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บทคดัย่อ   

 การวจิยัน้ีมวีตัถุประสงคเ์พื่อศกึษาผลของสารเคลอืบผวิบรโิภคไดอ้ลัจเินตและแคลเซยีมคลอไรดต่์อคุณภาพ

หลงัการเกบ็เกีย่วของผลสตรอวเ์บอรร์รีะหว่างการเกบ็รกัษาทีอุ่ณหภูมติํ่า โดยนําผลสตรอวเ์บอรร์พีนัธุพ์ระราชทาน 80 

ทีเ่กบ็เกีย่วในระยะทีส่ผีวิผลเปลีย่นเป็นสแีดง 70-80 เปอรเ์ซน็ต ์นํามาฆา่เชือ้ดว้ยการลา้งในน้ําโอโซนความเขม้ขน้ 100

มิลลิกรัมต่อลิตรเป็นเวลา 30 วินาที  แล้วนํามาเคลือบผิวด้วยสารละลายอัลจิเนต (0.25, 0.5, 1.0 เปอร์เซ็นต์) 

สารละลายแคลเซยีมคลอไรด ์(2 เปอรเ์ซน็ต์) และเคลอืบผวิอลัจเินตร่วมกบัแคลเซยีมคลอไรด ์จากนัน้บรรจุในกล่อง

พลาสติกแบบมีฝาปิด แล้วเก็บรกัษาไว้ที่อุณหภูมิตํ่ า 5±2 องศาเซลเซียสความชื้นสมัพัทธ์ 80 เปอร์เซ็นต์ เป็น

ระยะเวลา 15 วนั หลงัจากนัน้ยา้ยมาเกบ็รกัษาไวท้ีอุ่ณหภูมหิอ้ง 25±2 องศาเซลเซยีสความชืน้สมัพทัธ ์65 เปอรเ์ซน็ต ์

เป็นเวลา 2 วนั ผลการศกึษาพบว่าการเคลอืบผวิดว้ยอลัจเินตและแคลเซยีมคลอไรดท์ุกกรรมวธิสีามารถช่วยชะลอการ

สญูเสยีน้ําหนัก การเกดิโรค และรกัษาคุณภาพโดยรวมของผลสตรอวเ์บอรร์ไีด้ โดยทีก่ารเคลอืบผวิด้วยอลัจเินต 0.5 

เปอรเ์ซน็ต์ ร่วมกบัแคลเซยีมคลอไรด์ 2 เปอรเ์ซน็ต์  สามารถรกัษาคุณภาพและยดือายุการเกบ็รกัษาได้นานที่สุด 17 

วนัในขณะทีชุ่ดควบคุมเกบ็รกัษาไดน้าน 10 วนั   
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Abstract  

The aim of this research was to study the effect of edible coating with alginate and calcium chloride 

on postharvest quality of strawberry fruits during low temperature storage. Strawberry fruits cv. Paratchatan 

80 were harvested at 70-80 percent color break.  Strawberry fruits were cleaned by soaking in 100 ppm of 

ozonated water for 30 second and coated with single solution of alginate (0.25,0.5,1.0%), calcium chloride 

(2%CaCl2) or the combination coated with 2%CaCl2 solution and alginate solution (0.25,0.5, 1.0%). All fruits 

were air dried and packed in clamshell tray and stored at low temperature (5±2ºC,80%RH) for 15 days and 

then transferred to ambient temperature (25±2ºC,65%RH) for 2 days. Results showed that all coated 

treatments with alginate in single solution treated or combination treated had effectively delayed weight loss, 

mold development, maintained postharvest quality and extended shelf life of strawberry fruits during low 

temperature storage. Fruits coated with 0.5% alginate combination 2%CaCl2 showed the best quality and 

extended shelf life for 17 days while the control had 10 days shelf life.   
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คาํนํา 

 สตรอว์เบอรร์ ี(Strawberry, Fragaria × ananassa Duch.) เป็นไม้ผลเศรษฐกจิสาํคญัชนิดหน่ึงของประเทศ

ไทยโดยเฉพาะในพืน้ทีภ่าคเหนือตอนบนซึง่มกีารส่งเสรมิการปลูกสตรอวเ์บอร์รตีัง้แต่ปี พ.ศ. 2512 เพื่อทดแทนการ

ปลกูฝ่ินของชาวไทยภูเขา ช่วยยกระดบัการค่าครองชพีตลอดจนความเป็นอยู่ของชาวไทยภูเขาใหด้ขี ึน้ ช่วยสรา้งอาชพี

ใหม่และรายได้ให้แก่เกษตรกร ปัจจุบนัสตรอวเ์บอรร์สีามารถปลูกไดใ้นทุกพื้นที่ๆ มสีภาพอากาศหนาวเยน็ โดยมกีาร

ปลกูกนัมากในจงัหวดัเชยีงใหม,่ จงัหวดัเชยีงราย จงัหวดัตาก จงัหวดัแม่ฮ่องสอน จงัหวดัพะเยา จงัหวดัเพชรบรูณ์ และ

จงัหวดัเลย เน่ืองจากมสีภาพอากาศทีเ่หมาะสม โดยสตรอวเ์บอรร์พีนัธุพ์ระราชทาน 80 เป็นพนัธุร์บัประทานผลสดที่

ไดร้บัความนิยมมากและมกีารส่งเสรมิใหป้ลูกทางการคา้ เน่ืองจากผลสุกมกีลิน่หอม  รสชาตหิวาน เน้ือผลแน่น สแีดง

สด รูปร่างผลสวยงามเป็นรูปทรงกรวยถงึทรงกลม ปลายแหลม ผวิไม่ขรุขระ รวมทัง้เป็นพนัธุท์ีม่กีารสรา้งตาดอกอย่าง

ต่อเน่ือง ใหผ้ลผลติในปรมิาณมากและยาวนานกวา่พนัธุอ์ื่น โดยในปี พ.ศ. 2560 จงัหวดัเชยีงใหม่มพีืน้ทีป่ลกู 5,835 ไร่ 

เกษตรกรแต่ละรายมพีืน้ทีป่ลกูโดยเฉลีย่ 3.04 ไร่ต่อคน มตี้นทุนในการผลติสตรอวเ์บอรร์เีฉลีย่ 37,994.20 บาทต่อไร่ 

และรายไดจ้ากการผลติสตรอว์เบอรร์ีเ่ฉลี่ย 66,836.2 บาทต่อไร่ [1, 2] ปัจจุบนัแนวโน้มของตลาดมคีวามต้องการสต

รอวเ์บอรร์มีเีพิม่ขึน้ทัง้ดา้นแปรรูปและรบัประทานผลสด แต่เกษตรกรส่วนใหญ่จาํหน่ายสตรอวเ์บอรร์ ีในรูปแบบผลสด 

