
บทท่ี 3

อุปกรณและวิธีการ

3.1 พืชทดลอง
เปนมะมวงแกวที่อยูระหวางการปรับปรุงพันธุโดยการคัดเลือกของธวัชชัย และคณะ 

(2544) ตนแมพันธุที่ใชเปนของเกษตรกรอยูในพื้นที่  8 จงัหวดัภาคเหนือตอนบน ไดแก เชียงใหม 
เชยีงราย ลํ าพูน ลํ าปาง พะเยา แพร นาน และแมฮองสอน จํ านวน 52 สายตน มอีายุตั้งแต 5-60 ป 
มีความสูงของตนจนถึง 15.1 เมตร จากการประเมินมะมวงแกวสายตนดี 52 สายตน 
เพื่ออุตสาหกรรมแปรรูปในขณะนั้น ไดกํ าหนดตัวช้ีวัดในการเลือกมะมวงแกว ครอบคลุม 3 
ประเด็นหลัก ไดแก การปรับตัว ผลิตภาพ และคุณภาพผล พบสายตนที่ไดคะแนนสูงสุด 15 ลํ าดับ
ไดแก MCC5 (ลํ าพูน) MCC 13 (ลํ าพูน) MCC15 (ลํ าพูน) MCC53 (ลํ าปาง) MCC 64 (นาน)
MCC65 (นาน) MCC75 (เชียงใหม) MCC77 (เชียงใหม) MCC85 (เชียงใหม) MCC87 (นาน) 
MCC88 (นาน) MCC90 (ลํ าปาง) MCC 91 (เชียงใหม) MCC92 (เชียงใหม) และ มะมวงแกว 
ศรีสะเกษ ศก 007 (ลํ าปาง) จากจํ านวนนี้ ไดนํ ามาศึกษา 12 สายตน ยกเวน 3 สายตนคือ MCC 13 
MCC 64 และ MCC 91 เนือ่งจากตนถูกตัดไปแลว สํ าหรับที่ตั้งของมะมวงทั้ง 12 สายตนและวันที่
เก็บเกี่ยว แสดงในตารางที่ 3.1

จากมะมวงแกวสายตนคัด 12 สายตน เมื่อประเมินปริมาณผลผลิตที่เก็บเกี่ยวไดในเบื้อง
ตนสามารถนํ ามาแปรรูปเปนมะมวงอบแหงได 5 สายตน และแปรรูปเปนเนคตามะมวงได 12 
สายตน เริม่ตนจากการนํ ามะมวงแกวผลแกจัด และผลสุกมาวิเคราะหคุณภาพภายนอกและภายใน 
จากนั้นแปรรูปเปนมะมวงอบแหง และเนคตามะมวง นํ าผลิตภัณฑที่ไดไปตรวจสอบคุณภาพตาม
เกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมผลไมอบแหง (มอก. 919-2532) และตามเกณฑมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ อุตสาหกรรมนํ้ ามะมวงปรุงรสในภาชนะบรรจุ (มอก. 519-2527) ขัน้ตอนสุดทายนํ า
ผลิตภัณฑมะมวงอบแหง และเนคตามะมวงไปประเมินทางดานประสาทสัมผัส ไดสายตนมะมวง
แกวทีม่ลัีกษณะที่เหมาะสํ าหรับการแปรรูปเปนมะมวงอบแหงและเนคตามะมวง ดังภาพที่ 3.1
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ตารางที่ 3.1 ทีต่ัง้และวนัที่เก็บเกี่ยวของมะมวงแกวสายตนคัดที่นํ ามาศึกษา
สายตน ที่ตั้ง วนัที่เก็บเกี่ยว
MCC 5 อ. ล้ี จ. ลํ าพูน 30 เมษายน 2545
MCC 15 อ. ล้ี จ. ลํ าพูน 4 พฤษภาคม 2545
MCC 53 อ. งาว จ. ลํ าปาง 14 พฤษภาคม 2545
MCC 65 อ. เวียงสา จ. นาน 13 พฤษภาคม 2545
MCC 75 อ. พราว จ. เชียงใหม 4 พฤษภาคม 2545
MCC 77 อ. เชียงดาว จ. เชียงใหม 20 พฤษภาคม 2545
MCC 85 อ. เชียงดาว จ. เชียงใหม 17 พฤษภาคม 2545
MCC 87 อ. เวียงสา จ. นาน 13 พฤษภาคม 2545
MCC 88 อ. เวียงสา จ. นาน 13 พฤษภาคม 2545
MCC 90 อ. เมือง จ. ลํ าปาง 16 พฤษภาคม 2545
MCC 92 อ. เชียงดาว จ. เชียงใหม 17 พฤษภาคม 2545
ศก  007 อ. หางฉัตร จ. ลํ าปาง 1 พฤษภาคม 2545

