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รายการตาราง 

ตาราง หน้า 

2.1    
2.2   
2.3    
2.4    
3.1  
3.2    
 
ก. 1 
 
ก. 2    
 
ก. 3     
 
 
ก. 4     
 
 
ก. 5    
 
ก. 6    
 
ก. 7    
 
ก. 8    
 

ตราสัญลกัษณ์ และหน่วยงานรับรองในประเทศไทย  
การรับรองมาตรฐานเกษตรอินทรียใ์นประเทศไทย  
คุณค่าทางโภชนาการของมะเขือเทศผลสด  
อตัราการหายใจของผลผลิตชนิดต่างๆ   
อตัราการการซึมผา่นของก๊าซของถุง high window กบั ถุง ethylene removing 
สภาวะการวเิคราะห์วดัคาร์บอนไดออกไซดแ์ละเอทิลีนของเคร่ือง Gas 
Chromatography 
ค่า a* ของผลมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละปลูกแบบเคมีในระหวา่งการเก็บ  
รักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
ค่า b* value ของผลมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละปลูกแบบเคมีในระหวา่ง
การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
เปรียบเทียบการเปล่ียนแปลงค่า  L* value ของผลมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรีย์
และปลูกแบบเคมีในระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืน
สัมพทัธ์ 95±5% 
เปรียบเทียบการเปล่ียนแปลงค่า  hue angle ของผลมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรีย์
และปลูกแบบเคมีในระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืน
สัมพทัธ์ 95±5% 
ปริมาณแคโรทีนอยดท์ั้งหมด ในมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละปลูกแบบเคมี
ใน ระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
ปริมาณของไลโคปีน ในมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละปลูกแบบเคมีใน
ระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
การผลิตก๊าซเอทีลีนของมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละปลูกแบบเคมีใน
ระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
การหายใจของมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละปลูกแบบเคมีในระหวา่งการเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
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รายการตาราง (ต่อ) 

ตาราง หน้า 

ก.9 
 
ก.10 
 
ก.11 
 
ก.12 
 
 
ก.13 
 
 
ก.14 
 
 
ก.15 
 
ก.16 
 
ก.17 
 
ก.18 

ความแน่นเน้ือของมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละปลูกแบบเคมีในระหวา่ง
การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
การสูญเสียน ้าหนกัของมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละปลูกแบบเคมีใน
ระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
ปริมาณกรดท่ีไตเตรทไดข้องมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละปลูกแบบเคมีใน
ระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
ปริมาณของแขง็ทั้งหมดท่ีละลายไดข้องมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละปลูก
แบบเคมีในระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 
95±5 % 
ความสามารถการตา้นอนุมูลอิสระ DPPH scavenging assay ของมะเขือเทศเชอร่ี
ปลูกแบบอินทรียแ์ละปลูกแบบเคมีในระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศา
เซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
ความสามารถการตา้นอนุมูลอิสระFRAP assay ของมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบ
อินทรียแ์ละปลูกแบบเคมีในระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
ปริมาณฟีนอลลิกทั้งหมดของมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละปลูกแบบเคมีใน 
ระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
ปริมาณกรดแอสคอบิกของมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละปลูกแบบเคมีใน
ระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
ปริมาณกรดดีไฮดรอแอสคอบิกของมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรีย ์และปลูกแบบ
เคมีในระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
กิจกรรมเอนไซม ์Superoxide dismutase ของมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละ
ปลูกแบบเคมีในระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืน
สัมพทัธ ์95±5 % 
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รายการตาราง (ต่อ) 

ตาราง หน้า 

ก.19 
 
ก.20 
 
 
ก. 21 
 
 
ก. 22 
 
 
ก. 23 
 
 
 
ก. 24 
 
 
 
ก. 25 
 
 
ก. 26 
 
 
 

