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Abstract 
The effects of temperature and hot water soaking duration for the storage life extension of tomato fruits 

kept at room temperature were studied. Mature green tomato fruits (“Si Da”) were soaked in various hot water 
temperature regimens; 35, 45, 55°C or 28°C (control group) for 10 or 30 minutes. After hot water treatment, tomato 
fruits were then kept at room temperature (32 ± 2°C). The result was found that soaked fruits in 35°C for 10 
minutes could extend the storage life of tomato fruits longer than other treatments. The treatment could reduce 
disease percentage (33.3%) and weight loss percentage (1.68%) and also delayed changes of fruit color and fruit 
firmness significantly with high vitamin C content (p‹0.05).  
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บทคัดย่อ 

การศกึษาอิทธิพลของอณุหภมิูและระยะเวลาในการแช่นํา้ร้อนเพ่ือยืดอายกุารเก็บรักษาผลมะเขือเทศท่ีอณุหภมิูห้อง 
โดยแช่ผลมะเขือเทศพนัธุ์สีดาระยะแก่เขียว (mature green) ในนํา้อณุหภมิู 35, 45, 55 และ 28 (ชดุควบคมุ) องศาเซลเซียส  
เป็นระยะเวลา 10 และ 30 นาที แล้วเก็บรักษาไว้ท่ีอณุหภมิูห้อง (32±2 องศาเซลเซียส) จากการทดลองพบวา่ชดุท่ีแช่ในนํา้
อณุหภมิู 35 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 10 นาทีก่อนการเก็บรักษา สามารถยืดอายกุารเก็บรักษาผลมะเขือให้นานกวา่การแช่ใน
นํา้ร้อนอณุหภมิูและระยะเวลาอ่ืน ๆ โดยลดคา่เปอร์เซน็ต์การเกิดโรคเหลือ 33.3 เปอร์เซน็ต์ และมีคา่เปอร์เซ็นต์การสญูเสีย
นํา้หนกั 1.68 เปอร์เซน็ต์ ซึง่ต่ํากวา่ชดุการทดลองอ่ืน นอกจากนีย้งัสามารถชะลอการเปล่ียนสีและคา่ความแน่นเนือ้ของผล
ดีกวา่ชดุการทดลองอ่ืนและมีปริมาณวิตามินซีสงูอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ (p‹0.05)   
คาํสาํคัญ:   มะเขือเทศ การแช่นํา้ร้อน การเก็บรักษา 

 
คาํนํา 

มะเขือเทศเป็นผกัท่ีมีคณุคา่ทางโภชนาการสงู รับประทานได้ทัง้ในรูปของผลสดและแปรรูปในอตุสาหกรรมตา่ง ๆ  
เช่น นํา้มะเขือเทศ ซอสมะเขือเทศ เป็นต้น ปัจจบุนัมีการบริโภคมะเขือเทศในรูปผลสดและสง่ออกในรูปผลติภณัฑ์อาหารแปร
รูปเพิ่มขึน้ แตเ่น่ืองจากมะเขือเทศมีปัญหาคณุภาพหลงัการเก็บเก่ียว เช่น ผลเกิดการออ่นตวัอย่างรวดเร็ว เน่าเสียได้ง่าย ความ
เสียหายดงักลา่วจงึทําให้มีอายกุารเก็บรักษาสัน้ ปัจจบุนัทางเลือกในการเก็บรักษาผกัผลไม้สดคือการใช้สารเคมีรักษาหรือช่วย
ชะลอการสกุรวมทัง้ช่วยคงคณุภาพของผกัผลไม้สดหลงัการเก็บเก่ียว แตปั่จจบุนัเรามีความกงัวลถงึสารตกค้างซึง่อาจสง่ผล
เสียตอ่สขุภาพ เพราะฉะนัน้จงึมีกระบวนการหรือวิธีอ่ืน ๆ ใช้ทดแทนการใช้สารเคมี ซึง่การใช้ความร้อนเป็นวิธีการหนึง่ท่ีนํามา
ทดแทนสารเคมี การใช้ความร้อนนอกจากมีผลยบัยัง้การเจริญของเชือ้ ยงัสามารถกระตุ้นความต้านทานของพืชตอ่การเข้า
ทําลายด้วย มีรายงานวา่การจุ่มผลมะมว่งในนํา้ร้อนท่ี 55 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที สามารถควบคมุโรคแอนแทรคโนส
ของมะมว่งได้ (Sangchote, 1989) Oladale and Olayinka (2011) พบวา่การแช่ผลมะเขือเทศพนัธุ์เชอร่ีในนํา้ร้อนท่ีอณุหภมิู 
45 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 3 นาทีก่อนนําไปเก็บรักษาท่ีอณุหภมิูห้องสามารถลดการเกิดโรคได้ อยา่งไรก็ตามการใช้นํา้ร้อนไม่
สามารถปอ้งกนัการเข้าทําลายของเชือ้โรคท่ีจะเกิดขึน้ใหมแ่ละอาจทําให้เนือ้เย่ือผลติผลเสียหายจากความร้อนและออ่นแอตอ่
การเข้าทําลายของจลุนิทรีย์อ่ืนได้เช่นกนั ในท่ีนีผู้้วิจยัสนใจการใช้นํา้ร้อนเพ่ือยืดอายกุารเก็บรักษาผลมะเขือเทศ โดยศกึษา
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อณุหภมิูและระยะเวลาในการแช่นํา้ร้อนท่ีมีผลต่อคณุภาพทางกายภาพบางประการของผลมะเขือเทศเพ่ือยืดอายกุารเก็บรักษา
ท่ีอณุหภมิูห้อง   

