
บทท่ี 5 

สรุปผลการทดลอง 
 
 

5.1 ผลของการลดอุณหภูมิแบบเฉียบพลันโดยวิธีผานอากาศเย็น ตอคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวของ
ผลสตรอเบอรี่พันธุ 329  

 
 5.1.1 จากการทดลอง พบวา คาของ half-cooling time และ seven-eighths cooling 

time อยูในชวง 5 ถึง 24 นาที และ 25 ถึง 67 นาทีตามลําดับ สําหรับคา lag factors และ cooling 

coefficients พบวามีคาอยูในชวง 0.6010 ถึง 1.2730  และ 0.0259 ถึง 0.0922  นาที-1 ตามลําดับ 
เวลาท่ีใชในการลดอุณหภูมิผลสตรอเบอร่ีพันธุ 329 โดยวิธีผานอากาศเย็นมีคาเฉล่ียเทากับ 68 นาที 
 5.1.2 ผลสตรอเบอร่ีท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิ มีปริมาณวิตามินซี คาความแนนเนื้อ 
และปริมาณแอนโทไซยานินมากกวาผลสตรอเบอร่ีท่ีไมผานการลดอุณหภูมิ แตมีปริมาณกรด
ท้ังหมดท่ีไทเทรตได คาพีเอช การสูญเสียน้ําหนัก ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได การ
เปล่ียนแปลงคาสี และอายุการเก็บรักษา มีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความ
เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
 5.1.3 ผลสตรอเบอรี่ท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส มีการสูญเสีย
น้ําหนัก และมีปริมาณแอนโทไซยานินตํ่ากวา แตมีความแนนเนื้อ ลักษณะปรากฏ ปริมาณวิตามินซี
และอายุการเก็บรักษามากกวาผลสตรอเบอร่ีท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง คาพีเอช ปริมากรดท่ี
ไทเทรตไดและปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได มีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
 
5.2 เปรียบเทียบผลของการลดอุณหภูมิแบบเฉียบพลันโดยวิธีผานอากาศเย็น  ตอคุณภาพหลังการ
เก็บเก่ียวของผลสตรอเบอรี่พันธุ 329 ท่ีบรรจุในกลองพลาสติกขนาด 9x13x5 เซนติเมตร          
จากการทดลองคร้ังท่ี 2 และ 3 

 
 5.2.1 เวลาท่ีใชในการลดอุณหภูมิท้ังหมดในการทดลองคร้ังท่ี 2 และ 3 มีคาเทากับ 48 

และ 93 นาที ตามลําดับ คาท่ีไดมีความแตกตางกันเนื่องมาจากอุณหภูมิเร่ิมตนของสตรอเบอร่ีมีคา
ไมเทากัน อุณหภูมิเร่ิมตนในการทดลองคร้ังท่ี 2 และ 3 มีคาเทากับ 14.6 และ 21.0 องศาเซลเซียส 
จะเห็นวาในการทดลองคร้ังท่ี 2 จะใชเวลาในการลดอุณหภูมิส้ันกวา เพราะวาอุณหภูมิเร่ิมตนของ
สตรอเบอร่ีมีคาตํ่ากวาในการทดลองคร้ังท่ี 3 นอกจากนั้นอุณหภูมิอากาศภายในหองเย็นในการ
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ทดลองคร้ังท่ี 2 และ 3 มีคาเฉล่ียเทากับ 3.01 และ 3.94 องศาเซลเซียส จะเห็นวาในการทดลองคร้ัง
ท่ี 3 ใชเวลาในการลดอุณหภูมินานกวา  เพราะมีคาของอุณหภูมิอากาศภายในหองเย็นสูงกวาการ
ทดลองคร้ังท่ี 2 

 5.2.2 จากผลการทดลองจะเห็นไดวา การลดอุณหภูมิของผลสตรอเบอร่ีพันธุ 329 โดยวิธี
ผานอากาศเย็น ไมมีผลตออายุการเก็บรักษาของผลสตรอเบอร่ีพันธุ 329 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต แตการลดอุณหภูมิมีผลตอปริมาณวิตามินซี และ ปริมาณแอนโท
ไซยานิน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต โดยพบวา ผลสตรอเบอร่ีท่ี
ผานการลดอุณหภูมิ มีปริมาณวิตามินซี และ ปริมาณแอนโทไซยานินสูงกวา ผลสตรอเบอรี่ท่ีไมได
ผานการลดอุณหภูมิ 

 5.2.3 การท่ีอายุการเก็บรักษาของผลสตรอเบอร่ีพันธุ 329 จากการทดลองลดอุณหภูมิโดย
วิธีผานอากาศเย็นท้ัง 3 การทดลองมีคาไมแตกตางจากผลสตรอเบอร่ีท่ีไมไดผานการลดอุณหภูมิ    
ทําใหผลการทดลองท่ีไดขัดแยงกับการทดลองของนักวิจัยในตางประเทศท้ังนี้อาจเกิดข้ึน
เนื่องมาจากการ delay cooling 

 
5.3 ขอเสนอแนะ 
  
 ในการทดลองศึกษาผลของการลดอุณหภูมิแบบเฉียบพลันโดยวิธีผานอากาศเย็นตอคุณภาพ
หลังการเก็บเกี่ยวของผลสตรอเบอร่ีพันธุ 329 พบวา การลดอุณหภูมิแบบเฉียบพลันไมมีผลตออายุ
การเก็บรักษาของผลสตรอเบอร่ี ซ่ึงอาจขัดแยงกับการทดลองของนักวิจัยในตางประเทศบางทาน 
ท้ังนี้อาจเกิดข้ึนเนื่องจาก ระยะเวลาหลังการเก็บเกี่ยวจนถึงเวลาท่ีทําการลดอุณหภูมิผลสตรอเบอร่ี
พันธุ 329 มากกวา 6 ช่ัวโมง จึงทําใหผลแตกตางจากนักวิจัยในตางประเทศ 
   

 
 
 
 
 


