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 ฌ 

 
 
 
 

สารบาญตาราง 

ตาราง  หนา
1 พื้นที่ใหผลผลิต ผลผลิตและผลผลิตเฉลี่ยของลําไยป 2540-2549 6 
2 องคประกอบทางเคมีของผลลําไยสดหลังการเก็บเกีย่ว 9 
3 โรคพืชหลังการเก็บเกีย่วที่สําคัญของผลลําไย 19 
4 การเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ําของผลไมที่เปน non-climateric fruit 20 
5 ขอกําหนดการใชซัลเฟอรไดออกไซดในลําไย 26 
6 การเปลี่ยนแปลงปริมาณโอโซนในน้ําอณุหภูมิปกติ (27 องศาเซลเซียส) 

ภายหลังการปลอยกาซโอโซนนาน 0-36 นาที 
 

43 
7 เปอรเซ็นตการเนาเสียของผลลําไยพันธุดอที่ใชโอโซนอัตรา 250มก./ชม. นาน 

0, 24, 30 และ 36 นาที เปนเวลา  28 วัน 
 

53 
8 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของผลลําไยพันธุดอทีใ่ชโอโซนอัตรา 250มก./

ชม. นาน 0, 24, 30 และ 36 นาที เปนเวลา  28 วัน 
 

54 
9 การสูญเสียน้ําหนักของผลลําไยพันธุดอทีใ่ชโอโซนอัตรา 250มก./ชม. นาน 0, 

24, 30 และ 36 นาที เปนเวลา  28 วัน 
 

54 
10 ความแนนเนื้อของผลลําไยพันธุดอที่ใชโอโซนอัตรา 250มก./ชม. นาน 0, 24, 

30 และ 36 นาที เปนเวลา  28 วัน 
 

55 
11 คาการยอมรับดานสีผิวเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอที่ใชโอโซนอัตรา 250

มก./ชม. นาน 0, 24, 30 และ 36 นาที เปนเวลา  28 วัน 
 

55 
12 คา L-value สีเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอที่ใชโอโซนอัตรา 250มก./ชม. 

นาน 0, 24, 30 และ 36 นาที เปนเวลา  28 วนั 
 

56 
13 คา C-value สีเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอที่ใชโอโซนอัตรา 250มก./ชม. 

นาน 0, 24, 30 และ 36 นาที เปนเวลา  28 วนั 
 

56 
14 คา ๐h สีเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอที่ใชโอโซนอัตรา 250มก./ชม. นาน 0, 

24, 30 และ 36 นาที เปนเวลา  28 วัน 
 

57 
 



 ญ 

สารบาญตาราง (ตอ) 

ตาราง  หนา
15 คา L-value สีเปลือกในของผลลําไยพันธุดอที่ใชโอโซนอัตรา 250มก./ชม. 

นาน 0, 24, 30 และ 36 นาที เปนเวลา  28 วัน 
 

57 
16 คา C-value สีเปลือกในของผลลําไยพันธุดอที่ใชโอโซนอัตรา 250มก./ชม. 

นาน 0, 24, 30 และ 36 นาที เปนเวลา  28 วัน 
 

58 
17 คา h-value สีเปลือกในของผลลําไยพันธุดอที่ใชโอโซนอัตรา 250มก./ชม. 

นาน 0, 24, 30 และ 36 นาที เปนเวลา  28 วัน 
 

58 
18 การเปลี่ยนแปลงปริมาณโอโซนในน้ําที่มีความเปนกรด-ดางตางกัน  ภายหลัง

การปลอยกาซโอโซนนาน  36 นาที  
 

59 
19 เปอรเซ็นตการเนาเสียของผลลําไยพันธุดอที่ไมใชโอโซนและใชโอโซน

รวมกับน้ําที่ระดับ pH 3, 5 และ 7 เปนเวลา 28 วัน 
 

68 
20 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของผลลําไยพันธุดอที่ไมใชโอโซนและใช

