
บทท 4

ผลการทครอง

4. 1 ผลการวิเคราะห็ค{เสมปัคิทางเคมีของลินจีกระป้อง

จากการคิกษาถิงปัจจัยลำคัลฺเทีมีผลต่อการเกิดลิชมนในลินจีกระป้อง คีอ
< ท  ระคับความลุกของลิ้นจี่ โดยแบ่งเส์น ลิ้นจี่เริมลุก ล้ินจีลุกปานกลาง และ

ลินจีสกมาก
(2 ) ชนิดของกระป้องและระดับของความร้อนทีใช้ในการฆ่าIชีอ โดยใช้กระป้อง 

2  ชนิด คิอ กระป้องเคลีอบดีบุก และกระป้องเคลีอบแลกเกอร และฆ่าเชีอใน c o n tin u o u s  
cooke r ที 90 °c  15 นาที และ 100 °c  10 นาที

(3 ) สภาวะในการผลิต คิกษา 3 สภาวะ คิอ การฆ่าเ ชี้อโดยใช้ cooke r , 
r e t o r t  และ สภานที่ให้มีความล่าช้าในกระบวนการผลิต (d e la ye d  p ro cess )

ส่วนการคิกษาv n แนวทางในการลดการเกิดลีชมนูในลิ้นจี่กระป้องมีคังนี้ คิอ

(1 ) ผลของโซเดียมไบชัลไปฑ และระคับของความร้อนทีใช้ในการฆ่าเชอ โดย 
ใช้โซเดียมไบชัลไปท 100 และ 200 ppm และการฆ่าIซีอ'ใน cooke r ที 90 °c  15 นาที 
และ 100 °c  10 นาที

(2 ) ผลของการลวกวัตถุดิบ(b la n c h in g )  และระคับของความร้อนทีใช้ในการ 
ฆ่าเชี้อ โดย ลวกลิ้นจี่ในนํ้าเดีอด 1 นาที เปรียบเทียบกับลินจีทีไม่ลวก และการฆ่าเ ชีอใน 
cooke r ที 90 °c  15 นาที และ 100 °c  10 นาที

ได้ผลิตลินจีกระป้องทังหมด 15 ฑริตเมนต และเก็บคัวอย่างทีบุ{เหภูมิห้อง เห็นเวลา 
12 เดีอน ลุ่มคัวอย่างมาตรวจสอบทุก 2 เดีอน ติดตามผลการวิเคราะห็คุ{เสมบัติทางเคมีของ 
ลินจีกระป้อง คิอ ความเข้มช้นฃองนำตาล ( ° B r ix )  pH และปริมา{เความเห็นกรดทังหมด 
(% a c id i t y )  คิดในรูปของกรดชิตริก ( c i t r i c  a c id )  แลดงในตารางที 4

จากตารางที 4 จะเห็นว่าลินจีกระป้องทัง 15 ฑรีตเมนตมีความเข้มข้นของนำตาล 
อยู ่ในช่วง 19 .72 - 23 .10  ° B r ix  มี pH อยู่ในช่วง 3 .55  -  4 .12  นละมีปริมา{เความ 
เห็นกรดทังหมด อย่ในช่วง 0 .207 - 0 . 4 2 5  X



พารางท็ 4 ค่าเฉลิอนล«ค่าเบํองเบนมาพรรานของ °B r ix  pH แล« X a c id i t y  
ของลนจกร«ใ]องพลอคอ'ารุการ๓1บ 12 เพีอน

{เจจ้อท่ํศ็ฌท °Br ix pH X a c id i t y

ร«พับความลุกของลินจี 
-  เรมลุก 21.79+0.44 4.03+0.11 0.287+0.029
-  รกปานกลาง 23.10+0.45 3.64+0.12 0.377+0.032
-  รกมาก 22.63+0.27 3.47+0.08 0.425+0.052

ชนิคของกร«ปองแล«ร«พับความร้อนทีใช้ 
ไนการฆ่าเชอ

-  p la in  can 90 c 15 นาที 21.09+0.71 3.81+0.10 0.366+0.022
100 °c 10 นาที 21.70+0.90 3.85+0.13 0.348+0.022

-  lacquered can 90 °c 15 นาที 20.40+0.75 3.82+0.09 0.348+0.029
100 °c 10 นาที 21.11+0.31 3.68+0.09 0.377+0.024

รภาว«ในการผลิพ 
-  ฆ่าเชีอใน cooker 21.70+0.90 3.85+0.13 0.348+0.022
-  ฆ่าเชอใน re to r t 22.17+0.35 3.61+0.17 0.329+0.056
- delayed process 21.55+0.44 3.80+0.15 0.247+0.044

ผลของโชเพีอมไบชัลไ;เทแล«ร«พับความร้อน 
ทีใช้ในการฆ่าเชอ

- NaHSO 100 ppm 90 c 15 นาที 21.24+0.52 3.79+0.06 0.359+0.049

1 20.81+0.40 4.11+0.06 0.215+0.035
- NaHSO 200 ppm 90 c 15 นาที 20.47+0.17 4.05+0.11 0.263+0.053

100 °c 10 นาที 19.72+0.36 4.12+0.05 0.207+0.040

ผลของการลวกวัพกพีบแล«ร«พับความร้อน 
ทีใช้ในการฆ่าเชิอ

- ใม่ลวกวัพเไพีบ 90 °c 15 นาที 21.09+0.71 3.81+0.10 0.366+0.022
100 °c 10 นาที 21.70+0.90 3.85+0.13 0.348+0.024

- ลวกวัพถพีบ 1 นาที 90 °c 15 นาที 21.18+0.26 3.89+0.C9 0.305+0.027
100 °c 10 นาที 21.53+0.28 3.55 + 0.12 0.376+0.070
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A. 2 ผลของระดับความสกของลิ้นจี่ต่อค»ภา'พของลิ้นจี่กระป้อง’ ’  ” '  , u ^
จากการแบ่งระดับความสุกของลินจี1ปีน 3 ระคับคีอ เริมสุก สุกปานกลาง และสุกมาก

เมิ่อนำมาบรรจกระป้องเคลีอบดีบก และฆ่าIชีอ'ใน cooke r ที 100 °c  10 นาที เก็บตัวอย่าง 
" ไ  ’ 2 1 „  0 .

ไว้ทีอ»บภมิน้องเป็นเวลา 12 เติอน ล่มตัวอย่างมาตรวจลอบฑก 2 เดิอน ติดตามการเปลียน
, ;  ™ ’ { v .  ’  1 

แปลงคุ»ภานของผลิตภั»,ท ตังนี
1. การเปลี่ยนแปลงด้านประลาทสัมผัส ประเมินผลโดยใช้ s c o r in g  t e s t
2 . การเปลืรนแปลงของปริมา» le u c o a n th o c y a n id in  ( LN Number)

ผลการทดลอบทางประลาฑลัมผัล และการเปลี่ยนแปลงของ LN Number ในผลิตภั»'ล่ี 
ในระยะเวลาต่างกันแลคงได้ตังนึ

4 .2 .1  ลักพ»เะทางประลาฑล้มผัลของลินจืกระป้อง

ผลการทดลอบทางประลาฑลัมผัลด้านลืของเนี้อลิ้นจี่ สีของนํ้าเชิ่อม กล่ิน รล 
ชาติของเนิ้อลิ้นจี่ รสชาติของนํ้าเชิ่อม และลักพ»เะเน้ีอลัมผัลของล้ินจ่ีกระป้อง แลคงได้ตังตาราง 
ล่ี 5 ,6  และรุปล่ี 7 ,8  ตามลำดับ

ตารางลี่ 5 ค่า F ลี่ได้จากการวิเคราะบความแปรปรวนทางลกิติของระดับความสกของลินจี
1 น V V I à à aa

ต่อคะแนนการทดสอบทางประลาฑลัมผัสด้านต่าง  ๆ ของลินจีกระป้องทีมีอายุการ 
เก็บ 1-12 เดีอน

สมบั ติ ลี ่

e i ' n ’O / J m i

ค ่ า F  จ า ก ก า ร ค ำ น ว »

น ด ี อ น 2  เ ด ็ อ น 4  เ  ค ี อ น 6 เ ด ี อ น ร เ ด ี อ น 1 0 เ ด ี อ น 1 2 1 ต ิ อ น

y y 1CM at a CM « * « * * * «
ส ข อ ง เ น อ ล น จ 1 2 . 4 9 3 4 . 7 2 2 9 . 3 6 2 1 . 5 2 2 4 . 2 6 4 6 . 7 3 8 8 . 8 4

o, ะ ท่ * ft * * *
ล ข อ ง น า เ ช อ ม 2 . 7 8 2 . 4 4 7 . 0 2 7 . 8 1 5 3 . 5 2 9 . 9 9 2 4 . 0 5

O * »
ก ล น 1 .  1 7 1 . 3 8 4 . 0 7 2 . 8 8 1 .  1 6 2 .  5 2 8 . 5 8

y y 1CM a CM • • * » • »
ร ล ข อ ง เ น อ ล น จ 4 . 9 3 0 . 0 7 4 . 6 9 8 . 7 2 4 . 3 0 1 6 . 7 8 3 3 . 6 3

y • • * ft * * • »
ร ล ข อ ง น ำ 1 ช ี อ ม 6 . 0 1 4 . 5 9 5 . 5 2 4 . 0 1 4 . 4 8 1 3 . 0 1 1 8 . 0 2

y*J CM XJ U ft * *
ล ก พ น ะ เ น อ ล ม ผ ล 2 . 6 3 2 . 0 4 1 . 8 4 2 . 8 1 6 . 7 0 1 8 . 7 4 2 7 . 0 9

ค ่ า  F จ า ก ค า ร า ง =  3 . 4 4

am 1 1 a *J « V a MJ CM «J
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พารางฑ๋ั 6 ผลของร«ค้บ«วามสุกซองร่ํพ่ํพ่อ««นพการ!)ร»เมิ'นผลทางปรt;ลาทลมพล 
ด้ามพ่างๆ  ของเมจกร«ร]องฑมึอาอการเก็ข 1 -  12 เด้อม

ล้กษ£«Tทาง 
ปรe ลาฑลมผ้ล

« « น พ  เ ฉลิ่อของก'ารก«รอUTVา งโ)ร«รากร})«ร

1 1«อม 2  1«อม 4 1«อม 6 เ«อม 8 1«อม 10 เ«อม 12 เ«ปีไ)

ล ีของ1มีอลิขจี
-  เริ})รุก 11 . 67+3 . 6 0 * 16 . 75 +2 . 8 9 * 14 . 17+3 . 8 5 * 12 . 00 +4 . 11* 10 . 67+5 . 2 9 * 13 . 42+4 . 4 3 * 13 . 83 +4 . 2 8 *

-  รกปามกลาง 10 . 58+5 . 2 8 * 13 . 25 +3 . 0 8 b 9 . 75 + 1 . 66b 5 . 67+ 1 . 8 7 b 4 . 92 +2 . 9 3 b 7 . 0 0 +2 . 6 4 * 5 . 42+2 . 9 3 *

-  สุกมาก 8 . 50+2 . 2 5 * 8 . 67 +2 . 53 e 7 . 25 +2 . 5 3 e 5 . 50+ 1 . 8 8 b 2 . 92 + 1 . 9 7 b 2 . 92+ 1 . 4 4 * 2 . 25+ 1 . 3 5 *

ล ีของม ํ้า1ชีอม

-  เรํ่})รุก 13 . 25+ 1 .4 2 13 . 33+ 1 .3 7 12 . 83 + 1 . 8 7 * 13 . 00 + 1 . 41 * 12 . 50+ 1 . 8 8 * 12 . 17+2 . 3 6 * 12 . 50+3 . 12*

-  สุกปามกลาง 13 . 25 + 1 .3 6 13 . 67 + 1 .0 7 11 . 0 8 +3 . 5 0 *’ 10 . 08 +3 . 0 2 b 8 . 42 +2 . 61 * 10 . 42+2 . 6 4 * 9 . 75+3 . 2 5 *

-  ลกมาก 12 . 08 +2 .9 9 13 . 0 8 + 1 .2 3 10 . 58+2 . 7 1 b 10 . 00 +3 . 5 6 b 6 . 83+2 . 2 9 * 7 . 92+3 . 67* 8 . 0 8 +3 . 6 3 *
1

กรแ
-  1ริ})รุก 11 . 92 +2 .4 3 12 . 91+2 .7 1 13 . 17+ 1 . 3 4 * 13 . 50+ 1 .7 3 13 . 0 0 + 1 .5 4 13 . 33+2 .4 2 13 . 67+ 1 . 2 3 *

-  ลกปามกลาง 12 . 75 + 1 .8 6 14 . 0 0 +0 .7 4 12 . 42+2 . 19b 12 . 83+2 .5 1 12 . 50+ 1 .9 7 12 . 50+2 .7 4 11 . 83+2 . 12*1 ~ — — ~ ~ - —
-  รก})าก 12 . 58+2 .1 5 13 . 17+ 1 .4 0 11 . 67 +2 . 10b 11 . 83+2 .6 9 12 . 58+2 .0 2 11 . 33+4 .1 2 11 . 33+2 . 6 4 *

รรของเข ี้อล ิ้มจิ่
O

-  เร่})รุก 13 . 75 + 1 .3 5 11 . 92+2 .8 7 13 . 0 8 + 1 .9 3 12 . 83+ 1 .9 4 13 . 08+ 1 .5 6 13 . 2 5 +2 .4 1 13 . 75+ 1 .21

