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ค าส าคัญ สตรอเบอรีเกลือแคลเซียมความแน่นเน้ือ 
 

บทคัดย่อ 
เกลือแคลเซียม 4 ชนิด (แคลเซียมคลอไรด ์แคลเซียมโพรพิโอเนต แคลเซียมกลูโคเนต และแคลเซียม

แล็กเทต) ท่ีความเขม้ขน้ 6 ระดบั [0.5-3% (w/v)] น ามาใชท้ดสอบการรักษาความแน่นเน้ือของผลสตรอเบอรี
สายพนัธ์ุ 329 ผลการทดลองพบวา่เกลือแคลเซียมคลอไรด ์ 1% แคลเซียมโพรพิโอเนต 1% แคลเซียมกลูโค
เนต 1.5% และแคลเซียมแล็กเทต 1% ช่วยรักษาความแน่นเน้ือไดดี้ท่ีสุดภายหลงัการจุ่มผลสตรอเบอรีใน
สารละลายเกลือแคลเซียมท่ีใหผ้ลดีแต่ละชนิดแลว้น าผลสตรอเบอรีไปแช่เยอืกแขง็แบบเร็ว บรรจุลงถุงพอลิ
เอทิลีนความหนาแน่นต ่าปิดผนึก และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ -18องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 สัปดาห์ สุ่ม
ตวัอยา่งออกมาทุก 3 สัปดาห์ หลอมละลายโดยการแช่ในสารละลายน ้าตาลซูโครสความเขม้ขน้ 60%(w/v) ท่ี
มีเกลือแคลเซียมคลอไรดค์วามเขม้ขน้ 0, 0.5 หรือ 1.0% (w/v) ท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 16 
ชัว่โมง เปรียบเทียบกบัผลสตรอเบอรีท่ีไม่ไดแ้ช่ในสารละลายใดๆวดัความแน่นเน้ือของผลสตรอเบอรีท่ี
หลอมละลายแลว้ พบวา่การจุ่มในสารละลายเกลือแคลเซียมแล็กเทต 1% (w/v) แลว้หลอมละลายใน
สารละลายน ้าตาลซูโครสความเขม้ขน้ 60%(w/v) ท่ีมีเกลือแคลเซียมคลอไรด ์1% (w/v) สามารถรักษาความ
แน่นเน้ือไดดี้ท่ีสุด 
 


