
 
 

บทที่ 4 
ผลการทดลอง 

 
4.1 ศึกษาคุณภาพของน้ําลิ้นจี่เขมขน 
 จากการผลิตน้ําล้ินจี่เขมขนดวยเทคนิคการทําใหเขมขนแบบแชเยือกแข็ง โดยใชเนื้อล้ินจี่สด 
25 กิโลกรัม สามารถผลิตน้ําล้ินจี่เขมขนได 8.49±0.41 กิโลกรัม คิดเทียบจากวัตถุดิบท้ังหมดเปน 
33.98±1.63 เปอรเซ็นตโดยนํ้าหนัก เมื่อนําไปวิเคราะหหาปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดท้ังหมด
เทากับ 20.50 เปอรเซ็นต ซ่ึงไมสามารถทําใหเขมขนไดสูงกวานี้เนื่องจากความหนืดของน้ําล้ินจี่
เพิ่มข้ึนทําใหแยกผลึกน้ําแข็งออกยากขึ้น จากการศึกษาของปนัดดา (2546) พบวาการเพิ่มความ
เขมขนของน้ํามะนาวโดยวิธีแชเยือกแข็ง สามารถทําใหผลิตน้ํามะนาวเขมขนมีปริมาณของแข็งท่ี
ละลายนํ้าไดท้ังหมดไดมากท่ีสุดเทากับ 26 เปอรเซ็นต ดังนั้น เพื่อเพิ่มปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได
ท้ังหมดใหเหมาะสมกับการแปรรูปเปนน้ําล้ินจี่ผงดวยวิธีการทําแหงแบบโฟมแมท จึงนําน้ําล้ินจี่
เขมขนท่ีไดไปศึกษาอัตราสวนท่ีเหมาะสมของสารชวยปรับปรุงเนื้อสัมผัส และสารเพ่ิมความคงตัว
ตอไป คุณภาพของน้ําล้ินจี่เขมขนแสดงในตาราง 4.1  
 
ตาราง 4.1 คุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยาของน้ําล้ินจี่เขมขน 

คุณภาพ คา/ปริมาณ 

คุณภาพทางดานกายภาพ 
     คาสี L 
     คาสี a* 
     คาสี b* 
     ความหนืด (cP) 

 
49.11±0.02 
0.08±0.03 
1.33±0.06 
4.70±0.01 

คุณภาพทางดานเคมี 
     คาความเปนกรด-ดาง 
     น้ําตาลรีดิวซ (%) 
     น้ําตาลท้ังหมด (%) 
     ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมด (%) 

 
3.98±0.01 
11.20±0.04 
16.60±0.01 
20.50±0.10 
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ตาราง 4.1 (ตอ) 
 

คุณภาพ ปริมาณ/จํานวน 

คุณภาพทางดานเคมี 
     กรดมาลิค (mg/100 g) 
     กรดซิตริค (mg/100 g) 
     กรดซัคซินิค (mg/100 g) 
     กรดแอสคอรบิค (mg/100 g) 
     กรดอะมิโนไลซีน (mg/100 g) 

 
390.99±8.08 
33.04±5.21 
164.00±2.14 
10.27±0.41 
31.10±0.14 

คุณภาพทางดานจุลชีววิทยา 
     ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (CFU/ml) 
     ยีสตและรา (CFU/ml) 
     โคลิฟอรมแบคทีเรีย (MPN/ml) 
      E. coli (MPN/ml) 

 
1.30±0.50 x 103 

125±35 
< 3 
< 3 

หมายเหตุ - ขอมูลแสดงในรูปคาเฉล่ียของการทดลอง 3 ซ้ํา ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
  

น้ําล้ินจี่เขมขน มีคาสี L (ความสวาง) แสดงวาน้ําล้ินจี่มีความสวางของสีคอนขางสูง คาสี a* 
คอนขางไปทางสีแดงเล็กนอย สวนคาสี b* มีสีออกไปทางสีเหลืองเล็กนอย พบวาน้ําล้ินจี่เขมขนมีคา
ความเปนกรด-ดางมีความเปนกรดสูง มีปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ และมีปริมาณนํ้าตาลท้ังหมดคอนขางสูง 
ซ่ึงมีผลกระทบตอรสหวานของผลิตภัณฑและมีผลตอประมาณของแข็งท่ีละลายได แตไมมีเพียงตอ
การเกิดโฟม นอกจากนี้การพบปริมาณน้ําตาลรีดิวซสูง ยังบงช้ีถึงความเส่ียงในการเกิดปฏิกิริยาการ
เปล่ียนสีน้ําตาลแบบไมอาศัยเอนไซมไดอีกดวย น้ําล้ินจี่เขมขนพบกรดมาลิคสูงท่ีสุด 66 เปอรเซ็นต 
ซ่ึงเปนปริมาณท่ีตํ่ากวางานวิจัยของ Kadam and Deshpande (1995) ท่ีพบกรดมาลิคมากท่ีสุดถึง 80 
เปอรเซ็นต ท้ังนี้อาจเนื่องจากสายพันธุของล้ินจี่และระยะของการสุกของผลล้ินจี่ท่ีแตกตางกัน ตาม
รายงานของ นภดลและคณะ(2543) ไดรายงานวาพบปริมาณกรดแอสคอรบิคในล้ินจี่สด ปริมาณ 24 -
60 มิลลิกรัมตอ 100 กรัม ซ่ึงปริมาณกรดแอสคอรบิคในน้ําล้ินจี่เขมขนท่ีผานกระบวนการทําให
เขมขนแบบแชเยือกแข็งมีปริมาณนอยกวาล้ินจี่สด เนื่องจากกรดแอสคอรบิคมีการสลายตัวใน
ระหวางการใหเขมขนแบบแชเยือกแข็ง และพบกรดอะมิโนโนไลซีนสูงแสดงวามีโอกาสในการ
เกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลท่ีไมอาศัยเอนไซม (นิธิยา, 2549) คุณภาพทางจุลชีววิทยาของน้ําล้ินจี่
เขมขนจัดอยูในเกณฑท่ียอมรับไดตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนลําไยผง (มผช.272/2547) 
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4.2 ศึกษาอัตราสวนท่ีเหมาะสมของสารชวยปรับปรุงเน้ือสัมผัส และสารเพิ่มความคงตัวท่ี
เหมาะสมในการทํานํ้าลิ้นจี่เขมขน 

4.2.1 ศึกษาอัตราสวนท่ีเหมาะสมของสารชวยปรับปรุงเนื้อสัมผัส (binders) ระหวางมอลโตเดก-
ตริน (maltodextrin) เดกโตรส (dextrose) และซอรบิทอล (sorbitol) ท่ีเติมลงในนํ้าล้ินจ่ีเขมขนกอน
การแปรรูปเปนผง 

