
บทท่ี 4 
 

ผลการทดลอง 
 
การทดลองที่ 1 ความสัมพันธของระยะการพัฒนาสผีิวกับปริมาณแอนโทไซยานินและอายุของผล

สตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 
 
 การศึกษาอายุของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 โดยการนับจํานวนวันหลังดอกบาน
เต็มที่ พบวา ผลสตรอเบอรี่มีระยะการพัฒนาสีผิวเปนสีแดง 25, 50 และ 75 เปอรเซ็นต เมื่อผลมีอายุ
ได 27.13, 28.07 และ 29.03 วันหลังดอกบานเต็มที่  และมีปริมาณแอนโทไซยานนิที่ผิวเทากับ 5.84, 
9.88 และ 19.71 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ  ซ่ึงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่
ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต  (ตารางที่ 3) 
 
ตารางที่ 3    จํานวนวันหลังดอกบานเต็มทีแ่ละปริมาณแอนโทไซยานนิที่ผิวของผลสตรอเบอรี่       

พันธุพระราชทาน 72  ที่มีระยะการพัฒนาสีผิวเปนสีแดง 25, 50 และ 75 เปอรเซ็นต 
 

ระยะการพัฒนาสีผิว 
ของผลสตรอเบอรี่ 

จํานวนวนัหลังดอกบานเต็มที่ 
(วัน) 

ปริมาณแอนโทไซยานิน 
(มก./100 ก.) 

25 % 27.13c 5.84c 
50 % 28.07b 9.88b 
75 % 29.03a 19.71a 

LSD0.05 0.38 1.50 
C.V.(%) 6.88 24.69 

หมายเหตุ    ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ        
ทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต    
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y = 1.036x - 17.276

R2 = 0.107

0

10

20

30

40

20 25 30 35
จํานวนวันหลังดอกบานเต็มท่ี (วัน)

ปริ
มา

ณแ
อน

โท
ไซ

ยา
นิน

  

(ม
ก./

10
0ก

.น้ํ
าห

นัก
สด

)

 ความสัมพันธระหวางจํานวนวันหลังดอกบานเต็มที่หรืออายุของผลกับปริมาณ              
แอนโทไซยานินของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72  พบวา มีคาทางสถิติ (Sig T) นอยกวา 0.05  
แสดงวาจํานวนวันหลังดอกบานเต็มที่หรืออายุของผลมีความสัมพันธกันในเชิงบวกกับปริมาณ            
แอนโทไซยานินของผลสตรอเบอรี่ที่ระดับความสัมพันธ 10.7 เปอรเซ็นต  ดังนั้นเมื่อจํานวนวัน
หลังดอกบานเต็มที่หรืออายุของผลสตรอเบอรี่มากขึ้น ทําใหปริมาณแอนโทไซยานินที่ผิวผล            
สตรอเบอรี่เพิ่มขึ้นดวย  (ตารางที่ 4 และภาพที่ 13)  
 
ตารางที่ 4   ความสัมพันธระหวางจํานวนวนัหลังดอกบานเต็มที่กับปรมิาณแอนโทไซยานินที่ผิว

ของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 ที่มีระยะการพัฒนาสีผิวเปนสีแดง                                
25, 50 และ 75 เปอรเซ็นต 

 
ความสัมพันธ Sig T R2 B 

จํานวนวนัหลังดอกบานเต็มที่กับปริมาณแอนโทไซยานนิ 0.0489 0.107 1.036 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 13    เสนกราฟถดถอยเชิงเสนตรงแสดงความสัมพันธระหวางจาํนวนวันหลังดอกบานเต็มที่

กับปริมาณแอนโทไซยานินที่ผิวของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 
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การทดลองที่ 2  ลักษณะทางสัณฐานวิทยาของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 
 
สีผิวและสีเนื้อ 
 ผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 ที่มีระยะการพัฒนาสีผิวเปนสีแดง 25, 50 และ 75 
เปอรเซ็นต มีคา L* และคา hue angle ของสีผิวลดลงเมื่อผลสตรอเบอรี่มีระยะการสุกเพิ่มขึ้น  
ในขณะที่คา chroma ของสีผิวมีคาเพิ่มขึ้นตามระยะการสุกของผลสตรอเบอรี่  โดยผลสตรอเบอรี่ที่
มีระยะการพัฒนาสีผิวเปนสีแดง 75 เปอรเซ็นต มีคา L* เทากับ 45.17  ซ่ึงต่ํากวาคา L* ของผลที่มี
ผิวเปนสีแดง 25 และ 50 เปอรเซ็นต ที่มีคา L* เทากับ 66.56 และ 60.93 ตามลําดับ  ในขณะเดียวกัน
ผลสตรอเบอรี่ที่มีระยะการพัฒนาสีผิวเปนสีแดง 75 เปอรเซ็นต มีคา chroma สูงสุด คือ 45.80  และ
มีคามากกวาคา chroma ของผลที่มีผิวเปนสีแดง 25 และ 50 เปอรเซ็นต  ซ่ึงมีคาเทากับ 24.18 และ 
30.68 ตามลําดับ  สวนคา hue angle ของสีผิวนั้น พบวา ผลสตรอเบอรี่ที่มีระยะการพัฒนาสีผิวเปน
สีแดง 75 เปอรเซ็นต มีคา hue angle ต่ําที่สุด คือ 36.82 องศา และต่ํากวาของผลสตรอเบอรี่ที่มีผิว
เปนสีแดง 25 และ 50 เปอรเซ็นต ที่มีคาเทากับ 81.91 และ 57.31 องศา ตามลําดับ  เมื่อนําคา L*             
คา chroma และคา hue angle ของสีผิวผลสตรอเบอรี่ที่มีระยะการพัฒนาสีผิวเปนสีแดง 25, 50 และ 
75 เปอรเซ็นต  เปรียบเทียบกับแผนภาพของสี (ภาพที่ 8)  แสดงใหเห็นวาผลสตรอเบอรี่มีสีผิวเปน             
สีแดงมากขึ้นเมื่อผลมีระยะการพัฒนาสีผิวเพิ่มขึ้น (ตารางที่ 5 และภาพที่ 14) 
 สําหรับสีเนื้อของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 มีลักษณะเชนเดียวกันกับสีผิว คือ มี
คา L* และคา hue angle ของสีเนื้อลดลง แตมีคา chroma เพิ่มขึ้น เมื่อผลสตรอเบอรี่มีระยะการสุก
เพิ่มขึ้น   คา L* ของสีเนื้อผลสตรอเบอรี่ที่มีระยะการพัฒนาสีผิวเปนสีแดง 75 เปอรเซ็นต มีคาไม
แตกตางกับคา L* ของสีเนื้อผลที่มีผิวเปนสีแดง 50 เปอรเซ็นต แตมีคาต่ํากวาผลที่มีผิวเปนสีแดง 25 
เปอรเซ็นต โดยมีคาเทากับ 74.00, 75.12 และ 75.66 ตามลําดับ  ในขณะเดียวกันผลสตรอเบอรี่ที่มี
ระยะการพัฒนาสีผิวเปนสีแดง 75 เปอรเซ็นต มีคา chroma ของสีเนื้อสูงสุด คือ 17.96  และมีคา
มากกวาของผลที่มีผิวเปนสีแดง 25 และ 50 เปอรเซ็นต ซ่ึงมีคาเทากับ 13.56 และ 14.69 ตามลําดับ  
โดยที่คา chroma ของสีเนื้อไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 
เปอรเซ็นต  สวนคา hue angle ของสีเนื้อผลสตรอเบอรี่ที่มีระยะการพัฒนาสีผิวเปนสีแดง 75 
เปอรเซ็นต มีคาต่ําสุด คือ 74.36 องศา และต่ํากวาคา hue angle ของผลที่มีผิวเปนสีแดง 25 และ 50 
เปอรเซ็นต ที่มีคา hue angle เทากับ 98.02 และ 88.75 องศา ตามลําดับ   และเมื่อนําคา L*  คา 
chroma และคา hue angle ของสีเนื้อผลสตรอเบอรี่เปรียบเทียบกับแผนภาพของสี (ภาพที่ 8)             
แสดงใหเห็นวาเนื้อผลสตรอเบอรี่มีสีขาวหรือสีเหลืองออนๆ  และสวนของปลายผลเริ่มมีสีแดง
เพิ่มขึ้นตามระยะการพัฒนาของสีผิว (ตารางที่ 5 และภาพที่ 14) 
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ตารางที่ 5   สีผิวและสีเนื้อของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72  ที่มีระยะการพัฒนาสีผิวเปน      
สีแดง 25, 50 และ 75 เปอรเซ็นต 

 

สีผิว  สีเนื้อ ระยะ 
การพัฒนา 

สีผิว 
L* chroma hue angle

(องศา) 
 L* chroma hue angle

(องศา) 

25 % 66.56a 24.18c 81.91a  75.66a 13.56b 98.02a 
50 % 60.93b 30.68b 57.31b  75.12ab 14.69b 88.75b 
75 % 45.17c 45.80a 36.82c  74.00b 17.96a 74.36c 

