
 
บทท่ี 4 

 
ผลการทดลอง 

 
4.1 การทดลองท่ี 1 การลดอุณหภูมิแบบผานอากาศเย็น 
 จากการศึกษาการลดอุณหภูมิแบบผานอากาศเย็นของผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 
ไดผลการศึกษาดังนี้ 

4.1.1 อุณหภูมิผลิตผลกอนการลดอุณหภูมิและความเร็วลมในหองเย็น 
 อุณหภูมิ เ ร่ิมตนกอนการลดอุณหภูมิแบบผานอากาศเย็นของผลสตรอเบอร่ีพันธุ
พระราชทาน 72 มีคาเฉล่ียเทากับ 13.27 องศาเซลเซียส   ความเร็วของอากาศท่ีไหลผานตะกราขณะ
ทําการลดอุณหภูมิของผลิตผลมีคาอยูในชวง 0.3 – 0.7 เมตรตอวินาที  

4.1.2 Cooling Parameters 
ก. อุณหภูมิและความช้ืนสัมพัทธของอากาศเย็นในหอง forced - air cooling 

 อุณหภูมิของอากาศขณะทําการทดลองภายในหอง forced - air cooling มีคาเฉล่ียอยูท่ี  2.5  
องศาเซลเซียส  ดังภาพท่ี 4.1 และมีความช้ืนสัมพัทธเฉล่ียท่ี 93 เปอรเซ็นต ดังแสดงในภาพท่ี 4.2 
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ภาพท่ี 4.1 อุณหภูมิของอากาศในการลดอุณหภูมิแบบผานอากาศเย็น 
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ภาพท่ี 4.2  ความช้ืนสัมพัทธของอากาศในการลดอุณหภมิูแบบผานอากาศเยน็ 
 

จากการเขียนแผนภาพการลดอุณหภูมิของผลสตรอเบอร่ีกับเวลาท่ีใชในการลดอุณหภมิูมี 
ความสัมพันธแบบไมเปนเสนตรงลักษณะของกราฟท่ีไดเปนเสนโคงแบบเอกซโพเนนเชียลเชิงลบ 
(negative exponential) สภาวะที่ใชในการลดอุณหภูมิมีความช้ืนสัมพัทธเฉล่ีย 93 เปอรเซ็นต          
คา cooling parameters ในการลดอุณหภูมิแบบผานอากาศเย็นของผลิตผล ไดแสดงในตารางท่ี 4.1 
โดยคา lag factor ของการทดลองมีคาเฉล่ียเทากับ 0.9396 ทําใหสามารถลดอุณหภูมิสตรอเบอร่ีได
อยางรวดเร็ว เนื่องจากการถายเทความรอนเปนแบบการพา สําหรับคาของ half cooling time ใน
สภาวะท่ีใชอยูในชวง 7 ถึง 17 นาที และมีคาเฉล่ียเทากับ 11.83 นาที คา seven-eighths cooling time 
อยูในชวง 21 ถึง 55  นาที และมีคาเฉล่ียเทากับ 35.33 นาที ซ่ึงคาจากหัววัดท่ี 6 มีคานอยท่ีสุด และ
จากหัววัดท่ี 5 มีคามากท่ีสุด 

สําหรับคา cooling coefficients ท่ีแสดงถึงอัตราการลดอุณหภูมิผลสตรอเบอร่ี ในกรณีท่ีคา
มีคาสูง หมายถึง การลดอุณหภูมิสตรอเบอร่ีใหถึงอุณหภูมิท่ีตองการจะใชระยะเวลาท่ีส้ัน จากการ
ทดลองพบวา คา cooling coefficients จากหัววัดท่ี 6 มีคามากท่ีสุด สวนในหัววัดท่ี 5 มีคานอยท่ีสุด
จะอยูในชวง 0.035 ถึง 0.100 ตอนาที  ซ่ึงมีคาเฉล่ียเทากับ 0.07 ตอนาที  อัตราการลดลงของ
อุณหภูมิในหัววัดตางๆ แสดงดังในตารางท่ี 4.1 
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การสูญเสียน้ําหนักในการลดอุณหภูมิแบบผานอากาศเย็นของสตรอเบอร่ี พบวา ไมมีการ
สูญเสียน้ําหนัก แตเนื่องจากเครื่องช่ังน้ําหนักท่ีใชนั้นเปนเครื่องช่ังแบบหยาบ จึงไมสามารถระบุ
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักไดอยางละเอียด 

 
ภาพท่ี 4.3  การลดลงของอุณหภูมิผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ในระหวางการลดอุณหภูมิ 

    แบบผานอากาศเยน็ 
ตารางท่ี 4.1  Cooling parameters และเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักในระหวางการลดอุณหภูมิโดย

วิธีผานอากาศเย็นของสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 

หัววัด
ตําแหนง

ท่ี 

Lag 
Factor 

Cooling 
Coefficients 
(minute-1) 

Half  
Cooling 

Time 
(minute) 

Seven – 
Eighths 
Cooling 

Time 
(minute) 

ความเร็ว
ลมเฉล่ีย 

(m/s) 

อุณหภูมิ
เร่ิมตนของ
ผลิตผล
เฉล่ีย 
( oC ) 

การสูญเสีย
น้ําหนกั 

(เปอรเซ็นต) 

1 
2 
3 
4 
5 
6 

0.9593 
0.9232 
0.9650 
0.8989 
0.9021 
0.9895 

0.0705 
0.0700 
0.0978 
0.0373 
0.0358 
0.1005 

10 
9 
12 
16 
17 
7 

29 
28 
26 
53 
55 
21 

0.48 
0.48 
0.55 
0.36 
0.30 
0.70 

13.27 

0.00 
0.00 
0.00 
0.00 
0.00 
0.00 

Average 0.9396 0.070 11.83 35.33 0.48 13.27 0.00 
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4.2 การทดลองท่ี 2 ผลของการลดอุณหภูมิแบบผานอากาศเย็นตอคุณภาพทางกายภาพและเคมีของผล  
                 สตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 

 
4.2.1 การสูญเสียน้ําหนัก 
 เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักของผลสตรอเบอร่ีท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิ และ       
ไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ หลังจากเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางๆ นาน 2 วัน มีคาไมแตกตางกัน 

คือ  มีคาเทากับ 1.35±0.77 และ 1.49±0.77 เปอรเซ็นต ตามลําดับ 
 ผลสตรอเบอร่ีท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง นาน 2 วันมีการสูญเสียน้ําหนักมากท่ีสุด คือ 

1.55±0.45 เปอรเซ็นต ซ่ึงมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับการสูญเสียน้ําหนักของผล 

สตรอเบอร่ีท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส ท่ีมีคาเทากับ 1.26±0.36, 

1.01±0.22 และ 0.97±0.19 เปอรเซ็นต ตามลําดับ  
 ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา พบวา ผลสตรอเบอร่ีในทุกกรรมวิธีมีการสูญเสียน้ําหนัก
เพิ่มสูงข้ึนอยางตอเนื่อง ท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางกระบวนการลดอุณหภูมิและอุณหภูมิท่ีเก็บรักษา
ไมมีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 4.2 และภาพท่ี 4.4) 
  
4.2.2 สีผิวของผลสตรอเบอรี่ 
 คา L* ของสีผิวผลสตรอเบอร่ีท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิ และไมผานกระบวนการลด
อุณหภูมิ หลังจากเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางๆ นาน 2 วัน ไมแตกตางกันอยาง คือ มีคาเทากับ 
35.88±3.54 และ 37.96±3.45 ตามลําดับ 
 ผลสตรอเบอร่ีท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง 10, 5 และ 0 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน มีคา L* 
ของสีผิวไมแตกตางกัน คือ มีคาเทากับ 37.43±2.92, 36.08±3.57, 37.08±3.61 และ 37.09±3.77 
ตามลําดับ 
 เม่ือเก็บรักษาไวนานข้ึน พบวา คา L* ของสีผิวผลสตรอเบอร่ีมีแนวโนมลดลงเล็กนอย โดย
ท่ีอิทธิพลรวมระหวางกระบวนการลดอุณหภูมิและอุณหภูมิท่ีเก็บรักษาไมมีปฏิสัมพันธกัน (ตาราง
ท่ี 4.3 และภาพท่ี 4.5) 
 คา chroma ของสีผิวผลสตรอเบอร่ีท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิ และไมผานกระบวนการ
ลดอุณหภูมิ หลังจากเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางๆ นาน 2 วัน ไมแตกตางกัน คือ มีคาเทากับ 48.44±4.68 
และ 48.11±5.26 ตามลําดับ 

