
บทที 5

วิจาร»ผลการทคลอง

5.1 การวิเคราะพคุ»สมบัติทางเดมีของลนจ่ีกระป้อง
จากตารางที่ 4 จะเพ็นไค้ว่าตลอดอายุการเก็บ 1-12 เดีอน ล้ินจ่ีกระป้องท้ัง 15 

ทรีฅเมนตมีความเข้มข้นของน้ําตาลอยู่'ในช่วง 19.72-23. 10 °B r ix  ชิ่งการเตรียมนาเชอม 
ในการผลิตจะคำนว»จากปริมาทเน้ําตาลในวัตถุดิบ เท่ีอจะให้ไค้ความเข้มขันของนำตาลในลินจี 
กระป้อง (c u t -o u t B r ix )  อยู่ใ,นช่วง IB -22 °B r ix  ชิ่งเป็นมาตรîp นของผลิตภั»ขลินจ่ี
กระป้องของลำนักงานมาตรฐานผลิตภัผขอุตสาหกรรม(2526)

pH ของล้ินจ่ีกระป้องอย่ในช่วง 3 .47 -4 .11  ชิ่งค่อนข้างกวัางเนราะวัตทดิบเป็น,01 1 V  . ’
ผลไม้ฑืมีความVลากพลายมาก แต่กยังอยุ่ในช่วงของอา!ทรทีมีความเป็นกรด (a c id  food) 
ช่ิงไม่เพมาะสมต่อการเจริทฺเของจุลินทริอ

% a c id i t y  ของล้ินจ่ีกระป้องออ่ในช่วง 0 .207-0 .425 % ช่ิงก็ช้ินอย่กับปริมา»«0 ’  0, ,« ไ
กรดในวัตถุดิบเช่นกัน และในกระบวนการผลิตกไม่ไค้เดิมกรดเพีอปรับ pH ของนาเช็อมเลย 
เพราะในวัตถดิบมีความเป็นกรดเพียงพอแล้ว

5.2 ผลซองร»ดับความสกซองล้ินจ่ีฅ่อค(แทาพของล้ินจ่ีกระป้อง
, '  “ '  w J 1 I  1i

จากการแบ่งระดับความลุกของลินจีเป็น 3 ระดับ คีอ เริมลุก ลุกปานกลาง และ

สกมาก โดยอาดัยพลักเกทเขตามตารางที่ 3 พน้า 12 มาบรรจกระป้องในสภาวะเคียวกัน
นุ ช่ a d  น I M va 1011 d IM

ฆ่าเชิอใน cooke r ที 100 °c  10 นาที เกบตัวอย่างไวัทีอ»พภมีห้องเป็นเวลา 12 เดิอน
' , โ  1] ,  ]  ] < „ £

ลุ่มตัวอย่างมาตรวจสอบทุก 2 เดิอน ติดตามการเปลิยนแปลงคุ»ภาพของผลิตภัถเข ดังนี

5.2.1 การเปลอนนปลงค้านประสาทสัมผัส
ก. ลิของเนี้อลิ้นจี่

จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสค้านสีของเนีอลินจี ในลินจีกระป้อง 
ที่มีอายุการเก็บ 1-12 เดิอน นบว่าระดับความลุกของลิ้นจี่มีผลทำให้การเกิดสีชมพูในเนีอลิ้นจี่ 
ในทุกๆช่วงของอายุการเก็บแตกต่างกันอย่างมีน้ยสำคทฺเ<p<0 .05) (ตารางที 5 และ 6) โดย 
ที่ลิ้นจี่ที่เริ่มลุกเกิดสืชมนน้อยกว่าลิ้นจี่ที่ลุกปานกลาง และลุกมาก ตามลำดับ และเมีออายุการ
เก็บมากขนเริ่อยๆ ลิ้นจี่ที่มีความลุกมากยิงเกิดสีชมพูอย่างเด่นชัดมาก จนกิงระดับทีพู้ทดสอบไม่ 
สามารทยอมรับไค้ ช ิงเป ็นเพราะว่า le u c o a n th o c y a n id in  ชิงเป็นสารดังต้นในการเกิด

สีชมพ จะเพิ่มชิ้นเมื่อลิ้นจี่มีความสกมากชิ้น (ตารางที่ 7 และรปท่ี 7 และ B) ชิงสอดคล้อง„  110” « 1 , 0.01, 0 4 , ไ0
กับผลงานวิจัยของ Cheng และค»ะ(1981) โดยค»ะผ้วิจัยพบว่าลินจีทีลุกมีกลินรสทีดิ แต่ทำให้ 
เกิดสีชมพูไค้มากกว่าลินจีทียังไม่ลุก
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ข. สีของนํ้าเซอม
จากตารางท 5 นละ 6 จะเห็นว่าผลการทคสอบทางประสาทสัมผัสค้าน 

สีของน้ําเช่ือมในล้ินจ่ีกระป้องเร่ิมแตกต่างก้นอย่างมีน้ยสำคัญ<p<0.05) ต้ังแต่อายุการ เก็บ 4 
ถีง 12 Iสีปีน เห็น[ \ เราะสีชมนบางส่วน'ในเน้ิอล้ินจ่ีละลายลงส่น้ําเช่ือม สีชมนุในน้ําเช่ือมจิง 
เข้มข้ินตามระตับความลุกของล้ินจ่ี และเพ่ิมขนตามอายุการเก็บ ตังเหตุผลทอ้างแล้วในข้อ ก. 

ค. กล่ิน
จากผลการทคลอบทางประสาทสัมผัสค้านกลินของลินจีกระป้อง นบว่า

ตลอคอายการเก็บ 1-12 เคิอน กล่ินของล้ินจ่ีกระป้องท่ีระตับความสกของวัตถคีบต้ัง 3 ระตับพู่ 1พู่, 1 1  พู่ 1, ' . 11 ’ พู่
มีแนวโน้มส่วนใหญ่ไม่แตกต่างก้น<p<0.0 5 )(ตารางที 5 และ 6) เนราะไตัผลิตจากกระบวน พู่” พู่ . 11 4 1 4 . พู่ 0 4 , พู่
การเคียวก้นทุกขนตอนจีงไม่น่าจะมีลาเหตุทีทำให้เกิดกลินทีแตกต่างก้น 

ง. รสชาติของเนอล้ินจ่ี
จากผลการทคลอบทางประสาทสัมผัสค้านรสชาติของเนีอลินจีในลินจีกระ

ป้องท่ีมีอายการเก็บ 1-12 เคีอน นบว่าระตับความสกของล้ินจ่ีมีผลทำให้รสชาติของเน้ีอล้ินจ่ี 
พ ู่,  พู่ '  a 1 1 1 พู่ 1 41พู่, 0 พู่ 1,
ในลนจืกระป้องมีแนวโน้มส่วนใหญ่แตกต่างก้นอย่างมีน้อสำคัญ(P<0.05) (ตารางที 5 และร) 
พู่ พู ่  พู ่ พู ่  พู ่  ะ  ' " พ ู ่  s  1 1 ,  1 , พู ่  พู ่
โคยลนจีทีเริมลุก และลุกปานกลางไค้รับคะแนนจากการทคสอบมากกว่าลินจีทีลุกมาก ชิงอาจจะ
เห็นเนราะว่าล้ินจ่ีท่ีลุกมากจะงอมและหวานมากเกินไป และผัฑคสอบอาจจะมีความรัสีกไม่ชอบ
ล้ินจ่ีท่ีมีสีชมนมาก จีงมีผลต่อคะแนนค้านรสชาติตัวย

ร พู่จ. รสชาติของนำIชีอม
จากผลการทคลอบทางประสาทสัมผัสค้านรสชาติของนำเชีอมในลินจีกระ 

ป้องท่ีมีอายุการเก็บ 1-12 Iติปีน นบว่าระตับความลุกของลินจีมีผลทำให้รสชาติของนำเชีอม 
ในล้ินจ่ีกระป้องแตกต่างก้นอย่างมีน้ยสำคัญ (P<0.05) (ตารางที่ 5 และ 6) ช่ืงก็เห็นเหตุ 
ผลเคียวกับรสชาติของเนีอลินจี ตังทีไตักล่าวมาแล้ว 

ฉ. สักษณะเน้ีอสัมผัส
จากการทคลอบทางประสาทสัมผัสทางค้านสักพนะเนีอสัมผัสของลินจีกระ 

