
บทท่ี 4  

ผลการทดลองและวิจารณ 

4.1 การพฒันาสูตรชัทนียลาํไยตนแบบ 

4.1.1 การสรางเคาโครงผลติภัณฑชัทนีย 

 ผลการสอบถามความตองการของผูทดสอบจํานวน 50 คน ท่ีมีตอตัวอยางชัทนยีลําไย
ดัดแปลงท่ีพัฒนาจากสูตรชัทนียมะมวงของ Elizabeth (2003) เปนตัวอยางในการศึกษา พบวา ผู
ทดสอบใหความสําคัญลกัษณะตาง ๆ ดังตารางท่ี 4.1 

ตาราง 4.1 ลักษณะผลิตภัณฑท่ีผูทดสอบใหความสําคัญ 

ลกัษณะผลติภณัฑท่ีผูทดสอบ
ใหความสําคญั 

จํานวนผูทดสอบ 
ท่ีใหความสําคญั (คน) 

คะแนนท่ีผูทดสอบให
ความสําคญั (รอยละ) 

สีของผลิตภัณฑ 46 92 

ความเปนเนื้อเดียวกัน 5 10 

ความหนืด 46 92 

กลิ่นเครื่องเทศ 37 74 

ขนาดพริก 26 52 

เนื้อลําไย 25 50 

รสหวาน 32 64 

รสเปรีย้ว 20 40 

รสเผด็ 42 84 

รสเค็ม 17 34 

กลิ่นลําไย 20 40 

ความสามารถในการทา 1 2 

ความใส 6 12  
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 ผลการคัดเลือกลักษณะผลติภัณฑท่ีผูทดสอบใหคะแนนความสําคัญเทากับหรือมากกวา
รอยละ 50 มี 7 ลักษณะ คือ 

1.สีของผลิตภณัฑ 

2.ความหนืด 

3.รสเผด็ 

4.กลิ่นเครื่องเทศ 

5.รสหวาน 

6.ขนาดพริก 

7.เนื้อลําไย 

สําหรับลักษณะท่ีจัดวามีความสําคัญนอย ซ่ึงมีคะแนนต่ํากวารอยละ 50 คือ ความเปนเนื้อ
เดียวกัน รสเปรี้ยว รสเค็ม กลิ่นลําไย  ความสามารถในการทา และความใสของผลิตภัณฑ ดังนั้นจึง
นําลักษณะท่ีผูทดสอบใหความสําคัญมาสรางเคาโครงผลิตภัณฑตอไป 

ผลการทดสอบเคาโครงผลิตภัณฑชัทนียลําไยดวยวิธีการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดย
ใชผูทดสอบชิม 50 คน ชิมผลิตภัณฑชัทนียลําไยดัดแปลงจากสูตรท่ีพัฒนาจากสูตรชัทนียมะมวง
ของ Elizabeth (2003) และใชแบบทดสอบชิม ดังภาคผนวก ข-2 เพื่อประเมินลักษณะท่ีสําคัญ 7 
ลักษณะ ไดแก สีของผลิตภัณฑ  ความหนืด กลิ่นเครื่องเทศ ขนาดพริก เนื้อลําไย รสหวาน รสเผ็ด 
และการยอมรับโดยรวม ไดผลดังตาราง 4.2 
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ตาราง 4.2 คาสัดสวนเฉลีย่และคาเบ่ียงเบนมาตรฐาน สําหรับลักษณะท่ีสําคัญของผลติภัณฑ 

ลักษณะท่ีสําคัญ I X X/I 

ลีของผลิตภัณฑ 5.34±1.74 4.98±2.04 0.93ns±0.38 

ขนาดพริก 2.85±1.84 2.28±1.59 0.80*±0.56 

ขนาดเน้ือลําไย 2.50±1.87 210±1.58 0.84ns±0.93 

ความขนหนืด 5.60±1.88 6.77±1.91 1.21*±0.34 

รสหวาน 4.82±1.58 5.01±2.04 1.05ns±0.42 

รสเผด็ 5.34±1.64 6.76±2.08 1.27*±0.39 

กลิ่นเครื่องเทศ 5.14±2.56 7.03±2.36 1.37*±0.32 

การยอมรับโดยรวม 10.00±0.00 6.23±1.61 0.62*±0.16 

 

หมายเหตุ:  I          หมายถึง  คาเฉลี่ยของลักษณะในอุดมคต ิ                                                     
  X        หมายถึง  คาเฉลี่ยของการทดสอบลักษณะของตัวอยาง                                
  X/I      หมายถึง  คาสัดสวนเฉลี่ย                                                                                                        
  *        หมายถึง  คาสัดสวนเฉลี่ยท่ีมีความแตกตางกับคาสัดสวนอุดมคติ (I/I)                                   
      อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05)                                                                  
  ns      หมายถึง  คาสัดสวนเฉลี่ยท่ีไมมีความแตกตางกับคาสัดสวนอุดมคติ (I/I)     
      อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05)                                      
  ตัวอยางหลังเครื่องหมาย ± หมายถึง คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

ผลการทดสอบเคาโครงผลิตภัณฑ พบวา ตัวอยางชัทนียลําไยดัดแปลงมีสี ปริมาณเนื้อลําไย 
และรสหวานท่ีไมมีความแตกตางจากลักษณะดังกลาวในอุดมคติของผูทดสอบอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (P > 0.05) แตผลิตภัณฑมีขนาดพริก ความขนหนืด รสเผ็ด กลิ่นเครื่องเทศ และการยอมรับ
โดยรวมแตกตางจากลักษณะในอุดมคติของผูทดสอบอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) คา
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สัดสวนเฉลี่ยของแตละลักษณะและคาสัดสวนอุดมคติ (I/I = 1.00) จะถูกนํามาสรางเปนแผนภาพ
เคาโครง (profile) ในรูปแบบกราฟใยแมงมุม ดังแสดงในภาพ 4.1  
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ลีของผลิตภัณฑ

ขนาดพริก

เน้ือลําไย

ความขนหนืด

รสหวาน

รสเผ็ด

กล่ินเคร่ืองเทศ

การยอมรับโดยรวม

ผลิตภัณฑในอุดมคติ

ชัทนียลําไยดัดแปลง

 

ภาพ 4.1 แผนภูมิแสดงเคาโครงผลิตภัณฑของชัทนียลําไยตัวอยาง 

จากการทดสอบเคาโครงผลิตภัณฑ กําหนดใหคาเฉลี่ยของลักษณะในอุดมคติ (I) เปนคา

อุดมคติถาวร (fixed ideal)  

เม่ือพิจารณาจากผลท่ีไดจากเคาโครงผลิตภัณฑขางตนสามารถบอกไดวาผลิตภัณฑชัทนีย
ลําไยท่ีดัดแปลงตองมีการปรับสวนผสมตาง ๆ ท่ีมีผลตอลักษณะท่ีตองการ โดยมีแนวทางในการ
ปรับปรุงสูตรดังนี้ 

- เพิ่มขนาดพริก โดยการเลือกใชพรกิข้ีหนูสวนปนท่ีมีขนาดใหญข้ึน เนื่องจากพริกข้ีหนู
สวนปนทางการคามี 3 ขนาด คือ ขนาดเล็ก ขนาดกลาง และขนาดใหญ  ซ่ึงจากเดิมใชพริกข้ีหนู
สวนปนท่ีมีขนาดเล็กจึงเลือกใชพริกข้ีหนสูวนปนท่ีมีขนาดกลางแทน 
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- ลดความหนืด โดยการลดปริมาณของน้ําตาลและกลูโคสซีรัปท่ีใชใหนอยลง คือ ลด
น้ําตาลลงจาก 450 กรัม เปน 280 กรัม และลดปริมาณกลูโคสไซรปัจาก250 กรมั เปน150 กรัม                            
 - ลดรสเผ็ด โดยการลดปรมิาณของพริกข้ีหนูสวนปนลงจากเดิม 15 กรัม เปน 8 กรัม                            
 - ลดกลิน่เครือ่งเทศ โดยการลดปริมาณของขิงและหอมหัวใหญลง เนื่องจากผูทดสอบมี
ความคิดเห็นวามีกลิ่นของหอมหัวใหญแรงเกินไป โดยลดปริมาณขิงลงจาก 20 กรมั เปน 10 กรมั 
และลดปริมาณหอมหัวใหญลงจาก60กรมัเปน40กรัม                                                                                                     
 ท้ังนี้ การปรับปรุงสูตรเพ่ือใหคาสัดสวนเฉลี่ย  (X/I) มีคาใกลเคียงหรือเทากับ 1                                               

4.1.2 การพฒันาสูตรผลิตภณัฑชัทนียลําไยตนแบบ 

นําผลการทดสอบเคาโครงผลิตภัณฑชัทนียลําไยจากตอนที่ 4.1.1  มาพัฒนาปรับปรุงเปน
สูตรตนแบบโดยปรับลดและเพิ่มสวนผสม ไดสูตรตนแบบดังตารางท่ี 4.3 ผลการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสโดยวิธี Ideal ratio profile ไดผลดังตารางท่ี 4.4 และแผนภูมิท่ี 4.2 โดยสูตรตนแบบมี
สมบัติทางกายภาพ เคมี และผลการทดสอบการยอมรับโดยใช 9- points hedonic scale ไดผลดัง
ตารางท่ี 4.5 และ 4.6 

ตาราง 4.3 สูตรสวนผสมชัทนียลําไยตนแบบ 

สวนผสม ปริมาณ (กรัม) 

เนื้อลําไยปน 61.80 

หอมหัวใหญ 2.75 

ขิง 0.70 
กระเทียม 1.00 
น้ําตาลทราย 19.50 
Glacial acetic acid 2.00 
เกลือ 1.75 
พริกข้ีหนูสวนปน 0.50 

กลโูคสซีรัป 10.00 
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ตาราง 4.4 คาสัดสวนเฉลี่ยสําหรับลักษณะท่ีสําคัญของผลิตภัณฑชัทนียลําไยตนแบบ 

ลักษณะท่ีสําคัญ คาสัดสวนเฉลีย่ 
ลีของผลิตภัณฑ 0.95±0.21 
ขนาดพริก 1.02±0.45 
ปริมาณเนื้อลําไย 1.01±0.41 
ความขนหนืด 1.07±0.27 
รสหวาน 1.21±0.32 
รสเผด็ 1.03±0.35 
กลิ่นเครื่องเทศ 0.99±0.34 
การยอมรับโดยรวม 0.67±0.13 
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ผลิตภัณฑตนแบบ
 

ภาพ 4.2 แผนภูมิแสดงเคาโครงผลิตภัณฑของชัทนียลําไยตนแบบ 
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ตาราง 4.5 สมบัติทางกายภาพ และเคมีของผลิตภัณฑชัทนียลําไยตนแบบ 

สมบัติของผลติภัณฑชัทนียลําไย                    คาท่ีวัดได 

สมบัติทางกายภาพ 

คาสี L*               30.58                                  
คาสี a*                15.38                        
คาสี b*               18.12                           
ความหนืด ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส (cP)         12085  

สมบัติทางเคมี 

คาวอเตอรแอคติวิต้ี (Aw)                  0.668                      
ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด (°brix)               65.20                             
คาความเปนกรด-ดาง (pH)            3.68                                    
ปริมาณกรดในรูปของกรดแอซิติก  (รอยละ)         1.00                                  
ปริมาณเกลือท้ังหมด (รอยละ)           1.81 

 

