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บทที ่3  
อุปกรณ์ และวธีิการทดลอง  

 
3.1 วตัถุดิบ 

ผลหม่อนห่าม (สีแดงร้อยละ 50 และสีม่วงด าร้อยละ 50) และผลหม่อนสุก (สีม่วงด าทั้งผล) 
พนัธ์ุเชียงใหม่ จากศูนยห์ม่อนไหมเฉลิมพระเกียรติ สมเด็จพระนางเจา้สิริกิต์ิ พระบรมราชินีนาถ 
เชียงใหม่  

 

3.2 สารเคมี 
 1. สารเคมีทีใ่ช้วเิคราะห์ 

- กรดซิตริก (บริษทั ยเูนียนซายน์ จ ากดั, ประเทศไทย) 
- แคลเซียมคลอไรด ์  (บริษทั ยเูนียนซายน์ จ ากดั, ประเทศไทย) 
- ไคโตซาน (บริษทั ยเูนียนซายน์ จ ากดั, ประเทศไทย)  
- ไคโตซานทางการคา้ (เบเนฟิต)  (บริษทั ไบโอเซฟเฟอร์ จ ากดั, ประเทศไทย) 
- เจลาติน (บริษทั ยเูนียนซายน์ จ ากดั, ประเทศไทย) 
- โพแทสเซียมซอร์เบท  (บริษทั ยเูนียนซายน์ จ ากดั, ประเทศไทย)  
- โพแทสเซียมเมตาไบซลัไฟต ์ (บริษทั ยเูนียนซายน์ จ ากดั, ประเทศไทย) 
- เมทิลพาราเบน  (บริษทั ยเูนียนซายน์ จ ากดั, ประเทศไทย) 
- วุน้ (agar)    (บริษทั ยเูนียนซายน์ จ ากดั, ประเทศไทย) 
- กรดเปอร์แอซีติก  
- 2,6-Dichlorophenol-Indophenol (Sigma, USA) 
- Anhydrous sodium carbonate (Merck, Germany) 
- Boric acid  (Merck, Germany) 
- Bromocresol green   (Merck, Germany) 
- Copper sulphate (Merck, Germany) 
- Ethanol  (Merck, Germany) 
- Methyl red  (Merck, Germany) 
- Oxalic acid  (Merck, Germany) 
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- Petroleum ether (Merck, Germany) 
- Phenolpthalein indicator (Beaker, England) 
- Potassium iodide (Merck, Germany) 
- Sodium  hydroxide (Merck, Germany) 
- Sodium potassium tartate (Merck, Germany) 
- Sodium thiosulphate (Merck, Germany) 
- Soluble starch (Fisher Scientific, England) 
- Standard ascorbic acid  (Sigma, USA) 
- Sulfuric acid (Merck, Germany) 

2. อาหารเล้ียงเช้ือใชว้ิเคราะห์ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด และยสีตแ์ละรา 
  -     Plate count agar (Merck, Germany) 
  -     Potato dextrose agar (Merck, Germany) 
  -     Peptone water (Merck, Germany) 
  -     Tartaric acid (Merck, Germany) 

3.3 อุปกรณ์ และเคร่ืองมือ 
- ถาดโฟม ขนาด 15 x 21 เซนติเมตร (บริษทั พี. พี. แพคเกจจิง จ ากดั,  

ประเทศไทย) 
- ฟิลม์หดพอลีไวนิลคลอไรด ์ ความหนา 12 ไมโครเมตร (บริษทั ควกิแพค 

แปซิฟิก จ ากดั, ประเทศไทย) 
- พลาสติกกนักระแทกขนาด 1x1 เมตร  (บริษทั นอร์ททอ็ปไทย จ ากดั,  

ประเทศไทย) 
- กล่องโฟมมีฝาปิด ขนาด 25 กิโลกรัม (บริษทั พี. พี. แพคเกจจิง จ ากดั, 

ประเทศไทย) 
- เคร่ืองป่ันผลไม ้(National รุ่น MX-T31 GN, Taiwan) 
- เคร่ืองชัง่ไฟฟ้าทศนิยม 2 ต าแหน่ง (AND HR-200, Japan) 
- เคร่ืองชัง่ไฟฟ้าทศนิยม 4 ต าแหน่ง (Ohaus TS 2 KS, USA) 
- เคร่ืองวดัคุณสมบติัทางกายภาพของอาหาร (Texture Analyzer  TA-XTi plus, 

