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บทคัดย่อ 

 มะเกี๋ยง (Cleistocalyx nervosum  var. paniala) เป็นผลไม้พื้นเมืองตามภาคเหนือของประเทศไทย ลักษณะของ
ผลจะคล้ายกันกับลูกหว้าแต่มีขนาดที่เล็กกว่าและมีสีออกม่วงแดง อีกทั้งรสจะออกเปรี้ยวมากกว่าลูกหว้า มีสรรพคุณทางยา 
และยังสามารถน ามาท าเป็นผลิตภัณฑ์อาหารได้หลายชนิด และเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค อีกทั้งยังมีคุณค่าทางโภชนาการ
ประกอบไปด้วยคาร์โบไฮเดรต น้ าตาล วิตามินบี1 วิตามินบี2 เหล็ก และแคลเซียม ดังนั้นผู้วิจัยจึงมีความสนใจที่จะศึกษา
คุณสมบัติทางเคมีกายภาพ และสารประกอบที่ส าคัญของมะเกี๋ยง จากการตรวจสอบคุณภาพทางเคมี ของตัวอย่างมะเกี๋ยง              
27 ตัวอย่าง พบว่ามะเกี๋ยงมีปริมาณของแข็งที่ละลายในน้ าได้ เท่ากับ 11.00 เปอร์เซ็นต์ ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ เท่ากับ 1.83 
เปอร์เซ็นต์ อัตราส่วน SS/TA เท่ากับ 11.59 เปอร์เซ็นต์ ปริมาณวิตามินซี เท่ากับ 15.17 mg/100ml  ปริมาณน้ าตาลฟรุกโตส 
เท่ากับ  4.13 เปอร์เซ็นต์ ปริมาณน้ าตาลกลูโครส เท่ากับ 3.40 เปอร์เซ็นต์ ปริมาณน้ าตาลซูโครส  เท่ากับ 0.62 เปอร์เซ็นต์ 
นอกจากน้ียังพบปริมาณของแอนโทไซยานินท้ังหมด เท่ากับ 32.14 mg/100gFW 
 
ค าส าคัญ: มะเกี๋ยง,  แอนโทไซยานิน, คุณภาพ 

 
ABSTRACT 

Makiang (Cleistocalyx nervosum  var.  paniala)  is native to northern Thailand.  The appearance of 
the fruit is similar to the Java plum but smaller in size and the color is magenta.  The taste is sour and 
medicinal properties.  It can also be used as a food product and it is acceptable to consumers.  It also 
contains carbohydrates, sugars, vitamins B1, B2, iron and calcium, so the researcher is interested to study 
the physical properties of chemicals and important compounds of Makiang.  The quality of the chemical 
Makiang samples 27 samples found that the soluble solid content was 11.00 percent. The titratable acidity 
was 1.83 percent and the SS/TA ratio was 11.59 percent. Vitamin C content was 15.17 mg/100ml. Fructose 
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content was 4. 13 percent.  The sucrose content was 0. 62 percent and the total anthocyanin content was 
32.14 mg / 100gFW. 

 

Keywords : Makiang, anthocyanin, quality  
 

บทน า  
ตามที่โครงการส่วนพระองค์ สวนจิตรลดา มีงานเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อพืชเพื่ออนุรักษ์เก็บรักษาพันธุ์พืชที่หายากหรือ

ก าลังจะสูญพันธุ์ สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี ทรงมีพระราชด าริให้ด าเนินการอนุรักษ์พืชพรรณของ
ประเทศ และด าเนินการเป็นธนาคารพืชพรรณ จัดตั้งเป็นโครงการอนุรักษ์พันธุ์กรรมพืชอันเนื่องมาจากพระราชด าริสมเด็จ
พระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี พระองค์ทรงเห็นความส าคัญของพันธุ์ไม้ไทยต่างๆ ท าให้มองเห็นถึงประโยชน์และ
ควรอนุรักษ์ไว้ก่อนที่จะสูญพันธุ์ไป มะเกี๋ยงเป็นหนึ่งในรายช่ือพืชอนุรักษ์ที่มีผู้ศึกษาและปลูกน้อย อีกทั้งยังถูกตัดโคนท าลาย
อย่างไร้ค่า นอกจากนี้มะเกี๋ยงเป็นผลไม้ที่เน่าเสียง่ายและมีอายุการเก็บเกี่ยวสั้น ท าให้การปลูกและการแปรรูปไม่แพร่หลาย 
การสุกแก่ของผลมะเกี๋ยงในต้นเดียวกันไม่พร้อมกัน เนื่องจากการออกดอกและการพัฒนาของผลไม่พร้อมกัน ซึ่งผลมะเกี๋ยง  
เริ่มทยอยสุกสามารถเก็บเกี่ยวได้ตั้งแต่ปลายเดือนกรกฎาคม ถึงเดือนกันยายน วิธีการเก็บผลมะเกี๋ยงที่ใช้ในปัจจุบัน ส่วนใหญ่
จะใช้วิธีเขย่าต้นให้ผลสุกร่วง โดยด้านล่างของต้นจะขึงตาข่ายพลาสติกรองรับซึ่งท าให้สะดวกต่อการเก็บรวบรวมผลมะเกี๋ยง 
ดังนั้นผู้วิจัยจึงได้ตระหนักถึงคุณค่าและประโยชน์ของมะเกี๋ยงจึงได้มีการศึกษาคุณภาพและปริมาณสารส าคัญในมะเกี๋ยง             
เพื่อเป็นแนวทางในการส่งเสริมการปรับปรุงคุณภาพมะเกี๋ยงและการเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตมะเกี๋ยงเพื่อการพาณิชย์  

