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ตารางภาคผนวก 1 ลักษณะปรากฏ (คะแนน) ของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72  ที่ไมได 
                    เคลือบผิว จุมในน้ํากลั่น และเคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขน 

    ตางๆ แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง นาน 4 วัน  
ลักษณะปรากฏ (คะแนน) 
ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 

ความเขมขนของ
ไคโตซาน 

(เปอรเซ็นต) 0 1 2 3 4 
ไมเคลือบผิว 5.00±0.00 4.67 ±0.12bc 4.47±0.23ab 3.73±0.31b 2.27±0.12b 
น้ํากลั่น 5.00±0.00 4.47±0.12c 4.13±0.23c 3.60±0.35b 2.27±0.23b 

0.5 5.00±0.00 4.53±0.12c 4.43±0.12bc 3.93±0.23ab 2.60±0.20b 
1.0 5.00±0.00 4.86±0.12ab 4.67±0.12a 3.53±0.23b 3.40±0.20a 
1.5 5.00±0.00 4.80±0.20ab 4.47±0.23ab 4.40±0.35a 3.60±0.00a 
2.0 5.00±0.00 4.93±0.12a 4.67±0.12a 4.40±0.00a 3.53±0.31a 

LSD 0.05 - 0.24 0.32 0.48 0.36 
C.V. (%) - 2.83 4.10 6.88 6.79 

หมายเหตุ   ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่เหมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ    ที่ระดับ 
     ความเชื่อมั่น   95   เปอรเซ็นต 

ตารางภาคผนวก 2 การเขาทําลายของเชื้อรา (เปอรเซ็นต) ของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72  
                    ที่ไมไดเคลือบผิว จุมในน้ํากลั่น และเคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความ 

    เขมขนตางๆ แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง นาน 4 วัน  
การเขาทําลายของเชื้อรา (เปอรเซ็นต) 

ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 
ความเขมขนของ

ไคโตซาน  
(เปอรเซ็นต) 0 1 2 3 4 
ไมเคลือบผิว 0.00 ±0.00 5.00±5.00a 16.67±2.89ab 33.33±2.89ab 51.67±7.64a 
น้ํากลั่น 0.00 ±0.00 1.67±2.89ab 13.33±2.89b 31.67±7.64ab 46.67±7.64ab 

0.5 0.00 ±0.00 1.67±2.89ab 20.00±5.00a 36.67±10.41a 53.33±7.64a 
1.0 0.00 ±0.00 0.00±0.00b 15.00±5.00ab 23.33±5.77bc 35.00±5.00ab 
1.5 0.00 ±0.00 0.00±0.00b 6.67±2.89c 16.67±2.89c 28.33±10.41c 
2.0 0.00 ±0.00 0.00±0.00b 3.33±2.89c 13.33±2.89c 31.67±10.41c 

LSD 0.05 - 4.69 6.63 10.89 14.82 
C.V. (%) - 18.97 29.81 23.70 20.27 

หมายเหตุ   ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่เหมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ    ที่ระดับ 
     ความเชื่อมั่น   95   เปอรเซ็นต 
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ตารางภาคผนวก 3 การสูญเสียน้ําหนัก (เปอรเซ็นต) ของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72  ที่ 
                   ไมไดเคลือบผิว จุมในน้ํากลั่น และเคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความ  
                    เขมขนตางๆ แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง นาน 4 วัน   

การสูญเสียน้ําหนัก (เปอรเซ็นต) 
ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 

ความเขมขนของ
ไคโตซาน  

(เปอรเซ็นต) 0 1 2 3 4 
ไมเคลือบผิว 0.00 ±0.00 0.55±0.00a 1.15±0.05b 2.48±0.11 3.93±0.20 
น้ํากลั่น 0.00 ±0.00 0.70±0.06ab 1.18±0.15b 2.34±0.35 3.53±0.68 

0.5 0.00 ±0.00 0.71±0.14ab 1.24±0.16ab 2.34±0.29 3.70±0.41 
1.0 0.00 ±0.00 0.56±0.07b 1.13±0.11b 2.36±0.22 3.62±0.21 
1.5 0.00 ±0.00 0.61±0.02ab 1.15±0.04b 2.22±0.10 3.29±0.07 
2.0 0.00 ±0.00 0.78±0.18a 1.45±0.25a 2.61±0.35 3.69±0.37 

LSD 0.05 - 0.18 0.26 0.46 0.67 
C.V. (%) - 15.72 11.86 10.74 10.39 

หมายเหตุ   ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่เหมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ    ที่ระดับ 
     ความเชื่อมั่น   95   เปอรเซ็นต 

ตารางภาคผนวก 4  คา L* สีผิวของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72  ที่ไมไดเคลือบผิว จุมใน    
    น้ํากลั่น และเคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขนตางๆ แลว         
    เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง นาน 4 วัน  

คา L* สีผิว 
ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 

ความเขมขนของ
ไคโตซาน  

(เปอรเซ็นต) 0 1 2 3 4 
ไมเคลือบผิว 40.73 ±2.04 38.16±0.95 37.95±2.35 39.48±4.25a 38.19±0.68a 
น้ํากลั่น 40.73 ±2.04 37.46±1.84 37.33±0.58 36.70±0.78ab 37.52±0.59a 

0.5 40.73 ±2.04 37.86±0.83 38.37±3.33 37.29±0.34ab 37.91±1.77a 
1.0 40.73 ±2.04 37.38±3.04 36.25±1.13 36.91±1.65ab 37.60±1.73a 
1.5 40.73 ±2.04 36.32±3.66 37.92±1.77 36.72±2.28ab 36.37±1.51ab 
2.0 40.73 ±2.04 36.52±2.04 36.51±1.48 34.04±1.00b 34.45±0.64b 

LSD 0.05 - 4.09 3.52 3.82 2.25 
C.V. (%) - 6.17 5.30 5.83 3.42 

หมายเหตุ   ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่เหมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ    ที่ระดับ 
     ความเชื่อมั่น   95   เปอรเซ็นต 
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ตารางภาคผนวก 5 คา chroma สีผิวของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72  ที่ไมไดเคลือบผิว      
   จุมในน้ํากลั่น และเคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขนตางๆ แลว 
   เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง นาน 4 วัน 

คา chroma สีผิว 
ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 

ความเขมขนของ
ไคโตซาน  

(เปอรเซ็นต) 0 1 2 3 4 
ไมเคลือบผิว 46.22 ±1.18 44.05±2.03 44.42±3.05 44.58±1.95b 44.38±2.05ab 
น้ํากลั่น 46.22 ±1.18 44.28±0.61 46.01±1.10 45.59±1.12ab 45.78±0.76a 

0.5 46.22 ±1.18 44.30±1.85 45.57±0.66 46.82±0.42a 40.91±5.86b 
1.0 46.22 ±1.18 44.02±2.32 43.87±1.15 45.69±0.76ab 45.19±1.44ab 
1.5 46.22 ±1.18 43.35±2.57 43.86±0.52 45.26±1.27ab 44.28±0.73ab 
2.0 46.22 ±1.18 44.95±0.45 43.96±0.90 43.71±0.96b 43.64±1.54ab 

