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Abstract 
The study on storage of tomato (Lycopersicon esculentum) in zero-energy chamber by used two different 

levels of water at 50 and 75 litres per days were drip-irrigated to moisten the sand in the chamber (200 x 150 x 68 
cm.) compared with tomato was stored in refrigerator and room temperature. The results showed that, tomato was 
stored at room temperature increased weight loss and rotting percentage higher than all treatments. In addition, 
the firmness of tomato was stored at room temperature decreased faster than other treatments. However, the 
tomato stored in zero-energy chamber at two different levels of water had storage life of 13.20 and 13.63 days, 
respectively, non-significantly different with tomato that was stored in refrigerator had storage life of 14.00 days. 
The tomato was stored at the room temperature had shortest storage life of 8.81 days. 
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บทคัดยอ 

การศึกษาการเก็บรักษามะเขือเทศในหองเก็บรักษาแบบไมใชพลังงาน  โดยการใชน้ําปลอยผานผนังทั้งส่ีดานซึ่งบรรจุ
ทรายของหองเก็บรักษาขนาด 200 x 150 x 68 เซนติเมตร ที่ระดับน้ํา 50 และ 75 ลิตรตอวัน เปรียบเทียบกับการเก็บรักษา
มะเขือเทศในตูเย็น และอุณหภูมิหอง พบวา การเก็บรักษามะเขือเทศที่อุณหภูมิหองมีการสูญเสียน้ําหนักสดและมีเปอรเซ็นต
การเนาเสียสูงกวาทุกกรรมวิธี นอกจากนี้ยังพบวาความแนนเนื้อของมะเขือเทศที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิหองยังลดลงเร็วกวา
กรรมวิธีการอื่น ในขณะที่อายุการเก็บรักษาของมะเขือเทศในหองเก็บรักษาแบบไมใชพลังงาน ที่ระดับน้ํา 50 และ 75 ลิตรตอ
วัน เทากับ 13.20 และ 13.63 วัน ตามลําดับ ซึ่งไมมีความแตกตางทางสถิติกับมะเขือเทศที่เก็บรักษาในตูเย็นที่มีอายุการเก็บ
รักษา 14.00 วัน สวนมะเขือเทศที่อุณหภูมิหองมีอายุการเก็บรักษาสั้นที่สุด 8.81 วัน 
คําสําคัญ : มะเขือเทศ   การเก็บรักษา   ไมใชพลังงาน 

 
คํานํา 

ผลิตผลทางการเกษตรมีลักษณะทางกายภาพที่มีองคประกอบของน้ําเปนสวนใหญ จึงทําใหเกิดปญหาความเสียหาย
ไดโดยงาย  ทั้งในระหวางการเก็บเกี่ยวผลิตผล การขนสง และการเก็บรักษาหลังการเก็บเกี่ยว  มะเขือเทศเปนผลิตผลชนิดหนึ่ง
ที่อยูในความตองการของตลาดทั้งดานการบริโภคผลสดและผลิตภัณฑแปรรูปตาง ๆ มากมาย เนื่องจากรสชาติดีและมีคุณคา
ทางอาหารสูง การปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อใหผลิตผลคงคุณภาพที่ดีไวไดนานกอนที่จะนําไปใชประโยชนเปนส่ิงจําเปน 
โดยเฉพาะอยางยิ่งเมื่อตลาดอยูไกลจากแหลงผลิต วิธีการเก็บรักษาที่ดีนั้นสามารถรักษาคุณภาพของผลิตผลใหยาวนานขึ้น 
ปองกันการเนาเสีย การเหี่ยวและการเสื่อมคุณภาพได เนื่องจากผูบริโภคมีความตองการที่จะไดผลิตผลที่ดีมีคุณภาพทั้ง
ทางดานลักษณะภายนอกและรสชาติ   

การเก็บรักษาผลิตผลทางการเกษตรมีหลายวิธี โดยทั่วไปนิยมนําผลิตผลไปเก็บรักษาไวในตูเย็นหรือหองเย็นเพราะ
เปนการเก็บรักษาที่งายและสะดวก แตวิธีการดังกลาวตองเสียคาใชจายในเรื่องพลังงานคอนขางสูง อีกทั้งในปจจุบันโลกกําลัง
ประสบกับปญหาสภาวะการขาดแคลนพลังงาน ดังนั้นโครงงานวิศวกรรมนี้จึงไดทําการทดลองสรางหองเก็บรักษาผลิตผล
เกษตรแบบไมใชพลังงานขึ้นมา เพื่อเปนการประหยัดพลังงาน และทางเลือกหนึ่งที่จะชวยใหผลิตผลคงคุณภาพที่ผูบริโภค
ตองการ อีกทั้งยังใชตนทุนในการกอสรางหองต่ําซึ่งนอกจากเปนการชวยประหยัดพลังงานแลวยังชวยลดคาใชจาย เพราะไม
ตองใชเครื่องจักรหรือพลังงานไฟฟาใด ๆ  

