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ตารางภาคผนวกที่ 1 การสูญเสียน้ําหนักของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 ที่ผานกระบวนการลดอุณหภูมิ และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิแลว 

       เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง, 10, 5 และ 0 องศาเซลเซียส นาน 12 วนั 

การสูญเสียน้ําหนัก (เปอรเซ็นต) 

ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 

 

วิธีการ 

0 2 4 6 8 10 12 

ปจจัยที่ 1 : กระบวนการลดอุณหภูมิ 

ผานการลดอุณหภูมิ 0.00±0.00 1.35±0.77 3.00±0.63 4.30±0.72 6.34±0.92b 7.59±1.01b 9.32±064b 

ไมผาน ผานการลด

อุณหภูมิ 

0.00±0.00 1.49±0.77 2.45±0.44 3.79±0.49 5.53±0.57a 6.89±0.44a 7.76±0.25a 

ปจจัยที่ 2 : อุณหภูมิที่เก็บรักษา 

อุณหภูมิหอง 0.00±0.00 1.55±0.45a - - - - - 

10 องศาเซลเซียส 0.00±0.00 0.97±0.19c 2.88±0.64ab 3.81±0.35a - - - 

5 องศาเซลเซียส 0.00±0.00 1.01±0.22c 2.25±0.32a 3.61±0.34a 5.30±0.34a 6.78±0.41a - 

0 องศาเซลเซียส 0.00±0.00 1.26±0.36ab 3.06±0.52b 4.72±0.61b 6.56±0.71b 7.70±0.83b 8.54±0.96 

ปจจัยที่ 1 ns ns  * * * * * 

ปจจัยที่ 2 ns * * * * * - 

ปจจัยที่ 1×2 ns ns ns ns ns * - 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต   

   *  คือ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ   

  ns คือ ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

 



 
98 

ตารางภาคผนวกที่ 2  คา L* ของสีผิวผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 ที่ผานกระบวนการลดอุณหภูมิ และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ แลวเก็บรักษาไวที่ 

    อุณหภูมิหอง, 10, 5 และ 0 องศาเซลเซียส นาน 12 วัน 

คา L* 

ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 

 

วิธีการ 

0 2 4 6 8 10 12 

ปจจัยที่ 1 : กระบวนการลดอุณหภูมิ 

ผานการลดอุณหภูมิ 36.75±5.69 35.88±3.54b 36.36±3.74 36.61±4.92 33.67±4.78b 34.58±3.04 34.47±4.97 

ไมผาน ผานการลด

อุณหภูมิ 

37.69±5.59 37.96±3.45a 35.70±3.56 35.31±4.93 36.99±6.97a 34.94±4.23 33.08±4.36 

ปจจัยที่ 2 : อุณหภูมิที่เก็บรักษา 

อุณหภูมิหอง 37.36±5.69 37.43±2.92 - - - - - 

10 องศาเซลเซียส 37.36±5.69 36.08±3.57 34.89±3.27a 35.07±4.17 - - - 

5 องศาเซลเซียส 37.36±5.69 37.08±3.61 36.61±3.45b 36.62±4.49 32.52±4.42b 33.75±3.40b - 

0 องศาเซลเซียส 37.36±5.69 37.09±3.77 36.58±3.99b 36.20±5.97 38.14±6.43a 35.77±3.68a 33.79±4.69 

ปจจัยที่ 1 ns * ns ns * ns - 

ปจจัยที่ 2 ns ns * ns * * - 

ปจจัยที่ 1×2 ns ns ns ns * ns - 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต   

   * คือ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ   

  ns คือ ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ตารางภาคผนวกที่ 3  คา chroma ของสีผิวผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 ที่ผานกระบวนการลดอุณหภูมิ และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ แลวเก็บ 

รักษาไวที่อุณหภูมิหอง, 10, 5 และ 0 องศาเซลเซียส นาน 12 วัน 

คา chroma 

ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 

 

วิธีการ 

0 2 4 6 8 10 12 

ปจจัยที่ 1 : กระบวนการลดอุณหภูมิ 

ผานการลดอุณหภูมิ 47.53±5.10 48.44±4.68 45.13±6.50 45.73±5.12a 47.83±5.42 45.62±3.60 50.11±3.11 

ไมผาน ผานการลด

อุณหภูมิ 

48.10±3.93 48.11±5.26 44.85±4.16 44.42±3.82b 47.98±4.77 44.80±4.16 48.08±3.79 

ปจจัยที่ 2 : อุณหภูมิที่เก็บรักษา 

อุณหภูมิหอง 47.28±4.58 47.36±5.24a - - - - - 

10 องศาเซลเซียส 47.28±4.58 50.11±5.00b 41.20±3.80a 42.00±4.38a - - - 

5 องศาเซลเซียส 47.28±4.58 48.01±4.45ab 46.74±6.24b 46.26±3.91b 45.69±4.80b 44.25±3.65b - 

0 องศาเซลเซียส 47.28±4.58 47.59±4.50a 47.02±3.82b 47.03±3.67b 50.12±4.38a 46.18±3.92a 49.10±3.59 

