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บทที่ 4  

ผลการทดลอง 

4.1 ศึกษาคุณภาพของมะเขอืเทศเชอร่ีที่ปลูกแบบอนิทรีย์เปรียบเทียบกบัมะเขอืเทศ
เชอร่ีที่ปลูกแบบเคม ี
จากการศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพของมะเขือเทศเชอร่ีท่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละปลูกแบบเคมีในระหวา่ง
การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 °C ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % โดยวเิคราะห์ทุก 4 วนั พบวา่มีการเปล่ียนแปลง
ทางดา้นกายภาพและเคมี ดงัน้ี  

4.1.1 การเปลีย่นแปลงสีเปลอืกของมะเขอืเทศเชอร่ีทีป่ลูกแบบอนิทรีย์และแบบเคมี 
4.1.1.1 ค่า a* ของสีเปลอืก 
จากการทดลองพบวา่ ในวนัแรกของการเก็บรักษามะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบเคมี มีค่า a* มากกวา่มะเขือ
เทศเชอร่ีท่ีปลูกแบบอินทรียซ่ึ์งมีค่าเท่ากบั 11.49 และ 9.10 ตามล าดบั (รูปท่ี 4.1) และค่า a* ของมะเขือ
เทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละปลูกแบบเคมีมีแนวโนม้เพิ่มสูงข้ึนตามระยะเวลาการเก็บรักษา โดยมะเขือ
เทศเชอร่ีอินทรียมี์ ค่า a* นอ้ยกวา่มะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบเคมีมีอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติตลอดการเก็บ
รักษานาน 20 วนัยกเวน้วนัท่ี 12 (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 1) อยา่งไรก็ตามหลงัจากวนัท่ี 20 ของการเก็บ
รักษาพบวา่ มะเขือเทศเชอร่ีปลูกปลูกแบบอินทรีย ์และแบบเคมีมีค่า a* ลดลง 
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รูปที ่4.1 ค่า a* ของผลมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละปลูกแบบเคมี ในระหวา่งการเก็บรักษาท่ี  
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
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4.1.1.2 ค่า b* ของสีเปลอืก 

ค่า b* (ค่าสีน ้าเงิน-เหลือง) เป็นบวก แสดงวา่สีเปลือกมีความเป็นสีเหลือง จากการทดลองพบวา่ค่า b* 
ของผลมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบเคมีมีแนวโนม้ลดลง กล่าวคือมีการ
ลดลงของสีเหลือง โดยวนัแรกของการเก็บรักษามีค่า  b* ของผลมะเขือเทศเชอร่ีท่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละ
เคมี มีค่าเท่ากบั 27.20 และ 25.60 ตามล าดบั (รูปท่ี  4.2) และในช่วง 8 วนัแรกของการเก็บรักษา พบวา่ 
มะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียมี์ค่า b* สูงกวา่มะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบเคมีอยา่งมีนยัส าคญั และใน
วนัท่ี 30 ของการเก็บรักษา พบวา่มะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียมี์ค่า b* เท่ากบั 19.92 ส่วนมะเขือเทศ
เชอร่ีปลูกแบบเคมี มีค่า b* เท่ากบั 12.1 และมีความแตกต่างอยา่งนยัส าคญั (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 2) 
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รูปที ่4.2 ค่า b* ของผลมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละปลูกแบบเคมีในระหวา่งการเก็บรักษาท่ี 
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
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4.1.1.3 ค่า L* ของสีเปลอืก 

การเปล่ียนแปลงค่า L* บอกถึงความมืดและสวา่งของสี โดยค่า L* มีค่านอ้ยหมายความวา่วตัถุนั้นสีมี
ความมืดมาก ตรงกนัขา้มหากค่า L* ท่ีวดัไดมี้ค่ามาก หมายความวา่วตัถุนั้นสีมีความสวา่งมาก โดยวนัแรก
ของการเก็บรักษามะเขือเทศเชอร่ีอินทรีย ์มีค่า L* (45.00) มากกวา่มะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบเคมี  (43.28) 
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ หลงัจากนั้นค่า L* มีแนวโนม้เพิ่มข้ึนและมีค่าสูงสุดในวนัท่ี 16 ของการเก็บ
รักษาเท่ากบั 48.91 และ 46.81 ตามล าดบั หลงัจากนั้นค่า L* มีค่าลดลง แต่อยา่งไรก็ตามในวนัสุดทา้ยของ
การเก็บรักษา  (วนัท่ี 30) มะเขือเทศเชอร่ีท่ีปลูกแบบเคมี มีค่า  L* นอ้ยกวา่มะเขือเทศเชอร่ีท่ีปลูกแบบ
อินทรีย ์ซ่ึงมีค่า L* เท่ากบั 42.54 และ 47.06 ตามล าดบั (รูปท่ี 4.3; ตารางภาคผนวกท่ี ก. 3) 
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รูปที ่4.3 ค่า L* ของผลมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละปลูกแบบเคมี ในระหวา่งเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
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4.1.1.4 ค่า Hue angle  

ค่า Hue angle บ่งบอกถึงค่าเฉดสี โดยค่าตั้งแต่ 0 ถึง 90 แสดงการเปล่ียนแปลงเฉดสีแดงและสีเหลือง จาก
ผลการทดลอง พบวา่ ในวนัแรกของการเก็บรักษาของมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบเคมีและปลูกแบบอินทรีย์
มีค่า Hue angle เท่ากบั 65.89 และ 71.47 ตามล าดบั จากนั้นมะเขือเทศเชอร่ีทั้งท่ีปลูกแบบเคมีและปลูก
แบบอินทรียค์่า Hue angle มีแนวโนม้ลดลงตลอดการเก็บรักษา ซ่ึงมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียค์่า  
Hue angle มากกวา่มะเขือเทศเชอร่ีท่ีปลูกแบบเคมีอยา่งมีนยัส าคญั (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 4) แสดงวา่
มะเขือเทศเชอร่ีอินทรียมี์การเปล่ียนแปลงสีจากสีเหลืองเป็นสีแดงนอ้ยกวา่มะเขือเทศเชอร่ีท่ีปลูกแบบเคมี 
และในวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษามะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบเคมีและแบบอินทรีย ์มีค่า Hue angle 
แตกต่างกนัทางสถิติเท่ากบั 36.06 และ 43.90 ตามล าดบั (รูปท่ี 4.4)  
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รูปที ่4.4 ค่า Hue angle ของผลมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละปลูกแบบเคมี ในระหวา่งการเก็บ 
รักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 95±5 
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4.1.2 ปริมาณแคโรทนีอยด์ทั้งหมดของมะเขอืเทศเชอร่ีปลูกแบบอนิทรีย์และแบบเคม ี 

การศึกษาผลของการปลูกมะเขือเทศเชอร่ีแบบอินทรียก์บัปลูกมะเขือเทศเชอร่ีแบบเคมีต่อการ
เปล่ียนแปลงปริมาณแคโรทีนอยดท์ั้งหมดภายหลงัการเก็บเก่ียว พบวา่ปริมาณแคโรทีนอยดใ์นมะเขือเทศ
เชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบเคมีเร่ิมตน้มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 53.89 และ  47.02 
มิลลิกรัมเบตา้แคโรทีนต่อกิโลกรัมน ้าหนกัสดตามล าดบั และมีแนวโนม้เพิ่มมากข้ึนในระหวา่งการเก็บ
รักษา โดยมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรีย ์มีปริมาณแคโรทีนอยดท์ั้งหมดมากกวา่ปลูกแบบเคมีและมี
ปริมาณแคโรทีนอยดสู์งสุดในวนัท่ี 16 เท่ากบั 145.32 มิลลิกรัมเบตา้แคโรทีนต่อกิโลกรัมน ้าหนกัสด
จากนั้นจะลดลงเล็กนอ้ย ส่วนมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบเคมีมีปริมาณแคโรทีนอยดสู์งสุดในวนัท่ี 30 ของ
การเก็บรักษา เท่ากบั 135.28 มิลลิกรัมเบตา้แคโรทีนต่อกิโลกรัมน ้าหนกัสด  และมากกวา่มะเขือเทศเชอร่ี
อินทรียอ์ยา่งมีนยัส าคญั (รูปท่ี 4.5) (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 5) 
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รูปที ่4.5 ปริมาณแคโรทีนอยดท์ั้งหมดในมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละปลูกแบบเคมี ใน 
ระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 %  
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4.1.3 ปริมาณไลโคปีนของมะเขอืเทศเชอร่ีปลูกแบบอนิทรีย์และแบบเคมี  

ปริมาณไลโคปีนในมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรีย ์และปลูกแบบเคมีภายหลงัการเก็บเก่ียว มีค่าเฉล่ีย
เร่ิมตน้เท่ากบั 72.46 และ 63.57 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน ้าหนกัสดตามล าดบั และปริมาณไลโคปีนใน
มะเขือเทศเชอร่ีท่ีปลูกทั้งสองกรรมวธีิมีแนวโนม้สูงข้ึนในระหวา่งการเก็บรักษา (รูปท่ี 4.6) โดยในช่วงวนั
แรกถึงวนัท่ี 8 ของการเก็บรักษา พบวา่ปริมาณไลโคปีนในมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียม์ากกวา่
มะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบเคมี แต่ในระหวา่งการเก็บรักษาในวนัท่ี 12 ถึงวนัท่ี 16 พบวา่ ปริมาณไลโคปีน
ในมะเขือเทศเชอร่ีท่ีปลูกแบบเคมี  (194.55-201.18 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน ้าหนกัสด ) มากกวา่ในมะเขือ
เทศเชอร่ีอินทรีย์  (125.25-153.93 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน ้าหนกัสด ) อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  (ตาราง
ภาคผนวกท่ี ก. 6) หลงัจากนั้นมะเขือเทศเชอร่ีท่ีปลูกทั้ง 2 กรรมวธีิมีปริมาณไลโคปีนไม่แตกต่างกนัทาง
สถิติ  
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รูปที ่4.6 ปริมาณของไลโคปีนในมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละปลูกแบบเคมี ในระหวา่งการ 
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 

 
 
 
 
 
 



46 

 

4.1.4 การผลติเอทลีนี 

ภายหลงัการเก็บเก่ียวมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียมี์การผลิตเอทีลีนมากกวา่มะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบ
เคมีอยา่งมีนยัส าคญั ซ่ึงมีค่าเท่ากบั 401.52 และ199.76 ไมโครลิตรต่อกิโลกรัมชัว่โมง ตามล าดบั (รูปท่ี 
4.7) และมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียมี์การผลิตเอทิลีนลดลงอยา่งรวดเร็วในวนัท่ี 4 ของการเก็บ
รักษา โดยมีการผลิตเอทิลีน เท่ากบั 91.02 ไมโครลิตรต่อกิโลกรัมชัว่โมง จากนั้นการผลิตเอทิลีนมี
แนวโนม้เพิ่มข้ึนและมีค่าสูงสุดในวนัท่ี 16 เท่ากบั 236.17 ไมโครลิตรต่อกิโลกรัมชัว่โมง หลงัจากวนัท่ี 16 

การผลิตเอทิลีนในมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียมี์แนวโนม้ลดลง ส่วนมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบเคมีมีการผลิตเอ
ทิลีนลดลงในวนัท่ี 4 ของการเก็บรักษา เท่ากบั 54.57 ไมโครลิตรต่อกิโลกรัมชัว่โมง และมีแนวโนม้การ
ผลิตเพิ่มสูงข้ึนสูงสุดในวนัท่ี 8 เท่ากบั 154.99 ไมโครลิตรต่อกิโลกรัมชัว่โมง หลงัจากนั้นการผลิตเอทีลี
นของมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบเคมีมีแนวโนม้ลดลงตลอดระยะเวลาเก็บรักษา  และมีค่านอ้ยกวา่มะเขือ
เทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียอ์ยา่งมีนยัส าคญั (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 7)  
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รูปที ่4.7 การผลิตเอทีลีนของมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละปลูกแบบเคมี ในระหวา่งการเก็บ 
รักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
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4.1.5 อตัราการหายใจ 

การหายใจของมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบเคมีก่อนการเก็บรักษามีค่า
เท่ากบั 31.98 และ 25.68 มิลลิกรัมคาร์บอนไดออกไซดต่์อกิโลกรัมชัว่โมง ตามล าดบั (รูปท่ี 4.8) หลงัจาก
นั้นมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียมี์การหายใจลดลงและมีค่านอ้ยกวา่มะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบเคมี
จนถึงวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษาแต่ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 8) โดยมะเขือเทศ
เชอร่ีท่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละแบบเคมีมีการหายใจสูงสุดในวนัท่ี 16 ของการเก็บรักษา  ซ่ึงมะเขือเทศเชอร่ี
ท่ีปลูกแบบเคมีมีการหายใจเท่ากบั 35.74 มิลลิกรัมคาร์บอนไดออกไซดต่์อกิโลกรัมชัว่โมง และมะเขือ
เทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียมี์การหายใจเท่ากบั 31.05 มิลลิกรัมคาร์บอนไดออกไซดต่์อกิโลกรัมชัว่โมง 
หลงัจากนั้นมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละแบบเคมีมีการหายในลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา
อยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ 
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รูปที ่4.8 อตัราการหายใจของมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละปลูกแบบเคมีในระหวา่งการเก็บ 
รักษา ท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
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4.1.6 ความแน่นเนือ้ของมะเขอืเทศเชอร่ีปลูกแบบอนิทรีย์และแบบเคมี 

ความแน่นเน้ือเร่ิมตน้ของมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบเคมีมากกวา่มะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรีย ์โดยมีค่า
เท่ากบั 6.07 และ 5.88 นิวตนัตามล าดบั  หลงัจากนั้นความแน่นเน้ือของมะเขือเทศเชอร่ีทั้งสองชนิดมีค่า
ลดลงตามระยะเวลาเก็บรักษา โดยมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรีย ์มีความแน่นเน้ืออยูใ่นช่วง 5.88-4.51 
นิวตนั ขณะท่ีมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบเคมี มีความแน่นเน้ืออยูใ่นช่วง 6.07-4.77 นิวตนั (รูปท่ี 4.9) 
อยา่งไรก็ตามความแน่นเน้ือของมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบเคมีและปลูกแบบอินทรียไ์ม่มีความแตกต่าง
ทางสถิติตลอดการเก็บรักษา (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 9) 
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รูปที ่4.9 ความแน่นเน้ือของมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละปลูกแบบเคมี ในระหวา่งการเก็บรักษา 
ท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
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4.1.7 การสูญเสียน า้หนักสด 

การสูญเสียน ้าหนกัสดของมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละปลูกแบบเคมี พบวา่มะเขือเทศเชอร่ีท่ี
ปลูกทั้ง 2 กรรมวธีิ มีการสูญเสียน ้าหนกัสดเพิ่มข้ึนตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา และมีค่าใกลเ้คียงกนั ซ่ึง
ในวนัท่ี 4 ของการเก็บรักษา พบวา่ มะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียมี์การสูญเสียน ้าหนกัสดมากกวา่
มะเขือเทศเชอร่ีท่ีปลูกแบบเคมี เท่ากบั 0.78 และ 0.71 ตามล าดบั และในวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษา 
พบวา่ มะเขือเทศเชอร่ีอินทรียมี์การสูญเสียน ้าหนกัสดมากกวา่มะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบเคมี เท่ากบั 1.65 
และ 1.56 ตามล าดบั  (รูปท่ี 4.10) แต่อยา่งไรก็ตามมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละแบบเคมีมีการ
สูญเสียน ้าหนกัไม่แตกต่างกนัทางสถิติตลอดระยะเวลาเก็บรักษา (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 10) 
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รูปที ่4.10 การเปล่ียนแปลงน ้าหนกัสดของมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละปลูกแบบเคมีเก็บ ใน 
ระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
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4.1.8 ปริมาณกรดทีไ่ตเตรทได้ 

ปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดข้องมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละปลูกแบบเคมี ในวนัเร่ิมตน้ของการเก็บ
รักษา เท่ากบั 0.87 และ 0.70 เปอร์เซ็นต ์ตามล าดบั และปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดมี้แนวโนม้เพิ่มข้ึนใน
มะเขือเทศเชอร่ีท่ีปลูกทั้ง 2 กรรมวธีิ (รูปท่ี 4.11) โดยมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรีย ์มีปริมาณกรดท่ีไต
เตรทไดสู้งสุดในวนัท่ี 20 เท่ากบั 1.28 เปอร์เซ็นต ์และมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบเคมีมีปริมาณกรดท่ีไตเต
รทไดสู้งสุดในวนัท่ี 12 เท่ากบั 1.28 เปอร์เซ็นต ์เม่ือส้ินสุดการเก็บรักษา พบวา่ มะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบ
อินทรียแ์ละแบบเคมีมีปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดอ้ยูใ่นช่วง 12.24-12.25 เปอร์เซ็นต ์อยา่งไรก็ตามไม่พบ
ความแตกต่างทางสถิติตลอดระยะเวลาเก็บรักษา (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 11) 
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รูปที ่4.11 ปริมาณของแขง็ทั้งหมดท่ีละลายไดข้องมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละปลูกแบบเคมี ใน  
ระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
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4.1.9 ปริมาณของแขง็ทั้งหมดทีล่ะลายน า้ได้ 

ปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าไดข้องมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละปลูกแบบเคมีในวนัเร่ิมตน้ของ
การเก็บรักษา เท่ากบั 7.1 และ 6.43 องศาบริกซ์ ตามล าดบั หลงัจากนั้นมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียมี์
ปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าไดมี้แนวโนม้ลดลงอยา่งต่อเน่ืองถึงวนัท่ี 8 ของการเก็บรักษา ( 6.36 องศาบ
ริกซ์) จากนั้นปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าไดค้่อนขา้งคงท่ีจนวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษา  โดยวนัสุดทา้ย
ของการเก็บรักษาปริมาณของแขง็ทั้งหมดท่ีละลายน ้าไดเ้ท่ากบั  6.26 องศาบริกซ์  (รูปท่ี 4.12) ขณะท่ี
ปริมาณของแขง็ทั้งหมดท่ีละลายน ้าไดข้องมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบเคมี พบวา่มีแนวโนม้เพิ่มสูงข้ึน และ
มีปริมาณของแขง็ทั้งหมดท่ีละลายน ้าไดม้ากท่ีสุดในวนัท่ี 12 ของการเก็บรักษา เท่ากบั 6.83 องศาบริกซ์ 
หลงัจากนั้นปริมาณของแขง็ทั้งหมดท่ีละลายน ้าไดมี้แนวโนม้ลดลง โดยในวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษามี
ค่าเท่ากบั 5.26 องศาบริกซ์ และมีความแตกต่างทางสถิติกบัมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรีย ์ (ตาราง
ภาคผนวกท่ี ก. 12) 
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รูปที ่4.12 ปริมาณของแขง็ทั้งหมดท่ีละลายน ้าไดข้องมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละปลูกแบบ เคมี  
ในระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5% 
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4.1.10 กจิกรรมความสามารถการต้านอนุมูลอสิระ DPPH scavenging assay  

การวดัความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวธีิ  DPPH scavenging assay ของมะเขือเทศเชอร่ีปลูก
แบบอินทรียแ์ละปลูกแบบเคมี พบวา่ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระของมะเขือเทศเชอร่ีทั้งสอง
ชนิดมีแนวโนม้เพิ่มข้ึนจากวนัแรกของการเก็บรักษา ซ่ึงมีกิจกรรมการตา้นอนุมูลอิสระเท่ากบั 7.06 และ 
5.54 mM TE/100g.FW ตามล าดบั (รูปท่ี 4.13) มะเขือเทศเชอร่ีปลูกอินทรียมี์ค่าความสามารถในการตา้น
อนุมูลอิสระสูงสุดในวนัท่ี 16 เท่ากบั 10.62 mM TE/100g.FW ส่วนมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบเคมีมี
ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระสูงสุดในวนัท่ี 20 เท่ากบั 9.90 mM TE/100g.FW หลงัจากนั้น
ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระมีค่าลดลงอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ ในวนัสุดทา้ยของการเก็บ
รักษา  (วนัท่ี 30) พบวา่ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระของมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบเคมีลดลง
มากกวา่มะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียอ์ยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ เท่ากบั 3.23 และ 9.04 mM 
TE/100g.FW ตามล าดบั (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 13) 
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รูปที ่4.13 ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระดว้ย DPPH scavenging assay ของมะเขือเทศเชอร่ี 
ปลูก แบบอินทรียแ์ละปลูกแบบเคมี ในระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืน 
สัมพทัธ์ 95±5 % 
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4.1.11 กจิกรรมความสามารถการต้านอนุมูลอสิระด้วยวธีิ FRAP assay 

กิจกรรมความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระของมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละปลูกแบบเคมี 
โดยวธีิ FRAP assay พบวา่กิจกรรมการตา้นอนุมูลอิสระดว้ย FRAP assay ของมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบ
อินทรียมี์และมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบเคมีมีค่าเร่ิมตน้ เท่ากบั 9.62 และ 9.83 mmol/L.100g ตามล าดบั 
(รูปท่ี 4.14) และมีแนวโนม้เพิ่มข้ึนในระหวา่งการเก็บรักษา โดยมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียมี์ค่า
กิจกรรมการตา้นอนุมูลอิสระสูงสุดวนัท่ี 20 เท่ากบั 12.30 mmol/L.100g และวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษา 
พบวา่กิจกรรมการตา้นอนุมูลอิสระมีค่าลดลงเท่ากบั 11.97 mmol/L.100g ส่วนมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบ
เคมีมีกิจกรรมการตา้นอนุมูลอิสระเพิ่มข้ึนตามระยะเวลาเก็บรักษาและมีค่าสูงสุดในวนัท่ี 30 เท่ากบั 14.78 
mmol/L.100g และมากกวา่มะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียอ์ยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (ตารางภาคผนวกท่ี 
ก. 14) 

0 4 8 12 16 20 24 28 328

10

12

14

16 Conventional
Organic

Days after storage

FR
AP

 (m
mo

l /L
.10

0g
)

 
รูปที ่4.14 ความสามารถการตา้นอนุมูลอิสระดว้ย FRAP assay ของมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรีย ์
และปลูกแบบเคมี ในระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
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4.1.12 ปริมาณฟีนอลลกิทั้งหมด 

