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[Executive Summary] 

 

1. รายละเอียดเก่ียวกับกับแผนงานวิจัย/โครงการวิจัย 

 1.1 ช่ือเรื่อง:  การผลิตฟรุกโตโอลิโกแซ็กคาไรด์จากนํ้าเช่ือมลําไยคละเกรด            

       และการทดสอบสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ 

       (The Production of Fructooligosaccharide from Mixed Grade  

        of Longan and Syrup Investigation of Bioactive Compound) 

 1.2 ช่ือคณะผู้วิจัย 

    1) ช่ือ-สกุล (ไทย)   ผศ.ดร.พิสิฐ ศรีสุริยจันทร์ 

     ช่ือ-สกุล (อังกฤษ)  Assistant Prof. Dr. Phisit Seesuriyachan 

     หน่วยงานที่สังกัด  สาขาวิชาเทคโนโลยีชีวภาพ คณะอุตสาหกรรมเกษตร  

            มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ 

     หมายเลขโทรศัพท์  053-948201, 086-9756-533 

     หมายเลขโทรสาร  053-948201 

   2)  ช่ือ-สกุล (ไทย)   ผศ.ดร.อําพิน กันธิยะ 

     ช่ือ-สกุล (อังกฤษ)  Assistant Prof. Dr. Ampin Kuntiya 

      หน่วยงานที่สังกัด  สาขาวิชาเทคโนโลยีชีวภาพ คณะอุตสาหกรรมเกษตร  

            มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

     หมายเลขโทรศัพท์  053-948217, 081-3860-199 

     หมายเลขโทรสาร  053-948206, 053-948219 

     

    

 

 



   3)  ช่ือ-สกุล (ไทย)    ผศ.ดร.ชรินทร์ เตชะพันธ์ุ 

     ช่ือ-สกุล (อังกฤษ)   Assistant Prof. Dr. Charin Techapun 

     หน่วยงานที่สังกัด  สาขาวิชาเทคโนโลยีชีวภาพ คณะอุตสาหกรรมเกษตร 

            มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

     หมายเลขโทรศัพท์  053-948201, 053-948214, 081-3666973 

     หมายเลขโทรสาร  053-948206 

   4)  ช่ือ-สกุล (ไทย)    ผศ.ดร.นพพล เล็กสวัสด์ิ 

     ช่ือ-สกุล (อังกฤษ)   Assistant Prof. Dr. Noppol Leksawasdi 

     หน่วยงานที่สังกัด   สาขาวิชาวิศวกรรมอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร 

