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บทคัดยอ 
ลองกองเป็นผลไม้ที่มีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพสูง แต่มีแนวโน้มเกิดการเสื่อมคุณภาพได้ง่ายหลังการแปรรูป จึงมีความ

จำเป็นต้องศึกษาสภาวะการพาสเจอไรซ์ท่ีเหมาะสม เพ่ือคงคุณภาพและความเสถียรของผลิตภัณฑ์น้ำลองกองพร้อมดื่ม  การศึกษา

นี้มีวัตถุประสงคเ์พ่ือ (1) เปรียบเทียบสภาวะการพาสเจอไรซ์ 3 รูปแบบ ได้แก่ 65 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที, 85 องศาเซลเซียส 

นาน 1 นาที และ 95 องศาเซลเซียส นาน 30 วนิาที และ (2) ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของตัวอย่างที่เหมาะสมระหว่างการ

เก็บรักษาที่ 5±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 35 วัน ผลการศึกษาพบว่า สภาวะการพาสเจอไรซ์มีผลต่อคุณภาพของน้ำลองกองอย่าง

มีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) ยกเว้นค่า pH ท่ีไม่แตกต่างกัน การพาสเจอไรซ์ท่ี 95 องศาเซลเซียส นาน 30 วินาที ให้ค่าความสว่าง 

(L*) สูงที่สุด ขณะที่สภาวะ 65 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที ทำให้ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด (TSS) และสารประกอบ        

ฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์สูงที่สุด จึงเลือกสภาวะ 65 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที ไปศึกษาระหว่างการเก็บ พบว่าในช่วง 21 วัน

แรก ค่า L* และสารประกอบฟีนอลิกกับฟลาโวนอยด์ มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นและลดลงในระยะต่อมา ขณะที่ค่าความเป็นสีแดง (a*) ค่า

ความเป็นสีเหลือง (b*) ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา ค่า pH เปลี่ยนแปลงเพียงเล็กน้อย

และค่า TSS ไม่แตกต่างกัน (p  0.05) สรุปได้ว่า การพาสเจอไรซ์ท่ี 65 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที เป็นสภาวะที่เหมาะสมที่สุด

ในการรักษาคุณภาพสารสำคัญของน้ำลองกอง และควรบริโภคภายใน 21 วัน เพื่อให้ได้รับสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในระดับสูงสุด 
 

คําสําคัญ: น้ำลองกอง  การพาสเจอไรซ ์ สารประกอบฟีนอลิก  การต้านอนุมูลอิสระ  เสถียรภาพระหว่างการเก็บรักษา 
 

Abstract 
Longkong is a fruit rich in bioactive compounds; however, it is highly susceptible to quality 

deterioration after processing. Therefore, appropriate pasteurization conditions are required to maintain the 

quality and stability of ready-to-drink longkong juice. This study aimed to (1) compare three pasteurization 

conditions: 65 degrees Celsius for 15 min, 85 degrees Celsius for 1 min, and 95 degrees Celsius for 30 s; and (2) 

evaluate quality changes in the selected condition during storage at 5±1 degrees Celsius for 35 days. The results 

showed that pasteurization conditions significantly affected juice quality (p < 0.05), except for pH. Pasteurization 
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at 95 degrees Celsius for 30 s resulted in the highest lightness (L*), whereas 65 degrees Celsius for 15 min 

preserved the highest total soluble solids (TSS), total phenolic content, and total flavonoid content. The 

condition of 65 degrees Celsius for 15 min was selected for the storage study. During the first 21 days, L* value 

and phenolic and flavonoid contents increased, followed by a gradual decline. In contrast, redness (a*), 

yellowness (b*), and antioxidant activity decreased over time. The pH changed slightly, while TSS remained 

stable (p ≥ 0.05). In conclusion, pasteurization at 65 degrees Celsius for 15 min is the most suitable condition 

for preserving the bioactive compounds in longkong juice, and the product should be consumed within 21 days 

to obtain maximum benefits. 
 

Keywords: Longkong juice, Pasteurization, Phenolic compounds, Antioxidant activity, Storage stability 
 

1. บทนํา 
ลองกอง (Lansium domesticum Corr.) เป็นไม้ผลเศรษฐกิจที่สำคัญของประเทศไทย โดยเฉพาะในพื้นที่ภาคใต้และ

ภาคตะวันออก ซึ่งมีการปลูกในเชิงพาณิชย์อย่างแพร่หลาย อย่างไรก็ตาม ลองกองเป็นผลไม้ที่มีเปลือกบางและไวต่อการเกิดสี

น้ำตาลจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน (Peel browning) หลังการเก็บเกี่ยว ส่งผลให้มีอายุการเก็บรักษาสั้น โดยทั่วไปประมาณ 3–5 

วันท่ีอุณหภูมิห้อง (Sangkasanya & Meenune, 2010; Venkatachalam, 2016) นอกจากนี้ การออกผลตามฤดูกาลและการออก

