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บทคัดยอภาษาไทย         ง 
บทคัดยอภาษาอังกฤษ         จ      
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สารบัญตาราง 
 
ตาราง                      หนา 
2.1  องคประกอบของมะเดื่อฝร่ังตอ 100 กรัมของน้ําหนกั     5 
2.2  การถายเทมวลและความรอนระหวางการลดความชื้น      6 
2.3  ปริมาณสารประกอบซัลไฟตที่มีการอนุญาตใหใชในผลิตภัณฑอาหารชนิดตางๆ    24 
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       บรรจุภัณฑที่เหมาะสม        29 
4.1  สวนประกอบทางเคมีของมะเดื่อฝร่ังผลสด       39 
4.2  ผลของสารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตความเขมขนตางๆ 

ตอคุณภาพทางเคมีของมะเดือ่ฝร่ังอบแหง      42 
4.3 ผลของสารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตความเขมขนตางๆ ตอกิจกรรมของเอนไซม 

โพลีฟนอลออกซิเดสและเปอรออกซิเดสของมะเดื่อฝร่ังอบแหง    43 
4.4 ผลของสารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตความเขมขนตางๆ ตอคาสีและแรงเฉอืน 

ของมะเดื่อฝร่ังอบแหง        44 

4.5 ผลของสารละลายกรดซิตริกที่ความเขมขนตางๆ ตอคุณภาพทางเคมี 
ของมะเดื่อฝร่ังอบแหง         45 

4.6 ผลของสารละลายกรดซิตริกความเขมขนตางๆ ตอกิจกรรมของเอนไซม 
โพลีฟนอลออกซิเดสและเปอรออกซิเดสของมะเดื่อฝร่ังอบแหง    46 

4.7 ผลของสารละลายกรดซิตริกความเขมขนตางๆ ตอคาสีและคาแรงเฉือน 
       ของมะเดือ่ฝร่ังอบแหง        47 
4.8 ผลของสารละลายแคลเซียมแลคแตตความเขมขนตางๆตอคุณภาพทางเคมี 

ของมะเดื่อฝร่ังอบแหง        48 
4.9 ผลของสารละลายแคลเซียมแลคแตตความเขมขนตางๆ ตอกิจกรรมของเอนไซม 

โพลีฟนอลออกซเิดสและเปอรออกซิเดสของมะเดื่อฝร่ังอบแหง    49 
4.10 ผลของสารละลายแคลเซียมแลคแตตความเขมขนตางๆตอคาสีและแรงเฉือน 

ของมะเดื่อฝร่ังอบแหง        50 
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4.11 ผลของสารละลายแคลเซียมคลอไรดความเขมขนตางๆ ตอคุณภาพ    
 ทางเคมีของมะเดื่อฝร่ังอบแหง       51 

4.12 ผลของสารละลายแคลเซียมคลอไรดความเขมขนตางๆ ตอกิจกรรมของเอนไซม   
        โพลีฟนอลออกซิเดสและเปอรออกซิเดสของมะเดือ่ฝร่ังอบแหง    52 
4.13 ผลของสารละลายแคลเซียมคลอไรดความเขมขนตางๆ ตอคาสีและแรงเฉือน 
        ของมะเดือ่ฝร่ังอบแหง        53 
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สารบัญภาพ 
 

รูป                      หนา 
 
2.1  ภาพตัดขวางของผลมะเดื่อฝร่ัง        4 
2.2  การอบแหงในชวงอัตราการอบแหงคงทีแ่ละลดลง     7 
2.3  ลักษณะของเครื่องอบแหงแบบถาด        10 
2.4  ลักษณะการหดตัวระหวางการอบแหง       12 
2.5  ความสัมพันธระหวางคา Water activity กบัการเจริญเตบิโตของจุลินทรียในอาหาร 13 
2.6  กราฟแสดงความสัมพันธระหวางความชื้นในอาหารและคา Water activity  14 
2.7 แสดงความสมัพันธระหวางปริมาณน้ํากบั Water activity ในอาหารที่อุณหภูมิ 20 ๐ซ 15 
2.8 ปฏิกิริยา Peroxidatic reaction ซ่ึงเรงปฏิกิริยาโดยเอนไซมเปอรออกซิเดส   

ในสภาพที่มไีฮโดรเจนเปอรออกไซด       16 
2.9 ปฏิกิริยาการเกดิสีน้ําตาลที่เรงดวยเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส     17 
2.10 สารประกอบที่เกิดขึน้ในปฏิกิริยาคาราไมเซชัน เมื่อน้ําตาลซูโครสไดรับความรอนสูง  
       ในระยะเวลาตาง ๆ กันที่อุณหภูมิ 200 ๐ซ      20 
4.1 อัตราสวนปริมาณความชื้น (Moisture ratio) ที่เปล่ียนแปลงในผลมะเดื่อฝร่ังตามเวลา  
       การอบที่อุณหภูมิ 55 ๐C         40 
4.2 Sorption isotherms จากความสัมพันธระหวางปริมาณความชื้นและ Water activity  
 ของมะเดื่อฝร่ังอบแหง        41 
4.3 เปรียบเทียบคาสี L ของมะเดื่อฝร่ังที่แชในน้ํากลั่น โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต  

