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บทคัดยอ 
 ลองกอง (Lansium domesticum Corr.) เปนผลไมทีม่คีวามสำคญัทางเศรษฐกจิในพืน้ทีภ่าคใตของประเทศไทย
ผลลองกองสดในฤดูกาลเก็บเก่ียวมักมีราคาตกต่ำเนื่องจากผลผลิตในพื้นที่เพาะปลูกที่ออกมาจำนวนมาก งานวิจัยนี้จึง
พยายามเพ่ิมมูลคาใหกับผลลองกองคุณภาพต่ำโดยการผลิตเปนน้ำเช่ือมหรือไซรัป โดยศึกษาวิธีการสกัด (การปนผสม 
การใชความรอน (90ºC, 15 นาที) การใชกรดและความรอน (กรดไฮดรอคลอลิกเขมเขน 0.1 N ที่อุณหภูมิ 90ºC, 15 
นาท)ี และการใชเอนไซมเพกตเินส) ทีเ่น้ือลองกองตอนำ้ ณ อตัราสวนตางๆ (1:0 1:1 และ 1:2) เพือ่เพิม่ปรมิาณของแขง็
ที่ละลายน้ำได พบวา อัตราสวนระหวางเนื้อลองกองตอน้ำที่ 1: 1 ดวยวิธีการสกัดดวยเอนไซมเพกติเนสทำใหไดคา
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำไดสูงสุด (p≤0.05) การสกัดดวยเอนไซมเพกติเนสเปนเวลา 2 ชั่วโมงทำใหไดคาปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน้ำไดสูงสุด น้ำเชื่อมลองกองเตรียมโดยเติมน้ำตาลทรายลงในน้ำลองกองใหไดความเขมขนสุดทายที่
รอยละ 70 โดยน้ำหนัก น้ำเชื่อมท่ีเตรียมจากน้ำลองกองสกัดดวยเอนไซมเพกติเนสมีความใส การทดสอบคุณภาพทาง
ประสาทสมัผสั พบวา นำ้เชือ่มลองกองจากการสกัดดวยเอนไซมเพกตเินสเปนทีย่อมรบัจากผูชมิทดสอง (p≤0.05) การ
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ศึกษาทางดานจุลินทรีย พบวา น้ำเชื่อมลองกองที่ไดมีจำนวนจุลินทรียทั้งหมด ยีสตและรา สแตฟโลค็อกคัส ออเรียส 
และแซลโมเนลลา เปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (มผช.) 1500/2561 ไซรัปจากพืช

คำสำคัญ: ลองกอง; น้ำเชื่อม; เพกติเนส; กรด; ความรอน

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) เปนพืชเศรษฐกิจที่สำคัญ
ของไทย เกษตรกรใหความสนใจเพาะปลูกกันมากขึ้น
และมีอัตราการขยายตัวของพื้นที่ปลูกอยางตอเนื่อง ใน 
พ.ศ. 2564 มพีืน้ทีป่ลกูทีใ่หผลลองกองในภาคใตและภาค
ตะวันออก รวมกันประมาณ 169,896 ไร ใหผลผลิตรวม
ประมาณ 55,790 ตนั [1] โดยมตีนทุนการผลติประมาณ 
4,700 บาทตอไร แหลงปลูกท่ีสำคัญของไทยคือ ภาคใต 
ไดแก นราธิวาส ยะลา นครศรีธรรมราช ชุมพร ปตตานี 
ระนอง สงขลา พังงา และภาคตะวันออก ไดแก จันทบุรี 
ระยอง ตราด ลองกองสามารถจำแนกพันธุตามลักษณะ
ของผลได 3 พันธุ คือ ลองกองแหง ลองกองน้ำ ลองกอง
ปาลาแมหรือลองกองแปรแมร ผลลองกองที่ผลิตไดสวน
ใหญบริโภคภายในประเทศ มีการสงออกตางประเทศ
บางเล็กนอย สาเหตุที่การสงออกลองกองคอนขางต่ำ
เนื่องจากสภาพปญหาผลผลิตคุณภาพต่ำและการหลุด
รวงของผลจากชอ รวมทั้งการเสื่อมคุณภาพหลังการ
เก็บเก่ียวท่ีรวดเร็ว สีผิวจะเปล่ียนจากสีเหลืองนวลเปน
สีน้ำตาลไหม มีอาการผลเนาเร็ว ชวงเดือนสิงหาคมถึง
ตุลาคมเปนชวงท่ีมีผลผลิตลองกองออกสูตลาดมากท่ีสุด 
[2, 3] ซึง่จะพบวาลองกองท่ีจำหนายมีทัง้แบบเปนผลติด
ชอและลองกองตกเกรด โดยลองกองมักประสบปญหา
ราคาตกต่ำ โดยเฉพาะใน ป 2560 -2564 ตามราคากลาง
ตลาดสดเทศบาลนครยะลา สำรวจป 2564 พบลองกอง
ทีไ่มไดขนาดมรีาคาเฉลีย่กโิลกรมัละ 5-10 บาท ลองกอง
จำนวนมากที่รวงหลนจากตนจะไมมีผูรับซ้ือ จึงสงผลให
เกษตรกรผูปลูกลองกองไดรับความเดือดรอน ใน พ.ศ. 
2560 ลองกองประสบปญหาลนตลาดถึง 80,000 ตัน 
รัฐบาลในขณะน้ันจึงไดกำชับทุกหนวยงานท่ีเกี่ยวของ
ทำแผนการตลาดชวยซื้อลองกอง และชวยหาตลาดทั้ง
ในและตางประเทศ พรอมมาตรการหนุนชวยรองรับ
ผลผลิตลองกอง ดังนั้นการนำผลลองกองสดมาแปรรูป
เปนผลิตภัณฑอาหารจึงเปนแนวทางการเพ่ิมมูลคาและ
ลดปญหาการจำหนายลองกองสดตกเกรดที่ไมไดราคา 

