
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ก 
ผลมะเดื่อฝร่ังสดและมะเดื่อฝร่ังอบแหง 
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รูป ก-1 มะเดื่อฝร่ัง (Ficus carica) จากมูลนธิิโครงการหลวง สถานีวิจยัฯ อินทนนท  จ.เชียงใหม 

 
 
 
 
 

 
 

รูป ก-2 ผลมะเดื่อฝร่ังและภาพตัดขวาง 
 

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



 83 

 
 

 
 

รูป ก-3 การแชสารละลายตานการเกดิสีน้าํตาล 
 

 
 
 

 
 

รูป ก-4 จัดเรียงมะเดื่อฝร่ังบนตะแกรงรอใหสะเดด็น้ํากอนนําไปอบแหง 
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รูป ก-5 เครื่องอบแหงแบบถาด (Tray dryer) 
 
 
 
 

 
 
 

รูป ก-6 ผลิตภัณฑมะเดื่อฝร่ังอบแหง 
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รูป ก-7 มะเดื่อฝร่ังที่แชสารละลายตางๆ กอนอบดวยเครื่องอบแหงแบบถาด ที่อุณหภมูิ 55 ๐ซ  
 
 
 

 
  

รูป ก-8 มะเดื่อฝร่ังอบแหง 60 ชั่วโมงที่แชสารละลายตาง ๆ  
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รูป ก-9 ผลิตภัณฑมะเดือ่ฝร่ังอบแหงวนัเริ่มตน โดยไมแชสารละลาย (ชุดควบคุม) และแช
สารละลายกรดซิตริกความเขมขน 0.6 % กอนอบแหง แลวบรรจุในบรรยากาศปกติและสภาวะ
สุญญากาศ  
 

 
 
รูป ก-10 ผลิตภัณฑมะเดื่อฝร่ังอบแหงสัปดาหที่ 1 โดยไมแชสารละลาย (ชุดควบคุม) และแช
สารละลายกรดซิตริกกความเขมขน 0.6 % กอนอบแหง แลวบรรจใุนบรรยากาศปกติและสภาวะ
สุญญากาศ  
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รูป ก-11 ผลิตภัณฑมะเดื่อฝร่ังอบแหงสัปดาหที่ 2 โดยไมแชสารละลาย (ชุดควบคุม) และแช
สารละลายกรดซิตริกความเขมขน 0.6 % กอนอบแหง แลวบรรจุในบรรยากาศปกติและสภาวะ
สุญญากาศ  

 

 
 

รูป ก-12 ผลิตภัณฑมะเดื่อฝร่ังอบแหงสัปดาหที่ 3 โดยไมแชสารละลาย (ชุดควบคุม) และแช
สารละลายกรดซิตริกความเขมขน 0.6 % กอบอบแหง แลวบรรจุในบรรยากาศปกติและสภาวะ
สุญญากาศ  
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รูป ก-13 ผลิตภัณฑมะเดื่อฝร่ังอบแหงสัปดาหที่ 4 โดยไมแชสารละลาย (ชุดควบคุม) และแช
สารละลายกรดซิตริกความเขมขน 0.6 % กอนอบแหง แลวบรรจุในบรรยากาศปกติและสภาวะ
สุญญากาศ  
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ภาคผนวก ข 
ตารางผลการทดลอง 
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ตาราง ข-1 ผลการวิเคราะหปริมาณความชื้นและ aw ของมะเดื่อฝร่ังระหวางการอบที่ระยะเวลาตางๆ 

เวลาที่อบแหง (ชั่วโมง) รอยละปริมาณความชื้น 

(Wet basis) 

aw 

0 85.40+0.07 0.969+0.00 

4 83.66+0.40 0.966+0.00 

8 81.61+0.49 0.959+0.00 

12 77.21+0.14 0.952+0.00 

16 69.31+0.42 0.932+0.00 

20 65.55+0.19 0.926+0.00 

24 61.96+0.02 0.921+0.00 

28 57.77+0.66 0.909+0.00 

32 54.39+0.43 0.890+0.00 

36 50.50+0.61 0.847+0.01 

40 46.48+0.03 0.808+0.01 

44 37.53+0.36 0.657+0.00 

48 35.74+0.25 0.644+0.00 

52 33.43+0.35 0.641+0.00 

56 31.82+0.17 0.618+0.00 

60 30.25+0.21 0.603+0.00 

หมายเหตุ : คาที่แสดงเปนคาเฉลี่ยจากการทดลอง 3 ซํ้า + สวนเบี่ยงเบน  
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ตาราง ข-2 ผลการเปรียบเทียบคาสีของมะเดื่อฝร่ังอบแหงที่ผานการแชสารละลายโพแทสเซียม- 
เมตาไบซัลไฟต กรดซิตริก แคลเซียมแลคแตต และแคลเซียมคลอไรดความเขมขนตางๆ  

คาสี สิ่งทดลอง 

L a* b* 
ไมแชสารละลาย 29.32d  + 1.98 5.69c   + 1.15 2.09ab + 1.18 
น้ํากลั่น 30.71cd + 1.23 5.86bc  + 1.30 2.10ab + 1.47 
KMS 0.1 % 32.05abc+ 1.41 6.14abc + 0.96 2.38ab + 1.79 
KMS 0.2 % 33.57ab + 1.55 6.37abc  + 0.35 2.49ab + 1.69 
Citric 0.3 % 33.09ab + 1.70 6.44ab   + 0.41 2.35ab + 1.07 
Citric 0.6 % 33.81a  + 1.38 6.79a   + 0.64 2.74a    + 1.38 
CL 1 % 30.62cd + 1.27 5.93bc  + 0.59 1.12bc + 1.57 
CL 2 % 31.94bc + 0.92 6.21abc  + 0.60 1.58ab + 1.21 
CaCl2 2 % 30.59cd + 1.07 6.51ab  + 0.47 0.15c  + 1.06 
CaCl2 4 % 31.83bc + 1.06 6.17abc  + 0.66 0.24c   + 1.36 

หมายเหต:ุ - ตัวอักษรภาษาองักฤษที่แตกตางกันในแตละสดมภ แสดงวามีความแตกตางกันอยางมี     
   นัยสําคัญทางสถิตที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (P<0.05) 

 - คาที่แสดงเปนคาเฉลี่ยจากการทดลอง 3 ซํ้า + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 - KMS     คือ สารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต 
 - Citric    คือ สารละลายกรดซิตริก 
 - CL        คือ สารละลายแคลเซียมแลคแตต 
 - CaCl2    คือ สารละลายแคลเซียมคลอไรด 
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ตาราง ข-3 ผลการเปรียบเทียบปริมาณน้าํตาลทั้งหมด และน้ําตาลรดีิวซของมะเดือ่ฝร่ังอบแหงที่ 
ผานการแชสารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต กรดซิตริก แคลเซียมแลคแตต และแคลเซียม-
คลอไรดความเขนขนตางๆ 