กรดซิตริก แคลเซียมแลคแตต และแคลเซียมคลอไรดกับชุดควบคุมที่ไมแชสารละลาย 
กอนอบแหง          55 

4.4 เปรียบเทียบคาสี a* ของมะเดื่อฝร่ังที่แชในน้ํากลั่น โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต  
กรดซิตริก แคลเซียมแลคแตต และแคลเซียมคลอไรดกับชุดควบคุมที่ไมแชสารละลาย 
กอนอบแหง          56 
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4.5 เปรียบเทียบคาสี b* ของมะเดื่อฝร่ังที่แชในน้ํากลั่น โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต  
กรดซิตริก แคลเซียมแลคแตต และแคลเซียมคลอไรดกับชุดควบคุมที่ไมแชสารละลาย 
กอนอบแหง          57 

4.6 เปรียบเทียบปริมาณน้ําตาลทั้งหมดของมะเดื่อฝร่ังที่แชในน้ํากล่ัน โพแทสเซียมเมตาไบ- 
ซัลไฟต กรดซิตริก แคลเซียมแลคแตต และแคลเซียมคลอไรดกับชุดควบคุมที่ไมแชสาร 
ละลายกอนอบแหง         58 

4.7 เปรียบเทียบปริมาณน้ําตาลรีดิวซของมะเดือ่ฝร่ังที่แชในน้ํากลั่น โพแทสเซียมเมตาไบ- 
ซัลไฟต กรดซิตริก แคลเซียมแลคแตต และแคลเซียมคลอไรดกับชุดควบคุมที่ไมแช 
สารละลายกอนอบแหง        59 

4.8 เปรียบเทียบกจิกรรมโพลีฟนอลออกซิเดสของมะเดื่อฝร่ังที่แชในน้ํากล่ัน โพแทสเซียม- 
เมตาไบซัลไฟต กรดซิตริก แคลเซียมแลคแตต และแคลเซียมคลอไรด กับชุดควบคุม 
ที่ไมแชสารละลายกอนอบแหง       60 

4.9 เปรียบเทียบกจิกรรมเปอรออกซิเดสของมะเดื่อฝร่ังที่แชในน้ํากลั่น โพแทสเซียมเมตา-  
ไบซัลไฟต กรดซิตริก แคลเซียมแลคแตต และแคลเซียมคลอไรด กับชุดควบคุมที่ไมแช 
สารละลายกอนอบแหง        61 

4.10  ปริมาณความชื้นของมะเดื่อฝร่ังอบแหงที่ผันแปรตามเวลาเก็บรักษา 4 สัปดาห ที่ 30 ๐ซ  62 
4.11 คากิจกรรมของน้ําของมะเดื่อฝร่ังอบแหงที่ผันแปรตามเวลาเก็บรักษา 4 สัปดาห ที่ 30 ๐ซ 63 
4.12 ปริมาณน้าํตาลรีดิวซของมะเดื่อฝร่ังอบแหงที่ผันแปรตามเวลาเก็บรักษา  
        4 สัปดาห ที่ 30 ๐ซ         64 
4.13 ปริมาณน้าํตาลทั้งหมดของมะเดื่อฝร่ังอบแหงที่ผันแปรตามเวลาเกบ็รักษา  
        4 สัปดาห ที่ 30 ๐ซ         65 
4.14 กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสในมะเดือ่ฝร่ังอบแหงที่ผันแปรตามเวลา 

เก็บรักษา 4 สัปดาห ที่ 30 ๐ซ        66 
4.15 กิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดสในมะเดื่อฝร่ังอบแหงที่ผันแปรตามเวลา 

เก็บรักษา 4 สัปดาห ที่    30 ๐ซ        67 
4.16 คาสี L ของมะเดื่อฝร่ังอบแหงที่ผันแปรตามเวลาเกบ็รักษา 4 สัปดาห ที่ 30 ๐ซ  68 
4.17 คาสี a* ของมะเดื่อฝร่ังอบแหงที่ผันแปรตามเวลาเกบ็รักษา 4 สัปดาห ที่ 30 ๐ซ  69 
4.18 คาสี b* ของมะเดื่อฝร่ังอบแหงที่ผันแปรตามเวลาเกบ็รักษา 4 สัปดาห ที่ 30 ๐ซ  69 
4.19 คาแรงเฉือนของมะเดื่อฝร่ังอบแหงที่ผันแปรตามเวลาเก็บรักษา 4 สัปดาห ที่ 30 ๐ซ 71 
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