 ลองกอง (longkong) จัดเปนผลไมเมืองรอน 
มีชื่อสกุลเดียวกับลางสาดและดูกู (duku) ลองกองจัด
อยูในวงศ Meliaceae ลองกองเปนผลไมประเภทผล
ไมที่บมไมได (non-climacteric) เชนเดียวกับลางสาด 
สม เงาะ และล้ินจี่ การเก็บเกี่ยวจะดำเนินการภายหลัง
จากผลสุกที่สีเปลือกเปลี่ยนเปนสีเหลืองแลว แตดวย
การสุกของผลอาจเกิดไมพรอมกันในชอเดียวกัน จึง
เปนสาเหตุใหเกิดปญหาดานคุณภาพได ผลลองกองสุก
จะมีรสหวานอมเปรี้ยว มีคุณคาทางโภชนาการของผล
ลองกองในสวนที่กินได 100 กรัม ประกอบดวยความช้ืน 
โปรตีน คารโบไฮเดรต รอยละ 81 0.9 และ 16.2 กรัม 
ตามลำดับ มีไขมันนอยมากเทากับ 0.1 กรัม มีเบตาแค
โรทีน 11 มิลลิกรัม วิตามินซี 4 มิลลิกรัม และใหปริมาณ
แคลอรี 70 กิโลแคลอร่ี [4] มีรายงานการนำผลลองกอง
แปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆ เชน ลองกองแผนอบแหง
เสริม Lactobacillus casei TISTR 1463 ที่หอหุมดวย
อัลจิเนต [5] เยลล่ีจากลองกอง [6] น้ำเชื่อมลองกองที่ใช
วิธีทำเขมขนดวยวิธีระเหยแบบสุญญากาศ [7] เปนตน
 น้ำเชื่อมหรือไซรัป (syrup) เปนผลิตภัณฑ
น้ำหวานที่ไดจากสวนตางๆ ของพืช เชน ชอดอก ผล 
ราก ลำตน เปนตน กรองและเคีย่วจนไดลกัษณะขนเหลว
ตามท่ีตองการ หรือไดจากการยอยคารโบไฮเดรตของ
พืชโดยกรรมวิธีทางธรรมชาติหรือกรรมวิธีเฉพาะ บรรจุ
ในภาชนะบรรจุปดไดสนิท ทั้งนี้ปริมาณของแข็งทั้งหมด
ของน้ำเช่ือมตองไมนอยกวา 70 องศาบริกซ [8] ขั้นตอน
สำคัญของการผลิตน้ำเชื่อมมี 2 ขั้นตอน ไดแก การสกัด
น้ำผลไม และการทำใหเขมขน โดยการสกัดอาจทำให
หลายวิธี เชน การปนผสม การใชอุณหภูมิสูง การใชหมอ
นึ่งความดันสูง การใชเอนไซมเพกติเนส การใชเอนไซม-
เซลลูเลส เปนตน [9] การใชเอนไซมสกดันำ้ผลไมเปนวิธกีาร
ที่นิยม โดยการใชเอนไซมเพกทิเนส (pectinase) และ
เอนไซมเซลลูเลส (cellulase) รวมกันจะเพิม่ประสิทธภิาพ
การไฮโดรไลตผนังเซลลและชวยปรับปรุงสมบัติของการ
ไหลของน้ำผลไมทีส่กดัได เนือ่งจากเอนไซมสามารถยอย
สลายสารอินทรียที่แขวนลอยอยูในน้ำผลไมใหมีโมเลกุล
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เลก็ลงและเปล่ียนใหกลายเปนสารอินทรียทีล่ะลายน้ำได 
ทำใหผลไมใสขึ้นไดอีกดวย [10] การใชแรงกลเปนอีกวิธี
การหนึ่งที่นิยมใชสกัดน้ำผลไมเนื่องจากมีตนทุนต่ำ วัสดุ
อุปกรณหาไดไมยาก และเปนวิธีการท่ีมีประสิทธิภาพ
การสกัดสูง โดยกระบวนการใชไดทั้งผลไมที่ปอกและไม
ปอกเปลือก [11] นอกจากนี้ยังมีวิธีการใชน้ำความรอน
หรอืไมโครเวฟรวมดวยเพ่ือเพิม่ผลผลิต (yield) และชวย
ยับยั้งเอนไซมที่ทำใหน้ำผลไมมีคุณภาพลดลง เชน พอลี
ฟนอลออกซิเดส (polyphenol oxidase) เปนตน [12, 
13] โดยปกติเนื้อลองกองมีปริมาณของแข็งท่ีประมาณ 
10-12 องศาบริกซ ดงัน้ันในการทำใหเขมขนเพ่ือผลติน้ำ
เชือ่มลองกองจึงจำเปนตองเติมนำ้ตาลเพือ่ทำใหปรมิาณ
ของแขง็ทัง้หมดในนำ้เชือ่มเปนไปตามทีก่ฎหมายกำหนด 
ไดเปนผลิตภัณฑที่มีความขนหนืด มีกลิ่นผลไม และ
สามารถเกบ็รักษาไวไดนาน โดยนำ้เชือ่มลองกองสามารถ
นำไปใชเปนสารใหความหวาน ใหกลิ่นรสลองกอง รับ
ประทานรวมกับอาหารเพื่อใหไดรสชาติเปนที่ยอมรับ
ของผูบริโภค เชน ขนมหวาน ไอศกรีม ขนมอบ เครื่อง
ดื่ม เปนตน
 วิทยาลัยอาชีวศึกษายะลาไดมีการแปรรูป
ลองกองเปนผลิตชนิดตางๆ อาทิ ลองกองแชอิ่มอบแหง 
แยมลองกอง ลองกองหยี 3 รส และน้ำเชื่อมลองกองอยู
กอนแลว แตเนื่องจากขาดองคความรูในการผลิต ทำให
ผลิตภัณฑไซรัปลองกองที่ไดมีลักษณะที่ขุน ขน มีสีคล้ำ 
และมีลักษณะเปนฟอง ผลิตภัณฑจึงไมไดรับการยอมรับ
จากผูบริโภค ดังนั้นการวิจัยในคร้ังนี้จึงมุงศึกษาสภาวะ
การสกดันำ้ลองกองดวยวธิกีารใชความรอน กรด และเอน
ไซมเพกตเินส และคณุสมบตัทิางเคมี-กายภาพ จลุนิทรยี 
และการยอมรับทางประสาทสัมผสัของน้ำเช่ือมลองกองท่ี
ได

