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 ฌ

สารบัญตาราง 
 

ตาราง                      หนา 
 
1 คา L*, chroma และ hue angle ของสีผิวผลพลับพันธุ พี2  ท่ีเก็บเกีย่ว   23 

  ตามหลักวิชาการ และตามปกติท่ีเกษตรกรปฏิบัติ ท่ีระยะการพัฒนาของสีผิวผล  
  70, 80 และ 90 เปอรเซ็นต หลังจากขจัดความฝาดดวยแกสคารบอนไดออกไซด 
  นาน 3 วนั                                                                   

2      ความแนนเนื้อ ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได  ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได   24 
และ ปริมาณวติามินซี ของผลพลับพันธุ พี2  ท่ีเก็บเกีย่วตามหลักวิชาการ  และ 
ตามปกติท่ีเกษตรกรปฏิบัติ ท่ีระยะการพัฒนาของสีผิวผล 70, 80 และ 90   
เปอรเซ็นต หลังจากขจัดความฝาดดวยแกสคารบอนไดออกไซดนาน 3 วัน                                                    

3   ปริมาณแทนนิน (คะแนน) ของผลพลับพันธุ พี2  ท่ีเก็บเกีย่วตามหลักวิชาการ และ 25 
ตามปกติท่ีเกษตรกรปฏิบัติ ท่ีระยะการพัฒนาของสีผิวผล70, 80 และ 90 เปอรเซ็นต 
หลังจากขจดัความฝาดดวยแกสคารบอนไดออกไซดนาน 3 วัน 

4 คะแนนความชอบของผูทดสอบชิมผลพลับพันธุ พ2ี  ท่ีเก็บเกีย่วตามหลักวิชาการ 26 
และตามปกติท่ีเกษตรกรปฏิบัติ ท่ีระยะการพัฒนาของสีผิวผล70, 80 และ 90 เปอรเซ็นต 
หลังจากขจดัความฝาดดวยแกสคารบอนไดออกไซดนาน 3 วัน 

5 การเปล่ียนแปลงคะแนนการประเมินคุณภาพโดยรวมของผลพลับพันธุ พี2    27 
ท่ีเก็บเกีย่วตามหลักวิชาการ และตามปกติท่ีเกษตรกรปฏิบัติ ท่ีระยะการพัฒนา 
ของสีผิวผล70, 80 และ 90 เปอรเซ็นต หลังจากขจัดความฝาดดวยแกส
คารบอนไดออกไซดนาน 3 วัน 

6      คา L*, chroma และ hue angle ของสีผิวผลพลับพันธุ พี2   ท่ีขจัดความฝาดโดยใช 41 
             แกสคารบอนไดออกไซดและวางผลพลับ  2  และ 4 ช้ันในถุง นาน 2, 3 และ 4 วนั             
7 ความแนนเนื้อ ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได และ 42 

ปริมาณวิตามินซี ของผลพลับพันธุ พ2ี  ท่ีขจัดความฝาดดวยแกสคารบอนไดออกไซด 
และวางผลพลับ 2  และ 4 ช้ันในถุง  นาน 2, 3 และ 4 วนั       

 
 



 ญ

สารบัญตาราง(ตอ) 
 

ตาราง                      หนา 
 

8 ปริมาณแทนนิน(คะแนน) ของพลับพันธุ พี2  ท่ีขจัดความฝาดโดยใช แกส  43 
คารบอนไดออกไซด และวางผลในถุง 2  และ 4 ช้ัน   นาน 2, 3 และ 4 วัน 

9 คะแนนความชอบของผูทดสอบชิมพลับพันธุ พี2  ท่ีขจัดความฝาดดวย แกส  44 
     คารบอนไดออกไซด และวางผลในถุง 2  และ 4 ช้ัน นาน 2, 3 และ 4 วัน 
10 การเปล่ียนแปลงคะแนนการประเมินคุณภาพโดยรวมของผลพลับพันธุ พี2  ท่ีขจัด 45 