3.2 การวัดและวิเคราะหคุณภาพผล
มะมวงแกวที่นํ ามาทดลอง ไดจากการสงไปรษณียบัตรไปสอบถามวันเก็บเกี่ยวของ

เกษตรกรที่เปนเจาของสวน จากนั้นออกเกบ็ตวัอยางผลผลิตตามกํ าหนดการเก็บเกี่ยวของเกษตรกร
ทีแ่จงมาใหทราบทัง้ 12 จุด (12 ตน) การเก็บเกี่ยวไดสุมเก็บผลกกระจายทัว่ทั้งตนจ ํานวน 300-350
ผล จากนั้นสงจากเชียงใหมไปลํ าปาง โดยบรรจุใสกลองและใชบริการบริษัทขนสงเอกชนใน
จงัหวดัเชยีงใหม จํ านวนที่ใชในการทดลองรวมประมาณ 50 กิโลกรัม กอนการแปรรูปนํ ามะมวง
แกววตัถุดบิไป วเิคราะหคุณภาพทั้งภายนอกและภายใน ในขณะที่เปนผลแกจัดและผลสุก ซ่ึงกรอบ
การด ําเนินการมีขั้นตอนทั้งหมดดังแสดงในภาพที่ 3.1

1 ผลแกจัด เลือกผลมะมวงแกวทั้ง 12 สายตน สายตนละ 12 ผล นํ าผลมะมวงทุกผล
มาบันทึก ขอมูลตามลํ าดับดังนี้

1.1 ช่ังนํ ้าหนักผล ดวยเครื่องชั่ง 2 ตํ าแหนง (Precia 1620 ; Precia instrument AG,
Switzerland) มหีนวยเปนกรัม

1.2 วดัความกวาง ความยาว และความหนาของผลดวยเวอรเนียแคลลิเปรส มีหนวยเปน
เซนติเมตร
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1.3 วดัสีของเปลือก 3 จุด คือ ไหลผล กลางผล และปลายผล ดวยระบบ CIE 1976
(L* a* b*) โดยใชเครื่องอานสี (color reader, Minolta CR-10 ; Minolta camera Co., Ltd., Japan)
(ภาคผนวกที่ 1) พรอมสังเกตและบันทึกความสมํ่ าเสมอของสีเปลือกผลเปนเปอรเซ็นต

1.4 วัดสีของ
ละ 1 จุด แลววัดดวยเครื่อ

1.5 วดัความ
model SHIMPO FGV
รูปกรวย ขนาดเสนผาศ

มะมวงแกวสายตนค

แปรรูปเป

ประเมินทา

ตรวจสอบคุณภ
มาตรฐานผล
ผลไมอบแห
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ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁË
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มะมวงแกวสายตนคัด 52 สายตน จาก 8 จังหวัดภาคเหนือตอนบน
ภาพที่ 3.1 กรอบกา

เนื้อ น ํามะมวงมาปอกเปลือก
งอานสี
แนนเนื้อไมรวมเปลือก โดย
-50A; Shimpo instruments
ูนยกลาง 0.5 เซนติเมตร 

ัดดีเดนจํ านวน 5 สายตน

นมะมวงอบแหง

งดานประสาทสัมผัส

าพผลิตภัณฑตามเกณฑ
ิตภัณฑอุตสาหกรรม
ง (มอก. 919-2532)
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มะมวงแกวสายตนคัดดีเดนจํ านวน 12 สายตน
วิเคราะหคุณภาพภายนอกและภายในมะมวง
แกวผลแกจัดและผลสุก
ร
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เค
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ก
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r
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วิเคราะหคุณภาพภายนอกและภายในมะมวง
แกวผลแกจัดและผลสุก
ดํ าเนินงาน

อกดวยม

รื่องวัดคว
Japan) 
ดเขาไปใน

ม

ÅÑÂ
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e
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แปรรูปเปนเนคตามะมวง
ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑตามเกณฑ
าตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมนํ้ ามะมวง
ปรุงในภาชนะบรรจุ (มอก. 519-2527)
สายตนมะมวงแกวที่เหมาะสํ าหรับทํ า
มะมวงอบแหง
สายตนมะมวงแกวที่เหมาะสํ าหรับทํ า
เนคตามะมวง
ประเมินทางดานประสาทสัมผัส
ีดสองคม วัดทั้ง 2 ดานของผลดาน