LSD 0.05 - 3.25 2.65 2.09 4.82 
C.V. (%) - 4.14 3.35 2.60 6.16 

หมายเหตุ   ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่เหมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ    ที่ระดับ 
     ความเชื่อมั่น   95   เปอรเซ็นต 

ตารางภาคผนวก 6 คา hue สีผิวของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72  ที่ไมไดเคลือบผิว จุมใน 
   น้ํากลั่น และเคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขนตางๆ แลวเก็บรักษา 
   ไวที่อุณหภูมิหอง นาน 4 วัน   

คา hue สีผิว (องศา) 
ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 

ความเขมขนของ
ไคโตซาน  

(เปอรเซ็นต) 0 1 2 3 4 
ไมเคลือบผิว 33.74 ±3.48 30.46±1.05 29.57±3.25 31.39±2.71 30.71±1.79a 
น้ํากลั่น 33.74 ±3.48 29.72±0.64 28.62±0.99 30.91±2.23 28.17±0.13abc 

0.5 33.74 ±3.48 31.08±1.79 30.82±3.86 29.91±0.46 28.91±2.80ab 
1.0 33.74 ±3.48 31.03±5.12 28.89±1.40 31.92±2.34 29.24±1.89ab 
1.5 33.74 ±3.48 28.49±4.48 30.09±2.15 30.87±1.60 26.85±1.80bc 
2.0 33.74 ±3.48 31.08±1.44 29.77±1.62 29.83±2.30 25.67±1.40c 

LSD 0.05 - 5.29 4.34 3.69 3.24 
C.V. (%) - 9.81 8.23 6.74 6.44 

หมายเหตุ   ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่เหมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ    ที่ระดับ 
     ความเชื่อมั่น   95   เปอรเซ็นต 
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ตารางภาคผนวก 7 คา L* สีเนื้อของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72  ที่ไมไดเคลือบผิว จุมใน 
   น้ํากลั่น และเคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขนตางๆ แลวเก็บรักษา 
   ไวที่อุณหภูมิหอง นาน 4 วัน  

คา L* สีเนื้อ 
ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 

ความเขมขนของ
ไคโตซาน  

(เปอรเซ็นต) 0 1 2 3 4 
ไมเคลือบผิว 66.65 ±3.04 60.79±0.53b 62.07±2.42b 58.76±1.68 58.42±1.45 
น้ํากลั่น 66.65 ±3.04 63.52±5.84ab 65.25±0.43a 63.35±3.66 59.29±2.27 

0.5 66.65 ±3.04 64.46±1.96ab 63.03±0.60ab 61.43±0.89 58.29±2.72 
1.0 66.65 ±3.04 66.83±1.11a 61.60±1.87b 60.06±1.50 58.08±2.43 
1.5 66.65 ±3.04 67.64±2.82a 62.28±1.40ab 59.42±2.86 58.80±0.92 
2.0 66.65 ±3.04 67.97±1.00a 62.42±2.37ab 60.27±3.88 58.37±1.68 

LSD 0.05 - 5.05 3.04 4.73 3.57 
C.V. (%) - 4.36 2.72 4.40 3.43 

หมายเหตุ   ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่เหมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ    ที่ระดับ 
     ความเชื่อมั่น   95   เปอรเซ็นต 

ตารางภาคผนวก 8 คา chroma สีเนื้อของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72  ที่ไมไดเคลือบผิว  
      จุมในน้ํากลั่น และเคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขนตางๆ แลว 

   เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง นาน 4 วัน 
คา chroma สีเนื้อ 

ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 
ความเขมขนของ

ไคโตซาน  
(เปอรเซ็นต) 0 1 2 3 4 
ไมเคลือบผิว 23.92 ±5.74 29.93±1.96 29.93±1.96c 37.37±1.88 39.30±1.66 
น้ํากลั่น 23.92 ±5.74 26.62±6.12 31.04±5.78bc 39.01±3.85 42.15±4.20 

0.5 23.92 ±5.74 25.11±0.41 34.63±2.47ab 39.33±1.72 41.00±0.26 
1.0 23.92 ±5.74 25.00±2.95 37.87±2.01a 38.97±0.60 41.22±3.48 
1.5 23.92 ±5.74 28.89±3.57 38.52±2.02a 40.01±2.76 39.80±3.79 
2.0 23.92 ±5.74 25.64±2.23 36.53±3.31ab 38.62±3.63 41.21±2.60 

LSD 0.05 - 5.98 5.74 4.73 5.32 
C.V. (%) - 12.52 9.28 6.85 7.33 

หมายเหตุ   ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่เหมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ    ที่ระดับ 
     ความเชื่อมั่น   95   เปอรเซ็นต 
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ตารางภาคผนวก 9 คา hue สีเนื้อของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72  ที่ไมไดเคลือบผิว จุมใน 
น้ํากลั่น และเคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขนตางๆ แลวเก็บรักษา   
ไวที่อุณหภูมิหอง นาน 4 วัน  

คา hue สีเนื้อ (องศา) 
ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 

ความเขมขนของ
ไคโตซาน  

(เปอรเซ็นต) 0 1 2 3 4 
ไมเคลือบผิว 57.06 ±7.73 50.21±1.12b 50.65±2.07ab 48.15±0.54ab 47.87±0.27 
น้ํากลั่น 57.06 ±7.73 54.43±4.77ab 52.67±0.08a 50.11±2.78a 47.10±1.29 

0.5 57.06 ±7.73 53.19±0.57ab 50.97±2.08a 48.47±1.43ab 48.07±1.07 
1.0 57.06 ±7.73 55.11±3.87ab 50.51±1.21ab 47.67±0.96ab 47.23±1.83 
1.5 57.06 ±7.73 54.84±3.47ab 47.56±2.86b 46.59±1.84b 47.75±0.96 
2.0 57.06 ±7.73 57.15±2.69a 50.45±0.18ab 48.23±1.91ab 46.85±1.36 

LSD 0.05 - 5.55 3.11 3.08 2.00 
C.V. (%) - 5.77 3.46 3.59 2.37 

หมายเหตุ   ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่เหมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ    ที่ระดับ 
     ความเชื่อมั่น   95   เปอรเซ็นต 

ตารางภาคผนวก 10 ความแนนเนื้อ (กิโลกรัม) ของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 ที่ไมได 
เคลือบผิว จุมในน้ํากลั่น และเคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขน   
ตางๆ แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง นาน 4 วัน  

ความแนนเนื้อ (กิโลกรัม) 
ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 

ความเขมขนของ
ไคโตซาน  

(เปอรเซ็นต) 0 1 2 3 4 
ไมเคลือบผิว 0.95 ±0.03 0.91±0.06 0.86±0.05bc 0.93±0.11 0.77±0.10ab 
น้ํากลั่น 0.95±0.03 0.93±0.06 0.85±0.05c 0.86±0.09 0.69±0.03b 

