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สารบัญตาราง 

 

 

ตาราง  หนา 

2.1 ตัวอยางผลไมท่ีจําแนกตามลักษณะของการหายใจ 4 

2.2 คุณคาทางโภชนาการของเน้ือมะมวงตอ 100 กรัม 6 

2.3 อัตราการหายใจของผักและผลไมบางชนิดท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 8 

2.4 กลุมผักและผลไมท่ีผลิตเอทิลีนในอัตราตางๆ กัน 9 

2.5 ปริมาณคุณคาทางโภชนาการของสับปะรดตอ 100 กรัม 14 

2.6 ความตองการสําหรับการจัดการผักและผลไมสดพรอมบริโภค 27 

4.1 อัตราการหายใจของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุน้ําดอกไมแตละรูปแบบ  
ภายหลังการหั่นช้ิน เปนเวลา 1 ช่ัวโมง ณ อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส และ
เปอรเซ็นตการเปล่ียนแปลงอัตราการหายใจเม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม 

91 

4.2 อัตราการหายใจของเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุโชคอนันตแตละรูปแบบ  
ภายหลังการหั่นช้ิน เปนเวลา 1 ช่ัวโมง ณ อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส และ
เปอรเซ็นตการเปล่ียนแปลงอัตราการหายใจเม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม 

92 

4.3 อัตราการหายใจของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุมหาชนกแตละรูปแบบ  
ภายหลังการหั่นช้ิน เปนเวลา 1 ช่ัวโมง ณ อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส และ
เปอรเซ็นตการเปล่ียนแปลงอัตราการหายใจเม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม 

93 

4.4 อัตราการหายใจของเน้ือสับปะรดหั่นช้ินพันธุศรีราชาแตละรูปแบบ  
ภายหลังการหั่นช้ิน เปนเวลา 1 ช่ัวโมง ณ อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส และ
เปอรเซ็นตการเปล่ียนแปลงอัตราการหายใจเม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม 

94 

4.5 อัตราการหายใจของเนื้อมะมวงสุกหั่น ช้ินพันธุภู เก็ตแตละรูปแบบ  
ภายหลังการหั่นช้ิน เปนเวลา 1 ช่ัวโมง ณ อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส และ
เปอรเซ็นตการเปล่ียนแปลงอัตราการหายใจเม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม 

94 

4.6 อัตราการผลิตเอทิลีนของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินพันธุศรีราชาแตละรูปแบบ
ภายหลังการหั่นช้ิน เปนเวลา 5 ช่ัวโมง ณ อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 
และเปอรเซ็นตการเปล่ียนแปลงอัตราการผลิตเอทิลีนเม่ือเปรียบเทียบกับชุด
ควบคุม  

97 
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ตาราง  หนา 

4.7 อัตราการผลิตเอทิลีนของเน้ือสับปะรดหั่นช้ินพันธุภูเก็ตแตละรูปแบบ
ภายหลังการหั่นช้ิน เปนเวลา 5 ช่ัวโมง ณ อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส และ
เปอรเซ็นตการเปล่ียนแปลงอัตราการผลิตเอทิลีนเม่ือเปรียบเทียบกับชุด
ควบคุม  

97 

4.8 ปริมาณการผลิตเอทานอลของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุน้ํ าดอกไม 
แตละรูปแบบ เปอรเซ็นตการเปล่ียนแปลงเม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม และ
เปอรเซ็นตการเปล่ียนแปลงในวันท่ี 10 เม่ือเปรียบเทียบกับวันท่ี 5 ของแตละ
รูปแบบ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

100 

4.9 ปริมาณการผลิตเอทานอลของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุโชคอนันต 
แตละรูปแบบเปอรเซ็นตการเปล่ียนแปลงเม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม และ
เปอรเซ็นตการเปล่ียนแปลงในวันท่ี 10 เม่ือเปรียบเทียบกับวันท่ี 5 ของแตละ
รูปแบบเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

101 

4.10 ปริมาณการผลิตเอทานอลของเนื้อมะมวงสุกหั่น ช้ินพันธุมหาชนก 
แตละรูปแบบ เปอรเซ็นตการเปล่ียนแปลงเม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม และ
เปอรเซ็นตการเปล่ียนแปลงในวันท่ี 10 เม่ือเปรียบเทียบกับวันท่ี 5 ของแตละ
รูปแบบ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

