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Abstract 
This study was done on February 2017. The objectives of this study were studied the effects of 

precooling, agar coating and fruit maturations (50-60% color break and 70-80% color break or commercial 
maturation) on storage life and quality of strawberry fruit cv. “No. 80”. The strawberry fruits were divided into 4 
treatments. The first treatment was precooling and second treatment was coated, third treatment was precooling 
with coated and the forth treatment was non-precooling and without coated (control) then the strawberry fruit were 
stored at 5°C and ambient temperature. All treatments were checked for the quality every day. The results showed 
that precooling and maturation stages did not affect the storage life of the fruit. However, they delayed the 
appearance of bruised symptom of the fruit. Strawberry fruit stored at 5°C could be stored for 10 days while fruit 
stored at ambient temperature had storage life only 4 days. Agar coating also did not prolong the storage life of 
the fruit but it made more shiny fruit and it could reduce the wound which caused by fruit rubbing. 
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บทคัดย่อ 

ทําการศกึษาในเดือนกมุภาพนัธ์ 2560 โดยมีวตัถปุระสงค์เพ่ือศกึษาผลของการลดอณุหภมิูอยา่งรวดเร็วก่อนการเก็บ
รักษาและการเคลือบผลด้วยวุ้นตอ่คณุภาพและอายกุารเก็บรักษาผลสตรอว์เบอร์รีพนัธุ์พระราชทาน 80 ท่ีระยะความสกุแก่ของ
ผลสตรอว์เบอร์รี 2 ระยะ คือระยะสีผิวแดง 50-60%  และระยะสีผิวแดง 70-80% (ระยะความแก่ทางการค้า) เม่ือเก็บรักษาไว้ท่ี
อณุหภมิู  5°ซ และอณุหภมิูห้อง โดยแบง่ผลสตรอว์เบอร์รีออกเป็น 4 กลุม่ (ทรีตเมนต์) คือ ผ่านการลดอณุหภมิูอยา่งรวดเร็ว
ก่อนการเก็บรักษา ผา่นการเคลือบผิว ผา่นการลดอณุหภมิูอย่างรวดเร็วก่อนการเก็บรักษาร่วมกบัการเคลือบผิว และไมมี่การ
ลดอณุหภมิูอยา่งรวดเร็วก่อนการเก็บรักษาและเคลือบผิว (ชดุควบคมุ) ตรวจสอบคณุภาพผลสตรอว์เบอร์รีทกุวนั จากการ
ทดลองพบวา่ ระยะความสกุแก่และการลดอณุหภมิูอยา่งรวดเร็วก่อนการเก็บรักษาของผลสตรอว์เบอร์รีไมมี่ผลต่ออายกุารเก็บ
รักษาได้ของผลสตรอว์เบอร์รี แตมี่ผลในการชะลอการแสดงออกของรอยชํา้ท่ีเกิดบนผล  ผลสตรอว์เบอร์รีท่ีเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 
5°ซ สามารถเก็บรักษาได้นาน 10 วนั ขณะท่ีการเก็บรักษาท่ีอณุหภมิูห้องสามารถเก็บรักษาได้เพียง 4 วนั สําหรับการเคลือบผิว
ผลด้วยวุ้นนัน้ไม่สามารถยืดอายกุารเก็บรักษาผลสตรอว์เบอร์รีได้ แต่สามารถช่วยเพิ่มความมนัวาวให้ผิวผล และลดการเกิด
บาดแผลท่ีเกิดจากการขดัสี 
คาํสาํคัญ: เคร่ืองลดอณุหภมิูอย่างรวดเร็ว อายกุารเก็บรักษา ผลสตรอว์เบอร์รี 
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ในปัจจบุนัในประเทศไทยมีการปลกูสตรอว์เบอร์รีเพ่ือการค้าหลายพนัธุ์ ซึง่มลูนิธิโครงการหลวงเน้นสง่เสริมการปลกู             
สตรอว์เบอร์รีพนัธุ์ท่ีมีคณุภาพในการรับประทานสด ได้แก่ พนัธุ์พระราชทาน 50, 70, 72 และ 80 เป็นต้น โดยสตรอว์เบอร์รีพนัธุ์
พระราชทาน 80 มีลกัษณะเดน่กวา่พนัธุ์อ่ืน คือ เม่ือสกุมีกลิน่หอม รสหวาน และเนือ้ผลแน่น สีแดงสด รูปร่างของผลสวยงาม 
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และมีราคาจําหน่ายคอ่นข้างสงู อยา่งไรก็ตามสตรอว์เบอร์รีพนัธุ์ดงักลา่วยงัมีลกัษณะด้อยบางประการ เช่น ผิวบาง ชํา้เสียง่าย            
ไมท่นตอ่การขนสง่ ทําให้เกิดปัญหาการจดัการหลงัการเก็บเก่ียว คือ ผลผลติสญูเสียทัง้ในด้านคณุภาพและปริมาณ (ธเนศวร์ 
และคณะ, 2556) หากสามารถลดการสญูเสียจะทําให้เกษตรกรมีรายได้ท่ีเพิ่มขึน้ ดงันัน้การศกึษาครัง้นีมี้วตัถปุระสงค์เพ่ือจะ
ศกึษาการยืดอายกุารเก็บรักษา และการลดความสญูเสียของผลสตรอว์เบอร์รีท่ีอายกุารเก็บเก่ียวตา่งกนั โดยใช้เทคโนโลยีการ
ลดอณุหภมิูอยา่งรวดเร็ว และการเคลือบผิวด้วยวุ้น เพ่ือใช้เป็นข้อมลูในการจดัการหลงัการเก็บเก่ียวตอ่ไป 

