
 
บทท่ี 4 

 
ผลการทดลอง 

 
การทดลองที่ 1 ผลของความเขมขนของสารเคลือบผิวไคโตซานตอคุณภาพทางกายภาพและเคมี 

            ของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 
 
ลักษณะปรากฏ   

ลักษณะปรากฏของผลสตรอเบอรี่ที่เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขน 1.0, 
1.5 และ 2.0 เปอรเซ็นต แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง นาน 4 วัน ไมมีความแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต ซ่ึงมีคาเทากับ 3.40±0.20, 3.60±0.00 และ  

3.53±0.31 คะแนนตามลําดับ แตมีคามากกวาลักษณะปรากฏของผลสตรอเบอรี่ที่ไมไดเคลือบผิว   
จุมในน้ํากล่ัน และที่เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขน 0.5 เปอรเซ็นต ที่มีคาเทากับ 

2.27±0.12, 2.27±0.23 และ 2.60±0.20 คะแนนตามลําดับ ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา พบวา 
คะแนนลักษณะปรากฏของผลสตรอเบอรี่ในทุกกรรมวิธีลดลงอยางตอเนื่อง (ตาราง 2 ตารางภาค 
ผนวก 1 และภาพ 11)  
 
การเขาทําลายของเชื้อรา 

ผลสตรอเบอรี่ที่เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขน 1.5 และ 2.0 เปอรเซ็นต 

แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง นาน 4 วัน มีการเขาทําลายของเชื้อราต่ําที่สุด คือ 28.33±10.41 และ 

31.67±10.41 เปอรเซ็นตตามลําดับ ซ่ึงมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 
95 เปอรเซ็นต กับเปอรเซ็นตการเขาทําลายของเชื้อราของผลสตรอเบอรี่ที่ไมไดเคลือบผิว จุมใน   
น้ํากลั่น เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขน 0.5 และ 1.0 เปอรเซ็นต ที่มีคาเทากับ 

51.67±7.64, 46.67±7.64, 53.33±7.64 และ 35.00±5.00 เปอรเซ็นตตามลําดับ เมื่อเก็บรักษา    
นานขึ้น พบวา ผลสตรอเบอรี่มีการเขาทําลายของเชื้อราเพิ่มมากขึ้น โดยผลสตรอเบอรี่ที่เคลือบผิว
ดวยสารละลายไคโตซานความเขมขน 1.5 และ 2.0 เปอรเซ็นต มีการเขาทําลายของเชื้อราต่ํากวา
กรรมวิธีอ่ืนๆ ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา (ตาราง 2 ตารางภาคผนวก 2 และภาพ 12) 
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การสูญเสียน้ําหนัก 
การสูญเสียน้ําหนักของผลสตรอเบอรี่ที่ไมไดเคลือบผิว จุมในน้ํากลั่น เคลือบผิวดวย

สารละลายไคโตซานความเขมขน 0.5, 1.0, 1.5 และ 2.0 เปอรเซ็นต แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง 
นาน 4 วัน ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต       

ในทุกกรรมวิธีคือมีคาเทากับ 3.93±0.20, 3.53±0.68, 3.70±0.41, 3.62±0.21, 3.29±0.07 และ 

3.69±0.37 เปอรเซ็นตตามลําดับ ในระหวางการเก็บรักษานาน 4 วัน พบวา ผลสตรอเบอรี่ในทุก
กรรมวิธีมีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มสูงขึ้นอยางตอเนื่อง (ตาราง 2 ตารางภาคผนวก 3 และภาพ 13) 
 
สีผิวและสีเนื้อ 

การเก็บรักษาผลสตรอเบอรี่ที่ไมไดเคลือบผิว จุมในน้ํากล่ัน เคลือบผิวดวยสารละลาย  
ไคโตซานความเขมขน 0.5 และ 1.0 เปอรเซ็นต ไวที่อุณหภูมิหอง นาน 4 วัน มีคา L* ของสีผิว
มากกวาผลสตรอเบอรี่ที่เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขน 2.0 เปอรเซ็นต มีคาเทากับ  

34.45±0.64 แตไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต จาก        
ผลสตรอเบอรี่ที่เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต ที่มีคาเทากับ  

36.37±1.51 ในวันแรกของการเก็บรักษา พบวา คา L* ของสีผิวผลสตรอเบอรี่ในทุกกรรมวิธีลดลง 
หลังจากนั้นในวันที่ 2 ถึง 4 คา L* ของสีผิวผลสตรอเบอรี่คอนขางผันแปร (ตาราง 3 ตาราง
ภาคผนวก 4 และภาพ 14) 

สําหรับคา chroma ของสีผิวผลสตรอเบอรี่ที่เคลือบผิวดวยสารละลายไคโคซานความ
เขมขน 0.5 เปอรเซ็นต แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง นาน 4 วัน มีคามากกวาผลสตรอเบอรี่ที่    
จุมในน้ํากลั่น แตไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต          
จากผลสตรอเบอรี่ที่ไมไดเคลือบผิว เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขน 1.0, 1.5 และ 
2.0 เปอรเซ็นต ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา พบวา คา chroma ของสีผิวผลสตรอเบอรี่ในทุก
กรรมวิธีมีคาคอนขางผันแปร (ตาราง 3 ตารางภาคผนวก 5 และภาพ 15) 

คา hue ของผลสตรอเบอรี่ที่ไมไดเคลือบผิว แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง นาน 4 วัน  
มีคาแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต กับผลสตรอเบอรี่ที่เคลือบ

ผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขน 1.5 และ 2.0 เปอรเซ็นต คือมีคาเทากับ 30.71±1.79,   

26.85±1.80 และ 25.67±1.40 องศาตามลําดับ การเก็บรักษาผลสตรอเบอรี่ในทุกกรรมวิธี          
นาน 4 วัน พบวา คา hue ของสีผิวผลมีการเปลี่ยนแปลงเพียงเล็กนอยเทานั้น (ตาราง 3 ตาราง
ภาคผนวก 6 และภาพ 16) 
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 คา L* ของสีเนื้อของผลสตรอเบอรี่ไมเคลือบผิว จุมในน้ํากล่ัน เคลือบผิวดวยสารละลาย
ไคโตซานความเขมขน 0.5, 1.0, 1.5 และ 2.0 เปอรเซ็นต แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง นาน 4 วัน 
ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต โดยมีคาเทากับ 

58.42±1.45, 59.29±2.27, 58.29±2.72, 58.08±2.43, 58.80±0.92 และ 58.37±0.92 ตามลําดับ 
และตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา พบวา คา L* ของสีเนื้อของผลสตรอเบอรี่มีแนวโนมลดลง 
แสดงวาสีเนื้อของผลสตรอเบอรี่มีสีเขมขึ้น โดยที่คา L* สีเนื้อของผลสตรอเบอรี่ที่ไมไดเคลือบผิว 
จุมในน้ํากลั่น และเคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซาน 0.5 เปอรเซ็นต มีแนวโนมลดลงอยางตอเนื่อง 
สวนผลสตรอเบอรี่ที่เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซาน 1.0, 1.5 และ 2.0 เปอรเซ็นต มีคาคอนขาง
คงที่ในวันแรกของการเก็บรักษา หลังจากนั้นคาลดลงเชนเดียวกัน (ตาราง 3 ตารางภาคผนวก 7 และ  
ภาพ 17) 

สําหรับคา chroma ของสีเนื้อสตรอเบอรี่ที่ไมไดเคลือบผิว จุมในน้ํากล่ัน และเคลือบผิว
ดวยสารละลายไคโตซานความเขมขน 0.5, 1.0, 1.5 และ 2.0 เปอรเซ็นต แลวเก็บรักษาไวที่
อุณหภูมิหอง นาน 4 วัน ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 

เปอรเซ็นต ในทุกกรรมวิธี โดยมีคาเทากับ 39.30±1.66, 42.15±4.20, 41.00±0.26, 41.22±3.48, 

39.80±3.79 และ 41.21±2.60 ตามลําดับ ในชวง 2 วันแรกของการเก็บรักษา พบวา คา chroma  
ของสีเนื้อของผลสตรอเบอรี่ในทุกกรรมวิธีเพิ่มสูงขึ้น สวนในวันที่ 3 และ 4 ของการเก็บรักษานั้นมี
คาคอนขางคงที่ (ตาราง 3 ตารางภาคผนวก 8 และภาพ 18) 

คา hue ของสีเนื้อสตรอเบอรี่ที่ไมไดเคลือบผิว จุมในน้ํากลั่น และที่เคลือบผิวดวย
สารละลายไคโตซานความเขมขนตางๆ แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง นาน 4 วัน มีคาไมแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต ในทุกกรรมวิธี คือ มีคาเทากับ 

47.87±0.27, 47.10±1.29, 48.07±1.07, 47.23±1.83, 47.75±0.96 และ 46.85±1.36 องศา
ตามลําดับ ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา พบวา คา hue ของสีเนื้อของผลสตรอเบอรี่ในทุก
กรรมวิธีมีแนวโนมลดลง (ตาราง 2 ตารางภาคผนวก 9 และภาพ 19) 
 
ความแนนเนื้อ 

จากผลการทดลอง พบวา ผลสตรอเบอรี่ที่เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความ
เขมขน 1.5 และ 2.0 เปอรเซ็นต แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง นาน 4 วัน มีคาความแนนเนื้อ

เทากับ 0.82±0.05 และ 0.82±0.04 กิโลกรัมตามลําดับ ซ่ึงไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่
ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต กับผลสตรอเบอรี่ที่ไมเคลือบผิว และที่เคลือบผิวดวยสารละลาย

ไคโตซานความเขมขน 0.5 และ 1.0 เปอรเซ็นต ที่มีคาเทากับ 0.77±0.10, 0.76±0.03 และ 
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0.74±0.05 กิโลกรัมตามลําดับ แตมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 

เปอรเซ็นต กับผลสตรอเบอรี่ที่จุมในน้ํากล่ัน ที่มีคาเทากับ 0.69±0.03 กิโลกรัม ในชวง 3 วันแรก
ของการเก็บรักษา พบวา คาความแนนเนื้อของผลสตรอเบอรี่ในทุกกรรมวิธีมีคาลดลงเพียงเล็กนอย
แตลดลงอยางตอเนื่อง และลดลงอยางชัดเจนในวันที่ 4 ของการเก็บรักษา (ตาราง 4 ตาราง
ภาคผนวก 10 และภาพ 20) 
 
