
[ก] 
 

สารบัญ 
 
 

เร่ือง หน้า 
  
สารบัญ [ก] 
สารบัญตาราง [ข] 
สารบัญภาพ [ฌ] 
บทน า 1 
วัตถุประสงค์ 2 
ตรวจเอกสาร 3 
วิธีการทดลอง 11 
ผลการทดลอง 16 
วิจารณ์ผลการทดลอง 51 
สรุปผลการทดลอง 58 
เอกสารอ้างอิง 62 
ภาคผนวก 67 
   
   
   
   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



[ข] 
 

สารบัญตาราง 
 
 

ตารางที่ หน้า 
  

1 คุณค่าทางโภชนาการของผลล าไย  3 
2 การก าหนดเกรดผลสดเพื่อน าไปท าล าไยอบแห้ง  4 
3 คุณภาพทางประสาทสัมผัส ความชอบ ด้านสีของล าไยแช่เย็น แช่แข็ง

ไม่ปอกเปลือก และแช่แข็งปอกเปลือก เก็บรักษาเป็นเวลา  0, 1, 2, 3 
และ 4 สัปดาห์ 

 23 

4 คุณภาพทางประสาทสัมผัส ความชอบด้านลักษณะปรากฏของล าไยแช่
เย็น แช่แข็งไม่ปอกเปลือก และแช่แข็งปอกเปลือก เก็บรักษาเป็นเวลา  
0, 1, 2, 3 และ 4 สัปดาห์ 

 24 

5 คุณภาพทางประสาทสัมผัส ความชอบด้าน เนื้อสัมผัสของล าไยแช่เย็น 
แช่แข็งไมป่อกเปลือก และแช่แข็งปอกเปลือก เก็บรักษาเป็นเวลา  0, 1, 
2, 3 และ 4 สัปดาห์ 

 24 

6 คุณภาพทางประสาทสัมผัส ความชอบด้านกลิ่นรสของล าไยแช่เย็น แช่
แข็งไมป่อกเปลือก และแช่แข็งปอกเปลือก เก็บรักษาเป็นเวลา  0, 1, 2, 
3 และ 4 สัปดาห์ 

 25 

7 คุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านความชอบรวมของล าไยแช่เย็น แช่แข็ง
ไม่ปอกเปลือก และแช่แข็งปอกเปลือก เก็บรักษาเป็นเวลา  0, 1, 2, 3 
และ 4 สัปดาห์ 

 25 

8 คุณภาพทางประสาทสัมผัส ความชอบด้านสีของล าไยเคลือบไคโตซาน
หรือเมธิลเซลลูโลส ความเข้มข้น 0.1, 0.5 หรือ 1.0% เก็บรักษาเป็น
เวลา 0, 1, 2, 3 และ 4 สัปดาห์ 

 37 

9 คุณภาพทางประสาทสั มผัส ความชอบด้านลักษณะปรากฏ ของล าไย
เคลือบไคโตซานหรือ เมธิลเซลลูโลสความเข้มข้น 0.1, 0.5 หรือ 1.0% 
เก็บรักษาเป็นเวลา 0, 1, 2, 3 และ 4 สัปดาห์ 

 37 

10 คุณภาพทางประสาทสัมผัส ความชอบด้าน เนื้อสัมผัสของล าไยเคลือบ
ไคโตซานหรือ เมธิลเซลลูโลส ความเข้มข้น 0.1, 0.5 หรือ 1.0% เก็บ
รักษาเป็นเวลา 0, 1, 2, 3 และ 4 สัปดาห์ 

 38 

 



[ค] 
 

สารบัญตาราง (ต่อ) 
 
 

ตารางที่ หน้า 
 

11 คุณภาพทางประสาทสัมผัส ความช อบด้านกลิ่นรสของล าไยเคลือบไค
โตซานหรือเมธิลเซลลูโลสความเข้มข้น 0.1, 0.5 หรือ 1.0% เก็บรักษา
เป็นเวลา 0, 1, 2, 3 และ 4 สัปดาห์ 

 38 

12 คุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านความชอบรวมของ ล าไยเคลือบไคโต
ซานหรือ เมธิลเซลลูโลส ความเข้มข้น 0.1, 0.5 หรือ 1.0% เก็บรักษา
เป็นเวลา 0, 1, 2, 3 และ 4 สัปดาห์ 

 39 

13 คุณภาพทางประสาทสัมผัส ความชอบ ด้านสี ของ ล าไยแช่แข็ง น ามา
ละลายที่อุณหภูมิ 10, 20, 30 หรือ 50oC เก็บรักษาเป็นเวลา  0, 1, 2, 3 
และ 4 สัปดาห์  

