
 

 

บทที่ 1 

บทนํา 
 

1.1 ท่ีมาและความสําคัญของการศึกษา 
ประเทศไทยเปนแหลงเพาะปลูกพืชเมืองรอนท่ีสําคัญแหงหนึ่งของโลก มีผลผลิตจากพืช

สวนหลายชนิดตลอดฤดูกาล โดยเฉพาะในเขตภาคเหนือ มีการเพาะปลูกล้ินจี่ (Lichi chinensis Sonn.) 
มากท่ีสุด (Ray, 1998) เม่ือถึงฤดูท่ีล้ินจี่ใหผลผลิต จึงทําใหมีปริมาณผลผลิตในตลาดมากเกินไป และมี
ราคาตกตํ่าตามกลไกของตลาด จึงมีความจําเปนตองหาวิธีการ แปรรูปล้ินจี่ใหมีผลิตภัณฑท่ี
หลากหลายมากข้ึน การแปรรูปผลิตภัณฑทางการเกษตรเปนวิธีการเพิ่มมูลคาของสินคา โดยสามารถ
แกปญญาผลผลิตท่ีมากเกินไป และสะดวกในการเก็บรักษา อีกท้ังยังงายตอการบรรจุหีบหอและ
ขนสงอีกดวย ซ่ึงล้ินจี่สามารถนํามาแปรรูปเปนผลิตภัณฑไดหลายชนิด เชน ล้ินจี่ในน้ําเช่ือมบรรจุ
กระปอง ล้ินจี่อบแหง น้ําล้ินจี่เขมขน และนํ้าล้ินจี่ผง เปนตน  

การแปรรูปน้ําล้ินจี่ผงเปนกระบวนการผลิตรูปแบบหน่ึงท่ีสรางความหลากหลายใหกับ
ผลิตภัณฑจากล้ินจี่ ในการแปรรูปผงจะทําใหผลิตภัณฑมีอายุการเก็บรักษานาน และคงคุณคาของ
อาหารไดเปนอยางดี เนื่องจากผลิตภัณฑมีปริมาณความช้ืน และคากิจกรรมของน้ําตํ่า คากิจกรรมของ
น้ําในอาหารเปนปจจัยสําคัญท่ีมีผลกระทบตอคุณภาพ อายุการเก็บรักษา และลักษณะเน้ือสัมผัสของ
อาหาร ซ่ึงการเปล่ียนแปลงดังกลาวเกิดข้ึนจากการเปล่ียนแปลงปฏิกิริยาทางเคมี และการเจริญของจุลินทรีย 
เม่ืออาหารมีคากิจกรรมของน้ําตํ่ากวาหรือเทากับ 0.6 ปฏิกิริยาทางเคมีจะเกิดชาลง และจุลินทรียไม
สามารถเจริญได (นิธิยา, 2549) ทําใหผลิตภัณฑท่ีไดสามารถเก็บรักษาไดเปนระยะเวลายาวนานข้ึน 
การแปรรูปอาหารผงมีหลายวิธี ซ่ึงวิธีท่ีนิยมใชกันมาก คือ การอบแหงแบบพนฝอย เนื่องจากกําลัง
การผลิตสูงกวาวิธีอ่ืนมาก แตเนื่องจากใชความรอนสูงจึงทําใหผลิตภัณฑท่ีไดจะมีกล่ินคงเหลืออยู
นอยกวา 10 เปอรเซ็นต (ชนันท, 2545) ซ่ึงอาจทําใหไมเปนท่ียอมรับของผูบริโภค จึงทําใหมีการ
พัฒนาวิธีการทําแหงแบบแชเยือกแข็ง การอบแหงแบบโฟมแมท และการอบแหงภายใตสุญญากาศ 
มาใชในการผลิต เพื่อลดตนทุนการผลิตและสามารถรักษาคุณคาทางโภชนาการ และเอกลักษณของ
ผลิตภัณฑ โดยแตละวิธีมีขอดี และขอเสียท่ีแตกตางกัน การอบแหงแบบโฟมแมทเปนวิธีหนึ่งท่ีมี
ความนาสนใจเปนอยางมากในการแกปญหา ซ่ึงการทําแหงแบบโฟมแมท เปนการทําใหน้ําใน
ผลิตภัณฑสามารถระเหยออกจากผลิตภัณฑไดอยางรวดเร็ว (Morgan et al., 1959) จึงทําใหลด
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ระยะเวลาในการอบแหง และเนื่องจากใชระยะเวลาในการทําแหงส้ัน จึงทําใหสารใหกล่ินซ่ึงเปนสาร
ท่ีระเหยไดงาย คงเหลืออยูมากกวาการทําแหงแบบผนฝอย (Chandak et al., 1974)นอกจากนั้น ในการ
ผลิตล้ินจี่ผงไดมีการพัฒนานําเอารังสีอินฟราเรดมาเปนแหลงกําเนิดความรอนควบคูกับการทําแหง
แบบโฟมแมท ภายใตความดันสุญญากาศ ซ่ึงจะทําใหไดผลิตภัณฑท่ีมีคุณภาพ เนื่องจากการใชรังสี
อินฟราเรดเปนแหลงกําเนิดความรอน โดยทําใหเกิดความรอนอยางรวดเร็ว จึงทําใหผลิตภัณฑนั้น
ไดรับความรอนอยางท่ัวถึง อีกท้ังการทําแหงภายใตสภาวะสุญญากาศทําใหจุดเดือดของนํ้าลดตํ่าลง 
ทําใหอุณหภูมิท่ีใชในการทําแหงลดลง จึงทําใหสามารถรักษาคุณภาพทางโภชนาการของอาหาร
ไดมากข้ึน  