ความฝาดดวย แกสคารบอนไดออกไซด และวางผลในถุง 2  และ 4 ช้ัน นาน 2, 3  
และ 4 วนั 

11    คา L*, chroma และ hue angle ของสีผิวผลพลับพันธุ พี2     ท่ีผานการขจัด  58 
ความฝาดดวยแกสคารบอนไดออกไซดนาน 2 และ3 วนัท่ีระดับอุณหภูมิ 20, 25  
และ 30 องศาเซลเซียส        

12    ความแนนเนื้อ   ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได 59
 และปริมาณวติามินซี ของผลพลับพันธุ พี2 ท่ีผานการขจัดความฝาดดวย แกสคารบอน 

ไดออกไซดนาน 2 และ3 วนั ท่ีระดับอุณหภูมิ 20, 25 และ30 องศาเซลเซียส  
13 ปริมาณแทนนิน(คะแนน) ของพลับพันธุ พี2 ท่ีผานการขจัดความฝาดโดย แกส 60 

คารบอนไดออกไซด นาน 2  และ 3 วัน ท่ีระดับอุณหภูมิ 20, 25 และ 30 องศาเซลเซียส 
14 คะแนนความชอบของผูทดสอบชิมผลพลับพันธุ พี2 ท่ีผานการขจัดความฝาดโดย แกส61 

คารบอนไดออกไซด นาน 2  และ 3 วัน ท่ีระดับอุณหภูมิ 20, 25 และ 30 องศาเซลเซียส 

15 การเปล่ียนแปลงคะแนนการประเมินคุณภาพโดยรวมของผลพลับพันธุ พี2 ท่ีผานการ 62 
ขจัดความฝาดโดย แกสคารบอนไดออกไซด นาน 2  และ 3 วัน ท่ีระดับอุณหภูมิ 20,  
25 และ 30 องศาเซลเซียส 

16     คา L*, chroma และ hue angle ของสีผิวผลพลับพันธุ พี2  ท่ีเก็บรักษาในสภาพ 76 
             สุญญากาศท่ีระดับอุณหภูมิการเก็บรักษา 2, 4 และ 8 องศาเซลเซียส นาน 2 เดือน                   
17     ความแนนเนื้อ ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได  ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได 77 
             และปริมาณวติามินซี ของผลพลับพันธุ พี2 ท่ีเก็บรักษาในสภาพสุญญากาศ  

ท่ีระดับอุณหภมิู  การเก็บรักษา 2, 4 และ 8 องศาเซลเซียส นาน 2 เดือน      



 ฎ

สารบัญตาราง(ตอ) 
 

ตาราง                      หนา 
 

18 ปริมาณแทนนิน(คะแนน) ของพลับพันธุ พี2  ท่ีรักษาในสภาพสุญญากาศ  78 
             ท่ีระดับอุณหภมิูการเก็บรักษา 2, 4 และ 8 องศาเซลเซียส นาน 2 เดือน      
19 คะแนนความชอบของผูทดสอบชิมพลับพันธุ พ2ี  ท่ีรักษาในสภาพสุญญากาศ  79 
             ท่ีระดับอุณหภมิูการเก็บรักษา 2, 4 และ 8 องศาเซลเซียส นาน 2 เดือน   
20 คะแนนการยอมรับของผูบริโภคผลพลับพันธุ พี2 ท่ีเก็บรักษาในสภาพสุญญากาศ 80 
 ท่ีระดับอุณหภมิูการเก็บรักษา 2, 4 และ 8 องศาเซลเซียส นาน 2 เดือน   

                                                         
 



 ฏ

สารบัญภาพ 
 

ภาพ                       หนา 
1 โครงสรางทางเคมีของแทนนินในผลพลับ       6 
2     แผนภาพของสีท่ีอานคาเปนคา L*, a* และ b*                   13 
3    คาความอ่ิมตัว (Chroma) และความสวาง (Lightness) ของสี           14 
4 คา L* ของสีผิวผลพลับพันธุ พี2 ท่ีเก็บเกีย่วตามหลักวิชาการ และตามปกติท่ี    28 
          เกษตรกรปฏิบัติ ท่ีระยะการพัฒนาของสีผิวผล 70, 80 และ 90 เปอรเซ็นต  

