
 ง 

ชื่อเร่ืองวิทยานิพนธ คุณภาพทางกายภาพและเคมหีลังการเก็บเกีย่วของผลสตรอเบอรี่               
พันธุพระราชทาน 72 

 
ผูเขียน นายชัยพิชิต   เชื้อเมืองพาน 
 
ปริญญา วิทยาศาสตรมหาบัณฑติ (เกษตรศาสตร) พืชสวน 
 
คณะกรรมการที่ปรึกษาวิทยานิพนธ 

รองศาสตราจารย ดร.ดนยั  บณุยเกียรต ิ ประธานกรรมการ 
   ศาสตราจารย ดร.นิธิยา  รัตนาปนนท กรรมการ 
 
 

บทคัดยอ 
 

การศึกษาการเจริญเติบโตของผล ลักษณะทางสัณฐานวิทยา สมบัติทางกายภาพ และ
สวนประกอบทางเคมีของผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 ที่มีระยะการพัฒนาสีผิวเปนสีแดง 
25, 50 และ 75 เปอรเซ็นต  พบวา อายุเฉลี่ยของผลสตรอเบอรี่ที่มีระยะการพัฒนาสีผิว 25, 50 และ 
75 เปอรเซ็นต เทากับ 27.13, 28.07 และ 29.03 วันหลังดอกบานเต็มที่ ตามลําดับ  ผลสตรอเบอรี่ที่
พัฒนาสีผิวได 25 เปอรเซ็นต มีขนาด น้ําหนัก และปริมาตรของผลไมเพิ่มขึ้นเมื่อระยะการพัฒนาสี
ผิวเปลี่ยนไปจาก 25 เปน 50 และ 75 เปอรเซ็นต  แตมีสีผิว สีเนื้อ และเมล็ดมีสีแดงมากขึ้น   ผล          
สตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 มีรูปรางผลสวนใหญเปนแบบทรงแหลม และตําแหนงของเมล็ด
ต่ํากวาระดับผิวผล   เมื่อนําผลสตรอเบอรี่ที่ เก็บเกี่ยวในระยะการพัฒนาสีผิว 25, 50 และ 75 
เปอรเซ็นต มาเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส เมื่อเก็บรักษาได 4 วัน พบวา ระยะ
ของการเก็บเกี่ยวไมมีผลกระทบตอการสูญเสียน้ําหนักสดและปริมาณน้ําตาลทั้งหมด  อยางไรก็ตาม
ผลสตรอเบอรี่ที่มีการพัฒนาสีผิวมากขึ้น มีคาความแนนเนื้อและอัตราการหายใจลดลง   ผล              
สตรอเบอรี่ที่เก็บเกี่ยวในระยะการพัฒนาสีผิว 75 เปอรเซ็นต มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได 
น้ําตาลรีดิวซ วิตามินซี และแอนโทไซยานินสูงกวาผลที่เก็บเกี่ยวในระยะการพัฒนาสีผิว 50 และ 25 
เปอรเซ็นต   ผลสตรอเบอรี่ที่เก็บเกี่ยวในระยะการพัฒนาสีผิว 25 เปอรเซ็นต มีปริมาณกรดทั้งหมดที่
ไทเทรตไดสูงที่สุด    ผลสตรอเบอรี่ที่เก็บเกี่ยวระยะการพัฒนาสีผิว  50 และ 75 เปอรเซ็นต สามารถ

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



 จ 

พัฒนาเปนสีแดงทั่วทั้งผลไดดีกวาการเก็บเกี่ยวที่ระยะ 25 เปอรเซ็นต   เมื่อเก็บรักษาผลสตรอเบอรี่
ที่อุณหภูมิ 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส เปนเวลา 4 วัน พบวา  ผลสตรอเบอรี่ซ่ึงเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
10 องศาเซลเซียส มีอัตราการหายใจ การสูญเสียน้ําหนกัสด และปริมาณแอนโทไซยานินมากที่สุด  
แตมีคาความแนนเนื้อนอยที่สุด  ผลสตรอเบอรี่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 และ 10 องศาเซลเซียส มี
ปริมาณวิตามินซีสูงกวาที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส แตอุณหภูมิที่ใชในการเก็บรักษาไมมีผลกระทบ
ตอปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได น้ําตาลรีดิวซ น้ําตาลทั้งหมด และกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได    
ผลตรอเบอรี่ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิสูงสามารถพัฒนาสีผิวและสีเนื้อเปนสีแดงไดดีกวาการเก็บรักษา
ไวที่อุณหภูมิต่ํา แตมีอายุการเก็บรักษาสั้น  เอนไซมเพกทิเนสในผลสตรอเบอรี่พันธุพระราชทาน 72 
มีกิจกรรมเพิ่มขึ้นตามระยะของการพัฒนาสีผิวเปนสีแดง และมีความสัมพันธในเชิงลบกับความ
แนนเนื้อของผล 
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Abstract 
 

The fruit development, morphological characteristic and physico-chemical properties of 
strawberry fruit cv. No.72 at 25, 50 and 75 percent color break were studied. The average ages of 
fruit at 25, 50 and 75 percent color break were 27.13, 28.07 and 29.03 days after full bloom, 
respectively. Fruit size, weight and volume did not increase when color changed from 25 to 50 
and to 75 percent color break when the flesh and seed color became more red. Most of fruit had 
conic shape. The seed position was sunk into the fruit skin. Fruit harvested at 25, 50 and 75 

percent color break was stored at 0, 5 and 10°C for 4 days. The results showed no effect of 
harvesting stage on weight loss and total sugar content. However, strawberry fruit that developed 
more color had lower fruit firmness and respiration rate. Fruit at 75 percent color break had 
higher total soluble solids, reducing sugar, vitamin C and anthocyanin contents than fruit at 50 
and 25 percent color break. Fruit at 25 percent color break had highest titratable acidity. The peel 
and flesh color both developed to full red color when harvested at 50 and 75 percent color, but not 

if harvested at 25 percent color break. Respiration rate was higher at 10°C than at 0 and 5°C, as 
was weight loss and anthocyanin contents, although firmness was lower. Strawberry fruit stored 

at 5 and 10°C had higher vitamin C content than those stored at 0°C. Storage temperature had no 
effect on total soluble solids, reducing sugar, total sugar and titratable acidity. Fruit stored at 
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higher temperature developed peel and flesh color better, but had shorter storage life than the fruit 

stored at 0 and 5°C. The activity of pectinase increased with color development, but was 
negatively correlated with firmness. 
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