2. วิธีการ
2.1 การเตรียมน้ำลองกอง 
 ลองกอง (Lansium domesticum Corr.) ที่ใช
ในงานวิจัยนี้เปนลองกองตกเกรดจากแหลงปลูกในพ้ืนท่ี 

ตำบลสะเอะ อำเภอกรงปนัง จังหวัดยะลา ชวงการเก็บ
เกี่ยวผลิตผลเดือน สิงหาคม-ตุลาคม ซึ่งมีอายุการเก็บ
เกีย่ว 12-13 สปัดาห (180-200 วนั) คาของแขง็ทีล่ะลาย
น้ำในสวนของเหลวที่บีบคั้นจากเนื้อลองกองอยูในชวง 
10-12 องศาบรกิซ นำผลลองกองสุกลางทำความสะอาด 
ปอกเปลือก ควานเมล็ดออก และนำเน้ือลองกองท่ีได
เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ -18ºC จนกวาทำการวิเคราะห 
และวิเคราะหปริมาณความช้ืน (moisture content) 
เถา (ash content) โปรตีน (protein) ไขมัน (fat) และ
คารโบไฮเดรต (carbohydrate) ตามวิธีการของ AOAC 
Official Method [14] ตามลำดับ
 นำเน้ือลองกองมาสกัดน้ำลองกองหรือของแข็ง
ท่ีละลายน้ำได (soluble solid) ดวยวิธีการวิธีการใช
ความรอน กรด และเอนไซมเพกติเนส โดยสารเคมีและ
เอนไซมที่ใชในการสกัดเปนสารท่ีใชไดในอาหาร (food 
grade) วิธีการมีรายละเอียดดังนี้ (1) นำเน้ือลองกอง 
100 กรมั ไมเตมิน้ำสะอาด และท่ีเตมิน้ำสะอาดปริมาตร 
100 มลิลิลติร และ 200 มิลลิลติร ปนผสมดวยเครือ่งปน
ผสมท่ีความเรว็ 17,200 รอบตอนาท ีเปนเวลา 30 วนิาที 
จากน้ันกรองดวยผาขาวบางหนา 5 ชั้น สวนของเหลว
ที่กรองไดใชเปนตัวอยางควบคุม (Control) (2) นำเน้ือ
ลองกอง 100 กรัม ที่ไมเติมน้ำสะอาด และที่เติมน้ำ
สะอาดปริมาตร 100 มิลลิลิตร และ 200 มิลลิลิตร ปน
ผสมดวยเคร่ืองปนผสมท่ีความเร็ว 17,200 รอบตอนาที 
เปนเวลา 30 วินาที นำของผสมท่ีไดใหความรอนในอาง
น้ำรอนที่อุณหภูมิ 90ºC เปนเวลา 15 นาที พรอมกวน
ผสมตลอดเวลา จากนั้นกรองดวยผาขาวบางหนา 5 ชั้น 
สวนของเหลวที่กรองไดใชเปนตัวอยาง Heat (3) นำเน้ือ
ลองกอง 100 กรัม ที่ไมเติมสารละลายกรดไฮดรอคลอลิ
กเจือจาง (0.1 N HCl) และที่เติมปริมาตร 100 มิลลิลิตร 
และ 200 มลิลิลติร ปนผสมดวยเคร่ืองปนผสมท่ีความเร็ว 
17,200 รอบตอนาท ีเปนเวลา 30 วนิาท ีนำของผสมทีไ่ด
ใหความรอนในอางนำ้รอนทีอ่ณุหภมู ิ90ºC เปนเวลา 15 
นาท ีพรอมกวนผสมตลอดเวลา จากนัน้กรองดวยผาขาว
บางหนา 5 ชั้น สวนของเหลวท่ีกรองไดใชเปนตัวอยาง 
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Acid และ (4) นำเนื้อลองกอง 100 กรัม ที่ไมเติมน้ำ
สะอาด และที่เติมในปริมาตร 100 มิลลิลิตร และ 200 
มิลลิลิตร ปนผสมดวยเครื่องปนผสมท่ีความเร็ว 17,200 
รอบตอนาท ีเปนเวลา 30 วนิาท ีจากนัน้เตมิเอนไซมเพก
ตเินส ปริมาณ 2% v/w ของนำ้หนกัเน้ือลองกอง นำของ
ผสมท่ีไดใหความรอนในอางน้ำรอนทีอ่ณุหภูม ิ50ºC เปน
เวลา 2 ชั่วโมง พรอมกวนผสมตลอดเวลา จากน้ันกรอง
ดวยผาขาวบางหนา 5 ชั้น สวนของเหลวที่กรองไดใช
เปนตัวอยางแทนดวยคำวา Pec (Figure 1) ตรวจวัดคา

ของแขง็ทีล่ะลายนำ้ได จากนัน้จงึคำนวณรอยละกลบัคืน
ของแข็งทีล่ะลายน้ำได (%recovery of soluble solids 
: RSS) ดังสมการ RSS = ( (น้ำหนักน้ำลองกองที่สกัดได 
(g) x ของแข็งทีล่ะลายน้ำได (%) ) / นำ้หนักเน้ือลองกอง
เริ่มตน (g) ) x 100 [9]
 สำหรับตัวอยาง Pec ทำการสกัดดวยวิธีที่กลาว
แลว โดยเก็บตัวอยางตามระยะเวลาการสกัดคือ 0, 1, 2, 
3, 4 และ 5 ชั่วโมง จากนั้นคำนวณคา RSS เชนเดียวกับ
วิธีขางตน

Figure 1 Schematic diagram of the juice extraction experiments.

