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สวนประกอบทางเคมีของเนือ้มะมวงพนัธุตาง ๆ 
สวนประกอบและคุณคาทางโภชนาการของผลล้ินจี่สด 
การเปรียบเทียบขอดีและขอเสียของการยับยั้งกิจกรรมของเอนไซมในผลไม       
ดวยการจุมในน้ํารอนกอนนาํไปแชเยือกแข็ง 
การเปล่ียนแปลงคุณภาพทางเคมีของเนื้อมะมวงสุกแชเยือกแข็งพนัธุ Totaputi 
ภายหลังการเกบ็รักษาเปนเวลา 14 เดือน 
กิจกรรมของเอนไซมพอลิฟนอลออกซิเดสและเอนไซมเพอรออกซิเดสท่ีลดลง 
(%) ในเนื้อมะมวงสุกพันธุมหาชนก ภายหลังการจุมในสารละลายกรดซิตริกหรือ
แคลเซียมคลอไรด ท่ีระดับความเขมขนตางๆ เปนเวลา 2 นาที 
ลักษณะเนื้อสัมผัสโดยวัดแรงกด (นิวตัน) ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพนัธุมหาชนก 
กิจกรรมของเอนไซมพอลิฟนอลออกซิเดสและเอนไซมเพอรออกซิเดสท่ีลดลง 
(%) ในเนื้อล้ินจี่พันธุฮงฮวย ภายหลังการจุมในสารละลายแคลเซียมคลอไรดท่ี
ระดับความเขมขนตางๆ เปนเวลา 5 นาที 
ลักษณะเนื้อสัมผัสโดยวัดคาแรงกด (นิวตัน) ของเนื้อล้ินจี่พันธุฮงฮวยภายหลังจุม
ในสารละลายแคลเซียมคลอไรดท่ีความเขมขนตางๆ 
คา L* ของเนือ้มะมวงสุกหัน่ช้ินพันธุมหาชนกแชเยือกแข็งระหวางการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ -24 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 เดือน    
คา C* ของเนือ้มะมวงสุกหัน่ช้ินพันธุมหาชนกแชเยือกแข็ง ระหวางการเก็บ
รักษาท่ีอุณหภมิู -24 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 เดือน  
คา Ho ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุมหาชนกแชเยือกแข็งระหวางการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ -24 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 เดือน 
การเปล่ียนแปลงลักษณะเนือ้สัมผัสของเน้ือมะมวงสุกหัน่ช้ินพันธุมหาชนกแชเยือก
แข็งโดยวัดคาแรงกด (นิวตัน) ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ -24 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 6 เดอืน 
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การเปล่ียนแปลงลักษณะเนือ้สัมผัสของเน้ือล้ินจี่พันธุฮงฮวยแชเยือกแข็งโดยวดั
คาแรงกด (นิวตัน) ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ -24 องศาเซลเซียส เปนเวลา        
6 เดือน 
การเปล่ียนแปลงปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได (%) ในรูปของกรดซิตริกของ
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพนัธุมหาชนกแชเยือกแข็งระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ      
-24 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 เดือน 
การเปล่ียนแปลงปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได (%) ในรูปของกรดมาลิกของ  
เนื้อล้ินจี่พันธุฮงฮวยแชเยือกแข็ง ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ -24 องศา-
เซลเซียส เปนเวลา 6 เดือน 
การเปล่ียนแปลงคาพีเอชของเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุมหาชนกแชเยอืกแข็ง 
ระหวางการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ -24 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 เดือน 
การเปล่ียนแปลงคาพีเอชของเน้ือล้ินจี่พันธุฮงฮวยแชเยือกแข็ง ระหวางการเก็บ
รักษาท่ีอุณหภมิู -24 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 เดือน 
การเปล่ียนแปลงปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได (%) ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน   
พันธุมหาชนกแชเยือกแข็ง ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภมิู -24 องศาเซลเซียส  
เปนเวลา 6 เดอืน 
การเปล่ียนแปลงปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได (%) ของเนื้อล้ินจี่พันธุฮงฮวย       
แชเยือกแข็ง ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภมิู -24 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 เดือน 
