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บทคัดยAอ 
วุ นกรอบเป%นขนมหวานท่ีมีส-วนผสมของผงวุ น นํ้า นํ้าตาล และส-วนประกอบอ่ืน เช-น เน้ือผลไม  ในอัตราส-วน

ท่ีเหมาะสม การใช ประโยชน�จากเน้ือลําไยตกเกรดมาเป%นวัตถุดิบในการผลิตวุ นกรอบเป%นทางเลือกหน่ึงท่ีน-าสนใจ ซึ่ง
สามารถสร างมูลค-าเพ่ิมให กับเกษตรกรผู ปลูกลําไยได  เน่ืองจากลําไยเป%นผลไม ท่ีมีมีกลิ่นหอมเฉพาะ มีรสหวานอร-อย 
วัตถุประสงค�ของงานวิจัยน้ีเพ่ือศึกษาอัตราส-วนผสมท่ีเหมาะสมของนํ้า นํ้าตาล และเน้ือลําไยสด ในการผลิตวุ นกรอบ 
ต-อการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู บริโภคท่ัวไป จํานวน 30 คน โดยใช แผนการทดลองแบบมิกเจอร�ดีไซด� พบว-า
อัตราส-วนท่ีเหมาะสมของนํ้า นํ้าตาล และเน้ือลําไยสดในการผลิตวุ นกรอบเท-ากับร อยละ 40, 30 และ 30 ตามลําดับ 
โดยมีคะแนนการยอมรับด านลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบรวมเท-ากับ 7.87±0.68, 
7.07±0.69, 7.37±0.96, 7.57±1.04 และ 7.43±0.86 คะแนน ตามลําดับ การศึกษาผลของอุณหภูมิในการทําแห ง
ในตู อบลมร อนต-อการยอมรับทางประสาทสัมผัสของวุ นกรอบ พบว-าอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการอบวุ นกรอบลําไย คือ 
70 องศาเซลเซียส เน่ืองจากให ลักษณะปรากฏของท่ีดีของผลิตภัณฑ� มีเกล็ดนํ้าตาลเคลือบท่ีผิว เน้ือสัมผัสกรอบนอก 
นุ-มใน ไม-แข็งกระด าง และมีคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสด านความชอบรวมจากผู บริโภคสูงท่ีสุด 
(7.84±0.85 คะแนน) โดยภาพรวมวุ นกรอบลําไยเป%นผลิตภัณฑ�ท่ีน-าสนใจท่ีได อุดมไปด วยคุณค-าทางโภชนาการ 
สามารถนําไปพัฒนาต-อยอดสูงการผลิตในระดับอุตสาหกรรมได   

 

คําสําคัญ : ลําไย; วุ นกรอบ; การทําแห ง; นํ้าตาล 
 

Abstract 
Crispy Jelly is dessert that is composed of water, agar, sugar and other such as flesh of fruits 

in the appropriate ratio. Decently, utilization of low-grade longan flesh as staple for producing crispy 
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jelly is an interesting option, and value added for longan farmers. It is actually an aromatic, delicious 
and also fairly sweet fruit. The objective of this research was to investigate the proper ratio of water, 
sugar and fresh longan flesh on the sensory evaluation of 30 untrained panelists by mixture design.  
The results showed that 40 % water, 30 % sugar and 30 % fresh longan flesh were the suitable 
ratio for crispy jelly. It had high score of sensory evaluation that appearance, flavor, test, texture 
and overall liking were 7.87±0.68, 7.07±0.69, 7.37±0.96, 7.57±1.04 and 7.43±0.86, respectively. The 
effect of drying temperatures in hot air oven on the sensory evaluation of crispy jelly were studied. 
Obviously, the optimum temperature for drying longan crispy jelly was 70 ºC. It showed the good 
appearance of products that had crystal sugar on the surface. In term of texture, it had crisp-out 
soft-in and not hard. It had the highest overall liking scores (7.84±0.85). All in All, longan crispy jelly 
was interesting product that had high nutritional value. It can be developed to industrial level in 
the future.  

 

Keywords: longan; crispy jelly; drying; sugar 
 
1. บทนํา 

ลําไย (longan) เป%นไม ผลเขตร อนและก่ึงร อน  
ท่ีมีลักษณะผลทรงกลมเป%นช-อ ผลดิบเปลือกสีนํ้าตาล
อมเขียว ผลสุกสีนํ้าตาลล วน เน้ือลําไยสีขาวหรือชมพู
อ-อน เมล็ดสีดําเป%นมัน เน้ือล-อนจากเมล็ด ลักษณะ 
เฉพาะของลําไย คือ มีรสหวาน ฉํ่า นํ้า สามารถ
รับประทานสดได  หรือนําไปแปรรูปได หลายรูปแบบ 
อาทิ ลําไยอบแห ง ลําไยกระปoอง และลําไยแช-แข็ง  
ลําไยถือเป%นไม ผลเศษฐกิจท่ีสําคัญของประเทศไทย 
ผลผลิตลําไยรวมท้ังประเทศไทยในปq พ.ศ. 2560 
เท-ากับ 875,000 ตัน ผลผลิตต-อไร-เท-ากับ 833 กิโลกรัม
ต-อไร- ปลูกมากทางภาคเหนือและภาคตะวันออก [1]   
ขนาดของผลผลิตลําไยเป%นดัชนีช้ีวัดคุณภาพท่ีสําคัญใน
การกําหนดราคาซื้อขายผลผลิต ปuจจุบันมีการจัดช้ัน
คุณภาพหรือการจัดเกรดของลําไยเพ่ือตั้งเป%นราคาซื้อ
ขายลําไย ลําไยตกเกรด หมายถึง ลําไยท่ีมีขนาดเล็ก
ไม-ได มาตรฐาน จะถูกคัดท้ิงหรือจําหน-ายในราคาถูก
ประมาณเกือบ 10 เท-า ของลําไยเกรด A หรือลําไย
คุณภาพสูง ดังน้ันการใช ประโยชน�จากลําไยตกเกรดจึง