 จากการศึกษาหาอัตราสวนท่ีเหมาะสมของสารชวยปรับปรุงเนื้อสัมผัส 3 ชนิด ไดแก มอล-
โตเดกตริน เดกโตรส และซอรบิทอล ตอคุณภาพของน้ําล้ินจี่เขมขนกอนการแปรรูปเปนน้ําล้ินจี่ผง
โดยใชโปรแกรม Mixture design ไดผลการทดลองดังนี้ 

รูป 4.1 แสดงผลของอัตราสวนสารชวยปรับปรุงเนื้อสัมผัสระหวางมอลโตเดกตริน เดกโตรส 
และซอรบิทอล ตอปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดท้ังหมดในน้ําล้ินจี่เขมขน พบวา ปริมาณของ
ของแข็งท่ีละลายนํ้าไดท้ังหมดมีคามากท่ีสุดคอนไปทางสวนบนของปรามิด ซ่ึงมีอัตราสวนของมอล-
โตเดกตริน ซอรบิทอล และเดกโตรส คือ 1 ตอ 0 ตอ 0 และจะมีคานอยท่ีสุดคอนไปทางสวนซาย
ของปรามิด ซ่ึงมีอัตราสวนของมอลโตเดกตริน ซอรบิทอล และเดกโตรส คือ 0 ตอ 1 ตอ 0 
หมายความวามอลโตเดกตรินสามารถชวยเพิ่มปริมาณของของแข็งท่ีละลายนํ้าไดท้ังหมดในน้ําล้ินจี่
เขมขนไดดีกวาสารชวยปรับปรุงเนื้อสัมผัสอีก 2 ชนิด 

 

 
รูป 4.1 ผลของอัตราสวนสารชวยปรับปรุงเนื้อสัมผัสระหวางมอลโตเดกตริน เดกโตรส และซอรบิ-
ทอล ตอปริมาณของของแข็งท่ีละลายนํ้าไดท้ังหมดในน้ําล้ินจี่เขมขน 

 

A: Maltodextrin 

B: Sorbitol D: Dextrose 
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รูป 4.2 ผลของอัตราสวนสารชวยปรับปรุงเนื้อสัมผัสระหวางมอลโตเดกตรินเดกโตรสและซอรบิ-
ทอลตอปริมาณความช้ืนในน้ําล้ินจี่เขมขน 

 

รูป 4.2 แสดงผลของอัตราสวนสารชวยปรับปรุงเนื้อสัมผัสระหวางมอลโตเดกตริน เดกโตรส 
และซอรบิทอลตอปริมาณความช้ืนในน้ําล้ินจี่เขมขนพบวา ปริมาณความชื้นของน้ําล้ินจี่เขมขนมีคา
มากท่ีสุดคอนไปทางสวนลางซายของปรามิด ซ่ึงมีอัตราสวนของมอลโตเดกตริน ซอรบิทอล และเดกโตรส 
คือ 0 ตอ 1 ตอ 0 และจะมีคานอยท่ีสุดคอนไปทางสวนบนของปรามิด ซ่ึงมีอัตราสวนของมอลโตเดก-
ตริน ซอรบิทอล และเดกโตรส คือ 1 ตอ 0 ตอ 0 หมายความวามอลโตเดกตริน สามารถลดความช้ืน
ในน้ําล้ินจี่เขมขนไดดีกวาสารชวยปรับปรุงเนื้อสัมผัสอีก 2 ชนิด 

ผลของอัตราสวนสารชวยปรับปรุงเนื้อสัมผัสระหวางมอลโตเดกตริน เดกโตรส และซอรบิ-
ทอลตอคากิจกรรมของน้ําในน้ําล้ินจี่เขมขนแสดงในรูป 4.3 คากิจกรรมของน้ําในน้ําล้ินจี่เขมขนมีคา
ใกลเคียงกันระหวางสารชวยปรับปรุงเนื้อสัมผัสท้ัง 3 ชนิด  

 

 

A: Maltodextrin 

B: Sorbitol D: Dextrose 
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รูป 4.3 ผลของอัตราสวนสารชวยปรับปรุงเนื้อสัมผัสระหวางมอลโตเดกตริน เดกโตรสและซอรบิ-
ทอลตอคากิจกรรมของน้ําในน้ําล้ินจี่เขมขน 

 

ดังนั้น จะเห็นไดวาอัตราสวนของสารชวยปรับปรุงเนื้อสัมผัสระหวางมอลโตเดกตริน เดกโตรส 
และซอรบิทอล ท่ีสงผลใหปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดท้ังหมดเพิ่มข้ึน ปริมาณความช้ืนลดลง และทํา
ใหคากิจกรรมของน้ําลดลง คือ อัตราสวนมอลโตเดกตริน เดกโตรส และซอรบิทอล เทากับ 1 ตอ 0 ตอ 0 
โดยมอลโตเดกตรินสามารถเพ่ิมปริมาณของของแข็งท่ีละลายนํ้าไดท้ังหมด ซ่ึงมีผลทําใหคากิจกรรม
ของน้ําลดลงซ่ึงจะมีผลตอการทําใหเกิดโฟมของน้ําล้ินจี่เขมขน งานวิจัยนี้จึงเลือกใชมอลโตเดกตรินเพียง
ชนิดเดียวในการเปนสารชวยปรับปรุงเนื้อสัมผัสเพื่อศึกษาหาคุณภาพทางดานกายภาพของน้ําล้ินจี่
เขมขนตอไป  

จากรายงานการวิจัยของ บุญยศ (2549) ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดท้ังหมดท่ีเหมาะสมใน
การทําแหงควรอยูท่ีระดับ 30 เปอรเซ็นตเปนตนไป ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงปรับปริมาณของแข็งท่ีละลาย
น้ําไดในน้ําล้ินจี่เขมขนเปน 30 เปอรเซ็นต ดวยมอลโตเดกตริน ปริมาณ 15 เปอรเซ็นตโดยน้ําหนัก
เพื่อทําใหโฟมมีความคงตัวกอนการแปรรูปเปนน้ํา ล้ินจี่ผง  ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ 
Panomwhan et al. (2552) ท่ีพบวาการเติมมอลโตเดกตรินปริมาณ 15 เปอรเซ็นต ชวยปรับปรุงเนื้อ
สัมผัสของน้ําล้ินจี่ผงท่ีผลิตดวยวิธีพนฝอย นอกจากนี้การเติมมอลโตเดกตรินยังชวยเพิ่มอัตราการ
ละลายในน้ําไดดีอีกดวย (Bouquerand et al., 2004) 