หลังจาก  ขจัดความฝาดดวยแกสคารบอนไดออกไซดนาน 3 วัน 
5     คา chroma ของสีผิวผลพลับพันธุ พ2ี ท่ีเก็บเกี่ยวตามหลักวิชาการ และตามปกติท่ี   29 
          เกษตรกรปฏิบัติ ท่ีระยะการพัฒนาของสีผิวผล 70, 80 และ 90 เปอรเซ็นต  

หลังจาก  ขจัดความฝาดดวยแกสคารบอนไดออกไซดนาน 3 วัน                  
6      คา hue angle ของสีผิวผลพลับพันธุ พี2 ท่ีเก็บเกีย่วตามหลักวิชาการ และตามปกติท่ี 30 
           เกษตรกรปฏิบัติ ท่ีระยะการพัฒนาของสีผิวผล 70, 80 และ 90 เปอรเซ็นต  

หลังจากขจดัความฝาดดวยแกสคารบอนไดออกไซดนาน 3 วัน 
7 คาความแนนเนื้อ ของผลพลับพันธุ พี2 ท่ีเก็บเกี่ยวตามหลักวชิาการ และตามปกติท่ี 31 
           เกษตรกรปฏิบัติ ท่ีระยะการพัฒนาของสีผิวผล 70, 80 และ 90 เปอรเซ็นต  

หลังจากขจดัความฝาดดวยแกสคารบอนไดออกไซดนาน 3 วัน 
8 ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดของผลพลับพันธุ พ2ี ท่ีเก็บเกีย่วตามหลักวิชาการ 32 

และตามปกติท่ีเกษตรกรปฏิบัติ ท่ีระยะการพัฒนาของสีผิวผล 70, 80 และ 90 
เปอรเซ็นต หลังจากขจัดความฝาดดวยแกสคารบอนไดออกไซดนาน 3 วัน 

9 ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดของผลพลับพันธุ พี2  ท่ีเก็บเกีย่วตามหลักวิชาการ  33 
และตามปกติท่ีเกษตรกรปฏิบัติ ท่ีระยะการพัฒนาของสีผิวผล 70, 80 และ 90  
เปอรเซ็นต หลังจากขจัดความฝาดดวยแกสคารบอนไดออกไซดนาน 3 วัน 

10 ปริมาณวิตามินซีของผลพลับพันธุ พ2ี ท่ีเก็บเกีย่วตามหลักวิชาการ และตามปกติท่ี 34 
เกษตรกรปฏิบัติ ท่ีระยะการพัฒนาของสีผิวผล 70, 80 และ 90 เปอรเซ็นต  
หลังจากขจดัความฝาดดวยแกสคารบอนไดออกไซดนาน 3 วัน 

 
 



 ฐ

สารบัญภาพ ( ตอ ) 
 

ภาพ                                หนา 
 
11 การเปล่ียนแปลงปริมาณแทนนิน (คะแนน) ของผลพลับพันธุ พี2 ท่ีเก็บเกี่ยวตามหลัก 35 

วิชาการ และตามปกติท่ีเกษตรกรปฏิบัติ ท่ีระยะการพัฒนาของสีผิวผล 70, 80 และ 90  
เปอรเซ็นต หลังจากขจัดความฝาดดวยแกสคารบอนไดออกไซดนาน 3 วัน ท่ีเก็บรักษา 
ท่ีอุณหภูมิ 10 ± 2 องศาเซลเซียส 

12 การเปล่ียนแปลงคะแนนการประเมินคุณภาพโดยรวมของผลพลับพันธุ พี2   36 
ท่ีเก็บเกี่ยวตามหลักวิชาการ และตามปกติท่ีเกษตรกรปฏิบัติ ท่ีระยะการพัฒนาของ 
สีผิวผล 70, 80 และ 90 เปอรเซ็นต หลังจากขจัดความฝาดดวยแกสคารบอนไดออกไซด
นาน 3 วัน ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 ± 2 องศาเซลเซียส 

