
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก 

การทดลองเปรียบเทียบความเขมขนของสารละลายแมนนิทอล 

แบบประเมินการทดสอบทางประสาทสัมผสัของเนื้อมะมวงและสับปะรด 
และการวิเคราะหหากราฟมาตรฐานของเอทานอล 
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การทดลองเปรียบเทียบสารละลายแมนนิทอล 2 ความเขมขนกับน้ําปราศจากไอออนสําหรับวัด 
การร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลต 

วิธีการ นําตัวอยางไปแชในสารละลายแมนนิทอลความเขมขน 0.4 โมลาร (Hong and 

Gross, 1998) หรือใชน้ํากล่ันปราศจากไอออน (Lu, 2005) ในการศึกษาคร้ังนี้จึงไดเปรียบเทียบ
วิธีการวัดท้ัง 2 วิธีวาใหผลแตกตางกันอยางไร เพราะหากสามารถใชน้ํากล่ันปราศจากไอออนได  
จะทําใหประหยัดคาสารเคมี เนื่องจากแมนนิทอลมีราคาแพง และใชความเขมขนคอนขางสูง  

ดังนั้น จึงไดทดลองวัดการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตของเนื้อมะมวงสุกโดยใช
สารละลายแมนนิทอล 2 ความเขมขน คือ 0.4 โมลาร และ 0.1 โมลาร เปรียบเทียบกับการใชน้ํากล่ัน
ปราศจากไอออน 

การเตรียมสารละลาย 

  น้ํากล่ันปราศจากไอออน นําน้ํากล่ันปริมาตร 4 ลิตร บรรจุในเคร่ือง De-ionized 

ท้ิงไวประมาณ 6 ช่ัวโมง หลังจากนั้นเปดน้ําออกจากเคร่ืองจะไดน้ํากล่ันปราศจากไอออนคร้ังท่ี 1 

นําน้ําดังกลาวบรรจุกลับไปในเคร่ืองอีกคร้ัง ปลอยไวอีก 6 ช่ัวโมง จากน้ันเปดน้ํากล่ันออกจาก
เคร่ืองจะไดน้ํากล่ันท่ีปราศจากไอออนคร้ังท่ี 2 (double de-ionized water) 

  สารละลายแมนนิทอลความเขมขน 0.1 โมลาร เตรียมโดยช่ังแมนนิทอล 
(Mannitol, AR grade, Ajax, NSW, Australia) มาจํานวน 18.217 กรัม ละลายดวยน้ํากล่ัน  
ปรับปริมาตรใหครบ 1,000 มิลลิลิตร 

  สารละลายแมนนิทอลความเขมขน 0.4 โมลาร เตรียมโดยช่ังแมนนิทอล 
(Mannitol, AR grade, Ajax, NSW, Australia) มาจํานวน 72.868 กรัม ละลายดวยน้ํากล่ัน  
ปรับปริมาตรใหครบ 1,000 มิลลิลิตร 
 
 วิธีการทดลอง 

  ช่ังน้ําหนักผลมะมวงสุกดวยเคร่ืองช่ังอยูในชวง 350-430 กรัม ปอกเปลือกดวย 
มีดคม บริเวณสันของผลลึกประมาณ 2-3 มิลลิเมตร วัดคาความแนนเนื้อเร่ิมตนกอนการทดลองดวย
เคร่ือง Fruits Hardness Tester จํานวน 3 จุด คือ หางจากข้ัวผลประมาณ 1 นิ้ว กลางผลและหางจาก
ปลายผลประมาณ 1 นิ้ว หลังจากนั้น ปอกเปลือกผลมะมวงดวยมีดท่ีคม หั่นเนื้อมะมวงตามยาวคร่ึงผล
ออกเปน 2 ช้ินตอผล แชช้ินเนื้อมะมวงในสารละลายท้ัง 3 ชนิด (น้ํากล่ันปราศจากไอออน 
สารละลายแมนนิทอลความเขมขน 0.1 โมลาร และ 0.4 โมลาร) ชนิดละ 3 ซํ้า ปริมาตรสารละลาย 

300 มิลลิลิตร เปนเวลา 1 ช่ัวโมง วัดคาการนําไฟฟาของสารอิเล็กโทรไลต ดวยเคร่ือง pH and 

conductivity meter หลังจากนั้นเทสารละลายคืนกลับ และนําไปนึ่งในหมอนึ่งอัดไอ ท่ีอุณหภูมิ 
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121 องศาเซลเซียส ความดัน 15 ปอนด เปนเวลา 30 นาที ปลอยไวใหเย็นท่ีอุณหภูมิหอง แลววัดคา
การนําไฟฟาของสารอิเล็กโทรไลตท้ังหมด คํานวณหาเปอรเซ็นตการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลต 
  ผลการศึกษาเปรียบเทียบสารละลายเพ่ือแชตัวอยางเน้ือผลไม สําหรับการหาคา 
การร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลต โดยใชมะมวงพันธุน้ําดอกไมเปรียบเทียบ พบวา การร่ัวไหลของ
สารอิเล็กโทรไลตของเนื้อมะมวงหั่นช้ินท่ีแชในสารละลายแมนนิทอลท่ีความเขมขน 0.4 โมลาร มี
เปอรเซ็นตการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลต 17.69+0.70 เปอรเซ็นต ซ่ึงนอยกวาการแชเนื้อมะมวง
หั่นช้ินในสารละลายแมนนิทอลที่ความเขมขน 0.1 โมลาร และนํ้ากล่ันท่ีปราศจากไอออน ซ่ึงมี
เปอรเซ็นตการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลต 23.48+0.59 และ 23.03+1.24 เปอรเซ็นต ตามลําดับ 
และมีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95% และพบวาเนื้อมะมวงหั่นช้ิน
ท่ีแชในน้ําท่ีปราศจากไอออน มีเปอรเซ็นตการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตใกลเคียงกับเนื้อมะมวง
หั่นช้ินท่ีแชในสารละลายแมนนิทอล 0.1 โมลาร และไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับความเช่ือม่ัน 95% ดังนั้นจึงไดเลือกใชน้ํากล่ันท่ีปราศจากไอออน ในการหาเปอรเซ็นต 
การร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลต 
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การวิเคราะหหากราฟมาตรฐานปริมาณเอทานอล 
วิธีการ นําเอทิลแอลกอฮอล ความเขมขน 95 เปอรเซ็นต เจือจางดวยน้ํากล่ันใหมีความ

เขมขน 0.1, 0.2, 0.3, 0.4, และ 0.5 จากนั้นปเปตตเอทิลแอลกอฮอลแตละความเขมขนมาปริมาตร 30 
ไมโครลิตร บรรจุลงในขวดแกวขนาด 20 มิลลิลิตร นําไปบรรจุในขวดแกวขนาด 250 มิลลิลิตร ท่ีมี
สารละลายโพแทสเซียมไดโครเมตในสารละลายกรดซัลฟูริกท่ีเตรียมไวปริมาตร 300 ไมโครลิตร  
ปดฝาขวดใหสนิท วางไวเปนเวลา 1 ช่ัวโมง นําไปวัดปริมาณเอทานอลโดยนําสารละลาย
โพแทสเซียมไดโครเมตที่ไดไปวัดคาการกลืนแสงดวยเคร่ือง UV visible spectrophotometer  
ท่ีความยาวคล่ืน 590 นาโนเมตร นําคาการกลืนแสงท่ีไดไปสรางกราฟมาตรฐาน ดังภาพท่ี 1 สราง
สมการจากกราฟมาตรฐาน แลวนําไปใชเพื่อหาปริมาณเอทานอลของเนื้อมะมวงสุกและสับปะรด
หั่นช้ิน ดังสมการ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพภาคผนวก ก. 1. กราฟมาตรฐานในการหาปริมาณเอทานอลของเนื้อมะมวงสุกและสับปะรด

หั่นช้ิน 
 
นําคาดูดกลืนแสงของตัวอยางผลไมท่ีวัดไดท่ีความยาวคล่ืน 590 นาโนเมตร ไปเปรียบเทียบ

หาปริมาณเอทานอลจากกราฟมาตรฐาน (รูปภาคผนวก ก. 1) 

สมการเสนตรงของกราฟปริมาณเอทานอลมาตรฐาน Y = 0.027X-0.000 

โดย    Y = คาการดูดกลืนแสงท่ีวัดได 
X = ปริมาณเอทานอลตัวอยาง (เปอรเซ็นต) 
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สับปะรดพันธุ............................อายุการเกบ็รักษา............................วันท่ี…………….......…… 
 

แบบประเมินการทดสอบทางประสาทสัมผสัของเนื้อสับปะรด 

ใหพิจารณาเนือ้สับปะรดแตละรูปแบบ และใหคะแนนตามความรูสึกของทานลงในตารางท่ี
กําหนด โดยมีเกณฑการใหคะแนน ดังนี ้

1 = ไมชอบมากท่ีสุด 

2 = ไมชอบ 

3 = เฉยๆ 

4 = ชอบ 

5 = ชอบมากท่ีสุด 
 

ตัวอยางสับปะรด รูปราง สีเนื้อ กล่ิน การยอมรับโดยรวม 
     

     

     

     

     

 
ขอเสนอแนะ……………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………
………........................................................................................................................................ 
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มะมวงพนัธุ................................อายุการเกบ็รักษา............................วันท่ี…………….......…… 
 

แบบประเมินการทดสอบทางประสาทสัมผสัของเนื้อมะมวง 
ใหพิจารณาเนือ้มะมวงแตละรูปแบบ และใหคะแนนตามความรูสึกของทานลงในตารางท่ี

กําหนด โดยมีเกณฑการใหคะแนน ดังนี ้
1 = ไมชอบมากท่ีสุด 

2 = ไมชอบ 

3 = เฉยๆ 

4 = ชอบ 

5 = ชอบมากท่ีสุด 
 

ตัวอยางมะมวง รูปราง สีเนื้อ กล่ิน การยอมรับโดยรวม 

Whole fruit 
    

     

     

     

     

     

     

 
ขอเสนอแนะ……………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………… 
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ภาคผนวก ข 

คุณภาพของเน้ือมะมวงสุกและสับปะรดห่ันชิ้น 
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ตารางที่ 1  การสูญเสียน้ําหนักสดของเนื้อมะมวงสุกหั่นชิ้นพันธุน้ําดอกไมที่มีรูปแบบแตกตางกัน เมื่อเปรียบเทียบกับน้ําหนักเริ่มตน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน  

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกันแสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 

รูปแบบการหั่น 

การสูญเสียน้ําหนักสด (%)1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 0 0.11a*±0.99 0.31a±0.11 0.43a±0.06 0.55a±0.11 0.64a±0.07 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 0 0.23a±0.16 0.43ab±0.12 0.89ab±0.39 1.07ab±0.37 1.42ab±0.55 

หั่นตามขวาง 2 ชิ้นตอครึ่งผล 0 0.23a±0.11 0.42ab±0.08 0.75ab±0.21 0.92ab±0.15 1.09ab±0.22 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 0 0.35a±0.17 0.76ab±0.36 1.06ab±0.30 1.24ab±0.28 1.44ab±0.32 

หั่นตามขวาง 4 ชิ้นตอครึ่งผล 0 0.35a±0.09 0.70ab±0.17 0.94ab±0.19 1.26ab±0.35 1.52ab±0.32 

หั่นตามยาวและขวาง 4 ชิ้นตอ/ผล 0 0.25a±0.17 1.23ab±0.61 1.49ab±0.55 1.70ab±0.74 2.59b±0.36 

หั่นตามยาวและขวาง 8 ชิ้น/ครึ่งผล 0 1.13b±0.64 1.35b±0.59 1.68b±0.82 1.91b±0.73 2.49b±0.37 
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ตารางที่ 2  การสูญเสียน้ําหนักสดของเนื้อมะมวงสุกหั่นชิ้นพันธุโชคอนันตที่มีรูปแบบแตกตางกัน เมื่อเปรียบเทียบกับน้ําหนักเริ่มตน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน  

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกัน และ ns แสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 

รูปแบบการหั่น 

การสูญเสียน้ําหนักสด (%)1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 0 0.11a*±0.07 0.20a±0.05 0.31a±0.14 0.42a±0.13 0.50a±0.16 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 0 0.30b±0.28 0.44c±0.41 0.57b±0.39 0.73b±0.51 0.82bc±0.54 

หั่นตามขวาง 2 ชิ้นตอครึ่งผล 0 0.37ab±0.22 0.60abc±0.33 0.79ab±0.28 1.01ab±0.39 1.15ab±0.41 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 0 0.42ab±0.17 0.74abc±0.15 0.98ab±0.07 1.24b±0.07 1.44bc±0.08 

หั่นตามขวาง 4 ชิ้นตอครึ่งผล 0 0.27b±0.09 0.66bc±0.02 0.92b±0.10 1.23b±0.06 1.43c±0.09 

หั่นตามยาวและขวาง 4 ชิ้นตอ/ผล 0 0.21ab±0.12 0.57ab±0.18 0.82ab±0.23 1.15b±0.19 1.35bc±0.20 

