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 การศึกษาชนิดบรรจุภัณฑที่เหมาะสมสําหรับมะเขือเปราะตัดขั้ว มีวัตถุประสงคเพื่อหาวิธีการและบรรจุ

ภัณฑที่เหมาะสมในการลดการเกิดสีน้ําตาลในมะเขือเปราะตัดขั้วเพื่อใชในการสงออก โดยดําเนินการที่สํานักวิจัย

และพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและผลิตผลเกษตรระหวางเดือนมกราคม – กันยายน พ.ศ. 2554  นํา

มะเขือเปราะพันธุน้ําหยดคัดเลือกใหไดขนาดที่ตองการ ทําความสะอาด และตัดสวนขั้วออก จากนั้นนํามะเขือ

เปราะที่ตัดขั้วแลว (จํานวน 1,440 ผล) แบงออกเปน 4 กลุมโดยการสุมแบบสมบูรณ แตละกลุมผานกรรมวิธี

ตางกัน คือ น้ํากลั่นอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส  น้ํากลั่นอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  สารละลายกรดแอสคอรบิค 

1.5% + แคลเซียมคลอไรด 0.5% และ ไมจุมสารละลายชนิดใด (ชุดควบคุม)  หลังจากนั้นจัดแบงมะเขือเปราะแต

ละกลุมเปน 2 กลุมยอย โดยกลุมยอยที่ 1 บรรจุในถาดพลาสติกโพลิสไตลินและกลุมยอยที่ 2 บรรจุในถาดโพลิโพ

รพิลิน แตละกลุมยอยหอหุมดวยฟลมพลาสติกโพลิไวนิลคลอไรดหรือฟลมพลาสติกโพลิเอธิลิน และนํามะเขือ

เปราะทั้งหมดที่หอหุมแลวเก็บรักษา ณ อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 วัน โดยตรวจวัดการสูญเสีย

น้ําหนักจากมะเขือเปราะรวมในแตละแพ็ค ขณะที่สีและความแนนเนื้อวัดจากมะเขือเปราะทุกผล มะเขือเปราะ

จากชุดควบคุมมีการสูญเสียน้ําหนักสูงกวากลุมอ่ืนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ รองลงมาคือมะเขือเปราะที่จุมดวยน้ํา

กลั่น 30 องศาเซลเซียส, สารละลายกรดแอสคอรบิค 1.5% + แคลเซียมคลอไรด 0.5% และน้ํากลั่น 15 องศา

เซลเซียส ตามลําดับ โดยกลุมที่หอหุมดวยฟลมพีอีมีการสูญเสียน้ําหนักต่ําเมื่อเทียบกับกลุมที่หอหุมดวยพีวีซี 

มะเขือเปราะที่จุมในน้ํากลั่น 15 องศาเซลเซียสและบรรจุในถาดโพลิสไตลินและหอหุมดวยฟลมโพลิเอธิลินมีคา h  

(h=98: สีขาวอมน้ําตาล) และความแนนเนื้อสูงกวามะเขือเปราะจากกรรมวิธีอื่นตลอดระยะเวลา 20 วัน ผลการ

ทดลองสรุปไดวาการจุมมะเขือเปราะในน้ํากลั่นอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส รวมกับบรรจุภัณฑถาดโพลิสไตลินและ

หอหุมดวยฟลมพลาสติกโพลิเอธิลิน สามารถลดการเกิดสีน้ําตาลและรักษาคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวของมะเขือ

เปราะตัดข้ัวได เปนเวลา 20 วัน ณ อุณหภูมิการเก็บรักษา 15 องศาเซลเซียส 
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คํานํา 

 

แบบรวดเร็ว (Hot water branching) การใชสารตอตานการเกิดสีน้ําตาล (Anti-browning Agents) 

และการเลือกใชบรรจุภัณฑที่เหมาะสม  สารตอตานการเกิดสีน้ําตาล สามารถจําแนกได 4 ประเภท (Barbosa-

Cánovas et al., 2003) ไดแก 1).สารที่กําจัดกาซออกซิเจน 2).สารที่สามารถรวมตัวกับโลหะ ซึ่งพบมากใน

เอนไซมโพลีฟนอล ออกซิเดซ เปนเอนไซมสําคัญที่ทําใหเกิดสีน้ําตาล 3).สารที่ใหความเปนกรด และ 4).สารที่

