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ฌ

สารบัญตาราง

ตาราง หนา
1

2

3

4

5
6

7

8

9

10

มลูคาและอัตราการขยายตัวของตลาดสงออกลํ าไยสดของไทย ป 2545-
2548
มลูคาและอัตราการขยายตัวของตลาดสงออกลํ าไยอบแหงของไทย ป
2545-2548
มลูคาและอัตราการขยายตัวของตลาดสงออกลํ าไยแชแข็งของไทย ป 2545-
2548
มลูคาและอัตราการขยายตัวของตลาดสงออกลํ าไยกระปองของไทย ป
2545-2548
คณุคาทางโภชนาการของลํ าไย
เปอรเซ็นตการยับยั้งการเจริญของเชื้อราแตละชนิดบนอาหารเลี้ยงเชื้อที่
ผสม DDAB เปรียบเทียบกับ imazalil ที่ความเขมขนตางๆ
เปอรเซ็นตผลลํ าไยที่ขึ้นราของผลลํ าไยที่ผานการแชนํ้ ารอนที่อุณหภูมิ
ตางๆ แลวทํ าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง
เปอรเซ็นตผลลํ าไยที่ขึ้นราของผลลํ าไยที่ผานการแชนํ้ ารอนที่อุณหภูมิ
ตางๆ แลวทํ าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส
เปอรเซ็นตการขึ้นราของผลลํ าไยที่ผานการแชใน DDAB เปรียบเทียบกับ
imazalil ทีค่วามเขมขนตางๆ แลวทํ าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง
เปอรเซ็นตการขึ้นราของผลลํ าไยที่ผานการแชใน DDAB เปรียบเทียบกับ
imazalil ทีค่วามเขมขนตางๆ แลวทํ าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศา
เซลเซียส
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10

สารบัญตาราง (ตอ)

ตาราง หนา
11

12

13

14

15

16

17

18

เปอรเซ็นตการขึ้นราของผลลํ าไยที่ผานการแชนํ้ ารอนที่อุณหภูมิตางๆ หรือ
DDAB เปรียบเทียบกับ imazalil ทีอุ่ณหภูมิตางๆ แลวทํ าการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิหอง
เปอรเซ็นตผลลํ าไยที่ขึ้นราของผลลํ าไยที่ผานการแชนํ้ ารอนที่อุณหภูมิ
ตางๆ หรือ DDAB เปรียบเทียบกับ imazalil ทีอุ่ณหภูมิตางๆ แลวทํ าการ
เกบ็รักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส
เปอรเซ็นตผลลํ าไยที่ขึ้นราของผลลํ าไยที่ผานการแชสารเคมี และนํ้ ารอน
รวมกับสารเคลือบผิวชนิดตางๆ แลวทํ าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง
เปอรเซ็นตผลลํ าไยที่ขึ้นราของผลลํ าไยที่ผานการแชสารเคมี และนํ้ ารอน
รวมกับสารเคลือบผิวชนิดตางๆ แลวทํ าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศา
เซลเซียส
เปอรเซ็นตการสูญเสียนํ้ าหนักของผลลํ าไยที่ผานการแชสาร DDAB และ
นํ ้ารอนรวมกับสารเคลือบผิวชนิดตางๆ แลวทํ าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ
หอง
เปอรเซ็นตการสูญเสียนํ้ าหนักของผลลํ าไยที่ผานการแชสาร DDAB และ
นํ ้ารอนรวมกับสารเคลือบผิวชนิดตางๆ แลวทํ าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10
องศาเซลเซียส
คาเฉลี่ยปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้ าไดของผลลํ าไยที่ผานการแช
DDAB และนํ้ ารอนรวมกับสารเคลือบผิวชนิดตางๆ แลวทํ าการเก็บรักษา
ทีอุ่ณหภูมิหอง
คาเฉลี่ยปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้ าไดของผลลํ าไยที่ผานการแช
DDAB และนํ้ ารอนรวมกับสารเคลือบผิวชนิดตางๆ แลวทํ าการเก็บรักษา
ทีอุ่ณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส
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11

สารบัญตาราง (ตอ)

