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บทคัดยอ 

 

การศึกษาคุณภาพระหวางการเก็บรักษาของผลมะเด่ือฝร่ังที่อุณหภูมิตางๆ โดยนําผลมะเด่ือ

ฝร่ังพันธุ Brown Turkey ที่เก็บเกี่ยวในระยะความแกทางการคา มาเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 

องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) พบวา ผลมะเด่ือ

ฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 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 ซึ่งผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0 

องศาเซลเซียส มีการสูญเสียนํ้าหนักสดมากกวาผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 4 องศา

เซลเซียส อยางไรก็ตามการเก็บรักษาผลมะเด่ือฝร่ังไวที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ทําใหมีคาความ

แนนเน้ือมากกวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และมีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลาย

นํ้าได ปริมาณวิตามินซี และปริมาณเพกทินมากกวาการเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง 

การศึกษาผลของการดัดแปลงสภาพบรรยากาศตอคุณภาพของผลมะเด่ือฝร่ัง โดยนําผล

มะเด่ือฝร่ังมาเก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศที่มีสวนประกอบของแกสออกซิเจนและแกส

คารบอนไดออกไซดแตกตางกันเปรียบเทียบกับการเก็บรักษาในสภาพปกติ (ชุดควบคุม) ที่อุณหภูมิ 4 

องศาเซลเซียส พบวา ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศที่มีแกสออกซิเจน 10 

เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต มีอายุการเก็บรักษานานที่สุด 

14.00±0.00 วัน สวนผลมะเด่ือฝร่ังชุดควบคุม มีอายุการเก็บรักษา 9.70±0.48 วัน โดยผลมะเด่ือฝร่ัง

เก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศมีความแนนเน้ือมากกวาผลมะเด่ือฝร่ังชุดควบคุม แตมี

ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าได ปริมาณสารประกอบฟนอล และกิจกรรมของสารตานอนุมูล

อิสระนอยกวาผลมะเด่ือฝร่ังชุดควบคุม 

การศึกษาผลของการดัดแปลงสภาพบรรยากาศตอการเกิดโรคหลังเก็บเกี่ยวของผลมะเด่ือ

ฝร่ัง โดยการปลูกเชื้อราที่แยกไดจากผลมะเด่ือฝร่ังที่ถูกเชื้อราเขาทําลายลงบนผลมะเด่ือฝร่ัง แลว

เก็บรักษาในสภาพบรรยากาศที่มีแกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นต และคารบอนไดออกไซด 10 

เปอรเซ็นต ที่อุณหภูมิ 4, 8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง พบวา เชื้อราที่ปลูกเชื้อลงไปบนผลมะเด่ือ

ฝร่ังไมทําใหปรากฏโรคบนผลมะเด่ือฝร่ังทุกระดับอุณหภูมิ แตผลมะเด่ือฝร่ังที่ไมปลูกเชื้อราและ

ไมไดเก็บรักษาในสภาพดัดแปลงสภาพบรรยากาศที่อุณหภูมิหองปรากฏเชื้อราบนผลมะเด่ือฝร่ังเมื่อ

เก็บรักษานาน 6 วัน 

คําสําคัญ : มะเด่ือฝร่ัง, อายุการเก็บรักษา, การดัดแปลงสภาพบรรยากาศ  
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Abstract 

 

The study on quality of fig during storage at different temperature was conducted. Brown 

Turkey fig was harvested at commercial maturity and stored at 0, 4, 8 and room temperature (25-

30 ºC). The results showed that fig 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. Fig stored at 0 ºC had higher 

fresh weight loss than the one stored at 4 ºC. However fig that storage at 0 ºC had higher firmness 

than stored at 4 ºC and had higher total soluble solids, vitamin C content and pectin than the one 

stored at room temperature. 

 The study on effect of modified atmosphere on quality of fig was investigated. Fig was 

stored in modified atmospheric (MA) conditions consisted of different concentration of O2 and 

CO2 and compared with normal atmosphere (control) at 4 ºC. It was found that fig stored in MA 

consisted of 10 % O2 and 10 % CO2 had the longest storage life of 14.00±0.00 days. Fig in control 

treatment had storage life of 9.70±0.48 days. Fig stored in MA had higher firmness than control 

but lost total soluble solids, phenolic compound and antioxidant activity than control treatment. 

 Effect of MA on Postharvest disease of fig was studied. Fig was inoculated by fungi that 

was isolated from fig and stored at 10 % O2 and 10 % CO2 at 4, 8, ºC and room temperature. The 

results reviewed that fungus that was inoculated into fig at all temperature did not showed any 

disease symptom. Anyway fig that was not inoculated by the fungus and stored at normal 

atmosphere was infected by fungi after stored for 6 days.  
Keywords: figs, storage life, modified atmosphere 
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บทท่ี 1 

บทนํา 

 

มะเด่ือฝร่ังหรือ Fig (Ficus carica) เปนผลไมที่มีคุณคาทางอาหารสูง โดยในผลมะเด่ือฝร่ัง

ประกอบดวยใยอาหาร (Fiber) วิตามิน B 6 ทองแดง แมงกานีส โพแทสเซียม และกรดแพนโททีนิก 

ดังน้ันผลมะเด่ือฝร่ังจึงเปนแหลงสําคัญของวิตามินและเกลือแรโดยเฉพาะโพแทสเซียมซึ่งชวย

ควบคุมความดันโลหิต ทั้งน้ีเน่ืองจากผูบริโภคจํานวนมากบริโภคผักผลไมนอย และบริโภคอาหาร

ที่มีโซเดียมสูง สงผลใหรางกายขาดโพแทสเซียมได นอกจากน้ันมะเด่ือฝร่ังยังเปนแหลงใยอาหารที่

สําคัญ 

มูลนิธิโครงการหลวงไดสงเสริมใหเกษตรกรปลูกมะเด่ือฝร่ังโดยมีแหลงผลิตอยูในพื้นที่

ศูนยพัฒนาโครงการหลวงปางดะ อินทนนท และแมสาใหม มะเด่ือฝร่ังเปนผลไมที่มีศักยภาพที่จะ

กลายเปนผลไมเศรษฐกิจบนพื้นที่สูงได เพราะปรับตัวใหเขากับสภาพแวดลอมบนที่สูงไดดี

เน่ืองจากตองการความหนาวเย็นไมมาก ใหผลผลิตสูง สามารถนําไปบริโภคไดทั้งบริโภคสดและ

นําไปแปรรูปเปนมะเด่ือแหง พันธุที่ปรับตัวเขากับสภาพแวดลอมบนพื้นที่สูงไดดี คือ พันธุ Brown 

Turkey พันธุ Celeste และพันธุ Kedota เปนตน  ในปจจุบันมะเด่ือฝร่ังที่ปลูกอยูในพื้นที่มูลนิธิ

โครงการหลวงมีปญหาหลังการเก็บเกี่ยวที่สําคัญประการหน่ึงคือ อายุการวางจําหนายสั้นมาก ผล

มักจะแตก ซึ่งเปนชองทางที่ทําใหเชื้อจุลินทรียเขาทําลายและทําใหเนาเสียไปอยางรวดเร็ว ซึ่งอาจ

เกิดจากสภาพการวางจําหนายยังไมเหมาะสม โดยทั่วไปอุณหภูมิที่เหมาะสมตอการเก็บรักษาผล

มะเด่ือฝร่ังคือ –1 ถึง 0 องศาเซลเซียส นอกจากน้ันการดัดแปลงสภาพบรรยากาศหรือดัดแปลง

บรรยากาศใหมีแกสออกซิเจน 5–10 เปอรเซ็นต และคารบอนไดออกไซด 15–20 เปอรเซ็นต จะชวย

ลดอัตราการหายใจและกระบวนการเมแทบอลิซึมและควบคุมการเกิดเชื้อจุลินทรียเขาทําลายผล

มะเด่ือฝร่ังได ดังน้ันในการศึกษาคร้ังน้ีจะชวยยืดอายุการวางจําหนายของผลมะเด่ือฝร่ังไดโดยการ

ควบคุมอุณหภูมิและการดัดแปลงบรรยากาศ 

 

วัตถุประสงคของการวิจัย 

1. เพื่อยืดอายุการวางจําหนายผลมะเด่ือฝร่ัง 

2. เพื่อศึกษาผลของการดัดแปลงบรรยากาศตอคุณภาพของผลมะเด่ือฝร่ัง 

 



บทท่ี 2 

การตรวจเอกสาร 

 

มะเด่ือฝร่ังหรือ Fig (Ficus carica) เปนผลไมในวงศ Moraceae (Mulberry family) มีถิ่น

กําเนิดในเอเชียตะวันตกและขยายพันธุไปในแถบทะเลเมดิเตอรเรเนียน (Tous and Ferguson, 1996) 

เปนไมผลยืนตนในเขตกึ่งรอน (Subtropical fruit) ตองการอุณหภูมิสูงและตํ่าในการเจริญเติบโต โดย

อุณหภูมิสูงชวยในการเจริญเติบโตทางกิ่งกานและอุณหภูมิตํ่าชวยในการสรางตาดอกและเพิ่ม

คุณภาพของผล โดยมะเด่ือฝร่ังมีลักษณะผลดังภาพที่ 2.1 ขอมูลผลผลิตของมะเด่ือฝร่ังทั่วโลกใน

ปจจุบันพบวา ตุรกี เปนประเทศที่ผลิตมากที่สุด ขณะที่กรีซเปนลําดับที่  2 รองลงมา และ

สหรัฐอเมริกาเปนลําดับที่ 3 (ทวีศักด์ิ, 2549) ซึ่งผลมะเด่ือฝร่ังนิยมนํามารับประทานสด แปรรูปเปน

อบแหง และบรรจุกระปอง คุณสมบัติเดนทําใหมะเด่ือฝร่ังเปนผลไมที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจ

เพราะอุดมดวยสารอาหารครบถวนที่เปนแหลงของคารโบไฮเดรต กรดอะมิโนจําเปน (Essential 

amino acid) วิตามิน และแรธาตุที่จําเปนตอรางกาย (Sudhu, 1990) ดังตารางที่ 2.1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 2.1  ภาพตัดขวางของผลมะเด่ือฝร่ัง (F. carica L. cv. Houraishi) 

ที่มา : Owino et al. (2004) 
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ตารางที่ 2.1  องคประกอบของผลมะเด่ือฝร่ังสดตอ 100 กรัมของนํ้าหนัก 

Nutrient Unit Value per 100 g 

Proximates  

 Water g 79.11 

Energy kcal 74 

Protein g 0.75 

Total lipid (fat) g 0.3 

Carbohydrate, by difference g 19.18 

Fiber, total dietary g 2.9 

Sugars, total g 16.26 

Minerals 

  Calcium, Ca mg 35 

Iron, Fe mg 0.37 

Magnesium, Mg mg 17 

Phosphorus, P mg 14 

Potassium, K mg 232 

Sodium, Na mg 1 

Zinc, Zn mg 0.15 

Vitamins 

  Vitamin C, total ascorbic acid mg 2 

Thiamin mg 0.06 

Riboflavin mg 0.05 

Niacin mg 0.4 

Vitamin B-6 mg 0.113 

Folate, DFE µg 6 

Vitamin A, RAE µg 7 

Vitamin A, IU IU 142 

Vitamin E (alpha-tocopherol) mg 0.11 

Vitamin K (phylloquinone) µg 4.7 

Lipids 

  Fatty acids, total saturated g 0.06 

Fatty acids, total monounsaturated g 0.066 

Fatty acids, total polyunsaturated g 0.144 

ที่มา : USDA National Nutrient Database for Standard Reference28 (2016) 

https://www.ars.usda.gov/northeast-area/beltsville-md-bhnrc/beltsville-human-nutrition-research-center/nutrient-data-laboratory/docs/usda-national-nutrient-database-for-standard-reference/
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มะเด่ือฝร่ังเปนผลไมที่มีอายุการเก็บรักษาและการวางจําหนายสั้นมาก ทําใหการจัดการหลัง

การเก็บเกี่ยวเพื่อใหผลมะเด่ือฝร่ังไปถึงมือผูบริโภคอยางมีคุณภาพดีดําเนินการไดยาก มะเด่ือฝร่ังเปน

ผลไมชนิดบมสุก (Climacteric fruit) มีอัตราการหายใจและการสังเคราะหเอทิลีนปานกลาง มีปจจัย

หลังการเก็บเกี่ยวบางปจจัยที่อาจดัดแปลงเพื่อรักษาคุณภาพและยืดอายุการวางจําหนายและการเก็บ

รักษา คือ อุณหภูมิและสวนประกอบของแกส และผลมะเด่ือฝร่ังแตละพันธุอาจตองการปจจัย

ดังกลาวแตกตางกัน โดยทั่วไปอุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บรักษามะเด่ือฝร่ังอยูที่ประมาณ -1 ถึง 

0 องศาเซลเซียส ขึ้นอยูกับพันธุ (Colelli and Kader, 1994) 

การเก็บรักษาแบบดัดแปลงสภาพบรรยากาศหรือการบรรจุหีบหอแบบดัดแปลงสภาพ

บรรยากาศ (Modified atmosphere packaging) การเก็บรักษาหรือการบรรจุหีบหอดังกลาวเปนวิธีที่

ลดปริมาณแกสออกซิเจนลงและเพิ่มปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดขึ้น การลดปริมาณแกส

ออกซิเจนลงจะทําใหกระบวนการเมแทบอลิซึมของผลมะเด่ือฝร่ังลดลง ทําใหอัตราการหายใจและ

อัตราการสังเคราะหเอทิลีนลดลง สงผลใหยืดอายุการเก็บรักษาหรือการวางจําหนายได (Türk et al., 

1994) ในการทดลองของ Colelli et al. (1991) เก็บรักษาผลมะเด่ือฝร่ังไวที่อุณหภูมิ 0, 2.2 และ 5 

องศาเซลเซียสในสภาพที่มีแกสคารบอนไดออกไซดสูง 15 และ 20 เปอรเซ็นต พบวา ที่สภาพแกส

คารบอนไดออกไซดสูงสามารถชวยลดการเนาเสียของผลมะเด่ือฝร่ังได นอกจากน้ันยังทําใหผล

มะเด่ือฝร่ังมีลักษณะปรากฏที่ดี การสังเคราะหเอทิลีนลดลง และผลน่ิมชาลง  สวน Türk et al. 

(1994) รายงานวา ผลมะเด่ือฝร่ังพันธุ Bursa Siyahi สามารถเก็บรักษาไดนาน 4 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 

0 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 90-95 เปอรเซ็นต และอัตราสวนของแกสคารบอนไดออกไซด : 

แกสออกซิเจน เทากับ 3 : 3 และ 5 : 5  Bernalte García et al. (2003) พบวา ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บ

รักษาที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส โดยใชแผนพลาสติกหอมีคุณภาพในการบริโภคดีที่สุด  ในการ

เก็บรักษาผลมะเด่ือฝร่ังที่ 20 องศาเซลเซียส ในสภาพที่มีแกสคารบอนไดออกไซดสูง 80 เปอรเซ็นต 

แกสออกซิเจน 20 เปอรเซ็นต หรือในสภาพที่มีแกสคารบอนไดออกไซด 100 เปอรเซ็นต ผลการ

ทดลองแสดงใหเห็นวา การเสื่อมสภาพหลังการเก็บเกี่ยวของมะเด่ือฝร่ังลดลงได เน่ืองจากสภาพ

บรรยากาศที่มีแกสคารบอนไดออกไซดสูงหรือเก็บรักษาไวที่ภาชนะบรรจุชนิด MAP (Mathooko et 

al.,1993) 



บทท่ี 3 

วิธีการทดลอง 

 

การทดลองที่ 1  คุณภาพทางกายภาพและเคมีระหวางการเกบ็รักษาผลมะเด่ือฝร่ังที่อุณหภูมิตาง  ๆ

  วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Design : CRD) มี 

4 กรรมวิธี คือ อุณหภูมิในการเก็บรักษา 0, 4, 8 องศาเซลเซียส (เปนระดับอุณหภูมิที่โครงการหลวง

ใชในการขนสงและเก็บรักษา ตลอดจนวางจําหนาย) และอุณหภูมิหอง  

  นําผลมะเด่ือฝร่ังพันธุ Brown Turkey จากสถานีเกษตรหลวงปางดะ อําเภอเสมิง 

จังหวัดเชียงใหม ทีเ่ก็บเกี่ยวในระยะความแกทางการคา คือ ผลเปลี่ยนจากสีเขียวเปนสีนํ้าตาล บรรจุ

ลงในภาชนะบรรจุที่ใชสําหรับการจําหนาย (กลองพลาสติก) แลวนําไปเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 

และ 8 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง ทําการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ

และเคมีจนกวาผลมะเด่ือฝร่ังหมดอายุการเก็บรักษา 

  การบันทึกผลการทดลอง ดังน้ี 

1. ลักษณะปรากฎ และการเนาเสีย 

2. สีผิว โดยใช Chromameter  

3. การสูญเสียนํ้าหนักสด 

4. ความแนนเน้ือ โดยใช Firmness tester 

5. ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได โดยใช Refractometer 

6. ปริมาณกรดที่ไทเทรตได โดยใช Digital burette titration 

7. ปริมาณวิตามินซี โดยวิธี Indophenol (Ranganna, 1986) 

8. ปริมาณสารประกอบฟนอล โดยวิธี Folin-Ciocalteu colorimetric assay 

(Sellappan et al., 2002)  

9. กิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระ โดยวิธี 2´,2´-diphenyl-1-pycrylhydrazyl 

