
 

 

 

 

 

 

 
 
 
  



 

22. มะเขือเทศ 

 

ภาพท่ี 22.1 มะเขือเทศผลกลม 

ชื่อสามัญ มะเขือเทศ (tomato) 

ชื่อวิทยาศาสตร์ Lycopersicon esculentum MILL. 

มะเขือเทศทางการค้าแบ่งเป็น 4 ประเภท (ภาพที่ 22.2) ตาม

รูปทรงและขนาด ดังนี้ 

1)  ผลกลม (round) 

2)  ผลเป็นพู (ribbed) 

3)  ผลยาวหรอืผลร ี(oblong หรอื elongated) 

4)  ผลเล็ก (cherry และ cocktail) 

(สำนักมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2550) 
 

  

 

 

 

 
(ก) (ข) (ค) (ง) 

ภาพท่ี 22.2 ตัวอย่างมะเขือเทศทางการค้า 4 ประเภท  

                      ผลกลม (ก), ผลเป็นพู (ข), ผลยาวหรือรี (ค)  

                      และผลเล็ก (ง) 

     ท่ีมา: ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยว (2564);  
             สำนักมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2550) 

 

 

 

 



 

ดัชนีเก็บเกี่ยว 

(Harvesting index) 

มะเขือเทศมีอายุเก็บเกี่ยวแตกต่างกันตามพันธุ์ โดยทุกพันธุ์ออก

ดอกหลังปลูกประมาณ 30-45 วัน ดัชนเีก็บเกี่ยวพิจารณาดังนี้ 

1)  อายุการเก็บเกี่ยวตั้งแต่ 70-90 วัน นับตั้งแต่หลังวันเพาะ

เมล็ด  

2)  สีผลมะเขือเทศ หากมีสีชมพูเรื่อๆ หรือสีเปลี่ยนเป็นสีแดง 

50 เปอร์เซ็นต์ ของผล จึงเริ่มเก็บเกี่ยวได้ ส่วนการจำหน่าย

ในตลาดท้องถิ่นมักเก็บมะเขือเทศในระยะที่เป็นสีแดงเกือบทั้ง

ผล (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2551) 

 

ดัชนีคุณภาพ  

(Quality index) 

ผลมะเขือเทศที่เก็บเกี่ยวต้องมีความแก่ที่ เหมาะสมกับพันธุ์และ

พื้นที่ปลูก และยังสุกได้อย่างต่อเนื่อง โดยมีคุณภาพที่ดีเมื่อถึง

ปลายทาง 

     - ข้อกำหนดเรื่องคุณภาพ คุณภาพขั้นต่ำของมะเขือเทศที่ทุกช้ันคุณภาพต้องมี ได้แก่ 

1)  เป็นมะเขอืเทศทั้งผลที่มีความสด ไมเนาเสีย และไมมีรอยช้ำที่

ทําให้ไม่เหมาะสมกับการบริโภค 

2)  ไม่มีรอยปริแตก สะอาด ไม่มีสิ่งแปลกปลอมที่มองเห็นได้ 

3)  ไม่มีความผิดปกติของความชื ้นภายนอก และไมมีความ

เสียหายเนื ่องมาจากอุณหภูมิต่ำหรืออุณหภูมิสูงที ่ม ีผล 

กระทบต่อรูปลักษณ์ทั่วไปของผลมะเขือเทศและการยอมรับ

ของผูบริโภค 

4)  ไมมีศัตรูพืชและความเสียหายของผลิตผลเนื่องจากศัตรูพืชที่

มีผลกระทบตอรูปลักษณทั่วไปของผลมะเขือเทศและการ

ยอมรับของผูบริโภค  

5)  ไมมีกลิ่นแปลกปลอม และรสชาติผิดปกติ 

6)  กรณีมะเขือเทศที่เปนชอ กานชอตองสด สมบูรณสะอาด ไมมี

ใบและสิ่งแปลกปลอมที่มองเห็นได้ 

(สำนักมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2550) 

