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บทคัดยอ 

 

การศึกษาคุณภาพระหวางการเก็บรักษาของผลมะเด่ือฝร่ังที่อุณหภูมิตางๆ โดยนําผลมะเด่ือ

ฝร่ังพันธุ Brown Turkey ที่เก็บเกี่ยวในระยะความแกทางการคา มาเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 

องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) พบวา ผลมะเด่ือ

ฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4, 8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง มีอายุการเก็บรักษา 7.50±0.52, 

7.20±0.42, 4.00±0.00 และ 1.40±0.51 วัน ตามลําดับ ซึ่งผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0 

องศาเซลเซียส มีการสูญเสียนํ้าหนักสดมากกวาผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 4 องศา

เซลเซียส อยางไรก็ตามการเก็บรักษาผลมะเด่ือฝร่ังไวที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ทําใหมีคาความ

แนนเน้ือมากกวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และมีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลาย

นํ้าได ปริมาณวิตามินซี และปริมาณเพกทินมากกวาการเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง 

การศึกษาผลของการดัดแปลงสภาพบรรยากาศตอคุณภาพของผลมะเด่ือฝร่ัง โดยนําผล

มะเด่ือฝร่ังมาเก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศที่มีสวนประกอบของแกสออกซิเจนและแกส

คารบอนไดออกไซดแตกตางกันเปรียบเทียบกับการเก็บรักษาในสภาพปกติ (ชุดควบคุม) ที่อุณหภูมิ 4 

องศาเซลเซียส พบวา ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศที่มีแกสออกซิเจน 10 

เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต มีอายุการเก็บรักษานานที่สุด 

14.00±0.00 วัน สวนผลมะเด่ือฝร่ังชุดควบคุม มีอายุการเก็บรักษา 9.70±0.48 วัน โดยผลมะเด่ือฝร่ัง

เก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศมีความแนนเน้ือมากกวาผลมะเด่ือฝร่ังชุดควบคุม แตมี

ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าได ปริมาณสารประกอบฟนอล และกิจกรรมของสารตานอนุมูล

อิสระนอยกวาผลมะเด่ือฝร่ังชุดควบคุม 

การศึกษาผลของการดัดแปลงสภาพบรรยากาศตอการเกิดโรคหลังเก็บเกี่ยวของผลมะเด่ือ

ฝร่ัง โดยการปลูกเชื้อราที่แยกไดจากผลมะเด่ือฝร่ังที่ถูกเชื้อราเขาทําลายลงบนผลมะเด่ือฝร่ัง แลว

เก็บรักษาในสภาพบรรยากาศที่มีแกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นต และคารบอนไดออกไซด 10 

เปอรเซ็นต ที่อุณหภูมิ 4, 8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง พบวา เชื้อราที่ปลูกเชื้อลงไปบนผลมะเด่ือ

ฝร่ังไมทําใหปรากฏโรคบนผลมะเด่ือฝร่ังทุกระดับอุณหภูมิ แตผลมะเด่ือฝร่ังที่ไมปลูกเชื้อราและ

ไมไดเก็บรักษาในสภาพดัดแปลงสภาพบรรยากาศที่อุณหภูมิหองปรากฏเชื้อราบนผลมะเด่ือฝร่ังเมื่อ

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) เปนผลไมที่มีคุณคาทางอาหารสูง โดยในผลมะเด่ือฝร่ัง

ประกอบดวยใยอาหาร (Fiber) วิตามิน B 6 ทองแดง แมงกานีส โพแทสเซียม และกรดแพนโททีนิก 

ดังน้ันผลมะเด่ือฝร่ังจึงเปนแหลงสําคัญของวิตามินและเกลือแรโดยเฉพาะโพแทสเซียมซึ่งชวย

ควบคุมความดันโลหิต ทั้งน้ีเน่ืองจากผูบริโภคจํานวนมากบริโภคผักผลไมนอย และบริโภคอาหาร

ที่มีโซเดียมสูง สงผลใหรางกายขาดโพแทสเซียมได นอกจากน้ันมะเด่ือฝร่ังยังเปนแหลงใยอาหารที่

สําคัญ 

มูลนิธิโครงการหลวงไดสงเสริมใหเกษตรกรปลูกมะเด่ือฝร่ังโดยมีแหลงผลิตอยูในพื้นที่

ศูนยพัฒนาโครงการหลวงปางดะ อินทนนท และแมสาใหม มะเด่ือฝร่ังเปนผลไมที่มีศักยภาพที่จะ

กลายเปนผลไมเศรษฐกิจบนพื้นที่สูงได เพราะปรับตัวใหเขากับสภาพแวดลอมบนที่สูงไดดี

เน่ืองจากตองการความหนาวเย็นไมมาก ใหผลผลิตสูง สามารถนําไปบริโภคไดทั้งบริโภคสดและ

นําไปแปรรูปเปนมะเด่ือแหง พันธุที่ปรับตัวเขากับสภาพแวดลอมบนพื้นที่สูงไดดี คือ พันธุ Brown 

Turkey พันธุ Celeste และพันธุ Kedota เปนตน  ในปจจุบันมะเด่ือฝร่ังที่ปลูกอยูในพื้นที่มูลนิธิ

โครงการหลวงมีปญหาหลังการเก็บเกี่ยวที่สําคัญประการหน่ึงคือ อายุการวางจําหนายสั้นมาก ผล

มักจะแตก ซึ่งเปนชองทางที่ทําใหเชื้อจุลินทรียเขาทําลายและทําใหเนาเสียไปอยางรวดเร็ว ซึ่งอาจ

เกิดจากสภาพการวางจําหนายยังไมเหมาะสม โดยทั่วไปอุณหภูมิที่เหมาะสมตอการเก็บรักษาผล

มะเด่ือฝร่ังคือ –1 ถึง 0 องศาเซลเซียส นอกจากน้ันการดัดแปลงสภาพบรรยากาศหรือดัดแปลง

บรรยากาศใหมีแกสออกซิเจน 5–10 เปอรเซ็นต และคารบอนไดออกไซด 15–20 เปอรเซ็นต จะชวย

ลดอัตราการหายใจและกระบวนการเมแทบอลิซึมและควบคุมการเกิดเชื้อจุลินทรียเขาทําลายผล

มะเด่ือฝร่ังได ดังน้ันในการศึกษาคร้ังน้ีจะชวยยืดอายุการวางจําหนายของผลมะเด่ือฝร่ังไดโดยการ

ควบคุมอุณหภูมิและการดัดแปลงบรรยากาศ 

 

วัตถุประสงคของการวิจัย 

1. เพื่อยืดอายุการวางจําหนายผลมะเด่ือฝร่ัง 

2. เพื่อศึกษาผลของการดัดแปลงบรรยากาศตอคุณภาพของผลมะเด่ือฝร่ัง 

 



บทท่ี 2 

การตรวจเอกสาร 

 

มะเด่ือฝร่ังหรือ Fig (Ficus carica) เปนผลไมในวงศ Moraceae (Mulberry family) มีถิ่น

กําเนิดในเอเชียตะวันตกและขยายพันธุไปในแถบทะเลเมดิเตอรเรเนียน (Tous and Ferguson, 1996) 

เปนไมผลยืนตนในเขตกึ่งรอน (Subtropical fruit) ตองการอุณหภูมิสูงและตํ่าในการเจริญเติบโต โดย

อุณหภูมิสูงชวยในการเจริญเติบโตทางกิ่งกานและอุณหภูมิตํ่าชวยในการสรางตาดอกและเพิ่ม

คุณภาพของผล โดยมะเด่ือฝร่ังมีลักษณะผลดังภาพที่ 2.1 ขอมูลผลผลิตของมะเด่ือฝร่ังทั่วโลกใน

ปจจุบันพบวา ตุรกี เปนประเทศที่ผลิตมากที่สุด ขณะที่กรีซเปนลําดับที่  2 รองลงมา และ

สหรัฐอเมริกาเปนลําดับที่ 3 (ทวีศักด์ิ, 2549) ซึ่งผลมะเด่ือฝร่ังนิยมนํามารับประทานสด แปรรูปเปน

อบแหง และบรรจุกระปอง คุณสมบัติเดนทําใหมะเด่ือฝร่ังเปนผลไมที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจ

เพราะอุดมดวยสารอาหารครบถวนที่เปนแหลงของคารโบไฮเดรต กรดอะมิโนจําเปน (Essential 

amino acid) วิตามิน และแรธาตุที่จําเปนตอรางกาย (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  องคประกอบของผลมะเด่ือฝร่ังสดตอ 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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มะเด่ือฝร่ังเปนผลไมที่มีอายุการเก็บรักษาและการวางจําหนายสั้นมาก ทําใหการจัดการหลัง

การเก็บเกี่ยวเพื่อใหผลมะเด่ือฝร่ังไปถึงมือผูบริโภคอยางมีคุณภาพดีดําเนินการไดยาก มะเด่ือฝร่ังเปน

ผลไมชนิดบมสุก (Climacteric fruit) มีอัตราการหายใจและการสังเคราะหเอทิลีนปานกลาง มีปจจัย

หลังการเก็บเกี่ยวบางปจจัยที่อาจดัดแปลงเพื่อรักษาคุณภาพและยืดอายุการวางจําหนายและการเก็บ

รักษา คือ อุณหภูมิและสวนประกอบของแกส และผลมะเด่ือฝร่ังแตละพันธุอาจตองการปจจัย

ดังกลาวแตกตางกัน โดยทั่วไปอุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บรักษามะเด่ือฝร่ังอยูที่ประมาณ -1 ถึง 

0 องศาเซลเซียส ขึ้นอยูกับพันธุ (Colelli and Kader, 1994) 

การเก็บรักษาแบบดัดแปลงสภาพบรรยากาศหรือการบรรจุหีบหอแบบดัดแปลงสภาพ

บรรยากาศ (Modified atmosphere packaging) การเก็บรักษาหรือการบรรจุหีบหอดังกลาวเปนวิธีที่

ลดปริมาณแกสออกซิเจนลงและเพิ่มปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดขึ้น การลดปริมาณแกส

ออกซิเจนลงจะทําใหกระบวนการเมแทบอลิซึมของผลมะเด่ือฝร่ังลดลง ทําใหอัตราการหายใจและ

อัตราการสังเคราะหเอทิลีนลดลง สงผลใหยืดอายุการเก็บรักษาหรือการวางจําหนายได (Türk et al., 

1994) ในการทดลองของ Colelli et al. (1991) เก็บรักษาผลมะเด่ือฝร่ังไวที่อุณหภูมิ 0, 2.2 และ 5 

องศาเซลเซียสในสภาพที่มีแกสคารบอนไดออกไซดสูง 15 และ 20 เปอรเซ็นต พบวา ที่สภาพแกส

คารบอนไดออกไซดสูงสามารถชวยลดการเนาเสียของผลมะเด่ือฝร่ังได นอกจากน้ันยังทําใหผล

มะเด่ือฝร่ังมีลักษณะปรากฏที่ดี การสังเคราะหเอทิลีนลดลง และผลน่ิมชาลง  สวน Türk et al. 

