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บทคัดย่อ 
ปัจจุบนัการบริโภคสินคา้เกษตรอินทรียมี์แนวโนม้เพิ่มข้ึน และมะเขือเทศเป็นแหล่งส าคญัส าหรับวิตามิน 
สารตา้นอนุมูลอิสระ และแร่ธาตุต่างๆ แต่มกัเกิดการสูญเสียคุณค่าทางโภชนาในระหวา่งการวางจ าหน่าย ซ่ึง
บรรจุภัณฑ์ท่ีมีคุณสมบัติคัดเลือกการผ่านก๊าซหรือก าจัดเอทิลีนท่ีผลิตผลสร้างข้ึนได้ถูกน ามาใช้เพื่อ
รักษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตผลสดในระหว่างการเก็บรักษาและวางจ าหน่าย ดงันั้นงานวิจยัน้ีจึง
ท าการศึกษาผลของบรรจุภณัฑ์ท่ีมีคุณสมบติัในการเลือกผา่นก๊าซต่อการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลมะเขือ
เทศเชอร่ีอินทรีย ์โดยน าผลมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์ระยะสุกมีสีส้ม 80 เปอร์เซ็นต ์(breaker stage) 200 กรัม
มาบรรจุในบรรจุภณัฑ์แต่ละชนิด ไดแ้ก่ ถุงพลาสติกท่ีมีตวัดูดซบัเอทิลีน (EA) ถุงพลาสติกพอลิโพพิลีนท่ีมี
ช่องฟิล์ม high permeability (HP) และถุงพลาสติกพอลิโพพิลีนเจาะรู (PP) เปรียบเทียบกบัผลมะเขือเทศเชอ
ร่ีไม่บรรจุถุง เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 95 เปอร์เซ็นต ์พบวา่ผลมะเขือเทศเชอ
ร่ีบรรจุถุง EA และ HP มีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน ้ าหนักสดน้อยท่ีสุด และมะเขือเทศบรรจุถุง EA มีค่า
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ (DPPH) และปริมาณของแข็งทั้ งหมดท่ีละลายน ้ าได้มากท่ีสุด 
นอกจากน้ีการบรรจุถุง EA สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงสีของผลมะเขือเทศ อย่างไรก็ตามปริมาณกรด
ทั้งหมดท่ีไทเทรตไดแ้ละความแน่นเน้ือไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ ดงันั้นมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียท่ี์บรรจุ
ถุง EA มีอายกุารเก็บรักษามากกวา่ 40 วนั และมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียไ์ม่บรรจุถุง สามารถเก็บได ้35 วนั 


