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สารบาญตาราง 

ตาราง           หนา 

1    คา Cooling Parameters ในกระบวนการลดอุณหภูมิดวยวิธี  
      Forced–Air Tunnel Cooling ของสตรอเบอร่ีพันธุ 329 ในการทดลองคร้ังท่ี 1  42 
2    การสูญเสียน้ําหนักของผลสตรอเบอร่ีพันธุ 329 ท่ีผานกระบวนการ precooling    

      และไมผานกระบวนการ precooling แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง, 10, 5 

      และ 0 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน ในการทดลองคร้ังท่ี 1     53 
3    คา L*, chroma และ hue ของสีผิวผลสตรอเบอร่ีพันธุ 329 ท่ีผานกระบวนการ   

      precooling และไมผานกระบวนการ precooling แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง,  
     10, 5 และ 0 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน ในการทดลองคร้ังท่ี 1    54 
4    ความแนนเนื้อ, ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได, คา pH ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได,  
     ปริมาณ   วิตามินซี และปริมาณแอนโทไซยานินของผลสตรอเบอร่ีพันธุ 329  
     ท่ีผานกระบวนการ precooling และไมผานกระบวนการ precooling แลวเก็บรักษาไวท่ี 
     อุณหภูมิหอง 10, 5 และ 0 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน ในการทดลองคร้ังท่ี 1  55 

5    คา Cooling Parameters ในกระบวนการลดอุณหภูมิดวยวิธี     

      Forced–Air Tunnel Cooling ของสตรอเบอร่ีพันธุ 329 ในการทดลองคร้ังท่ี 2  63 

6   ลักษณะปรากฏและการสูญเสียน้ําหนักของผลสตรอเบอร่ีพันธุ 329 ท่ีผาน   

     กระบวนการ precoolingและไมผานกระบวนการ precooling แลวเก็บรักษาไวท่ี 

     อุณหภูมิหอง, 10, 5 และ 0 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน ในการทดลองคร้ังท่ี 2  73 

7   คา L*, chroma และ hue ของสีผิวผลสตรอเบอร่ีพันธุ 329 ท่ีผานกระบวนการ   

     precooling และไมผานกระบวนการ precooling แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง,  
      10, 5 และ 0 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน ในการทดลองคร้ังท่ี 2    74 

8    ความแนนเนื้อ, ปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายน้ําได, คา pH ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได  

      ปริมาณวิตามินซี และปริมาณแอนโทไซยานินของผลสตรอเบอร่ีพันธุ 329  
      ท่ีผานกระบวนการ precooling และไมผานกระบวนการ precooling  
      แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง 10, 5 และ 0 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน 

      ในการทดลองคร้ังท่ี 2        75 



 ญ 

สารบาญตาราง (ตอ) 

ตาราง           หนา 

 9   อัตราการหายใจของสตรอเบอร่ีพันธุ 329 ในการทดลองคร้ังท่ี 2    81 

10  คา Cooling Parameters ในกระบวนการลดอุณหภูมิดวยวิธี     

      Forced–Air Tunnel Cooling ของสตรอเบอร่ีพันธุ 329    84 

11  ลักษณะปรากฏและการสูญเสียน้ําหนักของผลสตรอเบอร่ีพันธุ 329 ท่ีผาน   

      กระบวนการ precooling และไมผาน  กระบวนการ precooling แลวเก็บรักษาไวท่ี 

      อุณหภูมิหอง, 10, 5  และ 0 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน ในการทดลองคร้ังท่ี 3  96 

12  คา L*, chroma และ hue ของสีผิวผลสตรอเบอร่ีพันธุ 329 ท่ีผานกระบวนการ   

      precooling และไมผานกระบวนการ precooling แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง,  
     10, 5 และ    0 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน ในการทดลองคร้ังท่ี 3    97 

13  ความแนนเนื้อ, ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได, คา pH     

      ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได, ปริมาณวิตามินซี และปริมาณแอนโทไซยานิน 

      ของผลสตรอเบอร่ีพันธุ 329 ท่ีผานกระบวนการ precooling และไมผานกระบวนการ 

      precooling แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง 10, 5 และ 0 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน 

      ในการทดลองคร้ังท่ี 3        98 

14  อัตราการหายใจของสตรอเบอร่ีพันธุ 329 ในการทดลองคร้ังท่ี 3    105 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 



