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บทคัดย่อ 

  มะเมา่เป็นพืชในวงศ ์ Euphorbiaceae สกลุ Antidesma    มีช่ือพฤกษศาสตรว์่าAntidesma 
thwaitesianum Müll.Arg. ปลกูมากในเขตจงัหวดัสกลนคร ไดท้  าการตรวจสอบปรมิาณแอนโธไซยานิน ปรมิาณ
สารฟินอลิกและการทดสอบฤทธ์ิทางชีวภาพ พบว่า มะเมา่ มีปรมิาณแอนโธไซยานินและฟีนอลลิกทัง้หมดโดยใช้
วิธีสเปคโตรโฟโตเมทรี 2.48 กรมั gallic acid equivalent ตอ่ 100 กรมัสารสกดั (g%GAE) และ 58.92 กรมั 
cyaniding-3-glucoside equivalent ตอ่ 100 กรมัน า้มะเมา่ท่ีสกดัได ้และมีคา่การตา้นอนมุลูอิสระ โดยมีคา่ IC50 
เทา่กบั 68.28 ไมโครกรมัตอ่มิลลิลิตร ท าการแปรรูปเป็นผลิตภณัฑเ์ครื่องด่ืมและผลิตภณัฑอ์าหารจากมะเมา่ท่ี
เป็นผลพลอยไดจ้ากการแปรรูป ไดเ้ครื่องด่ืมน า้มะเมา่เขม้ขน้ไดผ้ลิตภณัฑน์ า้มะเมา่เขม้ขน้เพ่ือสขุภาพ น า้มะเมา่
พรอ้มดื่มท่ีมีความหวาน  15 Brix และ 20 Brix  มี Anthocyanins สงูและเครื่องด่ืมมะเมา่ผง โดยท าการศกึษา
สภาวะท่ีเหมาะสม ในการผลิตน า้มะเมา่เขม้ขน้สเตอรีไรด ์ และการท าแหง้แบบพ่นฝอยน า้มะเมา่โดยใชเ้ครื่อง 
Spray dryer)  ท่ีอณุหภมูิ  150,160,และ 170 องศาเซลเซียส โดยน ามะเมา่สดท่ีสกุซึ่งจะมีสีด า รสหวาน รวมกบั
มะเมา่สกุสีแดงรสเปรีย้วและบางพนัธุจ์ะมีรสฝาดมาท าการแปรรูป ใชม้อลโตเด็กซตรนิ 15% ไดม้ะเมา่ผงสีมว่ง
แดง มีคา่สีในชว่ง  L* 60.42 a* 21.87 b* 8.53 และ L* 76.23, a* 13.40 และ b* -5.13 และไดผ้ลิตผลิตภณัฑ์
อาหารจากมะเมา่ท่ีเป็นผลพลอยไดจ้ากการแปรรูป เชน่ แยมมะเมา่ เยลล่ีมะเมา่ มะเมา่กวน การตรวจสอบ
คณุภาพและคณุคา่ทางโภชนาการของเครื่องดื่มมะเมา่ผง พบวา่มีปรมิาณความชืน้รอ้ยละของน า้หนกั เท่ากบั 
2.18 และไมพ่บชนิดและปริมาณสีสงัเคราะห ์ กรดเบนโซอิก กรดซอรบ์กิ  ไมพ่บเชือ้จลุินทรียท่ี์เป็นยีสตแ์ละรา  
MPN Coliforms/100 มิลลิลิตร นอ้ยกว่า 1.1 ไมพ่บ Escherichia coli/100 มิลลิลิตร ไมพ่บเชือ้โรคอาหารเป็นพิษ 
เชน่ Staphylococcus aureus / 0.1 กรมั ไมพ่บ Salmonella spp. / 25 กรมั ไมพ่บ Bacillus cereus โคโลนี / 
กรมั ในดา้นคณุคา่ทางโภชนาการพบว่าน า้มะเมา่ผง 100 กรมัใหพ้ลงังาน 391.32 กิโลแคลอรี่ พลงังานจากไขมนั 
1.80 กิโลแคลอรี่ ไขมนัทัง้หมด 0.20 กรมั ไมมี่โคเลสเตอรอล ไมมี่โปรตีน มีคารโ์บไฮเดรททัง้หมด 97.38 กรมั ใย
อาหาร 0.46 กรมั น า้ตาล 9.41 กรมั โซเดียม 45.12 มิลลิกรมั มีวิตามินบี 1และบี 2 นอ้ยกวา่ 0.11 มิลลิกรมั มี
แคลเซียม 13.72 มิลลิกรมั และเหล็ก 0.51 มิลลิกรมั  มะเมา่ผงท่ีไดใ้หสี้และรสชาตมิะเมา่ ท าการผสมกบัชา 
กาแฟ ไดช้า กาแฟผสมมะเมา่ผงท่ีไดก้ารยอบรบั รวมทัง้ไอศกรีมจากมะเมา่สดและมะเมา่ผง ซึ่งไดเ้ผยแพร่
กรรมวิธีการผลิตผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้ากการวิจยันีร้วม 10 ผลิตภณัฑ ์