13 คะแนนความชอบของผูทดสอบชิมผลพลับพันธุ พี2 ท่ีเก็บเกี่ยวตามหลักวิชาการ และ 37 
ตามปกติท่ีเกษตรกรปฏิบัติ ท่ีระยะการพัฒนาของสีผิวผล 70, 80 และ 90 เปอรเซ็นต 
หลังจากขจัดความฝาดดวยแกสคารบอนไดออกไซดนาน 3 วัน ท่ีเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 
± 2 องศาเซลเซียส  

14    คา L* ของผลพลับพันธุ พี2   ท่ีขจัดความฝาดดวยแกสคารบอนไดออกไซด  46 
  และ จัดเรียงผลพลับ 2  และ 4  ช้ันในถุง  และใชระยะเวลาในการรมแกส 
  คารบอนไดออกไซดนาน 2, 3 และ 4 วนั 
15  คา Chroma ของผลพลับพันธุ พี2   ท่ีขจัดความฝาดดวยแกสคารบอนไดออกไซด 46 
  และ จัดเรียงผลพลับ 2  และ 4  ช้ันในถุง  และใชระยะเวลาในการรมแกส 
  คารบอนไดออกไซดนาน 2, 3 และ 4 วนั 
16  คา hue angle ของผลพลับพันธุ พี2   ท่ีขจัดความฝาดดวยแกสคารบอนไดออกไซด 47 
  และ จัดเรียงผลพลับ 2  และ 4  ช้ันในถุง  และใชระยะเวลาในการรมแกส 
  คารบอนไดออกไซดนาน 2, 3 และ 4 วนั 
17  คาความแนนเนื้อของผลพลับพันธุ พ2ี   ท่ีขจัดความฝาดดวยแกสคารบอนได-  47 
  ออกไซดและ จัดเรียงผลพลับ 2  และ 4  ช้ันในถุง  และใชระยะเวลาในการรมแกส 
  คารบอนไดออกไซดนาน 2, 3 และ 4 วนั 
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ภาพ                      หนา 
 
18    ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดของผลพลับพันธุ พ2ี ขจัดความฝาดดวยแกสคารบอน-  48 
    ไดออกไซดและจัดเรียงผลพลับ 2  และ 4  ช้ันในถุง  และใชระยะเวลาในการรมแกส        
    คารบอนไดออกไซดนาน 2, 3 และ 4 วนั  
19 ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตไดของผลพลับพันธุ พี2  ท่ีขจัดความฝาดดวยแกส 49 

คารบอนไดออกไซดและจดัเรียง 2  และ4 ช้ันในถุง  รมแกสคารบอนไดออกไซด 
นาน 2, 3 และ 4  วัน 

20 ปริมาณวิตามินซี ของผลพลับพันธุ พ2ี  ท่ีขจัดความฝาดดวยแกสคารบอนได-  50 
ออกไซด และจัดเรียง 2  และ4 ช้ันในถุง  รมแกสคารบอนไดออกไซดนาน 2, 3 
และ 4  วัน 

21 การเปล่ียนแปลงปริมาณแทนนิน ของพลับ พันธุ พ2ี ท่ีจัดเรียงในถุง 2  และ 4 ช้ัน  51 
แลวขจัดความฝาด  ดวยแกสคารบอนไดออกไซด นาน 2, 3 และ 4 วนั ท่ีเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 10 ± 2 องศาเซลเซียส 

22 การเปล่ียนแปลงคะแนนการประเมินโดยรวมของพลับ พนัธุ พี2 ท่ีจัดเรียงใน  52 
ถุง 2  และ 4 ช้ัน ขจัดความฝาด  ดวยแกสคารบอนไดออกไซด นาน 2, 3 และ 4 วนั  
ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 ± 2 องศาเซลเซียส 

23 คะแนนความชอบของผูทดสอบชิมผลพลับ พันธุ พ2ี ท่ีจัดเรียงในถุง 2  และ 4 ช้ัน  53 
ขจัดความฝาด  ดวยแกสคารบอนไดออกไซด นาน 2, 3 และ 4 วนั ท่ีเก็บรักษาท่ี 
อุณหภูมิ 10 ± 2 องศาเซลเซียส 