เป%นแนวทางหน่ึงท่ีสามารถสร างมูลค-าเพ่ิมให กับ
เกษตรกรผู ปลูกลําไยได   

วุ นกรอบ หมายถึง ผลิตภัณฑ�ท่ีได จากการนําผง
วุ นมาละลายนํ้าในอัตราส-วนท่ีเหมาะสม เติมนํ้าตาล 
ต มให เดือด อาจแต-งสี กลิ่น รส และส-วนประกอบอ่ืน 
เช-น เน้ือผลไม  นํ้าผลไม  นํ้าสมุนไพร เทใส-พิมพ� ท้ิงไว 
ให เย็น อาจนําไปตัดเป%นช้ินตามขนาดท่ีต องการ ทําให 
แห งโดยใช ความร อนจากแสงอาทิตย�หรือแหล-ง
พลังงานอ่ืน จนเกิดแผ-นนํ้าตาลหรือเกล็ดนํ้าตาลเคลอืบ
ท่ีผิว แล วบรรจุในภาชนะบรรจุ [2]  วุ นกรอบเป%นขนม
ไทย ปuจจุบันมีการดัดแปลงส-วนผสมและรูปแบบให มี
ความหลากหลายมากข้ึน ได แก- การผลิตวุ นกรอบจาก
นํ้าตาลมะพร าว วุ นกรอบเสริมใยอาหารจากสับปะรด 
แก วมังกร ฝรั่ง มะม-วง และแอปเปwล เป%นต น การนํา
ลําไยตกเกรดมาเป%นวัตถุดิบในการผลิตวุ นกรอบ  
นอกจากจะเป%นการสร างมูลค-าเพ่ิมให กับลําไยยังเป%น
ทางเลือกใหม-ให กับผู บริโภคท่ีรักสุขภาพ เน่ืองจาก
ลํ า ไย เป%นผลไม ท่ี อุดมไปวิตามินและแร- ธาตุ ท่ีมี
ประโยชน� เช-น วิตามินซี ไรโบฟลาวิน โพแทสเซียม 
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คอปเปอร� องค�ประกอบทางเคมีของเน้ือลําไยประกอบ 
ด วยความช้ืน ไขมัน เส นใย โปรตีน เถ า และคาร�โบไฮ-
เดรต ร อยละ 81.10, 0.11, 0.28, 0.97, 0.56 และ 
16.98 ตามลําดับ [3] ลําไยยังเป%นแหล-งของสารพฤกษ-
เคมีท่ีมีประโยชน�ในเชิงสุขภาพ อาทิ สารประกอบ 
แทนนิน ชนิดแกลโลแทนนินและกรดเอลลาจิค ใน
ปริมาณท่ีสูง [4] กรดเอลลาจิคเป%นสารท่ีมีความ 
สามารถในการต านอนุมูลอิสระสูง และมีสมบัติในการ
กระตุ นการแบ-งตัวของเซลล�มะเร็งแบบอะพอพโทซิส 
(apoptotic) เป%นกลไกท่ีเซลล�มะเร็งถูกเร-งให แก-เร็วข้ึน 
และตายด วยตัวเองโดยไม-มีผลกับเซลล�ปกติ  [5]   
นอกจากน้ีลําไยยังเป%นผลไม ท่ีให แคลอรีต่ํา โดยเน้ือ
ลําไย 3 กรัม ให ปริมาณพลังงานเพียง 2 แคลอรี   
เหมาะกับผู บริโภคท่ีกังวลเรื่องนํ้าหนักตัว และในทาง
การแพทย�แผนจีนลําไยจัดเป%นอาหารท่ีมีผลในการ
รักษาอาการนอนไม-หลับ กระตุ นความจํา และโรค
เก่ียวกับระบบเลือด [6] ดังน้ันงานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค�
เพ่ือศึกษาอัตราส-วนท่ีเหมาะสมในการผลิตวุ นกรอบ

ลําไย จากการประเมินสมบัติทางเคมีกายภาพและการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู บริโภค ผลิตภัณฑ�วุ น
กรอบท่ีผลิตได สามารถนําไปพัฒนาต-อยอดเป%นสินค า
ในระดับอุตสาหกรรมต-อไป  
 

2. อุปกรณ+และวิธีการ 
2.1 การศึกษาอัตราสAวนผสมท่ีเหมาะสมใน

การผลิตวุ�นกรอบลําไย  
การทดลองหาสูตรเบ้ืองต นท่ีเหมาะสมใน

การผลิตวุ นกรอบลําไย โดยใช แผนการทดลองแบบมิก
เจอร�ดีไซน� กําหนดปริมาณนํ้าตาลทรายร อยละ 20-40 
นํ้าร อยละ 10-80 และเน้ือลําไยสดปu{นละเอียดร อยละ 
0-100 คัดเลือกสูตรสําหรับใช ในการทดลอง โดยใช 
เกณฑ�การคัดเลือกจุดบนพ้ืนท่ีรูปสี่เหลี่ยมคางหมู จาก
แผนการทดลองแบบมิกเจอร�ดีไซน�ท่ีกระจายอยู-ทุก ๆ 
ส-วนของบริเวณท่ีกําหนด เพ่ือให ได ข อมูลท่ีครอบคลุม
สูตรในขอบเขตท่ีแปรผันส-วนประกอบมากท่ีสุดได สูตร
ท่ีคัดเลือกมา 9 สูตร ดังแสดงในตารางท่ี 1 

 
ตารางท่ี 1  สูตรของวุ นกรอบลําไยท่ีได จากแผนการทดลองแบบมิกเจอร�ดีไซน� 
 

ส-วนผสม 
สูตรท่ี 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 
นํ้าตาล 40 20 25 35 30 20 40 25 35 

นํ้า 10 10 60 25 40 80 60 25 50 
ลําไยสด 50 70 15 40 30 0 0 50 15 

รวม 100 100 100 100 100 100 100 100 100 
 

การทดลองเริ่มจากการนําผลลําไยสด 
(Dimocarpus longan Lour) พันธุ�ดอ ซึ่งเป%นพันธุ�ท่ี
นิยมปลูกมากในประเทศไทย เน่ืองจากเป%นพันธุ� ท่ี
เจริญเติบโตได ดี ทนแล งและทนนํ้าได ดี โดยเลือกส-วนท่ี
เป%นลําไยตกเกรด คื อมีขนาดเล็กไม-ได มาตรฐาน ถูกคัด
ท้ิง และจําหน-ายในราคาถูก นําลําไยมาปอกเปลือก 

