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รายงานผลงานเรื่องเต็มการทดลองท่ีสิ้นสุด ปีงบประมาณ 2558 
 

1. ชุดโครงการวิจัย วิจัยและพัฒนาพืชเศรษฐกิจเฉพาะพ้ืนที่ภาคเหนือตอนบน 
   Research and Development on Economic Crops for Specific Area in   

Upper North 
2.  โครงการวิจัย โครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์มะไฟจีนที่มีคุณภาพดีสม่่าเสมอ 
   Wamper Products and Qualities Development 
3.  กิจกรรม  เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑ์มะไฟจีน 
   Wamper Products technology Development 
4.  กิจกรรมย่อย  - 
5.  ชื่อการทดลอง พัฒนาผลิตภัณฑ์ชนิดใหม่จากมะไฟจีน 
   Wamper fruit  Products and Qualities Development of the wampee  
   producing 
6.  คณะผู้ด าเนินงาน  

หัวหน้าการทดลอง พรรณผกา รัตนโกศล ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรน่าน 
ผู้ร่วมงาน  พันธุ์ศักดิ์ แก่นหอม ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรน่าน 

สุระพงษ์  รัตนโกศล ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรน่าน 
    ปริศนา  หาญวิริยะพันธุ์  ส่านักวิจัยและพัฒนาการเกษตรเขตท่ี 1 

ทวีพงษ์            ณ น่าน  ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรน่าน 
 
7.  บทคัดย่อ   
                 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาการแปรรูปผลิตภันณ์มะไฟจีนดองเค็มเพ่ือหาแนวทางพัฒนา
คุณภาพผลิตภัณฑ์ใหม่จากมะไฟจีน โดยศึกษา กรรมวิธี 4 กรรมวิธี วางแผนการทดลองแบบRCB 4 ซ้่า แบ่งมะไฟ
จีนออกเป็น  3  กลุ่ม ตามความสุกแก่ คือ ห่าม(ผิวสีเขียวอ่อน)  เกือบสุก(ผิวสีเหลืองอมเขียว) สุก(ผิวสีเหลือง)  
ดองด้วยน้่าดองตามกรรมวิธีเมื่อผ่านการเก็บรักษาอย่างน้อย 2 ครั้ง 6 เดือนและ 12 เดือนท่าการวิเคราะห์
คุณภาพ คุณค่าทางอาหาร ประเมินการยอมรับผลิตภัณฑ์ และการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษา ไม่
น้อยกว่า 6 เดือน 

