
บทท่ี 5 
 

วิจารณผลการทดลอง 
 
การทดลองที่1    ศึกษาผลของการใชความดันบรรยากาศสูงและแกสคารบอนไดออกไซดกับผล      

             สตรอเบอรีทีร่ะดับความดันตาง ๆ กัน 
 
ผลการวิเคราะหการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของผลสตรอเบอรีที่

ไดรับความดันบรรยากาศและแกสคารบอนไดออกไซดที่ระดับความดันตางๆ กัน   แลวนําไปเก็บรักษา
ที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส  ความชื้นสัมพัทธ 87±5 เปอรเซ็นตนาน 12 วัน พบวา ผลสตรอเบอรีที่
ไดรับความดันบรรยากาศปกติที่ 2.0 kg.cm-2  มีคา L* และ hue angle นอยกวาผลสตรอเบอรีที่ไดรับ
ความดันบรรยากาศและแกสคารบอนไดออกไซดที่  2.0  kg.cm-2  แตมีคา chroma  มากกวา และเมื่อ
นําคา  L*, chroma และ hue angle ไปเปรียบเทียบกับแผนภาพสี (ภาพที่ 7)  พบวา ผลสตรอเบอรีที่
ไดรับความดันบรรยากาศปกติที่ 2.0 kg.cm-2  มีสีผิวที่เปนสีแดงมากกวาผลที่ไดรับความดัน
บรรยากาศและแกสคารบอนไดออกไซดที่  2.0  kg.cm-2  ซ่ึงสอดคลองกับปริมาณแอนโทไซยานิน
ที่เพิ่มสูงขึ้นตลอดการทดลอง โดยผลสตรอเบอรีที่ไดรับความดันบรรยากาศปกติที่ 2.0 kg.cm-2 มี
ปริมาณแอนโทไซยานินมากกวาผลที่ไดรับความดันบรรยากาศและแกสคารบอนไดออกไซดที่ 2.0 
kg.cm-2 แสดงวาการใหความดันบรรยากาศรวมกับแกสคารบอนไดออกไซดชวยชะลอการ
สังเคราะหแอนโทไซยานินจึงมีผลใหการเปลี่ยนสีผิวเกิดชาลง  จากการศึกษาการใหความดัน
บรรยากาศสูงที่ 2.0  kg.cm-2 โดยใชแกสคารบอนไดออกไซดเพียงอยางเดียวแกเห็ดฟางนาน 
0(control), 30, 60 และ 90 นาที พบวาดอกเห็ดฟางที่ไดรับความดันสูงนาน 90 นาที เกิดสีคล้ําชา
ที่สุด และมีอายุการเก็บรักษามากที่สุด (ณัฐพงศ, 2546)  และในการทดลองของ Wang (1977) 
รายงานวา การใชแกสคารบอนไดออกไซดในระดับความเขนขน 30% กับพรกิหวานเปนเวลา 6 วัน
หลังเก็บเกี่ยว  แลวนําไปเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 13 0C   สามารถยับยั้งการสุก  สารสีแดง  และ
คลอโรฟลลมีการเปลี่ยนแปลงชาลง    นอกจากนี้ Buescher (1979) ไดทดลองเก็บรักษามะเขือเทศ
โดยใชแกสคารบอนไดออกไซดในระดับความเขนขน 10-20 %  นําไปเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 2 0C 
นาน 4 วัน แลวนําไปเก็บรักษาตอที่อุณหภูมิ 20 0C นาน 8 วัน พบวา สามารถชะลอการสุกและการ
เปลี่ยนสีของผลได   เนื่องจากการเพิ่มแกสคารบอนไดออกไซดใหมากขึ้น แลวนําไปเก็บรักษา
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ที่อุณหภูมิต่ําทําใหชะลอการทํางานของเอนไซมและการเกิดปฏิกิริยาทางเคมีตางๆของกระบวนการ
เมตาโบลิซึมภายในเซลลเกิดชาลงทําใหผลไมแกและสุกชาลง   ดังนั้นการเปลี่ยนแปลงของสีผิวจึง
เกิดชาลงตามไปดวย (ดนัย, 2540) 