กิจกรรมเอนไซม ์Catalase ของมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละปลูกแบบเคมี
ใน ระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
กิจกรรมเอนไซม ์Ascorbate peroxidase ของมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละ
ปลูกแบบเคมีในระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืน
สัมพทัธ์ 95±5 % 
การสูญเสียน ้าหนกัสดของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์ไม่บรรจุถุง  (Control) บรรจุใน
ถุง active ethylene removing (AER) ถุง PP เจาะรู 8 รู (PPP) ถุง ethylene removing 
window (ERW) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
ความแน่นเน้ือของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์ไม่บรรจุถุง  (Control) บรรจุในถุง  
active ethylene removing (AER) ถุง PP เจาะรู 8 รู (PPP) ถุง ethylene removing 
window (ERW) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
ปริมาณก๊าซภายในบรรจุภณัฑ์  ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์ไม่บรรจุถุง  (Control) 
บรรจุในถุง active ethylene removing (AER) ถุง PP เจาะรู 8 รู (PPP) ถุง ethylene 
removing window (ERW) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์  
95±5 % 
ปริมาณก๊าซภายในบรรจุภณัฑ์  ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์ไม่บรรจุถุง  (ชุด
ควบคุม) บรรจุในถุง  active ethylene removing (AER) ถุง PP เจาะรู 8 รู (PPP) ถุง 
ethylene removing window (ERW) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
ค่า a* value ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์ไม่บรรจุถุง  (Control) บรรจุในถุง  active 
ethylene removing (AER) ถุง PP เจาะรู 8 รู (PPP) ถุง ethylene removing window 
(ERW) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
ค่า b* value ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์ไม่บรรจุถุง  (Control) บรรจุในถุง  active 
ethylene removing (AER) ถุง PP เจาะรู 8 รู (PPP) ถุง ethylene removing window 
(ERW) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
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รายการตาราง (ต่อ) 

ตาราง หน้า 

ก. 27 
 
 
ก. 28 
 
 
ก. 29 
 
 
ก. 30 
 
 
ก. 31 
 
 
 
ก. 32 
 
 
 
ก. 33 
 
 
ก. 34 
 
 

ค่า L* value ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์ไม่บรรจุถุง (Control) บรรจุในถุง active 
ethylene removing (AER) ถุง PP เจาะรู 8 รู (PPP) ถุง ethylene removing window 
(ERW) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
ค่า hue angle ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์ไม่บรรจุถุง (Control) บรรจุในถุง active 
ethylene removing (AER) ถุง PP เจาะรู 8 รู (PPP) ถุง ethylene removing window 
(ERW) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
ปริมาณแคโรทีนอยดข์องมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์ไม่บรรจุถุง  (Control) บรรจุใน
ถุง active ethylene removing (AER) ถุง PP เจาะรู 8 รู (PPP) ถุง ethylene removing  
window (ERW) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
ปริมาณไลโคปีนของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์ไม่บรรจุถุง  (Control) บรรจุในถุง  
active ethylene removing (AER) ถุง PP เจาะรู 8 รู (PPP) ถุง ethylene removing 
window (ERW) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
ปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าได้  ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์ไม่บรรจุถุง  (Control) 
บรรจุในถุง active ethylene removing (AER) ถุง PP เจาะรู 8 รู (PPP) ถุง ethylene  
removing window (ERW) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์  
95±5 % 
ปริมาณกรดท่ีไตเตรทได้  ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์ไม่บรรจุถุง  (Control) บรรจุ
ในถุง active ethylene removing (AER) ถุง PP เจาะรู 8 รู (PPP) ถุง ethylene 
removing window (ERW) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์  
95±5 % 
ปริมาณกรดแอสคอบิกของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์ไม่บรรจุถุง (Control) บรรจุใน
ถุง active ethylene removing (AER) ถุง PP เจาะรู 8 รู (PPP) ถุง ethylene removing  
window (ERW) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
ปริมาณกรดดีไฮดรอแอสคอบิกของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์ไม่บรรจุถุง  (Control)  
บรรจุในถุง active ethylene removing (AER) ถุง PP เจาะรู 8 รู (PPP) ถุง ethylene 
removing window (ERW) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์  
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รายการตาราง (ต่อ) 

ตาราง หน้า 

 
ก. 35 
 
 
 
ก.36 
 
 
 
ก.37 
 
 
 
ก. 38 
 
 
 
ก. 39 
 
 
 
ก. 40 
 
 
 
 