(1994) รายงานวา ผลมะเด่ือฝร่ังพันธุ Bursa Siyahi สามารถเก็บรักษาไดนาน 4 สัปดาห ที่อุณหภูมิ 

0 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 90-95 เปอรเซ็นต และอัตราสวนของแกสคารบอนไดออกไซด : 

แกสออกซิเจน เทากับ 3 : 3 และ 5 : 5  Bernalte García et al. (2003) พบวา ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บ

รักษาที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส โดยใชแผนพลาสติกหอมีคุณภาพในการบริโภคดีที่สุด  ในการ

เก็บรักษาผลมะเด่ือฝร่ังที่ 20 องศาเซลเซียส ในสภาพที่มีแกสคารบอนไดออกไซดสูง 80 เปอรเซ็นต 

แกสออกซิเจน 20 เปอรเซ็นต หรือในสภาพที่มีแกสคารบอนไดออกไซด 100 เปอรเซ็นต ผลการ

ทดลองแสดงใหเห็นวา การเสื่อมสภาพหลังการเก็บเกี่ยวของมะเด่ือฝร่ังลดลงได เน่ืองจากสภาพ

บรรยากาศที่มีแกสคารบอนไดออกไซดสูงหรือเก็บรักษาไวที่ภาชนะบรรจุชนิด MAP (Mathooko et 

al.,1993) 



บทท่ี 3 

วิธีการทดลอง 

 

การทดลองที่ 1  คุณภาพทางกายภาพและเคมีระหวางการเกบ็รักษาผลมะเด่ือฝร่ังที่อุณหภูมิตาง  ๆ

  วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Design : CRD) มี 

4 กรรมวิธี คือ อุณหภูมิในการเก็บรักษา 0, 4, 8 องศาเซลเซียส (เปนระดับอุณหภูมิที่โครงการหลวง

ใชในการขนสงและเก็บรักษา ตลอดจนวางจําหนาย) และอุณหภูมิหอง  

  นําผลมะเด่ือฝร่ังพันธุ Brown Turkey จากสถานีเกษตรหลวงปางดะ อําเภอเสมิง 

จังหวัดเชียงใหม ทีเ่ก็บเกี่ยวในระยะความแกทางการคา คือ ผลเปลี่ยนจากสีเขียวเปนสีนํ้าตาล บรรจุ

ลงในภาชนะบรรจุที่ใชสําหรับการจําหนาย (กลองพลาสติก) แลวนําไปเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 

และ 8 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง ทําการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ

และเคมีจนกวาผลมะเด่ือฝร่ังหมดอายุการเก็บรักษา 

  การบันทึกผลการทดลอง ดังน้ี 

1. ลักษณะปรากฎ และการเนาเสีย 

2. สีผิว โดยใช Chromameter  

3. การสูญเสียนํ้าหนักสด 

4. ความแนนเน้ือ โดยใช Firmness tester 

5. ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได โดยใช Refractometer 

6. ปริมาณกรดที่ไทเทรตได โดยใช Digital burette titration 

7. ปริมาณวิตามินซี โดยวิธี Indophenol (Ranganna, 1986) 

8. ปริมาณสารประกอบฟนอล โดยวิธี Folin-Ciocalteu colorimetric assay 

(Sellappan et al., 2002)  

9. กิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระ โดยวิธี 2´,2´-diphenyl-1-pycrylhydrazyl 

(DPPH) assay  (Manthey, 2004) 

10. ปริมาณเพกทิน (ชวนิฏฐ และคณะ, 2548) 

11. ปริมาณเสนใยหยาบ (Crude fiber) โดยเคร่ือง Fiber Extractors 

12. อายุการวางจําหนาย 
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การทดลองที่ 2  ผลของการดัดแปลงสภาพบรรยากาศตอคุณภาพของผลมะเด่ือฝร่ัง 

วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Design : CRD) มี 

6 วิธีการ คือ สภาพดัดแปลงบรรยากาศที่มีสวนประกอบของแกสออกซิเจนและแกส

คารบอนไดออกไซด ดังน้ี 

1. ออกซิเจน 5 เปอรเซ็นต และคารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต 

2. ออกซิเจน 5 เปอรเซ็นต และคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต 

3. ออกซิเจน 10 เปอรเซ็นต และคารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต 

4. ออกซิเจน 10 เปอรเซ็นต และคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต 

5. ออกซิเจน 5 เปอรเซ็นต และคารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต 

6. ออกซิเจน 10 เปอรเซ็นต และคารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต 

นําผลมะเด่ือฝร่ังพันธุ Brown Turkey จากศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมสาใหม 

อําเภอแมริม จังหวัดเชียงใหม ที่เก็บเกี่ยวในระยะความแกทางการคา คือ ผลเปลี่ยนจากสีเขียวเปนสี

นํ้าตาล บรรจุผลมะเด่ือฝร่ังลงในภาชนะบรรจุที่ใชสําหรับการจําหนาย (กลองพลาสติก) แลวเก็บ

รักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศ โดยบรรจุกลองพลาสติกที่มีผลมะเด่ือฝร่ังในถุงไนลอน-พอลิเอ

ทิลีน (Nylon-LLDPE) ขนาด 20x42 เซนติเมตร และมีปริมาตรภายในถุง 3720 มิลลิลิตร ไลอากาศ

ภายในถุงออกและปดปากถุง แลวเติมแกสที่มีสวนผสมดังตอไปน้ี 

1. ออกซิเจน 5 เปอรเซ็นต และคารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต 

2. ออกซิเจน 5 เปอรเซ็นต และคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต 

3. ออกซิเจน 10 เปอรเซ็นต และคารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต 

4. ออกซิเจน 10 เปอรเซ็นต และคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต 

5. ออกซิเจน 5 เปอรเซ็นต และคารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต 

6. ออกซิเจน 10 เปอรเซ็นต และคารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต 

นําผลมะเด่ือฝร่ังไปเก็บรักษาที่ระดับอุณหภูมิที่ดีที่สุดจากการทดลองที่ 1 วิเคราะห

คุณภาพทางกายภาพและเคมีจนกวาผลมะเด่ือฝร่ังหมดอายุการเก็บรักษา  

  การบันทึกผลการทดลองเหมือนการทดลองที่ 1 
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การทดลองที่ 3  ผลของการดัดแปลงสภาพบรรยากาศตอการเกิดโรคหลังเก็บเกี่ยวของผลมะเด่ือ

ฝร่ัง 

นําผลมะเด่ือฝร่ังพันธุ Brown Turkey จากศูนยพัฒนาโครงการหลวงแมสาใหม 

อําเภอแมริม จังหวัดเชียงใหม ที่เก็บเกี่ยวในระยะความแกทางการคา คือ ผลเปลี่ยนจากสีเขียวเปนสี

นํ้าตาล มาปลูกเชื้อราที่แยกไดจากผลมะเด่ือฝร่ังที่ถูกเชื้อราเขาทําลายลงบนผลมะเด่ือฝร่ังแลวเก็บ

รักษาในสภาพบรรยากาศที่ดีที่สุดจากการทดลองที่ 2 บันทึกลักษณะปรากฏ ความรุนแรงและการ

ปรากฏของโรคทุกวัน จนหมดอายุการเก็บรักษา 

 

 

 

 



บทท่ี 4 

ผลและวิจารณผลการทดลอง 

 

การทดลองท่ี 1  คุณภาพทางกายภาพและเคมีระหวางการเก็บรักษาผลมะเดื่อฝร่ังท่ีอุณหภูมิตางๆ 

 การศึกษาคุณภาพทางกายภาพและองคประกอบทางเคมีของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บเกี่ยวระยะ

ความแกทางการคา แลวบรรจุลงในภาชนะบรรจุที่ใชสําหรับจําหนาย (กลองพลาสติก) หลังจากน้ัน

นําไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง 

(25-30 องศาเซลเซียส) เมื่อเก็บรักษาเปนเวลานาน 2 วัน พบวา  

 ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหองมีคา L* สีผิวเทากับ 34.19±2.82 ซึ่งมีคาแตกตาง

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0 และ 8 องศาเซลเซียส ที่มีคา L* 

สีผิวเทากับ 29.52±2.93 และ 29.63±3.48 ตามลําดับ แตไมแตกตางกันกับผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาที่

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ที่มีคา L* สีผิวเทากับ 32.04±2.73 โดยตลอดอายุการเก็บรักษาคา L* สีผิว

ของผลมะเด่ือฝร่ังมีแนวโนมลดลงเล็กนอย  ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4, 8 องศา

เซลเซียส และอุณภูมิหองมีคา a* สีผิวไมแตกตางกัน คือ มีคาเทากับ 17.47±2.38, 19.21±3.44, 

17.72±3.52 และ 16.18±2.52 ตามลําดับ ซึ่งคา a* สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังมีแนวโนมลดลงเล็กนอย

เมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษานานขึ้น  คา b* สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4, 8 

องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหองมีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางทางสถิติ โดยผลมะเด่ือฝร่ัง

ที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4, 8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง มีคา b* สีผิวเทากับ 12.11±3.18, 

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

ทําใหผลมะเด่ือฝร่ังมีคา chroma สีผิวเทากับ 24.61±3.25 ซึ่งมีคาแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ

กับผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง ที่มีคา chroma เทากับ 19.80±3.51 แตไมแตกตางกัน

กับผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0 และ 8 องศาเซลเซียส ที่มีคา chroma สีผิวเทากับ 

21.77±3.77 และ 21.56±3.89 ตามลําดับ โดยคา chroma สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังมีแนวโนมลดลง

เล็กนอยเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษานานขึ้น  ในขณะที่ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 

4, 8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหองมีคา hue angle สีผิวไมแตกตางกัน คือ มีคาเทากับ 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 คา L*, a*, b*, chroma และ hue angle สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 

0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 องศา

เซลเซียส) เปนเวลานาน 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 ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.1 คา L* สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส 

เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) เปนเวลานาน 7 วัน 
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ภาพที่ 4.2 คา a* สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส 

เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) เปนเวลานาน 7 วัน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.3 คา b* สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส 

เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) เปนเวลานาน 7 วัน 

 

 

 

0

5

10

15

20

25

0 1 2 3 4 5 6 7

a
*

 p
ee

l

Storage time (days)

0 °C 4 °C 8 °C Room Temp. (25-30 °C)

0

2

4

6

8

10

12

14

16

0 1 2 3 4 5 6 7

b
*

 p
ee

l

Storage time (days)

0 °C 4 °C 8 °C Room Temp. (25-30 °C)



11 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.4 คา Chroma สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส 

เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) เปนเวลานาน 7 วัน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.5 คา Hue angle สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส 

เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) เปนเวลานาน 7 วัน 
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 ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส มีการสูญเสียนํ้าหนักสดเทากับ 