ตาราง หนา
19

20

21

22

23

24

25

คะแนนการประเมินคุณภาพดานสีผิวเปลือกนอกของผลลํ าไยที่ผานการแช
สาร DDAB และนํ้ ารอนรวมกับสารเคลือบผิวชนิดตางๆ แลวทํ าการเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิหอง
คะแนนการประเมินคุณภาพดานสีผิวเปลือกดานในของผลลํ าไยที่ผานการ
แชสาร DDAB และนํ้ ารอนรวมกับสารเคลือบผิวชนิดตางๆ แลวทํ าการ
เกบ็รักษาที่อุณหภูมิหอง
คะแนนการประเมินคุณภาพดานรสชาติของผลลํ าไยที่ผานการแชสาร
DDAB และนํ้ ารอนรวมกับสารเคลือบผิวชนิดตางๆ แลวทํ าการเก็บรักษา
ทีอุ่ณหภูมิหอง
คะแนนการประเมินคุณภาพดานกลิ่นของผลลํ าไยที่ผานการแชสาร
DDAB และนํ้ ารอนรวมกับสารเคลือบผิวชนิดตางๆ แลวทํ าการเก็บรักษา
ทีอุ่ณหภูมิหอง
คะแนนการประเมินคุณภาพดานคุณภาพโดยรวมของผลลํ าไยที่ผานการแช
สาร DDAB และนํ้ ารอนรวมกับสารเคลือบผิวชนิดตางๆ แลวทํ าการเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิหอง
คะแนนการประเมินคุณภาพดานสีผิวเปลือกนอกของผลลํ าไยที่ผานการแช
สาร DDAB และนํ้ ารอนรวมกับสารเคลือบผิวชนิดตางๆ แลวทํ าการเก็บ
รักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส
คะแนนการประเมินคุณภาพดานสีผิวเปลือกดานในของผลลํ าไยที่ผานการ
แชสาร DDAB และนํ้ ารอนรวมกับสารเคลือบผิวชนิดตางๆ แลวทํ าการ
เกบ็รักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส
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12

สารบัญตาราง (ตอ)

ตาราง หนา
26

27

28

29

คะแนนการประเมินคุณภาพดานรสชาติของผลลํ าไยที่ผานการแชสาร
DDAB และนํ้ ารอนรวมกับสารเคลือบผิวชนิดตางๆ แลวทํ าการเก็บรักษา
ทีอุ่ณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส
คะแนนการประเมินคุณภาพดานกลิ่นของผลลํ าไยที่ผานการแชสาร
DDAB และนํ้ ารอนรวมกับสารเคลือบผิวชนิดตางๆ แลวทํ าการเก็บรักษา
ทีอุ่ณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส
คะแนนการประเมินคุณภาพโดยรวมของผลลํ าไยที่ผานการแชสารเคมี และ
นํ ้ารอนรวมกับสารเคลือบผิวชนิดตางๆ แลวทํ าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10
องศาเซลเซียส
อายุการเก็บรักษาของผลลํ าไยที่ผานการแช DDAB และนํ้ ารอนรวมกับ
สารเคลือบผิวชนิดตางๆ แลวทํ าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง และอุณหภูมิ
10 องศาเซลเซียส
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13

สารบัญภาพ

ภาพ หนา
1

2

3

4

5

6

7

8

การเจริญของเชื้อ Cladosporium sp. บนอาหาร PDA ที่ผสม DDAB

เปรียบเทียบกับ imazalil ทีค่วามเขมขนตางๆ
การเจริญของเชื้อ Lasiodiplodia sp. บนอาหาร PDA ที่ DDAB เปรียบ
เทียบกับ imazalil ทีค่วามเขมขนตางๆ
การเจริญของเชื้อ Pestalotiopsis sp. บนอาหาร PDA ที่ผสม DDAB