(DPPH) assay  (Manthey, 2004) 

10. ปริมาณเพกทิน (ชวนิฏฐ และคณะ, 2548) 

11. ปริมาณเสนใยหยาบ (Crude fiber) โดยเคร่ือง Fiber Extractors 

12. อายุการวางจําหนาย 
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การทดลองที่ 2  ผลของการดัดแปลงสภาพบรรยากาศตอคุณภาพของผลมะเด่ือฝร่ัง 

วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Design : CRD) มี 

6 วิธีการ คือ สภาพดัดแปลงบรรยากาศที่มีสวนประกอบของแกสออกซิเจนและแกส

คารบอนไดออกไซด ดังน้ี 

1. ออกซิเจน 5 เปอรเซ็นต และคารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต 

2. ออกซิเจน 5 เปอรเซ็นต และคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต 

3. ออกซิเจน 10 เปอรเซ็นต และคารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต 

4. ออกซิเจน 10 เปอรเซ็นต และคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต 

5. ออกซิเจน 5 เปอรเซ็นต และคารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต 

6. ออกซิเจน 10 เปอรเซ็นต และคารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต 

นําผลมะเด่ือฝร่ังพันธุ Brown Turkey จากศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมสาใหม 

อําเภอแมริม จังหวัดเชียงใหม ที่เก็บเกี่ยวในระยะความแกทางการคา คือ ผลเปลี่ยนจากสีเขียวเปนสี

นํ้าตาล บรรจุผลมะเด่ือฝร่ังลงในภาชนะบรรจุที่ใชสําหรับการจําหนาย (กลองพลาสติก) แลวเก็บ

รักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศ โดยบรรจุกลองพลาสติกที่มีผลมะเด่ือฝร่ังในถุงไนลอน-พอลิเอ

ทิลีน (Nylon-LLDPE) ขนาด 20x42 เซนติเมตร และมีปริมาตรภายในถุง 3720 มิลลิลิตร ไลอากาศ

ภายในถุงออกและปดปากถุง แลวเติมแกสที่มีสวนผสมดังตอไปน้ี 

1. ออกซิเจน 5 เปอรเซ็นต และคารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต 

2. ออกซิเจน 5 เปอรเซ็นต และคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต 

3. ออกซิเจน 10 เปอรเซ็นต และคารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต 

4. ออกซิเจน 10 เปอรเซ็นต และคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต 

5. ออกซิเจน 5 เปอรเซ็นต และคารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต 

6. ออกซิเจน 10 เปอรเซ็นต และคารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต 

นําผลมะเด่ือฝร่ังไปเก็บรักษาที่ระดับอุณหภูมิที่ดีที่สุดจากการทดลองที่ 1 วิเคราะห

คุณภาพทางกายภาพและเคมีจนกวาผลมะเด่ือฝร่ังหมดอายุการเก็บรักษา  

  การบันทึกผลการทดลองเหมือนการทดลองที่ 1 
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การทดลองที่ 3  ผลของการดัดแปลงสภาพบรรยากาศตอการเกิดโรคหลังเก็บเกี่ยวของผลมะเด่ือ

ฝร่ัง 

นําผลมะเด่ือฝร่ังพันธุ Brown Turkey จากศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมสาใหม 

อําเภอแมริม จังหวัดเชียงใหม ที่เก็บเกี่ยวในระยะความแกทางการคา คือ ผลเปลี่ยนจากสีเขียวเปนสี

นํ้าตาล มาปลูกเชื้อราที่แยกไดจากผลมะเด่ือฝร่ังที่ถูกเชื้อราเขาทําลายลงบนผลมะเด่ือฝร่ังแลวเก็บ

รักษาในสภาพบรรยากาศที่ดีที่สุดจากการทดลองที่ 2 บันทึกลักษณะปรากฏ ความรุนแรงและการ

ปรากฏของโรคทุกวัน จนหมดอายุการเก็บรักษา 

 

 

 

 



บทท่ี 4 

ผลและวิจารณผลการทดลอง 

 

การทดลองท่ี 1  คุณภาพทางกายภาพและเคมีระหวางการเก็บรักษาผลมะเดื่อฝร่ังท่ีอุณหภูมิตางๆ 

 การศึกษาคุณภาพทางกายภาพและองคประกอบทางเคมีของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บเกี่ยวระยะ

ความแกทางการคา แลวบรรจุลงในภาชนะบรรจุที่ใชสําหรับจําหนาย (กลองพลาสติก) หลังจากน้ัน

นําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง 

(25-30 องศาเซลเซียส) เมื่อเก็บรักษาเปนเวลานาน 2 วัน พบวา  

 ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหองมีคา L* สีผิวเทากับ 34.19±2.82 ซึ่งมีคาแตกตาง

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0 และ 8 องศาเซลเซียส ที่มีคา L* 

สีผิวเทากับ 29.52±2.93 และ 29.63±3.48 ตามลําดับ แตไมแตกตางกันกับผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาที่

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ที่มีคา L* สีผิวเทากับ 32.04±2.73 โดยตลอดอายุการเก็บรักษาคา L* สีผิว

ของผลมะเด่ือฝร่ังมีแนวโนมลดลงเล็กนอย  ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4, 8 องศา

เซลเซียส และอุณภูมิหองมีคา a* สีผิวไมแตกตางกัน คือ มีคาเทากับ 17.47±2.38, 19.21±3.44, 

17.72±3.52 และ 16.18±2.52 ตามลําดับ ซึ่งคา a* สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังมีแนวโนมลดลงเล็กนอย

เมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษานานขึ้น  คา b* สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4, 8 

องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหองมีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางทางสถิติ โดยผลมะเด่ือฝร่ัง

ที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4, 8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง มีคา b* สีผิวเทากับ 12.11±3.18, 

13.93±4.65, 11.32±4.22 และ 10.64±4.04 ตามลําดับ  การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีผล

ทําใหผลมะเด่ือฝร่ังมีคา chroma สีผิวเทากับ 24.61±3.25 ซึ่งมีคาแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ

กับผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง ที่มีคา chroma เทากับ 19.80±3.51 แตไมแตกตางกัน

กับผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0 และ 8 องศาเซลเซียส ที่มีคา chroma สีผิวเทากับ 

21.77±3.77 และ 21.56±3.89 ตามลําดับ โดยคา chroma สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังมีแนวโนมลดลง

เล็กนอยเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษานานขึ้น  ในขณะที่ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 

4, 8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหองมีคา hue angle สีผิวไมแตกตางกัน คือ มีคาเทากับ 34.16±2.91, 

34.56±4.84, 30.45±3.41 และ 30.84±2.62 องศา ตามลําดับ (ตารางที่ 4.1 และภาพที่ 4.1-4.5) 
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ตารางที่ 4.1 คา L*, a*, b*, chroma และ hue angle สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 

0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 องศา

เซลเซียส) เปนเวลานาน 2 วัน 

Treatment L* a* b* Chroma Hue angle 

(°) 

0 °C 29.52±2.93b 17.47±2.38 12.11±3.18 21.77±3.77ab 34.16±2.91 

4 °C 32.04±2.73ab 19.21±3.44 13.93±4.65 24.61±3.25a 34.56±4.84 

8 °C 29.63±3.48b 17.72±3.52 11.32±4.22 21.56±3.89ab 30.45±3.41 

Room temp. 34.19±2.82a 16.18±2.52 10.64±4.04 19.80±3.51b 30.84±2.62 

LSD0.05 3.79 3.04 4.59 3.74 10.22 

C.V. (%) 15.96 22.70 20.42 22.49 21.45 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.1 คา L* สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส 

เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) เปนเวลานาน 7 วัน 

 

 

 

0

5

10

15

20

25

30

35

40

0 1 2 3 4 5 6 7

L
*

 p
ee

l

Storage time (days)

0 °C 4 °C 8 °C Room Temp. (25-30 °C)



10 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.2 คา a* สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส 

เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) เปนเวลานาน 7 วัน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.3 คา b* สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส 

เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) เปนเวลานาน 7 วัน 
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ภาพที่ 4.4 คา Chroma สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส 

เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) เปนเวลานาน 7 วัน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.5 คา Hue angle สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส 

เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) เปนเวลานาน 7 วัน 
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 ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส มีการสูญเสียนํ้าหนักสดเทากับ 

2.78±0.42 เปอรเซ็นต ซึ่งแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่

อุณหภูมิ 4 และ 8 องศาเซลเซียส ที่มีการสูญเสียนํ้าหนักสดเทากับ 1.34±0.08 และ 1.54±0.15 

เปอรเซ็นต ตามลําดับ แตไมแตกตางกันกับผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง ที่มีการ

สูญเสียนํ้าหนักสดเทากับ 2.67±0.70 เปอรเซ็นต โดยการสูญเสียนํ้าหนักสดของผลมะเด่ือฝร่ังมี

แนวโนมเพิ่มสูงขึ้นเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษานานขึ้น (ตารางที่ 4.2 และภาพที่ 4.6) 

 การเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ทําใหผลมะเด่ือฝร่ังมีความแนนเน้ือมากที่สุด 

คือ มีคาเทากับ 0.37±0.03 กิโลกรัม ซึ่งแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บ

รักษาไวที่อุณหภูมิ 4, 8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง ที่มีคาความแนนเน้ือเทากับ 0.18±0.03, 

0.15±0.02 และ 0.04±0.01 กิโลกรัม ตามลําดับ ซึ่งคาความแนนเน้ือของผลมะเด่ือฝร่ังมีแนวโนม

ลดลงตามระยะเวลาของการเก็บรักษาที่นานขึ้น (ตารางที่ 4.2 และภาพที่ 4.7) สอดคลองกับผล

การศึกษาของ Xia et al. (2015) ที่พบวา ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ -1 องศาเซลเซียส มี

คาความแนนเน้ือแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับคาความแนนเน้ือของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บ

รักษาไวที่อุณหภูมิ 0 และ 2 องศาเซลเซียส  ซึ่งในระหวางการเก็บรักษาความแนนเน้ือของผลิตผล

จะลดลงเน่ืองจากการสลายตัวของสารโพรโทเพกทินที่ไมละลายนํ้าไดเปนกรดเพกทิกและเพกทิน

ซึ่งละลายนํ้าได (นิธิยาและดนัย, 2548)   

 ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าไดของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0 องศา

เซลเซียส มีคาเทากับ 13.53±1.24 เปอรเซ็นต ซึ่งแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับปริมาณ

ของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าไดของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง ซึ่งมีคาเทากับ 

11.90±0.46 เปอรเซ็นต แตไมแตกตางกันกับปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าไดของผลมะเด่ือ

ฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 4 และ 8 องศาเซลเซียส ที่มีคาเทากับ 12.53±1.24 และ 12.98±0.95 

เปอรเซ็นต ตามลําดับ โดยปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าไดของผลมะเด่ือฝร่ังมีแนวโนมเพิ่ม

สูงขึ้นเล็กนอยจากวันเร่ิมตนของการเก็บรักษา (ตารางที่ 4.2 และภาพที่ 4.8) สอดคลองกับผลการ

ทดลองของ Bernalte García et al. (2003) ที่รายงานวา ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0 และ 

6 องศาเซลเซียส ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าไดสูงกวาผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่

อุณหภูมิอ่ืน ทั้งน้ีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าไดที่สูงขึ้นจะมีความสัมพันธกับการสูญเสีย

นํ้าหนักสด 

 ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหองมีปริมาณกรดที่ไทเทรตไดมากที่สุด คือ มีคา

เทากับ 0.35±0.03 เปอรเซ็นต และแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษา

ไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส ซึ่งมีปริมาณกรดที่ไทเทรตไดเทากับ 0.30±0.02, 0.26±0.02 



13 
 

และ 0.29±0.02 เปอรเซ็นต ตามลําดับ และปริมาณกรดที่ไทเทรตไดของผลมะเด่ือฝร่ังมีแนวโนม

เพิ่มสูงขึ้นเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษานานขึ้น สวนปริมาณกรดที่ไทเทรตไดของผลมะเด่ือฝร่ังที่

เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิตํ่ามีแนวโนมลดลงเล็กนอยเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษานานขึ้น (ตารางที่ 

4.2 และภาพที่ 4.9)   

 ปริมาณวิตามินซีของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส มีคาเทากับ 

6.14±1.75 มิลลิกรัม/100 กรัมนํ้าหนักสด ซึ่งแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับปริมาณวิตามินซี

ของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง ที่มีคาเทากับ 3.51±0.00 มิลลิกรัม/100 กรัมนํ้าหนัก

สด แตไมแตกตางกันกับปริมาณวิตามินซีของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 4 และ 8 องศา

เซลเซียส ที่มีคาเทากับ 5.26±2.02 และ 5.26±2.02 มิลลิกรัม/100 กรัมนํ้าหนักสด ตามลําดับ โดย

ปริมาณวิตามินซีของผลมะเด่ือฝร่ังมีแนวโนมลดลงจากวันเร่ิมตนของการเก็บรักษา (ตารางที่ 4.2 

และภาพที่ 4.10)  Xia et al. (2015) รายงานวา ผลมะเด่ือฝร่ังมีปริมาณวิตามินซีสูงกวาในผลพีช 8 

เทา องุน 20 เทา และลูกแพร 27 เทา และยังมีปริมาณวิตามินซีสูงกวาในผลไมอีกหลายชนิด  ซึ่ง

ปริมาณวิตามินซีจะลดลงอยางรวดเร็วเมื่อเก็บรักษาผลิตผลไวที่อุณหภูมิสูง เชน ผลมะเขือเทศ 

หนอไมฝร่ัง มะนาว สม และพลับ สวนมันเทศเมื่อเก็บรักษาไวนาน 2-3 เดือน ปริมาณวิตามินซีจะ

ลดลงเหลือ 1/2 ถึง 2/3 ของเมื่อเร่ิมตนเก็บเกี่ยว (นิธิยาและดนัย, 2548) 

 

ตารางที่ 4.2 การสูญเสียนํ้าหนักสด ความแนนเน้ือ ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าได ปริมาณ

กรดที่ไทเทรตได และปริมาณวิตามินซีของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 

และ 8 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 องศา

เซลเซียส) เปนเวลานาน 2 วัน  

Treatment Weight loss 

(%) 

Firmness 

(Kg.) 

TSS 

(%) 

TA 

(%) 

Vitamin C 

(mg./100g.fw.) 

0 °C 2.78±0.42a 0.37±0.03a 13.53±1.24a 0.30±0.02b 6.14±1.75a 

4 °C 1.34±0.08b 0.18±0.03b 12.53±1.24ab 0.26±0.02c 5.26±2.02ab 

8 °C 1.54±0.15b 0.15±0.02c 12.98±0.95ab 0.29±0.02bc 5.26±2.02ab 

Room temp. 2.67±0.70a 0.04±0.01d 11.90±0.46b 0.35±0.03a 3.51±0.00b 

LSD0.05 0.56 0.03 1.58 0.15 2.58 

C.V. (%) 20.19 14.46 8.08 8.85 33.30 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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ภาพที่ 4.6 การสูญเสียนํ้าหนักสดของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศา

เซลเซียส เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) เปนเวลานาน 

7 วัน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.7 ความแนนเน้ือของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส 

เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) เปนเวลานาน 7 วัน 
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ภาพที่ 4.8 ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าได (เปอรเซ็นต) ของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่

อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 

องศาเซลเซียส) เปนเวลานาน 7 วัน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.9 ปริมาณกรดที่ไทเทรตไดของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศา

เซลเซียส เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) เปนเวลานาน 

7 วัน 
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ภาพที่ 4.10 ปริมาณวิตามินซีของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส 

เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) เปนเวลานาน 7 วัน 

 

 

 ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4, 8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง มีปริมาณ

สารประกอบฟนอลไมแตกตางกัน คือ มีปริมาณสารประกอบฟนอลเทากับ 607.59±21.80, 

564.48±8.67, 604.14±47.28 และ 588.62±19.80 ไมโครกรัม Gallic Acid Equivalent /กรัมนํ้าหนัก

สด ตามลําดับ โดยตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษาปริมาณสารประกอบฟนอลของผลมะเด่ือฝร่ัง

มีการเปลี่ยนแปลงเล็กนอย (ตารางที่ 4.3 และภาพที่ 4.11) 

 การเก็บรักษาผลมะเด่ือฝร่ังไวที่อุณหภูมิ 0, 4, 8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง ทําใหผล

มะเด่ือฝร่ังมีกิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระไมแตกตางกัน โดยผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่

อุณหภูมิ 0, 4, 8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง มีกิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระเทากับ 

138.33±7.46, 135.05±16.74, 152.53±24.46 และ 148.16±12.87 ไมโครกรัม Gallic Acid Equivalent 

/กรัมนํ้าหนักสด ตามลําดับ ซึ่งกิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระมีแนวโนมเพิ่มสูงขึ้นเล็กนอยเมื่อ

ระยะเวลาในการเก็บรักษาผลมะเด่ือฝร่ังนานขึ้น (ตารางที่ 4.3 และภาพที่ 4.12) 

 ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหองมีปริมาณเพกทินนอยที่สุด คือ มีคาเทากับ 

1.79±0.46 เปอรเซ็นต และแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับปริมาณเพกทินของผลมะเด่ือ

ฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส ที่มีปริมาณเพกทินเทากับ 2.59±0.13, 

2.45±0.17 และ 2.67±0.16 เปอรเซ็นต ตามลําดับ โดยปริมาณเพกทินของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษา
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ไวที่อุณหภูมิตํ่ามีแนวโนมเพิ่มสูงขึ้นเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษาผลมะเด่ือฝร่ังนานขึ้น (ตารางที่ 

4.3 และภาพที่ 4.13) ซึ่งระหวางการเก็บรักษาความแนนเน้ือของผลิตผลลดลงเน่ืองจากการสลายตัว

ของสารโพรโทเพกทินที่ไมละลายนํ้าไดเปนกรดเพกทิกและเพกทินซึ่งละลายนํ้าได ดังน้ันจึงทํา

ใหผลมะเด่ือฝร่ังมีปริมาณเพกทินเพิ่มสูงขึ้นเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษาผลมะเด่ือฝร่ังนานขึ้น 

(นิธิยาและดนัย, 2548)   

 ปริมาณเสนใยหยาบหรือ crude fiber ของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4, 8 

องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง มีคาไมแตกตางกัน โดยผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 

4, 8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง มีปริมาณเสนใยหยาบเทากับ 0.50±0.10, 0.60±0.03, 

0.57±0.06 และ 0.64±0.14 เปอรเซ็นต ตามลําดับ (ตารางที่ 4.3 และภาพที่ 4.14)  ผลมะเด่ือฝร่ังมี

สวนที่บริโภคไดถึง 97 เปอรเซ็นต อุดมไปดวยปริมาณเสนใยหยาบและเพกทิน ซึ่งมีคุณสมบัติ

สามารถดูดซับสารเคมีไดหลายชนิด ทําความสะอาดลําไส ชวยสงเสริมการงอกของเชื้อราที่เปน

ประโยชน ยับยั้งการเพิ่มขึ้นของนํ้าตาลในเลือด และควบคุมระดับคอเลสเตอรอล รวมทั้งสามารถ

ชวยรักษาโรคมะเร็งและชะลอการแกได (Xia et al., 2015) 

 

ตารางที่ 4.3 ปริมาณสารประกอบฟนอล กิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระ ปริมาณเพกทิน และ

ปริมาณเสนใยหยาบของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศา

เซลเซียส เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) เปน

เวลานาน 2 วัน  

Treatment Phenolic 

Compound 

(µg.GAE/g.fw.) 

