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การเพ่ิมมูลค่าเนื้อล าไยสดและเนื้อล าไยอบแห้ง 
เพ่ือเป็นผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพ 
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บทคัดย่อ 

วัตถุประสงค์ของงานวิจัยนี้ เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ชนิดใหม่จากผลล าไยให้มีมูลค่าเพิ่มมากขึ้น
โดยน าเน้ือล าไยสดมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์น้ าเชื่อมล าไยเข้มข้น และน าเนื้อล าไยอบแห้งสีทองมา
แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์แยมล าไย-เสาวรสและสแนคบาร์ชนิดแท่ง โดยแยมและสแนคบาร์ใช้ส่วนผสม
ทั้งหมดเป็นสารที่ได้จากธรรมชาติ และพัฒนาให้เป็นอาหารเพื่อสุขภาพ ซึ่งมีสารพฤกษเคมี (phyto-
chemicals) และเส้นใยอาหารสูง ผลิตภัณฑ์ทั้ง 3 ชนิดได้น ามาวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพและเคมี 
ได้แก่ ปริมาณความชื้น กิจกรรมน้ า ค่าสี ลักษณะเนื้อสัมผัสและความหนืดของน้ าเชื่อม ส าหรับ 
สแนคบาร์ได้วิเคราะห์สารต้านออกซิเดชันและสารประกอบฟีนอลด้วย  
 ผลการแปรรูป น้ าเชื่อมล าไย เข้มข้น โดยการบีบคั้นเนื้อล าไยสดด้วยเคร่ืองบีบอัดระบบ       
ไฮดรอลิค และน า ไประเหยไล่น้ าออกด้วยหม้อต้มสองชั้นด้วยความดันไอน้ า 1.0-1.2 บาร์ จนได้
น้ าเชื่อมล าไย ที่มีความเข้มข้น 55 องศาบริกซ์  ได้ผลผลิตร้อยละ 23.33  บรรจุน้ าเชื่อมล าไยเข้มข้น   
ขณะร้อนในขวดแก้วที่ผ่านการฆ่าเชื้อ ปิดฝาให้สนิท และท าให้เย็นโดยเร็ว ผลการศึกษาเปรียบเทียบ  
บรรจุภัณฑ์  2 ชนิด คือขวด แก้วและขวด พลาสติกพ อลิเอทิลีน ทีเรพทาเลต (polyethylene tereph-
thalate, PET) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25  องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 12 สัปดาห์ พบว่าบรรจุภัณฑ์ขวดแก้ว
สามารถป้องกันความชื้น  ชะลอปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาล  และท าให้น้ าเชื่อมล าไยเข้มข้น มีสีคล้ า       
ช้ากว่าขวดพลาสติก PET 
 ผลการพัฒนา สูตรแยมล าไย -เสาวรสที่เหมาะสมประกอบด้วย น้ าเชื่อมล าไยเข้มข้น (55 
องศาบริกซ์) และเน้ือล าไยอบแห้งสีทอง ร้อยละ 45.67 และ 20.55 น้ าผึ้งดอกล าไย และเปลือกด้านใน
ของผลเสาวรส ร้อยละ 17.35 และ 13.70 น้ าเสาวรส และกรดซิตริก ร้อยละ 2.28 และ 0.45 ตามล าดับ 
โดยน าเน้ือล าไยอบแห้งปั่นให้เป็นชิ้นเล็กๆ ผสมกับน้ าเชื่อมล าไยเข้มข้น และน้ าเสาวรสในถุงเย็น  
และปิดปากถุงให้สนิท  แช่ไว้ในตู้เย็น ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  อย่างน้อย 12 ชั่วโมง ผสมเปลือก
ด้านในผลเสาวรสปั่นกับน้ าเชื่อมล าไยเข้มข้นที่เหลือให้ เข้า เป็นเนื้อเดียวกัน และให้ความร้อนจน
ส่วนผสมมีลักษณะใส เติมส่วนผสมของเนื้อล าไยอบแห้งที่ผสมกับน้ าเชื่อมล าไยเข้มข้น ให้ความร้อน
และคนให้ส่วนผสมเข้ากันดี จนมีปริมาณของแข็งที่ละลายได้ ทั้งหมด 65 องศาบริกซ์ หยุดให้ความ
ร้อนเติมกรด  ซิตริกและผสมให้เข้ากัน บรรจุลงในขวดแก้วที่ผ่านการฆ่าเชื้อ ปิดฝาให้สนิท และท าให้
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เย็นโดยเร็ว เมื่อการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์แยมล าไย -เสาวรสในบรรจุภัณฑ์ ขวดแก้วและขวดพลาสติก 
PET ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 สัปดาห์ พบว่าขวดแก้วสามารถป้องกันความชื้น ชะลอ
ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาล และป้องกันไม่ให้แยมมีสีคล้ าได้ดีกว่าขวดพลาสติก PET  

ผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์สแนคบาร์ล าไยอบแห้งชนิดแท่ง สูตรที่เหมาะสมประกอบด้วยข้าว
พองจากข้าวเหนียวขาวและข้าวเหนียวด า ร้อยละ 18.92 และ 18.92 เน้ือล าไยอบแห้งสีทองและสตรอ -
เบอรีอบแห้ง ร้อยละ 18.92 และ 18.92 กลูโคสไซรัพและน้ าผึ้งดอกล าไย ร้อยละ 10.08 และ 9.83 
ตามล าดับ และแอลมอนด์หั่นชิ้นบาง ร้อยละ 4.41 โดยให้ความร้อนแก่กลูโคสไซรัพที่อุณหภูมิ
ประมาณ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 นาที เติมน้ าผึ้งและให้ความร้อน ที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 
อีกเป็นเวลา 3 นาที  ใส่ผลไม้อบแห้งและคนให้เข้ากัน เป็นเวลา 3 นาที เติมข้าวพองทั้งสองชนิดและ
คนให้ผสมเข้ากันดี เทส่วนผสมทั้งหมดลงบนถาดที่รองพื้นด้วยแอลมอนด์หั่นชิ้นบาง อัดส่วนผสมให้
แน่น น าไปแช่เย็นที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ชั่วโมง น ามาตัดให้ได้ตามขนาดที่ต้องการ 
บรรจุในถุง และปิดผนึกให้แน่นสนิท เมื่อน าไป เก็บรักษาในบรรจุภัณฑ์ 3 ชนิด คือ ถุง LDPE, 
nylon/LLDPE และ laminated aluminum foil ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 สัปดาห์ พบว่า
ผลิตภัณฑ์ สแนคบาร์ล าไยอบแห้งชนิดแท่งที่บรรจุในถุง LDPE และ nylon/LLDPE มีอายุการเก็บ
รักษาได้ไม่เกิน 4  และ 8 สัปดาห์ ตามล าดับ ส่วนที่บรรจุในถุง laminated aluminum foil มีอายุการเก็บ
รักษาได้นานกว่า 24 สัปดาห์ เน่ืองจากสามารถป้องกันความชื้นที่เป็นสาเหตุหลักของการเสื่อมเสียได้
ดีกว่าถุง LDPE และ nylon/LLDPE และสีของผลิตภัณฑ์ไม่เปลี่ยนแปลง นอกจากนีผ้ลิตภัณฑ์สแนค
บาร์ล าไยอบแห้งชนิดแท่งที่ผลิตจากสตรอเบอรีอบแห้ง ข้าวเหนียวด า และน้ าเชื่อม ยังเป็นอาหารว่างที่
ให้พลังงานสูง มีสารต้านออกซิเดชัน และมีเส้นใยอาหารที่ได้จากผลไม้แห้ง จึงน่าจะส่งเสริมให้เป็น
อาหารว่างส าหรับเด็กวัยเรียนและผู้ใหญ่ 