 ฎ 

สารบาญภาพ 

ภาพ                     หนา 

1 กราฟแสดงอัตราการลดอุณหภูมิของผลิตผล      7 
2 หองเย็นท่ีใชในการลดอุณหภูมิ       11 
3 การลดอุณหภมิูโดยวิธีผานอากาศเยน็       11 
4 การลดอุณหภมิูโดยวิธี hydrocooling       13 
5 การลดอุณหภมิูโดยวิธี Vacuum Cooling      14 
6 สตรอเบอร่ีพันธุ 329         19 
7 แผนภาพของสีท่ีอานคาเปนคา L*,a* และ b*      23 
8 คาความอ่ิมตัว (chroma) และความสวาง (lightness) ของสี    23 
9 ชุดแผงควบคุมการไหลของอากาศ       24 
10 ชุดวัดอัตราการไหลของอากาศ       25 
11 เคร่ืองมือบันทึกอุณหภูมิ (Data Logger) ของสตรอเบอร่ีพันธุ 329   30 
12 วิธีการวัดอุณหภูมิใจกลางของผลสตรอเบอร่ีพันธุ 329     31 
13 ตําแหนงหวัวดัอุณหภูมิในกลองพลาสติกท่ีบรรจุผลสตรอเบอร่ีพันธุ 329   31 
14 ตําแหนงหวัวดัอุณหภูมิของผลสตรอเบอร่ีพันธุ 329 ท่ีบรรจุในตะกรา 

ในขณะทําการลดอุณหภูมิเฉียบพลันโดยวธีิผานอากาศเยน็                                                   32 
15 การจัดเรียงตะกราท่ีบรรจุผลสตรอเบอร่ีพันธุ 329 

ในขณะทําการลดอุณหภูมิเฉียบพลันโดยวธีิผานอากาศเยน็                                                   32 
16 อุณหภูมิอากาศในการลดอุณหภูมิของสตรอเบอร่ีพันธุ 329  

ในการทดลองคร้ังท่ี 1        43 
17 ความช้ืนสัมพทัธของอากาศในการลดอุณหภูมิสตรอเบอร่ีพันธุ 329  

ในการทดลองคร้ังท่ี 1        43 
18 การลดอุณหภมิูของสตรอเบอร่ีพันธุ 329 ในการทดลองคร้ังท่ี 1    44 
19 การสูญเสียน้ําหนักของผลสตรอเบอร่ีพันธุ 329 ท่ีผานกระบวนการ precooling และ                       

ไมผานกระบวนการ precooling แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง 10, 5 และ 0                          
องศาเซลเซียส นาน 14 วัน ในการทดลองคร้ังท่ี 1     56 

 
 



 ฏ 

สารบาญภาพ (ตอ) 
ภาพ           หนา 
 
20 คา L* ของสีผิวผลสตรอเบอร่ีพันธุ 329 ท่ีผานกระบวนการ precooling และไมผาน

กระบวนการ precooling แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง 10, 5 และ 0 องศาเซลเซียส             
นาน 14 วัน ในการทดลองคร้ังท่ี 1       56 

21 คา chroma ของสีผิวผลสตรอเบอร่ีพันธุ 329 ท่ีผานกระบวนการ precooling และ                  
ไมผานกระบวนการ precooling แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง 10, 5 และ 0                             
องศาเซลเซียส นาน 14 วัน ในการทดลองคร้ังท่ี 1     57 

22 คา hue ของสีผิวผลสตรอเบอร่ีพันธุ 329 ท่ีผานกระบวนการ precooling และไมผาน
กระบวนการ precooling แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง 10, 5 และ 0 องศาเซลเซียส                
นาน 14 วัน ในการทดลองคร้ังท่ี 1       57 

23 ความแนนเนื้อของผลสตรอเบอร่ีพันธุ 329 ท่ีผานกระบวนการ precooling และไมผาน
กระบวนการ precooling แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง 10, 5 และ 0 องศาเซลเซียส              
นาน 14 วัน ในการทดลองคร้ังท่ี 1       58 

24 ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดของผลสตรอเบอร่ีพันธุ 329 ท่ีผานกระบวนการ 
precooling และไมผานกระบวนการ precooling แลวเกบ็รักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง 10,                  

5 และ 0 องศาเซลเซียส นาน 14 วัน ในการทดลองคร้ังท่ี 1    58 
25 คา pH ของผลสตรอเบอร่ีพันธุ 329 ท่ีผานกระบวนการ precooling และ                                     

