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Abstract 

Effects of active packaging on physico-chemical quality of strawberry fruit cv. No. 80 and No. 329 were 
studied. Strawberry fruits were packaged in the plastic box and active packaging type M1 and M7, then stored at 
5 °C for 6 days. The results showed that strawberry fruit cv. No. 80 had significantly higher total soluble solids and 
vitamin C content. Moreover, the development of peel and fresh color of strawberry fruit cv. No. 80 was more than 
strawberry fruit cv. No.329.  However, strawberry fruit cv. No. 80 had significantly less firmness, titratable acidity, 
anthocyanin content, antioxidant activity phenolic content and storage life than strawberry fruit cv. No.329. 
Strawberry varieties had no effect on weight loss, carbon dioxide and oxygen concentration in the packages. 
Strawberry packed in plastic box had higher weight loss than the strawberry fruit packaged in active package 
type M1 and M7.  Active package had higher storage life than strawberry fruit packed inplastic box.  However, 
type of packaging did not have an effect on quality of strawberry fruit. 
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บทคัดย่อ 

การศกึษาเร่ืองผลของบรรจภุณัฑ์แอคทีฟตอ่คณุภาพทางกายภาพและเคมีหลงัการเก็บเก่ียวของผลสตรอเบอรีพนัธุ์
พระราชทาน 80 และ พนัธุ์ 329 ดําเนินการโดยนําผลสตรอเบอรีบรรจใุนกลอ่งพลาสติกและบรรจภุณัฑ์แอคทีฟ ชนิด M1 และ 
M7 แล้วนํามาเก็บรักษาท่ีอณุหภมิูชัน้วางจําหน่าย (5°C) เม่ือเก็บรักษานาน 6 วนั พบวา่ผลสตรอเบอรีพนัธุ์พระราชทาน 80 มี
ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํา้ได้ ปริมาณวิตามินซี การพฒันาสีผิว และสีเนือ้มากกวา่พนัธุ์ 329 ในขณะท่ีพนัธุ์พระราชทาน 80 มี
ความแน่นเนือ้ ปริมาณกรดทัง้หมดท่ีไทเทรตได้ ปริมาณแอนโทไซยานิน กิจกรรมสารต้านอนมุลูอิสระ ปริมาณสารประกอบฟี
นอล และอายกุารเก็บรักษาน้อยกวา่พนัธุ์ 329  อยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p ≤ 0.05) ผลสตรอเบอรีทัง้ 2 พนัธุ์ไมมี่ความ
แตกตา่งของการสญูเสียนํา้หนกัสด ปริมาณคาร์บอนไดออกไซด์ และออกซิเจนภายในบรรจภุณัฑ์ ผลสตรอเบอรีท่ีบรรจใุน
กลอ่งพลาสติกมีการสญูเสียนํา้หนกัสดมากกวา่ผลสตรอเบอรีท่ีบรรจใุนบรรจภุณัฑ์แอคทีฟชนิด M1 และ M7 ในขณะท่ีผลสต
รอเบอรีในบรรจภุณัฑ์แอคทีฟมีอายกุารเก็บรักษานานกวา่ท่ีอยูใ่นกลอ่งพลาสติก อยา่งไรก็ตามชนิดของบรรจภุณัฑ์ไมมี่ผลตอ่
ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํา้ได้ ปริมาณกรดทัง้หมดท่ีไทเทรตได้ ความแน่นเนือ้ ปริมาณวิตามินซี กิจกรรมสารต้านอนมุลูอิสระ  
ปริมาณแอนโทไซยานิน ปริมาณสารประกอบฟีนอล การพฒันาสีผิวและสีเนือ้ 
คาํสาํคัญ : สตรอเบอรี  บรรจภุณัฑ์  บรรจภุณัฑ์แอคทีฟ 
 

คาํนํา 
สตรอเบอรี (Fragaria x ananassa Duch.) จดัเป็นพืชเศรษฐกิจท่ีสําคญัในเขตภาคเหนือของประเทศไทย (กอง

