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บทนํา 

มะนาวจัด เป น ไม ผล เศรษฐกิจ ท่ีสํ า คัญ 

ชนิ ดหนึ่ ง ในประเทศไทย  โดย มีการนํ า ไป ใช

ประโยชนในรูปแบบตาง ๆ อยางมากมาย เชน เปน

สวนประกอบในการผลิตเครื่องสําอาง ผลิตภัณฑซัก

ลางท่ีมีประสิทธิภาพ การนํามาใชเปนสวนประกอบ

เพ่ือเพ่ิมรสชาติในผลิตภัณฑอาหารและการนํามา

เปนเครื่องดื่มชนิดตาง ๆ  สําหรับผลผลิตมะนาวใน

ป  พ.ศ. 2567 จากรายงานศูนยขาวกระทรวง

พาณิชยคาดวา ท่ัวประเทศจะมีการผลิตมะนาวกวา 

200,000 ตัน ลดลงจากปกอน 18% โดยแหลงผลิต

สําคัญ ไดแก จังหวัดกําแพงเพชร จังหวัดราชบุรี 

จังหวัดพิจิตร และจังหวัดเพชรบุรี โดยผลผลิตออก

มากในชวงฤดูฝน คือ เดือนมิถุนายน-กรกฎาคม(1)  

ดังนั้นเปนการชวยเหลือเกษตรกรปลูกมะนาวไดทาง

หนึ่งโดยนํามะนาวมาแปรรูปใหมากข้ึน การปลูก

มะนาวมีอยูหลายพันธุ ซ่ึงพันธุท่ีนิยมปลูกกันมาก(2)  

