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สารบาญ 
 

 หนา 
กิตติกรรมประกาศ ค 
บทคัดยอภาษาไทย ง 
บทคัดยอภาษาอังกฤษ ฉ 
สารบาญตาราง ญ 
สารบาญภาพ ณ 
บทท่ี 1 บทนํา 1 

1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
1.2 วัตถุประสงค 
1.3 ประโยชนท่ีไดรับจากผลการวิจัย 

1 
2 
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บทท่ี 2 เอกสารท่ีเกี่ยวของกับงานวิจัย 
2.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตรและพันธุของล้ินจี่ 
2.2 สวนประกอบทางเคมีของผลล้ินจี่ 
2.3 การเปล่ียนแปลงหลังการเก็บเกี่ยวและระหวางการเก็บรักษาล้ินจี่ 
2.4 ผลไมสดพรอมบริโภค (Fresh-cut fruit) 
2.5 การเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลไมสดพรอมบริโภค 
2.6 การควบคุมจุลินทรียดวยสารเคมีในผลไมสดพรอมบริโภค 
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บทท่ี 3 อุปกรณและวิธีการทดลอง 
3.1 วัตถุดิบ 
3.2 อุปกรณ 
3.3 สารเคมีและวิธีเตรียมสารเคมี 
3.4 วิธีการทดลอง 
3.5 การวิเคราะหขอมูล 
3.6 สถานท่ีท่ีใชในการดําเนินการวิจัยและรวบรวมขอมูล 

30 
30 
31 
31 
34 
42 
43 

  
  



 

 

 
ฌ 

สารบาญ (ตอ)  

 หนา 

บทท่ี 4 ผลการทดลองและวิจารณ 
4.1 ผลการศึกษาระดับความเขมขนของกรดเพอรออกซีแอซีติกและกรดเพอร-

ออกซีซิตริกและระยะเวลาในการจุมผลล้ินจี่ในสารฆาเช้ือแตละชนิดท่ีเพื่อลด
จํานวนจุลินทรียเร่ิมตน 

4.2 ผลการเปรียบเทียบประสิทธิภาพของสารฆาเช้ือในการลดจํานวนจุลินทรีย
เร่ิมตนในเปลือกผลล้ินจี่สด  

4.3 ผลการศึกษาระดับความเขมขนของกรดเพอรออกซีแอซีติกและกรดเพอร- 
ออกซีซิตริกและระยะเวลาในการแชเนื้อล้ินจี่ในสารฆาเช้ือแตละชนิดเพื่อลด
จํานวนจุลินทรียเร่ิมตน 

4.4 ผลการเปรียบเทียบประสิทธิภาพของสารฆาเช้ือในการลดจํานวนจุลินทรีย
เร่ิมตนในเนื้อล้ินจี่สด 

4.5 ผลการศึกษาการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย ระหวางการเก็บ
รักษาเนื้อล้ินจี่สด 
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บทท่ี 5 สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 114 
เอกสารอางอิง 115 
ภาคผนวก 

ภาคผนวก ก การตรวจนับจํานวนจุลินทรียและการรายงานผล 
ภาคผนวก ข แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเนื้อล้ินจี่สดพรอม

บริโภค 
ภาคผนวก ค ตารางขอมูลการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย และการ 

ยอมรับทางประสาทสัมผัสของเนื้อล้ินจี่สดพรอมบริโภค 
ภาคผนวก ง แผนภูมิข้ันตอนการผลิตเนื้อล้ินจี่สดพรอมบริโภค และลักษณะ

ปรากฏของเน้ือล้ินจี่สดพรอมบริโภค ในระหวางการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 4+1 องศาเซลเซียส  
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ประวัติผูเขียน 155 
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สารบาญตาราง 

ตาราง    หนา 
2.1 สมบัติทางกายภาพและทางเคมีของผลล้ินจี่พันธุฮงฮวย จักรพรรดิ และกิมเจง 6 
2.2 สวนประกอบและคุณคาทางโภชนาการของผลล้ินจี่สดในสวนท่ีบริโภคได 100 