ามแนนเนื้อ (digital force gauges,
ทีเ่สริมอุปกรณเปนพิเศษ ใชหัววัด
เนื้อลึกประมาณ 0.8 เซนติเมตร
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(ก ําหนดไวที่เครื่องวัด) คามีหนวยเปนกิโลกรัม/ตารางเซนติเมตร (วิธีการคํ านวณแสดงไวในภาค
ผนวกที่ 1)

1.6 วดัปรมิาณของแข็งที่ละลายนํ้ าได ปอกเปลือกมะมวง ดวยมีด 2 คม หั่นเปนชิ้น
ขนาดเลก็ ชั่งนํ้ าหนักเนื้อแลวนํ าไปปนดวยเครื่องปนแยกกาก (juicer, National MJ-68M ; บริษัท
เอ. พี. เนชั่นแนลเซลส จํ ากัด, สมุทรปราการ) บนัทกึปรมิาณนํ้ ามะมวงที่แยกได มีหนวยเปน
มลิลิลิตร และนํ านํ้ ามะมวงที่แยกได มาวัดปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้ าได โดยใชเครื่องวัดปริมาณ
ของแข็งที่ละลายนํ้ าได (Digital refractometer, Atago PR-101 ; Atago Co., Ltd., Japan) มหีนวยเปน
องศาบริกซ วัด 3 คร้ัง

1.7 วดัความเปนกรด-เบส นํ านํ้ ามะมวง ที่ได ปริมาณ 10 มิลลิลิตร ใสลงในบีกเกอรที่มี
นํ ้ากล่ัน 50 มิลลิลิตร คนใหเขากันแลวนํ าไปวัดดวยมาตราวัดความเปนกรด-เบส (pH meter, ΦTM

40 Beckman; Qualitech instruments Co., Ltd., Thailand)
1.8 เปอรเซ็นตกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได วิเคราะหโดยวิธีของ ลักขณา และนิธิยา (2533)

น ํานํ ้ามะมวงที่ไดจากขอ 1.7 ปริมาณ 10 มิลลิลิตร ใสลงในขวดรูปชมพูขนาด 25 มิลลิลิตร จํ านวน
3 ขวด นํ าไปไทเทรตดวยโซเดียมไฮดรอกไซด 0.1 N. (วธีิการเตรียมแสดงในภาคผนวกที่ 1) โดยใช
ฟนอฟธาลีน (phenolphthalein) 1 เปอรเซ็นต ปริมาณ 30 ไมโครลิตร (วิธีการเตรียมแสดงใน
ภาคผนวกที่ 1) ไทเทรตจนถึงจุดยุติ (ปริมาณ pH 8.3-10.3) เมื่อสารละลายเปนสีชมพูโดย
ไมเปล่ียนสี นานประมาณ 10 นาที บันทึกปริมาณของโซเดียมไฮดรอกไซดที่ใชไป แลวคํ านวณหา
เปอรเซ็นตโดยนํ้ าหนักของกรดทั้งหมด เมื่อเทียบเปนกรดซิตริก (วิธีการเตรียมแสดงในภาคผนวก
ที่ 1)

1.9 วดัความกวาง ความยาว และความหนาของเมล็ด ดวยเวอรเนียแคลลิเปรส มีหนวย
เปนเซนติเมตร

1.10 ความหนาเนื้อ เปนความหนาเนื้อรวมเปลือก คํ านวณความหนาของผลลบความ
หนาเมลด็ (ที่รวมผนังชั้นใน) มีหนวยเปนเซนติเมตร

1.11 อัตราสวนของปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้ าไดตอเปอรเซ็นตกรดทั้งหมดที่ไทเทรต
ได (TSS/TA) น ําคาปรมิาณของแข็งที่ละลายนํ้ าไดและเปอรเซ็นตกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได คํ านวณ
หาอตัราสวน (วิธีคํ านวณแสดงในภาคผนวกที่ 1)