ผลสตรอเบอร่ีท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง และ 0 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน มีคา chroma 
ของสีผิวผลเทากับ 47.36±5.24 และ 47.59±4.50 ตามลําดับ ซ่ึงมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติกับผลสตรอเบอร่ีท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ท่ีมีคาเทากับ 50.11±5.00 
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 ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา พบวา คา chroma ของสีผิวผลสตรอเบอร่ีในทุกกรรมวิธี
มีแนวโนมคอนขางคงท่ี ซ่ึงอิทธิพลรวมระหวางกระบวนการลดอุณหภูมิและอุณหภูมิท่ีเก็บรักษามี
ปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 4.3 และภาพท่ี 4.6) 
 ผลสตรอเบอร่ีท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิ และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ หลังจาก
เก็บรักษาที่อุณหภูมิตางๆ นาน 2 วัน มีคา hue angle ของสีผิวผลไมแตกตางกัน คือ มีคาเทากับ 
31.50±5.06 และ 30.76±4.96 ตามลําดับ 
 ผลสตรอเบอร่ีท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 5 และ 0 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน มีคา hue angle 
เทากับ 32.29±5.01 และ 34.20±4.77 องศา ตามลําดับ ซ่ึงมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญกับคา hue 
angle ของผลสตรอเบอร่ีท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองและ 10 องศาเซลเซียส ซ่ึงมีคาเทากับ 
28.32±4.24 และ 29.73±5.40 องศา ตามลําดับ 
 คา hue angle ของสีผิวผลสตรอเบอรี่ในทุกกรรมวิธีมีแนวโนมลดลงในชวงแรกของการ
เก็บรักษา หลังจากนั้นคอนขางคงท่ี ท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางกระบวนการลดอุณหภูมิและอุณหภูมิ
ท่ีเก็บรักษามีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 4.3 และภาพท่ี 4.7) 
 
4.2.3 ความแนนเนื้อ 
 ผลสตรอเบอร่ีท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิ หลังจากเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางๆ นาน 2 วัน 
มีคาความแนนเนื้อเทากับ 0.80±0.12 กิโลกรัม ซ่ึงมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับ       
คาความแนนเนื้อของผลสตรอเบอรี่ท่ีไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ ท่ีมีคาเทากับ 0.77±0.13 
กิโลกรัม 
 คาความแนนเนื้อของผลสตรอเบอร่ีท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส 
นาน 2 วัน มีคาเทากับ 0.82±0.11, 0.82±0.09 และ 0.80±0.10 กิโลกรัม ตามลําดับ ซ่ึงมีความแตกตาง
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับผลสตรอเบอร่ีท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง ซ่ึงมีคาเทากับ 0.72±0.15 
กิโลกรัม 
 ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา คาความแนนเนื้อของผลสตรอเบอร่ีมีแนวโนมลดลง
เล็กนอย โดยท่ีอิทธิพลรวมระหวางกระบวนการลดอุณหภูมิและอุณหภูมิท่ีเก็บรักษามีปฏิสัมพันธ
กัน (ตารางท่ี 4.4 และภาพท่ี 4.8) 
 
4.2.4 ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําได 
 ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําไดของผลสตรอเบอร่ีท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิ 
หลังจากเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางๆ นาน 2 วัน มีคาเทากับ 9.60±0.58 เปอรเซ็นต ซ่ึงแตกตางกันอยางมี
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นัยสําคัญทางสถิติกับปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดของผลสตรอเบอร่ีท่ีไมผานกระบวนการ
ลดอุณหภูมิ ซ่ึงมีคาเทากับ 9.89±0.44 เปอรเซ็นต 
 ผลสตรอเบอร่ีท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน มีปริมาณของแข็ง
ท้ังหมดท่ีละลายน้ําไดเทากับ 10.01±0.67 เปอรเซ็นต ซ่ึงแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับ
ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําไดของผลสตรอเบอร่ีท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส 
ท่ีมีคาเทากับ 9.48±0.49 เปอรเซ็นต 
 ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา พบวา ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดของผล            
สตรอเบอร่ีในทุกกรรมวิธีมีแนวโนมเพิ่มข้ึนเล็กนอย โดยท่ีอิทธิพลรวมระหวางกระบวนการลด
อุณหภูมิและอุณหภูมิท่ีเก็บรักษามีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 4.4 และภาพท่ี 4.9)  
 
4.2.5 คา pH 
 ผลสตรอเบอร่ีท่ีไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ หลังจากเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางๆ นาน 2 

วัน มีคา pH เทากับ 3.33±0.08 ซ่ึงมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับคา pH ของผล       

สตรอเบอร่ีท่ีไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ ท่ีมีคาเทากับ 3.41±0.08 
 ผลสตรอเบอร่ีท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง 0 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน มีคา pH เทากับ 
3.43±0.08 ซ่ึงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับคา pH กับผลสตรอเบอร่ีท่ีเก็บรักษาไวท่ี
อุณหภูมิหองและ 10 องศาเซลซียส ท่ีมีคาเทากับ 3.33±0.07 และ 3.33±0.10 ตามลําดับ 
 ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา คา pH มีแนวโนมลดลงโดยท่ีอิทธิพลรวมระหวาง
กระบวนการลดอุณหภูมิและอุณหภูมิท่ีเก็บรักษามีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 4.4 และภาพท่ี 4.10)  
 
4.2.6 ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได 
 ปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดของผลสตรอเบอร่ีท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิ และไมผาน
กระบวนการลดอุณหภูมิ หลังจากเก็บรักษาที่อุณหภูมิตางๆ นาน 2 วัน มีคาไมแตกตางกัน ซ่ึงมีคา
เทากับ 0.95±0.19 และ 0.97±0.20 เปอรเซ็นต ตามลําดับ 
 ผลสตรอเบอร่ีท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน มีปริมาณกรดที่
ไทเทรตไดเทากับ 1.03±0.20 เปอรเซ็นต ซ่ึงมีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับปริมาณ
กรดท่ีไทเทรตไดของผลสตรอเบอร่ีท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 5 และ 0 องศาเซลเซียส คือ มีคาเทากับ 
0.89±0.19 และ 0.91±0.20 เปอรเซ็นต ตามลําดับ 
 ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา ปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดคอนขางคงท่ี ท้ังนี้อิทธิพล
รวมระหวางกระบวนการลดอุณหภูมิและอุณหภูมิท่ีเก็บรักษามีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 4.4 และ
ภาพท่ี 4.11)  
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4.2.7 ปริมาณวิตามินซี 
 ผลสตรอเบอร่ีท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิ หลังจากเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางๆ นาน 2 วัน 

มีปริมาณวิตามินซีเทากับ 51.77±6.61 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ซ่ึงมีความแตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติกับปริมาณวิตามินซีของผลสตรอเบอร่ีท่ีไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ ท่ีมีคา

เทากับ 48.40±6.86 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด  
 ผลสตรอเบอร่ีท่ีเก็บรักษาไว ท่ี อุณหภูมิหอง  นาน  2 วัน  มีปริมาณวิตามินซีเทากับ 

46.87±8.05 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ซ่ึงมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับปริมาณ

วิตามินซีของผลสตรอเบอร่ีท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ท่ีมีคาเทากับ 54.11±8.54 
มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด แตไมแตกตางกับปริมาณวิตามินซีของผลสตรอเบอร่ีท่ีเก็บรักษาไวท่ี
อุณหภูมิ 5 และ 0 องศาเซลเซียส 
 ซ่ึงอิทธิพลรวมระหวางกระบวนการลดอุณหภูมิและอุณหภูมิท่ีเก็บรักษาไมมีปฏิสัมพันธ
กัน (ตารางท่ี 4.4 และภาพท่ี 4.12) 
 
