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Abstract 

Recently, the consumption of organic produce has increased.  Cherry tomatoes are an important source 
of vitamins, antioxidants and minerals, but there is a nutritional loss during retailing.  The technology of plastic bag 
packaging which removes ethylene gas to maintain the quality of fresh produce has been developed.  Therefore, 
the objective of this research was to study the effect of packaging on the quality changes of organic cherry 
tomatoes. Two-hundred grams of cherry tomatoes at the breaker stage (80 percent orange) were packed in a bag 
with ethylene absorber (EA), perforated polypropylene (PP) bag and polypropylene bag with a high permeability 
channel (HP).   Fruits with no bags served as the control.  Fruits were kept at 10 ºC and 95% relative humidity 
(RH). The cherry tomatoes packed in EA and HP bags had the lowest weight loss.  The fruits packed in EA tended 
have increased DPPH and total soluble solids.  Moreover, the EA bag could maintain the colour change better 
than the other treatments. However, there was no significant difference in titratable acidity and firmness. The 
storage life of organic tomatoes packed in an EA bag was longer than 40 days.  The control tomatoes could be 
kept for 35 days.  
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บทคัดยอ 

ปจจุบันการบริโภคสินคาเกษตรอินทรียมีแนวโนมเพิ่มขึ้น และมะเขือเทศเปนแหลงสําคัญสําหรับวิตามิน สารตาน
อนุมูลอิสระ และแรธาตุตางๆ แตมักเกิดการสูญเสียคุณคาทางโภชนาในระหวางการวางจําหนาย ซึ่งบรรจุภัณฑที่มีคุณสมบัติ
คัดเลือกการผานกาซหรือกําจัดเอทิลีนที่ผลิตผลสรางขึ้นไดถูกนํามาใชเพื่อรักษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลิตผลสดใน
ระหวางการเก็บรักษาและวางจําหนาย ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงทําการศึกษาผลของบรรจุภัณฑที่มีคุณสมบัติในการเลือกผานกาซตอ
การเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลมะเขือเทศเชอร่ีอินทรีย โดยนําผลมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียที่ระยะสุกมีสีสม 80 เปอรเซ็นต 
(breaker stage) 200 กรัมมาบรรจุในบรรจุภัณฑแตละชนิด ไดแก ถุงพลาสติกที่มีตัวดูดซับเอทิลีน (EA) ถุงพลาสติกพอลิโพพิ
ลีนที่มีชองฟลม high permeability (HP) และถุงพลาสติกพอลิโพพิลีนเจาะรู (PP) เปรียบเทียบกับผลมะเขือเทศเชอร่ีไมบรรจุ
ถุง เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 95 เปอรเซ็นต พบวาผลมะเขือเทศเชอร่ีบรรจุถุง EA และ HP มี
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสดนอยที่สุด และมะเขือเทศบรรจุถุง EA มีคาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ (DPPH) และ
ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําไดมากที่สุด นอกจากนี้การบรรจุถุง EA สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงสีของผลมะเขือเทศ 
อยางไรก็ตามปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตไดและความแนนเนื้อไมมีความแตกตางกันทางสถิติ ดังนั้นมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียที่
บรรจุถุง EA มีอายุการเก็บรักษามากกวา 40 วัน และมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียไมบรรจุถุง สามารถเก็บได 35 วัน 
คําสําคัญ: สารตานอนุมูลอิสระ, ผักอินทรีย, มะเขือเทศเชอร่ี, บรรจุภัณฑ, คุณภาพ 
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คํานํา 
มะเขือเทศมีสารสําคัญ เชน ไลโคพีน (lycopene) ซึ่งเปนสารในกลุมแคโรทีนอยด (carotenoid) ที่มีสรรพคุณตาน

