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บทคดัย่อ 

 

 ในการศึกษาการผลิตล าไยผงอดักอ้นโดยวิธีกลาสทรานซิชนัน้ี  ไดห้าสูตรและสภาวะท่ี

เหมาะสมในการผลิตล าไยผงอดักอ้น  โดยใชแ้ผนการทดลองแบบผสมซ่ึงไดท้ั้งหมด  10  สูตร  น า

ผลผลิตจากสูตรต่างๆ ไปวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ  (สี  ความสามารถในการละลาย  ความ

หนาแน่นของอนุภาค  ความสามารถในการไหล  อุณหภูมิกลาสทรานซิชนั)  คุณภาพทางเคมี  (ค่า

วอเตอร์แอคทิวิตี  ความช้ืน  และลกัษณะซอร์ปชนัไอโซเทอร์ม)  และคุณภาพทางประสาทสัมผสั  

ซ่ึงล าไยผงทั้ง 10 สูตร  มีปริมาณความช้ืน  ค่าวอเตอร์แอคทิวิตี  ค่าสี  ความหนาแน่นของอนุภาคผง  

ความสามารถในการละลาย  ความสามารถในการไหล  อุณหภูมิกลาสทรานซิชนั  และคุณภาพทาง

ประสาทสัมผสั  แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  (p≤0.05)  พบวา่สูตรท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการ

ผลิตล าไยผง  ประกอบดว้ยน ้ าล าไยเขม้ขน้  เน้ือล าไย  และน ้ าตาลร้อยละ  50  50  และ  30  โดย

น ้ าหนกั  ตามล าดบั  ล าไยผงท่ีไดมี้ค่าวอเตอร์แอคทิวิตีและปริมาณความช้ืนอยูใ่นระดบัท่ีต ่า  คือมี

ค่าเท่ากบั  0.38  และร้อยละ  3.57  ตามล าดบั  มีความสามารถในการไหลและมีความสามารถใน

การละลายท่ีดี  ในสูตรท่ีมีส่วนผสมของมอลโตเดกซ์ตริน พบว่า ค่าวอเตอร์แอคทิวิตี  ปริมาณ

ความช้ืน  และค่าความหนาแน่นของอนุภาค  มีค่าลดลงอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  (p≤0.05)   

ง 



สูตรท่ีมีส่วนผสมของน ้ าล าไยเขม้ขน้และเน้ือล าไยในปริมาณมากส่งผลให้มีค่าวอเตอร์-

แอคทิวิตี  ปริมาณความช้ืนและปริมาณน ้ าตาลรีดิวซ์  มีค่าเพิ่มข้ึนอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ  

(p≤0.05) จากการศึกษาการตอกอดักอ้นล าไยผง  โดยใชแ้รงตอกอดั  0.5,  1.0,  1.5,  2.0  และ  2.5  

ตนั  พบวา่  การใชแ้รงตอกอดัท่ี  1.5  ตนั  ไดรั้บคะแนนความชอบดา้นสีและความชอบรวมสูงท่ีสุด  

จึงเลือกแรงตอกอดัท่ี  1.5  ตนั  เป็นสภาวะในการตอกอดัท่ีเหมาะสมท่ีสุด  คุณภาพทางด้าน

กายภาพ  เคมี  และจุลินทรียข์องล าไยผงอดักอ้นในระหวา่งการเก็บรักษาโดยบรรจุในถุงอะลูมิเนียม

ฟอยล ์ เป็นเวลา 3 เดือน  พบวา่ค่าวอเตอร์แอคทิวิตีและปริมาณความช้ืน  มีค่าเพิ่มข้ึนตลอดการเก็บ

รักษา  และจ านวนจุลินทรียท์ั้งหมดอยูใ่นเกณฑม์าตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนส าหรับล าไยผง 
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Abstract 

 

 A  study  of  the  production  of  powdered  longan  cube  by  glass  transition  method  
was  aimed  to  find  suitable  formulation  and  processing  condition.  Ten  formulations  of  
longan  powder  were  developed  using  mixture  design  technique.  Physical  properties  (color,  
solubility,  bulk  density,  flow  ability  and  glass  transition  temperature);  chemical  properties  
(water activity,  moisture  content  and  sorption  isotherm); and sensorial  properties  were  
determined.  It  was  found  that  the  powder  samples  from  ten  formulations  had  significant  
differences  in moisture  content,  water activity,  color,  bulk  density,  solubility,  flow  ability,  
glass  transition  temperature  and  sensorial  properties  (p≤0.05).  The most  suitable  
formulation  composed  of  concentrate  longan  juice,  longan  fiber  and  sugar  of 50  50  and  
30%  (w/w),  respectively.  It  had  water  activity  and  moisture  content  of  0.38  and  3.57 %  
(wet  basis),  respectively  with  good  solubility  and  flowability.   

ฉ 



Additional  of  more  maltodextrin  gave  significantly  lower  moisture content,  water  
activity  and  bulk  density  (p≤0.05).  Addition  of  more  concentratrate  longan  juice  and  
longan  fiber  gave  the  significantly  higher  moisture content,  water  activity and  reducing  
sugar  content  (p≤0.05).  The  compression  of  longan  powder  using  compression  force  of  
0.5,  1.0,  1.5,  2.0  and 2.5  tons  was  studied.  It  was  found  that  the  pressure of  1.5  tons  
gave  highest  sensorial  acceptance score.  The pressure of 1.5 tons  was  suitable  condition for 
compression  of  longan  powder.  The  physical,  chemical  and  microbiological  qualities  of  
longan  powder  were  assessed  during  storage  for  3  months.  It  was  found  that  moisture  
content  and  water  activity  increased  during  storage.  Total  plate  count,  yeast  and  mold  
count  were  within  the  value  regulated  by  the  Thai  Local  Food  Regulation  Standard  for  
longan  juice  powder. 
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