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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. 
Keywords: Lithocarpus ceriferus, polysaccharides, drying 

 
บทคัดยอ 

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาผลของการทําแหงดวยอุณหภูมิท่ีแตกตางกันตอการเปลี่ยนแปลงชนิดและปริมาณของ
กรดแอมิโน และนํ้าตาลของมะกอ (Lithocarpus ceriferus) โดยการทําแหงดวยตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส และ 
80 องศาเซลเซียส แตละกรรมวิธีประกอบดวยจํานวน 3 ซ้ํา จากการศึกษาพบกรดอะมิโน ท้ังหมด 19 ชนิด ไดแก alanine, 
arginine, asparagine, aspartic acid, glutamine, glutamic acid, glycine, histidine, isoleucine, leucine, lysine, 
methionine, phenylalanine, proline, serine, threonine, tryptophan และ tyrosine ตามลําดับ โดยพบวาการทําแหงท่ี 40 
องศาเซลเซียส มีปริมาณกรดแอมิโนรวมสูงกวาการทําแหงท่ี 80 องศาเซลเซียส (เทากับ 916.96 mg/100 g DW และ 313.85 
mg/ 100g DW, ตามลําดับ) จากการวิเคราะหชนิดและปริมาณนํ้าตาล พบวามะกอท่ีทําแหงท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส  มี
ปริมาณนํ้าตาลรวมสูงกวาการทําแหงท่ี  80 องศาเซลเซียส (เทากับ 545.97 µg/g DW และ 494.98 µg/g DW, ตามลําดับ) ซึ่งการ
ทําแหงท่ีอุณหภูมิแตกตางกันมีผลตอองคประกอบทางเคมีของมะกอท่ีแตกตางกัน โดยการใชอุณหภูมิสูงเพ่ือทําแหงสงผลตอ
ปริมาณกรดแอมิโน และปริมาณนํ้าตาลในผลิตภัณฑมะกอ   
คําสําคัญ:  มะกอ พอลิแซ ็กคาไรด การทําแหง 

 
คํานํา 

มะกอ (Lithocarpus ceriferus) เปนพืชชนิดหน่ึงในวงศกอ (Fagaceae) ท่ีพบในปาดิบเขา มะกอเปนพืชผลัดใบและไมมี
ยาง มีลักษณะตนท่ีมีเปลือกหนาและผลเปนกลุมอยูใกลปลายก่ิง ผลมีกะลาสีนํ้าตาล สวนเน้ือภายในมีสีขาวครีมและรสชาติมัน 
นิยมนําเมล็ดมะกอมาคั่วหรอืตมใหสกุเพ่ือรับประทานสวนเน้ือภายใน เมล็ดมะกอมีลักษณะคลายกับเกาลัดท้ังลักษณะภายนอกและ
เน้ือภายใน มะกอสามารถพบไดท่ัวไปทุกภาคประเทศไทย (นิดดาและทวีทอง, 2550; Strijk and Son, 2019) แมวาการใช
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ประโยชนหลักจากมะกอคือการนํามารับประทาน อยางไรก็ตามยังไมมีรายงานวิจัยท่ีชัดเจนเก่ียวกับคุณประโยชนของมะกอ รวมถึง
การศึกษาขอมูลของการทําแหงท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกันท่ีมีผลตอคุณภาพของมะกอยังมีนอย โดยเฉพาะเรื่องการทําแหง ซึ่ง
กระบวนการทําแหงเปนกระบวนการท่ีถายทอดความรอนไปยังผลผลิตหรืออาหารเพ่ือลดความช้ืนโดยการระเหยนํ้าออก ซึ่งมี
วัตถุประสงคเพ่ือทําใหสามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑไวนานข้ึน และปองกันการเสื่อมสภาพอันเน่ืองมาจากการเขาทําลายของ
จุลินทรีย อยางไรก็ตามการทําแหงสงผลใหลักษณะของอาหารเปลี่ยนแปลงไป เชน สี ลักษณะของเน้ือ คุณภาพของผลิตภัณฑ ท้ังน้ี
ข้ึนอยูกับปจจัยตางๆ เชน วิธีการทําแหง อุณหภูมิ และสภาวะเริ่มตนของผลผลิตหรือผลิตภัณฑ เปนตน ดังน้ันการวิจัยน้ีจึงสนใจ
ศึกษาผลของการทําแหงดวยอุณหภูมิท่ีแตกตางกันตอการเปลี่ยนแปลงชนิดและปริมาณของกรดแอมิโน และนํ้าตาลของมะกอ เพ่ือ
นําองคความรูไปประกอบการพัฒนาผลิตภัณฑจากมะกอสําหรับเปนอาหารเพ่ือสุขภาพตอไป 

 
อุปกรณและวิธีการ 

1. กระบวนการเตรียมมะกอ 
ดําเนินการศึกษาสภาวะการทําแหงมะกอดวยวิธีการอบลมรอนท่ีอุณหภูมิแตกตางกัน ไดแก 40 องศาเซลเซียส  และ 80 

