
บทท่ี 6 
 

สรุปผลการทดลอง 
 

1. คา lag factor จากการลดอุณหภูมิผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 โดยวิธีผานอากาศ
เย็นมีคาเฉล่ียเทากับ  0.9396 คา half cooling time และ seven-eighths cooling time มีคาเฉล่ียอยูท่ี 
11.83 และ 35.33 นาที ตามลําดับ และมีคา cooling coefficients เฉล่ียเทากับ 0.070 ตอนาที 

2. ผลสตรอเบอร่ีท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิมีความแนนเนื้อ ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ี
ละลายนํ้าได และปริมาณวิตามินซีมากกวาผลสตรอเบอร่ีท่ีไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ แตมีคา 
pH ตํ่ากวา และมีการสูญเสียน้ําหนัก ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได ปริมาณแอนโทไซยานิน และอายุ
การเก็บรักษาไมแตกตางกัน 

3. ผลสตรอเบอร่ีท่ีเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส มีการสูญเสียน้ําหนัก
นอยกวา มีปริมาณแอนโทไซยานินตํ่ากวา แตมีความแนนเนื้อและอายุการเก็บรักษามากกวาผล   
สตรอเบอร่ีท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง และมีปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได คา pH และ
ปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดไมแตกตางกัน 

4. ผลสตรอเบอร่ีท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิมีอัตราการหายใจสูงกวาผลสตรอเบอร่ีท่ี
ไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ 

 
 
 
 


