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ระยะเวลาในการแช่ผลสตรอเบอรีแช่เยอืกแขง็ในสารละลายน ้าตาลซูโครส 
 

94 
4.16 ปริมาณกรดทั้ งหมดในรูปกรดซิตริกของผลสตรอเบอรีสายพันธ์ุ  329 และ 

American13 ท่ีผนัแปรตามระยะเวลาในการแช่ผลสตรอเบอรีแช่เยือกแข็งใน
สารละลายน ้าตาลซูโครส 

 
 

94 
4.17 ค่าสีของผลสตรอเบอรีสายพนัธ์ุ 329 และ American13 ท่ีผนัแปรตามระยะเวลา

ในการแช่ผลสตรอเบอรีแช่เยอืกแขง็ในสารละลายน ้าตาลซูโครส 
 

95 
4.18 ปริมาณแอนโทไซยานินของผลสตรอเบอรีสายพนัธ์ุ 329 และ American13 ท่ี 

ผนัแปรตามระยะเวลาในการแช่ผลสตรอเบอรีแช่เยือกแข็งในสารละลายน ้ าตาล
ซูโครส 

 
 

96 
4.19 ปริมาณของแข็ง ท่ีละลายได้ในน ้ าของผลสตรอเบอรีสายพันธ์ุ  329 และ 

American13 ท่ีผนัแปรตามระยะเวลาในการแช่ผลสตรอเบอรีแช่เยือกแข็งใน
สารละลายน ้าตาลซูโครส 

 
 

96 
4.20 ปริมาณแบคทีเรียในผลสตรอเบอรีในน ้ าเช่ือมเขม้ขน้ภายหลงัการเก็บรักษาเป็น

เวลา 16 สัปดาห์ 
 

100 
4.21 ความแน่นเน้ือของผลสตรอเบอรีในน ้ าเช่ือมเขม้ขน้ภายหลงัการเก็บรักษาเป็น

เวลา 16 สัปดาห์ (วดัโดยใชห้วักดขนาดเส้นผา่นศูนยก์ลาง 75 มิลลิเมตร ท่ีระดบั
ความเร็ว 1 มิลลิเมตรต่อวนิาที ค่าแรงเครียด เท่ากบั 90 เปอร์เซ็นต)์ 

 
 

103 
4.22 ค่าพีเอชของผลสตรอเบอรีในน ้ าเช่ือมเข้มข้นภายหลังการเก็บรักษาเป็นเวลา 

 16 สัปดาห์ 
 

104 
4.23 ปริมาณกรดทั้งหมดท่ีไทเทรตไดข้องผลสตรอเบอรีในน ้ าเช่ือมเขม้ขน้ภายหลงั

การเก็บรักษาเป็นเวลา 16 สัปดาห์ 
 

105 
4.24 ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดใ้นน ้ าของผลสตรอเบอรีในน ้ าเช่ือมเขม้ขน้ภายหลงั

การเก็บรักษาเป็นเวลา 16 สัปดาห์ 
 

106 



ฒ 

 

4.25 ค่าสี lightness ของผลสตรอเบอรีน ้ าเช่ือมเขม้ขน้ภายหลงัการเก็บรักษาเป็นเวลา 
16 สัปดาห์ 

 
107 

4.26 ค่าสี choma ของผลสตรอเบอรีในน ้ าเช่ือมเขม้ขน้ภายหลงัการเก็บรักษาเป็นเวลา 
16 สัปดาห์ 

 
108 

4.27 ค่าสี hue angle ของผลสตรอเบอรีในน ้ าเช่ือมเขม้ขน้ภายหลงัการเก็บรักษาเป็น
เวลา 16 สัปดาห์ 

 
109 

4.28 คะแนนความชอบโดยรวมของผลสตรอเบอรีในน ้ าเช่ือมเขม้ขน้ภายหลงัการเก็บ
รักษาเป็นเวลา 16 สัปดาห์ 

 
112 

4.29 คะแนนความชอบด้านสีของผลสตรอเบอรีในน ้ าเช่ือมเขม้ขน้ภายหลงัการเก็บ
รักษาเป็นเวลา 16 สัปดาห์ 