-  รกปามกลาง 13 . 0 0 + 1. 5 9 ** 12 . 0 0 +2 .6 9 12 . 50 + 1 . 9 7 b 10 . 67+2 . 57 *” 11 . 50+3 . 11* b 11 . 25+2 . 6 6 * 10 . 83+ 1 . 8 5 *
b b b b

-  รก})าก 12 . 17+ 1 .6 9 11 . 67+2 .8 0 11 . 67 +2 .8 0 9 . 50+2 .8 3 10 . 92+2 .5 0 8 . 50+2 .7 1 8 . 9 2 +2 .0 6

รรของมิาเช ีอม
o' • • •

-  เริมลก 13 . 0 8 +2 .8 1 12 . 67+ 1 .37 13 . 7 5 + 1 .21 12 . 75 +2 .2 6 13 . 50+ 1 .5 6 13 . 33+ 1 .7 2 13 . 83+0 .7 1

-  รกปามกลาง 12 . 50+2 . 7 1 * 12 . 42+2 . 19* 12 . 33+2 . 7 0 b 10 . 67+2 . 14b 11 . 58+2 . 81* 11 . 41+3 . 2 6 * 11 . 91+ 1 . 88*
b b b b b

-  รก})าก 10 . 33 +3 .7 2 11 . 17+2 .3 3 11 . 7 5 + 1 .8 6 10 . 83+ 1 .2 6 10 . 67+2 .7 9 9 . 17+2 .0 8 8 . 83+3 .2 1

âfiu a ta  พ ี ร}) นสื

-  เร่})รก 14 . 58+3 .1 5 14 . 7 5 +2 .8 6 15 . 58+2 .3 9 13 . 2 5 +3 .3 6 15 . 17+3 . 8 4 * 15 . 0 0 +2 . 5 4 * 15 . 3 3 +3 . 2 5 *

-  ลกปามกลาง 14 . 33+3 .1 7 16 . 67+ 1 .7 7 13 . 33+4 .0 7 11 . 0 0 +2 .8 3 12 . 33+4 . 4 1 * 12 . 17+3 . 0 1 * 11 . 50+3 . 16*

-  รก})าก 12 . 25+3 .0 5 14 . 58 +3 .1 7 13 . 50+2 .8 4 11 . 00 +2 .7 5 11 . 25 +3 . 0 7 * 8 . 42+2 . 9 6 * 8 . 0 0 +2 . 4 1 *

อ้โTHรก(มีอมก้มใ'»นาเวด้ง( a n to trm งปรt:ลาทล้มผ้ลขมิพI« tn ก้ม) พทฒ้งใม่แ«กพ่างก้มออำงมิม้อลำด้ถุ๓ร»:ด้บ«วามI t อมิม 951
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11ด au
รุปท่ิ 7 ลิ้นจี่กระป้องทิ่มริฅจากลิ้นจี่ที่มีระคับความรุกต่างกัน ท ิ่อาอุการเก ็บ 1 เคิอน 

A I เริ่มรุก B ะ รุกป้านกลาง C ร รุกมาก

รป้ที 8 รินจีกระป้องทีมริฅจากรินจีทีมิระคับความรุกต่างกัน ท ีอาอุการเก ็บ 12 เคิอน 
A ะ เริมรุก B ะ รุกปานกราง C ะ รุกมาก
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4 .2 .2  การเปลืยนแปลงของปริมาCtt le u c o a n th o c y a n id in
จากการวิเคราะหปริมาถเของ le u c o a n th o c y a n id in  โคยวิธีของ L u h ( l l )

และวัคค่าการคคกลินแสืงที่ 548 นาโนเมคร ของผลิตพัที่ทีผลิตจากลิ้นจืทีมีระคับความลุกต่างกัน 
แลคงไคัคังคารางฑิ่ 7 และรุปท่ี 9 และ 10 ตามลำคับ

คารางที่ 7 ผลของระคับความลุกของลิ้นจี่ต่อปริมาทเและอัตราร่วนของle o c o a n th o c y a n id in  
ที่เปลิ่รนแปลงในลิ้นจี่กระป้องที่มีอาอการเก็บ I -  12 เคีอน

อายุการเก ็บ ปริมาทเของ LN Number อัตราร่วนของ LN Number
เปรียบเทียบกับเมื่อเริ่มคัน

เ เคิอน)V 1 mj น'
Ml M2 M3 Ml M2 M3

1 3 1 3 .6 7 + 4 .6 4 4 2 2 .3 3 + 2 .0 5 5 3 5 .0 0 + 5 .3 5 100.00 100.00 100.00
2 3 0 6 .6 7 + 3 .4 0 4 1 0 .3 3 + 2 .7 0 5 1 1 .0 0 + 2 .1 6 9 7 .7 7 97 . 16 9 5 .5 1
4 2 96 .0 0 + 1 .4 1 3 9 6 .3 3 + 2 .0 5 4 7 8 .3 3 + 2 .8 7 9 4 .3 7 9 3 .8 4 89 .41
6 2 8 3 .0 0 + 0 .8 2 3 8 5 .0 0 + 3 .2 7 4 6 8 .0 0 + 2 .4 5 9 0 .2 3 9 1 .1 6 8 7 .4 8
8 2 7 7 .3 3 + 0 .9 4 3 8 3 .6 7 + 1 .2 5 4 5 9 .6 7 + 2 .0 5 8 8 .4 2 9 0 .8 5 8 5 .9 2

10 2 6 5 .0 0 + 0 .8 2 3 6 8 .3 3 + 3 .3 0 4 5 1 .3 3 + 2 .4 9 8 4 .4 9 87.21 8 4 .3 6
12 2 6 1 .6 7 + 1 .2 5 3 5 5 .3 3 + 2 .8 7 4 4 1 .3 3 + 4 .1 9 8 3 .4 2 84. 14 8 2 .4 9

Ml ะ เ ร ิ ่ ม ล ุ ก  

M2 ะ ล ุ ก ป า น ก ล า ง

M3 ะ ส ื ก ม า ก



LN

อารการเก ็บ (เค ัอน)

รุปท่ื 9 การเปลื่อนแปลงของปริมา01 LN Number ในลินจ็กระป๋องที«ลิตจากลินจีฑีม็ 
ระคับดวา»เลกค่างกัน

LN {%) 105 I-----—-

- 0 -------------- --------- 1-------- !-------- เ-

อาย ุการเก ็บ (เค ีอน)

รปฑี10 การเปลิรนนปลงของอัตราส่วน LN Number ในลินจีกระป้องที«ลิตจากลินจีทีมี 
ระคับตวามลุกค่างกัน

— I เริมลุก —1— I ลุกปานกราง *  ะ ลุกมาก
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4 .3  «ลใเองกระป๋องที่ใช้ฃรรจและระดับชองความร้อนที่ใช้รท เชํ่อค่อค(นภาบชองลิ้นจี่กระป๋อร
กระป๋องฑี1ช้บรรจุทัง 2 ชนิด คีอ กระป๋องเคลีอบดีบุก นละกระป๋องเคลีอบแลกเกอร 

บรรจุลินจืทืบีความสุกปานกลาง และระดับของความร้อนที่ใช้ในการ»าเชี้อฑั้ง 2 ระดับ ดีอ ri 
90 C 15 นาดี นละ 100 C 10 นาดี โดรใช้ c o o k e r เก็บดัวอย่างดีอุถเหภบิหัองเก็นเวลา 
12 เดีอน ติดตาบการเปลอนแปลงทางคุทเภาพของ(เลิคภัพ'71ดำนประลาทลับบัส และการเปลิ่รน 
แปลงของปริมาทเ le u c o a n th o c y a n id in  ในผลิฅภ้ทเร่)

4 .3 .1  ลักพ)เะทางประสาทลับผัสของลิ้นจี่กระป๋อง
ผลการทดลอบทางประสาทลับผัสดำนลีของเนี้อลิ้นจี่ ลีของนํ้าเชิ่อบ กล่ิน รล 

ชาติของเนีอลีนจี รรชาติของนำเชิอบ และ ลักพนะทางประลาทลับผัสืของลิ้นจี่กระป้อง แลดงไดั 
ด ังดารางด ี 8 - 1 9  และรปที 11 , 12 ดามลำดับ

พารางที่ 8 ค่า F ที่ไดัจากการวิเคราะหควาบแปรปรวนทางสถิติของชนิดของกระป้องและ 
ระดับของควาบร้อนที่'ใช้ในการร่าเชี้อต่อคะแนนการทดลอบrทงประลาฑลับผัล 
ดำนลีของเนี้อลิ้นจี่ในลิ้นจี่กระป๋อง ทีบีอา8การเก ็บ 1 -12  เดิอน

SOV
ค่า F จาก 

ดาราง
ค่า F จาการคำนวa •

แด ีอน 2เดีอน 4 เดีอน 6 เดีอน 8 เดีอน 10เดีอน 12เด ี0น

As ชนิดกระป๋อง 4 .0 6 57.97* 44.80* 87.63* 137.22* 2 1 8 .5 5 * 268 .73* 222 .51 *

รรระดับความร้อน 4 .0 6 0 .4 8 10.86* 0 .5 4 0 . 13 4 .9 9 * 17.96* 6 .08*
A X B 4 .0 6 0 .6 4 4 .67* 0 .0 8 2 .3 6 0 .4 8 0 .0 6 0 .8 8

*  ห ม า ฮ ถ ิ ง แ ด ก ด ่ า ง ก ั น อ ย ่ า ง บ ี น ั ย ล ำ ด ั ภ ุ เ ท ี ร ะ ด ั บ ค ว า บ เ ช ี อ บ ั น  9 5 *



9 f  J

ชนfเชองกระใ]อง
ระ«ข!เองควา»รํอน 
กีใ«ในการร่า1ช็อ

คะแนนเฉล่ํอชองการทคสือบทางไ)ระสาทสื»ผสื

อาอการเก็บ

1 เคํอน 2 เค็อน 4 เคํอน 6 เคํอน 8 เคํอน 10 เกีอน 12 เค็อน

90 *0 15 m 15,67+3.52* น ,33+4,31* 14,50+3,06* 13,17+3,71* 12,38+3,08* 12,17+4,45* 12,23+3.71*
กระโ)องเกรํอบดีบุก

100 °c 10 นาท 15,75+2,80* 13,42+4,07* 14,17+3,95* 11,83+3.43* 11,33+2,46* 11,25+4,51b 9,83+2.82b

90 °c 15 m 12,67+5,36^ 10,33+2.99” 7,83+2,40b 3,83+1.94b 4,08+l,62b 3,91+1,97* 3,50+1,97*
กระไ]องIfl«อฃแรก1กอร

100 °c 10 นาที 9,17+4.32* 6.25+2.49* 7,08+3,60b 4.67+2.38b 2,25+1,22* 1,50+0,52* 1,42+0,90*
.

n o ท ณ ํ่lฒ่ฒํนใน«อล่มฃเด็อวกํน «พาอทงไม่นคกค่างกํนอซ่างรนํรสืาพํเท่ํร«คํฃRวา«เช็0»น 95X

toO
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รุปท่ี 11 ริ้นจี่กระป้องที่ผลิตโคยใช้ซนิตกระป้องและระดับความร้อนที่ใช้ฆ่าเชี้อต่างกัน 
ท ี่อาร ุการเก ็บ 1 เค็อน

รปที 12 ลินจีกระป้องทีผลิตโดยใช้ชนิดกระป้องและระดับความร้อนทีใช้ฆ่าเซี้อต่างกัน 
ท ีอาร ุการเก ็บ 12 เคีอน
A : p l a i n  c a n , 9 0  c /  1 5  m i n  C : l a c q u e r e d  c a n , 9 0  c /  1 5  m i n  

B i p l a i n  c a n , 1 0 0  c /  1 0  m i n  O s l a c q u e r e d  c a n , 1 0 0  c /  1 0  m i n



3 2

พารางท่ี 10 ด่า F ท่ีไคัจากการวิเคราะท่ีความแปรปรวนทางลทพิของชนิคของกระป๋องและ
ระคับของความร้อนท่ีใช้ในการรทเช้ีอพ่อคะแนนการทคลอบทางประลากลัมผัร
ค้านลีของน้ําเช่ิอม'ในล้ินจ่ีกระป้อง ที่มีอายุการเก็บ 1-12 เค้อน

ด่า F จาก ด่า F จาการคำนวน
S0V คาราง

นคิอน 2เคิอน 4เดิอน 6 เคิอน 8เคอน 10เคอน 12เคอน

A :ขนิคกระป๋อง 4 .0 6 5 .7 7 * 8 .6 5 * 2 .5 7 6 5 .6 7* 166.80* 171.32* 217 .78*
Bรระคับความร้อน 4 .0 6 12.53* 2 .2 1 1 .78 0 .0 6 0 .6 0 1 .4 9 3 .9 1

A X B 4 .0 6 1 .60 0 .6 8 0 .2 8 0 .6 3 6 .8 0 * 4 .1 3 * 3 .3 3

* หมาอถิงแตกค่างกันออ่างมีนัอลำค้ทุเท่ีระคับความเช่ิอม่ัน 95X



พารางท่ํ 11 «3ธ0งุชนิคใ!องกุระไ!องแลชระคํบธองความรํรผ่ํใช์ในกาฬ่,นช๋ํฮพ่อพ»นนนการปร«เมินผลทางใ)7t{สืาทสัผ่ผำนสืธอ«เา เผ ํ่»  

ในลนจกระป๋องท่ีมํอายการเก็บ 1-12 1พั0น

รฟ่ฃใเองพวา«ร่อน 

ทิ๋ใช์ในการร่าเชํ่อ

Availแ ฒ ่1ธองการทพสือฃฑางไเระสืาทรํ«ผํสื

tfนพฬงกรฟ่อง อายุการเก็บ

1 เดํอน 2 เคีอน 4 เคํอน 6 เพ็อน 8 เคํอน 10 เพ็อน 12 เพํอน

90 °c 15 นๆ ทํ 12.33+2.39 13.75+1.48" 13.08+1.56 12.33+1,94* 12.67+0.98* 11.67+2.35* 11.91+3.71*

