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Maturity and ripeness stages of cherry tomatoes 
วถีิการสังเคราะห์เอทิลีน 
โครงสร้างโมเลกุลของไลโคปีน 
Electromagnetic spectrum 
ไดอะแกรมสัมประสิทธ์ิค่าสี a*และ b* 
กราฟมาตรฐานของ Gallic acid ความเขม้ขน้ 20 40 60 80 และ 100 มิลลิกรัมต่อ
ลิตร 
ปริมาณโปรตีนมาตรฐานกบัค่าการดูดกลืนแสง ท่ีความยาวคล่ืน 595 nm 
ค่า a* ของผลมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละปลูกแบบเคมี ในระหวา่งการ 
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
ค่า b* ของผลมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละปลูกแบบเคมีในระหวา่งการเก็บ
รักษาท่ี อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
ค่า L* ของผลมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละปลูกแบบเคมี ในระหวา่งเก็บ 
รักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
ค่า Hue angle ของผลมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละปลูกแบบเคมี ใน
ระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ร้อยละ 95±5 
ปริมาณแคโรทีนอยดท์ั้งหมดในมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละปลูกแบบเคมี 
ในระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
ปริมาณของไลโคปีนในมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละปลูกแบบเคมี ใน
ระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
การผลิตเอทีลีนของมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละปลูกแบบเคมี ในระหวา่ง
การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
อตัราการหายใจของมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละปลูกแบบเคมีในระหวา่ง
การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
ความแน่นเน้ือของมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละปลูกแบบเคมี ในระหวา่ง 
การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
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การเปล่ียนแปลงน ้าหนกัสดของมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละปลูกแบบเคมี 
เก็บ ในระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5% 
ปริมาณของแขง็ทั้งหมดท่ีละลายไดข้องมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละปลูก 
แบบเคมี ในระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 
95±5 % 
ปริมาณของแขง็ทั้งหมดท่ีละลายน ้าไดข้องมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละ 
ปลูกแบบเคมี ในระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืน 
สัมพทัธ์ 95±5% 
ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระดว้ย DPPH scavenging assay ของมะเขือเทศ 
เชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละปลูกแบบเคมี ในระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 
องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
ความสามารถการตา้นอนุมูลอิสระดว้ย FRAP assay ของมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบ 
อินทรีย ์และปลูกแบบเคมี ในระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
ปริมาณฟีนอลลิกทั้งหมด ของมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละปลูกแบบเคมี  
ในระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
ปริมาณกรดแอสคอบิก ของมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละปลูกแบบเคมี ใน 
ระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
ปริมาณกรดดีไฮดรอแอสคอบิก ของมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรีย ์และปลูก  
