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Abstract 
The objective of this research was to investigate the effect of drying at different temperatures on the 

changes in amino acid and sugar content in Lithocarpus ceriferus (Makor). The samples were dried by using 
hot air drying at temperatures of 40 degrees celsius (°C) and 80°C. Three replicates of the experiment were 
performed. Amino acids were analyzed in the presence of 1 9  amino acids: alanine, arginine, asparagine, 
aspartic acid, glutamine, glutamic acid, glycine, histidine, isoleucine, leucine, lysine, methionine, 
phenylalanine, proline, serine, threonine, tryptophan, and tyrosine, respectively. It was found that drying at 
40°C had higher total amino acid content than drying at 80°C, which was 916.96 and 313.85 mg/100g DW, 
respectively. From the results of the analysis of the sugar content, it was found that dried Makor at 40°C had 
higher total sugar content than dried Makor at 80°C (545.97 and 494.98 µg/g DW, respectively). The result 
indicated that drying at different temperatures has different effects on the chemical composition of Makor. 
High-temperature drying affects the amino acid content and sugar content of Makor products. 
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บทคัดยอ 

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาผลของการทําแหงดวยอุณหภูมิท่ีแตกตางกันตอการเปลี่ยนแปลงชนิดและปริมาณของ
กรดแอมิโน และนํ้าตาลของมะกอ (Lithocarpus ceriferus) โดยการทําแหงดวยตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส และ 
80 องศาเซลเซียส แตละกรรมวิธีประกอบดวยจํานวน 3 ซ้ํา จากการศึกษาพบกรดอะมิโน ท้ังหมด 19 ชนิด ไดแก alanine, 
arginine, asparagine, aspartic acid, glutamine, glutamic acid, glycine, histidine, isoleucine, leucine, lysine, 
methionine, phenylalanine, proline, serine, threonine, tryptophan และ tyrosine ตามลําดับ โดยพบวาการทําแหงท่ี 40 
องศาเซลเซียส มีปริมาณกรดแอมิโนรวมสูงกวาการทําแหงท่ี 80 องศาเซลเซียส (เทากับ 916.96 mg/100 g DW และ 313.85 
mg/ 100g DW, ตามลําดับ) จากการวิเคราะหชนิดและปริมาณนํ้าตาล พบวามะกอท่ีทําแหงท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส  มี
ปริมาณนํ้าตาลรวมสูงกวาการทําแหงท่ี  80 องศาเซลเซียส (เทากับ 545.97 µg/g DW และ 494.98 µg/g DW, ตามลําดับ) ซึ่งการ
ทําแหงท่ีอุณหภูมิแตกตางกันมีผลตอองคประกอบทางเคมีของมะกอท่ีแตกตางกัน โดยการใชอุณหภูมิสูงเพ่ือทําแหงสงผลตอ
ปริมาณกรดแอมิโน และปริมาณนํ้าตาลในผลิตภัณฑมะกอ   
คําสําคัญ:  มะกอ พอลิแซ ็กคาไรด การทําแหง 

 
คํานํา 

มะกอ (Lithocarpus ceriferus) เปนพืชชนิดหน่ึงในวงศกอ (Fagaceae) ท่ีพบในปาดิบเขา มะกอเปนพืชผลัดใบและไมมี
ยาง มีลักษณะตนท่ีมีเปลือกหนาและผลเปนกลุมอยูใกลปลายก่ิง ผลมีกะลาสีนํ้าตาล สวนเน้ือภายในมีสีขาวครีมและรสชาติมัน 
นิยมนําเมล็ดมะกอมาคั่วหรอืตมใหสกุเพ่ือรับประทานสวนเน้ือภายใน เมล็ดมะกอมีลักษณะคลายกับเกาลัดท้ังลักษณะภายนอกและ
เน้ือภายใน มะกอสามารถพบไดท่ัวไปทุกภาคประเทศไทย (นิดดาและทวีทอง, 2550; Strijk and Son, 2019) แมวาการใช
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ประโยชนหลักจากมะกอคือการนํามารับประทาน อยางไรก็ตามยังไมมีรายงานวิจัยท่ีชัดเจนเก่ียวกับคุณประโยชนของมะกอ รวมถึง
การศึกษาขอมูลของการทําแหงท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกันท่ีมีผลตอคุณภาพของมะกอยังมีนอย โดยเฉพาะเรื่องการทําแหง ซึ่ง
กระบวนการทําแหงเปนกระบวนการท่ีถายทอดความรอนไปยังผลผลิตหรืออาหารเพ่ือลดความช้ืนโดยการระเหยนํ้าออก ซึ่งมี
วัตถุประสงคเพ่ือทําใหสามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑไวนานข้ึน และปองกันการเสื่อมสภาพอันเน่ืองมาจากการเขาทําลายของ
จุลินทรีย อยางไรก็ตามการทําแหงสงผลใหลักษณะของอาหารเปลี่ยนแปลงไป เชน สี ลักษณะของเน้ือ คุณภาพของผลิตภัณฑ ท้ังน้ี
ข้ึนอยูกับปจจัยตางๆ เชน วิธีการทําแหง อุณหภูมิ และสภาวะเริ่มตนของผลผลิตหรือผลิตภัณฑ เปนตน ดังน้ันการวิจัยน้ีจึงสนใจ
ศึกษาผลของการทําแหงดวยอุณหภูมิท่ีแตกตางกันตอการเปลี่ยนแปลงชนิดและปริมาณของกรดแอมิโน และนํ้าตาลของมะกอ เพ่ือ
นําองคความรูไปประกอบการพัฒนาผลิตภัณฑจากมะกอสําหรับเปนอาหารเพ่ือสุขภาพตอไป 