 

 

 

 

 



 

     - การจัดชั้นคุณภาพ การจัดช้ันคุณภาพมะเขือเทศแบ่งได้ 3 ช้ันคุณภาพ ดังนี้ 

1)  ชั้นพิเศษ 

     1.1  มะเขือเทศในชั้นนี้ต้องมีคุณภาพดีที่สุด มีลักษณะตรง

ตามพันธุ์ในด้านรูปร่าง ลักษณะปรากฏ การพัฒนาของ

ผล และความแน่นเนือ้ 

     1.2  มีขนาดผลและสีสม่ำเสมอ ตามระดับความสุกท ี่

เหมาะสม โดยไม่มสีีเขียวเป็นปื้น หรอืสีเขียวที่ผิดปกติเมื่อ

ผลสุก ยกเว้นสีเขียวที่เป็นลักษณะประจำพันธุ์ มีตำหนิได้

เล็กน้อย ซึ่งไม่สามารถมองเห็นได้ชัดเจน และไม่มีผลต่อ

รูปลักษณ์ทั ่วไปของผลผลิต คุณภาพภายใน คุณภาพ

ระหวางการเก็บรักษา และการจัดเรยีงในภาชนะบรรจุ 

2)  ชั้นหน่ึง 

     2.1  มะเขือเทศชั้นนี้มีคุณภาพดี มีเนื้อแน่นลักษณะตรงตาม

พันธุ์ มีขนาดผลสม่ำเสมอ ไม่มีสีเขยีวเป็นปื้น หรือสเีขียวที่

ผิดปกติเมื ่อผลสุก มีตำหนิได้เล็กน้อย ซึ ่งไม่สามารถ

มองเห็นได้ชัดเจน และไม่มีผลต่อรูปลักษณ์ทั ่วไปของ

ผลผลิต คุณภาพภายใน คุณภาพระหวางการเก็บรักษา 

และการจัดเรียงในภาชนะบรรจุ ได้แก่ ตําหนิเล็กนอย

เกี่ยวกับรูปรางและการพัฒนาของผล สี ตําหนิเล็กนอยที่

ผวิ และรอยชำ้เล็กนอย 

     2.2  สําหรับมะเขือเทศผลเปนพูมีตำหนิเล็กน้อยที่ยอมรับได้ 

ได้แก่ รอยแผลเป็นตื้นๆ หรอืรอยปริที่สมานแล้วความยาว

ไมเกิน 1 เซนติเมตร ไมมีติ่ง (protuberance) มากเกินไป 

รอยที่ปลายผลตามธรรมชาติที่เรียกวาสะดือ (umbilicus) 

มีขนาดเล็ก รอยที่เกิดจากซูเบอไรเซชัน (suberization) 

(ภาพที่ 22.3ก) ที่ปลายผลขนาดไมเกิน 1 เซนติเมตร และ

รอยแผลเป็นที่เป็นทางยาว (linear scar) (ภาพที่ 22.3ข) 

ยาวไม่เกินสองส่วนในสามสวนของเสนผ่าศูนย์กลางของ

ส่วนทีก่วางที่สุดของผล 

3)  ชั้นสอง 

     3.1  มะเขือเทศในชั้นนี้คุณภาพไม่เข้าชั้นพิเศษหรือชั้นหนึ่ง 

แต่มีคุณภาพขั้นต่ำ ผลมีตำหนิได้ โดยยังคงคุณลักษณะที่



 