เน่ืองจากราคาผลสตรอว์เบอร์รีสดยังเป็นที่น่าพอใจ [3] โดยทัว่ไปแล้วผลสตรอว์เบอร์รีจะเก็บเกี่ยวได้เมื่อสีผล

เปลีย่นเป็นสชีมพูหรอืสแีดงตัง้แต่ 60% ของผลขึน้ไป ถึงแมว้่าสตรอวเ์บอรร์เีป็นผลไมป้ระเภท non-climacteric แต่สี

ผวิผลสามารถพฒันาเป็นสแีดงเพิม่ขึน้ภายหลงัการเกบ็เกีย่วได ้ดงันัน้ผลสตรอวเ์บอรร์ ีทีเ่กบ็เกีย่วในระยะทีส่ผีวิยงัไม่

เปลีย่นเป็นสแีดงทัง้ผล จะสามารถเปลีย่นเป็นสแีดงเพิม่มากขึน้เมื่อถงึตลาดปลายทางได ้การเกบ็เกีย่วผลสตรอวเ์บอรร์ี

ที่ผวิเปลี่ยนเป็นสแีดง 100% จะทําให้เกดิการชํ้า ผลเละ และมเีชื้อราเขา้ทําลายระหว่างการขนส่งได้ง่าย การจะเกบ็

เกีย่วผลสตรอวเ์บอรร์ใีนระยะใดนัน้ ขึน้กบัความตอ้งการของตลาด กรณีตลาดบรโิภคสดหรอืตลาดในทอ้งถิน่สามารถ

เก็บเกี่ยวเมื่อสผีิวผลเปลี่ยนเป็นสแีดงประมาณ 60-80%  สําหรบัตลาดที่อยู่ห่างไกลควรเก็บเกี่ยวในระยะสผีิวผล

เปลีย่นเป็นสแีดงประมาณ 20-40% [4]  

 ปัญหาสว่นใหญ่ทีพ่บในสตรอวเ์บอรร์ผีลสด คอื มอีายุการเกบ็รกัษาสัน้และมกีารสญูเสยีคุณภาพอย่างรวดเรว็

เมื่อเปรยีบเทยีบกบัผลไมช้นิดอื่น เน่ืองจากมลีกัษณะผลน่ิม ผวิบาง ง่ายต่อการชํ้า ทําใหเ้กดิความเสยีหายทัง้ในขณะ

เกบ็เกีย่ว ระหว่างการบรรจุระหว่างการขนส่ง และระหว่างการเกบ็รกัษา การเคลอืบผวิ (coating) เป็นวธิกีารหน่ึงทีใ่ช้

ในการรกัษาคุณภาพและยดือายุการเกบ็รกัษาผลไม้ สารเคลอืบผิวหรอืฟิล์มเคลอืบผวิเป็นสารประกอบชัน้บางๆ ที่
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เคลอืบบนผวิด้านนอกของผลติผลเพื่อชะลอการสูญเสยีน้ํา ลดการสญูเสยีน้ําหนัก รกัษาความสด ชะลอการเปลีย่นส ี 

ลดอตัราการหายใจ ยบัยัง้การเข้าทําลายของจุลนิทรยี ์ชะลอการเน่าเสยี  รกัษาคุณค่าทางโภชนาการ และยืดอายุ 

การเก็บรกัษาผกัและผลไม้ [4,5] อลัจิเนต (alginate) เป็นไฮโดรคอลลอยด์ ประเภทพอลิแซ็กคาไรด์ สกัดได้จาก

สาหร่ายสีน้ําตาล เช่น Macrocystis pyrifera, Laminaria digitata และ Laminaria hyperborea  และผ่านการทําแห้ง 

มลีกัษณะเป็นผง [6] สามารถนํามาผลติเป็นฟิลม์ไบโอ-พอลเิมอร์ (biopolymer) ที่มคีุณสมบตัิของคอลลอยด์ ซึง่ช่วย

รกัษาเสถยีรภาพการลอยตัว การขึน้รูปเป็นฟิล์ม การผลติเจล การคงตวัของอมิลัชนั ช่วยควบคุมการเปลี่ยนแปลง

คุณภาพของผลติผลระหว่างการเกบ็รกัษา เช่น ควบคุมความชื้น การแลกเปลี่ยนก๊าซ และกระบวนการสุกของผลไม ้

เจลของอลัจเินตสามารถนํามาใชเ้พื่อยดือายุการเกบ็รกัษาผลไมไ้ด ้[7] รวมทัง้สามารถเตมิแคลเซยีมหรอืสารทีม่ปีระจุ 

+2 โดยที่แคลเซียมคลอไรด์ (CaCl2) เป็นสารที่ช่วยรกัษาคุณภาพของผลิตผลทางการเกษตร ซึ่งแคลเซียมเป็น

สว่นประกอบหลกัของเพกทนิทีช่่วยเพิม่ความแขง็แรงของผนงัเซลลแ์ละโครงสรา้งของเซลล ์การใหแ้คลเซยีมสง่ผลทํา

ให้เน้ือเยื่อพชืมคีวามแขง็แรงมากขึน้ ช่วยรกัษาคุณภาพหลงัการเกบ็เกีย่ว และส่งผลให้ผลติผลอายุการเกบ็รกัษาได้

นานขึน้ โดยเฉพาะ CaCl2 เป็นทีนิ่ยมมากในอุตสาหกรรมอาหารเน่ืองจากหาง่าย ราคาไม่แพง และไดร้บัการอนุมตัจิาก

คณะกรรมการองค์การอาหารและยาแห่งสหรฐัอเมรกิาว่าสามารถใช้ในผลิตผลเพื่อยืดอายุการเกบ็รกัษาและรกัษา

คุณภาพหลงัการเกบ็เกีย่วได ้[8]  ดงันัน้งานวจิยัน้ีมวีตัถุประสงคเ์พื่อศกึษาผลของสารเคลอืบผวิบรโิภคไดด้ว้ยอลัจเินต

และแคลเซียมคลอไรด์ต่อการรกัษาคุณภาพและยดือายุการเก็บรกัษาของผลสตรอว์เบอร์รรีะหว่างการเก็บรกัษาที่

อุณหภูมติํ่า 

 

วสัดแุละวิธีการ 

 1. การเตรียมผลสตรอวเ์บอรรี์ 

นําผลสตรอวเ์บอรร์พีนัธุพ์ระราชทาน 80 ทีเ่กบ็เกีย่วในช่วงเชา้จากสวนเกษตรกรทีป่ลกูเป็นการคา้ อําเภอสะ

