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Abstract 

This research work deals with the effects of allyl isothiocyanate and modified atmosphere to control 
postharvest diseases of tomato. The research was separated into two parts. First part, studied on appropriate 
concentrations and times of allyl isothiocyanate fumigation. The tomatoes were fumigated in allyl isothiocyanate at 
0.01 and 0.03 ml/liter of air for 1, 3, 6 and 9 hours.  All treatments were kept at room temperature. The results 
showed that the concentration of allyl isothiocyanatein at 0.01ml/liter of air for 1 hour hadthe longest storage life of 
11 days by having the lowest of postharvest diseases of 3.32%. In addition, the used of allyl isothiocyanate had no 
effect with TSS, TA and firmness and for increasing concentration and time can have physical disorder lead to 
weight loss and high damage from diseases. Second part, conducting effects of allyl isothiocyanate at 0.01ml/liter 
of air fumigation for 1 hour and modified atmosphere with nitrogen gas at 0.2, 0.4, 0.6 and 0.8 bar. The results 
show that allyl isothiocyanate at 0.01ml/liter of air for 1 hourwith nitrogen gas at 0.2 bar had a storage life of 48 
days and had the slowest change of peel color. Furthermore, all treatments of modified atmosphere with nitrogen 
gas can had a change of peel color slower than control and no effect with TA and TSS but became off-flavour after 
12 days of storage. However, the fruits became as fresh tomato when kept at normal atmosphere for 3 days. 
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บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้ศึกษาผลของเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทรวมกับการดัดแปลงสภาพบรรยากาศในการควบคุมโรคหลังการเก็บ
เก่ียวของมะเขือเทศ โดยแบงเปน 2 ขั้นตอน คือ 1. ศึกษาความเขมขนและเวลาที่เหมาะสมของสารเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทใน
การรมมะเขือเทศ โดยใชที่ความเขมขน 0.01 และ 0.03 มิลลิลิตรตอลิตรของอากาศ รมนาน 1, 3, 6 และ 9 ชั่วโมง แลวเก็บที่
อุณหภูมิหอง พบวาการใชเอลิลไอโซไธโอไซยาเนท ความเขมขน 0.01 มิลลิลิตรตอลิตรของอากาศ เวลา 1 ชั่วโมง มีอายุการ
เก็บรักษานานท่ีสุดเทากับ 11 วัน โดยมีการเกิดโรคตํ่าที่สุดเทากับ 3.32 เปอรเซ็นต นอกจากนี้การใชเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทไม
มีผลตอปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมด ปริมาณกรดที่ไทเทรตได และความแนนเนื้อ เม่ือใชความเขมขนและเวลารม
สูงขึ้น จะมีผลทําใหเกิดความผิดปกติทางกายภาพ สงผลใหมีการสูญเสียน้ําหนักและการเกิดโรคสูงขึ้น 2. ศึกษาเอลิลไอโซไธโอ
ไซยาเนท ความเขมขน 0.1 มิลลิลิตรตอลิตรของอากาศ เวลา 1 ชั่วโมงรวมกับการดัดแปลงสภาพบรรยากาศดวยกาซไนโตรเจน 
ที่ระดับ 0.2, 0.4, 0.6 และ 0.8 บาร พบวาผลมะเขือเทศที่รมดวยเอลิลไอโซไธโอไซยาเนท ความเขมขน 0.01 มิลลิลิตรตอลิตร
ของอากาศ เวลา 1 ชั่วโมงรวมกับการเติมกาซไนโตรเจนจนถึงระดับความดัน 0.2 บาร มีอายุการเก็บรักษาไดนานถึง 48 วัน 
และมีการเปล่ียนแปลงสีเปลือกชาที่สุด  นอกจากนี้การเติมกาซไนโตรเจนทุกระดับมีผลทําใหมีการเปล่ียนแปลงความแนนเนื้อ
ชากวาชุดควบคุม โดยไมมีผลตอปริมาณกรดที่ไทเทรตไดและปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได แตจะทําใหเกิดกล่ินและ
รสชาติที่ผิดปกติในวันที่ 12 ของการเก็บรักษา แตเม่ือนําผลมะเขือเทศมาวางไวในสภาพบรรยากาศปกติเปนเวลา 3 วัน ก็
กลับมาเปนปกติเหมือนผลสด 
คําสําคัญ : เอลิลไอโซไธโอไซยาเนท, การดัดแปลงสภาพบรรยากาศ, มะเขือเทศ 