สิ่งทดลอง น้ําตาลทั้งหมด  
(%) 

น้ําตาลรีดิวซ 
(%) 

ไมแชสารละลาย 36.85c  + 0.50 27.33c + 0.88 

น้ํากลั่น 36.03cb + 0.84 25.44c + 0.34 

KMS 0.1 % 38.96ab + 0.79 28.38b   + 0.79 

KMS 0.2 % 39.85a  + 0.60 28.86ab + 0.56 

Citric 0.3 % 38.48b  + 0.76 28.64ab + 0.66 

Citric 0.6 % 39.98a  + 0.72 29.43a   + 0.37 

CL 1 % 35.41de + 0.43 25.08d   + 0.41 

CL 2 % 35.44de + 0.80 25.34d  + 0.12 

CaCl2 2 % 34.84e  + 0.55 24.08 de + 0.36 

CaCl2 4 % 35.00de + 0.92 24.82 e   + 0.33 

หมายเหต:ุ - ตัวอักษรภาษาองักฤษที่แตกตางกันในแตละสดมภ แสดงวามีความแตกตางกันอยางมี     
   นัยสําคัญทางสถิตที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (P<0.05) 

 - คาที่แสดงเปนคาเฉลี่ยจากการทดลอง 3 ซํ้า + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 - KMS     คือ สารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต 
 - Citric    คือ สารละลายกรดซิตริก 
 - CL        คือ สารละลายแคลเซียมแลคแตต 
 - CaCl2    คือ สารละลายแคลเซียมคลอไรด 
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ตาราง ข-4 ผลการเปรียบเทียบกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส และเปอรออกซิเดสใน
มะเดื่อฝร่ังอบแหงที่แชสารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต กรดซิตริก แคลเซียมแลคแตต และ
แคลเซียมคลอไรดความเขนขนตางๆ 

สิ่งทดลอง กิจกรรมของเอนไซม 
โพลีฟนอลออกซิเดส 

(Units/g) 

กิจกรรมของเอนไซม 
เปอรออกซิเดส 

(Units/g)  
ไมแชสารละลาย 6.25d  + 0.40 6.55d  + 0.82 
น้ํากลั่น 5.84c   + 0.60 6.49d  + 0.28 
KMS 0.1 % 3.83bc + 0.22 3.70abc + 0.89 
KMS 0.2 % 3.45ab + 0.56 2.79a  + 0.83 
Citric 0.3 % 3.79bc  + 0.33 3.26ab   + 1.43 
Citric 0.6 % 2.85a  + 0.30 2.74a   + 0.76 
CL 1 % 4.21c  + 0.61 4.94c   + 0.55 
CL 2 % 3.98b  + 0.21 3.34ab  + 0.16 
CaCl2 2 % 4.33c  + 0.46 4.56bc  + 0.33 
CaCl2 4 % 4.03bc + 0.25 4.02abc + 1.09 

หมายเหต:ุ - ตัวอักษรภาษาองักฤษที่แตกตางกันในแตละสดมภ แสดงวามีความแตกตางกันอยางมี     
   นัยสําคัญทางสถิตที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (P<0.05) 

 - คาที่แสดงเปนคาเฉลี่ยจากการทดลอง 3 ซํ้า + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 - KMS     คือ สารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต 
 - Citric    คือ สารละลายกรดซิตริก 
 - CL        คือ สารละลายแคลเซียมแลคแตต 
 - CaCl2    คือ สารละลายแคลเซียมคลอไรด 
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ตาราง ข-5 ปริมาณความชืน้ (%) ระหวางการเก็บรักษามะเดื่อฝร่ังอบแหงที่อุณหภูมิ 30 ๐ซ เปนเวลา 
4 สัปดาห 

สิ่งทดลอง ระยะเวลา 
การเก็บรักษา ไมแชสารละลาย แชสารละลายกรดซิตริก 0.6 % เฉล่ีย* 

(สัปดาห) บรรยากาศปกติ สุญญากาศ บรรยากาศปกติ สุญญากาศ  

0 30.21+0.37 30.42+0.41 30.21+0.37 30.42+0.41 30.32a+0.12 

1 30.07+0.10 29.53+0.10 30.13+0.15 29.84+0.36 29.89a+0.27 

2 29.10+0.25 29.31+0.17 29.75+0.20 29.52+0.81 29.40b+0.31 

3 28.28+0.59 28.30+0.35 28.63+0.60 28.73+0.21 28.49c+0.23 

4 27.58+0.48 27.26+0.27 27.92+0.18 27.75+0.10 27.63d+0.28 

เฉล่ีย** 29.21+1.01 28.92+1.13 29.37+1.03 29.07+1.22  
หมายเหตุ: - คาที่แสดงเปนคาเฉลี่ยจากการทดลอง 3 ซ้ํา + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

 
 
ตาราง ข-6 คา Water activity (aw) ระหวางการเก็บรักษามะเดื่อฝร่ังอบแหงที่อุณหภูมิ 30 ๐ซ เปน
เวลา 4 สัปดาห 

สิ่งทดลอง ระยะเวลา 
การเก็บรักษา ไมแชสารละลาย แชสารละลายกรดซิตริก 0.6 % เฉล่ีย* 

(สัปดาห) บรรยากาศปกติ สุญญากาศ บรรยากาศปกติ สุญญากาศ  

0 0.604+0.002 0.604+0.002 0.625+0.006 0.625+0.006 0.615a+0.012 

1 0.596+0.003 0.592+0.004 0.589+0.004 0.581+0.005 0.591b+0.004 

2 0.593+0.003 0.581+0.001 0.583+0.003 0.584+0.005 0.585c+0.006 

3 0.582+0.004 0.579+0.004 0.578+0.002 0.572+0.011 0.578d+0.005 

4 0.576+0.001 0.569+0.006 0.570+0.007 0.561+0.007 0.569e+0.006 

เฉล่ีย** 0.584+0.011 0.580+0.013 0.594+0.021 0.589+0.024  
หมายเหตุ: - *คาเฉลี่ย ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่กํากับคาของแตละขอมูลในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกัน แสดงวามี               

     ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิตที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (P<0.05) 
                  - คาที่แสดงเปนคาเฉลี่ยจากการทดลอง 3 ซ้ํา + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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ตาราง ข-7 ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ (%) ระหวางการเกบ็รักษามะเดื่อฝร่ังอบแหงที่อุณหภูมิ 30 ๐ซ เปน
เวลา 4 สัปดาห 

