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ปริมาณและมลูคาสงออก ฝร่ังสดหรือแหง ป 2545 - 2549    
แสดงมูลคาการนําเขาผลไมอบแหงและแชอ่ิมของประเทศไทย 
คากําลังงานและความดันของเครื่องอัดอากาศประเภทตาง ๆ 
ผลการวิเคราะหปริมาณเกลือ ปริมาณกรด ปริมาณความชื้น ความตานทาน
แรงกด วิตามนิซี ของฝรั่งสด, ฝร่ังดอง, ฝร่ังปรุงรส และ ฝร่ังแชอ่ิม ดวยวิธี
ปกต ิ
ผลการ วิเคราะหปริมาณเกลอื ปริมาณกรด ปริมาณความชื้น และความ
ตานทานแรงกด ของฝรั่งดองดวยน้ําดองที่มคีวามเขมขนเกลือรอยละ 10 โดย
น้ําหนกั ภายใตความดัน 300, 400, 500 กิโลปาสคาล และสภาวะความดัน
บรรยากาศ ที่เวลา 6, 5, 4 และ 48 ช่ัวโมง ตามลําดับ  
ผลการ วิเคราะหปริมาณวิตามินซี (Ascorbic acid) ของฝรั่งดองดวยน้าํดองที่มี
ความ เขมขนเกลือรอยละ 10 โดยน้ําหนัก ภายใตความดนั 300, 400, 500 กิโล
ปาสคาล และสภาวะความดนับรรยากาศ   เปนเวลา 6, 5, 4 และ 48 ช่ัวโมง  
ผลการวิเคราะหปริมาณเกลือ ปริมาณกรด ปริมาณความหวาน ความตานทาน
แรงกด ของฝรั่งปรุงรส ภายใตความดัน 300, 400 และ 500 กิโลปาสคาล และ
สภาวะความดนับรรยากาศ เปนเวลา 6, 4, 3 และ 24 ช่ัวโมงตามลําดับ 
ผลการวิเคราะหปริมาณวิตามินซี (Ascorbic acid) ของฝรั่งปรุงรสภายใตความ
ดัน 300, 400, 500 กิโลปาสคาล และสภาวะความดันบรรยากาศ  เปนเวลา 6, 
4, 3 และ 24 ช่ัวโมง ตามลําดบั 
ผลการวิเคราะหปริมารความหวาน ปริมาณกรด ความตานทานแรงกด วิตามิน
ซี ที่ความเขมขน 50 บริกซ ภายใตความดนั 300, 400, 500 กิโลปาสคาล  และ
สภาวะความดนับรรยากาศ เปนเวลา 12, 10, 8 ช่ัวโมง และ 15 วัน ตามลําดับ   
ผลการวิเคราะหปริมารความหวาน ปริมาณกรด ความตานทานแรงกด วิตามิน
ซี ที่ความเขมขน 60 บริกซ ภายใตความดนั 300, 400, 500 กิโลปาสคาล และ
สภาวะความดนับรรยากาศ เปนเวลา 11, 9, 8 ช่ัวโมง และ 15 วัน ตามลําดับ   
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สารบัญตาราง (ตอ) 
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ผลการวิเคราะหปริมารความหวาน ปริมาณกรด ความตานทานแรงกด วิตามิน
ซี ที่ความเขมขน 70 บริกซ ภายใตความดนั 300, 400, 500 กิโลปาสคาล  และ
สภาวะความดนับรรยากาศ เปนเวลา 8, 8, 6 ช่ัวโมง และ 15  วัน ตามลําดับ   
ผลการวิเคราะหปริมาณเกลือ ปริมาณกรด ปริมาณความชื้น ของฝรั่งดองดวย
น้ําดองที่มีความเขมขนเกลือรอยละ 10 โดยน้ําหนัก ที่ความดัน 500 kPa  เปน
เวลา 1-10 ช่ัวโมง 
ผลการ วิเคราะหปริมาณเกลอื ปริมาณกรด ปริมาณความชื้น และความ
ตานทานแรงกด ของฝรั่งดองดวยน้ําดองที่มคีวามเขมขนเกลือรอยละ 10 โดย
น้ําหนกั ภายใตความดัน 500 กิโลปาสคาล และสภาวะความดันบรรยากาศ  
เปนเวลา 4 และ 48 ช่ัวโมง 
ผลการวิเคราะหปริมาณเกลือ ปริมาณกรด ปริมาณความหวาน ของฝรัง่ปรุง
รส ที่ความดัน 500 กิโลปาสคาล  เปนเวลา 1-10 ช่ัวโมง 
ผลการวิเคราะหปริมาณเความหวาน ปริมาณกรด ปริมาณความชืน้ ของฝรั่ง
แชออ่ิมความดัน 500 กิโลปาสคาล  เปนเวลา 1-12 ช่ัวโมง ที่ความเขมขน 70 
บริกซ 
ผลการ วิเคราะหปริมาณความหวาน ปริมาณกรด ปริมาณความชืน้ และความ
ตานทานแรงกดของฝรั่งแชอ่ิม ภายใตความดัน 500 กิโลปาสคาล และสภาวะ
ความดันบรรยากาศ  เปนเวลา 6 ช่ัวโมงและ 15 วัน ที่ความเขมขน 70 บริกซ 
ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสแบบ Hedonic Scaling Test ของ
ฝร่ังดองดวยน้าํดองที่มีความเขมขนเกลือรอยละ 10 โดยน้ําหนกั ภายใตความ
ดัน 300, 400 และ 500 กิโลปาสคาล เปนเวลา 6, 5 และ 4 ช่ัวโมง 
ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสแบบ Hedonic Scaling Test ของ
ฝร่ังปรุงรสภายใตความดัน 300, 400 และ  500 กิโลปาสคาล เปนเวลา  
6, 4 และ 3 ช่ัวโมง  
ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสแบบ Hedonic Scaling Test ของ
ฝร่ังแชอ่ิม ภายใตความดัน 300, 400 และ  500 กิโลปาสคาล เปนเวลา 12, 10 
และ 8 ช่ัวโมง ที่ระดับความเขมขน 50 บริกซ 
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สารบัญตาราง (ตอ) 

