
มหาวิทยาลัยแม่โจ้แพร่-เฉลิมพระเกียรติ ได้ด าเนินการตามโครงการอนุรักษ์
พันธุกรรมพืชอันเนื่องมาจากพระราชด าริสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยาม
บรมราชกุมารี ด าเนินการปลูกพืชมะเกี๋ยง เพ่ืออนุรักษ์พันธุกรรมพืชมะเกี๋ยง
ซึ่งเป็นผลไม้พ้ืนเมืองตามภาคเหนือของประเทศไทย ลักษณะผลคล้าย
ลูกหว้าแต่มีขนาดเล็กกว่า มีสีออกม่วงแดง และรสชาติเปรี้ยวกว่าลูกหว้า เป็น
ผลไม้ที่อุดมไปด้วยคุณค่า และมีสารส าคัญ โดยเฉพาะแอนโทซัยยานินที่เป็น
สารต้านอนุมูลอิสระ ช่วยป้องกันการเกิดโรคมะเร็ง

1. การผลิตน้ ามะเกีย๋งพร้อมดืม่

❖ ผลมะเกี๋ยง 1.5 กิโลกรัม
❖ น้ า 4.5 ลิตร
❖ น้ าตาลทราย 1 กิโลกรัม
❖ เกลือ ¼ ช้อนชา

สูตรการผลติ

➢ น าผลมะเก๋ียงมาล้างท าความสะอาด ต้มรวมกับน้ า จนกระทั่งเดือด จับเวลาหลังเดือด 10 นาที
➢ กรองแยกเมล็ดออก เอาเฉพาะน้ ามะเกี๋ยง (อาจกรองโดยผ้าขาวบาง)
➢ น าน้ ามะเกี๋ยงท่ีได้จากข้อ 2. ผสมกับน้ าตาล และกลือ แล้วน าไปพาสเจอไรซ์ เพ่ือท าลายเชื้อจุลินทรีย์ที่ท าให้

เกิดโรค โดยใช้อุณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที 
➢ บรรจุขณะร้อนในภาชนะทนร้อน เช่น ขวดขาวขุ่น (โพลีโพรพิลีน) หรือ ขวดแก้ว
➢ เก็บรักษาในตู้เย็น สามารถเก็บรักษาได้เป็นเวลา 7-10 วัน

ขั้นตอนการผลติ

2. การผลิตมะเกี๋ยงหยี

❖ เนื้อมะเกี๋ยงไร้เมล็ด 500 กรัม
❖ น้ ามะเกี๋ยง 400 กรัม
❖ แบะแซ 120 กรัม
❖ น้ าตาลทราย 300 กรัม

สูตรการผลติ

❖ น้ าตาลทราย 4 ช้อนโต๊ะ
❖ พริกแห้งป่น 1 ช้อนชา
❖ เกลือ 1/2 ช้อนชา

ส่วนผสมผงหยี

➢ น าเนื้อมะเกี๋ยงท่ีแกะเมล็ดเรียบร้อยแล้ว หั่นเป็นชิ้นเล็กๆ  
➢ เติมน้ ามะเกี๋ยงและน้ าตาลลงในเนื้อที่หั่นเรียบร้อยแล้ว คนให้ละลาย แล้วตั้งไฟอ่อนๆ ประมาณ 15 นาที
➢ เติมแบะแซแล้วเคี่ยวด้วยไฟอ่อนๆ ประมาณ 30 นาที จนงวด แล้วยกลงจากเตา
➢ เกลี่ยให้เป็นแผ่นบางๆ บนถาดเพ่ือคลายความร้อน จากนั้นปั้นให้เป็นก้อนตามขนาดประมาณ 0.5 นิ้ว หรือตาม

ต้องการ แล้วคลุกกับผงหยี บรรจุภาขนะปิดสนิทป้องกันการซึมผ่านของความชื้น 

ขั้นตอนการผลติ



❖ เนื้อมะเกี๋ยงต่อน้ า  อัตราส่วน 1:2 705 กรัม
❖ ครีมหอมนมสด 40 กรัม
❖ น้ าตาลทราย 200 กรัม
❖ น้ าเชื่อมอ้อย 50 กรัม
❖ สารให้ความคงตัว 5   กรัม

สูตรการผลติ

➢ ผสมส่วนผสมที่เป็นของเหลว ได้แก่ น้ ามะเกี๋ยง และ น้ าเชื่อม ให้ความร้อนแล้วคนส่วนผสมให้เข้ากัน
➢ ค่อยๆ เติมส่วนผสมที่เป็นของแห้ง ได้แก่ น้ าตาลทราย ครีมหอมนมสด  และสารให้ความคงตัว พร้อมคน

ต่อเนื่อง
➢ ให้ความร้อนหรือพาสเจอร์ไรส์ ส่วนผสมเชอร์เบท เพ่ือฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค  ท าให้ส่วนผสมที่เป็น

ของแห้งละลาย โดยใช้อุณหภูมิ 72 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที 
➢ ลดอุณหภูมิโดยการใช้น้ าหล่อเย็น การท าส่วนผสมให้เย็นลงเพื่อลดการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ และท าให้

ส่วนผสมมีความข้นหนืดเพ่ิมข้ึน 
➢ ท าการบ่มที่อุณหภูมิไม่เกิน 4 องศาเซลเซียส ในตู้เย็นควบคุมอุณหภูมิต่ า  ประมาณ 24 ชั่วโมง
➢ น าส่วนผสมไปปั่นโดยใช้เครื่องปั่นไอศกรีม 30 นาทีหรือจนกระทั่งส่วนผสมขึ้นฟู
➢ บรรจุลงในภาชนะและท าให้แข็งตัวอย่างรวดเร็ว เพ่ือป้องกันการเกิดผลึกน้ าแข็งขนาดใหญ่ 
➢ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ า  -18 องศาเซลเซียส

ขั้นตอนการผลติ
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3. การผลิตเชอเบทมะเกีย๋ง

การใช้เกลอืและน้ าแข็งเปน็ตวัชว่ยขณะปัน่
ท าให้แข็งตวัอยา่งรวดเรว็ พร้อมกับการกวนเตมิ

อากาศตลอดเวลา เพื่อให้น้ ากลายเปน็ผลกึ
น้ าแข็งขนาดเลก็ จะได้เนื้อสมัผสั
เรียบเนยีน สามารถอุ้มอากาศไดด้ี 