 
 



 
ค ำน ำ 

          มะเมา่เป็นพืชในวงศ ์ Euphorbiaceae สกลุ Antidesma (เตม็ สมิตนินัทน,์2544:40-41) ใน
ประเทศไทยมีการคน้พบพืชสกลุเดียวกนันี ้อยูป่ระมาณ 18 ชนิด มะเมา่เป็นไมยื้นตน้และไมพุ้ม่ โดยอาจมีรูปรา่ง
ของใบ สี รูปทรงของชอ่ดอกและผลแตกตา่งกนัไปตามแตช่นิดของมะเมา่ สว่นตา่งๆของมะเมา่ ทัง้ ราก ล าตน้ ใบ
และผล ไดถ้กูน ามาใชเ้ป็นยารกัษาโรคและบ ารุงรา่งกาย เชน่ ชว่ยในการขบัปัสสาวะ แกม้ดลกูอกัเสบ แกต้กขาว 
รวมทัง้ชว่ยในการขบัโลหิต เป็นตน้ ใบสดของมะเมา่ ยงัสามารถน ามาใชต้ม้รบัประทาน เพ่ือแกโ้ลหิตจาง และ
บ ารุงการไหลเวียนของเลือด (คณะเภสชัศาสตร ์ มหาวิทยาลยัมหิดล, 2539:38-39) หรือใชใ้นการรกัษาแผลฝี 
นอกจากนีก้ารบริโภคผลมะเมา่สกุ ในปรมิาณท่ีพอเหมาะจะมีสรรพคณุเป็นยาระบาย (อรา่ม คุม้กลาง และวินยั 
แสงแกว้, 2543:14) ในสว่นของผลสกุซึ่งมีสีมว่งอมด านัน้ สามารถบ ารุงสายตาไดดี้ (อรา่ม คุม้กลาง และวินยั แสง
แกว้,2543:14) และอดุมไปดว้ยธาตอุาหารท่ีส าคญัแก่รา่งกาย โดยเฉพาะวิตามินบีหนึ่งและกรดอะมิโนท่ีจ าเป็นแก่
รา่งกายหลายชนิด (กองวิทยาศาสตรชี์วภาพ, 2539:3) สารสีมว่งแดงท่ีอยูใ่นผลสกุนัน้เป็นสารประกอบแอนโทรไซ
ยานิน (anthocyanins) มีฤทธ์ิในการตอ่ตา้นอนมุลูอิสระ (Gabrielska et.al.,1999:319-324; Wang 
et.al.,2001:969-974) เชน่เดียวกบัผลไมข้องประเทศนิวซีแลนด ์ คือ Blackcurrant (Paganga et. al., 1999:53-
62) ซึ่งมีลกัษณะและสีคลา้ยกบัผลของมะเม่าสกุมาก มีการคน้พบสารประกอบประเภทไตรเทอรพี์นอีก 2 ชนิด ใน 
Antidesma menasu ซึ่งไดแ้สดงฤทธ์ิ anti-inflammatory และมีฤทธ์ิกระตุน้การหลั่งปัสสาวะ (diuretic activity) 
ในสว่นของล าตน้ ไดแ้ก่ สารประกอบ 3α-hydroxy-3-ketoisomultiflorene และ 3β-hydroxy-16-
