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ภาคผนวกที่ 1

การเตรียม NaOH เขมขน 0.1 Molar, phenolpthalene เขมขน 1%, การคํานวณหาปริมาณเปอรเซ็นต
กรดทั้งหมด การวัดสี การใชระบบ CIE 1976 (L∗a∗b∗)

1. การเตรียม NaOH เขมขน 0.1 Molar
ชั่ง NaOH จํานวน 4 กรัม ผสมกับน้ํากลั่นในขวดปรับปริมาตรใหมีปริมาตร 1000 มิลลิลิตร
(คณาจารยภาควิชาเคมี, 2526)

2. การเตรียม phenolpthalene เขมขน 1%
ชั่ง phenolpthalene 1 กรัม ลงใน ethanol 6 มิลลิลิตร คนจนละลายหมด และเติมน้ํากลั่นใหครบ
100 มิลลิลิตร โดยใชขวดปรับปริมาตร (คณาจารยภาควิชาเคมี, 2526)

3. วิธีการคํานวณหาปริมาณเปอรเซ็นตกรดทั้งหมด โดยเทียบกับกรดซิตริก (ลักขณา และนิธิยา,
2533)

เปอรเซ็นตกรดทั้งหมดตอน้ําหนัก=
ปริมาณ NaOH ที่ใชในการไทเทรต (มิลลิลิตร) ×ปริมาณน้ําคั้น (มิลลิลิตร) × 4.2

น้ําหนักเนื้อกอนคั้น (กรัม)

4. การวัดสี ใชระบบ CIE 1976 (L∗a∗b∗) (McGuire, 1992) เปนการวัดสีแบบ 3 มิติ ซ่ึงในการวัด
แตละครั้งจะอานคา 3 คาไดแก

คา L∗ เปนคาความสวาง มีชวงตั้งแต 0 คือมืดดํา ถึง 100 คือขาวสวาง
คา a∗ เปนคาสีตามแกนนอน มีชวงตั้งแต +60 คือสีมวงแดง ถึง −60 คือสีเขียวอมน้ําเงิน
คา b∗ เปนคาสีตามแกนตั้ง มีชวงตั้งแต +60 คือสีเหลือง ถึง −60 คือสีน้ําเงิน
หลังจากอานคาแลวนํามาคํานวณหาคาองศาของสี (hue) และ คาความเขมของสี (croma) ดังนี้
ในกรณีที่

คา a∗ เปนคาบวก และ b∗ เปนคาบวก คา hue = arctangent b∗ / a∗
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คา a∗ เปนคาบวก และ b∗ เปนคาลบ คา hue = 360 – arctangent b∗/ a∗

คา a∗ เปนคาลบ และ b∗ เปนคาบวก คา hue = 180 – arctangent b∗/ a∗

คา a∗ เปนคาลบ และ b∗ เปนคาลบ คา hue = 270 - arctangent b∗/ a∗

คา croma  =  √a ∗2+ b∗2

คา hue มีคาตั้งแต 0 ถึง 360 องศา คา croma มีคาตั้งแต 0 ถึง 60 ถาคาสูงคือมีความเขม
ของสีมาก แผนภูมิเทียบลักษณะความสวาง องศาของสี และความเขมของสีแสดงใน ภาพภาค
ผนวกที่ 1.1
5. วิธีคํานวณหาคาความแนนเนื้อ (หนวยเปนกิโลกรัมตอตารางเซนติเมตร)

ขนาดหัวเจาะเสนผาศูนยกลาง   0.5 เซนติเมตร
พื้นที่ของหัวเจาะ = πr2

= 3.14 x (0.25)2

= 0.2  ตารางเซนติเมตร
สมมุติคาที่อานไดจากการวัด 0.9 กิโลกรัมตอขนาดหัวเจาะ 0.5 เซนติเมตร
พื้นที่ของหัวเจาะ 0.2  ตารางเซนติเมตร วัดได 0.9 กิโลกรัม
ถาพื้นที่ของหัวเจาะ 1     ตารางเซนติเมตรจะวัดได 0.9 x 1 กก./ตร.ซม.

     0.2
= 4.5 กิโลกรัมตอตารางเซนติเมตร

6. วิธีคํานวณหาอัตราสวนของปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดตอเปอรเซ็นตกรดทั้งหมดที่
ไทเทรตได (TSS/TA)

อัตราสวนของ TSS/TA = ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ํา
                                    เปอรเซ็นตกรดทั้งหมดที่ไทเทรตไดÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
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ภาพภาคผนวกที่ 1.1 แผนภูมิเทียบลักษณะความสวาง ความเขมของสี และองศาของสี
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ภาคผนวกที่ 2
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ตารางภาคผนวกที่  2.1
แบบทดสอบทางดานประสาทสัมผัส

HEDONIC SCALE SCORING TEST
PREFERENCE

ชื่อผูทดสอบชิม…………………………………………….วันที่…………………………………..
ชื่อผลิตภัณฑ  มะมวง อบแหง……………………………………………………………………….