2.78±0.42 เปอรเซ็นต ซึ่งแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่

อุณหภูมิ 4 และ 8 องศาเซลเซียส ที่มีการสูญเสียนํ้าหนักสดเทากับ 1.34±0.08 และ 1.54±0.15 

เปอรเซ็นต ตามลําดับ แตไมแตกตางกันกับผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง ที่มีการ

สูญเสียนํ้าหนักสดเทากับ 2.67±0.70 เปอรเซ็นต โดยการสูญเสียนํ้าหนักสดของผลมะเด่ือฝร่ังมี

แนวโนมเพิ่มสูงขึ้นเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษานานขึ้น (ตารางที่ 4.2 และภาพที่ 4.6) 

 การเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ทําใหผลมะเด่ือฝร่ังมีความแนนเน้ือมากที่สุด 

คือ มีคาเทากับ 0.37±0.03 กิโลกรัม ซึ่งแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บ

รักษาไวที่อุณหภูมิ 4, 8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง ที่มีคาความแนนเน้ือเทากับ 0.18±0.03, 

0.15±0.02 และ 0.04±0.01 กิโลกรัม ตามลําดับ ซึ่งคาความแนนเน้ือของผลมะเด่ือฝร่ังมีแนวโนม

ลดลงตามระยะเวลาของการเก็บรักษาที่นานขึ้น (ตารางที่ 4.2 และภาพที่ 4.7) สอดคลองกับผล

การศึกษาของ Xia et al. (2015) ที่พบวา ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ -1 องศาเซลเซียส มี

คาความแนนเน้ือแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับคาความแนนเน้ือของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บ

รักษาไวที่อุณหภูมิ 0 และ 2 องศาเซลเซียส  ซึ่งในระหวางการเก็บรักษาความแนนเน้ือของผลิตผล

จะลดลงเน่ืองจากการสลายตัวของสารโพรโทเพกทินที่ไมละลายนํ้าไดเปนกรดเพกทิกและเพกทิน

ซึ่งละลายนํ้าได (นิธิยาและดนัย, 2548)   

 ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าไดของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0 องศา

เซลเซียส มีคาเทากับ 13.53±1.24 เปอรเซ็นต ซึ่งแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับปริมาณ

ของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าไดของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง ซึ่งมีคาเทากับ 

11.90±0.46 เปอรเซ็นต แตไมแตกตางกันกับปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าไดของผลมะเด่ือ

ฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 4 และ 8 องศาเซลเซียส ที่มีคาเทากับ 12.53±1.24 และ 12.98±0.95 

เปอรเซ็นต ตามลําดับ โดยปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าไดของผลมะเด่ือฝร่ังมีแนวโนมเพิ่ม

สูงขึ้นเล็กนอยจากวันเร่ิมตนของการเก็บรักษา (ตารางที่ 4.2 และภาพที่ 4.8) สอดคลองกับผลการ

ทดลองของ Bernalte García et al. (2003) ที่รายงานวา ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0 และ 

6 องศาเซลเซียส ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าไดสูงกวาผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่

อุณหภูมิอ่ืน ทั้งน้ีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าไดที่สูงขึ้นจะมีความสัมพันธกับการสูญเสีย

นํ้าหนักสด 

 ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหองมีปริมาณกรดที่ไทเทรตไดมากที่สุด คือ มีคา

เทากับ 0.35±0.03 เปอรเซ็นต และแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษา

ไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส ซึ่งมีปริมาณกรดที่ไทเทรตไดเทากับ 0.30±0.02, 0.26±0.02 
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และ 0.29±0.02 เปอรเซ็นต ตามลําดับ และปริมาณกรดที่ไทเทรตไดของผลมะเด่ือฝร่ังมีแนวโนม

เพิ่มสูงขึ้นเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษานานขึ้น สวนปริมาณกรดที่ไทเทรตไดของผลมะเด่ือฝร่ังที่

เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิตํ่ามีแนวโนมลดลงเล็กนอยเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษานานขึ้น (ตารางที่ 

4.2 และภาพที่ 4.9)   

 ปริมาณวิตามินซีของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส มีคาเทากับ 

6.14±1.75 มิลลิกรัม/100 กรัมนํ้าหนักสด ซึ่งแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับปริมาณวิตามินซี

ของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง ที่มีคาเทากับ 3.51±0.00 มิลลิกรัม/100 กรัมนํ้าหนัก

สด แตไมแตกตางกันกับปริมาณวิตามินซีของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 4 และ 8 องศา

เซลเซียส ที่มีคาเทากับ 5.26±2.02 และ 5.26±2.02 มิลลิกรัม/100 กรัมนํ้าหนักสด ตามลําดับ โดย

ปริมาณวิตามินซีของผลมะเด่ือฝร่ังมีแนวโนมลดลงจากวันเร่ิมตนของการเก็บรักษา (ตารางที่ 4.2 

และภาพที่ 4.10)  Xia et al. (2015) รายงานวา ผลมะเด่ือฝร่ังมีปริมาณวิตามินซีสูงกวาในผลพีช 8 

เทา องุน 20 เทา และลูกแพร 27 เทา และยังมีปริมาณวิตามินซีสูงกวาในผลไมอีกหลายชนิด  ซึ่ง

ปริมาณวิตามินซีจะลดลงอยางรวดเร็วเมื่อเก็บรักษาผลิตผลไวที่อุณหภูมิสูง เชน ผลมะเขือเทศ 

หนอไมฝร่ัง มะนาว สม และพลับ สวนมันเทศเมื่อเก็บรักษาไวนาน 2-3 เดือน ปริมาณวิตามินซีจะ

ลดลงเหลือ 1/2 ถึง 2/3 ของเมื่อเร่ิมตนเก็บเกี่ยว (นิธิยาและดนัย, 2548) 

 

ตารางที่ 4.2 การสูญเสียนํ้าหนักสด ความแนนเน้ือ ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าได ปริมาณ

กรดที่ไทเทรตได และปริมาณวิตามินซีของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 

และ 8 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 องศา

เซลเซียส) เปนเวลานาน 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 ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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ภาพที่ 4.6 การสูญเสียนํ้าหนักสดของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศา

เซลเซียส เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) เปนเวลานาน 

7 วัน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.7 ความแนนเน้ือของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส 

เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) เปนเวลานาน 7 วัน 
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ภาพที่ 4.8 ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าได (เปอรเซ็นต) ของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่

อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 

องศาเซลเซียส) เปนเวลานาน 7 วัน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.9 ปริมาณกรดที่ไทเทรตไดของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศา

เซลเซียส เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) เปนเวลานาน 

7 วัน 

 

0

2

4

6

8

10

12

14

16

0 1 2 3 4 5 6 7

T
o

ta
l 

so
lu

b
le

 s
o

li
d

s 
(%

)

Storage time (days)

0 °C 4 °C 8 °C Room Temp. (25-30 °C)

0.00

0.05

0.10

0.15

0.20

0.25

0.30

0.35

0.40

0 1 2 3 4 5 6 7

T
it

ra
ta

b
le

 a
ci

d
it

y
 (

%
)

Storage time (days)

0 °C 4 °C 8 °C Room Temp. (25-30 °C)



16 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.10 ปริมาณวิตามินซีของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส 

เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) เปนเวลานาน 7 วัน 

 

 

 ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4, 8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง มีปริมาณ

สารประกอบฟนอลไมแตกตางกัน คือ มีปริมาณสารประกอบฟนอลเทากับ 607.59±21.80, 

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

สด ตามลําดับ โดยตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษาปริมาณสารประกอบฟนอลของผลมะเด่ือฝร่ัง

มีการเปลี่ยนแปลงเล็กนอย (ตารางที่ 4.3 และภาพที่ 4.11) 

 การเก็บรักษาผลมะเด่ือฝร่ังไวที่อุณหภูมิ 0, 4, 8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง ทําใหผล

มะเด่ือฝร่ังมีกิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระไมแตกตางกัน โดยผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่

อุณหภูมิ 0, 4, 8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง มีกิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระเทากับ 

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

/กรัมนํ้าหนักสด ตามลําดับ ซึ่งกิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระมีแนวโนมเพิ่มสูงขึ้นเล็กนอยเมื่อ

ระยะเวลาในการเก็บรักษาผลมะเด่ือฝร่ังนานขึ้น (ตารางที่ 4.3 และภาพที่ 4.12) 

 ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหองมีปริมาณเพกทินนอยที่สุด คือ มีคาเทากับ 

1.79±0.46 เปอรเซ็นต และแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับปริมาณเพกทินของผลมะเด่ือ

ฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส ที่มีปริมาณเพกทินเทากับ 2.59±0.13, 

2.45±0.17 และ 2.67±0.16 เปอรเซ็นต ตามลําดับ โดยปริมาณเพกทินของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษา
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ไวที่อุณหภูมิตํ่ามีแนวโนมเพิ่มสูงขึ้นเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษาผลมะเด่ือฝร่ังนานขึ้น (ตารางที่ 

4.3 และภาพที่ 4.13) ซึ่งระหวางการเก็บรักษาความแนนเน้ือของผลิตผลลดลงเน่ืองจากการสลายตัว

ของสารโพรโทเพกทินที่ไมละลายนํ้าไดเปนกรดเพกทิกและเพกทินซึ่งละลายนํ้าได ดังน้ันจึงทํา

ใหผลมะเด่ือฝร่ังมีปริมาณเพกทินเพิ่มสูงขึ้นเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษาผลมะเด่ือฝร่ังนานขึ้น 

(นิธิยาและดนัย, 2548)   

 ปริมาณเสนใยหยาบหรือ crude fiber ของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4, 8 

องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง มีคาไมแตกตางกัน โดยผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 

4, 8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง มีปริมาณเสนใยหยาบเทากับ 0.50±0.10, 0.60±0.03, 

0.57±0.06 และ 0.64±0.14 เปอรเซ็นต ตามลําดับ (ตารางที่ 4.3 และภาพที่ 4.14)  ผลมะเด่ือฝร่ังมี

สวนที่บริโภคไดถึง 97 เปอรเซ็นต อุดมไปดวยปริมาณเสนใยหยาบและเพกทิน ซึ่งมีคุณสมบัติ

สามารถดูดซับสารเคมีไดหลายชนิด ทําความสะอาดลําไส ชวยสงเสริมการงอกของเชื้อราที่เปน

ประโยชน ยับยั้งการเพิ่มขึ้นของนํ้าตาลในเลือด และควบคุมระดับคอเลสเตอรอล รวมทั้งสามารถ

ชวยรักษาโรคมะเร็งและชะลอการแกได (Xia et al., 2015) 

 

ตารางที่ 4.3 ปริมาณสารประกอบฟนอล กิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระ ปริมาณเพกทิน และ

ปริมาณเสนใยหยาบของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศา

เซลเซียส เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) เปน

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 ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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ภาพที่ 4.11 ปริมาณสารประกอบฟนอลของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 

องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) เปน

เวลานาน 7 วัน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.12 กิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 

8 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) 

เปนเวลานาน 7 วัน 
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ภาพที่ 4.13 ปริมาณเพกทินของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส 

เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) เปนเวลานาน 7 วัน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.14 ปริมาณเสนใยหยาบของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศา

เซลเซียส เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) เปน

เวลานาน 7 วัน 
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 เมื่อนําผลมะเด่ือฝร่ังไปเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับ

การเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) พบวา ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0 

และ 4 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บรักษาไมแตกตางกัน คือ มีอายุการเก็บรักษาเทากับ 7.50±0.52 

และ 7.20±0.42 วัน ตามลําดับ  แตผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0 และ 4 องศาเซลเซียส มี

อายุการเก็บรักษานานกวาผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง 

ที่มีอายุการเก็บรักษาเทากับ 4.00±0.00 และ 1.40±0.51 วัน ตามลําดับ ซึ่งลักษณะปรากฎของผล

มะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหองหมดอายุการเก็บรักษาเน่ืองจากมีการเขาทําลายของเชื้อรา 

สวนผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส หมดอายุการเก็บรักษาเน่ืองจากเกิดการ

เนาเสีย ในขณะที่ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0 และ 4 องศาเซลเซียส หมดอายุการเก็บ

รักษาเน่ืองจากผลมะเด่ือฝร่ังแสดงอาการเห่ียว โดยไมพบการเนาเสียและการเขาทําลายของเชื้อรา 

(ตารางที่ 4.4 และภาพที่ 4.15-4.17) เน่ืองจากมะเด่ือฝร่ังเปนผลไมที่เสียหายไดงายมาก มีอายุการ

เก็บรักษาเพียง 1-2 วัน ดังน้ันการเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิตํ่าจึงเปนปจจัยสําคัญในการยืดอายุหลังการ

เก็บเกี่ยวของผลมะเด่ือฝร่ัง โดยอุณหภูมิที่เหมาะสมและยืดอายุการเก็บรักษาผลมะเด่ือฝร่ังไดดีที่สุด 

คือ -0.5 ถึง 0 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 85 ถึง 90 เปอรเซ็นต ซึ่งสามารถเก็บรักษาผลมะเด่ือ

ฝร่ังไดนาน 10 วัน(นิธิยาและดนัย, 2548; Waskar and Gawade, 2004) สอดคลองกับ McDowell 

and Eton (1971) ที่พบวา อุณหภูมิ 2.2-3.3 องศาเซลเซียส เปนอุณหภูมิที่เหมาะสมสําหรับการเก็บ

รักษาและขนสงผลมะเด่ือฝร่ังในสภาพอากาศปกติ  ซึ่งการเก็บรักษาผลิตผลไวที่อุณหภูมิตํ่าสามารถ

ชะลออัตราการหายใจ ชะลอปฏิกิริยาทางเคมีตางๆของกระบวนการเมแทบอลิซึมภายในเซลลของ

ผลิตผล ชะลอการแกและการสุกใหชาลง ชะลอการน่ิมลงของผลไม และลดการเขาทําลายของ

จุลินทรียตางๆ (นิธิยาและดนัย, 2548)  Gözlekei et al. (2008) รายงานวา มะเด่ือฝร่ังเปนผลไมบม

สุก (climacteric fruits) และมีความออนแอตอแกสเอทิลีนซึ่งกระตุนใหเกิดการออนน่ิมและเกิดการ

เนาเสียหากเก็บรักษาผลมะเด่ือฝร่ังไวที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสหรือสูงกวา 
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ตารางที่ 4.4 อายุการเก็บรักษาของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส 

เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (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 ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทาง

สถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.15 ลักษณะของผลมะเด่ือฝร่ังที่ เก็บรักษาไวที่ อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส 

เปรียบเทียบกับการเกบ็รักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) เปนเวลานาน 2 วัน 
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ภาพที่ 4.16 ลักษณะของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส เปน

เวลานาน 5 วัน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.17 ลักษณะเน้ือของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส เปน

เวลานาน 5 วัน  
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การทดลองท่ี 2  ผลของการดัดแปลงสภาพบรรยากาศตอคุณภาพของผลมะเดื่อฝร่ัง 

 การศึกษาผลของการดัดแปลงสภาพบรรยากาศตอคุณภาพของผลมะเด่ือฝร่ัง โดยเก็บเกี่ยว

ผลมะเด่ือฝร่ังในระยะความแกทางการคา บรรจุลงในภาชนะบรรจุที่ใชสําหรับจําหนาย แลวเก็บ

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

คารบอนไดออกไซดแตกตางกันเปรียบเทียบกับการเก็บรักษาในสภาพปกติ (ชุดควบคุม) หลังจากน้ัน

นําผลมะเด่ือฝร่ังไปเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เมื่อเก็บรักษาเปนเวลานาน 10 วัน พบวา  

 การเก็บรักษาผลมะเด่ือฝร่ังในสภาพดัดแปลงบรรยากาศไมมีผลตอคา L* สีผิวของผล

มะเด่ือฝร่ัง โดยผลมะเด่ือฝร่ังชุดควบคุมและผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพแกสออกซิเจน 5 

เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกส

คารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 

5 เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต แกส

ออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต และแกสออกซิเจน 10 

เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต มีคา L* สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังเทากับ 

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 โดยคา L* สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังมีแนวโนมลดลงเล็กนอยเมื่อระยะเวลาของการเก็บ

รักษานานขึ้น  ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพแกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกส

คารบอนไดออกไซด 10 เปอร เซ็นต  และแกสออกซิเจน 10 เปอร เซ็นตรวมกับแกส

คารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต มีคา a* สีผิวเทากับ 13.31±2.26 และ 12.63±2.14 ตามลําดับ ซึ่งมี

คาแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับคา a* สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพแกส

ออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต ที่มีคา a* สีผิวเทากับ 

9.01±3.43 แตไมแตกตางกันกับคา a* สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังชุดควบคุมและผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บ

รักษาในสภาพแกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต แกส

ออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต และแกสออกซิเจน 10 

เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต ซึ่งมีคา a* สีผิวเทากับ 10.50±3.01, 

12.19±3.37, 10.02±2.57 และ 12.00±2.16 ตามลําดับ  คา b* สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาใน

สภาพดัดแปลงบรรยากาศและผลมะเด่ือฝร่ังชุดควบคุมมีคาไมแตกตางกัน โดยผลมะเด่ือฝร่ังชุด

ควบคุมมีคา b* สีผิวเทากับ 8.19±3.36 สวนผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพแกสออกซิเจน 5 

เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกส

คารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 

5 เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต แกส
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ออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต และแกสออกซิเจน 10 

เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต มีคา b* สีผิวเทากับ 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 ซึ่งคา b* สีผิวของผล

มะเด่ือฝร่ังมีแนวโนมลดลงเล็กนอยตามระยะเวลาของการเก็บรักษาผลมะเด่ือฝร่ังที่นานขึ้น  ผล

มะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพแกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 5 

เปอรเซ็นต มีคา chroma สีผิวเทากับ 19.51±3.04 ซึ่งมีคาแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับผล

มะเด่ือฝร่ังชุดควบคุม ที่มีคา chroma สีผิวเทากับ 14.31±4.29  แตไมแตกตางกันกับผลมะเด่ือฝร่ังที่

เก็บรักษาในสภาพแกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต แกส

ออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 10 

เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกส

คารบอนไดออกไซด 15 เปอร เซ็นต  และแกสออกซิเจน 10 เปอร เซ็นตรวมกับแกส

คารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต ที่มีคา chroma สีผิวเทากับ 16.80±3.32, 17.08±3.91, 

17.46±2.84, 14.99±3.17 และ 16.85±2.77 ตามลําดับ โดยคา chroma สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังมี

แนวโนมลดลงเล็กนอยเมื่อระยะเวลาของการเก็บรักษานานขึ้น  การเก็บรักษาในสภาพดัดแปลง

บรรยากาศไมมีผลทําใหผลมะเด่ือฝร่ังมีคา hue angle สีผิวแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดย

ผลมะเด่ือฝร่ังชุดควบคุมและผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพแกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับ

แกสคารบอนไดออกไซด  5  เปอร เซ็นต  แกสออกซิ เจน 5 เปอร เซ็นตรวมกับแกส

คารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 

5 เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต แกส

ออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต และแกสออกซิเจน 10 

เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต มีคา hue angle สีผิวเทากับ 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 

ซึ่งตลอดอายุการเก็บรักษาคา hue angle สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังมีแนวโนมลดลงเล็กนอยเมื่อ

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

ดัดแปลงบรรยากาศเปรียบเทียบกับการเก็บรักษาในสภาพปกติ (ชุดควบคุม) ที่อุณหภูมิ 4 

องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 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 ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.18 คา L* สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 

องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 14 วัน 
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ภาพที่ 4.19 คา a* สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 

องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 14 วัน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.20 คา b* สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 

องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 14 วัน 
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ภาพที่ 4.21 คา Chroma สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 

4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 14 วัน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.22 คา Hue angle สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศ ที่

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 14 วัน 
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ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในชุดควบคุมมีการสูญเสียนํ้าหนักสด 0.78±0.19 เปอรเซ็นต และ

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศที่มี

แกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 5 

เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับ

แกสคารบอนไดออกไซด  5 เปอร เซ็นต  แกสออกซิ เจน 10 เปอร เซ็นตรวมกับแกส

คารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 

15 เปอรเซ็นต และแกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต ซึ่ง

ทุกกรรมวิธไีมมีการสูญเสียนํ้าหนักสด ทั้งน้ีเน่ืองจากการเก็บรักษาผลมะเด่ือฝร่ังในสภาพดัดแปลง

บรรยากาศผลมะเด่ือฝร่ังถูกบรรจุอยูในถุงพลาสติกที่ปดสนิทเพื่อปองกันการผานเขาออกของแกส

ตางๆและไอนํ้า จึงทําใหผลมะเด่ือฝร่ังไมมีการสูญเสียนํ้าหนักสด โดยตลอดอายุการเก็บรักษาผล

มะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศไมมีการสูญเสียนํ้าหนักสด สวนการสูญเสีย

นํ้าหนักสดของผลมะเด่ือฝร่ังชุดควบคุมมีแนวโนมเพิ่มสูงขึ้นอยางตอเน่ืองตลอดอายุการเก็บรักษา 

(ตารางที่ 4.6 และภาพที่ 4.23) 

 ความแนนเน้ือของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพแกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับ

แกสคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต มีคาเทากับ 0.37±0.13 กิโลกรัม ซึ่งมีคาแตกตางอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติกับความแนนเน้ือของผลมะเด่ือฝร่ังชุดควบคุมและผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาใน

สภาพแกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 5 

เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกส

คารบอนไดออกไซด 15 เปอร เซ็นต  และแกสออกซิเจน 10 เปอร เซ็นตรวมกับแกส

คารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต ที่มีคาความแนนเน้ือเทากับ 0.10±0.04, 0.22±0.08, 0.22±0.07, 

0.15±0.05 และ 0.14±0.04 กิโลกรัม ตามลําดับ แตการเก็บรักษาผลมะเด่ือฝร่ังในสภาพแกส

ออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต มีคาความแนนเน้ือไม

แตกตางกันกับผลมะเด่ือฝร่ังที่ เก็บรักษาในสภาพแกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกส

คารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต ที่มีคาความแนนเน้ือเทากับ 0.28±0.09 กิโลกรัม โดยคาความ

แนนเน้ือของผลมะเด่ือฝร่ังทุกกรรมวิธีมีแนวโนมลดลงเมื่ออายุการเก็บรักษาของผลมะเด่ือฝร่ังนาน

ขึ้น (ตารางที่ 4.6 และภาพที่ 4.24)  Colelli et al. (1991) รายงานวา ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวใน

สภาพที่มีแกสคารบอนไดออกไซดความเขมขนสูงจะน่ิมชากวาผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพ

บรรยากาศปกติ 

 ผลมะเด่ือฝร่ังในชุดควบคุมมีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าไดเทากับ 18.30±0.10 

เปอรเซ็นต และมีคาแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าไดของ
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ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศทุกกรรมวิธี โดยผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาใน

สภาพที่มีแกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 

5 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับ

แกสคารบอนไดออกไซด  5 เปอร เซ็นต  แกสออกซิ เจน 10 เปอร เซ็นตรวมกับแกส

คารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 

15 เปอรเซ็นต และแกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต มี

ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าไดเทากับ 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 เปอรเซ็นต ตามลําดับ  ซึ่งปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าไดของ

ผลมะเด่ือฝร่ังชุดควบคุมมีแนวโนมเพิ่มสูงขึ้นตามระยะเวลาของการเก็บรักษาที่นานขึ้น สวน

ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าไดของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศมี

แนวโนมคงที่ตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา (ตารางที่ 4.6 และภาพที่ 4.25) ทั้งน้ีปริมาณของแข็ง

ทั้งหมดที่ละลายนํ้าไดที่สูงขึ้นมีความสัมพันธกับการสูญเสียนํ้าหนักสด ซึ่ง Bernalte García et al. 

(2003) รายงานวา ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 6 องศาเซลเซียส โดยไมหุมฟลมมีปริมาณ

ของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าไดสูงกวาผลมะเด่ือฝร่ังที่หุมดวยฟลม  และ Alturki (2013) พบวา ผล

มะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศ (MAP) มีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าได

ไมแตกตางกัน 

 การเก็บรักษาผลมะเ ด่ือฝ ร่ังในสภาพแกสออกซิ เจน 5 เปอร เซ็นตร วมกับแกส

คารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต มีผลทําใหผลมะเด่ือฝร่ังมีปริมาณกรดที่ไทเทรตไดนอยที่สุด 

คือมีคาเทากับ 0.15±0.00 เปอรเซ็นต และแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับปริมาณกรดที่

ไทเทรตไดของผลมะเด่ือฝร่ังชุดควบคุมและผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพแกสออกซิเจน 5 

เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกส

คารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 

10 เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต และ

แกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต ที่มีปริมาณกรดที่

ไทเทรตไดเทากับ 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 

เปอรเซ็นต ตามลําดับ โดยปริมาณกรดที่ไทเทรตไดของผลมะเด่ือฝร่ังมีแนวโนมลดลงเล็กนอยเมื่อ

ระยะเวลาของการเก็บรักษาผลมะเด่ือฝร่ังนานขึ้น (ตารางที่ 4.6 และภาพที่ 4.26) สอดคลองกับที่ 

Bernalte García et al. (2003) รายงานวา ผลมะเด่ือฝร่ังที่หุมฟลมและเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 6 องศา

เซลเซียส มีมีปริมาณกรดที่ไทเทรตไดนอยกวาผลมะเด่ือฝร่ังที่ไมหุมดวยฟลม 
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 สภาพดัดแปลงบรรยากาศไมมีผลตอปริมาณวิตามินซีของผลมะเด่ือฝร่ัง ซึ่งผลมะเด่ือฝร่ัง

ชุดควบคุมและผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพแกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกส

คารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 10 

เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต แกส

ออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 5 

เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต และแกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นต

รวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต มีปริมาณวิตามินซีเทากับ 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 โดยปริมาณวิตามินซีของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษานานขึ้นมีแนวโนมลดลงจากวันเร่ิมตน

ของของการเก็บรักษา (ตารางที่ 4.6 และภาพที่ 4.27) 

 

ตารางที่ 4.6 การสูญเสียนํ้าหนักสด ความแนนเน้ือ ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าได ปริมาณ

กรดที่ไทเทรตได และปริมาณวิตามินซีของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลง

บรรยากาศเปรียบเทียบกับการเก็บรักษาในสภาพปกติ (ชุดควบคุม) ที่อุณหภูมิ 4 องศา

เซลเซียส เปนเวลานาน 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 ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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ภาพที่ 4.23 การสูญเสียนํ้าหนักสดของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศ ที่

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 14 วัน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.24 ความแนนเน้ือของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 

องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 14 วัน 
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ภาพที่ 4.25 ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าไดของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลง

บรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 14 วัน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.26 ปริมาณกรดที่ไทเทรตไดของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศ ที่

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 14 วัน 

 

 

 

0

5

10

15

20

0 2 4 6 8 10 12 14

T
o

ta
l 

so
lu

b
le

 s
o

li
d

s 
(%

)

Storage time (days)

Control O₂ 5 % + CO₂ 5 % O₂ 5 % + CO₂ 10 %
O₂ 10 % + CO₂ 5 % O₂ 10 % + CO₂ 10 % O₂ 5 % + CO₂ 15 %
O₂ 10 % + CO₂ 15 %

0.00

0.05

0.10

0.15

0.20

0.25

0.30

0 2 4 6 8 10 12 14

T
it

ra
ta

b
le

 a
ci

d
it

y
 (

%
)

Storage time (days)

Control O₂ 5 % + CO₂ 5 % O₂ 5 % + CO₂ 10 %
O₂ 10 % + CO₂ 5 % O₂ 10 % + CO₂ 10 % O₂ 5 % + CO₂ 15 %
O₂ 10 % + CO₂ 15 %



33 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.27 ปริมาณวิตามินซีของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 

4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 14 วัน 

 

 

 ปริมาณสารประกอบฟนอลของผลมะเด่ือฝร่ังชุดควบคุมมีคาเทากับ 646.67±21.06 

ไมโครกรัม Gallic Acid Equivalent /กรัมนํ้าหนักสด ซึ่งไมแตกตางกันกับปริมาณสารประกอบฟ

นอลของผลมะเ ด่ือฝร่ังที่ เก็บรักษาในสภาพแกสออกซิ เจน 10 เปอร เซ็นตรวมกับแกส

คารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต ที่มีคาเทากับ 598.39±56.16 ไมโครกรัม Gallic Acid Equivalent 

/กรัมนํ้าหนักสด แตแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับปริมาณสารประกอบฟนอลของผล

มะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพแกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 5 

เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต แกส

ออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 10 

เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต และแกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับ

แกสคารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต ซึ่งมีปริมาณสารประกอบฟนอลเทากับ 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 โดยปริมาณสารประกอบฟนอลของผลมะเด่ือฝร่ังชุดควบคุมมีแนวโนม

เพิ่มสูงขึ้นอยางชัดเจนเมื่อระยะเวลาของการเก็บรักษานานขึ้น สวนปริมาณสารประกอบฟนอลของ

ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศมีแนวโนมเพิ่มสูงขึ้นเล็กนอยจากวันเร่ิมตน

ของการเก็บรักษา (ตารางที่ 4.7 และภาพที่ 4.28)   
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 ผลมะเด่ือฝร่ังชุดควบคุมมีกิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระมากที่สุด คือเทากับ 

139.42±4.37 ไมโครกรัม Gallic Acid Equivalent /กรัมนํ้าหนักสด และแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติกับกิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลง

บรรยากาศ โดยผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพแกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกส

คารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 10 

เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต แกส

ออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 5 

เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต และแกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นต

รวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต มีกิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระเทากับ 

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 ซึ่งกิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระของผล

มะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษามีแนวโนมเพิ่มสูงขึ้นเล็กนอยเมื่อระยะเวลาของการเก็บรักษานานขึ้น (ตาราง

ที่ 4.7 และภาพที่ 4.29)  

การเก็บรักษาผลมะเด่ือฝร่ังในสภาพดัดแปลงบรรยากาศที่แกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นต

รวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต และแกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกส

คารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต ทําใหผลมะเด่ือฝร่ังมีปริมาณเพกทินมากที่สุด คือเทากับ 

5.06±0.15 และ 5.02±0.08 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ซึ่งแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับผล

มะเด่ือฝร่ังชุดควบคุมและผลมะเด่ือฝร่ังในสภาพดัดแปลงบรรยากาศที่แกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นต

รวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต  แกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกส

คารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต  แกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 

5 เปอรเซ็นต และแกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต ที่มี

ปริมาณเพกทินเทากับ 4.44±0.08, 4.56±0.11, 4.86±0.03, 4.60±0.14 และ 4.74±0.09 เปอรเซ็นต 

ตามลําดับ  โดยตลอดอายุการเก็บรักษาปริมาณเพกทินของผลมะเด่ือฝร่ังมีการเปลี่ยนแปลงเล็กนอย 

(ตารางที่ 4.7 และภาพที่ 4.30) ซึ่งการเก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศมีผลตอกระบวนการสุก

ของผลิตผลทําใหเกิดขึ้นชาลงหรือไมมีกระบวนการสุกเกิดขึ้น จึงสงผลใหสารประกอบเพกทินมี

การเปลี่ยนแปลงนอยมาก เพราะปริมาณสารประกอบเพกทินในผลิตผลจะขึ้นอยูกับการสลายตัว

ของสารโพรโทเพกทินที่ไมละลายนํ้าเปนกรดเพกทิกและเพกทินซึ่งละลายนํ้าได (นิธิยาและดนัย, 

2548) 

 ผลมะเด่ือฝร่ังชุดควบคุมมีปริมาณเสนใยหยาบ (crude fiber) เทากับ 1.91±0.05 เปอรเซ็นต 

และมีคาแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับปริมาณเสนใยหยาบของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาใน
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สภาพดัดแปลงบรรยากาศ ซึ่งผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพแกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับ

