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บทคัดย่อ 
  การศึกษาปริมาณเพกทินของผลสตรอเบอรีแช่เยือกแข็ง 3 สายพนัธ์ุ คือสายพนัธ์ุ 329, 
American13 และ Allstar และผลสตรอเบอรีสด 2 สายพนัธ์ุ คือสายพนัธ์ุ 329 และ A80  พบว่า  
ผลสตรอเบอรีสายพนัธ์ุ 329 ทั้งแบบผลสดและผลแช่เยือกแข็งมีปริมาณเพกทินมากท่ีสุดคือ  
1.08 และ 1.00 เปอร์เซ็นต์ ส่วนสายพนัธ์ุ American13, A80 และ Allstar มีปริมาณเพกทิน  
0.80, 0.77 และ 0.65 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดบั ผลการศึกษาประสิทธิภาพของสารละลายกรดเพอร์- 
ออกซีแอซีติก ในการลดจ านวนจุลินทรียใ์นผลสตรอเบอรีแช่เยือกแข็งจ านวน 3 สายพนัธ์ุ ไดแ้ก่ 
สายพนัธ์ุ 329, American13 และ Allstar ท่ีความเขม้ขน้ 3 ระดบั (50, 75, และ 100 มิลลิกรัมต่อลิตร) 
ระยะเวลา 3 และ 5 นาที และอตัราส่วนของผลสตรอเบอรีต่อสารละลายกรดเพอร์ออกซีแอซีติก 
(1:1, 1:2 และ 1:3) เปรียบเทียบกบัผลสตรอเบอรีชุดควบคุมท่ีไม่ได้จุ่มในสารละลายใด โดย
วิเคราะห์หาจ านวนแบคทีเรียทั้งหมด ยีสต ์รา โคลิฟอร์ม และ Escherichia coli  พบวา่สารละลาย
กรดเพอร์ออกซีแอซีติกความเขม้ขน้ 75 มิลลิกรัมต่อลิตร จุ่มเป็นเวลา 5 นาที และอตัราส่วน 
ผลสตรอเบอรีต่อสารละลายกรดเพอร์ออกซีแอซีติก 1:2 ใหผ้ลดีท่ีสุดในการลดจ านวนจุลินทรียข์อง
ผลสตรอเบอรีแช่เยอืกแขง็ทั้ง 3 สายพนัธ์ุ  

เม่ือน าผลสตรอเบอรีแช่เยือกแข็งมาหลอมละลายโดยการแช่ในสารละลายน ้ าตาลซูโครส 
60 เปอร์เซ็นต ์ท่ีมีแคลเซียมคลอไรด์ผสมอยูท่ี่ความเขม้ขน้ 6 ระดบั (0.25, 0.50, 0.75, 1.00, 1.50 
และ 2.00 เปอร์เซ็นต์) เป็นเวลา 32 ชัว่โมง สุ่มตวัอยา่งทุกๆ 4 ชัว่โมง วดัความแน่นเน้ือ ปริมาณ
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ของเหลวท่ีไหลออกมา ค่าสี ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดใ้นน ้ า ค่าพีเอช ปริมาณกรดทั้งหมดท่ี
ไทเทรตได้ในรูปกรดซิตริก และปริมาณแอนโทไซยานิน โดยเปรียบเทียบกับชุดควบคุมท่ี 
หลอมละลายโดยแช่ในสารละลายน ้าตาลซูโครส 60 เปอร์เซ็นต ์ท่ีไม่มีแคลเซียมคลอไรด์ พบวา่การ 
หลอมละลายผลสตรอเบอรีแช่เยือกแข็งในสารละลายน ้ าตาลซูโครส 60 เปอร์เซ็นต์ ท่ีมีแคลเซียม
คลอไรด์ผสมอยู ่1 เปอร์เซ็นต ์ เป็นเวลา 16-20 ชัว่โมง ท าให้มีความแน่นเน้ือดีท่ีสุดและไม่มีผลต่อ
รสชาติของผลสตรอเบอรี  

เน่ืองจากผลสตรอเบอรีสายพนัธ์ุ Allstar มีลกัษณะน่ิมเละ จึงท าการทดลองต่อเฉพาะ 
สายพนัธ์ุ 329 และ American13 โดยน าผลสตรอเบอรีท่ีหลอมละลายแลว้มาตม้ฆ่าเช้ือและแปรรูป
เป็นผลิตภณัฑ์สตรอเบอรีในน ้ าเช่ือมเขม้ขน้ และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4+1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา  
16 สัปดาห์ พบวา่ผลสตรอเบอรีทั้ง 2 สายพนัธ์ุท่ีจุ่มในสารละลายกรดเพอร์ออกซีแอซีติกก่อนการ
หลอมละลาย มีจ านวนแบคทีเรียน้อยกว่าผลสตรอเบอรีชุดควบคุมท่ีไม่ได้จุ่มในสารละลาย 
กรดเพอร์ออกซีแอซีติกก่อนการหลอมละลาย และการหลอมละลายผลสตรอเบอรีทั้ง 2 สายพนัธ์ุ  
ในสารละลายน ้ าตาลซูโครส 60 เปอร์เซ็นต์ ท่ีมีแคลเซียมคลอไรด์ผสมอยู ่1 เปอร์เซ็นต์ เป็นเวลา  
16 ชัว่โมง ก่อนน าไปตม้ฆ่าเช้ือท าให้ผลสตรอเบอรีมีความแน่นเน้ือไม่แตกต่างกนั (p>0.05) เม่ือ
เปรียบเทียบกบัการหลอมละลายในสารละลายน ้ าตาลซูโครส 60 เปอร์เซ็นต์ท่ีมีแคลเซียมคลอไรด์
ผสมอยู่ 1 เปอร์เซ็นต์ เป็นเวลา 16 ชัว่โมง หลงัจากนั้นน าไปแช่ในสารละลายแคลเซียมคลอไรด ์ 
0.7 เปอร์เซ็นต ์เป็นเวลา 1 ชัว่โมงก่อนการตม้ฆ่าเช้ือ  