ไดแก 

1. มะนาวหนัง เปนมะนาวท่ีปลูกท่ัวไปตาม

พ้ืนบาน ลักษณะผลใหญ ผลออนและกลมยาว หัว

ทายแหลม เม่ือโตข้ึนจะคอย ๆ สั้นเขา หัวทายจะ

มน เม่ือโตเต็มท่ีจะมีลักษณะกลมคอนขางยาว มี

กลมมนบางเล็กนอย ดานหัวมีจุดเล็ก ๆ ผิวเรียบ 

เปลือกคอนขางหนา จึงทําใหเก็บรักษาไวไดนาน 

เปนพันธุ ท่ีรสเปรี้ยวจัด เพราะมีเปอรเซ็นตกรด

คอนขางสูง น้ํามีกลิ่นหอมนําไปใชทําน้ํามะนาวดื่ม

ไดดี 

2. มะนาวไข เปนมะนาวท่ีมีลักษณะคลาย

กับมะนาวหนังทุกอยาง ผลออนมีลักษณะกลมยาว 

หัวทายแหลมและคอย ๆ กลมเขาเม่ือโตข้ึน เม่ือผล

เจริญเต็มท่ีมีลักษณะกลมมนเปนสวนใหญ หัวและ

กนมีจุกไมแหลม ผิวเรียบ เปลือกบางใส ผลโตกวา

มะนาวหนัง ออกลูกดกและผลมีน้ํามาก มีเมล็ด

คอนขางนอย ขอดีของมะนาวไขคือ ออกผลท่ีปลาย

ก่ิงซ่ึงสะดวกตอการเก็บผล 

 3. มะนาวแปน เปนมะนาวท่ีไดจากการเพาะ

เมล็ดพ้ืนบานแลวมีการกลายพันธุไปจนไดลักษณะท่ี

ดี เปนมะนาวพันธุท่ีคนนิยมปลูกมากท่ีสุด เพราะ

เปนมะนาวท่ีใหผลดกและออกผลตลอดท้ังป ผลมี

ขนาดปานกลาง ทรงมนแปน เปลือกบางใส มีสี

เขียวอมเหลือง ไมคอยมีเมล็ด 

 4. มะนาวโมฬี ผลมีลักษณะกลมโต แตสวน

กนผลมีลักษณะกลมแปน ผิวเรียบ เปลือกหนาแข็ง 

เปนพันธุท่ีมีรสเปรี้ยวและไมมีกลิ่น 

 5. มะนาวพมา ผลออนท่ีเกิดใหมมีลักษณะ

เปนรูปทรงกระบอกยาวหัวและกนผลแหลม เม่ือผล

โตข้ึนตรงกลางโปงออกเรื่อย ๆ หัวและกนสั้นเขา 

ผลจะคอย ๆ กลมโตเกือบเทาสมเขียวหวาน เม่ือผล

เจริญเต็มท่ีกนผลยอยแหลม เปลือกหนาและแข็ง 

ผิวของผลเม่ือเล็ก ๆ มีความยาวและขรุขระ เม่ือโต

ข้ึนรองคอย ๆ หายไป และมองไมเห็นเม่ือผลโต

เต็มท่ี ผิวหยาบและมักมีปุมมาก รสชาติเปรี้ยวแตไม

คอยมีกลิ่น จึงไมนิยมปลูกกันมากนัก  

 6. มะนาวเตี้ย ผลมีลักษณะกลมมน มีหัวท่ี

จุกสวนกนแปน ตรงกลางมีจุกแหลม ๆ ยาวเล็ก ๆ 

ของเกสรตัวผูติดอยู ผิวของผลคอนขางหยาบ 

 7. มะนาวหวาน ผลขณะยังเล็กตรงกลาง

ผลปอง หัวทายเรือแหลม โตข้ึนจะยิ่งสั้นเม่ือเจริญ

เต็มท่ี หัวและกนจะแปน กลมคลายผลสมเขียวหวาน

มักมีรอง เปลือกมีสีเขียวคล้ํา เนื้อคอนขางแดง 

รสชาติหวานจืด  
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8. มะนาวพันธุตาฮิติ เปนพันธุท่ีนํามาจาก

หมูเกาะตาฮิติ เปนมะนาวท่ีไมตรงกับรสนิยมของ

คนไทย แตมีขอดีคือ ทนแลงและติดผลไดดีตลอด

ท้ังป ผลโตเปลือกหนา เม่ือแกจัดผลยังเปนสีเขียว

เขม มีน้ํามากเพราะในผลของมะนาวพันธุนี้ไมมี

เมล็ดอยูเลย  

9. มะนาวทราย นิยมปลูกกันมากท่ีสุด เปน

มะนาวท่ีออกลูกดก ออกลูกตลอดป มีทรงพุมสวย

ใชเปนไมประดับ ไมนิยมนํามาบริโภค เพราะน้ําไม

หอม มีรสขมเจือปน(3) 