ตาราง 4.6 ผลการทดสอบการยอมรับของผูบรโิภค  

ลักษณะของผลิตภณัฑ             คะแนนการยอมรับ 

สีของผลิตภัณฑ         7.24±1.08                       

ความหนืด         7.00±1.44                        

กลิ่นเครื่องเทศ         7.08±1.14                            

รสเผด็          7.20±1.44                            

รสเปรีย้ว         7.08±1.47                             

รสหวาน         7.12±1.13                         

รสเค็ม          7.06±1.10                                    

การยอมรับโดยรวม       7.14±0.94 

 



  51 

4.2 ศึกษาชนิดและปริมาณของสารเพิ่มความหนืดท่ีเหมาะสม 

4.2.1 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

 ผลิตภัณฑชัทนียลําไยจํานวน  11  ส่ิงทดลอง ถูกนําเสนอใหแกผูทดสอบชิมจํานวน  50  
คน ทําการทดสอบทางประสาทสัมผัสในดานสี  กลิ่นเครื่องเทศ  ความหนืด  รสหวาน  รสเผ็ด  รส
เปรี้ยว  รสเค็ม  และการยอมรับโดยรวม  โดยการใหคะแนนแบบ  9–points hedonic scale  ไดผลดัง
ตาราง 4.7 เม่ือนําผลท่ีไดมาวิเคราะหโดยใชโปรแกรม design expert V.7.0  พบวาผลของสี  ความ
หนืด  กลิ่นเครื่องเทศ  รสเผ็ด  รสเปรี้ยว  รสหวาน รสเค็ม  และการยอมรับโดยรวมมีความแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ  95 (P ≤ 0.05)  (ตาราง 4.8)  โดยส่ิง
ทดลองท่ี 3และ 9 ไดคะแนนในดานสี ความหนืด กลิ่นเครื่องเทศ  รสเผ็ด  รสเปรี้ยว  รสหวาน รส
เค็ม  และการยอมรับโดยรวมมากกวาส่ิงทดลองอ่ืน ๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05)  และส่ิง
ทดลองท่ี 3 ไดคะแนนความชอบในดานสีมากกวาส่ิงทดลองท่ี 9 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 
0.05)  โดยมีคะแนนความชอบในระดับชอบปานกลางในทุกคุณลักษณะ เม่ือนําไปหาความสัมพันธ
ของคาทางประสาทสัมผัสในดานสี  กลิ่นเครื่องเทศ  ความหนืด  รสหวาน  รสเผ็ด  รสเปรี้ยว  รส
เค็ม  และการยอมรับโดยรวมไดสมการแสดงความสัมพันธ  ดังตาราง 4.9  โดยมีคา  R2 ของ
ความชอบดานสี  กลิ่นเครื่องเทศ  ความหนืด  รสหวาน  รสเผ็ด  รสเปรี้ยว  รสเค็ม  และการยอมรับ
โดยรวมเทากับ  0.9667, 0.9616, 0.9406, 0.9220, 0.9090, 0.8999, 0.9057  และ  0.9646  ตามลําดับ   

 เม่ือพิจารณาความสัมพันธในดานสี  ซ่ึงมีคา  R2 เทากับ  0.9667  พบวาปริมาณกลูโคสซีรัป 
แซนแทนกัม แปงดัดแปร อิทธิพลรวมระหวางกลโูคสซีรัปกับแซนแทนกัม กลโูคสซีรัปกับแปงดดั
แปร และแซนแทนกัมกบัแปงดัดแปร มีผลตอคะแนนความชอบในดานสีของผูบริโภคอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) จะเห็นวาเม่ือเพิ่มปรมิาณกลโูคสซีรัป ปริมาณแซนแทนกัม และ
อิทธิพลรวมระหวางกลโูคสซีรัปกับแปงดดัแปร จะมีผลทําใหความชอบเพ่ิมข้ึน แตเม่ือเพิ่มปริมาณ
แปงดัดแปร อิทธิพลรวมระหวางกลโูคสซีรัปกับแซนแทนกัม และอิทธพิลรวมระหวางแซน
แทนกัมกับแปงดัดแปร จะมีผลทําใหคะแนนความชอบลดลง จากการทดลองพบวาส่ิงทดลองท่ี 5 6 
8 และ 11 ท่ีเพิ่มปริมาณแปงดัดแปรเปนรอยละ 73.00 ข้ึนไป คะแนนความชอบในดานสีจะลดลง
โดยมีคะแนนเฉลี่ย 4.26-5.68 อยูในระดับไมชอบเลก็นอยถึงชอบเล็กนอย ท่ีเปนเชนนี้เนื่องจากสี
ของแปงดัดแปรท่ีมีสีขาว เม่ือผสมลงในชัทนียลําไยจึงทําใหผลิตภณัฑมีสีออนหรือสีขุนขาว 
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เม่ือพิจารณาความสัมพันธในดานความหนืด  ซ่ึงมีคา  R2 เทากับ  0.9616  พบวาปริมาณ
กลูโคสซีรัป  แซนแทนกัม แปงดัดแปร อิทธิพลรวมระหวางกลูโคสซีรัปกับแซนแทนกัม กลูโคส
ซีรัปกับแปงดัดแปร และแซนแทนกัมกับแปงดัดแปร มีผลตอคะแนนความชอบในดานความหนืด
ของผูบริโภคอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05)  จะเห็นวาเม่ือเพิ่มปริมาณกลูโคสซีรัป ปริมาณ
แปงดัดแปร อิทธิพลรวมระหวางกลูโคสซีรัปกับแซนแทนกัม และอิทธิพลรวมระหวางแซน
แทนกัมกับแปงดัดแปร จะมีผลทําใหความชอบเพิ่มข้ึน แตเม่ือเพิ่มปริมาณแซนแทนกัม และ
อิทธิพลรวมระหวางกลูโคสซีรัปกับแปงดัดแปร จะมีผลทําใหความชอบลดลง จากการทดลอง
พบวาส่ิงทดลองท่ี 5 และ 8 ท่ีเพิ่มปริมาณแซนแทนกัมเปนรอยละ 25.00 ข้ึนไป คะแนนความชอบ
ในดานความหนืดจะลดลง โดยมีคะแนนเฉลี่ย 4.54-5.20 อยูในระดับเฉยๆ ท่ีเปนเชนนี้เนื่องจาก
แซนแทนกัมเปนสารละลายท่ีไดมีความหนืดสูงถึงแมจะมีความเขมขนตํ่า มีความคงตัวสูงตอความ
รอนและคาความเปนกรด-ดาง (นิธิยา, 2545) เม่ือใชในปริมาณสูงจึงเปนเหตุใหชัทนียมีลักษณะ
หนืดมากเกินการยอมรับของผูทดสอบ   

 เม่ือพิจารณาความสัมพันธในดานกลิ่นเครื่องเทศ  ซ่ึงมีคา  R2 เทากับ  0.9406  พบวา
ปริมาณกลูโคสซีรัป  แซนแทนกัม แปงดัดแปร อิทธิพลรวมระหวางกลูโคสซีรัปกับแซนแทนกัม 
กลูโคสซีรัปกับแปงดัดแปร และแซนแทนกัมกับแปงดัดแปร มีผลตอคะแนนความชอบในดานกลิ่น
เครื่องเทศของผูบริโภคอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05)  จะเห็นวาเม่ือเพิ่มปริมาณกลูโคสซีรัป 
ปริมาณแซนแทนกัม และปริมาณแปงดัดแปร จะมีผลทําใหคะแนนความชอบเพิ่มข้ึน แตเม่ือเพิ่ม
ปริมาณอิทธิพลรวมระหวางกลูโคสซีรัปกับแซนแทนกัม อิทธิพลรวมระหวางกลูโคสซีรัปกับแปง
ดัดแปร และอิทธิพลรวมระหวางแซนแทนกัมกับแปงดัดแปรจะมีผลทําใหความชอบลดลง จากการ
ทดลองพบวาส่ิงทดลองท่ี 1 4 7 8 และ 11 การลดปริมาณกลูโคสซีรัปเปนรอยละ 24.50-73.00 มีผล
ทําใหคะแนนความชอบในดานกลิ่นเครื่องเทศลดลง โดยมีคะแนนเฉลี่ย 5.26-5.88 อยูในเกณฑเฉย 
ๆ ถึงชอบเล็กนอย ซ่ึงใกลเคียงกับคะแนนเฉลี่ยของชัทนียลําไยท่ีไมเติมกลูโคสซีรัป ท่ีเปนเชนนี้
เนื่องจากกลูโคสซีรัปมีสมบัติชวยรักษากลิ่นรส เปนตัวกลางนําพากลิ่นรส และทําใหผลิตภัณฑแวว
วาว (Jackson and Howling, 1995) โดยกลูโคสไซรัปท่ีมีคา D.E. สูง จะชวยเสริมกลิ่นแกผลิตภัณฑ 
(ศิริลักษณ, 2525) ประกอบกับสารละลายแซนแทนกัมท่ีมีคุณสมบัติของการเปนซูโดพลาสติก 
(psudoplastic) ซ่ึงสามารถรักษากลิ่นไดดี (นิธิยา, 2545)   

เม่ือพิจารณาความสัมพันธในดานรสชาติ โดยรสเผ็ด  ซ่ึงมีคา  R2 เทากับ  0.9220  พบวา
ปริมาณกลูโคสซีรัป  แซนแทนกัม แปงดัดแปร อิทธิพลรวมระหวางกลูโคสซีรัปกับแซนแทนกัม 
กลูโคสซีรัปกับแปงดัดแปร และแซนแทนกัมกับแปงดัดแปร มีผลตอคะแนนความชอบในดานรส
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เผ็ดของผูบริโภคอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05)  จะเห็นวาเม่ือเพิ่มปริมาณกลูโคสซีรัป 
ปริมาณแปงดัดแปร อิทธิพลรวมระหวางกลูโคสซีรัปกับแซนแทนกัม และอิทธพิลรวมระหวางแซน
แทนกัมกับแปงดัดแปรจะมีผลทําใหความชอบเพ่ิมข้ึน เชนเดียวกับความสัมพันธในดานรสเปรี้ยว 
รสหวาน และรสเค็ม ซ่ึงมีคา R2 เทากับ  0.9090, 0.8999 และ 0.9057 ตามลําดับ พบวา  ปริมาณ
กลูโคสซีรัป  แซนแทนกัม แปงดัดแปร อิทธิพลรวมระหวางกลูโคสซีรัปกับแซนแทนกัม กลูโคส
ซีรัปกับแปงดัดแปร และแซนแทนกัมกับแปงดัดแปร มีผลตอคะแนนความชอบในดานรสเผ็ด รส
เปรี้ยว รสหวาน และรสเค็ม ของผูบริโภคอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05)  จะเห็นวาเม่ือเพิ่ม
ปริมาณกลูโคสซีรัป ปริมาณแปงดัดแปร อิทธิพลรวมระหวางกลูโคสซีรัปกับแซนแทนกัม และ
อิทธิพลรวมระหวางแซนแทนกัมกับแปงดัดแปร จะมีผลทําใหคะแนนความชอบเพ่ิมขึ้น เนื่องจาก
กลูโคสซีรัปมีสมบัติชวยรกษากลิ่นรส เปนตัวกลางนําพากลิ่นรส และทําใหผลิตภัณฑแวววาว 
(Jackson and Howling, 1995) จากส่ิงทดลองท่ี 3 ท่ีมีการเติมปริมาณกลูโคสซีรัปสูงสุดทําใหได
คะแนนเฉลี่ยสูงสุด ในขณะท่ีส่ิงทดลองท่ี 5 และ 6 ไมมีการเติมกลูโคสซีรัปทําใหไดคะแนนเฉลี่ย
ตํ่าสุด 

