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บทคัดย่อ 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ลำไยกวนเพ่ือเป็นอาหารสุขภาพครั้งน้ี มีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ลำไยกวนสำหรับเป็น

ผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพ และศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์ที่ได้ โดยมีแนวคิดการใช้เทคนิคการเสริมพฤกษเคมีธรรมชาติในการผลิต
ลำไยกวน ที่สามารถทำให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณสมบัติส่งผลดีต่อสุขภาพได้ การศึกษาน้ีใช้สูตรพ้ืนฐานจากผู้ประกอบการ และมี
การปรับปรุงสูตรการผลิตด้วยการเติมขิง และกล้วยอบ เพื่อใช้เป็นแหล่งพฤษเคมี ผลการศึกษาที่ได้พบว่า การพัฒนาวิธีการ
และส่วนผสมของลำไยกวนที่เหมาะสมเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ลำไยกวนให้เป็นอาหารเพ่ือสุขภาพที่ดีที่สุด ทำให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มี
ศักยภาพสูงสุด คือ ปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมด 842 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และฤทธิ ์การต้านอนุมูลอิสระสูงสุด 
(p<0.05). 
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Abstract 
The purpose of longan product development was to develop the healthy food products and study 

the quality of the product. The concept of using natural phytochemical technique to produce longan was 
focused in this study.  The product showed potential of health benefits.  The formula based on the 
entrepreneur was initially applied for the development.  The ginger and banana were used as sources of 
phytochemicals. It was revealed that development of formulas and ingredients of preserved longan showed 
potential to promote health.  The best formula resulted in the product containing phenolic compound 
content of 842 mg / kg with maximum antioxidant activity (p <0.05). 
 
Keywords: Longan Ginger Banana 
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1. บทนำ 
เนื ่องจากแนวคิดการบริโภคของผู ้คนในส ังคม

ปัจจุบันได้เปลี่ยนแปลงไปตามโลกยุคกระแสโลกาภิวัตน์ยุค
และการส ื ่อสารก ันแบบไร้พรมแดนผ ่านอ ินเทอร ์เนต
พฤติกรรมของผู้บริโภคในปัจจุบันจึงเปลี่ยนแปลงไปอย่าง
มากความต้องการความสะดวกและรวดเร็วเป็นเรื่องที่จำเป็น
ในทุกๆ กิจกรรมรวมถึงการบริโภคอาหารทำให้กลุ่มอาหาร
สุขภาพเป็นทางเลือกที่ผู้บริโภคในยุคปัจจุบันหันมาใส่ใจและ
มีความต้องการเพิ่มสูงขึ้น ทั้งนี้ ผักและผลไม้ที่มีสารพฤกษ
เคมีหรือ Phytochemicals หมายถึง สารเคมีที่มีฤทธิ์ทาง
ชีวภาพที่พบในพืช สารพฤกษเคมีเหล่าน้ีหลายชนิดถูกกล่าว
อ้างว่ามีฤทธ์ิต ่อต้านหรือป้องกันโรคบางชนิด รวมถึง
โรคมะเร็งที่เชื่อว่าสารกลุ่มนี้ช่วยป้องกันได้ ตัวอย่างพืชที่มี
การอ้างถึงคุณสมบัติของพฤกษเคมีมีอยู ่มากมาย รวมถึง
ลำไยและขิงที่มีผลการศึกษาวิจัยเป็นจำนวนมากที่ระบุถึง
คุณสมบัติด้านมากมายเช่นโรคเกี ่ยวกับหลอดเลือดหัวใจ
โรคมะเร ็ ง โรคเบาหวาน (Castañeda-Ovando et al. , 
2009) การนำเอาลำไยเสริมผลิตผลทางการเกษตรที่เป็น
อาหารสุขภาพมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ลำ ไยกวนเพ่ือสุขภาพ
ด้วยเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภ ัณฑ์และศาสตร ์ด ้าน
วิทยาศาสตร์การอาหาร ถือได้ว่าเป็นช่องทางในการพัฒนา
และปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑ์ในกลุ่มอาหารสุขภาพ
ให้กับทางผู้ประกอบการ ให้สามารถนำไปเป็นแนวทางใน
การนำไปพัฒนาต่อยอดหรือผลักดันการใช้ประโยชน์สู่
สาธารณะหรือเชิงพาณิชย์ต่อไปได้ ซึ่งเป็นการเพ่ิมทั้งคุณค่า
และมูลค่าของผลิตภัณฑ์ 
 