ketoisomultiflorene (Rizvi et. al., 1980:2409-2410) นอกจากนี ้ใน Antidesma membranaceum Müll.Arg ท่ี
พบในป่าเขตรอ้นในแอฟรกิา ยงัพบสารประกอบประเภทเบนโซไพราโนน (benzopyranones) และ อนพุนัธุข์อง
กรดเฟอรรู์ลิก จากการสกดัส่วน ราก เปลือก และ ใบ ดว้ยเฮกเซน (Buske et. al., 1997:1385-1388) นอกจากนัน้ 
Bringmann et.al. ยงัรายงานการพบสารอลัคาลอยดช์นิดใหม่คือ สารแอนตเิดสโมน (Antidesmone) และใน
ผลงานวิจยัซึ่งตีพิมพโ์ดย Buske et. al. เม่ือปี 2001 ยงัระบวุา่ไดพ้บสารประกอบประเภทลิกแนนกลโูคไซด ์
(lignan glucosides) ดว้ย 
   มะเม่าใหผ้ลผลิตปีละครัง้ในระหวา่งเดือนสิงหาคมถึงเดือนตลุาคม ดงันัน้จึงมีความจ าเป็นในการ
แปรรูปมะเมา่เพ่ือยืดอายกุารเก็บรกัษาและเพิ่มมลูคา่โดยในงานวิจยันีไ้ดท้  าการสกัดน า้มะเม่าเขม้ขน้ การท าแหง้
แบบพ่นฝอยโดยใชเ้ครื่อง Spray dryer เพ่ือเป็นเครื่องด่ืมมะเมา่ผง ผลิตภณัฑท่ี์ใชใ้นไอศกรีม เบเกอรี่  แยม เยลล่ี 
ใชเ้ป็นสีผสมอาหาร  กากท่ีเหลือคือเนือ้และเมล็ด   ไดท้  าการอบแหง้และบดอย่างละเอียดเพ่ือใชเ้ป็นส่วนผสมใน
ผลิตภัณฑต์่างๆเช่น แยม เค็ก คุก้กี ้ขนมขบเคีย้วแบบไทยๆ นอกจากนัน้กากมะเม่าอบแหง้สามารถบรรจแุคปซูล
เป็นอาหารเสริมเพ่ือสุขภาพ กลุ่มฟลาโวนอยด ์(Flavonoids) ผลิตภัณฑท่ี์ไดจ้ะตอ้งคงคณุคา่ทางโภชนาการเป็น
อาหารเพ่ือสขุภาพของผูบ้ริโภคทกุวยัทัง้ผูส้งูอาย ุวยัหนุม่สาว เยาวชนและเดก็ รวมทัง้สามารถเป็นอาหารส าหรบัผู้
ท่ีตอ้งการรกัษารูปร่างโดยผลิตเป็นผลิตภัณฑท่ี์มีน า้ตาลน้อย การแปรรูปน า้มะเม่าให้อยู่ในรูปผงจะช่วยให้มี
ผลิตภัณฑจ์ากมะเม่าอย่างหลากหลายช่วยเพิ่มมูลค่าและส่งเสริมอาชีพใหก้ับกลุ่มแม่บา้นเกษตรกรใหมี้รายได้
จากมะเมา่ไดต้ลอดทัง้ปี 

 