อนุมูลอิสระ (antioxidant) และชวยในการปองกันการเส่ือมสภาพของเซลลในรางกาย (ศรานนท, 2546) มะเขือเทศเชอร่ีเปนผล
ประเภท climacteric ที่สามารถบมใหสุกได การใหเอทิลีนจากภายนอกในปริมาณเพียงเล็กนอย (0.1 μLL-1) สามารถชักนําให
เกิด climacteric peak ซึ่งเรียกวา autocatalytic ทําใหมีกระบวนการสุกเร็วขึ้น (Young et al., 1985) ปจจุบันไดมีการพัฒนา
เทคโนโลยีบรรจุภัณฑสําหรับบรรจุผลิตผลทางการเกษตรและอาหาร เรียกวา active packaging ซึ่งบรรจุภัณฑแอคทีฟที่มีตัว
ดูดซับเอทิลีนนอกจากจะทําหนาที่เปนภาชนะท่ีหอหุมและปกปองผลผลิตแลวยังทําหนาที่ควบคุมองคประกอบของบรรยากาศ
ภายในบรรจุภัณฑโดยการสกัดก้ันการแพรของกาซตางๆ ทําใหผลิตผลคงความสดใหมและเก็บไวไดนาน (Arisa et al., 2008) 
Ramin and Khoshbakhat (2008) บรรจุผลมะนาวในถุง high-density-polyethylene (HDPE) พบวาชวยชะลอการ
เปล่ียนแปลงสีจากสีเขียวเปนเหลือง การสูญเสียน้ําหนักสดและวิตามินซี และผลมะเขือเทศลูกทอรมควันดวยเมทิลจัสโมเนต
เก็บรักษาในถุงแอคทีฟมีความแนนเนื้อมากกวาผลมะเขือเทศที่ไมบรรจุถุงและสามารถเก็บไดนานกวามะเขือเทศที่ไมบรรจุถุง
แอคทีฟ 2 สัปดาห (กิติพงศ, 2549) ถุงพีพีที่มีชองหนาตางเปนฟลมกําจัดกาซเอทิลีนเม่ือนํามาบรรจุมะเขือเทศสามารถชะลอ
การสุกไดนาน 7-8 วัน เม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (Arisa et al., 2008) ดุษฎี (2554) รายงานวาเงาะท่ีบรรจุถุง PE สามารถ
เก็บรักษาไดนานกวาเม่ือเทียบกับเงาะท่ีไมบรรจุถุง ดังนั้นงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของบรรจุภัณฑที่มีตอการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของผลมะเขือเทศเชอร่ีอินทรีย 

 

อุปกรณและวิธีการ 
เก็บเก่ียวผลมะเขือเทศเชอร่ีอินทรีย ในระยะสุกมีสีสม 80 เปอรเซ็นต (breaker stage) จากอําเภอปกธงชัย จังหวัด

นครราชสีมา ขนสงโดยรถหองเย็นมายังบริษัท อดัมส เอ็นเตอรไพรเซส จํากัด กรุงเทพฯ และขนยายมายังหองปฏิบัติการ
เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียวมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี พื้นที่ศึกษาบางขุนเทียนดวยรถแท็กซ่ี จากนั้นลางทํา
ความสะอาดดวยน้ําประปา ผ่ึงใหแหง ชั่งผลมะเขือเทศเชอร่ี จํานวน 200 กรัมบรรจุในบรรจุภัณฑชนิดตางๆ ขนาด 6×9 นิ้ว 
ไดแก ถุงพลาสติกที่มีตัวดูดซับเอทิลีน (EA) ถุงพลาสติกพอลิโพพิลีนที่มีชอง high-permeability film (HP) ถุงพลาสติกพอลิ
โพพิลีนเจาะรู (PP) เปรียบเทียบกับมะเขือเทศเชอร่ีไมบรรจุถุง วางแผนการทดลองแบบ completely randomized design 
จํานวน 3 ซ้ํา ทําการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 95 เปอรเซ็นต และสุมตัวอยางวิเคราะหทุก 5 วัน 
ดังนี้ คาองศาการเปล่ียนแปลงสี (hue) คาสีเขียว-แดง (a*) การเปล่ียนแปลงน้ําหนักสด ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ 
(antioxidant activity) DPPH ตามวิธีของ Odriozola-Serrano et al. (2008) ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได ปริมาณกรดท่ี
ไทเทรตได ความแนนเนื้อ และอายุการเก็บรักษา 