สิ่งทดลอง ระยะเวลา 
การเก็บรักษา ไมแชสารละลาย แชสารละลายกรดซิตริก 0.6 % เฉล่ีย* 

(สัปดาห) บรรยากาศปกติ สุญญากาศ บรรยากาศปกติ สุญญากาศ  

0 27.73+0.24 27.73+0.24 29.14+0.17 29.14+0.17 28.44a+0.81 

1 26.67+0.41 27.04+0.36 28.87+0.61 29.08+0.61 27.92b+1.24 

2 26.73+0.61 26.01+0.70 27.17+0.88 28.06+0.59 26.99c+0.86 

3 24.97+0.62 25.01+0.55 26.97+0.86 27.28+0.52 26.06d+1.24 

4 23.50+0.78 23.21+0.41 26.86+0.97 27.00+0.41 25.14e+2.07 

เฉล่ีย** 25.92a+1.68 25.80a+1.78 27.80b+1.11 28.11c+0.99  
หมายเหตุ: - *คาเฉลี่ย ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่กํากับคาของแตละขอมูลในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกัน แสดงวามี               

     ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิตที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (P<0.05) 
                  - **คาเฉลี่ย ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่กํากับคาของแตละขอมูลในแนวนอนเดียวกันที่แตกตางกัน   
 แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิตที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (P<0.05) 
                  - คาที่แสดงเปนคาเฉลี่ยจากการทดลอง 3 ซ้ํา + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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ตาราง ข-8 ปริมาณน้ําตาลทั้งหมด (%) ระหวางการเกบ็รักษามะเดื่อฝร่ังอบแหงที่อุณหภูมิ 30 ๐ซ 
เปนเวลา 4 สัปดาห 

สิ่งทดลอง ระยะเวลา 
การเก็บรักษา ไมแชสารละลาย แชสารละลายกรดซิตริก 0.6 % เฉล่ีย* 

(สัปดาห) บรรยากาศปกติ สุญญากาศ บรรยากาศปกติ สุญญากาศ  

0 37.00+0.59 37.00+0.59 39.21+0.37 39.21+0.37 38.11a+1.28 

1 36.85+0.89 36.88+0.45 38.18+0.38 38.75+0.93 37.67a+0.95 

2 35.10+0.90 34.34+0.92 37.30+0.27 38.28+0.58 36.26b+1.84 

3 34.81+0.76 34.67+0.77 37.62+0.87 37.42+0.16 36.13b+1.61 

4 32.03+0.44 32.26+0.86 35.21+0.93 35.28+0.86 33.70c+1.79 

เฉล่ีย** 35.16a+2.01 35.03a+1.97 37.50b+1.47 37.79b+1.55  
หมายเหตุ: - *คาเฉลี่ย ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่กํากับคาของแตละขอมูลในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกัน แสดงวามี               

     ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิตที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (P<0.05) 
                  - **คาเฉลี่ย ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่กํากับคาของแตละขอมูลในแนวนอนเดียวกันที่แตกตางกัน   
 แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิตที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (P<0.05) 
                  - คาที่แสดงเปนคาเฉลี่ยจากการทดลอง 3 ซ้ํา + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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ตาราง ข-9 คากิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส (Units/g) ระหวางการเก็บรักษามะเดื่อฝร่ัง
อบแหงที่อุณหภูมิ 30 ๐ซ เปนเวลา 4 สัปดาห  

สิ่งทดลอง 

เวลาการเก็บรักษา ไมแชสารละลาย  แชสารละลายกรดซิตริก 0.6 % เฉล่ีย* 

(สัปดาห) บรรยากาศปกติ สุญญากาศ บรรยากาศปกติ สุญญากาศ  

0 6.90+0.42 6.90+0.42 4.05+0.64 4.05+0.64 5.48ab+1.65 

1 7.35+0.28 5.03+0.25 3.18+0.32 3.83+0.53 4.85 a+1.84  

2 8.15+0.64 5.97+0.28 4.90+0.49 4.03+0.67 5.76ab+1.78 

3 7.88+0.25 6.43+0.53 5.98+0.32 5.13+0.14 6.36 b+1.15 

4 9.83+0.18 6.96+0.85 6.38+0.46 5.20+0.42 7.09 c+1.97 

เฉล่ีย** 8.02d+1.12 6.26c+0.79 4.90b+1.33 4.45a+0.66  
หมายเหตุ: - *คาเฉลี่ย ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่กํากับคาของแตละขอมูลในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกัน แสดงวามี               

     ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิตที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (P<0.05) 
                  - **คาเฉลี่ย ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่กํากับคาของแตละขอมูลในแนวนอนเดียวกันที่แตกตางกัน   
 แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิตที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (P<0.05) 
                  - คาที่แสดงเปนคาเฉลี่ยจากการทดลอง 3 ซ้ํา + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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ตาราง ข-10 คากิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดส (Units/g) ระหวางการเก็บรักษามะเดื่อฝร่ัง
อบแหงที่อุณหภูมิ 30 ๐ซ เปนเวลา 4 สัปดาห  

สิ่งทดลอง 

เวลาการเก็บรักษา ไมแชสารละลาย  แชสารละลายกรดซิตริก 0.6 % เฉล่ีย* 

(สัปดาห) บรรยากาศปกติ สุญญากาศ บรรยากาศปกติ สุญญากาศ  

0 7.04+0.55 7.04+0.55 3.34+0.16 3.34+0.16 5.19a+2.14 

1 8.06+0.76 6.29+0.90 3.44+0.33 1.24+0.27 4.76a+3.80 

2 7.35+0.11 5.94+0.65 2.29+0.19 2.61+0.34 4.64a+2.94 

3 9.58+0.49 7.20+0.11 4.25+0.49 3.18+0.28 6.05b+2.80 

4 10.56+0.16 8.89+0.48 5.59+0.87 3.61+0.34 7.16c+4.28 

เฉล่ีย** 8.52d+2.26 7.07c+1.14 3.91b+1.65 2.75a+0.96  
หมายเหตุ: - *คาเฉลี่ย ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่กํากับคาของแตละขอมูลในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกัน แสดงวามี               

     ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิตที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (P<0.05) 
                  - **คาเฉลี่ย ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่กํากับคาของแตละขอมูลในแนวนอนเดียวกันที่แตกตางกัน   
 แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิตที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (P<0.05) 
                  - คาที่แสดงเปนคาเฉลี่ยจากการทดลอง 3 ซ้ํา + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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ตาราง ข-11 คาสี L ระหวางการเก็บรักษามะเดื่อฝร่ังอบแหงที่อุณหภูม ิ30 ๐ซ เปนเวลา 4 สัปดาห 

