
บทท่ี 4 
 

ผลการทดลอง 
 

การทดลองที่ 1    ศึกษาระยะเวลาการใชโอโซนในรูปของสารละลายที่เหมาะสมในการยืดอายุการ 
             เก็บรักษาผลลําไยสด 
 

1. การตรวจหาปริมาณโอโซนในน้ํา  
จาการตรวจหาปริมาณโอโซนในน้ํา พบวามีคาสูงสุดภายหลังการปลอยกาซโอโซนในน้ํา

นาน 24 นาที  มีปริมาณโอโซนในน้ํามีคา 0.011 mg/L และมีคาลดลงอยางชาๆ จนถึง 36 นาที สวน
คาพีเอชของน้ําโอโซนภายหลังการปลอยนาน 36 นาทีมีคาคงที่ไมมีการเปลี่ยนแปลง (ตารางที่6)    
 
ตารางที่ 6  การเปลี่ยนแปลงปริมาณโอโซนในน้ําอณุหภมูิปกติ (27 องศาเซลเซียส) ภายหลังการ 
     ปลอยกาซโอโซนนาน 0-36 นาที 

 หมายเหตุ             AO3  = Aqueous ozonated water solution 
  
2. เปอรเซ็นตการเนาเสีย 
        จากการประเมินเปอรเซ็นตการเนาเสียของผลลําไยซึ่งกําหนดใหเปอรเซ็นตการเนาเสีย
สูงเกิน 25 % ถือวาหมดอายุการเก็บรักษา  พบวา การเนาเสียของผลลําไยมีแนวโนมเพิ่มขึ้นเรื่อยๆ
ตลอดอายุการเก็บรักษา (ภาพที่ 3)  โดยมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติในทุกกรรมวิธี
และเริ่มเพิ่มมากขึ้นในชวง 7 วันแรกของการเก็บรักษา และเมื่อเก็บรักษาไวนาน 28 วัน ลําไยที่ใช
โอโซนในรูปของสารละลายอัตรา 250 มก./ชม. นาน 30  และ 36 นาทีมีการเนาเสียนอยที่สุดโดยทั้ง

Treatments ปริมาณโอโซนในน้ํา (mgO3/L) 

0 min AO3 0.000±0.000 
24 min AO3 0.011±0.001 
30 min AO3 0.010±0.001 
36 min AO3 0.007±0.001  
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สองกรรมวิธีไมมีความแตกตางกันทางสถิติ เทากับ 19.97 และ 17.25%  ตามลําดับ  และผลลําไยที่
ไมผานการแชในสารละลายโอโซนมีเปอรเซนตการเนาเสียสูงที่สุดคือ  58.45 %  (ตารางที่ 7) 
 
3. การเปลี่ยนแปลงทางเคมีของเนื้อลําไย 
 3.1 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (% Brix)  
 จากการศึกษาปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของผลลําไยที่ชวงเวลาตาง ๆ   พบวา ทุก
กรรมวิธีมีคาคอนขางผันแปรตลอดอายุการเก็บรักษา การเปลี่ยนแปลงของปริมาณของแข็งที่ละลาย
น้ําไดของผลลําไยมีการเปลี่ยนในชวงแคบ ๆ (ภาพที่ 4) มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดสูงสุดใน
วันที่ 28 ของการเก็บรักษา (18.90 %บริกซ)  ซ่ึงตลอดอายุการเก็บรักษาไมมีความแตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ  เมื่อเก็บรักษานาน 28 วัน โดยมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดอยูในชวง 18.60-
18.90   โดยลําไยที่ใชโอโซนในรูปของสารละลายอัตรา 250 มก./ชม. นาน 30 นาที มีปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน้ําไดสูงที่สุด คือ 18.90  และผลลําไยที่ไมผานการแชในสารละลายโอโซน  มี
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดต่ําที่สุด คือ 18.60 % brix (ตารางที่ 8) 
 
4. การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ 
 4.1 การสูญเสียน้ําหนัก 
 จากการศึกษาเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสดของผลลําไย พบวา เปอรเซ็นตการสูญเสีย
น้ําหนักในทุกกรรมวิธีมีแนวโนมเพิ่มมากขึ้นตลอดอายุการเก็บรักษา (ภาพที่ 5)โดยในวันที่ 7 ของ
การเก็บรักษา ผลลําไยที่ผานโอโซนในรูปสารละลายอัตรา 250 มก./ชม. นาน 36 นาที มีการสูญเสีย
น้ําหนักนอยที่สุด มีคาเฉลี่ยเทากับ 1.36 % รองลงมาและไมแตกตางกันทางสถิติคือ  ผลลําไยที่ผาน
สารละลายโอโซนเปนเวลา 30,24 และ 0 นาที มีคาเฉลี่ยเทากับ  2.43, 4.44 และ 5.08% ตามลําดับ 
และเมื่อเก็บรักษานาน 28 วัน พบวา ลําไยที่ผานสารละลายโอโซนอัตรา 250 มก./ชม. นาน 36 นาที 
มีการสูญเสียน้ําหนักนอยที่สุด เฉลี่ยเทากับ 9.56%  รองลงมาและไมแตกตางกันทางสถิติคือ  ผล
ลําไยที่ผานสารละลายโอโซนเปนเวลา  30,0 และ 24 นาที มีคาเฉลี่ยเทากับ 10.93, 11.29 และ 
11.87% ตามลําดับ (ตารางที่ 9) 
 4.2 ความแนนเนื้อ 
 ความแนนเนื้อของผลลําไยมีการผันแปรตลอดอายุการเก็บรักษา (ภาพที่ 6) แตทุกกรรมวิธี
ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ  เมื่อเก็บรักษานาน 28 วัน พบวา มีคาความแนนเนื้ออยูในชวง 0.92-
0.99 kg/cm3โดยลําไยที่ใชโอโซนในรูปของสารละลายอัตรา 250 มก. /ชม. นาน 30 นาทีมีความ
แนนเนื้อสูงที่สุดคือ 0.99 kg/cm3 สวนลําไยที่ผานสารละลายโอโซนในรูปสารละลายโอโซนอัตรา 
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250 มก./ชม. นาน 36 และ 24 นาทีมีความแนนเนื้อเทากันคือ 0.98 kg/cm3 และผลลําไยที่ไมผาน
สารละลายโอโซนมีความแนนเนื้อต่ําที่สุด คือ 0.92  kg/cm3 (ตารางที่ 10) 
 4.3 คะแนนการยอมรับสีผิว 
 จากการประเมินสีผิวเปลือกดานนอกของผลลําไยดวยคะแนน  พบวา คาการยอมรับดานสี
ผิวสีเปลือกดานนอกของผลลําไยมีคาลดลงเรื่อยๆตลอดอายุการเก็บรักษา (ภาพที่ 7) โดยการ
ประเมินคุณภาพสีเปลือกดานนอกมีคะแนนเฉลี่ยสูงสุดในวันแรกของการเก็บรักษา ซ่ึงมีคะแนน
เทากับ 9 คะแนน ในทุกกรรมวิธี คาการประเมินเริ่มลดลงในวันที่ 7 ของการเก็บรักษา และมีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติในทุกกรรมวิธี โดยลําไยที่ผานสารละลายโอโซนนาน 30 และ 
36 นาที  มีคาการยอมรับดานสีผิวสูงที่สุดและมีอายุการเก็บรักษานานเทากับ 28 วัน  โดยมีคะแนน
สูงที่สุดเทากัน คือ 6.47 คะแนนจากคาคะแนนการยอมรับเต็มเทากับ  9 รองลงมาคือ ลําไยที่ผาน
สารละลายโอโซนนาน 0 และ 24 นาที ซ่ึงมีคะแนนเทากับ 5.47 และ 5.33 คะแนน ตามลําดับ และ
เมื่อเก็บรักษาไวนาน 28 วัน ทุกกรรมวิธีมีคาการยอมรับไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ โดยลําไยที่ผานสารละลายโอโซนนาน 36 นาทีมีคาการประเมินสูงที่สุด คือ 4.87 คะแนน และ
ลําไยที่ไมผานสารละลายโอโซนมีคาประเมินต่ําสุดคือ 3.53 คะแนน (ตารางที่ 11) 

4.4 การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกดานนอก 
4.4.1คา  L –value สีเปลือกดานนอกของผลลําไย  

              จากการศึกษาการเปลี่ยนสีของเปลือกดานนอกโดยการวัดคา L* (แสดงถึงความ
สวางของสี) จากเปลือกดานนอกของผลลําไยที่ชวงเวลาตาง ๆ ของการเก็บรักษา พบวา คา L* มี
แนวโนมลดลงเรื่อยๆตลอดอายุการเก็บรักษา แสดงวา สีผิวเปลือกดานนอกของผลลําไยมีสีคลํ้าลง 
(ภาพที่ 8)  โดยคา L* ที่วัดไดจากผลลําไยที่ผานสารละลายโอโซนนาน 0, 24, 30 และ 36 นาที มี
คาเฉลี่ยสูงสุดในวันแรกของการเก็บรักษา คือ 73.29, 73.86, 75.12 และ 76.09 ตามลําดับ ซ่ึงมีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  เมื่อทําการวัดคา L* ที่ชวงเวลา  7, 14, 21 และ 28 วัน พบวา
ทุกกรรมวิธีมีความแตกตางกันทางสถิติ โดยลําไยที่ผานสารละลายโอโซนอัตรา 250 มก./ชม. นาน 
36 นาที มีคา L* สูงที่สุดเมื่อวัดคาที่ชวงเวลา 7, 21 และ 28 วัน โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 67.96, 61.99 
และ 50.69 ตามลําดับ สวนเมื่อเก็บรักษานาน 14 วัน พบวา ผลลําไยที่ผานสารละลายโอโซนอัตรา 
250 มก./ชม. นาน 30 นาที มีคา L* สูงที่สุด คือ 63.03 และไมแตกตางกับผลลําไยที่ผานสารละลาย
โอโซนอัตรา 250 มก./ชม. นาน 36 นาที ซ่ึงมีคาเฉลี่ยเทากับ 61.99 (ตารางที่ 12) 

 
 
4.4.2คา C-value สีเปลือกดานนอกของผลลําไย  
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              จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกดานนอก โดยการวัดคา C*   พบวา  คา C* 
คอนขางคงที่ในชวง 14 วันของการเก็บรักษา จากนั้นเสนกราฟมีแนวโนมเพิ่มขึ้นเล็กนอย (ภาพที ่9) 
แสดงวาเปลือกดานนอกของผลลําไยมีสีเขมขึ้น คา C* เมื่อเร่ิมการเก็บรักษาไมมีความแตกตางกัน
ทางสถิติ โดยลําไยที่ผานสารละลายโอโซนอัตรา 250 มก./ชม.  นาน 0, 24, 30 และ 36 นาที มี
คาเฉลี่ยเทากับ 24.31, 24.62, 24.65 และ 24.05 ตามลําดับ    และเมื่อเก็บรักษานาน 7, 14, 21 และ 28 
วัน พบวา ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ โดยคา C* มีคาเฉลี่ยสูงสุดในลําไยที่ผานสารละลาย
โอโซนอัตรา 250 มก./ชม. นาน 30 นาที (25.00) เมื่อเก็บรักษานาน 7 วัน   และเมื่อเก็บรักษานาน 
14, 21 และ 28 วัน   พบวา ลําไยที่ไมผานสารละลายโอโซนมีคา C* เฉลี่ยสูงสุด  เทากับ 25.41, 
32.65 และ 34.13 ตามลําดับ  สวนลําไยที่ผานสารละลายโอโซนอัตรา 250 มก. /ชม. นาน 36 นาที มี
คา C*เฉลี่ยต่ําสุด  เมื่อเก็บรักษานาน 0, 7, 14, 21 และ 28 วัน มีคาเฉลี่ยเทากับ 24.05, 22.93, 21.38, 
24.63 และ 29.01 ตามลําดับ(ตารางที่ 13) 
   4.4.3  คา ๐h  สีเปลือกดานนอกของผลลําไย  

        จากการศึกษา พบวา การเปลี่ยนแปลงคา ๐h คอนขางผันแปรตลอดอายุการเก็บ
รักษา(ภาพที่ 10) โดยในวันแรกที่ทําการทดลอง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ซ่ึง
มีคา ๐h อยูในชวง 68.67-72.03 และเมื่อเก็บรักษานาน 21 และ  28 วัน พบวา ไมมีความแตกตางกัน
ทางสถิติเชนกัน โดย ลําไยที่ผานสารละลายโอโซนอัตรา 250 มก./ชม3 นาน 36 นาที มีคา ๐h สูง
ที่สุด โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 69.53 และ 73.14 ตามลําดับ  และลําไยที่ไมผานสารละลายโอโซนมีคา ๐h 
เฉลี่ยนอยที่สุด คือ 66.42 และ 69.67 ตามลําดับ  เมื่อเก็บรักษานาน 7 และ 14 วัน พบวา มีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  โดยเมื่อเก็บรักษานาน 7  และ 14 วัน ลําไยที่ผานสารละลาย
โอโซนอัตรา 250 มก./ชม. นาน 36 นาทีมีคา ๐h สูงที่สุด คือ 71.16  และ 70.61 ตามลําดับ และไม
แตกตางกับลําไยที่ผานสารละลายโอโซนอัตรา 250 มก./ชม. นาน 30 (71.00 และ 70.25 ตามลําดับ)  
และ 24 นาที (70.11 และ 68.76 ตามลําดับ)  สวนกรรมวิธีที่มีคา ๐h ต่ําสุด คือ ลําไยที่ไมผาน
สารละลายโอโซน ซ่ึงมีคาเฉลี่ยเทากับ 69.62 และ 67.54 ตามลําดับ   (ตารางที่ 14)  

4.5    การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกดานใน 
4.5.1 คา  L –value สีเปลือกดานในของผลลําไย  
จากการศึกษาคา L * ของสีเปลือกดานในของเปลือกผลลําไย พบวา  คา L* มี

แนวโนมลดลงเรื่อยๆ ตลอดอายุการเก็บรักษา (ภาพที่ 11) แสดงวา สีผิวเปลือกดานในของผลลําไย
มีสีคลํ้าลง โดยคา L* ไมแตกตางกันทางสถิติเมื่อเก็บรักษานาน 7 และ 14 วัน ซ่ึงลําไยที่ผาน
สารละลายโอโซนอัตรา 250 มก./ชม. นาน 36 นาที มีคา L* สูงสุดเฉลี่ยเทากับ 72.23 และ 72.88 
ตามลําดับ สวนลําไยที่ไมผานสารละลายโอโซนมีคา L* ต่ําที่สุด เฉลี่ยเทากับ 71.34 และ 65.69 
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ตามลําดับ   เมื่อเก็บรักษานาน 21 และ 28 วัน พบวา คา L* มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ โดยลําไยที่ใชโอโซนในรูปสารละลายอัตรา 250 มก. /ชม. นาน 36 นาที มีคา L*สูงสุดเฉลี่ย
เทากับ 73.34  เมื่อวัดคา L* ที่  21 วัน สวนเมื่อวัดคา L* ที่  28 วัน พบวาลําไยที่ใชโอโซนในรูป
สารละลายอัตรา 250 มก. /ชม. นาน 30 นาที มีคา L* สูงสุด คือ 69.95 สวนกรรมวิธีที่ลําไยมีคา L* 
ต่ําที่สุด ที่ 21 และ 28 วันคือ ลําไยที่ไมผานสารละลายโอโซน โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 60.47 และ 
54.37 ตามลําดับ  (ตารางที่ 15) 

4.5.2คา  C–value สีเปลือกดานในของผลลําไย  
       จากการศึกษา คา C* ของเปลือกดานในลําไยมีแนวโนมเพิ่มขึ้นเมื่อเก็บรักษานาน

ขึ้นตลอดอายุการเก็บรักษา พบวาไมมีความแตกตางกันทางสถิติ  (ภาพที่ 12) แสดงวาเปลือกดานใน
ของผลลําไยมีสีเขมขึ้น ในวันแรกที่ทําการทดลอง  คา C* เฉลี่ยสูงสุดในลําไยที่ผานสารละลาย
โอโซนอัตรา 250 มก./ชม. นาน 30 นาที โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 23.78  สวนลําไยที่ไมผานสารละลาย
โอโซน มีคา C* เฉลี่ยต่ําสุด คือ 22.90  และเมื่อเก็บรักษาลําไยนาน 7, 14  และ 21 วัน  ลําไยที่ผาน
สารละลายโอโซนอัตรา 250มก./ชม. นาน 36 นาที มีคาเฉลี่ยสูงที่สุด คือ 25.38, 23.98 และ 26.19 
ตามลําดับ  ในขณะที่เมื่อเก็บรักษานาน  28 วัน ลําไยที่ไมผานสารละลายโอโซน มีคา C * เฉลี่ย
สูงสุด คือ 30.86  รองลงมาคือ ลําไยที่ผานสารละลายโอโซนอัตรา 250 มก./ชม. นาน 36, 24 และ 30 
นาที  ซ่ึงมีคาเฉลี่ยเทากับ 28.87, 28.61 และ 28.16 ตามลําดับ (ตารางที่ 16) 

4.5.3 คา  ๐h สีเปลือกดานในของผลลําไย  
       จากการศึกษา พบวา การเปลี่ยนแปลงคา ๐h คอนขางผันแปรตลอดอายุการเก็บ

