
 ซ

สารบาญ 
 
                      หนา 
กิตติกรรมประกาศ         ค 
บทคัดยอภาษาไทย         ง 
บทคัดยอภาษาอังกฤษ         ฉ 
สารบาญ          ซ 
สารบาญตาราง          ฌ 
สารบาญภาพ          ถ 
บทที่ 1  บทนํา          1 
               - วัตถุประสงคงานวิจัย 
บทที่ 2   เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ       3 
บทที่ 3  วัสดุอุปกรณและวิธีการทดลอง       22 
บทที่ 4  ผลการทดลองและวิจารณผลการทดลอง      29 
บทที่ 5  สรุปผลการทดลอง        127 
เอกสารอางอิง          129 
ภาคผนวก          134 
ประวัติผูเขียน          149 
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 ฌ

สารบาญตาราง 
 

ตาราง                     หนา 
1 มูลคาและอัตราการขยายตัวของตลาดสงออกลําไยสดของไทย    5 

ป 2542-2545 
2 มูลคาและอัตราการขยายตัวของตลาดสงออกลําไยอบแหงของไทย    6 

ป 2542-2545 
3 มูลคาและอัตราการขยายตัวของตลาดสงออกลําไยแชแข็งของไทย    7 

ป 2542-2545 
4 มูลคาและอัตราการขยายตัวของตลาดสงออกลําไยกระปองของไทย    8 

ป 2542-2545 
5 สวนประกอบของเนื้อลําไยสดและลําไยอบแหง     9 
6 ตัวอยางกรดและเกลืออินทรียที่ใชเปนสารกันเสีย 
7 เปอรเซ็นตผลลําไยที่ขึ้นราของผลลําไยที่ผานการแชน้ํา, สารผสมชนิดตางๆ  44 
  และที่รมดวย SO2 แลวทําการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 1 องศาเซลเซียส 
8 เปอรเซ็นตผลลําไยที่ขึ้นราของผลลําไยที่ผานการแชน้ํา, สารผสมชนิดตางๆ   44 

และที่รมดวย SO2 แลวทําการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 3 องศาเซลเซียส 
9 เปอรเซ็นตผลลําไยที่ขึ้นราของผลลําไยที่ผานการแชน้ํา, สารผสมชนิดตางๆ   45 

และที่รมดวย SO2 แลวทําการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
10 เปอรเซ็นตผลลําไยที่ขึ้นราของผลลําไยที่ผานการแชน้ํา, สารผสมชนิดตางๆ   45 

และที่รมดวย SO2 แลวทําการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
11 คะแนนการยอมรับของผูบริโภคในการชิมผลลําไยพันธุดอที่ผานการแชน้ํา,   48 
 สารผสม เปนระยะเวลา 5 นาที และผลลําไยที่ผานการรม SO2 แลวเก็บรักษา 
 ที่อุณหภูมิ 1 องศาเซลเซียส ที่ระยะเวลาตางๆ 
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 ญ

สารบาญตาราง (ตอ) 
 

ตาราง                        หนา 
 
12 คะแนนการยอมรับของผูบริโภคในการชิมผลลําไยพันธุดอที่ผานการแชน้ํา,   49 
 สารผสม เปนระยะเวลา 5 นาที และผลลําไยที่ผานการรม SO2 แลวเก็บรักษา 
 ที่อุณหภูมิ 3 องศาเซลเซียส ที่ระยะเวลาตางๆ 
13 คะแนนการยอมรับของผูบริโภคในการชิมผลลําไยพันธุดอที่ผานการแชน้ํา,   50 
 สารผสม เปนระยะเวลา 5 นาที และผลลําไยที่ผานการรม SO2 แลวเก็บรักษา 
 ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ที่ระยะเวลาตางๆ 
14 คะแนนการยอมรับของผูบริโภคในการชิมผลลําไยพันธุดอที่ผานการแชน้ํา,   51 
 สารผสม เปนระยะเวลา 5 นาที และผลลําไยที่ผานการรม SO2 แลวเก็บรักษา 
 ที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ที่ระยะเวลาตางๆ 
15 อายุการเก็บรักษาของผลลําไยพันธุดอที่ผานการแชน้ํา, สารผสมชนิดตางๆ   52 
 และผลลําไยที่ผานการรม SO2 เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 1, 3, 5 และ 10 องศาเซลเซียส 
16 เปอรเซ็นตผลลําไยที่ขึ้นรา การแชสารผสมชนิดตางๆที่อุณหภูมิหอง, 45, 55   77 

และ 100 องศาเซลเซียส  และที่รมดวย SO2 แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ  
5 องศาเซลเซียส 

17 คะแนนการยอมรับสีเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอที่ผานการแชน้ํา   80 
 สารผสมชนิดตางๆ ที่อุณหภูมิหอง, 45, 55 และ 100 องศาเซลเซียส  
 และที่รมดวย SO2 แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  
18 คะแนนการยอมรับสีเปลือกดานในผลลําไยพันธุดอที่ผานการแชน้ํา    81 
 สารผสมชนิดตางๆ ที่อุณหภูมิหอง, 45, 55 และ 100 องศาเซลเซียส  
 และที่รมดวย SO2 แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  
19 คะแนนการยอมรับรสชาติของผลพันธุดอที่ผานการแชน้ําสารผสมชนิดตางๆ   82 

ที่อุณหภูมิหอง, 45, 55 และ 100 องศาเซลเซียส และที่รมดวย SO2 แลว 
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



 ฎ

สารบาญตาราง (ตอ) 
 

ตาราง                        หนา 
 
20 คะแนนการยอมรับกลิ่นของผลลําไยพันธุดอที่ผานการแชน้ํา สารผสมชนิดตางๆ  83 
 ที่อุณหภูมิหอง, 45, 55 และ 100 องศาเซลเซียส และที่รมดวย SO2 แลวเก็บรักษา 
 ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
21 คะแนนการยอมรับคุณภาพโดยรวมของผลลําไยพันธุดอที่ผานการแชน้ํา,  84 
  สารผสมชนิดตางๆ ที่อุณหภูมิหอง, 45, 55 และ 100 องศาเซลเซียส  
 และที่รมดวย SO2 แลวเก็บ รักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  
22 อายุการเก็บรักษาของผลลําไยพันธุดอที่ผานการแชน้ํา และสารผสมชนิดตางๆ  86 
 ที่อุณหภูมิหอง, 45, 55 และ 100 องศาเซลเซียสและผลลําไยที่ผานการ 
 รม SO2 เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
23 เปอรเซ็นตผลลําไยที่ขึ้นราของผลลําไยที่ผานการแชน้ํา, สารผสมระหวาง   97 

citric acid กับ  potassium sorbate และที่รมดวย SO2 แลวเก็บรักษาใน 
หองเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 

24 คะแนนการยอมรับสีเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอที่ผานการแชน้ํา,   99 
สารผสมระหวาง citric acid กับ potassium sorbate เปนระยะเวลา 5 นาที  
หรือรมดวย SO2 แลวเก็บรักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  
ที่ระยะเวลาตางๆ 

25 คะแนนการยอมรับของสีเปลือกดานในของผลลําไยพันธุดอที่ผานการแชน้ํา,   100 
 ผานสารผสมระหวาง citric acid กับ potassium sorbate เปนระยะเวลา 5 นาที  
 และที่รมดวย SO2 แลวเก็บรักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  
 ที่ระยะเวลาตางๆ 
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 ฏ

สารบาญตาราง (ตอ) 
 

ตาราง                        หนา 
26 คะแนนการยอมรับรสชาติของลําไยพันธุดอที่ผานการแชน้ํา,    100 

สารผสมระหวางcitric acid กับ potassium sorbate เปนระยะเวลา 5 นาที  
และที่รมดวย SO2 แลวเก็บรักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  
ที่ระยะเวลาตางๆ 

27 คะแนนการยอมรับของผูบริโภคในดานกลิ่นของผลลําไยพันธุดอที่ผานการแชน้ํา,   101 
 ผานสารผสมระหวาง citric acid กับ potassium sorbate เปนระยะเวลา 5 นาที  
 และที่รมดวย SO2 แลวเก็บรักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  
 ที่ระยะเวลาตางๆ 
28 คะแนนการยอมรับคุณภาพโดยรวมของผลลําไยพันธุดอที่ผานการแชน้ํา,   101 

ผานสารผสมระหวาง citric acid กับ potassium sorbate เปนระยะเวลา 5 นาที  
และที่รมดวย SO2 แลวเก็บรักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  
ที่ระยะเวลาตางๆ 

29 อายุการเก็บรักษาของผลลําไยพันธุดอที่ผานการแชสารผสมระหวาง    102 
 potassium sorbate กับ citric acid ที่อุณหภูมิหอง,  ผลลําไยที่ผานการรมดวย  
 SO2 และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา แลวทําการเก็บรักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ  
 5 องศาเซลเซียส 
30 เปอรเซ็นตการเกิดโรคของผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid   116 

กับ potassium sorbate รมดวย SO2 และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา  
ทําการเก็บรักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 5 วัน  
แลวนํามาตรวจสอบคุณภาพการวางจําหนายที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 