ป้อง นบว่าระตับความลุกของลินจีมีผลทำให้สักษฅเะเนีอสัมผัสของลินจืกระป้องเริมแตกต่างก้น 
อย่างมีน้ยสำคัญ(P < 0 .05) ในเคีอนที่ 8 -12  (ตารางที่ 5 และ 6) เนราะว่าความแตกต่าง 
ของสักษถเะเนีอสัมผัสของลินจีมีมาตังแต่ยังเห็นวัตถุคีบ เน็องจาก p ro to p e c t in  ชิงเห็นส่วน 
ประกอบสำคัญในโครงสร้างของเนีอเยีอผลไมัทีทำให้เกิคความกรอบ เนราะ p ro to p e c t in  
เห็นสารIชีอม( b in d in g  s u b s ta n ce )ระนว่างเซลในเนีอเยีอของผลไม้ และมีคุนสมบัติเห็น 
w a te r in s o lu b le  p e c t in  และมีอย่มากในผลไม้คีบ จะถุกไ3โครไลชื่โคยป)]กิริยาของ 
เอนไชม่ในระหว่างกระบวนการลุกของผลไม้ กลายเห็น p e c t in  ชิงละลายนาไค้ และจะลุญ 
เสียฒุเสมบัติของการเห็นสารเชิอมทีคี เนิอเยิอของผลไม้จะนิมลง(C rue ss , 1958 iYoung, 
1986) แม้ว่าจะมีการแช่ลิ้นจี่ในสารละลายแคลเซียมคลอไรค 2 X ก่อนบรรจุกระป้องเนีฮให้
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p e c tin  อยู่ในรุปของ ca lc ium  pec ta te  ? งไม่ล«ลายนำ จะช่วยให้ลินจีกรอบชิน(Cruess, 
1958 ; S hew fe lt, 1986) แต่ก็ยังไม่เท่ากับล้ินจ่ีท่ีมีความสุกในระดับทีตำกว่า และเมีออายุ 
การเก็บของลินจิกระป้องเพิมชินความกรอบก็ลดลงด้วย

I
5 .2 .2  การเปลธ!แปลงของปริมาทเ leucoan thocyan id in

ผลการวิเคราะหปริมาทแeucaan thacyan td in (LN )ในลินจิกระป้องทีผลิต 
จากวัตถุดีบท่ีมีระดับความสกทัง 3 ระดับ พบว่าปริมาทเ LN เริมดัน (เดีอนที 1) แตกต่างกัน 
ตามระดับความสุกของล้ินจ่ี (ตารางที่ 7 และรุปท่ี 9) และเมออายุการเก็บของล้ินจ่ีกระป้อง 
มากข้ีน ปริมาทเ LN ก็ลคลงในทุกระดับความสุก เพราะ LN ถุกใช้ไปในป]]กิริยาการเกิดสิชมพุ 

ในล้ินจ่ีท่ีมีความสุกมากนอกจากจะมีปริมาทเ LN มากท่ีสุคแล้ว ยังมีอัตราการ 
ลดลงของ LN มากกว่าในระดับความสกปานกลางและเร่ิมสุก(รปท่ี 9 และ 10) จิงทำให้เกิด 
สีชมพุมากกว่าระดับอ่ิน  ๆ เพราะมีสารตงดันของป]]กิริยามากกว่าล้ินจ่ีท่ีเร่ิมสุก และสุกปานกลาง

5. 3 «ลของกระป้องท่ีใช ้ฃรรจแสะระดัใเของความร้อนท่ีใช้ร่า เช้ือต่อคทเภาพของล้ินจ่ีกระป้อง
1 "  ’  i  ใ "  "  .  "  2 โ

จาการใช้กระป้องบรรจุสีนจี 2 ชนิด คีอ กระป้องเคสีอบดีบุก และกระป้องเลิอบแลก- 
Iกอร และฆ่าเชื้อโดยใช้ระดับความร้อน 2 ระดับ ดีอ ท่ี 90 °0 15 นาที และ100 °c  10

นาที เก็บตัวอย่างท่ีอุทเหภุมีห้อง เป้นเวลา 12 เดีอน สุ่มตัวอย่างมาตรวจลอบทุก 2 เดีอน 
ติดตามการเปล้ิยนแปลงทางคุทเภาพของผลิตภัพท่ี ดังนิ

5 .3 .1  การ๗ ลอนแปลงคำนประสาทสัมผัส 
ก. สิของเนิอลินจี

จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสค้านสิของเนิอลินจีในสีนจืกระป้องทีม ี
อายุการเก็บ 1-12 เดีอน นบว่าชนิดของกระป้องที่ใช้บรรจุมีผลทำให้สีของเชื้อลิ้นจี่แตกต่างกัน 
อย่างมีนัยสำดัถเ < P<0.05 ) โดยทีสีของ เ นิอลินจีทีบรรจในกระป้อง เคลีอบแลกเ กอร่ิมีสีชมน เ ช้ม๘ j  " 1 »_
กว่าในกระป้องเคสีอบดีบก ตลอดอายการเกบ (ตารางที 8 และ 9) และในช่วง 8 -12  เดีอน « « ใ -  1 . ’ B «
สีชมพุของเนิอลินจีI นกระป้องเคสีอบแลกเกอร้มีสีชมพเข้มชินมาก จนผู้ทดสอบบางคนไม่สามารถ 
ยอมรับได้ ชิงอาจเป้นเพราะระหว่างการเปลิอนแปลงของ le u c o a n th o c y a n id in  เพีอทีจะ 
เป้นสารดังดันของการเกิดสีชมพุนัน อิออนของดีบุกทีละลายออกมาจากกระป้อง (ทังในกระป้อง 
เคลิอบแลกเอกริ่และกระป้องเคสีอบดีบุก) จะทำหน้าทีเป้น re d u c in g  a gen tในการยับยงป^
ก ริยาออกซิเดชันของ LN เป้น qu inone  m e th ine  ชิงเป้น in te rm e d ia te  ตัวสำดัทุเทีทำให้ 
เกิดสีชมพุ ชิ่ง C hand le r และ C legg<1970 )เคยทดลองใช้อีออนของดีบุกเติมลงไปในลุกแพริ ่
บดละเอียดและลุกแพริ่ผ่าเสียว บรรจุใน n y lo n  pouch และได้พบว่าอิออนของดีบุกป้องกันการ 
เกิดสีชมพุได้ในลุกแนริ่บดละเอียดเท่าน้น แต่ในลุกแพริ่ผ่าเสียวการ p e n e tra te  ของดีบุกเข้า 
ส่เนิอเยีอใช้เวลานาน LN จิงกลายเป้น qu inone  m e th ine  และสร้างสารประกอบเชิงช้อน
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สีชมนุในเวลาต่อมา แต่ในล้ินจ่ีกระป๋องมีเนิอบางกว่าชินของลูกแพรมาก อิออนของดีบุกจีง pene
t r a t e  เข้าไปไค้มากกว่า และในกระป๋องเคสีอบดีบุกจะมีอิออนของดีบุกละลายออกมามากกว่า 
ในกระป๋องเคสีอบแลกเกอร(Cheng and Hwang,1986) ช่ิงน่าจะช่วยป๋องกันการเกิดสีชมลูใค้ 
ในบางส่วน เพราะยังมีการสร้างสิชมนุเกิดชินเมีออายุการเก็บเนิมชิน และกิงจะไม่มีอิออนของ 
โลนะใดๆมากำป]]กิริยาด้วย anhydrobase ท่ีเกิดจากการสลายค้วของ LN บางส่วนจะเปลยนเ 
ล็น c y a n id in  ช่ิงจะเปล่ียนเล็นสีออกแดงท่ี pH 3 (Chandler and C legg,1970)

จีงสามารถกล่าวไค้ว่าชนิดของกระป๋องท่ีใข้บรรจุเล็นป้จจัยสำคัญท่ีมีผล 
ต่อการเกิดสีชมนในล้ินจ่ีกระป๋อง และกระป๋องท่ีเนมาะสมในการบรรจุล้ินจ่ีกระป๋องดีอกระป๋อง 
เคสีอบดีบุก

สำนรับระคับของความร้อนท่ีใข้ในการฆ่าเช้ือมีผลกำให้สิของเช้ือล้ินจ่ีใน
ล้ินจ่ีกระป๋องมีแนวโน้มท่ีแตกต่างกันอย่างมีน้อสำคัญ<P£0.0 5 )เล็กน้อย (ตารางที่ 8และ 9 )
โดยท่ีการฆ่าเช้ือท่ี 100 °c 10 นาที เกิดสิชมลูมากกว่าท่ี 90 °c 15 นาที เพราะว่า
ความร้อนสงเล็นสาเนตสำคัญท่ีทำให้เกิดสีชมน(C hakabo rty ,1974 ;Cheng e t a l . ,  1981 . . . . 5 « 11 1 1  ไ 
SCheng and Hwang,1986 ; Luh and Kean,1986 { N ip ,1988) แต่ว่าการฆ่าเชิอที
100 °c 10 นาที ก็น้บว่าไม่มากเกินไป ตามท่ี N ip(19B8) แนะนำว่าไม่ควรใช้เวลาใน
การฆ่าเช้ือ'ในน้ําเดีอคนานเกิน 10 นาที ช่ิงเล่ีอเปรียบเทียบกันเฉนาะที่บรรจุในกระป้อง
เคลีอบดีบุก นบว่าการฆ่าเช้ือท่ี 90 °c ไค้รับคะแนนจากการทดสอบมากกว่าท่ี 100 °c เล็ก
น้อย แต่ก็ไม่แตกต่างกันอย่างมีน้ยสำคัญ<p< 0 .05) และชนิดของกระป้องและระดับของความ
ร้อนท่ีใข้ฆ่าเช้ือไม่มีอิทธินลร่วมกันต่อสีของเช้ือล้ินจ่ีในล้ินจ่ีกระป๋อง (ตารางที่ 8)

