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สารบาญตาราง 
 

ตาราง                        หน้า   
1 องคป์ระกอบทางอาหารของผลส้มเขียวหวานต่อ 100 กรัมของส่วนท่ีบริโภคได ้      7 
2 คุณสมบติัทางกายภาพและเคมีของสารอีไทออน 14  
3 ระดบัความเขม้ขน้ของก๊าซโอโซนท่ีมีผลทางดา้นสุขภาพ    18 
4 ปริมาณการสลายตวัของสารอีไทออนเม่ือปล่อยโอโซนความเขม้ขน้ 25 มล.ต่อนาที 28 
 ลงในสารละลายอีไทออนความเขม้ขน้ 10 มก.ต่อลิตรท่ีอุณหภูมิต่างๆ 
5 ปริมาณการสลายตวัของสารอีไทออนเม่ือปล่อยโอโซนความเขม้ขน้ 25 มล.ต่อนาที 30 
 ลงในสารละลายอีไทออนความเขม้ขน้ 10 มก.ต่อลิตร ท่ีอุณหภูมิและพีเอชต่างๆ 

6 ปริมาณการสลายตวัของสารอีไทออนตกคา้งในผลส้มโดยแช่ไวใ้นสารละลาย 32 
 อีไทออนความเขม้ขน้ 1 มกต่อลิตร นาน 10 นาทีแลว้ผึ่งใหแ้หง้ท่ีอุณหภูมิห้องเม่ือ 
 แช่ในน ้าปริมาตร 10 ลิตรต่อส้ม 30 ผลท่ีปล่อยโอโซนความเขม้ขน้  25 มล.ต่อนาที  
 ท่ีอุณหภูมิและพีเอชต่างๆ 
7 ปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าได ้(เปอร์เซ็นต)์ ของส้มสายน ้าผึ้งหลงัจากผา่นการ    35 
 แช่ในสารละลายโอโซน (25 มล.ต่อนาที) ท่ีอุณหภูมิและพีเอชต่างๆ เก็บรักษา 
 ไวท่ี้อุณหภูมิ 5°ซ 
8 ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได ้(เปอร์เซ็นต)์ ของส้มสายน ้าผึ้งหลงัจากผา่นการแช่ใน    37 
 สารละลายโอโซน (25 มล.ต่อนาที) ท่ีอุณหภูมิและพีเอชต่างๆ เก็บรักษาไวท่ี้ 
 อุณหภูมิ 5°ซ 
9 ปริมาณกรดแอสคอบิค (มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) ของส้มสายน ้าผึ้งหลงัจากผา่น     39 
 การแช่ในสารละลายโอโซน (25 มล.ต่อนาที) ท่ีอุณหภูมิและพีเอชต่างๆเก็บรักษา 
 ไวท่ี้อุณหภูมิ 5°ซ 
10 การสูญเสียน ้าหนกั (เปอร์เซ็นต)์ ของส้มสายน ้าผึ้งหลงัจากผา่นการแช่ใน     42 
 สารละลายโอโซน (25 มล.ต่อนาที) ท่ีอุณหภูมิและพีเอชต่างๆเก็บรักษาไว ้
 ท่ีอุณหภูมิ 5°ซ 



ญ 
 

สารบาญตาราง(ต่อ) 
 

ตาราง                        หน้า    
11 ค่า  L* ของส้มสายน ้าผึ้งหลงัจากผา่นการแช่ในสารละลายโอโซน (25 มล.ต่อนาที)    44 
 ท่ีอุณหภูมิและพีเอชต่างๆ เก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิ 5°ซ 
12 ค่า  a* ของส้มสายน ้าผึ้งหลงัจากผา่นการแช่ในสารละลายโอโซน (25 มล.ต่อนาที)     46 
 ท่ีอุณหภูมิและพีเอชต่างๆ เก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิ 5°ซ 
13 ค่า  b* ของส้มสายน ้าผึ้งหลงัจากผา่นการแช่ในสารละลายโอโซน (25 มล.ต่อนาที)     48 
 ท่ีอุณหภูมิและพีเอชต่างๆ เก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิ 5°ซ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 