คําชี้แจง โปรดทดสอบตัวอยางตอไปนี้ และใหระดับความชอบและไมชอบตอผลิตภัณฑแตละตัว
อยาง  ใช สเกลที่เหมาะสมเพื่อแสดงใหเห็นวาทานไดอธิบายความรูสึกชอบและไมชอบในระดับใด

ระดับความชอบ

ชอบมากที่สุด (Like extremely) มีคะแนนเปน 9
ชอบมาก (Like very much) มีคะแนนเปน 8
ชอบปานกลาง (Like moderately) มีคะแนนเปน 7
ชอบเล็กนอย (Like slightly) มีคะแนนเปน 6
เฉยๆ (Neither like nor dislike) มีคะแนนเปน 5
ไมชอบเล็กนอย (Dislike slightly) มีคะแนนเปน 4
ไมชอบปานกลาง (Dislike moderately) มีคะแนนเปน 3
ไมชอบมาก (Dislike very much) มีคะแนนเปน 2
ไมชอบมากที่สุด (Dislike extremely) มีคะแนนเปน 1

ผลิตภัณฑตัวอยาง สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส การยอมรับรวม
…………………. …….. …….. ………. ………….. ………………
…………………. …….. …….. ………. ………….. ………………
…………………. …….. …….. ………. ………….. ………………
…………………. …….. …….. ………. ………….. ………………
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ตารางภาคผนวกที่  2.2
แบบทดสอบทางดานประสาทสัมผัส

HEDONIC SCALE SCORING TEST
PREFERENCE

ชื่อผูทดสอบชิม…………………………………………….วันที่…………………………………
ชื่อผลิตภัณฑ  เนคตามะมวง ……………………………………………………………………….

คําชี้แจง โปรดทดสอบตัวอยางตอไปนี้ และใหระดับความชอบและไมชอบตอผลิตภัณฑแตละตัว
อยาง  ใช สเกลที่เหมาะสมเพื่อแสดงใหเห็นวาทานไดอธิบายความรูสึกชอบและไมชอบในระดับใด

ระดับความชอบ

ชอบมากที่สุด (Like extremely) มีคะแนนเปน 9
ชอบมาก (Like very much) มีคะแนนเปน 8
ชอบปานกลาง (Like moderately) มีคะแนนเปน 7
ชอบเล็กนอย (Like slightly) มีคะแนนเปน 6
เฉยๆ (Neither like nor dislike) มีคะแนนเปน 5
ไมชอบเล็กนอย (Dislike slightly) มีคะแนนเปน 4
ไมชอบปานกลาง (Dislike moderately) มีคะแนนเปน 3
ไมชอบมาก (Dislike very much) มีคะแนนเปน 2
ไมชอบมากที่สุด (Dislike extremely) มีคะแนนเปน 1

ผลิตภัณฑตัวอยาง สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส การยอมรับรวม
…………………. …….. …….. ………. ………….. ………………
…………………. …….. …….. ………. ………….. ………………
…………………. …….. …….. ………. ………….. ………………
…………………. …….. …….. ………. ………….. ………………
…………………. …….. …….. ………. ………….. ………………
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ภาคผนวกที่ 3
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ภาพภาคผนวกที่ 3.1 ผลิตภัณฑมะมวงอบแหง 5 สายตน
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ภาพภาคผนวกที่ 3.2 ผลิตภัณฑเนคตามะมวง 12 สายตน
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ภาพภาคผนวกที่ 3.2 ผลิตภัณฑเนคตามะมวง 12 สายตน (ตอ)
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ภาคผนวกที่ 4

มะมวงอบแหง

ตารางภาคผนวกที่ 4.1 การวิเคราะหคาความแปรปรวนของน้ําหนักเนื้อมะมวงหลังอบแหง ตอเนื้อ
มะมวงกอนอบ 1,000 กรัม

SOV DF SS MS F P
Treatment 4 14909.3000 3727.3250 75.1982 0.0000
Error 15 743.5000 49.5667
Total 19 15652.8000

ตารางภาคผนวกที่ 4.2 การวิเคราะหคาความแปรปรวนของคาความสวาง (L) สีของมะมวงอบแหง
                                    5 สายตน
SOV DF SS MS F P
Treatment 4 76.1980 19.0495 6.9108 0.0023
Error 15 41.3475 2.7565
Total 19 117.5455

