
การขยายส่วนการลดความขมในนาลัมเข ียวหวาน C itru s  re t ic u la ta  Blanco

ด้วยบีตาไชโคลเดกซ์ทรินพอลิเมอร์โดยกระบวนการฟลอิไดเซชัน

นางลาว ตวิษา พิพัฒน์ฐิติกร

วิทยานิพนธ์นี้เป็นส่วนหนึ่งของการสืกษาตามหลักสูตรปริญญาวิทยาศาลตรมหาบัณฑิต
ลาขาวิชาเทคโนโลยีชีวภาพ 

คณะวิทยาศาสตร์จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย 
ปีการสืกษา 2548 

ISBN 974-17-5457-4 
ลิฃสิทธึ๋ของ1จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย

\ น ไ ท ( ^



SCALE-UP OF DEBITTERING TANGERINE C itru s  re t ic u la ta  Blanco JUICE BY

FLUIDIZED P-CYCLODEXTRIN POLYMER PROCESS

Miss Tawisa Pipatthitikorn

A Thesis Submitted in Partial Fullfillment of the Requirements 

for the Degree of Master of Science Program in Biotechnology 

Faculty of Science 

Chulalongkorn University 

Academic Year 2005

ISBN 974-17-5457-4



Thesis Title SCALE-UP OF DEBITTERING TANGERINE C itru s  re t ic u la ta  Blanco

JUICE WITH (3-CYCLODEXTRIN po ly m e r  by flu id iz a t io n  pro c ess

By
Field of Study 
Thesis Advisor 
Thesis Co-advisor

MISS TAWISA PIPATTHITIKORN 

Biotechnology
Assistant Professor Romanee Sanguandeekul, Ph.D. 
Assistant Professor Peerada Mongkolkul, Ph.D. 
Associate Professor Lursuang Mekasut, Dr. Ing.

Accepted by the Faculty of science, Chulalongkorn University in Partial Fulfillment of 
the Requirements for the Master ’ร Degree

(Professor Piamsak Menasveta, Ph.D.)

THESIS COMMITTEE

.......น . . . .4?ฟ h............Chairman
(Associate Professor Pantipa Jantawat, Ph.D.)

Thesis Advisor
(Assistant Professor Romanee Sanguandeekul, Ph.D.)

... . .พ !(ร ?ุ ^ A & A A ? . . Thesis Co-advisor
(Assistant Professor Peerada Mongkolkul, Ph.D.)

.................. ;..................... ........................ Thesis Co-advisor
(Associate Professor Lursuang Mekasut, Dr. Ing.)

Member
(Assistant Professor Supat Chareonpornwattana, Ph.D.)



IV

ตวิษา พิพัฒน์ฐิติกร : การขยายส่วนการลดความขมในน้ําลัมเขียวหวาน Citrus reticulata 
Blanco ด้วยบีตาไซโคลเดกช์ทรินโดยกระบวนการฟลูอัไดเซชัน
(SCALE-UP OF DEBITTERING TANGERINE Citrus reticulata Blanco JUICE BY FLUIDIZED 
p-CYCLODEXTRIN POLYMER PROCESS) อ.ท ี่ปร ิกษา : ผศ.ดร.รมณ  สงวนต ิก ุล , 
อ.ที่ปริกษาร่วม : ผศ.ดร. พิรดา มงคลกุล และ รศ.ดร. เลอสรวง เมฆสุต; 156หน้า, 
ISBN 974-17-5457-4.

