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บทคัดยอ 

 

 การกําจัดเพลี้ยไฟบนมะเขือเปราะโดยการตัดขั้วและเปรียบเทียบประสิทธิภาพของสารละลายในการ

ปองกันการเกิดผลสีน้ําตาล มีจุดประสงคเพื่อกําจัดเพลี้ยไฟในมะเขือเปราะเพื่อสงออกโดยการตัดขั้ว และปองกัน

การเกิดสีน้ําตาลที่รอยตัดดวยสารละลายชนิดตางๆ โดยดําเนินงานที่สํานักวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บ

เกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตรระหวางเดือนมกราคม–กันยายน พ.ศ. 2554 โดยนํามะเขือเปราะพันธุน้ําหยด จาก

จังหวัดกาญจนบุรี มาคัดเลือกคุณภาพ ทําความสะอาด และตรวจนับเพลี้ยไฟที่ติดมากับผล และตัดขั้วมะเขือ

เปราะ จากนั้นแบงมะเขือเปราะท่ีตัดขั้วแลว (จํานวน 2,310 ผล) เปน 11 กลุมโดยการสุมแบบสมบูรณ แตละกลุม

ผานกรรมวิธีตางกัน คือ 1).น้ํากลั่นอุณหภูมิหอง 2).น้ํากลั่นอุณหภูมิ 15C 3).น้ํากลั่นอุณหภูมิ 60C ตามดวยน้ํา

กลั่นอุณหภูมิ 15C 4).สารละลายเกลือ 0.5%  5).สารละลายกรดซิตริก 0.25% + กรดแอสคอรบิค 1.0%  6).

สารละลายกรดแอสคอรบิค 1.5 % + แคลเซียมคลอไรด 0.5% 7).สารละลาย EDTA (sodium salt) 0.2%  8).

สารละลายกรดแอสคอรบิค 1.5% + กรดออกซาลิค 0.02% 9).สารละลายกรดออกซาลิค 0.1 % 10).สารละลาย

กรดอะซิติก 0.25% + เกลือ (NaCl) 0.25% และ 11).ไมจุมสารใด (ชุดควบคุม) โดยจุมในสารละลายแตละ

กรรมวิธีเปนเวลา 5 นาที เมื่อผึ่งใหมะเขือเปราะแหงแลว จึงนําบรรจุในถุงโพลิเอธิลิน (พีอี) และเก็บ ณ อุณหภูมิ 

15C บันทึกการเปลี่ยนแปลงสี น้ําหนักและความแนนเนื้อของมะเขือเปราะทุกๆ 3 วัน เปนเวลา 18 วัน จากการ

ตรวจนับจํานวนเพลี้ยไฟดวยกลองกําลังขยายสูง ไมพบเพลี้ยไฟในมะเขือเปราะตัดขั้วในทุกกรรมวิธี โดยมะเขือ

เปราะตัดแตงที่แชดวยสารตามกรรมวิธีที่ 2, 6 และ 7 ยังคงมีความแนนเนื้อสูง ซึ่งสอดคลองกับการสูญเสียน้ําหนัก

ของมะเขือเปราะจากกรรมวิธีที่ 2, 3, และ 6 มีการสูญเสียน้ําหนักนอยกวากรรมวิธีอื่น รอยตัดแตงของมะเขือ

เปราะในกรรมวิธีที่ 2 และ 6 ยังมีคาความสวาง (L*) สูง และ คาการเพิ่มขึ้นของสีน้ําตาล (hue; hº) นอย ดังนั้น

การแชดวยน้ําเย็น 15 องศาเซลเซียส (กรรมวิธีที่  2) และการแชในสารละลายกรดแอสคอรบิค 1.5 % + 

แคลเซียมคลอไรด 0.5% (กรรมวิธีที่ 6) สามารถชะลอการเกิดสีน้ําตาลของมะเขือเปราะตัดแตงไดดีในระยะเวลา 

18 วัน ตามลําดับ 

 

                                                 
1 / สํานักวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 



 

 

 

คํานํา 

 

เพลี้ยไฟฝาย (Thrips palmi Karny หรือ cotton thrips; ภาพที่ 1) ทั้งตัวออนและตัวเต็มวัย สามารถ