 
113 

4.30 คะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏของผลสตรอเบอรีในน ้ าเช่ือมเข้มข้น
ภายหลงัการเก็บรักษาเป็นเวลา 16 สัปดาห์ 

 
114 

4.31 คะแนนความชอบดา้นเน้ือสัมผสัของผลสตรอเบอรีในน ้ าเช่ือมเขม้ขน้ภายหลงั
การเก็บรักษาเป็นเวลา 16 สัปดาห์ 

 
115 

4.32 คะแนนความชอบดา้นกล่ินของผลสตรอเบอรีในน ้ าเช่ือมเขม้ขน้ภายหลงัการเก็บ
รักษาเป็นเวลา 16 สัปดาห์ 

 
116 

4.33 ความแน่นเน้ือของผลสตรอเบอรีสดสายพนัธ์ุ 329 ท่ีจุ่มในสารละลายแคลเซียม
คลอไรด ์แคลเซียมโพรพิโอเนต แคลเซียมกลูโคเนต และแคลเซียมแล็กเทต 

 
118 

4.34 ความแน่นเน้ือของผลสตรอเบอรีสดสายพนัธ์ุ A80 ท่ีจุ่มในสารละลายแคลเซียม 
คลอไรด ์

 
118 

4.35 ความแน่นเน้ือของผลสตรอเบอรีสายพนัธ์ุ 329 ภายหลงัการหลอมละลายใน
ระหวา่งการเก็บรักษาเป็นเวลา 12 สัปดาห์ 

 
122 

4.36 ความแน่นเน้ือของผลสตรอเบอรีสายพนัธ์ุ A80 ภายหลงัการหลอมละลายใน
ระหวา่งการเก็บรักษาเป็นเวลา 12 สัปดาห์ 

 
123 

4.37 ปริมาณของเหลวท่ีไหลออกมาของผลสตรอเบอรีสายพนัธ์ุ 329 ภายหลงัการ
หลอมละลายในระหวา่งการเก็บรักษาเป็นเวลา 12 สัปดาห์ 

 
124 

4.38 ปริมาณของเหลวท่ีไหลออกมาของผลสตรอเบอรีสายพนัธ์ุ  A80 ภายหลงัการ
หลอมละลายในระหวา่งการเก็บรักษาเป็นเวลา 12 สัปดาห์ 

 
125 

4.39 ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดใ้นน ้ าของผลสตรอเบอรีสายพนัธ์ุ 329 ภายหลงัการ
หลอมละลายในระหวา่งการเก็บรักษาเป็นเวลา 12 สัปดาห์ 

 
126 



ณ 

 

4.40 ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดใ้นน ้ าของผลสตรอเบอรีสายพนัธ์ุ A80 ภายหลงัการ
หลอมละลายในระหวา่งการเก็บรักษาเป็นเวลา 12 สัปดาห์ 

 
127 

4.41 ค่าพีเอชของผลสตรอเบอรีสายพนัธ์ุ 329 ภายหลงัการหลอมละลายในระหวา่ง
การเก็บรักษาเป็นเวลา 12 สัปดาห์ 

 
128 

4.42 ค่าพีเอชของผลสตรอเบอรีสายพนัธ์ุ A80 ภายหลงัการหลอมละลายในระหวา่ง
การเก็บรักษาเป็นเวลา 12 สัปดาห์ 

 
129 

4.43 ปริมาณกรดทั้งหมดท่ีไทเทรตไดข้องผลสตรอเบอรีสายพนัธ์ุ 329 ภายหลงัการ
หลอมละลายในระหวา่งการเก็บรักษาเป็นเวลา 12 สัปดาห์ 

 
130 

4.44 ปริมาณกรดทั้งหมดท่ีไทเทรตไดข้องผลสตรอเบอรีสายพนัธ์ุ A80 ภายหลงัการ
หลอมละลายในระหวา่งการเก็บรักษาเป็นเวลา 12 สัปดาห์ 

 
131 

 