102 

4.11 ปริมาณการผลิตเอทานอลของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินพันธุศรีราชาแตละรูปแบบ
เปอรเซ็นตการเปล่ียนแปลงเม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม และเปอรเซ็นต
การเปล่ียนแปลงในวันท่ี 10 เม่ือเปรียบเทียบกับวันท่ี 5 ของแตละรูปแบบ 
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

103 

4.12 ปริมาณการผลิตเอทานอลของเน้ือสับปะรดหั่นช้ินพันธุภูเก็ตแตละรูปแบบ
เปอรเซ็นตการเปล่ียนแปลงเมื่อเปรียบเทียบกับชุควบคุม และเปอรเซ็นต 
การเปล่ียนแปลงในวันท่ี 10 เม่ือเปรียบเทียบกับวันท่ี 5 ของแตละรูปแบบ 
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

103 
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ตาราง  หนา 

4.13 การร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตของเน้ือมะมวงหั่นช้ินพันธุน้ําดอกไม 
แตละรูปแบบ ภายหลังการหั่นช้ิน เปนเวลา 1 ช่ัวโมง ณ อุณหภูมิ 25 องศา-
เซลเซียส และเปอรเซ็นตการเปล่ียนแปลงการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลต 
เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม 

106 

4.14 การร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตของเนื้อมะมวงหั่นช้ินพันธุโชคอนันต 
แตละรูปแบบ ภายหลังการหั่นช้ิน เปนเวลา 1 ช่ัวโมง ณ อุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซียสและเปอรเซ็นตการเปล่ียนแปลงการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลต 
เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม  

107 

4.15 การรั่วไหลของสารอิเล็กโทรไลตของเนื้อมะมวงหั่นช้ินพันธุมหาชนก 
แตละรูปแบบ ภายหลังการหั่นช้ิน เปนเวลา 1 ช่ัวโมง ณ อุณหภูมิ 25 องศา-
เซลเซียสและเปอรเซ็นตการเปล่ียนแปลงการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลต 
เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม  

108 

4.16 การร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินพันธุศรีราชา 
แตละรูปแบบ ภายหลังการหั่นช้ิน เปนเวลา 1 ช่ัวโมง ณ อุณหภูมิ 25 องศา-
เซลเซียสและเปอรเซ็นตการเปล่ียนแปลงการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลต 
เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม  

109 

4.17 การรั่วไหลของสารอิเล็กโทรไลตของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินพันธุภู เก็ต 

แตละรูปแบบ ภายหลังการหั่น เปนเวลา 1 ช่ัวโมง ณ อุณหภูมิ 25 องศา-
เซลเซียสและเปอรเซ็นตการเปล่ียนแปลงการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลต 
เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม 

109 

4.18 ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดในเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุน้ําดอกไมท่ีมีรูปแบบ
การหั่นช้ินแตกตางกัน 7 รูปแบบ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 10 วัน 

112 

4.19 ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดในเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุโชคอนันต ท่ีมีรูปแบบ
การหั่นช้ินแตกตางกัน 7 รูปแบบ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส 

เปนเวลา 10 วัน 

113 



 ฏ

สารบัญตาราง (ตอ) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ตาราง  หนา 

4.20 ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดในเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุมหาชนก ท่ีมีรูปแบบ
การหั่นช้ินแตกตางกัน 7 รูปแบบ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 10 วัน 

114 

4.21 ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดในเนื้อสับปะรดหั่นช้ินพันธุศรีราชาท่ีมีรูปแบบ 
การหั่นช้ินแตกตางกัน 5 รูปแบบ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 10 วัน 

116 

4.22 ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดในเนื้อสับปะรดหั่นช้ินพันธุภูเก็ต ท่ีมีรูปแบบ 
การหั่นช้ินแตกตางกัน 5 รูปแบบ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส 
เปนเวลา 10 วัน 

116 
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สารบัญภาพ 

 

 
 
 

ภาพ  หนา 

2.1 พันธุมะมวง a-1 = พันธุน้ําดอกไมดิบ, a-2 = น้ําดอกไมสุก, b-1 = พันธุโชค
อนันตดิบ, b-2 = พันธุโชคอนันตสุก, c-1 = พันธุมหาชนกดิบ และ  
c-2 = พันธุมหาชนกสุก 