ปจจัยที่ 1 ns * ns * ns ns - 

ปจจัยที่ 2 ns * * * * * - 

ปจจัยที่ 1×2 ns * * ns * * - 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต   

   * คือ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ              

    ns คือ ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ตารางภาคผนวกที่ 4  คา hue angle ของสีผิวผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 ที่ผานกระบวนการลดอุณหภูมิ และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ แลวเก็บรักษา

ไวที่อุณหภูมิหอง, 10, 5 และ 0 องศาเซลเซียส นาน 12 วัน 

คา hue angle 

ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 

 

วิธีการ 

0 2 4 6 8 10 12 

ปจจัยที่ 1 : กระบวนการลดอุณหภูมิ 

ผานการลดอุณหภูมิ 31.44±4.58a 31.50±5.06b 30.29±5.39 32.29±4.61 30.61±5.44 30.18±4.05 32.30±6.15 

ไมผาน ผานการลด

อุณหภูมิ 

33.61±5.57b 30.76±4.96a 29.21±3.84 32.51±3.32 32.22±8.52 30.37±5.54 31.64±5.31 

ปจจัยที่ 2 : อุณหภูมิที่เก็บรักษา 

อุณหภูมิหอง 32.52±5.24 28.32±4.24a - - - - - 

10 องศาเซลเซียส 32.52±5.24 29.73±5.40b 27.35±4.31a 27.19±4.60 - - - 

5 องศาเซลเซียส 32.52±5.24 32.29±5.01c 30.48±4.24b 35.61±3.91 27.67±4.94a 28.86±4.38a  

0 องศาเซลเซียส 32.52±5.24 34.20±4.77c 31.43±4.59b 31.84±4.32 35.16±7.12b 31.69±4.89b 31.97±5.71 

ปจจัยที่ 1 * * ns ns ns ns - 

ปจจัยที่ 2 ns * * ns * * - 

ปจจัยที่ 1×2 ns * ns ns * ns - 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต   

   * คือ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ             

    ns คือ ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

 



 
101 

ตารางภาคผนวกที่ 5  ความแนนเนื้อของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 ที่ผานกระบวนการลดอุณหภูมิ และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ แลวเก็บรักษาไวที่ 

    อุณหภูมิหอง, 10, 5 และ 0 องศาเซลเซียส นาน 12 วัน 

ความแนนเนื้อ (กิโลกรัม) 

ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 

 

วิธีการ 

0 2 4 6 8 10 12 

ปจจัยที่ 1 : กระบวนการลดอุณหภูมิ 

ผานการลดอุณหภูมิ 0.80±0.10b 0.80±0.12 0.84±0.08b 0.85±0.10 0.83±0.09 0.81±0.08 0.78±0.09 

ไมผาน ผานการลด

อุณหภูมิ 

0.78±0.11a 0.77±0.13 0.81±0.11a 0.86±0.28 0.81±0.11 0.80±0.08 0.79±0.08 

ปจจัยที่ 2 : อุณหภูมิที่เก็บรักษา 

อุณหภูมิหอง 0.79±0.11 0.72±0.15b - - - - - 

10 องศาเซลเซียส 0.79±0.11 0.80±0.10a 0.80±0.10a 0.86±0.08 - - - 

5 องศาเซลเซียส 0.79±0.11 0.82±0.09a 0.83±0.10ab 0.85±0.11 0.81±0.12 0.79±0.09 - 

0 องศาเซลเซียส 0.79±0.11 0.82±0.11a 0.84±0.09b 0.85±0.09 0.84±0.09 0.81±0.07 0.78±0.08 

ปจจัยที่ 1 ns * * ns ns ns ns 

ปจจัยที่ 2 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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ตารางภาคผนวกที่ 6  ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 ที่ผานกระบวนการลดอุณหภูมิ และไมผานกระบวนการลด 

   อุณหภูมิ แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง, 10, 5 และ 0 องศาเซลเซียส นาน 12 วัน 

ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได (เปอรเซ็นต) 

ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 

 

วิธีการ 

0 2 4 6 8 10 12 

ปจจัยที่ 1 : กระบวนการลดอุณหภูมิ 

ผานการลดอุณหภูมิ 10.03±0.60a 9.60±0.58b 9.71±0.52b 9.88±0.20a 10.23±0.52 9.69±0.65 10.43±0.33 

ไมผาน ผานการลด

อุณหภูมิ 

9.25±0.07b 9.89±0.44a 10.19±0.59a 9.65±0.72b 10.41±0.89 9.73±0.74 10.78±0.54 

ปจจัยที่ 2 : อุณหภูมิที่เก็บรักษา 

อุณหภูมิหอง 9.64±0.60 9.83±0.43ab - - - - - 

10 องศาเซลเซียส 9.64±0.60 10.01±0.67a 9.67±0.27 9.50±0.62a - - - 

5 องศาเซลเซียส 9.64±0.60 9.70±0.62ab 10.12±0.71 9.64±0.25a 9.91±0.47b 9.48±0.78 - 

0 องศาเซลเซียส 9.64±0.60 9.48±0.49b 10.06±0.51 10.15±0.43b 10.73±0.71a 9.94±0.50 10.60±0.46 