 48 

14 คุณภาพทางประสาทสัมผัส ความชอบด้านลักษณะปรากฏของล าไยแช่
แข็งน ามาละลายท่ีอุณหภูมิ 10, 20, 30 หรือ 50oC เก็บรักษาเป็นเวลา  
0, 1, 2, 3 และ 4 สัปดาห์ 

 49 

15 คุณภาพทางประสาทสัมผัส ความชอบด้าน เนื้อสัมผัสของล าไยแช่แข็ง
น ามาละลายท่ีอุณหภูมิ 10, 20, 30 หรือ 50oC เก็บรักษาเป็นเวลา  0, 
1, 2, 3 และ 4 สัปดาห์ 

 49 

16 คุณภาพทางประสาทสั มผัส ความชอบด้าน กลิ่นรสของล าไยแช่แข็ง
น ามาละลายท่ีอุณหภูมิ 10, 20, 30 หรือ 50oC เก็บรักษาเป็นเวลา  0, 
1, 2, 3 และ 4 สัปดาห์ 

 50 

17 คุณภาพทางประสาทสัมผัส ด้านความชอบรวม ของล าไยแช่แข็งน ามา
ละลายท่ีอุณหภูมิ 10, 20, 30 หรือ 50oC เก็บรักษาเป็นเวลา  0, 1, 2, 3 
และ 4 สัปดาห์ 

 50 

 
 
 
 
 
 



[ง] 
 

สารบัญตาราง (ต่อ) 
 
 

ตารางผนวกที่ หน้า 
 

1 การสูญเสียน้ าหนัก (%) ของล าไยแช่เย็น (T1) ล าไยแช่แข็งไม่ปอก
เปลือก (T2) และล าไยแช่แข็งปอกเปลือก  (T3) เก็บรักษาเป็นเวลา  0, 
1, 2, 3 และ 4 สัปดาห์ 

 68 

2 ค่าสี (L*) ของล าไยแช่เย็น (T1) ล าไยแช่แข็งไม่ปอกเปลือก (T2) และ
ล าไยแช่แข็งปอกเปลือก (T3) เก็บรักษาเป็นเวลา 0, 1, 2, 3 และ 4 
สัปดาห์ 

 69 

3 ค่าสี (a*) ของล าไยแช่เย็น (T1) ล าไยแช่แข็งไม่ปอกเปลือก (T2) และ
ล าไยแช่แข็งปอกเปลือก (T3) เก็บรักษาเป็นเวลา 0, 1, 2, 3 และ 4 
สัปดาห์ 

 69 

4 ค่าสี (b*) ของล าไยแช่เย็น (T1) ล าไยแช่แข็งไม่ปอกเปลือก (T2) และ
ล าไยแช่แข็งปอกเปลือก (T3) เก็บรักษาเป็นเวลา 0, 1, 2, 3 และ 4 
สัปดาห์ 

 70 

5 ปริมาณกรดที่ไตเตรทได้  (%) ของล าไยแช่เย็น (T1) ล าไยแช่แข็งไม่
ปอกเปลือก (T2) และล าไยแช่แข็งปอกเปลือก (T3) เก็บรักษาเป็นเวลา 
0, 1, 2, 3 และ 4 สัปดาห์ 

 70 

6 ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ (oBrix) ของล าไยแช่เย็น (T1) ล าไยแช่แข็ง
ไม่ปอกเปลือก  (T2) และล าไยแช่แข็ง ปอกเปลือก  (T3) เก็บรักษาเป็น
เวลา 0, 1, 2, 3 และ 4 สัปดาห์ 

 71 

7 ความแน่นเนื้อ (N) ของล าไยแช่เย็น (T1) ล าไยแช่แข็งไม่ปอกเปลือก 
(T2) และล าไยแช่แข็งปอกเปลือก (T3) เก็บรักษาเป็นเวลา  0, 1, 2, 3 
และ 4 สัปดาห์ 

 71 

8 ผลการประเมินคุณลักษณะด้านสี ลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส กลิ่นรส 
และความชอบรวมของล าไยแช่เย็น (T1) ล าไยแช่แข็งไม่ปอกเปลือก  
(T2) และล าไยแช่แข็งปอกเปลือก (T3) เก็บรักษาเป็นเวลา 0 สัปดาห์ 

 72 

9 ผลการประเมินคุณลักษณะด้านสี ลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส กลิ่นรส 
และความชอบรวมของล าไยแช่เย็น (T1) ล าไยแช่แข็งไม่ปอกเปลือก 
(T2) และล าไยแช่แข็งปอกเปลือก (T3) เก็บรักษาเป็นเวลา 1 สัปดาห์ 

 72 

 



[จ] 
 

สารบัญตาราง (ต่อ) 
 
 