4.2.8 ปริมาณแอนโทไซยานิน 
 ปริมาณแอนโทไซยานินของผลสตรอเบอร่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิ และไมผาน
กระบวนการลดอุณหภูมิ หลังจากเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิตางๆ นาน 2 วัน มีคาไมแตกตางกัน คือ มีคา
เทากับ 7.39±3.06 และ 7.45±2.37 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด 
 ผลสตรอเบอร่ีท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง นาน 2 วัน มีปริมาณแอนโทไซยานินเทากับ 
12.42±2.97 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ซ่ึงมีคามากกวาปริมาณแอนโทไซยานินของผล           
สตรอเบอร่ีท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 10, 5 และ 0 องศาเซลเซียส ท่ีมีคาเทากับ 9.85±2.54, 7.88±1.32 
และ 6.18±1.65 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ 

เม่ือเก็บรักษาไวนานข้ึน พบวา ปริมาณแอนโทไซยานินของผลสตรอเบอร่ีในทุกกรรมวิธีมี
แนวโนมเพิ่มสูงข้ึน ท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางกระบวนการลดอุณหภูมิและอุณหภูมิท่ีเก็บรักษามี
ปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 4.4 และภาพท่ี 4.13) 
 
4.2.9 อายุการเก็บรักษา 
 อายุการเก็บรักษาของผลสตรอเบอร่ีท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิ ไมแตกตางกับอายุการ
เก็บรักษาของผลสตรอเบอร่ีท่ีไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ คือ มีคาเทากับ 7.50±4.80 และ 
7.50±4.80 วัน ตามลําดับ 
 ผลสตรอเบอร่ีท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษานานท่ีสุด คือ 
12.00±0.85 วัน ซ่ึงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญกับผลสตรอเบอร่ีท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 5, 10 
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องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง ซ่ึงมีอายุการเก็บรักษาเทากับ 10.0±0.85, 6.0±1.35 และ 2.00±0.85 
วัน ตามลําดับ 

โดยท่ีอิทธิพลรวมระหวางกระบวนการลดอุณหภูมิและอุณหภูมิ ท่ี เก็บรักษาไมมี
ปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 4.5) 

 
ตารางท่ี 4.2  การสูญเสียน้ําหนักของผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการลด

อุณหภูมิ และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง, 10, 5 
และ 0 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน 

วิธีการ การสูญเสียน้ําหนัก (เปอรเซ็นต) 
ปจจัยท่ี 1 : กระบวนการลดอุณหภูมิ  

ผานการลดอุณหภูมิ 1.35±0.77 
ไมผานการลดอุณหภูมิ 1.49±0.77 

ปจจัยท่ี 2 : อุณหภูมิท่ีเก็บรักษา  
อุณหภูมิหอง 1.55±0.45a 

10 องศาเซลเซียส 0.97±0.19c 
5 องศาเซลเซียส 1.01±0.22c 
0 องศาเซลเซียส 1.26±0.36ab 

ปจจัยท่ี 1 ns 
ปจจัยท่ี 2 * 

ปจจัยท่ี 1×2 ns 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติท่ีระดับ
ความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   

   * คือ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ   
   ns  คือ ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ตารางท่ี 4.3  คา L*, chroma และ hue angle ของสีผิวผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผาน  
        กระบวนการลดอุณหภูมิ และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ แลวเก็บรักษาไวท่ี

อุณหภูมิหอง, 10, 5 และ 0 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน 
คาสี วิธีการ 

 L* chroma hue angle 
ปจจัยท่ี 1 : กระบวนการลดอุณหภูมิ 
ผานการลดอุณหภูมิ 35.88±3.54 48.44±4.68 31.50±5.06b 

ไมผานการลดอุณหภูมิ 37.96±3.45 48.11±5.26 30.76±4.96a 

ปจจัยท่ี 2 : อุณหภูมิท่ีเก็บรักษา   
อุณหภูมิหอง 37.43±2.92 47.36±5.24a 28.32±4.24a 

10 องศาเซลเซียส 36.08±3.57 50.11±5.00b 29.73±5.40b 
5 องศาเซลเซียส 37.08±3.61 48.01±4.45ab 32.29±5.01c 
0 องศาเซลเซียส 37.09±3.77 47.59±4.50a 34.20±4.77c 

ปจจัยท่ี 1 ns ns * 
ปจจัยท่ี 2 ns * ns 

ปจจัยท่ี 1×2 ns * * 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติท่ีระดับ
ความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   

   * คือ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ   
   ns คือ ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ตารางท่ี 4.4  ความแนนเนื้อ ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําได  คา pH ปริมาณกรดท่ีไทเทรต
ได   ปริมาณวิตามินซี   และปริมาณแอนโทไซยานินของผลสตรอเบอร่ีพันธุ
พระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิ และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ 
แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง, 10, 5 และ 0 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน 

วิธีการ 
ความแนน

เนื้อ 
(กิโลกรัม) 

ปริมาณ
ของแข็ง
ท้ังหมดท่ี

ละลายนํ้าได 
(เปอรเซ็นต) 

คา pH 

ปริมาณกรด
ท่ีไทเทรต

ได 
(เปอรเซ็นต) 

ปริมาณ
วิตามินซี 

(มิลลิกรัม/
100 กรัม 

น้ําหนกัสด) 

ปริมาณแอน
โทไซยานิน 
(มิลลิกรัม/
100 กรัม 

น้ําหนกัสด) 
ปจจัยท่ี 1 : กระบวนการลดอุณหภูมิ 
ผานการลดอุณหภูมิ 0.80±0.12a 9.60±0.58b 3.33±0.08b 0.95±0.19 51.77±6.61a 7.39±3.06 

ไมผานการลดอุณหภูมิ 0.77±0.13b 9.89±0.44a 3.41±0.08a 0.97±0.20 48.40±6.86b 7.45±2.37 
ปจจัยท่ี 2 : อุณหภูมิท่ีเก็บรักษา     

อุณหภูมิหอง 0.72±0.15b 9.83±0.43ab 3.33±0.07b 0.99±0.21ab 46.87±8.05b 12.42±2.97a 
10 องศาเซลเซียส 0.80±0.10a 10.01±0.67a 3.33±0.10b 1.03±0.20a 54.11±8.54a 9.85±2.54b 
5 องศาเซลเซียส 0.82±0.09a 9.70±0.62ab 3.40±0.08ab 0.89±0.19c 50.05±4.87ab 7.88±1.32c 
0 องศาเซลเซียส 0.82±0.11a 9.48±0.49b 3.43±0.08a 0.91±0.20bc 49.29±6.93b 6.18±1.65d 

ปจจัยท่ี 1 * * * ns * ns 
ปจจัยท่ี 2 * * * * * * 

ปจจัยท่ี 1×2 * * * * ns * 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติท่ีระดับ
ความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   

   * คือ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ   
   ns คือ ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ตารางท่ี 4.5 อายุการเก็บรักษาของผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการลด
อุณหภูมิ และไมผานกระบวนการ ลดอุณหภูมิ แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง, 10, 5 
และ 0 องศาเซลเซียส 

วิธีการ อายุการเก็บรักษา (วนั) 
ปจจัยท่ี 1 : กระบวนการลดอุณหภูมิ  

ผานการลดอุณหภูมิ 7.50±4.80 
ไมผานการลดอุณหภูมิ 7.50±4.80 

ปจจัยท่ี 2 : อุณหภูมิท่ีเก็บรักษา  
อุณหภูมิหอง 2.00±0.85d 

10 องศาเซลเซียส 6.00±1.35c 
5 องศาเซลเซียส 10.00±0.85b 
0 องศาเซลเซียส 12.00±0.85a 

ปจจัยท่ี 1 ns 
ปจจัยท่ี 2 * 

ปจจัยท่ี 1×2 ns 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติท่ีระดับ
ความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   