สําคัญในด้านคุณภาพ คุณภาพระหว่างการเก็บรักษา 

และการจัดเร ียงในภาชนะบรรจุ  ตำหนิมีได้เล็กน ้อย

เกี่ยวกับรูปราง และการพัฒนาของผล สี ตําหนิที่ผิวหรือ

รอยช้ำที่ไมมีผลกระทบตอคุณภาพมะเขือเทศ และรอย

แผลเปนตื ้นๆ หรือรอยปริท ี ่สมานแล้วยาวไม เก ิน 3 

เซนติเมตร  

     3.2  สําหรับมะเขือเทศผลเปนพูอาจมีตำหนิที ่ยอมรับได้ 

ได้แก่ มีรอยที่ปลายผลตามธรรมชาติหรือที่เรียกวาสะดือ 

ได 1 รอย มีรอยที่เกิดจากซูเบอไรเซชันที่ปลายผลยาวไม

เกิน 2 เซนติเมตร และรอยบางๆ จากก้านเกสรตัวเมีย 

(blossom scar) เปนทางยาวเหมือนตะเข็บ (seam)  

 

  
(ก) (ข) 

ภาพท่ี 22.3 ตำหนขิองมะเขอืเทศจากรอยซูเบอไรเซชัน (ก)  

                   และรอยแผลเป็นที่เป็นทางยาว (ข) 
   ท่ีมา: สำนักมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2550) 

 

การแบ่งขนาดมะเขือเทศจากความยาวเส้นผ่าศูนย์กลางส่วนที่

กว้างที่สุดของผล แบ่งได้เป็น 3 กลุ่มขนาด (ตารางที่ 22.1, 22.2 

และ 22.3) โดยแต่ละประเภทของมะเขือเทศมขีนาดผลที่เล็กที่สุด

ได้ ดังนี้ 

1)  มะเขือเทศผลเล็ก 10 มิลลเิมตร ยกเวนมะเขือเทศกลุ่มสีดา 

2)  มะเขือเทศสีดา 20 มิลลเิมตร 

3)  มะเขือเทศผลยาว หรอืผลรี 30 มิลลเิมตร 

4)  มะเขือเทศผลกลม และผลเปนพู 35 มิลลเิมตร 
 

 

 

 



 

ตารางท่ี 22.1 ขนาดของมะเขือเทศผลกลม ผลเปนพูและผลยาว 

หรอืผลรไีม่รวมมะเขือเทศช่อ 

รหัสขนาด ความยาวเส้นผ่าศูนย์กลาง (มิลลิเมตร) 

1 > 102 

2 82-102 

3 67-82 

4 57-67 

5 47-57 

6 40-47 

7 35-40 

8 30-35 

ท่ีมา: สำนักมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2550) 

 

ตารางที่ 22.2 ขนาดของมะเขือเทศผลเล็ก ยกเวนมะเขือเทศ

กลุ่มสีดา 

รหัสขนาด ความยาวเส้นผ่าศูนย์กลาง (มิลลิเมตร) 

1 25-30 

2 20-25 

3 15-20 

4 10-15 

ท่ีมา: สำนักมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2550) 

 

ตารางท่ี 22.3 ขนาดของมะเขือเทศกลุมสีดา 

รหัสขนาด ความยาวเส้นผ่าศูนย์กลาง (มิลลิเมตร) 

1 40-45 

2 35-40 

3 30-35 

4 25-30 

5 20-25 

ท่ีมา: สำนักมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2550) 

 



 