             มหาวิทยาลัยเชียงใหม่    

     หมายเลขโทรศัพท์   053-948274, 081-9506-544 

     หมายเลขโทรสาร   053-948238, 053-948201 

   5)  ช่ือ-สกุล (ไทย)   ผศ.ดร.ยุทธนา พิมลศิริผล 

     ช่ือ-สกุล (อังกฤษ)   Assistant Prof. Dr. Yuttana Phimolsiriphol  

     หน่วยงานที่สังกัด  สาขาวิชาเทคโนโลยีพัฒนาผลิตภัณฑ์   

                               คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม  

     หมายเลขโทรศัพท์   053-948236       

     หมายเลขโทรสาร   053-948201 

   6)  ช่ือสกุล (ไทย)    รศ.ดร.นพ.พงษ์รักษ์   ศรีบัณฑิตมงคล 

     ช่ือ-สกุล (อังกฤษ)  Assistant Prof. Dr. Pongruk Sribanditmongkol 

     หน่วยงานสังกัด   ภาควิชานิติเวชศาสตร์ คณะแพทยศาสตร์  

            มหาวิทยาลัยเชียงใหม่  

     หมายเลขโทรศัพท์    053-945432, 089-9804545  

     หมายเลขโทรสาร     053-945435   



   7)  ช่ือ-สกุล (ไทย)   อ.ดร.ณัฏฐกานต์ิ จิรัณธนัฐ 

     ช่ือ-สกุล (อังกฤษ)  Dr. Natthakarn Chiranthanut 

     หน่วยงานที่สังกัด  ภาควิชาเภสัชวิทยา คณะแพทยศาสตร์  

            มหาวิทยาลัยเชียงใหม่  

     หมายเลขโทรศัพท์  053-945352-4, 089-8411455   

     หมายเลขโทรสาร  053-945355    

   8)  ช่ือ-สกุล (ไทย)   รศ.ดร.นพ.ศุภนิมิต ทีฆชุณหเถียร 

     ช่ือ-สกุล (อังกฤษ)  Associate Prof. Dr. Supanimit Teekachunhatean 

     หน่วยงานที่สังกัด  ภาควิชาเภสัชวิทยา คณะแพทยศาสตร์  

            มหาวิทยาลัยเชียงใหม่  

     หมายเลขโทรศัพท์  053-945352-4, 081-7068268    

     หมายเลขโทรสาร  053-945355 

   9)  ช่ือ-สกุล (ไทย)   รศ.ดร.นิรัชร์ เลิศประเสริฐสุข 

     ช่ือ-สกุล (อังกฤษ)  Associate Prof. Dr. Niruch Lertprasertsook 

     หน่วยงานที่สังกัด  ภาควิชาพยาธิวิทยา คณะแพทยศาสตร์  

            มหาวิทยาลัยเชียงใหม่  

     หมายเลขโทรศัพท์  053-945442, 089-8512356  

     หมายเลขโทรสาร  053-217144  

   10) ช่ือสกุล (ไทย)   ผศ.ดร.ไพรัช กาญจนการุณ 

   ช่ือสกุล (อังกฤษ)    Assistant Prof. Dr. Pirach Kanjanakaroon 

     หน่วยงานที่สังกัด  สาขาวิชาเศรษฐศาสตร์ คณะเศรษฐศาสตร์  

            มหาวิทยาลัยเชียงใหม่  

     หมายเลขโทรศัพท์  053-942233  

     หมายเลขโทรสาร  053-942244 



   11) ช่ือ-สกุล (ไทย)   ผศ.ดร.นิสิต พันธมิตร 

     ช่ือ-สกุล (อังกฤษ)  Assistant Prof. Dr. Nisit Panthamit 

     หน่วยงานที่สังกัด  สาขาวิชาเศรษฐศาสตร์ คณะเศรษฐศาสตร์  

            มหาวิทยาลัยเชียงใหม่  

     หมายเลขโทรศัพท์  053-942203, 081-1113305   

     หมายเลขโทรสาร  053-9422202    

   12) ช่ือ-สกุล (ไทย)   ไพศาล พันธมิตร 

     ช่ือ-สกุล (อังกฤษ)  Paisarn Panthamitr 

     หน่วยงานที่สังกัด  สาขาวิชาเศรษฐศาสตร์ คณะเศรษฐศาสตร์  

            มหาวิทยาลัยเชียงใหม ่ 

     หมายเลขโทรศัพท์  053-942203, 089-8150559  

     หมายเลขโทรสาร  053-9422202      

   13) ช่ือ-สกุล (ไทย)   อ.ดร.กัญญ์ชล วัฒนากูล 

     ช่ือ-สกุล (อังกฤษ)  Dr. Kunchon  Wattanakool 

      หน่วยงานที่สังกัด  สาขาวิชาเศรษฐศาสตร์ คณะเศรษฐศาสตร์  

            มหาวิทยาลัยเชียงใหม่  

     หมายเลขโทรศัพท์  053-942234   

     หมายเลขโทรสาร  053-942244 

   14) ช่ือ-สกุล (ไทย)   อ.สุชาติ พรหมขัติแก้ว 

     ช่ือ-สกุล (อังกฤษ)  Dr. Suchat Promkatkeaw 

      หน่วยงานที่สังกัด  สาขาวิชาเศรษฐศาสตร์ คณะเศรษฐศาสตร์  

            มหาวิทยาลัยเชียงใหม่  

     หมายเลขโทรศัพท์  053-942231  

     หมายเลขโทรสาร  053-942244 



    15) ช่ือ-สกุล (ไทย)   อ.ดร. ประพัฒชนม์ จริยะพันธ์ุ 

      ช่ือ-สกุล (อังกฤษ)  Dr. Prapatchon Jiriyapun    

      หน่วยงานที่สังกัด  สาขาวิชาเศรษฐศาสตร์ คณะเศรษฐศาสตร์  

             มหาวิทยาลัยเชียงใหม่  

      หมายเลขโทรศัพท์  053-942251  

      หมายเลขโทรสาร  053-942202 

    16) ช่ือ-สกุล (ไทย)   นพพร เล็กสวัสด์ิ 

      ช่ือ-สกุล (อังกฤษ)  Nopphorn Leksawasdi    

      หน่วยงานที่สังกัด  คลัสเตอร์วิจัยกระบวนการชีวภาพ  

             คณะอุตสาหกรรมเกษตร   มหาวิทยาลัยเชียงใหม่  

      หมายเลขโทรศัพท์  053-948269, 085-0386373 

    17) ช่ือ-สกุล (ไทย)   สุเมธ สมณี 

      ช่ือ-สกุล (อังกฤษ)  Sumeth Sommanee      

      หน่วยงานที่สังกัด  คลัสเตอร์วิจัยกระบวนการชีวภาพ  

             คณะอุตสาหกรรมเกษตร   มหาวิทยาลัยเชียงใหม่  

      หมายเลขโทรศัพท์  053-948269, 083-7614922 

 1.3 งบประมาณและระยะเวลาทําวิจัย 

   ได้รับงบประมาณ  ประจําปีงบประมาณ พ.ศ. 2556  

   งบประมาณที่ได้รับ  2,205,000.00 บาท 

   ระยะเวลาทําวิจัย   ต้ังแต่ วันที่ 15 ตุลาคม พ.ศ. 2556 ถึง วันที่ 14 กุมภาพันธ์ พ.ศ. 2557 

 

 

 

 



2. สรุปโครงการวิจัย 

 2.1 ความสําคัญและที่มาของปัญหาในการทํากิจกรรมส่งเสริมและสนับสนุนวิจัย 

   ลําไย (longan) มีสารอาหารและเกลือแร่หลายชนิดที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย ในเมล็ดและเปลือก

ลําไยมีสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพที่สําคัญได้แก่ กรดแกลลิก คอริลาจิน และกรดเอลลาจิก ซึ่งมีกิจกรรมการต้าน

เช้ือรา ต้านเช้ือไวรัส ต้านอนุมูลอิสระ ในปัจจุบัน ผู้บริโภคให้ความสําคัญกับสุขภาพมากย่ิงขึ้น ดังน้ัน จึงได้มี

การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากลําไยให้เป็นฟรุกโตโอลิโกแซ็กคาไรด์ (FOS) ซึ่งมีสมบัติที่ดีต่อสุขภาพหลายประการ

ได้แก่ (1) เป็นสารเร่งการเติบโตของจุลินทรีย์ที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกายมนุษย์ (2) เป็นนํ้าตาลชนิดที่ป้องกัน

ฟันผุได้ (3) เป็นสารให้ความหวานที่ไม่ให้พลังงาน เน่ืองจากระบบทางเดินอาหารของมนุษย์ไม่มีเอนไซม์ที่

สามารถย่อยสลายได้ และ (4) ช่วยลดระดับคอเรสเตอรอล ฟอสฟอลิปิด และไตรกลีเซอไรด์ในเลือดได้ ดังนั้น 

การผลิต FOS จากนํ้าเช่ือมลําไยจึงเป็นกลยุทธ์ที่จะผลิตนํ้าเช่ือมลําไยสําหรับผู้ที่รักสุขภาพ ให้สามารถบริโภค

นํ้าเช่ือมลําไยที่มีสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพในเมล็ดและเปลือกของลําไยน้ีได้ 

 2.2 วัตถุประสงค์ของการวิจัย  

   2.2.1 เพ่ือศึกษาหาสภาวะที่เหมาะสมต่อการพัฒนาผลิต FOS จากนํ้าเช่ือมลําไยตกเกรดหรือคละเกรด

ด้วยการใช้แบบแผนการทดลองทางสถิติโดยเอนไซม์ให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่จะเป็นประโยชน์ต่อร่างกายและเป็นการ

ส่งเสริมผลิตผลทางการเกษตรให้มีมูลค่าสูงขึ้น 

   2.2.2 เพ่ือศึกษากระบวนการผลิตของการ FOS จากนํ้าเช่ือมลําไยและการผลิต FOS ผง 

   2.2.3 เพ่ือศึกษาสภาวะการสกัดสารออกฤทธ์ิภายในเมล็ดและเปลือกลําไยให้ได้ในปริมาณมาก 

   2.2.4 เพ่ือศึกษาปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพที่มีอยู่ใน FOS จากนํ้าเช่ือมลําไยและผลิต FOS ผง 