ผลพร้อมกันในช่วงเวลาเดียวกันทำให้เกิดภาวะผลผลิตล้นตลาดและราคาตกต่ำ ส่งผลกระทบต่อรายได้ของเกษตรกรและความ

ยั่งยืนของระบบการผลิต ดังนั้น การแปรรูปลองกองเป็นผลิตภัณฑ์น้ำผลไม้พร้อมดื่มจึงเป็นทางเลือกที่มีศักยภาพในการเพ่ิมมูลค่า

และลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว (Fellows, 2017) ขณะเดียวกันยังตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคด้านความสะดวกใน

การบริโภคและผลิตภณัฑ์ท่ีสอดคล้องกับแนวโน้มตลาดสมัยใหม่ (Asioli et al., 2017) อย่างไรก็ตาม แม้ว่าการแปรรูปเป็นน้ำผลไม้

พร้อมดื่มจะช่วยยืดอายุการเก็บรักษาเมื่อเทียบกับผลสด แต่ผลิตภัณฑ์น้ำลองกองยังคงมีข้อจำกัดด้านคุณภาพและเสถียรภาพ

ระหว่างการเก็บรักษา  ได้แก่ การเปลี่ยนแปลงสีจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน การสูญเสียกลิ่นรส การเสื่อมสลายของสารประกอบฟี

นอลิกและสารต้านอนุมูลอิสระ รวมถึงการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางเคมี เช่น ค่า pH และปริมาณของแข็งที่ละลายน้ำได้ทั้งหมด 

(Total Soluble Solids: TSS) ข้อจำกัดดังกล่าวสะท้อนให้เห็นถึงความจำเป็นในการหาแนวทางที่เหมาะสมสำหรับการยืดอายุการ

เก็บรักษาน้ำลองกองพร้อมดื่ม โดยยังคงคณุภาพทางประสาทสัมผัสและสาระสำคัญทางชีวภาพ 

ปัจจัยสำคัญที่มีผลต่อการเสื่อมคุณภาพของน้ำผลไม้ ได้แก่ อุณหภูมิระหว่างการเก็บรักษาและการสัมผัสออกซิเจน ซึ่ง

ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงทางเคมีและกายภาพของผลิตภัณฑ์ (Wibowo et al., 2015; Mandha et al., 2023) ดังนั้น การเลือก

สภาวะการให้ความร้อนที่เหมาะสมจึงมีบทบาทสำคัญในการรักษาคุณภาพและสารสำคัญทางชีวภาพของผลิตภัณฑ์ เนื่องจากการ

ให้ความร้อนส่งผลต่อคุณสมบัติทางกายภาพและสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของน้ำผลไม้ โดยพบว่าการเพ่ิมอุณหภูมิและระยะเวลาใน

การให้ความร้อนส่งผลให้เกิดการเปลี่ยนแปลงค่า pH การเกิดสีน้ำตาล รวมถึงการลดลงของวิตามินซีและความสามารถในการต้าน

อนุมูลอิสระของน้ำผลไม้ (Mandha et al., 2023; Lee et al., 2025) ด้วยเหตุนี้ กระบวนการให้ความร้อนจึงถูกนำมาใช้เป็นกลไก

สำคัญในการควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์น้ำผลไม้ โดยเฉพาะกระบวนการการพาสเจอไรซ์ ซึ่งเป็นวิธีที่ได้รับความนิยมในการ

ควบคุมคุณภาพและยืดอายุการเก็บรักษา   

การพาสเจอไรซ์ด้วยความร้อนในระดับต่าง ๆ มีผลโดยตรงต่อคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ของน้ำผลไม้ใน

ระหว่างการเก็บรักษา เช่น การศึกษาของ Lee et al. (2025) พบว่าการเลือกใช้สภาวะการให้ความร้อนที่เหมาะสมสามารถลด

ปริมาณจุลินทรีย์ให้อยู่ในระดับที่ปลอดภัย และช่วยรักษาคุณภาพด้านสีของน้ำเมลอน (Rock melon juice) ได้ตลอดระยะเวลา

การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส โดยท่ัวไปกระบวนการพาสเจอไรซ์สามารถแบ่งได้เป็น 2 รูปแบบหลัก ได้แก่ การพาสเจอไรซ์

แบบอุณหภูมิต่ำเวลานาน (Low Temperature Long Time; LTLT) เช่น 63–65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15–30 นาที และแบบ

อุณหภูมิสูงเวลาสั้น (High Temperature Short Time; HTST) เช่น 72–95 องศาเซลเซียสเป็นเวลาไม่กี่วินาที ซึ่งแต่ละรูปแบบ 
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มีผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์แตกต่างกัน ทั้งในด้านสี กลิ่น รสชาติ และการคงอยู่ของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ (Jay et al., 2005; 

Toledo, 2007; Rawson et al., 2011) นอกจากนี้ ประสิทธิภาพในการทำลายจุลินทรีย์ยังสัมพันธ์อย่างใกล้ชิดกับค่า pH ของ