ทางดานพฤกษศาสตร มะนาวอุดมไปดวย

สารพฤกษเคมี (phytochemical) ท่ีมีประโยชนตอ

รางกายท่ีสําคัญ ไดแก ใยอาหารท่ีไมละลายน้ํา 

(insoluble fiber) เซลลู โลสและเฮ มิ เซลลู โลส 

(cellulose and hemicellulose) ท่ีชวยเพ่ิมกาก

ใยอาหารในลําไสสงผลระบบการขับถายและการ

ทํางานของสําไสท่ีดี(4) มะนาวมีเปลือกบางทําให

สะดวกตอการนํามาใชเปนสวนประกอบอาหารโดย

ใชสวนของน้ํามะนาวและเนื้อมะนาว เปลือกมะนาว

มักเปนสิ่งท่ีเหลือท้ิงและใชเปนสวนผสมของอาหาร

โคกระบือโดยการนําไปตากแหง 

เปลือกมะนาวอุดมไปดวยสารฟนอลิกท่ีมี

สมบัติ เปนสารตานอนุ มูลอิสระ(5) สามารถตาน

มะเร็ง ตานไวรัส ตานแบคทีเรียและตานการอักเสบ 

ลดความเสี่ยงการเกิดโรคหัวใจ โรคมะเร็ง และลด

ไตรกลีเซอไรดในเลือดได(6) สอดคลองกับรายงาน

ของ Yatao และคณะ(7) กลาววา เฮสเพอริดิน 

(hesperidin) เปนสารฟลาโวนอยด ท่ีพบในผลไม

ตระกูลซีตรัส เชน สม เลมอน และมะนาว และมี

ความสําคัญตอตานการอักเสบ ตานความเครียด 

ชวยการเจริญเติบโต ตานอนุมูลอิสระ ตานมะเร็ง

และเพ่ิมภูมิคุมกัน คุณสมบัติของเฮสเพอริดิน ชวย

เพ่ิมภูมิคุมกันของรางกายและเยื่อเมือก โดยการ

เพ่ิมจํานวนเม็ดเลือดขาวในลําไส อวัยวะน้ําเหลือง 

(ไธ มั ส  ม าม  และ เบ อร ซ า ) แ ล ะ มี ก ารส ร า ง

แอนติบอดีในการปองกันโรคไขหวัดนกและโรค 

นิ วคาส เซิล (Newcasstle disease) ในสัตวป ก 

เปลือกมะนาวมีฤทธิ์เปนดางในธรรมชาติ ทําใหชวย

รักษาคา pH ของรางกาย และชวยกระตุนการยอย

ไดดี ท้ังนี้ยังตอตานจุลินทรียอยางเชื้อแบคทีเรีย 

เชื้อรา และยังชวยลดระดับฮอรโมนคอรติซอล(8)  

นอกจากนี้ยังพบใยอาหารของเปลือกมะนาวและ

สารตานอนุมูลอิสระสูงจึงไดมีการนําเปลือกมะนาว

ผงไปใชเปนสวนประกอบในผลิตภัณฑลูกอมเปลือก

มะนาว (citrus candy)(9) บิสกิต(10) เพกตินท่ีผลิต

จากเปลือกมะนาว(11) แตเนื่องจากเปลือกมะนาวมี

รสขมจากสารลิโมนิน (limonene) จึงไดมีการลวก

เปลือกมะนาวกอนนําไปแปรรูปตาง ๆ(12) การลวก

เปลือกมะนาวนั้นนําไปลวกในน้ํารอนอุณหภูมิ 95 

องศาเซลเซียส นาน 5 นาที สามารถลดความขม

ของเปลือกมะนาวได ซ่ึงมีงานวิจัยผลของอุณหภูมิ

และเวลาท่ีใชลวกตอปริมาณสารลิโมนินและวิตามิน

ซีในมะนาวพันธุแปนพบวา เม่ือทําการลวกมะนาวท่ี

อุณหภู มิ 70 และ 80 องศาเซลเซียส จะทําให

ปริมาณสารลิ โมนิน มีแนวโนม ท่ีจะลดลงตาม

ระยะเวลาในการลวกท่ีเพ่ิมข้ึนโดยเฉพาะการลวกท่ี

อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที  สงผล

ใหปริมาณสารลิโมนินในเปลือกลดลงรอยละ 55.63 

(เทียบกับปริมาณสารลิโมนินในเปลือกของมะนาว

สด) และในน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาว

ปริมาณสารลิโมนินลดลงรอยละ 43.21 (เทียบกับ

ปริมาณสารลิโมนินในน้ํามะนาวท่ีค้ันน้ํามะนาวจาก
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ผลมะนาวสด) ดังนั้นการลวกผลมะนาวเพ่ือลด

ความขมจากสารลิ โมนิน เปนวิธีการท่ีสะดวก 

ร ว ด เร็ ว แ ล ะ ไม ยุ ง ย าก เพ ร าะ ก ารล ว ก เป น

กระบวนการหนึ่งในข้ันตอนของการเตรียมวัตถุดิบ 

โดยทําความสะอาดมะนาวหรือการปอกเปลือก

กอนท่ีจะนําวัตถุดิบเขาสูกระบวนการแปรรูปหลัก

ของผลิตภัณฑนั้น ๆ ตอไปได(13) 

จากรายงานวิจัยของ Nabakht ได ศึกษา

คุณคาทางโภชนาการของเปลือกมะนาวแหงพบวา 

มีโปรตีนรอยละ 8.22 ไขมันรอยละ 7.47 เยื่อใย

ร อ ย ล ะ  28.3 แ ค ล เซี ย ม ร อ ย ล ะ  0.61 แ ล ะ

ฟอสฟอรัสรอยละ 0.34 เปลือกมะนาวมีสาร 

สํ า คัญ  ได แก  ส ารดี -ลิ โมนี น  (d-limonenne) 

สารประกอบฟนอลิก (phenolic compound) 

และสารประกอบฟลาโวนอยด (flavonoid) เชน 

นารินจิน (naringin) และนารินเจนิน (naringenin) 