   2.2.5  เพ่ือศึกษาความเป็นพิษเฉียบพลันและก่ึงเรื้อรังของ FOS จากลําไยในสัตว์ทดลองเพ่ือให้ได้

ข้อมูลความปลอดภัยของ FOS จากลําไย ซึ่งจะสามารถนําไปพิจารณาการใช้ประโยชน์ของ FOS จากลําไยใน

มนุษย์ต่อไป 

   2.2.6 เพ่ือศึกษาต้นทุนการผลิต FOS จากนํ้าเช่ือมลําไยและ FOS ผง เพ่ือนําไปวิเคราะห์

ผลตอบแทนทางการเงินของ FOS จากนํ้าเช่ือมลําไยและผลิต FOS ผง 



   2.2.7 เพ่ือวิเคราะห์ความไวตัวของโครงการ (Sensitivities Analysis) ของการผลิต FOS จาก

นํ้าเช่ือมลําไยและผลิต FOS ผง 

 2.3 วิธีการวิจัย  

   2.3.1 ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการผลิต FOS จากนํ้าเช่ือมลําไยที่ผลิตได้จากลําไยตกเกรดทั้งผล

ด้วยการสังเคราะห์จากเอนไซม์ แล้วพัฒนาต่อเพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ FOS ในรูปผง   

   2.3.2 ศึกษาการสกัดสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพจากส่วนต่าง ๆ ของลําไย ได้แก่ เมล็ด เปลือก และ

กากที่เหลือจากการค้ันนํ้าลําไยสดเพ่ือผลิตนํ้าเช่ือมลําไย แล้วนําสารสกัดที่ได้มาทําให้เป็นผง วิเคราะห์ปริมาณ

สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพและทดสอบความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ 

   2.3.3 ศึกษาความเป็นพิษเฉียบพลันและก่ึงเร้ือรังจากการได้รับ FOS เข้าไปในร่างกาย รวมทั้งตรวจ

เลือดและอวัยวะภายในเพ่ือประเมินความเป็นพิษต่อระบบต่าง ๆ ของร่างกาย เพ่ือบ่งบอกถึงระดับความ

ปลอดภัยและใช้ประกอบการพิจารณาในการพัฒนาการต่อยอดในการนําไปใช้กับมนุษย์ต่อไป 

   2.3.4 ศึกษาลักษณะทั่วไปของ FOS เก่ียวกับกระบวนการผลิต ตลอดจนลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่

ผลิตได้ วิเคราะห์ต้นทุนและผลตอบแทนทางการเงินของสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพจากลําไย รวมทั้ง

ทําการศึกษาพฤติกรรมของผู้บริโภคสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพจากลําไยโดยทําการศึกษา รวบรวมข้อมูล ในการ

พัฒนาศักยภาพ และการตลาด ด้านผลผลิตทางการเกษตร โดยเฉพาะการแปรรูปลําไยเป็นสารออกฤทธ์ิทาง

ชีวภาพจากลําไยในเขตภาคเหนือตอนบน 

 2.4 ผลการวิจัย  

   2.4.1 FOS ที่ผลิตได้มีความเข้มข้นซูโครส กลูโคส ฟรุกโตส 1F-ฟรุกโตฟิวราโนซิลนีสโทส นีสโทส 

และ 1-คีสโทส เท่ากับ 20.13±0.25, 229.80±1.22, 156.40±3.34, 1.15±0.14, 10.08±0.18 และ 

55.87±2.24 กรัม/ลิตร ตามลําดับ มีสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ ได้แก่ กรดแกลลิก คอริลาจิน และกรดเอลลาจิก 

เข้มข้นเท่ากับ 0.37±0.02, 0.05±0.00 และ 0.04±0.00 มิลลิกรัม/กรัม ตามลําดับ มีความสามารถ           

ในการยับย้ังอนุมูลอิสระ DPPH และ ABTS ได้เทียบเท่ากับสารโทรลอกซ์ 1.55±0.01 และ 0.91±0.01 

มิลลิกรัม/กรัม และสามารถรีดิวซ์สารเชิงซ้อนเฟอร์ริกเป็นเฟอรัสได้เทียบเท่ากับเฟอรัสซัลเฟต 0.05±0.01     

มิลลิโมล/กรัม ขณะที่ FOS ผงที่ผลิตได้มีความเข้มข้นนํ้าตาลซูโครส กลูโคส ฟรุกโตส นีสโทส และ 1-คีสโทส 



เท่ากับ 13.18±1.39, 170.61±0.35, 101.47±0.31, 1.75±0.24 และ 7.37±0.66 มิลลิกรัม/กรัม ตามลําดับ 

และมีกรดแกลลิก คอริลาจิน และกรดเอลลาจิก เข้มข้นเท่ากับ 0.32±0.02, 0.05±0.00 และ 0.04±0.00 

มิลลิกรัม/กรัม ตามลําดับ มีความสามารถในการยับย้ังอนุมูลอิสระ DPPH และ ABTS ได้เทียบเท่ากับ       

โทรลอกซ์ 1.60±0.01 และ 0.91±0.01 มิลลิกรัม /กรัม และสามารถรีดิวซ์สารเชิงซ้อนเฟอร์ริกเป็นเฟอรัสได้

เทียบเท่ากับเฟอรัส ซัลเฟต 0.05±0.01 มิลลิโมล/กรัม 

   2.4.2 สภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ คือ การใช้เอทานอลร่วมกับนํ้า ใน

อัตราส่วน 50:50 ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 15 ช่ัวโมง ด้วยตู้อบควบคุมอุณหภูมิที่เขย่าด้วยความเร็ว

รอบ 200 รอบ/นาที โดยผงสารสกัดจากเมล็ดลําไยอบแห้งมีความเข้มข้นของกรดแกลลิก คอริลาจิน และกรด

เอลลาจิก เท่ากับ 12.49±0.92, 27.76±1.17 และ 36.21±1.03 มิลลิกรัม/กรัม นํ้าหนักแห้ง ตามลําดับ ผง

สารสกัดจากเปลือกลําไยอบแห้งมีความเข้มข้นของกรดแกลลิก คอริลาจิน และกรดเอลลาจิก เท่ากับ 

1.27±0.17, 2.78±0.20 และ 3.97±0.54 มิลลิกรัม/กรัม นํ้าหนักแห้ง ตามลําดับ และผงสารสกัดจากกาก

ลําไยอบแห้งมีความเข้มข้นของกรดแกลลิก คอริลาจิน และกรดเอลลาจิก เท่ากับ 1.70±0.14, 1.04±0.04 