ทําลายพืชโดยการใชปากที่เปนแทงเขี่ยทําลายเนื้อเยื่อ แลวจึงดูดน้ําเลี้ยง ทําใหบริเวณผลมะเขือเปราะที่ถูกดูดน้ํา

เลี้ยงเกิดรอยดาน เมื่อผลโตขึ้นทําใหคุณภาพผลผลิตต่ํา สําหรับสวนอื่นๆ ทําใหใบมีรอยแผลสีน้ําตาล ยอด ดอก 

ตาออนไมเจริญเติบโต หากเปนในระยะพืชขาดน้ําอาจจะทําใหพืชตายได โดยทั่วไปเพลี้ยไฟมักอาศัยอยูบริเวณขั้ว

ผลมะเขือเปราะ ดังนั้นหากตัดขั้วผลทิ้ง แหลงที่อยูของเพลี้ยไฟจะถูกกําจัดไปดวย ซึ่งมีความเปนไปไดวาจะ

สามารถลดปริมาณเพลี้ยไฟบนมะเขือเปราะได  

 

 
 

 

 

การตัดแตงทําใหเนื้อเยื้อของมะเขือเปราะเกิดการฉีกขาด ซึ่งนอกจากจะทําใหจุลินทรียเขาทําลายเซลลได

งายแลว ยังทําใหสารประกอบภายในเซลล อาทิ เอนไซม น้ําและสารฟนอล มีโอกาสออกมาภายนอกเซลลและทํา

ปฏิกิริยากับสิ่งแวดลอม เชน กาซออกซิเจน ปฏิกิริยารวมระหวางเอนไซม สารฟนอลและออกซิเจน เปนสาเหตุ

สําคัญที่ทําใหมะเขือเปราะตัดแตงเกิดเปนสีน้ําตาล (browning) สงผลตออายุการวางจําหนาย ดังนั้นในปจจุบันจึง

มีการศึกษาเพื่อลดปญหาการเกิดสีน้ําตาลในผักและผลไมตัดแตงหลายวิธีการ เชน การจุมในน้ํารอนแบบรวดเร็ว 

(hot water branching) การใชสารตอตานการเกิดสีน้ําตาล (anti-browning agents) และการเลือกใชบรรจุ

ภัณฑที่เหมาะสม 

การจุมผักและผลไมในน้ํารอนแบบรวดเร็วสามารถชะลออัตราการทํางานของเอนไซมที่ทําใหเกิดสีน้ําตาล

ได (enzymatic browning)  โดย Jing et al. (2008) รายงานวาการจุมน้ํารอนที่อุณหภูมิ 60C ระยะเวลา 0.5 

ภาพที่ 1  เพลี้ยไฟที่พบบนผลมะเขือเปราะ 



นาที สามารถรักษาคาความสวาง (L*) และสีแดง (a*) บนผิวของผลสตรอเบอรรี่ตัดแตงได และยังสามารถคงความ

แนนเนื้อและลดการเกิดโรคไดในระยะเวลา 14 วันของการเก็บรักษา  

สารตอตานการเกิดสีน้ําตาล สามารถจําแนกได 4 ประเภท (Barbosa-Cánovas et al., 2003) ไดแก 1).

สารที่กําจัดกาซออกซิเจน อาทิ กรดแอสคอรบิค (AsC) และสารประกอบซัลไฟท ซึ่งสามารถลดการเกิดสีน้ําตาลใน

ลิ้นจี่ปอกเปลือก (AsC 2% w/v) ที่  4C เปนเวลา 24 วัน (Shah และ Nath, 2008) และแหวปอกเปลือก 

(โซเดียมเมตาไบซัลไฟท; Na2S2O5 200 ppm) ที่ 10C เปนเวลา 14 วัน (Gonzallez-Aguilar et al., 2004)  2).

