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กิตติกรรมประกาศ ค 
บทคัดยอภาษาไทย ง 
บทคัดยอภาษาอังกฤษ ฉ 
สารบาญตาราง ญ 
สารบาญภาพ ฎ 
สารบาญตารางภาคผนวก ฏ 
สารบาญภาพภาคผนวก ฐ 
บทที่  1  บทนํา 1 
           1.1  ที่มาและความสําคัญของปญหา 1 
           1.2  วัตถุประสงคของการวิจัย 3 
           1.3  ประโยชนที่คาดวาจะไดรับจากการวิจัย 3 
           1.4  ขอบเขตของการวิจัย 4 
บทที่  2  เอกสาร  และงานวจิัยที่เกีย่วของ 5 
            2.1  หมอน  และสารที่สําคัญในผลหมอน 5 
            2.2  สารอนุมูลอิสระ  และการเกิดสารอนุมูลอิสระ  14 
            2.3  สารแอนติออกซิแดนตในผักและผลไม  18 
            2.4  การผลิตอาหารในบรรจุภณัฑทนรอนชนิดออนตัว 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  ลักษณะคุณภาพของผลหมอน  และน้ําหมอนที่ระยะความสกุตางกัน   45 
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4.2 น้ําหนกับรรจทุี่เหมาะสมของผลหมอนในแตละระยะความสุก   
                         สําหรับการผลิตผลหมอนในน้ําเชื่อม 

 
48 

            4.3  ระยะความสุกของผลหมอนที่เหมาะสม  สําหรับการผลิตผลหมอนในน้าํเชื่อม 50 
            4.4  ระยะเวลาที่เหมาะสมสําหรับการฆาเชื้อผลิตภัณฑผลหมอนในน้ําเชื่อม 54 

4.5 ลักษณะคุณภาพของผลิตภัณฑผลหมอนในน้ําเชื่อมหลังเก็บรักษา   
                        ในอุณหภูมหิองเปนระยะเวลา  6  เดือน 

 
55 

            4.6  การใชประโยชนจากผลหมอนในน้ําเชื่อม 65 
บทที่  5  สรุปผลการทดลอง  และขอเสนอแนะ 71 
            5.1  สรุปผลการทดลอง 71 
            5.2  ขอเสนอแนะ 72 
เอกสารอางอิง 73 
ภาคผนวก 79 
            ภาคผนวก  ก  ขอมลูการวิจัย  (คณุภาพของผลติภัณฑผลหมอนในน้ําเชื่อม 
                                       หลังเก็บรักษาในอณุหภูมิหองเปนระยะเวลา  6  เดือน) 

 
80 

            ภาคผนวก  ข  รูปภาพประกอบงานวิจยั 83 
            ภาคผนวก  ค  วิธีวิเคราะหคุณภาพผลหมอน 88 
            ภาคผนวก  ง  วธีิการผลิตผลหมอนในน้ําเชื่อม 102 
            ภาคผนวก  จ  แบบทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสที่ใชในงานวจิัย  
                                       (Hedonic Scale Test 9 Point) 

 
104 

            ภาคผนวก  ฉ  ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับ 179 (พ.ศ. 2540)  เร่ือง  อาหาร  
                                       ในภาชนะบรรจุทีป่ดสนิท  และมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม  
                                       ล้ินจี่ในภาชนะบรรจุ (มอก. 67-2539) 
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ประวัติผูเขียน 120 
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ตารางที่ 
 

หนา 

2.1  สวนประกอบทางเคมีของผลหมอน (ตอน้ําหนักสด 100 กรัม) 11 
2.2  ปริมาณสารแอนโทไซยานินในผลไมบางชนิด 27 
2.3 สภาวะการใชความรอนสําหรับการฆาเชื้อ  กับชนิดของอาหาร   
              และวัสดุที่ใชทําบรรจุภัณฑ 

 
32 

4.1  ลักษณะคุณภาพของผลหมอน  และน้ําหมอนที่ระยะความสุกตางกัน 47 
4.2 ผลของการบรรจุผลหมอนในบรรจุภณัฑที่มีน้ําหนกัผลหมอน  และน้าํเชื่อมตางกัน   
            ตอคุณภาพผลิตภณัฑสุดทาย 

 
49 

4.3 ลักษณะคุณภาพทางกายภาพ  และเคมีของผลหมอนในน้าํเชื่อม 
            ที่ระยะความสุกตางกนั 

 
51 

4.4  ลักษณะคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลหมอนในน้ําเชื่อม  ที่ระยะความสุกตางกัน 54 
4.5 ผลของเชื้อจุลินทรียในผลิตภัณฑผลหมอนในน้ําเชื่อม  ที่ผานการตมฆาเชื้อ 
            ในน้ําเดือดระยะเวลาตางกัน 

 
55 

4.6 ปริมาณเชื้อจุลินทรียในผลิตภัณฑผลหมอนในน้ําเชื่อม   
            หลังเกบ็รักษาในระยะเวลาตางกัน  

 
64 

4.7  ลักษณะคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลหมอนในน้ําเชื่อมหลังเก็บรักษาที่  3  เดือน 66 
4.8  ลักษณะคณุภาพทางประสาทสัมผัสของน้ําผลหมอนพรอมดื่ม 
            ที่ผลิตจากวัตถุดิบตางกัน 

