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ບົດຄ ດຫຍ ໍ້ 
 ງານວິໄຈນີົ້ມີຈຸດປະສົງເພືື່ອສຶກສາໄລຍະເວລາທີື່ເໝາະສົມໃນການຕົົ້ມຊອດ
ໝາກເລ ັ່ນ, ການທົດສອບທາງປະສາດສ າຜ ດ, ການວິເຄາະຄຸນນະພາບກາຍຍະພາບ-
ເຄມີ ແລະ ຈຸລີນຊີ.  ວິທີການໂດຍເລີື່ມຈາກການນ າເອົາໝາກເລ ັ່ນມາກະກຽມຕົົ້ມ, 
ບົດປຽກ, ກ ັ່ນຕອງ ແລະ ໃສ່ສ່ວນປະສົມ ຈາກນ ົ້ນນ າໄປຕົົ້ມພ້ອມດ້ວຍການກວນທີື່
ອຸນຫະພູມ 100°C ໂດຍໃຊ້ເວລາ (ນາທີ) ທີື່ແຕກຕ່າງກ ນ 4 ລະດ ບເປັນສິື່ງທົດ
ລອງ (Treatment; T) ຄື: T10 , T15, T20 ແລະ T25 ຈາກການນ າເອົາຜະລິດຕະ
ພ ນຊອດໝາກເລ ັ່ນທ ງ 4 ສິື່ງທົດລອງທີື່ໄດ້ຈາກການປຸງແຕ່ງ ຫ ື ແປຮູບ ນ າໄປທົດ
ສອບທາງປະສາດສ າຜ ດໂດຍໃຊ້ຜູ້ທົດສອບຊີມຈ ານວນ 50 ຄົນ ເມືື່ອປຽບທຽບ
ດ້ານຄຸນລ ກສະນະຕ່າງໆຄື: ຄວາມມ ກໂດຍລວມ, ສີ, ລ ກສະນະປະກົດ, ຄວາມ
ຫວານ, ຄວາມສົົ້ມ, ຄວາມໜຽວ, ກິື່ນລົດຊາດໂດຍລວມ ແລະ ຄວາມຮູ້ສຶກຫ  ງກືນ 
ພົບວ່າສິື່ງທົດລອງ T25 ໄດ້ຮ ບຄະແນນຍອມຮ ບສູງກວ່າສີື່ງທົດລອງອືື່ນໆ ດ້ວຍ
ລະດ ບຄວາມເຊືື່ອໝ ົ້ນ 95% ( P≤0.05) ໂດຍມີຄ່າເທົັ່າກ ບ 8.05, 8.14, 8.10, 

8.36, 8.48, 8.36, 8.42 ແລະ 8.44 ຕາມລ າດ ບຈາກຄະແນນເຕ ມ 9.  ຈາກການ
ທົດສອບດ້ານພຶດຕິກ າຜູ້ທົດສອບໃຫ້ການຍອມຮ ບ ແລະ ຕ ດສິນໃຈຊືົ້ຜະລິດຕະພ ນ
ຊອດໝາກເລ ັ່ນເທົັ່າກ ບ 100% ເຊິື່ງສະແດງໃຫ້ເຫ ນວ່າມີຄ່າການຍອມຮ ບສູງ ແລະ 
ຖ້າມີຜະລິດ ຕະພ ນນີົ້ຕາມທ້ອງຕະຫ າດ ກ ໍ່ຈະມີຜູ້ຊືົ້ຜະລິດຕະພ ນນີົ້ດ້ວຍ.  ສ າລ ບ
ການວິເຄາະຄຸນນະພາບທາງກາຍຍະພາບ-ເຄມີພົບວ່າ: ຜົນຂອງການວິເຄາະຄວາມໜ
ຽວ (Viscosity, VS), ຄວາມຫວານ  (˚Brix), ຄວາມເປັນກົດ -ດ່າງ (pH), 
ຄວາມຊ ່ມ (%MC), ເປີເຊ ນຜົນຜະລິດການອົບແຫ້ງ; (%DY) ແລະ ປະລິມານ
ຂອງແຂງທ ງໝົດ (%TS)  ໃນສິື່ງທົດລອງ T25 ມີຄ່າເທົັ່າກ ບ 5.50 cm, 37.33, 
3.19, 70.71%, 70.66% ແລະ 29.24 % ຕາມລ າດ ບ; ສ່ວນຄ່າສີ L* ແລະ a*   

ພົບວ່າທ ງ 4 ໄລຍະເວລາການຕົົ້ມບ ໍ່ມີຄວາມແຕກຕ່າງກ ນທາງສະຖິຕິທີື່ລະດ ບຄວາມ
ເຊືື່ອໝ ົ້ນ 95% (p≥0.05), ສ່ວນຄ່າ b* ມີຄວາມແຕກຕ່າງກ ນທາງສະຖິຕິທີື່ລະດ ບ
ຄວາມເຊືື່ອໝ ົ້ນ 95% (p≤0.05) ແລະ ຈາກການວ ດປະລິມານກຸ່ມສານຕ້ານອະນຸ
ມູ ນ ອິ ດ ສ ະຫ ະ ຄື  Chlorophyll a, Chlorophyll b, Lycopene ແ ລ ະ  Β-

Carotene ໃນສິື່ງທົດລອງ T25 ມີຄ່າເທົັ່າກ ບ -0.08, 0.86, 0.24 ແລະ -0.25 
ຕາມລາດ ບ.  ສ່ວນຜົນການວິເຄາະຄຸນນະພາບດ້ານຈຸລີນຊີຫ  ງການເກ ບຮ ກສາທີື່
ອຸນຫະພູມຕູ້ເຢັນເປັນເວລາ 30 ມືົ້ ທ ງ 4 ສິື່ງທົດລອງແມ່ນບ ໍ່ເກີນເກນມາດຕະຖານ.  
ດ ັ່ງນ ົ້ນ, ເມືື່ອພິຈາລະນາຜົນການສຶກສາໄລຍະເວລາໃນການຕົົ້ມທີື່ເໝາະສົມແມ່ນ 25 
ນາທີ (T25) ເປັນຜະລິດຕະພ ນຊອດໝາກເລ ັ່ນທີື່ເໝາະສົມໃນການວິໄຈຄ ົ້ງນີົ້. 
ຄ າສ ບສ າຄ ນ: ໄລຍະເວລາການຕົົ້ມ, ແຊນແທນກ າ, ຄວາມໜຽວ, ສານອາຫານ, 

ຄຸນນະພາບຜະລິດຕະພ ນ 
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Abstract 

 The purpose of this research is to study the optimal time for 

boiling tomato sauce, sensory testing, physico-chemical and 

microbiological quality analysis.  Filter and add the mixture, then 

boil at 100°C by time (minutes) 4  different levels as experimental 

(Treatment; T) as: T1 0 , T1 5 , T2 0  and T2 5 . From bringing the 4 

treatment tomato sauce products from processing to the tactile 

sensory test using 50 taste testers to compare various characteristics 

such as: overall liking, color, appearance, sweetness, sourness, 

viscosity, overall odor, taste and sensation after-swallowing, It was 

found that the T25 received a higher acceptance score than the other 

treatment with a confidence level of 95% (P≤0.05) with values equal 

to 8.05, 8.14, 8 .10, 8.36, 8.48, 8.36, 8.42 and 8.44 respectively from 

a full score of 9.  From the behavioral test, the testers give 

acceptance and decide to buy the tomato sauce product equal to 

100%, which shows that there is a high acceptance value and if there 

is this product in the market, there will be buyers of this product.  

For the physical-chemical quality analysis, it was found that: the 

results of Viscosity (VS), ˚Brix, potential of the Hydrogen ions 

(pH), moisture content (%MC), drying yield (%DY) and total solid 

content (%TS) in the T25 were equal to 5.50 cm, 37.33, 3.19, 

70.71%, 70.66% and 29.24% respectively.  As for the L* and a* 

values, it was found that all 4 boiling periods had no statistical 

difference at the 95% confidence level (p≥0.05), while the b* value 

had a statistical difference at the 95% confidence level (p≤0.05) and 

from the measurement of the amount of antioxidants such as: 

Chlorophyll a, Chlorophyll b, Lycopene and Β-Carotene in 

Treatment T25 have values equal to -0.08, 0.86, 0.24 and -0.25 

respectively.  As for the microbiological quality analysis results 

after storage at refrigerator temperature for 30 days, all 4 treatments 

did not exceed the standard.  Therefore, when considering the results 

of the study, the optimal boiling time is 25 minutes (T25) as a 

suitable tomato sauce product in this research.          

Keywords: Boiling Time, Xanthan gum, Viscosity, Nutrients, 

Product Quality 

 

1. ພາກສະເໜີ 
 ໝ າກ ເລ ັ່ ນ ມີ ຊືື່ ທ າງວິ ທ ະຍ າສ າດ  Solanum 

pimpinellifolium ມີຖິື່ນກ າເນີດຢູ່ໃນພາກຕາເວ ນຕົກ
ຂອງອາເມລິກາໃຕ້, ເປັນພືດລົົ້ມລຸກອາຍຸປະມານ 1 ປີ ສູງ
ປະມານ 1-3 ແມ ດ ລ ກສະນະເປັນພຸ່ມ ແລະ ຈະເລີນເຕີບ
ໂຕໄດ້ ໄວໃນ ເຂດອາກ າດອົບອຸ່ ນ  (Estabrook and 

Barry, 2015).  ໃນໂລກການຜະລິດໝາກເລ ັ່ນບ ນລຸເຖິງ

ຫ າຍລ້ານໂຕນດ້ວຍມູນຄ່າທາງດ້ານເສດຖະກິດຫ າຍຕືົ້ໂດ
ລາສະຫະລ ດ, ໃນປີ 2021, ການຜະລິດໝາກເລ ັ່ນທົັ່ວໂລກ
ມີເຖິງ 189 ລ້ານໂຕນ ໃນນ ົ້ນຈີນກວມເອົາ 35% ຂອງຈ າ 
ນວນທ ງໝົດ, ຖ ດມາຄືອິນເດຍ, ສະຫະພາບເອີຣົບ, ຕວກກີ 
ແລະ ສະຫະລ ດເປັນຜູ້ຜະລິດລາຍໃຫຍ່ (FAOSTAT, 

