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Abstract 

The experiment was conducted to investigate the effects of light intensity and mist spray on quality of 
“KKU 40” tomato variety, The results showed that the postharvest quality of tomato stored at 12 ± 1 °C for 15 days 
gave highest titratable acidity, vitamin C, total soluble solid (TSS) content, firmness and C2H4, respiration rate tend 
to reduction. Light intensity (34,000 lux) gave higher in vitamin C, lycopene content, TSS and firmness than low 
light intensity. Mist spray treated tomato gave highest value is titratable acidity, vitamin C, lycopene content and 
TSS. Tomato grown under the highest light intensity (34,000 lux) with mist spray stored at 12 ± 1 °C caused slow 
reduction in vitamin C. While TSS contents and firmness loss tended to reduction.  

 
บทคัดยอ 

เพื่อศึกษาอิทธิพลของความเขมแสงและการพนหมอกตอคุณภาพผลผลิตของมะเขือเทศพันธุ มข. 40 ที่ปลูกใน
โรงเรือน พบวาคุณภาพหลังการเก็บรักษามะเขือเทศที่เก็บรักษาในสภาพอุณหภูมิ  12 ± 1 °C ที่ระยะเวลา 15 วัน มีปริมาณ
กรด วิตามินซี ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (TSS) ความแนนเนื้อไดมากที่สุด และมีแนวโนมในการผลิตเอทธีลีนและอัตรา
การหายใจต่ํากวาผลิตผลที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง สําหรับผลผลิตที่ไดรับความเขมแสง 34,000 lux มีปริมาณวิตามินซี 
สารไลโคพีน ปริมาณ TSS และความแนนเนื้อมากกวาผลผลิตที่ไดรับความเขมแสงนอย  สวนการพนหมอกมีผลตอปริมาณ
กรด วิตามินซี สารไลโคพีน และปริมาณ TSS โดยมีคามากกวาผลผลิตที่ไมไดรับการพนหมอก นอกจากนี้การเก็บรักษามะเขือ
เทศที่ไดรับความเขมแสง 34,000 lux รวมกับการพนหมอก ที่อุณหภูมิ 12 ± 1 °C มีปริมาณวิตามินซีมาก และมีแนวโนมลด
การสูญเสียความแนนเนื้อและปริมาณ TSS  

 
คํานํา 

มะเขือเทศ (Lycopersicon esculentum Mill) เปนผักที่สําคัญทางเศรษฐกิจชนิดของโลก มีการผลิตเพื่อบริโภคผลสด
และเพื่อแปรรูปเปนผลิตภัณฑมะเขือเทศที่หลากหลาย การผลิตมะเขือเทศในประเทศไทยยังประสบปญหาทางดานคุณภาพ
เนื่องจากสภาพแวดลอมในการผลิตไมเหมาะสมทําใหคุณภาพของมะเขือเทศไมไดมาตรฐาน ซึ่งคุณภาพของผลิตผลหลังการ
เก็บเกี่ยวนั้นมีความสัมพันธกับลักษณะทางพันธุกรรม การจัดการกอนการเก็บเกี่ยวรวมทั้งปจจัยสภาพแวดลอมที่ไดรับ 
(Beverly, 1993)  โดยผลผลิตที่มีคุณภาพดีและมีคุณคาทางอาหารสูงมักจะแสดงออกในรูปแบบของ การผลิตคลอโรฟลล, คา
โรทีนอยด ,ไลโคพีน, น้ําตาล, วิตามินซี, ปริมาณกรด, ของแข็งที่ละลายน้ําได  (TSS)  ที่มีปริมาณมาก (Kader, 1987)  ซึ่ง
ปริมาณของสารประกอบดังกลาว ขึ้นอยูกับปจจัยสภาพแวดลอมที่ไดรับ (Weston and Barth, 1997) ดังนั้นจึงไดมีการศึกษา
คุณภาพหลังการเก็บรักษาของผลมะเขือเทศที่ปลูกในโรงเรือนซึ่งมีการจดัการสภาพแวดลอมโดยการพรางแสงและการพน
หมอก อันจะเปนประโยชนและเปนแนวทางในการศึกษาวิจัยเพื่อพัฒนาและปรับปรุงคุณภาพของผลิตผลเพื่อการสงออกตอไป 

 

อุปกรณและวิธีการ 
ศึกษาหาคุณภาพหลังการเก็บรักษาของมะเขือเทศพันธุ มข. 40 ที่ไดจากปลูกภายใตความเขมแสงและการพนหมอก 

