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Abstract
The effects of allyl isothiocyanate from mustard essential oil on the postharvest pathogens and decay of strawberry

No.70 (cv. Tonoyoka) fruits were studied by fumigating the mycelium of Rhizopus sp., Botrytis sp. and Pestalotiopsis sp. on
malt extract agar at room temperature (28 ˚C and 87%RH) with different concentrations of allyl isothiocyanate (0.01, 0.03 and
0.05 ml/l of air) and fumigation periods (3, 6, 9, 12 and 24 hours).  The result showed that allyl isothiocyanate of 0.01 ml/l
delayed mycelial growth of these 3 fungi, while 0.03 and 0.05 ml/l air concentrations of all fumigation periods inhibited
mycelial growth.  Fumigation by using 0.01 ml/l air concentration at 6, 9, 12 and 24 hours and 0.03 and 0.05 ml/l inhibited spore
germination of 3 fungi, while the treatment of 0.01 ml/l at 3 hours only delayed spore germination.

Fumigated strawberry fruits with allyl isothiocyanate 0.01 ml/l at 6, 9, 12 and 24 hours delayed fruit delay when kept
at 5 ˚C and 10 ˚C without any effect on the quality of strawberry fruits and extended shelf life to 10 days, while fumigating
with allyl isothiocyanate 0.01 ml/l for 3 hours and without fumigation had only 6 days shelf life.  Fumigation by using allyl
isothiocyanate 0.03 and 0.05 ml/l caused the strawberry fruits off-flavor.  Fumigating strawberry fruits at room temperature with
allyl isothiocyanate had no effect on control fruit decay.
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บทคัดยอ
จากการศึกษาผลของเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทซึ่งเปนสารประกอบในน้ํามันมัสตารด (mustard essential oil)  ตอเช้ือ

สาเหตุและการเนาเสียของผลสตรอเบอรรี่พันธุพระราชทานเบอร 70 (พันธุ Toyonoka) หลังการเก็บเกี่ยว  โดยใชเอลิลไอโซไธโอ
ไซยาเนทที่ความเขมขน 0.01 0.03 และ 0.05 มิลลิลิตรตอลิตรของอากาศ  รมเสนใยของเสนใยของเชื้อรา Rhizopus sp., Botrytis sp.
และ Pestalotiopsis sp.  บนอาหาร malt extract agar ที่อุณหภูมิหอง (28 ˚ซ. ความชื้นสัมพัทธ 87 เปอรเซ็นต) เปนเวลา 3 6 9 12 
และ 24 ช่ัวโมง  พบวาการใชเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทที่ความเขมขน 0.01 มิลลิลิตรตอลิตรของอากาศ  ทุกระยะเวลามีผลในการ
ชะลอการเจริญของเสนใยของเชื้อราทั้ง 3 ชนิด  สวนที่ความเขมขน 0.03 และ 0.05 มิลลิลิตรตอลิตรของอากาศ ทุกระยะเวลามีผล
ยับยั้งการเจริญของเสนใยเชื้อรา  สําหรับการใชเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทที่ความเขมขน 0.01 มิลลิลิตรตอลิตรของอากาศ  รมเปน
เวลา 3 ช่ัวโมง  มีผลในการชะลอการงอกของสปอรของเชื้อทั้ง 3 ชนิด  ในขณะที่การใชเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทความเขมขน 
0.01 มิลลิลิตรตอลิตรของอากาศ  ในการรม 6 9 12 และ 24 ช่ัวโมง  และที่ความเขมขน 0.03 และ 0.05 มิลลิลิตรตอลิตรของอากาศ 
ทุกระยะเวลาที่ใชรมมีผลยับยั้งการงอกของสปอรเช้ือรา