ข. สิของน้ําเช่ิอม
จากผลการทคลอบทางประสาทสัมผัสค้านสิของนํ้าเชิ่อมในลิ้นจี่กระป้อง 

ที่มีอายุการเก็บ 1-12 เดีอน นบว่าชนิดของกระป๋องที่ใข้บรรจุมีผลกำให้สีของนํ้าเชิ่อมแตก- 
ต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ ( p<:0. 05 ) โดยที่นํ้า เชิ่อม'ในกระป้อง Iคลีอบแลกเกอร่มีสีชมนุมากกว่า 
ในกระป้องเคสีอบดีบุก (ตารางที่ 10 และ 11) ฑังนิน่าจะเล็นเนราะว่าสีชมนุที่เกิดชินใน
เนิอสีนจ่ีส่วนหน่ิงคิอ c y a n id in  ชิ่งเล็น a n th o c ya n in  ทีละลายนำไค้ และสิของนำเชิอม 
ในกระป้องเคสีอบแลกเกฮร่สีเข้มกว่าก็เพราะสีของเนิอสินจีเข้มกว่าจีงมี c y a n id in  ละลาย 
ออกมาไค้มากกว่า

สำหรับระตับของความร้อนท่ีใข้ฆ่าเช้ือไม่มีผลกำให้สีของน้ําเช่ิอมแตก- 
ต่างกันอย่างมีน้ยสำคัญ (ตารางที 10) เพราะอิทธินลของกระป้องทีใข้บรรจุมีมากกว่า และ 
ตัวแปรท้ังสองก็ไม่มีอิทธิพลร่วมกัน 

ค. กลิน
จากผลการทดสอบทางประลาฑสัมผัสค้านกสินของลินจิกระป้องทีมีอายุการ 

เก็บ 1-12 เดีอน นบว่าชนิดของกระป๋องทีใข้บรรจุมีผลกำให้กสินของสินจีกระป๋องแตกต่างกัน
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อย่างมีน้ยสำคัญ(P < 0 .05) ในเคีอนทื่ 2 -12  ( «าารางฑ่ื 12 และ 13) โคยในกระ!!องเคลีอบ

แลกเกอรมีกล่ินแปลกปลอมเล็กน้อย และไค้คะแนนจากการทคลอบน้อยกว่า เนราะว่าแลกเกอร
ที่ใช้เคลีอบกระป้อง(epoxy p h e n o lic  r e s in )  บางส่วนอาจจะละลายลงส่นำเชิอม ทำให้ โ 1/  0. 0. 11 01J 0 \  0.
เกิคกลีนแปลกปลอมคล้ายๆกลีนพลาลคิก ชิงสอดคล้องกับผลงานวิจัยของกนกทินย(2533) ทินบว่า 
ลับปะรดกระป้องที่บรรจุใน f u l l y  la cque red  can มีกลิ่นรสแปสกปลอมชิ่งสันนิ«2านว่าเกิด 
จากแลกเกอรที่เคลีอบกระป้องละลายออกมา และเมีออายุการเก็บมากชินแลกเกอรจะละลาย 
ออกมามากข้ิน กล่ินแปลกปลอมจีงเน่ิมชินค้วย

สำนรับระคับความร้อนที่ใช้ฆ่าเชื้อไม่มีผลทำให้กลิ่นของลิ้นจี่กระป้องแตก 
ต่างกัน และไม่มีอิฑธินลร่วมกับชนิดของกระป้องที่ใช้บรรจุค้วย (ตารางที่ 12)

ง. รสชาติของเนื้อลิ้นจี่

จากผลการทคลอบทางประสาทสัมผัสค้านรสชาติของเนื้อลิ้นจี่ในลิ้นจี่กระ 
ป้องที่มีอายุการเก็บ 1-12 เคีอน นบว่าชนิคของกระป้องที่ใช้บรรจุมีผลทำให้รสชาติของเนื้อ

ล้ินจ่ีแตกต่างกันอย่างมีน้ยสำคัญ ( P£0•0 5 )ตงแต่เค็อนที่ 4 -12  (ตารางที่ 14 และ 15) โคย 
ที่ในกระป้องเคลีอบคีบกไค้รับคะแนนจากการทคสอบมากกว่า ชิ่งก็เล็นเนราะว่าแลกเกอรจาก 
กระป้องเคลีอบแลกเกอรละลายออกมา ทำให้เกิครสชาติแปลกปลอมในเนื้อลิ้นจี่ และเนิ่ออาย ุ
การเก็บมากชื้น รสชาติท่ีแปลกปลอมน้ืก็จะเน่ิมมากช้ืนค้วย

จากตารางที่ 14 จะเห็นว่าระคับของความร้อนที่ใช้ฆ่าเชื้อไม่มีผลต่อรส 
ชาติของ เนื้อล้ินจี่ในล้ินจี่กระป้อง และไม่มีอิทธินลร่วมกับชนิคของกระป้องที่ใช้บรรจค้วย

O i» จจ. รสชาติของนำเชีอม

จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสค้านรสชาติของนํ้าเชิ่อมในลิ้นจี่กระ 
ป้องทิมีอายุการเก็บ 1-12 เคีอน นบว่าชนิดของกระป้องทิใช้บรรจุมีแนวโน้มที่ทำให้รสชาติของ 
นาเชิ่อมแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ ( P<0 .05 ) (ตารางที่ 16 และ 17) โคยที่นํ้าเชิ่อมใน 
กระป้องเคลีอบแลกเกอรจะมีรลชาติแปลกปลอมของแลกเกอรที่ละลายออกมา และจะมากชื้น 
เมออายุการเก็บเนิ่มชื้น ค้งที่กล่าวมาแล้ว

จากตารางที 16 จะเห็นว่าระคับของความร้อนที่ใช้ฆ่าเชื้อไม่มีผลต่อรส 
ชาติของนำIชีอมในลินจีกระป้อง และไม่มีอิฑธินลร่วมกับชนิดของกระป้องทิใช้บรรจุค้วย 

ฉ. ลักษ(นะเ นิอสัมผัส
จากผลการทดลอบทางประสาทสัมผัสค้านลักษผะเนิอสัมผัสของลินจืกระ 

ป้องทิมีอายุการเก็บ 1-12 เคีอน นบว่าชนิดของกระป้องที่ใช้บรรจุมีผลทำให้สัก«(นะเนิอสัมผัส 
ของลีนจี่กระป้องแตกต่างกันอย่างมีน้ยสำคัญ ( p<0.05 ) ตั้งแต่เคีอนที่ 6 -12  โดยที่ลิ้นจี่ใน 
กระป้องเคลีอบแลกเกอรไค้รับคะแนนจากการทดสอบน้อยกว่า (ตารางที 18 และ 19) ชิ่ง 
น่าจะเกิดจากแลกเกอร่ทิละลายออกมาอาจจะมีสารบางชนิดทิทำให้สัก«(นะเนิอสัมผัสของ ผลไม้ 
นิมกว่าปกติ ชิงสอดคล้องกับงานวิจัยของกนกทินย<2533) ชิงนบว่าสับปะรดทีบรรจุใน f u l l y
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la cque red  can จะมีเนีอสัมผัสทีนิมกว่า p a r t i a l  la c q ue re d  can นละ p la in  can 
และระคับของความร้อนที่ใช้ฆ่าเชื้อมีแนวโน้มทีทำให้ลักพนะเนีอสัมผัสของสินจีกระป๋องแตกต่าง 
กันอย่างมีนัยสำคัท!. <p<;0.05) เพราะว่าอทเหภมิสงมีส่วนทำให้ลิ้นจี่สกมากเกินไป (o ve ra \  11' 111, a y ' 1! ๔  “ ’ 0“ 1น
cooked) และมีเนิอสัมผัสทีเหนียวขีน และเมีออายุการเกบมากขีนความกรอบของสินจีกิจะสต 
ลงทุก  ๆ ทรีตเมนต เนองจากเกิดการเปสิยนแปลงของ p ro to p e c t in  ในเนอเย็อของลิ้นจ ี
ชิงเมอทกความร้อนสงจะเ ปส่ิยนเห็น p e c t in  ละลายออกมาในนาเซอม ( C ruess , 1958 ;

. ฤ 1,“ 0! 01” . 11114.111
Young, 1986) ทำให้สินจีลุทฺ[เสียสักพนะเนีอสัมผัสทีดื

จะเห็นว่าระคับของความร้อนที่ใช้ฆ่าเชื้อเห็นปัจจัยสำฒุ้เต่อการเกิดส ิ
ชมพูในล้ินจ่ีกระป๋อง และมีผลต่อลักพนะเน้ือสัมผัสคัวย ชิ่งทั้ง 2 สักพนะนีเห็นสิ่งจำเห็นต่อ

คทเภาพของล้ินจ่ีกระป๋อง ชิ่งก่อนที่จะทำงานวิจัยนื้ผู้วิจัยได้ทดลองแล้วว่า การฆ่าเชื้อที่ 90°c  
15 นาที และ 100 °c 10 นาที เพียงพอสำหรับ com m erc ia l s t e r i l i z e  โดยทำ 
การตรวจสอบคุถเภาพทางจุลินฑรีย (T o ta l p la te  coun t และ F la t  sou r t e s t )  ชิง 
ตรวจไม่พบจุสินทรียใด ๆ