จากการทดลองพบวา่ปริมาณฟีนอลลิกทั้งหมดในมะเขือเทศเชอร่ีท่ีปลูกแบบเคมีและแบบอินทรียมี์
แนวโนม้ลดลงตามระยะเวลาเก็บรักษา ซ่ึงใน 4 วนัแรกของการเก็บรักษา พบวา่ มะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบ
เคมีมีปริมาณฟีนอลลิกทั้งหมด (150.46 และ 111.11 มิลลิกรัมต่อลิตร ตามล าดบั) มากกวา่มะเขือเทศเชอร่ี
ปลูกแบบอินทรีย ์(124.82 และ 124.16 มิลลิกรัมต่อลิตร ตามล าดบั) อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  (รูปท่ี 4.15; 
ตารางภาคผนวกท่ี ก. 15) และในระหวา่งการเก็บรักษาวนัท่ี 8 ถึง วนัท่ี 12 พบวา่มะเขือเทศเชอร่ีอินทรียมี์
ปริมาณสารฟีนอลลิกทั้งหมดมากกวา่มะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบเคมีอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ และ
หลงัจากเก็บรักษานาน 20 และ 30 วนั พบวา่มะเขือเทศเชอร่ีอินทรียมี์ปริมาณสารฟีนอลลิกทั้งหมด  
(77.22 และ 66.85 มิลลิกรัมต่อลิตร ) นอ้ยกวา่มะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบเคมี และไม่มีความแตกต่างทาง
สถิติซ่ึงมีค่าเท่ากบั 89.35 และ83.52 mg/L ตามล าดบั 
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รูปที ่4.15 ปริมาณฟีนอลลิกทั้งหมด ของมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละปลูกแบบเคมี ใน 
ระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
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4.1.13 ปริมาณวติามนิซี  

ปริมาณกรดแอสคอบิกเร่ิมตน้ในมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละปลูกแบบเคมีเท่ากบั 200.10 และ 
165.78 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน ้าหนกัสด ตามล าดบั และในมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียมี์ปริมาณกรด
แอสคอบิกลดลงในระหวา่งการเก็บรักษา และมีค่านอ้ยท่ีสุดในวนัท่ี 12 เท่ากบั 139.12 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัมน ้าหนกัสด หลงัจากนั้นมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียมี์ปริมาณกรดแอสคอบิกเพิ่มข้ึนและมีค่ามาก
ท่ีสุดในวนัท่ี 20 ของการเก็บรักษา เท่ากบั 244.71 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน ้าหนกัสด  และมีปริมาณกรด
แอสคอบิกลดลงในวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษา ในขณะท่ีมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบเคมีมีแนวโนม้การ
เปล่ียนแปลงกรดแอสคอบิกคลา้ยกนัคือ โดยมีกรดแอสคอบิกนอ้ยท่ีสุดในวนัท่ี 8 เท่ากบั 155.00 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน ้าหนกัสด ในวนัท่ี 16 ของการเก็บรักษามะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบเคมีมีกรด
แอสคอบิกเพิ่มข้ึนเท่ากบั 183.82 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน ้าหนกัสด  (รูปท่ี 4.16) เม่ือส้ินสุดการเก็บรักษา 
(วนัท่ี 30) พบวา่ มะเขือเทศเชอร่ีมีปริมาณกรดแอสคอบิกอยูใ่นช่วง  181.76- 190.98 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม
น ้าหนกัสดและไม่แตกต่างทางสถิติ (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 16)   
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รูปที ่4.16 ปริมาณกรดแอสคอบิก ของมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละปลูกแบบเคมี ในระหวา่ง 
การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
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4.1.14 ปริมาณ Dehydroascorbic acid (DHA)  

ในวนัเร่ิมตน้การทดลองพบวา่ปริมาณกรดดีไฮดรอแอสคอบิกในมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละ
มะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบเคมี เท่ากบั 222.16 และ 212.55 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน ้าหนกัสด ตามล าดบั การ
เปล่ียนแปลงปริมาณดีไฮดรอแอสคอบิกของมะเขือเทศเชอร่ีทั้งสองชนิดมีรูปแบบการเปล่ียนแปลง
คลา้ยกนั โดยมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียแ์ละมะเขือเทศเชอร่ีเคมีมีปริมาณกรดดีไฮดรอแอสคอบิกลดลงและ
มีค่าต ่าสุดในวนัท่ี 12 เท่ากบั 50.78 และ 48.13 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน ้าหนกัสด (รูปท่ี 4.17) และเพิ่มข้ึน
ในวนัท่ี 16 ของการเก็บรักษา ซ่ึงพบวา่มะเขือเทศเชอร่ีอินทรียมี์ปริมาณกรดดีไฮดรอแอสคอบิก ( 180.00 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน ้าหนกัสด) เพิ่มข้ึนมากกวา่มะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบเคมีอยา่งมีนยัส าคญั  อยา่งไรก็
ตามเม่ือส้ินสุดการเก็บรักษาในวนัท่ี 30 พบวา่มะเขือเทศเชอร่ีท่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละเคมีมีปริมาณกรด
ดีไฮดรอแอสคอบิกไม่แตกต่างทางสถิติ (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 17)   
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รูปที ่4.17 ปริมาณกรดดีไฮดรอแอสคอบิก ของมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรีย ์และปลูกแบบเคมี  
ในระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
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4.1.15 กจิกรรมเอนไซม์ Superoxide dismutase (SOD)  

ในระหวา่งการเก็บรักษามะเขือเทศเชอร่ีทั้งสองวธีิการปลูก คือ ปลูกแบบอินทรียแ์ละปลูกแบบเคมีมี
กิจกรรมเอนไซม ์ SOD มีแนวโนม้เพิ่มข้ึนจากวนัแรกของการเก็บรักษา ( 33.21 และ 11.05 unit/mg 
protein  ตามล าดบั) โดยมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียมี์กิจกรรมเอนไซม์  SOD เพิ่มข้ึนสูงสุดในวนัท่ี 8 เท่ากบั 
59.25 unit/mg protein จากนั้นมีกิจกรรมของเอนไซม์  SOD ลดลงและมีค่านอ้ยสุดในวนัสุดทา้ยของการ
เก็บรักษาเท่ากบั 11.71 unit/mg protein ในขณะท่ีมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบเคมีมีกิจกรรมเอนไซม ์ SOD 
เพิ่มข้ึนและมีค่าสูงสุดในวนัท่ี 12 เท่ากบั 74.07 unit/mg protein และมากกวา่มะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบ
อินทรียอ์ยา่งมีนยัส าคญัยิง่  (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 18) จากนั้นกิจกรรมเอนไซม ์SOD มีค่าลดลงอยา่งไม่มี
นยัส าคญัทางสถิติ  โดยวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษามะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบเคมีและอินทรีย ์มีกิจกรรม
ของเอนไซม ์SOD เท่ากบั 10.30 และ 11.71 unit/mg protein (รูปท่ี 4.18) 
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รูปที ่4.18 กิจกรรมเอนไซม ์Superoxide dismutase ของมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละปลูก 
แบบเคมี ในระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
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4.1.16 กจิกรรมเอนไซม์ Catalase (CAT) 

กิจกรรมเอนไซม ์ CAT ในมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียใ์นวนัเร่ิมตน้การทดลองเท่ากบั 5.95 unit/mg 
protein หลงัจากนั้นกิจกรรมเอนไซม ์ CAT แนวโนม้ลดลงตลอดระยะเวลาเก็บรักษา โดยในวนัสุดทา้ย
ของการเก็บรักษามะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรีย ์มีกิจกรรมเอนไซม ์ CAT เท่ากบั 3.43 unit/mg protein 
ขณะท่ีมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบเคมี พบวา่ ในวนัแรกของการเก็บรักษามีกิจกรรมเอนไซม ์ CAT เท่ากบั 
4.95 unit/mg protein และมีกิจกรรมเอนไซมเ์พิ่มข้ึนสูงสุดในวนัท่ี 4 ของการเก็บรักษา เท่ากบั  7.72 
unit/mg protein จากนั้นกิจกรรมเอนไซม ์CAT มีแนวโนม้ลดลง และในวนัท่ี 30 มีกิจกรรมเอนไซม ์CAT 
เท่ากบั 4.26 unit/mg protein (รูปท่ี 4.19) มะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบเคมี มีกิจกรรมเอนไซม ์ CAT มากกวา่
มะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียอ์ยา่งมีนยัส าคญัยิง่ (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 19) 
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รูปที ่4.19 กิจกรรมเอนไซม ์Catalase ของมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละปลูกแบบเคมี ใน 
ระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
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4.1.17 กจิกรรมเอนไซม์ Ascorbate peroxidase (APX) 

กิจกรรมเอนไซม ์APX ของมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละปลูกแบบเคมี  ในวนัเร่ิมตน้ก่อนการเก็บ
รักษาเท่ากบั  3.08 และ 1.32 unit/mg protein ตามล าดบั และมีแนวโนม้เพิ่มข้ึนในระหวา่งการเก็บรักษา 
ซ่ึงมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรีย ์มีกิจกรรมเอนไซม ์ APX มากกวา่มะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบเคมีอยา่ง
มีนยัส าคญัยิง่ (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 20) มะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรีย ์มีกิจกรรมเอนไซม ์ APX 
สูงสุดในวนัท่ี 20 เท่ากบั 108.14 unit/mg protein และมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบเคมี มีกิจกรรมเอนไซม์
สูงสุดวนัท่ี 16 เท่ากบั 37.77 unit/mg protein เม่ือส้ินสุดการเก็บรักษา  (วนัท่ี 30) พบวา่ มะเขือเทศเชอร่ี
ปลูกแบบอินทรียแ์ละเคมีมีกิจกรรมเอนไซม ์ APX เท่ากบั 78.32 และ 31.49 unit/mg protein ตามล าดบั 
(รูปท่ี 4.20)  
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รูปที ่4.20 กิจกรรมเอนไซม ์Ascorbate peroxidase ของมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละปลูก 
แบบเคมี ในระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
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4.2 ศึกษาผลของบรรจุภณัฑ์ต่อคุณภาพและอายุการเกบ็รักษามะเขอืเทศเชอร่ี
อนิทรีย์ 
การศึกษาผลของชนิดบรรจุภณัฑ ์ไดแ้ก่  ถุง Active ethylene removing (AER) ถุง Polypropylene เจาะรู 

(PPP) และถุง PP ท่ีมี Ethylene removing window (ERW) ต่อคุณภาพของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรีย ์ใน
ระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % โดยวเิคราะห์ผลทุก 5 วนั 
ดงัน้ี 

4.2.1 การสูญเสียน า้หนักสด 

ผลของบรรจุภณัฑต่์อการเปล่ียนแปลงน ้าหนกัสดของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรีย ์พบวา่ตลอดการเก็บรักษา
มะเขือเทศเชอร่ีอินทรียบ์รรจุถุง Active ethylene removing และมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียบ์รรจุถุง Ethylene 
removing window มีการสูญเสียน ้าหนกัสดนอ้ยท่ีสุดอยา่งมีนยัส าคญั ส่วนชุดควบคุมมีการสูญเสีย
น ้าหนกัมากท่ีสุด และมีความแตกต่างทางสถิติกบัทรีตเมนตอ่ื์นๆ และวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษา พบวา่
ชุดควบคุมมีการสูญเสียน ้าหนกัสด เท่ากบั 4.99 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาไดแ้ก่  มะเขือเทศเชอร่ีอินทรียบ์รรจุ
ถุง PP เจาะรู ( 2.36 เปอร์เซ็นต)์  มะเขือเทศ เชอร่ีอินทรีย์ บรรจุถุง Ethylene removing window (0.92 
เปอร์เซ็นต)์ มะเขือเทศเชอร่ีอินทรีย์บรรจุถุง Active ethylene removing (0.62 เปอร์เซ็นต)์ ตามล าดบั (รูป
ท่ี 4.21; ตารางภาคผนวกท่ี ก. 21) 
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รูปที ่4.21 การสูญเสียน ้าหนกัสดของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์บรรจุในถุง  Active ethylene removing 
(AER) ถุง PP เจาะรู (PPP) ถุง Ethylene removing window (ERW) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
ความช้ืนสัมพทัธ์  95±5 % และมะเขือเทศเชอร่ีในชุดควบคุม  (Control) คือ มะเขือเทศเชอร่ีท่ีไม่ไดบ้รรจุ
ในบรรจุภณัฑ ์
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4.2.2 ความแน่นเนือ้ 