กรัม 
6 

2.3 ผลของสารฆาเช้ือชนิดตางๆ ในการลดจํานวนจุลินทรียในผักและผลไมสดพรอม
บริโภค 

25 

2.4 ขอดีและขอจํากัดของสารฆาเช้ือชนิดตางๆ ท่ีใชกับผลิตภัณฑผักและผลไมสด
พรอมบริโภค 

28 

4.1 จํานวนแบคทีเรียท้ังหมดและจํานวนท่ีลดลง (log cfu/ผลล้ินจี่) ภายหลังการจุม
ผลล้ินจี่พันธุฮงฮวยในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก (PAA) ท่ีระดับความ
เขมขนและระยะเวลาตางๆ เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม 

50 

4.2 จํานวนยีสตและราและจํานวนท่ีลดลง (log cfu/ผลล้ินจี่) ภายหลังการจุมผลล้ินจี่
พันธุฮงฮวยในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก (PAA) ท่ีระดับความเขมขน
และระยะเวลาตางๆ เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม 

51 

4.3 จํานวนแบคทีเรียท้ังหมดและจํานวนท่ีลดลง (log cfu/ผลล้ินจี่) ภายหลังการจุมผล
ล้ินจี่พันธุกิมเจงในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก (PAA) ท่ีระดับความ
เขมขนและระยะเวลาตางๆ เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม 

52 

4.4 จํานวนยีสตและราและจํานวนท่ีลดลง (log cfu/ผลล้ินจี่) ภายหลังการจุมผลลิ้นจี่
พันธุกิมเจงในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก (PAA) ท่ีระดับความเขมขนและ
ระยะเวลาตางๆ เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม 

53 

4.5 จํานวนแบคทีเรียท้ังหมดและจํานวนท่ีลดลง (log cfu/ผลล้ินจี่) ภายหลังการจุมผล
ล้ินจี่พันธุจักรพรรดิในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก (PAA) ท่ีระดับความ
เขมขนและระยะเวลาตางๆ เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม 

54 

4.6 จํานวนยีสตและราและจํานวนท่ีลดลง (log cfu/ผลล้ินจี่) ภายหลังการจุมผลลิ้นจี่
พันธุจักรพรรดิในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก (PAA) ท่ีระดับความเขมขน
และระยะเวลาตางๆ เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม 

55 
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 สารบาญตาราง (ตอ)  

ตาราง    หนา 
4.7 จํานวนแบคทีเรียท้ังหมดและจํานวนท่ีลดลง (log cfu/ผลล้ินจี่) ภายหลังการจุมผล

ล้ินจี่พันธุฮงฮวยในสารละลายกรดเพอรออกซีซิตริก (PCA) ท่ีระดับความเขมขน
และระยะเวลาตางๆ เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม 

56 

4.8 จํานวนยีสตและราและจํานวนท่ีลดลง (log cfu/ผลล้ินจี่) ภายหลังการจุมผลลิ้นจี่
พันธุฮงฮวยในสารละลายกรดเพอรออกซีซิตริก (PCA) ท่ีระดับความเขมขนและ
ระยะเวลาตางๆ เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม 

57 

4.9 จํานวนแบคทีเรียท้ังหมดและจํานวนท่ีลดลง (log cfu/ผลล้ินจี่) ภายหลังการจุมผล
ล้ินจี่พันธุกิมเจงในสารละลายกรดเพอรออกซีซิตริก (PCA) ท่ีระดับความเขมขน
และระยะเวลาตางๆ เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม 

58 

4.10 จํานวนยีสตและราและจํานวนท่ีลดลง (log cfu/ผลล้ินจี่) ภายหลังการจุมผลลิ้นจี่
พันธุกิมเจงในสารละลายกรดเพอรออกซีซิตริก (PCA) ท่ีระดับความเขมขนและ
ระยะเวลาตางๆ เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม 