จัดส่ิงทดลองแบบ factorial in RCBD ประกอบดวย 3 ปจจัย  ดังนี้ 
ปจจัย A  คือ ผลผลิตที่ไดมาจากมะเขือเทศที่ไดรับการพนหมอกวันละ 2 ครั้ง (เชา-บาย) และการไมพนหมอก  
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ปจจัย B  คือ ผลผลิตที่ไดจากมะเขือเทศที่ไดรับการพรางแสง ซึ่งมีความเขมแสง 3 ระดับคือ 34,000, 22,000 และ 
15,000 lux 

ปจจัย C  คือ ระดับอุณหภูมิที่เก็บรักษา คือ อุณหภูมิหอง (25-30 °C)  และ 12 ±  1 °C   
โดยเก็บขอมูล ปริมาณเอทธีลิน, อัตราการหายใจ ในชวง 7 วันแรกของการเก็บรักษา และวัดปริมาณกรด, วิตามินซี, 

ไลโคพีน, ของแข็งที่ละลายน้ําได (TSS) และเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักหลังจากเก็บรักษาได 15 วัน    
 

ผล 
มะเขือเทศที่ไดรับการพนหมอกมีปริมาณกรด สารไลโคพีน และเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญกับผลผลิตที่ไมไดรับการพนหมอก สวนผลผลิตที่ไดรับความเขมแสงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญในทุก
คุณลักษณะ โดยเฉพาะอยางยิ่งเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก (ตารางที่ 1) 

การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 ± 1 °C มีปริมาณกรด วิตามินซี ปริมาณ TSS และความแนนเนื้อมากซึ่งแตกตางกันอยาง
มีนัยสําคัญกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง อยางไรก็ตามการเก็บรักษาผลิตผลที่อุณหภูมิหองมีปริมาณสารไลโคพีนสูงสุดแตมี
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักมากที่สุด (ตารางที่ 1) 

นอกจากนี้อุณหภูมิในการเก็บรักษามีผลอยางมีนัยสําคัญตอคุณภาพของผลผลิตมะเขือเทศหลังการเก็บรักษา
โดยเฉพาะมะเขือเทศที่ไดรับความเขมแสง 34,000 lux รวมกับการพนหมอก เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 12 ± 1 °C มีปริมาณ
วิตามินซีมาก และมีแนวโนมลดการสูญเสียความแนนเนื้อและปริมาณ TSS สวนมะเขือเทศที่ปลูกภายใตความเขมแสง 15,000 
lux รวมกับการพนหมอกโดยเก็บไวที่อุณหภูมิ 12 ± 1 °C มีปริมาณกรดที่ไทเทรตมาก และมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสด
นอยที่สุด (ตารางที่ 1) และผลิตผลที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 ± 1 °C มีแนวโนมในการผลิตเอทธีลีนและอัตราการหายใจต่ํากวา
ผลิตผลที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหองในวันที่ 2 ของการเก็บรักษา (ภาพที่ 1) 
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Figure 1    Effect of preharvest treatment (light intensity and mist spray) on dynamic of C2H4 (A, C)  and  respiration 

rate (B,D)  
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Table 1    Effect of preharvest treatment (light intensity and mist spray) on quality of tomato fruit stored at various 
temperature for 15 days. 

 
Preharvest titratable Vit C Lycopene TSS Firmness Weight loss Storage Temp. 

Mist LI (lux) (%) (mg/100 (μg/g) (%) (N) (%) 
34,000 0.665        0.056 2.36 5.22   3.06 13.09 
22,000 0.621 0.085 2.22 5.00    3.06 10.67 

 

+ 
15,000 0.787        0.093 2.29 4.65     2.57 6.80 
34,000 0.735  0.063 2.35 4.32     2.45 10.21 
22,000 0.997 0.058 2.30 4.62     2.45 12.42 

 
 

 25 – 30 °C 
 

- 
15,000 0.805        0.074 2.25 4.52     3.30 10.70 
34,000 0.717 0.099 2.06 5.62   8.33 3.50 
22,000 0.805        0.090 1.97 4.92    6.00 2.24 

 

+ 
15,000 0.137 0.061 1.48 4.75     7.22 0.57 
34,000 0.997     0.074 2.10 4.90    6.73 7.34 
22,000 1.102    0.074 2.06 4.82     7.10 2.52 

 
 