คว านเมล็ดออก และล างด วยนํ้าสะอาด ปu{นให ละเอียด
ด วย เครื่ อง เครื่ องปu{ น  (Philips, Model HR2115, 
Thailand) ท่ีความเร็วระดับ 3 เป%นเวลา 2 นาที ช่ัง
ส-วนผสมหลักซึ่งประกอบด วย นํ้าตาล นํ้า ลําไยสดปu{น
ละเอียด และส-วนผสมอ่ืน ๆ คือ วุ นผง 1 กรัม และแป�ง
ท าวยายม-อม 0.5 กรัม ข้ันตอนการผลิตวุ นกรอบลําไย
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มีดังน้ี (1) แช-วุ นผงในนํ้า 5 นาที (2) นําไปต มไฟปาน
กลางให วุ นละลาย เติมเ น้ือลําไยสดปu{นละเอียด        
คนเบา ๆ (3) เติมนํ้าตาลทราย คนให นํ้าตาลละลาย  
(4) เติมแป�งท าวยายม-อมท่ีละลายในนํ้าเตรียมไว       
(5) คนต-อจนครบ 15 นาที (6) เทใส-ถาดสี่เหลี่ยมผิว
เรียบ ให มีความสูง 1.5 เซนติเมตร (7) ตั้งท้ิงไว  1 
ช่ัวโมง ท่ีอุณหภูมิห อง (8) ตัดเป%นรูปสี่เหลี่ยม กว าง 
1.5 เซนติเมตร ยาว 1.5 เซนติเมตร (9) วางบนตะแกรง 
นําไปอบให แห ง และ (10) บรรจุในถุงพลาสติกปwดสนิท 

วัดปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได ด วย
เครื่อง hand refractometer (ATAGO, MASTER-M,  
China) ของสารละลายท้ัง 9 สูตร สังเกตลักษณะ
ปรากฏของวุ นกรอบรสลําไยหลังการทําแห ง และ
ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสด วยผู ทดสอบ
ท่ัวไป จํานวน 30 คน เพ่ือประเมินคุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสด านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส เน้ือ
สัมผัส และความชอบรวม โดยวิธี 9-point hedonic 
scale คะแนน 1 ถึง 9 (9 = ชอบมากท่ีสุด, 8 = ชอบ
มาก, 7 = ชอบปานกลาง, 6 = ชอบเล็กน อย, 5 = เฉย ๆ, 
4 = ไม-ชอบเล็กน อย, 3 = ไม-ชอบปานกลาง, 2 = ไม-
ชอบมาก, 1 = ไม-ชอบมากท่ีสุด ) ใช วิ ธี  one-way 
ANOVA โดยเปรียบเทียบความแตกต-างของค-าเฉลี่ย 
Duncan’s new multiple-range test (DMRT) [7] ท่ี
ระดับความเช่ือมั่นทางสถิติท่ีร อยละ 95 เพ่ือคัดเลือก
สูตรท่ีเหมาะสมในการพัฒนาเป%นผลิตภัณฑ�วุ นกรอบ
ลําไยต-อไป 

2.2 การศึกษาผลของอุณหภูมิในการอบใน
ตู�อบลมร�อนตAอคุณภาพของวุ�นกรอบลําไย 

นําวุ นกรอบลําไยสูตรท่ีถูกคัดเลือกในข อ 
2.1 มาอบในตู อบลมร อน  (Memmert, ULM400, 
Germany) ท่ีอุณหภูมิ 60, 70 และ 80 องศาเซลเซียส 
ติดตามการเปลี่ยนแปลงของนํ้าหนักตัวอย-างหลังการ
อบแห งท่ีระยะเวลาต-าง ๆ เป%นเวลา 24 ช่ัวโมง สังเกต

ลักษณะปรากฏของวุ นกรอบรสลําไยหลังการอบ วัดค-า
สีของผลิตภัณฑ�ด วยเครื่องวัดส ี(Minolta colorimeter 
CR-400, Japan) และทดสอบการการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสด วยผู ทดสอบท่ัวไป จํานวน 100 คน 
เ พ่ือประเมิณคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส เน้ือสัมผัส และความชอบ
รวม โดยวิธี 9-point hedonic scale ใช วิธี one-way 
ANOVA โดยเปรียบเทียบความแตกต-างุของค-าเฉลี่ย 
Duncan’s new multiple-range test (DMRT) [7] ท่ี
ระดับความเช่ือมั่นทางสถิติท่ีร อยละ 95 เพ่ือคัดเลือก
อุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการอบ 

2.3 การศึกษาผลของวิธีการทําแห�งและ
อุณหภูมิในการเก็บรักษาตAอคุณภาพของผลิตภัณฑ+
วุ�นกรอบลําไย 

ทดลองเปรียบเทียบวิธีการทําแห งวุ นกรอบ
ลําไยด วยวิธีการทําแห ง 2 วิธี คือ การทําแห งด วย
แสงอาทิตย� (วิธีการทําแห งแบบดั้งเดิม) และการทํา
แห งในตู อบลมร อน โดยการทําแห งด วยแสงอาทิตย�จะ
วางตัวอย-างวุ นในมุ งตากอาหาร ในระยะเวลาในการ
ตากแห ง 96 ช่ัวโมง (4 วัน) ส-วนการทําแห งในตู อบลม
ร อนคัดเลือกจากจากอุณหภูมิท่ีเหมาะสมท่ีผ-านการ
คัดเลือกในข อ 2.2 เป%นเวลา 24 ช่ัวโมง ซึ่งท้ัง 2 วิธี จะ
ได ผลิตภัณฑ�วุ นกรอบท่ีค-าวอเตอร�แอกทิวิตีไม-เกิน 0.6 
จากน้ันนําวุ นกรอบท่ีผ-านการทําแห งบรรจุในถุง 
พลาสติกปwดสนิท นําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 และ 30 
องศาเซลเซียส เป%นระยะเวลา 90 วัน ติดตามการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพจากการสังเกตลักษณะปรากฏ   
และตรวจสอบปริมาณจุลนิทรีย�ก-อโรค [8] เปรียบเทียบ
กับมาตรฐานผลิตภัณฑ�ชุมชน (มผช. 1221/2559) วุ น
กรอบ [2]   

