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บทนํา 

มะนาวจัด เป น ไม ผล เศรษฐกิจ ท่ีสํ า คัญ 

ชนิ ดหนึ่ ง ในประเทศไทย  โดย มีการนํ า ไป ใช

ประโยชนในรูปแบบตาง ๆ อยางมากมาย เชน เปน

สวนประกอบในการผลิตเครื่องสําอาง ผลิตภัณฑซัก

ลางท่ีมีประสิทธิภาพ การนํามาใชเปนสวนประกอบ

เพ่ือเพ่ิมรสชาติในผลิตภัณฑอาหารและการนํามา

เปนเครื่องดื่มชนิดตาง ๆ  สําหรับผลผลิตมะนาวใน

ป  พ.ศ. 2567 จากรายงานศูนยขาวกระทรวง

พาณิชยคาดวา ท่ัวประเทศจะมีการผลิตมะนาวกวา 

200,000 ตัน ลดลงจากปกอน 18% โดยแหลงผลิต

สําคัญ ไดแก จังหวัดกําแพงเพชร จังหวัดราชบุรี 

จังหวัดพิจิตร และจังหวัดเพชรบุรี โดยผลผลิตออก

มากในชวงฤดูฝน คือ เดือนมิถุนายน-กรกฎาคม(1)  

ดังนั้นเปนการชวยเหลือเกษตรกรปลูกมะนาวไดทาง

หนึ่งโดยนํามะนาวมาแปรรูปใหมากข้ึน การปลูก

มะนาวมีอยูหลายพันธุ ซ่ึงพันธุท่ีนิยมปลูกกันมาก(2)  

