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บทนํา 

 
1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 

ล้ินจี่เปนผลไมเศรษฐกิจที่มกีารเพาะปลูกมากในเขตภาคเหนือตอนบน โดยเฉพาะจังหวดั
เชียงใหม เชียงราย พะเยา และนาน  ซ่ึงใหผลผลิตล้ินจี่ไดมากถึงรอยละ 90 ของผลผลิตทั้งหมด เมื่อ
พิจารณาผลผลิตล้ินจี่ทั้งประเทศใน 3 ปยอนหลังพบวา ผลผลิตล้ินจี่รวมทั้งประเทศในป 2547 และ  
2548 มีถึง 86,943 ตัน และ 84,637 ตันตามลําดับซึ่งเมื่อเทียบกับป 2546 จะเหน็ไดวามีผลผลิตเพิ่ม
มากขึ้นถึง 17,894 ตัน (ศูนยสารสนเทศการเกษตร, 2548) แมจะมกีารลดพื้นที่ปลูกล้ินจี่ในอําเภอ
ฝางแลวก็ตาม เมื่อผลผลิตออกสูตลาดมากมีการสงเสริมสนับสนุนใหมกีารสงออกสดยังตลาดใน
ตางประเทศและนํามาแปรรปูเปนล้ินจี่กระปองและเนื้อล้ินจี่อบแหงก็ตาม (สํานักงานปลัดกระทรวง
พาณิชย, 2549) แตยังไมเพยีงพอที่จะดูดซับวัตถุดิบที่มากจนลนไดจนกอใหเกดิปญหาผลผลิตล้ินจี่
ลนตลาด สงผลใหราคาลิ้นจีต่กต่ํามาก ดังนั้นการศึกษาพัฒนาใหมกีารแปรรูปล้ินจี่ในหลายรูปแบบ 
จึงเปนแนวทางหนึ่งที่จะแกปญหาลิ้นจี่ลนตลาดและราคาตกต่ําได เทาที่ผานมาเห็นไดวามกีารแปร
รูปล้ินจี่เปนผลิตภัณฑเพื่อจาํหนายนอยมากเมื่อเทียบกับผลไมอ่ืน รูปแบบผลิตภณัฑล้ินจี่ทีพ่บเห็น
มากอยูในรูปล้ินจี่ในน้ําเชื่อมบรรจุกระปองและน้ําล้ินจี่รอยละ 40 บรรจกุระปองและกลองกระดาษ
เทานั้น  จนในป 2547 กระทรวงเกษตรและสหกรณรวมกับกรมการคาภายในไดนาํผลงานวิจัยการ
แปรรูปเนื้อล้ินจี่อบแหงออกเผยแพร ทําใหมีการแปรรูปเนื้อล้ินจี่อบแหงออกสูตลาด  อยางไรก็ตาม
ผลิตภัณฑแปรรูปล้ินจี่ทั้ง 3 ผลิตภัณฑกย็ังไมเพยีงพอที่จะรองรับปริมาณผลผลิตล้ินจี่ที่มีแนวโนม
จะเพิ่มมากขึ้นในจังหวดัอื่นๆ ของประเทศได ความตองการผลงานการศึกษาดานการแปรรปู
ผลิตภัณฑจากลิ้นจี่ จึงเปนสิ่งเรงดวนที่ทุกฝายควรเรงดําเนินการเพื่อถายทอดไปยังกลุมแมบาน  
เกษตรกรและผูประกอบการอุตสาหกรรมอาหาร 
 

            ปจจุบนัประชาชนหนัมาใหความสนใจและนยิมบริโภคอาหาร และเครื่องดื่มเสริมสุขภาพ
กันมากยิ่งขึ้น ซ่ึงเห็นไดจากจํานวนชนิดของสินคาในทองตลาดที่มีจํานวนเพิ่มขึ้นและมีความ
หลากหลายมากขึ้น ดังนัน้ผูศึกษาจึงตองการศึกษาพัฒนาน้ําล้ินจี่โดยใชเอนไซมและกระบวนการ
ใหความรอนใหเปนผลิตภณัฑเครื่องดื่มรูปแบบใหม โดยเสริมสุขภาพดวยการเติมสารสกัดจากดอก
อัญชันซึ่งมีคุณสมบัติเปนสารตานอนุมูลอิสระ และชวยในดานเพิ่มความสามารถในการมองเหน็ 
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นอกจากนั้นสารดังกลาวยังชวยปรุงแตงน้ําล้ินจี่ใหมีสีสวยชวนรับประทาน (ผูจัดการออนไลน, 
2549) โดยเปนทางเลือกหนึ่งที่จะชวยแกปญหาลิ้นจี่ลนตลาด เพิ่มมลูคา และทําใหประชาชนมี
โอกาสไดบริโภคเครื่องดื่มทีม่ีคุณภาพและเสริมสุขภาพ     
 

1.2  วัตถุประสงค 
 

1.  เพื่อคัดเลือกชนิดและสภาวะที่เหมาะสมของเอนไซมในการสกัดน้ําล้ินจี่ 
2.  เพื่อหาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารแอนโทไซยานินจากดอกอญัชัน 
3.  เพื่อพัฒนาสูตรน้ําล้ินจี่เสริมสารสกัดจากดอกอัญชันทีผู่บริโภคยอมรับ 
4.  เพื่อศึกษาอายุการเก็บรักษาของน้ําล้ินจีเ่สริมสารสกัดจากดอกอัญชนั 

 

1.3  ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 

 1.  ทําใหไดผลิตภัณฑน้ําล้ินจี่เสริมสารสกัดจากดอกอัญชันชนิดใหม  
 2.  ทําใหทราบสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารแอนโทไซยานินจากดอกอัญชัน 
 3.  ทําใหทราบวิธีการเก็บรักษาของน้ําล้ินจี่เสริมสารสกัดจากดอกอัญชัน  
 4.  เปนการเพิ่มมูลคาใหแกล้ินจี่และขยายตลาด  

 

1.4  ขอบเขตการวิจัย 
 

การวิจยัในครัง้นี้เปนการพฒันาน้ําล้ินจี่เสริมสารสกัดจากดอกอัญชันโดยแบงการวจิยั
ออกเปน 4 ตอน คือ 
 ตอนที่ 1  ศึกษาคัดเลือกชนิดของเอนไซมเพื่อใชในการสกัดน้ําล้ินจี ่
 ตอนที่ 2   ศึกษาหาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารแอนโทไซยานินจากดอกอัญชัน 
 ตอนที่ 3  การพัฒนาสูตรน้ําล้ินจี่เสริมสารสกัดจากดอกอัญชันที่ผูบริโภคพอใจที่สุด 
 ตอนที่ 4  ศึกษาอายุการเก็บรักษาของน้ําล้ินจี่เสริมสารสกัดจากดอกอัญชัน 