การรมผลสตรอเบอรรี่ดวยเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทที่ความเขมขน 0.01 มิลลิลิตรตอลิตรของอากาศ  เปนระยะเวลา 6 
9 12 และ 24 ช่ัวโมง  สามารถชะลอการเนาเสียของผลสตรอเบอรรี่ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 ˚ซ. และ 10 ˚ซ. ไดโดยไมมีผลตอคุณ
ภาพของผลและมีอายุการเก็บรักษา 10 วัน  ในขณะที่ผลสตรอเบอรรี่ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิเดียวกันแตไมไดทําการรมดวยเอลิลไอ
โซไธโอไซยาเนท  และชุดที่ทําการรมดวยเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทเปนระยะเวลา 3 ช่ัวโมง  มีอายุการเก็บรักษาเพียง 6 วัน  สวน
การรมดวยเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทที่ความเขมขน 0.03 และ 0.05 มิลลิลิตรตอลิตรของอากาศ  มีผลทําใหผลสตรอเบอรรี่มีรส
ชาติและกลิ่นผิดปกติ  สําหรับการรมผลสตรอเบอรรี่ที่เก็บรักษาในอุณหภูมิหองพบวาไมมีผลในการชะลอการเนาเสียของผลสตรอ
เบอรรี่
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คํานํา
สตรอเบอรรี่จัดเปนพืชที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจชนิดหนึ่งของประเทศไทยเนื่องจากเปนผลไมที่มีรสชาติอรอยและ

เปนที่รูจักกันโดยทั่วไป  ผลสตรอเบอรรี่เนาเสียและชอกช้ําไดงายภายหลังการเก็บเกี่ยวสามารถเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองไดไมเกิน 
3 วัน (สุรพงษ, 2526)  แตถาอุณหภูมิสูงถึง 29 ˚ซ.  ผลสตรอเบอรรี่จะสามารถเก็บรักษาไวไดเพียง 1 วันเทานั้น (ชูพงษ, 2530) 
และเก็บรักษาได 5-7 วัน ที่อุณหภูมิ 0 ˚ซ. ความชื้นสัมพัทธ 90-98 เปอรเซ็นต (ประสาทพร และดนัย, 2543)  ปญหาในการผลิต
สตรอเบอรรี่ของประเทศไทยเทาที่พบและเปนปญหามากที่สุด คือความชอกช้ําระหวางการขนสงและการเขาทําลายของเชื้อโรค 
(กองพัฒนาเกษตรที่สูง, 2543)  สาเหตุสําคัญที่ทําใหผลสตรอเบอรรี่เกิดการเนาเสียภายหลังการเก็บเกี่ยว ไดแก Botrytis cinerea
และ Rhizopus sp. (Barkai-Golan, 1981; Mass, 1981)

ในปจจุบันมีแนวโนมในการใชสารสกัดจากธรรมชาติทดแทนการใชสารเคมีในการกําจัดศัตรูพืชมากขึ้น  เนื่องจากการ
เล็งเห็นถึงผลกระทบตอผูบริโภคและสิ่งแวดลอม  เอลิลไอโซไธโอไซยาเนทเปนสารประกอบที่มีอยูในน้ํามันมัสตารด (mustard 
essential oil)  มีคุณสมบัติในการยับยั้งการเจริญของเชื้อจุลินทรียหลายชนิด (Tsuboi and Iwamura, 1984)  การใชในสภาวะที่เปน
กาซในการรมผลิตผลหลายชนิดพบวา สามารถชะลอการเนาเสียและยืดอายุการเก็บรักษาผลิตผลไดหลายชนิด (Goi  et al.,1985)  
ดังนั้นในการวิจัยครั้งนี้จึงนําเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทมาใชในการชะลอการเนาเสียของผลสตรอเบอรรี่หลังการเก็บเกี่ยว

อุปกรณและวิธีการ
ผลสตรอเบอรรี่พันธุพระราชทานเบอร 70 (พันธุ Toyonoka)  จากมูลนิธิโครงการหลวง  จังหวัดเชียงใหม  ซึ่งมี

เปอรเซ็นตสีแดงของผล 70 เปอรเซ็นต  สวนเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทใชชนิดที่สกัดจากน้ํามันมัสตารด (mustard essential oil) 
ความเขมขน 97 เปอรเซ็นต  จากบริษัท ลานนาโปรดักส จํากัด  จังหวัดลําพูน  งานวิจัยแบงออกเปน 2 ตอน  คือ  ตอนที่ 1 ศึกษา
ความเขมขนและระยะเวลาในการรมของเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทตอเช้ือสาเหตุที่แยกไดจากผลสตรอเบอรรี่ที่เนาเสีย  และตอนที่ 
2 ศึกษาผลของเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทรวมกับอุณหภูมิตอคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของผลสตรอเบอรรี่
ตอนที่ 1 ศึกษาความเขมขนและระยะเวลาในการรมของเอลิลไอโซไธโอไซยาเนท ตอเชื้อสาเหตุหลังการเก็บเกี่ยวของผลสตรอ

