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Abstract 
Tomato fruits were harvested from Ban-Luang, Omkoi district, Chiangmai province, at mature green, 

breaker and pink stage. Fruits were washed and dipped in 500 ppm Benomyl solution for 30 minutes. Fruits were 
placed in vacuum desiccators and evacuated to 350-400 mm Hg for 20 minutes. Then the fruits were wrapped 
with PP, PE and PVC film and kept in 5°, 90-95% RH. It was found that evacuated fruits were ripped later. 
Evacuated mature green tomatoes which packed in PP were retained green color for 4 weeks. Fruits which 
packed in PP and PE ripped later than PVC packed and controlled fruits. Both maturity and package were effect 
on weight loss, firmness, vitamin C content, and hue angle during storage, while effect on L* value and 
deterioration after 3 weeks storage. There were interaction of maturity and plastic film on weight loss. During 
storage, the weight loss and vitamin C of fruits were increased. The firmness of fruits was decrease sharply after 2 
weeks, while L* value and hue angle were decreased gradually.  
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บทคัดยอ 

เก็บเกี่ยวผลมะเขือเทศจากบานหลวง อําเภออมกอย จังหวัดเชียงใหม ที่ระยะ mature green, breaker และ pink 
ลางผลและแชผลในสารบีโนมีลเขมขน 500 ppm นาน 30 นาที จากนั้นนําไปใสโถแกวดูดเอาอากาศออกใหความดันลดลง 
350-400 มิลลิเมตรปรอท นาน 20 นาที แลวบรรจุผลลงในพลาสติกฟลม PP, PE และ PVC นําเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 90-95 เปอรเซ็นต พบวามะเขือเทศที่ดูดเอาอากาศออกสุกชากวา โดยมะเขือเทศระยะ mature 
green และบรรจุใน PP ยังคงเขียวไดนาน 4 สัปดาห ผลที่บรรจุในพลาสติกฟลม PP และ PE จะสุกชาลงกวาผลที่อยูในฟลม 
PVC และกลุมควบคุม และพบวาทั้งระยะบริบูรณและการบรรจุผลในพลาสติกฟลมมีผลตอการสูญเสียน้ําหนัก คาความแนน
เนื้อ ปริมาณวิตามินซี และคา hue angle ตลอดการทดลอง ขณะที่มีผลตอคา L* และการเกิดโรคใน 3 สัปดาหสุดทาย ผล
มะเขือเทศมีการสูญเสียน้ํา และมีปริมาณวิตามินซีสูงขึ้นระหวางการเก็บรักษา ขณะที่ความแนนเนื้อลดลงอยางมากหลังเก็บ
รักษาได 2 สัปดาห ขณะที่คา L* และคา hue angle จะคอยๆ ลดต่ําลง 
คําสําคัญ: ระยะบริบูรณ, ดูดเอาอากาศออก, พลาสติกฟลม, มะเขือเทศ 

 
คํานํา 

เมื่อเก็บเกี่ยวผักและผลไมที่บมสุกมาแลว ผักและผลไมเหลานี้จะเกิดการสุกขึ้นในระหวางที่เก็บรักษาและขนสง ซึ่ง
การสุกที่เกิดขึ้นนี้กอใหเกิดปญหาตางๆ เชนการนิ่มกอใหเกิดการเสื่อมเสียซึ่งเกิดปญหาจากการกดทับ การแพรของแมลงวัน
ผลไมซึ่งเกิดหลังจากการสุกเปนตน นักวิทยาศาสตรจึงไดพยายามชะลอการสุกของผักและผลไมเหลานี้ดวย acetaldehyde, 1-
methylcyclopropene หรือบรรจุสารดูดซับเอทิลีนในภาชนะบรรจุ ซึ่งอาจเกิดการเปอนในระหวางการขนสง การดูดเอากาซ
ออกจากผลอาจเปนรูปแบบหนึ่งที่ทําใหชะลอการสุกออกไปได รวมทั้งไมตองใชสารใดๆ ที่ชะลอการสุกอันจะกอใหเกิดปญหา
อื่นๆ ติดตามมาในอนาคต อยางไรก็ตามวิธีนี้อาจตองลงทุนครั้งแรกเกี่ยวกับภาชนะบรรจุ แตวิธีการปฏิบัตินั้นไมยุงยากนัก 
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อุปกรณและวิธีการ 
เก็บเกี่ยวมะเขือเทศจากบานหลวง อําเภออมกอย จังหวัดเชียงใหม ที่ระยะ mature green, breaker และ pink แลว

นํามาคัดเลือกผลที่มีขนาด รูปราง น้ําหนัก ลักษณะสีผิวที่ใกลเคียงกัน ลางผล แลวแชผลในสารละลายบีโนมีลเขมขน 500 
ppm นาน 30 นาที วางใหสะเด็ดน้ํา จากนั้นนํามะเขือเทศแตละระยะความบริบูรณใสในโถแกว แลวดูดเอาอากาศออกใหความ
ดันลดลง 350-400 มิลลิเมตรปรอท นาน 20 นาที แลวจึงปรับใหมีความดันเปนปรกติ หลังจากนั้นนําออกมาแบงเปน 4 กลุม
ทดลอง วางแผนการทดลองแบบ factorial in completely randomized design โดยใหปจจัยที่ 1 คือ ระยะบริบูรณ mature 
green, breaker  และ pink และปจจัยที่ 2 คือ ชนิดของพลาสติกฟลม PP, PE, PVC และชุดควบคุม แตละกลุมมี 3 ซ้ํา และแต
ละซ้ําใชมะเขือเทศ 2 ผล 

