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บทคัดย่อ 
 

การวิจัยครั้งนี้มุ่งเน้นเพื่อพัฒนากระบวนการผลิตไซรัปลองกองซึ่งเป็นไซรัปที่ให้ความหวาน
ตามธรรมชาติที่มีความหวานและกลิ่นรสเฉพาะของลองกอง งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของ
การเตรียมผลลองกองด้วยเทคนิค sous-vide ต่อคุณภาพทางกายภาพ ศึกษาผลของระดับความ
เข้มข้นของเอนไซม์เพคติเนสร่วมกับอุณหภูมิและระยะเวลาที่ใช้ในการสกัดน้้าลองกองต่อปริมาณ
ผลผลิต และศึกษาการเปลี่ยนแปลงของไซรัปลองกองในระหว่างการเก็บรักษา จากการทดลองพบว่า
การให้ความร้อนด้วยวิธี sous-vide ที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที สามารถยับยั้ง
ปฏิกิริยาสีน้้าตาลที่เร่งด้วยเอนไซม์ได้เมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุมและชุดที่ไม่ผ่านการให้ความร้อน 
จากนั้นศึกษาปริมาณเอนไซม์เพคติเนส อุณหภูมิและระยะเวลาในการสกัดน้้าลองกองที่เหมาะสมเพื่อ
เพิ่มผลผลิตของน้้าลองกองที่สกัดได้ โดยทดลองหาอิทธิพลที่มีผลต่อการสกัดน้้าลองกองโดยใช้การ
ออกแบบการทดลองแบบบ็อกซ์-เบห์นเคน (Box-Behnken design) ที่มี 3 ปัจจัย คือ ความเข้มข้น
ของเอนไซม์เพคติเนส (X1) อุณหภูมิในการสกัด (X2) และระยะเวลาในการสกัด (X3) พบว่าเอนไซม ์
เพคติเนสที่ความเข้มข้นร้อยละ 0.75 ที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 180 นาที เป็นสภาวะที่
เหมาะสมในการเตรียมน้้าลองกองเนื่องจากให้ผลผลิตน้้าลองกองสูงช่วงร้อยละ 89.5-91.0 จากนั้นน้า
น้้าลองกองไปท้าการระเหยน้้าในระบบสุญญากาศที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส จนได้ปริมาณของแข็ง
ที่ละลายได้ทั้งหมด 65 องศาบริกซ์ (˚Brix) แล้วศึกษาการเปลี่ยนแปลงของไซรัปลองกองเมื่อเก็บรักษา
ที่อุณหภูมิห้อง เป็นระยะเวลา 45 วัน พบว่าไซรัปลองกองมีสีคล้้าขึ้น โดยมีค่าการเปลี่ยนแปลงของสี
ทั้งหมด (∆E) เป็น 92.54 เมื่อเปรียบเทียบกับค่าสีของตัวอย่างเริ่มต้น นอกจากนี้ค่าความชื้นของไซรัป
ลองกองเพิ่มขึ้นจากร้อยละ 29.72 เป็นร้อยละ 41.99 แต่ไม่มีการเปลี่ยนแปลงของค่าความเป็นกรด-
ด่าง (pH) ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด และปริมาณยีสต์และรา  
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Abstract 
 

This research focused on the development of Longkong syrup processing. 
Lonkong syrup can be used as a natural sweetener with unique Longkong sweet tastes 
and flavors.  The objective of this research was 1)  to study the effect of pretreatments 
using the Sous-vide technique on the resulting Longkong juice appearance, 2) to study 
the effect of pectinase concentrations, incubation temperatures and times on % yield 
of Longkong juice extraction and 3)  to study the change of Longkong syrup during 
storage. The results revealed that using the Sous-vide technique at 90 °C for 15 min was 
appropriate for preparing Longkong juice to inhibit enzymatic browning reaction when 
compared to without heating and control samples.  Then, an appropriate condition to 
extract Longkong juice was analyzed by using Box- Behnken design.  The pectinase 
concentrations (X1) , incubation temperatures (X2) and times (X3) were used as factors 
to perform.  The condition of 0. 75% pectinase, incubation at 40 °C for 180 min was 
obtained with the highest yield of 89. 5- 91. 0% .  Subsequently, Longkong juice was 
evaporated by using a vacuum dryer at 50 °C till a total soluble solid of 65 ˚Brix. 
Longkong syrup was stored at room temperature for 45 days.  The results showed that 
Longkong syrup was darker and the total color difference overall (∆E) was 92.54 when 
compared to the color value of the initial Longkong syrup.  Moreover, the moisture 
content of Longkong syrup increased from 29.72% to 41.99% but there was no change 
in pH, total microbial count and yeast and mold count. 