 
อุปกรณ์และวิธีการ 

ผลสตรอว์เบอร์รีพนัธุ์พระราชทาน 80 จากสวนเกษตรกรท่ีปลกูเป็นการค้า อ.สะเมิง จ.เชียงใหม ่  ขนสง่มายงั
ห้องปฏิบติัการศนูย์วิจยัเทคโนโลยีหลงัการเก็บเก่ียว คณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่  โดยคดัเลือกผลสตรอว์เบอร์รี 
เป็น 2 กลุม่ คือ ผลสตรอว์เบอร์รีท่ีระยะสีผิวแดง 50-60%  และระยะสีผิวแดง 70-80% (ระยะความแก่ทางการค้า) วางแผนการ
ทดลองแบบปัจจยัร่วมในสุม่สมบรูณ์ (Factorial in CRD) จํานวน 5 ซํา้ (1 ซํา้ = 1 ผล) โดยมี 2 ปัจจยั คือ ปัจจยัท่ี 1 กรรมวิธี            
ยืดอายกุารเก็บรักษา มี 4 ระดบั คือ การลดอณุหภมิูอยา่งรวดเร็ว (precooling) การเคลือบผิว (coated) การลดอณุหภมิูอยา่ง
รวดเร็วร่วมกบัการเคลือบผิว (precooling + coated) ไมมี่การลดอณุหภมิูอย่างรวดเร็วและเคลือบผิว (control; ชดุควบคมุ) 
ปัจจยัท่ี 2 อณุหภมิูในการเก็บรักษา มี 2 ระดบั คือ อณุหภมิูห้อง และ อณุหภมิู 5°ซ บนัทกึผลการเปล่ียนแปลงทกุวนั                           
โดยวิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพ คือ สีเปลือก (HunterLab model: ColorQuest XE) ประเมินคณุภาพทางเคมีโดยวดั
ปริมาณของแข็งทัง้หมดท่ีละลายนํา้ได้ (total soluble solids) และปริมาณกรดท่ีไทเทรตได้ (total titratable acidity) วิเคราะห์
ตามวิธีของ A.O.A.C (1995) และการประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสั (1 = ไมช่อบ, 2 = ไม่คอ่ยชอบ, 3 = เฉยๆ,  4 = ชอบ 
และ 5 = ชอบมาก) 