 

A: Maltodextrin 

B: Sorbitol D: Dextrose 
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 4.2.2 ศึกษาปริมาณสารเพิ่มความคงตัวคารบอกซีเมธิลเซลลูโลส (carboxy methyl 
cellulose) กับกลีเซอรอลโมโนสเตียเรท (glycerol monostearate) ท่ีผสมกันในอัตราสวน 1 ตอ 1 ท่ี
เหมาะสมตอคุณภาพของนํ้าล้ินจ่ีเขมขน  

จากการศึกษาปริมาณสารเพ่ิมความคงตัว (stabilizers) ท่ีเหมาะสมตอการเกิดโฟมของ
สวนผสมกอนทําการอบแหงดวยสารผสมระหวางคารบอกซีเมธิลเซลลูโลส (CMC) กับกลีเซอรอล-
โมโนสเตียเรท (GMS) อัตราสวน 1 ตอ 1 โดยใชความเขมขน 3 ระดับ คือ 0.5, 1.0 และ 1.5 เปอรเซ็นต 
ทําการวิเคราะหคาเปอรเซ็นตโอเวอรรัน (% overrun)  และความหนาแนนของโฟม ดังแสดงผลการ
ทดลองในตาราง 4.2 ซ่ึงปริมาณการใชสารเพิ่มความคงตัว 1.0 เปอรเซ็นต เหมาะสมท่ีสุดในการเกิด
โฟม เนื่องจากสามารถเพ่ิมเปอรเซ็นตโอเวอรรันไดดีกวาท่ีระดับ 0.5 เปอรเซ็นต และไมแตกตางกับ
การใชสารเพิ่มความคงตัวท่ีระดับ 1.5 เปอรเซ็นต นอกจากนี้ยังชวยเพิ่มความหนาแนนของโฟมอยูใน
ระดับท่ีดี คาเปอรเซ็นตโอเวอรรันของโฟมท่ีสูงข้ึนแสดงถึงความสามารถในการกักเก็บอากาศท่ีอยู
ในโฟมไดดีมากข้ึนดวย นอกจากนั้นเม่ือผสมสารเพิ่มความคงตัวกับมอลโตเดกตรินยังจะชวยเพิ่ม
ความแข็งแรงบริเวณ lamellae ของโฟมทําใหอาหารอุมอากาศไวภายในไดมากข้ึน โดยฟองอากาศ
นั้นไมแตกหรือแยกออก ขณะเดียวกันจะชวยรักษาสภาพโฟมใหมีความคงตัวยิ่งข้ึน (Ponting et al., 
1973) 

 

ตาราง 4.2 คุณภาพของโฟมจากนํ้าล้ินจี่เขมขนท่ีเติมสารเพ่ิมความคงตัวท่ีปริมาณระดับตางๆ กัน 
 

ปริมาณของสารเพิ่มความคงตัว  

(%, w/w) 
% overrun ความหนาแนนของโฟม (g/ml) 

0.5 40.98b±0.34 0.68a±0.01 

1.0 47.96a±1.13 0.58b±0.02 

1.5 48.13a±0.26 0.54c±0.02 

หมายเหตุ:  - ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่แตกตางกันในแตละคอลัมม แสดงคาความแตกตางกันของขอมูลอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ
   ความเชื่อมั่นรอยละ 95  

- ขอมูลแสดงในรูปคาเฉล่ียของการทดลอง 3 ซ้ํา ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
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4.3 สภาวะในการระเหยน้ําดวยเครื่องอบแหงอินฟราเรดภายใตสภาวะสุญญากาศ  

จากการนําน้ําล้ินจี่เขมขนปรับปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดท้ังหมดใหเทากับ 30 เปอรเซ็นต
โดยใชมอลโตเดกตริน 15 เปอรเซ็นต และเติมสวนผสมของคารบอกซีเมธิลเซลลูโลสกับกลีเซอรอล-
โมโนสเตียเรทอัตราสวน 1 ตอ 1 ลงในน้ําล้ินจี่เขมขนในปริมาณเทากับ 1 เปอรเซ็นตโดยนํ้าหนัก 
จากนั้นนํามาตีใหเกิดโฟม แลวทําเปนผงดวยเคร่ืองอบแหงอินฟราเรดภายใตสภาวะสุญญากาศ โดย
ใชสภาวะอุณหภูมิเร่ิมตน 50 องศาเซลเซียส โดยลดความดันจาก 900 มิลลิบารไปจนถึง 50 มิลลิบาร 
เปนเวลา 60 นาที แลวปรับอุณหภูมิเปน 45 องศาเซลเซียส ความดันคงที่ท่ี 50 มิลลิบาร เปนเวลา 60 
นาที 
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รูป 4.4 การเปล่ียนแปลงของปริมาณความช้ืนในระหวางการระเหยน้ําดวยเคร่ืองอินฟราเรดภายใต
สภาวะสุญญากาศ 
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รูป 4.5 การเปล่ียนแปลงของคากิจกรรมของน้ําในระหวางการระเหยนํ้าดวยเคร่ืองอินฟราเรดภายใต
สภาวะสุญญากาศ 
 

สภาวะในการระเหยนํ้าดวยเคร่ืองอินฟราเรดภายใตสภาวะสุญญากาศระหวางเวลา (นาที) 
กับปริมาณความช้ืน (% wet basis) และคากิจกรรมของนํ้า (water activity, aw) แสดงดังรูป 4.4 และ 
4.5 น้ําล้ินจี่เขมขนมีความช้ืนและคากิจกรรมของน้ําเร่ิมตน (0 นาที) อยูในชวง 79.65-72.31 
เปอรเซ็นตโดยนํ้าหนัก และ 0.97-0.96 ตามลําดับ ซ่ึงจะคอยๆ ลดลงในชวง 30 นาทีแรก หลังจากนั้น
ปริมาณความชื้นและคากิจกรมของน้ําจะลดลงอยางรวดเร็วในชวงนาทีท่ี 30-45 แลว เร่ิมคงท่ีหลัง
นาทีท่ี 45 เปนตนไป จะเห็นวาหลังจากนาทีท่ี 90 เปนตนไปปริมาณความช้ืนน้ําล้ินจี่ผง จะมีปริมาณ
ความช้ืน และคากิจกรรมของน้ําอยูในชวง 4.95-3.12 เปอรเซ็นต และ 0.267-0.212 ตามลําดับ  