ปริมาณวิตามินซี 

ปริมาณวิตามินซีของผลสตรอเบอรี่ที่เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขน 2.0 

เปอรเซ็นต แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง นาน 4 วัน มีคาเทากับ 88.14±0.31 มิลลิกรัม/100 กรัม
น้ําหนักสด ซ่ึงมากกวาผลสตรอเบอรี่ที่ไมไดเคลือบผิวเคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความ

เขมขน 0.5 และ 1.0 เปอรเซ็นต ที่มีคาเทากับ 79.52±5.71, 79.53±6.59 และ 79.52±0.00  
มิลลิกรัม/100กรัมน้ําหนักสดตามลําดับ แตไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 
95 เปอรเซ็นต จากผลสตรอเบอรี่ที่จุมในน้ํากลั่น และที่เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความ
เขมขน 1.5 เปอรเซ็นต ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษาผลสตรอเบอรี่ นาน 4 วัน พบวา ปริมาณ
วิตามินซีของผลสตรอเบอรี่มีคาคอนขางผันแปร (ตาราง 4 ตารางภาคผนวก 11 และภาพ 21) 
 
ปริมาณแอนโทไซยานิน 

การเก็บรักษาผลสตรอเบอรี่ที่ไมได เคลือบผิว  จุมในน้ํากล่ัน  และเคลือบผิวดวย
สารละลายไคโตซานความเขมขน 0.5 เปอรเซ็นต ไวที่อุณหภูมิหอง นาน 4 วัน มีปริมาณแอนโท-  
ไซยานินไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต จากผลสตรอเบอรี่
ที่ เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขน 1.0 และ 1.5 เปอรเซ็นต คือมีคาเทากับ 

43.83±5.24, 44.67±0.56, 42.85±3.06, 39.97±1.33 และ 40.22±1.44 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนัก
สดตามลําดับ แตมีคามากกวาผลสตรอเบอรี่ที่เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขน 2.0 

เปอรเซ็นต ที่มีคาเทากับ 36.76±4.39 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ในชวง 2 วันแรกของการ    
เก็บรักษา พบวา ปริมาณแอนโทไซยานินของผลสตรอเบอรี่ในทุกกรรมวิธีเพิ่มสูงขึ้น หลังจากนั้นมี
แนวโนมคอนขางคงที่ในวันที่ 3 และ 4 ของการเก็บรักษา (ตาราง 4 ตารางภาคผนวก 12 และ     
ภาพ 22)  
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ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได 
ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดของผลสตรอเบอรี่ที่เคลือบผิวดวยสารละลายไค-

โตซานความเขมขน 2.0 เปอรเซ็นต แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง นาน 4 วัน มีคาไมแตกตางอยาง
มีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต จากผลสตรอเบอรี่ที่จุมในน้ํากล่ัน เคลือบผิว

ดวยสารละลายไคโตซานความเขมขน 0.5, 1.0 และ 1.5 เปอรเซ็นต คือมีคาเทากับ 9.27±0.15, 

8.93±0.45, 8.77±0.59 และ 8.90±0.26 เปอรเซ็นตตามลําดับ แตมีคามากกวาผลสตรอเบอรี่ที่ไมได

เคลือบผิว ที่มีคาเทากับ 8.53±0.45 เปอรเซ็นต ในระหวางการเก็บรักษานาน 4 วัน ปริมาณของแข็ง
ทั้งหมดที่ละลายน้ําไดของผลสตรอเบอรี่มีแนวโนมลดลงเล็กนอย (ตาราง 5 ตารางภาคผนวก 13 
และภาพ 23) 
 
ปริมาณกรดที่ไทเทรตได 

การเก็บรักษาผลสตรอเบอรี่ไวที่อุณหภูมิหอง นาน 4 วัน พบวา ผลสตรอเบอรี่ที่เคลือบ
ผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขน 2.0 เปอรเซ็นต มีปริมาณกรดที่ไทเทรตไดเทากับ 

1.00±0.03 เปอรเซ็นต ซ่ึงมากกวาผลสตรอเบอรี่ที่เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขน 

0.5 และ 1.5 เปอรเซ็นต ที่มีคาเทากับ 0.93±0.03 และ 0.94±0.04 เปอรเซ็นตตามลําดับ แตไม
แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต จากผลสตรอเบอรี่ที่ไมได
เคลือบผิว จุมในน้ํากลั่น และเคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขน 1.0 เปอรเซ็นต   
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษานาน 4 วัน พบวา ปริมาณกรดที่ไทเทรตไดของผลสตรอเบอรี่มีคา
คอนขางผันแปร (ตาราง 5 ตารางภาคผนวก 14 และภาพ 24) 
 
อัตราการหายใจ 

 อัตราการหายใจของผลสตรอเบอรี่ที่จุมในน้ํากลั่นแลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง      
นาน 4  วัน มีคาเทากับ 18.57 มิลลิกรัม CO2/กิโลกรัม/ชั่วโมง ซ่ึงมากกวาผลสตรอเบอรี่ที่ไม   
เคลือบผิว  และที่เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขน 0.5 เปอรเซ็นต ที่มีคาเทากับ 

12.89±9.83 และ 12.29±8.22 มิลลิกรัม CO2/กิโลกรัม/ชั่วโมงตามลําดับ แตไมแตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต จากผลสตรอเบอรี่ที่เคลือบผิวดวยสารละลาย
ไคโตซานความเขมขน 1.0, 1.5 และ 2.0 เปอรเซ็นต ในชวง 3 วันแรก พบวา อัตราการหายใจของ
ผลสตรอเบอรี่ในทุกกรรมวิธีมีแนวโนมเพิ่มสูงขึ้นเล็กนอย  และเพิ่มขึ้นอยางชัดเจนในวันที่ 4    
ของการเก็บรักษา (ตาราง 5 ตารางภาคผนวก 15 และภาพ 25) 
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ตาราง 2 ลักษณะปรากฏ  การเขาทําลายของเชื้อรา และการสูญเสียน้ําหนักของผลสตรอเบอรี่พันธุ  
พระราชทาน 72 ที่ไมไดเคลือบผิว จุมในน้ํากลั่น และเคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซาน 
ความเขมขนตางๆ แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง นาน 4 วัน 

ความเขมขนไคโตซาน 
(เปอรเซ็นต) 

ลักษณะปรากฏ  
(คะแนน) 

การเขาทําลายของเชื้อรา 
(เปอรเซ็นต) 

การสูญเสียน้ําหนัก 
(เปอรเซ็นต) 

ไมเคลือบผิว 2.27±0.12b 51.67±7.64a 3.93±0.20 
น้ํากลั่น 2.27±0.23b 46.67±7.64ab 3.53±0.68 

0.5 2.60±0.20b 53.33±7.64a 3.70±0.41 
1.0 3.40±0.20a 35.00±5.00ab 3.62±0.21 
1.5 3.60±0.00a 28.33±10.41c 3.29±0.07 
2.0 3.53±0.31a 31.67±10.41c 3.69±0.37 

LSD 0.05 0.36 14.82 0.67 
C.V. ( % ) 6.79 20.27 10.39 

หมายเหตุ   ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่เหมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ    ที่ระดับ 
     ความเชื่อมั่น   95   เปอรเซ็นต 
 

ตาราง 3 คา L*, chroma และ hue สีผิว และสีเนื้อของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72  ที่ไมได 
เคลือบผิว จุมในน้ํากลั่น และเคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขนตางๆ แลว 
เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง นาน 4 วัน 

สีผิว สีเนื้อ ความเขมขน
ไคโตซาน

(เปอรเซ็นต) 
L* chroma hue L* chroma hue 

(องศา) 
ไมเคลือบผิว 38.19±0.68a 44.38±2.05ab 30.71±1.79a 58.42±1.45 39.30±1.66 47.87±0.27 
น้ํากลั่น 37.52±0.59a 45.78±0.76a 28.17±0.13abc 59.29±2.27 42.15±4.20 47.10±1.29 

0.5 37.91±1.77a 40.91±5.86b 28.91±2.80ab 58.29±2.72 41.00±0.26 48.07±1.07 
1.0 37.60±1.73a 45.19±1.44ab 29.24±1.89ab 58.08±2.43 41.22±3.48 47.23±1.83 
1.5 36.37±1.51ab 44.28±0.73ab 26.85±1.80bc 58.80±0.92 39.80±3.79 47.75±0.96 
2.0 34.45±0.64b 43.64±1.54ab 25.67±1.40c 58.37±1.68 41.21±2.60 46.85±1.36 

LSD 0.05 2.25 4.82 3.24 3.57 5.32 2.00 
C.V. ( % ) 3.42 6.16 6.44 3.43 7.33 2.37 

หมายเหตุ   ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่เหมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ    ที่ระดับ 
     ความเชื่อมั่น   95   เปอรเซ็นต 
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ตาราง 4  ความแนนเนื้อ ปริมาณวิตามินซี และปริมาณแอนโทไซยานินของผลสตรอเบอรี่พันธุ  
 พระราชทาน 72 ที่ไมไดเคลือบผิว จุมในน้ํากลั่น และเคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซาน   
 ความเขมขนตางๆ แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง นาน 4 วัน 

ความเขมขนไคโตซาน 
(เปอรเซ็นต) 

ความแนนเนื้อ  
(กิโลกรัม) 

ปริมาณวิตามินซี 
(มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนัก

สด) 

ปริมาณแอนโทไซยานิน 
(มิลลิกรัม/100 กรัม

น้ําหนักสด) 
ไมเคลือบผิว 0.77±0.10ab 79.52±5.71b 43.48±5.24a 
น้ํากลั่น 0.69±0.03b 80.44±2.26ab 44.67±0.56a 

0.5 0.76±0.03ab 79.53±6.59b 42.85±3.06a 
1.0 0.74±0.05ab 79.52±0.00b 39.97±1.33ab 
1.5 0.82±0.05a 80.07±3.36ab 40.22±1.44ab 
2.0 0.82±0.04a 88.14±0.31a 36.76±4.39b 

LSD 0.05 0.10 8.60 5.64 
C.V. ( % ) 7.27 5.95 7.67 

หมายเหตุ   ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่เหมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ    ที่ระดับ 
     ความเชื่อมั่น   95   เปอรเซ็นต 

ตาราง 5 ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได ปริมาณกรดที่ไทเทรตได และอัตราการหายใจของ 
ผลสตรอเบอรี่พันธุ พระราชทาน 72 ที่ไมไดเคลือบผิว จุมในน้ํากลั่น และเคลือบผิวดวย 
สารละลายไคโตซานความเขมขนตางๆ แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง นาน 4 วัน 