England) 
- เคร่ืองวดัสี (chroma meter, Minolta, CR-300, Japan) 
- เคร่ืองวดัความเป็นกรด-ด่าง (pH meter) : Cyber Scan-510, Singapore) 
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- เคร่ืองแก็สโครมาโตกราฟี (Agilent GC 6820, England) 
- เคร่ืองโครมาโตรกราฟีของเหลวสมรรถนะสูง (HPLC : Shimadzu LC-20A, 

Japan )  
- เคร่ืองวดัค่าการดูดกลืนแสง (spectrophotometer : Perkin Elmer-Lambda 12, 

Germany) 
- เคร่ืองวดัปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดท้ั้งหมด ขนาด 0-32  องศาบริกซ์  

(ATAGO: Model N-2E, Japan) 
- ตูอ้บลมร้อน (Memmert, Germany) 
- เตาเผาไฟฟ้า (Carbolite, England) 
- เตาใหค้วามร้อน (Favorit: Model 65A-68A, Malaysia) 
- อ่ างน ้าควบคุมอุณหภูมิ (Memmert: Model WB14, Germany) 
- ตูเ้ยน็ควบคุมอุณหภูมิ และความช้ืนสัมพทัธ์ (Sanyo 5820, Japan) 
- โถดูดความช้ืน (desiccators) และกระป๋องอบความช้ืน (moisture can) 
- เทอร์โมมิเตอร์ (thermometer) 
- ชุดวเิคราะห์ปริมาณไขมนั 
- หอ้งเยน็ควบคุมอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  
- หลอดยอ่ย และชุดยอ่ยโปรตีน  
- เคร่ืองมือไตเตรต 
- ถว้ยกระเบ้ืองเคลือบ 
- กล่องพลาสติกมีฝาปิด และเซปตมั 
- อุปกรณ์อ่ืนๆ ไดแ้ก่  ทพัพี ผา้ขาวบาง ปิเปต บีกเกอร์ กรวยกรอง   แท่งแกว้คน 

ขวดวดัปริมาตร ชอ้นตกัสาร กระบอกตวง ขวดรูปชมพู ่ขวดกน้กลม กระดาษกรอง ตะกร้าพลาสติก 
กะละมงัพลาสติก ถาดพลาสติก ถุงพลาสติก ยางรัด กล่องโฟม ถุงมือยาง และอุปกรณ์ทดสอบชิม 
 

3.4 วธีิการทดลอง 
 งานวจิยัน้ีไดศึ้กษาการยดือายกุารเก็บรักษาหม่อนผลสดหลายวธีิร่วมกนั โดยใชห้ม่อนสุก
พนัธ์ุเชียงใหม่  2 ระยะความสุก ไดแ้ก่ ผลหม่อนห่าม (สีแดงร้อยละ 50 และสีม่วงด าร้อยละ 50) 
และผลหม่อนสุก (สีม่วงด าทั้งผล) น าไปศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมี และชีวเคมี จากนั้นศึกษา
การเพิ่มความแขง็ของผล การใชส้ารเคมีชะลอการเน่าเสีย หลงัจากนั้นศึกษาชนิดของวสัดุรองรับท่ี
เหมาะสม รวมทั้งการทดสอบวธีิการท่ีไดใ้นสภาพการใชง้านจริง   ซ่ึงมีขั้นตอนการศึกษา ดงัน้ี 
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การทดลองที ่1 ศึกษาลกัษณะคุณภาพทางกายภาพ เคมี และชีวเคมี ของหม่อนผลสด  
น าหม่อนผลสุกพนัธ์ุเชียงใหม่ ท่ีปลูกในแปลงของศูนยห์ม่อนไหมเฉลิมพระเกียรติ สมเด็จ

พระนางเจา้สิริกิต์ิ พระบรมราชินีนาถ เชียงใหม่ มาแบ่งตามความสุกโดยการสังเกตผลหม่อนดว้ย
สายตา ไดแ้ก่ ผลหม่อนห่าม (สีแดงร้อยละ 50 และสีม่วงด าร้อยละ 50) และผลหม่อนสุก (สีม่วงด า
ทั้งผล) จากนั้นน าไปตรวจคุณภาพต่างๆ ตามวธีิการวิเคราะห์ (ภาคผนวก ฉ) ดงัน้ี 

การวเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
- ค่าสีระบบ L* a* และ b* โดยเคร่ืองวดัสี Chroma meter (Minollta, CR 300, Minota 

Camera CO., Ltd., Japan) 
 - แรงตดัผลหม่อนใหข้าด โดยเคร่ืองวดัคุณสมบติัทางกายภาพของอาหาร (Texture 

Analyzer, TA. XTi plus, UK) ใชห้วัรูปใบมีดตรง (Probe HDP/ BSK Knife) วดัค่าแรงตดัให้ขาด
ของตวัอยา่งผลหม่อน โดยใชต้วัอยา่ง 10 ผลต่อ 1 ซ ้ า ท าการวดั 3 ซ ้ า ค่าท่ีวดัไดมี้หน่วยเป็น นิวตนั 
แลว้น ามาหาค่าเฉล่ีย 

การวเิคราะห์คุณภาพทางเคมี 
 - องคป์ระกอบทางเคมีพื้นฐาน (proximate analysis) ไดแ้ก่ ความช้ืน โปรตีน ไขมนั เถา้ 
เส้นใยหยาบ    และคาร์โบไฮเดรต    (AOAC, 2000) 
 -  ความเป็นกรด- ด่าง (pH) โดยใชเ้คร่ือง pH meter   (AOAC, 2000) 
 -  ปริมาณกรดทั้งหมด (ในรูปของกรดซิตริก)   (AOAC, 2000) 
 - ปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดท้ั้งหมดโดยเคร่ือง hand refractometer (N-10E, Atago Co., 
Ltd., Japan)  
 -  ปริมาณน ้าตาลรีดิวซ์  ตามวธีิการของ Iland et al. (2000) 

- ปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมด โดยวธีิ Folin – Ciocalte   วดัค่าการดูดกลืนแสงท่ี
ความยาวคล่ืน 760 นาโนเมตร (Waterman and Mole, 1994)  
 -  ปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมด วดัค่าการดูดกลืนแสงดว้ยเคร่ือง Spectrophotometer    
ท่ีความยาวคล่ืน 535 นาโนเมตร (Ranganna, 1986) 

-  ปริมาณเคอร์ซีทิน โดยใชเ้คร่ืองโครมาโตรกราฟีของเหลวสมรรถนะสูง (Fecka  and 
Turek, 2008) 
 -   ดชันีแอนติออกซิแดนต ์โดยวดัอตัราการฟอกสีของสารเบตา้แคโรทีน ดว้ยเคร่ืองวดัค่า
การดูดกลืนแสง (Spectrophotometer) ท่ีความยาวคล่ืน 470 นาโนเมตร (Patricia and Dan, 1978) 

-   ความสามารถในการก าจดัอนุมูลอิสระ (radical scavenging) โดยวธีิ DPPH radical -
scavenging  (Yen and Hsieh, 1997) 
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การวเิคราะห์คุณภาพทางชีวเคมี 
 วดัอตัราการหายใจของผลหม่อน โดยน าผลหม่อนสดทั้ง 2 ระยะความสุก ซ่ึงเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิหอ้ง (31+2 องศาเซลเซียส) และอุณหภูมิ 4+1 องศาเซลเซียส) ใส่กล่องพลาสติกท่ีมี
ปริมาตร 1 ลิตร และปิดฝาใหส้นิทเป็นเวลา 1 ชัว่โมง   (ดดัแปลงจากเพลินพิศ, 2548) หลงัจากนั้น
น าไปวดัอตัราการหายใจโดยใชเ้คร่ืองแก็สโครมาโตกราฟี ยีห่อ้ Agilent GC รุ่น 6820 โดยค านวณ
ในรูปของปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซดท่ี์เกิดข้ึนมีหน่วยเป็น มิลลิกรัม/กิโลกรัมผลหม่อนต่อ
ชัว่โมง (ภาคผนวก ฉ) 
 วางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอด (Completely Random Design, CRD) น าขอ้มูลท่ีได้
วเิคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบค่าเฉล่ียโดยวธีิ 
Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) (ไพโรจน์, 2535) จ านวน 3 ซ ้ า 

การทดลองที ่2   ศึกษาการเพิ่มความแข็งของเนือ้หม่อนผลสด 
น าผลหม่อนห่าม และผลสุก ไปแช่สารละลายแคลเซียมคลอไรดค์วามเขม้ขน้ร้อยละ 0 และ 

