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4.24 การเปล่ียนแปลงคาสี a* ของเนื้อมะมวงอบแหงพนัธุโชคอนันตชุดควบคุม                       113 
         ในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห 
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4.25 การเปล่ียนแปลงคาสี a* ของเนื้อมะมวงอบแหงพนัธุโชคอนันตชุดการทดลอง               113 
         ในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห      
4.26 การเปล่ียนแปลงคาสี a* ของเนื้อมะมวงอบแหงพนัธุโชคอนันตชุดควบคุม                      113 
         และชุดการทดลองในระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา 16 สัปดาห 
4.27 การเปล่ียนแปลงคาสี b* ของเนื้อมะมวงอบแหงพนัธุโชคอนันตชุดควบคุม                      115 
         ในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห      
4.28 การเปล่ียนแปลงคาสี b* ของเนื้อมะมวงอบแหงพนัธุโชคอนันตชุดการทดลอง                115 
         ในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห 
4.29 การเปล่ียนแปลงคาสี b* ของเนื้อมะมวงอบแหงพนัธุโชคอนันตชุดควบคุม                     115 
         และชุดการทดลองในระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา 16 สัปดาห  
4.30 การเปล่ียนแปลงคากิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสของเน้ือมะมวง                 118 

อบแหงพันธุโชคอนันตชุดควบคุมในระหวางการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 
         ท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห 
4.31 การเปล่ียนแปลงคากิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสของเน้ือมะมวง                 118 

อบแหงพันธุโชคอนันตชุดการทดลองในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภมิู 
         ท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห  
4.32 การเปล่ียนแปลงคากิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสของเน้ือมะมวง                  118 

อบแหงพันธุโชคอนันตชุดควบคุมและชุดการทดลองในระหวางการเกบ็รักษา  
         เปนเวลา 16 สัปดาห  
4.33 การยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสของเน้ือมะมวงอบแหง                     119             

พันธุโชคอนันตชุดควบคุมในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกัน 
         เปนเวลา 16 สัปดาห  
4.34 การยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสของเน้ือมะมวงอบแหง                     119             

พันธุโชคอนันตชุดการทดลองในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิท่ีแตกตางกัน 
         เปนเวลา 16 สัปดาห  
4.35  การเปล่ียนแปลงคากจิกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดสของเน้ือมะมวงอบแหง                121             
         พันธุโชคอนันตชุดควบคุมในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกัน 
         เปนเวลา 16 สัปดาห  
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4.36  การเปล่ียนแปลงคากจิกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดสของเน้ือมะมวงอบแหง                121 

พันธุโชคอนันตชุดการทดลองในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิท่ีแตกตางกัน 
         เปนเวลา 16 สัปดาห  
4.37   การเปล่ียนแปลงคากิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดสของเน้ือมะมวงอบแหง                121               
         พันธุโชคอนันตชุดควบคุมและชุดการทดลองในระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา 
         16 สัปดาห  
4.38  การยับยัง้กิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดสของเน้ือมะมวงอบแหง                                122 
         พันธุโชคอนันตชุดควบคุมในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกัน 
         เปนเวลา 16 สัปดาห  
4.39  การยับยัง้กิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดสของเน้ือมะมวงอบแหง                                122 
         พันธุโชคอนันตชุดการทดลองในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกัน 
         เปนเวลา 16 สัปดาห  
4.40  การเปล่ียนแปลงปริมาณความช้ืน (% dry basis) ของเนื้อมะมวงอบแหง                           125 
         พันธุโชคอนันตชุดควบคุมในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกัน 
         เปนเวลา 16 สัปดาห  
4.41  การเปล่ียนแปลงปริมาณความช้ืน (% dry basis) ของเนื้อมะมวงอบแหง                          125 
         พันธุโชคอนันตชุดการทดลองในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกัน 
         เปนเวลา 16 สัปดาห  
4.42  การเปล่ียนแปลงปริมาณความช้ืน (% dry basis) ของเนื้อมะมวงอบแหง                         125 
          พันธุโชคอนันตชุดควบคุมและชุดการทดลองในระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา  
         16 สัปดาห  
4.43  การเปล่ียนแปลงคาวอเตอรแอคทิวิต้ี (aw) ของเนื้อมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันต             127 
         ชุดควบคุมในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห  
4.44   การเปล่ียนแปลงคาวอเตอรแอคทิวิต้ี (aw) ของเนื้อมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันต             127 
         ชุดการทดลองในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห  
4.45   การเปล่ียนแปลงคาวอเตอรแอคทิวิต้ี (aw) ของเนื้อมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันต             127 
         ชุดควบคุมและชุดการทดลองในระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา 16 สัปดาห 
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4.46   การเปล่ียนแปลงคาพีเอช (pH) ของเนื้อมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันต                             129 
         ชุดควบคุมในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห  
4.47   การเปล่ียนแปลงคาพีเอช (pH) ของเนื้อมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันต                             129 
         ชุดการทดลองในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห  
4.48   การเปล่ียนแปลงคาพีเอช (pH) ของเนื้อมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตชุดควบคุม            129 
         และชุดการทดลองในระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา 16 สัปดาห 
4.49   การเปล่ียนแปลงปริมาณนํ้าตาลรีดิวซิงของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันต                  132 
         ชุดควบคุมในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห  
4.50   การเปล่ียนแปลงปริมาณนํ้าตาลรีดิวซิงของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันต                  132 
         ชุดการทดลองในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห 
4.51   การเปล่ียนแปลงปริมาณนํ้าตาลรีดิวซิงของเน้ือมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันต                  132 
         ชุดควบคุมและชุดการทดลองในระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา 16 สัปดาห 
4.52   การเปล่ียนแปลงปริมาณนํ้าตาลท้ังหมดของเนื้อมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันต                 134 
         ชุดควบคุมในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห  
4.53   การเปล่ียนแปลงปริมาณนํ้าตาลท้ังหมดของเนื้อมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันต                 134 
         ชุดการทดลองในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห  
4.54   การเปล่ียนแปลงปริมาณนํ้าตาลท้ังหมดของเนื้อมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันต                 134 
         ชุดควบคุมและชุดการทดลองในระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา 16 สัปดาห 
4.55   การเปล่ียนแปลงปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (โคโลนีตอกรัม) ของเนื้อมะมวงอบแหง           137 

  พันธุโชคอนันตชุดควบคุมในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกัน 
         เปนเวลา 16 สัปดาห  
4.56  การเปล่ียนแปลงปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (โคโลนตีอกรัม) ของเนื้อมะมวงอบแหง           137 
         พันธุโชคอนันตชุดการทดลองในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกัน 
         เปนเวลา 16 สัปดาห  
4.57  การเปล่ียนแปลงปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (โคโลนตีอกรัม)ของเนื้อมะมวงอบแหง            137 
         พันธุโชคอนันตชุดควบคุมและชุดการทดลองในระหวางการเก็บรักษา 
          เปนเวลา 16 สัปดาห  
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4.58   การเปล่ียนแปลงปริมาณยสีตและรา (โคโลนีตอกรัม) ของเนื้อมะมวงอบแหง                  139 