31 เปอรเซ็นตการเกิดโรคของผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid   117 
กับ potassium sorbate รมดวย SO2 และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา  
ทําการเก็บรักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 10 วัน  
แลวนํามาตรวจสอบคุณภาพการวางจําหนายที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
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 ฐ

สารบาญตาราง (ตอ) 
 

ตาราง                        หนา 
32 เปอรเซ็นตการเกิดโรคของผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid   117 

กับ potassium sorbate รมดวย SO2 และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา  
ทําการเก็บรักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 15 วัน  
แลวนํามาตรวจสอบคุณภาพการวางจําหนายที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 

33 เปอรเซ็นตการเกิดโรคของผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid   118 
กับ potassium sorbate รมดวย SO2 และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา  
ทําการเก็บรักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 20 วัน  
แลวนํามาตรวจสอบคุณภาพการวางจําหนายที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 

34 คะแนนการยอมรับของผูบริโภคในการทดสอบอายุการวางจําหนาย   121 
 โดยการชิมผลลําไยพันธุดอที่ผานการแชน้ํา สารผสมระหวาง citric acid  
 กับ potassium sorbate เปนระยะเวลา 5 นาที และผลลําไยที่ผานการรม  
 SO2 หลังทําการเก็บรักษาในหองเย็นอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 5 วัน 
35 คะแนนการยอมรับของผูบริโภคในการทดสอบอายุการวางจําหนาย   122 
 โดยการชิมผลลําไยพันธุดอที่ผานการแชน้ํา สารผสมระหวาง citric acid  
 กับ potassium sorbate เปนระยะเวลา 5 นาที และผลลําไยที่ผานการรม  
 SO2 หลังทําการเก็บรักษาในหองเย็นอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 10 วัน 
36 คะแนนการยอมรับของผูบริโภคในการทดสอบอายุการวางจําหนาย   123 
 โดยการชิมผลลําไยพันธุดอที่ผานการแชน้ํา สารผสมระหวาง citric acid  
 กับ potassium sorbate เปนระยะเวลา 5 นาที และผลลําไยที่ผานการรม  
 SO2 หลังทําการเก็บรักษาในหองเย็นอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 15 วัน 
37 คะแนนการยอมรับของผูบริโภคในการทดสอบอายุการวางจําหนาย   124 
 โดยการชิมผลลําไยพันธุดอที่ผานการแชน้ํา สารผสมระหวาง citric acid  
 กับ potassium sorbate เปนระยะเวลา 5 นาที และผลลําไยที่ผานการรม  
 SO2 หลังทําการเก็บรักษาในหองเย็นอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 20 วัน 
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 ฑ

สารบาญตาราง (ตอ) 
 

ตาราง                        หนา 
38 อายุการเก็บรักษาของผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid กับ   125 
 potassium sorbate รมดวย SO2 และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา แลวทําการ 
 เก็บรักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 5, 10, 15 และ 20 วัน  
 แลวนํามาตรวจสอบคุณภาพการวางจําหนายที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
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 ฒ

สารบาญภาพ 
 
ภาพ                        หนา 
1 เปอรเซ็นต Total Soluble Solids (TSS) ของผลลําไยที่ผานการเก็บรักษา  30 
 ที่อุณหภูมิ 1, 3, 5 และ     
 10 องศาเซลเซียส 
2 เปอรเซ็นต weight loss ของผลลําไยที่ผานการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 1, 3, 5 และ  32 
 10 องศาเซลเซียส 
3 คา L* เปลือกนอกของผลลําไยที่ผานการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 1, 3, 5 และ10   33 
 องศาเซลเซียส 
4 คา C* เปลือกนอกของผลลําไยที่ผานการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 1, 3, 5 และ10   36 
 องศาเซลเซียส 
5 คา hue angle เปลือกนอกของผลลําไยที่ผานการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 1, 3, 5 และ  37 
 10 องศาเซลเซียส 
6 คา L* เปลือกในของผลลําไยที่ผานการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 1, 3, 5 และ10   39 
 องศาเซลเซียส 
7 คา C* เปลือกในของผลลําไยที่ผานการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 1, 3, 5 และ10   41 
 องศาเซลเซียส 
8 คา hue angle เปลือกในของผลลําไยที่ผานการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 1, 3, 5 และ 42 
 10 องศาเซลเซียส 
9 ลักษณะเปลือกนอกของผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง sorbic  acid +   53  

methyl paraben (1) sorbic acid + citric acid (2) citric acid + methyl paraben  
(3) citric acid + potassium sorbate (4) รมดวย SO2 (5) แชน้ํา (6) 

10 ลักษณะเปลือกดานในของผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง sorbic  acid +  53  
methyl paraben (1) sorbic acid + citric acid (2) citric acid + methyl paraben  
(3) citric acid + potassium sorbate (4) รมดวย SO2 (5) แชน้ํา (6) 
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 ณ

สารบาญภาพ (ตอ) 
 
ภาพ                      หนา 
11 คา TSS ของผลลําไยที่ผานการแชน้ําที่อุณหภูมิตางๆ (A) ผลลําไยที่ผาน  55 

การแชสารผสมระหวาง citric acid กับ sorbic acid ที่อุณหภูมิตางๆ (B) และ 
ผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid กับ potassium sorbate (C)            
เปรียบเทียบกับคา TSS ของผลลําไยที่ผานการรม SO2 

12 คาเปอรเซ็นต weight loss ของผลลําไยที่ผานการแชน้ําที่อุณหภูมิตางๆ (A)   58 
ผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid กับ sorbic acid  
ที่อุณหภูมิตาง ๆ (B) และผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid  
กับ potassium sorbate (C) เปรียบเทียบกับคา TSS ของผลลําไยที่ผานการรม SO2 

13 คา L* ของเปลือกนอกของผลลําไยที่ผานการแชน้ําที่อุณหภูมิตางๆ (A)   61  
ผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid กับ sorbic acid  
ที่อุณหภูมิตางๆ (B) และผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid  

 กับ potassium sorbate (C) เปรียบเทียบกับคา TSS ของผลลําไยที่ผานการรม SO2  
14 คา C* ของเปลือกนอกของผลลําไยที่ผานการแชน้ําที่อุณหภูมิตางๆ (A)   64 

ผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid กับ sorbic acid  
ที่อุณหภูมิตางๆ (B) และผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid  

 กับ potassium sorbate (C) เปรียบเทียบกับคา TSS ของผลลําไยที่ผานการรม SO2 

15 คา hue angle ของเปลือกนอกของผลลําไยที่ผานการแชน้ําที่อุณหภูมิตางๆ (A)  66 
ผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid กับ sorbic acid  
ที่อุณหภูมิตางๆ (B) และผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid  

 กับ potassium sorbate (C) เปรียบเทียบกับคา TSS ของผลลําไยที่ผานการรม SO2 

16 คา L* ของเปลือกดานในของผลลําไยที่ผานการแชน้ําที่อุณหภูมิตางๆ (A)   69 
และผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid กับ sorbic acid  
ที่อุณหภูมิตางๆ (B) และผสมระหวาง citric acid กับ potassium sorbate  
ที่อุณหภูมิตางๆ (C) เปรียบเทียบกับ L* ของผลลําไยที่ผานการรม SO2  
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 ด

สารบาญภาพ (ตอ) 
 
ภาพ                      หนา 
17 คา C* ของเปลือกดานในของผลลําไยที่ผานการแชน้ําที่อุณหภูมิตางๆ (A)   72 

และผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid กับ sorbic acid  
ที่อุณหภูมิตางๆ (B) และผสมระหวาง citric acid กับ potassium sorbate  

 ที่อุณหภูมิตางๆ (C) เปรียบเทียบกับ L* ของผลลําไยที่ผานการรม SO2 

18 คา hue angle ของเปลือกดานในของผลลําไยที่ผานการแชน้ําที่อุณหภูมิตางๆ (A)  74 
และผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid กับ sorbic acid  
ที่อุณหภูมิตางๆ (B) และผสมระหวาง citric acid กับ potassium sorbate  

 ที่อุณหภูมิตางๆ (C) เปรียบเทียบกับ L* ของผลลําไยที่ผานการรม SO2 

19 ลักษณะเปลือกนอกและเปลือกดานในของผลลําไยที่ผานการแชน้ํา และ  87 
สารผสมระหวาง citric  acid กับ sorbic  acid ที่อุณหภูมิหอง, 45, 55 และ  
100 องศาเซลเซียส  กอนการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ํา 

20 ลักษณะเปลือกนอกและเปลือกดานในของผลลําไยที่ผานการแชสารผสม  88 
 ระหวาง citric  acid กับ potassium sorbate ที่อุณหภูมิหอง, 45, 55 และ  
 100 องศาเซลเซียส  และผลลําไยที่ผานการรมดวย SO2 กอนการเก็บรักษา 
 ที่อุณหภูมิต่ํา 