59 

4.11 จํานวนแบคทีเรียท้ังหมดและจํานวนท่ีลดลง (log cfu/ผลล้ินจี่) ภายหลังการจุมผล
ล้ินจี่พันธุจักรพรรดิในสารละลายกรดเพอรออกซีซิตริก (PCA) ท่ีระดับความ
เขมขนและระยะเวลาตางๆ เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม 

60 

4.12 จํานวนยีสตและราและจํานวนท่ีลดลง (log cfu/ผลล้ินจี่) ภายหลังการจุมผลลิ้นจี่
พันธุจักรพรรดิในสารละลายกรดเพอรออกซีซิตริก (PCA) ท่ีระดับความเขมขน
และระยะเวลาตางๆ เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม 

61 

4.13 จํานวนแบคทีเรียท้ังหมดและยีสตรา และจํานวนท่ีลดลง (log cfu/ผลล้ินจี่) 
ภายหลังการจุมผลล้ินจี่พันธุฮงฮวยในสารฆาเช้ือ 3 ชนิด ท่ีอุณหภูมิ 4+1  
องศาเซลเซียส 

62 

4.14 จํานวนแบคทีเรียท้ังหมดและยีสตรา และจํานวนท่ีลดลง (log cfu/ผลล้ินจี่) 
ภายหลังการจุมผลล้ินจี่พันธุกิมเจงในสารฆาเช้ือ 3 ชนิด ท่ีอุณหภูมิ 4+1  
องศาเซลเซียส 

63 

4.15 จํานวนแบคทีเรียท้ังหมดและยีสตรา และจํานวนท่ีลดลง (log cfu/ผลล้ินจี่) 
ภายหลังการจุมผลล้ินจี่พันธุจักรพรรดิในสารฆาเช้ือ 3 ชนิด ท่ีอุณหภูมิ 4+1  
องศาเซลเซียส 

64 

   



 

 

 
ฏ 

 สารบาญตาราง (ตอ)  

ตาราง    หนา 
4.16 จํานวนแบคทีเรียท้ังหมดและจํานวนท่ีลดลง (log cfu/g) ภายหลังการจุมเนื้อล้ินจี่

พันธุฮงฮวยในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก (PAA) ท่ีระดับความเขมขน
และระยะเวลาตางๆ เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม 

70 

4.17 จํานวนยีสตและราและจํานวนท่ีลดลง (log cfu/g) ภายหลังการจุมเนื้อล้ินจี่
พันธุฮงฮวยในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก (PAA) ท่ีระดับความเขมขน
และระยะเวลาตางๆ เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม 

71 

4.18 จํานวนแบคทีเรียท้ังหมดและจํานวนท่ีลดลง (log cfu/g) ภายหลังการจุมเนื้อล้ินจี่
พันธุกิมเจงในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก (PAA) ท่ีระดับความเขมขนและ
ระยะเวลาตางๆ เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม 

72 

4.19 จํานวนยีสตและราและจํานวนท่ีลดลง (log cfu/g) ภายหลังการจุมเนื้อล้ินจี่พันธุ
กิมเจงในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก (PAA) ท่ีระดับความเขมขนและ
ระยะเวลาตางๆ เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม 

73 

4.20 จํานวนแบคทีเรียท้ังหมดและจํานวนท่ีลดลง (log cfu/g) ภายหลังการจุมเนื้อล้ินจี่
พันธุจักรพรรดิในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก (PAA) ท่ีระดับความเขมขน
และระยะเวลาตางๆ เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม 

74 

4.21 จํานวนยีสตและราและจํานวนท่ีลดลง (log cfu/g) ภายหลังการจุมเนื้อล้ินจี่พันธุ
จักรพรรดิในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก (PAA) ท่ีระดับความเขมขนและ
ระยะเวลาตางๆ เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม 

75 

4.22 จํานวนแบคทีเรียท้ังหมดและจํานวนท่ีลดลง (log cfu/g) ภายหลังการจุมเนื้อล้ินจี่
พันธุฮงฮวยในสารละลายกรดเพอรออกซีซิตริก (PCA) ท่ีระดับความเขมขนและ
ระยะเวลาตางๆ เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม 

