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ภาพภาคผนวก 1  แสดงการรมผลลําไยดวยกาซโอโซนใน  fumigation chamber (ซาย)และ
เครื่อง OZONIZER (ขวา) 
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ภาพภาคผนวก 2 ความสัมพันธระหวางคาการดูดกลืนแสงที่ 750 นาโนเมตรกับปริมาณ 

โปรตีนมาตรฐาน 
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ตารางภาคผนวก  1 คา L* ของเปลือกผลลําไยที่รมดวยกาซโอโซนที่ระยะเวลาตางๆ และเก็บรักษา
ที่อุณหภูมิหอง (28 ± 1 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 3 วัน 
 

คา L* 
จํานวนวนัในการเก็บรักษา 

 
กรรมวิธี 

0                                       3 
ชุดควบคุม                                                                             53.84                               47.21 
โอโซน 15 นาที                                                                    52.06                                49.66 
โอโซน 30 นาที                                                                    53.05                                48.57 
โอโซน 60 นาที                                                                    52.64                                47.39 
โอโซน 120 นาที                                                                  53.24                                45.58 

 
หมายเหตุ  :  ตัวเลขที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกนัแสดงวาไมมีความแตกตางกนัอยางมีนัยสําคญั

ทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % 
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ตารางภาคผนวก  2  คา a* ของเปลือกผลลําไยที่รมดวยกาซโอโซนที่ระยะเวลาตางๆ และเก็บรักษา
ที่อุณหภูมิหอง (28 ± 1 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 3 วัน 
 

คา a* 
จํานวนวนัในการเก็บรักษา 

 
กรรมวิธี 

0 3 
ชุดควบคุม  
โอโซน 15 นาที 
โอโซน 30 นาที 
โอโซน 60 นาที 
โอโซน 120 นาที 

7.36 
7.77 
8.61 
8.15 
8.46 

 

7.70b 
8.83ab 
8.68ab 
9.14a 
9.85a 

หมายเหตุ  :  ตัวเลขที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกนัแสดงวาไมมีความแตกตางกนัอยางมีนัยสําคญั
ทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % 
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ตารางภาคผนวก 3  คา b* ของเปลือกผลลําไยที่รมดวยกาซโอโซนที่ระยะเวลาตางๆ และเก็บรักษา
ที่อุณหภูมิหอง (28 ± 1 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 3 วัน 
 

คา b* 
จํานวนวนัในการเก็บรักษา 

 
กรรมวิธี 

0 3 
ชุดควบคุม  
โอโซน 15 นาที 
โอโซน 30 นาที 
โอโซน 60 นาที 
โอโซน 120 นาที 

18.02 
17.77 
18.34 
17.73 
48.24 

15.36 
16.81 
15.48 
15.90 
17.22 

หมายเหตุ  :  ตัวเลขที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกนัแสดงวาไมมีความแตกตางกนัอยางมีนัยสําคญั
ทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % 
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ตารางภาคผนวก  4 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมดของผลลําไยที่รมดวยกาซโอโซนที่
ระยะเวลาตางๆ และเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (28 ± 1 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 3 วัน 
 

ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมด 
จํานวนวนัในการเก็บรักษา 

 
กรรมวิธี 

0 3 
ชุดควบคุม  
โอโซน 15 นาที 
โอโซน 30 นาที 
โอโซน 60 นาที 
โอโซน 120 นาที 

19.0b 
20.3a 
20.35a 
20.35a 
20.8a 

21.0 
21.25 
20.0 
20.5 
20.6 

 
หมายเหตุ  :  ตัวเลขที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกนัแสดงวาไมมีความแตกตางกนัอยางมีนัยสําคญั

ทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % 
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ตารางภาคผนวก  5 การเปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อของผลลําไยที่รมดวยกาซโอโซนที่ระยะเวลา
ตางๆ และเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (28 ± 1 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 3 วัน 
 

การเปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อ 
จํานวนวนัในการเก็บรักษา 

 
กรรมวิธี 

0 3 
ชุดควบคุม  
โอโซน 15 นาที 
โอโซน 30 นาที 
โอโซน 60 นาที 
โอโซน 120 นาที 

0.29a 
0.26a 
0.32a 
0.16b 
0.27a 

0.29 
0.10 
0.23 
0.28 
0.28 

 
หมายเหตุ  :  ตัวเลขที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกนัแสดงวาไมมีความแตกตางกนัอยางมีนัยสําคญั

ทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % 
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ตารางภาคผนวก  6 การเกิดสีน้ําตาลของเปลือกผลลําไยโดยประเมินดวยสายตาที่ผานการแชกรด
เปนระยะเวลา 5 นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (28 ± 1 องศาเซลเซียส) 
 

การเกิดสีน้ําตาลของเปลือกผล (คะแนน) 
จํานวนวนัในการเก็บรักษา 

 
กรรมวิธี 

0 3 
ชุดควบคุม (แชน้ํากลั่น) 
กรดซิตริก 5 % 
กรดซิตริก 10 % 
กรดแอสคอรบิก 5 % 
กรดแอสคอรบิก 10 % 
กรดออกซาลิก 5 % 
กรดออกซาลิก 10 % 

2.5b 
2.2bc 

1a 
2.5b 
1a 
1a 
1a 

4.8c 
4.05bc 
4b 
5d 
5d 
3.05a 
4.5ab 

 
หมายเหตุ  :  ตัวเลขที่ตามดวยตัวอักษรที่เหมือนกนัแสดงวาไมมีความแตกตางกนัอยางมีนัยสําคญั

ทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % 
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ตารางภาคผนวก  7 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมดของผลลําไยที่ผานการแชกรดเปน
ระยะเวลา 5 นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (28 ± 1 องศาเซลเซียส) 
 

ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมด 
จํานวนวนัในการเก็บรักษา 

 
กรรมวิธี 

0 3 
ชุดควบคุม (แชน้ํากลั่น) 
กรดซิตริก 5 % 
กรดซิตริก 10 % 
กรดแอสคอรบิก 5 % 
กรดแอสคอรบิก 10 % 
กรดออกซาลิก 5 % 
กรดออกซาลิก 10 % 

21.05 
20.60 
19.85 
20.1 
20.35 
20.05 
19.95 

18.95bc 
19.40b 
18.25c 
19.10bc 
19.00bc 
20.45a 
19.30bc 

 
หมายเหตุ  :  ตัวเลขที่ตามดวยตัวอักษรแสดงที่เหมือนกันวาไมมีความแตกตางกนัอยางมีนัยสําคญั

ทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % 
  

 
 
 
 
 

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

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



 99

 
 
 
 
 
 
 

ตารางภาคผนวก  8 การเปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อของผลลําไยที่ผานการแชกรดเปนระยะเวลา 5 
นาที เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (28 ± 1 องศาเซลเซียส) 
 
 

การเปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อ 
จํานวนวนัในการเก็บรักษา 

 
กรรมวิธี 

0 3 
ชุดควบคุม (แชน้ํากลั่น) 
กรดซิตริก 5 % 
กรดซิตริก 10 % 
กรดแอสคอรบิก 5 % 
กรดแอสคอรบิก 10 % 
กรดออกซาลิก 5 % 
กรดออกซาลิก 10 % 

0.29 
0.28 
0.42 
0.28 
0.31 
0.35 
0.26 

0.28 
0.30 
0.29 
0.29 
0.27 
0.30 
0.26 

 
หมายเหตุ  :  ตัวเลขที่ตามดวยตัวอักษรแสดงที่เหมือนกันวาไมมีความแตกตางกนัอยางมีนัยสําคญั

ทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % 
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