ตารางภาคผนวกที่ 4.3 การวิเคราะหคาความแปรปรวนของคาความเขม (croma) สีของมะมวง
อบแหง 5 สายตน

SOV DF SS MS F P
Treatment 4 107.4000 26.8500 1.2867 0.3191
Error 15 313.0175 20.8678
Total 19 420.4175
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ตารางภาคผนวกที่ 4.4 การวิเคราะหคาความแปรปรวนของคาองศาสี (hue) สีของมะมวงอบแหง 5
สายตน

SOV DF SS MS F P
Treatment 4 38.2280 9.5570 3.5875 0.0304
Error 15 39.9600 2.6640
Total 19 78.1880

ตารางภาคผนวกที่ 4.5 การวิเคราะหคาความแปรปรวนของเปอรเซ็นตความชื้นมะมวงอบแหง 5
สายตน

SOV DF SS MS F P
Treatment 4 86.2444 21.5611 37.0378 0.0000
Error 15 8.7321 0.5821
Total 19 94.9765

ตารางภาคผนวกที่ 4.6 การวิเคราะหคาความแปรปรวนของการทดสอบทางดานประสาทสัมผัส (สี)
มะมวงอบแหง 5 สายตน

SOV DF SS MS F P
Treatment 4 59.922 14.980 79.870 0.0000
Panelists 14 3.972 0.284 1.513
Error 56 10.503 0.188
Total 74 74.397

ตารางภาคผนวกที่ 4.7 การวิเคราะหคาความแปรปรวนของการทดสอบทางดานประสาทสัมผัส
(กล่ิน) มะมวงอบแหง 5 สายตน

SOV DF SS MS F P
Treatment 4 23.163 5.791 24.315 0.0000
Panelists 14 2.847 0.203 0.854
Error 56 13.337 0.238
Total 74 39.347
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ตารางภาคผนวกที่ 4.8 การวิเคราะหคาความแปรปรวนของการทดสอบทางดานประสาทสัมผัส
(รสชาติ) มะมวงอบแหง 5 สายตน

SOV DF SS MS F P
Treatment 4 40.945 10.236 40.712 0.0000
Panelists 14 2.287 0.163 0.650
Error 56 14.080 0.251
Total 74 57.312

ตารางภาคผนวกที่ 4.9 การวิเคราะหคาความแปรปรวนของการทดสอบทางดานประสาทสัมผัส
(เนื้อสัมผัส) มะมวงอบแหง 5 สายตน

SOV DF SS MS F P
Treatment 4 28.338 7.085 28.518 0.0000
Panelists 14 8.555 0.611 2.460
Error 56 13.912 0.248
Total 74 50.805

ตารางภาคผนวกที่ 4.10 การวิเคราะหคาความแปรปรวนของการทดสอบทางดานประสาทสัมผัส
(การยอมรับรวม) มะมวงอบแหง 5 สายตน

SOV DF SS MS F P
Treatment 4 22.595 5.649 17.943 0.0000
Panelists 14 3.845 0.275 0.872
Error 56 17.630 0.315
Total 74 44.070ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
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เนคตามะมวง

ตารางภาคผนวกที่ 4.11 การวิเคราะหคาความแปรปรวนของปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได
(TSS) ในมะมวงแกวผลสุก 12 สายตน กอนการแปรรูปเปนเนคตา

SOV DF SS MS F P
Treatment 11 69.6860 6.3351 4.9786 0.0001
Error 36 45.8087 1.2725
Total 47 115.4948

ตารางภาคผนวกที่ 4.12 การวิเคราะหคาความแปรปรวนของปริมาณกรดทั้งหมดที่สามารถไทเทรต
ได (TA) ในมะมวงแกวผลสุก 12 สายตน กอนแปรรูปเปนเนคตา

SOV DF SS MS F P
Treatment 11 0.7263 0.0660 12.6142 0.0000
Error 36 0.1884 0.0052
Total 47 0.9147

ตารางภาคผนวกที่ 4.13  การวิเคราะหคาความแปรปรวนของปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได
(TSS) ในเนคตามะมวงแกวผลสุก 12 สายตน

SOV DF SS MS F P
Treatment 11 39.3956 3.5814 22.2968 0.0000
Error 36 5.7825 0.1606
Total 47 45.1781ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
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ตารางภาคผนวกที่ 4.14  การวิเคราะหคาความแปรปรวนของปริมาณกรดทั้งหมดที่สามารถไทเทรต
ได (TA) ในเนคตามะมวงแกว12 สายตน

SOV DF SS MS F P
Treatment 11 0.0540 0.0049 6.2722 0.0000
Error 36 0.0282 0.0008
Total 47 0.0821