76 

4.23 จํานวนยีสตและราและจํานวนท่ีลดลง (log cfu/g) ภายหลังการจุมเนื้อล้ินจี่พันธุ 
ฮงฮวยในสารละลายกรดเพอรออกซีซิตริก (PCA) ท่ีระดับความเขมขนและ
ระยะเวลาตางๆ เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม 

77 

4.24 จํานวนแบคทีเรียท้ังหมดและจํานวนท่ีลดลง (log cfu/g) ภายหลังการจุมเนื้อล้ินจี่
พันธุกิมเจงในสารละลายกรดเพอรออกซีซิตริก (PCA) ที่ระดับความเขมขนและ
ระยะเวลาตางๆ เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม 
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 สารบาญตาราง (ตอ)  

ตาราง    หนา 
4.25 จํานวนยีสตและราและจํานวนท่ีลดลง (log cfu/g) ภายหลังการจุมเนื้อล้ินจี่พันธุ

กิมเจงในสารละลายกรดเพอรออกซีซิตริก (PCA) ท่ีระดับความเขมขนและ
ระยะเวลาตางๆ เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม 

79 

4.26 จํานวนแบคทีเรียท้ังหมดและจํานวนท่ีลดลง (log cfu/g) ภายหลังการจุมเนื้อล้ินจี่
พันธุจักรพรรดิในสารละลายกรดเพอรออกซีซิตริก (PCA) ท่ีระดับความเขมขน
และระยะเวลาตางๆ เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม 

80 

4.27 จํานวนยีสตและราและจํานวนท่ีลดลง (log cfu/g) ภายหลังการจุมเนื้อล้ินจี่พันธุ
จักรพรรดิในสารละลายกรดเพอรออกซีซิตริก (PCA) ท่ีระดับความเขมขนและ
ระยะเวลาตางๆ เม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม 

81 

4.28 จํานวนแบคทีเรียท้ังหมดและยีสตรา และจํานวนท่ีลดลง (log cfu/g) ภายหลังการ
จุมเนื้อล้ินจี่พันธุฮงฮวยในสารฆาเช้ือ 3 ชนิด ท่ีอุณหภูมิ 4+1  
องศาเซลเซียส 

82 

4.29 จํานวนแบคทีเรียท้ังหมดและยีสตรา และจํานวนท่ีลดลง (log cfu/g) ภายหลังการ
จุมเนื้อล้ินจี่พันธุกิมเจงในสารฆาเช้ือ 3 ชนิด ท่ีอุณหภูมิ 4+1 องศาเซลเซียส 

83 

4.30 จํานวนแบคทีเรียท้ังหมดและยีสตรา และจํานวนท่ีลดลง (log cfu/g) ภายหลังการ
จุมเนื้อล้ินจี่พันธุจักรพรรดิในสารฆาเช้ือ 3 ชนิด ท่ีอุณหภูมิ 4+1 องศาเซลเซียส  

84 

4.31 ความเหมาะสมของผลล้ินจี่ 3 พันธุ ในการนํามาผลิตเปนเนื้อล้ินจี่สดพรอม
บริโภค 

112 

ค.1 เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักของเนื้อล้ินจี่พันธุฮงฮวย กิมเจง และจักรพรรดิ ท้ัง 
3 ชุดทดลอง ระหวางการเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส ความชื้น
สัมพัทธ 90-95% เปนเวลา 12 วัน 

132 

ค.2 ปริมาณของเหลวท่ีไหลออกมาจากเซลลของเนื้อล้ินจี่พันธุฮงฮวย กิมเจง และ
จักรพรรดิ ท้ัง 3 ชุดทดลอง ระหวางการ เก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4±1 
 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 90-95% เปนเวลา 12 วัน 

133 

ค.3 คา L* ของเนื้อล้ินจี่พันธุฮงฮวย กิมเจง และจักรพรรดิ ท้ัง 3 ชุดทดลอง ระหวาง
การเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 90-95% 
 เปนเวลา 12 วัน 
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 สารบาญตาราง (ตอ)  