สารที่สามารถรวมตัวกับโลหะ (มีอยูมากในเอนไซมโพลีฟนอล ออกซิเดซ; PPO ซึ่งเปนเอนไซมสําคัญที่ทําใหเกิดสี

น้ําตาล) อาทิ EDTA และฟอสเฟต ซึ่ง EDTA สามารถลดการเกิดสีคล้ําในเนื้ออโวคาโดไดมากกวา 4 สัปดาห ที่

อุณหภูมิ 4C (Soliva et al., 2001) 3).สารที่ใหความเปนกรด อาทิ กรดซิตริกและกรดฟอสฟอริค จะชวยลด

อัตราการทํางานของเอนไซม ซึ่งปกติจะทํางานไดดีในชวง pH 5.0-8.0 (Barbosa-Cánovas et al., 2003) โดย

กรดซิตริกสามารถลดการเปลี่ยนสีผักและผลไมตัดแตงหลายประเภท เชน แหวและมะมวง (Trongpanich, 1997 

และ Kader, 2008 ตามลําดับ) และ 4).สารที่ยับยั้งเอนไซม ไดแก aromatic carboxylic acids เชน กรดออกซา

ลิคและกรดทารทาริค โดยพบวาสามารถลดการเกิดสีน้ําตาลในแอปเปลหั่นชิ้น ไดดีกวากรดแอสคอรบิคหรือกรดซิ

ตริก (Son et al., 2001) อยางไรก็ตามมีรายงานวาสารละลายที่ไดจากการผสมสารมากกวา 1 ชนิด นอกจากจะ

เพิ่มประสิทธิภาพในการควบคุมการเกิดสีน้ําตาลไดดีกวาแลว ยังชวยลดอัตราการเกิดโรคและคงความแนนเนื้อให

ผักและผลไมตัดแตงไดอีกดวย (Apintanapong et al., 2007 และ Kader, 2008) 

ดังนั้นการทดลองนี้จึงมีจุดประสงคเพื่อกําจัดเพลี้ยไฟในมะเขือเปราะเพื่อสงออกโดยการตัดขั้ว และ

ปองกันการเกิดสีน้ําตาลที่รอยตัดดวยสารละลายชนิดตางๆ 

 

วิธีดําเนินการ 

อุปกรณ 

1. มะเขือเปราะพันธุน้ําหยด   

2. สารตานการเกิดสีน้ําตาล (anti-browning agent) ไดแก กรดซิตริก  กรดออกซาลิค  กรดอะซิติก กรด

เอธิลินไดเอมีนเตตระอะซิติก (EDTA) กรดแอสคอรบิค แคลเซียมคลอไรด โซเดียมคลอไรด ซึ่งเปนสารเคมี

จาก Fisher ประเทศอังกฤษ และ Merck ประเทศเยอรมันนี 

3. อุปกรณและเครื่องมือตางๆ เชน ตูเย็น เครื่องชั่ง ถังน้ํา ถุงพลาสติก 

 
วิธีการ 

ทําการทดลองกําจัดเพลี้ยไฟที่ติดมากับมะเขือเปราะโดยตัดขั้วมะเขือเปราะทิ้งและทําการแชมะเขือเปราะ

ที่ตัดขั้วในสารละลายชนิดตางๆ เพื่อปองกันการเกิดสีน้ําตาล (Browning) โดยวางแผนการทดลองแบบ CRD 

จํานวน 3 ซ้ํา/ วันบันทึกการทดลอง/ กรรมวิธี/ จํานวน 11 กรรมวิธีดังนี้ 

 กรรมวิธีที่ 1  แชในน้ําอุณหภูมิหอง  นาน 5 นาที 



 กรรมวิธีที่ 2  แชในน้ําอุณหภูมิ 15C นาน 5 นาท ี

 กรรมวิธีที่ 3  แชในน้ํารอนท่ีอุณหภูมิ 60C นาน 30 วินาทีตามดวยแชน้ําเย็น 15C นาน 4 นาท ี30 วินาท ี

 กรรมวิธีที่ 4  แชในเกลือแกง (NaCl) 0.5% นาน 5 นาท ี

 กรรมวิธีที่ 5  แชในกรดซิตริก  0.25% + กรดแอสคอรบิค 1.0%  นาน 5 นาท ี

 กรรมวิธีที่ 6  แชในกรดแอสคอรบิค 1.5 % + แคลเซียมคลอไรด (CaCl2) 0.5% นาน 5 นาที 

 กรรมวิธีที่ 7  แชใน EDTA 0.2% นาน 5 นาที 

 กรรมวิธีที่ 8  แชในกรดแอสคอรบิค 1.5 % + กรดออกซาลิค 0.02 % นาน 5 นาท ี

 กรรมวิธีที่ 9  แชในกรดออกซาลิค 0.1 % นาน 5 นาท ี

 กรรมวิธีที่ 10 แชในกรดอะซิติก 0.25% + เกลือแกง (NaCl) 0.25% นาน 5 นาที 

 กรรมวิธีที่ 11 ชุดควบคุมไมแชสารใดๆ 

นํามะเขือเปราะพันธุน้ําหยดจากแปลงเกษตรกร อําเภอไทรโยค จังหวัดกาญจนบุรี มายังหองปฏิบัติการ

สํานักวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร (สวป.) โดยรถบรรทุกสี่ลอขนาดเล็กไม

ปรับอากาศ และถึง สวป.ภายในวันเดียวกับวันเก็บเกี่ยว นํามะเขือเปราะเก็บที่ 15C เปนเวลา 12 ชั่วโมง เพื่อลด

อุณหภูมิภายในผล (pre-cooling) หลังจากนั้นคัดเลือกเฉพาะผลที่ดีไมมีอาการของโรค สุมแยกมะเขือเปราะ 60 

ผลเพื่อตรวจการปนเปอนของเพลี้ยไฟ และนํามะเขือเปราะทั้งหมดลางทําความสะอาดในน้ําประปาอุณหภูมิหอง 

 จัดแบงมะเขือเปราะที่ผานขั้นตอนการลางทําความสะอาด จํานวน 2,310 ผล ออกเปน 11 กลุมโดย

วิธีการสุม แตละกลุมมีมะเขือเปราะจํานวน 210 ผล จากนั้นทําการตัดขั้วและกลีบขั้วผลในแตละกลุมดวยมีด จุม

มะเขือเปราะดานรอยตัดลงในน้ําเปลา (ระดับน้ําสูงจากพื้นถาดประมาณ 1.5 เซ็นติเมตร) และจุมในสารละลาย

ตานการเกิดสีน้ําตาลชนิดตางๆ ตามกรรมวิธีที่ 1 ถึง 11 เมื่อจุมสารละลายครบตามเวลาที่กําหนด นํามะเขือเปราะ

ซับดวยกระดาษเพื่อกําจัดน้ําสวนเกินที่เกาะท่ีรอยตัด สุมมะเขือเปราะในแตละกลุม ครั้งละ 10 ผล เพื่อชั่งน้ําหนัก 

และบรรจุลงในถุงพลาสติกโพลิเอธิลิน (PE) ที่ปดผนึกได (ถุงซิป) หนา 50 ไมโครเมตร หลังจากนั้นนํามะเขือเปราะ

ที่บรรจุถุงแลวทั้งหมดเก็บรักษาในตูเย็นอุณหภูมิ 15C โดยวางคละแตละกรรมวิธีกระจายใหทั่วตูเย็น เปนเวลา 

18 วัน 

 ตรวจนับจํานวนผลมะเขือเปราะที่มีการปนเปอนเพลี้ยไฟ โดยตรวจการปนเปอนเพลี้ยไฟดวยกลอง

กําลังขยายสูง ยี่หอ Olympus รุน BH-2 และทําการตรวจคุณภาพมะเขือเปราะระหวางการเก็บรักษา ไดแก การ

สูญเสียน้ําหนัก (%) สีบริเวณรอยตัด (เครื่องวัดสี ยี่หอ Minolta รุน CR-400 ระบบ L* C* h) และความแนน

เนื้อ (เครื่องวัดความแนนเนื้อ Sinclair IQTM ยี่หอ Sinclair รุน SIQ-FT) ทําการตรวจในวันที่ 0 3 6 9 12 15 และ 

18 ของการเก็บรักษา 

เวลาและสถานที ่ ธันวาคม 2553 – กันยายน 2554 

     สํานักวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเก่ียวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 

 

ผลการทดลองและวิจารณ 



 

การตรวจสอบเพลี้ยไฟในมะเขือเปราะจํานวน 60 ผลดวยกลองกําลังขยายสูง พบเพลี้ยไฟบริเวณขั้วผลใน