เกณฑ์ความคลาดเคลื่อนเรื่องคุณภาพ ในแต่ละบรรจุภัณฑ์ 

สำหรับมะเขอืเทศที่ไม่เข้าช้ันที่ระบุไว้ 
 

ตารางท่ี 22.4 เกณฑ์ความคลาดเคลื่อนเรื่องคุณภาพมะเขอืเทศ 

ชั้นพิเศษ ไม่เกิน 5 เปอร์เซ็นต์ โดยจำนวนหรือน้ำหนักของ

มะเขือเทศที่มีคุณภาพไม่เป็นไปตามข้อกำหนด

ชั้นพิเศษ แต่เป็นไปตามคุณภาพชั้นหนึ่ง หรือยัง

อยู ่ในเกณฑ์ความคลาดเคลื ่อนของคุณภาพ

ช้ันหนึ่ง 

ชั้นหน่ึง ไม่เกิน 10 เปอร์เซ็นต์ โดยจำนวนหรือน้ำหนัก

ของมะเข ือเทศท ี ่ม ีค ุณภาพไม ่ เป ็นไปตาม

ข้อกำหนดชั้นหนึ่ง แต่เป็นไปตามคุณภาพชั้นสอง 

หรืออยู่ในเกณฑ์ความคลาดเคลื่อนของคุณภาพ

ชั้นสอง สำหรับมะเขือเทศที่เป็นช่อมีผลร่วงได้ไม่

เกิน 5 เปอร์เซ็นต์ โดยจำนวนหรือน้ำหนักในแต่

ละภาชนะบรรจ ุ

ชั้นสอง ไม่เกิน 10 เปอร์เซ็นต์ โดยจำนวนหรือน้ำหนัก

ของมะเข ือเทศท ี ่ม ีค ุณภาพไม ่ เป ็นไปตาม

ข้อกำหนดชั้นสอง หรือไม่ได้คุณภาพขั้นต่ำ แต่

ต้องไม่เน่าเสีย มีรอยช้ำ หรือลักษณะอื่นที ่ไม่

เหมาะสมต่อการบริโภค สำหรับมะเขือเทศที่เป็น

ช่อมีผลร่วงได้ไม่เกิน 5 เปอร์เซ็นต์ โดยจำนวน

หรอืน้ำหนักในแต่ละภาชนะบรรจุ 

ท่ีมา: สำนักมาตรฐานสนิค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ (2550) 

 

เกณฑ์ความคลาดเคลื่อนเรื่องขนาด 

มะเขือเทศทุกชั ้นคุณภาพ ทุกรหัสขนาด หรือทุกรูปแบบการ

จัดเรียงในภาชนะบรรจุ มีมะเขือเทศผลขนาดใหญ่หรอืเล็กกว่าใน

ชั้นถัดไปหนึ่งชั้นปนมาได้ไม่เกิน 10 เปอร์เซ็นต์ โดยจำนวนหรือ

น้ำหนัก (สำนักมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ, 

2550) 

 



 

การเก็บเกี่ยวและกระบวนการ

จัดการหลังการเก็บเกี่ยว 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

การเก็บเกี่ยว 

อายุของมะเขือเทศตั ้งแต่เร ิ ่มปลูกถึงเก็บเกี ่ยวหมดใช้เวลา

ประมาณ 4-5 เดือน โดยเก็บเกี่ยวทุก 5-7 วัน (กรมส่งเสริม

การเกษตร, 2551) มะเขือเทศที่ส่งจำหน่ายโรงงานอุตสาหกรรม 

เก็บเกี่ยวเมื่อผลยังคงสีเขียวและเริ่มเปลี่ยนสีแล้วปลิดขั้วออก 

ส่วนมะเขือเทศที่ใช้รับประทานสดเก็บเกี่ยวเมื่อผลสุกและให้มีขั้ว

ผล การเก็บเกี่ยวควรทำด้วยความระมัดระวังแล้ววางในภาชนะที่

ม ีผิวเรียบ หรือกรุด้วยกระดาษ เพื ่อป้องกันความเสียหาย 

จากนั้นนำมาวางในที่ร่ม โดยวางกระจายผลเพื่อระบายความ

ร้อนและสะดวกในการคัดคุณภาพเบื้องต้น (กรมวิชาการเกษตร, 

2563) 

กระบวนการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว 

หลังเก็บเกี่ยวแล้วนำมาคัดคุณภาพ แยกผลที่มีตำหนิออก และ

คัดขนาดตามมาตรฐานของผู้รับซื้อ แล้วบรรจุในภาชนะหรือ

บรรจุภัณฑ์ที่สะอาด เพื่อเก็บรักษาหรือจำหน่าย (สถาบันวิจัย 

พืชสวน, 2562) 