เบอรร่ี
ทําการแยกเชื้อจากผลสตรอเบอรรี่ที่เกิดอาการของโรคแลวนํามาเพาะเลี้ยงบนจานอาหาร malt extract agar  จากนั้นจึง

ทําการวินิจฉัยชนิดของเชื้อรา  นําเชื้อราแตละชนิดทําการทดสอบกับเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทโดยนําจานอาหารเลี้ยงเช้ือบรรจุลง
ในกลองพลาสติกแลวทําการรมดวยเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทดวยการใชกระบอกฉีดยาฉีดสารลงไปในสําลีที่วางอยูในกลอง
พลาสติก  จากนั้นจึงหุมกลองพลาสติกดวยแผนพลาสติก polyvinyl chloride (PVC)  กําหนดใหหนึ่งจานเพาะเลี้ยงคือหนึ่งซ้ํา  แต
ละชุดการทดลองมี 3 ซ้ํา  ทําการตรวจวัดขอมูล  ดังตอไปนี้

1.1. การเจริญของเสนใยเชื้อรา  โดยวัดขนาดเสนผาศูนยกลางโคโลนีของเชื้อราในจานอาหารเพาะเลี้ยง
1.2. การงอกของสปอร  เตรียมสารละลายแขวนลอยสปอรแลวทําการตรวจนับสปอรของเชื้อราภายใตกลองจุลทรรศน 

โดยใช counting chamber slide  ตรวจสอบการงอกของสปอรโดยพิจารณาความยาวของ germ tube  โดยกําหนดความยาวของ 
germ tube ที่วัดได  ถายาวกวาขนาดเสนผาศูนยกลางของสปอรจึงถือวาสปอรงอก
ตอนที่ 2  ศึกษาผลของเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทรวมกับอุณหภูมิตอคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของผลสตรอเบอรร่ี

นําผลสตรอเบอรรี่บรรจุลงในถาดพลาสติกจํานวนถาดละ 10 ผล  แลวนําไปบรรจุรวมกันในกลองไม  จากนั้นจึงรม
ดวยเอลิลไอโซไธโอไซยาเนท ปดฝากลอง ศึกษาความเขมขนและระยะเวลาที่เหมาะสมโดยรมดวยความเขมขน 0.01 0.03 และ
0.05 มิลลิลิตรตอลิตรของอากาศ เปนระยะเวลา 3 6 9 12 และ 24 ช่ัวโมง แลวนําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 10 ˚ซ. และอุณหภูมิหอง
(28 ˚ซ.)  แตละชุดการทดลองมี 3 ซ้ําๆ ละ 1 ถาด  ทําการตรวจวัดผลวันเวนวันในชุดที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 ˚ซ. และ 10 ˚ซ.  และ
ทุกวันในชุดที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิหองดังตอไปนี้

1. คาการเปลี่ยนแปลงของสีผิวของผลสตรอเบอรรี่  ทําการวัดดวยเครื่องวัดสี (Hunter’s Colorimeter model CR-200
ของ Minolta) บริเวณกึ่งกลางของผล  คาที่ไดแสดงเปนคา L*, a* และ b*

2. เปอรเซ็นตสีแดงของผล  ประมาณสวนของผิวผลที่เปนสีแดงออกเปนเปอรเซ็นตโดยใชประสาทสัมผัสทางสายตา
3. เปอรเซ็นตการเกิดโรค  โดยการนับจํานวนผลที่แสดงอาการของโรคและเนาเสียคิดเปนเปอรเซ็นต  ดังนี้

