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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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บทคัดยอ 

การศึกษาผลของอุณหภูมิตอคุณภาพในระหวางการเก็บรักษาผลมะเด่ือฝร่ังพันธุ Brown Turkey โดยนําผลมะเด่ือ
ฝร่ังที่เก็บเก่ียวในระยะความแกทางการคามาบรรจุในกลองพลาสติกแลวเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส 
ความช้ืนสัมพัทธ 76-80 เปอรเซ็นต เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) พบวา ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บ
รักษาไวที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส มีคาความแนนเนื้อมากที่สุดในวิธีการทั้งหมด และมีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได 
วิตามินซี และเพกทินมากกวาผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง อยางไรก็ตามอุณหภูมิในการเก็บรักษาไมมีผลตอ
สารประกอบฟนอล กิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระ และเสนใยหยาบของผลมะเดื่อฝร่ัง ซึ่งผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่
อุณหภูมิ 0, 4, 8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง 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) เปนไมผลยืนตนเขตก่ึงรอนที่มีศักยภาพจะกลายเปนผลไมเศรษฐกิจได เพราะสามารถ
ปรับตัวใหเขากับสภาพแวดลอมในประเทศไทยไดดีเนื่องจากตองการความหนาวเย็นไมมาก ใหผลผลิตสูง สามารถนําไป
บริโภคไดทั้งผลสดและแปรรูปเปนอบแหงหรือบรรจุกระปอง อุดมไปดวยสารอาหารครบถวนที่เปนแหลงของคารโบไฮเดรต 
กรดอะมิโนจําเปน (Essential amino acid) วิตามิน และแรธาตุที่จําเปนตอรางกาย นอกจากนั้นยังเปนแหลงใยอาหารที่สําคัญ 
(Sudhu, 1990) แตมะเด่ือฝร่ังเปนผลไมที่มีอายุการเก็บรักษาส้ันมาก ผลมักจะแตก ซึ่งเปนชองทางใหเช้ือจุลินทรียเขาทําลาย
และทําใหเนาเสียไปอยางรวดเร็ว ทําใหการจัดการหลังการเก็บเก่ียวเพื่อใหผลมะเดื่อฝร่ังไปถึงมือผูบริโภคอยางมีคุณภาพดี
ดําเนินการไดยาก ซึ่งปจจัยสําคัญที่สามารถรักษาคุณภาพและยืดอายุการการเก็บรักษาผลมะเดื่อฝร่ังได คือ อุณหภูมิที่
เหมาะสม (Colelli and Kader, 1994) ดังนั้นจึงนํามาสูการศึกษาผลของอุณหภูมิตอคุณภาพในระหวางการเก็บรักษาผล
มะเด่ือฝร่ังที่อุณหภูมิตางๆ เพื่อชวยยืดอายุการเก็บรักษาหรือวางจําหนายของผลมะเด่ือฝร่ัง 
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อุปกรณและวิธีการ 
วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Design; CRD) มี 4 กรรมวิธี แตละกรรมวิธีมี 5 ซ้ํา 

แตละซํ้าประกอบดวยผลมะเด่ือฝร่ัง 300 กรัม 
นําผลมะเด่ือฝร่ังพันธุ Brown Turkey จากสถานีเกษตรหลวงปางดะ อําเภอสะเมิง จังหวัดเชียงใหม ที่เก็บเก่ียวในระยะ

ความแกทางการคา คือ ผลเปล่ียนจากสีเขียวเปนสีน้ําตาล บรรจุลงในกลองพลาสติกใสท่ีมีฝาปด น้ําหนัก 300 กรัม/กลอง แลว
นําไปเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 76-80 เปอรเซ็นต เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) วิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและเคมี ดังนี้ การสูญเสียน้ําหนักสด ความแนนเนื้อ ของแข็ง
ทั้งหมดที่ละลายน้ําได กรดที่ไทเทรตได วิตามินซี สารประกอบฟนอล กิจกรรมสารตานอนุมูลอิสระ เพกทิน เสนใยหยาบ 
(Crude fiber) ลักษณะปรากฎ และอายุการวางจําหนาย 
 