ผลการศึกษาพบว่าปัญหาด้านการผลิตที่ส่าคัญได้แก่ ปัญหาการเก็บผลผลิตในช่วงฤดูฝนซึ่งเป็นฤดูกาล
ของมะไฟจีนมีวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์เสียหาย ปัญหาด้านผลิตภัณฑ์มะไฟจีนดองเกิดสีคล้่าเมื่อเก็บไว้นานเกิน 5 
เดือน จากการสังเกตของผู้วิจัยพบว่า เกิดกลิ่นหมักและผลิตภัณฑ์มีลักษณะเหนียวแข็งไม่สามารถน่าไปทดสอบ
ตามกรรมวิธีได้ 
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 This research  to study the Wamper fruit  Products and Qualities Development of the 
Wampee  producing salted to find ways to develop new products from educational process 
four creators experimental design was RCB 4 repeatedly breaks Wampee fruit into three groups 
according to their maturity. is unripe (green light), almost ripe (yellow-green) ripe (yellow skin), 
preserved by pickling process based on the retention of at least two times 6  months and 12 
months. Quality analysis Nutritional value Product acceptance rate And quality changes during 
storage, not less than 6 months. Results showed that manufacturing problems are important. 
Problems harvesting during the rainy season , which is Wampee fruit has damaged raw materials 
and products . Wampee fruit  product issues resulting dark when stored for more than 5 
months from the observation of the researchers found. Fermented odor and looks tough , hard 
not to be tested by the creators . 
8.  ค าน า 
 มะไฟจีน [Clausena lansium (Lour.) Skeels]  มีการปลูกมากในพ้ืนที่จังหวัดน่าน และจัดเป็นผลไม้ท่ี
เป็นเอกลักษณ์ของจังหวัดน่าน  ในพื้นที่ต่าบลท่าน้าวที่ตั้งอยู่ในเขตการปกครองของอ่าเภอภูเพียง จังหวัดน่าน มี
ลักษณะพ้ืนที่ติดกับบริเวณริมแม่น้่าน่านซึ่งเหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของต้นมะไฟจีน ท่าให้มีการปลูกมะไฟจีน
กันทั่วไปตามบริเวณบ้าน  การแปรรูปมะไฟจีนนิยมน่ามาท่าเป็นมะไฟจีนเชื่อมแห้งโดยจะผลิตปีละครั้งตามฤดูกาล
เก็บเก่ียวของผลมะไฟจีนและจ่าหน่ายทั้งปี  ปัจจุบันมะไฟจีนเชื่อมแห้งได้กลายเป็นของฝากข้ึนชื่อประจ่าจังหวัด
น่าน มรีสชาติที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัว 
นอกจากเดือนดังกล่าว มะไฟจีนจะถูกแปรรูปเป็นมะไฟจีนเชื่อมแห้ง ราคาตั้งแต่ 200-300 บาทต่อกิโลกรัม และ
พบว่ามะไฟจีนเชื่อมแห้งในตลาดเยาวราช  ราคา  600บาทต่อกิโลกรัม และเป็นที่นิยมรู้จักดีในหมู่ชาวจีนเนื่องจาก
มะไฟจีนมีสรรพคุณทางสมุนไพร สามารถรักษาโรคต่าง ๆ ได้ เช่น ไข้หวัด โรคเก่ียวกับแบบทางเดินหายใจ เสียง
แหบแห้ง ขับเสมหะ แก้โรคกระเพาะ แก้อาการท้องอืด ช่วยเจริญอาหาร เร่งน้่าย่อย แก้ร้อนใน ฯลฯ ตลอดจนใบ
สามารถใช้แก้รังแค แก้โรคผิวหนัง (เต็ม ,2544) ปัจจุบัน ผู้ผลิตมะไฟจีนแปรรูปในจังหวัดน่าน สามารถแบ่งกลุ่ม
ผู้ผลิตออกเป็น 2 กลุ่ม คือ ผู้ผลิตร้านค้าในตัวเมือง และ กลุ่มอาชีพ/กลุ่มแม่บ้านเกษตรกร รวมผลผลิต  ผลผลิต
แห้ง 15,900 กิโลกรัม  ผลดิบ  39,750  กิโลกรัม  ทั้งหมดท่าเงินเข้าสู่ชุมชนมากกว่า 5 ล้านบาท ต่อปี (พรรณ
ผกา และคณะ, 2551)             จากการเสวนากับกลุ่มเกษตรกร พบว่าผลิตภัณฑ์มะไฟจีนเชื่อมแห้งมีปัญหาการ
เกิดสีคล้่าในระหว่างวางจ่าหน่ายไปนานๆ  ซึ่งกลไกการเกิดสีคล้่าของมะไฟจีนเชื่อมแห้งนั้นน่าจะเกิดจากปฎิกิริยา
ที่ไม่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์ จึงไม่สามารถชะลอได้โดยการเก็บรักษาวิธีต่างๆที่อุณหภูมิห้อง แต่สามารถชะลอได้เมื่อ
เก็บรักษาในอุณหภูมิห้องเย็น (6-8 OC)  ยังมีปัญหาการผลิตมะไฟจีนเชื่อมแห้งที่ผลิตในฤดูฝนซึ่งเป็นฤดูกาลของ
มะไฟจีน ท่าให้เกิดปัญหาการตากไม่แห้ง  เกิดกลิ่นหมักและผลิตภัณฑ์มีลักษณะเหนียวแข็งไม่สามารถน่าไป
จ่าหน่ายได้  มะไฟจีนสดที่รับซื้อมีการเสียหายประมาณปีละ 500 ก.ก.จากปัญหาการตากในฤดูฝน  นอกจากนั้น
กลุ่มผู้ผลิตยังต้องการผลิตภัณฑ์มะไฟจีนในรูปแบบอ่ืนๆ ด้วยเพื่อให้เกิดความหลากหลายของผลิตภัณฑ์   
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ดังนั้นศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรน่านจึงได้วิจัยพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่จากมะไฟจีนของจังหวัดน่าน 
โดยเฉพาะอย่างยิ่งการน่ามะไฟจีนสด และไม่ได้มาตรฐาน (ขนาดเล็ก ฉีกขาด สีไม่สวย หรือโดนฝนขณะตากแห้ง) 
น่ามาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ชนิดใหม่ที่มีมูลค่าเพ่ิมข้ึนและเป็นไปตามความต้องการของชุมชน รวมทั้งพัฒนาคุณภาพ
ด้านการผลิตเพ่ือให้ได้รูปแบบการแปรรูปอาหารที่มีคุณภาพและปลอดภัย 
9. วิธีด าเนินการ 
วิธีการด าเนินงาน 