การเปล่ียนแปลงปริมาณนํ้าตาลรีดิวซิง (%) ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุ 
มหาชนกแชเยอืกแข็ง ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ -24 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
6 เดือน 
การเปล่ียนแปลงปริมาณนํ้าตาลรีดิวซิง (%) ของเนื้อล้ินจี่พันธุฮงฮวยแชเยือกแข็ง 
ระหวางการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ -24 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 เดือน 
การเปล่ียนแปลงปริมาณแคโรทีนอยดท้ังหมดของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุ      
มหาชนกแชเยอืกแข็ง (ไมโครกรัม/กรัมของน้ําหนกัสด) ระหวางการเกบ็รักษาท่ี
อุณหภูมิ -24 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 เดือน 
การเปล่ียนแปลงปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมดของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพนัธุ
มหาชนกแชเยอืกแข็ง (ไมโครกรัม/กรัมของน้ําหนกัสด) ระหวางการเกบ็รักษาท่ี
อุณหภูมิ -24 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 เดือน 
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การเปล่ียนแปลงปริมาณสารประกอบฟนอลท้ังหมดของเนื้อล้ินจี่พันธุฮงฮวย       
แชเยือกแข็ง (ไมโครกรัม/กรัมของน้ําหนกัสด) ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ         
-24 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 เดือน 
การเปล่ียนแปลงกิจกรรมของเอนไซมพอลิฟนอลออกซิเดส  
(หนวย/มิลลิกรัมของโปรตีน/นาที) ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพนัธุมหาชนก 
แชเยือกแข็ง ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภมิู -24 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 เดือน   
การเปล่ียนแปลงกิจกรรมของเอนไซมเพอรออกซิเดส  
(หนวย/มิลลิกรัมของโปรตีน/นาที) ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพนัธุมหาชนก 
แชเยือกแข็ง ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภมิู -24 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 เดือน
การเปล่ียนแปลงกิจกรรมของเอนไซมพอลิฟนอลออกซิเดส  
(หนวย/มิลลิกรัมของโปรตีน/นาที) ของเนื้อล้ินจี่พันธุฮงฮวยแชเยือกแข็ง  
ระหวางการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ -24 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 เดือน 
การเปล่ียนแปลงกิจกรรมของเอนไซมเพอรออกซิเดส  
(หนวย/มิลลิกรัมของโปรตีน/นาที) ของเนื้อล้ินจี่พันธุฮงฮวยแชเยือกแข็ง  
ระหวางการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ -24 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 เดือน 
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พันธุมหาชนกแชเยือกแข็ง ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภมิู -24 องศาเซลเซียส  
เปนเวลา 6 เดอืน 
การเปล่ียนแปลงปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (โคโลนี/กรัม) ของเนื้อล้ินจีพ่ันธุฮงฮวย
ระหวางการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ -24 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 เดือน 
การประเมินทางดานประสาทสัมผัสของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพนัธุมหาชนก 
ภายหลังการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ -24 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 เดือน   
การประเมินทางดานประสาทสัมผัสของเนื้อล้ินจี่พันธุฮงฮวย  
ภายหลังการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ -24 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 เดือน   
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สูตรโครงสรางโมเลกุลของฟนอล 
สูตรโครงสรางโมเลกุลของพอลิฟนอล 
ปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลท่ีเรงดวยเอนไซมพอลิฟนอลออกซิเดส 
การยับยั้งปฏิกริิยาการเกดิสีน้ําตาลของกรดแอสคอรบิกท่ีเรงดวย 