ดานความแนนเนื้อของผลมีแนวโนมลดลงในชวง 6 วันแรกของการเก็บรักษาหลังจาก
นั้นกลับเพิ่มสูงขึ้น โดยในวันท่ี 12  ของการเก็บรักษา  ความแนนเนื้อของผลสตรอเบอรีที่ไดรับ
ความดันบรรยากาศปกติที่  2.0  kg.cm-2  ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α=0.05) 
เมื่อเปรียบเทียบกับผลสตรอเบอรีที่ไดรับความดันบรรยากาศและแกสคารบอนไดออกไซดที่ 2.0 
kg.cm-2   ซ่ึงในชวง 6 แรกของการเก็บรักษา  การที่ความแนนเนื้อของผลมีแนวโนมลดลงสอดคลอง
กับการทดลองของสมคิด (2544)  และ ชัยพิชิต (2548) ที่รายงานวา สตรอเบอรีพันธุพระราชทาน 
50,  70 และ 72   มีความแนนเนื้อลดลงเมื่อผลสตรอเบอรีมีระยะการสุกมากขึ้น ผลสตรอเบอรีพันธุ 
Carezza, Darselect  และ  Marmolada  มีความแนนเนื้อลดลงอยางรวดเร็วเมื่อเปลี่ยนระยะผิวสีขาว
เปนสีแดงครึ่งผล หลังจากนั้นความแนนเนื้อของผลสตรอเบอรีลดลงอยางตอเนื่องตามระยะของการ
พัฒนาสีผิวเปนสีแดง และมีความแนนเนื้อต่ําที่สุดเมื่อผิวมีสีแดงเขม (Azodanlou et al, 2004) Wang 
(1977)  รายงานวา  การใชแกสคารบอนไดออกไซดในระดับความเขนขน 30% กับพริกหวานเปน
เวลา 6 วันหลังการเก็บเกี่ยว แลวนําไปเก็บไวที่อุณหภูมิ 13 0C แกสคารบอนไดออกไซดสามารถ
ยับยั้งการสุก  และการออนนุมของผลได  นอกจากนี้ Couey and Olsen (1975) รายงานวา แอปเปล 
พันธุ Golden   ที่เก็บรักษาโดยใชแกสคารบอนไดออกไซดในระดับความเขนขน 20 %  ที่อุณหภูมิ 
-1 0C  นาน 10 วัน จากนั้นลดระดับปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดใหเหลือเพียง 1 % และแกส
ออกซิเจน 2.5 % สามารถชะลอการความออนนุมของผลได และศึกษาการใหความดันบรรยากาศสงู
ที่ 2  kg.cm-2 โดยใชแกสคารบอนไดออกไซดเพียงอยางเดียวแกเห็ดฟางนาน 0 (control), 30, 60 
และ 90 นาที พบวาดอกเห็ดฟางที่ไดรับความดันสูงนาน 90 นาที  มีความแนนเนื้อมากที่สุด (ณัฐ
พงศ, 2546)   