LSD0.05 2.24 2.10 5.55  1.15 1.30 4.02 
C.V.(%) 7.57 12.07 18.42  2.96 16.33 8.96 

หมายเหตุ    ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ       
ทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 14    ลักษณะของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72  ที่มีระยะการพัฒนาสผิีวเปน                   

สีแดง25, 50 และ 75 เปอรเซ็นต 
 

25 % 50 % 75 % 
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ขนาดของผล 
 เมื่อวัดขนาดของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 ระหวางการพัฒนาสีผิว พบวา ผล            
สตรอเบอรี่ที่มีระยะการพัฒนาสีผิวเปนสีแดง 25, 50 และ 75 เปอรเซ็นต  มีความกวางของผลเทากับ 
2.96, 3.01 และ 3.04 เซนติเมตร  และมีความยาวของผลเทากับ 4.15 ,4.16 และ 4.19 เซนติเมตร 
ตามลําดับ  ซ่ึงไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต  สวน
ความหนาของผลนั้น พบวา ผลสตรอเบอรี่ที่มีระยะการพัฒนาสีผิวเปนสีแดง 25 เปอรเซ็นต มีความ
หนาของผลเทากับ 2.65 เซนติเมตร และแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 
95 เปอรเซ็นต เมื่อเปรียบเทียบกับความหนาของผลที่มีผิวเปนสีแดง 50 และ 75 เปอรเซ็นต ซ่ึงมี
ความหนาของผลเทากับ 2.77 และ 2.78 เซนติเมตร ตามลําดับ (ตารางที่ 6) 
 
น้ําหนักของผล 
 น้ําหนักของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 ที่มีระยะการพัฒนาสีผิวเปนสีแดง 25, 50 
และ 75 เปอรเซ็นต  มีน้ําหนักผลเทากับ 13.10, 14.00 และ 14.52 กรัม ตามลําดับ  ซ่ึงไมแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต  (ตารางที่ 6) 
 
ปริมาตรของผล 
 ปริมาตรของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 ที่วัดโดยการใชวิธีการแทนที่น้ํา พบวา    
ผลสตรอเบอรี่ที่มีระยะการพัฒนาสีผิวเปนสีแดง 25 เปอรเซ็นต  มีปริมาตรของผลเทากับ 14.48 
มิลลิลิตร  และไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต เมื่อ
เปรียบเทียบกับผลสตรอเบอรี่ที่มีผิวเปนสีแดง 50 และ 75 เปอรเซ็นต ซ่ึงมีปริมาตรของผลเทากับ 
15.83 และ 16.40 มิลลิลิตร ตามลําดับ (ตารางที่ 6) 
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ตารางที่ 6   ขนาด น้ําหนัก และปริมาตรของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72  ที่มีระยะการ
พัฒนาสีผิวเปนสีแดง 25, 50 และ 75 เปอรเซ็นต 

 

ลักษณะทางสัณฐานวิทยา 
ระยะ 

การพัฒนา 
สีผิว ความกวาง   

(ซม.) 
ความยาว 

(ซม.) 
ความหนา 

(ซม.) 
น้ําหนกั 

(ก.) 
ปริมาตร 

(มล.) 
25 % 2.96 4.15 2.65b 13.10 14.87 
50 % 3.01 4.16 2.77a 14.00 15.83 
75 % 3.04 4.19 2.78a 14.52 16.40 

LSD0.05 0.11 0.18 0.11 1.45 1.61 
C.V.(%) 7.43 8.19 8.07 20.38 20.04 

หมายเหตุ   ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ              
ทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต  

 
รูปรางของผล 
 ผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72  มีรูปราง 5 แบบ คือ ทรงกลมปลายแหลม ทรงแหลม 
ทรงแหลมยาว ทรงล่ิมยาว และทรงลิ่มสั้น  โดยพบวามีรูปรางผลเปนแบบทรงแหลมมากที่สุด  
รองลงมา คือ มีรูปรางเปนแบบทรงแหลมยาว  (ตารางที่ 7 และภาพที่ 15) 
 
ตําแหนงของเมล็ด 
 ผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72  ที่มีระยะการพัฒนาสีผิวเปนสีแดง 25 เปอรเซ็นต มี
ตําแหนงของเมล็ดต่ํากวาระดับผิวผล 84.00 เปอรเซ็นต และเสมอระดับผิวผล 16.00 เปอรเซ็นต     
ผลสตรอเบอรี่ที่มีระยะการพัฒนาสีผิวเปนสีแดง 50 เปอรเซ็นต มีตําแหนงของเมล็ดที่ต่ํากวาระดับ
ผิวผล 90 เปอรเซ็นต และเสมอระดับผิวผล 10.00 เปอรเซ็นต และผลสตรอเบอรี่ที่มีระยะการพัฒนา
สีผิวเปนสีแดง 75 เปอรเซ็นต มีตําแหนงของเมล็ดที่ต่ํากวาระดับผิวผล 92 เปอรเซ็นต และเสมอ
ระดับผิวผล 8.00 เปอรเซ็นต โดยทั้ง 3 ระยะของการพัฒนาสีผิวไมพบผลที่มีตําแหนงของเมล็ดสูง
กวาระดับผิวผล (ตารางที่ 8) 
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ตารางที่ 7   เปอรเซ็นตลักษณะรูปรางของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 ที่มีระยะการพัฒนาสี
ผิวเปนสีแดง 25, 50 และ 75 เปอรเซ็นต 

 
ระยะการพัฒนาสีผิว ลักษณะรูปรางของ 

ผลสตรอเบอรี่ 25 % 50 % 75 % เฉลี่ย 
ทรงกลมปลายแหลม 2.86d 2.86c 0.00e 1.91c 

ทรงแหลม 68.57a 72.85a 72.86a 71.43a 
ทรงแหลมยาว 17.14b 18.57b 18.57b 18.09b 
ทรงล่ิมยาว 8.57c 2.86c 2.86d 4.76c 
ทรงล่ิมสั้น 2.86d 2.86c 5.71c 3.81c 

LSD0.05 0.01 0.01 0.01 3.91 
C.V.(%) 0.00 0.09 0.00 10.75 

หมายเหตุ    ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ            
ทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต    

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 15    ลักษณะรูปรางของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72  
 

ทรงแหลม ทรงแหลมยาว ทรงลิ่มยาว ทรงลิ่มส้ัน 
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ตารางที่ 8   ตําแหนงเมลด็ของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72  ที่มีระยะการพัฒนาสีผิวเปน      

สีแดง 25, 50 และ 75 เปอรเซ็นต 
 

ระยะของการพัฒนาสีผิว ตําแหนงเมล็ดของ 
ผลสตรอเบอรี่ 25 % 50 % 75 % 

สูงกวาระดับผิวผล 0.00c 0.00c 0.00c 
เสมอระดับผิวผล 16.00b 10.00b 8.00b 
ต่ํากวาระดับผิวผล 84.00a 90.00a 92.00c 

LSD0.05 1.63 1.33 1.63 
C.V.(%) 2.45 1.99 2.45 

หมายเหตุ    ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ                
ทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต    

 
สีของเมล็ด 
 ผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 ที่มีระยะการพัฒนาสีผิวเปนสีแดง 25 เปอรเซ็นต เมล็ด
มีสีสมมากที่สุด คือ 93.00 เปอรเซ็นต  รองลงมาคือมีสีแดง 5.00 เปอรเซ็นต และมีบางเล็กนอยที่
เมล็ดมีสีเหลืองอมเขียว คือ 2.00 เปอรเซ็นต   ผลสตรอเบอรี่ที่มีระยะการพัฒนาสีผิวเปนสีแดง 50 
เปอรเซ็นต เมล็ดของผลมีสีแดงมากที่สุด คือ 61.00 เปอรเซ็นต รองลงมาเปนสีสม 39.00 เปอรเซ็นต  
และผลสตรอเบอรี่ที่มีระยะการพัฒนาสีผิวเปนสีแดง 75 เปอรเซ็นต เมล็ดมีสีแดงมากที่สุด คือ 82 
เปอรเซ็นต รองลงมาคือมีสีน้ําตาล 10.00 เปอรเซ็นต และสีสม 8.00 เปอรเซ็นต  ซ่ึงสีเมล็ดของผล
สตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 มีการพัฒนาไปพรอมกับการพัฒนาสีผิวของผล โดยสีของเมล็ด
เปล่ียนเปนสีแดงมากขึ้นสัมพันธกับสีผิวที่เปล่ียนเปนสีแดงมากขึ้น (ตารางที่ 9 และภาพที่ 14) 
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ตารางที่ 9   สีเมล็ดของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72  ที่มีระยะการพัฒนาสีผิวเปนสีแดง              
25, 50 และ 75 เปอรเซ็นต 

 

ระยะของการพัฒนาสีผิว สีเมล็ดของ 
ผลสตรอเบอรี่ 25 % 50 % 75 % 
เหลืองอมเขียว 2.00c 0.00c 0.00d 