ตารางผนวกที่ หน้า 
 

10 ผลการประเมินคุณลักษณะด้านสี ลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผั ส กลิ่นรส 
และความชอบรวมของล าไยแช่เย็น (T1) ล าไยแช่แข็งไม่ปอกเปลือก  
(T2) และล าไยแช่แข็งปอกเปลือก (T3) เก็บรักษาเป็นเวลา 2 สัปดาห์ 

 73 

11 ผลการประเมินคุณลักษณะด้านสี ลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส กลิ่นรส 
และความชอบรวมของล าไยแช่เย็น (T1) ล าไยแช่แข็งไม่ปอกเปลือก  
(T2) และล าไยแช่แข็งปอกเปลือก (T3) เก็บรักษาเป็นเวลา 3 สัปดาห์ 

 73 

12 ผลการประเมินคุณลักษณะด้านสี ลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส กลิ่นรส 
และความชอบรวมของล าไยแช่เย็น (T1) ล าไยแช่แข็งไม่ปอกเปลือก  
(T2) และล าไยแช่แข็งปอกเปลือก (T3) เก็บรักษาเป็นเวลา 4 สัปดาห์ 

 74 

13 การสูญเสียน้ าหนัก (%) ของล าไยเคลือบไคโตซานหรือเมธิลเซลลูโลส
ความเข้มข้น 0.1, 0.5 และ 1.0% เก็บรักษาเป็นเวลา  0, 1, 2, 3 และ 4 
สัปดาห์ 

 75 

14 ค่าสี (L*) ของล าไยเคลือบไคโตซานหรือเมธิลเซลลูโลส ความเข้มข้ น 
0.1, 0.5 และ 1.0% เก็บรักษาเป็นเวลา 0, 1, 2, 3 และ 4 สัปดาห์ 

 76 

15 ค่าสี (a*) ของล าไยเคลือบไคโตซานหรือเมธิลเซลลูโลส ความเข้มข้น 
0.1, 0.5 และ 1.0% เก็บรักษาเป็นเวลา 0, 1, 2, 3 และ 4 สัปดาห์ 

 77 

16 ค่าสี (b*) ของล าไยเคลือบไคโตซานหรือเมธิลเซลลูโลส ความเข้มข้น 
0.1, 0.5 และ 1.0% เก็บรักษาเป็นเวลา 0, 1, 2, 3 และ 4 สัปดาห์ 

 78 

17 ปริมาณกรดที่ไตเตรทได้  (%) ของล าไยเคลือบไคโตซานหรือเมธิล
เซลลูโลส ความเข้มข้น 0.1, 0.5 และ 1.0% เก็บรักษาเป็นเวลา  0, 1, 
2, 3 และ 4 สัปดาห์ 

 79 

18 ปริมาณของแข็งที่ละลายได้  (oBrix) ของล าไยเคลือบไคโตซานหรือ
เมธิลเซลลูโลส ความเข้มข้น 0.1, 0.5 และ 1.0% เก็บรักษาเป็นเวลา  0, 
1, 2, 3 และ 4 สัปดาห์ 

 80 

19 ความแน่นเนื้อ (N) ของล าไยเคลือบไคโตซานหรือเมธิลเซลลูโลส ความ
เข้มข้น 0.1, 0.5 และ 1.0% เก็บรักษาเป็นเวลา  0, 1, 2, 3 และ 4 
สัปดาห์ 

 81 

 



[ฉ] 
 

สารบัญตาราง (ต่อ) 
 
 

ตารางผนวกที่ หน้า 
 

20 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผั ส ความชอบด้านสี ลักษณะ
ปรากฏ เนื้อสัมผัส กลิ่นรส และความชอบรวมของล าไยเคลือบไคโต
ซานหรือ เมธิลเซลลูโลส ความเข้มข้น 0.1, 0.5 หรือ 1.0% เก็บรักษา
เป็นเวลา 0 สัปดาห์ 

 82 

21 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ความชอบด้านสี ลักษณะ
ปรากฏ เนื้อสัมผัส กลิ่นรส และความชอบรวมของล าไยเคลือบไคโต
ซานหรือ เมธิลเซลลูโลส ความเข้มข้น 0.1, 0.5 หรือ 1.0% เก็บรักษา
เป็นเวลา 1 สัปดาห์ 

 83 

22 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ความชอบด้านสี ลักษณะ
ปรากฏ เนื้อสัมผัส กลิ่นรส และความชอบรวมของล าไยเคลือบไคโต
ซานหรือ เมธิลเซลลูโลส ความเข้มข้น 0.1, 0.5 หรือ 1.0% เก็บรักษา
เป็นเวลา 2 สัปดาห์ 

 84 

23 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ความชอบด้านสี ลักษณะ
ปรากฏ เนื้อสัมผัส กลิ่นรส และความชอบรวมของล าไยเคลือบไคโต
ซานหรือ เมธิลเซลลูโลส ความเข้มข้น 0.1, 0.5 หรือ 1.0% เก็บรักษา
เป็นเวลา 3 สัปดาห์ 