ผลสตรอเบอรีพันธุพระราชทาน 72 ในแตละกรรมวิธีมีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลาย
น้ําไดแตกตางกันอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ (α=0.05)  และคอนขางผันแปรตลอดระยะเวลาในการ
เก็บรักษาโดยวันที่12 ของการเก็บรักษา ผลสตรอเบอรีที่ไดรับความดันบรรยากาศและแกส
คารบอนไดออกไซดที่ 2.0  kg.cm-2  มีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ํามากกวาผลที่ไดรับความ
ดันบรรยากาศปกติที่  2.0  kg.cm-2    ซ่ึงใหผลเชนเดียวกันกับปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรตไดและ
น้ําตาลรีดิวซ ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดสวนใหญประกอบดวยน้ําตาลและกรดอินทรีย  
ดังนั้นปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดจึงนาจะมีความสัมพันธโดยตรงกับปริมาณน้ําตาลและ
กรดอินทรียในผลสตรอเบอรี (ดนัยและนิธิยา, 2548)  ในผลสตรอเบอรีระดับน้ําตาลในผลสามารถ
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บอกถึงความหวาน ดังนั้นผลสตรอเบอรีที่มีคุณภาพดีจึงตองมีปริมาณน้ําตาลสูง (ประสาทพรและ
ดนัย, 2542)  ผลไมประเภท  non-climacteric  มักเก็บเกี่ยวเมื่อผลแกมากที่สุดหรือผลสุก  คุณภาพ
ของการบริโภคจึงจะดี      เนื่องจากความหวานหรือน้ําตาลไดมาจากการเคลื่อนยายจากใบเขามา
สะสมในผลขณะที่ผลมีการเจริญเติบโต  ไมไดเกิดจากการเปลี่ยนแปงไปเปนน้ําตาลเหมือนกับ
ผลไมประเภท climacteric (สายชล, 2528)   ซ่ึงในชวงหลังของการเก็บรักษาพบวาปริมาณน้ําตาล
รีดิวซมีแนวโนมลดลง  เปนไปไดวาเมื่อนํามาเก็บรักษาเปนระยะเวลาหนึ่ง พบวา น้ําตาลทั้ง 3 ชนิด 
ไดแก กลูโคส  ฟรุกโตส  และซูโครสลดลง   เนื่องมาจากถูกนําไปใชเปนสารตั้งตนที่สําคัญใน
กระบวนการหายใจ (สายชล, 2528; จริงแท, 2544)       นอกจากนี้ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรตไดมี
ความสัมพันธแบบผกผันกับคาความเปนกรด-ดาง      โดยวันที่ 12 ของการเก็บรักษาผลสตรอเบอรี
ที่ไดรับความดันบรรยากาศและแกสคารบอนไดออกไซดที่ 2.0 kg.cm-2 มีคาความเปนกรด-ดางนอย
กวาผลที่ไดรับความดันบรรยากาศปกติที่ 2.0 kg.cm-2   ซ่ึงสอดคลองกับปริมาณกรดทั้งหมดที่       
ไตเตรตไดที่เพิ่มขึ้น   ผลสตรอเบอรีพันธุ chandler เริ่มมีคาความเปนกรด-ดางเพิ่มสูงขึ้นเมื่อผลเขาสู
ระยะแกเต็มที่   ในขณะที่ปริมาณกรดที่ไตเตรตไดมีคาลดลงจนผลสตรอเบอรีเสื่อมสภาพ ( Montero et 
al., 1996)    จากการศึกษาผลของการเก็บรักษาในสภาพ  hypobaric  ตอลักษณะทางชีวภาพของ
หนอไมฝรั่งเปรียบเทียบกับการเก็บรักษาในหองเย็นและที่อุณหภูมิหองพบวา มีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติคือ การเก็บรักษาภายใตสภาพ hypobaric สามารถรักษาปริมาณวิตามินซี, 
ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได  และปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดดีกวาการเก็บรักษาใน
ความดันบรรยากาศปกติ (Li et al., 2006)   

จากการวิเคราะหหาปริมาณวิตามินซีของผลพบวา มีแนวโนมเพิ่มสูงขึ้นใน 6 วันแรก และ
ลดต่ําลงในชวงหลังของการเก็บรักษา  อาจเนื่องจากในชวงแรกของการเก็บรักษานั้น การพัฒนา
ของผลยังไมสมบูรณ  (ผลมีสีผิวเปนสีแดงไมทั่วทั้งผล คือ อยูในชวง 80-90 เปอรเซ็นต)    Montero 
et al.(1996) ไดศึกษาการเจริญเติบโตของสตรอเบอรีพันธุ Chandler ระยะตั้งแตติดผลถึงผลสุก
จนกระทั่งหมดอายุ พบวาปริมาณกรดแอสคอบิก เพิ่มขึ้นตลอดตั้งแตขบวนการเจริญเติบโตของผล
จนกระทั่งผลสตรอเบอรีสุก   เชนเดียวกับผลสตรอเบอรีพันธุพระราชทาน 50 และ70  ที่มีปริมาณ
วิตามินซีเพิ่มขึ้นตลอดระยะของการพัฒนาผลและสูงสุดเมื่อผลมีอายุได 34 วันหลังดอกบานเต็มที่
หรือผลมีผิวเปนสีแดงทั้งผล (ภักดี, 2545)  และจากการที่ปริมาณวิตามินซีลดต่ําลงในชวงหลังของ
การเก็บรักษา  เนื่องมาจากภายหลังการเก็บเกี่ยวปริมาณวิตามินซีจะสูญเสียไดงาย     เนื่องจาก
วิตามินซีเปนสารรีดิวซที่รุนแรง      มีความคงตัวต่ํา  และสลายตัวไดงาย โดยเฉพาะเมื่อถูกแสง 
ออกซิเจน และอุณหภูมิสูงหรือต่ําเกินไป นอกจากนั้นอาจสูญเสียไดจากการทํางานของเอนไซม
หลายชนิดเชน ascorbic acid oxidase, polyphenol oxidase, cytochrome oxidase และperoxidase 
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โดยเฉพาะอยางยิ่ง ascorbic acid oxidase  จะทําใหเกิดปฏิกิริยาโดยตรงระหวางสารตั้งตนและ
โมเลกุลของออกซิเจน ในปฏิกิริยาออกซิเดชั่นซึ่งสงผลใหเกิดการสลายตัวของกรดแอสคอบิคได 
ซ่ึงเอนไซมเหลานี้พบมากเมื่อเนื้อเยื่อของผลไมสดที่เกิดการเสียหายเนื่องจาก การตัดแตง ห่ัน หรือ
เกิดรอยช้ํา  (จรงิแท, 2544)    จากผลการทดลองพบวา ในวันที่ 12 ของการเก็บรักษา  ผลสตรอเบอรี
ที่ไดรับความดันบรรยากาศและแกสคารบอนไดออกไซดที่ 2.0 kg.cm-2  มีปรมิาณวติามนิซมีากกวาผล
ที่ไดรับความดันบรรยากาศปกติที่ 2.0 kg.cm-2 และมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
(α=0.05)  แสดงวาการใหความดันบรรยากาศรวมกับแกสคารบอนไดออกไซดชวยรักษาปริมาณ
วิตามินซีของผลสตรอเบอรีได   