สม 93.00a 39.00b 8.00c 
แดง 5.00b 61.00a 82.00a 
น้ําตาล 0.00d 0.00c 10.00b 
LSD0.05 1.06 0.87 1.06 
C.V.(%) 4.90 4.00 4.90 

หมายเหตุ    ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ            
ทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต    
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การทดลองที่ 3  ผลของอุณหภูมิต่ําและระยะความแกตอสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของผล   
สตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 

 
สีผิวและสีเนื้อ 

 ผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 ที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0±1, 5±1 และ 10±1             
องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต  เปนเวลา 4 วัน  พบวา สีผิวของผลสตรอเบอรี่ที่

เก็บเกี่ยวในระยะการพัฒนาสีผิวเปนสีแดง 75 เปอรเซ็นต  มีคา L* เทากับ 36.92±2.97  และมีคา

นอยกวาของผลที่เก็บเกี่ยวเมื่อผิวเปนสีแดง 25 และ 50 เปอรเซ็นต ซ่ึงมีคา L* เทากับ 46.35±7.95 

และ 44.25±5.42 ตามลําดับ   ในขณะที่คา chroma ของสีผิวผลสตรอเบอรี่ที่เก็บเกี่ยวในระยะการ

พัฒนาสีผิวเปนสีแดง 75 เปอรเซ็นต มีคาเทากับ 46.72±2.39  และแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต เมื่อเปรียบเทียบกับผลที่เก็บเกี่ยวเมื่อผิวเปนสีแดง 25 

เปอรเซ็นต ซ่ึงมีคา chroma เทากับ 42.37±6.29  แตไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติเมื่อ

เปรียบเทียบกับผลที่เก็บเกี่ยวเมื่อผิวเปนสีแดง 50 เปอรเซ็นต ซ่ึงมีคา chroma เทากับ 45.13±3.12   
สวนคา hue angle ของผลสตรอเบอรี่ที่เก็บเกี่ยวในระยะการพัฒนาของสีผิวเปนสีแดง 75 

เปอรเซ็นต มีคาเทากับ 32.85±4.57 องศา ซ่ึงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความ
เชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต เมื่อเปรียบเทียบกับคา hue angle ของผลที่เก็บเกี่ยวเมื่อผิวเปนสีแดง 25 

เปอรเซ็นต ที่มีคาเทากับ 42.62±7.18 องศา  แตไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบ

กับคา hue angle ของผลที่เก็บเกี่ยวเมื่อผิวเปนสีแดง 50 เปอรเซ็นต ที่มีคาเทากับ 37.76±6.56 องศา  
และเมื่อนําคา L* คา chroma และคา hue angle ของสีผิวผลเปรียบเทียบกับแผนภาพของสี                
(ภาพที่ 8)  พบวา ผลสตรอเบอรี่ที่เก็บเกี่ยวในระยะที่มีการสุกมากขึ้นจะมีสีแดงเขมขึ้น  นอกจากนัน้
ยังพบวา การเก็บเกี่ยวผลสตรอเบอรี่ในระยะการพัฒนาสีผิวเปนสีแดง 50 และ 75 เปอรเซ็นต               
ผลสามารถพัฒนาเปนสีแดงไดทั่วทั้งผลดีกวาผลที่เก็บเกี่ยวเมื่อผิวเปนสีแดง 25 เปอรเซ็นต  

อุณหภูมิที่ใชในการเก็บรักษามีผลตอการเปลี่ยนแปลงสีผิวของผลสตรอเบอรี่  โดยผลที่
เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิสูงสามารถพัฒนาสีผิวเปนสีแดงไดดีกวาการเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิต่ํา  ผล

สตรอเบอรี่ที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 10±1 องศาเซลเซียส มีคา L* ของสีผิวนอยที่สุด คือ 

36.21±2.87 และนอยกวาสีผิวของผลที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0±1 และ 5±1 องศาเซลเซียส ซ่ึงมี

คา L* เทากับ 47.74±6.85 และ 43.57±4.97 ตามลําดับ  อุณหภูมิมีผลทําใหคา chroma ของสีผิวผล

สตรอเบอรี่ที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 5±1 และ 10±1 องศาเซลเซียส มีคามากกวาผลที่เก็บรักษาไวที่

อุณหภูมิ 0±1 องศาเซลเซียส โดยคา chroma ของสีผิวผลสตรอเบอรี่ที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0±1, 
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5±1 และ 10±1 องศาเซลเซียส มีคาเทากับ 42.36±6.75, 46.45±2.61 และ 45.41±1.83 ตามลําดับ   

และผลสตรอเบอรี่ที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 10±1 องศาเซลเซียส  มีคา hue angle ของสีผิวนอยที่สุด 

คือ 32.12±5.02 องศา   สวนผลสตรอเบอรี่ที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0±1 และ 5±1 องศาเซลเซียส 

มีคา hue angle เทากับ 42.65±7.20 และ 38.4±5.39 องศา ตามลําดับ  ทั้งนี้อิทธิพลรวมระหวาง
ระยะการเก็บเกี่ยวผลสตรอเบอรี่กับอุณหภูมิที่ใชเก็บรักษามีผลตอคา L* และคา chroma แตไมมีผล
ตอคา hue angle ของสีผิวผลสตรอเบอรี่  และตลอดอายุการเก็บรักษาคา L* และคา hue angle ของสี
ผิวมีแนวโนมลดต่ําลง ในขณะที่คา chroma มีแนวโนมเพิ่มสูงขึ้นจากวันเริ่มตนเก็บรักษา  แสดงให
เห็นวาเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษานานขึ้นผลสตรอเบอรี่มีสีผิวเปนสีแดงเพิ่มมากขึ้น (ตารางที่ 10 
และภาพที่ 16 และ 18)  
 สําหรับสีเนื้อของผลสตรอเบอรี่ที่เก็บรักษานาน 4 วัน พบวา ผลสตรอเบอรี่ที่เก็บเกี่ยวใน

ระยะของการพัฒนาสีผิวเปนสีแดง 75 เปอรเซ็นต มีคา L* ของเนื้อผลเทากับ 65.81±3.37 และ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต เมื่อเปรียบเทียบกับคา L* 

ของเนื้อผลที่เก็บเกี่ยวเมื่อผิวเปนสีแดง 50 เปอรเซ็นต ที่มีคา L* เทากับ 69.41±4.59  แตไมแตกตาง
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบกับคา L* ของเนื้อผลที่เก็บเกี่ยวเมื่อผิวเปนสีแดง 25 

เปอรเซ็นต ซ่ึงมีคา L* เทากับ 67.79±2.87  และสีเนื้อของผลสตรอเบอรี่ที่เก็บเกี่ยวในระยะการ
พัฒนาสีผิวเปนสีแดง 75 เปอรเซ็นต  มีคา chroma มากกวาผลสตรอเบอรี่ที่เก็บเกี่ยวเมื่อผิวเปนสี
แดง 25 และ 50 เปอรเซ็นต  โดยสีเนื้อของผลสตรอเบอรี่ที่เก็บเกี่ยวในระยะการพัฒนาสีผิวเปนสี

แดง 25, 50 และ 75 เปอรเซ็นต มีคา chroma เทากับ 17.61±6.56, 17.93±8.46 และ 24.16±6.86 
ตามลําดับ   สวนสีเนื้อของผลสตรอเบอรี่ที่เก็บเกี่ยวในระยะการพัฒนาสีผิวเปนสีแดง 75 เปอรเซ็นต 

มีคา hue angle เทากับ 57.24±5.57 องศา  และมีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ
ความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต เมื่อเปรียบเทียบกับเนื้อผลสตรอเบอรี่ที่เก็บเกี่ยวเมื่อผิวเปนสีแดง 50 

เปอรเซ็นต ที่มีคาเทากับ 68.22±12.94 องศา  แตไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับผลที่เก็บ

เกี่ยวเมื่อผิวเปนสีแดง 25 เปอรเซ็นต ที่มีคา hue angle เทากับ 66.07±10.94 องศา   
อุณหภูมิที่ใชในการเก็บรักษามีผลตอสีเนื้อของผลสตรอเบอรี่ดวย โดยผลสตรอเบอรี่ที่เก็บ

รักษาไวที่อุณหภูมิสูงมีเนื้อผลพัฒนาเปนสีแดงมากกวาเนื้อผลที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิต่ํา เนื้อผล               

สตรอเบอรี่ที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 10±1 องศาเซลเซียส มีคา L* นอยกวาเนื้อผลสตรอเบอรี่ที่               

เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0±1 และ 5±1 องศาเซลเซียส ซ่ึงมีคา L* เทากับ 70.50±2.75, 68.76±2.09 

และ 63.75±2.91 เมื่อเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0±1, 5±1 และ 10±1 องศาเซลเซียส ตามลําดับ  

