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บทคัดยอ 
 ลองกอง (Lansium domesticum Corr.) เปนผลไมทีม่คีวามสำคญัทางเศรษฐกจิในพืน้ทีภ่าคใตของประเทศไทย
ผลลองกองสดในฤดูกาลเก็บเก่ียวมักมีราคาตกต่ำเนื่องจากผลผลิตในพื้นที่เพาะปลูกที่ออกมาจำนวนมาก งานวิจัยนี้จึง
พยายามเพ่ิมมูลคาใหกับผลลองกองคุณภาพต่ำโดยการผลิตเปนน้ำเช่ือมหรือไซรัป โดยศึกษาวิธีการสกัด (การปนผสม 
การใชความรอน (90ºC, 15 นาที) การใชกรดและความรอน (กรดไฮดรอคลอลิกเขมเขน 0.1 N ที่อุณหภูมิ 90ºC, 15 
นาท)ี และการใชเอนไซมเพกตเินส) ทีเ่น้ือลองกองตอนำ้ ณ อตัราสวนตางๆ (1:0 1:1 และ 1:2) เพือ่เพิม่ปรมิาณของแขง็
ที่ละลายน้ำได พบวา อัตราสวนระหวางเนื้อลองกองตอน้ำที่ 1: 1 ดวยวิธีการสกัดดวยเอนไซมเพกติเนสทำใหไดคา
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำไดสูงสุด (p≤0.05) การสกัดดวยเอนไซมเพกติเนสเปนเวลา 2 ชั่วโมงทำใหไดคาปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน้ำไดสูงสุด น้ำเชื่อมลองกองเตรียมโดยเติมน้ำตาลทรายลงในน้ำลองกองใหไดความเขมขนสุดทายที่
รอยละ 70 โดยน้ำหนัก น้ำเชื่อมท่ีเตรียมจากน้ำลองกองสกัดดวยเอนไซมเพกติเนสมีความใส การทดสอบคุณภาพทาง
ประสาทสมัผสั พบวา นำ้เชือ่มลองกองจากการสกัดดวยเอนไซมเพกตเินสเปนทีย่อมรบัจากผูชมิทดสอง (p≤0.05) การ
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ศึกษาทางดานจุลินทรีย พบวา น้ำเชื่อมลองกองที่ไดมีจำนวนจุลินทรียทั้งหมด ยีสตและรา สแตฟโลค็อกคัส ออเรียส 
และแซลโมเนลลา เปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (มผช.) 1500/2561 ไซรัปจากพืช

คำสำคัญ: ลองกอง; น้ำเชื่อม; เพกติเนส; กรด; ความรอน

Abstract
 Longkong (Lansium domesticum Corr.) is an important economic fruit in Southern Thailand. 
The prices of fresh longkongs in the harvesting season were significantly low due to large domestic 
production. This research attempted to increase the values of longkongs with low-grade quality by 
producing syrup. Extraction methods (blending, hot water (90ºC, 15 min), hot acid (0.1N HCl at 90ºC, 
15 min), and pectinase) with varying pulp: water ratio (1:0, 1:1, and 1:2) were performed to improve 
recovery of soluble solids (RSS). The pulp: water at ratio 1: 1 treated with pectinase showed the 
highest RSS (p≤0.05). It was found that the highest RSS could reach within 2 h of incubation with 
pectinase extraction. Longkong syrup was prepared by adding sucrose to longkong juices at a final 
concentration of 70% w/w. Clarified longkong syrup formulated with pectinase extract was obtained. 
Sensory evaluation showed that pectinase-treated longkong syrup was more appreciated by panel-
ists (p≤0.05). A microbiological study showed that levels of aerobic plate count, yeast and mold 
count, Staphylococcus aureus, and Salmonella spp. of the longkong syrups complied with Thai 
Community Product Standard (TCPS) 1500/2561 for plant-based syrup.

Keywords: Longkong; Syrup; Pectinase; Acid; Heat
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1. บทนำ
 ลองกอง (longkong) เปนพืชเศรษฐกิจที่สำคัญ
ของไทย เกษตรกรใหความสนใจเพาะปลูกกันมากขึ้น
และมีอัตราการขยายตัวของพื้นที่ปลูกอยางตอเนื่อง ใน 
พ.ศ. 2564 มพีืน้ทีป่ลกูทีใ่หผลลองกองในภาคใตและภาค
ตะวันออก รวมกันประมาณ 169,896 ไร ใหผลผลิตรวม
ประมาณ 55,790 ตนั [1] โดยมตีนทุนการผลติประมาณ 
4,700 บาทตอไร แหลงปลูกท่ีสำคัญของไทยคือ ภาคใต 
ไดแก นราธิวาส ยะลา นครศรีธรรมราช ชุมพร ปตตานี 
ระนอง สงขลา พังงา และภาคตะวันออก ไดแก จันทบุรี 
ระยอง ตราด ลองกองสามารถจำแนกพันธุตามลักษณะ
ของผลได 3 พันธุ คือ ลองกองแหง ลองกองน้ำ ลองกอง
ปาลาแมหรือลองกองแปรแมร ผลลองกองที่ผลิตไดสวน
ใหญบริโภคภายในประเทศ มีการสงออกตางประเทศ
บางเล็กนอย สาเหตุที่การสงออกลองกองคอนขางต่ำ
เนื่องจากสภาพปญหาผลผลิตคุณภาพต่ำและการหลุด
รวงของผลจากชอ รวมทั้งการเสื่อมคุณภาพหลังการ
เก็บเก่ียวท่ีรวดเร็ว สีผิวจะเปล่ียนจากสีเหลืองนวลเปน
สีน้ำตาลไหม มีอาการผลเนาเร็ว ชวงเดือนสิงหาคมถึง
ตุลาคมเปนชวงท่ีมีผลผลิตลองกองออกสูตลาดมากท่ีสุด 
[2, 3] ซึง่จะพบวาลองกองท่ีจำหนายมีทัง้แบบเปนผลติด
ชอและลองกองตกเกรด โดยลองกองมักประสบปญหา
ราคาตกต่ำ โดยเฉพาะใน ป 2560 -2564 ตามราคากลาง
ตลาดสดเทศบาลนครยะลา สำรวจป 2564 พบลองกอง
ทีไ่มไดขนาดมรีาคาเฉลีย่กโิลกรมัละ 5-10 บาท ลองกอง
จำนวนมากที่รวงหลนจากตนจะไมมีผูรับซ้ือ จึงสงผลให
เกษตรกรผูปลูกลองกองไดรับความเดือดรอน ใน พ.ศ. 
2560 ลองกองประสบปญหาลนตลาดถึง 80,000 ตัน 
รัฐบาลในขณะน้ันจึงไดกำชับทุกหนวยงานท่ีเกี่ยวของ
ทำแผนการตลาดชวยซื้อลองกอง และชวยหาตลาดทั้ง
ในและตางประเทศ พรอมมาตรการหนุนชวยรองรับ
ผลผลิตลองกอง ดังนั้นการนำผลลองกองสดมาแปรรูป
เปนผลิตภัณฑอาหารจึงเปนแนวทางการเพ่ิมมูลคาและ
ลดปญหาการจำหนายลองกองสดตกเกรดที่ไมไดราคา 