 12 ±  1 °C 
 

- 
15,000 0.997     0.069 2.03 4.90    7.47 3.55 

LSD0.05   0.029 0.008 0.03 - - 2.74 
F-test   ** ** ** ns ns ** 

         
25 – 30 °C   0.790 0.071 2.29 4.72    2.81 10.65 
12 ±  1 °C   0.930 0.079 1.95 4.98   7.14 3.29 

LSD0.05   0.01 0.005 0.01 0.17 0.55 1.71 
F-test   ** * ** ** ** ** 

         
 +  0.920 0.078 1.84 5.00 5.34 6.55 
 -  0.790 0.074 1.76 4.75 5.24 4.59 

LSD0.05   0.009 - 0.01 0.14 - 0.91 
F-test   ** ns ** ** ns ** 

         
  34,000 0.825 0.085 1.88 5.05 5.79 6.80 

  22,000 0.847 0.073 1.83 4.76 5.10 5.08 
  15,000 0.910 0.069 1.68 4.83 4.89 4.82 

LSD0.05   0.01 0.005 0.01 0.17 0.64 1.12 
F-test   ** ** ** ** * ** 

C.V. (%)   2.42 13.48 11.54  6.06 28.32 24.05  

 
สรุป 

 ผลผลิตมะเขือเทศที่ไดรับความเขมแสงมาก (34,000 lux) มีปริมาณวิตามินซี, สารไลโคพีน, ปริมาณ TSS และความ
แนนเนื้อมาก ซึ่งการผลิตน้ําตาลซูโครสและกลูโคสมีการแปรผันตามระดับความเขมแสง โดยใบที่ไดรับแสงมากจะตรึง CO2 ได
ในอัตราที่สูงเพื่อใหเทาทันกับปฏิกิริยาแสงที่เกิดขึ้น  ดังนั้นผลผลิตที่ไดรับความเขมแสงมากจะสรางสารประกอบเชน น้ําตาล 
กรด วิตามินซีมากตามไปดวย (Dorais et al., 2001 ;Salisbury and Ross, 1992) สงผลใหผลผลิตมีคุณภาพดีขึ้น เมื่อผลผลิต
กอนการเก็บเกี่ยวมีคุณภาพดีจึงสงผลใหคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวดีตามไปดวย (Weston and Barth, 1997) สวนการพน
หมอกมีผลตอปริมาณกรด วิตามินซี สารไลโคพีน และปริมาณ TSS โดยมีคามากกวาผลผลิตที่ไมไดรับการพนหมอก เนื่องจาก
การพนหมอกทําใหอุณหภูมิลดลงและเพิ่มความชื้นใหเหมาะสม อุณหภูมิที่ลดลงยังทําใหการคายน้ําของพืชเกิดขึ้นอยาง
ตอเนื่องพืชอาจดูดแรธาตุ Ca และ K เพิ่มขึ้น สงผลใหผลิตผลมี TSS  และความแนนเนื้อมาก (Wien, 1997)  

มะเขือเทศที่เก็บรักษาในสภาพอุณหภูมิ 12 ± 1 °C มีปริมาณกรด, วิตามินซี, ปริมาณ TSS, ความแนนเนื้อมากกวา
เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง แตที่อุณหภูมิหองมีการผลิตสารไลโคพีนเพิ่มขึ้น ทั้งนี้เนื่องจากการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ําทําให
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ผลิตผลมีอัตราการหายใจและผลิตเอทธีลีนต่ําสงผลใหชะลอการสูญเสียคุณภาพของผลิตผล ขณะที่การเก็บรักษาในอุณหภูมิที่
สูงขึ้นทําใหเกิดการสลายตัวของคลอโรฟลลพรอมกับมีการสรางสารไลโคพีนในระยะการสิ้นอายุการเก็บรักษา ดังนั้นจึงปรากฏ
สารไลโคพีนเพิ่มขึ้นที่อุณหภูมิหอง (Gross, 1991;  Bhowmik and Pan, 1992) อุณหภูมิในการเก็บรักษามีผลอยางมีนัยสําคัญ
ตอคุณภาพของผลมะเขือเทศหลังการเก็บรักษาที่ระยะเวลา 15 วัน โดยมีอิทธิพลรวมตอคุณภาพของผลผลิต ซึ่งคุณภาพของ
ผลผลิตที่ไดรับความเขมแสง 15,000 lux รวมกับการพนหมอกที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 12 ± 1 °C จะคงความสดไดนาน แต
อยางไรก็ตามคุณภาพของผลผลิตที่ไดรับความเขมแสง 34,000 lux รวมกับการพนหมอก ทําใหผลผลิตมีคุณภาพที่ดีและมี
ปริมาณสารอาหารมาก 
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