
 

 

บทที่ 1 

บทนํา 
 

1.1 ท่ีมาและความสําคัญของการศึกษา 
ประเทศไทยเปนแหลงเพาะปลูกพืชเมืองรอนท่ีสําคัญแหงหนึ่งของโลก มีผลผลิตจากพืช

สวนหลายชนิดตลอดฤดูกาล โดยเฉพาะในเขตภาคเหนือ มีการเพาะปลูกล้ินจี่ (Lichi chinensis Sonn.) 
มากท่ีสุด (Ray, 1998) เม่ือถึงฤดูท่ีล้ินจี่ใหผลผลิต จึงทําใหมีปริมาณผลผลิตในตลาดมากเกินไป และมี
ราคาตกตํ่าตามกลไกของตลาด จึงมีความจําเปนตองหาวิธีการ แปรรูปล้ินจี่ใหมีผลิตภัณฑท่ี
หลากหลายมากข้ึน การแปรรูปผลิตภัณฑทางการเกษตรเปนวิธีการเพิ่มมูลคาของสินคา โดยสามารถ
แกปญญาผลผลิตท่ีมากเกินไป และสะดวกในการเก็บรักษา อีกท้ังยังงายตอการบรรจุหีบหอและ
ขนสงอีกดวย ซ่ึงล้ินจี่สามารถนํามาแปรรูปเปนผลิตภัณฑไดหลายชนิด เชน ล้ินจี่ในน้ําเช่ือมบรรจุ
กระปอง ล้ินจี่อบแหง น้ําล้ินจี่เขมขน และนํ้าล้ินจี่ผง เปนตน  

การแปรรูปน้ําล้ินจี่ผงเปนกระบวนการผลิตรูปแบบหน่ึงท่ีสรางความหลากหลายใหกับ
ผลิตภัณฑจากล้ินจี่ ในการแปรรูปผงจะทําใหผลิตภัณฑมีอายุการเก็บรักษานาน และคงคุณคาของ
อาหารไดเปนอยางดี เนื่องจากผลิตภัณฑมีปริมาณความช้ืน และคากิจกรรมของน้ําตํ่า คากิจกรรมของ
น้ําในอาหารเปนปจจัยสําคัญท่ีมีผลกระทบตอคุณภาพ อายุการเก็บรักษา และลักษณะเน้ือสัมผัสของ
อาหาร ซ่ึงการเปล่ียนแปลงดังกลาวเกิดข้ึนจากการเปล่ียนแปลงปฏิกิริยาทางเคมี และการเจริญของจุลินทรีย 
เม่ืออาหารมีคากิจกรรมของน้ําตํ่ากวาหรือเทากับ 0.6 ปฏิกิริยาทางเคมีจะเกิดชาลง และจุลินทรียไม
สามารถเจริญได (นิธิยา, 2549) ทําใหผลิตภัณฑท่ีไดสามารถเก็บรักษาไดเปนระยะเวลายาวนานข้ึน 
การแปรรูปอาหารผงมีหลายวิธี ซ่ึงวิธีท่ีนิยมใชกันมาก คือ การอบแหงแบบพนฝอย เนื่องจากกําลัง
การผลิตสูงกวาวิธีอ่ืนมาก แตเนื่องจากใชความรอนสูงจึงทําใหผลิตภัณฑท่ีไดจะมีกล่ินคงเหลืออยู
นอยกวา 10 เปอรเซ็นต (ชนันท, 2545) ซ่ึงอาจทําใหไมเปนท่ียอมรับของผูบริโภค จึงทําใหมีการ
พัฒนาวิธีการทําแหงแบบแชเยือกแข็ง การอบแหงแบบโฟมแมท และการอบแหงภายใตสุญญากาศ 
มาใชในการผลิต เพื่อลดตนทุนการผลิตและสามารถรักษาคุณคาทางโภชนาการ และเอกลักษณของ
ผลิตภัณฑ โดยแตละวิธีมีขอดี และขอเสียท่ีแตกตางกัน การอบแหงแบบโฟมแมทเปนวิธีหนึ่งท่ีมี
ความนาสนใจเปนอยางมากในการแกปญหา ซ่ึงการทําแหงแบบโฟมแมท เปนการทําใหน้ําใน
ผลิตภัณฑสามารถระเหยออกจากผลิตภัณฑไดอยางรวดเร็ว (Morgan et al., 1959) จึงทําใหลด
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ระยะเวลาในการอบแหง และเนื่องจากใชระยะเวลาในการทําแหงส้ัน จึงทําใหสารใหกล่ินซ่ึงเปนสาร
ท่ีระเหยไดงาย คงเหลืออยูมากกวาการทําแหงแบบผนฝอย (Chandak et al., 1974)นอกจากนั้น ในการ
ผลิตล้ินจี่ผงไดมีการพัฒนานําเอารังสีอินฟราเรดมาเปนแหลงกําเนิดความรอนควบคูกับการทําแหง
แบบโฟมแมท ภายใตความดันสุญญากาศ ซ่ึงจะทําใหไดผลิตภัณฑท่ีมีคุณภาพ เนื่องจากการใชรังสี
อินฟราเรดเปนแหลงกําเนิดความรอน โดยทําใหเกิดความรอนอยางรวดเร็ว จึงทําใหผลิตภัณฑนั้น
ไดรับความรอนอยางท่ัวถึง อีกท้ังการทําแหงภายใตสภาวะสุญญากาศทําใหจุดเดือดของนํ้าลดตํ่าลง 
ทําใหอุณหภูมิท่ีใชในการทําแหงลดลง จึงทําใหสามารถรักษาคุณภาพทางโภชนาการของอาหาร
ไดมากข้ึน  

