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Abstract 
Wampee is a medicinal plant. Its fruit has plenty of nutrients and medicinal substances which has positive 

effects to relieve cough and throat irritation. In addition, the fruit has delicious taste, then it has promoted to be a 
well-known OTOP (One Tumbon One Products) in Nan province. Wampee can be grown and produces a good 
yield in the province area. Wampee fruit can be eaten either as fresh or sweet dehydrated. It has fruit set only 
during April - June. The fruits have short shelf life due to its thin pericarp. Storage of Wampee fruit should be done 
at 9 - 13 °C, and could be kept for about 2-3 weeks. The processing of Wampee has a problem of lacking of 
drying technology. The production of Wampee is usually not enough for domestic market demands. 
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บทคัดยอ 

มะไฟจีนเปนสมุนไพรชนิดหนึ่ง มีคุณคาทางอาหารมาก และมีคุณสมบัติในการละลายเสมหะ แกไอ ประกอบกับมี
รสชาติอรอย แปลกใหม จึงไดรับการสงเสริมเปนผลิตภัณฑ OTOP เอกลักษณของจังหวัดนาน เนื่องจากมีการปลูกและ
เจริญเติบโตไดดีในพื้นที่ จ.นาน โดยที่มะไฟจีนรับประทานไดทั้งผลสดหรือแปรรูป ซึ่งสวนมากมักจะแปรรูปเปนมะไฟจีนเชื่อม
แหง ขณะที่ผลสดจะมีผลผลิตในชวงเดือนเมษายน ถึงเดือนมิถุนายน ออกผลปละครั้งและผลสุกไมสามารถเก็บไดนาน 
เนื่องจากเปลือกบางบอบช้ําไดงาย แตสามารถเก็บในอุณหภูมิต่ํา 9 – 13 °C ได 2-3 สัปดาห เมื่อผานการเก็บรักษาผิวผลจะนิ่ม
ลงและผลช้ํางายมากขึ้น การแปรรูปเปนมะไฟจีนเชื่อมแหงนั้นยังมีปญหาระหวางการแปรรูปเกี่ยวกับการทําใหแหงในชวงฤดู
ฝน การศึกษาเทคโนโลยีในการอบแหงจึงมีความจําเปนมาก นอกจากนี้ผลผลิตยังมีไมเพียงพอตอความตองการของตลาด ซึ่ง
ศูนยวิจัยปาลมน้ํามันนาน กําลังดําเนินการแกปญหาตาง ๆ ดังกลาวเพื่อสงเสริมใหมีการผลิตและการแปรรูปมะไฟจีนเพิ่มมาก
ขึ้น 
คําสําคัญ: มะไฟจีน สมุนไพร คุณคาทางอาหาร การแปรรูป 

 
คํานํา 

ผลิตภัณฑจากมะไฟจีน เปนของฝากเลื่องชื่อของจังหวัดนาน เนื่องจากเปนสมุนไพรที่มีคุณคาทางอาหารมากและมี
คุณสมบัติในลดอาการไอ ละลายเสมหะ ชุมคอแกกระหายน้ํา บรรเทาอาการปวดทองเนื่องจากอาหารไมยอย รับประทานไดทั้ง
ผลสดและแปรรูป โดยสวนมากนิยมแปรรูปเปนมะไฟจีนเชื่อมแหง ซึ่งมีราคาประมาณ 200-300 บาท ตอกิโลกรัม สวนผลสดที่
มีจํากัดเฉพาะชวงเดือนเมษายน ถึงเดือนมิถุนายน ของทุกป จะวางขายในตลาดทองถิ่นประมาณ 20 บาท ตอกิโลกรัม แตผล
สดจะมีอายุการเก็บรักษานอย  เนื่องจากเปลือกผลบางนิ่ม บอบชํ้าไดงาย แตจากการทดลองเบื้องตนพบวาสามารถเก็บรักษา
ได 2-3 สัปดาหในอุณหภูมิตอ 9-13 °C ในการศึกษาครั้งนี้ไดทําการเสวนากลุมเกษตรกรผูปลูกและผูแปรรูปมะไฟจีน อ.ภูเพียง 
จ.นาน เพื่อระดมความคิดและคนหาโจทยวิจัยจากปญหาที่เกิดขึ้นจริงจากกลุมผูผลิตและแปรรูปมะไฟจีน ซึ่งจะนําไปสูงานวิจัย
เพื่อแกปญหาดานการผลิตและการแปรรูปใหตรงตามความตองการของเกษตรกร รวมทั้งไดทดลองทําการแปรรูปมะไฟจีนเชื่อม
แหง เพื่อศึกษาแนวทางในการปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑ 
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อุปกรณและวิธีการ 
1.  ทําการเสวนากลุมเกษตรกรผูผลิตและแปรรูปมะไฟจีนในเขต อ.ภูเพียง จ.นาน รวม 19 คน โดยการเปดอภิปราย