การใชเทคนิคการอบแหงดวยรังสีอินฟราเรดภายใตสภาวะสุญญากาศ ทําใหผลิตภัณฑน้ําผัก
และนํ้าผลไมผงท่ีไดสามารถคงรสชาติตามธรรมชาติ และมีคุณภาพดี (อรุณี, 2552) ดังนั้นงานวิจัยนี้
จึงมุงเนนศึกษาถึงกระบวนการผลิต และสภาวะท่ีเหมาะสมในการอบแหงน้ําล้ินจี่ผงดวยรังสี
อินฟราเรดภายใตสภาวะสุญญากาศ โดยศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณสมบัติทางกายภาพ และทางเคมี
ของล้ินจี่ผง รวมท้ัง ศึกษาคุณภาพทางดานกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยาของน้ําล้ินจี่ผงในระหวางการ
เก็บรักษา 

 

1.2 วัตถุประสงคของการศึกษา 
1. เพื่อศึกษากระบวนการผลิต และสภาวะท่ีเหมาะสมในการอบแหงน้ําล้ินจี่ผงดวยรังสี

อินฟราเรดภายใตสุญญากาศ 

2. เพื่อตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยาของน้ําล้ินจี่ผงในระหวางการเก็บ
รักษา 

 

1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
1. ทราบกระบวนการผลิต และสภาวะท่ีเหมาะสมในการอบแหงน้ําล้ินจี่ผงดวยรังสี

อินฟราเรดภายใตสุญญากาศ 

2. ทราบคุณภาพทางดานกายภาพ และเคมีของน้ําล้ินจี่ผงท่ีไดจากการอบแหงดวยรังสี
อินฟราเรดภายใตสภาวะสุญญากาศ 

3. ทราบการเปล่ียนแปลงคุณภาพของน้ําล้ินจี่ผงในระหวางการเก็บรักษา 

4. สามารถเพ่ิมมูลคาของล้ินจี่ 
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1.4 ขอบเขตของการวิจัย 
งานวิจัยนี้เปนการศึกษาการผลิตน้ําล้ินจี่ผงโดยใชวิธีการอบแหงดวยรังสีอินฟราเรดภายใต

สุญญากาศ โดยใชน้ําล้ินจี่เขมขนท่ีไดจากกระบวนการทําใหเขมขนแบบแชเยือกแข็ง แลวจึงนํามาทํา
การอบแหงในแบบโฟมแมทเพ่ือชวยลดระยะเวลาการอบแหงลง โดยศึกษาอัตราสวนท่ีเหมาะสมใน
การใชสารชวยปรับปรุงเนื้อสัมผัส และสารเพ่ิมความคงตัวในการเกิดโฟม รวมถึงสภาวะในการ
อบแหงดวยรังสีอินฟราเรดภายใตสุญญากาศ รวมท้ังประเมินการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑ
โดยการทดสอบชิม และศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑในระหวางการเก็บรักษา 


