
 ซ 

สารบัญ 
 
 
                                                                                                                                                    หนา 
กิตติกรรมประกาศ         ค 
บทคัดยอภาษาไทย         ง 
บทคัดยอภาษาอังกฤษ         ฉ 
สารบัญ           ซ 
สารบัญตาราง          ฌ 
สารบัญภาพ          ญ 
บทที่ 1  บทนํา          1 
บทที่ 2  การตรวจเอกสาร         3 
บทที่ 3  อุปกรณและวิธีการทดลอง       26 
บทที่ 4  ผลการทดลอง         41 
  การทดลองที่ 1        41 
  การทดลองที่ 2        59 
  การทดลองที่ 3        76 
  การทดลองที่ 4        95 
บทที่ 5  วิจารณผลการทดลอง        114 
บทที่ 6  สรุปผลการทดลอง        125 
เอกสารอางอิง          128 
ภาคผนวก          137 
ประวัติผูเขียน          183 
 
 
 
 
 



 ฌ 

สารบัญตาราง 
 
 
ตารางที่                                                                                                                                      หนา                               

1 เปรียบเทียบลักษณะทางคณุภาพของผลชมพูพันธุตางๆ    5 
2       หมูตางๆ ที่เขาแทนที่ในโครงสรางหลักของแอนโธไซยานินที่ตําแหนงตางๆ มีผล

ใหเกิดสีที่แตกตางกัน 10   
3 จํานวนและตาํแหนงการเขาเกาะของหมู methyl ในวงแหวน และปฏิกิริยาทางชีวเคม ี

ของโทโคฟรอลและโทโคทริเอนอล       21 
4 อายุการเก็บรักษา (วนั) ของผลชมพูที่เคลือบผิวดวยกรรมวิธีตางๆ เก็บรักษาที ่
 อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส       41 
5   อายุการเก็บรักษา (วนั) ของชมพูพรอมบริโภคที่เคลือบดวยกรรมวิธีตางๆ  
  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส      59 
6 อายุการเก็บรักษา (วนั) ของผลชมพูที่เคลือบผิวดวยวติามนิอีความเขมขน 

1 เปอรเซ็นต ที่มีสวนผสมของเจลาตินความเขมขน 3 เปอรเซ็นต เก็บรักษาที ่
อุณหภูมิตางๆ         76 

7 อายุการเก็บรักษา (วนั) ของชมพูพรอมบริโภคที่เคลือบดวยวิตามนิอีความเขมขน 
1 เปอรเซ็นต ที่มีสวนผสมของเจลาตินความเขมขน 1 เปอรเซ็นต เก็บรักษาที ่

    อุณหภูมิตางๆ         95 
 
 
 

  
 
 
 
 



 ซ 

สารบัญภาพ 
 
 

ภาพที่                                                                                                                                      หนา                              
1 การเปลี่ยนแปลงของผักและผลไมที่เกิดขึ้นเมื่อผานกระบวนการแปรรูป            8 
2 โครงสรางแกนหลักของแอนโธไซยานินชนิดตางๆ     10 
3 ปฏิกิริยาของ polyphenol oxidase ที่ประกอบดวย 2 ปฏิกิริยายอย   12 
4 ปฏิกิริยาการเปลี่ยนโครงรูปของเอนไซม POD จาก inactive form (resting enzyme) 
 เปน active form ที่พรอมสําหรับเรงปฏิกิริยาออกซิเดชัน     13
5 โครงสรางของโทโคฟรอลและโทโคทริเอนอล      20 
6 โครงสรางของสี 3 มิติใน CIE 1976 L*a*b* Color Space    33 
7 ระดับคะแนนการเกิดเนื้อผลสีน้ําตาล      39 
8 ระดับคะแนนการเนาเสีย        40 
9 ชมพูทับทมิจนัทแบบทั้งผลที่เคลือบดวยสารเคลือบผิว 7 กรรมวิธี 

เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ในวันที่ 8 ของการเก็บรักษา    42 
10 ชมพูทับทิมจนัทแบบทั้งผลที่เคลือบดวยวติามินอี 1%+เจลาติน 3% 

เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ในวันที่ 14 ของการเก็บรักษา    42 
11 การเปลี่ยนแปลงเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสดของชมพูแบบทั้งผลที่เคลือบดวย

สารเคลือบผิว 7 กรรมวิธี เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 44 
12 การเปลี่ยนแปลงเปอรเซ็นตน้ําหนักแหงของชมพูแบบทั้งผลที่เคลือบดวยสารเคลือบ 

ผิว 7 กรรมวิธี เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส    44 
13 การเปลี่ยนแปลงคา a*, L* และคา hue บริเวณขั้วผลของชมพูแบบทั้งผลที่เคลือบ 

