
 
บทที่ 4 

ผลการทดลองและวจิารณผล 
 

ตอนท่ี 1 ศึกษาองคประกอบทางเคมีของสตรอเบอร่ีสายพันธุพระราชทาน 60, 72 และพันธุ 329 
  จากการนําตัวอยางสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 60, 72 และพันธุ 329 มาวิเคราะหความ   
เปนกรด-ดาง ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด ปริมาณกรดท้ังหมด ปริมาณนํ้าตาลรีดวิซ่ิง  
ปริมาณนํ้าตาลท้ังหมด  ปริมาณแอนโทไซยานินท่ีผิว ปริมาณแอนโทไซยานินท้ังผล และอัตราสวน 
น้ําตาลตอกรด ไดผลดังตาราง 4.1  
ตาราง 4.1 ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของผลสตรอเบอร่ีแตละสายพันธุ 

สายพันธุสตรอเบอร่ี 
ปจจัย 

พระราชทาน 60 พระราชทาน 72 329 
ความเปนกรด-ดาง 
ปริมาณกรดท้ังหมด (% กรดซิตริก) 
ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด  
   (องศาบริกซ) 
ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ่ิง (%) 
ปริมาณนํ้าตาลท้ังหมด (%) 
ปริมาณแอนโทไซยานินท่ีผิว 

(มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร) 
ปริมาณแอนโทไซยานินท้ังผล 

(มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร) 
อัตราสวนน้ําตาลตอกรด 

3.40a±0.20 
0.88b±0.04 

 
7.7a±0.7 

5.57b±0.08 
6.30a±0.19 

 
19.24b±0.28 

 
14.93a±0.01 
7.16a±0.06 

3.48a±0.01 
0.98ab±0.04 

 
8.4a±0.2 

5.95a±0.10 
6.58a±0.09 

 
22.09a±1.13 

 
9.78b±0.06 
6.77b±0.28 

3.37a±0.04 
1.04a±0.03 

 
8.8a±0.4 

5.11c±0.08 
5.41b±0.06 

 
13.47c±0.75 

 
8.74c±0.01 
5.19c±0.14 

*หมายเหตุ : ตัวเลขที่แสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เขียนกํากับที่แตกตางกันในแนวนอนเดียวกัน แสดงวามีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่  p ≤ 0.05 

 
จากตาราง 4.1 เห็นไดวาสตรอเบอร่ีท้ัง 3 สายพันธุมีคาความเปนกรด-ดาง อยูในชวง 3.37 

–3.48 และปริมาณกรดท้ังหมด (% กรดซิตริก) อยูในชวง 0.88–1.04% ตามลําดับ  โดยท่ีสตรอเบอรี่
สายพันธุ 329 มีคาความเปนกรดมากท่ีสุดคือ 3.37±0.04%  
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ซ่ึงผลที่ไดสอดคลองกับผลการทดลองของนิธิยา และคณะ (2548) ท่ีทําการวัดคาความ
เปนกรด-ดางของสตรอเบอร่ีสายพันธุ 329 ท่ีเก็บเกีย่วท่ีระยะผิวเปนสีแดง 90-100% มีคาเทากบั 
3.37 เชนกนัสําหรับสายพันธุพระราชทาน 60 และ 72 มีคาความเปนกรด-ดางเทากับ 3.40±0.20 และ 
3.48±0.01 ตามลําดับ แตคาท่ีไดมีคานอยกวาผลการทดลองของชัยพิชิต (2548) ท่ีทําการวัดคาความ
เปนกรด-ดางในผลสตรอเบอร่ีสายพันธุพระราชทาน 72 ท่ีเก็บเกีย่วท่ีระยะการพัฒนาสีผิวเปนสีแดง 
75% ซ่ึงมีคาเทากับ 3.68±0.03 และพบวาผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 มีคาพีเอชเพิ่มข้ึนเม่ือ
ผลมีระยะการพัฒนาสีผิวเปนสีแดงมากข้ึนในขณะท่ีปริมาณกรดท่ีไตเตรตไดมีคาลดลง ซ่ึงปริมาณ
กรดอินทรียมีความสัมพันธโดยตรงกับคาพีเอชภายในเซลล และมีอิทธิพลตอความคงตัวของ     
แอนโทไซยานิน และสีของผลสตรอเบอร่ี   จากการวิเคราะหหาปริมาณกรดท้ังหมด (% กรดซิตริก)       
ของสตรอเบอร่ีท้ัง 3 สายพันธุปรากฏวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดย
ท่ีสตรอเบอร่ีสายพันธุ 329   จะมีปริมาณกรดมากท่ีสุด คือ 1.04±0.03% ซ่ึงไดคามากกวาผลการ
ทดลองของนิธิยา และคณะ (2548) ท่ีวัดปริมาณกรดของผลสตรอเบอร่ีสายพันธุ 329 ในรูปกรด     
ซิตริกได 0.60% การที่ปริมาณกรดตางกนั อาจเนื่องจากผลสตรอเบอร่ีท่ีนํามาวิเคราะหมีความสุก
นอยกวา ทําใหมีปริมาณกรดสูงกวา สวนสายพันธุพระราชทาน 72 ซ่ึงมีปริมาณกรดอยูท่ี 
0.98±0.04% มีคาใกลเคียงกบัผลการทดลองของชัยพิชิต (2548) ท่ีวิเคราะหได 1.02±0.03% สําหรับ
ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมดพบวาสตรอเบอร่ีท้ัง 3 สายพันธุไมมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ซ่ึงมีคาอยูในชวง 7.7–8.8 องศาบริกซ ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได
สวนใหญประกอบดวยน้ําตาล และกรดอินทรียดังนั้นปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําไดจึงมีความ 
สัมพันธโดยตรงกับปริมาณน้ําตาล และกรดอินทรียในผลสตรอเบอร่ี (ดนัย และนธิิยา, 2548) ใน  
สตรอเบอร่ีพันธุ Chandler มีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดท้ังหมดเพ่ิมข้ึนอยางรวดเร็วหลังวนัท่ี 21 
นับจากเร่ิมติดผล เม่ือผลเร่ิมสุกปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดมีปริมาณสูงสุดในวันท่ี 28 นับจาก
เร่ิมติดผล หลังจากนั้นของแข็งท่ีละลายนํ้าไดจะลดลง (Montero et al.,1996)   

สวนปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ่ิง และปริมาณนํ้าตาลท้ังหมดพบวา สตรอเบอร่ีสายพันธุ
พระราชทาน 72 จะมีคามากท่ีสุด คือ 5.95±0.10% และ 6.58±0.09% ตามลําดับ  ซ่ึงใกลเคียงกับผล
การทดลองของชัยพิชิต (2548) ท่ีวเิคราะหหาปริมาณน้าํตาลรีดิวซ่ิง และปริมาณน้าํตาลท้ังหมดอยู
ในชวง 4.12±0.11% และ 6.40±0.10% ตามลําดับ โดยผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 ท่ีเก็บ
เกี่ยวเม่ือผิวเปนสีแดง 75% มีน้ําตาลรีดิวซ่ิงมากกวาผลท่ีเก็บเกีย่วเม่ือผิวเปนสีแดง 50 และ 25% 
ในขณะท่ีปริมาณน้ําตาลท้ังหมดมีแนวโนมเพิ่มข้ึนตามระยะการพัฒนาสีผิว     (ชัยพิชิต, 2548)    
สตรอเบอร่ีสายพันธุ 329 มีปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ่ิง และน้ําตาลท้ังหมดตํ่าท่ีสุด ทําใหสตรอเบอร่ีพันธุ 
329 มีรสเปร้ียวมากกวา จากการศึกษาของ Mentero et al.(1996) พบวาในสตรอเบอร่ีพันธุ Chandler 
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มีปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ่ิง (reducing sugar) เพิ่มข้ึนเร่ือย ๆ จนกระท่ังมีปริมาณสูงสุดในวนัท่ี 35 นบั
จากเร่ิมติดผล หลังจากนั้นปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ่ิงจะลดลง การที่ปริมาณนํ้าตาลรีดวิซ่ิงเพิ่มสูงข้ึนนี้
สงผลใหผลสตรอเบอร่ีมีรสหวานมากข้ึน Forney and Breen (1986)  รายงานวาไมพบน้ําตาล
ซูโครสในผลสตรอเบอร่ีระยะชวงแรกของการติดผลจนกระท่ังผลพัฒนาได 10 วันหลังจากดอก
บาน  จึงพบน้าํตาลซูโครส และในชวงของการพัฒนาผลสตรอเบอร่ีจะมีน้ําตาลซูโครสเพ่ิมข้ึนอยาง
รวดเร็ว แตเม่ือผลเร่ิมสุกแดงปริมาณนํ้าตาลซูโครสจะคงท่ี และลดลงเล็กนอย  สวนน้ําตาลกลูโคส 
และฟรุกโตสมีปริมาณใกลเคียงกัน และมากกวาน้ําตาลซูโครส ปริมาณนํ้าตาลท้ังหมดจะผันแปร
ไปตามฤดูกาล แตอัตราสวนของน้ําตาลกลูโคสตอฟรุกโตส และ % ของปริมาณนํ้าตาลแตละชนดิ
คิดเปนสัดสวนตอปริมาณนํ้าตาลท้ังหมดจะผันแปรนอยมาก ซ่ึงข้ึนอยูกับสภาพพ้ืนท่ีทางภูมิศาสตร  
สายพันธุ และฤดูกาล     

ผลการวิเคราะหปริมาณแอนโทไซยานินท่ีผิวของสตรอเบอร่ีท้ัง 3 สายพันธุพบวามีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยท่ีสตรอเบอร่ีสายพันธุพระราชทาน 72 มีปริมาณ
แอนโทไซยานินท่ีผิวสูงท่ีสุดคือ 22.09±1.13 มิลลิกรัม/100กรัมน้ําหนกัสด ซ่ึงมีคาใกลเคียงกับผล
การทดลองของชัยพิชิต (2548) ท่ีทําการวิเคราะหปริมาณแอนโทไซยานินท่ีผิวสตรอเบอร่ีพันธุ
พระราชทาน 72 ท่ีมีระยะผิวเปนสีแดง 75% ซ่ึงมีคาเทากับ 22.52±0.55 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนกั
สด สําหรับสายพันธุพระราชทาน 60 และพันธุ 329 พบวามีปริมาณแอนโทไซยานินท่ีผิวเทากบั 
19.24±0.28 และ 13.47±0.75 มิลลิกรัม/100กรัมน้ําหนกัสด ตามลําดับ และพบความแตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เม่ือทําการวิเคราะหปริมาณแอนโทไซยานินท้ังผลโดยท่ีสตรอเบอร่ี
สายพันธุพระราชทาน 60 มีปริมาณแอนโทไซยานินท้ังผลสูงท่ีสุด คือ 14.93±0.01 มิลลิกรัม/100 
กรัมน้ําหนกัสด รองลงมาคือสายพันธุพระราชทาน 72 และพันธุ 329  ซ่ึงมีปริมาณแอนโทไซยานิน
ท้ังผลเทากับ 9.78±0.06 และ 8.74±0.01 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนกัสด  ตามลําดับ ซ่ึงไดนอยกวาผล
การทดลองของนิธิยา และคณะ (2548) ท่ีทําการวิเคราะหปริมาณแอนโทไซยานินในผลสตรอเบอร่ี
พันธุ 329 ท่ีเก็บเกี่ยวท่ีระยะผิวเปนสีแดง 90-100% ซ่ึงมีคาเทากับ 32.70 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนัก
สด ท้ังนี้เนื่องจากสตรอเบอร่ีท่ีทดลองมีระยะผิวเปนสีแดง 75% ซ่ึงตํ่ากวาของนิธิยาและคณะ ทําให
ปริมาณแอนโทไซยานินท่ีไดตางกัน จากผลการทดลองจะเห็นไดวาปริมาณแอนโทไซยานินท่ีผิว
ของสตรอเบอร่ีสายพันธุพระราชทาน 60 มีคานอยกวาพนัธุพระราชทาน 72 แตเม่ือทําการวิเคราะห
หาปริมาณแอนโทไซยานินท้ังผลปรากฏวาสตรอเบอร่ีสายพันธุพระราชทาน 60 กลับมีคามากกวา
ท้ังนี้เพราะวาพันธุพระราชทาน 60 เม่ือผลสุกเต็มท่ีท้ังท่ีผิว และเนื้อในจะมีสีแดง แตในพนัธุ
พระราชทาน 72 นั้นเม่ือผลสุกเต็มท่ีจะมีสีแดงเฉพาะท่ีผิวสวนเนื้อในจะมีสีขาวและสีชมพู   ซ่ึงจาก
การศึกษาของ Silva et al. (2004) ท่ีไดทําการวิเคราะหสารสีกลุมแอนโทไซยานินในสตรอเบอร่ีท่ี
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แตกตางกัน 5 สายพันธุ (cv. Eris, Oso Grande, Carisma, Tudnew and Camarosa) ไดใหขอสังเกต
ไววาความผันแปรของปริมาณแอนโทไซยานินในสตรอเบอร่ีท่ีเปนสายพันธุเดียวกนัจะข้ึนอยูกับ
ระยะความสุกของสตรอเบอร่ีท่ีเก็บเกีย่ว สภาพภูมิอากาศ และภมิูประเทศท่ีใชปลูกสตรอเบอร่ี
รวมท้ังวิธีการเก็บสตรอเบอร่ีภายหลังการเกบ็เกี่ยวจากผลการทดลองของชัยพิชิต (2548) ท่ีทําการ
วิเคราะหปริมาณแอนโทไซยานินท่ีผิวของผลสตรอเบอร่ีสายพันธุพระราชทาน 72 ท่ีระยะผิวเปนสี
แดง 25, 50 และ 75% พบวาท่ีระยะผิวเปนสีแดง 75% มีปริมาณแอนโทไซยานินมากกวาท่ีระยะผิว
เปนสีแดง 25% ประมาณ 3.38 เทา นั่นคือผลสตรอเบอร่ีมีปริมาณแอนโทไซยานินเพิ่มข้ึนตามระยะ
ของการพัฒนาสีผิว และมีความสัมพันธเชิงบวกกับอายุผล หรือจํานวนวันหลังดอกบานเต็มท่ี อายุ
ของผลมีอิทธิพลตอการสังเคราะหแอนโทไซยานินในระยะการพัฒนาของเน้ือเยื่อ ซ่ึงสอดคลองกับ
ผลเชอร่ีเปร้ียวท่ีมีการสังเคราะหแอนโทไซยานินเพิ่มข้ึนอยางตอเนื่องจากระยะผลแกจนถึงระยะผล
สุก เชนเดยีวกบัในผลราสเบอร่ีสายพันธุ Mecker ท่ีมีปริมาณแอนโทไซยานนิท้ังหมดเพ่ิมข้ึน 4 เทา
ในผลสุก (Gross, 1987) นอกจากนี้ปริมาณแอนโทไซยานินยังผันแปรไปตามสภาพพีเอชของสาร 
ละลายในแวคิวโอล ปริมาณน้ําตาลในเซลล ระยะการสุก แสง อุณหภูมิ และระดับฮอรโมนในพืช 
(ชัยพิชิต, 2548) 
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ตอนท่ี 2  ศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมของการใชเอนไซมในการสกัดน้ําสตรอเบอร่ี 
 ผลการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมของการใชเอนไซมในการสกัดน้ําสตรอเบอร่ีไดผล      
ดังตารางท่ี 4.2-4.3 
ตาราง 4.2 ปริมาณผลผลิตของน้ําสตรอเบอร่ีท่ีสกัดได 