ไดแก 

1. มะนาวหนัง เปนมะนาวท่ีปลูกท่ัวไปตาม

พ้ืนบาน ลักษณะผลใหญ ผลออนและกลมยาว หัว

ทายแหลม เม่ือโตข้ึนจะคอย ๆ สั้นเขา หัวทายจะ

มน เม่ือโตเต็มท่ีจะมีลักษณะกลมคอนขางยาว มี

กลมมนบางเล็กนอย ดานหัวมีจุดเล็ก ๆ ผิวเรียบ 

เปลือกคอนขางหนา จึงทําใหเก็บรักษาไวไดนาน 

เปนพันธุ ท่ีรสเปรี้ยวจัด เพราะมีเปอรเซ็นตกรด

คอนขางสูง น้ํามีกลิ่นหอมนําไปใชทําน้ํามะนาวดื่ม

ไดดี 

2. มะนาวไข เปนมะนาวท่ีมีลักษณะคลาย

กับมะนาวหนังทุกอยาง ผลออนมีลักษณะกลมยาว 

หัวทายแหลมและคอย ๆ กลมเขาเม่ือโตข้ึน เม่ือผล

เจริญเต็มท่ีมีลักษณะกลมมนเปนสวนใหญ หัวและ

กนมีจุกไมแหลม ผิวเรียบ เปลือกบางใส ผลโตกวา

มะนาวหนัง ออกลูกดกและผลมีน้ํามาก มีเมล็ด

คอนขางนอย ขอดีของมะนาวไขคือ ออกผลท่ีปลาย

ก่ิงซ่ึงสะดวกตอการเก็บผล 

 3. มะนาวแปน เปนมะนาวท่ีไดจากการเพาะ

เมล็ดพ้ืนบานแลวมีการกลายพันธุไปจนไดลักษณะท่ี

ดี เปนมะนาวพันธุท่ีคนนิยมปลูกมากท่ีสุด เพราะ

เปนมะนาวท่ีใหผลดกและออกผลตลอดท้ังป ผลมี

ขนาดปานกลาง ทรงมนแปน เปลือกบางใส มีสี

เขียวอมเหลือง ไมคอยมีเมล็ด 

 4. มะนาวโมฬี ผลมีลักษณะกลมโต แตสวน

กนผลมีลักษณะกลมแปน ผิวเรียบ เปลือกหนาแข็ง 

เปนพันธุท่ีมีรสเปรี้ยวและไมมีกลิ่น 

 5. มะนาวพมา ผลออนท่ีเกิดใหมมีลักษณะ

เปนรูปทรงกระบอกยาวหัวและกนผลแหลม เม่ือผล

โตข้ึนตรงกลางโปงออกเรื่อย ๆ หัวและกนสั้นเขา 

ผลจะคอย ๆ กลมโตเกือบเทาสมเขียวหวาน เม่ือผล

เจริญเต็มท่ีกนผลยอยแหลม เปลือกหนาและแข็ง 

ผิวของผลเม่ือเล็ก ๆ มีความยาวและขรุขระ เม่ือโต

ข้ึนรองคอย ๆ หายไป และมองไมเห็นเม่ือผลโต

เต็มท่ี ผิวหยาบและมักมีปุมมาก รสชาติเปรี้ยวแตไม

คอยมีกลิ่น จึงไมนิยมปลูกกันมากนัก  

 6. มะนาวเตี้ย ผลมีลักษณะกลมมน มีหัวท่ี

จุกสวนกนแปน ตรงกลางมีจุกแหลม ๆ ยาวเล็ก ๆ 

ของเกสรตัวผูติดอยู ผิวของผลคอนขางหยาบ 

 7. มะนาวหวาน ผลขณะยังเล็กตรงกลาง

ผลปอง หัวทายเรือแหลม โตข้ึนจะยิ่งสั้นเม่ือเจริญ

เต็มท่ี หัวและกนจะแปน กลมคลายผลสมเขียวหวาน

มักมีรอง เปลือกมีสีเขียวคล้ํา เนื้อคอนขางแดง 

รสชาติหวานจืด  
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8. มะนาวพันธุตาฮิติ เปนพันธุท่ีนํามาจาก

หมูเกาะตาฮิติ เปนมะนาวท่ีไมตรงกับรสนิยมของ

คนไทย แตมีขอดีคือ ทนแลงและติดผลไดดีตลอด

ท้ังป ผลโตเปลือกหนา เม่ือแกจัดผลยังเปนสีเขียว

เขม มีน้ํามากเพราะในผลของมะนาวพันธุนี้ไมมี

เมล็ดอยูเลย  

9. มะนาวทราย นิยมปลูกกันมากท่ีสุด เปน

มะนาวท่ีออกลูกดก ออกลูกตลอดป มีทรงพุมสวย

ใชเปนไมประดับ ไมนิยมนํามาบริโภค เพราะน้ําไม

หอม มีรสขมเจือปน(3) 

