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บทคดัย่อ 
การลดอุณหภูมิของผลไมก่้อนการเกบ็รักษาเป็นวิธีการหน่ึงท่ีช่วยรักษาคุณภาพหลงัการเกบ็เก่ียว โดย

ศึกษาผลของการลดอุณหภูมิแบบผา่นอากาศเยน็ต่อคุณภาพหลงัการเกบ็เก่ียวของผลสตรอวเ์บอร์รี นาํผลสต
รอวเ์บอร์รีพนัธ์ุพระราชทาน 80 และ 329 ท่ีมีอุณหภูมิเร่ิมตน้ 22.89 และ 22.19 องศาเซลเซียส ตามลาํดบั มาลด
อุณหภูมิลงเป็น 4 องศาเซลเซียส พบวา่ ผลสตรอวเ์บอร์รีพนัธ์ุพระราชทาน 80 และ 329 มีค่าเฉล่ียของ half 
cooling time 28.20 และ 40.82 นาที  ค่า seven-eighths cooling time 90.21 และ 124.20 นาที ค่า cooling 
coefficients 0.03 และ 0.02 ต่อนาที และมีค่า lag factors 0.90 และ 0.97 ตามลาํดบั จากนั้นนาํผลสตรอวเ์บอร์รี
ไปเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 0 และ 5 องศาเซลเซียส นาน 10 วนั พบวา่ ผลสตรอวเ์บอร์รีพนัธ์ุพระราชทาน 80 มี
ปริมาณวิตามินซี ของแขง็ทั้งหมดท่ีละลายนํ้าได ้และการสูญเสียนํ้าหนกัสดมากกวา่พนัธ์ุ 329  แต่มีความแน่น
เน้ือ ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได ้สารประกอบฟีนอล กิจกรรมของสารตา้นอนุมูลอิสระ แอนโทไซยานิน และอายุ
การเกบ็รักษานอ้ยกวา่พนัธ์ุ 329  ผลสตรอวเ์บอร์รีท่ีผา่นการลดอุณหภูมิมีความแน่นเน้ือ ปริมาณกรดท่ีไทเทรต
ได ้ ของแขง็ทั้งหมดท่ีละลายนํ้าได ้ และกิจกรรมของสารตา้นอนุมูลอิสระมากกวา่ผลท่ีไม่ผา่นการลดอุณหภูมิ 
โดยผลท่ีผา่นการลดอุณหภูมิมีอายกุารเกบ็รักษานานกวา่ผลท่ีไม่ผา่นการลดอุณหภูมิ  การเกบ็รักษาผลสตรอว์
เบอร์รีท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ทาํใหป้ริมาณกรดท่ีไทเทรตได ้วติามินซี สารประกอบฟีนอล แอนโทไซยา
นิน และการสูญเสียนํ้าหนกัสดมากกวา่การเกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ทั้งน้ีผลสตรอวเ์บอร์รีท่ีเกบ็
รักษาท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส มีความแน่นเน้ือมากกวา่และอายกุารเกบ็รักษานานกวา่ผลสตรอวเ์บอร์รีท่ีเกบ็
รักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
 