องศาเซลเซียส  ตามลําดับ (Figure 1) จากน้ันนําตัวอยางมะกอท่ีผานการทําแหงไปวิเคราะหชนิดและปริมาณของกรดแอมิโน และ
นํ้าตาล 

 
 

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

 

2. การวิเคราะหชนิดและปริมาณกรดแอมิโน 
การวิเคราะหหาชนิดและปริมาณของกรดแอมิโน ไดแก 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) ซึ่งวิเคราะหชนิดและ
ปริมาณของกรดแอมิโน โดยเทียบกับ retention time ของกรดแอมิโนดังกลาว แล วคํานวณหาปริมาณของกรดแอมิโนแตละชนิด
จากกราฟมาตรฐาน แสดงในหนวยมิลลิกรัมตอหน่ึงรอยกรัมตัวอยางหอง (mg/100g dry weight: DW) 

 
3. การวิเคราะหชนิดและปริมาณของนํ้าตาล  

การวิเคราะหชนิดและปริมาณของนํ้าตาล ในกลุม monosaccharide, disaccharide และ polysaccharide ไดแก 
fructooligosaccharide, stachyose, raffinose, sucrose, glucose, fructose, mannose และ xylitol โดยวิธีโครมาโทกราฟ
เหลวสมรรถนะสูง (High Performance Liquid Chromatography: HPLC) ตามวิธีท่ีดัดแปลงจากวิธีการของ Weiß and Alt 
(2017) วิเคราะหชนิดและปริมาณของนํ้าตาลโดยเทียบกับ retention time ของนํ้าตาลดังกลาว และคํานวณหาปริมาณของ
นํ้าตาลแตละชนิดจากกราฟมาตรฐาน ผลท่ีไดแสดงในหนวยไมโครกรัมตอกรัมตัวอยางแหง (µg/g DW) 

 
4. การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ (Statistical analysis)  

นําขอมูลท่ีไดมาวิเคราะหความแตกตางแบบ Independent t-test ท่ีระดับความเช่ือมั่น 95 เปอรเซ็นต แตละกรรมวิธี
ประกอบดวย 3 ซ้ํา 
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ผลการทดลอง 
ผลการวิเคราะหชนิดและปริมาณของกรดแอมิโนของมะกอเมื่อผานการทําแหงท่ีอุณหภูมิแตกตางกัน พบวา มีชนิดและ

ปริมาณกรดแอมิโน ซึ่งพบในมะกอทุกกรรมวิธี 19 ชนิด ไดแก alanine, arginine, asparagine, aspartic acid, glutamine, 
glutamic acid, glycine, histidine, isoleucine, leucine, lysine, methionine, phenylalanine, proline, serine, 
threonine, tryptophan และ tyrosine ตามลําดับ อยางไรก็ตามไมพบกรดแอมิโน cysteine ในมะกอท่ีผานการทําแหงท่ี
อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส และ 80 องศาเซลเซียส โดยมะกอทําแหงท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส มีปริมาณกรดแอมิโนรวม
ท้ังหมดสูงกวามะกอทําแหงท่ี 80 องศาเซลเซียส คือ มีคาเทากับ 916.96 และ 313.85 mg/100g DW ตามลําดับ (Table 1) 
การศึกษาชนิดและปริมาณนํ้าตาลพบวามีนํ้าตาลท่ีพบในมะกอท่ีทําแหงท้ัง 2 อุณหภูมิ ไดแก fructooligosacharide, raffinose, 
sucrose และ glucose ตามลําดับ และไมพบ นํ้าตาล fructose และ xylitol ในการทําแหงท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส  เมื่อ
ศึกษาปริมาณนํ้าตาลโดยรวมพบวามะกอทําแหงท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส  มีปริมาณนํ้าตาลรวมสูงกวาการมะกอท่ีทําแหงท่ี
อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส คือ มีคาเทากับ 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 

 
วิจารณผล 

การศึกษาครั้งน้ีพบวาการทําแหงท่ีอุณหภูมิสูงมีผลตอปริมาณกรดแอมิโน และนํ้าตาลในมะกอ เน่ืองจากอุณหภูมิสูงอาจ
สงผลใหเกิดการยอยสลายของกรดแอมิโนบางชนิดและกระตุนกระบวนการคาราเมลไลเซชันของนํ้าตาลและคารโบไฮเดรต ทําให
เกิดการเปลี่ยนแปลงสี กลิ่น และรสชาติของอาหาร การควบคุมอุณหภูมิในกระบวนการทําแหงเปนสิ่งสําคัญเพ่ือรักษาคุณคาทาง
โภชนาการและคุณสมบัติของอาหารในกระบวนการอบแหง (Yin et al., 2022; Chumroenphat et al., 2021; Bala and 
Mondal, 2019) การเลือกใชอุณหภูมิท่ีเหมาะสมจะชวยในการรกัษาคุณคาทางโภชนาการและคุณสมบัติของอาหารในกระบวนการ
ทําแหง 
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อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส มีปริมาณกรดแอมิโนโดยรวม และนํ้าตาลโดยรวมสูงกวามะกอท่ีผานการทําแหงท่ีอุณหภูมิ 80 องศา
เซลเซียส 
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