2022).  ປັດຈຸບ ນໄດ້ມີການນ າໝາກເລ ັ່ນໄປເປັນວ ດຖຸດິບ
ທີື່ສ າຄ ນໃນອຸດສາຫະກ າອາຫານ ແລະ ໝາກເລ ັ່ນລວມທ ງ
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ຜະລິດຕະພ ນອາຫານທີື່ປຸງແຕ່ງດ້ວຍໝາກເລ ັ່ນ ເປັນສ່ວນ
ໜຶື່ງທີື່ສ າຄ ນຂອງອາຫານໃນທົັ່ວໂລກ ແລະ ຍ ງພົບເຫ ນຢູ່
ໃນຜະລິດຕະພ ນອາຫານຫ າກຫ າຍປະເພດເຊິື່ງໃຫ້ທ ງ
ຄວາມໜຽວ ແລະ ລົດຊາດທີື່ໜ້າຮ ບປະທານອ ນເປັນເອກະ 
ລ ກ. ຫມາກເລ ັ່ນຍ ງໄດ້ຮ ບການຍອມຮ ບວ່າເປັນແຫ ່ງຂອງ
ສານຕ້ານອະນຸມູນອິດສະຫ ະໃນກຸ່ມຂອງ Carotenoids 

ເຊ ັ່ນ: lycopene ເຊິື່ງເປັນສານປະກອບອອກລິດທາງຊີວະ
ພາບທີື່ສ າຄ ນຫ າຍທີື່ສຸດ ໂດຍສະເພາະທີື່ຮູ້ຈ ກກ ນດີວ່າມີ
ຄຸນສົມບ ດຕ້ານການອ ກເສບ ແລະ ຊ່ວຍປ້ອງກ ນມະເຮ ງ
ຕ່ອມລູກໝາກໃນເພດຊາຍ ແລະ ມະເຮ ງມົດລູກໃນເພດ
ຍິງ  (Singh and Goyal, 2008). 

 ການປັບປຸງຄຸນນະພາບຜະລິດຕະພ ນຫມາກເລ ັ່ນ
ຕະຫ ອດຮອດການຫ ຸດຕົົ້ນທຶນການຜະລິດຈະເປັນປະໂຫຍດ
ຢ່າງຫ ວງຫ າຍຕ ໍ່ຜູ້ປູກຫມາກເລ ັ່ນ , ຜູ້ປຸງແຕ່ງ ແລະ ຜູ້
ບ ລິໂພກ, ຄຸນນະພາບຂອງຜະລິດຕະພ ນຫມາກເລ ັ່ນທີື່ປຸງ
ແຕ່ງໂດຍຂຶົ້ນຢູ່ກ ບເງືື່ອນໄຂການປຸງແຕ່ງ ຫ ື ແປຮູບ (Qin 

Xu et al., 2018), ສິື່ງສ າຄ ນສ າລ ບຜູ້ປຸງແຕ່ງຜະລິດຕະ
ພ ນຈາກຫມາກເລ ັ່ນຈະຕ້ອງຮູ້ວິທີການໃຫ້ໄດ້ຜະລິດຕະພ ນ
ທີື່ມີຄວາມໜຽວສູງເພືື່ອປ້ອງກ ນການສູນເສຍລົດຊາດ 
ແລະ ຄຸນນະພາບທາງໂພຊະນາການ ໂດຍການປ້ອງກ ນ
ການສູນເສຍ ແລະ ເພີື່ມການດູດຊືມຂອງສານ lycopene 

ແລະ ການປະເມີນຜົນຂອງຜະລິດຕະພ ນຫມາກເລ ັ່ນຢ່າງ
ເຫມາະສົມ  (Preedy and Watson, 2008), ການເກີດ
ສີນ ້າຕານຂອງຊອດໝາກເລ ັ່ນສາມາດຫ ຸດລົງໄດ້ໂດຍການ
ຫ ຸດຄ່າ pH ແລະ ອຸນຫະພູມໃນລະຫວ່າງການແປຮູບ 
(Nasir et al., 2015). 

 ໂດຍທົັ່ວໄປການປຸງແຕ່ງຊອດຈາກຫມາກເລ ັ່ນໂດຍ
ວິທີການປຸງແຕ່ງດ້ວຍຄວາມຮ້ອນ (hot-break) ເປັນການ
ຢຸດການເຮ ດວຽກຂອງ enzymes pectolytic ຢ່າງໄວວາ
ໃນລະຫວ່າງຂະບວນການໃຫ້ຄວາມຮ້ອນຖືເປັນສິື່ງສ າຄ ນ
ໃນການປ້ອງກ ນຂະບວນການທາງເຄມີທີື່ສົັ່ງຜົນໃຫ້ມີການ
ກ າຈ ດກຸ່ມເມທິລ໌ methyl (CH3) ອອກຈາກໂມເລກຸນ
(demethylation) ແລະ ການສະລາຍຕົວຂອງໂມເລກຸນ
ແຊນແຊນກ າ, ເປັກຕິນ (Luh et al., 1954).  ຄວາມຄົງ
ຕົວ ຫ ື ຄວາມສອດຄ່ອງ (consistency) ຂອງຜະລິດຕະ
ພ ນຍ ງຂຶົ້ນກ ບການໃຊ້ສານປະກອບຕ່າງໆເຊ ັ່ນ: Xanthan 

gum, pectin ແລະ hydro-colloids ອືື່ນໆ, ຖ້າຫາກວ່າ
ຜະລິດຕະພ ນເບືົ້ອງຕົົ້ນອຸດົມໄປດ້ວຍ hydro-colloids 

ເຫ ົັ່ານີົ້ ເມືື່ອຜ່ານຂະບວນລະເຫີຍນ ້າອອກດ້ວຍຄວາມຮ້ອນ
ເປັນຜະລິດຕະພ ນຊອດຫມາກເລ ັ່ນຈະສົັ່ງຜົນໃຫ້ເນືົ້ອຊອດ
ມີຄວາມຄົງຕົວສູງ (Zuorro & Lavecchia, 2010). 

 ໄລໂຄປິນ (Lycopene) ເປັນເມ ດສີທີື່ສ າຄ ນໃນ
ຫມາກເລ ັ່ນທີື່ເຮ ດໃຫ້ເກີດສີແດງເປັນສ່ວນໃຫຍ່ ແລະ ຍ ງ
ມີຄຸນສົມບ ດທີື່ສ າຄ ນຕ ໍ່ ສຸຂະພາບອີກດ້ວຍ (Zuorro 

&Lavecchia, 2010; Mirondo & Barringer, 

2015).  ເນືື່ອງຈາກຫມາກເລ ັ່ນ ແລະ ຜະລິດຕະພ ນທີື່ມາ
ຈາກໝາກເລ ັ່ນເປັນແຫ ່ງທີື່ສ າຄ ນຂອງ lycopene, ຈິື່ງເປັນ
ສິື່ງສ າຄ ນຫ າຍທີື່ຈະຕ້ອງພິຈາລະນາແຫ ່ງຂອງສານຕ້ານອະນຸ
ມູນອິດສະລະ Carotenoids (lycopene) ໃນອາຫານ
ຂອງມະນຸດ (Shi and Le, 2001).  lycopene ສາມາດ
ປ້ອງກ ນມະເຮ ງພະໜ ງມົດລູກ ແລະ ປັບປຸງສຸຂະພາບຂອງ
ຫົວໃຈ, ປ້ອງກ ນພາວະຫົວໃຈວາຍ ແລະ ໂລກເສ ົ້ນເລືອດ
ສະໝອງຕ ນ (Singh & Goyal, 2008).  ໃນໝາກເລ ັ່ນ
ສຸກສີແດງມີປະມານ  Lycopene 90-95% ຂອງປະລິ  
ມານທ ົ້ງໝົດ, ຢ່າງໃດກ ຕາມປະລິມານ  Lycopene ມີ
ຄວາມແຕກຕ່າງກ ນພາຍໃນສາຍພ ນໝາກເລ ັ່ນ (Staht & 
Sies, 1996), ສ່ວນເປືອກຫມາກເລ ັ່ ນປະກອບດ້ວຍ 

lycopene 72% - 92% ທີື່ພົບຢູ່ໃນສ່ວນທີື່ບ ໍ່ລະລາຍນ ້າ 
(Rozzi et al., 2002) ແລະ ໃນການປຸງແຕ່ງດ້ວຍຄວາມ
ຮ້ອນແບບທົັ່ວໄປ ເປືອກຊ ົ້ນນອກສ່ວນໃຫຍ່ຈະຖືກຖິົ້ມ
ເປັນສິື່ງເສດເຫ ືອ (Takeoka et al., 2001).  ນອກຈາກ
ນ ົ້ນຍ ງພົບສານເບຕ້າແຄໂຮທີນໃນໝາກເລ ັ່ນສີສົົ້ມ ແລະ 
ແຄລ໋ອດ ເຊິື່ງເປັນແຫ ່ງຂອງສານຕ ົ້ງຕົົ້ນໃນການສ ງເຄາະວິ
ຕາມີນ ເອ ທີື່ ເປັນສານສ າຄ ນຊ່ວຍໃນການເບິື່ ງເຫ ນ 
(Zhang & Stommel, 2000), ເປັນສານຕ້ານອະນູມູນ
ອິດສະຫ ະ ແລະ ຊ່ວຍຫ ຸດຜ່ອນຄວາມສ່ຽງຂອງມະເຮ ງປະ 
ເພດອືື່ນໆເຊ ັ່ນ: ຕ ບອ່ອນ, ຫ ອດອາຫານ, ລ າໄສ້, ຜົົ້ງປາກ 

ແລະ ມະເຮ ງເຕົົ້ານົມ ເຮ ດໃຫ້ຕະຫ າດໝາກເລ ັ່ນສ າຫ  ບຜູ້ບ  
ລິໂພກທີື່ໃຫ້ຄວາມສ າຄ ນກ ບອາຫານສຸຂະພາບເພີື່ມຫ າຍ
ຂຶົ້ນ (Giovannucci, 1999; Stommel, 2005). 