2.4 การศึกษาสมบัติทางเคมีกายภาพ ปริมาณ 
จุลินทรีย+และการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ของวุ�นกรอบลําไย 
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นําผลิตภัณฑ�วุ นกรอบลําไยสูตรท่ีผ-านการ
คัดเลือกตามกระบวนการผลิตท่ีเหมาะสมมาประเมิน
สมบัติทางเคมีกายภาพ โดยวัดค-าวอเตอร�แอคติวิตี 
พลังงาน ความช้ืน ปริมาณโปรตีน ไขมัน คาร�โบไฮเดรต 
และเยื่อใย [9] ปริมาณสารต านอนุมูลอิสระด วยวิธี 
DPPH assay [10] และวัดค-าสี  ตรวจสอบปริมาณ
จุลินทรีย�ก-อโรคเปรียบเทียบกับมาตรฐานผลิตภัณฑ�
ชุมชน (มผช. 1221/2559) วุ นกรอบ [2] ทดสอบการ
ประเมินคุณทางประสาทสัมผัสด วยผู ทดสอบท่ัวไป 
จํานวน 100 คน เพ่ือประเมินคุณลักษณะทางประสาท
สัมผัส ด านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส เน้ือสัมผัส และ
ความชอบรวม โดยวิธี 9-point hedonic scale ใช วิธี 
one-way ANOVA โดยเปรียบเทียบความแตกต-างของ
ค- า เ ฉ ลี่ ย  Duncan’s new multiple-range test 
(DMRT) [7] ท่ีระดับความเช่ือมั่นทางสถิติท่ีร อยละ 95  
 

3. ผลการวิจัยและวิจารณ+ 
3.1 ผลของการแปรเปลี่ยนอัตราสAวนผสม

ของน้ํา น้ําตาลทราย และเนื้อลําไยตAอคุณภาพของ
วุ�นกรอบลําไย 

การศึกษาอัตราส-วนท่ีเหมาะสมของการ
ผลิตวุ นกรอบลําไย โดยการแปรเปลี่ยนอัตราส-วนผสม
ของนํ้า นํ้าตาลทราย และเน้ือลําไยสดปu{นละเอียดได 
สูตรการทดลองท้ังหมด 9 สูตร ในทุกสูตรมีการเติมผง
วุ นและแป�งเท ายายม-อมในปริมาณท่ีเท-ากัน วุ นเป%น
ไฮโดรคอลลอยด�ประเภทคาร�โบไฮเดรตเป%นพอลิแซ็ก-
คาไรด�แบบเฮเทอโรพอลิแซ็กคาไรด� ผลิตจากสาหร-าย
ทะเล วุ นไม-ละลายในนํ้าเย็น เป%นสารท่ีทําให เกิดเจล 
หรือเรียกว-าสารก-อเจล (gelling agent) ชนิดท่ีเปลี่ยน
กลับเป%นของเหลวได เมื่อได รับความร อน ลักษณะของ
เจลจากวุ น แข็งกรอบ และยึดหยุ-น [11] ส-วนแป�งท าว
ยายม-อมมีสมบัติท่ีทําให วุ นกรอบมีเน้ือสัมผัสเหนียวนุ-ม 
และเน้ือวุ นใส ดูเงางาม [12] ผลจากการสังเกตลักษณะ

ปรากฏของวุ นกรอบลําไยหลังการทําแห งท้ัง 9 สูตร 
พบว-าวุ นกรอบลําไยสูตรท่ี 5 เป%นสูตรท่ีมีลักษณะ
ปรากฏดีท่ีสุดเมื่อเปรียบเทียบกับสูตรอ่ืน มีลักษณะ
ใกล เคียงกับวุ นกรอบท่ัวไป คือ มีแผ-นนํ้าตาลหรือเกล็ด
นํ้าตาลเคลือบท่ีผิว ลักษณะเน้ือสัมผัสต องกรอบนอก 
นุ-มใน ไม-แข็งกระด าง มีสีตามธรรมชาติของวุ นกรอบ
และส-วนประกอบท่ีใช  มีกลิ่นหอมของลําไยชัดเจน 
ส-วนวุ นสูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 2 มีลักษณะเน้ือสัมผัส
ค-อนข างน่ิม มีนํ้าเยิ้ม เละมีกลิ่นหอมของลําไยชัดเจน 
สูตรท่ี 3 และสูตรท่ี 9 มีลักษณะเน้ือสัมผัสค-อนข างแข็ง
กระด าง เกิดการหดตัวของวุ น มีกลิ่นหอมของลําไย
เล็กน อย สูตรท่ี 4 และสูตรท่ี 8 เน้ือสัมผัสน่ิมบริเวณ
ตรงกลาง มีกลิ่นหอมของลําไย สูตรท่ี 6 และสูตรท่ี 7 
ซึ่งเป%นสูตรของวุ นกรอบท่ีไม-มีการเติมส-วนผสมของเน้ือ
ลําไย พบว-ามีเน้ือสัมผัสเหมือนวุ นกรอบท่ัวไป ไม-มีกลิ่น
หอม วุ นสูตรท่ี 6 เกิดการหดตัวของวุ นมากท่ีสุด ส-วน
สูตรท่ี 7 เกิดเกล็ดนํ้าตาลบริเวณผิวหน าของวุ นจํานวน
มาก ในส-วนผสมของวุ นกรอบมีนํ้าตาลและลําไยเป%น
ส-วนผสม ซึ่งเน้ือลําไยมีความหวาน และมีกลิ่นหอมท่ี
เป%นลักษณะเฉพาะ การเปลี่ยนแปลงทางเคมีท่ีเกิดข้ึน
ระหว-างกระบวนการผลิตวุ นกรอบ คือ การเกิดผลึก
นํ้าตาลหรือเกล็ดนํ้าตาลเคลือบท่ีผิวของวุ น ร-วมกับการ
เกิดเจลในโครงข-ายของวุ นในระดับท่ีเหมาะสม โดย
อัตราส-วนของส-วนผสมในระดับท่ีเหมาะสมเป%นปuจจัย
สําคัญท่ีมีผลต-อคุณภาพของวุ น คือ ทําให ได ลักษณะท่ี
ดีคือกรอบนอก นุ-มใน ผิวนอกมีเกล็ดนํ้าตาลเคลือบ   
การวัดค-าปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าของวุ นท้ัง 9 สูตร
ด วยเครื่องวัดปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้า จากพ้ืนผิว 
mixture response surface contour plot (รูปท่ี 1) 
พบว-าค-าปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าของวุ นกรอบแปร
ผันตรงกับปริมาณนํ้าตาล โดยสูตรท่ี 1 เป%นสูตรท่ีมีค-า
ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าสูงท่ีสุด คือ 50 องศาบริกซ� 
รองลงมา คือ สูตรท่ี 7, 9, 4, 8, 2, 5, 3 และ สูตรท่ี 6 
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รูป ท่ี 1  Mixture response surface contour plot 
แสดงผลของนํ้า นํ้าตาล และลําไยต-อปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายนํ้าของวุ นกรอบ 