แบบเคมี ในระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์  
95±5 % 
กิจกรรมเอนไซม ์Superoxide dismutase ของมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละ 
ปลูกแบบเคมี ในระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืน 
สัมพทัธ์ 95±5 % 
กิจกรรมเอนไซม ์ Catalase ของมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละปลูกแบบเคมี 
ในระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % 
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กิจกรรมเอนไซม ์Ascorbate peroxidase ของมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรียแ์ละ 
ปลูกแบบเคมี ในระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืน 
สัมพทัธ์ 95±5 % 
การสูญเสียน ้าหนกัสดของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์บรรจุในถุง  Active ethylene 
removing (AER) ถุง PP เจาะรู (PPP) ถุง Ethylene removing window (ERW) เก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์  95±5 % และมะเขือเทศเชอร่ี
ในชุดควบคุม (Control) คือมะเขือเทศเชอร่ีท่ีไม่ไดบ้รรจุในบรรจุภณัฑ ์
ความแน่นเน้ือของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์บรรจุในถุง  Active ethylene removing 
(AER) ถุง PP เจาะรู (PPP) ถุง Ethylene removing window (ERW) เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์  95±5 % และมะเขือเทศเชอร่ีในชุด
ควบคุม (Control) คือ มะเขือเทศเชอร่ีท่ีไม่ไดบ้รรจุในบรรจุภณัฑ ์
ก๊าซคาร์บอนไดออกไซดภ์ายในบรรจุภณัฑ ์ ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์บรรจุใน
ถุงActive ethylene removing (AER) ถุง PP เจาะรู (PPP) ถุง Ethylene removing 
window (ERW) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์  95±5 % 
และมะเขือเทศเชอร่ีในชุดควบคุม  (Control) คือ มะเขือเทศเชอร่ีท่ีไม่ไดบ้รรจุใน
บรรจุภณัฑ ์
ก๊าซออกซิเจนภายในบรรจุภณัฑ์  ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์บรรจุในถุง  Active 
ethylene removing (AER) ถุง PP เจาะรู (PPP) ถุง Ethylene removing window 
(ERW) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์  95±5 % และ
มะเขือเทศเชอร่ีในชุดควบคุม  (Control) คือ มะเขือเทศเชอร่ีท่ีไม่ไดบ้รรจุในบรรจุ
ภณัฑ ์
ค่า a* value ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์บรรจุในถุง  Active ethylene removing 
(AER) ถุง PP เจาะรู (PPP) ถุง Ethylene removing window (ERW) เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์  95±5 % และมะเขือเทศเชอร่ีในชุด
ควบคุม (Control) คือ มะเขือเทศเชอร่ีท่ีไม่ไดบ้รรจุในบรรจุภณัฑ ์
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ค่า b* value ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์บรรจุในถุง  Active ethylene removing 
(AER) ถุง PP เจาะรู (PPP) ถุง Ethylene removing window (ERW) เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์  95±5 % และมะเขือเทศเชอร่ีในชุด
ควบคุม (Control) คือ มะเขือเทศเชอร่ีท่ีไม่ไดบ้รรจุในบรรจุภณัฑ ์
ค่า L* value ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์บรรจุในถุง  Active ethylene removing 
(AER) ถุง PP เจาะรู (PPP) ถุง Ethylene removing window (ERW) เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์  95±5 % และมะเขือเทศเชอร่ีในชุด
ควบคุม (Control) คือ มะเขือเทศเชอร่ีท่ีไม่ไดบ้รรจุในบรรจุภณัฑ ์
ค่า hue angle ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์บรรจุในถุง  Active ethylene removing 
