
 
นักวิจัย มก. แปรรูปมะขามเปยกเปนผง 

สะดวกตอการใชงาน เก็บไดนาน 

ดร. วีรเชษฐ จิตตาณิชย อาจารยจากภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยกีารอาหาร คณะอุตสาหกรรม
เกษตร  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  เผยวา ไดทําการศึกษาวิจัยการผลิตมะขามผงดวยเคร่ืองทําแหงแบบลูกกล้ิง   
โดยใชมอลโตเดก็ซตริน และอาราบิกกัมเปนสารตัวพา  ซึ่งเมื่อแปรรูปมะขามเปยกเปนผงไดตามกระบวนการทาง
วิทยาศาสตรแลว จะทําใหมะขามเปยกผงสามารถคงสารอาหารไดดีเมื่อนําไปปรุงอาหาร  และยังสามารถเก็บไวได
นานกวามะขามเปยกปกติดวย 

มะขามเปยกนั้นไดรับความนยิมมากในการนาํมาใชเปนสวนประกอบของอาหารไทย  เนื่องจากให  รสเปร้ียว
และมกีล่ินหอมทีเ่ปนเอกลักษณ  ราคาไมแพง  และยังมสีารอาหารที่เปนประโยชนมากมาย อาทิ วิตามินเอและซ ี
โปรตีน คารโบไฮเดรต ไขมัน แคลเซียม ฟอสฟอรัสและกากใย มกีรดอินทรีย เชน กรดทาทาริกและซติริก  อีกทั้งยังมี
สรรพคุณเปนยาระบายและชวยลดความรอนใหแกรางกายไดดีดวย แตเนื่องจากการเกบ็มะขามเปยกมกัประสบ
ปญหาเร่ืองการเส่ือมเสียเนื่องจากจุลินทรีย โดยเฉพาะเชื้อรา ดังนั้นคณะวิจัยจึงไดศึกษาวิจัยเพื่อศึกษากระบวนการ
แปรรูปมะขามเปยกใหมลัีกษณะเปนผงเพื่อใหงายตอการนําไปใชในครัวเรือน  เหมาะกบัรูปแบบการใชชีวิตสมยัใหมที่
ตองการความสะดวก รวดเร็ว ลดปญหาการเกบ็รักษา    รวมไปถงึเปนการทําใหเกิดความหลากหลายของผลิตภัณฑ
อาหารมากข้ึน  ซึ่งจะเกดิประโยชนตอการพัฒนาอุตสาหกรรมเกษตรของเทศตอไปดวย   

สําหรับวิธีการแปรรูปมะขามเปยกที่ใชในการประกอบอาหารใหมีลักษณะเปนผงโดยใชเคร่ืองทําแหงแบบ
ลูกกล้ิงคู  จะใชอุณหภูมปิระมาณ 120 – 140o c มสีารตัวพาคือมอลโตเด็กซตรินและอารบิกกมั  โดยมอัีตราสวนของ
น้ํามะขามเปยกตอสารตัวพาทีใ่ชในการทําแหง 1:0.4 , 1:0.8 และ 1:1.4  และจากการทดลองทางประสาทสัมผัส
พบวา  มะขามผงคนืรูปทีใ่ชสารตัวพาเปนมอลโตเดก็ซตรินจะใหสีทีเ่หมอืนธรรมชาต ิแตมะขามผงที่ใชตัวพาเปน    
อารบิกกัมจะมกีล่ินและรสทีด่ีกวา    

มะขามเปยกผงนีจ้ึงเปนอีกทางเลือกหนึ่งของพอครัว  แมครัวสมัยใหม และยังสรางมูลคาเพิ่มใหกบัเกษตรกร 
ผูปลูกมะขาม นับวาเปนอีกกาวของการพัฒนาอุตสาหกรรมเกษตรของไทยเพื่อการสงออกผลิตภัณฑแปรรูปสูตลาด 
โลกได   

ผูสนใจสามารถมาชมนทิรรศการบนเสนทางงานวิจัย ในงานเกษตรแฟร ระหวางวันที่ 29 มกราคม – 6 
กุมภาพันธ 2553 เวลา 09.00 – 17.00 น. ณ อาคารจักรพนัธเพญ็ศิริ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร บางเขน 

       