สารนารินจิน ใชแต งกลิ่นของผลิตภัณฑ เยลลี 

สามารถลดอาการไขหวัดและลดอาการหายใจไม

สะดวก(14) นอกจากนี้ยังพบวาบริเวณเปลือกมะนาว

มีสารสําคัญมากกวาน้ํามะนาว(15) ซ่ึงเปลือกมะนาว

อุดมไปดวยสารฟนอลิกมีฤทธิ์ยับยั้งการเจริญของ

จุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรคในผลิตภัณฑจากผลไมและ

เนื้อไก ไดแก Salamonella typi, Bacillus cereus 

และ Staphylococcus aureus เปนตน จึงมีการ

ใชสารสกัดจากเปลือกมะนาวมาเปนบรรจุภัณฑชวย

ยืดอายุการเก็บรักษาของอาหาร(16) บริเวณเปลือก

หรือชั้นฟลาวิโด (flavedo) จะมีคลอโรฟลลและ

สารสีอ่ืน ๆ ซ่ึงสามารถใชเปนสีธรรมชาติ(17) Rao 

และ McClements ไดวิจัยเก่ียวกับการสกัดน้ํามัน

มะนาว (lemon oil) จากเปลือกของมะนาวซ่ึงมี

การนํามาใชเปนสารใหกลิ่นอยางแพรหลายใน

อุตสาหกรรมการทํ า เครื่ อ งดื่ ม  อาหาร และ

เครื่องสําอาง รวมท้ังของใชภายในบานตาง ๆ เชน 

กอนหอมดับกลิ่น โดยศึกษาการเตรียมอิมัลชันใน

รูปแบบน้ํ า มัน ในน้ํ า  (oil in water emulsion) 

พบวา องคประกอบสวนใหญของน้ํามันมะนาว คือ 

โมโนเทอรปน (monoterpenes) รอยละ 35 เซส-

ควิเทอรพีนส (sesquiterpenes) รอยละ 14 และ 

ออกซิ เจน เนส (oxygenated) รอยละ 33 โดย

เตรียม อิ มัลชัน  oil in water ด วย เครื่อ ง high 

pressure homogenizer ป ระกอบ ด ว ยน้ํ า มั น

มะนาวรอยละ 10 โดยน้ําหนัก tween 80 รอยละ

1 โดยน้ําหนัก และสารละลายบัพเฟอร (10 mM 

phosphate, pH 7) รอยละ 89 โดยน้ําหนัก ทําให

ไดน้ํามันมะนาวรอยละ 10 ในอิมัลชัน(18) นอกจากนี้

ยังมีรายงานศึกษาฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระของ 

สารสกัดหยาบจากเปลือกสมเขียวหวานและ 

เปลือกมะนาวสกัดโดยวิธีการแชหมัก (maceration) 

ดวยสารละลายเอทานอลรอยละ 95 ท่ี 30 องศา-

เซลเซียส ในอัตราสวนของตัวถูกละลาย ไดแก 

เปลือกสมเขียวหวานหรือเปลือกมะนาวตอตัว 

ทําละลายเทากับ 1:1 และ 1:3 ระยะเวลาท่ีใช 

ในการสกัดคือ 0, 30, 60 และ 90 นาที พบวา 

สภ าวะ ท่ี เห ม าะส ม ใน การส กั ด ขอ ง เป ลื อ ก

สมเขียวหวาน คือ อัตราสวน 1:1 ระยะเวลาท่ีใช

สกัด 60 นาที ท่ีใหปริมาณสารประกอบฟนอลิก

เทากับ 20.47 ± 0.05 µg GAE/ml ความสามารถ

ในการตานอนุ มูลอิสระจากวิธี 2 ,2-dipheny-1-

picrylhydrazyl (DPPH) radical scavenging 

activity, 2,2’-azin-bis (3 ethylbenzthiazoline-

6-sulphonic acid (ABTS) radical cation 

decolorization assay และ ferric ion reducing 
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antioxidant power (FRAP) assay รอยละ 89.30 