ความสัมพันธระหวางคากิจกรรมของน้ํา (aw) และความช้ืนของอาหาร สามารถนําเสนอได
ในรูปของโคงดูดซับความช้ืน (sorption curve) คุณลักษณะโคงดูดซับความช้ืนของอาหาร ท่ีอุณหภูมิ
เดียวกันเรียกวา sorption isotherm ซ่ึงมีลักษณะเปนรูปตัวเอส (S) (Sigmoidal shape) สามารถแบงเปน 
2 แบบ คือ desorption และ adsorption isotherm กระบวนการ desorption คือกระบวนการลดความช้ืน
ในขณะท่ีกระบวนการ adsorption คือกระบวนการเพ่ิมความช้ืน ท่ีแสดงใหเห็นในรูป 4.6 เปนรูปแบบ
ของ sorption isotherm ในแบบ desorption ซ่ึงทายท่ีสุดแลวผลิตภัณฑล้ินจี่ผงท่ีไดจากการอบแหงโดย
ใชรังสีอินฟราเรดภายใตสภาวะสุญญากาศมีปริมาตรความช้ืนสุดทาย 3.12 เปอรเซ็นต และมีคา
กิจกรรมของน้ํา (aw) เทากับ 0.21 ซ่ึงอยูในเกณฑของผลิตภัณฑอาหารแหงประเภทเคร่ืองดื่มผง
สําเร็จรูปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (มผช.272/2547) อาหารแหงท่ีมีคากิจกรรมของน้ําตํ่ากวา 0.6 
จุลินทรียทุกชนิดจะหยุดการเจริญ หรือเจริญเติบโตไดชาลง (นิธิยา, 2549) ดังนั้นผลิตภัณฑน้ําล้ินจี่ผง
ท่ีผลิตไดนั้นจึงมีความปลอดภัยทางดานชีวภาพ จากการทดลองน้ีน้ําล้ินจี่ผงท่ีผลิตไดถือวามีคา
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กิจกรรมของน้ําตํ่ามาก เม่ือเปรียบเทียบกับรายงานของณัฐรีพร (2549) ซ่ึงศึกษาการผลิตน้ําล้ินจี่ผง
โดยวิธีอบแหงแบบพนฝอย โดยผลิตภัณฑท่ีไดมีคากิจกรรมของน้ําเทากับ 0.42  
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รูป 4.6 ความสัมพันธระหวางปริมาณความช้ืนในอาหารกับคากิจกรรมของน้ํา 
 

4.4 ศึกษาความสามารถในการละลาย และโครงสรางระดับจุลภาคของน้ําลิ้นจี่ผง 
4.4.1 ศึกษาหาอุณหภูมิของน้ําท่ีเหมาะสมตอการละลายโดยแปรผันอุณหภูมิของน้ํา 3 ระดับ 

และหาอัตราสวนการเจือจางท่ีเหมาะสมระหวางปริมาณน้ํา และปริมาณของน้ําล้ินจ่ีผงท่ีผูบริโภค
ยอมรับดวยการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธี 5-point hedonic scale  

จากการศึกษาหาอุณหภูมิของน้ําท่ีเหมาะสมตอการละลายโดยแปรผันอุณหภูมิของนํ้า 3 
ระดับ ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส อุณหภูมิหอง (25-27องศาเซลเซียส) และอุณหภูมิ 100 องศา-
เซลเซียส โดยใชน้ําล้ินจี่ผง 10 กรัม ละลายในน้ําท่ีอุณหภูมิตางๆ ปริมาตร 250 มิลลิลิตร ในบีกเกอร
ขนาด 500 มิลลิลิตร กวนของผสมดวย magnetic stirrer ท่ีความเร็วระดับ 5 วัดเวลา (นาที) ท่ีใชในการ
ละลายของผงอยางสมบูรณเม่ือพิจารณาดวยสายตา พบวา การละลายของน้ําล้ินจี่ผงท่ีอุณหภูมิตางๆ มี
คาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) น้ําล้ินจี่ผงละลายไดดีท่ีสุดท่ีอุณหภูมิหอง ซ่ึง
ไดเปรียบใหเชิงการคา เพราะมีความสะดวกในการบริโภคเนื่องจากสามารถละลายไดในน้ําเย็น 
รองลงมาคือท่ีอุณหภูมิ 100 และ 4 องศาเซลเซียส ตามลําดับ โดยใชเวลาในการละลายเทากับ 
18.21±0.20, 24.67±2.01 และ 36.16±2.66 นาที ตามลําดับ ซ่ึงโดยท่ัวไปแลวเคร่ืองดื่มผงจะละลายได
ดีท่ีอุณหภูมิสูงมากกวาอุณหภูมิตํ่า แตน้ําล้ินจี่ผงท่ีผลิตไดในงานวิจัยนี้สามารถละลายในนํ้าท่ีอุณหภูมิ 
100 องศาเซลเซียสชากวาน้ําท่ีอุณหภูมิหอง เนื่องจากมีการเติมมอลโตเดกตริน ซ่ึงเปนผลิตภัณฑ
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จําพวกแปง เม่ือถูกความรอนสูงอาจจะกลายเปนเจลท่ีผิวของน้ําล้ินจี่ผง ทําใหน้ําไมสามารถแทรกซึม
เขาไปไดโดยงายเปนเหตุทําใหการละลายลดลง  

ผลการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑล้ินจี่ผงพรอมดื่มในอัตราสวนการ
ละลาย 3 ระดับ คือ 1 ตอ 10, 1 ตอ 20 และ 1 ตอ 30 ดวยวิธี 5-point hedonic scale แสดงในตาราง4.3 
พบวา ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน ความเค็ม ความขนหนืด และความเปนเนื้อเดียวกันอยูในระดับชอบ
เล็กนอย ซ่ึงไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) สวนรสชาติ ความหวาน และ
ความชอบโดยรวมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) คือ มีคะแนนอยูในชวง 
2.04-2.92, 1.84-2.40 และ 2.44-3.24 ตามลําดับ โดยอัตราสวน 1 ตอ 10 มีคะแนนสูงท่ีสุด และ
อัตราสวน 1 ตอ 30 มีคะแนนนอยท่ีสุด เนื่องจากอัตราสวน 1 ตอ 30 มีการเจือจางมากเกินไปจนทําให
รสชาติเดิมของน้ําล้ินจี่เหลืออยูนอย และอาจจะเกิดจากอัตราสวนท่ีใชมีผลตอความหวานของ
ผลิตภัณฑ (รุงนภา, 2545)  

 
ตาราง 4.3 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้ําล้ินจี่ผงพรอมดื่มในอัตราสวนการละลาย 3 ระดับ ดวย
วิธี 5-point hedonic scaleใชผูทดสอบชิมจํานวน 50 คน 
 