รักษา(ภาพที่ 13)โดยในวันแรกที่ทําการทดลอง พบวา คา ๐h มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ โดยลําไยที่ผานสารละลายโอโซนอัตรา 250 มก./ชม. นาน 36 นาที มีคา ๐h เฉลี่ยสูงที่สุด คือ 
86.41 รองลงมาและไมแตกตางกันทางสถิติคือ ลําไยที่ผานสารละลายโอโซนอัตรา 250 มก./ชม. 
นาน 30 และ 24 นาที (85.45 และ 84.86 ตามลําดับ) สวนลําไยที่ไมผานสารละลายโอโซนมีคา ๐h 
เฉลี่ยต่ําสุด คือ 83.12   เมื่อเก็บรักษานาน 7 และ 14 วัน  พบวา คา ๐h มีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ โดยลําไยที่ผานสารละลายโอโซนอัตรา 250 มก./ชม. นาน 36 นาที มีคา ๐h เฉลี่ย
สูงที่สุด คือ 84.78 และ 80.35 ตามลําดับ สวนกรรมวิธีที่มีคา ๐h เฉลี่ยต่ําที่สุด คือ ลําไยที่ไมผาน
สารละลายโอโซน ( 83.32 และ 75.95 ตามลําดับ)  คา ๐h ของเปลือกดานในลําไย เมื่อเก็บรักษานาน 
21 วัน พบวาไมมีความแตกตางกันทางสถิติ มีคาอยูในชวง 78.11-82.34  และเมื่อเก็บรักษานาน 28 
วัน มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยลําไยที่ผานสารละลายโอโซนนาน 36 นาที มี
คา ๐h สูงที่สุด โดยอยูที่  86.77  รองลงมาคือลําไยที่ผานสารละลายโอโซนอัตรา 250 มก./ชม.นาน 
24 นาที และลําไยที่ไมผานสารละลายโอโซน (84.17 และ 79.50 ตามลําดับ) และมีคา ๐h เฉลี่ยต่ํา
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ที่สุดในลําไยที่ผานสารละลายโอโซนอัตรา 250 มก./ชม. นาน 30 นาที ซ่ึงมีคาเฉล่ียเทากับ 74.24   
(ตารางที่ 17)  
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ภาพที่ 3  เปอรเซ็นตการเนาเสีย ของผลลําไยพันธุดอ ทีใ่ชโอโซนในรูปสารละลาย 

อัตรา 250 มก. /ชม. นาน 0, 24,30 และ 36 นาที เปนเวลา 28 วัน 
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ภาพที่ 4  ปริมาณของแข็งทีล่ะลายน้ําไดของเนื้อผลลําไยพันธุดอ ทีใ่ชโอโซนในรูปสารละลาย 

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



 49 

0

2
4

6

8
10

12

0 7 14 21 28

อายุการเก็บรักษา

กา
รสู

ญเ
สีย

น้ํา
หน

ัก (
%

)

0 Min AO3 24 Min AO3 30 Min AO3 36 Min AO3
 

ภาพที่ 5  การสูญเสียน้ําหนกัของผลลําไยพันธุดอ ที่ใชโอโซนในรูปสารละลายอัตรา 250 มก. /ชม 
นาน 0, 24,30 และ 36 นาที เปนเวลา 28 วนั 
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ภาพที่ 6  ความแนนเนื้อของผลลําไยพันธุดอ ที่ใชโอโซนในรูปสารละลายอัตรา 250 มก. /ชม.  

                    นาน 0, 24,30 และ 36 นาที เปนเวลา 28 วนั 
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ภาพที่ 7 คาการยอมรับสีผิวเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอ ที่ใชโอโซนในรูปสารละลาย 

                      อัตรา 250 มก. /ชม. นาน 0, 24,30 และ 36 นาที เปนเวลา 28 วัน 
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ภาพที่ 8  คา L-value สีเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอ ที่ใชโอโซนในรูปสารละลาย 

                          อัตรา 250 มก. /ชม. นาน 0, 24,30 และ 36 นาที เปนเวลา 28 วัน 
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ภาพที่ 9  คา C-value เปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอ ทีใ่ชโอโซนในรูปสารละลาย 
                           อัตรา 250 มก. /ชม. นาน 0, 24,30 และ 36 นาที เปนเวลา 28 วัน 
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ภาพที่ 10  คา ๐h เปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอ ที่ใชโอโซนในรูปสารละลาย 

อัตรา 250 มก. /ชม. นาน 0, 24,30 และ 36 นาที เปนเวลา 28 วัน 
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ภาพที่ 11  คา L -value เปลือกในของผลลําไยพันธุดอ ทีใ่ชโอโซนในรูปสารละลาย 

อัตรา 250 มก. /ชม. นาน 0, 24,30 และ 36 นาที เปนเวลา 28 วัน 
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ภาพที่ 12  คา C -value เปลือกในของผลลําไยพันธุดอ ทีใ่ชโอโซนในรูปสารละลาย 
อัตรา 250 มก. /ชม. นาน 0, 24,30 และ 36 นาที เปนเวลา 28 วัน 
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ภาพที่ 13  คา ๐h เปลือกในของผลลําไยพันธุดอ ที่ใชโอโซนในรูปสารละลาย 
           อัตรา 250 มก. /ชม. นาน 0, 24,30 และ 36 นาที เปนเวลา 28 วนั 

 
ตารางที่ 7  เปอรเซ็นตการเนาเสียของผลลําไยพันธุดอ ที่ใชโอโซนอัตรา 250มก./ชม. นาน0, 24,30 
      และ 36 นาทีเปน เวลา 28วัน  

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 
กรรมวิธี 

0 7 14 21 28 
0 min AO3 

24 min AO3 
30 min AO3 
36 min AO3 

0 
0 
0 
0 

10.53b ± 0.52 
10.37b ± 0.85 
0.00a ± 0.00 
0.00a ± 0.00 

21.04d ± 1.03 
12.99c ± 0.85 
9.75b ± 0.38 
5.73a ± 0.54 

36.96c ± 0.07 
20.83b ± 2.44 
15.21b ± 1.06 
11.49a ± 0.49 

58.45c ± 4.95 
26.72b ± 0.39 
19.97a ± 0.34 
17.25a ± 1.84 

C.V.(%) 0 4.54 6.03 15.73 8.67 
หมายเหตุ             คาเฉลี่ยในแนวตั้งตามดวยอักษรเหมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ ตามการ               
                            วิเคราะหแบบ DMRT 
 
 
 
 



 54 

ตารางที่ 8   ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของผลลําไยพันธุดอ ที่ใชโอโซนอัตรา 250มก./ชม. นาน 
     0, 24,30 และ 36 นาทีเปนเวลา 28วัน  

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 
กรรมวิธี 

0 7 14 21 28 
0 min AO3 

24 min AO3 
30 min AO3 
36 min AO3 

18.60±0.17 
18.60±0.17 
18.60±0.17 
18.67±0.29 

18.60±0.17  
18.73±0.40  
18.77±0.46  
18.50±0.80  

18.73±0.40  
18.67±0.29  
18.77±0.46  
18.77±0.46  

18.70±0.17  
18.73±0.40  
18.67±0.29  
18.67±0.29  

18.60±0.17 
18.77±0.46  
18.90±0.36  
18.83±0.29  

C.V.(%) 1.12 2.74 2.19 1.60 1.80 
หมายเหตุ             คาเฉลี่ยในแนวตั้งตามดวยอักษรเหมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ ตามการ               
                            วิเคราะหแบบ DMRT 
 
ตารางที่ 9  การสูญเสียน้ําหนักของผลลําไยพันธุดอ ที่ใชโอโซนอัตรา 250มก./ชม. นาน0, 24,30 

    และ 36 นาทีเปนเวลา 28วัน  
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

กรรมวิธี 
0 7 14 21 28 

0 min AO3 

24 min AO3 
30 min AO3 
36 min AO3 

0 
0 
0 
0 

5.08±0.77  
4.44±2.49  
2.43±3.42  
1.36±1.86  

7.03±0.68  
4.67±2.46  
3.91±1.09  
2.11±1.77  

9.99±4.86  
8.32±5.69  
7.06±8.07  
6.39±9.05  

11.29±4.42  
11.87±2.87  
10.93±2.73  
9.56±1.62  

C.V.(%) 0 5.85 4.38 8.97 2.82 
หมายเหตุ             คาเฉลี่ยในแนวตั้งตามดวยอักษรเหมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ ตามการ               
                            วิเคราะหแบบ DMRT 
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ตารางที่ 10   ความแนนเนื้อของผลลําไยพันธุดอ ที่ใชโอโซนอัตรา 250มก./ชม. นาน0, 24,30 และ 
      36 นาทีเปนเวลา 28วัน  

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 
กรรมวิธี 

0 7 14 21 28 
0 min AO3 

24 min AO3 
30 min AO3 
36 min AO3 

0.96±0.02 
0.96±0.02 
0.96±0.02 
0.97±0.03 

0.96±0.02 
0.97±0.04  
0.98±0.05  
0.95±0.08  

0.97±0.04  
0.97± 0.03 
0.98±0.05  
0.98±0.05  

0.97±0.02  
0.97±0.04  
0.97±0.03  
0.97±0.03  

0.92±0.02  
0.98±0.05  
0.99±0.04  
0.98±0.03  

C.V.(%) 2.16 5.30 4.21 3.09 3.46 
หมายเหตุ             คาเฉลี่ยในแนวตั้งตามดวยอักษรเหมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ ตามการ               
                            วิเคราะหแบบ DMRT 
 
ตารางที่ 11   คาการยอมรับดานสีผิวเปลือกดานนอกของผลลําไยพันธุดอ ที่ใชโอโซนอัตรา 250 
        มก./ชม. นาน0, 24,30 และ 36 นาที เปนเวลา 28 วัน 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 
กรรมวิธี 

0 7 14 21 28 
0 min AO3 

24 min AO3 
30 min AO3 
36 min AO3 

9 ± 0.00 
9 ± 0.00 
9 ± 0.00 
9 ± 0.00 

5.47b ± 1.58 
5.33b ± 0.61 
6.47a ± 0.72 
6.47a ± 0.65 

5.00 ± 1.58 
5.33 ± 0.61 
5.87 ± 0.65 
6.00 ± 0.72 

3.98 ± 0.72 
4.83 ± 0.65 
4.45 ± 1.59 
4.87 ± 0.61 

3.53 ± 0.60 
3.80 ± 0.55 
4.33 ± 1.58 
4.60 ± 0.52  

C.V.(%) 0 7 9.29 45 40.94 
หมายเหตุ             คาเฉลี่ยในแนวตั้งตามดวยอักษรเหมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ ตามการ               
                            วิเคราะหแบบ DMRT 
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ตารางที่ 12  คา L-value สีเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอ ที่ใชโอโซนอัตรา 250มก./ชม. นาน0,  
     24,30 และ36 นาที เปนเวลา 28 วัน  

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 
กรรมวิธี 

0 7 14 21 28 
0 min AO3 

24 min AO3 
30 min AO3 
36 min AO3 

73.29c±0.88 
73.86bc±0.56 
75.12ab±0.70 
76.09a±0.86 

  65.72c±0.61 
66.44bc±0.65 
67.34ab±0.76 
67.96a±0.62 

60.74b±1.96 
61.40ab±2.16 
63.03a±1.04   
61.99ab±0.60 

54.46c±2.22 
56.10bc±5.10 
60.88ab±0.75 
61.99a±0.21 

43.92c±0.81 
47.95b±0.51 
49.30ab±1.64 
50.69a±0.71 

C.V.(%) 1.02 0.99 2.53 4.81 2.12 
หมายเหตุ            คาเฉลี่ยในแนวตั้งตามดวยอักษรเหมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ ตามการ               
                            วิเคราะหแบบ DMRT 
 
ตารางที่ 13   คา c-value สีเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอ ที่ใชโอโซนอัตรา 250มก./ชม. นาน0, 

       24,30 และ36 นาที เปนเวลา 28 วัน  
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

กรรมวิธี 
0 7 14 21 28 

0 min AO3 

24 min AO3 
30 min AO3 
36 min AO3 

24.31± 0.58 
24.62 ± 1.38 
24.65 ± 0.39 
24.05 ± 0.78 

24.93 ± 1.06 
23.78 ± 1.05 
25.00 ± 1.29 
22.93 ± 1.32 

25.24 ±3.54 
23.49 ± 3.54 
25.19 ±4.04 
21.38 ± 3.01 

32.65 ± 8.60 
31.75 ± 5.41 
28.46 ± 2.73 
24.63 ± 2.42 

34.13 ± 4.69 
34.35 ± 5.65 
33.35 ± 2.69 
29.01 ± 6.01 

C.V.(%) 5.29 7.86 13.30 18.15 4.07 
 หมายเหตุ             คาเฉลี่ยในแนวตั้งตามดวยอักษรเหมอืนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ  
                              ตามการวิเคราะหแบบ DMRT 
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ตารางที่ 14 คา ๐h   สีเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอ ที่ใชโอโซนอัตรา 250มก./ชม. นาน0, 24,  
     30 และ36 นาที เปนเวลา 28 วัน  

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 
กรรมวิธี 

0 7 14 21 28 
0 min AO3 

24 min AO3 
30 min AO3 
36 min AO3 

68.67± 1.25 
70.83± 2.77 
71.91± 1.38 
72.03± 1.22 

69.62b± 1.34 
70.11a± 1.03 
71.00a± 1.48 
71.16a± 1.58 

67.54b± 3.31 
68.76ab±2.22 
70.25a± 2.64 
70.61a± 1.32 

66.42± 2.15 
67.82± 1.99 
68.98± 2.98 
69.53±1.66 

69.67± 5.84 
70.17± 2.45 
71.17± 1.77 
73.14± 1.69 

C.V.(%) 6.29 2.43 3.95 3.97 4.07 
หมายเหตุ             คาเฉลี่ยในแนวตั้งตามดวยอักษรเหมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ ตามการ               
                            วิเคราะหแบบ DMRT 
 
ตารางที่ 15  คา L-value สีเปลือกในของผลลําไยพันธุดอ ที่ใชโอโซนอัตรา 250มก./ชม. นาน0,  
       24,30 และ36 นาที เปนเวลา 28 วัน  

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 
กรรมวิธี 

0 7 14 21 28 
0 min AO3 

24 min AO3 
30 min AO3 
36 min AO3 

80.76b ± 1.81 
84.05a ± 3.26 
84.27a ± 1.16 
86.01a ± 3.07 

71.34 ±4.09 
71.62 ±4.71 
72.19 ±2.69 
72.23 ± 2.98 

65.69 ± 7.85 
67.96 ±11.04 
68.96 ± 11.18 
72.88 ± 5.81 

60.47b ±10.96 
65.37a ± 2.35 
66.37a ± 1.99 
73.34a ± 4.23 

54.37b ± 10.21 
59.76b ± 1.00 
69.95a ± 1.37 
67.26ab ± 2.66 

C.V.(%) 3.92 6.60 13.95 9.62 7.02 
หมายเหตุ             คาเฉลี่ยในแนวตั้งตามดวยอักษรเหมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ ตามการ               
                            วิเคราะหแบบ DMRT 
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ตารางที่ 16  คา c-value สีเปลือกในของผลลําไยพันธุดอ ที่ใชโอโซนอัตรา 250มก./ชม. นาน0,  
       24,30 และ36 นาที เปนเวลา 28 วัน  

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 
กรรมวิธี 

0 7 14 21 28 
0 min AO3 

24 min AO3 
30 min AO3 
36 min AO3 

22.90±2.41 
23.53±1.24 
23.78±2.08 
23.56±0.66 

23.35±1.27 
23.02± 0.27 
23.65± 1.24 
25.38± 2.41 

23.09±0.67 
22.78±1.09 
22.64±2.38 
23.98±1.51 

24.68±0.99 
25.92±1.29 
25.23±2.95 
26.19±1.71 

30.86±3.16 
28.61±2.03 
28.16±1.31 
28.87±2.83 

C.V.(%) 7.48 10.24 6.14 5.96 7.09 
หมายเหตุ             คาเฉลี่ยในแนวตั้งตามดวยอักษรเหมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ ตามการ               
                            วิเคราะหแบบ DMRT 
 
ตารางที่ 17  คา ๐h  สีเปลือกในของผลลําไยพันธุดอ ที่ใชโอโซนอัตรา 250มก./ชม. นาน 0, 

     24,30 และ36 นาที เปนเวลา 28 วัน  
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

กรรมวิธี 
0 7 14 21 28 

0 min AO3 

24 min AO3 
30 min AO3 
36 min AO3 

83.12b ± 0.96 
84.86a ± 2.08 
85.45a ± 1.33 
86.41a± 1.24 

83.32b ± 3.76 
84.09a ± 3.31 
84.14a ± 2.15 
84.78a ± 1.72 

75.95b ± 8.04 
77.69ab ± 2.51 
79.55a ± 2.51 
80.35a ± 3.98 

78.11 ± 8.85 
79.74 ± 4.91 
79.89 ± 7.77 
82.34 ± 3.95  

79.50b ± 0.39 
84.17ab± 0.86 
74.24c ± 6.15 
86.77a ± 0.62 

C.V.(%) 1.95 3.55 6.03 7.65 5.05 
หมายเหตุ             คาเฉลี่ยในแนวตั้งตามดวยอักษรเหมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ ตามการ               
                            วิเคราะหแบบ DMRT 
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การทดลองที่ 2  ศึกษาระดับความเปนกรด-ดางของน้ําท่ีปลอยโอโซนที่เหมาะสม 
 