เปอรเซ็นตการเกิดโรค   =   จํานวนผลที่เนาเสีย  x 100
         จํานวนผลทั้งหมด



4. ความแนนเนื้อ (firmness)  วัดดวย firmness tester (Metex Hunter Spring model LKG-10 kg/α)  โดยทําการวัดผล
ละ 1 ตําแหนงตรงบริเวณกึ่งกลางของผล  โดยใชหัวเจาะขนาดเสนผาศูนยกลาง 0.6 เซนติเมตร

5. ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได (Total soluble solids, TSS)  โดยใชน้ําคั้นสตรอเบอรรี่วัดดวย hand 
refractometer

6. ปริมาณกรดที่ไตเตรทได (titratable acidity, TA)  โดยใชน้ําคั้นสตรอเบอรรี่จํานวน 3 ผล  กรองผานผาขาวบาง
จํานวน 25 กรัม  เติมน้ํากลั่น 100 มิลลิลิตร  แลวนําไปไตเตรทกับสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด (NaOH) ความเขมขน 1 N  วัด
ดวย digital burette แลวจึงทําการคํานวณหาปริมาณปริมาณกรดที่ไตเตรทไดมีหนวยเปนเปอรเซ็นต

7. การประเมินความสดของกลีบเลี้ยงวัดจากความเตงและสีเขียวโดยใชดัชนีจาก 1-5 ดังนี้ (ดัดแปลงจากดนัย, 2544)
1 = น้ําตาลและเหี่ยว  2 = เหลืองและเหี่ยว  3 = เขียวอมเหลืองและเหี่ยว  4  = เขียวและเริ่มเหี่ยว และ 5 = เขียวและสด

8. การประเมินดานรสชาติ  โดยใชผูชิมเปนแบบ pannel test จํานวน 5 คน  แลวใหระดับคะแนน  ดังนี้
       8.1 ระดับคะแนนดานกลิ่น 1 = ไมมีกลิ่น  2 = กลิ่นหอมนอย  3 = กลิ่นหอมปานกลาง และ 4 = กลิ่นหอมมาก
       8.2 ระดับคะแนนดานรสชาติ 1 = รสเปรี้ยว  2 = รสเปรี้ยวอมหวาน  3 = รสหวานอมเปรี้ยว และ 4 = รสหวาน

9. การยอมรับในการบริโภค  โดยใชผูชิมเปนแบบ pannel test จํานวน 5 คน  แลวใหระดับคะแนน ดังนี้ 1 = ไมชอบ
2 = ไมคอยชอบ  3 = เฉยๆ  4 = ชอบ  และ 5 = ชอบมาก

10. อายุการเก็บรักษา  เมื่อผลสตรอเบอรรี่ผลแรกเริ่มเกิดอาการของโรคหรือเนาเสียถือวาหมดอายุการเก็บรักษา

ผลและวิจารณ
ตอนที่ 1 การแยกเชื้อจากผลสตรอเบอรรี่ที่ปรากฏอาการของโรคหรือเนาเสียตรวจพบเชื้อรา 3 ชนิด คือ Botrytis sp., Rhizopus sp.

และ Pestalotiopsis sp.
1.1. การเจริญของเสนใยเชื้อรา
        การรมเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทที่ความเขมขน 0.01 มิลลิลิตรตอลิตรของอากาศ  ทุกระยะเวลามีผลในการชะลอ

การเจริญของเชื้อราทั้ง 3 ชนิด  ในขณะที่การรมดวยเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทที่ความเขมขน 0.03 และ 0.05 มิลลิลิตรตอลิตรของ
อากาศ  มีผลในการยับยั้งการเจริญของเชื้อราโดยขนาดเสนผาศูนยกลางโคโลนีที่วัดไดไมมีความยาวเพิ่มขึ้น

1.2. การงอกของสปอร
       ชุดการทดลองที่รมดวยเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทที่ความเขมขน 0.03 และ 0.05 มิลลิลิตรตอลิตรของอากาศ  และ

0.01 มิลลิลิตรตอลิตรของอากาศ  เปนเวลา 6 9 12 และ 24 ช่ัวโมง  ไมพบการงอกของสปอรแตการรมที่ระยะเวลา 3 ช่ัวโมง  ตรวจ
พบการงอกของสปอรของ Botrytis sp. และ Pestalotiopsis sp.  ที่ 18 ช่ัวโมง  และ Rhizopus sp.  9 ช่ัวโมง ภายหลังการรมสาร
ตอนที่ 2      2.1 คาการเปลี่ยนแปลงสีผิวของผลสตรอเบอรรี่