เปรียบเทียบกับ imazalil ทีค่วามเขมขนตางๆ
คา L* ของเปลือกนอก (บน) เปลือกดานใน (ลาง) ของผลลํ าไยที่ผานการ
แชผลลํ าไยในนํ้ ารอนที่อุณหภูมิตางๆ แลวทํ าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง
(A) และอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส (B)
คา C* ของเปลือกนอก (บน) เปลือกดานใน (ลาง) ของผลลํ าไยที่ผานการ
แชผลลํ าไยในนํ้ ารอนที่อุณหภูมิตางๆ แลวทํ าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง
(A) และอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส (B)
คา hue angle  ของเปลือกนอก (บน) เปลือกดานใน (ลาง) ของผลลํ าไยที่
ผานการแชผลลํ าไยในนํ้ ารอนที่อุณหภูมิตางๆ แลวทํ าการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิหอง (A) และอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส (B)
คา L* ของเปลือกนอก (บน) เปลือกดานใน (ลาง) ของผลลํ าไยที่ผานการ
แชผลลํ าไยในสารเคมีที่ความเขมขนตางๆ แลวทํ าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ
หอง (A) และอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส (B)
คา C* ของเปลือกนอก (บน) เปลือกดานใน (ลาง) ของผลลํ าไยที่ผานการ
แชผลลํ าไยในสารเคมีที่ความเขมขนตางๆ แลวทํ าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ
หอง (A) และอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส (B)
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ณ

สารบัญภาพ (ตอ)

ภาพ หนา
9

10

11

12

13

14

15

คา hue angle ของเปลือกนอก (บน) เปลือกดานใน (ลาง) ของผลลํ าไยที่
ผานการแชผลลํ าไยในในสารเคมีที่ความเขมขนตางๆ แลวทํ าการเก็บรักษา
ทีอุ่ณหภูมิหอง (A) และอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส (B)
คา L* ของเปลือกนอก (บน) เปลือกดานใน (ลาง) ของผลลํ าไยที่ผานการ
แชผลลํ าไยในนํ้ ารอนที่อุณหภูมิตางๆ หรือสารเคมีที่อุณหภูมิตางๆ แลวทํ า
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ หอง (A) และอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส (B)
คา C* ของเปลือกนอก (บน) เปลือกดานใน (ลาง) ของผลลํ าไยที่ผานการ
แชผลลํ าไยในนํ้ ารอนที่อุณหภูมิตางๆ หรือสารเคมีที่อุณหภูมิตางๆ แลวทํ า
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ หอง (A) และอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส (B)
คา hue angle ของเปลือกนอก (บน) เปลือกดานใน (ลาง) ของผลลํ าไยที่
ผานการแชผลลํ าไยในนํ้ ารอนที่อุณหภูมิตางๆ หรือสารเคมีที่อุณหภูมิตางๆ
แลวทํ าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ หอง (A) และอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส
(B)
คา L* ของเปลือกนอก (บน) เปลือกดานใน (ลาง) ของผลลํ าไยที่ผานการ
แชผลลํ าไยในสารเคมีแลวเคลือบดวยสารเคลือบผิวชนิดและความเขมขน
ตางๆ แลวทํ าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (A) และอุณหภูมิ 10 องศา
เซลเซียส (B)
คา C* ของเปลือกนอก (บน) เปลือกดานใน (ลาง) ของผลลํ าไยที่ผานการ
แชผลลํ าไยในสารเคมีแลวเคลือบดวยสารเคลือบผิวชนิดและความเขมขน
ตางๆ แลวทํ าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (A) และอุณหภูมิ 10 องศา
เซลเซียส (B)
คา hue angle ของเปลือกนอก (บน) เปลือกดานใน (ลาง) ของผลลํ าไยที่
ผานการแชผลลํ าไยในสารเคมีแลวเคลือบดวยสารเคลือบผิวชนิดและความ
เขมขนตางๆ แลวทํ าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (A) และอุณหภูมิ 10
องศาเซลเซียส (B)
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ณ

สารบัญภาพ (ตอ)

ภาพ หนา
16

17

18

เปอรเซ็นตการสูญเสียนํ้ าหนักของผลลํ าไยที่ผานการแชสารเคมี และนํ้ า
รอนรวมกับสารเคลือบผิวชนิดตางๆ แลวทํ าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง
(A) และอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส (B)
คา TSS (%Brix) ของผลลํ าไยที่ผานการแชสารเคมี และนํ้ ารอนรวมกับ
สารเคลือบผิวชนิดตางๆ แลวทํ าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (A) และ
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส (B)
ลักษณะของเปลือกนอกของผลลํ าไยที่ผานการแชในสารเคมี และนํ้ ารอน
รวมกับสารเคลือบผิวชนิดตางๆ กอนทํ าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง และ
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส
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