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บทคัดยอ 
 
 

    งานวิจยันี้ศึกษาการเปล่ียนสีของล้ินจี่พันธุกวางเจาท่ีแปรรูปโดยกระบวนการความดันสูง
ยิ่งและความรอนท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 นาที สวนความดนัสูงยิ่งใช 600 MPa 
อุณหภูมิ 30 และ 50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 นาที พบวาการแชล้ินจี่ในสารละลายผสมแคลเซียม
คลอไรดและกรดซิตริกมีผลทําใหกจิกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสมีคาลดลง นอกจากนั้น
การเติมโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในน้าํเช่ือมสงผลใหปริมาณลิวโคแอนโทไซยานิดินมีคาลดลง
เชนกัน 

 
    เปรียบเทียบกระบวนการความดันสูงยิ่งและความรอนในการแปรรูปล้ินจี่ในน้าํเช่ือม
พบวา  การใชความรอนมีผลทําใหคาสี  L*, a* ปริมาณฟนอลทั้งหมด และปริมาณแอนโทไซยานนิ
มีคามากท่ีสุด สวนความดันสูงยิ่งท่ี 600 MPa 50 องศาเซลเซียส มีผลทําใหคาสี b* กิจกรรมของ
เอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส และลิวโคแอนโทไซยานิดินมีคามากท่ีสุด 

 
    ล้ินจี่ท่ีแปรรูปดวยความรอนและเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 28 องศาเซลเซียส เปนเวลา 90 วนั 
พบวาคาสี L* ปริมาณฟนอลท้ังหมด และปริมาณแอนโทไซยานินมีแนวโนมลดลง สวนคาสี b* 
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และลิวโคแอนโทไซยานิดนิมีแนวโนมเพิ่มข้ึน กจิกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสมีคา
เพิ่มข้ึนใน 30 วันแรก และลดลงในเวลาตอมา ล้ินจี่ท่ีแปรรูปดวยความดันสูงยิ่งนํามาเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 60 วัน พบวาคาสี L*, a*, b* และปริมาณฟนอลท้ังหมดไมมีการ
เปล่ียนแปลง กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสมีแนวโนมลดลง ปริมาณแอนโทไซยานนิมี
แนวโนมเพิ่มข้ึน 
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ABSTRACT 
 
 
    This research was carried out to study changing of colour of lychee (Lichi Chinesis 
Sonn. (Gaung Jao)) by high pressure and thermal processing. The thermal process was performed 
at    90 oC for  3 min.  While high pressure process was performed at 600 MPa with 30 and 50 oC 
for  20 min. Soaking lychee  in a mixture of calcium chloride plus citric acid could decrease 
activity of polyphenol oxidase. Adding potassium metabisulfite to syrup also reduced amount of 
leucoanthocyanidin. 

 
    In comparison of  high pressure and thermal treatment, for processing lychee in syrup, 
it was found that heat treatment caused highest values of L*, a*, total phenolic content and 
anthocyanin content whereas high pressure 600 MPa at 50 oC caused the highest value of b*, PPO 
activity and leucoanthocyanidin. 

 
    Thermal processing of lychee stored 28  oC for 90 days showed decrease in value of  
L*, total phenolic content and anthocyanin content, while leucoanthocyanidin and b* value 
increased.  The PPO activity  increased in the first 30 days of storage time but reduced  
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afterwards. High pressure processing of lychee stored at 4  oC for 60 days displayed no sign of 
alteration of L*, a*, b* values and total phenolic compound, but PPO activity decrease while 
anthocyanin content  increased. 
 


