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Abstract 
Effects of harvesting index on physico-chemical quality of strawberry fruit cv. No. 80 was carried out. 

Strawberry fruit were harvested at 25 and 50% color break, under the storage at 5°C RH 82%, then left for color 
development upon 75% in order to compare with strawberry fruit harvested at 75% color break. The results 
showed that, strawberry fruit harvested at 25% color break reached 75% color development by 4 days, while the 
fruit harvested at 50% color break were noted within 2 days. Strawberry fruit harvested at 25 and 50% color break, 
and left for color development upon 75% had greater firmness than the fruit harvested at 75% color break. Whilst, 
the strawberry fruit harvested at 25% color break (and stored till reached 75% color break) showed a higher 
content of titratable acidity (TA) than the fruit harvested at 50% color break (and stored till reached 75% color 
break), and at 75% color break. Nonetheless, harvesting at different color break stages had no significant effects 
on peel and flesh color development, total soluble solids (TSS), vitamin C content, phenolic compound content, 
antioxidant activity, anthocyanin content and TSS/TA ratio.    
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บทคัดยอ 

การศึกษาผลของดัชนีเก็บเก่ียวตอคุณภาพทางเคมีกายภาพของผลสตรอวเบอรรีพันธุพระราชทาน 80 โดยนําผล    
สตรอวเบอรรีที่เก็บเก่ียวในระยะสีผิว 25 และ 50% แลวเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5°C ความช้ืนสัมพัทธ 82 % จนสีผิวพัฒนาเปน 
75% จึงตรวจวัดผลเพื่อเปรียบเทียบกับผลสตรอวเบอรรีที่เก็บเก่ียวในระยะสีผิว 75% พบวา ผลสตรอวเบอรรีที่เก็บเก่ียวใน
ระยะสีผิว 25% ใชระยะเวลาในการพัฒนาสีผิวเปน 75% นาน 4 วัน และผลสตรอวเบอรรีที่เก็บเก่ียวในระยะสีผิว 50% ใช
ระยะเวลาในการพัฒนาสีผิวเปน 75% นาน 2 วัน ผลสตรอวเบอรรีที่เก็บเก่ียวในระยะสีผิว 25 และ 50% หลังจากสีผิวพัฒนา
เปน 75% ผลยังคงมีความแนนเน้ือมากกวาผลสตรอวเบอรรีที่เก็บเก่ียวในระยะสีผิว 75% ในขณะท่ีผลสตรอวเบอรรีที่เก็บเก่ียว
ในระยะสีผิว 25% มีปริมาณกรดที่ไทเทรตไดสูงกวาผลสตรอวเบอรรีที่เก็บเก่ียวในระยะสีผิว 50% และผลสตรอวเบอรรีที่เก็บ
เก่ียวในระยะสีผิว 75% อยางไรก็ตาม ระยะการพัฒนาสีผิวไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงสีผิวและสีเนื้อ ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่
ละลายน้ําได ปริมาณวิตามินซี ปริมาณสารประกอบฟนอล กิจกรรมตานอนุมูลอิสระ ปริมาณแอนโทไซยานิน และอัตราสวน
ระหวางของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดตอปริมาณกรดที่ไทเทรตได 
คําสําคัญ: ดัชนีเก็บเก่ียว, ผลสตรอวเบอรรี, ระยะสีผิว 
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เบอรรีพันธุพระราชทาน 80 ซึ่งเปนพันธุที่รับประทานสด ลักษณะที่เดน คือผลสุกมีกล่ินหอม มีรสชาติหวาน  เนื้อแนน สีแดงสด 
รูปรางของผลสวยงาม (ณรงคชัย และคณะ, 2551) โดยคุณภาพของผลสตรอวเบอรรีที่เปนที่ยอมรับของผูบริโภคจะถูกกําหนด
โดยลักษณะปรากฏ (สี ขนาด และรูปราง) ความแนนเนื้อ รสชาติ และองคประกอบทางเคมี (Gunness et al., 2009; Hannum, 
2004; Sloof et al., 1996 ) แตเนื่องจากสตรอวเบอรรีเปนผลไมที่เนาเสียไดงาย เม่ือเปรียบเทียบกับผลไมชนิดอื่น เพราะผลมี
ลักษณะนิ่ม ผิวบาง งายตอการช้ําเสียหายทั้งในขณะท่ีเก็บเก่ียวและระหวางการขนสง (นิธิยาและดนัย, 2533) โดยปญหา
ดังกลาวสวนหนึ่งเกิดจากการเก็บเก่ียวผลสตรอวเบอรรีในระยะที่แกเกินไป การลดความเสียหายนั้นสามารถทําไดโดยการ
คัดเลือกระยะความแกหรือดัชนีเก็บเก่ียวที่เหมาะสมกับการใชประโยชน (ทองใหม, 2541) ดังนั้นการศึกษาคร้ังนี้มีวัตถุประสงค
เพื่อศึกษาผลของดัชนีเก็บเก่ียวที่เหมาะสมตอคุณภาพทางเคมีกายภาพของผลสตรอวเบอรรีพันธุพระราชทาน 80 เพื่อใชเปน
ขอมูลในการจัดการหลังการเก็บเก่ียวเพื่อชวยในการจัดการดานการตลาดตอไป 