ฎ 
 

สารบาญภาพ 
 

ภาพ                    หน้า 
1 ส่วนประกอบของผลส้ม  7 
2 ตวัเตม็วยัของเพล้ียไฟพริก 10 
3 ใบอ่อนส้มถูกเพล้ียไฟท าลาย 10 
4 ตวัเตม็วยัของเพล้ียงไก่แจส้้ม        10 
5 ไรแดงแอฟริกนั  10 
6 ปริมาณการสลายตวัของสารอีไทออนเม่ือปล่อยโอโซนความเขม้ขน้ 25 มล.ต่อนาที 29 
 ลงในสารละลายอีไทออนความเขม้ขน้ 10 มก.ต่อลิตรท่ีอุณหภูมิต่างๆ  
7 ปริมาณการสลายตวัของสารอีไทออนเม่ือปล่อยโอโซนความเขม้ขน้ 25 มล.ต่อนาที    31 
 ลงในสารละลายอีไทออนความเขม้ขน้ 10 มก.ต่อลิตร ท่ีอุณหภูมิ 15°ซ และพีเอชต่างๆ 
8 ปริมาณการสลายตวัของสารอีไทออนเม่ือปล่อยโอโซนความเขม้ขน้ 25 มล.ต่อนาที    31 
 ลงในสารละลายอีไทออนความเขม้ขน้ 10 มก.ต่อลิตร ท่ีอุณหภูมิ 25°ซ และพีเอชต่างๆ 
9 ปริมาณการสลายตวัของสารอีไทออนตกคา้งในผลส้มโดยแช่ไวใ้นสารละลายอีไทออน  33 
 ความเขม้ขน้ 1 มกต่อลิตร นาน 10 นาทีแลว้ผึ่งใหแ้หง้ท่ีอุณหภูมิห้อง แลว้แช่ในน ้า
 ปริมาตร 10 ลิตรต่อส้ม 30 ผลท่ีปล่อยโอโซนความเขม้ขน้  25 มล.ต่อนาที ท่ีอุณหภูมิ 
 และพีเอชต่างๆ   
10 การเปล่ียนแปลงปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าได ้(เปอร์เซ็นต)์ ของส้มสายน ้าผึ้ง 36 
 หลงัจากผา่นการแช่ในสารละลายโอโซน (25 มล.ต่อนาที) ท่ีอุณหภูมิและพีเอช 
 ต่างๆ เก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิ 5°ซ 
11 การเปล่ียนแปลงปริมาณกรดท่ีไทเทรตได ้(เปอร์เซ็นต)์ ของส้มสายน ้าผึ้งหลงัจาก 38 
 ผา่นการแช่ในสารละลายโอโซน (25 มล.ต่อนาที) ท่ีอุณหภูมิและพีเอชต่างๆ  
 เก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิ 5°ซ 
12 การเปล่ียนแปลงปริมาณกรดแอสคอบิค (มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตร) ของส้มสายน ้าผึ้ง 40 
 หลงัจากผา่นการแช่ในสารละลายโอโซน (25 มล.ต่อนาที) ท่ีอุณหภูมิและพีเอชต่างๆ  
 เก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิ 5°ซ 



ฏ 
 

สารบาญภาพ(ต่อ) 
 

ภาพ                    หน้า 
13 การเปล่ียนแปลงการสูญเสียน ้าหนกั (เปอร์เซ็นต)์ ของส้มสายน ้าผึ้งหลงัจากผา่นการ 43 
 แช่ใน สารละลายโอโซน (25 มล.ต่อนาที) ท่ีอุณหภูมิและพีเอชต่างๆ เก็บรักษาไว ้
 ท่ีอุณหภูมิ 5°ซ 
14 การเปล่ียนแปลงค่า  L* ของส้มสายน ้าผึ้งหลงัจากผา่นการแช่ในสารละลายโอโซน  45 
 (25 มล.ต่อนาที) ท่ีอุณหภูมิและพีเอชต่างๆ เก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิ 5°ซ   

