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บทคัดยอ 
 

 การศึกษาผลของการลดอุณหภูมิแบบเฉียบพลันโดยวิธีผานอากาศเย็นตอคุณภาพหลังการ
เก็บเกี่ยวของผลสตรอเบอร่ีพันธุ 329 โดยแบงการทดลองออกเปน 3 คร้ังโดยแตละคร้ังจะทําการ
การลดอุณหภูมิผลสตรอเบอร่ีเปน 4 องศาเซลเซียส แลวนําไปเก็บรักษาท่ี อุณหภูมิ 0, 5, 10 องศา
เซลเซียส และอุณหภูมิหอง (25±1  องศาเซลเซียส) เปนเวลา 2 วันพรอมกับคํานวนหาคา cooling 

parameters ผลการทดลองคร้ังท่ี 1 พบวา คาของ half cooling time มีคาอยูในชวง 10 ถึง 14 

นาที, seven-eighths cooling time มีคาอยูในชวง 57 ถึง 67 นาที, lag factors มีคาอยูในชวง 
0.6690 ถึง 0.7275  และ cooling coefficients มีคาอยูในชวง 0.0259 ถึง 0.0304 นาที-1ผลสต
รอเบอร่ีท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิ มีปริมาณวิตามินซี คาพีเอช คาความแนนเนื้อ และ แอนโท
ไซยานินมากกวาผลสตรอเบอร่ีท่ีไมผานการลดอุณหภูมิ แตมีปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได การ
สูญเสียน้ําหนัก ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได คาสี และอายุการเก็บรักษา มีคาไมแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติผลสตรอเบอร่ีท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส มี
การสูญเสียน้ําหนัก ปริมาณแอนโทไซยานินตํ่ากวา ผลสตรอเบอรี่ท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง มี
ความแนนเนื้อ และอายุการเก็บรักษามากกวาผลสตรอเบอร่ีท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง แตมี คาพี
เอช ปริมาณกรดที่ไทเทรตไดและปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได มีคาไมแตกตางกัน ผลการ
ทดลองคร้ังท่ี 2 พบวา คาของ half cooling time  มีคาอยูในชวง 5 ถึง 11นาที, seven-eighths 

cooling time มีคาอยูในชวง 37 ถึง 44 นาที, lag factors มีคาอยูในชวง 0.6010 ถึง 0.7889 และ 
cooling coefficients มีคาอยูในชวง 0.0422 ถึง 0.0440 นาที-1 ผลสตรอเบอร่ีท่ีผานกระบวนการ
ลดอุณหภูมิ  คาความแนนเนื้อ และ ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายนํ้าได มากกวาผลสตรอเบอร่ีท่ี



จ 
 

ไมผานการลดอุณหภูมิ แตมีปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได ลักษณะปรากฏ คาสี คาพีเอช และอายุ
การเก็บรักษา มีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ   ผลสตรอเบอรี่ท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 
0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส มีการสูญเสียน้ําหนักนอยกวา  มีความแนนเนื้อ ลักษณะปรากฏ และ
อายุการเก็บรักษามากกวาผลสตรอเบอร่ีท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง และปริมากรดท่ีไทเทรตไดมี
คาไมแตกตางกัน อัตราการหายใจของผลสตรอเบอร่ีท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิ มีคาไมแตกตาง
กันกับผลสตรอเบอร่ีท่ีไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิ ผลการทดลองคร้ังท่ี 3 พบวา คาของ half 

cooling timeมีคาอยูในชวง 9 ถึง 24 นาที, seven-eighths cooling time มีคาอยูในชวง 25 ถึง 
59 นาที, lag factors มีคาอยูในชวง 1.0485 ถึง 1.2730 และ cooling coefficients มีคาอยู
ในชวง 0.0395 ถึง 0.0922 นาที-1 ผลสตรอเบอร่ีท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิ มีปริมาณวิตามินซี 
และ แอนโทไซยานินมากกวาผลสตรอเบอร่ีท่ีไมผานการลดอุณหภูมิ แตมีปริมาณกรดท้ังหมดท่ี
ไทเทรตได การสูญเสียน้ําหนัก ปริมาณของแข็งท้ังหมดท่ีละลายน้ําได คาสี ลักษณะปรากฏ และ
อายุการเก็บรักษา มีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ผลสตรอเบอร่ีท่ีเก็บรักษาไวท่ี
อุณหภูมิ 0, 5 และ 10 องศาเซลเซียส มีการสูญเสียน้ําหนักนอยกวา มีความแนนเนื้อ ลักษณะ
ปรากฏ และอายุการเก็บรักษามากกวาผลสตรอเบอร่ีท่ีเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง แตมีปริมาณแอน
โทไซยานินตํ่ากวา ปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายน้ําได และ ปริมากรดท่ีไทเทรตไดมีคาไม
แตกตางกัน อัตราการหายใจของผลสตรอเบอร่ีท่ีผานกระบวนการลดอุณหภูมิ มีคาไมแตกตางกัน
กับผลสตรอเบอร่ีท่ีไมผานกระบวนการลดอุณหภูมิท่ีระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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ABSTRACT 
 
 
 

The effect of forced-air precooling on postharvest quality of strawberry fruit 
cv. No. 329 was studied. This experiment were carried out in 3 harvests and 
strawberry fruits temperature from each harvest  were  reduced to 4 oC, then stored at 
0, 5, 10 and ambient temperature (25±1 oC) for 2 days together with calculated 
cooling parameters. From the first harvest the results showed that half cooling time 
had range 10 to 14 minutes, seven-eighths cooling time 57 to 67 minutes, lag factors 
0.6690 to 0.7275 and cooling coefficients 0.0259 to 0.0304  min-1. Precooled fruits 
had higher vitamin C content, pH, firmness, and anthocyanin than nonprecooled 
fruits. Forced-air precooling had no effect on total titratable acidity,  weight loss,  total 
soluble solids content, colour and storage life. Strawberries stored at 0, 5, 10 oC had 
lower weight loss and anthocyanin content but higher firmness and storage life than 
ambient temperature. Storage temperature had no effect on total soluble solids content 
, pH and total titratable acidity. From the second harvest the results showed that half 
cooling time had range 15 to 11 minutes, seven-eighths cooling time 37 to 44 minutes, 
lag factors 0.6010 to 0.7889  and cooling coefficients 0.0422 to 0.0440  min-1. 
Precooled fruits had higher firmness and total soluble solids content than 
nonprecooled fruits. Forced-air precooling had no effect on total titratable acidity, 
appearance, colour, pH and storage life. Strawberries stored at 0, 5, 10 oC had lower 
weight loss , firmness, appearance and storage life than ambient temperature. Storage 
temperature had no effect on, total titratable acidity. Respiration rate of precooled 
strawberry fruits and nonprecooled weren’t significantly different. From the third 
harvest the results showed that half cooling time had range 9 to 24 minutes, seven-
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eighths cooling time 25 to 59 minutes, lag factors 1.0485 to 1.2730 and cooling 
coefficients 0.0395 to 0.0922  min-11/minute. Precooled fruits had higher vitamin C 
content and anthocyanin than nonprecooled fruits. Forced-air precooling had no effect 
on total titratable acidity, weight loss, total soluble solids content appearance, colour, 
pH and storage life. Strawberries stored at 0, 5, 10 oC had lower weight loss, firmness, 
appearance but higher storage life than ambient temperature. Storage temperature had 
no effect on, total titratable acidity. Respiration rate of precooled strawberry fruits and 
nonprecooled did not differ significantly (p>0.05).  
 


