
บทท่ี 5 

สรุปผลการทดลอง 
 
 

5.1 ผลของการลดอุณหภูมิแบบเฉียบพลันโดยวิธีผานอากาศเย็น ตอคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวของ
ผลสตรอเบอรี่พันธุ 329  

 
 5.1.1 จากการทดลอง พบวา คาของ half-cooling time และ seven-eighths cooling 

time อยูในชวง 5 ถึง 24 นาที และ 25 ถึง 67 นาทีตามลําดับ สําหรับคา lag factors และ cooling 

coefficients พบวามีคาอยูในชวง 0.6010 ถึง 1.2730  และ 0.0259 ถึง 0.0922  นาที-1 ตามลําดับ 
เวลาท่ีใชในการลดอุณหภูมิผลสตรอเบอร่ีพันธุ 329 โดยวิธีผานอากาศเย็นมีคาเฉล่ียเทากับ 68 นาที 
 5.1.2 ผลสตรอเบอร่ีท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิ มีปริมาณวิตามินซี คาความแนนเนื้อ 
และปริมาณแอนโทไซยานินมากกวาผลสตรอเบอร่ีท่ีไมผานการลดอุณหภูมิ แตมีปริมาณกรด
ท้ังหมดท่ีไทเทรตได คาพีเอช การสูญเสียน้ําหนัก ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได การ
เปล่ียนแปลงคาสี และอายุการเก็บรักษา มีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความ
เช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
 5.1.3 ผลสตรอเบอรี่ท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส มีการสูญเสีย
น้ําหนัก และมีปริมาณแอนโทไซยานินตํ่ากวา แตมีความแนนเนื้อ ลักษณะปรากฏ ปริมาณวิตามินซี
และอายุการเก็บรักษามากกวาผลสตรอเบอร่ีท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง คาพีเอช ปริมากรดท่ี
ไทเทรตไดและปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได มีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
 
5.2 เปรียบเทียบผลของการลดอุณหภูมิแบบเฉียบพลันโดยวิธีผานอากาศเย็น  ตอคุณภาพหลังการ
เก็บเก่ียวของผลสตรอเบอรี่พันธุ 329 ท่ีบรรจุในกลองพลาสติกขนาด 9x13x5 เซนติเมตร          
จากการทดลองคร้ังท่ี 2 และ 3 

 
 5.2.1 เวลาท่ีใชในการลดอุณหภูมิท้ังหมดในการทดลองคร้ังท่ี 2 และ 3 มีคาเทากับ 48 

และ 93 นาที ตามลําดับ คาท่ีไดมีความแตกตางกันเนื่องมาจากอุณหภูมิเร่ิมตนของสตรอเบอร่ีมีคา
ไมเทากัน อุณหภูมิเร่ิมตนในการทดลองคร้ังท่ี 2 และ 3 มีคาเทากับ 14.6 และ 21.0 องศาเซลเซียส 
จะเห็นวาในการทดลองคร้ังท่ี 2 จะใชเวลาในการลดอุณหภูมิส้ันกวา เพราะวาอุณหภูมิเร่ิมตนของ
สตรอเบอร่ีมีคาตํ่ากวาในการทดลองคร้ังท่ี 3 นอกจากนั้นอุณหภูมิอากาศภายในหองเย็นในการ
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ทดลองคร้ังท่ี 2 และ 3 มีคาเฉล่ียเทากับ 3.01 และ 3.94 องศาเซลเซียส จะเห็นวาในการทดลองคร้ัง
ท่ี 3 ใชเวลาในการลดอุณหภูมินานกวา  เพราะมีคาของอุณหภูมิอากาศภายในหองเย็นสูงกวาการ
ทดลองคร้ังท่ี 2 

 5.2.2 จากผลการทดลองจะเห็นไดวา การลดอุณหภูมิของผลสตรอเบอร่ีพันธุ 329 โดยวิธี
ผานอากาศเย็น ไมมีผลตออายุการเก็บรักษาของผลสตรอเบอร่ีพันธุ 329 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต แตการลดอุณหภูมิมีผลตอปริมาณวิตามินซี และ ปริมาณแอนโท
ไซยานิน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต โดยพบวา ผลสตรอเบอร่ีท่ี
ผานการลดอุณหภูมิ มีปริมาณวิตามินซี และ ปริมาณแอนโทไซยานินสูงกวา ผลสตรอเบอรี่ท่ีไมได
ผานการลดอุณหภูมิ 

 5.2.3 การท่ีอายุการเก็บรักษาของผลสตรอเบอร่ีพันธุ 329 จากการทดลองลดอุณหภูมิโดย
วิธีผานอากาศเย็นท้ัง 3 การทดลองมีคาไมแตกตางจากผลสตรอเบอร่ีท่ีไมไดผานการลดอุณหภูมิ    
ทําใหผลการทดลองท่ีไดขัดแยงกับการทดลองของนักวิจัยในตางประเทศท้ังนี้อาจเกิดข้ึน
เนื่องมาจากการ delay cooling 

 
5.3 ขอเสนอแนะ 
  
 ในการทดลองศึกษาผลของการลดอุณหภูมิแบบเฉียบพลันโดยวิธีผานอากาศเย็นตอคุณภาพ
หลังการเก็บเกี่ยวของผลสตรอเบอร่ีพันธุ 329 พบวา การลดอุณหภูมิแบบเฉียบพลันไมมีผลตออายุ
การเก็บรักษาของผลสตรอเบอร่ี ซ่ึงอาจขัดแยงกับการทดลองของนักวิจัยในตางประเทศบางทาน 
ท้ังนี้อาจเกิดข้ึนเนื่องจาก ระยะเวลาหลังการเก็บเกี่ยวจนถึงเวลาท่ีทําการลดอุณหภูมิผลสตรอเบอร่ี
พันธุ 329 มากกวา 6 ช่ัวโมง จึงทําใหผลแตกตางจากนักวิจัยในตางประเทศ 
   

 
 
 
 
 


