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ABSTRACT 

 

Fresh-longan pulp was pretreated at 450 W and 900 W for 40, 60 and 90s and 

then dehydrated in the hot-air dryer at 70°C for 3 hr and 55°C for 3-4 hr. The dried-

longan pulp was subsequently determined for polyphenol oxidase (PPO), peroxidase 

(POD) and phenylalanine ammonia lyase (PAL) activities and the quality in terms of 

physical and chemical properties and nutritional values. The application of microwave 

pretreatment at 450 W; for 40, 60 and 90s, could inactivate PPO 10, 30 and 42%, 

POD 0, 25 and 43% and PAL 0, 12 and 66%, respectively. While the power levels 

at 900 W; for 40, 60 and 90s, could inactivate PPO 8, 50 and 52%, POD 0, 36 and 

46% and PAL 0, 62 and 70%, respectively. The color characteristic of dried-

longan pulp pretreated with microwave heating showed higher yellow color than 

non-treated samples. The microwave pretreatment at 450 W for 90s produced the 

greatest L*a*b* values (L*41.81, a*2.84 and b*16.63) with the rigidity of 35.76 N, 

titratable acidity of 0.429 % and total soluble-solid content of 7.5 °Brix.  

The dried-longan pulp (microwave-pretreated and non-treated samples) was 

stored in aluminum foil bag and kept at the room temperature and 4°C for 4 months. It 

was found that the PPO and POD activities decreased to averages of 42 and 25% at the 
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room temperature and 21 and 17% at 4°C, respectively, during storage at both 

temperatures, while the PAL activity increased markedly after 2 months of storage at 

these temperatures. Changes into brown color of microwave-pretreated samples 

occurred slower than the non-treated sample at the end of 4-month storage, especially, 

the condition at 450 W for 90s which had turned to brown color less than other 

conditions with the L* value of 36.19, a* value 7.37 and b* value 12.15. The total 

phenolic content, firmness and titratable acidity of those samples continuously 

decreased to 179.81 ug/g of dry weight, 18.17 Newton and 0.211 % citric acid, 

respectively. Whereas the moisture content and total soluble-solid content increased to 

13.3 %wet weight basis and 9.5°Brix, respectively.  

The effect of packaging type, linear low density polyethylene (LLDPE), oriented 

polypropylene (OPP) and aluminum foil bag on enzyme activity and quality of dried-

longan pulp was also studied. The microwave-pretreated (at 450 W for 90s) and non-

treated dried-longan pulp were packed in LLDPE, OPP and aluminum foil bags stored 

at the room temperature and 4°C for 4 months. The results indicated that the aluminum 

foil bag could preserve the pale brown color of dried-longan pulp better than the 

LLDPE and OPP bags. Changes in PPO, POD and PAL of dried-longan pulp packed in 

foil bag were less than that packed in OPP and LLDPE bags, which may be due to the 

fact that aluminum foil bag could effectively prevent the oxygen penetration which 

could promote the enzyme catalysis. 

 
 

         
 
 



vi 
 

ชื่อเร่ืองวิทยานิพนธ   ผลของการยับยั้งเอนไซมเบ้ืองตนดวยไมโครเวฟตอ 
คุณภาพของเนื้อลําไยอบแหง 

ผูเขียน    นางสาว ขวัญตา  แกวนรินทร 
ปริญญา    วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (เทคโนโลยีชีวภาพ) 
อาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ  รศ. ดร. นวลศรี รักอริยะธรรม  

 
 

บทคัดยอ 
 
 