1.0 นาน 5 นาที (ดดัแปลงจาก Fusheng et al., 2011) แลว้ผึ่งใหส้ะเด็ดน ้า หลงัจากนั้นจึงน าไปวดั
แรงตดัผลหม่อนใหข้าด ดว้ยเคร่ืองวดัคุณสมบติัทางกายภาพของอาหารตามการทดลองท่ี 1 ท าการ
วดั 3 ซ ้ า ค่าท่ีวดัไดมี้หน่วยเป็น นิวตนั แลว้น ามาหาค่าเฉล่ีย  

การทดลองที ่3   ศึกษาสารที่เหมาะสมในการลดจ านวนจุลินทรีย์เร่ิมต้นของหม่อนผลสด 
             น าผลหม่อนห่าม และผลสุก ไปแช่ในสารละลายต่างๆ ตามวธีิการดงัน้ี  

วิธีการท่ี 1   ผลหม่อนแช่ในสารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซลัไฟต์ความเขม้ขน้ร้อยละ 
0.10 ผสมกบักรดซิตริกความเขม้ขน้ร้อยละ 0.10    

วิธีการท่ี 2   ผลหม่อนแช่ในสารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซลัไฟต์ความเขม้ขน้ร้อยละ 
0.15 ผสมกบักรดซิตริกความเขม้ขน้ร้อยละ 0.10    

วธีิการท่ี 3   ผลหม่อนแช่ในสารละลายกรดเปอร์แอซีติกความเขม้ขน้ร้อยละ 0.01  
วธีิการท่ี 4   ผลหม่อนแช่ในสารละลายกรดเปอร์แอซีติกความเขม้ขน้ร้อยละ 0.02  
น าผลหม่อนไปแช่สารละลายต่างๆนาน  5  นาที หลังจากนั้นผึ่ งให้สะเด็ดน ้ า ท าการ

วเิคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย ์ไดแ้ก่ ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด และปริมาณยสีตแ์ละราตามวิธี BAM 
(2001) เปรียบเทียบกบัผลหม่อนท่ีไม่ผ่านการแช่สารละลาย   วางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอด 
(Completely Random Design, CRD) น าขอ้มูลท่ีได้วิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of 
Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 
(ไพโรจน,์ 2535)   
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การทดลองที ่4   ศึกษาสารที่เหมาะสมในการเคลอืบผวิผลหม่อน 
            น าผลหม่อนห่าม และผลสุก ไปจุ่มเคลือบดว้ยสารละลายต่างๆ ตามวธีิการดงัน้ี  

วธีิการท่ี 1   เคลือบผวิผลหม่อนดว้ยไคโตซานความเขม้ขน้ร้อยละ 1.0  
วธีิการท่ี 2   เคลือบผวิผลหม่อนดว้ยเจลาตินความเขม้ขน้ร้อยละ 1.0  
วธีิการท่ี 3   เคลือบผวิผลหม่อนดว้ยวุน้ความเขม้ขน้ร้อยละ 1.0  
วธีิการท่ี 4   เคลือบผวิผลหม่อนดว้ยไคโตซานทางการคา้ (Benefit) ความเขม้ขน้ร้อยละ 5.0 
เตรียมจาก เบเนฟิตเร่ิมตน้ท่ีมีความเขม้ขน้ร้อยละ 2 โดยน ้าหนกั (ภาคผนวก ช) 
น าผลหม่อนไปจุ่มเคลือบสารละลายต่างๆ นาน  5  นาที (ดดัแปลงจาก อภิตา และคณะ, 