 85 

24 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ความชอบด้านสี ลักษณะ
ปรากฏ เนื้อสัมผัส กลิ่นรส และความชอบรวมของล าไยเคลือบไคโต
ซานหรือ เมธิลเซลลูโลส ความเข้มข้น 0.1, 0.5 หรือ 1.0% เก็บรักษา
เป็นเวลา 4 สัปดาห์ 

 86 

25 การสูญเสียน้ าหนัก (%) ของผลล าไยแช่แข็ งละลายที่อุณหภูมิ 10oC 
(T1) การละลายล าไยแช่ แข็งที่อุณหภูมิ 20oC (T2) การละลายล าไยแช่
แข็งละลายท่ีอุณหภูมิ 30oC (T3) และ การละลายล าไยแช่ แข็งที่
อุณหภูมิ 50oC (T4) เก็บรักษาเป็นเวลา 0, 1, 2, 3 และ 4 สัปดาห์ 

 87 

 
 
 



[ช] 
 

สารบัญตาราง (ต่อ) 
 
 

ตารางผนวกที่ หน้า 
 

26 ค่าสี (L*) ของผลล าไยแช่แข็งละลายท่ีอุณหภูมิ 10oC (T1) การละลาย
ล าไยแช่แข็งที่อุณหภูมิ 20oC (T2) การละลายล าไยแช่ แข็งละลายท่ี
อุณหภูมิ 30oC (T3) และ การละลายล าไยแช่แข็งที่อุณหภูมิ 50oC (T4) 
เก็บรักษาเป็นเวลา 0, 1, 2, 3 และ 4 สัปดาห์ 

 88 

27 ค่าสี (a*) ของผลล าไยแช่แข็งละลายท่ีอุณหภูมิ 10oC (T1) การละลาย
ล าไยแช่แข็งที่อุณหภูมิ 20oC (T2) การละลายล าไยแช่ แข็งละลายท่ี
อุณหภูมิ 30oC (T3) และ การละลายล าไยแช่แข็งที่อุณหภูมิ 50oC (T4) 
เก็บรักษาเป็นเวลา 0, 1, 2, 3 และ 4 สัปดาห์ 

 88 

28 ค่าสี (b*) ของผลล าไยแช่แข็งละลายท่ีอุณหภูมิ 10oC (T1) การละลาย
ล าไยแช่แข็งที่อุณหภูมิ 20oC (T2) การละลายล าไยแช่ แข็งละลายท่ี
อุณหภูมิ 30oC (T3) และ การละลายล าไยแช่แข็งที่อุณหภูมิ 50oC (T4) 
เก็บรักษาเป็นเวลา 0, 1, 2, 3 และ 4 สัปดาห์ 

 89 

29 ปริมาณกรดที่ไตเตรทได้  (%) ของผลล าไยแช่แข็งละลายท่ีอุณหภูมิ 
10oC (T1) การละลายล าไยแช่ แข็งที่อุณหภูมิ 20oC (T2) การละลาย
ล าไยแช่แข็งละลายท่ีอุณหภูมิ 30oC (T3) และ การละลายล าไยแช่ แข็ง
ที่อุณหภูมิ 50oC (T4) เก็บรักษาเป็นเวลา 0, 1, 2, 3 และ 4 สัปดาห์ 

 89 

30 ปริมาณของแข็งที่ละลายได้  (oBrix) ของผลล าไยแช่แข็งละลายท่ี
อุณหภูมิ 10oC (T1) การละลายล าไยแช่แข็งที่อุณหภูมิ 20oC (T2) การ
ละลายล าไยแช่แข็งละลายท่ีอุณหภูมิ 30oC (T3) และ การละลายล าไย
แช่แข็งที่อุณหภูมิ 50oC (T4) เก็บรักษาเป็นเวลา  0, 1, 2, 3 และ 4 
สัปดาห์ 

 90 

31 ความแน่นเนื้อ (N) ของผลล าไยแช่แข็งละลายท่ีอุณหภูมิ 10oC (T1) 
การละลายล าไยแช่ แข็งที่อุณหภูมิ 20oC (T2) การละลายล าไยแช่ แข็ง
ละลายท่ีอุณหภูมิ 30oC (T3) และ การละลายล าไยแช่ แข็งที่อุณหภูมิ 
50oC (T4) เก็บรักษาเป็นเวลา 0, 1, 2, 3 และ 4 สัปดาห์ 

 90 

 
 
 



[ซ] 
 

สารบัญตาราง (ต่อ) 
 
 