 
ตารางที่ หนา 
  
     20 
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ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสแบบ Hedonic Scaling Test ของ
ฝร่ังแชอ่ิมภายใตความดนั 300, 400 และ  500 กิโลปาสคาล เปนเวลา 11, 9 
และ 8 ช่ัวโมง ที่ระดับความเขมขน 60 บริกซ 
ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสแบบ Hedonic Scaling Test ของ
ฝร่ังแชอ่ิมภายใตความดนั 300, 400 และ  500 กิโลปาสคาล เปนเวลา 8, 8 และ 
6 ช่ัวโมง ที่ระดับความเขมขน 70 บริกซ 
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      ค13 

ความหนาของแผนวัสดุตามมาตรฐาน ASME 
ผลการวิเคราะหปริมาณเกลือ ปริมาณกรด ปริมาณความชื้น ความตานทาน
แรงกด วิตามนิซี ของฝรั่งสด, ฝร่ังดองเค็ม, ฝร่ังปรุงรส และ ฝร่ังแชอ่ิมดวยวิธี
ปกต ิ
แสดงผลการวเิคราะหปริมาณเกลือ (%น้ําหนัก/น้ําหนัก) ในผลฝรั่งดองที่
ความเขมขนเกลือ10% 
แสดงผลการวเิคราะหคาpH meter ในผลฝรั่งดองที่ความเขมขนเกลือ10% 
แสดงผลการวเิคราะหปริมาณกรด (%น้ําหนัก/น้ําหนัก) ในผลฝรั่งดองที่ความ
เขมขนเกลือ10% 
แสดงผลการวเิคราะหปริมารความชื้น  ในผลฝรั่งดองที่ความเขมขนเกลือ10% 
แสดงความตานทานแรงกด (นิวตนั) ในผลฝรั่งดองที่ความเขมขนเกลือ 10% 
แสดงผลการวเิคราะหวิตามนิซี  ในผลฝรั่งดองที่ความเขมขนเกลือ 10% 
แสดงผลการทดสอบสี  ในผลฝรั่งดองที่ความเขมขนเกลอื 10% 
แสดงผลการทดสอบสี  ในผลฝรั่งปรุงรส 
แสดงผลการวเิคราะหปริมาณเกลือ (%น้ําหนัก/น้ําหนัก) ในผลฝรั่งปรุงรส 
แสดงผลปริมาณความหวาน (บริกซ) ในผลฝรั่งปรุงรส 
แสดงผลการวเิคราะหคาpH meter ในผลฝรั่งปรุงรส 
แสดงผลการวเิคราะหปริมาณกรด (%น้ําหนัก/น้ําหนัก) ในฝรั่งปรุงรส 
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สารบัญตาราง (ตอ) 

