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Abstract 
Tomato fruits were harvested from Ban-Luang, Omkoi district, Chiangmai province, at mature green, 

breaker and pink stage. Fruits were washed and dipped in 500 ppm Benomyl solution for 30 minutes. Fruits were 
placed in vacuum desiccators and evacuated to 350-400 mm Hg for 20 minutes. Then the fruits were wrapped 
with PP, PE and PVC film and kept in 5°, 90-95% RH. It was found that evacuated fruits were ripped later. 
Evacuated mature green tomatoes which packed in PP were retained green color for 4 weeks. Fruits which 
packed in PP and PE ripped later than PVC packed and controlled fruits. Both maturity and package were effect 
on weight loss, firmness, vitamin C content, and hue angle during storage, while effect on L* value and 
deterioration after 3 weeks storage. There were interaction of maturity and plastic film on weight loss. During 
storage, the weight loss and vitamin C of fruits were increased. The firmness of fruits was decrease sharply after 2 
weeks, while L* value and hue angle were decreased gradually.  
Keywords: maturity, evacuated, plastic film, tomato 

 
บทคัดยอ 

เก็บเกี่ยวผลมะเขือเทศจากบานหลวง อําเภออมกอย จังหวัดเชียงใหม ที่ระยะ mature green, breaker และ pink 
ลางผลและแชผลในสารบีโนมีลเขมขน 500 ppm นาน 30 นาที จากนั้นนําไปใสโถแกวดูดเอาอากาศออกใหความดันลดลง 
350-400 มิลลิเมตรปรอท นาน 20 นาที แลวบรรจุผลลงในพลาสติกฟลม PP, PE และ PVC นําเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศา
เซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ 90-95 เปอรเซ็นต พบวามะเขือเทศที่ดูดเอาอากาศออกสุกชากวา โดยมะเขือเทศระยะ mature 
green และบรรจุใน PP ยังคงเขียวไดนาน 4 สัปดาห ผลที่บรรจุในพลาสติกฟลม PP และ PE จะสุกชาลงกวาผลที่อยูในฟลม 
PVC และกลุมควบคุม และพบวาทั้งระยะบริบูรณและการบรรจุผลในพลาสติกฟลมมีผลตอการสูญเสียน้ําหนัก คาความแนน
เนื้อ ปริมาณวิตามินซี และคา hue angle ตลอดการทดลอง ขณะที่มีผลตอคา L* และการเกิดโรคใน 3 สัปดาหสุดทาย ผล
มะเขือเทศมีการสูญเสียน้ํา และมีปริมาณวิตามินซีสูงขึ้นระหวางการเก็บรักษา ขณะที่ความแนนเนื้อลดลงอยางมากหลังเก็บ
รักษาได 2 สัปดาห ขณะที่คา L* และคา hue angle จะคอยๆ ลดต่ําลง 
คําสําคัญ: ระยะบริบูรณ, ดูดเอาอากาศออก, พลาสติกฟลม, มะเขือเทศ 

 
คํานํา 

เมื่อเก็บเกี่ยวผักและผลไมที่บมสุกมาแลว ผักและผลไมเหลานี้จะเกิดการสุกขึ้นในระหวางที่เก็บรักษาและขนสง ซึ่ง
การสุกที่เกิดขึ้นนี้กอใหเกิดปญหาตางๆ เชนการนิ่มกอใหเกิดการเสื่อมเสียซึ่งเกิดปญหาจากการกดทับ การแพรของแมลงวัน
ผลไมซึ่งเกิดหลังจากการสุกเปนตน นักวิทยาศาสตรจึงไดพยายามชะลอการสุกของผักและผลไมเหลานี้ดวย acetaldehyde, 1-
methylcyclopropene หรือบรรจุสารดูดซับเอทิลีนในภาชนะบรรจุ ซึ่งอาจเกิดการเปอนในระหวางการขนสง การดูดเอากาซ
ออกจากผลอาจเปนรูปแบบหนึ่งที่ทําใหชะลอการสุกออกไปได รวมทั้งไมตองใชสารใดๆ ที่ชะลอการสุกอันจะกอใหเกิดปญหา
อื่นๆ ติดตามมาในอนาคต อยางไรก็ตามวิธีนี้อาจตองลงทุนครั้งแรกเกี่ยวกับภาชนะบรรจุ แตวิธีการปฏิบัตินั้นไมยุงยากนัก 
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อุปกรณและวิธีการ 
เก็บเกี่ยวมะเขือเทศจากบานหลวง อําเภออมกอย จังหวัดเชียงใหม ที่ระยะ mature green, breaker และ pink แลว

นํามาคัดเลือกผลที่มีขนาด รูปราง น้ําหนัก ลักษณะสีผิวที่ใกลเคียงกัน ลางผล แลวแชผลในสารละลายบีโนมีลเขมขน 500 
ppm นาน 30 นาที วางใหสะเด็ดน้ํา จากนั้นนํามะเขือเทศแตละระยะความบริบูรณใสในโถแกว แลวดูดเอาอากาศออกใหความ
ดันลดลง 350-400 มิลลิเมตรปรอท นาน 20 นาที แลวจึงปรับใหมีความดันเปนปรกติ หลังจากนั้นนําออกมาแบงเปน 4 กลุม
ทดลอง วางแผนการทดลองแบบ factorial in completely randomized design โดยใหปจจัยที่ 1 คือ ระยะบริบูรณ mature 
green, breaker  และ pink และปจจัยที่ 2 คือ ชนิดของพลาสติกฟลม PP, PE, PVC และชุดควบคุม แตละกลุมมี 3 ซ้ํา และแต
ละซ้ําใชมะเขือเทศ 2 ผล 