ผลิตภัณฑ์ โดยเฉพาะน้ำผลไม้ที่มีความเป็นกรดสูง (pH < 4.5) จะเพิ่มประสิทธิภาพในการทำลายจุลินทรีย์ได้มากกว่า ดังนั้น 

การเลือกวิธีการพาสเจอไรซ์ที่เหมาะสม เช่น แบบอุณหภูมิต่ำเวลานาน (LTLT) และแบบอุณหภูมิสูงเวลาสั้น (HTST) รวมถึง 

การพิจารณาค่า pH ของผลิตภัณฑ์ จึงมีความสำคัญต่อทั้งประสิทธิภาพในการทำลายจุลินทรีย์และความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์

ระหว่างการเก็บรักษา แม้จะมีรายงานการศึกษาผลของการพาสเจอไรซ์ต่อคุณภาพของน้ำผลไม้หลายชนิด เช่น น้ำส้ม น้ำองุ่น และ

น้ำมะม่วง ซึ่งพบว่าการเปลี่ยนแปลงของอุณหภูมิและระยะเวลาในการให้ความร้อนมีผลต่อคุณภาพและสารสำคัญอย่างมีนัยสำคัญ 

(Mandha et al., 2023) อย่างไรก็ตาม งานวิจัยที่มุ ่งศึกษาน้ำลองกองพร้อมดื ่ม โดยเฉพาะผลของสภาวะการพาสเจอไรซ์ต่อ 

การเปลี่ยนแปลงด้านคุณภาพและเสถียรภาพระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ำยังมีจำกัด ดังนั้น งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์ 

เพื่อประเมินผลของสภาวะการพาสเจอไรซ์ที่แตกต่างกันต่อคุณภาพและเสถียรภาพของน้ำลองกองพร้อมดื่ม โดยพิจารณาการ

เปลี่ยนแปลงคณุสมบัติทางกายภาพและเคมีระหว่างการเก็บรักษาภายใต้สภาวะควบคุม 
 

2. วิธีการทดลอง 

2.1 การออกแบบการทดลอง 

งานวิจัยนี้ดำเนินการเป็น 2 ระยะ (Figure 1) ดังนี ้

ระยะที่ 1 ศึกษาผลของสภาวะการพาสเจอไรซ์ต่อคุณภาพของน้ำลองกองพร้อมดื่ม โดยเปรียบเทียบกับน้ำลองกองคั้น

สดที่ไม่ผ่านกระบวนการให้ความร้อน (Control) และสภาวะการพาสเจอไรซ์ 3 รูปแบบ ได้แก่ 65 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที, 

85 องศาเซลเซียส นาน 1 นาที และ 95 องศาเซลเซียส นาน 30 วินาที รวมทั้งหมด 4 กรรมวิธีทดลอง การทดลองดำเนินการตาม

แผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (Completely Randomized Design; CRD) จำนวน 3 ซ้ำ โดยกำหนดให้แต่ละขวดตัวอยา่งเป็น

หน่วยทดลอง และแต่ละซ้ำเป็นการเตรียมตัวอย่างแยกกันอย่างอิสระ จากน้ันนำตัวอย่างไปวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมี  

ระยะที่ 2 คัดเลือกผลิตภัณฑ์จากผลการทดลองในระยะที่ 1 ที่ให้ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์สูงที่สุด 

เพื่อนำมาศึกษาเสถียรภาพระหว่างการเก็บรักษา โดยเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 35 วัน และทำการ

วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมีทุก ๆ 7 วัน (วันที่ 0, 7, 14, 21, 28 และ 35) การทดลองดำเนินการตามแผนการทดลอง

แบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (CRD) จำนวน 3 ซ้ำ  

2.2 การเตรียมวัตถุดิบ 

ผลลองกองสด (Lansium domesticum Corr.) ที่ใช้ในงานวิจัยครั้งนี ้ เป็นลองกองพันธุ์ตันหยงมัสที ่ซื ้อจาก

เกษตรกรในจังหวัดจันทบุรี โดยคัดเลือกผลที่มีความสุกสม่ำเสมอ ปราศจากความเสียหายทางกายภาพและโรคพืช ทำการวัดค่า

ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั้งหมด (total soluble solids; TSS) ด้วยเครื่อง Portable Brix Refractometer (ATAGO, MASTER 

– 3M, JAPAN) และค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ด้วย pH meter (Oakton, PC2700, Spain) โดยคัดเลือกผลที่มีค่า TSS อยู ่

ในช่วง 15–17 °Brix และมีค่า pH อยู่ในช่วง 4.0–4.5 เพื่อให้วัตถุดิบมีความสม่ำเสมอ จากนั้นนำผลลองกองมาปอกเปลือก ล้างทำ

ความสะอาดด้วยน้ำสะอาด และพักให้แห้งก่อนบรรจุลงในถุงพลาสติกสำหรับแช่เย็น ปิดผนึกด้วยเครื่องซีลถุง (Fresh Mate, VC-

