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บทคัดยอ 
 

 การศึกษาผลของการลดอุณหภูมิโดยวิธีผานอากาศเย็นตอคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของผล
สตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 โดยการลดอุณหภูมิผลสตรอเบอร่ีเปน 4 องศาเซลเซียส แลวนําไป
เก็บรักษาท่ี อุณหภูมิ 0, 5, 10 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง (25±1  องศาเซลเซียส) พรอมกับ
คํานวนหาคา cooling parameters  ผลการทดลอง พบวา ผลสตรอเบอร่ีมีคาเฉล่ียของ lag factor, half 
cooling time, seven-eighths cooling time และคา cooling coefficients เทากับ 0.9396, 11.83, 35.33 
นาที และ 0.07 ตอนาที ตามลําดับ หลังจากเก็บรักษานาน 2 วัน ผลสตรอเบอร่ีท่ีผานการลดอุณหภูมิ
มีความแนนเนื้อ และปริมาณวิตามินซีมากกวา แตมีปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าไดนอยกวา
ผลสตรอเบอร่ีท่ีไมผานการลดอุณหภูมิ และการลดอุณหภูมิไมมีผลตออายุการเก็บรักษา การสูญเสีย
น้ําหนัก ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได และปริมาณแอนโทไซยานิน  ผลสตรอเบอรี่ท่ีเก็บรักษาไวท่ี
อุณหภูมิหองมีการสูญเสียน้ําหนักมากท่ีสุด  มีปริมาณแอนโทไซยานินสูงท่ีสุด แตมีความแนนเนื้อ
นอยท่ีสุด ผลสตรอเบอร่ีซ่ึงเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษานานท่ีสุด คือ 
12 วันและมีปริมาณวิตามินซีมากท่ีสุด อุณหภูมิท่ีใชเก็บรักษาไมมีผลตอปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ี
ละลายนํ้าไดและปริมาณกรดท่ีไทเทรตได อัตราการหายใจของผลสตรอเบอร่ีท่ีผานกระบวนการลด
อุณหภูมิ และไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ มีคาแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ผล          
สตรอเบอร่ีท่ีผานการลดอุณหภูมิแลวจุมลงในสารละลายกรดซิตริกความเขมขน 0, 1 และ 2 
เปอรเซ็นต เก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส หลังเก็บรักษานาน 2 วัน พบวา การลดอุณหภูมิ
ไมมีผลตอคาสีผิว ความแนนเนื้อ ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได  
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และปริมาณวิตามินซี ผลสตรอเบอร่ีท่ีจุมลงในสารละลายกรดซิตริกความเขมขน 2 เปอรเซ็นต มีคา 
pH นอยท่ีสุด แตมีปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดมากท่ีสุด และความเขนขนของสารละลายซิตริกท่ีใชไม
มีผลตอความแนนเนื้อ ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได ปริมาณวิตามินซี และปริมาณ      
แอนโทไซยานิน 
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Abstract 
 

 The study on effects of forced-air cooling on postharvest quality of strawberry fruits cv. 
No.72 was studied by decreasing temperature of strawberry fruits to 4 oC then stored at 0, 5, 10 oC 
and ambient temperature (25±1 oC) together with calculated cooling parameters.  The results 
showed that strawberries had average lag factor, half cooling time, seven-eighths cooling time 
and cooling coefficients equal to 0.9396, 11.83, 35.33 minutes and 0.07 per minute, respectively.  
After 2 days storage, the firmness and vitamin C content of precooled strawberry fruits were 
higher but lower in total soluble solids than non precooled fruits.  Precooling had no effect on 
storage life, weight loss, titratable acidity and anthocyanin content.  Strawberry fruits stored at 
ambient temperature had the highest weight loss and anthocyanin content but had the lowest 
firmness. Strawberry fruits stored at 0 oC had the longest storage life which was 12 days and had 
the highest vitamin C content.  Storage temperature had no effect on total soluble solids and 
titratable acidity. Respiration rate of precooled strawberry fruits and nonprecooled were 
significantly different.  Precooled strawberry dipped in 0, 1 and 2 % citric acid solution and then 
storred at 5 oC was found that precooling had no effect on peel color, firmness, total soluble 
solids, titratable acidity and vitamin C content after 2 days storage. Fruits dipped in 2 % citric 
acid solution had the lowest pH, but had the highest titratable acidity. Citric acid concentration 
had no effect on firmness, total soluble solids, vitamin C and anthocyanin content. 
 