1. การตรวจหาปริมาณโอโซนในน้ํา  

จากการหาปริมาณโอโซนในน้ํา พบวา มคีาสูงสุดเมื่อใชสารละลายโอโซน รวมกับน้ําที่ 
pH 3 โดยมีปริมาณโอโซนเทากับ 0.013 มิลลิกรัมตอลิตร รองลงมาเมื่อใชสารละลายโอโซนรวมกับ
น้ําที่ pH 5 และ pH 3 (0.011 และ 0.010 ตามลําดับ)(ตาราง 18) 

 
ตารางที่ 18 การเปลี่ยนแปลงของปริมาณโอโซนในน้ําทีม่ีคาความเปนกรด-ดางตางกนั ภายหลังการ
ปลอยกาซโอโซนนาน 36 นาที    
 

Treatments mgO3/L 

No  ozone 0.000±0.000 
pH 3 0.013±0.001 
pH 5 0.011±0.001 
pH 7 0.010±0.001 

หมายเหตุ             AO3  = Aqueous ozonated water solution 
  
2. เปอรเซนตการเนาเสีย 
        จากการประเมินการเนาเสียของผลลําไย พบวา การเนาเสียของผลลําไยมีแนวโนม
เพิ่มขึ้นเรื่อยๆตลอดอายุการเก็บรักษา (ภาพที่ 14)  และมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
ในทุกกรรมวิธี โดยในชวง 7 วันแรกของการเก็บรักษา  ลําไยที่ใชโอโซนในรูปสารละลายอัตรา 250 
มก. /ชม.รวมกับน้ําที่ระดับ pH 3 มีการเนาเสียนอยที่สุด เทากับ 0 %  และลําไยที่ไมผานสารละลาย
โอโซนมีเปอรเซ็นตการเนาเสียสูงสุด คือ 10.14% และเมื่อเก็บรักษานาน 14, 21 และ 28 วัน พบวา 
ลําไยที่ใชโอโซนในรูปสารละลายอัตรา 250 มก. /ชม.รวมกับน้ําที่ระดับ pH 3 มีการเนาเสียนอย
ที่สุด เทากับ  6.22, 11.82 และ 15.92 % ตามลําดับ และผลลําไยที่ไมผานการแชในสารละลาย
โอโซนมีเปอรเซ็นตการเนาเสียสูงที่สุดคือ  21.98, 41.27 และ 60.02  %  ตามลําดับ (ตารางที่ 19) 
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3. การเปลี่ยนแปลงทางเคมีของเนื้อลําไย 
 3.1 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (% Brix)  
 ในดานของปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได  พบวา มีคาคอนขางผันแปรตลอดอายุการเก็บ
รักษา (ภาพที่ 15) โดยทุกกรรมวิธีไมมีความแตกตางกันทางสถิติ ตลอดอายุการเก็บรักษา โดยมี
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดสูงสุดในลําไยที่ผานสารละลายโอโซนรวมกับน้ําที่ pH 5 เมื่อเก็บ
รักษานาน 28 วัน โดยมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดเฉลี่ย 19.17 % รองลงมา คือ ลําไยที่ผาน
สารละลายโอโซนรวมกับน้ําที่ pH 7 และ pH 3  (19.07 และ 19.03 ตามลําดับ) สวนปริมาณของแข็ง
ที่ละลายน้ําเฉลี่ยต่ําสุดในลําไยที่ไมผานสารละลายโอโซน  คือ 18.97 % (ตารางที่ 20) 
 
4. การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ 
 4.1 การสูญเสียน้ําหนัก 
  การสูญเสียน้ําหนักของผลลําไยเพิ่มสูงขึ้นตลอดอายุการเก็บรักษา (ภาพที่ 16)    
โดยทุกกรรมวิธีไมมีความแตกตางกันทางสถิติ  โดยมีแนวโนมวาลําไยที่ไมผานสารละลายโอโซน
มีการสูญเสียน้ําหนักสูงที่สุดเมื่อเก็บรักษานาน 7, 14, 21 และ 28 วัน มีคาเฉลี่ยเทากับ 2.95, 3.69, 
4.26 และ 4.66 %  ตามลําดับ  และลําไยที่ผานสารละลายโอโซนรวมกับน้ําที่ pH 3 มีแนวโนมวามี
การสูญเสียน้ําหนักนอยที่สุดเมื่อเก็บรักษานาน 7, 14, 21 และ 28 วัน ซ่ึงมีคาเฉลี่ยเทากับ 2.19, 2.83, 
3.89 และ 3.94 %  ตามลําดับ  (ตารางที่ 21) 
 4.2  ความแนนเนื้อ 
  ความแนนเนื้อของผลลําไยลดลงเรื่อย ๆ ตลอดอายุการเก็บรักษา (ภาพที่ 17)    ไม
มีความแตกตางกันทางสถิติในทุกกรรมวิธี  โดย เมื่อเก็บรักษานาน 28 วัน พบวา  ลําไยที่ผาน
สารละลายโอโซนรวมกับน้ําที่ pH 7 มีความแนนเนื้อสูงที่สุด คือ 0.91 kg/cm3 รองลงมาคือลําไยที่
ผานสารละลายโอโซนรวมกับน้ําที่ pH 3 และลําไยที่ไมผานสารละลายโอโซน ซ่ึงมีคาความแนน
เนื้อเทากันคือ 0.90 kg/cm3 สวนลําไยลําไยที่ผานสารละลายโอโซนรวมกับน้ําที่ pH 5 มีคาความ
แนนเนื้อต่ําสุดคือ 0.88  kg/cm3 (ตารางที่ 22) 

4.3 คาการยอมรับดานสีผิวสีเปลือกนอกของผลลําไย  
             จากการประเมินสีผิวดวยคะแนน พบวา  คาการยอมรับคอนขางผันแปรและอยูใน
ระดับที่ใกลเคียงกันเมื่อเก็บรักษานานขึ้น (ภาพที่ 18)ในวันแรกที่ทําการทดลอง คาการยอมรับไมมี
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  ซ่ึงมีคาเทากับ 9 คะแนน  เมื่อเก็บรักษานาน 7 และ 14 
วัน คาการยอมรับมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยลําไยที่ผานสารละลายโอโซน
รวมกับน้ําที่ pH 3 มีคาการประเมินสีผิวสูงที่สุด คือ 8.33 และ 7.75 คะแนน ตามลําดับ และลําไยที่
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ไมผานสารละลายโอโซนมีคาประเมินสีผิวต่ําสุด คือ 7 และ 6.66 คะแนนตามลําดับ   เมื่อเก็บรักษา
นาน 21และ  28 วัน พบวาไมมีความแตกตางกันทางสถิติ โดยลําไยที่ใชโอโซนในรูปสารละลาย
อัตรา 250 มก. /ชม.รวมกับน้ําที่ระดับ pH 3 มีคะแนนสูงสุด คือ 6.75 และ 5.83  คะแนน และมี
แนวโนมวาลําไยที่ไมผานสารละลายโอโซน มีคาประเมินสีผิวดวยคะแนนต่ําสุด คือ 6.05 และ 5.50 
คะแนนตามลําดับ (ตารางที่ 23) 

4.4  การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกดานนอก 
4.4.1 คา  L –value สีเปลือกดานนอกของผลลําไย  

              จากการศึกษา พบวา คา L* มีแนวโนมลดลงเรื่อยๆตลอดอายุการเก็บรักษา (ภาพที่ 
19) โดยมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติทุกกรรมวิธี ตลอดอายุการเก็บรักษา โดยเมื่อ
เก็บรักษานาน 0, 7 , 14 , 21 และ 28 วัน ลําไยที่ผานสารละลายโอโซนรวมกับน้ําที่ pH 3 มีคา L* 
เฉลี่ยสูงสุด เทากับ 54.63, 53.83, 51.37, 52.64 และ 42.64 ตามลําดับ สวนลําไยที่ไมผานสารละลาย
โอโซนมีคา  L* เฉลี่ยต่ําสุด เมื่อเก็บรักษานาน 0, 7, 14, 21  และ 28 วัน โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 52.95, 
51.83, 44.50, 45.31 และ 34.98 ตามลําดับ  (ตารางที่ 24) 

4.4.2 คา C-value สีเปลือกดานนอกของผลลําไย  
              จากการศึกษา พบวา คา C* ของเปลือกดานนอกลําไยมีคาคอนขางผันแปรตลอด
อายุการเก็บรักษา  (ภาพที่ 20)  เมื่อเก็บรักษาที่ 0, 7, 14 และ 21 วัน  ทุกกรรมวิธีไมมีความแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  โดยทุกกรรมวิธีมีคา C* ที่ใกลเคียงกัน และเมื่อเก็บรักษานาน 28 วัน 
คา C* มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยลําไยที่ไมผานสารละลายโอโซนมีคา C* 
มากที่สุด คือ 28.02 รองลงมาคือ ลําไยใชโอโซนในรูปสารละลายอัตรา 250 มก. /ชม. รวมกับน้ําที่
ระดับ pH 5 และ pH 3 ซ่ึงมีคาเฉลี่ยเทากับ 27.83 และ 26.15 ตามลําดับ สวน ลําไยที่ผานสารละลาย
โอโซนรวมกับน้ําที่ pH 7 มีคา C* นอยที่สุด คือ 25.42   (ตารางที่ 25) 

4.4.3  คา  ๐h สีเปลือกดานนอกของผลลําไย  
        จากการศึกษา พบวา การเปลี่ยนแปลงคา  ๐h  มีแนวโนมลดลงเล็กนอยและ

คอนขางผันแปร (ภาพที่ 21)โดย มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติตลอดอายุการเก็บ
รักษา โดยลําไยที่ผานสารละลายโอโซนรวมกับน้ําที่ pH 3  มีคา ๐h เฉลี่ยสูงสุดเมื่อเก็บรักษานาน 0, 
7, 14, 21 และ 28 วัน  เทากับ 68.93, 69.64, 67.07, 66.62 และ 68.13 ตามลําดับ สวนลําไยที่ไมผาน
สารละลายโอโซน มีคา ๐h เฉลี่ยต่ําสุด เมื่อเก็บรักษานาน0, 7, 14, 21 และ 28 วัน  เทากับ 67.30, 
66.82, 63.66, 63.57 และ 62.61 ตามลําดับ   (ตารางที่ 26)  
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4.5  การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกดานใน 
4.5.1 คา  L –value สีเปลือกดานในของผลลําไย  

       จากการศึกษา พบวา  คา L* มีแนวโนมลดลงเรื่อยๆ ตลอดอายุการเก็บรักษา (ภาพ
ที่ 22)แสดงวา สีผิวเปลือกดานในของผลลําไยมีสีคลํ้าลง ในวันแรกที่ทําการทดลอง คา L*  อยู
ในชวง 72.99-80.50  เมื่อเก็บรักษานาน 7 วัน พบวา คา L* ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ โดยลําไย
ที่ผานสารละลายโอโซนรวมกับน้ําที่ pH 3   มีแนวโนมวา มีคา L* สูงที่สุด คือ 68.36 และลําไยที่ไม
ผานสารละลายโอโซน มีคา L* ต่ําที่สุด คือ  65.12  และเมื่อเก็บรักษานาน 14, 21 และ 28 วัน  
พบวา ทุกกรรมวิธีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยลําไยที่ใชโอโซนในรูป
สารละลายอัตรา 250 มก. /ชม. รวมกับน้ําที่ระดับ pH 3 มีคา L* สูงที่สุด คือ 66.20, 51.37 และ52.64 
แสดงวา ลําไยในกรรมวิธีนี้มีความสวางมากที่สุดเมื่อเทียบกับกรรมวิธีอ่ืนๆ  และคา L* มีคาเฉลี่ยต่ํา
ที่สุดในลําไยที่ไมผานสารละลายโอโซน ซ่ึงมีคาเฉลี่ยเทากับ 51.24, 44.50 และ 45.31 ตามลําดับ 
(ตารางที่ 27) 

4.5.2คา C-value สีเปลือกดานในของผลลําไย  
              จากการศึกษา พบวา คา C* ของเปลือกดานในลําไยมีแนวโนมเพิ่มขึ้นเมื่อเก็บ
รักษานานขึ้น (ภาพที่ 23) โดยทุกกรรมวิธีไมมีความแตกตางกันทางสถิติ  ซ่ึงมีแนวโนมวา ลําไยที่
ผานสารละลายโอโซนรวมกับน้ําที่ pH 3  มีคา C* ต่ําที่สุดเมื่อเก็บรักษานาน  7 และ 14 วัน ซ่ึงมี
คาเฉลี่ยเทากับ 22.01 และ 24.12  ตามลําดับ และเมื่อเก็บรักษานาน 21 และ 28 วัน ลําไยที่ผาน
สารละลายโอโซนรวมกับน้ําที่ pH 7  มีคา C* เฉลี่ยต่ําสุด คือ 24.89 และ 25.59 ตามลําดับ  และ
พบวา ลําไยที่ไมผานสารละลายโอโซนเมื่อเก็บรักษานาน 7 วัน มีคา C* เฉลี่ยสูงสุด เทากับ 23.49  
และเมื่อเก็บรักษานาน 14, 21 และ 28วัน พบวา ลําไยที่ผานสารละลายโอโซนรวมกับน้ําที่ pH 5 มี
คาเฉลี่ยสูงสุด คือ 25.09, 25.84 และ 27.21 ตามลําดับ  (ตารางที่ 28) 

4.5.3 คา ๐h สีเปลือกดานในของผลลําไย  
         จากการศึกษา พบวา  คา  ๐h  มีแนวโนมลดลง (ภาพที่ 24) โดยเมื่อเก็บรักษานาน 

0, 7 และ 14 วัน ทุกกรรมวิธีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  ซ่ึงลําไยที่ผานสารละลาย
โอโซนรวมกับน้ําที่ pH 3   มีคา ๐h เฉลี่ยสูงที่สุด คือ 83.47, 80.55 และ 79.63 ตามลําดับ และลําไยที่
ไมผานสารละลายโอโซนมีคา ๐h เฉลี่ยต่ําที่สุด คือ 80.11, 79.45 และ 67.54 ตามลําดับ  สวนเมื่อเก็บ
รักษานาน 21 และ 28 วัน พบวา ทุกกรรมวิธีไมมีความแตกตางกันทางสถิติ  โดยมีแนวโนมวา ลําไย
ที่ผานสารละลายโอโซนรวมกับน้ําที่ pH 3   มีคา ๐h เฉลี่ยสูงสุด เทากับ 82.81 และ 79.58 ตามลําดับ 
สวนคา ๐h เฉลี่ยต่ําสุดในลําไยที่ไมผานสารละลายโอโซน ซ่ึงมีคาเฉลี่ยเทากับ 77059 และ 70.55 
ตามลําดับ (ตารางที่ 29) 



 63 

 

0
9

18
27
36
45
54
63
72

0 7 14 21 28
ระยะเวลาเก็บรักษา(วัน)

กา
รเน

าส
ีย(

%)

No ozone pH3 pH5 pH7
 

ภาพที่ 14  เปอรเซ็นตการเนาเสียของผลลําไยพันธุดอ ทีไ่มใชโอโซนและใชโอโซนรวมกับน้ํา 
                     ที่ระดับ pH 3, 5 และ 7 เปนเวลา 28 วัน 
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ภาพที่ 15 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมใชโอโซนและใชโอโซน 
                       รวมกับน้ําที่ระดับ pH 3, 5 และ 7  เปนเวลา 28 วัน 
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ภาพที่ 16  เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมใชโอโซนและใชโอโซน 

                       รวมกับน้ําที่ระดับ pH 3, 5 และ 7  เปนเวลา 28 วัน 
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ภาพที่ 17  ความแนนเนื้อของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมใชโอโซนและใชโอโซน 
                                    รวมกบัน้ําที่ระดับ pH 3, 5 และ 7 เปนเวลา 28 วนั 
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ภาพที่ 18 คาการยอมรับดานสีผิวเปลือกดานนอกของผลลําไยพันธุดอ 
ที่ไมใชโอโซนและใชโอโซนรวมกับน้ําทีร่ะดับ pH 3, 5 และ 7  เปนเวลา 28 วัน 
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ภาพที่ 19  คา L-value สีเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมใชโอโซนและใชโอโซนรวมกับน้ํา 
                   ที่ระดับ pH 3, 5 และ 7 เปนเวลา 28 วัน 
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ภาพที่ 20  คา C-value สีเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมใชโอโซนและใชโอโซนรวมกับน้ํา 
                  ที่ระดับ pH 3, 5 และ 7 เปนเวลา 28 วัน 
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ภาพที่ 21  คา ๐h สีเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมใชโอโซนและใชโอโซนรวมกับน้ํา 
                       ที่ระดับ pH 3, 5 และ 7 เปนเวลา 28 วัน 
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ภาพที่ 22  คา L-value สีเปลือกในของผลลําไยสีเปลือกในของผลลําไยพันธุดอ  

ที่ไมใชโอโซนและใชโอโซนรวมกับน้ําทีร่ะดับ pH 3, 5 และ 7 เปนเวลา 28 วัน 
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ภาพที่ 23  คา C-value สีเปลือกในของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมใชโอโซนและใชโอโซนรวมกับน้ํา 
                    ที่ระดับ pH 3, 5 และ 7  เปนเวลา 28 วัน 
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ภาพที่ 24  คา ๐h สีเปลือกในของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมใชโอโซนและใชโอโซนรวมกับน้ํา 
                 ที่ระดับ pH 3, 5 และ 7  เปนเวลา 28 วัน 

 
ตารางที่ 19 เปอรเซ็นตการเนาเสียของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมใชโอโซนและใชโอโซนรวมกับน้ําที่ 

     ระดับ pH 3, 5 และ 7  เปนเวลา 28 วัน  
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