01, Thailand) และเก็บรักษาในตู้แช่แข็งที่อุณหภูมิ -18±1 °C จนกว่าจะนำมาใช้ในการทดลอง 
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Figure 1 Experimental design for studying the effects of pasteurization conditions on the 

quality and storage stability of ready-to-drink longkong juice 
 

2.4 การพาสเจอไรซ 

กระบวนการพาสเจอไรซ์ที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้ คือ การพาสเจอไรซ์ด้วยระบบเปิด โดยนำขวดแก้วขนาดบรรจ ุ

150 มิลลิลิตรพร้อมฝาปิด มาทำการฆ่าเชื้อด้วยวิธีลวกในน้ำเดือด (100 องศาเซลเซียส) แล้วคว่ำให้แห้งในบริเวณที่สะอาด บรรจุ

น้ำลองกองจากข้อ 2.3 ลงในขวดแก้วท่ีเตรียมไว้และปิดฝาให้สนิททันที แล้วรีบนำไปแช่ในน้ำเย็นจัดเพ่ือลดอุณหภมูิลงอย่างรวดเร็ว 

เป็นการลดผลกระทบจากความร้อนและยับยั้งการทำงานของเอนไซม์และจุลินทรีย์ที่อาจหลงเหลืออยู่ จากนั้นเกบ็รักษาที่อุณหภูมิ 

5±1 องศาเซลเซียส และนำมาวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมีทุก ๆ 7 วัน ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 

2.5 การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 

การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของน้ำลองกองดำเนินการโดยตรวจวัดค่าสีในระบบ CIE ได้แก่ ค่า L* (ความ

สว่าง), a* (แกนสีแดง–เขียว) และ b* (แกนสีเหลือง–น้ำเงิน) ด้วยเครื่องวัดสี (Color meter; KONICA MINOLTA, Chroma 

Meter CR-400, Japan)  

2.6 การวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 

การว ิเคราะห์ค ุณภาพทางเคม ีประกอบด ้วย ค่าความเป็นกรด-ด ่าง (pH) ว ัดด้วยเครื ่อง pH meter  

โดยทำการสอบเทียบเครื่องด้วยสารละลาย buffer มาตรฐานก่อนการวัด ตามวิธี AOAC (2000) วัดปริมาณของแข็งที่ละลายได้

ทั ้งหมดด้วยเครื ่อง Portable Brix Refractometer และรายงานผลเป็น °Brix ตามวิธี AOAC (2000) ปริมาณสารประกอบ 

ฟีนอลิกทั ้งหมด (total phenolic content; TPC) วิเคราะห์โดยใช้วิธี Folin–Ciocalteu reagent และวัดค่าการดูดกลืนแสง 

 

- color L*, a*, b*  - pH 
- TSS  - TPC 
- TFC        - DPPH scavenging               
                   activity (% inhibition) 
 

 Quality Analysis 

Selection of fresh Longkong fruits 

(Raw material quality control: TSS 

15–17 °Brix, pH 4.0–4.5) 

Preparation of Longkong juice 
(500 g pulp + 400 mL water + 50 g stevia) 

 4 treatments (CRD, 3 rep.) 
  C = Control (Unheated) 

T1 = 65 ๐C for 15 min 
T2 = 85 ๐C for 1 min 
T3 = 95 ๐C for 30 sec 

 Phase I 

 (Select the best condition from Part 1) 

Storage at 5±71 ๐C for 35 days 

Monitoring every 7 days 

(Day 0, 7, 14, 21, 28, and 35) 

 Phase II 

 
- color L*, a*, b*  - pH 
- TSS  - TPC0 
- TFC        - DPPH scavenging               
                   activity (% inhibition) 

 Quality Analysis 7
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ที่ความยาวคลื่น 765 นาโนเมตรด้วยเครื่อง spectrophotometer (Spectro, LaboMed 23, USA) อ้างอิงตามวิธีของ Singleton 

& Rossi (1965) และรายงานผลเป็นไมโครกรัมกรดแกลลิกสมมูลต่อมิลลิลิตรตัวอย่าง (g GAE/g) ปริมาณฟลาโวนอยด์ทั้งหมด 

(total flavonoid content; TFC) วิเคราะห์โดยวธิ ีaluminum chloride colorimetric assay และวัดค่าการดูดกลืนแสงท่ีความ

ยาวคลื ่น 415 นาโนเมตร ด้วยเครื่อง spectrophotometer อ้างอิงตามวิธีของ Chang et al. (2002) และรายงานผลเป็น

ไมโครกรัมเควอซิทินสมมูลต่อมิลลิลิตรตัวอย่าง (g QE/g) และความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระวิเคราะห์ด้วยวิธี DPPH 

radical scavenging assay โดยวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตร ด้วยเครื่อง spectrophotometer อ้างอิง

