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Abstract 

Recently, the consumption of organic produce has increased.  Cherry tomatoes are an important source 
of vitamins, antioxidants and minerals, but there is a nutritional loss during retailing.  The technology of plastic bag 
packaging which removes ethylene gas to maintain the quality of fresh produce has been developed.  Therefore, 
the objective of this research was to study the effect of packaging on the quality changes of organic cherry 
tomatoes. Two-hundred grams of cherry tomatoes at the breaker stage (80 percent orange) were packed in a bag 
with ethylene absorber (EA), perforated polypropylene (PP) bag and polypropylene bag with a high permeability 
channel (HP).   Fruits with no bags served as the control.  Fruits were kept at 10 ºC and 95% relative humidity 
(RH). The cherry tomatoes packed in EA and HP bags had the lowest weight loss.  The fruits packed in EA tended 
have increased DPPH and total soluble solids.  Moreover, the EA bag could maintain the colour change better 
than the other treatments. However, there was no significant difference in titratable acidity and firmness. The 
storage life of organic tomatoes packed in an EA bag was longer than 40 days.  The control tomatoes could be 
kept for 35 days.  
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บทคัดยอ 

ปจจุบันการบริโภคสินคาเกษตรอินทรียมีแนวโนมเพิ่มขึ้น และมะเขือเทศเปนแหลงสําคัญสําหรับวิตามิน สารตาน
อนุมูลอิสระ และแรธาตุตางๆ แตมักเกิดการสูญเสียคุณคาทางโภชนาในระหวางการวางจําหนาย ซึ่งบรรจุภัณฑที่มีคุณสมบัติ
คัดเลือกการผานกาซหรือกําจัดเอทิลีนที่ผลิตผลสรางขึ้นไดถูกนํามาใชเพื่อรักษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตผลสดใน
ระหวางการเก็บรักษาและวางจําหนาย ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงทําการศึกษาผลของบรรจุภัณฑที่มีคุณสมบัติในการเลือกผานกาซตอ
การเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลมะเขือเทศเชอร่ีอินทรีย โดยนําผลมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียที่ระยะสุกมีสีสม 80 เปอรเซ็นต 
(breaker stage) 200 กรัมมาบรรจุในบรรจุภัณฑแตละชนิด ไดแก ถุงพลาสติกที่มีตัวดูดซับเอทิลีน (EA) ถุงพลาสติกพอลิโพพิ
ลีนที่มีชองฟลม high permeability (HP) และถุงพลาสติกพอลิโพพิลีนเจาะรู (PP) เปรียบเทียบกับผลมะเขือเทศเชอร่ีไมบรรจุ
ถุง เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 95 เปอรเซ็นต พบวาผลมะเขือเทศเชอร่ีบรรจุถุง EA และ HP มี
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสดนอยที่สุด และมะเขือเทศบรรจุถุง EA มีคาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ (DPPH) และ
ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดมากที่สุด นอกจากนี้การบรรจุถุง EA สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงสีของผลมะเขือเทศ 
อยางไรก็ตามปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตไดและความแนนเนื้อไมมีความแตกตางกันทางสถิติ ดังนั้นมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียที่
บรรจุถุง EA มีอายุการเก็บรักษามากกวา 40 วัน และมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียไมบรรจุถุง สามารถเก็บได 35 วัน 
คําสําคัญ: สารตานอนุมูลอิสระ, ผักอินทรีย, มะเขือเทศเชอร่ี, บรรจุภัณฑ, คุณภาพ 
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คํานํา 
มะเขือเทศมีสารสําคัญ เชน ไลโคพีน (lycopene) ซึ่งเปนสารในกลุมแคโรทีนอยด (carotenoid) ที่มีสรรพคุณตาน

อนุมูลอิสระ (antioxidant) และชวยในการปองกันการเส่ือมสภาพของเซลลในรางกาย (ศรานนท, 2546) มะเขือเทศเชอร่ีเปนผล
ประเภท climacteric ที่สามารถบมใหสุกได การใหเอทิลีนจากภายนอกในปริมาณเพียงเล็กนอย (0.1 μLL-1) สามารถชักนําให
เกิด climacteric peak ซึ่งเรียกวา autocatalytic ทําใหมีกระบวนการสุกเร็วขึ้น (Young et al., 1985) ปจจุบันไดมีการพัฒนา
เทคโนโลยีบรรจุภัณฑสําหรับบรรจุผลิตผลทางการเกษตรและอาหาร เรียกวา active packaging ซึ่งบรรจุภัณฑแอคทีฟที่มีตัว
ดูดซับเอทิลีนนอกจากจะทําหนาที่เปนภาชนะท่ีหอหุมและปกปองผลผลิตแลวยังทําหนาที่ควบคุมองคประกอบของบรรยากาศ
ภายในบรรจุภัณฑโดยการสกัดก้ันการแพรของกาซตางๆ ทําใหผลิตผลคงความสดใหมและเก็บไวไดนาน (Arisa et al., 2008) 
Ramin and Khoshbakhat (2008) บรรจุผลมะนาวในถุง high-density-polyethylene (HDPE) พบวาชวยชะลอการ
เปล่ียนแปลงสีจากสีเขียวเปนเหลือง การสูญเสียน้ําหนักสดและวิตามินซี และผลมะเขือเทศลูกทอรมควันดวยเมทิลจัสโมเนต
เก็บรักษาในถุงแอคทีฟมีความแนนเนื้อมากกวาผลมะเขือเทศที่ไมบรรจุถุงและสามารถเก็บไดนานกวามะเขือเทศที่ไมบรรจุถุง
แอคทีฟ 2 สัปดาห (กิติพงศ, 2549) ถุงพีพีที่มีชองหนาตางเปนฟลมกําจัดกาซเอทิลีนเม่ือนํามาบรรจุมะเขือเทศสามารถชะลอ
การสุกไดนาน 7-8 วัน เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (Arisa et al., 2008) ดุษฎี (2554) รายงานวาเงาะท่ีบรรจุถุง PE สามารถ
เก็บรักษาไดนานกวาเม่ือเทียบกับเงาะท่ีไมบรรจุถุง ดังนั้นงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของบรรจุภัณฑที่มีตอการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของผลมะเขือเทศเชอร่ีอินทรีย 