 ลองกอง (longkong) จัดเปนผลไมเมืองรอน 
มีชื่อสกุลเดียวกับลางสาดและดูกู (duku) ลองกองจัด
อยูในวงศ Meliaceae ลองกองเปนผลไมประเภทผล
ไมที่บมไมได (non-climacteric) เชนเดียวกับลางสาด 
สม เงาะ และล้ินจี่ การเก็บเกี่ยวจะดำเนินการภายหลัง
จากผลสุกที่สีเปลือกเปลี่ยนเปนสีเหลืองแลว แตดวย
การสุกของผลอาจเกิดไมพรอมกันในชอเดียวกัน จึง
เปนสาเหตุใหเกิดปญหาดานคุณภาพได ผลลองกองสุก
จะมีรสหวานอมเปรี้ยว มีคุณคาทางโภชนาการของผล
ลองกองในสวนที่กินได 100 กรัม ประกอบดวยความช้ืน 
โปรตีน คารโบไฮเดรต รอยละ 81 0.9 และ 16.2 กรัม 
ตามลำดับ มีไขมันนอยมากเทากับ 0.1 กรัม มีเบตาแค
โรทีน 11 มิลลิกรัม วิตามินซี 4 มิลลิกรัม และใหปริมาณ
แคลอรี 70 กิโลแคลอร่ี [4] มีรายงานการนำผลลองกอง
แปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆ เชน ลองกองแผนอบแหง
เสริม Lactobacillus casei TISTR 1463 ที่หอหุมดวย
อัลจิเนต [5] เยลล่ีจากลองกอง [6] น้ำเชื่อมลองกองที่ใช
วิธีทำเขมขนดวยวิธีระเหยแบบสุญญากาศ [7] เปนตน
 น้ำเชื่อมหรือไซรัป (syrup) เปนผลิตภัณฑ
น้ำหวานที่ไดจากสวนตางๆ ของพืช เชน ชอดอก ผล 
ราก ลำตน เปนตน กรองและเคีย่วจนไดลกัษณะขนเหลว
ตามท่ีตองการ หรือไดจากการยอยคารโบไฮเดรตของ
พืชโดยกรรมวิธีทางธรรมชาติหรือกรรมวิธีเฉพาะ บรรจุ
ในภาชนะบรรจุปดไดสนิท ทั้งนี้ปริมาณของแข็งทั้งหมด
ของน้ำเช่ือมตองไมนอยกวา 70 องศาบริกซ [8] ขั้นตอน
สำคัญของการผลิตน้ำเชื่อมมี 2 ขั้นตอน ไดแก การสกัด
น้ำผลไม และการทำใหเขมขน โดยการสกัดอาจทำให
หลายวิธี เชน การปนผสม การใชอุณหภูมิสูง การใชหมอ
นึ่งความดันสูง การใชเอนไซมเพกติเนส การใชเอนไซม-
เซลลูเลส เปนตน [9] การใชเอนไซมสกดันำ้ผลไมเปนวิธกีาร
ที่นิยม โดยการใชเอนไซมเพกทิเนส (pectinase) และ
เอนไซมเซลลูเลส (cellulase) รวมกันจะเพิม่ประสิทธภิาพ
การไฮโดรไลตผนังเซลลและชวยปรับปรุงสมบัติของการ
ไหลของน้ำผลไมทีส่กดัได เนือ่งจากเอนไซมสามารถยอย
สลายสารอินทรียที่แขวนลอยอยูในน้ำผลไมใหมีโมเลกุล
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เลก็ลงและเปล่ียนใหกลายเปนสารอินทรียทีล่ะลายน้ำได 
ทำใหผลไมใสขึ้นไดอีกดวย [10] การใชแรงกลเปนอีกวิธี
การหนึ่งที่นิยมใชสกัดน้ำผลไมเนื่องจากมีตนทุนต่ำ วัสดุ
อุปกรณหาไดไมยาก และเปนวิธีการท่ีมีประสิทธิภาพ
การสกัดสูง โดยกระบวนการใชไดทั้งผลไมที่ปอกและไม
ปอกเปลือก [11] นอกจากนี้ยังมีวิธีการใชน้ำความรอน
หรอืไมโครเวฟรวมดวยเพ่ือเพิม่ผลผลิต (yield) และชวย
ยับยั้งเอนไซมที่ทำใหน้ำผลไมมีคุณภาพลดลง เชน พอลี
ฟนอลออกซิเดส (polyphenol oxidase) เปนตน [12, 
13] โดยปกติเนื้อลองกองมีปริมาณของแข็งท่ีประมาณ 
10-12 องศาบริกซ ดงัน้ันในการทำใหเขมขนเพ่ือผลติน้ำ
เชือ่มลองกองจึงจำเปนตองเติมนำ้ตาลเพือ่ทำใหปรมิาณ
ของแขง็ทัง้หมดในนำ้เชือ่มเปนไปตามทีก่ฎหมายกำหนด 
ไดเปนผลิตภัณฑที่มีความขนหนืด มีกลิ่นผลไม และ
สามารถเกบ็รักษาไวไดนาน โดยนำ้เชือ่มลองกองสามารถ
นำไปใชเปนสารใหความหวาน ใหกลิ่นรสลองกอง รับ
ประทานรวมกับอาหารเพื่อใหไดรสชาติเปนที่ยอมรับ
ของผูบริโภค เชน ขนมหวาน ไอศกรีม ขนมอบ เครื่อง
ดื่ม เปนตน
 วิทยาลัยอาชีวศึกษายะลาไดมีการแปรรูป
ลองกองเปนผลิตชนิดตางๆ อาทิ ลองกองแชอิ่มอบแหง 
แยมลองกอง ลองกองหยี 3 รส และน้ำเชื่อมลองกองอยู
กอนแลว แตเนื่องจากขาดองคความรูในการผลิต ทำให
ผลิตภัณฑไซรัปลองกองที่ไดมีลักษณะที่ขุน ขน มีสีคล้ำ 
และมีลักษณะเปนฟอง ผลิตภัณฑจึงไมไดรับการยอมรับ
จากผูบริโภค ดังนั้นการวิจัยในคร้ังนี้จึงมุงศึกษาสภาวะ
การสกดันำ้ลองกองดวยวธิกีารใชความรอน กรด และเอน
ไซมเพกตเินส และคณุสมบตัทิางเคมี-กายภาพ จลุนิทรยี 
และการยอมรับทางประสาทสัมผสัของน้ำเช่ือมลองกองท่ี
ได