พฒันาเกษตรท่ีสงู, 2543) โดยมีสายพนัธุ์หลกัท่ีใช้ปลกูเป็นการค้าคือ พนัธุ์พระราชทาน 16, 20, 50, 60, 70 และ 72 และในปี 
พ .ศ. 2553 ได้มีการนําสตรอเบอรีสายพนัธุ์ใหมม่าสง่เสริมให้เกษตรกรปลกูเพ่ือการค้า คือ สตรอเบอรีพนัธุ์พระราชทาน 80  ซึง่
เป็นพนัธุ์ท่ีรับประทานสด ลกัษณะท่ีเดน่ คือผลสกุมีกลิน่หอม มีรสชาติหวาน เนือ้แน่น สีแดงสด รูปร่างของผลสวยงาม  
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(ณรงค์ชยั และคณะ, 2551) สว่นสตรอเบอรีพนัธุ์ 329 เป็นสายพนัธุ์ท่ีมาจากตา่งประเทศ นําเข้ามาโดยกรมสง่เสริมการเกษตร 
ซึง่สามารถปรับตวัเข้ากบัสภาพแวดล้อมในไทยได้ดี และนํามาเผยแพร่ให้แก่เกษตรกรในพืน้ท่ีต่างๆ มีลกัษณะผลใหญ่ เนือ้แข็ง
สะดวกตอ่การขนสง่ และมีรสชาติเปรีย้ว (ณรงค์ชยั, มปป.) เน่ืองจากผลสตรอเบอรีมีผิวบางจงึเกิดอาการชํา้ทําให้ระหวา่งการ
จดัการหลงัการเก็บเก่ียวอาจมีการสญูเสียทัง้ในด้านของคณุภาพและปริมาณ ซึง่สามารถเกิดขึน้ได้ในทกุขัน้ตอนตัง้แตเ่ก็บเก่ียว
จนกระทัง่ถงึมือผู้บริโภค (ยงยทุธ, 2539) โดยภายหลงัการเก็บเก่ียวจะมีการเปล่ียนแปลงกระบวนการเมแทบอลซิมึตา่งๆ เและ
การเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาเกิดขึน้  และสว่นมากเปล่ียนไปในทางท่ีทําให้คณุภาพลดลง  ดงันัน้การเลือกใช้ภาชนะบรรจท่ีุมี
ประสทิธิภาพ สามารถช่วยลดกระบวนการเมแทบอลซิมึตา่งๆ ให้เกิดช้าลงได้ (ดนยั และนิธิยา, 2548) ซึง่ในปัจจบุนัมีการ
พฒันาเทคโนโลยีบรรจภุณัฑ์สําหรับบรรจผุลติผลทางการเกษตร เรียกวา่บรรจภุณัฑ์แอคทีฟ (งามทิพย์, 2550) โดยทําหน้าท่ี
ควบคมุองค์ประกอบของบรรยากาศภายในบรรจภุณัฑ์ เพ่ือให้เหมาะสมตอ่การเก็บรักษาผลติผลชนิดนัน้ๆให้มีคณุภาพคงเดิม
อยูไ่ด้นาน (Gil et al., 2002) ดงันัน้การศกึษาครัง้นีมี้วตัถปุระสงค์เพ่ือศกึษาผลของบรรจภุณัฑ์แอคทีฟตอ่การเปล่ียนแปลง
คณุภาพทางเคมีกายภาพของผลสตรอเบอรีพนัธุ์พระราชทาน 80 และพนัธุ์ 329 ท่ีใช้สง่เสริมให้เกษตรกรปลกูในปัจจบุนั 
 

อุปกรณ์และวิธีการ 
เก็บเก่ียวผลสตรอเบอรีพนัธุ์พระราชทาน 80 และพนัธุ์ 329 จากแปลงของเกษตรกรในพืน้ท่ี    อ. สะเมิง จ. เชียงใหม่