ในดานการยอมรับของผูบริโภคมีแนวโนมลดต่ําลงตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษา  และ
ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(α=0.05)  โดยในวันที่ 12 ของการเก็บรักษา ผลที่
ไดรับความดันบรรยากาศปกติที่ 2.0  kg.cm-2  และผลที่ไดรับความดันบรรยากาศและแกส
คารบอนไดออกไซดที่ 2.0 kg.cm-2  มีการยอมรับของผูบริโภคมากที่สุดคือ 3.00  คะแนน  ซ่ึงในการ
ทดลองครั้งนี้ตัวที่ใชชี้วัดอายุการเก็บรักษาของผลสตรอเบอรีนั้นขึ้นอยูกับคะแนนการยอมรับของ
ผูบริโภค หากคะแนนการยอมรับของผูบริโภคต่ํากวา 3 คะแนน ถือวาหมดอายุการเก็บรักษา    โดย
ผลที่มีอายุการเก็บรักษามากที่สุดคือ ผลที่ไดรับความดันบรรยากาศปกติที่ 2.0  kg.cm-2  และผลท่ี
ไดรับความดันบรรยากาศและแกสคารบอนไดออกไซดที่ 2.0  kg.cm-2 คือมีอายุการเก็บรักษานาน 
12 วัน และผลที่ไดรับความดันบรรยากาศและแกสคารบอนไดออกไซดที่ 2.5  kg.cm-2  มีอายุการ
เก็บรักษาเพียง  6  วัน  ซ่ึงมีอายุการเก็บรักษานอยที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับกรรมวิธีอ่ืนๆ และชุด
ควบคุมมีอายุการเก็บรักษานาน 9 วัน เหตุที่เปนเชนนี้อาจเนื่องมาจากการใหความดันบรรยากาศที่
สูงเกินไปอาจทําใหผลิตผลเสียหาย เพราะเกิดการช้ํา หรือแตก ในขณะที่ลดความดันลงภายหลังจาก
การใหความดันบรรยากาศที่สูง  จึงสงผลสตรอเบอรีใหมีอายุการเก็บรักษาที่ส้ันลง  เชนเดียวกับกับ
การใชความดันต่ําในการเก็บรักษาผลิตผลหรือไฮโปบาริค (Hypobaric) ชวยลดการสะสมของสาร
ระเหยได การลดความดันของออกซิเจน จะใหผลกระทบเหมือนกับการใชออกซิเจนในปริมาณต่ํา 
และการใชความดันต่ํานี้สามารถเก็บรกัษาผลิตผลไวไดในสภาพที่มีอุณหภูมิสูงกวา     เมื่อเทียบกับ
วิธีการควบคุมบรรยากาศ แตการลดความดันจะตองอยูในระดับที่มีความปลอดภัย ถาความดันต่ํา
เกินไปอาจทําใหผลิตผลเสียหายเพราะเกิดการช้ํา แตก หรือเกิดเสียหายเพราะออกซิเจนต่ําเกินไป 
แตถาความดันลดลงมาไมพอเพียงจะทําใหประโยชนจากการใชความดันต่ํามีไมเต็มที่ (จริงแท, 
2544)  
 
 

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

การทดลองที่2    ศึกษาผลของการใชความดันบรรยากาศสูงและแกสคารบอนไดออกไซดกับผล 
สตรอเบอรีทีร่ะยะเวลาตางๆ กัน  
 

ผลการวิเคราะหการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของผลสตรอเบอรีที่
ไดรับความดันบรรยากาศสูงและแกสคารบอนไดออกไซดที่ระยะเวลาตางๆกันคือ 1, 2  และ 4 
ชั่วโมง  แลวนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4±1 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 87±5 เปอรเซ็นต 
นาน 12 วัน พบวา สีผิวของผลสตรอเบอรีที่ไดรับความดันบรรยากาศและแกสคารบอนไดออกไซด
เปนเวลา 1 ช่ัวโมงมีคา L*, chroma และ hue angle มากกวาผลไดรับความดันบรรยากาศและแกส
คารบอนไดออกไซดเปนเวลา 4  และ 1 ชั่วโมง ตามลําดับ   เมื่อนําคา  L*, chroma  และhue angle   
ไปเปรียบเทียบกับแผนภาพสี  (ภาพที่ 7)  พบวา ผลสตรอเบอรีที่ไดรับความดันบรรยากาศและแกส
คารบอนไดออกไซดเปนเวลา 2 ชั่วโมง มีสีผิวที่เปนสีแดงมากกวาผลที่ไดรับความดันบรรยากาศ
และแกสคารบอนไดออกไซดเปนเวลา 4 และ 1 ช่ัวโมง ตามลําดับ ซ่ึงผลที่ไดสอดคลองกับปริมาณ
แอนโทไซยานิน โดยผลสตรอเบอรีที่ไดรับความดันบรรยากาศและแกสคารบอนไดออกไซดเปน
เวลา 2  ชั่วโมง   มีปริมาณแอนโทไซยานินมากกวาผลที่ไดรับความดันบรรยากาศและแกส
คารบอนไดออกไซดเปนเวลา 1 และ  4  ช่ัวโมง  ตามลําดับแสดงวาการใหความดันบรรยากาศ
รวมกับแกสคารบอนไดออกไซดเปนเวลา 2 ชั่วโมงแกผลสตรอเบอรี ไมสามารถชะลอการ
สังเคราะหแอนโทไซยานิน  และการเปลี่ยนสีผิวใหชาลงได 

ดานความแนนเนื้อของผลพบวา ในแตละกรรมวิธีไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ  ตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษา และมีคาใกลเคียงกัน ยกเวนในวันที่ 8 ของการเก็บรักษา
พบวา ผลสตรอเบอรีที่ไดรับความดันบรรยากาศและแกสคารบอนไดออกไซดเปนเวลา 2 ชั่วโมง มี
คาความแนนเนื้อสูงท่ีสุด และแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(α=0.05)   เมื่อเปรียบเทียบกับผล
สตรอเบอรีที่ไดรับความดันบรรยากาศและแกสคารบอนไดออกไซดเปนเวลา 1 และ  4  ช่ัวโมง  ซ่ึง
ไมมีความแตกตางกัน  แตแตหลังจากวันที่ 8  จนกระทั่งสิ้นสุดของการเก็บรักษา พบวาในแตละ
กรรมวิธีไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ แสดงวาการใหความดันบรรยากาศรวมกับ
แกสคารบอนไดออกไซดที่ระยะตางๆ กันนั้น  ไมมีผลตอการออนนุมของผลสตรอเบอรีได 

การสูญเสียน้ําหนักสดในทุกกรรมวิธีมีคาใกลเคียงกันและแนวโนมเพิ่มสูงขึ้นตลอด
ระยะเวลาในการเก็บรักษา แตในวันที่ 12  ของการเก็บรักษาพบวา ผลสตรอเบอรีที่ไดรับความดัน
บรรยากาศรวมกับแกสคารบอนไดออกไซดเปนเวลา 4 ชั่วโมง มีการสูญเสียน้ําหนักสดมากที่สุด 
และแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ เมื่อเปรียบเทียบกับผลสตรอเบอรีที่ไดรับความดันบรรยากาศ
และแกสคารบอนไดออกไซดเปนเวลา 1  และ  2  ชั่วโมง  ซึ่งไมมีความแตกตางกัน   แสดงวาผล
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สตรอเบอรีที่ไดรับความดันบรรยากาศรวมกับแกสคารบอนไดออกไซดเปนระยะเวลาที่นานขึ้น ทํา
ใหผลสตรอเบอรีมีการสูญเสียน้ําเพิ่มขึ้น เนื่องจากผลสตรอเบอรีอาจไดรับความเสียหาย ช้ํา หรือมี
รอยแผล จากการใชความดันบรรยากาศสูงเปนเวลานานเกินไป 