การเก็บเกี่ยว 

ขนย้ายไปจุดรวบรวมผลผลิต 

คัดคุณภาพ/บรรจุในภาชนะ 

ขนส่งไปยังจุดรับซื้อ/พ่อค้าคนกลาง จำหน่ายโรงงาน 

จำหน่ายใน/ต่างประเทศ 

คัดคุณภาพ/บรรจุในบรรจุภัณฑ์ 

เก็บรักษา/ขนส่ง 



 

ข้อกำหนดในการจัดเรียงและ

บรรจุภัณฑ์ 

มะเขือเทศในแต่ละภาชนะบรรจุมีข้อกำหนดในการจัดเรียงและ

บรรจุภัณฑ์ ดังต่อไปนี้ 

1)  ความสม่ำเสมอ มะเขือเทศต้องมีความสม่ำเสมอในเรื่องของ

พันธุ์ คุณภาพ ขนาด และสี มะเขือเทศส่วนที่มองเห็นได้ใน

ภาชนะบรรจุต้องเป็นตัวแทนของผลิตผลทั้งหมด มะเขือเทศ

ในชั้นพิเศษหรือชั้นหนึ่งต้องมีความแก่และสีสม่ำเสมอ ส่วน

มะเขือเทศผลยาวหรอืรีตอ้งมคีวามยาวผลสม่ำเสมอ 

2)  การบรรจุหีบห่อ มะเขือเทศต้องถูกบรรจุในลักษณะที่

สามารถเก็บรักษาได้เป็นอย่างด ีวัสดุที่ใชภ้ายในภาชนะบรรจุ

ต้องใหม่ สะอาด และมีคุณภาพ เพื่อป้องกันความเสียหายต่อ

คุณภาพของมะเขือเทศทั้งภายในและภายนอกได้ การใช้วัสดุ

ที ่เป็นกระดาษหรือตราประทับที ่มีข้อกำหนดทางการค้า

สามารถทำได้ หากการพิมพ์หรือการแสดงฉลากใช้หมึกพิมพ์

หรอืกาวที่ไม่เป็นพิษ 

3)  รายละเอียดของภาชนะบรรจุ ต้องมีคุณภาพ ถูกสุขลักษณะ 

มีการระบายอากาศดี ไม่มีกลิ่นและสิ่งแปลกปลอม และมี

คุณสมบัติทนทานต่อการขนส่ง และรักษาผลมะเขือเทศได้ 
 

การจัดเรยีงมะเขือเทศในภาชนะบรรจุ มี 2 รูปแบบ คือ 

1)  มะเขือเทศผลเดี่ยว อาจมหีรอืไม่มีกลีบเลี้ยง หรอืขั้วก็ได้ ถ้ามี

ขั้วตอ้งตัดให้สัน้ 

2)  มะเขือเทศช่อ เป็นมะเขือเทศทั้งช่อหรือส่วนของช่อ  ซึ ่งมี

จำนวนผลมะเขือเทศอย่างน้อยที่สุด ดังนี้ 

     2.1  มะเขือเทศผลกลม ผลยาวหรือรี และผลเป็นพูให้มีผล

มะเขือเทศอย่างน้อยที่สุด 3 ผล หรืออย่างน้อย 2 ผล ถ้า

อยู่ในภาชนะบรรจุสำหรับค้าปลีก 

     2.2  มะเขือเทศผลเล็ก และมะเขือเทศกลุ่มสีดา ให้มีผล

มะเขือเทศอย่างน้อยที่สุด 6 ผล หรืออย่างน้อย 4 ผล ถ้า

อยู่ในภาชนะบรรจุสำหรับค้าปลีก 

(สำนักมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ, 2550) 
 

 

 



 

บรรจุภัณฑ์ของมะเขือเทศ 

สำหรับการส่งออกต่างประเทศ มีการบรรจุใส่กล่องกระดาษ

น้ำหนัก 5-10 กิโลกรัม สำหรับขายส่งในประเทศ บรรจุใน

ถุงพลาสติกน้ำหนัก 5-10 กิโลกรัม หรือตะกร้าน้ำหนัก 5-10 

กิโลกรัม และมีชั้นรองเป็นกระดาษ (กรมการค้าภายใน, 2560) 

