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สรปพสการทคลองและช้อเสไเอแนะ

สรุปพลการทดลอง

ไ. ลิ้นจี่ที่มีความสุกมากจะทำให้เกิดสีชมพูในลิ้นจี่กระป้องมากกว่าลิ้นจีทีมีความสุก

ปานกลางและลิ้นจี่ที่เริมสก ดามลำดับ
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2. ผลของกระป๋องทีใช้บรรจและระดับของความร้อนฑีใชัฆ่าเชอต่อการเกิดสีชมพูใน 
ลิ้นจี่กระป้อง มีดังนี

2 .1  ลิ้นจี่ที่บรรจุในกระป๋องเคสีอบแลกเกอรจะเกิดสิชมพูมากกว่าลิ้นจีทีบรรจุใน 
กระป้องเคสีอบดีบุก และยังมีกลิ้นรลแปลกปลอมจากแลกเกอรที่ละลายออกมาด้วย

2 .2  การฆ่าเชีอทีอณหภูมิ 90 °c  15 นาที ใน c o n tin u o u s  cooke r ช่วย

ลดการเกิดสีชมพูในลิ้นจี่กระป้องมากกว่าที 100 “ C 10 นาที และให้คุณกานทางประสาท

สัมผัสท่ีดีกว่าด้วย
2. 3 ลิ้นจี่ที่บรรจุในกระป้อง เคสีอบดีบุกจะมีปริมาณดีบุกมากกว่าสีนจีทีบรรจุใน 

กระป๋องเคสีอบแลกเกอร แต่ในกระป้องเคสีอบแลกเกอรจะมีปริมาณเหล็กมากกว่าในกระป้อง 
เคสีอบดีบุก และปริมาณของดีบุกและเหล็กในกระป้องทั้ง 2 ชนิดจะเหิมขินเมิ่ออายุการเก็บมาก 
ช้ิน แต่ไม่สามารถลรุปได้แน่ชัดว่าดีบุกและเหล็กมีส่วนในการเกิดสีชมพูในลิ้นจี่กระป๋องอย่างไร

3. สกาวะในการผลิตที่ทำให้เกิดสีชมนในลิ้นจี่กระป้องน้อยที่สด คิอ การฆ่าเชิ้อโดย 
ใช้ c o n tin u o u s  coo ke r ในกระบวนการผลิตทีไม่มีความส่าช้า การใช้ r e t o r U นสภาวะ 
ทีศีกษานิไม่เหมาะอย่างอิงสำหรับการฆ่าเชิอสีนจืกระป๋อง เพราะนอกจากจะทำให้เกิดสีชมพู 
มากแล้ว ยังมีกสีนรสทีสุกเกินไป (o ve r cooked) และเนีอสัมผัสทีนิมเละด้วย

4. ผลของโซเดียมไบชัลไปที่และระดับของความร้อนทีใช้ฆ่าเชีอต่อการเกิดสีชมพูใน 
ลนจีกระป๋อง มีดังนิ

4.1 โซเดียมไบซัลไปที่ 100 ppm ป้องกันการเกิดสีชมนในลิ้นจีกระป้องใดัน้อย
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กว่าที 200 ppm คีอเมีออายุการเกิบมากขนสีชมพูกจะเข้มขิน แต่ทีปริมาณ 200 ppm เม่เกิดสี 
ชมพูตลอดอายุการเก็บ 12 เดีอน แต่สีนจีจะมีสีขาวซีดเกินไปและมีกสีนรลแปลกปลอมของชัลไปที่ 
และจากแลกเกอร้ทีเคสีอบกระป้องละลายออกมา ปริมาณทีเหมาะลมของโซเดียมไ บชัลไปท่ี'ไน 
การป้องกันการเกิดสีชมพูในสีนจีกระป้องและให้สีของเนิอสีนจีทีใกล้เคียงกับสีสีนจีธรรมชาติควร 
จะอยุ่ในช่วง 100 ถง 200 ppm

4 .2  การฆ่าเชิ้อที 100 °c 10 นาที ช่วยไห้ประสีทธิกานในการทำงานของ 
โซเดียมไบชัลใปที่ดีกว่าที 90 °c  15 นาที