สิ่งทดลอง 

เวลาการเก็บรักษา ไมแชสารละลาย  แชสารละลายกรดซิตริก 0.6 % เฉล่ีย* 

(สัปดาห) บรรยากาศปกติ สุญญากาศ บรรยากาศปกติ สุญญากาศ  

0 28.73+2.93 28.73+2.93 34.74+3.25 34.74+3.25 31.74 a+3.34 

1 27.55+2.43 28.67+2.84 32.89+1.74 33.89+1.28 30.73 b+3.11 

2 27.23+2.42 28.51+2.92 32.36+1.54 33.61+1.27 30.43bc+3.04 

3 26.41+1.97 27.93+2.77 31.27+2.59 33.05+1.35 29.67 c+3.04 

4 24.82+1.92 25.28+1.89 29.18+1.19 31.40+0.50 27.67 d+3.16 

เฉล่ีย** 26.95d+1.45 27.82c+1.46 32.09b+2.05 33.34a+1.24  
หมายเหตุ: - *คาเฉลี่ย ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่กํากับคาของแตละขอมูลในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกัน แสดงวามี               

     ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิตที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (P<0.05) 
                  - **คาเฉลี่ย ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่กํากับคาของแตละขอมูลในแนวนอนเดียวกันที่แตกตางกัน   
 แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิตที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (P<0.05) 
                  - คาที่แสดงเปนคาเฉลี่ยจากการทดลอง 3 ซ้ํา + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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ตาราง ข-12 คาสี  a* ระหวางการเก็บรักษามะเดื่อฝร่ังอบแหงที่อุณหภูม ิ30 ๐ซ เปนเวลา 4 สัปดาห 

สิ่งทดลอง 

เวลาการเก็บรักษา ไมแชสารละลาย  แชสารละลายกรดซิตริก 0.6 % เฉล่ีย* 

(สัปดาห) บรรยากาศปกติ สุญญากาศ บรรยากาศปกติ สุญญากาศ  

0 5.90+0.89 5.90+0.89 6.72+0.95 6.72+0.95 6.31a+0.47 

1 5.73+0.72 5.80+0.61 6.39+0.54 6.64+0.73 6.14a+0.45 

2 5.23+0.98 5.62+0.81 5.93+0.46 6.18+0.66 5.74b+0.41 

3 4.31+0.56 5.22+0.69 5.87+0.56 5.98+0.43 5.35c+0.77 

4 4.26+0.68 4.57+0.96 5.39+0.69 5.60+0.72 4.96d+0.64 

เฉล่ีย** 5.09b+0.77 5.42b+0.54 6.06a+0.51 6.22a+0.47  
หมายเหตุ: - *คาเฉลี่ย ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่กํากับคาของแตละขอมูลในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกัน แสดงวามี               

     ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิตที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (P<0.05) 
                  - **คาเฉลี่ย ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่กํากับคาของแตละขอมูลในแนวนอนเดียวกันที่แตกตางกัน   
 แสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิตที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (P<0.05) 
                  - คาที่แสดงเปนคาเฉลี่ยจากการทดลอง 3 ซ้ํา + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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ตาราง ข-13 คาสี  b* ระหวางการเก็บรักษามะเดื่อฝร่ังอบแหงที่อุณหภูม ิ30 ๐ซ เปนเวลา 4 สัปดาห 

สิ่งทดลอง 

เวลาการเก็บรักษา ไมแชสารละลาย  แชสารละลายกรดซิตริก 0.6 % เฉล่ีย* 

(สัปดาห) บรรยากาศปกติ สุญญากาศ บรรยากาศปกติ สุญญากาศ  

0 2.75+1.60 2.75+1.60 3.54+2.41 3.54+2.41 3.15 a+0.46 

1 2.34+2.08 2.53+2.43 2.47+2.80 2.58+1.88 2.48ab+0.10 

2 1.90+1.95 2.25+2.11 2.12+1.38 2.12+1.69 2.12bc+0.16 

3 0.94+1.27 1.58+1.69 1.64+1.27 1.61+1.19 1.44cd+0.16 

4 0.35+1.62 0.69+0.81 0.81+1.57 1.01+1.03 0.72 d+0.28 

เฉล่ีย** 1.66+0.99 1.96+0.84 2.12+1.01 2.19+0.96  
หมายเหตุ: - *คาเฉลี่ย ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่กํากับคาของแตละขอมูลในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกัน แสดงวามี               

     ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิตที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (P<0.05) 
                  - คาที่แสดงเปนคาเฉลี่ยจากการทดลอง 3 ซ้ํา + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

 
 
ตาราง ข-14 คาแรงเฉือน (นิวตัน) ระหวางการเก็บรักษามะเดื่อฝร่ังอบแหงที่อุณหภูมิ 30 ๐ซ เปน
เวลา 4 สัปดาห 

สิ่งทดลอง 

เวลาการเก็บรักษา ไมแชสารละลาย  แชสารละลายกรดซิตริก 0.6 % เฉล่ีย* 

(สัปดาห) บรรยากาศปกติ สุญญากาศ บรรยากาศปกติ สุญญากาศ  

0 17.79+0.50 17.79+0.50 17.67+0.65 17.67+0.65 17.73 a+0.07 

1 18.06+0.55 18.48+0.41 17.83+0.51 18.15+0.71 18.13ab+0.27 

2 18.95+0.69 19.14+0.90 18.68+0.47 19.29+1.06 19.02ab+0.26 

3 19.19+0.82 19.83+0.85 18.93+0.96 20.03+0.15 19.50 b+0.52 

4 21.44+0.95 21.44+0.65 22.07+0.71 23.40+0.64 22.09 c+0.92 

เฉล่ีย** 19.09+0.95 19.34+0.65 19.04+0.71 19.710+0.64  
หมายเหตุ: - *คาเฉลี่ย ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่กํากับคาของแตละขอมูลในแนวตั้งเดียวกันที่แตกตางกัน แสดงวามี               

     ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิตที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (P<0.05) 
                  - คาที่แสดงเปนคาเฉลี่ยจากการทดลอง 5 ซ้ํา + สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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ภาคผนวก ค 
วิธีวิเคราะหคุณภาพ 
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การวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
 
1. ปริมาณความชื้น (AOAC, 2000) 
 อุปกรณและเครื่องมือท่ีใช 

- ตูอบลมรอน 
- กระปองอบความชื้น (Moisture can) 
- โถดูดความรอน 

 
วิธีการวิเคราะห 
1.  อบกระปองอบความชื้นพรอมฝาที่ตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 105 ๐ซ นาน 30 นาที ทําให 