ความเขมขนไคโตซาน 
(เปอรเซ็นต) 

ปริมาณของแข็งทั้งหมด
ที่ละลายนํ้าได 
(เปอรเซ็นต) 

ปริมาณกรดที่ไทเทรตได 
(เปอรเซ็นต) 

อัตราการหายใจ 
(มิลลิกรัม CO2/กิโลกรัม/

ช่ัวโมง) 
ไมเคลือบผิว 8.53±0.06b 0.98±0.03ab 12.89±9.83b 
น้ํากลั่น 8.93±0.45ab 0.95±0.01ab 18.57±8.28a 

0.5 8.77±0.59ab 0.93±0.03b 12.29±8.22b 
1.0 8.73±0.23ab 0.97±0.03ab 15.11±3.60ab 
1.5 8.90±0.26ab 0.94±0.04b 15.00±10.74ab 
2.0 9.27±0.15a 1.00±0.03a 13.64±0.40ab 

LSD 0.05 0.61 0.52 6.23 
C.V. ( % ) 3.85 3.12 12.20 

หมายเหตุ   ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยในแนวตั้งที่เหมือนกันไมมีความแตกตางทางสถิติ    ที่ระดับ 
     ความเชื่อมั่น   95   เปอรเซ็นต 
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ไมเคลือบผิว นํ้ากล่ัน ไคโตซาน 0.5 %
ไคโตซาน 1.0 % ไคโตซาน 1.5 % ไคโตซาน 2.0 %

 
ภาพ 11 การเปลี่ยนแปลงลักษณะปรากฏของผลสตรอเบอรี่ที่ไมไดเคลือบผิว จุมในน้ํากลั่น และ 
               เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขนตางๆ เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง นาน  
               4 วัน 
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ไมเคลือบผิว นํ้ากล่ัน ไคโตซาน 0.5 %

ไคโตซาน 1.0 % ไคโตซาน 1.5 % ไคโตซาน 2.0 %
 

ภาพ 12 การเปลี่ยนแปลงการเขาทําลายของเชื้อราของผลสตรอเบอรี่ที่ไมไดเคลือบผิว จุมในน้ํากลั่น  
              และเคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขนตางๆ เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง นาน  
              4 วัน 
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ไมเคลือบผิว นํ้ากล่ัน ไคโตซาน 0.5 %
ไคโตซาน 1.0 % ไคโตซาน 1.5 % ไคโตซาน 2.0 %

 
ภาพ 13 การเปลี่ยนแปลงการสูญเสียน้ําหนักของผลสตรอเบอรี่ที่ไมไดเคลือบผิว จุมในน้ํากลั่น และ 
               เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขนตางๆ เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง นาน  
               4 วัน 
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ไมเคลือบผิว นํ้ากล่ัน ไคโตซาน 0.5 %

ไคโตซาน 1.0 % ไคโตซาน 1.5 % ไคโตซาน 2.0 %
 

ภาพ 14 การเปลี่ยนแปลงคา L* สีผิวของผลสตรอเบอรี่ที่ไมไดเคลือบผิว จุมในน้ํากลั่น และ   
               เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขนตางๆ เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง นาน        
               4 วัน 
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ไมเคลือบผิว นํ้ากล่ัน ไคโตซาน 0.5 %

ไคโตซาน 1.0 % ไคโตซาน 1.5 % ไคโตซาน 2.0 %
 

ภาพ 15 การเปลี่ยนแปลงคา chroma สีผิวของผลสตรอเบอรี่ที่ไมไดเคลือบผิว จุมในน้ํากลั่น และ 
               เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขนตางๆ เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง นาน  
               4 วัน 
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ไมเคลือบผิว นํ้ากล่ัน ไคโตซาน 0.5 %

ไคโตซาน 1.0 % ไคโตซาน 1.5 % ไคโตซาน 2.0 %

 

 
ภาพ 16 การเปลี่ยนแปลงคา hue สีผิวของผลสตรอเบอรี่ที่ไมไดเคลือบผิว จุมในน้ํากลั่น และ  
               เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขนตางๆ เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง นาน  
               4 วัน 
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ไมเคลือบผิว นํ้ากล่ัน ไคโตซาน 0.5 %
ไคโตซาน 1.0 % ไคโตซาน 1.5 % ไคโตซาน 2.0 %

 
ภาพ 17 การเปลี่ยนแปลงคา L* สีเนื้อของผลสตรอเบอรี่ที่ไมไดเคลือบผิว จุมในน้ํากลั่น และ    
               เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขนตางๆ เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง นาน        
               4 วัน 
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ไมเคลือบผิว นํ้ากล่ัน ไคโตซาน 0.5 %
ไคโตซาน 1.0 % ไคโตซาน 1.5 % ไคโตซาน 2.0 %

 
ภาพ 18 การเปลี่ยนแปลงคา chroma สีเนื้อของผลสตรอเบอรี่ที่ไมไดเคลือบผิว จุมในน้ํากลั่น และ 
               เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขนตางๆ เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง นาน  
               4 วัน 
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ไมเคลือบผิว นํ้ากล่ัน ไคโตซาน 0.5 %
ไคโตซาน 1.0 % ไคโตซาน 1.5 % ไคโตซาน 2.0 %

 
ภาพ 19 การเปลี่ยนแปลงคา hue สีเนื้อของผลสตรอเบอรี่ที่ไมไดเคลือบผิว จุมในน้ํากลั่น และ 
               เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขนตางๆ เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง นาน  
               4 วัน 
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ไมเคลือบผิว นํ้ากล่ัน ไคโตซาน 0.5 %
ไคโตซาน 1.0 % ไคโตซาน 1.5 % ไคโตซาน 2.0 %

 
ภาพ 20 การเปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 ที่ไมไดเคลือบผิว  
               จุมในน้ํากลั่น และเคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขนตางๆ  เก็บรักษาไวที่ 
               อุณหภูมิหอง นาน 4 วัน 
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ไมเคลือบผิว นํ้ากล่ัน ไคโตซาน 0.5 %
ไคโตซาน 1.0 % ไคโตซาน 1.5 % ไคโตซาน 2.0 %

 
ภาพ 21 การเปลี่ยนแปลงปริมาณวิตามินซีของผลสตรอเบอรี่ที่ไมไดเคลือบผิว จุมในน้ํากลั่น และ 
               เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขนตางๆ เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง นาน  
               4 วัน 
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ไมเคลือบผิว นํ้ากล่ัน ไคโตซาน 0.5 %
ไคโตซาน 1.0 % ไคโตซาน 1.5 % ไคโตซาน 2.0 %

 
ภาพ 22 การเปลี่ยนแปลงปริมาณแอนโทไซยานินของผลสตรอเบอรี่ที่ไมไดเคลือบผิว จุมใน         
               น้ํากลั่น และเคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขนตางๆ เก็บรักษาไวที่ 
               อุณหภูมิหอง นาน 4 วัน 
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ไมเคลือบผิว นํ้ากล่ัน ไคโตซาน 0.5 %

ไคโตซาน 1.0 % ไคโตซาน 1.5 % ไคโตซาน 2.0 %
 

ภาพ 23 การเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดของผลสตรอเบอรี่ที่ไมไดเคลือบผิว  
               จุมในน้ํากลั่น และเคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขนตางๆ เก็บรักษาไวที่ 
               อุณหภูมิหอง นาน 4 วัน 
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ไมเคลือบผิว นํ้ากล่ัน ไคโตซาน 0.5 %

ไคโตซาน 1.0 % ไคโตซาน 1.5 % ไคโตซาน 2.0 %
 

ภาพ 24 การเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดที่ไทเทรตไดของผลสตรอเบอรี่ที่ไมไดเคลือบผิว จุมใน         
               น้ํากลั่น และเคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขนตางๆ เก็บรักษาไวที่ 
               อุณหภูมิหอง นาน 4 วัน 
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ไมเคลือบผิว นํ้ากล่ัน ไคโตซาน 0.5 %
ไคโตซาน 1.0 % ไคโตซาน 1.5 % ไคโตซาน 2.0 %

 
ภาพ 25 การเปลี่ยนแปลงอัตราการหายใจของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 ที่ไมไดเคลือบผิว  
               จุมในน้ํากลั่น และเคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขนตางๆ เก็บรักษาไวที่ 
               อุณหภูมิหอง นาน 4 วัน 
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การทดลองที่ 2  ผลของสารเคลือบผิวไคโตซานและอุณหภูมิต่ําตอคุณภาพทางกายภาพและเคมีของ 
             ผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 

 
ลักษณะปรากฏ 

ลักษณะปรากฏของผลสตรอเบอรี่ที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0 และ 5 องศาเซลเซียส นาน 
4 วัน พบวา มีคาคะแนนลักษณะปรากฏไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความ

เชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต คือ 4.87±0.14 และ 4.80±0.20 คะแนนตามลําดับ แตมีความแตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต กับผลสตรอเบอรี่ที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ   

10 องศาเซลเซียส ที่มีคาเทากับ 3.44±0.94 คะแนน การเคลือบผิวผลสตรอเบอรี่ดวยสารละลาย         
ไคโตซานความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต นาน 4 วัน ทําใหผลสตรอเบอรี่มีคาคะแนนลักษณะปรากฏ

เทากับ 4.78±0.23 ซ่ึงมากกวาผลสตรอเบอรี่ที่ไมเคลือบผิวและจุมในน้ํากลั่น ที่มีคาเทากับ 

4.27±0.99 และ 4.07±1.03 คะแนน และตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา พบวา คะแนนลักษณะ
ปรากฏของผลสตรอเบอรี่ในทุกกรรมวิธีลดลงอยางตอเนื่อง ทั้งนี้อิทธิพลรวมระหวางอุณหภูมิที่เก็บ
รักษากับการเคลือบผิวมีปฏิสัมพันธกัน (ตาราง 6 ตารางภาคผนวก 16 และภาพ 26) 
 

การเขาทําลายของเชื้อรา 
ผลสตรอเบอรี่ที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0 และ 5 องศาเซลเซียส นาน 4 วัน พบวา ไมมี

การเขาทําลายของเชื้อรา ซ่ึงมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 
เปอรเซ็นต กับผลสตรอเบอรี่ที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ที่มีการเขาทําลายของ    

เชื้อราเทากับ 3.33±3.54 เปอรเซ็นต การเคลือบผิวผลสตรอเบอรี่ดวยสารละลายไคโตซานความ
เขมขน 1.5 เปอรเซ็นต แลวเก็บรักษานาน 4 วัน พบวา ไมมีการเขาทําลายของเชื้อรา ซ่ึงมีความ
แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต กับผลสตรอเบอรี่ที่ไม   