 
ตารางผนวกที่ หนา 
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      ค30 
      ค31 
      ค32 
      ค33 
      ค34 
      ค35 

แสดงความตานทานแรงกด (นิวตนั) ในผลฝรั่งปรุงรส 
แสดงผลการวเิคราะหวิตามนิซี  ในผลฝรั่งปรุงรส 
แสดงผลปริมาณความหวาน (บริกซ) ในผลฝรั่งแชอ่ิมที่ความเขมขน 50 
แสดงผลปริมาณความหวาน (บริกซ) ในผลฝรั่งแชอ่ิมที่ความเขมขน 60 
บริกซ 
แสดงผลปริมาณความหวาน (บริกซ) ในผลฝรั่งแชอ่ิมที่ความเขมขน 70 
บริกซ 
แสดงผลการวเิคราะหปริมาณกรด (%น้ําหนัก/น้ําหนัก) ในผลฝรั่งปรุงรส ที่
ความเขมขน 50 บริกซ 
แสดงผลการวเิคราะหปริมาณกรด (%น้ําหนัก/น้ําหนัก) ในผลฝรั่งปรุงรส ที่
ความเขมขน 60 บริกซ 
แสดงผลการวเิคราะหปริมาณกรด (%น้ําหนัก/น้ําหนัก) ในผลฝรั่งปรุงรส ที่
ความเขมขน 70 บริกซ 
แสดงความตานทานแรงกด (นิวตนั) ในผลฝรั่งแชอ่ิมที่ความเขมขน 50 บริกซ 
แสดงความตานทานแรงกด (นิวตนั) ในผลฝรั่งแชอ่ิมที่ความเขมขน 60 บริกซ 
แสดงความตานทานแรงกด (นิวตนั) ในผลฝรั่งแชอ่ิมที่ความเขมขน 70 บริกซ 
แสดงผลการวเิคราะหวิตามนิซี  ในผลฝรั่งแชอ่ิมที่ความเขมขน 50 บริกซ 
แสดงผลการวเิคราะหวิตามนิซี  ในผลฝรั่งแชอ่ิมที่ความเขมขน 60 บริกซ 
แสดงผลการวเิคราะหวิตามนิซี  ในผลฝรั่งแชอ่ิมที่ความเขมขน 70 บริกซ 
แสดงผลการทดสอบสี  ในผลฝรั่งแชอ่ิมที่ความเขมขน 50 บริกซ 
แสดงผลการทดสอบสี  ในผลฝรั่งแชอ่ิมที่ความเขมขน 60 บริกซ 
แสดงผลการทดสอบสี  ในผลฝรั่งแชอ่ิมที่ความเขมขน 70 บริกซ 
แสดงผลการวเิคราะหตาราง SPSS  Model Summary ของฝรั่งดอง 
แสดงผลการวเิคราะหตาราง SPSS  Coefficients ของฝรั่งดอง 
แสดงผลการวเิคราะหตาราง SPSS  Model Summary ของฝรั่งปรุงรส 
แสดงผลการวเิคราะหตาราง SPSS  Coefficients ของฝรั่งปรุงรส 
แสดงผลการวเิคราะหตาราง SPSS  Model Summary ของฝรั่งแชอ่ิม 
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แสดงผลการวเิคราะหตาราง SPSS  Coefficients ของฝรั่งแชอ่ิม 
ขอมูลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส แบบ Hedonic Scaling Test 
ของฝรั่งดองที่ความดัน 300 กิโลปาสคาล ที่เวลา 6 ช่ัวโมง 
ขอมูลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส แบบ Hedonic Scaling Test 
ของฝรั่งดองที่ความดัน 400 กิโลปาสคาล ที่เวลา 5 ช่ัวโมง 
ขอมูลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส แบบ Hedonic Scaling Test 
ของฝรั่งดองที่ความดัน 500 กิโลปาสคาล ที่เวลา 4 ช่ัวโมง 
ขอมูลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส แบบ Hedonic Scaling Test 
ของฝรั่งปรุงรส ที่ความดัน 300 กิโลปาสคาล ที่เวลา 6 ช่ัวโมง 
ขอมูลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส แบบ Hedonic Scaling Test  
ของฝรั่งปรุงรส ที่ความดัน 400 กิโลปาสคาล ที่เวลา 4 ช่ัวโมง 
ขอมูลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส แบบ Hedonic Scaling Test  
ของฝรั่งปรุงรส ที่ความดัน 500 กิโลปาสคาล ที่เวลา 3 ช่ัวโมง 
ขอมูลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส แบบ Hedonic Scaling Test 
ของฝรั่งแชอ่ิม ที่ความเขมขน 50 บริกซ ความดัน 300 กโิลปาสคาล ที่เวลา 
12 ช่ัวโมง 
ขอมูลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส แบบ Hedonic Scaling Test  
ของฝรั่งแชอ่ิม ที่ความเขมขน 50 บริกซ ความดัน 400 กโิลปาสคาล ที่เวลา 
10 ช่ัวโมง 
ขอมูลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส แบบ Hedonic Scaling Test  
ของฝรั่งแชอ่ิม ที่ความเขมขน 50 บริกซ ความดัน 500 กโิลปาสคาล ที่เวลา 
8 ช่ัวโมง 
ขอมูลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส แบบ Hedonic Scaling Test  
ของฝรั่งแชอ่ิม ที่ความเขมขน 60 บริกซ ความดัน 300 กโิลปาสคาล ที่เวลา   
11 ช่ัวโมง 
ขอมูลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส แบบ Hedonic Scaling Test  
ของฝรั่งแชอ่ิม ที่ความเขมขน 60 บริกซ ความดัน 300 กโิลปาสคาล 11 ช่ัวโมง 
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 (7)
สารบัญตาราง (ตอ) 

 
ตารางผนวกที่ หนา 
  
      ค48 
 
 
      ค49 
 
 
      ค50 
 
 

ขอมูลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส แบบ Hedonic Scaling Test  
ของฝรั่งแชอ่ิม ที่ความเขมขน 60 บริกซ ความดัน 500 กโิลปาสคาล ที่เวลา 
8 ช่ัวโมง 
ขอมูลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส แบบ Hedonic Scaling Test  
ของฝรั่งแชอ่ิม ที่ความเขมขน 70 บริกซ ความดัน 300 กโิลปาสคาล ที่เวลา 
8 ช่ัวโมง 
ขอมูลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส แบบ Hedonic Scaling Test 
ของฝรั่งแชอ่ิม ที่ความเขมขน 70 บริกซ ความดัน 400 กโิลปาสคาล ที่เวลา 
8 ช่ัวโมง 
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 (8)
สารบัญภาพ 

 
ภาพที ่ หนา 
  
    1 
    2 
    3 
    4 
    5 
    6 
    7 
    8 
    9 
   10 
   11 
   12 
   13 
   14 
   15 
   16 
   17 
   18 
   19 
   20 
   21 
 
