
 

บทที ่5 
สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

 

5.1 สรุปผลการทดลอง 
5.1.1. ผลสตรอเบอรีสายพนัธ์ุ 329 ทั้งแบบผลสดและผลแช่เยือกแข็งมีปริมาณเพกทินมาก

ท่ีสุดคือ 1.08 และ 1.00 เปอร์เซ็นต์ ส่วนสายพนัธ์ุ American13, A80 และ Allstar มี
ปริมาณเพกทิน 0.80, 0.77 และ 0.65 เปอร์เซ็นต ์ตามล าดบั 

5.1.2. การจุ่มผลสตรอเบอรีแช่เยอืกแข็งในสารละลายกรดเพอร์ออกซีแอซีติกความเขม้ขน้ 
75 มิลลิกรัมต่อลิตร เป็นเวลา 5 นาที ในอตัราส่วนผลสตรอเบอรีต่อสารละลาย 
กรดเพอร์ออกซีแอซีติกเท่ากับ 1:2 ให้ผลดีท่ีสุดในการลดจ านวนจุลินทรีย์ของ 
ผลสตรอเบอรีแช่ เยือกแข็ง  และไม่ มีผลต่อการเป ล่ียนแปลงทางเคมีของ 
ผลสตรอเบอรี นอกจากน้ีผลสตรอเบอรีท่ีจุ่มสารละลายกรดเพอร์ออกซีแอซีติกก่อน
การหลอมละลายและตม้ฆ่าเช้ือและเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4+1 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 16 สัปดาห์ มีจ านวนแบคทีเรียท่ีตรวจพบนอ้ยกวา่ผลสตรอเบอรีท่ีไม่ไดจุ่้มใน
สารละลายกรดเพอร์ออกซีแอซีติก 

5.1.3. การหลอมละลายผลสตรอเบอรีสายพนัธ์ุ 329 โดยการแช่ในสารละลายน ้ าตาล
ซูโครส 60 เปอร์เซ็นต์ ท่ีมีแคลเซียมคลอไรด์ผสมอยู่ 1 เปอร์เซ็นต์ เป็นเวลา  
16 ชั่วโมง ก่อนน าไปต้มฆ่าเช้ือท าให้ผลสตรอเบอรีมีความแน่นเน้ือดีท่ีสุด  
ส่วนการหลอมละลายผลสตรอเบอรีสายพนัธ์ุ American13 โดยการแช่ในสารละลาย 
น ้ าตาลซูโครส 60 เปอร์เซ็นต์ ท่ีมีแคลเซียมคลอไรด์ผสมอยู ่1 เปอร์เซ็นต ์ เป็นเวลา 
16 ชัว่โมง จากนั้นน าไปแช่ในสารละลายแคลเซียมคลอไรด ์0.7 เปอร์เซ็นต ์เป็นเวลา 
1 ชัว่โมง ท าใหผ้ลสตรอเบอรีมีความแน่นเน้ือดีท่ีสุด  

5.1.4. การจุ่มผลสตรอเบอรีสดสายพนัธ์ุ 329 ในสารละลายเกลือแคลเซียมแล็กเทต  
1 เปอร์เซ็นต ์เป็นเวลา 15 นาที ก่อนน าไปแช่เยือกแข็ง และหลอมละลายโดยการแช่
ในสารละลายน ้ าตาลซูโครสความเขม้ขน้ 60 เปอร์เซ็นต์ ท่ีมีแคลเซียมคลอไรด ์ 
1 เปอร์เซ็นต์ สามารถรักษาความแน่นเน้ือของผลสตรอเบอรีได้ดีท่ีสุด และ 
การจุ่มผลสตรอเบอรีสดสายพนัธ์ุ A80 ในสารละลายเกลือแคลเซียมคลอไรด ์ 
1 เปอร์เซ็นต ์ เป็นเวลา 5 นาที ก่อนน าไปแช่เยือกแข็ง และหลอมละลายโดยการแช่
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ในสารละลายน ้ าตาลซูโครสความเขม้ขน้ 60 เปอร์เซ็นต์ ท่ีมีแคลเซียมคลอไรด์  
1 เปอร์เซ็นต ์สามารถรักษาความแน่นเน้ือของผลสตรอเบอรีไดดี้ท่ีสุด 

5.1.5. ผลสตรอเบอรีสายพนัธ์ุ 329 และ American13 เป็นสายพนัธ์ุท่ีเหมาะสมจะน ามาผลิต
เป็นผลสตรอเบอรีในน ้ าเช่ือมเขม้ขน้เน่ืองจากมีปริมาณเพกทินมาก รวมทั้งภายหลงั
การหลอมละลายผลสตรอเบอรีมีลักษณะเน้ือสัมผสัไม่น่ิมเละ และมีปริมาณ
ของเหลวท่ีไหลออกมานอ้ย  
 

5.2 ข้อเสนอแนะ 
5.2.1. ควรมีการศึกษาเพิ่มเติมเก่ียวกบัการเปล่ียนแปลงโครงสร้างเซลล์ของผลสตรอเบอรี 

ภายหลงัการจุ่มในสารละลายเกลือแคลเซียมก่อนและหลงัการแช่เยือกแข็ง และใน
ระหว่างการเก็บรักษา รวมทั้งเปรียบเทียบการเปล่ียนแปลงโครงสร้างเซลล์ของ 
ผลสตรอเบอรีท่ีจุ่มในสารละลายเกลือแคลเซียมต่างชนิดกนั 

5.2.2. ควรมีการศึกษาเพิ่มเติมเก่ียวกบัการเปล่ียนแปลงของผลิตภณัฑ์ผลสตรอเบอรีใน
น ้าเช่ือมเขม้ขน้ท่ีปรับปรุงความแน่นเน้ือของผลสตรอเบอรีสดก่อนการแช่เยือกแข็ง
และปรับปรุงความแน่นเน้ือของผลสตรอเบอรีขณะหลอมละลาย เปรียบเทียบกบั
ผลิตภัณฑ์ผลสตรอเบอรีในน ้ า เ ช่ือมเข้มข้นท่ีปรับปรุงความแน่นเ น้ือของ 
ผลสตรอเบอรีขณะหลอมละลาย 