ปริมาณผลผลิต (%) ส่ิง
ทดลอง

ท่ี 

ความเขมขน
ของเพคติเนส 

(%) 

เวลาท่ีใชใน 
การบม 

(ช่ัวโมง) 
พระราชทาน  60 พระราชทาน  72 329 

1 
2 
3 
4 
5 
6 

0.003 
0.003 
0.03 
0.03 

0.0165 
0.0165 

2 
6 
2 
6 
4 
4 

72.06±0.35 
74.74±0.80 
74.10±0.62 
76.21±0.57 
75.80±0.58 
74.05±0.91 

66.00±0.01 
71.98±1.96 
67.65±1.40 
76.25±2.11 
70.65±2.07 
71.57±1.94 

53.70±1.99 
63.23±1.25 
59.90±2.17 
67.86±2.55 
64.98±4.07 
63.22±4.46 

*หมายเหตุ : ตัวเลขที่แสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

 
  จากตาราง 4.2 แสดงใหเหน็วาปริมาณผลผลิตท่ีไดแปรผันตามเวลาท่ีใชในการสกัด และ
ปริมาณความเขมขนของเอนไซม กลาวคือ เวลาท่ีใชในการสกัดยิ่งมาก ปริมาณผลผลิตท่ีไดยิ่ง
เพิ่มข้ึน เชนเดยีวกันกับความเขมขนของเอนไซมซ่ึงพบวา เวลาท่ีใชในการสกัดเทากัน ถาเพิ่มความ
เขมขนของเอนไซม ปริมาณผลผลิตเพิ่มข้ึนดวย โดยการสกดัท่ีสภาวะความเขมขนของเอนไซม     
เพคติเนส 0.03% เวลาในการบม 6 ช่ัวโมงใหปริมาณผลผลิตสูงสุดในทุกสายพันธุ     
  การที่เพิ่มปริมาณความเขมขนของเอนไซม และเพิ่มเวลาในการบม จะทําใหเอนไซม
สามารถยอยสลายเพคตินท่ีอยูในสวนของผนังเซลล และมิดเดิลลาเมลลาแตกออก ทําใหน้ําถูก
ปลอยออกมาไดมากข้ึน ซ่ึงสอดคลองกับผลการทดลองของ Landbo et al. (2007) ท่ีพบวาปริมาณ
น้ํา elderberry เพิ่มข้ึนเม่ือเพิม่ความเขมขนของเอนไซม และเพิ่มเวลาในการบม และสอดคลองกับ
ผลการทดลองของ Versari et al. (1998) ท่ีใช Grindamyl Pectinase LM ชวงความเขมขน 0.003–
0.03% บมท่ีอุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส และเพิ่มระยะเวลาในการบมจาก 2 ช่ัวโมงไปเปน 4 และ 6 
ช่ัวโมง พบวาเวลาท่ีเพิ่มทําใหเกิดการสลายตัวของเพคตินในระดับท่ีสูงข้ึน และทําใหระดับของ 
Oligogalacturonic acid (OGAs) ท้ังหมดท่ีประกอบดวย Degree of polymerization (DP) ≥4 หนวย 
เพิ่มข้ึนจาก 78 เปน 771 mg/L 
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ตาราง 4.3 ความหนืดของน้าํสตรอเบอร่ีท่ีสกัดได  
ความหนืด (cP) ส่ิง

ทดลอง
ท่ี 

ความเขมขน
ของเพคติเนส 

(%) 

