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1.1 ทีม่ำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

สตรอเบอรี (Fragaria ananassa Duch.) เป็นผลไมท่ี้คนนิยมบริโภคกนัมากเน่ืองจาก 
มีสีสันสวยงาม มีกล่ินหอมและรสชาติดี ผลสตรอเบอรีสุกอุดมดว้ยวิตามินซีและแอนโทไซยานิน
ซ่ึงมีสมบติัเป็นสารตา้นออกซิเดชนั (Da Silva, 2007; Cerezo, 2010) ผลสตรอเบอรีสามารถบริโภค
ไดท้ั้งผลสดและแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์ชนิดต่างๆ เพื่อเพิ่มความหลากหลายให้กบัผูบ้ริโภค ไดแ้ก่  
น ้ าสตรอเบอรีเขม้ขน้ แยมสตรอเบอรี สตรอเบอรีอบแห้ง สตรอเบอรีกวน และไวน์สตรอเบอรี 
นอกจากน้ียงัใช้เป็นส่วนผสมในผลิตภณัฑ์ชนิดอ่ืนๆ เช่น ลูกอม โยเกิร์ต และผลิตภณัฑ์เบเกอรี  
เป็นตน้ 

สตรอเบอรีเป็นผลไมช้นิด non-climacteric จึงตอ้งเก็บเก่ียวขณะท่ีผลสุกพร้อมบริโภค หรือ
ช่วงใกลผ้ลสุกเพื่อใหไ้ดผ้ลสตรอเบอรีท่ีมีคุณภาพดีส าหรับการบริโภค สตรอเบอรีเป็นผลไมท่ี้ผลิต
เอทิลีนไดต้ ่ามาก คือนอ้ยกวา่ 0.1 ไมโครลิตร/กิโลกรัม/ชัว่โมง ผลสตรอเบอรีมีอายุการเก็บรักษา
ภายหลงัการเก็บเก่ียวค่อนขา้งสั้ น ประกอบกบัฤดูการผลิตของผลสตรอเบอรีมีเฉพาะช่วงฤดูหนาว 
ท าให้โรงงานอุตสาหกรรมตอ้งเก็บรักษาผลสตรอเบอรีไวใ้นรูปแช่เยือกแข็ง หลังจากนั้นจึงน า 
ผลสตรอเบอรีมาหลอมละลายก่อนน าไปแปรรูป ส่งผลให้ผลสตรอเบอรีมีเน้ือสัมผสัน่ิมเละ
เน่ืองจากโครงสร้างของผลสตรอเบอรีถูกท าลายขณะแช่เยือกแข็งและระหว่างการหลอมละลาย 
(Galetto et al., 2010)  

สารละลายแคลเซียมไอออนช่วยรักษาความแน่นเน้ือของผลสตรอเบอรีได้ เน่ืองจาก
แคลเซียมไอออนจะจบักบัเพกทินท่ีอยูใ่นโครงสร้างผนงัเซลล์ของผลสตรอเบอรี ท าให้โครงสร้าง
เพกทินยึดติดกนัแน่นข้ึน (Chen et al., 2011; Suutarinen et al., 2000a) จึงท าให้ผลสตรอเบอรี 
มีความแน่นเน้ือดี เกลือแคลเซียมท่ีนิยมใช้ ไดแ้ก่ แคลเซียมคลอไรด์ใช้ไดผ้ลดีกบัผลสตรอเบอรี 
(Chen et al., 2011; Galetto et al., 2010; Suutarinen et al., 2000a)  แคลเซียมโพรพิโอเนตใชก้บั 
ผลแตงเทศ (Aguayo et al., 2008) แคลเซียมกลูโคเนตใช้กบัผลสตรอเบอรี (Han et al., 2004; 
Hernández-Muñoz et al., 2008) และแคลเซียมแล็กเทตใชก้บัผลแตงเทศ (Aguayo et al., 2008; 
Luna-Guzmán and Barrett, 2000) และผลสตรอเบอรี (Han et al., 2004)  
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ปัจจุบนัโรงงานอุตสาหกรรมนิยมน าเขา้ผลสตรอเบอรีแช่เยือกแข็งจากประเทศจีนมากข้ึน
เน่ืองจากผลผลิตในประเทศไทยมีปริมาณไม่เพียงพอกับความต้องการ แต่ปัญหาท่ีเกิดข้ึนคือ 
ผลสตรอเบอรีแช่เยือกแข็งมีปริมาณจุลินทรีย์เ ร่ิมต้นค่อนข้างสูง จึงต้องใช้สารฆ่าเช้ือเพื่อ 
ลดปริมาณจุลินทรียเ์ร่ิมตน้ก่อนการน าไปแปรรูปเป็นผลิตภณัฑช์นิดอ่ืนๆ ต่อไป 
 ในอุตสาหกรรมการแปรรูปผกัและผลไม้นิยมใช้สารละลายคลอรีนเป็นสารฆ่าเช้ือ  
ความเขม้ขน้ท่ีใชอ้ยูใ่นช่วง 50-200 มิลลิกรัมต่อลิตร เป็นเวลา 1-2 นาที ทั้งก่อนและหลงัการตดัแต่ง  
โดยจะใชใ้นรูปแบบของคลอรีนเหลว หรือสารละลายโซเดียมไฮโพคลอไรต ์(Beuchat, 2000)  
  อย่างไรก็ตาม ได้มีผลการวิจัยรายงานว่าคลอรีนสามารถท าปฏิกิริยากับสารประกอบ
อินทรียต์ามธรรมชาติในผลิตผลท าใหเ้กิดสารก่อมะเร็ง โดยพบสารในกลุ่มของไตรฮาโลมีเทนและ 
กรดฮาโลแอซีติก (Artés et al., 2009) ในน ้ าทิ้งจากการใชค้ลอรีน ส่งผลให้มีค่า biological oxygen 
demand (BOD) อยูใ่นระดบัสูง ท าให้บางประเทศในทวีปยุโรปไม่อนุญาตให้ใชค้ลอรีนเป็นสารฆ่า
เช้ือในผลิตภณัฑ์อาหารบางชนิด ผลการวิจยัหาสารฆ่าเช้ือชนิดอ่ืนเพื่อทดแทนการใชค้ลอรีน โดย
ยงัคงรักษาคุณภาพและอายกุารเก็บรักษาไดดี้เช่นเดียวกบัการใชค้ลอรีนและมีความปลอดภยั พบวา่ 
สารฆ่าเช้ือท่ีเป็นทางเลือกใหม่ ได้แก่ กรดเพอร์ออกซีแอซีติก ซ่ึงใช้ได้ผลดีกบัผลแอปเปิล 
(Wisniewsky et al., 2000) ผลมะม่วง (Narciso and Plotto, 2005) ผลล้ินจ่ี (Phanumong, 2010) และ
ผลล าไย (Bunnag, 2011)   
 