  พันธุโชคอนันตชุดควบคุมในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกัน 
         เปนเวลา 16 สัปดาห  
4.59  การเปล่ียนแปลงปริมาณยีสตและรา (โคโลนีตอกรัม) ของเนื้อมะมวงอบแหง                   139 
         พันธุโชคอนันตชุดการทดลองในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกัน 
         เปนเวลา 16 สัปดาห  
4.60  การเปล่ียนแปลงปริมาณยีสตและรา (โคโลนีตอกรัม) ของเนื้อมะมวงอบแหง                  139 
          พันธุโชคอนันตชุดควบคุมและชุดการทดลองในระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา  
         16 สัปดาห  
4.61  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสท่ีมีตอสีของเนื้อมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันต           141 
          ชุดควบคุมในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห 
4.62   ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสท่ีมีตอสีของเนื้อมะมวงอบแหงพนัธุโชคอนันต           141 
          ชุดการทดลองในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห 
4.63   ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสท่ีมีตอสีของเนื้อมะมวงอบแหงพนัธุโชคอนันต           141 
         ชุดควบคุมและชุดการทดลองในระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา 16 สัปดาห 
4.64   ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสท่ีมีตอกล่ินของเน้ือมะมวงอบแหงพนัธุ                       143 
         โชคอนันตชุดควบคุมในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา  
         16 สัปดาห  
4.65   ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสท่ีมีตอกล่ินของเน้ือมะมวงอบแหงพนัธุ                       143 
         โชคอนันตชุดการทดลองในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา  
         16 สัปดาห  
4.66   ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสท่ีมีตอกล่ินของเน้ือมะมวงอบแหงพนัธุ                       143 
        โชคอนันตชุดควบคุมและชุดการทดลองในระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา  
        16 สัปดาห  
4.67   ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสท่ีมีตอรสชาติของเนื้อมะมวงอบแหงพนัธุ                   144 
        โชคอนันตชุดควบคุมในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา  
        16 สัปดาห  
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4.68   ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสท่ีมีตอรสชาติของเนื้อมะมวงอบแหงพันธุ                   144 
        โชคอนันตชุดการทดลองในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา  
        16 สัปดาห  
4.69   ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสท่ีมีตอรสชาติของเนื้อมะมวงอบแหงพันธุ                   144 
        โชคอนันตชุดควบคุมและชุดการทดลองในระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา  
        16 สัปดาห  
4.70   ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสท่ีมีตอเนื้อสัมผัสของเนื้อมะมวงอบแหงพนัธุ               146           
        โชคอนันตชุดควบคุมในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา  
        16 สัปดาห  
4.71   ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสท่ีมีตอเนื้อสัมผัสของเนื้อมะมวงอบแหงพนัธุ               146             
        โชคอนันตชุดการทดลองในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา  
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ฉ1  การศึกษากราฟการทําแหงของเน้ือมะมวงพันธุโชคอนันต                                            185 
ช1  การเปล่ียนแปลงคาสี L* ของเนื้อมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันต                                        187 
      ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห 
ช2  การเปล่ียนแปลงคาสี a* ของเนื้อมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันต                                         188 
      ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห 
ช3  การเปล่ียนแปลงคาสี b* ของเนื้อมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันต                                         189 
      ในระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห 
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       เนื้อมะมวงอบแหงพนัธุโชคอนันตในระหวางการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 
       ท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห 
ช5  การเปล่ียนแปลงคากิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส                                            191 
      ของเนื้อมะมวงอบแหงพันธุโชคอนันตชุดควบคุมและชุดการทดลอง 
      เปนเวลา 16 สัปดาห 
ช6  การยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสของเน้ือมะมวง                                    192 
      อบแหงพนัธุโชคอนันตชุดควบคุมและชุดการทดลองในระหวางการเก็บรักษา 
      ท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห 
ช7  การเปล่ียนแปลงคากิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดสของเน้ือมะมวง                              193 
      อบแหงพนัธุโชคอนันตในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกัน 
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      พันธุโชคอนันตชุดควบคุมและชุดการทดลองในระหวางการเก็บรักษา 
     ท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกันเปนเวลา 16 สัปดาห 
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        ชุดควบคุมและชุดการทดลองเปนเวลา 16 สัปดาห 
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        ชุดควบคุมและชุดการทดลองเปนเวลา 16 สัปดาห 
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        อบแหงพนัธุโชคอนันตในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกัน 
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        พันธุโชคอนันตในระหวางการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกัน 
         เปนเวลา 16 สัปดาห 
ช22  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสท่ีมีตอรสชาติของเนื้อมะมวงอบแหง                            208 
        พันธุโชคอนันตในระหวางการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกัน 
        เปนเวลา 16 สัปดาห 
ช23  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสท่ีมีตอเนื้อสัมผัสของเน้ือมะมวงอบแหง                       209 
        พันธุโชคอนันตในระหวางการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกัน 
        เปนเวลา 16 สัปดาห 
ช24  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสท่ีมีตอความชอบรวมของเน้ือมะมวงอบแหง                210 
        พันธุโชคอนันตในระหวางการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิท่ีแตกตางกัน 
        เปนเวลา 16 สัปดาห 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 บ

สารบาญภาพภาคผนวก 
 
รูปภาคผนวก                                                                                                                              หนา 
  
ก1  เนื้อมะมวงสุกพันธุโชคอนันตกอนการอบแหง                                                                   166 
ก2  เนื้อมะมวงสุกพันธุโชคอนันตหลังการอบแหง                                                                   166 
ก3  เนื้อมะมวงอบแหงพนัธุโชคอนันตท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4, 25                                           166 
      และ 35 องศาเซลเซียส เปนเวลา 4 เดือน 
ง1  ตัวอยางกราฟมาตรฐานกลูโคส                                                                                            179 
 

 
 
 
 
 


