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Abstract 

The study on effect of temperature on quality during storage of fig fruit cv. Brown Turkey was 
investigated. Fig fruits were harvested at commercial maturity and stored in plastic box at 0, 4, 8 °C 76-80 %RH 
and room temperature (25-30 ºC). The results showed that fig fruit stored at 0 ºC had the highest firmness among 
the treatments and had higher total soluble solids, vitamin C content and pectin than the one stored at room 
temperature. However storage temperature did not affect on phenolic compound, antioxidant activity and crude 
fiber of fig. Fig fruit that stored at 0, 4, 8 and room temperature had storage life of 7.50±0.52, 7.25±0.42, 4.00±0.00 
and 1.40±0.51 days respectively. 
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บทคัดยอ 

การศึกษาผลของอุณหภูมิตอคุณภาพในระหวางการเก็บรักษาผลมะเด่ือฝร่ังพันธุ Brown Turkey โดยนําผลมะเด่ือ
ฝร่ังที่เก็บเก่ียวในระยะความแกทางการคามาบรรจุในกลองพลาสติกแลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส 
ความช้ืนสัมพัทธ 76-80 เปอรเซ็นต เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) พบวา ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บ
รักษาไวที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส มีคาความแนนเนื้อมากที่สุดในวิธีการทั้งหมด และมีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได 
วิตามินซี และเพกทินมากกวาผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง อยางไรก็ตามอุณหภูมิในการเก็บรักษาไมมีผลตอ
สารประกอบฟนอล กิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระ และเสนใยหยาบของผลมะเดื่อฝร่ัง ซึ่งผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่
อุณหภูมิ 0, 4, 8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง มีอายุการเก็บรักษา 7.50±0.52, 7.20±0.42, 4.00±0.00 และ 1.40±0.51 
วัน ตามลําดับ 
คําสําคัญ : มะเด่ือฝร่ัง  อุณหภูมิเก็บรักษา  คุณภาพหลังการเก็บเก่ียว  

 
คํานํา 

มะเด่ือฝร่ัง (Ficus carica) เปนไมผลยืนตนเขตก่ึงรอนที่มีศักยภาพจะกลายเปนผลไมเศรษฐกิจได เพราะสามารถ
ปรับตัวใหเขากับสภาพแวดลอมในประเทศไทยไดดีเนื่องจากตองการความหนาวเย็นไมมาก ใหผลผลิตสูง สามารถนําไป
บริโภคไดทั้งผลสดและแปรรูปเปนอบแหงหรือบรรจุกระปอง อุดมไปดวยสารอาหารครบถวนที่เปนแหลงของคารโบไฮเดรต 
กรดอะมิโนจําเปน (Essential amino acid) วิตามิน และแรธาตุที่จําเปนตอรางกาย นอกจากนั้นยังเปนแหลงใยอาหารที่สําคัญ 
(Sudhu, 1990) แตมะเด่ือฝร่ังเปนผลไมที่มีอายุการเก็บรักษาส้ันมาก ผลมักจะแตก ซึ่งเปนชองทางใหเช้ือจุลินทรียเขาทําลาย
และทําใหเนาเสียไปอยางรวดเร็ว ทําใหการจัดการหลังการเก็บเก่ียวเพื่อใหผลมะเดื่อฝร่ังไปถึงมือผูบริโภคอยางมีคุณภาพดี
ดําเนินการไดยาก ซึ่งปจจัยสําคัญที่สามารถรักษาคุณภาพและยืดอายุการการเก็บรักษาผลมะเดื่อฝร่ังได คือ อุณหภูมิที่
เหมาะสม (Colelli and Kader, 1994) ดังนั้นจึงนํามาสูการศึกษาผลของอุณหภูมิตอคุณภาพในระหวางการเก็บรักษาผล
มะเด่ือฝร่ังที่อุณหภูมิตางๆ เพื่อชวยยืดอายุการเก็บรักษาหรือวางจําหนายของผลมะเด่ือฝร่ัง 
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อุปกรณและวิธีการ 
วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Design; CRD) มี 4 กรรมวิธี แตละกรรมวิธีมี 5 ซ้ํา 

แตละซํ้าประกอบดวยผลมะเด่ือฝร่ัง 300 กรัม 
นําผลมะเด่ือฝร่ังพันธุ Brown Turkey จากสถานีเกษตรหลวงปางดะ อําเภอสะเมิง จังหวัดเชียงใหม ที่เก็บเก่ียวในระยะ

ความแกทางการคา คือ ผลเปล่ียนจากสีเขียวเปนสีน้ําตาล บรรจุลงในกลองพลาสติกใสท่ีมีฝาปด น้ําหนัก 300 กรัม/กลอง แลว
นําไปเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 76-80 เปอรเซ็นต เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและเคมี ดังนี้ การสูญเสียน้ําหนักสด ความแนนเนื้อ ของแข็ง
ทั้งหมดที่ละลายน้ําได กรดที่ไทเทรตได วิตามินซี สารประกอบฟนอล กิจกรรมสารตานอนุมูลอิสระ เพกทิน เสนใยหยาบ 
(Crude fiber) ลักษณะปรากฎ และอายุการวางจําหนาย 
 

