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บทคัดย่อ 
ลา้งผลฝร่ังพนัธ์ุแป้นสีทองดว้ยสารละลายเกลือ (NaCl) ความเขม้ขน้ 200 mM และจุ่มในน ้าร้อน

อุณหภูมิ 40 และ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 0, 10 และ 20 นาที จากนั้นน าไปแช่ในน ้าเยน็ (5 องศาเซลเซียส 
นาน 5 นาที) ผึ่งใหแ้หง้ท่ีอุณหภูมิหอ้ง และน าไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 วนั ท า
การวเิคราะห์คุณภาพหลงัการเก็บเก่ียว   ทุก 5 วนั พบวา่การลา้งดว้ยสารละลายเกลือ และการจุ่มในน ้าร้อน
อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส สามารถลดเปอร์เซ็นตก์ารสูญเสียน ้าหนกัผล และลดเปอร์เซ็นตก์ารเกิดโรคได้
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ โดยผลฝร่ังยงัมีค่าความแน่นเน้ือสูงกวา่ชุดควบคุม (ไม่ลา้ง และท่ีลา้งดว้ยน ้ากลัน่) 
ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา น ้าร้อนท่ีมีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ท าใหเ้กิดสีน ้าตาลท่ีเปลือกของผลฝร่ัง 
ส าหรับระยะเวลาในการจุ่มผลฝร่ัง พบวา่ ในทุกกรรมวธีิการจุ่ม 10 นาที มีผลในการช่วยรักษาคุณภาพของ
ผลไดดี้ในระหวา่งการเก็บรักษา 
 