       สีผิวของผลสตรอเบอรรี่ในทุกชุดการทดลองมีคา L*, a* และ b* ไมแตกตางกันโดยคา L* และ b* มีคาลดลงตาม
จํานวนวันที่เก็บรักษา ในขณะที่คา a* มีคาเพิ่มขึ้นตามจํานวนวันที่เก็บรักษา (ภาพที่ 1)  คา a* ของทุกชุดการทดลองมีคาใกลเคียง
กันและมีคาเพิ่มขึ้นตามจํานวนวันที่เก็บรักษา แสดงวาผลสตรอเบอรรี่มีสีแดงใกลเคียงกันและมีสีแดงเพิ่มขึ้นตามอายุการเก็บรักษา
การรมผลสตรอเบอรรี่ดวยเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลงสีผิวของผลสตรอเบอรรี่

 2.2 เปอรเซ็นตสีแดงของผล
       ผลสตรอเบอรรี่ในทุกชุดการทดลองมีเปอรเซ็นตสีแดงไมแตกตางกันและมีคาเพิ่มขึ้นตามจํานวนวันที่เก็บรักษา
 2.3 เปอรเซ็นตการเกิดโรค
       ผลสตรอเบอรรี่ในทุกชุดการทดลองที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิหองเริ่มปรากฏอาการของโรคในวันที่ 2 ของการเก็บ

รักษา  สําหรับชุดการทดลองที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 ˚ซ. และ 10 ˚ซ.  ชุดการทดลองที่ไมไดรมดวยเอลิลไอโซไธโอไซยาเนท 
และชุดที่รมดวยความเขมขน 0.01 มิลลิลิตรตอลิตรของอากาศ  เปนระยะเวลา 3 ช่ัวโมง  เริ่มปรากฏอาการของโรคในวันที่ 8 ของ
การเก็บรักษา  ในขณะที่ชุดการทดลองที่รมสารเปนระยะเวลา 6 9 12 และ 24 ช่ัวโมง  อาการของโรคเริ่มปรากฏในวันที่ 12 ของ
การเก็บรักษา (ภาพที่ 2)  การรมเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทใหแกผลสตรอเบอรรี่ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิหองไมสามารถชะลอการเนา
เสียได  เนื่องจากการเก็บรักษาที่อุณหภูมิสูงกวาระดับที่เหมาะสมเปนการเรงกระบวนการสุกและการเสื่อมสภาพของผลสตรอ
เบอรรี่  เพราะอุณหภูมิเปนปจจัยที่สําคัญที่สุดตอคุณภาพของผลผลิตหลังการเก็บเกี่ยว (จริงแท, 2538)  การใชสารยับยั้งเชื้อรา 
(fungicides) จะใชไดผลหรือไมหรือมีประสิทธิภาพดีขึ้นก็ตอเมื่อผลิตผลถูกเก็บรักษาในสภาพที่ปจจัยตางๆ เหมาะสม  การใชสาร
ยับยั้งเชื้อราอาจจะไมไดผลเมื่อผลิตผลถูกเก็บรักษาไวในสภาพที่ไมเหมาะสม (Fernandéz-Trujillo et  al., 1999)



 2.4 ความแนนเนื้อ
       ทุกชุดการทดลองมีคาความแนนเนื้อไมแตกตางกันและคาความแนนเนื้อจะลดลงตามจํานวนวันที่เก็บรักษา (ภาพ

