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4.1 Cooling parameters และเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักในระหวางการลดอุณหภูมิ   
โดยวิธีผานอากาศเย็นของสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72    38 

4.2 การสูญเสียน้ําหนักของผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวน 
การลดอุณหภูมิ และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ แลวเก็บรักษาไวท่ี 
อุณหภูมิหอง, 10, 5 และ 0 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน     43 

4.3 คา L*, chroma และ hue angle ของสีผิวผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผาน  
กระบวนการลดอุณหภูมิ และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ แลวเก็บรักษาไวท่ี 
อุณหภูมิหอง,, 10, 5 และ 0 องศาเซลเซียส นาน 2 วนั     44 

4.4 ความแนนเนื้อ ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได  คา pH  
ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได  ปริมาณวิตามินซี  และปริมาณแอนโทไซยานิน 
ของผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิ  
และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง,  
10, 5 และ 0 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน       45 

4.5 อายกุารเก็บรักษาของผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการ   
ลดอุณหภูมิ และไมผานกระบวนการ ลดอุณหภูมิ แลวเก็บรักษาไวท่ี 
อุณหภูมิหอง,, 10, 5 และ 0 องศาเซลเซียส      46 

4.6 อัตราการหายใจของผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิ  
และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 5  องศาเซลเซียส  
นาน 11 วัน          54 

4.7 คา L*, chroma และ hue angle ของสีผิวผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผาน 
กระบวนการลดอุณหภูมิ และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ แลวจุมลงในสารละลาย  
กรดซิตริก ความเขมขน 0, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  
นาน 2 วัน          61 

4.8 คา L*, chroma และ hue angle ของสีเนื้อผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72  
ท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิ และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ แลวจุมลงในสารละลาย  
กรดซิตริก ความเขมขน 0, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  



 ฌ 

สารบาญตาราง (ตอ) 
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นาน 2 วัน          62 
4.9 ความแนนเนื้อ, ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได  คา pH ปริมาณกรด 

ท่ีไทเทรตได  ปริมาณวิตามินซี  และปริมาณแอนโทไซยานินของ 
ผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิ และ 
ไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ แลวจุมลงในสารละลายกรดซิตริก  
ความเขมขน 0, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  
นาน 2 วนั          63 

4.10 จํานวนโคโลนีท่ีนับไดจากจานเล้ียงเชื้อท่ีระดับความเจือจางของตัวอยางสตรอเบอร่ี 
  เทากับ 1×10-3 และ 1×10-4 ซ่ึงผานกระบวนการลดอุณหภูมิ และไมผานกระบวนการ   
  ลดอุณหภูมิ แลวจุมลงในสารละลายกรดซิตริก ความเขมขน 0, 1 และ 2 เปอรเซ็นต   
  นาน 3 วนั          64 
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สารบาญภาพ 

ภาพ           หนา 

2.1 หองเย็นท่ีใชในการลดอุณหภูมิ       11 
2.2 การลดอุณภูมิโดยวิธีผานอากาศเยน็       11 
2.3 การลดอุณหภมิูโดยการใชน้าํเย็น       12 
2.4 แผนภาพแสดงอัตราการลดอุณหภูมิโดยวธีิผานอากาศเยน็    14 
3.1 แผนภาพของสีท่ีอานคาเปนคา L*,  a* และ b*       21 
3.2 คาความอ่ิมตัว (Chroma) และความสวาง (Lightness) ของสี    21 
3.3 ชุดแผงควบคุมการไหลของอากาศ       23 
3.4 ชุดวัดอัตราการไหลของอากาศ       24 
3.5 ข้ันตอนในการลดอุณหภูมิ        27 
4.1 อุณหภูมิของอากาศในการลดอุณหภูมิแบบผานอากาศเย็น    36 
4.2 ความช้ืนสัมพทัธของอากาศในการลดอุณหภูมิแบบผานอากาศเยน็   37 
4.3 การลดลงของอุณหภูมิผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ในระหวางการลดอุณหภูมิ 

แบบผานอากาศเย็น         38 
4.4 การสูญเสียน้ําหนักของผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิ  

และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง, 10, 5 และ  
0 องศาเซลเซียส นาน 12 วัน        47 

4.5 คา L* ของสีผิวผลสตรอเบอร่ีพนัธุพระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิ  
และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง, 10, 5 และ 
0 องศาเซลเซียส นาน 12 วัน        47 

4.6 คา chroma ของสีผิวผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิ  
และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง, 10, 5  
และ 0 องศาเซลเซียส นาน 12 วัน       48 

4.7  คา hue angle ของสีผิวผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการลด 
    อุณหภูมิ และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง, 10, 5 และ 

0 องศาเซลเซียส นาน 12 วัน        48 
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สารบาญภาพ (ตอ) 

ภาพ           หนา 

4.8 ความแนนเนื้อของผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิ  
และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง, 10, 5  
และ 0 องศาเซลเซียส นาน 12 วัน       49 

4.9 ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดของผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72  
ท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิ และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ  
แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง, 10, 5 และ 0 องศาเซลเซียส นาน 12 วัน   49 

4.10 คา pH ของผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิ และไม    
       ผานกระบวนการลดอุณหภูมิ แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง, 10, 5 และ 0 องศา    

      เซลเซียส นาน 12 วัน        50 
4.11 ปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดของผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการ  
    ลดอุณหภูมิ และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง, 10, 5   
    และ 0 องศาเซลเซียส นาน 12 วัน       50 
4.12 ปริมาณวิตามินซีของผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการลด 
    อุณหภมิู และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง, 10, 5  

    และ 0 องศาเซลเซียส นาน 12 วัน       51 
4.13 ปริมาณแอนโทไซยานินของผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการ  