Antioxidant 

activity 

(µg.GAE/g.fw.) 

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 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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ภาพที่ 4.11 ปริมาณสารประกอบฟนอลของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 

องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) เปน

เวลานาน 7 วัน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.12 กิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 

8 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) 

เปนเวลานาน 7 วัน 
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ภาพที่ 4.13 ปริมาณเพกทินของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส 

เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) เปนเวลานาน 7 วัน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.14 ปริมาณเสนใยหยาบของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศา

เซลเซียส เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) เปน

เวลานาน 7 วัน 
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 เมื่อนําผลมะเด่ือฝร่ังไปเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับ

การเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) พบวา ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0 

และ 4 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษาไมแตกตางกัน คือ มีอายุการเก็บรักษาเทากับ 7.50±0.52 

และ 7.20±0.42 วัน ตามลําดับ  แตผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0 และ 4 องศาเซลเซียส มี

อายุการเก็บรักษานานกวาผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง 

ที่มีอายุการเก็บรักษาเทากับ 4.00±0.00 และ 1.40±0.51 วัน ตามลําดับ ซึ่งลักษณะปรากฎของผล

มะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหองหมดอายุการเก็บรักษาเน่ืองจากมีการเขาทําลายของเชื้อรา 

สวนผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส หมดอายุการเก็บรักษาเน่ืองจากเกิดการ

เนาเสีย ในขณะที่ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0 และ 4 องศาเซลเซียส หมดอายุการเก็บ

รักษาเน่ืองจากผลมะเด่ือฝร่ังแสดงอาการเห่ียว โดยไมพบการเนาเสียและการเขาทําลายของเชื้อรา 

(ตารางที่ 4.4 และภาพที่ 4.15-4.17) เน่ืองจากมะเด่ือฝร่ังเปนผลไมที่เสียหายไดงายมาก มีอายุการ

เก็บรักษาเพียง 1-2 วัน ดังน้ันการเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิตํ่าจึงเปนปจจัยสําคัญในการยืดอายุหลังการ

เก็บเกี่ยวของผลมะเด่ือฝร่ัง โดยอุณหภูมิที่เหมาะสมและยืดอายุการเก็บรักษาผลมะเด่ือฝร่ังไดดีที่สุด 

คือ -0.5 ถึง 0 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 85 ถึง 90 เปอรเซ็นต ซึ่งสามารถเก็บรักษาผลมะเด่ือ

ฝร่ังไดนาน 10 วัน(นิธิยาและดนัย, 2548; Waskar and Gawade, 2004) สอดคลองกับ McDowell 

and Eton (1971) ที่พบวา อุณหภูมิ 2.2-3.3 องศาเซลเซียส เปนอุณหภูมิที่เหมาะสมสําหรับการเก็บ

รักษาและขนสงผลมะเด่ือฝร่ังในสภาพอากาศปกติ  ซึ่งการเก็บรักษาผลิตผลไวที่อุณหภูมิตํ่าสามารถ

ชะลออัตราการหายใจ ชะลอปฏิกิริยาทางเคมีตางๆของกระบวนการเมแทบอลิซึมภายในเซลลของ

ผลิตผล ชะลอการแกและการสุกใหชาลง ชะลอการน่ิมลงของผลไม และลดการเขาทําลายของ

จุลินทรียตางๆ (นิธิยาและดนัย, 2548)  Gözlekei et al. (2008) รายงานวา มะเด่ือฝร่ังเปนผลไมบม

สุก (climacteric fruits) และมีความออนแอตอแกสเอทิลีนซึ่งกระตุนใหเกิดการออนน่ิมและเกิดการ

เนาเสียหากเก็บรักษาผลมะเด่ือฝร่ังไวที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสหรือสูงกวา 
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ตารางที่ 4.4 อายุการเก็บรักษาของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส 

เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส)  

Treatment Storage life 

(days) 

0 °C 7.50±0.52a 

4 °C 7.20±0.42a 

8 °C 4.00±0.00b 

Room temp. 1.40±0.51c 

LSD0.05 0.38 

C.V. (%) 8.45 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทาง

สถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.15 ลักษณะของผลมะเด่ือฝร่ังที่ เก็บรักษาไวที่ อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส 

เปรียบเทียบกับการเกบ็รักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) เปนเวลานาน 2 วัน 
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ภาพที่ 4.16 ลักษณะของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส เปน

เวลานาน 5 วัน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.17 ลักษณะเน้ือของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส เปน

เวลานาน 5 วัน  
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การทดลองท่ี 2  ผลของการดัดแปลงสภาพบรรยากาศตอคุณภาพของผลมะเดื่อฝร่ัง 

 การศึกษาผลของการดัดแปลงสภาพบรรยากาศตอคุณภาพของผลมะเด่ือฝร่ัง โดยเก็บเกี่ยว

ผลมะเด่ือฝร่ังในระยะความแกทางการคา บรรจุลงในภาชนะบรรจุที่ใชสําหรับจําหนาย แลวเก็บ

รั ก ษ า ใ น ส ภ า พ ดั ด แ ป ล ง บ ร ร ย า ก า ศ ที่ มี ส ว น ป ร ะ ก อ บ ข อ ง แ ก ส อ อ ก ซิ เ จ น แ ล ะ แ ก ส

คารบอนไดออกไซดแตกตางกันเปรียบเทียบกับการเก็บรักษาในสภาพปกติ (ชุดควบคุม) หลังจากน้ัน

นําผลมะเด่ือฝร่ังไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เมื่อเก็บรักษาเปนเวลานาน 10 วัน พบวา  

 การเก็บรักษาผลมะเด่ือฝร่ังในสภาพดัดแปลงบรรยากาศไมมีผลตอคา L* สีผิวของผล

มะเด่ือฝร่ัง โดยผลมะเด่ือฝร่ังชุดควบคุมและผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพแกสออกซิเจน 5 

เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกส

คารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 

5 เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต แกส

ออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต และแกสออกซิเจน 10 

เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต มีคา L* สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังเทากับ 

34.39±2.91, 34.54±4.18, 36.03±3.94, 34.93±4.51, 37.45±3.15, 36.90±4.98 และ 36.56±3.76 

ตามลําดับ โดยคา L* สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังมีแนวโนมลดลงเล็กนอยเมื่อระยะเวลาของการเก็บ

รักษานานขึ้น  ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพแกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกส

คารบอนไดออกไซด 10 เปอร เซ็นต  และแกสออกซิเจน 10 เปอร เซ็นตรวมกับแกส

คารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต มีคา a* สีผิวเทากับ 13.31±2.26 และ 12.63±2.14 ตามลําดับ ซึ่งมี

คาแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับคา a* สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพแกส

ออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต ที่มีคา a* สีผิวเทากับ 

9.01±3.43 แตไมแตกตางกันกับคา a* สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังชุดควบคุมและผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บ

รักษาในสภาพแกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต แกส

ออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต และแกสออกซิเจน 10 

เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต ซึ่งมีคา a* สีผิวเทากับ 10.50±3.01, 

12.19±3.37, 10.02±2.57 และ 12.00±2.16 ตามลําดับ  คา b* สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาใน

สภาพดัดแปลงบรรยากาศและผลมะเด่ือฝร่ังชุดควบคุมมีคาไมแตกตางกัน โดยผลมะเด่ือฝร่ังชุด

ควบคุมมีคา b* สีผิวเทากับ 8.19±3.36 สวนผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพแกสออกซิเจน 5 

เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกส

คารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 

5 เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต แกส
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ออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต และแกสออกซิเจน 10 

เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต มีคา b* สีผิวเทากับ 13.46±5.08, 

12.62±4.97, 9.82±4.00, 10.96±3.37, 9.86±3.82 และ 11.21±5.66 ตามลําดับ ซึ่งคา b* สีผิวของผล

มะเด่ือฝร่ังมีแนวโนมลดลงเล็กนอยตามระยะเวลาของการเก็บรักษาผลมะเด่ือฝร่ังที่นานขึ้น  ผล

มะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพแกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 5 

เปอรเซ็นต มีคา chroma สีผิวเทากับ 19.51±3.04 ซึ่งมีคาแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับผล

มะเด่ือฝร่ังชุดควบคุม ที่มีคา chroma สีผิวเทากับ 14.31±4.29  แตไมแตกตางกันกับผลมะเด่ือฝร่ังที่

เก็บรักษาในสภาพแกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต แกส

ออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 10 

เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกส

คารบอนไดออกไซด 15 เปอร เซ็นต  และแกสออกซิเจน 10 เปอร เซ็นตรวมกับแกส

คารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต ที่มีคา chroma สีผิวเทากับ 16.80±3.32, 17.08±3.91, 

17.46±2.84, 14.99±3.17 และ 16.85±2.77 ตามลําดับ โดยคา chroma สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังมี

แนวโนมลดลงเล็กนอยเมื่อระยะเวลาของการเก็บรักษานานขึ้น  การเก็บรักษาในสภาพดัดแปลง

บรรยากาศไมมีผลทําใหผลมะเด่ือฝร่ังมีคา hue angle สีผิวแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดย

ผลมะเด่ือฝร่ังชุดควบคุมและผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพแกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับ

แกสคารบอนไดออกไซด  5  เปอร เซ็นต  แกสออกซิ เจน 5 เปอร เซ็นตรวมกับแกส

คารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 

5 เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต แกส

ออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต และแกสออกซิเจน 10 

เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต มีคา hue angle สีผิวเทากับ 39.00±1.50, 

41.80±3.56, 48.33±14.28, 33.55±9.13, 38.83±9.45, 41.33±10.57 และ 40.33±6.36 องศา ตามลําดับ 

ซึ่งตลอดอายุการเก็บรักษาคา hue angle สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังมีแนวโนมลดลงเล็กนอยเมื่อ

ระยะเวลาของการเก็บรักษาผลมะเด่ือฝร่ังนานขึ้น (ตารางที่ 4.5 และภาพที่ 4.18-4.22) 
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ตารางที่ 4.5 คา L*, a*, b*, chroma และ hue angle สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพ

ดัดแปลงบรรยากาศเปรียบเทียบกับการเก็บรักษาในสภาพปกติ (ชุดควบคุม) ที่อุณหภูมิ 4 

องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 10 วัน 

Treatment L* a* b* Chroma Hue angle 

(°) 

Control 34.39±2.91 10.50±3.01ab 8.19±3.36 14.31±4.29b 39.00±1.50 

O₂ 5 % + CO₂ 5 % 34.54±4.18 12.19±3.37ab 13.46±5.08 19.51±3.04a 41.80±3.56 

O₂ 5 % + CO₂ 10 % 36.03±3.94 9.01±3.43b 12.62±4.97 16.80±3.32ab 48.33±14.28 

O₂ 10 % + CO₂ 5 % 34.93±4.51 12.63±2.14a 9.82±4.00 17.08±3.91ab 33.55±9.13 

O₂ 10 % + CO₂ 10 % 37.45±3.15 13.31±2.26a 10.96±3.37 17.46±2.84ab 38.83±9.45 

O₂ 5 % + CO₂ 15 % 36.90±4.98 10.02±2.57ab 9.86±3.82 14.99±3.17ab 41.33±10.57 

O₂ 10 % + CO₂ 15 % 36.56±3.76 12.00±2.16ab 11.21±5.66 16.85±2.77ab 40.33±6.36 

LSD0.05 5.07 3.34 6.30 4.64 18.71 

C.V. (%) 15.00 21.13 31.48 29.46 28.65 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.18 คา L* สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 

องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 14 วัน 
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ภาพที่ 4.19 คา a* สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 

องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 14 วัน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.20 คา b* สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 

องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 14 วัน 
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ภาพที่ 4.21 คา Chroma สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 

4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 14 วัน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.22 คา Hue angle สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศ ที่

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 14 วัน 
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ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในชุดควบคุมมีการสูญเสียนํ้าหนักสด 0.78±0.19 เปอรเซ็นต และ

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศที่มี

แกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 5 

เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับ

แกสคารบอนไดออกไซด  5 เปอร เซ็นต  แกสออกซิ เจน 10 เปอร เซ็นตรวมกับแกส

คารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 

15 เปอรเซ็นต และแกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต ซึ่ง

ทุกกรรมวิธไีมมีการสูญเสียนํ้าหนักสด ทั้งน้ีเน่ืองจากการเก็บรักษาผลมะเด่ือฝร่ังในสภาพดัดแปลง

บรรยากาศผลมะเด่ือฝร่ังถูกบรรจุอยูในถุงพลาสติกที่ปดสนิทเพื่อปองกันการผานเขาออกของแกส

ตางๆและไอนํ้า จึงทําใหผลมะเด่ือฝร่ังไมมีการสูญเสียนํ้าหนักสด โดยตลอดอายุการเก็บรักษาผล

มะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศไมมีการสูญเสียนํ้าหนักสด สวนการสูญเสีย

นํ้าหนักสดของผลมะเด่ือฝร่ังชุดควบคุมมีแนวโนมเพิ่มสูงขึ้นอยางตอเน่ืองตลอดอายุการเก็บรักษา 

(ตารางที่ 4.6 และภาพที่ 4.23) 

 ความแนนเน้ือของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพแกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับ

แกสคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต มีคาเทากับ 0.37±0.13 กิโลกรัม ซึ่งมีคาแตกตางอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติกับความแนนเน้ือของผลมะเด่ือฝร่ังชุดควบคุมและผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาใน

สภาพแกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 5 

เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกส

คารบอนไดออกไซด 15 เปอร เซ็นต  และแกสออกซิเจน 10 เปอร เซ็นตรวมกับแกส

คารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต ที่มีคาความแนนเน้ือเทากับ 0.10±0.04, 0.22±0.08, 0.22±0.07, 

0.15±0.05 และ 0.14±0.04 กิโลกรัม ตามลําดับ แตการเก็บรักษาผลมะเด่ือฝร่ังในสภาพแกส

ออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต มีคาความแนนเน้ือไม

แตกตางกันกับผลมะเด่ือฝร่ังที่ เก็บรักษาในสภาพแกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกส

คารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต ที่มีคาความแนนเน้ือเทากับ 0.28±0.09 กิโลกรัม โดยคาความ

แนนเน้ือของผลมะเด่ือฝร่ังทุกกรรมวิธีมีแนวโนมลดลงเมื่ออายุการเก็บรักษาของผลมะเด่ือฝร่ังนาน

ขึ้น (ตารางที่ 4.6 และภาพที่ 4.24)  Colelli et al. (1991) รายงานวา ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวใน

สภาพที่มีแกสคารบอนไดออกไซดความเขมขนสูงจะน่ิมชากวาผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพ

บรรยากาศปกติ 

 ผลมะเด่ือฝร่ังในชุดควบคุมมีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าไดเทากับ 18.30±0.10 

เปอรเซ็นต และมีคาแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าไดของ
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ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศทุกกรรมวิธี โดยผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาใน

สภาพที่มีแกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 

5 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับ

แกสคารบอนไดออกไซด  5 เปอร เซ็นต  แกสออกซิ เจน 10 เปอร เซ็นตรวมกับแกส

คารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 

15 เปอรเซ็นต และแกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต มี

ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าไดเทากับ 12.80±0.10, 15.17±0.11, 14.67±0.05, 12.57±0.15, 

16.03±0.05 และ 14.20±0.10 เปอรเซ็นต ตามลําดับ  ซึ่งปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าไดของ

ผลมะเด่ือฝร่ังชุดควบคุมมีแนวโนมเพิ่มสูงขึ้นตามระยะเวลาของการเก็บรักษาที่นานขึ้น สวน

ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าไดของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศมี

แนวโนมคงที่ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา (ตารางที่ 4.6 และภาพที่ 4.25) ทั้งน้ีปริมาณของแข็ง

ทั้งหมดที่ละลายนํ้าไดที่สูงขึ้นมีความสัมพันธกับการสูญเสียนํ้าหนักสด ซึ่ง Bernalte García et al. 