ตารางผนวกที่ หน้า 
 

32 ผลการประเมินคุณลักษณะด้านสี ลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส กลิ่นรส 
และความชอบรวมของผลล าไยแช่แข็งละลายท่ีอุณหภูมิ 10oC (T1) 
การละลายล าไยแช่ แข็งที่อุณหภูมิ 20oC (T2) การละลายล าไยแช่ แข็ง
ละลายท่ีอุณหภูมิ 30oC (T3) และ การละลายล าไยแช่ แข็งที่อุณหภูมิ 
50oC (T4) เก็บรักษาเป็นเวลา 0 สัปดาห์ 

 91 

33 ผลการประเมินคุณลักษณะด้านสี ลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส กลิ่นรส 
และความชอบรวมของผลล าไยแช่แข็งละลายท่ีอุณหภูมิ 10oC (T1) 
การละลายล าไยแช่ แข็งที่อุณหภูมิ 20oC (T2) การละลายล าไยแช่ แข็ง
ละลายท่ีอุณหภูมิ 30oC (T3) และ การละลายล าไยแช่ แข็งที่อุณหภูมิ 
50oC (T4) เกบ็รักษาเป็นเวลา 1 สัปดาห์ 
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34 ผลการประเมินคุณลักษณะด้าน สี ลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส กลิ่นรส 
และความชอบรวมของผลล าไยแช่แข็งละลายท่ีอุณหภูมิ 10oC (T1) 
การละลายล าไยแช่ แข็งที่อุณหภูมิ 20oC (T2) การละลายล าไยแช่ แข็ง
ละลายท่ีอุณหภูมิ 30oC (T3) และ การละลายล าไยแช่ แข็งที่อุณหภูมิ 
50oC (T4) เก็บรักษาเป็นเวลา 2 สัปดาห์ 

 92 

35 ผลการประเมินคุณลักษณะด้านสี ลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส กลิ่นรส 
และความชอบรวมของผลล าไยแช่แข็ งละลายที่อุณหภูมิ 10oC (T1) 
การละลายล าไยแช่ แข็งที่อุณหภูมิ 20oC (T2) การละลายล าไยแช่ แข็ง
ละลายท่ีอุณหภูมิ 30oC (T3) และ การละลายล าไยแช่ แข็งที่อุณหภูมิ 
50oC (T4) เก็บรักษาเป็นเวลา 3 สัปดาห์ 
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36 ผลการประเมินคุณลักษณะด้านสี ลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส กลิ่นรส 
และความชอบรวมของผลล าไยแช่แข็งละลายท่ีอุณหภูมิ 10oC (T1) 
การละลายล าไยแช่แข็งที่อุณหภูมิ 20oC (T2) การละลายล าไยแช่ แข็ง
ละลายท่ีอุณหภูมิ 30oC (T3) และ การละลายล าไยแช่ แข็งที่อุณหภูมิ 
50oC (T4) เก็บรักษาเป็นเวลา 4 สัปดาห์ 
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[ฌ] 
 

สารบัญภาพ 
 
 

ภาพที่ หน้า 
  

1 โครงสร้างของไคตินและไคโตซาน 6 
2 โครงสร้างของเมทิลเซลลูโลส  7 
3 โครงสร้างของคาร์บอกซเีมธิลเซลลูโลส  7 
4 ผลของการแช่เยือกแข็งต่อเนื้อเยื้อพืช  (a) การแช่แข็งแบบช้า (b) การ

แช่แขง็แบบเร็ว 
 9 

5 การสูญเสียน้ าหนัก (%) ของผลล าไยที่สภาวะการเก็บต่างกัน เป็นเวลา 
0, 1, 2, 3 และ 4 สัปดาห์ โดยมีสิ่งทดลองได้แก่ ล าไยแช่เย็น (a) ล าไย
แช่แข็งไมป่อกเปลือก (b) และ ล าไยแช่แข็งปอกเปลือก (c) 

 16 

6 ค่าส ี(L*) ของผลล าไยที่สภาวะการเก็บต่างกันเป็นเวลา 0, 1, 2, 3 และ 
4 สัปดาห์ โดยมีสิ่งทดลองได้แก่  ล าไยแช่เย็น (a) ล าไยแช่แข็งไม่ปอก
เปลือก (b) และ ล าไยแช่แข็งปอกเปลือก (c) 

 17 

7 ค่าส ี(a*) ของผลล าไยที่สภาวะการเก็บต่างกันเป็นเวลา  0, 1, 2, 3 และ 
4 สัปดาห์ โดยมีสิ่งทดลองได้แก่  ล าไยแช่เย็น (a) ล าไยแช่แข็งไม่ปอก
เปลือก (b) และ ล าไยแช่แข็งปอกเปลือก (c)  