ปจจัยที่ 1 * * * * ns ns - 

ปจจัยที่ 2 ns * ns * * ns - 

ปจจัยที่ 1×2 ns * ns * * ns - 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต   

   * คือ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ             

    ns คือ ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ตารางภาคผนวกที่ 7  คา pH ของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 ที่ผานกระบวนการลดอุณหภูมิ และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ แลวเก็บรักษาไวที่ 

    อุณหภูมิหอง, 10, 5 และ 0 องศาเซลเซียส นาน 12 วัน 

คา pH 

ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 

 

วิธีการ 

0 2 4 6 8 10 12 

ปจจัยที่ 1 : กระบวนการลดอุณหภูมิ 

ผานการลดอุณหภูมิ 3.40±0.04 3.33±0.08 3.31±0.10b 3.20±0.08 3.09±0.10 3.09±0.07 3.14±0.05 

ไมผาน ผานการลด

อุณหภูมิ 

3.25±0.03 3.41±0.08 3.38±0.07a 3.23±0.08 3.06±0.04 3.12±0.07 3.09±0.14 

ปจจัยที่ 2 : อุณหภูมิที่เก็บรักษา 

อุณหภูมิหอง 3.32±0.09 3.33±0.07b -  - - - 

10 องศาเซลเซียส 3.32±0.09 3.33±0.10b 3.33±0.05 3.14±0.05a - - - 

5 องศาเซลเซียส 3.32±0.09 3.40±0.08ab 3.38±0.09 3.26±0.08b 3.04±0.05 3.10±0.08 - 

0 องศาเซลเซียส 3.32±0.09 3.43±0.08a 3.33±0.12 3.24±0.06b 3.11±0.09 3.11±0.06 3.11±0.10 

ปจจัยที่ 1 * * * ns ns ns - 

ปจจัยที่ 2 ns * ns * * ns - 

ปจจัยที่ 1×2 ns * * * * * - 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต   

   * คือ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ              

    ns คือ ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ตารางภาคผนวกที่ 8  ปริมาณกรดที่ไทเทรตไดของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 ที่ผานกระบวนการ ลดอุณหภูมิ และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ แลว

เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง, 10, 5 และ 0 องศาเซลเซียส นาน 12 วัน 

ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (เปอรเซ็นต) 

ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 

 

วิธีการ 

0 2 4 6 8 10 12 

ปจจัยที่ 1 : กระบวนการลดอุณหภูมิ 

ผานการลดอุณหภูมิ 1.01±0.10a 0.95±0.19 0.92±0.07b 1.03±0.12a 1.04±0.11 1.03±0.10 1.00±0.11 

ไมผาน ผานการลด

อุณหภูมิ 

0.93±0.03b 0.97±0.20 1.02±0.13a 0.99±0.14b 1.08±0.17 0.98±0.14 1.03±0.07 

ปจจัยที่ 2 : อุณหภูมิที่เก็บรักษา 

อุณหภูมิหอง 0.97±0.09 0.99±0.21ab - - - - - 

10 องศาเซลเซียส 0.97±0.09 1.03±0.20a 1.00±0.10b 1.08±0.10b - - - 

5 องศาเซลเซียส 0.97±0.09 0.89±0.19c 0.90±0.06a 0.92±0.11a 1.03±0.13b 0.99±0.13 - 

0 องศาเซลเซียส 0.97±0.09 0.91±0.20bc 1.02±0.15b 1.03±0.13b 1.09±0.15a 1.02±0.12 1.01±0.99 

ปจจัยที่ 1 * ns * * ns ns - 

ปจจัยที่ 2 ns * * * * ns - 

ปจจัยที่ 1×2 ns * * * * * - 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต   

   * คือ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ              

    ns คือ ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ตารางภาคผนวกที่ 9  ปริมาณวิตามินซีของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 ที่ผานกระบวนการลดอุณหภูมิ และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ แลวเก็บรักษา

ไวที่อุณหภูมิหอง, 10, 5 และ 0 องศาเซลเซียส นาน 12 วัน 

ปริมาณวิตามินซี (มิลลิกรัม/100 กรัม น้ําหนักสด) 

ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 

 

วิธีการ 

0 2 4 6 8 10 12 

ปจจัยที่ 1 : กระบวนการลดอุณหภูมิ 

ผานการลดอุณหภูมิ 52.17±2.25a 51.77±6.61a 55.22±5.39 62.77±6.04 56.92±2.20 65.04±7.43 57.17±2.80 

ไมผาน ผานการลด

อุณหภูมิ 

50.00±2.04b 48.40±6.86b 63.58±4.73 62.58±4.73 58.33±2.20 64.88±3.70 60.03±2.42 

ปจจัยที่ 2 : อุณหภูมิที่เก็บรักษา 

อุณหภูมิหอง 51.08±2.47 46.87±8.05b - - - - - 

10 องศาเซลเซียส 51.08±2.47 54.11±8.54a 57.07±4.74 64.12±6.09ab - - - 

5 องศาเซลเซียส 51.08±2.47 50.05±4.87ab 54.24±3.85 65.20±4.02b 58.09±2.25 65.35±3.56 - 

