
 
บทที่ 5 

สรุปผลการทดลองและขอเสนอแนะ 
 

1. การศึกษาองคประกอบทางเคมีของสตรอเบอร่ีท้ัง 3 สายพันธุไดแก พันธุพระราชทาน 
60 พันธุพระราชทาน 72 และพันธุ 329 วางแผนการทดลองแบบ CRD พบวาคาความเปนกรด-ดาง 
ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดของสตรอเบอร่ีท้ัง 3 สายพันธุไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p>0.05) ซ่ึงจะมีคาอยูในชวง 3.37–3.48  และ 7.7-8.8 องศาบริกซ ตามลําดับ  จากการ
วิเคราะหหาปริมาณกรดท้ังหมด (% กรดซิตริก) ของสตรอเบอร่ีท้ัง 3 สายพันธุปรากฏวามีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยท่ีสตรอเบอร่ีสายพันธุ 329 มีปริมาณกรดมาก
ท่ีสุดคือ 1.04±0.03%  รองลงมาคือสายพันธุพระราชทาน 72 และ 60 ซ่ึงมีปริมาณกรดอยูท่ี 
0.98±0.04 และ 0.88±0.04% ตามลําดับ สวนปริมาณนํ้าตาลรีดวิซ่ิงพบวาสตรอเบอร่ีสายพันธุ
พระราชทาน 72 มีปริมาณมากท่ีสุดคือ  5.95±0.10% รองลงมาคือสายพันธุพระราชทาน 60   จาก
การวิเคราะหหาปริมาณแอนโทไซยานินในสตรอเบอร่ีท้ัง 3 สายพันธุพบวามีความแตกตางกันอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติ   (p≤0.05) โดยสตรอเบอร่ีสายพันธุพระราชทาน 60 มีปริมาณแอนโทไซยานนิ
ท้ังผลสูงท่ีสุด คือ  14.93±0.01  มิลลิกรัม/100มิลลิลิตร รองลงมา คือ สายพันธุพระราชทาน 72  และ
สายพันธุ 329 ซ่ึงจะมีปริมาณแอนโทไซยานินอยูท่ี 9.78±0.06  และ 8.74±0.01 มิลลิกรัม/100 
มิลลิลิตร ตามลําดับ 

2. การศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมของการใชเอนไซมในการสกัดน้ําสตรอเบอร่ีวางแผนการ
ทดลองแบบ 2 x 2 Factorial experiment with 2 center points แบบ CCD ปจจยัท่ีทําการศึกษาไดแก 
ความเขมขนของเอนไซมเพคติเนส และเวลาท่ีใชในการบม พบวาการใชเอนไซมเพคติเนสสามารถ
เพิ่มปริมาณผลผลิตของน้ําสตรอเบอร่ีสายพันธุพระราชทาน 60, 72 และพันธุ 329 ไดอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เม่ือเทียบกับส่ิงทดลองท่ีไมไดใชเอนไซม และการใชเอนไซมในชวง 
0.003–0.03% และระยะเวลาในการบมในชวง 2–6 ช่ัวโมงจะใหปริมาณผลผลิตท่ีแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  พบวาเอนไซมเพคติเนสสามารถลดความหนืดของน้ําสตรอเบอร่ีท้ัง 3 
สายพันธุไดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เม่ือเทียบกับส่ิงทดลองท่ีไมไดใชเอนไซมแตการใช
เพคติเนสในชวงความเขมขน 0.003–0.03%  ท่ีเวลาในการบม 2–6 ช่ัวโมง ใหคาความหนดืไม
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p≤0.05) จากการทําการ optimization โดยใช response 
surface เพื่อหาความเขมขนของเอนไซมเพคติเนส และเวลาในการบมท่ีเหมาะสมตอการสกัดน้ํา   
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สตรอเบอร่ีแตละสายพันธุ  พบวาการใชเอนไซมเพคติเนสท่ีความเขมขน 0.03% และเวลาในการบม 
6 ช่ัวโมง จะใหปริมาณผลผลิตสูงสุด และนํ้าสตรอเบอร่ีมีความหนืดตํ่าในน้ําสตรอเบอร่ีท้ัง 3 สาย
พันธุ 