เมิง จังหวัดเชียงใหม่ ขนส่งมายังห้องปฏิบัติการเกษตรศาสตร์ คณะเกษตรศาสตร์และทรัพยากรธรรมชาต ิ

มหาวิทยาลยัพะเยา จากนัน้มาทําการคดัเลอืกผลที่สผีวิผลเปลี่ยนเป็นสแีดง 70-80% ผลสด ไม่เหี่ยว ไม่มกีารเข้า

ทาํลายของโรค ไม่มคีวามเสยีหายทางกล  คดัเลอืกผลทีม่สีแีละมขีนาดใกลเ้คยีงกนั จากนัน้นํามาฆา่เชือ้โรคทีต่ดิมากบั

ผวิด้วยการลา้งในน้ํา Ozone ความเขม้ขน้ 100 ppm เป็นเวลา 30 วนิาท ีจากนัน้ผึง่ให้แห้ง แลว้นํามาเคลอืบผวิตาม

แผนการทดลอง  
 

 2. การวางแผนการทดลอง  

       วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely randomized design: CRD) มทีัง้หมด 9 กรรมวธิ ีๆ ละ  

3 ซํ้าๆ ละ 12 ผล ได้แก่  1) ควบคุม (ไม่ล้างน้ําโอโซนและไม่เคลือบผิว)  2) ล้างน้ําโอโซนความเข้มขน้ 100 ppm  

3) เคลอืบผวิด้วยสารละลายอลัจเินตความเขม้ขน้ 0.25%  4) เคลอืบผวิด้วยสารละลายอลัจเินตความเขม้ขน้ 0.50%  

5) เคลอืบผวิด้วยสารละลายอลัจเินตความเขม้ขน้ 1.0%  6) เคลอืบผวิดว้ยสารละลายแคลเซยีมคลอไรดค์วามเขม้ขน้ 

2%  7) เคลือบผิวด้วยสารละลายอัลจิเนต 0.25%ร่วมกับสารละลายแคลเซียมคลอไรด์ 2.0%  8) เคลือบผิวด้วย

สารละลายอลัจเินต 0.50%ร่วมกบัสารละลายแคลเซียมคลอไรด์ 2.0%  9) เคลอืบผิวด้วยสารละลายอลัจเินต 1.0% 

ร่วมกบัสารละลายแคลเซยีมคลอไรด ์2.0% 
 

 3. วิธีการเคลือบผิว 

      นําผลสตรอวเ์บอรร์ทีีผ่่านการคดัเลอืกมาเคลอืบผวิดว้ยสารละลายอลัจเินต หรอืสารละลายแคลเซยีมคลอไรด ์

เป็นเวลา 30 วินาที สําหรับการเคลือบด้วยสารละลายอัลจิเนตร่วมกับแคลเซียมคลอไรด์ ทําโดยเคลือบผิวด้วย

สารละลายอลัจเินตที่ระดบัความเขม้ขน้ต่าง ๆ เป็นเวลา 30 วนิาท ีผึง่ให้สะเดด็ 5 นาทแีลว้เคลอืบผวิดว้ยสารละลาย

แคลเซียมคลอไรด์เป็นเวลา 30 วินาที ผึ่งที่อุณหภูมิห้องจนกระทัง่ผลสตรอว์เบอร์รีแห้ง แล้วนํามาบรรจุในกล่อง

http://www.seaweed.ie/descriptions/laminaria_digitata.html
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พลาสติกทีม่ฝีาปิดโดยบรรจุกล่องละ 12 ผล บรรจุเรยีงเป็นชัน้เดยีว และใชเ้ขม็เจาะรูเพื่อระบายอากาศ 2 รูต่อกล่อง 

แลว้นํามาเกบ็รกัษาทีอุ่ณหภูมติํ่า 5±2 องศาเซลเซยีส ความชืน้สมัพทัธ ์80 เปอรเ์ซน็ต ์เมื่อครบระยะเวลา 15 วนัยา้ย

มาเกบ็รกัษาต่อทีอุ่ณหภูมหิอ้ง 25±2 องศาเซลเซยีส ความชืน้สมัพทัธ ์65 เปอรเ์ซน็ต ์เป็นเวลา 2 วนั 
 

  4. การบนัทึกผลการทดลอง 

ทาํการประเมนิคุณภาพและอายุการเกบ็รกัษา ไดด้งัน้ี 

  1) การสูญเสยีน้ําหนัก (%)  โดยชัง่น้ําหนักของผลสตรอว์เบอรร์ใีนแต่ละกล่องพลาสติกทุก 5 วนั จากนัน้

คาํนวณเปอรเ์ซน็ตก์ารสญูเสยีน้ําหนกั จากสตูร  

     การสญูเสยีน้ําหนกั (%) = น้ําหนกัตวัอยา่งก่อนการเกบ็รกัษา-น้ําหนกัตวัอย่างหลงัเกบ็รกัษา x 100 

        น้ําหนกัตวัอย่างก่อนการเกบ็รกัษา 

2) การเกดิโรค (%) โดยประเมนิจากการเน่าเสยีของผลสตรอวเ์บอรร์ทีีม่ลีกัษณะการเขา้ทําลายของเชือ้ราผวิ

ผลสตรอวเ์บอรร์ ี

    จากสตูร  การเกดิโรค (%) = ผลสตรอวเ์บอรร์ทีีเ่กดิโรค x 100 

                             ผลสตรอวเ์บอรร์ทีัง้หมด 

3) คะแนนประเมนิคุณภาพโดยรวม โดยทาํการใหค้ะแนน 5 คะแนน คอื กลบีเลีย้งยงัมสีเีขยีว ไม่เหีย่ว สด, 4 

คะแนน คอื กลบีเลี้ยงมสีเีขยีว เหี่ยวเลก็น้อย, 3 คะแนน คอื กลบีเลีย้งเหี่ยวเฉา,  2 คะแนน คอื ผลเริม่แห้งและกลบี

เลีย้งเหี่ยวเฉา, 1 คะแนน คอื ผลแหง้และกลบีเลีย้งมสีเีหลอืงหรอืเขยีวอมน้ําตาล กาํหนดใหเ้มื่อคะแนนการประเมนิมี

ค่าเท่ากบัหรอืตํ่ากว่า 3 คะแนน  ถอืว่าไม่เป็นทีย่อมรบัทางการคา้ 

4) สีผิวผล โดยใช้เครื่องวัดสี Colorimeter Hunter Lab (ColorQuest XE, Hunter Associates laboratory,

สหรฐัอเมรกิา) รายงานผลเป็นค่า L*, a* และ b* ในระบบ Comission International de I Eclair age (CIE) เป็นระบบที่