 18 

8 ค่าส ี(b*) ของผลล าไยที่สภาวะการเก็บต่างกันเป็นเวลา  0, 1, 2, 3 และ 
4 สัปดาห์ โดยมีสิ่งทดลองได้แก่  ล าไยแช่เย็น (a) ล าไยแช่แข็งไม่ปอก
เปลือก (b) และ ล าไยแช่แข็งปอกเปลือก (c)  

 18 

9 ปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ (%) ของผลล าไยที่สภาวะการเก็บต่างกัน เป็น
เวลา 0, 1, 2, 3 และ 4 สัปดาห์ โดยมีสิ่งทดลองได้แ ก่ ล าไยแช่เย็น (a) 
ล าไยแช่แข็งไมป่อกเปลือก (b) และ ล าไยแช่แข็งปอกเปลือก (c) 

 19 

10 ปริมาณของแข็งที่ละลายได้  (oBrix) ของ ผลล าไยที่สภาวะการเก็บ
ต่างกันเป็นเวลา 0, 1, 2, 3 และ 4 สัปดาห์ โดยมีสิ่งทดลองได้แก่  ล าไย
แช่เย็น (a) ล าไยแช่แข็ง ไม่ปอกเปลือก  (b) และ ล าไยแช่แข็ง ปอก
เปลือก (c) 

 21 

11 ความแน่นเนื้อ (N) ของผลล าไยที่สภาวะการเก็บต่างกัน เป็นเวลา 0, 1, 
2, 3 และ 4 สัปดาห์ โดยมีสิ่งทดลองได้แก่  ล าไยแช่เย็น (a) ล าไยแช่
แข็งไมป่อกเปลือก (b) และ ล าไยแช่แข็งปอกเปลือก (c) 

 21 

 



[ญ] 
 

สารบัญภาพ (ต่อ) 
 
 

ภาพที่ หน้า 
  

12 ภาพถ่ายโครงสร้างเนื้อเยื่อของล าไยจาก เครื่อง SEM ที่ก าลังขยาย 
200 เท่า (a และ b) ล าไยแช่เย็นเก็บรักษา เป็นเวลา 0 และ 4 สัปดาห์ 
ตามล าดับ (c และ d) ล าไยแช่แข็งไม่ปอกเปลือกเก็บรักษาเป็นเวลา 0 
และ 4 สัปดาห์ ตามล าดับ และ (e และ f) ล าไยแช่แข็งปอกเปลือก เก็บ
รักษาเป็นเวลา 0 และ 4 สัปดาห์ ตามล าดับ  

 22 

13 การสูญเสียน้ าหนัก (%) ของผลล าไยแช่แข็งเก็บรักษาเป็นเวลา  0, 1, 
2, 3 และ 4 สัปดาห์ โดยสิ่งทดลองได้แก่  ล าไยเคลือบไคโตซาน 0.1% 
(a) ล าไยเคลือบไคโตซาน 0.5% (b) ล าไยเคลือบไคโตซาน 1.0% (c) 
ล าไยเคลือบเมธิลเซลลูโลส 0.1% (d) ล าไยเคลือบเมธิลเซลลูโลส  0.5% 
(e) และ ล าไยเคลือบเมธิลเซลลูโลส 1.0% (f)  

 28 

14 ค่าสี (L*) ของผลล าไยแช่แข็งเก็บรักษาเป็นเวลา  0, 1, 2, 3 และ 4 
สัปดาห์ โดยสิ่งทดลองได้แก่  ล าไยเคลือบไคโตซาน 0.1% (a) ล าไย
เคลือบไคโตซาน 0.5% (b) ล าไยเคลือบไคโ ตซาน 1.0% (c) ล าไย
เคลือบเมธิลเซลลูโลส  0.1% (d) ล าไยเคลือบเมธิลเซลลูโลส  0.5% (e) 
และ ล าไยเคลือบเมธิลเซลลูโลส 1.0% (f) 

 28 

15 ค่าสี (a*) ของผลล าไยแช่แข็งเก็บรักษาเป็นเวลา  0, 1, 2, 3 และ 4 
สัปดาห์ โดยสิ่งทดลองได้แก่  ล าไยเคลือบไคโตซาน 0.1% (a) ล าไย
เคลือบไคโตซาน 0.5% (b) ล าไยเคลือบไคโตซาน 1.0% (c) ล าไย
เคลือบเมธิลเซลลูโลส  0.1% (d) ล าไยเคลือบเมธิลเซลลูโลส  0.5% (e) 
และ ล าไยเคลือบเมธิลเซลลูโลส 1.0% (f) 

 29 

16 ค่าสี (b*) ของผลล าไยแช่แข็งเก็บรักษาเป็นเวลา  0, 1, 2, 3 และ 4 
สัปดาห์ โดยสิ่งทดลองได้แก่  ล าไยเคลือบไคโตซาน 0.1% (a) ล าไย
เคลือบไคโตซาน 0.5% (b) ล าไยเคลือบไคโตซาน 1.0% (c) ล าไย
เคลือบเมธิลเซลลูโลส  0.1% (d) ล าไยเคลือบเมธิลเซลลูโลส  0.5% (e) 
และ ล าไยเคลือบเมธิลเซลลูโลส 1.0% (f) 