มะเขือเทศเชอร่ีอินทรียภ์ายหลงัการเก็บเก่ียวมีความแน่นเน้ือเท่ากบั 5.75 นิวตนั (รูปท่ี 4.22) ในระหวา่ง
การเก็บรักษามะเขือเทศเชอร่ีอินทรียทุ์กชุดการทดลอง มีค่าความแน่นเน้ือมีแนวโนม้ลดลงอยา่งไม่มี
นยัส าคญั และมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียชุ์ดควบคุมมีค่าความแน่นเน้ือลดลงมากท่ีสุดเม่ือเปรียบเทียบกบั
มะเขือเทศเชอร่ีอินทรียใ์นบรรจุชนิดต่างๆ โดยถุง Active ethylene removing สามารถคงความแน่นเน้ือ
มะเขือเทศเชอร่ีอินทรียไ์ดดี้ท่ีสุด รองลงมาไดแ้ก่ ถุง  Ethylene removing window และถุง PP เจาะรู แต่ไม่
มีความแตกต่างทางสถิติ (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 22) เม่ือเก็บรักษาเป็นเวลา 35 วนั มะเขือเทศเชอร่ีอินทรีย์
มีความแน่นเน้ืออยูใ่นช่วง 4.15-5.47 นิวตนั 
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รูปที ่4.22 ความแน่นเน้ือของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์บรรจุในถุง  Active ethylene removing (AER) ถุง 
PP เจาะรู (PPP) ถุง Ethylene removing window (ERW) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืน
สัมพทัธ์ 95±5 % และมะเขือเทศเชอร่ีในชุดควบคุม  (Control) คือ มะเขือเทศเชอร่ีท่ีไม่ไดบ้รรจุในบรรจุ
ภณัฑ ์
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4.2.3 ปริมาณก๊าซภายในบรรจุภัณฑ์ 

4.2.3.1 ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 

การเปล่ียนแปลงของก๊าซภายในบรรจุภณัฑท่ี์บรรจุมะเขือเทศเชอร่ีอินทรีย ์พบวา่ ในบรรจุภณัฑเ์ร่ิมตน้มี
ปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด ์เท่ากบั 0.031 เปอร์เซ็นต ์(รูปท่ี 4.23) ระหวา่งการเก็บรักษามะเขือเทศ
เชอร่ีอินทรียเ์ก็บรักษาในถุง  Active ethylene removing และถุง Ethylene removing window มีปริมาณ
ก๊าซคาร์บอนไดออกไซดส์ะสมมากข้ึนในวนัท่ี 5 ของการเก็บรักษา มีค่าเท่ากบั 2.91 และ  13.40 
เปอร์เซ็นต ์และคงท่ีจนส้ินสุดการเก็บรักษาคือ 45 วนั และ 35 วนั ตามล าดบั ส่วนมะเขือเทศเชอร่ีอินทรีย์
ท่ีบรรจุในถุง PP เจาะรู มีปริมาณก๊าซคาร์บอนไดอออกไซดใ์นบรรจุภณัฑ ์เท่ากบั 0.29 เปอร์เซ็นต ์และ
คงท่ีจนส้ินสุดการเก็บรักษา ( 45 วนั) และนอ้ยกวา่ถุง  Active ethylene removing และถุง Ethylene 
removing window อยา่งมีนยัส าคญั (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 23) 
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รูปที ่4.23 ก๊าซคาร์บอนไดออกไซดภ์ายในบรรจุภณัฑ ์ ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์บรรจุในถุง  Active 
ethylene removing (AER) ถุง PP เจาะรู (PPP) ถุง Ethylene removing window (ERW) เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์  95±5 % และมะเขือเทศเชอร่ีในชุดควบคุม  (Control) คือ 
มะเขือเทศเชอร่ีท่ีไม่ไดบ้รรจุในบรรจุภณัฑ ์
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4.2.3.2 ปริมาณก๊าซออกซิเจน 

ปริมาณก๊าซออกซิเจนภายในบรรจุภณัฑช์นิด PP เจาะรู และมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียชุ์ดควบคุมในวนัแรก
ของการเก็บรักษา เท่ากบั 21.81 เปอร์เซ็นต ์ (รูปท่ี 4.24) ส่วนมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์บรรจุถุง Active 
ethylene removing และ ถุง Ethylene removing window มีปริมาณก๊าซออกซิเจน เท่ากบั 20.95 
เปอร์เซ็นต ์และในระหวา่งการเก็บรักษา พบวา่บรรจุภณัฑทุ์กชนิดท่ีบรรจุมะเขือเทศอินทรียมี์ปริมาณ
ก๊าซออกซิเจนลดลง ซ่ึงวนัท่ี  5 ของการเก็บรักษามะเขือเทศเชอร่ีอินทรียใ์นถุง  PP เจาะรู และมะเขือเทศ
เชอร่ีอินทรียชุ์ดควบคุม มีก๊าซออกซิเจนเท่ากบั 20.86 เปอร์เซ็นต ์และมีค่าคงท่ีตลอดจนส้ินสุดการเก็บ
รักษา (วนัท่ี 45) ส่วนมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียใ์นถุง Active ethylene removing และ ถุง Ethylene 
removing window มีปริมาณก๊าซออกซิเจน เท่ากบั 12.12 และ 0.00  ตามล าดบั จนส้ินสุดการเก็บรักษา 
(วนัท่ี 45 และ 35) และมีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญั (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 24) 
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รูปที ่4.24 ก๊าซออกซิเจนภายในบรรจุภณัฑ์  ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์บรรจุในถุง  Active ethylene 
removing (AER) ถุง PP เจาะรู (PPP) ถุง Ethylene removing window (ERW) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 
องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % และมะเขือเทศเชอร่ีในชุดควบคุม (Control) คือ มะเขือเทศเชอร่ี
ท่ีไม่ไดบ้รรจุในบรรจุภณัฑ ์
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4.2.4 การเปลีย่นแปลงสี 

4.2.4.1 ค่า a*value 

มะเขือเทศเชอร่ีอินทรียมี์ค่าสีแดงเพิ่มข้ึนในทุกชุดการทดลองตลอดระยะเวลาของการเก็บรักษา ในวนั
แรกของการเก็บรักษาท่ีมีค่า a* เท่ากบั 17.93 (รูปท่ี 4.25) โดยตลอดการเก็บรักษามะเขือเทศเชอร่ีอินทรีย์
ชุดควบคุม มีค่า a* สูงสุดเม่ือเทียบกบัชุดการทดลองอ่ืน รองมาคือมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียเ์ก็บรักษาในถุง 
Ethylene removing window และมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียเ์ก็บรักษาในถุง  PP เจาะรู ตามล าดบั ในวนั
สุดทา้ยของการเก็บรักษามะเขือเทศเชอร่ีอินทรียเ์ก็บรักษาในถุง Active ethylene removing มีค่า a* นอ้ย
ท่ีสุดและไม่มีความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญักบัชุดการทดลองอ่ืน (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 25)  
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รูปที ่4.25 ค่า a* value ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์บรรจุในถุง  Active ethylene removing (AER) ถุง PP 
เจาะรู (PPP) ถุง Ethylene removing window (ERW) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืน
สัมพทัธ์ 95±5 % และมะเขือเทศเชอร่ีในชุดควบคุม  (Control) คือ มะเขือเทศเชอร่ีท่ีไม่ไดบ้รรจุในบรรจุ
ภณัฑ ์
 
 
 
 
 
 



65 

 

4.2.4.2 ค่า b* value 

จากการทดลองพบวา่ค่า  b* ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียห์ลงัเก็บเก่ียว เท่ากบั 27.69 (รูปท่ี 4.26) โดยใน
วนัท่ี 5 ของการเก็บรักษามะเขือเทศเชอร่ีอินทรียชุ์ดควบคุมมีค่า  b* ลดลงมากท่ีสุด (เท่ากบั 16.83) เม่ือ
เทียบกบัมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียใ์นบรรจุภณัฑช์นิดอ่ืนอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ ส่วนมะเขือเทศชุดอ่ืนๆ 
มีค่า b* อยูใ่นช่วง 24.24-25.90 (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 26) จากนั้นมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียใ์นทุกชนิด
บรรจุภณัฑค์่า b* มีแนวโนม้ลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา เม่ือเก็บรักษาจนถึงวนัสุดทา้ย (วนัท่ี 45) 
พบวา่ มะเขือเทศเชอร่ีอินทรียชุ์ดควบคุมมีค่า b* นอ้ยท่ีสุด รองมาคือมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียใ์นถุง  PP 
เจาะรู และมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียใ์นถุง Active ethylene removing เท่ากบั 11.46, 12.48 และ12.49 
ตามล าดบั 
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รูปที ่4.26 ค่า b* value ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์บรรจุในถุง  Active ethylene removing (AER) ถุง PP 
เจาะรู (PPP) ถุง Ethylene removing window (ERW) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืน
สัมพทัธ์ 95±5 % และมะเขือเทศเชอร่ีในชุดควบคุม  (Control) คือ มะเขือเทศเชอร่ีท่ีไม่ไดบ้รรจุในบรรจุ
ภณัฑ ์
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4.2.4.3 ค่า L* value 

ในวนัแรกก่อนการเก็บรักษา พบวา่มะเขือเทศเชอร่ีอินทรียมี์ค่า L* เท่ากบั 51.79 (รูปท่ี 4.27) จากนั้น
ในช่วงวนัท่ี 5 ถึงวนัท่ี 15 ของการเก็บรักษา  มะเขือเทศอินทรียทุ์กชุดการทดลองมีค่า L* ค่อนขา้งคงท่ี
และมีความแตกต่างทางสถิติ  (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 27) โดยมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียเ์ก็บรักษาในถุง 
Active ethylene removing มีค่า L* สูงสุดเม่ือเทียบกบัมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียใ์นบรรจุภณัฑช์นิดอ่ืน
ตลอดระยะเวลาเก็บรักษา รองมาคือมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียเ์ก็บรักษาในถุง Ethylene removing window 
มะเขือเทศเชอร่ีอินทรียเ์ก็บรักษาในถุง PP เจาะรู และมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียชุ์ดควบคุม ตามล าดบั 
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รูปที ่4.27 ค่า L* value ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์บรรจุในถุง  Active ethylene removing (AER) ถุง PP 
เจาะรู (PPP) ถุง Ethylene removing window (ERW) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืน
สัมพทัธ์ 95±5 % และมะเขือเทศเชอร่ีในชุดควบคุม  (Control) คือ มะเขือเทศเชอร่ีท่ีไม่ไดบ้รรจุในบรรจุ
ภณัฑ ์
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4.2.4.4 ค่า Hue angle 