เย็นในโถดูดความชื้นนาน 30 นาที ชั่งน้ําหนัก ( W1 ) 
2.  ชั่งตัวอยางที่บดแลวประมาณ 5 กรัม ใสในกระปองอบความชื้นทีอ่บเรียบรอยแลวและ 

ชั่งน้ําหนกัเรียบรอยแลว ( W2 ) 
3.  นํากระปองอบความชื้นพรอมฝา โดยเปดฝาออกไปอบที่ตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 105 ๐ซ  

นาน 16 ช่ัวโมง 
4.  นํากระปองอบความชื้นออกมาโดยปดฝาทันที  และทําใหเย็นในโถดูดความชื้นนาน  30  

นาที ช่ังน้ําหนกัที่แนนอน 
5. นําไปอบตออีก 1 ชั่วโมงจนไดน้ําหนักที่คงที่ (ผลตางของน้ําหนักที่ชั่งทั้งสองครั้ง 

ติดตอกันตางกันไมเกิน 2 มลิลิกรัม ) (W3)  คํานวนหาปริมาณความชืน้จากสูตร 
  

ปริมาณความชื้น (รอยละ, เทียบ น้ําหนักเปยก)   =   (W2 – W3) x 100 
                    W2 – W1  
เมื่อ 
 W1 = น้ําหนกัของกระปองอบความชื้น (กรัม) 
 W2  = น้ําหนกัของกระปองอบความชื้นและตวัอยางกอนอบ (กรัม) 
 W3 = น้ําหนกัของกระปองอบความชื้นและตวัอยางหลังอบ (กรัม) 
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2. การวัดคา Water Activity (aw) 
อุปกรณและเครื่องมือท่ีใช 

- ตลับพลาสติก (aw box) 
- เครื่องวิเคราะหคากัมมันตภาพน้ํา (Water Activity Meter ; AquaLab : CX 3TE, USA) 

 
วิธีการวิเคราะห 
1. ปดเครื่อง awmeter (Aqualab Serire 3) โดยวอรม เครื่องทิ้งไว 30 นาที 
2. เติมตัวอยางทีบ่ดละเอียดไมเกินครึ่งหนึ่งของภาชนะบรรจุ 
3. ทําความสะอาดขอบริมและดานนอกของภาชนะบรรจุใหสะอาด 
4. ตัวอยางที่เตรียมตองมีอุณหภมูิไมสูงเกิน 4 ๐ซ เมื่อเทียบกบัอุณหภูมิของ Chamber 
5. ใสภาชนะบรรจุลงในลิ้นชักใสตัวอยาง ปดลนชัก 
6. หมุนปุมของลิ้นชักจากตําแหนง OPEN/LOAD ไปยังตําแหนง READ 
7. เมื่อเครื่องเริ่มทําการวัดคา aw จะมีสัญญาณเตือนหนึ่งครั้ง 
8. เครื่องจะแสดงผลของคา aw ที่อานไดคร้ังแรก เมื่อเวลาผานไป 40 วินาท ี
9. เมื่อเครื่องทําการวัดคา aw เสร็จเรียบรอย จะมีสัญญาณเตอืน 
10. หนาจอ LCD ของเครื่องจะแสดงคา aw ที่อานไดคาสุดทาย พรอมอุณหภูมิของ        

ตัวอยาง 
 
3. การวัดคาความเปนกรด-ดาง (pH) โดยใช pH-meter 

อุปกรณและเครื่องมือท่ีใช 
- เครื่องวัดความเปนกรด-ดาง (Microprocessor pH meter WTW : pH 537, Germany) 

 
วิธีปรับคามาตรฐาน 

 ปรับคามาตรฐานดวยสารละลายมาตรฐานที่มีคาความเปนกรด-ดางเทากับ 7.00 และ 4.00 
ตามลําดับ กอนทําการวิเคราะหตวัอยาง 

 
วิธีการวัด 

 ชั่งตัวอยางที่บดละเอียดจํานวน  10 กรัม  เติมน้ํากลั่น  ใชแทงแกวคนใหเขากัน  ปรับ
ปริมาตรเปน 50 มิลลิลิตร  แลววดัคาความเปนกรด-ดาง  ดวยเครื่อง pH-meter  โดยใชอิเลคโทรด
จุมลงในตวัอยาง  แชทิ้งไวประมาณ 2 นาท ี อานคาที่ไดและบันทึกผล 
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4. การวิเคราะหน้ําตาลรีดิวซและน้ําตาลทั้งหมด (Reducing and total sugar) (James, 1995) 
อุปกรณและเครื่องมือท่ีใช 

- เครื่องวัดคาดดูกลืนแสง (Spectrophotometer :  Model Biomate 5, Unicam Co., Ltd.,  
      England) 
 
 สารเคมีท่ีใช 

- น้ําตาลกลูโคส  ความเขมขน 15 กรัม/ลิตร 
- กรดซัลฟูริก  ความเขมขน 1.5 โมลาร 
- สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด  ความเขมขน 10% 
- DNS reagent เตรียมโดยละลาย DNS 10 กรัม ในสารละลาย 200 มิลลิลิตร ของโซเดียมไฮ- 
ดรอกไซด ความเขมขน 2 โมลาร  จากนั้นละลายโซเดียมโปแตสเซียมทารเทรท 300 กรัม ในน้ํา
กล่ัน 500 มิลลิลิตร  นําสารละลายที่ไดผสมเขาดวยกัน  แลวปรับปริมาตรใหได 1 ลิตรดวยน้ํา
กล่ัน จากนั้นเก็บในขวดสีชา) 

  
 การเตรียมสารละลายกลูโคสมาตรฐาน 

เตรียมสารละลายกลูโคสมาตรฐานความเขมขน 0 ,  0.25,  0.5,  1.0,  1.25 และ 1 .5  
มิลลิกรัม/มิลลิลิตร ปเปตสารละลายกลูโคสมาตรฐานที่เตรียมไวใสลงในหลอดทดลองอยางละ 1 
มิลลิลิตร เติม DNS reagent 1 มิลลิลิตร และเติมน้ํากลั่น 2 มิลลิลิตร  นําไปตมใน Water bath 100 ๐ซ 
นาน 5 นาที แลวจุมลงในน้าํเย็นทันที จากนั้นปรับปริมาตรใหเปน 20 มิลลิลิตร แลวนําไปวัดคา
ดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 540  นาโนเมตร 
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กราฟสารละลายกลูโคสมาตรฐาน 
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สมการสารละลายกลูโคสมาตรฐาน  :  Y = 0.2221X - 0.003846           , R2 = 0.9955 
 

 
คํานวณปริมาณน้ําตาลจากสูตร 
 
  % ปริมาณน้ําตาล (เทียบ น้ําตาลกลูโคส)  =      C x 250 
                                                                                                         W 
 
