
ชื่อเร่ือง ผลของการลดอุณหภูมิโดยวธีิผานอากาศเยน็ตอคุณภาพหลังการเก็บเกีย่วของผลสตรอเบอร่ี
พันธุพระราชทาน 72 

ผูแตง กิตติศักดิ์ เรือนมา 
ท่ีมา วิทยาศาสตรมหาบัณฑติ (เกษตรศาสตร) พืชสวน คณะเกษตรศาสตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม.  

121 หนา.  2551. 
คําสําคัญ strawberry; cooling 
 

บทคัดยอ 
การศึกษาผลของการลดอุณหภูมิโดยวิธีผานอากาศเย็นตอคุณภาพหลังการเก็บเกีย่วของผลสตรอเบอร่ี

พันธุพระราชทาน 72 โดยการลดอุณหภูมิผลสตรอเบอร่ีเปน 4 องศาเซลเซียส แลวนําไปเก็บรักษาท่ี อุณหภูมิ 0, 
5, 10 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง (25±1 องศาเซลเซียส) พรอมกบัคํานวนหาคา cooling parameters ผลการ
ทดลอง พบวา ผลสตรอเบอร่ีมีคาเฉล่ียของ lag factor, half cooling time, seven-eighths cooling time และ 
cooling coefficients เทากับ 0.9396, 11.83, 35.33 นาที และ 0.07 ตอนาที ตามลําดับ หลังจากเก็บรักษานาน 2 วัน 
ผลสตรอเบอร่ีท่ีผานการลดอุณหภูมิมีความแนนเนื้อ และปริมาณวิตามินซีมากกวา แตมีปริมาณของแข็งท้ังหมด
ท่ีละลายนํ้าไดนอยกวาผลสตรอเบอร่ีท่ีไมผานการลดอุณหภูมิ และการลดอุณหภมิูมีไมผลตออายุการเก็บรักษา 
การสูญเสียน้ําหนัก ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได และปริมาณแอนโทไซยานิน ผลสตรอเบอร่ีท่ีเก็บรักษาไวท่ี
อุณหภูมิหองมีการสูญเสียน้ําหนักมากท่ีสุด มีปริมาณแอนโทไซยานินสูงท่ีสุด แตมีความแนนเนื้อนอยท่ีสุด ผล
สตรอเบอร่ีซ่ึงเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส มีอายุการเกบ็รักษานานท่ีสุด คือ 12 วัน และมีปริมาณวิตามิน
ซีมากท่ีสุด อุณหภูมิท่ีใชเกบ็รักษาไมมีผลตอปริมาณ ของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดและปริมาณกรดท่ีไทเทรต
ได อัตราการหายใจของผลสตรอเบอร่ีท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิ และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิมีคา
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ผลสตรอเบอร่ีท่ีผานการลดอุณหภูมิแลวจุมลงในสารละลายกรดซิตริก
ความเขมขน 0, 1 และ 2 เปอรเซ็นต เก็บรักษาไวท่ีอุณหภมิู 5 องศาเซลเซียส หลังเก็บรักษานาน 2 วัน พบวา การ
ลดอุณหภูมิไมมีผลตอคาสีผิว ความแนนเนื้อ ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได 
และปริมาณวติามินซี ผลสตรอเบอร่ีท่ีจุมลงในสารละลายกรดซิตริกความเขมขน 2 เปอรเซ็นต มีคา pH นอย
ท่ีสุด แตมีปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดมากที่สุด และความเขมขนของสารละลายซิตริกท่ีใชไมมีผลตอความแนน
เนื้อ ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได ปริมาณวติามินซี และปริมาณแอนโทไซยานิน 
 