 
อุปกรณ์และวิธีการ 

เตรียมผลมะเขือเทศพนัธุ์สีดาระยะแก่เขียว (mature  green) ท่ีมีขนาดใกล้เคียงกนันําไปล้างทําความสะอาดแล้วผึง่
ให้แห้ง นําไปแช่ในนํา้ร้อนท่ีอณุหภมิู 35, 45 และ 55 องศาเซลเซียส สว่นชดุควบคมุแช่ในนํา้ท่ีอณุหภมิูห้อง (28 องศา
เซลเซียส) โดยแตล่ะอณุหภมิูแช่เป็นระยะเวลา 10 และ 30 นาที เม่ือครบเวลาแช่นําผลมะเขือเทศออกมาผึง่ให้แห้ง นํามาใส่
ตะกร้าหุ้มด้วยถงุพลาสติกเก็บไว้ท่ีอณุหภมิูห้อง (32±2 องศาเซลเซียส) ความชืน้สมัพทัธ์ 77 เปอร์เซน็ต์ วดัผลการทดลองทกุ 2 
วนั วิเคราะห์เปอร์เซ็นต์การเกิดโรค เปอร์เซ็นต์การสญูเสียนํา้หนกั การเปล่ียนแปลงคา่สี (L*, a* และ b*) ค่าความแน่นเนือ้
ของผล ปริมาณของแข็งที่ละลายนํา้ได้ (TSS) ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได้ (TA) ปริมาณวิตามินซี และปริมาณแคโรทีนอยด์ 
วิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติด้วยวิธี Duncan Multiple Range Test ท่ีระดบันัยสําคญั p‹0.05 