1.2 วตัถุประสงค์ของกำรวจัิย 

1.2.1 เพื่อศึกษาสมบัติทางกายภาพและเคมีของผลสตรอเบอรีสดและผลสตรอเบอรี 
แช่เยอืกแขง็ภายหลงัการหลอมละลาย  

1.2.2 เพื่อศึกษาระดบัความเขม้ขน้ของสารละลายกรดเพอร์ออกซีแอซีติก ระยะเวลาใน
การล้างผลสตรอเบอรีแช่เยือกแข็งในสารละลายกรดเพอร์ออกซีแอซีติก และ
อตัราส่วนระหวา่งผลสตรอเบอรีต่อสารละลายกรดเพอร์ออกซีแอซีติก ท่ีเหมาะสม
ในการลดปริมาณจุลินทรียเ์ร่ิมตน้ของผลสตรอเบอรี 

1.2.3 เพื่อศึกษาการเปล่ียนแปลงของผลสตรอเบอรีภายหลงัการหลอมละลาย 
1.2.4 เพื่อศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตภณัฑส์ตรอเบอรีในน ้ าเช่ือมเขม้ขน้ท่ีเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิ 4+1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 16 สัปดาห์ 
1.2.5 เพื่อศึกษาการใช้สารละลายเกลือแคลเซียมในการปรับปรุงความแน่นเน้ือของ 

ผลสตรอเบอรีสดก่อนการแช่เยอืกแขง็  
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1.3 ประโยชน์ทีค่ำดว่ำจะได้รับจำกกำรวจัิย 
เม่ือด าเนินการวิจัยทั้ งหมดคาดว่าจะท าให้ผลิตภัณฑ์สตรอเบอรีในน ้ าเช่ือมเข้มข้น 

มีคุณภาพดีข้ึน มีลกัษณะเน้ือสัมผสัไม่น่ิมเละ รวมทั้งมีคุณภาพด้านอ่ืนๆ ดีข้ึน ท าให้ไดคุ้ณภาพ 
ตรงตามความตอ้งการของโรงงานท าโยเกิร์ต นอกจากน้ียงัเป็นการยกระดบัและเพิ่มคุณภาพให้กบั
ผลิตภณัฑ์สตรอเบอรีในน ้ าเช่ือมเขม้ขน้ ท าให้อาจสามารถส่งออกไปขายยงัต่างประเทศ หรือเป็น
ทางเลือกส าหรับโรงงานอุตสาหกรรมอาหารอ่ืนๆ ท่ีตอ้งการน าผลิตภณัฑ์สตรอเบอรีในน ้ าเช่ือม
เขม้ขน้ไปใชป้ระโยชน์เป็นส่วนผสมส าหรับผลิตภณัฑอ่ื์นๆไดอี้กหลายชนิด ซ่ึงผลการวิจยัน้ีจะเป็น
ประโยชน์กบัโรงงานลานนาเกษตร และโรงงานอ่ืนๆ ท่ีแปรรูปผลสตรอเบอรีในน ้าเช่ือมเขม้ขน้   
 
1.4 ขอบเขตกำรวจัิย 

การทดลองท่ี 1 การศึกษาสมบัติทางกายภาพและเคมีของผลสตรอเบอรีสดและ 
ผลสตรอเบอรีแช่เยอืกแขง็ภายหลงัการหลอมละลาย  

การทดลองท่ี 2 การศึกษาระดับความเข้มข้นของสารละลายกรดเพอร์ออกซีแอซีติก 
ระยะเวลาในการลา้งผลสตรอเบอรีแช่เยือกแข็งในสารละลายกรดเพอร์- 
ออกซีแอซีติก และอัตราส่วนระหว่างผลสตรอเบอรีต่อสารละลาย 
กรดเพอร์ออกซีแอซีติก ท่ีเหมาะสมในการลดปริมาณจุลินทรียเ์ร่ิมตน้ของ
ผลสตรอเบอรี 

การทดลองท่ี 3 การศึกษาการเปล่ียนแปลงของผลสตรอเบอรีภายหลงัการหลอมละลาย 
การทดลองท่ี 4 การศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตภณัฑ์สตรอเบอรีในน ้ าเช่ือม

เขม้ขน้ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4+1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 16 สัปดาห์ 
การทดลองท่ี 5 การศึกษาการใชส้ารละลายเกลือแคลเซียมเพื่อปรับปรุงความแน่นเน้ือของ 

ผลสตรอเบอรีสดก่อนการแช่เยอืกแขง็  
 


