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สารบัญ 
 
 

           หนา 
กิตติกรรมประกาศ         ค 
บทคัดยอภาษาไทย         ง 
บทคัดยอภาษาอังกฤษ         จ 
สารบัญตาราง          ช 
สารบัญภาพ          ฌ 
บทท่ี 1 บทนํา          1 
บทท่ี 2 การตรวจเอกสาร         3 
บทท่ี 3 อุปกรณและวิธีการทดลอง        34 
บทท่ี 4 ผลการทดลองและวจิารณผลการทดลอง      41 
 ตอนท่ี 1 ศึกษาองคประกอบทางเคมีของสตรอเบอร่ีสายพันธุพระราชทาน 60, 72  

 และพันธุ 329        41 
 ตอนท่ี 2 ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมของการใชเอนไซมในการสกัดน้ําสตรอเบอร่ี 45 
 ตอนท่ี 3 การคัดเลือกสายพันธุสตรอเบอร่ีท่ีเหมาะสมในการทําน้ําสตรอเบอร่ี  54 
 ตอนท่ี 4 การทดสอบการยอมรับของน้ําสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 60 ท่ีไดรับ  

 การคัดเลือกและผลิตโดยใชเอนไซมเพคติเนส 0.03% เวลาบม 6 ช่ัวโมง 56 
บทท่ี 5 สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ      58 
เอกสารอางอิง          61 
ภาคผนวก ก วธีิวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และการทดสอบทางประสาทสัมผัส 68 
ภาคผนวก ข รูปภาพประกอบการทําน้ําสตรอเบอร่ีท่ีสกัดโดยใชเอนไซมเพคติเนส  77 
ประวัติผูเขียน          79 
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สารบัญตาราง 
 
 
ตาราง           หนา
2.1   ขอมูลการปลูกสตรอเบอร่ีของอําเภอสะเมิง     3 
2.2   ขอมูลราคาสตรอเบอร่ีของมูลนิธิโครงการหลวง ชวงเดือน มกราคม-กุมภาพันธ 2550  3 
2.3   ขอมูลราคาสตรอเบอร่ีจากพอคาคนกลาง ชวงเดือน มกราคม–กุมภาพนัธ  2550 4 
2.4   คุณคาทางอาหารของผลสตรอเบอร่ีสดท่ีปนแลวในหนึ่งถวยขนาด 250 มิลลิลิตร    7 
2.5   คุณคาทางอาหารเม่ือรับประทานผลสตรอเบอร่ีสดขนาดกลางจํานวน 8 ผล  8 
2.6   ปริมาณกรดอะมิโนในผลสตรอเบอร่ี      12 
2.7   ชนิดของเอนไซมในอุตสาหกรรมเคร่ืองดื่ม     22 
2.8   ตัวอยางเอนไซมเพคติเนสทางการคา      23 
2.9        องคประกอบของรงควัตถุและสารใหกล่ินหลักในผลไมบางชนิด   27 
3.1    แผนการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมของการใชเอนไซม     38 
4.1        ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของผลสตรอเบอร่ีแตละสายพันธุ  41 
4.2 ปริมาณผลผลิตของน้ําสตรอเบอร่ีท่ีสกัดได      45 
4.3 ความหนืดของน้ําสตรอเบอร่ีท่ีสกัดได      46 
4.4 ANOVA ของแตละคาตอบสนองของนํ้าสตรอเบอร่ีท่ีสกัดได   47 
4.5  สมการถดถอยท่ีไมไดถอดรหัสของคาตอบสนองของนํ้าสตรอเบอร่ี   47 
4.6  สมการถดถอยท่ีถอดรหสัแลวของน้ําสตรอเบอร่ี     48 
4.7 การกําหนดชวงของคาตอบสนองเพ่ือหาสภาวะท่ีเหมาะสมของการสกัดน้ํา 

สตรอเบอร่ีโดยใชเอนไซมเพคติเนส        51 
4.8 ปริมาณผลผลิตน้ําสตรอเบอร่ีท่ีสกัดโดยใชเอนไซมในสภาวะท่ีเหมาะสมท่ีสุดเทียบ 

กับสภาวะท่ีไมใชเอนไซม       52 
4.9 ความหนืดของน้ําสตรอเบอร่ีท่ีสกัดโดยใชเอนไซมในสภาวะท่ีเหมาะสมท่ีสุดเทียบ 

กับสภาวะท่ีไมใชเอนไซม       53 
4.10 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของน้ําสตรอเบอร่ี   54 
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4.11 ผลการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสดวยการใหคะแนนตามวิธี 9-points hedonic  
scale          56 

        
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

ฌ 

สารบัญภาพ 
 
 
ภาพ                      หนา 
2.1   รูปรางของผลสตรอเบอร่ี        9 
4.1   พื้นท่ีการตอบสนองของปริมาณผลผลิตน้ําสตรอเบอร่ีสายพันธุพระราชทาน 60 
         เม่ือใชเอนไซมเพคติเนสและเวลาในการบมท่ีตางกัน    48 
4.2   พื้นท่ีการตอบสนองของปริมาณผลผลิตน้ําสตรอเบอร่ีสายพันธุพระราชทาน 72 
         เม่ือใชเอนไซมเพคติเนสและเวลาในการบมท่ีตางกัน    48 
4.3    พื้นท่ีการตอบสนองของปริมาณผลผลิตน้ําสตรอเบอร่ีสายพันธุ 329 
        เม่ือใชเอนไซมเพคติเนสและเวลาในการบมท่ีตางกัน    49 
4.4   พื้นท่ีการตอบสนองของความหนืดของน้ําสตรอเบอร่ีสายพันธุพระราชทาน 72 
         เม่ือใชเอนไซมเพคติเนสและเวลาในการบมท่ีตางกัน    49 
4.5 พื้นท่ีการตอบสนองของความหนืดของน้ําสตรอเบอร่ีสายพันธุ 329 
         เม่ือใชเอนไซมเพคติเนสและเวลาในการบมท่ีตางกัน                 49 
4.6 กราฟแสดงพืน้ท่ีท่ีเหมาะสมในการสกัดน้ําสตรอเบอร่ีสายพันธุพระราชทาน 72 51 
4.7 กราฟแสดงพืน้ท่ีท่ีเหมาะสมในการสกัดน้ําสตรอเบอร่ีสายพันธุ 329   51 
ข-1 ผลสตรอเบอร่ีสายพันธุพระราชทาน 72      78 
ข-2 ผลสตรอเบอร่ีสายพันธุพระราชทาน 60      78 
ข-3 ผลสตรอเบอร่ีสายพันธุ 329       78 
ข-4 ภาพถายจากดานขางของน้ําสตรอเบอร่ีท่ีสกัดโดยใชเอนไซมเพคติเนส  78 
ข-5 ภาพถายจากดานบนของน้ําสตรอเบอร่ีท่ีสกัดโดยใชเอนไซมเพคติเนส  78 
       

 
 
 
 

 