 
อุปกรณและวิธีการ 

เก็บเก่ียวผลสตรอวเบอรรีพันธุพระราชทาน 80 ที่มีระยะการพัฒนาสีผิวเปนสีแดง 25, 50 และ 75 % จากแปลงของ
เกษตรกรในพื้นที่ อ.สะเมิง จ.เชียงใหม โดยนําผลสตรอวเบอรรีที่เก็บเก่ียวในระยะสีผิว 25 และ 50% ไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
5°C ความช้ืนสัมพัทธ 82 % จนสีผิวพัฒนาเปน 75% จึงตรวจวัดผลเพื่อเปรียบเทียบกับผลสตรอวเบอรรีที่เก็บเก่ียวในระยะสีผิว 
75%  โดยวางแผนการทดลอง แบบสุมสมบูรณ (completely randomized design: CRD) มี 3 กรรมวิธี คือ 

กรรมวิธีที่ 1 ผลสตรอวเบอรรีที่เก็บเก่ียวในระยะสีผิว 25 % พัฒนาสีผิวเปน 75% 
กรรมวิธีที่ 2 ผลสตรอวเบอรรีที่เก็บเก่ียวในระยะสีผิว 50 % พัฒนาสีผิวเปน 75% 
กรรมวิธีที่ 3 ผลสตรอวเบอรรีที่เก็บเก่ียวในระยะสีผิว 75 % 
บันทึกผลการทดลอง สีผิว สีเนื้อ ความแนนเนื้อ ปริมาณของแข็งทัง้หมดที่ละลายน้ําได ปริมาณวิตามินซี ปริมาณกรดที่ไทเทรต

ได ปริมาณสารประกอบฟนอล กิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระ ปริมาณแอนโทไซยานิน และอัตราสวนระหวางของแขง็ทั้งหมดที่
ละลายน้ําไดตอปริมาณกรดที่ไทเทรตได 

 
ผล 

จากการศึกษาผลของดัชนีเก็บเก่ียวตอคุณภาพทางเคมีกายภาพของผลสตรอวเบอรรีพันธุพระราชทาน 80 พบวา ผล    
สตรอวเบอรรีที่เก็บเก่ียวในระยะสีผิว 25% ใชระยะเวลาในการพัฒนาสีผิวเปน 75% นาน 4 วัน และผลสตรอวเบอรรีที่เก็บเก่ียว
ในระยะสีผิว 50% ใชระยะเวลาในการพัฒนาสีผิวเปน 75% นาน 2 วัน (ไมแสดงขอมูล) ผลสตรอวเบอรรีที่เก็บเก่ียวในระยะสี
ผิว 25 และ 50% สีผิวพัฒนาเปน 75% มีความแนนเนื้อ 0.68 และ 0.65 กิโลกรัม ตามลําดับ ซึ่งมากกวาผลสตรอวเบอรรีที่เก็บ
เก่ียวในระยะสีผิว 75% ที่มีคาเทากับ 0.45 กิโลกรัม (Table 1) ในขณะที่ผลสตรอวเบอรรีที่เก็บเก่ียวในระยะสีผิว 25% มีปริมาณ
กรดทั้งหมดที่ไทเทรตได1.09 % ซึ่งสูงกวาผลสตรอวเบอรรีที่เก็บเก่ียวในระยะสีผิว 50% พัฒนาสีผิวเปน 75% และผล  สตรอว
เบอรรีที่เก็บเก่ียวในระยะสีผิว 75% ที่มีคาเทากัน คือ 0.98% (Table 2) อยางไรก็ตาม ระยะการพัฒนาสีผิวไมมีผลตอ ปริมาณ
ของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได ปริมาณวิตามินซี ปริมาณสารประกอบฟนอล กิจกรรมตานอนุมูลอิสระ ปริมาณแอนโทไซยานิน 
และอัตราสวนระหวางของแข็งทัง้หมดที่ละลายน้ําไดตอปริมาณกรดที่ไทเทรตได (Table1และ2) 
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Table 1    Firmness, peel and flesh color (L*, chroma and hue angle) of strawberry fruit cv.No.80 harvested at 
25% and 50% color break, under the storage at 5°C RH 82%, then left for color development upon 75% 
color break 