และ 5.33±1.50 มิลลิกรัม/กรัม นํ้าหนักแห้ง ตามลําดับ โดยผงสารสกัดจากเมล็ดลําไยอบแห้ง เปลือกลําไย

อบแห้ง และกากลําไยอบแห้ง มีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ DPPH ได้เทียบเท่ากับสารโทรลอกซ์ 

15.68±0.03, 15.34±0.03 และ 15.16±0.07 มิลลิกรัม/กรัม ตามลําดับ ต้านอนุมูลอิสระ ABTS เทียบเท่ากับ

สารโทรลอกซ์ 8.99±001, 8.86±0.02 และ 8.87±0.02 มิลลิกรัม/กรัม ตามลําดับ และสามารถรีดิวซ์       

สารเฟอร์ริกเทียบเท่ากับเฟอรัสซัลเฟต 2.27±0.16, 2.10±0.06 และ 1.76±0.07 มิลลิโมล/กรัม ตามลําดับ 

   2.4.3 การได้รับ FOS จากนํ้าเช่ือมลําไยในขนาด 5,000 มิลลิกรัม/กิโลกรัม ไม่ก่อให้เกิดอาการพิษ 

หรือความผิดปกติทางพยาธิวิทยาของอวัยวะภายในของหนู เมื่อผ่าตัดชันสูตรในวันที่ 14 ของการทดลอง     

ในด้านการศึกษาความเป็นพิษแบบก่ึงเรื้อรัง FOS ในขนาด 500, 1,500 และ 3,000 มิลลิกรัม/กิโลกรัม/วัน 

นาน 90 วัน ไม่ทําให้เกิดการตายหรือการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมของหนูขาวทั้งสองเพศ เมื่อเปรียบเทียบผล

กับกลุ่มควบคุมซึ่งได้รับนํ้ากลั่น นอกจากน้ี ไม่พบความผิดปกติใด ๆ ของอวัยวะภายในของหนูขาวทุกกลุ่ม   

เมื่อผ่าตัดชันสูตรและตรวจวิเคราะห์ทางพยาธิวิทยา แสดงให้เห็นว่า FOS มีความปลอดภัยในหนูขาว และ



ระดับที่สังเกตไม่พบอาการอันไม่พึงประสงค์ (no-observed-adverse-effect level; NOAEL) มีค่าอยู่ในช่วง 

500 – 3,000 มิลลิกรัม/กิโลกรัม/วัน 

   2.4.4 การวิเคราะห์ทางเศรษฐศาสตร์ด้านการวิเคราะห์ต้นทุน พบว่า มีความคุ้มทุนในการดําเนิน

โครงการ ส่วนการสํารวจแบบสอบถามกลุ่มตัวอย่าง พบว่า ผลิตภัณฑ์ FOS มีจุดเด่นอยู่ที่มีกลิ่นหอมของลําไย 

และรสชาติที่เข้มข้น ผู้ตอบแบบสอบถามมีความชอบผลิตภัณฑ์อยู่ในระดับปานกลาง แต่กลับบอกว่าจะไม่ซื้อ 

หากมีผลิตภัณฑ์ออกวางจําหน่าย ซึ่งอาจเป็นเพราะผลิตภัณฑ์น้ันยังใหม่ และไม่เป็นที่รู้จักกับประชาชนทั่วไป 

      

 2.5 ผลสําเร็จและความคุ้มค่า  

   ได้ผลิตภัณฑ์ FOS จากนํ้าเช่ือมลําไยที่ผลิตจากลําไยตกเกรด ซึ่งเป็นการเพ่ิมมูลค่าให้แก่ลําไย 

นอกจากน้ียังได้สารสกัดจากส่วนต่าง ๆ ของลําไยที่มีสารต้านอนุมูลอิสระหลายชนิดและมีประสิทธิภาพในการ

ต้านอนุมูลอิสระ โดยคุณลักษณะสําคัญ (specification) ของนํ้าเช่ือมลําไยและ FOS ที่สังเคราะห์ได้ คือ 

นํ้าเช่ือมลําไยมีความเข้มข้นนํ้าตาลโดยรวมเริ่มต้นในช่วง 545.80-667.08 กรัม/ลิตร โดยมีซูโครสในระดับ 

180.77-220.95 กรัม/ลิตร ซึ่งสามารถสังเคราะห์ให้เป็น FOS ที่มีความเข้มข้นนํ้าตาลฟรุกโตโอลิโกแซ็กคาไรด์

รวม 60.39-73.81 กรัม/ลิตร (คิดเป็นร้อยละ 30 ของซูโครสเริ่มต้น) และมีสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ ได้แก่ 

กรดแกลลิก คอริลาจิน และกรดเอลลาจิก ในช่วง 0.33-0.41, 0.04-0.06 และ 0.03-0.05 มิลลิกรัม/กรัม 

ตามลําดับ (รวมปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ 0.40-0.50 มิลลิกรัม/กรัม) จากความเข้มข้นกรดแกลลิก   

คอริลาจิน และกรดเอลลาจิก ในนํ้าเช่ือมลําไยเร่ิมต้น เท่ากับ 0.36-0.44, 0.04-0.06 และ 0.02-0.03 

มิลลิกรัม/กรัม ตามลําดับ (รวมปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ ในนํ้าเช่ือมลําไย 0.43-0.53 มิลลิกรัม/กรัม) 

   ขณะที่การศึกษาด้านความปลอดภัยจากการรับประทาน FOS พบว่า ไม่มีความผิดปกติ ต่อระบบ

อวัยวะภายในร่างกายของสิ่งมีชีวิตแต่อย่างใด นอกจากน้ี ยังได้แนวทางในการปรับปรุงผลิตภัณฑ์ FOS ที่ได้

จากการสํารวจความคิดเห็นจากกลุ่มผู้บริโภคท่ีอาศัยอยู่ในภาคเหนือตอนบน 500 คน ซึ่งจะเป็นประโยชน์ต่อ

การผลิต FOS และการจําหน่ายให้ผู้บริโภคโดยทั่วไปและผู้ที่สนใจได้รับประทาน ข้อมูลที่ได้จากการสํารวจ

ความคิดเห็นจึงเป็นข้อมูลที่มีประโยชน์อย่างมากในการนํา FOS ไปต่อยอดทางธุรกิจในลําดับต่อไปในอนาคต 