หั่นตามยาวและขวาง 8 ชิ้น/ครึ่งผล 0 0.14ab±0.02 0.47bc±0.19 0.70b±0.13 1.02b±0.23 1.21ab±0.16 
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ตารางที่ 3  การสูญเสียน้ําหนักสดของเนื้อมะมวงสุกหั่นชิ้นพันธุมหาชนกที่มีรูปแบบแตกตางกัน เมื่อเปรียบเทียบกับน้ําหนักเริ่มตน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน  

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกันแสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 

รูปแบบการหั่น 

การสูญเสียน้ําหนักสด (%)1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 0 0.18 ns* ±0.04 0.32 ns ±0.10 0.44a±0.07 0.59a±0.07 0.69a±0.05 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 0 0.26±0.18 0.44±0.31 0.60ab±0.36 0.85ab±0.52 1.00ab±0.58 

หั่นตามขวาง 2 ชิ้นตอครึ่งผล 0 0.23±0.20 0.45±0.30 0.65ab±0.32 0.94ab±0.46 1.10b±0.51 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 0 0.24±0.20 0.50±0.26 0.76b±0.25 1.11b±0.32 1.28b±0.37 

หั่นตามขวาง 4 ชิ้นตอครึ่งผล 0 0.22±0.16 0.45±0.18 0.68b±0.14 1.04b±0.22 1.24b±0.31 

หั่นตามยาวและขวาง 4 ชิ้นตอ/ผล 0 0.28±0.12 0.52±0.13 0.77ab±0.02 1.15ab±0.09 1.38ab±0.17 

หั่นตามยาวและขวาง 8 ชิ้น/ครึ่งผล 0 0.29±0.11 0.47±0.20 0.73ab±0.09 1.09ab±0.19 1.32b±0.25 
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ตารางที่ 4  การสูญเสียน้ําหนักสดของเนื้อสับปะรดหั่นชิ้นพันธุศรีราชาที่มีรูปแบบแตกตางกัน เมื่อเปรียบเทียบกับน้ําหนักเริ่มตน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน  

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกัน และ ns แสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
 
 
 

รูปแบบการหั่น 

การสูญเสียน้ําหนักสด (%)1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 0 0.05 ns* ±0.05 0.05a±0.05 0.11a±0.05 0.13 ns ±0.06 0.20 ns ±0.08 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 0 0.06±0.04 0.11a±0.07 0.16ab±0.07 0.20±0.10 0.51±0.57 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 0 0.11±0.07 0.24b±0.10 0.34b±0.19 0.38±0.20 0.48±0.26 

หั่นตามยาว 4 ชิ้นตอครึ่งผล 0 0.06±0.06 0.11a±0.07 0.20ab±0.13 0.36±0.29 0.47±0.41 

หั่นตามยาวและขวาง 16 ชิ้น/ครึ่งผล 0 0.05±0.03 0.07a±0.03 0.13a±0.04 0.17±0.14 0.24±0.14 
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ตารางที่ 5  การสูญเสียน้ําหนักสดของเนื้อสับปะรดหั่นชิ้นพันธุภูเก็ตที่มีรูปแบบแตกตางกัน เมื่อเปรียบเทียบกับน้ําหนักเริ่มตน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศา

เซลเซียส เปนเวลา 10 วัน  

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษ ns แสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 

 

รูปแบบการหั่น 

การสูญเสียน้ําหนักสด (%)1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 0 0.11 ns* ±0.07 0.22 ns ±0.09 0.40 ns ±0.17 0.59 ns ±0.23 0.70 ns ±0.28 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 0 0.14±0.06 0.59±0.52 0.85±0.69 1.09±0.76 1.59±0.97 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 0 0.18±0.10 0.41±0.12 0.55±0.11 0.69±0.14 0.89±0.19 

หั่นตามยาว 4 ชิ้นตอครึ่งผล 0 0.26±0.11 0.61±0.26 0.88±0.30 1.22±0.63 1.61±0.55 

หั่นตามยาวและขวาง 16 ชิ้น/ครึ่งผล 0 0.17±0.11 0.49±0.39 0.63±0.41 0.80±0.45 0.98±0.47 
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ตารางที่ 6 คาความแนนเนื้อของเนื้อมะมวงสุกหั่นชิ้นพันธุน้ําดอกไมที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน  

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกัน และ ns แสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
 

รูปแบบการหั่น 

Texture (N)1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 3.78b*±0.70 2.74ab±0.17 2.52ab±0.08 2.25b±0.18 2.00ab±0.15 1.88 ns ±0.08 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 3.03ab±0.37 2.72ab±0.25 2.50ab±0.17 2.18ab±0.23 1.96ab±0.12 1.63±0.32 

หั่นตามขวาง 2 ชิ้นตอครึ่งผล 3.23ab±0.39 2.91b±0.25 2.68b±0.14 2.41b±0.19 2.18b±0.26 1.78±0.06 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 3.34ab±0.48 2.81ab±0.41 2.36ab±0.31 2.07ab±0.18 1.93ab±0.24 1.65±0.16 

หั่นตามขวาง 4 ชิ้นตอครึ่งผล 3.28ab±0.47 2.85b±0.18 2.44ab±0.26 2.30b±0.25 1.96ab±0.22 1.76±0.29 

หั่นตามยาวและขวาง 4 ชิ้นตอ/ผล 2.95a±0.24 2.53ab±0.22 2.29ab±0.30 2.09ab±0.19 1.96ab±0.18 1.82±0.21 

หั่นตามยาวและขวาง 8 ชิ้น/ครึ่งผล 2.73a±0.22 2.35a±0.31 2.21a±0.24 1.86a±0.21 1.80a±0.22 1.52±0.17 
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ตารางที่ 7 คาความแนนเนื้อของเนื้อมะมวงสุกหั่นชิ้นพันธุโชคอนันตที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน  
 

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกัน และ ns แสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 

รูปแบบการหั่น 

Texture (N)1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 4.43 ns* ±0.65 3.85ab±0.42 3.58 ns ±0.40 3.26ab±0.43 3.06bc±0.32 2.78bc±0.19 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 4.12±0.48 3.50a±0.25 3.34±0.28 3.15ab±0.30 3.03bc±0.28 2.73bc±0.37 

หั่นตามขวาง 2 ชิ้นตอครึ่งผล 4.83±0.49 4.19b±0.48 3.80±0.55 3.56b±0.57 3.14c±0.32 2.84b±0.44 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 4.20±0.38 3.92ab±0.43 3.38±0.31 3.02ab±0.22 2.62ab±0.24 2.45abc±0.24 

หั่นตามขวาง 4 ชิ้นตอครึ่งผล 4.24±0.40 3.76ab±0.50 3.49±0.44 3.14ab±0.25 2.61ab±0.32 2.30ab±0.21 

หั่นตามยาวและขวาง 4 ชิ้นตอ/ผล 4.01±0.41 3.63ab±0.23 3.37±0.18 3.17ab±0.13 2.93abc±0.28 2.53abc±0.27 

หั่นตามยาวและขวาง 8 ชิ้น/ครึ่งผล 4.16±0.34 3.56ab±0.20 3.17±0.25 2.89a±0.21 2.51a±0.17 2.03a±0.24 
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ตารางที่ 8 คาความแนนเนื้อของเนื้อมะมวงสุกหั่นชิ้นพันธุมหาชนกที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน  
 

 

หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
*ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกันแสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 

รูปแบบการหั่น 

Texture (N)1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 3.2abc*±0.26 2.80a±0.08 2.64a±0.11 2.57ab±0.10 2.44ab±0.12 2.20abc±0.14 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 3.71bc±0.63 2.96ab±0.10 2.80a±0.05 2.60ab±0.16 2.41ab±0.25 2.01ab±0.30 

หั่นตามขวาง 2 ชิ้นตอครึ่งผล 3.06ab±0.41 2.81a±0.28 2.53a±0.19 2.33a±0.18 2.14a±0.17 1.94a±0.20 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 3.58bc±0.47 3.18ab±0.39 2.78a±0.16 2.56ab±0.15 2.44ab±0.19 2.16abc±0.15 

หั่นตามขวาง 4 ชิ้นตอครึ่งผล 3.21abc±0.30 2.93ab±0.08 2.79a±0.13 2.64ab±0.19 2.52b±0.12 2.39c±0.14 

หั่นตามยาวและขวาง 4 ชิ้นตอ/ผล 3.78c±0.40 3.27b±0.33 3.16b±0.39 2.81b±0.34 2.54b±0.21 2.36bc±0.23 

หั่นตามยาวและขวาง 8 ชิ้น/ครึ่งผล 2.83a±0.09 2.78a±0.08 2.64a±0.11 2.63ab±0.20 2.29ab±0.28 2.28abc±0.15 
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ตารางที่ 9 คาความแนนเนื้อของเนื้อสับปะรดหั่นชิ้นพันธุศรีราชาที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน  
 

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกันแสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
 
 
 
 

รูปแบบการหั่น 

Texture (N)1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 22.27b*±4.11 17.61b±2.36 14.37bc±2.66 12.43b±2.22 11.29bc±1.37 9.41b±1.38 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 21.59b±3.78 16.42b±3.15 13.55b±2.81 11.92b±1.93 10.71b±1.11 9.34b±1.78 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 22.92b±7.19 18.92b±3.44 16.80c±3.10 15.28c±1.81 13.83d±1.44 12.49c±1.46 

หั่นตามยาว 4 ชิ้นตอครึ่งผล 19.36b±2.98 15.95b±2.89 14.70bc±1.34 13.83bc±1.54 12.50cb±1.30 11.26c±1.21 

หั่นตามยาวและขวาง 16 ชิ้น/ครึ่งผล 10.29a±0.74 9.23a±0.82 8.06a±0.52 7.71a±0.56 7.10a±0.40 6.47a±0.59 
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ตารางที่ 10 คาความแนนเนื้อของเนื้อสับปะรดหั่นชิ้นพันธุภูเก็ตที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน  
 

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกันแสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
 
 

รูปแบบการหั่น 

Texture (N)1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 13.13b*±2.67 10.67b±1.33 9.30b±1.58 8.12b±1.16 7.43b±1.10 5.52b±1.23 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 14.30bc±2.93 11.40bc±2.36 10.43b±2.15 8.61b±1.77 6.56ab±2.45 4.01a±1.71 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 17.46d±2.33 14.19d±1.88 12.80c±1.93 10.68c±1.85 7.59b±2.16 5.55b±1.13 

หั่นตามยาว 4 ชิ้นตอครึ่งผล 15.55cd±2.24 12.90cd±0.71 11.12bc±0.63 3.77±cd0.52 8.02b±0.68 6.66b±0.57 

หั่นตามยาวและขวาง 16 ชิ้น/ครึ่งผล 9.42a±1.28 7.31a±0.69 6.37a±0.42 5.54±a0.40 4.65a±0.41 3.83a±0.36 
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ตารางที่ 11 คา L* ของเนื้อมะมวงสุกหั่นชิ้นพันธุน้ําดอกไมที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน  
 

 

หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
*ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกันแสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 

รูปแบบการหั่น 

L*1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 72.78b*±2.06 67.12b±5.15 62.64c±8.17 59.90c±9.17 58.64b±918 57.17c±9.70 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 70.02a±1.67 59.78a±2.03 53.60ac±1.42 49.83ac±1.29 47.13a±161 44.36ab±2.60 

หั่นตามขวาง 2 ชิ้นตอครึ่งผล 70.71a±1.37 64.59ab±4.23 59.42bc±4.22 53.96abc±2.32 52.19ab±266 48.60ab±3.10 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 69.69a±1.06 62.61ab±4.78 55.36ab±2.97 50.60a±3.36 48.20a±459 41.92a±4.04 

หั่นตามขวาง 4 ชิ้นตอครึ่งผล 70.19a±1.54 65.05b±4.29 60.09bc±5.02 57.00bc±6.15 53.85ab±684 49.01b±5.95 

หั่นตามยาวและขวาง 4 ชิ้นตอ/ผล 69.47a±1.25 63.95ab±4.22 56.44ab±4.00 52.81ab±4.57 49.26a±617 45.11ab±5.44 

หั่นตามยาวและขวาง 8 ชิ้น/ครึ่งผล 68.97a±1.87 64.09ab±3.57 57.89abc±4.00 52.73ab±3.21 50.94a±324 46.24ab±5.71 
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ตารางที่ 12 คา L* ของเนื้อมะมวงสุกหั่นชิ้นพันธุโชคอนันตที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน  
 

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกัน และ ns แสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 

รูปแบบการหั่น 

L*1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 65.75 ns* ±4.30 63.54b±6.45 61.90b±7.21 59.91b±6.75 57.99b±6.85 56.32b±7.66 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 64.49±3.53 59.44ab±3.33 56.61ab±3.44 54.44ab±2.08 52.41ab±3.24 49.53a±2.95 

หั่นตามขวาง 2 ชิ้นตอครึ่งผล 65.04±3.18 60.55ab±3.68 58.48ab±3.95 55.13ab±3.35 51.91a±4.66 47.64a±4.40 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 62.70±4.15 58.24a±5.66 55.61a±6.04 52.89a±6.33 50.89a±6.45 47.40a±5.60 

หั่นตามขวาง 4 ชิ้นตอครึ่งผล 65.05±1.78 60.92ab±2.09 57.04ab±3.59 54.73ab±3.31 52.38ab±3.16 49.72a±3.07 