มะเขือเปราะ จํานวน 41 ผล หรือคิดเปน 68.3%  เมื่อนํามะเขือเปราะทั้ง 60 ผลลางดวยน้ําสะอาด พบวามะเขือ

เปราะที่ลางน้ําแลว มีเพลี้ยไฟปนเปอนจํานวน 9 ผล หรือคิดเปน 15.0%  ดังนั้นการลางดวยน้ําสะอาดจึงสามารถ

ลดจํานวนเพลี้ยไฟบนผลมะเขือเปราะได แตไมสามารถกําจัดเพลี้ยไฟไดทั้งหมดโดยยังพบเพลี้ยไฟบริเวณขั้วผล 

เมื่อตรวจสอบจํานวนเพลี้ยไฟในมะเขือเปราะจํานวน 60 ผลที่ถูกตัดขั้ว ไมพบการปนเปอนของเพลี้ยไฟในมะเขือ

เปราะทุกผล ดังนั้นการทดสอบเบื้องตนนี้ สรุปไดวาการตัดขั้วผลสามารถกําจัดเพลี้ยไฟในมะเขือเปราะได อยางไร

กต็ามปรากฏสีน้ําตาลบริเวณรอยตัดซึ่งอาจทําใหมะเขือเปราะไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค 

การทดสอบเพื่อชะลอการเกิดสีน้ําตาลบริเวณรอยตัดที่ขั้วของมะเขือเปราะดวยสารละลายชนิดตางๆ 11 

ชนิด พบวารอยตัดที่ขั้วมะเขือเปราะในวันที่ 0 ของการเก็บรักษามีคาเฉลี่ยความสวาง (L*) และคาสี (hue; h ใน

การทดลองนี้หากคาลดลงหมายถึงเกิดสีน้ําตาลมากขึ้น) เปน 78.00 และ 104.35 ตามลําดับ เมื่อเก็บรักษาที่

อุณหภูมิ 15C เปนเวลา 18 วัน มะเขือเปราะในทุกกรรมวิธีมีคา L* และ h ลดลงตามระยะเวลาที่เก็บรักษา 

(ภาพที่ 1ก และ 1ข) โดยวันสุดทายของการเก็บรักษามีคาเฉลี่ย  L* เทากับ 62.34 และ h เทากับ 80.46  

มะเขือเปราะที่ผานกรรมวิธีที่ 1 2 3 4 6 7 และ 9 (ตารางที่ 1) มีคา L* และ h สูงกวากรรมวิธีที่ 5 8 10 และ 

11 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05)  อยางไรก็ตามคา L* และ h ในมะเขือเปราะจากกรรมวิธีที่ 1 2 3 4 6 7 

และ 9 ไมแตกตางกันทางสถิติ โดยตัวอยางจากกรรมวิธีที่ 4 มีคาเฉลี่ย L* และ h สูงที่สุด คือ 73.62 และ 95.12 

ตามลําดับ รองลงมาคือ กรรมวิธีที่ 2  การที่บริเวณรอยตัดของมะเขือเปราะมีคา L* และ h ลดลง แสดงวา

บริเวณรอยตัดมีการสรางรงควัตถุสีน้ําตาล (brown pigment) มากยิ่งขึ้น ซึ่งสวนใหญเกิดจากปฏิกิริยารวม

ระห ว า งส ารป ระกอบ ฟ น อล  ได แก  chlorogenic acid, caffeic acid, coumaric acid, cinnamic acid 

derivatives (Barbosa-Cánovas et al., 2003) เอนไซมกลุมฟนอเลส (phynolase) เชน โพลิฟนอล ออกซิเดส 

(polyphenol oxidase; PPO) และออกซิเจน เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นโครงสรางเซลลออนแอลง ทํา

ใหสารสําคัญตางๆ รวมถึงสารประกอบฟนอลและเอนไซมรั่วไหลออกจากเซลลในปริมาณมากข้ึน จึงเปนโอกาสให

เกิดปฏิกิริยากับออกซิเจนในอากาศมากยิ่งขึ้น รวมถึงปริมาณของสารตอตานการเกิดสีน้ําตาลในกรรมวิธีตางๆ 

ลดลง เนื่องจากถูกนําไปใชในการยับยั้งการเกิดสีน้ําตาลในชวงตนของการเก็บรักษา 

จากการทดลองพบวามะเขือเปราะตัดแตงสูญเสียน้ําหนัก (%) เพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ใน