 
ผล 

1.การเปล่ียนแปลงสีผิว 
ผลสตรอว์เบอร์รีพนัธุ์พระราชทาน 80 ท่ีมีความแก่ท่ีระยะสีผิวแดง 50-60% และความแก่ท่ีระยะสีผิวแดง 70-80% ใน

กรรมวิธียืดอายกุารเก็บรักษา 4 กรรมวิธี คือการลดอณุหภมิูอยา่งรวดเร็ว (precooling) การเคลือบผิว (coated) การลด
อณุหภมิูอยา่งรวดเร็วร่วมกบัการเคลือบผิว (precooling + coated) และไมมี่การลดอณุหภมิูอยา่งรวดเร็วและเคลือบผิว 
(control) โดยเก็บรักษาท่ีอณุหภมิูห้อง และอณุหภมิู 5°ซ เป็นเวลา 4 วนั พบวา่สีผิว (คา่ L*, C* และ h°) ของผลสตรอว์เบอร์รี
ทกุกรรมวิธีของการยืดอายกุารเก็บรักษาไมแ่ตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ แตอ่ณุหภมิูในการเก็บรักษาท่ีตา่งกนัมีผลต่อ
สีผิวโดยผลสตรอว์เบอร์รีคา่ L*, C* และ h° ของผลสตรอว์เบอร์รีท่ีเก็บรักษาท่ีอณุหภมิูห้องมีคา่น้อยกวา่เม่ือเก็บรักษาท่ี
อณุหภมิู 5°ซ ทัง้นีอ้ิทธิพลร่วมระหวา่งกรรมวิธีการยืดอายแุละอณุหภมิูในการเก็บรักษาไมมี่ผลต่อคา่ C* ของผลสตรอว์เบอร์รี 
(Table 1) เม่ือสงัเกตจากลกัษณะปรากฎของสตรอว์เบอร์รีท่ีมีความแก่ท่ีระยะสีผิวแดง 50-60% พบวา่ผลสตรอว์เบอร์รีท่ีเก็บ
รักษาไว้ท่ีอณุหภมิูห้องมีอายกุารเก็บรักษาเพียง 4 วนั เม่ือเทียบกบัการเก็บรักษาไว้ท่ีอณุหภมิู 5°ซ แต่ผลสตรอว์เบอร์รีท่ีมีความ
แก่ท่ีระยะผิวแดง 70-80% เม่ือเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 5°ซ นัน้ สามารถเก็บรักษาได้นานกวา่การเก็บรักษาท่ีอณุหภมิูห้อง โดยมี
อายกุารเก็บรักษาได้ 10 วนั เม่ือสงัเกตจากลกัษณะปรากฎท่ีผลสตรอว์เบอร์รีเร่ิมมีโรค และเชือ้รา (Figure 1)  
2. ปริมาณของแขง็ทัง้หมดที่ละลายนํา้ได้ 

ผลสตรอว์เบอร์รีพนัธุ์พระราชทาน 80 ท่ีมีความแก่ท่ีระยะผิวแดง 50-60% และ ระยะสีผิวแดง 70-80% ในกรรมวิธียืด
อายกุารเก็บรักษา 4 กรรมวิธี พบวา่มีปริมาณของแข็งทัง้หมดท่ีละลายนํา้ได้แตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ แตอ่ณุหภมิู
ท่ีเก็บรักษาในผลสตรอว์เบอร์รีท่ีมีความแก่ท่ีระยะสีผิวแดง 50-60% ไมมี่ผลตอ่ปริมาณของแข็งทัง้หมดท่ีละลายนํา้ได้ สําหรับ
อิทธิพลร่วมระหวา่งกรรมวิธีการยืดอายกุารเก็บรักษาและอณุหภมิูในการเก็บรักษามีปฏิสมัพนัธ์กนั (Table 1)  
3. ปริมาณกรดทัง้หมดที่ไทเทรตได้ 