5 

2.2 เปรียบเทียบอัตราการหายใจของผลไมประเภท climacteric และ non-

climacteric ในชวงของการเจริญเติบโตระยะตางๆ 1=pre-climacteric, 

2=climacteric rise, 3=climacteric peak,4 = post-climacteric 

8 

2.3 พันธุสับปะรด a = พันธุศรีราชา และ b = พันธุภูเก็ต 13 

2.4 การเปล่ียนแปลงของผักและผลไมสดท่ีเกิดข้ึนเม่ือผานกระบวนการแปรรูป 20 

3.1 รูปแบบการหั่นช้ินของมะมวงในแตละกรรมวิธี (a) = ชุดควบคุม 

(b) = ผลมะมวงหั่นช้ินคร่ึงผล (c) = ผลมะมวงหั่นช้ินตามขวางสองช้ินตอ
คร่ึงผล (d) = ผลมะมวงหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอคร่ึงผล (e) = ผลมะมวงหั่น
ช้ินตามยาวและขวางส่ีช้ินตอผล (f) = ผลมะมวงหั่นช้ินตามขวางส่ีช้ินตอคร่ึง
ผล และ (g) = ผลมะมวงหั่นช้ินตามยาวและขวางแปดช้ินตอคร่ึงผล 

33 

3.2 รูปแบบการหั่นช้ินของสับปะรดในแตละกรรมวิธี (h) = ชุดควบคุม  
(i) = ผลสับปะรดหั่นช้ินคร่ึงผล (j) = ผลสับปะรดหั่นช้ินตามยาวสองช้ินตอ
คร่ึงผล (k) = ผลสับปะรดหั่นช้ินตามยาวสองส่ีช้ินตอคร่ึงผล และ (l) = ผล
สับปะรดหั่นช้ินตามยาวและขวางสิบหกช้ินตอคร่ึงผล 

33 

3.3 CIE 1976 L* a* b* Color Space 35 
4.1 การเปลี่ยนแปลงการสูญเสียน้ําหนักสดของเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินท่ีมีรูปแบบ

การหั่นแตกตางกัน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

(ก) พันธุน้ําดอกไม (ข) พันธุโชคอนันต (ค) พันธุมหาชนก 

47 

4.2 การเปล่ียนแปลงการสูญเสียน้ําหนักสดของเน้ือสับปะรดหั่นช้ินท่ีมีรูปแบบ
การหั่นแตกตางกัน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 
(ก) พันธุศรีราชา (ข) พันธุภูเก็ต 

48 
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4.3 คา L* ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท่ีมีรูปแบบการหั่นแตกตางกัน เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียสเปนเวลา 10 วัน (ก) พันธุน้ําดอกไม (ข) พันธุ
โชคอนันต (ค) พันธุมหาชนก 

50 

4.4 คา L* ของเนื้อสับปะรดห่ันช้ินท่ีมีรูปแบบการหั่นแตกตางกัน เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียสเปนเวลา 10 วัน (ก) พันธุศรีราชา (ข) พันธุภูเก็ต 

51 

4.5 คา C* ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท่ีมีรูปแบบการหั่นแตกตางกัน เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน (ก) พันธุน้ําดอกไม (ข) พันธุ
โชคอนันต (ค) พันธุมหาชนก 

54 

4.6 คา C* ของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินท่ีมีรูปแบบการหั่นแตกตางกัน เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียสเปนเวลา 10 วัน (ก) พันธุศรีราชา (ข) พันธุภูเก็ต 

55 

4.7 คา Hue angle ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท่ีมีรูปแบบการหั่นแตกตางกัน เก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียสเปนเวลา 10 วัน (ก) พันธุน้ําดอกไม (ข) 
พันธุโชคอนันต (ค) พันธุมหาชนก 

57 

4.8 คา Hue angle ของเนื้อสับปะรดห่ันช้ินท่ีมีรูปแบบการหั่นแตกตางกัน เก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียสเปนเวลา 10 วัน (ก) พันธุศรีราชา (ข) 
พันธุภูเก็ต 

60 

4.9 ลักษณะเนื้อสัมผัสของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท่ีมีรูปแบบการหั่นแตกตางกัน 
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียสเปนเวลา 10 วัน (ก) พันธุน้ําดอกไม 
(ข) พันธุโชคอนันต (ค) พันธุมหาชนก 