±0.05, 2.63±0.11 µg GAE/ml และ 0.95±0.07 

µg Fe(II)/ml ตามลําดับ สภาวะท่ีเหมาะสมในการ

สกัดเปลือกมะนาว คือ อัตราสวน 1:1 ระยะเวลาใช

ในการสกัด 90 นาที ใหปริมาณสารประกอบฟ

น อ ลิ ก เท า กั บ  1 7 .4 1 ± 0 .0 6  µg GAE/ml มี

ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระจากวิธี DPPH 

assay, ABTS assay และ  FRAP assay ร อ ยล ะ 

82.75±0.061, 3.14±0.02 µg GAE/ml และ 0.73 

±0.01 µg Fe(II)/ml ตามลําดับ จากผลการทดลอง

ดังกลาวสามารถสรุปไดวา เปลือกสมและเปลือก

มะนาวเปนแหลงท่ีดีของสารประกอบฟนอลิกและ

สารตานอนุมูลอิสระจากธรรมชาติ(19) รายงานศึกษา

ผลของการเอนแคปซูเลชัน (encapsulation) สาร

สกัดหยาบจากเปลือกมะนาว ในการตานเชื้อ

แบคทีเรีย Bacillus cereus ATCC 11778 และ 

Pseudomonas fluorescens TISTR 358 พบวา 

สารสกัดเปลือกมะนาวท่ีสกัดดวยสารละลาย 

เมทานอลใหปริมาณสารสกัดสูงสุดเทากับรอยละ 

17.59±0.59 ของน้ําหนักเปลือกมะนาวแหง และ

ใหปริมาณสารโพลีฟนอลท้ังหมดสูงสุดเทากับ 

1,924.77±2.05 mg GAE/g เม่ือนําสารสกัดท่ี

คัดเลือกไดมาพัฒนาดวยวิธีการเอนแคปซูเลชัน 

แล วม าท ดสอบฤทธิ์ ก ารต าน แบ ค ที เรี ย โด ย 

ใชวิธี agar diffusion และวัดขนาดเคลียรโซนท่ี

เกิด ข้ึนพบว า  สามารถต าน  Bacillus cereus 

ATCC 11778 Pseudomonas fluorescens TISTR 

358 เทากับ 25.83±0.41 และ 23.17±0.41 

มิลลิเมตร ตามลําด ับ (20) ย ังมีรายงานกลาวถึง

วิเคราะหปริมาณของเฮสเพอริดินในน้ําและเปลือก

ของมะนาวดวยเทคนิค Liquid Chromatography-

Mass Spectrometry (LC-MS) พบวา เฮสเพอริดิน

เปนฟลาโวนอยด ท่ีพบมากท่ีสุ ดในผิ วเปลือก  

(เฉลี่ย  34.3 mg/100g) ซ่ึ งมากกวาในน้ํ า (1 .8 

mg/100ml) ถึง 18 เทา ดังนั้นเพ่ือใหไดประโยชน

สูงสุดจากการบริโภคมะนาว ควรใชประโยชนจาก

เปลือกมะนาวเพ่ือใหไดประโยชนสูงสุดจากฟลาโว-

นอยดชนิดเฮสเพอริดิน ซ่ึงอาจจะชวยยับยั้งไวรัส

ไมใหเพ่ิมจํานวนในรางกายอีกดวย(21) รายงานของ 

Yusuf แ ล ะคณ ะได ศึ กษ าผลิ ตภั ณ ฑ ท่ี มี ส าร 

เฮสเพอริดินสูงอาจมีสวนชวยในการตานทานการ

ติดเชื้อไวรัส COVID-19 โดยมีหลักฐานการทดลอง

ในหนูยืนยันวา เฮสเพอริดินท่ีไดจากสมสามารถ 

เข า ไป จั บ กับ โป ร ตีนตั วรับ  (Protein receptor)  