ซึ่งข้อเสนอแนะในการปรับปรุงผลิตภัณฑ์ FOS ที่ได้ ดังน้ี 



     1)  ควรปรับปรุงสี และรสชาติ รวมถึงการเผยแพร่ในการโฆษณาประชาสัมพันธ์ผ่าน

อินเทอร์เน็ต โฆษณาโดยวิธีบอกต่อปากต่อปาก และสร้างการรับรู้ของผู้บริโภคในวงกว้างระดับประเทศ  

     2)  ควรได้รับการรับรองจากสถาบันหรือผู้เช่ียวชาญ จะทําให้สามารถเสริมสร้างมูลค่าและ

ความน่าเช่ือถือ 

     3)  นําไปเป็นส่วนผสมของขนม และเคร่ืองด่ืมต่าง ๆ โดยเน้นกลุ่มเป้าหมายหลักคือกลุ่มผู้รัก

สุขภาพ โดยต้องเน้นผลการวิจัยเพ่ือสนับสนุนความน่าเช่ือถือของผลิตภัณฑ์   

     4)  นําไปต่อยอดทางธุรกิจ เพ่ือกําหนดรูปแบบการบริหารจัดการระบบธุรกิจสารสกัดจาก

ลําไยให้เกิดความย่ังยืน 

     5)  ภาครัฐควรเข้ามาสนับสนุนด้านเงินทุน และการศึกษาต่อยอดในเชิงธุรกิจ หรือหา

ช่องทางในการนําสารสกัดจากลําไยไปทําการตลาด และประชาสัมพันธ์ต่อไป 

 2.6 กลุ่มเป้าหมายและประโยชน์ที่ได้รับจากโครงการ 

   เกษตรกรผู้ผลิตลําไย อุตสาหกรรมแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารและเคร่ืองด่ืม และอุตสาหกรรมอาหาร

เสริม 

 2.7 การนําไปใช้ประโยชน์ 

   ผลิตผลที่ได้จากโครงการน้ีจะสามารถช่วยเพิ่มศักยภาพเชิงธุรกิจของผลิตภัณฑ์จากลําไย โดยผู้ที่

ได้รับประโยชน์โดยตรงได้แก่ กลุ่มเกษตรกรผู้ผลิตลําไย ผู้ประกอบการแปรรูปลําไย และนักลงทุนที่สนใจ 

เหล่าน้ีจะช่วยให้เกิดอุปสงค์และอุปทานในผลิตภัณฑ์จากลําไยที่ถูกพัฒนาขึ้น อีกทั้งยังทําให้ผู้บริโภคได้มี

ทางเลือกในการบริโภคอาหารที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพมากขึ้น   

 2.8  ข้อเสนอแนะที่ได้จากการทํากิจกรรมส่งเสริมและสนับสนุนการวิจัย  

   2.8.1 เชิงนโยบาย 

     สามารถช่วยแก้ปัญหาเร่งด่วนตามนโยบายของรัฐในเรื่องลําไยด้วยการเพ่ิมศักยภาพเชิงธุรกิจ 

และขยายช่องทางในการใช้ประโยชน์จากลําไยในการสร้างมูลค่าเพ่ิมในผลิตภัณฑ์ลําไยในมุมมองด้านการตลาด 

การผลิต การเงิน และการแพทย์ และเป็นต้นแบบแผนธุรกิจทําให้ลดภาระของรัฐทางอ้อมในการดูแลผู้ป่วยใน

กลุ่มผู้สูงอายุ นอกจากน้ียังช่วยส่งเสริมการเพาะปลูกเพ่ิมรายได้ให้กับกลุ่มเกษตรกรผู้ปลูกลําไย และสร้างแนว



ทางการพัฒนาและเพ่ิมมูลค่าสินค้าการเกษตรของไทย (ลําไย) อีกทั้งยังส่งเสริมให้ประชาชนหันมาสนใจบริโภค

ผลิตภัณฑ์จากลําไยเพ่ือสุขภาพกันมากขึ้น 

   2.8.2 เชิงวิชาการ 

     ได้ผลการวิจัยในด้านกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์จากลําไยท่ีมีสารที่เป็นมิตรต่อสุขภาพ ได้แก่ 

นํ้าตาลชนิดฟรุกโตโอลิโกแซ็กคาไรด์ รวมท้ังสารต้านอนุมูลอิสระ สําหรับผู้ที่รักสุขภาพ และได้ข้อมูลในการ

ผลิตผลิตภัณฑ์สารสกัดจากลําไย ข้อมูลทางการแพทย์เก่ียวกับความเป็นพิษเฉียบพลันและก่ึงเรื้อรังของ FOS 

ซึ่งเหล่าน้ีจะเป็นจุดเริ่มต้นของการขยายขนาดไปสู่การผลิตในระดับอุตสาหกรรมการแปรรูป และอาหารเสริม

ต่อไป 

   2.8.3 การนําไปใช้ประโยชน์ 

     การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากลําไยสามารถใช้ประโยชน์ได้โดยตรงกับกลุ่มผู้ประกอบการ

อุตสาหกรรมแปรรูปอาหารและเคร่ืองด่ืม อีกทั้งยังสามารถใช้ได้ในอุตสาหกรรมอาหารเสริม นอกจากน้ันยัง

สร้างประโยชน์ในทางอ้อมต่อบุคคลอ่ืนที่เก่ียวข้องกับกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์ดังกล่าว ไม่ว่าจะเป็น

เกษตรกรผู้เพาะปลูกลําไย ผู้ค้าขายลําไยและผลิตภัณฑ์ ที่เกิดอุปสงค์ในผลิตภัณฑ์มากขึ้น รวมถึงผู้บริโภคลําไย

ที่ได้มีทางเลือกในการบริโภคอาหารสุขภาพได้หลากหลายมากขึ้น แต่ก็ควรที่จะคิดต้นทุนในการขยายระดับ

การผลิตไปสู่ระดับอุตสาหกรรมสําหรับการวิจัยในครั้งต่อไป 

 

 

 

 

 

 

 



3.  บทคัดย่อภาษาไทยและบทคัดย่อภาษาอังกฤษ (Abstract) 

 

บทคัดย่อ 

 งานวิจัยน้ี มีแนวคิดที่จะพัฒนาผลิตภัณฑ์โดยการเปลี่ยนนํ้าตาลในนํ้าเช่ือมลําไยท่ีได้จากลําไยตกเกรดหรือ

คละเกรด ให้เป็นสารฟรุกโตโอลิโกแซ็กคาไรด์ (fructooligosaccharide, FOS) โดยการใช้เอนไซม์ และ     

หาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพจากกากลําไยซึ่งเป็นของเหลือทิ้งจากการผลิต

นํ้าเช่ือมลําไย จากนั้นนํา FOS ที่สังเคราะห์ได้มาประเมินความเป็นพิษต่อระบบต่างๆ ของร่างกาย และ

วิเคราะห์ผลตอบแทนจากการลงทุนในการด้านผลิตและศักยภาพของ FOS เพ่ือใช้ในเชิงพาณิชย์  

 ผลการศึกษาการผลิตนํ้าเช่ือมลําไยจากลําไยคละเกรดบีและซี พบว่า นํ้าเช่ือมลําไยที่ผลิตได้ มีความเข้มข้น

นํ้าตาลซูโครส กลูโคส และฟรุกโตส เท่ากับ 200.86±2.50, 211.65±2.5 และ 185.87±2.65 กรัม/ลิตร 

ตามลําดับ นอกจากน้ียังพบว่า นํ้าเช่ือมลําไยที่ผลิตได้ยังมีนํ้าตาล 1-คีสโทส ซึ่งจัดเป็น FOS ชนิดหน่ึง เท่ากับ 

8.07±0.11 กรัม/ลิตร และมีความเข้มข้นของสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ ได้แก่ กรดแกลลิก คอริลาจิน และกรด

เอลลาจิก เท่ากับ 0.40±0.02, 0.05±0.01 และ 0.03±0.01 มิลลิกรัม/กรัม ตามลําดับ และเมื่อนํานํ้าเช่ือม

ลําไยมาสังเคราะห์ด้วยการใช้เอนไซม์ที่มีช่ือทางการค้าว่า Pectinex Ultra SP-L เพ่ือให้ได้เป็น FOS ด้วยการ

วางแผนการทดลองแบบ central composite design (CCD) โดยการแปรระดับปริมาตรเอนไซม์ในช่วง 10-

60 มิลลิลิตร และเวลาทําปฏิกิริยา นาน 3-24 ช่ัวโมง ซึ่งพบว่า สภาวะที่เหมาะสมในการผลิต FOS คือ การใช้

เอนไซม์ Pectinex Ultra SP-L ปริมาตร 20.12 มิลลิลิตร/นํ้าเช่ือมลําไย 1 ลิตร ระยะเวลาทําปฏิกิริยานาน 

24 ช่ัวโมง โดย FOS ที่ผลิตได้ มีความเข้มข้นนํ้าตาลซูโครส กลูโคส และฟรุกโตส เท่ากับ 20.13±0.25, 

229.80±1.22 และ 156.40±3.34 กรัม/ลิตร ตามลําดับ และฟรุกโตโอลิโกแซ็กคาไรด์ ได้แก่ 1F-ฟรุกโตฟิวรา

โนซิลนีสโทส นีสโทส และ 1-คีสโทส เข้มข้น 1.15±0.14, 10.08±0.18 และ 55.87±2.24 กรัม/ลิตร 

ตามลําดับ และมีความเข้มข้นของกรดแกลลิก คอริลาจิน และกรดเอลลาจิก เท่ากับ 0.37±0.02, 0.05±0.00 

และ 0.04±0.00 มิลลิกรัม/กรัม ตามลําดับ และเมื่อนํา FOS มาผลิตให้อยู่ในรูปผงด้วยการผสมมอลโตเดกซ์

ตริน และซิลิกอนไดออกไซด์ ร้อยละ 35.5 และ 1.3 โดยนํ้าหนัก ตามลําดับ แล้วอบแห้งด้วยเครื่องอบแห้ง

สุญญากาศ พบว่า FOS ผงที่ผลิตได้มีความเข้มข้นนํ้าตาลซูโครส กลูโคส ฟรุกโตส นีสโทส และ 1-คีสโทส 



เท่ากับ 13.18±1.39, 170.61±0.35, 101.47±0.31, 1.75±0.24 และ 7.37±0.66 มิลลิกรัม/กรัม ตามลําดับ 

และมีกรดแกลลิก คอริลาจิน และกรดเอลลาจิก เท่ากับ 0.32±0.02, 0.05±0.00 และ 0.04±0.00 มิลลิกรัม/

กรัม ตามลําดับ 

 และเมื่อนํากากลําไยซึ่งเป็นของเหลือทิ้งจากการผลิตนํ้าเช่ือมลําไยเพ่ือสังเคราะห์ให้เป็น FOS มาสกัดสาร

ออกฤทธ์ิทางชีวภาพ ได้แก่ กรดแกลลิก คอริลาจิน และกรดเอลลาจิก พบว่า สภาวะที่เหมาะสมในการสกัด 

คือ การใช้ตัวทําละลายเอทานอลต่อนํ้าในอัตราส่วน 50:50 ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 15 ช่ัวโมง โดย

สามารถสกัดกรดแกลลิก คอริลาจิน และกรดเอลลาจิก ได้ความเข้มข้น 0.38±0.00, 0.64±0.01 และ 

2.42±0.19 มิลลิกรัม/กรัม นํ้าหนักแห้ง ตามลําดับ และเมื่อนําสารสกัดที่ได้จากสภาวะการสกัดที่เหมาะสมมา

ทําให้เข้มข้นและอบแห้งสุญญากาศ เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์สุดท้ายในรูปผง พบว่า สารสกัดกากลําไยอบแห้งผงมี

กรดแกลลิก คอริลาจิน และกรดเอลลาจิก เข้มข้นเท่ากับ 1.70±0.14, 1.04±0.04 และ 5.33±1.50 มิลลิกรัม/

กรัม นํ้าหนักแห้ง ตามลําดับ จากผลการทดลองที่ได้ แสดงให้เห็นว่า FOS ที่ผลิตได้จากลําไยคละเกรด 

นอกจากจะมีสมบัติที่ต่างจากน้ําตาลโดยทั่วไปแล้ว ยังพบว่ามีสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพซึ่งมีความสามารถใน

การยับย้ังอนุมูลอิสระได้เป็นที่น่าพอใจ 

 ในด้านการศึกษาคร้ังน้ี ได้ทําการประเมินความปลอดภัยของ FOS ที่สังเคราะห์จากน้ําเช่ือมลําไยโดย

ทําการศึกษาความเป็นพิษเฉียบพลันและก่ึงเรื้อรัง ด้วยการป้อนทางปากในหนูขาว ในการศึกษาความเป็นพิษ