   * คือ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ   
   ns คือ ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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Precooling-พันธุ 72-อุณหภูมิหอง Precooling-พันธุ 72-10 องศาเซลเซียส
Precooling-พันธุ 72-5 องศาเซลเซียส Precooling-พันธุ 72-0 องศาเซลเซียส
ไม Precooling-พันธุ 72-อุณหภูมิหอง ไม Precooling-พันธุ 72-10 องศาเซลเซียส
ไม Precooling-พันธุ 72-5 องศาเซลเซียส ไม Precooling-พันธุ 72-0 องศาเซลเซียส  

ภาพท่ี 4.4  การสูญเสียน้ําหนักของผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการลด
อุณหภูมิ และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง, 10, 5 และ 
0 องศาเซลเซียส นาน 12 วัน 
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Precooling-พันธุ 72-อุณหภูมิหอง Precooling-พันธุ 72-10 องศาเซลเซียส
Precooling-พันธุ 72-5 องศาเซลเซียส Precooling-พันธุ 72-0 องศาเซลเซียส
ไม Precooling-พันธุ 72-อุณหภูมิหอง ไม Precooling-พันธุ 72-10 องศาเซลเซียส
ไม Precooling-พันธุ 72-5 องศาเซลเซียส ไม Precooling-พันธุ 72-0 องศาเซลเซียส  

ภาพท่ี 4.5  คา L* ของสีผิวผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิ และ   
ไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง, 10, 5 และ 0 องศา
เซลเซียส นาน 12 วัน 
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Precooling-พันธุ 72-อุณหภูมิหอง Precooling-พันธุ 72-10 องศาเซลเซียส
Precooling-พันธุ 72-5 องศาเซลเซียส Precooling-พันธุ 72-0 องศาเซลเซียส
ไม Precooling-พันธุ 72-อุณหภูมิหอง ไม Precooling-พันธุ 72-10 องศาเซลเซียส
ไม Precooling-พันธุ 72-5 องศาเซลเซียส ไม Precooling-พันธุ 72-0 องศาเซลเซียส  

ภาพท่ี4.6 คา chroma ของสีผิวผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิ 
และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง, 10, 5 และ 0 องศา
เซลเซียส นาน 12 วัน 
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Precooling-พันธุ 72-อุณหภูมิหอง Precooling-พันธุ 72-10 องศาเซลเซียส
Precooling-พันธุ 72-5 องศาเซลเซียส Precooling-พันธุ 72-0 องศาเซลเซียส
ไม Precooling-พันธุ 72-อุณหภูมิหอง ไม Precooling-พันธุ 72-10 องศาเซลเซียส
ไม Precooling-พันธุ 72-5 องศาเซลเซียส ไม Precooling-พันธุ 72-0 องศาเซลเซียส  

ภาพท่ี 4.7 คา hue angle ของสีผิวผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการลด 
   อุณหภูมิ และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง, 10, 5 และ 
   0 องศาเซลเซียส นาน 12 วัน 
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Precooling-พันธุ 72-อุณหภูมิหอง Precooling-พันธุ 72-10 องศาเซลเซียส
Precooling-พันธุ 72-5 องศาเซลเซียส Precooling-พันธุ 72-0 องศาเซลเซียส
ไม Precooling-พันธุ 72-อุณหภูมิหอง ไม Precooling-พันธุ 72-10 องศาเซลเซียส
ไม Precooling-พันธุ 72-5 องศาเซลเซียส ไม Precooling-พันธุ 72-0 องศาเซลเซียส  

ภาพท่ี 4.8 ความแนนเนื้อของผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิ 
และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง, 10, 5 และ 0 องศา
เซลเซียส นาน 12 วัน 
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Precooling-พันธุ 72-อุณหภูมิหอง Precooling-พันธุ 72-10 องศาเซลเซียส
Precooling-พันธุ 72-5 องศาเซลเซียส Precooling-พันธุ 72-0 องศาเซลเซียส
ไม Precooling-พันธุ 72-อุณหภูมิหอง ไม Precooling-พันธุ 72-10 องศาเซลเซียส
ไม Precooling-พันธุ 72-5 องศาเซลเซียส ไม Precooling-พันธุ 72-0 องศาเซลเซียส  

ภาพท่ี 4.9 ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําไดของผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผาน
กระบวนการลดอุณหภูมิ และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ แลวเก็บรักษาไวท่ี
อุณหภูมิหอง, 10, 5 และ 0 องศาเซลเซียส นาน 12 วัน 
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Precooling-พันธุ 72-อุณหภูมิหอง Precooling-พันธุ 72-10 องศาเซลเซียส
Precooling-พันธุ 72-5 องศาเซลเซียส Precooling-พันธุ 72-0 องศาเซลเซียส
ไม Precooling-พันธุ 72-อุณหภูมิหอง ไม Precooling-พันธุ 72-10 องศาเซลเซียส
ไม Precooling-พันธุ 72-5 องศาเซลเซียส ไม Precooling-พันธุ 72-0 องศาเซลเซียส  

ภาพท่ี 4.10 คา pH ของผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิ และไม    
     ผานกระบวนการลดอุณหภู มิ  แลว เก็บรักษาไว ท่ี อุณหภู มิหอง ,  10,  5  และ  0                 
องศาเซลเซียส นาน 12 วัน 
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Precooling-พันธุ 72-อุณหภูมิหอง Precooling-พันธุ 72-10 องศาเซลเซียส
Precooling-พันธุ 72-5 องศาเซลเซียส Precooling-พันธุ 72-0 องศาเซลเซียส
ไม Precooling-พันธุ 72-อุณหภูมิหอง ไม Precooling-พันธุ 72-10 องศาเซลเซียส
ไม Precooling-พันธุ 72-5 องศาเซลเซียส ไม Precooling-พันธุ 72-0 องศาเซลเซียส  

ภาพท่ี 4.11  ปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดของผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการ  
  ลดอุณหภูมิ และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง, 10, 5   
  และ 0 องศาเซลเซียส นาน 12 วัน 



 51 

0.00

10.00

20.00

30.00

40.00

50.00

60.00

70.00

80.00

0 2 4 6 8 10 12

ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน)

ปริ
มา
ณ
วิต
าม
นิซี

 
( ม
ลิลิ
กรั
ม/

10
0 
กรั
ม 
น
้าํห
นกั
สด

)

Precooling-พันธุ 72-อุณหภูมิหอง Precooling-พันธุ 72-10 องศาเซลเซียส
Precooling-พันธุ 72-5 องศาเซลเซียส Precooling-พันธุ 72-0 องศาเซลเซียส
ไม Precooling-พันธุ 72-อุณหภูมิหอง ไม Precooling-พันธุ 72-10 องศาเซลเซียส
ไม Precooling-พันธุ 72-5 องศาเซลเซียส ไม Precooling-พันธุ 72-0 องศาเซลเซียส  

ภาพท่ี 4.12 ปริมาณวิตามินซีของผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการลด 
  อุณหภูมิ และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง, 10, 5  
  และ 0 องศาเซลเซียส นาน 12 วัน 
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Precooling-พันธุ 72-อุณหภูมิหอง Precooling-พันธุ 72-10 องศาเซลเซียส
Precooling-พันธุ 72-5 องศาเซลเซียส Precooling-พันธุ 72-0 องศาเซลเซียส
ไม Precooling-พันธุ 72-อุณหภูมิหอง ไม Precooling-พันธุ 72-10 องศาเซลเซียส
ไม Precooling-พันธุ 72-5 องศาเซลเซียส ไม Precooling-พันธุ 72-0 องศาเซลเซียส  

ภาพท่ี 4.13   ปริมาณแอนโทไซยานินของผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการ 
ลดอุณหภูมิ และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง, 10, 
5 และ 0 องศาเซลเซียส นาน 12 วัน 
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ภาพท่ี 4.14 ลักษณะของผลสตรอเบอร่ีท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิและไมผานการลดอุณหภูมิ  

       หลังจากเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง นาน 2 วัน 
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4.3 การทดลองท่ี 3 ผลของการลดอุณหภูมิแบบผานอากาศเย็นตออัตราการหายใจของผลสตรอเบอร่ี 
พันธุพระราชทาน 72  

