
 
บทท่ี 6 

 
สรุปผลการทดลอง 

 
1. ผลสตรอเบอรี่ที่เคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 1.5 และ 2.0 เปอรเซ็นต มี

ลักษณะปรากฏดีที่สุดและมีการเขาทําลายของเชื้อรานอยที่สุด และการเคลือบผิวมีผลตอการ
เปล่ียนแปลง ปริมาณวิตามินซี ปริมาณแอนไทไซยานิน และของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได  

2.   ผลสตรอเบอรี่ที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0 และ 5 องศาเซลเซียสมีลักษณะปรากฏดีกวา 
และมีการเขาทําลายของเชื้อราต่ํากวาผลสตรอเบอรี่ที่เก็บรักษาไวที่ 10 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิ
ที่เก็บรักษามีผลตอการสูญเสียน้ําหนัก การเปลี่ยนแปลงสีผิว สีเนื้อ ปริมาณวิตามินซี ปริมาณแอน
โทไซยานิน และอัตราการหายใจ 

3. ผลสตรอเบอรี่ที่ปลูกเช้ือดวยสปอรของเชื้อรา Rhizopus sp. ความเขมขน 3×105 
สปอร/มิลลิลิตร และเคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต แลวเก็บรักษาไวที่
อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส มีการเขาทําลายของเชื้อรา Rhizopus sp. นอยกวาผลสตรอเบอรี่ที่ปลูกเชื้อ

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

4. ผลสตรอเบอรี่ที่ปลูกเชื้อดวยสปอรของเชื้อรา Rhizopus sp. ความเขมขน 3×105 
สปอร/มิลลิลิตร และเคลือบผิวดวยไคโตซานความเขมขน 1.5 เปอรเซ็นต แลวเก็บรักษาไวที่
อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส มีกิจกรรมของเอนไซมไคติเนสสูงกวาผลสตรอเบอรี่ที่ปลูกเชื้อดวยสปอร

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