แกสคารบอนไดออกไซด  5  เปอร เซ็นต  แกสออกซิ เจน 5 เปอร เซ็นตรวมกับแกส

คารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 

5 เปอรเซ็นต แกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต แกส

ออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต และแกสออกซิเจน 10 

เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต มีปริมาณเสนใยหยาบเทากับ 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 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ซึ่งตลอดอายุ

การเก็บรักษาปริมาณเสนใยหยาบของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศมีการ

เปลี่ยนแปลงเล็กนอย (ตารางที่ 4.7 และภาพที่ 4.31)  

 

 

ตารางที่ 4.7 ปริมาณสารประกอบฟนอล กิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระ ปริมาณเพกทิน และ

ปริมาณเสนใยหยาบของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศ

เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาในสภาพปกติ (ชุดควบคุม) ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปน

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 ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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ภาพที่ 4.28 ปริมาณสารประกอบฟนอลของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศ 

ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 14 วัน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.29 กิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลง

บรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 14 วัน 
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ภาพที่ 4.30 ปริมาณเพกทินของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 

องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 14 วัน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.31 ปริมาณเสนใยหยาบของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศ ที่

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 14 วัน 
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 การเก็บรักษาผลมะเด่ือฝร่ังไวในสภาพดัดแปลงบรรยากาศเปรียบเทียบกับการเก็บรักษาใน

สภาพปกติ (ชุดควบคุม) ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 10 วัน พบวา ปริมาณแกส

ออกซิเจนภายในบรรจุภัณฑที่ใชบรรจุผลมะเด่ือฝร่ังชุดควบคุมมีคาเทากับ 20.97±0.58 เปอรเซ็นต 

ปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดมีคาเทากับ 0.04±0.00 เปอรเซ็นต สวนภายในบรรจุภัณฑที่บรรจุ

ผลมะเ ด่ือฝร่ังในสภาพบรรยากาศเ ร่ิมตนดวยแกสออกซิ เจน 5 เปอร เซ็นตรวมกับแกส

คารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต มีปริมาณแกสออกซิเจนเหลืออยู 3.10±1.12 เปอรเซ็นต มี

ปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดเพิ่มขึ้นเปน 9.51±0.71 เปอรเซ็นต ภายในบรรจุภัณฑที่บรรจุผล

มะ เ ด่ือฝ ร่ังใ นสภา พ บรรย าก า ศเ ร่ิม ตนด วยแก สออก ซิ เจน 5  เป อร เซ็ นตร วม กับ แก ส

คารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต มีปริมาณแกสออกซิเจนเหลืออยู 4.33±2.50 เปอรเซ็นต มี

ปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดเพิ่มขึ้นเปน 12.52±1.48 เปอรเซ็นต ในบรรจุภัณฑที่บรรจุผล

มะเ ด่ือฝ ร่ังในสภาพบรรยากาศเ ร่ิมตนดวยแกสออกซิ เจน 10  เปอร เซ็นตร วมกับแกส

คารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต มีปริมาณแกสออกซิเจนเหลืออยู 6.77±1.48 เปอรเซ็นต มี

ปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดเพิ่มขึ้นเปน 10.29±0.43 เปอรเซ็นต ในบรรจุภัณฑที่บรรจุผล

มะเ ด่ือฝ ร่ังในสภาพบรรยากาศเ ร่ิมตนดวยแกสออกซิ เจน 10  เปอร เซ็นตร วมกับแกส

คารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต มีปริมาณแกสออกซิเจนเหลืออยู 6.87±0.55 เปอรเซ็นต มี

ปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดเพิ่มขึ้นเปน 13.54±0.22 เปอรเซ็นต ในบรรจุภัณฑที่บรรจุผล

มะ เ ด่ือฝ ร่ังใ นสภา พ บรรย าก า ศเ ร่ิม ตนด วยแก สออก ซิ เจน 5  เป อร เซ็ นตร วม กับ แก ส

คารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต มีปริมาณแกสออกซิเจนเหลืออยู 2.83±0.83 เปอรเซ็นต มี

ปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดเพิ่มขึ้นเปน 18.12±0.28 เปอรเซ็นต และในบรรจุภัณฑที่บรรจุผล

มะเ ด่ือฝ ร่ังในสภาพบรรยากาศเ ร่ิมตนดวยแกสออกซิ เจน 10  เปอร เซ็นตร วมกับแกส

คารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต มีปริมาณแกสออกซิเจนเหลืออยู 6.80±1.24 เปอรเซ็นต มี

ปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดเพิ่มขึ้นเปน 17.80±1.03 เปอรเซ็นต ซึ่งจากผลการทดลอง ปริมาณ

แกสออกซิเจนภายในบรรจุภัณฑจะคอยๆลดลง สวนปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดจะเพิ่มสูงขึ้น

เมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษาผลมะเด่ือฝร่ังนานขึ้น (ตารางที่ 4.8 และภาพที่ 4.32-4.33) 

 ปริมาณแกสเอทิลีนภายในบรรจุภัณฑที่ใชบรรจุผลมะเด่ือฝร่ังชุดควบคุมมีคานอยที่สุด ซึ่ง

เทากับ 0.70±0.26 สวนตอลานสวน (ppm) สวนภายในบรรจุภัณฑที่บรรจุผลมะเด่ือฝร่ังในสภาพ

แกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต มีปริมาณแกสเอทิลีน

มากที่สุด คือเทากับ 22.57±3.92 สวนตอลานสวน  และแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติกับ

ปริมาณแกสเอทิลีนภายในบรรจุภัณฑที่บรรจุผลมะเด่ือฝร่ังในสภาพแกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นต

รวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต ที่มีคาเทากับ 9.60±2.76 สวนตอลานสวน 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

คารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต ที่มีปริมาณแกสเอทิลีน 13.67±3.50 สวนตอลานสวน ภายใน

บรรจุ ภัณฑที่บ รรจุผล มะเ ด่ือฝ ร่ังในสภา พแกส ออกซิ เจน 1 0  เป อร เซ็นตร วม กับแก ส

คารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต ที่มีปริมาณแกสเอทิลีน 10.93±1.25 สวนตอลานสวน ภายใน

บรรจุ ภัณฑที่บ รรจุผล มะเ ด่ือฝ ร่ังในสภา พแกส ออกซิ เจน 1 0  เป อร เซ็นตร วม กับแก ส

คารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต ที่มีปริมาณแกสเอทิลีน 11.23±0.50 สวนตอลานสวน และ

ภายในบรรจุภัณฑที่บรรจุผลมะเด่ือฝร่ังในสภาพแกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกส

คารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต ที่มีปริมาณแกสเอทิลีน 17.93±0.68 สวนตอลานสวน  โดย

ปริมาณแกสเอทิลีนภายในบรรจุภัณฑที่ใชบรรจุผลมะเด่ือฝร่ังในสภาพดัดแปลงบรรยากาศทุก

กรรมวิธีมีปริมาณเพิ่มสูงขึ้นเมื่อระยะเวลาในการเก็บรักษานานขึ้น (ตารางที่ 4.8 และภาพที่ 4.34) 

 

 

ตารางที่ 4.8 ปริมาณแกสออกซิเจน คารบอนไดออกไซด และเอทิลีนภายในบรรจุภัณฑที่บรรจุผล

มะเด่ือฝร่ังในสภาพดัดแปลงบรรยากาศเปรียบเทียบกับการเก็บรักษาในสภาพปกติ (ชุด

ควบคุม) ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 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 ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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ภาพที่ 4.32 ปริมาณแกสออกซิเจนภายในถุงบรรจุผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลง

บรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 15 วัน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.33 ปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดภายในถุงบรรจุผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพ

ดัดแปลงบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 15 วัน 
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ภาพที่ 4.34 ปริมาณแกสเอทิลีนภายในถุงบรรจุผลมะเด่ือฝร่ังที่ เก็บรักษาในสภาพดัดแปลง

บรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 15 วัน 

 

อายุการเก็บรักษาของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศเปรียบเทียบกับ

การเก็บรักษาในสภาพปกติ (ชุดควบคุม) ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส พบวา ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษา

ในสภาพแกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต มีอายุการ

เก็บรักษานานที่สุด คือ 14.00±0.00 วัน รองลงมา คือ ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพแกส

ออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต ซึ่งมีอายุการเก็บรักษานาน 

12.00±0.00 วัน และผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพแกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกส

คารบอนไดออกไซด 15 เปอรเซ็นต ที่มีอายุการเก็บรักษานาน 10.30±0.48 วัน สวนผลมะเด่ือฝร่ังที่

เก็บรักษาในสภาพแกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต มีอายุ

การเก็บรักษานาน 9.40±0.51 วัน ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพแกสออกซิเจน 5 เปอรเซ็นต

รวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต มีอายุการเก็บรักษานาน 9.80±0.42 วัน ผลมะเด่ือ

ฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพแกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 15 

เปอรเซ็นต มีอายุการเก็บรักษานาน 9.60±0.51 วัน และผลมะเด่ือฝร่ังชุดควบคุมมีอายุการเก็บรักษา

นาน 9.70±0.48 วัน ซึ่งลักษณะปรากฎของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในชุดควบคุมหมดอายุการเก็บ

รักษาเน่ืองจากผลมะเด่ือฝร่ังแสดงอาการเห่ียว สวนผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลง

บรรยากาศหมดอายุการเก็บรักษาเน่ืองจากผลมะเด่ือฝร่ังมีกลิ่นและรสชาติผิดปกติ รวมทั้งมี

ของเหลวเหนียวๆไหลออกมาจากชองเปดบริเวณกนผลมะเด่ือฝร่ัง โดยไมพบการเนาเสียและการ
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เขาทําลายของเชื้อรา (ตารางที่ 4.9 และภาพที่ 4.35-4.37) ซึ่งการยืดอายุหลังการเก็บเกี่ยวของผล

มะเด่ือฝร่ังสามารถทําไดหลายวิธี เชน การลดอุณหภูมิกอนเก็บรักษา การเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิตํ่า 

การใชนํ้าแข็งแหง และการควบคุมสภาพบรรยากาศ เปนตน (Waskar and Gawade, 2004) 

สอดคลองกับผลการทดลองของ Bernalte García et al. (2003) ที่รายงานวา ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บ

รักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศโดยการหุมฟลม ที่อุณหภูมิ 6 องศาเซลเซียส มีคะแนนลักษณะ

ปรากฎ เน้ือสัมผัส รสชาติ และการยอมรับของผูบริโภค ดีกวาผลมะเด่ือฝร่ังที่ไมหุมดวยฟลม  การ

เก็บรักษาผลิตผลในสภาวะที่มีการเปลี่ยนแปลงสวนประกอบของแกสในบรรยากาศใหแตกตางไป

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

คารบอนไดออกไซดใหสูงขึ้น มีผลทําใหอัตราการหายใจของผลิตผลลดลง ลดกระบวนการเม

แทบอลิซึมภายในเซลลของผลิตผลใหชาลง ลดการสังเคราะหและการทํางานของแกสเอทิลีน 

รวมทั้งยับยั้งการเจริญของเชื้อจุลินทรียดวยจึงทําใหสามารถเก็บรักษาผลิตผลไดนานขึ้น ซึ่งนิยมใช