 ในงานวิจัยไดทําการทดลองใหความรอนเบ้ืองตนดวยไมโครเวฟท่ีกําลังไฟ 450 และ 900 
วัตต ระยะเวลานาน 40, 60 และ 90 วินาที แกเนื้อลําไยสดจากนั้นนําไปทําแหงดวยเตาอบลมรอนท่ี
อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 3 ช่ัวโมง และลดอุณหภูมิลงเหลือ 55 องศาเซลเซียส นาน 3-4 ช่ัวโมง 
ลําไยอบแหงท่ีผานการใหความรอนเบ้ืองตนดวยไมโครเวฟ ถูกนํามาตรวจสอบการทํางานของ
เอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส  เอนไซมเปอรออกซิเดส เอนไซมฟนิลอะลานีนแอมโมเนียไลเอสและ 
ตรวจสอบคุณภาพดานกายภาพ ดานเคมีและคุณคาทางโภชนาการ  จากผลการตรวจสอบพบวา การ
ใหความรอนเบื้องตนดวยไมโครเวฟท่ีกําลังไฟ 450 วัตต ระยะเวลานาน 40, 60 และ 90 วินาที 
สามารถยับยั้งการทํางานของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส 10, 30 และ 42 เปอรเซนต สามารถยับยั้ง
การทํางานของเอนไซมเปอรออกซิเดสได0, 25 และ 43 เปอรเซนต และสามารถยับยั้งการทํางานของ
เอนไซมฟนิลอะลานีนแอมโมเนียไลเอสได 0, 12 และ 66 เปอรเซนต ตามลําดับ ในขณะท่ีการให
ความรอนเบ้ืองตนดวยไมโครเวฟท่ีกําลังไฟ 900 วัตต ระยะเวลานาน 40, 60 และ 90 วินาที สามารถ
ยับยั้งการทํางานของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสได 8, 50 และ 52 เปอรเซนต  สามารถยับยั้งการ
ทํางานของเอนไซมเปอรออกซิเดสได 0, 36 และ 46 เปอรเซนต และสามารถยับยั้งการทํางานของ
เอนไซมฟนิลอะลานีนแอมโมเนียไลเอสได 0, 62 และ 70 เปอรเซนต ตามลําดับ สวนคุณภาพดานสี
ของเนื้อลําไยอบแหงท่ีผานการใหความรอนเบ้ืองตนดวยไมโครเวฟท้ังท่ี 450 และ 900 วัตต พบวา มี
คาสีเหลืองมากกวาเนื้อลําไยอบแหงท่ีผานการอบลมรอนเพียงอยางเดียว โดยการใหความรอนท่ีกําลัง
ไฟ 450 วัตต นาน 90 วินาที มีคาสีเนื้อลําไยดีท่ีสุด (คือ มีคา L*เทากับ 41.81, a* เทากับ 2.84 และ b* 
เทากับ 16.63)มีคาความแข็งของเนื้อสัมผัสเทากับ 35.76 นิวตัน ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได
เทากับ 0.429 เปอรเซนต และปริมาณของแข็งท่ีละลายไดเทากับ 7.5 องศาบริกซ   
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เม่ือนําลําไยอบแหงชุดท่ีผานการใหความรอนเบ้ืองตนดวยไมโครเวฟท้ังท่ีกําลังไฟ 450 และ 
900 วัตต เก็บรักษาในถุงฟอยลท่ีอุณหภูมิหองและ 4 องศาเซลเซียส พบวา การทํางานของเอนไซมโพ
ลีฟนอลออกซิเดส และเปอรออกซิเดสลดลง เฉล่ีย 42 และ 25 เปอรเซนตของการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิหอง และลดลงเฉล่ีย 21 และ 17 เปอรเซนต ของการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  
สวนเอนไซมฟนิลอะลานีนแอมโมเนียไลเอส พบวามีคาเพิ่มมากขึ้นหลังเก็บรักษานาน 2 เดือนท้ังท่ี
อุณหภูมิหองและ 4 องศาเซลเซียส  คาสีของเนื้อลําไยอบแหง พบวา เนื้อลําไยอบแหงท่ีผานการให
ความรอนเบ้ืองตนดวยไมโครเวฟเกิดสีน้ําตาลชากวาลําไยอบแหงท่ีอบลมรอนเพียงอยางเดียว 
โดยเฉพาะอยางยิ่งการใหความรอนท่ีกําลังไฟ 450 วัตต นาน 90 วินาทีมีการเปล่ียนเกิดสีน้ําตาลนอย
กวาท่ีสภาวะอ่ืนๆ โดยมีคาสี L* เทากับ 36.19 คาสี a* เทากับ 7.37 และคาสี b* เทากับ 12.15   พบวา
ปริมาณสารประกอบฟนอลิคท้ังหมด  คาความแข็งของเน้ือสัมผัส และ ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได มีคา
ลดลง เหลือ 179.81 ไมโครกรัมตอกรัมของน้ําหนักแหง,18.17 นิวตัน และ 0.211 % ของกรดซิตริก 
ตามลําดับ ขณะท่ีปริมาณความช้ืนและปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดมีคาเพิ่มข้ึนเปน 13.3 เปอรเซนต 
และ 9.5 องศาบริกซ ตามลําดับ ท่ีระยะเวลาการเก็บรักษานาน 4 เดือน 
 จากการศึกษาเปรียบเทียบผลของบรรจุภัณฑ ชนิด linear low density polyethylene (LLDPE)  
ถุง oriented polypropylene (OPP) และถุงฟอยล ตอการทํางานของเอนไซมและคุณภาพของเนื้อลําไย
อบแหงตามกรรมวิธีทดลองท่ีผานการใหความรอนเบ้ืองตนดวยไมโครเวฟ (ท่ีกําลังไฟ 450 วัตต นาน 
90 วินาที) ซ่ึงเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหองและ 4 องศาเซลเซียส นาน 4 เดือน พบวา เนื้อลําไยอบแหงท่ี
เก็บรักษาในถุงฟอยลสามารถรักษาสีของเนื้อลําไยอบแหงใหมีสีเหลืองและสามารถชะลอการเกิดสี
น้ําตาลไดดีกวาถุง LLDPE และ OPP ท้ังท่ีอุณหภูมิหองและ 4 องศาเซลเซียส     โดยพบการทํางาน
ของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส  เอนไซมเปอรออกซิเดส และเอนไซมฟนิลอะลานีนแอมโมเนียไล
เอสในเนื้อลําไยอบแหงท่ีเก็บรักษาในถุงฟอยล มีการเปล่ียนแปลงชากวาการเก็บรักษาในถุงชนิดอ่ืน 
ท้ังนี้อาจเปนเพราะถุงฟอยลมีความสามารถในการปองกันการซึมผานของออกซิเจนซ่ึงเปนปจจัยชวย
กระตุนการทํางานของเอนไซมดังกลาวไดดีกวาถุงชนิดอ่ืน    
 