0 องศาเซลเซียส 51.08±2.47 49.29±6.93b 53.25±4.32 60.19±4.81c 57.15±2.28 64.57±7.48 58.60±2.90 

ปจจัยที่ 1 * * ns ns ns ns - 

ปจจัยที่ 2 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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ตารางภาคผนวกที่ 10  ปริมาณแอนโทไซยานินของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 ที่ผานกระบวนการ ลดอุณหภูมิ และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ แลว

เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง, 10, 5 และ 0 องศาเซลเซียส นาน 12 วัน 

ปริมาณแอนโทไซยานิน (มิลลิกรัม/100 กรัม น้ําหนักสด) 

ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 

 

วิธีการ 

0 2 4 6 8 10 12 

ปจจัยที่ 1 : กระบวนการลดอุณหภูมิ 

ผานการลดอุณหภูมิ 4.82±0.55b 7.39±3.06 9.43±3.87 10.10±2.97b 10.68±2.48 10.84±3.60 7.29±1.14 

ไมผาน ผานการลด

อุณหภูมิ 

5.56±0.26a 7.45±2.37 9.80±2.55 10.91±2.48a 10.68±3.06 10.59±3.95 6.62±0.54 

ปจจัยที่ 2 : อุณหภูมิที่เก็บรักษา 

อุณหภูมิหอง 5.19±0.58 12.42±2.97a      

10 องศาเซลเซียส 5.19±0.58 9.85±2.54b 13.63±1.54c 13.72±0.97c    

5 องศาเซลเซียส 5.19±0.58 7.88±1.32c 8.89±1.84b 10.23±1.82b 12.78±1.87a 13.95±1.65a  

0 องศาเซลเซียส 5.19±0.58 6.18±1.65d 6.65±0.99a 7.81±0.83a 8.57±1.55b 7.48±1.75b 6.96±0.92 

ปจจัยที่ 1 * ns ns * ns ns - 

ปจจัยที่ 2 ns * * * * * - 

ปจจัยที่ 1×2 ns * * * ns ns - 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต   

   * คือ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ               

   ns คือ ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ตารางภาคผนวกที่ 11  อัตราการหายใจของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 ที่ผานกระบวนการลดอุณหภูมิ และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ แลวเก็บรักษา

ไวที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 11 วัน 

อัตราการหายใจ (มิลลิกรัม CO2/กิโลกรัม/ชั่วโมง) 

ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 

 

 

วิธีการ 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

ผานการลด

อุณหภูมิ 
109.30±4.6 33.44±3.9 8.05±0.4 26.79±3.9 31.12±12.1 32.00±6.8 36.38±1.2 35.98±1.6b 54.29±6.3b 56.92±4.2b 63.29±3.3b 70.29±2.5b 

ไมผานการ

ลดอณุหภูมิ 
167.16±8.2 32.32±2.0 6.26±3.7 23.76±11.1 35.56±2.5 63.65±94.9 35.28±2.3 30.09±4.1a 45.99±1.2a 51.06±6.8a 48.29±4.7a 49.19±3.2a 

 ns ns ns ns ns ns ns * * * * * 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต   

   * คือ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ             

    ns คือ ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ตารางภาคผนวกท่ี 12 คา L* ของสีผิวสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการลด

อุณหภูมิและไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ แลวจุมดวยสารละลายกรด 

ซิตริกความเขมขน 0,  1 และ 2 เปอรเซ็นต เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศา

เซลเซียส นาน 4 วัน 

คา L* สีผิว 

ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 

 

วิธีการ 

0 1 2 3 4 

ปจจัยที่ 1 : กระบวนการลดอุณหภูมิ 
ผานการลดอุณหภูมิ 39.38±5.57 37.56±5.52 38.19±6.73 37.43±7.86 37.06±5.68 

ไมผานการลดอุณหภูมิ 36.93±4.23 36.67±5.34 40.34±6.34 37.48±6.34 36.73±4.09 

ปจจัยที่ 2 : ความเขมขนของกรดกรดซิตริก 
0 เปอรเซ็นต 39.35±5.94b 36.79±6.24 39.40±4.57 - - 

1 เปอรเซ็นต 36.34±4.58a 35.90±4.62 39.11±5.98 35.15±5.63a 37.95±5.38 

2 เปอรเซ็นต 38.78±4.14ab 38.67±5.08 39.28±6.49 39.75±7.71b 35.84±4.21 

ปจจัยที่ 1 * ns ns ns ns 

ปจจัยที่ 2 * ns ns * ns 

ปจจัยที่ 1 × 2 ns ns * * ns 

 
หมายเหตุ ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติท่ีระดับ

ความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   

*   คือ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ   

ns คือ ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ตารางภาคผนวกท่ี 13 คา chroma ของสีผิวสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการลด 

อุณหภูมิและไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิแลวจุมดวยสารละลายกรด 

ซิตริกความเขมขน 0, 1 และ  2  เปอรเซ็นต เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศา

เซลเซียส นาน 4 วัน 

คา chroma สีผิว 

ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 

 