เกี่ยวกับการผลิตและการแปรรูปมะไฟจีน ใช Card Technique เพื่อรวบรวมปญหา แนวทางแกไข สรุปประเด็นปญหา และใช
ตาราง Matrix Board เพื่อจัดลําดับความสําคัญของปญหา ที่ไดจาการอภิปราย 

2.  ทดลองเบื้องตนเพื่อทําการแปรรูปมะไฟจีนเชื่อมแหงตามกรรมวิธีของเกษตรกร เพื่อศึกษาแนวทางในการปรับปรุง
คุณภาพของผลิตภณัฑ และการเก็บรักษาเพื่อใหคงคุณภาพดีอายุการเก็บรักษานาน 

 
ผล 

1. ผลการเสวนาเกษตรกร ผูผลิตและแปรรูปมะไฟจีน 4 กลุมจากบานแชพลาง บานกอก บานหนองรัง และบานทานาว ต.ทา
นาว อ.ภูเพียง จ.นาน จํานวน 19 ราย จากการระดมความคิดของกลุมเกษตรกร โดยใช Card Technique ไดประเด็นปญหา
แบงออกเปนดานตาง ๆ คือ 

การแปรรูป       
• สถานที่ตาก ลานตากไมเพียงพอ 
• แสงแดดไมเพียงพอ 
• แมลงทําลายเวลาตาก 
• ขาดผลผลิตที่จะนํามาแปรรูป 
• ผลผลิตที่นํามาแปรรูปมีราคาสูง 
• น้ําตาล มีราคาแพง 

การเก็บรักษา 
• ผลผลิตเปลี่ยนสี 
• ขาดความรู เทคนิคในการเก็บรักษา 
• ขาดสถานที่ในการเก็บรักษา 

การตลาด 
• ตลาดแคบมีเฉพาะในจังหวัด 
• บางกลุม ไมมีเครื่องหมายการคา 
• การตกคางของผลผลิตที่เหลือจากการจําหนาย 

สรุปลําดับความสําคัญของปญหาและความเปนไปไดในการแกไขปญหา 
ผลการดําเนินกิจกรรมกลุม โดยใหเกษตรกรแลกเปลี่ยนความคิดเห็นและวิเคราะหปญหาเกี่ยวกับการแปรรูปและเก็บ

รักษามะไฟจีน หลังจากนั้นใหเกษตรกรใหคะแนนความคิดเห็นในตารางแสดงความสําคัญของปญหาและความเปนไปไดใน
การแกไขปญหา ไดลําดับความสําคัญของปญหาตามคะแนนที่ไดจาก Matrix board ในวงเล็บ   (คะแนนเต็ม 9 คะแนน) ดังนี้ 

1. ผลผลิตเปลี่ยนสี เมื่อเก็บรักษาไวในชวงระยะเวลานาน (9 คะแนน) และ ขาดความรูดานเทคโนโลยีในการเก็บ
รักษา (9 คะแนน) 

2. แสงแดดไมเพียงพอในการตาก (7.28 คะแนน) 
3. แมลงทําลายผลผลิตในชวงของการตาก (7.25 คะแนน) 
4. สถานที่สําหรับตากและลานตากไมเพียงพอ (6.84 คะแนน) 
5. ตลาดแคบ ผลผลิตสามารถขายไดเฉพาะในจังหวัดนาน (6.09 คะแนน) และผลผลิตไมสามารถจําหนายไดหมด

จึงเหลือคางขามป (6.09 คะแนน) 
6. ผลผลิตที่นํามาแปรรูปมีราคาสูง (4.05 คะแนน) 
7. ขาดผลผลิตที่นํามาใชในการแปรรูป (3.83 คะแนน) 
8. น้ําตาลมีราคาแพง (2.78 คะแนน) 
9. ไมมีเครื่องหมายการคา (1.27 คะแนน ) 
10. ขาดสถานที่ในการเก็บรักษาผลผลิตที่แปรรูปแลว (1.05 คะแนน) 
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ลักษณะของ Matrix Board ที่ใชในการเสวนาประกอบดวยขอมูล 2 มิติ คือ แกน  y คือ ความสําคัญในการแกปญหา 
แกน X คือความเปนไปไดในการแกปญหา ทั้ง 2 แกนมีคะแนน 1-3 ทําใหคะแนนสูงสุดของแตละปญหาคือ 9 คะแนนและ
คะแนนต่ําสุดคือ 1 คะแนน คะแนนขางตนไดมาจากการใหคะแนนของผูเขารวมเสวนาแตละคนและเฉลี่ยดวยจํานวนผูให
คะแนน 
 

Problem.............. 
3 3 6 9 

2 2 4 6 

1 1 2 3 

                        1             2       3 
            Probabilities  to  resolve Problems  

 
Figure 1 Matrix board Used in Group Seminar for  Problems’ Priorities. 
 