 
68 

4.9  ลักษณะคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเคกผลหมอน  ที่ผลิตจากวัตถุดิบตางกัน   69 
4.10  ลักษณะคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไอศกรีมผลหมอน  ที่ผลิตจากวัตถุดิบตางกัน 70 
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หนา 

2.1  ลักษณะดอกตัวผู  ดอกตัวเมีย  เมล็ด  และผลหมอน 8 
2.2  ลักษณะโครงสรางของสารประกอบเชิงซอนระหวาง  EDTA  กับโลหะไอออน 19 
2.3  ลักษณะโครงสรางของสารประกอบฟนอลบางชนิด 22 
2.4  ลักษณะโครงสรางพื้นฐานของสารแอนโทไซยานิน 23 
2.5  ลักษณะโครงสรางของสารแอนโทไซยานินบางชนิดที่สําคัญ 24 
2.6  การเปลี่ยนแปลงโครงสรางของสารแอนโทไซยานิน  ตามคาความเปนกรด-ดาง 26 
2.7  บริเวณ  Binding  site  ของสารเคอรซีทินที่จับกับไอออนของโลหะ 28 
4.1  การเปลี่ยนแปลงของน้าํหนักเนื้อผลหมอนในน้ําเชือ่ม  หลังเก็บรักษาที่อุณหภูมหิอง 
            ในระยะเวลาตางกัน 

 
56 

4.2 การเปลี่ยนแปลงของแรงตัดผลหมอนใหขาด  ของผลหมอนในน้ําเชื่อม   
            หลังเกบ็รักษาที่อุณหภูมิหองในระยะเวลาตางกัน 

 
56 

4.3  การเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางดานสีของผลหมอนในน้ําเชื่อม 
            หลังเกบ็รักษาที่อุณหภูมิหองในระยะเวลาตางกัน 

 
58 

4.4 การเปลี่ยนแปลงคาความเปนกรด-ดาง  และปริมาณกรดทั้งหมด   
            ของผลหมอนในน้ําเชื่อม  หลังเก็บรักษาที่อุณหภมูิหองในระยะเวลาตางกัน 

 
59 

4.5  การเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด  และปริมาณน้ําตาลรีดิวซ   
            ของผลหมอนในน้ําเชื่อม  หลังเก็บรักษาที่อุณหภมูิหองในระยะเวลาตางกัน 

 
60 

4.6  การเปลี่ยนแปลงของสารประกอบฟนอลทั้งหมด  สารแอนโทไซยานินทั้งหมด  และ  
            สารเคอรซีทินของผลหมอนในน้ําเชื่อม  หลังเก็บรักษาที่อุณหภมูิหองในระยะเวลา   
              ตางกัน 

 
 

62 
4.7  การเปลี่ยนแปลงของคาดัชนีสารแอนติออกซิแดนต  และความสามารถในการกาํจัด  
            อนุมูลอิสระของผลหมอนในน้ําเชือ่ม  หลังเก็บรักษาที่อุณหภูมหิองในระยะเวลา  
            ตางกัน 
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สารบาญตารางภาคผนวก 

 

ตารางที่ หนา 
  

ก.1   คุณภาพทางกายภาพของผลหมอนในน้ําเชื่อมแตละชนิด  หลังเกบ็รักษา 
             ในอณุหภูมิหองเปนระยะเวลา  6  เดือน  

 
81 

ก.2   คุณภาพทางเคมีของผลหมอนในน้ําเชื่อมแตละชนดิ  หลังเก็บรักษาในอณุหภูมหิอง 
             เปนระยะเวลา 6 เดอืน 
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สารบาญภาพภาคผนวก 

 

ภาพที ่
 

หนา 

ข.1  ลักษณะของกิ่ง  ใบ  และผลหมอนพันธุเชียงใหม 84 
ข.2  ลักษณะผลหมอนสดพันธุเชียงใหม  ที่ระยะความสุกตางกัน 84 
ข.3  ลักษณะของผลหมอนในน้ําเชื่อม  ที่ระยะความสุกตางกัน 85 
ข.4  ลักษณะของผลหมอนในน้ําเชื่อมในบรรจุภัณฑทนรอนชนิดออนตวัแบบถุงใส  
            (ไมลามิเนตดวยอลูมเินียมฟอยล)  และแบบถุงทบึ (ลามิเนตดวยอลูมิเนียมฟอยล) 

 
85 

ข.5  ลักษณะของเนื้อผลหมอนในน้ําเชื่อมแตระยะความสุก  ที่บรรจุในบรรจุภัณฑตางกัน 86 
ข.6  ลักษณะน้ําผลหมอนพรอมดื่มที่ผลิตจากผลหมอนตางชนิดกัน 86 
ข.7  ลักษณะเคกผลหมอนที่ผลิตจากผลหมอนตางชนิดกัน 87 
ข.8  ลักษณะไอศกรีมผลหมอนที่ผลิตจากผลหมอนตางชนิดกัน 87 
ค.1  กราฟมาตรฐานกรดแกลลิคที่ใชในการหาคาปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมด   95 
 

 