 ແຊນແທນກ າ (Xanthan gum) ແມ່ນໂຄງສ້າງສະ
ລ ບສ ບຊ້ອນຂອງ Exopolysaccharide ມີລ ກສະນະເປັນ
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ຜົງສີຂາວ ເຊິື່ງນ າໃຊ້ໃນຜະລິດຕະພ ນອາຫານຫ າຍປະເພດ, 
ແຕ່ໂດຍທົັ່ວໄປແລ້ວມ ກນ າໄປໃຊ້ໃນເຄືື່ອງປຸງອາຫານເຊ ັ່ນ: 
ນ  ໍ້າສະຫ  ດ, ຊອດ, ແຢມ ແລະ ຫມາກໄມ້ກະປ໋ອງເພືື່ອສ້າງ
ຄວາມໜຽວ ແລະ ຊ່ວຍຮ ກສາຄວາມສະຖຽນລະພາບຂອງ
ຜ ະ ລິ ດ ຕ ະ ພ ນ .  ແ ຊ ນ ແ ທ ນ ກ າ ເ ປັ ນ  hetero-

polysaccharide ມີນ ້າຫນ ກໂມເລກຸນສູງໂດຍສາຍຕ່ອງ
ໂສ້ຫ  ກເປັນໂຄງສ້າງຂອງນ ້າຕານ glucose ສາມາດລະລາຍ
ໄດ້ໃນນ ້າຮ້ອນ ແລະ ນ ້າເຢັນ.  ແຊນແທນກ າຜະລິດໄດ້ມາ
ຈາກການຫມ ກໃນສະພາວະທີື່ມີອົກຊີເຈນຂອງທາດແປ້ງ 
(glucose, sucrose ຫ ື  lactose) ໂດຍເຊືົ້ອແບ ກທີ ເຣ ຍ 
Xanthomonas campestris ແລ້ວນ າໄປຕົກຕະກອນ
ດ້ວຍແອກ ຮ  ຫ ື ເຫ ົົ້າ ຫ  ງຈາກນ ົ້ນນ າສ່ວນຕົກຕະກອນໄປ
ອົບ ຫ ື ຕາກແຫ້ງແລ້ວບົດເປັນຜົງຈະໄດ້ແຊນແທນກ າ, 
ສ່ວນການຜະລິດໃນລະດ ບອຸດສາຫະກ າຈະໃຊ້ສານຕ ົ້ງຕົົ້ນ 
ແລະ ສານອາຫານທີື່ມີລາຄາບ ໍ່ແພງ ໂດຍກາກນ ້າຕານເປັນ
ອີກຫນຶື່ງວ ດຖຸດິບເຊິື່ງເປັນຜົນພອຍໄດ້ (byproduct) ມາ
ຈາກອຸດສາຫະກ າອ້ອຍທີື່ອຸດົມໄປດ້ວຍສານອາຫານ
ສາມາດນ າໃຊ້ໃນຂະບວນການຜະລິດແຊນແທນກ າ 
(Murugesan, 2012). 

 ຈາກການສ ງເກດໃນຮ້ານອາຫານ ແລະ ຄົວເຮືອນ 
ພົບວ່າ ສປປ ລາວ ບ ລິໂພກຜະລິດຕະພ ນຈ າພວກຊອດ
ສ່ວນຫ າຍແມ່ນນ າເຂົົ້າມາຈາກຕ່າງປະເທດ, ເພືື່ອເປັນສ່ວນ
ໜຶື່ງໃນການແກ້ໄຂບ ນຫາເສດຖະກິດປະເທດເຮົາໂດຍການ
ຫ ຸດການນ າເຂົົ້າ, ປຸງແຕ່ງຜະລິດຕະພ ນອາຫານໂດຍຄົນລາວ 
ແລະ ນ າໃຊ້ຜະລິດຕະພ ນລາວ ໃຫ້ມີຄຸນນະພາບມາດຕະ 
ຖານສາກົນ.  ເມືື່ອເຫ ນໄດ້ຄຸນປະໂຫຍດຂອງໝາກເລ ັ່ນຄື
ດ ັ່ງກ່າວ ສະນ ົ້ນ, ການສຶກສາວິໄຈນີົ້ຈິື່ງມີຈຸດປະສົງເພືື່ອ
ພ ດທະນາການປຸງແຕ່ງຊອດຫມາກເລ ັ່ນໂດຍໃຊໄ້ລຍະເວລາ
ໃນການຕົົ້ມທີື່ແຕກຕ່າງກ ນ ສ າລ ບການເພີື່ມປະສິດທິພາບ
ຂອງຄວາມໜຽວ, ສີ, ການທົດສອບທາງປະສາດສ າຜ ດ, 
ການວິເຄາະຄຸນນະພາບທາງເຄມີ-ກາຍະພາບ, ຈຸລິນຊີ ແລະ 
ອາຍຸການເກ ບຮ ກສາຂອງຜະລິດຕະພ ນຊອດໝາກເລ ັ່ນ. 

2. ອຸປະກອນ ແລະ ວິທີການ 

2.1 ອຸປະກອນ ແລະ ວ ດຖຸດິບ 

- ເຄືື່ອງບົດປຽກ, ໝ ໍ້ຕົົ້ມ, ໝ ໍ້ໜຶົ້ງຄວາມດ ນ, ຊິງຊ ັ່ງ, 
ເຄືື່ອງວ ດນ ້າຕານ, ເຄືື່ອງວ ດຄວາມຊຸ່ມ , ເຄືື່ອງວ ດ pH, 

ເຄືື່ອງວ ດຄວາມໜຽວ, ເຄືື່ອງນ ບເຊືົ້ອຈຸລິນຊີໂຄ ນີ, ເຄືື່ອງ
ແກ້ວ, ເຄືື່ອງຄົວ, ອຸປະກອນບ ນທຶກ ແລະ ໂປ ແກ ມວິເຄາະ
ສ າເລ ດຮູບ. 

- ໝາກເລ ັ່ນສຸກສີແດງ, ນ ້າຕານ, ນ ້າສົົ້ມສາຍຊ , 
ເກືອ, ນ ້າກ ັ່ນ, ສານໃຫ້ຄວາມຄົງຕົວ, ເຫ ົົ້າ 90, ອາຫານ
ລ້ຽງເຊືົ້ອຈຸລີນຊີ PCA 

2.2  ວິທີການສຶກສາ 
2.2.1 ຂ ົ້ນຕອນການທົດລອງ 
         1) ກ ານ ແປ ຮູ ບ ແ ບບ  Hot-Break ຮ່ ວມ ກ ບ 
Waring Blender 

 ເປັນການໃຊ້ຄວາມຮ້ອນຈາກການຕົົ້ມດ້ວຍນ ້າໃນ
ຊ່ວງໄລຍະເວລາໃດໜຶື່ງ ຫ ື ການລວກ, ເຊິື່ງເປັນວິທີການ
ແບບດ ັ່ງເດີມທີື່ໃຊ້ໃນອຸດສາຫະກ າອາຫານ ໂດຍມີການປັບ
ປ່ຽນບ່າງຢ່າງ (Crandall and Nelson, 1975), ນ າເອົາ
ໝ າກ ເລ ັ່ ນທ ງໜ່ ວຍ  (2 kg ຕ ໍ່ ຊຸດ ) ລົ ງໃນໝ ໍ້ ນ ້ າທີື່
ອຸນຫະພູມ 100˚C ເປັນເວລາ 4 ນາທີ, ນ າໝາກເລ ັ່ນອອກ
ຈາກໝ ໍ້ຕົົ້ມເພືື່ອຫ ຸດອຸນຫະພູມລົງແລ້ວລອກເປືອກອອກ, 
ໃຊ້ຈອງເນ ັ່ນໝາກເລ ັ່ນຜ່ານຕະແກງກອງເພືື່ອເອົາແກ່ນ
ອອກ ຈາກນ ົ້ນນ າເອົາເນືົ້ອທີື່ຊ ່ມນ ້າໄປປັັ່ນ ຫ ື ບົດປຽກ 
(Waring Blender) ກອງຜ່ານຜ້າຂາວບາງ ວ ດຄ່າ˚Brix 

ແລະ pH ທ ນທີ. 
 2) ການກ ານົດສ່ວນປະສົມ 

 ຄ ດເລືອກຜະລິດຕະພ ນຊອດໝາກເລ ັ່ນທາງການຄ້າ
ຫ າຍກວ່າ 5 ຍີຫ ໍ້ດ ງໃນທ້ອງຕະຫ າດເພືື່ອນ າມາຄ ານວນ
ເປັນຄ່າສະເລ່ຍຂອງແຕ່ລະວ ດຖຸດິບຫ  ກທີື່ຈະນ າມາເປັນ
ສ່ວນປະສົມຂອງຊອດໝາກເລ ັ່ນຂອງຜູ້ວິໄຈຄືເນືົ້ົ້ອໝາກ
ເລ ັ່ນ, ນ ້າຕານ, ນ ້າສົົ້ມສາຍຊ , ເກືອ ແລະ ສານຕືື່ມແຕ່ງ
ຕ່າງໆ. 
 3) ການເຮ ດໃຫ້ເຂ ົ້ມຂຸ້ນ 

ໝາກເລ ັ່ນທີື່ຜ່ານການແປຮູບແລ້ວຈະຖືກເຮ ດໃຫ້ມີຄວາມ
ເຂ ົ້ມຂຸ້ນຂຶົ້ນດ້ວຍການຕົົ້ມພ້ອມດ້ວຍການກວນທີື່ອຸນຫະ 
ພູມ 100˚C ທີື່ຊ່ວງໄລຍະເວລາ (ນາທີ) ແຕກຕ່າງກ ນ 4 