ส่วนการขายปลีกมีการบรรจุในถุงพลาสติกพอลีเอทิลีน หรือถุง

พอลีโพรพีลีนที่เจาะรูระบายอากาศ และกล่องพลาสติกเจาะรู 

(ภาพที่ 22.4) เพื่อชะลอการสุกและการสูญเสียน้ำหนัก (กรม

วิชาการเกษตร, 2563) 
 

  
(ก) (ข) 

ภาพท่ี 22.4  มะเขือเทศที่จำหน่ายแบบบรรจุกล่องพลาสติก  

                   (ก) และบรรจุถุงพลาสตกิ (ข) 
 ท่ีมา: ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยหีลังการเก็บเกี่ยว (2564) 

 
 

เทคโนโลยีการลดอุณหภูมิ

ผลิตผลที่เหมาะสม  

(Precooling technology) 

ไม่มีการรายงาน 

 

 

 

การเก็บรักษา การยืดอายุการเก็บรักษามะเขือเทศให้ได้เป็นระยะเวลานานและ

ยังคงมคีุณภาพด ีมีหลายวิธีการดังต่อไปนี ้

1)  การใช้อุณหภูมิต่ำ การเก็บรักษามะเขือเทศผลสุกที่อุณหภูมิ 

11 องศาเซลเซียส ความชื ้นสัมพัทธ์ 85-90 เปอร์เซ็นต์ 

สามารถเก็บรักษาได้นาน 8-12 วัน และการเก็บรักษามะเขือ

เทศผลแก่ที่ยังไม่สุกอุณหภูม ิ13-21 องศาเซลเซียส สามารถ

เก็บรักษาได้นาน 2-6 สัปดาห์ (ดนัย และนิธิยา, 2564) 

 

 



 

2)  การใช้สารเคมีร่วมกับอุณหภูมิต่ำ  

     2.1  คลอรีนไดออกไซด์ (ClO2) การรมมะเขือเทศผลระยะแก่

เขียวด้วยแก๊สคลอรีนไดออกไซด์ นาน 12 ชั่วโมง แล้วเก็บ

รักษาที่อุณหภูมิ 23 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 85 

เปอร์เซ็นต์ สามารถชะลอการสุกแก่ของมะเขือเทศได้เป็น

เวลานาน 23 วัน (Guo et al., 2014) 

     2.2  แคลเซียมคลอไรด์ (CaCl2) จุ ่มมะเข ือเทศเชอรี ่ ใน

สารละลายแคลเซียมคลอไรด์ความเข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์

นาน 20 นาที แล้วนำมาเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 และ 25 

องศาเซลเซียส สามารถยืดอายุการเก็บรักษามะเขือเทศ

เชอรี่ได้นาน 25 วัน (ปริญญา และคณะ, 2555) 

3)  การใช้สภาพบรรยากาศดัดแปลง (Modified Atmosphere; 

MA) บรรจุมะเขือเทศเชอรี่ผลสุกมีสีส้ม 80 เปอร์เซ็นต์ ใน

ถุงพลาสติกที่มีตัวดูดซับเอทิลีน แล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 

องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 95 เปอร์เซ็นต์ สามารถยืด

อายุการเก็บรักษาของมะเขือเทศเชอรี่ได้นานกว่า 40 วัน 

(ปวีณา และคณะ, 2556) ส่วนการบรรจุมะเขือเทศในระยะ

แก่เขียวที่ล้างด้วยสารกำจัดเชื้อราแล้วดูดเอาอากาศออกให

ความดันลดลง 350-400 มิลลิเมตรปรอท นาน 20 นาที ใน

ถุงพอลีโพรพีลีน แล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 

ความชื้นสัมพัทธ 90-95 เปอรเซ็นต์ มะเขือเทศยังคงเป็นสี

เขียวได้นาน 4 สัปดาห์ (จนิตนา และคณะ, 2551) และการรม

ผลมะขือเทศด้วยสารเอลิลไอโซไธโอไซยาเนตความเข้มข้น 

0.01 มิลลิลิตรต่อลิตร ร่วมกับการเติมแก๊สไนโตรเจนจนถึง

ระดับความดัน 0.2 บาร์  แล้วเก็บรักษาที ่อ ุณหภูมิห้อง 

สามารถยืดอายุการเก็บรักษามะเขือเทศได้นาน 48 วัน 

(กรรณพต และวรินธร, 2559) 

4)  การใช้น้ำร้อน แช่มะเขือเทศสีดาในน้ำร้อนอุณหภูมิ 35 

องศาเซลเซียส นาน 10 นาที แล้วนำมาใส่ตะกร้าหุ้มด้วย

ถุงพลาสติกเก็บรักษาที ่อ ุณหภูมิ 32±2 องศาเซลเซียส 

สามารถยืดอายุการเก็บรักษามะเขือเทศสีดาได้นาน 10 วัน 

(พรอนันต์ และคณะ, 2560) 



 

5)  การใช้โอโซน นำมะเขือเทศสีดารมแก๊สโอโซนความเข้มข้น 

100 ส่วนในล้านส่วน อุณหภูมิ 25±2 องศาเซลเซียส  นาน 10 

นาที แล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 6±2 องศาเซลเซียส สามารถ

เก็บรักษามะเขือเทศสีดาได้นาน 20 วัน (สิทธิโชค และคณะ, 

2560) 

6)  การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ การบรรจุมะเขือเทศเชอรี่ในกล่อง

พลาสติกเจาะรูที่ปิดด้วยฟิล์มแอกทีฟ ซึ่งมีส่วนผสมของสาร

โพแทสเซียมเปอร์แมงกาเนต แล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 23±2 

องศาเซลเซียส สามารถยืดอายุการเก็บรักษาของมะเขือเทศ

เชอรี่ได้นานกว่า 20 วัน (Aragüez et al., 2020) 

     - ความชื้นสัมพัทธ์ที่ 

        เหมาะสม 

ความชื้นสัมพัทธ์ที่เหมาะสมในการเก็บรักษาประมาณ 85-95 

เปอร์เซ็นต์ (Guo et al., 2014; ดนัย และนิธิยา, 2564; ปวีณา 

และคณะ, 2556) 

     - อุณหภูมิท่ีเหมาะสม อุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บรักษามะเขือเทศผลสุกประมาณ 

11 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาได้ 8-12 วัน ส่วนมะเขือเทศ

ผลแก่ที่ผลยังไม่สุกควรเก็บรักษาที่อุณหภูมิประมาณ 13-21 

องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษาได้นาน 2-6 สัปดาห์ (ดนัย 

และนิธิยา, 2564) 

     - อัตราการหายใจ มะเขือเทศเป็นผักประเภทไคลแมกเทอริก (climacteric) มีอัตรา

การหายใจทีอุณหภูมิ 23.1-24.5 องศาเซลเซียส ประมาณ 40-

120 มิลลิกร ัมคาร ์บอนไดออกไซด์ต ่อก ิโลกรัมต ่อชั ่วโมง 

(Calegario et al, 2001)  

     - การผลิตเอทลิีน ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส มะเขือเทศผลิตเอทิลีนประมาณ 

2-30 นาโนโมลต่อกิโลกรัมต่อวินาที (Tao et al, 2021) 

     - การตอบสนองต่อ 

        เอทลิีน 

เอทิลนีสามารถเร่งการสุกแก่ของมะเขือเทศที่ยังไม่แก่สมบูรณ์ได้ 

(Kevany et al., 2007) 

 

 

 

 

 

 



 