วิธีการทดลอง 
อปุกรณ ์

1. มะเมา่ใชม้ะเมา่ผลสีด าและแดง ในเขตจงัหวดัสกลนคร 
2. เครื่องบีบสกดัน า้ผลไมแ้บบไฮดรอลิก (Hydralic Press) 
3. เครื่องท าแหง้แบบพน่ฝอย (Spray Dryer) 
4. สารเคมีและเครื่องแกว้ 
5. อปุกรณง์านบา้นงานครวั 

วิธีการ 
1.การหาปรมิาณแอนโธไซยานินในน า้มะเมา่สด 
2.การทดสอบฤทธ์ิตา้นอนมุลูอิสระ ความสามารถในการตา้นอนมุลูอิสระ (Free radical scavenging assay) 
ศกึษาคา่การดดูกลืนแสงท่ีลดลงของสารละลาย DPPH ซึ่งป็นสารอนมุลูอิสระท่ีเสถียร มีสีมว่งเขม้ 
ดดูกลืนแสงไดท่ี้ความยาวคล่ืน 515 นาโนเมตร เม่ือท าปฏิกิรยิากบัสารท่ีสามารถใหอิ้เล็กตรอนแก่ DPPH แลว้จะ 
เกิดเป็นสารประกอบท่ีเสถียร ท าใหสี้มว่งจางลง ซึ่งตรวจสอบไดโ้ดยการวดัคา่การดดูกลืนแสง น าสารละลาย 
ตวัอยา่ง 100 ไมโครลิตร ผสมกบัสารละลาย DPPH ความเขม้ขน้ 0.5 มิลลิกรมั/มิลลิลิตร จ านวน 50 ไมโครลิตร 
ในหลอดทดลอง วางทิง้ไวท่ี้อณุหภมูิหอ้งในท่ีมืดนาน 30 นาที วดัคา่การดดูกลืนแสงท่ี 515 นาโนเมตร 
ค านวณหาคา่ความสามารถในการเป็นสารตา้นอนมุลูอิสระเทียบกบัความสามารถในการเป็นสารตา้นอนมุลู 
อิสระของ gallic acid ค านวณเป็น % Inhibition (IC50) = A0 - Ac / A0 x 100 โดย A0 คือคา่ 
การดดูกลืนแสงเริ่มตน้ของ DPPH, Ac คือคา่การดดูกลืนแสงของสารตวัอยา่งท่ีท าปฏิกิรยิากบั DPPH  
3.การหาปรมิาณสารฟีนอลรวม (Total Phenolic content) 

สรา้ง  calibration curve  จากสารละลายมาตรฐาน  gallic acid ในเมทานอล ความเขม้ขน้ 

0.5,0.25,0.125,0.0625,0.032 มิลลิกรมั/มิลลิลิตร  โดยน าตวัอยา่งมา 0.5 มิลลิลิตร เตมิ 0.2 N Folin-Ciocalteu 

reagent 2.5 มิลลิลิตร  และเตมิสารละลาย sodium carbonate ลงไป 2 มิลลิลิตร ทิง้ไว ้3 นาที น าไปวดัคา่การ

ดดูกลืนแสงท่ี 765 นาโนเมตร โดยใช ้UV-spectrophotometer การทดสอบตวัอยา่งท าไดโ้ดยการเตรียมสารสกดั

ชัน้เอทานอล ความเขม้ขน้ 10 กรมั/ลิตร แลว้ท าการทดลองเชน่เดียวกบัสารละลายมาตรฐาน ท าการทดสอบ

ตวัอยา่งละ 3 ซ า้ ค  านวนปริมาณสารฟีนอลรวมเฉล่ียในรูปมิลลิกรมัของสารละลายมาตรฐาน  gallic acid 

equivalents (GAE) ตอ่สารสกดัชัน้เอทานอล 1 กรมั  

4.การท าน า้มะเมา่เขม้ขน้น ามะเมา่สดมาลา้งท าความสะอาดโดยแยกมะเมา่และก่ิงออกไป บีบสกดัน า้มะเมา่โดย