2.2 การเตรียมน้ำเชื่อมลองกอง
 นำสารสกดัของแขง็ละลายนำ้ท่ีไดจากเนือ้ลองกอง
ที่มีคาของแข็งที่ละลายน้ำประมาณ 10-12 องศาบริกซ 
ใหความรอนมีอุณหภูมิ 70ºC จากนั้นเติมน้ำตาลทราย
ขาวใหไดคาของแข็งทีล่ะลายน้ำได 70 องศาบรกิซ บรรจุ
ในขวดแกวขณะรอน ทำใหเย็น และรอการวิเคราะห
คุณสมบัติทางเคมี-กายภาพ จุลินทรีย และคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของน้ำเชื่อมลองกองตอไป

2.3 คุณสมบัติเคมี-กายภาพ
 นำ้ลองกองวเิคราะหคาพีเอช คาสี และคาความขุน
ขณะท่ีน้ำ เช่ือมลองกองวิ เคราะหค าพี เอช  คา สี 
คาความขุน คาวอเตอรแอกทิวิตี ปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ำได ปริมาณความช้ืน และคาความหนืด ราย
ละเอียดดังนี้

2.3.1 คาพเีอช โดยนำนำ้ลองกองทีส่กดัได วดัคา
ความเปนกรดดางดวยเคร่ืองวัดคาพีเอช (pH meter) 

50 C, 120 min

Blending

Filtering

Longkong pulp : Water

1: 0 1: 1 1: 2

Control

Longkong pulp : Water

1: 0 1: 1 1: 2

Blending

Adding pectinase

Filtering

Pec

Longkong pulp : Water

1: 0 1: 1 1: 2

Blending

90 C, 15 min

Filtering

Heat

Longkong pulp : Weak acid solution

1: 0 1: 1 1: 2

Blending

90 C, 15 min

Filtering

Acid
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ที่อุณหภูมิ 25ºC ลางหัววัดดวยน้ำกลั่นและซับดวย
กระดาษทิชชูใหแหงทุกครั้งกอนใชในแตละตัวอยาง 
ทำการวัดซ้ำจำนวน 3 ครั้ง 
 2.3.2 คาสี 
 ตรวจวัดคาสีของน้ำลองกองสกัดดวยระบบ CIE 
L* a* b* จำนวน 3 ซำ้ โดยใชเครือ่งวดัส ี(colorimeter) 
ดัดแปลงจากวิธีของ Wainwright and Hughes [15] 
รายงานคาสเีปนเฉล่ียของคา L* (คาความสวาง) a* (-a* =
คาความเปนสีเขียว และ + a* = คาความเปนสีแดง) 
และ b* (-b* = คาความเปนสีน้ำเงิน และ +b* = 
คาความเปนสีเหลือง)
 2.3.3 คาความขุน 
 นำตวัอยางเขยาผสมอยางทัว่ถึงแลว ทำการวดั 3 
ซำ้ ดวยเคร่ืองวัดคาดดูกลนืแสง (UV/VIS spectropho-
tometer) ทีค่วามยาวคลืน่ทีร่ะดบั 660 นาโนเมตร [16] 
 2.3.4 คาวอเตอรแอกทิวิตี 
 ตรวจวัดดวยเคร่ืองวัดคาวอเตอรแอกทิวิตี
(water activity meter) โดยนำตวัอยางบรรจลุงในถวย
เพื่อเตรียมวัดคาที่อุณหภูมิ 25ºC ทำการวัดซ้ำจำนวน 
3 ครั้ง
 2.3.5 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได 
 นำตัวอยางที่มีอุณหภูมิ 28 ± 1ºC ตรวจหา
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำไดดวยเครื่องรีแฟลกโต-
มิเตอร (refractometer) ทำการวัดซ้ำ 3 ครั้ง
 2.3.6 ปริมาณความชื้น 
 ตามวิธีการ AOAC Official Method [14]
 2.3.7 คาความหนืด (viscosity) 
 ดวยเครือ่งวดัความหนดืบรคูฟลด (Brookfield) 
วดัทีอ่ณุหภูม ิ28 ± 1ºC โดยนำตัวอยางน้ำเช่ือมลองกอง 
ใสบีกเกอรขนาด 100 มิลลิลิตร ใชหัววัดความหนืดและ
กำหนดคาความเร็วรอบในการหมุนหัวเข็มที่เหมาะสม 
อานคาความหนืดภายใน 2 นาทีคำนวณคาความหนืด
โดยสมการ viscosity = dial reading × factor รายงาน
หนวยเปนเซนติพอยซ (centipoises: cPs) ทำการวัดซ้ำ 
3 ครั้ง

2.4 คุณภาพดานจุลินทรียของน้ำเชื่อมลองกอง   
 ประกอบดวย (1) จลุนิทรียทัง้หมด (total plate 
count) (2) ปริมาณยีสตและเชื้อรา (yeast and mold 
count) (3) การตรวจวิเคราะหแซลโมเนลลา (Salmo-
nella sp.) ในอาหาร (4) การตรวจวิเคราะหสแตฟโล
ค็อกคัส ออเรียส (Staphylocccus aureus) ในอาหาร 
[17]
2.5 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
น้ำเชื่อมลองกอง 
 ใชวธิ ี9–point hedonic scale กำหนดคะแนน
ให 1 หมายถึง ไมชอบมากท่ีสดุ และ 9 หมายถงึ ชอบมาก
ที่สุด ทดสอบกับผูชิมที่ไมผานการฝกฝน จำนวน 50 คน 
โดยใหรับประทานตัวอยางน้ำเชื่อมลองกองคูกับขนมปง
แผนขาวนุม (soft white bread) และดื่มน้ำหรือบวน
ปากทกุครัง้กอนการชมิตวัอยางตอไป เพือ่ประเมนิความ
ชอบในคุณลักษณะดาน ลกัษณะปรากฏ (appearance) 
สี (color) เนื้อสัมผัส (texture) กลิ่น (odor) รสชาติ 
(taste) และความชอบโดยรวม (overall acceptance)
2.6 การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ
 การสกัดของแข็งละลายน้ำที่ไดดวยวิธีการวิธี
การใชความรอน กรด และเอนไซมเพกติเนส ออกแบบ
การทดลองแบบแฟคทอเรียล (factorial experiment) 
4 x 3 ในแผนการทดลองแบบสุมสมบรูณ (Completely 
Randomized Design, CRD) ไดสิ่งทดลองทั้งหมด 12 
ทรีทเมนต ทำการวัดซ้ำ 3 ครั้ง สำหรับคุณสมบัติทาง
เคมี-กายภาพของน้ำเชื่อมลองกองออกแบบการทดลอง
แบบสุมสมบูรณ ทำการทดลอง 3 ซ้ำ และการประเมิน
ทางประสาทสัมผัส วางแผนการทดลองแบบสุมบล็อก
สมบูรณ (Randomized Completely Block Design: 
RCBD) ดวยโปรแกรมสำเร็จรูป นำขอมูลที่ไดวิเคราะห
ความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบคาเฉล่ียโดย
วิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ที่
ระดบัความเชือ่ม่ัน รอยละ 95 ดวยโปรแกรมคำนวณทาง
สถิติ Statistical Package for the Social Sciences 
(SPSS) version 17
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3. ผลการวิจัยและวิจารณผล
 ผลลองกองท่ีใชในการศึกษาคร้ังน้ีมีความกวาง
ผลเฉลี่ย 2.77 ± 0.12 เซนติเมตร คาของแข็งที่ละลาย
นำ้ไดเฉล่ีย 10.67 ± 0.58 องศาบริกซ และคาพเีอชเฉล่ีย 
4.12 ± 0.01 ขนาดของผลลองกองที่ใชในการวิจัยเปน
ผลรวงจากชอ มีคุณภาพต่ำ หากเปนผลลองกองเกรด 
A, B และ C จะมีความกวางของผลคือ 3.38, 3.36 และ 
3.06 เซนติเมตร ตามลำดับ และคาของแข็งที่ละลายน้ำ