ตาราง    หนา 
ค.4 ลักษณะเนื้อสัมผัสของเน้ือล้ินจี่พันธุฮงฮวย กิมเจง และจักรพรรดิ ท้ัง 3 ชุด

ทดลอง ระหวางการเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 
90-95% เปนเวลา 12 วัน 

135 

ค.5 ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดของเนื้อล้ินจี่พันธุฮงฮวย กิมเจง และจักรพรรดิ ท้ัง 
3 ชุดทดลอง ระหวางการเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส ความชื้น
สัมพัทธ 90-95% เปนเวลา 12 วัน 

136 

ค.6 คาพีเอชของเนื้อล้ินจี่พันธุฮงฮวย กิมเจง และจักรพรรดิ ท้ัง 3 ชุดทดลอง ระหวาง
การเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 90-95%  
เปนเวลา 12 วัน 

137 

ค.7 ปริมาณกรดท้ังหมดที่ไทเทรตไดของเนื้อล้ินจี่พันธุฮงฮวย กิมเจง และจักรพรรดิ 
ท้ัง 3 ชุดทดลอง ระหวางการเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส ความช้ืน
สัมพัทธ 90-95% เปนเวลา 12 วัน 

138 

ค.8 อัตราสวนของแข็งท่ีละลายน้ําไดตอปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดของเนื้อล้ินจี่พันธุ 
ฮงฮวย กิมเจง และจักรพรรดิ ท้ัง 3 ชุดทดลอง ระหวางการเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 
4±1 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 90-95% เปนเวลา 12 วัน 

139 

ค.9 ปริมาณวิตามินซีของเนื้อล้ินจี่พันธุฮงฮวย กิมเจง และจักรพรรดิ ท้ัง 3 ชุดทดลอง 
ระหวางการเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 90-95% 
เปนเวลา 12 วัน 

140 

ค.10 จํานวนแบคทีเรียท้ังหมดในเนื้อล้ินจี่พันธุฮงฮวย กิมเจง และจักรพรรดิ ท้ัง 3 ชุด
ทดลอง ระหวางการเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 
90–95% เปนเวลา 12 วัน 

141 

ค.11 จํานวนยีสตและราในเนื้อล้ินจี่พันธุฮงฮวย กิมเจง และจักรพรรดิ ท้ัง 3 ชุดทดลอง 
ระหวางการเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 90–95% 
เปนเวลา 12 วัน 

142 

ค.12 คะแนนการยอมรับดานสีของเนื้อล้ินจี่สดพรอมบริโภคพันธุฮงฮวย กิมเจง และ
จักรพรรดิ ระหวางการเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส ความช้ืน
สัมพัทธ 90–95% 
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 สารบาญตาราง (ตอ)  

ตาราง  หนา 
ค.13 คะแนนการยอมรับลักษณะปรากฏของเน้ือล้ินจี่สดพรอมบริโภคพันธุฮงฮวย   

กิมเจง และจักรพรรดิ ระหวางการเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส 
ความช้ืนสัมพัทธ 90–95% 

144 

ค.14 คะแนนการยอมรับลักษณะเนื้อสัมผัสของเน้ือล้ินจี่สดพรอมบริโภคพันธุฮงฮวย 
กิมเจง และจักรพรรดิ ระหวางการเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส 
ความช้ืนสัมพัทธ 90–95%  

145 

ค.15 คะแนนการยอมรับดานกล่ินของเน้ือล้ินจี่สดพรอมบริโภคพันธุฮงฮวย กิมเจง 
และจักรพรรดิ ระหวางการเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส ความช้ืน
สัมพัทธ 90–95% 

146 

ค.16 คะแนนการยอมรับโดยรวมของเน้ือล้ินจี่สดพรอมบริโภคพันธุฮงฮวย กิมเจง และ
จักรพรรดิ ระหวางการเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส ความชื้น
สัมพัทธ 90–95% 
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ณ 