วิธีการ 

0 1 2 3 4 

ปจจัยที่ 1 : กระบวนการลดอุณหภูมิ 
ผานการลดอุณหภูมิ 48.45±3.88 50.96±3.76 48.26±4.43 47.35±5.43 42.75±4.60 

ไมผานการลดอุณหภูมิ 47.51±3.51 5038±3.75 47.67±3.02 46.58±5.87 41.83±3.32 

ปจจัยที่ 2 : ความเขมขนของกรดกรดซิตริก 

0 เปอรเซ็นต 47.92±4.41 50.17±4.70 47.43±3.95 - - 

1 เปอรเซ็นต 47.06±3.13 50.97±2.98 48.45±4.42 46.71±5.07 42.85±4.93 

2 เปอรเซ็นต 48.96±3.33 50.87±3.42 48.03±2.18 47.22±5.62 41.73±2.76 

ปจจัยที่ 1 ns ns ns ns ns 

ปจจัยที่ 2 ns ns ns ns ns 

ปจจัยที่ 1 × 2 ns ns ns ns ns 

 
หมายเหตุ ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติท่ีระดับ

ความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   

*   คือ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ   

ns คือ ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ตารางภาคผนวกท่ี 14  คา hue ของสีผิวสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการลด 

อุณหภูมิและไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิแลวจุมดวยสารละลายกรด 

ซิตริกความเขมขน 0, 1 และ 2  เปอรเซ็นต เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศา

เซลเซียส นาน 4 วัน 

 
หมายเหตุ ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติท่ีระดับ

ความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   

*   คือ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ   

ns คือ ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

คา hue angle สผิีว  

ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 

 

วิธีการ 

0 1 2 3 4 

ปจจัยที่ 1 : กระบวนการลดอุณหภูมิ 
ผานการลดอุณหภูมิ 37.05±6.09b 37.13±6.60 36.85±4.67 35.69±8.33 33.97±7.00 

ไมผานการลดอุณหภูมิ 33.78±5.43a 36.03±6.00 36.88±6.35 35.85±8.06 33.03±4.98 

ปจจัยที่ 2 : ความเขมขนของกรดกรดซิตริก 

0 เปอรเซ็นต 36.17±6.99 35.22±6.79 37.22±6.91 - - 

1 เปอรเซ็นต 33.62±5.91 36.43±5.61 36.52±7.96 34.88±8.21 33.78±5.90 

2 เปอรเซ็นต 36.46±6.03 38.09±6.31 36.86±7.35 36.94±8.04 33.21±6.27 

ปจจัยที่ 1 * ns ns ns ns 

ปจจัยที่ 2 ns ns ns ns ns 

ปจจัยที่ 1 × 2 ns ns ns ns ns 
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ตารางภาคผนวกท่ี 15 คา L* ของสีเนื้อสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการลด

อุณหภูมิและไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิแลวจุมดวยสารละลายกรด 

ซิตริกความเขมขน 0, 1 และ 2  เปอรเซ็นต เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศา

เซลเซียส นาน 4 วัน 

คา L* สีเน้ือ 

ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 

 

วิธีการ 

0 1 2 3 4 

ปจจัยที่ 1 : กระบวนการลดอุณหภูมิ 
ผานการลดอุณหภูมิ 64.10±4.03 64.03±3.71 64.12±4.95b 62.05±4.11b 60.60±3.95b 

ไมผานการลดอุณหภูมิ 62.40±6.64 63.45±3.92 60.56±4.34a 58.14±7.00a 56.46±6.70a 

ปจจัยที่ 2 : ความเขมขนของกรดกรดซิตริก 
0 เปอรเซ็นต 63.79±4.15 63.69±3.85 61.72±3.24 - - 

1 เปอรเซ็นต 62.68±4.37 64.35±3.66 62.16±2.99 59.17±6.83 58.45±7.47 

2 เปอรเซ็นต 63.29±4.75 63.31±3.94 63.14±3.66 61.02±5.03 58.53±5.83 

ปจจัยที่ 1 ns ns * * * 

ปจจัยที่ 2 ns ns ns ns ns 

ปจจัยที่ 1 × 2 ns ns ns ns ns 

 
หมายเหตุ ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติท่ีระดับ

ความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   

*   คือ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ   

ns คือ ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 112 

ตารางภาคผนวกท่ี 16 คา chroma ของสีเนื้อสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการลด 

อุณหภูมิและไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิแลวจุมดวยสารละลายกรด 

ซิตริกความเขมขน 0, 1 และ 2  เปอรเซ็นต เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศา

เซลเซียส นาน 4 วัน 

คา chroma สีเน้ือ 

ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 

 

วิธีการ 

0 1 2 3 4 

ปจจัยที่ 1 : กระบวนการลดอุณหภูมิ 
ผานการลดอุณหภูมิ 27.53±6.04 25.17±7.43 24.47±6.96 26.40±5.29 27.70±6.69 

ไมผานการลดอุณหภูมิ 28.09±7.05 25.56±8.05 27.74±7.95 29.53±6.81 30.37±5.26 

ปจจัยที่ 2 : ความเขมขนของกรดกรดซิตริก 
0 เปอรเซ็นต 25.92±5.70 24.38±6.61 24.62±4.88 - - 