2.  การทดลองเบื้องตนเพื่อแปรรูปมะไฟจีนเชื่อมแหง 

เนื่องจากมะไฟจีนเปนผลไมที่เกิดกระบวนการ Browning Reaction ไดงายมาก นอกจากไมแกจัดผลสุกซึ่งเดิมเปนสี
เหลืองจะเปลี่ยนเปนสีน้ําตาลออนแลวในกระบวนการแปรรูปถาถูกความรอนมากกวา 40 °C ผิวผลจะกลายเปนสีน้ําตาลคล้ํา 
จนถึงสีดําไดงายมาก ดังนั้นในกระบวนการแปรรูปมะไฟจีน เชื่อมแหงจึงไมใชความรอนเลย นอกจากพลังงานความรอนจาก
แสงแดดเทานั้น ขั้นตอนการแปรรูปที่ใชกันโดยทั่วไป คือ 

- ลางมะไฟจีนสดที่เด็ดขั้วแลวใหสะอาด และแชในน้ําเกลือ หรือคลุกเกลือประมาณ 500 กรัม ตอมะไฟจีน 20 กก. ทิ้ง
ไว 2 ชั่วโมงถึงคางคืน 

- บีบเมล็ดออกโดยใหผลแตกนอยที่สุด ผ่ึงใหแหงหมาด 
- คลุกน้ําตาลทราย โดยใชน้ําตาลประมาณ 25-35 % ตอน้ําหนักของผลมะไฟจีนสด ขึ้นกับความหวานหรือความแก

ของผลมะไฟจีน (เนื่องจากมะไฟจีนแกจัดจะหวานมาก และถาไมแกจัดจะออกเปรี้ยวมากกวา) ใชเกลือปนอีกประมาณ 100 
กรัม ตอมะไฟจีนสด 20 กก. 

- ผ่ึงแดดอยางนอย 7 วันจนแหง 
- บรรจุในภาชนะตามตองการ 
ผลการทดลองพบวามะไฟจีนสด 100 กก. จะผลิตเปนมะไฟจีนเชื่อมแหงได 35 กก. 
 

วิจารณผล 
การรวมเสวนากับกลุมเกษตรกรผูผลิตและแปรรูปผลิตภัณฑมะไฟจีน ทําใหทราบปญหาที่แทจริงของเกษตรกรรวมถึง

เทคโนโลยีที่เกษตรกรตองการใชซึ่งในการทดลองนี้พบวาปญหาที่สําคัญอันดับแรกคือเทคโนโลยีดานการเก็บรักษา โดยเฉพาะ
อยางยิ่งปญหาการเปลี่ยนสีของผลิตภัณฑ อันดับถัดไปคือตองการเทคโนโลยีดานการทําแหงซึ่งการใชแสงแดดมักประสบ
ปญหาในฤดูฝนประกอบกับผลผลิตมะไฟจีนจะออกมาชวงตนฤดูฝนทําใหมีปญหาเปนอยางมาก จากการสอบถามพบวาการ
ใชตูอบพลังงานแสงอาทิตยยังคงมีปญหาดานอุณหภูมิของตูอบที่มักจะเกิน 40 °C ทําใหผลิตภัณฑมะไฟจีนเชื่อมแหงที่ไดมีสี
ดําคล้ํา นอกจากนี้การเก็บรักษาผลิตภัณฑซึ่งตองทําการเก็บรักษาอยางนอย 1 ป เนื่องจากผลผลิตมะไฟจีน ออกเพียงปละ 1 
ครั้ง ยังประสบปญหาการเปลี่ยนสีของผลิตภัณฑทําใหไมสวยและราคาตกลง แตอยางไรก็ตามจากการที่ผลิตภัณฑมะไฟจีน
เชื่อมแหงมีราคาแพงถึงกิโลกรัมละ 200-300 บาท ทั้งยังเปนที่ตองการของทองตลาด จึงสมควรที่จะทําการศึกษาตอไปเพื่อที่จะ
ไดปรับปรุงเทคโนโลยีดานการทําแหง หรืออบแหงตลอดจนเทคโนโลยีดานการเก็บรักษา เชน ภาชนะบรรจุหรือการใชการลด
อุณหภูมิในการเก็บรักษาผลิตภัณฑเพื่อแกปญหาของเกษตรกรและผูผลิตมะไฟจีนแปรรูป จะเปนการเพิ่มรายไดใหแกเกษตรกร
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ไมนอยกวา 3-5 ลานบาทตอป ในเขต อ.ภูเพียง จ.นาน โดยที่ขณะที่ศูนยวิจัยปาลมน้ํามันนานไดรวมมือกับกลุมเกษตรกรบาน
กอก ต.ทานาว อ.ภูเพียง จ.นาน กําลังอยูระหวางการดําเนินการศึกษาผลของอุณหภูมิและภาชนะบรรจุที่มีตอการเปลี่ยนแปลง
คุณภาพของผลิตภัณฑมะไฟจีนเชื่อมแหง ซึ่งจะไดนําเสนอผลการดําเนินการในปตอไป 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณเจาหนาที่ของศูนยวิจัยปาลมน้ํามันนาน นายสานิต สายทอง  นายสังเวียน  เมธีเสริมสกุล      นางนงเยาว  
จันทบาล  ที่ชวยรวบรวมขอมูลตาง ๆ 
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