ในขณะท่ีคา chroma ของเนื้อผลที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 10±1 องศาเซลเซียส มีคามากที่สุดคือ 
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28.92±4.17 และแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต เมื่อ

เปรียบเทียบกับคา chroma ของเนื้อผลที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0±1 และ 5±1 องศาเซลเซียส ที่มีคา

เทากับ 13.62±3.27 และ 17.15±4.45 ตามลําดับ   ผลสตรอเบอรี่ที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 10±1 

องศาเซลเซียส มีคา hue angle ของเนื้อผลนอยที่สุดคือ 52.41±2.94 องศา เมื่อเปรียบเทียบกับคา 

hue angle ของเนื้อผลท่ีเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0±1 และ 5±1 องศาเซลเซียส ซ่ึงมีคาเทากับ 

73.63±9.25 และ 65.49±6.50 องศา ตามลําดับ  ทั้งนี้อิทธิพลรวมระหวางระยะการเก็บเกี่ยวผล          
สตรอเบอรี่กับอุณหภูมิที่ใชเก็บรักษาไมมีผลตอคา L* และคา chroma แตมีผลตอคา hue angle ของ
สีเนื้อผลสตรอเบอรี่  และเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษานานขึ้น คา L* และคา hue angle ของสีเนื้อ
ผลมีแนวโนมลดต่ําลง  ในขณะที่คา chroma มีแนวโนมเพิ่มสูงขึ้นจากวันเริ่มตนของการเก็บรักษา  
แสดงใหเห็นวาเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษานานขึ้นผลสตรอเบอรี่มีเนื้อผลเปนสีแดงเพิ่มมากขึ้น  
(ตารางที่ 10 และภาพที่ 17)  และเมื่อเก็บรักษานาน 6 วัน สีผิวและสีเนื้อของผลสตรอเบอรี่มีคา L* 
และคา hue angle ลดต่ําลง ในขณะที่คา chroma เพิ่มสูงขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับวันที่ 4 ของการเก็บ
รักษา  แสดงวาในวันที่ 6 ของการเก็บรักษาผลสตรอเบอรี่มีสีผิวและสีเนื้อเปนสีแดงมากกวาในวนัที ่
4 ของการเก็บรักษา (ตารางภาคผนวกที่ 2-7) 

 
การสูญเสียน้ําหนักสด 

ผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 ที่เก็บเกี่ยวในระยะการพัฒนาสีผิวเปนสีแดง 25, 50 

และ 75 เปอรเซ็นต แลวนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0±1, 5±1 และ 10±1 องศาเซลเซียส พบวา         
เมื่อเก็บรักษาได 4 วัน ผลสตรอเบอรี่ที่เก็บเกี่ยวในระยะการพัฒนาสีผิวทั้ง 3 ระยะ  สูญเสียน้ําหนัก
สดไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต  โดยผลสตรอเบอร่ีที่
เก็บเกี่ยวในระยะการพัฒนาสีผิวเปนสีแดง 25, 50 และ 75 เปอรเซ็นต สูญเสียน้ําหนักสดเทากับ 

0.72±0.20, 0.72±0.23 และ 0.57±0.35 เปอรเซ็นต ตามลําดับ    
เมื่อพิจารณาเฉพาะปจจัยของอุณหภูมิที่ใชเก็บรักษา พบวา ผลสตรอเบอรี่ที่เก็บรักษาไวที่

อุณหภูมิ 10±1 องศาเซลเซียส สูญเสียน้ําหนักสดเทากับ 0.85±0.29 เปอรเซ็นต  ซ่ึงแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต เมื่อเปรียบเทียบกับการเก็บรักษาไวที่

อุณหภูมิ 0±1 องศาเซลเซียส ซ่ึงสูญเสยีน้ําหนักสดเทากับ 0.52±0.16 เปอรเซ็นต  แตไมแตกตางกนั

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบกับการเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียส ที่

สูญเสียน้ําหนักสดเทากับ 0.65±0.24 เปอรเซ็นต  ทั้งนี้อิทธิพลรวมระหวางระยะการเก็บเกี่ยวผล        
สตรอเบอรี่กับอุณหภูมิที่ใชเก็บรักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน  และเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษานาน
ขึ้น ผลสตรอเบอรี่สูญเสียน้ําหนักสดเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่อง (ตารางที่ 11 และภาพที่ 19)  โดยในวันที่ 
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6 ของการเก็บรักษา ผลสตรอเบอรี่มีการสูญเสียน้ําหนักสดมากกวาวันที่ 4 ของการเก็บรักษา (ตาราง
ภาคผนวกที่ 8 ) 

 
 
ตารางที่ 10   คา L*, chroma  และ hue angle ของสีผิวและสีเนื้อผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72  

เก็บเกีย่วที่ระยะการพัฒนาสผิีวเปนสีแดง 25, 50 และ 75 เปอรเซ็นต แลวเก็บรักษาไวที่
อุณหภูมิ 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต                           
เปนเวลา 4 วัน 

 
 ผิวผล    เนื้อผล  วิธีการ 

L* chroma hue angle 
(องศา) 

 L* chroma hue angle 
(องศา) 

ปจจัยที่ 1 
ระยะเก็บเกี่ยว 

       

25 % 46.35±7.95a 42.37±6.29b 42.62±7.18a  67.79±2.87ab 17.61±6.56b 66.07±10.94ab 

50 % 44.25±5.42a 45.13±3.12ab 37.76±6.56ab  69.41±4.59a 17.93±8.46b 68.22±12.94a 

75 % 36.92±2.97b 46.72±2.39a 32.85±4.57b  65.81±3.37b 24.16±6.86a 57.24±5.57b 

ปจจัยที่ 2 
อุณหภูมิที่เก็บรักษา 

      

0±1 °C 47.74±6.85a 42.36±6.75b 42.65±7.20a  70.50±2.75a 13.62±3.27b 73.63±9.25a 

5±1 °C 43.57±4.97a 46.45±2.61a 38.45±5.39a  68.76±2.09a 17.15±4.45b 65.49±6.50b 

10±1 °C 36.21±2.87b 45.41±1.83a 32.12±5.02b  63.75±2.91b 28.92±4.17a 52.41±2.94c 

ปจจัยที่ 1 * * *  * * * 
ปจจัยที่ 2 * * *  * * * 
ปจจัยที่ 1x2 * * ns  ns ns * 

หมายเหตุ  ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต  

  *   คือ  มีความแตกตางกันทางสถิติ   
  ns คือ  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
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ภาพที่ 16    คา L*, chroma  และ hue angle ของสีผิวผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72             

เก็บเกีย่วที่ระยะการพัฒนาสผิีวเปนสีแดง 25, 50 และ 75 เปอรเซ็นต แลวเก็บรักษาไวที่

อุณหภูมิ 0±1, 5±1 และ 10±1 องศาเซลเซียส  ความชื้นสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต  
นาน 16 วนั 
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ภาพที่ 17    คา L*, chroma  และ hue angle ของสีเนื้อผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72           

เก็บเกีย่วที่ระยะการพัฒนาสผิีวเปนสีแดง 25, 50 และ 75 เปอรเซ็นต แลวเก็บรักษาไวที่

อุณหภูมิ 0±1, 5±1 และ 10±1 องศาเซลเซียส  ความชื้นสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต    
นาน 16 วนั 
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ภาพที่ 18    ผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72  เก็บเกี่ยวที่ระยะการพฒันาสีผิวเปนสีแดง 25, 50 

และ 75 เปอรเซ็นต แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0±1, 5±1 และ 10±1 องศาเซลเซียส        
ความชื้นสัมพทัธ 80-85 เปอรเซ็นต  นาน 4 วัน 

 
ความแนนเนื้อ 
 เมื่อเก็บรักษาผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 ที่เก็บเกี่ยวในระยะการพัฒนาสีผิวเปนสี

แดง 25, 50 และ 75 เปอรเซ็นต ไวที่อุณหภูมิ 0±1, 5±1 และ 10±1 องศาเซลเซียส ความชื้น
สัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต  นาน 4 วัน  คาความแนนเนื้อของผลสตรอเบอรี่ที่เก็บเกี่ยวเมื่อผิวเปนสี

แดง 75 เปอรเซ็นต มีคาเทากับ 0.84±0.08 กิโลกรัม ซ่ึงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ
ความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต เมื่อเปรียบเทียบกับผลสตรอเบอรี่ที่เก็บเกี่ยวเมื่อผิวเปนสีแดง 25 

เปอรเซ็นต ที่มีคาความแนนเนื้อเทากับ 0.94±0.04 กิโลกรัม  แตไมแตกตางกนัอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติเมื่อเปรียบเทียบกับผลที่เก็บเกี่ยวเมื่อผิวเปนสีแดง 50 เปอรเซ็นต ซ่ึงมีคาความแนนเนื้อเทากับ 

0.88±0.04 กิโลกรัม    
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ผลสตรอเบอรี่ที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 10±1 องศาเซลเซียส มีคาความแนนเนื้อนอยที่สุด 

