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บทคัดย่อ
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของอุณหภูมิและเวลาในการคั่วต่อคุณสมบัติทางกายภาพของเมล็ดล าไย (Dimocarpus 

longan Lour.) และเพื่อประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มคล้ายกาแฟที่ผลิตจากเมล็ดดังกล่าว เมล็ดล าไยพันธุ์
ดอถูกคั่วที่อุณหภูมิ 190, 220 และ 250 °C เป็นเวลา 10, 20 และ 30 นาที จากนั้นน ามาวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ ได้แก่ 
น้ าหนัก ขนาด ค่าสี และค่าปริมาณน้ าอิสระ (water activity; Aw) รวมทั้งน าไปบดเป็นผงและใช้เตรียมเครื่องดื่มคล้ายกาแฟเพื่อ
ทดสอบความชอบทางประสาทสัมผัสโดยผู้บริโภคจ านวน 50 คน ผลการทดลองพบว่า การเพิ่มอุณหภูมิและระยะเวลาในการคั่วมี
ผลท าให้น้ าหนักและค่า Aw ของเมล็ดล าไยลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) โดยมีค่า Aw อยู่ระหว่าง 0.15–0.57 ซึ่งต่ า
กว่าเกณฑ์มาตรฐาน 0.6 ตามที่สถาบันกาแฟพิเศษแห่งประเทศไทยก าหนด เมล็ดล าไยและเครื่องดื่มที่ผลิตมีสีเข้มขึ้นตามระดับการ
คั่ว อย่างไรก็ตาม ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสพบว่า เครื่องดื่มคล้ายกาแฟจากเมล็ดล าไยได้รับคะแนนความชอบเฉลี่ยต่ ากว่า 
6 ในทุกคุณลักษณะ โดยเฉพาะด้านกลิ่นและรสชาติ โดยสรุป ระดับอุณหภูมิและเวลาในการคั่วมีผลต่อคุณภาพทางกายภาพและ
ลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์

ค าส าคัญ: ล าไย, เมล็ดล าไยคั่ว, เครื่องดื่มคล้ายกาแฟ, การยอมรับทางประสาทสัมผัส

บทน า (Introduction)
ล าไย (Dimocarpus longan Lour.) เป็นไม้ผลเศรษฐกิจส าคัญของประเทศไทยซึ่งได้รับความนิยมบริโภคทั้งในและต่างประเทศ 
เมล็ดล าไยคิดเป็นประมาณร้อยละ 17 ของน้ าหนักผลทั้งหมด และมักถูกทิ้งเป็นของเหลือจากกระบวนการแปรรูป แม้เมล็ดล าไยจะ
มีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่มีประโยชน์ เช่น gallic acid, corilagin และ ellagic acid ซึ่งมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ต้านมะเร็ง ลด
ระดับน้ าตาลในเลือด และลดการอักเสบ แต่การใช้ประโยชน์ในเชิงอุตสาหกรรมอาหารยังมีจ ากัด ดังนั้น งานวิจัยนี้จึงมุ่งศึกษาผล
ของอุณหภูมิการคั่วต่อคุณสมบัติทางกายภาพของเมล็ดล าไย และการยอมรับทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มคล้ายกาแฟที่ผลิต
จากเมล็ดล าไย เพ่ือเพ่ิมมูลค่าของผลพลอยได้จากอุตสาหกรรมล าไย

วัตถุประสงค์การวิจัย (Objectives)
1. ศึกษาผลของอุณหภูมิการคั่วต่อคุณสมบัติทางกายภาพของเมล็ดล าไย
2. ประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มคล้ายกาแฟที่ผลิตจากเมล็ดล าไย

วิธีการทดลอง (Materials and Methods)
เมล็ดล าไยพันธุ์ดอถูกคั่วที่อุณหภูมิ 190, 220 และ 250 °C เป็นเวลา 10, 20 และ 30 นาที ตัวอย่างที่คั่วแล้วถูกบดละเอียดด้วย
เครื่องบดความเร็วสูง (34,000 rpm, 1 นาที) ผ่านตะแกรงขนาด 120 mesh จากนั้นวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ ได้แก่ 
น้ าหนัก ขนาด (ความยาวและความกว้าง) ค่าสี และค่าปริมาณน้ าอิสระ (Water activity; Aw) ส าหรับการประเมินทางประสาท
สัมผัส เครื่องด่ืมคล้ายกาแฟจากเมล็ดล าไยถูกเตรียมโดยใช้เครื่องดริปกาแฟ (Braun KF130, Germany) ในอัตราส่วนผงคั่ว 1 กรัม
ต่อน้ า 15 มิลลิลิตร ที่อุณหภูมิ 92–94 °C ตัวอย่างเครื่องดื่มปริมาตร 20 มิลลิลิตร เสิร์ฟในแก้วพลาสติก 1 ออนซ์ ที่อุณหภูมิ 50–
60 °C ผู้ทดสอบจ านวน 50 คน เป็นกลุ่มผู้บริโภคทั่วไปอายุ 18–60 ปี ประเมินความชอบด้านสี กลิ่น รสชาติ และความรู้สึก
โดยรวม ด้วยวิธี 9-point hedonic scale

ผลการทดลองและวิจารณ์ผล
1. ลักษณะทางกายภาพของเมล็ดล าไยสด
เมล็ดล าไยสดมีน้ าหนักเฉลี่ย 0.86 ± 0.08 กรัม ความยาว 9.44 ± 0.54 
มิลลิเมตร และความกว้าง 10.29 ± 0.50 มิลลิเมตร ค่าสี L*, a*, b* 
เท่ากับ 57.59 ± 0.19, 7.86 ± 0.12 และ 25.74 ± 0.23 ตามล าดับ 
แสดงให้เห็นว่าเมล็ดมีสีน้ าตาลเข้มหรือด า (ภาพที่ 1)