 
 

                                                           
1 สาขาวิศวกรรมเกษตร คณะวทิยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลตะวันออก ชลบุรี 20110 
1 Department of Agricultural Engineering, Faculty of Science and Technology, Rajamangala University of Technology Tawan-Ok, Chon Buri, 20110 
1 สาขาวิชาวิศวกรรมแปรรูปผลิตผลเกษตร คณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี  ปทุมธานี 12110 
2 Department of Agricultural Products Processing Engineering,Faculty of Agricultural Technology, Rajamangala University of Technology, Prathumthani, 12110 



 ผลของเอลิล ปที่ 47 ฉบับที่ 3 (พิเศษ) กันยายน-ธนัวาคม  2559   ว. วิทยาศาสตรเกษตร 226 

คํานํา 
มะเขือเทศ จัดเปนพืชที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจ มีคุณคาทางอาหารสูงและมีรสชาติดีนิยมปลูกกันมากทาง

ภาคเหนือและหลายจังหวัดในภาคกลาง เกษตรกรสวนใหญไดหันมาปลูกมะเขือเทศกันมากขึ้นทั้งนี้เนื่องจากไดผลผลิตสูงและ
ขายไดราคาดี  แตปญหาของมะเขือเทศที่สําคัญของประเทศไทยคือ การเนาเสียภายหลังการเก็บเก่ียวอันมีสาเหตุมาจากโรค
เนา ทั้งที่เกิดจากเช้ือราและเชื้อแบคทีเรีย โดยมีลักษณะอาการคือผลของมะเขือเทศเนาและมีกล่ินเหม็น เปนผลทําใหคุณภาพ
ของมะเขือเทศลดลง มีอายุการเก็บรักษาและอายุการวางจําหนายส้ัน จึงเปนสาเหตุหนึ่งที่ทําใหเกิดการสูญเสียทางเศรษฐกิจ  
และยังเปนขอจํากัดทางการคาในการสงมะเขือเทศออกไปจําหนายยังตลาดตางประเทศอีกดวย  ปญหาดังกลาวเปนปญหาที่
ตองการการแกไขอยางเรงดวน ซึ่งการใชสารเอลิลไอโซไธโอไซยาเนท (Allyl Isothiocyanate) เปนสารที่มีคุณสมบัติในการ
ยับย้ังการเจริญของเชื้อจุลินทรียหลายชนิด กระตุนความอยากอาหารโดยการหล่ังน้ํายอยมาชวยในการยอยแปง  มีความพิเศษ
ในการยับย้ังการเจริญเติบโตของแบคทีเรียที่ทําใหอาหารเนาเสียและการเจริญเติบโตของเซลลมะเร็ง และยังสามารถนํามาใช
ยับย้ังการเจริญเติบโตของเชื้อราได (Kawakishi and Kaneko,1987) สําหรับการเก็บรักษาในสภาพดัดแปลงสภาพบรรยากาศ 
(Modified Atmosphere Storage) นั้นเปนการเปล่ียนแปลงสวนประกอบของกาซในบรรยากาศใหมีกาซออกซิเจน (O2) ตํ่ากวา
บรรยากาศปกติ และเพิ่มกาซคารบอนไดออกไซด (CO2)ใหสูงขึ้น มีผลทําใหผลิตผลมีอัตราการหายใจลดลง กระบวนการเมตา
บอลิสมภายในผลเกิดชาลง ลดการสังเคราะหและการทํางานของเอทธิลีน สงผลใหการเกิดโรคลดลงและสามารถเก็บรักษาได
นานขึ้น (จริงแท, 2546)  ดังนั้นในการวิจัยคร้ังนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อควบคุมโรคหลังการเก็บเก่ียวของมะเขือเทศ  ทําใหมีอายุ
การวางจําหนายนานขึ้น สงผลใหรายไดของเกษตรกรเพิ่มสูงขึ้น และสามารถนําไปใชในเชิงพาณิชยได 

ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาความเขมขนและเวลาที่เหมาะสมของสารเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทในการ
รมมะเขือเทศ และการใชสารเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทรวมกับการดัดแปลงสภาพบรรยากาศในการควบคุมการเกิดโรคของ
มะเขือเทศหลังการเก็บเก่ียว 

 
อุปกรณและวิธีการ 

งานวิจัยนี้แบงการศึกษาออกเปน 2 ขั้นตอน คือ 
1.  การศึกษาความเขมขนและเวลาที่เหมาะสมของสารเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทในการรมมะเขือเทศ โดยนํามะเขือ

เทศที่มีคุณภาพใกลเคียงกัน ผลเปนสีเขียวและเร่ิมเปล่ียนสีเปนสีชมพู มีขั้วติดผล บรรจุในกลองรมทําดวยแผนเหล็กขนาด 80 x 
80 x 100 เซนติเมตร เตรียมเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทความเขมขน 0.01 และ 0.03 มิลลิลิตรตอลิตรของอากาศ แลวหยดลงบน
สําลี นําไปวางไวในกลองรมพรอมกับมะเขือเทศ เปนเวลา 1, 3, 6 และ 9 ชั่วโมง เม่ือครบกําหนดเวลาแลว นํามะเขือเทศเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิหอง (27±2 องศาเซลเซียส) ตรวจสอบคุณภาพทุกๆ 2 วัน แตละกรรมวิธีมี 3 ซ้ํา ซ้ําละ 120 ผล 

2.  การศึกษาใชสารเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทรวมกับการดัดแปลงสภาพบรรยากาศในการควบคุมการเกิดโรคของ
มะเขอืเทศหลังการเก็บเก่ียว  โดยนํามะเขือเทศที่ผานการคัดเลือกมารมดวยเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทตามความเขมขนและเวลา
ที่ดีที่สุดจากตอนที่ 1 แลวนํามาเก็บในสภาพดัดแปลงบรรยากาศโดยการเติมกาซไนโตรเจน (N2)เขาไปในกลองรม ที่ระดับ 0.2, 
0.4, 0.6 และ 0.8 บารแลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (27±2 องศาเซลเซียส) ตรวจสอบคุณภาพทุกๆ 6 วัน แตละกรรมวิธีมี 3 
ซ้ําๆ ละ 120 ผล โดยคุณภาพท่ีตรวจสอบ คือ การเกิดโรค การสูญเสียน้ําหนัก  การเปล่ียนแปลงสี  ปริมาณกรดที่ไทเทรตได 
ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด และอายุการเก็บรักษา 