 
Keywords: Longkong, Longkong syrup, Pectinase 
 
บทน า 

ลองกอง (Aglaia dookkoo Griff.) เป็นพืชเศรษฐกิจส้าคัญของประเทศไทย ปลูกมากที่สุด 
ในพื้นที่ภาคใต้ รองลงมาคือภาคตะวันออกและภาคเหนือ ตามล้าดับ โดยมีพื้นที่เพาะปลูกรวม 
ทั้งหมด 260,330 ไร่ และมีปริมาณผลผลิตรวม 117,046 ตัน (ส้านักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2562) 
แหล่งผลิตส้าคัญอยู่ที่จังหวัดจันทบุรี นครศรีธรรมราช ชุมพร ยะลาและนราธิวาส ผลผลิตส่วนใหญ่
ประมาณร้อยละ 98 บริโภคภายในประเทศ อีกร้อยละ 2 ส่งออกจ้าหน่ายประเทศแถบอาเซียน สถิติปี 
พ.ศ. 2562 รายงานว่าประเทศไทยส่งออกผลผลิตลองกองสดไปจ้าหน่ายยังประเทศคู่ค้าส้าคัญ คือ 
เวียดนาม สิงคโปร์ และกัมพูชา ปริมาณรวมทั้งสิ้น 1,408 ตัน มูลค่ารวม 31 ล้านบาท (กรมส่งเสริม
การเกษตร, 2563) 
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ลองกองเป็นพืชอยู่ในวงศ์ Mellaceae จัดอยู่ในกลุ่ม non-climacteric fruit คือไม่สามารถ
น้ามาบ่มให้สุกได้ จึงนิยมเก็บเก่ียวภายหลังจากผลสุก เปลือกเปลี่ยนเป็นสีเหลืองแล้ว ผลลองกองสุก
จะมีรสหวานอมเปรี้ยว มีปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดประมาณ 16-18 องศาบริกซ์ (˚Brix) 
(Venkatachalam and Meenune, 2012) มีกรดอินทรีย์ ได้แก่ maleic acid citric acid malic acid 
และ glycolic acid เป็นองค์ประกอบ (Chairgulprasert et al., 2006) ภายหลังการเก็บเกี่ยวคุณภาพ
ของลองกองสดจะเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็วเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง โดยหลังจากเก็บเกี่ยว 4-5 
วัน เปลือกลองกองจะเปลี่ยนเป็นสีน้้าตาล ผลเริ่มหลุดร่วงจากช่อ มีการสูญเสียน้้า เกิดกลิ่นรสผิดปกติ
และเน่าเสียได้ง่าย (Sangkasanya and Meenune, 2010) ท้าให้ช่วงเดือนสิงหาคมถึงตุลาคมเป็น 
ช่วงที่มีผลผลิตลองกองออกสู่ตลาดมากที่สุด (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2563) มีราคาจ้าหน่ายต่้าตาม
กลไกตลาด ผลลองกองที่มีลักษณะปรากฏไม่เป็นที่ต้องการจ้านวนมากถูกคัดทิ้ง จากปัญหาข้างต้น 
จึงได้มีงานวิจัยมากมายศึกษาการใช้เทคโนโลยีต่าง ๆ เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาผลลองกองสด 
(Venkatachalam and Meenune, 2012; วาสนา และคณะ, 2557) และศึกษาการใช้ประโยชน์จาก
ผลลองกองที่ไม่ผ่านมาตรฐานมีลักษณะปรากฏไม่เป็นที่ต้องการโดยการน้าไปแปรรูปเพื่อเพิ่มมูลค่า 
เช่น ผลิตภัณฑ์ลองกองแช่อ่ิมอบแห้ง น้้าลองกองพร้อมดื่ม แยมและเยลลี่ (สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์
และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย, 2558) และลองกองแผ่นอบแห้ง (ธิดารัตน์ และคณะ, 2560) เป็นต้น 

ไซรัปผลไม้ (fruit syrup) หรือน้้าเชื่อมผลไม้ เป็นผลิตภัณฑ์ที่ผลิตโดยมีผลไม้เป็นส่วนประกอบ
ไม่น้อยกว่าร้อยละ 45 มีความข้นหนืดเป็นเนื้อเดียวกัน มีกลิ่นรสผลไม้และมีปริมาณของแข็งที่ละลาย
ได้ไม่น้อยกว่า 65 องศาบริกซ์ ตามมาตรฐานของสถาบันมาตรฐานศรีลังกา (Sri Lanka Standards 
Institution; SLS 730) (มะลิวัลย์, 2554) มีค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ (water activity:  Aw) ต่้า มีผลท้าให้
ยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ที่ท้าให้เน่าเสียได้ ไซรัปผลไม้จึงเก็บรักษาไว้ได้นาน ปัจจุบันมีไซรัปทาง
การค้าแปรรูปจากผลไม้หลายชนิด เช่น ไซรัปเมเปิล ไซรัปอินทผาลัม ไซรัปน้้าอ้อย นิยมน้าไปเจือจาง
เป็นเครื่องดื่ม และใช้เป็นส่วนผสมของผลิตภัณฑ์อาหารให้ความหวานและกลิ่นรสเฉพาะ (มะลิวัลย์ , 
2554; Alsenaien et al., 2015) เมื่อพิจารณาสมบัติของลองกอง การน้าไปแปรรูปเป็นไซรัปอาจเป็น
แนวทางหนึ่งเพื่อช่วยแก้ไขปัญหาข้างต้นได้ ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของการ
เตรียมผลลองกองด้วยเทคนิค sous-vide ต่อคุณภาพทางกายภาพ ศึกษาผลของระดับความเข้มข้น
ของเอนไซม์เพคติเนสร่วมกับอุณหภูมิและระยะเวลาที่ใช้ในการสกัดหาสภาวะที่เหมาะสมส้าหรับการ
ผลิตไซรัปลองกอง และศึกษาการเปลี่ยนแปลงของไซรัปลองกองในระหว่างการเก็บรักษา โดยไซรัป
ลองกองที่เตรียมในการทดลองเป็นไซรัปที่ไม่มีการเติมน้้าตาลทรายหรือน้้าเชื่อม จึงเป็นสารให้ความ
หวานตามธรรมชาติทางเลือกหนึ่งที่มีความหวานและกลิ่นรสเฉพาะของลองกอง 

 
วิธีด าเนินการวิจัย 

1. วัตถุดิบและการเก็บรักษา 
    ลองกองระยะบริโภคแบบตัดสดเป็นช่อ ระยะสุก ผลสีเหลือง ไม่หลุดร่วง ซื้อจากอ้าเภอ

ป่าพะยอม จังหวัดพัทลุง คัดแยกผลลองกองที่ช้้า เน่าเสียและเนื้อเยื่อฉีกขาดออก จากนั้นปอกเปลือก
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ผลลองกองและน้าผลลองกองบรรจุในถุงพลาสติกพอลิเอทิลีน แล้วน้าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ -18 
องศาเซลเซียส จนกระทั่งน้ามาทดลองขั้นต่อไป 

2. ศึกษากระบวนการเตรียมตัวอย่างน  าลองกอง 
    การศึกษากระบวนการเตรียมน้้าลองกอง โดยแบ่งเป็น 3 ชุดการทดลอง ดังนี้ 
    ชุดการทดลองที่ 1 ชุดควบคุม ซึ่งเป็นตัวอย่างลองกองที่ปอกเปลือก บรรจุในถุงพลาสติก

พอลิเอทิลีน แล้วน้าไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส  
    ชุดการทดลองที่ 2 ชุดที่ไม่ผ่านการให้ความร้อน โดยน้าลองกองที่ปอกเปลือกแช่ใน