วดัสเีป็นตวัเลข สามารถนําไปคาํนวณการมองเหน็สขีองวตัถุทีเ่กดิจากแหล่งกาํเนิดแสง ซึง่ค่า L*, a* และ b* เป็นระบบ

การบรรยายสแีบบ 3 มติ ิโดย L* แสดงถึงค่าความสว่างมค่ีาเป็น  0 - 100 ถ้าค่า L* มาก แสดงว่ามคีวามสว่างมาก 

สว่นค่า a* แสดงถงึ สเีขยีว เมื่อค่าเป็นลบ และสแีดงเมื่อค่าเป็นบวก ขณะที ่b* แสดงถงึ สน้ํีาเงนิ เมื่อค่าเป็นลบและสี

เหลอืงเมื่อค่าเป็นบวก 

5) ความแน่นเน้ือ (firmness) โดยใชเ้ครื่อง Texture Analyzer (Model TA.XT Plus, องักฤษ) โดยการวดัที่

บรเิวณตรงกลางผล จากนัน้แปรผลเป็นนิวตนั   

6) ปรมิาณของแขง็ทัง้หมดทีล่ะลายน้ําได ้(Total soluble solids; TSS) วดัดว้ยเครื่อง Digital refractometer ( 

Atago PR-1, ญีปุ่่ น)  โดยวดัจากน้ําคัน้จากผลสตรอวเ์บอรร์ ี

7) ปรมิาณกรดทีไ่ทเทรตได ้(Titratable acidity; TA) โดยนําน้ําคัน้สตรอวเ์บอรร์ ี1 มลิลลิติร มาเตมิน้ํากลัน่ให้

ได้ปรมิาตร 10 มิลลลิิตร หลงัจากนัน้ทําการไทเทรตด้วยสารละลายมาตรฐานโซเดยีมไฮดรอกไซด์ (NaOH) ความ

เขม้ขน้ 0.1 N จนถึงจุดยุติที่ค่าพีเอช (pH) เท่ากบั 8.2 โดยใชเ้ครื่องวดัความเป็นกรด-ด่าง (FE20-1, Mettlertoledo, 

สวติชเ์ซอรแ์ลนด)์ จากนัน้ทาํการคาํนวณปรมิาณกรดในรปูของกรดซติรกิ [9]   

8) ปรมิาณวติามนิซ ี(Vitamin C) วเิคราะหต์ามวธิกีารของ  A.O.A.C. [10]   

9) อายุการเกบ็รกัษา ประเมนิอายุการเกบ็รกัษาโดยพจิารณาจากระดบัคะแนนการประเมนิคุณภาพโดยรวม

ของผลสตรอวเ์บอรร์แีละการเกดิโรค ซึง่กาํหนดใหผ้ลสตรอวเ์บอรร์หีมดอายุการเกบ็รกัษาเมื่อคะแนนการประเมนิมคี่า

เท่ากบัหรอืตํ่ากว่า 3 คะแนน หรอืมกีารเกดิโรคมากกว่า 50% ถอืว่าไม่เป็นทีย่อมรบัทางการคา้  
 

 5. การวิเคราะหข์อ้มูล 

            นําขอ้มลูมาวเิคราะหค์วามแปรปรวน (Analysis of variances: ANOVA) ดว้ยโปรแกรมสาํเรจ็รปูทางสถติแิละ

เปรยีบเทยีบค่าเฉลีย่โดยวธิ ีDuncan's Multiple Range Test (DMRT) ทีร่ะดบัความเชื่อมัน่ 95% 

 



Health Science, Science and Technology Reviews                                  Vol. 16 No. 2,  May – August, 2023  |  99 

 

ผลการศึกษา 

 การสูญเสียน้ําหนัก  

 ผลสตรอว์เบอร์รมีกีารสูญเสยีน้ําหนักเพิ่มขึน้ตลอดเวลาการเก็บรกัษาที่อุณหภูมิตํ่า โดยการเคลือบผิวทุก

กรรมวิธีช่วยลดการสูญเสยีน้ําหนักของผลสตรอว์เบอร์รี่ได้ เมื่อเก็บรกัษาที่อุณหภูมิตํ่า 5±2 องศาเซลเซียส เป็น

ระยะเวลา 15 วนั พบว่าผลสตรอว์เบอร์รีมีการสูญเสยีน้ําหนักอยู่ระหว่าง 1.61-3.79% แล้วเมื่อย้ายมาเก็บรกัษาที่

อุณหภูมหิอ้ง (25±2 องศาเซลเซยีส) เป็นระยะเวลา 2 วนั มกีารสญูเสยีน้ําหนักเพิม่ขึน้เป็น 2.13-4.43% โดยพบว่าผล

สตรอวเ์บอรร์ีท่ ีเ่คลอืบผวิดว้ยอลัจเินต 0.5% ร่วมกบัแคลเซยีมคลอไรด ์2% มแีนวโน้มช่วยชะลอการสญูเสยีน้ําหนักได้

ดกีว่ากรรมวธิอีื่น ๆ โดยมกีารสญูเสยีน้ําหนักน้อยทีสุ่ดขณะทีเ่กบ็รกัษาไวท้ีอุ่ณหภูมติํ่า และเมื่อยา้ยมาเกบ็รกัษาไวท้ี่

อุณหภูมหิอ้ง คอืมคี่าเท่ากบั 1.61% และ 2.13% ตามลําดบั ซึง่มคีวามแตกต่างอย่างมนีัยสาํคญัทางสถติทิีร่ะดบัความ

เชื่อมัน่ 95% เมื่อเปรยีบเทยีบกบัสตรอรเ์บอรร์ใีนชุดควบคุมทีไ่ม่มกีารลา้งดว้ยน้ําโอโซนและไม่เคลอืบผวิ ซึง่มสีญูเสยี

น้ําหนกัมากทีส่ดุขณะทีเ่กบ็รกัษาไวท้ีอุ่ณหภูมติํ่า และยา้ยมาเกบ็รกัษาไวท้ีอุ่ณหภูมหิอ้ง มคี่าเท่ากบั 3.79 และ 4.43% 

ตามลาํดบั (Figure 1)  

 

 

      

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 1 Weight loss of strawberry fruit coated with alginate and CaCl2 during storage at 5±2ºC,80%RH for 

15 days and transferred to 25±2º,65%RH for 2 days. (Vertical bars = SE.) 