62 

4.10 ลักษณะเนื้อสัมผัสของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินท่ีมีรูปแบบการหั่นแตกตางกัน 
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียสเปนเวลา 10 วัน (ก) พันธุศรีราชา 
(ข) พันธุภูเก็ต 

65 

4.11 ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินท่ีมีรูปแบบการหั่น
แตกตางกัน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

(ก) พันธุน้ําดอกไม (ข) พันธุโชคอนันต (ค) พันธุมหาชนก 

69 
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4.12 ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินท่ีมีรูปแบบการหั่น
แตกตางกัน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน (ก) 
พันธุศรีราชา (ข) พันธุภูเก็ต 

70 

4.13 ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน ท่ีมีรูปแบบ 
การหั่นแตกตางกัน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

(ก) พันธุน้ําดอกไม (ข) พันธุโชคอนันต (ค) พันธุมหาชนก 

73 

4.14 ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินท่ีมีรูปแบบการหั่น
แตกตางกัน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

(ก) พันธุศรีราชา (ข) พันธุภูเก็ต 

74 

4.15 ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดตอปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได 
ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน ท่ีมีรูปแบบการหั่นแตกตางกัน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ
4±1 องศาเซลเซียสเปนเวลา 10 วัน (ก) พันธุน้ําดอกไม (ข) พันธุโชคอนันต
(ค) พันธุมหาชนก 

77 

4.16 ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดตอปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได 
ของเน้ือสับปะรดห่ันช้ินท่ีมีรูปแบบการหั่นแตกตางกัน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ
4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน (ก) พันธุศรีราชา (ข) พันธุภูเก็ต 

78 

4.17 คาพีเอชของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน ท่ีมีรูปแบบการหั่นแตกตางกัน เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน (ก) พันธุน้ําดอกไม (ข) พันธุ
โชคอนันต (ค) พันธุมหาชนก 

80 

4.18 คาพีเอชของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินท่ีมีรูปแบบการหั่นแตกตางกัน เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน (ก) พันธุศรีราชา (ข) พันธุภูเก็ต 

82 

4.19 ปริมาณกรดแอสคอบิกของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน ท่ีมีรูปแบบการหั่นแตกตาง
กันเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน (ก) พันธุ
น้ําดอกไม (ข) พันธุโชคอนันต (ค) พันธุมหาชนก 

86 
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4.20 ปริมาณกรดแอสคอบิกของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินท่ีมีรูปแบบการหั่นแตกตาง
กัน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน (ง) พันธุศรีราชา 
(ข) พันธุภูเก็ต 

87 

4.21 คะแนนการยอมรับดานรูปแบบการหั่นของเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินท่ีมีรูปแบบ
การหั่นแตกตางกัน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน
(ก) พันธุน้ําดอกไม (ข) พันธุโชคอนันต (ค) พันธุมหาชนก 

118 

4.22 คะแนนการยอมรับดานรูปแบบการหั่นของเน้ือสับปะรดห่ันช้ินท่ีมีรูปแบบ
การหั่นแตกตางกัน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 
(ก) พันธุศรีราชา (ข) พันธุภูเก็ต 

119 

4.23 คะแนนการยอมรับดานสีเนื้อของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน ท่ีมีรูปแบบการหั่น
แตกตางกัน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

(ก) พันธุน้ําดอกไม (ข) พันธุโชคอนันต (ค) พันธุมหาชนก 

121 

4.24 คะแนนการยอมรับดานสีเนื้อของเน้ือสับปะรดหั่นช้ิน ท่ีมีรูปแบบการหั่น
แตกตางกัน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

(ก) พันธุศรีราชา (ข) พันธุภูเก็ต 

122 

4.25 คะแนนการยอมรับดานกล่ินของเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ิน ท่ีมีรูปแบบการหั่น
แตกตางกัน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

(ก) พันธุน้ําดอกไม (ข) พันธุโชคอนันต (ค) พันธุมหาชนก 

125 

4.26 คะแนนการยอมรับดานกล่ินของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินท่ีมีรูปแบบการหั่น
แตกตางกัน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