 

อุปกรณและวิธีการ 
เก็บเก่ียวผลมะเขือเทศเชอร่ีอินทรีย ในระยะสุกมีสีสม 80 เปอรเซ็นต (breaker stage) จากอําเภอปกธงชัย จังหวัด

นครราชสีมา ขนสงโดยรถหองเย็นมายังบริษัท อดัมส เอ็นเตอรไพรเซส จํากัด กรุงเทพฯ และขนยายมายังหองปฏิบัติการ
เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี พื้นที่ศึกษาบางขุนเทียนดวยรถแท็กซ่ี จากนั้นลางทํา
ความสะอาดดวยน้ําประปา ผ่ึงใหแหง ชั่งผลมะเขือเทศเชอร่ี จํานวน 200 กรัมบรรจุในบรรจุภัณฑชนิดตางๆ ขนาด 6×9 นิ้ว 
ไดแก ถุงพลาสติกที่มีตัวดูดซับเอทิลีน (EA) ถุงพลาสติกพอลิโพพิลีนที่มีชอง high-permeability film (HP) ถุงพลาสติกพอลิ
โพพิลีนเจาะรู (PP) เปรียบเทียบกับมะเขือเทศเชอร่ีไมบรรจุถุง วางแผนการทดลองแบบ completely randomized design 
จํานวน 3 ซ้ํา ทําการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 95 เปอรเซ็นต และสุมตัวอยางวิเคราะหทุก 5 วัน 
ดังนี้ คาองศาการเปล่ียนแปลงสี (hue) คาสีเขียว-แดง (a*) การเปล่ียนแปลงน้ําหนักสด ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ 
(antioxidant activity) DPPH ตามวิธีของ Odriozola-Serrano et al. (2008) ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได ปริมาณกรดท่ี
ไทเทรตได ความแนนเนื้อ และอายุการเก็บรักษา 

 
ผล 

จากการศึกษาผลของบรรจุภัณฑตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของผลมะเขือเทศเชอร่ีอินทรีย พบวาผลที่บรรจุ
ถุงพลาสติกที่มีตัวดูดซับเอทิลีน (EA) มีอายุการเก็บรักษานานกวาผลที่ไมบรรจุถุง คือ 45 และ 35 วันตามลําดับ (ไมแสดง
ขอมูล) มะเขือเทศเชอร่ีอินทรียบรรจุถุงพลาสติกที่มีตัวดูดซับเอทิลีน (EA) สูญเสียน้ําหนักสดนอยที่สุดอยางมีนัยสําคัญ 
รองลงมาไดแก ถุงพลาสติกพอลิโพพิลีนที่มีชองhigh-permeability film (HP) และถุงพลาสติกพอลิโพพิลีนเจาะรู (PP) 
ตามลําดับ และมะเขือเทศเชอร่ีไมบรรจุถุงสูญเสียน้ําหนักสดมากท่ีสุด (Figure 1 A) แตอยางไรก็ตามผลในทุกทรีทเมนตมี
ความแนนเนื้อแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญตลอดอายุการเก็บรักษา (Figure 1 B) เม่ือพิจารณาปริมาณกรดทั้งหมดที่
ไทเทรตไดของผลมะเขือเทศอินทรียในแตละบรรจุภัณฑ พบวามีแนวโนมลดลงแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญ โดยมีปริมาณ
กรดท้ังหมดที่ไทเทรตไดอยูในชวง 0.5-0.7% (Figure 2 A) และผลในทุกทรีทเมนตมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดลดลงใน
ระหวางการเก็บรักษาและไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (Figure 2 B) ในระหวางการเก็บรักษาพบวามะเขือเทศเชอร่ีอินทรียมี
การพัฒนาสีแดงเพิ่มขึ้น โดยคา hue angle ของผลที่ไมบรรจุถุง มีแนวโนมลดลงมากที่สุดหรือเปล่ียนเปนสีแดงมากที่สุก แตผล
ที่บรรจุถุงพลาสติก HP มีคา hue angle นอยที่สุดอยางมีนัยสําคัญ (Figure 3 A) นอกจากนี้มะเขือเทศเชอร่ีอินทรียบรรจุ
ถุงพลาสติก HP มีคา a* นอยที่สุดอยางมีนัยสําคัญ ขณะที่ผลบรรจุถุงพลาสติก PP เจาะรู ถุง EA และผลที่ไมบรรจุถุงมีคา a* 
ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (Figure 3 B) เม่ือพิจารณาผลของบรรจุภัณฑตอคาการตานอนุมูลอิสระ (Figure 3) พบวาการ
บรรจุมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียในถุง EA ทําใหผลมีคา DPPH มากท่ีสุดอยางมีนัยสําคัญในชวง 20 วันแรกของการเก็บรักษา (อยู
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ในชวง 19.23-24.61 เปอรเซ็นต) ขณะที่ผลซึ่งบรรจุถุงพลาสติก HP ถุง PP เจาะรู และผลท่ีไมบรรจุถุงมีคา DPPH ไมแตกตาง
กันทางสถิติ 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1  Effect of packaging on weight loss (A) and firmness (B) of organic cherry tomatoes stored at 10 ºC. 