กร»ป้องเพริอฃพ็ฃก
100 °c 10 inn 12.50+1.98 13.42+0.99* 12.83+1.64 12.17+2.03* 13.67+1.55* 12.08+1.78* 12,13+2.26*

90 °c 15 inn 11.07+3.58 12.67+2.49,b 12.75+1.48 8,17+3,13* ? .08+ 2.81b 6.00+2.29** 5.38+2.29b

กรฟ่องเพพํอฃนพกเกอร์
100 °c 10 inn 11.36+3.79 11.50+2.48b 12.17+2.12 8,25+2.49b 5.25+ 2,80e 4.33+1.92' 3,75+2.34'

-

รำ0miแเฬํนกํนในพอพํ«นเพ็ซวกํน แ า ร ! ฟ ้ฒ ่ฒ ่ง ท พ ร ่า ณ ํ, 0รำฒ ุพ ่ฃพ วา«น ํอพ น 95X
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พารางฑ่ื 12 ค่า F ท่ีไดัจากการวิเคราะนความแปรปรวนทางลถิติของชนิดของกระป้องและ
ระดับของความร้อนท่ืใช้ในการฆ่าเช้ีอต่อคะแนนการทดลอบทางประลาทลัมผัล
ด้านกล๋ินของล้ินจ่ืกระป้อง ท่ีมีอาอุการเก็บ 1-12 เด็อน

ค่า F จาก ค่า F จาการคำนว01
S0V พาราง

นดอน 2เดปีน 4เดอน ธเดปีน 8เดปีน 10เพปีน 12เคปีน

A :ชนิดกระป้อง 4 .0 6 1 .5 7 4 .2 7 * 10.21* 2 1 .7 2 * 12.89* 54 .5 6* 5 6 .4 4*
B îระดับความร้อน 4 .0 6 3 .0 6 1 .69 6 .5 3 * 1 .23 0 .0 4 2 .4 7 0 .0 9

A X B 4 .0 6 2 .0 2 0 .0 5 4 .3 1 * 0 .7 9 0 .0 4 1 .96 1 .1 5

* นมาอถิงแพกค่างกันอย่างH อสำคัทท่ืระดับความเช่ิอม่ัน 95%



m นท่ํ ia «สืใเจงชนิคของกระ!]องแล«ร«คํฃใ!อง«วา«รอนท่ํใช์ในกาฬ่าเช่ํอท่อABUนนการไ]รKiSuHsmdîBสืาฬํ«พํสทำนกรินของลิ«จีกระ1I0ง 
ท่ํฒทุทานnu 1-12 เค็0น

«ะนแนเฬ๋ิฮธองการท«รอฃทาง!!ร«ราl M
รผุ่บVBเทาามฬํน

อาอุการเก็บฒํธองกร»fป้อง ท็ใช์ในการร่าเช้ือ

1 1ค็0น 2 เค็อน 4 เค็อน 6 10011 8 10011 10 10011 12 10011

90 °c 15 นาที 13,83+1,85 13,58+1,50 13,25+1,86' 13,33+1,๙ 13,50+1,24* 13,10+1.88' 12,83+1,40*
ท ฟ ่0น เฒ ่ฒ ่ท

100 °c 10 นาที 13,25+3,30 13.00+1.04 13,00+2,76' 18,15+1.48' 13,50+1,44* 13,33+1,67' 13,33+1,49'

90 °c 15 นาที 12,56+2,97 12.75+1.60 12,67+1,92' 11,92+2,43" 11.08+4.10* 10,23+3,50* 9,58+2,06*
ก]ะ!]0ง1«ร่อฒทเก07

100 °c 10 นาที 12,33+2,87 12,27+1,82 11,25+2.79* 11,17+2,48*' 11.03+2.87* 9.64+1.61* 7,42+3,75'

0ใ0*ทฮท่ํแฬํอนกํนในคอรํ«ใ!เคํซวกํน «ม 0ทงใผ่ทกฒ่ท่110ร ่าฬ ํแ ฝ าฒ ฺ พ  fil) 0ทแ1ร8ผ่ 95X
COนา
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ตารางที่ 14 ค่า F ท่ีไค้จากการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติของชนิดของกระปองและ
ระดับของความร้อนท่ีใช้ในการฆ่าเน้ือต่อคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัส
ค้านรสชาติของเน้ือล้ินจ่ีในล้ินจ่ีกระปอง ท่ีมีอาอุการเก็บ 1-12 เคียน

ค่า F จาก ค่า F จาการคำนวเแ
SOV ตาราง

นคีปีน 2เค ิอน 4เดปีน 6เดปีน 8เคอน 10เดอน 12เด0น

AI ชนิดกระปอง 4 .0 6 0 .9 5 0 .0 8 5 .9 4 * 2 7 .0 6* 46.35* 62 .8 3* 121.21*
B tระดับความร้อน 4 .0 6 1 .98 3 .5 9 4 .0 3 0 .1 0 3 .5 5 2 .6 8 5 .4 1 *

A X B 4 .0 6 2 .3 0 0 .6 6 4 .6 2 * 0 .4 1 4 .11* 0 .7 3 2 .4 0

I I

*  หมายถิงแตกค่างกันอร่างSuaสำคัทเที'ระดับความเชีอผัน 95%



1

ระดิบโ!องกวา«ร้อน 

ทํ่ใช้ใใเการร่าเชํอ

mm ฒ ํ่โ เอ งก 'าร ฒ 8ฒ «ใเร #สืาฒ ทํ่เ

ชนิดโ]องกระป๋อง อายุการเก์บ

1 เดํอน 2 เค็อน 4 เคํอน 6 เค็อใเ 8 เค็อน 10 เดือน 12 เดือน

90 °c 15 แาท่ 13.42+3.3? 12.63+1.95 12.33+2.64' 12.45+1.76* 13.00+1.57* 11.83+2.64* 11.42+1.16*

ทระป๋องเกลํอบด็บก
100 °c 10 mfi 13.25+3.70 12.33+1.9? 12.41+1.9?' 12.84+1.38* 12.57+1.56* 11.33+2.76* 11.00+1.27*

90 °c 15 นากํ 13.33+1.30 13.25+1.81 12.17+1.99* 10.67+2.67b 10.25+4.00b 7.33+3.27b 8.33+2.21b

กระป๋องเกรํอขนรกเกอร
100 °c 10 แาทํ 12.08+3.50 12.00+1.70 10.42+2,06b 9.75+2.60b 8.00+3.81' 5 .75+ 3 .93b 6.25+3.33'

RIDกm ô o r à lU R O Â UImm «1ท0ผิ1mmนกไ!OB'า ฟ ้UEเร ่า ฒ ฺร ฒ ํเท ,ใ)IIรปีผ ่ 95X
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พารางท่ื 16 ค่า F ทน'จากการวิเคราะหความแปรปรวน'ทางสถิติของชนิดของกระป้องและ
ระคับของความร้อนท่ืใช้ในการร่าIช้ีอต่อคะแนนการทพสอบทางประสาทสัมผัส
คัานรสชาติของน้ําน่ิอมในส้ินจ่ีกระป้อง ท่ีมีอายุการเก็บ 1-12 นอน

ค่า F จาก ค่า F จาการคำนว0เ
SOV พาราง

นคอน 2เคอน 41ดอน 6เคอน รเคอน 101พรน 12เคอน

Al ชนิดกระป๋อง 4 .0 6 1 .71 0 .0 7 0 .6 0 19.52* 3 6 .1 7* 5 5 .90* 119.51*
อะระคับความร้อน 4 .0 6 1 .0 2 0 .7 1 1 .04 1 .8 6 3 .6 6 0 .4 5 0 .8 4

A X B 4 .0 6 1 .46 0 .9 6 1 .3 9 1 .4 5 4 .3 4 * CD CD « 0 .5 9

หมารถิงแพกต่างกันออ่างมีนัยสำ«เทระคับความเช่ิอม่ัน 95*



» I
พาTางฑ็ 17 พลจุองุชนิดของกุรพใ!องนระ:พ ํ

ในล้ินจกร»ป๋จง «ๆอาอกานnil 1 -1 2 เผ่น

ชนิfinจงกรพป๋จง
รรุกํบใ!องกวามรํอน 
ท็ใช์ในการร่าเผ่

RKUUUUSอใ]องการทกสือบทางป้ระสากสี«พํสื

อาอการเก็บ

1 เผ ่น 2 เดีอน 4 เพ็อน 6 เค็อน 8 เดํอน 10 เดีอน 12 เผ่น

90 °c 15 นาทํ 13.17+2.75 12.17+2.72 12.83+2.48 13.33+1.72' 13.00+1.41* 11.50+2.43* 11.48+1.16*
กรKป้องIflSอ!]ดีบก

100 °c 10 นาท็ 13.33+3.87 12.75+1.65 12.00+3.10 13.25+1.54* 13.08+1.30* 11.75+2.34* 11.67+1.65*

90 °c 15 นาทํ 13.25+2.72 12.66+1.82 11.42+2.19 li,67+2.60b 10.33+3.46b 8.83+3.66b 7.08+2.50b
กระป้องIRดีอบแรก1กอร

100 °c 10 นๅทํ 12.42+2.83 12.33+2.57 11.33+2.46 10.33+3.08** 7.58+3,42' 5.58+3.86e 6.03+3.50

ฒ ํท ฒ ่
I I
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ดารางทื่ 18 ค่า F ฑ่ืไคัจากการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติของชนิดของกระป้องและ
ระคับของความร้อนท่ืใชนการร่าเช้ีอต่อคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัส
คัานสักพแะเน้ีอสัมผัสของล้ินจ่ีกระป้อง ทื่มือาอุการเก็บ 1-12 เดีอน

S0V
ค่า F จาก 

ดาราง

T-----------
ค่า F จาการคำนวเแ

นดีปีน 2เด็อน 4 เค็อน 6เดีซน รเดึปีน 10เคีอบ 12เดี0น

A :ชนิดกระป๋อง 4 .0 6 0 .2 2 2 .4 4 0 .2 4 15.97* 2 9 .1 9* 24 .9 3* 45.87*
อ«ระคับความร้อน 4 .0 6 16.61* 26 .1 4* 0 .3 5 1 .1 9 9 .4 9 * 5 .12* 21.17*

A X B 4 .0 6 0 .3 6 3 .4 1 8 .8 7 * 0 .5 3 0 .5 7 2 .0 0 0 .8 0

* หมาอถิงแดกต่างกันอร่างมีนรลำฒุ้เท่ีระคับความเช่ือม่ัน 95%



พาฑ พ ํ่ 19 ฒ ฬ พ ุ่เฬ ฒ ุฟ ่0 ฒ » ร « ค ํช ใ 10งควา«ใ, จนทีใช์ในการร่าเชํ0ค่0ล»น11นกา7ใ)7»;เ«น«ลทางม่รฬาทร่บฬํพำพํm B l î ฬ่นฬ  ่

ฒ ร ท ํ่ท ฟ ่0 ฒ 0 า ฒ น ท แ  1-12 10011

ชนิดÏ0งก:ะป้อง
ระคํฆใ10งกวา»รํฮุน 
ทํใช้ในการร่าเช็อ

BKUyut«ล็อใ!องการท«สือบ าๆงป้รฬาทสืฒํ

อาอุการ๓บ

1 10011 2 10011 4 10011 6 10011 8 10011 10 10011 12 10011

90 °c 15 inn 17.00+2.17* 16.75+2.14* 15.58+3.62' 15.41+2,10* 15.40+3.37' 13.00+3.30' 12.70+3.01'
กรBป้องเครอฃคํฃก1 0 fl b b 1 b K _ b . .1 b

100 c 10 inn 15.08+2.47 14.58+3.22 13.83+3.24 14.67+2.36 13.75+1.86 12.25+2.86 11.58+3.50

1 1 1 b b b b b90 c 15 inn 17.17+1.67 16.83+2.12 13.67+2.64 13.17+3.37 12.08+3.98 10.83+3.42 10.17+2.58
ก;ะป้ปีง1กอ็อบนอกเกปีร

100 °c 10 นาๆ 13,92+3.67b 13.08+2.87' 12.50+2.6Qb 11.92+3,94b 9.33+4.16e 6.58+4.52e 6.33+2.27'

คํวอํกใ»รฑ่ํInüautittlUfl0a«uเคํอวก, 11 พ)ท!!ทงไพ่นคกท่างทํนอซ่างมํนํฝาÂqnระคํบลวาพเชํจมํน 95X
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4 .3 .2  การ!ใ]ลียนแปลงของปริ)Jาทเ l e u c o a n th a c y a n id in
จากการวิเคราะนปริมาทเของ le u c o a n th o c y a n id in  โดยวิธีของ L u h ( l l )

และวัคค่าการคดกลีนแลงฑื่ 546 นาโน!มคร ของผลิคทัทเขที่บรรจในกระป้องทั้ง 2 ขนิคและฆ่า!ชี้อไ  ̂ /  ะ โ  . ~ ไ _ _ ’ .
ทีระคับความร้อนทัง 2 ระคับแลคงไคัคังคารางที 20 1 21 และรุปที 13 1 14 คามลำคับ

คารางท ื่ 20 ผลของชนิดของกระป้องและระดับของความร้อนทื่ใช้ในการ»าเชีอค่อปริมาทเ 
ของle u c o a n th o c y a n id in  ในลิ้นจี่กระป้องที่มีอายการ!ก็บ 1- 12เคีอน