กรรมวิธี 
0 7 14 21 28 

No ozone 
pH3 
pH5 
pH7 

0 ±0.00 
0± 0.00 
0± 0.00 
0± 0.00 

10.14d±0.12 
0.00a ±0.00 
1.33b±0.39 
1.90c±0.26 

21.98c±0.63 
6.22a±1.25 
9.68b±0.25 
10.22b±0.58 

41.27c± 0.49 
11.82a± 0.21 
18.06b± 0.53 
16.26ab± 0.46 

60.02c±4.03 
15.92a ±0.59 
25.25b ±2.80 
22.42ab ±4.55 

C.V.(%) 0 8.41 6.45 13.89 14.56 
หมายเหตุ              คาเฉลี่ยในแนวตั้งตามดวยอักษรเหมอืนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ   ตามการ  

  วิเคราะหแบบ DMRT 
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ตารางที่ 20  ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมใชโอโซนและใชโอโซน 
      รวมกับน้ําที่ระดับ pH  3, 5  และ 7  เปนเวลา 28 วัน  

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 
กรรมวิธี 

0 7 14 21 28 
No ozone 

pH3 
pH5 
pH7 

18.97±0.40 
18.83±0.35  
18.83±0.35  
18.90±0.36  

18.77±0.25  
18.83±0.29  
18.90±0.36  
18.67±0.85  

19.00±0.43  
18.97±0.81  
19.03±0.46  
19.03±0.46 

18.87±0.11  
18.73±0.40  
18.93±0.40  
18.93±0.40 

18.97±0.81  
19.03±0.46  
19.17±0.15  
19.07±0.11 

C.V.(%) 1.94 2.66 2.96 1.88 2.49 
หมายเหตุ              คาเฉลี่ยในแนวตั้งตามดวยอักษรเหมอืนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ   ตามการ  

  วิเคราะหแบบ DMRT 
 
ตารางที่ 21  การสูญเสียน้ําหนักของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมใชโอโซนและใชโอโซนรวมกับน้ําที่ 

      ระดับ pH 3, 5  และ 7  เปนเวลา 28 วัน  
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

กรรมวิธี 
0 7 14 21 28 

No ozone 
pH3 
pH5 
pH7 

0 
0 
0 
0 

2.95±0.78  
2.19±0.17  
2.73±1.88  
2.24±1.85  

3.69±1.11  
2.83±0.13  
3.19±0.29  
2.96±0.74 

4.26±0.49  
3.89±0.01  
3.96±3.46  
3.95±0.81 

4.66±0.45  
3.94±0.23  
4.11±0.24  
4.02±0.17 

C.V.(%) 0 5.44 21.69 4.46 6.98 
หมายเหตุ            คาเฉลี่ยในแนวตั้งตามดวยอักษรเหมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ   ตามการ  

 วิเคราะหแบบ DMRT 
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ตารางที่ 22  ความแนนเนื้อของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมใชโอโซนและใชโอโซนรวมกับน้ําที่ระดับ 
      pH 3, 5 และ 7  เปนเวลา 28 วัน  

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 
กรรมวิธี 

0 7 14 21 28 
No ozone 

pH3 
pH5 
pH7 

 0.90±0.04 
0.88±0.03  
0.88±0.03  
0.89±0.04 

0.88±0.02  
0.88±0.03  
0.89±0.04  
0.87±0.08  

0.90±0.04  
0.90±0.08  
0.90±0.05  
0.90±0.05 

0.89±0.01  
0.87±0.04  
0.89±0.04  
0.89±0.04 

0.90±0.08  
0.90±0.05  
0.88±0.06  
0.91±0.01 

C.V.(%) 4.14 5.69 6.25 4.00 6.11 
หมายเหตุ            คาเฉลี่ยในแนวตั้งตามดวยอักษรเหมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ   ตามการ  

วิเคราะหแบบ DMRT 
 
ตารางที่ 23 คาการยอมรับดานสีผิวเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมใชโอโซนและใชโอโซน 

     รวมกับน้ําที่ระดับ pH 3, 5 และ 7  เปนเวลา 28 วัน  
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

กรรมวิธี 
0 7 14 21 28 

No ozone 
pH3 
pH5 
pH7 

9.00 ± 0.00 
9.00 ± 0.00 
9.00 ± 0.00 
9.00 ± 0.00 

7.00b±0.92 
8.33a±0.42 
8.40a±0.10 
8.00a±0.20 

6.66b±0.48 
7.75a±0.25 
7.43a±0.46 
7.47a±0.40 

6.05± 0.58 
6.75±0.25 
6.60± 0.21 
6.67±0.15 

5.50±0.52  
5.83±0.58 
5.60±0.36 
5.40±0.38 

C.V.(%) 0 6.50 4.64 6.26 8.38 
หมายเหตุ             คาเฉลี่ยในแนวตั้งตามดวยอักษรเหมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ ตามการ               
                            วิเคราะหแบบ DMRT 
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ตารางที่ 24 คา L-value สีเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมใชโอโซนและใชโอโซนรวมกับน้ํา 
     ที่ระดับ pH 3, 5 และ 7 เปนเวลา 28 วัน 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 
กรรมวิธี 

0 7 14 21 28 
No ozone 

pH3 
pH5 
pH7 

52.95b ± 1.42 
54.63a ± 1.58 
54.06a ± 1.00 
53.83b ± 0.46 

51.83c ± 3.04 
53.83a ± 1.66 
53.83a ± 1.89 
52.19b ± 1.00 

44.50b ± 1.00 
51.37a ± 3.04 
50.12a ± 1.66 
50.69a ± 1.89 

45.31b ± 1.00 
52.64a ± 0.64 
48.45b ± 0.89 
46.69b ± 4.21 

34.98b ± 1.53 
42.64a  ±0.64 
38.51ab ± 0.78 
36.82ab ± 4.38 

C.V.(%) 2.63 3.48 7.04 4.63 4.82 
หมายเหตุ             คาเฉลี่ยในแนวตั้งตามดวยอักษรเหมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ ตามการ               
                            วิเคราะหแบบ DMRT 
 
ตารางที่ 25 คา C-value สีเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมใชโอโซนและใชโอโซนรวมกับ 

     น้ําที่ระดับ pH 3, 5 และ 7 เปนเวลา 28 วนั 
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

กรรมวิธี 
0 7 14 21 28 

No ozone 
pH3 
pH5 
pH7 

30.95±0.48 
30.95±0.48 
30.84±0.29 
30.84±0.29 

27.26±0.58 
28.81±1.50 
27.90±1.19  
27.62±0.34  

26.64±0.40 
26.76±0.88 
26.24±0.99  
26.91±0.46  

28.15±0.41 
25.97±1.05 
28.32±1.80  
26.76±0.72  

28.02a±0.54 
26.15b±0.43 
27.83a±1.29  
25.42b±0.21  

C.V.(%) 1.28 3.64 2.74 4.11 2.76 
หมายเหตุ             คาเฉลี่ยในแนวตั้งตามดวยอักษรเหมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ ตามการ               
                            วิเคราะหแบบ DMRT 
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ตารางที่ 26  คา ๐h  สีเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอ ทีไ่มใชโอโซนและใชโอโซนรวมกับน้ํา 
       ที่ระดับ pH 3, 5 และ 7 เปนเวลา 28 วนั 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 
กรรมวิธี 

0 7 14 21 28 
No ozone 

pH3 
pH5 
pH7 

67.30b ± 0.74 
68.93a ± 2.29 
68.54a ± 2.26 
68.19a ± 1.79 

66.82c ± 1.95 
69.64a ± 1.32 
67.19b ± 1.27 
67.95b ± 1.27 

63.66b ± 1.09 
67.07a ± 3.39 
65.39ab ± 4.14 
65.78ab ± 4.01 

63.57b ± 1.88 
66.62a ± 1.30 
66.75a ± 0.69 
65.08ab ± 2.79 

61.61b ± 2.01 
68.13a ± 3.02 
67.46ab ± 1.88 
65.64ab ± 2.11 

C.V.(%) 2.27 1.78 3.97 2.14 4.61 
หมายเหตุ             คาเฉลี่ยในแนวตั้งตามดวยอักษรเหมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ ตามการ               
                            วิเคราะหแบบ DMRT 
ตารางที่ 27    คา L-value สีเปลือกในของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมใชโอโซนและใชโอโซนรวมกับน้าํ 
         ที่ระดับ pH 3, 5 และ 7 เปนเวลา 28 วนั 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 
กรรมวิธี 

0 7 14 21 28 
No ozone 

pH3 
pH5 
pH7 

72.99b ± 9.29 
80.50a ± 5.34 
74.09b ± 1.01 
76.98ab ± 4.52 

65.12 ± 6.07 
68.36 ± 6.91 
65.78 ± 4.01 
65.22 ± 1.07 

51.24b ± 1.08 
66.20a ± 5.12 
63.56ab ± 5.93 
56.51b ± 1.65 

44.50b ± 1.00 
51.37a ± 3.04 
50.12a ± 1.66 
50.69a ± 1.89 

45.31b ± 1.00 
52.64a ± 0.64 
46.69b ± 4.21 
48.45b ± 0.89 

C.V.(%) 5.58 5.83 8.05 7.04 8.52 
หมายเหตุ       คาเฉลี่ยในแนวตั้งตามดวยอักษรเหมือนกนัไมมีความแตกตางทางสถิติ ตามการ               
                       วิเคราะหแบบ DMRT 
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ตารางที่ 28  คา C-value สีเปลือกในของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมใชโอโซนและใชโอโซนรวมกับน้าํที่ 
      ระดับ pH 3, 5 และ 7 เปนเวลา 28 วนั 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 
กรรมวิธี 

0 7 14 21 28 
No ozone 

pH3 
pH5 
pH7 

16.46±0.59 
16.46±0.59 
17.95±0.99  
17.95±0.99  

23.49±0.37 
22.01±1.17 
22.12±0.55  
21.96±0.50  

24.88±0.69 
24.12±0.47 
25.09±0.19  
24.44±0.58  

25.66±0.43 
25.40±0.83 
25.84±0.48  
24.89±0.43  

25.88±0.47 
26.20±1.07 
27.21±0.84  
25.59±0.53  

C.V.(%) 4.75 3.19 2.11 2.23 2.93 
หมายเหตุ             คาเฉลี่ยในแนวตั้งตามดวยอักษรเหมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ ตามการ               
                            วิเคราะหแบบ DMRT 
 
ตารางที่ 29  คา ๐h  สีเปลือกในของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมใชโอโซนและใชโอโซนรวมกับน้ําที ่
       ระดับ pH 3, 5 และ 7 เปนเวลา 28 วนั 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 
กรรมวิธี 

0 7 14 21 28 
No ozone 

pH3 
pH5 
pH7 

80.11b± 0.72 
83.47a± 1.89 
81.18ab± 2.08 
80.84b± 3.53 

79.45b± 0.69 
80.55a± 4.96 
78.98b± 4.17 
 79.41b± 2.61 

67.54b± 0.88 
79.63a± 5.09 
77.27a± 3.07 

  73.92ab± 2.56 

77.59± 3.81 
82.81± 3.28 
78.05± 5.06 
80.10± 3.73 

70.55± 0.67 
79.58± 5.66 
75.90± 4.24 

  73.07± 4.80 
C.V.(%) 1.98 3.04 4.4 4.78 6.66 

หมายเหตุ              คาเฉลี่ยในแนวตั้งตามดวยอักษรเหมอืนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ ตามการ               
                            วิเคราะหแบบ DMRT 
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การทดลองที่ 3  ศึกษาระดับของอุณหภูมิของโอโซนในรูปของสารละลาย 
 
1. การตรวจหาปริมาณโอโซนในน้ํา  

จากการหาปริมาณโอโซนในน้ํา พบวา สารละลายโอโซนที่ระดับอุณหภูมิ  5 องศา
เซลเซียส มีปริมาณโอโซนสูงที่สุด คือ 0.015   มิลลิกรัมตอลิตร รองลงมาคือ สารละลายโอโซนที่
ระดับอุณหภูม ิ  10 และ 15  องศาเซลเซียส ซ่ึงมีปริมาณโอโซนเทากับ 0.014 และ 0.012 ตามลําดับ 
(ตาราง 30) 
ตารางที่ 30 การเปลี่ยนแปลงของโอโซนในน้ําที่มีอุณหภูมิตาง ๆ กัน ภายหลังการปลอยกาซโอโซน     
                   นาน 36 นาท ี

Treatments เวลาปลอย mgO3/L 

1 No  ozone 0.000±0.00 
2 5 องศาเซลเซียส 0.015±0.001 
3 10 องศาเซลเซียส 0.014±0.001 
4 15 องศาเซลเซียส 0.012±0.001 

 
2. เปอรเซ็นตการเนาเสีย 
        จากการประเมินการเนาเสียของผลลําไย พบวา การเนาเสียของผลลําไยมีแนวโนม
เพิ่มขึ้นเรื่อยๆตลอดอายุการเก็บรักษา (ภาพท่ี 25)  และมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
ในทุกกรรมวิธี โดยในชวง 7 วันแรกของการเก็บรักษา  ลําไยที่ใชโอโซนในรูปสารละลายอัตรา 250 
มก. /ชม.รวมกับน้ําที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีการเนาเสียนอยที่สุด เทากับ 1.00 %  และเมื่อเก็บ
รักษานาน 14 , 21 และ 28 วัน พบวา เปนไปในทางเดียวกัน คือ ลําไยที่ใชโอโซนในรูปสารละลาย
อัตรา 250 มก. /ชม.รวมกับน้ําที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีคาการเนาเสียนอยที่สุด คือ 3.06, 5.76 
และ 10.46 ตามลําดับ และลําไยที่ไมผานสารละลายโอโซนมีคาเนาเสียสูงสุดเมื่อเก็บรักษานาน 7, 
14, 21 และ 28 วัน โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 7.63, 11.74, 23.64 และ 38.31 ตามลําดับ  (ตารางที่ 31) 
 
3. การเปลี่ยนแปลงทางเคมี 
 ในดานของปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (ภาพที่ 26)   พบวามีคาคอนขางผันแปรตลอด
อายุการเก็บรักษา โดยทุกกรรมวิธีไมมีความแตกตางกันทางสถิติตลอดอายุการเก็บรักษา โดยมี
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดสูงสุด เมื่อเก็บรักษานาน 28 วัน  ในลําไยที่ใชโอโซนในรูป
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สารละลายอัตรา 250 มก. /ชม.รวมกับน้ําที่อุณหภูมิ 10  องศาเซลเซียส ซ่ึงมีปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ําไดเทากับ 19.17   (ตารางที่ 32) 
 
4. การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ 
 4.1 การสูญเสียน้ําหนัก 
  การสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นเรื่อย ๆ ตลอดอายุการเก็บรักษา (ภาพที่ 27)   เมื่อเก็บ
รักษานาน 7, 14 และ 21 วนั ทุกกรรมวิธีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  โดยลําไยที่ใช
โอโซนในรูปสารละลายอัตรา 250 มก. /ชม.รวมกับน้ําที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส   มีการสูญเสีย
น้ําหนักนอยที่สุด คือ 1.87, 2.82 และ 4.14 % ตามลําดับ และลําไยที่ไมผานสารละลายโอโซนมีการ
สูญเสียน้ําหนักมากที่สุด คือ 3.26, 4.48 และ 5.73% ตามลําดับ และเมื่อเก็บรักษานาน 28 วัน พบวา
ทุกกรรมวิธีไมมีความแตกตางกันทางสถิติ  แตมีแนวโนมวา ลําไยที่ใชโอโซนในรูปสารละลาย
อัตรา 250 มก. /ชม.รวมกับน้ําที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีการสูญเสียน้ําหนักนอยที่สุด คือ 5.30 % 
และลําไยที่ไมผานสารละลายโอโซน มีการสูญเสียน้ําหนักมากทีสุด คือ 7.04%  (ตารางที่ 33 ) 
 4.2 ความแนนเนื้อ 
  ความแนนเนื้อของผลลําไยมีคาคอนขางผันแปรตลอดอายุการเก็บรักษา (ภาพที่ 
28)   และไมมีความแตกตางกันทางสถิติในทุกกรรมวิธี  โดย เมื่อเก็บรักษานาน 28 วัน พบวา ลําไย
ที่ใชโอโซนในรูปสารละลายอัตรา 250 มก. /ชม.รวมกับน้ําที่อุณหภูมิ 10  , 15 องศาเซลเซียส และ 
ลําไยที่ไมผานสารละลายโอโซน มีความแนนเนื้อเทากันคือ 0.91 kg/cm3 สวน ลําไยที่ใชโอโซนใน
รูปสารละลายอัตรา 250 มก. /ชม.รวมกับน้ําที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีความแนนเนื้อเทากับ 0.90  
kg/cm3  (ตารางที่ 34) 

4.3 คาการยอมรับดานสีผิวสีเปลือกนอกของผลลําไย  
           จากการประเมินสีผิวเปลือกดานนอกของผลลําไยดวยคะแนน  พบวา คาการยอมรับ