0.5 0.95±0.03 0.95±0.02 0.94±0.02a 0.91±0.02 0.76±0.03ab 
1.0 0.95±0.03 0.92±0.05 0.91±0.05abc 0.89±0.03 0.74±0.05ab 
1.5 0.95±0.03 0.97±0.01 0.93±0.03ab 0.92±0.02 0.82±0.05a 
2.0 0.95±0.03 0.93±0.06 0.90±0.04abc 0.86±0.03 0.82±0.04a 

LSD 0.05 - 0.08 0.08 0.11 0.10 
C.V. (%) - 5.02 4.73 6.97 7.27 

หมายเหตุ   ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่เหมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ    ที่ระดับ 
     ความเชื่อมัน่   95   เปอรเซ็นต 
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ตารางภาคผนวก 11  ปริมาณวิตามินซี (มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด) ของผลสตรอเบอรี่พันธุ 
พระราชทาน 72 ที่ไมไดเคลือบผิว จุมในน้ํากลั่น และเคลือบผิวดวยสารละลาย   
ไคโตซาน ความเขมขนตางๆ แลว  เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง นาน 4 วัน  

ปริมาณวิตามินซี (มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด) 
ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 

ความเขมขนของ
ไคโตซาน  

(เปอรเซ็นต) 0 1 2 3 4 
ไมเคลือบผิว 80.42 ±2.66 74.21±6.28a 94.34±4.11 75.42±5.82ab 79.52±5.71b 
น้ํากลั่น 80.42 ±2.66 72.01±3.82a 88.36±2.73 78.83±2.35a 80.44±2.26ab 

0.5 80.42 ±2.66 76.73±0.54a 93.08±6.95 76.66±5.91ab 79.53±6.59b 
1.0 80.42 ±2.66 64.46±4.65b 91.20±3.03 72.32±3.00ab 79.52±0.00b 
1.5 80.42 ±2.66 73.90±2.38a 91.83±1.44 72.63±0.94ab 80.07±3.36ab 
2.0 80.42 ±2.66 72.64±4.33a 88.37±1.09 71.08±5.29b 88.14±0.31a 

LSD 0.05 - 7.27 6.70 7.69 8.60 
C.V. (%) - 5.65 4.13 5.80 5.95 

หมายเหตุ   ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่เหมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ    ที่ระดับ 
     ความเชื่อมั่น   95   เปอรเซ็นต 

ตารางภาคผนวก 12 ปริมาณแอนโทไซยานิน (มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด) ของผลสตรอเบอรี่ 
พันธุพระราชทาน72 ที่ไมไดเคลือบผิว จุมในน้ํากลั่น และเคลือบผิวดวยสาร   
ละลายไคโตซานความเขมขนตางๆ แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง นาน 4 วัน  

ปริมาณแอนโทไซยานิน (มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด) 
ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 

ความเขมขนของ
ไคโตซาน  

(เปอรเซ็นต) 0 1 2 3 4 
ไมเคลือบผิว 20.84±2.50 35.46±3.41a 50.95±3.74a 45.13±3.18ab 43.48±5.24a 
น้ํากลั่น 20.84±2.50 31.81±1.80ab 50.09±1.41a 36.32±2.75b 44.67±0.56a 

0.5 20.84±2.50 33.54±4.03a 45.91±4.71ab 42.75±4.13ab 42.85±3.06a 
1.0 20.84±2.50 34.54±4.43a 43.04±2.56b 43.58±8.24ab 39.97±1.33ab 
1.5 20.84±2.50 36.03±1.07a 41.34±2.89b 47.23±3.96a 40.22±1.44ab 
2.0 20.84±2.50 27.41±2.81b 41.73±4.38b 41.53±5.41ab 36.76±4.39b 

LSD 0.05 - 5.61 6.17 8.82 5.64 
C.V. (%) - 9.54 7.63 11.60 7.67 

หมายเหตุ   ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่เหมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ    ที่ระดับ 
     ความเชื่อมั่น   95   เปอรเซ็นต 
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ตารางภาคผนวก 13 ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได (เปอรเซ็นต) ของผลสตรอเบอรี่พันธุ 
             พระราชทาน 72 ที่ไมไดเคลือบผิว จุมในน้ํากลั่น และเคลือบผิวดวยสารละลาย 

     ไคโตซานความเขมขนตางๆ แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง นาน 4 วัน  
ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าได (เปอรเซ็นต) 

ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 
ความเขมขนของ

ไคโตซาน  
(เปอรเซ็นต) 0 1 2 3 4 
ไมเคลือบผิว 10.47 ±0.35 9.80±0.53 10.47±0.06b 9.10±0.52b 8.53±0.06b 
น้ํากลั่น 10.47 ±0.35 9.53±0.29 11.20±0.30a 10.03±0.23a 8.93±0.45ab 

0.5 10.47 ±0.35 9.77±0.38 10.40±0.40b 10.10±0.20a 8.77±0.59ab 
1.0 10.47 ±0.35 9.60±0.30 10.13±0.38b 9.33±0.32b 8.73±0.23ab 
1.5 10.47 ±0.35 9.50±0.79 10.40±0.00b 9.40±0.17b 8.90±0.26ab 
2.0 10.47 ±0.35 9.43±0.42 10.33±0.51b 9.63±0.32ab 9.27±0.15a 

LSD 0.05 - 0.86 0.59 0.56 0.61 
C.V. (%) - 5.03 3.16 3.29 3.85 

หมายเหตุ   ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่เหมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ    ที่ระดับ 
     ความเชื่อมั่น   95   เปอรเซ็นต 

ตารางภาคผนวก 14 ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (เปอรเซ็นต) ของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72  
      ที่ไมไดเคลือบผิว จุมในน้ํากลั่น และเคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความ 
      เขมขนตางๆ แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง นาน 4 วัน 

ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (เปอรเซ็นต) 
ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 

ความเขมขนของ
ไคโตซาน 

(เปอรเซ็นต) 0 1 2 3 4 
ไมเคลือบผิว 0.91 ±0.01 0.92±0.03ab 0.93±0.05bc 0.96±0.02ab 0.98±0.03ab 
น้ํากลั่น 0.91 ±0.01 0.97±0.05a 0.94±0.02b 0.91±0.02bc 0.95±0.01ab 

0.5 0.91 ±0.01 0.92±0.02ab 1.01±0.01a 0.90±0.02c 0.93±0.03b 
1.0 0.91 ±0.01 0.94±0.05ab 0.92±0.02bc 0.97±0.01ab 0.97±0.03ab 
1.5 0.91 ±0.01 0.89±0.01b 0.89±0.02c 0.99±0.03a 0.94±0.04b 
2.0 0.91 ±0.01 0.95±0.02a 0.95±0.01b 0.94±0.07abc 1.00±0.03a 

