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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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บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้ศึกษาผลของเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทรวมกับการดัดแปลงสภาพบรรยากาศในการควบคุมโรคหลังการเก็บ
เก่ียวของมะเขือเทศ โดยแบงเปน 2 ขั้นตอน คือ 1. ศึกษาความเขมขนและเวลาที่เหมาะสมของสารเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทใน
การรมมะเขือเทศ โดยใชที่ความเขมขน 0.01 และ 0.03 มิลลิลิตรตอลิตรของอากาศ รมนาน 1, 3, 6 และ 9 ชั่วโมง แลวเก็บที่
อุณหภูมิหอง พบวาการใชเอลิลไอโซไธโอไซยาเนท ความเขมขน 0.01 มิลลิลิตรตอลิตรของอากาศ เวลา 1 ชั่วโมง มีอายุการ
เก็บรักษานานท่ีสุดเทากับ 11 วัน โดยมีการเกิดโรคตํ่าที่สุดเทากับ 3.32 เปอรเซ็นต นอกจากนี้การใชเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทไม
มีผลตอปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมด ปริมาณกรดที่ไทเทรตได และความแนนเนื้อ เม่ือใชความเขมขนและเวลารม
สูงขึ้น จะมีผลทําใหเกิดความผิดปกติทางกายภาพ สงผลใหมีการสูญเสียน้ําหนักและการเกิดโรคสูงขึ้น 2. ศึกษาเอลิลไอโซไธโอ
ไซยาเนท ความเขมขน 0.1 มิลลิลิตรตอลิตรของอากาศ เวลา 1 ชั่วโมงรวมกับการดัดแปลงสภาพบรรยากาศดวยกาซไนโตรเจน 
ที่ระดับ 0.2, 0.4, 0.6 และ 0.8 บาร พบวาผลมะเขือเทศที่รมดวยเอลิลไอโซไธโอไซยาเนท ความเขมขน 0.01 มิลลิลิตรตอลิตร
ของอากาศ เวลา 1 ชั่วโมงรวมกับการเติมกาซไนโตรเจนจนถึงระดับความดัน 0.2 บาร มีอายุการเก็บรักษาไดนานถึง 48 วัน 
และมีการเปล่ียนแปลงสีเปลือกชาที่สุด  นอกจากนี้การเติมกาซไนโตรเจนทุกระดับมีผลทําใหมีการเปล่ียนแปลงความแนนเนื้อ
ชากวาชุดควบคุม โดยไมมีผลตอปริมาณกรดที่ไทเทรตไดและปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได แตจะทําใหเกิดกล่ินและ
รสชาติที่ผิดปกติในวันที่ 12 ของการเก็บรักษา แตเม่ือนําผลมะเขือเทศมาวางไวในสภาพบรรยากาศปกติเปนเวลา 3 วัน ก็
กลับมาเปนปกติเหมือนผลสด 
คําสําคัญ : เอลิลไอโซไธโอไซยาเนท, การดัดแปลงสภาพบรรยากาศ, มะเขือเทศ 
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คํานํา 
มะเขือเทศ จัดเปนพืชที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจ มีคุณคาทางอาหารสูงและมีรสชาติดีนิยมปลูกกันมากทาง