ปริมาทเของ LN Number

อายุการเก ็บ  
( เคีอน)

กระป้อง!คลิอบดีบุก กระป้องเคลิอบแลกเกอร

90 °C /15  min 100 ° c /1 0  min 90 ° c /1 5  m in 100 ° c /1 0  min

1 3 3 4 .3 3 + 9 .8 6 3 6 8 .0 0 + 3 .2 7 3 6 5 .0 0 + 3 .7 4 4 2 4 .3 3 + 3 .6 8
2 2 8 4 .0 0 + 3 .2 7 3 5 3 .6 7 + 5 .4 4 3 4 5 .6 7 + 6 .6 5 4 1 7 .0 0 + 5 .7 2
4 2 6 9 .6 7 + 3 .6 8 3 3 1 .0 0 + 2 .1 6 3 1 1 .0 0 + 3 .7 4 3 7 8 .6 7 + 5 .7 3
6 2 5 7 .3 3 + 0 .9 4 2 9 7 .0 0 + 2 .1 6 2 8 7 .3 3 + 2 .8 7 3 5 2 .3 3 + 5 .5 6
8 2 3 9 .6 7 + 2 .4 9 2 8 6 .6 7 + 3 .4 0 2 7 4 .0 0 + 5 .3 5 3 1 8 .3 3 + 1 .7 0

10 2 3 4 .0 0 + 3 .7 4 2 9 1 .0 0 + 6 .4 8 2 5 4 .3 3 + 3 .4 0 2 6 6 .6 7 + 5 .4 4
12 2 1 3 .0 0 + 4 .5 5 2 5 5 .0 0 + 4 .5 5 2 2 4 .0 0 + 0 .8 2 2 4 6 .0 0 + 4 .5 5



43

ตารางทื่ 21 ผลของชนิตของกระป้องและระคับของความร้อนทีใช้ในการฆ ่า เช้อต่อการ 
เปลีรนแปลงของอัตราส่วนของ le u c a a n th o c y a n id in  ในลินจืกระป้อง 
ทื่ม ีอายุการเก็บ 1- 12เดีอน

อัตราส่วนของ LN Humber เปรีรบเทีรบกับเมิ่อเริ่มคัน

อายุการเก็บ 
( เดีอน)

กระป้องเคลีอบดีบุก กระป้องเคลิอบแลกเกอร

90 °c /1 5  min too  °c /1 0  min 90 °C /15  min 100 °c /1 0  m in

1 100.00 100.00 100.00 100.00
2 8 4 .9 5 9 6 .1 1 9 4 .7 0 9 8 .2 7
4 8 0 .6 6 8 9 .9 5 85.21 8 9 .2 4
6 7 6 .9 7 8 0 .7 1 7 8 .7 2 8 3 .0 3
8 7 1 .6 9 7 7 .9 0 7 5 .0 7 7 5 .0 2

10 6 9 .9 9 7 9 .0 8 6 9 .6 8 6 2 .8 4
12 6 3 .7 1 6 9 .2 9 6 1 .3 7 5 7 .9 7
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L N

รปท่ี 13 ผลของชนิดของกระช้องแ»ะระคับของควา!!ร้อนที่ใช ้ในการร่าเ*'พ ่อกกร^รีรน
แปลงของปริ!ทพ LN Number ในลินจีกระปอง

L N  (% )

แ ป ล ง ข อ ง อ ั ต ร า ล ่ ว น ข อ ง  LN N u m b e r  ใ น ล ิ น จ ็ ก ร ะ ป ้ อ ง  

{ p l a i n  c a n , 9 0  ° c  /  1 5  m i n  — I l a c q u e r e d  c a n , 9 0  c /  1 5  m i n  

{ p l a i n  c a n , 1 0 0  ° c  /  1 0  m i n  — a -  { l a c q u e r e d  c a n ,  1 0 0  c /  1 0  m i n4-
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4 . 3 . 3  ป ร ิ ม า ท เ ด ื บ ุ ก แ ล ะ เ ห ล ็ ก ใ น ล ิ ้ น จ ี ่ ก ร ะ ป ๋ อ ง

จ า ก ก า ร ว ิ  เ ค ร า ะ ห ป ร ิ ม า ณ ด ี บ ุ ก แ ล ะ เ ท ล ็ ก  โ ด ย ว ิ ธ ี ส ก ั ด ด ้ ว ย ก ร ด แ ล ้ ว ว ิ เ ค ร า ะ ห ด ้ ว ย  

เ ค ร ี อ ง  I n d u c t i v i t y  C o u p l e d  P l a s m a  E m i s s i o n  S p e c t r o m e t e r  ( I C P )  ( 4 0 )  

ใ น ผ ล ิ ต ภ ั พ • ท ท ี ่ บ ร ร จ ุ ,ใ น ก ร ะ ป ๋ อ ง ท ั ้ ง  2  ช น ิ ด แ ล ะ ฆ ่ า เ ช ี ้ อ ท ี ่ ร ะ ด ั บ ค ว า ม ร ้ อ น ฑ ั ้ ง  2  ร ะ ด ั บ  ฑ ิ ่ อ า ย ุ ก า ร เ ก ็ บ

6 - 1 2  เ ด ี อ น  แ ส ด ง ไ ด ้ ด ั ง ต า ร า ง ท ี  2 2  แ ล ะ  2 3

ต า ร า ง ท ี ่  2 2  ผ ล ข อ ง ช น ิ ด ข อ ง ก ร ะ ป ้ อ ง แ ล ะ ร ะ ด ั บ ข อ ง ค ว า ม ร ้ อ น ท ี ใ ช ้ ฆ ่ า เ ช ี อ ต ่ อ ป ร ิ ม า ท เ

ด ี บ ุ ก ไ น ล ิ น จ ี ก ร ะ ป ้ อ ง ท ี ม ี อ า ย ุ ก า ร เ ก ็ บ  6 - 1 2  เ ด ี อ นจ จ

ป ร ิ ม า ท เ ด ี บ ุ ก ( ไ ม โ ค ร ก ร ั ม ต ่ อ ก ร ั ม ล ิ น จ ี ก ร ะ ป ้ อ ง ( p p m ) )

6  เ ด ี อ น 8 เ ด ี อ น 1 0  เ ด ี อ น 1 2  เ ด ี 0 น

p l a i n  c a n  9 0 ° c /1 5  m i n 2 0 .  1 7 2 9 . 6 7 3 8 . 7 6 5 7 . 3 4

1 0 0 ° c /1 0  m i n 1 8 . 9 5 2 9 . 7 7 4 5 . 5 5 6 4 . 0 7

l a c q u e r e d  c a n  9 0 ° c /  1 5  m i n 0 . 8 5 2 . 0 0 3 . 8 6 4 .  1 3

1 0 0 c /  1 0  m i n 1 . 0 3 2 . 0 6 3 . 7 4 4 . 4 7

ต า ร า ง ท ี ่  2 3  ผ ล ข อ ง ช น ิ ด ข อ ง ก ร ะ ป ้ อ ง แ ล ะ ร ะ ด ั บ ข อ ง ค ว า ม ร ้ อ น ท ี ใ ช ้ ฆ ่ า เ ช ี อ ต ่ อ ป ร ิ ม า ท เ  

เ ห ล ็ ก ใ น ล ิ ้ น จ ี ่ ก ร ะ ป ้ อ ง ท ี ่ ม ี อ า ย ก า ร เ ก ็ บ  6 - 1 2  เ ด ี อ น

ปริมาทนหล็ก (ไมโครกรัมต่อกรัมลินจีกระป้อ ง (ppm))

6  เ ค อ น &CDqg:œ 1 0  เ ค ิ อ บ 1 2  เ ด ี อ น

p l a i n  c a n  9 0 C / 1 5  m i n 1 . 2 4 3 . 0 9 3 . 8 0 5 . 9 4

1 0 0 C /  1 0  m i n 0 . 9 6 1 . 2 2 3 . 3 9 5 . 0 8

l a c q u e r e d  c a n  9 0 C / 1 5  m i n 2 . 5 8 4 . 4 3 5 . 9 7 7 . 1 6

100 c/10 min 2 . 3 2 2.86 4 . 6 5 8 . 3 3
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4 .4  ผลของสภาวะในการ« เต ต่อ«นภา«ของลิ้นจี่กระป้อง
จากการศึกษาสภาวะใบการผลิตเนจีกระป้อง 3 สภาวะศึอ การฆ ่าIช ีอโครใช ้c o o k e r 

fi 100 °c 10 นาที ใช ้ r e t o r t  fi 100 °c 10 นาที นละกระบวนการผลิตฑื่มีความล่าช้า 
(d e la y e d  p r o c e s s )  ฆ่าเ'รี)อโคยใช้ c o o k e r ที 100 °c 10 นาที และใช้ลินจีทีมีความสุก 
ปานกลางเลี่นวัตถุดิบ เก็บตัวอย่างลี่อุ(นหภมิห้องเลี่นเวลา 12 เดิอน ติดตามการเปลี่ยนแปลงทาง 
คุ(นภาโ‘เของผลิตภัณ,ลี่ค้านประสาทสัมผัส และการเปลิอนแปลงปริมาถเของ le u c o a n th o c y a n id in

4 .4 .1  ลัก«(นะทางประสาทสัมผัสของลินจีกระป้อง
ผลการทคลอบทางประสาทสัมผัสค้านสีของเนี้อลิ้นจี่ สีของนํ้าเลี่อม กล่ิน รส 

ชาติของเนี้อลิ้นจี่ รสชาติของนํ้าเลี่อม และสัก«(นะเนีอสัมผัสของลินจีกระป๋อง แลคงไค้ต ังตาราง 
ล่ี 24 , 25 และรปลี่ 15 1 16 ตามลำตับ

t

ตารางล ี่ 24 ค่า F ลี่ไค้จากการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติของสภาวะในการผลิตลิ้นจี่ 
กระป้องต่อคะแนนการทคลอบทางประสาทสัมผัสค้านต่าง  ๆ ของลินจีกระป๋องทีมี 
อายการเก ็บ 1-12  เติอน

สมบัติล่ี
๓*า'ไQ/Ùะไร!

ค่า F จากการคำนว(น

นติอน 2 เติอน 4เติอน 6 เติอน 8 เติอน 1 0 เ ต ิ อน 1 2 เ ค ี อน

V V «
สีของเนอลนจ๊ 2 9 . 9 7 * 1 2 . 1 1 * 1 0 . 1 8 * 1 3 . 1 1 * 3 0 . 7 3 * 5 . 7 9 * 1 3 . 1 6 *

V •cm O cm « * * • » *ลของนาเชอม 1 5 . 4 4 1 . 1 7 1 3 . 7 6 8 . 6 9 2 5 . 0 4 1 9 . 2 9 1 6 . 4 9
Ô * * *ก ลัน 0 . 5 7 5 . 7 0 0 . 8 2 1 3 . 4 1 6 . 4 2 3 .  1 9 2 .  8 2

V 4/ < a O a * » ftรสของเนอลนจ 0 . 6 6 1 . 0 3 2 . 7 6 9 . 0 5 9 . 7 7 1 . 0 3 4 .  1 5
V <O cm • * *รสของนาเชอม 2 . 7 7 0 . 3 8 0 . 6 0 6 . 2 4 6 .  1 6 0 . 5 1 9 . 0 7

Cเ cm \J XJ * * ft * »สก«(นะเนอสมผล 9 . 3 1 2 . 0 3 2 . 5 4 1 7 . 5 2 1 5 . 0 7 5 . 2 2 1 6 . 2 8

ค่า F จากตาราง = 3 . 4 4
Cm ■ 1 a mj O mj à ai



พ า ร า ง ๆ  2 5  « ( ท เ อ ง า ว ะ ใ พ า ร « เ » เ พ ิ ้ จ ุ ก ร » ! ! ] อ ง พ ่ อ พ ฺ น พ ท า ร ใ เ ร « เ h « ๓ า ง ใ เ ร « ร า t i âaûa  

ค ้ านต ่ างๆ ชอง! ชจ กร ะ ! ] องr a อ า ป ิ ก า ร ๓ !)  1 -  12 เพอช
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ร ้ กพแะเทง « ะ น พ เ พ ึ ป ็ ช อ ง ก า ร พ พ น ท เ ท า  ง!]ระราฑส้รเua

ปร«สาทส้ม«ส ---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------

1 เพัอใ! 2  เพอ!! 4 เพอ!! 6  เพอ!! 8 เพอช 10 เพอ!! 12  เพอช

สี ของเนี ้ อเนจี
-  c o o k e r 1 5 . 4 2 + 3 . 4 5 * 1 4 . 5 8 + 3 . 7 7 * 1 4 . 1 7 + 3 . 9 5 * 1 2 . 0 0 + 3 . 1 6 * 1 3 . 0 0 + 3 . 3 3 * 1 2 . 7 5 + 2 . 7 4 * 9 . 9 2 + 4 . 5 0 *

-  r e t o r t 9 . 4 1 + 3 . 9 6 * 8 . 9 2 + 3 . 0 0 * 8 . 4 1 + 2 . 6 0 * 5 . 7 5 + 2 . 7 0 * 5 . 3 3 + 2 . 1 8 * 5 . 2 5 + 2 . 8 3 * 4 . 5 0 + 2 . 2 7 *

-  d e l a y e d 1 2 . 0 8 + 3 . 0 9 * 1 3 . 5 0 + 4 . 5 2 * 1 3 . 1 7 + 4 . 0 6 * 1 0 . 4 2 + 5 . 2 9 * 8 . 6 7 + 2 . 7 4 * 8 . 9 2 + 3 . 3 4 * 8 , 0 8 + 4 . 5 6 *