 

 การเกิดโรค  

 ผลสตรอวเ์บอรร์เีริม่มกีารเกดิโรคและมกีารเจรญิของเชือ้ราเมื่อเกบ็รกัษาทีอุ่ณหภูมติํ่าเป็นระยะเวลา 10 วนั 

และเกดิโรคเพิม่ขึน้เมื่อระยะเวลานานขึน้ เมื่อเกบ็รกัษาทีอุ่ณหภูมติํ่าเป็นระยะเวลา 15 วนั พบว่าการเคลอืบผวิดว้ยอลั

จเินต 1% การลา้งน้ําโอโซน และการเคลอืบผวิดว้ยอลัจเินตอลัจเินต 0.5%ร่วมกบัแคลเซยีมคลอไรด ์2% ช่วยชะลอการ

เกิดโรคโดยมีการเกิดโรค 11.11, 16.67 และ 22.22% ตามลําดับ เมื่อแล้วย้ายมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องเป็น

ระยะเวลา 2 วนัพบว่าผลสตรอวเ์บอรร์เีกอืบทุกกรรมวธิมีกีารเกดิโรคเพิม่ขึน้อย่างรวดเรว็ โดยมกีารเกดิโรคระหว่าง 

66.67-94.43% ยกเวน้ผลสตรอว์เบอรทีี่เคลอืบผวิดว้ยอลัจเินต 0.5% ร่วมกบัแคลเซยีมคลอไรด์ 2% ทีม่กีารเกดิโรค

น้อยทีส่ดุ คอื 38.90% ซึง่มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนียัสาํคญัทางสถติ ิเมื่อเปรยีบเทยีบกบัสตรอวเ์บอรร์ใีนชุดควบคุม

ทีเ่กดิโรค 94.43% (Figure 2)  
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Figure 2 Disease incidence of strawberry fruit coated with alginate and CaCl2 during storage at 

5±2ºC,80%RH for 15 days and transferred to 25±2º,65%RH for 2 days. (Vertical bars = SE.) 

 

 คะแนนการประเมินคณุภาพโดยรวม  

 ผลการประเมนิจากสขีองกลบีเลีย้งและลกัษณะความสดของผลสตรอวเ์บอรร์ ีพบว่า ผลสตรอวเ์บอรร์มีคีะแนน

ประเมนิคุณภาพโดยรวมลดลงตลอดระยะเวลาการเกบ็รกัษาทีอุ่ณหภูมติํ่า โดยการเคลอืบผวิดว้ยสารเคลอืบผวิอลัจเินต 

การลา้งในน้ําโอโซน และการเคลอืบผวิร่วมกนัระหว่างอลัจเินตและแคลเซยีมคลอไรดท์ุกกรรมวธิมีแีนวโน้มช่วยชะลอ

การสญูเสยีคุณภาพโดยรวมของผลสตรอวเ์บอรร์ไีดด้กีว่าชุดควบคุมโดยเมื่อเกบ็รกัษาทีอุ่ณหภูมติํ่าเป็นระยะเวลา 15 

วนั แล้วย้ายมาเกบ็รกัษาที่อุณหภูมหิ้องเป็นระยะเวลา 2 วนั พบว่า ผลสตรอว์เบอรร์ทีี่เคลอืบผวิด้วยอลัจเินต 0.5% 

ร่วมกบัแคลเซียมคลอไรด์ 2% และผลสตรอว์เบอร์รทีี่เคลือบผวิด้วยอลัจิเนต 1% มีคะแนนคุณภาพโดยรวมดีกว่า

กรรมวธิอีื่น ๆ มคี่าเท่ากบั 3.61 และ 3.28 คะแนน ตามลําดบั (คะแนนการประเมนิดงักล่าว แสดงว่ากลบีเลีย้งยงัมสีี

เขยีว และผลเหีย่วเลก็น้อย) ซึง่มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนียัสาํคญัทางสถติทิีร่ะดบัความเชื่อมัน่ 95% เมื่อเปรยีบเทยีบ

กบัผลสตรอวเ์บอรร์ใีนชุดควบคุมทีม่คีะแนนประเมนิคุณภาพโดยรวมเท่ากบั 2.00 คะแนน (ซึง่แสดงว่าผลสตรอวเ์บอรร์ี

เริม่แหง้และกลบีเลีย้งเหีย่วเฉา (Figure 3)  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Figure 3  Overall qulity of strawberry fruit coated with alginate and CaCl2 during storage at 5±2ºC,80%RH for 

15 days and transferred to 25±2º,65%RH for 2 days (Vertical bars = SE.). 
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 สีผิวผล  

 หลงัจากย้ายผลสตรอว์เบอร์รมีาเกบ็รกัษาที่อุณหภูมหิ้องพบว่าทําให้ค่า L* และ a*  มค่ีาลดลงและมคีวาม

แตกต่างอย่างมนียัสาํคญัทางสถติ ิ สาํหรบัค่า L* พบว่าผลสตรอวเ์บอรร์ทีีเ่คลอืบผวิร่วมกนัระหวา่งอลัจเินต (0.25, 0.5 

และ 1.0%) ร่วมกบัแคลเซยีมคลอไรด ์2%  มค่ีา L* สงูกว่ากรรมวธิ◌ีอื่น ๆ  โดยที่เมื่อเกบ็รกัษาทีอุ่ณหภูมติํ่า 15 วนั

แลว้ยา้ยมาที่อุณหภูมหิอ้งเป็นเวลา 2 วนัพบว่าการเคลอืบผวิด้วยอลัจเินต 1.0% ร่วมกบัแคลเซยีมคลอไรด ์2% มค่ีา 

L* สงูสุด 42.29 ซึง่มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนียัสาํคญัทางสถติทิีร่ะดบัความเชื่อมัน่ 95% เมื่อเปรยีบเทยีบกบัสตรอว์

เบอรร์ชีุดควบคุมที่มคี่า L*  เท่ากบั 36.93 สาํหรบัค่า a*ซึ่งเป็นค่าสแีดงของผลพบว่าการเคลอืบผวิดว้ยอลัจเินตและ

แคลเซยีมคลอไรดท์ุกกรณีมแีนวโน้มช่วยรกัษาค่าส ีa* ของผล โดยทีเ่มื่อเกบ็รกัษาทีอุ่ณหภูมติํ่า 15 วนัแลว้ยา้ยมาที่

อุณหภูมหิอ้งเป็นเวลา 2 วนัพบว่ามคี่า a* อยู่ระหว่าง 14.45-20.34 ซึง่มคี่ามากกว่าชุดควบคุมทีม่คี่า a* เท่ากบั 13.22    

(Table 1)   

 

Table 1 Color change expressed by L* and a* values of strawberry fruit coated with alginate and CaCl2 

during storage at 5±2ºC,80%RH for 15 days and transferred to 25±2º,65%RH for 2 days.  