ค่า Hue angle มีแนวโนม้ลดลงแสดงวา่การพฒันาสีของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียเ์ป็นสีแดงมากข้ึน ในวนั
แรกของการเก็บรักษามะเขือเทศอินทรียมี์ค่า  Hue angle เท่ากบั 52.05 (รูปท่ี 4.28) หลงัจากนั้นค่า Hue 
angle ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียทุ์กทรีตเมนตมี์แนวโนม้ลดลงตามระยะเวลาเก็บรักษา โดยมะเขือเทศ
เชอร่ีอินทรียท่ี์เก็บรักษาในถุง Active ethylene removing มีค่า Hue angle ลดลงนอ้ยท่ีสุด รองมาคือ 
มะเขือเทศเชอร่ีอินทรียเ์ก็บรักษาในถุง Ethylene removing window, มะเขือเทศเชอร่ีอินทรียเ์ก็บรักษาใน
ถุง PP เจาะรู และมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์ไม่บรรจุถุง (ชุดควบคุม) วนัสุดทา้ยของการเก็บรักษามะเขือ
เทศเชอร่ีอินทรียใ์นถุง Ethylene removing window (วนัท่ี 35) พบวา่ค่า Hue angle มีความแตกต่างทาง
สถิติ กบัมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียใ์นถุง  Active ethylene removing แต่ไม่แตกต่างกบัชุดการทดลองอ่ืน 
(ตารางภาคผนวกท่ี ก. 28)  
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รูปที ่4.28 ค่า hue angle ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์บรรจุในถุง  Active ethylene removing (AER) ถุง 
PP เจาะรู (PPP) ถุง Ethylene removing window (ERW) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืน
สัมพทัธ์ 95±5 % และมะเขือเทศเชอร่ีในชุดควบคุม  (Control) คือ มะเขือเทศเชอร่ีท่ีไม่ไดบ้รรจุในบรรจุ
ภณัฑ ์
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4.2.5 ปริมาณแคโรทนีอยด์ทั้งหมด 

ปริมาณแคโรทีนอยดใ์นมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียเ์ร่ิมตน้มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 77.74 มิลลิกรัมเบตา้แคโรทีนต่อ
กิโลกรัมน ้าหนกัสด (รูปท่ี 4.29)  ปริมาณแคโรทีนอยดท์ั้งหมดของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียใ์นแต่ละบรรจุ
ภณัฑมี์แนวโนม้เพิ่มข้ึนในระหวา่งการเก็บรักษาและไม่มีความแตกต่างทางสถิติ ซ่ึงมะเขือเทศเชอร่ี
อินทรียบ์รรจุถุง Active ethylene removing มีปริมาณแคโรทีนอยดน์อ้ยท่ีสุด รองลงมาคือ มะเขือเทศเชอ
ร่ีอินทรียบ์รรจุถุง Ethylene removing window และ ถุง PP เจาะรู ส่วนชุดควบคุมมีปริมาณแคโรทีนอยด์
มากท่ีสุด โดยมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียบ์รรจุถุง Ethylene removing ถุง PP เจาะรู และชุดควบคุม มีปริมาณ
แคโรทีนอยดสู์งสุดในวนัท่ี 40 ของการเก็บรักษา เท่ากบั 198.21, 194.67 และ 189.08 มิลลิกรัมเบตา้แคโร
ทีนต่อกิโลกรัมน ้าหนกัสด ตามล าดบั ส่วนมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียบ์รรจุถุง Ethylene removing window มี
ปริมาณแคโรทีนอยดม์ากท่ีสุดในวนัท่ี 30 เท่ากบั 162.79 มิลลิกรัมเบตา้แคโรทีนต่อกิโลกรัมน ้าหนกัสด 
(ตารางภาคผนวกท่ี ก. 29) 
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รูปที ่4.29 ปริมาณแคโรทีนอยด์  ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์บรรจุในถุง  Active ethylene removing 
(AER) ถุง PP เจาะรู (PPP) ถุง Ethylene removing window (ERW) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
ความช้ืนสัมพทัธ์  95±5 % และมะเขือเทศเชอร่ีในชุดควบคุม  (Control) คือ มะเขือเทศเชอร่ีท่ีไม่ไดบ้รรจุ
ในบรรจุภณัฑ ์
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4.2.6 ปริมาณไลโคปีน 

มะเขือเทศเชอร่ีอินทรียห์ลงัการเก็บเก่ียว พบวา่มีปริมาณไลโคปีน เท่ากบั 95.80 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม
น ้าหนกัสด (รูปท่ี 4.30)  ปริมาณไลโคปีนในมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์บรรจุในถุงชนิดต่างๆ มีแนวโนม้
สูงข้ึนอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ  (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 30) โดยมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์บรรจุถุง 
Active ethylene removing มะเขือเทศเชอร่ีอินทรียบ์รรจุถุง Ethylene removing window และมะเขือเทศ
เชอร่ีอินทรียบ์รรจุถุง PP เจาะรู มีปริมาณไลโคปีนไม่แตกต่างกนัทางสถิติ และมีปริมาณไลโคปีนนอ้ย
กวา่ชุดควบคุมอยา่งมีนยัส าคญั เม่ือเก็บรักษานาน 35 วนั พบวา่มะเขือเทศเชอร่ีชุดควบคุม มะเขือเทศเชอ
ร่ีท่ีบรรจุถุง Active ethylene removing มะเขือเทศเชอร่ีท่ีบรรจุถุง PP เจาะรู และมะเขือเทศเชอร่ีท่ีบรรจุ
ถุง Ethylene removing window มีปริมาณไลโคปีนเท่ากบั 319.09, 284.53, 279.26 และ 221.17 มิลลิกรัม
ต่อกิโลกรัมน ้าหนกัสด ตามล าดบั 
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รูปที ่4.30 ปริมาณไลโคปีน  ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์บรรจุในถุง  Active ethylene removing (AER) 
ถุง PP เจาะรู (PPP) ถุง Ethylene removing window (ERW) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
ความช้ืนสัมพทัธ์  95±5 % และมะเขือเทศเชอร่ีในชุดควบคุม  (Control) คือ มะเขือเทศเชอร่ีท่ีไม่ไดบ้รรจุ
ในบรรจุภณัฑ ์
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4.2.7 ปริมาณของแขง็ทั้งหมดทีล่ะลายน า้ได้ 

ปริมาณของแขง็ทั้งหมดท่ีละลายน ้าไดข้องมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์บรรจุถุง  Active ethylene removing 
ถุง Ethylene removing window ถุง PP เจาะรู และชุดควบคุม ภายหลงัการเก็บเก่ียวมีค่าเท่ากบั 7.10 
องศาบริกซ์ (รูปท่ี 4.31) หลงัจากนั้นมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียทุ์กชุดการทดลองปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้า
ไดล้ดลงในระหวา่งการเก็บรักษาและไม่มีความแตกต่างทางสถิติตลอดระยะการเก็บรักษา (ตาราง
ภาคผนวกท่ี ก. 31) เม่ือเก็บรักษาเป็นเวลา 45 วนั พบวา่มะเขือเทศเชอร่ีอินทรียมี์ปริมาณของแขง็ทั้งหมด
ท่ีละลายน ้าไดอ้ยูใ่นช่วง 5.80-6.33 องศาบริกซ์ 
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รูปที ่4.31 ปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าไดข้องมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์บรรจุในถุง  Active ethylene 
removing (AER) ถุง PP เจาะรู (PPP) ถุง Ethylene removing window (ERW) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 
องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % และมะเขือเทศเชอร่ีในชุดควบคุม (Control) คือ มะเขือเทศเชอร่ี
ท่ีไม่ไดบ้รรจุในบรรจุภณัฑ ์
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4.2.8 ปริมาณกรดทีไ่ตเตรทได้ 

ปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดข้องมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียใ์นบรรจุภณัฑช์นิดต่างๆ ในวนัท่ีเร่ิมเก็บรักษา 
เท่ากบั  0.35 เปอร์เซ็นต ์และมีปริมาณเพิ่มข้ึนในระหวา่งการเก็บรักษาอยา่งไม่มีนยัส าคญั  (ตาราง
ภาคผนวกท่ี ก. 32) โดยมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียชุ์ดควบคุมมีปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดอ้ยูใ่นช่วง 0.29-0.71 
เปอร์เซ็นต์ มะเขือเทศเชอร่ีอินทรีย์ในบรรจุภณัฑ์  Active ethylene removing มีปริมาณกรดท่ีไตเตรทได้
อยูใ่นช่วง 0.4-0.76 เปอร์เซ็นต ์มะเขือเทศเชอร่ีอินทรียใ์นบรรจุภณัฑ์ ถุง PP เจาะรูมีปริมาณกรดท่ีไตเตรท
ไดอ้ยูใ่นช่วง  0.59-0.64 เปอร์เซ็นต์  และมะเขือเทศ เชอร่ีอินทรีย์ในบรรจุภณัฑ์ ถุง Ethylene removing 
window มีปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดอ้ยูใ่นช่วง 0.52-0.65 เปอร์เซ็นต ์(รูปท่ี 4.32) 
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รูปที ่4.32 ปริมาณกรดท่ีไตเตรทได้  ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์บรรจุในถุง  Active ethylene removing 
(AER) ถุง PP เจาะรู (PPP) ถุง Ethylene removing window (ERW) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
ความช้ืนสัมพทัธ์  95±5 % และมะเขือเทศเชอร่ีในชุดควบคุม  (Control) คือ มะเขือเทศเชอร่ีท่ีไม่ไดบ้รรจุ
ในบรรจุภณัฑ ์
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4.2.9 ปริมาณวติามนิซี (Ascorbic acid; AsA)  

ปริมาณกรดแอสคอบิกของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียบ์รรจุถุง  Active ethylene removing ถุง Ethylene 
removing window ถุง PP เจาะรู และชุดควบคุม มีค่าเร่ิมตน้เท่ากบั 188.03 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน ้าหนกั
สด (รูปท่ี 4.33) หลงัจากนั้นปริมาณกรดแอสคอบิกในมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียทุ์กทรีตเมนตมี์แนวโนม้
ลดลง โดยในช่วง 15 วนัแรกของการเก็บรักษา  พบวา่ มะเขือเทศเชอร่ีอินทรียบ์รรจุถุง  active ethylene 
removing มีปริมาณกรดแอสคอบิกสูง อยูใ่นช่วง 168.79-191.08 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน ้าหนกัสด และไม่
มีความแตกต่างทางสถิติจาก มะเขือเทศ เชอร่ีอินทรีย์ ท่ีบรรจุถุง PP เจาะรู และถุง  Ethylene removing 
window ส่วนชุดควบคุมมีปริมาณแอสคอบิกนอ้ยท่ีสุดอยูใ่นช่วง 154.60-147.16 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม
น ้าหนกัสด  จากนั้นปริมาณกรดแอสคอบิกในทุกทรีตเมนตมี์แนวโนม้เพิ่มข้ึนอยา่งมีนยัส าคญั (ตาราง
ภาคผนวกท่ี ก. 33) มะเขือเทศ เชอร่ีอินทรีย์บรรจุถุง Active ethylene removing และบรรจุถุง  Ethylene 
removing window มีปริมาณกรดแอสคอบิกสูงท่ีสุดในวนัท่ี 30 เท่ากบั 293.61 และ 261.27 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัมน ้าหนกัสด ตามล าดบั ขณะท่ีชุดควบคุมและมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียบ์รรจุ ถุง PP เจาะรู มีปริมาณ
กรดแอสคอบิกสูงท่ีสุดในวนัท่ี 35 เท่ากบั 209.71 และ 254.12 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน ้าหนกัสด ตามล าดบั  
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รูปที ่4.33 ปริมาณ Ascorbic acid ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์บรรจุในถุง  Active ethylene removing 
(AER) ถุง PP เจาะรู (PPP) ถุง Ethylene removing window (ERW) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
ความช้ืนสัมพทัธ์  95±5 % และมะเขือเทศเชอร่ีในชุดควบคุม  (Control) คือ มะเขือเทศเชอร่ีท่ีไม่ไดบ้รรจุ
ในบรรจุภณัฑ ์
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4.2.10 ปริมาณ Dehydroascorbic acid (DHA) 