หั่นตามยาวและขวาง 4 ชิ้นตอ/ผล 65.23±1.89 60.96ab±2.97 57.62ab±3.26 55.61ab±4.16 53.11ab±4.22 49.83a±4.43 

หั่นตามยาวและขวาง 8 ชิ้น/ครึ่งผล 64.96±2.59 59.75ab±3.80 55.81a±4.71 52.32a±4.80 48.13a±3.90 45.57a±4.90 
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ตารางที่ 13 คา L* ของเนื้อมะมวงสุกหั่นชิ้นพันธุมหาชนกที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน  
 

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกันแสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 

รูปแบบการหั่น 

L*1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 65.50a*±1.44 62.35a±1.74 59.45a±1.63 56.78a±2.34 52.21a±2.29 48.96a±2.67 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 66.57ab±2.22 62.68a±2.52 59.16a±2.94 55.99a±4.65 52.21a±4.94 49.62ab±4.51 

หั่นตามขวาง 2 ชิ้นตอครึ่งผล 68.76b±3.21 66.62b±3.81 64.66b±3.94 62.97b±4.57 58.59b±5.01 53.52abc±5.66 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 71.35c±1.53 69.74c±1.32 67.89c±1.32 65.96bc±1.94 64.58c±2.02 60.57d±3.62 

หั่นตามขวาง 4 ชิ้นตอครึ่งผล 71.23c±1.32 69.71c±1.22 67.67c±1.71 67.33c±1.95 64.98c±3.19 60.35d±6.23 

หั่นตามยาวและขวาง 4 ชิ้นตอ/ผล 71.15c±1.12 69.67c±1.80 67.88c±1.76 64.75bc±2.03 62.80bc±2.90 58.63cd±5.01 

หั่นตามยาวและขวาง 8 ชิ้น/ครึ่งผล 72.61c±1.58 70.23c±1.36 69.22c±1.45 66.03bc±2.93 60.24bc±5.40 55.32bcd±5.60 
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ตารางที่ 14 คา L* ของเนื้อสับปะรดหั่นชิ้นพันธุศรีราชาที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน  
 

รูปแบบการหั่น 

L*1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 57.91ns* ±4.54 56.30 ns ±3.42 54.79 ns ±3.40 53.26 ns ±3.23 51.49 ns ±3.01 50.09 ns ±3.39 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 59.36±3.77 58.15±4.67 56.31±5.17 55.28±4.99 54.28±4.41 50.85±6.79 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 61.60±3.73 59.42±4.71 57.99±4.09 56.62±4.04 54.40±4.77 52.82±5.08 

หั่นตามยาว 4 ชิ้นตอครึ่งผล 59.44±3.41 56.94±4.12 56.11±4.20 54.72±4.37 54.12±4.01 53.15±4.51 

หั่นตามยาวและขวาง 16 ชิ้น/ครึ่งผล 57.62±1.45 56.99±2.05 55.81±2.05 54.71±2.25 53.70±2.13 51.95±3.00 

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษ ns แสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
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ตารางที่ 15 คา L* ของเนื้อสับปะรดหั่นชิ้นพันธุภูเก็ตที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน  
 

รูปแบบการหั่น 

L*1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 64.32 ns* ±1.2 63.46 ns ±1.74 62.96 ns ±1.86 62.05 ns ±1.89 60.73 ns ±1.44 59.56 ns ±1.97 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 63.82±1.03 62.61±0.65 61.52±0.69 60.74±1.11 59.69±0.98 57.76±2.21 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 64.81±1.23 63.71±1.14 62.27±2.12 61.84±1.62 60.55±1.26 58.96±1.77 

หั่นตามยาว 4 ชิ้นตอครึ่งผล 64.05±0.65 62.48±0.94 61.89±0.59 61.29±1.20 60.82±1.20 59.50±1.23 

หั่นตามยาวและขวาง 16 ชิ้น/ครึ่งผล 63.34±0.95 62.84±1.00 61.99±1.06 61.21±1.06 60.57±0.81 58.29±1.29 

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษ ns แสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
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ตารางที่ 16  คา C* ของเนื้อมะมวงสุกหั่นชิ้นพันธุน้ําดอกไมที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน  
 

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกัน และ ns แสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 

รูปแบบการหั่น 

C*1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 51.67a*±1.58 49.93 ns ±2.95 48.05c±3.17 45.87c±3.55 45.02b±4.05 43.87d±4.55 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 53.90ab±2.24 49.88±3.53 45.86abc±4.23 42.46abc±4.23 39.52a±4.20 34.82bc±3.02 

หั่นตามขวาง 2 ชิ้นตอครึ่งผล 55.31ab±4.05 51.78±2.81 46.85bc±2.36 44.52bc±2.30 41.72ab±3.36 37.22c±4.81 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 57.26c±2.38 51.40±4.40 45.88bc±3.25 40.37ab±5.80 38.35a±3.06 28.69a±7.48 

หั่นตามขวาง 4 ชิ้นตอครึ่งผล 52.67a±4.47 47.71±4.68 42.96ab±3.67 40.30ab±4.39 38.10a±3.80 33.38abc±4.40 

หั่นตามยาวและขวาง 4 ชิ้นตอ/ผล 52.82a±5.01 49.94±3.27 41.60a±3.17 38.30a±3.46 36.56a±5.18 30.32ab±4.22 

หั่นตามยาวและขวาง 8 ชิ้น/ครึ่งผล 54.70ab±2.05 50.97±3.15 45.02abc±3.99 41.38abc±3.77 37.24a±3.92 32.96abc±4.74 
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ตารางที่ 17 คา C* ของเนื้อมะมวงสุกหั่นชิ้นพันธุโชคอนันตที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน  
 

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกัน และ ns แสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 

รูปแบบการหั่น 

C*1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 55.30 ns* ±4.76 50.07 ns ±4.64 48.20c±4.17 45.99b±6.04 44.72b±6.51 41.50b±7.70 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 53.36±4.48 45.97±3.32 41.08ab±2.50 38.51a±2.72 36.25a±2.82 32.85a±3.75 

หั่นตามขวาง 2 ชิ้นตอครึ่งผล 53.51±4.99 48.12±3.78 44.70abc±3.35 40.93ab±3.42 38.12a±3.19 34.01a±4.44 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 54.51±3.90 45.69±3.07 40.68a±4.75 37.71a±6.29 35.69a±6.19 29.62a±6.91 

หั่นตามขวาง 4 ชิ้นตอครึ่งผล 55.54±5.07 50.27±5.00 46.53c±5.05 41.72ab±4.43 38.42a±5.17 32.20a±3.94 

หั่นตามยาวและขวาง 4 ชิ้นตอ/ผล 58.42±3.25 49.23±4.15 45.70bc±4.82 42.22ab±5.44 38.38a±5.81 34.73ab±7.34 

หั่นตามยาวและขวาง 8 ชิ้น/ครึ่งผล 53.73±4.01 47.31±3.17 43.53abc±2.87 39.90a±2.59 36.71a±2.30 30.30a±3.31 
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ตารางที่ 18 คา C* ของเนื้อมะมวงสุกหั่นชิ้นพันธุมหาชนกที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน  
 

 

หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
*ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกันแสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 

รูปแบบการหั่น 

C*1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 64.20b*±3.29 56.63b±2.51 50.56a±3.46 46.17a±2.93 41.17a±2.69 34.84a±5.09 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 64.42b±3.22 54.20ab±2.58 50.13a±2.88 46.98ab±3.29 42.17ab±5.08 37.68ab±4.38 

หั่นตามขวาง 2 ชิ้นตอครึ่งผล 60.99ab±5.00 55.47ab±4.76 53.24ab±3.93 49.93bc±3.34 45.86abc±4.53 39.90abc±5.26 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 62.40ab±4.60 57.15b±2.25 55.66b±2.42 53.37d±2.30 49.69c±4.36 44.32c±5.67 

หั่นตามขวาง 4 ชิ้นตอครึ่งผล 61.50ab±2.97 57.02b±1.95 55.24b±2.30 53.39d±2.27 50.12c±3.92 43.47bc±5.99 

หั่นตามยาวและขวาง 4 ชิ้นตอ/ผล 59.29a±3.15 55.31ab±1.58 52.77ab±1.97 50.91cd±2.69 48.03c±2.72 42.36bc±3.69 

หั่นตามยาวและขวาง 8 ชิ้น/ครึ่งผล 57.88a±4.69 52.63a±2.28 51.13a±2.05 48.47abc±1.37 46.05bc±3.64 40.20abc±5.00 
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ตารางที่ 19 คา C* ของเนื้อสับปะรดหั่นชิ้นพันธุศรีราชาที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน  
 

รูปแบบการหั่น 

C*1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 20.9 ns* ±2.91 20.02ab±2.89 19.02 ns ±2.86 18.83 ns ±2.97 18.20 ns ±3.09 17.23 ns ±2.57 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 19.32±1.51 18.24a±1.43 17.71±1.35 17.11±1.22 16.53±1.15 15.58±1.60 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 23.29±3.83 22.91b±3.85 21.84±3.80 18.85±1.40 18.28±1.45 17.28±1.79 

หั่นตามยาว 4 ชิ้นตอครึ่งผล 21.87±2.52 20.84ab±2.31 20.51±2.21 19.89±2.14 19.24±1.84 18.64±2.14 

หั่นตามยาวและขวาง 16 ชิ้น/ครึ่งผล 21.64±0.71 20.54ab±1.03 19.70±1.20 19.29±1.07 18.64±0.99 18.28±0.78 

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกันแสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
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ตารางที่ 20 คา C* ของเนื้อสับปะรดหั่นชิ้นพันธุภูเก็ตที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน  
 

รูปแบบการหั่น 

C*1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 31.9ab*±1.77 30.09b±0.78 29.04bc±0.78 28.38b±0.39 27.35b±0.87 25.56ab±1.66 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 33.67b±1.11 32.57c±1.78 31.30c±2.52 29.63b±2.51 26.89b±2.83 25.55ab±3.16 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 29.74a±3.39 26.48a±1.94 25.42a±1.71 24.13a±1.07 23.48a±0.99 22.30a±1.25 

หั่นตามยาว 4 ชิ้นตอครึ่งผล 31.75ab±2.13 30.23bc±1.48 28.47b±1.12 27.40b±1.10 26.85b±1.22 25.87b±1.80 

หั่นตามยาวและขวาง 16 ชิ้น/ครึ่งผล 32.88ab±0.41 31.65bc±0.82 30.25bc±1.45 28.75b±1.75 28.07b±1.62 27.16b±1.63 

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกันแสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
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ตารางที่ 21  คา Hue angle ของเนื้อมะมวงสุกหั่นชิ้นพันธุน้ําดอกไมที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน  
 

รูปแบบการหั่น 

Hue angle1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 83.33a*±0.81 81.75ab±0.98 81.08ab±0.98 80.77abc±1.03 80.48abc±1.10 79.98ns±1.20 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 83.40a±0.64 81.69ab±0.95 80.93ab±0.56 80.13ab±1.01 79.58ab±0.88 78.52±1.48 

หั่นตามขวาง 2 ชิ้นตอครึ่งผล 83.37a±0.55 81.33a±1.10 80.85ab±0.59 80.05ab±0.93 79.52ab±0.94 78.79±1.21 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 83.54a±0.69 81.50ab±1.05 80.62a±0.93 79.66a±0.75 79.08a±0.72 78.31±0.72 

หั่นตามขวาง 4 ชิ้นตอครึ่งผล 84.67b±0.87 83.27c±1.87 81.95b±1.99 81.70c±2.01 81.09c±1.94 79.52±1.76 

หั่นตามยาวและขวาง 4 ชิ้นตอ/ผล 84.66b±0.53 82.91bc±1.11 81.79ab±0.89 81.29bc±1.29 80.80bc±1.09 79.91±1.20 

หั่นตามยาวและขวาง 8 ชิ้น/ครึ่งผล 83.99ab±0.64 81.92abc±0.94 81.58ab±0.83 80.90abc±0.78 80.18abc±0.84 77.38±8.55 

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกัน และ ns แสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
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ตารางที่ 22  คา Hue angle ของเนื้อมะมวงสุกหั่นชิ้นพันธุโชคอนันตที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 
  

รูปแบบการหั่น 

Hue angle1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 83.70 ns* ±2.22 82.31 ns ±2.17 81.18abc±2.35 80.36ab±2.27 78.84ab±2.56 77.68ab±1.97 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 84.16±2.31 83.17±2.44 82.09c±2.28 80.57ab±2.86 79.48ab±2.48 78.57ab±2.38 

หั่นตามขวาง 2 ชิ้นตอครึ่งผล 84.18±2.12 82.96±1.87 82.09c±1.51 80.80b±1.50 79.38ab±2.07 77.36ab±2.11 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 82.98±1.54 81.79±2.29 80.86abc±2.93 80.24ab±2.74 79.61ab±3.09 77.73ab±3.33 

หั่นตามขวาง 4 ชิ้นตอครึ่งผล 84.20±2.69 81.65±2.94 79.18a±1.24 78.29a±1.30 77.21ab±1.21 76.81ab±1.57 

หั่นตามยาวและขวาง 4 ชิ้นตอ/ผล 82.15±1.66 80.58±0.97 79.38ab±1.34 78.22a±1.31 77.34a±1.14 75.99a±1.69 