วันสุดทายมะเขือเปราะตัดแตงมีคาสูญเสียน้ําหนักเฉลี่ย 0.375% นอกจากนี้พบวาตัวอยางจากกรรมวิธีที่ 1 2 6 

และ 10 มีการสูญเสียน้ําหนักต่ํากวากรรมวิธีอื่นๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) โดยมะเขือเปราะที่ผาน

กรรมวิธีที่ 2 มีการสูญเสียน้ําหนักนอยที่สุดตลอดระยะเวลา 18 วัน โดยมีคาเฉลี่ย 0.135%  ความแนนเนื้อของ

มะเขือเปราะตัดขั้วทุกๆ กรรมวิธีในวันที่ 0 ของการเก็บรักษามี คา Sinclair Firmness Index (SFI) เฉลี่ย 17.47 

และลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) ตลอดระยะเวลา 18 วัน มะเขือเปราะจากกรรมวิธีที่ 6 2 และ 7 มี

ความแนนเนื้อสูงสุด ตามลําดับ แตไมมีความแตกตางทางสถิติ (ตารางที่ 1) โดยทั่วไปการสูญเสียน้ําหนักมี

ความสัมพันธกับความแนนเนื้อของผลิตผล หากมีการสูญเสียน้ําหนักมากจะทําใหความแนนเนื้อมีคานอย หรือ

ผลิตผลนิ่มมากขึ้น เนื่องจากในมะเขือเปราะมีน้ําเปนสวนประกอบมากกวา 80% (จริงแท, 2541) น้ําหนักที่



สูญเสียไปเกือบทั้งหมดคือน้ําในผลิตผล น้ําสวนมากจากมะเขือเปราะตัดขั้วจะซึมผานรอยแผลบริเวณขั้วและอีก

สวนหนึ่งจะถูกปลดปลอยโดยกระบวนการหายใจ ซึ่งมีปจจัยกระตุนที่สําคัญ คือ อุณหภูมิและความชื้นในอากาศ 

(จริงแท, 2549) ผลจากการทดลองนี้พบวาเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักต่ํากวาใน การทดลองของ 

Gonzallez-Aguilar และคณะ (2004) ทั้ งนี้อาจเปนเพราะมะเขือเปราะในการ ท ด ล อ ง นี้ ถู ก

บรรจุในถุง PE ที่มีความหนากวา โดยมีความหนา 50 ไมโครเมตร (m) ไอน้ําภายในถุงจึงซึมออกสูภายนอกไดชา

กวา ทําใหน้ําถูกดึงออกจากผลมะเขือเปราะในอัตราที่ชากวา  
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ภาพที่ 1  [1ก.] การเปลี่ยนแปลงของคาความสวาง (L*) และ [1ข.] คาสีน้ําตาล (hue) บริเวณรอยตัดของมะเขือ

เปราะจากกรรมวิธีที่ 1 (●) กรรมวิธีที่ 2 (○) กรรมวิธีที่ 3 (�) กรรมวิธีที่ 4 (■) กรรมวิธีที่ 6 () 

กรรมวิธีที่ 7 () และกรรมวิธีที่ 9 () ที่อุณหภูมิ 15C เปนเวลา 18 วัน (กําหนดให LSD แสดงคา

�ข 

�ก 

�ข 



ความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% หากจุดสัญลักษณมีคาตางกันนอย

กวาคา LSD0.05 แสดงวาจุดสัญลักษณเหลานั้นไมมีความแตกตางกันทางสถิติ แตละจุดสัญลักษณคือ

คาเฉลี่ยของมะเขือ 30 ผล) 

 

 

 

 

 

ตารางที่ 1 คาเฉลี่ยความสวาง (L*) และสี (h) ของรอยตัด การสูญเสียน้ําหนัก (%) และความแนนเนื้อ (SFI) ของ

มะเขือเปราะจากกรรมวิธีตางๆ ที่เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15C เปนเวลา 18 วัน 

กรรมวิธี 

ความ

สวาง 

(L*) 

ส ี      

(hue; 

h) 

การสูญเสีย

น้ําหนัก 

(%) 