(2003) รายงานวา ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 6 องศาเซลเซียส โดยไมหุมฟลมมีปริมาณ

ของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าไดสูงกวาผลมะเด่ือฝร่ังที่หุมดวยฟลม  และ Alturki (2013) พบวา ผล

มะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศ (MAP) มีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าได

ไมแตกตางกัน 

 การเก็บรักษาผลมะเ ด่ือฝ ร่ังในสภาพแกสออกซิ เจน 5 เปอร เซ็นตร วมกับแกส

คารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต มีผลทําใหผลมะเด่ือฝร่ังมีปริมาณกรดที่ไทเทรตไดนอยที่สุด 

คือมีคาเทากับ 0.15±0.00 เปอรเซ็นต และแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับปริมาณกรดที่

ไทเทรตไดของผลมะเด่ือฝร่ังชุดควบคุมและผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพแกสออกซิเจน 5 

เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกส

คารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 

10 เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต และ

แกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต ที่มีปริมาณกรดที่

ไทเทรตไดเทากับ 0.20±0.00, 0.19±0.00, 0.17±0.00, 0.20±0.00, 0.17±0.01 และ 0.19±0.00 

เปอรเซ็นต ตามลําดับ โดยปริมาณกรดที่ไทเทรตไดของผลมะเด่ือฝร่ังมีแนวโนมลดลงเล็กนอยเมื่อ

ระยะเวลาของการเก็บรักษาผลมะเด่ือฝร่ังนานขึ้น (ตารางที่ 4.6 และภาพที่ 4.26) สอดคลองกับที่ 

Bernalte García et al. (2003) รายงานวา ผลมะเด่ือฝร่ังที่หุมฟลมและเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 6 องศา

เซลเซียส มีมีปริมาณกรดที่ไทเทรตไดนอยกวาผลมะเด่ือฝร่ังที่ไมหุมดวยฟลม 
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 สภาพดัดแปลงบรรยากาศไมมีผลตอปริมาณวิตามินซีของผลมะเด่ือฝร่ัง ซึ่งผลมะเด่ือฝร่ัง

ชุดควบคุมและผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพแกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกส

คารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 10 

เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต แกส

ออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 5 

เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต และแกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นต

รวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต มีปริมาณวิตามินซีเทากับ 5.03±2.18, 5.03±2.18, 

5.03±2.18, 6.29±2.18, 5.03±2.18, 5.03±2.18 และ 5.03±2.18 มิลลิกรัม/100 กรัมนํ้าหนักสด 

ตามลําดับ โดยปริมาณวิตามินซีของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษานานขึ้นมีแนวโนมลดลงจากวันเร่ิมตน

ของของการเก็บรักษา (ตารางที่ 4.6 และภาพที่ 4.27) 

 

ตารางที่ 4.6 การสูญเสียนํ้าหนักสด ความแนนเน้ือ ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าได ปริมาณ

กรดที่ไทเทรตได และปริมาณวิตามินซีของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลง

บรรยากาศเปรียบเทียบกับการเก็บรักษาในสภาพปกติ (ชุดควบคุม) ที่อุณหภูมิ 4 องศา

เซลเซียส เปนเวลานาน 10 วัน 

Treatment Weight loss 

(%) 

Firmness 

(Kg.) 

TSS 

(%) 

TA 

(%) 

Vitamin C 

(mg./100g.fw.) 

Control 0.78±0.19a 0.10±0.04d 18.30±0.10a 0.20±0.00a 5.03±2.18 

O₂ 5 % + CO₂ 5 % 0.00±0.00b 0.22±0.08bc 12.80±0.10f 0.19±0.00a 5.03±2.18 

O₂ 5 % + CO₂ 10 % 0.00±0.00b 0.22±0.07bc 15.17±0.11c 0.15±0.00c 5.03±2.18 

O₂ 10 % + CO₂ 5 % 0.00±0.00b 0.28±0.09ab 14.67±0.05d 0.17±0.00b 6.29±2.18 

O₂ 10 % + CO₂ 10 % 0.00±0.00b 0.37±0.13a 12.57±0.15g 0.20±0.00a 5.03±2.18 

O₂ 5 % + CO₂ 15 % 0.00±0.00b 0.15±0.05cd 16.03±0.05b 0.17±0.01b 5.03±2.18 

O₂ 10 % + CO₂ 15 % 0.00±0.00b 0.14±0.04cd 14.20±0.10e 0.19±0.00a 5.03±2.18 

LSD0.05 0.19 0.10 0.17 0.01 3.81 

C.V. (%) 35.32 18.14 0.69 0.00 21.88 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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ภาพที่ 4.23 การสูญเสียนํ้าหนักสดของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศ ที่

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 14 วัน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.24 ความแนนเน้ือของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 

องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 14 วัน 
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ภาพที่ 4.25 ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าไดของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลง

บรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 14 วัน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.26 ปริมาณกรดที่ไทเทรตไดของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศ ที่

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 14 วัน 
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ภาพที่ 4.27 ปริมาณวิตามินซีของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 

4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 14 วัน 

 

 

 ปริมาณสารประกอบฟนอลของผลมะเด่ือฝร่ังชุดควบคุมมีคาเทากับ 646.67±21.06 

ไมโครกรัม Gallic Acid Equivalent /กรัมนํ้าหนักสด ซึ่งไมแตกตางกันกับปริมาณสารประกอบฟ

นอลของผลมะเ ด่ือฝร่ังที่ เก็บรักษาในสภาพแกสออกซิ เจน 10 เปอร เซ็นตรวมกับแกส

คารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต ที่มีคาเทากับ 598.39±56.16 ไมโครกรัม Gallic Acid Equivalent 

/กรัมนํ้าหนักสด แตแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับปริมาณสารประกอบฟนอลของผล

มะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพแกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 5 

เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต แกส

ออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 10 

เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต และแกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับ

แกสคารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต ซึ่งมีปริมาณสารประกอบฟนอลเทากับ 563.91±17.35, 

577.70±21.06, 577.70±26.10, 577.70±26.10 และ 593.79±23.89 ไมโครกรัม Gallic Acid Equivalent /

กรัมนํ้าหนักสด ตามลําดับ โดยปริมาณสารประกอบฟนอลของผลมะเด่ือฝร่ังชุดควบคุมมีแนวโนม

เพิ่มสูงขึ้นอยางชัดเจนเมื่อระยะเวลาของการเก็บรักษานานขึ้น สวนปริมาณสารประกอบฟนอลของ

ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศมีแนวโนมเพิ่มสูงขึ้นเล็กนอยจากวันเร่ิมตน

ของการเก็บรักษา (ตารางที่ 4.7 และภาพที่ 4.28)   
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 ผลมะเด่ือฝร่ังชุดควบคุมมีกิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระมากที่สุด คือเทากับ 

139.42±4.37 ไมโครกรัม Gallic Acid Equivalent /กรัมนํ้าหนักสด และแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติกับกิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลง

บรรยากาศ โดยผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพแกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกส

คารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 10 

เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต แกส

ออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 5 

เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต และแกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นต

รวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต มีกิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระเทากับ 

117.57±4.37, 124.85±5.04, 120.48±6.67, 123.40±5.04, 124.85±9.09 และ 119.03±5.04 ไมโครกรัม 

Gallic Acid Equivalent /กรัมนํ้าหนักสด ตามลําดับ ซึ่งกิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระของผล

มะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษามีแนวโนมเพิ่มสูงขึ้นเล็กนอยเมื่อระยะเวลาของการเก็บรักษานานขึ้น (ตาราง

ที่ 4.7 และภาพที่ 4.29)  

การเก็บรักษาผลมะเด่ือฝร่ังในสภาพดัดแปลงบรรยากาศที่แกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นต

รวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต และแกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกส

คารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต ทําใหผลมะเด่ือฝร่ังมีปริมาณเพกทินมากที่สุด คือเทากับ 

5.06±0.15 และ 5.02±0.08 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ซึ่งแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับผล

มะเด่ือฝร่ังชุดควบคุมและผลมะเด่ือฝร่ังในสภาพดัดแปลงบรรยากาศที่แกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นต

รวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต  แกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกส

คารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต  แกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 

5 เปอรเซ็นต และแกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต ที่มี

ปริมาณเพกทินเทากับ 4.44±0.08, 4.56±0.11, 4.86±0.03, 4.60±0.14 และ 4.74±0.09 เปอรเซ็นต 

ตามลําดับ  โดยตลอดอายุการเก็บรักษาปริมาณเพกทินของผลมะเด่ือฝร่ังมีการเปลี่ยนแปลงเล็กนอย 

(ตารางที่ 4.7 และภาพที่ 4.30) ซึ่งการเก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศมีผลตอกระบวนการสุก

ของผลิตผลทําใหเกิดขึ้นชาลงหรือไมมีกระบวนการสุกเกิดขึ้น จึงสงผลใหสารประกอบเพกทินมี

การเปลี่ยนแปลงนอยมาก เพราะปริมาณสารประกอบเพกทินในผลิตผลจะขึ้นอยูกับการสลายตัว

ของสารโพรโทเพกทินที่ไมละลายนํ้าเปนกรดเพกทิกและเพกทินซึ่งละลายนํ้าได (นิธิยาและดนัย, 

2548) 

 ผลมะเด่ือฝร่ังชุดควบคุมมีปริมาณเสนใยหยาบ (crude fiber) เทากับ 1.91±0.05 เปอรเซ็นต 

และมีคาแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับปริมาณเสนใยหยาบของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาใน
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สภาพดัดแปลงบรรยากาศ ซึ่งผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพแกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับ

แกสคารบอนไดออกไซด  5  เปอร เซ็นต  แกสออกซิ เจน 5 เปอร เซ็นตรวมกับแกส

คารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 

5 เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต แกส

ออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต และแกสออกซิเจน 10 

เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต มีปริมาณเสนใยหยาบเทากับ 1.19±0.08, 

1.15±0.06, 1.42±0.09, 1.24±0.13, 1.15±0.09 และ 1.16±0.09 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ซึ่งตลอดอายุ

การเก็บรักษาปริมาณเสนใยหยาบของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศมีการ

เปลี่ยนแปลงเล็กนอย (ตารางที่ 4.7 และภาพที่ 4.31)  

 

 

ตารางที่ 4.7 ปริมาณสารประกอบฟนอล กิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระ ปริมาณเพกทิน และ

ปริมาณเสนใยหยาบของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศ

เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาในสภาพปกติ (ชุดควบคุม) ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปน

เวลานาน 10 วัน 

Treatment Phenolic 

Compound 

(µg.GAE/g.fw.) 

Antioxidant 

activity 

(µg.GAE/g.fw.) 

Pectin 

(%)  

Crude fiber 

(%) 

Control 646.67±21.06a 139.42±4.37a 4.44±0.08e 1.91±0.05a 

O₂ 5 % + CO₂ 5 % 563.91±17.35b 117.57±4.37b 4.56±0.11de 1.19±0.08c 

O₂ 5 % + CO₂ 10 % 577.70±21.06b 124.85±5.04b 4.86±0.03b 1.15±0.06c 

O₂ 10 % + CO₂ 5 % 577.70±26.10b 120.48±6.67b 4.60±0.14cd 1.42±0.09b 

O₂ 10 % + CO₂ 10 % 577.70±26.10b 123.40±5.04b 5.06±0.15a 1.24±0.13c 

O₂ 5 % + CO₂ 15 % 593.79±23.89b 124.85±9.09b 5.02±0.08a 1.15±0.09c 

O₂ 10 % + CO₂ 15 % 598.39±56.16ab 119.03±5.04b 4.74±0.09bc 1.16±0.09c 

LSD0.05 52.38 10.28 0.16 0.13 

C.V. (%) 5.02 4.73 2.22 6.59 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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ภาพที่ 4.28 ปริมาณสารประกอบฟนอลของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศ 

ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 14 วัน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.29 กิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลง

บรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 14 วัน 
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ภาพที่ 4.30 ปริมาณเพกทินของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 

องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 14 วัน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.31 ปริมาณเสนใยหยาบของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศ ที่

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 14 วัน 
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 การเก็บรักษาผลมะเด่ือฝร่ังไวในสภาพดัดแปลงบรรยากาศเปรียบเทียบกับการเก็บรักษาใน

สภาพปกติ (ชุดควบคุม) ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 10 วัน พบวา ปริมาณแกส

ออกซิเจนภายในบรรจุภัณฑที่ใชบรรจุผลมะเด่ือฝร่ังชุดควบคุมมีคาเทากับ 20.97±0.58 เปอรเซ็นต 

ปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดมีคาเทากับ 0.04±0.00 เปอรเซ็นต สวนภายในบรรจุภัณฑที่บรรจุ

ผลมะเ ด่ือฝร่ังในสภาพบรรยากาศเ ร่ิมตนดวยแกสออกซิ เจน 5 เปอร เซ็นตรวมกับแกส

คารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต มีปริมาณแกสออกซิเจนเหลืออยู 3.10±1.12 เปอรเซ็นต มี

ปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดเพิ่มขึ้นเปน 9.51±0.71 เปอรเซ็นต ภายในบรรจุภัณฑที่บรรจุผล

มะ เ ด่ือฝ ร่ังใ นสภา พ บรรย าก า ศเ ร่ิม ตนด วยแก สออก ซิ เจน 5  เป อร เซ็ นตร วม กับ แก ส

คารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต มีปริมาณแกสออกซิเจนเหลืออยู 4.33±2.50 เปอรเซ็นต มี

ปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดเพิ่มขึ้นเปน 12.52±1.48 เปอรเซ็นต ในบรรจุภัณฑที่บรรจุผล

มะเ ด่ือฝ ร่ังในสภาพบรรยากาศเ ร่ิมตนดวยแกสออกซิ เจน 10  เปอร เซ็นตร วมกับแกส

คารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต มีปริมาณแกสออกซิเจนเหลืออยู 6.77±1.48 เปอรเซ็นต มี

ปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดเพิ่มขึ้นเปน 10.29±0.43 เปอรเซ็นต ในบรรจุภัณฑที่บรรจุผล

มะเ ด่ือฝ ร่ังในสภาพบรรยากาศเ ร่ิมตนดวยแกสออกซิ เจน 10  เปอร เซ็นตร วมกับแกส

คารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต มีปริมาณแกสออกซิเจนเหลืออยู 6.87±0.55 เปอรเซ็นต มี

ปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดเพิ่มขึ้นเปน 13.54±0.22 เปอรเซ็นต ในบรรจุภัณฑที่บรรจุผล

มะ เ ด่ือฝ ร่ังใ นสภา พ บรรย าก า ศเ ร่ิม ตนด วยแก สออก ซิ เจน 5  เป อร เซ็ นตร วม กับ แก ส

คารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต มีปริมาณแกสออกซิเจนเหลืออยู 2.83±0.83 เปอรเซ็นต มี

ปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดเพิ่มขึ้นเปน 18.12±0.28 เปอรเซ็นต และในบรรจุภัณฑที่บรรจุผล

มะเ ด่ือฝ ร่ังในสภาพบรรยากาศเ ร่ิมตนดวยแกสออกซิ เจน 10  เปอร เซ็นตร วมกับแกส

คารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต มีปริมาณแกสออกซิเจนเหลืออยู 6.80±1.24 เปอรเซ็นต มี

ปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดเพิ่มขึ้นเปน 17.80±1.03 เปอรเซ็นต ซึ่งจากผลการทดลอง ปริมาณ

แกสออกซิเจนภายในบรรจุภัณฑจะคอยๆลดลง สวนปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดจะเพิ่มสูงขึ้น

เมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษาผลมะเด่ือฝร่ังนานขึ้น (ตารางที่ 4.8 และภาพที่ 4.32-4.33) 

 ปริมาณแกสเอทิลีนภายในบรรจุภัณฑที่ใชบรรจุผลมะเด่ือฝร่ังชุดควบคุมมีคานอยที่สุด ซึ่ง

เทากับ 0.70±0.26 สวนตอลานสวน (ppm) สวนภายในบรรจุภัณฑที่บรรจุผลมะเด่ือฝร่ังในสภาพ

แกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต มีปริมาณแกสเอทิลีน

มากที่สุด คือเทากับ 22.57±3.92 สวนตอลานสวน  และแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับ

ปริมาณแกสเอทิลีนภายในบรรจุภัณฑที่บรรจุผลมะเด่ือฝร่ังในสภาพแกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นต

รวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต ที่มีคาเทากับ 9.60±2.76 สวนตอลานสวน ภายใน
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บ รรจุ ภัณ ฑ ที่ บ รร จุผล ม ะ เ ด่ือฝ ร่ั งใ นส ภ า พ แก ส ออก ซิ เ จน  5  เป อร เ ซ็ นต ร ว ม กั บแก ส

คารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต ที่มีปริมาณแกสเอทิลีน 13.67±3.50 สวนตอลานสวน ภายใน

บรรจุ ภัณฑที่บ รรจุผล มะเ ด่ือฝ ร่ังในสภา พแกส ออกซิ เจน 1 0  เป อร เซ็นตร วม กับแก ส

คารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต ที่มีปริมาณแกสเอทิลีน 10.93±1.25 สวนตอลานสวน ภายใน

บรรจุ ภัณฑที่บ รรจุผล มะเ ด่ือฝ ร่ังในสภา พแกส ออกซิ เจน 1 0  เป อร เซ็นตร วม กับแก ส

คารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต ที่มีปริมาณแกสเอทิลีน 11.23±0.50 สวนตอลานสวน และ

ภายในบรรจุภัณฑที่บรรจุผลมะเด่ือฝร่ังในสภาพแกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกส

คารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต ที่มีปริมาณแกสเอทิลีน 17.93±0.68 สวนตอลานสวน  โดย

ปริมาณแกสเอทิลีนภายในบรรจุภัณฑที่ใชบรรจุผลมะเด่ือฝร่ังในสภาพดัดแปลงบรรยากาศทุก

กรรมวิธีมีปริมาณเพิ่มสูงขึ้นเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษานานขึ้น (ตารางที่ 4.8 และภาพที่ 4.34) 

 

 

ตารางที่ 4.8 ปริมาณแกสออกซิเจน คารบอนไดออกไซด และเอทิลีนภายในบรรจุภัณฑที่บรรจุผล

มะเด่ือฝร่ังในสภาพดัดแปลงบรรยากาศเปรียบเทียบกับการเก็บรักษาในสภาพปกติ (ชุด

ควบคุม) ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 10 วัน 

Treatment O2 gas 

(%) 

CO2 gas 

(%) 

C2H4 gas 

(ppm.) 