 เม่ือพิจารณาความสัมพันธในดานการยอมรับโดยรวม  ซ่ึงมีคา  R2 เทากับ  0.9646  พบวา
สารเพิ่มความหนืดแตละชนิดท่ีใชในส่ิงทดลองมีผลตอคุณลักษณะของผลิตภัณฑ คือ ปริมาณแปง
ดัดแปรมีผลตอสีของผลิตภัณฑ ปริมาณแซนแทนกัมมีผลตอความหนืด และปริมาณกลูโคสซีรัปมี
ผลตอกลิ่นและรสชาติ  จะเห็นไดวาเม่ือเพิ่มปริมาณกลูโคสซีรัป  จะมีผลทําใหคะแนนความชอบ
ดานการยอมรับโดยรวมเพิ่มข้ึน แตเม่ือเพิ่มปริมาณแปงดัดแปร จะมีผลทําใหคะแนนดานการ
ยอมรับโดยรวมลดลง  จากการทดลองพบวาส่ิงทดลองท่ี 3 ไดคะแนนความชอบรวมสูงสุด เทากับ 
7.19 อยูในเกณฑชอบปานกลาง และส่ิงทดลองท่ี 5 ไดคะแนนความชอบรวมตํ่าสุด เทากับ 4.74 อยู
ในเกณฑไมชอบเล็กนอยถึงความชอบเฉย ๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) เม่ือพิจารณา
สวนประกอบของส่ิงทดลอง พบวาปริมาณแปงดัดแปรและปริมาณแซนแทนกัมยิ่งมากคะแนนการ
ยอมรับโดยรวมยิ่งลดลง เพราะแปงดัดแปรและแซนแทนกัมตางมีคุณสมบัติเพิ่มความขนหนืด
ใหแกผลิตภัณฑ และสูตรท่ีปริมาณกลูโคสซีรัปรอยละ 99.00 ปริมาณแซนแทนกัมรอยละ 1.00  
และปริมาณแปงดัดแปรรอยละ 0.00 เปนปริมาณท่ีผูบริโภคใหคะแนนการยอมรับโดยรวมสูงสุด 
และมากกวาชัทนียลําไยท่ีไมเติมกลูโคสซีรัป 
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ตาราง 4.7 คะแนนความพอใจเฉลี่ยของผูทดสอบชิมที่มีตอชัทนียลําไย 

  สิ่งทดลอง                              สี               ความหนืด       กลิ่นเครื่องเทศ          รสเผ็ด              รสเปรี้ยว   รสหวาน              รสเค็ม        การยอมรับโดยรวม 

         1       6.66b±1.30 5.88b±1.38     5.88b±1.49      6.30b±1.43      6.12b±1.49        6.30b±1.74      5.90b±1.42       6.18bc±1.37                                     
2            7.40a±1.28 6.10b±1.18       6.78a±0.74       6.22bc±1.51       6.14b±1.60        6.22b±1.59       6.08b±1.55        6.94b±1.56                             
3            7.42a±1.07 6.98a±0.96       7.08a±0.72        7.24a±0.80        7.08a±0.78        7.15a±0.74       7.05a±0.83       7.19a±0.85                                 
4              5.98c±1.58 5.50bcd±1.60     5.56bc±1.50     6.08bc±1.40       6.02bc±1.41       6.16bc±1.39      5.80b±1.37         5.96bcd±1.31                                
5              4.26f±2.06 4.54e±1.77       5.10c±1.87       5.42d±1.82         4.92d±1.75        5.16e±1.80       5.02c±1.70       4.74f±1.83                                   
6              5.22e±1.66 5.00de±1.79      5.16c±1.93        5.60cd±1.56       5.42cd±1.80       5.32de±1.82      5.06c±1.80        4.88f±1.66                                           
7              5.88cd±1.69 5.72bc±1.67       5.26bc±1.75      5.74bcd±1.60      5.64bc±1.49      5.66bcde±1.54    5.56bc±1.61      5.52de±1.50                               
8              5.30de±1.72 5.20cd±1.71      5.26bc±1.64       5.74bcd±1.48      5.70bc±1.62      5.76bcde±1.51    5.56bc±1.68      5.48de±1.61                                
9              6.72b±1.23 6.94a±0.68       6.54a±0.97        7.06a±0.96        7.02a±0.82        7.08a±0.72        6.80a±0.97         6.97a±0.88                              
10             6.32bc±1.36 5.76bc±1.45      5.56bc±1.46      6.02bcd±1.36      5.86bc±1.43       5.92bcd±1.31     5.64bc±1.42      5.66cde±1.33                             
11             5.68±1.52      5.06de±1.67      5.42bc±1.53      5.60cd±1.46       5.54bc±1.43       5.54cde±1.61      5.54bc±1.50       5.24ef±1.35     

       หมายเหตุ : ขอมูลในตารางเปนคาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน                                                                                                                                                                                                
ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่ตางกนัในแนวตั้งแสดงวามีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (P ≤ 0.05)  
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ตาราง 4.8 P – value ในแตละคุณลักษณะตางๆ 

คาทางประสาทสัมผัส      P – value 

สี                        <0.0001*                                            
 ความหนืด                  <0.0001*                                  
 กลิ่นเครื่องเทศ        0.0004*                                    
 รสเผด็         0.0009*                                     
 รสเปรีย้ว        0.0016*                                   
 รสหวาน        0.0022*                                      
 รสเค็ม          0.0018*                                         
 การยอมรับโดยรวม                 <0.0001* 

หมายเหตุ : * หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับความเช่ือม่ันท่ีรอยละ 95 

ตาราง 4.9 สมการแสดงความสัมพันธของคุณลกัษณะกบัสารเพ่ิมความหนืด 

คุณลกัษณะ             สมการแสดงความสัมพันธ                            R2 

สี  0.77A+221.95B-0.64C-22.91AB+3.70×10-3AC-23.51BC                0.9667                     
ความหนืด 0.61A-351.77B+0.41C+36.34AB-0.02AC+36.49BC                   0.9616           
กลิ่นเครื่องเทศ 0.77A+221.29B+0.59C-23.05AB-0.02AC-23.02BC                    0.9406                 
รสเผด็  0.71A-144.42B+0.52C+14.69AB-0.02AC+15.04BC                   0.9220                  
รสเปรีย้ว 0.66A-226.89B+0.49C+23.32AB-0.01AC+23.46BC                   0.9090                
รสหวาน 0.71A-124.45B+0.50C+12.65AB-0.01AC+12.96BC                   0.8999                
รสเค็ม                 0.68A-161.59B+0.46C+16.48AB-0.01AC+16.87BC                         0.9057                 
การยอมรับโดยรวม    0.75A+120.16B-0.54C+12.53AB-5.72×10-3AC-12.52BC         0.9646    

หมายเหตุ :    A =  กลูโคสซีรัป               AB =  กลโูคสซีรัป*แซนแทนกัม 
                      B =  แซนแทนกัม              AC = กลโูคสซีรัป*แปงดัดแปร                                        
                      C =  แปงดดัแปร               BC =  แซนแทนกัม*แปงดัดแปร 
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4.2.2 ผลการวิเคราะหทางเคมีและกายภาพ 
 ผลการวิเคราะหทางเคมีและกายภาพของชัทนียลําไยท้ัง 11 ส่ิงทดลอง ดังตารางท่ี 4.10 และ 
4.11 พบวาผลของปริมาณเกลือท้ังหมด คาสี L* คาสี a* และคาสี b* มีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญท่ีระดับความเช่ือม่ันท่ีรอยละ 95 (P ≤ 0.05) สําหรับคาความเปนกรด-ดาง ความหนืด 
ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด คาวอเตอรแอคติวิต้ี ปริมาณเกลือท้ังหมด และปริมาณกรด
ท้ังหมดในรูปกรดแอซิติก ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับความเช่ือม่ันท่ีรอยละ 95 
(P > 0.05) (ตาราง 4.12) ท้ังนี้เนื่องจากส่ิงทดลองท้ัง 11 ส่ิงทดลอง มีสวนผสมคงที่ยกเวนปริมาณ
สารเพิ่มความหนืดท่ีแตกตางกัน  เม่ือนําไปหาความสัมพันธของคาทางเคมีและกายภาพไดสมการ
แสดงความสัมพันธ ดังตาราง 4.13 โดยมีคา R2 ของปริมาณเกลือท้ังหมด คาสีL* คาสี a* และคาสี 
b* เทากับ 0.8275, 0.9825, 9281 และ 0.9172 ตามลําดับ  

 เม่ือพิจารณาความสัมพันธคาสี L* คาสี a* และคาสี b*  ซ่ึงมีคา  R2 เทากับ  0.9825, 9281 
และ 0.9172 ตามลําดับ พบวาปริมาณกลูโคสซีรัป  แซนแทนกัม แปงดัดแปร อิทธิพลรวมระหวาง
กลูโคสซีรัปกับแซนแทนกัม กลูโคสซีรัปกับแปงดัดแปร และแซนแทนกัมกับแปงดัดแปร มีผลตอ
คาสี L* คาสี a* และคาสี b*  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05)   

 จากการท่ีส่ิงทดลองท้ัง 11 ส่ิงทดลอง มีคาสี L* คาสี a* และคาสี b* แตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญ เนื่องจากมีปริมาณสารเพิ่มความหนืดในส่ิงทดลองท่ีแตกตางกัน ซ่ึงจะพบวา ส่ิงทดลองท่ี 
5 มีคาสี L* สูงสุด รองลงมาคือส่ิงทดลองท่ี 6 ซ่ึงส่ิงทดลองท้ังสอง มีแปงดัดแปรเปนสวนผสมใน
ปริมาณสูง ขณะท่ีส่ิงทดลองท่ี 2 3 และ9  ไมมีแปงดัดแปรเปนสวนผสม มีคาสี L* ตํ่า แสดงวา 
ปริมาณแปงดัดแปร มีผลตอคาสี L* อยางมีนัยสําคัญ เนื่องจากกลูโคสไซรัปชวยใหผลิตภัณฑมี
ลักษณะปรากฏท่ีเลื่อมมัน (ศิริลักษณ, 2525) และกลูโคสซีรัปมีคุณสมบัติชวยใหสีมีความคงตัว 
(Jackson และHowling, 1995) ประกอบกับแปงดัดแปรที่ใชเปนแปงชนิด Oxidized starch ซ่ึงมี
คุณสมบัติเพิ่มความใสใหกับผลิตภัณฑ เหมาะสําหรับอุตสาหกรรมซอส และเกรวี (นิธิยา, 2545)  
สําหรับคาสี a* จะเห็นวาเม่ือเพิ่มปริมาณกลูโคสซีรัป  ปริมาณแซนแทนกัม และปรมิาณแปงดดัแปร 
จะมีผลทําใหคาสี a* เพิ่มข้ึน เนื่องจากเกิดปฏิกิริยาเมลลารดจากการท่ีกรดอะมิโนในลําไยทํา
ปฏิกิริยากับน้ําตาลท่ีไดจากการเค่ียวแปงดัดแปรดวยความรอนเปนเวลานาน และคาสี b* จะเห็นวา
เม่ือเพิ่มปริมาณปริมาณกลูโคสซีรัป ปริมาณแปงดัดแปร อิทธิพลรวมระหวางกลูโคสซีรัปกับแซน
แทนกัม และอิทธิพลรวมระหวางแซนแทนกัมกับแปงดัดแปร จะมีผลทําใหคาสี b* เพิ่มข้ึน  
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 จากการทดลองพบวาส่ิงทดลองท่ี 5 6 8 และ 11 มีคาสี L* และคาสี b* อยูในชวง 38.00-
49.11 และ 22.47-27.05 ซ่ึงสูงกวาส่ิงทดลองอ่ืน ๆ แตคาสี a* อยูในชวง 10.67-13.19 ซ่ึงนอยกวาส่ิง
ทดลองอ่ืน ๆ สีท่ีปรากฏเปนสีเหลืองเกือบขาวและมีความเขมนอยเนื่องจากมีการเติมปริมาณแปง
ดัดแปรในปริมาณสูงกวาส่ิงทดลองอ่ืนๆ ส่ิงทดลองท่ี 1 2 3 9 และ 10 มีคาสี L* และคาสี b* อยู
ในชวง 28.67-32.65 และ 14.87-20.57 ตามลําดับ ซ่ึงตํ่ากวาส่ิงทดลองอ่ืน ๆ แตมีคาสี a* อยูในชวง 
13.67-16.94 ซ่ึงมากกวาส่ิงทดลองอ่ืน ๆ สีท่ีปรากฏเปนสีแดงอมสมเนื่องจากมีการเติมแปงดัดแปร
นอยกวาส่ิงทดลองอ่ืน ๆ 