Method Firmness 
(kg) 

Peel color Flesh color 
L* chroma hue angle (°) L* chroma hue angle (°) 

25% developed 
to 75% 

0.68±0.04a 47.81±1.54b 44.20±1.16 47.65±1.56ab 72.83±0.73 9.51±1.04 62.06±3.50a 

50% developed 
to 75% 

0.65±0.03a 53.96±0.77a 39.97±1.40 49.80±1.03a 73.97±0.63 10.71±1.03 54.73±1.69b 

75% 0.45±0.04b 51.23±1.23ab 42.46±2.12 44.40±1.57b 72.97±1.49 12.71±1.45 58.13±1.88ab 
LSD 0.05 0.11 3.54 4.68 4.09 2.98 3.45 7.22 
C.V. (%) 19.77 7.58 12.10 9.44 4.43 34.32 13.51 

Different letters in the same column denote significant differences at P ≤ 0.05.   
 
Table 2   Vitamin C content, titratable acidity (TA), total soluble solids (TSS), TSS/TA ratio, anthocyanin content, 

antioxidant activity, and Phenolic compound content  of strawberry fruit cv.No.80 harvested at 25 and 
50% color break, under the storage at 5°C  RH 82%, then left for color development upon 75% color 
break 

Method Vitamin C 
(ml/100g.FW) 

TA  
(%) 

TSS 
(%) 

TSS/TA  
ratio 

Anthocyanin 
content 

(ml/100g.FW) 

Antioxidant 
activity 

(μgGAE/gFW) 

Phenolic 
compound 

content 
(μgGAE/gFW) 

25% developed 
to 75% 

84.37±2.86 1.09±0.02a 10.33±0.35 9.51±0.28 3.80±0.21 396.56±19.03 1183.45±17.51 

50% developed 
to 75% 

80.25±1.91 0.98±0.01b 9.60±0.15 9.82±0.12 3.43±0.78 371.07±2.52 1144.37±20.80 

75% 78.71±2.33 0.98±0.02b 9.73±0.09 9.90±0.25 4.28±0.06 411.86±14.30 1176.55±31.03 
LSD 0.05 8.30 0.06 0.78 1.62 0.78 41.60 71.70 
C.V. (%) 5.12 3.11 3.99 21.16 4.00 8.61 5.00 

Different letters in the same column denote significant differences at P ≤ 0.05.   
 

วิจารณผล 
สตรอวเบอรรีเปนผลไมที่มีอายุการเก็บรักษาส้ัน มีปจจัยดานคุณภาพ ลักษณะปรากฏ (สี ขนาด และรูปราง) รสชาติ 