ລະດ ບເປັນສິື່ງທົດລອງຄື: T10, T15, T20 ແລະ T25 ຈາກ
ນ ົ້ນນ າເອົາຜະລິດຕະພ ນຊອດໝາກເລ ັ່ນທ ງ 4 ສິື່ງທົດລອງ
ທີື່ໄດ້ຈາກການແປຮູບບ ນຈຸລົງພາຊະນະປິດສະນິດ ແລະ 
ເກ ບໄວ້ທີື່ອຸນຫະພູມຕູ້ເຢັນເພືື່ອນ າໄປທົດສອບທາງປະສາດ
ສ າຜ ດຂອງຜູ້ບ ລິໂພກ, ວິເຄາະຄຸນນະພາບທາງກາຍຍະພາບ 
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 -ເຄມີ ແລະ ຈຸລີນຊີຕ ໍ່ໄປ. 
2.2.2 ການທົດສອບທາງປະສາດສ າຜ ດຂອງຜູ້ບ ລິໂພກຕ ໍ່
ຜະລິດຕະພ ນຊອດໝາກເລ ັ່ນ 
 ນ າຜະລິດຕະພ ນຊອດທີື່ໄດ້ຈາກການແປຮູບໝາກ
ເລ ັ່ນທ ງ 4 ສິື່ງທົດລອງ ນ າໄປທົດສອບທາງປະສາດສ າຜ ດ
ຂອງຜູ້ບ ລິໂພກດ້ວຍວິທີ 9–point hedonic scale (ລະ 
ດ ບຄະແນນ 1 = ບ ມ ກຫ າຍທີສຸດ 2 = ບ ມ ກຫ າຍ, 3 = ບ 
ມ ກປານກາງ, 4 = ບ ມ ກນ້ອຍໜຶື່ງ, 5 = ທ າມະດາ, 6 = 
ມ ກນ້ອຍໜືື່ງ, 7 = ມ ກປານກາງ, 8 = ມ ກຫ າຍ ແລະ 9 = 
ມ ກຫ າຍທີສຸດ) (Meilgaard et al., 2007) ໂດຍໃຊ້ຜູ້
ທົດສອບຊີມຈ ານວນ 50 ຄົນ ເພືື່ອປະເມິນຄວາມມ ກໃນ
ດ້ານກີື່ນ, ລົດຊາດ, ສີ, ຄວາມໜຽວ, ກິື່ນລົດຊາດໂດຍ 

ລວມ, ຄວາມຮູ້ສຶກຫ  ງກືນ ແລະ ຄວາມມ ກໂດຍລວມ ເຊິື່ງ
ໃຊ້ຄົນໃນການວາງແຜນການທົດລອງແບບສຸ່ມໃນບອກ
ສົ ມ ບູ ນ  Randomized Complete Block Design 

(RCBD) ໂດຍແຕ່ລະສູດມີການປຽບທຽບຄວາມແຕກ
ຕ່າງຂອງຄະແນນສະເລ່ຍດ້ວຍວິທີື່  Duncan’s New 

Multiple Range Test Method ຈ ດກຸ່ ມ ຜູ້ ທົ ດສອບ
ໂດຍໃຊ້ຄະແນນຄວາມມ ກດ້ານຕ່າງໆຂອງແຕ່ລະສິື່ງທົດ
ລອງ. 
2.2.3 ການວິເຄາະຄຸນນະພາບທາງກາຍຍະພາບ-ເຄມີ 

1) ການວ ດສ່ວນປະກອບຂອງໝາກເລ ັ່ນ 

 ໂດຍຈະວິເຄາະຄຸນນະພາບທາງກາຍຍະພາບຂອງໝ
າກເລ ັ່ນສົດທີື່ມີຄວາມສຸກແກ່ (ສີແດງ) ເພືື່ອຫານ ້າໜ ກ
ສະເລ່ຍຂອງໝາກເລ ັ່ນຕ ໍ່ໜ່ວຍໂດຍເອົາໝາກເລ ັ່ນສົດ 10 

kg ເທໃສ່ພາຖາດສີື່ຫ ່ຽມຂະຫນາດ 10x30x40 cm ຈາກ
ນ ົ້ນສຸ່ມເອົາໝາກເລ ັ່ນ 5 ຈຸດ (ສີື່ແຈ ແລະ ເຄິື່ງກາງ) ຂອງ
ພາຖາດດ ັ່ງກ່າວມາສ ັ່ງນ ້າໜ ກເທືື່ອລະໜ່ວຍ (3 ຊ ້າ) ຈະໄດ້
ຄ່າສະເລ່ຍນ ້າໜ ກຕ ໍ່ໜ່ວຍໃນ 10 kg.  ສ່ວນການຫານ ້າໜ 
ກໂດນຍຄິດເປັນເປີເຊ ນຂອງໝາກເລ ັ່ນໂດຍການແຍກ
ສ່ວນໝາກເລ ັ່ນອອກເປັນ ເປືອກ, ແກ່ນ ແລະ ເນືົ້ອຊຸ່ມນ ້າ
ແລ້ວນ າໄປຊ ັ່ງນ ້າໜ ກໂດນຍຄິດໄລ່ເປັນເປີເຊ ນຕ ໍ່ໜ່ວຍ 
ແລະ ນ າເອົາເນືົ້ອຊຸ່ມນ ້າດ ັ່ງກ່າວໄປວ ດຄ່າ pH, ˚Brix. 

2) ການວວ ດຄ່າຄວາມໜຽວ (Viscosity, VS) 

 ເປັນການວ ດຄວາມສອດຄ່ອງ ຫ ື ຄວາມໜຽວດ້ວຍ
ເຄືື່ອງວ ດແບບຮາງ (Bostwick Consistomete) ໂດຍ
ການວ ດອ ດຕາການໄຫ ຕ ໍ່ວິນາທີ, ເລີື່ມຕົົ້ນດ້ວຍການປັບ
ລະດ ບນ ້າທ່ຽງໃຫ້ຢູ່ໃນວົງກົມແລ້ວໃຊ້ມືກົດແຜ່ນກ ົ້ນ

ຕົວຢ່າງລົງ ຈາກນ ົ້ນລ ອກດ້ວຍຄ ນລ ອກ ນ າຕົວຢ່າງຊອດທີື່
ຕ້ອງການວ ດລົງໃນຫ້ອງໃສ່ຕົວຢ່າງຈົນເຕ ມ (ປະມານ 100 

ml) ໃຊ້ໄມ້ ຫ ື ແທ່ງແກ້ວກວດໃຫ້ພຽງ ຫ  ງຈາກນນ ົ້ນປ່ອຍ
ຄ ນລ ອກເພືື່ອໃຫ້ຕົວຢ່າງໄຫ ພ້ອມຈ ບເວລາ 30 ວິນາທີ, 
ບ ນທຶກຕົວເລກໄລຍະອ ດຕາການໄຫ ທີື່ເວລາ 30 ວິນາທີ 
(ຄ່າສະເລ່ຍ=ຕົວເລກຂ້າງຊ້າຍ+ຂວາ+ກາງ ຂອງຮາງໄຫ 
ແລ້ວຫານ 3, ໄດ້ຄ່າທົດລອງຊ ້າທີື່ 1) ໃຫ້ທົດລອງ 3 ຊ ້າ 
ຈາກນ ົ້ນນ າຄ່າຕົວເລກທີື່ໄດ້ໄປຄ ານວນຕາມຫ  ກການ
ຄະນິດສາດເພືື່ອຫາຄ່າຄວາມຄົງຕົວເປັນແມ ດຕ ໍ່ນາທີ ຫ ື 
ປຽບທຽບກ ບຄ່າມາດຕະຖານຂອງຜະລິດຕະພ ນຊອດ 
(ຄວນລ້າງອຸປະກອນໃຫ້ສະອາດ ແລະ ເຊ ດໃຫ້ແຫ້ງເມືື່ອໃຊ້
ງານຄ ົ້ງຕ ໍ່ໄປເພືື່ອບ ໍ່ໃຫ້ຄ່າຜິດຜາດ). 

3) ການວິເຄາະ Brix degree 

 ການວ ດແທກຄວາມຫວານໂດຍໃຊ້ເຄືື່ອງວ ດດ ດຊະ
ນີການຫ ກເຫຫ ືສະທ້ອນແສງຜ່ານສານລະລາຍທີື່ 20°C 

ແ ບ ບ ມື ຈ ບ  (Hand Held Brix Refractometer; 

ATAGO) ເຊິື່ງເປັນອຸປະກອນທີື່ໃຊ້ໃນການວ ດແທກ ແລະ 
ປະເມີນປະລິມານຄວາມຫວານຂອງນ ້າຕານໃນຫົວໜ່ວຍ 
°Brix ເຊິື່ງເປັນຫົວໜ່ວຍທີື່ຍອມຮ ບໃນອຸດສາຫະກ າ
ອາຫານ ແລະ ເຄືື່ ອງດືື່ມຕ່ າງໆ (1°Brix = 1g ຂອງ 
sucrose ຕ ໍ່ສານລະລາຍ 100g ຫ ື 1% ຂອງ sucrose ລະ 
ລາຍໃນນ ້າກ ັ່ນ 99%).  ໃນການວ ດໂດຍການເປີດຝາແລ້ວ
ໃສ່ຂອງແຫ ວຕົວຢ່າງລົງໃນ prism ໃຫ້ທົັ່ວ ຈາກນ ົ້ນສ່ອງ
ເບິື່ງຜ່ານເລນຕາໃນຂະນະທີື່ ຊີົ້ເຄືື່ອງວ ດໄປໃສ່ແຫ ່ງແສງ
ສະຫວ່າງໂດຍກົງ ແລ້ວອ່ານຄ່າຄວາມຫວານທີື່ໄດ້ຮ ບຈະ
ເປັນພືົ້ນທີື່ແຈ້ງທີື່ກົງກ ນຂ້າມກ ບພືົ້ນທີື່ສີຟ້າໃນເຄືື່ອງວ ດ.    