2. วิธีการ
2.1 การเตรียมน้ำลองกอง 
 ลองกอง (Lansium domesticum Corr.) ที่ใช
ในงานวิจัยนี้เปนลองกองตกเกรดจากแหลงปลูกในพ้ืนท่ี 

ตำบลสะเอะ อำเภอกรงปนัง จังหวัดยะลา ชวงการเก็บ
เกี่ยวผลิตผลเดือน สิงหาคม-ตุลาคม ซึ่งมีอายุการเก็บ
เกีย่ว 12-13 สปัดาห (180-200 วนั) คาของแขง็ทีล่ะลาย
น้ำในสวนของเหลวที่บีบคั้นจากเนื้อลองกองอยูในชวง 
10-12 องศาบรกิซ นำผลลองกองสุกลางทำความสะอาด 
ปอกเปลือก ควานเมล็ดออก และนำเน้ือลองกองท่ีได
เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ -18ºC จนกวาทำการวิเคราะห 
และวิเคราะหปริมาณความช้ืน (moisture content) 
เถา (ash content) โปรตีน (protein) ไขมัน (fat) และ
คารโบไฮเดรต (carbohydrate) ตามวิธีการของ AOAC 
Official Method [14] ตามลำดับ
 นำเน้ือลองกองมาสกัดน้ำลองกองหรือของแข็ง
ท่ีละลายน้ำได (soluble solid) ดวยวิธีการวิธีการใช
ความรอน กรด และเอนไซมเพกติเนส โดยสารเคมีและ
เอนไซมที่ใชในการสกัดเปนสารท่ีใชไดในอาหาร (food 
grade) วิธีการมีรายละเอียดดังนี้ (1) นำเน้ือลองกอง 
100 กรมั ไมเตมิน้ำสะอาด และท่ีเตมิน้ำสะอาดปริมาตร 
100 มลิลิลติร และ 200 มิลลิลติร ปนผสมดวยเครือ่งปน
ผสมท่ีความเรว็ 17,200 รอบตอนาท ีเปนเวลา 30 วนิาที 
จากน้ันกรองดวยผาขาวบางหนา 5 ชั้น สวนของเหลว
ที่กรองไดใชเปนตัวอยางควบคุม (Control) (2) นำเน้ือ
ลองกอง 100 กรัม ที่ไมเติมน้ำสะอาด และที่เติมน้ำ
สะอาดปริมาตร 100 มิลลิลิตร และ 200 มิลลิลิตร ปน
ผสมดวยเคร่ืองปนผสมท่ีความเร็ว 17,200 รอบตอนาที 
เปนเวลา 30 วินาที นำของผสมท่ีไดใหความรอนในอาง
น้ำรอนที่อุณหภูมิ 90ºC เปนเวลา 15 นาที พรอมกวน
ผสมตลอดเวลา จากนั้นกรองดวยผาขาวบางหนา 5 ชั้น 
สวนของเหลวที่กรองไดใชเปนตัวอยาง Heat (3) นำเน้ือ
ลองกอง 100 กรัม ที่ไมเติมสารละลายกรดไฮดรอคลอลิ
กเจือจาง (0.1 N HCl) และที่เติมปริมาตร 100 มิลลิลิตร 
และ 200 มลิลิลติร ปนผสมดวยเคร่ืองปนผสมท่ีความเร็ว 
17,200 รอบตอนาท ีเปนเวลา 30 วนิาท ีนำของผสมทีไ่ด
ใหความรอนในอางนำ้รอนทีอ่ณุหภมู ิ90ºC เปนเวลา 15 
นาท ีพรอมกวนผสมตลอดเวลา จากนัน้กรองดวยผาขาว
บางหนา 5 ชั้น สวนของเหลวท่ีกรองไดใชเปนตัวอยาง 
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Acid และ (4) นำเนื้อลองกอง 100 กรัม ที่ไมเติมน้ำ
สะอาด และที่เติมในปริมาตร 100 มิลลิลิตร และ 200 
มิลลิลิตร ปนผสมดวยเครื่องปนผสมท่ีความเร็ว 17,200 
รอบตอนาท ีเปนเวลา 30 วนิาท ีจากนัน้เตมิเอนไซมเพก
ตเินส ปริมาณ 2% v/w ของนำ้หนกัเน้ือลองกอง นำของ
ผสมท่ีไดใหความรอนในอางน้ำรอนทีอ่ณุหภูม ิ50ºC เปน
เวลา 2 ชั่วโมง พรอมกวนผสมตลอดเวลา จากน้ันกรอง
ดวยผาขาวบางหนา 5 ชั้น สวนของเหลวที่กรองไดใช
เปนตัวอยางแทนดวยคำวา Pec (Figure 1) ตรวจวัดคา

ของแขง็ทีล่ะลายนำ้ได จากนัน้จงึคำนวณรอยละกลบัคืน
ของแข็งทีล่ะลายน้ำได (%recovery of soluble solids 
: RSS) ดังสมการ RSS = ( (น้ำหนักน้ำลองกองที่สกัดได 
(g) x ของแข็งทีล่ะลายน้ำได (%) ) / นำ้หนักเน้ือลองกอง
เริ่มตน (g) ) x 100 [9]
 สำหรับตัวอยาง Pec ทำการสกัดดวยวิธีที่กลาว
แลว โดยเก็บตัวอยางตามระยะเวลาการสกัดคือ 0, 1, 2, 
3, 4 และ 5 ชั่วโมง จากนั้นคำนวณคา RSS เชนเดียวกับ
วิธีขางตน

Figure 1 Schematic diagram of the juice extraction experiments.