เวลาท่ีใชใน 
การบม 

(ช่ัวโมง) 
พระราชทาน  60 พระราชทาน  72 329 

1 
2 
3 
4 
5 
6 

0.003 
0.003 
0.03 
0.03 

0.0165 
0.0165 

2 
6 
2 
6 
4 
4 

3.80±2.04 
3.23±0.09 
2.43±1.31 
1.84±0.09 
3.20±0.56 
3.32±1.46 

16.20±2.97 
7.85±0.50 
4.32±0.85 
2.16±0.60 
5.62±5.26 
5.64±0.68 

64.75±4.74 
11.00±9.90 
11.60±13.29 
8.40±1.70 
9.30±0.85 
9.65±4.03 

*หมายเหตุ  : ตัวเลขที่แสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

        
จากตาราง 4.3 พบวาการใชเอนไซมเพคติเนสมีผลทําใหความหนืดของน้ําสตรอเบอร่ี 

ลดลง โดยเอนไซมเพคติเนสไปยอยเพคตนิซ่ึงมีคุณสมบัติอุมน้ําใหแตกออก ทําใหน้ําในเซลลไหล
ออกมาสงผลใหความหนืดลดลง (Lee et al., 2006) และทุกสายพันธุมีคาความหนดืลดลงแปรผัน
ตามความเขมขนของเอนไซมท่ีใช และเวลาบม แตไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญของปริมาณ
ความหนืดท่ีลดลงในทุกความเขมขนของเอนไซมทุกระยะเวลาบมของทุกสายพันธุ เม่ือพิจารณาคา
ความหนืดของน้ําสตรอเบอร่ีท่ีสกัดได เหน็ไดชัดวา สายพันธุพระราชทาน 60 มีคาความหนดืตํ่าสุด 
ขณะท่ีพนัธุ 329 มีคาความหนืดสูงสุด การที่เปนเชนนี้อาจเนื่องจากสตรอเบอร่ีแตละสายพันธุมี
ปริมาณของเพคติน เซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส ลิกนิน และแทนนนิแตกตางกัน 

ดังนั้นจึงนําขอมูลมาทําการวิเคราะหทางสถิติโดยใช RSM ดวยโปรแกรม Design-Expert 
v.7.1.3 โดยนําคาเฉล่ียของปริมาณผลผลิต และความหนืดของน้ําสตรอเบอร่ีท่ีสกัดไดของท้ัง 3   
สายพันธุมาวิเคราะหความแปรปรวน (ANOVA) เพื่อหาความสัมพันธระหวางตัวแปรอิสระ (ความ
เขมขนของเอนไซมเพคติเนสท่ีใช และเวลาในการบม) กับตัวแปรตาม (ปริมาณผลผลิต และความ
หนืด) ไดผลดงัตาราง 4.4 และผลการวิเคราะหสมการถดถอยซ่ึงเปนสมการเสนตรง (Linear model) 
ไดผลดังตารางท่ี 4.5 และ 4.6 และเม่ือนาํสมการถดถอยของแตละคาตอบสนองมาสรางกราฟพื้นท่ี
การตอบสนองดังภาพ 4.1-4.5 
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ตาราง 4.4 ANOVA ของแตละคาตอบสนองของนํ้าสตรอเบอร่ีท่ีสกัดได 
Sum of squares 

พระราชทาน 60 พระราชทาน 72 329 
Source  

of  
variance 

df 

ปริมาณ
ผลผลิต

(%) 

ความหนืด 
(cP) 

ปริมาณ
ผลผลิต

(%) 

ความหนืด  
(cP) 

ปริมาณ
ผลผลิต

(%) 

ความหนืด 
(cP) 

Model 
Residual 
   Lack-of-fit 
   Pure error 
R2 
C.V. 

2 
7 
2 
5 
 

17.63** 
3.85 
0.84NS 
3.01 
0.8208 
1.00 

4.49 NS 
6.38 
0.50 NS 
5.88 
0.4132 
32.52 

123.87*** 
14.64 
4.03NS 
10.61 
0.8943 
2.05 

228.85*** 
15.59 
6.40NS 
9.19 
0.9362 
22.30 

211.74*** 
33.23 
14.97NS 
18.26 
0.8644 
3.53 

4453.33** 
634.77 
334.66 NS 
300.11 
0.8752 
48.87 

หมายเหตุ :     ** แสดงคาที่แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ p≤0.01 
       *** แสดงคาที่แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ p≤0.001 
       NS แสดงคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ p>0.05 

 
ตาราง 4.5 สมการถดถอยท่ีไมไดถอดรหัสของคาตอบสนองของน้ําสตรอเบอร่ี 

สายพันธุ คาตอบสนอง สมการความสัมพันธ R2 
พระราชทาน 60 
พระราชทาน72 

 
329 

ปริมาณผลผลิต(%) 
ปริมาณผลผลิต (%) 
ความหนืด (cP) 
ปริมาณผลผลิต (%) 
ความหนืด (cP) 

74.40 + 0.88A + 1.2B 
70.59 + 1.48A + 3.64B  
7.23 – 4.39A – 2.63B + 1.55AB 
62.76 + 2.71A + 4.37B 
21.05 – 13.94A – 14.24B + 12.64AB 

0.8208 
0.8943 
0.9362 
0.8644 
0.8752 

* หมายเหตุ  : A แทน ความเขมขนของเอนไซมเพคติเนส โดยมีคาอยูในชวง 0.003-0.03%  
   B แทน เวลาในการบมโดยมีคาอยูในชวง 2-6 ชั่วโมง 
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ตาราง 4.6 สมการถดถอยท่ีถอดรหัสแลวของนํ้าสตรอเบอร่ี 
สายพันธุ คาตอบสนอง สมการความสัมพันธ R2 

พระราชทาน 60 
พระราชทาน72 

 
 

329 

ปริมาณผลผลิต(%) 
ปริมาณผลผลิต (%) 
ความหนืด (cP) 
 
ปริมาณผลผลิต (%) 
ความหนืด (cP) 

70.93747+65.09259A+0.59812B 
61.48806+109.81481A+1.82250B 
21.64139–554.62963A–2.26069B+ 
57.31481AB 
49.69681+200.64815A+2.18687B 
97.44639–2904.62963A–
14.84167B+468.05556AB 

0.8208 
0.8943 

 
0.9362 
0.8644 

 
0.8752 

* หมายเหตุ  : A แทน ความเขมขนของเอนไซมเพคติเนส โดยมีคาอยูในชวง 0.003-0.03%  
   B แทน เวลาในการบมโดยมีคาอยูในชวง 2-6 ชั่วโมง 

 
 

 
ภาพ 4.1 พื้นท่ีการตอบสนองของปริมาณผลผลิตน้ําสตรอเบอร่ีสายพันธุพระราชทาน 60 เม่ือใช