กรรมวิธียืดอายกุารเก็บรักษา 4 กรรมวิธี และอณุหภมิูในการเก็บรักษามีอิทธิพลตอ่ปริมาณกรดทัง้หมดท่ีไทเทรตได้
ในผลสตรอว์เบอร์รีพนัธุ์พระราชทาน 80 ท่ีมีความแก่ท่ีระยะผิวแดง 50-60% สําหรับผลสตรอว์เบอร์รีพนัธุ์พระราชทาน 80 ท่ีมี
ความแก่ท่ีระยะสีผิวแดง 70-80% พบวา่ไมมี่ความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติในแตล่ะกรรมวิธีการยืดอายกุารเก็บ
รักษา แตอ่ณุหภมิูในการเก็บรักษา รวมทัง้อิทธิพลร่วมระหวา่งกรรมวิธีการยืดอายกุารเก็บรักษาและอณุหภมิูในการเก็บรักษามี
ผลตอ่คา่ปริมาณกรดทัง้หมดท่ีไทเทรตได้ (Table 1) 
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D1 D2 D3 D4 D1 D2 D3 D4 D1 D2 D3 D4 D5 D6 D7 D8 D9 D10 D1 D2 D3 D4 D5 D6 D7 D8 D9 D10

control

Precooling

coated

precooling + coated

50-60% color break 70-80% color break

5°C

50-60% color break 70-80% color break

Room temperature 

Tr.

Table 1  Peel color (L*, C* and h°), total soluble solids (TSS) and titratable acidity (TA) of strawberry fruit cv. 
No.80 harvested at 50-60% and 70-80% color break then vary treatment under the storage at room 
temperature and 5°C for 4 days. 

Method 
50-60% color break 70-80% color break 

L* C* h° TSS(%) TA(%) L* C* h° TSS(%) TA(%) 
Factor 1: Treatments 
control 
precooling 
coated 
precooling + coated 

 
39.52 
45.14 
44.68 
46.86 

 
39.05 
35.50 
35.91 
33.16 

 
32.31 
39.92 
37.02 
38.33 

 
2.29a 
9.12b 
8.74a 
8.78a 

 
0.874a 
1.024b 
1.018b 
1.039b 

 
38.79 
40.85 
41.03 
41.57 

 
38.59 
38.35 
38.70 
38.07 

 
30.14 
31.68 
32.32 
31.81 

 
9.12a 
9.79b 
9.99c 
8.57a 

 
0.984 
1.000 
1.045 
0.924 

Factor 2: Storage 
Temperature 
Room Temperature 
5°C 

 
33.46b 
54.64a 

 
30.44b 
41.37a 

 
27.19b 
46.60a 

 
9.01 
8.96 

 
1.067a 
0.911b 

 
33.32b 
47.80a 

 
30.43b 
46.43a 

 
24.81b 
38.17a 

 
9.76b 
8.98a 

 
1.049b 
0.928a 

Factor 1 ns ns ns * * ns ns ns * ns 
Factor 2 * * * ns * * * * * * 
Factor 1 x 2 * ns * * ns * ns * * * 
Different letters in the same column denote significant differences at P ≤ 0.05. 
* = significant at P≤ 0.05, ns = non-significant 
 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
Figure 1  Appearance changes of strawberry cv. No.80 harvested at 50-60% and 70-80% color break then vary 

treatment under the storage at room temperature and 5°C for 4 and 10 days. 
 