 
อุปกรณและวิธีการ 

1. กระบวนการเตรียมมะกอ 
ดําเนินการศึกษาสภาวะการทําแหงมะกอดวยวิธีการอบลมรอนท่ีอุณหภูมิแตกตางกัน ไดแก 40 องศาเซลเซียส  และ 80 

องศาเซลเซียส  ตามลําดับ (Figure 1) จากน้ันนําตัวอยางมะกอท่ีผานการทําแหงไปวิเคราะหชนิดและปริมาณของกรดแอมิโน และ
นํ้าตาล 

 
 

Figure 1  Lithocarpus ceriferus (Makor) after drying with different temperatures. (A: Drying at 40 °C; B: Drying at 
80 °C) 

 

2. การวิเคราะหชนิดและปริมาณกรดแอมิโน 
การวิเคราะหหาชนิดและปริมาณของกรดแอมิโน ไดแก alanine, arginine, asparagine, aspartic acid, glutamine, 

glutamic acid, glycine, histidine, isoleucine, leucine, lysine, methionine, phenylalanine, proline, serine, 
threonine, tryptophan และ tyrosine โดยวิธีท่ีดัดแปลงจากวิธีการของ Chumroenphat et al. (2021) ซึ่งวิเคราะหชนิดและ
ปริมาณของกรดแอมิโน โดยเทียบกับ retention time ของกรดแอมิโนดังกลาว แล วคํานวณหาปริมาณของกรดแอมิโนแตละชนิด
จากกราฟมาตรฐาน แสดงในหนวยมิลลิกรัมตอหน่ึงรอยกรัมตัวอยางหอง (mg/100g dry weight: DW) 

 
3. การวิเคราะหชนิดและปริมาณของนํ้าตาล  

การวิเคราะหชนิดและปริมาณของนํ้าตาล ในกลุม monosaccharide, disaccharide และ polysaccharide ไดแก 
fructooligosaccharide, stachyose, raffinose, sucrose, glucose, fructose, mannose และ xylitol โดยวิธีโครมาโทกราฟ
เหลวสมรรถนะสูง (High Performance Liquid Chromatography: HPLC) ตามวิธีท่ีดัดแปลงจากวิธีการของ Weiß and Alt 
(2017) วิเคราะหชนิดและปริมาณของนํ้าตาลโดยเทียบกับ retention time ของนํ้าตาลดังกลาว และคํานวณหาปริมาณของ
นํ้าตาลแตละชนิดจากกราฟมาตรฐาน ผลท่ีไดแสดงในหนวยไมโครกรัมตอกรัมตัวอยางแหง (µg/g DW) 

 
4. การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ (Statistical analysis)  

นําขอมูลท่ีไดมาวิเคราะหความแตกตางแบบ Independent t-test ท่ีระดับความเช่ือมั่น 95 เปอรเซ็นต แตละกรรมวิธี
ประกอบดวย 3 ซ้ํา 
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ผลการทดลอง 
ผลการวิเคราะหชนิดและปริมาณของกรดแอมิโนของมะกอเมื่อผานการทําแหงท่ีอุณหภูมิแตกตางกัน พบวา มีชนิดและ