1 เปอรเซ็นต 28.57±6.49 26.73±8.02 27.42±4.71 28.53±5.87 27.68±6.71 

2 เปอรเซ็นต 28.94±7.13 24.99±8.44 26.25±6.12 27.41±6.67 30.39±5.22 

ปจจัยที่ 1 ns ns * ns ns 

ปจจัยที่ 2 ns ns ns ns ns 

ปจจัยที่ 1 × 2 ns ns ns ns ns 

 
หมายเหตุ ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติท่ีระดับ

ความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   

*   คือ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ   

ns คือ ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ตารางภาคผนวกท่ี 17 คา hue ของสีเนื้อสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการลด

อุณหภูมิและไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิแลวจุมดวยสารละลายกรด 

ซิตริกความเขมขน 0, 1 และ 2  เปอรเซ็นต เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศา

เซลเซียส นาน 4 วัน 

คา hue angle สีเน้ือ 

ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 

 

วิธีการ 

0 1 2 3 4 

ปจจัยที่ 1 : กระบวนการลดอุณหภูมิ 
ผานการลดอุณหภูมิ 53.68±5.89 52.87±8.38 53.49±5.36 51.40±5.56 50.16±8.04 

ไมผานการลดอุณหภูมิ 51.92±7.60 51.85±7.05 50.14±9.60 50.05±8.07 48.39±4.70 

ปจจัยที่ 2 : ความเขมขนของกรดกรดซิตริก 
0 เปอรเซ็นต 52.90±7.08 52.29±7.63 51.25±5.94 - - 

1 เปอรเซ็นต 52.21±6.04 51.93±6.42 52.24±3.86 49.73±5.97 50.38±8.34 

2 เปอรเซ็นต 53.30±7.45 52.87±9.10 51.95±5.46 51.71±7.70 48.17±4.03 

ปจจัยที่ 1 ns ns * ns ns 

ปจจัยที่ 2 ns ns ns ns ns 

ปจจัยที่ 1 × 2 * ns ns ns ns 

 
หมายเหตุ ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติท่ีระดับ

ความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   

*   คือ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ   

ns คือ ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ตารางภาคผนวกท่ี 18 ความแนนเนื้อของผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการลด 

อุณหภูมิและไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิแลวจุมดวยสารละลายกรด 

ซิตริกความเขมขน 0, 1 และ 2  เปอรเซ็นต เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศา

เซลเซียส นาน 4 วัน 

ความแนนเน้ือ (กิโลกรัม) 

ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 

 

วิธีการ 

0 1 2 3 4 

ปจจัยที่ 1 : กระบวนการลดอุณหภูมิ 
ผานการลดอุณหภูมิ 0.53±0.13 0.70±0.11 0.65±0.10 0.67±0.11 0.75±0.08 

ไมผานการลดอุณหภูมิ 0.55±0.11 0.71±0.09 0.67±0.11 0.70±0.09 0.67±0.10 

ปจจัยที่ 2 : ความเขมขนของกรดกรดซิตริก 

0 เปอรเซ็นต 0.57±0.12b 0.75±0.07a 0.65±0.08 - - 

1 เปอรเซ็นต 0.57±0.11b 0.70±0.94ab 0.68±0.07 0.71±0.11 0.71±0.09 

2 เปอรเซ็นต 0.48±0.10a 0.66±0.12b 0.65±0.06 0.67±0.08 0.70±0.10 

ปจจัยที่ 1 ns ns ns ns * 

ปจจัยที่ 2 * * ns ns ns 

ปจจัยที่ 1 × 2 * ns * * ns 

 
หมายเหตุ ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติท่ีระดับ

ความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   

*   คือ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ   

ns คือ ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ตารางภาคผนวกท่ี 19 ปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายน้ําไดของผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 

72 ท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิและไมผานกระบวนการลดอุณหภมิูแลวจุม

ดวยสารละลายกรดซิตริก ความเขมขน 0, 1 และ 2  เปอรเซ็นต เก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  นาน 4 วนั 

ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าได (เปอรเซ็นต) 

ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 

 

วิธีการ 

0 1 2 3 4 

ปจจัยที่ 1 : กระบวนการลดอุณหภูมิ 
ผานการลดอุณหภูมิ 8.94±0.11 8.90±0.41 8.83±0.52 9.68±0.73 10.46±1.32 

ไมผานการลดอุณหภูมิ 9.24±0.28 8.80±0.22 8.66±0.66 9.60±0.40 9.56±0.56 

ปจจัยที่ 2 : ความเขมขนของกรดกรดซิตริก 

0 เปอรเซ็นต 9.18±0.29 8.86±0.36 8.61±0.28 - - 

1 เปอรเซ็นต 9.11±0.19 8.73±0.39 8.75±0.23 9.48±0.41 9.23±0.18 

2 เปอรเซ็นต 8.98±0.29 8.95±0.19 8.88±0.46 9.80±0.68 10.01±1.02 

ปจจัยที่ 1 * ns ns ns * 

ปจจัยที่ 2 ns ns ns ns * 

ปจจัยที่ 1 × 2 ns ns ns ns * 

 
หมายเหตุ ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติท่ีระดับ

ความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   

*   คือ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ   

ns คือ ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ตารางภาคผนวกท่ี 20 คา pH ของผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการลด

อุณหภูมิและไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิแลวจุมดวยสารละลายกรด 

ซิตริก ความเขมขน 0, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศา

เซลเซียส นาน 4 วัน 

คา pH 

ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 

 

วิธีการ 

0 1 2 3 4 

ปจจัยที่ 1 : กระบวนการลดอุณหภูมิ 
ผานการลดอุณหภูมิ 3.02±0.06 3.20±0.04 3.11±0.10 3.24±0.05 3.25±0.04 

ไมผานการลดอุณหภูมิ 3.02±0.03 3.24±0.03 3.04±0.46 3.21±0.05 3.18±0.01 

ปจจัยที่ 2 : ความเขมขนของกรดกรดซิตริก 

0 เปอรเซ็นต 3.07±0.04 3.24±0.04 3.13±0.01b - - 
1 เปอรเซ็นต 3.01±0.02 3.20±0.04 3.08±0.04ab 3.23±0.05 3.18±0.06 
2 เปอรเซ็นต 2.99±0.02 3.22±0.03 3.02±0.05a 3.22±0.05 3.21±0.08 

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

ปจจัยที่ 1 × 2 ns ns ns ns ns 
 
หมายเหตุ ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติท่ีระดับ

ความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   

*   คือ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ   

ns คือ ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ตารางภาคผนวกท่ี 21 ปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดของผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผาน

กระบวนการลดอุณหภูมิ และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิแลวจุมดวย

สารละลายกรดซิตริก ความเขมขน 0, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 4 วัน 

ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (เปอรเซ็นต) 

ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 

 

วิธีการ 

0 1 2 3 4 

ปจจัยที่ 1 : กระบวนการลดอุณหภูมิ 
ผานการลดอุณหภูมิ 1.09±0.05 1.02±0.05 1.02±0.01 1.11±0.08 1.16±0.10 

ไมผานการลดอุณหภูมิ 1.09±0.03 1.02±0.05 1.05±0.04 1.09±0.03 1.13±0.08 

ปจจัยที่ 2 : ความเขมขนของกรดกรดซิตริก 

0 เปอรเซ็นต 1.07±0.05 1.01±0.06 0.98±0.05b - - 

1 เปอรเซ็นต 1.09±0.03 1.00±0.03 1.05±0.04a 1.06±0.05 1.07±0.03 

2 เปอรเซ็นต 1.11±0.03 1.06±0.03 1.07±0.07a 1.13±0.05 1.21±0.07 

ปจจัยที่ 1 ns ns ns ns ns 

ปจจัยที่ 2 ns ns * * * 

ปจจัยที่ 1 × 2 * ns ns ns ns 

 
หมายเหตุ ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติท่ีระดับ

ความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   

*   คือ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ   

ns คือ ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ตารางภาคผนวกท่ี 22 ปริมาณวิตามินซีของผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการ

ลดอุณหภูมิ และไมผานกระบวนการ ลดอุณหภูมิ แลวจุมดวยสารละลายกรด

ซิตริกความเขมขน 0, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศา

เซลเซียส นาน 4 วัน 

ปริมาณวิตามินซี (มิลลิกรัม/100 กรัม นํ้าหนักสด) 

ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 

 

วิธีการ 

0 1 2 3 4 

ปจจัยที่ 1 : กระบวนการลดอุณหภูมิ 
ผานการลดอุณหภูมิ 79.74±4.49 76.42±4.56 73.93±5.49 77.45±11.94 87.53±8.26 

ไมผานการลดอุณหภูมิ 76.87±1.98 76.68±3.31 76.47±2.90 71.24±8.28 81.71±4.81 

ปจจัยที่ 2 : ความเขมขนของกรดกรดซิตริก 

0 เปอรเซ็นต 78.86±3.90 77.85±4.55 74.14±4.78 - - 

1 เปอรเซ็นต 78.52±3.26 74.33±2.42 77.63±1.90 71.89±5.49 79.78±5.40 

2 เปอรเซ็นต 77.53±4.35 77.46±3.92 73.86±1.09 76.79±13.77 89.47±5.11 

ปจจัยที่ 1 ns ns ns ns ns 

ปจจัยที่ 2 ns ns ns ns * 

ปจจัยที่ 1 × 2 ns ns * * ns 

 
หมายเหตุ ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติท่ีระดับ

ความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   

*   คือ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ   

ns คือ ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ตารางภาคผนวกท่ี 23 ปริมาณแอนโทไซยานินของผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผาน 

         กระบวนการลดอุณหภูมิ และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ แลวจุมดวย

สารละลายกรดซิตริก ความเขมขน 0, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 4 วัน 

คา L* 

ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 

 