ทางดานพฤกษศาสตร มะนาวอุดมไปดวย

สารพฤกษเคมี (phytochemical) ท่ีมีประโยชนตอ

รางกายท่ีสําคัญ ไดแก ใยอาหารท่ีไมละลายน้ํา 

(insoluble fiber) เซลลู โลสและเฮ มิ เซลลู โลส 

(cellulose and hemicellulose) ท่ีชวยเพ่ิมกาก

ใยอาหารในลําไสสงผลระบบการขับถายและการ

ทํางานของสําไสท่ีดี(4) มะนาวมีเปลือกบางทําให

สะดวกตอการนํามาใชเปนสวนประกอบอาหารโดย

ใชสวนของน้ํามะนาวและเนื้อมะนาว เปลือกมะนาว

มักเปนสิ่งท่ีเหลือท้ิงและใชเปนสวนผสมของอาหาร

โคกระบือโดยการนําไปตากแหง 

เปลือกมะนาวอุดมไปดวยสารฟนอลิกท่ีมี

สมบัติ เปนสารตานอนุ มูลอิสระ(5) สามารถตาน

มะเร็ง ตานไวรัส ตานแบคทีเรียและตานการอักเสบ 

ลดความเสี่ยงการเกิดโรคหัวใจ โรคมะเร็ง และลด

ไตรกลีเซอไรดในเลือดได(6) สอดคลองกับรายงาน

ของ Yatao และคณะ(7) กลาววา เฮสเพอริดิน 

(hesperidin) เปนสารฟลาโวนอยด ท่ีพบในผลไม

ตระกูลซีตรัส เชน สม เลมอน และมะนาว และมี

ความสําคัญตอตานการอักเสบ ตานความเครียด 

ชวยการเจริญเติบโต ตานอนุมูลอิสระ ตานมะเร็ง

และเพ่ิมภูมิคุมกัน คุณสมบัติของเฮสเพอริดิน ชวย

เพ่ิมภูมิคุมกันของรางกายและเยื่อเมือก โดยการ

เพ่ิมจํานวนเม็ดเลือดขาวในลําไส อวัยวะน้ําเหลือง 

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

แอนติบอดีในการปองกันโรคไขหวัดนกและโรค 

นิ วคาส เซิล (Newcasstle disease) ในสัตวป ก 

เปลือกมะนาวมีฤทธิ์เปนดางในธรรมชาติ ทําใหชวย

รักษาคา pH ของรางกาย และชวยกระตุนการยอย

ไดดี ท้ังนี้ยังตอตานจุลินทรียอยางเชื้อแบคทีเรีย 

เชื้อรา และยังชวยลดระดับฮอรโมนคอรติซอล(8)  

นอกจากนี้ยังพบใยอาหารของเปลือกมะนาวและ

สารตานอนุมูลอิสระสูงจึงไดมีการนําเปลือกมะนาว

ผงไปใชเปนสวนประกอบในผลิตภัณฑลูกอมเปลือก

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

จากเปลือกมะนาว(11) แตเนื่องจากเปลือกมะนาวมี

รสขมจากสารลิโมนิน (limonene) จึงไดมีการลวก

เปลือกมะนาวกอนนําไปแปรรูปตาง ๆ(12) การลวก

เปลือกมะนาวนั้นนําไปลวกในน้ํารอนอุณหภูมิ 95 

องศาเซลเซียส นาน 5 นาที สามารถลดความขม

ของเปลือกมะนาวได ซ่ึงมีงานวิจัยผลของอุณหภูมิ

และเวลาท่ีใชลวกตอปริมาณสารลิโมนินและวิตามิน

ซีในมะนาวพันธุแปนพบวา เม่ือทําการลวกมะนาวท่ี

อุณหภู มิ 70 และ 80 องศาเซลเซียส จะทําให

ปริมาณสารลิ โมนิน มีแนวโนม ท่ีจะลดลงตาม

ระยะเวลาในการลวกท่ีเพ่ิมข้ึนโดยเฉพาะการลวกท่ี

อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที  สงผล

ใหปริมาณสารลิโมนินในเปลือกลดลงรอยละ 55.63 

(เทียบกับปริมาณสารลิโมนินในเปลือกของมะนาว

สด) และในน้ํามะนาวท่ีค้ันไดดวยท่ีค้ันน้ํามะนาว

ปริมาณสารลิโมนินลดลงรอยละ 43.21 (เทียบกับ

ปริมาณสารลิโมนินในน้ํามะนาวท่ีค้ันน้ํามะนาวจาก
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ผลมะนาวสด) ดังนั้นการลวกผลมะนาวเพ่ือลด

ความขมจากสารลิ โมนิน เปนวิธีการท่ีสะดวก 

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

กระบวนการหนึ่งในข้ันตอนของการเตรียมวัตถุดิบ 

โดยทําความสะอาดมะนาวหรือการปอกเปลือก

กอนท่ีจะนําวัตถุดิบเขาสูกระบวนการแปรรูปหลัก

ของผลิตภัณฑนั้น ๆ ตอไปได(13) 

จากรายงานวิจัยของ Nabakht ได ศึกษา

คุณคาทางโภชนาการของเปลือกมะนาวแหงพบวา 

มีโปรตีนรอยละ 8.22 ไขมันรอยละ 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