สีของนํ ้ าเซิ ่ อม
-  c o o k e r 1 3 . 0 0 + 1 . 4 1 * 1 3 . 3 3 + 1 . 0 7 1 2 . 8 3 + 1 . 6 4 * 1 2 . 1 7 + 2 . 0 4 * 1 2 . 6 7 + 1 . 5 5 * 1 2 . 0 8 + 1 . 7 8 * 1 1 . 8 3 + 2 . 2 1 *

-  r e t o r t 9 . 1 7 + 2 . 8 5 * 1 2 . 6 7 + 2 . 1 0 9 . 1 7 + 2 . 5 1 * 9 . 2 5 + 2 . 7 3 * 7 . 5 8 + 2 . 1 0 * 7 . 0 8 + 1 . 8 7 * 7 . 4 2 + 2 . 3 1 *

-  d e l a y e d 1 1 . 8 3 + 2 . 0 8 * 1 3 . 5 0 + 1 . 7 8 1 2 . 0 8 + 1 . 5 6 * 1 2 . 2 5 + 1 . 6 6 * 1 2 . 0 0 + 2 . 4 1 * 1 0 . 0 8 + 2 . 4 3 * 1 0 . 5 0 + 2 . 0 2 *

ก ! ช
-  c o o k e r 1 1 . 6 7 + 2 . 8 0 1 3 . 0 0 + 1 . 0 4 * 1 3 . 0 0 + 2 . 7 6 1 3 . 2 5 + 1 . 4 8 * 1 3 . 5 0 + 1 . 4 4 * 1 3 . 3 3 + 1 . 8 7 * 1 2 . 3 3 + 1 . 4 9

-  r e t o r t 1 1 . 7 5 + 2 . 0 0 1 3 . 1 5 + 1 . 5 0 * 1 1 . 6 7 + 3 . 2 0 1 1 . 0 0 + 2 . 1 7 * 1 1 . 0 8 + 3 . 0 3 * 1 0 . 6 7 + 3 . 9 1 * 1 1 . 0 0 + 2 . 5 5

-  d e l a y e d 1 2 . 4 7 + 1 . 9 3 1 4 . 0 8 + 1 . 3 8 * 1 2 . 3 3 + 2 . 3 0 1 2 . 5 0 + 1 . 2 4 * 1 2 . 4 2 + 2 . 5 0 * * 1 1 . 8 3 + 2 . 4 4 * * 1 1 . 2 7 + 2 . 6 4 *

รสของเน ี อส ี พ ี
-  c o o k e r 1 1 . 5 0 + 3 . 7 0 1 2 . 3 3 + 1 . 9 7 1 2 . 4 2 + 1 . 9 7 1 3 . 0 8 + 1 . 3 8 * 1 3 . 0 8 + 1 . 5 6 * 1 1 . 3 3 + 2 . 7 7 1 2 . 1 7 + 3 . 0 9 *

- -  r e t o r t 1 1 . 4 1 + 2 . 4 3 1 3 . 1 7 + 1 . 6 9 1 0 . 7 5 + 3 . 0 8 9 . 5 0 + 2 . 5 7 e 1 0 . 5 8 + 2 . 2 7 * 1 0 . 1 7 + 2 . 3 6 9 . 6 7 + 2 . 6 0 *

-  d e l a y e d 1 2 . 5 0 + 2 . 1 1 1 2 . 9 0 + 2 . 7 1 1 3 . 0 0 + 2 . 0 0 1 1 . 2 5 + 2 . 3 0 * 1 2 . 2 5 + 1 . 4 2 * 1 1 . 0 8 + 1 . 9 2 1 1 . 4 2 + 1 . 4 9 *

รสของ,นำ1ชีอม
-  c o o k e r 1 2 . 3 3 + 3 . 9 1 1 2 . 8 3 + 1 . 6 4 1 2 . 0 0 + 3 . 1 0 1 3 . 2 5 + 1 . 5 4 * 1 3 . 3 3 + 1 . 3 6 * 1 1 . 7 5 + 2 . 3 4 1 1 . 9 4 + 1 . 7 3 *

-  r e t o r t 1 1 . 5 8 + 2 . 7 8 1 2 . 0 0 + 2 . 5 6 1 1 . 2 5 + 2 . 9 3 9 . 3 3 + 3 . 6 2 * 1 0 . 8 3 + 2 . 9 2 * 1 0 . 7 5 + 2 . 3 7 9 . 1 7 + 2 . 4 8 *

-  d e l a y e d 1 2 . 0 8 + 1 . 8 3 1 2 . 1 7 + 2 . 6 6 1 2 . 3 3 + 2 . 5 0 1 1 . 4 2 + 2 . 5 7 * * 1 2 . 0 7 + 2 . 0 1 * 1 1 . 3 3 + 2 . 3 1 1 1 . 7 5 + 1 . 3 5 *

ส้กษa « i นี ้อส้ม«ส
-  c o o k e r 1 5 . 1 8 + 3 . 2 3 * 1 4 . 2 5 + 3 . 3 3 1 3 . 8 3 + 3 . 2 4 1 3 . 2 5 + 2 . 3 7 * 1 3 . 7 5 + 1 . 8 6 * 1 2 . 2 5 + 2 . 8 6 * 1 2 . 2 0 + 2 . 9 4 *

-  r e t o r t 1 0 . 7 5 + 2 . 8 0 b 1 3 . 4 2 + 2 . 8 7 1 0 . 8 3 + 3 . 5 6 9 . 4 2 + 1 . 9 3 * 8 . 3 3 + 2 . 4 5 * 8 . 7 5 + 2 . 3 0 * 7 . 9 2 + 3 . 0 3 *

-  d e l a y e d 1 5 . 4 7 + 2 . 5 7 * 1 4 . 7 5 + 2 . 3 8 1 3 . 9 1 + 3 . 5 3 1 2 . 4 2 + 3 . 6 0 * 1 2 . 5 0 + 2 . 8 4 * 1 2 . 4 2 + 2 . 7 1 * 1 2 . 5 0 + 2 . 3 9 *

อกพรIพฃิ อ!แา! เใใแเใทพ้ ง( ร ้ก ใท ะ ๆ าง !!ร ะ a า ท ผ ้เฬ ้ช ช ํล เพ พ า ! ! )  พ ะาป ิทงไม ่นพ ก»ทง)าชอท ่างะช ้ซน ำพ ้mร ะ พ ้พ ฑ ะ เช ํอ ะ ช  9 5 1



รูปท่ี 15 ลิ้นจี่กระป้องที่ผลิตโคอใฬ้ภาวะต่างกัน ที่อาอุการเก็บ 1 เคีอน

ร ู ป ท ี  1 6  ล ิ ้ น จ ิ ก ร ะ ป ้ อ ง ท ี ผ ล ิ ต โ ค ย ใ ช ้ ส ื ภ า ว ะ ต ่ า ง ก ั น  ท ี อ า อ ุ ก า ร เ ก ็ บ  1 2  เ ค ี อ น  

A : ร ่ า เ ซ ี อ โ ค อ  c o o k e r  B : ร ่ า เ ช ็ อ โ ค ร  r e t o r t

C ะ ก ร ะ บ ว น ก า ร ผ ล ิ ต ท ี ภ ิ ค ว า ภ ร ่ า ช ้ า
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4 .4 .2  การเปลียนแปลงของปริมาน le u c a a n th a c y a n id in
จากการวิIครา«หปริมาททเอง l e u c o a n th o c y a n id in  โคยวิธีของ L u h ( l l )  

'นล«วัคค่าการตุคกลีนแสงฑิ่ 548 นาโนเมตร ของลินจีกระป้องทีผลิตในสภาวะที่แตกค่างกันทัง 3 
สภาวะ แสคงไค้ดังตารางที่ 2 และรปท่ี 17 , 18

ต ารางfi 26 ผลของสภาวะในการผลิตสนจีกระป้องต่อปริมานและอัตราส่วนของ
le o c o a n th o c y a rü d in  ที่เปลี่ยนแปลงในลิ้นลี่กระป้องที่มีอายุการเก็บ 
1 -  12 เคีอน

อาย ุการเก ็บ  ปริมานของ LN Number อัตราส่วนของ LN Number
เปรียบเทียบกับเมอเริมต้น

( เต็อน)V t 7IU H'
CK RT DL CK RT DL

1 3 6 8 .0 0 + 3 .2 7 4 47 .00 + 9 .71 3 3 9 .0 0 + 4 .0 8 100 .00 100 .00 100.00
2 3 53 .6 7 + 5 .4 4 4 1 2 .3 3 + 3 .6 8 3 2 5 .0 0 + 5 .7 2 9 6 .1 1 9 2 .2 4 9 5 .8 7
4 3 3 1 .0 0 + 2 .1 6 4 0 2 .6 7 + 4 .6 4 2 8 3 .6 7 + 7 .1 3 8 9 .9 5 9 0 .0 8 8 3 .6 8
6 2 9 7 .0 0 + 2 .1 6 3 7 5 .0 0 + 4 .3 2 2 6 7 .0 0 + 1 .4 1 80 .71 83 .8 9 7 8 .7 6
8 2 8 6 .6 7 + 3 .4 0 3 6 1 .3 3 + 4 .5 0 2 7 2 .6 7 + 3 .4 0 7 7 .9 0 8 0 .8 4 80 .43

10 2 9 1 .0 0 + 6 .4 8 3 3 9 .3 3 + 8 .2 2 2 5 8 .3 3 + 3 .3 0 7 9 .0 8 75 .91 7 6 .2 0
12 2 5 5 .0 0 + 4 .5 5 3 1 9 .6 7 + 3 .6 8 2 4 4 .0 0 + 6 .3 8 6 9 .2 9 71 .51 7 1 .9 8

CK ะ ฆ ่าเช ีอโคยใช้ co o k er 
RT ะ ฆ ่าเช ิอโคยใช้ r e t o r t
DL ะ กระบวนการผลิตส่าช้า(delayed process)
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5 0 0 , ^ ------------ *

อาย ุการเก ็บ (เด ีอน)

รุใ]ที 17 การIปลียใณใ]ลงของปริบาน LN N um ber!นลินจ่ีกระใ1องท่ีผลิตไนaภาวะค่างกัน

LN (%)

2 0 โ2 Û  | - ...............................................................................................................................................................................!

I2 I 1____I_____ ;_____ ;_____ I_____ :_____ 1_____ !_____ I_____ !______i_____I '
1 2  3  -  5  6  2 Ô 3  IG  น ไ 2

ฮายุการเก็บ ( เคีอน)

รใ]ที 16 การเปรอนนปรงของอัคราร่วน LN Number! นรํ่นจิทรนใ]ป็งฑิ่ผลิด!นสภาวะค่างกัน
c o o k e r r e t o r t d e l a y e d  p r o c e s s
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4 .5  «ลของโชเดีอมไฃชัลไฟ่ไใและระดับของความร้อนทีใช้ฆ่า เชื้อต่อm ภาบของลิ้นจี่กระป้อง
ผลของการใช้โซเดียมไบชัลไ*!ท 2 ระดับ คีฮ 100 นละ 200 ppm เต ิมลงในนํ้า-

เชื่อมและระดับของความร้อนที่ใช้ในการฆ่าเชื้อทั้ง 2 ระดับ คีอ ท่ี 90 °c 15 นาที นละท่ี
100 °c 10 นาที โคยใช้ c a b k e r  ใช้ลิ้นจี่ที่มิความลกปานกลางเชื่นวัตถติบ เก ็บต ัวอย่างท่ี ,  "  Œ 0 โ a I ]  11 w ”
อุเแหภุมิน่อง เบน เวลา 12 เดีอน ติดตามการเป้ลียนแปลงคุณภาVIของผลิตภัพ'ฆ่ค้านป้ระสืาทลัมผัส
แระการเปลียนแปลงของปริมาทเ le u c o a n th a c y a n id in  ในผลิตภัเน'ท่ี

4 .5 .1  ลักพ)เะทางประสาทสัมผัสของลิ้นจี่กระป้อง
ผลการทคลอบทางประลาฑลัมผัลดัานลีของเนื้อลิ้นจี่ ลีของนํ้าเชื่อม กล่ิน รล 

ชาติของเนื้อลิ้นจี่ รลชาติของนํ้าเช ื่อม และ ลักพ)เะทางประสาทลัมผัสของลิ้นจี่กระป้อง แลคงไดั 
ด ังตารางที่ 27 -  38 และรปที่ 19 1 20

ตารางท ี่ 27 ค่า F ที่ไคํจากการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติของโซเคีรมใบช้ลไฟ่ทั้ 
และระดับของความร้อนที่ใช้ในการฆ่าเชื้อต่อคะแนนการทคลอบทางประราฑ 
สัมผัสค้านลีของเนื้อลิ้นจี่ในลิ้นจี่กระป้อง ที่มิอาa การเก ็บ 1 -12  เคิอน

SOV
ค่า F จาก 

ตาราง
ค่า F จาการค่านวเ)เ

นดีปีน 2เค ิอน 4 เ ดีอน 6 เคิอน ธเดีอน 10เดีอน 12เดีอน

A: NaHSO3 4 .0 6 0 .0 8 14.60* 19.84* 103.38* 159.51* 282 .01 * 3 82 .07 *
ระระดับความร้อน 4 .0 6 1 .3 7 0 .2 3 6 .62* 8 .08* 63 .6 9* 4 4 .6 6* 5 3 .6 1*

A X B 4 .0 6 0 .2 5 2 .8 7 2 .4 6 4 .78* 9 0 .7 8* 3 5 .5 2* 11.74*

*  ห ม า ย ก ง แ ต ก ต ่ า ง ก ั น อ ย ่ า ง ม ิ น ้ ร ล ำ ด ั ท เ ท ี ร ะ ด ั บ ค ว า ม เ ช ี อ ม ั น  9 5 *



fmm 28 เ»ผงใุ1เฬมํโฬ9ํใฟท่น80รผบํ19 «ศวานผพํเํใชใ้«กาทา่เชิอ้พผํชนผก'ฟ'Im n m m il:เพรา!เร่» H s i ไฟผ้ง1{อร M 
ในเนจ่ํกระป้องก่ีพํอาธการเก์ฃ 1-12 18011

ปรินา» NaHSO(
(ppi)

ระดํฃใเอง«วานรํอุน 
ทใชํไนการร่าเช้ิ8

«ะนนนนพ่ิชจงการๆ «ป็0ฃๆ างปร»ส์าทสินฬํ

8า8กานท!)