 

สารบาญภาพ 

ภาพ  หนา 
2.1 กระบวนการแปรรูปผลไมสดพรอมบริโภคทางอุตสาหกรรม 10 
2.2 ปจจัยท่ีสงผลตออายุการเกบ็รักษาผักและผลไมสดพรอมบริโภค 12 

2.3 ผลของพีเอชตอรูปแบบของคลอรีนท่ีละลายในน้ํา 16 
2.4 ปฏิกิริยาการเกดิกรดเพอรออกซีแอซีติก 18 
2.5 ปฏิกิริยาการเกดิกรดเพอรออกซีซิตริก 23 

3.1 ผลล้ินจี่ท้ัง 3 พันธุท่ีใชในการทดลอง 30 
3.2 กระบวนการแปรรูปเนื้อล้ินจี่สดพรอมบริโภค 38 
4.1 การเปล่ียนแปลงเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักของเนื้อล้ินจี่พันธุฮงฮวย (ก) กิมเจง 

(ข) และจักรพรรดิ (ค) ท่ีจุมเปลือกผลล้ินจี่และเนื้อในสารละลายกรดเพอรออกซี-   
แอซีติก 100 และ 50 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 5 และ 1 นาที ตามลําดับ ระหวาง
การเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 90-95% เปนเวลา 
12 วัน 

87 

4.2 การเปล่ียนแปลงปริมาณของเหลวท่ีไหลออกมาจากเซลล (Juice leakage) ของเนื้อ
ล้ินจี่พันธุฮงฮวย กิมเจง และจักรพรรดิ ท่ีจุมเปลือกผลล้ินจี่และเนื้อในสารละลาย
กรดเพอรออกซีแอซีติก ระหวางการ เก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส 
ความช้ืนสัมพัทธ 90-95% เปนเวลา 12 วัน 

88 

4.3 การเปล่ียนแปลงคา L* ของเนื้อล้ินจี่พันธุฮงฮวย (ก) กิมเจง (ข) และจักรพรรดิ (ค) 
ท่ีจุมเปลือกผลล้ินจี่และเน้ือในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก 100 และ 50 
มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 5 และ 1 นาที ตามลําดับ ระหวางการเก็บรักษาไวท่ี
อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 90-95% เปนเวลา 12 วัน 

91 

4.4 การเปล่ียนแปลงลักษณะเนื้อสัมผัสของเน้ือล้ินจี่พันธุฮงฮวย (ก) กิมเจง (ข) และ
จักรพรรดิ (ค) ท่ีจุมเปลือกผลล้ินจี่และเนื้อในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก 
100 และ 50 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 5 และ 1 นาที ตามลําดับ ระหวางการเก็บ
รักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 90-95% เปนเวลา 12 วัน 
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 สารบาญภาพ (ตอ)  

ภาพ  หนา 
4.5 การเปล่ียนแปลงปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดของเนื้อล้ินจี่พันธุฮงฮวย (ก) กิมเจง 

(ข) และจักรพรรดิ (ค) ท่ีจุมเปลือกผลล้ินจี่และเนื้อในสารละลายกรดเพอรออกซี-  
แอซีติก 100 และ 50 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 5 และ 1 นาที ตามลําดับ ระหวาง
การเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 90–95% เปนเวลา 
12 วัน 

94 

4.6 การเปล่ียนแปลงคาพีเอชของเน้ือล้ินจี่พันธุฮงฮวย (ก) กิมเจง (ข) และจักรพรรดิ (ค) 
ท่ีจุมเปลือกผลล้ินจี่และเน้ือในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก 100 และ 50 
มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 5 และ 1 นาที ตามลําดับ ระหวางการเก็บรักษาไวท่ี
อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ 90-95% เปนเวลา 12 วัน 