Control 20.97±0.58a 0.04±0.00d 0.70±0.26e 

O₂ 5 % + CO₂ 5 % 3.10±1.12c 9.51±0.71c 9.60±2.76d 

O₂ 5 % + CO₂ 10 % 4.33±2.50c 12.52±1.48b 13.67±3.50c 

O₂ 10 % + CO₂ 5 % 6.77±1.48b 10.29±0.43c 10.93±1.25cd 

O₂ 10 % + CO₂ 10 % 6.87±0.55b 13.54±0.22b 11.23±0.50cd 

O₂ 5 % + CO₂ 15 % 2.83±0.83c 18.12±0.28a 22.57±3.92a 

O₂ 10 % + CO₂ 15 % 6.80±1.24b 17.80±1.03a 17.93±0.68b 

LSD0.05 2.35 1.33 4.05 

C.V. (%) 18.20 6.54 18.74 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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ภาพที่ 4.32 ปริมาณแกสออกซิเจนภายในถุงบรรจุผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลง

บรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 15 วัน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.33 ปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดภายในถุงบรรจุผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพ

ดัดแปลงบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 15 วัน 
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ภาพที่ 4.34 ปริมาณแกสเอทิลีนภายในถุงบรรจุผลมะเด่ือฝร่ังที่ เก็บรักษาในสภาพดัดแปลง

บรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 15 วัน 

 

อายุการเก็บรักษาของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศเปรียบเทียบกับ

การเก็บรักษาในสภาพปกติ (ชุดควบคุม) ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส พบวา ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษา

ในสภาพแกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต มีอายุการ

เก็บรักษานานที่สุด คือ 14.00±0.00 วัน รองลงมา คือ ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพแกส

ออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต ซึ่งมีอายุการเก็บรักษานาน 

12.00±0.00 วัน และผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพแกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกส

คารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต ที่มีอายุการเก็บรักษานาน 10.30±0.48 วัน สวนผลมะเด่ือฝร่ังที่

เก็บรักษาในสภาพแกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต มีอายุ

การเก็บรักษานาน 9.40±0.51 วัน ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพแกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นต

รวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต มีอายุการเก็บรักษานาน 9.80±0.42 วัน ผลมะเด่ือ

ฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพแกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 15 

เปอรเซ็นต มีอายุการเก็บรักษานาน 9.60±0.51 วัน และผลมะเด่ือฝร่ังชุดควบคุมมีอายุการเก็บรักษา

นาน 9.70±0.48 วัน ซึ่งลักษณะปรากฎของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในชุดควบคุมหมดอายุการเก็บ

รักษาเน่ืองจากผลมะเด่ือฝร่ังแสดงอาการเห่ียว สวนผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลง

บรรยากาศหมดอายุการเก็บรักษาเน่ืองจากผลมะเด่ือฝร่ังมีกลิ่นและรสชาติผิดปกติ รวมทั้งมี

ของเหลวเหนียวๆไหลออกมาจากชองเปดบริเวณกนผลมะเด่ือฝร่ัง โดยไมพบการเนาเสียและการ
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เขาทําลายของเชื้อรา (ตารางที่ 4.9 และภาพที่ 4.35-4.37) ซึ่งการยืดอายุหลังการเก็บเกี่ยวของผล

มะเด่ือฝร่ังสามารถทําไดหลายวิธี เชน การลดอุณหภูมิกอนเก็บรักษา การเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิตํ่า 

การใชนํ้าแข็งแหง และการควบคุมสภาพบรรยากาศ เปนตน (Waskar and Gawade, 2004) 

สอดคลองกับผลการทดลองของ Bernalte García et al. (2003) ที่รายงานวา ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บ

รักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศโดยการหุมฟลม ที่อุณหภูมิ 6 องศาเซลเซียส มีคะแนนลักษณะ

ปรากฎ เน้ือสัมผัส รสชาติ และการยอมรับของผูบริโภค ดีกวาผลมะเด่ือฝร่ังที่ไมหุมดวยฟลม  การ

เก็บรักษาผลิตผลในสภาวะที่มีการเปลี่ยนแปลงสวนประกอบของแกสในบรรยากาศใหแตกตางไป

จ า ก บ ร ร ย า ก า ศ ป ก ติ โ ด ย ทํ า ใ ห ป ริ ม า ณ แ ก ส อ อ ก ซิ เ จ น น อ ย ล ง แ ล ะ เ พิ่ ม ป ริ ม า ณ แ ก ส

คารบอนไดออกไซดใหสูงขึ้น มีผลทําใหอัตราการหายใจของผลิตผลลดลง ลดกระบวนการเม

แทบอลิซึมภายในเซลลของผลิตผลใหชาลง ลดการสังเคราะหและการทํางานของแกสเอทิลีน 

รวมทั้งยับยั้งการเจริญของเชื้อจุลินทรียดวยจึงทําใหสามารถเก็บรักษาผลิตผลไดนานขึ้น ซึ่งนิยมใช

รวมกับการลดอุณหภูมิภายในหองเก็บรักษาใหตํ่าลงดวย (นิธิยาและดนัย, 2548) 

 

 

ตารางที่ 4.9 อายุการเก็บรักษาของผลมะเด่ือฝร่ังที่ เก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศ

เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาในสภาพปกติ (ชุดควบคุม) ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  

Treatment Storage life  

(days) 

Control 9.70±0.48de 

O₂ 5 % + CO₂ 5 % 9.40±0.51e 

O₂ 5 % + CO₂ 10 % 9.80±0.42d 

O₂ 10 % + CO₂ 5 % 12.00±0.00b 

O₂ 10 % + CO₂ 10 % 14.00±0.00a 

O₂ 5 % + CO₂ 15 % 10.30±0.48c 

O₂ 10 % + CO₂ 15 % 9.60±0.51de 

LSD0.05 0.36 

C.V. (%) 3.83 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทาง

สถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   
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ภาพที่ 4.35 ลักษณะของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 องศา

เซลเซียส เปนเวลานาน 10 วัน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.36 ลักษณะของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 องศา

เซลเซียส เปนเวลานาน 10 วัน 
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ภาพที่ 4.37 ลักษณะเน้ือของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 

องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 10 วัน  
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การทดลองท่ี 3  ผลของการดัดแปลงสภาพบรรยากาศตอการเกิดโรคหลังเก็บเกี่ยวของผลมะเดื่อ

ฝร่ัง 

การศึกษาผลของการดัดแปลงสภาพบรรยากาศตอการเกิดโรคหลังเก็บเกี่ยวของผลมะเด่ือ

ฝร่ัง โดยการปลูกเชื้อราที่แยกไดจากผลมะเด่ือฝร่ังที่ถูกเชื้อราเขาทําลายลงบนผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บ

เกี่ยวระยะความแกทางการคา แลวบรรจุลงในภาชนะบรรจุที่ใชสําหรับจําหนาย หลังจากน้ันเก็บ

รักษาในสภาพบรรยากาศที่มีแกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับคารบอนไดออกไซด 10 

เปอรเซ็นต (ผลการทดลองที่ดีที่สุดจากการทดลองที่ 2) และนําผลมะเด่ือฝร่ังไปเก็บรักษาที่ระดับ

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) เพื่อบันทึกลักษณะ

ปรากฏ ความรุนแรงและการปรากฏของโรคบนผลมะเด่ือฝร่ัง จากผลการทดลองพบวา เชื้อราที่แยก

ไดจากผลมะเด่ือฝร่ังที่ถูกเชื้อราเขาทําลายแลวปลูกเชื้อลงไปบนผลมะเด่ือฝร่ังไมทําใหเกิดโรคใน

ผลมะเด่ือฝร่ังที่ทําการทดลองทุกระดับอุณหภูมิของการเก็บรักษา โดยผลมะเด่ือฝร่ังที่ปลูกเชื้อรา

แลวเก็บรักษาในสภาพแกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต ผล

มะเด่ือฝร่ังที่ปลูกเชื้อราแตไมได เก็บรักษาในสภาพแกสออกซิเจน 10 เปอร เซ็นตรวมกับ

คารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต ผลมะเด่ือฝร่ังที่ไมปลูกเชื้อราแลวเก็บรักษาในสภาพแกส

ออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต และผลมะเด่ือฝร่ังที่ไมปลูกเชื้อ

ราและไมไดเก็บรักษาในสภาพแกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับคารบอนไดออกไซด 10 

เปอรเซ็นต ที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 16 วัน ไมพบการเนาเสียและการ

เขาทําลายของเชื้อรา แตผลมะเด่ือฝร่ังแสดงอาการเห่ียว (ภาพที่ 4.39)  ในขณะที่ผลมะเด่ือฝร่ังที่

ปลูกเชื้อราแลวเก็บรักษาในสภาพแกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับคารบอนไดออกไซด 10 

เปอรเซ็นต ผลมะเด่ือฝร่ังที่ปลูกเชื้อราแตไมไดเก็บรักษาในสภาพแกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นต

รวมกับคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต ผลมะเด่ือฝร่ังที่ไมปลูกเชื้อราแลวเก็บรักษาในสภาพ

แกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต และผลมะเด่ือฝร่ังที่ไม

ปลูกเชื้อราและไมไดเก็บรักษาในสภาพแกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับคารบอนไดออกไซด 

10 เปอรเซ็นต ทีเ่ก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 16 วัน พบการเนาเสียผลมะเด่ือ

ฝร่ัง แตไมพบการเขาทําลายของเชื้อรา และผลมะเด่ือฝร่ังแสดงอาการเห่ียว (ภาพที่ 4.40)  สวนผล

มะเ ด่ือฝ ร่ังที่ปลูก เชื้ อราแลว เก็บ รักษาในสภาพแกสออกซิ เจน 10  เปอร เซ็นตร วมกับ

คารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต ผลมะเด่ือฝร่ังที่ปลูกเชื้อราแตไมไดเก็บรักษาในสภาพแกส

ออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต ผลมะเด่ือฝร่ังที่ไมปลูกเชื้อรา

แลวเก็บรักษาในสภาพแกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต 

และผลมะเด่ือฝร่ังที่ไมปลูกเชื้อราและไมไดเก็บรักษาในสภาพแกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับ
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คารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต ที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง นานเวลานาน 6 วัน พบวา ผล

มะเด่ือฝร่ังที่ไมปลูกเชื้อราและไมไดเก็บรักษาในสภาพแกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับ

คารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต พบการเขาทําลายของเชื้อรา (ภาพที่ 4.41)  การเก็บรักษา

ผลิตผลในสภาพเปลี่ยนแปลงบรรยากาศไปจากสภาพบรรยากาศปกติรวมกับการเก็บรักษาไวที่

อุณหภูมิตํ่า ทําใหผลิตผลมีการสูญเสียลดลงทั้งปริมาณและคุณภาพในระหวางการจัดการหลังการ

เก็บเกี่ยวของผลิตผลพืชสวน ซึ่งการเปลี่ยนแปลงสภาพบรรยากาศในการเก็บรักษามีผลทั้งทางตรง

และทางออมตอเชื้อจุลินทรียที่เขาทําลายผลิตผลภายหลังการเก็บเกี่ยว โดยจะลดปริมาณและความ

รุนแรงของโรคใหนอยลง เชน การเพิ่มปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดใหสูงขึ้นเปน 10-15 

เปอรเซ็นต จะยับยั้งการพัฒนาของโรคราสีเทาของผลสตรอวเบอรรี เชอรี และผลไมอ่ืนๆได (นิธิยา

และดนัย, 2548)  Mathooko et al. (1993) รายงานวา การเก็บรักษาผลมะเด่ือฝร่ังในสภาพบรรยากาศ

ที่มีสวนผสมของแกสคารบอนไดออกไซด 80 เปอรเซ็นตรวมกับแกสออกซิเจน 20 เปอรเซ็นต หรือ

ในสภาพบรรยากาศที่มีแกสคารบอนไดออกไซด 100 เปอรเซ็นต สามารถควบคุมการเจริญของเชื้อ

ราไดดีกวาในสภาพบรรยากาศปกติและในสภาพบรรยากาศที่มีแกสไนโตรเจน 100 เปอรเซ็นต   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.38 ลักษณะการทําใหเกิดบาดแผลดานขางผลมะเด่ือฝร่ังและปลูกเชื้อราที่แยกไดจากผล

มะเด่ือฝร่ัง 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.39 ลักษณะของผลมะเด่ือฝร่ังที่ปลูกเชื้อราแลวเก็บรักษาในสภาพ 

(ขวา) ผลมะเด่ือฝร่ังที่ปลูกเชื้อราแตไมไดเก็บรักษาในสภาพ 

2 จากขวา) เปรียบเทียบกับผลมะเด่ือฝร่ังที่ไมปลูกเชื้อราแลวเก็บรักษาในสภาพ 

% + CO2 10 % 

สภาพ O2 10 

วัน 
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ลักษณะของผลมะเด่ือฝร่ังที่ปลูกเชื้อราแลวเก็บรักษาในสภาพ O

ผลมะเด่ือฝร่ังที่ปลูกเชื้อราแตไมไดเก็บรักษาในสภาพ O2

เปรียบเทียบกับผลมะเด่ือฝร่ังที่ไมปลูกเชื้อราแลวเก็บรักษาในสภาพ 

10 % (ที่ 2 จากซาย) และผลมะเด่ือฝร่ังที่ไมปลูกเชื้อราและไมไดเก็บรักษาใน

10 % + CO2 10 % (ซาย) เมื่อเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 4 

O2 10 % + CO2 10 % 

2 10 % + CO2 10 % (ที่ 

เปรียบเทียบกับผลมะเด่ือฝร่ังที่ไมปลูกเชื้อราแลวเก็บรักษาในสภาพ O2 10 

และผลมะเด่ือฝร่ังที่ไมปลูกเชื้อราและไมไดเก็บรักษาใน

4 องศาเซลเซียส นาน 16 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.40 ลักษณะของผลมะเด่ือฝร่ังที่ปลูกเชื้อราแลวเก็บรักษาในสภาพ 

(ขวา) ผลมะเด่ือฝร่ังที่ปลูกเชื้อราแตไมไดเก็บรักษาในสภาพ 

2 จากขวา) เปรียบเทียบกับผลมะเด่ือฝร่ังที่ไมปลูกเชื้อราแลวเก็บรักษาในสภาพ 

% + CO2 10 % 

สภาพ O2 10 

วัน 
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ลักษณะของผลมะเด่ือฝร่ังที่ปลูกเชื้อราแลวเก็บรักษาในสภาพ O

ผลมะเด่ือฝร่ังที่ปลูกเชื้อราแตไมไดเก็บรักษาในสภาพ O2

เปรียบเทียบกับผลมะเด่ือฝร่ังที่ไมปลูกเชื้อราแลวเก็บรักษาในสภาพ 

10 % (ที่ 2 จากซาย) และผลมะเด่ือฝร่ังที่ไมปลูกเชื้อราและไมไดเก็บรักษาใน

10 % + CO2 10 % (ซาย) เมื่อเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 8 

O2 10 % + CO2 10 % 

2 10 % + CO2 10 % (ที่ 

เปรียบเทียบกับผลมะเด่ือฝร่ังที่ไมปลูกเชื้อราแลวเก็บรักษาในสภาพ O2 10 

และผลมะเด่ือฝร่ังที่ไมปลูกเชื้อราและไมไดเก็บรักษาใน

8 องศาเซลเซียส นาน 16 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.41 ลักษณะของผลมะเด่ือฝร่ังที่ปลูกเชื้อราแลวเก็บรักษาในสภาพ 