ยับยั้งเอนไซม มีการผลทดลองรายงานวาสารละลายที่ไดจากการผสมสารมากกวา 1 ชนิด ซึ่งนอกจากสามารถเพ่ิม

ประสิทธิภาพในการควบคุมการเกิดสีน้ําตาลไดดีกวาแลว ยังชวยลดอัตราการเกิดโรคและคงความแนนเนื้อใหผัก

และผลไมตัดแตงไดอีกดวย (Apintanapong และคณะ, 2007 และ Kader, 2008)  

การใชบรรจุภัณฑโดยเฉพาะพลาสติกหอหุมผักตัดแตง เปนการปรับสภาพบรรยากาศรอบๆ ผลิตผล 

(Modified Atmosphere; MA)   ซึ่งเปนเทคนิคที่สามารถลดอัตราการหายใจ ลดการสูญเสียน้ําและปองกันการ

เกิดสีน้ําตาลในผลผลิตไดอยางมีประสิทธิภาพ และยังสามารถลดอาการสะทานหนาว (Chilling injury) ไดอีกดวย 

(Paull และ Rohrbach, 1985) ดวยคุณสมบัติขางตนทําใหพลาสติกไดรับการพัฒนาเพื่อใชในการยืดอายุการเก็บ

รักษาผลิตผลสดตัดแตง ตัวอยางเชน Complex Laminated Film สามารถรักษาสีและความสดของกะหล่ําปลี

หั่นฝอยไดนาน 10 วัน (Lopez-Galvez, 2010) ขณะที่ฟลม polypropylene (PP) สามารถรักษาคาความสวาง

และสีแดงในเนื้อมะเขือเทศหั่นชิ้น ไดนาน 10 วัน (Artes และคณะ, 1999) และ Sivakumar และ Korsten 

รายงานเมื่อป 2006 วาพลาสติก polyethylene (PE) ชวยยืดอายุของลิ้นจี่ตัดแตงไดนานถึง 13 วัน โดยลิ้นจี่ยังไม

เกิดสีคล้ําและมีรสชาติเปนที่ยอมรับได  

ปจจุบันบรรจุภัณฑสําหรับบรรจุมะเขือเปราะเพื่อวางจําหนายในซุปเปอรมารเก็ตหรือสงออก นิยมใชถาด

โฟมและฟลม polyvinyl chloride (PVC) ซึ่งมีราคาไมแพงและหาซื้อไดงาย  อยางไรก็ตามสารเคมีจากฟลม PVC 

โดยเฉพาะ plasticiser ไดแก di-(2-ethylhexyl) adipate (DEHA) ซึ่งทําใหฟลม PVC มีความใสและยืดหยุน  

สาร DEHA สามารถปนเปอนกับอาหารที่ถูกหอหุมไดโดยตรง และเปนสารกระตุนใหเกิดมะเร็งและทําลายระบบ

ฮอรโมนสําหรับควบคุมการไหลเวียนของโลหิต (WDDTY, 2004) ในสหภาพยุโรปมีการควบคุมปริมาณของ DEHA 

ในการผลิตฟลม PVC โดยเมื่อใชหอหุมอาหารแลว อนุญาตใหมีการปนเปอนของ DEHA ในอาหารที่ถูกหอหุมดวย

ฟลม PVC ไมเกิน 18 สวนใน 1 ลานสวนของอาหาร ขณะที่ประเทศญี่ปุนหามใชพลาสติกพีวีซีในการเตรียมและ

บรรจุอาหาร เชน หามใชถุงมือที่ทําจาก PVC ในการเตรียมอาหาร ฟลมที่สามารถทดแทนฟลม PVC เชน ฟลม PE 

ซึ่งเปนพลาสติกที่ไมมีการเติมสาร plasticiser  จึงไมทําใหเกิดสารปนเปอนในอาหารและมีความปลอดภัยตอ

ผูบริโภค ขณะที่ถาดโฟมที่ใชในปจจุบันจัดเปนพลาสติกชนิด polystyrene (PS) เปนพลาสติกที่สามารถนํา



กลับมาแปรรูปไดใหม แตจะไดคุณภาพพลาสติกท่ีต่ําลงและมีตนทุนสูงในการแปรรูป จึงไมนิยมนําพลาสติกชนิดนี้

กลับมาแปรรูปใชใหม (พัชรี, 2552) ขณะท่ีการเผาทําลาย PS กอใหเกิดกาซพิษสไตรีนออกไซด ซึ่งทําใหเกิดมะเร็ง