I
5 .3 .2  การเปสิอนนปลงของปริมา[น 1 e u c o a n th o c y a n id in

จากตารางที่ 20 จะเห็นได้ว่าปรีมาทเ LN เริ่มคันของสินจี่กระป้องทัง 4

ทรีตเมนต่มีค่าไม่เท่ากัน Iนองจากความแปรปรวนของวัตถดิบ การเปรียบเทียบจีงพีจารเนาà àจากอัตราการลดลงของ LN (ตารางที 21 และ รุปที 10)

ในลิ้นจี่กระป้องที่บรรจุในกระป้องIคลีอบดีบุก พบว่าอัตราการลดลงของ
LN ค่อนช้างสมาเสมอตลอดอายุการเก็บ แต่ในกระป๋องเคสิอบแลกเกอริ่ LN ลดลงอย่างมาก

ในเดิอนที่ 10-12 ชิ่งสีชมพของลิ้นจี่ก็เข้มจัดมากเช่นกัน เพราะLN ที่สลายคัวไปสร้างสาร
น _ Œ ๘  a  1 ,

ประกอบเชิงช้อนกับอิออนของโลหะ คีอ เหลกและดีบุกทีละลายออกมาจากกระป๋อง และบาง 
ส่วนก็เปสิ่ยนรุปเห็น c y a n id in  ทีให้สิออกแดงที pH ตำ

5 .3 .3  ปรีมาเนดีบุกและเหล็กในสินจีกระป๋อง

จากตารางที่ 22 และ 23 จะ เห็นได้ว่าปริมาเนดีบุกและเหล็กในลิ้นจีที

บรรจุในกระป๋องทั้ง 2 ชนิด มีมากชื้นเมออายุการเก็บของผลิตภั[น*ทมากชื้น โคยท่ีลิ้นจีทีบรรจ ุ
ในกระป๋องIคลีอบดีบุกจะมีปรีมาทเดีบุกมากกกว่าในกระป้องเคลีอบแลกเกอริ่ เนีองจากกระ

ป๋องเคลีอบดีบุกจะมีดีบุกเคลีอบอยู่หนากว่าในกระป๋องเคลีอบแลกเกอริ่ (ลุเทพ วิรุใ!หปัทุทเา 1 
ส้มภาพน) และในกระป๋องเคลีอบแลกเกอริ่ที่ใช้ในงานวิจัยนื้เคลีอบด้วย epoxy p h e n o lic  
r e s in  ชิงมีคุเนสมบัติป้องกันการละลายของดีบุกและเหล็กลงลุ่ผลิตภัทเ'ท แต่เมีออายุการเก็บ 
มากชิน แลกเกอริ่ที่เคลีอบกระป๋องส่วนหนีงได้ละลายออกมา(กนกทิพย, 2533) จีงทำให้

ประสิทธิภาพของการเ คลีอบลดลง และมีดีบกและเหล็กละลายออกมามากชิน
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ในกระป้องเคลีอบแลกเกอร็จะมีเหล็กละลายออกมามากกว่าในกระป้อง 
Iคลีอบดีบุก น่าจะเล็นเพราะว่าในกระป้องเคลีอบดีบุกนัน ดีบุกทีIคลีอบอยู่ชันนอกจะละลาย 
ออกมาก่อน แล้วเหล็กจีงละลายออกมา ส่วนในกระป้องเคลีอบแลกเกอร เม่ือใ]ระสิทธิภาพ 
ของแลกเกอรลดลง ดีบุกทีเคลีอบอยู่บาง  ๆ ชันกัดจากแลกเกอรละลายออกมา แล้วก็จะมาถีง 
ช้ันท่ีเล็นเน้ือเหล็กช่ิงจะค่อยๆละลายออกมา ช่ิงลอดคล้องกับผลการทดลองของ Cheng นล» 
คณะ(ร) ท่ีพบว่าปริมาณดีบุกและเหล็กในล้ินจ่ีกระป้องมีมากข้ีนเม่ืออายุการเก็บเพ่ิมข้ีน และ
สรุปว่าดีบุกและเหล็กจะไปทำปฏิกิริยากับ!รนcoan thocyan id in  โดยปฏิกิริยาท่ีไม่'ใช้เอนไชม่ื 
ในช่วงของการเก็บรักษาผลิฅภัณ'ท เกิดเล็น m e ta l-a n th o cyan id in  complex แต่ผัวิจัย 
คิดว่าการท่ีมีดีบุกและ เหล็กอยู่ในล้ินจ่ีกระป้องไม่น่าจะใช้เล็นข้อสรุปได้ว่าดีบกและเหล็กน้ันมีส่วน 
ในการเกิดปฏิกิริยาน้ันจริงเพราะว่าปริมาณดีบุกและเหล็กวิเคราะหจากล้ินจ่ีกระป้องท้ังกระป้อง 
ช่ิงดีบุกและเหล็กท่ีสกัดออกมา อาจจะละลายอยู่ในน้ัาเช่ิอมเท่าน้ัน อาจจะไม่ได้อยู่ในรุปของ
m e ta l-a n th o cyan id in  complex ก็ได้ ด้งน้ันการท่ีจะสรุปว่าดีบุกและเหล็กมีผลต่อการ
Iกิดสิชมพุในล้ินจ่ีกระป้องหริอไม่ ควรจะวิเคราะหดีบุกและเหล็กในล้ินจ่ีกระป้องตงแต่บรรจุ
กระป้องเสร็จใหม่ๆ ไปจนตลอดอายการเก็บ โดยวิเคราะหแอกกันระหว่างเน้ือล้ินจี่และน้ัา

à  v a  a  %J a  1 V a  «ใ a  àเชีอม แล้วเปรียบเทียบกับ LN ทีลคลง และความเข้มของสิชมพุในสินจีกระป้อง
ถ้าหากว่าปริมาณดีบุกและเหล็กในเน้ือล้ินจ่ีมีความล้มพ้นธกับปริมาณ LN 

ท่ีลดลง และมีความล้มพ้นฆาบสิชมพุท่ีเพ่ิมข้ีน จีงจะสรุปได้แน่นอนว่าดีบุกและเหล็กมีส่วนเก่ียว 
ข้องกับการเกิดสีชมพุในล้ินจ่ีกระป้องจริง

5.4 «ลของสภาวะในการ«ลิตต่อคุณภาพของลินจีกระป้อง
จากการศึกษาสภาวะในการผลิตลิ้นจี่กระป้องทั้ง 3 สภาวะ ศึอ การฆ่าเชี้อโดยใช้ 

cooke r ท่ี 100 °c 10 นาที ใช ้ r e t o r t  ท่ี 100 °c  10 นาที และกระบวนการผลิต 
ที่มีความส่าข้า (d e la ye d  p ro ce ss ) ฆ ่าเชีอโดยใช้cooke r ที 100 °c 10 นาที เก็บ 
ตัวอย่างท่ีอุณหภูมิห้อง เล็นเวลา 12 เดีอน สุ่มตัวอย่างมาตรวจลอบทุก 2 เดีฮน ติดตาม 
การเปลยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณ,ท ด้งน้ื

5.4.1 การเปลิอนแปลงด้านประสาทสัมผัส 
ก. สีของเนีอสินจี

จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านสีของเนีอสินจีในสินจีกระป้องทีมี
อายุการเก็บ 1-12 เดีอน พบว่าสภาวะในการผลิตทั้งลามมีผลทำให้สิของเนีอสินจีแตกต่างกัน
อย่างมีนัยสำตัถฺเ(ก_<0.05)ในทุกๆช่วงอายุการเก็บ(ตารางที 24) โดยทีการฆ่าเชีอใน cooker

เกิดสิชมพุ'ในเนีอล้ินจ่ีน้อยท่ีสุด รองลงมาคิอกระบวนการผลิตทีมีความส่าข้า และการฆ่าเชีอ'ใน
r e t o r t  ทำให้เกิดสิชมพในเนื้อลิ้นจีมากทีสด(ตารางที 25) เพราะว่าการฆ่าเชอใน r e t o r t, 0 1 0 . *  1 1 1 .
นน กิงจะกำหนดไวที 100 °c 10 นาที แต่ในช่วงทีนำผลิตภัณขเข้า r e t o r t  แระเริมเป้ด
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ไอร้อน จะท้องรอใท้อทเทภมิภายใน r e t o r t  ข้ีนถง 100 °c  จ ังเริ่มจับเวลา ระทว่างที่รอ

นนผลิตภัทเซกจะไท้รับความร้อนอยู่ตลอดเวลาทลายนาที (ขนกับความแรงของไอ) และเมีอรวม

เวลาทั้งทมคแล้วผลิตภัถเซจะไท้รับความร้อนมากกว่าการใช้ cooke r จีงทำใท้เกิดสีชมนุมากกว่า

ส่วนความล่าช้าของกระบวนการผลิต อย่ในช่วงทล้งจากปอกเปสีอกลิ้นจี่ 
* , 0. .  1', 01 ■ ( »

