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บทที่ 1 

บทน ำ 

1.1 ที่มำและปัญหำของปัญหำ  

เกษตรอินทรีย ์คือ ระบบการผลิตท่ีค านึงถึงสภาพแวดลอ้มรักษาสมดุลของธรรมชาติและความ
หลากหลายทางชีวภาพโดยมีระบบการจดัการนิเวศวทิยาท่ีคลา้ยคลึงกบัธรรมชาติและหลีกเล่ียงการใช้
สารสังเคราะห์ไม่วา่จะเป็นปุ๋ยเคมี สารเคมีก าจดัศตัรูพืชและฮอร์โมนต่าง ๆ ตลอดจนไม่ใชพ้ืชหรือ
สัตวท่ี์เกิดจากการตดัต่อทางพนัธุกรรม แต่เนน้การใชอิ้นทรียว์ตัถุ เช่น ปุ๋ยคอก ปุ๋ยหมกั ปุ๋ยพืชสด และ 
ปุ๋ยชีวภาพในการปรับปรุงบ ารุงใหมี้ความอุดมสมบูรณ์ เพื่อใหต้น้พืชมีความแขง็แรงสามารถตา้นทาน
โรคและแมลงดว้ยตนเอง รวมถึงการน าเอาภูมิปัญญาชาวบา้นมาใชป้ระโยชน์ดว้ย ผลผลิตท่ีไดจ้ะ
ปลอดภยัจากสารพิษตกคา้งท าใหป้ลอดภยัทั้งผูผ้ลิตและผูบ้ริโภคและไม่ท าใหส้ภาพแวดลอ้มเส่ือม
โทรมอีกดว้ย (กรมวชิาการเกษตร, 2543) จากกระแสความต่ืนตวัในเร่ืองของการดูแลรักษาสุขภาพท า
ใหผู้บ้ริโภคหนัมาสนใจผลิตภณัฑสิ์นคา้เกษตรอินทรียม์ากข้ึน ซ่ึงคาดวา่ภายในปี 2555 จะมีมูลค่า
ตลาดสินคา้เกษตรอินทรียท์ัว่โลกพุง่สูงกวา่ 100,000 ลา้นเหรียญสหรัฐและกระทรวงพาณิชยไ์ด้
ก าหนดใหเ้ป็น 1 ใน 10 ยทุธศาสตร์การคา้ไทยในระหวา่งปี 2553 - 2558 โดยวางเป้าหมายเพื่อกระตุน้
การบริโภคผลิตภณัฑสิ์นคา้เกษตรอินทรียภ์ายในประเทศ ควบคู่กบัการด าเนินงานตามแผนพฒันา
สินคา้เกษตรอินทรียก์ลุ่มใหม่ๆ และจดัระบบการขนส่งใหมี้ประสิทธิภาพมากยิง่ข้ึน (อินทิเกรเตด็
คอมมูนิเคชัน่, 2553) 

ในปัจจุบนัคนไทยไดห้นัมาใหค้วามสนใจกบัอาหารเพื่อสุขภาพโดยอาหารจ าพวกผกัและผลไมส้ด 
รวมถึงมะเขือเทศสด และท่ีเป็นท่ีนิยมและเน่ืองจากไดมี้การคน้พบวา่ มะเขือเทศมีสารส าคญัท่ีช่วยลด
อตัราการเกิดมะเร็งและช่วยชะลอความแก่ เช่น ไลโคพีน (Lycopene) ซ่ึงเป็นสารในกลุ่มแคโรทีนอยด ์
(Carotenoid) ท่ีมีสรรพคุณตา้นอนุมูลอิสระ (Antioxidant) และช่วยในการป้องกนัการเส่ือมสภาพของ
เซลลใ์นร่างกาย นอกจากน้ีมะเขือเทศยงัมีวติามิน และแร่ธาตุท่ีส าคญัอีกหลายอยา่ง เช่น วติามินซี 
วติามินเค ธาตุโพแทสเซียม และโบรอน และมีสรรพคุณทางยาหลายอยา่ง เช่น ผลและน ้าคั้น ช่วยขบั
สารพิษโดยกระตุน้ใหผู้ท่ี้ไดรั้บสารพิษเกิดการอาเจียน ใชห้า้มเลือด ลดอาการบวมขอ้ ลดไข ้เป็นยา
ระบาย ลดเส้นเลือดด าขอด และรักษาน่ิวในไตหรือในถุงน ้าดี (ศรานนท ์เจริญสุข , 2546) มะเขือเทศ
เชอร่ีภายหลงัการเก็บเก่ียว ยงัคงมีชีวติอยู ่การหายใจและกิจกรรมทางชีวเคมียงัคงด าเนินอยา่งต่อเน่ือง 
มีผลท าใหคุ้ณภาพดา้นต่างๆ เช่น สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั รวมทั้งคุณค่าทางโภชนาการเกิดการ
เปล่ียนแปลงอยา่งต่อเน่ือง  มะเขือเทศเป็นผลไมป้ระเภท climacteric ท่ีสามารถบ่มใหสุ้กได ้มีการ
เปล่ียนแปลงของอตัราการหายใจและเอทิลีนเพิ่มข้ึน การใหเ้อทิลีนจากภายนอกในปริมาณเพียง
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เล็กนอ้ย (0.1 µL/L) สามารถชกัน าใหเ้กิด climacteric peak ท าใหมี้กระบวนการสุกเร็วข้ึน ( Young, 
1981; Giovannoni, 2007) ซ่ึงถือวา่เป็นอุปสรรคส าคญัในการผลิตและจ าหน่ายมะเขือเทศเชอร่ีผลสด 
นอกจากน้ีการสูญเสียน ้าในระหวา่งการเก็บรักษาหรือการวางจ าหน่ายท าใหผ้ลมะเขือเทศแสดงการ
เห่ียวและมีลกัษณะปรากฏไม่เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค ปัจจุบนัไดมี้การพฒันาเทคโนโลยบีรรจุ
ภณัฑส์ าหรับบรรจุผลิตผลทางการเกษตรและอาหาร เรียกวา่ Active packaging ซ่ึงนอกจากจะท า
หนา้ท่ีเป็นภาชนะท่ีห่อหุม้และปกป้องผลผลิตแลว้ยงัไดรั้บการพฒันาข้ึนเพื่อยดือายกุารเก็บรักษาและ
คุณภาพความสดใหม่ของผลผลิตใหค้งอยูส่ภาพเดิมใหน้าน ซ่ึงบรรจุภณัฑแ์อคทีฟท าหนา้ท่ีควบคุม
องคป์ระกอบของบรรยากาศภายในบรรจุภณัฑ์ โดยการสกดักั้นการแพร่ของก๊าซต่างๆ ใหผ้า่นเขา้ออก
จากบรรจุภณัฑต์ามความตอ้งการ เพื่อใหเ้หมาะสมต่อการเก็บรักษาผลผลิตหรืออาหารนั้นๆ ใหค้ง
ความสดใหม่และเก็บไวไ้ดน้าน (ศูนยน์วตักรรมเทคโนโลยหีลงัการเก็บเก่ียว , 2552) นอกจากน้ีมีการ
น ารังสี UV-B มาใชป้ระโยชน์กบักระบวนการฆ่าเช้ือในอาหาร ( WHO, 1999) และการฉายรังสี UV 
สามารถลดการสูญเสียของอาหารในระหวา่งการเก็บรักษาและรอการจ าหน่าย เช่น ยบัย ั้งการงอกของ
หอมหวัใหญ่ ช่วยชะลอการสุกของมะม่วง มะละกอและกลว้ย (พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ์ , 2549) ใน
ปัจจุบนัผูบ้ริโภคมีทศันคติวา่สินคา้เกษตรอินทรียมี์ผลดีต่อสุขภาพ รสชาติดี และมีคุณค่าทางอาหาร
มากกวา่ผลิตผลสดท่ีปลูกโดยวธีิเคมี (Rigby และ Caceres, 2001) ดงันั้นงานวจิยัน้ีสนใจท่ีจะศึกษาการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพของมะเขือเทศอินทรียใ์นระหวา่งการเก็บรักษา และการใชบ้รรจุภณัฑ ์หรือ รังสี 
UV-B เพื่อชะลอการสุกของผลมะเขือเทศอินทรีย ์