2.2 การเตรียมน้ำเชื่อมลองกอง
 นำสารสกดัของแขง็ละลายนำ้ท่ีไดจากเนือ้ลองกอง
ที่มีคาของแข็งที่ละลายน้ำประมาณ 10-12 องศาบริกซ 
ใหความรอนมีอุณหภูมิ 70ºC จากนั้นเติมน้ำตาลทราย
ขาวใหไดคาของแข็งทีล่ะลายน้ำได 70 องศาบรกิซ บรรจุ
ในขวดแกวขณะรอน ทำใหเย็น และรอการวิเคราะห
คุณสมบัติทางเคมี-กายภาพ จุลินทรีย และคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของน้ำเชื่อมลองกองตอไป

2.3 คุณสมบัติเคมี-กายภาพ
 นำ้ลองกองวเิคราะหคาพีเอช คาสี และคาความขุน
ขณะท่ีน้ำ เช่ือมลองกองวิ เคราะหค าพี เอช  คา สี 
คาความขุน คาวอเตอรแอกทิวิตี ปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ำได ปริมาณความช้ืน และคาความหนืด ราย
ละเอียดดังนี้

2.3.1 คาพเีอช โดยนำนำ้ลองกองทีส่กดัได วดัคา
ความเปนกรดดางดวยเคร่ืองวัดคาพีเอช (pH meter) 

50 C, 120 min
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1: 0 1: 1 1: 2
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Longkong pulp : Water

1: 0 1: 1 1: 2

Blending

Adding pectinase
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Longkong pulp : Water

1: 0 1: 1 1: 2
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90 C, 15 min

Filtering
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1: 0 1: 1 1: 2

Blending

90 C, 15 min

Filtering

Acid
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ที่อุณหภูมิ 25ºC ลางหัววัดดวยน้ำกลั่นและซับดวย
กระดาษทิชชูใหแหงทุกครั้งกอนใชในแตละตัวอยาง 
ทำการวัดซ้ำจำนวน 3 ครั้ง 
 2.3.2 คาสี 
 ตรวจวัดคาสีของน้ำลองกองสกัดดวยระบบ CIE 
L* a* b* จำนวน 3 ซำ้ โดยใชเครือ่งวดัส ี(colorimeter) 
ดัดแปลงจากวิธีของ Wainwright and Hughes [15] 
รายงานคาสเีปนเฉล่ียของคา L* (คาความสวาง) a* (-a* =
คาความเปนสีเขียว และ + a* = คาความเปนสีแดง) 
และ b* (-b* = คาความเปนสีน้ำเงิน และ +b* = 
คาความเปนสีเหลือง)
 2.3.3 คาความขุน 
 นำตวัอยางเขยาผสมอยางทัว่ถึงแลว ทำการวดั 3 
ซำ้ ดวยเคร่ืองวัดคาดดูกลนืแสง (UV/VIS spectropho-
tometer) ทีค่วามยาวคลืน่ทีร่ะดบั 660 นาโนเมตร [16] 
 2.3.4 คาวอเตอรแอกทิวิตี 
 ตรวจวัดดวยเคร่ืองวัดคาวอเตอรแอกทิวิตี
(water activity meter) โดยนำตวัอยางบรรจลุงในถวย
เพื่อเตรียมวัดคาที่อุณหภูมิ 25ºC ทำการวัดซ้ำจำนวน 
3 ครั้ง
 2.3.5 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได 
 นำตัวอยางที่มีอุณหภูมิ 28 ± 1ºC ตรวจหา
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำไดดวยเครื่องรีแฟลกโต-
มิเตอร (refractometer) ทำการวัดซ้ำ 3 ครั้ง
 2.3.6 ปริมาณความชื้น 
 ตามวิธีการ AOAC Official Method [14]
 2.3.7 คาความหนืด (viscosity) 
 ดวยเครือ่งวดัความหนดืบรคูฟลด (Brookfield) 
วดัทีอ่ณุหภูม ิ28 ± 1ºC โดยนำตัวอยางน้ำเช่ือมลองกอง 
ใสบีกเกอรขนาด 100 มิลลิลิตร ใชหัววัดความหนืดและ
กำหนดคาความเร็วรอบในการหมุนหัวเข็มที่เหมาะสม 
อานคาความหนืดภายใน 2 นาทีคำนวณคาความหนืด
โดยสมการ viscosity = dial reading × factor รายงาน
หนวยเปนเซนติพอยซ (centipoises: cPs) ทำการวัดซ้ำ 
3 ครั้ง

2.4 คุณภาพดานจุลินทรียของน้ำเชื่อมลองกอง   
 ประกอบดวย (1) จลุนิทรียทัง้หมด (total plate 
count) (2) ปริมาณยีสตและเชื้อรา (yeast and mold 
count) (3) การตรวจวิเคราะหแซลโมเนลลา (Salmo-
nella sp.) ในอาหาร (4) การตรวจวิเคราะหสแตฟโล
ค็อกคัส ออเรียส (Staphylocccus aureus) ในอาหาร 
[17]
2.5 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
น้ำเชื่อมลองกอง 
 ใชวธิ ี9–point hedonic scale กำหนดคะแนน
ให 1 หมายถึง ไมชอบมากท่ีสดุ และ 9 หมายถงึ ชอบมาก
ที่สุด ทดสอบกับผูชิมที่ไมผานการฝกฝน จำนวน 50 คน 
โดยใหรับประทานตัวอยางน้ำเชื่อมลองกองคูกับขนมปง
แผนขาวนุม (soft white bread) และดื่มน้ำหรือบวน
ปากทกุครัง้กอนการชมิตวัอยางตอไป เพือ่ประเมนิความ
ชอบในคุณลักษณะดาน ลกัษณะปรากฏ (appearance) 
สี (color) เนื้อสัมผัส (texture) กลิ่น (odor) รสชาติ 
(taste) และความชอบโดยรวม (overall acceptance)
2.6 การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ
 การสกัดของแข็งละลายน้ำที่ไดดวยวิธีการวิธี
การใชความรอน กรด และเอนไซมเพกติเนส ออกแบบ
การทดลองแบบแฟคทอเรียล (factorial experiment) 
4 x 3 ในแผนการทดลองแบบสุมสมบรูณ (Completely 
Randomized Design, CRD) ไดสิ่งทดลองทั้งหมด 12 
ทรีทเมนต ทำการวัดซ้ำ 3 ครั้ง สำหรับคุณสมบัติทาง
เคมี-กายภาพของน้ำเชื่อมลองกองออกแบบการทดลอง
แบบสุมสมบูรณ ทำการทดลอง 3 ซ้ำ และการประเมิน
ทางประสาทสัมผัส วางแผนการทดลองแบบสุมบล็อก
สมบูรณ (Randomized Completely Block Design: 
RCBD) ดวยโปรแกรมสำเร็จรูป นำขอมูลที่ไดวิเคราะห
ความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบคาเฉล่ียโดย
วิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ที่
ระดบัความเชือ่ม่ัน รอยละ 95 ดวยโปรแกรมคำนวณทาง
สถิติ Statistical Package for the Social Sciences 
(SPSS) version 17
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3. ผลการวิจัยและวิจารณผล
 ผลลองกองท่ีใชในการศึกษาคร้ังน้ีมีความกวาง
ผลเฉลี่ย 2.77 ± 0.12 เซนติเมตร คาของแข็งที่ละลาย
นำ้ไดเฉล่ีย 10.67 ± 0.58 องศาบริกซ และคาพเีอชเฉล่ีย 
4.12 ± 0.01 ขนาดของผลลองกองที่ใชในการวิจัยเปน
ผลรวงจากชอ มีคุณภาพต่ำ หากเปนผลลองกองเกรด 
A, B และ C จะมีความกวางของผลคือ 3.38, 3.36 และ 
3.06 เซนติเมตร ตามลำดับ และคาของแข็งที่ละลายน้ำ

