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บทคัดยอ 
 

การศึกษาองคประกอบทางเคมีของสตรอเบอร่ีท้ัง 3 สายพันธุ ไดแก พันธุพระราชทาน 
60  พันธุพระราชทาน 72 และพันธุ 329  พบวาคาความเปนกรด-ดาง และปริมาณของแข็งท่ีละลาย
ไดท้ังหมดของสตรอเบอร่ีท้ัง 3 สายพันธุไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)
โดยมีคาความเปนกรด-ดาง 3.37–3.48 และปริมาณของแข็งท่ีละลายได 7.7–8.8 องศาบริกซ สําหรับ
ปริมาณกรดท้ังหมด (% กรดซิตริก)  ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ่ิง  และปริมาณแอนโทไซยานินของ        
สตรอเบอร่ีท้ัง 3 สายพันธุมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยสตรอเบอร่ีสาย
พันธุ 329 มีปริมาณกรดมากท่ีสุด แตมีปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ่ิง และปริมาณแอนโทไซยานินตํ่าสุด
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ   

การศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมของการใชเอนไซมในการสกัดน้ําสตรอเบอร่ีพบวา การใช
เอนไซมความเขมขน 0.003–0.03% และระยะเวลาในการบมในชวง 2–6 ช่ัวโมง อุณหภูมิในการบม 
45 องศาเซลเซียส ใหปริมาณผลผลิตท่ีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)   จากการทํา 
optimization โดยใช response surface พบวาสภาวะท่ีใหผลิตผลสูงท่ีสุดคือการใชเอนไซมเพคติเนส 
ความเขมขน 0.03% และใชเวลาบม 6 ช่ัวโมง สําหรับสายพันธุสตรอเบอร่ีท่ีเหมาะสมในการทําน้ํา
สตรอเบอร่ีคือสายพันธุพระราชทาน 60 เนื่องจากเปนสายพันธุท่ีใหปริมาณแอนโทไซยานินสูงสุด 
ปริมาณผลผลิตใกลเคียงกับสายพันธุพระราชทาน 72 และมีราคาตอกิโลกรัมถูกกวา 
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Abstract 
 

The chemical compositions of three strawberry cultivars, namely  Phrarachartan 60, 72 
and No. 329 were determined.  It was found that there were no significant differences in pH and 
total soluble solids of the three cultivars.  Their pH were 3.37-3.48, and their total soluble solid 
contents were 7.7-8.8oBrix.  There were significant differences in total acidity (as % citric acid), 
reducing sugar and anthocyanin contents.  Strawberry variety No. 329 had the highest total 
acidity, and the lowest reducing sugar and anthocyanin contents. 

To optimize the enzymatic extraction process of strawberry juice, strawberry juice was 
treated with pectinase at various concentration (0.003–0.03%) and incubation time of 2-6 hours at 
45oC gave significant differences in extraction yield.  Based on RSM, the optimum condition for 
extraction of strawberry juice was 0.03% pectinase and incubation time of 6 hours at 45oC. The 
suitable of strawberry cultivar for juice processing by pectinase was Phrarachartan 60, which had 
the highest anthocyanin content and gave similar extraction yield, but at low cost than 
Phrarachartan 72 variety. 

 
 