2 ผลสุก น ําผลมะมวงแกจัดจาก 12 สายตน สายตนละ 12  ผล  บันทึกนํ้ าหนักผลแลว 
บมดวย อีเทรล (Ethrel) นาน 5 วัน (ผสมอีเทรล 30 มิลลิลิตร ตอนํ้ า 1,000 มิลลิลิตร หรือ ethephon 
900 สวนตอลานสวน) จากนั้นนํ ามะมวงทุกผล มาบันทึกขอมูลดังตอไปนี้

2.1 ช่ังนํ ้าหนักผลเมื่อสุกหลังบม มีหนวยเปนกรัม
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2.2 วดัสีของเปลือก 3 จุด คือ ไหลผล กลาง และปลายผล โดยใชเครื่องอานสี
พรอมสังเกตและบันทึกความสมํ่ าเสมอของสีเปลือกผลเปนเปอรเซ็นต

2.3 วดัสีของเนื้อผลเมื่อสุก วัดทั้ง 2 ดานของผลดานละ 1 จุด โดยใชเครื่องอานสี
2.4 วดัความแนนเนื้อไมรวมเปลือก ทํ าวิธีเดียวกันกับขอ 1.5
2.5 วดัปรมิาณของแข็งที่ละลายนํ้ าได ทํ าวิธีเดียวกันกับขอ 1.6
2.6 วดัความเปนกรด–เบส ทํ าวิธีเดียวกันกับขอ 1.7
2.7 เปอรเซ็นตกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได  ทํ าวิธีเดียวกันกับขอ 1.8
2.8 อัตราสวนของปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้ าไดตอเปอรเซ็นตกรดทั้งหมดที่ไทเทรต

ได  (TSS/TA) ท ําวิธีเดียวกันกับขอ 1.11
2.9  ชัง่นํ ้าหนักของเมล็ดรวมทั้งผนังผลชั้นในมีหนวยเปนกรัม

                    2.10 เปอรเซ็นตเมล็ด ช่ังนํ้ าหนักเมล็ดที่ขูดเอาเนื้อออกจนหมด ดวยเครื่องชั่งทศนิยม 2
ตํ าแหนง (Precia 1620) จ ํานวน 12 เมล็ด มีหนวยเปนกรัม แลวเปรียบเทียบกับนํ้ าหนักผลสุกทั้งผล
เปนเปอรเซ็นตเมล็ดตอผล

2.11 เปอรเซ็นตเปลือก ช่ังนํ้ าหนักเปลือกดวยเครื่องชั่งทศนิยม 2 ตํ าแหนง (Precia
1620) จ ํานวน 12 เมล็ด มีหนวยเปนกรัม แลวเปรียบเทียบกับนํ้ าหนักผลสุกทั้งผล เปนเปอรเซ็นต
เปลือกตอผล

2.12 เปอรเซน็ตเนื้อ นํ านํ้ าหนักสุกทั้งผล หักดวยนํ้ าหนักเปลือก และนํ้ าหนักเมล็ดออก
จะเหลอืนํ ้าหนักเนื้อ แลวเปรียบเทียบกับนํ้ าหนักผลสุกทั้งผล มีหนวยเปนเปอรเซ็นตตอผล

3.3 การแปรรูปเปนผลิตภัณฑ
 มะมวงอบแหง วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (CRD) ใหแตละสายตนเปนวิธีการ
ทดลอง จํ านวน 4 ซ้ํ า ซ้ํ าละ 20-28 ผล การแปรรูปมะมวงอบแหงมีขั้นตอนการดํ าเนินการทั้งหมดดัง
แสดงในภาพที่ 3 .2 มะมวงแกววัตถุดิบ ที่นํ ามาแปรรูปมาจากทั้งหมด 5 สายตนไดแก  
MCC15 (ลํ าพูน) MCC65 (นาน) MCC75 (เชียงใหม) MCC87 (นาน) และศก 007 (ลํ าปาง) กอนการ
แปรรูป นํ าผลที่เก็บไดทั้งหมดมาชั่ง เพื่อหานํ้ าหนักสดตอผล ตรวจแยกผลในนํ้ า เพื่อหาความ
สมํ่ าเสมอในการสุกแก (ผลแกจัดจะจมนํ้ า) สุมผลแกจัดจํ านวน 5 ผลนํ าไปหาความถวงจํ าเพาะ 
(ถ.พ.) โดยคํ านวณจากสูตร

ความถวงจํ าเพาะ    =  นํ้ าหนักของนํ้ าที่มีปริมาตรเทากับผล
           นํ้ าหนักของผล