4) ການວິເຄາະຄ່າຄວາມເປັນກົດດ່າງ (pH) 

 ໃຊ້ເຄືື່ອງວ ດລຸ່ນ  WTW pH 3210 meter ໂດຍ
ການວອມເຄືື່ອງ 30 ນາທີ ແລ້ວ Calibrate ເຄືື່ອງດ້ວຍ
ສານລະລາຍມາດຕະຖານ Buffer 4, 7 ແລະ 10 ຈາກນ ົ້ນ
ໃຊ້ເຈ້ຍກ ໍ້ເຊ ດຫົວວ ດ (electrode pH) ແລະ ນ າໄປຈູ່ມ
ລົງໃນຈອກແກ້ວເບ ກເກີທີື່ມີຂອງແຫ ວຕົວຢ່າງ 100 ml 

ລ ຖ້າໃຫ້ຄ່າສະຖຽນແລ້ວບ ນທຶກ.       
5) ປະລິມ ານຄວາມ ຊຸ່ມ  (Moisture content; 

MC)  



PHIMSALA et al. (2024). Souphanouvong University Journal of Multidisciplinary Research and Development.  

ISSN 2521-0653. Volume 10. Issue 1. Jan - Mar. 2024. Page 389 – 399 

394 

 ໃຊ້ເຄືື່ອງວ ດຄວາມຊ ່ມລຸ່ນ BALANCE Meter 

0.001g FLB-MA ເປັນວິທີການວ ດແທກໂດຍໃຊ້ຫ  ກ 

ການຂອງການໃຫ້ຄວາມຮ້ອນເພືື່ອເຮ ດໃຫ້ຄວາມຊຸ່ມຊືົ້ນ
ລະເຫີຍອອກໄປ ຫ ື ສູນເສຍນ  ໍ້າໜ ກທ ງຫມົດຂອງຕົວຢ່າງ
ທົດລອງໃນລະຫວ່າງການອົບແຫ້ງເພືື່ອຄິດໄລ່ປະລິມານ
ຄວາມຊຸ່ມຊືື່ນ. ຂ ົ້ນຕອນການວ ດໂດຍການກົດປຸ່ມ Start 

ວອມເຄືື່ອງ 5 ນາທີ ກົດປຸ່ມ Menu ເພືື່ອຕ ົ້ງຄ່າອຸນຫະພູມ 
105 ˚C ຈາກນ ົ້ນເປີດຝາຂຶົ້ນກົດປຸ່ມ TARE (ເພືື່ອລົບນ ົ້າ
ໜ ກພາຊະນະອອກ) ນ າຕົວຢ່າງທົດລອງລົງໃສ່ໃຫ້ໄດ້ 5 g 

ປີດຝາລົງແລ້ວກົດປຸ່ມ Analyzer ໃຫ້ເຄືື່ອງວິເຄາະເມືື່ອ
ສິົ້ນສຸດແລ້ວບ ນທຶກ.       

6) ປະລິມານການອົບແຫ້ງ (Drying yield; DY )  

 ນ າຕົວຢ່າງ 3 g ລົງໃສ່ໃນຖ້ວຍອົບແຫ້ງທີື່ຮູ້ນ ້າໜ ກ 
ຈາກນ ົ້ນນ າຕົວຢ່າງມາອົບທີື່ອຸນຫະພູມ 105°C ຈົນມີນ ້າ
ໜ ກຄົງທີື່ແລ້ວນ າຖ້ວຍອົບແຫ້ງອອກມາໃສ່ໂຖດູດຄວາມ
ຊຸ່ມປະໄວ້ໃຫ້ເຢັນ, ຈາກນ ົ້ນນ າມາຊ ັ່ງນ ້າໜ ກພ້ອມທ ງຈົດ
ບ ນທຶກຜົນ, ພ້ອມທ ງນ າຄ່າທີື່ໄດ້ມາຫາຄວາມແຕກຕ່າງ
ຂອງນ ້າໜ ກລະຫວ່າງຕົວຢ່າງທີື່ອົບ ແລະ ຫ  ງການເຮ ດແຫ້ງ
ດ້ວຍການຄ ານວນປະລິມານຜົນຜະລິດທີື່ໄດ້ຕາມສົມຜົນ
ດ ັ່ງນີົ້: 
 drying =

𝑀𝑎

𝑀𝑏
 𝑥100% 

 Ma ຄືນ ້າໜ ກຂອງຕົວຢ່າງທ ງໝົດຫ  ງອົບແຫ້ງ (g) 
 Mb ຄືນ ້າໜ ກແຫ້ງຂອງຕົວຢ່າງເລີື່ມຕົົ້ນກ່ອນອົບ
ແຫ້ງ (g) 

7) ປະລິມ ານຂອງແຂງທ ງໝົ ດ  (Total solid 

content; TS)  

 ນ າຕົວຢ່າງ 3 g ລົງໃສ່ໃນຖ້ວຍອົບແຫ້ງທີື່ຮູ້ນ ້າໜ ກ 
ຈາກນ ົ້ນນ າຕົວຢ່າງມາອົບທີື່ອຸນຫະພູມ 105°C ຈົນມີນ ້າ
ໜ ກຄົງທີື່ແລ້ວນ າຖ້ວຍອົບແຫ້ງອອກມາໃສ່ໂຖດູດຄວາມ
ຊຸ່ມປະໄວ້ໃຫ້ເຢັນ, ຈາກນ ົ້ນນ າມາຊ ັ່ງນ ້າໜ ກພ້ອມທ ງຈົດ
ບ ນທຶກຜົນ, ແລະ ນ າຄ່າທີື່ໄດ້ມາຄ ານວນປະລິມານຂອງ
ແຂງທ ງໝົດຕາມສົມຜົນດ ັ່ງນີົ້: 

TS = (1 −
𝑊2 − 𝑊3

𝑊2 − 𝑊1
) 𝑥100 %  

 W1 ຄືນ  ໍ້າໜ ກຂອງຖ້ວຍອົບແຫ້ງ (g) 

 W2 ຄືນ ້າໜ ກຂອງຖ້ວຍອົບແຫ້ງ ແລະ ຕົວຢ່າງ
ກ່ອນອົບແຫ້ງ (g) 
 W3 ຄືນ ້າໜ ກຂອງຖ້ວຍອົບແຫ້ງ ແລະ ຕົວຢ່າງຫ  ງ
ອົບແຫ້ງ (g) 

8) ການວິເຄາະສານໄລໂຄປີນ 

 ລ້າງໝາກເລ ັ່ນໃຫ້ສະອາດ ແລະ ນ າໄປບົດໃຫ້
ລະອຽດແລ້ວກອງເອົານ ້າ, ຈາກນນ ົ້ນດູດຕົວຢ່າງ 1 ml ໃສ່
ຫ ອດແກ້ວ, ດູດເມທານອລ 10 ml ໃສ່ຫ ອດແກ້ວ ນ າໄປ 
Vortex ຈາກນ ົ້ນນ າໄປວິ ເຄາະໃນເຄືື່ອງ Microplate 

Reader ຍີື່ຫ ໍ້ BioTek Synergy HT ທີື່ 4 ຊ່ວງຄືົ້ນແສງ 
700 nm, 645nm, 630mn, 405nm, ໂດຍໃຊ້ປີເປດດູດ
ຕົວຢ່າງໃສ່ແຜ່ນ 76 ຫ ຸມ 300 µl ເຮ ດເປັນ 3 ຊ ້າ ແລ້ວນ າ
ໄປວິເຄາະໃນເຄືື່ອງວິເຄາະ. 
2.2.4 ການວເິຄາະຄ່າສ ີL* a* b* 

 ໂດຍໃຊ້ເຄືື່ອງວ ດສີ  ຍີຫ ໍ້  Color Reader CR5 

ຈາກນ ົ້ນຄ ານວນຕາມ  CIE (International Commis-

sion on Illumination) ທີື່ກ ານົດຫົວໜ່ວຍວ ດແທກຄ່າ
ມາດຕະຖານດ້ານສີດ້ວຍສ ນຍາລ ກ L* a* b*, ໂດຍແກນ 
L* ບົງບອກເຖິງຄວາມສະຫວ່າງ (lightness) ທີື່ມີຄ່າຕ ົ້ງ 
ແຕ່ 0-100 (ເຊິື່ງ 0 ເປັນສີດ າ ແລະ 100 ເປັນສີຂາວ); 

ແກນ a* ອະທິບາຍແກນສີຈາກສີຂຽວ (-a*) ຫາສີແດງ 
(+a*) ແລະ ແກນ b* ອະທິບາຍແກນສີຈາກສີຟ້າ (-b*) 

ຫາສີເຫ ືອງ (+b*), ສ່ວນຄ່າຄວາມແຕກຕ່າງຂອງ △L*, 

△a* ແລະ △b* ຈະບົງບອກສີທີື່ເປັນໄປໄດ້ຕາມແກນ L* 

a* b* ຕາມລ າດ ບ. 
2.2.5 ການວເິຄາະຄຸນນະພາບທາງຈລຸນີຊ ີ

 ຊ ັ່ງຕົວຢ່າງອາຫານ 25 g ແລະ ນ ້າກ ັ່ນ 225 ml, 

PCA 9.4 g, ກຽມຫ ອດທົດລອງທີື່ຈະໃສ່ນ ້າຫ ອດລະ 9 

ml , ໃສ່ຈານອາຫານລ້ຽງເຊືົ້ອ ແລະ ອຸປະກອນອືື່ນໆ ຫ  ງ
ຈາກນ ົ້ນນ າໄປຜ່ານການຂ້າເຊືົ້ອດ້ວຍຕູ້ Autoclave ໂດຍ
ໃຊ້ເວລາ 45 ນາທີທີື່ອຸນຫະພູມ 121°C (ຍົກເວ ົ້ນອາຫານ 
25g) ຫ  ງຈາກຂ້າເຊືົ້ອແລ້ວນ າເອົາອອກມາປະໄວ້ໃຫ້ເຢັນ
ປະມານ 50°C ແລ້ວກ ປະສົມອາຫານ 25g ກ ບນ ້າກ ັ່ນ
ປ ະສົ ມ  Sodium 255 ml ສ ັ່ ນ ໃຫ້ ເຂົົ້ າກ ນ ແລ້ ວ ໃ ຊ້  

Pipette ດູດເອົາ 1 ml ເຮ ດການເຈືອຈາງ (Dilution) 
ຕົວຢ່າງລະ 3 Dilution 3 ຊ ້າ, ຊ ້າລະ 1 ml ຫ  ງຈາກນ ົ້ນ
ເທ PCA ລົງຈານອາຫານລ້ຽງເຊືົ້ອໂດຍປະມານ 25 ml 
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ປະໃຫ້ອາຫານລ້ຽງເຊືົ້ອແຂງນ າໄປບົັ່ມໃນຕູ້ບົັ່ມເຊືົ້ອທີື່ 37 

°C 24-48 ຊົັ່ວໂມງ, ນ າໄປນ ບຈ ານວນເຊືົ້ອຈຸລີນຊີດ້ວຍ
ເຄືື່ອງນ ບໂຄໂລນີທີື່ຂຶົ້ນຢູ່ລະຫວ່າງ 25-220 ໂຄໂລນີ ນ າ
ໄປຄ ານວນຫາຈ ານວນເຈືອຈາງຂອງຈຸລີນຊີທີື່ມີຢູ່ໃນ
ຕົວຢ່າງເປັນ Colon-forming units/g (cfu/g). 