แล้วฑงไร้ 1 ช้วโมง จังนำมาแช่ในสารละลายแคลเซียมคลอไรค 30 นาที ล้างในนาสะอาด

แล้วแช่นํ้าไร้อีก 1 ชั่วโมง และทลังจากบรรจเ นี้อลิ้นจี่ใส่กระป้องแล้ว ก็ทิ้งไร้อีก 3 ชั่วโมง

จีงเช้าลู่กระบวนการตามปกติ ในช่วงเวลาที่ส่าช้าเทส่านี้เนอลิ้นจี่มีโอกาสสัมผัสกับออกซีเจน

ในอากาศ ชั่งอาจจะมีส่วนทำใท้ปฐิกิริยาการเปลี่ยนแปลงของ le u c o a n th o c y a n id in  เป็น

ไปไท้ เร็วขีน จากตารางที 25 จะเท็นว่าคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสท้านสีของกระ-

บวนการผลิตที่มีความส่าช้านํอยกว่ากระบวนการผลิตปกติใน!ากๆช่วงอายุการ เก็บ แต่มีแนวโน้ม
ท่ี'ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยลำคัทฺเ <p<0.05) เทตุที่ผัวิจัยสนใจในเริ่องของความส่าช้าในการผลิต

เนราะว่าในฤดูกาลของลิ้นจี่ที่ลิ้นมากนน เกษตรกรผัปลูกก็จะส่งลิ้นจี่ที่สุกในระยะเวลาไล่เรี่ยกัน

เช้าโรงงานพร้อมๆกัน ช่ังเป็นปริมาทเมาก และทางโรงงานก็ท้องเร่งผลิตไท้ไท้มากที่สุค แต่

บางครั้งก็มีความจำกัดทางค้านอุปกรฅ่แช่น รางไล่อากาศ เคริ่องไ)ดฝากระป้อง ทม้อฆ่าเชื้อ

ที่ไม่เนืองนอกับวัตทติบที่เช้าส่โรงงาน ลิ้นจี่ที่บรรจลงกระป้องแล้วจีงท้องรอเติมนาเชั่อมเป็น. 1 ” ’ 0; 1 0; '  0; ’ a i 11 ๔ ” 0 1 1 0 " ”
เวลานานไม่เท่ากัน ซีงนอกจากจะเสียงต่อการIสีอมเสียจากจุลินทรียแล้ว กยังมีส่วนทำใท้

เกิดสีชมนในเนี้อล้ินจี่ด้วย
C Ï รข. สีของนำเชึอม

จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสท้านสีของนํ้าเชั่อมในลิ้นจี่กระป้องที่มี 
อายุการเก็บ 1-12 เด็อน นบว่าสภาวะในการผลิตทั้งลามมีผลทำใท้สืของนํ้าเชั่อมแตกต่างกัน 
อย่างมีนัยสำคัญ(9<0.05)ในทุกๆช่วงอายุการเก็บ(ตารางที่ 24) โดยที่สีของนํ้าเชั่อมในลิ้นจี่ 
กระป้องที่ฆ่าเชื้อโดยใช้cooke r และกระบวนการผลิตปกติไท้รับคะแนนจากการทดสอบมากกว่า 
กระบวนการที่ส่าช้า และที่ฆ่าเซีอโดยใช้ r e t o r t  ตามลำดับ (ตารางที 25) ซีงก็เป็นผลมา 
จากสีของเนีอลินจีทีละลายออกมา แต่การฆ่าเช็อโดยใช้ r e t o r t  ยังมีผลทำใท้นำเซีอมขุ่นอีก 
ด้วย น่าจะเป็นเนราะผลิตภัทเซไท้รับความร้อนมากเกินไป องคประกอบอีนๆ จีงตกตะกอนและ 
แขวนลอยอยู่ในนํ้าเชั่อม ทำใท้ดูไม่น่ารับประทาน 

ค. กล่ีน
จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสท้านกลี่นของลิ้นจี่กระป้องที่มีอายุการ 

เก็บ 1-12 เดีอน นบว่าสภาวะในการผลิตทังลามมีผลทำใท้กลี่นของลิ้นจี่กระป้องมีแนวโน้มที่ไม ่
แตกต่างกันอย่างมีน้ยสำคัญ(P < 0 .0 5 ) (ตารางที่ 24) โดยที่การฆ่าเชีอโดยใช้ cooke r ทังใน 
กระบวนการปกติและกระบวนการทีมีความส่าช้าไม่แตกต่างกัน และไท้รับคะแนนจากการทดสอบ 
มากกว่าการฆ่าเชื้อโดยใช้ r e t o r t  เล็กน้อย (ตารางที่ 2 5 ) เนราะว่าการใช ้ r e t o r t  ทำใท้ 
ลินจีกระป้องไท้รับความร้อนมากเกินไปจีงมีกลินของลินจีต้มสุกมากกว่ากลินของลินจีตามธรรมชาติ
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ง. รสชาติของเนิ่อลิ้นจี่

จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสค้านรสชาติของเนื้อลิ้นจี่ในลินจี่กระ 
ป้องที่มีอายุการเก็บ 1-12 เคีอน พบว่าสภาวะในการผลิตทั้งสามมีผลทำให้รสชาติของเนื้อลิ้นจี ่
กระป้องมีแนวโน้มที่ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ(P £ 0 .05) (ตารางที่ 24) โดยที่การฆ่าเนื้อ 
โดยใช้ cooke r ทังในกระบวนการปกติและกระบวนการทีมีความล่าช้าไม่แตกต่างกัน และไค ้
รับคะแนนจากการทดสอบมากกว่าการฆ่าเนื้อโดยใช้ r e t o r i  เล็กน้อย (ตารางที่ 2 5 ) เพราะ 
ว่าการใช้ r e t o r t  ทำให้ลิ้นจี่กระป้องไค้รับความร้อนมากเกินไปจังสุญเสียกลิ่นรสตามธรรมชาติ 
แต่ผัทดสอบก็ยังยอมรับไค้

*  Q  O i »
จ. รสชาติของนำเชีอม

จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสค้านรสชาติของนํ้าเนื้อมในลิ้นจี่กระ 
ป้องท่ีมีอารุเการเก็บ 1-12 เดิอน นบว่าสภาวะในการผลิตทั้งสามมืผลทำให้รสชาติของนํ้าเนื้อม 
ในลิ้นจี่กระป้องมีแนวโน้มที่ไม่แตกต่างกันอย่างมีน้ยสำคัญ ( P<0 .05 ) เช่นเดียวกับรสชาติของ

เนื้อลิ้นจี่(ตารางที่ 24) โดยที่การฆ่าเนื้อโดยใช้ cooke r ทั้งในกระบวนการปกติและกระบวน 
การที่มีความล่าช้าไม่แตกต่างกัน และไค้รับคะแนนจากการทดสอบมากกว่าการฆ่าเนื้อโดยใช้
r e t o r t  (ตารางที่ 25) นื้งก็น่าจะเล็นเหตผลเดียวกับรสชาติของเน้อลินจั เพราะว่าเมีอผลิต-

ภัเน'ทมีอายการเก็บนานนื้นเนื้อลิ้นจี่และนํ้าเนื้อมจะอย่ในสมดลชิ่งกันและกันจังมีรสชาติใกล้เคียงกัน« ~ ■ โ  ” s 
ฉ. สัก!«นะเน้อสัมผัส

จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสสัก!«นะเนื้อสัมผัสของลิ้นจี่กระป้องท ี
มีอายการเก็บ 1-12 เดีอน นบว่าสภาวะในการผลิตทั้งสามมีผลทำให้สักพนะเนื้อสัมผัสของลินจีไ 0, 1 01 0, V
กระป้องมีแนวโน้มทีแตกต่างกันอย่างมีน้ยสำคัญ(P < 0 .0 5 ) (ตารางที 24) โดยทีการฆ่าเชีอโดย 
ใช้ r e t o r t  จะมีเนื้อสัมผัสที่นิ่มกว่าการฆ่าเชีอโดยใช้ cooke r ทังในกระบวนการปกติและกระ- 
บวนการที่มีความล่าช้า (ตารางที่ 25) และเมิ่ออายุการเก็บเพิ่มนื้นลิ้นจี่กระป้องที่ฆ่าเนื้อโดย 
ใช้ r e t o r t  จะนิ่มเละมากนื้นเนิ่องจากไค้รับความร้อนสงเกินไป นื้งมีผลต่อโครงสร้างของ เน้ือ

à  * O» e* à  cL * 11อีอของสินจี คีอ p ro to p e c t in  จะIปสิยน1บน w a te r s o lu b le  p e c t in  และนนร่ออกจาก 
เน้ือลิ้นจี่ไปล่นํ้าเนื้อม ( C ruess , 1958 5 S h e w fe lt,1 9 B 6 ) กิงแม้ว่าจะมีการแช่ลินจีในสาร 
ละลายแคลเซียมคลอไรคก่อนบรรจุกระป้อง แต่ Ca+ กไม่เพียงพอทีจะจับกับ p e c t in  ทังหมด 
จังทำให้เน้อสัมผัสนิมเละ