ผลงานวิจัยนี้ได้ถ่ายทอดเทคโนโลยีโดยการจัดการอบรมเชิงปฏิบัติการ การแปรรูปผลิตภัณฑ์
น้ าเชื่อมล าไยเข้มข้น แยมล าไย -เสาวรส และสแนคบาร์ล าไยอบแห้งชนิดแท่ง ให้แก่ผู้ประกอบการ
และกลุ่มแม่บ้าน จ านวน 2 รุ่น รวมผู้เข้าร่วมอบรมเชิงปฏิบัติการจ านวน 63 คน ผู้เข้าร่วมอบรมได้
ทดลองปฏิบัติจริงในการท าแยมล าไย -เสาวรส และสแนคบาร์ล าไยอบแห้งชนิดแท่ง ซึ่งผลการ
ประเมินความพึงพอใจของผู้เข้าอบรมอยู่ในระดับพอใจมากถึงพอใจมากที่สุด 

 
ค าส าคัญ :-  ผลล าไย น้ าเชื่อมล าไยเข้มข้น เน้ือล าไยอบแห้งสีทอง แยมล าไย-เสาวรส  สแนคบาร์ล าไย       
                    เน้ืออบแห้งชนิดแท่ง 
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Abstract 

 

 The aim of this research was to develop the new products from fresh and dried 

longan flesh into sugar syrup, jam and snackbars.  The jam and snackbars composed of 

all natural ingredients with high phytochemicals.  Physico-chemical properties of all 

products were determined on the basis of moisture content, water activity, Hunter 

colour (L, a, b, chroma and hue angle), texture and viscosity (only syrup).  Functional 

food assessment of snackbars was based on the total antioxidant activity and total 

phenolic compounds. 

Longan sugar syrup was prepared from longan juice by squeezing the flesh with 

hydrolic press and concentrated with vacuum rotary evaporator or double steam jacket 

at 1.0-1.2 Bar until reaching 55 degree Brix.  The yield was about 23.33% by flesh 

weight.  After storing in glass or polyethylene terephthalate (PET) bottles at 25
o
C for 12 

weeks,  it was found that glass bottle could reduce moisture gain, browning reaction and 

delayed darkening of syrup color.   

Dried longan flesh jam was formulated by using passion juice as natural 

acidulant and using natural pectin from passion fruit peel compared with commercial 

pectin.  The product composed of longan sugar syrup (55 degree Brix) 45.67%, 

chopped dried longan flesh 20.55%, honey 17.35%, chopped inner portion of passion 

fruit peel 13.70%, passion fruit juice 2.28% and citric acid 0.45%.  The jam was 

prepared by soaking chopped dried longan flesh with longan sugar syrup and passion 

fruit juice and kept in refrigerator about 4
o
C for at least 12 hours.  Mixed chopped inner 

portion of passion fruit peel in longan sugar syrup, heat gently and added chopped dried 

longan flesh in the syrup and juice, stirred until total soluble solid increased up to 65 
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degree Brix, then stopped heating, added citric acid and mixed thoroughly.  The 

finished product was packed into 2 types of bottles (glass or PET) and then stored at 

25
o
C for 12 weeks.  It was found that glass bottle could reduce moisture gain, browning 

reaction and delayed dark color of jam.   

Snackbars of dried longan flesh was formulated with chopped dried longan flesh 

and dried strawberry, roasted black and white rice grain, honey and glucose syrup.  The 

product was packed into 3 types of packaging materials (LDPE, nylon/LLDPE and 

laminated aluminum foil) and then stored at 25
o
C for 24 weeks.  Results showed that 

the best packaging material for snackbars was laminated aluminiun foil bag which 

possessed a good storage life of over 24 weeks.  High quantities of antioxidants were 

also retained in the snackbars with added dried strawberry and roasted black rice. The 

Hunter colour and water activity values suggested that there was no extra browning 

reaction. Therefore, snackbars formulated from dried fruit, roasted rice and sugars 

should offer a good source of calories, antioxidant and also contain dietary fiber from 

dried fruit, so it may be a convenient functional food for school children and adults.  

The technology of new longan product processes was transferred to small-scale 

industries and household villagers.  The training courses were performed twice with 

total 63 participants.  They highly appreciated training courses. 

 

Key words :- Longan fruit, longan sugar syrup, dried longan flesh jam, dried longan  

                       flesh snackbars 

 