96 

4.7 การเปล่ียนแปลงปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดของเนื้อล้ินจี่พันธุฮงฮวย (ก)   
กิมเจง (ข) และจักรพรรดิ (ค) ท่ีจุมเปลือกผลล้ินจี่และเน้ือในสารละลายกรดเพอร-
ออกซีแอซีติก 100 และ 50 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 5 และ 1 นาที ตามลําดับ 
ระหวางการเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 90-95% 
เปนเวลา 12 วัน 

100 

4.8 การเปล่ียนแปลงอัตราสวนของแข็งท่ีละลายนํ้าไดตอปริมาณกรดของเนื้อล้ินจี่พันธุ 
ฮงฮวย (ก) กิมเจง (ข) และจักรพรรดิ (ค) ท่ีจุมเปลือกผลล้ินจี่และเนื้อในสารละลาย
กรดเพอรออกซีแอซีติก 100 และ 50 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 5 และ 1 นาที 
ตามลําดับ ระหวางการเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 
90–95% เปนเวลา 12 วัน 

101 

4.9 การเปล่ียนแปลงปริมาณวิตามินซีของเนื้อล้ินจี่พันธุฮงฮวย (ก) กิมเจง (ข) และ
จักรพรรดิ (ค) ท่ีจุมเปลือกผลล้ินจี่และเนื้อในสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก 
100 และ 50 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 5 และ 1 นาที ตามลําดับ ระหวางการเก็บ
รักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 90–95% เปนเวลา 15 วัน 

103 

4.10 การเปล่ียนแปลงจํานวนจุลินทรียท้ังหมด และยีสตและราของเนื้อล้ินจี่พันธุฮงฮวย 
(ก,ง) กิมเจง (ข,จ) และจักรพรรดิ (ค,ฉ) ท่ีจุมเปลือกผลล้ินจี่และเนื้อในสารละลาย
กรดเพอรออกซีแอซีติก 100 และ 50 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 5 และ 1 นาที 
ตามลําดับ ระหวางการเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 
90–95% เปนเวลา 12 วัน 

106 
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 สารบาญภาพ (ตอ)  

ภาพ  หนา 
4.11 คะแนนความชอบสีของเนื้อล้ินจี่สดพรอมบริโภคพันธุฮงฮวย (ก) กิมเจง (ข) และ

จักรพรรดิ (ค) ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส 
109 

4.12 คะแนนความชอบลักษณะปรากฏของเนื้อล้ินจี่สดพรอมบริโภคพันธุฮงฮวย (ก)   
กิมเจง (ข) และจักรพรรดิ (ค) ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส 

100 

4.13 คะแนนความชอบเนื้อสัมผัสของเนื้อล้ินจี่สดพรอมบริโภคพันธุฮงฮวย (ก) กิมเจง 
(ข) และจักรพรรดิ (ค) ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส 

110 

4.14 คะแนนความชอบกลิ่นรสของเนื้อล้ินจี่สดพรอมบริโภคพันธุฮงฮวย (ก) กิมเจง (ข) 
และจักรพรรดิ (ค) ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส  

110 

4.15 คะแนนการยอมรับโดยรวมของเนื้อล้ินจี่สดพรอมบริโภคพันธุฮงฮวย (ก) กิมเจง 
(ข) และจักรพรรดิ (ค) ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส  

110 

ง.1 แผนภูมิแสดงข้ันตอนการผลิตเนื้อล้ินจี่สดพรอมบริโภคในการทดลอง 159 

ง.2 เนื้อล้ินจี่ท้ัง 3 พันธุ ในชุดควบคุม เม่ือเร่ิมตนเก็บรักษา 150 
ง.3 เนื้อล้ินจี่ท้ัง 3 พันธุ ในชุดทดลองท่ีจุมเฉพาะเปลือกในสารละลายกรดเพอรออกซี-

แอซีติกความเขมขน 100 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 5 นาที เม่ือเร่ิมตนเก็บรักษา 
150 

ง.4 เนื้อล้ินจี่ท้ัง 3 พันธุ ในชุดทดลองท่ีจุมท้ังเปลือกและเน้ือในสารละลายกรดเพอร-
ออกซีแอซีติกความเขมขน 100 และ 50 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 5 และ 1 นาที 
เม่ือเร่ิมตนเก็บรักษา 

