
ชื่อเร่ือง     ผลของความบริบูรณและพลาสติกฟลมตออายุการเก็บรักษามะเขือเทศ 

ผูแตง       จินตนา ปราบครบุรี  สุขุมาภรณ จันทนา และสมโภชน โกมลมณี 

ท่ีมา            วารสารวิทยาศาสตรเกษตร ปท่ี 39 ฉบับท่ี 3 (พิเศษ). 2551.  หนา 241-244. 

คําสําคัญ    ระยะบริบูรณ; ดูดเอาอากาศออก; พลาสติกฟลม; มะเขือเทศ 

  

บทคัดยอ 

เก็บเกี่ยวผลมะเขือเทศจากบานหลวง อําเภออมกอย จังหวัดเชียงใหม ท่ีระยะ mature green, 
breaker และ pink ลางผลและแชผลในสารบีโนมีลเขมขน 500 ppm นาน 30 นาที จากน้ันนําไปใส
โถแกวดูดเอาอากาศออกใหความดันลดลง 350-400 มิลลิเมตรปรอท นาน 20 นาที แลวบรรจุผลลง
ในพลาสติกฟลม PP, PE และ PVC นําเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 90-
95 เปอรเซ็นต พบวามะเขือเทศท่ีดูดเอาอากาศออกสุกชากวา โดยมะเขือเทศระยะ mature green 
และบรรจุใน PP ยังคงเขียวไดนาน 4 สัปดาห ผลท่ีบรรจุในพลาสติกฟลม PP และ PE จะสุกชาลง
กวาผลที่อยูในฟลม PVC และกลุมควบคุม และพบวาท้ังระยะบริบูรณและการบรรจุผลในพลาสติก
ฟลมมีผลตอการสูญเสียน้ําหนัก คาความแนนเนื้อ ปริมาณวิตามินซี และคา hue angle ตลอดการ
ทดลอง ขณะท่ีมีผลตอคา L* และการเกิดโรคใน 3 สัปดาหสุดทาย ผลมะเขือเทศมีการสูญเสียน้ํา 
และมีปริมาณวิตามินซีสูงข้ึนระหวางการเก็บรักษา ขณะท่ีความแนนเนื้อลดลงอยางมากหลังเก็บ
รักษาได 2 สัปดาห ขณะท่ีคา L* และคา hue angle จะคอยๆ ลดตํ่าลง 

 