ดานสีผิวสีเปลือกดานนอกของผลลําไยไมแตกตางกันในวันแรกและเริ่มมีแนวโนมลดลงเมื่อเก็บ
รักษานานขึ้น(ภาพที่ 29) ในวันแรกที่ทําการทดลอง คาการยอมรับดานสีผิวเปลือกนอกของลําไย มี
คะแนนอยูในชวง 9  คะแนน เมื่อเก็บรักษานาน 7 , 14 และ 28 วัน พบวา ทุกกรรมวิธีมีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  โดยลําไยที่ใชโอโซนในรูปสารละลายอัตรา 250 มก. /ชม.
รวมกับน้ําที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีคะแนนการประเมินสีผิวสูงที่สุด คือ 8.33, 7.75 และ 6.17 
คะแนน ตามลําดับ  สวนลําไยที่ไมผานสารละลายโอโซนมีคะแนนการประเมินสีผิวต่ําที่สุด เทากับ 
7.00, 6.66 และ 5.07 คะแนน   สวนเมื่อเก็บรักษานาน 21 วัน พบวาไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
โดยมีแนวโนมวา ลําไยที่ใชโอโซนในรูปสารละลายอัตรา 250 มก. /ชม.รวมกับน้ําที่อุณหภูมิ 5 
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องศาเซลเซียส มีคะแนนสูงที่สุด คือ 6.75 คะแนน  และลําไยที่ไมผานสารละลายโอโซนมีคะแนน
ต่ําที่สุด คือ 6.05 คะแนน  (ตารางที่ 35) 
 
  4.4  การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกดานนอก 

4.4.1 คา  L –value สีเปลือกดานนอกของผลลําไย  
                          จากการศึกษา พบวา คา L* มีแนวโนมลดลงเรื่อยๆ และเริ่มมีคาใกลเคียงกันเมื่อ
เก็บรักษานานขึ้น (ภาพที่ 30) และมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญในทุกๆกรรมวิธี  ในวันแรกที่
ทําการทดลอง  คา L* อยูในชวง 67.61-72.67  ซ่ึงลําไยที่ใชโอโซนในรูปสารละลายอัตรา 250 มก. /
ชม. รวมกับน้ําที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีคา L*สูงที่สุดเทากับ 72.67   และเมื่อเก็บรักษานาน 7, 
14, 21 และ 28 วัน พบวา ลําไยที่ใชโอโซนในรูปสารละลายอัตรา 250 มก. /ชม. รวมกับน้ําที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีคา L*สูงที่สุดเทากับ 74.05, 64.05, 55.73 และ 55.51 สวนลําไยที่ไม
ผานสารละลายโอโซนมีคา L* ต่ําที่สุด คือ 67.09, 57.33, 52.33 และ 53.23 ตามลําดับ (ตารางที่ 36) 

4.4.2 คา C-value สีเปลือกดานนอกของผลลําไย  
              จากการศึกษา พบวา คา C* ของเปลือกดานนอกลําไยมีแนวโนมเพิ่มขึ้นเล็กนอย 

(ภาพที่ 31) แสดงวา เปลือกดานนอกของผลลําไยมีสีเขมขึ้นเพียงเล็กนอย ในระยะ 0, 7, 14 และ 21 
วัน พบวา ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยมีแนวโนมวา ลําไยที่ใชโอโซนในรูป
สารละลายอัตรา 250 มก. /ชม.รวมกับน้ําที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  มีคา C* เฉลี่ยต่ําที่สุด คือ 
23.12, 23.27, 21.69 และ 23.38 ตามลําดับ และลําไยที่ไมผานสารละลายโอโซน มีคา C เฉลี่ยสูงสุด 
คือ 24.64, 25.09, 22.32 และ 23.69 ตามลําดับ  เมื่อเก็บรักษานาน 28 วัน พบวา ทุกกรรมวิธีมีความ
แตกตางกันทางสถิติ โดยลําไยที่ใชโอโซนในรูปสารละลายอัตรา 250 มก. /ชม.รวมกับน้ําที่อุณหภูมิ 
5  องศาเซลเซียส  มีคา C* ต่ําสุด คือ 24.25 และไมแตกตางกับลําไยที่ใชโอโซนในรูปสารละลาย
อัตรา 250 มก. /ชม.รวมกับน้ําที่อุณหภูมิ 10 และ 15  องศาเซลเซียส (24.97 และ 24.59 ตามลําดับ) 
สวนลําไยที่ไมผานสารละลายโอโซนมีคา C* เฉลี่ยมากที่สุด คือ  26.16  (ตารางที่ 37) 

4.4.3 คา ๐h สีเปลือกดานนอกของผลลําไย  
จากการศึกษา พบวา การเปลี่ยนแปลงคา ๐h คอนขางผันแปรและมีแนวโนมลดลง

(ภาพที่ 32)   โดยในวันแรกที่ทําการทดลอง  พบวา ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  
โดยคา ๐h อยูในชวง 68.37-70.63  เมื่อเก็บรักษานาน 7 วัน พบวา ทุกกรรมวิธีมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ลําไยที่ใชโอโซนในรูปสารละลายอัตรา 250 มก. /ชม.รวมกับน้ําที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีคา ๐h เฉลี่ยมากที่สุด คือ 70.35 รองลงมาและไมแตกตางกันคือ ลําไยที่
ใชโอโซนในรูปสารละลายอัตรา 250 มก. /ชม.รวมกับน้ําที่อุณหภูมิ 15 และ 10  องศาเซลเซียส ซ่ึงมี
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คา ๐h เฉลี่ยเทากับ 70.25 และ 70.11 ตามลําดับ สวนลําไยที่ไมผานสารละลายโอโซนมีคา ๐h เฉลี่ย
นอยที่สุด คือ 68.44   และเมื่อเก็บรักษานาน 14, 21 และ 28 วัน พบวา ไมมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ โดยมีแนวโนมวา คา ๐h เฉลี่ยมากที่สุดในลําไยที่ใชโอโซนในรูปสารละลาย
อัตรา 250 มก. /ชม.รวมกับน้ําที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส คือ 66.18, 63.97 และ 65.55 ตามลําดับ 
และคา ๐h เฉลี่ยนอยที่สุด คือ 63.88, 62.80 และ 58.67 ตามลําดับ (ตารางที่ 38)  

4.5 การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกดานใน 
4.5.1 คา  L –value สีเปลือกดานในของผลลําไย  
จากการศึกษา พบวา คา L* สีเปลือกลําไยดานใน มีแนวโนมลดลงเรื่อยๆตลอด

อายุการเก็บรักษา (ภาพที่ 33) โดยในวันแรกที่ทําการทดลอง  คา  L* อยูในชวง 84.17-86.79 ซ่ึงไมมี
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  และเมื่อเก็บรักษานาน 7, 14, 21 และ  28 วัน  ทุก
กรรมวิธีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยลําไยที่ใชโอโซนในรูปสารละลายอัตรา 
250 มก. /ชม. รวมกับน้ําที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีคา L* สูงที่สุดเทากับ 74.49, 55.14, 54.65
และ 47.12  สวนลําไยที่ไมผานสารละลายโอโซน มีคา h* เฉลี่ยนอยที่สุด คือ 71.67, 52.11, 49.94 
และ 43.00 ตามลําดับ (ตารางที่ 39) 

4.5.2 คา  C–value สีเปลือกดานในของผลลําไย  
จากการศึกษา พบวา  คา C* เปลือกดานในของลําไยมีแนวโนมเพิ่มขึ้นหลังจาก

เก็บรักษานาน 14 วัน(ภาพที่ 34) ในวันแรกที่ทําการทดลอง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ  โดยคา C* อยูในชวง 23.52- 24.47  เมื่อเก็บรักษานาน  7 และ 14  วัน พบวา ทุกกรรมวิธีไมมี
ความแตกตางกันทางสถิติ โดยมีแนวโนมวา  ลําไยที่ใชโอโซนในรูปสารละลายอัตรา 250 มก. /ชม. 
รวมกับน้ําที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีคา C* ต่ําที่สุดเทากับ  21.71 และ 19.65 ตามลําดับ  สวน
ลําไยที่ไมผานสารละลายโอโซนมีคา C* เฉลี่ยมากที่สุด คือ 23.02 และ 20.41 ตามลําดับ  และเมื่อ
เก็บรักษานาน 21 และ 28 วัน พบวา ทุกกรรมวิธีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดย
ลําไยที่ใชโอโซนในรูปสารละลายอัตรา 250 มก. /ชม.รวมกับน้ําที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีคา 
C* เฉลี่ยนอยที่สุด คือ 23.11 และ 30.87 ตามลําดับ สวนลําไยที่ไมผานสารละลายโอโซนมีคา C* 
เฉลี่ย มากที่สุด คือ32.08 และ 42.03 ตามลําดับ(ตารางที่ 40) 

4.5.3 คา ๐h สีเปลือกดานในของผลลําไย  
จากการศึกษา พบวา คา ๐h ของเปลือกดานในลําไยมีแนวโนมลดลงหลังจากเก็บ

รักษานาน 14 วัน(ภาพที่ 35)เมื่อเก็บรักษานาน 0, 7 และ 28 วัน พบวา  คา ๐h ของเปลือกดานใน
ลําไยไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยมีแนวโนมวาลําไยที่ใชโอโซนในรูป
สารละลายอัตรา 250 มก. /ชม.รวมกับน้ําที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีคา ๐h เฉลี่ยสูงที่สุดคือ 87.90, 
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89.89 และ 87.78 ตามลําดับ และคา ๐h เฉลี่ยต่ําสุดในลําไยที่ไมผานสารละลายโอโซนซึ่งมีคาเฉลี่ย
เทากับ 86.21, 83.62 และ 85.79  ตามลําดับ  เมื่อเก็บรักษานาน 14 และ 21 วัน พบวาทุกกรรมวิธีมี
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยลําไยที่ใชโอโซนในรูปสารละลายอัตรา 250 มก. /
ชม.รวมกับน้ําที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส มีคา ๐h เฉลี่ยสูงที่สุด คือ 87.16 และ 87.76 ตามลําดับ  
และคา ๐h เฉลี่ยต่ําสุดในลําไยที่ไมผานสารละลายโอโซน  ซ่ึงมีคาเทากับ 83.16 และ 85.76 
ตามลําดับ  (ตารางที่ 41) 
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ภาพที่ 25  เปอรเซ็นตการเนาเสียของผลลําไยพันธุดอ ทีไ่มไดรับโอโซนรวมกับน้ํา 
     และไดรับโอโซนรวมกับน้ําอุณหภูมิ 5, 10 และ15 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 28 วนั 
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ภาพที่ 26  ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมไดรับโอโซนรวมกับน้ํา 

      และไดรับโอโซนรวมกับน้ําอุณหภูมิ 5, 10 และ15 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 28 วนั 
 

-2

0

2

4

6

8

0 7 14 21 28

ระยะเวลาเก็บรักษา

กา
รสู

ญเ
สีย

น้ํา
นห

นัก

No ozone 5 C 10 C 15 C
 

ภาพที่ 27  เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมไดรับโอโซนรวมกับน้ํา 
      และไดรับโอโซนรวมกับน้ําอุณหภูมิ 5, 10 และ15 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 28 วนั 
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ภาพที่ 28  ความแนนเนื้อของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมไดรับโอโซนรวมกับน้ําและไดรับโอโซน 

                       รวมกับน้ําอณุหภูมิ 5, 10 และ15 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 28 วัน 
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ภาพที่ 29  คาการยอมรับดานสีผิวเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอ ทีไ่มไดรับโอโซนรวมกับน้ําและ
ไดรับโอโซนรวมกับน้ําอณุหภูมิ 5, 10 และ15 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 28 วัน 
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ภาพที่ 30  คา L-value สีเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมไดรับโอโซนรวมกับน้ํา 
      และไดรับโอโซนรวมกับน้ําอุณหภูมิ 5, 10 และ15 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 28 วนั 
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ภาพที่ 31 คา C-value สีเปลือกดานนอกของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมไดรับโอโซนรวมกับน้ํา 
                    และไดรับโอโซนรวมกับน้ําอุณหภูมิ 5, 10 และ15 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 28 วัน 
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ภาพที่ 32   คา ๐h สีเปลือกดานนอกของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมไดรับโอโซนรวมกับน้ํา 
         และไดรับโอโซน รวมกับน้ําอุณหภูม ิ5, 10 และ15 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 28 วัน 
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ภาพที่ 33   คา L-value สีเปลือกดานในของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมไดรับโอโซนรวมกับน้ํา 
        และไดรับโอโซนรวมกับน้ําอุณหภูม ิ5, 10 และ15 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 28 วัน 
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ภาพที่ 34  คา C-value สีเปลือกดานในของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมไดรับโอโซนรวมกับน้ํา 
       และไดรับโอโซน รวมกับน้ําอุณหภูมิ 5, 10 และ15 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 28 วนั 
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ภาพที่ 35  คา ๐h  สีเปลือกดานในของผลลําไยพันธุดอ ทีไ่มไดรับโอโซนรวมกับน้ําและ 
ไดรับโอโซน รวมกับน้ําอณุหภูมิ 5, 10 และ15 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 28 วัน 
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ตารางที่ 31  เปอรเซ็นตการเนาเสียของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมไดรับโอโซนรวมกับน้ําและไดรับ 
      โอโซน รวมกับน้ําอุณหภูมิ 5, 10 และ15 องศาเซลเซียส เมื่อเก็บรักษานาน 28 วัน 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 
กรรมวิธี 

0 7 14 21 28 
No ozone 

5 
10 
15 

0 ± 0.00 
0 ± 0.00 
0 ± 0.00 
0 ± 0.00 

7.63c± 0.56 
1.00a ± 0.00 
1.77ab ±0.49 
2.21b±0.60 

11.74d ±0.23 
3.06a ±0.88 
6.10c ±0.58 
4.49b ±1.10 

23.64d± 0.87 
5.76a ± 0.42 
7.93b ± 0.71 
11.93c ±0.70 

38.31c±5.75 
10.46a ±0.47 
16.18b ±0.43 
16.01b ±0.42 

C.V.(%) 0 15.16 11.58 5.65 14.32 
หมายเหตุ             คาเฉลี่ยในแนวตั้งตามดวยอักษรเหมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ ตามการ               
                            วิเคราะหแบบ DMRT 
 
ตารางที่ 32  ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมไดรับโอโซนรวมกับน้ําและ 

      ไดรับโอโซน รวมกับน้ําอุณหภูมิ 5, 10 และ15 องศาเซลเซียส เมื่อเก็บรักษานาน 28 วัน 
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

กรรมวิธี 
0 7 14 21 28 

No ozone 
5 
10 
15 

18.83±0.35  
18.87±0.40  
18.87±0.40  
18.90±0.36  

18.87±0.40  
19.13±0.11  
19.00±0.43  
18.77±0.92  

19.00±0.43  
18.97±0.81  
19.03±0.46  
17.70±0.12  

18.87±0.11  
19.00±0.43  
18.93±0.40  
18.93±0.40  

19.07±0.74  
19.03±0.46  
19.17±0.15  
19.07±0.11  

C.V.(%) 2.02 2.91 6.30 1.92 2.33 
หมายเหตุ             คาเฉลี่ยในแนวตั้งตามดวยอักษรเหมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ ตามการ               
                            วิเคราะหแบบ DMRT 
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ตารางที่ 33  เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมไดรับโอโซนรวมกับน้ําและ 
     ไดรับโอโซนรวมกับน้ําอุณหภูมิ 5, 10 และ15 องศาเซลเซียส เมื่อเก็บรักษานาน 28 วัน 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 
กรรมวิธี 

0 7 14 21 28 
No ozone 

5 
10 
15 

0 
0 
0 
0  

3.26±0.41  
1.87±0.58  
2.69±0.07  
2.12±0.01  

4.48±0.20  
2.82±0.43  
3.70±0.81  
3.60±0.49  

5.73±0.63  
4.14±0.49  
4.91±0.41  
5.12±0.46  

7.04±0.66  
5.30±1.08  
6.23±2.47  
5.62±0.99  

C.V.(%) 0 12.86 14.25 7.98 11.18 
หมายเหตุ             คาเฉลี่ยในแนวตั้งตามดวยอักษรเหมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ ตามการ               
                            วิเคราะหแบบ DMRT 
 
ตารางที่ 34  ความแนนเนื้อของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมไดรับโอโซนรวมกับน้ําและไดรับโอโซน  
                      รวมกับน้ําอุณหภูมิ 5, 10 และ15 องศาเซลเซียส เมื่อเก็บรักษานาน 28 วัน 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 
กรรมวิธี 

0 7 14 21 28 
No ozone 

5 
10 
15 

0.88±0.03  
0.89±0.04  
0.89±0.04  
0.89±0.04  

0.89±0.04  
0.91±0.01  
0.90±0.04  
0.88±0.09  

0.90±0.04  
0.89±0.08  
0.90±1.36  
0.90±0.05  

0.89±0.01  
0.90±0.04  
0.89±0.04  
0.89±0.04  

0.91±0.07  
0.90±0.05  
0.61±0.02  
0.91±0.01  

C.V.(%) 4.29 6.18 6.25 4.07 3.22 
หมายเหตุ             คาเฉลี่ยในแนวตั้งตามดวยอักษรเหมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ ตามการ               
                            วิเคราะหแบบ DMRT 
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ตารางที่ 35  คาการยอมรับดานสีผิวเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอ ทีไ่มไดรับโอโซนรวมกับน้ํา 
      และไดรับโอโซนรวมกับน้ําอุณหภูมิ 5, 10 และ15 องศาเซลเซียส เมื่อเก็บรักษานาน 
      28 วัน 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 
กรรมวิธี 

0 7 14 21 28 
No ozone 

5 
10 
15 

9 ± 0.0 
9 ± 0.0 
9 ± 0.0 
9 ± 0.0 

7.00b ± 0.92 
8.33a ± 0.42 
8.40a ±0.10 
8.00a ±0.20 

6.66b± 0.58 
7.75a ± 0.25 
7.43a ± 0.21 
 7.47a ±0.15 

6.05± 0.48 
6.75 ±0.25 
6.60 ±0.46 
6.67 ±0.40 

5.07b ± 0.21 
6.17a ± 0.58 
5.77ab ±0.45 
5.40b ±0.38 

C.V.(%) 0 6.49 4.64 6.26 6.81 
หมายเหตุ             คาเฉลี่ยในแนวตั้งตามดวยอักษรเหมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ ตามการ               
                            วิเคราะหแบบ DMRT  
 