ไดคอื 17.41, 17.21, และ 17.38 องศาบรกิซ ตามลำดับ 
[18] เห็นไดวาลองกองผลรวงจากชอและมีคุณภาพ
ต่ำจะมีขนาดและปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำต่ำกวา
ผลลองกองเกรดคุณภาพ ในสวนของน้ำลองกองที่คั้น
จากผลสด การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของเนื้อ
ลองกองประกอบดวย ความช้ืน โปรตีน ไขมัน เถา และ 
คารโบไฮเดรต พบวาปริมาณ องคประกอบทางเคมีของ
เนื้อลองกอง ตามลำดับ แสดงดัง Table 1 

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

3.1 ผลการสกัดน้ำลองกองดวยวิธีการใชความรอน 
กรด และเอนไซมเพกติเนส
 3.1.1 ลักษณะปรากฏที่สังเกตไดดวยตา 
 น้ำลองกองท่ีสกัดดวยวิธีการท่ีแตกตางกันมีผล
ตอลักษณะปรากฏของของน้ำลองกองที่ไดแสดงดัง 
Figure 2 โดยพบวาตัวอยางสกัดดวยการปนผสมเนื้อ
ลองกอง (Control) มีสีน้ำตาลออนและมีความขุนมาก
ที่สุด ในขณะที่การสกัดดวยความรอน (Heat) และการ
สกดัดวยกรดและความรอน (Acid) มคีวามขุนท่ีนอยกวา 
สวนสารสกัดดวยเอนไซมเพกติเนส (Pec) เปนสารสกัดที่
มสีเีหลอืงออนและความใสมากทีส่ดุ โดยปกตนิำ้ผลไมจะ
มีความขุนจากอนุภาคของเพกติน (pectin particles) 
และอาจมีสวนอื่นๆ จากผนังเซลล [19] ตัวอยางควบคุม 

(Control) และตัวอยางที่สกัดดวยความรอน (Heat) 
จึงสังเกตไดวามีความขุนคอนขางสูง (Figure 2) การใช
ความรอนในสภาวะที่มีความเปนกรดมีผลทำใหเพกติน
ถูกยอยสลายไดดวยกรด (acid hydrolysis) [20] จึง
พบวาน้ำลองกองท่ีสกัดโดยใชความรอนรวมกับสภาวะ
กรด (Acid) มีความขุนลดลง (Figure 2) ในขณะท่ี
ตัวอยางที่สกัดดวยเอนไซมเพกติเนส (Pec) มีความใส
มากที่สุด (Figure 2) สอดคลองการผลการศึกษาของ 
Locatelli et al. [21] รายงานวาเม่ือเปรียบเทียบการ
ยอยเพกตนิระหวางสภาวะกรดกบัเอนไซมเพกตเินส พบ
วา การใชเอนไซมเพกตเินสมปีระสทิธภิาพการยอยสลาย
เพกตินสูงกวา 

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 คารอยละกลับคืนของแข็งละลายน้ำ 
(RSS) 
 การสกัดน้ำลองกองดวยวิธีการและอัตราสวน
ของเนือ้ลองกองกบัปรมิาณสารสกดัตางๆ พบวา วธิสีกัด
ที่ตางกันทำใหไดคา RSS เรียงจากมากไปหานอยลำดับ
ไดดังนี้ Pec > Acid > Heat ≈ Control (p≤0.05) เอน
ไซมเพกติเนสนิยมสกัดของแข็งที่ละลายน้ำไดในผลไม
เมล็ดแข็ง (stone fruit) เชน ทอ (peach) พลัม (plum) 
อะพริคอต (apricot) เปนตน รวมถึงใชในการเพ่ิมคา
ผลผลติ (yield) ของน้ำผลไมในขัน้ตอนการสกดัดวย [22, 
23] Al-Hooti et al. [9] พบวา การใชเอนไซมเพกติเนส
รวมกับเอนไซมเซลลูเลสทำใหไดคาผลผลิตของของแข็ง
ที่ละลายน้ำไดในอินทผลมัไดรอยละ 67-68 เมื่อเปรียบ
เทียบวิธีการสกัดดวยความรอนท่ีไดคาอยูที่ประมาณ
รอยละ 32-33 นอกจากนี้น้ำลองกองที่สกัดดวยเอนไซม
เพกติเนสมีความใสมากกวาน้ำลองกองท่ีสกัดดวยวิธีกา
รอืน่ๆ (Figure 2) แสดงใหเหน็วาการใชเอนไซมเพกตเินส
ไมเพียงเพิ่มคาผลิตผลของของแข็งที่ละลายน้ำไดเทานั้น 
แตยงัชวยปรบัปรงุคณุภาพของสารสกดัทีไ่ดใหใสขึน้และ
สะดวกในกระบวนการกรองในขั้นตอไปดวย
 ในขณะที่อัตราสวนของเน้ือลองกองกับปริมาณ
สารสกัดมีผลตอคา RSS เรียงลำดับจากมากไปหานอย
ดังนี้ 1 : 1 > 1 : 2 ≈ 1 : 0 (p≤0.05) El-Sharmouby 