21 คา TSS ของผลลําไยในสารผสมระหวาง citric acid + potassium sorbate    89 
 ที่รมดวย SO2 และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา ในระหวางการเก็บรักษา 
 ในหองเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
22  คา weight loss ของผลลําไยในสารผสมระหวาง citric acid + potassium sorbate  90 
 ที่รมดวย SO2 และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา ในระหวางการเก็บรักษา 
 ในหองเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
23 คา L* ของเปลือกนอกของผลลําไยในสารผสมระหวางระหวาง citric acid +   91 

potassium sorbate รมดวย SO2 และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา ในระหวาง 
การเก็บรักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
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 ต

สารบาญภาพ (ตอ) 
 
ภาพ                       หนา 
24 คา C* และ hue angle เปลือกนอกของผลลําไยที่ผานการแชในสารผสมระหวาง  93 

citric acid + potassium sorbate, ที่รมดวย SO2 และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา  
ในระหวางการเก็บรักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 

25 คา L* ของเปลือกดานในของผลลําไยในสารผสมระหวาง citric acid +   94 
potassium sorbate   รมดวยSO2 และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา ในระหวาง 
การเก็บรักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  

26 คา C* และ hue angle ของเปลือกดานในของผลลําไยในสารผสมระหวาง   96 
citric acid + potassium sorbate, ที่รมดวย SO2 และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา  
ในระหวางการเก็บรักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 

27 ลักษณะของเปลือกนอกของผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid +  103 
potassium sorbate, ผลลําไยที่รมดวย SO2 และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา  
กอนทําการเก็บรักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 

28 ลักษณะของเปลือกดานในของผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid +  103 
potassium sorbate, ผลลําไยที่รมดวย SO2 และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา  
กอนทําการเก็บรักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 

29 คา TSS ของผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid กับ potassium soabate 104 
รมดวย SO2 และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา หลังทําการเก็บรักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ   
5 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 5 วัน (A) 10 วัน (B) 15 วัน (C) 20 วัน (D) 

30 คา weight loss ของผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid กับ potassium  105 
soabate, รมดวย SO2 และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา หลังทําการเก็บรักษาในหองเย็น 
ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 5 วัน (A) 10 วัน (B) 15 วัน (C) 20 วัน (D)  

31 คา L* ของเปลือกนอกของผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid กับ  107 
potassium soabate, รมดวย SO2 และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา หลังทําการเก็บ 
รักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 5 วัน (A) 10 วัน (B)  
15 วัน (C) 20 วัน (D) 
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 ถ

สารบาญภาพ (ตอ) 
 
ภาพ                         หนา 
32 คา C* ของเปลือกนอกของผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid กับ  109 

potassium soabate, ที่รมดวย SO2 และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา หลังทําการเก็บ 
รักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 5 วัน (A) 10 วัน (B)  
15 วัน (C) 20 วัน (D) 

33 คา hue angle ของเปลือกนอกของผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid  110 
กับ potassium soabate, ที่รมดวย SO2 และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา หลังทําการเก็บ 
รักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 5 วัน (A) 10 วัน (B)  
15 วัน (C) 20 วัน (D) 

34 คา L* ของเปลือกดานในของผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid กับ  112 
potassium soabate, ที่รมดวย SO2 และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา หลังทําการเก็บ 
รักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 5 วัน (A) 10 วัน (B)  
15 วัน (C) 20 วัน (D) 

35 คา C* ของเปลือกดานในของผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid กับ  114 
potassium soabate, ที่รมดวย SO2 และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา หลังทําการเก็บ 
รักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 5 วัน (A) 10 วัน (B)  
15 วัน (C) 20 วัน (D) 

36 คา hue angle ของเปลือกดานในของผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง citric acid  115 
กับ potassium soabate, ที่รมดวย SO2 และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา หลังทําการเก็บ 
รักษาในหองเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 5 วัน (A) 10 วัน (B)  
15 วัน (C) 20 วัน (D) 

37 ลักษณะของเปลือกนอกของผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง    126 
citric acid + potassium sorbate, ที่รมดวย SO2  และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา  
หลังเก็บรักษาในหองเย็นนาน 5 วัน กอนนํามาตรวจสอบคุณภาพ 
การวางจําหนายที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส  
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 ท

สารบาญภาพ (ตอ) 
 
ภาพ                         หนา 
38 ลักษณะของเปลือกดานในของผลลําไยที่ผานการแชสารผสมระหวาง   126 

citric acid + potassium sorbate, ที่รมดวย SO2  และผลลําไยที่ผานการแชน้ํา  
หลังเก็บรักษาในหองเย็นนาน 5 วัน กอนนํามาตรวจสอบคุณภาพ 
การวางจําหนายที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
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