ไดคอื 17.41, 17.21, และ 17.38 องศาบรกิซ ตามลำดับ 
[18] เห็นไดวาลองกองผลรวงจากชอและมีคุณภาพ
ต่ำจะมีขนาดและปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำต่ำกวา
ผลลองกองเกรดคุณภาพ ในสวนของน้ำลองกองที่คั้น
จากผลสด การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของเนื้อ
ลองกองประกอบดวย ความช้ืน โปรตีน ไขมัน เถา และ 
คารโบไฮเดรต พบวาปริมาณ องคประกอบทางเคมีของ
เนื้อลองกอง ตามลำดับ แสดงดัง Table 1 

Table 1 Proximate composition of longkong pulp from low-quality longkong.

3.1 ผลการสกัดน้ำลองกองดวยวิธีการใชความรอน 
กรด และเอนไซมเพกติเนส
 3.1.1 ลักษณะปรากฏที่สังเกตไดดวยตา 
 น้ำลองกองท่ีสกัดดวยวิธีการท่ีแตกตางกันมีผล
ตอลักษณะปรากฏของของน้ำลองกองที่ไดแสดงดัง 
Figure 2 โดยพบวาตัวอยางสกัดดวยการปนผสมเนื้อ
ลองกอง (Control) มีสีน้ำตาลออนและมีความขุนมาก
ที่สุด ในขณะที่การสกัดดวยความรอน (Heat) และการ
สกดัดวยกรดและความรอน (Acid) มคีวามขุนท่ีนอยกวา 
สวนสารสกัดดวยเอนไซมเพกติเนส (Pec) เปนสารสกัดที่
มสีเีหลอืงออนและความใสมากทีส่ดุ โดยปกตนิำ้ผลไมจะ
มีความขุนจากอนุภาคของเพกติน (pectin particles) 
และอาจมีสวนอื่นๆ จากผนังเซลล [19] ตัวอยางควบคุม 

(Control) และตัวอยางที่สกัดดวยความรอน (Heat) 
จึงสังเกตไดวามีความขุนคอนขางสูง (Figure 2) การใช
ความรอนในสภาวะที่มีความเปนกรดมีผลทำใหเพกติน
ถูกยอยสลายไดดวยกรด (acid hydrolysis) [20] จึง
พบวาน้ำลองกองท่ีสกัดโดยใชความรอนรวมกับสภาวะ
กรด (Acid) มีความขุนลดลง (Figure 2) ในขณะท่ี
ตัวอยางที่สกัดดวยเอนไซมเพกติเนส (Pec) มีความใส
มากที่สุด (Figure 2) สอดคลองการผลการศึกษาของ 
Locatelli et al. [21] รายงานวาเม่ือเปรียบเทียบการ
ยอยเพกตนิระหวางสภาวะกรดกบัเอนไซมเพกตเินส พบ
วา การใชเอนไซมเพกตเินสมปีระสทิธภิาพการยอยสลาย
เพกตินสูงกวา 

Compositions g/100 g

Moisture 80.5

Protein 0.87

Fat 0.06

Ash 0.79

Carbohydrate 17.7
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 3.1.2 คารอยละกลับคืนของแข็งละลายน้ำ 
(RSS) 
 การสกัดน้ำลองกองดวยวิธีการและอัตราสวน
ของเนือ้ลองกองกบัปรมิาณสารสกดัตางๆ พบวา วธิสีกัด
ที่ตางกันทำใหไดคา RSS เรียงจากมากไปหานอยลำดับ
ไดดังนี้ Pec > Acid > Heat ≈ Control (p≤0.05) เอน
ไซมเพกติเนสนิยมสกัดของแข็งที่ละลายน้ำไดในผลไม
เมล็ดแข็ง (stone fruit) เชน ทอ (peach) พลัม (plum) 
อะพริคอต (apricot) เปนตน รวมถึงใชในการเพ่ิมคา
ผลผลติ (yield) ของน้ำผลไมในขัน้ตอนการสกดัดวย [22, 
23] Al-Hooti et al. [9] พบวา การใชเอนไซมเพกติเนส
รวมกับเอนไซมเซลลูเลสทำใหไดคาผลผลิตของของแข็ง
ที่ละลายน้ำไดในอินทผลมัไดรอยละ 67-68 เมื่อเปรียบ
เทียบวิธีการสกัดดวยความรอนท่ีไดคาอยูที่ประมาณ
รอยละ 32-33 นอกจากนี้น้ำลองกองที่สกัดดวยเอนไซม
เพกติเนสมีความใสมากกวาน้ำลองกองท่ีสกัดดวยวิธีกา
รอืน่ๆ (Figure 2) แสดงใหเหน็วาการใชเอนไซมเพกตเินส
ไมเพียงเพิ่มคาผลิตผลของของแข็งที่ละลายน้ำไดเทานั้น 
แตยงัชวยปรบัปรงุคณุภาพของสารสกดัทีไ่ดใหใสขึน้และ
สะดวกในกระบวนการกรองในขั้นตอไปดวย
 ในขณะที่อัตราสวนของเน้ือลองกองกับปริมาณ
สารสกัดมีผลตอคา RSS เรียงลำดับจากมากไปหานอย
ดังนี้ 1 : 1 > 1 : 2 ≈ 1 : 0 (p≤0.05) El-Sharmouby 

