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1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 
    ล้ินจี่เปนผลไมท่ีปลูกมากในเขตภาคเหนือตอนบน ซ่ึงเปนไมผลเศรษฐกิจของประเทศ
ไทยท่ีสามารถสงออกไปยังตางประเทศ  ผลผลิตล้ินจี่ท่ีไดมีท้ังขายตลาดภายในประเทศ  สงออก 
และแปรรูปเปนล้ินจี่กระปอง เม่ือถึงฤดูกาลจะมีล้ินจี่ออกสูตลาดพรอมๆ กัน ทําใหลนตลาด ราคา
ตก   ดังนั้นการแปรรูปล้ินจี่จึงเปนอีกทางเลือกหนึ่งท่ีชวยรองรับปริมาณล้ินจี่ท่ีลนตลาด    ซ่ึงการ
แปรรูปโดยกระบวนการใชความรอนจะกอใหเกิดการเปล่ียนสีเปนสีชมพูในผลิตภณัฑท่ีเก็บรักษา
ไวนานๆ  นอกจากนั้นสาเหตุของการเกิดสีชมพูยังอาจเปนผลจากเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส 
(Underhill and Critchley, 1993)  หรือเกดิจากการที่สารลิวโคแอนโทไซยานินในผลไมซ่ึงเปนสารท่ี
ไมมีสีเปล่ียนเปนสารสีแอนโทไซยานิน หลังผานกระบวนการแปรรูปดวยความรอนในสภาวะที่
เปนกรด (Von Elbe and Schwartz, 1996)    การเปล่ียนแปลงสีนี้จะเพ่ิมข้ึนตามอายุการเก็บรักษา
ของผลิตภัณฑ ดังนั้นการแปรรูปโดยไมใชความรอน (nonthermal  processing) เชนกระบวนการใช
ความดันสูงยิง่อาจชวยลดปญหาการเปล่ียนสีของผลิตภณัฑได  
  
    โดยท่ัวไปการแปรรูปดวยความรอนจะมีประสิทธิภาพในการฆาเช้ือจุลินทรียไดดี แต
ความรอนท่ีใชจะเปล่ียนคุณคาและลักษณะทางอาหาร เชน สี กล่ิน รส วิตามิน และคุณคาทาง
โภชนาการ ดังนั้นการฆาเช้ือท่ีความดันสูงยิ่ง (pressurization) นอกจากจะชวยถนอมกล่ิน สี และรส
เดิมของผลิตภัณฑแลว ยังรักษาคุณคาทางโภชนาการและยังทําลายจุลินทรียไดบางสวน (Mertens, 
1992 ; Apichartsrangkoon et al., 1999) ในปจจุบันเคร่ืองมือการแปรรูปอาหารโดยใชความดันสูง
ยิ่งมีราคาคอนขางแพง  ทําใหผลิตภัณฑท่ีผลิตได มีราคาสูง   แตในอนาคตถาหากผูบริโภคใหการ
ยอมรับสูงข้ึนและมีตลาดรองรับมาก จะทําใหราคาของเคร่ืองมือตํ่าลงสงผลใหตนทุนการผลิต
ลดลงดวย  
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    Phunchaisri and Apichartsrangkoon (2005) ไดทําการทดลองนําล้ินจีส่ดและล้ินจี่ท่ีแชใน
น้ําเช่ือมพนัธุฮงฮวย มาแปรรูปดวยความดันสูงยิ่ง 200 – 600  MPa อุณหภูมิ 20 – 60 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 10 และ 20 นาที พบวากระบวนการความดนัสูงยิ่งทําใหล้ินจี่สดและล้ินจีใ่นน้ําเช่ือมมีการ
สูญเสียคุณภาพทางกายภาพนอยกวากระบวนการใชความรอน แตการใชความดนัสูงยิ่ง 200 MPa 
รวมกบัอุณหภมิู 40 องศาเซลเซียส จะเพ่ิมกจิกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดส มากกวาท่ีอุณหภูมิ 20 
และ 60 องศาเซลเซียส สวนการใชความดนัสูงยิง่ 400 และ 600 MPa รวมกับอุณหภูมิ 20 และ 40 องศา
เซลเซียส ไมมีผลตอกิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดส การใชความรอนรวมกบัความดันสูงยิ่งมีผล
ตอกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสไดชัดเจนเม่ือใชเวลา 20 นาที และการใชความดนัสูงยิง่ 
600 MPa  รวมกับอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 นาที    สามารถยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม
เปอรออกซิเดสและโพลีฟนอลออกซิเดสในล้ินจี่สดท่ีแปรรูปดวยความดันสูงยิ่งไดมากกวา 50 % และ 
90 % ตามลําดับ แตสําหรับล้ินจี่ในน้าํเช่ือมจะมีผลนอยกวา ท้ังนี้เพราะน้ําเช่ือมชะลอการสงความดัน
สูงยิ่งเขาสูล้ินจี่ ในภาพรวมเอนไซมเปอรออกซิเดสจะมีความคงทนตอความดนัสูงยิง่ไดมากกวาโพลี 
ฟนอลออกซิเดส 
 

    งานวิจยันีจ้ะใชล้ินจี่พันธุกวางเจาแปรรูปในน้ําเช่ือมโดยศึกษาเปรียบเทียบผลของความ
รอนและความดันสูงยิ่ง ซ่ึงเลือกใชความดันสูงยิ่ง 600 MPa  ท่ีอุณหภูมิ  30  และ  50  องศาเซลเซียส     
เปนเวลา 20 นาที เพราะเปนสภาพท่ีสามารถยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมของล้ินจี่สดพันธุฮงฮวยได 
(Phunchaisri and Apichartsrangkoon, 2005) 
 
1.2 วัตถุประสงค 
 

    1.  ศึกษาคุณภาพดานสีและคุณภาพทางเคมีของล้ินจี่สดพันธุกวางเจา 
    2.  ศึกษาคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของล้ินจี่แปรรูป โดยวิธีการใชความดันสูงยิ่ง
และความรอน 
    3.  ศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพดานสีและคุณภาพทางเคมีอ่ืน ๆ ของผลิตภัณฑล้ินจี่ใน
ระหวางการเกบ็รักษา 

 
1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 

    1.  ทราบวิธีการชะลอการเปล่ียนสีของผลิตภัณฑล้ินจี ่
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    2.  ไดผลิตภณัฑตนแบบท่ีแปรรูปดวยความดันสูงยิ่ง 
 
1.4 ขอบเขตการวิจัย 
 

    1.  ศึกษาสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของเนื้อล้ินจี่สดพันธุกวางเจา 
    2.  ศึกษาผลของกระบวนการแปรรูปล้ินจี่ โดยวิธีการใชความดนัสูงยิ่งและความรอนของ
ล้ินจี่พันธุกวางเจา 
    3.  ศึกษาคุณภาพของล้ินจีพ่ันธุกวางเจาที่แปรรูประหวางการเกบ็รักษา 