คุณลักษณะ 
อัตราสวนการละลาย 

1 ตอ 10 1 ตอ 20 1 ตอ 30 

ลักษณะปรากฏNS 3.52±0.92 3.64±1.04 3.52±1.00 
สีNS 3.40±0.82 3.68±1.03 3.40±0.96 

กล่ินNS 3.08±0.91 3.04±0.93 3.00±0.91 
รสชาติ 2.92a±1.00 2.82a±0.95 2.04b±0.98 

ความหวาน 2.40a±0.87 2.04ab±0.84 1.84b±0.75 

ความเค็มNS 2.76±0.88 2.68±0.95 2.64±0.81 
ความขนหนืดNS 3.24±0.93 3.08±0.95 2.96±0.89 

ความเปนเนื้อเดียวกันNS 3.48±0.82 3.64±0.76 3.48±0.92 
ความชอบโดยรวม 3.24a±0.78 2.90a±0.96 2.44b±0.77 

หมายเหตุ:  - คาท่ีแสดงในตาราง หมายถึง คาเฉล่ีย ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 50 ซ้ํา 
 - อักษรภาษาอังกฤษกํากับที่แตกตางกัน แสดงวา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 

- NS ไมมีความแตกตางกันอยางนัยสําคัญที่ระดับความเช่ือมันรอยละ 95  
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ดังนั้นการใชอัตราสวนน้ําผลไมตอน้ําดื่มเทากับ 1 ตอ 10 และ 1 ตอ 20 ไดการยอมรับ
โดยรวมจากผูบริโภคมากท่ีสุด แตหากคิดในแงของความคุมคาในเชิงเศรษฐศาสตร การใชอัตราสวน
น้ําผลไม 1 ตอ 20 เปนอัตราสวนท่ีเหมาะสมท่ีสุด 

 

4.4.2 ตรวจวิเคราะหโครงสรางระดับจุลภาค (microstructure) ของผลิตภัณฑโดยกลอง
จุลทรรศนอิเล็คตรอนแบบสองกราด (scanning electron microscope, SEM)  

 นําผลิตภัณฑน้ําล้ินจี่ผงท่ีไดมาวิเคราะหโครงสรางระดับจุลภาค (microstructure) โดยกลอง
จุลทรรศนอิเล็คตรอนแบบสองกราด (scanning electron microscope, SEM) ท่ีกําลังขยาย 750 และ 
5,000 เทาใหผลการวิเคราะหดังรูป 4.7 และเม่ือนําล้ินจี่ผงไปละลายน้ํา 5 เทา เปนเวลา 50 วินาทีแลว
จึงนําไปวิเคราะหโครงสรางระดับจุลภาคท่ีกําลังขยาย 5,000 เทาไดผลดังรูป 4.8 

 

 

 
รูป 4.7 โครงสรางระดับจุลภาคของผลิตภัณฑน้ําล้ินจี่ผงโดยกลองจุลทรรศนอิเล็คตรอนแบบสอง
กราด (scanning electron microscope) ท่ีกําลังขยาย (A) 750 เทา และ (B) 5,000 เทา 

 

(A) 

(B) 
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รูป 4.8 โครงสรางระดับจุลภาคของผลิตภัณฑน้ําล้ินจี่ผงหลังการละลายนํ้ากล่ัน 5 เทา เปนเวลา 50 
วินาที โดยกลองจุลทรรศนอิเล็คตรอนแบบสองกราด (scanning electron microscope) ท่ีกําลังขยาย 
5,000 เทา 

 

จากรูป 4.7 พบวา รูปรางอนุภาคของน้ําล้ินจี่ผง มีหลายขนาดเนื่องจากเปนผงท่ีผานการบด
และรอนผานตะแกรงรอน ซ่ึงพบวาอนุภาคเหลานั้นมีลักษณะเปนหลุมและรอยแตกเกิดข้ึนเนื่องจาก
การระเหยของน้ําออกจากผงดังกลาว ซ่ึงหลุมและรอยแตกนี้มีสวนในการเพิ่มความสามารถในการ
ละลายเนื่องจากเปนสวนท่ีเพิ่มพื้นท่ีผิวสัมผัสใหกับอนุภาคล้ินจี่ผง อนุภาคล้ินจี่ผงหลังจากการละลาย
น้ํา (รูป 4.8) ยังคงมีอนุภาคที่ยังไมละลายนํ้าหลงเหลืออยู ซ่ึงอาจเปนไปไดวาเวลาที่ใชในการละลาย
ยังไมเหมาะสม แตเห็นไดวาอนุภาคยังมีรอยแตกซ่ึงหากใหระยะเวลาในการละลายมากกวานี้อาจจะ
ไมมีอนุภาคของผงล้ินจี่เหลืออยู จากรายงานของ Neff and Morris (1968) พบวา อนุภาคผงท่ีมีพื้นท่ี
ผิวในการสัมผัสกับน้ํามากข้ึน จะทําใหน้ําแทรกเขาไปในอนุภาคไดอยางท่ัวถึง ทําใหผลิตภัณฑมี
ความสามารถในการละลายไดดีกวาอนุภาคผงท่ีมีขนาดใหญ 
 

4.5 ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของของน้ําลิ้นจี่ผงในระหวางการเก็บรักษา 
 การศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของของนํ้าล้ินจี่ผงในระหวางการเก็บรักษาภายใตสภาวะ
สุญญากาศในบรรจุภัณฑชนิดลามิเนทฟอยลเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองเปนระยะเวลานาน 3 เดือน และ
ทําการสุมตัวอยางทุกๆ 1 เดือน เปนระยะเวลา 3 เดือน เม่ือวิเคราะหคุณภาพทางดานกายภาพ เคมี และ
จุลชีววิทยา ไดผลการทดลองดังตาราง 4.4 
 คาสี L ของนํ้าล้ินจี่ผงท่ีผลิตไดมีคาไมแตกตางกับน้ําล้ินจี่เขมขนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p>0.05) เนื่องจากการอบแหงโดยใชรังสีอินฟราเรดภายใตสภาวะสุญญากาศเปนการแปรรูปท่ีใช
ความรอนตํ่า จึงทําใหคาสี L เปล่ียนแปลงไปนอยมาก แตพบวาน้ําล้ินจี่ผงมีคาสี L เพิ่มข้ึนในชวงของ
การเก็บรักษาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) คาสีแดง (a*)และคาสีเหลือง (b*) ของน้ําล้ินจี่ผง
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เพิ่มข้ึนหลังการทําแหงและตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ท้ังนี้อาจเกิดจากการเปล่ียนแปลงของรงค-
วัตถุโปรแอนโทไซยานิน ท่ีไมมีสีเปนรงควัตถุท่ีมีสีชมพูของแอนโทไซยานิน (Fennema, 1976) และ
การเกิดรงควัตถุสีน้ําตาลจากปฏิกิริยาเมลลารดและปฏิกิริยาการเปล่ียนสีน้ําตาลโดยอาศัยเอนไซม ซ่ึง
จากตาราง 4.4 น้ําล้ินจี่ผงมีน้ําตาลรีดิวซ และกรดอะมิโนไลซีนซ่ึงเปนสารต้ังตนของปฏิกิริยา
เมลลารดในปริมาณสูงรวมกับความชื้นท่ีตํ่าเปนปจจัยท่ีชวยเรงใหเกิดสีน้ําตาลมากข้ึน และระหวาง
การเก็บรักษาน้ําล้ินจี่ผงยังพบความสอดคลองของคาสีแดงและสีเหลืองท่ีเพิ่มข้ึนขณะท่ีปริมาณ
น้ําตาลรีดิวซ และกรดอะมิโนไลซีนลดลง นอกจากนี้น้ําล้ินจี่ยังมีสารประกอบฟโนลิกสูง (อุรณี, 
2552) ซ่ึงสามารถเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันโดยเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส และเปอรออกซิเดสท่ี
อาจหลงเหลืออยูในน้ําล้ินจี่ (Unal, 2007) เปล่ียนเปนสารสีน้ําตาลแดงของไฮดรอกซีเมทิลเฟอรฟูราล-
ดีไฮด (Hydroxy methyl furfuraldehyde) (Bucheli and Robinson, 1994)  