หั่นตามยาวและขวาง 8 ชิ้น/ครึ่งผล 83.83±1.73 82.63±1.38 81.73bc±1.88 80.87b±1.50 79.94b±1.93 78.91b±1.74 

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกัน และ ns แสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
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ตารางที่ 23 คา Hue angle ของเนื้อมะมวงสุกหั่นชิ้นพันธุมหาชนกที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน  
 

รูปแบบการหั่น 

Hue angle1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 78.30ab*±0.54 76.91 ns ±1.47 76.31 ns ±1.90 75.09 ns ±1.56 73.77 ns ±1.54 71.90 ns ±1.58 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 79.00b±1.31 77.66±0.79 76.49±1.21 75.15±1.39 73.62±1.43 72.34±1.24 

หั่นตามขวาง 2 ชิ้นตอครึ่งผล 78.52ab±1.32 77.19±1.45 75.47±0.90 74.83±0.89 74.09±1.10 71.98±1.30 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 78.43ab±1.66 76.52±0.87 75.37±1.07 74.61±1.10 74.04±1.25 72.60±1.23 

หั่นตามขวาง 4 ชิ้นตอครึ่งผล 77.85ab±1.16 76.70±0.78 75.98±1.36 75.24±0.78 74.22±1.04 72.93±1.37 

หั่นตามยาวและขวาง 4 ชิ้นตอ/ผล 77.45a±1.07 76.33±1.21 75.30±0.96 74.58±0.94 73.56±0.91 72.18±1.39 

หั่นตามยาวและขวาง 8 ชิ้น/ครึ่งผล 78.07ab±0.98 76.93±1.34 75.98±1.04 75.36±0.89 74.48±1.03 72.73±0.97 

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกัน และ ns แสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
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ตารางที่ 24 คา Hue angle ของเนื้อสับปะรดหั่นชิ้นพันธุศรีราชาที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน  
 

รูปแบบการหั่น 

Hue angle1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 90.37ns* ±1.86 90.12 ns ±1.10 90.05 ns ±0.99 89.36 ns ±0.99 88.36 ns ±1.26 87.49 ns ±1.32 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 91.49±0.23 91.19±0.20 90.90±0.22 90.22±0.49 89.23±0.43 85.02±7.92 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 91.47±0.57 90.71±0.56 90.00±1.23 89.17±1.54 88.00±1.58 87.05±1.99 

หั่นตามยาว 4 ชิ้นตอครึ่งผล 91.03±1.14 90.15±0.99 89.27±1.68 88.73±1.43 88.12±1.24 86.85±1.35 

หั่นตามยาวและขวาง 16 ชิ้น/ครึ่งผล 91.30±0.36 90.41±0.53 89.71±0.29 89.16±0.50 88.33±0.42 87.19±0.73 

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษ ns แสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
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ตารางที่ 25 คา Hue angle ของเนื้อสับปะรดหั่นชิ้นพันธุภูเก็ตที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน  
 

รูปแบบการหั่น 

Hue angle1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 87.7 ns* ±0.78 87.34ab±0.70 86.81ab±0.63 86.52ab±0.77 86.06ab±0.72 85.08ab±0.69 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 87.65±1.58 86.85a±0.84 85.89a±0.64 85.30a±0.67 84.94a±0.67 84.68a±0.59 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 89.02±0.73 88.28b±0.79 87.99c±0.68 87.39b±0.63 86.76b±0.81 86.19bc±0.71 

หั่นตามยาว 4 ชิ้นตอครึ่งผล 88.48±0.45 88.42b±0.45 87.78bc±0.67 87.48b±0.93 87.08b±1.18 86.48c±0.85 

หั่นตามยาวและขวาง 16 ชิ้น/ครึ่งผล 88.80±0.94 88.29b±0.87 87.85bc±0.79 87.40b±0.82 87.04b±1.05 86.80c±0.96 

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกัน และ ns แสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
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ตารางที่ 26 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (TSS) ของเนื้อมะมวงสุกหั่นชิ้นพันธุน้ําดอกไมที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 10 วัน  

 

หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
*ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกันแสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 

รูปแบบการหั่น 

TSS (%)1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 18.40c*±0.11   17.87b±0.18 17.68ab±0.83 17.95e±0.12 17.67d±0.10 15.23a±0.12 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 18.35bc±0.54 18.07b±0.10 17.50ab±0.17 17.00bc±0.11 15.90a±0.15 15.55ab±0.15 

หั่นตามขวาง 2 ชิ้นตอครึ่งผล 20.93e±0.60 19.80d±0.13 18.07b±0.08 17.83e±0.12 17.23cd±0.16 16.20d±0.06 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 19.92d±0.19 18.80c±0.13 18.03b±0.78 17.57d±0.15 16.08ab±0.17 15.37a±0.05 

หั่นตามขวาง 4 ชิ้นตอครึ่งผล 17.58a±0.08 16.95a±0.10 16.90a±0.17 16.27a±0.12 16.27ab±0.62 15.77bc±0.27 

หั่นตามยาวและขวาง 4 ชิ้นตอ/ผล 17.88abc±0.13 17.73b±0.39 16.93a±0.20 16.78b±0.17 16.63bc±0.25 16.10cd±0.09 

หั่นตามยาวและขวาง 8 ชิ้น/ครึ่งผล 17.77ab±0.12 17.75b±0.12 17.70ab±0.11 17.08c±0.08 16.52b±0.49 15.98cd±0.35 
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ตารางที่ 27 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (TSS) ของเนื้อมะมวงสุกหั่นชิ้นพันธุโชคอนันตที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 10 วัน  

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกันแสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 

รูปแบบการหั่น 

TSS (%)1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 18.23d*±0.16   17.48c±0.18 17.25c±0.10 16.77c±0.15 16.42c±0.04 16.18d±0.10 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 17.45b±0.23 17.17b±0.12 17.13c±0.10 17.32d±0.24 17.12d±0.08 15.85c±0.16 

หั่นตามขวาง 2 ชิ้นตอครึ่งผล 17.77bc±0.12 16.68a±0.10 16.52a±0.10 16.43abc±0.1 15.75a±0.14 15.22a±0.24 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 17.98cd±0.13 17.65c±0.15 17.37c±0.16 17.25d±0.33 16.92d±0.12 16.90e±0.13 

หั่นตามขวาง 4 ชิ้นตอครึ่งผล 18.17d±0.14 18.20d±0.15 16.53a±0.10 16.12a±0.08 16.13b±0.10 15.92cd±0.15 

หั่นตามยาวและขวาง 4 ชิ้นตอ/ผล 17.65b±0.26 17.53c±0.10 17.25c±0.14 16.70bc±0.11 16.33bc±0.12 15.42ab±0.18 

หั่นตามยาวและขวาง 8 ชิ้น/ครึ่งผล 16.70a±0.18 16.68a±0.15 16.83b±0.20 16.35ab±0.22 16.17±b0.18 15.53b±0.05 



 

 

181

 

ตารางที่ 28 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (TSS) ของเนื้อมะมวงสุกหั่นชิ้นพันธุมหาชนกที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 10 วัน  

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกัน และ ns แสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 

รูปแบบการหั่น 

TSS (%)1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 16.54ns* ±1.14 14.94a±0.32 14.52a±0.18 14.07a±0.26 13.66a±0.49 13.41 ns ±0.44 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 16.36±1.15 15.68ab±0.49 15.27b±0.53 14.60ab±0.36 14.07ab±0.71 13.21±0.62 

หั่นตามขวาง 2 ชิ้นตอครึ่งผล 16.93±0.93 15.61ab±0.53 15.29b±0.46 14.71bc±0.43 14.13ab±0.49 13.49±0.78 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 17.00±0.92 15.56ab±0.33 15.19ab±0.34 14.82bc±0.35 14.31ab±0.41 13.83±0.74 

หั่นตามขวาง 4 ชิ้นตอครึ่งผล 17.33±0.92 16.20b±1.25 15.23ab±0.31 14.57ab±0.37 14.14ab±0.34 13.73±0.52 

หั่นตามยาวและขวาง 4 ชิ้นตอ/ผล 17.57±0.73 16.31b±0.64 15.71b±0.60 15.24c±0.45 14.73b±0.54 14.09±0.43 

หั่นตามยาวและขวาง 8 ชิ้น/ครึ่งผล 17.40±1.09 16.08b±1.06 15.02ab±0.67 14.58ab±0.56 14.54b±0.53 13.97±0.76 
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ตารางที่ 29 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (TSS) ของเนื้อสับปะรดหั่นชิ้นพันธุศรีราชาที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 10 วัน  

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกัน และ ns แสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
 
 
 

รูปแบบการหั่น 

TSS (%)1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 11.8ab*±0.24 12.42 ns ±0.23 13.09 ns ±0.50 13.38 ns ±0.57 13.71b±0.58 14.62b±0.87 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 11.93b±0.13 12.24±0.41 12.89±0.27 13.02±0.29 13.22a±0.26 13.53a±0.19 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 11.80ab±0.42 12.28±0.39 12.66±0.42 12.92±0.38 13.44ab±0.28 13.68a±0.49 

หั่นตามยาว 4 ชิ้นตอครึ่งผล 11.39a±0.29 12.31±0.51 12.83±0.46 13.08±0.38 13.30ab±0.33 13.76a±0.27 

หั่นตามยาวและขวาง 16 ชิ้น/ครึ่งผล 11.79ab±0.45 12.50±0.36 12.62±0.35 13.07±0.11 13.18a±0.19 13.54a±0.14 
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ตารางที่ 30 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (TSS) ของเนื้อสับปะรดหั่นชิ้นพันธุภูเก็ต ที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปน

เวลา 10 วัน  

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกันแสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
 
 

รูปแบบการหั่น 

TSS (%)1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 14.18b*±0.70 14.45bc±0.16 14.75c±0.18 15.08c±0.17 15.55c±0.33 16.30b±0.40 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 14.53b±0.05 14.97d±0.05 15.03d±0.08 15.88d±0.08 16.23d±0.05 16.25b±0.05 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 14.05b±0.12 14.18c±0.04 14.38b±0.15 14.67b±0.16 15.00b±0.06 15.32a±0.04 

หั่นตามยาว 4 ชิ้นตอครึ่งผล 14.07b±0.05 14.60b±0.06 14.70c±0.00 14.70b±0.00 14.90ab±0.17 15.33a±0.05 

หั่นตามยาวและขวาง 16 ชิ้น/ครึ่งผล 13.37a±0.28 13.83a±0.30 14.12a±0.04 14.30a±0.13 14.68a±0.04 15.17a±0.05 
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ตารางที่ 31 ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได (TA) ของเนื้อมะมวงสุกหั่นชิ้นพันธุน้ําดอกไม ที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 10 วัน  

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกัน และ ns แสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 

รูปแบบการหั่น 

TA (%)1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม)  0.61bc*±0.08 0.59c±0.04 0.51 ns ±0.01 0.47b±0.02 0.46ab±0.03 0.38ab±0.02 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 0.57ab±0.07 0.54b±0.02 0.44±0.02 0.43a±0.03 0.40a±0.02 0.37ab±0.02 

หั่นตามขวาง 2 ชิ้นตอครึ่งผล 0.57ab±0.02 0.54b±0.01 0.49±0.01 0.45ab±0.04 0.45bc±0.04 0.38ab±0.03 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 0.55ab±0.02 0.51ab±0.01 0.48±0.01 0.48b±0.01 0.44bc±0.01 0.40b±0.03 

หั่นตามขวาง 4 ชิ้นตอครึ่งผล 0.58b±0.03 0.53b±0.01 0.51±0.01 0.45ab±0.01 0.42ab±0.01 0.35a±0.04 

หั่นตามยาวและขวาง 4 ชิ้นตอ/ผล 0.65c±0.02 0.52ab±0.01 0.50±0.02 0.47ab±0.04 0.47c±0.03 0.38ab±0.02 

หั่นตามยาวและขวาง 8 ชิ้น/ครึ่งผล 0.51a±0.07 0.48a±0.01 0.48±0.02 0.46ab±0.01 0.44abc±0.05 0.39b±0.04 
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ตารางที่ 32 ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได (TA) ของเนื้อมะมวงสุกหั่นชิ้นพันธุโชคอนันต ที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 10 วัน  

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกันแสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 

รูปแบบการหั่น 

TA (%)1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 0.27c*±0.00 0.18a±0.01 0.18a±0.01 0.17ab±0.01 0.16ab±0.00 0.13ab±0.01 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 0.23ab±0.00 0.21b±0.02 0.19c±0.01 0.18bc±0.00 0.16ab±0.01 0.14ab±0.01 

หั่นตามขวาง 2 ชิ้นตอครึ่งผล 0.26bc±0.00 0.20ab±0.02 0.18abc±0.01 0.16a±0.01 0.15a±0.02 0.13a±0.01 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 0.21a±0.00 0.19a±0.01 0.18ab±0.01 0.17ab±0.01 0.15ab±0.01 0.15ab±0.01 

หั่นตามขวาง 4 ชิ้นตอครึ่งผล 0.21a±0.00 0.21ab±0.01 0.19bc±0.00 0.19c±0.01 0.17b±0.02 0.15b±0.02 