ปริมาณกรดดีไฮดรอแอสคอบิกของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียห์ลงัการเก็บเก่ียว เท่ากบั 159.41 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัมน ้าหนกัสด และปริมาณกรดดีไฮดรอแอสคอบิกมีแนวโนม้ลดลงและต ่าท่ีสุดในวนัท่ี  10 ของการ
เก็บรักษาในมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียบ์รรจุในทุกบรรจุภณัฑ์  โดยมะเขือเทศ เชอร่ีอินทรีย์บรรจุถุง Active 
ethylene removing และ ถุง Ethylene removing window มีปริมาณกรดดีไฮดรอแอสคอบิกมากกวา่ ( 70 
และ 65.58มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน ้าหนกัสด)  มะเขือเทศเชอร่ีอินทรีย์ในบรรจุภณัฑช์นิดอ่ืน ( 51.07-52.64 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน ้าหนกัสด)  อยา่งมีนยัส าคญั (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 34) หลงัจากนั้นปริมาณกรด
ดีไฮดรอแอสคอบิกในทุกชุดการทดลองมีแนวโนม้เพิ่มข้ึนจนส้ินสุดการเก็บรักษาอยา่งมีนยัส าคญั และ
เม่ือส้ินสุดการเก็บรักษา (วนัท่ี 45) พบวา่มะเขือเทศเชอรีอินทรียชุ์ดควบคุม มะเขือเทศ เชอร่ีอินทรีย์บรรจุ 

ถุง PP เจาะรู  และมะเขือเทศ เชอร่ีอินทรีย์ บรรจุถุง active ethylene removing มีปริมาณกรดดีไฮดรอ
แอสคอบิกสูงสุด เท่ากบั 232.65, 195.59 และ 173.24 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน ้าหนกัสด ตามล าดบั (รูปท่ี 
4.34)  
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รูปที ่4.34 ปริมาณ Dehydroascorbic acid (DHA) ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์บรรจุในถุง  Active 
ethylene removing (AER) ถุง PP เจาะรู (PPP) ถุง Ethylene removing window (ERW) เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์  95±5 % และมะเขือเทศเชอร่ีในชุดควบคุม  (Control) คือ 
มะเขือเทศเชอร่ีท่ีไม่ไดบ้รรจุในบรรจุภณัฑ ์
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4.2.11 กจิกรรมความสามารถการต้านอนุมูลอสิระ DPPH scavenging assay  

ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวธีิ  DPPH scavenging assay ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียห์ลงั
การเก็บเก่ียวเท่ากบั 5.62 mM TE/100g.FW (รูปท่ี 4.35) เม่ือบรรจุมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียใ์นบรรจุภณัฑ์
ถุง Active ethylene removing ถุง Ethylene removing window ถุง PP เจาะรู และวางบนถาดโฟมซ่ึงเป็น
ชุดควบคุม พบวา่ค่าเปอร์เซ็นตค์วามสามารถการตา้นอนุมูลอิสระมีแนวโนม้เพิ่มข้ึนและสูงสุดในวนัท่ี 15 
ของการเก็บรักษา โดยมะเขือเทศ เชอร่ีอินทรีย์บรรจุถุง Active ethylene removing มีค่าความสามารถใน
การตา้นอนุมูลอิสระมากท่ีสุด เท่ากบั 9.17 mM TE/100g.FW แต่ไม่มีความแตกต่างทางสถิติกบัมะเขือ
เทศเชอร่ีท่ีบรรจุถุง Ethylene removing window แต่มีค่าแตกต่างทางสถิติกบัมะเขือเทศเชอร่ีท่ีบรรจุถุง  PP 
เจาะรู และชุดควบคุม ซ่ึงค่าความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระในมะเขือเทศ เชอร่ีอินทรีย์ บรรจุถุง 
Ethylene removing window ถุง PP เจาะรู และชุดควบคุม มีความสามารถการตา้นอนุมูลอิสระเท่ากบั 
8.70, 7.95และ 6.51 mM TE/100g.FW ตามล าดบั หลงัจากนั้นค่าความสามารถการตา้นอนุมูลอิสระ 
DPPH มีแนวโนม้ลดลงอยา่งต่อเน่ืองจนส้ินสุดการเก็บรักษา และไม่แตกต่างกนัทางสถิติ  (ตาราง
ภาคผนวกท่ี ก. 35) 
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รูปที ่4.35 เปอร์เซ็นตก์ารยบัย ั้งอนุมูลอิสระ DPPH ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์บรรจุในถุง  Active 
ethylene removing (AER) ถุง PP เจาะรู (PPP) ถุง Ethylene removing window (ERW) เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์  95±5 % และมะเขือเทศเชอร่ีในชุดควบคุม  (Control) คือ 
มะเขือเทศเชอร่ีท่ีไม่ไดบ้รรจุในบรรจุภณัฑ ์
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4.2.12 อายุการเกบ็รักษา 

อายกุารเก็บรักษามะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์บรรจุถุง  Active ethylene removing ถุง Ethylene removing 
window ถุง PP เจาะรู และวางบนถาดโฟม (ชุดควบคุม) ท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส พบวา่มะเขือเทศ
เชอร่ีอินทรียบ์รรจุในถุง Active ethylene removing ถุง PP เจาะรู และชุดควบคุม มีอายกุารเก็บรักษาได้
นาน 45 วนั ส้ินสุดการเก็บรักษา (45 วนั) ยงัสามารถเก็บต่อไดอี้กประมาณ 5 วนั และมีการเขา้ท าลายของ
โรคเล็กนอ้ย ในขณะท่ีมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียบ์รรจุถุง  Ethylene removing window มีอายกุารเก็บรักษา
เพียง 35 วนั เน่ืองจากเกิดการเขา้ท าลายของโรคมากท่ีสุด 
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4.3 ศึกษาผลของการฉายรังสี UV-B ต่อการเปลีย่นแปลงคุณภาพของมะเขอืเทศ 
เชอร่ีอนิทรีย์ในระหว่างการวางจ าหน่าย 
ผลของการฉายรังสี UV-B ในมะเขือเทศเชอร่ีอินทรีย ์ท่ีปริมาณ 0, 5, 15 และ 30 kJ/m2 แลว้บรรจุถุง 
Active ethylene removing เปรียบเทียบกบัมะเขือเทศเชอร่ีอินทรีย์ท่ีไม่ไดฉ้ายรังสี UV-B แลว้ไม่บรรจุถุง 
ท าการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 ºC ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % และวเิคราะห์ผลทุก 5 วนั ดงัน้ี 

4.3.1 การสูญเสียน า้หนักสด 

ผลของการฉายรังสี UV-B ปริมาณ 0 5 15 และ 30 กิโลจูลต่อตารางเมตร  ร่วมกบัการใชบ้รรจุภณัฑ ์
Active ethylene removing ต่อการเปล่ียนแปลงน ้าหนกัสดของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรีย ์พบวา่มะเขือเทศ
เชอร่ีอินทรียชุ์ดควบคุม คือมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์เก็บรักษาในถาดโฟมโดยไม่ไดฉ้ายรังสี UV-B มีการ
สูญเสียน ้าหนกัสดมากท่ีสุดอยา่งมีนยัส าคญั และมีการสูญเสียน ้าหนกัสูงสุดในวนัท่ี 20 เท่ากบั  1.95 
เปอร์เซ็นต ์(ตารางภาคผนวกท่ี ก. 36) ขณะท่ีมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียฉ์ายรังสี  UV-B ปริมาณ 0, 5, 15 และ 
30 กิโลจูลต่อตารางเมตร มีการสูญเสียน ้าหนกัสดไม่แตกต่างกนัทางสถิติ โดยในวนัสุดทา้ยของการเก็บ
รักษามะเขือเทศเชอร่ีอินทรียมี์การสูญเสียน ้าหนกัสดอยูใ่นช่วง 0.38-0.51 เปอร์เซ็นต ์(รูปท่ี 4.36) 
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รูปที ่4.36 การสูญเสียน ้าหนกัสด  ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียฉ์ายรังสี  UV-B ท่ีปริมาณ 0 5 15 และ 30 
kJ/m2 ร่วมกบัการบรรจุถุง Active ethylene removing (AER) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 ºC ความช้ืนสัมพทัธ์ 
95±5 % และมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์ไม่ฉายรังสี UV-B และไม่ไดบ้รรจุในบรรจุภณัฑ ์(control) 
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4.3.2 ความแน่นเนือ้ 

ผลของการฉายรังสี UV-B ท่ีปริมาณ 0, 5, 15 และ 30 กิโลจูลต่อตารางเมตร  ร่วมกบัการใชบ้รรจุภณัฑ ์
Active ethylene removing ต่อการเปล่ียนแปลงความแน่นเน้ือของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรีย ์พบวา่มะเขือ
เทศเชอร่ีอินทรียภ์ายหลงัการเก็บเก่ียวมีความแน่นเน้ือเท่ากบั 6.25 นิวตนั (รูปท่ี 4.37) หลงัจากนั้นมะเขือ
เทศเชอร่ีอินทรียทุ์กชุดการทดลองความแน่นเน้ือมีแนวโนม้ลดลง และชุดควบคุมมีความแน่นเน้ือลดลง
มากท่ีสุดโดยในวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษา (วนัท่ี 20) มีความแน่นเน้ือเท่ากบั 4.53 นิวตนั ขณะท่ีมะเขือ
เทศเชอร่ีอินทรีย์ฉายรังสี UV-B ปริมาณ 15 และ 30 กิโลจูลต่อตารางเมตร  มีความแน่นเน้ือมากท่ีสุดและ
ในวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษามีความแน่นเน้ือ เท่ากบั 5.87 และ 5.84 นิวตนั ตามล าดบั และไม่มีความ
แตกต่างทางสถิติในทุกชุดการทดลองตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 37) 
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รูปที ่4.37 ความแน่นเน้ือของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียฉ์ายรังสี  UV-B ท่ีปริมาณ 0 5 15 และ 30 kJ/m2 
ร่วมกบัการบรรจุถุง Active ethylene removing (AER) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 ºC ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 
% และมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์ไม่ฉายรังสี UV-B และไม่ไดบ้รรจุในบรรจุภณัฑ ์(control) 
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4.4.3 การเปลีย่นแปลงสีผล 

4.3.3.1 ค่า a* 

จากการทดลองพบวา่ มะเขือเทศเชอร่ีอินทรียภ์ายหลงัการเก็บเก่ียวมีค่า a* เท่ากบั 6.49 (รูปท่ี 4.38) ใน
ระหวา่งการเก็บรักษา พบวา่ ค่า a* ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์ฉายรังสี  UV-B ปริมาณ 0, 5, 15 และ 30 
กิโลจูลต่อตารางเมตร แลว้บรรจุถุง Active ethylene removing เปรียบเทียบกบัมะเขือเทศ เชอร่ีอินทรีย์ท่ี
ไม่ไดฉ้ายรังสี  UV-B แลว้วางบนถาดโฟม  (control) มีแนวโนม้เพิ่มสูงตลอดการเก็บรักษา หมายความวา่
มะเขือเทศเชอร่ีอินทรีย์มีลกัษณะเป็นสีแดงเพิ่มข้ึนภายหลงัการเก็บรักษา โดยมะเขือเทศ เชอร่ีอินทรีย์ชุด
ควบคุมมีค่า a* มากกวา่ชุดการทดลองอ่ืนอยา่งมีนยัส าคญั (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 38) ส่วนมะเขือเทศ เชอ
ร่ีอินทรีย์ท่ีฉายรังสี UV-B ปริมาณ 30 กิโลจูลต่อตารางเมตร มีค่า a* ต ่าท่ีสุด นอกจากน้ีมะเขือเทศ เชอร่ี
อินทรียฉ์ายรังสี UV-B ท่ีปริมาณ 5 กิโลจูลต่อตารางเมตร มีค่า a* ไม่ต่างจากมะเขือเทศเชอร่ีอินทรีย์ท่ีฉาย
รังสี UV-B ปริมาณ 15 กิโลจูลต่อตารางเมตร 
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รูปที ่4.38 ค่าสี a* value ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียฉ์ายรังสี  UV-B ท่ีปริมาณ 0 5 15 และ 30 kJ/m2 
ร่วมกบัการบรรจุถุง Active ethylene removing (AER) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 ºC ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 
% และมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์ไม่ฉายรังสี UV-B และไม่ไดบ้รรจุในบรรจุภณัฑ ์(control) 
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4.3.3.2 ค่า Hue angle 