คาความเปนกรด-ดาง และปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรตไดพบวา ไมมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α=0.05)  ตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษา  โดยชวงหลังของการเก็บรักษา
ชุดควบคุมมีคาความเปนกรด-ดางที่สูงขึ้น    ซ่ึงสอดคลองกับปริมาณกรดทั้งหมดที่ไตเตรตไดในรูป
ของกรดซิตริกที่ลดลง   ขณะเดียวกันปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดก็ไมมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติใน  8  วันแรกของการเก็บรักษา     แตในวันที่ 12 ของการเก็บรักษาผล
สตรอเบอรีที่ไดรับความดันบรรยากาศและแกสคารบอนไดออกไซดเปนเวลา 2 ชั่วโมง มีปริมาณ
ของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดมากกวาผลที่ไดรับความดันบรรยากาศและแกสคารบอนไดออกไซด
เปนเวลา 4 และ 1 ชั่วโมง ตามลําดับ    แสดงวาการใหความดันบรรยากาศรวมกับแกส
คารบอนไดออกไซดที่ระยะตางๆกันนั้น  ไมมีผลตอคาความเปนกรด-ดางและปรมิาณกรดท้ังหมดที่
ไตเตรตได   แตมีผลตอปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได   ซ่ึงสอดคลองกับผลการทดลอง   
เมื่อเก็บรักษาผลสตรอเบอรีนาน 12 วัน พบวา ผลสตรอเบอรีที่ไดรับความดันบรรยากาศและแกส
คารบอนไดออกไซดเปนเวลา 2 ชั่วโมง มีปริมาณน้ําตาลรีดิวซมากกวาผลสตรอเบอรีที่ไดรับความ
ดันบรรยากาศและแกสคารบอนไดออกไซดเปนเวลา 4  และ 1 ช่ัวโมง ตามลําดับ การที่ปริมาณ
น้ําตาลรีดิวซเพิ่มสูงขึ้นนี้สงผลใหผลสตรอเบอรีมีรสชาติหวานขึ้น (Montero et al., 1996)  แตไมมี
ผลตอปริมาณน้ําตาลทั้งหมด  ซ่ึงปริมาณน้ําตาลทั้งหมดจะผันแปรไปตามฤดูกาลแตอัตราสวนของ
น้ําตาลกลูโคสตอฟรุกโทส (glucose : fructose ratio) และเปอรเซ็นตของปริมาณน้ําตาลแตละชนิด
คิดเปนสัดสวนตอปริมาณน้ําตาลทั้งหมดจะผันแปรนอยมาก  ซ่ึงขึ้นกับสภาพพื้นที่ทางภูมิศาสตร  
สายพันธุ  และฤดูกาลการผลิต (Manning, 1993) 

จากการวิเคราะหหาปริมาณวิตามินซีพบวา  มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ
(α=0.05)  และคอนขางผันแปรตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษา  โดยในวันที่  12 ของการเก็บรักษา  
ผลที่ไดรับความดันบรรยากาศและแกสคารบอนไดออกไซดเปนเวลา 4 ช่ัวโมง มีปริมาณวิตามินซี
สูงที่สุด และมีปริมาณต่ําที่สุดในผลที่ไดรับความดันบรรยากาศและแกสคารบอนไดออกไซดเปน
เวลา 2  ช่ัวโมง   แสดงวาการใหความดันบรรยากาศรวมกับแกสคารบอนไดออกไซดเปนเวลา        
4  ชั่วโมง   ชวยรักษาปริมาณวิตามินซีไดดีที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับกรรมวิธีอ่ืนๆ    

ในดานการยอมรับของผูบริโภคมีแนวโนมลดต่ําลงตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษา  และ
ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (α=0.05) ในวันที่ 12  ของการเก็บรักษา  ผลที่ไดรับ
ความดันบรรยากาศและแกสคารบอนไดออกไซดเปนเวลา 2  ชั่วโมง    มีการยอมรับของผูบริโภค

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



 
 
 

80

มากที่สุด  และนอยที่สุดในชุดควบคุม โดยมีอายุการเก็บรักษาได 12 วัน ในขณะที่ชุดควบคุมมีอายุ
การเก็บรักษาไดเพียง 8 วัน แสดงวาการใหความดันบรรยากาศรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด
เปนเวลา 2 ชั่วโมง  สามารถยืดอายุการเก็บรักษาของผลสตรอเบอรีได และเปนที่ยอมรับของ
ผูบริโภคอีกดวย 
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