et al. [23] พบการสกัดของแข็งที่ละลายน้ำไดจาก
อนิทผลัมทีอ่ตัราสวน 1 : 3 ไดคารอยละกลบัคืนของแขง็
ละลายน้ำ (RSS) สูงกวาการสกัดที่อัตราสวน 1 : 1, 1 : 
2, และ 1 : 4 ขณะที่ El-Nagga and El–Tawab [24] 
พบวา การสกัดของแข็งที่ละลายน้ำไดจากอินทผลัมที่
อัตราสวน 1:2 ที่อุณหภูมิ 70ºC เปนเวลา 30 นาที ให
คารอยละกลบัคืนของแขง็ละลายนำ้ (RSS) สงูทีส่ดุ แสดง
ใหเหน็วาอตัราสวนเนือ้ผลไมตอน้ำเปนปจจยัทีส่ำคญัตอ
การสกัดของแข็งละลายน้ำที่ได 
 ดังนั้นสภาวะการสกัดน้ำลองท่ีทำใหไดคา RSS 
สูงที่สุดคือ Pec ที่อัตราสวน 1 :1 (p≤0.05) (Table 
2) แสดงใหเห็นวาการสกัดดวยเอนไซมเพกติเนสดว
ยอัตราสวนของเนื้อลองกองกับปริมาณสารสกัดที่ 1 : 1
มีประสิทธิภาพการสกัดของแข็งที่ละลายน้ำไดมาก
ที่สุด ซึ่งอาจเปนอัตราสวนที่เหมาะสมตอการกระจาย
ตัวของโมเลกุลของของแข็งละลายน้ำที่ได (molecular 
diffusion) ลดความหนืดของสารลงหรือเพิม่การเคล่ือนที่
ของสาร และเพิม่พืน้ทีก่ารสมัผสัของสารสกดักบัของแขง็
ละลายน้ำที่ได
 3.1.3 คุณสมบัติทางเคมี-กายภาพ 
 คาพีเอชของน้ำลองกองที่ไดจากวิธีการปนผสม
เนือ้ลองกอง (Control) การสกัดดวยความรอน (Heat) และ
การสกดัดวยเอนไซมเพกตเินส (Pec) มคีาพีเอชประมาณ 

            Control            Heat               Acid                 Pec

Figure 2 Longkong juices prepared from different extraction methods with pulp: water ratio at 1: 0,
  Control = juice was produced with blender, Heat = heating at 90ºC, 15 min, Acid = 0.1 N HCl and 
  heating at 90 ºC, 15 min, Pec = 2% pectinase, pH 4, and incubating at 50ºC, 2 h.
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4 (p>0.05) ยกเวนการสกดัดวยกรด (Acid) ทีม่คีาพเีอช
ประมาณ 2.7 (p>0.05) เนื่องจากการเติมสารละลาย
กรดไฮดรอคลอลิกเจือจางในการสกัด
 วิธีการสกัดมีผลตอคาสีของน้ำลองกองเรียง
ลำดับจากมากไปหานอยดังนี้ Control ≈ Heat > Acid 
≈ Pec, Control > Heat ≈ Acid ≈ Pec, และ Control 
> Heat ≈ Pec > Acid สำหรับความสวาง (L*) คาความ
เปนสแีดง (a*) และคาความเปนสเีหลือง (b*) ตามลำดับ 
(p≤0.05) (Table 2) น้ำลองกองท่ีสกัดดวยวิธีปนผสม
มีคาสีสูงกวาตัวอยางอื่นอาจเกี่ยวของกับอนุภาคแขวน
ลอยดทีเ่ปนเนือ้เยือ่หรอืองคประกอบของเนือ้ลองกองทีม่ี
สารใหส ีในขณะท่ีสารท่ีนำ้ลองกองท่ีสกัดดวยวธิกีารอ่ืนๆ 
อนภุาคสารแขนลอยดนอยกวาสงัเกตไดจากความขุนทีม่ี
นอยกวา (Figure 2, Table 2) อตัราสวนของเน้ือลองกอง
กับปริมาณสารสกัดมีผลตอคาสีดังนี้ 1 : 1 > 1 : 0 > 1 :
2, 1 : 1 > 1 : 0 > 1 : 2, และ 1 : 0 ≈ 1: 1 > 1 : 2 
สำหรับความสวาง (L*) คาความเปนสีแดง (a*) และคา
ความเปนสีเหลือง (b*) ตามลำดับ (p≤0.05) (Table 2) 
 คาความขุนของน้ำลองกองที่สกัดดวยวิธีการ
ตางๆ มีคาเรียงลำดับจากมากไปหานอยดังนี้ control > 
Heat ≈ Acid > Pec (p≤0.05) (Table 2) และอตัราสวน
ของเนื้อลองกองกับปริมาณสารสกัดมีผลตอคาความขุน

ดังนี้ 1 : 0 > 1 : 1 ≈ 1 : 2 (Table 2) โดยปกติน้ำผลไม
มกัความขุนสงูเน่ืองจากสารพอลิแซคคาไรด (เชน เพกติน 
เปนตน) ทีอ่ยูในเน้ือผลไม ระดับความขุนมีผลตอลักษณะ
ปรากฏและการยอมรับของผูบรโิภค [25] วธิกีารสกัดนำ้
ลองกองดวยความรอน (Heat) และการใชความรอนรวม
กับสภาวะกรด (Acid) มีสวนชวยลดความขุนได แตการ
ใชเอนไซมเพกติเนสเปนวิธีการท่ีมีประสิทธิภาพดีที่สุด 
เนื่องจากเอนไซมจะยอยสลายเพกตินทำใหสารที่ทำให
เกิดความขุนลดลง จึงจะสงผลที่ดีตอคุณภาพน้ำเชื่อม
ลองกองตอไปได
 3.1.4 ผลของระยะเวลาตอการสกดันำ้ลองกอง
ดวยเอนไซมเพกติเนส 
 เมือ่นำตวัอยางสกดัดวยเอนไซมเพกตเินส (Pec) 
ทีม่คีา RSS สงูสดุทำการศึกษาระยะเวลาตอประสทิธภิาพ
การสกัดของแข็งที่ละลายน้ำได พบวา ตัวอยางน้ำ
ลองกองท่ีอัตราสวนของเน้ือลองกองกับปริมาณสาร
สกัดที่ 1 : 1 มีแนวโนมการเพิ่มขึ้นของคา RSS สูงกวา
อตัราสวนที ่1 : 2 และ 1 : 0 (Figure 3) โดยทีร่ะยะเวลา
การบม 2 ชั่วโมง ทำใหไดคา RSS สูงสุด (Figure 3) โดย
อตัราสวน 1 : 0 มแีนวโนมการเพ่ิมขึน้ของ RSS นอยกวา
ตัวอยางอื่นอาจเน่ืองจากความขนหนืดที่สูงกวา 
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3.2 น้ำเชื่อมลองกอง
 ผลการวิเคราะหพบวา การสกัดน้ำลองกองดวย
เอนไซมเพกตเินส (อตัราสวนของเนือ้ลองกองกบัปรมิาณ
สารสกัด คือ 1 : 1) ที่อุณหภูมิ 50ºC พีเอช (pH) 4 เปน
เวลา 2 ชั่วโมง ไดคา RSS สูงที่สุด จึงเลือกตัวอยาง
ดังกลาวใชผลิตน้ำเชื่อมลองกอง โดยเติมน้ำตาลทราย
ขาวใหไดความเขมขนของแข็งที่ละลายน้ำได 70 องศา
บริกซ ซึ่งใชปริมาณน้ำตาลทรายขาวไมเกินรอยละ 55 
ทั้งนี้ตามมาตรฐานของสถาบันมาตรฐานศรีลังกา [26] 
กำหนด วาไซรัปผลไม (fruit syrup) หรือน้ำเชื่อมผลไม 
ตองมีผลไมเปนสวนประกอบไมนอยกวารอยละ 45 การ
ทดลองไดออกแบบใหมีตัวอยาง 3 ตัวอยาง คือ น้ำเชื่อม
ลองการท่ีเตรียมจากน้ำลองกองสกัดดวยการปนผสม 