1 1คอน 2 18311 4 IRDtt 6 18811 8 18011 10 18011 12 18011

90 °c 15 นาๆ 16.50+3.3? 13,92+4.44* 13,08+3,79* 8,33+2,18e 6.50+2. I Ie 2.08+1.16* 1,67+0,78*
100

100 °c 10 นาๆ 16.00+4.5? 15,42+4.36* 15,83+3,13* 12,17+5,14* 12.92+3.32* 10,83+3,53* 8,33+3,25*

90 °c 15 เทกํ 17.67+4.46 18.33+1,72* 17.08+3,27* 17.75+2,26* 17,42+1.24* 17,83+2.25* 15.92+2,74*
200

100 °c 10 นาๆ 16,42+4.50 17,25+2,76** 17,75+2,41* 18.25+2,18* 17,58+1,73* 18,33+2,23* 18,33+2.01*

ท่ฬ่ ก»7T1น(นํอนกํนโผ9รํมนเค็รวกํน mm1)1เฬกท่าฒํอย่างน่รํฝาฒฺรB ฒ ํท  uûaûu 95X
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รุปที 19 ลินจีกระป้องทีผลิตโดยใช้โซเดียมใบซัลไน่ที่นละระคับความร้อนในการฆ่าเซี้อต่างกัน 
ท ี่อายุการเก็บ 1 เดีอน

รปที 20 ลินจีกระป้องทีผลิตโดยใช้โซเดียมใบชัลไน่ทีนละร«คับความร้อนในการฆ่าเชีอต่างกัน 
ท ีอายุการเก็บ 12 เดีอน

A : N a H S 0 s  1 0 0  p p m , 9 0  °c /  1 5  m i n  C : N a H S 0 a 2 0 0  p p m , 9 0  °c /  1 5  m i n  

B : K a H S 0 a 1 0 0  p p m , 1 0 0  °c /  1 0  m i n  D : N a H S 0 a 2 0 0  p p m , 1 0 0  °c /  1 0  m i n
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พารางท่ี 23 ค่า F ท่ีไค้จากการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิพิของโซ เคียมไบซัสไน่ท่ี
และระคับของความร้อนท่ีใช้ในการร่าเซ้ีอพ่อคะแนนการทคสอบทางประสาท
สัมผัสค้านสีของน้ําเซ่ิอมในล้ินจ่ีกระปอง ที่มีอายุการเก็บ 1-12 เคียน

SOV
ค่า F จาก 

พาราง
ค่า F จาการคำนวน

นคีปีน 2เคีปีน 4เคีปีน 6เคีปีน รเคีปีน 10เคีปีน 12เคีปีน

At HaHSOa 4 .0 6 0 .6 2 3 .9 7 17.09* 4 4 .5 3 * 106.70* 140.56* 259 .26*
B tระค้บควาบร้อน 4 .0 6 0 .5 4 0 .4 4 3 .6 3 9 .9 9 * 4 5 .0 2 * 2 6 .2 2 * 38.83*

A X B 4 .0 6 3 .2 1 0 .4 9 2 .3 2 4 .4 4 * 3 4 .6 2* 2 0 .7 9 * 9 .7 1 *

* หมายถิงแพกต่างกันอย่างม็นัยสำคัทที่ระคับความเซิ่อมั่น 95%



คารางท 30

ปริมา! HaHSOs
(ppn)

รชุคํน1องควา»?01 
ท่ีใช์ใ!การร่าเ§8

ค»น«นเนม่ี8ธ9งการทคสอ!ทาางม ่รฬ าฒ ่ร ่ร 1

อาฮการเก์บ

1 18011 2 1คํอน » 4 เผ ่น 6 1ค็0น 8 18011 10 18011 12 1801

100
90 °c 15 m 13.67+1.0? 12.58+2.19 11.83+2.58b 9.67+3.05' 7 .1 7+ 2 .16e 4.17+2,40' 3.17+2.40*

100 °c 10 นาที 13.92+2.96 12.33+2.96 13.17+1.89“ 12.17+1.87b 12.25+1.66b 9 .92+2.6?b 7.67+1,15'

200
90 °c 15 นาที 14.00+0.95 13.83+1.69 14.00+1.20* 13.83+0.83* 13.75+0.96* 13.92+1.16* 12.42+1.88b

100 °c 10 นาที 13.83+1.03 13.33+2.06 14.17+1.19* 14.33+0.78* 14.08+0.90* 14.25+1.13* 13.92+0.99*

«วอํก mû 8«ก ํ«ใฬ am iR B iriv Kนารฅงไผ่ทกค่างกํนอร่างรนํรรำผํทํ่รเmเทา UI«8 JJÏ 95% นานา
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ตารางท ี่ 7)1 ค่า F ที่ไดัจากการวิ!คราะหความแปรปรวนทางสถิติของโซ!คีอมไบซ้ลไฟ่ที่ 
และระดับของความรํอนที่ใช้ในการร่า!ชื้อต่อคะแนนการทคสอบทางประสาท 
สัมผัสดัานกลิ่นของลิ้นจื่กระป้อง ที่มีอาอุการ!ก็บ 1 -12  ! ติอน

1 < Oคา F จาก คา F จาการคานว(น
SOV ตาราง -----------------------------------------------------------

แคอบ 2!คอน 4 1คปีน 61คปีน 8 !คอน 1 0 !คอน 12เคปีน

A: NaHSOa 4 .0 6  2 .4 7  0 .4 8  1 .3 6  1 .1 4  1 .1 6  2 .8 1  0 .1 7
B :ระดับความรํอน 4 .0 6  2 .5 3  0 .4 8  0 .1 5  2 .9 9  0 .2 9  1 .5 7  0 .4 3

A X B 4 .0 6  1 .3 8  3 .8 9  1 .63  0 .3 2  0 .3 0  3 .2 0  3 .9 2

* หมาอถิงแตกต่างกันอย่างH อสำดัทุเทีระดับความ!ใเอมัน 95»



บ่ริมา® แ8แร0#
(ppt)

พ ุ่! !  194fl เท .แผ ่ 
ก่ํใชานการรำเชอ

«พแฒ ึ๋ฒ ทา7พ เร91เฒ 1เ7 ฬาทรท่ท่เ

0า0การเก์ฃ

1 เ ผ ่ 2 เ ผ ่ 4 เกํอน 6 i m 8 เ ผ ่ 10 m 12 เร91

90 °c 15 เาร 13,50+1,24 13,08+2,10 11,58+3.37 10.92+2,60 12,50+1,50 11,95+3,52 10.75+3.05
100

100 *c 10 m 12,92+2,78 12.08+3,55 12.25+2.93 12.91+1.08 12,83+1,52 11,83+2,13 11,50+3.20

90 6C 15 inn 13.17+2,59 12,08+2,11 11,67+2.01 11.58+3,05 12,08+2,38 12.50+2.54 11,67+3.82
200

100 ec 10 นาๆ 12,42+3.12 13,33+1,82 10,42+2,23 11,83+2.72 12.25+2.45 12.75+2.18 10,25+4,09

in an»7 m w om lw alw iS B in i ผารรเใทเ«เทท่าเก ํผร่าฟ ้น ํฝาทํท ่พ ่พท i i SbSi  95X
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ตารางท่ี 33 ค่า F ท่ีไค้จากการวิเคราะนความแปรปรวนทางสถิติของโชเคีรมใบชัลไฟ่ฑ
แสะระตับของความร้อนท่ีใช้ในการฆ่าเช้ีอต่อคะแนนการทคสอบทางประสาท
สัมผัสค้านรสชาติขอAlน้ีอล้ินจ่ีในล้ินจ่ีกระปอง ที่มีอาอุการเก็บ 1-12 เติอน

ค่า F จาก ค่า F จาการคำนวถเ
SOV ตาราง

นติปีน 2เติปีน 4เติปีน 6เติปีน รเติปีน 10เคอน 12เติอน

As NaHSOa 4.06 1.43 0.48 0.65 0 .42 1.17 8 .62 * * 13.57*
B รระตับความร้อน 4.06 0.31 3.69 1.12 I.B 4 1.63 3.19 3.12
A X B 4.06 1.B4 0.97 2.38 2.60 3.27 4.02 3.97

I 1 1 1*  หมาอถีงนฅกฅำงกันออำงมีนฝาพัฑีระคับความเชีอมัน 95%



เททพ 34 «91องุโ1เฬ็}เใฬํรไฟ่ทน»»?ชคํฬ8งคท»Ï0B ni Ï1 «กาพำ lîmmvuwn?ฝททรพททฬฟ้าฬา iMsWhw mi»0 แฒ ฬ ํ่ 
ในเนจ่ํกร»ใ!องทรอาอการเก็บ 1-12 เตํอน

film  HaHSOs
(pp«)

พุ่ท่เพฒา!เพ่เ 
ท่ํใช์ใ»กา7ร่าเช่ํ8

««น»แผํ่เ0เทา™ a m  ฟ1T «สืาทพํ เพํเ

8ารุการเก์ฃ

1 100» 2 100» 4 100» 6 109» 8 109» 10 109» 12 109»

90 °c 15 นาที 13.08+1.50 12.50+2.68 11,92+2.31 11,53+2,62 11.67+2,01 10,92+2,54b 10,08+2,15b
100

100 °c 10 นาที 13.50+1.73 12.92+1.67 13,25+2,09 12.95+1,08 13,08+1.50 ll,83+2,33b 10.25+2,13b

90 °c 15 นาที 13.17+1.69 13.08+2.39 12,75+2,53 12,67+2,10 13.00+1,53 13,08+2.24* 12,25+2,45*
200

100 °c 10 นาที 12,17+2.69 13,17+1.99 12,50+2,15 12,25+1,91 12,67+1.23 12,58+2,74* 12.50+2,81*

ทํวอํmเรฑ่ิแเนํปีนกํนโนศอ!»นเคํรวกํน «ท,ฮทิงใ i m m ทํฒ่าฟ้! B ท ุท !  «01107พ A m  95X



ฅารางฑ่ื 35 ค่า F ท่ีไคัจากการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติของโซเดียมไบช้ลไฟ่ท่ี
นละระคับของความร้อนท่ีใช้ในการฆ่าเช้ือต่อคะแนนการทคสอขทางประสาท
สัมผัสคัานรสชาติของนาเช้ือมในล้ินจ่ีกร«ใ!อง ที่มือารุการเก็บ 1-12 เติอน

ค่า F จาก ค่า F จาการคำนวแเ
SOV ตาราง

นดีปีน 2เค็อน 4เต็ปีน 6เดีปีน 6เดีปีน 10เคึปีน 12เติปีน

As NaHSOa 4.06 0.06 0.60 0.08 0.47 0 .02 13.55* 15.08*
Bะระคับความร้อน 4.06 0.02 3.09 2.99 3.95 2.40 3.92 1.56
A X B 4.06 3.39 0.82 3.04 2.22 2.40 2.55 3.64

* หมาอถิงแตกต่างกันอย่างมึใเอสำคักเทีร«คับความเชีอมัน 95%



6ใท4ท 36

ปริมา» HaHS0#
(ppi)

ระคํฃของ«วามรํฮใเ 
ใๆช์ในการร่าเช้ือ

««นพเฉช้ืeiองการท«สือบทางน่ร»ส์าๆ สืมพํร

อาฮการเก็บ

1 เกีอน 2 เคํอน 4 16011 6 1601 8 1601 10 1691 12 1691

0 a  ̂ b . b90 C 15 ทขิ 12,75+3,53 12.67+2.73 12,42+1.73 11.67+3,28 12,00+1,59 8,25+2,96 7,42+1,88
100

100 °c 10 เาท่ 13.25+1.76 13.02+1.47 13,43+1.69 13.12+1.08 13,33+1,72 12.17+1,69* 9,42+3,34*

90 °c 15 1าทํ 13,08+3.06 12.83+2.79 12,91+2.09 11,33+3.50 12.67+1.96 12.58+2.87* 11,08+3.45*
200

100 °c 10 m 12,58+2,61 12,75+2,41 12,67+2.53 12.92+1.56 12,67+1,77 12,25+2,76* 10,67+3.57*

พํวอํกษรก่ํเพนอนกํนใttftoâuttiพํรวกํน m  ฮท้งใฒ่ฒ่าผ่ฬฑ่ป้นอส์าพุ่ทฺโÎ พํฒา«เช่ํอม่ํน 95X
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ฅารางที่ 37 ค่า F ท่ีไคัจากการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติของโชเดีอมไบช้ลไฟ่ท่ี
แส«ระคับของความร้อนท่ีใช้ในการ»าเช้ีอค่อคะแนนการทดสอบทางประสาท
สัมผัสคัานลักพแะเน้ีอสัมผัสของส้ินจ่ิกระป้อง ที่มีอาอุการเก็บ 1-12 เดิอน