ไมผานกระบวนการ precooling แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง 10, 5 และ 0                             
องศาเซลเซียส นาน 14 วัน ในการทดลองคร้ังท่ี 1     59 

26 ปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดของผลสตรอเบอร่ีพันธุ 329 ท่ีผานกระบวนการ precooling                
และไมผานกระบวนการ precooling แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง 10, 5 และ 0                      

องศาเซลเซียส นาน 14 วัน ในการทดลองคร้ังท่ี 1     59 
27 ปริมาณวิตามินซีของผลสตรอเบอร่ีพันธุ 329 ท่ีผานกระบวนการ precooling และ                       

ไมผานกระบวนการ precooling แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง 10, 5 และ 0                                     

องศาเซลเซียส นาน 14 วัน ในการทดลองคร้ังท่ี 1     60 
28 ปริมาณแอนโทไซยานินของผลสตรอเบอร่ีพันธุ 329 ท่ีผานกระบวนการ precooling                 

และไมผานกระบวนการ precooling แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง 10, 5 และ 0                   
องศเซลเซียส นาน 14 วัน ในการทดลองคร้ังท่ี 1     60 



 ฐ 

สารบาญภาพ (ตอ) 
ภาพ           หนา 
 
29 อุณหภูมิอากาศในการลดอุณหภูมิของสตรอเบอร่ีพันธุ 329 

ในการทดลองคร้ังท่ี 2        63 
30 ความช้ืนสัมพทัธของอากาศในการลดอุณหภูมิสตรอเบอร่ีพันธุ 329  

ในการทดลองคร้ังท่ี 2        64 
31 การลดอุณหภมิูของสตรอเบอร่ีพันธุ 329 ในการทดลองคร้ังท่ี 2    64 
32 การสูญเสียน้ําหนักของผลสตรอเบอร่ีพันธุ 329 ท่ีผานกระบวนการ precooling และ                 

ไมผานกระบวนการ precooling แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง 10, 5 และ 0                                 
องศาเซลเซียส นาน 16 วัน ในการทดลองคร้ังท่ี 2     76 

33 คา L* ของสีผิวผลสตรอเบอร่ีพันธุ 329 ท่ีผานกระบวนการ precooling และไมผาน
กระบวนการ precooling แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง 10, 5 และ 0 องศาเซลเซียส              
นาน 16 วัน ในการทดลองคร้ังท่ี 2       76 

34 คา chroma ของสีผิวผลสตรอเบอร่ีพันธุ 329 ท่ีผานกระบวนการ precooling และ                  
ไมผานกระบวนการ precooling แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง 10, 5 และ 0                              
องศาเซลเซียส นาน 16 วัน ในการทดลองคร้ังท่ี 2     77 

35 คา hue angle ของสีผิวผลสตรอเบอร่ีพันธุ 329 ท่ีผานกระบวนการ precooling และ                 
ไมผานกระบวนการ precooling แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง 10, 5 และ 0                          

องศาเซลเซียส นาน 16 วัน ในการทดลองคร้ังท่ี 2     77 
36 ความแนนเนื้อของผลสตรอเบอร่ีพันธุ 329 ท่ีผานกระบวนการ precooling และไมผาน

กระบวนการ precooling แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง 10, 5 และ 0 องศาเซลเซียส            
นาน 16 วัน ในการทดลองคร้ังท่ี 2       78 

37 ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดของผลสตรอเบอร่ีพันธุ 329 ท่ีผานกระบวนการ 
precooling และไมผานกระบวนการ precooling แลวเกบ็รักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง 10,                   

5 และ 0 องศาเซลเซียส นาน 16 วัน ในการทดลองคร้ังท่ี 2    78 
38 คา pH ของผลสตรอเบอร่ีพันธุ 329 ท่ีผานกระบวนการ precooling และ                                  

ไมผานกระบวนการ precooling แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง 10, 5 และ 0                            

องศาเซลเซียส นาน 16 วัน ในการทดลองคร้ังท่ี 2     79 
 



 ฑ 

สารบาญภาพ (ตอ) 
ภาพ           หนา 
 
39 ปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดของผลสตรอเบอร่ีพันธุ 329 ท่ีผานกระบวนการ precooling                 

และไมผานกระบวนการ precooling แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง 10, 5 และ 0                    

องศาเซลเซียส นาน 16 วัน ในการทดลองคร้ังท่ี 2     79 
40 ปริมาณวิตามินซีของผลสตรอเบอร่ีพันธุ 329 ท่ีผานกระบวนการ precooling                                