LSD 0.05 - 0.06 0.04 0.06 0.05 
C.V. (%) - 3.55 2.38 3.51 3.12 

หมายเหตุ   ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่เหมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ    ที่ระดับ 
     ความเชื่อมั่น   95   เปอรเซ็นต 
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ตารางภาคผนวก 15 อัตราการหายใจ (มิลลิกรัม CO2/กิโลกรัม/ชั่วโมง) ของผลสตรอเบอรี่พันธุ 
         พระราชทาน 72 ที่ไมไดเคลือบผิว จุมในน้ํากลั่น และเคลือบผิวดวยสารละลาย 
        ไคโตซานความเขมขนตางๆ แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง นาน 4 วัน  

อัตราการหายใจ (มิลลิกรัม CO2/กิโลกรัม/ช่ัวโมง) 
ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 

ความเขมขนของ
ไคโตซาน  

(เปอรเซ็นต) 0 1 2 3 4 
ไมเคลือบผิว 7.81 ±2.16 11.54±5.56 13.57±5.65 10.92±1.03 12.89±9.83b 
น้ํากลั่น 7.81 ±2.16 11.78±8.08 13.27±2.31 11.89±4.58 18.57±8.28a 

0.5 7.81 ±2.16 8.44±5.00 8.00±1.75 8.13±5.07 12.29±8.22b 
1.0 7.81 ±2.16 8.63±3.96 9.63±1.88 11.36±9.28 15.11±3.60ab 
1.5 7.81 ±2.16 6.96±7.78 8.05±0.76 7.07±5.75 15.00±10.74ab 
2.0 7.81 ±2.16 7.59±1.19 9.84±0.54 10.73±1.51 13.64±0.40ab 

LSD 0.05 - 10.16 10.06 7.74 6.23 
C.V. (%) - 17.00 14.51 23.92 12.20 

หมายเหตุ   ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่เหมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ    ที่ระดับ 
     ความเชื่อมั่น   95   เปอรเซ็นต 
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ตารางภาคผนวก 16 ลักษณะปรากฏ (คะแนน) ของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 ที่เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขน  1.5 เปอรเซ็นต      
    ไมเคลือบผิว และจุมในน้ํากลั่น  แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส นาน 20 วัน 
 

ลักษณะปรากฏ (คะแนน) 
ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 

 
วิธีการ 

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 
ปจจัยที่ 1 : อุณหภูมิในการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส)  

0  5.00±0.00 4.89±0.15 4.87±0.14a 4.42±0.16a 4.07±0.26a 3.84±0.19 3.82±0.23 3.36±0.26a 2.84±0.31 2.80 2.40 

5  5.00±0.00 4.84±0.17 4.80±0.20a 4.24±0.26a 3.89±0.32a 3.67±0.26 3.49±0.50 2.87±0.40b 2.87±0.12 - - 

10  5.00±0.00 4.82±0.16 3.44±0.94b 2.96±0.50b 2.87±0.23b - - - - - - 

ปจจัยที่ 2 :  การเคลือบผิว 

ไคโตซาน 1.5 % 5.00±0.00 4.89±0.15 4.78±0.23a 4.02±0.54a 3.53±0.60 3.73±0.21 3.57±0.48 3.13±0.21 2.90±0.17 4.89±0.15 2.67±0.23a 

ไมเคลือบผิว 5.00±0.00 4.84±0.09 4.27±0.99b 3.69±1.03b 4.10±0.17 3.80±0.28 3.83±0.34 3.30±0.33 2.93±0.23 4.84±0.17 2.33±0.12b 

จุมในน้ํากลั่น 5.00±0.00 4.82±0.21 4.07±1.03b 3.64±0.97b 3.97±0.29 3.73±0.27 3.57±0.43 2.90±0.58 2.67±.46 4.82±0.16 2.13±0.12b 

ปจจัยที่ 1 - ns * * * ns ns * ns - - 
ปจจัยที่ 2 - ns * * ns ns ns * ns - - 

ปจจัยที่ 1×2 - ns * * ns ns ns * - - - 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต  
    *     คือ  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
    ns   คือ  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ตารางภาคผนวก 17 การเขาทําลายของเชื้อรา (เปอรเซ็นต) ของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72  ที่เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขน           
     1.5 เปอรเซ็นต ไมเคลือบผิว และจุมในน้ํากลั่น แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส นาน 20 วัน 
 

การเขาทําลายของเชื้อรา (เปอรเซ็นต) 
ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 

 
วิธีการ 

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 
ปจจัยที่ 1 : อุณหภูมิในการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส)  

0  0.00±0.00 0.00±0.00 0.00±0.00b 0.00±0.00b 0.00±0.00b 0.00±0.00b 0.00±0.00b 0.00±0.00b 0.56±1.67b 1.67 10.56 
5  0.00±0.00 0.00±0.00 0.00±0.00b 0.00±0.00b 0.00±0.00b 1.11±2.20a 4.44±5.83a 8.89±8.58a 8.33±5.77a - - 

10  0.00±0.00 0.00±0.00 3.33±3.54a 21.11±10.24a 40.00±5.00a - - - - - - 

ปจจัยที่ 2 : การเคลือบผิว 
ไคโตซาน1.5 % 0.00±0.00 0.00±0.00 0.00±0.00b 4.44±7.26b 13.33±20.16a 0.00±0.00 0.00±0.00b 0.00±0.00c 4.17±5.85a 0.00±0.00b 3.33±2.89b 
ไมเคลือบผิว 0.00±0.00 0.00±0.00 1.11±2.20a 8.33±14.58a 0.00±0.00b 0.00±0.00 1.67±4.08ab 5.00±7.75b 1.67±2.89ab 3.33±5.77a 13.33±8.93a 
จุมในน้ํากลั่น 0.00±0.00 0.00±0.00 2.22±3.63a 8.33±12.75a 0.00±0.00b 1.67±2.58 5.00±6.32a 8.33±9.31a 0.00±0.00b 1.67±2.89ab 15.00±5.00a 
ปจจัยที่ 1 - - * * * * * * * - - 
ปจจัยที่ 2 - - * * * ns * * * - - 

ปจจัยที่ 1×2 - - * * * ns * * - - - 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต  
    *     คือ  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
    ns   คือ  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ตารางภาคผนวก 18 การสูญเสียน้ําหนัก (เปอรเซ็นต) ของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72  ที่เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขน                    
     1.5 เปอรเซ็นต  ไมเคลือบผิว และจุมในน้ํากลั่น แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส นาน 20 วัน 
 

การสูญเสียน้ําหนัก (เปอรเซ็นต) 
ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 

 
วิธีการ 

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 
ปจจัยที่ 1 : อุณหภูมิในการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส)  

0  0.00±0.00 0.48±0.13 0.77±0.14b 1.10±0.33b 1.32±0.39b 1.57±0.50 1.93±0.68 2.31±0.76 2.72±0.90 3.14 345 