et al. [23] พบการสกัดของแข็งที่ละลายน้ำไดจาก
อนิทผลัมทีอ่ตัราสวน 1 : 3 ไดคารอยละกลบัคืนของแขง็
ละลายน้ำ (RSS) สูงกวาการสกัดที่อัตราสวน 1 : 1, 1 : 
2, และ 1 : 4 ขณะที่ El-Nagga and El–Tawab [24] 
พบวา การสกัดของแข็งที่ละลายน้ำไดจากอินทผลัมที่
อัตราสวน 1:2 ที่อุณหภูมิ 70ºC เปนเวลา 30 นาที ให
คารอยละกลบัคืนของแขง็ละลายนำ้ (RSS) สงูทีส่ดุ แสดง
ใหเหน็วาอตัราสวนเนือ้ผลไมตอน้ำเปนปจจยัทีส่ำคญัตอ
การสกัดของแข็งละลายน้ำที่ได 
 ดังนั้นสภาวะการสกัดน้ำลองท่ีทำใหไดคา RSS 
สูงที่สุดคือ Pec ที่อัตราสวน 1 :1 (p≤0.05) (Table 
2) แสดงใหเห็นวาการสกัดดวยเอนไซมเพกติเนสดว
ยอัตราสวนของเนื้อลองกองกับปริมาณสารสกัดที่ 1 : 1
มีประสิทธิภาพการสกัดของแข็งที่ละลายน้ำไดมาก
ที่สุด ซึ่งอาจเปนอัตราสวนที่เหมาะสมตอการกระจาย
ตัวของโมเลกุลของของแข็งละลายน้ำที่ได (molecular 
diffusion) ลดความหนืดของสารลงหรือเพิม่การเคล่ือนที่
ของสาร และเพิม่พืน้ทีก่ารสมัผสัของสารสกดักบัของแขง็
ละลายน้ำที่ได
 3.1.3 คุณสมบัติทางเคมี-กายภาพ 
 คาพีเอชของน้ำลองกองที่ไดจากวิธีการปนผสม
เนือ้ลองกอง (Control) การสกัดดวยความรอน (Heat) และ
การสกดัดวยเอนไซมเพกตเินส (Pec) มคีาพีเอชประมาณ 

            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) ยกเวนการสกดัดวยกรด (Acid) ทีม่คีาพเีอช
ประมาณ 2.7 (p>0.05) เนื่องจากการเติมสารละลาย
กรดไฮดรอคลอลิกเจือจางในการสกัด
 วิธีการสกัดมีผลตอคาสีของน้ำลองกองเรียง
ลำดับจากมากไปหานอยดังนี้ Control ≈ Heat > Acid 
≈ Pec, Control > Heat ≈ Acid ≈ Pec, และ Control 
> Heat ≈ Pec > Acid สำหรับความสวาง (L*) คาความ
เปนสแีดง (a*) และคาความเปนสเีหลือง (b*) ตามลำดับ 
(p≤0.05) (Table 2) น้ำลองกองท่ีสกัดดวยวิธีปนผสม
มีคาสีสูงกวาตัวอยางอื่นอาจเกี่ยวของกับอนุภาคแขวน
ลอยดทีเ่ปนเนือ้เยือ่หรอืองคประกอบของเนือ้ลองกองทีม่ี
สารใหส ีในขณะท่ีสารท่ีนำ้ลองกองท่ีสกัดดวยวธิกีารอ่ืนๆ 
อนภุาคสารแขนลอยดนอยกวาสงัเกตไดจากความขุนทีม่ี
นอยกวา (Figure 2, Table 2) อตัราสวนของเน้ือลองกอง
กับปริมาณสารสกัดมีผลตอคาสีดังนี้ 1 : 1 > 1 : 0 > 1 :
2, 1 : 1 > 1 : 0 > 1 : 2, และ 1 : 0 ≈ 1: 1 > 1 : 2 
สำหรับความสวาง (L*) คาความเปนสีแดง (a*) และคา
ความเปนสีเหลือง (b*) ตามลำดับ (p≤0.05) (Table 2) 
 คาความขุนของน้ำลองกองที่สกัดดวยวิธีการ
ตางๆ มีคาเรียงลำดับจากมากไปหานอยดังนี้ control > 
Heat ≈ Acid > Pec (p≤0.05) (Table 2) และอตัราสวน
ของเนื้อลองกองกับปริมาณสารสกัดมีผลตอคาความขุน