(AER) ถุง PP เจาะรู (PPP) ถุง Ethylene removing window (ERW) เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์  95±5 % และมะเขือเทศเชอร่ีในชุด
ควบคุม (Control) คือ มะเขือเทศเชอร่ีท่ีไม่ไดบ้รรจุในบรรจุภณัฑ ์
ปริมาณแคโรทีนอยด์  ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์บรรจุในถุง  Active ethylene 
removing (AER) ถุง PP เจาะรู (PPP) ถุง Ethylene removing window (ERW) เก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์  95±5 % และมะเขือเทศเชอร่ี
ในชุดควบคุม (Control) คือ มะเขือเทศเชอร่ีท่ีไม่ไดบ้รรจุในบรรจุภณัฑ ์
ปริมาณไลโคปีน  ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์บรรจุในถุง  Active ethylene 
removing (AER) ถุง PP เจาะรู (PPP) ถุง Ethylene removing window (ERW) เก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์  95±5 % และมะเขือเทศเชอร่ี
ในชุดควบคุม (Control) คือ มะเขือเทศเชอร่ีท่ีไม่ไดบ้รรจุในบรรจุภณัฑ ์
ปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าไดข้องมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์บรรจุในถุง  Active 
ethylene removing (AER) ถุง PP เจาะรู (PPP) ถุง Ethylene removing window 
(ERW) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์  95±5 % และ
มะเขือเทศเชอร่ีในชุดควบคุม  (Control) คือ มะเขือเทศเชอร่ีท่ีไม่ไดบ้รรจุในบรรจุ
ภณัฑ ์
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ปริมาณกรดท่ีไตเตรทได้  ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์บรรจุในถุง  Active ethylene 
removing (AER) ถุง PP เจาะรู (PPP) ถุง Ethylene removing window (ERW) เก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์  95±5 % และมะเขือเทศเชอร่ี
ในชุดควบคุม (Control) คือ มะเขือเทศเชอร่ีท่ีไม่ไดบ้รรจุในบรรจุภณัฑ ์
ปริมาณ Ascorbic acid ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์บรรจุในถุง  Active ethylene 
removing (AER) ถุง PP เจาะรู (PPP) ถุง Ethylene removing window (ERW) เก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์  95±5 % และมะเขือเทศเชอร่ี
ในชุดควบคุม (Control) คือ มะเขือเทศเชอร่ีท่ีไม่ไดบ้รรจุในบรรจุภณัฑ ์
ปริมาณ Dehydroascorbic acid (DHA) ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์บรรจุในถุง  
Active ethylene removing (AER) ถุง PP เจาะรู (PPP) ถุง Ethylene removing 
window (ERW) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์  95±5 % 
และมะเขือเทศเชอร่ีในชุดควบคุม  (Control) คือ มะเขือเทศเชอร่ีท่ีไม่ไดบ้รรจุใน
บรรจุภณัฑ ์
เปอร์เซ็นตก์ารยบัย ั้งอนุมูลอิสระ DPPH ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์บรรจุในถุง  
Active ethylene removing (AER) ถุง PP เจาะรู (PPP) ถุง Ethylene removing 
window (ERW) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์  95±5 % 
และมะเขือเทศเชอร่ีในชุดควบคุม  (Control) คือ มะเขือเทศเชอร่ีท่ีไม่ไดบ้รรจุใน
บรรจุภณัฑ ์
การสูญเสียน ้าหนกัสด ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียฉ์ายรังสี  UV-B ท่ีปริมาณ 0 5 15 
และ 30 kJ/m2 ร่วมกบัการบรรจุถุง Active ethylene removing (AER) เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 10 ºC ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % และมะเขือเทศ เชอร่ีอินทรีย์ท่ีไม่ฉายรังสี  
UV-B และไม่ไดบ้รรจุในบรรจุภณัฑ ์(control) 
ความแน่นเน้ือของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียฉ์ายรังสี  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) 