หั่นตามยาวและขวาง 4 ชิ้นตอ/ผล 0.20a±0.00 0.19ab±0.00 0.18abc±0.01 0.17ab±0.00 0.16ab±0.01 0.15b±0.01 

หั่นตามยาวและขวาง 8 ชิ้น/ครึ่งผล 0.21a±0.00 0.20ab±0.01 0.19abc±0.00 0.18bc±0.01 0.17b±0.01 0.14ab±0.00 
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ตารางที่ 33 ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได (TA) ของเนื้อมะมวงสุกหั่นชิ้นพันธุมหาชนก ที่มีรูปแบบแตกตาง เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 10 วัน  

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกัน และ ns แสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 

รูปแบบการหั่น 

TA (%)1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 0.40d*±0.01 0.37b±0.02 0.34c±0.01 0.25b±0.02 0.24bc±0.02 0.21 ns ±0.02 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 0.39d±0.02 0.36b±0.02 0.31b±0.02 0.24ab±0.01 0.24bc±0.02 0.19±0.02 

หั่นตามขวาง 2 ชิ้นตอครึ่งผล 0.38cd±0.03 0.36b±0.02 0.31b±0.01 0.26bc±0.01 0.24bc±0.01 0.21±0.03 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 0.38bcd±0.01 0.36b±0.01 0.31b±0.01 0.27c±0.01 0.25c±0.01 0.22±0.01 

หั่นตามขวาง 4 ชิ้นตอครึ่งผล 0.34ab±0.02 0.35b±0.02 0.30b±0.02 0.25bc±0.01 0.24bc±0.01 0.22±0.02 

หั่นตามยาวและขวาง 4 ชิ้นตอ/ผล 0.35abc±0.02 0.34b±0.02 0.30b±0.01 0.25b±0.01 0.21ab±0.01 0.19±0.01 

หั่นตามยาวและขวาง 8 ชิ้น/ครึ่งผล 0.34a±0.01 0.25a±0.01 0.23a±0.02 0.22a±0.01 0.20a±0.02 0.19±0.02 
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ตารางที่ 34 ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได (TA) ของเนื้อสับปะรดหั่นชิ้นพันธุศรีราชาที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 10 วัน  

 

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกัน และ ns แสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
 
 

รูปแบบการหั่น 

TA (%)1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 0.62c*±0.04 0.49c±0.03 0.39 ns ±0.07 0.33ab±0.04 0.32b±0.05 0.27b±0.06 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 0.42a±0.01 0.40a±0.03 0.36±0.04 0.31a±0.02 0.25a±0.03 0.21a±0.01 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 0.47ab±0.04 0.40a±0.04 0.37±0.04 0.30a±0.03 0.25a±0.01 0.22a±0.04 

หั่นตามยาว 4 ชิ้นตอครึ่งผล 0.50b±0.08 0.48bc±0.07 0.42±0.05 0.38c±0.03 0.30ab±0.03 0.23ab±0.02 

หั่นตามยาวและขวาง 16 ชิ้น/ครึ่งผล 0.51b±0.05 0.42ab±0.06 0.38±0.06 0.36bc±0.04 0.33b±0.05 0.21a±0.04 
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ตารางที่ 35 ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได (TA) ของเนื้อสับปะรดหั่นชิ้นพันธุภูเก็ต ที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 10 วัน  

 

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกันแสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 

 

รูปแบบการหั่น 

TA (%)1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 0.62bc*±0.06 0.61b±0.01 0.59bc±0.01 0.55b±0.01 0.37c±0.01 0.32a±0.02 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 0.68c±0.01 0.66c±0.02 0.58b±0.01 0.56b±0.01 0.31ab±0.02 0.29b±0.01 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 0.63ab±0.03 0.61b±0.01 0.59b±0.01 0.55b±0.01 0.31ab±0.01 0.30b±0.01 

หั่นตามยาว 4 ชิ้นตอครึ่งผล 0.66bc±0.02 0.65c±0.02 0.62c±0.01 0.60c±0.01 0.34bc±0.01 0.31b±0.03 

หั่นตามยาวและขวาง 16 ชิ้น/ครึ่งผล 0.61a±0.02 0.58a±0.01 0.55a±0.02 0.49a±0.02 0.29a±0.03 0.25b±0.02 
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ตารางที่ 36 คา TSS/TA ของเนื้อมะมวงสุกหั่นชิ้นพันธุน้ําดอกไมที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน  
 

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกันแสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 

รูปแบบการหั่น 

TSS/TA1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 30.08ab*±1.69 30.32a±0.91 34.97ab±3.71 37.85abc±1.1 38.80ns±0.82 40.19ab±2.01 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 32.06bc±1.19 33.58b±1.30 40.19b±4.49 39.57bc±1.20 39.80±2.80 42.32bc±3.95 

หั่นตามขวาง 2 ชิ้นตอครึ่งผล 36.70d±2.74 36.77c±0.64 36.86ab±2.79 39.81c±2.97 38.55±1.89 42.92bc±1.12 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 36.02d±2.22 37.12c±0.99 37.81ab±2.52 36.45ab±0.93 36.26±0.86 38.15a±1.33 

หั่นตามขวาง 4 ชิ้นตอครึ่งผล 30.54ab±0.73 31.99ab±0.80 33.23a±0.70 36.19a±2.37 39.32±4.08 44.84c±1.74 

หั่นตามยาวและขวาง 4 ชิ้นตอ/ผล 27.41a±0.70 34.07b±0.81 34.08a±1.87 36.14a±1.45 35.81±1.51 42.92bc±1.56 

หั่นตามยาวและขวาง 8 ชิ้น/ครึ่งผล 35.27cd±3.96 36.81c±2.60 37.13ab±2.73 37.18abc±1.11 37.63±1.81 41.51abc±0.84
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ตารางที่ 37 คา TSS/TA ของเนื้อมะมวงสุกหั่นชิ้นพันธุโชคอนันตที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน  
 

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกันแสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 

รูปแบบการหั่น 

TSS/TA1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 69.01a*±8.46 94.83c±3.15 98.13c±3.65 98.99c±4.15 10.47ab±2.47 121.87c±8.47 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 76.68ab±7.72 80.93a±6.84 89.45ab±4.65 95.53bc±2.54 108b±6.26 115.6abc±7.84

หั่นตามขวาง 2 ชิ้นตอครึ่งผล 67.80a±2.65 84.20ab±9.93 91.91abc±5.69 100.5c±7.56 108.2b±11.7 118.3bc±8.38 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 86.67b±10.10 94.27c±5.06 97.62c±3.78 102.8c±7.76 111.8b±4.1 116.7abc±5.9 

หั่นตามขวาง 4 ชิ้นตอครึ่งผล 85.67b±2.85 87.61abc±3.60 86.64a±2.21 85.90a±2.38 95.16a±8.35 106.8ab±14.1 

หั่นตามยาวและขวาง 4 ชิ้นตอ/ผล 87.81b±5.53 91.87bc±2.04 96.55bc±5.85 97.31bbc±2.95 102.35ab±5.7 102.6a±3.4 

หั่นตามยาวและขวาง 8 ชิ้น/ครึ่งผล 80.84b±3.65 85.53abc±2.80 88.69a±2.24 88.71ab±3.99 95.44a±3.84 111.3abc±3.8 
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ตารางที่ 38 คา TSS/TA ของเนื้อมะมวงสุกหั่นชิ้นพันธุมหาชนก ที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 
  

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกันแสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 

รูปแบบการหั่น 

TSS/TA1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 40.96*a±3.17 40.73a±2.08 42.19a±1.00 57.47ab±4.16 56.50a±4.85 64.82ns±4.52 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 42.24ab±2.88 43.52ab±0.50 49.42ab±2.61 61.52bc±1.90 59.76ab±4.42 69.59±12.46 

หั่นตามขวาง 2 ชิ้นตอครึ่งผล 44.64abc±4.87 43.84ab±3.46 49.49ab±2.40 57.46ab±1.16 58.78ab±1.75 66.37±9.39 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 45.02abc±2.77 42.67ab±1.73 48.39ab±1.20 54.80a±0.72 56.47a±0.85 62.52±1.96 

หั่นตามขวาง 4 ชิ้นตอครึ่งผล 50.77c±0.71 46.54ab±3.78 50.89b±3.55 57.17ab±0.45 59.60ab±1.75 61.15±1.90 

หั่นตามยาวและขวาง 4 ชิ้นตอ/ผล 50.20bc±2.25 47.81b±3.08 53.06b±3.69 62.15bc±1.57 68.81bc±1.16 72.50±3.32 

หั่นตามยาวและขวาง 8 ชิ้น/ครึ่งผล 51.86c±2.52 63.25c±1.33 64.58c±3.12 65.89c±1.91 73.01c±8.31 74.89±9.30 
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ตารางที่ 39 คา TSS/TA ของเนื้อสับปะรดหั่นชิ้นพันธุศรีราชาที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน  
 

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกัน และ ns แสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
 
 
 

รูปแบบการหั่น 

TSS/TA1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 19.09a*±1.47 25.26a±2.06 34.79ns±7.01 40.44bc±5.13 44.29a±7.48 56.37ns±14.92 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 28.63c±0.47 30.72b±2.17 36.00±3.95 42.87c±3.55 52.98b±5.43 63.59±3.16 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 25.42bc±2.10 31.18b±3.15 34.90±3.35 42.71c±4.42 53.38b±2.64 63.90±10.28 

หั่นตามยาว 4 ชิ้นตอครึ่งผล 23.40b±3.85 26.46ab±5.04 31.13±3.97 34.33a±3.46 45.07a±3.76 58.86±3.66 

หั่นตามยาวและขวาง 16 ชิ้น/ครึ่งผล 23.25b±3.14 30.00ab±4.67 33.84±6.16 36.55ab±4.17 40.78a±5.99 67.35±14.58 
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ตารางที่ 40 คา TSS/TA ของเนื้อสับปะรดหั่นชิ้นพันธุภูเก็ตที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน  
 

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกัน และ ns แสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
 
 
 
 

รูปแบบการหั่น 

TSS/TA1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 21.63ns±2.34 23.53ab*±0.6 24.84ab±0.66 27.20bc±0.66 42.40a±1.44 50.87ns±2.36 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 21.33±0.44 22.75a±0.59 25.77b±0.49 28.42cd±0.54 52.08c±2.99 56.03±1.34 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 22.47±0.92 23.42ab±0.40 24.39a±0.41 26.60b±0.36 48.02bc±1.23 51.73±2.19 

หั่นตามยาว 4 ชิ้นตอครึ่งผล 21.19±0.71 22.57a±0.69 23.89a±0.29 24.53a±0.56 43.83ab±1.57 50.16±3.63 

หั่นตามยาวและขวาง 16 ชิ้น/ครึ่งผล 22.06±1.15 23.98b±0.82 25.57b±0.83 29.01d±1.32 51.42c±4.97 60.74±6.12 
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ตารางที่ 41 คาพีเอชของเนื้อมะมวงสุกหั่นชิ้นพันธุน้ําดอกไมที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน  

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกันแสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
 

รูปแบบการหั่น 

pH1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 3.90a*±0.034 3.96a±0.019 4.06ab±0.012 4.11c±0.008 4.13b±0.008 4.21bc±0.082 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 3.95c±0.018 4.02b±0.015 4.10b±0.004 4.12d±0.034 4.19c±0.015 4.29cd±0.008 

หั่นตามขวาง 2 ชิ้นตอครึ่งผล 3.87b±0.016 4.06b±0.029 4.11b±0.009 4.14d±0.017 4.19d±0.005 4.26ab±0.010 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 3.88bc±0.013 4.00a±0.010 4.01a±0.024 4.08b±0.010 4.13c±0.016 4.27ab±0.014 

หั่นตามขวาง 4 ชิ้นตอครึ่งผล 3.82d±0.009 3.93b±0.010 3.99c±0.026 4.18b±0.012 4.20a±0.022 4.34a±0.019 

หั่นตามยาวและขวาง 4 ชิ้นตอ/ผล 3.89d±0.012 3.92a±0.008 3.93b±0.038 4.11a±0.013 4.13a±0.014 4.35bc±0.020 

หั่นตามยาวและขวาง 8 ชิ้น/ครึ่งผล 4.00bc±0.012 4.01a±0.015 4.02a±0.018 4.08b±0.015 4.14c±0.008 4.27d±0.012 
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ตารางที่ 42 คาพีเอชของเนื้อมะมวงสุกหั่นชิ้นพันธุโชคอนันตที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน  
 

 

หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
*ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกันแสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 

รูปแบบการหั่น 

pH1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 4.12a*±0.029 4.40cd±0.024 4.44de±0.049 4.54b±0.073 4.56bc±0.094 4.64d±0.008 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 4.33d±0.019 4.35b±0.012 4.37b±0.005 4.42a±0.018 4.45a±0.020 4.60bcd±0.008 

หั่นตามขวาง 2 ชิ้นตอครึ่งผล 4.28bc±0.040 4.31a±0.014 4.32a±0.016 4..43a±0.017 4.50ab±0.010 4.55ab±0.008 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 4.31cd±0.008 4.35b±0.012 4.39bc±0.017 4.55b±0.004 4.61c±0.008 4.63cd±0.005 