เอนไซมเพคติเนสและเวลาในการบมท่ีตางกัน 
 

 
ภาพ 4.2 พื้นท่ีการตอบสนองของปริมาณผลผลิตน้ําสตรอเบอร่ีสายพันธุพระราชทาน 72 เม่ือใช

เอนไซมเพคติเนสและเวลาในการบมท่ีตางกัน 
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ภาพ 4.3 พื้นท่ีการตอบสนองของปริมาณผลผลิตน้ําสตรอเบอร่ีสายพันธุ 329 เม่ือใชเอนไซม 

เพคติเนสและเวลาในการบมท่ีตางกัน 

 
ภาพ 4.4 พื้นท่ีการตอบสนองของความหนดืของน้ําสตรอเบอร่ีสายพันธุพระราชทาน 72 เม่ือใช

เอนไซมเพคติเนสและเวลาในการบมท่ีตางกัน 
 

 
ภาพ 4.5 พื้นท่ีการตอบสนองของความหนดืของน้ําสตรอเบอร่ีสายพันธุ 329 เม่ือใชเอนไซม            

เพคติเนสและเวลาในการบมท่ีตางกัน 
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  เม่ือพิจารณาน้าํสตรอเบอร่ีสายพันธุพระราชทาน 60 ตาราง 4.4-4.6 และภาพ 4.1 พบวา
โมเดลของปริมาณผลผลิตมีความเหมาะสม โดยพิจารณาจากคา Variance Ratio (Significant), คา 
Lack of fit (Non-significant) โดยคา R2 เทากับ 0.8208 (มีคาอยางนอย 0.75) (อิศรพงษ, 2550) 
แสดงวาความเขมขนของเอนไซมเพคติเนส และเวลาทีใ่ชในการบมมีผลแบบเสนตรง (Linear 
effect) ตอปริมาณผลผลิตน้ําสตรอเบอร่ีท่ีสกัดไดโดยตัวแปรท้ังสองไมมี interaction ตอกัน ในดาน
ความหนืดของน้ําสตรอเบอร่ีพบวา ไมมีความสัมพันธในเชิงเสนตรงกับความเขมขนของเอนไซม
เพคติเนส และเวลาบม ดงันั้นในการเลือกสภาวะการสกัดท่ีเหมาะสมของนํ้าสตรอเบอร่ีสายพันธุ
พระราชทาน 60 จึงพิจารณาเฉพาะสภาวะทีใ่หปริมาณผลผลิตสูงสุด พบวาสภาวะท่ีเหมาะสมใน
การสกัดคือ ท่ีความเขมขนของเพคติเนส 0.03% เวลาบม 6 ช่ัวโมง โดยผลผลิตท่ีไดคิดเปน 76.48 % 
  สําหรับน้ําสตรอเบอร่ีสายพันธุพระราชทาน 72 ตาราง 4.4-4.6 และภาพ 4.2 และ 4.4 
พบวาโมเดลของปริมาณผลผลิต และความหนืดมีความเหมาะสม โดยพิจารณาจากคา Variance 
Ratio (Significant), คา Lack of fit (Non-significant) โดยคา R2 เทากบั 0.8943 และ 0.9362 (มีคา
อยางนอย 0.75) (อิศรพงษ, 2550) เม่ือนาํสมการมาทําการ optimize โดยกําหนดคาตอบสนองให
ปริมาณผลผลิตมีคาสูงสุด และความหนดืมีคาตํ่าสุด จะไดสภาวะการสกัดท่ีเหมาะสมท่ีสุด คือ ท่ี
ความเขมขนของเพคติเนส 0.03% เวลาบม 6 ช่ัวโมง โดยผลผลิตท่ีไดคิดเปน 75.72% และความ
หนืดมีคา 1.76 cP  
       สําหรับน้ําสตรอเบอร่ีสายพันธุ 329 ตาราง 4.4-4.6 และภาพ 4.3 และ 4.5 พบวาโมเดล
ของปริมาณผลผลิต และความหนืดมีความเหมาะสมโดยพิจารณาจากคา Variance Ratio 
(Significant), คา Lack of fit (Non-significant) โดยคา R2 เทากับ 0.8644 และ 0.8752 (มีคาอยาง
นอย 0.75) (อิศรพงษ, 2550) แสดงวาความเขมขนของเอนไซมเพคติเนส และเวลาท่ีใชในการบมมี
ผลแบบเสนตรง (Linear effect) ตอปริมาณผลผลิตน้ําสตรอเบอร่ีท่ีสกัดไดโดยตัวแปรท้ังสองไมมี 
interaction ตอกัน และความหนืดของน้ําสตรอเบอร่ีมีความสัมพันธในเชิงเสนตรงกับความเขมขน
ของเอนไซมเพคติเนส และเวลาบม โดยตัวแปรท้ังสองมี interaction ตอกันเชนเดียวกับสายพนัธุ
พระราชทาน 72 ดังนั้นในการเลือกสภาวะการสกัดท่ีเหมาะสมของนํ้าสตรอเบอร่ีสายพันธุ 329 จึง
พิจารณาสภาวะท่ีใหปริมาณผลผลิตสูงสุด และความหนืดมีคาตํ่าสุด พบวาสภาวะท่ีเหมาะสมใน
การสกัด คือ ท่ีความเขมขนของเพคติเนส 0.03% เวลาบม 6 ช่ัวโมง โดยผลผลิตท่ีไดคิดเปน 68.84% 
และความหนดืมีคา 5.51 cP 
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ตาราง 4.7 การกําหนดชวงของคาตอบสนองเพ่ือหาสภาวะท่ีเหมาะสมของการสกัดน้ําสตรอเบอร่ี
โดยใชเอนไซมเพคติเนส   

คาตอบสนอง คาตํ่าสุด คาสูงสุด 
1. ปริมาณผลผลิต (%)1 66.40 78.90 
2. ความหนืด (cP)2 1.11 8.00 

  ท่ีมา : 1. ดัดแปลงจาก Landbo and Meyer (2004) 
            2. ดัดแปลงจาก Rai et al. (2003) และ Vaillant et al. (1999) 
 

 
 