ตามวิธีของ Brand-Williams et al. (1995) และรายงานผลเป็นร้อยละการยับยั้ง (% inhibition) การวิเคราะห์ค่าต่าง ๆ ทุก

ตัวอย่างดำเนินการจำนวน 3 ซ้ำ และรายงานผลเป็นค่าเฉลี่ย ± ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

2.7 การวิเคราะหทางสถิต ิ

ข้อมูลจากการทดลองในระยะที ่ 1 นำมาวิเคราะห์ความแปรปรวนแบบทางเดียว (one-way analysis of 

variance; one-way ANOVA) ตามแผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (CRD) ข้อมูลจากการทดลองในระยะที่ 2 วิเคราะห์ความ

แปรปรวนแบบทางเดียว (one-way ANOVA) โดยพิจารณาผลของระยะเวลาการเก็บรักษา เมื่อพบความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ

ทางสถิติ (p < 0.05) ทำการเปรียบเทียบค่าเฉลี ่ยด้วยวิธี Duncan’s multiple range test (DMRT) การวิเคราะห์ทางสถิติ

ดำเนินการโดยใช้โปรแกรม IBM SPSS Statistics for Windows, Version 26.0 (IBM Corp., Armonk, NY, USA) 
 

3. ผลการทดลองและวิจารณผล  

3.1 ผลของสภาวะการพาสเจอไรซตอคุณภาพของน้ําลองกองพรอมดื่ม 

การพาสเจอไรซ์ภายใต้สภาวะอุณหภูมิและระยะเวลาที่แตกต่างกันส่งผลต่อค่าสี (L*, a*, b* และ Hue angle) 

ของน้ำลองกองพร้อมดื่มอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) ดังแสดงใน Table 1 โดยค่า L* มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นตามอุณหภูมิที่

สูงขึ้น ซึ่งการพาสเจอไรซ์ที่สภาวะ 95 องศาเซลเซียส นาน 30 วนิาที ให้ค่า L* สูงท่ีสุด (40.08±0.01) เมื่อเทียบกับชุดควบคุมที่มี

ค่าต่ำที่สุด (27.77±0.13) ทั้งนี้เนื่องจากการใช้ความร้อนระดับสูงสามารถยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม์ Polyphenol Oxidase 

(PPO) และ Peroxidase (POD) ซึ่งเป็นสาเหตุหลักของการเกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ำตาล (Enzymatic browning) ในลองกอง ทำ

ให้น้ำลองกองมีความสว่างมากขึ้น สอดคล้องกับ Lichanporn et al. (2009) ที่รายงานว่าการใช้ความร้อนระดับสูงสามารถลด

กิจกรรมของเอนไซม์ดังกล่าวได้อย่างมีประสิทธิภาพ ซึ่งสอดคล้องกับลักษณะปรากฏใน Figure 2 ที่พบว่าน้ำลองกองที่ผ่านการ

พาสเจอไรซ์ด้วยอุณหภูมิสูงมีความสว่างและใสกว่าชุดควบคุม ที่มีสีน้ำตาลคล้ำอย่างชัดเจน ซึ่งเป็นผลจากการที่เอนไซม์ในชุด

ควบคุมยังคงทำงานอยู่  

ในทางกลับกันการพาสเจอไรซ์ที่สภาวะ 65 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที ใหค้่า a* และ b* สูงท่ีสุด (3.63±0.01 และ 

4.07±0.02 ตามลำดับ) บ่งชี้ว่าการใช้ความร้อนระดับต่ำในเวลานาน (LTLT) ช่วยรักษาโครงสร้างของเม็ดสีธรรมชาติกลุ่มฟีนอลิก

และแคโรทีนอยด์ที่ไวต่อความร้อนสูงได้ดีกว่าการพาสเจอไรซ์ที่อุณหภูมิสูง (Wibowo et al., 2015 ในขณะเดียวกันค่า a* และ b* 

มีแนวโน้มลดลงเมื่ออุณหภูมิสูงขึ้น สอดคล้องกับ Igual et al. (2010) ที่พบว่าการพาสเจอไรซ์ที่อุณหภูมิสูงเกินไปส่งผลให้สารสี

กลุ่มแคโรทีนอยด์และฟลาโวนอยด์เกิดการเสื่อมสลายอย่างไรก็ตาม เมื่อพิจารณาลักษณะปรากฏโดยรวม (Figure 2) พบว่าน้ำ

ลองกองที่ผ่านการพาสเจอไรซ์ทุกสภาวะมีความสว่างและมีลักษณะสีเหลืองนวลน่ารับประทานมากกว่าชุดควบคุม ซึ่งยืนยันได้ว่า

กระบวนการพาสเจอไรซ์ไม่เพียงแต่ช่วยยืดอายุการเก็บรกัษา แต่ยังมีความสำคัญอย่างยิ่งในการปรับปรุงคุณภาพด้านสีและลักษณะ