2.2.6 ການວເິຄາະຂ ໍ້ມນູທາງສະຖຕິ ິ

 ການວິເຄາະຂ ໍ້ມູນທີື່ໄດ້ຈາກການທົດລອງໂດຍນ າໃຊ້
ໂປຣແກມການວິເຄາະ SPSS Statistics 23.0 ຮ່ວມກ ບ
Sirichai 7.0 ຂ ໍ້ມູນທີື່ໄດ້ແມ່ນຈະສະແດງແບບຕາຕະລາງຂ ໍ້
ມູນ ANOVA ແລະ ມີການທົດສອບຄ່າ LSD ທີື່ລະດ ບ
ຄວາມເຊືື່ອໝ ົ້ນ P≤0.05 ເພືື່ອແຍກຄວາມແຕກຕ່າງຂອງ
ຄ່າສະເລ່ຍເມືື່ອຜົນການວິເຄາະໃນຕາຕະລາງ ANOVA 

ຫາກສະແດງ ຫ ື ບົັ່ງບອກບອກວ່າສິື່ງທົດລອງທີື່ສຶກສາມີ
ຄວາມແຕກຕ່າງກ ນທາງສະຖິຕິ. 
3. ຜົນໄດ້ຮ ບ 

3.1  ຜົນການວ ດນ ້າໜ ກສ່ວນປະກອບຂອງໝາກເລ ັ່ນ
ສົດ 

 ຈາກການວິເຄາະຄຸນນະພາບທາງກາຍຍະພາບຂອງ
ໝາກເລ ັ່ນສົດທີື່ມີຄວາມສຸກແກ່ພົບວ່າມີນ ້າໜ ກສະເລ່ຍ
ຂອງໝາກເລ ັ່ນເທົັ່າກ ບ 46.80 g ຕ ໍ່ໜ່ວຍ (ໂດຍສຸ່ມເອົາ
ໃນ 10 kg) ເຊິື່ງໃນນ ົ້ນປະກອບດ້ວຍເປືອກ, ແກ່ນ ແລະ 
ເນືົ້ອຊຸ່ມນ ້າມີຄ່າສະເລ່ຍເທົັ່າກ ບ 3.20 g (6.84 %), 1.40 

g (2.90 %) ແລ ະ 42.20 g (90.17%) ຕ າມລ າດ ບ , 
ເມືື່ອນ າເອົາເນືົ້ອຊຸ່ມນ ້າຂອງໝາກເລ ັ່ນສົດໄປວິເຄາະຄຸນ
ນະພາບທາງເຄມີຄື pH ແລະ ˚Brix ພົບວ່າມີຄ່າເທົັ່າກ ບ 
4.48 ແລະ 4.00 ຕາມລ າດ ບ. 
3.2  ຜົນການທດົສອບທາງປະສາດສ າຜ ດຂອງຜູ້ບ ລິໂພກ
ຕ ໍ່ຜະລິດຕະພ ນຊອດໝາກເລ ັ່ນ 
 ຈາກການນ າເອົາຜະລິດຕະພ ນຊອດໝາກເລ ັ່ນໄປ
ທົດສອບທາງປະສາດສ າຜ ດຈ ານວນ 50 ຄົນ ເມືື່ອປຽບ 

ທຽບດ້ານຄຸນລ ກສະນະຕ່າງໆຄື: ຄວາມມ ກໂດຍລວມ, ສີ, 
ລ ກສະນະປະກົດ, ຄວາມຫວານ, ຄວາມສົົ້ມ, ຄວາມໜຽວ, 
ກິື່ນລົດຊາດໂດຍລວມ ແລະ ຄວາມຮູ້ສຶກຫ  ງກືນ ພົບວ່າທ ງ 
4 ສິື່ງທົດລອງ ຫ ື ທ ງ 4 ໄລຍະເວລາມີຄວາມແຕກຕ່າງກ ນ
ທາງສະຖິຕິທີື່ລະດ ບຄວາມເຊືື່ອໝ ົ້ນ 95% (p≤0.05) ເຊິື່ງ
ໃນນ ົ້ນ  T25 ໄດ້ຮ ບຄະແນນຍອມຮ ບສູ ງກວ່ າສີື່ ງທົ ດ
ລອງອືື່ນໆ (ຕາຕະລາງທີ 1), ຈາກການທົດສອບດ້ານພຶດຕິ
ກ າຜູ້ທົດສອບໃຫ້ການຍອມຮ ບ ແລະ ຕ ດສິນໃຈຊືົ້ຜະ 
ລິດຕະພ ນຊອດໝາກເລ ັ່ນເທົັ່າກ ບ 100% ເຊິື່ງສະແດງໃຫ້
ເຫ ນວ່າມີຄ່າການຍອມຮ ບສູງ ແລະ ຖ້າມີຜະລິດຕະພ ນນີົ້
ຕາມທ້ອງຕະຫ າດກ ໍ່ຈະມີຜູ້ຊືົ້ຜະລິດຕະພ ນນີົ້ດ້ວຍ. 

3.3  ຜົນການການວິເຄາະຄຸນນະພາບທາງກາຍຍະພາບ-

ເຄມີ 
 ຜົນຂອງການວິເຄາະຄ່າ VS, Brix, %MC, % 

DY ແລະ %TS ພົບວ່າທ ງ 4 ໄລຍະເວລາມີຄວາມແຕກ
ຕ່າງກ ນທາງສະຖິຕິທີື່ລະດ ບຄວາມເຊືື່ອໝ ົ້ນ 95% (p≤ 

0.05), ສ່ວນຄ່າ pH ພົບວ່າທ ງ 4 ໄລຍະເວລາ ລວມທ ງ 
ຜະລິດຕະພ ນທາງການຄ້າບ ໍ່ມີຄວາມແຕກຕ່າງກ ນທາງ
ສະຖິຕິທີື່ລະດ ບຄວາມເຊືື່ອໝ ົ້ນ 95% (p≥0.05) ແລະ 
ຈາກການວ ດປະລິມານກຸ່ມສານຕ້ານອະນຸມູນອິດສະຫ ະຄື 
Chlorophyll a, Chlorophyll b ແ ລ ະ Β-Carotene 
ພົບວ່າທ ງ 4 ໄລຍະເວລາ, ລວມທ ງໝາກເລ ັ່ນສົດບ ໍ່ ມີ
ຄວາມແຕກຕ່າງກ ນທາງສະຖິຕິທີື່ລະດ ບຄວາມເຊືື່ອໝ ົ້ນ 
95% (p≥0.05) ກົງກ ນຂ້າມກ ບ Lycopene ມີຄວາມ
ແຕກຕ່າງກ ນທາງສະຖິຕິທີື່ລະດ ບຄວາມເຊືື່ອໝ ົ້ນ 95% 

(p≤0.05) (ຕາຕະລາງທີ 2). 
3.4  ຜົນການວິເຄາະຄ່າສີ L* a* b* 

 ໃນສ່ວນຂອງຄ່າສີ (L* a* ແລະ b*) ທີື່ ເປັນຄ່າ
ນິຍົມເພືື່ອປະເມີນຮູບລ ກສະນະປະກົດຂອງຕົວຢ່າງທີື່ເຮ ດ
ການສຶກສາວິໄຈ, ໂດຍຄ່າ L* ທີື່ເຂົົ້າໃກ້ 100 ຫມາຍເຖິງ
ຕົວຢ່າງມີຄວາມສະຫວ່າງຫ າຍຈົນເປັນສີຂາວ ຫ ື ສີຈ່າງໆ, 

ແຕ່ຖ້ າຄ່າ L* ເຂົົ້ າໃກ້  0 ຫມາຍເຖິງຕົວຢ່າງມີຄວາມ
ສະຫວ່າງໜ້ອຍລົງຈົນເປັນສີດ າເຂ ົ້ມ.  ສ່ວນຄ່າ a* ທີື່ເປັນ
ບວກ (+) ສະແດງວ່າຕົວຢ່າງເປັນສີແດງ, ແຕ່ຄ່າ a* ເປັນ
ລົບ (-) ສະແດງວ່າຕົວຢ່າງເປັນສີຂຽວ ແລະ ໃນຄ່າ b* ທີື່
ເປັນ (+) ສະແດງວ່າຕົວຢ່າງເປັນສີເຫ ືອງ, ແຕ່ຖ້າຄ່າ b* 

ເປັນ (-) ສະແດງວ່າຕົວຢ່າງເປັນສີຟ້າ (Suntaree, 2007).  