 
ผลและวจิารณ์ผล 

เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง (32±2 องศาเซลเซียส) นานขึน้ ผลมะเขือเทศในทกุชดุการทดลองมี
เปอร์เซน็ต์การเกิดโรคเพิ่มขึน้ (Table 1) โดยพบวา่ผลมะเขือเทศในชดุท่ีแช่นํา้ร้อนอณุหภมิู 55 องศาเซลเซียสและชดุควบคมุ 
เกิดโรคก่อนชดุการทดลองอ่ืน โดยในวนัท่ี 4 ของการเก็บรักษาผลมะเขือเทศในชดุท่ีแช่นํา้ร้อนอณุหภมิู 55 องศาเซลเซียสเป็น
เวลา 30 นาที มีค่าเปอร์เซ็นต์การเกิดโรคสงูสดุคือ 100 เปอร์เซ็นต์ขณะท่ีชุดควบคมุที่แช่นาน 30 นาทีมีค่าเปอร์เซ็นต์การ
เกิดโรค 63.3 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งทัง้สองชุดการทดลองนีมี้ค่าเปอร์เซ็นต์การเกิดโรคเกิน 60 เปอร์เซ็นต์ จึงถือว่ามีอายกุารเก็บ
รักษาเพียง 2 วนั และในวนัที่ 6 หลงัการเก็บรักษา พบว่าผลมะเขือเทศในชดุท่ีแช่นํา้ร้อนอณุหภมิู 55 องศาเซลเซียสนาน 10 
นาทีและชดุควบคมุท่ีแช่นาน 10 นาทีมีค่าเปอร์เซ็นต์การเกิดโรค 63.3 เปอร์เซ็นต์จึงมีอายุการเก็บรักษา 4 วนั ขณะท่ีผล
มะเขือเทศในชดุท่ีแช่นํา้ร้อนอณุหภมิู 45 องศาเซลเซียสทัง้สองช่วงเวลาของการแช่มีค่าเปอร์เซ็นต์การเกิดโรคเท่ากันคือ 66.7 
เปอร์เซ็นต์ และชดุท่ีแช่นํา้ร้อนอณุหภมิู 35 องศาเซลเซียสทัง้สองช่วงเวลาเป็นชดุท่ีเกิดโรคน้อยท่ีสดุคือ 33.3 เปอร์เซ็นต์ใน
วนัท่ี 10 ของการเก็บรักษา จึงถือได้ว่ามีอายุการเก็บรักษา 8 วนั จึงเห็นได้ว่าการแช่ผลมะเขือเทศในนํา้ร้อนอณุหภูมิ 35 
และ 45 องศาเซลเซียสสามารถยืดอายุการเก็บรักษาได้เม่ือเทียบกบัชุดควบคุม สอดคล้องกับงานวิจัยของ มลัลิกาและ
คณะ (2554) ท่ีพบวา่การจุ่มผลมะนาวในนํา้ร้อนท่ีอณุหภมิู 40 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 5 นาทีสามารถลดการเกิดโรคได้ดีกวา่
มะนาวท่ีไมไ่ด้จุ่มนํา้ร้อน เช่นเดียวกบังานวิจยัของ Oladale and Olayinka (2011) ซึง่พบวา่การนําผลมะเขือเทศพนัธุ์เชอร่ีไป
แช่นํา้ร้อนท่ีอณุหภมิู 45 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 3 นาที ก่อนนําไปเก็บรักษาท่ีอณุหภมิูห้องสามารถลดการเกิดโรคได้ 
 
Table 1 Percentage of disease incidence of tomato fruits after soaked in various hot water temperature        

regimens and kept at room temperature for 10 days   

 
Treatment 

% Disease incidence  

Day 0 Day 2 Day 4 Day 6 Day 8 Day 10 

Control (28°C)/10 min 0.0 0.0 0.0 63.3 63.3 100.0 

Control (28°C)/30 min 0.0 0.0 63.3 100.0 100.0 100.0 

35°C/10 min 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 33.3 

35°C/30 min 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 33.3 

45°C/10 min 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 66.7 

45°C/30 min 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 66.7 

55°C/10 min 0.0 0.0 26.6 63.3 100.0 100.0 

55°C/30 min 0.0 0.0 100.0 100.0 100.0 100.0 

 