ปรากฏของน้ำลองกองให้เป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค 
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Table 1 Color values (L*, a*, and b*) of ready-to-drink Longkong juice pasteurized at 

different temperatures and times 

Color Value 
 Treatments 

C (untreated) 65 oC; 15 min 85 oC; 1 min 95 oC; 30 sec 

L* 27.77±0.13d 37.68±0.29c 38.26±0.01b 40.08±0.01a 

a* 0.26±0.03d 3.63±0.01a 2.58±0.01b 2.51±0.01c 

b* -0.63±0.01d 4.07±0.02a 3.21±0.01c 3.37±0.01b 

(Hue angle h๐) -67.98±0.29d 48.29±0.04c 51.21±0.17b 53.36±0.14a 

Note: Values are expressed as mean ± standard deviation (mean ± SD).  

         L* represents lightness; a* represents the red–green axis; and b* represents the yellow–blue axis. 

         Means followed by different superscript letters within the same row are significantly different (p < 0.05). 
 

 
 

Figure 2 Color values (L*, a*, b*) of ready-to-drink Longkong juice pasteurized under 

different conditions compared with fresh (unheated) Longkong juice as control.  
Note: C: Untreated (Control); T1: 65°C, 15 min; T2: 85°C, 1 min; T3: 95°C, 30 sec.  

The control sample was measured for color values only and was not subjected to chemical quality analyses. 
 

สำหรับการเปลี่ยนแปลงทางเคมีและสมบัติการต้านอนุมูลอิสระ (Table 2) พบว่า การพาสเจอไรซ์ท่ีอุณหภูมิ 65 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที ให้ค่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด (TSS) ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด (TPC) และ

ปริมาณฟลาโวนอยด์ทั้งหมด (TFC) สูงท่ีสุดอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) แสดงให้เห็นว่าสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพเหล่านี้มี

ความไวต่อความร้อน และอาจเกิดการเสื่อมสลายหรือออกซิเดชันเมื่อได้รับอุณหภูมิสูง 

อย่างไรก็ตาม ค่าการต้านอนุมูลอิสระ (% DPPH inhibition) กลับสูงขึ้นในตัวอย่างท่ีผ่านการพาสเจอไรซ์ท่ีอุณหภูมิ 85 

และ 95 องศาเซลเซียส ซึ่งอาจเกิดจากการปลดปล่อยสารต้านอนุมูลอิสระที่อยู่ในรูปจับตัว (bound compounds) หรือการเกิด

สารใหม่จากปฏิกิริยาเมลลาร์ดในระยะเริ่มต้น (Maillard reaction products) ที่มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ (Maghsoudlou et al., 

2010; Mandha et al., 2023) ขณะที่ค่า pH ของผลิตภัณฑ์ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p ≥ 0.05) อาจเนื่องมาจาก

ความคงตัวของกรดอินทรีย์ภายใต้สภาวะการพาสเจอไรซ์ ซึ ่งสอดคล้องกับรายงานของ Bermúdez-Aguirre และ Barbosa-

Cánovas (2011) ที่พบว่ากระบวนการพาสเจอไรซ์ไม่ส่งผลต่อค่า pH ของน้ำผลไม้อย่างมีนัยสำคัญ 
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Table 2 Chemical quality and antioxidant activity of ready-to-drink longkong juice 

pasteurized at different temperatures and times 

Parameter Treatments 

 65 oC; 15 min 85 oC; 1 min 95 oC; 30 sec 

pH 4.17±0.06ns 4.17±0.06ns 4.17±0.06ns 

Total soluble solids (°Brix) 19.0±0.17a 16.70±0.23b 16.60±0.57b 

Total phenolic content (µg GAE/mL) 452.53±1.10a 227.78±1.08b 186.67±1.11c 

Total flavonoids (µg QE/mL) 85.50±1.05a 34.67±1.15b 29.25±1.09c 

% DPPH inhibition 33.46±0.43 b 86.44±0.40a 87.88±1.25a 

Note: Values are expressed as mean ± standard deviation (mean ± SD). 

         Means followed by different superscript letters within the same row are significantly different (p < 0.05). 

         ns = not significantly different (p ≥ 0.05) 

         GAE = gallic acid equivalent; QE = quercetin equivalent.  
 

จากการพิจารณาในภาพรวมจะเห็นว่า การพาสเจอไรซ์ท่ีอุณหภูม ิ65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที สามารถรักษา

ปริมาณสารสำคัญทางชีวภาพทั้งกลุ่มฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์ไว้ได้สูงสุด ซึ่งเป็นปัจจัยสำคัญต่อคุณค่าทางโภชนาการของน้ำผลไม้ 

ผู้วิจัยจึงเลือกสภาวะนี้เป็นสภาวะที่เหมาะสมสำหรับการศึกษาอายุการเก็บรักษาในข้ันตอนต่อไป อย่างไรก็ตาม การศึกษานี้ไม่ได้ใช้