ปริมาณความช้ืนและคากิจกรรมของน้ําในน้ําล้ินจี่ผงมีคาเพิ่มข้ึน ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัย
ของชนันท (2545) โดยพบวาน้ําลําไยผงที่ผานการแปรรูปโดยวิธีอบแหงแบบโฟมแมทเก็บรักษา
ภายใตสภาวะสุญญากาศมีปริมาณความช้ืนและคากิจกรรมของน้ําเพิ่มเล็กนอยในระหวางการเก็บ
รักษา น้ําล้ินจี่ผงท่ีผลิตไดนี้สามารถเก็บรักษาไดนาน 3 เดือน โดยท่ียังมีคากิจกรรมของน้ําอยูใน
เกณฑมาตรฐานของอาหารแหง (วิไล, 2546) คือ ตํ่ากวา 0.4 และปริมาณนํ้าตาลท้ังหมดในน้ําล้ินจี่ผง
มีปริมาณสูงกวาน้ําล้ินจี่เขมขน (ตาราง 4.1) แสดงถึง ผลิตภัณฑท่ีผลิตไดมีรสหวานเพ่ิมข้ึนเม่ือเทียบ
กับน้ําล้ินจี่เขมขน 

ปริมาณอินทรีย (กรดมาลิค กรดซิตริค และกรดซัคซินิค) และปริมาณกรดท้ังหมดในน้ําล้ินจี่-
ผงมีคาลดลงเล็กนอยหลังจากผานการแปรรูป เนื่องจากความรอนท่ีเกิดข้ึนในกระบวนการผลิต 
(วัฒนา, 2545; Kadam and Deshpande, 1995) และมีปริมาณคอนขางคงท่ีระหวางการเก็บรักษาโดย
พบกรดมาลิคในปริมาณสูงท่ีสุด  

ปริมาณกรดแอสคอรบิคในน้ําล้ินจี่ผงมีคาลดลงเม่ือเปรียบเทียบกับน้ําล้ินจี่เขมขน ซ่ึงคิดเปน
ปริมาณคงเหลือเทากับ 88.61 เปอรเซ็นต กลาวไดวาความรอนท่ีใชในกระบวนอบแหง (อุณหภูมิ 45-
50 องศาเซลเซียส)และการสัมผัสกับออกซิเจนมีผลทําใหกรดแอสคอรบิคสลายตัว ซ่ึงสอดคลองกับ
รายงานการวิจัยของรัตนา (2551) ท่ีพบวากรดแอสคอรบิคลดลงหลังการใหความรอนในกระบวนการ
แปรรูปลําไยในน้ําเช่ือม จากการทดลองนี้พบวาปริมาณกรดแอสคอรบิคมีคาลดลงตลอดการเก็บ
รักษาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ซ่ึงอาจเกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชันในระหวางการเก็บรักษา 
เพราะกรดแอสคอรบิคเปนสารรีดิวซิงเอเจนท (strong reducing agent) ท่ีมีความคงตัวตํ่าสลายตัวได
งายเม่ือถูกแสง อากาศ และความรอน จากการศึกษาของบุญยศ (2549) โดยทําการผลิตน้ําสมผงโดย
วิธีการทําแหงแบบพนฝอย พบวาน้ําสมสายน้ําผ้ึงมีปริมาณกรดแอสคอรบิค 26.49 มิลลิกรัมตอ
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ตัวอยาง 100 กรัม หลังจากผานการแปรรูปเปนน้ําสมผงเหลือปริมาณกรดแอสคอรบิคเพียง 3.75 
มิลลิกรัมตอตัวอยาง 100 กรัม ซ่ึงคิดเปน 14.16 เปอรเซ็นตของวัตถุดิบเร่ิมตน  

 
ตาราง 4.4 คุณภาพของผลิตภัณฑน้ําล้ินจี่เขมขน และการเปล่ียนแปลงคุณภาพของน้ําล้ินจี่ผงเก็บ
รักษาภายใตสภาวะสุญญากาศในบรรจุภัณฑชนิดลามิเนทฟอยลท่ีอุณหภูมิหองเปนระยะเวลา 3 เดือน 
 

คุณภาพ 
คา/ปริมาณ 

เดือนท่ี 0 เดือนท่ี 1 เดือนท่ี 2 เดือนท่ี 3 

คุณภาพทางดานกายภาพ 
  คาสี L 
  คาสี a* 
  คาสี b* 

 
48.98d±0.15 
0.82c±0.06 
1.85b±0.20 

 
50.18c±0.06 
0.83c±0.04 
2.12b±0.03 

 
50.45b±0.03 
0.90b±0.01 
2.33a±0.18 

 
51.15a±0.07 
0.97a±0.02 
2.45a±0.02 

คุณภาพทางดานเคมี 
  ความชื้น (%) 
  คากิจกรรมของนํ้า (aw) 
  คาความเปนกรด-ดาง* 
  น้ําตาลรีดิวซ (%) 
  น้ําตาลท้ังหมด (%) 
  ของแข็งท่ีละลายน้ําไดทั้งหมด (%) 
  กรดมาลิค (mg/100 g) 
  กรดซิตริค (mg/100 g) 
  กรดซัคซินิค (mg/100 g) 
  กรดท้ังหมด (%, ในรูปกรดมาลิค) 
  กรดแอสคอรบิค (mg/100 g) 
  กรดอะมิโนไลซีน (mg/100 g) 