 
ผล 

จากการศึกษาผลของบรรจุภัณฑตอคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของผลมะเขือเทศเชอร่ีอินทรีย พบวาผลที่บรรจุ
ถุงพลาสติกที่มีตัวดูดซับเอทิลีน (EA) มีอายุการเก็บรักษานานกวาผลที่ไมบรรจุถุง คือ 45 และ 35 วันตามลําดับ (ไมแสดง
ขอมูล) มะเขือเทศเชอร่ีอินทรียบรรจุถุงพลาสติกที่มีตัวดูดซับเอทิลีน (EA) สูญเสียน้ําหนักสดนอยที่สุดอยางมีนัยสําคัญ 
รองลงมาไดแก ถุงพลาสติกพอลิโพพิลีนที่มีชองhigh-permeability film (HP) และถุงพลาสติกพอลิโพพิลีนเจาะรู (PP) 
ตามลําดับ และมะเขือเทศเชอร่ีไมบรรจุถุงสูญเสียน้ําหนักสดมากท่ีสุด (Figure 1 A) แตอยางไรก็ตามผลในทุกทรีทเมนตมี
ความแนนเนื้อแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญตลอดอายุการเก็บรักษา (Figure 1 B) เม่ือพิจารณาปริมาณกรดทั้งหมดที่
ไทเทรตไดของผลมะเขือเทศอินทรียในแตละบรรจุภัณฑ พบวามีแนวโนมลดลงแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญ โดยมีปริมาณ
กรดท้ังหมดที่ไทเทรตไดอยูในชวง 0.5-0.7% (Figure 2 A) และผลในทุกทรีทเมนตมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดลดลงใน
ระหวางการเก็บรักษาและไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (Figure 2 B) ในระหวางการเก็บรักษาพบวามะเขือเทศเชอร่ีอินทรียมี
การพัฒนาสีแดงเพิ่มขึ้น โดยคา hue angle ของผลที่ไมบรรจุถุง มีแนวโนมลดลงมากที่สุดหรือเปล่ียนเปนสีแดงมากที่สุก แตผล
ที่บรรจุถุงพลาสติก HP มีคา hue angle นอยที่สุดอยางมีนัยสําคัญ (Figure 3 A) นอกจากนี้มะเขือเทศเชอร่ีอินทรียบรรจุ
ถุงพลาสติก HP มีคา a* นอยที่สุดอยางมีนัยสําคัญ ขณะที่ผลบรรจุถุงพลาสติก PP เจาะรู ถุง EA และผลที่ไมบรรจุถุงมีคา a* 
ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (Figure 3 B) เม่ือพิจารณาผลของบรรจุภัณฑตอคาการตานอนุมูลอิสระ (Figure 3) พบวาการ
บรรจุมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียในถุง EA ทําใหผลมีคา DPPH มากท่ีสุดอยางมีนัยสําคัญในชวง 20 วันแรกของการเก็บรักษา (อยู
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ในชวง 19.23-24.61 เปอรเซ็นต) ขณะที่ผลซึ่งบรรจุถุงพลาสติก HP ถุง PP เจาะรู และผลท่ีไมบรรจุถุงมีคา DPPH ไมแตกตาง
กันทางสถิติ 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1  Effect of packaging on weight loss (A) and firmness (B) of organic cherry tomatoes stored at 10 ºC. 

Data represents ± SE (n=3). 
 