5 .4 .2  การเปลยนแปลงของปริมา(น le u c o a n th o c y a n id in

จากตารางที่ 26 จะเห็นไค้ว่าปริมาเน LN เริมค้นของลินจักระป้องทัง 3 
ทริตเมนล่าไม่เท่ากัน เนิ่องจากความแปรปรวนของวัตถุดิบ การเปรียบเทียบจังพิจาร(นาจาก
อัตราการลดลงของ LN (รปที 18) พบว่าในลินจักระป้องทีผลิตจากทัง 3 สภาวะมีอัตราการ 
ลดลงของ LN ค่อนช้างสม0าเลมอและใกล้เคียงกัน และตลอดอายการเก็บ 12 เดีอน ลดลง
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ไปประมา0เ 30% แต่ในลิ้นจี่กระป้องที่ฆ่าเซิ้อโคอใช้ r e t o r t  มีปริมา[น LN เริ่มต้นสงกว่า

ทรีตเมนตล่ีนๆ และ LN 30% ทื่ลคลงส่วนทนงถกใช้ไปในการสร้างสารประกอบเชิงช้อนนั้น สี 
ซมนุของลิ้นจี่ที่ฆ่าเชื้อโคย r e t o r t  จีงเข้มกว่าลิ้นจี่ที่การฆ่าเ ซอโคอใช้ cooke r ชงความร้อน 
สงจาก r e t o r t  เล็นสาเหตุสำคัญของการเกิคสิซมนุจากการเปลี่ยนแปลงของ le u c o a n th o -  
c y a n id in  คังเหตุผลที่ไค้กล่าวมาแล้ว

5 .5  «ลของโซเดียมไฃซัลไฟ่ที่และระคับของความร้อนทีใช้ฆ่าเชิอต่อ«นภานของลนจีกระป้อง

จากผลของการใช้โซเคียมไบชัลไฟ่ที่ 2 ระคับ ค็อ 100 และ 200 ppm เติมลงใน 
นํ้าเชิ่อม และระคับของความร้อนทีใช้ฆ่าเซีอ 2 ระคับ คีอ 90 °c  15 นาที และ 100 °c  
10 นาที เก็บตัวอย่างท่ีอุทเหภูมิห้อง เล็นเวลา 12 Lดีไอน สุ่มคัวอย่างมาตรวจสอบทุก 2 เ,ดีไอน 
ติคตามการเปล่ียนแปลงทางตุทเภานของผลิตภัผท่ี คังน้ี

5 .5 .1  การเปลี่ยนแปลงคัานประลาทสัมผัส 
ก. สีของเนีอลินจี

จากผลการทคลอบทางประสาทสัมผัสต้านสีของเนื้อลิ้นจี่ในลิ้นจี่กระป้อง 
ที่มีอายการเก็บ 1-12 เดีอน นบว่าปริมา[นโซเคียมไบชัลไฟ่ที่มีผลทำให้สีของเนื้อลิ้นจี่แตกต่าง

1/ 1 ^ »  à _ J  _
กันอย่างมีนัยสำคัญ ( p<0.0 5 ) ต้งแต่เคีอนที 2 -12  (ตารางที 27) โคยทีปริมาเนโซเคียมไบ 
ชัลไฟ่ท่ี 100 ppm จะป้องกันการเกิคสีซมนุไต้น้อยกว่าที่ 200 ppm (ตารางที่ 28) และสอค

ดล้องกับผลการทคลองของ Cheng และค[นะ(1981) ชิ่งนบว่าการเติมโซเคียมไบชัลไฟ่ที่ลงใน 
นํ้าเชิ่อมจะมีประสิทธิภานในการยับยั้งการสร้างสีซมนุ ในความเข้มข้นที่เกิน 100 ppm เท่าน้ัน 
เนื้องจากไบชัลไฟ่ที่มีประสิทธิภานลุง ในการยับยั้งป!]กิริยาของเอนไซมในกลุ่ม p o ly p h e n o l 
ox idase  ชิ่งเล็นเอนไชมทีเกิยวข้องกับการเกิคสีซมนุในผลไม้กระป้อง<Adams,1971 ) และ 
เนื้ออายุการเก็บเนิ่มขน สิซมนุก็จะค่อย  ๆ เนิมชินเน้องจากไบชัลไฟ่ที่สลายคัว แต่สีของเน้อ 
ลิ้นจในลิ้นจี่กระป้องที่มี!ชเคียมไบซัลไฟ่ที่ 200 ppm น้น ตลอคอายุการเก็บ 12 เคีอนยังคง

ไม่เกิคสีซมนุ และมีสิขาวผิคปกติเกินกว่าสิธรรมซาติของลินจี ทำให้ผัทคสอบเกิคความระแวง 
สงสัยว่า มีการใช้สารเคมีในการฟ่อกสิ ทำให้ไม่อยากรับประทาน เนราะกลัวจะไม่ปลอคภัยนอ

สำหรับระคับของความร้อนที่'ใช้ฆ่าเชิอ มีผลทำให้สีของเน้อลินจีแตกต่าง 
กันอย่างมีนัยสำคัญ ( p<0.0 5 ) ตั้งแต่เคีอนท่ี 4 -12 โคยที่ลินจี่กระป้องที่ฆ่าเชิอที 100 ๐C 10 
นาที เกิคสีซมนุน้อยกว่าท่ี 90 °c  15 นาที เล็กน้อย (ตารางที่ 27 และ 28) และยังม ี
อิทธินลร่วมกับโซเคียมไบชัลไฟ่ที่ตั้งแต่เคีอนที 6 -12 อาจเล็นเนราะว่า ทีอุ(นหภูมิลุงโซเคียม 
ไบซัลไฟ่ท่ี-จะ p e n e tra te  เข้าลุ่เน้อสินจี'ไต้มากกว่าทีอุ[แหภูมิตำ 

ข. สิของนํ้าเชิ่อม

จากผลการทคสอบทางประสาทสัมผัสต้านสีของนำเชิอมในสินจีกระป้อง 
ทีมีอายุการเก็บ 1-12 Lดีไอน นบว่าปริมา[นโซเคียมไบชัลไฟ่ที่มีผลทำให้สีของนำเชิอมแตกต่าง
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กันอย่างมีนัยสำคัญ ( p<0.0 5 ) ตั้งแต่เค็อนที่ 4 -12  (ตารางทั๋ 29) โคยที่ลีของนื้าเนี่อมใน 
ลิ้นจี่กระไ]องทิ่มโซเดียมไบชัลไปที่ 100 ppm มีลีชมนมากกว่าที 200 ppm (ตารางที 30)

เนี่องจากสีชมนูจากIน้ีอุลิ้นจี่ละลายลงสู่นํ้าI น่ีอม และเมื่ออายุการเก็บเพิ่มฃ้ีน ลีชมVjก็Iขัมข้ีน 
ด้วย นอกจากนื้ระตับของความร้อนที่ใช้ฆ่าเชอ มีผลทำให้ลีของนาIนี่อมแตกต่างกันอย่างมีนัย 
สำคัญ ( P<0 .0 5 ) ตั้งแต่เคีอนที่ 6 - 1 2  โคยที่ลิ้นจี่กระป๋องที่ฆ่าเชี้อที่ 100 °c 10 นาที เกิด 
ลีชมนนัออกว่าท่ี 90 ๐C 15 นาที (ตารางที่ 29 และ 30) และยังมีอิทธินลร่วมกับโซเคียม 
ไบชัลไฟ่ฑฅงแต่เคีอนที 6 -12  

ค. กลีน

รากผลการทคลอบทางประลาฑสัมผัสด้านกลิ่นของลิ้นจี่กระป้องที่มีอายุ
การเก็บ 1 -12 เคีอน นบว่าปริมาทเโชเคียมไบชัลไฟ่ที่และระตับความร้อนที่ใช้ฆ่าเชอไม่มีผล

ทำให้กลิ่นของลิ้นจี่กระป๋องแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ (P<0 .05 ) (ตารางที่ 31 และ 32)

และตัวแปรตั้งสองก็ไม่มีอิฑธินลร่วมกัน โคยที่คะแนนของการทคลอบลดลงเมื่ออายุการเก็บเพิ่ม

ข้ีน เนี่องจากกลิ่นของแลกเกอรทีเคลีอบกระป๋องส่วนหนีงละลายออกมา และมาผลมกับกลีน

ของชัลไฟ่ที่จากการแตกตัวของโซเคียมไบชัลไฟ่ที่ จีงทำให้กลิ่นของชัลไฟ่ที่ไม่เต่นช้คนัก และ

คะแนนของการทคลอบก็อย่ในเกทเท่ีออมรับ แต่มีผัฑคลอบจำนวน 1 ใน 5 จากตั้งหมดลามารถ 101 ไ * 11 1, «
ตรวจนบว่ามีกลินแปลกปลอมคล้าย  ๆ กลีนกำมะถัน 