ເຊິື່ງການວິໄຈນີົ້ຄ່າ L* ແລະ a*   ພົບວ່າທ ງ 4 ໄລຍະເວລາ
ການຕົົ້ມບ ໍ່ມີຄວາມແຕກຕ່າງກ ນທາງສະຖິຕິທີື່ລະດ ບຄວາມ
ເຊືື່ອໝ ົ້ນ 95% (p≥0.05), ສ່ວນຄ່າ b* ມີຄວາມແຕກ
ຕ່ າງກ ນທ າງສະຖິຕິທີື່ ລ ະດ ບຄວາມເຊືື່ອໝ ົ້ ນ  95% 

(p≤0.05).  ສ່ວນຄ່າຄວາມແຕກຕ່າງຂອງສີ  (△ L*, 

△a*,△b*) ຕາມແກນ L* a* ແລະ b* ໂດຍລວມແລ້ວ
ບ ໍ່ມີຄວາມແຕກຕ່າງກ ນທາງສະຖິຕິທີື່ລະດ ບຄວາມເຊືື່ອໝ ົ້ນ 
95%  ແລະ ມີແນວໂນ້ມປະກອບມີສີດ າ-ແດງ-ເຫ ືອງ 
(ຕາຕະລາງ 3). 
3.5  ຜົນການການວິເຄາະຄຸນນະພາບທາງຈຸລິນຊີ 
 ຈາກການນ າເອົາຜະລິດຕະພ ນຊອດໝາກເລ ັ່ນທີື່
ຜະລິດໄດ້ຫ  ງການເກ ບຮ ກສາທີື່ອຸນຫະພູມຕູ້ເຢັນເປັນເວລາ 
30 ມືົ້ພົບວ່າທ ງ 4 ໄລຍະເວລາມີເຊືົ້ອຈຸລິນຊີບ ໍ່ເກີນຄ່າ
ມາດຕະຖານ ສະແດງວ່າຜະລິດຕະພ ນຊອດໝາກເລ ັ່ນຍ ງມີ
ຄວາມປອດໄພຕ ໍ່ການບ ລິໂພກ (ຕາຕະລາງທີ 3). 
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4. ວິຈານຜົນ 

 ຈາກຜົນການທົດສອບທາງປະສາດສ າຜ ດພົບວ່າ
ຊ່ວງເວລາການຕົົ້ມທີື່ 25 ນາທີ ມີຄະແນນການຍອມຮ ບ
ຄຸນລ ກສະນະດ້ານຕ່າງໆສູງກວ່າສິື່ງທົດລອງອືື່ນໆ ເຊິື່ງອາດ
ຈະເນືື່ອງມາຈາກຜູ້ທົດສອບຊິມສ່ວນຫ າຍຂຸ້ນເຄີຍກ ບ
ຜະລິດຕະພ ນທາງການຄ້າ ເຊິື່ງໃນນ ົ້ນລວມທ ງຄວາມໂດຍ
ມີຄ່າໃກ້ຄຽງກ ບຜະລິດຕະພ ນທາງການຄ້າ, ນອກຈາກນ ົ້ນ
ຜູ້ທົດສອບຊີມຍ ງໃຫ້ຄວາມຍອມຮ ບ ແລະ ຕ ດສິນໃຈຊືົ້ຖ້າ
ມີຜະລິດຕະພ ນຊອດໝາກເລ ັ່ນນີົ້ອອກສູ່ທ້ອງຕະຫ າດ.  

ສວ່ນຜົນການວິເຄາະຄຸນນະພາບທາງກາຍຍະພາບ-ເຄມີຄືຄ່າ
ຄວາມໜຽວ (VS), ຄວາມຫວານ (˚Brix), ຄວາມເປັນ
ກົດ-ດ່າງ (pH), ຄວາມຊ ່ມ (%MC), ເປີເຊ ນຜົນຜະລິດ
ການອົບແຫ້ງ; (%DY) ແລະ ປະລິມານຂອງແຂງທ ງໝົດ 
(%TS) ທ ງ 4 ໄລຍະເວລາຂອງການຕົົ້ມເຊິື່ງມີຄວາມແຕກ
ຕ່ າງກ ນທ າງສະຖິຕິທີື່ ລ ະດ ບຄວາມເຊືື່ອໝ ົ້ ນ  95% 

(p≤0.05) ອາດຈະເນືື່ອງມາຈາກການໃຊ້ໄລຍະເວລາໃນ
ການຕົົ້ມທີື່ຍາວເທົັ່າໃດກ ໍ່ຍິື່ງສົັ່ງຜົນໃຫ້ນ ້າລະເຫີຍອອກໄປ
ຫ າຍເທົັ່ານ ົ້ນຈິື່ງເຮ ດໃຫ້ຄ່າດ ັ່ງກ່າວເພີື່ມຂືົ້ນດ້ວຍ (ຍົກເວ ົ້ນ 
%MC ແລະ %DY), ສ່ວນຄ່າ pH ແມ່ນບ ໍ່ມີຄວາມແຕກ
ຕ່ າງກ ນທ າງສະຖິຕິທີື່ ລ ະດ ບຄວາມເຊືື່ອໝ ົ້ ນ  95% 

(p≥0.05). ຈາກການວ ດປະລິມານກຸ່ມສານຕ້ານອະນຸມູນ
ອິດສະຫ ະໂດຍສະເພາະ Lycopene ທ ງ 4 ໄລຍະເວລາ
ການຕົົ້ມລວມທ ງໝາກເລ ັ່ນສົດ ເຫ ນວ່າມີຄວາມແຕກຕ່າງ
ກ ນທາງສະຖິຕິ ໂດຍມີຄ່າທີື່ຕ ໍ່າ ເຊິື່ງກົງກ ນຂ້າມກ ບງານ
ວິໄຈ (Shi and Le, 2001) ກ່ຽວກ ບການຍ່ອຍສະຫ າຍ
ໄລໂຄປິນໃນລະຫວ່າງແປຮູບໝາກເລ ັ່ນ ພົບວ່າຄ່າການ
ສະກ ດ Lycopene ມີຄ່າສູງກວ່າໂດຍການແປຮູບຊອດໝ
າກເລ ັ່ນທີື່ໃຊ້ຄວາມຮ້ອນແບບພືົ້ນຖານ, ສ່ວນຄ່າຄວາມ
ແຕກຕ່າງຂອງສີ (△L*, △a*, △b*) ຕາມແກນ L* a* 

ແລະ b* ໂດຍລວມແລ້ວຜະລິດຕະພ ນຊອດໝາກເລ ັ່ນທີື່
ຜະລິດໄດ້ທ ງ 4 ໄລຍະເວລາການຕົົ້ມດ ັ່ງກ່າວແມ່ນບ ໍ່ມີ
ຄວາມແຕກຕ່າງກ ນທາງສະຖິຕິ, ແຕມີ່ແນວໂນ້ມທີື່ປະກອບ
ມີສີດ າ-ແດງ-ເຫ ືອງເປັນຫ  ກ. 
5. ສະຫ ຸບ 

 ການສຶກສາວິໄຈນີົ້ໄດ້ເນ ັ່ນເຖິງການໃຊ້ໄລຍະເວລາທີື່
ແຕກຕ່າງກ ນໃນການຕົົ້ມຮ່ວມກ ບການກວນເພືື່ອພ ດທະນາ
ການປຸງແຕ່ງຊອດຫມາກເລ ັ່ນໃນການເພີື່ມຄຸນນະພາບດ້ານ
ຕ່າງໆ, ເຫ ນໄດ້ວ່າເມືື່ອເພີື່ມໄລຍະເວລາຍາວຂືົ້ນຕາມທີື່
ກ ານົດໄດ້ເຮ ດໃຫ້ປະສິດທິພາບຂອງຄວາມໜຽວໃກ້ຄຽງ
ກ ບຄ່າເກນມາດຕະຖານຊອດໝາກເລ ັ່ນຂອງອາເມຣິກາ 

ແລະ ຜະລິດຕະພ ນຊອດໝາກເລ ັ່ນທາງການຄ້າຍີຫ ໍ້ດ ງ 
ນອກຈາກນ ົ້ນຍ ງມີຜົນຕ ໍ່ຄະແນນການຍອມຮ ບຈາກການ
ທົດສອບທາງປະສາດສ າຜ ດຂອງຜູ້ບ ລິໂພກກ ໍ່ສູງຂຶົ້ນອີກ
ດ້ວຍ ສ່ວນສານຕ້ານອານຸມູນອິດສະລະ Lycopene ກ ໍ່ມີ
ແນວໂນ້ມເພີື່ມຂືົ້ນໜ້ອຍໜຶື່ງ ແລະ ຖ້າເພີື່ມຊ່ວງເວລາຍາວ
ກວ່າທີື່ ກ ານົດໃນການວິໄຈນີົ້ຄ່ າສີອາດຈະອອກເປັນ
ສີນ ້າຕານເຂ ົ້ມອາດຈະບ ໍ່ເຜິື່ງປະສົງຕ ໍ່ສາຍຕາຂອງຜູ້ບ ລິໂພກ
ໄດ້ . ກ ານຄົົ້ ນຄວ້ າໃນອະນາຄົດລວມເຖິ ງການເພີື່ມ
ປະສິດທິພາບຂອງປັດໃຈການປຸງແຕ່ງເຊ ັ່ນ ການເພີື່ມກຸ່ມ
ສານຕືື່ມແຕ່ງເພືື່ອຍືື່ນອາຍຸການເກ ບຮ ກສາໃຫ້ນານ ແລະ 
ການໃຊ້ເປືອກໝາກເລ ັ່ນຮ່ວມກ ບແກ່ນພືດຊະນິດອືື່ນໆ ໃນ
ຂ ົ້ນຕອນທີື່ສອງເພືື່ອການປຸງແຕ່ງຂ ົ້ນຕ ໍ່ໄປເຊ ັ່ນ: ການບົດ
ໃຫ້ເປັນຜົງລະອຽດເພືື່ອຕືື່ມລົງໃນຜະລິດຕະພ ນຊອດຫມາກ
ເລ ັ່ນເພືື່ອເພີື່ມຄວາມຄົງຕົວ ແລະ ເພີື່ມຄຸນຄ່າທາງໂພຊະນາ
ການ. 
6. ຂ ໍ້ຂ ດແຍງ່ 
 ຂ້າພະເຈົົ້າໃນນາມຜູ້ຄົົ້ນຄວ້າວິທະຍາສາດ ຂ ປະຕິ  
ຍານຕົນວ່າ ຂ ໍ້ມູນທ ງໝົດທີື່ມີໃນບົດຄວາມວິຊາການດ ັ່ງ 
ກ່າວນີົ້ ແມ່ນບ ໍ່ມີຂ ໍ້ຂ ດແຍ່ງທາງຜົນປະໂຫຍດກ ບພາກສ່ວນ
ໃດ ແລະ ບ ໍ່ໄດ້ເອືົ້ອປະໂຫຍດໃຫ້ກ ບພາກສ່ວນໃດພາກ 

