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บทนํา 
 

1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 

สตรอเบอร่ีเปนไมผลเขตกึ่งรอนท่ีสามารถปรับตัวใหเขากับสภาพแวดลอมของประเทศไทย
ไดเปนอยางดี ปจจุบันจัดเปนพืชเศรษฐกิจท่ีสําคัญในเขตภาคเหนือของประเทศไทยท่ีมูลนิธิ
โครงการหลวงไดใชเปนพืชสงเสริมใหเกษตรกรบนท่ีสูงปลูกทดแทนการปลูกฝนโดยมีพื้นท่ี
เพาะปลูกสวนใหญอยูในเขตจังหวัดเชียงใหมและเชียงราย ซ่ึงในแตละปมีการปลูกไมตํ่ากวา    
3,000 ไร และไดผลผลิตประมาณ 10,000 ตัน สามารถทํารายไดใหกับเกษตรกรผูปลูกเปนมูลคา
นับรอยลานบาท (กองพัฒนาเกษตรที่สูง, 2543) โดยผลผลิตท่ีไดประมาณ 60-70 เปอรเซ็นต จะถูก
สงเขาโรงงานอุตสาหกรรมเพ่ือใชในการแปรรูปเปนผลิตภัณฑตางๆ เพื่อจําหนายภายในประเทศ
และเพื่อการสงออก สวนท่ีเหลือนิยมนํามาบริโภคผลสด 

สตรอเบอร่ีเม่ือเก็บเกี่ยวออกจากตน ยังคงเปนส่ิงมีชีวิตอยู โดยมีความรอนท่ีติดมากับผล  
สตรอเบอร่ีจากแปลงปลูกเรียกวา field heat ซ่ึงเม่ือขนยายผลสตรอเบอร่ีมายังโรงคัดบรรจุและกอง
รวมกันไว ถาอากาศผานไมสะดวกจะทําใหความรอนท่ีคายออกมาจากผลสตรอเบอร่ี (vital heat) 
รวมกับ field heat ถูกสะสมอยูภายใน ทําใหอุณหภูมิของผลสตรอเบอร่ีเพิ่มสูงข้ึน ซ่ึงจะไปเรง
กระบวนการเมแทบอลิซึมตางๆ ภายในเซลลของผลสตรอเบอร่ีใหเกิดเร็วข้ึนอีก ดังนั้นจึงจําเปนตอง
ทําการลดอุณหภูมิของผลสตรอเบอร่ีใหตํ่าลง เพื่อไลความรอนจากแปลงปลูกท่ีติดมากับผลสตรอ
เบอร่ี ใหเร็วท่ีสุดและมากท่ีสุด 

การจัดการเร่ืองอุณหภูมิเปนปจจัยท่ีสําคัญท่ีสุดท่ีมีผลกระทบตอคุณภาพของผลสตรอเบอร่ี    
ผลิตผลทุกชนิดมีอุณหภูมิท่ีเหมาะสมเพื่อการเก็บรักษา การลดอุณหภูมิเฉียบพลันเปนข้ันตอนแรก
ของการจัดการอุณหภูมิท่ีดี การลดอุณหภูมิอยางรวดเร็วหลังการเก็บเกี่ยวจะชวยทําใหผลิตผลมีอายุ
การวางจําหนายนานข้ึน และสามารถรักษาคุณภาพไวได (กองพัฒนาเกษตรที่สูง, 2545) การปลอย
ผลิตผลใหมีอุณหภูมิสูงโดยไมลดความรอนออกจากผลิตผลทันทีภายหลังการเก็บเกี่ยว จะทําให
คุณภาพของผลิตผลต่ําลง ผลเสียท่ีเกิดข้ึนจากการลดความรอนท่ีชาเกินไปนั้น จะมากหรือนอยข้ึนอยู
กับ สภาพดินฟาอากาศและฤดูกาล การลดอุณหภูมิเฉียบพลันนิยมทํากอนท่ีจะนําไปเก็บรักษา     
แปรรูป หรือขนสง ระยะเวลาที่ใชในการลดอุณหภูมิข้ันตนสําคัญมาก ตองใชเวลานอยท่ีสุด             
(ดนัยและนิธิยา, 2548) การลดอุณหภูมิโดยใชวิธีผานอากาศเย็น(forced-air cooling) เปนวิธีการ
ลดอุณหภูมิเฉียบพลันท่ีรวดเร็วและเปนวิธีท่ีหลีกเล่ียงการทําใหผลสตรอเบอรีเปยกน้ํา ซ่ึงอาจจะทํา
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ใหผลสตรอเบอรีเสียหายไดในภายหลัง โดยท่ัวไปใชเวลา 2-4 ช่ัวโมงในการลดอุณหภูมิใหอุณหภูมิ
ของผลสตรอเบอรีเหลือ 1 องศาเซลเซียส (ดนัยและนิธิยา, 2533) 

ศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมแฮ (บอแกว) อําเภอสะเมิง จังหวัดเชียงใหม เปนศูนยท่ีไดรับ
การสนับสนุนจากกระทรวงเกษตรและสหกรณ ในการจัดสรางระบบการลดอุณหภูมิแบบ     
forced-air  tunnel cooling ของสตรอเบอร่ี แตเนื่องจากระบบการลดอุณหภูมิดังกลาวเปนระบบ
จัดการใหมสําหรับศูนยนี้ ยังไมมีขอมูลในการใชระบบใหเปนไปอยางมีประสิทธิภาพ ดังนั้น
งานวิจัยนี้จึงไดจัดทําข้ึนเพื่อใหการใชระบบการลดอุณหภูมิเปนไปอยางถูกตองและเกิด
ประสิทธิภาพสูงสุดท้ังในแงของการจัดการ คุณภาพของผลิตผลและการจัดการพลังงาน 

 
1.2 วัตถุประสงคของการศึกษา 
 

1. เพื่อศึกษาผลของการลดอุณหภูมิแบบเฉียบพลันโดยวิธีผานอากาศเย็นตอคุณภาพทาง
กายภาพ ทางเคมีและอายุการเก็บรักษาของผลสตรอเบอร่ีพันธุ 329  

2. เพื่อศึกษา cooling parameters ไดแก half-cooling time, seven-eighths cooling 

time, lag factors และ cooling coefficients ของการลดอุณหภูมิของผลสตรอเบอร่ีพันธุ 329 

ดวยวิธีผานอากาศเย็น 
 

1.3 ขอบเขตการวิจัย 
 
 1.  ศึกษากระบวนการลดอุณหภูมิท่ีมีผลตอคา cooling parameters 

 2.  ศึกษาผลของอุณหภูมิท่ีใชในการเก็บรักษา ตอ คุณภาพทางกายภาพและเคมีของ         
สตรอเบอร่ีพันธุ 329 

 3.  ศึกษาผลของการลดอุณหภูมิตออัตราการหายใจของสตรอเบอร่ีพันธุ 329 เม่ือเก็บรักษา
ไวท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
 
1.4 ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับจากการศึกษา 
 

 1.  ทราบผลของการลดอุณหภูมิเฉียบพลันโดยวิธีผานอากาศเย็น ตอคุณภาพทางกายภาพ 
เคมี และอายุการเก็บรักษาของสตรอเบอร่ีพันธุ 329 

2. สามารถนําขอมูลของ cooling parameters ท่ีไดในการลดอุณหภูมิสตรอเบอร่ีไปใชใน
การจัดการกระบวนการลดอุณหภูมิเฉียบพลันของสตรอเบอร่ีพันธุ 329 ตอไป 
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1.5  สถานท่ีใชในการดําเนนิงานวิจัยและรวบรวมขอมูล 
 
 1. ศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมแฮ อําเภอสะเมิง จังหวัดเชียงใหม 

2. หองปฏิบัติการวิทยาการหลังการเก็บเกีย่วพืชสวน คณะเกษตรศาสตร 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

 
 
 