- ท่าการแปรรูปผลิตภัณฑ์มะไฟจีนดองเค็ม โดยพัฒนาจากมะนาวดอง 
- วางแผนการทดลองแบบ RCB 4 กรรมวิธี 4 ซ่้า โดยใช้น้่าดองที่ได้จากกรรมวิธีดังต่อไปนี้ (ใช้ผลิตภัณฑ์

มะนาวดองเป็น Control) 
 
 

 

แบ่งมะไฟจีนออกเป็น  3  กลุ่ม ตามความสุกแก่ คือ ห่าม(ผิวสีเขียวอ่อน)  เกือบสุก(ผิวสีเหลืองอมเขียว)     
สุก(ผิวสีเหลือง)  ดองด้วยน้่าดองตามกรรมวิธีข้างต้น   เก็บรักษาในภาชนะแก้วและประเมินคุณภาพเปรียบเทียบ
กับมะนาวดองเมื่อผ่านการเก็บรักษาอย่างน้อย 2 ครั้ง  (6 เดือนและ 12 เดือน) 
ท่าการวิเคราะห์คุณภาพ/คุณค่าทางอาหาร/ประเมินการยอมรับผลิตภัณฑ์ และการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่าง
การเก็บรักษา ไม่น้อยกว่า 6 เดือน 
การบันทึกข้อมูล 

- บันทึกกรรมวิธีการแปรรูป/อัตราส่วนของวัตถุดิบ/ชนิดของวัตถุดิบที่ใช้ในกรรมวิธีต่าง ๆ และประเภท
ความสุกแก่ของผลมะไฟจีนในกรรมวิธี 

- บันทึกคุณภาพของผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากการทดลอง เป็นการยอมรับจากผู้บริโภคในระดับห้องปฏิบัติการ 
- บันทึกข้อมูลคุณภาพ คุณค่าทางอาหารของผลิตภัณฑ์ ภายหลังการแปรรูป และการเปลี่ยนแปลงตลอด

การเก็บรักษา  
- บันทึกต้นทุนการผลิตของกรรมวิธีต่าง ๆ  

สถานที่ท าการทดลอง   
 ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรน่าน (ปี 2556-2558)  

กรรมวิธีท่ี 1 กรรมวิธีท่ี 2 กรรมวิธีท่ี 3 กรรมวิธีท่ี 4 
ของเหลวท่ีได้จากการหมัก
ส่วนผสมดังต่อไปนี ้
-น้่าเกลือ    11  เปอร์เซ็นต์ 
-ถั่วเหลือง  62 เปอร์เซ็นต ์
-แป้งสาลี   22  เปอร์เซ็นต ์
-น้่าตาล     4.9  เปอร์เซ็นต ์

ของเหลวท่ีได้จากการหมัก
ส่วนผสมดังต่อไปนี ้
-เกลือ   27  เปอร์เซ็นต ์
-น้่าหมักปลา 70 เปอร์เซ็นต ์
-น้่าตาล 3.0  เปอร์เซ็นต ์

-เกลือ             16  เปอร์เซ็นต์ 
-ซอสถั่วเหลือง  8  เปอร์เซ็นต ์
-น้่าส้มสายชู     4  เปอร์เซ็นต์ 
-น้่าตาล            3 เปอร์เซ็นต ์

-น้่าเกลือความเขม้ข้น 
15 เปอร์เซ็นต ์
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10. ผลการทดลองและวิจารณ์ 
 งานวจิยันีม้ีวตัถปุระสงคเ์พื่อศกึษาการแปรรูปผลติภนัณม์ะไฟจีนดองเค็มเพื่อหาแนวทางพฒันาคณุภาพผลติภณัฑ์