ผลการทดลอง 
 การศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลมะเดื่อฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส 
ความชื้นสัมพัทธ 76-80 เปอรเซ็นต เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) เม่ือเก็บรักษาเปน
เวลานาน 2 วัน ซึ่งเปนวันสุดทายของการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง พบวา  
 ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0 และ 4 องศาเซลเซียส มีการสูญเสียน้ําหนักสดไมแตกตางกัน คือ 1.18±0.17 
และ 1.45±0.43 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ซึ่งนอยกวาผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง ที่มี
การสูญเสียน้ําหนักสด 2.87±0.27 และ 3.07±0.25 เปอรเซ็นต ตามลําดับ (Table 1) 
 การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ทําใหผลมะเด่ือฝร่ังมีคาความแนนเนื้อมากท่ีสุด คือ 0.37±0.03 กิโลกรัม 
และแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับผลมะเดื่อฝร่ังที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4, 8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง ที่มีคา
ความแนนเนื้อ 0.18±0.03, 0.15±0.02 และ 0.04±0.01 กิโลกรัม ตามลําดับ (Table 1) 
 ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส มีคา 13.53±1.24 
เปอรเซ็นต ซึ่งแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าไดของผลมะเดื่อฝร่ังที่เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิหอง ซึ่งมีคา 11.90±0.46 เปอรเซ็นต แตไมแตกตางกันกับที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 และ 8 องศาเซลเซียส ที่มีคา 
12.53±1.24 และ 12.98±0.95 เปอรเซ็นต ตามลําดับ (Table 1) 
 ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองมีปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดมากที่สุด คือ 0.35±0.03 เปอรเซ็นต และแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส ซึ่งมีปริมาณกรดท่ีไทเทรตได 
0.30±0.02, 0.26±0.02 และ 0.29±0.02 เปอรเซ็นต ตามลําดับ (Table 1)   
 ปริมาณวิตามินซีของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส มีคา 6.14±1.75 มิลลิกรัม/100 กรัม
น้ําหนักสด ซึ่งแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับปริมาณวิตามินซีของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง ที่มีคา 
3.51±0.00 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด แตไมแตกตางกันกับที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 และ 8 องศาเซลเซียส ที่มีคา 
5.26±2.02 และ 5.26±2.02 มิลลิกรัม/100 กรัมน้ําหนักสด ตามลําดับ (Table 1) 
 ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0, 4, 8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง มีปริมาณสารประกอบฟนอลไม
แตกตางกัน คือ มีปริมาณสารประกอบฟนอล 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 และอุณหภูมิหอง ทําใหผลมะเดื่อฝร่ังมีกิจกรรมสาร
ตานอนุมูลอิสระไมแตกตางกัน โดยผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0, 4, 8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง มีกิจกรรมสาร
ตานอนุมูลอิสระ 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) 
 ผลมะเดื่อฝร่ังที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิหองมีปริมาณเพกทินนอยที่สุด คือ 1.79±0.46 เปอรเซ็นต และแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติกับปริมาณเพกทินของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส ที่มีปริมาณเพกทิน 
2.59±0.13, 2.45±0.17 และ 2.67±0.16 เปอรเซ็นต ตามลําดับ (Table 2) 
 ปริมาณเสนใยหยาบหรือ crude fiber ของผลมะเด่ือฝร่ังที่ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0, 4, 8 องศาเซลเซียส และ
อุณหภูมิหอง มีคาไมแตกตางกัน โดยผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0, 4, 8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง มีปริมาณ
เสนใยหยาบ 0.50±0.10, 0.60±0.03, 0.57±0.06 และ 0.64±0.14 เปอรเซ็นต ตามลําดับ (Table 2) 
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เม่ือนําผลมะเด่ือฝร่ังไปเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่
อุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) พบวา ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 0 และ 4 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษา
ไมแตกตางกัน คือ 7.50±0.52 และ 7.20±0.42 วัน ตามลําดับ  แตมีอายุการเก็บรักษานานกวาผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส และอณุหภูมิหอง ซึ่งมีอายุการเก็บรักษา 4.00±0.00 และ 1.40±0.51 วัน ตามลําดับ ซึ่งลักษณะ
ปรากฎของผลมะเดื่อฝร่ังที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองหมดอายุการเก็บรักษาเน่ืองจากมีการเขาทําลายของเชื้อรา สวนผลมะเด่ือ
ฝร่ังที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส หมดอายุการเก็บรักษาเนื่องจากเกิดการเนาเสีย ในขณะท่ีผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษา
ที่อุณหภูมิ 0 และ 4 องศาเซลเซียส หมดอายุการเก็บรักษาเน่ืองจากผลมะเด่ือฝร่ังแสดงอาการเห่ียว โดยไมพบการเนาเสียและ
การเขาทําลายของเชื้อรา  
 

วิจารณผล 
จากการศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส 

ความช้ืนสัมพัทธ 76-80 เปอรเซ็นต เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) พบวา ผลมะเด่ือฝร่ังที่
เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0 และ 4 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษานานที่สุด คือ เทากับ 7.50±0.52 และ 7.20±0.42 วัน 
ตามลําดับ แตผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส มีคาความแนนเนื้อมากที่สุดในวิธีการทั้งหมด และมี
ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได วิตามินซี และเพกทินมากกวาผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง เนื่องจาก
อุณหภูมิตํ่าชวยชะลอการเปล่ียนแปลงหลังการเก็บเก่ียวและยืดอายุการเก็บรักษาผลมะเด่ือฝร่ังไดเหมาะสม คือ -0.5 ถึง 0 
องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 85 ถึง 90 เปอรเซ็นต ซึ่งสามารถเก็บรักษาผลมะเด่ือฝร่ังไดนาน 10 วัน (ดนัยและนิธิยา, 
2548; Waskar and Gawade, 2004) สอดคลองกับ McDowell and Eton (1971) ที่พบวา อุณหภูมิ 2.2-3.3 องศาเซลเซียส 
เปนอุณหภูมิที่เหมาะสมสําหรับการเก็บรักษาและขนสงผลมะเด่ือฝร่ังในสภาพอากาศปกติ ซึ่งการเก็บรักษาผลิตผลไวที่
อุณหภูมิตํ่าสามารถชะลออัตราการหายใจ ชะลอปฏิกิริยาทางเคมีตางๆของกระบวนการเมแทบอลิซึมภายในเซลลของผลิตผล 
ชะลอการแกและการสุกใหชาลง ชะลอการนิ่มลงของผลไม และลดการเขาทาํลายของจุลินทรียตางๆ (ดนัยและนิธิยา, 2548)  
Gözlekei et al. (2008) รายงานวา มะเด่ือฝร่ังเปนผลไมบมสุก (climacteric fruits) และมีความออนแอตอแกสเอทิลีนซึ่ง
กระตุนใหเกิดการออนนิ่มและเกิดการเนาเสียหากเก็บรักษาผลมะเดื่อฝร่ังไวที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสหรือสูงกวาซ่ึงพบการ
เนาสียของผลในการศึกษาคร้ังนี้เชนกัน 

 
สรุปผล 

ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0 และ 4 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษานานท่ีสุด คือ 7.50±0.52 และ 
7.20±0.42 วัน ตามลําดับ แตผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส มีคาความแนนเนื้อมากที่สุด และมีการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพระหวางการเก็บรักษาเพียงเล็กนอย 
 
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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