ในระยะแก่ทางการค้า เรียงในถาดพลาสติกแล้วนําไปบรรจลุงในบรรจภุณัฑ์แอคทีฟ 2 ชนิด เปรียบเทียบกบักลอ่งพลาสติกท่ีใช้
อยูใ่นปัจจบุนั  โดยเก็บรักษาบนชัน้วางจําหน่ายท่ีอณุหภมิู 5°C  วางแผนการทดลองแบบปัจจยัร่วมในสุม่สมบรูณ์ (factorial in 
CRD) มี 2 ปัจจยั แตล่ะปัจจยัมี 3 ซํา้ โดย 

ปัจจยัท่ี 1: สายพนัธุ์ของผลสตรอเบอรี 2 พนัธุ์ คือ พนัธุ์พระราชทาน 80 และ พนัธุ์ 329    
ปัจจยัท่ี 2: ชนิดของบรรจภุณัฑ์ 3 ชนิด คือ บรรจภุณัฑ์แอคทีฟ 2 ชนิด คือ บรรจภุณัฑ์แอคทีฟชนิด M1 [(oxygen 

transmission rate (OTR) = 10,000-12,000 cc/m2/day)] และ บรรจภุณัฑ์แอคทีฟชนิด M7   (OTR  = 12,000 cc/m2/day) 
และ กลอ่งพลาสติกท่ีใช้ในปัจจบุนั    

บนัทกึผลการทดลอง สีผิว สีเนือ้ ความแน่นเนือ้ ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํา้ได้ ปริมาณวิตามินซี ปริมาณกรดทัง้หมด
ท่ีไทเทรตได้ ปริมาณสารประกอบฟีนอล กิจกรรมของสารต้านอนมุลูอิสระ ปริมาณแอนโทไซยานิน ปริมาณแก๊สออกซิเจนและ
แก๊สคาร์บอนไดออกไซด์ภายในบรรจภุณัฑ์ บนัทกึการทดลองทกุ 2 วนั จนผลิตผลหมดอายกุารเก็บรักษาโดยใช้ ลกัษณะเนือ้
สมัผสั (ความแน่นเนือ้) และการเจริญเติบโตของจลุชีพก่อโรค เป็นตวักําหนด 
 

ผล 
จากการศกึษาผลของบรรจภุณัฑ์แอคทีฟตอ่คณุภาพทางเคมีกายภาพของผลสตรอเบอรีพนัธุ์พระราชทาน 80  และพนัธุ์ 

329 พบวา่ ผลสตรอเบอรีพนัธุ์ 329 มีอายกุารเก็บรักษานานกวา่ผลสตรอเบอรีพนัธุ์พระราชทาน 80 คือ 15.0 และ 11.7 วนั 
ตามลําดบั (ไม่แสดงข้อมลู) นอกจากนีย้งัมีกิจกรรมสารต้านอนมุลูอิสระ ปริมาณสารประกอบฟีนอล ปริมาณกรดทัง้หมดท่ี
ไทเทรตได้ ปริมาณแอนโทไซยานิน และความแน่นเนือ้มากกว่าผลสตรอเบอรีพนัธุ์พระราชทาน 80 อยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ 
(Table 1) แตผ่ลสตรอเบอรีพนัธุ์ 329 มี ปริมาณวิตามินซี ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํา้ได้ และการพฒันาสีผิว และสีเนือ้น้อยวา่
พนัธุ์พระราชทาน 80 (Table 2) สว่นการสญูเสียนํา้หนกัสด ปริมาณแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์ และออกซิเจนไม่มีความแตกตา่ง
ระหวา่งผลสตรอเบอรีทัง้ 2 พนัธุ์  