หั่นตามขวาง 4 ชิ้นตอครึ่งผล 4.30bcd±0.008 4.42d±0.020 4.46e±0.010 4.52b±0.044 4.56c±0.005 4.51a±0.068 

หั่นตามยาวและขวาง 4 ชิ้นตอ/ผล 4.27b±0.016 4.39c±0.009 4.41cd±0.006 4.43a±0.008 4.48a±0.008 4.51a±0.005 

หั่นตามยาวและขวาง 8 ชิ้น/ครึ่งผล 4.28bc±0.015 4.38c±0.004 4.41cd±0.008 4.43a±0.010 4.55bc±0.000 4.59bc±0.011 
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ตารางที่ 43 คาพีเอชของเนื้อมะมวงสุกหั่นชิ้นพันธุมหาชนกที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน  
 

 

หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
*ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกันแสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 

รูปแบบการหั่น 

pH1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 3.83ab*±0.17 4.01a±0.11 4.12a±0.08 4.19a±0.07 4.27a±0.08 4.36a±0.10 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 3.95abc±0.21 4.08ab±0.23 4.25ab±0.11 4.33ab±0.03 4.36ab±0.03 4.44ab±0.12 

หั่นตามขวาง 2 ชิ้นตอครึ่งผล 3.89ab±0.08 4.28b±0.05 4.34bc±0.03 4.36bc±0.02 4.42abc±0.05 4.47ab±0.05 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 4.09bc±0.27 4.30b±0.25 4.36bc±0.24 4.39bc±0.22 4.41abc±0.20 4.45ab±0.20 

หั่นตามขวาง 4 ชิ้นตอครึ่งผล 4.19c±0.19 4.28b±0.18 4.39c±0.13 4.51c±0.06 4.57c±0.03 4.60b±0.01 

หั่นตามยาวและขวาง 4 ชิ้นตอ/ผล 3.80a±0.08 4.04ab±0.20 4.25ab±0.07 4.34ab±0.05 4.45cd±0.11 4..50ab±0.11 

หั่นตามยาวและขวาง 8 ชิ้น/ครึ่งผล 3.81a±0.77 4.01a±0.14 4.10a±0.59 4.30ab±1.27 4.39ab±1.95 4.48ab±0.16 
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ตารางที่ 44 คาพีเอชของเนื้อสับปะรดหั่นชิ้นพันธุศรีราชาที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน  
 

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกัน และ ns แสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
 
 
 

รูปแบบการหั่น 

pH1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 3.21b*±0.04 3.27 ns ±003 3.32ab±0.06 3.37a±0.06 3.47a±0.07 3.59ab±0.17 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 3.19b±0.10 3.28±010 3.41b±0.14 3.56c±0.03 3.65c±0.07 3.72bc±0.04 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 3.20b±0.09 3.23±009 3.34ab±0.13 3.49bc±0.13 3.61bc±0.07 3.79c±0.09 

หั่นตามยาว 4 ชิ้นตอครึ่งผล 3.13ab±0.03 3.25±002 3.26a±0.03 3.35a±0.07 3.51ab±0.10 3.57a±0.07 

หั่นตามยาวและขวาง 16 ชิ้น/ครึ่งผล 3.09a±0.04 3.19±005 3.26a±0.02 3.43ab±0.04 3.53ab±0.08 3.61ab±0.09 
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ตารางที่ 45 คาพีเอชสดของเนื้อสับปะรดหั่นชิ้นพันธุภูเก็ตที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน  
 

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกันแสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
 
 
 

รูปแบบการหั่น 

pH1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 3.36b*±0.005 3.38a±0.012 3.48c±0.016 3.49b±0.010 3.51b±0.010 3.55ab±0.012 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 3.24a±0.010 3.44b±0.009 3.46b±0.008 3.46a±0.005 3.47a±0.009 3.59c±0.012 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 3.37c±0.008 3.36a±0.010 3.42a±0.010 3.49b±0.009 3.51b±0.010 3.55ab±0.009 

หั่นตามยาว 4 ชิ้นตอครึ่งผล 3.38c±0.011 3.46b±0.010 3.46bc±0.008 3.48ab±0.011 3.54c±0.015 3.56b±0.014 

หั่นตามยาวและขวาง 16 ชิ้น/ครึ่งผล 3.39c±0.010 3.44b±0.005 3.45b±0.004 3.50b±0.018 3.52b±0.008 3.53a±0.008 
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ตารางที่ 46 ปริมาณวิตามินซีของเนื้อมะมวงสุกหั่นชิ้นพันธุน้ําดอกไมที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน  
 

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกัน และ ns แสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 

รูปแบบการหั่น 

วิตามินซี (มิลลิกรัม/100 กรัมของเนื้อ)1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 11.46 ns* ±0.33 10.83b±0.49 10.73b±072 10.03b±0.41 9.55b±0.65 7.77ab±0.47 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 11.60±0.34 10.74b±0.73 10.23bc±052 9.83b±0.92 9.30b±0.83 8.92bc±0.93 

หั่นตามขวาง 2 ชิ้นตอครึ่งผล 11.57±0.42 10.54ab±0.33 10.39bc±067 9.79b±0.68 9.31b±0.29 8.70bc±0.64 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 11.28±0.48 10.75b±0.56 10.28bc±064 10.02b±0.64 9.49b±0.49 9.11c±0.45 

หั่นตามขวาง 4 ชิ้นตอครึ่งผล 11.58±0.56 10.17ab±0.72 9.82ab±052 9.59b±0.49 9.43b±0.49 9.02c±0.31 

หั่นตามยาวและขวาง 4 ชิ้นตอ/ผล 10.87±0.35 10.44ab±0.67 9.81ab±034 9.47ab±0.89 9.01ab±0.69 7.77c±0.94 

หั่นตามยาวและขวาง 8 ชิ้น/ครึ่งผล 10.65±0.28 9.89a±1.01 9.25a±047 8.74a±0.59 8.19a±0.72 7.15a±0.71 
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ตารางที่ 47 ปริมาณวิตามินซีของเนื้อมะมวงสุกหั่นชิ้นพันธุโชคอนันตที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน  
 

 

หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
*ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกัน และ ns แสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 

รูปแบบการหั่น 

วิตามินซี (มิลลิกรัม/100 กรัมของเนื้อ)1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 14.11 ns* ±0.58 13.6b±0.71 12.72b±0.35 12.24b±0.21 12.08b±0.36 10.47 ns ±0.62 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 13.80±0.61 12.79ab±0.47 12.32ab±0.35 12.00ab±0.24 11.93b±0.29 11.24±0.29 

หั่นตามขวาง 2 ชิ้นตอครึ่งผล 13.76±0.39 12.90ab±0.47 12.54ab±0.36 12.18ab±0.34 10.99a±0.80 9.95±0.47 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 13.86±0.54 12.70a±0.31 12.27ab±0.30 11.99ab±0.19 11.75ab±0.29 11.35±0.47 

หั่นตามขวาง 4 ชิ้นตอครึ่งผล 13.88±0.53 13.17ab±0.54 12.38ab±0.28 11.95ab±0.44 11.61ab±0.47 10.50±1.86 

หั่นตามยาวและขวาง 4 ชิ้นตอ/ผล 14.69±0.98 12.76ab±0.45 12.04a±0.29 11.72a±0.30 11.45ab±0.49 10.77±0.77 

หั่นตามยาวและขวาง 8 ชิ้น/ครึ่งผล 13.78±0.70 13.37ab±0.66 12.03a±0.28 11.73a±0.13 11.30ab±0.24 10.77±0.32      
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ตารางที่ 48 ปริมาณวิตามินซีของเนื้อมะมวงสุกหั่นชิ้นพันธุมหาชนกที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน  
 

 

หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
*ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกัน และ ns แสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 

รูปแบบการหั่น 

วิตามินซี (มิลลิกรัม/100 กรัมของเนื้อ)1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 12.90 ns* ±0.15 12.15 ns ±0.80 10.10 ns ±0.26 9.38a±0.23 8.76ab±0.17     7.20a±0.48 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 12.99±2.17 12.26±2.07 10.61±1.58 10.26ab±1.32 10.10b±1.24 9.54c±1.18 

หั่นตามขวาง 2 ชิ้นตอครึ่งผล 12.39±0.99 11.63±0.77 10.08±0.35 9.54a±0.37 9.21ab±0.42 8.84bc±0.50 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 12.71±0.47 11.97±0.42 10.54±0.20 9.71ab±0.35 9.22ab±0.77 7.22a±0.30 

หั่นตามขวาง 4 ชิ้นตอครึ่งผล 12.24±0.78 12.24±0.60 10.31±0.75 9.90ab±0.64 9.61ab±0.52 8.39abc±0.28 

หั่นตามยาวและขวาง 4 ชิ้นตอ/ผล 12.46±0.41 12.13±0.24 11.01±0.27 10.73b±0.25 8.47a±1.28 8.04ab±1.08 

หั่นตามยาวและขวาง 8 ชิ้น/ครึ่งผล 12.71±0.45 12.01±0.44    10.60±0.46 10.23ab±0.38    9.24ab±0.31 7.75ab±0.26 
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ตารางที่ 49 ปริมาณวิตามินซีของเนื้อสับปะรดหั่นชิ้นพันธุศรีราชาที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน  
 

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกัน และ ns แสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
 
 
 

รูปแบบการหั่น 

วิตามินซี (มิลลิกรัม/100 กรัมของเนื้อ)1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 11.14ns* ±1.02 10.14c±0.99 9.08c±0.43 8.72c±0.54 7.81b±0.98 6.75 ns ±0.80 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 10.20±0.72 9.47bc±0.81 9.08c±0.67 8.31bc±0.43 6.95ab±0.60 6.28±0.57 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 9.88±1.13 9.33bc±1.39 8.47bc±0.77 7.55a±0.46 6.90a±0.59 6.36±0.93 

หั่นตามยาว 4 ชิ้นตอครึ่งผล 9.85±1.44 8.71ab±0.52 8.01ab±0.31 7.70ab±0.45 7.00ab±0.43 6.20±0.39 

หั่นตามยาวและขวาง 16 ชิ้น/ครึ่งผล 9.47±1.68 7.78a±0.34 7.28a±0.50 7.10a±0.35 6.36a±0.66 5.86±0.68 
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ตารางที่ 50 ปริมาณวิตามินซีของเนื้อสับปะรดหั่นชิ้นพันธุภูเก็ตที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 
 

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกันแสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
 

 

รูปแบบการหั่น 

วิตามินซี (มิลลิกรัม/100 กรัมของเนื้อ)1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 18.34a*±0.97 17.64cd±0.86 15.93bc±0.87 14.86b±0.60 14.03c±0.45 12.60c±0.42 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 19.93b±0.44 18.22d±0.83 16.84c±0.65 15.88c±0.72 15.01c±1.22 12.47c±0.49 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 18.07a±0.97 16.86bc±0.74 16.05bc±0.41 15.15ab±0.55 14.11c±0.93 9.47b±0.39 

หั่นตามยาว 4 ชิ้นตอครึ่งผล 17.49a±1.03 14.77a±0.89 13.58a±0.89 10.36a±0.46 9.07a±0.56 8.25a±0.19 

หั่นตามยาวและขวาง 16 ชิ้น/ครึ่งผล 18.54a±1.06 16.18b±0.81 15.28b±0.88 14.54b±0.61 12.81b±0.35 9.36b±0.52 
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ตารางที่ 51 คะแนนการยอมรับดานรูปแบบการหั่นของเนื้อมะมวงสุกหั่นชิ้นพันธุน้ําดอกไมที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 10 วัน  

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกัน และ ns แสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 

รูปแบบการหั่น 

การยอมรับดานรูปแบบการหั่น (คะแนน)1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 3.8 ns* ±0.45 3.8 ns ±0.45 3.8 ns ±0.45 3.4 ns ±0.55 3.4b±0.55 2.4b±0.55 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 4.0±0.71 3.4±0.55 3.4±0.55 2.6±0.89 2.0a±0.71 1.4ab±0.55 

หั่นตามขวาง 2 ชิ้นตอครึ่งผล 3.8±0.84 3.4±1.14 3.0±1.00 2.6±0.55 2.4ab±0.55 1.4ab±0.55 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 4.0±0.71 3.6±0.55 3.2±0.84 2.4±0.55 2.2ab±0.45 1.4ab±0.55 

หั่นตามขวาง 4 ชิ้นตอครึ่งผล 4.4±0.55 4.4±0.55 3.4±1.34 3.0±1.00 2.6ab±0.55 1.6ab±0.55 

หั่นตามยาวและขวาง 4 ชิ้นตอ/ผล 4.6±0.55 4.6±0.55 3.4±1.14 2.6±0.89 2.2ab±0.45 1.2a±0.45 

หั่นตามยาวและขวาง 8 ชิ้น/ครึ่งผล 4.4±0.89 4.4±0.89 3.6±1.14 3.6±1.14 2.8ab±0.84 1.8ab±0.45 
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ตารางที่ 52 คะแนนการยอมรับรูปแบบการหั่นของเนื้อมะมวงสุกหั่นชิ้น พันธุโชคอนันต ที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 10 วัน  

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกัน และ ns แสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 