จาก Figure 1 ผลการวดัคา่สีผิวของผลมะเขือเทศพบวา่ชดุท่ีแช่ในนํา้ร้อนอณุหภมิู 35 องศาเซลเซียสนาน 10 นาที
สามารถชะลอการสกุของผลได้ โดยมีคา่ L* และ b* ท่ีสงู และมีคา่ a* ท่ีต่ํากว่าผลมะเขือเทศในชดุการทดลองอ่ืน โดยจากการ
สงัเกตพบวา่ผลมะเขือเทศในชดุนีย้งัคงมีสีเขียวอมเหลืองและเร่ิมมีสีส้มเกิดขึน้เลก็น้อย ขณะท่ีผลในชดุการทดลองอ่ืนเร่ิมมีสี
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เหลืองอมส้ม สําหรับผลการวดัคา่ความแน่นเนือ้พบวา่สอดคล้องกบัคา่สีผิวของผล โดยชดุท่ีแช่ในนํา้ร้อน 35 องศาเซลเซียส
นาน 10 นาทีสามารถชะลอการออ่นน่ิมของผลลงได้ อยา่งไรก็ตามเป็นท่ีน่าสงัเกตวา่ชดุท่ีแช่ในนํา้ร้อนอณุหภมิู 55 องศา
เซลเซียสเป็นเวลา 30 นาทีนัน้มีคา่ a* ท่ีติดลบ แสดงวา่ผลมีสีเขียวจนกระทัง่หมดอายกุารเก็บรักษา แสดงให้เหน็วา่ผลมะเขือ
เทศไมส่ามารถเข้าสูก่ระบวนการสกุตามปกติได้และมีเนือ้ผลท่ีน่ิมเละทําให้เชือ้ก่อโรคเข้าทําลายอยา่งรวดเร็วจนเน่าเสียในท่ีสดุ 
สําหรับเปอร์เซ็นต์การสญูเสียนํา้หนักของผลมะเขือเทศพบว่าภายหลงัการเก็บรักษานาน 10 วนั ผลมะเขือเทศในทุกชุด
การทดลองมีการสญูเสียนํา้หนักแตกต่างกนัอย่างมีนัยสําคญั (p<0.5) โดยผลมะเขือเทศในชุดท่ีแช่นํา้ร้อนอณุหภูมิ 55 
องศาเซลเซียสเป็นเวลา 30 นาทีมีเปอร์เซ็นต์การสญูเสียนํา้หนกัสงูสดุคือ 15.11 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาคือชุดควบคุมท่ีใช้
เวลาแช่ 30 นาที มีค่าการสญูเสียนํา้หนกัเท่ากับ 12.02 เปอร์เซ็นต์ ในขณะท่ีชุดที่แช่นํา้ร้อนอณุหภูมิ 35 องศาเซลเซียส
เป็นเวลา 10 นาทีมีเปอร์เซ็นต์การสญูเสียนํา้หนักต่ําสดุคือเท่ากับ 1.68 เปอร์เซ็นต์ การท่ีผลมะเขือเทศชุดที่แช่นํา้ร้อน
อณุหภูมิ 35 และ 45 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 10 และ 30 นาทีมีการสญูเสียนํา้หนกัต่ํา สนันิษฐานว่าเน่ืองจากความร้อน
ของนํา้ท่ีใช้แช่มีส่วนช่วยยบัยัง้การทํางานของเอนไซม์ในเมแทบอลิซึมต่าง ๆ ท่ีเก่ียวข้องกบัการสร้างก๊าซเอทิลีนและ
กระบวนการสกุของมะเขือเทศ และอุณหภูมิสงูยงัสามารถชักนําสารแอนติออกซิแดนซ์บางชนิดในมะเขือเทศให้เพิ่มขึน้ 
ส่งผลต่อการชะลอการสกุของมะเขือเทศระหว่างการเก็บรักษา (Boonkorn, 2016) โดยผลที่ได้สอดคล้องกับงานวิจัยของ ปิ
ระมิดและคณะ (2553) ซึง่จุ่มผลมะเขือเทศพนัธุ์ทบัทิมแดงในนํา้ร้อนอณุหภมิู 40 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 15 และ 30 นาที 
แล้วเก็บรักษาไว้ท่ีอณุหภมิู 13 องศาเซลเซียส สามารถลดการสญูเสียนํา้หนกัสดได้ดีท่ีสดุ ขณะท่ี ศรัณยา (2556) รายงานวา่
การล้างผลฝร่ังด้วยสารละลายเกลือและการจุ่มในนํา้ร้อนท่ีอณุหภมิู 40 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที สามารถลด
เปอร์เซน็ต์การสญูเสียนํา้หนกัได้ จากการท่ีพบว่าผลมะเขือเทศท่ีแช่ในนํา้ร้อนอณุหภูมิ 55 องศาเซลเซียสมีค่าความแน่น
เนือ้ที่ลดลงอย่างรวดเร็วแม้ว่าผลจะไม่ได้เข้าสู่กระบวนการสกุก็ตาม สนันิษฐานวา่ระดบัอณุหภมิูและระยะเวลาในการแช่นัน้
ไมเ่หมาะสมและก่อให้เกิดความเสียหายแก่เนือ้เย่ือของผลมะเขือเทศทําให้เชือ้โรคจากสิง่แวดล้อมเข้าทําลายผลอยา่งรวดเร็ว 
สอดคล้องกบัรายงานของ มลัลิกาและคณะ (2554) ท่ีทดสอบการจุ่มผลมะนาวในนํา้ร้อนอณุหภมิู  40 , 45, 50  และ  55  
องศาเซลเซียส เป็นเวลา  2  และ  5  นาที  พบวา่การจุ่มนํา้ร้อนท่ีอณุหภมิู 40 องศาเซลเซียสเป็นเวลา  5  นาที ช่วยในการเก็บ
รักษาได้ดีกวา่มะนาวท่ีไมไ่ด้จุ่มนํา้ร้อน ในขณะท่ีหากมีการใช้อณุหภมิูสงูเกินไปทําให้เกิดความเสียหายแก่ผลผลิตได้ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 1  Color measurement (L*, a* and b* value), weight loss percentage and firmness of tomato fruits after             
soaked in various hot  water temperature regimens and kept at room temperature for 10 days 
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จากผลการวิเคราะห์คณุภาพทางเคมีบางประการเม่ือวดัผลในวนัท่ี 8 หลงัการเก็บรักษา (Table 2) พบวา่กรรมวิธี
ทดลองไมมี่ผลต่อปริมาณของแขง็ท่ีละลายนํา้ได้และปริมาณกรดท่ีไทเทรตได้ของผลมะเขือเทศ แตก่ารแช่ผลในนํา้อณุหภมิู 35 
องศาเซลเซียสพบวา่มีปริมาณวิตามินซีสงูกวา่ชดุการทดลองอ่ืน สําหรับปริมาณแคโรทีนอยด์ในชดุควบคมุท่ีแช่นาน 10 นาที
พบวา่มีคา่สงูกว่าในชดุการทดลองอ่ืน สนันิษฐานวา่เป็นเพราะผลมะเขือเทศในชดุการทดลองนีเ้ข้าสูก่ระบวนการสกุเร็วกวา่ชดุ
การทดลองอ่ืนสอดคล้องกบัการเพิ่มขึน้ของคา่ a* และการลดลงของคา่ความแน่นเนือ้ 
 