71 
 
 
 

72 
 
 
 

73 
 
 
 
 

74 
 
 
 
 

76 
 
 
 

77 
 
 
 

 
 

 



น 

 

รายการรูปประกอบ (ต่อ) 
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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 % และมะเขือเทศ เชอร่ีอินทรีย์ ท่ีไม่ฉายรังสี  UV-B 
และไม่ไดบ้รรจุในบรรจุภณัฑ ์(control) 
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 % และมะเขือเทศ เชอร่ีอินทรีย์ ท่ีไม่ฉายรังสี  UV-B 
และไม่ไดบ้รรจุในบรรจุภณัฑ ์(control) 
ปริมาณแคโรทีนอยดท์ั้งหมด  ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียฉ์ายรังสี  UV-B ท่ีปริมาณ 
0 5 15 และ 30 kJ/m2 ร่วมกบัการบรรจุถุง Active ethylene removing (AER) เก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 10 ºC ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % และมะเขือเทศ เชอร่ีอินทรีย์ท่ีไม่
ฉายรังสี UV-B และไม่ไดบ้รรจุในบรรจุภณัฑ ์(control) 
ปริมาณไลโคปีน ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียฉ์ายรังสี UV-B ท่ีปริมาณ 0 5 15 และ 
30 kJ/m2 ร่วมกบัการบรรจุถุง Active ethylene removing (AER) เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 10 ºC ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % และมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์ไม่ฉายรังสี 
UV-B และไม่ไดบ้รรจุในบรรจุภณัฑ์ (control) 
ปริมาณของแขง็ทั้งหมดท่ีละลายน ้าได ้ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียฉ์ายรังสี  UV-B 
ท่ีปริมาณ 0 5 15 และ 30 kJ/m2 ร่วมกบัการบรรจุถุง Active ethylene removing 
(AER) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 ºC ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % และมะเขือเทศ เชอร่ี
อินทรียท่ี์ไม่ฉายรังสี UV-B และไม่ไดบ้รรจุในบรรจุภณัฑ ์(control) 
ปริมาณกรดท่ีไตเตรทได ้ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียฉ์ายรังสี  UV-B ท่ีปริมาณ 0 5 
15 และ 30 kJ/m2 ร่วมกบัการบรรจุถุง Active ethylene removing (AER) เก็บรักษา
ท่ีอุณหภูมิ 10 ºC ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % และมะเขือเทศ เชอร่ีอินทรีย์ ท่ีไม่ฉาย
รังสี UV-B และไม่ไดบ้รรจุในบรรจุภณัฑ ์(control) 
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ปริมาณกรดแอสคอบิก ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียฉ์ายรังสี  UV-B ท่ีปริมาณ 0 5 15 
และ 30 kJ/m2 ร่วมกบัการบรรจุถุง Active ethylene removing (AER) เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 10 ºC ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % และมะเขือเทศ เชอร่ีอินทรีย์ท่ีไม่ฉายรังสี  
UV-B และไม่ไดบ้รรจุในบรรจุภณัฑ ์(control) 
ปริมาณกรดดีไฮดรอแอสคอบิก  ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียฉ์ายรังสี  UV-B ท่ี
ปริมาณ 0 5 15 และ 30 kJ/m2 ร่วมกบัการบรรจุถุง Active ethylene removing 
(AER) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 ºC ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % และมะเขือเทศ เชอร่ี
อินทรียท่ี์ไม่ฉายรังสี UV-B และไม่ไดบ้รรจุในบรรจุภณัฑ ์(control) 
เปอร์เซ็นตค์วามสามารถการยบัย ั้งอนุมูลอิสระ DPPH scavenging assay ของมะเขือ
เทศเชอร่ีอินทรียฉ์ายรังสี UV-B ท่ีปริมาณ 0 5 15 และ 30 kJ/m2 ร่วมกบัการบรรจุ
ถุง Active ethylene removing (AER) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 ºC ความช้ืนสัมพทัธ์ 
95±5 % และมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์ไม่ฉายรังสี UV-B และไม่ไดบ้รรจุในบรรจุ
ภณัฑ ์(control) 
ความสามารถการตา้นอนุมูลอิสระ FRAP assay ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียฉ์าย
รังสี UV-B ท่ีปริมาณ 0 5 15 และ 30 kJ/m2 ร่วมกบัการบรรจุถุง Active ethylene 
removing (AER) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 ºC ความช้ืนสัมพทัธ์ 95±5 % และมะเขือ
เทศเชอร่ีอินทรียท่ี์ไม่ฉายรังสี UV-B และไม่ไดบ้รรจุในบรรจุภณัฑ ์(control) 
การพฒันาสีของผลมะเขือเทศเชอร่ีอินทรีย ์
มะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบเคมี และมะเขือเทศเชอร่ีปลูกแบบอินทรีย ์
บรรจุภณัฑท่ี์ใชส้ าหรับบรรจุมะเขือเทศเชอร่ีอินทรีย ์
มะเขือเทศเชอร่ีอินทรียภ์ายหลงัจากฉายรังสีท่ีปริมาณต่างๆ  ก่อนเก็บรักษาในถุง 
Active ethylene removing ท่ี Day 0 
มะเขือเทศเชอร่ีอินทรียฉ์ายรังสีท่ีปริมาณต่างๆ แลว้เก็บรักษาในถุง Active ethylene 
removing ท่ี Day 15 
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