                                                           
1 ภาควิชาเทคโนโลยหีลงัการเก็บเกีย่วและแปรสภาพ  คณะเทคโนโลยีการเกษตร  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี  จ.ปทุมธานี 12110 
1 Department of Post-Harvest Technology and Processing,  Faculty of Agricultural Technology, Rajamangala University of Technology, Prathumthani 12110  
2 ภาควิชาวิศวกรรมหลงัการเก็บเกีย่วและแปรสภาพ  คณะวศิวกรรมเกษตร  มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลธญับุรี  จ.ปทุมธานี 12110 
2 Department of Post-Harvest  and  Processing Engineering,  Faculty of Engineering, Rajamangala University of Technology, Prathumthani 12110 



 การศึกษาการเก็บรักษามะเขือเทศ  ปที่ 39 ฉบับที่ 3 (พิเศษ) กันยายน- ธันวาคม 2551   ว. วิทยาศาสตรเกษตร                            136 

อุปกรณและวิธีการ 
สรางหองเก็บรักษาแบบไมใชพลังงาน สําหรับเก็บรักษามะเขือเทศ โดยลักษณะของหองกอดวยอิฐมอญเปนรูป

ส่ีเหลี่ยมผืนผาขนาด 200 x 150 เซนติเมตร และสูง 68 เซนติเมตร มีผนัง 2 ชั้นทั้งส่ีดาน โดยเวนชองวางระหวางผนังไว โดยมี
ขนาด 7 เซนติเมตร เพื่อบรรจุทรายลงไป หลังคาทําดวยไมไผและฟางขาว หลังจากนั้นใชน้ําปลอยจากสายยางไหลผานทรายที่
อยูในชองวางระหวางผนังทั้งส่ีดาน โดยกําหนดระดับการไหลของน้ําที่ 50 และ 75 ลิตรตอวัน รวมทั้งบันทึกอุณหภูมิและ
ความชื้นสัมพัทธ ในชวงเวลาประมาณ 14.00 น. ของทุกวัน  เปรียบเทียบกับการเก็บรักษามะเขือเทศในตูเย็น และที่
อุณหภูมิหอง หลังจากนั้นนํามะเขือเทศออกมาตรวจสอบคุณภาพทุกๆ 2 วัน  

 
ผลการทดลอง 

การศึกษาการเก็บรักษามะเขือเทศในหองเก็บรักษาแบบไมใชพลังงาน  โดยการใชน้ําปลอยผานผนังทั้งส่ีดานซึ่งบรรจุ
ทราย ที่ระดับน้ํา 50 และ 75 ลิตรตอวัน เปรียบเทียบกับการเก็บรักษามะเขือเทศในตูเย็น และอุณหภูมิหอง พบวาการเก็บรักษา
มะเขือเทศที่อุณหภูมิหองมีการสูญเสียน้ําหนักสดและมีเปอรเซ็นตการเนาเสียสูงกวาทุกกรรมวิธี นอกจากนี้ยังพบวาความแนน
เนื้อของมะเขือเทศที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิหองยังลดลงเร็วกวากรรมวิธีการอื่น (Figure 1-3) ในขณะที่อายุการเก็บรักษาของ
มะเขือเทศในหองเก็บรักษาแบบไมใชพลังงาน ที่ระดับน้ํา 50 และ 75 ลิตรตอวัน เทากับ 13.20 และ 13.63 วัน ตามลําดับ ซึ่ง
ไมมีความแตกตางทางสถิติกับมะเขือเทศที่เก็บรักษาในตูเย็นที่มีอายุการเก็บรักษา 14.00 วัน สวนมะเขือเทศที่อุณหภูมิหองมี
อายุการเก็บรักษาสั้นที่สุด 8.81 วัน (Table 1) 

อุณหภูมิและความชื้นสัมพัทธเฉล่ีย (%RH) จากผลการทดลอง พบวา การเก็บรักษามะเขือเทศที่อุณหภูมิหองจะมี
อุณหภูมิของหองเฉลี่ยสูงที่สุดคือ 31.61 °C ในขณะที่การการเก็บรักษาผลมะเขือเทศในหองเก็บรักษาแบบไมใชพลังงานมี
อุณหภูมิของหองเฉลี่ย 27.42°C และการเก็บรักษาผลมะเขือเทศในตูเย็นมีอุณหภูมิเฉล่ีย 12.12°C จากการทดลองจะเห็นไดวา
อุณหภูมิของหองเก็บรักษาแบบไมใชพลังงานกับอุณหภูมิหองจะตางกันประมาณ 2-6°C (Figure 4) สําหรับความชื้นสัมพัทธ
เฉล่ีย (%RH) จากผลการทดลอง พบวา การเก็บรักษาผลมะเขือเทศในหองเก็บรักษาแบบไมใชพลังงานมีความชื้นสัมพัทธของ
หองเฉลี่ยสูงที่สุดคือ 96.14% รองลงมาคือการเก็บรักษามะเขือเทศที่อุณหภูมิหองจะมีความชื้นสัมพัทธของหองเฉลี่ย 74.79 % 
และการเก็บรักษาผลมะเขือเทศในตูเย็นมีความชื้นสัมพัทธในตูเย็นเฉล่ีย 60.29 % (Figure 5)    