เมื่อ   W  =   น้ําหนกัตัวอยาง (กรัม) 
 C    =  ความเขมขน (ในมิลลิกรัม ของกลูโคส ตอ 20 มิลลิตร)  
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 วิธีวิเคราะหน้ําตาลรีดิวซ 
- ชั่งตัวอยางประมาณ 3 กรัม ใสใน f l a s k  เติมน้ํากลั่น 5 0 มิลลิลิตร  แลวนําไปตมใน  

Water  bath  50 ๐ซ นาน 10 นาที 
- กรองดวยกระดาษกรอง และลางสวนที่เหลือบนกระดาษกรองแลวปรับปริมาตรใหได   

100 มิลลิลิตร ใน Volumetric flask 
- ดูดสารละลาย  10 มิลลิลิตร แลวปรับปริมาตรใหเปน 250 มิลลิลิตร แลวดูดมา 1 มิลลิลิตร  

เติม DNS reagent 1 มิลลิลิตร และน้ํากลั่น 2  มิลลิลิตร  ผสมใหเขากัน   
- นําไปตมใน Water bath 100 ๐ซ นาน 5 นาที แลวจุมลงในน้ําเยน็ทันที จากนั้นปรับปริมาตร 

ใหได 20 มิลลิลิตร แลวนําไปวัดคาดดูกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 540 นาโนเมตร 
 

วิธีวิเคราะหน้ําตาลทั้งหมด 
- ช่ังตัวอยางประมาณ 1.0-1.2 กรัม เติมกรดซัลฟูริก ความเขมขน 1.5 โมลาร จํานวน 10  

มิลลิลิตร    นําไปตมใน Water bath 100 ๐ซ นาน 20 นาที แลวจุมลงในน้าํเย็นทนัท ี 
- เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ความเขมขน 10% จาํนวน 12 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน  

จากนั้นกรองดวยกระดาษกรอง แลวปรับปริมาตรใหเปน 100 มิลลิลิตร ดูดมา 10 มิลลิลิตร แลวปรับ
ปริมาตรใหเปน 250 มิลลิลิตร 

- จากนั้นดูดสารละลายมา 1 มิลลิลิตร เติม DNS reagent 1 มิลลิลิตร และน้ํากลั่น 2 มิลลิลิตร  
เขยาใหเขากัน นําไปตมใน Water bath 100 ๐ซ 5 นาที แลวจุมลงในน้าํเย็นทนัที  

- ปรับปริมาตรใหเปน 20 มิลลิลิตร นําไปวัดคาดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 540 นาโนเมตร 
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5. การวิเคราะหกิจกรรมของเอนไซม 
5.1 การสกัดเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส และเอนไซมเปอรออกซิเดส  
 ชั่งตัวอยางบดละเอียด 1 กรัม ใสโกรงบดที่แชเยน็จัดแลวเติมสารละลายสําหรับสกัด 
(Extraction solution) ประกอบดวยสารละลายโพแทสเซียมฟอสเฟตบัพเฟอรความเขมขน 0.05    
โมลาร pH 6.2 ที่มีโพแทสเซียมคลอไรดความเขมขน 1 โมลาร และโพลีไวนิลโพลีไพโรลิโดน
ความเขมขน 2 % ในอัตราสวนปริมาตรสารสกัดตอตัวอยาง เทากบั 4:1 เมื่อบดตัวอยางเขากบั
สารละลายที่สกัดไดเขากันดแีลวนําไปปนดวยเครื่องปนความเร็ว 3,000 rpm ที่อุณหภูมิ 4 ๐ซ นาน 
30 นาที ภายหลังการปนนําเฉพาะของเหลวที่เปนสารละลายเอนไซมทีส่กัดได (Crude enzyme) ไป
ใชในการวัดกจิกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส และเอนไซมเปอรออกซิเดส  
 
5.2 การวัดกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส (Flurkey and Jen, 1978) 

วัดกจิกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส โดยปเปตสารสกัดหยาบมา 0.05 มิลลิตร ใส 
ลงในสารละลายสับสเตรท ซ่ึงประกอบดวยสารละลายโพแทสเซียมฟอสเฟตบัพเฟอรความเขมขน 
0.05 โมลาร pH 6.2 ปริมาตร 2.2 มิลลิลิตร และสารละลายแคทีคอลความเขมขน 0.2 โมลาร 
ปริมาตร 0.25 มิลลิลิตร แลวนําไปวดัคาดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 420 นาโนเมตร โดยกําหนดให
กิจกรรมของเอนไซม PPO 1หนวย (unit) เทากับปริมาณเอนไซมที่ทาํใหคาดดูกลืนที่ความยาวคลื่น 
420 นาโนเมตร เพิ่มขึ้น 0.1 หนวยในเวลา 1 นาที ที่ pH  6.2 
 
5.3 การวัดกิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดส (Flurkey and Jen, 1978) 

วัดกจิกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดส โดยปเปตสารสกัดหยาบมา 0.05 มิลลิตร ใสลงใน 
สารละลายสับสเตท ไดแก สารละลายโซเดียอะซิเตตบัฟเฟอรความเขมขน 0.01 โมลาร pH 6.0 
ปริมาตร 21.5 มิลลิลิตร ซ่ึงประกอบดวยกัวอะคอลความเขมขน 0.5 % และไฮโดรเจนเปอร-
ออกไซดความเขมขน 0.1 % ปริมาตร 0.25 มิลลิลิตร แลวนําไปวัดคาดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 
470 นาโนเมตร โดยกําหนดใหกจิกรรมของเอนไซม POD 1หนวย (unit) เทากับปริมาณเอนไซมที่
ทําใหคาดดูกลนืที่ความยาวคลื่น 420 นาโนเมตร เพิ่มขึ้น 0.1 หนวยในเวลา 1 นาที ที่ pH  6.0 
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รูป ค-1 กราฟแสดงความสัมพันธระหวาง Absorbance กับเวลา (นาที) ในการวัดกจิกรรมของ 
เอนไซม เปอรออกซิเดส ที่ความยาวคลื่น 470 นาโนเมตร ของมะเดื่อฝร่ังผลสด 
 
 

 
รูป ค-2 กราฟแสดงความสัมพันธระหวาง Absorbance กับเวลา (นาที) ในการวัดกจิกรรมของ
เอนไซมเปอรออกซิเดสที่ความยาวคลื่น 470 นาโนเมตร ของมะเดื่อฝร่ังอบแหงชุดควบคุม (ไมแช 
สารละลาย ) 
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การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
1. การวัดคาสี ระบบ CIE (L, a*, b*) ตามวิธีของ Minolta Co., Ltd. 