โอโซนรวมกับน้ําที่ระดับ pH 3, 5 และ 7 เปนเวลา 28 วัน 
 

69 
21 เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักของผลลําไยพันธุดอที่ไมใชโอโซนและใช

โอโซนรวมกับน้ําที่ระดับ pH 3, 5 และ 7 เปนเวลา 28 วัน 
 

69 
22 ความแนนเนื้อของผลลําไยพันธุดอที่ไมใชโอโซนและใชโอโซนรวมกับน้ําที่

ระดับ pH 3, 5 และ 7 เปนเวลา 28 วัน 
 

70 
23 คาการยอมรับดานสีผิวเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอที่ไมใชโอโซนและใช

โอโซนรวมกับน้ําที่ระดับ pH 3, 5 และ 7 เปนเวลา 28 วัน 
 

70 
24 คา L-value สีเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอที่ไมใชโอโซนและใชโอโซน

รวมกับน้ําที่ระดับ pH 3, 5 และ 7 เปนเวลา 28 วัน 
 

71 
25 คา C-value สีเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอที่ไมใชโอโซนและใชโอโซน

รวมกับน้ําที่ระดับ pH 3, 5 และ 7 เปนเวลา 28 วัน 
 

71 
26 คา h-value สีเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอที่ไมใชโอโซนและใชโอโซน

รวมกับน้ําที่ระดับ pH 3, 5 และ 7 เปนเวลา 28 วัน 
 

72 
27 คา L-value สีเปลือกในของผลลําไยพันธุดอที่ไมใชโอโซนและใชโอโซน

รวมกับน้ําที่ระดับ pH 3, 5 และ 7 เปนเวลา 28 วัน 
 

72 
 
 



 ฎ 

สารบาญตาราง (ตอ) 

ตาราง  หนา 
28 คา C-value สีเปลือกในของผลลําไยพันธุดอที่ไมใชโอโซนและใชโอโซน

รวมกับน้ําที่ระดับ pH 3, 5 และ 7 เปนเวลา 28 วัน 
 

73 
29 คา h-value สีเปลือกในของผลลําไยพันธุดอที่ไมใชโอโซนและใชโอโซน

รวมกับน้ําที่ระดับ pH 3, 5 และ 7 เปนเวลา 28 วัน 
 

73 
30 การเปลี่ยนแปลงของโอโซนในน้ําที่มีอุณหภูมิตาง ๆ กัน ภายหลังการปลอย

กาซโอโซนนาน 36 นาที 
 

74 
31 เปอรเซ็นตการเนาเสียของผลลําไยพันธุดอที่ไมไดรับโอโซนรวมกับน้ําและ

ไดรับโอโซนรวมกับน้ําอุณหภูมิ 5, 10 และ15 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 28 วัน 
 

84 
32 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของผลลําไยพันธุดอที่ไมไดรับโอโซนรวมกับ

น้ําและไดรับโอโซนรวมกับน้ําอุณหภูมิ 5, 10 และ15 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 
28 วัน 

 
84 

33 เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักของผลลําไยพันธุดอที่ไมไดรับโอโซนรวมกับ
น้ําและไดรับโอโซนรวมกับน้ําอุณหภูมิ 5, 10 และ15 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 
28 วัน 

 
85 

34 ความแนนเนื้อของผลลําไยพันธุดอที่ไมไดรับโอโซนรวมกับน้ําและไดรับ
โอโซนรวมกับน้ําอุณหภูมิ 5, 10 และ15 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 28 วัน 

 
85 

35 คาการยอมรับดานสีผิวเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอที่ไมไดรับโอโซน
รวมกับน้ําและไดรับโอโซนรวมกับน้ําอุณหภูมิ  5, 10 และ15 องศาเซลเซียส   
เปนเวลา 28 วัน 

 
 