ดวยสารเคลือบผิว 7 กรรมวิธี เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส   45 
14 การเปลี่ยนแปลงคา a*, L* และคา hue บริเวณกลางผลของชมพูแบบทั้งผลที่เคลือบ 

ดวยสารเคลือบผิว 7 กรรมวธีิ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส   46 
15 การเปลี่ยนแปลงคา a*, L* และคา hue บริเวณทายผลของชมพูแบบทั้งผลที่เคลือบ 

ดวยสารเคลือบผิว 7 กรรมวิธี เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส   48 
 
 



 ฌ 

สารบัญภาพ (ตอ) 
 
 
ภาพที่                                                                                                                                      หนา       
16 การเปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อของชมพูแบบทั้งผลที่เคลือบดวยสารเคลือบผิว 7 

 กรรมวิธี เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส     50 
17 การเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของชมพูแบบทั้งผลที่เคลือบดวย 

สารเคลือบผิว 7 กรรมวิธี เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส   50 
18 การเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทไดของชมพูแบบทั้งผลที่เคลือบดวย 

สารเคลือบผิว 7 กรรมวิธี เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส   51 
19 การเปลี่ยนแปลงปริมาณวิตามินซขีองชมพูแบบทั้งผลที่เคลือบดวยสารเคลือบผิว 7  

กรรมวิธี เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส     51                               
20 การเปลี่ยนแปลงปริมาณแอนโธไซยานินของชมพูแบบทั้งผลที่เคลือบดวยสาร 

เคลือบผิว 7 กรรมวิธี เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส    53 
21 การเปลี่ยนแปลงกิจกรรมของเอนไซม PPO ในชมพูแบบทั้งผลที่เคลือบดวยสาร 

เคลือบผิว 7 กรรมวิธี เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส    53 
22 คะแนนการเกิดสีน้ําตาลของเนื้อผลชมพูแบบทั้งผลที่เคลือบดวยสารเคลือบผิว 7 

 กรรมวิธี เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส     55 
23  คะแนนการเนาเสียของชมพูแบบทั้งผลที่เคลือบดวยสารเคลือบผิว 7 กรรมวิธี  

เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส      57 
24 คะแนนการยอมรับในการบริโภคของชมพูแบบทั้งผลที่เคลือบดวยสารเคลือบผิว 7  

กรรมวิธี เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส     58 
25 ชมพูทับทิมจนัทพรอมบริโภคที่เคลือบดวยสารเคลือบผิว 7 กรรมวิธี 

เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ในวันที่ 4 ของการเก็บรักษา    60 
26 ชมพูทับทิมจนัทพรอมบริโภคที่เคลือบดวยวิตามนิอี 1%+เจลาติน 1% 

เก็บรักษาที่อุณหภมูิ 10 องศาเซลเซียส ในวันที่ 8 ของการเก็บรักษา    60 
27 การเปลี่ยนแปลงเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสดของชมพูพรอมบริโภคที่เคลือบ

ดวยสารเคลือบผิว 7 กรรมวิธี เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 62 
28 การเปลี่ยนแปลงเปอรเซ็นตน้ําหนักแหงของชมพูพรอมบริโภคที่เคลือบดวยสาร 

เคลือบผิว 7 กรรมวิธี เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส    62 



 ญ 

สารบัญภาพ (ตอ) 
 
 
ภาพที่                                                                                                                                      หนา                              
29 การเปลี่ยนแปลงคา a*, L* และคา hue บริเวณขั้วผลของชมพูพรอมบริโภคที่เคลือบ 

ดวยสารเคลือบผิว 7 กรรมวิธี เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส   63 
30 การเปลี่ยนแปลงคา a*, L* และคา hue บริเวณกลางผลของชมพูพรอมบริโภคที่ 

เคลือบดวยสารเคลือบผิว 7 กรรมวิธี เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส  64 
31 การเปลี่ยนแปลงคา a*, L* และคา hue บริเวณทายผลของชมพูพรอมบริโภคที่ 

เคลือบดวยสารเคลือบผิว 7 กรรมวิธี เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส  65 
32 การเปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อของชมพูพรอมบริโภคที่เคลือบดวยสารเคลือบผิว 7 

 กรรมวิธี เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส     67 
33 การเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของชมพูพรอมบริโภคที่เคลือบดวย 

สารเคลือบผิว 7 กรรมวิธี เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส   67                               
34 การเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทไดของชมพูพรอมบริโภคที่เคลือบ 

ดวยสารเคลือบผิว 7 กรรมวิธี เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส   69 
35 การเปลี่ยนแปลงปริมาณวิตามินซีของชมพูพรอมบริโภคที่เคลือบดวยสารเคลือบผิว  

7 กรรมวิธี เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส     69 
36 การเปลี่ยนแปลงปริมาณแอนโธไซยานินของชมพูพรอมบริโภคที่เคลือบดวยสาร 