สารละลายคลอรีนที่ความเข้มข้น 50 มิลลิกรัมต่อลิตร บรรจุในถุงพลาสติกพอลิเอทิลีน แล้วน้าไปเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส  

    ชุดการทดลองที่ 3 ชุดที่ลวกด้วยวิธี sous-vide โดยน้าลองกองที่ปอกเปลือกแช่ใน
สารละลายคลอรีนที่ความเข้มข้น 50 มิลลิกรัมต่อลิตร บรรจุในถุงพลาสติกพอลิเอทิลีน แล้วน้าไป 
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส เมื่อท้าการทดลองจึงน้าผลลองกองไปบรรจุแบบสุญญากาศ 
แล้วท้าละลายน้้าแข็งโดยเปิดน้้าไหลผ่าน จนอุณหภูมิกึ่งกลางประมาณ 25±2 องศาเซลเซียส  
แล้วน้าไปลวกด้วยวิธี sous-vide ที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที  

    น้าลองกองทั้ง 3 ชุดการทดลองมาบีบคั้นโดยใช้ผ้าขาวบาง จะได้ส่วนของน้้าลองกอง
และเนื้อลองกอง น้าไปวิเคราะห์ค่าสี L* a* และ b* ค่าการส่องผ่านของแสงที่ความยาวคลื่น 660  
นาโนเมตร ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดและค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) 

3. ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการใช้เอนไซม์เพคติเนสต่อผลผลิตของน  าลองกอง 
    น้าน้้าลองกองและเนื้อลองกองที่ผ่านการเตรียมโดยการลวกด้วยวิธี sous-vide ที่

อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที มาศึกษาปริมาณเอนไซม์เพคติเนส (iKnowZyme 
Pectinase, บริษัท รีช ไบโอเทคโนโลยี จ้ากัด) อุณหภูมิและระยะเวลาในการสกัดน้้าลองกองที่
เหมาะสมที่ให้ผลผลิตสูงสุด โดยออกแบบการทดลองแบบบ็อกซ์-เบห์นเคน (Box-Behnken design) 
ที่มี 3 ปัจจัย คือ ความเข้มข้นของเอนไซม์เพคติเนส (X1) อุณหภูมิในการสกัด (X2) และระยะเวลา 
ในการสกัด (X3) โดยก้าหนดรหัสของปัจจัย (coded variable) แทนค่าจริงของแต่ละปัจจัยที่ใช้ใน 
การทดลอง (real variable) แสดงดังตารางที่ 1 จากนั้นน้าตัวอย่างที่สกัดด้วยเอนไซม์เพคติเนสไปให้
ความร้อนที่ 90 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที เพื่อหยุดการท้างานของเอนไซม์  

4. ศึกษาสมบัติทางเคมีกายภาพของไซรัปลองกอง 
    คัดเลือกสภาวะในการสกัดที่ท้าให้ได้ผลผลิตของน้้าลองกองสูงสุดมาใช้ในการผลิตไซรัป

ลองกอง แล้วน้าน้้าลองกองที่ได้ไประเหยน้้าด้วยวิธีระเหยแบบสุญญากาศโดยเครื่องอบแห้งแบบ
สุญญากาศที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส จนได้ไซรัปลองกองที่มีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้ 
65-70 องศาบริกซ์ จากนั้นน้าตัวอย่างไซรัปลองกองที่เตรียมได้ไปวิเคราะห์ค่าความเป็นกรด-ด่าง ค่าสี 
(L* a* b*) โดยใช้เครื่องวัดสี konica minolta (รุ่น CR-20 S/N2001295, สหรัฐอเมริกา) และปริมาณ
ของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้ทั้งหมด (total soluble solid; TSS) โดยใช้เครื่อง hand refractometer  
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ตารางที่ 1 ชุดการทดลองศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการสกัดน้้าลองกอง วางแผนการทดลองแบบ  
 Box-Behnken design ที่มี 3 ปัจจัย  

ชุดการ
ทดลอง 

รหัสของปัจจัย (coded variables) ค่าจริงของปัจจัย (real variables) 
ความเข้มข้น
เอนไซม์ (X1) 

อุณหภูมิ 
(X2) 

ระยะเวลา 
(X3) 

ความเข้มข้นเอนไซม์  
(ร้อยละโดยน  าหนัก)  

อุณหภูมิ  
(องศาเซลเซียส) 

ระยะเวลา 
(นาที) 

 1 -1 0 1 0.50 40 240 
 2 1 1 0 1.00 50 180 
 3 0 0 0 0.75 40 180 
 4 0 1 -1 0.75 50 120 
 5 0 -1 1 0.75 30 240 
 6 1 -1 0 1.00 30 180 
 7 0 -1 -1 0.75 30 120 
 8 0 0 0 0.75 40 180 
 9 0 1 1 0.75 50 240 
 10 0 0 0 0.75 40 180 
 11 1 0 -1 1.00 40 120 
 12 1 0 1 1.00 40 240 
 13 -1 -1 0 0.50 30 180 
 14 -1 1 0 0.50 50 180 
 15 0 0 0 0.75 40 180 
 16 -1 0 -1 0.50 40 120 
 17 0 0 0 0.75 40 180 

 
5. ศึกษาการเปลี่ยนแปลงของไซรัปลองกองในระหว่างการเก็บรักษา 
    ผลิตไซรัปลองกองจากสภาวะที่คัดเลือกไปศึกษาการเปลี่ยนแปลงในระหว่างการเก็บ

รักษา โดยเก็บรักษาไซรัปลองกอง ประมาณ 30 กรัม บรรจุในขวดแก้วมีฝาปิด เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง
เป็นเวลา 45 วัน สุ่มเก็บตัวอย่างในวันที่ 0 15 30 และ 45 วัน เพื่อวิเคราะห์สมบัติของไซรัปลองกอง 
ดังนี้  

5.1 สมบัติทางกายภาพ ได้แก่ ค่าความเป็นกรด-ด่าง ค่าสี (L* a* b*) โดยรายงานเป็น
ค่าความแตกต่างของค่าสี (∆E) (Tobolkova et al., 2013) เมื่อเปรียบเทียบค่าสีกับวันที่ 0 โดย
ค้านวณได้ ดังนี้  