ผลการทดลอง 
 การศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลมะเดื่อฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธ 76-80 เปอรเซ็นต เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) เม่ือเก็บรักษาเปน
เวลานาน 2 วัน ซึ่งเปนวันสุดทายของการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง พบวา  
 ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0 และ 4 องศาเซลเซียส มีการสูญเสียน้ําหนักสดไมแตกตางกัน คือ 1.18±0.17 
และ 1.45±0.43 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ซึ่งนอยกวาผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง ที่มี
การสูญเสียน้ําหนักสด 2.87±0.27 และ 3.07±0.25 เปอรเซ็นต ตามลําดับ (Table 1) 
 การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ทําใหผลมะเด่ือฝร่ังมีคาความแนนเนื้อมากท่ีสุด คือ 0.37±0.03 กิโลกรัม 
และแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับผลมะเดื่อฝร่ังที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4, 8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง ที่มีคา
ความแนนเนื้อ 0.18±0.03, 0.15±0.02 และ 0.04±0.01 กิโลกรัม ตามลําดับ (Table 1) 
 ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส มีคา 13.53±1.24 
เปอรเซ็นต ซึ่งแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าไดของผลมะเดื่อฝร่ังที่เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิหอง ซึ่งมีคา 11.90±0.46 เปอรเซ็นต แตไมแตกตางกันกับที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 และ 8 องศาเซลเซียส ที่มีคา 
12.53±1.24 และ 12.98±0.95 เปอรเซ็นต ตามลําดับ (Table 1) 
 ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองมีปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดมากที่สุด คือ 0.35±0.03 เปอรเซ็นต และแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส ซึ่งมีปริมาณกรดท่ีไทเทรตได 
0.30±0.02, 0.26±0.02 และ 0.29±0.02 เปอรเซ็นต ตามลําดับ (Table 1)   
 ปริมาณวิตามินซีของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส มีคา 6.14±1.75 มิลลิกรัม/100 กรัม
น้ําหนักสด ซึ่งแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับปริมาณวิตามินซีของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง ที่มีคา 
3.51±0.00 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด แตไมแตกตางกันกับที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 และ 8 องศาเซลเซียส ที่มีคา 
5.26±2.02 และ 5.26±2.02 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ (Table 1) 
 ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0, 4, 8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง มีปริมาณสารประกอบฟนอลไม
แตกตางกัน คือ มีปริมาณสารประกอบฟนอล 607.59±21.80, 564.48±8.67, 604.14±47.28 และ 588.62±19.80 ไมโครกรัม 
gallic acid equivalent /กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ (Table 2) 
 การเก็บรักษาผลมะเด่ือฝร่ังที่อุณหภูมิ 0, 4, 8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง ทําใหผลมะเดื่อฝร่ังมีกิจกรรมสาร
ตานอนุมูลอิสระไมแตกตางกัน โดยผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0, 4, 8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง มีกิจกรรมสาร
ตานอนุมูลอิสระ 138.33±7.46, 135.05±16.74, 152.53±24.46 และ 148.16±12.87 ไมโครกรัม gallic acid equivalent /กรัม
น้ําหนักสด ตามลําดับ (Table 2) 
 ผลมะเดื่อฝร่ังที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิหองมีปริมาณเพกทินนอยที่สุด คือ 1.79±0.46 เปอรเซ็นต และแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติกับปริมาณเพกทินของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส ที่มีปริมาณเพกทิน 
2.59±0.13, 2.45±0.17 และ 2.67±0.16 เปอรเซ็นต ตามลําดับ (Table 2) 
 ปริมาณเสนใยหยาบหรือ crude fiber ของผลมะเด่ือฝร่ังที่ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0, 4, 8 องศาเซลเซียส และ
อุณหภูมิหอง มีคาไมแตกตางกัน โดยผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0, 4, 8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง มีปริมาณ
เสนใยหยาบ 0.50±0.10, 0.60±0.03, 0.57±0.06 และ 0.64±0.14 เปอรเซ็นต ตามลําดับ (Table 2) 
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เม่ือนําผลมะเด่ือฝร่ังไปเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) พบวา ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0 และ 4 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษา
ไมแตกตางกัน คือ 7.50±0.52 และ 7.20±0.42 วัน ตามลําดับ  แตมีอายุการเก็บรักษานานกวาผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส และอณุหภูมิหอง ซึ่งมีอายุการเก็บรักษา 4.00±0.00 และ 1.40±0.51 วัน ตามลําดับ ซึ่งลักษณะ
ปรากฎของผลมะเดื่อฝร่ังที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองหมดอายุการเก็บรักษาเน่ืองจากมีการเขาทําลายของเชื้อรา สวนผลมะเด่ือ
ฝร่ังที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส หมดอายุการเก็บรักษาเนื่องจากเกิดการเนาเสีย ในขณะท่ีผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษา
ที่อุณหภูมิ 0 และ 4 องศาเซลเซียส หมดอายุการเก็บรักษาเน่ืองจากผลมะเด่ือฝร่ังแสดงอาการเห่ียว โดยไมพบการเนาเสียและ
การเขาทําลายของเชื้อรา  
 

