
 

 

การใช้สารเคลือบผวิบริโภคได้ CeloFresh เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาและรักษา
คุณภาพของสตรอเบอรีพันธ์ุพระราชทาน 80  
อภิตา บุญศิริ  จิตติมา จิรโพธธิรรม  ยุพนิ อ่อนศิริ  พษิณุ บุญศริิ และ โศรดา กนกพานนท์ 

วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร 50 (3 พิเศษ): 280-283. 2562. 

______________________________________________________________________________ 

บทคัดย่อ 

สตรอเบอร์รีเสื่อมสภาพได้อย่างรวดเร็ว และง่ายต่อการปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรีย์ การใช้สารเคลือบผิวบริโภคได้
เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาและรักษาคุณภาพของสตรอเบอรี เป็นแนวทางหน่ึงที่สามารถช่วยแก้ปัญหาได้ โดยการนํา
สตรอเบอรีมาล้างนํ้าประปา ตัดกลีบเลี้ยงก่อน แช่ในสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรต์ 100 พีพีเอ็ม นาน 3 นาที 
และแช่ในสารละลายผสมระหว่างแคลเซียมคลอไรด์ 2 เปอร์เซ็นต์ กรดแอสคอร์บิค 1 เปอร์เซ็นต์ และกรดซิตริก 
0.25 เปอร์เซ็นต์ นาน 2 นาท ีตามด้วยการแช่นํ้าเย็น 1 นาที ก่อนนําไปเคลือบผิวด้วย CeloFresh เปรยีบเทียบกับ
ผลสตรอเบอรทีี่ไม่เคลือบผิว (ชุดควบคุม) ผึ่งให้แห้ง และบรรจุลงในกลอ่งพลาสติก จํานวน 150 กรมั เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ  5+1 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ์ 90+5 เปอร์เซ็นต์ เป็นเวลา 12 วัน ผลการทดลองพบว่า สตรอเบอ
รีที่ไม่เคลือบผวิและเคลือบผวิด้วย CeloFreah มีอายุการเก็บรักษา 8 และ 12 วัน ตามลําดับ ทั้งน้ีผลที่ไม่เคลือบมี
คะแนนความสด  คะแนนเน้ือสัมผัส และความแน่นเน้ือน้อยกว่าผลที่เคลือบผิว นอกจากน้ีผลที่ไม่ได้เคลือบผิวยังมี
คะแนนการเกิดสีนํ้าตาลบริเวณรอยตัดกลีบเลี้ยงที่ยอมรับไม่ได้และพบการเกิดโรคในวันที่ 12 ของการเก็บรักษา 
ขณะที่ผลที่เคลือบผิวไม่พบการเกิดโรคและมีคะแนนสีนํ้าตาลท่ียอมรับได้ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา และมีการ
สูญเสียนํ้าหนัก ตลอดจนการเปลี่ยนเป็นสีแดงน้อยกว่าผลที่ไม่เคลือบ ทัง้น้ีไม่พบความแตกต่างของปริมาณ TSS  
TA และ TSS/TA ในผลสตรอเบอรีไม่เคลือบและเคลือบผวิ 

 