ผลสตรอเบอรีท่ีบรรจใุนบรรจภุณัฑ์แอคทีฟชนิด M1 และ M7 มีอายกุารเก็บรักษานานกวา่การบรรจใุนกลอ่งพลาสติก 
คือ 14.7, 14.7 และ 10.7 วนั ตามลําดบั (ไมแ่สดงข้อมลู) ผลสตรอเบอรีท่ีบรรจใุนบรรจภุณัฑ์แอคทีฟทัง้ 2 ชนิดยงัมีการสญูเสีย
นํา้หนกัสดน้อยกวา่การบรรจใุนกลอ่งพลาสติก (Table 1) และพบวา่บรรจภุณัฑ์แอคทีฟชนิด M1 มีปริมาณแก๊ส
คาร์บอนไดออกไซด์มากกวา่ กลอ่งพลาสติก คือ 20.3 และ 0.4 เปอร์เซน็ต์ตามลําดบั สว่นในกลอ่งพลาสติกมีปริมาณแก๊ส
ออกซิเจนมากกวา่บรรจภุณัฑ์แอคทีฟชนิด M1 คือ 20.5 และ 18.3 เปอร์เซน็ต์ตามลําดบั (Table 2) แตช่นิดของบรรจภุณัฑ์ไม่มี
ผลตอ่ กิจกรรมของสารต้านอนมุลูอิสระ ปริมาณสารประกอบฟีนอล ปริมาณกรดทัง้หมดท่ีไทเทรตได้ ความแน่นเนือ้ ปริมาณ
วิตามินซี ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํา้ได้ ปริมาณแอนโทไซยานิน และการพฒันาสีผิว (Table1 และ 2) 
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Table 1 Weight loss, antioxidant activity, phenolic content, titratable acidity, anthocyanon content, firmness, 
vitamin C content and total soluble solids of strawberry fruit cvs.No.80 and No.329 packed in plastic 
boxes and active packages ( M1 and M7) prior storage at 5°C for 6 days 

Method 
Weight 
loss (%) 

Antioxidant 
activity 

(μgGAE/gFW) 

Phenolic 
content 

(μgGAE/gFW) 

Titratable 
acidity 

(%) 

Anthocyanin 
content 

(ml/100g.FW) 

Firmness 
(kg) 

Vitamin C 
(ml/100g.FW) 

TSS 
(%) 

Factor 1: Cultivar 

cv. 80 

cv. 329 

 

0.71±0.18 

0.65±0.19 

 

416.71±6.30b 

481.06±10.08a 

 

1235.56±13.92b 

1473.49±25.33a 

 

0.99±0.01b 

1.28±0.02a 

 

8.53±0.56b 

11.50±0.44a 

 

0.61±0.03b 

0.79±0.01a 

 

88.48±1.34a 

77.37±1.15b 

 

9.99±0.12a 

9.04±0.23b 

Factor 2: Packaging

Plastic box 

M1 

M7 

 

1.63±0.06a 

0.18±0.02b 

0.23±0.02b 

 

445.73±8.18 

447.55±13.93 

453.38±18.60 

 

1292.64±26.02 

1370.80±42.98 

1400.11±52.07 

 

1.14±0.06 

1.15±0.06 

1.12±0.07 

 

9.62±0.94 

9.37±0.81 

11.04±0.80 

 

0.71±0.03 

0.70±0.03 

0.70±0.04 

 

81.79±2.55 

82.41±2.47 

84.57±3.53 

 

9.25±0.28 

9.87±0.21 

9.43±0.23 

Factor 1 

Factor 2 

Factor 1 x 2 

ns 

* 

ns 

* 

ns 

ns 

* 

ns 

ns 

* 

ns 

ns 

* 

ns 

ns 

* 

ns 

ns 

* 

ns 

ns 

* 

ns 

ns 

 

Table 2 Gas concentration, peel and flesh color (L*, chroma and hue angle) of strawberry fruit cvs.No.80 and 
No.329 packed in plastic boxes and active packages (M1 and M7) prior storage at 5°C for 6 days 

Method 
Gas concentration Peel color Flesh color 

CO2 (%) O2 (%) L* chroma hue angle (°) L* chroma hue angle (°) 

Factor 1: Cultivar 

cv. 80 

cv. 329 

 

1.67±0.23 

1.43±0.25 

 

19.21±0.20 

19.26±0.33 

 

41.48±1.23a 

37.54±0.92b 

 

45.79±1.03a 

42.97±0.71b 

 

37.46±1.57 

34.83±1.21 

 

67.66±0.59a 

57.33±0.86b 

 

22.06±1.10b 

34.29±1.28a 

 

47.16±0.53a 

42.44±0.42b 

Factor 2: Packaging 

Plastic box 

M1 

M7 

 

