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บทนํา 
 
 สตรอเบอร่ีจัดเปนพืชท่ีมีความสําคัญในระดับทองถ่ินชนิดหนึ่งของเกษตรกรทางภาคเหนือ
ของประเทศไทย  โดยเฉพาะจังหวัดเชียงใหมและเชียงราย มีเกษตรกรผูเพาะปลูกสตรอเบอร่ี
จํานวน 2,500 ราย  ซ่ึงสรางรายไดใหแกเกษตรกรผูปลูกโดยการจําหนายผลผลิต   สตรอเบอร่ีเปน
ผลไมท่ีนิยมนํามาบริโภคสด เนื่องจากมีลักษณะสีสันสวยงาม   มีกล่ินหอม  รสชาติดี  ดึงดูดความ
สนใจของผูบริโภค  การปลูกสตรอเบอร่ีของประเทศไทยมีพื้นท่ีเพาะปลูกเพิ่มข้ึนอยางรวดเร็ว 
ปจจุบันมีพื้นท่ีการผลิตท้ังหมดในประเทศประมาณ 3,000 ไร   คาเฉล่ียของผลผลิตรวมท้ังหมดอยูท่ี 
7,500 ตันตอป ประมาณ 40 เปอรเซ็นตของผลผลิตรวมท้ังประเทศถูกขนสงสูตลาด
กรุงเทพมหานครเพื่อจําหนายเปนผลสด  อีก  40  เปอรเซ็นตสงเขาโรงงานเพื่อแปรรูปสําหรับใช
ภายในประเทศและสงออกตางประเทศ   สวนท่ีเหลืออีก 20 เปอรเซ็นต  จําหนายเปนผลสดและ 
แปรรูปในอุตสาหกรรมแบบครัวเรือนใหกับนักทองเท่ียวภายในทองถ่ินนั้นๆ (ณรงคชัย, 2543)      
มีการสงออกผลสตรอเบอร่ี ในเชิงอุตสาหกรรมไปยังตางประเทศต้ังแตป พ.ศ. 2531 และสามารถ
ทํารายไดหลายรอยลานบาทตอป ในอําเภอแมสายและพื้นท่ีในจังหวัดเชียงใหมนั้นมูลคาตนทุนของ
การผลิตตอไรประมาณ 25,000-30,000 บาทและรายไดตอบแทนตอไร 62,500 บาท ขณะท่ี
เกษตรกรบนดอยอินทนนทใชตนทุน การผลิตไรละ 30,000-35,000 บาท และมีรายไดไรละ 72,500 
บาท เพราะเกษตรกรสามารถขายเปนผลรับประทานสดแกนักทองเท่ียวและเก็บเกี่ยวผลิตผลไดนาน
กวาพื้นราบ (ตลาดกลางสินคาเกษตรแหงประเทศไทย, 2551: ออนไลน) เนื่องจากสตรอเบอร่ีเปน
ผลไมท่ีเนาเสียไดงาย  เม่ือเปรียบเทียบกับผลไมชนิดอ่ืน เพราะผลมีลักษณะน่ิม  ผิวบาง  งายตอการ
ชํ้าเสียหายท้ังในขณะท่ีเก็บเกี่ยวและระหวางการขนสง  และยังมีอัตราการหายใจสูงจึงทําใหงอม
อยางรวดเร็ว  โดยเฉพาะเม่ือเก็บรักษาไวในสภาพอุณหภูมิสูง จึงสามารถเก็บรักษาไดในระยะเวลา
ส้ันๆ เพียง 5-7 วัน ท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส (นิธิยาและดนัย, 2533) ในสหรัฐอเมริกาอุณหภูมิ
ของสตรอเบอร่ีท่ีเก็บเกี่ยวใหมๆ อาจจะสูงถึง 30 องศาเซลเซียส สวนในประเทศไทยอุณหภูมิจะยิ่ง
สูงกวานี้ ถาสตรอเบอร่ีถูกวางเอาไวในท่ีท่ีมีอุณหภูมิสูงดังกลาว ประมาณ 4 ช่ัวโมง จะทําให
คุณภาพของผลลดลงประมาณ 40 เปอรเซ็นต การลดอุณหภูมิของผลิตผลภายหลังการเก็บเกี่ยวอยาง
รวดเร็ว กอนทําการเก็บรักษาและขนสง จึงจําเปนในการยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตผล และยัง
ชวยรักษาคุณภาพของผลิตผลจนกวาจะถึงมือผูบริโภค การลดอุณหภูมิโดยใชวิธีผานอากาศเย็น 
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(forced-air cooling) เปนวิธีท่ีรวดเร็วและเปนวิธีท่ีหลีกเล่ียงการทําใหผลสตรอเบอร่ีเปยกน้ํา         
ซ่ึงอาจจะทําใหผลสตรอเบอรี่เสียหายไดในภายหลัง โดยท่ัวไปใชเวลา 2-4 ช่ัวโมงในการลด
อุณหภูมิใหอุณหภูมิของผลสตรอเบอร่ีเหลือ 1 องศาเซลเซียส (นิธิยาและดนัย, 2533) 
 ปจจุบันในประเทศไทยยังไมมีการศึกษาการลดอุณหภูมิของผลสตรอเบอร่ีโดยวิธีผาน
อากาศเย็น การศึกษาคร้ังนี้จึงดําเนินการเพื่อนําไปสูการลดอุณหภูมิอยางมีประสิทธิภาพ และเพื่อให
ทราบถึงความแตกตางระหวางคุณภาพทางกายภาพ เคมี และอายุการเก็บรักษาของผลสตรอเบอร่ีท่ี
ผานระบบการลดอุณหภูมิและไมผานการลดอุณหภูมิแตกตางกันอยางไร ซ่ึงขอมูลเหลานี้เปน
ส่ิงจําเปนท่ีตองทราบ เพื่อใชปรับปรุงการดําเนินงานใหเปนไปอยางมีประสิทธิภาพและประหยัด
ตนทุนในการจัดการตอไป 
 
วัตถุประสงคของการศึกษา 
 เพื่อศึกษาผลของการลดอุณหภูมิแบบผานอากาศเย็นตอคุณภาพทางกายภาพ ทางเคมีและ
อายุการเก็บรักษาของผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน 72 หลังการเก็บเกี่ยว 
 
ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับจากการศึกษา 

1. ทราบแนวทางเบ้ืองตนในการรักษาคุณภาพของผลสตรอเบอร่ีใหคงอยู และมีอายุการ  
เก็บรักษานานข้ึน 

2. สามารถนําขอมูลท่ีไดไปใชในการบริหารจัดการระบบการลดอุณหภูมิของมูลนิธิ   
โครงการหลวงตอไป 
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