Treatment Day0 5ºC15D 5ºC15D +5ºC 5D 

  L*   a*   L*   a* L* a* 

Control 43.40bcd 20.81abc 39.66bc 13.72 b 36.93bc 13.22c 

Ozone 100ppm 45.03bc 23.18ab 40.12bc 18.24 a 37.54bc 18.92ab 

Al 0.25% 45.60b 22.46abc 40.59b 14.84 ab 35.59c 18.07ab 

Al 0.5% 41.04d 19.07bc 37.87c 16.48 a 35.13c 20.34a 

Al 1% 41.82cd 18.06c 39.12bc 14.56 ab 35.70c 17.46abc 

CaCl2 2% 43.26bcd 22.11abc 40.53b 17.74 a 37.44bc 17.79ab 

Al 0.25%+ CaCl2 2% 50.12a 18.45c 41.64b 16.52 a 39.19b 16.31abc 

Al 0.5%+ CaCl2 2% 46.08b 21.26abc 41.70b 17.23 a 39.44b 16.36abc 

Al 1%+ CaCl2 2% 42.04cd 23.66a 44.44a 16.70 a 42.29a 14.45bc 
*Mean with the same letters within columns are not significant differences at P < 0.05 using DMRT.     
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 ความแน่นเน้ือ  

 ความแน่นเน้ือของสตรอวเ์บอรร์มีค่ีาลดลงตลอดระยะเวลาในการเกบ็รกัษาทีอุ่ณหภูมติํ่าเป็นระยะเวลา 15 วนั 

และเมื่อย้ายมาเกบ็รกัษาที่อุณหภูมหิ้องเป็นระยะเวลา 2 วนั  ซึ่งการเคลอืบผิวในทุกกรรมวธิชี่วยชะลอการสูญเสยี

ความแน่นเน้ือของผลสตรอวเ์บอรร์ไีด ้โดยทีผ่ลสตรอวเ์บอรร์ทีีเ่คลอืบผวิดว้ยอลัจเินต 0.5 และ 1.0% ร่วมกบัแคลเซยีม

คลอไรด ์2% คอืเมื่อยา้ยมาเกบ็รกัษาทีอุ่ณหภูมหอ้ง 2 วนั มคี่าความแน่นเน้ือสงูกว่ากรรมอื่นๆ มคี่าเท่ากบั 2.06 และ 

1.96 นิวตนั ตามลําดบั ซึง่มคีวามแตกต่างอย่างมนียัสาํคญัทางสถติทิีร่ะดบัความเชื่อมัน่ 95% เมื่อเปรยีบเทยีบกบัผล

สตรอวเ์บอรร์ใีนชุดควบคุมทีม่คีวามแน่นเน้ือเท่ากบั 1.57 นิวตนั (Table 2) 
 

 ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได้ (TA)  

 ผลสตรอวเ์บอรร์มีปีรมิาณกรดทีไ่ทเทรตไดล้ดลงเลก็น้อยเมื่อระยะเวลานานขีน้    โดยในสภาพการเกบ็รกัษา

ที่อุณหภูมติํ่าเป็นระยะเวลา 15 วนั ผลสตรอว์เบอรร์มีปีรมิาณกรดที่ไทเทรตได้ในช่วง 0.79-1.22% แล้วย้ายมาเก็บ

รกัษาทีอุ่ณหภูมหิอ้งเป็นระยะเวลา 2 วนั พบว่าผลสตรอวเ์บอรร์มีค่ีปรมิาณกรดที่ไทเทรตไดล้ดลงโดยมค่ีาอยู่ในช่วง 

0.72-1.00% ตามลาํดบั (Table 2)  
 

 ปริมาณของแขง็ทัง้หมดท่ีละลายน้ําได้ (TSS)  

 ผลสตรอวเ์บอรร์มีกีารเปลีย่นแปลงปรมิาณของแขง็ทัง้หมดทีล่ะลายน้ําไดน้้อยมากเมื่อเกบ็รกัษาทีอุ่ณหภูมติํ่า

เป็นระยะเวลา 15 วนั และย้ายมาเกบ็รกัษาที่อุณหภูมิห้องเป็นระยะเวลา 2 วนั พบว่าผลสตรอว์เบอรีมีค่าปรมิาณ

ของแขง็ทีท่ ัง้หมดทีล่ะลายน้ําไดอ้ยูใ่นชว่ง 8.80-11.10%  และ 9.56-11.43% ตามลาํดบั โดยการเมื่อยา้ยมาเกบ็รกัษาที่

อุณหภูมหิอ้ง พบว่า ผลสตรอวเ์บอรร์ทีีเ่คลอืบผวิดว้ยอลัจเินต 0.5% มค่ีาปรมิาณของแขง็ทัง้หมดทีล่ะลายน้ําไดส้งูสุด

เท่ากบั 11.43%  ซึง่มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนียัสาํคญัทางสถติทิีร่ะดบัความเชื่อมัน่ 95% เมื่อเปรยีบเทยีบกบัสตรอว์

เบอรร์ชีุดควบคุมทีม่ปีรมิาณของแขง็ทัง้หมดทีล่ะลายน้ําไดเ้ท่ากบั 9.83% (Table 2) 
 

 ปริมาณวิตามินซี  

 ผลสตรอวเ์บอรร์มีกีารเปลีย่นแปลงปรมิาณวติามนิซเีพยีงเลก็น้อยตลอดระยะเวลาการเกบ็รกัษาทีอุ่ณหภูมติํ่า

เป็นระยะเวลา 15 วนั พบว่าผลสตรอวเ์บอรร์ทีุกกรรมวธิมีปีรมิาณวติามนิซไีม่แตกต่างกนั โดยมคี่าอยู่ระหว่าง 53.47-

54.85 มลิลกิรมัต่อ 100 กรมัน้ําหนกัสด และเมื่อยา้ยมาเกบ็รกัษาทีอุ่ณหภูมหิอ้งเป็นระยะเวลา 2 วนั พบว่า ผลสตรอว์

เบอร์รทีี่เคลือบผวิด้วย CaCl2 2% มีปรมิาณวติามินซสีูงสุด คอื 55.02 มิลลกิรมัต่อ 100 กรมัน้ําหนักสด ซึ่งมีความ

แตกต่างอย่างมนีัยสําคญัทางสถติิทีร่ะดบัความเชื่อมัน่ 95% เมื่อเปรยีบเทยีบกบัสตรอวเ์บอรร์ชีุดควบคุมที่มปีรมิาณ

วติามนิซ ีเท่ากบั 53.51 มลิลกิรมัต่อ 100 กรมัน้ําหนกัสด (Table 2) 
 

 อายุการเกบ็รกัษา  

 การประเมนิอายุการเกบ็รกัษาพจิารณาจากผลสตรอวเ์บอรร์ทีี่เกดิโรค 50%จากผลสตรอเบอวเ์บอรร์ทีัง้หมด 

