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กิตติกรรมประกาศ ค 
บทคัดยอภาษาไทย ง 
บทคัดยอภาษาอังกฤษ ฉ 
สารบาญตาราง ญ 
สารบาญภาพ ฎ 
สารบาญตารางภาคผนวก ฏ 
สารบาญภาพภาคผนวก ฐ 
บทที่  1  บทนํา 1 
           1.1  ที่มาและความสําคัญของปญหา 1 
           1.2  วัตถุประสงคของการวิจัย 3 
           1.3  ประโยชนที่คาดวาจะไดรับจากการวิจัย 3 
           1.4  ขอบเขตของการวิจัย 4 
บทที่  2  เอกสาร  และงานวจิัยที่เกีย่วของ 5 
            2.1  หมอน  และสารที่สําคัญในผลหมอน 5 
            2.2  สารอนุมูลอิสระ  และการเกิดสารอนุมูลอิสระ  14 
            2.3  สารแอนติออกซิแดนตในผักและผลไม  18 
            2.4  การผลิตอาหารในบรรจุภณัฑทนรอนชนิดออนตัว 30 
บทที่  3  อุปกรณ  และวิธีการวิจัย 38 
            3.1  วตัถุดิบ 38 
            3.2  สารเคมี   38 
            3.3  วสัดุอุปกรณ  และเครื่องมือ 40 
            3.4  วธีิการวิจัย 41 
บทที่  4  ผลการทดลอง  และวจิารณ 45 
            4.1  ลักษณะคุณภาพของผลหมอน  และน้ําหมอนที่ระยะความสกุตางกัน   45 
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4.2 น้ําหนกับรรจทุี่เหมาะสมของผลหมอนในแตละระยะความสุก   
                         สําหรับการผลิตผลหมอนในน้ําเชื่อม 

 
48 

            4.3  ระยะความสุกของผลหมอนที่เหมาะสม  สําหรับการผลิตผลหมอนในน้าํเชื่อม 50 
            4.4  ระยะเวลาที่เหมาะสมสําหรับการฆาเชื้อผลิตภัณฑผลหมอนในน้ําเชื่อม 54 

4.5 ลักษณะคุณภาพของผลิตภัณฑผลหมอนในน้ําเชื่อมหลังเก็บรักษา   
                        ในอุณหภูมหิองเปนระยะเวลา  6  เดือน 

 
55 

            4.6  การใชประโยชนจากผลหมอนในน้ําเชื่อม 65 
บทที่  5  สรุปผลการทดลอง  และขอเสนอแนะ 71 
            5.1  สรุปผลการทดลอง 71 
            5.2  ขอเสนอแนะ 72 
เอกสารอางอิง 73 
ภาคผนวก 79 
            ภาคผนวก  ก  ขอมลูการวิจัย  (คณุภาพของผลติภัณฑผลหมอนในน้ําเชื่อม 
                                       หลังเก็บรักษาในอณุหภูมิหองเปนระยะเวลา  6  เดือน) 

 
80 

            ภาคผนวก  ข  รูปภาพประกอบงานวิจยั 83 
            ภาคผนวก  ค  วิธีวิเคราะหคุณภาพผลหมอน 88 
            ภาคผนวก  ง  วธีิการผลิตผลหมอนในน้ําเชื่อม 102 
            ภาคผนวก  จ  แบบทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสที่ใชในงานวจิัย  
                                       (Hedonic Scale Test 9 Point) 

 
104 

            ภาคผนวก  ฉ  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับ 179 (พ.ศ. 2540)  เร่ือง  อาหาร  
                                       ในภาชนะบรรจุทีป่ดสนิท  และมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม  
                                       ล้ินจี่ในภาชนะบรรจุ (มอก. 67-2539) 
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สารบาญตาราง 

 
ตารางที่ 
 

หนา 

2.1  สวนประกอบทางเคมีของผลหมอน (ตอน้ําหนักสด 100 กรัม) 11 
2.2  ปริมาณสารแอนโทไซยานินในผลไมบางชนิด 27 
2.3 สภาวะการใชความรอนสําหรับการฆาเชื้อ  กับชนิดของอาหาร   
              และวัสดุที่ใชทําบรรจุภัณฑ 

 
32 

4.1  ลักษณะคุณภาพของผลหมอน  และน้ําหมอนที่ระยะความสุกตางกัน 47 
4.2 ผลของการบรรจุผลหมอนในบรรจุภณัฑที่มีน้ําหนกัผลหมอน  และน้าํเชื่อมตางกัน   
            ตอคุณภาพผลิตภณัฑสุดทาย 

 
49 

4.3 ลักษณะคุณภาพทางกายภาพ  และเคมีของผลหมอนในน้าํเชื่อม 
            ที่ระยะความสุกตางกนั 

 
51 

4.4  ลักษณะคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลหมอนในน้ําเชื่อม  ที่ระยะความสุกตางกัน 54 
4.5 ผลของเชื้อจุลินทรียในผลิตภัณฑผลหมอนในน้ําเชื่อม  ที่ผานการตมฆาเชื้อ 
            ในน้ําเดือดระยะเวลาตางกัน 

 
55 

4.6 ปริมาณเชื้อจุลินทรียในผลิตภัณฑผลหมอนในน้ําเชื่อม   
            หลังเกบ็รักษาในระยะเวลาตางกัน  