86 
36 คา L-value สีเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอที่ไมไดรับโอโซนรวมกับน้ําและ

ไดรับโอโซนรวมกับน้ําอุณหภูมิ 5, 10 และ15 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 28 วัน 
 

86 
37 คา C-value สีเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอที่ไมไดรับโอโซนรวมกับน้ําและ

ไดรับโอโซนรวมกับน้ําอุณหภูมิ 5, 10 และ15 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 28 วัน 
 

87 
38 คา h-value สีเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอที่ไมไดรับโอโซนรวมกับน้ําและ

ไดรับโอโซนรวมกับน้ําอุณหภูมิ 5, 10 และ15 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 28 วัน 
 

87 
39 คา L-value สีเปลือกในของผลลําไยพันธุดอที่ไมไดรับโอโซนรวมกับน้ําและ

ไดรับโอโซนรวมกับน้ําอุณหภูมิ 5, 10 และ15 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 28 วัน 
 

88 



 ฏ 

สารบาญตาราง (ตอ) 

ตาราง  หนา 
40 คา C-value สีเปลือกในของผลลําไยพันธุดอที่ไมไดรับโอโซนรวมกับน้ําและ

ไดรับโอโซนรวมกับน้ําอุณหภูมิ 5, 10 และ15 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 28 วัน 
 

88 
41 คา h-value สีเปลือกในของผลลําไยพันธุดอที่ไมไดรับโอโซนรวมกับน้ําและ

ไดรับโอโซนรวมกับน้ําอุณหภูมิ 5, 10 และ15 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 28 วัน 
 

89 
42 การเปลี่ยนแปลงปริมาณโอโซนในน้ําจากกรรมวิธีตาง ๆ  90 
43 เปอรเซ็นตการเนาเสียของผลลําไยพันธุดอจากกรรมวิธีตาง ๆ เมื่อเก็บรักษา

นาน 30 วัน 
103 

44 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของผลลําไยพันธุดอจากกรรมวิธีตาง ๆ เมื่อเก็บ
รักษานาน 30 วัน 

 
104 

45 ความแนนเนื้อของผลลําไยพันธุดอจากกรรมวิธีตาง ๆ เมื่อเก็บรักษานาน 30 
วัน 

105 

46 คาการยอมรับดานสีผิวเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอจากกรรมวิธีตาง ๆ เมื่อ
เก็บรักษานาน 30 วัน 

 
106 

47 คา L-value สีเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอจากกรรมวิธีตาง ๆ   เมื่อเก็บ
รักษานาน 30 วัน 

 
107 

48 คา C-value สีเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอจากกรรมวิธีตาง ๆ   เมื่อเก็บ
รักษานาน 30 วัน 

 
108 

49 คา h-value สีเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอจากกรรมวิธีตาง ๆ   เมื่อเก็บ
รักษานาน 30 วัน 

 
109 

50 คา L-value สีเปลือกในของผลลําไยพันธุดอจากกรรมวิธีตาง ๆ   เมื่อเก็บรักษา
นาน 30 วัน 

 
110 

51 คา C-value สีเปลือกในของผลลําไยพันธุดอจากกรรมวิธีตาง ๆ   เมื่อเก็บรักษา
นาน 30 วัน 

 
111 

52 คา h-value สีเปลือกในของผลลําไยพันธุดอจากกรรมวิธีตาง ๆ   เมื่อเก็บรักษา
นาน 30 วัน 

 
112 

 
 



 ฐ 

สารบาญตาราง (ตอ) 

ตาราง  หนา 
53 คาการยอมรับดานกลิ่นของผลลําไยพันธุดอจากกรรมวิธีตาง ๆ เมื่อเก็บรักษา

