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         และ 30 องศาเซลเซียส        95 
4.11  ความเปนกรด-ดางของน้ําล้ินจี่เสริมสารสกัดจากดอกอัญชันพาสเจอรไรซ  
         กอนบรรจุและหลังบรรจุเก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 10, 20 และ 30 องศาเซลเซียส  98 
4.12  ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดของน้ําล้ินจี่เสริมสารสกัดจากดอกอัญชัน   
         พาสเจอรไรซกอนบรรจุและหลังบรรจุเก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 10, 20 และ 30  
         องศาเซลเซียส         98 
4.13  ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดมาลิกของน้ําล้ินจี่เสรมิสารสกัดจากดอกอัญชนั   
         พาสเจอรไรซกอนบรรจุและหลังบรรจุเก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 10, 20 และ 30  
         องศาเซลเซียส         99 
4.14  ปริมาณแอนโทไซยานินของน้ําล้ินจี่เสริมสารสกัดจากดอกอัญชันพาสเจอรไรซ  
         กอนบรรจุและหลังบรรจุเก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 10, 20 และ 30 องศาเซลเซียส  99 
4.15  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสในดานสีของน้าํล้ินจี่เสริมสารสกัดจาก    
         ดอกอัญชันพาสเจอรไรซกอนบรรจุและหลังบรรจเุก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10, 20  
         และ 30 องศาเซลเซียส 102 
4.16  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสในดานกลิน่ของน้ําล้ินจี่เสริมสารสกัดจาก   

  ดอกอัญชันพาสเจอรไรซกอนบรรจุและหลังบรรจุเก็บรักษาที่อุณหภมูิ 10, 20  
  และ 30 องศาเซลเซียส        102 

4.17  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสในดานรสชาตขิองน้ําล้ินจี่เสริมสารสกัดจาก  
         ดอกอัญชันพาสเจอรไรซกอนบรรจุและหลังบรรจเุก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10, 20 
         และ 30 องศาเซลเซียส        103 
4.18  ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสในดานความชอบรวมของน้ําล้ินจี่เสริมสารสกัด  

  จากดอกอัญชันพาสเจอรไรซกอนบรรจุและหลังบรรจเุก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10, 20  
  และ 30 องศาเซลเซียส        103 

4.19  ปริมาณแอนโทไซยานินของน้ําล้ินจี่เสริมสารสกัดจากดอกอัญชันที่พาสเจอรไรซ  
         หลังบรรจุระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิที่ 10, 20 และ 30 องศาเซลเซียส  107 
ก-1    ล้ินจี่พันธุฮงฮวย (Lychee)        121 
ก-2    ดอกอัญชัน (Butterfly pea)        121 
ก-3    สูตรที่ดีที่สุดของน้ําล้ินจี่เสริมสารสกัดจากดอกอญัชัน     121 
ก-4    น้ําล้ินจี่เสริมสารสกัดจากดอกอัญชนัพาสเจอรไรซกอนบรรจุ (0 สัปดาห)  122 



 ฑ

ก-5    น้ําล้ินจี่เสริมสารสกัดจากดอกอัญชนัพาสเจอรไรซหลังบรรจุ (0 สัปดาห)  122 
ง-1    กราฟพืน้ที่การตอบสนองของปริมาณผลผลิตของน้ําล้ินจี่สกัดดวยเอนไซมเพคติเนส 141 
ง-2    กราฟพืน้ที่การตอบสนองของคาสี L* ของน้ําล้ินจี่สกัดดวยเอนไซมเพคติเนส  141 
ง-3    กราฟพืน้ที่การตอบสนองของคาสี a* ของน้ําล้ินจี่สกัดดวยเอนไซมเพคติเนส  141 
ง-4    กราฟพื้นที่การตอบสนองของปริมาณผลผลิตของน้ําล้ินจี่สกัดดวยเอนไซมเซลลูเลส 142 
ง-5    กราฟพื้นที่การตอบสนองของคาสี L* ของน้ําล้ินจี่สกดัดวยเอนไซมเซลลูเลส  142 
ง-6    กราฟพื้นที่การตอบสนองของคาสี a* ของน้ําล้ินจี่สกดัดวยเอนไซมเซลลูเลส  142 
ง-7    กราฟพื้นที่การตอบสนองของคาสี b* ของน้ําล้ินจี่สกดัดวยเอนไซมเซลลูเลส  143 
ง-8    กราฟพืน้ที่การตอบสนองของคาสี C* ของน้ําล้ินจี่สกัดดวยเอนไซมเซลลูเลส  143 
ง-9    กราฟพื้นที่การตอบสนองของคาสี Ho ของน้ําล้ินจี่สกดัดวยเอนไซมเซลลูเลส  143 
ง-10   กราฟพืน้ที่การตอบสนองของปริมาณผลผลิตของน้ําล้ินจี่สกัดดวยเอนไซมเพคติเนส 144 