ภาพ 4.6 กราฟแสดงพื้นท่ีท่ีเหมาะสมในการสกัดน้ําสตรอเบอร่ีสายพันธุพระราชทาน 72 
 

 
ภาพ 4.7 กราฟแสดงพื้นท่ีท่ีเหมาะสมในการสกัดน้ําสตรอเบอร่ีสายพันธุ 329 
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 ในการหาสภาวะท่ีเหมาะสมในการสกัดน้ําสตรอเบอร่ีเม่ือกําหนดชวงของแตละคาตอบ 
สนองท่ีโมเดลมีความเหมาะสม และการทํา optimize ซ่ึงจะไดกราฟ contour  plot แสดงพืน้ท่ี
สภาวะการสกดัท่ีเหมาะสมดงัภาพ 4.6-4.7 

จากการ optimization เพื่อหาความเขมขนของเอนไซมเพคติเนส และเวลาในการบมท่ี
เหมาะสมตอการสกัดน้ําสตรอเบอร่ีแตละสายพันธุ พบวาการใชเอนไซมเพคติเนสท่ีความเขมขน  
0.03% และเวลาในการบม 6 ช่ัวโมงใหปริมาณผลผลิตสูงสุดท้ัง 3 สายพันธุ และความหนืดมีคา
ตํ่าสุด 
 
ตาราง 4.8 ปริมาณผลผลิตน้ําสตรอเบอร่ีท่ีสกัดโดยใชเอนไซมในสภาวะท่ีเหมาะสมที่สุดเทียบกับ
สภาวะท่ีไมใชเอนไซม 

ปริมาณผลผลิต (%) ส่ิง
ทดลอง

ท่ี 

ความเขมขน
ของเพคติเนส 

(%) 

เวลาท่ีใชใน 
การบม 

(ช่ัวโมง) 
พระราชทาน  60 พระราชทาน  72 329 

1 
2 
3 
4 

0.00 
0.00 
0.00 
0.03 

2 
4 
6 
6 

55.83c±0.95 
58.28b±0.44 
58.49b±1.16 
76.21a±0.57 

44.71c±1.56 
49.3bc±1.95 
51.98b±3.36 
76.25a±2.11 

26.70c±1.51 
29.20c±0.52 
38.15b±0.59 
67.86a±2.55 

*หมายเหตุ  : ตัวเลขที่แสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
       ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เขียนกํากับที่แตกตางกันในแนวต้ังเดียวกัน  แสดงวามีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทาง สถิติที่ p≤0.05  

   
  จากตาราง 4.8 การที่ปริมาณผลผลิตน้ําสตรอเบอร่ีเพิ่มข้ึนภายหลังการเติมเอนไซม เกิด
จากเอนไซมเพคติเนสไปยอยสลายโมเลกุลของเพคติน ทําใหความสามารถในการอุมน้ําของเพคติน
ลดลง เปนเหตุใหน้ําสตรอเบอร่ีเพิ่มข้ึน เม่ือเปรียบเทียบประสิทธิภาพการทํางานของเอนไซมใน  
สตรอเบอร่ีแตละสายพันธุพบวา เอนไซมเพคติเนสมีผลตอการเพ่ิมปริมาณของน้ําสตรอเบอร่ีสาย
พันธุ 329 มากท่ีสุดซ่ึงใหปริมาณผลผลิตเพิ่มข้ึนถึง 2 เทา เม่ือเปรียบเทียบกับส่ิงทดลองท่ีไมใช
เอนไซม ท้ังนีอ้าจเปนเพราะสตรอเบอร่ีสายพันธุ 329 มีปริมาณเพคตินสูง เอนไซมเพคติเนสที่เติม
ลงไปจึงยอยสลายเพคตินทําใหปริมาณผลผลิตในการสกดัเพิ่มข้ึน ขณะท่ีสตรอเบอร่ีสายพันธุ
พระราชทาน 60 และ 72 ตางก็มีปริมาณผลผลิตเพิ่มข้ึนเชนกันประมาณ 1.3-1.4 เทา แตนอยกวาสาย
พันธุ 329 ซ่ึงสอดคลองกับลักษณะของผลสตรอเบอร่ีท่ีปรากฏ คือ พันธุ 329 มีลักษณะแข็งมากกวา
พันธุพระราชทาน 60 และ 72  
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ตาราง 4.9 ความหนืดของน้าํสตรอเบอร่ีท่ีสกัดโดยใชเอนไซมในสภาวะท่ีเหมาะสมที่สุดเทียบกับ
สภาวะท่ีไมใชเอนไซม 

ความหนืด (cP) ส่ิง
ทดลอง

ท่ี 

ความเขมขน
ของเพคติเนส 

(%) 

เวลาท่ีใชใน 
การบม 

(ช่ัวโมง) 
พระราชทาน  60 พระราชทาน  72 329 

1 
2 
3 
4 

0.00 
0.00 
0.00 
0.03 

2 
4 
6 
6 

17.32a±3.61 
21.80a±0.42 
19.87a±2.30 
1.84b±0.09 

48.30a±15.56 
62.20a±3.01 
55.37a±11.22 
2.16b±0.60 

4235.00a±1535.84 
1581.00b±714.18 
790.95b±367.77 

8.40b±1.70 

*หมายเหตุ : ตัวเลขที่แสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
      ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เขียนกํากับที่แตกตางกันในแนวต้ังเดียวกัน  แสดงวามีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทาง สถิติที่ p≤0.05  