 

อุปกรณ์และวิธีการ 
สุ่มตัวอย่างมะเกี๋ยงในระยะเก็บเกี่ยวจากสวนในเขตจังหวัดล าปาง จ านวน 27 ตัวอย่าง เริ่มตรวจสอบคุณภาพทาง

กายภาพและเคมีหลังจากวันวันเก็บเกี่ยว ได้แก่ การสูญเสียน้ าหนัก ความแน่นเนื้อ ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได้ (soluble 
solid content; SS) ปริมาณกรด (titratable acidity; TA) อัตราส่วน SS/TA สีเปลือกสีเนื้อ ปริมาณวิตามินซี ปริมาณน้ าตาล
กลูโครส ซูโครส ฟรุกโตส และปริมาณแอนโทไซยานิน 

 

ผลการทดลองและวิจารณ์ 
การตรวจสอบคุณภาพทางเคมีของตัวอย่างมะเกี๋ยง 27 ตัวอย่าง (Figure1) พบว่ามะเกีย๋งมีปริมาณของแข็งที่ละลาย            

ในน้ าได้ มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 11.00 เปอร์เซ็นต์ ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 1.83 เปอร์เซ็นต์ อัตราส่วน SS/TA             
มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 11.59 เปอร์เซ็นต์ ปริมาณวิตามินซี มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 15.17 mg/100ml ปริมาณน้ าตาลฟรุกโตส มีค่าเฉลี่ย
เท่ากับ 4.13 เปอร์เซ็นต์ ปริมาณน้ าตาลกลูโครส มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.40 เปอร์เซ็นต์ ปริมาณน้ าตาลซูโครส มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 
0.62 เปอร์เซ็นต์ นอกจากนี้ยังพบปริมาณของแอนโทไซยานินทั้งหมด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 32.14 mg/100gFW สารแอนโทไซยานิน 
ที่พบในมะเกี๋ยง คือ cyanidin 3-glucoside ซึ่งเป็นแอนโทไซยานินที่มีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระมากที่สุดในกลุ่ม
ของแอนโทไซยานิน เนื้อผลสีขาวหนา 3 – 5 มิลลิเมตร เนื้อผลช้ันในเป็นเยื่อบางหุ้มรอบเมล็ด ใน 1 ผลมีเมล็ด 1 เมล็ด             
มีรสเปรี้ยวและมีกลิ่นหอมเฉพาะนิยมน าไปบริโภคทั้งในรูปผลสด และผลิตภัณฑ์แปรรูป เช่น น ้าพร้อมดื่ม ไวน์ และไอศครีม 
(Jansom et. al. 2008) และจากการรายงานของ Patthamakanokporn et al., (2008) ได้วิเคราะห์ปริมาณสารประกอบ            
ฟีนอลในผลมะเกี๋ยง พบว่าในผลมะเกี๋ยงมีปริมาณสารประกอบฟีนอลในปริมาณสูง สารสกัดจากผลมะเกี๋ยงมีความสามารถ             
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ในการต้านอนุมูลอิสระสูง และมีฤทธิ์ต้านเช้ือแบคทีเรียบางชนิด (Arsa, 2008) ดังนั้นจากงานวิจัยนี้อาจเป็นประโยชน์             
แก่เกษตรกรผู้ปลูกมะเกี๋ยงเชิงการค้าเพิ่มขึ้น  

 

สรุป 
 จากการสุ่มตัวอย่างมะเกี๋ยงในเขตจังหวัดล าปาง จ านวน 27 ตัวอย่าง พบว่ามะเกี๋ยงมีคุณสมบัติทางเคมี ดังนีป้ริมาณ
ของแข็งที่ละลายในน้ าได้ เท่ากับ 11.00 เปอร์เซ็นต์ ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ เท่ากับ 1.83 เปอร์เซ็นต์ อัตราส่วน SS/TA 
เท่ากับ 11.59 เปอร์เซ็นต์ ปริมาณวิตามินซี เท่ากับ 15.17 mg/100ml  ปริมาณน้ าตาลฟรุกโตส เท่ากับ  4.13 เปอร์เซ็นต์ 
ปริมาณน้ าตาลกลูโครส เท่ากับ 3.40 เปอร์เซ็นต์ ปริมาณน้ าตาลซูโครส  เท่ากับ 0.62 เปอร์เซ็นต์ นอกจากน้ียังพบปริมาณของ
แอนโทไซยานินท้ังหมด เท่ากับ 32.14 mg/100gFW 
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Figure 1 Soluble Solid (%) (A) Titratable acidity (%) (B) Vitamin C (mg/ml) (C) และ Total anthocyanin 
(mg/100g fresh weight) (D) of Makiang (Cleistocalyx nervosum  var. paniala). 