(ก) พันธุศรีราชา (ข) พันธุภูเก็ต 

126 

4.27 คะแนนการยอมรับโดยรวมของเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินท่ีมีรูปแบบการหั่น
แตกตางกัน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

(ก) พันธุน้ําดอกไม (ข) พันธุโชคอนันต (ค) พันธุมหาชนก 

129 

4.28 คะแนนการยอมรับโดยรวมของเน้ือสับปะรดหั่นช้ิน ท่ีมีรูปแบบการหั่น
แตกตางกัน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน  
(ง) พันธุศรีราชา (จ) พันธุภูเก็ต 

130 
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สารบัญตารางภาคผนวก 
 

 

ตาราง  หนา 

1 การสูญเสียน้ําหนักสดของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุน้ําดอกไม ท่ีมีรูปแบบ
แตกตางกัน เม่ือเปรียบเทียบกับน้ําหนักเร่ิมตน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

154 

2 การสูญเสียน้ําหนักสดของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุโชคอนันต ท่ีมีรูปแบบ
แตกตางกัน เม่ือเปรียบเทียบกับน้ําหนักเร่ิมตน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

155 

3 การสูญเสียน้ําหนักสดของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุมหาชนก ท่ีมีรูปแบบ
แตกตางกัน เม่ือเปรียบเทียบกับน้ําหนักเร่ิมตน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

156 

4 การสูญเสียน้ําหนักสดของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินพันธุศรีราชา ท่ีมีรูปแบบ
แตกตางกัน เม่ือเปรียบเทียบกับน้ําหนักเร่ิมตน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

157 

5 การสูญเสียน้ําหนักสดของเน้ือสับปะรดหั่นช้ินพันธุภู เก็ต ท่ีมีรูปแบบ
แตกตางกัน เม่ือเปรียบเทียบกับน้ําหนักเร่ิมตน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

158 

6 คาความแนนเนื้อของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุน้ําดอกไมท่ีมีรูปแบบ
แตกตางกัน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

159 

7 คาความแนนเนื้อของเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุโชคอนันตท่ีมีรูปแบบ
แตกตางกัน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

160 

8 คาความแนนเนื้อของเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุมหาชนกท่ีมีรูปแบบแตกตาง
กัน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

161 

9 คาความแนนเนื้อของเ น้ือสับปะรดห่ันช้ินพันธุศ รีราชา  ท่ี มี รูปแบบ 
แตกตางกัน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

162 

10 คาความแนนเนื้อของเน้ือสับปะรดห่ันช้ินพันธุภูเก็ต ท่ีมีรูปแบบแตกตางกัน
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

163 
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11 คา L* ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุน้ําดอกไม ท่ีมีรูปแบบแตกตางกัน 
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

164 

12 คา L* ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุโชคอนันตท่ีมีรูปแบบแตกตางกัน 

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

165 

13 คา L* ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุมหาชนกท่ีมีรูปแบบแตกตางกัน 

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 
166 

14 คา L* ของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินพันธุศรีราชาท่ีมีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษา
ท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

167 

15 คา L* ของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินพันธุภูเก็ตท่ีมีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

168 

16 คา C* ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุน้ําดอกไมท่ีมีรูปแบบแตกตางกัน 
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

169 

17 คา C* ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุโชคอนันตท่ีมีรูปแบบแตกตางกัน 

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

170 

18 คา C* ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุมหาชนกท่ีมีรูปแบบแตกตางกัน 
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

171 

19 คา C* สดของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินพันธุศรีราชาท่ีมีรูปแบบแตกตางกัน  

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

172 

20 คา C* ของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินพันธุภูเก็ตท่ีมีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

173 

21 คา Hue angle ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุน้ําดอกไม ท่ีมีรูปแบบแตกตาง
กันเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

174 

22 คา Hue angle ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุโชคอนันตท่ีมีรูปแบบแตกตาง
กันเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

175 

23 คา Hue angle ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุมหาชนกท่ีมีรูปแบบแตกตางกัน
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

176 
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24 คา Hue angle ของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินพันธุศรีราชาท่ีมีรูปแบบแตกตางกัน 

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 
177 

25 คา Hue angle ของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินพันธุภูเก็ตท่ีมีรูปแบบแตกตางกัน 

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

178 

26 ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได (TSS) ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน พันธุ
น้ําดอกไมท่ีมีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส 