 
จากตาราง 4.9 พบวาการใชเอนไซมเพคติเนสมีผลตอความหนืดของน้าํสตรอเบอร่ี โดย

เอนไซมเพคติเนสไปยอยสลายโมเลกุลของเพคติน ทําใหปริมาณน้ําเพิ่มข้ึน เปนเหตุใหความขน
หนืดลดลงอยางเห็นไดชัดในทุกสายพันธุเม่ือเปรียบเทียบกับท่ีไมใชเอนไซม และมีความแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95% ซ่ึงสอดคลองกับผลการทดลองของ Yusof 
and Ibrahim (1994) ท่ีศึกษาคุณภาพของน้ํา soursop ภายหลังจากการสกัดดวยเอนไซมเพคติเนส 
พบวาการใชเอนไซมเพคตเินสชวยลดความหนืดของน้ํา soursop อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ และ
สอดคลองกับการทดลองของอรุณี และปราณี (2536) ท่ีศึกษาการใชเอนไซมเพคติเนส เซลลูเลส 
และอะมัยเลส (Pectinex Ultra SP-L, Celluclast 1.5L และ Ban 240L ตามลําดับ) เพื่อชวยในการ
สกัดน้ํากลวยโดยใชกลวยท่ีมีความสุกระดับ 7-8 พบวาการใชเอนไซมเซลลูเลส 0.06% รวมกับ     
เพคติเนส 0.05% ชวยเพิ่มประสิทธิภาพการยอยสลายเน้ือกลวยหอม โดยพิจารณาจาก % ของความ
หนืดของเนื้อกลวยหอมที่ลดลง และเม่ือพิจารณาความหนืดของน้ําสตรอเบอร่ีชุดควบคุมจะสังเกต
วาน้ําสตรอเบอร่ีสายพันธุพระราชทาน 60 และ 72 เม่ือเพิ่มเวลาในการบมความหนืดยิ่งมีแนวโนม
เพิ่มสูงข้ึน แตน้ําสตรอเบอร่ีสายพันธุ 329 ยิ่งบมนานความหนืดยิ่งลดลง ท้ังนี้เนื่องจากองคประกอบ
ของผลสตรอเบอร่ีท่ีแตกตางกันท้ังในสวนของปริมาณนํ้า เพคติน เซลลูโลส และเฮมิเซลลูโลส ซ่ึง
เห็นไดวาสตรอเบอร่ีพันธุ 329 เม่ือนํามาปนละเอียดจะมีลักษณะขนหนืดมาก เนื่องจากโครงสราง
ของเซลลท่ีแข็งกวา เม่ือต้ังท้ิงไวน้ําท่ีอยูภายในเซลลจะคอย ๆ ไหลออกมาทําใหความขนหนืดลดลง 
ประกอบกับในผลสตรอเบอร่ีเองมีเอนไซมอยูดวย เอนไซมบางชนิด เชน เซลลูเลส อาจยอยสลาย
เซลลูโลสใหเปนสารละลายกลูโคสทําใหความขนหนืดลดลง (Tucker, 1993) 
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ตอนท่ี 3 การคัดเลือกสายพันธุสตรอเบอรี่ท่ีเหมาะสมในการทําน้ําสตรอเบอร่ี 
 นําน้ําสตรอเบอร่ีท้ัง 3 สายพันธุท่ีผานการสกัดดวยเพคตเินสในสภาวะท่ีเหมาะสมท่ีสุด
คือ การใชเอนไซมเพคติเนสท่ีความเขมขน 0.03% เวลาบม 6 ช่ัวโมง มาวิเคราะหทางกายภาพและ
ทางเคมีไดผลการทดลองดังตาราง 4.10 
ตาราง 4.10 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของน้ําสตรอเบอร่ี 

สายพันธุ พระราชทาน 60 พระราชทาน 72 329 
ปริมาณผลผลิต (%) 
ความหนืด (cP) 
คาสี  L* 
คาสี  a* 
คาสี  b* 
คาสี C* 
คาสี Ho 
ความเปนกรด-ดาง 
ปริมาณของแข็งท่ีละลายได        
ท้ังหมด (องศาบริกซ) 

ปริมาณกรดท้ังหมด 
    (% กรดซิตริก) 
ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ่ิง (%) 
ปริมาณนํ้าตาลท้ังหมด (%) 
ปริมาณแอนโทไซยานิน 
   (มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร) 
อัตราสวนน้ําตาลตอกรด 

76.21a±0.57 
1.84b±0.08 
22.94b±0.03 
36.96a±0.62 
12.60a±0.24 
39.06a±0.68 
18.70b±0.04 
3.38a±0.01 

 
7.2b±0.1 

 
0.92c±0.00 
4.96c±0.06 
4.99c±0.03 

 
14.35a±0.09 
5.42c±0.03 

76.25a±2.10 
2.16b±0.60 

 24.32b±0.34 
33.94b±0.69 
13.39a±0.59 
36.49ab±0.87 
21.45ab±0.50 
3.41a±0.02 

 
9.5a±0.0 

 
1.12b±0.03 
6.42a±0.09 
6.50a±0.03 

 
9.22b±0.16 
5.81a±0.12 

67.86b±2.55 
8.40a±1.70 
26.65a±0.92 
31.30c±0.99 
14.20a±1.98 
34.35b±1.77 
24.35a±2.33 
3.23b±0.01 

 
9.4a±0.1 

 
1.28a±0.01 
6.04b±0.08 
6.34b±0.06 

 
6.22c±0.08 
4.98c±0.02 

*หมายเหตุ : ตัวเลขที่แสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
      ตัวอักษรภาษาอังกฤษที่เขียนกํากับที่แตกตางกันในแนวนอนเดียวกัน  แสดงวามีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ p≤ 0.05  

 

จากตาราง 4.10 พบวาสตรอเบอร่ีสายพันธุพระราชทาน 72 และ 60 ใหปริมาณผลผลิตใน
การสกัดน้ําสตรอเบอร่ีสูงสุด และมากกวาพันธุ 329  อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  เชนกัน
สําหรับความหนืดพบวาน้ําสตรอเบอร่ีสายพันธุพระราชทาน 60 มีคานอยท่ีสุดแตไมมีความแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) กบัน้ําสตรอเบอร่ีสายพันธุพระราชทาน 72   การวัดคาสีของ
น้ําสตรอเบอร่ีพบวา คาสี L* ของน้ําสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 60 และ 72 พบวาท้ัง 2 สายพันธุ
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ไมมีความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ  แตมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับน้ํา    
สตรอเบอร่ีสายพันธุ 329 สําหรับน้ําสตรอเบอร่ีสายพันธุพระราชทาน 60 พบวามีคาสี a* มากท่ีสุด
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) รองลงมาคือน้ําสตรอเบอร่ีสายพันธุพระราชทาน 72 และพันธุ 
329 โดยนํ้าสตรอเบอร่ีสายพันธุพระราชทาน 60 มีสีแดงเขมท่ีสุด ซ่ึงสอดคลองกับปริมาณ         
แอนโทไซยานินท่ีมีสูงท่ีสุดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ เชนกันสําหรับปริมาณของแข็งท่ีละลายได  
ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ่ิง และปริมาณนํ้าตาลท้ังหมด   พบวาน้ําสตรอเบอร่ีสายพันธุพระราชทาน 72  
มีคาสูงสุด และมากกวาน้ําสตรอเบอร่ีสายพันธุพระราชทาน 60 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
ซ่ึงสอดคลองกับการวิเคราะหสตรอเบอร่ีสดซ่ึงพบวาสายพันธุพระราชทาน 72 มีรสหวาน และ
เปร้ียวนอยกวาพันธุพระราชทาน 60 และพันธุ 329 