ສ່ວນໜຶື່ ງ, ກ ລະນີມີການລະເມີດ ໃນຮູບການໃດໜຶື່ ງ 
ຂ້າພະເຈົົ້າມີຄວາມຍິນດີ ທີື່ຈະຮ ບຜິດຊອບແຕ່ພຽງຜູ້ດຽວ. 
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ຕາຕະລາງທີ 1. ສະແດງຄ່າຄະແນນຄວາມມ ກຂອງຜູ້ທົດສອບຊິມທີື່ມີຕ ໍ່ຜະລິດຕະພ ນຊອດໝາກເລ ັ່ນ 

ຄຸນລ ກສະນະ ຄ່າສະເລ່ຍຂອງສິື່ງທົດລອງ (mean ±LSD) 
P-value 

T10 T15 T20 T25 

ຄວາມມ ກໂດຍລວມ 6.68d±0.79 7.32c±0.74 7.78b±0.84 8.50a±0.74 0.000 

ສີ 6.58d±0.78 7.24c±0.69 7.78b±0.82 8.14a±0.73 0.000 

ລ ກສະນະປາກົດ 6.94d±0.82 7.28c±0.81 7.66b±0.72 8.10a±0.68 0.000 

ຄວາມຫວານ 7.04c±0.75 7.42b±0.64 7.60b±0.88 8.36a±0.83 0.000 

ຄວາມສົົ້ມ 7.24c±0.80 7.48c±0.68 7.86b±0.73 8.48a±0.79 0.000 

ຄວາມໜຽວ 7.02d±0.94 7.52c±0.71 7.98b±0.74 8.36a±0.92 0.000 

ກິື່ນລົດຊາດໂດຍລວມ 7.08c±0.88 7.50b±0.89 8.14a±0.78 8.42a±0.76 0.000 

ຄວາມຮູ້ສຶກຫ  ງກືນ 7.08d±0.83 7.46c±0.76 7.96b±0.78 8.44a±0.70 0.000 

ໝາຍເຫດ: ຂ ໍ້ມູນທີື່ສະແດງເປັນຄ່າສະເລ່ຍຈາກການທົດລອງ 3 ຊ ້າ, ± ຄ່າຜ ນປ່ຽນມາດຕະຖານ, a, b, c, d, ອ ກສອນ 

ກ າກ ບໃນແຖວນອນທີື່ແຕກຕ່າງກ ນ ໝາຍເຖິງມີຄວາມແຕກຕ່າງກ ນທາງສະຖິຕິທີື່ລະດ ບຄວາມເຊືື່ອໝ ົ້ນ 95% (p≤0.05) 

 

ຕາຕະລາງທີ 2. ສະແດງຄ່າສະເລ່ຍການວິເຄາະຄຸນນະພາບທາງເຄມີ ແລະ ກາຍຍະພາບຂອງຊອດໝາກເລ ັ່ນທີື່ໃຊ້ໄລຍະເວລາໃນການ
ຕົົ້ມຕ່າງກ ນ 

ຄຸນນະພາບ 
ຄ່າສະເລ່ຍຂອງສິື່ງທົດລອງ (mean ± SD)  

P- 
T Rosa Tt T10 T15 T20 T25 Value 

VS 3.61d±0.10  13.94b±0.43 8.05b±0.33 8.05c±0.33 5.50a±0.29 0.000 

Brix 31.33b±0.58  33.00b±1.73 33.67b±1.53 33.00 b±2.00 37.33a±0.58 0.004 

pH(ns) 3.00±0.01  3.00±0.02 3.19±0.03 3.00±0.02 3.19±0.01 0.582 

MC -  82.33a±0.05 77.68b±0.07 74.33c±0.03 70.71d±0.64 0.000 

DY -  82.36a±0.08 77.67b±0.11 74.34c±0.17 70.66d±0.68 0.000 

TS -  17.66d±0.06 22.31c±0.06 25.67b±0.05 29.24a±0.49 0.000 

Chlorophyll a 

(mg/100 ml) 
(ns) 

- -0.03±0.02 0.03±0.08 -0.04±0.01 0.09±0.19 -0.08±0.02 0.396 

Chlorophyll b 

(mg/100 ml) (ns) 
- 0.38±0.03 0.47±0.01 0.74±0.15 0.84±0.37 0.86±0.07 0.113 

Lycopene 

(mg/100 ml) 
- 0.04a±0.03 0.13ab±0.06 0.20a±0.04 0.23a±0.10 0.24a±0.02 0.034 

Β-Carotene 

(mg/100 ml) (ns) 
- -0.35±0.25 -0.06±0.03 -0.10±0.02 -0.25±0.03 -0.25±0.07 0.179 

ໝາຍເຫດ: T(rosa) ແມ່ນຜະລິດຕະພ ນທາງການຄ້າ; Tt = ໝາກເລ ັ່ນສົດ;  T10– T25 ແມ່ນຜະລິດຕະພ ນຊອດທີື່ຜະລິດໄດ້: 
ຄ່າທີື່ສະແດງໃນຕາຕະລາງເປັນຄ່າສະເລ່ຍຈາກຜົນການທົດລອງ 3 ຊ ້າ ± ຄ່າຜ ນປ່ຽນມາດຕະຖານ a, b, c, d, ອ ກສອນກ າ
ກ ບໃນແຖວນອນທີື່ແຕກຕ່າງກ ນ ໝາຍເຖິງມີຄວາມແຕກຕ່າງກ ນທາງສະຖິຕິທີື່ລະດ ບຄວາມເຊືື່ອໝ ົ້ນ 95% (P≤0.05) 

ແລະ ns= ບ ໍ່ມີຄວາມແຕກຕ່າງກ ນທາງສະຖິຕິ 95% (P≥0.05) ໂດຍສູດທີື່ໃຊ້ໃນຄ ານວນ ປັບແກ້ຈາກ Nakata & 

Yamashita (1992) ຄື: 
Chlorophyll a (mg/100 ml) = 0999*A700-0.989*A645 

Chlorophyll b (mg/100 ml) = -0.328*A700+1.77*A645 

Lycopene (mg/100 ml) = -0.0458*A700+0.204*A645+0.372*A630-0.0806*A405 

Β-Carotene (mg/100 ml) = 0.216*A700-1.22*A645-0.304*A630+0.452*A405 
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ຕາຕະລາງທີ 3. ສະແດງຄ່າສີ (L*, a* ແລະ b*) ຂອງຜະລິດຕະພ ນຊອດໝາກເລ ັ່ນທີື່ໃຊ້ໄລຍະເວລາການຕົົ້ມຕ່າງກ ນ 4 ລະດ ບ 

ລ ກສະນະທາງ 
ຄຸນນະພາບ 

ຄ່າສະເລ່ຍຂອງສິື່ງທົດລອງ (mean ± SD) P- 

Value 
T10 T15 T20 T25 

L* ns 28.20±0.0 28.45±0.4 28.30±0.4 28.10±0.0 0.6576 

a* ns 15.95±0.4 20.35±0.3 21.05±0.4 23.20±0.0 0.1883 

b* 20.50b±0.1 20.40b ±0.6 20.65b ±0.6 23.05a±0.1 0.0116 

∆L* ns -20.15±6.3 -19.90±6.0 -20.10±6.7 -20.25±6.3 1.0000 

∆a* ns 16.30±0.8 20.75±5.9 21.40±1.0 23.55±0.5 0.2508 

∆b* ns 19.55±1.3 19.90±1.3 19.65±0.8 22.10±1.4 0.2646 

△L*, △a*,△b* Bla+Rel+Yel+ 
Bla+Rel+Yel+ Bla+Rel+Yel+ Bla+Rel+Yel+  

ໝາຍເຫດ: ຄ່າທີື່ສະແດງໃນຕາຕະລາງເປັນຄ່າສະເລ່ຍຈາກຜົນການທົດລອງ 3 ຊ ້າ ± ຄ່າຜ ນປ່ຽນມາດຕະຖານ, a, b, c, d, ອ ກສອນ
ກ າກ ບໃນແຖວນອນທີື່ແຕກຕ່າງກ ນ ໝາຍເຖິງມີຄວາມແຕກຕ່າງກ ນທາງສະຖິຕິທີື່ລະດ ບຄວາມເຊືື່ອໝ ົ້ນ 95% (P≤0.05) ແລະ 
ns = ບ ໍ່ມີຄວາມແຕກຕ່າງກ ນທາງສະຖິຕິ 95% (P≥0.05), ສ່ວນ △L*, △a*,△b* ສະແດງເຖິງລະດ ບສີຕາມແກນ L*, a*, b* 
ຕາມລ າດ ບ. 
 

ຕາຕະລາງທີ 4. ສະແດງຄ່າປະລິມານເຊືົ້ອຈຸລີນຊີທ ງໝົດໃນຜະລິດຕະພ ນຊອດໝາກເລ ັ່ນຫ  ງການເກ ບຮ ກສາທີື່ອຸນຫະພູມຕູ້ເຢັນ
ເປັນເວລາ 30 ມືົ້ 

 

ຊະນິດ 

ເຊືົ້ອຈຸລິນຊີ 

ເວລາເກ ບຮ ກສາ 
(ມືົ້) 

ສິື່ງທົດລອງ 
ປະລິມານເຊືົ້ອຈຸລິນຊີ 

(CFU/g) 

ເກນມາດຕະຖານຊອດໝາກເລ ັ່ນຂອງອາ
ເມຣິກາ 

 

ເຊືົ້ອຈຸລິນຊີ 

 

30 

T1 216 ບ ໍ່ເກີນ 

T2 <10 ບ ໍ່ເກີນ 

T3 40 ບ ໍ່ເກີນ 

T4 40 ບ ໍ່ເກີນ 