ภาคเหนือและหลายจังหวัดในภาคกลาง เกษตรกรสวนใหญไดหันมาปลูกมะเขือเทศกันมากขึ้นทั้งนี้เนื่องจากไดผลผลิตสูงและ
ขายไดราคาดี  แตปญหาของมะเขือเทศที่สําคัญของประเทศไทยคือ การเนาเสียภายหลังการเก็บเก่ียวอันมีสาเหตุมาจากโรค
เนา ทั้งที่เกิดจากเช้ือราและเชื้อแบคทีเรีย โดยมีลักษณะอาการคือผลของมะเขือเทศเนาและมีกล่ินเหม็น เปนผลทําใหคุณภาพ
ของมะเขือเทศลดลง มีอายุการเก็บรักษาและอายุการวางจําหนายส้ัน จึงเปนสาเหตุหนึ่งที่ทําใหเกิดการสูญเสียทางเศรษฐกิจ  
และยังเปนขอจํากัดทางการคาในการสงมะเขือเทศออกไปจําหนายยังตลาดตางประเทศอีกดวย  ปญหาดังกลาวเปนปญหาที่
ตองการการแกไขอยางเรงดวน ซึ่งการใชสารเอลิลไอโซไธโอไซยาเนท (Allyl Isothiocyanate) เปนสารที่มีคุณสมบัติในการ
ยับย้ังการเจริญของเชื้อจุลินทรียหลายชนิด กระตุนความอยากอาหารโดยการหล่ังน้ํายอยมาชวยในการยอยแปง  มีความพิเศษ
ในการยับย้ังการเจริญเติบโตของแบคทีเรียที่ทําใหอาหารเนาเสียและการเจริญเติบโตของเซลลมะเร็ง และยังสามารถนํามาใช
ยับย้ังการเจริญเติบโตของเชื้อราได (Kawakishi and Kaneko,1987) สําหรับการเก็บรักษาในสภาพดัดแปลงสภาพบรรยากาศ 
(Modified Atmosphere Storage) นั้นเปนการเปล่ียนแปลงสวนประกอบของกาซในบรรยากาศใหมีกาซออกซิเจน (O2) ตํ่ากวา
บรรยากาศปกติ และเพิ่มกาซคารบอนไดออกไซด (CO2)ใหสูงขึ้น มีผลทําใหผลิตผลมีอัตราการหายใจลดลง กระบวนการเมตา
บอลิสมภายในผลเกิดชาลง ลดการสังเคราะหและการทํางานของเอทธิลีน สงผลใหการเกิดโรคลดลงและสามารถเก็บรักษาได
นานขึ้น (จริงแท, 2546)  ดังนั้นในการวิจัยคร้ังนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อควบคุมโรคหลังการเก็บเก่ียวของมะเขือเทศ  ทําใหมีอายุ
การวางจําหนายนานขึ้น สงผลใหรายไดของเกษตรกรเพิ่มสูงขึ้น และสามารถนําไปใชในเชิงพาณิชยได 

ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาความเขมขนและเวลาที่เหมาะสมของสารเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทในการ
รมมะเขือเทศ และการใชสารเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทรวมกับการดัดแปลงสภาพบรรยากาศในการควบคุมการเกิดโรคของ
มะเขือเทศหลังการเก็บเก่ียว 

 
อุปกรณและวิธีการ 

งานวิจัยนี้แบงการศึกษาออกเปน 2 ขั้นตอน คือ 
1.  การศึกษาความเขมขนและเวลาที่เหมาะสมของสารเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทในการรมมะเขือเทศ โดยนํามะเขือ

เทศที่มีคุณภาพใกลเคียงกัน ผลเปนสีเขียวและเร่ิมเปล่ียนสีเปนสีชมพู มีขั้วติดผล บรรจุในกลองรมทําดวยแผนเหล็กขนาด 80 x 
80 x 100 เซนติเมตร เตรียมเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทความเขมขน 0.01 และ 0.03 มิลลิลิตรตอลิตรของอากาศ แลวหยดลงบน
สําลี นําไปวางไวในกลองรมพรอมกับมะเขือเทศ เปนเวลา 1, 3, 6 และ 9 ชั่วโมง เม่ือครบกําหนดเวลาแลว นํามะเขือเทศเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิหอง (27±2 องศาเซลเซียส) ตรวจสอบคุณภาพทุกๆ 2 วัน แตละกรรมวิธีมี 3 ซ้ํา ซ้ําละ 120 ผล 