ดังนี้ 1 : 0 > 1 : 1 ≈ 1 : 2 (Table 2) โดยปกติน้ำผลไม
มกัความขุนสงูเน่ืองจากสารพอลิแซคคาไรด (เชน เพกติน 
เปนตน) ทีอ่ยูในเน้ือผลไม ระดับความขุนมีผลตอลักษณะ
ปรากฏและการยอมรับของผูบรโิภค [25] วธิกีารสกัดนำ้
ลองกองดวยความรอน (Heat) และการใชความรอนรวม
กับสภาวะกรด (Acid) มีสวนชวยลดความขุนได แตการ
ใชเอนไซมเพกติเนสเปนวิธีการท่ีมีประสิทธิภาพดีที่สุด 
เนื่องจากเอนไซมจะยอยสลายเพกตินทำใหสารที่ทำให
เกิดความขุนลดลง จึงจะสงผลที่ดีตอคุณภาพน้ำเชื่อม
ลองกองตอไปได
 3.1.4 ผลของระยะเวลาตอการสกดันำ้ลองกอง
ดวยเอนไซมเพกติเนส 
 เมือ่นำตวัอยางสกดัดวยเอนไซมเพกตเินส (Pec) 
ทีม่คีา RSS สงูสดุทำการศึกษาระยะเวลาตอประสทิธภิาพ
การสกัดของแข็งที่ละลายน้ำได พบวา ตัวอยางน้ำ
ลองกองท่ีอัตราสวนของเน้ือลองกองกับปริมาณสาร
สกัดที่ 1 : 1 มีแนวโนมการเพิ่มขึ้นของคา RSS สูงกวา
อตัราสวนที ่1 : 2 และ 1 : 0 (Figure 3) โดยทีร่ะยะเวลา
การบม 2 ชั่วโมง ทำใหไดคา RSS สูงสุด (Figure 3) โดย
อตัราสวน 1 : 0 มแีนวโนมการเพ่ิมขึน้ของ RSS นอยกวา
ตัวอยางอื่นอาจเน่ืองจากความขนหนืดที่สูงกวา 
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3.2 น้ำเชื่อมลองกอง
 ผลการวิเคราะหพบวา การสกัดน้ำลองกองดวย
เอนไซมเพกตเินส (อตัราสวนของเนือ้ลองกองกบัปรมิาณ
สารสกัด คือ 1 : 1) ที่อุณหภูมิ 50ºC พีเอช (pH) 4 เปน
เวลา 2 ชั่วโมง ไดคา RSS สูงที่สุด จึงเลือกตัวอยาง
ดังกลาวใชผลิตน้ำเชื่อมลองกอง โดยเติมน้ำตาลทราย
ขาวใหไดความเขมขนของแข็งที่ละลายน้ำได 70 องศา
บริกซ ซึ่งใชปริมาณน้ำตาลทรายขาวไมเกินรอยละ 55 
ทั้งนี้ตามมาตรฐานของสถาบันมาตรฐานศรีลังกา [26] 
กำหนด วาไซรัปผลไม (fruit syrup) หรือน้ำเชื่อมผลไม 
ตองมีผลไมเปนสวนประกอบไมนอยกวารอยละ 45 การ
ทดลองไดออกแบบใหมีตัวอยาง 3 ตัวอยาง คือ น้ำเชื่อม
ลองการท่ีเตรียมจากน้ำลองกองสกัดดวยการปนผสม 

โดยมีอัตราสวนของเนื้อลองกองกับปริมาณสารสกัดที่ 
1 : 0 น้ำเชื่อมลองกองที่เตรียมจากน้ำลองกองสกัดดวย
เอนไซมเพกตเินสทีอ่ตัราสวนของเนือ้ลองกองกบัปรมิาณ
สารสกัดที่ 1 : 0 และ 1 : 1
 3.2.1 คุณสมบัติทางเคมี-กายภาพ
 ลักษณะปรากฏที่สังเกตไดดวยตา (Figure 4) 
พบวา น้ำเช่ือมลองกองที่เตรียมจากสารสกัดดวยวิธีการ
ปนผสมมีสีน้ำตาลและขุน ในขณะท่ีน้ำเช่ือมลองกอง
เตรียมจากสารสกัดดวยเอนไซมเพกติเนสมีสีเหลืองและ
ใส โดยการใชสารสกัดที่สกัดดวยเอนไซม เพกติเนสท่ี
อัตราสวนของเนื้อลองกองกับปริมาณสารสกัด 1 : 1 มี
ความใสมากกวาและมีสเีหลืองนอยกวาสารสกัดดวยเอน
ไซมเพกติเนสท่ีอัตราสวน 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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 ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ำไดในน้ำเชื่อม
ลองกองของทุกตัวอยางไมมีความแตกตางกันทาง
สถิติ (p > 0.05) (Table 3) คือมีคาประมาณ 71-72 
องศาบริกซ ซึ่งเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 
มผช.1500/2561 เมื่อวิเคราะหปริมาณความชื้น พบ
วา น้ำเช่ือมลองกองมีความช้ืนอยูในชวง 33-35% (Ta-
ble 3) คาวอเตอรแอกทิวิตี (a

w
) ของน้ำเชื่อมลองกอง

มีคาอยูในชวง 0.66-0.68 (Table 3) และคาพีเอชของ
ทุกตัวอยางมีคาใกลเคียงกันคือ 3.84-3.98 (Table 3) 
เห็นไดวาผลิตภัณฑน้ำเชื่อมลองกองที่ไดมีสภาวะที่ไม
เหมาะสมตอการเจริญของจุลินทรีย จึงมีอายุการเก็บ
รักษาที่ยาวนาน นอกจากนี้การที่น้ำเชื่อมลองกองมีคา
พีเอชต่ำ จึงมีสวนชวยการเปล่ียนน้ำตาลซูโครสใหเปน
น้ำตาลรีดิวซ (reducing sugar) มีสวนชวยลดการเกิด
ผลึกของน้ำตาลทรายขาวในระหวางการเก็บรักษาได 
[27, 28] 
 คาความขุนของน้ำเชือ่มลองกองทีเ่ตรยีมจากน้ำ
ลองกองสกัดดวยเอนไซมเพกติเนสมีคาความขุนต่ำกวา
น้ำเช่ือมลองกองท่ีเตรียมจากน้ำลองกองดวยวิธีการปน
ผสม (p≤0.05) (Table 3) แสดงใหเห็นวาการใชเอน
ไซมเพกติเนสเปนปจจัยสำคัญที่มีผลตอความใสของน้ำ