ตารางที่ 36  คา L-value สีเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมไดรับโอโซนรวมกับน้ําและไดรับ 
                    โอโซนรวมกับน้ําอุณหภูมิ 5, 10 และ15 องศาเซลเซียส เมื่อเก็บรักษานาน 28 วัน 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 
กรรมวิธี 

0 7 14 21 28 
No ozone 

5 
10 
15 

67.61b ± 7.09 
72.67a ± 2.34 
71.00a ± 1.00 
68.05b ± 3.89 

67.90b ± 5.69 
74.05a ± 3.18 
71.20a ± 1.57 
67.33b ± 2.08 

57.87b ± 5.65 
64.05a ± 3.18 
60.67a ± 1.93 
57.33b ± 2.08 

53.81ab ±0.28 
55.73a ± 1.05 
55.19a ± 0.58 
52.33b ± 0.58 

53.23b ± 0.59 
55.51a ± 1.28 
54.12a ± 1.16 
54.33a ± 1.15 

C.V.(%) 7.50 5.96 6.81 3.10 1.98 
หมายเหตุ             คาเฉลี่ยในแนวตั้งตามดวยอักษรเหมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ ตามการ               
                            วิเคราะหแบบ DMRT 
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ตารางที่ 37  คา C-value สีเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมไดรับโอโซนรวมกับน้ําและไดรับ 
      โอโซนรวมกับน้ําอุณหภูมิ 5, 10 และ15 องศาเซลเซียส เมื่อเก็บรักษานาน 28 วัน 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 
กรรมวิธี 

0 7 14 21 28 
No ozone 

5 
10 
15 

24.64 ± 1.05 
23.12 ± 1.09 
24.04 ± 0.57 
23.88 ± 1.79 

25.09 ± 0.16 
23.27 ± 1.06 
24.67 ± 0.92 
24.77 ± 1.89 

22.32 ± 0.09 
21.69 ± 0.57 
22.51 ± 0.74 
22.13 ± 0.96 

23.69 ± 1.25 
23.38 ± 1.14 
23.64 ± 0.83 
23.48 ± 1.04 

26.61a ± 1.64 
24.25b ± 2.31 
24.97b ± 2.81 
24.59b ± 2.49 

C.V.(%) 7.57 9.77 7.05 7.17 9.24 
หมายเหตุ             คาเฉลี่ยในแนวตั้งตามดวยอักษรเหมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ ตามการ               
                            วิเคราะหแบบ DMRT  
 
ตารางที่ 38  คา ๐h    สีเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมไดรับโอโซนรวมกับน้ําและไดรับ 

     โอโซนรวมกับน้ําอุณหภูมิ 5, 10 และ15 องศาเซลเซียส เมื่อเก็บรักษานาน 28 วัน 
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

กรรมวิธี 
0 7 14 21 28 

No ozone 
5 
10 
15 

68.37 ±2.53 
70.63 ± 0.43 
69.87 ± 1.66 
69.59 ± 0.92 

68.44b ± 1.17 
70.35a ± 2.11 
70.11a ± 0.29 
70.25a ± 1.62 

63.88 ± 0.69 
66.18 ± 1.73 
65.53 ± 1.15 
64.62 ± 1.03 

62.80 ± 1.60 
63.97 ± 0.27 
63.85 ± 1.46 
63.91 ± 0.19 

58.67 ± 2.39 
65.55 ± 2.01 
63.63 ± 4.81 
63.73 ± 2.11 

C.V.(%) 2.31 2.27 2.91 3.04 4.69 
หมายเหตุ             คาเฉลี่ยในแนวตั้งตามดวยอักษรเหมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ ตามการ               
                            วิเคราะหแบบ DMRT 
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ตารางที่ 39  คา L-value สีเปลือกในของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมไดรับโอโซนรวมกับน้ําและไดรับ 
     โอโซนรวมกับน้ําอุณหภูมิ 5, 10 และ15 องศาเซลเซียส เมื่อเก็บรักษานาน 28 วัน 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 
กรรมวิธี 

0 7 14 21 28 
No ozone 

5 
10 
15 

84.17 ± 3.91 
86.79 ± 1.63 
86.47 ± 1.83 
86.00 ± 1.00 

71.67b ± 1.77 
74.49a ± 1.29 
74.20a ± 2.94 
73.67a ± 1.53 

52.11b ±1.09 
55.14a ± 1.58 
54.13a ± 0.79 
53.00ab ± 1.00 

49.94b ± 2.36 
54.65a ± 4.12 
51.42a ± 2.38 
48.00b ± 3.00 

43.00b ± 1.00 
47.12a ± 1.68 
45.52a ± 1.32 
46.54a ± 2.21 

C.V.(%) 4.92 2.89 3.21 5.24 4.24 
หมายเหตุ           คาเฉลี่ยในแนวตั้งตามดวยอักษรเหมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ ตามการ               
                           วิเคราะหแบบ DMRT 
 
ตารางที่ 40  คา C-value สีเปลือกในของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมไดรับโอโซนรวมกับน้ําและไดรับ 

      โอโซน รวมกับน้ําอุณหภูมิ 5, 10 และ15 องศาเซลเซียส เมื่อเก็บรักษานาน 28 วัน 
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

กรรมวิธี 
0 7 14 21 28 

No ozone 
5 
10 
15 

24.47b ± 0.44 
23.52a ± 1.51 
23.79a ± 0.96 
24.04b ± 0.98 

23.02 ± 1.47 
21.71 ± 0.59 
22.20 ± 0.84 
22.48 ± 0.24 

20.41 ± 0.22 
19.65 ± 0.38 
20.61 ± 0.45 
20.14 ± 0.87 

32.08b ± 2.59 
23.11a ± 3.19 
26.37ab ±1.62 
28.04b ± 1.01 

42.03b ± 1.01 
30.87a ± 4.67 
39.95b ± 6.31 
39.50b ± 3.36 

C.V.(%) 5.47 4.99 7.49 8.79 11.97 
หมายเหตุ             คาเฉลี่ยในแนวตั้งตามดวยอักษรเหมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ ตามการ               
                            วิเคราะหแบบ DMRT 
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ตารางที่ 41 คา ๐h  สีเปลือกในของผลลําไยพันธุดอ ที่ไมไดรับโอโซนรวมกับน้ําและไดรับ 
     โอโซนรวมกับน้ําอุณหภูมิ 5, 10 และ15 องศาเซลเซียส เมื่อเก็บรักษานาน 28 วัน 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 
กรรมวิธี 

0 7 14 21 28 
No ozone 

5 
10 
15 

86.21± 2.22 
87.90 ± 0.98 
86.88 ± 0.74 
87.32 ± 1.32 

83.62 ± 1.62 
89.89 ± 1.42 
86.32 ± 1.32 
85.87 ± 2.32 

83.16b ± 4.39 
87.16a ± 2.23 
84.01b ± 3.87 
85.17ab ± 3.21 

85.76b ± 0.57 
87.76a ± 1.28 
86.10a ± 1.25 
87.05a ± 0.48 

85.79 ± 4.44 
87.78 ± 0.39 
86.30 ± 0.91 
85.94 ± 3.04 

C.V.(%) 2.39 4.52 4.47 1.25 5.58 
หมายเหตุ             คาเฉลี่ยในแนวตั้งตามดวยอักษรเหมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ ตามการ               
                            วิเคราะหแบบ DMRT 
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การทดลองที่ 4    ทดสอบประสิทธิภาพของโอโซนในรปูแบบของสารละลายที่ไดจากการทดลองที่  
    1  2  และ 3  เปรียบเทียบกับการใชโอโซน และซัลเฟอรไดออกไซดในรูปแบบ 
ของกาซตอการยืดอายุเก็บรกัษาผลลําไยสด 

 
1. การตรวจหาปริมาณโอโซนในน้ํา  

จากการตรวจหาปริมาณโอโซนในน้ํา  พบวา  สารละลายโอโซนนาน 36 นาที+pH3 +  5 
องศาเซลเซียส มีปริมาณโอโซนในน้ําสูงทีสุ่ด คือ  0.016 มิลลิกรัม/ลิตร รองลงมาไดแก สารละลาย
โอโซนนาน 36 นาที+pH3 และ สารละลายโอโซนนาน 36 นาที มีคาเทากับ 0.013 และ 0.010 
ตามลําดับ (ตารางที่ 42) 
 
ตารางที่ 42 การเปลี่ยนแปลงของโอโซนในน้ําจากกรรมวิธีตาง ๆ    

Treatments mgO3/L 

ชุดควบคุม 0.000±0.00 
สารละลายโอโซนนาน 36 นาที 0.010±0.001 
สารละลายโอโซนนาน 36 นาที+pH3 0.013±0.001 
สารละลายโอโซนนาน 36 นาที+pH3+5องศาเซลเซียส 0.016±0.001 
กาซโอโซนนาน 36 นาท ี 0.000±0.000 
รมดวยกาซซัลเฟอรไดออกไซด 0.000±0.000 

 
2.เปอรเซ็นตการเนาเสีย 
 จากการศึกษา พบวา เปอรเซ็นตการเนาเสียมีแนวโนมเพิ่มมากขึ้นตลอดอายุการเก็บรักษา 
(ภาพที่ 36) และมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญในทุกกรรมวิธี  โดยตลอดระยะเวลาที่เก็บรักษา 
กรรมวิธี การรมดวยกาซซัลเฟอรไดออกไซด  ไมมีเปอรเซนตการเนาเสียเลย เฉลี่ย 0 %  สวน
กรรมวิธีที่มีเปอรเซนตการเนาเสียนอยรองลงมา คือ ลําไยที่ผานสารละลายโอโซนอัตรา 250 มก./
ชม. นาน 36 นาที  รวมกับระดับน้ํา pH 3 และอุณหภูมิน้ํา 5 องศาเซลเซียส  ซ่ึงมีเปอรเซ็นตการเนา
เสียเมื่อเก็บรักษา นาน 5, 10, 15, 20, 25 และ 30 วัน เฉลี่ยเทากับ 0.00, 6.19, 13.13, 19.93, 30.14 
และ 32.24% ตามลําดับ และลําไยที่ไมผานโอโซน มีเปอรเซ็นต การเนาเสียสูงสุด  เมื่อเก็บรักษา
นาน 5, 10, 15, 20, 25 และ 30 วัน มีคาเฉลี่ยเทากับ 23.68, 35.09, 43.54, 49.38, 45.68 และ 63.45 
ตามลําดับ  (ตารางที่ 43) 
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3. การเปลี่ยนแปลงทางดานเคมี  
 จากการวิเคราะหปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของผลลําไย พบวา คาความหวานมคีา
คอนขางผันแปรตลอดอายุการเก็บรักษา  (ภาพที่ 37) และไมมีความตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ
ในทุกกรรมวธีิ  โดยมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดสูงที่สุด เมื่อเก็บรักษานาน  5 วนั  มีปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน้ําไดเทากบั 19.28 % บริกซ  โดยในวันแรกที่ทําการทดลอง มีคาความหวานอยู
ในชวง 18.73-19.22 % บริกซ และเมื่อเก็บรักษานาน 30 วัน มีคาความหวานอยูในชวง 18.42-19.17 
% บริกซ (ตารางที่44) 
  
4. การเปลี่ยนแปลงทางดานกายภาพ 

4.1 ความแนนเนื้อ 
 จากการศึกษา คาความแนนเนื้อของผลลําไย พบวา ความแนนเนื้อในทุกกรรมวิธีมีการ
เปลี่ยนแปลงเล็กนอยตลอดอายุการเก็บรักษา (ภาพที่ 38) ซ่ึงในวันที่  30 ของการเก็บรักษา สามารถ
วัดคาเฉลี่ยความแนนเนื้อในทุกกรรมวิธีไดสูงสุด คือ  0.91 กก./ตารางเซนติเมตร ลําไยในทุก
กรรมวิธีตลอดอายุการเก็บรักษา 0-30 วัน มีความแนนเนื้อไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
โดยมีคาเฉลี่ยอยูระหวาง   0.87 – 0.92 กก./ตารางเซนติเมตร  (ตารางที่ 45)  

4.2 การประเมินการเปลี่ยนแปลงสีผิวดวยคะแนน 
          จากการประเมินสีผิวดวยคะแนน พบวา สีผิวของผลลําไยมีแนวโนมลดลงเรื่อยๆตลอด
อายุการเก็บรักษา (ภาพที่ 39) โดยในวันแรกที่ทําการทดลอง ทุกกรรมวิธีมีคะแนนสูงที่สุดเทากัน 
คือ 9 คะแนน หลังจากเก็บรักษานาน 5, 10, 15, 20, 25 และ 30 วัน พบวา ทุกกรรมวิธีมีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  กรรมวิธีที่รมดวยกาซซัลเฟอรไดออกไซด  มีคะแนนสูงสุด 
ซ่ึงมีคาเฉลี่ยเทากับ  8.67, 8.33, 8.67, 8.33,8.00 และ 7.67 คะแนน ตามลําดับ รองลงมา ลําไยที่ผาน
สารละลายโอโซนอัตรา 250 มก./ชม. นาน 36 นาที รวมกับน้ําที่ pH 3 และอุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซียส  ซ่ึงมีคาเฉลี่ยเทากับ 8.33, 7.67, 7.33, 7.00, 6.67 และ 6.33 คะแนน ตามลําดับ สวนลําไย
ในชุดควบคุม พบวา มีคาเฉลี่ยคะแนนต่ําที่สุด ตลอดอายุการเก็บรักษา คือ 6.67, 6.00, 5.67, 5.67, 
5.33 และ 5.00 ตามลําดับ  (ตารางที่ 46) 

4.3 การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกดานนอก 
           4.3.1      คา  L –value สีเปลือกดานนอกของผลลําไย  
                จากการศึกษา พบวา คา L* มีแนวโนมลดลงเรื่อยๆตลอดอายุการเก็บรักษา (ภาพที่ 
40) โดยมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญในทุกกรรมวิธี  ในวันแรกที่ทําการทดลอง คา L* จะอยู
ในชวง 52.61-56.77 หลังจากเก็บรักษานาน 5, 10, 15, 20, 25 และ 30 วัน พบวา กรรมวิธีที่รมดวย
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กาซซัลเฟอรไดออกไซด มีคา L* เฉลี่ยสูงสุด เทากับ  55.71, 54.39, 50.43, 49.72, 47.62 และ 45.27 
ตามลําดับ รองลงมา คือลําไยที่ผานสารละลายโอโซนอัตรา 250 มก./ชม. นาน 36 นาที รวมกับน้ําที่ 
pH 3 และอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  ซ่ึงมีคาเฉลี่ยเทากับ  54.54, 50.33, 49.22, 48.08, 46.40 และ 
44.17 ตามลําดับ สวนลําไยในชุดควบคุม พบวา มีคาเฉลี่ยต่ําที่สุด เมื่อเก็บรักษานาน 15, 20, 25 และ 
30 วัน  คือ 47.33, 45.93, 43.03 และ 40.05 ตามลําดับ (ตารางที่ 47) 

4.3.2 คา C-value สีเปลือกดานนอกของผลลําไย  
           จากการศึกษา พบวา คา C* มีแนวโนมเพิ่มขึ้นเล็กนอยและมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติในทุกกรรมวิธี (ภาพที่ 41 ) แสดงวา เปลือกดานนอกของผลลําไยมีสีเขมขึ้น โดย
คา C*เมื่อเร่ิมการเก็บรักษา มีคาอยูในชวง 13.26-20.37 หลังจากเก็บรักษานาน 5, 10, 15, 20, 25 
และ 30 วัน พบวา กรรมวิธีที่รมดวยกาซซัลเฟอรไดออกไซด มีคา C* เฉลี่ยสูงสุด เทากับ  25.11, 
26.11, 27.16, 28.98, 26.56  และ 26.42 ตามลําดับ ลําไยในชุดควบคุม พบวา มีคาเฉลี่ยต่ําที่สุด เมื่อ
เก็บรักษานาน 5, 10, 15, 20, 25 และ 30 วัน  คือ 15.83, 14.23, 15.96, 17.07, 16.32 และ 14.28 
ตามลําดับ (ตารางที่ 48)  

4.3.3 คา ๐h  สีเปลือกดานนอกของผลลําไย  
               จากการศึกษา พบวา การเปลี่ยนแปลงคา ๐h มีแนวโนมลดลงตลอดอายุการเก็บรักษา 
และมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญในทุกกรรมวิธี (ภาพที่ 42)   โดยในวันแรกที่ทําการทดลอง  
คา  ๐h อยูในชวง 67.10-73.14  และเมื่อเก็บรักษานาน 5, 10, 15, 20,25 และ 30 วัน กรรมวิธีที่รมดวย
กาซซัลเฟอรไดออกไซด มีคา ๐h เฉลี่ยสูงสุด เทากับ 71.58,70.90, 71.53, 72.19, 71.53 และ 71.62 
ตามลําดับ  รองลงมา คือลําไยที่ผานสารละลายโอโซนอัตรา 250 มก./ชม. นาน 36 นาที รวมกับน้ําที่ 
pH 3 และอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  ซ่ึงมีคาเฉลี่ยเทากับ 65.19, 63.17, 64.09, 64.15, 64.19 และ 
64.59 ตามลําดับ สวนลําไยในชุดควบคุม พบวา มีคาเฉลี่ยต่ําที่สุดเมื่อเก็บรักษานาน 5, 20 และ 30 
วัน  คือ 63.16, 63.31 และ 62.59 ตามลําดับ (ตารางที่ 49) 