แลวน ําผลแกจัดที่ไดมาแปรรูปเปนมะมวงอบแหงตามวิธีของ ธีรวัลย และ อังคณา (2543)
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ภาพที่ 3.2 ขั้นตอนการแปรรูปมะมวงอบแหง

ขัน้ตอนการทํ ามะมวงอบแหงตามวิธีของธีรวัลย และ อังคณา (2543) มีดังตอไปนี้
1. น ํามะมวงที่คัดเลือกไดมาลางทํ าความสะอาด ปอกเปลือก หั่นเปนชิ้นตามยาว หนาประมาณ

0.5 ซ.ม.
2.   นํ ามะมวงที่ไดไปแชในนํ้ าสารละลาย แคลเซียมคลอรไรด (CaCl2) 0.2  เปอรเซ็นต 15 นาที
3.   นํ ามาสะเด็ดนํ้ า  ลางนํ้ าสะอาด แลวเคลาเกลือ นํ้ าตาลโดยใชเกลือ 5 เปอรเซ็นต และนํ้ าตาล
       40 เปอรเซ็นต ตอนํ้ าหนักมะมวง
4.   เติมโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟด (KMS) 0.15 เปอรเซ็นต คลุกเคลาใหทั่ว
5. ปดฝาหมักไว 2 คืน
6. น ํามาลางในนํ้ าเดือด
7. สะเดด็นํ้ า นํ าไปอบแหงที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 4 ชั่วโมง
8. บรรจุถุง

มะมวงแกวเพื่อการอบแหง

ซํ้ าที่ 1 ซํ้ าที่ 2 ซํ้ าที่ 3 ซํ้ าที่ 4

คัดเลือกมะมวงผลแกจัดจํ านวน ซํ้ าละ 20 – 28 ผล นํ้ าหนัก 3–6 กิโลกรัม บันทึกนํ้ าหนัก

ปอกเปลือก ช่ังนํ้ าหนักเนื้อ เปลือก และ เมล็ด

แปรรูปเปนมะมวงอบแหง

ช่ังนํ้ าหนักมะมวงหลังอบแหง

บรรจุถุง ถุงละ 200 กรัม ซํ้ าละ 4–6 ถุง
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หลังจากนั้นประเมินดานประสาทสัมผัสตามวิธีของไพโรจน (2535) ดวยวิธี hedonic 
scale โดยก ําหนดความชอบสูงสุดเทากับ 9 คะแนนและตํ่ าสุดเทากับ 1 คะแนน โดยใชอุปกรณชุด
ทดสอบชิม และแบบทดสอบชิม (ตารางภาคผนวกที่ 2.1)
 นํ าผลิตภัณฑที่ได มาตรวจสอบคุณสมบัติตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม
(มอก. 919-2532) โดยวดัเฉพาะ เปอรเซ็นตความชื้น

เนคตามะมวง วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (CRD) แตละสายตนเปนวิธีการ
ทดลอง จํ านวน 4 ซ้ํ า ซ้ํ าละ 7-16 ผล (แตละซํ้ ามี 2 กระปอง) การแปรรูปเนคตามะมวง มีขั้นตอน
การด ําเนินการทั้งหมดดังแสดงในภาพที่ 3.3 วตัถุดิบที่นํ ามาแปรรูปมาจากทั้งหมด 12 สายตน ไดแก 
MCC5 (ลํ าพูน) MCC15 (ลํ าพูน) MCC53 (ลํ าปาง) MCC65 (นาน) MCC75 (เชียงใหม) MCC77 
(เชียงใหม) MCC85 (เชยีงใหม) MCC87 (นาน) MCC88 (นาน) MCC90 (ลํ าปาง) MCC92 
(เชียงใหม) และ ศก 007 (ลํ าปาง) จากนัน้สุมผลแกจัดจํ านวน 5 ผลนํ าไปหาความถวงจํ าเพาะ (ถ.พ.)
และไปบม ดวยแคลเซียมคารไบด 3 กรัมตอมะมวง 1 กิโลกรัม นาน 5 วัน แลวจึงนํ าผลสุกที่ไดมา
วัด (1) ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้ าได ดวยเครือ่งวัดปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้ าได (2) วัดปริมาณ
กรดทั้งหมดดวยวิธีของลักขณา และ นิธิยา (2533) นํ าเนื้อมะมวงที่ไดมาตีปน แลวใส 
กรดแอสคอบิก 0.04 กรัมตอกิโลกรัม แลวนํ าไปเก็บที่หองแชแข็ง จากนั้นแปรรูปเปน เนคตา
มะมวงตามวิธีของธีรวัลย และ อังคณา (2543) ดงัภาพที่ 3.3
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ภาพที่ 3.3 ขั้นตอนการแปรรูปเนคตามะมวง