ใชเ้ครื่อง Hydralic press โดยน ามะเมา่สดท่ีสกุซึ่งจะมีสีด า รสหวาน รวมกบัมะเมา่สกุสีแดงรสเปรีย้วและบาง

พนัธุจ์ะมีรสฝาดมาท าการแปรรูปเป็นน า้มะเมา่เขม้ขน้เพ่ือสขุภาพ น า้มะเมา่พรอ้มด่ืมท่ีมีความหวาน ประมาณ 15 

Brix และ 20 Brix  

5.การท าน า้มะเมา่ผงดว้ยเครื่องอบแหง้แบบพน่ฝอย ท าการศกึษาผลของอณุหภมูิและปรมิาณมอลโตเดก็ซต์รนิตอ่

คณุภาพน า้มะเมา่ผงจากการท าแหง้ดว้ยเครื่องท าแหง้แบบพน่ฝอย โดยแปรคา่อณุหภมูิลมรอ้นขาเขา้เป็น 150 , 



170 องศาเซลเซียส ปรมิาณมอลโตเดก็ซต์รนิรอ้ยละ 15, 30 และ 45 ตามล าดบั ท าการทดลอง 3 ซ า้ วดัคา่สีระบบ 

CIE L a b ดว้ยเครื่อง Chroma meter Minolta ประเทศญ่ีปุ่ น รายงานคา่เป็น L* ( คา่ความสวา่ง),  a* ( คา่ความ

เป็นสีแดง) และ  b*( คา่ความเป็นสีเหลือง) (Tiwari,D. et.al.2009). น าผลิตภณัฑท่ี์ไดม้าวิเคราะหค์ณุสมบตัทิาง

กายภาพ เคมี ประสาทสมัผสัและคดัเลือกสภาวะท่ีเหมาะสม 

ตอ่มาน ามะเมา่ผงท่ีไดผ้ลิตเป็นชา กาแฟผสมมะเมา่ผง การท าไอศกรีมมะเมา่ การท าผลิตภณัฑเ์บเกอรี่ เคก้ คุก้กี ้
แยม เยลล่ี มะเมา่กวนจากมะเมา่ 
 