รวมกับการลดอุณหภูมิภายในหองเก็บรักษาใหตํ่าลงดวย (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 ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทาง

สถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   
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ภาพที่ 4.35 ลักษณะของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 องศา

เซลเซียส เปนเวลานาน 10 วัน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.36 ลักษณะของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 องศา

เซลเซียส เปนเวลานาน 10 วัน 
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ภาพที่ 4.37 ลักษณะเน้ือของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพดัดแปลงบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 

องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 10 วัน  
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การทดลองท่ี 3  ผลของการดัดแปลงสภาพบรรยากาศตอการเกิดโรคหลังเก็บเกี่ยวของผลมะเดื่อ

ฝร่ัง 

การศึกษาผลของการดัดแปลงสภาพบรรยากาศตอการเกิดโรคหลังเก็บเกี่ยวของผลมะเด่ือ

ฝร่ัง โดยการปลูกเชื้อราที่แยกไดจากผลมะเด่ือฝร่ังที่ถูกเชื้อราเขาทําลายลงบนผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บ

เกี่ยวระยะความแกทางการคา แลวบรรจุลงในภาชนะบรรจุที่ใชสําหรับจําหนาย หลังจากน้ันเก็บ

รักษาในสภาพบรรยากาศที่มีแกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับคารบอนไดออกไซด 10 

เปอรเซ็นต (ผลการทดลองที่ดีที่สุดจากการทดลองที่ 2) และนําผลมะเด่ือฝร่ังไปเก็บรักษาที่ระดับ

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) เพื่อบันทึกลักษณะ

ปรากฏ ความรุนแรงและการปรากฏของโรคบนผลมะเด่ือฝร่ัง จากผลการทดลองพบวา เชื้อราที่แยก

ไดจากผลมะเด่ือฝร่ังที่ถูกเชื้อราเขาทําลายแลวปลูกเชื้อลงไปบนผลมะเด่ือฝร่ังไมทําใหเกิดโรคใน

ผลมะเด่ือฝร่ังที่ทําการทดลองทุกระดับอุณหภูมิของการเก็บรักษา โดยผลมะเด่ือฝร่ังที่ปลูกเชื้อรา

แลวเก็บรักษาในสภาพแกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต ผล

มะเด่ือฝร่ังที่ปลูกเชื้อราแตไมได เก็บรักษาในสภาพแกสออกซิเจน 10 เปอร เซ็นตรวมกับ

คารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต ผลมะเด่ือฝร่ังที่ไมปลูกเชื้อราแลวเก็บรักษาในสภาพแกส

ออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต และผลมะเด่ือฝร่ังที่ไมปลูกเชื้อ

ราและไมไดเก็บรักษาในสภาพแกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับคารบอนไดออกไซด 10 

เปอรเซ็นต ที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 16 วัน ไมพบการเนาเสียและการ

เขาทําลายของเชื้อรา แตผลมะเด่ือฝร่ังแสดงอาการเห่ียว (ภาพที่ 4.39)  ในขณะที่ผลมะเด่ือฝร่ังที่

ปลูกเชื้อราแลวเก็บรักษาในสภาพแกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับคารบอนไดออกไซด 10 

เปอรเซ็นต ผลมะเด่ือฝร่ังที่ปลูกเชื้อราแตไมไดเก็บรักษาในสภาพแกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นต

รวมกับคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต ผลมะเด่ือฝร่ังที่ไมปลูกเชื้อราแลวเก็บรักษาในสภาพ

แกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต และผลมะเด่ือฝร่ังที่ไม

ปลูกเชื้อราและไมไดเก็บรักษาในสภาพแกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับคารบอนไดออกไซด 

10 เปอรเซ็นต ทีเ่ก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 16 วัน พบการเนาเสียผลมะเด่ือ

ฝร่ัง แตไมพบการเขาทําลายของเชื้อรา และผลมะเด่ือฝร่ังแสดงอาการเห่ียว (ภาพที่ 4.40)  สวนผล

มะเ ด่ือฝ ร่ังที่ปลูก เชื้ อราแลว เก็บ รักษาในสภาพแกสออกซิ เจน 10  เปอร เซ็นตร วมกับ

คารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต ผลมะเด่ือฝร่ังที่ปลูกเชื้อราแตไมไดเก็บรักษาในสภาพแกส

ออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต ผลมะเด่ือฝร่ังที่ไมปลูกเชื้อรา

แลวเก็บรักษาในสภาพแกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต 

และผลมะเด่ือฝร่ังที่ไมปลูกเชื้อราและไมไดเก็บรักษาในสภาพแกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับ
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คารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต ที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง นานเวลานาน 6 วัน พบวา ผล

มะเด่ือฝร่ังที่ไมปลูกเชื้อราและไมไดเก็บรักษาในสภาพแกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับ

คารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต พบการเขาทําลายของเชื้อรา (ภาพที่ 4.41)  การเก็บรักษา

ผลิตผลในสภาพเปลี่ยนแปลงบรรยากาศไปจากสภาพบรรยากาศปกติรวมกับการเก็บรักษาไวที่

อุณหภูมิตํ่า ทําใหผลิตผลมีการสูญเสียลดลงทั้งปริมาณและคุณภาพในระหวางการจัดการหลังการ

เก็บเกี่ยวของผลิตผลพืชสวน ซึ่งการเปลี่ยนแปลงสภาพบรรยากาศในการเก็บรักษามีผลทั้งทางตรง

และทางออมตอเชื้อจุลินทรียที่เขาทําลายผลิตผลภายหลังการเก็บเกี่ยว โดยจะลดปริมาณและความ

รุนแรงของโรคใหนอยลง เชน การเพิ่มปริมาณแกสคารบอนไดออกไซดใหสูงขึ้นเปน 10-15 

เปอรเซ็นต จะยับยั้งการพัฒนาของโรคราสีเทาของผลสตรอวเบอรรี เชอรี และผลไมอ่ืนๆได (นิธิยา

และดนัย, 2548)  Mathooko et al. (1993) รายงานวา การเก็บรักษาผลมะเด่ือฝร่ังในสภาพบรรยากาศ

ที่มีสวนผสมของแกสคารบอนไดออกไซด 80 เปอรเซ็นตรวมกับแกสออกซิเจน 20 เปอรเซ็นต หรือ

ในสภาพบรรยากาศที่มีแกสคารบอนไดออกไซด 100 เปอรเซ็นต สามารถควบคุมการเจริญของเชื้อ

ราไดดีกวาในสภาพบรรยากาศปกติและในสภาพบรรยากาศที่มีแกสไนโตรเจน 100 เปอรเซ็นต   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.38 ลักษณะการทําใหเกิดบาดแผลดานขางผลมะเด่ือฝร่ังและปลูกเชื้อราที่แยกไดจากผล

มะเด่ือฝร่ัง 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.39 ลักษณะของผลมะเด่ือฝร่ังที่ปลูกเชื้อราแลวเก็บรักษาในสภาพ 

(ขวา) ผลมะเด่ือฝร่ังที่ปลูกเชื้อราแตไมไดเก็บรักษาในสภาพ 

2 จากขวา) เปรียบเทียบกับผลมะเด่ือฝร่ังที่ไมปลูกเชื้อราแลวเก็บรักษาในสภาพ 

% + CO2 10 % 

สภาพ O2 10 

วัน 
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ลักษณะของผลมะเด่ือฝร่ังที่ปลูกเชื้อราแลวเก็บรักษาในสภาพ O

ผลมะเด่ือฝร่ังที่ปลูกเชื้อราแตไมไดเก็บรักษาในสภาพ O2

เปรียบเทียบกับผลมะเด่ือฝร่ังที่ไมปลูกเชื้อราแลวเก็บรักษาในสภาพ 

10 % (ที่ 2 จากซาย) และผลมะเด่ือฝร่ังที่ไมปลูกเชื้อราและไมไดเก็บรักษาใน

10 % + CO2 10 % (ซาย) เมื่อเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 4 

O2 10 % + CO2 10 % 

2 10 % + CO2 10 % (ที่ 

เปรียบเทียบกับผลมะเด่ือฝร่ังที่ไมปลูกเชื้อราแลวเก็บรักษาในสภาพ O2 10 

และผลมะเด่ือฝร่ังที่ไมปลูกเชื้อราและไมไดเก็บรักษาใน

4 องศาเซลเซียส นาน 16 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.40 ลักษณะของผลมะเด่ือฝร่ังที่ปลูกเชื้อราแลวเก็บรักษาในสภาพ 

(ขวา) ผลมะเด่ือฝร่ังที่ปลูกเชื้อราแตไมไดเก็บรักษาในสภาพ 

2 จากขวา) เปรียบเทียบกับผลมะเด่ือฝร่ังที่ไมปลูกเชื้อราแลวเก็บรักษาในสภาพ 

% + CO2 10 % 

สภาพ O2 10 

วัน 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

48 

ลักษณะของผลมะเด่ือฝร่ังที่ปลูกเชื้อราแลวเก็บรักษาในสภาพ O

ผลมะเด่ือฝร่ังที่ปลูกเชื้อราแตไมไดเก็บรักษาในสภาพ O2

เปรียบเทียบกับผลมะเด่ือฝร่ังที่ไมปลูกเชื้อราแลวเก็บรักษาในสภาพ 

10 % (ที่ 2 จากซาย) และผลมะเด่ือฝร่ังที่ไมปลูกเชื้อราและไมไดเก็บรักษาใน

10 % + CO2 10 % (ซาย) เมื่อเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 8 

O2 10 % + CO2 10 % 

2 10 % + CO2 10 % (ที่ 

เปรียบเทียบกับผลมะเด่ือฝร่ังที่ไมปลูกเชื้อราแลวเก็บรักษาในสภาพ O2 10 

และผลมะเด่ือฝร่ังที่ไมปลูกเชื้อราและไมไดเก็บรักษาใน

8 องศาเซลเซียส นาน 16 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.41 ลักษณะของผลมะเด่ือฝร่ังที่ปลูกเชื้อราแลวเก็บรักษาในสภาพ 

(ขวา) ผลมะเด่ือฝร่ังที่ปลูกเชื้อราแตไมไดเก็บรักษาในสภาพ 

2 จากขวา) เปรียบเทียบกับผลมะเด่ือฝร่ังที่ไมปลูกเชื้อราแลวเก็บรักษาในสภาพ 

% + CO2 10 % 

สภาพ O2 10 
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ลักษณะของผลมะเด่ือฝร่ังที่ปลูกเชื้อราแลวเก็บรักษาในสภาพ O

ผลมะเด่ือฝร่ังที่ปลูกเชื้อราแตไมไดเก็บรักษาในสภาพ O2

เปรียบเทียบกับผลมะเด่ือฝร่ังที่ไมปลูกเชื้อราแลวเก็บรักษาในสภาพ 

10 % (ที่ 2 จากซาย) และผลมะเด่ือฝร่ังที่ไมปลูกเชื้อราและไมไดเก็บรักษาใน

10 % + CO2 10 % (ซาย) เมื่อเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง

O2 10 % + CO2 10 % 

2 10 % + CO2 10 % (ที่ 

เปรียบเทียบกับผลมะเด่ือฝร่ังที่ไมปลูกเชื้อราแลวเก็บรักษาในสภาพ O2 10 

และผลมะเด่ือฝร่ังที่ไมปลูกเชื้อราและไมไดเก็บรักษาใน

อุณหภูมิหอง นาน 6 วัน 



บทท่ี 5 

สรุปผลการทดลอง 

 

 1. ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4, 8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง (25-30 

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

แตผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส มีการสูญเสียนํ้าหนักสดมากกวาผล

มะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

2. ผลมะเด่ือฝร่ังเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ในสภาพดัดแปลงบรรยากาศที่มีแกส

ออกซิเจน 10 เปอรเซ็นตรวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 10 เปอรเซ็นต มีอายุการเก็บรักษานาน

ที่สุด 14.00±0.00 วัน รองลงมา คือ ผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพแกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นต

รวมกับแกสคารบอนไดออกไซด 5 เปอรเซ็นต ที่มีอายุการเก็บรักษา 12.00±0.00 วัน สวนผลมะเด่ือ

ฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพปกติ (ชุดควบคุม) มีอายุการเก็บรักษา 9.70±0.48 วัน  

3. การปลูกเชื้อราที่แยกไดจากผลมะเด่ือฝร่ังที่ถูกเชื้อราเขาทําลายลงบนผลมะเด่ือฝร่ัง แลว

เก็บรักษาในสภาพบรรยากาศที่มีแกสออกซิเจน 10 เปอรเซ็นต และคารบอนไดออกไซด 10 

เปอรเซ็นต ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 8 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง พบวา เชื้อราที่ปลูกเชื้อลงไป

บนผลมะเด่ือฝร่ังไมทําใหปรากฏโรคบนผลมะเด่ือฝร่ังทุกระดับอุณหภูมิ 
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การทดลองที่ 1  คุณภาพทางกายภาพและเคมีระหวางการเกบ็รักษาผลมะเด่ือฝร่ังที่อุณหภูมิตาง  ๆ

 

ตารางภาคผนวกที่ 1.1 คา L* สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 องศา

เซลเซียส) เปนเวลานาน 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 ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   
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ตารางภาคผนวกที่ 1.2 คา a* สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 องศา

เซลเซียส) เปนเวลานาน 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 ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   
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ตารางภาคผนวกที่ 1.3 คา b* สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 องศา

เซลเซียส) เปนเวลานาน 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 ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   
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ตารางภาคผนวกที่ 1.4 คา Chroma สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 องศา

เซลเซียส) เปนเวลานาน 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 ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   
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ตารางภาคผนวกที่ 1.5 คา Hue angle (องศา) สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง 

(25-30 องศาเซลเซียส) เปนเวลานาน 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 ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   
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ตารางภาคผนวกที่ 1.6 การสูญเสียนํ้าหนักสด (เปอรเซ็นต) ของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่

อุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) เปนเวลานาน 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 ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   
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ตารางภาคผนวกที่ 1.7 ความแนนเน้ือ (กิโลกรัม) ของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง 

(25-30 องศาเซลเซียส) เปนเวลานาน 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 ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   
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ตารางภาคผนวกที่ 1.8 ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าได (เปอรเซ็นต) ของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับการ

เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) เปนเวลานาน 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 ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   
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ตารางภาคผนวกที่ 1.9 ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (เปอรเซ็นต) ของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่

อุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) เปนเวลานาน 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 ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   
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ตารางภาคผนวกที่ 1.10 ปริมาณวิตามินซี (มิลลิกรัม/100 กรัมนํ้าหนักสด) ของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับการเก็บ

รักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) เปนเวลานาน 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 ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   
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ตารางภาคผนวกที่ 1.11 ปริมาณสารประกอบฟนอล (ไมโครกรัม Gallic Acid Equivalent /กรัมนํ้าหนักสด) ของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 

องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) เปนเวลานาน 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 ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   
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ตารางภาคผนวกที่ 1.12 กิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระ (ไมโครกรัม Gallic Acid Equivalent /กรัมนํ้าหนักสด) ของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 

8 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) เปนเวลานาน 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 ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   
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ตารางภาคผนวกที่ 1.13 ปริมาณเพกทิน (เปอรเซ็นต) ของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง 

(25-30 องศาเซลเซียส) เปนเวลานาน 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 ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   
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ตารางภาคผนวกที่ 1.14 ปริมาณเสนใยหยาบ (เปอรเซ็นต) ของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 0, 4 และ 8 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับการเก็บรักษาที่

อุณหภูมิหอง (25-30 องศาเซลเซียส) เปนเวลานาน 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 ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   
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การทดลองที่ 2  ผลของการควบคุมสภาพบรรยากาศตอคุณภาพของผลมะเด่ือฝร่ัง 

 

ตารางภาคผนวกที่ 2.1 คา L* สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพควบคุมบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 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 ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   
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ตารางภาคผนวกที่ 2.2 คา a* สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพควบคุมบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 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 ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   
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ตารางภาคผนวกที่ 2.3 คา b* สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพควบคุมบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 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 ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   
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ตารางภาคผนวกที่ 2.4 คา Chroma สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพควบคุมบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 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 ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   
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ตารางภาคผนวกที่ 2.5 คา Hue angle (องศา) สีผิวของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพควบคุมบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 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 ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   
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ตารางภาคผนวกที่ 2.6 การสูญเสียนํ้าหนักสด (เปอรเซ็นต) ของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพควบคุมบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 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 ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   
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ตารางภาคผนวกที่ 2.7 ความแนนเน้ือ (กิโลกรัม) ของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพควบคุมบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 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 ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   
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ตารางภาคผนวกที่ 2.8 ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายนํ้าได (เปอรเซ็นต) ของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพควบคุมบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

เปนเวลานาน 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 ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   
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ตารางภาคผนวกที่ 2.9 ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (เปอรเซ็นต) ของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพควบคุมบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 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 ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   
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ตารางภาคผนวกที่ 2.10 ปริมาณวิตามินซี (มิลลิกรัม/100 กรัมนํ้าหนักสด) ของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพควบคุมบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปน

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 ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   

 
 

 



 
 

78 

ตารางภาคผนวกที่ 2.11 ปริมาณสารประกอบฟนอล (ไมโครกรัม Gallic Acid Equivalent /กรัมนํ้าหนักสด) ของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพควบคุมบรรยากาศ 

ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 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 ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   
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ตารางภาคผนวกที่ 2.12 กิจกรรมของสารตานอนุมูลอิสระ (ไมโครกรัม Gallic Acid Equivalent /กรัมนํ้าหนักสด) ของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพควบคุม

บรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 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 ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   
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ตารางภาคผนวกที่ 2.13 ปริมาณเพกทิน (เปอรเซ็นต) ของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพควบคุมบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 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 ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   
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ตารางภาคผนวกที่ 2.14 ปริมาณเสนใยหยาบ (เปอรเซ็นต) ของผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพควบคุมบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 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 ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   
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ตารางภาคผนวกที่ 2.15 ปริมาณแกสออกซิเจน (เปอรเซ็นต) ภายในถุงบรรจุผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพควบคุมบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปน

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 ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   

1)  ขนาดถุงที่ใชบรรจุ 20x42 เซนติเมตร   

 2)  ปริมาตรภายในถุงบรรจ ุ3720 มิลลิลิตร 

 3)  ปริมาตรภายในถุงบรรจุเม่ือใสตัวอยางผลมะเดื่อฝรัง่ 3280 มิลลิลิตร 
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ตารางภาคผนวกที่ 2.15(ตอ) ปริมาณแกสออกซิเจน (เปอรเซ็นต) ภายในถุงบรรจุผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพควบคุมบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

เปนเวลานาน 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 ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   

1)  ขนาดถุงที่ใชบรรจุ 20x42 เซนติเมตร   

 2)  ปริมาตรภายในถุงบรรจ ุ3720 มิลลิลิตร 

 3)  ปริมาตรภายในถุงบรรจุเม่ือใสตัวอยางผลมะเดื่อฝรัง่ 3280 มิลลิลิตร 
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ตารางภาคผนวกที่ 2.16 ปริมาณแกสคารบอนไดออกไซด (เปอรเซ็นต) ภายในถุงบรรจุผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพควบคุมบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 องศา

เซลเซียส เปนเวลานาน 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 ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   

1)  ขนาดถุงที่ใชบรรจุ 20x42 เซนติเมตร   

 2)  ปริมาตรภายในถุงบรรจ ุ3720 มิลลิลิตร 

 3)  ปริมาตรภายในถุงบรรจุเม่ือใสตัวอยางผลมะเดื่อฝรัง่ 3280 มิลลิลิตร 
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ตารางภาคผนวกที่ 2.16(ตอ) ปริมาณแกสคารบอนไดออกไซด (เปอรเซ็นต) ภายในถุงบรรจุผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพควบคุมบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 

องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 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 ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   

1)  ขนาดถุงที่ใชบรรจุ 20x42 เซนติเมตร   

 2)  ปริมาตรภายในถุงบรรจ ุ3720 มิลลิลิตร 

 3)  ปริมาตรภายในถุงบรรจุเม่ือใสตัวอยางผลมะเดื่อฝรัง่ 3280 มิลลิลิตร 
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ตารางภาคผนวกที่ 2.17 ปริมาณแกสเอทิลีน (ppm) ภายในถุงบรรจุผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพควบคุมบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลานาน 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 ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   

1)  ขนาดถุงที่ใชบรรจุ 20x42 เซนติเมตร   

 2)  ปริมาตรภายในถุงบรรจ ุ3720 มิลลิลิตร 

 3)  ปริมาตรภายในถุงบรรจุเม่ือใสตัวอยางผลมะเดื่อฝรัง่ 3280 มิลลิลิตร 
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ตารางภาคผนวกที่ 2.17(ตอ) ปริมาณแกสเอทิลีน (ppm) ภายในถุงบรรจุผลมะเด่ือฝร่ังที่เก็บรักษาในสภาพควบคุมบรรยากาศ ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปน

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 ุ ตัวอักษรที่ตามหลังคาเฉล่ียในแนวตั้งที่แตกตางกันแสดงวามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ ทางสถิติที่ระดับความเช่ือม่ัน 95 เปอรเซ็นต   

1)  ขนาดถุงที่ใชบรรจุ 20x42 เซนติเมตร   

 2)  ปริมาตรภายในถุงบรรจ ุ3720 มิลลิลิตร 

 3)  ปริมาตรภายในถุงบรรจุเม่ือใสตัวอยางผลมะเดื่อฝรัง่ 3280 มิลลิลิตร 
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