5. ผลของการลวกลิ้นจี่และระดับของความร้อนทใช้ฆ่าเชี้อต่อการเกิดสิชมนุในลิ้นจี ่
กระป้อง มีดังน้ี คีอ การลวกสินจีในนำเดีอด I นาที ก่อนเข้ากระบวนการบรรจุกระป้องช่วย 
ลดการเกิดสิชมนุได้เมื่อฆ่าเชี้อที 90 °c 15 นาที เท่าน้ัน และมีลีชมนุน้อยกว่าลินจีทีไม่ได้ 
ลวกแล้วฆ่าเช้ีอทีอกเหภูมิ เดียวกัน นอกจากนียังมีคุทเภาพทางประสาทสัมผัสด้านกสินรส และ
ล้กษทเะเน้ีอล้มผัลฑดีด้วย แต่การลวกลิ้นจี่ 1 นาทีแล้วฆ่าเชอท 100 °c  10 นาที ทำให้เกิด 
สืซมนุมากกว่าที'ไม่'ได้ลวก และมีเนีอสัมผัสที เหนียวเกินไป

ข้อเสนอแนะ
1. การวัคปริมาทเการเกิดสิชมนุในลิ้นจี่กระป้องควรใช้เคริองมีอทิ่มีประสิทธิภาพ มี 

มาตรจานทีแน่นอน วัคความเข้มของสิโดยตรง .เช่น เครีอง H un te r L a b 's  Labscan  
s p e c t ro c o lo r im e te r  ข้งในงานวิจัยนีใช้ผัทดลอบให้คะแนนการประเมินผลทางประสาทสัมผัส 
ด้านสิ จิงมีความคลาคเคสิอนเกิดข้นได้ เพราะผัฑดลอบแต่ละคนมีมาตรจานในการให้คะแนนท ี
แตกต่างกัน

2. ในการจะดีกหาว่ากลไกการเกิดสิชมนุในสินจีกระป๋อง และสตรโครงสร้างของ

ลารสิซมนุIมื่นอย่างไรนั้น ควรจะดีกหาโดยตรงอย่างละเอียดสิกชีง โดยใช้เทคโนโลยีข้นลุง 
และเครื่องมีอที่มีประสิทธิภาพในการสกัดแยกโมเลกุลของสารสิชมนุน้นออกมา แล้ววิเคราะห

องคประกอบทางเคมีโดยละเอียด และดีกหาว่าเหล็กและคีบกมีล่วนทำให้เกิดสิซมนุหริอไม่ โดย 
จะต้องติดตามวิเคราะหปริมาทเของดีบุกและเหล็กในเนี้อลิ้นจีและในนาเข้อมตงแต่บรรจุกระป้อง 
เสร็จใหม่ๆ ไปจนตลอดอายุการ เก็บ และหาความล้มพันธระหว่างปริมากเดีบุกและเหล็กทีเพิมข้น 
กับปริมาทเ LN ทลคลง และความเข้มของสิชมนุในสินจีกระป้อง

สำหรับงานวิจัยนี้มีได้ดีกหาสิงโครงสร้างและป}]กิริยาการเกิดสิชมนุ แต่ได้บุ่ง 
ดีกหาสิงป้จจัยสำด้แเ ทีทำให้เกิดสิชมนุในสินจีกระป้อง และดีกษาหาแนวทางในการลดการเกิด 
สิชมนุน้ี โดยใช้กระบวนการต่างๆฑิ่เมื่นไปได้ในการผสิตลิ้นจีกระป้องในระดับอุตสาหกรรม

3. การใช้ r e t o r t  ในการฆ่าเข้อ ควรจะเมื่น r e t o r t  ทีมีประสิทธิภาพ ใช้ 
เวลาในการเพิมอุกเหภูมิของไอจนสิงอุกเหภูมีทีใช้ฆ่าIข้อน้อย และสามารถทำให้เย็นได้อย่าง 
รวดเร็วภายใน r e t o r t  ได้เลย

4. การแก้ไขป้ทฺเหาการเกิดสิชมนุในสินจิกระป้องควรหลีกเลียงวิธิการทีปรุงแต่งด้วย 
สารเคมีหริอสิงแปลกปลอมคางๆ เนีอผลีตภัทเซจะได้คงความเมื่นธรรมชาติไว้ได้มากทีลด เช่นV 1.'. . 0 41 .  ̂ \  2
การลวกสินจีทีเบนวัตถุดิบในน้าเดีปีด 1 นาที ก่อนเข้ากระบวนการบรรจุกระป้อง และฆ่าเข้ฮ
ใน c o n tin u o u s  cooke r ที 90 °c 15 นาที ก็เพิยงพอแล้วสำหรับการป้องกันการเกิดสิ
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ชมพในสินจีกระป๋อง และยังให้ลักหทเะทางประสาทสัมผัสทีดีด้วย
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