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บทที่ 6 

สรุปผลการทดลอง 

จากการศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของมะเขือเทศอินทรียใ์นระหวา่งการเก็บรักษา และการใช้

บรรจุภณัฑ ์หรือ รังสี UV-B เพื่อชะลอการสุกของผลมะเขือเทศอินทรีย ์สามารถสรุปผลดงัน้ี 

1. มะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียมี์คุณภาพทั้งภายนอกและภายในดีกวา่มะเขือเทศเชอร่ีท่ีปลูกแบบ

เคมี โดยมะเขือเทศเชอร่ีเคมีมีการผลิตเอทิลีนสูงสุดเร็วกวา่มะเขือเทศเชอร่ีอินทรีย ์ท าใหม้ะเขือเทศ

เกิดการสุกเร็ว และสัมพนัธ์กบัปริมาณไลโคปีน และค่า a* ของสีเปลือกมากกวา่อยา่งมีนยัส าคญั แต่

มะเขือเทศเชอร่ีท่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละเคมีมีปริมาณแคโรทีนอยดท์ั้งหมด กรดแอสคอบิก และ

ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ DPPH ไม่แตกต่างกนัอยา่งไม่มีนยัส าคญั 

 

2. การเก็บรักษามะเขือเทศเชอร่ีอินทรียใ์นถุงชนิด  active ethylene removing มีการเปล่ียนแปลงสี

เปลือก (ค่า a*) และมีการสูญเสียน ้าหนกัสดนอ้ยท่ีสุดอยา่งมีนยัส าคญั สามารถรักษาความแน่นเน้ือได้

ดี และมีการเพิ่มข้ึนของไลโคปีนชา้กวา่ชุดควบคุมอยา่งมีนยัส าคญั มี ปริมาณกรดแอสคอบิก  

ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวธีิ DPPH มากกวา่ชุดการทดลองอ่ืน  

  

3. มะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์ฉายรังสี UV-B ปริมาณ 15 และ 30 กิโลจูลต่อตารางเมตร แลว้เก็บรักษาใน

ถุง active ethylene removing สามารถชะลอการเพิ่มของปริมาณ ไคโคปีนและแคโรทีนอยด ์ ส่งผลให้

มะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์ฉายรังสี UV-B ปริมาณ 15 และ 30 กิโลจูลต่อตารางเมตร  มีค่า a* สีเปลือก

นอ้ยสุด และ  มีการสูญเสียน ้าหนกัสดนอ้ยกวา่ชุดควบคุมอยา่งมีนยัส าคญั สามารถคงความแน่นเน้ือ

ตลอดการเก็บรักษาไดดี้ท่ีสุด มีการเปล่ียนแปลงปริมาณ กรดแอสคอบิก กรดดีไฮดรอแอสคอบิก และ

ปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าไดล้ดลงนอ้ยท่ีสุด  และยงัมีความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระ DPPH 

และFRAP สูง  

 

 
 