คือ 0.84±0.08 กิโลกรัม และแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 
เปอรเซ็นต เมื่อเปรียบเทียบกับผลสตรอเบอรี่ที่เก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 5 และ 0 องศาเซลเซียส  ซ่ึงมี

คาความแนนเนื้อเทากับ 0.90±0.05 และ 0.92±0.05 กิโลกรัม ตามลําดับ  ทั้งนี้อิทธิพลรวมระหวาง
ระยะการเก็บเกี่ยวผลสตรอเบอรี่กับอุณหภูมิที่ใชเก็บรักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน   คาความแนนเนื้อ
ของผลสตรอเบอรี่มีแนวโนมลดลง เมื่อระยะในการพัฒนาสีผิวเพิ่มขึ้น หรือระยะเวลาในการ             
เก็บรักษาไวนานขึ้น หรืออุณหภูมิที่เก็บรักษาเพิ่มสูงขึ้น (ตารางที่ 11 และภาพที่ 19)  และในวันที่ 6 
ของการเก็บรักษา ผลสตรอเบอรี่มีคาความแนนเนื้อของผลมีลักษณะใกลเคียงกันกับวันที่ 4 ของการ
เก็บรักษา (ตารางภาคผนวกที่ 9) 
 
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได 

 ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 ที่เก็บเกี่ยว

ในระยะการพัฒนาสีผิวเปนสีแดง 25, 50 และ 75 เปอรเซ็นต แลวนําไปเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0±1, 

5±1 และ 10±1 องศาเซลเซียส  ความชื้นสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต เปนเวลา 4 วัน พบวา ผลสตรอ
เบอรี่ที่ เก็บเกี่ยวเมื่อผิวเปนสีแดง 75 เปอรเซ็นต มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดสูงสุด คือ 

9.42±0.19 เปอรเซ็นต โดยแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
เมื่อเปรียบเทียบกับผลสตรอเบอรี่ที่เก็บเกี่ยวในระยะสีผิวเปนสีแดง 50 และ 25 เปอรเซ็นต ซ่ึงมี

ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดเทากับ 8.89±0.20 และ 8.42±0.36 เปอรเซ็นต ตามลําดับ (ตาราง      
ที่ 11 และภาพที่ 19)   

ผลสตรอเบอรี่ที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0±1, 5±1 และ 10±1 องศาเซลเซียส มีปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน้ําไดไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
แตมีแนวโนมวาการเก็บรักษาผลสตรอเบอรี่ที่อุณหภูมิสูงทําใหมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดสูง

กวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ํา โดยมีคาเทากับ 9.01±0.47, 8.89±0.57 และ 8.83±0.46 เปอรเซ็นต 

เมื่อเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 10±1, 5±1 และ 0±1 องศาเซลเซียส ตามลําดับ  ทั้งนี้อิทธิพลรวม
ระหวางระยะการเก็บเกี่ยวผลสตรอเบอรี่กับอุณหภูมิที่ใชเก็บรักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน   และตลอด
ระยะเวลาของการเก็บรักษา ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดมีการเปลี่ยนแปลงเพียงเล็กนอยเทานั้น 
(ตารางที่ 11 และภาพที่ 19)  ในวันที่ 6 ของการเก็บรักษา ผลสตรอเบอรี่ที่เก็บเกี่ยวในระยะการ
พัฒนาสีผิวเปนสีแดง 75 เปอรเซ็นต มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดมากกวาผลที่เก็บเกี่ยวเมื่อผิว
เปนสีแดง 25 และ 50 เปอรเซ็นต  และการเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ผลสตรอเบอรีม่ี

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



 62 

ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดนอยกวาผลที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0 และ 5 องศาเซลเซียส (ตาราง
ภาคผนวกที่ 10) 
 
คาพีเอช 
 ผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 ที่เก็บเกี่ยวในระยะการพัฒนาสีผิวเปนสีแดง 25, 50 

และ 75 เปอรเซ็นต แลวนําไปเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0±1, 5±1 และ 10±1 องศาเซลเซียส  
ความชื้นสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต  นาน 4 วัน พบวา คาพีเอชของผลสตรอเบอรี่ที่เก็บเกี่ยวเมื่อผิว

เปนสีแดง 25 เปอรเซ็นต มีคาพีเอชต่ําที่สุด คือ 3.57±0.04  และแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติที่ระดับความเชื่อมั่น  95 เปอรเซ็นต เมื่อเปรียบเทียบกับคาพีเอชของผลสตรอเบอรี่ที่                

เก็บเกี่ยวเมื่อผิวเปนสีแดง 50 และ 75 เปอรเซ็นต ที่มีคาพีเอชเทากับ 3.67±0.04 และ 3.65±0.05 
ตามลําดับ   

อุณหภูมิที่ใชในการเก็บรักษาไมมีผลทําใหคาพีเอชของผลสตรอเบอรี่มีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต  โดยผลสตรอเบอรี่ที่เก็บรักษาไวที่

อุณหภูมิ 0±1, 5±1 และ 10±1 องศาเซลเซียส มีคาพีเอชเทากับ 3.65±0.06, 3.63±0.03 และ 

3.62±0.07 ตามลําดับ  ทั้งนี้อิทธิพลรวมระหวางระยะการเก็บเกี่ยวผลสตรอเบอรี่กับอุณหภูมิที่ใช
เก็บรักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน  และคาพีเอชของผลสตรอเบอรี่ที่เก็บรักษาคอนขางมีความผันแปร
ตลอดระยะเวลาที่เก็บรักษา (ตารางที่ 11 และภาพที่ 20)  โดยระยะของการเก็บเกี่ยวและอุณหภูมิที่
ใชเก็บรักษาไมมีผลตอคาพีเอชของผลสตรอเบอรี่เมื่อเก็บรักษาไวนาน 6 วัน (ตารางภาคผนวกที่ 11) 
 
ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได 
 ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตไดของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 ที่เก็บเกี่ยวใน

ระยะการพัฒนาสีผิวเปนสีแดง 25, 50 และ 75 เปอรเซ็นต แลวนําไปเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0±1, 

5±1 และ 10±1 องศาเซลเซียส  ความชื้นสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต  เปนเวลานาน 4 วัน พบวา ผล
สตรอเบอรี่ที่เก็บเกี่ยวเมื่อผิวเปนสีแดง 50 และ 75 เปอรเซ็นต มีปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได

เทากับ 1.14±0.06 และ 1.14±0.10 เปอรเซ็นต ตามลําดับ  ซ่ึงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่
ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต เมื่อเปรียบเทียบกับปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตไดของผล              

สตรอเบอรี่ที่เก็บเกี่ยวเมื่อผิวเปนสีแดง 25 เปอรเซ็นต ที่มีคาเทากับ 1.28±0.07 เปอรเซ็นต    

ผลสตรอเบอรี่ที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0±1, 5±1 และ 10±1 องศาเซลเซียส มีปริมาณกรด

ทั้งหมดที่ไทเทรตไดเทากับ 1.14±0.09, 1.22±0.06 และ 1.20±0.14 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ซ่ึงไม
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต  ทั้งนี้อิทธิพลรวมระหวาง
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ระยะการเก็บเกี่ยวผลสตรอเบอรี่กับอุณหภูมิที่ใชเก็บรักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน  โดยตลอดระยะเวลา
ของการเก็บรักษาปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตไดคอนขางคงที่หรือมีการเปลี่ยนแปลงเพียง
เล็กนอย (ตารางที่ 11 และภาพที่ 20)  และเมื่อเก็บรักษาไวนาน 6 วัน ผลสตรอเบอรี่ที่เก็บเกี่ยวใน
ระยะการพัฒนาสีผิวเปนสีแดงท้ัง 3 ระยะ มีปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตไดไมแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต และปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตไดของผล
สตรอเบอรี่มีแนวโนมลดลงเมื่อเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิต่ําลง (ตารางภาคผนวกที่ 12) 

 
ปริมาณวิตามินซี 
 ผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 ที่เก็บเกี่ยวในระยะการพัฒนาสีผิวเปนสีแดง 25, 50 

และ 75 เปอรเซ็นต แลวนําไปเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0±1, 5±1 และ 10±1 องศาเซลเซียส  
ความชื้นสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต  เปนเวลานาน 4 วัน พบวา ผลสตรอเบอรี่ที่เก็บเกี่ยวในระยะ

การพัฒนาสีผิวเปนสีแดง 75 เปอรเซ็นต มีปริมาณวิตามินซีสูงสุด คือเทากับ 81.68±0.77 มิลลิกรัม/
100 กรัมน้ําหนักสด ซ่ึงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต เมื่อ
เปรียบเทียบกับปริมาณวิตามินซีของผลสตรอเบอรี่ที่ เก็บเกี่ยวเมื่อผิวเปนสีแดง 50 และ 25 

เปอรเซน็ต ที่มีคาเทากับ 74.12±1.26 และ 70.91±0.26 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ     