   22 
 
   23 

ตัวอยางอาหารการตากแหงแบบใชพลังงานแสงอาทิตย 
เครื่องอบแหงดวยลมรอนแบบตูหรือถาด 
เครื่องอบแหงแบบลูกกลิ้ง 
ภาชนะความดนัทรงกระบอก 
ภาชนะความดนัทรงกลม 
เครื่องอัดอากาศแบบลูกสูบ 
เครื่องอัดอากาศแบบโรตารี ชนิด Sliding vane 
เครื่องอัดอากาศแบบโรตารี ชนิด Liquid piston 
เครื่องอัดอากาศแบบโรตารี ชนิด Two-Impeller Straight-Lobe 
เครื่องอัดอากาศแบบโรตารี ชนิด Helical or spiral lobe 
เครื่องอัดอากาศแบบหมุนเหวี่ยง 
วาลวระบายความดัน 
บอลวาลว 
ภาพของถังความดันขนาด 200 ลิตร 
บอลวาลว ที่เลือกใชเพื่อเปนวาลวควบคุมการเปด-ปด และควบคุมอัตราการไหล 
มาตรวัดความดัน (Pressure Gage) 

เครื่องอัดอากาศที่ใชงาน 
ถังความดันทีอ่อกแบบ 
ถังความดันขนาด 200 ลิตร 
ลักษณะภายในและภายนอกของฝรั่งสด 
ฝร่ังดองที่ดองภายใตความดนั 500 กิโลปาสคาล ความเขมขนเกลือรอยละ 10 โดย
น้ําหนกัเปนเวลา 4 ช่ัวโมง 
กราฟแสดงการเปลี่ยนแปลงของปริมาณเกลือที่ความเขมขนรอยละ 10 โดย
น้ําหนกั ในเนือ้ฝร่ังในแตละชั่วโมง ที่ความดัน 300, 400 และ 500 กิโลปาสคาล 
กราฟแสดงการเปลี่ยนแปลงของปริมาณกรดที่ความเขมขนรอยละ 10 โดย
น้ําหนกั ในเนือ้ฝร่ังในแตละชั่วโมง ที่ความดัน 300, 400 และ 500 กิโลปาสคาล 
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 (9)
สารบัญภาพ (ตอ) 