 
ผล 

จากการศึกษาความเขมขนและเวลาท่ีเหมาะสมของสารเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทเพื่อปองกันโรคหลังการเก็บเก่ียวของ
มะเขือเทศ พบวาการใชสารเอลิลไอโซไธโอไซยาเนท ความเขมขน 0.01 มิลลิลิตรตอลิตรของอากาศ มีเปอรเซ็นตการเกิดโรคตํ่า
กวาที่ความเขมขน 0.03 มิลลิลิตรตอลิตรของอากาศ นอกจากนี้การรมเอลิลไอโซไธโอไซยาเนท ความเขมขน 0.03 มิลลิลิตรตอ
ลิตรของอากาศ เปนเวลา 1 ชั่วโมง ไมมีการเกิดโรคตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาไว 9 วัน และยังพบวาการรมเอลิลไอโซไธโอ
ไซยาเนท ความเขมขน 0.01 มิลลิลิตรตอลิตรของอากาศ เปนเวลา 1 ชั่วโมง  มีเปอรเซ็นตการเกิดโรคตํ่าที่สุดคือ 3.32 
เปอรเซ็นต เม่ือเก็บรักษาไวเปนเวลา 11 วัน (Table 1) และเม่ือใชความเขมขนและเวลาในการรมสูงขึ้นจะทําใหเกิดอาการของ
โรคไดสูงขึ้นเชนกัน ทั้งนี้อาจเปนเพราะเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทซึ่งเปนสารประกอบในน้ํามันมัสตารด จะทําใหเกิดอาการผิว
ไหม ดังนั้นจึงถือวาผลนั้นหมดอายุการเก็บรักษาจึงทําใหมีเปอรเซ็นตการเกิดโรคสูงขึ้น สอดคลองกับ เอกชัย (2545) ศึกษาการ
ใชเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทตอเช้ือสาเหตุและการเนาเสียของผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน เบอร 70 (พันธุ Toynoka) หลังการ
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เก็บเก่ียว โดยพบวาการรมผลสตรอเบอร่ีดวยเอลิลไอโซไธโอไซยาเนท ที่ความเขมขน 0.01 มิลลิลิตรตอลิตรของอากาศ เปน
เวลา 6, 9, 12 และ 24 ชั่วโมง สามารถชะลอการเนาเสียของผลสตรอเบอร่ีที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 5 และ 10 องศาเซลเซียสได 
โดยไมมีผลตอคุณภาพของผล และมีอายุการเก็บรักษา 10 วัน ในขณะท่ีผลสตรอเบอร่ีที่ไมไดรมและที่รมดวยเอลิลไอโซไธโอไซ
ยาเนท เปนเวลา 3 ชั่วโมง เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิเดียวกัน มีอายุการเก็บรักษาเพียง 6 วัน  นอกจากนี้เม่ือตรวจสอบคุณภาพ
ของผลมะเขือเทศ พบวาการใชเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทไมมีผลตอปริมาณของแขง็ที่ละลายน้ําไดทั้งหมด ปริมาณกรดที่ไทเทรต
ได และความแนนเนื้อ แตเม่ือใชความเขมขนและเวลารมสูงขึ้น จะมีผลทําใหเกิดความผิดปกติทางกายภาพสงผลใหมีการ
สูญเสียน้ําหนักสูงขึ้น  
 
Table 1 Effect of allyl isothiocyanate to control postharvest diseases (%) of tomato 
 

Treatment 
Diseases (%) 

Total (%) 
Day 3 Day 5 Day 7 Day 9  Day 11 

Control - - - - 10.0 10.0 
0.01 ml, 1 hr. - 1.7 - - 1.7 3.3 
0.01 ml, 3 hr. - - - 1.7 10.0 11.7 
0.01 ml, 6 hr. - 1.7 - - 6.7 8.3 
0.01 ml, 9 hr. - 5.0 - 1.7 6.7 13.3 
0.03 ml, 1 hr. - - - - 10.0 10.0 
0.03 ml, 3 hr. 18.3 21.7 6.7 3.3 5.0 55.0 
0.03 ml, 6 hr. 13.3 53.3 6.7 6.7 1.7 81.7 
0.03 ml, 9 hr. 28.3 46.7 - 6.7 1.7 83.3 

 
จากการศึกษาการใชสารเอลิลไอโซไธโอไซยาเนท ความเขมขน 0.01 มิลลิลิตร เวลา 1 ชั่วโมง แลวนํามาเก็บในสภาพ