2.วัตถุประสงค์ 

เพ ื ่อพ ัฒนาผล ิตภ ัณฑ์ลำไยกวนสำหร ับเป็น
ผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพและศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์ที่ได้ 
 
 
 
 

3. แนวคิด ทฤษฎีที่เก่ียวข้อง 
การใช้เทคนิคการเสริมพฤกษเคมีธรรมชาติในการ

ผลิตลำไยกวนสามารถทำ ให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณสมบัติส่ง
ผลดีต่อสุขภาพได้ 
 
4.วิธีการวิจัย 

4.1 การตรวจวิเคราะห์คุณภาพวัตถุดิบ 
นำวัตถุดิบ 3 ชนิด ได้แก่ ลำไยอบแห้ง ขิง และ

กล้วยอบไปตรวจวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมี ดังนี้ ค่าพีเอ
ช โดยใช ้ เค ร ื ่ อ ง ว ั ดพ ี เอช  (Consourt, Model C831 , 
Belgium) ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั ้งหมด (TSS) โดย
ใช้hand refractometerปริมาณกรดทั้งหมด (เทียบกับกรด
ซิตริกหรือกรดอะซิติก) โดยวิธีการไตเตรทตามวิธีดัดแปลง
จาก (Kirk and Sawyer, 1991) 

4.2 การเตรียมลำไยกวน 
การเตรียมเนื ้อลำไยทำโดยนำเน้ือลำไยอบแห้ง 

300 กรัมแช่ในน้ำร้อน 500 มิลลิลิตรเป็นเวลา 1 ชั ่วโมง 
จากน้ันนำไปปั่นให้ละเอียดโดยเครื่องปั่น และนำเน้ือลำไยที่
ได้ผสมกับส่วนผสมอื่นๆดังวิธีการในภาพที่ 1 โดยมีสูตร
พ้ืนฐานเริ่มต้นดังตารางที่ 1 และรูปที่ 2 

 
ตารางที่ 1 สูตรพ้ืนฐานของลำไยกวนครั้งที่ 1 

Treatment Ingredients (g) 

1 Fresh Longan 250 

2 Dired Longan 250 

3 Glucose syrup 150 

4 Hot water 500 

5 Tapioca flour 30 
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รูปที่ 1 การทำผลิตภัณฑ์ลำไยกวน 
 

 
 

รูปที่ 2 ส่วนผสมในการทำลำไยกวน 
 

4.3 การตรวจวิเคราะห์คุณภาพ 
ตรวจวิเคราะห์คุณภาพในด้านคุณสมบัติภาพทาง

เคมี ดังนี้คือ ค่าพีเอช ปริมาณกรดทั้งหมด ปริมาณของแข็ง
ที่ละลายได้ทั้งหมด ปริมาณกรดแอมิโนอิสระ ปริมาณโปรตีน
ที่ละลายได้ทั ้งหมด ฤทธิ ์การยับยั ้งการต้านอนุมูลอิสระ
ปริมาณสารประกอบฟีนอล และความชื้นของผลิตภัณฑ์ 

4.4 การวิเคราะห์ค่าทางสถิติ 
รวบรวมข้อม ูลที่ ได ้จากการศ ึกษาแล ้วนำไป

ว ิ เคราะห ์ความแปรปรวนแบบ ANOVA (Analysis of 
Variance) จากนั้นเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยการวิเคราะห์
ความแตกต่างทางสถิติแบบDuncan’s New Multiple’s 
Range Test (DMRT) 

5. ผลการวิจัย 
5.1 คุณภาพของวัตถุดิบ 
ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของลำไย

อบแห้ง ขิงผง และกล้วยอบ ท่ีใช้เป็นส่วนผสมหลักในการทำ 
ลำไยกวนผสมผสาน 
 
ตารางที่ 2 ผลการตรวจวิเคราะหค์ุณภาพทางเคมีของลำไย 
ขิงและกล้วย ท่ีใช้เป็นส่วนผสมในการทำลำไยกวน 

 
 
Antioxidant activity ได้จากการเตรียมตัวอย่างที่ระดับการ
เจือจางแตกต่างกันตามท่ีแสดงในวงเล็บ 

5.2 การพัฒนาวิธีการและส่วนผสมของลำไยกวน 
 

 
 

ภาพที่ 3 ลักษณะลำไยกวนสูตรพ้ืนฐาน 
 

   
 

ภาพที่ 4 ลักษณะลำไยที่ปรับจากสูตรพ้ืนฐาน 
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จากการพัฒนาสูตรลำ ไยกวนพื้นฐาน ที่เริ่มต้นข้อมูลจาก
ผู้ประกอบการ โดยมีพารามิเตอร์ในการตัดสินใจคือ คุณภาพ 
ทางเคมี และคุณภาพทางประสาทสัมผัส ทำให้ได้ปัจจัยใน
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ลำไยกวน 2 ปัจจัย (ตารางที่ 4) 

5.3 ผลของขิงและกล้วยที ่มีผลต่อผลิตภ ัณฑ์    
ลำไยกวน 

จากการทดลองพัฒนาผลิตภัณฑ์ลำไยกวน โดย
ทดลองสูตรพื้นฐาน ทำให้การพัฒนาผลิตภัณฑ์ลำไยกวนที่
นำมาศึกษาต่อจำนวน 4 สูตร ตามสิ่งทดลองที่ 1-4 (ตาราง
ที่ 4) โดยกรรมวิธีผลิตลำไยกวนผสมผสาน คือ นำเนื้อลำไย
อบแห้ง แช่ในน้ำร้อนนาน 1 ชั ่วโมง จากนั้นนำไปปั่นให้
ละเอียดโดยเครื่องปั่น และนำเน้ือลำไยที่ได้ผสมกับส่วนผสม
อื่นๆที่วางแผนศึกษาโดยส่วนผสมหลักของการทำลำไยกวน
คือ ลำไยอบแห้งที่แช่น้ำและปั่นแล้ว ขิงผง และกล้วยอบ 
นอกจากนี้ ยังมีการเติม กลูโคสไซรับหรือแบะแซ เพื่อให้

ลำไยกวนมีความคงตัวมากข้ึนในอัตราส่วนร้อยละ 5 สำหรับ
ทุกกรรมวิธี จากน้ัน นำไปกวนโดยใช้ไฟอ่อนนาน 1.5 ชั่วโมง 
จนเหนียวและสามารถปั้นเป็นก้อนได้ ซึ่งลำไยกวนทั้ง 4 สูตร 
มีลักษณะดังรูปที่ 5 และมีผลการวิเคราะห์คุณภาพต่างๆ ดัง 
แสดงในตารางที่ 5 และ 6 
 

 
 
รูปที่ 5 ลักษณะลำไยหลังจากการกวนเป็นเวลา 1-2 ชั่วโมง 

 

 
ตารางที่ 3 สูตรของลำไยที่ปรับจากสูตรพ้ืนฐาน 

Ingredients Ripe banana Dehydrated banana 

Dried logan (g) 300 300 

Glucose syrup (g) 30 30 

Banana (g) 150 150 

 
ตารางที่ 4 สิ่งทดลองที่ใช้ในการศึกษาผลิตภัณฑ์ลำไยกวน 

Treatment/ Formula (F) Ginger (%) Dehydrated Banana (%) Code 

1 6 30 G6B30 

2 6 - G6B0 

3 - 30 G0B30 

4 - - G0B0 
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ตารางที่ 5 ค่าสีของผลิตภัณฑ์ของลำไยกวน 