อุปกรณและเครื่องมือท่ีใช 
- เครื่องวัดสี (Minolta Chroma Meter : Model CR-300, Yamamoto Trading Co., Ltd., Japan) 

 
วิธีการวิเคราะห 
เปนการวดัคาสีตัวอยางดวยเครื่อง Minolta Chroma Meter  โดยวดัคาสีในระบบ CIE  ซ่ึง

แสดงคาเปน L, a*  และ b* โดยคา L เปนคาความสวาง (Lightness) a เปนคาสีแดงและสีเขียว 
(Redness/Greenness) และ b* เปนคาสีเหลืองและสีน้ําเงนิ (Yellowness/Blueness) 

 L     คือ  คาความสวาง    มีคาอยูในชวง 0 ถึง 100 
 a*   คือ  คาสีแดงและสีเขียว  เมื่อ a  มีคาบวก  เปนสีแดง 
      เมื่อ a  มีคาลบ    เปนสีเขียว 
 b*   คือ  คาสีเหลืองและสีน้าํเงิน  เมื่อ b  มีคาบวก   เปนสีเหลือง 
      เมื่อ b   มีคาลบ    เปนสีน้ําเงิน 

        กอนการวัดสทีุกครั้งตองการปรับมาตรฐานเครื่อง (Calibration) โดยใชแผนสีขาว
มาตรฐาน (White blank;  L=97, a=-0.18, b=1.84) แลวจงึวัดสีของผลิตภัณฑ  
 

 

 
 
รูป ค-3 แสดงคาสี L, a*,b* 
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2. วิเคราะหลักษณะเนื้อสัมผัสโดยเครื่อง Texture Analyzer 
อุปกรณและเครื่องมือท่ีใช 

- เครื่องวัดเนื้อสัมผัส (Texture Analyzer: TA.XT plus, England)  
 
2.1 วิธีกาวัดคาความแนนเนือ้ (Firmness) 

เปนการวดัความแนนเนื้อของผลมะเดื่อ หรือ Firmness (นวิตัน) ดวยเครื่อง Texture 
Analyzer  ใชหัววัด (prob) รูปกระบอก หัววัดขนาดเสนผานศูนยกลาง 2 มิลลิเมตร (P/2) น้ําหนัก 
Load cell 5 กิโลกรัม  โดยต้ังอัตราเร็ว 1.5 มลิลิเมตร/วินาท ี ระยะทางในการกดเจาะเทากับ 5  
มิลลิเมตร วัดออกมาเปนคา Peak load (นิวตัน) นําผลมะเดื่ออบแหงแตละผลมาทําการวัดตัวอยางละ 
5 ซํ้า แลวนํามาหาคาเฉลี่ย 
 
 
2.2 วิธีกาวัดคาแรงเฉือน (Shear force)  

เปนการวดัลักษณะเนื้อสัมผัสของอาหารโดยวดัคาแรงเฉอืน หรือ Shear force (นิวตัน) ดวย
เครื่อง Texture Analyzer  ใชอุปกรณชุดวดัตานแรงเฉือน (Cutting and shearing) ใบมีดรูปฟนตัด 
(HDP/BSW) น้ําหนกั Load cell 50 กิโลกรัม  โดยตั้งอตัราเร็ว 2 มิลลิเมตร/วินาที ระยะทางในการ
กดเฉือนเทากบั 50  มิลลิเมตร วัดออกมาเปนคา Peak load (นิวตัน) นาํมะเดื่ออบแหงแตละผลมาตัด 
สวนเนื้อใหมขีนาด 1.5 x 2 เซนติเมตร ทําการวัดตวัอยางละ 5 ซํ้า  
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การวิเคราะหคุณภาพทางจุลินทรีย 
 

2.1 การวิเคราะหเชื้อจุลินทรียท้ังหมด (Total Plate Count) (AOAC, 1998) 
วิธีการวิเคราะห 

1.    ชั่งตัวอยางอาหารแข็ง 25 กรัมใสในถุง stomacher  เติมสารละลาย  0.1% peptone  
water  จํานวน 225  กรัม  นําเขาเครื่องตีปน (Stomacher)  นาน 1-2 นาที 

2.    เจือจางอาหารในสารละลาย 0.1% peptone water  หลอดละ 9 มล.  จนไดระดับ 
ความเจือจางที่เหมาะสม 

3.    ใชปเปตขนาด 1 มิลลิลิตร  ดูดสารละลายอาหารที่ระดับความเจือจางที่เหมาะสม 
จํานวน 3 ระดับความเขมขนที่ติดกัน   จํานวน 1 มิลลิลิตร  ใสในจานเพาะเชื้อ  โดยทําแบบ 
Duplicate    

4.    เติมอาหารเลี้ยงเชื้อ PCA  อุณหภูมิ 44-46 ๐ซ  ประมาณ 12-15 มิลลิลิตรใสในจานเพาะ 
เชื้อ  เขยาจานใหสารละลายอาหารกระจายทั่วจานเพาะเชื้อ 

5.    ปลอยใหอาหารวุนแข็งตัว  คว่ําจานเพาะเชื้อ  บมในตูบมอุณหภมูิ 35-37 ๐ซ นาน        

48 ± 3 ช่ัวโมง 
6.    นับจํานวนโคโลนีจากจานที่มีจํานวนโคโลนีอยูระหวาง 25-250 โคโลนี  คํานวณ 

CFU/g (ml)  ของอาหารไดจากสูตรนี้ 
 

CFU/g หรือ ml    =       ΣC                
        (v1n1 + 0.1n2) d 
 

เมื่อ    v1 = ปริมาตรของสารละลายที่ใชในการเพาะเลี้ยงเชื้อ 

ΣC = ผลรวมของโคโลนีที่นับไดทั้งหมดจากจานเพาะเชื้อที่นับได 
ในชวง 25-250 โคโลนี 

n1 = จํานวนจานเพาะเชื้อที่นับไดในชวง 25-250 โคโลนี ในระดับ 
ความเขมขนแรก 

n2 = จํานวนจานเพาะเชื้อที่นับไดในชวง 25-250 โคโลนี ในระดับ 
ความเขมขนที่ 2 

d =         ระดับความเขมขนแรกที่สามารถนับเชื้อไดในชวง 25-250 โคโลนี 
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-   กรณีที่จํานวนโคโลนีในทุกจานเพาะเชื้อมีนอยกวา 25  โคโลนี  ใหรายงานผลเปน “นอยกวา 25 
คูณกับ Dilution factor”    เชน 