เฉียบพลันในหนูขาวเพศเมียพบว่า FOS ในขนาด 5,000 มิลลิกรัม/กิโลกรัม ไม่ก่อให้เกิดอาการพิษหรือความ

ผิดปกติทางพยาธิวิทยาของอวัยวะภายใน เมื่อทําการผ่าตัดชันสูตรในวันที่ 14 ของการทดลอง ส่วนใน

การศึกษาความเป็นพิษแบบก่ึงเรื้อรัง การให้ FOS ในขนาด 500, 1,500 และ 3,000 มิลลิกรัม/กิโลกรัม/วัน 

นาน 90 วัน ไม่ทําให้เกิดการตาย หรือการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมของหนูขาวทั้งสองเพศ เมื่อเปรียบเทียบผล

กับกลุ่มควบคุมซึ่งได้รับนํ้ากลั่น ค่าส่วนประกอบของเลือดและค่าทางชีวเคมีของเลือดบางค่า รวมทั้งนํ้าหนัก

บางอวัยวะของหนูกลุ่มที่ได้รับ FOS มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ เมื่อเปรียบเทียบผลกับกลุ่ม

ควบคุม อย่างไรก็ตาม ค่าเหล่าน้ีอยู่ในช่วงเดียวกับค่าของหนูปกติ จึงพิจารณาได้ว่าความแตกต่างที่พบเป็น

เพียงความแปรปรวนทางชีวภาพเท่าน้ัน นอกจากน้ี ไม่พบความผิดปกติใด ๆ ของอวัยวะภายในของหนูขาวทุก

กลุ่มเมื่อทําการผ่าตัดชันสูตรและตรวจวิเคราะห์ทางพยาธิวิทยา ผลการศึกษาทั้งหมดแสดงให้เห็นว่า FOS มี



ความปลอดภัยในหนูขาว และระดับที่สังเกตไม่พบอาการอันไม่พึงประสงค์ (no-observed-adverse-effect 

level; NOAEL) มีค่าอยู่ในช่วง 500-3,000 มิลลิกรัม/กิโลกรัม/วัน 

 การวิเคราะห์ทางเศรษฐศาสตร์ ในด้านการวิเคราะห์ต้นทุน ได้แก่ ค่าใช้จ่าย ต้นทุนในการดําเนินการ ค่า

บํารุงรักษาระบบผลิตร้อยละ 5 ของเงินลงทุน และค่าดอกเบ้ียเงินกู้ร้อยละ 12 ผลการศึกษา พบว่า การผลิต 

FOS มีความคุ้มทุนในการดําเนินโครงการ คือ มีมูลค่าปัจจุบันสุทธิ (NPV) เท่ากับ 99,265,710 บาท และการ

ผลิต FOS ผงจากนํ้าเช่ือม ได้ NPV เท่ากับ 86,262066 บาท และมีระยะเวลาคืนทุน (PBP) ในปีแรก ทั้งการ

ผลิต FOS และ FOS ผง ส่วนการสํารวจแบบสอบถามกลุ่มตัวอย่าง พบว่า ผลิตภัณฑ์ FOS น้ันมีจุดเด่นอยู่ที่

กลิ่นหอมของลําไย และรสชาติที่เข้มข้น โดยผู้ตอบแบบสอบถาม มีความชอบผลิตภัณฑ์อยู่ในระดับปานกลาง 

แต่กลับบอกว่าจะไม่ซื้อ หากผลิตภัณฑ์ออกวางจําหน่าย ซึ่งอาจเป็นเพราะผลิตภัณฑ์น้ันยังใหม่ และไม่เป็นที่

รู้จักกับประชาชนทั่วไป ดังน้ันควรปรับปรุงผลิตภัณฑ์ เช่น ควรปรับปรุงสี และรสชาติของผลิตภัณฑ์ ควรได้รับ

การรับรองจากสถาบันหรือผู้เช่ียวชาญ เน้นการนําไปเป็นส่วนผสมของขนมและเครื่องด่ืมต่าง ๆ โดยเน้นไปท่ี

กลุ่มผู้รักสุขภาพ และควรให้รัฐบาลเข้ามาสนับสนุนด้านการลงทุน และการศึกษาต่อยอดในเชิงธุรกิจ การหา

ช่องทางในการทําการตลาด และการประชาสัมพันธ์ต่อไป 

 สําหรับคุณลักษณะสําคัญของนํ้าเช่ือมลําไยและ FOS ที่สังเคราะห์ได้ พบว่า นํ้าเช่ือมลําไย มีความเข้มข้น

นํ้าตาลโดยรวมเร่ิมต้น 545.80-667.08 กรัม/ลิตร โดยมีซูโครสในระดับ 180.77-220.95 กรัม/ลิตร สามารถ

สังเคราะห์ให้เป็น FOS ที่มีความเข้มข้นนํ้าตาลฟรุกโตโอลิโกแซ็กคาไรด์รวม 60.39-73.81 กรัม/ลิตร (คิดเป็น

ร้อยละ 30 ของซูโครสเริ่มต้น) และมีสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ ได้แก่ กรดแกลลิก คอริลาจนิ และกรดเอลลาจิก 

ในช่วง 0.33-0.41, 0.04-0.06 และ 0.03-0.05 มิลลิกรัม/กรัม ตามลําดับ รวมปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ 

0.40-0.50 มิลลิกรัม/กรัม จากความเข้มข้นกรดแกลลิก คอริลาจิน และกรดเอลลาจิกในนํ้าเช่ือมลําไยเริ่มต้น 

เท่ากับ 0.36-0.44, 0.04-0.06 และ 0.02-0.03 มิลลิกรัม/กรัม ตามลําดับ รวมปริมาณสารออกฤทธ์ิทาง

ชีวภาพเร่ิมต้น ในนํ้าเช่ือมลําไย 0.43-0.53 มิลลิกรัม/กรัม ปริมาณเช้ือจุลินทรีย์เริ่มต้นเท่ากับ 5.7 โคโลนีต่อ

ตัวอย่าง 1 กรัม และเมื่อผ่านการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องนาน 6 เดือน มีปริมาณเช้ือจุลินทรีย์ 110 โคโลนีต่อ

ตัวอย่าง 1 กรัม 

 



Abstract 

 This project aimed to develop longan product by transforming sugars in longan syrup 

made from overproduced longan to another type of sugars called fructooligosaccharide  

through enzymatic means and optimizing conditions for extracting bioactive compounds 

from post extraction waste. Fructooligosaccharide (FOS) made from longan syrup was then 

evaluated for toxicity towards various systems of the tested animal body. The analyses on 

the return of investment from the production and potential of FOS in the commercial scale 

were also carried out. 