ตาราง 4.10 ผลวิเคราะหทางดานเคมีของชัทนียลําไย 

ส่ิงทดลอง        ความเปน    ปริมาณของแข็งท่ี       คาวอเตอร    ปริมาณกรดท้ังหมด    ปริมาณเกลอื                            
กรด-ดาง       ละลายไดท้ังหมด        แอคทิวติี ้       ในรูปกรดแอซิตกิ       ท้ังหมด                                  
(pH)                  (°brix)                       (Aw)                 (รอยละ)                (รอยละ) 

1         3.63a±0.01          65.00c±0.00          0.689c±0.001         0.96b±0.01          1.96a±0.03                 
2         3.56a±0.05          67.83a±0.29          0.675a±0.002         0.83c±0.00          1.98a±0.01           
3         3.26c±0.03          66.50b±0.00          0.682b±0.002        1.00b±0.06           1.83b±0.09                 
4         3.56a±0.04          59.83h±0.29          0.712ef±0.002        0.83c±0.00          1.95a±0.03                 
5         3.53ab±0.03         55.00j±0.00          0.734h±0.002         0.96b±0.00          1.92a±0.04           
6         3.50ab±0.08         59.93gh±0.11        0.709e±0.002         0.80c±0.07          1.70c±0.02                 
7         3.57a±0.01          60.60f±0.17          0.710e±0.002         0.83c±0.00          1.77bc±0.03                
8         3.38bc±0.01         63.83d±0.29         0.695d±0.002         0.84c±0.00          1.98a±0.00                  
9         3.29c±0.02          61.00e±0.00         0.711ef±0.001        1.03b±0.07          1.71c±0.09               
10         3.37bc±0.14         60.17fg±0.29        0.713fg±0.001        1.12a±0.07          1.95±0.03                 
11         3.54a±0.06          58.00i±0.00         0.715g±0.002         0.83c±0.00          1.95a±0.03    

หมายเหตุ :  ขอมูลในตารางเปนคาเฉลีย่ ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน                                                                                    
         ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีตางกันในแนวต้ังแสดงวามีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทาง                  
         สถิติ (P ≤ 0.05)   
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ตาราง 4.11 ผลวิเคราะหทางกายภาพของชัทนียลําไย 

ส่ิงทดลอง               คาความหนืด                                              คาสี                                                  
   (cP)                            L*             a*                 b*                              

1       16256.67e±397.92          30.84g±0.37           14.56cd±0.42          15.42hi±0.18           

2                16723.33de±352.05         28.67h±0.56           16.89a±0.27           14.87i±0.49        

3                12924.00g±919.80          32.65f±0.55           16.94a±0.67           16.63g±0.76            

4                14717.00f±681.94           35.34e±0.27          14.84bc±0.42          21.24e±0.22             

5       17963.67c±404.67          49.11a±0.56           10.67f±0.51           25.64b±0.53       

6                 20751.00b±989.26          44.72b±0.08           13.63de±0.73          27.05a±0.22       

7                 11657.00h±517.30          36.04e±0.41           13.50de±0.61          20.33f±0.33       

8                       22035.00a ±227.16             38.00d±0.49          13.19e±0.60           22.47d±0.88      

9        8338.00i±668.13            32.09f±0.23           15.65b±0.68           20.57ef±0.33      

10        10198.00i±468.62          32.33f±0.60          13.67de±0.59          16.17gh±0.05      

11               17456.00cd±578.62         40.86c±0.54         13.53de±0.75          24.03c±0.20           

หมายเหตุ :  ขอมูลในตารงเปนคาเฉลีย่ ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน                                                                                     
         ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีตางกันในแนวต้ังแสดงวามีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทาง                             
         สถิติ (P ≤ 0.05)   
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ตาราง 4.12 P – value ของการวเิคราะหทางเคมีและกายภาพ 

ทางเคมีและกายภาพ      P – value 

ความเปนกรด-ดาง       0.0552NS                                            

 ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด     0.1027NS                                                                               

 คาวอเตอรแอคติวิต้ี       0.2721NS                                                                               

 ปริมาณกรดท้ังหมดในรูปกรดแอซิติก     0.1268NS                                                                       

 ปริมาณเกลือท้ังหมด       0.0690NS                                                                               

 ความหนืด        0.0656NS                                                                               

 คาสี L*                  < 0.0001*                                                 
 คาสี a*                        0.0007 *                                               
 คาสี b*           0.0011* 

หมายเหตุ : NS หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับความเช่ือม่ันท่ีรอยละ 95                   

*   หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับความเช่ือม่ันท่ีรอยละ 95                                       

ตาราง 4.13 สมการแสดงความสัมพันธของผลวิเคราะหสารเพิ่มความหนืด 

คุณลกัษณะ                          สมการแสดงความสัมพันธ                       R2 

คาสี L*              3.38A-617.49B+4.13C+62.18AB-0.18AC+66.60BC             0.9825                       
คาสี a*    1.86A+802.33B+1.76C-83.15AB-4.70×10-3AC -84.83BC            0.9281                         
คาสี b*               1.23A-2106.96B+2.20C+218.17AB-0.14AC+218.65BC              0.9172 

หมายเหตุ :    A  =  กลูโคสซีรัป               AB =  กลโูคสซีรัป*แซนแทนกัม 
                      B  =  แซนแทนกัม               AC = กลโูคสซีรัป*แปงดัดแปร                                        
                      C  =  แปงดดัแปร                   BC =  แซนแทนกัม*แปงดดัแปร 
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ในการคัดเลือกอัตราสวนของกลูโคสซีรัป  แซนแทนกัม และแปงดัดแปรที่เหมาะสมโดย
ใชโปรแกรม Design expert V.7.0  ดวยการนําคาตอบสนองท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญท่ี
ระดับความเช่ือม่ันท่ีรอยละ 95 (P ≤ 0.05) คือ คาทางประสาทสัมผัสดานสี  กลิ่นเครื่องเทศ  ความ
หนืด  รสเผ็ด  รสเปรี้ยว  รสหวาน รสเค็ม  การยอมรับโดยรวม  คาสีL* คาสี a* และคาสี b* (ตาราง
ท่ี 4.7 4.9 4.10 และ4.11) มาวิเคราะห พิจารณาจากคา  R2  มีคามากกวา 0.750 (Sharma and Prasad, 
2006) และกําหนดชวงของแตละคาการตอบสนอง ดังตาราง  4.14  และทําการ optimize จะไดกราฟ 
contour plot แสดงพื้นท่ีอัตราสวนท่ีเหมาะสมของสารเพ่ิมความหนืดดังภาพท่ี 4.3  

ตาราง 4.14  ชวงของแตละคาการตอบสนอง  

กําหนดชวงของแตละคาการตอบสนอง 

โดยพจิารณาจากผลการทดลอง            

คาการตอบสนอง 

ต่ํา             สูง 

คาทางประสาทสัมผัส 

สี                                                           
กลิ่นเครื่องเทศ                       
ความหนืด                                                      
รสเผด็                                                             
รสเปรีย้ว                                                         
รสหวาน                                                          
รสเค็ม                                                             
การยอมรับโดยรวม        

คาทางกายภาพ                                         
คาสีL*                                         
คาสี a*                                          
คาสี b*                                                  

 

6                  
6                  
6                  
6                  
6                  
6                  
6                  
6 

                   
28                 
13                 
15 

 

7.5                
7.5                
7.5                
7.5                
7.5                
7.5                
7.5                
7.5 

                  
36                
17                
21 
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A: Glucose syrup 

 

    B: Xanthan gum                                                                      C: Modified starch 

Overlay Plot 

ภาพ 4.3 สัดสวนท่ีเหมาะสมระหวางกลูโคสซีรัป  แซนแทนกัม และแปงดัดแปร 

ในการหาอัตราสวนท่ีเหมาะสมของสารเพ่ิมความหนืดจะไดสูตรชัทนียท่ีเหมาะสม ดังนี้ 
กลูโคสซีรัปรอยละ 9.38  แซนแทนกัมรอยละ 0.10 และแปงดัดแปรรอยละ 0.52 โดยมีสูตร
สวนผสมของชัทนียลําไยที่เหมาะสมดังตารางท่ี 4.15 และมีตนทุนดังตารางท่ี 4.16 โดยมีคา
วิเคราะหท่ีทํานายได ดังนี้ คาเฉลี่ยของสี คาเฉลี่ยของกลิ่นเครื่องเทศ คาเฉลี่ยของความหนืด คาเฉลี่ย
ของรสหวาน คาเฉลี่ยของรสเผ็ด คาเฉลี่ยของรสเปรี้ยว คาเฉลี่ยของรสเค็ม คาเฉลี่ยของการยอมรับ
โดยรวม คาสี L* คาสี a* และคาสี b* คือ 7.27, 6.63, 6.44, 6.76, 6.75, 6.76, 6.52, 6.84, 31.54, 
16.62 และ 17.12  ตามลําดับ  เม่ือนําผลิตภัณฑท่ีมีสวนผสมของสารเพิ่มความหนืดในอัตราสวน
ดังกลาวขางตนมาทดลองเปรียบเทียบระหวางคาท่ีวัดจริงกับคาท่ีโปรแกรม Design expert V.7.0  
ทํานาย พบวาไดคาเฉลี่ยของสี  คาเฉลี่ยของกล่ินเครื่องเทศ  คาเฉลี่ยของความหนืด คาเฉลี่ยของรส
หวาน คาเฉลี่ยของรสเผ็ด คาเฉลี่ยของรสเปรี้ยว คาเฉลี่ยของรสเค็ม คาเฉลี่ยของการยอมรับโดยรวม 
คาสี L* คาสี a* และคาสี b* เทากับ 7.38±1.03, 7.02±1.02, 7.13±1.20, 7.30±1.28, 7.05±0.89, 
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7.12±1.02, 7.11±1.17, 7.22±0.91, 34.14±0.51, 15.56±0.36 และ 17.97±0.13 ตามลําดับ ดังตาราง 
4.17 โดยคาท่ีวัดไดจริงสูงกวาคาการทํานายเวนคาสี a*  ตํ่ากวาคาการทํานายเล็กนอย 