งานวิจัยนี้ม ิวัตถุประสงค์เพื่อคืกษาการลดปริมาณลิโมนินในนี้าลัมเขียวหวานด้วย 
บีตาไซโคลเดกซ์ทรินพอลิเมอร์ (p-CD polymer) โดยกระบวนการฟลูอัไดเซชันในระดับขยายส่วน และ 
เปริยบเทียบประสิทธิภาพของ P-CD polymer ทางการค้ากับ XAD-16 เรชิน ซึ่งเป็นพอลิเมอร์ที่ใช้ใน 
อุตสาหกรรม และ p-CD polymer ที่เตริยมขึ้นเอง โดยในการทดลองนำนี้าลัมเขียวหวานที,มิรสขม 
มาผ่านการให้ความร้อนท่ี 70°ซ นาน 15 นาท วิเคราะห์องค์ประกอบต่างๆ ได้แก่ สื, ปริมาณของแข็งท่ี 
ละลายนํ้าได้ทั้งหมด และวิตามินซี ส่วนการวิเคราะห์ลิโมนินทำโดยอาดัยเทคนิค solid phase 
extraction โดยใช้ HyperSEP C-18 คอลัมน์ในการแยกลิโมนินจากน้ําส์'มตัวอย่างและหาปริมาณด้วย 
HPLC ซึ่งพบว่าความไวของวิธีการตรวจวัดปริมาณลิโมนิน คือ 2.4 ppm ท่ีลัมประสิทธิ,ความแปรผัน 
3.03% โดยการใช้ FtyperSEP C-18 คอลัมน์ในการสกัดลิโมนินซ้ํา 3 คร้ัง พบว่าในแต่ละคร้ังสามารถ 
สกัดลิโมนินได้ 83.95±2.6%, 80.29±0.26% และ 76.89±1.07% ตามลำดับ ถึงแม้ว่าค่าการสกัด 
ลิโมนินท่ีได้ในแต่ละคร้ังของการสกัดจะแตกต่างอย่างมินัยสำคัญที่ระดับค่าความเชื่อมั่นที่ 95% แต่ 
เน่ืองจาก HyperSEP C18 คอลัมน์ มิราคาค่อนช้างสูง ดังท้ันจึงยอมรับค่าความถูกต้องเหล่าน้ีได้ เม่ือ 
เรมต้นที่ความเข้มข้นของลิโมนิน 12 ppm ในกระบวนการลดความขมโดยใช้ฟลูอิไดซ์คอลัมน์ขนาด 
3 ซม. สูง 50 ชม. พบว่าภาวะท่ีปริมาณลิโมนินลดลงมากท่ีสุด (50-80%) คือ 1.25g% p-CD polymer 
อัตราการไหลของนํ้าลัมเท่ากับ 100 มล./นาที ที,อุณหภูมิห้อง (27 °C) มิประสิทธิภาพในการดูดซับ 
ลิโมนินเท่ากับ 0.47 มก.ลิโมนิน/กรัมP-CD polymer และเม่ือนำบีตาไซโคลเดกซ์ทรินพอลิเมอรักลับมา 
ใช้ซํ้าพบว่า ประสิทธิภาพในการดูดชับลิโมนินลดลงถึง 60% ส่วนการใช้ XAD-16 เรชิน และ P-CD 
polymer ท่ีเตรียมข้ึนเองลดความขมท่ีภาวะเดียวกันกับ p-CD polymer ให้ค่าประสิทธิภาพในการดูดซับ 
ลิโมนินเท่ากับ 1.58 และ 0.028 มก.ลิโมนิน/กรัม ตามลำดับ นอกจากน้ีพบว่ากระบวนการลดความขมน้ี 
ไม่มิผลต่อการเปลี่ยนแปลงสี ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได้ทั้งหมด และปริมาณวิตามินซีใน 
น้ีาลัมเขียวหวาน

สาขาวิชา เทคโนโลยขีวภาพ 
ปีการคืกษา 2548

ลายมือช่ือนิสิต... ... ...................................................
ลายมือช่ืออาจารย์ท่ีปริกษา....ห์^ ^ . . . ค์!นโ)วภ;̂
ลายมือช่ืออาจารย์ท่ีปริกษาร่วม..'^18'??.
ลายมือช่ืออาจารย์ท่ีปริกษาร่วม........ /พ-ท )



V

# # 4572302023: MAJOR BIOTECHNOLOGY

KEYWORDS : p-CYCLODEXTRIN POLYMER/TANGERINE JUICE/ DEBITTERING/

LIMONIN/FLUIDIZATION

TAWISA PIPATTHITIKORN: SCALE-UP OF DEBITTERING TANGERINE C itru s  

re t ic u la ta  B lanco JUICE BY FLUIDIZED p-CYCLODEXTRIN POLYMER PROCESS 

THESIS ADVISOR: ASST. PROF. ROMANEE SANGUANDEEKUL, Ph.D.

THESIS CO-ADVISOR: ASST. PROF. PEERADA MONGKOLKUL, Ph.D.

ASSOC. PROF. LURSUANG MEKASUT, Dr. Ing. 156 pp. ISBN 974-17-5457-4.
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a Alpha

8 Bed voidage

p Beta

Y Gamma
CD Cyclodextrin
cm Centrimeter
c.v. Coefficient of variation
°c Degree Celsius

pf Density of fluid

Ps Density of solid
DOAE Department of Agricultural Extention
ECH Epichlorohydrin

g Gram
HPLC High performance liquid chromatography
hr Hour
i.d. Internal diameter
mA Milliampere
min Minute

pg Microgram

pi Microlitre
fj.m Micrometer

บท1, Mininmum fluidization velocity
ml Millilitre
N Normal
nm Nanomater
no. Number
ppm Part per million
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