 The results of longan syrup production from mixed B and C grade longan revealed longan 

syrup contained sucrose, glucose and fructose at the concentration levels of 200.86±2.50, 

211.65±2.5 and 185.87±2.65 g/l, respectively. Furthermore, 1-kestose which was another 

type of fructooligosaccharide was also detected at 8.07±0.11 g/l. The analysis of bioactive 

compounds such as gallic acid, corilagin and ellagic acid in longan syrup with HPLC revealed 

the bioactive compounds content of 0.40±0.02, 0.05±0.01 and 0.03±0.01 mg/g, respectively. 

The longan syrup was subsequently synthesized to FOS using Pectinex Ultra SP-L enzyme 

with Central Composite Design (CCD) by varying enzyme volumes (10-60 ml) and reaction 

times (10-24 h). The results from CCD indicated the optimal conditions for FOS production 

were Pectinex Ultra SP-L volume of 20.12 ml/1 l of longan syrup and reaction time of 24 h. 

The produced FOS mixture contained sucrose, glucose and fructose concentration levels of 

20.13±0.25, 229.80±1.22, and 156.40±3.34 g/l, respectively. These were compared with other 

types of fructooligosaccharide sugars, namely, 1F-fructofuranosylnystose, nystose and 

kestose at 1.15±0.14, 10.08±0.18 and 55.87±2.24 g/l, respectively. The bioactive compounds 

content were gallic acid, corilagin and ellagic acid at 0.37±0.02, 0.05±0.00 and 0.04±0.00 

mg/g, respectively. The final FOS produced from the optimal condition was then mixed with 



maltodextrin and silicon dioxide at the levels of 35.5 and 1.3 % (w/w), respectively, and 

dried in a vacuum oven to produce FOS powder. Sucrose, glucose, fructose, nystose and    

1-kestose were found in the powder with corresponding concentration levels of 13.18±1.39, 

170.61±0.35, 101.47±0.31, 1.75±0.24 and 7.37±0.66 mg/g, respectively, with bioactive 

compounds component including gallic acid, corilagin and ellagic acid at 0.32±0.02, 

0.05±0.00 and 0.04±0.00 mg/g, respectively. 

 The extraction of bioactive compounds from dried longan waste by varying the 

concentration levels of ethanol, extraction times and extraction temperature levels were 

done using a temperature control shaking incubator with the set speed of 200 rpm. The 

optimal conditions for extracting the bioactive compounds were obtained using the mixture 

of ethanol with water at 50:50 ratio for 15 h at 60°C. The obtained yields of gallic acid, 

corilagin and ellagic acid in dried longan waste were 0.38±0.00, 0.64±0.01 and 2.42±0.19 

mg/g dry weight, respectively. The subsequent evaporative concentration under vacuum 

condition yielded the final product in powder form. The powder of dried longan waste had 

contents of gallic acid, corilagin and ellagic acid of 1.70±0.14, 1.04±0.04 and 5.33±1.50 mg/g 

dry weight, respectively. These results suggested that FOS produced from mixed grade 

longan not only had the distinctive properties from normal sugars but also had the bioactive 

compounds which could satisfactorily inhibited free radicals. Moreover, the remnant by-

products of longan syrup production could be extracted further to yield the bioactive 

compounds in powder form with similar level of free radicals inhibition. 

 In the present study, the acute and subchronic oral toxicity studies of FOS from longan in 

rats were performed in order to evaluate its safety. In acute toxicity study in female rats, an 

oral dose of 5,000 mg/kg of FOS did not produce mortality or any toxic signs or any 

pathological abnormalities of internal organs when necropsy was done on day 14. In the 



subchronic oral toxicity study, FOS at the doses of 500, 1,000 and 3,000 mg/kg/day for 90 

days did not cause death or any changes of the general behavior of both sexes of rats when 

compared to the control groups, which received distilled water. Some average 

hematological and biochemical values as well as some internal organ weights of FOS-treated 

groups showed statistically significant difference when compared to those of the control 

groups. However, all of these values were within the normal ranges of the normal rats and 

were considered as biological variations. Moreover, no abnormality of internal organs was 

observed in both gross and histopathological examination. These results demonstrated that 

FOS was fairly safe in rats and its no-observed-adverse-effect level (NOAEL) was found to be 

500 - 3,000 mg/kg/day. 

 In the part of economic study from the cost analysis, the study not only studies the initial 

cost but also the operation cost , maintenance of 5% of the investment and the interest 

rate is 12%. The results showed that the cost of the project is worth to produce. The net 

present value (NPV) of producing FOS and FOS powder are 99,265,710 and 86.262,066 baht, 

respectively. The payback period (PBP) in greatly return in the first year of both projects 

mentioned above. Later on, the marketing research showed that there were 500 samplers in 

the Northern provinces. The study also found that if longan syrup was to be introduced to 

the market, it should go through an intensive marketing strategy. The data were provided by 

the FOS product tasting fruit syrup. The highlight of the product is predominantly in the 

scent of fruits, and the intense flavor. The respondents with the product are at a moderate 

level. If the new product is released, it should be improved as follows: color and taste, 

certification of institutions or professionals, a mix of various desserts or sweets and capital 

investment support from government. 



 The specification of longan syrup and synthesized FOS included initial total sugars 

concentration level in the range of 545.80-667.08 g/l with initial sucrose concentration level 

between 180.77-220.95 g/l. The FOS synthesized from longan syrup contained sugar called  

fructooligosaccharides in the range of 60.39-73.81 g/l (equivalent to 30% of initial sucrose 

concentration level). FOS also contained several bioactive compounds, namely, gallic acid, 

corilagin and ellagic acid in specific ranges of 0.33-0.41, 0.04-0.06 and 0.03-0.05 mg/g, 

respectively. The overall bioactive compounds content of FOS was in the range of 0.40-0.50 

mg/g from initial overall bioactive compounds content in longan syrup of 0.43-0.53 mg/g 

(0.36-0.44 mg/g of gallic acid, 0.04-0.06 mg/g of corilagin and 0.02-0.03 mg/g of ellagic acid). 

The amount of microbes in FOS newly synthesized from longan syrup was 5.7 cfu/g and 

then increased to 110 cfu/g after keeping for 6 months at room temperature. 

 

 

 