วิจารณผล 
จากการศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส 

ความช้ืนสัมพัทธ 76-80 เปอรเซ็นต เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) พบวา ผลมะเด่ือฝร่ังที่
เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0 และ 4 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษานานที่สุด คือ เทากับ 7.50±0.52 และ 7.20±0.42 วัน 
ตามลําดับ แตผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส มีคาความแนนเนื้อมากที่สุดในวิธีการทั้งหมด และมี
ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได วิตามินซี และเพกทินมากกวาผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง เนื่องจาก
อุณหภูมิตํ่าชวยชะลอการเปล่ียนแปลงหลังการเก็บเก่ียวและยืดอายุการเก็บรักษาผลมะเด่ือฝร่ังไดเหมาะสม คือ -0.5 ถึง 0 
องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85 ถึง 90 เปอรเซ็นต ซึ่งสามารถเก็บรักษาผลมะเด่ือฝร่ังไดนาน 10 วัน (ดนัยและนิธิยา, 
2548; Waskar and Gawade, 2004) สอดคลองกับ McDowell and Eton (1971) ที่พบวา อุณหภูมิ 2.2-3.3 องศาเซลเซียส 
เปนอุณหภูมิที่เหมาะสมสําหรับการเก็บรักษาและขนสงผลมะเด่ือฝร่ังในสภาพอากาศปกติ ซึ่งการเก็บรักษาผลิตผลไวที่
อุณหภูมิตํ่าสามารถชะลออัตราการหายใจ ชะลอปฏิกิริยาทางเคมีตางๆของกระบวนการเมแทบอลิซึมภายในเซลลของผลิตผล 
ชะลอการแกและการสุกใหชาลง ชะลอการนิ่มลงของผลไม และลดการเขาทาํลายของจุลินทรียตางๆ (ดนัยและนิธิยา, 2548)  
Gözlekei et al. (2008) รายงานวา มะเด่ือฝร่ังเปนผลไมบมสุก (climacteric fruits) และมีความออนแอตอแกสเอทิลีนซึ่ง
กระตุนใหเกิดการออนนิ่มและเกิดการเนาเสียหากเก็บรักษาผลมะเดื่อฝร่ังไวที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสหรือสูงกวาซ่ึงพบการ
เนาสียของผลในการศึกษาคร้ังนี้เชนกัน 

 
สรุปผล 

ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0 และ 4 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษานานท่ีสุด คือ 7.50±0.52 และ 
7.20±0.42 วัน ตามลําดับ แตผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส มีคาความแนนเนื้อมากที่สุด และมีการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพระหวางการเก็บรักษาเพียงเล็กนอย 
 
Table 1   Weight loss, firmness, total soluble solids, titratable acidity and vitamin C content of fig fruit stored at 0, 

4, 8 °C and room temperature (25-30 °C) for 2 days 

Treatment Weight loss 
(%) 

Firmness 
(Kg) 

TSS 
(%) 

TA 
(%) 

Vitamin C 
(mg/100gFW) 

0 °C 1.18±0.17b 0.37±0.03a 13.53±1.24a 0.30±0.02b 6.14±1.75a 
4 °C 1.45±0.43b 0.18±0.03b 12.53±1.24ab 0.26±0.02c 5.26±2.02ab 
8 °C 2.87±0.27a 0.15±0.02c 12.98±0.95ab 0.29±0.02bc 5.26±2.02ab 

Room temp. 3.07±0.25a 0.04±0.01d 11.90±0.46b 0.35±0.03a 3.51±0.00b 
LSD0.05 0.45 0.03 1.58 0.15 2.58 

C.V. (%) 13.76 14.46 8.08 8.85 33.30 
Different letters in the same column denote significant differences at P = 0.05 
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Table 2   Phenolic compound, antioxidant activity, pectin and crude fiber of fig fruit stored at 0, 4, 8 °C and room 
temperature (25-30 °C) for 2 days 

Treatment Phenolic compound 
(μgGAE/gFW) 

Antioxidant activity 
(μgGAE/gFW) 

Pectin 
(%) 

Crude fiber 
(%) 

0 °C 607.59±21.80 138.33±7.46 2.59±0.13a 0.50±0.10 
4 °C 564.48±8.67 135.05±16.74 2.45±0.17a 0.60±0.03 
8 °C 604.14±47.28 152.53±24.46 2.67±0.16a 0.57±0.06 

Room temp. 588.62±19.80 148.16±12.87 1.79±0.46b 0.64±0.14 
LSD0.05 43.41 25.54 0.51 0.18 

C.V. (%) 4.76 11.55 11.40 15.83 
Different letters in the same column denote significant differences at P = 0.05 

 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1 Physico-chemical quality changes of fig fruit stored at 0, 4, 8 °C and room temperature (25-30 °C) 
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