ง. รสชาติของเนื้อลิ้นจี่

จากผลการทคลอบทางประลาฑสัมผัสด้านรสชาติของเนื้อลิ้นจี่ในลิ้นจี่กระ
ป้องที่มีอายการเก็บ 1-12 เคีอน นบว่าปริมาทเโชเคียมไบชัลไฟ่ที่มีผลทำให้รสชาติของเนื้อลิ้นจี่
~  _ ’  y  ' 1 u  1 0 1 ”  0 , ;
มีแนวโน้มทีไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ(Pyo.05) (ตารางที 33 และ 34) น่าจะเปินเนราะ 
ว่าปริมาทเของโซเคียมไบชัลไปที่ 100 และ 200 ppm ไม่แตกต่างกันมาก และในเนื้อลิ้นจี่มีตั้ง 
รสชาติที่แปลกปลอมจากแลกเกอรที่Iคลีอบกระป้องด้วย นี่งรลชาติของแลกเกอรน่าจะมีเท่าๆกัน 
ทุกทริตเมนตเนราะใช้กระป้องทีผลิตจากบริษัทเคียวกันทังหมด และมีผัทดสอบจำนวน 1 ใน 5
จากตั้งหมดตรวจนบว่ามี a f t e r  ta s te  ทีแปลกปลอม แตกต่างจากลีนจีกระป๋องปกติอย่างเห็น

ได้ชัด

สำหรับระตับของความร้อนที่ใช้ฆ่า เชอไม่มีผลทำให้รสชาติของเนื้อลิ้นจี ่
แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ< p<0.0 5 ) ( ตารางที 33) และไม่มีอิทธินลร่วมกับโซเคียมไบช้ลไปที่ 
ด้วย

จ. รสชาติของนาเนี่อม

จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านรสชาติของนำเชิอมในลีนจีกระ 
ป้องที่มีอายการเก็บ 1-12 เคีอน นบว่าปริมาทเโชเคียมไบชัลไฟ่ที่มีผลทำให้รสชาติของนํ้าเนี่อม” Y 1 1 11 1 0111 0, 0, ๔ .
มีแนวโน้มทีไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ ( P <_0.05 ) (ตารางที 35 และ 36) ชีงกเปนแนว 
โน้มเคียวกับรสชาติของเนื้อลิ้นจี่ในลิ้นจี่กระป้อง
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สำหรับระคับของความร้อนที่ใช้ฆ่าเช้ือไม่มีผลทำให้รสชาติของนํ้า เช่ิอม 
แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ( p<0 .05 ) (ตารางท ี่35) และไม่มีอิทธิพลร่วมกับโซเคียมไบชัลไฟ่ที่ 
ด้วย

ฉ. ลักพนะเนอสัมผัส

จากผลการฑคสอบทางประสาทสัมผัสด้านลักพนะเนีอสัมผัสของล้ินจี่กระ 
ป้องที่มีอายุการเก็บ 1-12 เคีอน พบว่าปริมาทเโชเคียมไบชัลไฟ่ที่ไม่มีผลทำให้สักพ)เะเนื้อสัมผัส 
แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ ( P<0 .05 ) (ตารางท 37 และ 38) แม้ว่าปริมาเนแลกเกอรท่ี

ละลายออกมาอาจจะไม่เท่ากัน และน่าจะมีผลต่อเน้ือสัมผัส แต่ระคับของความร้อนที่ใช้ฆ่าเชื้อ 
มีผลต่อเนื้อสัมผัสมากกว่า โคยที่การฆ่าเช้ือท่ี 100 °c  10 นาที ได้คะแนนจากการทคสอบ 
น้อยกว่าท่ี 90 °c  15 นาที

5 .5 .2  การIปลีอนแปลงของปริมา(น le u c o a n th o c y a n id in

จากตารางที่ 39 และรปท่ี 21 จะเห็นว่าปริมาทเ LN เริ่มด้นในลิ้นจี่กระ 
ป้องที่มีโชเคียมไบชัลไฟ่ที่ ท้ัง 100 และ 200 ppm จะมีปริมา(นน้อยกว่าในลิ้นจี่ปกติ(ไม่มีโซ- 
เดียมไบชัลไฟ่ที่) (ตารางที่ 20) เห็นเพราะว่า ไบชัล]ฟ่ที่ไปยับยั้งการทำงานของเอนไชม
po ly p h e n o lo x id a se  ชิ่งเห็นเอนไชมที่มีความสำคัญในการสร้างลีชมพู(S h e w fe It ,  1986) 
จีงทำให้เกิตลีชมพูน้อยลง

การเปล่ียนแปลงปริมาทเ LN เปรียบเทียบกับเมอเริ่มด้น (ตารางที่ 40 
และรปท่ี 24) พบว่ามีแนวโน้มที่ไม่ขัคเจน และไม่คงที่ โคฮท่ีปริมาเน LN จะลคลงในช่วง

0 ' £  O 4  1 0 0  _ a  ,
แรก และเพิมขนในช่วงพลัง อาจจะเห็นเพราะว่าประสิทธิภาพของโซเคียมไบชัลไฟ่ทลคลง 
หริอสลายคัวไปบางส่วน เม่ืออายุการเก็บของผลิตภัทเท่ีมากชื้น เอนไชมต่างๆ จึงเริ่มทำงาน

5 .6  «ลของการลวกลนจึและระดับของความร้อนทีใชํฆ่าเชึอต่อคุทเภาพของลีนจีกระป้อง

จากผลของการลวกลิ้นจี่ในนาเคีอค 1 นาที และไม่ลวก และระคับของความร้อน 
ทีใช้ฆ่าเชีอทัง 2 ระคับ คีอ ท่ี 90 °c 15 นาที และ 100 °c 10 นาที เก็บตัวอย่างที 
อุณหภูมิห้อง เห็นเวลา 12 เคีอน สุ่มตัวอย่างมาตรวจทุก 2 เคีอน ติคตามการเปลี่ยนแปลง 
ทางคุถเภาพของผลิตภัทเท่ี คังน้ื

5 .6 .1  การเปลี่ยนแปลงด้านประสาทสัมผัส 
ก. ลีของเนิอลินจี่

จากผลการทคสอบทางประสาทสัมผัสด้านลีของเนีอลินจึในลินจึกระป้อง 
ทีมีอายุการเก็บ 1-12 เคีอน พบว่าการลวกลิ้นจี่เพียงอย่างเคียวไม่มีผลทำให้ลีของเนีอลินจึ 
แตกต่างกันอย่างมีน้ยสำคัญ (P< 0 .0 5 ) (ตารางที่ 41) แต่ระคับของความร้อนที่ใช้ฆ่าเชีอ 
มีผลทำให้การเกิคลีชมพูในลินจีกระป้องแตกต่างกันอย่างมีน้ยสำคัญ ( p<0.05 ) ตังแต่ เคีอนที
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2-12  (ตารางท ี่ 41) โคยที่การฆ่าเชื้อที่ 90 °c 15 นาที ไค้รับคะแนนจากการทตสอบ 
มากกว่า(ตารางที่ 42) เน้องจากความร้อนสงเ ห็นปัจจัยสำคัญท่ีทำให้IกิคสีชมVในลิ้นจี่กระป้อง 

นอกจากนการลวกลิ้นจี่และระดับความร้อนที่ใช้ฆ่า เช้ือมีอิทธิพลร่วมกัน 
ตลอดอาอการเก็บ 1-12 เคีอน (ตารางที่ 41) โดยที่การลวกลิ้นจี่ในนํ้าเคีอค 1 นาที และ 
ฆ่าเชิ้อที่ 90 °c  15 นาที มีลีชมพุเกิดช้ินน้อยกว่าทุก  ๆ ทรีตเมนต เนื่องจากการลวกไค้

อับยงการทำงานของเอนไชมื่ใใเการสร้างสิชมพในลิ้นจี่กระป้องไค้บางส่วน ก่อนเช้ากระบวน-  1 ” ; ”
การบรรจุกระป้อง(Cheng and Hwang ,1966 ) และระคับการฆ่าเชิอที 90 °c  15 นาที 
ก็ไม่สงพอที่จะทำให้เ กิคลีชมพจากปทิกิริยาทีไม่ใช้เอนไชมื่ระMว่างการบรรจกระป้องและการ

d *  I Û ช่  11 I) I a  a  a  U CÉC* «ไ* ai c l À  Iเกฃรักษา แต่การลวกลินจีแล้วฆ่าเซีอที 100 ๐C 10 นาที กล้บมีสิชพในเนีอลินจีมากกว่า 
ทุกๆ  ทรีตเมนต น่าจะเห็นเพราะว่าที่อุผหภุมีสงกลับกระตุ้นให้ป]]กิริยาที่ไม่ใช้เอนไชมื่เกิดมาก 
ช้ิน ทั้งๆที่ผ่านการลวกมาแล้ว ชิ่งสอดคล้องกับผลการทคลองของ Cheng และคผะ (1981) 
ชิ่งพบว่าการลวกลิ้นจี่ในนํ้าเดีอด 3 นาที แล้วฆ่าเชื้อที่ 100 °c  15 นาที เกิดสืชมพุในเนี้อ 
ล้ินจ่ีเท่าๆ กับลิ้นจี่ที่ไม่ไค้ลวก และฆ่าเชื้อที่ 100 °c 10 นาที 

ข. สีของนำเชีอม

จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสค้านสีของนํ้าเชิ่อมในลิ้นจี่กระป้อง