วิธีการ 

0 1 2 3 4 

ปจจัยที่ 1 : กระบวนการลดอุณหภูมิ 
ผานการลดอุณหภูมิ 7.50±1.12 6.44±1.03 7.70±0.45 9.08±0.89 11.27±1.02 

ไมผานการลดอุณหภูมิ 8.08±1.44 8.08±1.06 9.73±0.55 8.89±1.29 11.05±1.37 

ปจจัยท่ี 2 : ความเขมขนของกรดกรดซิตริก 

0 เปอรเซ็นต 7.29±1.72 7.85±1.66 9.30±0.61 - - 

1 เปอรเซ็นต 7.74±1.03 7.10±0.69 8.35±0.51 8.31±0.82 10.31±0.77 

2 เปอรเซ็นต 8.34±0.98 6.83±1.42 7.95±2.27 8.99±1.06 12.01±0.81 

ปจจัยที่ 1 ns * * ns ns 

ปจจัยที่ 2 ns ns ns * * 

ปจจัยที่ 1 × 2 * ns ns ns ns 

 
หมายเหตุ ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติท่ีระดับ

ความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   

*   คือ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ   

ns คือ ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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การคํานวณ Cooling parameters 
 จากการบันทึกอุณหภูมิของหวัวดัท่ี 1 ทุกๆ 3 นาที แสดงผลดังตาราง 

 

n 
เวลา (นาที) 

x = t 

อุณหภูมิจากหัววัดที่ 1 

(องศาเซลเซียส) 

อุณหภูมิอากาศในหองเย็น 

= Ta (องศาเซลเซียส) 
θ ln θ = y 

1 0 10.30 0.25 0.77189 -0.25891 

2 3 9.90 1.60 0.71123 -0.34077 

3 6 9.40 3.00 0.62317 -0.47293 

4 9 9.05 3.65 0.56133 -0.57745 

5 12 8.80 3.90 0.52295 -0.64828 

6 15 8.55 2.55 0.55970 -0.58035 

7 18 8.20 0.10 0.61503 -0.48608 

8 21 7.90 1.35 0.54950 -0.59875 

9 24 7.65 2.40 0.48298 -0.72778 

10 27 7.40 3.05 0.42564 -0.85417 

11 30 7.15 3.50 0.37359 -0.98459 

12 33 6.95 3.90 0.32551 -1.12237 

13 36 6.85 1.50 0.45455 -0.78846 

14 39 6.60 0.90 0.46079 -0.77481 

15 42 6.50 1.75 0.41233 -0.88594 

16 45 6.20 2.80 0.32474 -1.12474 

17 48 6.00 3.30 0.27081 -1.30633 

18 51 5.90 3.65 0.23389 -1.45291 

19 54 5.80 4.00 0.19417 -1.63900 

20 57 5.65 1.05 0.37643 -0.97702 

21 60 5.50 0.25 0.40323 -0.90826 

22 63 5.30 1.85 0.30210 -1.19699 

23 66 5.15 2.75 0.22814 -1.47781 

24 69 5.05 3.30 0.17553 -1.73996 

25 72 4.90 3.70 0.12539 -2.07631 

26 75 4.80 4.05 0.08134 -2.50906 
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27 78 4.75 0.35 0.34056 -1.07717 

28 81 4.60 1.50 0.26338 -1.33415 

29 84 4.50 2.55 0.18190 -1.70428 

30 87 4.40 3.05 0.13209 -2.02424 

31 90 4.30 3.50 0.08188 -2.50246 

32 93 4.25 3.90 0.03735 -3.28734 

33 96 4.20 2.45 0.16174 -1.82178 

34 99 4.10 0.65 0.27338 -1.29691 

35 102 4.00 1.90 0.18470 -1.68904 

36 105 3.90 2.70 0.11353 -2.17570 

37 108 3.85 3.20 0.06455 -2.74034 

38 111 3.80 3.60 0.02068 -3.87847 

39 114 3.75 3.70 0.00522 -5.25437 

40 117 3.70 1.15 0.21040 -1.55876 

41 120 3.65 1.50 0.18267 -1.70009 

42 123 3.50 3.25 0.02495 -3.69088 

43 126 3.40 3.15 0.02470 -3.70081 

44 129 3.40 3.15 0.02470 -3.70081 
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ประวัติผูเขียน 
 
 

ช่ือ   นายกิตติศักดิ์  เรือนมา 

 

วัน เดือน ป เกดิ  17 มิถุนายน 2526 

 

ท่ีอยูท่ีติดตอได  2/2  ถนนประสาทวิถี  ตําบลแมสอด อําเภอแมสอด  จังหวัดตาก   63110 

ประวัติการศึกษา  

   -สําเร็จการศึกษาระดับช้ันมัธยมศึกษาตอนปลายโรงเรียนสรรพวิทยาคม 

   อําเภอแมสอด จังหวดัตาก ปการศึกษา 2543 

   -สําเร็จการศึกษาระดับปริญญาตรีวทิยาศาสตรบัณฑิต (เกษตรศาสตร) 

   สาขาวิชาพืชสวน มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลลานนา วิทยาเขตลําปาง 

   ปการศึกษา 2547 

 
 
 
 
 
 
 
 
 