ความ 

แนนเนื้อ 

(SFI) 

1.น้ําอุณหภูมิหอง 73.19 94.84 0.155 17.944 

2.น้ํา 15C 73.01 94.93 0.125 18.037 

3.น้ํารอน + น้ําเย็น 72.96 94.96 0.496 17.861 

4.น้ําเกลือ 0.5% 73.62 95.12 0.359 17.639 

5.สารละลายกรดซิตริก 0.25% + กรดแอสคอรบิค 1.0% 71.35 91.14 0.513 17.269 

6.สารละลายกรดแอสคอรบิค 1.5% + CaCl2 0.5% 72.88 94.87 0.288 18.602 

7.สารละลาย EDTA 0.2% 73.30 93.59 0.480 18.269 

8.สารละลายกรดแอสคอรบิค 1.5% + กรดออกซาลิค 

0.02% 

71.20 92.58 0.504 17.380 

9.สารละลายกรดออกซาลิค 0.1% 72.44 93.67 0.478 17.704 

10.สารละลายกรดอะซิติก 0.25% + เกลือ 0.25% 67.24 85.19 0.339 17.861 

11.ไมจุมสารใดๆ (ชุดควบคุม) 
 

70.03 92.54 0.403 17.796 

LSD0.05 1.532 2.091 0.2318 0.6055 

CV (%) 8.0 8.4 20.8 12.7 

 

 เมื่อเปรียบเทียบมะเขือเปราะจากทุกๆ กรรมวิธีพบวา มะเขือเปราะที่ผานกรรมวิธีที่ 2 และ 6 มีสีที่รอย

ตัดสวางและไมคล้ํา โดยมีคา L* และ h สูง มีความแนนเนื้อสูง และมีการสูญเสียน้ําหนักต่ํา ซึ่งแสดงใหเห็นวา

กรรมวิธีที่ 2 และ 6 เปนวิธีการที่มีประสิทธิภาพในการชะลอการเกิดสีน้ําตาลที่รอยตัดบริเวณขั้วและรักษา

คุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวในมะเขือเปราะตัดแตง ณ อุณหภูมิ 15C เปนระยะเวลา 18 วัน อยางไรก็ตามกรรมวิธี



ที่ 2 มีการเตรียมสารละลายที่สะดวกและประหยัดกวากรรมวิธีที่ 6 โดยสารละลายกรดแอสคอรบิคและแคลเซียม

คลอไรดสําหรับกรรมวิธีที่ 6 มีตนทุนเฉลี่ย 49.25 บาทตอการเตรียมสารละลาย 1 ลิตร ดังนั้นกรรมวิธีที่ 2 คือ น้ํา

อุณหภูมิ 15C นอกจากเปนกรรมวิธีที่มีประสิทธิภาพแลว ยังมีความสะดวกและประหยัดมากกวากรรมวิธีอื่นๆ 

สรุปผลการทดลองและคําแนะนํา 

การตัดขั้วและกลีบขั้วมะเขือเปราะสามารถกําจัดเพลี้ยไฟไดอยางมีประสิทธิภาพ การจุมมะเขือเปราะที่

ตัดขั้ว ในน้ําเย็น 15C นาน 5 นาที สามารถชะลอการเกิดสีน้ําตาลที่รอยตัดและรักษาความแนนเนื้อในมะเขือ

เปราะตัดแตง ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15C เปนเวลา 18 วัน อยางไรก็ตามสารละลายกรดแอสคอรบิค 1.5% และ

แคลเซียมคลอไรด 0.5% มีประสิทธิภาพในการชะลอการเกิดสีน้ําตาลและรักษาความแนนเนื้อได แตมีขั้นตอนการ

เตรียมและตนทุนของสารละลายมากกวาการใชน้ําอุณหภูมิ 15C ดังนั้นการชะลอการเกิดสีน้ําตาลดวยน้ําเย็น 

15C จึงเหมาะสําหรับนําไปใชงานในเชิงพาณิชย 

 

การนําผลงานวิจัยไปใชประโยชน 

 วิธีการและผลการทดลองนี้สามารถนําไปประยุกตใชเพื่อกําจัดเพลี้ยไฟที่ปนเปอนในมะเขือเปราะสําหรับ