เปนเวลา 10 วัน 

179 

27 ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได (TSS) ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน พันธุโชค-
อนันต ท่ีมีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียสเปน
เวลา 10 วัน 

180 

28 ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได (TSS) ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน พันธุ
มหาชนก ท่ีมีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส
เปนเวลา 10 วัน 

181 

29 ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได (TSS) ของเนื้อสับปะรดห่ันช้ินพันธุศรีราชา 
ท่ีมีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
10 วัน 

182 

30 ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได (TSS) ของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินพันธุภูเก็ต ท่ีมี
รูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

183 

31 ปริมาณกรดท้ังหมดที่ไทเทรตได (TA) ของเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุ
น้ําดอกไม ท่ีมีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส
เปนเวลา 10 วัน 

184 

32 ปริมาณกรดท้ังหมดที่ ไท เทรตได  (TA) ของ เนื้ อมะมวง สุกหั่น ช้ิน 
พันธุโชคอนันต ท่ีมีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศา
เซลเซียสเปนเวลา 10 วัน 

185 
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33 ปริมาณกรดท้ังหมดที่ ไท เทรตได  (TA) ของ เนื้ อมะมวง สุกหั่น ช้ิน 
พันธุมหาชนก ท่ีมีรูปแบบแตกตาง เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส
เปนเวลา 10 วัน 

186 

34 ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได (TA) ของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินพันธุศรีราชา
ท่ี มี รูปแบบแตกต า งกัน  เ ก็ บ รักษา ท่ี อุณหภู มิ  4±1 องศา เซล เ ซียส 
เปนเวลา 10 วัน 

187 

35 ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได (TA) ของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินพันธุภูเก็ต 

ท่ี มี รูปแบบแตกต า งกัน  เ ก็ บ รักษา ท่ี อุณหภู มิ  4±1 องศา เซล เ ซียส 
เปนเวลา 10 วัน 

188 

36 คา TSS/TA ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุน้ําดอกไม ท่ีมีรูปแบบแตกตางกัน
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

189 

37 คา TSS/TA ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุโชคอนันตท่ีมีรูปแบบแตกตางกัน
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

190 

38 คา TSS/TA ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุมหาชนก ท่ีมีรูปแบบแตกตางกัน
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

191 

39 คา TSS/TA ของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินพันธุศรีราชาท่ีมีรูปแบบแตกตางกัน 

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

192 

40 คา TSS/TA ของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินพันธุภูเก็ตท่ีมีรูปแบบแตกตางกัน 

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 
193 

41 คา pH ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุน้ําดอกไมท่ีมีรูปแบบแตกตางกัน 
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

194 

42 คา pH ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุโชคอนันตท่ีมีรูปแบบแตกตางกัน 

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

195 

43 คา pH ของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุมหาชนกท่ีมีรูปแบบแตกตางกัน 
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

196 
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44 คา pH ของเน้ือสับปะรดหั่นช้ินพันธุศรีราชาท่ีมีรูปแบบแตกตางกัน 

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 
197 

45 คา pH สดของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินพันธุภูเก็ตท่ีมีรูปแบบแตกตางกัน 
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

198 

46 ปริมาณวิตามินซีของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุน้ําดอกไม ท่ีมีรูปแบบ
แตกตางกัน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

199 

47 ปริมาณวิตามินซีของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุโชคอนันต ท่ีมีรูปแบบ
แตกตางกัน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

200 

48 ปริมาณวิตามินซีของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุมหาชนก ท่ีมีรูปแบบแตกตาง
กัน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

201 

49 ปริมาณวิตามินซีของเนื้อสับปะรดหัน่ช้ินพันธุศรีราชาท่ีมีรูปแบบแตกตางกัน 

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 
202 

50 ปริมาณวิตามินซีของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินพันธุภูเก็ตท่ีมีรูปแบบแตกตางกัน
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

203 

51 คะแนนการยอมรับด าน รูปแบบการหั่นของ เ น้ือมะมวง สุกหั่น ช้ิน 

พันธุน้ําดอกไมท่ีมีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

204 

52 คะแนนการยอมรับรูปแบบการหั่นของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ิน พันธุโชคอนันต
ท่ี มี รูปแบบแตกต า งกัน  เ ก็ บ รักษา ท่ี อุณหภู มิ  4±1 องศา เซล เ ซียส 
เปนเวลา 10 วัน 