 
4.64d±0.02 
0.27d±0.00 
4.23b±0.04 
15.60a±0.01 
31.50a±0.07 
96.00b±0.00 
254.79c±9.38 
17.69ab±4.14 
43.15±4.57 
0.27a±0.08 
9.10a±0.08 

46.53a±0.13 

 
7.24c±0.02 
0.29c±0.00 
4.35a±0.01 

15.02b±0.02 
31.51a±0.15 
96.60a±0.00 
288.14a±0.98 
24.73a±6.67 
49.41±2.30 
0.27a±0.00 
9.10a±0.03 
6.09b±0.19 

 
7.42b±0.02 
0.31b±0.00 
4.31a±0.01 

12.87c±0.05 
30.01c±1.40 
91.40c±0.00 

273.20b±0.52 
14.71b±6.04 
54.28±2.68 
0.18b±0.00 
4.04b±1.26 
4.45c±0.80 

 
8.25a±0.01 
0.34a±0.00 
4.33a±0.01 

11.98d±0.01 
30.97b±0.05 
91.40c±0.00 
256.58c±0.32 
19.96b±2.48 
51.40±5.56 
0.21a±0.05 
2.78b±0.56 
3.25c±0.02 

คุณภาพทางดานจุลชีววิทยา 
  ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (CFU/g) 
  ยีสตและรา (CFU/g)NS  
  โคลิฟอรมแบคทีเรีย (MPN/g)NS 
  E. coli (MPN/g)NS 

 
60b±10 

<10 
< 3 
< 3 

 
130a±30 

<10 
< 3 
< 3 

 
150a±20 

<10 
< 3 
< 3 

 
170a±20 

<10 
< 3 
< 3 

หมายเหตุ:  - ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีแตกตางกันในแตละแถว แสดงคาความแตกตางกันของขอมูลอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 
                    - NS คือ ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 

 
จากรายงานของพรรณจิรา (2545) โดยศึกษากระบวนการผลิตน้ําผักผลไมรวมผงโดยใช

เคร่ืองอบแหงแบบพนฝอย เปรียบเทียบกับการอบแหงดวยเคร่ืองไมโครเวฟภายใตสุญญากาศ พบวา
กรดแอสคอรบิคในน้ําผักผลไมรวมผงท่ีไดจากการอบแหงแบบพนฝอยมีปริมาณลดลงอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับน้ําผักผลไมรวมสด สวนปริมาณกรดแอสคอรบิคใน
น้ําผักผลไมรวมผงท่ีผานการอบแหงโดยใชเคร่ืองไมโครเวฟภายใตสุญญากาศไมมีความแตกตาง
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อยางมีนัยสําคัญกับวัตถุดิบ (p>0.05) จึงกลาวไดวาการอบแหงท่ีใชอุณหภูมิภายใตสุญญากาศสามารถ
รักษาปริมาณกรดแอสคอรบิคไดดี (วิไล, 2546) ดังนั้นการอบแหงน้ําล้ินจี่ผงโดยการใชรังสี
อินฟราเรดภายใตสภาวะสุญญากาศจึงสามารถรักษาปริมาณกรดแอสคอรบิคไวไดดีกวาวิธีการทํา
แหงแบบพนฝอย 

น้ําล้ินจี่ผงท่ีผลิตไดมีคุณภาพทางจุลชีววิทยา คือ มีปริมาณของจุลินทรียท้ังหมด ยีสตและรา 
โคลิฟอรม และ E. coli. อยูเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนลําไยผง (มผช.272/2547) ซ่ึงกําหนดใหมี
จํานวนจุลินทรียท้ังหมดไดไมเกิน 1,000 โคโลนีตอกรัม ยีสตและรานอยกวา 10 โคโลนีตอกรัม และ
มีปริมาณโคลิฟอรมแบคทีเรียโดยวิธีเอ็มพีเอ็นนอยกวา 3 เอ็มพีเอ็นตอกรัม คากิจกรรมของน้ําใน    
น้ําล้ินจี่ผงตํ่ากวา 0.6 ชวยยับยั้งการเจริญของจุลินทรียในระหวางเก็บรักษาได งานวิจัยนี้สอดคลองกับ
รายงานการศึกษาของชนันท (2545) ท่ีพบวาไมมีการเพิ่มข้ึนของจุลินทรียท้ังหมด รวมท้ังยีสตและรา
ในน้ําลําไยผงท่ีผลิตดวยวิธีโฟมแมทระหวางการเก็บรักษานาน 6 เดือน 

 
4.6 ศึกษาปริมาณของสารท่ีระเหยไดในนํ้าลิ้นจี่เขมขน และผลติภัณฑน้ําลิ้นจี่ผงในชวง
ของการเก็บรักษา 