ACE2 (Aniotensin Converting Enzyme2) ข อ ง

เซลลรางกายไดอยางจําเพาะ ซ่ึงชวยขัดขวางไมให 

spike โปรตีนของไวรัสสามารถเกาะกับ เซลล

รางกาย จึงทําใหหลีกเลี่ยงการติดเชื้อไวรัสนี้ ได 

โ ด ย เฉ พ า ะ อ ย า ง ยิ่ ง ก า ร ท่ี เ ฮ ส เพ อ ริ ดิ น 

มีคาพลังงานในการจับตัว (binding energy) ต่ํา

หมายความวา เฮสเพอริดินสามารถจับกับ ACE2 

ไดดีกวายาตานไวรัสหลายชนิด(22) ยังมีงานวิจัย

หลายชิ้นท่ีไดนําเฮสเพอริดินไปศึกษาผลตอสุขภาพ

พบวา ชวยตอตานโรคเรื้อรังตาง ๆ เชน เก่ียวกับ

โรคหลอดเลือดหั วใจ ความผิดปกติ ในระบบ

ประสาทและมะเร็งบางชนิด เปนตน จากคุณสมบัติ

ท่ีสําคัญคือ ลดภาวะเครียดจากออกซิเดชันและลด

การอักเสบท่ีเกิดข้ึนภายในเซลล ยังมีสวนชวยลด

ความผิดปกติของเซลลเยื่อบุในหลอดเลือดและ 

ลดระดับบ งชี้ ของการอัก เสบ ในผู ป วย ท่ี เป น 

metabolic syndrome ท่ี ไดรับ เฮสเพอริดิน ได

ระดับ 500 mg ตอวัน เปนเวลา 3 สัปดาห อีกท้ัง
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ยังชวยลดความดันโลหิตในอาสาสมัครท่ีมีภาวะ

น้ําหนักเกินได(23) 

