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ข.3   ความสวา่ง (L*) ของผลหม่อนท่ีเคลือบดว้ยเบเนฟิตร่วมกบัสารป้องกนัการเน่าเสีย 
         เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอ้ง (31+2 องศาเซลเซียส)     85 
ข.4   ความเป็นสีแดง  (a*)  ของผลหม่อนท่ีเคลือบดว้ยเบเนฟิตร่วมกบัสารป้องกนั 
         การเน่าเสียเม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง  (31+2 องศาเซลเซียส)    85 
ข.5  ความเป็นสีน ้าเงิน (b*) ของผลหม่อนท่ีเคลือบดว้ยเบเนฟิตร่วมกบัสารป้องกนั 
        การเน่าเสีย เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง  (31+2 องศาเซลเซียส)    86 
ข.6  ความเป็นกรด-ด่างของผลหม่อนท่ีเคลือบดว้ยเบเนฟิตร่วมกบัสารป้องกนั 
        การเน่าเสีย เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง (31+2 องศาเซลเซียส)    86 
ข.7  ปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดท้ั้งหมด (องศาบริกซ์) ของผลหม่อนท่ีเคลือบดว้ย 
        เบเนฟิตร่วมกบัสารป้องกนัการเน่าเสีย เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง 
        (31+2 องศาเซลเซียส)        87 
ข.8   ปริมาณกรดทั้งหมดของผลหม่อนท่ีเคลือบดว้ยเบเนฟิตร่วมกบัสารป้องกนั 
         การเน่าเสีย เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง (31+2 องศาเซลเซียส)    87 
ข.9    การสูญเสียน ้าหนกัของผลหม่อนท่ีเคลือบดว้ยเบเนฟิตร่วมกบัสารป้องกนั 

                       การเน่าเสีย เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4+1 องศาเซลเซียส    88 
ข.10  ความแขง็ของผลหม่อน (แรงตดัผลหม่อนใหข้าด) ท่ีเคลือบดว้ยเบเนฟิต  
         ร่วมกบัสารป้องกนัการเน่าเสีย เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4+1 องศาเซลเซียส  89 
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ข.11   ความสวา่ง (L*) ของผลหม่อนท่ีเคลือบดว้ยเบเนฟิตร่วมกบัสารป้องกนั 
           การเน่าเสีย เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4+1 องศาเซลเซียส    90 
ข.12   ความเป็นสีแดง (a*)  ของผลหม่อนท่ีเคลือบดว้ยเบเนฟิตร่วมกบัสารป้องกนั 
           การเน่าเสีย เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4+1 องศาเซลเซียส    91 
ข.13   ความเป็นสีน ้าเงิน (b*) ของผลหม่อน เคลือบดว้ยเบเนฟิตร่วมกบัสารป้องกนั 
           การเน่าเสีย เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4+1 องศาเซลเซียส    92 
ข.14   ความเป็นกรด-ด่างของผลหม่อนท่ีเคลือบดว้ยเบเนฟิตร่วมกบัสารป้องกนั 
           การเน่าเสีย เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4+1 องศาเซลเซียส    93 
ข.15   ปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดท้ั้งหมด (องศาบริกซ์) ของผลหม่อนท่ีเคลือบดว้ย 
           เบเนฟิตร่วมกบัสารป้องกนัการเน่าเสีย เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4+1 องศาเซลเซียส 94 
ข.16   ปริมาณกรดทั้งหมดของผลหม่อนท่ีเคลือบดว้ยเบเนฟิตร่วมกบัสารป้องกนั 
           การเน่าเสีย เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4+1 องศาเซลเซียส    95 
 ค        ตน้ทุนท่ีใชใ้นการเตรียมหม่อนผลสด      97 
 จ        แบบทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัหม่อนผลสด              102
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ง.1  หม่อนผลสดพนัธ์ุเชียงใหม่ ท่ี 2 ระยะความสุกซ่ึงน าไปใชใ้นการวจิยั   99 
ง.2  ลกัษณะของผลหม่อนท่ีเคลือบดว้ยสารเคลือบผวิแต่ละชนิด    99 
ง.3  วสัดุรองรับผลหม่อนในการบรรจุเพื่อการขนส่ง               100 
 
 