ใหมจ่ากมะไฟจีน โดยศกึษา กรรมวิธี 4 กรรมวิธี วางแผนการทดลองแบบRCB 4 ซ า้ แบ่งมะไฟจีนออกเป็น  3  กลุ่ม ตาม
ความสุกแก่ คือ ห่าม(ผิวสีเขียวอ่อน)  เกือบสุก(ผิวสีเหลืองอมเขียว) สุก(ผิวสีเหลือง)  ดองด้วยน้่าดองตามกรรมวิธี
เมื่อผ่านการเก็บรักษาอย่างน้อย 2 ครั้ง 6 เดือนและ 12 เดือนท่าการวิเคราะห์คุณภาพ คุณค่าทางอาหาร ประเมิน
การยอมรับผลิตภัณฑ์ และการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหว่างการเก็บรักษา ไม่น้อยกว่า 6 เดือน 
ผลการศกึษาพบวา่ปัญหาดา้นการผลติที่ส  าคญัไดแ้ก่ ปัญหาการตากในฤดฝูนซึง่เป็นฤดกูาลของมะไฟจีนท าใหม้ีวตัถดุิบและ

ผลติภณัฑเ์สยีหาย ปัญหาดา้นผลติภณัฑม์ะไฟจีนดองเกิดสคีล า้เมื่อเก็บไวน้านเกิน 5 เดือน จากการสงัเกตของผู้วิจัยพบว่า 
เกิดกลิ่นหมักและผลิตภัณฑ์มีลักษณะเหนียวแข็งไม่สามารถน่าไปทดสอบตามกรรมวิธีได้ 
11. การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ 
มีลักษณะตามมาตรฐานส่าหรับการแปรรูปและบริโภคสดเพื่อใช้ในการศึกษาต่อไป กลุ่มเป้าหมาย คือ 
1. กลุ่มเกษตรกรประกอบการแปรรูปมะไฟจีนจังหวัดน่าน 
2. นักวิชาการ อาจารย์ 
3. องค์กรเอกชน 
4.  โครงการพระราชด่าริฯ สามารถน่าพันธุ์ถั่วลอดไปปลูกร่วมระบบพืชหลักต่างๆในพ้ืนที่พัฒนาของโครงการได้ 
5. กรมส่งเสริมการเกษตร 
 
12. ค าขอบคุณ   

ขอขอบคุณผู้อ่านวยการศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรน่าน ที่ให้การสนับสนุนการด่าเนินงานวิจัย การ
ตั้งเป้าหมายการพัฒนาพันธุ์พืชท้องถิ่นจนน่ามาเป็นหัวข้อวิจัย ขอขอบคุณผู้เชี่ยวชาญด้านการผลิตพืชที่เหมาะสม
กับพ้ืนที่ภาคเหนือตอนบน และผู้เชี่ยวชาญด้านปรับปรุงพันธุ์พืชที่ให้ความรู้ถ่ายทอดประสบการณ์ การด่าเนินงาน
วิจัยด้านปรับปรุงพันธุ์ ขอบคุณคณะที่ปรึกษาทางวิชาการเกษตรที่แนะน่าหลักการเขียนเพ่ือเสนอโครงร่างงานวิจัย 
และทีมงานเจ้าหน้าที่ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรน่าน ที่ให้ความอนุเคราะห์ช่วยเหลือการเก็บข้อมูล และ
สุดท้ายขอขอบคุณเกษตรกรผู้ปลูกมะไฟจีนที่จังหวัดน่าน  ที่ร่วมกันอนุรักษ์ความหลากหลายทางชีวภาพและด่ารง
ระบบเกษตรที่เหมาะสมกับภูมินิเวศของพ้ืนที่ และไปสู่การวิจัยพัฒนาและขยายผล 
13. เอกสารอ้างอิง  
รศ.ดร.กลอยใจ   ,2553. “ใชแ้สงอินฟราเรดอบแห้งล่าไยย่นเวลาเท่าตัว-คุณภาพเต็มร้อย” ,คมชัดลึก>เกษตรกร>

เกษตร,  วันอังคาร  20  เมษายน  2553.( http://www.komchadluek.net/detail/ 

20100420/56120) 

วิจิตร วังใน. 2526. ชนิดและพันธุ์ไม้ผลเมืองไทย คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์. 

พเยาว์ เหมือนวงษ์ญาติ. เอกสารเผยแพร่โครงการอนุรักษ์พันธุกรรมพืชอันเนื่องมาจากพระราชด่าริ สมเด็จ

พระเทพรัตนราชสุดาสยามบรมราชกุมารี. 
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ภาพที่ 1  ผลสดมะไฟจีน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
ภาพที่ 2 มะไฟจีนดองเค็ม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


