกหนังสือ  2563 /ช69. 04 

Study of Efficacy of Garlic Extract Adding Feed in Nile Tilapia Culture for Production of Food Safety. Jiraporn 

Rojtinnakorn; Maejo University.

2. การพัฒนาผลิตภัณฑชีวภาพซินไบโอติกสท่ีมีผลตอการเจริญเติบโต การยับยั้งโรคติดเชื้อ กิจกรรมเอมไซนยอยอาหารและ

การตอบสนองตอระบบภูมิคุมกันในปลานิลวัยออน อุดมลักษณ สมพงษ รายงานผลการวิจัยมหาวิทยาลัยแมโจ เลขเรียกหนังสือ 

2563 /ช69. 05 

Development of synbiotics bioproducts, effect on growth performance, disease resistance, digestive enzyme 

activity and immunological response in fry Nile tilapia. Udomluk Sompong; Maejo University.

3. การบรหิารจดัการการผลติและสขุภาพปลานลิเพือ่รบัมือตอการเปล่ียนแปลงสภาพอากาศ เพือ่ความม่ังคัง่และยัง่ยนืของธรุกจิ ชนกนัต  

จิตมนัส รายงานผลการวิจัยมหาวิทยาลัยแมโจ เลขเรียกหนังสือ 2563 /ช69. 06 

Production and Health Management of Tilapia to Cope with Climate Uncertainties for Prosperous and Sustainable 

Business. Chanagun Chitmanat;  Maejo Univesity.

4. รปูแบบทีเ่หมาะสมในการใชเศษเหลอืปลาจากกระบวนการผลิตปลาสมและหอยเชอรีเ่ปนอาหารเล้ียงปลาชอนในระบบน้ำหมนุเวยีน

แบบอะควาโปนิคสเขาสูการเลี้ยงสัตวน้ำอินทรีย น้ำเพชร  ประกอบศิลป รายงานผลการวิจัย.มหาวิทยาลัยแมโจ เลขเรียกหนังสือ 

2563 / ช69. 07 

Suitable use of fermented fish by-product and snail on diets for fish in aquaponice system to organic aquaculture. 

Numpet Prakobsin; Maejo University.

5. การผลิตสัตวเศรษฐกิจเพื่อความมั่นคงและปลอดภัยทางอาหาร ชนกันต  จิตมนัส  รายงานผลการวิจัยมหาวิทยาลัยแมโจ เลขเรียก

หนังสือ 2563 /ช69. 08 

Economic Animal Production for Food Security and Safety. Chanagun Chitmanat; Maejo University.

6. การพฒันาวธิกีารตรวจสอบกลุมอาการความผดิปกติทางสรรีวทิยาของผิวเปลือกลำโดยเทคนคิโปรตโิอมกิส เอกวทิย ตรเีนตร  รายงาน

ผลการวิจัยมหาวิทยาลัยแมโจ  เลขเรียกหนังสือ 2563 /ช71. 02 

Development of detection methods for physiological disorder syndromes of longan peel skin by proteomics 

technique. Ekawit Threenet; Maejo University.

หองสมุดงานวิจัย กองบริหารงานวิจัย สํานักวิจัยและสงเสริมวิชาการการเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ
ใหบริการสําหรับ นักวิจัย อาจารย นักศึกษา บุคลากรทั้งภายในและภายนอก และบุคคลทั่วไปที่สนใจดานงานวิจัยและบริการวิชาการ