ดัดแปลงบรรยากาศโดยการใชกาซไนโตรเจน ที่ระดับ 0.2, 0.4, 0.6 และ 0.8 บาร พบวาการใชเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทรวมกับ
การดัดแปลงสภาพบรรยากาศทุกระดับทําใหมีอายุการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นและนานกวาชุดควบคุม  และมะเขือเทศที่รมดวยเอลิล
ไอโซไธ-โอไซยาเนท ความเขมขน 0.01 มิลลิลิตรตอลิตรของอากาศ เวลา 1 ชั่วโมงรวมกับการเติมกาซไนโตรเจนที่ระดับความ
ดัน 0.2, 0.4 และ 0.6 บาร มีอายุการเก็บรักษาไดนานถึง 48 วัน (Table 2) เม่ือเทียบกับชุดควบคุมที่มีอายุการเก็บรักษาเพียง 
18 วัน ทั้งนี้เปนเพราะการเปล่ียนแปลงสวนประกอบของกาซในบรรยากาศใหมี O2 ตํ่า และ CO2ใหสูงขึ้น ทําใหผลิตผลมีอัตรา
การหายใจลดลง กระบวนการเมตาบอลิสมภายในผลเกิดชาลงลดการสังเคราะหและการทํางานของเอทธิลีน สงผลใหการเกิด
โรคลดลงและสามารถเก็บรักษาไดนานขึ้น (จริงแท, 2546) นอกจากนี้การดัดแปลงสภาพบรรยากาศทําใหเกิดการเปล่ียนแปลง
สีเปลือก (Figure 1) และความแนนเนื้อชากวาชุดควบคุม โดยไมมีผลตอปริมาณกรดที่ไทเทรตไดและปริมาณของแข็งที่ละลาย
น้ําได  แตเม่ือเก็บรักษาได 12 วัน จะทําใหเกิดกล่ินและรสชาติที่ผิดปกติ และเม่ือนําผลมะเขือเทศนั้นมาวางไวในสภาพ
บรรยากาศปกติเปนเวลา 3 วัน ผลมะเขือเทศก็กลับมาเปนปกติเหมือนผลสด 
 
Table 2  Effect of allyl isothiocyanate and modified atmosphere to storage life (day) of tomato 
 

Treatment storage life (day) 

control 18 
allyl isothiocyanate0.01 ml 1 hr 24 
allyl isothiocyanate 0.01 ml 1 hr+ N20.2 bar 48 
allyl isothiocyanate0.01 ml 1 hr+ N20.4 bar 48 
allyl isothiocyanate 0.01 ml 1 hr+ N20.6 bar 48 
allyl isothiocyanate0.01 ml 1 hr+ N20.8 bar 42 

 



 ผลของเอลิล ปที่ 47 ฉบับที่ 3 (พิเศษ) กันยายน-ธนัวาคม  2559   ว. วิทยาศาสตรเกษตร 228 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
   

(a)  (b) 
Figure 1  The peel appearance of control (a) and allyl isothiocyanate with modified atmosphere (b) for 18 days 

during storage 
 

นอกจากนี้เม่ือตรวจสอบการสูญเสียน้ําหนัก  การเปล่ียนแปลงสี  ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได และปริมาณของแข็งที่
ละลายไดทั้งหมด ในวันที่ 18 ของการเก็บรักษา พบวา การใชสารเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทรวมกับการดัดแปลงสภาพ
บรรยากาศทุกกรรมวิธีมีการสูญเสียน้ําหนักและความแนนเนื้อสูงกวาชุดควบคุม  สวนปริมาณกรดที่ไทเทรตไดและปริมาณ
ของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดมีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

 
สรุป 

การใชเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทรวมกับการดัดแปลงสภาพบรรยากาศทุกระดับความดันทําใหมีอายุการเก็บรักษา
เพิ่มขึ้นและนานกวาชุดควบคุม อีกทั้งยังชวยควบคุมการเกิดโรคไดนานถึง 48 วัน โดยไมมีผลตอปริมาณของแขง็ที่ละลายน้ําได
ทั้งหมด ปริมาณกรดที่ไตเตรทได  และความแนนเนื้อของผลมะเขือเทศ นอกจากนี้ยังชวยลดการสูญเสียน้ําของผลิตผลอีกดวย 
ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีประโยชนในการนําไปประยุกตใชเพื่อเก็บรักษาผลิตผลเกษตรอ่ืนๆ ทําใหมีอายุการวางจําหนายนานขึ้น
สงผลใหรายไดของเกษตรกรเพิ่มสูงขึ้น และนําไปใชในเชิงพาณิชยได 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลตะวันออก วิทยาเขตบางพระ ที่สนับสนุนงบประมาณในการวิจัย 
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