 
ภาพที ่ หนา 
  
   24 
 
   25 
   26 
 
   27 
 
   28 
 
   29 
 
    30 
 
    31 
 
    32 
 
    33 
 
   34 
 
   35 
 
   36 
 
   37 

กราฟแสดงความเขมสีของฝรั่งดองที่ความเขมขนเกลือรอยละ 10 โดยน้ําหนกั 
ภายใตความดนั 300, 400, 500 กิโลปาสคาล และสภาวะความดันบรรยากาศ 
การเปรียบเทยีบคุณภาพสีของฝรั่งสดและฝรั่งดอง 
ลักษณะทางกายภาพของฝรัง่ปรุงรสภายใตความดัน 500 กิโลปาสคาล เปนเวลา 
 3 ช่ัวโมง 
ลักษณะทางกายภาพของฝรัง่ปรุงรสภายใตความดันบรรยากาศ  เปนเวลา  
24 ช่ัวโมง 
กราฟแสดงการเปลี่ยนแปลงของปริมาณเกลือในเนื้อฝร่ังปรุงรสในแตละชั่วโมง 
ภายใตความดนั 300, 400 และ 500 กิโลปาสคาล 
กราฟแสดงการเปลี่ยนแปลงของปริมาณความหวานในเนื้อฝร่ังปรุงรสในแตละ
ช่ัวโมง ภายใตความดัน 300, 400 และ 500 กิโลปาสคาล 
กราฟแสดงการเปลี่ยนแปลงของปริมาณกรดในเนื้อฝร่ังปรุงรสในแตละชั่วโมง 
ภายใตความดนั 300, 400 และ 500 กิโลปาสคาล 
กราฟแสดงความเขมสีของฝรั่งปรุงรสภายใตความดนั 300, 400, 500 กิโล
ปาสคาล และสภาวะความดนับรรยากาศ 
การเปรียบเทยีบคุณภาพสีของฝรั่งปรุงรสที่สภาวะความดนัปกติและที่ ความดัน 
500 กิโลปาสคาล 
กราฟแสดงการเปลี่ยนแปลงของปริมาณความหวานในเนื้อฝร่ังแชอ่ิมที่ความ
เขมขน 50 บริกซ ภายใตสภาวะความดัน 300, 400 และ 500 กิโลปาสคาล 
กราฟแสดงการเปลี่ยนแปลงของปริมาณความหวานในเนื้อฝร่ังแชอ่ิมที่ความ
เขมขน 60 บริกซ ภายใตสภาวะความดัน 300, 400 และ 500 กิโลปาสคาล 
กราฟแสดงการเปลี่ยนแปลงของปริมาณความหวานในเนื้อฝร่ังแชอ่ิมที่ความ
เขมขน 70 บริกซ ภายใตสภาวะความดัน 300, 400 และ 500 กิโลปาสคาล 
กราฟแสดงการเปลี่ยนแปลงของปริมาณกรดในเนื้อฝร่ังแชอ่ิมที่ความเขมขน 50 
บริกซ ภายใตสภาวะความดนั 300, 400 และ 500 กิโลปาสคาล 
กราฟแสดงการเปลี่ยนแปลงของปริมาณกรดในเนื้อฝร่ังแชอ่ิมที่ความเขมขน 60 
บริกซ ภายใตสภาวะความดนั 300, 400 และ 500 กิโลปาสคาล 
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 (10)
สารบัญภาพ (ตอ) 

 
ภาพที ่ หนา 
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   43 
 
    44 
 
    45 
    46 
 
   47 
 
   48 
 
   49 
   50 
  
   51 
 

กราฟแสดงการเปลี่ยนแปลงของปริมาณกรดในเนื้อฝร่ังแชอ่ิมที่ความเขมขน 70 
บริกซ ภายใตสภาวะความดนั 300, 400 และ 500 กิโลปาสคาล 
ลักษณะทางกายภาพของฝรัง่แชอ่ิมภายใตความดัน 500 กิโลปาสคาล ที่ความ
เขมขน 50 บริกซ  ใชระยะเวลา 8 ช่ัวโมง 
ลักษณะทางกายภาพของฝรัง่แชอ่ิมภายใตความดัน 500 kPa ที่ความเขมขน 60 
บริกซ ใชระยะเวลา 8 ช่ัวโมง 
ลักษณะทางกายภาพของฝรัง่แชอ่ิมภายใตความดัน 500 kPa ที่ความเขมขน 70 
บริกซ ใชระยะเวลา 6 ช่ัวโมง 
กราฟแสดงความเขมสีของฝรั่งแชอ่ิมภายใตความดัน 300, 400, 500 กิโลปาสคาล 
และสภาวะความดันบรรยากาศ ที่ความเขมขน 70 บริกซ  
ลักษณะภายในและภายนอกฝรั่งดองที่ดองภายใตความดัน 500 กิโลปาสคาล 
ความเขมขนเกลือรอยละ 10 โดยน้ําหนัก เปนเวลา 10 ขึ้นไป 
กราฟแสดงการเปลี่ยนแปลงของปริมาณกรดในเนื้อฝร่ังปรุงรสในแตละชั่วโมง 
ภายใตความดนั 500 กิโลปาสคาล 
ฝร่ังปรุงรสภายใตความดัน 500 kPa ที่เวลา 3 ช่ัวโมง กอนการอบแหง 
ฝร่ังปรุงรสภายใตความดัน 500 กิโลปาสคาล  หลังการอบแหงที่อุณหภูมิ 65 
องศาเซลเซียล  ใชเวลาในการอบแหง 14 ช่ัวโมง 
ฝร่ังแชอ่ิมภายใตความดนั 500 กิโลปาสคาล เวลา 6 ช่ัวโมงที่ความเขมขน 70 
บริกซ กอนการอบแหง 
ฝร่ังแชอ่ิมภายใตความดนั 500 กิโลปาสคาล ใชระยะเวลา 16-18 ช่ัวโมง ที่ความ
เขมขน 70 บริกซ หลังการอบแหง 
กราฟแสดงความสัมพันธระหวางปริมาณเกลือกับเวลาของฝรั่งดอง  
กราฟแสดงความสัมพันธระหวาง ปริมาณความหวาน (บริกซ) กับเวลาจากการ
ทดลองของฝรั่งปรุง 
กราฟแสดงความสัมพันธระหวาง ที่ปริมาณเกลือ (น้ําหนักโดยน้ําหนกั) กับเวลา
จากการทดลองของฝรั่งปรุง 
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 (11)
สารบัญภาพ (ตอ) 