ตาราง 4.15 สูตรชัทนยีลําไยท่ีมีปริมาณสารเพ่ิมความหนดืท่ีเหมาะสม 

สวนผสม ปริมาณ (กรัม) 

เนื้อลําไย 61.800 

หอมหัวใหญ 2.750 

ขิง 0.700 

กระเทียม 1.000 

น้ําตาลทรายขาว 19.500 

Glacial acetic acid 2.000 

เกลือ 1.750 

พริกข้ีหนูสวนปน 0.500 

กลโูคสซีรัป 9.38 

แซนแทนกัม 0.10 

แปงดัดแปร 0.52 
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ตาราง 4.16  คาวัตถดุิบ และปริมาณที่ใชในกระบวนการผลิต  

  สวนผสม ราคาวัตถุดิบ    
(บาท) 

ปริมาณสวนผสม 
(กรัม) 

ตนทุน       
(บาท/200 กรมั) 

เนื้อลําไยสด (กิโลกรัม) 20.00 225.00 4.50 

ขิง (กโิลกรัม) 30.00 2.25 0.08 

กระเทียม (กิโลกรัม) 30.00 3.75 0.11 

น้ําตาลทรายขาว (กิโลกรัม) 19.50 70.00 1.40 

Glacial acetic acid (ลิตร) 134.00 8.75 0.50 

เกลือ (กโิลกรมั) 12.00 6.25 0.16 

พริกข้ีหนูสวนปน (กโิลกรัม) 312.00 2.00 6.25 

กลโูคสซีรัป (กิโลกรัม) 36.00 35.18 1.23 

แซนแทนกัม (กิโลกรัม) 1000.00 0.38 0.41 

แปงดัดแปร (กิโลกรัม) 40.00 1.95 0.09 

ขวดแกวพรอมฝา (ราคาตอขวด) 8.00 - 8.00 

 

จะไดตนทุนวตัถุดิบท้ังหมดตอ 200 กรัม มีคาเทากับ  22.72  บาท 
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ตาราง 4.17 เปรียบเทียบผลวเิคราะหจากการทํานายและจากคาท่ีวัดไดจริงของสูตรชัทนียลําไยท่ี
เหมาะสม 

คุณลกัษณะ                       คาการทํานาย คาท่ีวดัจริง             รอยละ 

                                                                                                                       ความความคลาดเคลื่อน                            

คาทางประสาทสัมผัส 

สี   `  7.27       7.38±1.03  1.51               
ความหนืด    6.63                7.02±1.02  5.88                   
กลิ่นเครื่องเทศ    6.44           7.13±1.20  10.71                  
รสเผด็      6.76              7.30±1.28  4.43                        
รสเปรีย้ว    6.75                 7.05±0.89  7.98                       
รสหวาน    6.76               7.12±1.02                    5.32               
รสเค็ม     6.52             7.11±1.17            8.22                           
การยอมรับโดยรวม   6.84             7.22±0.91                   9.04 

คาทางเคมีและกายภาพ 

คาสี L*     31.54              34.14±0.51  8.24                         
คาสี a*     16.62  15.56±0.36  6.37                                 
คาสี b*     17.12              17.97±0.13  4.96 

หมายเหตุ :  ขอมูลในตารางเปนคาเฉลีย่ ± คาเบ่ียงเบนมาตรฐาน                                                          
         ดังนั้นสูตรชัทนยีลําไยท่ีเหมาะสมท่ีสุด ประกอบดวยสวนผสมดังตาราง 4.16 
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4.3 ผลการศึกษาอายกุารเกบ็รกัษาชัทนียลําไย 

 นําผลิตภัณฑชัทนียลําไยท่ีมีสวนผสมของเนื้อลําไยรอยละ 61.8 หอมหัวใหญรอยละ 2.75  
ขิงรอยละ 0.70 กระเทียมรอยละ 1.00 น้ําตาลทรายขาวรอยละ 19.50 glacial acetic acid รอยละ 2.00 
เกลือรอยละ 1.75 พริกปนรอยละ 0.50 กลูโคสซีรัปรอยละ 9.38  แซนแทนกัมรอยละ 0.10 และแปง
ดัดแปรรอยละ 0.52 มาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 35 และ 45 องศาเซลเซียส ทําการสุมตรวจวิเคราะห
คุณภาพทางดานกายภาพ ทางดานเคมี ทางดานประสาทสัมผัส และทางดานจุลชีววิทยา ไดผล
ดังตอไปนี้ 

 

4.3.1 ผลการวิเคราะหทางกายภาพ 

 ผลของการเก็บรักษาชัทนียลําไยเปนเวลา 3 เดือน ท่ีอุณหภูมิ 25, 35 และ 45 องศาเซลเซียส 
พบวา คาสี L* คาสี a* และคาสี b* ดังตาราง ง-18 ถึง ง-20 (ภาคผนวก ง) ผลิตภัณฑท่ีเกบ็รกัษาท้ัง 3 
อุณหภูมิ มีการเปลี่ยนแปลงแปรผันตามระยะเวลาเก็บรักษาท่ีเพิ่มข้ึน โดยคาสี L* และคาสี b* มีการ
เปลี่ยนแปลงลดลงในทุกอุณหภูมิท่ีเก็บรักษา สําหรับคาสี a* มีการเปลี่ยนแปลงเพ่ิมข้ึนในทุก
อุณหภูมิท่ีเก็บรักษา อุณหภูมิการเก็บรักษายิ่งสูง ระยะเวลาการเก็บยิ่งนานการเปลี่ยนแปลงเกิดมาก
ยิ่งข้ึน และการเปลี่ยนแปลงของคาสีระหวางการเก็บรักษาในแตละสัปดาหแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญท่ีระดับความเช่ือม่ันท่ีรอยละ 95 (P ≤ 0.05) ดังภาพ 4.4-4.6 

 เม่ือพิจารณาการเปลี่ยนแปลงคาสี L* (ความสวาง) ในระหวางการเก็บรักษาของชัทนีย
ลําไย พบวาชัทนียลําไยทุกหนวยทดลองมีคาสี L* ลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษาแสดงวาชัทนีย
ลําไยมีสีคล้ําข้ึน คาสี L* ของชัทนียลําไยทุกหนวยทดลองมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (P ≤ 0.05) ในแตละชวงการเก็บรักษา โดยชัทนียลําไยท่ีนํามาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 45 องศา
เซลเซียส มีการลดลงของคาสี L* มากกวาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 และอุณหภูมิ 35  องศา
เซลเซียส  และการลดลงของคาสี L* เริ่มต้ังแตการเก็บรักษาท่ี 3 สัปดาห จนถึงตลอดการเก็บรักษา 
12 สัปดาห ดังภาพ 4.4 โดยคาสี L* ของชัทนียลําไยในวันท่ี 0 มีคาเทากับ 33.81 เม่ือเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 25, 35 และ 45 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 12 สัปดาห คาสี L* ลดลงเหลือ 30.30, 28.78 
และ 24.14 ตามลําดับ  
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 เม่ือพิจารณาการเปลี่ยนแปลงคาสี a* (สีแดง-เขียว) ในระหวางการเก็บรักษาของชัทนีย
ลําไย พบวาชัทนียลําไยทุกหนวยทดลองมีคาสี a* เพิ่มข้ึนตามระยะเวลาการเก็บรักษา แสดง
วาชัทนียลําไยมีความเปนสีแดงเพิ่มข้ึน คาสี a* ของชัทนียลําไยทุกหนวยทดลองมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) ในแตละชวงการเก็บรักษา ดังภาพ 4.5 โดยชัทนียลําไยท่ีนํามา
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส มีคาการลดลงของคาสี a* มากกวาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ25 
และอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส คาสี a* ของชัทนียลําไยในวันท่ี 0 มีคาเทากับ 15.49 เม่ือเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 25, 35 และ 45 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 12  สัปดาห คาสี a* มีคาเทากับ 12.73, 13.13 
และ 10.27 ตามลําดับ  

เม่ือพิจารณาการเปลี่ยนแปลงคาสี b* (สีเหลือง-น้ําเงิน) โดยการสังเกตดวยสายตา พบวา 
ชัทนียลําไยมีสีดําคล้ําบริเวณผิวหนาดานบน แสดงวา ในระหวางการเก็บรักษาชัทนียลําไยมีความ
เปนสีเหลืองลดลง  ชัทนียลําไยทุกหนวยทดลองมีคาสี b* ลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา ทุก
หนวยทดลองมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) ในแตละชวงการเก็บรักษา ดัง
ภาพ 4.6 และมีการเปลี่ยนแปลงทํานองเดียวกันกับการเปลี่ยนแปลงของคาสี L* ทุกประการ แตท่ี
อุณหภูมิ 35 และ45 องศาเซลเซียส พบวามีการเปลี่ยนแปลงคาสี b* อยางมากท่ี 6 สัปดาห และจะ
ลดลงตลอดอายุการเก็บรักษา 12 สัปดาห  

 เม่ือเปรียบเทียบอัตราการเปลี่ยนแปลงของคาสีของชัทนียลําไยท่ีนํามาเก็บรักษาท้ัง 3 
อุณหภูมิ พบวาอัตราการเปลี่ยนแปลงของคาสี L*, a* และ b* จะแปรผันตามอุณหภูมิท่ีเก็บรักษา 
และระยะเวลาที่เก็บ นั่นคือ คาสี L* และ b* มีอัตราการเปลี่ยนแปลงลดลงตามอุณหภูมิท่ีสูงข้ึนและ
ระยะเวลาเก็บนานข้ึน แสดงวาชัทนียลําไยท่ีทําการเก็บรักษามีสีคล้ํามากข้ึน และสีเหลืองลดลง 
ในขณะที่คาสี a* มีอัตราการเปลี่ยนแปลงเพ่ิมข้ึนตามอุณหภูมิท่ีสูงข้ึนและระยะเวลาเก็บนานข้ึน 
สอดคลองกับการทดลองของ นราพร (2543) ท่ีพบวา ผลิตภัณฑแยมสับปะรดแคลอรีตํ่า มีปริมาณ
คาสี L* และ b* ลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา แตคาสี a* มีปริมาณเพิ่มข้ึนตามระยะเวลาการ
เก็บรักษา โดยผลิตภัณฑท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส มีอัตราการเปลี่ยนแปลงเร็วกวา
ผลิตภัณฑท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส และสอดคลองกับการทดลองของ สุภกาญจน 
และวิษฐิดา  (2550) ท่ีพบวาเม่ือเก็บผลิตภัณฑซอสขนจากสับปะรดท่ีอุณหภูมิและเวลาสูงข้ึนทําให
ผลิตภัณฑเปลี่ยนจากสีสม-เหลือง เปนสีสม-แดง และมีความเขมมากข้ึน ท้ังนี้เนื่องมาจากการ
เปลี่ยนแปลงทางเคมีของสารเคมีท่ีมีอยูในอาหารเอง เรียกวา non-enzymic browning ชนิด maillard 
reaction ซ่ึงมักเกิดในอาหารกึ่งแหงเปนสวนใหญ (ไพโรจน, 2539) โดยโปรตีนจะทําปฏิกิริยากับ
น้ําตาลรีดิวสแลวทําใหผลิตภัณฑเกิดสีน้ําตาลได ซ่ึงอัตราเร็วของปฏิกิริยาเมลลารดจะข้ึนกับปจจัย
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สําคัญ คือ ความเปนกรด-ดาง อุณหภูมิ (Fennema, 1996)  ความช้ืน ปริมาณน้ําตาลรีดิวส และแร
ธาตุบางตัว (Ames, 1992) ชัทนียลําไยมีปริมาณกรดสูงและมีน้ําตาลเปนองคประกอบอยูมากทําให
เกิดการยอยสลายน้ําตาลซูโครสใหเปนน้ําตาลรีดิวสซ่ึงถือวาเปนสาระสําคัญในการเกิดปฏิกิริยา
ดังกลาวและหากมีอุณหภูมิสูงข้ึนจะทําใหปฏิกิริยาเกิดไดเร็วข้ึน ดังนั้นชัทนียลําไยท่ีทําการเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส จึงมีสีคล้ํามากท่ีสุด สวนชัทนียลําไยท่ีเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 
องศาเซลเซียส มีการเปลี่ยนแปลงสีเพียงเล็กนอยเทานั้น 