นาน 30 วัน 
 

113 
54 คาการยอมรับดานรสชาติของผลลําไยพันธุดอจากกรรมวิธีตาง ๆ เมื่อเก็บรักษา

นาน 30 วัน 
 

114 
55 คาการยอมรับดานสีเนื้อของผลลําไยพันธุดอจากกรรมวิธีตาง ๆ เมื่อเก็บรักษา

นาน 30 วัน 
 

115 
56 ปริมาณเอนไซมของผลลําไยพันธุดอจากกรรมวิธีตาง ๆ เมื่อเก็บรักษานาน   

30 วัน 
116 

57 ปริมาณ Total  phenol ของผลลําไยพันธุดอจากกรรมวิธีตาง ๆ เมื่อเก็บรักษา
นาน 30 วัน 

 
117 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 ฑ 

 
 
 

สารบาญภาพ 

ภาพ  หนา
1 หนาที่หลักของตัวลดปฏิกริยา เชน sulphiting  agents ที่ยับยั้งการทํางานของ 

enzymatic  browning คือการลดสารสีตั้งตน (quinines) ทําใหไมมีสี  และลด
ปฏิกิริยาของ diphenols 

 
 

11 
2 โครงสรางของการตอบสนองตออุณหภูมิต่ําในพืชพันธุที่ออนแอตอการ

สะทานหนาว  
 

15 
3 เปอรเซ็นตการเนาเสียของผลลําไยพันธุดอ ที่ใชโอโซนในรูปสารละลายอัตรา 

250มก./ชม. นาน 0, 24, 30 และ 36 นาที เปนเวลา  28 วัน 
 

48 
4 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของผลลําไยพันธุดอ ที่ใชโอโซนในรูป

สารละลายอัตรา 250มก./ชม. นาน 0, 24, 30 และ 36 นาที เปนเวลา  28 วัน 
 

48 
5 เปอร เซ็นตการสูญเสียน้ําหนักของผลลําไยพันธุดอ  ที่ใชโอโซนในรูป

สารละลายอัตรา 250มก./ชม. นาน 0, 24, 30 และ 36 นาที เปนเวลา  28 วัน 
 

49 
6 ความแนนเนื้อของผลลําไยพันธุดอ ที่ใชโอโซนในรูปสารละลายอัตรา 250มก./

ชม. นาน 0, 24, 30 และ 36 นาที เปนเวลา  28 วัน 
 

49 
7 คาการยอมรับดานสีผิวเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอ ที่ใชโอโซนในรูป

สารละลายอัตรา 250มก./ชม. นาน 0, 24, 30 และ 36 นาที เปนเวลา  28 วัน 
 

50 
8 คา L-value สีเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอ ที่ใชโอโซนในรูปสารละลาย

อัตรา 250มก./ชม. นาน 0, 24, 30 และ 36 นาที เปนเวลา  28 วัน 
 

50 
9 คา C-value สีเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอ ที่ใชโอโซนในรูปสารละลาย

อัตรา 250มก./ชม. นาน 0, 24, 30 และ 36 นาที เปนเวลา  28 วัน 
 

51 
10 คา h-value สีเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอ ที่ใชโอโซนในรูปสารละลาย

อัตรา 250มก./ชม. นาน 0, 24, 30 และ 36 นาที เปนเวลา  28 วัน 
 

51 
11 คา L-value สีเปลือกในของผลลําไยพันธุดอ ที่ใชโอโซนในรูปสารละลาย

อัตรา 250มก./ชม. นาน 0, 24, 30 และ 36 นาที เปนเวลา  28 วัน 
 

52 
12 คา C-value สีเปลือกในของผลลําไยพันธุดอ ที่ใชโอโซนในรูปสารละลาย

อัตรา 250มก./ชม. นาน 0, 24, 30 และ 36 นาที เปนเวลา  28 วัน 
 

52 



 ฒ 

สารบาญภาพ (ตอ) 

ภาพ  หนา
13 คา h-value สีเปลือกในของผลลําไยพันธุดอ ที่ใชโอโซนอัตรา 250มก./ชม. 

