
ชื่อเรือ่ง  ผลของการจุมน้ํารอนและระยะสุกแกตอคุณภาพมะเขือเทศอินทรยีพันธุทับทิมแดง 
ผูแตง  ประมดิ จิตรมาตร  ผองเพ็ญ จิตอารีรัตน  และ อภิรด ีอุทัยรัตนกจิ  
ท่ีมา  วารสารวิทยาศาสตรเกษตร ปที่ 41 ฉบับที่ 3/1 (พิเศษ). หนา 581-584. 2553. 
คําสําคญั   มะเขือเทศพันธุทับทิมแดง; การใชความรอน; ระยะ mature green; ระยะ breaker  
 

บทคัดยอ 
งานวิจยัน้ีมวีัตถุประสงคเพ่ือศึกษาผลของการจุมน้ํารอน และระยะสุกแกตอการเปลี่ยนแปลง

คุณภาพหลงัการเก็บเกีย่วของมะเขือเทศพนัธุทับทิมแดงที่ปลูกแบบเกษตรอนิทรยี โดยทําการเกบ็เกี่ยว
ผลมะเขือเทศ 2 ระยะ คือ ระยะ mature green และระยะ breaker แลวนํามาจุมน้ํารอนอุณหภูม ิ40 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 0, 15, 30 และ 60 นาที จากนั้นนําไปบรรจุกลองพลาสติกใสและเก็บรกัษาที่อุณหภูมิ 
13 องศาเซลเซียส พบวา ระยะการสุกของมะเขือเทศ และระยะเวลาที่ใชในการจุมน้ํารอน มีผลตอ
คุณสมบัติทางกายภาพและเคมีของมะเขือเทศอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.01) โดยมะเขือเทศระยะ breaker มี
การสญูเสียน้ําหนักสดนอยกวามะเขือเทศระยะ mature green แตมะเขอืเทศระยะ mature green มีการ
สูญเสียวิตามินซีนอยท่ีสุด ในขณะท่ีการจุมน้ํารอนเปนเวลา 15 และ 30 นาที ชวยลดการสญูเสียน้ําหนัก
สด ชะลอการเปลี่ยนแปลงส ีแตไมสามารถลดการสูญเสียวิตามนิซี และมะเขือเทศทีผ่านการจุมน้ํารอน
เปนระยะเวลา 15 นาที ทําใหมีปริมาณคารบอนไดออกไซดในบรรจภุัณฑสูง (0.28%) และปริมาณ
ออกซิเจนต่ํา (19.47%) ดังนัน้มะเขือเทศเกบ็เกี่ยวระยะ mature green ที่จุมน้ํารอน 40 องศาเซลเซียส 
นาน 15 นาที มีการสูญเสียนํ้าหนักสดนอยท่ีสุด (1.35%) และมีปริมาณวิตามินซี เทากับ 6.85 mg/100g 
FW  
 