ได อยางไรก็ตามถาด PS สามารถหาซื้อไดสะดวกกวาถาดพลาสติกชนิดอื่น  สําหรับถาดพลาสติกชนิดอื่นๆ ที่

สามารถใชบรรจุอาหารและมีความปลอดภัยตอผูบริโภค เชน ถาดพลาสติก PP ซึ่งสามารถนําพลาสติกที่ใชแลว

กลับมาแปรรูปไดใหมโดยที่คุณสมบัติไมเปลี่ยนแปลง จึงอาจเปนทางเลือกใหแกผูสงออกเพื่อใชบรรจุผลิตผลสดสง

จําหนายยังตางประเทศ ดังนั้นการทดลองนี้จึงมีจุดประสงคเพื่อหาวิธีการและบรรจุภัณฑท่ีเหมาะสมในการลดการ

เกิดสีน้ําตาลในมะเขือเปราะตัดขั้วเพื่อใชในการสงออก 

 

 

 

วิธีดําเนินการ 

อุปกรณ 

1. มะเขือเปราะพันธุน้ําหยด   

2. กรดแอสคอรบิค และแคลเซียมคลอไรด (Fisher ประเทศอังกฤษ) 

3. อุปกรณและเครื่องมือตางๆ เชน ตูเย็น เครื่องชั่ง ถังน้ํา ฟลมและถาดพลาสติก 

4. มะเขือเปราะพันธุน้ําหยด   

5. กรดแอสคอรบิค และแคลเซียมคลอไรด (Fisher ประเทศอังกฤษ) 

6. อุปกรณและเครื่องมือตางๆ เชน ตูเย็น เครื่องชั่ง ถังน้ํา ฟลมและถาดพลาสติก 

 

วิธีการ 

 วางแผนการทดลองแบบ CRD จํานวน 3 ซ้ํา (จํานวน 10 ผล/ถาด/ซ้ํา) ตอกรรมวิธี จํานวน 16 กรรมวิธี 

โดยปจจัยที่ 1 คือชนิดของสารตานการเกิดสีน้ําตาล ปจจัยที่ 2 คือชนิดของฟลมพลาสติก และปจจัยที่ 3 คือชนิด

ของถาดพลาสติก ดังนี้ 

กรรมวิธี สารละลายตานการเกิดสีน้ําตาล ฟลมพลาสติก ถาดพลาสติก 

1 น้ําอุณหภูมิ 15C PE PS 

2 น้ําอุณหภูมิ 15C PE PP 

3 น้ําอุณหภูมิ 15C PVC PS 

4 น้ําอุณหภูมิ 15C PVC PP 

5 น้ําอุณหภูมิหอง (30C) PE PS 

6 น้ําอุณหภูมิหอง (30C) PE PP 

7 น้ําอุณหภูมิหอง (30C) PVC PS 

8 น้ําอุณหภูมิหอง (30C) PVC PP 



9 สารละลายกรดแอสคอรบิค 1.5% + แคลเซียมคลอไรด 0.5% PE PS 

10 สารละลายกรดแอสคอรบิค 1.5% + แคลเซียมคลอไรด 0.5% PE PP 

11 สารละลายกรดแอสคอรบิค 1.5% + แคลเซียมคลอไรด 0.5% PVC PS 

12 สารละลายกรดแอสคอรบิค 1.5% + แคลเซียมคลอไรด 0.5% PVC PP 

13 ไมจุมสารใดๆ PE PS 

14 ไมจุมสารใดๆ PE PP 

15 ไมจุมสารใดๆ PVC PS 

16 ไมจุมสารใดๆ PVC PP 

 นํามะเขือเปราะพันธุน้ําหยดจากแปลงเกษตรกร อําเภอไทรโยค จังหวัดกาญจนบุรี มายังหองปฏิบัติการ

สํานักวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร (สวป.) โดยรถบรรทุกสี่ลอขนาดเล็กไม

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

ลดอุณหภูมิภายในผล (pre-cooling) หลงัจากนั้นคัดเลือกเฉพาะผลที่ดีไมมีอาการของโรค  

 จัดแบงมะเขือเปราะท่ีผานขั้นตอนการลางทําความสะอาด จํานวน 1,440 ผล ออกเปน 4 กลุมโดยการสุม