อัตราการหายใจ 
อัตราการหายใจของผลสตรอเบอร่ีท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิ และไมผานกระบวนการ 

ลดอุณหภูมิ ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 11 วัน พบวา ในชวงวันแรกของการเก็บ
รักษา อัตราการหายใจจะสูงมาก แตพอเขาสูวันท่ี 2 อัตราการหายใจลดต่ําลงอยางมาก และมี
แนวโนมเพื่มสูงข้ึนในท้ัง 2 กรรมวิธี แตไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ จนเม่ือเขาสู
วันท่ี 7 ของการเก็บรักษาจะเห็นวา ผลสตรอเบอร่ีท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิมีอัตราการหายใจ
สูงกวาผลสตรอเบอร่ีท่ีไมผานการลดอุณหภูมิ และมีแนวโนมสูงข้ึนเร่ือยๆ ตลอดระยะเวลาของการ
เก็บรักษา พบวา อัตราการหายใจของผลสตรอเบอรี่ในท้ัง 2 กรรมวิธีมีแนวโนมเพิ่มสูงข้ึนเม่ือเก็บ
รักษานานข้ึน (ภาพท่ี 4.14) 
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ตารางที่ 4.6 อัตราการหายใจของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 ที่ผานกระบวนการลดอุณหภูมิ และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 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±4.62 33.44±3.93 8.05±0.48 26.79±3.99 31.12±12.17 32.00±6.87 36.38±1.25 35.98±1.62 54.29±6.31 56.92±4.27 63.29±3.35 70.29±2.53 

ไมผานการ
ลดอุณหภูมิ 

167.16±8.22 32.32±2.05 6.26±3.72 23.76±11.18 35.56±2.53 33.65±94.99 35.28±2.36 30.09±4.12 45.99±1.28 51.06±6.82 48.29±4.72 
 

49.19±3.23 
 

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

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับ   
   ความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต   
   *  คือ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ   
  ns คือ ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ภาพท่ี 4.15   อัตราการหายใจของผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการลด

อุณหภูมิ และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ แลวเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซียส นาน 11 วัน 

 
4.4 การทดลองท่ี 4 ผลของสารละลายกรดซิตริกตอคุณภาพและการเจริญของเชื้อจุลินทรียของผล 
     สตรอเบอรี่ตัดแตงพรอมบริโภคท่ีผานการลดอุณหภูมิแบบผานอากาศเย็น 
4.4.1 คาสีผิวผล 

คา L* ของสีผิวผลสตรอเบอร่ีท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิ และไมผานกระบวนการลด
อุณหภูมิ หลังเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน มีคาไมแตกตางกัน คือ มีคาเทากับ 
38.19±6.73 และ 40.34±6.25 ตามลําดับ 
 ผลสตรอเบอร่ีท่ีจุมลงในสารละลายกรดซิตริก ความเขมขน 0, 1 และ 2 เปอรเซ็นต มีคา L* 
ของสีผิวไมแตกตางกัน คือ มีคาเทากับ 39.40±4.57, 39.11±5.98 และ 39.28±6.49 ตามลําดับ 
 เม่ือเก็บรักษาไวนานข้ึน พบวา คา L* ของสีผิวผลสตรอเบอร่ีคอนขางคงท่ี โดยท่ีอิทธิพล
รวมระหวางกระบวนการลดอุณหภูมิและความเขมขนของสารละลายกรดซิตริกมีปฏิสัมพันธกัน 
(ตารางท่ี 4.7 และภาพท่ี 4.15) 
 คา chroma ของสีผิวผลสตรอเบอร่ีท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิ และไมผานกระบวนการ
ลดอุณหภูมิ หลังเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน มีคาไมแตกตางกัน คือ มีคาเทากับ 
48.26±4.43 และ 47.67±3.02 ตามลําดับ 
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 ผลสตรอเบอรี่ท่ีจุมลงในสารละลายกรดซิตริก ความเขมขน 0, 1 และ 2 เปอรเซ็นต มีคา 
chroma ของสีผิวไมแตกตางกัน คือ มีคาเทากับ 47.43±3.95, 48.45±4.42 และ 48.03±2.18 ตามลําดับ 
 ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา พบวา คา chroma ของสีผิวผลสตรอเบอร่ีในทุกกรรมวิธี
มีแนวโนมลดลง ซ่ึงอิทธิพลรวมระหวางกระบวนการลดอุณหภูมิและความเขมขนของสารละลาย       
กรดซิตริกไมมีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 4.7 และภาพท่ี 4.16) 
 ผลสตรอเบอร่ีท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิ และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ หลังเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน มีคา hue angle ของสีผิวผลไมแตกตางกัน คือ มีคา
เทากับ 36.85±4.67 และ 36.88±6.35 ตามลําดับ 
 ผลสตรอเบอรี่ท่ีจุมลงในสารละลายกรดซิตริก ความเขมขน 0, 1 และ 2 เปอรเซ็นต มีคา 
hue angle ของสีผิวไมแตกตางกัน คือ มีคาเทากับ 37.22±6.91, 36.52±7.90 และ 36.86±7.35 
ตามลําดับ 
 คา hue angle ของสีผิวผลสตรอเบอร่ีในทุกกรรมวิธีมีแนวโนมลดลงในชวงแรกของการ
เก็บรักษา หลังจากนั้นคอนขางคงท่ี ท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางกระบวนการลดอุณหภูมิและความ
เขมขนของสารละลายกรดซิตริกไมมีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 4.7 และภาพท่ี 4.17) 
 
4.4.2 คาสีเนื้อ 

คา L* ของสีเนื้อผลสตรอเบอร่ีท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิ หลังเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 
องศาเซลเซียส นาน 2 วัน มีคาเทากับ 64.12±4.95 ซ่ึงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับคา L* 
ของสีเนื้อผลสตรอเบอร่ีท่ีไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ ท่ีมีคาเทากับ 60.56±4.34  
 ผลสตรอเบอร่ีท่ีจุมลงในสารละลายกรดซิตริก ความเขมขน 0, 1 และ 2 เปอรเซ็นต มีคา L* 
ของสีเนื้อไมแตกตางกัน คือ มีคาเทากับ 61.72±3.24, 62.16±2.99 และ 63.14±3.66 ตามลําดับ 
 เม่ือเก็บรักษาไวนานข้ึน พบวา คา L* ของสีเนื้อผลสตรอเบอร่ีคอนขางคงท่ี โดยท่ีอิทธิพล
รวมระหวางกระบวนการลดอุณหภูมิและความเขมขนของสารละลายกรดซิตริกไมมีปฏิสัมพันธกัน 
(ตารางท่ี 4.8 และภาพท่ี 4.18) 

คา chroma ของสีเนื้อผลสตรอเบอร่ีท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิมี หลังเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน มีคาเทากับ 24.47±6.96 ซ่ึงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติกับคา chroma ของสีเนื้อผลสตรอเบอร่ีท่ีไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ ท่ีมีคาเทากับ 
27.74±7.95  
 ผลสตรอเบอรี่ท่ีจุมลงในสารละลายกรดซิตริก ความเขมขน 0, 1 และ 2 เปอรเซ็นต มีคา 
chroma ของสีเนื้อไมแตกตางกันอยาง คือ มีคาเทากับ 24.62±4.88, 27.42±4.71 และ 26.25±6.12 
ตามลําดับ 
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 ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา พบวา คา chroma ของสีเนื้อผลสตรอเบอร่ีในทุก
กรรมวิธีมีแนวโนมเพิ่มข้ึน ซ่ึงอิทธิพลรวมระหวางกระบวนการลดอุณหภูมิและความเขมขนของ
สารละลาย    กรดซิตริกไมมีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 4.8 และภาพท่ี 4.19) 