∆E = (L*2 – L*1)2 + (a*2 – a*1)2 + (b*2 – b*1)2 
 เมื่อ L*1 a*1 และ b*1 เป็นค่าสีของตัวอย่างเริ่มต้น 
  L*2 a*2 และ b*2 เป็นค่าสีของตัวอย่างที่ผ่านการเก็บรักษา ณ เวลาใด ๆ  
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5.2 สมบัติทางเคมี ได้แก่ ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด ปริมาณความชื้น และ
ปริมาณกรดทั้งหมด  

5.3 สมบัติทางจุลินทรีย์ ได้แก่ ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ปริมาณยีสต์และรา  
6. การวิเคราะห์ทางสถิติ 
    การศึกษากระบวนการเตรียมตัวอย่างน้้าลองกองและการเปลี่ยนแปลงของไซรัปลองกอง

ในระหว่างการเก็บรักษา โดยท้าการวางแผนการทดลองแบบการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (completely 
randomized design) แต่ละสิ่งทดลองท้าการวิเคราะห์ 3 ซ้้า วิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูลโดย
ใช้ analysis of variance (ANOVA) และวิเคราะห์ความแตกต่างโดยใช้ duncan’s multiple range 
test ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 ด้วยโปรแกรมส้าเร็จรูป SPSS ส้าหรับการทดลองแบบบ็อกซ์- 
เบห์นเคน (Box-Behnken) วิเคราะห์ผลการทดลองโดยใช้โปรแกรมส้าเร็จรูป โดยการตรวจสอบความ
ถูกต้องของแบบจ้าลองการวิเคราะห์ค่าสัมประสิทธิ์ของการตัดสินใจ (R-square: R2) และการวิเคราะห์
ความแปรปรวน (ANOVA)  

 
ผลการวิจัย  

1. การศึกษาวิธีการเตรียมน  าลองกอง 
    เมื่อเปรียบเทียบผลของการเตรียมผลลองกองโดยไม่ผ่านการล้างด้วยสารละลายคลอรีน

และการให้ความร้อน (ชุดควบคุม) การเตรียมผลลองกองโดยการล้างด้วยสารละลายคลอรีนแต่ไม่ผ่าน
การให้ความร้อน (ชุดไม่ผ่านการให้ความร้อน) และการเตรียมผลลองกองโดยการล้างด้วยสารละลาย
คลอรีนแล้วน้าไปให้ความร้อนด้วยเทคนิค sous-vide ที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 15 
นาที (ชุดการลวกด้วยวิธี sous-vide) ต่อลักษณะปรากฏของเนื้อและน้้าลองกอง พบว่าเนื้อและน้้า
ลองกองที่ได้จากการเตรียมด้วยวิธีไม่ผ่านการให้ความร้อน มีสีน้้าตาลซึ่งเหมือนกับชุดควบคุมเมื่อ 
วางทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง ขณะที่การเตรียมด้วยวิธีผ่านการลวกด้วยเทคนิค sous-vide จะได้น้้าลองกอง
ที่มีลักษณะเป็นของเหลวขุ่นลักษณะเป็นเนื้อเดียวกัน และไม่เปลี่ยนเป็นสีน้้าตาล นอกจากนี้เมื่อ
พิจารณาค่าสีพบว่าชุดควบคุมกับตัวอย่างที่ไม่ผ่านการให้ความร้อนมีค่า L* a* b* และค่าการส่องผ่าน
ของแสงไม่แตกต่างกัน ในขณะที่ตัวอย่างที่ผ่านการลวกด้วยเทคนิค sous-vide จะมีค่า L* และค่าการ
ส่องผ่านของแสงสูงกว่า (ตารางที่ 2) แต่พบว่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดของชุดควบคุม (16 
องศาบริกซ์ ) มีค่ามากกว่าตัวอย่างที่ไม่ผ่านการให้ความร้อนและตัวอย่างที่ผ่านการลวกด้วยเทคนิค 
sous-vide (14 องศาบริกซ์ ) ส้าหรับค่าความเป็นกรด-ด่าง มีค่าช่วง 4.11-4.17 ซึ่งไม่แตกต่างอย่าง 
มีนัยส้าคัญ (p > 0.05) (ตารางที่ 3)  
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ตารางที่ 2 ค่าสีและค่าการส่องผ่านของแสงของตัวอย่างน้้าลองกองที่เตรียมโดยวิธีแตกต่างกัน 

ตัวอย่าง 
ค่าสี การส่องผ่าน

ของแสง  L* a* b* 
1. ชุดควบคุม 12.83±0.40b -1.15±0.34a 10.65±1.90a 1.02±0.07b 

2. ชุดไม่ผ่านการให้ความร้อน 13.42±0.17ab -1.06±0.37a 10.92±2.05a 1.16±0.04b 

3. ชุดการลวกด้วยวิธี sous-vide 13.87±0.05a -2.38±0.60b 1.71±0.76b 2.16±0.29a 

 

หมายเหต:ุ - ตัวอักษรต่างกันแสดงความแตกต่างของค่าเฉลี่ยในแนวตั้งอย่างมีนัยส้าคัญ (p < 0.05)  
 
ตารางที่ 3 ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดและความเป็นกรด-ด่าง ของตัวอย่างน้้าลองกองที่ 

  เตรียมโดยวิธีแตกต่างกัน 

ตัวอย่าง 
ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั งหมด 

(องศาบริกซ์ ) 
ความเป็นกรด-ด่าง 

(pH) 
1. ชุดควบคุม 16.0±0.0a 4.17±0.00a 

2. ชุดไม่ผ่านการให้ความร้อน 14.0±0.0b 4.11±0.00a 

3. ชุดการลวกด้วยวิธี sous-vide 14.0±0.0b 4.16±0.00a 

 

หมายเหต:ุ - ตัวอักษรต่างกันแสดงความแตกต่างของค่าเฉลี่ยในแนวตั้งอย่างมีนัยส้าคัญ (p < 0.05)  
 

2. ศึกษาผลของความเข้มข้นของเอนไซม์เพคติเนส อุณหภูมิ และระยะเวลาที่ใช้ในการ
ย่อยเนื อลองกองต่อผลผลิตของน  าลองกอง 