ความเสียหาย มะเขือเทศมีผิวเปลือกบางเกิดความเสียหายง่าย การระมัดระวัง

ในการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเป็นสิ่งสำคัญ เพื่อให้มะเขือเทศมี

คุณภาพที่ดเีมื่อถึงปลายทาง 

     - ความเสียหายทางกล การขนย้ายหรือการขนส่งอาจทำให้มะเขือเทศเกิดความเสียหาย

ทางกลได้ ดังนี้ 

1)  ผลถลอก 

2)  ผลแตก  

3)  ผลบอบช้ำ   

(สถาบันวิจัยพืชสวน, 2562; กรมส่งเสริมการเกษตร, 2551) 

     - ความเสียหายจากโรค ความเสียหายจากโรคในมะเขือเทศที่พบมาก คือ โรคก้นผลเน่า 

(blossom end rot) สาเหตุจากการขาดธาตุแคลเซียมในแปลง

ปลูก และมีการเข้าทำลายซ้ำจากเชื ้อราสาเหตุ ได้แก่ เชื ้อรา 

Aspergillus sp., Penicilium sp, Fusarium sp. และ Rhizopus sp. 

ลักษณะอาการ เริ่มแรกเป็นจุดช้ำสีเขียวอ่อนหรือน้ำตาลบริเวณ

ก้นผลทั้งในผลอ่อนและผลแก่ และขยายใหญ่ออกไปเกือบครึ่ง

ผล ทำให้เนื้อเยื่อบริเวณนั้นเหี่ยวย่นและยุบตัวลง ต่อมาแผลมี

ลักษณะแหง้เปลี่ยนเป็นสีดำ และเชื้อราเข้าทำลายเกิดอาการเน่า

เละ (กรมวิชาการเกษตร, 2563; กรมส่งเสริมการเกษตร, 2551) 

     - ความเสียหายจากแมลง แมลงที่เข้าทำลายผลมะเขือเทศ ได้แก่ 

1)  หนอนกระทู้หอม (beet army worm) เป็นแมลงศัตรูพืช

สำคัญที่ก่อให้เกิดความเสียหายกับมะเขือเทศ โดยหนอนกัด

กินทุกส่วนรวมทั้งผลมะเขือเทศ ทำให้ผลิตผลเสียหายและ

คุณภาพไม่เป็นที่ต้องการของตลาด (กรมวิชาการเกษตร, 

2563) 

2)  หนอนผีเส ื ้อชอนใบมะเข ือเทศ ( tomato leafminer) 

หนอนในวัยก่อนเข้าดักแด้หรอืในระยะฟักออกจากไข่สามารถ

เจาะเข้าทำลายผล โดยบริเวณใกล้ๆ กับแผลสามารถมองเห็น

ขุยสีเข้มคล้ายมูลไส้เดือน ซึ ่งเมื ่อผ่าผลมะเขือเทศจะพบ

หนอนอยู่ภายใน (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2564) 

 



 

อาการผิดปกติทางสรรีวิทยา

หลังการเก็บเกี่ยว 

การเก็บรักษามะเขือเทศที่อุณหภูมิต่ำเกินไป ทำให้เกิดอาการ

ผิดปกติทางสรีรวิทยาหลังการเก็บเกี่ยวทั้งภายในและภายนอก 

ดังนี้ 

     - Internal disorder และ   

        External disorder 

การเก็บรักษาผลมะเขือพันธุ์เดลต้าที่อุณหภูมิ 0, 3, 6 และ 10 

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 14 วัน และมะเขือเทศเชอร่ีที่เก็บรักษาที่

อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 วัน มะเขือเทศแสดง

อาการสะท้านหนาว โดยอุณหภูม ิ0 องศาเซลเซียส เกิดอาการ

สะท้านหนาวมากที่สุด คือ เกิดการยุบตัวของเนื้อเยื่อและฉ่ำน้ำ

(ภาพที่ 22.5) (นันทวุฒิ และดนัย, 2546; ปริญญา และคณะ, 

2555) 
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