24 คา L* ของสีผิวผลพลับพันธุ พี2  ท่ีขจัดความฝาดดวยแกสคารบอนไดออกไซด 63 
       นาน 2 และ3 วัน ท่ีระดับอุณหภูมิ 20, 25 และ30 องศาเซลเซียส 
25 คา chroma ของสีผิวผลพลับพันธุ พ2ี  ท่ีขจดัความฝาดดวยแกสคารบอนไดออกไซด 64 
       นาน 2 และ3 วัน ท่ีระดับอุณหภูมิ 20, 25 และ30 องศาเซลเซียส 
26   คา hue angle ของสีผิวผลพลับพันธุ พี2 ท่ีขจัดความฝาดดวยแกสคารบอนได-  65 

ออกไซดนาน 2 และ 3 วัน ท่ีระดับอุณหภูมิ 20, 25 และ30 องศาเซลเซียส    
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ภาพ                      หนา 
 
27    คาความแนนเนื้อของผลพลับพันธุ พ2ี ท่ีขจัดความฝาดดวยแกสคารบอนได-   66 

ออกไซดนาน   2 และ3 วนั ท่ีระดับอุณหภมิู 20, 25 และ30  องศาเซลเซียส 
28 ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดของผลพลับพันธุ พ2ี ท่ีขจัดความฝาดดวยแกส  67 
           คารบอนไดออกไซดนาน   2 และ3 วนั ท่ีระดับอุณหภูมิ 20, 25 และ30  องศาเซลเซียส  
29 ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได ของผลพลับพันธุ พี2 ท่ีขจัดความฝาดดวย  68 

แกสคารบอนไดออกไซด นาน 2 และ3 วนั ท่ีระดับอุณหภูมิ 20, 25  และ30  องศา
เซลเซียส 

30 ปริมาณวิตามินซี ของผลพลับพันธุ พ2ี ท่ีขจัดความฝาดดวยแกสคารบอนไดออกไซด 69 
นาน 2 และ3 วัน ท่ีระดับอุณหภูมิ 20, 25  และ30  องศาเซลเซียส 

31 การเปล่ียนแปลงปริมาณแทนนิน ของพลับพันธุ พ2ี ท่ีผานการขจัดความฝาดดวยแกส 70 
คารบอนไดออกไซดนาน 2 และ3 วนั ท่ีระดับอุณหภูมิ 20, 25 และ 30 องศาเซลเซียส  
ท่ีอุณหภูมิการเก็บรักษา 10 ± 2 องศาเซลเซียส 

32 การเปล่ียนแปลงคะแนนการประเมินโดยรวมของพลับพนัธุ พี2 ท่ีผานการขจัดความ 71 
ฝาดดวยแกสคารบอนไดออกไซดนาน 2 และ3 วัน ท่ีระดบัอุณหภูมิ 20, 25 และ  
30 องศาเซลเซียส ท่ีอุณหภูมิการเก็บรักษา 10 ± 2 องศาเซลเซียส 

33 การเปล่ียนแปลงคะแนนความชอบโดยการชิมผลพลับพันธุ พี2 ท่ีผานการขจัด 72 
ความฝาดดวยแกสคารบอนไดออกไซดนาน 2 และ3 วนั ท่ีระดับอุณหภูมิ 20, 25  
และ 30 องศาเซลเซียส ท่ีอุณหภูมิการเก็บรักษา 10 ± 2 องศาเซลเซียส          

34 คา L* ของสีผิวผลพลับพันธุ พี2 ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 20, 25 และ 30 องศาเซลเซียส   81 
นาน  2 และ 3 วัน 

35 คา chroma ของสีผิวผลพลับพันธุ พ2ี ท่ีเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 20, 25 และ 30   82 
องศาเซลเซียส นาน  2 และ 3 วัน                         

36 คา hue angle ของสีผิวผลพลับพันธุ พี2 ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 20, 25 และ 30   83 
องศาเซลเซียส นาน  2 และ 3 วัน   
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37 คาความแนนเนื้อ ของผลพลับพันธุ พ2ี ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 20, 25 และ 30   84 