(ขวา) ผลมะเด่ือฝร่ังที่ปลูกเชื้อราแตไมไดเก็บรักษาในสภาพ 

2 จากขวา) เปรียบเทียบกับผลมะเด่ือฝร่ังที่ไมปลูกเชื้อราแลวเก็บรักษาในสภาพ 

% + CO2 10 % 

สภาพ O2 10 
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ลักษณะของผลมะเด่ือฝร่ังที่ปลูกเชื้อราแลวเก็บรักษาในสภาพ O

ผลมะเด่ือฝร่ังที่ปลูกเชื้อราแตไมไดเก็บรักษาในสภาพ O2

เปรียบเทียบกับผลมะเด่ือฝร่ังที่ไมปลูกเชื้อราแลวเก็บรักษาในสภาพ 

10 % (ที่ 2 จากซาย) และผลมะเด่ือฝร่ังที่ไมปลูกเชื้อราและไมไดเก็บรักษาใน

10 % + CO2 10 % (ซาย) เมื่อเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง

O2 10 % + CO2 10 % 

2 10 % + CO2 10 % (ที่ 

เปรียบเทียบกับผลมะเด่ือฝร่ังที่ไมปลูกเชื้อราแลวเก็บรักษาในสภาพ O2 10 

และผลมะเด่ือฝร่ังที่ไมปลูกเชื้อราและไมไดเก็บรักษาใน

อุณหภูมิหอง นาน 6 วัน 



บทท่ี 5 

สรุปผลการทดลอง 

 

 1. ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4, 8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง (25-30 

องศาเซลเซียส) มีอายุการเก็บรักษา 7.50±0.52, 7.20±0.42, 4.00±0.00 และ 1.40±0.51 วัน ตามลําดับ 

แตผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส มีการสูญเสียนํ้าหนักสดมากกวาผล

มะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

2. ผลมะเด่ือฝร่ังเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ในสภาพดัดแปลงบรรยากาศที่มีแกส

ออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต มีอายุการเก็บรักษานาน

ที่สุด 14.00±0.00 วัน รองลงมา คือ ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพแกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นต

รวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต ที่มีอายุการเก็บรักษา 12.00±0.00 วัน สวนผลมะเด่ือ

ฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพปกติ (ชุดควบคุม) มีอายุการเก็บรักษา 9.70±0.48 วัน  

3. การปลูกเชื้อราที่แยกไดจากผลมะเด่ือฝร่ังที่ถูกเชื้อราเขาทําลายลงบนผลมะเด่ือฝร่ัง แลว

เก็บรักษาในสภาพบรรยากาศที่มีแกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นต และคารบอนไดออกไซด 10 

เปอรเซ็นต ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง พบวา เชื้อราที่ปลูกเชื้อลงไป

บนผลมะเด่ือฝร่ังไมทําใหปรากฏโรคบนผลมะเด่ือฝร่ังทุกระดับอุณหภูมิ 
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ภาคผนวก 
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การทดลองที่ 1  คุณภาพทางกายภาพและเคมีระหวางการเกบ็รักษาผลมะเด่ือฝร่ังที่อุณหภูมิตาง  ๆ

 

ตารางภาคผนวกที่ 1.1 คา L* สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 องศา

เซลเซียส) เปนเวลานาน 7 วัน 

Treatment 
Storage time (days) 

0 1 2 3 4 5 6 7 

0 °C 34.40±3.28 30.13±2.95b 29.52±2.93b 29.55±2.69 30.48±2.97 29.91±2.63 30.70±2.70 30.37±3.32 

4 °C 36.14±3.29 32.16±2.82ab 32.04±2.73ab 31.51±3.06 31.56±3.03 31.33±3.11 31.44±3.25 28.21±2.73 

8 °C 33.59±4.23 30.25±3.62b 29.63±3.48b 28.85±3.17 28.29±2.34 

Room temp. 36.01±3.76 35.11±3.56a 34.19±2.82a 

LSD0.05 4.29 3.98 3.79 3.80 3.66 - - - 

C.V. (%) 16.15 16.46 15.96 16.63 15.92 - - - 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   
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ตารางภาคผนวกที่ 1.2 คา a* สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 องศา

เซลเซียส) เปนเวลานาน 7 วัน  

Treatment 
Storage time (days) 

0 1 2 3 4 5 6 7 

0 °C 16.42±1.84 18.83±1.84 17.47±2.38 17.14±2.52 15.82±2.57 15.20±2.30 14.30±2.38 13.98±2.24 

4 °C 15.94±2.80 18.98±2.98 19.21±3.44 18.47±3.62 18.40±3.43 17.79±3.50 17.07±3.36 17.09±2.12 

8 °C 14.57±3.08 17.60±3.61 17.72±3.52 17.52±3.33 16.97±3.17 

Room temp. 15.71±2.57 16.21±2.57 16.18±2.52 

LSD0.05 2.73 2.89 3.04 3.20 3.11 

C.V. (%) 23.04 21.29 22.70 23.63 23.88 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   
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ตารางภาคผนวกที่ 1.3 คา b* สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 องศา

เซลเซียส) เปนเวลานาน 7 วัน  

Treatment 
Storage time (days) 

0 1 2 3 4 5 6 7 

0 °C 10.99±3.09 11.28±2.58 12.11±3.18 12.10±3.01 13.11±3.77 13.21±3.23 13.54±3.68 13.30±4.16 

4 °C 12.81±3.90 13.51±4.39 13.93±4.65 13.46±4.12 13.76±4.18 14.06±4.12 13.38±4.44 9.98±3.56 

8 °C 10.96±4.72 11.50±4.28 11.32±4.22 10.62±3.56 9.80±3.13 

Room temp. 12.26±4.40 11.45±4.45 10.64±4.04 

LSD0.05 4.60 4.53 4.59 4.56 4.65 

C.V. (%) 21.59 20.11 20.42 19.48 19.85 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   
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ตารางภาคผนวกที่ 1.4 คา Chroma สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 องศา

เซลเซียส) เปนเวลานาน 7 วัน  

Treatment 
Storage time (days) 

0 1 2 3 4 5 6 7 

0 °C 20.27±3.46 22.32±3.42 21.77±3.77ab 21.51±3.61 21.23±3.92ab 20.75±3.40 20.38±3.80 20.31±4.33 

4 °C 21.27±3.55 24.06±3.23 24.61±3.25a 23.81±3.91 23.95±3.71a 23.65±3.73 22.71±3.05 19.98±3.80 

8 °C 19.08±3.26 21.60±3.84 21.56±3.89ab 20.93±3.47 19.97±3.26b 

Room temp. 20.50±3.39 20.37±3.63 19.80±3.51b 

LSD0.05 3.42 3.70 3.74 3.61 3.56 

C.V. (%) 22.26 22.12 22.49 21.43 21.49 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   
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ตารางภาคผนวกที่ 1.5 คา Hue angle (องศา) สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง 

(25-30 องศาเซลเซียส) เปนเวลานาน 7 วัน  

Treatment 
Storage time (days) 

0 1 2 3 4 5 6 7 

0 °C 32.94±2.53 30.44±0.51 34.16±2.91 34.64±3.15 38.48±4.75 39.94±4.33 41.93±5.13 40.76±18.70 

4 °C 37.36±5.48 33.99±4.23 34.56±4.84 34.15±5.92 35.02±5.53 36.58±5.99 36.00±6.38 29.60±8.12 

8 °C 33.99±7.87 31.12±4.02 30.45±3.41 29.56±2.21 28.38±1.59 

Room temp. 35.37±4.36 32.52±3.89 30.84±2.62 

LSD0.05 11.52 10.04 10.22 10.59 10.75 

C.V. (%) 23.50 21.33 21.45 22.30 21.42 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   
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ตารางภาคผนวกที่ 1.6 การสูญเสียนํ้าหนักสด (เปอรเซ็นต) ของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่

อุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) เปนเวลานาน 7 วัน  

Treatment 
Storage time (days) 

0 1 2 3 4 5 6 7 

0 °C 0.00±0.00 1.83±0.33a 2.78±0.42a 4.06±0.48a 5.27±0.57a 6.62±0.66 7.93±0.71 9.06±0.81 

4 °C 0.00±0.00 0.95±0.07b 1.34±0.08b 1.87±0.17b 2.35±0.27b 2.89±0.37 3.39±0.45 3.92±0.54 

8 °C 0.00±0.00 1.07±0.10b 1.54±0.15b 2.17±0.30b 2.74±0.43b 

Room temp. 0.00±0.00 1.51±0.38a 2.67±0.70a 

LSD0.05 0.00 0.35 0.56 0.41 0.61 

C.V. (%) 0.00 19.74 20.19 12.75 12.96 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   

 

 

 

 

 

 



 
 

60 

ตารางภาคผนวกที่ 1.7 ความแนนเน้ือ (กิโลกรัม) ของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง 

(25-30 องศาเซลเซียส) เปนเวลานาน 7 วัน  

Treatment 
Storage time (days) 

0 1 2 3 4 5 6 7 

0 °C 0.20±0.02 0.39±0.03a 0.37±0.03a 0.37±0.04a 0.32±0.02a 0.26±0.03 0.22±0.03 0.20±0.02 

4 °C 0.20±0.02 0.25±0.03b 0.18±0.03b 0.23±0.02b 0.24±0.03b 0.21±0.04 0.12±0.02 0.13±0.03 

8 °C 0.20±0.02 0.19±0.02c 0.15±0.02c 0.16±0.04c 0.10±0.02c 

Room temp. 0.20±0.02 0.17±0.02c 0.04±0.01d 

LSD0.05 0.03 0.03 0.03 0.04 0.03 

C.V. (%) 13.91 12.05 14.46 15.32 12.11 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   
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ตารางภาคผนวกที่ 1.8 ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าได (เปอรเซ็นต) ของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับการ

เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) เปนเวลานาน 7 วัน  

Treatment 
Storage time (days) 

0 1 2 3 4 5 6 7 

0 °C 12.98±0.26 12.93±0.89ab 13.53±1.24a 13.68±0.15 13.40±1.38 13.90±0.46 15.13±0.78 13.23±0.89 

4 °C 12.98±0.26 13.10±0.63a 12.53±1.24ab 14.13±0.67 12.80±0.08 12.65±0.51 14.15±0.63 13.78±0.15 

8 °C 12.98±0.26 13.03±0.41a 12.98±0.95ab 13.78±0.17 13.20±0.14 

Room temp. 12.98±0.26 11.93±0.59b 11.90±0.46b 

LSD0.05 0.40 1.01 1.58 0.65 1.29 

C.V. (%) 2.02 5.15 8.08 2.94 6.14 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   
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ตารางภาคผนวกที่ 1.9 ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (เปอรเซ็นต) ของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่

อุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) เปนเวลานาน 7 วัน  

Treatment 
Storage time (days) 

0 1 2 3 4 5 6 7 

0 °C 0.26±0.03 0.25±0.02b 0.30±0.02b 0.27±0.03 0.25±0.00 0.25±0.00 0.26±0.02 0.25±0.03 

4 °C 0.26±0.03 0.26±0.03ab 0.26±0.02c 0.24±0.02 0.23±0.01 0.23±0.00 0.26±0.01 0.23±0.01 

8 °C 0.26±0.03 0.25±0.02b 0.29±0.02bc 0.26±0.03 0.23±0.04 

Room temp. 0.26±0.03 0.31±0.06a 0.35±0.03a 

LSD0.05 0.05 0.06 0.15 0.05 0.03 

C.V. (%) 14.67 14.92 8.85 12.78 1026 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   
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ตารางภาคผนวกที่ 1.10 ปริมาณวิตามินซี (มิลลิกรัม/100 กรัมนํ้าหนักสด) ของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับการเก็บ

รักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) เปนเวลานาน 7 วัน  

Treatment 
Storage time (days) 

0 1 2 3 4 5 6 7 

0 °C 9.82±3.42 7.10±4.66 6.14±1.75a 6.21±1.77 7.02±0.00 7.10±4.66 6.18±1.76 5.33±2.04 

4 °C 9.82±3.42 6.21±1.77 5.26±2.02ab 6.21±1.77 6.14±1.75 6.21±1.77 6.18±1.76 5.33±2.04 

8 °C 9.82±3.42 7.10±4.66 5.26±2.02ab 6.21±1.77 6.14±1.75 

Room temp. 9.82±3.42 7.10±4.66 3.51±0.00b 

LSD0.05 5.27 1.36 2.58 2.84 2.29 

C.V. (%) 34.85 12.90 33.30 28.57 22.26 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   
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ตารางภาคผนวกที่ 1.11 ปริมาณสารประกอบฟนอล (ไมโครกรัม Gallic Acid Equivalent /กรัมนํ้าหนักสด) ของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 

องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) เปนเวลานาน 7 วัน  

Treatment 
Storage time (days) 

0 1 2 3 4 5 6 7 

0 °C 595.52±27.80 580.00±20.30b 607.59±21.80 807.59±25.18a 731.72±34.25a 654.14±37.08 626.55±28.36 592.07±38.34 

4 °C 595.52±27.80 583.45±40.80b 564.48±8.67 619.66±34.42b 597.24±8.90b 602.41±6.60 642.07±20.30 614.48±14.89 

8 °C 595.52±27.80 580.00±19.50b 604.14±47.28 605.86±29.99b 609.31±19.80b 

Room temp. 595.52±27.80 681.72±75.62a 588.62±19.80 

LSD0.05 42.81 69.62 43.41 48.17 37.46 

C.V. (%) 4.66 7.45 4.76 4.44 3.62 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   
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ตารางภาคผนวกที่ 1.12 กิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระ (ไมโครกรัม Gallic Acid Equivalent /กรัมนํ้าหนักสด) ของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 

8 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) เปนเวลานาน 7 วัน  

Treatment 
Storage time (days) 

0 1 2 3 4 5 6 7 

0 °C 145.98±27.80 161.28±24.18 138.33±7.46 153.63±11.49 149.26±7.46 162.37±13.99 170.02±9.44 155.81±4.18 

4 °C 145.98±27.80 136.15±4.18 135.05±16.74 164.55±22.95 153.63±8.27 161.28±10.09 173.30±9.68 148.16±21.11 

8 °C 145.98±27.80 153.63±20.61 152.53±24.46 147.07±4.18 159.09±7.57 

Room temp. 145.98±27.80 155.81±15.71 148.16±12.87 

LSD0.05 44.81 27.90 25.54 24.02 12.44 

C.V. (%) 19.93 11.94 11.55 9.68 5.05 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   
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ตารางภาคผนวกที่ 1.13 ปริมาณเพกทิน (เปอรเซ็นต) ของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง 

(25-30 องศาเซลเซียส) เปนเวลานาน 7 วัน  

Treatment 
Storage time (days) 

0 1 2 3 4 5 6 7 

0 °C 2.13±0.06 2.48±0.37 2.59±0.13a 3.29±0.23 3.74±0.34 3.86±0.23 3.45±0.15 3.61±0.08 

4 °C 2.13±0.06 2.44±0.36 2.45±0.17a 3.31±0.11 3.43±0.30 3.99±0.17 3.70±0.23 3.73±0.08 

8 °C 2.13±0.06 2.57±0.23 2.67±0.16a 3.22±0.38 3.55±0.03 

Room temp. 2.13±0.06 2.10±0.39 1.79±0.46b 

LSD0.05 0.12 0.66 0.51 0.54 0.53 

C.V. (%) 3.01 14.47 11.40 8.14 7.35 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   
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ตารางภาคผนวกที่ 1.14 ปริมาณเสนใยหยาบ (เปอรเซ็นต) ของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่

อุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) เปนเวลานาน 7 วัน  

Treatment 
Storage time (days) 

0 1 2 3 4 5 6 7 

0 °C 0.99±0.21 0.66±0.05b 0.50±0.10 0.93±0.06ab 0.85±0.07 0.66±0.18 0.60±0.14 0.89±0.15 

4 °C 0.99±0.21 0.62±0.04b 0.60±0.03 0.86±0.07b 0.96±0.09 0.63±0.06 0.67±0.22 0.89±0.07 

8 °C 0.99±0.21 0.91±0.08ab 0.57±0.06 1.04±0.07a 1.05±0.15 

Room temp. 0.99±0.21 1.16±0.40a 0.64±0.14 

LSD0.05 0.40 0.40 0.18 0.14 0.22 

C.V. (%) 21.50 25.07 15.83 7.42 11.19 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   
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การทดลองที่ 2  ผลของการควบคุมสภาพบรรยากาศตอคุณภาพของผลมะเด่ือฝร่ัง 

 

ตารางภาคผนวกที่ 2.1 คา L* สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพควบคุมบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 14 วัน 

Treatment 
Storage time (days) 