5  0.00±0.00 0.62±0.26 1.01±0.55ab 1.19±0.68b 1.49±0.86b 1.61±0.92 1.86±0.87 2.12±1.00 3.58±0.62 - - 

10  0.00±0.00 0.65±0.19 1.24±0.40a 1.99±0.60a 3.13±0.90a - - - - - - 

ปจจัยที่ 2 : การเคลือบผิว 
ไคโตซาน1.5 % 0.00±0.00 0.67±0.28 1.24±0.52a 1.74±0.75 2.33±1.01a 2.11±0.89a 2.36±0.81 2.75±0.90 3.14±0.84 3.11±1.00 3.32±1.03 

ไมเคลือบผิว 0.00±0.00 0.57±0.14 0.87±0.31b 1.27±0.56 1.17±0.49b 1.38±0.64ab 1.85±0.88 2.15±1.01 3.15±1.39 3.66±1.64 4.11±1.74 

จุมในน้ํากลั่น 0.00±0.00 0.51±0.17 0.91±0.38ab 1.28±0.66 1.13±0.17b 1.28±0.21b 1.49±0.25 1.74±0.32 2.32±0.09 2.64±0.04 2.93±0.07 

ปจจัยที่ 1 - ns * * * ns ns ns ns - - 
ปจจัยที่ 2 - ns * ns * * ns ns ns - - 

ปจจัยที่ 1×2 - ns * ns * * * * - - - 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต  
    *     คือ  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
    ns   คือ  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ตารางภาคผนวก 19  คา L* สีผิวของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72  ที่เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต ไมเคลือบผิว  
      และจุมในน้ํากลั่น แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส นาน 20 วัน 
 

คา L* สีผิว 
ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 

 
วิธีการ 

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 
ปจจัยที่ 1 : อุณหภูมิในการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส)  

0  41.87±2.03 38.12±2.53 39.89±2.24 36.08±2.39 38.77±2.57 39.12±1.63a 37.50±2.79 37.70±1.67 38.36±4.26 37.62 35.35 
5  41.87±2.03 36.98±1.30 38.75±4.05 36.19±2.85 36.99±2.43 37.23±2.11b 39.23±2.82 37.00±1.89 37.16±2.99 - - 

10  41.87±2.03 39.09±1.66 37.34±2.88 33.89±2.00 36.24±1.86 - - - - - - 

ปจจัยที่ 2 : การเคลือบผิว 
ไคโตซาน1.5 % 42.57±1.84 37.53±1.69 38.95±2.60 35.74±2.31 36.68±1.80 38.43±1.77 39.91±3.30 36.57±1.43 36.32±2.12 35.84±0.89 37.10±2.17 
ไมเคลือบผิว 41.00±1.36 37.84±1.82 39.92±4.12 35.37±2.77 37.89±2.71 39.03±2.04 37.97±3.14 38.40±1.60 38.87±4.85 38.60±0.84 33.44±2.32 
จุมในน้ํากลั่น 42.04±2.40 38.82±2.84 37.09±2.23 35.05±2.89 38.85±3.10 37.06±2.19 38.22±2.56 37.09±1.97 40.71±5.28 38.42±2.98 35.35±2.03 
ปจจัยที่ 1 ns ns ns ns ns * ns ns ns - - 
ปจจัยที่ 2 ns ns ns ns ns ns ns ns ns - - 

ปจจัยที่ 1×2 ns ns ns ns ns ns ns ns - - - 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต  
    *     คือ  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
    ns   คือ  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ตารางภาคผนวก 20 คา chroma สีผิวของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72  ที่เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต ไมเคลือบผิว  
     และจุมในน้ํากลั่น แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส นาน 20 วัน 
 

คา chroma สีผิว 
ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 

 
วิธีการ 

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 
ปจจัยที่ 1 : อุณหภูมิในการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส)  

0  45.63±1.02 48.82±1.51a 49.62±1.20a 46.48±2.17 49.27±1.79 50.43±1.38a 49.25±2.27 48.29±2.22 48.46±2.65 48.89 46.60 
5  45.63±1.02 46.73±2.07b 48.48±2.63a 45.93±2.26 47.61±2.24 48.98±1.31b 49.95±1.82 48.03±2.87 48.68±2.89 - - 

10  45.63±1.02 45.82±1.36c 45.57±3.05b 45.72±1.98 45.47±3.22 - - - - - - 

ปจจัยที่ 2 : การเคลือบผิว 
ไคโตซาน1.5 % 44.51±0.40c 45.93±1.79 46.79±3.94 44.91±3.22 47.03±2.84 47.68±1.76 48.49±2.48 46.83±2.97 47.72±2.49 47.59±0.16 45.99±0.77 
ไมเคลือบผิว 46.57±0.51a 47.40±1.66 48.79±1.95 43.81±3.73 49.32±205 51.10±0.81 49.19±1.73 47.92±1.98 47.96±1.78 49.15±1.57 46.57±1.85 
จุมในน้ํากลั่น 45.82±0.50b 47.30±2.97 48.08±2.42 44.42±3.11 48.18±1.82 50.34±1.40 51.11±0.66 49.73±1.81 50.68±2.88 49.93±2.14 47.26±4.21 
ปจจัยที่ 1 ns * * ns ns * ns ns ns - - 
ปจจัยที่ 2 * ns ns ns ns * ns ns ns - - 

ปจจัยที่ 1×2 ns ns ns ns ns ns ns ns - - - 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต  
   *     คือ  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
   ns   คือ  ไมมคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ 
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ตารางภาคผนวก 21 คา hue สีผิวของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72  ที่เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต  ไมเคลือบผิว    

     และจุมในน้ํากลั่น แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส นาน 20 วัน 
 

คา hue สีผิว (องศา) 
ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 

 
วิธีการ 

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 
ปจจัยที่ 1 : อุณหภูมิในการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส)  

0  39.62±2.70 35.60±3.52 37.50±2.43a 33.28±2.87a 35.76±3.68 35.53±2.39 34.85±3.26 34.28±2.19 35.16±5.21 33.86 33.18 
5  39.62±2.70 33.11±1.44 35.68±4.86ab 34.48±3.44a 33.26±3.25 33.33±2.11 36.52±3.81 33.03±2.48 35.67±3.60 - - 
10  39.62±2.70 33.06±2.24 32.37±3.29b 29.70±2.01b 30.55±3.29 - - - - - - 

ปจจัยที่ 2 : การเคลือบผิว 
ไคโตซาน1.5% 39.75±2.39ab 33.64±2.95 35.64±4.26 32.50±2.94 32.18±2.94 34.37±2.05 36.65±1.78 32.60±2.02 33.21±3.13 31.99±2.26 34.59±2.50 

ไมเคลือบผิว 37.93±1.48b 33.20±2.25 36.39±4.76 33.35±3.89 35.18±3.96 35.51±2.16 35.17±1.39 34.66±2.42 37.21±6.23 34.89±1.19 31.53±3.05 