SOV-
ค่า F จาก 
ตาราง

ค่า F จาการคำนวผ

นต็ปีน 2เตีปีน 4เตึอน 6เติปีน รเตีปีน 10เตีอน 12เตึ0น

A: NaHSOa 4.06 0.21 0. 14 2.18 0.38 0.10 3.07 3.15
ร:ระคับความร้อน 4.06 0.11 1.27 0.03 15.89* 16.55* 11.37* 4 .55*
A X. B 4.06 3.84 2.26 0.03 0.25 0.94 3.95 2.25

* หมาอถิงแตกค่างกันอย่างมีนัอสัาคั«ท่ีระคับความเช่ิอม่ัน 95X



ปรินาt  HaHS08
(ppi)

โพ ุ่ผ0«ทพ ่พ  
ท่ืใชํในการร่าเช่ํอ

fttfUttttlนล่ํฮไ!การท«สืBUTทงป7Bสืาทสืนฬํ

8าฮการเก็ฃ

1 เผ่น 2 เผ่น 4 เผ่น 6 เผ่น 8 เผ่น 10 เผ่น 12- เผ่น

90 °c 15 แาทํ 17.83+2.80 17.25+2.45 17.67+1.64 15.67+3.44* 14.58+3,34* 12.75+3,91* 12,25+4.67*
100

100 °c 10 นาทํ 17.33+2.10 16.50+2.06 17.25+2.83 13.61+2.37b 12.47+1.62** 10,41+2.43** 10.92+2.46**

90 °c 15 นาที 17.00+2.29 16.83+2.21 16.67+2.99 15.92+3.39* 14,75+2,52* 13,43+3.73* 13.08+4.88*
200

100 “c 10 นาท็ 16,67+2.80 16.00+1,70 15,92+2.66 13.83+3.32b 12.50+2.60b 10,25+2,18b 10.33+3.48**

พ่วอํกใแท่ํเพ»อนกํ«ในลอล์มนเพํยวกํน «ทอทงไฒ่ฒ่ฒ่0ร่าณฬำทุ่ฬํ่แฒ่ท H im  95%
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4 .5 .2  การเปล่ืรนแปลงของปริมาแเ leucoan thocyan id in
จากการวิIค‘รา«หปริมา{แของ leucoan thocyan id in  โครวิธีของ L u h ( l l )  

แล«วัคค่าการคุคกลินแสงท่ี 548 นาโนเมตร ของผลิตพัขเติมโชเติอมไขชัลไฟ่ฑลงในนํ้าเชื้อม 
ท้ัง 2 ร«คับ แล«ข่าเช้ือท่ีร«คับความร้อนท้ัง 2 ร«คับแสคงไคัคังตารางที่ 33 แล« 40 แล«รุปท่ี
24 แล« 22

ตารางที่ 33 ผลของโชเคีอมไบชัลไฟ่ฑแล«ร«คับของความร้อนท่ีใช้ในการข่าเช้ือต่อปริมาทเ 
ของle ocoan thocyan id in  ในล้ินจ่ีกร«ป้องท่ีมีอารการเก็บ I -  12เติอน

ปริมาแเของ LN Number

อารุการเก็บ 
( เติอน)

NaHSOa 100 ppm NaHSOa 200 ppm

90 °C/15 min 1 0 0  ° c /1 0  min 90 ° c /1 5  min 1 0 0  ° c /1 0  min

1 227.67+8.58 229.00+6.98 210.33+2.49 182.00+6.68
2 238.00+5.35 207.00+4.55 216.67+7.04 164.00+2.83
4 215.33+9.88 232.33+8.96 195.00+2.94 175.00+9.42
6 199.00+3.74 188.67+4.64 178.67+3.86 155.67+3.09
8 230.00+5.35 172.67+7.85 143.00+2.94 135.33+3.40

10 239.67+3.68 171.67+1.25 149.67+9.03 148.33+2.87
12 243.00+4.55 191.67+2.87 188.33+2.87 159.33+1.89
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พารางท่ื 40 ผลของโชเคือมไบชัลไฟ่ทนละระคับของควานร้อนฑ่ืใชัในการฆ่าเ3อพ่อการ 
น]ลีอนแปลงของอัพราส่วนของ leacoan thocyan id in  ในลีนจีกระใ!อง 
ท่ินีอาอุการเก็บ 1- 12เคือน

อัพราร่วนของ LN Number น]รีอบเฑีอบกับเม่ิอIร่ิมพ้น

อาอุการเก็บ 
< เคือน)

NaHSOa 100 ppm NaHSOg 200 ppm

90 ° c /1 5  min 1 0 0  ° c /1 0  min 90 ° c /1 5  min 1 0 0  ° c /1 0  min

1 1 0 0 . 0 0 1 0 0 . 0 0 100.00 1 0 0 . 0 0

2 104.54 90.39 103.01 90. 11
4 94.58 101.46 92.71 96.15
6 87.41 82.39 84.94 85.53
8 1 0 1 . 0 2 75.40 67.99 74.36

1 0 105.27 74.96 71.16 81.50
1 2 106.73 83.70 89.54 87.55
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LN

รุปท่ี 21 ผลของโซเดียมใบช้ลไฟ่ทและระคับของความร้อนล่ีใช้ในการฆ่าเช้ีอต่อการเปล่ียน 
แปลงของปริมาทเ LN Number ในล้ินล่ีกระปอง

120

100

60

40 

20

A  I I________ !_________I_________I________ I_________I________ i________ I________ i________ I_________!------------- 1------ 1

1 2 3  4 6 6 7  8 9  10 11 12
อายุการเกํ่บ ( เดีอน)

รุปที 22 ผลของโซเดียมใบช ัล ไ ฟ ่ท แ ล ะ ร ะ คับของความร้อนล ี่ใช้ในก า ร ฆ ่า เซิอต่อก า ร เปลียน 
นปลงของอัคราล่วนของ LN Number ในลิ้นจีกระปอง 

-— ะNaHSO^ 100 ppm,90 c /  15 m in — :NaHS0 200 ppm,90 c /  15 m in

— ะNaHSO 100 ppm,100 c /  10 m in - —ะ3— :NaHSO 200 ppm, 100 c /  10 m in

LN (%)

1’1-
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4 .6  ผสของการลวกรินจันละระคัใทเอ'5ดวามรํอไเฑีโชํโนการร่า เช้อต่อดพนา'นของลนจก?ะป้อง 
ผลของการลวกล้ินจ่ีในน้ําเคิอค 1 นาที นละไม่ลวก นละระคับของควานร้อนทีใช้

ในการร่าเช้อทัง 2 ร»คับ ค็อที 90 C 15 นาที นละท 100 C 10 นาทใครใช cooker 
และใช้ลินจีทีบ็ควาบลกปานกลางเ^นร้ตนูติน เกบคัวอย่างทีอพนนูนนอง เส์นเวลา 12 เคอน 
ติคตานการเปล่ีอนแปลงทางคุพนานของผลิตทัพ,ทคัานป?ะส™ลัพัส และการเปลีรนแปลงของ
ปริบาพ leucoan thocyan id in  ในผลิตสัพซ

4 .6 .1  ลักW1เะทางประลาฑสันผัลของลินจีกระป๋อง
ผลการทคลอบทางประสาทลันผัสคัวนลิของIน็อลินสี ลีของนำเช้อน กลิน รส 

ชาติของเน็อลินจี รลชาติของนำเช้อน และ ลักพนะทางประลาT1 ลันผ้ลของลินจีกระป้อง แลตงใค 
ตังตารางที A1 -  52 และรปที 23 1 24

พารางที 41 ค่า F ทีไคัจากการวิเคราะนความแปรปรวนทางสถิติของการลวกลิ้นจ่ี แส» 
ระคับของความร้อนท่ีใช้ในการร่าเช้ิอต่อคะแนนการทคสอบทางประสาทลับบัล 
คัานลีของเน้ือล้ินจ่ีในล้ินจ่ีกระป้อง ท่ีบีอารการเก็บ 1-12 เค็อน

ค่า F จาก ค่า F จาการค่านวทเ
SOV ตาราง -----------------------------------------------------------

นคอน 2เคอน 4 เคอน 6 เ คอน อเคิอน 10เคิอน 121คิอน

A :การลวกลินจึ 4.06 4.21* 0.20 2.79 1.71 0.11 0.39 1.76
O y » » «B: ระคบความรอน 4.06 0.75 7.91 29.02 7.31 16.40 66.56 47.02

A X B 4.06 13.09* 4 .62* 36.46* 5 .97* 65.62* 29.95* 29.36*

*  นมาอถิงแตกต่างกันอย่างมีนัรลำฒัเทีระคับความเช้อบัน 95%



การaวกเโเจ่ํ
ระดํบของกวา«ร้อน 
ก่ิใชํในการร่าเช่ํอ

คะนนนเฉร่ิอใ!องการท«สือบทางใ]ระส์าทรํ««ส

0ารุทานเท

1 18011 2 18011 4 18011 6 1801 8 18011 10 18011 12 18011

90 °c 15 inn 15.67+3.52* 14.33+4.3l“b 14,50+3.06b 13.17+3,71* 12.38+3.08b 12,17+4.45* 12,23+3,71*
ใน่3วก

0 a • b ..b ib b b
100 c 10 นาท 15.75+2.80 13.42+4.0? 14.17+3.95 11.83+3.43 11.33+2.46 11.25+4.51 9.83+2.82

90 °c 15 เาทํ 17.83+2.3?“ 16.33+4.39* 16.08+3.89“ 15.67+4.79* 15.75+3.82* 15.47+2.57* 15.33+3.82*
รใก 1 เาท่

100 °c 10 นาท็ 11.42+3.88b 10.00+4.I2b 9.02+2.73b 6.75+2.95b 6.00+2.75' 5.58+3.02' 5.67+0.90'

พํวอก»รทน?รอนกํนใttfioâjjttเลํรวกํน « MB Mau ฒ ่แทํเผ ่า m  ฟ่าผุ่ท7»คํฃควาแ lie n  9551la  9
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รุปฑี 23 ลินจีกระป้องทีผลิตโครมีการลวกวัตถุดิบและใช้ระคับความร้อนในการฆ่าเชื้กต่างกัน 
ทอายุการเก็บ 1 เดิอน

รปที 24 ลินจีกระป้องทีผลิตโคยมีการลวกวัตถุดิบแลKใช้ระคับความร้อนในการฆ่าเชีอต่างกัน 
ทีอายุการเก็บ 12 เดิอน

A ะไม่ลวก ,90  ° c  /  15 m in  C ะลวก 1 นาที , 9 0  ° c  /  15 m in

B ะไม่ลวก ,1 00  °c  /  1 0  m in  0 ะลวก 1  นาที , 1 0 0  ° c  /  10 m in
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พารางท่ี 43 ค่า F ท่ีไดัจากการวิเคราะหความแปรใ]รวนทางสถิติของการลวกล้ินจ่ี แล»
ระดับของความร้อนท่ีใช้ในการรทเช้ีอต่อคะแนนการทคลอบทางประสาทสัมผัส
ดัานลีของน้ําเช่ิอมในล้ินจ่ีกระป้อง ท่ีมีอาอุการเก็บ t-~12 เดัอน

ค่า F จาก ค่า F จาการค่านวเ»
S0V พาราง

นพิปีน 2เคิปีน 4เคิปีน 6เคปีน 8เคอน 10เคอน 12เค0น

A :การลวกล้ินจ่ี
VI V

4.06 0,92
*

3.92 3.27 5.39*
*

11.22* 8 .64*
- * _ _ »

14.05*
_ _ _«Bt?ะค ับ ความร่อน 4.06 3.98 0.44 12.58 17.19 2.80 24.89 16.06

A X B 4.06 2.41 0.46 9 .69* 14.55* 13.58* 19.73* 15.06*

* หมาอถิงแพกต่างกันออ่างมีนัรลำดัชุท่ีระดับความเช่ิอม่ัน 95*
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พำ9ก»:m wa m ilI ฒํ))เแฒก'll «มารทงโน่นทกท่,แท่ «0 ร่า m et1ไร!ท*ฅ่แทา«เ«0 in 95*
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ตารางที่ 45 ค่า F ท่ีไค้จากการวิเครา«หความแปรปรวนทางรกิติของการลวกล้ินจ่ี แล»
ร»คับของความร้อนท่ีใช้ในการฆ่าเช้ีอต่อค»แนนการทคลอบทางปร»ลาฑฝ็มผัส
ค้านกล่ินของล้ินจ่ีกร»ป้อง ที่มีอายุการเก็บ 1-12 เค็อน

ค่า F จาก ค่า F จาการคำนวลเ
SOV ตาราง

แคอน 2เคปีน 4เคปีน ธเดปีน ธเคอน 10เคอน 12เคอน

As การรวกล้ินจ่ี 4.06 2.05 0.25 1.35 3.14 2.14 2.49 0.75
Bะร»คับความร้อน 4.06 3.17 2.19 0.60 2.39 1.03 3.57 1.09
A X B 4.06 0.56 0.79 0.29 1.86 0.29 3.67 3.35

I I
* หมายกงแตกต่างกันอร่างมีนัอลำคัทเทีร«คับความเข็อมัน 95%



«า7างท <6 ผฺฝืใ10งกา78ใทรฬํ่ฬฬผํบฬผาlimn1?1นกาrail{พ่พพ!«ทร!เพป้พเ«ทฟรฬ'ฟแรaพำเททฬงแพ่กฟ่8* 
ท่ีมีอารุการเก็ฆ 1-12 เก็อน