แบบสมบูรณ แตละกลุมมีมะเขือเปราะจํานวน 360 ผล จากนั้นทําการตัดขั้วและกลีบขั้วผลในแตละกลุมดวยมีด 

จุมมะเขือเปราะดานรอยตัดลงในน้ําเปลา (ระดับน้ําสูงจากพื้นถาดประมาณ 1.5 เซ็นติเมตร) มะเขือเปราะแตละ

กลุมจุมสารละลายตานการเกิดสีน้ําตาลตางกัน คือ น้ํากลั่นอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส  น้ํากลั่นอุณหภูมิ 30 

องศาเซลเซียส สารละลายกรดแอสคอรบิค 1.5% + แคลเซียมคลอไรด 0.5% และ ไมจุมสารละลายชนิดใด (ชุด

ควบคุม) แตละกลุมจุมสารละลายนาน 5 นาที และซับน้ําสวนเกินออกจากผิวมะเขือเปราะ หลังจากนั้นจัดแบง

มะเขือเปราะแตละกลุมเปน 2 กลุมยอย โดยกลุมยอยที่ 1 บรรจุในถาดโฟม (polystyrene; PS) และกลุมยอยที่ 2 

บรรจุในถาดพลาสติก polypropylene (PP) แตละกลุมยอยหอหุมดวยฟลมพลาสติก polyvinyl chloride 

(PVC) หรือฟลมพลาสติก polyethylene (PE) และนํามะเขือเปราะท้ังหมดที่หอหุมแลวเก็บรักษา ณ อุณหภูมิ 15 

องศาเซลเซียส (C) เปนเวลา 20 วัน (ภาพที่ 1) 

 ทําการตรวจคุณภาพมะเขือเปราะระหวางการเก็บรักษา ไดแก การสูญเสียน้ําหนัก (%) สีบริเวณรอยตัด 

(เครื่องวัดสี ยี่หอ Minolta รุน CR-400 ระบบ L* C* h) และความแนนเนื้อ (เครื่องวัดความแนนเนื้อ Sinclair 

IQTM ยี่หอ Sinclair รุน SIQ-FT) ทําการตรวจในวันที่ 0 2 5 9 14 และ 20 ของการเก็บรักษา 

เวลาและสถานที่  มกราคม–กันยายน 2554 

     สํานักวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเก่ียวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

ทําความสะอาด ตัดขั้วทําความสะอาด ตัดขั้วทําความสะอาด ตัดขั้ว    

และแชสารละลายและแชสารละลายและแชสารละลาย   
บรรจุในถาดและหอหุมดวยฟลมพลาสติกบรรจุในถาดและหอหุมดวยฟลมพลาสติกบรรจุในถาดและหอหุมดวยฟลมพลาสติก   



 

  
 

ภาพที่ 1 ขั้นตอนการดําเนินการทดลอง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ผลและวิจารณผลการทดลอง 

 
 

ชนิดของสารตานการเกิดสีน้ําตาลและชนิดฟลมพลาสติกมีอิทธิพลตอการสูญเสียน้ําหนักของมะเขือเปราะ

ตัดแตง โดยตัวอยางจากชุดการทดลองดวยน้ํา 15C และน้ําอุณหภูมิหอง มีการสูญเสียน้ําหนักต่ํากวาตัวอยางที่

จุมในสารละลายกรดแอสคอรบิค 1.5% + แคลเซียมคลอไรด 0.5% และชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(P<0.05) โดยมีคาเฉลี่ย 1.071  1.266  1.442 และ 1.496 ตามลําดับ ขณะที่ฟลม PVC ทําใหมะเขือเปราะตัด

แตงมีการสูญเสียน้ําหนักมากกวาฟลม PE เนื่องจากฟลม PVC มีคุณสมบัติยอมใหไอน้ําภายในบรรจุภัณฑซึมผาน

ออกสูภายนอกไดมากกวาฟลม PE โดยฟลม PVC สามารถใหไอน้ําซึมผานได 20-40 กรัม/ตารางเมตร/24 ชั่วโมง 

สุมมะเขือเปราะที่หอหุมแลว เก็บรักษาในตูเย็นอุณหภูมิ สุมมะเขือเปราะที่หอหุมแลว เก็บรักษาในตูเย็นอุณหภูมิ สุมมะเขือเปราะที่หอหุมแลว เก็บรักษาในตูเย็นอุณหภูมิ 111555oooCCC   