2.  การศึกษาใชสารเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทรวมกับการดัดแปลงสภาพบรรยากาศในการควบคุมการเกิดโรคของ
มะเขอืเทศหลังการเก็บเก่ียว  โดยนํามะเขือเทศที่ผานการคัดเลือกมารมดวยเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทตามความเขมขนและเวลา
ที่ดีที่สุดจากตอนที่ 1 แลวนํามาเก็บในสภาพดัดแปลงบรรยากาศโดยการเติมกาซไนโตรเจน (N2)เขาไปในกลองรม ที่ระดับ 0.2, 
0.4, 0.6 และ 0.8 บารแลวเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (27±2 องศาเซลเซียส) ตรวจสอบคุณภาพทุกๆ 6 วัน แตละกรรมวิธีมี 3 
ซ้ําๆ ละ 120 ผล โดยคุณภาพท่ีตรวจสอบ คือ การเกิดโรค การสูญเสียน้ําหนัก  การเปล่ียนแปลงสี  ปริมาณกรดที่ไทเทรตได 
ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด และอายุการเก็บรักษา 

 
ผล 

จากการศึกษาความเขมขนและเวลาท่ีเหมาะสมของสารเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทเพื่อปองกันโรคหลังการเก็บเก่ียวของ
มะเขือเทศ พบวาการใชสารเอลิลไอโซไธโอไซยาเนท ความเขมขน 0.01 มิลลิลิตรตอลิตรของอากาศ มีเปอรเซ็นตการเกิดโรคตํ่า
กวาที่ความเขมขน 0.03 มิลลิลิตรตอลิตรของอากาศ นอกจากนี้การรมเอลิลไอโซไธโอไซยาเนท ความเขมขน 0.03 มิลลิลิตรตอ
ลิตรของอากาศ เปนเวลา 1 ชั่วโมง ไมมีการเกิดโรคตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาไว 9 วัน และยังพบวาการรมเอลิลไอโซไธโอ
ไซยาเนท ความเขมขน 0.01 มิลลิลิตรตอลิตรของอากาศ เปนเวลา 1 ชั่วโมง  มีเปอรเซ็นตการเกิดโรคตํ่าที่สุดคือ 3.32 
เปอรเซ็นต เม่ือเก็บรักษาไวเปนเวลา 11 วัน (Table 1) และเม่ือใชความเขมขนและเวลาในการรมสูงขึ้นจะทําใหเกิดอาการของ
โรคไดสูงขึ้นเชนกัน ทั้งนี้อาจเปนเพราะเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทซึ่งเปนสารประกอบในน้ํามันมัสตารด จะทําใหเกิดอาการผิว
ไหม ดังนั้นจึงถือวาผลนั้นหมดอายุการเก็บรักษาจึงทําใหมีเปอรเซ็นตการเกิดโรคสูงขึ้น สอดคลองกับ เอกชัย (2545) ศึกษาการ
ใชเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทตอเช้ือสาเหตุและการเนาเสียของผลสตรอเบอร่ีพันธุพระราชทาน เบอร 70 (พันธุ Toynoka) หลังการ
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เก็บเก่ียว โดยพบวาการรมผลสตรอเบอร่ีดวยเอลิลไอโซไธโอไซยาเนท ที่ความเขมขน 0.01 มิลลิลิตรตอลิตรของอากาศ เปน
เวลา 6, 9, 12 และ 24 ชั่วโมง สามารถชะลอการเนาเสียของผลสตรอเบอร่ีที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 5 และ 10 องศาเซลเซียสได 
โดยไมมีผลตอคุณภาพของผล และมีอายุการเก็บรักษา 10 วัน ในขณะท่ีผลสตรอเบอร่ีที่ไมไดรมและที่รมดวยเอลิลไอโซไธโอไซ
ยาเนท เปนเวลา 3 ชั่วโมง เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิเดียวกัน มีอายุการเก็บรักษาเพียง 6 วัน  นอกจากนี้เม่ือตรวจสอบคุณภาพ
ของผลมะเขือเทศ พบวาการใชเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทไมมีผลตอปริมาณของแขง็ที่ละลายน้ําไดทั้งหมด ปริมาณกรดที่ไทเทรต
ได และความแนนเนื้อ แตเม่ือใชความเขมขนและเวลารมสูงขึ้น จะมีผลทําใหเกิดความผิดปกติทางกายภาพสงผลใหมีการ
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 