 29 

 
 
 



[ฎ] 
 

สารบัญภาพ (ต่อ) 
 
 

ภาพที่ หน้า 
  

17 ปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ (%)ของผลล าไยแช่แข็งเก็บรักษาเป็นเวลา  0, 
1, 2, 3 และ 4 สัปดาห์ โดยสิ่งทดลองได้แก่  ล าไยเคลือบไคโตซาน 
0.1% (a) ล าไยเคลือบไคโตซาน 0.5% (b) ล าไยเคลือบไคโตซาน 
1.0% (c) ล าไยเคลือบ เมธิลเซลลูโลส  0.1% (d) ล าไยเคลือบ เมธิล
เซลลูโลส 0.5% (e) และ ล าไยเคลือบเมธิลเซลลูโลส 1.0% (f) 

 31 

18 ปริมาณของแข็งที่ละลายได้  (oBrix) ของผลล าไยแช่แข็งเก็บรักษาเป็น
เวลา 0, 1, 2, 3 และ 4 สัปดาห์ โดยสิ่งทดลองได้แก่  ล าไยเคลือบไคโต
ซาน 0.1% (a) ล าไยเคลือบไคโตซาน 0.5% (b) ล าไยเคลือบไคโตซาน 
1.0% (c) ล าไยเคลือบ เมธิลเซลลูโลส  0.1% (d) ล าไยเคลือบ เมธิล
เซลลูโลส 0.5% (e) และ ล าไยเคลือบเมธิลเซลลูโลส 1.0% (f) 

 31 

19 ความแน่นเนื้อ (N) ของผลล าไยแช่แข็งเก็บรักษาเป็นเวลา  0, 1, 2, 3 
และ 4 สัปดาห์ โดยสิ่งทดลอง ได้แก่ ล าไยเคลือบไคโตซาน 0.1% (a) 
ล าไยเคลือบไคโตซาน 0.5% (b) ล าไยเคลือบไคโตซาน 1.0% (c) ล าไย
เคลือบเมธิลเซลลูโลส  0.1% (d) ล าไยเคลือบเมธิลเซลลูโลส  0.5% (e) 
และ ล าไยเคลือบเมธิลเซลลูโลส 1.0% (f) 

 32 

20 ภาพถ่ายโครงสร้างเนื้อเยื่อของล าไยจาก เครื่อง SEM ที่ก าลังขยาย 
200 เท่า (a และ b) ล าไยแช่แข็งที่เคลือบด้วยไคโตซาน  0.1% เก็บ
รักษาเป็นเวลา 0 และ 4 สัปดาห์ ตามล าดับ (c และ d) ล าไยแช่แข็งที่
เคลือบด้วยไคโตซาน  0.5% เก็บรักษาเป็นเวลา 0 และ 4 สัปดาห์ 
ตามล าดับ และ (e และ f) ล าไยแช่แข็งที่เคลือบด้วยไคโตซาน  1.0% 
เก็บรักษาเป็นเวลา 0 และ 4 สัปดาห์ ตามล าดับ  

 34 

21 ภาพถ่ายโครงสร้างเนื้อเยื่อของล าไยจาก เครื่อง SEM ที่ก าลังขยาย 
200 เท่า (a และ b) ล าไยแช่แข็งที่เคลือบด้วย เมธิลเซลลูโลส  0.1% 
เก็บรักษาเป็นเวลา 0 และ 4 สัปดาห์ ตามล าดับ (c และ d) ล าไยแช่
แข็งที่เคลือบด้วย เมธิลเซลลูโลส  0.5% เก็บรักษาเป็นเวลา 0 และ 4 
สัปดาห์ ตามล าดับ และ (e และ f) ล าไยแช่แข็งที่เคลือบด้วย เมธิล
เซลลูโลส 1.0% เก็บรักษาเป็นเวลา 0 และ 4 สัปดาห์ ตามล าดับ  
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[ฏ] 
 

สารบัญภาพ (ต่อ) 
 
 