เม่ือพิจารณาการเปลี่ยนแปลงคาความหนืดในระหวางการเก็บรักษาของชัทนียลําไย พบวา 
คาความหนืดลดลงตามอุณหภูมิและระยะเวลาการเก็บรักษา และคาความหนืดของชัทนียลําไยมี
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) ในแตละชวงการเก็บรักษา โดยระยะเวลาการ
เก็บนานข้ึนคาความหนืดจะมีแนวโนมลดลงอยางชัดเจนในทุกอุณหภูมิท่ีเก็บ เนื่องจากการ
ไฮโดรไลซีส (hydrolysis inversion) ของน้ําตาลซูโครสเปลี่ยนเปน invert sugar ไปบางสวนจึงทํา
ใหความหนืดลดลง ประกอบกับการเกิด retrogradation ของแปงดัดแปรขณะเก็บรักษา และท่ี
อุณหภูมิยิ่งสูงปฏิกิริยาดังกลาวยิ่งเกิดข้ึนเร็ว (กลาณรงค, 2532) และการเปลี่ยนแปลงของกลูโคซีรัป 
โดยอุณหภูมิเพิ่มข้ึนความหนืดจะลดลง เห็นไดจากชัทนียลําไยท่ีนํามาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซียส มีอัตราการลดลงของความหนืดนอยกวาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส  และท่ี
อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส ดังภาพ 4.7 โดยคาความหนืดของชัทนียลําไยในวันท่ี 0 มีคาเทากับ 
12084.33 cP เม่ือเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 12 สัปดาห คาความหนืด
ลดลงเหลือ 10489.67 cP ในขณะท่ีชัทนียลําไยท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส เปน
ระยะเวลา 12 สัปดาห คาความหนืดลดลงเหลือ 9651.333 cP และสอดคลองกับผลการทดลองของ 
สุภกาญจน และวิษฐิดา  (2550) ท่ีพบวา คาความหนืดของซอสขนจากสับปะรดมีคาลดลงเม่ือเก็บ
นานข้ึน 
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ภาพ 4.4 คาสี L* ของชัทนียลําไยที่อุณหภมิู 25, 35 และ45 องศาเซลเซียส 
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ภาพ 4.5 คาสี a* ของชัทนียลําไยที่อุณหภมิู 25, 35 และ45 องศาเซลเซียส 
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ภาพ 4.7 คาความหนืดของชัทนียลําไยท่ีอุณหภูมิ 25, 35 และ45 องศาเซลเซียส 
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4.3.2 ผลการวิเคราะหทางเคมี 

 ผลการวิเคราะหทางเคมีของชัทนียลําไยท่ีนํามาเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25, 35 และ 45 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 12 สัปดาห ดังตาราง ง-21 ถึง ง-23 (ภาคผนวก ง) พบวา คาความเปนกรด-ดาง 
คาวอเตอรแอคติวิต้ี ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด ปริมาณกรดท้ังหมดในรูปกรดแอซิติก และ
ปริมาณเกลือท้ังหมด มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับความเช่ือม่ันท่ีรอยละ 95 (P ≤ 
0.05) ในแตละชวงของการเก็บรักษา ดังภาพ 4.8-4.12 

 คาความเปนกรด-ดางของชัทนียลําไย พบวา การเปลี่ยนแปลงคาความเปนกรด-ดางแปรผัน
ตามระยะเวลาท่ีเก็บนานข้ึน โดยมีแนวโนมลดลงตามระยะเวลาการเก็บท่ีนานข้ึนทั้งท่ีอุณหภูมิ 25, 
35 และ 45 องศาเซลเซียส และคาความเปนกรด-ดางของชัทนียลําไยทุกหนวยทดลองมีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) ในแตละชวงการเก็บรักษา  ดังภาพ 4.8 ท้ังนี้
เนื่องจากจุลินทรียทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงของสารอาหารในชัทนียลําไย โดยจุลินทรียจะใช
สารอาหารในการสรางกรดมีผลทําใหคาความเปนกรด-ดางลดลง (มณธิดา, 2546) โดยคาความเปน
กรด-ดางของชัทนียลําไยในวันท่ี 0 มีคาเทากับ 3.49 เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25, 35 และ 45 องศา
เซลเซียส เปนระยะเวลา 12 สัปดาห คาความเปนกรด-ดางลดลงเหลือ 3.39, 3.37 และ3.36 
ตามลําดับ  

 คาวอเตอรแอคติวิต้ี (Aw) ของชัทนียลําไย พบวา คาวอเตอรแอคติวิต้ีของชัทนียลําไยมี
แนวโนมเพิ่มข้ึนตามระยะเวลาการเก็บรักษาท้ังท่ีอุณหภูมิ 25, 35 และ 45 องศาเซลเซียส และคาวอ
เตอรแอคติวิต้ีของชัทนียลําไยทุกหนวยทดลองมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 
0.05) ในแตละชวงการเก็บรักษา การท่ีชัทนียลําไยมีคาวอเตอรแอคติวิต้ีเพิ่มข้ึนอาจเน่ืองจาก
ปฏิกิริยาการสลายตัวของน้ําตาลและการดูดความช้ืนของกลูโคสซีรัปทําใหมีปริมาณนํ้าอิสระ
เพิ่มข้ึน และปฏิกิริยาการสลายตัวจะเกิดข้ึนอยางรวดเร็วท่ีอุณหภูมิยิ่งสูง ดังภาพ 4.9 โดยชทันยีลาํไย
ท่ีนํามาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส มีการเพิ่มข้ึนของคาวอเตอรแอคติวิต้ีมากกวาการเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 25 และอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส  คาวอเตอรแอคติวิต้ีของชัทนียลําไยในวันท่ี 0 มี
คาเทากับ 0.697 เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25, 35 และ 45 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 12 สัปดาห 
คาวอเตอรแอคติวิต้ีมีคาเทากับ 0.719, 0.739 และ 0.743 ตามลําดับ 
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 ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดของชัทนียลําไย พบวา มีการเปลี่ยนแปลงของปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดท่ีเก็บรักษาท้ังท่ีอุณหภูมิ 25, 35 และ 45 องศาเซลเซียส และปริมาณ
ของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดของชัทนียลําไยทุกหนวยทดลองมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ (P ≤ 0.05) ในแตละชวงการเก็บรักษา ดังภาพ 4.10 โดยปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด
ของชัทนียลําไยมีคาลดลงในสัปดาหท่ี 3 ของการเก็บรักษาของท้ัง 3 อุณหภูมิ นั่นคือ อัตราการ
ลดลงแปรผันตามอุณหภูมิท่ีเก็บรักษา ถาอุณหภูมิสูงอัตราการลดลงยิ่งมาก  การท่ีของแข็งท่ีละลาย
ไดท้ังหมดลดลงสาเหตุเนื่องจากน้ําตาลรีดิวสบางสวนไปทําปฏิกิริยากับกรดอะมิโนของลําไยทําให
เกิดสีน้ําตาลจากปฏิกิริยาเมลลารด (Fennema, 1985) 

 ปริมาณกรดท้ังหมดในรูปของกรดแอซิติกของชัทนียลําไย พบวา มีการเปลี่ยนแปลงของ
ปริมาณกรดท้ังหมดในรูปของกรดแอซิติกท่ีเก็บรักษาท้ังท่ีอุณหภูมิ 25, 35 และ 45 องศาเซลเซียส 
และปริมาณกรดทั้งหมดในรูปของกรดแอซิติกของชัทนียลําไยทุกหนวยทดลองมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) ในแตละชวงการเก็บรักษา ดังภาพ 4.11 โดยปริมาณกรด
ท้ังหมดในรูปของกรดแอซิติกของชัทนียลําไยมีคาเพิ่มข้ึน ท้ังนี้อาจเนื่องจากนํ้าตาลซูโครส
เกิดปฏิกิริยาแตกตัวเปนน้ําตาลฟรุตโตสและกลูโคส เม่ือถูกออกซิไดซโดยกรดจะเกิดเปน sugar 
acid (กลาณรงค, 2532) และการเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ีสรางกรดจึงมีปริมาณกรดเพ่ิมมากข้ึน
สอดคลองกับคาความเปนกรด-ดางท่ีลดลง  

 ปริมาณเกลือท้ังหมดของชัทนียลําไย พบวา มีการเปลี่ยนแปลงของปริมาณเกลือท้ังหมดท่ี
เก็บรักษาท้ังท่ีอุณหภูมิ 25, 35 และ 45 องศาเซลเซียส และปริมาณเกลือท้ังหมดของชัทนียลําไยทุก
หนวยทดลองมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) ในแตละชวงการเก็บรักษา ดัง
ภาพ 4.12 ปริมาณเกลือท้ังหมดของชัทนียลําไยมีคาลดลงเล็กนอยตามระยะการเก็บรักษาที่เพิ่มข้ึน 
โดยในสัปดาหท่ี 0 ปริมาณเกลือท้ังหมดของชัทนียลําไยมีคาเทากับ 1.87 และในสัปดาหท่ี 12  
ปริมาณเกลือท้ังหมดของชัทนียลําไยท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25, 35 และ 45 องศาเซลเซียส มีคา
เทากับ 1.71, 1.66 และ 1.64  ตามลําดับ สาเหตุอาจเกิดจากการเปลี่ยนแปลงความช้ืนของผลิตภัณฑ 
การเปลี่ยนแปลงทางเคมีของสารเพ่ิมความขนหนืด  คือ เกิดปฏิกิริยารีโทรเกรเดชัน (retrogradation) 
ของแปงดัดแปร และการเปลี่ยนแปลงทางเคมีของน้ําตาล โดยเกิดการแตกตัวของกลูโคสทําให
ความเขมขนของเกลือเจือจางลง 
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ภาพ 4.8 คาความเปนกรด-ดาง (pH) ของชัทนียลําไยเก็บรักษาท่ีอุณหภมิู 25, 35 และ  45 องศา            
  เซลเซียส 
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ภาพ 4.9 คาวอเตอรแอคติวิต้ี (Aw) ของชัทนียลําไยเก็บรกัษาท่ีอุณหภูมิ 25, 35 และ  45 องศา  
เซลเซียส 
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ภาพ 4.10 ปรมิาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดของชัทนียลําไยเก็บรกัษาท่ีอุณหภูมิ 25, 35     

และ 45 องศาเซลเซียส 
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ภาพ 4.11 ปรมิาณกรดท้ังหมดในรูปของกรดแอซิติกของชัทนียลําไยเก็บรกัษาท่ีอุณหภูมิ 25, 35 

และ 45 องศาเซลเซียส 
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ภาพ 4.12 ปรมิาณเกลือท้ังหมดของชัทนียลําไยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25, 35 และ   45 องศา    
เซลเซียส 