 
มีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าเท-ากับ 46, 38, 33, 33, 
30, 30, 26 และ 18 องศาบริกซ� ตามลําดับ สูตรท่ี 1 
และสูตรท่ี 2 สูญเสียความสามารถในการเกิดเจลและ 
การเกิดผลึกนํ้าตาล อาจเน่ืองจากผลของความไม-
สมดุลของอัตราส-วนผสม ซึ่งมีปริมาณเน้ือลําไยสูง
เ กินไป ทําให โครงสร างของเ น้ือลําไยไปขัดขวาง
โครงข-ายการเกิดเจลทําให เจลท่ีเกิดข้ึนไม-เสถียร และ
การเกิดผลึกนํ้าตาลต่ํา วุ นกรอบท่ีมีปริมาณนํ้าตาล
ทรายต่ํามีการหดตัวมากท่ีสุดและมีปริมาตรน อยท่ีสุด 
โดยปริมาตรของวุ นกรอบจะเพ่ิมข้ึนเมื่อปริมาตร
นํ้าตาลทรายสูงข้ึน สอดคล องกับผลการสังเกตจาก
ลักษณะปรากฏของวุ นกรอบในสูตรท่ี 6 (นํ้าตาลทราย
ร อยละ 20) และสูตรท่ี 7 (นํ้าตาลทรายร อยละ 40) 
เน่ืองจากในระหว-างการทําแห ง นํ้าในวุ นจะเคลื่อนท่ี
จากภายในและระเหยออก เมื่อวุ นมีปริมาณของแข็งท่ี
ละลายนํ้าสูงจะเกิดลักษณะเกล็ดนํ้าตาลบริเวณผิวหน า
ของวุ นจํานวนมาก และกีดขวางไม-ให นํ้าท่ีอยู-ภายใน
ระเหยออกสู-ภายนอก จึงทําให มีปริมาณความช้ืนสูง
กว-าวุ นกรอบท่ีมีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าต่ํา ส-งผล
ให วุ นกรอบมีการหดตัวเน่ืองจากการระเหยนํ้าน อยกว-า
วุ นกรอบท่ีมีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าในปริมาณน อย  

[13] 
ผลการทดสอบการยอมรับทางประสาท

สัมผัสของวุ นกรอบลําไยท้ัง 9 สูตร (ตารางท่ี 2) พบว-า 
คะแนนความชอบด านลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ 
เน้ือสัมผัส และความชอบรวม ของวุ นกรอบลําไยท้ัง 9 
สูตร มีความแตกต-างกันอย-างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับความเช่ือมั่นร อยละ 95 (p < 0.05) สูตรท่ี 1 และ
สูตรท่ี 2 มีคะแนนความชอบด านลักษณะปรากฏ เน้ือ
สัมผัส และความชอบรวมต่ําท่ีสุด แต-มีคะแนนความ 
ชอบด านกลิ่นรสสูงท่ีสุด อาจเน่ืองจากเป%นสูตรท่ีมีกลิ่น
หอมของลําไยชัดเจน เมื่อพิจารณาจากส-วนผสมพบว-า
สูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 2 มีปริมาณเน้ือลําไยในสูตรสูงถึง
ร อยละ 50 และ 70 ตามลําดับ ลําไยมีรสหวานและมี
กลิ่นหอมท่ีเป%นเอกลักษณ�เฉพาะ โดยนํ้าตาลท่ีพบใน
ลําไยประกอบด วยฟรุกโทส (2.77 %) กลูโคส (3.91 
%) และซูโครส (14.21 %) ซึ่งง-ายต-อการดูดซับใน
ร-างกายมนุษย� [14] กลิ่นหอมของลําไยสดเกิดจากสาร
ระเหยหลายชนิด เช-น ethanol, ethyl acetate และ 
trans and cis-(ß)-ocimene เมื่อผ-านการให ความร อน
สารระเหยเหล-าน้ีจะเปลี่ยนเป%น 3-methyl butanol, 
3-methyl butanal และ phenyl ethyl alcohol [15] 

เมื่อพิจารณาในภาพรวมสูตรท่ีมีคะแนน
การยอมรับสูงเหมาะสมในการนําไปพัฒนาเป%นวุ น
กรอบลําไย คือ สูตรท่ี 5 เน่ืองจากมีคะแนนความชอบ
ด านลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และ
ความชอบรวมสูง อยู- ในระดับชอบปานกลาง ซึ่ ง
สอดคล องกับผลการสังเกตจากลักษณะปรากฏท่ีสังเกต
ได  ดังน้ันสูตรท่ี 5 (ประกอบด วยนํ้า นํ้าตาลทราย และ 
เน้ือลําไยร อยละ 30, 40 และ 30 ตามลําดับ) จึงเป%น
สูตรท่ีถูกคัดเลือกเพ่ือพัฒนาเป%นผลิตภัณฑ�วุ นกรอบ
ลําไยในข้ันตอนต-อไป 

3.2 ผลของ อุณหภู มิ ใ นก ารอบแห� ง ตA อ
คุณภาพของวุ�นกรอบลําไย
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ตารางท่ี 2  คะแนนเฉลี่ยของการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสของวุ นกรอบลําไยท้ัง 9 สูตร 
 

สูตรท่ี 
การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั 

ลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาต ิ เน้ือสัมผัส ความชอบรวม 
1 1.43±0.50a 7.97±0.76d 6.17±2.04c 1.60±0.67a 1.87±0.90a 
2 1.63±0.93a 7.93±1.31d 6.37±1.16c 2.27±1.01b 2.20±1.00a 
3 5.43±1.01b 3.40±1.79a 4.33±1.65a 5.03±1.40c 5.00±0.74b 
4 6.33±1.27c 7.90±0.76d 5.20±1.06b 6.77±1.22e 6.80±0.76d 
5 7.87±0.68d 7.07±0.69c 7.37±0.96d 7.57±1.04f 7.43±0.86e 
6 7.40±1.04d 3.63±1.90a 7.30±1.09d 7.70±0.92f 7.57±0.73e 
7 7.53±0.90d 3.50±0.20a 7.77±0.68d 7.90±0.96f 7.70±0.79e 
8 6.13±0.78c 7.07±0.45c 5.27±0.64b 5.03±0.76c 5.33±0.76b 
9 5.90±1.18bc 5.33±0.96b 5.53±0.90b 5.70±0.92d 5.87±0.82c 