95±5 % 
ความสามารถการตา้นอนุมูลอิสระ DPPH scavenging assay ของมะเขือเทศเชอร่ี
อินทรียท่ี์ไม่บรรจุถุง (Control) บรรจุในถุง active ethylene removing (AER) ถุง PP 
เจาะรู 8 รู (PPP) ถุง ethylene removing window (ERW) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 
องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
การสูญเสียน ้าหนกัสด ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียฉ์ายรังสี UV-B ท่ีปริมาณ 0 5 15 
และ 30 kJ/m2 และบรรจุถุง active ethylene removing และมะเขือเทศท่ีไม่ฉายรังสี
และไม่ไดบ้รรจุในบรรจุภณัฑ ์(Control) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
ความแน่นเน้ือ  ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียฉ์ายรังสี  UV-B ท่ีปริมาณ0 5 15 และ 30 
kJ/m2 และบรรจุถุง active ethylene removing และมะเขือเทศท่ีไม่ฉายรังสีและ
ไม่ไดบ้รรจุในบรรจุภณัฑ ์ (Control) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
ค่าสี a* value ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียฉ์ายรังสี  UV-B ท่ีปริมาณ0 5 15 และ 30 
kJ/m2 และบรรจุถุง active ethylene removing และมะเขือเทศท่ีไม่ฉายรังสีและ
ไม่ไดบ้รรจุในบรรจุภณัฑ ์ (Control) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
ค่าสี hue angle ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียฉ์ายรังสี  UV-B ท่ีปริมาณ 0 5 15 และ 30 
kJ/m2 และบรรจุถุง active ethylene removing และมะเขือเทศท่ีไม่ฉายรังสีและ
ไม่ไดบ้รรจุในบรรจุภณัฑ ์ (Control) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
ปริมาณแคโรทีนอยดท์ั้งหมด  ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียฉ์ายรังสี  UV-B ท่ีปริมาณ 
0 5 15 และ 30 kJ/m2 และบรรจุถุง active ethylene removing และมะเขือเทศท่ีไม่
ฉายรังสีและไม่ไดบ้รรจุในบรรจุภณัฑ ์ (Control) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศา
เซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
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ก. 41 
 
 
 
ก. 42 
 
 
 
ก. 43 
 
 
 
ก. 44 
 
 
 
ก. 45 
 
 
 
ก. 46 

ปริมาณไลโคปีน  ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียฉ์ายรังสี  UV-B ท่ีปริมาณ 0 5 15 และ 
30 kJ/m2 และบรรจุถุง active ethylene removing และมะเขือเทศท่ีไม่ฉายรังสีและ
ไม่ไดบ้รรจุในบรรจุภณัฑ ์ (Control) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
ปริมาณของแขง็ทั้งหมดท่ีละลายได ้ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียฉ์ายรังสี UV-B ท่ี 
ปริมาณ 0 5 15 และ 30 kJ/m2 และบรรจุถุง active ethylene removing และมะเขือ
เทศท่ีไม่ฉายรังสีและไม่ไดบ้รรจุในบรรจุภณัฑ ์ (Control) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 
องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
ปริมาณกรดท่ีไตเตรทได ้ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียฉ์ายรังสี  UV-B ท่ีปริมาณ 0 5 
15 และ 30 kJ/m2 และบรรจุถุง active ethylene removing และมะเขือเทศท่ีไม่ฉาย
รังสีและไม่ไดบ้รรจุในบรรจุภณัฑ ์(Control) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
ปริมาณกรดแอสคอบิกของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียฉ์ายรังสี  UV-B ท่ีปริมาณ 0 5 15 
และ 30 kJ/m2 และบรรจุถุง active ethylene removing และมะเขือเทศท่ีไม่ฉายรังสี
และไม่ไดบ้รรจุในบรรจุภณัฑ ์ (Control) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
ปริมาณกรดดีไฮดรอแอสคอบิกของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียฉ์ายรังสี  UV-B ท่ี
ปริมาณ 0 5 15 และ 30 kJ/m2 และบรรจุถุง active ethylene removing และมะเขือ
เทศท่ีไม่ฉาย รังสีและไม่ไดบ้รรจุในบรรจุภณัฑ ์ (Control) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 
องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
เปอร์เซ็นตค์วามสามารถการตา้นอนุมูลอิสระ DPPH scavenging assay ของมะเขือ
เทศ เชอร่ีอินทรียฉ์ายรังสี UV-B ท่ีปริมาณ 0 5 15 และ 30 kJ/m2 และบรรจุถุง 
active ethylene removing และมะเขือเทศท่ีไม่ฉายรังสีและไม่ไดบ้รรจุในบรรจุ
ภณัฑ ์(Control) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
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ก. 47 เปอร์เซ็นตค์วามสามารถการตา้นอนุมูลอิสระ FRAP assay ของมะเขือเทศเชอร่ี
อินทรียฉ์ายรังสี UV-B ท่ีปริมาณ 0 5 15 และ 30 kJ/m2 และบรรจุถุง active ethylene 
removing และมะเขือเทศท่ีไม่ฉายรังสีและไม่ไดบ้รรจุในบรรจุภณัฑ ์ (Control) เก็บ
รักษาท่ี อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
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