เชื่อมลองกอง ซึ่งเปนคุณสมบัติสำคัญผลิตภัณฑน้ำเชื่อม 
สวนผลการวเิคราะหคาส ีพบวา คาความสวาง (L*) และ
คาความเปนสีเหลือง (b*) ของน้ำลองกองที่สกัดดวย
เอนไซมเพกติเนสมีคาต่ำกวาตัวอยางท่ีสกัดดวยวิธีการ
ปนผสม (p≤0.05) (Table 3) อาจเน่ืองสภาวะการสกัด
ดวยเอนไซมที่อุณหภูมิ 50ºC มีผลตอการทำงานของ
เอนไซมพอลีฟนอลออกซิเดส (PPO) ทำใหเกิดปฏิกิริยา
ออกซเิดชนัของสารประกอบฟนอลในนำ้ลองกองสกดั จงึ
พบการเพิ่มขึ้นของสีน้ำตาล [29] 
 ความหนืดของน้ำเชื่อมลองกองท่ีเตรียมจาก
น้ำลองกองสกัดดวยวิธีการปนผสม มีคาสูงกวาน้ำเชื่อม
ลองกองที่เตรียมจากสารสกัดที่ใชเอนไซมเพกติเนส
(p≤0.05) (Table 3) โดยน้ำเช่ือมลองกองท่ีเตรียม
จากสารสกัดที่ใชเอนไซมเพกติเนสมีอยูในชวง 80-88 
เซนติพอยด (c.p.) ทั้งนี้น้ำเชื่อมลองกองที่เตรียมจากน้ำ
ลองกองสกัดดวยวิธีการปนผสมอาจมีสารแขวนลอยด
กลุมพอลแิซคคาไรดทีท่ำใหเพิม่ความหนดืของนำ้เชือ่มได 
โดยเฉพาะสารเพกตินทีจ่ดัเปนสารกลุมไฮโครคอลลอยด
ที่สามารถจับกับโมเลกุลของน้ำทำใหเกิดความขนหนืด
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 คุณภาพทางดานจุลินทรีย 
 การตรวจวัดจุลินทรียทั้งหมด ยีสตและรา 
สแตฟโลค็อกคัส ออเรียส (Staphylocccus au-
reus) และแซลโมเนลลา (Salmonella sp.) ใน
น้ำเชื่อมลองกอง พบวา จุลินทรียทั้งหมดของทุก
ตัวอยางมีคา <250 cfu/g ยีสตและราทุกตัวอยางมี

คา <100 cfu/g จำนวน สแตฟโลค็อกคัส ออเรียส 
ตัวอยางมีคา <3 MPN/g และทุกตัวอยางตรวจไม
พบแซลโมเนลลา (Table 4) ซึ่งเปนไปตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑชุมชน มผช.1500/2561 [4] แสดงใหเห็น
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
ของน้ำเชื่อมลองกองพบวา ผลการทดสอบลักษณะ
ปรากฏ สี เนื้อสัมผัส กลิ่น รสชาติ และความชอบ
โดยรวม ของน้ำเชื่อมลองกองที่เตรียมจากน้ำลองกอง
สกัดดวยเอนไซมเพกติเนสมีคาคะแนนความชอบ
สูงกวาน้ำเชื่อมลองการที่เตรียมจากน้ำลองกองสกัด
ดวยการปนผสม (p≤0.05) (Table 5) โดยมีคา
คะแนนความชอบโดยรวมท่ีประมาณ 8 คือ ชอบมาก

ขณะท่ีน้ำเช่ือมลองกองท่ีเตรียมจากสารสกัดดวย
วิธีการปนผสม มีคาคะแนนความชอบอยูที่ 7.04 คือ 
ชอบปานกลาง แสดงใหเหน็วาการใชสารสกดัจากเอนไซม
เพกติเนสมีผลสำคัญตอการยอมรับและความชอบของ
ผูบรโิภค โดยอาจเกีย่วของกบัความใสและความหนืดของ
นำ้เช่ือมลองกองท่ีพบวานำ้เช่ือมลองกองท่ีเตรียมจากการ
สกดัดวยเอนไซมเพกตเินสมคีาความขุนและความหนดืตำ่
กวา (p≤0.05) (Table 3) 
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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
 เอนไซมเพกติเนสท่ีอตัราสวนของเน้ือลองกองตอ
ปรมิาณสารสกัดเทากบั 1 : 1 มปีระสิทธภิาพการสกัดสงู
ที่สุด (p≤0.05) โดยใหน้ำลองกองที่มีสีเหลืองและความ
ใสเมื่อสังเกตดวยตา เมื่อนำไปผลิตน้ำเชื่อมลองกองดวย
การเติมน้ำตาลซูโครสท่ีผานการฟอกขาวแลว พบวา 
นำ้เช่ือมลองกองทีไ่ดมคีาพเีอช 3.8 ความชืน้รอยละ 34.7 
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได 71.6 องศาบริกซ คา
วอเตอรแอกทวิติ ี0.68 คาความหนดื 88.23 เซนตพิอยด 
น้ำเชื่อมลองกองท่ีไดมีความใส มีคาคะแนนความชอบ
จากผูทดสอบทางประสาทสมัผสัสูงกวาน้ำเช่ือมลองกอง
ที่เตรียมจากวิธีการปนผสม (p≤0.05) และคุณภาพทาง
ดานจุลินทรียที่วิเคราะหดวยจุลินทรียทั้งหมด ยีสตและ
รา สแตฟโลค็อกคัส ออเรียส และ แซลโมเนลลา มีคา
เปนไปตามมาตรฐานผลติภณัฑชมุชน ไซรปัจากพชื มผช. 
1500/2561 

5. กิตติกรรมประกาศ
 ขอขอบคณุ ผศ.จรยิา สขุจนัทรา รองผูอำนวยการ
สถาบันวิจัยพัฒนาชายแดนภาคใต คณะวิทยาศาสตร
เทคโนโลยีและการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา ที่
กรุณาสนับสนุนหองปฏิบัติการดานอาหารเพ่ือใชในการ
วเิคราะหวตัถดุบิและผลติภณัฑในงานวจิยั ตลอดจนการ
ใหคำแนะนำในงานวิจัย
 ขอขอบคุณ นางสาวกชพรรณ แซหยอง ภาค
วิชาอาหารและโภชนาการ คณะคหกรรม วิทยาลัย
อาชีวศกึษายะลา ทีใ่หความรู ใหคำปรึกษาและความชวย
เหลือเกี่ยวกับการทดลองและใชเคร่ืองมือในงานวิจัย 
 ขอขอบคุณ นางสาวกฤษณพร ตุฉะโส ครู ภาค
วิชาอาหารและโภชนาการ คณะคหกรรม วิทยาลัย
อาชีวศึกษายะลา ที่ใหความรู ใหคำปรึกษาและความ
ชวยเหลือเกี่ยวกับการใชโปรแกรม SPSS
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