เคลือบผิว และจุมในน้ํากลั่น ที่มีการเขาทําลายของเชื้อราเทากับ 1.11±2.20 และ 2.22±3.63 
เปอรเซ็นตตามลําดับ เมื่อเก็บรักษาผลสตรอเบอรี่นานยิ่งขึ้น พบวา มีการเขาทําลายของเชื้อรา
เพิ่มขึ้น ทั้งนี้อิทธิพลรวมระหวางอุณหภูมิที่เก็บรักษากับการเคลือบผิวมีปฏิสัมพันธกัน (ตาราง 6 
ตารางภาคผนวก 17 และภาพ 27)) 
 
การสูญเสียน้ําหนัก 

ผลสตรอเบอรี่ซ่ึงเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส นาน 4 วัน มีการสูญเสียน้ําหนัก

เทากับ 0.77±0.14 เปอรเซ็นต ซ่ึงมีคานอยกวาการสูญเสียน้ําหนักของผลสตรอเบอรี่ที่เก็บรักษาไวที่
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อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ที่มีคาเทากับ 1.24±0.40 เปอรเซ็นต แตไมมีความแตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต กับผลสตรอเบอรี่ที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ     
5 องศาเซลเซียส การเก็บรักษาผลสตรอเบอรี่ที่เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขน 1.5 

เปอรเซ็นต นาน 4 วัน พบวา มีการสูญเสียน้ําหนักเทากับ 1.24±0.52 เปอรเซ็นต ซ่ึงมากกวาผล    

สตรอเบอรี่ที่ไมเคลือบผิว ที่มีคาเทากับ 0.87±0.31 เปอรเซ็นต การเก็บรักษาผลสตรอเบอรี่ไว    
นานขึ้น พบวา ผลสตรอเบอรี่มีการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มสูงขึ้น และอิทธิพลรวมระหวางอุณหภูมิที่
เก็บรักษากับการเคลือบผิวมีปฏิสัมพันธกัน (ตาราง 6 ตารางภาคผนวก 18 และภาพ 28)   
 
สีผิวและสีเนื้อ 

ผลสตรอเบอรี่ซ่ึงเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส นาน 4 วัน มีคา     

L* ของสีผิวเทากับ 39.89±2.24, 38.75±4.05 และ 37.34±2.88 ตามลําดับ สําหรับผลสตรอเบอรี่ที่
เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต ไมเคลือบผิว และจุมในน้ํากลั่น 
แลวเก็บรักษานาน 4 วัน มีคา L* ของสีผิวไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความ
เชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต โดยตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา คา L* ของสีผิวของผลสตรอเบอรี่มี
การเปลี่ยนแปลงเพียงเล็กนอย ทั้งนี้อิทธิพลรวมระหวางอุณหภูมิที่เก็บรักษากับการเคลือบผิวไมมี
ปฏิสัมพันธกัน (ตาราง 7 ตารางภาคผนวก 19 และภาพ 29) 

คา chroma ของสีผิวผลสตรอเบอรี่ซ่ึงเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0 และ 5 องศาเซลเซียส 

นาน 4 วัน มีคาเทากับ 49.62±1.20 และ 48.48±2.63 ตามลําดับ ซ่ึงมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต กับคา chroma ของสีผิวผลสตรอเบอรี่ที่เก็บรักษาไวที่
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส คา chroma ของสีผิวผลสตรอเบอรี่ที่เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซาน
ความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต ไมเคลือบผิว และจุมในน้ํากลั่น แลวเก็บรักษานาน  4 วัน มีคา            

ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต คือ 46.79±3.94, 

48.79±1.95 และ 48.08±2.42 ตามลําดับ เมื่อเก็บรักษาผลสตรอเบอรี่ นาน 20 วัน คา chroma ของ  
สีผิวมีการผันแปรเล็กนอย โดยอิทธิพลรวมระหวางอุณหภูมิที่เก็บรักษากับการเคลือบผิวไมมี
ปฏิสัมพันธกัน (ตาราง 7 ตารางภาคผนวก 19 และภาพ 30) 

ผลสตรอเบอรี่ซ่ึงเก็บรักษานาน 4 วัน ที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส มีคา hue ของสีผิว

เทากับ 37.50±2.43 องศา ซ่ึงแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต  
กับคา hue ของสีผิวผลสตรอเบอรี่ที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ที่มีคาเทากับ 

32.37±3.29 องศา ผลสตรอเบอรี่ที่เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต 
ไมเคลือบผิว และจุมในน้ํากลั่น แลวเก็บรักษานาน 4 วัน มีคา hue ของสีผิวไมแตกตางกันอยางมี
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นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต คือมีคาเทากับ 35.64±4.26, 36.39±4.76 และ 

33.52±3.14 องศาตามลําดับ ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษาคา hue ของสีผิวผลสตรอเบอรี่ในทุก
กรรมวิธีมีแนวโนมคอนขางคงที่ ทั้งนี้อิทธิพลรวมระหวางอุณหภูมิที่เก็บรักษากับการเคลือบผิวไมมี
ปฏิสัมพันธกัน (ตาราง 7 ตารางภาคผนวก 21 และภาพ 31) 

การเก็บรักษาผลสตรอเบอรี่ไวที่อุณหภูมิ 0 และ 5 องศาเซลเซียส นาน 4 วัน พบวา คา  
L* ของสีเนื้อไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต   

คือมีคาเทากับ 66.22±3.53 และ 66.09±3.03 ตามลําดับ แตมีคามากกวาผลสตรอเบอรี่ที่เก็บรักษา
ไวที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ผลสตรอเบอรี่ที่เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขน  
1.5 เปอรเซ็นต ไมเคลือบผิว และจุมในน้ํากลั่น แลวเก็บรักษานาน 4 วัน พบวา คา L* ของสเีนือ้ไมมี
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต คือมีคาเทากับ 

63.67±4.67, 65.17±4.08 และ 63.78±3.41 ตามลําดับ ในชวงแรกๆ ของการเก็บรักษา พบวา คา  
L* ของสีเนื้อสตรอเบอรี่ในทุกกรรมวิธีมีแนวโนมลดลงเล็กนอย หลังจากนั้นมีคาคอนขางคงที่ ซ่ึง
อิทธิพลรวมระหวางอุณหภูมิที่เก็บรักษากับการเคลือบผิวไมมีปฏิสัมพันธกัน (ตาราง 8 ตารางภาค 
ผนวก 22 และภาพ 32)    

คา chroma ของสีเนื้อสตรอเบอรี่ซ่ึงเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0 และ 5 องศาเซลเซียส         
มีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต คือเทากับ 

32.93±5.97 และ 33.63±5.28 แตนอยกวาคา chroma ของสีเนื้อผลสตรอเบอรี่ที่เก็บรักษาไวที่

อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ซ่ึงมีคาเทากับ 40.86±2.23 การเก็บรักษาผลสตรอเบอรี่ที่เคลือบผิวดวย
สารละลายไคโตซานความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต ไมเคลือบผิว และจุมในน้ํากล่ัน นาน 4 วัน พบวา 

มีคา chroma ของสีเนื้อ เทากับ 36.55±7.34, 34.06±5.46 และ 36.80±4.79 ตามลําดับ ซ่ึงไมมีความ
แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต ตลอดระยะเวลาของการ     
เก็บรักษาผลสตรอเบอรี่ตามกรรมวิธีตางๆ นาน  20 วัน พบวา คา chroma ของสีเนื้อคอนขาง     
แปรผัน โดยที่อิทธิพลรวมระหวางอุณหภูมิที่เก็บรักษากับการเคลือบผิวไมมีปฏิสัมพันธกัน (ตาราง 
8 ตารางภาคผนวก 23 และภาพ 33)  

ผลสตรอเบอรี่ท่ีเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0 และ 5 องศาเซลเซียส นาน 4 วัน มีคา hue ของ

สีเนื้อเทากับ 50.28±3.11 และ 49.60±4.46 องศาตามลําดับ ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต กับคา hue ของสีเนื้อผลสตรอเบอรี่ที่เก็บรักษาไวที่

อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ที่มีคาเทากับ 46.11±1.21 องศา ผลสตรอเบอรี่ที่ เคลือบผิวดวย
สารละลายไคโตซานความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต ไมเคลือบผิว และจุมในน้ํากลั่น แลวเก็บรักษา
นาน 4 วัน พบวา คา hue ของสีเนื้อไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความ
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เชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต คือมีคาเทากับ 49.21±4.77, 49.09±3.18 และ 48.00±2.60 ตามลําดับ คา hue 
ของสีเนื้อของผลสตรอเบอรี่ที่เก็บรักษานาน 20 วัน ในทุกกรรมวิธีมีแนวโนมลดลงเล็กนอยใน
ชวงแรกๆ ของการเก็บรักษา หลังจากนั้นมีคาคอนขางคงที่ ทั้งนี้อิทธิพลรวมระหวางอุณหภูมิที่   
เก็บรักษากับการเคลือบผิวไมมีปฏิสัมพันธกัน (ตาราง 8 ตารางภาคผนวก 24 และภาพ 34) 
 
ความแนนเนื้อ 

ความแนนเนื้อของผลสตรอเบอรี่ที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส 
นาน 4 วัน ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต  คือมี

คาเทากับ 0.91±0.04, 0.90±0.05 และ 0.91±0.05 กิโลกรัมตามลําดับ คาความแนนเนื้อของผล    
สตรอเบอรี่ที่เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต และจุมในน้ํากลั่น มีคา

เทากับ 0.89±0.04 และ 0.89±0.03 กิโลกรัมตามลําดับ ซ่ึงมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ

ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต กับผลสตรอเบอรี่ที่ไมเคลือบผิว ที่มีคาเทากับ 0.94±0.04  
กิโลกรัม โดยความแนนเนื้อของผลสตรอเบอรี่ในทุกกรรมวิธีมีแนวโนมคอนขางคงที่ตลอดระยะ 
เวลาของการเก็บรักษา ทั้งนี้อิทธิพลรวมระหวางอุณหภูมิที่ เก็บรักษากับการเคลือบผิวไมมี
ปฏิสัมพันธกัน (ตาราง 9 ตารางภาคผนวก 25 และภาพ 35) 
 