Table 2  Total Soluble solids (TSS), titratable acidity (TA), vitamin C content and carotenoids content of tomato 

fruits after soaked in various hot water temperature regimens and kept at room temperature for 8 days 

  Treatment TSS  

(%Brix) 

TA  

(%) 

Vitamin C  

(mg/100 ml) 

Carotenoids  

(mg/g) 

Control (28°C)/10 min 4.10a 9.67a 24.26b 0.44a 

Control (28°C)/30 min 4.72 a ND ND ND 

35°C/10 min 4.07 a 8.33a 28.73a 0.25b 

35°C/30 min 3.95 a 9.17a 27.06ab 0.23b 

45°C/10 min 3.80 a 9.67a 25.33b 0.27b 

45°C/30 min 4.06 a 9.72a 24.50b 0.22b 

55°C/10 min ND ND ND ND 

55°C/30 min ND ND ND ND 

Notes: ND means No data because the storage life of the tomatoes in that treatment ceased before day 8 
            Means with difference letters within the same column represent significant differences at p<0.05 

 

สรุป 
การแช่ผลมะเขือเทศพนัธุ์สีดาในนํา้ร้อนท่ีอณุหภมิู  35 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 10 นาทีสามารถยืดอายกุารเก็บรักษา

ผลมะเขือเทศได้ดีกวา่การแช่ในนํา้ร้อนในอณุหภมิูและระยะเวลาอ่ืน ๆ โดยลดคา่เปอร์เซน็ต์การเกิดโรคและเปอร์เซน็ต์การ
สญูเสียนํา้หนกัลง รวมทัง้สามารถชะลอกระบวนการสกุลงได้อยา่งมีนยัสําคญั  

 
คาํขอบคุณ 

 ขอขอบคณุคณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลยัราชภฏัลําปาง ท่ีให้การสนบัสนนุทนุในการทําวิจยัวิจยัและสถานท่ีในการ
ทําวิจยัในครัง้นี ้
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