นาน 0, 24, 30 และ 36 นาที เปนเวลา  28 วัน 
 

53 
14 เปอรเซ็นตการเนาเสียของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมใชโอโซนและใชโอโซน

รวมกับน้ําที่ระดับ pH 3, 5 และ 7 เปนเวลา 28 วัน 
 

63 
15 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมใชโอโซนและใช

โอโซนรวมกับน้ําที่ระดับ pH 3, 5 และ 7 เปนเวลา 28 วัน 
 

63 
16 เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมใชโอโซนและใช

โอโซนรวมกับน้ําที่ระดับ pH 3, 5 และ 7 เปนเวลา 28 วัน 
 

64 
17 ความแนนเนื้อของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมใชโอโซนและใชโอโซนรวมกับน้ําที่

ระดับ pH 3, 5 และ 7 เปนเวลา 28 วัน 
 

64 
18 คาการยอมรับดานสีผิวเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมใชโอโซนและใช

โอโซนรวมกับน้ําที่ระดับ pH 3, 5 และ 7 เปนเวลา 28 วัน 
 

65 
19 คา L-value สีเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมใชโอโซนและใชโอโซน

รวมกับน้ําที่ระดับ pH 3, 5 และ 7 เปนเวลา 28 วัน 
 

65 
20 คา C-value สีเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมใชโอโซนและใชโอโซน

รวมกับน้ําที่ระดับ pH 3, 5 และ 7 เปนเวลา 28 วัน 
 

66 
21 คา h-value สีเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมใชโอโซนและใชโอโซน

รวมกับน้ําที่ระดับ pH 3, 5 และ 7 เปนเวลา 28 วัน 
 

66 
22 คา L-value สีเปลือกในของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมใชโอโซนและใชโอโซน

รวมกับน้ําที่ระดับ pH 3, 5 และ 7 เปนเวลา 28 วัน 
 

67 
23 คา C-value สีเปลือกในของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมใชโอโซนและใชโอโซน

รวมกับน้ําที่ระดับ pH 3, 5 และ 7 เปนเวลา 28 วัน 
 

67 
24 คา h-value สีเปลือกในของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมใชโอโซนและใชโอโซน

รวมกับน้ําที่ระดับ pH 3, 5 และ 7 เปนเวลา 28 วัน 
 

68 
25 เปอรเซ็นตการเนาเสียของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมไดรับโอโซนรวมกับน้ําและ

ไดรับโอโซนรวมกับน้ําอุณหภูมิ 5, 10 และ15 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 28 วัน 
 

78 
 

 



 ณ 

สารบาญภาพ (ตอ) 

ภาพ  หนา 
26 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมไดรับโอโซนรวมกับ

น้ําและไดรับโอโซนรวมกับน้ําอุณหภูมิ 5, 10 และ15 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 
28 วัน 

 
79 

27 เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมไดรับโอโซนรวมกับ
น้ําและไดรับโอโซนรวมกับน้ําอุณหภูมิ 5, 10 และ15 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 
28 วัน 

 
79 

28 ความแนนเนื้อของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมไดรับโอโซนรวมกับน้ําและไดรับ
โอโซนรวมกับน้ําอุณหภูมิ 5, 10 และ15 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 28 วัน 

 
80 

29 คาการยอมรับดานสีผิวเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมไดรับโอโซน
รวมกับน้ําและไดรับโอโซนรวมกับน้ําอุณหภูมิ  5, 10 และ15 องศาเซลเซียส   
เปนเวลา 28 วัน 

 
 

80 
30 คา L-value สีเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมไดรับโอโซนรวมกับน้ํา

และไดรับโอโซนรวมกับน้ําอุณหภูมิ 5, 10 และ15 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 28 
วัน 

 
81 

31 คา C-value สีเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมไดรับโอโซนรวมกับน้ํา
และไดรับโอโซนรวมกับน้ําอุณหภูมิ 5, 10 และ15 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 28 
วัน 