ภาพที่ หน้า 
  

22 การสูญเสียน้ าหนัก (%) ของผลล าไยแช่แข็ง ละลายท่ีอุณหภูมิต่างๆ 
ดังนี้ การละลายล าไยแช่ แข็งที่อุณหภูมิ 10oC (a) การละลายล าไยแช่
แข็งที่อุณหภูมิ 20oC (b) การละลายล าไยแช่ แข็งละลายท่ีอุณหภูมิ 
30oC (c) และ การละลายล าไยแช่แข็งที่อุณหภูมิ 50oC (d) 
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23 ค่าสี (L*) ของผลล าไยแช่แข็งละลายท่ีอุณหภูมิต่างๆ ดังนี้ การละลาย
ล าไยแช่แข็งที่อุณหภูมิ 10oC (a) การละลายล าไยแช่ แข็งที่อุณหภูมิ 
20oC (b) การละลายล าไยแช่ แข็งละลายท่ีอุณหภูมิ 30oC (c) และ การ
ละลายล าไยแช่แข็งที่อุณหภูมิ 50oC (d) 
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24 ค่าสี (a*) ของผลล าไยแช่แข็งละลายท่ีอุณหภูมิต่างๆ ดังนี้ การละลาย
ล าไยแช่แข็งที่อุณหภูมิ 10oC (a) การละลายล าไยแช่ แข็งที่อุณหภูมิ 
20oC (b) การละลายล าไยแช่ แข็งละลายท่ีอุณหภูมิ 30oC (c) และ การ
ละลายล าไยแช่แข็งที่อุณหภูมิ 50oC (d) 
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25 ค่าสี (b*) ของผลล าไยแช่แข็งละลายท่ีอุณหภูมิต่างๆ ดังนี้ การละลาย
ล าไยแช่แข็งที่อุณหภูมิ 10oC (a) การละลายล าไยแช่ แข็งที่อุณหภูมิ 
20oC (b) การละลายล าไยแช่ แข็งละลายท่ีอุณหภูมิ 30oC (c) และ การ
ละลายล าไยแช่แข็งที่อุณหภูมิ 50oC (d) 
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26 ปริมาณกรดที่ไตเตรทได้  (%) ของผลล าไยแช่แข็งละลายท่ีอุณหภูมิ
ต่างๆ ดังนี้ การละลายล าไยแช่ แข็งที่อุณหภูมิ 10oC (a) การละลาย
ล าไยแช่ แข็งที่อุณหภูมิ 20oC (b) การละลายล าไยแช่ แข็งละลายท่ี
อุณหภูมิ 30oC (c) และ การละลายล าไยแชแ่ข็งที่อุณหภูมิ 50oC (d) 
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27 ปริมาณของแข็งที่ละลายได้  (oBrix) ของผลล าไยแช่แข็งละลายท่ี
อุณหภูมิต่างๆ ดังนี้ การละลายล าไยแช่ แข็งที่อุณหภูมิ 10oC (a) การ
ละลายล าไยแช่แข็งที่อุณหภูมิ 20oC (b) การละลายล าไยแช่ แข็งละลาย
ที่อุณหภูมิ 30oC (c) และ การละลายล าไยแช่แข็งที่อุณหภูมิ 50oC (d) 
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[ฐ] 
 

สารบัญภาพ (ต่อ) 
 
 

ภาพที่ หน้า 
  

28 ความแน่นเนื้อ  (N) ของผลล าไยแช่แข็งละลายท่ีอุณหภูมิต่างๆ ดังนี้ 
การละลายล าไยแช่ แข็งที่อุณหภูมิ 10oC (a) การละลายล าไยแช่ แข็งที่
อุณหภูมิ 20oC (b) การละลายล าไยแช่ แข็งละลายท่ีอุณหภูมิ 30oC (c) 
และ การละลายล าไยแชแ่ข็งที่อุณหภูมิ 50oC (d) 
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29 ภาพถ่ายโครงสร้างเนื้อเยื่อของล าไยจาก เครื่อง SEM ที่ก าลังขยาย 
200 เท่า ล าไยแช่แข็งเก็บรักษาเป็นเวลา 0 สัปดาห์ (a) เนื้อล าไยแช่
แข็งละลายท่ีอุณหภูมิ  10oC (b) เนื้อล าไยแช่ แข็งละลายท่ีอุณหภูมิ  
20oC (c) เนื้อล าไยแช่แข็งละลายท่ีอุณหภูมิ 30oC และ (d) เนื้อล าไยแช่
แข็งละลายท่ีอุณหภูมิ 50oC (SP คือ การแยกตัวของเซลล์ ; separation 
of cells) 
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30 ภาพถ่ายโครงสร้างเนื้อเยื่อของล าไยจาก เครื่อง SEM ที่ก าลังขยาย 
200 เท่า ล าไยแช่ แข็งเก็บรักษาเป็นเวลา 4 สัปดาห์ (a) เนื้อล าไยแช่
แข็งละลายท่ีอุณหภูมิ  10oC (b) เนื้อล าไยแช่ แข็งละลายท่ีอุณหภูมิ  
20oC (c) เนื้อล าไยแช่แข็งละลายท่ีอุณหภูมิ 30oC และ (d) เนื้อล าไยแช่
แข็งละลายท่ีอุณหภูมิ 50oC 
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