Factor L* a* b* 
Factor A: ginger (%) * ns * 

Ginger (G6) 28.43+3.32a 9.71+0.71 11.11+3.05a 

Ginger (G0) 24.86+1.58b 9.85+1.67 8.80+1.12b 
Factor B: Banana (%) * * * 

Banana (B30) 28.79+2.86a 9.11+0.70 11.41+2.73a 

Banana (B0) 24.05+1.39b 10.46+1.31 8.85+1.13b 
Interaction (AxB) * ns * 

F1=G6xB30 31.35+0.80a 9.64+0.59 13.77+1.35a 

F2=G6xB0 25.50+1.15b 9.79+0.95 8.45+0.48b 
F3=G0xB30 26.22+0.39b 8.58+0.24 9.04+0.11b 

F4=G0xB0 23.49+0.70c 11.13+1.43 8.55+1.71b 

ตารางที่ 6 ค่าพีเอช ปริมาณกรดทั้งหมด และปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดของผลิตภัณฑ์ลำไยกวน 

Factor pH TA (%) TSS (oBrix) 
Factor A: Ginger (%) ns ns ns 

Ginger (G6) 5.04+0.08 0.54+0.6 49.38+3.95 

Ginger (G0) 6.24+0.56 0.57+0.06 56.08+3.81 
Factor B: banana %) * ns * 

Banana (B30) 5.65+0.62a 0.54+0.07 52.67+7.75b 

Banana (B0) 5.63+0.75b 0.57+0.60 52.79+0.16a 
Interaction (A x B) * * * 

G6 x B30 5.11+0.02c 0.48+0.00b 45.96+0.05c 

G6 x B0 6.19+0.02b 0.61+0.00a 59.39+0.01a 
G0 x B30 4.98+0.02c 0.60+0.00b 52.80+0.28b 

G0 x B0 6.29+0.01a 0.54+0.00b 52.78+0.02b 
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ตารางที่ 6 คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ์ลำไยกวน 

Factor AO TPC 
Factor A: Ginger (%) * * 

Ginger (G6)  54.84+1.33b 324.09+22.44b 

Ginger (G0)  62.09+2.21a 701.14+163.27a 
Factor B: banana (%)  * * 

Banana (B30) 59.93+4.70a 308.64+7.07b 

Banana (B0)  57.00+3.71b 434.32+145.27a 
Interaction (A x B)  * * 

F1=G6 x B30  55.87+0.59 (10)c 339.42+22.49c 

F2=G6 x B0  64.00+0.29 (35)a 842.28+14.78a 
F3=G0 x B30  53.82+0.90 (10)c 308.64+7.07c 

F4=G0 x B0  60.18+0.30 (35)b 560.00+8.99b 

Antioxidant activity ได้จากการเตรียมตัวอย่างที่ระดับการเจือจางแตกต่างกันตามท่ีแสดงในวงเล็บ 
 

เมื่อนำผลิตภัณฑ์ลำ ไยกวนไปทดสอบคุณภาพทาง 
ประสาทสัมผัสได้ผลการศึกษาดังแสดงในรูปที ่ 6 การ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์ลำไยกวน ทำให้ทราบ
ถึงอิทธิของส่วนผสม และการแปรรูปต่อคุณภาพด้านสี กลิ่น
ของลำไย ความหวาน ความเหนียวหนืด และลักษณะเน้ือ
สัมผัส ของผลิตภัณฑ์ลำไยกวน โดยพบว่า คุณภาพทางด้าน
สีของผลิตภัณฑ์ ซึ่งผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้คะแนนสิ่งทดลองที่ 
3 สิ่งทดลองที่ 4 โดยมีสีของผลิตภัณฑ์ที่พอดีร้อยละ 52.5 
สิ่งทดลองที่2 โดยมีสีของผลิตภัณฑ์จางร้อยละ 47.5 และสิ่ง
ทดลองที่ 1 โดยมีสีของผลิตภัณฑ์เข้มร้อยละ 42.5 ของ
จำนวนผู้ทดสอบชิม ตามลำดับคุณภาพทางด้านกลิ่นของ
ลำไยในผลิตภัณฑ์ ซึ่งผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้คะแนนสิ่งทดลอง
ที่ 2 และสิ่งทดลองที่ 1 โดยไม่ได้กลิ่นของลำไยน้อยที่สุดร้อย
ละ 50 และ 40 ส่วนสิ ่งทดลองที่ 4 ได้กลิ ่นของลำไยมาก
ที่สุดร้อยละ 40 และสิ่งทดลองที่ 3 ได้กลิ่นของลำไยแบบ
กลาง ๆ ร้อยละ 40 ของจำนวนผู้ทดสอบชิม ตามลำดับ 