 

4.3.3 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

 เม่ือพิจารณาเปรียบเทียบคะแนนความชอบที่มีตอสี ความหนืด กลิ่นเครื่องเทศ รสเผ็ด รส
เปรี้ยว รสหวาน รสเค็ม และการยอมรับโดยรวมของชัทนียลําไย พบวา คะแนนความชอบที่มีตอสี 
ความหนืด กลิ่นเครื่องเทศ รสเผ็ด รสเปรี้ยว รสหวาน รสเค็ม และการยอมรับโดยรวมจะลดลงแปร
ผันตามอายุการเก็บรักษาที่เพิ่มข้ึนและท่ีอุณหภูมิการเก็บรักษายิ่งสูงคะแนนความชอบย่ิงลดลง ดัง
ตาราง ง-24 ถึง ง-26 (ภาคผนวก ง) เม่ือพิจารณาคาเฉลี่ยตลอดอายุการเก็บรักษาเปนเวลา 3 เดอืน ทุก
อุณหภูมิท่ีเก็บรักษา พบวามีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติของคะแนนความชอบที่มีตอสี 
ความหนืด กลิ่นเครื่องเทศ รสเผ็ด รสเปรี้ยว รสหวาน รสเค็ม และการยอมรับโดยรวม (P ≤ 0.05) 
ดังภาพ 4.13-4.20 

 คุณลักษณะทางดานสี พบวาในระหวางการเก็บรักษาท้ัง 3 อุณหภูมิท่ีอุณหภูมิ 25, 35 และ 
45 องศาเซลเซียส คะแนนความชอบของผูทดสอบชิมท่ีมีตอสีของชัทนียลําไยมีแนวโนมลดลงอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) ตามระยะเวลาการเก็บรักษา และอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษา ดัง
ภาพ 4.13 โดยชัทนียลําไยท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส พบวาความชอบตอสีลดลงอยาง
ชา ๆ และระดับความชอบอยูในเกณฑชอบเล็กนอย ในเดือนท่ี 3 ซ่ึงมีคะแนนความชอบ เทากับ 
6.40 ในขณะท่ีการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส ท่ีพบวาคะแนนความชอบท่ีมีตอสีลดลง
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จากชอบปานกลางมาเปนไมชอบเล็กนอย ในเดือนท่ี 3 ซ่ึงมีคะแนนความชอบเทากับ 4.46 และการ
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส พบวาคะแนนความชอบท่ีมีตอสีลดลงจากชอบปานกลางมา
เปนไมชอบปานกลาง ในเดือนท่ี 3 ซ่ึงมีคะแนนความชอบเทากับ 3.38 การที่คะแนนความชอบใน
ดานสีลดลงเกิดจากการเปลี่ยนแปลงสีของผลิตภัณฑ โดยมีสีคล้ํามากข้ึนสาเหตุเนื่องจากปฏิกิริยา
การเกิดสีน้ําตาลของผลิตภัณฑ  ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของ Price et al. (1997) พบวา ผลิตภัณฑท่ี
มีหอมหัวใหญเปนสวนประกอบ ท้ังในระหวางกระบวนการผลิตและระหวางการเก็บรักษาคะแนน
ความชอบดานลักษณะปรากฏจะลดลง เนื่องจากการลดลงของคาสี และงานวิจัยของ Ahmed and  
Shivhare (2001) ท่ีพบวาการลดลงของคาสีในผลิตภัณฑเพสทหัวหอมข้ึนอยูกับประเภทของภาชนะ
บรรจุ อุณหภูมิและเวลาในการเก็บรักษา  

 คุณลักษณะทางดานความหนืด พบวาในระหวางการเก็บรักษาท้ัง 3 อุณหภูมิท่ีอุณหภูมิ 25, 

35 และ 45 องศาเซลเซียส คะแนนความชอบของผูทดสอบชิมท่ีมีตอความหนืดของชัทนียลําไยมี

แนวโนมลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) ตามระยะเวลาการเก็บรักษา และอุณหภูมิท่ีใช

ในการเก็บรักษา ดังภาพ 4.14 เนื่องจากอุณหภูมิการเก็บรักษาท่ีสูงข้ึนจะทําใหคาความหนืดลดลง

และมีผลทําใหคะแนนความชอบของผูทดสอบชิมท่ีมีตอความหนืดของชัทนียลดลงดวย โดยชัทนีย

ลําไยท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส พบวาความชอบตอความหนืดลดลงอยางชาๆ และ

คะแนนความชอบอยูในเกณฑชอบเล็กนอย ในเดือนท่ี 3 ซ่ึงมีคะแนนความชอบ เทากับ 5.52 

ในขณะท่ีการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส ท่ีพบวาคะแนนความชอบท่ีมีตอความหนืด

ลดลงอยูในเกณฑเฉยๆ ในเดือนท่ี 3 ซ่ึงมีคะแนนความชอบเทากับ 4.62 และการเก็บรักษาท่ีอุณหภมิู 

45 องศาเซลเซียส พบวาคะแนนความชอบท่ีมีตอความหนืดลดลงอยูในเกณฑไมชอบปานกลาง ใน

เดือนท่ี 3 ซ่ึงมีคะแนนความชอบเทากับ 3.16 

คุณลักษณะทางดานกลิ่นเครื่องเทศ พบวาในระหวางการเก็บรักษาท้ัง 3 อุณหภูมิท่ีอุณหภูมิ 
25, 35 และ 45 องศาเซลเซียส คะแนนความชอบของผูทดสอบชิมท่ีมีตอกลิ่นเครื่องเทศของชัทนีย
ลําไยมีแนวโนมลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) ตามระยะเวลาการเก็บรักษา และ
อุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษา ดังภาพ 4.15 โดยพบวา ในเดือนท่ี 3 ชัทนียลําไยท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภมิู 
25 องศาเซลเซียส  มีความชอบตอกลิ่นเครื่องเทศอยูในเกณฑชอบเล็กนอย ซ่ึงมีคะแนนความชอบ
เทากับ 5.86 ในขณะท่ีชัทนียลําไยท่ีเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 35 และ 45 องศาเซลเซียส มีคะแนน
ความชอบลดลงอยางมาก โดยมีความชอบตอกลิ่นเครื่องเทศลดลงอยูในเกณฑไมชอบเล็กนอย  ซ่ึง
มีคะแนนความชอบเทากับ 4.46 และ 4.34 ตามลําดับ ท้ังนี้เนื่องจากสารใหกลิ่นเครื่องเทศมี
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คุณสมบัติเปนสารที่ระเหยได ดังนั้นการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิยิ่งสูง กลิ่นเครื่องเทศจะย่ิงจางจนหมด
ไป 

 คุณลักษณะทางดานรสเผ็ด พบวาในระหวางการเก็บรักษาท้ัง 3 อุณหภูมิท่ีอุณหภูมิ 25, 35 
และ 45 องศาเซลเซียส คะแนนความชอบของผูทดสอบชิมท่ีมีตอรสเผ็ดของชัทนียลําไยมีแนวโนม
ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) ตามระยะเวลาการเก็บรักษา และอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บ
รักษา ดังภาพ 4.16 โดยพบวา ในเดือนท่ี 3 ชัทนียลําไยท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25, 35 และ 45 องศา
เซลเซียส มีความชอบตอรสเผ็ดอยูในเกณฑเดียวกัน (เฉยๆ) โดยมีคะแนนความชอบเทากับ 4.78, 
4.66 และ 4.52  ตามลําดับ  

 คุณลักษณะทางดานรสเปรี้ยว พบวาในระหวางการเก็บรักษาท้ัง 3 อุณหภูมิท่ีอุณหภูมิ 25, 
35 และ 45 องศาเซลเซียส คะแนนความชอบของผูทดสอบชิมท่ีมีตอรสเปรี้ยวของชัทนียลําไยมี
แนวโนมลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) ตามระยะเวลาการเก็บรักษา และอุณหภูมิท่ีใช
ในการเก็บรักษา ดังภาพ 4.17 โดยพบวา ในเดือนท่ี 3 ชัทนียลําไยท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศา
เซลเซียส มีความชอบตอรสเปรี้ยวอยูในเกณฑเฉยๆ ซ่ึงมีคะแนนความชอบเทากับ 5.12 ในขณะ
ท่ีชัทนียลําไยท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 35 และ 45 องศาเซลเซียส มีคะแนนความชอบลดลงอยางมาก 
โดยมีความชอบตอรสเปรี้ยวลดลงอยูในเกณฑไมชอบเล็กนอย  ซ่ึงมีคะแนนความชอบเทากับ 3.94 
และ 3.68 ตามลําดับ เนื่องจากผลิตภัณฑมีความเปนกรดเพิ่มข้ึนในระหวางการเก็บรักษาซ่ึงสงผลตอ
รสเปรี้ยวของผลิตภัณฑ 

 คุณลักษณะทางดานรสหวาน พบวาในระหวางการเก็บรักษาท้ัง 3 อุณหภูมิท่ีอุณหภูมิ 25, 
35 และ 45 องศาเซลเซียส คะแนนความชอบของผูทดสอบชิมท่ีมีตอรสหวานของชัทนียลําไยมี
แนวโนมลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) ตามระยะเวลาการเก็บรักษา และอุณหภูมิท่ีใช
ในการเก็บรักษา ดังภาพ 4.18 โดยพบวา ในเดือนท่ี 3 ชัทนียลําไยท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25, 35 และ 
45 องศาเซลเซียส มีความชอบตอรสหวานอยูในเกณฑไมชอบเล็กนอย โดยมีคะแนนความชอบ
เทากับ 4.44, 4.36 และ 3.74 ตามลําดับ  

 คุณลักษณะทางดานรสเค็ม พบวาในระหวางการเก็บรักษาท้ัง 3 อุณหภูมิท่ีอุณหภูมิ 25, 35 
และ 45 องศาเซลเซียส คะแนนความชอบของผูทดสอบชิมท่ีมีตอรสเค็มของชัทนียลําไยมีแนวโนม
ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) ตามระยะเวลาการเก็บรักษา และอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บ
รักษา  ดังภาพ 4.19 โดยพบวา ในเดือนท่ี 3 ชัทนียลําไยท่ีเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มี
ความชอบตอรสเค็มอยูในเกณฑเฉย ๆ ซ่ึงมีคะแนนความชอบเทากับ 4.78 ในขณะที่ชัทนียลําไยท่ี
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เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 35 และ 45 องศาเซลเซียส มีคะแนนความชอบลดลงอยางมาก โดยมีความชอบ
ตอรสเค็มลดลงอยูในเกณฑไมชอบเล็กนอย  ซ่ึงมีคะแนนความชอบเทากับ 4.48 และ 4.46 
ตามลําดับ 

 คุณลักษณะทางดานการยอมรับโดยรวม พบวาในระหวางการเก็บรักษาทั้ง 3 อุณหภูมิท่ี
อุณหภูมิ 25, 35 และ 45 องศาเซลเซียส คะแนนความชอบของผูทดสอบชิมท่ีมีตอการยอมรับ
โดยรวมของชัทนียลําไยมีแนวโนมลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(P ≤ 0.05) ตามระยะเวลาการเกบ็
รักษา และอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษา ดังภาพ 4.20 โดยพบวา ในเดือนท่ี 3 ชัทนียลําไยท่ีเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีความชอบตอการยอมรับโดยรวมอยูในเกณฑเฉย ๆ โดยมี
คะแนนความชอบเทากับ 4.58 ในขณะท่ีชัทนียลําไยท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 35 และ 45 องศา
เซลเซียส มีความชอบตอการยอมรับโดยรวมลดลงอยูในเกณฑไมชอบเล็กนอยในเดือนท่ี 2 และ
พบวาตลอดอายุการเก็บรักษา 3 เดือน คะแนนการยอมรับโดยรวมอยูในเกณฑไมชอบเล็กนอย 
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ภาพ 4.13  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสในดานสีของชัทนียลําไยเก็บรกัษาท่ีอุณหภูมิ 25, 35              