การเก็บรักษาผลสตรอเบอรี่ไวที่อุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียส ทําใหผลสตรอเบอรี่มี

ปริมาณวิตามินซีเทากับ 78.74±1.63 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ซ่ึงไมแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต เมื่อเปรียบเทียบกับผลสตรอเบอรี่ที่เก็บรักษา

ที่ อุณหภูมิ  10±1 องศาเซลเซียส  ที่มีปริมาณวิตามินซี เทากับ  77.54±1.27 มิลลิกรัม /100                  
กรัมน้ําหนักสด  แตแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบกับผลสตรอเบอรี่ที่เก็บ

รักษาไวที่อุณหภูมิ 0±1 องศาเซลเซียส ซ่ึงมีปริมาณวิตามินซี 70.70±1.00 มิลลิกรัม/100 กรัม
น้ําหนักสด  ทั้งนี้อิทธิพลรวมระหวางระยะการเก็บเกี่ยวผลสตรอเบอรี่กับอุณหภูมิที่ใชเก็บรักษาไม
มีปฏิสัมพันธกัน   และหลังจากที่เก็บเกี่ยวแลวนําผลสตรอเบอรี่มาเก็บรักษา ปริมาณวิตามินซีของ
ผลสตรอเบอรี่มีแนวโนมเพิ่มสูงขึ้น (ตารางที่ 11 และภาพที่ 20)  ซ่ึงใหผลการทดลองคลายกับวันที่ 
6 ของการเก็บรักษา (ตารางภาคผนวกที่ 13)  
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ตารางที่ 11   การสูญเสียน้ําหนักสด  ความแนนเนื้อ  ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได  คาพีเอช  
ปริมาณกรดทัง้หมดที่ไทเทรตได และปริมาณวิตามนิซีของผลสตรอเบอรี่                    
พันธุพระราชทาน 72 เก็บเกีย่วที่ระยะการพัฒนาสีผิวเปนสีแดง 25, 50 และ                        

75 เปอรเซ็นต แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0±1, 5±1 และ 10±1 องศาเซลเซียส                               
ความชื้นสัมพทัธ 80-85 เปอรเซ็นต  เปนเวลา 4 วัน 

 
วิธีการ การ 

สูญเสีย
น้ําหนักสด  

(%) 

ความ 
แนนเนื้อ 

(กก.) 

ปริมาณ
ของแข็งที่
ละลายนํ้าได 

(%) 

คาพีเอช ปริมาณ 
กรดทั้งหมด 
ที่ไทเทรตได 

(%) 

ปริมาณ
วิตามินซี 

(มก./100ก.) 

ปจจัยที่ 1 
ระยะเก็บเกี่ยว 

      

25 % 0.72±0.20 0.94±0.04a 8.42±0.36c 3.57±0.04b 1.28±0.07a 70.91±0.26b 
50 % 0.72±0.23 0.88±0.04b 8.89±0.20b 3.67±0.04a 1.14±0.06b 74.12±1.26b 
75 % 0.57±0.35 0.84±0.08b 9.42±0.19a 3.65±0.05a 1.14±0.10b 81.68±0.77a 

ปจจัยที่ 2 
อุณหภูมิที่เก็บรักษา 

     

0±1 °C 0.52±0.16b 0.92±0.05a 8.83±0.46 3.65±0.06 1.14±0.09 70.70±1.00b 

5±1 °C 0.65±0.24ab 0.90±0.05a 8.89±0.57 3.63±0.03 1.22±0.06 78.47±1.63a 

10±1 °C 0.85±0.29a 0.84±0.08b 9.01±0.47 3.62±0.07 1.20±0.14 77.54±1.27a 
ปจจัยที่ 1 ns * * * * * 
ปจจัยที่ 2 * * ns ns ns * 
ปจจัยที่ 1x2 ns ns ns ns ns ns 

หมายเหตุ  ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ             
ทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต   

  *   คือ  มีความแตกตางกันทางสถิติ  
  ns คือ  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ  
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ภาพที่ 19    การสูญเสียน้ําหนักสด  ความแนนเนื้อ  และปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของ          

ผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72  เก็บเกี่ยวที่ระยะการพัฒนาสีผิวเปน                                   

สีแดง 25, 50 และ 75 เปอรเซ็นต แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0±1, 5±1                                      

และ10±1 องศาเซลเซียส  ความชื้นสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต  นาน 16 วัน 
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ภาพที่ 20    คาพีเอช  ปริมาณกรดทั้งหมดทีไ่ทเทรตได  และปริมาณวิตามินซีของผลสตรอเบอรี่

พันธุพระราชทาน 72  เก็บเกี่ยวที่ระยะการพัฒนาสีผิวเปนสีแดง 25, 50 และ 75 

เปอรเซ็นต แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ0±1, 5±1 และ 10±1 องศาเซลเซียส                  
ความชื้นสัมพทัธ 80-85 เปอรเซ็นต  นาน 16 วัน 
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ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ 
ปริมาณน้ําตาลรีดิวซของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 ที่เก็บเกี่ยวในระยะการพัฒนา

สีผิวเปนสีแดง 25, 50 และ 75 เปอรเซ็นต แลวนําไปเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0±1, 5±1 และ 10±1 
องศาเซลเซียส  ความชื้นสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต  เปนเวลานาน 4 วัน พบวา ผลสตรอเบอรี่ที่   

เก็บเกี่ยวเมื่อผิวเปนสีแดง 75 เปอรเซ็นต มีปริมาณน้ําตาลรีดิวซสูงที่สุด คือเทากับ 6.69±0.28 
เปอร เซ็นต   ซ่ึงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น  95 เปอร เซ็นต                
เมื่อเปรียบเทียบกับปริมาณน้ําตาลรีดิวซของผลสตรอเบอรี่ที่เก็บเกี่ยวเมื่อผิวเปนสีแดง 50 และ 25 

เปอรเซ็นต ที่มีคาเทากับ 6.19±0.56 และ 6.08±0.38 เปอรเซ็นต ตามลําดับ    

ผลสตรอเบอรี่ที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0±1, 5±1 และ 10±1 องศาเซลเซียส มีปริมาณ

น้ําตาลรีดิวซเทากับ 6.18±0.51, 6.43±0.56 และ 6.36±0.39 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ซ่ึงไมแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต  โดยอิทธิพลรวมระหวางระยะการ
เก็บเกี่ยวผลสตรอเบอรี่กับอุณหภูมิที่ใชเก็บรักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน  และตลอดระยะเวลาของการ
เก็บรักษาผลสตรอเบอรี่ ปริมาณน้ําตาลรีดิวซมีแนวโนมเพิ่มสูงขึ้นเมื่อระยะเวลาที่เก็บรักษานานขึ้น 
(ตารางที่ 12 และภาพที่ 21)  โดยในวันที่ 6 ของการเก็บรักษา ผลสตรอเบอรี่ที่เก็บเกี่ยวในระยะการ

พัฒนาสีผิวเปนสีแดง 25, 50 และ 75 เปอรเซ็นต และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0±1, 5±1 และ 10±1 
องศาเซลเซียส มีปริมาณน้ําตาลรีดิวซไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 
95 เปอรเซ็นต (ตารางภาคผนวกที่ 14)  
 
ปริมาณน้ําตาลทั้งหมด 

ผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 ที่เก็บเกี่ยวในระยะการพัฒนาสีผิวเปนสีแดง 25, 50 

และ  75 เปอรเซ็นต แลวนําไปเก็บรักษาที่ อุณหภูมิ  0±1, 5±1 และ  10±1 องศาเซลเซียส                 
ความชื้นสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต  พบวา เมื่อเก็บรักษาได 4 วัน ผลสตรอเบอรี่ที่เก็บเกี่ยวในระยะ
การพัฒนาสีผิวเปนสีแดง 25, 50 และ 75 เปอรเซ็นต มีปริมาณน้ําตาลทั้งหมดไมแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต แตมีแนวโนมวาปริมาณน้ําตาลทั้งหมดของ
ผลสตรอเบอรี่เพิ่มขึ้นตามระยะการพัฒนาสีผิวของผล  โดยผลสตรอเบอรี่ที่เก็บเกี่ยวในระยะการ

พัฒนาสีผิวเปนสีแดง 25, 50 และ 75 เปอรเซ็นต มีปริมาณน้ําตาลทั้งหมดเทากับ 6.94±0.85, 

7.42±0.74 และ 7.69±0.74 เปอรเซ็นต ตามลําดับ   
อุณหภูมิที่ใชในการเก็บรักษาไมมีผลทําใหปริมาณน้ําตาลทั้งหมดของผลสตรอเบอรี่ที่เก็บ

รักษามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต  โดยผล            

สตรอเบอรี่ที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0±1, 5±1 และ 10±1 องศาเซลเซียส มีปริมาณน้ําตาลทั้งหมด
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เทากับ 7.47±0.67, 7.52±1.07 และ 7.07±0.64 เปอรเซ็นต ตามลําดับ  ทั้งนี้อิทธิพลรวมระหวาง
ระยะการเก็บเกี่ยวผลสตรอเบอรี่กับอุณหภูมิที่ใชเก็บรักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน  และปริมาณน้ําตาล
ทั้งหมดของผลสตรอเบอรี่ที่เก็บรักษามีแนวโนมเพิ่มสูงขึ้นเล็กนอยเมื่อระยะเวลาที่เก็บรักษานาน
ขึ้น (ตารางที่ 12 และภาพที่ 21)  ซ่ึงใหผลการทดลองเหมือนกับวันที่ 6 ของการเก็บรักษา (ตาราง
ภาคผนวกที่ 15)  
 
ปริมาณแอนโทไซยานิน 
 เมื่อเก็บรักษาผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 ที่เก็บเกี่ยวในระยะการพัฒนาสีผิวเปนสี

แดง  25 ,  50  และ  75  เปอร เซ็นต  ไวที่ อุณหภูมิ  0±1,  5±1  และ  10±1  องศาเซลเซียส                   
ความชื้นสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต เปนเวลา 4 วัน  ผลสตรอเบอรี่ที่เก็บเกี่ยวเมื่อผิวเปนสีแดง 75 

เปอรเซ็นต มีปริมาณแอนโทไซยานินสูงสุด คือ 34.18±1.21 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด และ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต เมื่อเปรียบเทียบกับผลที่

เก็บเกี่ยวเมื่อผิวเปนสีแดง 25 และ 50 เปอรเซ็นต ที่มีปริมาณแอนโทไซยานินเทากับ 21.26±1.42 

และ 24.11±0.61 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ    

การเก็บรักษาไวที่ อุณหภูมิ  10±1 องศาเซลเซียส  ทําใหผลสตรอเบอรี่มีปริมาณ                    

แอนโทไซยานินสูงสุด คือ 33.40±1.45 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ซ่ึงแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต เมื่อเปรียบเทียบกับผลสตรอเบอรี่ที่เก็บรักษา

ไวที่อุณหภูมิ 0±1 และ 5±1 องศาเซลเซียส ที่มีปริมาณแอนโทไซยานินเทากับ 21.05±1.42 และ 

25.11±1.62 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ   ทั้งนี้อิทธิพลรวมระหวางระยะการเก็บเกี่ยว
ผลสตรอเบอรี่กับอุณหภูมิที่ใชเก็บรักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน   และเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษา
นานขึ้นหรืออุณหภูมิที่เก็บรักษาสูงขึ้นทําใหผลสตรอเบอรี่มีปริมาณแอนโทไซยานินเพิ่มมากขึ้น 
(ตารางที่ 12 และภาพที่ 21)   ผลสตรอเบอรี่ที่เก็บรักษาไวนาน 6 วัน มีปริมาณแอนโทไซยานิน
มากกวาผลที่เก็บรักษาไวนาน 4 วัน (ตารางภาคผนวกที่ 16) 
 
อัตราการหายใจ 

ผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 ที่เก็บเกี่ยวในระยะการพัฒนาสีผิวเปนสีแดง 25, 50 

และ 75 เปอรเซ็นต แลวนําไปเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0±1, 5±1 และ 10±1 องศาเซลเซียส  
ความชื้นสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต    เปนเวลานาน 4 วัน พบวา ผลสตรอเบอรี่ที่เก็บเกี่ยวเมื่อผิวเปน

สีแดง 75 เปอรเซ็นต  มีอัตราการหายใจต่ําที่สุด คือมีคาเทากับ 9.90±1.91 มิลลิกรัมCO2/กิโลกรัม/
ช่ัวโมง  ซ่ึงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต เมื่อเปรียบเทียบ
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กับอัตราการหายใจของผลสตรอเบอรี่ที่เก็บเกี่ยวในระยะการพัฒนาสีผิวเปนสีแดง 50 และ 25 

เปอรเซ็นต ที่มีคาเทากับ 13.24±1.67 และ 15.00±1.78 มิลลิกรัมCO2/กิโลกรัม/ชั่วโมง ตามลําดับ    

การเก็บรักษาผลสตรอเบอรี่ไวที่อุณหภูมิ 10±1 องศาเซลเซียส ทําใหผลสตรอเบอรี่มีอัตรา

การหายใจสูงที่สุด คือเทากับ 23.45±1.83 มิลลิกรัมCO2/กิโลกรัม/ชั่วโมง  ซ่ึงแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต เมื่อเปรียบเทียบกับผลสตรอเบอรี่ที่เก็บรักษา

ที่อุณหภูมิ 5±1 และ 0±1 องศาเซลเซียส ที่มีอัตราการหายใจเทากับ 8.28±1.99 และ 6.45±1.35 
มิลลิกรัมCO2/กิโลกรัม/ชั่วโมง ตามลําดับ ทั้งนี้อิทธิพลรวมระหวางระยะการเก็บเกี่ยวผลสตรอเบอรี่
กับอุณหภูมิที่ใชเก็บรักษามีผลตออัตราการหายใจของผลสตรอเบอรี่ดวย  โดยอัตราการหายใจของ
ผลสตรอเบอรี่เพิ่มสูงขึ้นในชวง 2 วันแรกของการเก็บรักษา หลังจากนั้นอัตราการหายใจลดต่ําลง
และเพิ่มสูงขึ้นอีกครั้งภายหลังเก็บรักษานาน  8 วัน จนหมดอายุการเก็บรักษา (ตารางที่ 12                 
และภาพที่ 22)   ระยะของการเก็บเกี่ยวไมมีผลตออัตราการหายใจของผลสตรอเบอรี่เมื่อเก็บรักษา
นาน 6 วัน  สวนการเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิสูงทําใหผลสตรอเบอรี่มีอัตราการหายใจเพิ่มสูงขึ้น 
(ตารางภาคผนวกที่ 17) 

 
อายุการเก็บรักษา 
 ผลสตรอเบอร่ีที่เก็บเกี่ยวในระยะการพัฒนาของสีผิวเปนสีแดงทั้ง 3 ระยะ คือ 25, 50 และ 
75 เปอรเซ็นต มีอายุการเก็บรักษาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 
เปอรเซ็นต แตมีแนวโนมวาผลสตรอเบอรี่ที่เก็บเกี่ยวเมื่อผิวเปนสีแดงมากขึ้น มีอายุการเก็บรักษา
ส้ันลง  โดยผลสตรอเบอรี่ที่เก็บเกี่ยวเมื่อผิวเปนสีแดง 25, 50 และ 75 เปอรเซ็นต มีอายุการเก็บรักษา

เทากับ 10.66±1.44, 10.00±1.66 และ 8.67±1.44 วัน  ตามลําดับ    

ผลสตรอเบอรี่ที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0±1 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 80-85 

เปอรเซ็นต  มีอายุการเก็บรักษานานที่สุด คือ 15.33±1.32 วัน รองลงมาคือ การเก็บรักษาไวที่

อุณหภูมิ 5±1 และ 10±1 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต  ซ่ึงมีอายุการเก็บรักษา

ไดนาน 8.67±1.32 และ 5.33±1.32 วัน ตามลําดับ   ทั้งนี้อิทธิพลรวมระหวางระยะการเก็บเกี่ยว                  
ผลสตรอเบอรี่กับอุณหภูมิที่ใชเก็บรักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน (ตารางที่ 12)  
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ตารางที่ 12    ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ  ปริมาณน้ําตาลทั้งหมด  ปริมาณแอนโทไซยานนิ  อัตราการ
หายใจและอายุการเก็บรักษาของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72  เก็บเกีย่วที่ระยะ

การพัฒนาสีผิวเปนสีแดง 25, 50 และ 75 เปอรเซ็นต แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0±1, 

5±1 และ 10±1 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต  เปนเวลา 4 วนั 
 

วิธีการ ปริมาณ 
น้ําตาลรีดิวซ 

(%) 

ปริมาณ 
น้ําตาลทั้งหมด  

(%) 

ปริมาณ 
แอนโท 
ไซยานิน 

(มก./100ก.) 

อัตราการหายใจ  
(มก.CO2/กก./

ชม.) 