ที่ 3)  ความแนนเนื้อจะขึ้นอยูกับการเปลี่ยนแปลงของสารประกอบเพคตินซึ่งเปนองคประกอบที่สําคัญอยูในชั้น middle lamella
ระหวางเซลลจากรูปที่ไมละลายน้ํา (protopectin) ไปอยูในรูปที่ละลายน้ํา (soluble pectin)  ทําใหผนังเซลลยึดติดกันอยางหลวมๆ
(Eskin et al., 1971)  การเนาเสียของผลสตรอเบอรรี่ที่เกิดจากเชื้อ Botrytis cinerea ไมมีผลทําใหความแนนเนื้อของผลลดลง  การที่
คาความแนนเนื้อของผลสตรอเบอรรี่ลดลงเนื่องจากการเขาทําลายของเชื้อชนิดอื่น เชน Rhizopus sp. หลังจากการเขาทําลายของ
เช้ือ Botrytis cinerea (Ellis, 1998)

 2.5 ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได
       การรมผลสตรอเบอรรี่ดวยเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทไมมีผลตอการเพิ่มขึ้นของปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ํา

ได  โดยทุกวิธีการทดลองมีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดไมแตกตางกันและมีคาลดลงตามจํานวนวันที่เก็บรักษา (ภาพที่ 
4)  ซึ่งสัมพันธกับรายงานของ Forney and Breen (1986) วาสตรอเบอรรี่จะเริ่มสรางน้ําตาลไดต้ังแตผลอายุ 10 วัน และจะเพิ่มขึ้น
อยางรวดเร็ว  แตหลังจากนั้นปริมาณน้ําตาลจะเริ่มลดลงเมื่อผลเริ่มเขาสูระยะสีแดงสุก  สตรอเบอรรี่เปนผลไมประเภท non-
climacteric  ปริมาณน้ําตาลที่สะสมอยูในผลไดมาจากการเคลื่อนยายจากใบเขามาสะสมในผลขณะผลมีการเจริญเติบโต ไมไดเกิด
จากการเปลี่ยนแปงไปเปนน้ําตาลเหมือนกับผลไมประเภท climacteric (สายชล, 2528)  น้ําตาลที่สะสมไวจึงถูกนําไปใชใน
กระบวนการหายใจทําใหปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดมีคาลดลง

 2.6 ปริมาณกรดที่ไตเตรทได
       ทุกชุดการทดลองมีปริมาณกรดที่ไตเตรทไดลดลงตามจํานวนวันที่เก็บรักษาและไมมีความแตกตางกันในระหวาง

ชุดการทดลอง (ภาพที่ 5)  โดยทั่วไปแลวปริมาณของกรดในผลไมจะเพิ่มขึ้นถึงจุดสูงสุดระหวางการเจริญเติบโตและพัฒนาขณะ
อยูบนตน  เนื่องจากกระบวนการของ Kreb’s cycle ที่เกิดขึ้นในเซลลของพืชช้ันสูง  กรดอินทรียที่พบในผลสตรอเบอรรี่สวนใหญ 
คือ  กรดซิตริก (สังคม, 2532)  ปริมาณของกรดทั้งหมดจะลดลงระหวางชวงเวลาของการสุก (สายชล, 2528)

 2.7 ระดับคะแนนความสดของกลีบเลี้ยง
       ทุกชุดการทดลองมีระดับคะแนนความสดของกลีบเลี้ยงไมแตกตางกัน โดยระดับคะแนนความสดของกลีบเลี้ยง

ลดลงตามจํานวนวันที่เก็บรักษา
 2.8 การประเมินดานรสชาติ
       2.8.1 ระดับคะแนนดานกลิ่น
                การรมผลสตรอเบอรรี่ดวยเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทที่ความเขมขน 0.01 มิลลิลิตรตอลิตรของอากาศ  ไมมี

ผลตอการเปลี่ยนแปลงกลิ่นของผลสตรอเบอรรี่ โดยทุกชุดการทดลองที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิหองมีระดับคะแนนดานกลิ่นเพิ่มขึ้น
ตามจํานวนวันที่เก็บรักษา  ในขณะที่ทุกชุดการทดลองที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 ˚ซ. และ 10 ˚ซ. มีระดับคะแนนดานกลิ่นลดลง  แต
การรมดวยความเขมขน 0.03 และ 0.05 มิลลิลิตรตอลิตรของอากาศ  ทําใหผลสตรอเบอรรี่มีกลิ่นผิดปกติ

       2.8.2 ระดับคะแนนดานรสชาติ
                ชุดการทดลองที่รมดวยความเขมขน 0.01 มิลลิลิตรตอลิตรของอากาศ ไมมีผลตอการเปลี่ยนแปลงรสชาติของ