ค-าเฉลี่ย ± ส-วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน จํานวนผู ทดสอบ 30 คน, ค-าเฉลี่ยท่ีมีตัวอักษรแตกต-างกันในคอลัมน�มีความ
แตกต-างกันอย-างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่นร อยละ 95  
 

กระบวนการผลิตวุ นกรอบต องนําวุ นกรอบ
ไปทําแห งเพ่ือลดปริมาณนํ้าทําให เกิดลักษณะเฉพาะ
ของวุ นกรอบ การทดลองใช อุณหภูมิในการอบแห งท่ี 
60, 70 และ 80 องศาเซลเซียส เป%นเวลา 24 ช่ัวโมง 
พบว-าเมื่อเวลาการอบแห งเพ่ิมข้ึนนํ้าหนักของวุ นลดลง
อย-างต-อเน่ือง โดยท่ีอุณหภูมิการอบ 80 องศาเซลเซียส 
มีการลดลงของนํ้าหนักมากท่ีสุด (รูปท่ี 2 และ 3) วุ น
กรอบลําไยท่ีอบด วยอุณหภูมิต-างๆ ให ลักษณะปรากฏท่ี
แตกต-างกัน โดยวุ นกรอบท่ีอบด วยอุณหภูมิ 70 องศา
เซลเซียสให ลักษณะปรากฏดีท่ีสุด คือ วุ นกรอบแห งมี
เกล็ดนํ้าตาลเคลือบท่ีผิว ลักษณะเน้ือสัมผัสกรอบนอก 
นุ-มใน ไม-แข็งกระด าง การทําแห งวุ นกรอบท่ีอุณหภูมิ
สูงข้ึน ทําให ระยะเวลาในการทําแห งลดลง สามารถลด
ปริมาณนํ้าได มากกว-าท่ีอุณหภูมิต่ํา เมื่อระยะเวลาใน
การทําแห งเพ่ิมข้ึน นํ้าหนักของวุ นมีแนวโน มลดลง  
การทําแห งท่ีอุณหภูมิสูงใช เวลาในการทําแห งสั้นกว-า
การทําแห งท่ีอุณหภูมิต่ํา สอดคล องกับการรายงานของ 
อินท�ธีมา และวรลักษณ� [13] วุ นกรอบลําไยท่ีอบด วย

อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป%นเวลา 24 ช่ัวโมง มี
ลักษณะน่ิม การ เ กิดผลึก นํ้าตาลน อยมาก เมื่ อ
เปรียบเทียบกับวุ นกรอบท่ีอบด วยอุณหภูมิ 70 และ 80 
องศาเซลเซียส 

เน่ืองจากการทําแห งด วยอุณหภูมิสูงส-งผล
ให อัตราการระเหยนํ้าในวุ นสูง แต-การการใช อุณหภูมิ
สูงทําให ค-าสีของวุ นกรอบมีสีเข มข้ึน สอดคล องกับผล
การวิเคราะห�ค-าสีด วยเครื่องวัดค-าสรีะบบ CIE โดยค-า 
 

 
 

รูปท่ี 2  ความสัมพันธ�ระหว-างนํ้าหนักและเวลาในการ
อบวุ นกรอบลําไย 
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รูปท่ี 3  วุ นกรอบลําไยท่ีอบแห งท่ีอุณหภูมติ-าง ๆ เป%นเวลา 24 ช่ัวโมง 

 
L* หรือความสว-าง (0 = สีดํา, 100 = สีขาว), ค-า a* 
(+a = สีแดง, -a = สีเขียว), ค-า b* (+b = สีเหลือง, -b 
= สีนํ้าเงิน), ค-า C* ความเข มของสีท่ีปรากฏ และ H๐ 
เข าใกล  0 องศา หมายถึง วัตถุจะอยู-ในกลุ-มสีแดง ค-า 
H๐ เข าใกล  90 องศา หมายถึง วัตถุจะอยู-ในกลุ-มสี
เหลือง ค-า H๐ เข าใกล  180 องศา หมายถึง วัตถุจะอยู-
ในกลุ-มสีเขียว ค-า H๐ เข าใกล  270 องศา หมายถึง วัตถุ
จะอยู-ในกลุ-มสีนํ้าเงิน ผลจากการวัดค-าสีวุ นกรอบท่ีผ-าน
การทําแห งด วยอุณหภูมิต-าง ๆ เป%นเวลา 24 ช่ัวโมง 
(ต าร า ง ท่ี  3) พบว- าค- า  L*,  a*,  b*,  C* และ  H๐ 
แตกต-างกันอย-างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือ
มันร อยละ 95 ค-าความสว-าง (L*) ของวุ นกรอบท่ีอบ
ด วยอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส มีค-าต่ํา ท่ีสุด คือ 
(24.34±0.29) วุ นท่ีอบด วยอุณหภูมิสูงมีแนวโน มสีเป%น
สีนํ้าตาลเข มเพ่ิมข้ึน เน่ืองจากวุ นกรอบมีนํ้าตาลและ
ลําไยเป%นองค�ประกอบสูง ซึ่งทําให เกิดปฏิกิริยาสี
นํ้าตาลจากปฏิกิริยาเมลลาร�ด สอดคล องกับการ

