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บทคดัย่อ 

การพฒันาเคร่ืองด่ืมล าไยสกดัจากล าไยอบแห้งทั้งผลตกเกรดและมีการเสริมสารสกดัจาก
เมล็ดล าไย เป็นการแก้ปัญหาการเหลือทิ้งของล าไยอบแห้งทั้ งผลตกเกรดและเมล็ดล าไยจาก
อุตสาหกรรมการผลิตล าไยอบแหง้ ดงันั้น การพฒันาผลิตภณัฑ์เคร่ืองด่ืมล าไยสกดัเพื่อสุขภาพจึงเป็น
ท่ีน่าสนใจ ได้ท าการศึกษาการสกัดสารสกัดหยาบจากเมล็ดล าไยพนัธ์ุดอเพื่อหาวิธีการสกัดท่ีให ้              
ผลดีท่ีสุดโดยเปรียบเทียบระหวา่งวธีิการสกดั ไดแ้ก่ การสกดัโดยใชน้ ้าร้อน การสกดัโดยใชเ้อทานอล
ร้อยละ 70 และการสกดัโดยใช้น ้ าร้อนร่วมกบัคล่ืนอลัตราโซนิค โดยวิเคราะห์สารประกอบฟีนอล
หลกั และฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระโดยวิธี DPPH จากการวิเคราะห์โดยเทคนิคโครมาโตกราฟีของเหลว
สมรรถนะสูง พบว่าในสารสกดัหยาบมีประกอบฟีนอลหลกั คือ กรดแกลลิก คอริลาจิน และกรด
เอลลาจิก โดยในสารสกดัหยาบท่ีไดจ้ากการสกดัโดยใช้น ้ าร้อนร่วมกบัคล่ืนอลัตราโซนิคมีปริมาณ
ของสารทั้ งสามชนิดมากท่ีสุด (16.549 ± 0.422, 35.617 ± 0.349 7.020 ± 1.311 มิลลิกรัมต่อกรัม 
ตามล าดบั) และมีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ IC50= 0.031 ± 0.012 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตรซ่ึงไม่แตกต่างกบั
การสกดัโดยใช้น ้ าร้อน (P0.05) แต่การสกดัโดยใชน้ ้ าร้อนร่วมกบัคล่ืนอลัตราโซนิคใช้ระยะเวลาใน
การสกดัสั้นกวา่ ในการศึกษาเพื่อกระบวนการผลิตท่ีเหมาะสมของน ้ าล าไยสกดัท่ีผลิตจากเน้ือล าไย
อบแห้งทั้งผลท่ีไม่แกะเมล็ดออก ท าการทดลองเปรียบเทียบวิธีการผลิตน ้ าล าไยระหว่าง (1) การตม้
แบบปกติ (2) การตม้โดยใชห้มอ้อดัความดนัไฟฟ้าแลว้น าไปท าให้เขม้ขน้ข้ึนโดยกระบวนการระเหย
ภายใต้สุญญากาศท่ีอุณหภูมิแตกต่างกันกัน (50 60 และ 70 องศาเซลเซียส) ผลการทดลองพบว่า                  
การผลิตโดยใช้หม้ออัดความดันไฟฟ้าต้มเป็นเวลา 20 นาที  แล้วน าไปท าให้ เข้มข้นข้ึนโดย
กระบวนการระเหยท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเป็นขั้นตอนท่ีเหมาะสม เน่ืองจากท่ีสภาวะดงักล่าวใช้
ระยะเวลาในการผลิตน้อยกว่าการตม้แบบปกติ ปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมดท่ีได้สูง และ
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คะแนนความชอบในทุกคุณลกัษณะอยูใ่นระดบัชอบเล็กนอ้ย และไดมี้การผลิตน ้าล าไยสกดัจากล าไย
อบแห้งทั้งผลแบบไม่ตกเกรดดว้ยกระบวนการผลิตเดียวกนัเป็นตวัอย่างควบคุม พบวา่ ค่าความหนืด 
ค่าสี L* a* b* ปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมด และค่าคะแนนการยอมรับในทุกคุณลกัษณะไม่
แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P0.05) กบัน ้ าล าไยสกดัท่ีผลิตจากล าไยอบแห้งทั้งผลตกเกรด 
ในการหาสูตรท่ีเหมาะสมของเคร่ืองด่ืมล าไยสกัดได้วางแผนการทดลองแบบ Face-Centered 
Composite Design (CCD) 3 ปัจจยั ไดแ้ก่ ค่าความเป็นกรด-เบส (3.9 - 5.2) ปริมาณของแข็งท่ีละลาย
ได้ทั้ งหมด (34 – 44 องศาบริกซ์) และปริมาณสารสกัดหยาบจากเมล็ดล าไย  (ร้อยละ 0 – 0.3)            
น าตวัอย่างท่ีผ่านการแปรผนัสูตรไปทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคจ านวน 100 คนโดยการให้
คะแนนความชอบดว้ยวธีิให้คะแนนความชอบระดบั 9 คะแนน ผลการทดลองพบวา่ สูตรท่ีเหมาะสม 
คือ มีค่าความเป็นกรด-เบสระหว่าง 4.4 – 4.6  ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั้งหมดระหว่าง 42 – 44 
องศาบริกซ์ และปริมาณสารสกดัหยาบจากเมล็ดล าไยร้อยละ 0 - 0.08 ซ่ึงเป็นสูตรท่ีผูบ้ริโภคร้อยละ 
92 ให้การยอมรับ โดยผลิตภณัฑ์ท่ีไดมี้คะแนนการยอมรับในระดบัชอบปานกลาง ผลิตภณัฑ์ท่ีผ่าน
การพฒันาแลว้ พบวา่ มีค่าความหนืด เท่ากบั 43.75 ± 0.96 เซนติพอยส์ ค่าสี L* a* b* เท่ากบั 26.57 ± 
0.12, 0.54± 0.10 และ 0.83 ± 0.10 ตามล าดับ ปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้ งหมดเท่ากับ 1.367 ± 
0.027 มิลลิกรัมกรดแกลลิกต่อมิลลิลิตร ปริมาณของกรดแกลลิก คอริลาจิน และกรดเอลลาจิก เท่ากบั 
0.054 ± 0.021, 0.256 ± 0.044,  0.044 ± 0.011 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร และฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระและ 
IC50 = 0.022 ± 0.052 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร ตามล าดับ โดยผลการวิเคราะห์ท่ีได้ไม่แตกต่างจาก
เคร่ืองด่ืมล าไยสกดัท่ีผลิตจากล าไยอบแห้งทั้งผลแบบไม่ตกเกรด (P0.05) ผลจากการศึกษาคร้ังน้ี
ช้ีให้เห็นวา่ เคร่ืองด่ืมล าไยสกดัจากล าไยอบแห้งทั้งผลตกเกรดเสริมสารสกดัจากเมล็ดล าไยมีโอกาส
เติบโตในตลาดได ้
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ABSTRACT 