อายุ 
การเก็บรักษา  

(วัน)  

ปจจัยที่ 1 
ระยะเก็บเกี่ยว 

     

25 % 6.08±0.38b 6.94±0.85 21.26±1.42b 15.00±1.78a 10.66±1.44 

50 % 6.19±0.56b 7.42±0.74 24.11±0.61b 13.24±1.67a 10.00±1.66 

75 % 6.69±0.28a 7.69±0.74 34.18±1.21a 9.90±1.91b 8.67±1.44 

ปจจัยที่ 2 
อุณหภูมิที่เก็บรักษา 

    

0 °C 6.18±0.51 7.47±0.67 21.05±1.42b 6.45±1.35b 15.33±1.32a 

5 °C 6.43±0.56 7.52±1.07 25.11±1.62b 8.24±1.99b 8.67±1.32b 

10 °C 6.36±0.39 7.07±0.64 33.40±1.45a 23.45±1.83a 5.33±1.32c 

ปจจัยที่ 1 * ns * * ns 
ปจจัยที่ 2 ns ns * * * 
ปจจัยที่ 1x2 ns ns ns * ns 

หมายเหตุ  ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ                
ทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต   

   *   คือ  มีความแตกตางกันทางสถิติ  
   ns คือ  ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ 
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ภาพที่ 21    ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ  ปริมาณน้ําตาลทั้งหมด  และปริมาณแอนโทไซยานินของ                   

ผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72  เก็บเกี่ยวที่ระยะการพัฒนาสีผิวเปนสีแดง 25, 50 

และ 75 เปอรเซ็นต แลวเก็บรักษาที่อุณหภมูิ 0±1, 5±1 และ 10±1 องศาเซลเซียส  
ความชื้นสัมพทัธ 80-85 เปอรเซ็นต  นาน 16 วัน 
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ภาพที่ 22    อัตราการหายใจของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 เกบ็เกี่ยวที่ระยะการพัฒนาสีผิว

เปนสีแดง 25, 50 และ 75 เปอรเซ็นต แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0±1, 5±1 และ 10±1 
องศาเซลเซียส  ความชื้นสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต  นาน 16 วัน 
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การทดลองที่ 4     ผลของอุณหภูมิต่ําและระยะความแกตอกิจกรรมของเอนไซมเพกทิเนส 
(pectinase) ในผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 

 
 ผลการศึกษากิจกรรมของเอนไซมเพกทิเนสในผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 ที่     
เก็บเกี่ยวในระยะการพัฒนาสีผิวเปนสีแดง 25, 50 และ 75 เปอรเซ็นต แลวนําไปเก็บรักษาไวที่

อุณหภูมิ 0±1 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต พบวา เมื่อเร่ิมตนของการ          
เก็บรักษา (วันที่ 0) ผลสตรอเบอรี่ที่เก็บเกี่ยวในระยะการพัฒนาสีผิวเปนสีแดง 75 เปอรเซ็นต  มี
กิจกรรมของเอนไซมเพกทิเนสเทากับ 1.79 มิลลิกรัมของเมทอกซิล (methoxyl)/มิลลิลิตรน้ําผลไม  
ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต เมื่อเปรียบเทียบ
กับในผลที่เก็บเกี่ยวเมื่อผิวเปนสีแดง 25 เปอรเซ็นต ที่มีกิจกรรมของเอนไซมเพกทิเนสเทากับ 1.55 
มิลลิกรัมของเมทอกซิล/มิลลิลิตรน้ําผลไม  แตแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติเมื่อ
เปรียบเทียบกับกิจกรรมของเอนไซมเพกทิเนสในผลที่เก็บเกี่ยวเมื่อผิวเปนสีแดง 50 เปอรเซ็นต ซ่ึงมี
คาเทากับ 1.62 มิลลิกรัมของเมทอกซิล/มิลลิลิตรน้ําผลไม   เมื่อเก็บรักษาผลสตรอเบอรี่ไวนาน 6 วัน 
พบวา ผลสตรอเบอรี่ที่เก็บเกี่ยวในระยะการพัฒนาสีผิวเปนสีแดง 75 เปอรเซ็นต มีกิจกรรมของ
เอนไซมเพกทิเนสแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต เมื่อ
เปรียบเทียบกับผลที่เก็บเกี่ยวเมื่อผิวเปนสีแดง 25 เปอรเซ็นต แตแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทาง
สถิติเมื่อเปรียบเทียบกับผลที่เก็บเกี่ยวเมื่อผิวเปนสีแดง 50 เปอรเซ็นต  โดยผลสตรอเบอรี่ที่เก็บเกี่ยว
ในระยะของการพัฒนาสีผิวเปนสีแดง 25, 50 และ 75 เปอรเซ็นต มีกิจกรรมของเอนไซมเพกทิเนส
เทากับ 1.69, 1.81 และ 1.94 มิลลิกรัมของเมทอกซิล/มิลลิลิตรน้ําผลไม ตามลําดับ   และหลังจากนั้น
กิจกรรมของเอนไซมเพกทิเนสในผลสตรอเบอรี่ทั้ง 3 ระยะ ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต จนหมดอายุการเก็บรักษา  ซ่ึงในวันที่ 14 ของการเก็บ
รักษาผลสตรอเบอรี่ที่เก็บเกี่ยวเมื่อผิวเปนสีแดง 25, 50 และ 75 เปอรเซ็นต มีกิจกรรมของเอนไซม
เพกทิเนสเทากับ 1.81, 1.87 และ 1.94 มิลลิกรัมของเมทอกซิล/มิลลิลิตรน้ําผลไม ตามลําดับ    
กิจกรรมของเอนไซมเพกทิเนสในผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 ที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 

0±1 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 80-85 เปอรเซ็นต มีแนวโนมเพิ่มสูงขึ้นจากวันเริ่มตนของการ
เก็บรักษาจนหมดอายุการเก็บรักษา (ตารางที่ 13 และภาพที่ 23) 
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ตารางที่ 13   กิจกรรมของเอนไซมเพกทิเนส (มิลลิกรัมของเมทอกซิล/มิลลิลิตรน้ําผลไม) ใน                
ผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72  เก็บเกี่ยวที่ระยะการพัฒนาสีผิวเปนสีแดง                

25, 50 และ 75 เปอรเซ็นต แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูม ิ0±1 องศาเซลเซียส                
ความชื้นสัมพทัธ 80-85 เปอรเซ็นต  นาน 16 วัน 

 
ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) ระยะของการ

พัฒนาสีผิว 0 2 4 6 8 10 12 14 16 
25 % 1.55b 1.68 1.63b  1.69b  1.74 1.71 1.72 1.81 1.88 
50 % 1.62ab 1.70 1.72ab 1.81ab 1.78 1.75 1.73 1.87 1.90 
75 % 1.79a 1.74 1.87a 1.94a 1.81 1.90 1.91 1.94 - 

LSD 0.05 0.21 0.18 0.19 0.15 0.17 0.21 0.35 0.19 - 
C.V. (%) 6.49 5.24 5.46 4.13 4.81 5.90 9.78 5.12 - 

หมายเหตุ   ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ           
ทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต  ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพที่ 23    กิจกรรมของเอนไซมเพกทิเนสในผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72  เก็บเกีย่วที่ระยะ

การพัฒนาสีผิวเปนสีแดง 25, 50 และ 75 เปอรเซ็นต แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูม ิ0±1 
องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพทัธ 80-85 เปอรเซ็นต  นาน 16 วัน 
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ความสัมพันธระหวางกิจกรรมของเอนไซมเพกทิเนสกับความแนนเนื้อของผลสตรอเบอรี่

พันธุพระราชทาน 72  ที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0±1 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 80-85 
เปอรเซ็นต  พบวา คาทางสถิติ (Sig T) ของผลสตรอเบอรี่ที่เก็บเกี่ยวในระยะการพัฒนาสีผิวเปน      
สีแดง 25, 50 และ 75 เปอรเซ็นต มีคานอยกวา 0.05  แสดงวากิจกรรมของเอนไซมเพกทิเนสมี
ความสัมพันธกันในเชิงลบกับความแนนเนื้อของผลสตรอเบอรี่ที่ระดับความสัมพันธกัน 89, 73 
และ 45 เปอรเซ็นต ตามลําดับ   ดังนั้นเมื่อกิจกรรมของเอนไซมเพกทิเนสในผลสตรอเบอรี่เพิ่มขึ้น
ทําใหผลสตรอเบอรี่มีความแนนเนื้อลดลง  (ตารางที่ 14) 
 
ตารางที่ 14   ความสัมพันธระหวางกิจกรรมของเอนไซมเพกทิเนสกับความแนนเนื้อของ               

ผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 เก็บเกีย่วที่ระยะการพัฒนาสีผิวเปนสีแดง                  

25, 50 และ 75 เปอรเซ็นต เมื่อเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0±1 องศาเซลเซียส                   
ความชื้นสัมพทัธ 80-85 เปอรเซ็นต 

 
ความสัมพันธ Sig T R2 B 

กิจกรรมของเอนไซมเพกทิเนสกับความแนนเนื้อของผลที่
เก็บเกีย่วในระยะการพัฒนาสีผิวเปนสีแดง 25 เปอรเซ็นต 

0.0001 0.89 -0.38 

กิจกรรมของเอนไซมเพกทิเนสกับความแนนเนื้อของผลที่
เก็บเกีย่วในระยะการพัฒนาสีผิวเปนสีแดง 50 เปอรเซ็นต 

0.0020 0.73 -0.39 

กิจกรรมของเอนไซมเพกทิเนสกับความแนนเนื้อของผลที่
เก็บเกีย่วในระยะการพัฒนาสีผิวเปนสีแดง 75 เปอรเซ็นต 

0.0486 0.45 -0.32 
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