โดยมีอัตราสวนของเนื้อลองกองกับปริมาณสารสกัดที่ 
1 : 0 น้ำเชื่อมลองกองที่เตรียมจากน้ำลองกองสกัดดวย
เอนไซมเพกตเินสทีอ่ตัราสวนของเนือ้ลองกองกบัปรมิาณ
สารสกัดที่ 1 : 0 และ 1 : 1
 3.2.1 คุณสมบัติทางเคมี-กายภาพ
 ลักษณะปรากฏที่สังเกตไดดวยตา (Figure 4) 
พบวา น้ำเช่ือมลองกองที่เตรียมจากสารสกัดดวยวิธีการ
ปนผสมมีสีน้ำตาลและขุน ในขณะท่ีน้ำเช่ือมลองกอง
เตรียมจากสารสกัดดวยเอนไซมเพกติเนสมีสีเหลืองและ
ใส โดยการใชสารสกัดที่สกัดดวยเอนไซม เพกติเนสท่ี
อัตราสวนของเนื้อลองกองกับปริมาณสารสกัด 1 : 1 มี
ความใสมากกวาและมีสเีหลืองนอยกวาสารสกัดดวยเอน
ไซมเพกติเนสท่ีอัตราสวน 1 : 0
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Figure 3 Effect of pectinase extraction with varying pulp: water ratios, incubated at 50ºC for 5 h, on
  %recovery of soluble solids (RSS).
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 ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ำไดในน้ำเชื่อม
ลองกองของทุกตัวอยางไมมีความแตกตางกันทาง
สถิติ (p > 0.05) (Table 3) คือมีคาประมาณ 71-72 
องศาบริกซ ซึ่งเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 
มผช.1500/2561 เมื่อวิเคราะหปริมาณความชื้น พบ
วา น้ำเช่ือมลองกองมีความช้ืนอยูในชวง 33-35% (Ta-
ble 3) คาวอเตอรแอกทิวิตี (a

w
) ของน้ำเชื่อมลองกอง

มีคาอยูในชวง 0.66-0.68 (Table 3) และคาพีเอชของ
ทุกตัวอยางมีคาใกลเคียงกันคือ 3.84-3.98 (Table 3) 
เห็นไดวาผลิตภัณฑน้ำเชื่อมลองกองที่ไดมีสภาวะที่ไม
เหมาะสมตอการเจริญของจุลินทรีย จึงมีอายุการเก็บ
รักษาที่ยาวนาน นอกจากนี้การที่น้ำเชื่อมลองกองมีคา
พีเอชต่ำ จึงมีสวนชวยการเปล่ียนน้ำตาลซูโครสใหเปน
น้ำตาลรีดิวซ (reducing sugar) มีสวนชวยลดการเกิด
ผลึกของน้ำตาลทรายขาวในระหวางการเก็บรักษาได 
[27, 28] 
 คาความขุนของน้ำเชือ่มลองกองทีเ่ตรยีมจากน้ำ
ลองกองสกัดดวยเอนไซมเพกติเนสมีคาความขุนต่ำกวา
น้ำเช่ือมลองกองท่ีเตรียมจากน้ำลองกองดวยวิธีการปน
ผสม (p≤0.05) (Table 3) แสดงใหเห็นวาการใชเอน
ไซมเพกติเนสเปนปจจัยสำคัญที่มีผลตอความใสของน้ำ

เชื่อมลองกอง ซึ่งเปนคุณสมบัติสำคัญผลิตภัณฑน้ำเชื่อม 
สวนผลการวเิคราะหคาส ีพบวา คาความสวาง (L*) และ
คาความเปนสีเหลือง (b*) ของน้ำลองกองที่สกัดดวย
เอนไซมเพกติเนสมีคาต่ำกวาตัวอยางท่ีสกัดดวยวิธีการ
ปนผสม (p≤0.05) (Table 3) อาจเน่ืองสภาวะการสกัด
ดวยเอนไซมที่อุณหภูมิ 50ºC มีผลตอการทำงานของ
เอนไซมพอลีฟนอลออกซิเดส (PPO) ทำใหเกิดปฏิกิริยา
ออกซเิดชนัของสารประกอบฟนอลในนำ้ลองกองสกดั จงึ
พบการเพิ่มขึ้นของสีน้ำตาล [29] 
 ความหนืดของน้ำเชื่อมลองกองท่ีเตรียมจาก
น้ำลองกองสกัดดวยวิธีการปนผสม มีคาสูงกวาน้ำเชื่อม
ลองกองที่เตรียมจากสารสกัดที่ใชเอนไซมเพกติเนส
(p≤0.05) (Table 3) โดยน้ำเช่ือมลองกองท่ีเตรียม
จากสารสกัดที่ใชเอนไซมเพกติเนสมีอยูในชวง 80-88 
เซนติพอยด (c.p.) ทั้งนี้น้ำเชื่อมลองกองที่เตรียมจากน้ำ
ลองกองสกัดดวยวิธีการปนผสมอาจมีสารแขวนลอยด
กลุมพอลแิซคคาไรดทีท่ำใหเพิม่ความหนดืของนำ้เชือ่มได 
โดยเฉพาะสารเพกตินทีจ่ดัเปนสารกลุมไฮโครคอลลอยด
ที่สามารถจับกับโมเลกุลของน้ำทำใหเกิดความขนหนืด
ขึ้นได [30]

A                                                B                                                C

Figure 4 Longkong syrups produced from longkong juices prepared from different extraction methods. 
  Longkong juices were prepared with (A) blender at pulp: water ratio, 1 : 0 (B) pectinase at pulp: 
  water ratio, 1 : 0 (C) pectinase at pulp: water ratio, 1 : 1
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 3.2.2 คุณภาพทางดานจุลินทรีย 
 การตรวจวัดจุลินทรียทั้งหมด ยีสตและรา 
สแตฟโลค็อกคัส ออเรียส (Staphylocccus au-
reus) และแซลโมเนลลา (Salmonella sp.) ใน
น้ำเชื่อมลองกอง พบวา จุลินทรียทั้งหมดของทุก
ตัวอยางมีคา <250 cfu/g ยีสตและราทุกตัวอยางมี

คา <100 cfu/g จำนวน สแตฟโลค็อกคัส ออเรียส 
ตัวอยางมีคา <3 MPN/g และทุกตัวอยางตรวจไม
พบแซลโมเนลลา (Table 4) ซึ่งเปนไปตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑชุมชน มผช.1500/2561 [4] แสดงใหเห็น
วิธีการเตรียมน้ำเช่ือมลองกองมีความสะอาดและ
ปลอดภัย

Table 4 Microbial quality of longkong syrup prepared from longkong juice extracted with different 
  methods (blender, pectinase with pulp : water ratio, 1 : 0 , and pectinase with pulp : 
  water ratio, 1 : 1).

