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4.3 กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสของล้ินจี่ในน้ําเช่ือมท่ีแปรรูปดวย 
         ความรอนและความดนัสูงยิ่ง และการเติมโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตใน 
         น้ําเช่ือมท่ีมีตอกิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดส        60 
4.4 ปริมาณฟนอลท้ังหมดของล้ินจี่ในน้ําเช่ือมท่ีแปรรูปดวยความรอนและ 
         ความดันสูงยิ่ง และการเติมโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในน้ําเช่ือมท่ีมีตอ 
         ปริมาณฟนอลทั้งหมด             62 
4.5 ปริมาณลิวโคแอนโทไซยานิดินของล้ินจีใ่นน้ําเช่ือมท่ีแปรรูปดวยความรอน 
         และความดันสูงยิ่ง และการเติมโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในน้ําเช่ือมท่ีมี 
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         ตอปริมาณลิวโคแอนโทไซยานิดนิ           63 
4.6 ปริมาณแอนโทไซยานินของล้ินจี่ในน้ําเช่ือมท่ีแปรรูปดวยความรอน 
         และความดันสูงยิ่ง และการเติมโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟตในน้ําเช่ือม 
         ท่ีมีตอปริมาณแอนโทไซยานิน           65 
4.7 คาสี L*, a* และ b* ของเนือ้ล้ินจี่ท่ีผานการแปรรูปดวยความรอน 90  
         องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 นาที ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 28 ± 2  
         องศาเซลเซียส  เปนเวลา 90 วัน           68 
4.8 กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสของล้ินจี่ท่ีผานการแปรรูป 
         ดวยความรอน 90 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 นาที ระหวางการเกบ็รักษา 
         ท่ีอุณหภมิู 28 ± 2 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 90 วัน         71 
4.9     ปริมาณฟนอลทั้งหมดของล้ินจี่ท่ีผานการแปรรูปดวยความรอน  

90 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 นาที ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ  
28 ± 2 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 90 วัน       72 

4.10   ลิวโคแอนโทไซยานดิินของล้ินจี่ท่ีผานการแปรรูปดวยความรอน  
90 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 นาที ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ  
28 ± 2 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 90 วัน          74 

4.11    ปริมาณแอนโทไซยานินของล้ินจีท่ี่ผานการแปรรูปดวยความรอน  
90 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 นาที ระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ  
28 ± 2 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 90 วัน          75 

4.12    คาสี L*, a* และ b* ของเนื้อล้ินจี่ท่ีผานการแปรรูปดวยความดนัสูงยิ่ง  
600 MPa 50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 นาที ระหวางการเก็บรักษาท่ี 
อุณหภูมิ 4 ± 2 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 60 วัน         78 

4.13   กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสของล้ินจี่ท่ีผานการแปรรูป 
ดวยความดนัสูงยิ่ง 600 MPa 50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 นาที  
ระหวางการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 4 ± 2 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 60 วัน       80 

4.14   ปริมาณฟนอลทั้งหมดของล้ินจี่ท่ีผานการแปรรูปดวยความดนัสูงยิ่ง  
600 MPa 50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 นาที ระหวางการเก็บรักษาท่ี 
อุณหภูมิ 4 ± 2 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 60 วัน         82 

4.15   ปริมาณลิวโคแอนโทไซยานิดนิของล้ินจี่ท่ีผานการแปรรูปดวยความดันสูง 
          ยิ่ง 600 MPa 50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 นาที ระหวางการเก็บรักษาท่ี 
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อุณหภูมิ 4 ± 2 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 60 วัน         83 
4.16   ปริมาณแอนโทไซยานินของล้ินจี่ท่ีผานการแปรรูปดวยความดนัสูงยิ่ง  

600 MPa 50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 นาที ระหวางการเก็บรักษาท่ี 
อุณหภูมิ 4 ± 2 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 60 วัน         85 

ข-1    ล้ินจี่ท่ีผานการแปรรูปดวยความรอนระหวางการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ  
28 องศาเซลเซียส เปนเวลา 90 วัน           106 

ข-2    ล้ินจี่ท่ีผานการแปรรูปดวยความดนัสูงยิ่งระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ  
          4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 60 วัน           106 
ข-3    ตัวอยางกราฟมาตรฐานกลูโคส           107 
ข-4    ตัวอยางกราฟมาตรฐานสารประกอบฟนอล          107 