เคลือบผิว 7 กรรมวิธี เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส    71 
37 การเปลี่ยนแปลงกิจกรรมของเอนไซม PPO ในชมพูพรอมบริโภคที่เคลอืบดวยสาร 

เคลือบผิว 7 กรรมวิธี เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส    71 
38 คะแนนการเกิดสีน้ําตาลของเนื้อผลชมพูพรอมบริโภคที่เคลือบดวยสารเคลือบผิว   7  

กรรมวิธี เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส     73  
39 คะแนนการเนาเสียของชมพูพรอมบริโภคที่เคลือบดวยสารเคลือบผิว 7 กรรมวิธี 

 เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส                 74 
40 คะแนนการยอมรับในการบริโภคของชมพูพรอมบริโภคที่เคลือบดวยสารเคลือบผิว  

7 กรรมวิธี เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซยีส     75 
41 ชมพูทับทิมจนัทแบบทั้งผลที่เคลือบดวยวติามินอี 1%+เจลาติน 3% 

เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25), 15 และ 7 องศาเซลเซียส ในวนัที่ 6 ของการเก็บรักษา 77 



 ฎ 

สารบัญภาพ (ตอ) 
 
 
ภาพที่                                                                                                                                      หนา                              
42 ชมพูทับทิมจนัทแบบทั้งผลที่เคลือบดวยวติามินอี 1%+เจลาติน 3% 

เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส ในวันที่ 14 ของการเก็บรักษา   77 
43 การเปลี่ยนแปลงเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสดของชมพูแบบทั้งผลที่เคลือบ 

ดวยสารเคลือบผิว เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25), 15 และ 7 องศาเซลเซียส  78 
44 การเปลี่ยนแปลงเปอรเซ็นตน้ําหนักแหงของชมพูแบบทั้งผลที่เคลือบดวยสารเคลือบ 

ผิว เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25), 15 และ 7 องศาเซลเซียส    78 
45 การเปลี่ยนแปลงคา a*, L* และคา hue บริเวณขั้วผลของชมพูแบบทั้งผลที่เคลือบ 

ดวยสารเคลือบผิวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25), 15 และ 7 องศาเซลเซียส  80 
46 การเปลี่ยนแปลงคา a*, L* และคา hue บริเวณกลางผลของชมพูแบบทั้งผลที่เคลือบ 

ดวยสารเคลือบผิวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25), 15 และ 7 องศาเซลเซียส  81 
47 การเปลี่ยนแปลงคา a*, L* และคา hue บริเวณทายผลของชมพูแบบทั้งผลที่เคลือบ 

ดวยสารเคลือบผิวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25), 15 และ 7 องศาเซลเซียส  82 
48 การเปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อของชมพูแบบทั้งผลที่เคลือบดวยสารเคลือบผิว เก็บ 

รักษาที่อุณหภูมิหอง (25), 15 และ 7 องศาเซลเซียส     85 
49 การเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของชมพูแบบทั้งผลที่เคลือบดวย 

สารเคลือบผิว เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25), 15 และ 7 องศาเซลเซียส  85 
50 การเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทไดของชมพูแบบทั้งผลที่เคลือบดวย 

สารเคลือบผิว เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25), 15 และ 7 องศาเซลเซียส  87 
51 การเปลี่ยนแปลงปริมาณวิตามินซีของชมพูแบบทั้งผลที่เคลือบดวยสารเคลือบผิว 

 เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25), 15 และ 7 องศาเซลเซียส    87 
52 การเปลี่ยนแปลงปริมาณแอนโธไซยานินของชมพูแบบทั้งผลที่เคลือบดวยสาร 

เคลือบผิว เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25), 15 และ 7 องศาเซลเซียส   88 
53 การเปลี่ยนแปลงกิจกรรมของเอนไซม PPO ในชมพูแบบทั้งผลที่เคลือบดวยสาร 

เคลือบผิว เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25), 15 และ 7 องศาเซลเซียส   88 
54 การเปลี่ยนแปลงกิจกรรมของเอนไซม POD ในชมพูแบบทั้งผลที่เคลือบดวยสาร 

เคลือบผิว เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25), 15 และ 7 องศาเซลเซียส   90 



 ฏ 

สารบัญภาพ (ตอ) 
 
 
ภาพที่                                                                                                                                      หนา                              
55 การเปลี่ยนแปลงคาการรั่วไหลของสารอีเล็กโทรไลต ในชมพูแบบทั้งผลที่เคลือบ 

ดวยสารเคลือบผิว เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25), 15 และ 7 องศาเซลเซียส  90 
56 คะแนนการเกิดสีน้ําตาลของเนื้อผลชมพูแบบทั้งผลที่เคลือบดวยสารเคลือบผิว เก็บ 