0 2 4 6 8 10 12 14 

Control 41.69±4.68 37.37±3.89 37.08±3.69 36.42±3.45 34.01±4.09 34.39±2.91 

O₂ 5 % + CO₂ 5 % 41.59±6.97 37.12±6.98 37.53±5.29 35.19±5.83 35.68±4.84 34.54±4.18 

O₂ 5 % + CO₂ 10 % 40.36±6.09 36.59±5.55 37.82±5.02 37.34±3.95 36.46±4.35 36.03±3.94 

O₂ 10 % + CO₂ 5 % 40.04±5.85 35.97±5.60 36.77±4.53 35.23±4.76 34.58±4.41 34.93±4.51 32.82±3.88 

O₂ 10 % + CO₂ 10 % 42.50±3.19 38.35±2.56 38.71±3.78 37.56±2.93 37.18±2.95 37.45±3.15 35.45±2.84 34.26±3.19 

O₂ 5 % + CO₂ 15 % 39.39±4.73 37.02±3.41 36.91±3.54 37.16±3.35 36.10±3.07 36.90±4.98 

O₂ 10 % + CO₂ 15 % 39.08±5.94 35.67±3.99 35.18±3.83 35.78±3.12 34.60±3.11 36.56±3.76 

LSD0.05 6.76 6.34 5.71 5.66 5.36 5.07 

C.V. (%) 17.63 18.23 16.30 16.50 16.00 15.00 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   
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ตารางภาคผนวกที่ 2.2 คา a* สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพควบคุมบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 14 วัน  

Treatment 
Storage time (days) 

0 2 4 6 8 10 12 14 

Control 8.82±3.12b 11.12±2.40c 10.94±2.24bc 10.52±3.97bc 11.56±2.10ab 10.50±3.01ab 

  O₂ 5 % + CO₂ 5 % 10.44±4.00ab 13.09±3.21abc 11.89±2.03abc 12.30±2.13abc 11.90±3.49ab 12.19±3.37ab 

  O₂ 5 % + CO₂ 10 % 8.79±4.01b 11.30±2.91bc 9.77±2.55c 9.88±3.79c 9.47±3.70b 9.01±3.43b 

  O₂ 10 % + CO₂ 5 % 11.27±2.74ab 14.04±3.03abc 13.19±3.38abc 13.57±3.12ab 13.54±2.20a 12.63±2.14a 13.97±2.49 

 O₂ 10 % + CO₂ 10 % 12.30±3.78ab 15.10±1.16ab 14.30±2.54ab 15.08±2.51a 14.38±2.12a 13.31±2.26a 14.37±2.28 14.18±2.04 

O₂ 5 % + CO₂ 15 % 12.35±2.35ab 13.34±1.03abc 13.12±2.46abc 12.26±2.98abc 11.85±2.94ab 10.02±2.57ab 

  O₂ 10 % + CO₂ 15 % 13.99±3.39a 15.56±2.86a 14.88±3.41a 14.853.66a 14.373.75a 12.00±2.16ab 

  LSD0.05 4.59 3.96 3.80 3.60 3.51 3.34 

C.V. (%) 33.70 21.41 22.08 20.24 19.94 21.13 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   
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ตารางภาคผนวกที่ 2.3 คา b* สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพควบคุมบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 14 วัน  

Treatment 
Storage time (days) 

0 2 4 6 8 10 12 14 

Control 13.90±3.71 14.41±3.58 13.16±3.01 11.84±4.31 11.64±4.51 8.19±3.36 

O₂ 5 % + CO₂ 5 % 14.67±4.31 15.60±4.47 14.30±3.60 14.50±6.16 12.91±4.90 13.46±5.08 

O₂ 5 % + CO₂ 10 % 14.43±3.25 16.13±4.50 15.22±3.17 14.26±4.92 14.74±5.44 12.62±4.97 

O₂ 10 % + CO₂ 5 % 11.80±2.92 13.62±3.14 12.74±2.37 12.43±3.74 11.60±3.66 9.82±4.00 12.04±3.85 

O₂ 10 % + CO₂ 10 % 13.93±4.40 15.20±2.60 14.49±3.52 13.76±2.96 12.77±2.68 10.96±3.37 12.10±3.03 12.30±2.87 

O₂ 5 % + CO₂ 15 % 14.94±3.00 12.95±3.16 13.61±2.24 12.57±2.64 12.10±2.45 9.86±3.82 

O₂ 10 % + CO₂ 15 % 13.09±2.35 14.78±3.26 13.22±3.25 12.15±2.50 12.78±2.57 11.21±5.66 

LSD0.05 7.20 6.49 6.75 6.34 6.80 6.30 

C.V. (%) 25.24 16.96 21.81 21.44 26.99 31.48 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   
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ตารางภาคผนวกที่ 2.4 คา Chroma สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพควบคุมบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 14 วัน  

Treatment 
Storage time (days) 

0 2 4 6 8 10 12 14 

Control 18.28±2.84 19.57±3.30 18.41±3.92 17.19±4.32 17.79±2.45 14.31±4.29b 

O₂ 5 % + CO₂ 5 % 20.66±4.15 22.13±2.83 20.27±3.93 20.68±3.17 18.88±3.08 19.51±3.04a 

O₂ 5 % + CO₂ 10 % 19.06±4.86 21.29±3.79 19.75±3.81 18.61±3.11 19.01±3.44 16.80±3.32ab 

O₂ 10 % + CO₂ 5 % 17.71±3.14 20.81±3.43 19.55±3.62 19.34±3.65 19.00±3.71 17.08±3.91ab 19.77±4.96 

O₂ 10 % + CO₂ 10 % 19.13±2.24 21.75±2.67 20.60±2.80 20.55±3.03 19.34±2.69 17.46±2.84ab 18.92±2.94 18.89±2.78 

O₂ 5 % + CO₂ 15 % 20.67±2.22 19.33±2.08 19.72±1.99 18.39±2.67 17.75±2.57 14.99±3.17ab 

O₂ 10 % + CO₂ 15 % 19.80±3.88 21.87±3.21 20.37±3.45 19.55±3.29 19.65±4.23 16.85±2.77ab 

LSD0.05 4.18 3.81 4.47 4.33 4.89 4.64 

C.V. (%) 22.94 19.30 23.95 23.97 27.63 29.46 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   
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ตารางภาคผนวกที่ 2.5 คา Hue angle (องศา) สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพควบคุมบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 14 วัน  

Treatment 
Storage time (days) 

0 2 4 6 8 10 12 14 

Control 52.40±8.23 48.24±13.65 46.40±13.08 43.26±14.78 40.43±10.08 39.00±1.50 

O₂ 5 % + CO₂ 5 % 47.37±8.22 46.42±14.53 43.78±15.63 44.38±15.10 41.17±13.75 41.80±3.56 

O₂ 5 % + CO₂ 10 % 51.68±8.32 50.47±13.60 50.84±15.86 49.95±12.97 50.07±15.10 48.33±14.28 

O₂ 10 % + CO₂ 5 % 43.23±12.51 41.84±10.12 41.05±19.81 40.25±17.91 36.71±10.21 33.55±9.13 35.20±2.38 

O₂ 10 % + CO₂ 10 % 47.71±14.21 44.91±10.41 44.91±9.19 42.12±6.83 41.39±6.40 38.83±9.45 39.70±7.39 40.60±6.63 

O₂ 5 % + CO₂ 15 % 47.83±11.88 42.93±17.31 44.91±17.34 43.92±17.84 43.82±7.74 41.33±10.57 

O₂ 10 % + CO₂ 15 % 40.81±15.93 41.48±12.37 39.28±13.74 37.43±12.14 38.70±13.67 40.33±6.36 

LSD0.05 22.08 18.47 18.95 18.20 18.00 18.71 

C.V. (%) 28.68 23.34 25.20 24.82 24.91 28.65 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   
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ตารางภาคผนวกที่ 2.6 การสูญเสียนํ้าหนักสด (เปอรเซ็นต) ของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพควบคุมบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 14 

วัน  

Treatment 
Storage time (days) 

0 2 4 6 8 10 12 14 

Control 0.00±0.00 0.08±0.03a 0.20±0.05a 0.37±0.03a 0.60±0.12a 0.78±0.19a 

O₂ 5 % + CO₂ 5 % 0.00±0.00 0.00±0.00b 0.00±0.00b 0.00±0.00b 0.00±0.00b 0.00±0.00b 

O₂ 5 % + CO₂ 10 % 0.00±0.00 0.00±0.00b 0.00±0.00b 0.00±0.00b 0.00±0.00b 0.00±0.00b 

O₂ 10 % + CO₂ 5 % 0.00±0.00 0.00±0.00b 0.00±0.00b 0.00±0.00b 0.00±0.00b 0.00±0.00b 0.00±0.00 

O₂ 10 % + CO₂ 10 % 0.00±0.00 0.00±0.00b 0.00±0.00b 0.00±0.00b 0.00±0.00b 0.00±0.00b 0.00±0.00 0.00±0.00 

O₂ 5 % + CO₂ 15 % 0.00±0.00 0.00±0.00b 0.00±0.00b 0.00±0.00b 0.00±0.00b 0.00±0.00b 

O₂ 10 % + CO₂ 15 % 0.00±0.00 0.00±0.00b 0.00±0.00b 0.00±0.00b 0.00±0.00b 0.00±0.00b 

LSD0.05 0.00 0.02 0.03 0.02 0.08 0.19 

C.V. (%) 0.00 16.56 21.17 16.73 23.74 35.32 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   
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ตารางภาคผนวกที่ 2.7 ความแนนเน้ือ (กิโลกรัม) ของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพควบคุมบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 14 วัน  

Treatment 
Storage time (days) 

0 2 4 6 8 10 12 14 

Control 0.46±0.03 0.20±0.06 0.28±0.05b 0.32±0.03ab 0.13±0.04c 0.10±0.04d 

O₂ 5 % + CO₂ 5 % 0.46±0.03 0.33±0.16 0.33±0.06b 0.39±0.11a 0.30±0.18b 0.22±0.08bc 

O₂ 5 % + CO₂ 10 % 0.46±0.03 0.27±0.09 0.53±0.04ab 0.26±0.06b 0.29±0.08b 0.22±0.07bc 

O₂ 10 % + CO₂ 5 % 0.46±0.03 0.25±0.09 0.41±0.10b 0.38±0.11a 0.25±0.11bc 0.28±0.09ab 0.26±0.10 

O₂ 10 % + CO₂ 10 % 0.46±0.03 0.34±0.03 0.53±0.31ab 0.37±0.08ab 0.38±0.13ab 0.37±0.13a 0.31±0.20 0.20±0.05 

O₂ 5 % + CO₂ 15 % 0.46±0.03 0.33±0.0.18 0.37±0.20b 0.39±0.09a 0.35±0.13ab 0.15±0.05cd 

O₂ 10 % + CO₂ 15 % 0.46±0.03 0.34±0.11 0.68±0.07a 0.42±0.06a 0.46±0.10a 0.14±0.04cd 

LSD0.05 0.04 0.15 0.20 0.11 0.15 0.10 

C.V. (%) 8.20 20.24 14.23 24.24 28.99 18.14 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   
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ตารางภาคผนวกที่ 2.8 ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าได (เปอรเซ็นต) ของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพควบคุมบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

เปนเวลานาน 14 วัน  

Treatment 
Storage time (days) 

0 2 4 6 8 10 12 14 

Control 14.83±0.05 15.20±0.00d 14.70±0.10b 17.03±0.11a 16.17±0.15a 18.30±0.10a 

O₂ 5 % + CO₂ 5 % 14.83±0.05 14.60±0.10e 14.37±0.11c 13.67±0.15e 13.97±0.05d 12.80±0.10f 

O₂ 5 % + CO₂ 10 % 14.83±0.05 15.47±0.15c 12.43±0.05f 16.27±0.05b 13.20±0.00e 15.17±0.11c 

O₂ 10 % + CO₂ 5 % 14.83±0.05 16.67±0.05a 15.37±0.05a 12.97±0.20f 14.03±0.05d 14.67±0.05d 15.63±0.1 

O₂ 10 % + CO₂ 10 % 14.83±0.05 15.70±0.00b 13.47±0.11d 15.53±0.05c 14.63±0.05c 12.57±0.15g 15.40±0.10 15.57±0.11 

O₂ 5 % + CO₂ 15 % 14.83±0.05 14.63±0.05e 14.27±0.05c 13.47±0.05e 15.47±0.05b 16.03±0.05b 

O₂ 10 % + CO₂ 15 % 14.83±0.05 15.83±0.05b 13.03±0.05e 14.63±0.05d 13.93±0.05d 14.20±0.10e 

LSD0.05 0.10 0.13 0.14 0.20 0.13 0.17 

C.V. (%) 0.38 0.50 0.60 0.77 0.52 0.69 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   
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ตารางภาคผนวกที่ 2.9 ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (เปอรเซ็นต) ของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพควบคุมบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 14 

วัน  

Treatment 
Storage time (days) 

0 2 4 6 8 10 12 14 

Control 0.25±0.01 0.20±0.00ab 0.21±0.01d 0.19±0.00b 0.19±0.00 0.20±0.00a 

O₂ 5 % + CO₂ 5 % 0.25±0.01 0.21±0.01a 0.21±0.00cd 0.19±0.01b 0.19±0.00 0.19±0.00a 

O₂ 5 % + CO₂ 10 % 0.25±0.01 0.19±0.00bc 0.22±0.00ab 0.18±0.00c 0.20±0.00 0.15±0.00c 

O₂ 10 % + CO₂ 5 % 0.25±0.01 0.20±0.00ab 0.22±0.00bc 0.23±0.00a 0.20±0.01 0.17±0.00b 0.20±0.01 

O₂ 10 % + CO₂ 10 % 0.25±0.01 0.18±0.01c 0.21±0.00d 0.18±0.00c 0.19±0.03 0.20±0.00a 0.20±0.01 0.16±0..00 

O₂ 5 % + CO₂ 15 % 0.25±0.01 0.18±0.00c 0.21±0.01cd 0.20±0.00b 0.18±0.01 0.17±0.01b 

O₂ 10 % + CO₂ 15 % 0.25±0.01 0.20±0.00ab 0.24±0.00a 0.20±0.00b 0.19±0.01 0.19±0.00a 

LSD0.05 0.02 0.01 0.01 0.01 0.02 0.01 

C.V. (%) 4.05 5.15 4.62 0.00 9.02 0.00 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   
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ตารางภาคผนวกที่ 2.10 ปริมาณวิตามินซี (มิลลิกรัม/100 กรัมนํ้าหนักสด) ของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพควบคุมบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปน

เวลานาน 14 วัน  

Treatment 
Storage time (days) 

0 2 4 6 8 10 12 14 

Control 8.75±2.16 5.00±2.16 5.03±2.18 4.97±2.14 3.75±0.00 5.03±2.18 

O₂ 5 % + CO₂ 5 % 8.75±2.16 6.25±2.16 6.29±2.18 6.21±2.14 6.25±2.16 5.03±2.18 

O₂ 5 % + CO₂ 10 % 8.75±2.16 6.25±2.16 6.29±2.18 4.97±2.14 6.25±2.16 5.03±2.18 

O₂ 10 % + CO₂ 5 % 8.75±2.16 5.00±2.16 6.29±2.18 6.21±2.14 6.25±2.16 6.29±2.18 5.00±2.16 

O₂ 10 % + CO₂ 10 % 8.75±2.16 5.00±2.16 5.03±2.18 6.21±2.14 5.00±2.16 5.03±2.18 5.00±2.16 3.77±0.00 

O₂ 5 % + CO₂ 15 % 8.75±2.16 6.25±2.16 6.29±2.18 4.97±2.14 5.00±2.16 5.03±2.18 

O₂ 10 % + CO₂ 15 % 8.75±2.16 5.00±2.16 5.03±2.18 4.97±2.14 6.25±2.16 5.03±2.18 

LSD0.05 3.78 3.78 3.81 3.75 3.50 3.81 

C.V. (%) 4.74 19.11 17.95 19.03 16.20 21.88 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   
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ตารางภาคผนวกที่ 2.11 ปริมาณสารประกอบฟนอล (ไมโครกรัม Gallic Acid Equivalent /กรัมนํ้าหนักสด) ของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพควบคุมบรรยากาศ 

ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 14 วัน  

Treatment 
Storage time (days) 

0 2 4 6 8 10 12 14 

Control 561.61±10.53 575.40±24.22ab 570.80±3.98 600.69±20.68a 602.99±42.13a 646.67±21.06a 

  O₂ 5 % + CO₂ 5 % 561.61±10.53 552.41±13.79ab 566.21±6.89 557.01±7.96b 557.01±3.98b 563.91±17.35b 

  O₂ 5 % + CO₂ 10 % 561.61±10.53 545.52±11.94b 559.31±34.48 568.51±7.96ab 591.49±21.06ab 577.70±21.06b 

  O₂ 10 % + CO₂ 5 % 561.61±10.53 575.40±3.98ab 566.21±31.60 575.40±34.02ab 554.71±22.16b 577.70±26.10b 580.00±0.00 

 O₂ 10 % + CO₂ 10 % 561.61±10.53 577.70±19.90ab 577.70±21.06 575.40±28.71ab 570.80±22.16ab 577.70±26.10b 568.51±24.21 589.20±34.02 

O₂ 5 % + CO₂ 15 % 561.61±10.53 554.71±28.71ab 566.21±13.79 573.10±27.58ab 563.91±21.06ab 593.79±23.89b 

  O₂ 10 % + CO₂ 15 % 561.61±10.53 582.30±22.16a 584.60±17.35 568.51±3.98ab 561.61±7.96b 598.39±56.16ab 

  LSD0.05 18.42 34.02 37.32 38.06 40.35 52.38 

  C.V. (%) 1.87 3.43 3.74 3.78 4.03 5.02 

  หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   
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ตารางภาคผนวกที่ 2.12 กิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระ (ไมโครกรัม Gallic Acid Equivalent /กรัมนํ้าหนักสด) ของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพควบคุม

บรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 14 วัน  

Treatment 
Storage time (days) 

0 2 4 6 8 10 12 14 

Control 104.46±4.37 114.66±10.99a 114.66±2.52ab 126.31±15.75a 116.11±6.67 139.42±4.37a 