   รวมกับเอนไซมเซลลูเลส  
ง-11   กราฟพืน้ที่การตอบสนองของคาสี L* ของน้ําล้ินจี่สกัดดวยเอนไซมเพคติเนสรวมกับ 144 
          เอนไซมเซลลูเลส 
ง-12   กราฟพืน้ที่การตอบสนองของคาสี a* ของน้ําล้ินจี่สกัดดวยเอนไซมเพคติเนสรวมกับ 144 
          เอนไซมเซลลูเลส 
ง-13   กราฟพืน้ที่การตอบสนองของคาสี b* ของน้ําล้ินจี่สกัดดวยเอนไซมเพคติเนสรวมกับ 145 
          เอนไซมเซลลูเล 
ง-14   กราฟพืน้ที่การตอบสนองของคาสี C* ของน้ําล้ินจี่สกัดดวยเอนไซมเพคติเนสรวมกับ 145 
          เอนไซมเซลลูเลส 
ง-15   กราฟพืน้ที่การตอบสนองของคาสี Ho ของน้ําล้ินจี่สกัดดวยเอนไซมเพคติเนสรวมกับ 145 
          เอนไซมเซลลูเลส 
ง-16   กราฟพืน้ที่การตอบสนองของปริมาณแอนโทไซยานินของสารสกัดจากดอกอญัชัน 146 
ง-17   กราฟพืน้ที่การตอบสนองของคาสี L* ของสารสกัดจากดอกอญัชัน   146 
ง-18   กราฟพืน้ที่การตอบสนองของคาสี a* ของสารสกัดจากดอกอัญชัน   146 
ง-19   กราฟพืน้ที่การตอบสนองของคาสี b* ของสารสกัดจากดอกอัญชัน   147 
ง-20   กราฟพืน้ที่การตอบสนองของคาสี C* ของสารสกัดจากดอกอญัชัน   147 
ง-21   กราฟพืน้ที่การตอบสนองของคาสี Ho ของสารสกัดจากดอกอญัชัน   147 
ง-22   ความสมัพันธระหวางปริมาณน้ําล้ินจี่ สารสกัดจากดอกอัญชัน และกรดมาลิกตอ 148 

   คาเฉลี่ยของสีน้ําล้ินจี่     
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ง-23   ความสมัพันธระหวางปริมาณน้ําล้ินจี่ สารสกัดจากดอกอัญชัน และกรดมาลิกตอ 148 
    คาเฉลี่ยของรสชาติน้ําล้ินจี่ 
ง-24   ความสมัพันธระหวางปริมาณน้ําล้ินจี่ สารสกัดจากดอกอัญชัน และกรดมาลิกตอ 149 
    คาเฉลี่ยของรสชาติน้ําล้ินจี่ 
ง-25   ความสมัพันธระหวางปริมาณน้ําล้ินจี่ สารสกัดจากดอกอัญชัน และกรดมาลิกตอ 149 
          คาเฉลี่ยของความเปนกรด-ดาง 
ง-26   ความสมัพันธระหวางปรมิาณน้ําล้ินจี่ สารสกัดจากดอกอัญชัน และกรดมาลิกตอ 150 
    คาเฉลี่ยของปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด 
ง-27   ความสมัพันธระหวางปริมาณน้ําล้ินจี่ สารสกัดจากดอกอัญชัน และกรดมาลิกตอ 150 
    คาเฉลี่ยของปริมาณกรดทัง้หมดในรูปกรดมาลิก 
ง-28   ความสมัพันธระหวางปริมาณน้ําล้ินจี่ สารสกัดจากดอกอัญชัน และกรดมาลิกตอ 151 
    คาเฉลี่ยของปริมาณแอนโทไซยานิน 
ง-29   ความสมัพันธระหวางปริมาณน้ําล้ินจี่ สารสกดัจากดอกอัญชัน และกรดมาลิกตอ  151 
 คาเฉลี่ยของคาสี L* 
ง-30   ความสมัพันธระหวางปริมาณน้ําล้ินจี่ สารสกัดจากดอกอัญชัน และกรดมาลิกตอ  152 
    คาเฉลี่ยของคาสี a* 
ง-31  ความสมัพันธระหวางปริมาณน้ําล้ินจี่ สารสกัดจากดอกอัญชัน และกรดมาลิกตอ  152 
         คาเฉลี่ยของคาสี b* 
ง-32  ความสมัพันธระหวางปริมาณน้ําล้ินจี่ สารสกัดจากดอกอัญชัน และกรดมาลิกตอ  153 
   คาเฉลี่ยของคาสี C* 
  


