
 
 

บทที่ 1  
บทนํา 

 
1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 

การแปรรูปลําไยดวยความรอนที่นิยมใชไดแก การพาสเจอไรซ แตกระบวนการพาสเจอ-
ไรซอาจทําใหลําไยมีสีเขมขึ้นซึ่งเกิดจากกระบวนการเกิดสีน้ําตาลของเนื้อลําไย สีนี้จะเขมขึ้นตาม
ระยะเวลาเก็บรักษา ดังเชน การเปลี่ยนแปลงสีของล้ินจี่กระปอง (ประไพ, 2547) ความรอนนอกจาก
มีผลทําใหผลิตภัณฑสูญเสียคุณภาพทางดานสี กล่ิน และรสชาติแลว ยังมีผลทําใหสูญเสียลักษณะ
เนื้อสัมผัสอีกดวย ดังนั้นการแปรรูปโดยไมใชความรอน (heatless processing) เชน กระบวนการ
ใชความดันสูงยิ่งจึงเปนทางเลือกใหมที่ลดการสูญเสียคุณภาพของผลิตภัณฑ 

 

การแปรรูปดวยความดันสูงยิ่งเปนนวัตกรรมใหมที่สามารถทําลายจุลินทรียไดระดับหนึ่ง
แตไมไดทําลายคุณภาพทางประสาทสัมผัสของอาหารและสารอาหารที่มีประโยชนทําใหอาหารมี
ลักษณะใกลเคียงกับของสด ถึงแมวาการใชกระบวนการความดันสูงยิ่งในการแปรรูปอาหารจะตอง
ใชงบประมาณลงทุนคอนขางสูง แตพบวาใหผลตอบแทนสูงในระยะยาว เนื่องจากเทคโนโลยนีีเ้ปน
เทคโนโลยีที่สะอาด ไมกอใหเกิดผลกระทบตอส่ิงแวดลอมและยังไดผลิตภัณฑที่มีความสด
ใกลเคียงกับธรรมชาติ (Ledward et al., 1995)  

 

เนื่องจากการแปรรูปดวยความดันสูงยิ่งเปนกระบวนการที่ลดการสูญเสียคุณภาพของ
ผลิตภัณฑไดดีกวาเมื่อเปรียบกับการแปรรูปดวยกระบวนการความรอน ดังนั้นจุดมุงหมายของ
งานวิจัยในครั้งนี้จึงศึกษาคุณภาพทางกายภาพ คุณภาพทางเคมี คุณภาพทางจุลชีววิทยา และคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสของลําไยในน้ําเชื่อมที่ผานการแปรรูปดวยกระบวนการความดันสูงยิ่งและทํา
การเปรียบเทียบกับการพาสเจอไรซ  
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1.2 วัตถุประสงค 
 

1. ศึกษากระบวนการแปรรูปลําไยในน้ําเชื่อมโดยวิธีการใชความดันสูงยิ่งและการพาส-
เจอไรซ 
 

2. ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ
ลําไยในน้ําเชื่อมที่ผานกระบวนการใชความดันสูงยิ่งเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑที่ผาน
การพาสเจอไรซระหวางการเก็บรักษา 

 
1.3 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 

1. ทราบสภาวะที่ เหมาะสมในกระบวนการแปรรูปลําไยในน้ําเชื่อมโดยวิธีการใช     
ความดันสูงยิ่ง 
 

2. ทราบคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลชีววิทยาของลําไยในน้ําเชื่อมที่ผาน
กระบวนการใชความดันสูงยิ่งเปรียบเทียบกับลําไยในน้ําเชื่อมที่ผานการพาสเจอไรซ
ระหวางการเก็บรักษา 

 
1.4 ขอบเขตการวิจัย 
 

ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ และทางเคมี ของเนื้อลําไยสดพันธุดอ จากนั้นทําการศึกษาผล
ของกระบวนการความดันสูงยิ่งและการพาสเจอไรซที่มีตอคุณภาพคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี 
และทางจุลชีววิทยา และคุณภาพทางประสาทสัมผัสของลําไยในน้ําเชื่อม รวมทั้งศึกษาการ
เปลี่ยนแปลงทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลชีววิทยา ระหวางการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

 

 
 
 
 

 