Samples Total Plate 
Count (cfu/g)

Yeast and 
mold (cfu/g)

Staphylocccus 
aureus (MPN/g)

Salmonella 
sp.(cfu/g)

Longkong syrup - Blender <250 (EAPC) 10 <3 <1

Longkong syrup - Pectinase 
(pulp : water, 1 : 0)

<250 (EAPC) <1x102 <3 <1

Longkong syrup - Pectinase 
(pulp : water, 1 : 1)

<250 (EAPC) <1x102 <3 <1

EAPC = Estimate Aerobic Plate Count

 3.2.3 คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ของน้ำเชื่อมลองกองพบวา ผลการทดสอบลักษณะ
ปรากฏ สี เนื้อสัมผัส กลิ่น รสชาติ และความชอบ
โดยรวม ของน้ำเชื่อมลองกองที่เตรียมจากน้ำลองกอง
สกัดดวยเอนไซมเพกติเนสมีคาคะแนนความชอบ
สูงกวาน้ำเชื่อมลองการที่เตรียมจากน้ำลองกองสกัด
ดวยการปนผสม (p≤0.05) (Table 5) โดยมีคา
คะแนนความชอบโดยรวมท่ีประมาณ 8 คือ ชอบมาก

ขณะท่ีน้ำเช่ือมลองกองท่ีเตรียมจากสารสกัดดวย
วิธีการปนผสม มีคาคะแนนความชอบอยูที่ 7.04 คือ 
ชอบปานกลาง แสดงใหเหน็วาการใชสารสกดัจากเอนไซม
เพกติเนสมีผลสำคัญตอการยอมรับและความชอบของ
ผูบรโิภค โดยอาจเกีย่วของกบัความใสและความหนืดของ
นำ้เช่ือมลองกองท่ีพบวานำ้เช่ือมลองกองท่ีเตรียมจากการ
สกดัดวยเอนไซมเพกตเินสมคีาความขุนและความหนดืตำ่
กวา (p≤0.05) (Table 3) 



ปที่ 30 ฉบับที่ 5 กันยายน-ตุลาคม 2565 วารสารวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

77

Table 5 Sensory evaluation of longkong syrup prepared from longkong juice extracted with 
  different methods (blender, pectinase with pulp: water ratio, 1: 0 , and pectinase with 
  pulp : water ratio, 1 : 1).

Samples Appearance Color Texture Odor Taste Overall 

acceptance

Longkong syrup -  

Blender

5.96±1.12b 5.33±1.32b 6.00±1.52b 7.31±1.00b 7.19±1.61b 7.04±1.07b

Longkong syrup -  

Pectinase (pulp :  

water, 1 : 0)

7.94±0.92a 7.82±0.76a 7.79±0.98a 7.67±0.94a 7.73±1.01a 8.04±0.68a

Longkong syrup -  

Pectinase (pulp :  

water, 1 : 1)

7.87±0.79a 7.96±0.68a 7.48±1.00a 7.60±0.85ab 7.77±0.98a 8.12±0.55a

4. สรุปการวิจัย
 เอนไซมเพกติเนสท่ีอตัราสวนของเน้ือลองกองตอ
ปรมิาณสารสกัดเทากบั 1 : 1 มปีระสิทธภิาพการสกัดสงู
ที่สุด (p≤0.05) โดยใหน้ำลองกองที่มีสีเหลืองและความ
ใสเมื่อสังเกตดวยตา เมื่อนำไปผลิตน้ำเชื่อมลองกองดวย
การเติมน้ำตาลซูโครสท่ีผานการฟอกขาวแลว พบวา 
นำ้เช่ือมลองกองทีไ่ดมคีาพเีอช 3.8 ความชืน้รอยละ 34.7 
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได 71.6 องศาบริกซ คา
วอเตอรแอกทวิติ ี0.68 คาความหนดื 88.23 เซนตพิอยด 
น้ำเชื่อมลองกองท่ีไดมีความใส มีคาคะแนนความชอบ
จากผูทดสอบทางประสาทสมัผสัสูงกวาน้ำเช่ือมลองกอง
ที่เตรียมจากวิธีการปนผสม (p≤0.05) และคุณภาพทาง
ดานจุลินทรียที่วิเคราะหดวยจุลินทรียทั้งหมด ยีสตและ
รา สแตฟโลค็อกคัส ออเรียส และ แซลโมเนลลา มีคา
เปนไปตามมาตรฐานผลติภณัฑชมุชน ไซรปัจากพชื มผช. 
1500/2561 

5. กิตติกรรมประกาศ
 ขอขอบคณุ ผศ.จรยิา สขุจนัทรา รองผูอำนวยการ
สถาบันวิจัยพัฒนาชายแดนภาคใต คณะวิทยาศาสตร
เทคโนโลยีและการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา ที่
กรุณาสนับสนุนหองปฏิบัติการดานอาหารเพ่ือใชในการ
วเิคราะหวตัถดุบิและผลติภณัฑในงานวจิยั ตลอดจนการ
ใหคำแนะนำในงานวิจัย
 ขอขอบคุณ นางสาวกชพรรณ แซหยอง ภาค
วิชาอาหารและโภชนาการ คณะคหกรรม วิทยาลัย
อาชีวศกึษายะลา ทีใ่หความรู ใหคำปรึกษาและความชวย
เหลือเกี่ยวกับการทดลองและใชเคร่ืองมือในงานวิจัย 
 ขอขอบคุณ นางสาวกฤษณพร ตุฉะโส ครู ภาค
วิชาอาหารและโภชนาการ คณะคหกรรม วิทยาลัย
อาชีวศึกษายะลา ที่ใหความรู ใหคำปรึกษาและความ
ชวยเหลือเกี่ยวกับการใชโปรแกรม SPSS
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