4. คะแนนการยอมรับของผู้บริโภค 

การยอมรับโดยรวมของผู้บริโภคในผลสตรอว์เบอร์รีพนัธุ์พระราชทาน 80 ท่ีมีความแก่ท่ีระยะสีผิวแดง 50-60%  และ
ความแก่ท่ีระยะสีผิวแดง 70-80%  จากการให้คะแนนของผู้ทดสอบชิมท่ีผา่นการฝึกฝนแล้วจํานวน 4 คน พบวา่ในกรรมวิธีการ
ยืดอายกุารเก็บรักษาทัง้ 4 กรรมวิธีและเก็บรักษาท่ีอณุหภมิูห้อง และอณุหภมิู 5°C นัน้มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสําคญัทาง
สถิติ โดยเม่ือเร่ิมทําการเก็บรักษาการยอมรับของผู้บริโภคในผลสตรอว์เบอร์รีในระยะสีผิวแดง 50-60% ท่ีเก็บรักษาท่ี
อณุหภมิูห้อง และท่ีเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 5°C มีคา่อยูร่ะหวา่ง 3.42-3.58 คะแนน และ 3.25-3.33 คะแนน ตามลําดบั และเม่ือ
ทําการเก็บรักษาพบวา่ระดบัการยอมรับของผู้บริโภคของสตรอว์เบอร์รีมีการเปล่ียนแปลงไมม่าก โดยการยอมรับโดยรวมของ
ผู้บริโภคในผลสตรอว์เบอร์รีท่ีเก็บรักษาท่ีอณุหภมิูห้อง และท่ีอณุหภมิู 5°C มีคา่อยูร่ะหวา่ง 2.75-3.00 และ 3.67-3.75 คะแนน 
ตามลําดบั ผลสตรอว์เบอร์รีท่ีมีความแก่ท่ีระยะสีผิวแดง 70-80%  พบวา่การยอมรับโดยรวมของผู้บริโภคมีแนวโน้มลดลงเม่ือ
ระยะเวลาเก็บรักษานานขึน้ โดยเม่ือเร่ิมทําการเก็บรักษาการยอมรับโดยรวมในผลสตรอว์เบอร์รีท่ีเก็บรักษาท่ีอณุหภมิูห้องมีค่า
อยูร่ะหวา่ง 2.75-3.92 คะแนน เม่ือทําการเก็บรักษาพบวา่การยอมรับโดยรวมของผู้บริโภคในผลสตรอว์เบอร์รีลดลง โดยมีคา่
เทา่กบั 2.25 คะแนน ซึง่อยูใ่นระดบัไมช่อบ สําหรับผลสตรอว์เบอร์รีท่ีเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 5°C นัน้เม่ือเร่ิมเก็บรักษาจนกระทัง่
วนัท่ี 4 ของการเก็บรักษามีระดบัคะแนนการยอมรับโดยรวมของผู้บริโภคลดลงเช่นกนั โดยมีคา่อยูร่ะหวา่ง 3.25-3.75 และ 
3.67-4.00 คะแนน ตามลําดบั (Table 2) 
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Table 2  Preference scores of strawberry cv. No.80 harvested at 50-60% and 70-80% color break then vary 
treatment under the storage at room temperature and 5°C for 10 days. 

Method 
Preference scores 

50-60% color break 70-80% color break 
D0 D1 D2 D3 D4 D0 D1 D2 D3 D4 

control-RT  3.42 3.42 3.00 2.75a 2.75a 2.75 2.75 2.50 2.25a 2.25a 
precooling-RT 3.50 3.50 3.25 3.00ab 3.00a 3.08 3.08 2.67 2.42a 2.25a 
coated-RT 3.58 3.58 3.08 2.83a 2.83a 3.92 3.92 3.00 2.25a 2.25a 
precooling + coated-RT 3.58 3.58 3.08 2.83ab 2.83a 3.58 3.58 3.00 2.25a 2.25a 
control-5°C  3.25 3.25 3.33 3.75c 3.75b 3.75 3.75 3.75 4.00b 3.75b 
precooling-5°C 3.33 3.33 3.33 3.83c 3.67b 3.25 3.25 3.75 3.83b 3.75b 
coated-5°C 3.33 3.33 3.08 3.58bc 3.67b 3.50 3.50 3.50 3.25b 3.67b 
precooling + coated-5°C 3.25 3.25 3.00 3.25abc 3.67b 3.25 3.25 3.67 3.58b 4.00b 

LSD ns ns ns * * ns ns ns * * 
Different letters in the same column denote significant differences at P ≤ 0.05. 
* = significant at P≤ 0.05, ns = non-significant 

วจิารณ์ผล 
การลดอณุหภมิูอยา่งรวดเร็ว (precooling) มีผลตอ่คณุภาพทางเคมีและการยอมรับของผู้บริโภคในผลสตรอว์เบอร์รี