คา hue angle ของสีเนื้อผลสตรอเบอร่ีท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิ หลังเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน มีคาเทากับ 53.49±5.36 ซ่ึงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติกับคา hue angle ของสีเนื้อผลสตรอเบอร่ีท่ีไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ ท่ีมีคาเทากับ 
50.14±9.60  
 ผลสตรอเบอรี่ท่ีจุมลงในสารละลายกรดซิตริก ความเขมขน 0, 1 และ 2 เปอรเซ็นต มีคา 
hue angle ของสีเนื้อไมแตกตางกันอยาง คือ มีคาเทากับ 51.25±5.94, 52.24±3.86 และ 51.95±5.46 
ตามลําดับ 
 คา hue angle ของสีเนื้อผลสตรอเบอร่ีในทุกกรรมวิธีมีแนวโนมลดลงในชวงแรกของการ
เก็บรักษา หลังจากนั้นคอนขางคงท่ี ทั้งนี้อิทธิพลรวมระหวางกระบวนการลดอุณหภูมิและความ
เขมขนของสารละลายกรดซิตริกไมมีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 4.8 และภาพท่ี 4.20) 
 
4.4.3 ความแนนเนื้อ 
 ผลสตรอเบอร่ีท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิ หลังเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
นาน 2 วัน มีคาความแนนเนื้อเทากับ 0.65±0.10 กิโลกรัม ซ่ึงไมมีความแตกตางกับคาความแนนเนื้อ
ของผลสตรอเบอร่ีท่ีไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ ท่ีมีคาเทากับ 0.67±0.11 กิโลกรัม 
 คาความแนนเนื้อของผลสตรอเบอร่ีท่ีจุมลงในสารละลายกรดซิตริกความเขมขน 0, 1 และ 
2 เปอรเซ็นต มีคาไมแตกตางกัน ซ่ึงมีคาเทากับ 0.65±0.08, 0.68±0.07 และ 0.65±0.06 กิโลกรัม 
ตามลําดับ 
 ตลอดอายุการเก็บรักษาคาความแนนเนื้อคอนขางผันแปร โดยท่ีอิทธิพลรวมระหวาง
กระบวนการลดอุณหภูมิและความเขมขนของสารละลายกรดซิตริกมีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 4.9 
และภาพท่ี 4.21) 
 
4.4.4 ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําได 
 ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดของผลสตรอเบอร่ีท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิ หลัง
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน มีคาเทากับ 8.83±0.52 เปอรเซ็นต ซ่ึงไมแตกตางกัน
กับปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดของผลสตรอเบอร่ีท่ีไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ ซ่ึงมีคา
เทากับ 8.66±0.66 เปอรเซ็นต 
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 ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําไดของผลสตรอเบอร่ีท่ีจุมลงในสารละลายกรดซิตริก
ความเขมขน 0, 1 และ 2 เปอรเซ็นต ไมแตกตางอยาง ซ่ึงท่ีมีคาเทากับ 8.61±0.28, 8.75±0.23 และ 
8.88±0.46 เปอรเซ็นต ตามลําดับ 
 ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา พบวา ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดของผล            
สตรอเบอร่ีในทุกกรรมวิธีมีแนวโนมเพิ่มข้ึนเล็กนอย โดยท่ีอิทธิพลรวมระหวางกระบวนการลด
อุณหภูมิและความเขมขนของสารละลายกรดซิตริกไมมีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 4.9 และภาพท่ี 
4.22)  
 
4.4.5 คา pH 
 ผลสตรอเบอร่ีท่ีไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ หลังเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
นาน 2 วัน มีคา pH เทากับ 3.11±0.10 ซ่ึงไมแตกตางกันกับคา pH ของผลสตรอเบอร่ีท่ีไมผาน
กระบวนการลดอุณหภูมิ ท่ีมีคาเทากับ 3.04±0.46 
 ผลสตรอเบอร่ีท่ีจุมลงในสารละลายกรดซิตริกความเขมขน 2 เปอรเซ็นต มีคา pH เทากับ 
3.02±0.05 ซ่ึงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับคา pH ของผลสตรอเบอร่ีท่ีจุมลงใน
สารละลายกรดซิตริกความเขมขน 0 เปอรเซ็นต ท่ีมีคาเทากับ 3.13±0.01 
 ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา คา pH มีคาคอนขางผันแปร โดยท่ีอิทธิพลรวม
ระหวางกระบวนการลดอุณหภูมิและความเขมขนของสารละลายกรดซิตริกไมมีปฏิสัมพันธกัน 
(ตารางท่ี 4.9 และภาพท่ี 4.23)  
 
4.4.6 ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได 
 ปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดของผลสตรอเบอร่ีท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิ และไมผาน
กระบวนการลดอุณหภูมิ หลังเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน มีคาไมแตกตางกัน 
ซ่ึงมีคาเทากับ 1.02±0.01 และ 1.05±0.04 เปอรเซ็นต ตามลําดับ 
 ผลสตรอเบอร่ีท่ีจุมลงในสารละลายกรดซิตริกความเขมขน 0 เปอรเซ็นต มีปริมาณกรดท่ี
ไทเทรตไดเทากับ 0.98±0.05 เปอรเซ็นต ซ่ึงมีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับปริมาณ
กรดท่ีไทเทรตไดของผลสตรอเบอรี่ ท่ีจุมลงในสารละลายกรดซิตริกความเขมขน 1 และ 2 
เปอรเซ็นต ท่ีมีคาเทากับ 1.05±0.04 และ 1.07±0.07 เปอรเซ็นต ตามลําดับ 
 ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา พบวา ปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดคอนขางคงท่ี ท้ังนี้อิทธิพล
รวมระหวางกระบวนการลดอุณหภูมิและความเขมขนของสารละลายกรดซิตริกไมมีปฏิสัมพันธกัน 
(ตารางท่ี 4.9 และภาพท่ี 4.24)  
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4.4.7 ปริมาณวิตามินซี 
 ผลสตรอเบอร่ีท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิ หลังเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
นาน 2 วัน มีปริมาณวิตามินซีเทากับ 73.93±5.49 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ซ่ึงไมแตกตางกัน
กับปริมาณวิตามินซีของผลสตรอเบอร่ีท่ีไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ ท่ีมีคาเทากับ 76.47±2.90 
มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด  
 ปริมาณวิตามินซีของผลสตรอเบอร่ีท่ีจุมลงในสารละลายกรดซิตริกความเขมขน 0, 1 และ 2 
เปอรเซ็นต ไมมีความแตกตางกัน คือมีคาเทากับ 74.14±4.78, 77.63±1.90 และ 73.82±1.09 
มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ 
 ตลอดอายุการเก็บรักษา พบวา ปริมาณวิตามินซีมีแนวโนมลดลง ซ่ึงอิทธิพลรวมระหวาง
กระบวนการลดอุณหภูมิและความเขมขนของสารละลายกรดซิตริกมีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 4.9 
และภาพท่ี 4.25) 
 
4.4.8 ปริมาณแอนโทไซยานิน 
 ปริมาณแอนโทไซยานินของผลสตรอเบอร่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิ หลังเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน มีคาเทากับ 7.70±0.45 ซ่ึงมีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติกับปริมาณแอนโทไซยานินของผลสตรอ เบอรีท่ีไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ ท่ีมีคาเทากับ 
9.73±0.55 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด 

ปริมาณแอนโทไซยานินของผลสตรอเบอร่ีท่ีจุมลงในสารละลายกรดซิตริกความเขมขน 0, 
1 และ 2 เปอรเซ็นต ไมมีความแตกตางกัน คือมีคาเทากับ 9.30±0.61, 8.35±0.51 และ 7.95±2.27 
มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ 

เม่ือเก็บรักษาไวนานข้ึน พบวา ปริมาณแอนโทไซยานินของผลสตรอเบอร่ีในทุกกรรมวิธีมี
แนวโนมเพิ่มสูงข้ึน ท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางกระบวนการลดอุณหภูมิและความเขมขนของ
สารละลายกรดซิตริกไมมีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 4.9 และภาพท่ี 4.26) 
 