ค่า hue angle ระหวา่ง 0 ถึง 90 แสดงค่าสีแดง-เหลือง ถา้ค่า hue angle มีแนวโนม้ลดลงแสดงวา่การพฒันา
สีของมะเขือเทศเป็นสีแดงมากข้ึน จากการทดลองพบวา่ ในวนัแรกของการเก็บรักษา มะเขือเทศ เชอร่ี
อินทรีย์ฉายรังสี UV-B มีค่า hue angle เท่ากบั 66.52 และมีแนวโนม้ลดลงในทุกชุดการทดลอง โดย
มะเขือเทศเชอร่ีอินทรีย์ชุดควบคุมมีแนวโนม้ลดลงมากท่ีสุดหรือมีการเปล่ียนเป็นสีแดงมากท่ีสุด  ขณะท่ี
มะเขือเทศเชอร่ีอินทรีย์ฉายรังสี UV-B ปริมาณ 30 กิโลจูลต่อตารางเมตร  มีการเปล่ียนแปลงค่า  hue angle 
นอ้ยท่ีสุด อยา่งไรก็ตามค่า hue angle ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติเม่ือส้ินสุดการเก็บรักษา (วนัท่ี 20) 
โดยมะเขือเทศ เชอร่ีอินทรีย์ฉายรังสี UV-B มีค่า hue angle อยูใ่นช่วง 39.57-42.34 (รูปท่ี 4.39; ตาราง
ภาคผนวกท่ี ก. 39) 
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รูปที ่4.39 ค่าสี hue angle ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียฉ์ายรังสี  UV-B ท่ีปริมาณ 0 5 15 และ 30 kJ/m2 
ร่วมกบัการบรรจุถุง Active ethylene removing (AER) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 ºC ความช้ืนสัมพทัธ์ 
95±5% และมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์ไม่ฉายรังสี UV-B และไม่ไดบ้รรจุในบรรจุภณัฑ ์(control) 
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4.3.4 ปริมาณแคโรทนีอยด์ทั้งหมด 

ปริมาณแคโรทีนอยดข์องมะเขือเทศ เชอร่ีอินทรีย์ ภายหลงัการเก็บเก่ียวเร่ิมตน้มีค่าเฉล่ีย เท่ากบั 153.56 
มิลลิกรัมเบตา้แคโรทีนต่อกิโลกรัมน ้าหนกัสด (รูปท่ี  4.40) และมะเขือเทศเชอร่ีในทุกชุดการทดลอง
ปริมาณแคโรทีนอยดท์ั้งหมดมีแนวโนม้เพิ่มข้ึนตลอดการเก็บรักษา มะเขือเทศ เชอร่ีอินทรีย์ ไม่ฉายรังสี  
UV-B และไม่บรรจุถุง (control) มีปริมาณแคโรทีนอยดท์ั้งหมดมากท่ีสุดและไม่แตกต่างจากมะเขือเทศ
เชอร่ีฉายรังสีท่ีปริมาณ 0 กิโลจูลต่อตารางเมตร และมะเขือเทศเชอร่ีอินทรีย์ท่ีฉายรังสี UV-B 5 กิโลจูลต่อ
ตารางเมตร  และมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียชุ์ดควบคุมมีปริมาณแคโรทีนอยดท์ั้งหมดมากท่ีสุดในวนัท่ี 15 
อยา่งมีนยัส าคญั เท่ากบั 305.14 มิลลิกรัมเบตา้แคโรทีนต่อกิโลกรัมน ้าหนกัสด  และลดลงในวนัท่ี 20 
(ตารางภาคผนวกท่ี ก. 40) ส่วนมะเขือเทศ เชอร่ีอินทรีย์ฉายรังสี UV-B ท่ีปริมาณ 15 และ 30 กิโลจูลต่อ
ตารางเมตร  มีปริมาณแคโรทีนอยดท์ั้งหมดนอ้ยท่ีสุดเม่ือเทียบกบัชุดการทดลองอ่ืนอยูใ่นช่วง 192.59-
258.44 มิลลิกรัมเบตา้แคโรทีนต่อกิโลกรัมน ้าหนกัสด 
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รูปที ่4.40 ปริมาณแคโรทีนอยดท์ั้งหมด ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียฉ์ายรังสี  UV-B ท่ีปริมาณ 0 5 15 และ 
30 kJ/m2 ร่วมกบัการบรรจุถุง Active ethylene removing (AER) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 ºC ความช้ืน
สัมพทัธ์ 95±5 % และมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์ไม่ฉายรังสี UV-B และไม่ไดบ้รรจุในบรรจุภณัฑ ์(control) 
 

 
 
 



81 

 

4.3.5 ปริมาณไลโคปีน 

มะเขือเทศเชอร่ีอินทรียห์ลงัการเก็บเก่ียวมีปริมาณไลโคปีนเฉล่ีย เท่ากบั 199.96 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม
น ้าหนกัสด และปริมาณไลโคปีนในมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียทุ์กชุดการทดลองมีแนวโนม้สูงข้ึนในระหวา่ง
การเก็บรักษา (รูปท่ี 4.41) โดยในช่วง 10 วนัแรกของการเก็บรักษา พบวา่มะเขือเทศ เชอร่ีอินทรีย์ท่ีฉาย
รังสี UV-B ปริมาณ 0 กิโลจูลต่อตารางเมตร  มีปริมาณไลโคปีนมากท่ีสุดอยา่งมีนยัส าคญั แต่ในวนัท่ี 15 
ของการเก็บรักษามะเขือเทศ เชอร่ีอินทรีย์ ชุดควบคุม มีปริมาณไลโคปีนสูงท่ีสุดอยา่งมีนยัส าคญั เท่ากบั 
484.25 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน ้าหนกัสด และลดลงต ่าสุดอยา่งมีนยัส าคญัยิง่เม่ือเทียบกบัชุดการทดลองอ่ืน
ในวนัท่ี 20 (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 41) มะเขือเทศเชอร่ีฉายรังสี UV-B ความเขม้ขน้ต่างๆ พบวา่มีแนวโนม้
คลา้ยคลึงกนั แต่มะเขือเทศเชอร่ีฉายรังสี  UV-B ท่ีปริมาณ 15 กิโลจูลต่อตารางเมตร มีปริมาณไลโคปีน
นอ้ยท่ีสุดในช่วงวนัท่ี 10 ถึงวนัท่ี 15 จากนั้นมีปริมาณปริมาณไลโคปีนเพิ่มข้ึน และมากกวา่มะเขือเทศเชอ
ร่ีอินทรีย์ชุด ควบคุม และมะเขือเทศ เชอร่ีอินทรีย์ฉายรังสี UV-B ท่ีปริมาณ 5 กิโลจูลต่อตารางเมตร อยา่ง
มีนยัส าคญั เท่ากบั 419.07, 356.52 และ 398.62 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน ้าหนกัสด ตามล าดบั 
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รูปที ่4.41 ปริมาณไลโคปีน  ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียฉ์ายรังสี  UV-B ท่ีปริมาณ 0 5 15 และ 30 kJ/m2 
ร่วมกบัการบรรจุถุง Active ethylene removing (AER) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 ºC ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 
% และมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์ไม่ฉายรังสี UV-B และไม่ไดบ้รรจุในบรรจุภณัฑ ์(control) 
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4.3.6 ปริมาณของแขง็ทั้งหมดทีล่ะลายน า้ได้ 

ปริมาณของแขง็ทั้งหมดท่ีละลายน ้าไดข้องมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียใ์นวนัเร่ิมตน้ของการเก็บรักษา เท่ากบั 
6.58 องศาบริกซ์ (รูปท่ี 4.42) หลงัจากนั้นปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าไดมี้แนวโนม้ลดลงตลอดการเก็บ
รักษาอยา่งมีนยัส าคญั (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 42) โดยในวนัท่ี 5 ของการเก็บรักษา พบวา่มะเขือเทศ เชอร่ี
อินทรียชุ์ดควบคุมมีปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าไดน้อ้ยท่ีสุด รองลงมาคือ มะเขือเทศเชอร่ีอินทรียฉ์ายรังสี 
UV-B ท่ีปริมาณ 0, 30, 5 และ 15 กิโลจูลต่อตารางเมตร เท่ากบั 5.05, 5.30, 5.48, 5.70 และ 5.74 ตามล าดบั 
และในวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษา  (วนัท่ี 20) มะเขือเทศเชอร่ีอินทรีย์ฉายรังสี UV-B ท่ีปริมาณ 30 กิโล
จูลต่อตารางเมตร มีปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าไดต้  ่าท่ีสุดอยา่งมีนยัส าคญัยิง่ (4.36 องศาบริกซ์ ) ส่วน
มะเขือเทศ เชอร่ีอินทรีย์ ฉายรังสี  UV-B ปริมาณ 5 กิโลจูลต่อตารางเมตร  มีปริมาณของแขง็ทั้งหมดท่ี
ละลายไดม้ากท่ีสุดเท่ากบั 5.06 องศาบริกซ์  
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รูปที ่4.42 ปริมาณของแขง็ทั้งหมดท่ีละลายน ้าได ้ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียฉ์ายรังสี  UV-B ท่ีปริมาณ 0 
5 15 และ 30 kJ/m2 ร่วมกบัการบรรจุถุง Active ethylene removing (AER) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 ºC 
ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % และมะเขือเทศเชอร่ีอินทรีย์ท่ีไม่ฉายรังสี  UV-B และไม่ไดบ้รรจุในบรรจุภณัฑ์  
(control) 
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4.3.7 ปริมาณกรดทีไ่ตเตรทได้ 