ฟอสฟอรัสรอยละ 0.34 เปลือกมะนาวมีสาร 

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

สารประกอบฟนอลิก (phenolic compound) 

และสารประกอบฟลาโวนอยด (flavonoid) เชน 

นารินจิน (naringin) และนารินเจนิน (naringenin) 

สารนารินจิน ใชแต งกลิ่นของผลิตภัณฑ เยลลี 

สามารถลดอาการไขหวัดและลดอาการหายใจไม

สะดวก(14) นอกจากนี้ยังพบวาบริเวณเปลือกมะนาว

มีสารสําคัญมากกวาน้ํามะนาว(15) ซ่ึงเปลือกมะนาว

อุดมไปดวยสารฟนอลิกมีฤทธิ์ยับยั้งการเจริญของ

จุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรคในผลิตภัณฑจากผลไมและ

เนื้อไก ไดแก Salamonella typi, Bacillus cereus 

และ Staphylococcus aureus เปนตน จึงมีการ

ใชสารสกัดจากเปลือกมะนาวมาเปนบรรจุภัณฑชวย

ยืดอายุการเก็บรักษาของอาหาร(16) บริเวณเปลือก

หรือชั้นฟลาวิโด (flavedo) จะมีคลอโรฟลลและ

สารสีอ่ืน ๆ ซ่ึงสามารถใชเปนสีธรรมชาติ(17) Rao 

และ McClements ไดวิจัยเก่ียวกับการสกัดน้ํามัน

มะนาว (lemon oil) จากเปลือกของมะนาวซ่ึงมี

การนํามาใชเปนสารใหกลิ่นอยางแพรหลายใน

อุตสาหกรรมการทํ า เครื่ อ งดื่ ม  อาหาร และ

เครื่องสําอาง รวมท้ังของใชภายในบานตาง ๆ เชน 

กอนหอมดับกลิ่น โดยศึกษาการเตรียมอิมัลชันใน

รูปแบบน้ํ า มัน ในน้ํ า  (oil in water emulsion) 

พบวา องคประกอบสวนใหญของน้ํามันมะนาว คือ 

โมโนเทอรปน (monoterpenes) รอยละ 35 เซส-

ควิเทอรพีนส (sesquiterpenes) รอยละ 14 และ 

ออกซิ เจน เนส (oxygenated) รอยละ 33 โดย

เตรียม อิ มัลชัน  oil in water ด วย เครื่อ ง high 

pressure homogenizer ป ระกอบ ด ว ยน้ํ า มั น

มะนาวรอยละ 10 โดยน้ําหนัก tween 80 รอยละ

1 โดยน้ําหนัก และสารละลายบัพเฟอร (10 mM 

phosphate, pH 7) รอยละ 89 โดยน้ําหนัก ทําให

ไดน้ํามันมะนาวรอยละ 10 ในอิมัลชัน(18) นอกจากนี้

ยังมีรายงานศึกษาฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระของ 

สารสกัดหยาบจากเปลือกสมเขียวหวานและ 

เปลือกมะนาวสกัดโดยวิธีการแชหมัก (maceration) 

ดวยสารละลายเอทานอลรอยละ 95 ท่ี 30 องศา-

เซลเซียส ในอัตราสวนของตัวถูกละลาย ไดแก 

เปลือกสมเขียวหวานหรือเปลือกมะนาวตอตัว 

ทําละลายเทากับ 1:1 และ 1:3 ระยะเวลาท่ีใช 

ในการสกัดคือ 0, 30, 60 และ 90 นาที พบวา 

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

สมเขียวหวาน คือ อัตราสวน 1:1 ระยะเวลาท่ีใช

สกัด 60 นาที ท่ีใหปริมาณสารประกอบฟนอลิก

เทากับ 20.47 ± 0.05 µg GAE/ml ความสามารถ

ในการตานอนุ 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 รอยละ 89.30 

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

µg Fe(II)/ml ตามลําดับ สภาวะท่ีเหมาะสมในการ

สกัดเปลือกมะนาว คือ อัตราสวน 1:1 ระยะเวลาใช

ในการสกัด 90 นาที ใหปริมาณสารประกอบฟ

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

ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระจากวิธี 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