 
81 

32 คา h-value สีเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมไดรับโอโซนรวมกับน้ําและ
ไดรับโอโซนรวมกับน้ําอุณหภูมิ 5, 10 และ15 องศาเซลเซียสเปนเวลา 28 วัน 

 
82 

33 คา L-value สีเปลือกในของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมไดรับโอโซนรวมกับน้ําและ
ไดรับโอโซนรวมกับน้ําอุณหภูมิ 5, 10 และ15 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 28 วัน 

 
82 

34 คา C-value สีเปลือกในของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมไดรับโอโซนรวมกับน้ําและ
ไดรับโอโซนรวมกับน้ําอุณหภูมิ 5, 10 และ15 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 28 วัน 

 
83 

35 คา h-value สีเปลือกในของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมไดรับโอโซนรวมกับน้ําและ
ไดรับโอโซนรวมกับน้ําอุณหภูมิ 5, 10 และ15 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 28 วัน 

 
83 

36 เปอรเซ็นตการเนาเสียของผลลําไยพันธุดอ จากกรรมวิธีตาง ๆ เมื่อเก็บรักษา
นาน 30 วัน 

95 



 ด 

สารบาญภาพ (ตอ) 

ภาพ  หนา 
37 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของผลลําไยจากกรรมวิธีตาง ๆ เมื่อเก็บรักษา

นาน 30 วัน 
 

95 
38 ความแนนเนื้อของผลลําไยพันธุดอ จากกรรมวิธีตาง ๆ เมื่อเก็บรักษานาน 30 

วัน 
96 

39 คาการยอมรับดานสีผิวเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอ จากกรรมวิธีตาง ๆ เมื่อ
เก็บรักษานาน 30 วัน 

 
96 

40 คา L-value สีเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอ จากกรรมวิธีตาง ๆ   เมื่อเก็บ
รักษานาน 30 วัน 

 
97 

41 คา C-value สีเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอ จากกรรมวิธีตาง ๆ   เมื่อเก็บ
รักษานาน 30 วัน 

 
97 

42 คา h-value สีเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอ จากกรรมวิธีตาง ๆ   เมื่อเก็บ
รักษานาน 30 วัน 

 
98 

43 คา L-value สีเปลือกในของผลลําไยพันธุดอ จากกรรมวิธีตาง ๆ   เมื่อเก็บรักษา
นาน 30 วัน 

 
98 

44 คา C-value สีเปลือกในของผลลําไยพันธุดอ จากกรรมวิธีตาง ๆ   เมื่อเก็บรักษา
นาน 30 วัน 

 
99 

45 คา h-value สีเปลือกในของผลลําไยพันธุดอ จากกรรมวิธีตาง ๆ   เมื่อเก็บรักษา
นาน 30 วัน 

 
99 

46 คาการยอมรับดานกลิ่นของผลลําไยพันธุดอ จากกรรมวิธีตาง ๆ เมื่อเก็บรักษา
นาน 30 วัน 

 
100 

47 คาการยอมรับดานรสชาติของผลลําไยพันธุดอ จากกรรมวิธีตาง ๆ เมื่อเก็บ
รักษานาน 30 วัน 

 
100 

48 คาการยอมรับดานสีเนื้อของผลลําไยพันธุดอ จากกรรมวิธีตาง ๆ เมื่อเก็บรักษา
นาน      30 วัน 

 
101 

49 ปริมาณเอนไซมของผลลําไยพันธุดอ จากกรรมวิธีตาง ๆ เมื่อเก็บรักษานาน   
30 วัน 

101 

  
 



 ต 

สารบาญภาพ (ตอ) 

ภาพ  หนา 
50 ปริมาณ Total  phenol ของผลลําไยพันธุดอ จากกรรมวิธีตาง ๆ เมื่อเก็บรักษา

นาน 30 วัน 
 

102 
 
 