ตารางภาคผนวกที่ 4.15  การวิเคราะหคาความแปรปรวน อัตราสวนของ TSS/TA ในเนคตามะมวง
12 สายตน

SOV DF SS MS F P
Treatment 11 222.6642 20.2422 6.6468 0.0000
Error 36 109.6350 3.0454
Total 47 332.2992

ตารางภาคผนวกที่ 4.16  การวิเคราะหคาความแปรปรวนของคาความสวาง (L) สีของเนคตามะมวง
12 สายตน

SOV DF SS MS F P
Treatment 11 88.7626 8.0693 8.5026 0.0000
Error 36 34.1654 0.9490
Total 47 122.9280

ตารางภาคผนวกที่ 4.17  การวิเคราะหคาความแปรปรวนของคาความเขม (croma) สีของเนคตา
มะมวง 12 สายตน

SOV DF SS MS F P
Treatment 11 75.8245 6.8931 3.1071 0.0049
Error 36 79.8659 2.2185
Total 47 155.6904
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ตารางภาคผนวกที่ 4.18  การวิเคราะหคาความแปรปรวนของคาองศาสี (hue) สีของเนคตามะมวง 12
สายตน

SOV DF SS MS F P
Treatment 11 64.3370 5.8488 7.7741 0.0000
Error 36 27.0846 0.7524
Total 47 91.4216

ตารางภาคผนวกที่ 4.19  การวิเคราะหคาความแปรปรวนของการทดสอบทางดานประสาทสัมผัส
(สี) เนคตามะมวง 12 สายตน

SOV DF SS MS F P
Treatment 11 21.582 1.962 3.993 0.0001
Panelists 14 13.922 0.994 2.024
Error 154 75.678 0.491
Total 179 111.182

ตารางภาคผนวกที่ 4.20  การวิเคราะหคาความแปรปรวนของการทดสอบทางดานประสาทสัมผัส
(กล่ิน) เนคตามะมวง 12 สายตน

SOV DF SS MS F P
Treatment 11 57.494 5.227 9.236 0.0000
Panelists 14 14.807 1.058 1.869
Error 154 87.151 0.566
Total 179 159.453ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
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ตารางภาคผนวกที่ 4.21  การวิเคราะหคาความแปรปรวนของการทดสอบทางดานประสาทสัมผัส
(รสชาติ) เนคตามะมวง 12 สายตน

SOV DF SS MS F P
Treatment 11 51.204 4.655 2.180 0.0230
Panelists 14 44.257 3.161 1.481
Error 154 328.801 2.135
Total 179 424.262

ตารางภาคผนวกที่ 4.22 การวิเคราะหคาความแปรปรวนของการทดสอบทางดานประสาทสัมผัส
(เนื้อสัมผัส) เนคตามะมวง 12 สายตน

SOV DF SS MS F P
Treatment 11 33.579 3.053 5.790 0.0000
Panelists 14 26.867 1.919 3.640
Error 154 81.192 0.527
Total 179 141.637

ตารางภาคผนวกที่ 4.23  การวิเคราะหคาความแปรปรวนของการทดสอบทางดานประสาทสัมผัส
(การยอมรับรวม) เนคตามะมวง 12 สายตน

SOV DF SS MS F P
Treatment 11 35.983 3.271 7.984 0.0000
Panelists 14 4.867 0.348 0.848
Error 154 63.100 0.410
Total 179 103.950
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ประวัติผูเขียน

ชื่อ นางสาวลํ าพอง   แตมครบุรี

วนั เดือน ป เกิด 24  ธันวาคม  2521

ประวัติการศึกษา ส ําเร็จการศึกษามัธยมศึกษาตอนตน โรงเรียนครบุรี  อํ าเภอครบุรี
จงัหวัด นครราชสีมา ปการศึกษา 2536

สํ าเร็จการศึกษามัธยมศึกษาตอนปลาย โรงเรียนครบุรี
อํ าเภอครบุรี  จังหวัด นครราชสีมา ปการศึกษา 2539

สํ าเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีวิทยาศาสตรบัณฑิต
สาขาวิชาเทคโนโลยีการผลิตพืช  คณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลัย
มหาสารคาม  จังหวัด มหาสารคาม  ปการศึกษา  2543

ผลงานวิชาการ น ําเสนอผลงานวิชาการ เร่ือง คุณภาพผลเพื่อการแปรรูปเปน
เนคตาในมะมวงแกวตางสายตนดี ในการประชุมวิชาการพืชสวน
แหงชาติ คร้ังที่ 3 วันที่ 22 – 25 เมษายน 2546 ณ โรงแรม มิราเคิล
แกรนด กรุงเทพมหานคร
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