15 การเปล่ียนแปลงค่า a* ของส้มสายน ้าผึ้งหลงัจากผา่นการแช่ในสารละลายโอโซน  47 
 (25 มล.ต่อนาที) ท่ีอุณหภูมิและพีเอชต่างๆ เก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิ 5°ซ 
16 การเปล่ียนแปลงค่า b* ของส้มสายน ้าผึ้งหลงัจากผา่นการแช่ในสารละลายโอโซน 49  
 (25 มล.ต่อนาที) ท่ีอุณหภูมิและพีเอชต่างๆ เก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิ 5°ซ 
17 ผลส้มภายหลงัจากการแช่ในน ้ากลัน่ (A), สารละลายโอโซน (25มล.ต่อนาที)   50 
 ท่ีอุณหภูมิ 15°ซ พีเอช 7 (B), อุณหภูมิ 15°ซ พีเอช 10 (C), อุณหภูมิ 25°ซ  
 พเีอช 7 (D) และอุณหภูมิ 25°ซ พีเอช 10 (E) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 °ซ ในวนัแรก 
18 ผลส้มภายหลงัจากการแช่ในน ้ากลัน่ (A), สารละลายโอโซน (25มล.ต่อนาที)      51 
 ท่ีอุณหภูมิ 15°ซ พีเอช 7 (B), อุณหภูมิ 15°ซ พีเอช 10 (C), อุณหภูมิ 25°ซ  
 พีเอช 7 (D) และอุณหภูมิ 25°ซ พีเอช 10 (E) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 °ซ ในวนัท่ี 7 
19 ผลส้มภายหลงัจากการแช่ในน ้ากลัน่ (A), สารละลายโอโซน (25มล.ต่อนาที)    52 
 ท่ีอุณหภูมิ 15°ซ พีเอช 7 (B), อุณหภูมิ 15°ซ พีเอช 10 (C), อุณหภูมิ 25°ซ  
 พีเอช 7 (D) และอุณหภูมิ 25°ซ พีเอช 10 (E) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 °ซ ในวนัท่ี 14 
20 ผลส้มภายหลงัจากการแช่ในน ้ากลัน่ (A), สารละลายโอโซน (25มล.ต่อนาที)   53 
 ท่ีอุณหภูมิ 15°ซ พีเอช 7 (B), อุณหภูมิ 15°ซ พีเอช 10 (C), อุณหภูมิ 25°ซ  
 พีเอช 7 (D)  และอุณหภูมิ 25°ซ พีเอช 10 (E) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 °ซ ในวนัท่ี 21 
21 ผลส้มภายหลงัจากการแช่ในน ้ากลัน่ (A), สารละลายโอโซน (25มล.ต่อนาที)   54 
 ท่ีอุณหภูมิ 15°ซ พีเอช 7 (B), อุณหภูมิ 15°ซ พีเอช 10 (C), อุณหภูมิ 25°ซ  
 พีเอช 7 (D)  และอุณหภูมิ 25°ซ พีเอช 10 (E) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 °ซ ในวนัท่ี 28 
22 ผลส้มภายหลงัจากการแช่ในน ้ากลัน่ (A), สารละลายโอโซน (25มล.ต่อนาที)   55 
 ท่ีอุณหภูมิ 15°ซ พีเอช 7 (B), อุณหภูมิ 15°ซ พีเอช 10 (C), อุณหภูมิ 25°ซ  
 พีเอช 7 (D)  และอุณหภูมิ 25°ซ พีเอช 10 (E) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 °ซ ในวนัท่ี 35 



ฐ 
 

สารบาญภาพ(ต่อ) 
 

ภาพ                    หน้า 
23 ผลส้มภายหลงัจากการแช่ในน ้ากลัน่ (A), สารละลายโอโซน (25มล.ต่อนาที)   56 
 ท่ีอุณหภูมิ 15°ซ พีเอช 7 (B), อุณหภูมิ 15°ซ พีเอช 10 (C), อุณหภูมิ 25°ซ  
 พีเอช 7 (D)  และอุณหภูมิ 25°ซ พีเอช 10 (E) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 °ซ ในวนัท่ี 42 
24 ผลส้มภายหลงัจากการแช่ในน ้ากลัน่ (A), สารละลายโอโซน (25มล.ต่อนาที)   57 
 ท่ีอุณหภูมิ 15°ซ พีเอช 7 (B), อุณหภูมิ 15°ซ พีเอช 10 (C), อุณหภูมิ 25°ซ  
 พีเอช 7 (D)  และอุณหภูมิ 25°ซ พีเอช 10 (E) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 °ซ ในวนัท่ี 49 
25 ผลส้มภายหลงัจากการแช่ในน ้ากลัน่ (A), สารละลายโอโซน (25มล.ต่อนาที)   58 
 ท่ีอุณหภูมิ 15°ซ พีเอช 7 (B), อุณหภูมิ 15°ซ พีเอช 10 (C), อุณหภูมิ 25°ซ  
 พีเอช 7 (D)  และอุณหภูมิ 25°ซ พีเอช 10 (E) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 °ซ ในวนัท่ี 56 