และ45 องศาเซลเซียส 
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ภาพ 4.14 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสในดานความหนืดของชัทนียลําไยเก็บรกัษาท่ี   

    อุณหภูมิ 25, 35 และ45 องศาเซลเซียส 
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ภาพ 4.15  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสในดานกลิ่นเครื่องเทศของชัทนียลําไยเก็บรักษาท่ี 

     อุณหภูมิ 25, 35 และ 45 องศาเซลเซียส 
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ภาพ 4.16 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสในดานรสเปรี้ยวของชัทนียลําไยเก็บรักษาท่ี  

     อุณหภูมิ 25, 35 และ 45 องศาเซลเซียส 
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ภาพ 4.17  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสในดานรสเผ็ดของชัทนียลําไยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25,                 

35 และ45 องศาเซลเซียส 
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ภาพ 4.18  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสในดานรสหวานของชัทนียลําไยเก็บรักษาท่ี   

     อุณหภูมิ 25, 35 และ 45 องศาเซลเซียส 
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ภาพ 4.19  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสในดานรสเค็มของชัทนียลําไยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25,        

35 และ 45 องศาเซลเซียส 
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ภาพ 4.20  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสในดานการยอมรับโดยรวมของชัทนียลําไยเก็บรักษา   
ท่ีอุณหภูมิ 25, 35 และ 45 องศาเซลเซียส 

 

4.3.4 ผลการวิเคราะหทางจลุนิทรีย 

 ผลการวิเคราะหปริมาณจุลินทรียท้ังหมดในการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25, 35 และ 45 องศา
เซลเซียส แสดงดังตาราง 4.17 พบวา ปริมาณจุลินทรียทั้งหมดเพ่ิมข้ึนตามระยะเวลาท่ีเก็บรักษาและ
อุณหภูมิท่ีเก็บรักษาสูงข้ึน ซ่ึงใหผลเชนเดียวกันกับผลการทดลองของ Al-hooti และคณะ (1997) 
และมีความสอดคลองกับคาวอเตอรแอคติวิต้ี กลาวคือ เม่ืออุณหภูมิและระยะเวลาในการเก็บรักษา
สูงข้ึน คาวอเตอรแอติวิต้ีมีคาสูงข้ึนตาม ทําใหจุลินทรียมีน้ําท่ีจะใชในการยังชีพ จํานวนจุลินทรีย
ท้ังหมดจึงเพิ่มข้ึน (กุลยา, 2541) เม่ือเปรียบเทียบปริมาณจุลินทรียท้ังหมดท่ีพบในชัทนียลําไย พบวา 
ชัทนียลําไยท่ีทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส มีการตรวจพบปริมาณจุลินทรียท้ังหมด
ในเดือนท่ี 2 แตปริมาณจุลินทรียท้ังหมดมีปริมาณนอยกวา 250 cfu/ml และจะเพิ่มปริมาณมากข้ึน
เปน 5.00x103 cfu/ml ในเดือนท่ี 3 ในขณะท่ีชัทนียลําไยท่ีทําการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 35 และ 45 
องศาเซลเซียส มีการตรวจพบปริมาณจุลินทรียท้ังหมดในเดือนท่ี 1 แตปริมาณจุลินทรียท้ังหมดมี
ปริมาณนอยกวา 250 cfu/ml และจะเพิ่มปริมาณมากข้ึนจนถึงเดือนท่ี 3 ซ่ึงถือเปนจุดส้ินสุดการเก็บ
รักษา เม่ือพิจารณาเปรียบเทียบปริมาณจุลินทรียท้ังหมดท่ีตรวจพบเม่ือเก็บรักษาไวเปนเวลา 3 เดือน 
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กับมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนซอสลําไย พบวา มีปริมาณนอยกวา 1x104 cfu/ml ตามที่มาตรฐาน
ผลิตภัณฑชุมชนกําหนด 

ผลการวิเคราะหปริมาณยีสตและราในการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25, 35 และ 45 องศา
เซลเซียส แสดงดังตาราง 4.18 พบวา ชัทนียลําไยทุกหนวยการทดลองตรวจไมพบยีสตและราในทุก
ชวงของการเก็บรักษา  แสดงวาการใชความรอนในการผลิตชัทนียลําไยสามารถควบคุมปริมาณ
ยีสตและราไดอยางมประสิทธิภาพ 

ตาราง 4.18 ผลการวเิคราะหปริมาณจุลนิทรียท้ังหมด (cfu/ml) ในชัทนยีลําไยระหวางการเก็บรักษา
ท่ีอุณหภูมิ 25, 35 และ 45 องศาเซลเซียส 

ปริมาณจลุินทรียท้ังหมด (cfu/ml) ระยะเวลาการเก็บ 

(เดือน) เก็บรักษาท่ีอณุหภูมิ 
25 องศาเซลเซียส 

เก็บรักษาท่ีอณุหภูมิ     
35 องศาเซลเซียส 

เก็บรักษาท่ีอณุหภูมิ    
45 องศาเซลเซียส 

0 ND ND ND 

1 ND <250 <250 

2 <250 2.77x102 3.31x102 

3 5.00x103 5.81x103 6.30x103 

หมายเหตุ  ND  = ตรวจไมพบ (Not Detected) 
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ตาราง 4.19 ผลการวเิคราะหปริมาณยีสตและรา (cfu/ml) ในชัทนยีลําไยระหวางการเก็บรกัษาท่ี
อุณหภูมิ 25, 35 และ 45 องศาเซลเซียส 

ปริมาณยีสตและรา (cfu/ml) ระยะเวลาการ
เก็บ 

(เดือน) 
เก็บรักษาท่ีอณุหภูมิ   
25 องศาเซลเซียส 

เก็บรักษาท่ีอณุหภูมิ     
35 องศาเซลเซียส 

เก็บรักษาท่ีอณุหภูมิ    
45 องศาเซลเซียส 

0 ND ND ND 

1 ND ND ND 

2 ND ND ND 

3 ND ND ND 

หมายเหตุ  ND  = ตรวจไมพบ (Not Detected) 

 ในการศึกษาเพื่อใหทราบอายุการเก็บรักษาของชัทนียลําไยในสภาวะเรง (Accelerated 

shelf life testing : ASLT) ซ่ึงใชในการประมาณผลของปจจัยภายนอก (Extrinsic factor) เชน 

อุณหภูมิ  ความช้ืน และแสง ท่ีมีตออัตราของปฏิกิริยาการเส่ือมเสียของผลิตภัณฑ โดยใหอาหารอยู

ในสภาวะท่ีควบคุม และใหปจจัยภายนอกหนึ่งหรือมากกวาหนึ่งปจจัยอยูในระดับสูงกวาปกติทําให

อัตราการเกิดการเส่ือมเสียถูกเรงใหเร็วข้ึน มีผลใหผลิตภัณฑไมเปนท่ียอมรับในชวงเวลาหนึ่งส้ัน

ข้ึน  สามารถคํานวณขนาดของการเรงและคํานวณอายุการเก็บรักษาที่แทจริงของผลิตภัณฑใน

สภาวะปกติ เนื่องจากสามารถประมวลผลของปจจัยภายนอกท่ีมีตอปฏิกิริยาการเส่ือมเสีย (Labuza, 

1982) จากการวิเคราะหคุณภาพของชัทนียลําไยในระหวางการเก็บรักษาท้ังทางกายภาพ เคมี และจลุ

ชีววิทยา และการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวา คาคุณภาพท้ังทางกายภาพ เคมี และการ

ทดสอบทางประสาทสัมผัส มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ันรอยละ 

95  และผลการวิเคราะหปริมาณจุลินทรียท้ังหมด พบวา ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดไมเกิน 1×104 

cfu/ml  ตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนซอสลําไยกําหนด  ดังนั้น จึงใชคะแนนการยอมรับโดยรวม

ของผลิตภัณฑเปนเกณฑในการพิจารณาการยอมรับผลิตภัณฑ โดยคะแนนการยอมรับโดยรวมไม
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ตํ่ากวา 5 (Sharma and Prasad, 2006)  ถือเปนผลิตภัณฑท่ียังคงไดรับการยอมรับจากผูบริโภค และ

การเปลี่ยนแปลงคาความหนืดเปนปจจัยพิจารณากําหนดอายุการเก็บรักษาซ่ึงจะเห็นไดวาชัทนีย

ลําไยท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25, 35 และ 45 องศาเซลเซียส ท่ีมีคะแนนการยอมรับโดยรวมไมต่ํากวา 

5 มีอายุการเก็บรักษา 8, 4 และ 4 สัปดาห ตามลําดับ เม่ือนํามาอานคาจากกราฟ พบวา มีความหนืด

เทากับ 11100, 10950 และ 10800 cP ตามลําดับ จึงนําเอาคาความหนืดท่ีวัดไดมาสรางกราฟ (ภาพ 

4.22) จากกราฟท่ีไดพบวาเปนเสนตรงซ่ึงเปนปฏิกิริยาอันดับศูนย โดยมีสมการดังนี้ 

  ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส  มีสมการ          y = - 145.94x + 12236   R2 =  0.9505   (4.1) 

ท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส  มีสมการ          y = - 165.84x + 11649   R2 =  0.8100   (4.2) 

ท่ีอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส  มีสมการ          y = - 187.99x + 11563   R2 =  0 8158   (4.3) 
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♦ 25 องศาเซลเซียส        ■ 35 องศาเซลเซียส         ▲ 45 องศาเซลเซียส 

ภาพ 4.21  คาความหนืดของชัทนียลําไยระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภมิู 25, 35  และ 45 องศา 
เซลเซียส ระยะเวลา 12 สัปดาห 
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 เม่ือนําคาความหนืดของแตละอุณหภูมิการเก็บรักษาแทนในสมการ 4.1-4.3 จะไดอายุการ

เก็บรักษา  คือ ท่ีอุณหภูมิ 25, 35 และ 45 องศาเซลเซียส  มีอายุการเก็บรักษา 7.78, 4.21 และ 4.06 

สัปดาห ตามลําดับ และนําอายุการเก็บรักษาท่ีไดมาทํานายอายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศา

เซลเซียส  โดยใชสมการของ Labuza (1982) แทนคาในสูตร 

         Q10                      =      อายุการเก็บรกัษาท่ีอุณหภูมิT1                                         (4.4) 

                                                            อายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิT1+10องศาเซลเซียส 

                                                    =      7.78 สัปดาห ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส   

                                                            4.21 สัปดาห ท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส   

                                                    =       1.85 

จากสูตร              Q10 
∆T/10             =      อายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิT1                                         (4.5) 

                                                           อายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิT2       

                                                  =       อายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส   

                                                           อายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส   

                      1.85(35-30)/10          =       อายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส/4.214   

 อายุการเก็บรกัษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  =  5.72 สัปดาห                                      
ดังนั้น อายุการเก็บรกัษาชัทนียลําไยท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส ประมาณ 40 วัน 

 


