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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.  

 
บทคัดยอ 

เพื่อศึกษาอิทธิพลของความเขมแสงและการพนหมอกตอคุณภาพผลผลิตของมะเขือเทศพันธุ มข. 40 ที่ปลูกใน
โรงเรือน พบวาคุณภาพหลังการเก็บรักษามะเขือเทศที่เก็บรักษาในสภาพอุณหภูมิ  12 ± 1 °C ที่ระยะเวลา 15 วัน มีปริมาณ
กรด วิตามินซี ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (TSS) ความแนนเนื้อไดมากที่สุด และมีแนวโนมในการผลิตเอทธีลีนและอัตรา
การหายใจต่ํากวาผลิตผลที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง สําหรับผลผลิตที่ไดรับความเขมแสง 34,000 lux มีปริมาณวิตามินซี 
สารไลโคพีน ปริมาณ TSS และความแนนเนื้อมากกวาผลผลิตที่ไดรับความเขมแสงนอย  สวนการพนหมอกมีผลตอปริมาณ
กรด วิตามินซี สารไลโคพีน และปริมาณ TSS โดยมีคามากกวาผลผลิตที่ไมไดรับการพนหมอก นอกจากนี้การเก็บรักษามะเขือ
เทศที่ไดรับความเขมแสง 34,000 lux รวมกับการพนหมอก ที่อุณหภูมิ 12 ± 1 °C มีปริมาณวิตามินซีมาก และมีแนวโนมลด
การสูญเสียความแนนเนื้อและปริมาณ TSS  

 
คํานํา 

มะเขือเทศ (Lycopersicon esculentum Mill) เปนผักที่สําคัญทางเศรษฐกิจชนิดของโลก มีการผลิตเพื่อบริโภคผลสด
และเพื่อแปรรูปเปนผลิตภัณฑมะเขือเทศที่หลากหลาย การผลิตมะเขือเทศในประเทศไทยยังประสบปญหาทางดานคุณภาพ
เนื่องจากสภาพแวดลอมในการผลิตไมเหมาะสมทําใหคุณภาพของมะเขือเทศไมไดมาตรฐาน ซึ่งคุณภาพของผลิตผลหลังการ
เก็บเกี่ยวนั้นมีความสัมพันธกับลักษณะทางพันธุกรรม การจัดการกอนการเก็บเกี่ยวรวมทั้งปจจัยสภาพแวดลอมที่ไดรับ 
(Beverly, 1993)  โดยผลผลิตที่มีคุณภาพดีและมีคุณคาทางอาหารสูงมักจะแสดงออกในรูปแบบของ การผลิตคลอโรฟลล, คา
โรทีนอยด ,ไลโคพีน, น้ําตาล, วิตามินซี, ปริมาณกรด, ของแข็งที่ละลายน้ําได  (TSS)  ที่มีปริมาณมาก (Kader, 1987)  ซึ่ง
ปริมาณของสารประกอบดังกลาว ขึ้นอยูกับปจจัยสภาพแวดลอมที่ไดรับ (Weston and Barth, 1997) ดังนั้นจึงไดมีการศึกษา
คุณภาพหลังการเก็บรักษาของผลมะเขือเทศที่ปลูกในโรงเรือนซึ่งมีการจดัการสภาพแวดลอมโดยการพรางแสงและการพน
หมอก อันจะเปนประโยชนและเปนแนวทางในการศึกษาวิจัยเพื่อพัฒนาและปรับปรุงคุณภาพของผลิตผลเพื่อการสงออกตอไป 

 

อุปกรณและวิธีการ 
ศึกษาหาคุณภาพหลังการเก็บรักษาของมะเขือเทศพันธุ มข. 40 ที่ไดจากปลูกภายใตความเขมแสงและการพนหมอก 

จัดส่ิงทดลองแบบ factorial in RCBD ประกอบดวย 3 ปจจัย  ดังนี้ 
ปจจัย A  คือ ผลผลิตที่ไดมาจากมะเขือเทศที่ไดรับการพนหมอกวันละ 2 ครั้ง (เชา-บาย) และการไมพนหมอก  
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ปจจัย B  คือ ผลผลิตที่ไดจากมะเขือเทศที่ไดรับการพรางแสง ซึ่งมีความเขมแสง 3 ระดับคือ 34,000, 22,000 และ 
15,000 lux 

ปจจัย C  คือ ระดับอุณหภูมิที่เก็บรักษา คือ อุณหภูมิหอง (25-30 °C)  และ 12 ±  1 °C   
โดยเก็บขอมูล ปริมาณเอทธีลิน, อัตราการหายใจ ในชวง 7 วันแรกของการเก็บรักษา และวัดปริมาณกรด, วิตามินซี, 

ไลโคพีน, ของแข็งที่ละลายน้ําได (TSS) และเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักหลังจากเก็บรักษาได 15 วัน    
 

ผล 
มะเขือเทศที่ไดรับการพนหมอกมีปริมาณกรด สารไลโคพีน และเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญกับผลผลิตที่ไมไดรับการพนหมอก สวนผลผลิตที่ไดรับความเขมแสงมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญในทุก
คุณลักษณะ โดยเฉพาะอยางยิ่งเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนัก (ตารางที่ 1) 

การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 ± 1 °C มีปริมาณกรด วิตามินซี ปริมาณ TSS และความแนนเนื้อมากซึ่งแตกตางกันอยาง
มีนัยสําคัญกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง อยางไรก็ตามการเก็บรักษาผลิตผลที่อุณหภูมิหองมีปริมาณสารไลโคพีนสูงสุดแตมี
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักมากที่สุด (ตารางที่ 1) 

นอกจากนี้อุณหภูมิในการเก็บรักษามีผลอยางมีนัยสําคัญตอคุณภาพของผลผลิตมะเขือเทศหลังการเก็บรักษา
โดยเฉพาะมะเขือเทศที่ไดรับความเขมแสง 34,000 lux รวมกับการพนหมอก เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 12 ± 1 °C มีปริมาณ
วิตามินซีมาก และมีแนวโนมลดการสูญเสียความแนนเนื้อและปริมาณ TSS สวนมะเขือเทศที่ปลูกภายใตความเขมแสง 15,000 
lux รวมกับการพนหมอกโดยเก็บไวที่อุณหภูมิ 12 ± 1 °C มีปริมาณกรดที่ไทเทรตมาก และมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสด
นอยที่สุด (ตารางที่ 1) และผลิตผลที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 12 ± 1 °C มีแนวโนมในการผลิตเอทธีลีนและอัตราการหายใจต่ํากวา
ผลิตผลที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหองในวันที่ 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 

 ผลผลิตมะเขือเทศที่ไดรับความเขมแสงมาก (34,000 lux) มีปริมาณวิตามินซี, สารไลโคพีน, ปริมาณ TSS และความ
แนนเนื้อมาก ซึ่งการผลิตน้ําตาลซูโครสและกลูโคสมีการแปรผันตามระดับความเขมแสง โดยใบที่ไดรับแสงมากจะตรึง CO2 ได
ในอัตราที่สูงเพื่อใหเทาทันกับปฏิกิริยาแสงที่เกิดขึ้น  ดังนั้นผลผลิตที่ไดรับความเขมแสงมากจะสรางสารประกอบเชน น้ําตาล 
กรด วิตามินซีมากตามไปดวย (Dorais et al., 2001 ;Salisbury and Ross, 1992) สงผลใหผลผลิตมีคุณภาพดีขึ้น เมื่อผลผลิต
กอนการเก็บเกี่ยวมีคุณภาพดีจึงสงผลใหคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวดีตามไปดวย (Weston and Barth, 1997) สวนการพน
หมอกมีผลตอปริมาณกรด วิตามินซี สารไลโคพีน และปริมาณ TSS โดยมีคามากกวาผลผลิตที่ไมไดรับการพนหมอก เนื่องจาก
การพนหมอกทําใหอุณหภูมิลดลงและเพิ่มความชื้นใหเหมาะสม อุณหภูมิที่ลดลงยังทําใหการคายน้ําของพืชเกิดขึ้นอยาง
ตอเนื่องพืชอาจดูดแรธาตุ Ca และ K เพิ่มขึ้น สงผลใหผลิตผลมี TSS  และความแนนเนื้อมาก (Wien, 1997)  

มะเขือเทศที่เก็บรักษาในสภาพอุณหภูมิ 12 ± 1 °C มีปริมาณกรด, วิตามินซี, ปริมาณ TSS, ความแนนเนื้อมากกวา
เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง แตที่อุณหภูมิหองมีการผลิตสารไลโคพีนเพิ่มขึ้น ทั้งนี้เนื่องจากการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ําทําให
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ผลิตผลมีอัตราการหายใจและผลิตเอทธีลีนต่ําสงผลใหชะลอการสูญเสียคุณภาพของผลิตผล ขณะที่การเก็บรักษาในอุณหภูมิที่
สูงขึ้นทําใหเกิดการสลายตัวของคลอโรฟลลพรอมกับมีการสรางสารไลโคพีนในระยะการสิ้นอายุการเก็บรักษา ดังนั้นจึงปรากฏ
สารไลโคพีนเพิ่มขึ้นที่อุณหภูมิหอง (Gross, 1991;  Bhowmik and Pan, 1992) อุณหภูมิในการเก็บรักษามีผลอยางมีนัยสําคัญ
ตอคุณภาพของผลมะเขือเทศหลังการเก็บรักษาที่ระยะเวลา 15 วัน โดยมีอิทธิพลรวมตอคุณภาพของผลผลิต ซึ่งคุณภาพของ
ผลผลิตที่ไดรับความเขมแสง 15,000 lux รวมกับการพนหมอกที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 12 ± 1 °C จะคงความสดไดนาน แต
อยางไรก็ตามคุณภาพของผลผลิตที่ไดรับความเขมแสง 34,000 lux รวมกับการพนหมอก ทําใหผลผลิตมีคุณภาพที่ดีและมี
ปริมาณสารอาหารมาก 
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