0.40±0.08c 

2.30±0.14a 

1.88±0.13b 

 

20.45±0.13a 

18.32±0.22c 

18.94±0.13b 

 

40.34±1.83 

38.72±1.26 

39.46±1.00 

 

42.36±1.37b 

44.34±1.05ab 

46.44±0.69a 

 

37.96±2.27 

34.57±1.58 

35.92±1.12 

 

62.89±1.37 

62.58±1.80 

62.00±1.25 

 

30.63±2.16 

25.97±2.14 

27.92±1.61 

 

44.63±0.61 

45.52±1.04 

44.25±0.73 

Factor 1 

Factor 2 

Factor 1 x 2 

ns 

* 

ns 

ns 

* 

* 

* 

ns 

ns 

* 

* 

ns 

ns 

ns 

ns 

* 

ns 

ns 

* 

ns 

ns 

* 

ns 

ns 

 
วจิารณ์ผลการทดลอง 

จากผลการทดลอง พบวา่ ผลสตรอเบอรีพนัธุ์ 329 มีอายกุารเก็บรักษานานกว่าผลสตรอเบอรีพนัธุ์พระราชทาน 80 
เน่ืองจากผลสตรอเบอรีพนัธุ์ 329 มีความแน่นเนือ้สงูกวา่พนัธุ์พระราชทาน 80 สตรอเบอรีเป็นผลไม้ท่ีมีอายกุารเก็บรักษาสัน้ 
ทัง้นีข้ึน้อยูก่บัพนัธุ์และอายกุารเก็บเก่ียว โดยปัจจยัท่ีกําหนดอายกุารเก็บรักษาคือ ลกัษณะปรากฏ รสชาติ ลกัษณะเนือ้สมัผสั 
(ความแน่นเนือ้ และความออ่นนุ่ม) และการเจริญเติบโตของจลุชีพก่อโรค (Rooney, 2000; Zagory, 1997) การออ่นนุ่มของ
ผลไม้มีสาเหตเุน่ืองมาจากการเปล่ียนแปลงภายในผนงัเซลล์ โดยผนงัเซลล์เป็นโครงสร้างของเซลล์ท่ีให้ความแข็งแรงกบัเซลล์ 
ดงันัน้เม่ือผนงัเซลล์ออ่นแอลงยอ่มทําให้เกิดการอ่อนนุ่มของผลไม้ได้ มีผลทําให้อายกุารวางจําหน่ายสัน้ลง (จริงแท้, 2550)   
ผลสตรอเบอรีพนัธุ์พระราชทาน 80 และพนัธุ์ 329 มีปริมาณของแข็งท่ีละลายนํา้ได้ ปริมาณกรดทัง้หมดท่ีไทเทรตได้ วิตามินซี 
ปริมาณแอนโทไซยานิน กิจกรรมสารต้านอนมุลูอิสระ ปริมาณสารประกอบฟีนอล ความแน่นเนือ้ การพฒันาสีผิว และสีเนือ้ท่ี
แตกตา่งอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ ซึง่สอดคล้องกบัการศกึษาของ Sturm et al. (2003) ในการศกึษาผลสตรอเบอรี 13 สาย
พนัธุ์ พบวา่องค์ประกอบทางเคมีของผลสตรอเบอรีนัน้มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติในแต่ละสายพนัธุ์ 

ชนิดของบรรจภุณัฑ์นัน้พบวา่ ผลสตรอเบอรีท่ีบรรจใุนบรรจภุณัฑ์แอคทีฟชนิด M1 และ M7 มีอายกุารเก็บรักษานาน
กวา่ผลสตรอเบอรีท่ีบรรจใุนกลอ่งพลาสติก คือ 14.7, 14.7 และ 10.7 วนั ตามลําดบั ซึง่สอดคล้องกบัการศกึษาของ Aday      