ดังกลาวสามารถสรุปไดวา เปลือกสมและเปลือก

มะนาวเปนแหลงท่ีดีของสารประกอบฟนอลิกและ

สารตานอนุมูลอิสระจากธรรมชาติ(19) รายงานศึกษา

ผลของการเอนแคปซูเลชัน (encapsulation) สาร

สกัดหยาบจากเปลือกมะนาว ในการตานเชื้อ

แบคทีเรีย Bacillus cereus ATCC 11778 และ 

Pseudomonas fluorescens TISTR 358 พบวา 

สารสกัดเปลือกมะนาวท่ีสกัดดวยสารละลาย 

เมทานอลใหปริมาณสารสกัดสูงสุดเทากับรอยละ 

17.59±0.59 ของน้ําหนักเปลือกมะนาวแหง และ

ใหปริมาณสารโพลีฟนอลท้ังหมดสูงสุดเทากับ 

1,924.77±2.05 mg GAE/g เม่ือนําสารสกัดท่ี

คัดเลือกไดมาพัฒนาดวยวิธีการเอนแคปซูเลชัน 

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

ใชวิธี agar diffusion และวัดขนาดเคลียรโซนท่ี

เกิด ข้ึนพบว า  สามารถต าน  Bacillus cereus 

ATCC 11778 Pseudomonas fluorescens TISTR 

358 เทากับ 25.83±0.41 และ 23.17±0.41 

มิลลิเมตร ตามลําด ับ (20) ย ังมีรายงานกลาวถึง

วิเคราะหปริมาณของเฮสเพอริดินในน้ําและเปลือก

ของมะนาวดวยเทคนิค Liquid Chromatography-

Mass Spectrometry (LC-MS) พบวา เฮสเพอริดิน

เปนฟลาโวนอยด ท่ีพบมากท่ีสุ ดในผิ วเปลือก  

(เฉลี่ย  34.3 mg/100g) ซ่ึ งมากกวาในน้ํ า (1 .8 

mg/100ml) ถึง 18 เทา ดังนั้นเพ่ือใหไดประโยชน

สูงสุดจากการบริโภคมะนาว ควรใชประโยชนจาก

เปลือกมะนาวเพ่ือใหไดประโยชนสูงสุดจากฟลาโว-

นอยดชนิดเฮสเพอริดิน ซ่ึงอาจจะชวยยับยั้งไวรัส

ไมใหเพ่ิมจํานวนในรางกายอีกดวย(21) รายงานของ 

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

เฮสเพอริดินสูงอาจมีสวนชวยในการตานทานการ

ติดเชื้อไวรัส COVID-19 โดยมีหลักฐานการทดลอง

ในหนูยืนยันวา เฮสเพอริดินท่ีไดจากสมสามารถ 

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

ACE2 (Aniotensin Converting Enzyme2) ข อ ง

เซลลรางกายไดอยางจําเพาะ ซ่ึงชวยขัดขวางไมให 

spike โปรตีนของไวรัสสามารถเกาะกับ เซลล

รางกาย จึงทําใหหลีกเลี่ยงการติดเชื้อไวรัสนี้ 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 

