
 
 

บทท่ี 1 
 
 

บทน ำ 
 
 
1.1 ควำมส ำคัญและที่มำ 
 
 

มะม่วงหาวมะนาวโห่  (ต้นหนามแดง)  มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า  Carissa  carandas  L.  อยู่ใน
วงค์  APOCYNACEAE  จัดเป็นผลไม้สมุนไพรชนิดหนึ่ง  ลักษณะของผลจะมีสีแดงเรียวเล็กคล้ายกับ
มะเขือเทศราชินี ส าหรับรสชาติของผลสุกจะออกหวาน ผลมีสีม่วงเข้มหรือสีด า เรียกว่า  “มะม่วง
หาว” แต่ถ้ายังไม่สุกมีรสเปรี้ยว  ผลมีสีชาว-ชมพู  หรือ  ชมพูเข้ม  เรียกว่า  “มะนาวโห่ ”  มีสรรพคุณ
แก้ไอ  แก้โรคลักปิดลักเปิด แก้เจ็บคอ ขับเสมหะ มีธาตุเหล็กและวิตามินซีสูง และมีสารต้านอนุมู ล
อิสระจากแอนโทรไซอานิน และสารฟินอลิก นักวิจัยพบว่ามะม่วงหาวมะนาวโห่มีประโยชน์หลายส่วน 
ได้แก่ ราก, ใบ, ยอดอ่อน,  เมล็ด,  เนื้อไม้ และผล เมื่อผ่าผลแล้วพบว่ามียางสีขาว มีรสฝาด และมี
เมล็ดขนาดเล็กจ านวนมาก สามารถรับประทานสด  หรือน ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารได้หลาย
ชนิด  เช่น  น้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่  ไอศกรีมมะม่วงหาวมะนาวโห่  ผัดไทย  น้ าพริกเผา  เป็นต้น  
ชุมชนอัมพวานิยมเตรียมน้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่โดยการน ามะม่วงหาวมะนาวโห่มาผ่าครึ่ง  แคะเมล็ด
ออก  และน าไปเก็บไว้ในตู้เย็นเพ่ือลดความฝาดจากยางประมาณ 3 – 4 วัน ก่อนน าไปบด ปรุงรสโดย
การเติมน้ าเชื่อม ต้มให้น้ าผลไม้เดือด  และบรรจุขวดพลาสติกพร้อมดื่ม  เพื่อให้รับประทานได้สะดวก
และง่ายขึ้น  ซึ่งจัดเป็นการแปรรูปน้ าผลไม้แบบพาสเจอไรส์ สามารถเก็บรักษาน้ าผลไม้ได้  3  –  7  
วัน และต้องเก็บรักษาในตู้แช่เย็นอุณหภูมิ  4 องศาเซลเซียส  

ชุมชนอัมพวามีการปลูกมะม่วงหาวมะนาวโห่ปริมาณมาก  โดยเฉพาะต าบลบางนกแขวก  
อ าเภอบางคนที จังหวัดสมุทรสงคราม มีการจ าหน่ายต้นพันธุ์มะม่วงหาวมะนาวโห่และผลมะม่วงหาว
มะนาวโห่ที่ตลาดน้ าบางน้อยและตลาดเก่าบางนกแขวกได้ทั่วไป  จากการศึกษาวิจัยพบว่ายังไม่มีผู้
ศึกษาวิจัยน้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่บรรจุกระป๋อง  นักวิจัยจึงสนใจศึกษาและพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ า
มะม่วงหาวมะนาวโห่บรรจุกระป๋องเพ่ือยกมาตรฐานผลิตภัณฑ์น้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่ในชุมชนให้
สามารถเก็บรักษาได้นานขึ้น สามารถจ าหน่ายเป็นของฝากได้ในร้านค้าของชุมชน เพ่ิมรายได้ให้ชุมชน
และส่งเสริมให้ชุมชนอัมพวาได้มีผลิตภัณฑ์รูปแบบใหม่



2 
 

 

1.2 วัตถุประสงค์ของงำนวิจัย 
 
 

1.2.1  เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่บรรจุกระป๋อง   
1.2.2  เพื่อศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและปริมาณจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์น้ ามะม่วงหาว

มะนาวโห่บรรจุกระป๋องหลังผ่านการให้ความร้อนเพ่ือประเมินการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์
น้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่บรรจุกระป๋อง 

1.2.3  เพื่อประเมินต้นทุนและราคาขายผลิตภัณฑ์น้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่บรรจุกระป๋อง 
 
 
1.3  ขอบเขตของงำนวิจัย 
 
 

1.3.1  ศึกษาผลของสภาวะในการให้ความร้อนต่อสี   ปริมาณวิตามินซี  ปริมาณสารแอนตี้
ออกซิแดนท์ และปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์น้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่บรรจุกระป๋อง 

1.3.2  ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อสี กลิ่น และรสชาติของผลิตภัณฑ์น้ ามะม่วงหาว
มะนาวโห่บรรจุกระป๋อง 

1.3.3  เพื่อประเมินต้นทุนและราคาขายผลิตภัณฑ์น้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่บรรจุกระป๋อง 
 
 
1.4  ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 
 
 

1.4.1  ได้รับการตีพิมพ์บทความวิชาการในวารสารระดับชาติภายในประเทศจ านวน  1 
บทความหรือน าเสนอผลการวิจัยภายในประเทศ 1 ครั้ง 

1.4.2  ทราบกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์น้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่บรรจุกระป๋องที่ มีผลต่อ
คุณภาพในด้านสี ปริมาณของแข็งที่ ละลายน้ าได้ทั้งหมด ปริมาณกรดที่ ไตเตรทได้ทั้งหมด ค่าความ
เป็นกรดด่าง (pH)  ปริมาณวิตามินซี ปริมาณสารแอนตี้ออกซิแดนท์ และปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ 

1.4.3  ได้ข้อมูลการยอมรับ ของผู้บริโภคต่อสี กลิ่ น รสชาติ และการยอมรับโดยรวมของ 
ผลิตภัณฑ์น้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่บรรจุกระป๋อง 

1.4.4  ทราบต้นทุนและราคาขายผลิตภัณฑ์น้ ามะม่วงหาวมะนาวโห่บรรจุกระป๋อง 
 