ผลสตรอเบอรรี่โดยระดับคะแนนดานรสชาติจะลดลงตามจํานวนวันที่เก็บรักษา สวนชุดการทดลองที่รมดวยความเขมขน 0.03 
และ 0.05 มิลลิลิตรตอลิตรของอากาศ  ทําใหผลสตรอเบอรรี่มีรสชาติผิดปกติ

 2.9 ระดับคะแนนการยอมรับของผูบริโภค
       ชุดการทดลองที่รมดวยเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทที่ความเขมขน 0.01 มิลลิลิตรตอลิตรของอากาศ  มีระดับคะแนน

การยอมรับของผูบริโภคไมแตกตางกันในทุกชุดการทดลอง  คะแนนจะลดลงเมื่อผลเริ่มเสื่อมสภาพ (ภาพที่ 6)  สวนชุดการทดลอง
ที่รมดวยเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทที่ความเขมขน 0.03 และ 0.05 มิลลิลิตรตอลิตรของอากาศ  มีคาระดับคะแนนการยอมรับของผู
บริโภคเทากับ 1  ซึ่งแสดงวาผูบริโภคไมยอมรับผลสตรอเบอรรี่มีรสชาติและกลิ่นของเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทเจือปนอยู

 2.10 อายุการเก็บรักษา
          ผลสตรอเบอรรี่ในทุกชุดการทดลองที่รมดวยเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทที่ความเขมขน 0.01 มิลลิลิตรตอลิตรของ

อากาศ  เก็บรักษาที่อุณหภูมิหองมีอายุการเก็บรักษาเพียง 1 วัน  สวนการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 ˚ซ. และ 10 ˚ซ.  ชุดการทดลองที่
ไมไดรมดวยเอลิลไอโซไธโอไซยาเนท  และชุดการทดลองที่รมดวยเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทเปนระยะเวลา 3 ช่ัวโมง  มีอายุการ
เก็บรักษา 6 วัน  สวนชุดการทดลองที่รมเปนระยะเวลา 6 9 12 และ 24 ช่ัวโมง  มีอายุการเก็บรักษา 10 วัน (ตารางที่ 1)



ภาพที่ 1 a value of strawberry fruits fumigated with allyl isothiocyanate ภาพที่ 2 Disease percentage of strawberry fruits fumigated with allyl
0.01 ml/l of air for 3 (■), 6 (▲), 9 (X), 12 (ж), 24 hrs.(●) isothiocyanate 0.01 ml/l of air for 3 (■), 6 (▲),9(X),
and without fumigation (♦).  Kept at 5 ˚C (A), 10 ˚C (B) 12(ж),24 hrs.(●) and without fumigation (♦).  Kept at
and room temperature (28 ˚C) (C) 5 ˚C (A), 10 ˚C (B) and room temperature (28 ˚C) (C)

ภาพที่ 3 Firmness of strawberry fruits fumigated with allyl isothiocyanate ภาพที่ 4 Total soluble solid of strawberry fruits fumigated with allyl
0.01 ml/l of air for 3 (■), 6 (▲), 9 (X), 12 (ж), 24 hrs.(●) and isothiocyanate 0.01 ml/l of air for 3 (■), 6 (▲),9 (X),
without fumigation (♦).  Kept at 5 ˚C (A), 10 ˚C (B) and room 12 (ж), 24 hrs.(●) and without fumigation (♦).  Kept at
temperature (28 ˚C) (C) 5 ˚C (A), 10 ˚C (B) and room temperature (28 ˚C) (C)
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1 = ไมชอบ, 2 = ไมคอยชอบ, 3 = เฉยๆ, 4 = ชอบ, 5 = ชอบมาก

ภาพที่ 5 Tritratable acidity of strawberry fruits fumigated with allyl ภาพที่ 6 Consumer acceptability score of strawberry fruits
isothiocyanate 0.01 ml/l of air for 3 (■), 6 (▲), 9 (X), fumigated with allyl isothiocyanate 0.01 ml/l of air for 3
12 (ж), 24 hrs.(●) and without fumigation (♦).  Kept at (■), 6 (▲), 9(X), 12 (ж), 24 hrs.(●) and without
5 ˚C (A), 10 ˚C (B) and room temperature (28 ˚C) (C). fumigation (♦).  Kept at 5 ˚C (A), 10 ˚C (B) and room

temperature (28 ˚C) (C).

จากการศึกษาผลของเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทตอเช้ือสาเหตุและคุณภาพของผลสตรอเบอรรี่หลังการเก็บเกี่ยว อาจ
สรุปไดวาที่ความเขมขน 0.01 มิลลิลิตรตอลิตรของอากาศ  มีผลชะลอการเจริญของเชื้อในขณะที่ความเขมขน 0.03 และ 0.05 
มิลลิลิตรตอลิตรของอากาศ  มีผลยับยั้งการเจริญของเชื้อ  การรมผลสตรอเบอรรี่ดวยเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทที่ความเขมขน 0.01 
มิลลิลิตรตอลิตรของอากาศ  เปนระยะเวลา 6 9 12 และ 24 ช่ัวโมง  สามารถชะลอการเนาเสียไดโดยไมมีผลตอคุณภาพของผล 
สวนการรมเปนเวลา 3 ช่ัวโมง  ไมสามารถชะลอการเนาเสียไดในขณะที่การรมดวยความเขมขน 0.03 และ 0.05 มิลลิลิตรตอลิตร
ของอากาศ  ทําใหผลสตรอเบอรรี่มีรสชาติและกลิ่นผิดปกติ  ดังนั้นความเขมขนและระยะเวลาในการรมผลสตรอเบอรรี่พันธุพระ
ราชทานเบอร 70 ที่เหมาะสมในงานวิจัยนี้ คือ 0.01 มิลลิลิตรตอลิตรของอากาศ  เปนเวลา 6 ช่ัวโมง  อยางไรก็ตามหากไดมีการวิจัย
เพิ่มเติมอาจไดระดับความเขมขนและระยะเวลาที่เหมาะสมและมีประสิทธิภาพมากกวานี้
Table 1  Shelf life and disease appearance’s day of  No. 70 strawberry fruits.

Treatments Disease appearance’s day Shelf life (day)
อุณหภูมิท่ีเก็บรักษา 5 ˚ซ.
- ชุดควบคุม (AIT 0.00 ml/l air)
- AIT 0.01 ml/l air รม 3 ชั่วโมง
- AIT 0.01 ml/l air รม 6 ชั่วโมง
- AIT 0.01 ml/l air รม 9 ชั่วโมง
- AIT 0.01 ml/l air รม 12 ชั่วโมง
- AIT 0.01 ml/l air รม 24 ชั่วโมง
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12b
12b

6a
6a
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10b
10b
10b

LSD0.05

C.V. (%)
3.77

19.36
4.44

23.83
อุณหภูมิท่ีเก็บรักษา 10 ˚ซ.
- ชุดควบคุม (AIT 0.00 ml/l air)
- AIT 0.01 ml/l air รม 3 ชั่วโมง
- AIT 0.01 ml/l air รม 6 ชั่วโมง
- AIT 0.01 ml/l air รม 9 ชั่วโมง
- AIT 0.01 ml/l air รม 12 ชั่วโมง
- AIT 0.01 ml/l air รม 24 ชั่วโมง
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C.V. (%) 19.36 23.83
อุณหภูมิท่ีเก็บรักษา อุณหภูมิหอง (28 ˚ซ.)
- ชุดควบคุม (AIT 0.00 ml/l air)
- AIT 0.01 ml/l air รม 3 ชั่วโมง
- AIT 0.01 ml/l air รม 6 ชั่วโมง
- AIT 0.01 ml/l air รม 9 ชั่วโมง
- AIT 0.01 ml/l air รม 12 ชั่วโมง
- AIT 0.01 ml/l air รม 24 ชั่วโมง

2a
2a
2a
2a
2a
2a

1a
1a
1a
1a
1a
1a

LSD0.05
C.V. (%)

0.00
0.00

0.00
0.00

Means in column with different superscripts differ significantly at p<0.05
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