การวิเคราะหสารท่ีระเหยไดในน้ําล้ินจี่เขมขน และผลิตภัณฑน้ําล้ินจี่ผงโดยใชเทคนิค Gas 
Chromatography-Mass Spectroscopy (GC-MS) สามารถจัดกลุมของสารท่ีระเหยไดท่ีพบในน้ําล้ินจี่
เขมขน และน้ําล้ินจี่ผงในชวงระยะเวลาของการเก็บรักษาเปนเวลา 3 เดือน แสดงในตาราง 4.5 และ 
โครมาโตแกรมของสารท่ีระเหยไดชนิดตางๆ แสดงไวในภาคผนวก ง น้ําล้ินจี่เขมขนพบสารท่ีระเหย
ได 19 ชนิด โดยมีเทอรพีนไฮโดรคารบอนมากท่ีสุดจํานวน 11 ชนิด รองลงมาคือ แอลกอฮอล 4 ชนิด 
แอลดีไฮด 3 ชนิด และเอสเทอร 1 ชนิด ตามลําดับ หลังจากผานกระบวนทําแหงดวยรังสีอินฟราเรด
ภายใตสภาวะสุญญากาศ พบวาสารเทอรพีนไฮโดรคารบอนมีจํานวนมากท่ีสุดเทากับ 4 ชนิด 
รองลงมาคือ แอลกอฮอล 2 ชนิด แอลดีไฮด 2 ชนิด และเอสเทอร 1 ชนิด ตามลําดับ ชนิดของสารให
กล่ินท่ีมีปริมาณมากท่ีสุดคือ methylthiomethane ซ่ึงจัดอยูในกลุมของสารใหกล่ินกลุมแอลดีไฮด แต
จากรายงานวิจัยของ Phunchaisri (2006) ซ่ึงวิเคราะหสารท่ีระเหยไดในล้ินจี่สดโดยใช solid-phase 
micro-extraction (SPME) เปนตัวสกัด จากน้ันวิเคราะหดวย GC-MS พบสารที่ระเหยไดในล้ินจี่สด
จํานวน 39 ชนิด โดยพบไฮโดรคารบอน 13 ชนิด แอลดีไฮด 9 ชนิด แอลกอฮอล 6 ชนิด เอสเทอร 4 
ชนิด คีโตน 4 ชนิด และสารประกอบอ่ืนๆ อีก 3 ชนิด สารประกอบสําคัญท่ีแสดงลักษณะเฉพาะของ
กล่ินล้ินจี่ คือ cis-rode oxide ซ่ึงใหกล่ินหอมสดช่ืนและกล่ินผลไม และพบแอลกอฮอลปริมาณมาก
ท่ีสุด รองลงมาคือ แอลดีไฮด เอสเทอร ไฮโดรคารบอน และคีโตน ตามลําดับ และจากรายงานของ 
Charng-Cherng (2002) ซ่ึงไดทําการศึกษาสารท่ีระเหยไดในล้ินจี่ พบวา มีสารประกอบที่ใหกล่ิน
ท้ังหมด 25 ชนิด ประกอบไปดวยเอสเทอร 1 ชนิด แอลกอฮอล 14 ชนิด แอลดีไฮด 2 ชนิด กรด 4 
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ชนิด คีโตน 2 ชนิด และเทอรพีน 2 ชนิด โดยสารใหกล่ินท่ีมีมากที่สุด คือ acetoin โดยคิดเปน 30 
เปอรเซ็นตของปริมาณสารท่ีใหกล่ินท้ังหมด จากการทดลองพบวาน้ําล้ินจี่เขมขน และนํ้าล้ินจี่ผงมี
ปริมาณสารในกลุมของเทอรพีนไฮโดรคารบอนจํานวนมากท่ีสุดนั้น เนื่องมาจากการใชวิธีการ
วิเคราะหตัวอยางท่ีแตกตาง ซ่ึงในงานวิจัยนี้ใช Carboxen-polydimethylsiloxane (CAR-PDMS) สวน
ในงานของ Phunchaisri (2006) ใชตัวดูดซับชนิด Polydimethylsiloxane-divinylbenzene (PDMS-
DVB) 
 
ตาราง 4.5 สารท่ีระเหยไดท่ีพบในตัวอยางน้ําล้ินจี่เขมขน และนํ้าล้ินจี่ผงในชวงของการเก็บรักษา
ภายใตสภาวะสุญญากาศในบรรจุภัณฑชนิดลามิเนทฟอยลท่ีอุณหภูมิหองเปนระยะเวลา 3 เดือน 

 

 

 

สารประกอบที่ระเหยได 

พ้ืนท่ีใตกราฟ (pA x s)* 

นํ้าล้ินจี่
เขมขน 

นํ้าล้ินจี่ผง 

เดือนท่ี 0 เดือนท่ี 1 เดือนท่ี 2 เดือนท่ี 3 

Alcohol 
Ethyl alcohol 

 
342.00 

 
- 

 
- 

 
- 

 
- 

1-Tetradecanol 2.15 - - - - 
4aH-Cycloprop[e]azulen-4a-ol 311.00 4.22 0.30 - - 
Ledol 3.00 0.30 - - - 
Total  Alcohol 658.15 4.52 0.30 - - 

Aldehydes 
Methylthiomethane 

 
3810.00 

 
11.00 

 
24.00 

 
25.70 

 
14.10 

2-Methyl-butanal 54.00 12.00 0.88 1.27 0.38 
5-phenylnonane 2.47 - - - - 
Total  Aldehydes 3,866.00 23.00 24.88 26.97 14.48 

Terpene hydrocarbons 
(+)-Cyclosativene 

 
20.00 

 
0.08 

 
- 

 
- 

 
- 

Alpha-Copaene 37.00 0.09 - 1.30 0.55 
Alpha-Gurjunene 4.00 1.03 0.06 0.07 0.39 
Trans-Caryophyllene 29 - - - - 
Beta-Cubebene 861.00 - - - - 
Alpha-Humlene 8.53 - - - - 
1H-Cycloprop[e]azulene 4.62 - - - - 
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ตาราง 4.4 (ตอ) 
 

หมายเหตุ: - * pA x s หมายถึง พื้นที่ใตกราฟของสารประกอบ pA เปนคาทางไฟฟามีหนวยเปน พิโคแอมแปร และ s คือ วินาที 
- เคร่ืองหมาย – หมายถึง ตรวจไมพบ 

 

สารระเหยไดในในกลุมแอลกอฮอล แอลดีไฮด เทอรพีนไฮโดรคารบอน และเอสเทอรมี
ปริมาณลดลง หลังการแปรรูปดวยรังสีอินฟราเรดภายใตสภาวะสุญญากาศ เนื่องจากเกิดการเสียสภาพ 
หรือระเหยออกไปเม่ือไดรับความรอน (Phunchaisri, 2006) เม่ือเก็บรักษาเปนระยะเวลา 3 เดือน พบ
สารระเหยกลุมแอลกอฮอลไดสูญหายไป ในเดือนท่ี 2 สวนสารประกอบอีก 3 กลุมท่ีเหลือมีแนวโนม
ลดลงในระหวางระยะเวลาการเก็บรักษา ท้ังนี้เนื่องจากความแปรปรวนของตัวอยางท่ีนํามาวิเคราะห
และอาจเกิดจากการเปล่ียนแปลงของสารประกอบท่ีใหกล่ินซ่ึงเกิดจากกรดอะมิโนบางชนิดทํา
ปฏิกิริยากับเอนไซมฟลาโวนอลออกซิเดส (แมน, 2527; Phunchaisri and Arunee, 2005) 
 

สารประกอบที่ระเหยได 

พ้ืนท่ีใตกราฟ (pA x s)* 

นํ้าล้ินจี่
เขมขน 

นํ้าล้ินจี่ผง 

เดือนท่ี 0 เดือนท่ี 1 เดือนท่ี 2 เดือนท่ี 3 
Alpha-Amorphene 79.00 - - - - 
Azulene 323.00 - - - - 
Delta-Cadinene 5.34 - - - - 
1-Tridecene 3.04 5.30 5.14 5.85 7.75 

Total  Terpene hydrocarbons 1,374.00 6.50 5.20 7.22 8.69 
Esters 
Ethyl acetate 

 
98.00 

 
12.40 

 
15.00 

 
19.80 

 
8.85 

Total Esters 98.00 12.40 15.00 19.80 8.85 