3.การคัดเลือกสายพันธุสตรอเบอร่ีท่ีเหมาะสมในการผลิตน้ําสตรอเบอร่ีวางแผนการ
ทดลองแบบ CRD จากการวิเคราะหความแปรปรวน หรือ Analysis of variance (ANOVA) และ
เปรียบเทียบคาเฉล่ียดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test ดวยโปรแกรม SPSS  ท่ีระดับ
นัยสําคัญ 0.05 พบวา     สตรอเบอร่ีสายพันธุพระราชทาน 72 ใหปริมาณผลผลิตในการสกดัน้ํา    
สตรอเบอร่ีสูงท่ีสุด แตปริมาณผลผลิตท่ีไดมีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p>0.05)   
เม่ือเปรียบเทียบกับสตรอเบอร่ีสายพันธุพระราชทาน 60 สําหรับความหนืดพบวาน้าํสตรอเบอร่ีสาย
พันธุพระราชทาน 60 มีคานอยท่ีสุด และมีความแตกตางกับน้ําสตรอเบอร่ีสายพันธุพระราชทาน 72 
อยางไมมีนยัสําคัญทางสถิติ  (p>0.05)       สวนปริมาณแอนโทไซยานินในน้ําสตรอเบอร่ีพบวาน้าํ
สตรอเบอร่ีสายพันธุพระราชทาน 60 มีปริมาณแอนโทไซยานินสูงท่ีสุดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติคือ 
14.32 มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตร รองลงมาคือสตรอเบอร่ีสายพันธุพระราชทาน 72 และสายพันธุ 329 
ในดานราคาผลสตรอเบอร่ีพบวาสายพันธุพระราชทาน 60 มีราคาถูกกวาพันธุพระราชทาน 72 มาก
จึงคัดเลือกสตรอเบอร่ีสายพันธุพระราชทาน 60 เปนสายพันธุท่ีเหมาะสมในการทําน้ําสตรอเบอร่ี 

4. การทดสอบการยอมรับของผลิตภัณฑน้าํสตรอเบอร่ีสายพันธุพระราชทาน 60 ท่ีสกัด
โดยใชเอนไซมเพคติเนสโดยใชวิธี 9-points hedonic scale จํานวนผูทดสอบ 50 คน วางแผนการ
ทดลองแบบ RCBD ผลปรากฏวาผูบริโภคมีความชอบในดานสี และกล่ินของน้ําสตรอเบอร่ีอยูใน
ระดับชอบเล็กนอยถึงชอบมาก ในดานรสหวาน และรสเปร้ียวผูบริโภคใหคะแนนความชอบเฉลี่ย
ในระดบัไมชอบมากถึงชอบเล็กนอย ในดานลักษณะปรากฏพบวาผูบริโภคใหคะแนนความชอบ
เฉล่ียในระดับชอบเล็กนอยถึงชอบมาก และในดานการยอมรับโดยรวมของผูบริโภค พบวา
ผูบริโภคใหการยอมรับเฉล่ียในระดบัไมชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง   
 

 
 
 
 

 
 
 



 

 

60 

ขอเสนอแนะ 
1.  ในการเลือกวัตถุดิบ (สตรอเบอร่ี) ควรมีการศึกษาระยะความแกออนท่ีเหมาะสมในการ

ผลิตน้ําสตรอเบอร่ีเพื่อใหมีรสชาติท่ีดีข้ึน 
2.  ในการเตรียมเนื้อสตรอเบอร่ีตีปน (pulp) ควรนําเนือ้สตรอเบอร่ีตีปนท่ีไดมาผสมรวมกัน  

เพื่อใหมีคุณภาพใกลเคียงกนั 
 3.  ในอนาคตหากสตรอเบอรี่สายพันธุพระราชทาน 72 มีการขยายพ้ืนท่ีปลูกมากข้ึนทําใหผล
ผลิตราคาถูกลงก็นาจะทดลองผลิตน้ําสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 เพื่อเปนทางเลือกสําหรับ
ผูบริโภค และโรงงานเน่ืองจากมีปริมาณของแข็งท่ีละลายไดสูงกวาพันธุพระราชทาน 60  
 4.  การวจิัยเกีย่วกับการเปล่ียนแปลงในระหวางการเก็บรักษาน้ําสตรอเบอร่ี และอายกุารเก็บ
รักษาเปนส่ิงท่ีควรดําเนนิการตอไป 
 5. การพัฒนาน้ําสตรอเบอร่ีในรูปแบบอ่ืน เชน การทาํน้ําสตรอเบอร่ีผง จะชวยเพิ่มความ
หลากหลายของผลิตภัณฑ 

 
 