การใชเทคนิคการอบแหงดวยรังสีอินฟราเรดภายใตสภาวะสุญญากาศ ทําใหผลิตภัณฑน้ําผัก
และนํ้าผลไมผงท่ีไดสามารถคงรสชาติตามธรรมชาติ และมีคุณภาพดี (อรุณี, 2552) ดังนั้นงานวิจัยนี้
จึงมุงเนนศึกษาถึงกระบวนการผลิต และสภาวะท่ีเหมาะสมในการอบแหงน้ําล้ินจี่ผงดวยรังสี
อินฟราเรดภายใตสภาวะสุญญากาศ โดยศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณสมบัติทางกายภาพ และทางเคมี
ของล้ินจี่ผง รวมท้ัง ศึกษาคุณภาพทางดานกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยาของน้ําล้ินจี่ผงในระหวางการ
เก็บรักษา 

 

1.2 วัตถุประสงคของการศึกษา 
1. เพื่อศึกษากระบวนการผลิต และสภาวะท่ีเหมาะสมในการอบแหงน้ําล้ินจี่ผงดวยรังสี

อินฟราเรดภายใตสุญญากาศ 

2. เพื่อตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยาของน้ําล้ินจี่ผงในระหวางการเก็บ
รักษา 

 

1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
1. ทราบกระบวนการผลิต และสภาวะท่ีเหมาะสมในการอบแหงน้ําล้ินจี่ผงดวยรังสี

อินฟราเรดภายใตสุญญากาศ 

2. ทราบคุณภาพทางดานกายภาพ และเคมีของน้ําล้ินจี่ผงท่ีไดจากการอบแหงดวยรังสี
อินฟราเรดภายใตสภาวะสุญญากาศ 

3. ทราบการเปล่ียนแปลงคุณภาพของน้ําล้ินจี่ผงในระหวางการเก็บรักษา 

4. สามารถเพ่ิมมูลคาของล้ินจี่ 
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1.4 ขอบเขตของการวิจัย 
งานวิจัยนี้เปนการศึกษาการผลิตน้ําล้ินจี่ผงโดยใชวิธีการอบแหงดวยรังสีอินฟราเรดภายใต

สุญญากาศ โดยใชน้ําล้ินจี่เขมขนท่ีไดจากกระบวนการทําใหเขมขนแบบแชเยือกแข็ง แลวจึงนํามาทํา
การอบแหงในแบบโฟมแมทเพ่ือชวยลดระยะเวลาการอบแหงลง โดยศึกษาอัตราสวนท่ีเหมาะสมใน
การใชสารชวยปรับปรุงเนื้อสัมผัส และสารเพ่ิมความคงตัวในการเกิดโฟม รวมถึงสภาวะในการ
อบแหงดวยรังสีอินฟราเรดภายใตสุญญากาศ รวมท้ังประเมินการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑ
โดยการทดสอบชิม และศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑในระหวางการเก็บรักษา 