จุมในน้ํากลั่น 41.19±2.82a 34.93±2.95 33.52±3.14 31.62±3.55 35.94±4.14 33.41±3.02 35.23±1.32 33.72±2.54 37.03±5.94 34.71±3.31 33.43±2.80 

ปจจัยที่ 1 ns ns * * ns ns ns ns ns - - 
ปจจัยที่ 2 * ns ns ns ns ns ns ns ns - - 

ปจจัยที่ 1×2 ns ns ns ns ns ns ns ns - - - 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต  
   *     คือ  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
   ns   คือ  ไมมคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ 
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ตารางภาคผนวก 22 คา L* สีเนื้อของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72  ที่เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต ไมเคลือบผิว     
     และจุมในน้ํากลั่น แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส นาน 20 วัน 
 

คา L* สีเนื้อ 
ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 

 
วิธีการ 

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 
ปจจัยที่ 1 : อุณหภูมิในการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส)  

0  70.34±1.19 67.31±1.04 66.22±3.53a 66.10±2.01a 66.02±2.51a 66.87±2.28a 64.57±2.07 63.50±1.94 66.13±1.82 65.08 65.71 
5  70.34±1.19 67.63±1.55 66.09±3.03a 65.82±1.48a 62.76±2.75a 64.38±1.22b 70.25±2.33 63.44±1.03 65.19±3.01 - - 
10  70.34±1.19 66.61±2.30 60.33±2.12b 58.75±2.24b 57.76±2.34b - - - - - - 

ปจจัยที่ 2 : การเคลือบผิว 
ไคโตซาน1.5% 69.70±0.27b 67.62±1.32a 63.67±4.67 64.08±4.28 62.56±4.07 65.89±2.09 64.09±1.38 63.50±1.21 65.68±2.76 65.51±0.93 67.66±2.52 
ไมเคลือบผิว 70.06±0.03b 68.02±1.49a 65.17±4.08 63.54±4.60 63.85±4.11 65.98±2.44 64.39±1.55 63.44±1.98 64.92±1.33 64.94±0.90 64.09±1.29 
จุมในน้ํากลั่น 71.27±1.62a 65.90±1.60b 63.78±3.41 63.05±3.19 64.37±3.25 65.02±2.31 63.76±2.13 63.48±1.53 67.31±2.00 64.79±2.31 65.38±3.80 
ปจจัยที่ 1 ns ns * * * * ns ns ns - - 
ปจจัยที่ 2 * * ns ns ns ns ns ns ns - - 

ปจจัยที่ 1×2 ns ns ns ns ns ns ns ns - - - 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต  
   *     คือ  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
   ns   คือ  ไมมคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ 
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ตารางภาคผนวก 23 คา chroma สีเนื้อของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72  ที่เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต                     
    ไมเคลือบผิว และจุมในน้ํากลั่น แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส นาน 20 วัน 
 

คา chroma สีเนื้อ 
ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 

 
วิธีการ 

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 
ปจจัยที่ 1 : อุณหภูมิในการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส)  

0  26.54±2.50 31.56±3.03 32.93±5.97b 31.85±3.81b 31.83±2.82c 30.67±3.87b 33.84±4.20 34.84±2.55 31.44±2.74 33.12 30.38 
5  26.54±2.50 30.74±3.10 33.63±5.28b 33.41±2.53b 36.57±4.24b 34.93±1.84a 35.60±2.22 35.48±1.63 34.05±3.80 - - 
10  26.54±2.50 32.81±4.07 40.86±2.23a 40.05±3.84a 42.43±2.09a - - - - - - 

ปจจัยที่ 2 : การเคลือบผิว 
ไคโตซาน1.5% 28.62±1.35a 31.24±3.17 36.55±7.34 34.51±5.91 36.15±5.15 32.49±3.82 35.70±3.10 35.55±2.04 33.38±3.29 33.27±2.03 28.02±2.79 
ไมเคลือบผิว 26.41±0.86b 29.96±3.15 34.06±5.46 34.09±5.14 35.07±4.86 32.13±3.06 33.50±3.46 34.60±2.99 31.12±1.73 33.12±0.25 34.10±1.86 
จุมในน้ํากลั่น 24.59±2.65c 33.90±2.96 36.80±4.79 36.71±3.53 34.52±5.48 33.78±4.47 34.96±3.78 35.37±1.14 30.49±3.50 32.98±2.22 29.02±0.81 
ปจจัยที่ 1 ns ns * * * * ns ns ns - - 
ปจจัยที่ 2 * ns ns ns ns ns ns ns ns - - 
ปจจัยที่ 1×2 ns ns ns ns ns ns * ns - - - 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต  
    *     คือ  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
    ns   คือ  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
 
 

146 

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



ตารางภาคผนวก 24 คา hue สีเนื้อของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72  ที่เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซาน ความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต  ไมเคลือบผิว  
        และจุมในน้ํากลั่น แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส  นาน 20 วัน 
 

คา hue สีเนื้อ (องศา) 
ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 

 
วิธีการ 

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 
ปจจัยที่ 1 : อุณหภูมิในการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส)  

0  59.82±2.80 51.29±2.10 50.28±3.11a 51.19±2.51a 49.20±1.84a 49.57±2.37a 47.15±2.01 46.64±1.02 47.76±1.70 46.75 49.48 
5  59.82±2.80 51.03±1.46 49.60±4.46a 50.53±2.96a 47.16±2.63ab 46.16±2.87b 45.73±0.96 46.07±1.45 47.12±2.55 - - 

10  59.82±2.80 51.31±3.38 46.11±1.21b 44.95±3.77b 44.36±1.75b - - - - - - 

ปจจัยที่ 2 : การเคลือบผิว 
ไคโตซาน1.5% 58.07±2.11b 51.98±2.94 49.21±4.77 49.90±4.69 47.51±3.03 48.91±1.96 45.78±0.63 46.21±1.54 47.07±1.91 46.85±0.59 52.08±2.06 
ไมเคลือบผิว 59.39±1.39b 51.82±2.17 49.09±3.18 49.51±2.82 47.23±2.94 46.03.±3.60 46.70±1.63 46.43±1.45 48.39±2.52 46.69±0.34 47.09±0.95 
จุมในน้ํากลั่น 62.01±2.85a 49.83±1.21 48.00±2.60 47.26±4.60 48.23±2.24 48.65±3.12 46.83±2.44 46.43±0.87 47.87±1.05 46.70±1.42 49.27±1.81 
ปจจัยที่ 1 ns ns * * * * ns ns ns - - 
ปจจัยที่ 2 * ns ns ns ns ns ns ns ns - - 

