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บทคัดย่อ 

 การวิจยันีมี้วตัถุประสงค์เพ่ือศึกษาวิธีการผลิตไลโคปินสดจากมะเขือเทศพันธุ์พืน้เมือง 
เพ่ือใช้เสริมในผลิตภณัฑ์เส้นบะหม่ีแห้ง ท าการวิเคราะห์สมบตัิทางเคมีและกายภาพของมะเขือเทศ
พนัธุ์พืน้เมือง 5 พนัธุ์ คือ พนัธุ์พืน้เมืองเบอร์ 1 พนัธุ์พืน้เมืองเบอร์ 2 พนัธุ์เพชรชมพ ูพนัธุ์สีดาส้มต า 
และพนัธุ์อีเป๋อ ผลการศกึษาพบว่า มะเขือเทศพนัธุ์อีเป๋อมีคา่ความเป็นสีแดง เท่ากบั 23.84 และ
ปริมาณไลโคปิน เท่ากับ 67.61 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมน า้หนักแห้ง สูงสุด จึงคดัเลือกไปศึกษา
วิธีการผลิตไลโคปินสด ผลการศกึษา พบวา่ วิธีการผลิตไลโคปินท่ีเหมาะสม คือการลวกท่ีอณุหภูมิ 
95 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที และแยกเมล็ดมะเขือเทศด้วยเคร่ืองแยกแบบเกลียวหมนุ ก่อนน า  
มาย่อยต่อเน่ืองด้วยเอนไซม์เพคติเนสร้อยละ 0.2 นาน 60 นาที และเอนไซม์เซลลูเลสร้อยละ     
0.3 นาน 120 นาที ณ  อุณหภูมิ  50  องศาเซลเซียส  ได้ผลผลิตไลโคปินสดท่ีมีปริมาณไลโคปิน
สงูสดุ คือ 342.92 มิลลิกรัมตอ่ 100 กรัมน า้หนกัแห้ง และมีคา่การคืนกลบัได้ของปริมาณไลโคปิน
ร้อยละ 65.55 ไลโคปินสดท่ีผลิตได้มีอายกุารเก็บในถงุอลมูิเนียมฟอยล์ท่ีอณุหภูมิต ่ากว่า 10 องศา
เซลเซียส นาน 2 สปัดาห์ น าไลโคปินสดท่ีได้มาเสริมในเส้นบะหม่ีแห้งท่ีระดบัร้อยละ 0 5 10 15 
และ 20 ของน า้หนกัแป้งสาลี พบว่า เส้นบะหม่ีแห้งเสริมไลโคปินสดท่ีระดบัร้อยละ 15 มีคณุภาพ
การหงุต้มและเค้าโครงลกัษณะเนือ้ไม่แตกตา่งจากสิ่งทดลองควบคมุ โดยได้รับคะแนนความชอบ
ด้านค่าสีสูงสุดจากผู้ ทดลองชิมจ านวน 30 คน และผู้ บริโภคจ านวน 100 คน ให้การยอมรับ       
และตดัสินใจซือ้ร้อยละ  90.67 การท านายอายุการเก็บเส้นบะหม่ีแห้งเสริมไลโคปินท่ีบรรจุใน            
ถุงลามิเนตโอเรียทโพลีโพรพิลีนและโพลีเอธิลีนชนิดหนาแน่นต ่าเชิงเส้น พบว่าสามารถเก็บ         
ท่ีอุณหภูมิ 30±5 องศาเซลเซียส ได้นาน 9 เดือน แต่คณุภาพของเส้นบะหม่ีแห้งมีแนวโน้มลดลง
ตามระยะเวลาการเก็บท่ีเพิ่มขึน้  โดยการเก็บเส้นบะหม่ีแห้งในสภาวะทึบแสงมีความเสถียร
มากกวา่การเก็บในสภาวะท่ีมีแสงสอ่งผา่น 
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ABSTRACT 