ปริมาณวิตามินซี 

ปริมาณวิตามินซีของผลสตรอเบอรี่ที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0 และ 5 องศาเซลเซียส  
นาน 4 วัน พบวา ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 

คือมีคาเทากับ 74.53±3.72 และ 74.22±3.83 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสดตามลําดับ แตมีความ
แตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต กับผลสตรอเบอรี่ที่เก็บรักษา

ไวที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ที่มีคาเทากับ 77.78±4.33 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ผล        
สตรอเบอรี่ที่เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต ไมเคลือบผิว และจุม

ในน้ํากล่ัน มีปริมาณวิตามินซีเทากับ 76.52±4.68, 73.79±3.36 และ 76.21±4.21 มิลลิกรัม/100 
กรัมน้ําหนักสดตามลําดับ ซ่ึงไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 
เปอรเซ็นต ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา พบวา ปริมาณวิตามินซีของผลสตรอเบอรี่มีคา
คอนขางผันแปร ซ่ึงอิทธิพลรวมระหวางอุณหภูมิที่เก็บรักษากับการเคลือบผิวมีปฏิสัมพันธกัน 
(ตาราง 9 ตารางภาคผนวก 26 และภาพ 36)   
 
 

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



 65 

ปริมาณแอนโทไซยานิน 
ผลสตรอเบอรี่ที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0 และ 5 องศาเซลเซียส นาน 4 วัน มีปริมาณ   

แอนโทไซยานิน เทากับ 30.44±5.93 และ 30.34±6.81 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสดตามลําดับ   
ซ่ึงมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดบัความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต กับผลสตรอเบอรี่ที่

เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ที่มีปริมาณแอนโทไซยานินเทากับ 35.05±7.24  
มิลลิกรัม/100กรัมน้ําหนักสด ปริมาณแอนโทไซยานินของผลสตรอเบอรี่ที่เคลือบผิวดวยสารละลาย

ไคโตซานความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต นาน 4 วัน มีคาเทากับ 37.83±3.45 มิลลิกรัม/100 กรัม
น้ําหนักสด ซ่ึงมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต          

กับผลสตรอเบอรี่ที่ไมเคลือบผิว และจุมในน้ํากล่ัน ที่มีคาเทากับ 29.58±7.44 และ 28.42±4.86 
มิลลิกรัม /100 กรัมน้ําหนักสดตามลําดับ  ในชวงแรกๆ  ของการเก็บรักษา  พบวา  ปริมาณ             
แอนโทไซยานินของผลสตรอเบอรี่ในทุกกรรมวิธีมีแนวโนมเพิ่มขึ้น หลังจากนั้นจะลดลงอยาง
ตอเนื่อง โดยที่อิทธิพลรวมระหวางอุณหภูมิที่เก็บรักษากับการเคลือบผิวมีปฏิสัมพันธ (ตาราง 9 
ตารางภาคผนวก 27 และภาพ 37)    
 
ปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายน้ําได 

ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดของผลสตรอเบอรี่ที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 5 
และ 10 องศาเซลเซียส นาน 4 วัน ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความ

เชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต คือมีคาเทากับ 8.00±0.43, 8.13±0.51 และ 8.30±0.31 เปอรเซ็นต ผล        
สตรอเบอรี่ที่เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต และจุมในน้ํากล่ัน  

แลวเก็บรักษานาน 4 วัน มีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดเทากับ 8.39±0.33 และ 8.23±0.35 
เปอรเซ็นตตามลําดับ ซ่ึงมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถติิที่ระดับความเชื่อมั่น95 เปอรเซ็นต  

กับผลสตรอเบอรี่ที่ไมเคลือบผิว ที่มีคาเทากับ 7.81±0.40 เปอรเซ็นต ซ่ึงตลอดระยะเวลาของการ
เก็บรักษาผลสตรอเบอรี่ในทุกกรรมวิธี นาน 20 วัน พบวา ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได
ของผลสตรอเบอรี่มีแนวโนมคอนขางคงที่ ทั้งนี้อิทธิพลรวมระหวางอุณหภูมิที่เก็บรักษากับการ
เคลือบผิวไมมีปฏิสัมพันธกัน (ตาราง 10 ตารางภาคผนวก 28 และภาพ 38) 
 
ปริมาณกรดที่ไทเทรตได 

 การเก็บรักษาผลสตรอเบอรี่ไวที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส นาน 4 วัน มีปริมาณกรดที่ 

ไทเทรตไดเทากับ 0.95±0.04 เปอรเซ็นต ซ่ึงไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความ
เชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต จากผลสตรอเบอรี่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ที่มีปริมาณกรดที่
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ไทเทรตไดเทากับ 0.99±0.04 เปอรเซ็นต ผลสตรอเบอรี่ที่เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความ
เขมขน 1.5 เปอรเซ็นต ไมเคลือบผิว และจุมในน้ํากลั่น แลวเก็บรักษานาน 4 วัน มีปริมาณกรดที่   

ไทเทรตไดเทากับ 0.97±0.05, 0.95±0.06 และ 0.97±0.04 เปอรเซ็นตตามลําดบั ซ่ึงไมแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต การเก็บรักษาผลสตรอเบอรี่นาน       
20 วัน พบวา ปริมาณกรดที่ไทเทรตไดมีคาคอนขางแปรผัน และอิทธิพลรวมระหวางอุณหภูมิที่เก็บ
รักษากับการเคลือบผิวไมมีปฏิสัมพันธกัน (ตาราง 10 ตารางภาคผนวก 29 และภาพ 39)    
 
อัตราการหายใจ 

ในวันที่ 4 ของการเก็บรักษาผลสตรอเบอรี่ไวที่อุณหภูมิ 0 และ 5 องศาเซลเซียส พบวา 

ผลสตรอเบอรี่มีอัตราการหายใจเทากับ 11.51±1.42 และ 11.80±2.64 มิลลิกรัม CO2/กิโลกรัม/
ช่ัวโมงตามลําดับ ซ่ึงมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต  
กับอัตราการหายใจของผลสตรอเบอรี่ที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ที่มีคาเทากับ 

15.86±4.20 มิลลิกรัม CO2/กิโลกรัม/ชั่วโมง ผลสตรอเบอรี่ที่เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซาน

ความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต มีอัตราการหายใจเทากับ 11.45±4.05 มิลลิกรัม CO2/กิโลกรัม/ชั่วโมง  
ซ่ึงมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต กับอัตราการหายใจ

ของผลสตรอเบอรี่ที่จุมในน้ํากลั่น ซ่ึงมีคาเทากับ 14.59±2.41 มิลลิกรัม CO2/กิโลกรัม/ชั่วโมง 
ในชวงแรกๆ ของการเก็บรักษา พบวา ผลสตรอเบอรี่มีอัตราการหายใจเพิ่มสูงขึ้น หลังจากนั้น        
มีแนวโนมคอนขางคงที่ ทั้งนี้อิทธิพลรวมระหวางอุณหภูมิที่ เก็บรักษากับการเคลือบผิวไมมี
ปฏิสัมพันธกัน (ตาราง 10 ตารางภาคผนวก 30 และภาพ 40) 
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ตาราง 6 ลักษณะปรากฏ การเขาทําลายของเชื้อรา และการสูญเสียน้ําหนักของผลสตรอเบอรี่พันธุ 
พระราชทาน 72  ที่เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต   ไม 
เคลือบผิว และจุมในน้ํากลั่น แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ  0, 5  และ 10  องศาเซลเซียส     
นาน 4 วัน 
 

วิธีการ ลักษณะปรากฏ 
(คะแนน) 

การเขาทําลายของเชื้อรา 
(เปอรเซ็นต) 

การสูญเสียน้ําหนัก 
(เปอรเซ็นต) 

ปจจัยที่ 1 : อุณหภูมิในการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) 
0  4.87±0.14a 0.00±0.00b 0.77±0.14b 

5  4.80±0.20a 0.00±0.00b 1.01±0.55ab 

10  3.44±0.94b 3.33±3.54a 1.24±0.40a 

ปจจัยที่ 2 : การเคลือบผิว 
ไคโตซาน 1.5% 4.78±0.23a 0.00±0.00b 1.24±0.52a 

ไมเคลือบผิว 4.27±0.99b 1.11±2.20a 0.87±0.31b 

จุมในน้าํกลั่น 4.07±1.03b 2.22±3.63a 0.91±0.38ab 

ปจจัยที่ 1 * * * 

ปจจัยที่ 2 * * * 

ปจจัยที่ 1×2 * * * 

หมายเหตุ ตวัอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับ 
   ความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต  

    *     คือ  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
    ns   คือ  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ตาราง 7 คา L*, chroma และ hue สีผิวของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72  ที่เคลือบผิวดวย 
สารละลายไคโตซานความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต   ไมเคลือบผิว  และจุมในน้ํากลั่น        
แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส นาน 4 วัน 

 
สีผิว วิธีการ 

 L* chroma hue 
ปจจัยที่ 1 : อุณหภูมิในการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) 

0  39.89±2.24 49.62±1.20a 37.50±2.43a 
5  38.75±4.05 48.48±2.63a 35.68±4.86ab 
10  37.34±2.88 45.57±3.05b 32.37±3.29b 

ปจจัยที่ 2 : การเคลือบผิว 
ไคโตซาน 1.5% 38.95±2.60 46.79±3.94 35.64±4.26 
ไมเคลือบผิว 39.92±4.12 48.79±1.95 36.39±4.76 
จุมในน้าํกลั่น 37.09±2.23 48.08±2.42 33.52±3.14 
ปจจัยที่ 1 ns * * 
ปจจัยที่ 2 ns ns ns 

ปจจัยที่ 1×2 ns ns ns 

หมายเหตุ ตวัอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับ 
   ความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต  

    *     คือ  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
    ns   คือ  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ตาราง 8 คา L*, chroma และ hue สีเนื้อของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72  ที่เคลือบผิวดวย 
สารละลายไคโตซานความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต  ไมเคลือบผิว และจุมในน้ํากลั่น แลว 
เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส นาน 4 วัน 
 

สีเนื้อ วิธีการ 
 L* chroma hue 

ปจจัยที่ 1 : อุณหภูมิในการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) 
0  66.22±3.53a 32.93±5.97b 50.28±3.11a 
5  66.09±3.03a 33.63±5.28b 49.06±4.46a 
10  60.33±2.12b 40.86±2.23a 46.11±1.21b 