รักษาที่อุณหภูมิหอง (25), 15 และ 7 องศาเซลเซียส     92 
57 คะแนนการเนาเสียของชมพูแบบทั้งผลที่เคลือบดวยสารเคลือบผิว เก็บรักษา 

ที่อุณหภูมิหอง (25), 15 และ 7 องศาเซลเซียส     93 
58 คะแนนการยอมรับในการบริโภคของชมพูแบบทั้งผลที่เคลือบดวยสารเคลอืบผิว 

 เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25), 15 และ 7 องศาเซลเซียส    94 
59 ชมพูทับทิมจนัทพรอมบริโภคที่เคลือบดวยวิตามนิอี 1%+เจลาติน 1% 

เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25), 15 และ 7 องศาเซลเซียส ในวนัที่ 4 ของการเก็บรักษา 96 
60 ชมพูทับทิมจนัทพรอมบริโภคที่เคลือบดวยวิตามนิอี 1%+เจลาติน 1% 

เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 7 องศาเซลเซียส ในวันที่ 8 ของการเก็บรักษา   96 
61 การเปลี่ยนแปลงเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสดของชมพูพรอมบริโภคที่เคลือบ

ดวยสารเคลือบผิว เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25), 15 และ 7 องศาเซลเซียส 97 
62 การเปลี่ยนแปลงเปอรเซ็นตน้ําหนักแหงของชมพูพรอมบริโภคที่เคลือบดวยสาร 

เคลือบผิว เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25), 15 และ 7 องศาเซลเซียส   97 
63 การเปลี่ยนแปลงคา a*, L* และคา hue บริเวณขั้วผลของชมพูพรอมบริโภคที่เคลือบ 

ดวยสารเคลือบผิวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25), 15 และ 7 องศาเซลเซียส  99 
64 การเปลี่ยนแปลงคา a*, L* และคา hue บริเวณกลางผลของชมพูพรอมบริโภคที่ 

เคลือบดวยสารเคลือบผิวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25), 15 และ 7 องศาเซลเซียส 100 
65 การเปลี่ยนแปลงคา a*, L* และคา hue บริเวณทายผลของชมพูพรอมบริโภคที่ 

เคลือบดวยสารเคลือบผิวเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25), 15 และ 7 องศาเซลเซียส 101 
66 การเปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อของชมพูพรอมบริโภคที่เคลือบดวยสารเคลือบผิว 

 เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25), 15 และ 7 องศาเซลเซียส    104 
67 การเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของชมพูพรอมบริโภคที่เคลือบดวย 

สารเคลือบผิว เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25), 15 และ 7 องศาเซลเซียส  104 



 ฐ 
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ภาพที่                                                                                                                                      หนา                              
68 การเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรทไดของชมพูพรอมบริโภคที่เคลือบ 

ดวยสารเคลือบผิว เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25), 15 และ 7 องศาเซลเซียส  105 
69 การเปลี่ยนแปลงปริมาณวิตามินซีของชมพูพรอมบริโภคที่เคลือบดวยสารเคลือบผิว  

เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25), 15 และ 7 องศาเซลเซียส    105 
70 การเปลี่ยนแปลงปริมาณแอนโธไซยานินของชมพูพรอมบริโภคที่เคลือบดวยสาร 

เคลือบผิว เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25), 15 และ 7 องศาเซลเซียส   107 
71 การเปลี่ยนแปลงกิจกรรมของเอนไซม PPO ในชมพูพรอมบรโิภคที่เคลือบดวยสาร 

เคลือบผิว เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25), 15 และ 7 องศาเซลเซียส   107 
72 การเปลี่ยนแปลงกิจกรรมของเอนไซม POD ในชมพูพรอมบริโภคที่เคลือบดวยสาร 

เคลือบผิว เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25), 15 และ 7 องศาเซลเซียส   109 
73 การเปลี่ยนแปลงคาการรั่วไหลของสารอีเล็กโทรไลต ในชมพูพรอมบริโภคที่เคลือบ 

ดวยสารเคลือบผิว เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25), 15 และ 7 องศาเซลเซียส  109 
74 คะแนนการเกิดสีน้ําตาลของเนื้อผลชมพูพรอมบริโภคที่เคลือบดวยสารเคลอืบผิว 

 เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25), 15 และ 7 องศาเซลเซียส    111 
75 คะแนนการเนาเสียของชมพูพรอมบริโภคที่เคลือบดวยสารเคลือบผิว เก็บรักษา 

ที่อุณหภูมิหอง (25), 15 และ 7 องศาเซลเซียส     112 
76 คะแนนการยอมรับในการบริโภคของชมพูพรอมบริโภคที่เคลือบดวยสารเคลือบผิว  

เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25), 15 และ 7 องศาเซลเซียส    113 