ว. วิทยาศาสตร์เกษตร     ปีที ่43 ฉบบัที ่3 (พิเศษ) กนัยายน-ธนัวาคม  2555   ผลของบรรจภุณัฑ์แอคทีฟ  415

et al. (2011) พบวา่ การบรรจผุลสตรอเบอรีในบรรจภุณัฑ์แอคทีฟ ร่วมกบัการเก็บรักษาท่ีอณุหภมิู 4 องศาเซลเซียส สามารถ
ชะลอการเปล่ียนแปลงคณุภาพของผลสตรอเบอรีได้นานถงึ 4 สปัดาห์ เม่ือเทียบกบัผลสตรอเบอรีท่ีไมไ่ด้บรรจใุนบรรจภุณัฑ์
แอคทีฟ ทัง้นีผ้ลสตรอเบอรีท่ีบรรจใุนบรรจภุณัฑ์แอคทีฟชนิด M1 และ M7  สญูเสียนํา้หนกัสดน้อยกวา่ผลสตรอเบอรีท่ีบรรจใุน
กลอ่งพลาสติก ซึง่สอดคล้องกบัการศกึษาของ วาริช และลดัดาวลัลย์ (2554) ท่ีพบวา่ผลแก้วมงักรเนือ้แดงท่ีเก็บรักษาในถงุพอ
ลเิอทิลีนลามิเนตท่ีดดัแปลงบรรยากาศแบบแอคทีฟ สญูเสียนํา้หนกัสดน้อยกว่าผลแก้วมงักรเนือ้แดงท่ีเก็บรักษาในบรรยากาศ
ปกติ แตช่นิดของบรรจภุณัฑ์ไม่มีผลตอ่ ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํา้ได้ ปริมาณกรดทัง้หมดท่ีไทเทรตได้ ความแน่นเนือ้ วิตามิน
ซี กิจกรรมสารต้านอนมุลูอิสระ  ปริมาณแอนโทไซยานิน ปริมาณสารประกอบฟีนอล การพฒันาของสี ซึง่สอดคล้องกบั
การศกึษาของ ดนยั และคณะ (2555) ท่ีพบวา่ชนิดของบรรจภุณัฑ์ไมมี่ผลตอ่ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํา้ได้ วิตามินซี ปริมาณ
กรดทัง้หมดท่ีไทเทรตได้ ความแน่นเนือ้ การพฒันาสี กิจกรรมสารต้านอนมุลูอิสระ และปริมาณสารประกอบฟีนอลของผลสตรอ
เบอรีพนัธุ์พระราชทาน 72 ท่ีบรรจใุนกลอ่งพลาสติกเจาะรูและบรรจภุณัฑ์แอคทีฟชนิด M1  และ M3  

 
สรุป 

ชนิดของบรรจภุณัฑ์สามารถช่วยยืดอายกุารเก็บรักษาและสามารถชะลอการสญูเสียนํา้หนกัสดของผลสตรอเบอรีได้ 
แตไ่มมี่ผลตอ่การเปล่ียนแปลงของคณุภาพทางเคมีกายภาพ ทัง้นีส้ายพนัธุ์ของสตรอเบอรีมีผลต่อคณุภาพทางเคมีกายภาพ แต่
ไมมี่ความแตกต่างทางด้านการสญูเสียนํา้หนกัสด แตพ่บวา่ผลสตรอเบอรีพนัธุ์ 329 มีอายกุารเก็บรักษานานกว่าผลสตรอเบอรี
พนัธุ์พระราชทาน 80  

 
คาํขอบคุณ 

ขอขอบคณุมลูนิธิโครงการหลวง ท่ีช่วยสนบัสนนุงบประมาณสําหรับงานวิจยันี ้ และขอขอบคณุบริษัท ทานตะวนั ท่ี
สนบัสนนุบรรจภุณัฑ์แอคทีฟ  M7 

 
เอกสารอ้างองิ 

กองพฒันาเกษตรท่ีสงู. 2543. การปลกูสตรอเบอรี. สํานกัปลดักระทรวงเกษตรและสหกรณ์. กรุงเทพฯ.  91 น. 
งามทิพย์  ภู่วโรดม. 2550. การบรรจอุาหาร. เอส.พี.เอ็ม. การพิมพ์. กรุงเทพฯ. 329 น. 
จริงแท้   ศิริพานิช.  2550.  ชีววิทยาหลงัการเก็บเก่ียวและการวายของพืช. พิมพ์ครัง้ท่ี 2.  โรงพิมพ์ศนูย์สง่เสริมและฝึกอบรมการเกษตรแห่งชาติ. 