ปจจัยที่ 2 : การเคลือบผิว 
ไคโตซาน 1.5% 63.67±4.67 36.55±7.34 49.21±4.77 
ไมเคลือบผิว 65.17±4.08 34.06±5.46 49.09±3.18 
จุมในน้าํกลั่น 63.78±3.41 36.80±4.79 48.00±2.60 
ปจจัยที่ 1 * * * 
ปจจัยที่ 2 ns ns ns 

ปจจัยที่ 1×2 ns ns ns 

หมายเหตุ ตวัอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับ 
   ความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต  

    *     คือ  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
    ns   คือ  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ตาราง 9 ความแนนเนื้อ  ปริมาณวิตามินซี  และปริมาณแอนโทไซยานินของผลสตรอเบอรี่พันธุ 
พระราชทาน 72  ที่เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต   
ไมเคลือบผิว และจุมในน้ํากลั่น แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส  
นาน 4 วัน 
 

วิธีการ ความแนนเนื้อ  
(กิโลกรัม) 

ปริมาณวิตามนิซี  
(มิลลิกรัม/100 กรัม

น้ําหนกัสด) 

ปริมาณแอนโทไซยานิน 
(มิลลิกรัม/100 กรัม

น้ําหนกัสด) 
ปจจัยที่ 1 : อุณหภูมิในการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) 

0  0.91±0.04 74.53±3.72b 30.44±5.93b 
5  0.90±0.05 74.22±3.83b 30.34±6.81b 

10  0.91±0.05 77.78±4.33a 35.05±7.24a 

ปจจัยที่ 2 : การเคลือบผิว 
ไคโตซาน 1.5% 0.89±0.04b 76.52±4.68 37.83±3.45a 
ไมเคลือบผิว 0.94±0.04a 73.79±3.36 29.58±7.44b 
จุมในน้าํกลั่น 0.89±0.03b 76.21±4.21 28.42±4.86b 
ปจจัยที่ 1 ns * * 
ปจจัยที่ 2 * ns * 

ปจจัยที่ 1×2 ns * * 

หมายเหตุ ตวัอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับ 
   ความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต  

    *     คือ  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
    ns   คือ  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ตาราง 10 ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได  ปริมาณกรดที่ไทเทรตได  และอัตราการหายใจ 
   ของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 ที่เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความ 
   เขมขน 1.5 เปอรเซ็นต  ไมเคลือบผิว และจุมในน้ํากลั่น  แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ        
   0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส นาน 4 วัน 

 

วิธีการ ปริมาณของแข็งทั้งหมด 
ที่ละลายนํ้าได  
(เปอรเซ็นต)  

ปริมาณกรดที่ไทเทรตได  
(เปอรเซ็นต) 

อัตราการหายใจ  
(มิลลิกรัม CO2/กิโลกรัม/

ช่ัวโมง) 
ปจจัยที่ 1 : อุณหภูมิในการเก็บรักษา (องศาเซลเซียส) 

0  8.00±0.43 0.95±0.04ab 11.51±1.42b 
5  8.13±0.51 0.94±0.06b 11.80±2.64b 
10  8.30±0.31 0.99±0.04a 15.86±4.20a 

ปจจัยที่ 2 : การเคลือบผิว 
ไคโตซาน 1.5% 8.39±0.33a 0.97±0.05 11.45±4.05b 
ไมเคลือบผิว 7.81±0.40b 0.95±0.06 13.13±3.26ab 
จุมในน้าํกลั่น 8.23±0.35a 0.97±0.04 14.59±2.41a 
ปจจัยที่ 1 ns * * 
ปจจัยที่ 2 * ns * 

ปจจัยที่ 1×2 ns ns ns 

หมายเหตุ ตวัอักษรที่ตามหลังคาเฉลี่ยที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับ 
   ความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต  

    *     คือ  มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
    ns   คือ  ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
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ไคโตซาน 1.5 %-0 ซ ไมเคลือบผิว-0 ซ นํ้ากล่ัน-0 ซ
ไคโตซาน 1.5 %-5 ซ ไมเคลือบผิว-5 ซ นํ้ากล่ัน-5 ซ
ไคโตซาน 1.5 %-10 ซ ไมเคลือบผิว-10 ซ นํ้ากล่ัน-10 ซ

 
ภาพ 26 การเปลี่ยนแปลงลักษณะปรากฏของผลสตรอเบอรี่ที่เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซาน 
               ความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต ไมเคลือบผิว และจุมในน้ํากลั่น แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ      
               0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส นาน 20 วัน 
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ไคโตซาน 1.5 %-0 ซ ไมเคลือบผิว-0 ซ นํ้ากล่ัน-0 ซ
ไคโตซาน 1.5 %-5 ซ ไมเคลือบผิว-5 ซ นํ้ากล่ัน-5 ซ
ไคโตซาน 1.5 %-10 ซ ไมเคลือบผิว-10 ซ นํ้ากล่ัน-10 ซ  

ภาพ 27 การเปลี่ยนแปลงการเขาทําลายของเชื้อราของผลสตรอเบอรี่ที่เคลือบผิวดวยสารละลาย 
              ไคโตซานความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต ไมเคลือบผิว  และจุมในน้ํากลั่น  แลวเก็บรักษาไวที่ 
               อุณหภูมิ 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส นาน 20 วัน 
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ไคโตซาน 1.5 %-0 ซ ไมเคลือบผิว-0 ซ นํ้ากล่ัน-0 ซ
ไคโตซาน 1.5 %-5 ซ ไมเคลือบผิว-5 ซ นํ้ากล่ัน-5 ซ
ไคโตซาน 1.5 %-10 ซ ไมเคลือบผิว-10 ซ นํ้ากล่ัน-10 ซ

 
ภาพ 28 การเปลี่ยนแปลงการสูญเสียน้ําหนักของผลสตรอเบอรี่ที่เคลือบผิวดวยสารละลาย 
              ไคโตซานความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต ไมเคลือบผิว  และจุมในน้ํากลั่น  แลวเก็บรักษา      
              ไวที่อุณหภูมิ 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส นาน 20 วัน 
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ไคโตซาน 1.5 %-0 ซ ไมเคลือบผิว-0 ซ นํ้ากล่ัน-0 ซ
ไคโตซาน 1.5 %-5 ซ ไมเคลือบผิว-5 ซ นํ้ากล่ัน-5 ซ
ไคโตซาน 1.5 %-10 ซ ไมเคลือบผิว-10 ซ นํ้ากล่ัน-10 ซ

 
ภาพ 29 การเปลี่ยนแปลงคา L* สีผิวของผลสตรอเบอรี่ที่เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความ 
               เขมขน 1.5 เปอรเซ็นต ไมเคลือบผิว  และจุมในน้ํากลั่น  แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 5  
               และ 10 องศาเซลเซียส นาน 20 วัน 
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ไคโตซาน 1.5 %-0 ซ ไมเคลือบผิว-0 ซ นํ้ากล่ัน-0 ซ
ไคโตซาน 1.5 %-5 ซ ไมเคลือบผิว-5 ซ นํ้ากล่ัน-5 ซ
ไคโตซาน 1.5 %-10 ซ ไมเคลือบผิว-10 ซ นํ้ากล่ัน-10 ซ

 
ภาพ 30 การเปลี่ยนแปลงคา chroma สีผิวของผลสตรอเบอรี่ที่เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซาน 
               ความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต  ไมเคลือบผิว  และจุมในน้ํากลั่น  แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ  
               0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส นาน 20 วัน 
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ไคโตซาน 1.5 %-0 ซ ไมเคลือบผิว-0 ซ นํ้ากล่ัน-0 ซ
ไคโตซาน 1.5 %-5 ซ ไมเคลือบผิว-5 ซ นํ้ากล่ัน-5 ซ
ไคโตซาน 1.5 %-10 ซ ไมเคลือบผิว-10 ซ นํ้ากล่ัน-10 ซ

 
ภาพ 31 การเปลี่ยนแปลงคา hue สีผิวของผลสตรอเบอรี่ที่เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความ 

เขมขน 1.5 เปอรเซ็นต ไมเคลือบผิว และจุมในน้ํากลั่น แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 5 และ  
              10 องศาเซลเซียส นาน 20 วัน 
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ไคโตซาน 1.5 %-0 ซ ไมเคลือบผิว-0 ซ นํ้ากล่ัน-0 ซ
ไคโตซาน 1.5 %-5 ซ ไมเคลือบผิว-5 ซ นํ้ากล่ัน-5 ซ
ไคโตซาน 1.5 %-10 ซ ไมเคลือบผิว-10 ซ นํ้ากล่ัน-10 ซ

 
ภาพ 32 การเปลี่ยนแปลงคา L* สีเนื้อของผลสตรอเบอรี่ที่เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความ 
               เขมขน 1.5 เปอรเซ็นต ไมเคลือบผิว  และจุมในน้ํากลั่น  แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 5  
               และ 10 องศาเซลเซียส นาน 20 วัน 
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ไคโตซาน 1.5 %-0 ซ ไมเคลือบผิว-0 ซ นํ้ากล่ัน-0 ซ
ไคโตซาน 1.5 %-5 ซ ไมเคลือบผิว-5 ซ นํ้ากล่ัน-5 ซ
ไคโตซาน 1.5 %-10 ซ ไมเคลือบผิว-10 ซ นํ้ากล่ัน-10 ซ

 
ภาพ 33 การเปลี่ยนแปลงคา chroma สีเนื้อของผลสตรอเบอรี่ที่เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซาน 
               ความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต ไมเคลือบผิว  และจุมในน้ํากลั่น  แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ   
               0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส นาน 20 วัน 
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ไคโตซาน 1.5 %-0 ซ ไมเคลือบผิว-0 ซ นํ้ากล่ัน-0 ซ
ไคโตซาน 1.5 %-5 ซ ไมเคลือบผิว-5 ซ นํ้ากล่ัน-5 ซ
ไคโตซาน 1.5 %-10 ซ ไมเคลือบผิว-10 ซ นํ้ากล่ัน-10 ซ

 
ภาพ 34 การเปลี่ยนแปลงคา hue สีเนื้อของผลสตรอเบอรี่ที่เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความ 
               เขมขน 1.5 เปอรเซ็นต ไมเคลือบผิว  และจุมในน้ํากลั่น  แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 5  
               และ 10 องศาเซลเซียส นาน 20 วัน 

 

0.00

0.20

0.40

0.60

0.80

1.00

1.20

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20

ระยะเวลาเก็บรกัษา (วัน)

คว
าม

แน
นเ
นื้อ

 (กิ
โล

กรั
ม)