5.4.9 จํานวนโคโลนีของจุลินทรีย 
 ในวันแรกท่ีความเจือจางของตัวอยางสตรอเบอร่ีเทากับ 1×10-3 พบวา ผลสตรอเบอร่ีท่ีผาน
การลดอุณหภูมิมีจํานวนโคโลนีท่ีนับไดเทากับ 0.00 log10 CFU/g ซ่ึงแตกตางอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติกับผลสตรอเบอร่ีท่ีไมผานการลดอุณหภูมิท่ีมีคาเทากับ 4.75 log10 CFU/g เชนเดียวกับท่ีความ
เจือจางของตัวอยางสตรอเบอร่ีเทากับ 1×10-4 ผลสตรอเบอร่ีท่ีผานการลดอุณหภูมิมีจํานวนโคโลนีท่ี
นับไดเทากับ 0.00 log10 CFU/g  ซ่ึงแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับผลสตรอเบอร่ีท่ีไมผานการ
ลดอุณหภูมิท่ีมีคาเทากับ 1.2 log10 CFU/g  สวนวันท่ี 3 ท่ีความเจือจางของตัวอยางสตรอเบอร่ีเทากับ 
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1×10-3 พบวา ผลสตรอเบอร่ีท่ีผานการลดอุณหภูมิมีจํานวนโคโลนีท่ีนับไดไมแตกตางกันกับผล   
สตรอเบอร่ีท่ีไมผานการลดอุณหภูมิ คือ มีคาเทากับ 10.16 และ 9.66 log10 CFU/g  ตามลําดับ แตมี
ความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีความเจือจางของตัวอยางสตรอเบอร่ีเทากับ 1×10-4  คือ ผล
สตรอเบอร่ีท่ีผานการลดอุณหภูมิมีจํานวนโคโลนีท่ีนับไดเทากับ 1.91 log10 CFU/g  ผลสตรอเบอร่ีท่ี
ไมผานการลดอุณหภูมิท่ีมีจํานวนโคโลนีเทากับ 3.91 log10 CFU/g  
 ในวันแรกท่ีความเจือจางของตัวอยางสตรอเบอร่ีเทากับ 1×10-3 พบวา ผลสตรอเบอร่ีท่ีจุม
ลงในสารละลายกรดซิตริก 2 เปอรเซ็นต มีจํานวนโคโลนีท่ีนับไดเทากับ 6.25 log10 CFU/g ซ่ึง
แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับผลสตรอเบอร่ีท่ีจุมลงในสารละลายกรดซิตริก 0 และ 1 
เปอรเซ็นต ซ่ึงมีคาเทากับ 0.25 และ 0.62 log10 CFU/g ตามลําดับ เชนเดียวกับท่ีความเจือจางของ
ตัวอยางสตรอเบอร่ีเทากับ 1×10-4 ผลสตรอเบอร่ีท่ีจุมลงในสารละลายกรดซิตริก 2 เปอรเซ็นต มี
จํานวนโคโลนีท่ีนับไดเทากับ 1.87 log10 CFU/g ซ่ึงแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับผล          
สตรอเบอร่ีท่ีจุมลงในสารละลายกรดซิตริก 0 และ 1 เปอรเซ็นต ซ่ึงมีคาเทากับ 0.00 และ 0.00 log10 
CFU/g ตามลําดับ 
 ในวันท่ี 3 ท่ีความเจือจางของตัวอยางสตรอเบอร่ีเทากับ 1×10-3 พบวา ผลสตรอเบอร่ีท่ีจุม
ลงในสารละลายกรดซิตริก 0, 1 และ 2 เปอรเซ็นต มีจํานวนโคโลนีท่ีนับไดเทากับ 6.62, 9.62 และ 
13.5 log10 CFU/g ตามลําดับ เชนเดียวกับท่ีความเจือจางของตัวอยางสตรอเบอร่ีเทากับ 1×10-4 ผล 
สตรอเบอร่ีท่ีจุมลงในสารละลายกรดซิตริก 0, 1 และ 2 เปอรเซ็นต มีจํานวนโคโลนีท่ีนับไดเทากับ 
1.75, 2.62 และ 4.37 log10 CFU/g ตามลําดับ 

ท้ังนี้อิทธิพลรวมระหวางกระบวนการลดอุณหภูมิและความเขมขนของสารละลายกรด     
ซิตริกมีปฏิสัมพันธกัน (ตารางท่ี 4.10) 
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ตารางท่ี 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 

คาสีผิว  

วิธีการ 

 
L* chroma hue angle 

ปจจัยที่ 1 : กระบวนการลดอุณหภูมิ 
ผานการลดอุณหภูมิ 38.19±6.73 48.26±4.43 36.85±4.67 

ไมผานการลดอุณหภูมิ 40.34±6.25 47.67±3.02 36.88±6.35 
ปจจัยที่ 2 : ความเขมขนของกรดกรดซิตริก   

0 เปอรเซ็นต 39.40±4.57 47.43±3.95 37.22±6.91 
1 เปอรเซ็นต 39.11±5.98 48.45±4.42 36.52±7.96 
2 เปอรเซ็นต 39.28±6.49 48.03±2.18 36.86±7.35 
ปจจัยที่ 1 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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ตารางท่ี 4.8  คา L*, chroma และ hue angle ของสีเนื้อผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผาน
กระบวนการลดอุณหภูมิ และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ แลวจุมลงในสารละลาย 
กรดซิตริก ความเขมขน 0, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
นาน 2 วัน 

คาสีเน้ือ วิธีการ 

 L* chroma hue angle 
ปจจัยที่ 1 : กระบวนการลดอุณหภูมิ 

ผานการลดอุณหภูมิ 64.12±4.95b 24.47±6.96a 53.49±5.36b 

ไมผานการลดอุณหภูมิ 60.56±4.34a 27.74±7.95b 50.14±9.60a 

ปจจัยที่ 2 : ความเขมขนของกรดกรดซิตริก   

0 เปอรเซ็นต 61.72±3.24 24.62±4.88 51.25±5.94 
1 เปอรเซ็นต 62.16±2.99 27.42±4.71 52.24±3.86 
2 เปอรเซ็นต 63.14±3.66 26.25±6.12 51.95±5.46 
ปจจัยที่ 1 * * * 
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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ตารางท่ี 4.9  ความแนนเนื้อ, ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได  คา pH ปริมาณกรดท่ีไทเทรต
ได   ปริมาณวิตามินซี   และปริมาณแอนโทไซยานินของผลสตรอเบอรี่พันธุ
พระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิ และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ 
แลวจุมลงในสารละลายกรดซิตริก ความเขมขน 0, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน 

 

วิธีการ 

ความแนน
เน้ือ 

(กิโลกรัม) 

ปริมาณ
ของแข็ง
ทั้งหมดที่

ละลายนํ้าได 
(เปอรเซ็นต) 

 
 
 

คา pH 

ปริมาณกรดที่
ไทเทรตได 

(เปอรเซ็นต) 

ปริมาณ
วิตามินซี 

(มิลลิกรัม/100 

กรัม นํ้าหนัก
สด) 

ปริมาณแอน
โทไซยานิน 

(มิลลิกรัม/100 

กรัม นํ้าหนัก
สด) 

ปจจัยที่ 1 : กระบวนการลดอุณหภูมิ 
ผานการลดอุณหภูมิ 0.65±0.10 8.83±0.52 3.11±0.10 1.02±0.01 73.93±5.49 7.70±0.45a 

ไมผานการลดอุณหภูมิ 0.67±0.11 8.66±0.66 3.04±0.46 1.05±0.04 76.47±2.90 9.73±0.55b 

ปจจัยที่ 2 : ความเขมขนของกรดกรดซิตริก     

0 เปอรเซ็นต 0.65±0.08 8.61±0.28 3.13±0.01b 0.98±0.05b 74.14±4.78 9.30±0.61 
1 เปอรเซ็นต 0.68±0.07 8.75±0.23 3.08±0.04ab 1.05±0.04a 77.63±1.90 8.35±0.51 
2 เปอรเซ็นต 0.65±0.06 8.88±0.46 3.02±0.05a 1.07±0.07a 73.86±1.09 7.95±2.27 
ปจจัยที่ 1 ns ns 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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ตารางท่ี 4.10  จํานวนโคโลนีท่ีนับไดจากจานเล้ียงเช้ือท่ีระดับความเจอืจางของตัวอยางสตรอเบอร่ี 
 เทากับ 1×10-3 และ 1×10-4 ซ่ึงผานกระบวนการลดอุณหภมิู และไมผานกระบวนการ   
 ลดอุณหภูมิ แลวจุมลงในสารละลายกรดซิตริก ความเขมขน 0, 1 และ 2 เปอรเซ็นต   
 นาน 3 วนั 