 
ภาพที ่ หนา 
  
   52 
 
   53 
 
   54 
 

กราฟแสดงความสัมพันธระหวางเวลากับปริมาณความหวานของฝรั่งแชอ่ิม ที่
ระดับความเขมขน 50 บริกซ 
กราฟแสดงความสัมพันธระหวางเวลากับปริมาณความหวานของฝรั่งแชอ่ิม ที่
ระดับความเขมขน 60 บริกซ 
กราฟแสดงความสัมพันธระหวางเวลากับปริมาณความหวานของฝรั่งแชอ่ิม ที่
ระดับความเขมขน 70 บริกซ 
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89 
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ภาพผนวกที ่  

  
ก1 
ก2 
ข1(a) 
ข1(b) 
ข1(c) 
ข1(d) 
ข2 
ข3 
ข4(a) 
 ข4(b) 
ข4(c) 
 ข4(d) 
ข5(a) 
 ข5(b) 
ข6 
ข7 
ข8 
ง1 

แสดงภาพดานหนาของถังความดัน 
แสดงภาพดานบนของถังความดัน 
ช่ังน้ําหนกัฝร่ัง 25 กรัมลงในบีกเกอรขนาด 500 มิลลิลิตร 
การตมฝร่ังที่น้ําเดือด  เปนเวลา 10-15 นาที 
กรองตัวอยางผานกระดาษกรองเบอร 2 Whatman (15 เซนติเมตร) 
วัดความเปนกรด-ดางได 8.1 โดยใช pH meter 
ตูอบลมรอนที่ใชในการทดสอบ 
การไตเตรตดวยสารละลายซิลเวอรไนเตรตจนไดตะกอนสีแดงอิฐ 
ช่ังน้ําหนกัฝร่ัง 25 กรัมลงในบีกเกอรขนาด 500 มิลลิลิตร 
การปรับ pH ใหได 6.5-9 ใช pH meter โดยโซเดียมไฮดรอกไซด(NaOH) 
กรองดวยกระดาษกรอง Whatman No. 2   
ไตเตรต ดวย standardized 0.1 N AgNO3 จนถึงจุดยุต ิ
เปดเครื่องคอมพิวเตอร 
เครื่อง Universal Testing Machine รุน 5569 
probe ขนาดเสนผานศูนยกลาง 6 มิลลิเมตร 
ตัวอยางที่ตองทําการวัดวางไวใต probe  
แสดงผลในรูปกราฟและตาราง 
รายงานผลการวิเคราะหวิตามินซีและวดัสีของฝรั่งปรุงรส 
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 (12)
สารบัญภาพ (ตอ) 

 
ภาพผนวกที ่ หนา 
  
ง2 
ง3 
 

รายงานผลการวิเคราะหวิตามินซีและวดัสีของฝรั่งดอง 
รายงานผลการวิเคราะหวิตามินซีและวดัสีของฝรั่งแชอ่ิม 
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