คุณภาพด้านหวานของผลิตภัณฑ์ลำไยกวน ซึ่ง
ผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้คะแนนสิ่งทดลองที่ 3 โดยผู้บริโภคส่วน

ใหญ่บอกว่ามีความหวานของผลิตภัณฑ์ที่พอดี มีคะแนนจาก
ผู้ทดสอบชิมมากที่สุดร้อยละ 60 สิ่งทดลองที่ 4 มีคะแนน
ร้อยละ 45 สิ ่งทดลองที่ 1 มีคะแนนร้อยละ 32.5 และสิ่ง
ทดลองที่มีคะแนนน้อยที่สุดคือ สิ่งทดลองที่ 2 มีคะแนนอยู่ที่
ร ้อยละ 25 ตามลำดับค ุณภาพความเหนียวหนืดของ
ผลิตภัณฑ์ลำ ไยกวนผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้คะแนนผลิตภัณฑ์ที่
มีความเหนียวพอดีคือสิ ่งทดลองที ่ 3 2 4 และ 1 โดยมี
คะแนนตามลำดับดังน ี ้ ค ือ ร ้อยละ  45 40 25 และ 20 
ตามลำดับคุณภาพเนื ้อส ัมผ ัสของผลิตภัณฑ์ลำไยกวน 
ผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้คะแนนผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะเน้ือสัมผัส
ที่พอดี คือสิ่งทดลองที่ 2 1 4 และ 3 โดยมีคะแนนตามลำดับ
ดังน้ี คือ ร้อยละ 35 32.5 27.5 และ 20 ตามลำดับ 
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รูปที่ 6 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสจากการให้คะแนน 
คุณภาพของลำไยกวน 4 กรรมวิธี 
 
6. อภิปรายผลการวิจัย 

ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของลำไย
อบแห้ง ขิงผง และกล้วยอบ ที่ใช้เป็นส่วนผสมหลักในการทำ
ลำไยกวนผสมผสาน จากการตรวจวิเคราะห์คุณสมบัติของ
ส่วนผสมหลังที่ใช้ผลิตผลิตภัณฑ์ลำไยกวน ได้แก่ เนื้อลำไย
อบแห้ง กล้วยอบ และขิงแก่บดละเอียด ซึ่งในแต่ละชนิดมี
คุณภาพที่แตกต่างกัน โดยมีคุณลักษณะที่บ่งชี้ถึงสมบัตกิาร
เป็นอาหารที่มีองค์ประกอบของพฤกษเคมี 

ในด้านการพัฒนาวิธีการและส่วนผสมของลำไย
กวนทำให้ได้แนวคิด และได้กระบวนการข้ันตอนในการผลิต
ผลิตภัณฑ์ลำไยกวน และส่วนผสมที่เหมาะสมเพื ่อพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ลำไยกวนให้เป็นอาหารเพื่อสุขภาพที่ดีที่สุด โดย
สูตรที่ 2 มีศักยภาพสูงสุด คือ ปริมาณสารประกอบฟีนอล
ทั้งหมด 842 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมและฤทธิ์การต้านอนุมูล
อิสระสูงสุด (p<0.05) 