จํานวนโคโลนี  
(log10 CFU/g) 

วันท่ี 0 วันท่ี 3 

 
วิธีการ 

1×10-3 1×10-4 1×10-3 1×10-4 

ปจจัยท่ี 1 : กระบวนการลดอุณหภูมิ 
ผานการลดอุณหภูมิ 0.00a 0.00a 10.16 1.91a 

ไมผานการลดอุณหภูมิ 4.75b 1.25b 9.66 3.91b 
ปจจัยท่ี 2 : ความเขมขนของกรดกรดซิตริก 

0 เปอรเซ็นต 0.25a 0.00a 6.62a 1.75a 
1 เปอรเซ็นต 0.62a 0.00a 9.62b 2.62a 
2 เปอรเซ็นต 6.25b 1.87b 13.5c 4.37b 
ปจจัยท่ี 1 * * ns * 
ปจจัยท่ี 2 * * * * 

ปจจัยท่ี 1×2 * * * * 

หมายเหตุ ตัวอักษรท่ีตามหลังคาเฉล่ียท่ีแตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติท่ีระดับ
ความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   

   *   คือ มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ   
   ns คือ ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ภาพท่ี 4.16  คา L* ของสีผิวผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิ 
และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ แลวจุมลงในสารละลายกรดซิตริก ความเขมขน 
0, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 4 วัน 
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ภาพท่ี4.17 คา chroma ของสีผิวผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิ 
และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิแลวจุมลงในสารละลายกรดซิตริก ความเขมขน 0, 
1 และ 2  เปอรเซ็นต เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 4 วนั 
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ภาพท่ี 4.18 คา hue ของสีผิวผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิ 

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

และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิแลวจุมลงในสารละลายกรดซิตริก ความเขมขน 0,  
1 และ 2  เปอรเซ็นต เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 4 วนั 
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ภาพท่ี4.20 คา chroma ของสีเนื้อผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการลดอุณหภมิู 

และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิแลวจุมลงในสารละลายกรดซิตริก ความเขมขน 0,  
1 และ 2  เปอรเซ็นต เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 4 วนั 
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ภาพท่ี 4.21 คา hue ของสีเนื้อผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิ 
 และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิแลวจุมลงในสารละลายกรดซิตริก ความเขมขน 0,  
1 และ 2  เปอรเซ็นต เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 4 วนั 
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Precooling+citric 0 % Precooling+citric 1 % Precooling+citric 2 %

ไม Precooling+citric 0 % ไม Precooling+citric 1 % ไม Precooling+citric 2 %
 

ภาพท่ี 4.22 ความแนนเนื้อของผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิ 
 และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิแลวจุมลงในสารละลายกรดซิตริก ความเขมขน 0,  
 1 และ 2  เปอรเซ็นต เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 4 วัน 
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Precooling+citric 0 % Precooling+citric 1 % Precooling+citric 2 %

ไม Precooling+citric 0 % ไม Precooling+citric 1 % ไม Precooling+citric 2 %  
 
ภาพท่ี 4.23 ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดของผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผาน 

      กระบวนการลดอุณหภูมิและไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิแลวจุมลงในสารละลาย        
      กรดซิตริก ความเขมขน 0, 1 และ 2  เปอรเซ็นต เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส        
      นาน 4 วนั 
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ภาพท่ี 4.24  คา pH ของผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิและไม 
      ผานกระบวนการลดอุณหภูมิแลวจุมลงในสารละลายกรดซิตริก ความเขมขน 0, 1 และ  
      2   เปอรเซ็นต เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 4 วนั 

 

0.00
0.20

0.40
0.60

0.80
1.00

1.20
1.40

1.60
1.80

2.00

0 1 2 3 4

ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน)

ปร
ิมา
ณ
กร
ด
ที่
ไท
เท
รต
ได
 

( เป
อร
เซ
็นต
)

Precooling+citric 0 % Precooling+citric 1 % Precooling+citric 2 %

ไม Precooling+citric 0 % ไม Precooling+citric 1 % ไม Precooling+citric 2 %

 
ภาพท่ี 4.25 ปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดของผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการลด 

อุณหภูมิ และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ แลวจุมลงในสารละลายกรดซิตริก  
ความเขมขน 0, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 4 วัน 
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Precooling+citric 0 % Precooling+citric 1 % Precooling+citric 2 %

ไม Precooling+citric 0 % ไม Precooling+citric 1 % ไม Precooling+citric 2 %

 
ภาพท่ี 4.26 ปริมาณวิตามินซีของผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการลด 

      อุณหภูมิ และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ แลวจุมลงในสารละลายกรดซิตริก   
      ความเขมขน 0, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 4 วัน 
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Precooling+citric 0 % Precooling+citric 1 % Precooling+citric 2 %

ไม Precooling+citric 0 % ไม Precooling+citric 1 % ไม Precooling+citric 2 %

 
ภาพท่ี 4.27   ปริมาณแอนโทไซยานินของผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีผานกระบวนการ  

        ลดอุณหภูมิ และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ แลวจุมลงในสารละลายกรดซิตริก  
        ความเขมขน 0, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 4 วัน 
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ภาพท่ี 4.28 ลักษณะของสตรอเบอร่ีหั่นช้ินท่ีผานการลดอุณหภูมิและไมผานการลดอุณหภูมิ แลวจุม 

ดวยสารละลายกรดซิตริก ความเขมขน 0, 1 และ 2 เปอรเซ็นต หลังจากเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน 
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ภาพท่ี 4.29 จํานวนโคโลนีท่ีปรากฏบนจานเล้ียงเช้ือ ท่ีมีสารละลายตัวอยางสตรอเบอร่ีท่ีผานการลด 

อุณหภูมิและไมผานการลดอุณหภูมิ แลวจุมดวยสารละลายกรดซิตริก ความเขมขน 0, 1 
และ 2 เปอรเซ็นต ท่ีมีความเจือจางเทากับ 10-3 วันแรกของการเก็บรักษา 
 

 
 
ภาพท่ี 4.30 จํานวนโคโลนีท่ีปรากฏบนจานเล้ียงเช้ือ ท่ีมีสารละลายตัวอยางสตรอเบอร่ีท่ีผานการลด 

อุณหภูมิและไมผานการลดอุณหภูมิ แลวจุมดวยสารละลายกรดซิตริก ความเขมขน 0, 1 
และ 2 เปอรเซ็นต ท่ีมีความเจือจางเทากับ 10-4  วันแรกของการเก็บรักษา 
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ภาพท่ี 4.31 จํานวนโคโลนีท่ีปรากฏบนจานเล้ียงเช้ือ ท่ีมีสารละลายตัวอยางสตรอเบอร่ีท่ีผานการลด 
อุณหภูมิและไมผานการลดอุณหภูมิ แลวจุมดวยสารละลายกรดซิตริก ความเขมขน 0, 1 
และ 2 เปอรเซ็นต ท่ีมีความเจือจางเทากับ 10-3 หลังจากเก็บรักษานาน 3 วัน 

 
 

                
 

ภาพท่ี 4.32 จํานวนโคโลนีท่ีปรากฏบนจานเล้ียงเช้ือ ท่ีมีสารละลายตัวอยางสตรอเบอร่ีท่ีผานการลด 
อุณหภูมิและไมผานการลดอุณหภูมิ แลวจุมดวยสารละลายกรดซิตริก ความเขมขน 0, 1 
และ 2 เปอรเซ็นต ท่ีมีความเจือจางเทากับ 10-4 หลังจากเก็บรักษานาน 3 วัน 