พนัธุ์พระราชทาน 80 ท่ีเก็บรักษาในอณุหภมิู 5°ซ ซึง่สอดคล้องกบัการทดลองของชยัพิชิต และคณะ (2557) และ Nunes et al. 
(1995a) ซึง่พบวา่การลดอณุหภมิูมีผลตอ่อายกุารเก็บรักษา โดยการลดอณุหภมิูผลไม้หลงัการเก็บเก่ียวก่อนเก็บรักษาในห้องเย็น 
เป็นการลดอณุหภมิูของผลไม้ให้ต่ําลงอยา่งรวดเร็ว จนอณุหภมิูใจกลางของผลไม้เกือบถงึอณุหภมิูท่ีต้องการเก็บรักษาแล้วจงึนําไป
เก็บรักษาในห้องเยน็นัน้ มีวตัถปุระสงค์เพ่ือดงึความร้อนท่ีสะสมอยูใ่นพืชจากแปลงปลกูระหวา่งการเก็บเก่ียว ชว่ยลดอตัราการ
คายนํา้และลดอตัราการหายใจ ช่วยให้มีอายกุารเก็บรักษาได้นานขึน้ (พิมพ์เพญ็ และนิธิยา, มปป.) สําหรับการเคลือบวุ้นไมมี่ผลต่อ
คณุภาพและสีของผลสตรอว์เบอร์รี อาจเป็นเพราะสตรอว์เบอร์รีเป็นพืชประเภทบม่ไมส่กุ (non climacteric fruit) กระบวนการ
เปล่ียนแปลงสีจงึเกิดขึน้อีกไมม่าก สอดคล้องกบัรายงานของ ดนยั และ พิมพ์ใจ (2546) ซึง่พบวา่การเคลือบผิวผลสตรอว์เบอร์รีกบัไค
โตซานไมมี่ผลกระทบตอ่คณุภาพและสีผิวของสตรอว์เบอร์รีพนัธุ์ Toyonoka เช่นเดียวกบัในชมพูพ่นัธุ์ทองสามสีเม่ือสเปรย์ด้วยไคโต
ซานความเข้มข้น 10 หรือ 50 ppm พบวา่สามารถชะลอการเปล่ียนสีผลและรักษาความสดได้ (ปรางค์ทอง และ เบญจมาส, 2557) 
 

สรุป 
ระยะความสกุแก่ของผลสตรอว์เบอร์รีขณะเก็บเก่ียวไมมี่ผลในการยืดอายกุารเก็บรักษา แตมี่ผลตอ่การการแสดงออก

ของรอยชํา้ท่ีเกิดบนผล สว่นระดบัอณุหภมิูท่ีใช้ในการเก็บรักษาผลสตรอว์เบอร์รีมีผลตอ่อายกุารเก็บรักษาของผล สําหรับการ
เคลือบผิวผลด้วยวุ้นไมส่ามารถยืดอายกุารเก็บรักษาของผลผลสตรอว์เบอร์รี แต่สามารถช่วยเพิ่มความมนัวาวให้ผิวผล และลด
การเกิดแผลท่ีเกิดจากการขดัสี  

คาํขอบคุณ 
ขอขอบคณุโครงการยกระดบัการพฒันาสนิค้าเกษตรให้ได้มาตรฐานและมลูคา่เพิ่ม กิจกรรมท่ี 5 การพฒันาคณุภาพ

หลงัการเก็บเก่ียวและ Logistic  สตรอว์เบอร์รีปลอดภยั ภายใต้งบพฒันากลุม่จงัหวดัภาคเหนือตอนบน 1 ท่ีสนบัสนนุทนุวิจยั 
และขอขอบคณุศนูย์วิจยัเทคโนโลยีหลงัการเก็บเก่ียว คณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลยัเชียงใหม ่และศนูย์นวตักรรมเทคโนโลยี
หลงัการเก็บเก่ียว สํานกัคณะกรรมการการอดุมศกึษา ท่ีสนบัสนนุเคร่ืองมือวิทยาศาสตร์ ตลอดจนสถานท่ีสําหรับทํางานวิจยั 
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