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4.8 ผลของระดับความดันสูงยิง่รวมกับอุณหภมูิและการพาสเจอไรซตอกิจกรรมของ 
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4.1 คาความแนนเนื้อ (Firmness) ของเนื้อลําไยในน้ําเชื่อมแปรรูปดวยความดันสูงยิ่งและ 
 การพาสเจอไรซเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 37 oC เปนเวลา 28 วนั       67 
4.2 คาสี L* a* และ b* ของเนือ้ลําไยในน้ําเชื่อมแปรรูปดวยความดันสูงยิ่งและ 
 การพาสเจอไรซเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 37 oC เปนเวลา 28 วนั                 69 
4.3 คาความเปนกรด-ดาง (pH) ของลําไยในน้าํเชื่อมแปรรูปดวยความดนัสูงยิ่งและ 
 การพาสเจอไรซเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 37 oC เปนเวลา 28 วนั                 73 
4.4 ปริมาณน้ําตาลทั้งหมด และปริมาณน้ําตาลรีดิวซของเนื้อลําไยในน้ําเชื่อมแปรรูป         
 ดวยความดนัสูงยิ่งและการพาสเจอไรซเกบ็รักษาที่อุณหภูมิ 37 oC เปนเวลา 28 วัน 74 
4.5 ปริมาณวิตามนิซีของเนื้อลําไยในน้ําเชื่อมแปรรูปดวยความดันสูงยิ่งและการพาสเจอไรซ 
 เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 37 oC เปนเวลา 28 วนั                      76 
4.6 กิจกรรมของเอนไซมเปอรออกซิเดสของเนื้อลําไยในน้ําเชื่อมแปรรูปดวยความดันสูงยิ่ง  
 เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 37 oC เปนเวลา 28 วนั         78 
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4.7 กิจกรรมของเอนไซมโพลีฟนอลออกซิเดสของเนื้อลําไยในน้ําเชื่อมแปรรูปดวย 
 ความดันสูงยิง่และการพาสเจอไรซเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 37 oC เปนเวลา 28 วัน     79 
ข.1   กราฟความสัมพันธระหวางคาการดดูกลืนแสงที่ 420 nm กับเวลา   104 
ข.2 กราฟความสัมพันธระหวางคาการดูดกลืนแสงที่ 470 nm กับเวลา      105 
ข.3 ตัวอยางกราฟมาตรฐานกลูโคส          107 
ง.1 ลําไยในน้ําเชือ่มชุดควบคุม           117 
ง.2 ลําไยในน้ําเชือ่มแปรรูปดวยกระบวนการความดันสูงยิง่ 500 MPa 30 oC 40 min 
 ระยะเก็บรักษา 0 วัน            117 
ง.3 ลําไยในน้ําเชือ่มแปรรูปดวยการพาสเจอไรซ 93 oC 10 min ระยะเก็บรักษา 0 วนั     117 
ง.4 ลําไยในน้ําเชือ่มแปรรูปดวยกระบวนการความดันสูงยิง่ 500 MPa 30 oC 40 min 
 ระยะเก็บรักษา 7 วัน            117 
ง.5 ลําไยในน้ําเชือ่มแปรรูปดวยการพาสเจอไรซ 93 oC 10 min ระยะเก็บรักษา 7 วนั     117 
ง.6 ลําไยในน้ําเชือ่มแปรรูปดวยกระบวนการความดันสูงยิง่ 500 MPa 30 oC 40 min 
 ระยะเก็บรักษา 14 วัน           118 
ง.7 ลําไยในน้ําเชือ่มแปรรูปดวยการพาสเจอไรซ 93 oC 10 min ระยะเก็บรักษา 14 วัน 118 
ง.8 ลําไยในน้ําเชือ่มแปรรูปดวยกระบวนการความดันสูงยิง่ 500 MPa 30 oC 40 min 
 ระยะเก็บรักษา 21 วัน           118 
ง.9 ลําไยในน้ําเชือ่มแปรรูปดวยการพาสเจอไรซ 93 oC 10 min ระยะเก็บรักษา 21 วนั 118 
ง.10 ลําไยในน้ําเชือ่มแปรรูปดวยกระบวนการความดันสูงยิง่ 500 MPa 30 oC 40 min 
 ระยะเก็บรักษา 28 วัน           118 
ง.11 ลําไยในน้ําเชือ่มแปรรูปดวยการพาสเจอไรซ 93 oC 10 min ระยะเก็บรักษา 28 วนั 118 
ง.12 ลําไยสดพันุธดอ            119 
ง.13 ลําไยสดพันธุดอที่ผานการปอกเปลือกและควานเมล็ดออก       119 
ง.14 น้ําตาลทราย            119 
ง.15 กรดซิตริก             119 
ง.16 แคลเซียมคลอไรด            119 
 


