
ช่ือเร่ือง   ผลของการลดอุณหภูมิโดยวธีิผานอากาศเยน็ตอคุณภาพหลังการเก็บเกีย่วของผลสตรอเบอรี่ 
ผูเขียน   กิตติศักดิ์ เรือนมา ดนยั บุญยเกยีรติ และ พิชญา บุญประสม 
ที่มา   กําหนดการประชุมและบทคดัยอ. การประชุมวิชาการพืชสวนแหงชาติ คร้ังที่ 6, 7-10 พฤศจิกายน 2549.   

ณ โรงแรมโลตัสปางสวนแกว เชยีงใหม.  420 หนา     
คําสําคัญ สตรอเบอรี่; ลดอุณหภูม ิ
 

บทคัดยอ 
 การศึกษาผลของการลดอุณหภูมิโดยวิธีผานอากาศเย็นตอคุณภาพหลังการเก็บเกีย่วของผลสตรอเบอรี่พันธุ
พระราชทาน 72 และพันธุ 329 โดยการลดอุณหภูมิผลสตรอเบอรี่ใหเหลือ 0 องศาเซลเซียส แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมหิอง 0, 
5 และ 10 องศาเซลเซียส พบวา เมื่อเก็บรักษานาน 2 วนั ผลสตรอเบอรี่ที่ผานการลดอุณหภูมิมีความแนนเนื้อ และการลด
อุณหภูมิไมมีผลตออายุการเกบ็รักษา การสูญเสียน้ําหนกั ปริมาณกรดทั้งหมดทีไ่ทเทรตได และปริมาณแอนโธไซยานิน 
สําหรับผลสตรอเบอรี่พันธุ 329 มีความแนนเนื้อ ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได และปริมาณวติามินซีมากกวาผลสตรอ
เบอรี่พันธุพระราชทาน 72 สวนอายกุารเก็บรักษา การสูญเสียน้ําหนกั ปริมาณของแข็งที่ละลายน้าํได และปริมาณแอนโธ
ไซยานินของผลสตรอเบอรี่ทั้งสองพันธุมีคาไมแตกตางกนั ผลของสตรอเบอรี่ที่เก็บรักษาไวทีอุ่ณหภูมิหองมกีารสูญเสีย
น้ําหนกัมากทีสุ่ด มีปริมาณแอนโธไซยานนิสูงที่สุดแตมคีวามแนนเนื้อนอยที่สุด ผลของสตรอเบอรี่ซ่ึงเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
0 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษานานที่สุด คือ 14 วัน และมีปริมาณวิตามนิซีมากที่สุด แตอุณหภูมิที่ใชเก็บรักษาไมมี
ผลกระทบตอปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดและปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได 
 