2. ผลของการคั่วต่อคุณสมบัติทางกายภาพ

น้ าหนักและขนาดของเมล็ดลดลงเมื่ออุณหภูมิและเวลาใน
การคั่วเพิ่มขึ้น โดยเมล็ดที่คั่วที่ 250 °C เป็นเวลา 30 
นาที มีน้ าหนักต่ าสุด (0.74 กรัม) ซึ่งเป็นผลจากการ
สูญเสียน้ าและการระเหยขององค์ประกอบที่ไวต่อความ
ร้อน (ตารางที่ 1)  ค่าปริมาณน้ าอิสระ (Aw) อยู่ระหว่าง 
0.15–0.57 (ตารางที่ 2) ซึ่งต่ ากว่าเกณฑ์มาตรฐาน 0.6 
ตามข้อก าหนดของสถาบันกาแฟพิเศษแห่งประเทศไทย 
(2564) บ่งชี้ว่าผงเมล็ดล าไยคั่วจัดเป็นอาหารแห้งที่มี
ความเสี่ยงต่อการเจริญของจุลินทรีย์ต่ าและมีอายุการเก็บ
รักษานาน ค่าสีของเมล็ดและผงเมล็ดล าไยเปลี่ยนจาก
น้ าตาลอ่อนเป็นน้ าตาลเข้มเมื่อเพิ่มอุณหภูมิและเวลาใน
การคั่ว (ตารางที่ 3) ซึ่งเป็นผลจากปฏิกิริยาเมลลาร์ด 
(Maillard reaction) ระหว่างกรดอะมิโนและน้ าตาล
รีดิวซ์โดยมีความร้อนเป็นตัวเร่งปฏิกิริยา ผลที่ได้จาก
ปฏิกิริยานั้นจะให้สารประกอบสีน้ าตาล (Fikry et al., 
2019)

ตารางท่ี 1 Weight, width and length of longan seed at different roasting level 
Temperature 

(ºC) 
Time 
(min) 

Physical property1 

Weight (g) Width (mm) Length (mm) 
Unroasted 0.86 + 0.10a 10.29 + 0.50a 9.44 + 0.54a 

190 
10 
20 
30 

0.81 + 0.12ab 
0.89 + 0.05a 
0.80 + 0.12ab 

10.24 + 0.62a 
10.70 + 0.54a 
10.34 + 0.47a 

9.38 + 0.86a 
9.39 + 0.77a 
9.21 + 0.80a 

220 
10 
20 
30 

0.82 + 0.09ab 
0.80 + 0.07ab 
0.63 + 0.16c 

10.28 + 0.97a 
10.28 + 0.46a 
8.82 + 0.67b 

9.40 + 0.53a 
9.34 + 0.83a 
9.69 + 0.77a 

250 
10 
20 
30 

0.80 + 0.10ab 
0.79 + 0.06ab 
0.74 + 0.11b 

10.39 + 0.67a 
10.64 + 0.56a 
10.17 + 0.49a 

9.35 + 0.71a 
9.32 + 0.53a 
9.37 + 0.53a 

Results are expressed as mean + standard deviation (SD); n = 10 
a,bMean with the different letter in the same column are significantly different (p≤0.05), using one way ANOVA 
followed by Duncan’s post hoc (p ≤ 0.05). 

3. สีของเครื่องดื่มคล้ายกาแฟจากเมล็ดล าไย

สีของเครื่องดื่มเข้มขึ้นตามระดับการคั่ว โดยมีแนวโน้มสอดคล้องกับค่าความเข้มของผงเมล็ดคั่ว อย่างไรก็ตาม 
เครื่องดื่มยังมีสีอ่อนและความใสสูงกว่ากาแฟทั่วไป (ตารางที่ 4)

4. การยอมรับทางประสาทสัมผัส

ผลการประเมินความชอบทางประสาทสัมผัส (ตารางที่ 5) พบว่า เครื่องดื่มคล้ายกาแฟจากเมล็ดล าไยได้รับคะแนน
เฉลี่ยต่ ากว่า 6 ในทุกคุณลักษณะ ซึ่งถือว่ายังไม่ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภค โดยเฉพาะด้านกลิ่นและรสชาติ การ
ปรับกระบวนการคั่วให้มีอุณหภูมิสูงขึ้นหรือระยะเวลานานขึ้น รวมถึงการผสมวัตถุดิบอื่น เช่น ผงข้าว ผงข้าวโพด 
หรือผงถั่วเหลือง อาจช่วยเพิ่มความพึงพอใจของผู้บริโภคได้

สรุปผลการวิจัย
ระดับอุณหภูมิและระยะเวลาในการคั่วมีผลต่อคุณภาพทางกายภาพของเมล็ดล าไย ทั้งในด้านน้ าหนัก 
ปริมาณน้ าอิสระ และค่าสี โดยการคั่วที่อุณหภูมิสูงและนานให้สีที่เข้มขึ้นและลดค่า Aw ลงอย่างมีนัยส าคัญ 
เครื่องดื่มคล้ายกาแฟจากเมล็ดล าไยที่ผลิตได้ยังมีระดับการยอมรับทางประสาทสัมผัสในระดับปานกลางถึง
ต่ า จ าเป็นต้องมีการปรับปรุงกระบวนการคั่วหรือการผสมวัตถุดิบเพิ่มเติม เพื่อพัฒนาให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มี
คุณลักษณะใกล้เคียงกับกาแฟและเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคมากขึ้น
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