และมคีะแนนประเมนิคุณภาพโดยรวมเท่ากบัหรอืน้อยกวา่ 3 คะแนน พบว่า การเกบ็รกัษาทีอุ่ณหภูมติํ่าสามารถยดือายุ

การเกบ็รกัษาผลสตรอวเ์บอรร์ไีด ้10-17 วนัโดยผลสตรอวเ์บอรร์ทีีเ่คลอืบดว้ยอลัจเินต 0.5% ร่วมกบัแคลเซยีมคลอไรด ์

2% มีอายุการเก็บรกัษานานที่สุด 17 วนั ซึ่งมีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยสําคัญที่ระดับความเชื่อมัน่ 95%  เมื่อ

เปรยีบเทยีบกบัสตรอวเ์บอรร์ชีุดควบคุม ซึง่มอีายุการเกบ็รกัษาเพยีง 10 วนั (Table 2)  
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Table 2 Titratable acidity (TA), total soluble solids (TSS), vitamin c content, firmness and shelf life of 

strawberry fruits  coated with alginate and CaCl2 during storage at 5±2ºC,80%RH for 15 days and transferred 

to 25±2º,65%RH for 2 days. 

Treatment TA 

(%) 

TSS 

(%) 

Vitamin C 

(mg./100g fw.) 

Firmness 

(Newton) 

Shelf 

life 

(days) 5ºC 15D 5ºC15D 

+25ºC2D 

5ºC 

15D 

5ºC15D 

+25ºC2D 

5ºC 

15D 

5ºC15D 

+25ºC2D 

5ºC 

15D 

5ºC15 

+25ºC2D 

Control  0.94 bc* 0.83 ab 9.53 bc 9.83 d 54.85 a 53.51 de 1.67 c 1.57 d 10 c 

Ozone 100ppm 0.96 bc 0.74 b 9.27 cd 10.83 b 53.96 a 53.98 bcd 2.16 b 1.77 bc 15 b 

Al 0.25% 0.79 c 0.89 ab 9.80 b 10.40 c 53.73 a 53.91 cde 2.16 b 1.67 cd 15 b 

Al 0.5% 0.96 bc 1.00 a 9.23 cd 11.43 a 53.96 a 53.89 cde 2.16 b 1.77 bc 15 b 

Al 1% 1.00 b 0.74 b 9.00 de 10.63 bc 53.49 a 54.35 bc 2.16  b 1.86 bc 15 b 

CaCl2 2% 1.22 a 0.78 b 9.73 b 10.67 b 54.38 a 55.02 a 2.06 b 1.77 c 10 c 

Al 0.25%+ CaCl2 2% 0.87 bc 0.72 b 10.73 a 10.73 b 54.69 a 53.68 de 2.06 b 1.57 c 15 b 

Al 0.5%+ CaCl2 2% 0.81 c 0.78 b 11.10 a 10.80 b 54.53 a 54.49 ab 2.45 a 2.06 a 17 a 

Al 1%+ CaCl2 2% 0.85 bc 0.72 b 8.80 e 9.56 e 53.47 a 53.40 e 2.45 a 1.96 ab 15 b 

Note : Quality at day 0, TA=0.90%, TSS =10.5%, Vitamin c =53.87 mg/100g Fw.), Firmness =2.45 Newton. 

* Mean with the same letters within columns are not significant differences at P < 0.05 using DMRT. 

 

วิจารณ์  

การเคลือบผิวด้วยสารเคลือบผิวบริโภคได้อลัจิเนตและแคลเซียมคลอไรด์มีผลต่อคุณภาพทางกายภาพ 

คุณภาพทางเคม ีและอายุการเกบ็รกัษาของผลสตรอวเ์บอรร์พีนัธุพ์ระราชทาน 80 ในระหว่างการเกบ็รกัษาทีอุ่ณหภูมิ

ตํ่า โดยก่อนทีจ่ะเคลอืบผวิไดนํ้าผลสตรอวเ์บอรร์มีาลา้งในน้ําโอโซนเพื่อฆา่เชือ้โรค จากนัน้นํามาเคลอืบผวิดว้ยอลัจเินต

และแคลเซียมคลอไรด์ จากผลทดลองน้ี พบว่า การล้างน้ําโอโซนร่วมกับการเคลือบผิวด้วยสารละลายอัลจิเนต 

สารละลายแคลเซียมคลอไรด์ และการเคลือบผิวร่วมระหว่างอลัจิเนตและแคลเซียมคลอไรด์ช่วยชะลอการสูญเสยี

น้ําหนักของผลสตรอวเ์บอรร์ไีด ้ซึง่การสญูเสยีน้ําหนักของสตรอวเ์บอรร์รีะหว่างการเกบ็รกัษาทีอุ่ณหภูมติํ่าเกดิจาการ

คายน้ําเพื่อระบายความรอ้นทีเ่กดิขึน้ระหวา่งกระบวนการหายใจของผลติผล ซึง่การเคลอืบผวิดว้ยสารเคลอืบผวิบรโิภค

ไดช้่วยลดปรมิาณออกซเิจนทาํใหส้ตรอวเ์บอรร์มีอีตัราการหายใจลดลง รวมทัง้การเคลอืบผวิสามารถจํากดัการซมึผ่าน

ของไอน้ํา โดยไปปิดรเูปิดตามธรรมชาตใินเน่ือเยื่อชัน้ผวิ ทาํใหแ้ลกเปลีย่นก๊าซไดน้้อยลง เมือ่ผลไมไ้ดร้บัออกซเิจนจาก

ภายนอกลดลง ทําใหอ้ตัราการหายใจและการสงัเคราะหเ์อทลินีลดลง ลดการสญูเสยีน้ําได ้ส่งผลช่วยชลอการสุก และ

การเสื่อมสภาพ {11} สอดคล้องกับงานวิจัยของ [7],[12] ที่พบว่าการเคลือบผิวด้วยสารเคลือบผิวที่บริโภคได้ คือ

โซเดยีมอลัจเินตช่วยลดการสญูเสยีน้ําหนักของมะละกอตดัแต่งทีเ่กบ็รกัษาทีอุ่ณหภูมติํ่า 4 องศาเซลเซยีส รวมทัง้ผล

การศกึษาของ [13] ทีร่ายงานว่าสารเคลอืบผวิอลัจเินตสามารถช่วยชะลอการสญูเสยีน้ําหนกัของมะเฟืองผลสดได ้

สาํหรบัการประเมนิคุณภาพโดยรวมจากสขีองกลบีเลีย้งและลกัษณะความสดของผลสตรอวเ์บอรร์ ีพบว่าเมื่อ

ระยะเวลาในการเกบ็รกัษานานขึน้กลบีเลีย้งของสตรอวเ์บอรร์มีกีารเปลีย่นแปลงไปโดยกลบีเลีย้งมกีารเปลีย่นแปลงจาก

