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4.4  กิจกรรมเอนไซมโพลีฟอนอลออกซิเดสของมะนอดแชอ่ิมอบแหง 
ระหวางการเกบ็รักษาที่อุณหภูมิ  30  องศาเซลเซียส  เปนเวลา  90  วัน    86 



 ฐ

4.5  กิจกรรมเอนไซมเปอรออกซิเดสของมะนอดแชอ่ิมอบแหง 
ระหวางการเกบ็รักษาที่อุณหภูมิ  30  องศาเซลเซียส  เปนเวลา  90  วัน    87 

4.6 คาสี  L  ของมะนอดแชอ่ิมอบแหงระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ   
30  องศาเซลเซียส  เปนเวลา  90  วัน        89 

4.7 คาสี  a*  ของมะนอดแชอ่ิมอบแหงระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ   
30  องศาเซลเซียส  เปนเวลา  90  วัน        90 

4.8 คาสี  b*  ของมะนอดแชอ่ิมอบแหงระหวางการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ   
30  องศาเซลเซียส  เปนเวลา  90  วัน        91 

4.9 คาความเปนกรด-ดางของมะนอดแชอ่ิมอบแหงระหวางการเก็บรักษา 
ที่อุณหภูมิ  30  องศาเซลเซียส  เปนเวลา  90  วัน      93 
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