รูปแบบการหั่น 

การยอมรับดานรูปแบบการหั่น (คะแนน)1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 3.8 ns* ±0.84 3.8 ns ±0.45 3.8 ns ±0.45 3.4 ns ±0.55 3.2b±0.45 2.6b±0.55 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 4.6±0.55 4.0±0.71 3.4±0.55 2.4±0.55 2.2ab±0.45 1.6ab±0.55 

หั่นตามขวาง 2 ชิ้นตอครึ่งผล 4.6±0.55 3.8±0.84 3.0±0.71 2.6±0.55 2.2ab±0.45 1.4a±0.55 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 4.6±0.55 4.0±0.71 3.2±0.45 2.6±0.55 2.0a±0.71 1.4a±0.55 

หั่นตามขวาง 4 ชิ้นตอครึ่งผล 4.6±0.55 4.4±0.55 3.4±0.55 2.8±0.84 2.4ab±0.55 1.6ab±0.55 

หั่นตามยาวและขวาง 4 ชิ้นตอ/ผล 4.8±0.45 4.6±0.55 3.4±0.55 2.6±0.55 2.2ab±0.45 1.4a±0.55 

หั่นตามยาวและขวาง 8 ชิ้น/ครึ่งผล 4.4±0.55 4.2±0.84 3.2±0.84 2.8±0.45 2.2ab±0.45 1.6ab±0.55 
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ตารางที่ 53 คะแนนการยอมรับดานรูปแบบการหั่นของเนื้อมะมวงสุกหั่นชิ้นพันธุมหาชนก ที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 10 วัน  

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกัน และ ns แสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 

รูปแบบการหั่น 

การยอมรับดานรูปแบบการหั่น (คะแนน)1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 4.2 ns* ±0.45 4.2 ns ±0.45 3.8 ns ±0.45 3.6b±0.55 2.6b±0.55 1.8 ns ±0.45 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 4.4±0.55 4.2±0.45 3.6±0.55 3.0ab±0.71 2.0ab±0.71 1.4±0.55 

หั่นตามขวาง 2 ชิ้นตอครึ่งผล 4.8±0.45 4.0±0.71 3.8±0.45 2.6ab±0.55 1.8ab±0.45 1.4±0.55 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 4.4±0.55 4.2±0.45 3.6±0.55 2.4a±0.55 1.4a±0.55 1.2±0.45 

หั่นตามขวาง 4 ชิ้นตอครึ่งผล 4.6±0.55 4.4±0.55 3.6±0.55 2.6ab±0.55 1.8ab±0.84 1.4±0.55 

หั่นตามยาวและขวาง 4 ชิ้นตอ/ผล 4.6±0.55 4.4±0.55 3.6±0.55 2.6a±0.55 1.8ab±0.45 1.4±0.55 

หั่นตามยาวและขวาง 8 ชิ้น/ครึ่งผล 4.8±0.45 4.4±0.55 3.6±0.55 3.0ab±0.00 1.8ab±0.45 1.2±0.45 
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ตารางที่ 54 คะแนนการยอมรับดานรูปแบบการหั่นของเนื้อสับปะรดหั่นชิ้นพันธุศรีราชา ที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปน
เวลา 10 วัน  

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกัน และ ns แสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
 
 
 

รูปแบบการหั่น 

การยอมรับดานรูปแบบการหั่น (คะแนน)1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 3.4 ns* ±1.14 3.2a±0.45 2.6ab±1.14 2.0a±1.00 1.6 ns ±0.55 1.4 ns ±0.55 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 3.0±0.71 2.8a±0.45 2.6ab±0.55 2.2a±0.84 1.6±0.55 1.4±0.55 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 3.2±1.10 2.6a±0.55 2.2a±0.45 2.2a±0.45 1.6±0.55 1.4±0.55 

หั่นตามยาว 4 ชิ้นตอครึ่งผล 3.6±0.89 3.4ab±0.89 2.8ab±0.84 3.0ab±0.00 1.8±045 1.4±0.55 

หั่นตามยาวและขวาง 16 ชิ้น/ครึ่งผล 4.6±0.58 4.4b±0.50 4.0b±0.82 4.0b±0.50 2.2±0.96 1.2±0.50 
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ตารางที่ 55 คะแนนการยอมรับดานรูปแบบการหั่นชิ้นของเนื้อสับปะรดหั่นชิ้นพันธุภูเก็ต ที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 10 วัน  

 

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษ ns แสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
 
 

รูปแบบการหั่น 

การยอมรับดานรูปแบบการหั่น (คะแนน)1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 4.2 ns* ±0.84 3.8 ns ±0.84 3.2 ns ±0.45 2.8 ns ±0.45 2.4 ns ±0.55 1.6 ns ±0.55 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 4.2±1.10 3.4±0.55 3.2±0.45 2.6±0.55 2.6±0.55 1.6±0.55 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 4.4±0.89 3.8±0.45 3.4±0.55 3.0±0.71 3.0±0.71 1.6±0.55 

หั่นตามยาว 4 ชิ้นตอครึ่งผล 4.2±1.30 4.2±0.84 4.0±1.00 4.0±1.22 3.4±0.98 1.6±0.55 

หั่นตามยาวและขวาง 16 ชิ้น/ครึ่งผล 4.4±0.96 4.0±0.96 3.8±1.50 3.2±0.96 3.0±0.96 1.6±0.50 
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ตารางที่ 56 คะแนนการยอมรับดานสีเนื้อของเนื้อมะมวงสุกหั่นชิ้นพันธุน้ําดอกไม ที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
10 วัน  

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกัน และ ns แสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 

รูปแบบการหั่น 

การยอมรับดานสีเนื้อ (คะแนน)1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 4.6 ns* ±0.55 4.2 ns ±0.45 4.0b±0.00 3.4b±0.55 3.0b±0.00 1.8 ns ±0.45 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 4.8±0.45 3.6±0.55 3.0ab±0.71 2.6ab±0.55 1.6a±0.55 1.2±0.45 

หั่นตามขวาง 2 ชิ้นตอครึ่งผล 4.6±0.55 3.6±0.55 2.6a±0.89 2.4ab±0.55 1.6a±0.55 1.2±0.45 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 4.4±0.55 3.6±0.55 2.8ab±0.84 2.6ab±0.55 1.8a±0.45 1.2±0.45 

หั่นตามขวาง 4 ชิ้นตอครึ่งผล 4.4±0.55 3.4±0.55 2.4a±0.55 2.2a±0.45 1.8a±0.45 1.2±0.45 

หั่นตามยาวและขวาง 4 ชิ้นตอ/ผล 4.8±0.45 4.4±0.55 3.4ab±0.55 3.0ab±0.00 2.0a±0.00 1.4±0.55 

หั่นตามยาวและขวาง 8 ชิ้น/ครึ่งผล 4.4±0.55 3.6±0.55 3.0ab±0.71 2.4ab±0.55 1.6a±0.55 1.2±0.45 
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ตารางที่ 57 คะแนนการยอมรับดานสีเนื้อของเนื้อมะมวงสุกหั่นชิ้นพันธุโชคอนันต ที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
10 วัน  

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกัน และ ns แสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 

รูปแบบการหั่น 

การยอมรับดานสีเนื้อ (คะแนน)1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 4.2 ns* ±0.45 3.8 ns ±0.45 3.4 ns ±0.55 3.2 ns ±0.45 2.6b±0.55 2.0 ns ±0.00 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 4.4±0.55 3.8±0.45 2.8±0.84 2.4±0.55 1.6a±0.55 1.2±0.45 

หั่นตามขวาง 2 ชิ้นตอครึ่งผล 4.6±0.55 3.8±0.45 3.6±0.55 2.4±0.55 1.8ab±0.45 1.4±0.55 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 4.4±055 3.8±0.84 3.0±0.71 2.4±0.55 1.6a±0.55 1..2±0.45 

หั่นตามขวาง 4 ชิ้นตอครึ่งผล 4.2±0.45 3.4±0.55 2.6±0.55 2.4±0.55 1.6ab±0.55 1.4±0.55 

หั่นตามยาวและขวาง 4 ชิ้นตอ/ผล 4.4±0.55 3.6±0.55 2.8±0.45 2.6±0.55 2..0ab±0.00 1.6±0.55 

หั่นตามยาวและขวาง 8 ชิ้น/ครึ่งผล 4.4±0.55 3.6±0.55 2.8±0.45 2.6±0.55 1.8ab±0.45 1.4±0.55 
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ตารางที่ 58 คะแนนการยอมรับดานสีเนื้อของเนื้อมะมวงสุกหั่นชิ้นพันธุมหาชนก ที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
10 วัน  

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษ ns แสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 

รูปแบบการหั่น 

การยอมรับดานสีเนื้อ (คะแนน)1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 4.2 ns* ±0.45 3.8 ns ±0.45 3.4 ns ±0.55 2.6 ns ±0.55 2.4 ns ±0.55 1.6 ns ±0.55 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 4.4±0.55 4.0±0.71 3.4±0.55 2.4±0.55 2.0±0.71 1.4±0.55 

หั่นตามขวาง 2 ชิ้นตอครึ่งผล 4.6±0.55 4.4±0.55 3.6±0.55 2.4±0.55 1.8±0.45 1.2±0.45 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 4.4±0.55 3.8±0.84 3.2±0.84 2.4±0.55 1.6±0.55 1.0±0.00 

หั่นตามขวาง 4 ชิ้นตอครึ่งผล 4.2±0.45 3.6±0.55 3.0±0.71 2.4±0.55 1.6±0.55 1.2±0.45 

หั่นตามยาวและขวาง 4 ชิ้นตอ/ผล 4.4±0.55 4.0±0.71 3.0±0.71 2.4±0.55 1.6±0.55 1.2±0.45 

หั่นตามยาวและขวาง 8 ชิ้น/ครึ่งผล 4.4±0.55 3.6±0.55 2.8±0.45 2.4±0.55 1.8±0.45 1.2±0.45 
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ตารางที่ 59 คะแนนการยอมรับดานสีเนื้อของเนื้อสับปะรดหั่นชิ้นพันธุศรีราชา ที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน  

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษ ns แสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
 
 
 
 

รูปแบบการหั่น 

การยอมรับดานสีเนื้อ (คะแนน)1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 3.8 ns* ±0.45 2.8 ns ±0.45 2.2 ns ±0.84 1.8 ns ±0.45 1.4 ns ±0.55 1.2 ns ±0.45 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 3.4±0.55 2.8±0.84 2.4±0.55 2.4±0.89 1.4±0.55 1.2±0.45 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 3.0±0.71 2.8±0.84 2.8±0.84 1.8±0.45 1.4±0.55 1.2±0.45 

หั่นตามยาว 4 ชิ้นตอครึ่งผล 3.8±0.45 3.0±0.71 2.8±0.45 2.2±0.45 1.6±0.55 1.4±0.55 

หั่นตามยาวและขวาง 16 ชิ้น/ครึ่งผล 3.2±0.82 2.8±0.58 2.6±0.50 2.4±0.58 1.8±0.82 1.4±0.55 
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ตารางที่ 60 คะแนนการยอมรับดานสีเนื้อของเนื้อสับปะรดหั่นชิ้นพันธุภูเก็ต ที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน  
 

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกัน และ ns แสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
 
 
 

รูปแบบการหั่น 

การยอมรับดานสีเนื้อ (คะแนน)1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 4.0 ns* ±0.71 3.4ab±0.55 3.2 ns ±0.45 3.2 ns ±0.45 2.2 ns ±0.45 1.6 ns ±0.55 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 4.6±0.55 4.2b±0.45 3.2±0.45 3.0±0.00 2.0±0.71 1.4±0.55 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 4.4±0.89 3.6ab±0.55 3.4±0.55 2.8±0.45 2.0±0.71 1.4±0.55 

หั่นตามยาว 4 ชิ้นตอครึ่งผล 4.6±0.55 3.6ab±0.55 3.4±0.55 3.0±0.00 2.0±0.71 1.4±0.55 

หั่นตามยาวและขวาง 16 ชิ้น/ครึ่งผล 3.2±0.82 2.8a±0.58 2.6±0.50 2.4±0.58 1.8±0.82 1.4±0.55 
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ตารางที่ 61 คะแนนการยอมรับดานกลิ่นของเนื้อมะมวงสุกหั่นชิ้นพันธุน้ําดอกไม ที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน  

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษ ns แสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 

รูปแบบการหั่น 

การยอมรับดานกลิ่น (คะแนน)1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 4.6 ns* ±0.55 4.0 ns ±0.00 3.2 ns ±0.45 2.2 ns ±0.45 2.2 ns ±0.45 2.0 ns ±0.71 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 4.6±0.55 4.0±0.00 3.0±0.00 2.6±0.55 2.2±0.84 1.6±0.55 

หั่นตามขวาง 2 ชิ้นตอครึ่งผล 4.6±0.55 4.4±0.55 3.8±0.45 2.4±0.55 1.8±0.45 1.2±0.45 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 4.6±0.55 4.4±0.55 3.6±0.55 2.2±0.45 1.8±0.45 1.2±0.45 

หั่นตามขวาง 4 ชิ้นตอครึ่งผล 4.4±0.55 4.4±0.55 3.2±0.45 2.6±0.55 1.8±0.45 1.4±0.55 