สเีขยีวเป็นสเีหลอืงหรอืสเีหลอืงอมน้ําตาลมากขึน้รวมทัง้กลบีเลีย้งมคีวามสดลดลง โดยทีส่ารเคลอืบผวิอลัจเินต การแช่

ในน้ําโอโซน และการเคลอืบผวิร่วมกนัระหว่างอลัจเินตและแคลเซยีมคลอไรด์ทุกกรรมวธิมีแีนวโน้มช่วยชะลอสญูเสยี

คุณภาพโดยรวมไดด้กีว่าชุดควบคุม สาํหรบัความแน่นเน้ือของผลสตรอวเ์บอรร์มีค่ีาลดลงตลอดระยะเวลาการเกบ็รกัษา

ทีอุ่ณหภูมติํ่า ซึง่เคลอืบผวิในทุกกรรมวธิชี่วยชะลอการการสญูเสยีความแน่นเน้ือได ้โดยทีผ่ลสตรอวเ์บอรร์ทีีเ่คลอืบผวิ

ดว้ยอลัจเินต 0.5 และ 1.0% ร่วมกบัแคลเซยีมคลอไรด ์2% มค่ีาความแน่นเน้ือสงูกว่าและมคีวามแตกต่างกนัอย่างมี

นยัสาํคญัทางสถติทิีร่ะดบัความเชื่อมัน่ 95% เมื่อเปรยีบเทยีบกบัผลสตรอวเ์บอรร์ใีนชุดควบคุม สอดคลอ้งกบังานวจิยั
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ของ [14] ทีพ่บว่า การเคลอืบผวิดว้ยโซเดยีมอลัจเินต-แคลเซยีมคลอไรดช์่วยรกัษาสแีละเน้ือสมัผสัของสตรอวเ์บอรร์ตีดั

แต่ง นอกจากน้ียงัสอดคลอ้งกบัรายงานของ [15] ทีศ่กึษาคุณภาพของผลหม่อนพนัธุเ์ชยีงใหม่ 60 พบว่า ผลหม่อนทีแ่ช่

ในสารละลายแคลเซยีมคลอไรดค์วามเขม้ขน้ 2.0% มกีารสญูเสยีน้ําหนกัน้อยทีส่ดุ และมค่ีาความแน่นเน้ือสงูทีส่ดุ 
  การเกดิโรค พบว่าผลสตรอวเ์บอรร์เีริม่มกีารเกดิโรคและมกีารเจรญิของเชือ้ราทีส่ามารถมองเหน็ไดช้ดัเจน

ในวนัที ่10 ของการเกบ็รกัษาและเกดิโรคเพิม่ขึน้เมื่อระยะเวลาในการเกบ็รกัษานานขึน้ เน่ืองจากผลสตรอวเ์บอรร์เีขา้สู่

ระยะการสกุแก่ มคีวามต้านทานต่อเชือ้จุลนิทรยีภ์ายในผลลดลง สง่ผลใหเ้ชือ้จุลนิทรยีท์ีแ่ฝงอยู่ทัง้ก่อนและหลงัการเกบ็

เกีย่วเจรญิเตบิโตเพิม่ขึน้จนก่อใหเ้กดิความเสยีหาย โดยการเคลอืบผวิดว้ยอลัจเินต 1% การลา้งในน้ําโอโซน และการ

เคลอืบผิวดว้ยอลัจเินตอลัจเินต 0.5% ร่วมกบัแคลเซียมคลอไรด์ 2% แล้วเกบ็รกัษาที่อุณหภูมติํ่า 5 องศาเซลเซยีส 

ช่วยชะลอการเกดิโรคได ้และยดือายุการเกบ็รกัษาผลสตรอวเ์บอรร์ไีด ้ซึง่สอดคลอ้งกบังานวจิยัของ [10] ทีพ่บว่าการ

เกดิโรคของมะนาวทีผ่่านการเคลอืบผวิดว้ยอลัจเินตร่วมกบัการเกบ็รกัษาทีอุ่ณหภูมติํ่าชว่ยลดการเกดิโรคได ้นอกจากน้ี

งานวจิยัของ [12] รายงานว่าการเคลอืบผวิดว้ยโซเดยีมอลัจเินต-แคลเซยีมคลอไรดส์ามารถชะลอการเจรญิของจุลนิทรยี์

ในสตรอว์เบอร์รีตัดแต่ง สําหรับคุณภาพทางเคมี พบว่า ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ และปริมาณวิตามินซีมีการ

เปลีย่นแปลงเลก็น้อยระหว่างการเกบ็รกัษาทีอุ่ณหภูมติํ่า และมแีนวโน้มลดลงเมื่อเกบ็รกัษานานขึน้ รวมทัง้พบว่าทุก

กรรมวธิมีปีรมิาณของแขง็ทัง้หมดทีล่ะลายน้ําไดล้ดลงเลก็น้อย สอดคลอ้งกบังานวจิยัของ [10] ทีร่ายงานว่าผลมะนาวที่

เคลือบผิวด้วยอลัจิเนตมีปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ลดลงเล็กน้อย เน่ืองจากสตรอว์เบอร์รีเป็นผลไม้ประเภท non-

climacteric ซึ่งภายหลงัการเกบ็เกี่ยวยงัคงมกีารหายใจ ส่งผลให้ปรมิาณกรด ปรมิาณวติามนิซ ีและปรมิาณน้ําตาล

ลดลง โดยผลผลตินําเอากรดอนิทรยีแ์ละน้ําตาลทีเ่กบ็สะสมไว้ไปใชใ้นกระบวนการหายใจ เพื่อใช้ในการดํารงชวีติใน

ระหว่างการเกบ็รกัษา [10], [16], [17] 

 

สรปุผลการศึกษา 

 การเคลอืบผวิดว้ยสารเคลอืบผวิบรโิภคไดอ้ลัจเินตและแคลเซยีมคลอไรดม์ผีลต่อคุณภาพทางกายภาพหลงั

การเกแ็ละอายุการเกบ็รกัษาของผลสตรอวเ์บอรร์พีนัธุพ์ระราชทาน 80 โดยช่วยชะลอการสญูเสยีน้ําหนกั ชะลอการเกดิ

โรค รกัษาความแน่นเน้ือ โดยการเคลอืบผวิดว้ยอลัจเินต 0.5%ร่วมกบัแคลเซยีมคลอไรด ์ 2% มแีนวโน้มจะช่วยรกัษา

คุณภาพไดด้ทีีส่ดุและช่วยยดือายุการเกบ็รกัษาผลสตรอวเ์บอรร์ไีด ้ 
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