 
ผลและวิจารณผล 

การสูญเสียน้ําเพิ่มขึ้นตลอดการทดลอง โดยเฉพาะระยะ mature green จะมีการสูญเสียน้ําสูงกวาระยะอื่น เนื่องจาก
ระยะ pink จะเปนชวงที่มีการเปลี่ยนสีจากสีเขียวเปนสีเขียวเหลืองและเริ่มมีสีชมพูจะเปนชวง climacteric (Tadmor et al., 
2005) จากระยะดังกลาวผลมะเขือเทศจะมีการหายใจที่สูงขึ้น จึงมีการคายน้ํามากขึ้น ขณะที่กลุม mature green จะมีอัตรา
การหายใจที่ต่ํากวาจึงมีการสูญเสียน้ําที่ต่ํากวา และการบรรจุผลในพลาสติกฟลมชวยลดการสูญเสียน้ําได ดวยเหตุดังกลาวจึง
มีผลใหกลุม mature green ที่อยูในพลาสติกฟลม PVC มีคาไมแตกตางกันกับกลุมระยะ pink ที่อยูในบรรจุภัณฑ PE และ PP 
(ภาพที่ 1) เมื่อเก็บรักษานาน 2 สัปดาหกลุม mature green เริ่มเขาสู climacteric มีการการหายใจสูงขึ้น จึงมีการสูญเสียน้ําที่
เพิ่มขึ้น ความแนนเนื้อของผลจะลดลงเร็วทุกกลุมทดลอง หลังจากเก็บรักษานาน 1-2 สัปดาห หลังจากนั้นความแนนเนื้อจะ
ลดลงนอยมาก  เนื่องจากชวงแรกผลมะเขือเทศมีการสูญเสียน้ํา ทําใหผิวจะเริ่มมีความเหนียวมากขึ้น จึงมีผลใหคาความแนน
เนื้อที่วัดไดไมคอยเปลี่ยนแปลง (ภาพที่ 2) ปริมาณวิตามินซีของผลในทุกกลุมทดลองจะเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่องและคอนขาง
สมํ่าเสมอ (ภาพที่ 3) ขณะที่คา hue angle ลดลงอยางตอเนื่องแสดงถึงผลมะเขือเทศมีการเปลี่ยนสี จากสีเขียวเปนสีเหลืองปน
เขียว สีสม และเปนสีสมปนแดงในที่สุด (ภาพที่ 4) และการเกิดโรคนั้นพบวากลุม mature green เกิดโรคนอยกวากลุมอื่น
เล็กนอย อาจเนื่องมาจากผลสุกชากวากลุมทดลองอื่น และการบรรจุผลใน PP นั้นมีผลใหการเกิดโรคต่ํากวากลุมอื่นอยางมี
นัยสําคัญ ผลมะเขือเทศในระยะ breaker และ pink ที่ไมดูดเอาอากาศออกและหอดวย PVC จะมีการสุกที่เร็วกวาและปรากฏ
โรคใหเห็นตั้งสัปดาหที่ 4 ของการเก็บรักษา (ภาพที่ 5) 
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Figure 1-4  (1) Percentage of weight loss, (2) Firmness (kg/cm2), (3) Vitamin C and (4) Hue angle of tomato fruits in  

the treatment which kept at 5°C, 90-95% RH for 5 weeks  
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Figure 5  General appearances of 3 stages of tomato fruits which vacuum or non-vacuum and placed in plastic 
film then kept at 5°C, 90-95% RH for 4 weeks.   
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สรุปผล 
มะเขือเทศที่เก็บเกี่ยวในระยะ mature green ที่ดูดเอาอากาศออกแลวเก็บรักษาในบรรจุภัณฑ PP และเก็บรักษาที่

อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสจะสุกชากวากลุมทดลองอื่น โดยผลยังคงมีสีเขียวนาน 4 สัปดาห ผลที่บรรจุใน PP และ PE จะสุกชา
กวาผลที่หอดวย PVC และกลุมควบคุม และพบวาทั้งระยะบริบูรณและการบรรจุผลในพลาสติกฟลมมีผลตอการสูญเสีย
น้ําหนัก คาความแนนเนื้อ ปริมาณวิตามินซี และคา hue angle ตลอดการทดลอง ขณะที่มีผลตอคา L* และการเกิดโรคใน 3 
สัปดาหสุดทาย มีเพียงคาการสูญเสียน้ําเทานั้นที่เกิดปฏิสัมพันธระหวางระยะบริบูรณและพลาสติกฟลม ระหวางการเก็บรักษา
ผลมะเขือเทศมีการสูญเสียน้ํา และมีปริมาณวิตามินซีสูงขึ้น ขณะที่ความแนนเนื้อลดลงอยางเห็นไดชัดหลังสัปดาหแรกของการ
เก็บรักษา ขณะที่คา L* และคา hue angle จะคอยๆ ต่ําลง 
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