2551 และณภทัร, 2548) แลว้ยกข้ึนผึ่งให้สะเด็ดน ้ า  จากนั้นแบ่งตวัอยา่งเป็น 2 ส่วน   โดยส่วนท่ี 1 
น าไปทดสอบทางประสาทสัมผสัด้านความชอบจากน้อยไปมาก เป็นคะแนน 1-9 ตามวิธีของ 
Hedonic Scale 9 Point เปรียบเทียบกบัผลหม่อนท่ีไม่ไดเ้คลือบผิว ใชผู้ท้ดสอบชิมจ านวน 50 คน 
วางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design (RCBD)  วิเคราะห์ความแปรปรวน 
(Analysis of Variance, ANOVA)  และเปรียบเทียบค่าเฉล่ียโดยวิธี  Duncan’s New Multiple Range 
Test (DMRT)  ส่วนท่ี 2 น าไปบรรจุในถาดโฟม หุ้มดว้ยฟิล์มหดพอลีไวนิลคลอไรด์ความหนา 12 
ไมโครเมตร เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4+1 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 88+2  เป็นเวลา 6 วนั
จากนั้นท าการคดัเลือกสารเคลือบผิวท่ีเหมาะสมเพียงชนิดเดียว โดยพิจารณาผลการทดสอบชิม
ร่วมกับการสูญเสียน ้ าหนักของผลหม่อนในระหว่างการเก็บรักษา วางแผนการทดลองแบบ          
สุ่มตลอด (Completely Random Design, CRD) น าขอ้มูลท่ีไดว้ิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis 
of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบค่าเฉล่ียโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test 
(DMRT)  (ไพโรจน์, 2535)  จ  านวน 3 ซ ้ า 

การทดลองที ่5 ศึกษาการใช้สารเคลอืบผวิหม่อนผลสดร่วมกบัสารเคมีชะลอการเน่าเสีย 
เม่ือได้ชนิดของสารลดจ านวนจุลินทรียแ์ละสารเคลือบผิวผลหม่อนท่ีเหมาะสมจากการ

ทดลองท่ี 3 และ 4  จากนั้นน าผลการทดลองท่ีไดม้าศึกษาต่อโดยน าผลห่าม และผลสุก ไปจุ่มเคลือบ
โดยใชส้ารเคลือบผวิท่ีเหมาะสมไดจ้ากการทดลองท่ี 4  ซ่ึงมีการผสมสารชะลอการเน่าเสีย 2 ชนิดท่ี
แตกต่างกนัคือ  โพแทสเซียมซอร์เบท และเมทิลพาราเบน ตามวธีิการดงัน้ี  

วิธีการท่ี 1   แช่ผลหม่อนในสารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซลัไฟต์ความเขม้ขน้ร้อยละ 
0.10 ผสมกบักรดซิตริกความเขม้ขน้ร้อยละ 0.10   และแคลเซียมคลอไรด์เขม้ขน้ร้อยละ 1.0 นาน 5 
นาที แลว้แช่ผลหม่อนในสารละลายไคโตซานทางการคา้ (Benefit) ความเขม้ขน้ร้อยละ 5.0 ผสมกบั
โพแทสเซียมซอร์เบทเขม้ขน้ร้อยละ 0.1 นาน 5 นาที 
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วิธีการท่ี 2   แช่ผลหม่อนในสารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซลัไฟต์ความเขม้ขน้ร้อยละ 
0.10 ผสมกบักรดซิตริกความเขม้ขน้ร้อยละ 0.10   และแคลเซียมคลอไรด์เขม้ขน้ร้อยละ 1.0 นาน 5 
นาที แลว้แช่ผลหม่อนในสารละลายไคโตซานทางการคา้ (Benefit) ความเขม้ขน้ร้อยละ 5.0 ผสมกบั
เมทิลพาราเบนเขม้ขน้ร้อยละ 0.1 นาน 5 นาที 

หลงัจากนั้นผึ่งใหส้ะเด็ดน ้ า บรรจุผลหม่อน และเก็บรักษาตามการทดลองท่ี  4   ท าการสุ่ม
ตวัอยา่งวเิคราะห์คุณภาพในระหวา่งการเก็บรักษาดงัน้ี 

การวเิคราะห์คุณภาพทางกายภาพ   ไดแ้ก่ แรงตดัผลหม่อนใหข้าด ค่าสี ตามการทดลองท่ี 1   
และการสูญเสียน ้าหนกัระหวา่งการเก็บรักษา    ท าการวเิคราะห์ทุกๆ 2 วนั 

การวเิคราะห์คุณภาพทางเคมี   ไดแ้ก่ ความเป็นกรด- ด่าง  ปริมาณกรดทั้งหมด และปริมาณ
ของแขง็ท่ีละลายไดท้ั้งหมด  ตามการทดลองท่ี 1   ท าการวเิคราะห์ทุกๆ 2 วนั 

การวเิคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย ์  ไดแ้ก่ ปริมาณแบคทีเรียทั้งหมด และปริมาณยสีตแ์ละ
รา ตามการทดลองท่ี 3 ท าการวเิคราะห์ในวนัแรก และวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษา (วนัท่ีเร่ิมเน่าเสีย 
โดยพิจารณาจากการตรวจพินิจ) วางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอด (Completely Random Design, 
CRD) น าขอ้มูลท่ีไดว้ิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบ
ค่าเฉล่ียโดยวธีิ Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT)  (ไพโรจน์, 2535) 

การทดลองที ่ 6 ชนิดของวสัดุรองรับทีเ่หมาะสมในการบรรจุหม่อนผลสดเพือ่การขนส่ง 
            น าผลหม่อนห่าม และผลสุก เตรียมโดยใชส้ภาวะการเตรียมท่ีเหมาะสมจากการทดลองท่ี 5 
จากนั้นบรรจุผลหม่อนท่ีไดล้งบนถาดโฟมซ่ึงรองรับดว้ยวสัดุรองรับ 2 แบบ ไดแ้ก่ ใบหม่อนสด 
และแผน่พลาสติกกนักระแทก เปรียบเทียบกบัการบรรจุโดยไม่ใชว้สัดุรองรับ หุม้ถาดดว้ยฟิลม์หด
พอลีไวนิลคลอไรด ์ แลว้ขนส่งจากแหล่งปลูกหม่อนของเกษตรกรบา้นขนุกลาง ต าบลบา้นหลวง 
อ าเภอจอมทอง จงัหวดัเชียงใหม่ โดยใชร้ถกระบะในการขนส่ง ซ่ึงมีระดบัความสูงจาก
ระดบัน ้าทะเลประมาณ 1,200 เมตร และห่างจากตวัเมืองเชียงใหม่ประมาณ 85 กิโลเมตร มาท่ีคณะ
อุตสาหกรรมเกษตร   มหาวทิยาลยัเชียงใหม่     จากนั้นประเมินคุณภาพภายหลงัการขนส่ง ไดแ้ก่ 
จ  านวนผลท่ีมีคุณภาพดี จ านวนผลท่ีผวิถลอก จ านวนผลท่ีช ้า และจ านวนผลท่ีเละ คิดเป็นร้อยละ
โดยปริมาณผล เปรียบเทียบกบัผลหม่อนท่ีบรรจุถาดโฟมโดยไม่ใชว้สัดุรองรับ เพื่อคดัเลือกชนิด
ของวสัดุรองรับท่ีเหมาะสมในการบรรจุผลหม่อนแลว้ศึกษาขั้นต่อไป  

วางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอด (Completely Random Design, CRD) น าขอ้มูลท่ีได้
วเิคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบค่าเฉล่ียโดยวธีิ 
Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT)  (ไพโรจน์, 2535)  จ  านวน 4 ซ ้ า 
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การทดลองที ่ 7 ทดสอบวธีิการทีไ่ด้ในสภาพการใช้งานจริง 
น าผลหม่อนห่าม และผลสุกไปทดสอบประสิทธิภาพการใชง้านจริง โดยใชส้ภาวะท่ี

เหมาะสมท่ีไดจ้ากการทดลองท่ี 2 ถึง 6 โดยขนส่งตามวธีิการในทดลองท่ี 6  มาท่ีคณะอุตสาหกรรม
เกษตร มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ น ามาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4+1 องศาเซลเซียส จากนั้นท าการวเิคราะห์
คุณภาพของผลหม่อนในวนัแรก และวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษา (วนัท่ีเร่ิมเน่าเสีย)   ดงัน้ี 

- คุณภาพทางกายภาพ     และเคมีของผลหม่อน    ตามการทดลองท่ี 1    
- คุณค่าทางโภชนาการของผลหม่อน ไดแ้ก่ วิตามินบีหน่ึง วิตามินบีสอง วิตามินซี เหล็ก  

ฟอสฟอรัส แคลเซียม และโพแทสเซียม โดยใช้เคร่ืองโครมาโตรกราฟีของเหลวสมรรถนะสูง  
(AOAC, 2000) 

- คุณภาพด้านจุลินทรีย์ ได้แก่ ปริมาณแบคทีเรียทั้งหมด และและปริมาณยีสต์และรา       
ท าการวิเคราะห์เช่นเดียวกับการทดลองท่ี 3   วางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอด (Completely 
Random Design, CRD) น าขอ้มูลท่ีไดว้ิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) 
และเปรียบเทียบค่าเฉล่ียโดยวธีิ Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) (ไพโรจน,์ 2535)  