ผลและวิจารณผ์ลการทดลอง 
  มะเมา่จะใหผ้ลผลิตปีละครัง้ในระหวา่งเดือนสิงหาคมถึงเดือนตลุาคม มะเมา่มีปรมิาณแอนโธไซ
ยานินสงู มีสรรพคณุเป็นยาและบ ารุงรา่งกาย ไดท้  าการตรวจสอบปรมิาณแอนโธไซยานิน การทดสอบฤทธ์ิตา้น
อนมุลูอิสระ พบว่า มะเมา่มีปรมิาณแอนโธไซยานินและฟีนอลลิกทัง้หมดโดยใชว้ิธีสเปคโตรโฟโตเมทรี 2.48 กรมั 
gallic acid equivalent ตอ่ 100 กรมัสารสกดั (g%GAE) และ 58.92 กรมั cyaniding-3-glucoside equivalent 
ตอ่ 100 กรมัน า้มะเมา่ท่ีสกดัได ้ และมีคา่การตา้นอนมุลูอิสระ โดยมีคา่ IC50 เทา่กบั 68.28 ไมโครกรมัตอ่
มิลลิลิตร การผลิตน า้มะเมา่เขม้ขน้ ไดผ้ลิตภณัฑน์ า้มะเมา่เขม้ขน้เพ่ือสขุภาพ น า้มะเมา่พรอ้มดื่มท่ีมีความหวาน 
ประมาณ 15 Brix และ 20 Brix  มี Anthocyanins สงู การท าแหง้แบบพน่ฝอยโดยใชเ้ครื่อง Spray dryer เพ่ือเป็น
เครื่องด่ืมมะเมา่ผง ผลิตภณัฑท่ี์ใชใ้นไอศกรีม เบเกอรี่  แยม เยลล่ี ใชเ้ป็นสีผสมอาหาร  กากท่ีเหลืออยู่คือเนือ้และ
เมล็ดก็ไดท้  าการอบแหง้และบดอยา่งละเอียดเพ่ือใชเ้ป็นสว่นผสมในผลิตภณัฑต์า่งๆเชน่ แยม เค็ก คุก้กี ้ ขนมขบ
เคีย้วแบบไทยๆหรือบรรจแุคปซูลเป็นอาหารเสรมิสารอาหารในกลุม่ฟลาโวนอยด ์ (Flavonoids) ผลิตภณัฑท่ี์ได้
จะตอ้งคงคณุคา่ทางโภชนาการเป็นอาหารเพ่ือสขุภาพของผูบ้รโิภคทกุวยัทัง้ผูส้งูอาย ุวยัหนุม่สาว เยาวชนและเด็ก 
รวมทัง้สามารถเป็นอาหารส าหรบัผูท่ี้ตอ้งการรกัษารูปรา่งโดยผลิตเป็นผลิตภณัฑท่ี์มีน า้ตาลนอ้ย การแปรรูปน า้มะ
เมา่ใหอ้ยูใ่นรูปผงจะชว่ยใหมี้ผลิตภณัฑจ์ากมะเมา่อยา่งหลากหลาย ชว่ยเพิ่มมลูคา่และสง่เสรมิอาชีพใหก้บักลุม่
แมบ่า้นเกษตรกร ท าใหมี้รายไดจ้ากการแปรรูปมะเมา่ไดต้ลอดทัง้ปี การท าแหง้แบบพน่ฝอยน า้มะเมา่ไดน้  า้มะเมา่
ผง โดยใชม้อลโตเดก็ซตรนิ 15% น า้มะเมา่สด 55% น า้สะอาด 30% ไดม้ะเมา่ผงสีมว่งแดง 60% ของสว่นผสม
ทัง้หมด มีคา่สีในชว่ง  L* 60.42 a* 21.87 b* 8.53 และ L* 76.23, a* 13.40 และ b* -5.13 และไดผ้ลิตผลิตภณัฑ์
อาหารจากมะเมา่ท่ีสกดัน า้มะเมา่เขม้ขน้แลว้ ท่ีเป็นผลพลอยไดจ้ากการแปรรูป เชน่ แยมมะเมา่และ มะเมา่กวน 
การตรวจสอบคณุภาพและคณุคา่ทางโภชนาการของเครื่องดื่มมะเมา่ผง พบวา่มะเมา่ผงมีปรมิาณความชืน้รอ้ยละ
ของน า้หนกั เทา่กบั 2.18 และไมพ่บชนิดและปรมิาณสีสงัเคราะห ์กรดเบนโซอิก กรดซอรบ์กิ  ไมพ่บเชือ้จลุินทรียท่ี์
เป็นยีสตแ์ละรา  MPN Coliforms/100 มิลลิลิตร นอ้ยกว่า 1.1 ไมพ่บ Escherichia coli/100 มิลลิลิตร ไมพ่บเชือ้
โรคอาหารเป็นพิษ เชน่ Staphylococcus aureus / 0.1 กรมั ไมพ่บ Salmonella spp. / 25 กรมั ไมพ่บ Bacillus 
cereus โคโลนี / กรมั ในดา้นคณุคา่ทางโภชนาการพบวา่น า้มะเมา่ผง 100 กรมัใหพ้ลงังาน 391.32 กิโลแคลอรี่ 
พลงังานจากไขมนั 1.80 กิโลแคลอรี่ ไขมนัทัง้หมด 0.20 กรมั ไมมี่โคเลสเตอรอล ไมมี่โปรตีน มีคารโ์บไฮเดรท
ทัง้หมด 97.38 กรมั ใยอาหาร 0.46 กรมั น า้ตาล 9.41 กรมั โซเดียม 45.12 มิลลิกรมั มีวิตามินบี 1และบี 2 นอ้ย
กวา่ 0.11 มิลลิกรมั มีแคลเซียม 13.72 มิลลิกรมั และเหล็ก 0.51 มิลลิกรมั การตรวจสอบปรมิาณแอนโธไซยานิ