ขั้นตอนการทํ าเนคตามะมวงตามวิธีของธีรวัลย และ อังคณา (2543)
1. น ํามะมวงแกวสุก คดัเลือก ลางใหสะอาด ปอกเปลือก
2. ตรวจสอบคุณภาพ โดยวัดปริมาณกรดทั้งหมด (TA) และปรมิาณของแข็งที่ละลายนํ้ าได (TSS)
3. ปรับคุณภาพ TA 0.5 เปอรเซ็นต และ TSS 15 องศาบริกซ
4. กรองดวยผาขาวบาง
5. ใหความรอน 85 องศาเซลเซียส  นาน 10 นาที
6. บรรจุกระปอง  ชนิดเคลือบแลคเกอรพรอมฝาปดแบบ easy open ขนาด 307 × 409

(บริษัท ยู เอฟ ซี) ปดฝา
7. ตมใหเดือดนาน 2 นาที
8. ทิง้ไวใหเย็น

สายตนมะมวงแกวเพื่อการทํ าเนคตามะมวง

ซํ้ าที่ 1 ซํ้ าที่ 2 ซํ้ าที่ 3 ซํ้ าที่ 4

ช่ังนํ้ าหนักมะมวงกอนบม แตละซํ้ าใชมะมวง 7–16 ผล

ช่ังนํ้ าหนักหลังบม ปอกเปลือก ช่ังนํ้ าหนักเนื้อ เปลือก และเมล็ด

นํ าเนื้อไปตีปน เติมวิตามินซี บรรจุถุงเย็น เก็บในหองเย็น

แปรรูปเปนเนคตามะมวง ใชเนื้อประมาณ 500 กรัม

บรรจุใสกระปอง ซํ้ าละ 2 กระปอง
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ทดสอบทางดานประสาทสัมผัส และประเมินทางดานประสาทสัมผัส ประยุกตตามวิธี
ของไพโรจน (2535) ทิพยวรรณา และคณะ (2543) และมณฑาทิพย และคณะ (2541) ดวยวิธี 
hedonic scale โดยก ําหนดความชอบสูงสุดเทากับ 9 คะแนนและตํ่ าสุดเทากับ 1 คะแนน โดยใช
อุปกรณชุดทดสอบชิม อุปกรณทดสอบชิม ไดแก แกวใสที่สามารถมองเห็นสเีนคตาอยางชัดเจน 
แกวสํ าหรับใสนํ้ าดื่มหลังทดสอบชิม และแบบทดสอบชิม (ตารางภาคผนวกที่ 2.2)

ตรวจสอบมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (มอก. 519-2527) โดยวัดเฉพาะ
ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้ าได และ วัดสเีนคตามะมวง (คา L, croma และ hue)

3.4 วิธีวิเคราะหขอมูล
นํ าขอมูลคุณภาพภายนอกและภายในมะมวงแกวผลแกจัดและผลสุก มาวิเคราะหโดย

หาคาเฉลี่ย คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน ขอมูลผลิตภัณฑมะมวงอบแหง วิเคราะหความแปรปรวน 
(analysis of variance) และเปรียบเทียบระหวางคาเฉลี่ยของทรีตเมนตดวยวิธี Least Significant 
Difference (LSD) ทีร่ะดับความเชื่อมั่น 95 % สวนการประเมินผลทางประสาทสัมผัสของมะมวง
อบแหง เนคตามะมวง และผลิตภัณฑเนคตามะมวง วิเคราะหความแปรปรวน (analysis of variance) 
และเปรียบเทียบระหวางคาเฉลี่ยของทรีตเมนตดวยวิธี Duncan’s  Multiple Range Test (DMRT)  
ทีร่ะดับความเชื่อมั่น 95 % โดยใชโปรแกรมสํ าเร็จรูป SPSS V. 10 ชวยในการวิเคราะห

3.5 สถานที่ใชในการดํ าเนินการวิจัยและรวบรวมขอมูล
อาคารปฏิบัติการอุตสาหกรรมเกษตร งานวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูป 

สถาบันวิจัยและฝกอบรมการเกษตรลํ าปาง มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตลํ าปาง 
จงัหวัดลํ าปาง
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