 
64 

4.7  ลักษณะคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลหมอนในน้ําเชื่อมหลังเก็บรักษาที่  3  เดือน 66 
4.8  ลักษณะคณุภาพทางประสาทสัมผัสของน้ําผลหมอนพรอมดื่ม 
            ที่ผลิตจากวัตถุดิบตางกัน 

 
68 

4.9  ลักษณะคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเคกผลหมอน  ที่ผลิตจากวัตถุดิบตางกัน   69 
4.10  ลักษณะคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมผลหมอน  ที่ผลิตจากวัตถุดิบตางกัน 70 
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สารบาญภาพ 

 
ภาพที ่
 

หนา 

2.1  ลักษณะดอกตัวผู  ดอกตัวเมีย  เมล็ด  และผลหมอน 8 
2.2  ลักษณะโครงสรางของสารประกอบเชิงซอนระหวาง  EDTA  กับโลหะไอออน 19 
2.3  ลักษณะโครงสรางของสารประกอบฟนอลบางชนิด 22 
2.4  ลักษณะโครงสรางพื้นฐานของสารแอนโทไซยานิน 23 
2.5  ลักษณะโครงสรางของสารแอนโทไซยานินบางชนิดที่สําคัญ 24 
2.6  การเปลี่ยนแปลงโครงสรางของสารแอนโทไซยานิน  ตามคาความเปนกรด-ดาง 26 
2.7  บริเวณ  Binding  site  ของสารเคอรซีทินที่จับกับไอออนของโลหะ 28 
4.1  การเปลี่ยนแปลงของน้าํหนักเนื้อผลหมอนในน้ําเชือ่ม  หลังเก็บรักษาที่อุณหภูมหิอง 
            ในระยะเวลาตางกัน 

 
56 

4.2 การเปลี่ยนแปลงของแรงตัดผลหมอนใหขาด  ของผลหมอนในน้ําเชื่อม   
            หลังเกบ็รักษาที่อุณหภูมิหองในระยะเวลาตางกัน 

 
56 

4.3  การเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางดานสีของผลหมอนในน้ําเชื่อม 
            หลังเกบ็รักษาที่อุณหภูมิหองในระยะเวลาตางกัน 

 
58 

4.4 การเปลี่ยนแปลงคาความเปนกรด-ดาง  และปริมาณกรดทั้งหมด   
            ของผลหมอนในน้ําเชื่อม  หลังเก็บรักษาที่อุณหภมูิหองในระยะเวลาตางกัน 

 
59 

4.5  การเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด  และปริมาณน้ําตาลรีดิวซ   
            ของผลหมอนในน้ําเชื่อม  หลังเก็บรักษาที่อุณหภมูิหองในระยะเวลาตางกัน 

 
60 

4.6  การเปลี่ยนแปลงของสารประกอบฟนอลทั้งหมด  สารแอนโทไซยานินทั้งหมด  และ  
            สารเคอรซีทินของผลหมอนในน้ําเชื่อม  หลังเก็บรักษาที่อุณหภมูิหองในระยะเวลา   
              ตางกัน 
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4.7  การเปลี่ยนแปลงของคาดัชนีสารแอนติออกซิแดนต  และความสามารถในการกาํจัด  
            อนุมูลอิสระของผลหมอนในน้ําเชือ่ม  หลังเก็บรักษาที่อุณหภูมหิองในระยะเวลา  
            ตางกัน 
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สารบาญตารางภาคผนวก 

 

ตารางที่ หนา 
  

ก.1   คุณภาพทางกายภาพของผลหมอนในน้ําเชื่อมแตละชนิด  หลังเกบ็รักษา 
             ในอณุหภูมิหองเปนระยะเวลา  6  เดือน  

 
81 

ก.2   คุณภาพทางเคมีของผลหมอนในน้ําเชื่อมแตละชนดิ  หลังเก็บรักษาในอณุหภูมหิอง 
             เปนระยะเวลา 6 เดอืน 
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สารบาญภาพภาคผนวก 

 

ภาพที ่
 

หนา 

ข.1  ลักษณะของกิ่ง  ใบ  และผลหมอนพันธุเชียงใหม 84 
ข.2  ลักษณะผลหมอนสดพันธุเชียงใหม  ที่ระยะความสุกตางกัน 84 
ข.3  ลักษณะของผลหมอนในน้ําเชื่อม  ที่ระยะความสุกตางกัน 85 
ข.4  ลักษณะของผลหมอนในน้ําเชื่อมในบรรจุภัณฑทนรอนชนิดออนตวัแบบถุงใส  
            (ไมลามิเนตดวยอลูมเินียมฟอยล)  และแบบถุงทบึ (ลามิเนตดวยอลูมิเนียมฟอยล) 

 
85 

ข.5  ลักษณะของเนื้อผลหมอนในน้ําเชื่อมแตระยะความสุก  ที่บรรจุในบรรจุภัณฑตางกัน 86 
ข.6  ลักษณะน้ําผลหมอนพรอมดื่มที่ผลิตจากผลหมอนตางชนิดกัน 86 
ข.7  ลักษณะเคกผลหมอนที่ผลิตจากผลหมอนตางชนิดกัน 87 
ข.8  ลักษณะไอศกรีมผลหมอนที่ผลิตจากผลหมอนตางชนิดกัน 87 
ค.1  กราฟมาตรฐานกรดแกลลิคที่ใชในการหาคาปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมด   95 
 

 