ระคํชซอ'}กวา«ร่อน 
ni f l  นการร่าlii0

กะนไเนเพ่ํอใ!องการท«ฝ็อซทางไ)ระส์าทส์ฬ่ท่เ

การรวกร้ินจ่ํ อารุการฒ

1 เก็อน 2 เฒ 4 m 6 เกํอน 8 เฒํเ 10 เฒ 12 1ฒ

90 °c 15 mn 13,83+1.85 13.58+1,50 13,25+1.86 13.33+1.43 13.50+1.24 13.10+1.88 12.83+1.40
ไม่รวก >

100 °c 10 inn 13,25+3.30 13,00+1.04 13,00+2,76 13.15+1.48 13.50+1.44 13.33+1.67 13.33+1.49

90 °c 15 mn 14,22+2,02 14,17+1.47 13,33+1.55 13.50+2.07 13.28+2.84 13.75+1.13 13.42+4.18
รวก 1 mn

100 °c 10 mn 13,08+2,2? 13,27+2,08 12,67+1,72 12.17+2.51 11.78+2.80 12.75+4.18 12.92+3.00

คำอก«รทเท!)อนกํนในคอร»นเฬํวกํน «นารรงใร่แทกเร่าผ่ฬร่าผํนิรสืาฒุทฒํไา]แร8ผ่ 95Ïla  •
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ตารางท่ี 47 ค่า F ท่ีไต้จากการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติของการลวกล้ินจ่ี นละ
ระคับของความร้อนท่ีใช้ในการ»าเช้ีอต่อคะแนนการทตลอบทางประลาฑลัม«ล
ต้านรสชาติของเน้ีอล้ินจ่ีในล้ินจ่ีกระป๋อง ที่มีอายุการเกบ 1-12 เตีอน

ค่า F จาก ค่า F จาการคำนวถI
SOV ตาราง

แคอน 2เคอน 4เตอน 6เตปีน 8เตปีน 10เคอน 12เตปีน

A :การลวกล้ินจ่ี 4.06 1.44 1.07 1.32 11.18* 10.27* 4 .97* 12.59*
\J y * ft ft ftB ะ ระตบความรอน 4.06 2. 66 3.35 2.24 9.52 4.84 9.69 12.59

A X B 4.06 3.05 0.77 2.59 12.96* 5 .41 * 5 .59* 7 .73*

I I
* หมาฮถิงแตกต่างก้นอย่างมีนัยสำค้«เฑ็ระตับความเชึอมัน 95%



พา?างท่ํ 48 พลธองุการaวกI นจ่ีนล»?«คํบของควาพรอนท่ํใชํในกา?พำเช้ิอพ่อพ»นนนการใ!?«เมิน«รๆ างใ!?๗าทฝ็ฆผํสคำนรสืชาพิใ!องเนํอเนจํ 
ในล้ินจก?ชป้องทม็อาอการเก็บ 1-12 IR9V

flBUlVlftfi!เของก,1รๆ คสือบทางป?ชสืาใใส์«ฬํ
รรุคํฃของพวา«ร่อ11 
ทใชํในการร่าเช่ํ0การรวกรินจํ อาฮกา?เก็ฃ

• 1 เพ็น 2 IMV 4 เพํอน 6 1พ็8น 8 เพีอน 10 1พํอน 12 IR9U

90 °c 15 นาท 13.42+3.37' 12.63+1.95 12.33+2.64 12.45+1.76* 13.00+1.57“ 11.83+2.64* 11.42+1.16*
1ฒ่ท

100 °c 10 นาท 13.25+3.70 12.33+1.97 12.41+1.97 12.84+1.38“ 12.57+1.56“ 11.33+2.76* 11.00+1.27*

90 °c 15 นาที 13.67+1.30 13.83+1.58 12.67+1.72 12.92+1.67“ 12.42+3.37“ 12.08+1.78* 11.94+1.34*
รวก 1 นาที

100 °c 10 นาที 12.08+2.27 12.41+2.15 10.42+2.06 9.58+3.14b 9.42+2.9?b 8.42+2.61b 8.33+2.91b

95X
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ตารางที่ 46 ค่า F ท่ีไค้จากการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติของการลวกล้ินจ่ี และ
ระคับของความร้อนท่ีใช้ในการฆ่าเช่ือต่อคะแนนการทคลอบทางประสาทสัมผัส
ค้านรสชาติของน้ําเช่ือมในล้ินจ่ีกระใ!อง ท่ีมีอาธุการเก็บ 1-12 เติอน

SOV

ค่า F จาก 

ตาราง

ค่า F จาการคำนวน

1 เคีอน 2 เค็ปีน งเคิอน 6 เคีอน 8 เคิอน 1 0 เคีอน 1 2 เติอน

A : การลวกลิ ้นจี ่ 4 . 0 6 4 . 5 2 * 0 . 1 3 0 . 6 2 2 1 . 6 5 * 9 . 0 5 * 4 . 8 3 * 1 5 . 8 1 *

B î ระคับความร้อน 4 . 0 6 4 . 1 1 * 3 . 7 8 0 . 8 7 7 . 1 4 * 5 . 3 9 * 8 . 7 4 * 2 9 . 4 0 *

A X B 4 . 0 6 4 . 9 5 * 1 7 . 5 7 * 8 . 6 4 * 6 . 5 5 * 9 . 0 5 * 1 0 . 8 6 * 1 8 . 8 1 *

* หมาอถิงแตกต่างกันออ่างมีนัยลำฒุ้}ท่ีระคับความเช่ือม่ัน 95%



พา?างพ่ํ 50 ฒฺ04การ8ใกร่ํฬ่ํเน)»ระฒ่0« ท «70นๆ ไช11เกาพำ1ช้ื0พ่อพะนนนการม่?ชเนิน«ลทางม่ÎBส์าฒํฬํราพสาร10งนาIÏ0JJ 
ในเนจ่ํกระป้องฒารการเก์บ 1-12 เพ็ou

การสิวกรินจี
ระฒํ0«ทนรํอุน 
ฑ่ํใช่ในการร่าเชอ

flBUUIlฉพ่ํอชองการทคสอบฑางใเร๗าทสื«ผํส์

อาอุการเก็บ

1 เท่911 2 เท่0น 4 เท่0« 6 เท่0น 8 เท่0น 10 เท่0น 12 เท่0น

90 °0 15 นาที 13.17+2.75* 12.17+2.72* 12.83+2.48* 13,33+1.72* 13.00+1.41* 11.50+2.43* 11.48+1.16*
1ฒ่ก

100 °c 10 นาที 13.33+3.87* 12.75+1,66* 12.00+3.10*b 13.25+1.54* 13.08+1.30* 11.75+2.34* 11.67+1.65*

90 °0 15 นาที 13.83+0.94* 13.27+1.11* 13.00+1.76* 12.83+2.98* 13.00+2.00* 13.25+1,60* 12,75+1.05*
สิวก 1 นาที b b b b b b

100 C 10 นากิ 11.25+2.70 10.83+1.80 10.75+2.37 9.42+3.37 9.25+2.33 9.08+3.37 8.67+2.74

พํวอกษรฑ่ํเพมํอนกํ«ใ»«อเ«ใแดํยวกํน พมาอกิงไม่นพกล่างกํนอร่างรนํฮรำพํเก่ืร8พํใ1«วา«เช่ํอพ่ํน 95X
'ง-ง
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คารางที่ 51 ค่า F ท่ีไคัจากการวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติของการลวกล้ินจ่ี และ
ระคับของความร้อนท่ีใช้ในการร่าเช้ือต่อคะแนนการทคสอบทางประสาทสัมผัส
คัานสักm เะเน้ีอสัมผัสของล้ินจ่ีกระป๋อง ที่มีอายุการเก็บ 1-12 เติอน

ค่า F จาก ค่า F จาการคำนวพ
SOV ตาราง

แคอน 2เคปีน 4เคอน 6เคปีน 8 เคอน 10เคอน 12เคอน

A«การลวกล้ินจ่ี 4.06 1.89 0.76 0. 12 8.89* 11.49* 0.44 1.04
Bะระคับความร้อน 4.06 16.39* 20.68* 17.39* 21.12* 42.05* 19.79* 32.10*
A X B 4.06 0.56 3.33 0.87 17.85* 12.51* 10.95* 5 .66*

* หมายถิงแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคั«ทีระคับความเข็อมัน 95%



คารางก 52

การaวกลินจี
พ ุ่แ!19พวา»เพุ่!» 
ก่ีไชํในกาพ่า1ช้ือ

พฒแฒ่ิฒทารทคส์อฃกางปรชสืาๆ รํ«พํสื

« อาอุการเก็ซ
<

1 เร่อน 2 เร่อ!! 4 เร่อ!! 6 เร่อ!! 8 เร่อ!! 10 เร่อ!! 12 เร่อ!!

90 °c 15 นาที 17.00+2.17* 16.75+2.น, 15.58+3.62* 15.41+2.10* 15,40+3,37* 13,00+3.30b 12,70+3,01*
ไม่รวก

b b b ft b b b
100 C 10 นากิ 15.08+2.47 14,58+3,22 13,83+3.24 14,67+2.36 13,75+1,86 12.25+2,86 11,58+3,50

90 Bc 15 inn 18.08+2.31* 16.33+3.31* 16.67+2.14* 16.25+1,91* 16.15+2,45* 15,50+2,54* 15,00+2,26*
รวก 1 m

0 0 b b b b c100 C 10 นากิ 13.17+2.72 12.67+3.11 12.33+3.36 10,33+3,11 10,08+3,31 9,83+2,25 9,07+2,68

ร่าอกษรท่ํI*รอนกํ«ในทฬิมนเร0วกิน พมาอทงไพ่นคกค่างกํนอร่างรนํฝาพุ่ฑ่ํระ«ฃควาJiU0«U 95X
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4 .6 .2  การเปลื่รนแปลงของปริมา[น le u c o a n th o c y a n id in  ใ.นผลิตภัณฑ

จากการวิเคราะหปริมาทเของ le u c a a n ih o c y a n id in  โคยวิฐีของ L u h ( l l )  
และวัคค่าการคุดกล็นแสงที่ 548 นาโนเมตร ของผลิตภัพ'ทที่มีการลวกวัตถุคิบในน้ําเคีอค 1 นาที 
และไม่ลวก และฆ่าเชื้อที่ระคับความร้อนทั้ง 2 ระคับแสคงไคัคังตารางที 53 , 54 และรูปท่ี
25 1 26

ตารางที่ 53 ผลของการลวกลินจื่ และระคับของความร้อนที่ใช้ในการฆ่าเชี้อต่อปริมา{น 
ของle o c a a n th o c y a n id in  ในลินจีกระป้องทีมีอายุการเก็บ 1- 12เคีอน

ปริมาณของ LN Number

อายุการเก็บ 
< เค็อน)

ไม่ลวก ลวก 1 นาที

90 ° c / 1 5  m in 1 0 0  ° c /1 0  m in 90 ° c /1 5  m in 1 0 0  ° c /1 0  m in

1 334 .33+9 .88 368 .00+3 .27 328 .00+6 .98 413 .67+4 .03
2 284 .00+3 .27 353 .67+5 .44 330 .12+0 .82 381 .33+2 .87
4 269 .67+3 .68 331 .00+2 .16 294 .86+6 .85 372 .33+3 .86
6 257 .33+0 .94 297 .00+2 .16 287 .67+7 .87 358 .33+3 .68
B 239 .67+2 .49 286 .67+3 .40 273 .48+4 .19 362 .00+1 .41

1 0 234 .00+3 .74 291 .00+6 .48 261 .35+6 .53 341 .00+3 .27

12 213 .00+4 .55 255 .00+4 .55 211 .00+11 .34 322 .33+3 .30
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ตารางที่ 5^ ผลของการลวกลิ้นจื่ แล«ร«คับของความร้อนที่ใ ï f l  นการฆ่าเรํ่เอต่อการ

เปลี่ยนแปลงของอัตราส่วนของ le u c o a n th o c y a n id in  ในลินลี่กร«ปอง 
ที่มีอายุการเก็บ 1- 12เดีอน

อัตราส่วนของ LN Number เปรียบเทียบกับเลี่อเริ่มต้น

อายุการเก็บ 
( เคีอน)

ไม่ลวก ลวก นาที

90 ° c /1 5  m in 100 °c /1 0  m in 90 ° c /1 5  m in 100 °c /1 0  m in

1 100.00 100.00 100.00 100.00

2 84.95 96.11 100.65 92.18

4 80.66 89 .95 89 .90 90.01

6 76 .97 80.71 87 .70 86 .62

8 71 .69 77 .90 83 .38 87.51

10 69.99 79 .08 79 .68 82.43

12 63.71 69 .29 64 .33 77 .92



8 2

อายุการเก็บ (เคีอน)

รุปท่ิ 25 ผลของการลวกลีนจ็และระคับของควาบร้อนท่ีใช้ในการรท่เช้อฅ่อการเปลียน 
แปลงของปริผาณ LN Number ในล้ินจ่ีกระป้อง

LN (%) 12Û

2 G r

c ^  3 I  6 é 7 8 » 4  11 4
อายุการเก็บ (เค็อน)

รุปที 26 ผลของการลวกลีนจีและระคับของควานร้อนทีใช้ในการ»าเชีอค่ฮการเปลียน 
แปลงของอัคราล่วนของ LN Number ในลีนจิกระป๋อง 

—— ะไม ่ลวก ,90 ° c  /  15 m in — : ลวก 1 นาที ,90 °c  /  15 m in

— ะไม ่ลวก ,100 ° c  /  to  m in -Q -  : ลวก 1 นาที ,100 °c  /  10 m in


	บทที่ 4. ผลการทดลอง