(ที่อุณหภูมิ 38°C ความชื้นสัมพัทธ 90%) ขณะที่การซึมผานของไอน้ําผานฟลม PE อยูที่ระดับ 18 กรัม/ตาราง

เมตร/24 ชั่วโมง (Greengrass, 1998) ดังนั้นน้ําในมะเขือเปราะที่หอหุมดวยฟลม PE จึงถูกดึงออกสูอากาศใน

อัตราที่ต่ํากวาตัวอยางที่หอหุมดวย PVC ทําใหมะเขือเปราะในกลุม PVC สูญเสียน้ําหนักสูงกวากลุม PE มะเขือ

เปราะในทุกกรรมวิธีมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา เนื่องจากเซลลพืช

โดยเฉพาะผนังเซลลออนแอลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา น้ําและสารสําคัญอื่นๆ ภายในเซลลจึงหลุดรอดออกสู

ภายนอกไดมากยิ่งขึ้น ถึงแมชนิดของถาดพลาสติกไมมีผลกระทบตอการเปลี่ยนแปลงน้ําหนักของมะเขือเปราะใน

การทดลองนี้ แตพบวาอิทธิพลรวมของสารละลาย ฟลม และถาดพลาสติกสามารถทําใหน้ําหนักของมะเขือเปราะ

เปลี่ยนแปลงแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (ภาพที่ 2) 
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ภาพที่ 2 การสูญเสียน้ําหนัก (%) ของมะเขือเปราะตัดขั้วจากกรรมวิธีตางๆ หลังจากเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15C 

เปนเวลา 20 วัน (แตละแทงแผนภูมิคือคาเฉลี่ยของมะเขือเปราะ 70 ผล) 

 

สารตานการเกิดสีน้ําตาลไมมีผลตอความแนนเนื้อของมะเขือเปราะตัดแตง สอดคลองกับผลการทดลอง

การเปรียบเทียบประสิทธิภาพของสารละลายในการปองกันการเกิดผลสีน้ําตาลในมะเขือเปราะ ซึ่งไมพบความ

แตกตางของความแนนเนื้อในมะเขือเปราะที่จุมในน้ํา 15C, 30C และ สารละลายกรดแอสคอรบิค 1.5% + 

แคลเซียมคลอไรด 0.5%  ชนิดของถาดพลาสติก PS และ PP ไมมีอิทธิพลตอความแนนเนื้อของมะเขือเปราะตัด

ขั้ว ขณะที่ชนิดฟลมมีผลตอความแนนเนื้อ โดยมะเขือเปราะที่หอหุมดวยฟลม PE มีความแนนเนื้อสูงกวาหอหุม

ดวยฟลม  PVC (P<0.001) โดยมีค าเฉลี่ ยตลอดระยะเวลา 20 วัน  เปน  18.17 และ 17.45 SFI (Sincliar 

Firmness Index) ตามลําดับ และความแนนเนื้อของมะเขือเปราะในทุกกรรมวิธีลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บ

รักษา 20 วัน (ภาพท่ี 3) การเปลี่ยนแปลงของความแนนเนื้อมีความสอดคลองกับการสูญเสียน้ําหนัก (r = -0.864) 

โดยมะเขือเปราะที่สูญเสียน้ําหนักมากจะมีความแนนเนื้อต่ํากวา  
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ภาพที่ 3 ความแนนเนื้อ (SFI) ของมะเขือเปราะตัดขั้วจากกรรมวิธีตางๆ ในวันที่ 0 (   )  9 (   ) และ 20 (   ) ของ

การเก็บรักษา ณ อุณหภูมิ 15C (แตละแทงแผนภูมิคือคาเฉลี่ยของมะเขือเปราะ 15 ผล) 

 

ความสวางบริเวณรอยตัด (L*) และคาสี (h) ของมะเขือเปราะที่จุมในน้ํา 15C มีคาเฉลี่ย 69.93 และ 

90.71 ตามลําดับ ซึ่งมีคาสูงกวากรรมวิธีอื่น แสดงถึงประสิทธิภาพของน้ํา 15C ในการชะลอการเกิดสีน้ําตาลใน

มะเขือเปราะตัดขั้วไดเปนอยางดี ชนิดของฟลมพลาสติกและถาดที่บรรจุไมมีผลทางสถิติตอคา L* และ h บริเวณ

รอยตัด แตอิทธิพลรวมระหวางสารตานการเกิดสีน้ําตาลและชนิดของฟลมพลาสติกมีผลตอการเปลี่ยนแปลงคาสี