150 

ง.5 เนื้อล้ินจี่ท้ัง 3 พันธุ ในชุดควบคุม เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 3 วัน ท่ีอุณหภมิู  
4+1 องศาเซลเซียส 

151 

ง.6 เนื้อล้ินจี่ท้ัง 3 พันธุ ในชุดทดลองท่ีจุมเฉพาะเปลือกในสารละลายกรดเพอรออกซี-
แอซีติกความเขมขน 100 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 5 นาที เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 3 
วัน ท่ีอุณหภูมิ 4+1 องศาเซลเซียส 

151 

ง.7 เนื้อล้ินจี่ท้ัง 3 พันธุ ในชุดทดลองท่ีจุมท้ังเปลือกและเนื้อในสารละลายกรดเพอร
ออกซีแอซีติกความเขมขน 100 และ 50 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 5 และ 1 นาที 
เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 3 วัน ท่ีอุณหภูมิ 4+1 องศาเซลเซียส 

151 

ง.8 เนื้อล้ินจี่ท้ัง 3 พันธุ ในชุดควบคุม เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 6 วัน ท่ีอุณหภูมิ  
4+1 องศาเซลเซียส 

152 
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ภาพ  หนา 
ง.9 เนื้อล้ินจี่ท้ัง 3 พันธุ ในชุดทดลองท่ีจุมเฉพาะเปลือกในสารละลายกรดเพอรออกซี-

แอซีติกความเขมขน 100 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 5 นาที เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 6 
วัน ท่ีอุณหภูมิ 4+1 องศาเซลเซียส 

152 

ง.10 เนื้อล้ินจี่ท้ัง 3 พันธุ ในชุดทดลองท่ีจุมท้ังเปลือกและเนื้อในสารละลายกรดเพอร
ออกซีแอซีติกความเขมขน 100 และ 50 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 5 และ 1 นาที 
เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 6 วัน ท่ีอุณหภูมิ 4+1 องศาเซลเซียส 

152 

ง.11 เนื้อล้ินจี่ท้ัง 3 พันธุ ในชุดควบคุม เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 9 วัน ท่ีอุณหภมิู  
4+1 องศาเซลเซียส 

153 

ง.12 เนื้อล้ินจี่ท้ัง 3 พันธุ ในชุดทดลองท่ีจุมเฉพาะเปลือกในสารละลายกรดเพอรออกซี-
แอซีติกความเขมขน 100 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 5 นาที เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 9 
วัน ท่ีอุณหภูมิ 4+1 องศาเซลเซียส 

153 

ง.13 เนื้อล้ินจี่ท้ัง 3 พันธุ ในชุดทดลองท่ีจุมท้ังเปลือกและเนื้อในสารละลายกรดเพอร
ออกซีแอซีติกความเขมขน 100 และ 50 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 5 และ 1 นาที 
เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 9 วัน ท่ีอุณหภูมิ 4+1 องศาเซลเซียส 

153 

ง.14 เนื้อล้ินจี่ท้ัง 3 พันธุ ในชุดควบคุม เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 12 วัน ท่ีอุณหภูมิ  
4+1 องศาเซลเซียส 

154 

ง.15 เนื้อล้ินจี่ท้ัง 3 พันธุ ในชุดทดลองท่ีจุมเฉพาะเปลือกในสารละลายกรดเพอรออกซี-
แอซีติกความเขมขน 100 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 5 นาที เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 
12 วัน ท่ีอุณหภูมิ 4+1 องศาเซลเซียส 

154 

ง.16 เนื้อล้ินจี่ท้ัง 3 พันธุ ในชุดทดลองท่ีจุมท้ังเปลือกและเนื้อในสารละลายกรดเพอร
ออกซีแอซีติกความเขมขน 100 และ 50 มิลลิกรัมตอลิตร เปนเวลา 5 และ 1 นาที 
เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 12 วัน ท่ีอุณหภูมิ 4+1 องศาเซลเซียส 

154 

 