องศาเซลเซียส นาน 2  และ 3 วัน 
38 ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได ของผลพลับพันธุ พ2ี ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 20, 25  85 

และ 30 องศาเซลเซียส นาน 2  และ 3 วัน         
39 ปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได ของผลพลับท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 20, 25   86 

และ 30 องศาเซลเซียส นาน 2  และ 3 วัน 
40 ปริมาณวิตามินซี ของผลพลับท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 20, 25 และ 30 องศาเซลเซียส  87 

นาน 2  และ 3 วัน                                                 
41 การเปล่ียนแปลงปริมาณแทนนิน ของพลับพันธุ พ2ี   ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ   88 

20, 25 และ 30 องศาเซลเซียสนาน 2  และ 3 วัน 
42 การเปล่ียนแปลงคะแนนการประเมินโดยรวมของพลับพนัธุ พี2 ท่ีเก็บรกัษาท่ี  89 

อุณหภูมิ 20, 25 และ 30 องศาเซลเซียสนาน 2  และ 3 วนั 
43 การเปล่ียนแปลงคะแนนความชอบโดยการชิมผลพลับพันธุ พี2 ท่ีเก็บรกัษาท่ี  90 

อุณหภูมิ 20, 25 และ 30 องศาเซลเซียสนาน 2  และ 3 วนั 
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สารบัญภาพภาคผนวก 
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    1 ลักษณะสีผิวของผลพลับ พี2 ในระยะความแก 70, 80 และ 90 เปอรเซ็นต              101 
    2 ลักษณะภายนอก และภายในของพลับพันธุ พี2 กอนขจดัความฝาด               101 
    3 การขจัดความฝาดผลพลับพันธุ พี2 ดวยแกสคารบอนไดออกไซด               102 
    4    ข้ันตอน และกระบวนการ ขจัดความฝาด      102  
    5    กรรมวิธีขจัดความฝาดโดยวธีิสุญญากาศ                  103 
    6    ลักษณะสีผิวของผลพลับพันธุ พี2 ในระยะการแก 70, 80 และ 90 เปอรเซ็นต               103  
    7    ลักษณะภายนอก และภายในของผลพลับพันธุ พ2ี กอนขจัดความฝาด  104 
    8 ขจัดความฝาดผลพลับพันธุ พี2 โดยใชแกสคารบอนไดออกไซด   104 
    9    ลักษณะของผลพลับพันธุ พี2 หลังจาก ขจดัความฝาด                104 
  10 ลักษณะของผลพลับพันธุ พี2 ท่ีเก็บเกีย่วตามหลักวิชาการ และตามปกติท่ีเกษตรกร     105 
            ปฏิบัติท่ีระยะการพัฒนาสีผิวผลเปนสีเหลือง   70, 80 และ 90 เปอรเซ็นต 
  11 ลักษณะของผลพลับพันธุ พ2ี ท่ีขจัดความฝาดดวยแกสคารบอนไดออกไซดความ        105 

เขมขน 100  เปอรเซ็นต วางผลพลับ 2 และ 4 ช้ันในถุง นาน 2 ,3 และ 4  วัน  
  12 ลักษณะของผลพลับพันธุ พี2 ท่ีขจัดความฝาดดวยแกสคารบอนไดออกไซด   106 

เขมขน 100 เปอรเซ็นต รมพลับนาน  2 และ 3 วันท่ีอุณหภูมิ 20, 25  
และ 30 องศาเซลเซียส 

  13 ลักษณะของผลพลับพันธุ พี2 ท่ีเก็บรักษาในสภาพสุญญากาศท่ีอุณหภูมิ  2, 4   106 
และ 8 องศาเซลเซียส นาน 2 เดือน 

  14 ปริมาณของแทนนินโดยวิธีแทนนนิพรินท (tannin print)                107 
  15 ลักษณะการเกบ็รักษาผลพลับพันธุ พ2ี ท่ีอุณหภูมิ 9 องศาเซลเซียส เพื่อศึกษาอายกุาร  108 
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