    เมื่อน้าลองกองที่ผ่านกระบวนเตรียมด้วยวิธี sous-vide มาบีบคั้นเอาส่วนเนื้อและน้้ามา
ศึกษาอิทธิพลของความเข้มข้นเอนไซม์เพคติเนส อุณหภูมิที่ใช้ในการสกัด และระยะเวลาที่ใช้ในการ
สกัดที่ระดับต่าง ๆ จากการทดลองพบว่าชุดการทดลองที่ 3 8 10 15 และ 17 ซึ่งใช้ความเข้มข้นของ
เอนไซม์เพคติเนสที่ความเข้มข้นร้อยละ 0.75 อุณหภูมิที่ใช้ในการสกัด 40 องศาเซลเซียส และ
ระยะเวลาที่ใช้ในการสกัด 180 นาที จะให้ผลผลิตน้้าลองกองช่วงร้อยละ 89.5-91.0 โดยปริมาตร 
(ตารางที่ 4) ซึ่งเป็นช่วงผลผลิตน้้าลองกองที่สูงกว่าการใช้ปัจจัยในการสกัดในชุดการทดลองอ่ืน ๆ และ
การเพิ่มระยะเวลาที่ใช้ในการสกัดเป็น 240 นาที ไม่มีผลให้ผลผลิตน้้าลองกองเพิ่มขึ้น และเมื่อน้าผล
การทดลองมาเปรียบเทียบที่ระยะเวลาการสกัดเท่ากันที่ 180 นาที พบว่าทั้งการลดและการเพิ่ม
อุณหภูมิจาก 40 องศาเซลเซียสมีแนวโน้มท้าให้ผลผลิตน้้าลองกองลดลง แต่การเพิ่มความเข้มข้น 
ของเอนไซม์เพคติเนสจากร้อยละ 0.50 เป็น 0.75 และ 1.00 มีแนวโน้มท้าให้ผลผลิตน้้าลองกอง
เพิ่มขึ้น (ภาพที่ 1) ดังนั้นจึงเลือกใช้ความเข้มข้นของเอนไซม์เพคติเนสที่ความเข้มข้นร้อยละ 0.75 
อุณหภูมิที่ใช้ในการสกัด 40 องศาเซลเซียส และระยะเวลาที่ใช้ในการสกัด 180 นาที เป็นสภาวะที่
เหมาะสมในการใช้เอนไซม์เพคติเนสในการเตรียมน้้าลองกองส้าหรับการท้าไซรัปลองกองในขั้นต่อไป  
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ตารางที่ 4 ผลของความเข้มข้นของเอนไซม์เพคติเนส อุณหภูมิ และระยะเวลาที่ใช้ในการสกัดต่อ 
 ผลผลิตน้้าลองกองที่สกัดได้ เมื่อวางแผนการทดลองแบบ Box-Behnken design 

ชุดการ
ทดลองที่ 

ปัจจัยที่ศึกษา ผลผลิตน  าลองกอง 
(ร้อยละโดย
ปริมาตร) 

ความเข้มข้นของ 
เอนไซม์เพคติเนส 

(X1: ร้อยละโดยน  าหนัก) 

อุณหภูมิที่ใช้ 
ในการสกัด 

(X2: องศาเซลเซียส) 

ระยะเวลาที่ใช้ 
ในการสกัด 
(X3: นาท)ี 

1 0.50 40 240 85.0 
2 1.00 50 180 85.0 
3 0.75 40 180 91.0 
4 0.75 50 120 74.5 
5 0.75 30 240 76.0 
6 1.00 30 180 79.0 
7 0.75 30 120 76.0 
8 0.75 40 180 90.0 
9 0.75 50 240 86.0 
10 0.75 40 180 89.5 
11 1.00 40 120 73.0 
12 1.00 40 240 87.0 
13 0.50 30 180 82.0 
14 0.50 50 180 80.0 
15 0.75 40 180 89.5 
16 0.50 40 120 85.0 
17 0.75 40 180 90.0 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 1 ผลผลิตน้้าลองกองที่สกัดโดยใช้เอนไซม์เพคติเนสความเข้มข้นต่าง ๆ ร่วมกับอุณหภูมิที่ใช้ใน 
 การสกัดที่แตกต่างกัน เมื่อใช้ระยะเวลาในการสกัด 180 นาที  
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3. ศึกษาการเปลี่ยนแปลงของไซรัปลองกองในระหว่างการเก็บรักษา 
    เมื่อน้าตัวอย่างน้้าลองกองที่เตรียมได้ไประเหยด้วยวิธีระเหยแบบสุญญากาศโดยเครื่อง

อบแห้งแบบสุญญากาศที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส จนได้ไซรัปลองกองที่มีปริมาณของแข็งทั้งหมด 
ที่ละลายได้ 65-70 องศาบริกซ์ จะได้ไซรัปลองกองที่มีสีน้้าตาลอ่อน ลักษณะใส มีความข้นหนืด มีรส
หวานและกลิ่นรสเฉพาะของลองกอง เนื่องจากการระเหยน้้าหรือการท้าให้เข้มข้นภายใต้สภาวะ
สุญญากาศท้าให้อาหารสัมผัสกับความร้อนที่ไม่สูง น้้าจากอาหารสามารถระเหยได้เร็ว ดังนั้นจึงยังคง
รักษากลิ่นรสและลักษณะปรากฏของตัวอย่างอาหารได้ดี (Potter and Hotchkiss, 1995) ในการเก็บ
รักษาไซรัปลองกองที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 45 วัน โดยเก็บตัวอย่างเพื่อวิเคราะห์ในวันที่ 0 15 30 
และ 45 วัน พบว่าไซรัปลองกองมีการเปลี่ยนแปลงของสีอย่างรวดเร็ว จะเห็นว่าค่า ∆E ซึ่งค้านวณโดย
เปรียบเทียบการเปลี่ยนแปลงค่าสี L* a* และ b* กับวันเริ่มต้น (วันที่ 0) มีค่าเพิ่มขึ้นอย่างรวดเร็วหลัง
การเก็บ 15 วันเป็นต้นไป ซึ่งมีค่า ∆E เป็น 78.31 และ 92.54 เมื่อเก็บรักษานาน 30 และ 45 วัน 
ตามล้าดับ ดังภาพที่ 2 (ก) ซึ่งจะพบว่าไซรัปลองกองมีสีคล้้า เมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง นอกจากนี้
พบว่าค่าความชื้นของไซรัปลองกองเพิ่มขึ้นจากร้อยละ 29.72 เป็น 41.99 ดังภาพที่ 2 (ข) แต่ไม่มีการ
เปลี่ยนแปลงค่าปริมาณกรดซึ่งมีค่าอยู่ในช่วงร้อยละ 3.2-3.3 ดังภาพที่ 2 (ค) ค่าความเป็นกรด-ด่าง  
ซึ่งมีค่าเป็น 4 และมีปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดและปริมาณยีสต์และราน้อยกว่า 3 x 102 โคโลนีต่อกรัม 
ตลอดการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 45 วัน  