ไคโตซาน 1.5 %-0 ซ ไมเคลือบผิว-0 ซ นํ้ากล่ัน-0 ซ
ไคโตซาน 1.5 %-5 ซ ไมเคลือบผิว-5 ซ นํ้ากล่ัน-5 ซ
ไคโตซาน 1.5 %-10 ซ ไมเคลือบผิว-10 ซ นํ้ากล่ัน-10 ซ

 
ภาพ 35 การเปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อของผลสตรอเบอรี่ที่เคลือบผิวดวยสาระลายไคโตซานความ 
               เขมขน 1.5 เปอรเซ็นต ไมเคลือบผิว และจุมในน้ํากลั่น แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 5  
               และ 10 องศาเซลเซียส นาน 20 วัน 
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ไคโตซาน 1.5 %-0 ซ ไมเคลือบผิว-0 ซ นํ้ากล่ัน-0 ซ
ไคโตซาน 1.5 %-5 ซ ไมเคลือบผิว-5 ซ นํ้ากล่ัน-5 ซ
ไคโตซาน 1.5 %-10 ซ ไมเคลือบผิว-10 ซ นํ้ากล่ัน-10 ซ  

ภาพ 36 การเปลี่ยนแปลงปริมาณวิตามินซีของผลสตรอเบอรี่ที่เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซาน 
               ความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต ไมเคลือบผิว  และจุมในน้ํากลั่น  แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ    
               0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส นาน 20 วัน 

 

0.00

10.00

20.00

30.00

40.00

50.00

60.00

70.00

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20

ระยะเวลาเก็บรกัษา (วัน)

ปร
ิมา
ณแ

อน
โท

ไซ
ยา
นนิ

 

(ม
ิลล
กิร
ัม/

10
0ก
รัม

น้ํา
หน

กัส
ด)

ไคโตซาน 1.5 %-0 ซ ไมเคลือบผิว-0 ซ นํ้ากล่ัน-0 ซ
ไคโตซาน 1.5 %-5 ซ ไมเคลือบผิว-5 ซ นํ้ากล่ัน-5 ซ
ไคโตซาน 1.5 %-10 ซ ไมเคลือบผิว-10 ซ นํ้ากล่ัน-10 ซ

 
ภาพ 37 การเปลี่ยนแปลงปริมาณแอนโทไซยานินของผลสตรอเบอรี่ที่เคลือบผิวดวยสารละลาย 
               ไคโตซานความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต ไมเคลือบผิว และจุมในน้ํากลั่น แลวเก็บรักษาไวที่ 
                อุณหภูมิ 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส นาน 20 วัน 

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



 78 

0.00

2.00

4.00

6.00

8.00

10.00

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20

ระยะเวลาเก็บรกัษา (วัน)

ปร
ิมา

ณข
อง
แข

ง็ทั้
งห

มด
ที่ล

ะล
าย
น้ํา

ได


 (เ
ปอ

รเ
ซ็น

ต)

ไคโตซาน 1.5 %-0 ซ ไมเคลือบผิว-0 ซ นํ้ากล่ัน-0 ซ
ไคโตซาน 1.5 %-5 ซ ไมเคลือบผิว-5 ซ นํ้ากล่ัน-5 ซ
ไคโตซาน 1.5 %-10 ซ ไมเคลือบผิว-10 ซ นํ้ากล่ัน-10 ซ

 
ภาพ 38 การเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดของผลสตรอเบอรี่ที่เคลือบผิวดวย 
               สารละลายไคโตซานความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต ไมเคลือบผิว  และจุมในน้ํากลั่น  แลว  
               เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส นาน 20 วัน 
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ไคโตซาน 1.5 %-0 ซ ไมเคลือบผิว-0 ซ นํ้ากล่ัน-0 ซ
ไคโตซาน 1.5 %-5 ซ ไมเคลือบผิว-5 ซ นํ้ากล่ัน-5 ซ
ไคโตซาน 1.5 %-10 ซ ไมเคลือบผิว-10 ซ นํ้ากล่ัน-10 ซ

 
ภาพ 39 การเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดที่ไทเทรตไดของผลสตรอเบอรี่ที่เคลือบผิวดวยไคโตซาน 
               ความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต ไมเคลือบผิว และจุมในน้ํากลั่น แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ  
               0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส นาน 20 วัน 
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ไคโตซาน 1.5 %-0 ซ ไมเคลือบผิว-0 ซ นํ้ากล่ัน-0 ซ
ไคโตซาน 1.5 %-5 ซ ไมเคลือบผิว-5 ซ นํ้ากล่ัน-5 ซ
ไคโตซาน 1.5 %-10 ซ ไมเคลือบผิว-10 ซ นํ้ากล่ัน-10 ซ

 
ภาพ 40 การเปลี่ยนแปลงอัตราการหายใจของผลสตรอเบอรี่ที่เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซาน 
               ความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต ไมเคลือบผิว  และจุมในน้ํากลั่น  แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ  
               0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส นาน 20 วัน 
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ภาพ 41 ลักษณะของผลสตรอเบอรี่ที่เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขน 1.5  
               เปอรเซ็นต ไมเคลือบผิว  และจุมในน้ํากลั่น  แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 5 และ 10  
               องศาเซลเซียส นาน 4 วัน 
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ภาพ 42 ลักษณะของผลสตรอเบอรี่ที่เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขน 1.5  
               เปอรเซ็นต ไมเคลือบผิว  และจุมในน้ํากลั่น  แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 5 และ 10  
               องศาเซลเซียส นาน 8 วัน 
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การทดลองที่ 3 ผลของสารเคลือบผิวไคโตซานและอุณหภูมิต่ําตอการเจริญของเชื้อราใน 
           ผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 

 

ผลสตรอเบอรี่ที่ปลูกเชื้อดวยสปอรของเชื้อรา Rhizopus sp. ความเขมขน 3×105 สปอร/
มิลลิลิตร แลวเคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต กอนที่จะนําไปเก็บ
รักษาไวที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส นาน 2 และ 4 วัน พบวา มีการเขาทําลายของเชื้อราไมแตกตาง
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต กับผลสตรอเบอรี่ที่ปลูกเชื้อดวยสปอร

ของเชื้อรา Rhizopus sp. ความเขมขน 3×105 สปอร/มิลลิลิตร แลวไมเคลือบผิว คือไมมีการ         
เขาทําลายของเชื้อราในทั้ งสองกรรมวิ ธี  เมื่อเก็บรักษาผลสตรอเบอรี่  นาน  6 วัน  พบวา                   

ผลสตรอเบอรี่ที่ปลูกเชื้อดวยสปอรของเชื้อรา Rhizopus sp. ความเขมขน 3×105 สปอร/มิลลิลิตร     
แลวเคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต ยังไมมีการเขาทําลายของเชื้อรา 
ซ่ึงไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต กับผลสตรอเบอรี่

ที่ปลูกเชื้อดวยสปอรของเชื้อรา Rhizopus sp. ความเขมขน 3×105 สปอร/มิลลิลิตร แลวไมเคลือบผิว 

ที่มีการเขาทําลายของเชื้อราเทากับ 5.00±5.00 เปอรเซ็นต ในวันที่ 8 ของการเก็บรักษา พบวา ผล 

สตรอเบอรี่ที่ปลูกเชื้อดวยสปอรของเชื้อรา Rhizopus sp. ความเขมขน 3×105 สปอร/มิลลิลิตร    
แลวเคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต ยังคงไมมีการเขาทําลายของ

เชื้อราในขณะที่ผลสตรอเบอรี่ที่ปลูกเชื้อดวยสปอรของเชื้อรา Rhizopus sp. ความเขมขน 3×105 

สปอร/มิลลิลิตร แลวไมเคลือบผิว มีการเขาทําลายของเชื้อราเทากับ 9.00±4.18 เปอรเซ็นต            
ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต       สําหรับผล

สตรอเบอรี่ที่ปลูกเชื้อดวยสปอรของเช้ือรา Rhizopus sp. ความเขมขน 3×105 สปอร/มิลลิลิตร    
แลวเคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต ผลสตรอเบอรี่ที่ปลูกเชื้อดวย

สปอรของเชื้อรา Rhizopus sp. ความเขมขน 3×105 สปอร/มิลลิลิตร แลวไมเคลือบผิว และเก็บรักษา
ไวที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส นาน 10 วัน พบวา ไมมีการเขาทําลายของเชื้อรา และมีการเขาทําลาย

ของเชื้อราเทากับ 27.00±5.70 เปอรเซ็นตตามลําดับ ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต ในวันที่ 12 ของการเก็บรักษา พบวา ผลสตรอเบอรี่ที่ปลูกเชื้อ

ดวยสปอรของเชื้อรา Rhizopus sp. ความเขมขน 3×105 สปอร/มิลลิลิตร แลวเคลือบผิวดวย

สารละลายไคโตซานความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต มีการเขาทําลายของเชื้อราเทากับ 4.00±4.18 
เปอรเซ็นต ซ่ึงมีคาต่ํากวาผลสตรอเบอรี่ที่ปลูกเชื้อดวยสปอรของเชื้อรา Rhizopus sp. ความเขมขน 

3×105 สปอร/มิลลิลิตร แลวไมเคลือบผิว ที่มีการเขาทําลายของเชื้อราเทากับ 33.00±4.47 
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เปอรเซ็นต  การเขาทําลายของเชื้อราในผลสตรอเบอรี่ที่ปลูกเชื้อดวยสปอรของเชื้อรา  Rhizopus sp.  