ตัวอย่างควบคุมเป็นน้ำลองกองสด จึงไม่สามารถเปรียบเทียบผลกระทบของการพาสเจอไรซ์กับสภาพธรรมชาติได้โดยตรง ซึ่งเป็น

ข้อจำกัดของงานวิจัยนี ้

3.2 การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของน้ําลองกองพรอมดื่มระหวางการเก็บรักษา 

การเก็บรักษาน้ำลองกองพร้อมดื ่มที ่อุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียส ส่งผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์อย่างมี

นัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) (Table 3) โดยค่า L* เพ่ิมขึ้นในช่วงต้นจนถึงวันท่ี 21 ก่อนลดลงในช่วงปลายของการเก็บรักษา การ

เพิ่มขึ้นในระยะแรกอาจเกิดจากการตกตะกอนของอนุภาคแขวนลอยหรือการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างคอลลอยด์ ส่งผลให้ความใส

เพิ่มขึ้นชั่วคราว แตกต่างจากรายงานของ Odriozola-Serrano et al. (2008) ที่ศึกษาในน้ำสตรอเบอร์รี่ ซึ่งรายงานว่าค่า L* มัก

ลดลงเนื่องจากการเกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ำตาลที่ไม่ใช้เอนไซม์และการสลายตัวของสารให้สีกลุ่มแอนโทไซยานินระหว่างการเก็บ

รักษา ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีสีคล้ำขึ้น ทั้งนี้ ความแตกต่างของแนวโน้มที่เกิดขึ้นในน้ำลองกอง เมื่อเทียบกับรายงานดังกล่าว อาจมี

สาเหตุหลักมาจากความแตกต่างของชนิดวัตถุดิบ องค์ประกอบทางเคมีเบ้ืองต้น หรือประเภทของบรรจุภัณฑ์ท่ีใช้ ซึ่งส่งผลต่ออัตรา

การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันและการตกตะกอนของอนุภาคในระหว่างการเก็บรักษาที่แตกต่างกัน 

ในขณะเดียวกันค่า a* และ b* มีแนวโน้มลดลง ซึ ่งอาจเกิดจากการเสื่อมสลายของรงควัตถุธรรมชาติและการ

เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของสารฟีนอลิก สอดคล้องกับ Wurlitzer et al. (2019) ที่พบว่า ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและ

ค่าการต้านอนุมูลอิสระในน้ำผลไม้ มีแนวโน้มลดลงอย่างต่อเนื่องระหว่างการเก็บรักษา แม้จะเก็บภายใต้สภาวะแช่เย็น เนื่องจาก

การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันและการเสื่อมสลายตามธรรมชาติของสารพฤกษเคมี ส่วนค่า pH มีการเปลี่ยนแปลงเล็กน้อย โดย

เพิ่มขึ้นในช่วงปลายของการเก็บรักษา ซึ่งอาจเกิดจากการเปลี่ยนแปลงของกรดอินทรีย์ในระบบ (Tiwari et al., 2009) ขณะที่ค่า 

TSS ไม่เปลี่ยนแปลงอย่างมีนัยสำคัญ (p ≥ 0.05) แสดงถึงความเสถียรของน้ำตาลภายใต้สภาวะการเก็บรักษา 
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Table 3 Changes in color values, pH, and total soluble solids of ready-to-drink longkong 

juice during storage 
 

Storage time 

(days) 

Color Value pH Total soluble 

solids  (°Brix) L* a* b* 

0 37.88±0.06e 3.63±0.01a 4.07±0.02e 4.23±0.01b 19.46±0.12ns 

7 39.65±0.03b 3.54±0.13b 4.48±0.05b 4.16±0.01c 19.46±0.12ns 

14 38.82±0.01c 3.61±0.01a 4.91±0.03a 4.15±0.01c 19.53±0.02ns 

21 41.19±0.02a 3.16±0.02c 4.32±0.05c 4.10±0.01d 19.53±0.12ns 

28 39.70±0.01b 3.12±0.01d 4.24±0.01d 4.31±0.01a 19.60±0.12ns 

35 38.72±0.02d 3.19±0.01c 4.26±0.01cd 4.31±0.01a 19.66±0.12ns 

Note: Values are expressed as mean ± standard deviation (mean ± SD). 

         Means followed by different superscript letters within the same column indicate significant differences (p < 0.05). 

         ns = not significantly different (p ≥ 0.05). 
 