เอนไซมพอลิฟนอลออกซิเดส 

การเช่ือมพันธะระหวางแคลเซียมไอออนกบัหมูคารบอกซิลของสาย                  
พอลิกาแล็กทูโรเนตท่ีเปนองคประกอบของเพกทิน 
ตัวอยางเนื้อมะมวงหั่นช้ินท่ีจุมในสารละลายกรดซิตริกหรือสารละลายแคลเซียม-
คลอไรด ท่ีระดับความเขมขนตางๆ 
ตัวอยางเนื้อมะมวงหั่นช้ินท่ีจุมในสารละลายกรดซิตริก หรือแคลเซียม-      
คลอไรดและสารละลายผสม ท่ีระดับความเขมขน 1.0%  
การจุมเนื้อล้ินจี่ในสารละลายแคลเซียมคลอไรดท่ีระดับความเขมขนตางๆ 
ข้ันตอนการเตรียมและการแชเยือกแข็งเนื้อมะมวงสุกพันธุมหาชนก   
ข้ันตอนการเตรียมและการแชเยือกแข็งเนื้อล้ินจี่พันธุฮงฮวย 
ลักษณะปรากฏเนื้อมะมวงชุดควบคุมและชุดทดลองภายหลังการหลอมละลายเพ่ือ
นํามาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ลักษณะปรากฏเนื้อล้ินจี่ชุดควบคุมและชุดทดลองภายหลังการหลอมละลาย 
เพื่อนํามาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
กิจกรรมของเอนไซมท่ีเหลืออยู (%) ในเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุมหาชนกท่ีจุม
ในสารละลายกรดซิตริกหรือแคลเซียมคลอไรดท่ีระดับความเขมขนตางๆ เม่ือ
เปรียบเทียบกับชุดควบคุม 
กิจกรรมของเอนไซมท่ีเหลืออยู (%) ในเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุมหาชนกท่ีจุม
ในสารละลายกรดซิตริกความเขมขน 1.0% และ/หรือแคลเซียมคลอไรดความ
เขมขน 1.0% เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม 
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กิจกรรมของเอนไซมท่ีเหลืออยู (%) ในเน้ือล้ินจี่พันธุฮงฮวยท่ีจุมในสารละลาย
แคลเซียมคลอไรดท่ีความเขมขนตางๆ เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม    
คาความแนนเนื้อ (นิวตัน) ของเนื้อล้ินจี่พันธุฮงฮวยท่ีจุมในสารละลายแคลเซียม-
คลอไรดท่ีระดับความเขมขนตางๆ 
การเปล่ียนแปลงคา L* ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุมหาชนก   
การเปล่ียนแปลงคา C* ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุมหาชนก   
การเปล่ียนแปลงคา Ho ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุมหาชนก   
การเปล่ียนแปลงลักษณะเนื้อสัมผัสของเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุมหาชนก 
การเปล่ียนแปลงลักษณะเนื้อสัมผัสของเน้ือล้ินจี่พันธุฮงฮวย 
การเปล่ียนแปลงปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน   
พันธุมหาชนก 
การเปล่ียนแปลงปริมาณกรดปริมาณกรดท้ังหมดที่ไทเทรตไดของเนื้อล้ินจี่   
พันธุฮงฮวย 
การเปล่ียนแปลงคาพีเอชของเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุมหาชนก   
การเปล่ียนแปลงคาพีเอชของเน้ือล้ินจี่พันธุฮงฮวย 
การเปล่ียนแปลงปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน   
พันธุมหาชนก   
การเปล่ียนแปลงปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดของเนื้อล้ินจี่พันธุฮงฮวย 
การเปล่ียนแปลงปริมาณนํ้าตาลรีดิวซิงของเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุมหาชนก   
การเปล่ียนแปลงปริมาณนํ้าตาลรีดิวซิงของเน้ือล้ินจี่พันธุฮงฮวย 
การเปล่ียนแปลงปริมาณแคโรทีนอยด ท้ังหมดของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน   
พันธุมหาชนก   
การเปล่ียนแปลงสารประกอบฟนอลของเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุมหาชนก   
การเปล่ียนแปลงสารประกอบฟนอลของเน้ือล้ินจี่พันธุฮงฮวย 
การเปล่ียนแปลงกิจกรรมของเอนไซมพอลิฟนอลออกซิเดสของเน้ือมะมวงสุกหั่น
ช้ินพันธุมหาชนก   
การเปล่ียนแปลงกิจกรรมของเอนไซมเพอรออกซิเดสของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน
พันธุมหาชนก   
การเปล่ียนแปลงกิจกรรมของเอนไซมพอลิฟนอลออกซิเดสของเน้ือล้ินจี่   
พันธุฮงฮวย 
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การเปล่ียนแปลงกิจกรรมของเอนไซมเพอรออกซิเดสของเน้ือล้ินจี่พันธุฮงฮวย 
ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุ   
มหาชนกในเดือนท่ี 6 ภายหลังหลอมละลาย โดยเปรียบเทียบระหวางชุดควบคุม
และชุดทดลอง   
ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเน้ือล้ินจี่ในเดือนท่ี 6 ภายหลัง
หลอมละลาย โดยเปรียบเทียบระหวางชุดควบคุมและชุดทดลอง 
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ข้ันตอนการเตรียมและการแชเยือกแข็งเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน    
พันธุมหาชนก 
ข้ันตอนการเตรียมและการแชเยือกแข็งเนื้อล้ินจี่พันธุฮงฮวย 
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ง. 1 
 
 
ง. 2 

 

เสนกราฟน้ําตาลกลูโคสมาตรฐาน 
เสนกราฟสารประกอบฟนอลมาตรฐาน 
เสนกราฟเบตา-แคโรทีนมาตรฐานในสารละลายผสม  
10% แอซีโตนในเฮกเซน 
เสนกราฟสารละลายโปรตีนมาตรฐาน 
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพนัธุมหาชนกภายหลังการแชเยือกแข็ง  
เม่ือเร่ิมตนเก็บรักษา  
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพนัธุมหาชนกแชเยือกแข็งเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ -24 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 เดือน 
เนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพนัธุมหาชนกแชเยือกแข็งเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ -24 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 เดือน 
เนื้อล้ินจี่พันธุฮงฮวยภายหลังการแชเยือกแข็ง  
เม่ือเร่ิมตนเก็บรักษา   
เนื้อล้ินจี่แชเยอืกแข็งพันธุฮงฮวย เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ              
-24 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 เดือน 
เนื้อล้ินจี่แชเยอืกแข็งพนัธุฮงฮวย เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ -24 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 เดอืน   
ลักษณะของผลึกน้ําแข็งท่ีเนือ้ล้ินจี่ภายใตกลองจุลทรรศน-
สเตริโอ ภายหลังการแชเยือกแข็งโดยการจุมลงใน
ไนโตรเจนเหลวเปนเวลา 20 วินาที 
ลักษณะของผลึกน้ําแข็งท่ีเนือ้ล้ินจี่ภายใตกลองจุลทรรศน-
สเตริโอ ภายหลังการแชเยือกแข็งในตูแชเยน็อุณหภูมิ -24 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 ช่ัวโมง 
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