Development of longan juice extract from low grade dried whole longan fruit fortified with 
longan seed extract was conducted to solve a problem of low grade dried whole longan and longan 
seed as an industrial waste.  Therefore, development of healthy longan juice extract was considered.  
Longan (cultivar Edor) seeds were extracted by three different extraction methods: hot water, 70% 
ethanol and ultrasonic-assisted extraction (UAE).  Longan seed extracts were analyzed of major 
phenolic compounds and their free-radical scavenging activity by DPPH assay for selecting the 
most effective extraction method.  The findings indicate that the extracts contained three major 
phenolic compounds, analyzed by high-performance liquid chromatography (HPLC) analysis, 
including gallic acid, corilagin and ellagic acid.  Longan seed extracted by ultrasonic-assisted 
extraction contained the highest major phenolic compounds content (16.549 ± 0.422, 35.617 ± 
0.349 7.020 ± 1.311 mg/g, respectively).  The antioxidant activity IC50 value of 0.031 ± 0.012 
mg/ml was not different from longan seed extraction by hot water (P0.05) but less extraction time.  
Dried longan fleshes with seed were used to produce longan juice extract using two different 
processes including (1) conventional boiling and (2) boiling with electric pressure cooker and then 
concentrated by rotary evaporator at different temperatures (50, 60 and 70 ºC).  The results show 
that using of electric pressure cooker for 20 minutes and then concentrated by rotary evaporator at 
60 ºC was the suitable process because it had less processing time than conventional boiling          
but higher total phenol content with like slightly score.  Longan juice extract produced from high 
grade dried whole longan as control using previous suitable process had viscosity value, L* a* b* 
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values, total polyphenols content and acceptance scores was not significantly different from the 
juice extracted from low grade dried whole longan (P0.05).  The face-centered central composite 
design (CCD) was performed to formulate longan juice extract.  The factors consisted of pH value 
(3.9 – 5.2), total soluble solid (34 – 44 ºBrix) and longan seed extract contents (0 – 0.3%).  
Consumer acceptance test (n=100) was conducted using a 9-point hedonic scale.  The formulation 
of longan juice extract including pH in range of 4.4 – 4.6, total soluble solid 42 – 44 ºBrix and 
longan seed extract contents of 0 – 0.08% was accepted from the most of consumers (92%) with 
like moderately scores.  The developed longan juice extract had 43.75 ± 0.96 centipoises of 
viscosity value.  The contents of total polyphenol was 1.32 ± 0.02 mg gallic acid/ml. Gallic acid, 
corilagin and ellagic acid contents were 0.054 ± 0.021, 0.256 ± 0.044, 0.044 ± 0.011 mg/ml, 
respectively.  DPPH radical scavenging acitivity was IC50 = 0.022 ± 0.052 mg/ml.  The L* a* b* 
values were 26.57 ± 0.12, 0.54± 0.10 and 0.83 ± 0.10, respectively.  These results were not 
significantly different from the control (P0.05).  Furthermore, the results from this study indicate 
that longan juice extract from dried whole longan fruit fortified with longan seed extract has              
a market potential. 

 