 
 
 
 
 
. 
Figure 2  Effect of packaging on titratable acidity (A) and total soluble solids (B) of organic cherry tomatoes 

stored at 10 ºC. Data represents ± SE (n=3). 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 3  Effect of packaging on hue angle (A) and a* value (B) of organic cherry tomatoes stored at 10 ºC. Data 

represents ± SE (n=3). 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 4  Effect of packaging on antioxidant activity of organic cherry tomatoes stored at 10 ºC. Data represents 

± SE (n=3). 
 

วิจารณผล 
ปจจัยที่กําหนดอายุการเก็บรักษาคือ ลักษณะปรากฏ รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส (ความแนนเนื้อ) และการ

เจริญเติบโตของจุลชีพกอโรค (Rooney, 2000) จากผลการทดลอง พบวา มะเขือเทศเชอร่ีอินทรียบรรจุถุงพลาสติกที่มีตัวดูดซับ
เอทิลีน (EA) และมะเขือเทศเชอรร่ีที่บรรจุถุงพลาสติกพอลิโพพิลีนเจาะรู (PP) มีอายุการเก็บรักษานานกวา มะเขือเทศเชอร่ี
อินทรียที่ไมบรรจุถุงและมะเขือเทศเชอร่ีที่บรรจุถุงพลาสติกพอลิโพพิลีนที่มีชองhigh-permeability film (HP) เนื่องจากบรรจุ
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ภัณฑแบบแอคทีฟที่คุณสมบัติเปนตัวดูดซับเอทิลีนจึงสามารถดูดซับเอทิลีนที่ถูกปลอยออกมาในระหวางการเก็บรักษา ทําให
บรรยากาศภายในบรรจุภัณฑมีปริมาณกาซเอทิลีนลดลง ซึ่งชวยชะลอการเปล่ียนแปลงทางชีววิทยาของมะเขือเทศได และ
สามารถยืดอายุในการวางจําหนายได (Wills and Warton, 2000) และสอดคลองกับงานวิจัยของ Garcia-Garcia et al. 
(2013) พบวาการบรรจุผลมะเขือเทศเชอร่ีในบรรจุภัณฑแอคทีฟที่มีคุณสมบัติดูดซับกาซเอทิลีน และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
20±0.5 องศาเซลเซียส นาน 30 วัน สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงคุณภาพ เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักสด และชะลอการ
ออนนุมของผลมะเขือเทศเชอร่ีได นอกจากนี้การบรรจุมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียในถุง EA สามารถชะลอการลดลงของคาการตาน
อนุมูลอิสระ ซึ่งสอดคลองกับบรอกโคลีที่บรรจุในถุงแอคทีฟที่มีคาการตานอนุมูลอิสระมากกวาบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนเจาะรู 
(ปนอนงค และคณะ, 2554) และการบรรจุถุง HP ชะลอการเปล่ียนสีจากสีสมเปนสีแดงไดดีกวาชุดควบคุม ซึ่งสอดคลองกับ
งานของ Sayed et al. (2004) บรรจุภัณฑแบบแอคทีฟที่มีคุณสมบัติดูซับกาซเอทิลีนชวยชะลอการเปล่ียนแปลงคา hue และ
คา a* ในมะเขือเทศ  

 
สรุป 

การใชบรรจุภัณฑถุงพลาสติกที่มีตัวดูดซับเอทิลีน (EA) สามารถลดการสูญเสียน้ําหนักสดและรักษาความแนนเนื้อ
ของมะเขือเทศเชอร่ีอินทรียได นอกจากนี้ยังชวยชะลอการลดลงของคาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระไดอยางมี
นัยสําคัญ ขณะท่ีถุงพลาสติกแบบ HP สามารถชะลอการพัฒนาสีแดงของผลมะเขือเทศไดดีที่สุด อยางไรก็ตามบรรจุภัณฑชนิด
ตางๆ ไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงปริมาณกรดที่ไทเทรตไดและปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได 
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