 ลดอุณหภูมิ และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง,  
 10, 5 และ 0 องศาเซลเซียส นาน 12 วัน      51 

4.14 ลักษณะของผลสตรอเบอร่ีท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิและไมผานการลดอุณหภูมิ  
 หลังจากเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง, นาน 2 วนั 52 

4.15 อัตราการหายใจของผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิ  
 และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  
 นาน 11 วัน          55 

4.16 คา L* ของสีผิวผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิ  
 และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ แลวจุมลงในสารละลายกรดซิตริก  
 ความเขมขน 0, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 4 วัน 65 



 ฏ 

สารบาญภาพ (ตอ) 
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4.17 คา chroma ของสีผิวผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิ 
 และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิแลวจุมลงในสารละลายกรดซิตริก 
 ความเขมขน 0, 1 และ 2  เปอรเซ็นต เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  
 นาน 4 วนั          65 

4.18 คา hue ของสีผิวผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิ 
 และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิแลวจุมลงในสารละลายกรดซิตริก ความเขมขน 0,   
1 และ 2  เปอรเซ็นต เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 4 วนั   66 

4.19 คา L* ของสีเนื้อผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิ 
 และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิแลวจุมลงในสารละลายกรดซิตริก ความเขมขน 0,  
 1 และ 2  เปอรเซ็นต เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 4 วัน   66 

4.20 คา chroma ของสีเนื้อผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิ 
 และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิแลวจุมลงในสารละลายกรดซิตริก ความเขมขน 0,  
 1 และ 2  เปอรเซ็นต เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 4 วัน   67 

4.21 คา hue ของสีเนื้อผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิ 
   และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิแลวจุมลงในสารละลายกรดซิตริก ความเขมขน 0,  

 1 และ 2  เปอรเซ็นต เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 4 วัน   67 
4.22 ความแนนเนื้อของผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิ 

  และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิแลวจุมลงในสารละลายกรดซิตริก ความเขมขน 0,  
   1 และ 2  เปอรเซ็นต เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 4 วัน   68 

4.23 ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดของผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผาน 
        กระบวนการลดอุณหภมิูและไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิแลวจุมลงในสารละลาย        
        กรดซิตริก ความเขมขน 0, 1 และ 2  เปอรเซ็นต เกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส        
        นาน 4 วนั     68 
4.24 คา pH ของผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิและไม 
        ผานกระบวนการลดอุณหภูมิแลวจุมลงในสารละลายกรดซิตริก ความเขมขน 0, 1 และ  
        2   เปอรเซ็นต เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 4 วนั    69 
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สารบาญภาพ (ตอ) 

ภาพ           หนา 

4.25 ปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดของผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการลด 
 อุณหภูมิ และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ แลวจุมลงในสารละลายกรดซิตริก  
 ความเขมขน 0, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  
 นาน 4 วัน          69 

4.26 ปริมาณวิตามินซีของผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการลด 
        อุณหภูมิ และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ แลวจุมลงในสารละลายกรดซิตริก   
        ความเขมขน 0, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส  

 นาน 4 วัน          70 
4.27 ปริมาณแอนโทไซยานินของผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการ  
         ลดอุณหภูมิ และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ แลวจุมลงในสารละลายกรดซิตริก  

 ความเขมขน 0, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 4 วัน 70 
4.28 ลักษณะของสตรอเบอร่ีหั่นช้ินท่ีผานการลดอุณหภมิูและไมผานการลดอุณหภมิู  

 แลวจุมดวยสารละลายกรดซิตริก ความเขมขน 0, 1 และ 2 เปอรเซ็นต หลังจากเก็บรักษาท่ี        
 อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน       71 

4.29 จํานวนโคโลนีท่ีปรากฏบนจานเล้ียงเชื้อ ท่ีมีสารละลายตัวอยางสตรอเบอร่ีท่ีผานการลด 
 อุณหภูมิและไมผานการลดอุณหภูมิ แลวจุมดวยสารละลายกรดซิตริก  
 ความเขมขน 0, 1 และ 2 เปอรเซ็นต ท่ีมีความเจือจางเทากับ 10-3 วันแรกของการเก็บรักษา 72 

4.30 จํานวนโคโลนีท่ีปรากฏบนจานเล้ียงเชื้อ ท่ีมีสารละลายตัวอยางสตรอเบอร่ีท่ีผานการลด 
  อุณหภูมิและไมผานการลดอุณหภูมิ แลวจุมดวยสารละลายกรดซิตริก ความเขมขน  
  0, 1 และ 2 เปอรเซ็นต ท่ีมีความเจือจางเทากับ 10-4  วันแรกของการเก็บรักษา  72 

4.31 จํานวนโคโลนีท่ีปรากฏบนจานเล้ียงเชื้อ ท่ีมีสารละลายตัวอยางสตรอเบอร่ีท่ีผานการลด 
  อุณหภูมิและไมผานการลดอุณหภูมิ แลวจุมดวยสารละลายกรดซิตริก ความเขมขน  
  0, 1 และ 2 เปอรเซ็นต ท่ีมีความเจือจางเทากับ 10-3 หลังจากเก็บรักษานาน 3 วนั  73 

4.32 จํานวนโคโลนีท่ีปรากฏบนจานเล้ียงเชื้อ ท่ีมีสารละลายตัวอยางสตรอเบอร่ีท่ีผานการลด 
  อุณหภูมิและไมผานการลดอุณหภูมิ แลวจุมดวยสารละลายกรดซิตริก ความเขมขน 

 



 ฑ 

สารบาญภาพ (ตอ) 

ภาพ           หนา 

0, 1 และ 2 เปอรเซ็นต ท่ีมีความเจือจางเทากับ 10-4 หลังจากเก็บรักษานาน 3 วัน  73 
 