มะเขือเทศเชอร่ีอินทรียใ์นวนัเร่ิมตน้ของการเก็บรักษามีปริมาณกรดท่ีไตเตรทได ้เท่ากบั  2.34 เปอร์เซ็นต ์
กรดซิตริก (รูปท่ี 4.43) และมีปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดเ้พิ่มข้ึนในวนัท่ี 5 ของการเก็บรักษา โดยมะเขือเทศ
เชอร่ีอินทรีย์ฉายรังสีUV-B ปริมาณ 15 กิโลจูลต่อตารางเมตร มีปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดสู้งสุด  (7.09 
เปอร์เซ็นตก์รดซิตริก) และไม่มีความแตกต่างทางสถิติจากมะเขือเทศเชอร่ีอินทรีย์ฉายรังสี UV-B ปริมาณ 
0, 5 และ 30 กิโลจูลต่อตารางเมตร เท่ากบั 4.21, 5.53 และ 5.97 เปอร์เซ็นตก์รดซิตริก ตามล าดบั (ตาราง
ภาคผนวกท่ี ก. 43) ขณะท่ีมะเขือเทศ เชอร่ีอินทรีย์ชุดควบคุมมีปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดน้อ้ยท่ีสุดอยา่งมี
นยัส าคญั เท่ากบั 2.24 เปอร์เซ็นตก์รดซิตริก หลงัจากนั้นปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดมี้แนวโนม้ลดลง โดย
ในวนัท่ี 20 พบวา่ มะเขือเทศ เชอร่ีอินทรีย์ฉายรังสี UV-B ปริมาณ 0, 5, 15 และ 30 กิโลจูลต่อตารางเมตร 
มีปริมาณกรดท่ีไตเตรทได ้อยูใ่นช่วง 2.34-3.41 เปอร์เซ็นตก์รดซิตริก  และมีความแตกต่างทางสถิติกบั
มะเขือเทศเชอร่ีอินทรียชุ์ดควบคุมซ่ึงมีปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดเ้ท่ากบั 2.02 เปอร์เซ็นตก์รดซิตริก 
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รูปที ่4.43 ปริมาณกรดท่ีไตเตรทได ้ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียฉ์ายรังสี  UV-B ท่ีปริมาณ 0 5 15 และ 30 
kJ/m2 ร่วมกบัการบรรจุถุง Active ethylene removing (AER) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 ºC ความช้ืนสัมพทัธ์ 
95±5 % และมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์ไม่ฉายรังสี UV-B และไม่ไดบ้รรจุในบรรจุภณัฑ ์(control) 
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4.3.8 ปริมาณวติามนิซี Ascorbic acid (AsA) 

มะเขือเทศเชอร่ีอินทรียห์ลงัการเก็บเก่ียวมีปริมาณกรดแอสคอบิก เท่ากบั 166.27 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม
น ้าหนกัสด (รูปท่ี 4.44) หลงัจากนั้นปริมาณกรดแอสคอบิกในมะเขือเทศอินทรียทุ์กทรีตเมนตมี์แนวโนม้
เพิ่มข้ึนตามระยะเวลาเก็บรักษา โดยวนัสุดทา้ยของการเก็บรักษา (วนัท่ี 20) มะเขือเทศเชอร่ีอินทรีย์ท่ีฉาย
รังสี UV-B ปริมาณ 5 กิโลจูลต่อตารางเมตร มีปริมาณกรดแอสคอบิกมากท่ีสุด (252.35 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัมน ้าหนกัสด ) และมีความแตกต่างทางสถิติ  กบัมะเขือเทศเชอร่ีอินทรีย์ฉายรังสี UV-B ปริมาณ 0, 
15 และ 30 กิโลจูลต่อตารางเมตร ซ่ึงมีปริมาณกรดแอสคอบิก อยูใ่นช่วง 192.94- 210.88 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัมน ้าหนกัสด (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 44)   

0 5 10 15 20
50

100

150

200

250

300
Control
0 kJ + AER
5 kJ + AER
15 kJ + AER
30 kJ + AER

Days after storage

As
co

rb
ic 

ac
id 

(m
g/k

g F
W

)

 

รูปที ่4.44 ปริมาณกรดแอสคอบิก  ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียฉ์ายรังสี  UV-B ท่ีปริมาณ 0 5 15 และ 30 
kJ/m2 ร่วมกบัการบรรจุถุง Active ethylene removing (AER) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 ºC ความช้ืนสัมพทัธ์ 
95±5 % และมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์ไม่ฉายรังสี UV-B และไม่ไดบ้รรจุในบรรจุภณัฑ ์(control) 
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4.3.9 ปริมาณ Dehydroascorbic acid (DHA)  

มะเขือเทศเชอร่ีอินทรียห์ลงัการเก็บเก่ียวมีปริมาณกรดดีไฮดรอแอสคอบิกเท่ากบั 136.37 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัมน ้าหนกัสด  (รูปท่ี 4.45) ปริมาณกรดดีไฮดรอแอสคอบิกของมะเขือเทศ เชอร่ีอินทรีย์ ทุกชุดการ
ทดลองมีแนวโนม้ลดลงในวนัท่ี 5 ของการเก็บรักษา พบวา่ปริมาณกรดดีไฮดรอแอสคอบิกในมะเขือเทศ
เชอร่ีอินทรียท่ี์ฉายรังสี UV-B ปริมาณ 5 กิโลจูลต่อตารางเมตร ไม่แตกต่างจากมะเขือเทศเชอร่ีชุดควบคุม 
และ มะเขือเทศเชอร่ีท่ีฉายรังสีปริมาณ 0 กิโลจูลต่อตารางเมตร มีค่าอยูใ่นช่วง 96.57-106.47 มิลลิกรัมต่อ
กิโลกรัมน ้าหนกัสด แต่มีความแตกต่างทางสถิติจากมะเขือเทศ เชอร่ีอินทรีย์ฉายรังสี UV-B ปริมาณ 30 
กิโลจูลต่อตารางเมตร ซ่ึงมีปริมาณกรดดีไฮดรอแอสคอบิกเท่ากบั 64.90 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมน ้าหนกัสด 
(ตารางภาคผนวกท่ี ก. 45) หลงัจากนั้นปริมาณกรดดีไฮดรอแอสคอบิกของมะเขือเทศ เชอร่ีอินทรีย์ทุกชุด
การทดลองมีแนวโนม้เพิ่มข้ึน โดยพบวา่มะเขือเทศ เชอร่ีอินทรีย์ ท่ีฉายรังสี UV-B ปริมาณ 5 กิโลจูลต่อ
ตารางเมตร มีปริมาณกรดดีไฮดรอแอสคอบิกมากท่ีสุดอยา่งมีนยัส าคญั และมะเขือเทศ เชอร่ีอินทรีย์ท่ีฉาย
รังสี UV-B ปริมาณ 30 กิโลจูลต่อตารางเมตร มีปริมาณกรดดีไฮดรอแอสคอบิกนอ้ยท่ีสุด และในวนั
สุดทา้ยของการเก็บรักษา (วนัท่ี 20) มะเขือเทศเชอร่ีอินทรีย์ฉายรังสี UV-B 30 กิโลจูลต่อตารางเมตร มี
ปริมาณกรดดีไฮดรอแอสคอบิกลดลงต ่าท่ีสุดอยา่งมีนยัส าคญั มีค่าเท่ากบั 79.80 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม
น ้าหนกัสด  
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รูปที ่4.45 ปริมาณกรดดีไฮดรอแอสคอบิก  ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียฉ์ายรังสี  UV-B ท่ีปริมาณ 0 5 15 
และ 30 kJ/m2 ร่วมกบัการบรรจุถุง Active ethylene removing (AER) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 ºC ความช้ืน
สัมพทัธ์ 95±5 % และมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์ไม่ฉายรังสี UV-B และไม่ไดบ้รรจุในบรรจุภณัฑ ์(control) 
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4.3.10 กจิกรรมความสามารถการต้านอนุมูลอสิระด้วยวธีิ DPPH scavenging assay  

มะเขือเทศเชอร่ีอินทรียภ์ายหลงัการเก็บเก่ียวมีค่าความสามารถตา้นอนุมูลอิสระเท่ากบั 5.0 mM 
TE/100g.FW (รูปท่ี 4.46) จากนั้นค่าความสามารถการตา้นอนุมูลอิสระมีแนวโนม้เพิ่มข้ึนคลา้ยกนัในทุก
ชุดการทดลอง โดยในวนัท่ี 15 ของการเก็บรักษามะเขือเทศเชอร่ีอินทรียฉ์ายรังสี UV-B ปริมาณ 5 กิโลจูล
ต่อตารางเมตร มีความสามารถในการยบัย ั้งอนุมูลอิสระสูงสุด ( 6.26 mM TE/100g.FW) และมีความ
แตกต่างทางสถิติกบัมะเขือเทศ เชอร่ีอินทรีย์ฉายรังUV-B 15 กิโลจูลต่อตารางเมตร ซ่ึงมีความสามารถใน
การตา้นอนุมูลอิสระ เท่ากบั 6.11 mM TE/100g.FW (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 46) ส่วนมะเขือเทศ เชอร่ี
อินทรีย์ชุดควบคุม  กบัมะเขือเทศ เชอร่ีอินทรีย์ ฉายรังสี  UV-B ท่ี 0 กิโลจูลต่อตารางเมตร  ไม่มีความ
แตกต่างทางสถิติ และมะเขือเทศเชอร่ีอินทรีย์ท่ีฉายรังสี UV-B ปริมาณ 30 กิโลจูลต่อตารางเมตร พบวา่มี
ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระเพิ่มข้ึนสูงสุดในวนัท่ี 5 ของการเก็บรักษาจากนั้นมีแนวโนม้ลดลง 
และในวนัท่ี 15 ของการเก็บรักษามีค่าต ่าท่ีสุด (4.35 mM TE/100g.FW) 
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รูปที ่4.46 เปอร์เซ็นตค์วามสามารถการยบัย ั้งอนุมูลอิสระ DPPH scavenging assay ของมะเขือเทศเชอร่ี
อินทรียฉ์ายรังสี  UV-B ท่ีปริมาณ 0 5 15 และ 30 kJ/m2 ร่วมกบัการบรรจุถุง Active ethylene removing 
(AER) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 ºC ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % และมะเขือเทศ เชอร่ีอินทรีย์ ท่ีไม่ฉายรังสี  
UV-B และไม่ไดบ้รรจุในบรรจุภณัฑ ์(control) 
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4.3.11 กจิกรรมความสามารถการต้านอนุมูลอสิระด้วยวธีิ FRAP assay 

กิจกรรมการตา้นอนุมูลอิสระของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรีย ์มีค่าเร่ิมตน้ เท่ากบั 9.54 mmol/L.100g (รูปท่ี 
4.47) และมีแนวโนม้ลดลงและเพิ่มข้ึนคลา้ยกนั โดยในวนัท่ี 5 ของการเก็บรักษามะเขือเทศ เชอร่ีอินทรีย์
ฉายรังสี  UV-B ปริมาณ 30 กิโลจูลต่อตารางเมตร มีกิจกรรมการตา้นอนุมูลอิสระสูงสุด ( 10.77 
mmol/L.100g) เม่ือเปรียบเทียบกบัชุดการทดลองอ่ืนอยา่งมีนยัส าคญั (ตารางภาคผนวกท่ี ก. 47) และใน
วนัท่ี 10 ของการเก็บรักษามะเขือเทศเชอร่ีอินทรียทุ์กชุดการทดลองมีความสามารถในการตา้นอนุมูล
อิสระลดลง โดยมะเขือเทศ เชอร่ีอินทรีย์ฉายรังสี UV-B ปริมาณ 0 กิโลจูลต่อตารางเมตร มีความสามารถ
ในการตา้นอนุมูลอิสระต ่าสุด ( 5.64 mmol/L.100g) หลงัจากนั้นความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระมี
แนวโนม้เพิ่มข้ึน และเม่ือเก็บรักษาจนวนัถึงวนัสุดทา้ย (วนัท่ี 20) พบวา่ความสามารถในการตา้นอนุมูล
อิสระของมะเขือเทศ เชอร่ีอินทรีย์ฉายรังสี UV-B ปริมาณ 15 กิโลจูลต่อตารางเมตร มีค่าสูงสุด เท่ากบั 
10.48 mmol/L.100g 
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รูปที ่4.47 ความสามารถการตา้นอนุมูลอิสระ FRAP assay ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียฉ์ายรังสี  UV-B ท่ี
ปริมาณ 0 5 15 และ 30 kJ/m2 ร่วมกบัการบรรจุถุง Active ethylene removing (AER) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
10 ºC ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % และมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์ไม่ฉายรังสี UV-B และไม่ไดบ้รรจุในบรรจุ
ภณัฑ ์(control) 

 
 