 
จากการศึกษาการใชสารเอลิลไอโซไธโอไซยาเนท ความเขมขน 0.01 มิลลิลิตร เวลา 1 ชั่วโมง แลวนํามาเก็บในสภาพ

ดัดแปลงบรรยากาศโดยการใชกาซไนโตรเจน ที่ระดับ 0.2, 0.4, 0.6 และ 0.8 บาร พบวาการใชเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทรวมกับ
การดัดแปลงสภาพบรรยากาศทุกระดับทําใหมีอายุการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นและนานกวาชุดควบคุม  และมะเขือเทศที่รมดวยเอลิล
ไอโซไธ-โอไซยาเนท ความเขมขน 0.01 มิลลิลิตรตอลิตรของอากาศ เวลา 1 ชั่วโมงรวมกับการเติมกาซไนโตรเจนที่ระดับความ
ดัน 0.2, 0.4 และ 0.6 บาร มีอายุการเก็บรักษาไดนานถึง 48 วัน (Table 2) เม่ือเทียบกับชุดควบคุมที่มีอายุการเก็บรักษาเพียง 
18 วัน ทั้งนี้เปนเพราะการเปล่ียนแปลงสวนประกอบของกาซในบรรยากาศใหมี O2 ตํ่า และ CO2ใหสูงขึ้น ทําใหผลิตผลมีอัตรา
การหายใจลดลง กระบวนการเมตาบอลิสมภายในผลเกิดชาลงลดการสังเคราะหและการทํางานของเอทธิลีน สงผลใหการเกิด
โรคลดลงและสามารถเก็บรักษาไดนานขึ้น (จริงแท, 2546) นอกจากนี้การดัดแปลงสภาพบรรยากาศทําใหเกิดการเปล่ียนแปลง
สีเปลือก (Figure 1) และความแนนเนื้อชากวาชุดควบคุม โดยไมมีผลตอปริมาณกรดที่ไทเทรตไดและปริมาณของแข็งที่ละลาย
น้ําได  แตเม่ือเก็บรักษาได 12 วัน จะทําใหเกิดกล่ินและรสชาติที่ผิดปกติ และเม่ือนําผลมะเขือเทศนั้นมาวางไวในสภาพ
บรรยากาศปกติเปนเวลา 3 วัน ผลมะเขือเทศก็กลับมาเปนปกติเหมือนผลสด 
 
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 
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(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
ละลายไดทั้งหมด ในวันที่ 18 ของการเก็บรักษา พบวา การใชสารเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทรวมกับการดัดแปลงสภาพ
บรรยากาศทุกกรรมวิธีมีการสูญเสียน้ําหนักและความแนนเนื้อสูงกวาชุดควบคุม  สวนปริมาณกรดที่ไทเทรตไดและปริมาณ
ของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดมีคาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

 
สรุป 

การใชเอลิลไอโซไธโอไซยาเนทรวมกับการดัดแปลงสภาพบรรยากาศทุกระดับความดันทําใหมีอายุการเก็บรักษา
เพิ่มขึ้นและนานกวาชุดควบคุม อีกทั้งยังชวยควบคุมการเกิดโรคไดนานถึง 48 วัน โดยไมมีผลตอปริมาณของแขง็ที่ละลายน้ําได
ทั้งหมด ปริมาณกรดที่ไตเตรทได  และความแนนเนื้อของผลมะเขือเทศ นอกจากนี้ยังชวยลดการสูญเสียน้ําของผลิตผลอีกดวย 
ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีประโยชนในการนําไปประยุกตใชเพื่อเก็บรักษาผลิตผลเกษตรอ่ืนๆ ทําใหมีอายุการวางจําหนายนานขึ้น
สงผลใหรายไดของเกษตรกรเพิ่มสูงขึ้น และนําไปใชในเชิงพาณิชยได 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลตะวันออก วิทยาเขตบางพระ ที่สนับสนุนงบประมาณในการวิจัย 
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