รายงานของ รุ-งทิพย� [16] การอบแห งท่ีอุณหภูมิสูงทํา
ให เกิดสาร 5-hydroxymethyl-2-furfural (HMF) ใน
ปริมาณสูง โดยการเกิดปฏิกิริยาเมลลาร�ดมสีารตัวกลาง
เกิดข้ึน คือ HMF ซึ่งเป%นผลผลิตท่ีเกิดจากการทํา
ปฏิกิริยาของสาร 2 ชนิด คือ นํ้าตาลรีดิวส�ซิงกับกรด 
อะมิโนได เป%นสาร 3-deoxyhexosulose มีการสูญเสีย
นํ้าขณะทําปฏิกิริยาได เป%นสาร 1,2 enol ของนํ้าตาล
กลูโคสและฟรุกโทส การเกิดสีนํ้าตาลท่ีสภาวะในการ
ทําแห งสูงจะเกิดปฏิกิริยาเมลลาร�ดมากกว-าการเกิดสี
นํ้าตาลอ่ืน เน่ืองจากความร อนจะเร-งให สารตั้งต น 
ได แก- นํ้าตาลรีดิวส� และกรดอะมิโน โปรตีนหรือเพป-
ไทด�ในเน้ือลําไยทําปฏิกิริยากันจนเกิดสีนํ้าตาล เมื่อ
สภาวะท่ีใช ในการอบแห งเพ่ิมสูงข้ึน ปริมาณสาร HMF 
จะเพ่ิมสูงข้ึน 

ผลการทดสอบการยอมรับทางประสาท
สัมผัสของวุ นกรอบลําไยท่ีอบด วยอุณหภมูิ 60, 70 และ 
80 องศาเซลเซียส จากผู ทดสอบ 100 คน โดยใช วิธี  

 
ตารางท่ี 3  ค-าสีของวุ นกรอบลําไยท่ีอบด วยอุณหภูมิ 60, 70 และ 80 องศาเซลเซียส เป%นเวลา 24 ช่ัวโมง 
 

อุณหภูม ิ
ค-าส ี

L* a* b* C* H๐ 
 60 ºC 38.29±0.17c 0.69±0.04a 2.22±0.26a 2.55±0.17a 73.88±0.86b 
70 ºC 30.31±0.59b 2.27±0.17b 8.45±0.27b 8.69±0.42b 74.50±0.18b 
80 ºC 24.34±0.29a 3.43±0.19c 9.98±0.06c 10.68±0.28c 71.36±0.55a 

ค-าเฉลี่ย ± ส-วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน จํานวน 3 ซ้ํา, ค-าเฉลี่ยท่ีมีตัวอักษรแตกต-างกันในคอลัมน�มีความแตกต-างกันอย-าง
มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่นร อยละ 95  
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ตารางท่ี 4  คะแนนเฉลี่ยของการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสของวุ นกรอบลําไยท่ีอบด วยอุณหภูมิต-าง ๆ 
เป%นเวลา 24 ช่ัวโมง 

 

อุณหภูม ิ
(องศาเซลเซียส) 

การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั 
ลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาต ิ เน้ือสัมผัส ความชอบรวม 

 60  4.81+1.34a 6.67+0.93a 7.57+0.54ns 4.59+1.29a 5.12+1.14a 
70  8.21+0.59c 7.60+0.75b 7.58+0.77ns 7.95+0.70c 7.84+0.85c 
80  6.52+1.11b 8.10+0.88c 7.59+0.81ns 6.88+0.83b 7.03+0.78b 

ค-าเฉลี่ย ± ส-วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน จํานวนผู ทดสอบ 100 คน, ค-าเฉลี่ยท่ีมีตัวอักษรแตกต-างกันในคอลัมน�มีความ
แตกต-างกันอย-างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่นร อยละ 95, ค-าเฉลี่ยท่ีมีตัวอักษรเหมือนกันในคอลัมน�ไม-มี
ความแตกต-างกันทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่นร อยละ 95  
 
ตารางท่ี 5  ผลของวิธีการทําแห งและอุณหภูมิในการเก็บรักษาต-อคุณภาพของผลิตภัณฑ�วุ นกรอบลําไย 
 

วิธีการทําแห งและการเก็บรักษา 
จํานวนวันท่ีเก็บรักษา 

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 
ทําแห งด วยแสงอาทิตย� เก็บท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซยีส - - + + + + + + + + 
ทําแห งด วยแสงอาทิตย� เก็บท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส - - - - + + + + + + 
อบแห งท่ี 70 องศาเซลเซียส เก็บท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส - - - + + + + + + + 
อบแห งท่ี 70 องศาเซลเซียส เก็บท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส - - - - - - - - - - 

- หมายถึง ปกติ ปริมาณจุลินทรีย�ก-อโรคไม-เกินมาตรฐานท่ีกําหนด, + หมายถึง พบความผิดปกติ มีปริมาณจุลินทรีย�
ก-อโรคเกินมาตรฐานท่ีกําหนด พบราข้ึนอย-างชัดเจน เกิดกลิ่นเน-าเสีย 
 
9-point hedonic scale (ตารางท่ี 4) พบว-าคะแนน
ความชอบทางด านลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ เน้ือ 
สัมผัส และความชอบรวมแตกต-างกันอย-างมีนัยสําคัญ
ทางสถิติท่ีระดับความเช่ือมั่นร อยละ 95 พบว-าการอบ
วุ นกรอบท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส วุ นกรอบมี
ลักษณะใสไม-ขุ-น มีเกล็ดนํ้าตาลท่ีไม-หนา มีคะแนนการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงท่ีสุด คือ มีคะแนนความ 
ชอบทางด านลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส 
และความชอบรวมในระดับชอบปานกลาง ผู ทดสอบ
ชิมให คะแนนความชอบวุ นกรอบด วยอุณหภูมิ 60 
องศาเซลเซียส น อยท่ีสุด เน่ืองจากได วุ นกรอบมีสี
นํ้าตาลอ-อน ลักษณะเกล็ดนํ้าตาลท่ีผิวหน าบาง มีเน้ือ

สัมผัสเหนียวน่ิม ส-วนวุ นกรอบท่ีอบด วยอุณหภูมิ 80 
องศาเซลเซียส มีสี เข ม มีลักษณะเกล็ดสีนํ้าตาลท่ี
บริเวณผิวหน าหนา ดังน้ันระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการ
อบวุ นกรอบลําไยในการศึกษาครั้งน้ี คือ อุณหภูมิ 70 
องศาเซลเซียส ท้ังน้ียังข้ึนอยู-กับปuจจัยร-วมอ่ืน ๆ อาทิ 
ขนาดความหนาของวุ น ปริมาณวุ นท่ีใช การอบต-อครั้ง 
ลักษณะการทํางานของตู อบ ฯลฯ 