โคโลนีที่นับได 
ความเขมขน 1:100 ความเขมขน 1:1000 

เชื้อจุลินทรียทั้งหมดโดยประมาณ /มล. หรือ (กรัม) 
(EAPC*/ml or g) 

18 2 < 2,500 
0 0 < 2,500 

* EAPC  =  Estimated Aerobic Plate Count 
 

-   กรณีที่จํานวนโคโลนีในทุกจานเพาะเชื้อมีมากกวา 250  โคโลนี  แตโดยเฉลี่ยแลวมีจํานวนโคโลนี
นอยกวา 100 โคโลนีตอตารางเซนติเมตร   ใหคํานวณจากจานที่มีจํานวนใกลเคียงกับ 250 โคโลนี
มากที่สุด  เชน 

โคโลนีที่นับได 
ความเขมขน 1:100 ความเขมขน 1:1000 

เชื้อจุลินทรียทั้งหมดโดยประมาณ /มล. หรือ (กรัม) 
(EAPC*/ml or g) 

TNTC** 640 640,000 
* EAPC  =  Estimated Aerobic Plate Count **TNTC = to numerous to count 

 
-   กรณีที่ทุกจานมีเชื้อแผกระจาย (Spreader)  เต็มจานและ/หรือเกิดขอผิดพลาดจากการปฏิบัติการ 
(Laboratory accident)  ใหรายงานดังนี้ 

1.1 เชื้อแผกระจาย   ใหรายงานวา “Spreader (SPR)” 
1.2 เกิดขอผิดพลาดจากการปฏิบัติการ ใหรายงานวา  “Laboratory accident (LA)” 
 

-   กรณีที่จํานวนโคโลนีในทุกจานเพาะเชื้อมีมากกวา 250  โคโลนี  และโดยเฉลี่ยแลวมีจํานวนโค
โลนีมากกวา 100 โคโลนีตอตารางเซนติเมตร   ใหประมาณจํานวนเชื้อจุลินทรียทั้งหมดมากกวา 100 
เทาของระดับความความเจือจางที่มากที่สุดคูณกับพื้นที่ของจานเพาะเชื้อ  เชน 

โคโลนีที่นับได 
ความเขมขน 1:100 ความเขมขน 1:1000 

เชื้อจุลินทรียทั้งหมดโดยประมาณ /มล. หรือ (กรัม) 
(EAPC*/ml or g) 

TNTC** 7,150 > 6,500,000 EAPC เมื่อจานเพาะเชื้อมีพื้นที่ 65 cm2 
TNTC 6,490 > 5,900,000 EAPC เมื่อจานเพาะเชื้อมีพื้นที่ 65 cm2 

* EAPC  =  Estimated Aerobic Plate Count **TNTC = to numerous to count 
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2.2  การตรวจหาเชื้อยีสตและรา  (Yeast and Mould) (AOAC, 1998) 
 
วิธีการวิเคราะห 
 

1.   ชั่งตัวอยางอาหารจํานวน   25-50  กรัม  ใสในถุง Stomacher  เติมสารละลายเจือจาง     
Peptone water เขมขน 0.1%   หรือ Phosphate buffer   ในอัตราสวน 1:10   นําเขา
เครื่องตีปน (Stomacher)  นาน 2  นาที 

2.    เจือจางอาหารในสารละลายเจือจาง หลอดละ 9 มล.  จนไดระดับความเจือจางที่ 
เหมาะสม  3  ระดับที่ติดกัน  

3.    ใหใชปเปตที่อุดดวยสําลีดูดสารละลายอาหารความเขมขนที่เหมาะสม ปริมาณ 1.0 มล.  
ลงในจานเพาะเชื้อขนาด  15 X 100  มม.  (จานพลาสติกหรือแกว)   

4.    เทอาหารเลี้ยงเชื้อ  PDA ที่ปรับ pH  เปน 3.5  ดวยกรดทารทาริค  เขมขน 10%  
อุณหภูมิประมาณ 45 ๐ซ  ปริมาณ  20-25  มล.  ผสมใหเขากันโดยหมุนในทิศตามเข็ม
นาฬิกาและทวนเข็มนาฬิกา ใหทํา Dilution ละ  3  จาน 

5.    ไมควรใชเวลาในการเตรียมสารละลายอาหารจนถึงขั้นตอนการเกลี่ยเชื้อหรือ Pour 
plate  นานเกิน  20  นาที 

6.    บมเพาะเชื้อในที่มืด  อุณหภูมิ 25 ๐ซ  โดยไมตองคว่ําจานเพาะเชื้อ  และหามวางจาน
เพาะเชื้อซอนกันเกิน  3  จาน  บมเพาะเชื้อนาน  5  วัน  หามเคลื่อนไหวจานเพาะเชื้อ
กอนครบกําหนดระยะเวลาการบมเพาะ  นับจํานวนโคโลนีของเชื้อในจานที่อยูในชวง  
10-150  โคโลนี 

7.     เฉลี่ยจํานวนเชื้อจากทั้ง 3  จาน  รายงานการพบเชื้อยีสตและราเปน CFU/g  หรือ  
CFU/ml  โดย คํานวณการพบเชื้อยีสตและรา  ดังนี้ 
7.1   กรณีที่ตัวเลขหลักที่ 3 เปนเลข 6  หรือสูงกวานี้ใหปดขึ้น  เชน  456 = 460   
7.2   กรณีที่ตัวเลขหลักที่ 3 เปนเลข 4  หรือต่ํากวานี้ใหปดลง  เชน  454 = 450 
7.3   กรณีที่ตัวเลขหลักที่ 3 เปนเลข 5  ใหพิจารณาตัวเลขหลักที่ 2  วานอยกวาหรือ
มากกวา 5  โดยถาเลขหลักที่ 2  นอยกวา 5  ใหปดลง   เชน   445  =  440  แตถาเลข
หลักที่ 2  มากกวาหรือเปน  5  ใหปดขึ้น  เชน  455 = 460 
7.4   กรณีที่ไมพบโคโลนีของเชื้อข้ึนเลยทุกระดับความเขมขน  ใหรายงานการพบเชื้อ
ยีสตและรานอยกวา 1 X ระดับความเขมขนต่ําที่สุดที่ใช 
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ประวัติผูเขียน 
 
 
ชื่อ    นางสาวกิตตนินัท  ธรรมไชย 
 
วัน  เดือน  ป  เกิด  23  สิงหาคม  2523 
 
ประวัติการศึกษา   สําเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนปลายโรงเรียนยพุราชวิทยาลัย 
    ปการศึกษา  2541 
     
    สําเร็จการศึกษาปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต   

สาขาเทคโนโลยีหลังการเกบ็เกี่ยว  
คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร 

    มหาวิทยาลัยแมโจ  ปการศึกษา  2545 
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