จะ เห็ น ได ว า  ส ามารถนํ าน้ํ ามะนาวไป

ประกอบอาหารท้ังอาหารคาว หวาน เบเกอรี 

อาหารวางไดหลากหลาย ประกอบกับมีเปลือก

มะนาวเหลือท้ิงเปนสวนใหญ หากมีการนําสวน

เหลือท้ิงเหลานี้นํามาใชประโยชนโดยการสกัด 

เฮสเพอริดินในระดับอุตสาหกรรมซ่ึงใชเครื่องจักรท่ี

สามารถสกัดเปลือกมะนาวได ถึ งครั้ งละ 500 

กิโลกรัม และสามารถผลิตเฮสเพอริดินไดหนวยละ 

1,000 มิลลิกรัม ถึง 36,000 หนวยตอวัน ดังนั้น

การนําเปลือกมะนาวกลับมาใช อาจจะชวยลด

ปญหาขยะจากเปลือกมะนาวท่ีเหลือท้ิง รวมท้ังชวย

สงเสริมใหมูลคาของมะนาวสูงข้ึน ตลอดจนไดผลิต

เปนผลิตภัณฑ เพ่ือสุขภาพในราคาท่ีประชาชน 

ท่ัวไปสามารถเขาถึงได วิธีการบริโภคเปลือกมะนาว

งาย ๆ โดยนําเปลือกมะนาวไปแชแข็ง 2-3 ชั่วโมง 

แลวมาขูดและโรยลงในเครื่องดื่มและอาหาร หรือ

อบเปลือกมะนาวในเตาอบท่ีใชอุณหภูมิ 200 องศา-

เซลเซียส นําไปเปนสวนผสมปรุงรสพรอมกับ

พริกไทยปน เกลือทะเล สวนเมนูอาหารไทยอ่ืน ๆ 

เชน เครื่องดื่ม รวมท้ังอาหารจําพวกแกงเลียง ยํา 

ตมยํา ตมโคลง สมตํา และเม่ียงคํา ควรใสมะนาว

หั่นพรอมเปลือก นอกจากนั้ นถาใสหอมใหญ 

หอมแดง เห็ดชนิดตาง ๆ จะใหท้ังเคอรซีทิน เบตา-

กลูแคน และวิตามิน ซี  ซ่ึ งช วยเสริมฤทธิ์ ของ 

เฮสเพอริดินและเสริมภูมิคุมกันได หรือหากจะทํา

มะนาวทรงเครื่อง ท่ีปรุงโดยการใชมะนาวออรแกนิก

ท่ีหั่นพรอมเปลือก โรยถ่ัวบด กุงแหงบด มะพราว

ค่ัวบด หอมซอย และกระเทียมซอยเปนเครื่องเคียง 

เติมพริกหั่นและน้ําผึ้งตามชอบ คลุกเคลาใหเขากัน 

เสิรฟใหรับประทานเปนคํา จะไดเมนูจากเปลือก

และน้ํามะนาวท่ีรับประทานงาย ไดคุณคาสูงจาก

สมุนไพรไทยท่ีสงเสริมใหมีสุขภาพดีอีกดวย(21)  ยังมี

งานวิจัยเก่ียวกับอาหารและสุขภาพท่ีใชเปลือก

มะนาว เชน นําเปลือกมะนาวมาสกัดเพกตินใน

ผลิตภัณฑคุกก้ี ผลิตภัณฑกัมมีเยลลีจากเปลือก

มะนาว แยมเปลือกมะนาว เปลือกมะนาวแชอ่ิม 

เปนตน นอกจากนี้ยังมีหนวยงานตาง ๆ ของรัฐ

รวมกับเอกชนสนับสนุนพัฒนาผลิตภัณฑจาก

เปลือกมะนาวในเชิงพาณิชยแลว เชน น้ําหอมปรุง

จากน้ํามันเปลือกมะนาว  ผลิตภัณฑยาดม และ

อาหารเสริม เปนตน นับไดวาเปลือกมะนาวมี

ประโยชนมากสามารถนําประยุกตเพ่ือบริโภคไดดี 

เพราะเปลือกมะนาวมีวิตามิน แรธาตุโดยเฉพาะ

แคลเซียม วิตามินซี ซ่ึงชวยในการปรับปรุงรักษา

สุขภาพและกระดูก การปองกันโรคขอตออักเสบ 

โรค ก ระ ดู ก พ รุ น  โรค ข อ อั ก เส บ รู ม าต อ ย ด 

โพแทสเซียมมีสวนชวยปองกันโรคหัวใจ เชน  

โรคหลอดเลือดสมองและหัวใจวาย ยังมีกรดซิตริก 

ท่ีชวยยับยั้งเลือดออกตามไรฟน โรคเหงือกอักเสบ 

มีสารเพกตินส ง เสริมการลดน้ํ าหนั กรวม ท้ั ง 

สารฟลาโวนอยด โพลีฟนอลเปนสารตานอนุมูล-

อิ ส ระ ท่ี มี ป ระสิ ท ธิ ภ าพ สู ง  ช วย รักษ าระดั บ

คอเลสเตอรอล 
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บทสรุป

มะนาวเปนพืชเศรษฐกิจท่ีสําคัญของประเทศ

ไทย เม่ือนําไปค้ันน้ํามะนาวจะมีเมล็ด เนื้อเยื่อหุม

เปลือก และเปลือก เปนวัสดุเศษเหลือเปนจํานวน

มาก ซ่ึงน้ํามะนาวไดมีการนําไปใชแปรรูปไดหลาย

อยาง แต เปลือกมะนาวกลับ มีใชน อย จึ งได มี

การศึกษาเก่ียวกับเปลือกมะนาวพบวา มีคุณสมบัติ

ทางดานโภชนาการและพฤกษเคมีสูงโดยเฉพาะสาร 

ฟลาโวนอยด (flavonoids) ซ่ึงเปนสารโพลีฟนอลท่ี

พบในเปลือกของผลไมตระกูลสมและมะนาว 

(citrus) สามารถใชเปนผลิตภัณฑโภชนเภสัชภัณฑ 

(nutraceutical) มีสรรพคุณทางยา คือ สารเฮส- 

เพอริดิน ท่ีชวยปองกันการติดเชื้อไวรัสตาง ๆ ใน

ระบบทางเดินหายใจ ดังนั้นเพ่ือใหไดรับประโยชน

สูงสุดจากการบริโภคมะนาว นอกจากจะรับประทาน

น้ํามะนาวแลว ควรรับประทานเปลือกมะนาวดวย

เพ่ือไดรับสารท่ีเปนประโยชนจากสารฟลาโวนอยด

ชนิดเฮสเพอริดินดีตอสุขภาพหลายดาน สารฟลา-

โวนอยดชนิดนี้ชวยตอตานโรคเรื้อรังตาง ๆ เชน 

เก่ียวกับโรคหลอดหัวใจ ความผิดปกติในระบบ

ประสาท และมะเร็งบางชนิด รวมท้ังสามารถลด

ระดับความเครียดและลดความดันโลหิตในผู ท่ีมี

ภาวะน้ําหนักเกินได 
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