การปรับปรุงความแน่นเน้ือของผลสตรอเบอรีสดโดยการจุ่มในสารละลายเกลือแคลเซียม 
4 ชนิด (แคลเซียมคลอไรด์ แคลเซียมโพรพิโอเนต แคลเซียมกลูโคเนต และแคลเซียมแล็กเทต)  
ท่ีความเขม้ขน้ 6 ระดบั (0.5, 1.0, 1.5, 2.0, 2.5 และ 3.0 เปอร์เซ็นต)์ ก่อนการแช่เยือกแข็ง พบวา่การ
จุ่มผลสตรอเบอรีสดสายพนัธ์ุ 329 ในสารละลายแคลเซียมแล็กเทต 1 เปอร์เซ็นต ์เป็นเวลา 15 นาที 
และผลสตรอเบอรีสดสายพนัธ์ุ A80 จุ่มในสารละลายเกลือแคลเซียมคลอไรด์ 1 เปอร์เซ็นต์ เป็น
เวลา 5 นาที สามารถรักษาความแน่นเน้ือของผลสตรอเบอรีไดดี้ท่ีสุด  
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ABSTRACT 
A study on pectin content of frozen strawberry fruit (cv. 329, American13 and Allstar) 

and fresh strawberry fruit (cv. 329 and A80) found that both fresh and frozen strawberry fruit  
cv. 329 had the highest pectin content (1.08 and 1.00% w/w).  Strawberry fruit cv. American13, 
A80 and Allstar had pectin content of 0.80, 0.77 and 0.65% w/w, respectively.  A study on 
effectiveness of peroxyacetic acid (PAA) solution on reduction of microorganisms (aerobic plate 
count, yeast and mould, coliforms and Escherichia coli) was conducted on 3 cultivars of frozen 
strawberry fruit (329, American13 and Allstar) at 3 concentration levels (50, 75 and 100 mg/L) 
for 3 and 5 min and strawberry:PAA solution ratio of 1:1, 1:2 and 1:3 compared with non-dipped 
control sample.  It was found that dipping of strawberry fruit in 75 mg/L PAA solution for 5 min 
at the strawberry:PAA solution ratio of 1:2 was the best condition for reduction of 
microorganisms among 3 cultivars of frozen strawberry fruit. 

The frozen strawberry fruit were thawed by immersion in 60% w/w sucrose solution 
containing calcium chloride (0.25, 0.50, 0.75, 1.00, 1.50 and 2.00% w/v) for 32 h.  The fruit were 
sampled out every 4 h for measuring firmness, drip loss, color, soluble solids content, pH, total 
titratable acidity (as citric acid) and anthocyanin content.  The result was compared to a control 
sample which was thawed by immersion in 60% w/w sucrose solution without calcium chloride.  
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It was found that thawing of frozen strawberry fruit by immersion in 60% w/w sucrose solution 
containing 1% w/v calcium chloride for 16-20 h resulted in the highest firmness without affecting 
strawberry flavor.  

Due to soft texture of strawberry fruit cv. Allstar, only strawberry fruit cv. 329 and 
American 13 were used for further experiments.  The thawed strawberry fruit were processed by 
boiling for production of strawberry in concentrated syrup and kept at 4+1°C for 16 weeks. 
Both strawberry cultivars which were immersed in PAA solution before thawing had lower 
bacteria content than that of strawberry fruit without PAA solution immersion.  Thawing of both 
strawberry cultivars in 60% w/w sucrose solution containing 1% w/v calcium chloride for  
16 h before boiling resulted in an insignificant difference (p>0.05) of strawberry firmness when 
compared with thawing in 60% w/w sucrose solution containing 1% w/v calcium chloride for  
16 h and followed by immersion in 0.7% w/v calcium chloride solution for 1 h before boiling.   

Improvement of the firmness of fresh strawberry fruit was conducted by immersion in  
4 different calcium salt solutions (calcium chloride, calcium propionate, calcium gluconate and 
calcium lactate) at 6 different concentrations (0.5, 1.0, 1.5, 2.0, 2.5 and 3.0% w/v) before 
freezing.  It was found that immersion of fresh strawberry fruit cv. 329 in 1% w/v calcium lactate 
solutions for 15 min and immersion of fresh strawberry fruit cv. A80 in 1% w/v calcium chloride 
solution for 5 min were the best conditions to maintain strawberry firmness. 