4.4 การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกดานใน 
4.4.1  คา  L –value สีเปลือกดานในของผลลําไย  

      จากการศึกษา พบวา  คา L* มีแนวโนมลดลงเรื่อยๆ ตลอดอายุการเก็บรักษา และมี 
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญในทุกกรรมวิธี (ภาพที่ 43) ในวันแรกที่ทําการทดลอง คา L* จะ
อยูในชวง 75.29-78.41  หลังจากเก็บรักษานาน 5, 10, 15, 20, 25 และ 30 วัน พบวา กรรมวิธีที่รม
ดวยกาซซัลเฟอรไดออกไซด มีคา L* เฉลี่ยสูงสุด เทากับ  78.02, 77.44, 78.24, 77.75,74.29 และ 
72.09 ตามลําดับ รองลงมา คือลําไยที่ผานสารละลายโอโซนอัตรา 250 มก./ชม. นาน 36 นาที 
รวมกับน้ําที่ pH 3 และอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  ซ่ึงมีคาเฉลี่ยเทากับ  75.14, 55.49, 53.29, 51.07, 
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48.32 และ 45.84 ตามลําดับ สวนลําไยในชุดควบคุม พบวา มีคาเฉลี่ยต่ําที่สุด  คือ 64.75, 53.80, 
49.71, 46.73, 47.63  และ 45.84 ตามลําดับ (ตารางที่ 50) 

4.4.2 คา  C–value สีเปลือกดานในของผลลําไย  
                  จากการศึกษา พบวา  คา C* เปลือกดานในของลําไยมีแนวโนมเพิ่มขึ้นเล็กนอย (ภาพที่ 
44) ในวันแรกที่ทําการทดลอง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  โดยคา C* อยูในชวง 
20.51-22.02 และเมื่อเก็บรักษานาน 30 วัน พบวา ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
และคา C* อยูในชวง 21.53-22.62 โดยลําไยที่รมดวยกาซซัลเฟอรไดออกไซด มีคา C* นอยที่สุด 
เทากับ 21.53 (ตารางที่ 51) 

4.4.3 คา ๐h สีเปลือกดานในของผลลําไย  
                   จากการศึกษา พบวา คา ๐h ของเปลือกดานในลําไยมีแนวโนมลดลงตลอดอายุการเก็บ
รักษา (ภาพที่ 45) และมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญในทุกกรรมวิธี โดยในวันแรกที่ทําการ
ทดลอง พบวา คา ๐h อยูในชวง 85.77-88. หลังจากเก็บรักษานาน 5, 10, 15, 20, 25 และ 30 วัน 
พบวา กรรมวิธีที่รมดวยกาซซัลเฟอรไดออกไซด มีคา ๐h เฉลี่ยสูงสุด เทากับ  87.48, 87.44, 88.08, 
88.17, 87.66 และ 87.97  ตามลําดับ รองลงมา คือลําไยที่ผานสารละลายโอโซนอัตรา 250 มก./ชม. 
นาน 36 นาที รวมกับน้ําที่ pH 3 และอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  ซ่ึงมีคาเฉลี่ยเทากับ  85.36, 70.14, 
71.76, 70.12, 71.07 และ 69.69 ตามลําดับ สวนลําไยในชุดควบคุม พบวา มีคาเฉลี่ยต่ําที่สุด  คือ 
79.98, 69.91, 69.74, 69.13, 67.66  และ 66.12 ตามลําดับ(ตารางที่ 52) 
 
5.คาการยอมรับ  
     5.1 ดานกลิ่น  
    จากการศึกษา พบวา คะแนนการยอมรับทางดานกลิ่นของผลลําไย มีแนวโนมลดลง
เร่ือยๆตลอดอายุการเก็บรักษา (ภาพที่ 46) คาการยอมรับเริ่มลดลงเมื่อเก็บรักษานาน 5 วัน โดยไมมี
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ เมื่อเก็บรักษานาน 30 วัน พบวา ลําไยที่ใชโอโซนในรูป
ของสารละลายอัตรา 250 มก./ชม. นาน 36 นาที รวมกับน้ํา pH 3  มีคะแนนการยอมรับมากที่สุด
เทากับ  6.33 คะแนน (ตารางที่ 53) 

5.2 ดานรสชาติ 
        จากการศึกษา  พบวา คะแนนการยอมรับทางดานรสชาติของผลลําไย มีแนวโนมลดลง 

เร่ือยๆตลอดอายุการเก็บรักษา (ภาพที่ 47) เมื่อเก็บรักษานาน 5 วัน พบวา ไมมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติในทุกกรรมวิธี โดยลําไยที่ใชโอโซนในรูปของสารละลายอัตรา 250 มก./
ชม.นาน 36 นาที  รวมกับน้ํา pH 3 และลําไยที่รมดวยกาซซลัเฟอรไดออกไซด มีคะแนนการยอมรับ
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สูงที่สุดเทากัน คือ  9 คะแนน และเมื่อเก็บรักษานาน 30 วัน พบวา ลําไยที่ใชโอโซนในรูปของ
สารละลายอัตรา 250 มก./ชม. นาน 36 นาที รวมกับน้ํา pH 3 และลําไยที่ใชโอโซนในรูปของ
สารละลายอัตรา 250 มก./ชม. นาน 36 นาที  มีคะแนนการยอมรับสูงที่สุดเทากัน คือ 5.67 คะแนน 
(ตารางที่ 54) 

5.3 ดานสีเนื้อ 
      จากการศึกษา พบวา คะแนนการยอมรับมีแนวโนมลดลงเรื่อยๆตลอดอายุการเก็บรักษา  

(ภาพที่ 48)  และไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติในทุกกรรมวิธี เมื่อเก็บรักษานาน 5 
วัน พบวา คะแนนการยอมรับอยูในชวง 8.33-8.67 คะแนน และเมื่อเก็บรักษานาน 30 วัน พบวา 
ลําไยที่ใชโอโซนในรูปของสารละลายอัตรา 250 มก./ชม. นาน 36 นาที รวมกับน้ํา pH 3 อุณหภูมิ 5 
องศาเซลเซียส    มีคะแนนการยอมรับสูงที่สุด เทากับ 5.33 คะแนน (ตารางที่ 55) 
 
6. การวิเคราะหเอนไซม 
 จากการศึกษาการวิเคราะหเอนไซมที่เปลือกผลของลําไย พบวา ปริมาณเอนไซมมีแนวโนม
คอนขางผันแปร (ภาพที่ 49) ใน 5 วันแรกของการเก็บรักษา มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ โดยลําไยที่ใชโอโซนในรูปของสารละลายอัตรา 250 มก./ชม. นาน 36 นาที มีปริมาณเอนไซม
มากที่สุด เทากับ 27,123 มิลลิกรัมตอกรัมน้ําหนักสด และเมื่อเก็บรักษานาน 30 วัน พบวา  ลําไยที่
รมดวยกาซซัลเฟอรไดออกไซด มีปริมาณเอนไซมมากที่สุด เทากับ 2,775.10 มิลลิกรัมตอกรัม
น้ําหนักสด ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (ตารางที่ 56)  
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ภาพที่ 36  เปอรเซ็นตการเนาเสียของลําไยพันธุดอจากกรรมวิธีตาง ๆ  เมื่อเก็บรักษานาน 30 วนั 
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ภาพที่ 37  ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของลําไยพันธุดอจากกรรมวธีิตาง ๆ  
                 เมื่อเก็บรักษานาน 30 วัน 
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ภาพที่ 38   ความแนนเนื้อของลําไยพันธุดอจากกรรมวิธีตาง ๆ  เมื่อเก็บรักษานาน 30 วัน 
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ภาพที่ 39 คาการยอมรับสีผิวเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอจากกรรมวิธีตาง ๆ  

                                เมื่อเก็บรักษานาน 30 วนั 
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ภาพที่ 40  คา L-value สีเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอจากกรรมวิธีตาง ๆ   
                 เมื่อเก็บรักษานาน 30 วัน 
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ภาพที่ 41  คา C-value สีเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอจากกรรมวิธีตาง ๆ  
                 เมื่อเก็บรักษานาน 30 วัน 
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ภาพที่ 42  คา ๐h สีเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอจากกรรมวิธีตาง ๆ 
                 เมื่อเก็บรักษานาน 30 วัน 
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ภาพที่ 43  คา L-value สีเปลือกในของผลลําไยพันธุดอจากกรรมวิธีตาง ๆ  เมื่อเก็บรักษานาน 30 วนั 
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ภาพที่ 44  คา C-value สีเปลือกในของผลลําไยพันธุดอจากกรรมวิธีตาง ๆ  เมื่อเก็บรักษานาน 30 วนั 
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ภาพที่ 45  คา ๐h สีเปลือกในของผลลําไยพันธุดอจากกรรมวิธีตาง ๆ  เมื่อเก็บรักษานาน 30 วัน 
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ภาพที่ 46  คาการยอมรับดานกล่ินของลําไยพันธุดอจากกรรมวิธีตาง ๆ  เมื่อเก็บรักษานาน 30 วนั 
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ภาพที่ 47  คาการยอมรับดานรสชาติของลําไยพันธุดอจากกรรมวิธีตาง ๆ  เมื่อเก็บรักษานาน 30 วัน 
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ภาพที่ 48  คาการยอมรับดานสีเนื้อของลําไยพันธุดอจากกรรมวิธีตาง ๆ  เมื่อเก็บรักษานาน 30 วนั 
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ภาพที่ 49  ปริมาณเอนไซมของเปลือกผลลําไยพันธุดอจากกรรมวิธีตาง ๆ  เมื่อเก็บรักษานาน 30 วนั 
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ภาพที่ 50  ปริมาณ Total phenol ของลําไยพันธุดอจากกรรมวิธีตาง ๆ  เมื่อเก็บรักษานาน 30 วนั
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ตารางที่ 43  เปอรเซ็นตการเนาเสียของลําไยพันธุดอ จากกรรมวิธีตาง ๆ  เมื่อเก็บรักษานาน 30 วัน  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

หมายเหตุ            คาเฉลี่ยในแนวตั้งตามดวยอักษรเหมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ ตามการวิเคราะหแบบ DMRT 
 
 
 
 
 
 
 

ระยะเวลาการเก็บรักษา  (วัน) 
กรรมวิธี 

0 5 10 15 20 25 30 
ชุดควบคุม 0±0.00 23.68c±0.62 35.09b±1.32 43.54b±0.35 49.38b±0.17 45.68c±0.58 63.45c ±0.68 
สารละลายโอโซนนาน 36 นาที 0±0.00 7.59b±0.12 18.51ab±0.81 21.12ab±4.61 34.38b±0.58 41.88c±0.46 47.82c±0.78 
สารละลายโอโซนนาน 36 นาที+pH3 0±0.00 9.88b±0.23 18.88ab±0.59 18.23ab±0.24 27.62ab±5.94 40.47c±0.70 48.37c±0.50 
สารละลายโอโซนนาน 36 นาที+pH3+5องศา 0±0.00 0.00a±0.00 6.19a±0.25 13.13a ±1.43 19.93a±0.51 30.14b±1.03 32.24b±0.89 
กาซโอโซนนาน 36 นาท ี 0±0.00 8.31b±0.14 17.99ab±0.17 24.11ab±0.62 33.55b±0.56 38.77b±0.43 45.55bc±0.43 
รมดวยกาซซัลเฟอรไดออกไซด 0±0.00 0.00a±0.00 0.00a±0.04 0.00a±0.59 0.00a±1.89 0.00a±0.72 0.00a±1.17 

C.V.(%) 0 9.25 8.09 8.00 7.51 1.32 7.46 
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ตารางที่ 44  ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของลําไยพันธุดอ จากกรรมวิธีตาง ๆ  เมื่อเก็บรักษานาน 30 วัน  

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 
กรรมวิธี 

0 5 10 15 20 25 30 

ชุดควบคุม 18.97±0.40 18.77±0.25 19.00±0.43 18.87±0.11 18.97±0.81 18.87±0.11 19.07±0.74 

สารละลายโอโซนนาน 36 นาที 18.83±0.35 18.83±0.29 18.97±0.81 18.73±0.40 19.03±0.46 19.00±0.43 19.03±0.46 

สารละลายโอโซนนาน 36 นาที+pH3 18.83±0.35 18.90±0.36 19.03±0.46 18.93±0.40 19.70±0.15 18.93±0.40 19.17±0.15 

สารละลายโอโซนนาน 36 นาที+pH3+5องศา 18.90±0.36 18.67±0.85 19.03±0.46 18.93±0.40 19.07±0.11 18.93±0.40 19.07±0.11 

กาซโอโซนนาน 36 นาท ี 19.22±0.69 19.28±0.40 19.10±0.35 18.59±0.14 18.21±0.06 18.05±0.04 18.88±0.06 

รมดวยกาซซัลเฟอรไดออกไซด 18.73±0.40 19.78±0.25 19.54±0.27 19.08±0.15 18.92±0.14 18.78±0.17 18.42±0.27 
C.V.(%) 2.35 2.37 2.58 1.60 1.91 1.63 2.01 

หมายเหตุ            คาเฉลี่ยในแนวตั้งตามดวยอักษรเหมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ ตามการวิเคราะหแบบ DMRT 
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ตารางที่ 45  ความแนนเนื้อของผลลําไยพันธุดอ จากกรรมวิธีตาง ๆ  เมื่อเก็บรักษานาน 30 วัน  
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

กรรมวิธี 
0 5 10 15 20 25 30 

ชุดควบคุม 0.90±0.04 0.88±0.02 0.90±0.04 0.89±0.01 0.89±0.08 0.89±0.01 0.91±0.07 
สารละลายโอโซนนาน 36 นาที 0.88±0.03 0.88±0.03 0.90±0.08 0.87±0.04 0.90±0.05 0.90±0.04 0.90±0.05 
สารละลายโอโซนนาน 36 นาที+pH3 0.88±0.03 0.89±0.04 0.90±0.05 0.89±0.04 0.92±0.01 0.89±0.04 0.92±0.01 
สารละลายโอโซนนาน 36 นาที+pH3+5องศา 0.89±0.04 0.87±0.08 0.90±0.05 0.89±0.04 0.91±0.01 0.89±0.04 0.91±0.01 
กาซโอโซนนาน 36 นาท ี 0.92±0.07 0.93±0.04 0.91±0.03 0.86±0.01 0.82±0.01 0.80±0.01 0.89±0.01 
รมดวยกาซซัลเฟอรไดออกไซด 0.87±0.04 0.98±0.02 0.95±0.03 0.91±0.01 0.89±0.01 0.88±0.02 0.84±0.03 

C.V.(%) 4.98 4.98 5.42 3.40 4.68 3.49 4.21 
หมายเหตุ           คาเฉลี่ยในแนวตั้งตามดวยอักษรเหมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ ตามการแบบ DMRT 
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ตารางที่ 46  คะแนนการเปลีย่นแปลงสีผิวของผลลําไยพันธุดอ จากกรรมวิธีตาง ๆ  ที่เก็บรักษานาน 30 วัน 

หมายเหตุ              คาเฉลี่ยในแนวตั้งตามดวยอักษรเหมอืนกันไมมีความแตกตางทางสถิติตามการวิเคราะหแบบ DMRT 
 
 
 
 
 
 
 
 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 
กรรมวิธี 

0 5 10 15 20 25 30 

ชุดควบคุม 9±0.00 6.67c±0.58 6.00c±0.58 5.67c±0.58 5.67c±0.58 5.33c±0.58 5.00c±0.58 
สารละลายโอโซนนาน 36 นาที 9±0.00 6.67c±1.15 6.33bc±0.58 6.00bc±0.58 5.67c±0.00 5.67c±0.58 5.33c±1.00 
สารละลายโอโซนนาน 36 นาที+pH3 9±0.00 7.00bc±0.58 6.33bc±0.58 6.33bc±1.15 6.33bc±0.58 6.00bc±0.58 5.67bc±1.00 

สารละลายโอโซนนาน 36 นาที+pH3+5องศา 9±0.00 8.33ab±0.58 7.67ab±0.58 7.33ab±0.58 7.00b±0.58 6.67b±0.58 6.33b±0.58 
กาซโอโซนนาน 36 นาท ี 9±0.00 7.33abc±0.58 7.00abc±0.58 6.33bc±1.15 5.67c±0.58 6.00bc±0.58 5.33c±1.00 
รมดวยกาซซัลเฟอรไดออกไซด 9±0.00 8.67a±0.58 8.33a±0.58 8.67a±0.58 8.33a±1.00 8.00a±0.58 7.67a±1.00 

C.V.(%) 0 7.08 10.73 11.63 10.34 6.50 8.95 
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ตารางที่ 47 คา L-value  สีเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอ จากกรรมวิธีตาง ๆ  เมื่อเก็บรักษานาน 30 วัน  

คา L-value 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) กรรมวิธี 
  0 5 10 15 20 25 30 