 

 
 

 

 
 

ภาพที่ 2 การเปลี่ยนแปลงของค่าสี (∆E) (ก) ความชื้น (ข) และปริมาณกรด (ค) ของไซรัปลองกองเมื่อ 
 เก็บการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 45 วัน   

(ก) (ข) 

(ค) 
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การอภิปรายผลการวิจัย 
จากการทดลองเพื่อศึกษาวิธีการเตรียมน้้าลองกองจะเห็นได้ว่าตัวอย่างลองกองในชุดควบคุม

และชุดที่ไม่ผ่านการให้ความร้อนมีลักษณะเป็นสีน้้าตาลเนื่องจากปฏิกิริยาการเกิดสีน้้าตาลที่เร่ง 
ด้วยเอนไซม์จะเกิดขึ้นเมื่อเนื้อเยื่อพืชหรือเซลล์ถูกท้าลายทางกล เช่น การปอกเปลือก การห่ัน เป็นต้น  
ท้าให้สารประกอบโมโนฟีนอลที่อยู่ในเซลล์พืชสัมผัสกับออกซิเจนในอากาศในสภาวะที่มีเอนไซม์พอลี- 
ฟีนอลออกซิเดส (polyphenoloxidase: PPO) ท้าให้ได้เป็นสาร o-diphenol และถูกออกซิไดซ์ต่อเป็น 
o-quinone ซึ่งสารนี้สามารถเกิดสารประกอบเชิงซ้อนต่อเนื่องกับสารประกอบฟีนอลหรือกรดอะมิโน 
ได้เป็นสารประกอบสีน้้าตาล (นิธิยา, 2545) การควบคุมปฏิกิริยาการเกิดสีน้้าตาลที่เร่งด้วยเอนไซม์
สามารถท้าได้หลายวิธี ซึ่งอาจเลือกให้เหมาะสมกับตัวอย่างอาหาร เช่น การใช้ความร้อนหรือสารเคมี
ในการท้าลายหรือยับยั้งเอนไซม์ การก้าจัดออกซิเจน หรือการเปลี่ยนแปลงสับสเตรทที่มีตามธรรมชาติ 
(นิธิยา, 2545) ดังนั้นจากการทดลองพบว่าการเตรียมลองกองด้วยวิธีผ่านการลวกด้วยเทคนิค sous-
vide ที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที สามารถยับยั้งการท้างานของเอนไซม์ที่เป็น
สาเหตุของการเกิดปฏิกิริยาสีน้้าตาลได้ ส้าหรับ sous-vide เป็นเทคนิคการให้ความร้อนโดยน้าอาหาร
มาบรรจุในถุงพลาสติกแบบปิดสนิทและบรรจุแบบสุญญากาศ แล้วน้าไปให้ความร้อนในอ่างน้้าร้อน 
ที่อุณหภูมิช่วง 65-95 องศาเซลเซียส (Zavadlav et al., 2020) ระดับอุณหภูมิและเวลาในการให้
ความร้อนอาจขึ้นกับชนิดของวัตถุดิบและวัตถุประสงค์ของการให้ความร้อน ส้าหรับวัตถุดิบกลุ่มพืช 
ซึ่งอุดมไปด้วยวิตามิน เกลือแร่ และสารพฤกษเคมีต่าง ๆ ซึ่งละลายน้้าได้ดี อาจเกิดการสูญเสียได้ง่าย
หากให้ความร้อนแบบดั้งเดิม เนื่องจากผนังเซลล์พืชถูกท้าลายท้าให้สารต่าง ๆ ไหลออกจากเซลล์ แต่
เทคนิค sous-vide สามารถลดการสูญเสียได้ (Baldwin, 2012) จากการประยุกต์ใช้เทคนิค Sous-vide 
ในการลวกผักพบว่าสามารถลดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นและลดการสูญเสียสารส้าคัญที่ละลายน้้าได้ 
(Kuriakose et al., 2016) ดังนั้นเทคนิค sous-vide จึงน้ามาใช้ในการเตรียมลองกองก่อนบีบคั้นแยกน้้า
และเนื้อ ซึ่งสามารถยับยั้งการเกิดสีน้้าตาลที่อาจเกิดจากการท้างานของเอนไซม์พอลิฟีนอลออกซิเดสได้ 
เพื่อป้องกันมิให้ผลิตภัณฑ์ไซรัปลองกองที่จะพัฒนาต่อไปมีสีน้้าตาลด้าคล้้าจึงคัดเลือกวิธีการนี้ในการ
เตรียมน้้าลองกอง 

