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บทคดัย่อ 
การหาสภาวะท่ีเหมาะสมดว้ยวิธี response surface methodology (RSM) เพื่อใชท้าํนายและหาสภาวะ

ท่ีเหมาะสมของสารเคลือบผวิไคโทซาน ความเขม้ขน้ร้อยละ 0.25-5.0 และกมัอะราบิก ความเขม้ขน้ร้อยละ 
1.0-5.0 ต่อคุณภาพในระหวา่งการเก็บรักษาของมะม่วงนํ้าดอกไมเ้บอร์ 4 หั่นช้ินพร้อมบริโภคท่ีอุณหภูมิ 
5๐C โดยวางแผนการทดลองแบบ central composite design (CCD) มีค่าตอบสนองหรือตวัแปรตามท่ี
นาํมาศึกษาไดแ้ก่ การสูญเสียนํ้าหนกั ความแน่นเน้ือ ค่า L*, a*, b*, H๐, ค่าความเป็นกรด-ด่าง และปริมาณ
ของแขง็ท่ีละลายนํ้าไดท้ั้งหมด ผลการศึกษาพบวา่ตวัแปรท่ีนาํมาศึกษาใหค่้า regression coefficients (R2) 
ระหวา่ง 0.489-0.929 ความเขม้ขน้ท่ีเหมาะสมของสารเคลือบผวิไคโทซานและกมัอะราบิกท่ีไดจ้ากค่า
ทาํนายคือ ร้อยละ 0.49 และร้อยละ 4.69 ตามลาํดบั ซ่ึงเป็นสูตรท่ีเหมาะสมต่อการนาํมาใชเ้คลือบผวิมะม่วง
นํ้าดอกไมห้ัน่ช้ินพร้อมบริโภค ค่าท่ีไดจ้ากสมการการทาํนายเป็นดงัน้ี การสูญเสียนํ้าหนกัร้อยละ 3.64 ความ
แน่นเน้ือเท่ากบั 0.023 kgf ค่า L* เท่ากบั 29.30 a* เท่ากบั 9.75 b* เท่ากบั  28.40 H๐ เท่ากบั 66.00 ค่าความเป็น
กรด-ด่าง เท่ากบั 3.40 และปริมาณของแขง็ท่ีละลายในนํ้าไดท้ั้งหมดเท่ากบั 11.10% คุณภาพทางดา้นจุลินทรีย์
พบปริมาณเช้ือจุลินทรียท์ั้งหมด1.20x103 โคโลนีต่อกรัม ปริมาณยสีตแ์ละรานอ้ยกวา่ 100 โคโลนีต่อกรัม 
และตรวจไม่พบ E.coli ในตวัอยา่งเน้ือมะม่วงหัน่ช้ินระหวา่งการเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 5 ๐C เป็นเวลา 6 วนั 
 