การสงออกไปยังประเทศที่มีระเบียบควบคุมสินคาเกษตร โดยเฉพาะประเทศที่หามไมใหมีการปนเปอนของแมลง

ในผลิตผลเกษตร 
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ภาคผนวก 



 
 

ภาพผนวกที่ 1    ลักษณะปรากฏของรอยตัดของมะเขือเปราะตัดข้ัวที่ผานกรรมวิธีตางๆ ไดแก น้ําอุณหภูมิ 15oC  

น้ําอุณหภูมิหอง (ประมาณ 30oC)  น้ํารอนตามดวย  น้ําเย็น  สารละลายเกลือ  สารละลายกรด

แอสคอรบิคและกรดซิตริก  สารละลายกรดแอสคอรบิคและแคลเซียมคลอไรด  สารละลาย

กรดเอธิลีนไดเอไมเตตระอะซิติก (EDTA)  สารละลายกรดแอสคอรบิคและกรดออกซาลิค 

สารละลายกรดอะซิติกและเกลือ และไมจุมในสารละลายใดๆ (ชุดควบคุม) ณ วันที่ 18 ของ

การเก็บรักษา ที่ 15oC 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ภาคผนวก 2 

ตารางสถิติ 

 

ตาราง ANOVA 

 
ตารางผนวก 1  คาความสวาง (L*) บริเวณรอยตัดขั้วของมะเขือเปราะในการทดลองการกําจดัเพลีย้ไฟบนมะเขือเปราะโดยการตัด

ขั้วและเปรียบเทียบประสิทธิภาพของสารละลายในการปองกันการเกิดผลสีน้ําตาล 
 

Source of variation d.f. s.s. m.s. v.r. F pr. 

Anti-browning solutions 10 2285.13 228.51 10.30 <.001 

Storage time 6 42283.18 7047.20 317.71 <.001 

Anti-browning solutions x Storage time 60 4876.51 81.28 3.66 <.001 

Residual 2233 49530.37 22.18   

Total 2309 98975.19    

 
ตารางผนวก 2  คาสี (hue; ho) บริเวณรอยตดัขั้วของมะเขือเปราะในการทดลองการกาํจัดเพลี้ยไฟบนมะเขือเปราะโดยการตัดขั้ว

และเปรียบเทียบประสิทธิภาพของสารละลายในการปองกันการเกดิผลสีน้ําตาล 
 

Source of variation d.f. s.s. m.s. v.r. F pr. 

Anti-browning solutions 10 42557.10 4255.67 5.93 <.001 

Storage time 6 159703.29 26617.18 37.11 <.001 

Anti-browning solutions x Storage time 60 93287.92 1554.76 2.17 <.001 

Residual 2233 1601837.01 717.29   

Total 2309 1897385.23    

 
ตารางผนวก 3  คาการสูญเสียน้ําหนักของมะเขือเปราะตัดแตงในการทดลองการกําจัดเพลี้ยไฟบนมะเขือเปราะโดยการตดัขั้วและ

เปรียบเทยีบประสิทธิภาพของสารละลายในการปองกันการเกิดผลสนี้ําตาล 
 

Source of variation d.f. s.s. m.s. v.r. F pr. 

Anti-browning solutions 10 10.42 1.05 5.93 <.001 

Storage time 6 84.31 14.05 80.04 <.001 

Anti-browning solutions x Storage time 60 22.89 0.38 2.17 <.001 

Residual 154 27.04 0.18   

Total 230 144.66    

 

ตารางผนวก 4  คาการเปลี่ยนแปลงความแนนเนื้อของมะเขือเปราะตัดแตงในการทดลองการกําจดัเพลี้ยไฟบนมะเขือเปราะโดย

การตัดขั้วและเปรียบเทยีบประสิทธิภาพของสารละลายในการปองกนัการเกิดผลสีน้ําตาล 
 



Source of variation d.f. s.s. m.s. v.r. F pr. 

Anti-browning solutions 10 103.39 10.34 3.25 <.001 

Storage time 6 801.07 133.51 41.95 <.001 

Anti-browning solutions x Storage time 60 304.09 5.07 1.59 0.012 

Residual 154 490.18 3.18   

Total 230 1698.73    

 