3.3 ผลของวิธีการทําแห�งและอุณหภูมิในการ
เก็บรักษาตAอคุณภาพของผลิตภัณฑ+วุ�นกรอบลําไย 

ตาราง ท่ี  5 แสดงข อมู ล เปรี ยบ เ ทียบ
คุณภาพของ วุ นกรอบลํ า ไย ท่ี ใช วิ ธี ทํ าแห งด วย
แสงอาทิตย� 96 ช่ัวโมง และการทําแห งในตู อบลมร อน
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ท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 24 ช่ัวโมง หลังจากเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 4 และ 30 องศาเซลเซียส โดยวุ น
กรอบมีค-าวอเตอร�แอกทิวิตีเริ่มต นก-อนการเก็บรักษาไม-
เกิน 0.6 และปริมาณเช้ือจุลินทรีย�ก-อโรคอยู-ในเกณฑ�
มาตรฐานท่ีกําหนด พบว-าการทําแห งด วยแสงอาทิตย� 
4 วัน เก็บท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส วุ นกรอบเริ่ม
เสียเมื่อเก็บรักษาเป%นเวลาประมาณ 20 วัน สังเกตเห็น
ราอย-างชัดเจน ส-วนการเก็บรักษาวุ นกรอบท่ีอุณหภูมิ 
4 องศาเซลเซียส สามารถยืดอายุการเก็บรักษาได 
ประมาณ 30 วัน การทําแห งวุ นกรอบด วยแสงแดดตาม
วิธีการแบบดั้งเดิม มีโอกาสเกิดการปนเป��อนของ
จุลินทรีย�ในอากาศสูงกว-าวิธีการทําแห งในตู อบลมร อน 
การเ ก็บรักษาขนมถ วย ท่ี อุณหภูมิสู ง  (30 องศา
เซลเซียส) ซึ่งเป%นอุณหภูมิท่ีเหมาะสมต-อการเจริญ 
เติบโตของจุลินทรีย�ส-งผลให อายุการเก็บรักษาของ
ผลิตภัณฑ�ลดลง 

เมื่อนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํา (4 องศา
เซลเซียส) ลดการเจริญของจุลินทรีย�ท่ีเป%นสาเหตุของ
การเสื่อมเสีย ทําให ผลิตภัณฑ�มีอายุการเก็บยาวนานข้ึน   
การทําแห งด วยวิธีการอบในตู อบลมร อนท่ีอุณหภูมิ 70 
องศาเซลเซียส และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศา
เซลเซียส มีปริมาณจุลินทรีย�ก-อโรคอยู- ในเกณฑ�
มาตรฐาน ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ�ชุมชน (มผช. 
1221/2559) วุ นกรอบ [2] ปริมาณจุลินทรีย�ก-อโรคใน
ผลิตภัณฑ�วุ นกรอบต องมีจุลินทรีย� ท้ังหมด (CFU/g) 
น อยกว-า 1 x 106 (CFU/g) และยีสต�และราน อยกว-า 
100 (CFU/g) วุ นกรอบมีลักษณะปรากฏปกติ มีสีคล้ํา
ข้ึนเล็กน อยเมื่อเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํ าเป%นระยะ
เวลานาน สามารถการเก็บรักษาวุ นกรอบได อย-างน อย
ประมาณ 3 เดือน หากต องการพัฒนาเป%นผลิตภัณฑ�
เพ่ือจําหน-ายเป%นสินค าท่ีมีอายุการเก็บท่ียาวนานข้ึน
อาจมีการพัฒนารูปแบบของวิธีการบรรจุและบรรจุ
ภัณฑ�ท่ีช-วยยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ� ได แก- การ 

บรรจุแบบดัดแปลงบรรยากาศ เป%นต น 
3.4 สมบัติทางเคมีกายภาพ ปริมาณจุลินทรีย+

และการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของวุ�น
กรอบลําไย 

วุ นกรอบลําไยสูตรท่ีถูกคัดเลือกประกอบ 
ด วยนํ้า 40 กรัม นํ้าตาลทรายขาว 30 กรัม ลําไยสดปu{น
ละเอียด 30 กรัม วุ นผง 1 กรัม และแป�งท าวยายม-อม 
0.5 กรัม ตามลําดับ เมื่อนําไปวิเคราะห�องค�ประกอบ
ทางเคมีพบว-าวุ นกรอบลําไยเป%นผลิตภัณฑ�อาหารท่ี
มากด วยคุณค-าทางโภชนาการ มีความช้ืน โปรตีน 
ไขมัน เถ า และคาร�โบไฮเดรต ร อยละ 15.00, 0.78, 
0.45, 0.38 และ 83.39 ตามลําดับ ค-าวอเตอร�แอกทิวิตี
เท-ากับ 0.55 ค-าพลังงานเท-ากับ 328.18 Kcal/100g  
การวิเคราะห�ปริมาณสารต านอนุมูลอิสระท้ังหมดในวุ น
กรอบลําไย แสดงค-าเป%น TEAC (trolox equivalent 
antioxidant capacity) พบว-ามีปริมาณ 29.04 mg 
TEAC/100g ซึ่งลําไยมีปริมาณสารประกอบฟqนอลิค
และสารต านอนุมูล อิสระในปริมาณสูง โดยสาร 
ประกอบฟqนอลิคท่ีพบในลําไย เช-น กรดแกลลิค และ
กรดเอลลาจิค [17]    
 

4. สรุป 

การผลิตภัณฑ�วุ นกรอบจากเน้ือลําไยตกเกรด
เป%นผลิตภัณฑ�หน่ึงท่ีสามารถพัฒนาเป%นสินค าท่ีสร าง
มูลค-าเพ่ิมให กับเกษตรกรผู ปลูกลําไยได  ท้ังยังเป%น
อาหารท่ีอุดมไปด วยคุณค-าทางโภชนาการ สามารถต-อ
ยอดการผลิตสู-ระดับอุตสาหกรรมได ในอนาคต อาจมี
การศึกาษาเพ่ิมเติมในเรื่องของรูปแบบบรรจุภัณฑ� ท่ี
ช-วยยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ�วุ นกรอบให 
ยาวนานข้ึน การปรับปรุงคุณภาพของวุ นกรอบหลังการ
เก็บรักษา รวมถึงการออกแบบบรรจุภัณฑ�ท่ีทันสมัย
ดึงดูดความสนใจจากผู บริโภค  
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