Data represents ± SE (n=3). 
 
 
 
 
 
 
. 
Figure 2  Effect of packaging on titratable acidity (A) and total soluble solids (B) of organic cherry tomatoes 

stored at 10 ºC. Data represents ± SE (n=3). 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 3  Effect of packaging on hue angle (A) and a* value (B) of organic cherry tomatoes stored at 10 ºC. Data 

represents ± SE (n=3). 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 4  Effect of packaging on antioxidant activity of organic cherry tomatoes stored at 10 ºC. Data represents 

± SE (n=3). 
 

วิจารณผล 
ปจจัยที่กําหนดอายุการเก็บรักษาคือ ลักษณะปรากฏ รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส (ความแนนเนื้อ) และการ

เจริญเติบโตของจุลชีพกอโรค (Rooney, 2000) จากผลการทดลอง พบวา มะเขือเทศเชอร่ีอินทรียบรรจุถุงพลาสติกที่มีตัวดูดซับ
เอทิลีน (EA) และมะเขือเทศเชอรร่ีที่บรรจุถุงพลาสติกพอลิโพพิลีนเจาะรู (PP) มีอายุการเก็บรักษานานกวา มะเขือเทศเชอร่ี
อินทรียที่ไมบรรจุถุงและมะเขือเทศเชอร่ีที่บรรจุถุงพลาสติกพอลิโพพิลีนที่มีชองhigh-permeability film (HP) เนื่องจากบรรจุ
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ภัณฑแบบแอคทีฟที่คุณสมบัติเปนตัวดูดซับเอทิลีนจึงสามารถดูดซับเอทิลีนที่ถูกปลอยออกมาในระหวางการเก็บรักษา ทําให
บรรยากาศภายในบรรจุภัณฑมีปริมาณกาซเอทิลีนลดลง ซึ่งชวยชะลอการเปล่ียนแปลงทางชีววิทยาของมะเขือเทศได และ
สามารถยืดอายุในการวางจําหนายได (Wills and Warton, 2000) และสอดคลองกับงานวิจัยของ Garcia-Garcia et al. 
(2013) พบวาการบรรจุผลมะเขือเทศเชอร่ีในบรรจุภัณฑแอคทีฟที่มีคุณสมบัติดูดซับกาซเอทิลีน และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
20±0.5 องศาเซลเซียส นาน 30 วัน สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงคุณภาพ เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสด และชะลอการ
ออนนุมของผลมะเขือเทศเชอร่ีได นอกจากนี้การบรรจุมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียในถุง EA สามารถชะลอการลดลงของคาการตาน
อนุมูลอิสระ ซึ่งสอดคลองกับบรอกโคลีที่บรรจุในถุงแอคทีฟที่มีคาการตานอนุมูลอิสระมากกวาบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู 
(ปนอนงค และคณะ, 2554) และการบรรจุถุง HP ชะลอการเปล่ียนสีจากสีสมเปนสีแดงไดดีกวาชุดควบคุม ซึ่งสอดคลองกับ
งานของ Sayed et al. (2004) บรรจุภัณฑแบบแอคทีฟที่มีคุณสมบัติดูซับกาซเอทิลีนชวยชะลอการเปล่ียนแปลงคา hue และ
คา a* ในมะเขือเทศ  

 
สรุป 

การใชบรรจุภัณฑถุงพลาสติกที่มีตัวดูดซับเอทิลีน (EA) สามารถลดการสูญเสียน้ําหนักสดและรักษาความแนนเนื้อ
ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียได นอกจากนี้ยังชวยชะลอการลดลงของคาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระไดอยางมี
นัยสําคัญ ขณะท่ีถุงพลาสติกแบบ HP สามารถชะลอการพัฒนาสีแดงของผลมะเขือเทศไดดีที่สุด อยางไรก็ตามบรรจุภัณฑชนิด
ตางๆ ไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงปริมาณกรดที่ไทเทรตไดและปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได 
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