มีคาพลังงานในการจับตัว (binding energy) ต่ํา

หมายความวา เฮสเพอริดินสามารถจับกับ ACE2 

ไดดีกวายาตานไวรัสหลายชนิด(22) ยังมีงานวิจัย

หลายชิ้นท่ีไดนําเฮสเพอริดินไปศึกษาผลตอสุขภาพ

พบวา ชวยตอตานโรคเรื้อรังตาง ๆ เชน เก่ียวกับ

โรคหลอดเลือดหั วใจ ความผิดปกติ ในระบบ

ประสาทและมะเร็งบางชนิด เปนตน จากคุณสมบัติ

ท่ีสําคัญคือ ลดภาวะเครียดจากออกซิเดชันและลด

การอักเสบท่ีเกิดข้ึนภายในเซลล ยังมีสวนชวยลด

ความผิดปกติของเซลลเยื่อบุในหลอดเลือดและ 

ลดระดับบ งชี้ ของการอัก เสบ ในผู ป วย ท่ี เป น 

metabolic syndrome ท่ี ไดรับ เฮสเพอริดิน ได

ระดับ 500 mg ตอวัน เปนเวลา 3 สัปดาห อีกท้ัง
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ยังชวยลดความดันโลหิตในอาสาสมัครท่ีมีภาวะ

น้ําหนักเกินได(23) 