ปจจัยที่ 1×2 ns ns ns ns * ns ns ns - - - 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต  
    *     คือ  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
    ns   คือ  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ตารางภาคผนวก 25 ความแนนเนื้อ (กิโลกรัม) ของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 ที่เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต   
    ไมเคลือบผิว และจุมในน้ํากลั่น แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส นาน 20 วัน 
 

ความแนนเนื้อ (กิโลกรัม) 
ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 

 
วิธีการ 

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 
ปจจัยที่ 1 : อุณหภูมิในการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส)  

0  0.88±0.05 0.93±0.03a 0.91±0.04 0.91±0.04a 0.92±0.03a 0.92±0.04 0.92±0.03a 0.89±0.04 0.89±0.06 0.83 0.84 
5  0.88±0.05 0.88±0.04b 0.90±0.05 0.93±0.03a 0.92±0.02a 0.93±0.03 0.88±0.04b 0.87±0.04 0.88±0.06 - - 
10  0.88±0.05 0.89±0.02b 0.91±0.05 0.86±0.05b 0.83±0.05b - - - - - - 

ปจจัยที่ 2 : การเคลือบผิว 
ไคโตซาน1.5% 0.92±0.04a 0.90±0.02 0.89±0.04b 0.90±0.04 0.91±0.04 0.93±0.03 0.92±0.04 0.87±0.03 0.87±0.05 0.83±0.06 0.85±0.07 
ไมเคลือบผิว 0.85±0.03b 0.90±0.03 0.94±0.04a 0.90±0.07 0.93±0.04 0.92±0.03 0.89±0.04 0.90±0.03 0.81±0.06 0.86±0.10 0.89±0.03 
จุมในน้ํากลั่น 0.85±0.04b 0.90±0.05 0.89±0.03b 0.91±0.04 0.94±0.02 0.92±0.05 0.89±0.03 0.86±0.05 0.81±0.08 0.78±0.06 0.78±0.05 
ปจจัยที่ 1 ns * ns * * ns * ns ns - - 
ปจจัยที่ 2 * ns * ns ns ns ns ns ns - - 
ปจจัยที่ 1×2 ns ns ns ns ns ns ns ns - - - 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต  
   *     คือ  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
   ns   คือ  ไมมคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ 
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ตารางภาคผนวก 26 ปริมาณวิตามินซี (มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด) ของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 ที่เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซาน          
      ความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต ไมเคลือบผิว และจุมในน้ํากลั่น แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส นาน 20 วัน 
 

ปริมาณวิตามินซี (มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด) 
ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 

 
วิธีการ 

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 
ปจจัยที่ 1 : อุณหภูมิในการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส)  

0  66.50±4.09 68.18±2.02b 74.53±3.72b 83.97±4.33 77.46±3.64b 79.02±4.60b 81.17±4.72 81.65±3.15b 80.79±3.89 88.16 80.84 

5  66.50±4.09 72.11±3.52a 74.22±3.83b 80.86±2.68 81.76±3.40b 83.80±5.65a 83.02±4.72 85.32±2.64a 85.67±3.54 - - 

10  66.50±4.09 63.52±4.85c 77.78±4.33a 81.66±3.84 88.00±4.46a - - - - - - 

ปจจัยที่ 2 : การเคลือบผิว 
ไคโตซาน1.5% 63.74±2.08 65.49±4.86b 76.52±4.68 80.37±2.69 81.24±6.05 79.66±4.85 79.48±3.95 82.57±2.39 85.05±2.51a 88.79±1.87ab 79.20.±3.47 
ไมเคลือบผิว 67.61±4.45 69.73±3.27a 73.79±3.36 82.05±4.26 81.61±5.23 81.15±6.27 82.25±2.30 83.64±4.76 79.44±3.37b 85.67±2.86b 81.65±3.31 

จุมในน้ํากลัน่ 66.60±3.91 68.59±6.03a 76.21±4.21 84.08±3.65 79.40±3.40 84.42±4.75 84.57±6.16 84.25±2.98 78.50±4.07b 90.03±0.54a 81.65±4.21 

ปจจัยที่ 1 ns * * ns * * ns * ns - - 
ปจจัยที่ 2 ns * ns ns ns ns ns ns * - - 
ปจจัยที่ 1×2 ns * * ns ns * ns ns - - - 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต  
   *      คือ  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
   ns    คือ  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ตารางภาคผนวก 27 ปริมาณแอนโทไซยานิน (มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด) ของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 ที่เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซาน 
      ความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต ไมเคลือบผิว และจุมในน้ํากลั่น แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส นาน 20 วัน 
 

ปริมาณแอนโทไซยานิน (มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด) 
ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 

 
วิธีการ 

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 
ปจจัยที่ 1 : อุณหภูมิในการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส)  

0  30.14±2.62 27.93±2.95b 30.44±5.93b 35.22±2.52c 31.62±6.20b 28.69±4.10b 26.29±3.26a 22.44±1.33 22.25±3.54 24.86 23.45 
5  30.14±2.62 31.62±3.29a 30.34±6.81b 42.55±3.52b 33.32±4.92b 34.33±6.53a 22.63±3.63b 24.29±3.15 22.93±2.74 - - 

10  30.14±2.62 32.97±2.56a 35.05±7.24a 50.99±6.78a 44.26±4.40a - - - - - - 

ปจจัยที่ 2 : การเคลือบผิว 
ไคโตซาน1.5% 28.96±3.19 32.02±3.24 37.83±3.45a 40.99±5.58 36.61±7.18 28.84±4.63 27.53±2.42a 23.00±2.91 22.85±0.72 25.44±1.02 25.10±3.37 
ไมเคลือบผิว 30.11±2.17 30.92±4.27 29.58±7.44b 44.33±4.68 33.88±3.46 33.99±8.89 24.12±3.13ab 24.16±2.67 24.51±1.55 23.03±0.94 26.30±5.05 
จุมในน้ํากลั่น 31.35±1.58 29.57±3.03 28.42±4.86b 43.00±7.30 30.74±7.91 31.72±2.70 21.73±3.77b 22.93±2.24 19.45±2.76 26.12±1.49 28.94±3.76 
ปจจัยที่ 1 ns * * * * * * ns ns - - 
ปจจัยที่ 2 ns ns * ns ns ns * ns ns - - 
ปจจัยที่ 1×2 ns ns * * * ns ns ns - - - 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต  
    *     คือ  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
    ns   คือ  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ตารางภาคผนวก 28 ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได (เปอรเซ็นต) ของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72  ที่เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซาน     
     ความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต ไมเคลือบผิว และจุมในน้ํากลั่น แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส นาน 20 วัน 
 

ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได (เปอรเซ็นต) 
ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 

 
วิธีการ 

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 
ปจจัยที่ 1 : อุณหภูมิในการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส)  

0  8.16±0.55 8.53±0.22a 8.00±0.43 8.33±0.62ab 8.03±0.37 8.14±0.72 8.36±0.56 8.39±0.65 8.29±0.56 8.27 8.07 