   
 

Table 1  Effect of water level on shelf-life of tomato stored in chamber, stored in refrigerator and at room 
temperature  

 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Treatments Shelf-life (Days) 
T1(Refrigerator) 14.00b 
T2(75 l/day) 
T3(50 l/day) 

13.63 b 
13.20 b 

T4(Room temperature) 8.81 a 
LSD  0.05 3.13 
% CV 1.30 
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Figure 1  Effect of water level on weight loss of 
tomato stored in chamber, stored in refrigerator 
and at room temperature 

Figure 2 Effect of water level on firmness of 
tomato stored in chamber, stored in refrigerator 
and at room temperature 

Figure 3  Effect of water level on rotting (%) of 
tomato stored in chamber, stored in refrigerator 
and at room temperature 

Figure 5 Average relative humidity (%) in chamber, refrigerator and at room temperature 
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Figure 4 Average temperature at 2.00 pm in 
chamber, refrigerator and at room temperature 
 

storage in refrigerator 
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storage in refrigerator 
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storage in refrigerator 
storage in zero-energy chamber: water 75 l/day 
storage in zero-energy chamber: water 50 l/day 
storage at room temperature 

storage in refrigerator 
storage in zero-energy chamber: water 75 l/day 
storage in zero-energy chamber: water 50 l/day 
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storage in refrigerator 
storage in zero-energy chamber: water 75 l/day 
storage in zero-energy chamber: water 50 l/day 
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วิจารณผลการทดลอง 
การศึกษาการเก็บรักษามะเขือเทศในหองเก็บรักษาแบบไมใชพลังงานพบวา การเก็บรักษาผลมะเขือเทศในตูเย็น และ

การเก็บรักษาผลมะเขือเทศในหองเก็บรักษาแบบไมใชพลังงานมีอายุการเก็บรักษาที่ไมตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  สวน
การเก็บรักษาผลมะเขือเทศที่อุณหภูมิหองสามารถเก็บรักษาไดส้ันที่สุด ทั้งนี้เนื่องจาก การเก็บรักษาผลมะเขือเทศในหองเก็บ
รักษาแบบไมใชพลังงานโดยการปลอยน้ําผานทรายภายในผนังหองทั้งสองระดับ สามารถทําใหความชื้นสัมพัทธภายในหอง
เก็บรักษาคอนขางสูงจึงสามารถลดการสูญเสียน้ําของผลิตผลไดดี และเหมาะสมตอการเก็บรักษามะเขือเทศ ซึ่งเปนผลิตผลที่มี
น้ําเปนองคประกอบมาก สวนผลมะเขือเทศที่เก็บรักษาในตูเย็นจะมีอุณหภูมิที่เหมาะสมตอการเก็บรักษาผลมะเขือเทศ ถึงแม
ความชื้นสัมพัทธไมสูง แตความชื้นระดับดังกลาวไมมากเกินไปหรือแหงเกินไป จนเหมาะสมตอการเจริญเติบโตของเชื้อสาเหตุที่
จะทําใหผลิตผลเกิดความเสยีหาย สวนการเก็บรักษาผลมะเขือเทศที่อุณหภูมิหอง มีอายุการเก็บรักษาสั้นที่สุด เพราะที่สภาพ
ดังกลาวมีอุณหภูมิเฉล่ียคอนขางสูง (31.61°C) ซึ่งทีอุณหภูมิดังกลาวมีผลตอการเรงกระบวนการทางชีวเคมีตางๆ ทําใหผล
มะเขือเทศเขาสูระยะการเสื่อมสภาพ (senescence) เร็วขึ้น 

 
สรุปผลการทดลอง 

จากการศึกษาการเก็บรักษาผลมะเขือเทศในหองเก็บรักษาแบบไมใชพลังงานโดยการปลอยน้ําทั้งสองระดับสามารถ
ชวยยืดอายุการเก็บรักษาผลมะเขือเทศไดโดยไมแตกตางจากผลมะเขือเทศที่เก็บรักษาในตูเย็น นอกจากนี้ยังไมตองใช
เครื่องจักรหรือพลังงานไฟฟา งายตอการติดตั้ง และเปนวัสดุที่หาไดงายในทองถิ่น 
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