1.2 วตัถุประสงค์ของงำนวจิยั  

1.2.1 เพื่อศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพของมะเขือเทศเชอร่ีท่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละแบบเคมี  
1.2.2 เพื่อศึกษาผลของบรรจุภณัฑแ์บบแอคทีฟต่อคุณภาพและอายเุก็บรักษามะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบ

อินทรีย ์
1.2.3 เพื่อศึกษาผลปริมาณรังสี UV-B มีผลต่อคุณภาพของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียใ์นระหวา่งการวาง

จ าหน่าย 
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1.3 สมมุตฐิำนของงำนวจิยั  

1.3.1 การปลูกมะเขือเทศเชอร่ีแบบอินทรียมี์คุณภาพแตกต่างจากมะเขือเทศปลูกแบบเคมี 
1.3.2 ชนิดบรรจุภณัฑท่ี์แตกต่างกนัมีผลต่อคุณภาพและอายกุารเก็บรักษาของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์

ไดแ้ตกต่างกนั 
1.3.3 รังสี UV-B มีผลชะลอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียใ์นระหวา่งการวาง

จ าหน่ายแตกต่างกนั 
 

1.4 ขอบเขตกำรด ำเนินงำนวจิยั 

1.4.1 ในการศึกษาน้ีใชม้ะเขือเทศเชอร่ีท่ีมีระยะสุกแก่ประมาณ ร้อยละ 80 หรือมีสีส้มทั้งผล 
1.4.2 ศึกษาคุณภาพของมะเขือเทศเชอร่ีท่ีปลูกแบบอินทรียเ์ปรียบเทียบกบัมะเขือเทศเชอร่ีท่ีปลูกแบบ
เคมี  
 ในระหวา่งเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 วนั 
1.4.3 ศึกษาชนิดของถุงบรรจุภณัฑ์  3 แบบ คือ ถุง Active ethylene removing ถุง Polypropylene (PP) 
เจาะ 
 รู และถุง PP ท่ีมี ethylene removing window ขนาด 5× 5 เซนติเมตร ท่ีมีผลต่อคุณภาพและอายุ
การ  
 เก็บรักษาของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส  
1.4.4 ศึกษาคุณภาพของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์เก็บเก่ียวระยะสุกแก่ 80 เปอร์เซ็นต์ (breaker stage; สี

ส้ม) โดยน ามาฉายรังสี UV-B ท่ีปริมาณ 0 (control) 5, 15 และ 30 kJ/m2 และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
10 องศาเซลเซียส 

 

1.5 ประโยชน์ของงำนวจิยั 

1.5.1 ทราบถึงคุณภาพท่ีแตกต่างกนัระหวา่งมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียก์บัมะเขือเทศเชอร่ีท่ีปลูก 
         แบบเคมี 
1.5.2 ทราบถึงชนิดของบรรจุภณัฑท่ี์เหมาะสมในการบรรจุเพื่อรักษาคุณภาพมะเขือเทศเชอร่ีอินทรีย ์
1.5.3 ทราบถึงความเขม้ขน้รังสี UV-B ท่ีเหมาะสมในการชะลอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของมะเขือ
เทศ 
         เชอร่ีอินทรีย ์