บริเวณรอยตัดของมะเขือเปราะ โดยมะเขือเปราะที่จุมดวยน้ํา 15C และหอหุมดวยฟลม PE มีคา h เทากับ 

51.38 ในวันที่ 20 ของการเก็บรักษา ซึ่งมีคาสูงกวามะเขือเปราะจากกรรมวิธีอื่น (มีสีน้ําตาลนอยกวาวิธีการอื่น) 

(ภาพที่ 4) อยางไรก็ตามสีของรอยตัดมีแนวโนมคล้ํามากขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา โดยมีคา L* C* และ h 

ลดลง  
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ภาพที่ 4 การเปลี่ยนแปลงของคาความสวาง (L*) และ คาสีน้ําตาล (hue) บริเวณรอยตัดของมะเขือเปราะที่จุม

ดวยน้ํา 15C หุมดวย PE (●) จุมดวยน้ํา 15C หุมดวย PVC (■) จุมดวยน้ํา 30C หุมดวย PE ()     

จุมดวยน้ํา 30C หุมดวย PVC () สารละลายกรดแอสคอรบิค 1.5% + แคลเซียมคลอไรด 0.5% หุม

ดวย PE () สารละลายกรดแอสคอรบิค 1.5% + แคลเซียมคลอไรด 0.5% หุมดวย PVC () ไมจุม

สารใดๆ หุมดวย PE () และ ไมจุมสารใดๆ หุมดวย PVC (▼) เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15C เปนเวลา 

20 วัน (กําหนดให LSD แสดงคาความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

หากจุดสัญลักษณมีคาตางกันนอยกวาคา LSD0.05 แสดงวาจุดสัญลักษณเหลานั้นไมมีความแตกตางกัน

ทางสถิติ แตละจุดสัญลักษณคือคาเฉลี่ยของมะเขือเปราะ 15 ผล) 

 

เมื่อเปรียบเทียบมะเขือเปราะจากทุกๆ กรรมวิธีพบวา มะเขือเปราะที่ผานกรรมวิธีที่ 1 คือ น้ําอุณหภูมิ 

15C ถาดพลาสติก PS และ ฟลมพลาสติก PE มีสีที่รอยตดัสวางและไมคล้ํา โดยมีคา L* และ h สูง มีความแนน

เนื้อสูง และมีการสูญเสียน้ําหนักต่ํา ซึ่งแสดงใหเห็นวากรรมวิธีที่ 1 เปนวิธีการที่มีประสิทธิภาพในการชะลอการ

เกิดสีน้ําตาลที่รอยตัดบริเวณขั้วและรักษาคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวในมะเขือเปราะตัดแตง ณ อุณหภูมิ 15C เปน

ระยะเวลา 20 วัน  



 

 

 

สรุปผลการทดลองและคําแนะนํา 

 

 การจุมมะเขือเปราะในน้ํากลั่นอุณหภูมิ 15 C บรรจุในถาดโพลิสไตลิน (PS) และหอหุมดวยฟลม

พลาสติกโพลิเอธิลิน (PE) สามารถรักษาคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยว โดยรักษาสีบริเวณรอยตัดไมใหดําคล้ํา ลดอัตรา

การสูญเสียน้ําหนัก และคงความแนนเนื้อ เปนเวลา 20 วัน ณ อุณหภูมิการเก็บรักษา 15 C 

การนําผลงานวิจัยไปใชประโยชน 

 สามารถเผยแพรวิธีการเตรียมมะเขือเปราะตัดขั้วพรอมทั้งชนิดของบรรจุภัณฑใหแกผูประกอบการ ซึ่ง

เปนวิธีการที่สามารถรักษาคุณภาพของมะเขือเปราะตัดแตงและมีความปลอดภัยตอผูบริโภค  
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ภาคผนวก 

 

 
 



ภาพผนวกที่ 1    ลักษณะปรากฏของรอยตัดของมะเขือเปราะตัดข้ัวที่ผานการแชในน้ําอุณหภูมิ 15oC และ (ก) 

บรรจุในถาด PP หุมดวยฟลม PE  (ข) ถาด PP หอหุมดวยฟลม PVC (ค) ถาดโฟมหอหุมดวย

ฟลม PE (ง) ถาดโฟมหอดวยฟลม PVC เก็บรักษา ณ อุณหภูมิ 15oC เปนเวลา 20 วัน 

 

 