 
ผลและวิจารณผล 

การสูญเสียน้ําเพิ่มขึ้นตลอดการทดลอง โดยเฉพาะระยะ mature green จะมีการสูญเสียน้ําสูงกวาระยะอื่น เนื่องจาก
ระยะ pink จะเปนชวงที่มีการเปลี่ยนสีจากสีเขียวเปนสีเขียวเหลืองและเริ่มมีสีชมพูจะเปนชวง climacteric (Tadmor et al., 
2005) จากระยะดังกลาวผลมะเขือเทศจะมีการหายใจที่สูงขึ้น จึงมีการคายน้ํามากขึ้น ขณะที่กลุม mature green จะมีอัตรา
การหายใจที่ต่ํากวาจึงมีการสูญเสียน้ําที่ต่ํากวา และการบรรจุผลในพลาสติกฟลมชวยลดการสูญเสียน้ําได ดวยเหตุดังกลาวจึง
มีผลใหกลุม mature green ที่อยูในพลาสติกฟลม PVC มีคาไมแตกตางกันกับกลุมระยะ pink ที่อยูในบรรจุภัณฑ PE และ PP 
(ภาพที่ 1) เมื่อเก็บรักษานาน 2 สัปดาหกลุม mature green เริ่มเขาสู climacteric มีการการหายใจสูงขึ้น จึงมีการสูญเสียน้ําที่
เพิ่มขึ้น ความแนนเนื้อของผลจะลดลงเร็วทุกกลุมทดลอง หลังจากเก็บรักษานาน 1-2 สัปดาห หลังจากนั้นความแนนเนื้อจะ
ลดลงนอยมาก  เนื่องจากชวงแรกผลมะเขือเทศมีการสูญเสียน้ํา ทําใหผิวจะเริ่มมีความเหนียวมากขึ้น จึงมีผลใหคาความแนน
เนื้อที่วัดไดไมคอยเปลี่ยนแปลง (ภาพที่ 2) ปริมาณวิตามินซีของผลในทุกกลุมทดลองจะเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่องและคอนขาง
สมํ่าเสมอ (ภาพที่ 3) ขณะที่คา hue angle ลดลงอยางตอเนื่องแสดงถึงผลมะเขือเทศมีการเปลี่ยนสี จากสีเขียวเปนสีเหลืองปน
เขียว สีสม และเปนสีสมปนแดงในที่สุด (ภาพที่ 4) และการเกิดโรคนั้นพบวากลุม mature green เกิดโรคนอยกวากลุมอื่น
เล็กนอย อาจเนื่องมาจากผลสุกชากวากลุมทดลองอื่น และการบรรจุผลใน PP นั้นมีผลใหการเกิดโรคต่ํากวากลุมอื่นอยางมี
นัยสําคัญ ผลมะเขือเทศในระยะ breaker และ pink ที่ไมดูดเอาอากาศออกและหอดวย PVC จะมีการสุกที่เร็วกวาและปรากฏ
โรคใหเห็นตั้งสัปดาหที่ 4 ของการเก็บรักษา (ภาพที่ 5) 
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Figure 1-4  (1) Percentage of weight loss, (2) Firmness (kg/cm2), (3) Vitamin C and (4) Hue angle of tomato fruits in  

the treatment which kept at 5°C, 90-95% RH for 5 weeks  
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Figure 5  General appearances of 3 stages of tomato fruits which vacuum or non-vacuum and placed in plastic 
film then kept at 5°C, 90-95% RH for 4 weeks.   
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สรุปผล 
มะเขือเทศที่เก็บเกี่ยวในระยะ mature green ที่ดูดเอาอากาศออกแลวเก็บรักษาในบรรจุภัณฑ PP และเก็บรักษาที่

อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสจะสุกชากวากลุมทดลองอื่น โดยผลยังคงมีสีเขียวนาน 4 สัปดาห ผลที่บรรจุใน PP และ PE จะสุกชา
กวาผลที่หอดวย PVC และกลุมควบคุม และพบวาทั้งระยะบริบูรณและการบรรจุผลในพลาสติกฟลมมีผลตอการสูญเสีย
น้ําหนัก คาความแนนเนื้อ ปริมาณวิตามินซี และคา hue angle ตลอดการทดลอง ขณะที่มีผลตอคา L* และการเกิดโรคใน 3 
สัปดาหสุดทาย มีเพียงคาการสูญเสียน้ําเทานั้นที่เกิดปฏิสัมพันธระหวางระยะบริบูรณและพลาสติกฟลม ระหวางการเก็บรักษา
ผลมะเขือเทศมีการสูญเสียน้ํา และมีปริมาณวิตามินซีสูงขึ้น ขณะที่ความแนนเนื้อลดลงอยางเห็นไดชัดหลังสัปดาหแรกของการ
เก็บรักษา ขณะที่คา L* และคา hue angle จะคอยๆ ต่ําลง 
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