เมื่อศึกษาผลของความเข้มข้นของเอนไซม์เพคติเนส อุณหภูมิ และระยะเวลาที่ใช้ในการย่อย
เนื้อลองกองต่อผลผลิตของน้้าลองกองโดยมีสมมติฐานคือการใช้เอนไซม์เพคติเนสสามารถสกัดน้้า
ลองกองได้ผลผลิตสูง เนื่องจากเอนไซม์เพคติเนสสามารถย่อยสลายเพคตินซึ่งเป็นองค์ประกอบในผนัง
เซลล์พืช โดยทั่วไปผนังเซลล์ของผลไม้ประกอบด้วยเซลลูโลส เพคติน และเฮมิเซลลูโลส (Kumar, 
2015) ดังนั้นการใช้เอนไซม์เพื่อย่อยสลายหรือก้าจัดเซลลูโลส เพคติน หรือเฮมิเซลลูโลสจะท้าให้
คุณภาพของน้้าผลไม้ดีขึ้นและเพิ่มผลผลิตในการสกัด (Nawawi et al., 2017) โดยงานวิจัยก่อนหน้านี้
มีการประยุกต์ใช้เอนไซม์เพื่อช่วยเพิ่มประสิทธิภาพในการสกัดน้้าจากผลไม้ Tochi et al. (2009) ใช้
เอนไซม์เพคติเนสร่วมกับเฮมิเซลลูเลสในการเตรียมน้้าสับปะรด โดยบ่มที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 
พบว่าท้าให้ผลผลิตเพิ่มขึ้นร้อยละ 9-13 น้้าสับปะรดมีความหนืดลดลงและใสขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับ 
ไม่ใช้เอนไซม์ นอกจากนี้ยังใช้เอนไซม์ในขั้นตอนการเตรียมน้้าผลไม้ส้าหรับผลิตไซรัปผลไม้ Phomkong 
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et al. (2015) ได้ศึกษาการผลิตไซรัปจากขนุน จ้านวน 3 สายพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์ทองประเสริฐ พันธุ์
มาเลเซีย และพันธุ์พื้นเมืองของจังหวัดอุบลราชธานี ซึ่งท้าการผลิตไซรัปโดยการเติมเอนไซม์ทางการค้า
ซึ่งประกอบด้วยเอนไซม์ผสมหลายชนิด ได้แก่ เพคติเนส เซลลูเลส อัลฟาอะไมเลส และโปรติเอส โดย 
ท้าการบ่มที่ 55 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 ชั่วโมง ก่อนน้าไประเหยในสภาวะสุญญากาศที่อุณหภูมิ 50 
องศาเซลเซียส จนได้ไซรัปที่มีปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดเป็น 72 องศาบริกซ์ โดยไซรัปจาก
ขนุนพันธุ์มาเลเซียมีน้้าตาลรีดิวซ์สูงสุด ไซรัปจากขนุนพันธุ์ทองประเสริฐมีปริมาณสารส้าคัญสูงที่สุด  
El-Sharnouby et al. (2009) ศึกษาการใช้เอนไซม์ผสมของเพคติเนสและเซลลูเลส ความเข้มข้นร้อยละ 
1 ต่อน้้าหนักอินทผาลัมในสกัดน้้าตาลเพื่อผลิตไซรัปอินทผาลัมพบว่ามีอัตราการสกัดมากกว่าร้อยละ 
80 เมื่อใช้อัตราส่วนของน้้าต่ออินทผาลัมในอัตรา 3 ต่อ 1 และบ่มกับเอนไซม์ที่อุณหภูมิ 40 องศา
เซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง โดยท้าให้ไซรัปมีปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดเป็นร้อยละ 65.6-70.7 
ในขณะที่การไม่เติมเอนไซม์จะได้ไซรัปที่มีปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดเป็นร้อยละ 50.5-56.3 
นอกจากนี้ยังมีการประยุกต์ใช้เอนไซม์เพคติเนสและเซลลูเลสในการผลิตไซรัปอินทผาลัมซึ่งสามารถ
สกัดน้้าตาลจากผลอินทผาลัมได้ดี ลดความหนืดของสารละลายที่สกัดได้ และท้าให้ไซรัปอินทผาลัม 
ที่ได้มีความใสเพิ่มขึ้น (Abbes et al., 2015; Ahdno and Jafarizadeh-Malmiri, 2017) 

เมื่อน้าตัวอย่างน้้าลองกองที่เตรียมได้ไประเหยด้วยวิธีระเหยแบบสุญญากาศโดยเครื่องอบแห้ง
แบบสุญญากาศที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ซึ่งสอดคล้องกับการทดลองของ Surin et al. (2014) 
ได้เปรียบเทียบการผลิตไซรัปล้าไย 3 วิธี ได้แก่ การให้ความร้อนโดยตรง การใช้ไอน้้า และการระเหย
ภายใต้สภาวะสุญญากาศ พบว่าการผลิตไซรัปล้าไยโดยการให้ความร้อนโดยตรงที่อุณหภูมิสูงกว่า 180 
องศาเซลเซียส ท้าให้น้้าตาลซูโครสถูกย่อยเป็นกลูโคสและฟรุคโตส ซึ่งท้าให้โปรตอนเพิ่มข้ึนมีผลท้าให้
ไซรัปมีค่าความเป็นกรด-ด่าง ต่้ากว่าการผลิตที่ควบคุมไม่ให้อุณหภูมิเกิน 80 องศาเซลเซียส โดยการใช้
สภาวะสุญญากาศร่วม นอกจากนี้ไซรัปล้าไยมีสีน้้าตาล-แดงเกิดจากปฏิกิริยาเมลลาร์ดซึ่งเป็นปฏิกิริยา
สีน้้าตาลแบบไม่ใช้เอนไซม์ท้าให้เกิดสารเมลานอยดินและสารประกอบฟีนอลิก ดังนั้นการระเหยภายใต้
สภาวะสุญญากาศมีความเหมาะสมในการผลิตไซรัปล้าไยเนื่องจากให้กลิ่นรสที่ดี สีน้้าตาลอ่อน และ
ความหวานที่เป็นที่ยอมรับ (Surin et al., 2014) และสามารถประยุกต์ส้าหรับการระเหยน้้าในการ
ผลิตไซรัปจากผลไม้อ่ืน ๆ ได้  