ความเขมขน 3×105 สปอร/มิลลิลิตร แลวเคลือบผิวดวยสารละลไคโตซานความเขมขน 1.5 
เปอรเซ็นต กอนที่จะเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส นาน 14 และ 16 วัน ซ่ึงมีการเขา

ทําลายของเชื้อราเทากับ 8.00±5.70  และ  17.00±4.47  เปอรเซ็นตตามลําดับ  ตลอดระยะเวลาของ
การเก็บรักษา พบวา ผลสตรอเบอรี่มีการเขาทําลายของเชื้อราเพิ่มสูงขึ้นอยางตอเนื่อง โดยท่ีผล    

สตรอเบอรี่ที่ปลูกเชื้อดวยสปอรของเชื้อรา Rhizopus sp. ความเขมขน 3×105 สปอร/มิลลิลิตร     
ของแลวไมเคลือบผิว เริ่มมีการเขาทําลายของเชื้อรา ในวันที่ 6 ของการเก็บรักษา ในขณะที่ผล     

สตรอเบอรี่ที่ปลูกเชื้อดวยสปอรของเชื้อรา Rhizopus sp. ความเขมขน 3×105 สปอร/มิลลิลิตร แลว
เคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต เร่ิมมีการเขาทําลายของเชื้อรา ในวันที่  16  
ของการเก็บรักษา (ตาราง 11 และภาพ 43) 
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ตาราง 11 การเนาเสีย (เปอรเซ็นต) ของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 ที่ปลูกเชื้อดวยสปอรของเชื้อรา Rhizopus sp. ความเขมขน 3×105  
  สปอร/มิลลิลิตร แลวเคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต และไมเคลือบผิว แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ   
  0 องศาเซลเซียส นาน 16 วัน 
 

การเนาเสีย (เปอรเซ็นต) 
ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 

 
วิธกีาร 

0 2 4 6 8 10 12 14 16 
ไคโตซาน 1.5 เปอรเซ็นต 0.00±0.00 0.00±0.00 0.00±0.00 0.00±0.00 0.00±0.00b 0.00±0.00b 4.00±4.18b 8.00±5.70 17.00±4.47 

ไมเคลือบผิว 0.00±0.00 0.00±0.00 0.00±0.00 5.00±5.00 9.00±4.18a 27.00±5.70a 33.00±4.47a - - 

2-Tail Sig - - - 0.089 0.009 0.00 0.00 - - 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลีย่ที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
   2-Tail Sig ถามีคานอยกวา 0.05 แสดงวามีความแตกตางกันทางสถิตทิี่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
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ภาพ 43  การเปลี่ยนแปลงการเนาเสียของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 ที่ปลูกเชื้อดวยสปอร 

ของเชื้อรา Rhizopus sp. ความเขมขน 3×105 สปอร/มิลลิลิตร แลวเคลือบผิวดวยสารละลาย 
ไคโตซานความเขมขน 1.5  เปอรเซ็นต และไมเคลือบผิว แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ  
 0 องศาเซลเซียส นาน 16 วัน 
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ภาพ 44  ลักษณะของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72    ที่ปลูกเชื้อดวยสปอรของเชื้อรา  

Rhizopus sp. ความเขมขน 3×105 สปอร/มิลลิลิตร แลวเคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซาน 
ความเขมขน 1.5  เปอรเซ็นต และไมเคลือบผิว แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส  
นาน 10 วัน 
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การทดลองที่ 4 ผลของสารเคลือบผิวไคโตซานและอุณหภูมิต่ําตอกิจกรรมของเอนไซมไคติเนส 
           ในผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 

 

ผลสตรอเบอรี่ที่ปลูกเชื้อดวยสปอรของเชื้อรา Rhizopus sp. ความเขมขน 3×105 สปอร/
มิลลิลิตร แลวเคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต กอนที่จะนําไป     
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส นาน 2 วัน พบวา กิจกรรมของเอนไซมไคติเนสมีคาเทากับ 

1.67±0.32  ไมโครกรัมกลูโคซามิน/มิลลิกรัมโปรตีน ซ่ึงมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  
ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต กับผลสตรอเบอรี่ที่ปลูกเชื้อดวยสปอรของเชื้อรา Rhizopus sp. 

ความเขมขน 3×105 สปอร/มิลลิลิตร แลวไมเคลือบผิว ที่มีกิจกรรมของเอนไซมไคติเนสเทากับ 

0.45±0.08 ไมโครกรัมกลูโคซามิน/มิลลิกรัมโปรตีน เมื่อเก็บรักษานาน 4 วัน ผลการทดลองพบวา 

ผลสตรอเบอรี่ที่ปลูกเชื้อดวยสปอรของเชื้อรา Rhizopus sp. ความเขมขน 3×105 สปอร/มิลลิลิตร 
แลวเคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต มีกิจกรรมของเอนไซมไคติเนส 

สูงกวาผลสตรอเบอรี่ที่ปลูกเชื้อดวยสปอรของเชื้อรา Rhizopus sp. ความเขมขน 3×105 สปอร/

มิลลิลิตร แลวไมเคลือบผิว คือมีคาเทากับ 1.75±0.11 และ 0.48±0.10 ไมโครกรัมกลูโคซามิน/
มิลลิกรัมโปรตีนตามลําดับ  ในวันที่ 6 ของการเก็บรักษา พบวา ผลสตรอเบอรี่ที่ปลูกเชื้อดวยสปอร

ของเชื้อรา Rhizopus sp. ความเขมขน 3×105 สปอร/มิลลิลิตร แลวเคลือบผิวดวยสารละลาย          

ไคโตซานความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต มีกิจกรรมของเอนไซมไคติเนสเทากับ 1.68±0.15 
ไมโครกรัมกลูโคซามิน/มิลลิกรัมโปรตีน ซ่ึงมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับผล         

สตรอเบอรี่ที่ปลูกเชื้อดวยสปอรของเชื้อรา Rhizopus  sp. ความเขมขน 3×105 สปอร/มิลลิลิตร แลว

ไมเคลือบผิว ที่มีกิจกรรมของเอนไซมไคติเนสเทากับ 0.30±0.21 ไมโครกรัมกลูโคซามิน/มิลลิกรัม

โปรตีน สําหรับผลสตรอเบอรี่ที่ปลูกเชื้อดวยสปอรของเชื้อรา Rhizopus sp. ความเขมขน 3×105 
สปอร/มิลลิลิตร แลวเคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต และผล       

สตรอเบอรี่ที่ปลูกเชื้อดวยสปอรของเชื้อรา Rhizopus sp. ความเขมขน 3×105 สปอร/มิลลิลิตร แลว

ไมเคลือบผิว  เก็บรักษานาน  8  วัน  มีกิจกรรมของเอนไซมไคติเนสเทากับ 1.75±0.08 และ       

0.44±0.06 ไมโครกรัมกลูโคซามิน/มิลลิกรัมโปรตีนตามลําดับ ซ่ึงมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต  ในวันที่ 10 ของการเก็บรักษา พบวา  
กิจกรรมของเอนไซมไคติเนสในผลสตรอเบอรี่ที่ปลูกเชื้อดวยสปอรของเชื้อรา  Rhizopus  sp.  

ความเขมขน   3×105   สปอร/มิลลิลิตร แลวเคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขน 1.5    
เปอรเซ็นต  คาแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต กับผล           
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สตรอเบอรี่ที่ปลูกเชื้อดวยสปอรของเชื้อรา Rhizopus sp. ความเขมขน 3×105 สปอร/มิลลิลิตร    

แลวไมเคลือบผิว คือมีคาเทากับ 1.61±0.06 และ 0.50±0.04 ไมโครกรัมกลูโคซามิน/มิลลิกรัม
โปรตีนตามลําดับ เมื่อเก็บรักษานาน 12 วัน ผลการทดลองพบวา กิจกรรมของเอนไซมไคติเนสใน

ผลสตรอเบอรี่ที่ปลูกเชื้อดวยสปอรของเชื้อรา Rhizopus sp. ความเขมขน 3×105 สปอร/มิลลิลิตร 
แลวเคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต ยังคงสูงกวาผลสตรอเบอรี่ที่

ปลูกเชื้อดวยสปอรของเชื้อรา Rhizopus sp. ความเขมขน 3×105 สปอร/มิลลิลิตร แลวไมเคลือบผิว  

คือมีคาเทากับ 1.57±0.11 และ 0.44±0.04 ไมโครกรัมกลูโคซามิน/มิลลิกรัมโปรตีนตามลําดับ     
ในวันที่ 14 และ 16 ของการเก็บรักษา พบวา กิจกรรมของเอนไซมไคติเนสในผลสตรอเบอรี่ที่ปลูก

เชื้อดวยสปอรของเชื้อรา Rhizopus sp. ความเขมขน 3×105 สปอร/มิลลิลิตร แลวเคลือบผิวดวย

สารละลายไคโตซานความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต มีคาเทากับ 1.84±0.03 และ 1.70±0.08 
ไมโครกรัมกลูโคซามิน/มิลลิกรัมโปรตีนตามลําดับ จากผลการทดลองพบวา ตลอดระยะเวลาของ
การเก็บรักษากิจกรรมของเอนไซมไคติเนสในผลสตรอเบอรี่ที่ปลูกเชื้อดวยสปอรของเชื้อรา 

Rhizopus sp. ความเขมขน 3×105 สปอร/มิลลิลิตร แลวเคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความ
เขมขน 1.5 เปอรเซ็นต มีคาสูงกวาผลสตรอเบอรี่ที่ปลูกเชื้อดวยสปอรของเชื้อรา  Rhizopus sp. 

ความเขมขน 3×105 สปอร/มิลลิลิตร  แลวไมเคลือบผิว  (ตาราง 12 และภาพ 45) 
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ตาราง 12 กิจกรรมของเอนไซมไคติเนส (ไมโครกรัมกลูโคซามิน/มิลลิกรัมโปรตีน) ในผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 ที่ปลูกเชื้อดวยสปอร 

  ของเชื้อรา Rhizopus sp. ความเขมขน 3×105 สปอร/มิลลิลิตร แลวเคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต และ 
  ไมเคลือบผิว แลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส นาน 16 วัน 
 

กิจกรรมของเอนไซมไคติเนส (ไมโครกรัมกลโูคซามิน/มิลลกิรัมโปรตนี) 
ระยะเวลาเก็บรักษา (วัน) 

 

0 2 4 6 8 10 12 14 16 
ไคโตซาน 1.5 เปอรเซ็นต 0.35±0.16 1.67±0.32a 1.75±0.11a 1.68±0.15a 1.75±0.08a 1.61±0.06a 1.57±0.11a 1.84±0.03 1.70±0.08 

ไมเคลือบผิว 0.35±0.16 0.45±0.08b 0.48±0.10b 0.30±0.21b 0.44±0.06b 0.50±0.04b 0.44±0.04b - - 

2-Tail Sig 1.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 - - 

หมายเหตุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉลีย่ที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
   2-Tail Sig ถามีคานอยกวา 0.05 แสดงวามีความแตกตางกันทางสถิตทิี่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอรเซ็นต 
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เคลือบไคโตซาน 1.5% ไมเคลือบผิว
 

 
ภาพ 45 การเปลี่ยนแปลงกิจกรรมของเอนไซมไคติเนสในผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 ที่ 

               ปลูกเชื้อดวยสปอรของเชื้อรา  Rhizopus sp.  ความเขมขน  3×105  สปอร/มิลลิลิตร  แลว 
               เคลือบผิวดวยสารละลายไคโตซานความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต   และไมเคลือบผิว   แลว 
               เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส นาน 16 วัน 
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