ที่มีอายการเก็บ 1-12 เดิอน พบว่าการลวกลิ้นจี่มีผลทำให้สิของนํ้าเชิ่อมแตกต่างกันอย่างมืน้ย 
สำคัญ (P<_ 0 .0 5 ) ตั้งแต่เคีอนที่ 6 -12  และระดับของความร้อนที่ใช้ฆ่าเชื้อมีผลทำให้สืของนํ้า 
เชิ่อมในลิ้นจี่กระป้องแตกต่างกันอย่างมีน้ยสำคัญ ( p<0 .05 ) เมื่ออายุการเก็บของผลิตฒัเ*ทมากช้ืน 
โดยที่ตัวแปรทั้งสองมีอิทธิพลร่วมกันตั้งแต่เดีอนที่ 4 -12  (ตารางที่ 43) การลวกลิ้นจี่ 1 นาที 
และฆ่าเชื้อที่ 100 °c  10 นาที ไค้รับคะแนนจากการทดสอบน้อยกว่าฑรีตเมนตั้อีน  ๆ ส่วนอิก 
3 ทรีตเมนฅไม่แตกต่างกัน จะเห็นว่าการลวกลิ้นจี่จะให้ผลดีต่อสีของเชื้อลิ้นจี่และนํ้าเชิ่อมเมื่อ 
ฆ่าเชื้อที่อผพภมิตั้าเท่านั้น แต่กัาใช้อผทภุมีลงกลับให้ผลท่ีไม่ดี น่าจะเห็นเพราะว่าป]]กิริยาของ 
การสร้างสีชมพุที่ไม่ใช้เอนไชมื่ ในช่วงของการบรรจุกระป้องและการเก็บรักษาจะมีผลมากกว่า 
ป)]กิริยาที่'ใช้เอนใชมื่ ที่ทกอับอังไค้โดยการลวก 

ค. กล่ิน

จากผลการทคลอบทางประสาทสัมผัสค้านกลิ่นของลิ้นจี่กระป้องที่มีอายุการ 
เก็บ 1-12 เดีอน พบว่าการลวกลินจี และระดับของความร้อนทีใช้ฆ่าเชีอไม่มีผลทำให้กลินของ

ลินจึกระป้องแตกต่างกันอย่างมีน้ยสำคัญ ( p<0.05 ) และตัวแปรทังสองไม่มีอิทธิพลร่วมกัน(ตาราง
ท่ี 45) และคะแนนของการทดสอบอย่ในระตับค่อนข้างลงและสม0าเสมอตลอดอายการเก็บ 1-12  ไ . 1 ■ ,
เดีอน (ตารางที 46) และไม่พบกลินแปลกปลอมใดๆ 

ง. รสชาติของเชื้อลิ้นจี่

จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสค้านรสชาติของเน้อลินจีในลินจีกระ 
ป้องทีมีอายุการเก็บ 1-12 เดีอน พบว่าการลวกลินจี และระดับของความร้อนทีใช้ฆ่าเชีอมีผล
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ทV I ห้รสชาติของเนื้อลิ้นจี่ในลิ้นจี่กระป้องแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัทุ! <p<0.05) ตั้งแต่เติอนที่

6 -12 และตัวแปรทังลองมีอิทธิพลร่วมกันด้วย (ตารางที 47) โดยทีการลวกสีนจี I นาทีและ 
ฆ่าเนื้อที่ 100 °c  10 นาทีได้รับคะแนนจากการทดสอบน้อยกว่าอีก 3 ทรีตเมนตั้ (ตารางที่ 
48) น่าจะเป็นเพราะว่าการลวกแล้วฆ่าเนื้อที่อุ(นหภูมิสุงท้าให้ลิ้นจี่สุกมากเกินไป จิงสุทุ[เสีย 
รสชาติที่เป็นธรรมชาติมากกว่าในทรีตเมนตั้ยื่นๆ 

จ. รสชาติของนํ้าเชื่อม

จากผลการทคสอบทางประสาทสัมผัสด้านรสชาติของนํ้าเชื่อมในลิ้นจี่กระ

ป้องที่มีอายการเก็บ 1-12 เค็อน นบว่าการลวกลิ้นจี่มีผลทำให้รสชาติของนํ้าเชื่อมมีแนวโนมที่

ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัทุ! < p<0.0 5 ) ส่วนระดับของความร้อนทีใช้ฆ่าเชอมีผลท้าให้รสชาติ
ของนํ้าเชื่อมในลิ้นจี่กระป้องมีแนวโน้มท่ีแตกต่างกันอย่างมีน้อสำตัทุ!. <p<0 .05) และตัวแปรทังลอง
" I I  1 * d V 1 1 A 1 1 » ไ
มีอิฑธินลร่วมกันตลอดอายการเกบด้วย (ตารางที 49) โดยทีการลวก 1 นาที และฆ่าเชีอที. ^  , 0 . 0 , ,
100 °c  10 นาที ได้รับคะแนนจากการทคลอบตำทีสุด ส่วนทีเหสีอกได้รับคะแนนค่อนช้างลง 
(ตารางที 50)

ฉ. ลักพนะเน้ีอสัมผัส
จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านลักพนะเนื้อสัมผัสของลิ้นจี่กระ 

ป้องที่มีอายการเก็บ 1-12 เดิอน นบว่าการลวกสีนจีมีผลท้าให้สักพนะเน้อสัมผัสของลินจีกระ’ , 1 1 1 1 1 0 1 1 1 0 1 1 1  11 110. 1 y
ป้องมีแนวโน้มทีไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัทุ!.(P < 0 .05) ส่วนระดับของความร้อนทีใช้ฆ่าเชิอ 
" 0 ”  0,  ' 1 น ้ ไ  ’ ’  1 ”  “
มีผลท้าให้สักพนะเน้อสัมผัสของสีนจีกระป้องแตกต่างกันอย่างมีนัอสำคัทุ! (P <0 .05 ) ตลอดอาย

๔ น้ ท a t V à d à àa ai tJ 1
การเกบ 1-12 เตีอน และตัวแปรทังสองมีอิทธินลร่วมกันเมีออายุการเก็บเนิมขีน คีอตังแต่
เคีอนท่ี 6 - 1 2  (ตารางท ี่ 51) โดยที่การฆ่าเนื้อที 90 °0 15 นาที ทังที่ลวกและไม่ลวก 
ลิ้นจี่ได้รับคะแนนจากการทดสอบมากกว่าที่ 100 °0 10 นาที เพ-ราะว่าความร้อนสุงมีผลต่อ

เน้ือสัมผัส ตังที่ได้กล่าวมาแล้ว และการลวกลินจีท้าให้ผิวของเน้อลินจีสุกนอง และเหนียวฃีน 
เมื่อนำไปปอกIปลีอกและคว้านเมล็ด จิงทำให้เนื้อเยื่อฉีกขาดและเสียหายน้อยกว่าลิ้นจี่ที่ไม่ได้ 
ลวก การลวกสีนจืนอกจากจะท้าให้เกิดสักพนะปราก}]ทีดีแล้ว ยังช่วยให้เน้อสัมผัสกรอบด้วย 
แต่ถ้าลวกแล้วฆ่า เชีอท่ี อุเนหภูมีสุงปราก}]ว่าได้สักพนะปราก£ ทีตี แต่เน้อสัมผัสจะเหนียวเกินไป 
จงได้รับคะแนนจากการทดสอบน้อยกว่าลิ้นจี่ที่ไม่ได้ลวก (ตารางที 52)

5 .6 .2  การเปสียนแปลงของปริมา[น 1 eucoant hocyBTii d i ท

จากตารางที 53 และ รปที 25 จะเห็นได้ว่า ปริมาณ LN เริมด้นในลินจี 
กระป้องทั้ง 4 ทรีตเมนตั้ไม่เท้ากัน แต่จะลดลงเมื่ออายการเก็บเนิ่มขีน ส่วนอัตราการลดลง 
ของ LN (ตารางที่ 54 และรปท่ี 26) จะเห็นว่าลิ้นจี่ที่ไม่ได้ลวกและฆ่าเนื้อที่ 90 °c  15 
นาที มีอัตราการลดลงของ LN มากท่ีสุด และล้ินจ่ีทีลวก 1 นาที และฆ่าเน้ือที 100 °c  10 
นาที มีอัตราการลดลงของ LN น้อยทีสด ชีงสอดคล้องกับผลการทดลองของ Cheng และค[นะ



(1981) ชิ่ง’พบว่าการลวกช่วยรับยั้งi l l ]กิริยาของเอนไชมในการเปลี่ยนแปลง LN Iป็นสๆรฑ่ื 
มืสึชม’พ Iมึอ L อนไชมถูกยับยัง LN จีงถกใช้ไปในป}]กิริยาน้อยและเหลอมาก นฅ่การลวก

ลิ้นจี่แล้วฆ่าเชื้อที่อพหภมิลุงก็ทำให้เกิคสีชม*เจากป}]กิริยาที่ไม่ใช้เอนไชมในระหว่างการฆ่าเชิ้อ 
และการเก็บไค้เช่นเคียวกับลิ้นจี่ที่ไม่ไค้ลวกและฆ่าเชื้อที่อทเห}ไมิลงเช่นกัน
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