205 

53 คะแนนการยอมรับด าน รูปแบบการหั่นของ เ น้ือมะมวง สุกหั่น ช้ิน 
พันธุมหาชนก ท่ีมีรูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

206 

54 คะแนนการยอมรับดานรูปแบบการหั่นของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินพันธุศรีราชา
ท่ี มี รูปแบบแตกต า งกัน  เ ก็ บ รักษา ท่ี อุณหภู มิ  4±1 องศา เซล เ ซียส 
เปนเวลา 10 วัน 

207 
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55 คะแนนการยอมรับดานรูปแบบการหั่นช้ินของเน้ือสับปะรดหั่นช้ินพันธุภูเก็ต
ท่ี มี รูปแบบแตกต า งกัน  เ ก็ บ รักษา ท่ี อุณหภู มิ  4±1 องศา เซล เ ซียส 
เปนเวลา 10 วัน 

208 

56 คะแนนการยอมรับดานสีเนื้อของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุน้ําดอกไม 
ท่ี มี รูปแบบแตกต า งกัน  เ ก็ บ รักษา ท่ี อุณหภู มิ  4±1 องศา เซล เ ซียส 
เปนเวลา 10 วัน 

209 

57 คะแนนการยอมรับดานสีเนื้อของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุโชคอนันต 
ท่ี มี รูปแบบแตกต า งกัน  เ ก็ บ รักษา ท่ี อุณหภู มิ  4±1 องศา เซล เ ซียส 
เปนเวลา 10 วัน 

210 

58 คะแนนการยอมรับดานสีเนื้อของเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุมหาชนก 
ท่ี มี รูปแบบแตกต า งกัน  เ ก็ บ รักษา ท่ี อุณหภู มิ  4±1 องศา เซล เ ซียส 
เปนเวลา 10 วัน 

211 

59 คะแนนการยอมรับดานสีเนื้อของเ น้ือสับปะรดหั่นช้ินพันธุศรีราชา 
ท่ี มี รูปแบบแตกต า งกัน  เ ก็ บ รักษา ท่ี อุณหภู มิ  4±1 องศา เซล เ ซียส 
เปนเวลา 10 วัน 

212 

60 คะแนนการยอมรับดานสีเนื้อของเน้ือสับปะรดหั่นช้ินพันธุภูเก็ต ท่ีมีรูปแบบ
แตกตางกัน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

213 

61 คะแนนการยอมรับดานกล่ินของเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุน้ําดอกไม ท่ีมี
รูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

214 

62 คะแนนการยอมรับดานกล่ินของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุโชคอนันต ท่ีมี
รูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

215 

63 คะแนนการยอมรับดานกล่ินของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุมหาชนก ท่ีมี
รูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

216 

64 คะแนนการยอมรับดานกล่ินของเนื้อสับปะรดหั่นช้ินพันธุศรีราชา ท่ีมี
รูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

217 
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65 คะแนนการยอมรับดานกล่ินของเน้ือสับปะรดหั่นช้ินพันธุภูเก็ต ท่ีมีรูปแบบ
แตกตางกัน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

218 

66 คะแนนการยอมรับโดยรวมของเน้ือมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุน้ําดอกไม ท่ีมี
รูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

219 

67 คะแนนการยอมรับโดยรวมของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุโชคอนันต ท่ีมี
รูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

220 

68 คะแนนการยอมรับโดยรวมของเนื้อมะมวงสุกหั่นช้ินพันธุมหาชนก ท่ีมี
รูปแบบแตกตางกัน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

221 

69 คะแนนการยอมรับโดยรวมของเน้ือสับปะรดหั่นช้ินพันธุศรีราชา ท่ีมีรูปแบบ
แตกตางกัน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 
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70 คะแนนการยอมรับโดยรวมของเน้ือสับปะรดหั่นช้ินพันธุภูเก็ต ท่ีมีรูปแบบ 
แตกตางกัน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วัน 

223 



 ป

สารบัญภาพภาคผนวก 
 

 

ภาพ  หนา 

1 กราฟมาตรฐานในการหาปริมาณเอทานอลของเน้ือมะมวงสุกและสับปะรด
สดหั่นช้ิน 
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