  O₂ 5 % + CO₂ 5 % 104.46±4.37 95.72±4.37c 111.74±2.52ab 116.11±2.52ab 120.48±9.09 117.57±4.37b 

  O₂ 5 % + CO₂ 10 % 104.46±4.37 97.17b±2.52c 110.29±2.52b 120.48±5.04ab 121.94±0.00 124.85±5.04b 

  O₂ 10 % + CO₂ 5 % 104.46±4.37 107.37±5.04ab 117.57±0.00ab 116.11±6.67ab 117.57±4.37 120.48±6.67b 117.57±0.00 

 O₂ 10 % + CO₂ 10 % 104.46±4.37 105.91±6.67abc 117.57±4.37ab 119.03±10.99ab 126.31±11.56 123.40±5.04b 117.57±4.37 130.68±19.05 

O₂ 5 % + CO₂ 15 % 104.46±4.37 95.72±0.00c 116.11±2.52ab 107.37±6.67b 121.94±11.56 124.85±9.09b 

  O₂ 10 % + CO₂ 15 % 104.46±4.37 111.74±9.09a 119.03±10.99a 114.66±6.67ab 119.03±2.52 119.03±5.04b 

  LSD0.05 7.64 11.43 8.50 15.29 13.55 10.28 

  C.V. (%) 4.18 6.28 4.21 7.46 6.43 4.73 

  หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   
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ตารางภาคผนวกที่ 2.13 ปริมาณเพกทิน (เปอรเซ็นต) ของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพควบคุมบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 14 วัน  

Treatment 
Storage time (days) 

0 2 4 6 8 10 12 14 

Control 5.02±0.06 5.32±0.07b 4.36±0.09c 5.68±0.18a 4.46±0.11bc 4.44±0.08e 

O₂ 5 % + CO₂ 5 % 5.02±0.06 4.58±0.12c 4.30±0.14c 5.46±0.06bc 5.06±0.13a 4.56±0.11de 

O₂ 5 % + CO₂ 10 % 5.02±0.06 5.26±0.07b 4.60±0.10ab 5.40±0.08c 4.60±0.14b 4.86±0.03b 4.86±0.10 

O₂ 10 % + CO₂ 5 % 5.02±0.06 5.26±0.10b 4.58±0.17ab 5.46±0.11bc 4.34±0.11cd 4.60±0.14cd 4.52±0.07 4.94±0.16 

O₂ 10 % + CO₂ 10 % 5.02±0.06 5.40±0.08ab 4.36±0.16c 5.20±0.12d 4.18±0.07d 5.06±0.15a 

O₂ 5 % + CO₂ 15 % 5.02±0.06 5.56±0.11a 4.72±0.12a 5.46±0.06bc 4.30±0.13cd 5.02±0.08a 

O₂ 10 % + CO₂ 15 % 5.02±0.06 5.52±0.21a 4.46±0.18bc 5.58±0.12ab 4.36±0.15cd 4.74±0.09bc 

LSD0.05 0.09 0.18 0.21 0.17 0.19 0.16 

  C.V. (%) 1.10 2.26 3.16 2.04 2.84 2.22 

  หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   
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ตารางภาคผนวกที่ 2.14 ปริมาณเสนใยหยาบ (เปอรเซ็นต) ของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพควบคุมบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 14 วัน  

Treatment 
Storage time (days) 

0 2 4 6 8 10 12 14 

Control 1.44±0.10 1.16±0.08ab 1.16±0.05a 1.15±0.07b 1.52±0.03a 1.91±0.05a 

O₂ 5 % + CO₂ 5 % 1.44±0.10 1.11±0.07abc 1.12±0.07ab 1.28±0.15a 1.22±0.06bc 1.19±0.08c 

O₂ 5 % + CO₂ 10 % 1.44±0.10 0.99±0.09d 1.00±0.12c 1.38±0.08a 1.16±0.05c 1.15±0.06c 1.26±0.08 

O₂ 10 % + CO₂ 5 % 1.44±0.10 1.10±0.09abcd 1.11±0.08abc 1.23±0.11b 1.23±0.05bc 1.42±0.09b 1.02±0.07 1.17±0.10 

O₂ 10 % + CO₂ 10 % 1.44±0.10 1.05±0.04bcd 1.13±0.07ab 1.21±0.06b 1.28±0.08b 1.24±0.13c 

O₂ 5 % + CO₂ 15 % 1.44±0.10 1.20±0.10a 1.22±0.09a 1.21±0.11b 1.13±0.11c 1.15±0.09c 

O₂ 10 % + CO₂ 15 % 1.44±0.10 1.02±0.02cd 1.04±0.06bc 1.23±0.09b 1.18±0.13bc 1.16±0.09c 

LSD0.05 0.15 0.11 0.12 0.15 0.12 0.13 

C.V. (%) 6.81 6.87 7.31 7.98 6.33 6.59 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   
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ตารางภาคผนวกที่ 2.15 ปริมาณแกสออกซิเจน (เปอรเซ็นต) ภายในถุงบรรจุผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพควบคุมบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปน

เวลานาน 15 วัน  

Treatment 
Storage time (days) 

0 1 2 3 4 5 6 7 

Control 20.97±0.51a 20.77±0.66a 19.77±0.05a 20.90±0.17a 19.97±0.05a 20.80±0.10a 21.17±0.15a 21.40±0.10a 

O₂ 5 % + CO₂ 5 % 4.93±0.73d 7.50±0.86c 7.43±0.81c 6.97±0.75c 6.73±0.73c 6.00±0.96cd 5.83±0.72cd 5.43±0.20cd 

O₂ 5 % + CO₂ 10 % 5.00±0.36d 7.20±1.05cd 7.37±0.30c 6.87±0.55c 6.47±0.89cd 6.37±0.76c 6.13±1.04c 5.60±1.30c 

O₂ 10 % + CO₂ 5 % 10.13±0.20bc 11.40±0.72b 10.63±0.28b 10.13±0.68b 9.93±0.41b 9.23±0.32b 8.83±0.75b 8.10±0.72b 

O₂ 10 % + CO₂ 10 % 10.53±0.25b 11.57±0.11b 11.20±0.62b 10.33±0.25b 10.17±0.45b 9.57±0.25b 9.10±0.51b 8.57±0.40b 

O₂ 5 % + CO₂ 15 % 5.27±0.05d 5.87±1.35d 6.67±0.15c 6.13±0.20c 5.77±0.20d 5.23±0.05d 4.90±0.26d 4.40±0.51d 

O₂ 10 % + CO₂ 15 % 9.77±0.25c 10.35±1.05b 10.53±0.89b 9.90±0.85b 9.93±0.51b 9.20±0.36b 8.77±0.41b 8.00±0.70b 

LSD0.05 0.69 1.59 0.94 0.98 0.94 0.89 1.08 1.18 

C.V. (%) 4.18 8.53 5.15 5.51 5.47 5.38 6.72 7.67 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   

1)  ขนาดถุงที่ใชบรรจุ 20x42 เซนติเมตร   

 2)  ปริมาตรภายในถุงบรรจ ุ3720 มิลลิลิตร 

 3)  ปริมาตรภายในถุงบรรจุเม่ือใสตัวอยางผลมะเดื่อฝรัง่ 3280 มิลลิลิตร 
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ตารางภาคผนวกที่ 2.15(ตอ) ปริมาณแกสออกซิเจน (เปอรเซ็นต) ภายในถุงบรรจุผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพควบคุมบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

เปนเวลานาน 15 วัน  

Treatment 
Storage time (days) 

8 9 10 11 12 13 14 15 

Control 21.47±0.15a 21.43±0.20a 20.97±0.58a 20.57±0.47a 
    

O₂ 5 % + CO₂ 5 % 4.83±0.30c 4.30±0.26c 3.10±1.12c 2.20±1.21c 
    

O₂ 5 % + CO₂ 10 % 5.23±0.44c 4.87±1.41c 4.33±2.50c 4.03±2.60bc 
    

O₂ 10 % + CO₂ 5 % 7.83±0.83b 7.13±1.64b 6.77±1.48b 6.20±1.70b 5.90±1.90 5.37±2.05 
  

O₂ 10 % + CO₂ 10 % 7.93±0.20b 7.53±0.68b 6.87±0.55b 6.00±0.43b 5.67±0.68 5.10±0.91 5.03±1.10 4.57±1.10 

O₂ 5 % + CO₂ 15 % 4.00±0.60c 3.60±0.96c 2.83±0.83c 2.37±0.98c 
    

O₂ 10 % + CO₂ 15 % 7.53±0.77b 6.87±0.92b 6.80±1.24b 6.47±1.41b 
    

LSD0.05 1.30 1.75 2.35 2.52 
    

C.V. (%) 8.90 12.62 18.20 21.13 
    

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   

1)  ขนาดถุงที่ใชบรรจุ 20x42 เซนติเมตร   

 2)  ปริมาตรภายในถุงบรรจ ุ3720 มิลลิลิตร 

 3)  ปริมาตรภายในถุงบรรจุเม่ือใสตัวอยางผลมะเดื่อฝรัง่ 3280 มิลลิลิตร 
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ตารางภาคผนวกที่ 2.16 ปริมาณแกสคารบอนไดออกไซด (เปอรเซ็นต) ภายในถุงบรรจุผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพควบคุมบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 องศา

เซลเซียส เปนเวลานาน 15 วัน  

Treatment 
Storage time (days) 

0 1 2 3 4 5 6 7 

Control 0.13±0.04d 0.05±0.01d 0.10±0.01e 0.09±0.02e 0.07±0.00e 0.07±0.00f 0.11±0.02f 0.10±0.02e 

O₂ 5 % + CO₂ 5 % 5.00±0.00c 4.60±0.01c 5.22±0.15d 5.72±0.19d 6.17±0.26d 6.71±0.28e 7.24±0.45e 7.68±0.71d 

O₂ 5 % + CO₂ 10 % 10.00±0.00b 8.29±0.27b 8.99±0.52c 9.25±0.63c 9.75±0.66c 10.33±0.65c 10.84±0.84c 11.20±1.09b 

O₂ 10 % + CO₂ 5 % 5.00±0.00c 4.79±0.10c 5.60±0.13d 6.23±0.00d 6.73±0.04d 7.45±0.25d 8.26±0.18d 8.82±0.29c 

O₂ 10 % + CO₂ 10 % 10.00±0.00b 8.67±0.26b 9.52±0.32b 9.90±0.36b 10.39±0.36b 11.00±0.30b 11.62±0.23b 11.97±0.38b 

O₂ 5 % + CO₂ 15 % 15.00±0.00a 13.54±1.22a 13.51±0.18a 13.98±0.27a 14.66±0.24a 15.46±0.37a 15.79±0.28a 16.30±0.46a 

O₂ 10 % + CO₂ 15 % 15.00±0.00a 13.15±0.34a 13.63±0.20a 13.92±0.05a 14.72±0.23a 15.18±0.45a 15.98±0.27a 16.46±0.59a 

LSD0.05 0.02 0.88 0.46 0.53 0.57 0.66 0.71 1.04 

C.V. (%) 0.16 6.63 3.23 3.59 3.70 4.02 4.08 5.78 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   

1)  ขนาดถุงที่ใชบรรจุ 20x42 เซนติเมตร   

 2)  ปริมาตรภายในถุงบรรจ ุ3720 มิลลิลิตร 

 3)  ปริมาตรภายในถุงบรรจุเม่ือใสตัวอยางผลมะเดื่อฝรัง่ 3280 มิลลิลิตร 
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ตารางภาคผนวกที่ 2.16(ตอ) ปริมาณแกสคารบอนไดออกไซด (เปอรเซ็นต) ภายในถุงบรรจุผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพควบคุมบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 

องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 15 วัน  

Treatment 
Storage time (days) 

8 9 10 11 12 13 14 15 

Control 0.08±0.01d 0.09±0.00e 0.04±0.00d 0.08±0.01d 

O₂ 5 % + CO₂ 5 % 8.25±0.86c 8.29±1.48d 9.51±0.71c 10.34±0.71c 

O₂ 5 % + CO₂ 10 % 11.60±1.11b 11.78±1.18b 12.52±1.48b 13.13±1.40b 

O₂ 10 % + CO₂ 5 % 9.32±0.27c 9.80±0.15c 10.29±0.43c 10.78±0.57c 11.28±0.59 11.55±0.68 

O₂ 10 % + CO₂ 10 % 12.41±0.40b 12.84±0.41b 13.54±0.22b 14.04±0.23b 14.61±0.27 14.71±0.19 14.67±0.09 15.19±0.38 

O₂ 5 % + CO₂ 15 % 16.74±0.28a 17.31±0.69a 18.12±0.28a 18.55±0.29a 

O₂ 10 % + CO₂ 15 % 16.64±0.54a 17.45±0.48a 17.80±1.03a 18.14±1.13a 

LSD0.05 1.06 1.40 1.33 1.36 
    

C.V. (%) 5.69 7.26 6.54 6.41 
    

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   

1)  ขนาดถุงที่ใชบรรจุ 20x42 เซนติเมตร   

 2)  ปริมาตรภายในถุงบรรจ ุ3720 มิลลิลิตร 

 3)  ปริมาตรภายในถุงบรรจุเม่ือใสตัวอยางผลมะเดื่อฝรัง่ 3280 มิลลิลิตร 
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ตารางภาคผนวกที่ 2.17 ปริมาณแกสเอทิลีน (ppm) ภายในถุงบรรจุผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพควบคุมบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 15 

วัน  

Treatment 
Storage time (days) 

0 1 2 3 4 5 6 7 

Control 0.00±0.00 0.00±0.00b 0.80±0.34d 0.53±0.05e 0.37±0.63e 0.90±0.17d 1.17±0.25d 0.00±0.00d 

O₂ 5 % + CO₂ 5 % 0.00±0.00 5.73±1.80a 7.27±2.51c 7.50±2.16d 6.77±1.70d 7.63±1.68c 8.60±2.74c 6.07±2.60c 

O₂ 5 % + CO₂ 10 % 0.00±0.00 6.23±1.81a 10.10±2.80bc 10.83±1.58c 9.07±0.70c 10.70±2.45bc 13.20±2.75ab 11.13±3.50bc 

O₂ 10 % + CO₂ 5 % 0.00±0.00 7.40±0.87a 12.47±1.11ab 11.97±0.75bc 9.53±0.66bc 10.50±1.37bc 11.90±0.69abc 11.07±0.68bc 

O₂ 10 % + CO₂ 10 % 0.00±0.00 7.00±0.55a 11.43±0.45ab 12.20±1.77bc 10.33±0.35bc 10.83±2.30bc 11.33±1.76bc 11.07±0.83bc 

O₂ 5 % + CO₂ 15 % 0.00±0.00 7.50±0.90a 13.53±1.82a 14.60±0.96a 12.80±0.85a 14.70±3.11a 15.37±3.46a 17.00±3.55a 

O₂ 10 % + CO₂ 15 % 0.00±0.00 6.97±0.05a 12.77±0.72ab 13.20±0.78ab 10.93±0.85b 13.00±0.51ab 13.23±1.35ab 15.13±6.30ab 

LSD0.05 0.00 1.91 2.92 2.33 1.59 3.37 3.77 5.63 

C.V. (%) 0.00 18.81 17.13 13.17 10.66 19.79 20.18 31.54 

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   

1)  ขนาดถุงที่ใชบรรจุ 20x42 เซนติเมตร   

 2)  ปริมาตรภายในถุงบรรจ ุ3720 มิลลิลิตร 

 3)  ปริมาตรภายในถุงบรรจุเม่ือใสตัวอยางผลมะเดื่อฝรัง่ 3280 มิลลิลิตร 
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ตารางภาคผนวกที่ 2.17(ตอ) ปริมาณแกสเอทิลีน (ppm) ภายในถุงบรรจุผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพควบคุมบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปน

เวลานาน 15 วัน  

Treatment 
Storage time (days) 

8 9 10 11 12 13 14 15 

Control 0.00±0.00d 0.57±0.11e 0.70±0.26e 0.00±0.00e 

O₂ 5 % + CO₂ 5 % 7.63±1.75c 6.87±2.87d 9.60±2.76d 11.67±2.10c 

O₂ 5 % + CO₂ 10 % 11.23±021b 10.90±1.55c 13.67±3.50c 15.33±5.70bc 

O₂ 10 % + CO₂ 5 % 10.67±0.64b 10.97±0.68c 10.93±1.25cd 12.13±0.32c 11.27±1.33 14.57±1.19 

O₂ 10 % + CO₂ 10 % 11.17±1.87b 10.57±0.25c 11.23±0.50cd 14.17±0.49bc 12.40±0.91 16.87±3.55 17.77±2.15 24.23±2.45 

O₂ 5 % + CO₂ 15 % 17.23±1.51a 18.07±1.75a 22.57±3.92a 25.50±7.50a 

O₂ 10 % + CO₂ 15 % 16.43±2.47a 14.50±1.21b 17.93±0.68b 19.80±2.51ab 

LSD0.05 2.73 2.62 4.05 6.60 
    

C.V. (%) 14.69 14.48 18.74 26.82 
    

หมายเหต ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   

1)  ขนาดถุงที่ใชบรรจุ 20x42 เซนติเมตร   

 2)  ปริมาตรภายในถุงบรรจ ุ3720 มิลลิลิตร 

 3)  ปริมาตรภายในถุงบรรจุเม่ือใสตัวอยางผลมะเดื่อฝรัง่ 3280 มิลลิลิตร 
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