ในด้านสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ (Table 4) พบว่าปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์เพ่ิมขึ้นในช่วงต้นและมี

ค่าสูงสุดในวันที่ 21 ก่อนลดลงในช่วงปลาย ซึ่งอาจเกิดจากการปลดปล่อยสารในรูป bound phenolics (Zhang et al., 2025)

และการเสื่อมสลายจากปฏิกิริยาออกซิเดชันและพอลิเมอไรเซชันในระยะยาว ในทางตรงกันข้าม ค่าการต้านอนุมูลอิสระมีแนวโน้ม

ลดลง แสดงให้เห็นว่าความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระไม่ได้ขึ้นอยู่กับปริมาณสารฟีนอลิกรวมเพียงอย่างเดียว แต่ยังขึ้นอยู่กับ

โครงสร้างทางเคมีของสารฟีนอลิกแต่ละชนิดและวิธีการประเมินที่ใช้ (Prior et al., 2005; Rice-Evans et al., 1996) รวมถึงการ

สูญเสียสารสำคัญ เช่น วิตามินซี นอกจากนี้ อาจเกิดสารใหม่จากปฏิกิริยาเมลลาร์ด เช่น melanoidins ซึ่งมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ 

(Morales & Jiménez-Pérez, 2001) อย่างไรก็ตาม ในการศึกษานี้ไม่พบแนวโน้มการเพิ่มขึ้นของกิจกรรมต้านอนุมูลอิสระในช่วง

ปลายของการเก็บรักษา 
 

Table 4 Changes in Total Phenolic Content, Total Flavonoid Content, and Antioxidant 

Activity of Ready-to-Drink Longkong Juice During Storage at 5 ± 1 ๐C 

Storage Time 

(days) 

Total Phenolic Content Total Flavonoid Content % DPPH inhibition 

(µg GAE/mL) (µg QE/mL) (%) 

0 452.78±2.55b 85.50±1.25d 33.467±0.44a 

7 439.44±9.60b 257.58±6.29b 21.063±0.63e 

14 310.56±17.10c 262.48±8.78b 27.017±0.56c 

21 479.45±10.72a 310.08±3.81a 24.013±3.42d 

28 327.22±16.18c 145.92±11.44c 30.013±0.70b 

35 315.33±17.78c 140.91±10.54c 29.203±1.38bc 

Note: Values are expressed as mean ± standard deviation (SD) (n = 3).  

         Different superscript letters within the same column indicate significant differences (p < 0.05). 

         GAE = gallic acid equivalent; QE = quercetin equivalent. 
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ในด้านความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ แม้ว่าการศึกษานี้ไม่ได้ประเมินจุลินทรีย์โดยตรง แต่ไม่พบการเปลี่ยนแปลง

ลักษณะทางประสาทสัมผัสที่ผิดปกติอย่างชัดเจนในระหว่างการเก็บรักษา อย่างไรก็ตาม ควรมีการศึกษาทางจุลชีววิทยาเพิ่มเติม

เพ่ือยืนยันความปลอดภัยในระยะยาว 

โดยสรุป ผลการศึกษานี้สอดคล้องกับวัตถุประสงค์ของการวิจัยที่มุ่งประเมินผลของสภาวะการพาสเจอไรซ์ต่อคุณภาพ

และเสถียรภาพของน้ำลองกอง พร้อมทั้งแสดงให้เห็นว่าการเลือกสภาวะที่เหมาะสมสามารถช่วยรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ได้ 

อย่างไรก็ตาม ความแตกต่างจากงานวิจัยบางส่วนอาจเกิดจากความแตกต่างของวัตถุดิบและเงื่อนไขการทดลอง 
 

4. สรุป 
ผลการศึกษาครั้งนี้บรรลุตามวัตถุประสงค์ในการหาสภาวะการพาสเจอไรซ์ที่เหมาะสม โดยแสดงให้เห็นว่าสภาวะการ

พาสเจอไรซ์มีผลต่อคุณภาพทางกายภาพและเคมีของน้ำลองกองพร้อมดื่มอย่างมีนัยสำคัญ ยกเว้นค่าความเป็นกรด–ด่าง โดยการ

พาสเจอไรซ์ที่อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที สามารถรักษาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและฟลาโวนอยด์ได้สูงที่สุด 

ขณะที่การใช้อุณหภูมิสูงในระยะเวลาสั้นให้ค่าการต้านอนุมูลอิสระสูงกว่า ในระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 35 วัน พบว่าคุณภาพของผลิตภัณฑ์มีการเปลี่ยนแปลงตามระยะเวลา โดยเฉพาะค่าสีและสารประกอบชีวภาพ อย่างไรก็

ตาม ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดมีความคงตัวตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ดังนั้น สภาวะการพาสเจอไรซ์ที่เหมาะสม

ภายใต้เงื่อนไขของการศึกษานี้คือ 65 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที ซึ่งผลการศึกษาที่ค้นพบนี้สามารถนำไปใช้เป็นแนวทางเบ้ืองต้น

สำหรับกลุ ่มเกษตรกรหรือผู้ประกอบการในการแปรรูปเพื ่อสร้างมูลค่าเพิ ่มให้กับลองกองในช่วงที่ผลผลิตล้นตลาดได้ ทั้งนี้ 

การศึกษาต่อไปควรพิจารณาปัจจัยด้านจุลชีววิทยาและคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสเพิ่มเติม เพื่อประเมินความปลอดภัยและ

ความพึงพอใจของผู้บริโภคในระดับอุตสาหกรรม 
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