ผล ิตภ ัณฑ์ลำไยกวนม ีล ักษณะส ีน ้ำตาลเ ข้ม 
ค่อนข้างมีสีดำเล็กน้อย ลักษณะของแต่ละสิ่งทดลองแตกต่าง
กันอย่างเห็นได้ชัด จากการมองด้วยตาเปล่า เน่ืองจากในแต่
ละสิ่งทดลองมีการใช้วัตถุดิบที่เติมลงไปไม่เหมือนกัน เช่น 
การเสริมขิงแก่บดละเอียดลงไปทำให้สีของผลิตภัณฑ์ลำไย
กวนเข้มมากข้ึนเล็กน้อย นอกจากมีการเสริมขิงผงแล้ว ยังมี
การเสริมด้วยกล้วยอบเพ่ือทำให้มีรสชาติที่แปลก 
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จากการทดลองการผลิตผล ิตภัณฑ์ลำไยกวน 
พบว่า การเติมขิงแก่บดละเอียดลงไปมีอิทธิพลต่อค่าสีของ
ผลิตภัณฑ์ลำไยกวน โดยทำการวัดค่าสี L* a* และ b* พบว่า 
ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีค่าสี L* และ b* มีค่ามีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ(p<0.05) ค ือ ค ่าส ี L* ของสิ่ง
ทดลองที่เติมขิงเท่ากับ 28.43+3.32 และสิ่งทดลองที่ไม่มี
การเติมเท่ากับ 24.86+1.58 ตามลำดับ ส่วนค่าสี b* มีค่า
แตกต่างกันคือ ค่าส ี b* ของสิ ่งทดลองที ่เติมขิงเท่ากับ 
11.11+3.05 และสิ่งทดลองที่ไม่มีการเติมเท่ากับ8.80+1.12 
ตามลำดับ ส่วนค่าสี a* เมื่อมีการเติมขงผงลงไปในผลิตภัณฑ์
ส่งผลให้ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ 
(p< 0.05) แสดงให้เห็นถึงอิทธิพลของส่วนผสม และการ
แปรรูปที่มีต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ 

การเต ิมกล้วยอบลงไปมีอิทธ ิพลต่อค ่าส ีของ
ผลิตภัณฑ์ลำไยกวน โดยทำการวัดค่าสี L* a* และ b* พบว่า 
ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีค่าสี L* และ b* มีค่ามีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) คือ ค่าสี L* ของสิ่ง
ทดลองที่เติมกล้วยอบเท่ากับ28.79+2.86 และสิ่งทดลองที่
ไม่มีการเติมเท่ากับ 24.05+1.39 ตามลำดับ ส่วนค่าสี b* มี
ค่าแตกต่างกันคือ ค่าสี b* ของสิ่งทดลองที่เติมขิงเท่ากับ 
11.41+2.73 และส ิ ่ งทดลองท ี ่ ไม ่ม ีการ เต ิม เท ่ากับ 
8.85+1.13 ตามลำดับ ส่วนค่าสี a* เมื่อมีการเติมขงผงลงไป
ในผลิตภัณฑ์ส่งผลให้ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติ (p<0.05) 

เมื่อทำการศึกษาอิทธิพลร่วมระหว่างการเติมขิงแก่
บดละเอียดและกล้วยอบ และทำการวัดค่าสี L* a* และ b*
พบว่า ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีค่าสี L* และ b* มีค่ามีความแตกต่าง
กันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p< 0.05) คือ ค่าสี L* ของ
ผลิตภ ัณฑ์ลำ ไยกวนม ีค ่าอย ู ่ ในช ่วง  23.49+0.70 - 
31.35+0.80 ค่าสี b* ของผลิตภัณฑ์ลำไยกวนมีค่าอยู่ในช่วง 
8.45+0.48 - 13.77+1.35 ตามลำดับ ส่วนค่าสี a* ไม่มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทาง สถิติ (p< 0.05) 

การทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์ลำไย
กวน ทำให้ทราบถึงอิทธิของส่วนผสม และการแปรรูปต่อ

คุณภาพด้านสีกลิ่นของลำไย ความหวาน ความเหนียวหนืด 
และลักษณะเนื้อสัมผัส ของผลิตภัณฑ์ลำไยกวน โดยพบว่า 
คุณภาพทางด้านสีของผลิตภัณฑ์ 
 
7. สรุป 

การพัฒนาวิธีการและส่วนผสมของลำไยกวน เพ่ือ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ลำไยกวนให้เป็นอาหารเพื่อสุขภาพได้สตูร
การผลิตที่ใช้ส่วนผสมของเน้ือลำไยที่เสริมขิงร้อยละ 6 
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