 The objective of this research was to investigate the production of fresh lycopene 
from local tomato varieties in order to be supplemented in dried noodle product. Physico-
chemical properties of 5 local tomato varieties, namely local number 1., local number 2., 
Phetsompoo, Srida and Eepuea were analyzed. The physic-chemical results revealed that 
Eepuea variety had the highest redness color (a* 23.84) and lycopene content (67.61 
mg/100g db.), thus it was selected for fresh lycopene production. The result on the fresh 
lycopene production suggested that an optimum extraction process involved of blanching 
fresh tomato at 95°C for 5 min and separating seeds by a screw press. Then, the obtained 
pulp was continuously hydrolyzed at 50°C with 0.2% pectinase enzyme for 60 min and 
followed by the 0.3% cellulase enzyme for 120 min. The process yield contained of 342.92 
mg/ 100 g db. of lycopene content with 65.55% lycopene recovery from the fresh tomato. The 
shelf life of the fresh lycopene in aluminum foil was 2 weeks at below 10°C of storage room. 
The fresh lycopene was supplemented in dried noodle at 0, 5, 10, 15 and 20% by weight of 
wheat flour. Results revealed that the dried noodle supplemented with 15% of fresh lycopene 
was not statistically different from the control on cooking quality and a texture profile which 
was received the highest scores for color acceptability by 30 panelists. In addition, 90.67% of 
hundred consumers were accepted and decided to purchase (90 g/15baht) the product. The 
predicted shelf-life of the dried noodle with lycopene supplemented was 9 months in laminate 
bags at room temperature (30±5°C). Moreover, the dried noodle quality was more stable in 
dark place than in light of storage conditions.  
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กติตกิรรมประกาศ 
 

 วิทยานิพนธ์นี ้ประสบความส าเร็จด้วยดีโดยความกรุณาจากคณะกรรมการท่ีปรึกษาทุก
ทา่นขอกราบขอบพระคณุ ผู้ชว่ยศาสตราจารย์ ดร.จิรภา พงษ์จนัตา อาจารย์ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์ 
ท่ีชว่ยให้ข้อคดิและค าแนะน าในการเรียบเรียงวิทยานิพนธ์ ตลอดจนตรวจแก้ไขสมบรูณ์ รวมไปถึง
ได้ให้การอบรมสัง่สอนให้เป็นคนดี และขอขอบพระคณุ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สมชาย จอมดวง 
ประธานกรรมการสอบวิทยานิพนธ์ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สาวิตร มีจุ้ย และผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
ดร.วันเพ็ญ จิตรเจริญ กรรมการสอบวิทยานิพนธ์ อาจารย์ ดร .วิ รัติ  อ าพันธุ์  และผู้ ช่วย
ศาสตราจารย์ ศรีสมร ชดู้วง กรรมการตรวจรูปแบบวิทยานิพนธ์ ท่ีกรุณาให้ค าแนะน า และตรวจ
แก้ไขวิทยานิพนธ์ ท าให้เป็นประโยชน์ในการเพิ่มเติมรายละเอียดให้วิทยานิพนธ์นีมี้ความสมบรูณ์
ยิ่งขึน้ 
 ขอขอบคุณมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา ท่ีสนับสนุนทุนการศึกษาระดับ
ปริญญาโท และการด าเนินการวิทยานิพนธ์  
 สดุท้ายนีข้อขอบคณุ คณุพอ่ประพนัธ์ วอ่งวงค์อารี และคณุแม่นภารัตน์ โนชยั ผู้ ให้ก าเนิด 
สอนให้เห็นคณุคา่ทางการศกึษา และสนบัสนนุให้ศกึษาจนส าเร็จในระดบัปริญญาโท รวมถึงญาติ
พ่ีน้องทกุคนในครอบครัว ท่ีคอ่ยอบรมสัง่สอนและให้ก าลงัใจ ขอขอบคณุอาจารย์ พ่ีๆ เพ่ือนๆ และ
น้องๆ นักศึกษาปริญญาโท รวมถึงบุคลากรท่ีสถาบันวิจัยเทคโนโลยีเกษตรทุกท่าน ท่ีคอย
ชว่ยเหลือ และอีกหลายทา่นท่ีไมไ่ด้เอย่นามท่ีคอยให้ค าแนะน าตลอดการศกึษา 
   

 
 
 
 
 

 
 
 

 