ถึงแมวาแตละสายพันธุมีความแตกตางกันบางในความเปนกรด–ดาง     ปริมาณของแข็ง
ท่ีละลายไดก็ตาม แตความหวาน และความเปร้ียวนัน้สามารถปรับปรุงในกระบวนการผลิต และ
สามารถกําหนดความสุกของผลสตรอเบอร่ีเพิ่มข้ึน   ในการคัดเลือกสายพันธุสตรอเบอร่ีท่ีเหมาะสม
ในการนํามาทําน้ําสตรอเบอร่ีจึงพิจารณาราคาสตรอเบอร่ี ปริมาณผลผลิต ความหนืด และปริมาณ  
แอนโทไซยานินท่ีไดเปนปจจัยหลัก เม่ือพิจารณาผลการทดลองจากตารางท่ี 4.10 พบวา สตรอเบอร่ี
สายพันธุพระราชทาน 72 และ 60 ใหปริมาณผลผลิตในการสกัดน้ําสตรอเบอร่ีสูงสุด และมากกวา
พันธุ 329 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  สวนปริมาณแอนโทไซยานินในนํ้าสตรอเบอร่ีพบวา
น้ําสตรอเบอร่ีสายพันธุพระราชทาน 60 จะมีปริมาณแอนโทไซยานนิสูงท่ีสุดคือ 14.32 มิลลิกรัม/
100 มิลลิลิตร ซ่ึงมากกวาสตรอเบอร่ีสายพันธุพระราชทาน 72 และพันธุ 329 อยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ   (p≤0.05) ในดานราคาพบวาราคาสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 60 มีราคากิโลกรัมละ 80 บาท 
ซ่ึงมีราคาถูกกวาพันธุพระราชทาน 72 ท่ีมีราคากิโลกรัมละ 160 บาท เนื่องจากพันธุพระราชทาน 60 
เปนสายพันธุท่ีปลูกกันแพรหลาย ใหผลผลิตสูง ขนาดผลเล็กกวาพนัธุพระราชทาน 72 และไม
ทนทานตอการขนสงเทากับพันธุพระราชทาน 72 ดังนั้นผูทําการทดลองจึงคัดเลือกสตรอเบอร่ีสาย
พันธุพระราชทาน 60 เปนสายพันธุท่ีเหมาะสมในการทําน้ําสตรอเบอร่ี 
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ตอนท่ี 4   การทดสอบการยอมรับของน้ําสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 60 ท่ีไดรับการคัดเลือกและ
ผลิตโดยใชเอนไซมเพคติเนส 0.03%  เวลาบม 6 ชั่วโมง 

ผลการทดสอบการยอมรับของน้ําสตรอเบอร่ีสายพันธุพระราชทาน 60 ท่ีไดรับการ
คัดเลือก และผลิตโดยใชเอนไซมเพคติเนส 0.03%  เวลาบม 6 ช่ัวโมง ดวยการใหคะแนนตามวิธี    
9-points hedonic scale ไดผลดังตาราง 4.11 

ตาราง 4.11 ผลการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสดวยการใหคะแนนตามวิธี 9-points 
hedonic scale 

ปจจัยท่ีทดสอบ ผลคะแนนท่ีได 

สี 
กล่ิน 
รสหวาน 
รสเปร้ียว 
ลักษณะปรากฏ 
การยอมรับโดยรวม 

7.28±1.11 
7.11±1.21 
4.05±1.88 
4.43±2.12 
6.80±1.18 
5.78±1.52 

*หมายเหตุ : ตัวเลขที่แสดงในตารางเปนคาเฉล่ีย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 

จากตาราง 4.11 พบวาในดานสี และกล่ินของน้ําสตรอเบอร่ี ผูบริโภคใหคะแนน
ความชอบเฉล่ียในระดับชอบเล็กนอยถึงชอบมากโดยใหคะแนนดานสีเทากับ 7.28 ดานกล่ินเทากับ 
7.11   ในดานรสชาติพบวาผูบริโภคใหคะแนนความพอใจคอนขางตํ่า คือ อยูในเกณฑไมคอยชอบ
ท้ังรสหวาน และรสเปร้ียว โดยใหคะแนนเทากับ 4.05 และ 4.43 ตามลําดับ  ในดานลักษณะปรากฏ
ของผลิตภัณฑน้ําสตรอเบอร่ีพบวาผูบริโภคใหคะแนนความชอบเฉล่ียในระดับชอบเล็กนอยถึงชอบ
มาก (6.80±1.18) ในดานการยอมรับโดยรวมของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑน้ําสตรอเบอร่ีท่ีสกัดโดย
ใชเอนไซมเพคติเนสพบวาผูบริโภคใหการยอมรับเฉล่ียในระดับไมชอบเล็กนอยไปจนถึงชอบปาน
กลาง  (5.78±1.52)  

การที่น้ําสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 60 ไดคะแนนการยอมรับตํ่าในดานรสชาติเนื่อง 
จากเปนน้ําสตรอเบอร่ี 100% ไมมีการเติมสารใด ๆ ท้ังส้ิน ประกอบกับสตรอเบอร่ีท่ีนํามาแปรรูปยงั
สุกไมเต็มท่ีมีสีแดงเพยีง 60–80% สงผลใหน้ําสตรอเบอร่ีมีรสเปร้ียวมาก หวานนอย โดยมีคาพีเอช  
3.38 ปริมาณของแข็งท่ีละลายได 7.2 นอกจากนี้ผูชิมบางคนสามารถรับรูถึงรสฝาด และรสขมใน
ผลิตภัณฑน้ําสตรอเบอร่ีซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของ Chang et al. (1995)  ท่ีพบวาการเติมความ
เขมขนของเอนไซมมากกวา 0.20% จะทําใหน้ําพลัมท่ีสกัดไดมีรสขม ดังนั้นในการผลิตเพื่อให
คะแนนการยอมรับในดานรสชาติเพิ่มข้ึนจาํเปนตองควบคุมความสุกของผลสตรอเบอร่ีใหมีความ
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สุกมากกวา 90% และอาจมีการเพิ่มน้ําตาล และสารใหความหวานอ่ืน ๆ ในน้ําสตรอเบอร่ี เนื่องจาก
น้ําสตรอเบอร่ีท่ีค้ันไดมีลักษณะขุนสาเหตุอาจเปนเพราะกําลังของเคร่ืองในการแยกกากตํ่า  ทําใหมี
เศษเนื้อละเอียดปนมากับน้ําสตรอเบอร่ี  เปนเหตุใหคะแนนลักษณะปรากฏท่ีไดนอยกวาสี และกล่ิน  
ดังนั้นจึงควรนําน้ําสตรอเบอร่ีมาผานการกรองละเอียดอีกคร้ังหนึ่ง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