และไมผานกระบวนการ precooling แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง 10, 5 และ                        
0 องศาเซลเซียส นาน 16 วนั ในการทดลองคร้ังท่ี 2     80 

41 อัตราการหายของผลสตรอเบอร่ีพันธุ 329 ท่ีผานกระบวนการ precooling และไมผาน
กระบวนการ precooling ในการทดลองคร้ังท่ี 2     81 

42 อุณหภูมิอากาศในการลดอุณหภูมิของสตรอเบอร่ีพันธุ 329  
ในการทดลองคร้ังท่ี 3        85 

43 ความช้ืนสัมพทัธของอากาศในการลดอุณหภูมิสตรอเบอร่ีพันธุ 329 
ในการทดลอง คร้ังท่ี 3        85 

44 การลดอุณหภมิูของสตรอเบอร่ีพันธุ 329 ในการทดลองคร้ังท่ี 3    86 
45 การสูญเสียน้ําหนักของผลสตรอเบอร่ีพันธุ 329 ท่ีผานกระบวนการ precooling                     

และไมผานกระบวนการ precooling แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง 10, 5 และ 0                      

องศาเซลเซียส นาน 16 วัน ในการทดลองคร้ังท่ี 3     99 
46 คา L* ของสีผิวผลสตรอเบอร่ีพันธุ 329 ท่ีผานกระบวนการ precooling และไมผาน

กระบวนการ precooling แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง 10, 5 และ 0 องศาเซลเซียส              
นาน 16 วัน ในการทดลองคร้ังท่ี 3       99 

47 คา chroma ของสีผิวผลสตรอเบอร่ีพันธุ 329 ท่ีผานกระบวนการ precooling และ                  
ไมผานกระบวนการ precooling แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง 10, 5 และ 0                             

องศาเซลเซียส นาน 16 วัน ในการทดลองคร้ังท่ี 3     100 
48 คา hue angle ของสีผิวผลสตรอเบอร่ีพันธุ 329 ท่ีผานกระบวนการ precooling และ                    

ไมผานกระบวนการ precooling แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง 10, 5 และ 0                                  

องศาเซลเซียส นาน 16 วัน ในการทดลองคร้ังท่ี 3     100 
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49 ความแนนเนื้อของผลสตรอเบอร่ีพันธุ 329 ท่ีผานกระบวนการ precooling และไมผาน

กระบวนการ precooling แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง 10, 5 และ 0 องศาเซลเซียส             
นาน 16 วัน ในการทดลองคร้ังท่ี 3       101 

50 ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดของผลสตรอเบอร่ีพันธุ 329 ท่ีผานกระบวนการ 
precooling และไมผานกระบวนการ precooling แลวเกบ็รักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง                   
10, 5 และ 0 องศาเซลเซียส นาน 16 วัน ในการทดลองคร้ังท่ี 3    101 

51 คา pH ของผลสตรอเบอร่ีพันธุ 329 ท่ีผานกระบวนการ precooling และ                                  
ไมผานกระบวนการ precooling แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง 10, 5 และ 0                                 

องศาเซลเซียส นาน 16 วัน ในการทดลองคร้ังท่ี 3     102 
52 ปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดของผลสตรอเบอร่ีพันธุ 329 ท่ีผานกระบวนการ precooling                  

และไมผานกระบวนการ precooling แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง 10, 5 และ 0                           

องศาเซลเซียส นาน 16 วัน ในการทดลองคร้ังท่ี 3     102 
53 ปริมาณวิตามินซีของผลสตรอเบอร่ีพันธุ 329 ท่ีผานกระบวนการ precooling และ                     

ไมผานกระบวนการ precooling แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง 10, 5 และ 0                                     

องศาเซลเซียส นาน 16 วัน ในการทดลองคร้ังท่ี 3     103 
54 ปริมาณแอนโทไซยานินของผลสตรอเบอร่ีพันธุ 329 ท่ีผานกระบวนการ precooling                  

และไมผานกระบวนการ precooling แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง 10, 5 และ 0                        
องศาเซลเซียส นาน 16 วัน ในการทดลองคร้ังท่ี 3     103 

55 อัตราการหายของผลสตรอเบอร่ีพันธุ 329 ท่ีผานกระบวนการ precooling และ                        
ไมผานกระบวนการ precooling ในการทดลองครั้งท่ี 3     105 

 