ปริมาณกรดแอมิโน ซึ่งพบในมะกอทุกกรรมวิธี 19 ชนิด ไดแก alanine, arginine, asparagine, aspartic acid, glutamine, 
glutamic acid, glycine, histidine, isoleucine, leucine, lysine, methionine, phenylalanine, proline, serine, 
threonine, tryptophan และ tyrosine ตามลําดับ อยางไรก็ตามไมพบกรดแอมิโน cysteine ในมะกอท่ีผานการทําแหงท่ี
อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส และ 80 องศาเซลเซียส โดยมะกอทําแหงท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส มีปริมาณกรดแอมิโนรวม
ท้ังหมดสูงกวามะกอทําแหงท่ี 80 องศาเซลเซียส คือ มีคาเทากับ 916.96 และ 313.85 mg/100g DW ตามลําดับ (Table 1) 
การศึกษาชนิดและปริมาณนํ้าตาลพบวามีนํ้าตาลท่ีพบในมะกอท่ีทําแหงท้ัง 2 อุณหภูมิ ไดแก fructooligosacharide, raffinose, 
sucrose และ glucose ตามลําดับ และไมพบ นํ้าตาล fructose และ xylitol ในการทําแหงท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส  เมื่อ
ศึกษาปริมาณนํ้าตาลโดยรวมพบวามะกอทําแหงท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส  มีปริมาณนํ้าตาลรวมสูงกวาการมะกอท่ีทําแหงท่ี
อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส คือ มีคาเทากับ 545.97 µg/g DW และ 494.98 µg/g DW ตามลําดับ (Table 2) 

 
Table 1  Amino contents of Lithocarpus ceriferus with different drying temperatures  

Amino acid (mg/100g DW) 
Hot air drying 

40 °C 80 °C 

alanine 62.28±3.59a 14.25±0.79b 

arginine 29.45±1.74a 14.57±0.80b 

asparagine 77.44±5.55a 55.03±1.67b 

aspartic acid 43.08±1.39a 26.17±0.53b 

Cysteine ND ND 

glutamine 17.03±0.17a 4.86±0.44b 

glutamic acid 82.53±5.17a 19.66±2.64b 

Glycine 3.43±0.47a 1.10±0.02b 

histidine 45.03±1.35a 2.33±0.37b 

isoleucine 52.21±1.40a 16.62±1.55b 

Leucine 44.27±0.29a 16.45±2.79b 

Lysine 16.15±0.63a 4.79±0.18b 

methionine 136.01±1.73a 34.73±2.60b 

phenylalanine 83.82±1.31a 33.01±0.57b 

Proline 21.21±0.08a 5.31±0.21b 

Serine 9.67±0.32a 2.15±0.33b 

threonine 14.72±0.41a 4.55±0.78b 

tryptophan 29.05±0.56a 10.28±2.20b 

Tyrosine 91.33±1.82a 29.03±1.00b 

valine 58.25±0.22a 18.96±0.56b 

Total 916.96a 313.85b 

 Different letters in a column represent difference according to independent t-test at p≤0.05 
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Table 2  Sugar contents in Lithocarpus ceriferus with different drying temperatures 
 

Polysaccharide (µg/g Dw) 
 

Hot air drying 
40 °C 80 °C 

Fructooligosacharide 9.31 ± 0.74a 6.52 ± 0.18b 

Stachyose ND 8.34 ± 1.92b 

Raffinose 8.56 ± 0.13b 30.05 ± 1.24a 

Sucrose 464.37 ± 6.49a 434.59 ± 20.99b 

Glucose 32.65±2.15a 15.48±4.93b 
Mannose ND ND 

Fructose 14.49±2.53a ND 

Xylitol 16.59±2.71a ND  

Total 545.97 494.98 

 Different letters in a column represent difference according to independent t-test at p≤0.05 

 
วิจารณผล 

การศึกษาครั้งน้ีพบวาการทําแหงท่ีอุณหภูมิสูงมีผลตอปริมาณกรดแอมิโน และนํ้าตาลในมะกอ เน่ืองจากอุณหภูมิสูงอาจ
สงผลใหเกิดการยอยสลายของกรดแอมิโนบางชนิดและกระตุนกระบวนการคาราเมลไลเซชันของนํ้าตาลและคารโบไฮเดรต ทําให
เกิดการเปลี่ยนแปลงสี กลิ่น และรสชาติของอาหาร การควบคุมอุณหภูมิในกระบวนการทําแหงเปนสิ่งสําคัญเพ่ือรักษาคุณคาทาง
โภชนาการและคุณสมบัติของอาหารในกระบวนการอบแหง (Yin et al., 2022; Chumroenphat et al., 2021; Bala and 
Mondal, 2019) การเลือกใชอุณหภูมิท่ีเหมาะสมจะชวยในการรกัษาคุณคาทางโภชนาการและคุณสมบัติของอาหารในกระบวนการ
ทําแหง 

 
สรุป 

การศึกษาการทําแหงดวยวิธีอบรมรอนท่ีอุณหภูมิต่ําจะสามารถรักษาคุณภาพของมะกอไดดี โดยมะกอท่ีผานการทําแหงท่ี
อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส มีปริมาณกรดแอมิโนโดยรวม และนํ้าตาลโดยรวมสูงกวามะกอท่ีผานการทําแหงท่ีอุณหภูมิ 80 องศา
เซลเซียส 
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งบประมาณ พ.ศ. 2565 มหาวิทยาลัยราชภัฏรอยเอ็ด 
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