ลักษณะเนื้อสัมผัส (ความแนนเน้ือและความออนนุม) และการเจริญเติบโตของจุลชีพกอโรคเปนตัวกําหนดอายุการเก็บรักษา 
(Zagory, 1997; Rooney, 2000) โดยเฉพาะอยางย่ิงคุณภาพของผลในดานความแนนเนื้อ ซึ่งเปนคุณภาพทางกายภาพท่ีเปน
ตัวกําหนดความแข็งแรงของเซลล ความตานทานการเสียหายทางกล และความตานทานตอโรคและเช้ือจุลินทรีย ซึ่งจากการ
ทดลองพบวา ผลสตรอวเบอรรีที่เก็บเก่ียวในระยะสีผิว 25 และ 50% พัฒนาสีผิวเปน 75% มีความแนนเนื้อสูงกวาผล               
สตรอวเบอรรีที่เก็บเก่ียวในระยะสีผิว 75% จึงทําใหผลสตรอวเบอรรีที่เก็บเก่ียวในระยะสีผิว 25 และ 50% สามารถเก็บรักษาได
นานกวาผลสตรอวเบอรรีที่เก็บเก่ียวในระยะสีผิว 75% ในดานลักษณะปรากฏ (สี ขนาด และรูปราง) พบวา สีผิวและสีเนื้อของ
ผลสตรอวเบอรรีที่เก็บเก่ียวในระยะสีผิว 25 และ 50% พัฒนาสีผิวเปน 75% ไมแตกตางกับผลสตรอวเบอรรีที่เก็บเก่ียวในระยะ
สีผิว 75% แสดงใหเห็นวาสีผิวและสีเนื้อของผลสตรอวเบอรรีมีการพัฒนาสีผิวไดในระหวางการเก็บรักษา เชนเดียวกับรายงาน
ของ Sacks and Shaw (1993) ที่รายงานวา ผลสตรอวเบอรรีมีสีเขมขึ้นในระหวางการเก็บรักษา และรายงานของ Miszczak et 
al. (1995) รายงานวา ผลสตรอวเบอรรีที่เก็บเก่ียวในระยะสีผิวเปนสีขาวและสีชมพู มีคา L* ลดลงในระหวางการเก็บรักษา 
รวมทั้งรายงานของ Austin et al. (1960) ที่แสดงใหเห็นเชนเดียวกันวา ผลสตรอวเบอรรีสามารถพัฒนาเปนสีแดงไดในระหวาง
การเก็บรักษา ดังนั้น ผลสตรอวเบอรรีหลังจากเก็บเก่ียวมาแลวสามารถพัฒนาสีขึ้นมาได เม่ือเก็บเก่ียวในขั้นตอนแรกของการ
พัฒนาสีผิว (Nunes et al., 2006) ดานคุณภาพทางเคมี พบวา ผลสตรอวเบอรรีที่เก็บเก่ียวในระยะสีผิว 25% พัฒนาสีผิวเปน 
75% มีปริมาณกรดที่ไทเทรตไดสูง แตพบวา ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได และอัตราสวนระหวางของแข็งทั้งหมดที่
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ละลายน้ําไดตอปริมาณกรดที่ไทเทรตไดไมแตกตางกัน ซึ่งปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดจะมีความสัมพันธโดยตรงกับ
ปริมาณกรดที่ไทเทรตได โดยอัตราสวนของปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดตอปริมาณกรดที่ไทเทรตไดเปนตัวบงชี้รสชาติ
คุณภาพของรสชาติ ไดดีวาการวัดเฉพาะปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได หรือปริมาณกรดที่ไทเทรตไดเพียงอยางเดียว 
(นิธิยา, 2554) ดังนั้น ผลสตรอวเบอรรีที่เก็บเก่ียวในระยะสีผิว 25% พัฒนาสีผิวเปน 75% จึงมีรสชาติไมแตกตางกับผลสตรอว
เบอรรีที่เก็บเก่ียวในระยะสีผิว 50% พัฒนาสีผิวเปน 75% และผลสตรอวเบอรรีที่เก็บเก่ียวในระยะสีผิว 75%  

 
สรุป 

การเก็บเก่ียวในระยะสีผิว 25, 50 และ 75% ไมมีผลตอคุณภาพทางเคมีกายภาพของผลสตรอวเบอรรีพันธุ
พระราชทาน 80 ดังนั้นการเก็บเก่ียวในระยะสีผิว 25 % จึงเปนระยะท่ีเหมาะสมในกรณีการขนสงระยะทางไกล เนื่องจากมี
ความแนนเนื้อสูงกวาและสามารถทนตอความสูญเสียทางกลระหวางขนสงได จึงทําใหผลสตรอวเบอรรีที่เก็บเก่ียวในระยะ
พัฒนาสีผิวดังกลาวมีอายุการเก็บรักษานานกวา เม่ือเทียบกับผลสตรอวเบอรรีที่เก็บเก่ียวในระยะสีผิว 75 % และยังสามารถ
พัฒนาสีผิวตอไปได  

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณมูลนิธิโครงการหลวง ที่ชวยสนับสนุนงบประมาณสําหรับงานวิจัยนี้ 
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