จากการเก็บรักษาไซรัปลองกองที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 45 วัน พบว่าไซรัปลองกองมีการ
เปลี่ยนแปลงของสีอย่างรวดเร็วซึ่งสอดคล้องกับการทดลองของ Farrokhi et al. (2012) ศึกษาการ
เปลี่ยนแปลงในระหว่างการเก็บรักษาซูโครสไซรัปแบบ light syrup ซึ่งมีปริมาณของแข็งทั้งหมด
ประมาณ 30 องศาบริกซ์ และ thick syrup ซึ่งมีประมาณของแข็งทั้งหมดมากกว่า 50 องศาบริกซ์  
ที่ผลิตจากหัวบีท (sugar beet) โดยเก็บตัวอย่างทุก 22 วัน เพื่อวิเคราะห์ค่าคุณภาพทางเคมีและ
กายภาพ โดยวัดค่าสีจากการวัดค่าดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 420 นาโนเมตร พบว่าค่าสีของไซรัป
ทั้งแบบ light syrup และ thick syrup มีค่าเพิ่มขึ้นเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น และพบการ
เปลี่ยนแปลงค่าสีอย่างชัดเจนเมื่อเก็บรักษาหลัง 22 วัน โดยส่วนใหญ่การเปลี่ยนแปลงสีของน้้าเชื่อม
หรือไซรัปเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นท้าให้มีสีคล้้าหรือสีเข้มขึ้น ซึ่งอาจเกิดสภาวะในการเก็บ
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รักษาที่ไม่เหมาะสมโดยเฉพาะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิสูง (Farrokhi et al., 2012) นอกจากนี้ Solis-
Fuentes et al. (2016) ได้ศึกษาการเปลี่ยนแปลงของฟรุคโตสไซรัปในระหว่างการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิห้องพบว่ามีสีเข้มขึ้น ในขณะที่การเก็บรักษาที่ 8 องศาเซลเซียส ไม่มีการเปลี่ยนแปลงของสี 
เมื่อเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 10 สัปดาห์ และ Thakur et al. (2018) ศึกษาการเปลี่ยนแปลงของไซรัป
มะขามป้อมที่ได้จากการเตรียมด้วยเนื้อผลไม้ร้อยละ 35 และมีปริมาณของแข็งทั้งหมดประมาณ 65 
องศาบริกซ์ โดยเก็บรักษาในขวดแก้วและขวด PET (polyethylene terephthalate) ที่อุณหภูมิห้อง
และในตู้เย็น เป็นเวลา 6 เดือน พบว่าการเก็บรักษาไซรัปที่อุณหภูมิต่้าท้าให้ไซรัปมะขามป้อมเกิดการ
เปลี่ยนแปลงช้ากว่าอุณหภูมิห้อง แต่ชนิดของขวดไม่มีผลต่อการเก็บรักษา จากการที่ไซรัปมีสีคล้้า 
หรือสีเข้มในระหว่างการเก็บรักษาเนื่องจากปฏิกิริยาการเกิดสีน้้าตาลแบบไม่ใช้เอนไซม์หรือปฏิกิริยา
เมลลาร์ด ซึ่งเกิดขึ้นเมื่อน้้าตาลรีดิวซ์ได้รับความร้อนในสภาวะที่มีน้้ากับเอมีน แล้วจะเกิดสารประกอบ
ต่าง ๆ ซึ่งมีผลต่อสี กลิ่น และรสชาติของอาหาร โดยน้้าตาลรีดิวซ์จะท้าปฏิกิริยากับหมู่อะมิโนใน
โมเลกุลของแอมโมเนีย กรดอะมิโน หรือโปรตีน ได้เป็นไกลโคซิลเอมีน และจะเกิดปฏิกิริยาต่อเนื่องจน
ได้สารสีน้้าตาล เกิดสารใหม่ ได้แก่ ไฮดรอกซิเมทิลเฟอฟูรัล สามารถวัดความเข้มของสีน้้าตาลที่เกิดขึ้น
โดยวัดที่ความยาวคลื่นช่วง 420-490 นาโนเมตร การยับยั้งปฏิกิริยาเมลลาร์ดสามารถท้าได้หลายวิธี 
เช่น การก้าจัดสารตั้งต้น ได้แก่ น้้าตาลและกรดอะมิโน การเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่้า การลดพีเอช การใช้
สารเคมี เช่น สารประกอบ ซัลไฟต์ ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ เป็นต้น (นิธิยา, 2545)  
 
สรุปผลการวิจัย  

วิธีการเตรียมเนื้อลองกองก่อนน้าไปสกัดด้วยเอนไซม์เพคติเนสที่เหมาะสม คือ วิธี sous-vide 
เนื่องจากสามารถยับยั้งปฏิกิริยาการเกิดสีน้้าตาลเนื่องจากเอนไซม์ได้ ท้าให้น้้าลองกองมีสีน้้าตาล 
น้อยกว่าวิธีแบบคั้นสด สภาวะที่เหมาะสมในการใช้เอนไซม์เพคติเนสในการเตรียมน้้าลองกองคือ 
การใช้เอนไซม์ที่ความเข้มข้นร้อยละ 0.75 อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 180 นาที  
จะให้ผลผลิตน้้าลองกองสูงที่สุด เมื่อน้าน้้าลองกองมาระเหยน้้าในสภาวะสุญญากาศเป็นไซรัปและเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 45 วัน พบว่าไซรัปลองกองมีการเปลี่ยนแปลงทางด้านสีอย่างรวดเร็ว 
จากการศึกษาครั้งนี้จะเห็นได้ว่ามีความเป็นไปได้ในการผลิตไซรัปลองกอง เพื่อเป็นการเพิ่ มมูลค่า 
ให้กับลองกอง เพิ่มความหลากหลายของผลิตภัณฑ์แปรรูปจากลองกอง ซึ่งมีประโยชน์ต่อการเพิ่ม
ศักยภาพของเกษตรกรผู้ปลูกลองกอง วิสาหกิจชุมชนหรือผู้ประกอบการเชิงพาณิชย์ต่าง ๆ ได้ ดังนั้น
เพื่อเป็นการพัฒนาให้ผลิตภัณฑ์ไซรัปลองกองมีความคงตัวในระหว่างการเก็บรักษาที่ อุณหภูมิห้อง  
จึงต้องศึกษาเพิ่มเติมเพื่อหาสภาวะที่เหมาะสมในการยับยั้งปฏิกิริยาการเกิดสีน้้าตาลแบบไม่ใช้เอนไซม์ 
ซึ่งอาจใช้ได้หลายวิธี เช่น การก้าจัดสารตั้งต้น การลดค่าความเป็นกรด-ด่าง การใช้สารเคมี เช่น 
สารประกอบซัลไฟต์ ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ เป็นต้น นอกจากการการศึกษาองค์ประกอบทางเคมี 
สารส้าคัญในไซรัปลองกอง และการยอมรับทางประสาทสัมผัสก็ยังจ้าเป็นส้าหรับการพัฒนาไซรัป
ลองกองในขั้นต่อไป 
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