นพบวา่ผลิตภณัฑน์ า้มะเมา่เขม้ขน้ท่ีไดผ้ลิตขึน้มีปรมิาณแอนโธไซยานินสงูมาก ในการน ามะเมา่ผงมาใชป้ระโยชน์
เพ่ือเพิ่มมลูคา่ไดท้  าการปรุงกาแฟส าเรจ็รูปผสมน า้มะเมา่ผงเพ่ือเป็นผลิตภณัฑใ์หม่ๆ เพ่ือสขุภาพรวมทัง้การน า
กากมะเมา่ท่ีสกดัน า้มะเมา่แลว้มาใชป้ระโยชน ์  ผลิตภณัฑเ์ครื่องดื่มและผลิตภณัฑอ์าหารจากมะเมา่ท่ีเป็นผล
พลอยไดจ้ากการแปรรูป เชน่ แยมมะเมา่และ มะเมา่กวน เครื่องดื่มน า้มะเมา่ผง กากท่ีไดท้  าการแยกเมล็ดออกไป
เพ่ือท าแยมมะเมา่ มะเม่ากวนและกากมะเมา่อบแหง้เพ่ือท าเป็นชามะเมา่ รวมทัง้การน ามะเมา่ผงท่ีผลิตได้
น ามาใชใ้นการผลิตไอศกรีมมะเมา่ท่ีมีสีมว่งแดงตามธรรมชาต ิ ใชเ้ป็นสีผสมอาหาร ใชผ้สมกบัชา กาแฟ เป็นชา 
กาแฟเพื่อสขุภาพ  ในสว่นของเนือ้มะเมา่และเมล็ดสามารถน ากลบัมาใชโ้ดยการอบแหง้บดใหล้ะเอียดเป็นแคปซูล
เพ่ือสขุภาพโดยท่ีมีสารฟลาโวนอยดท่ี์มีประโยชนต์อ่สขุภาพ และสามารถน ามาท าแยมมะเมา่รว่มกบัน า้มะเมา่ ใช้
ทดแทนแปง้สาลีในการท าคุก้กีเ้พ่ือเพิ่มสารไฟเบอรใ์นคุก้กี ้ ผลิตภณัฑท่ี์ไดใ้นงานวิจยันี ้ รวม 10 ผลิตภณัฑ ์ ซึ่งได้
เผยแพรผ่ลงานโดยจดัท าแผ่นพบัเพ่ือเผยแพรผ่ลงานการแปรรูปและการน ามาใชป้ระโยชน ์  

 
   

ขอ้มลูโภชนาการ    มะเมา่ผง 100 กรมั ในน า้ 100 มิลลิลิตร 
 พลงังาน 391.32   กิโลแคลอรี่ 
ไขมนั 1.80 กิโลแคลอรี่ 
คารโ์บไฮเดรท 97.38 กรมั 
ใยอาหาร 0.46 กรมั 
น า้ตาล 9.41 กรมั 
โซเดียม 45.12 มิลลิกรมั 
วิตามินบี 1 บี 2 0.11 มิลลิกรมั 
แคลเซียม 13.72 มิลลิกรมั 
เหล็ก 0.51 มิลลิกรมั 

  
การน าผลงานไปใช้ประโยชน ์

   ไดเ้ผยแพรผ่ลงานการผลิตมะเมา่ผงและการน ามะเมา่ผงไปใชป้ระโยชนใ์นการผลิตชา 
กาแฟผสมมะเมา่ผงท่ีมีคณุภาพ การท าไอศกรีม คุก้กี ้เคก้ จากมะเมา่ผงและมะเมา่สดในงานวิจยัใชไ้ดจ้รงิ 
ส านกัวิจยัและพฒันาวิทยาการหลงัการเก็บเก่ียวและแปรรูปผลิตผลเกษตร ปี 2556 
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