จะ เห็ น ได ว า  ส ามารถนํ าน้ํ ามะนาวไป

ประกอบอาหารท้ังอาหารคาว หวาน เบเกอรี 

อาหารวางไดหลากหลาย ประกอบกับมีเปลือก

มะนาวเหลือท้ิงเปนสวนใหญ หากมีการนําสวน

เหลือท้ิงเหลานี้นํามาใชประโยชนโดยการสกัด 

เฮสเพอริดินในระดับอุตสาหกรรมซ่ึงใชเครื่องจักรท่ี

สามารถสกัดเปลือกมะนาวได ถึ งครั้ งละ 500 

กิโลกรัม และสามารถผลิตเฮสเพอริดินไดหนวยละ 

1,000 มิลลิกรัม ถึง 36,000 หนวยตอวัน ดังนั้น

การนําเปลือกมะนาวกลับมาใช อาจจะชวยลด

ปญหาขยะจากเปลือกมะนาวท่ีเหลือท้ิง รวมท้ังชวย

สงเสริมใหมูลคาของมะนาวสูงข้ึน ตลอดจนไดผลิต

เปนผลิตภัณฑ เพ่ือสุขภาพในราคาท่ีประชาชน 

ท่ัวไปสามารถเขาถึงได วิธีการบริโภคเปลือกมะนาว

งาย ๆ โดยนําเปลือกมะนาวไปแชแข็ง 2-3 ชั่วโมง 

แลวมาขูดและโรยลงในเครื่องดื่มและอาหาร หรือ

อบเปลือกมะนาวในเตาอบท่ีใชอุณหภูมิ 200 องศา-

เซลเซียส นําไปเปนสวนผสมปรุงรสพรอมกับ

พริกไทยปน เกลือทะเล สวนเมนูอาหารไทยอ่ืน ๆ 

เชน เครื่องดื่ม รวมท้ังอาหารจําพวกแกงเลียง ยํา 

ตมยํา ตมโคลง สมตํา และเม่ียงคํา ควรใสมะนาว

หั่นพรอมเปลือก นอกจากนั้ นถาใสหอมใหญ 

หอมแดง เห็ดชนิดตาง ๆ จะใหท้ังเคอรซีทิน เบตา-

กลูแคน และวิตามิน ซี  ซ่ึ งช วยเสริมฤทธิ์ ของ 

เฮสเพอริดินและเสริมภูมิคุมกันได หรือหากจะทํา

มะนาวทรงเครื่อง ท่ีปรุงโดยการใชมะนาวออรแกนิก

ท่ีหั่นพรอมเปลือก โรยถ่ัวบด กุงแหงบด มะพราว

ค่ัวบด หอมซอย และกระเทียมซอยเปนเครื่องเคียง 

เติมพริกหั่นและน้ําผึ้งตามชอบ คลุกเคลาใหเขากัน 

เสิรฟใหรับประทานเปนคํา จะไดเมนูจากเปลือก

และน้ํามะนาวท่ีรับประทานงาย ไดคุณคาสูงจาก

สมุนไพรไทยท่ีสงเสริมใหมีสุขภาพดีอีกดวย(21)  ยังมี

งานวิจัยเก่ียวกับอาหารและสุขภาพท่ีใชเปลือก

มะนาว เชน นําเปลือกมะนาวมาสกัดเพกตินใน

ผลิตภัณฑคุกก้ี ผลิตภัณฑกัมมีเยลลีจากเปลือก

มะนาว แยมเปลือกมะนาว เปลือกมะนาวแชอ่ิม 

เปนตน นอกจากนี้ยังมีหนวยงานตาง ๆ ของรัฐ

รวมกับเอกชนสนับสนุนพัฒนาผลิตภัณฑจาก

เปลือกมะนาวในเชิงพาณิชยแลว เชน น้ําหอมปรุง

จากน้ํามันเปลือกมะนาว  ผลิตภัณฑยาดม และ

อาหารเสริม เปนตน นับไดวาเปลือกมะนาวมี

ประโยชนมากสามารถนําประยุกตเพ่ือบริโภคไดดี 

เพราะเปลือกมะนาวมีวิตามิน แรธาตุโดยเฉพาะ

แคลเซียม วิตามินซี ซ่ึงชวยในการปรับปรุงรักษา

สุขภาพและกระดูก การปองกันโรคขอตออักเสบ 

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

โพแทสเซียมมีสวนชวยปองกันโรคหัวใจ เชน  

โรคหลอดเลือดสมองและหัวใจวาย ยังมีกรดซิตริก 

ท่ีชวยยับยั้งเลือดออกตามไรฟน โรคเหงือกอักเสบ 

มีสารเพกตินส ง เสริมการลดน้ํ าหนั กรวม ท้ั ง 

สารฟลาโวนอยด โพลีฟนอลเปนสารตานอนุมูล-

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

คอเลสเตอรอล 
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บทสรุป

มะนาวเปนพืชเศรษฐกิจท่ีสําคัญของประเทศ

ไทย เม่ือนําไปค้ันน้ํามะนาวจะมีเมล็ด เนื้อเยื่อหุม

เปลือก และเปลือก เปนวัสดุเศษเหลือเปนจํานวน

มาก ซ่ึงน้ํามะนาวไดมีการนําไปใชแปรรูปไดหลาย

อยาง แต เปลือกมะนาวกลับ มีใชน อย จึ งได มี

การศึกษาเก่ียวกับเปลือกมะนาวพบวา มีคุณสมบัติ

ทางดานโภชนาการและพฤกษเคมีสูงโดยเฉพาะสาร 

ฟลาโวนอยด (flavonoids) ซ่ึงเปนสารโพลีฟนอลท่ี

พบในเปลือกของผลไมตระกูลสมและมะนาว 

(citrus) สามารถใชเปนผลิตภัณฑโภชนเภสัชภัณฑ 

(nutraceutical) มีสรรพคุณทางยา คือ สารเฮส- 

เพอริดิน ท่ีชวยปองกันการติดเชื้อไวรัสตาง ๆ ใน

ระบบทางเดินหายใจ ดังนั้นเพ่ือใหไดรับประโยชน

สูงสุดจากการบริโภคมะนาว นอกจากจะรับประทาน

น้ํามะนาวแลว ควรรับประทานเปลือกมะนาวดวย

เพ่ือไดรับสารท่ีเปนประโยชนจากสารฟลาโวนอยด

ชนิดเฮสเพอริดินดีตอสุขภาพหลายดาน สารฟลา-

โวนอยดชนิดนี้ชวยตอตานโรคเรื้อรังตาง ๆ เชน 

เก่ียวกับโรคหลอดหัวใจ ความผิดปกติในระบบ

ประสาท และมะเร็งบางชนิด รวมท้ังสามารถลด

ระดับความเครียดและลดความดันโลหิตในผู ท่ีมี

ภาวะน้ําหนักเกินได 
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