หั่นตามยาวและขวาง 4 ชิ้นตอ/ผล 4.4±0.55 4.2±0.45 3.2±0.45 2.4±0.55 1.6±0.55 1.2±0.45 

หั่นตามยาวและขวาง 8 ชิ้น/ครึ่งผล 4.6±0.55 4.0±0.71 2.8±0.84 2.2±0.45 1.8±0.45 1.6±0.55 
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ตารางที่ 62 คะแนนการยอมรับดานกลิ่นของเนื้อมะมวงสุกหั่นชิ้นพันธุโชคอนันตที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน  

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษ ns แสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 

รูปแบบการหั่น 

การยอมรับดานกลิ่น (คะแนน)1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 4.4 ns* ±0.55 3.8 ns ±0.45 2.8 ns ±0.45 2.4 ns ±0.55 2.4 ns ±0.55 1.8 ns ±0.45 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 4.6±0.55 4.2±0.45 2.8±0.45 2.6±0.55 1.8±0.45 1.4±0.55 

หั่นตามขวาง 2 ชิ้นตอครึ่งผล 4.4±0.55 4.0±0.71 3.2±0.45 2.6±0.55 1.6±0.55 1.2±0.45 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 4.6±0.55 3.8±0.84 3.0±0.71 2.4±0.55 1.8±0.84 1.4±0.55 

หั่นตามขวาง 4 ชิ้นตอครึ่งผล 4.6±0.55  3.8±0.45 2.8±0.45 2.2±0.45 1.6±0.55 1.4±0.55 

หั่นตามยาวและขวาง 4 ชิ้นตอ/ผล 4.6±0.55 3.8±0.45 3.2±0.45 2.6±0.55 1.8±0.45 1.6±0.55 

หั่นตามยาวและขวาง 8 ชิ้น/ครึ่งผล 4.6±0.55 4.2±0.84 3.4±0.55 2.6±0.55 1.8±0.45 1.4±0.55 
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ตารางที่ 63 คะแนนการยอมรับดานกลิ่นของเนื้อมะมวงสุกหั่นชิ้นพันธุมหาชนก ที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน  

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษ ns แสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 

รูปแบบการหั่น 

การยอมรับดานกลิ่น (คะแนน)1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 4.6 ns* ±0.55 3.8 ns ±0.45 3.6 ns ±0.55 3.0 ns ±0.71 2.6 ns ±0.55 2.2 ns ±0.45 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 4.6±0.55 4.2±0.45 3.4±0.55 2.8±0.45 2.4±0.55 1.6±0.55 

หั่นตามขวาง 2 ชิ้นตอครึ่งผล 4.4±0.55 3.8±0.45 3.2±0.45 2.6±0.55 2.4±0.55 1.4±0.55 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 4.8±0.45 4.2±0.45 3.6±0.55 2.6±0.55 2.2±0.84 1.4±0.55 

หั่นตามขวาง 4 ชิ้นตอครึ่งผล 4.6±0.55 3.8±0.45 3.4±0.55 2.4±0.55 1.6±0.55 1.4±0.55 

หั่นตามยาวและขวาง 4 ชิ้นตอ/ผล 4.4±0.55 3.6±0.55 3.4±0.55 2.6±0.55 1.8±0.45 1.4±0.55 

หั่นตามยาวและขวาง 8 ชิ้น/ครึ่งผล 4.6±0.55 3.8±0.45 3.4±0.55 2.8±0.45 1.6±0.55 1.2±0.45     
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ตารางที่ 64 คะแนนการยอมรับดานกลิ่นของเนื้อสับปะรดหั่นชิ้นพันธุศรีราชา ที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน  
 

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกัน และ ns แสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
 
 
 

รูปแบบการหั่น 

การยอมรับดานกลิ่น (คะแนน)1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 3.8 ns* ±1.30 3.4 ns ±0.89 2.6 ns ±0.55 1.6a±0.55 1.4 ns ±0.55 1.0 ns ±000 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 4.2±0.84 3.4±0.89 2.8±0.45 2.2ab±0.45 1.8±0.84 1.2±045 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 4.2±0.84 3.8±0.84 2.8±0.45 2.2ab±0.45 2.0±0.71 1.4±055 

หั่นตามยาว 4 ชิ้นตอครึ่งผล 4.2±0.84 3.4±0.55 3.0±0.00 2.4ab±0.55 2.2±0.84 1.4±055 

หั่นตามยาวและขวาง 16 ชิ้น/ครึ่งผล 4.2±0.58 3.2±0.82 3.2±0.58 2.6b±0.50 2.4±0.58 1.4±058 
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ตารางที่ 65 คะแนนการยอมรับดานกลิ่นของเนื้อสับปะรดหั่นชิ้นพันธุภูเก็ต ที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน  
 

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษ ns แสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
 
 
 

รูปแบบการหั่น 

การยอมรับดานกลิ่น (คะแนน)1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 4.0 ns* ±1.00 4.0 ns ±0.71 3.2 ns ±0.45 3.2 ns ±045 2.2 ns ±0.45 1.4 ns ±0.55 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 4.0±1.00 3.6±0.55 3.2±0.45 3.4±055 2.2±0.45 1.6±0.55 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 4.0±1.00 4.0±0.00 3.2±0.45 3.2±045 2.4±0.55 1.6±0.55 

หั่นตามยาว 4 ชิ้นตอครึ่งผล 4.0±0.71 4.0±0.00 3.4±0.55 3.4±055 2.6±0.89 1.8±0.84 

หั่นตามยาวและขวาง 16 ชิ้น/ครึ่งผล 4.0±0.96 3.6±1.00 3.4±050 3.2±050 24±0.50 1.6±0.58 
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ตารางที่ 66 คะแนนการยอมรับโดยรวมของเนื้อมะมวงสุกหั่นชิ้นพันธุน้ําดอกไม ที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน  

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษ ns แสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 

รูปแบบการหั่น 

การยอมรับดานโดยรวม (คะแนน)1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 4.6 ns* ±0.55 4.0 ns ±0.00 2.6 ns ±0.55 2.6 ns ±0.55 2.0 ns ±0.00 1.8 ns ±0.45 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 4.6±0.55 3.6±0.55 2.4±0.55 2.2±0.45 1.6±0.55 1.4±0.55 

หั่นตามขวาง 2 ชิ้นตอครึ่งผล 4.6±0.55 3.6±0.55 3.2±0.45 2.4±0.55 1.8±0.45 1.4±0.55 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 4.4±0.55 3.6±0.55 2.8±0.55 2.4±0.55 2.0±0.71 1.4±0.55 

หั่นตามขวาง 4 ชิ้นตอครึ่งผล 4.6±0.55 3.6±0.55 2.6±0.89 2.4±0.55 1.6±0.55 1.2±0.45 

หั่นตามยาวและขวาง 4 ชิ้นตอ/ผล 4.6±0.55 3.6±0.55 2.8±0.45 2.0±0.00 1.8±0.45 1.4±0.55 

หั่นตามยาวและขวาง 8 ชิ้น/ครึ่งผล 4.8±0.45 3.8±0.45 2.4±0.84 2.6±0.55 1.8±0.45 1.4±0.45 
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ตารางที่ 67 คะแนนการยอมรับโดยรวมของเนื้อมะมวงสุกหั่นชิ้นพันธุโชคอนันต ที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน  

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษ ns แสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 

รูปแบบการหั่น 

การยอมรับดานโดยรวม (คะแนน)1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 4.4 ns* ±0.55 4.4 ns ±0.55 3.6 ns ±0.55 2.8 ns ±0.45 2.2 ns ±0.45 2.0 ns ±0.71 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 4.4±0.55 4.0±0.71 3.4±0.55 2.4±0.55 1.6±0.55 1.2±0.45 

หั่นตามขวาง 2 ชิ้นตอครึ่งผล 4.4±0.55 3.8±0.45 3.4±0.55 2.4±0.55 1.4±0.55 1.0±0.00 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 4.6±0.55 4.2±0.45 3.4±0.55 2.4±0.55 1.6±0.55 1.2±0.45 

หั่นตามขวาง 4 ชิ้นตอครึ่งผล 4.6±0.55 4.0±0.00 2.8±0.45 2.2±0.45 1..6±0.55 1.2±0.45 

หั่นตามยาวและขวาง 4 ชิ้นตอ/ผล 4.4±0.55 3.8±0.45 2.8±0.45 2.2±0.45 1.6±0.55 1.2±0.45 

หั่นตามยาวและขวาง 8 ชิ้น/ครึ่งผล 4.4±0.55 4.2±0.45 2.8±0.45 2.2±0.45 1.4±0.55 1.0±0.00 
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ตารางที่ 68 คะแนนการยอมรับโดยรวมของเนื้อมะมวงสุกหั่นชิ้นพันธุมหาชนก ที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน  

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกัน ns แสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 

รูปแบบการหั่น 

การยอมรับดานโดยรวม (คะแนน)1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 4.2 ns* ±0.45 3.8 ns ±0.45 3.2 ns ±0.45 3.0 ns ±0.00 2.6b±0.55 2.2b±0.45 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 4.4±0.55 4.0±0.71 3.2±0.55 2.6±0.00 1.6b±0.55 1.6ab±0.55 

หั่นตามขวาง 2 ชิ้นตอครึ่งผล 4.4±0.55 4.2±0.45 3.4±0.55 2.8±0.45 2.2ab±0.45 1.2a±0.45 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 4.6±0.55 4.0±0.71 3.4±0.55 2.8±0.45 1.8ab±0.45 1.4ab±0.55 

หั่นตามขวาง 4 ชิ้นตอครึ่งผล 4.6±0.55 4.2±0.45 3.4±0.55 2.8±0.45 2.2ab±0.45 1.4ab±0.55 

หั่นตามยาวและขวาง 4 ชิ้นตอ/ผล 4.4±0.55 3.8±0.45 3.2±0.45 2.6±0.55 1.8a±0.84 1.2a±0.45 

หั่นตามยาวและขวาง 8 ชิ้น/ครึ่งผล 4.6±0.55 4.2±0.45 3.6±0.45 3.0±0.55 2.6ab±0.55 1.0a±0.00 
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ตารางที่ 69 คะแนนการยอมรับโดยรวมของเนื้อสับปะรดหั่นชิ้นพันธุศรีราชา ที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
10 วัน  

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกัน และ ns แสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 
 
 
 

รูปแบบการหั่น 

การยอมรับดานโดยรวม (คะแนน)1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 3.6 ns* ±0.89 3.6 ns ±0.55 2.6 ns ±1.14 1.8a±0.45 1.6a±0.55 1.2 ns ±0.45 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 3.4±0.89 3.4±0.55 2.4±0.55 2.2a±0.45 1.8a±0.45 1.2±0.45 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 3.2±0.45 3.2±0.84 2.4±0.55 2.0a±0.00 1.8a±0.84 1.2±0.45 

หั่นตามยาว 4 ชิ้นตอครึ่งผล 3.6±0.55 3.6±0.55 3.0±0.71 2.4ab±0.55 2.0ab±0.71 1.2±0.45 

หั่นตามยาวและขวาง 16 ชิ้น/ครึ่งผล 4.2±0.50 4.2±0.50 3.6±0.96 3.4b±0.00 3.0b±0.00 1.4±0.58 
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ตารางที่ 70 คะแนนการยอมรับโดยรวมของเนื้อสับปะรดหั่นชิ้นพันธุภูเก็ตที่มีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 
  

 
หมายเหตุ 1/ ตัวเลขที่แสดงในตารางเปน คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

*ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เหมือนกันแสดงวา ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p<0.05) 

 

 

รูปแบบการหั่น 

การยอมรับดานโดยรวม (คะแนน)1/ 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) 

0 2 4 6 8 10 

ไมมีการหั่น (ชุดควบคุม) 4.2 ns* ±0.45 3.6 ns ±0.55 3.4 ns ±0.55 2.8 ns ±0.45 2.0 ns ±0.00 1.6 ns ±0.55 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอผล 3.8±0.45 4.0±0.00 3.2±0.45 2.6±0.55 2.0±0.00 1.4±0.55 

หั่นตามยาว 2 ชิ้นตอครึ่งผล 4.6±0.45 3.8±0.00 3.2±0.45 2.8±0.45 2.6±0.55 1.6±0.55 

หั่นตามยาว 4 ชิ้นตอครึ่งผล 4.6±0.89 4.2±0.84 3.6±0.55 3.4±0.55 2.8±0.84 1.8±0.84 

หั่นตามยาวและขวาง 16 ชิ้น/ครึ่งผล 4.8±0.58 4.0±0.50 3.6±0.58 3.2±0.50 3.0±1.15 2.0±0.96 



 

  

ประวัติผูเขียน 

 

ชื่อ    นางสาวจรวยพร   สมแกว 

 
วัน เดือน ป เกิด   27   พฤศจิกายน   2525 

 
ประวัติการศึกษา   สําเร็จการศึกษาช้ันมัธยมศึกษาปท่ี 6 

    โรงเรียนสารธรรมวิทยาคาร นาน   ปการศกึษา 2543 
 

    สําเร็จการศึกษาปริญญาตรีวิทยาศาสตรบัณฑิต (เกษตรศาสตร) 
    สาขาวิชาพืชสวน 

    มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ปการศึกษา 2547 
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