5  8.16±0.55 8.61±0.40a 8.13±0.51 8.69±0.33a 8.43±0.49 8.58±0.70 8.42±0.54 8.51±0.34 7.90±0.36 - - 

10  8.16±0.55 8.14±0.35b 8.30±0.31 8.09±0.46b 8.23±0.32 - - - - - - 

ปจจัยที่ 2 : การเคลือบผิว 
ไคโตซาน1.5% 7.63±0.59b 8.23±0.29 8.39±0.33a 8.20±0.45 8.19±0.25 8.37±0.33 8.27±0.37 8.27±0.19 8.12±0.39 8.33±0.12 7.87±0.42 
ไมเคลือบผิว 8.57±0.13a 8.57±0.37 7.81±0.40b 8.67±0.38 8.47±0.70 8.05±0.75 8.28±0.25 8.38±0.74 8.63±0.40 8.03±0.40 8.10±0.10 
จุมในน้ํากลั่น 8.27±0.20a 8.49±0.43 8.23±0.35a 8.24±0.64 8.07±0.32 8.67±0.94 8.62±0.82 8.70±0.41 7.90±0.76 8.43±0.06 8.23±0.06 
ปจจัยที่ 1 ns * ns * ns ns ns ns ns - - 
ปจจัยที่ 2 * ns * ns ns ns ns ns ns - - 
ปจจัยที่ 1×2 ns ns ns ns * ns ns * - - - 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต  
    *     คือ  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
    ns   คือ  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ตารางภาคผนวก 29 ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (เปอรเซ็นต) ของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72  ที่เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขน          
     1.5 เปอรเซ็นต ไมเคลือบผิว และจุมในน้ํากลั่นแลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส นาน 20 วัน 
 

ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (เปอรเซ็นต) 
ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 

 
วิธีการ 

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 
ปจจัยที่ 1 : อุณหภูมิในการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส)  

0  0.96±0.06 1.00±0.05a 0.95±0.04ab 0.96±0.02b 0.96±0.05ab 0.93±0.04 0.97±0.05a 0.93±0.05 0.96±0.07 0.94 0.92 

5  0.96±0.06 0.94±0.04b 0.94±0.06b 0.94±0.06b 0.93±0.03b 0.92±0.04 0.92±0.03b 0.93±0.05 0.91±0.02 - - 

10  0.96±0.06 0.98±0.03a 0.99±0.04a 1.01±0.04a 1.00±0.03a - - - - - - 

ปจจัยที่ 2 : การเคลือบผิว 
ไคโตซาน1.5% 0.90±0.03b 0.97±0.05 0.97±0.05 0.95±0.03b 0.97±0.03 0.94±0.04 0.93±0.03 0.93±0.05 0.92±0.02b 0.91±0.03 0.89±0.04 
ไมเคลือบผิว 0.99±0.05a 0.99±0.05 0.95±0.06 1.00±0.06a 0.94±0.07 0.92±0.04 0.97±0.06 0.94±0.05 1.03±0.05a 0.97±0.05 0.97±0.08 
จุมในน้ํากลั่น 0.99±0.05a 0.97±0.05 0.97±0.04 0.96±0.06ab 0.94±0.03 0.91±0.03 0.94±0.05 0.93±0.06 0.94±0.07b 0.94±0.05 0.90±0.05 
ปจจัยที่ 1 ns * * * ns ns * ns ns - - 
ปจจัยที่ 2 * ns ns * ns ns ns ns * - - 
ปจจัยที่ 1×2 ns * ns ns ns ns ns ns - - - 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต  
    *     คือ  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
    ns   คือ  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ตารางภาคผนวก 30 อัตราการหายใจ (มิลลิกรัม CO2/กิโลกรัม/ชั่วโมง) ของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 ที่เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซาน         
     ความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต  ไมเคลือบผิว และจุมในน้ํากลั่น แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส  นาน 20 วัน 
 

อัตราการหายใจ (มิลลิกรัม CO2/กิโลกรัม/ชั่วโมง) 
ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 

 
วิธีการ 

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 
ปจจัยที่ 1 : อุณหภูมิในการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส)  

0  4.09±0.79c 7.90±2.00c 11.51±1.42b 11.77±1.87b 12.34±2.19b 13.75±1.00b 13.57±1.45 13.24±1.97 13.98±2.02 14.01 13.63 

5  6.28±2.03b 10.57±1.24b 11.80±2.64b 13.45±2.78b 14.32±2.47b 15.93±1.40a 15.70±1.01 13.78±0.95 14.01±1.79 - - 

10  8.80±1.27a 13.23±1.98a 15.86±4.20a 16.97±1.70a 17.65±1.79a - - - - - - 

ปจจัยที่ 2 : การเคลือบผิว 
ไคโตซาน1.5% 5.95±2.13 10.33±3.06 11.45±4.05b 13.60±3.34 14.89±3.43 14.08±1.19b 15.78±3.15 13.18±1.76 12.68±2.44 13.99±3.09 12.68±2.33 
ไมเคลือบผิว 6.73±2.83 10.23±3.22 13.13±3.26ab 14.25±3.50 12.11±1.96 14.71±1.90ab 15.95±3.39 13.72±1.72 13.80±1.97 12.93±1.50 13.54±1.57 
จุมในน้ํากลั่น 6.48±2.37 11.14±2.15 14.59±2.41a 14.34±2.41 14.36±1.77 15.73±1.45a 16.66±2.35 13.41±2.26 14.74±3.74 14.30±1.78 14.54±1.66 
ปจจัยที่ 1 * * * * * * ns ns ns - - 
ปจจัยที่ 2 ns ns * ns ns * ns ns ns - - 
ปจจัยที่ 1×2 ns ns ns ns ns ns ns ns - - - 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต  
   *     คือ  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
   ns   คือ  ไมมคีวามแตกตางอยางมีนัยสําคญัทางสถิติ 
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ประวิติผูเขียน 

 
ชื่อ   นางสาวพิมพใจ สีหะนาม 
ที่อยูที่ติดตอได  149 หมู 2 ตําบลเจริญธรรม อําเภอวหิารแดง จังหวดัสระบรีุ 18150 
วัน เดือน ป เกดิ  30 พฤษภาคม 2523 
ประวิติการศึกษา  - สําเร็จการศึกษาระดับมัธยมศึกษาตอนตนโรงเรียนสระบุรีวิทยาคม 
              อําเภอเมือง จังหวดัสระบุรี ปการศึกษา 2539 
   - สําเร็จการศึกษาระดับมธัยมศึกษาตอนตนโรงเรียนสระบุรีวิทยาคม 
              อําเภอเมือง จังหวดัสระบุรี ปการศึกษา 2542 
   - สําเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีวิทยาศาสตรบัณฑิต (เกษตรศาสตร) 
        สาขาวิชาพืชสวน มหาวิทยาลัยเชียงใหม ปการศึกษา 2546 
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