ชุดควบคุม 52.61c±0.28 52.76b±0.47 49.58c±0.55 47.33c±0.75 45.93c±0.52 43.03c±0.49 40.05c±0.51 
โอโซนนาน  36 นาที 54.28b±0.97 52.64b±0.36 50.22b±0.07 49.65b±0.07 47.53b±0.25 45.94b±1.05 41.73bc±0.83 
โอโซนนาน 36 นาที + pH3 53.33b ±1.27 52.03c±0.64 50.19b±0.90 48.39bc±0.90 47.66b±0.92 45.49b±1.31 42.67b±1.13 
โอโซนนาน 36 นาที + pH3 + 5 องศา 55.52a±0.47 54.54ab±0.43 50.33b±0.53 49.22b±0.53 48.08ab±0.61 46.4bc±0.92 44.17a±0.94 
กาซโอโซนนาน 36 นาท ี 53.43b±1.48 52.75b±0.71 49.57c±0.28 47.47c±0.17 46.25bc±1.77 44.29bc±0.51 41.91bc±0.91 
รมดวยกาซซัลเฟอรไดดอกไซด 56.77a±1.23 55.71a±2.00 54.39a±0.62 50.43a±0.44 49.72a±0.23 47.62a±028 45.27a±0.71 

C.V.(%) 1.92 1.76 1.09 1.41 1.7 1.67 1.66 

หมายเหตุ             คาเฉลี่ยในแนวตั้งตามดวยอักษรเหมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ ตามการวิเคราะหแบบ DMRT 
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ตารางที่ 48  คา C-value สีเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอ จากกรรมวิธีตาง ๆ  เมื่อเก็บรักษานาน 30 วัน  

คา C-value 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) กรรมวิธี 
  0 5 10 15 20 25 30 

ชุดควบคุม 13.26a ±0.94 15.83a±0.38 14.23a±0.77 15.96a±0.36 17.07a±0.35 16.32a ±0.77 14.28b±0.93 

โอโซนนาน  36 นาที 17.39b±0.82 17.43b±0.58 16.00b±0.82 17.11b±0.76 19.26b±1.03 19.33b±0.15 18.56b±1.15 

โอโซนนาน 36 นาที + pH3 14.47b±0.49 17.28b±0.58 14.79ab±0.56 18.41b±0.67 19.15b±0.45 18.25b±0.56 17.71b±1.35 

โอโซนนาน 36 นาที + pH3 + 5 องศา 13.50a±0.89 17.26b±0.35 14.36a±0.90 16.02b±0.72 17.54a±0.38 17.07bv0.94 15.88ab±0.92 

กาซโอโซนนาน 36 นาท ี 14.86b±0.96 17.64b±0.86 14.63a±0.68 17.64b±0.59 17.80a±1.37 17.80b±0.89 16.28b±0.93 

รมดวยกาซซัลเฟอรไดดอกไซด 20.37a±0.59 25.11a±1.12 26.11a±0.28 27.16a±0.83 28.98a±0.38 26.56a±0.63 26.42a±1.13 

C.V.(%) 3.84 3.79 4.19 3.61 3.85 3.69 15.94 
หมายเหตุ             คาเฉลี่ยในแนวตั้งตามดวยอักษรเหมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ ตามการวิเคราะหแบบ DMRT 
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ตารางที่ 49  คา ๐h  สีเปลือกนอกของผลลําไยพันธุดอ จากกรรมวิธีตาง ๆ  เมื่อเก็บรักษานาน 30 วัน  

คา h-value 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) กรรมวิธี 
  0 5 10 15 20 25 30 

ชุดควบคุม 67.79bc±1.35 63.16c±0.53 62.95b±0.44 63.5bc±1.14 63.31b±0.69 63.85b±1.13 62.59c±0.87 

โอโซนนาน  36 นาที 68.91bc±1.19 63.25c±0.59 61.66b±0.21 63.05bc±0.79 64.12b±0.98 63.84b±1.15 62.43c±0.78 

โอโซนนาน 36 นาที + pH3 67.10c±0.37 64.8b±1.23 62.69b±1.13 62.48c±0.34 63.87b±1.25 62.91b±1.64 62.45c±1.23 

โอโซนนาน 36 นาที + pH3 + 5 องศา 69.54c±1.09 65.19b±0.39 63.17b±1.43 64.09b±0.21 64.15b±0.48 64.19b±1.35 64.59b±1.09 

กาซโอโซนนาน 36 นาท ี 67.97bc±1.16 64.39bc±0.35 61.94b±0.81 62.17c±0.48 63.61b±1.50 62.86b±0.92 62.18c±1.57 

รมดวยกาซซัลเฟอรไดดอกไซด 73.14a±0.96 71.58a±0.68 70.9a±0.50 71.53a±1.20 72.19a±0.75 71.53a±0.93 71.62a±0.84 

C.V.(%) 1.55 1.06 1.35 1.23 1.54 1.87 1.71 
หมายเหตุ             คาเฉลี่ยในแนวตั้งตามดวยอักษรเหมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ ตามการวิเคราะหแบบ DMRT 
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ตารางที่ 50  คา L-value สีเปลือกในของผลลําไยพันธุดอ จากกรรมวิธีตาง ๆ  เมื่อเกบ็รักษานาน 30 วัน  

คา L-value 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) กรรมวิธี 
  0 5 10 15 20 25 30 

ชุดควบคุม 75.73c±0.41 64.75c±5.72 53.8b±1.06 49.71c ±1.15 46.73b±2.09 47.63b ±0.63 45.84b ±1.14 

โอโซนนาน  36 นาที 75.29c±0.07 69.22bc±1.31 53.44b±1.33 51.32bc±1.87 50.56b ±0.93 47.09b±0.79 45.44b±1.10 

โอโซนนาน 36 นาที + pH3 76.28bc±0.73 72.25ab±2.31 53.46b±0.22 51.4bc±0.59 49.97b±1.68 47.59b±1.42 46.25b±1.05 

โอโซนนาน 36 นาที + pH3 + 5 องศา 77.37ab±1.14 75.14ab±4.57 55.49b±1.29 53.29b±0.46 51.07b ±2.91 48.32b±0.37 45.84b±1.64 

กาซโอโซนนาน 36 นาท ี 77.21ab±0.69 72.14ab±0.93 53.68b±2.75 52.81b±3.05 48.69b±0.84 47.76b±0.62 45.27b±1.34 

รมดวยกาซซัลเฟอรไดดอกไซด 78.41a±1.15 78.02a±0.23 77.44a±1.19 78.24a±0.50 77.75a±0.48 74.29a±0.36 72.09a±0.57 

C.V.(%) 0.84 4.45 2.6 2.81 3.13 1.51 2.47 
หมายเหตุ           คาเฉลี่ยในแนวตั้งตามดวยอักษรเหมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ ตามการวิเคราะหแบบ DMRT 
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ตารางที่ 51  คา C-value สีเปลือกในของผลลําไยพันธุดอ จากกรรมวิธีตาง ๆ  เมื่อเกบ็รักษานาน 30 วัน  
คา C-value 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) กรรมวิธี 
  0 5 10 15 20 25 30 

ชุดควบคุม 22.02b±0.24 20.45±0.09 22.54b±0.54 22.09±1.41 21.77±0.25 21.57±0.41 22.41±0.75 
โอโซนนาน  36 นาที 20.81ab±0.13 20.93±0.80 23.62c±0.31 21.84±1.57 21.88±0.45 21.99±1.19 22.07±0.82 
โอโซนนาน 36 นาที + pH3 21.84b±0.69 20.13±042 22.40abc±0.71 21.18±1.17 22.42±0.79 21.62±0.67 22.62±2.86 
โอโซนนาน 36 นาที + pH3 + 5 องศา 20.82bc±0.79 20.13±0.54 21.20ab±0.98 20.58±0.54 21.15±1.67 21.19±1.59 21.96±0.62 
กาซโอโซนนาน 36 นาท ี 21.53b±0.51 20.65±0.70 22.57b±1.54 21.44±0.40 21.67±0.39 21.85±0.77 22.15±0.62 
รมดวยกาซซัลเฟอรไดดอกไซด 20.51a±0.19 19.82±0.83 20.69a±1.07 19.42±0.56 20.58±0.05 20.63±0.32 21.53±0.65 
C.V.(%) 2.34 3.06 4.27 4.97 3.7 4.36 3.77 
หมายเหตุ              คาเฉลี่ยในแนวตั้งตามดวยอักษรเหมอืนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ ตามการวิเคราะหแบบ DMRT 
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หมายเหตุ              คาเฉลี่ยในแนวตั้งตามดวยอักษรเหมอืนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ ตามการวิเคราะหแบบ DMRT 

ตารางที่ 52   คา ๐h  สีเปลือกในของผลลําไยพันธุดอ  จากกรรมวิธีตาง ๆ  เมื่อเก็บรักษานาน 30 วนั 

คา h-value 
ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) กรรมวิธี 

0 5 10 15 20 25 30 
ชุดควบคุม 85.77b±0.84 79.98c±2.58 69.91b±6.51 69.74c±0.63 69.13c±1.36 67.66c±1.69 66.12c±1.51 
โอโซนนาน  36 นาที 86.09b±0.86 82.39bc±0.73 70.26b±1.18 71.04bc±1.78 71.63b±0.69 71.65b±2.28 67.59bc±1.39 
โอโซนนาน 36 นาที + pH3 86.82b±0.49 83.79b±1.75 69.49b±0.51 72.93b±1.36 71.03bc±1.13 71.04b±2.18 67.03c±0.82 
โอโซนนาน 36 นาที + pH3 + 5 องศา 87.39ab±1.38 85.36ab±2.06 70.14b±1.16 71.76bc±1.15 70.12bc±1.46 71.07b±1.07 69.69b±1.65 
กาซโอโซนนาน 36 นาท ี 86.62b±0.25 83.23b±0.97 70.49b±1.84 70.92bc±2.49 70.55bc±0.45 70.19bc±1.13 66.03c±1.25 
รมดวยกาซซัลเฟอรไดดอกไซด 88.91a±0.89 87.48a±0.31 87.44a±1.10 88.08a±0.58 88.17a±0.56 87.66a±0.70 87.97a±0.55 

C.V.(%) 0.99 1.92 1.57 1.91 1.39 2.21 1.78 112 
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ตารางที่ 53  คาการยอมรับดานกลิ่นของลําไยพันธุดอ จากกรรมวิธีตาง ๆ  เมื่อเก็บรักษานาน 30 วัน 

ระยะเวลาการเก็บรักษา(วัน) 
กรรมวิธี 

0 5 10 15 20 25 30 
ชุดควบคุม 9±0.00 8.33±0.58 8.00±1.00 7.67±0.58 6.67±0.58 6.00b±1.00 4.67±0.58 
สารละลายโอโซนนาน 36 นาที 9±0.00 8.67±0.58 8.33±0.58 7.67±0.58 7.00±1.0 6.33ab±0.58 5.33±0.58 
สารละลายโอโซนนาน 36 นาที+pH3 9±0.00 8.67±0.58 8.33±0.58 8.00±1.00 7.67±0.58 7.00a±1.00 5.33±0.58 
สารละลายโอโซนนาน 36 นาที+pH3+5องศา 9±0.00 8.67±0.58 8.33±0.58 7.67±0.58 6.67±0.58 6.00b±1.00 5.67±0.58 
กาซโอโซนนาน 36 นาท ี 9±0.00 8.67±0.58 8.00±1.00 7.67±0.58 6.33±0.58 5.67b±0.58 5.00±1.00 
รมดวยกาซซัลเฟอรไดออกไซด 9±0.00 8.67±0.58 8.33±0.58 8.00±1.00 7.33±0.58 6.33ab±0.58 5.00±1.00 

C.V.(%) 9 6.70 5.73 6.06 9.60 6.56 12.37 
หมายเหตุ              คาเฉลี่ยในแนวตั้งตามดวยอักษรเหมอืนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ ตามการวิเคราะหแบบ DMRT 
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ตารางที่ 54  คาการยอมรับดานรสชาติของลําไยพันธุดอ จากกรรมวิธีตาง ๆ  เมื่อเก็บรักษานาน 30 วัน 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน)  
กรรมวิธี 

0 5 10 15 20 25 30 

ชุดควบคุม 8.67±0.58 8.33±0.58 7.33±0.58 6.67±0.58 5.67±0.58 5.67±0.58 4.33±0.58 

สารละลายโอโซนนาน 36 นาที 9.00±1.00 8.67±0.58 8.00±1.00 7.33±0.58 6.00±1.00 5.47±0.58 4.33±0.58 

สารละลายโอโซนนาน 36 นาที+pH3 9.00±1.00 9.00±1.00 8.67±0.58 7.67±0.58 7.00±1.00 6.33±0.58 5.67±0.58 

สารละลายโอโซนนาน 36 นาที+pH3+5องศา 8.67±0.58 8.33±0.58 7.67±0.58 7.00±1.00 6.67±0.58 6.00±1.00 5.67±0.58 

กาซโอโซนนาน 36 นาท ี 9.00±1.00 8.67±0.58 7.67±0.58 6.67±0.58 6.00±1.00 5.33±0.58 4.33±0.58 

รมดวยกาซซัลเฟอรไดออกไซด 9.00±1.00 9.00±1.00 8.33±0.58 7.33±0.58 6.33±0.58 5.33±0.58 4.67±0.58 

C.V.(%) 3.75 5.44 6.63 9.38 11.26 9.21 14.46 
หมายเหตุ              คาเฉลี่ยในแนวตั้งตามดวยอักษรเหมอืนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ ตามการวิเคราะหแบบ DMRT 
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ตารางที่ 55  คาการยอมรับดานสีเนื้อของลําไยพันธุดอ จากกรรมวิธีตาง ๆ  เมื่อเก็บรักษานาน 30 วนั  

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 
กรรมวิธี 

0 5 10 15 20 25 30 

ชุดควบคุม 9±0.00 8.67±0.58 8.00±1.00 7.00±1.00 6.33±0.58 5.33±0.58 4.33±0.58 

สารละลายโอโซนนาน 36 นาที 9±0.00 8.67±0.58 8.33±0.58 7.67±0.58 7.00±1.00 6.33±0.58 5.00±1.00 

สารละลายโอโซนนาน 36 นาที+pH3 9±0.00 8.67±0.58 8.00±1.00 7.33±0.58 6.33±0.58 5.67±0.58 5.00±1.00 

สารละลายโอโซนนาน 36 นาที+pH3+5องศา 9±0.00 8.33±0.58 7.33±0.58 6.67±0.58 6.33±0.58 5.67±0.58 5.33±0.58 

กาซโอโซนนาน 36 นาท ี 9±0.00 8.33±0.58 7.67±0.58 7.33±0.58 6.33±0.58 5.67±0.58 4.67±0.58 

รมดวยกาซซัลเฟอรไดออกไซด 9±0.00 8.67±0.58 8.00±1.00 7.33±0.58 6.67±0.58 6.00±1.00 5.00±1.00 

C.V.(%) 9 6.75 5.18 7.30 8.11 11.54 11.68 
หมายเหตุ              คาเฉลี่ยในแนวตั้งตามดวยอักษรเหมอืนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ ตามการวิเคราะหแบบ DMRT 
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ตารางที่ 56 ปริมาณเอนไซมของเปลือกผลลําไยพันธุดอ จากกรรมวิธีตาง ๆ  เมื่อเก็บรักษานาน 30 วัน 

ปริมาณเอนไซม 

ระยะเวลาการเก็บรักษา กรรมวิธี 
  5 10 15 20 25 30 

ชุดควบคุม 6.19 6.19 b 3.90 b 4.62 b 4.37 4.28 b 

โอโซนนาน  36 นาที 6.19 27.12 a 4.09 b 5.43 a 3.85 6.08 b 

โอโซนนาน 36 นาที + pH3 6.19 23.42 a 4.28 b 4.65 b 5.58 4.34 b 

โอโซนนาน 36 นาที + pH3 +5 องศา 6.19 13.25 6.19 ab 4.48 b 5.31 5.87 b 

กาซโอโซนนาน 36 นาท ี 6.19 10.39 b 4.63 b 4.34 b 7.15 8.63 a 

รมดวยกาซซัลเฟอรไดดอกไซด 6.19 8.47 b 7.97 a 3.89 c 9.13 9.42 a 

C.V.(%) 0 34.6 24.93 5.35 32.83 20.9 
หมายเหตุ              คาเฉลี่ยในแนวตั้งตามดวยอักษรเหมอืนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ ตามการวิเคราะหแบบ DMRT 
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ตารางที่ 57  ปริมาณTotal phenol (mg/g FW) ของลําไยพันธุดอ จากกรรมวิธีตาง ๆ  เมื่อเก็บรักษา 
       นาน 30 วนั 

ปริมาณ Total phenol (mg/g FW) 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) กรรมวิธี 

0 5 10 15 20 25 30 

ชุดควบคุม 15.05 14.20 ab 12.64 bcd 12.53 b 11.21 b 8.28 c 10.19 b 

โอโซนนาน 36 นาที  15.05 13.99 ab 13.99 abc 12.39 b 9.97 b 9.66 b 9.25 bc 

โอโซนนาน 36 นาที+pH-3  15.05 12.88 b 11.22 cd 12.54 b 10.41 b 9.39 b 8.72 cd 

โอโซนนาน 36 นาที+pH-3+5°C 15.05 13.13 b 10.09 d  12.37 b 10.14 b 9.95 b 7.98 de 

กาซโอโซนนาน 36 นาท ี 15.05 13.25 b 14.69 ab 12.19 b 10.5 b 8.11c 7.29 e 

รมดวยกาซ SO2  15.05 16.82 a 16.72 a 15.24 a 14.35 a 11.86 a 13.28 a 

C.V.(%) 0 11.17 11.99 9.96 9.21 5.24 6.72 
หมายเหตุ            คาเฉลี่ยในแนวตั้งตามดวยอักษรเหมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ ตามการ               
                            วิเคราะหแบบ DMRT 
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