นครปฐม. 431 หน้า. 
ณรงค์ชยั  พิพฒันวงศ์,  เวช  เตจ๊๋ะ และ H. Akagi. 2551. สตรอเบอรี “พนัธุ์พระราชทาน 80” เอกสารจากงานวิจยัสตรอเบอรี มลูนิธิโครงการหลวง. 

เชียงใหม่. 3 น. 
ณรงค์ชยั พิพฒันวงศ์. มปป. สตรอเบอรีพนัธุ์พระราชทาน 60. (ระบบออนไลน์). แหลง่ท่ีมา: http://www.rdi.ku.ac.th/kufair50/award/03_award/3-

award.htm (10 มกราคม 2553). 
ดนยั บณุยเกียรติ,  ชยัพิชิต เชือ้เมืองพาน และ พชรมงคล เกิดคล้าย. 2555. ผลของบรรยากาศท่ีมีออกซิเจนและถงุ แอคทีฟตอ่คณุภาพทางกายภาพและเคมีของผล

สตรอเบอร่ีพนัธุ์พระราชทาน 72. รายงานฉบบัสมบรูณ์.  มลูนิธิโครงการหลวง, เชียงใหม่. 67 น.  
ดนยั   บณุยเกียรติ และ นิธิยา   รัตนาปนนท์. 2548. การปฏิบติัภายหลงัการเก็บเก่ียวผกัและผลไม้.  สํานกัพิมพ์โอเดียนสโตร์. กรุงเทพฯ. 142 น. 
ยงยทุธ   ข้ามสี่. 2539. เอกสารคําสอนสรีรวิทยาหลงัการเก็บเก่ียวพืชสวน. สาขาเทคโนโลยีหลงัการเก็บเก่ียว คณะวิศวกรรมและอตุสาหกรรมเกษตร 

สถาบนัเทคโนโลยีการเกษตรแม่โจ้. เชียงใหม่.  311 น. 
วาริช  ศรีละออง และ ลดัดาวลัย์  คํามะปะนา. 2554. ผลของการบรรจแุบบ Active Modified Atmosphere ตอ่คณุภาพของผลแก้วมงักรสายพนัธุ์

เนือ้แดง. การสมัมนาวิชาการวิทยาการหลงัการเก็บเก่ียวแห่งชาติ ครัง้ท่ี 8. โรงแรมดิเอ็มเพรส เชียงใหม่. 615-618 น. 
Aday, M.S., C. Caner and F. Rahvali. 2011. Effects of oxygen and carbon dioxide absorbers on strawberry quality. Postharvest 

Biology and Technology 62: 179–187. 
Gil, M.I., M.A. Conesa and F. Artes. 2002. Quality changes in fresh-cut tomato as affected by modified atmosphere packaging. 

Postharvest Biology and Technology  25: 199-207. 
Rooney, M. 2000. Active and intelligent packaging of fruit and vegetables. In B. P. F. Day (ed.). Proceedings of the International 

Conference of Fresh-cut Produce, 1999 September 9–10, Chipping Campden,Gloucestershire (UK), Campden & 
Chorleywood Research Association. 

Sturm K., D. Koron and F. Stampar. 2003. The composition of fruit of different strawberry varieties depending on maturity stage. Food 
Chemistry 83 :  417–422. 

Zagory, D. 1997. Advances in modified atmosphere packaging (MAP) of fresh produce. Perishables Handling Newsletter 90: 2–5. 



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /CMYK
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments true
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV (Za stvaranje Adobe PDF dokumenata najpogodnijih za visokokvalitetni ispis prije tiskanja koristite ove postavke.  Stvoreni PDF dokumenti mogu se otvoriti Acrobat i Adobe Reader 5.0 i kasnijim verzijama.)
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /ConvertToCMYK
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles false
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


