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บทคดัย่อ 

 ในงานวิจัยนี้ มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาผลของสารเคลือบผิวรับประทานได้ที่สกัดได้จากหัวบุกต่อการยืดอายุการเกบ็รักษาของ 

ผลมะเขือเทศที่เกบ็รักษาไว้ที่อุณหภูมิ 28 ± 3 องศาเซลเซียส โดยใช้หัวบุกพันธุ์พ้ืนเมือง (A. krausei Engl.) โดยใช้ตัวท าละลาย 

เอทานอล 95% ในการสกดัผงบุกจากหัวบุก มีร้อยละผลผลิตเท่ากับ 16.00 จากน้ันท าการศึกษาหาสภาวะที่เหมาะสมในการขึ้ นรูปฟิล์ม

จากผงบุกที่สกัดได้ เพ่ือให้ได้ฟิล์มที่มีคุณสมบัติเหมาะสมต่อการน าไปเคลือบผิวผลไม้ โดยท าการเลือกสภาวะที่ดีที่สดุต่อการเตรียม

ฟิล์ม จากน้ันได้ศึกษาผลของการเคลือบผิวด้วยสารละลายบุกต่อการเปล่ียนแปลงคุณภาพมะเขือเทศ โดยท าการศึกษาความเข้มข้น 

ที่เหมาะสมของสารเคลือบผวิจากผงบุกต่อการชะลอการสกุและชะลอการสญูเสยีน า้หนักของผลมะเขือเทศพันธุ์โทมัส โดยมีความเข้มข้น

ของสารละลายบุก 3 ความเข้มข้นได้แก่ 1.00%, 1.15%, 1.30% w/v และชุดควบคุม คือไม่เคลือบผิว เกบ็รักษาที่อุณหภมูิ 28 ± 3 

องศาเซลเซียส จากการวิจัยพบว่าผลมะเขือเทศพันธุโ์ทมัส ที่เคลือบผวิด้วยสารละลายจากผงบุกที่ความเข้มข้น 1.15% w/v สามารถช่วย

ลดอตัราการสญูเสยีน า้หนัก และช่วยชะลอการเปล่ียนแปลงสผีิวได้ดีที่สดุ รวมถึงการประเมิน การยอมรับคุณภาพด้านรสชาติ ลักษณะที่

ปรากฏภายนอกและการประเมินคุณภาพโดยรวม ได้รับการยอมรับมากกว่าทุกชุดของการทดลอง แต่ไม่มีผลต่อปริมาณของแขง็ที่ละลาย

น า้ได้ ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได้ และค่าความแน่นเน้ือ รองลงมาคือ ผลมะเขือเทศพันธุ์โทมัสที่เคลือบผิวด้วยสารละลายจากผงบุก

ที่ความเข้มข้น 1.00%, 1.30% w/v และ มะเขือเทศพันธุ์โทมัสที่ไม่เคลือบผิว ตามล าดับ  ดังน้ันการเลือกใช้สารละลายบุกที่ 

ความเข้มข้น 1.15 % เป็นสารเคลือบ ซ่ึงเป็นสารที่สกัดได้จากธรรมชาติ เป็นสารที่หาได้ง่ายและมีใช้ตลอดปี และให้คุณสมบัติคงที่

ในการเคลือบผิว รวมทั้งเป็นสารเคลือบผิวที่สามารถรับประทานได้ จึงน่าจะเป็นแนวทางที่เลือกน ามาใช้ในการยืดอายุการเกบ็รักษา

คุณภาพของมะเขือเทศ เพ่ือเป็นการลดการสั่งซ้ือสารเคลือบจากต่างประเทศ อีกทั้งยังเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อมอีกด้วย  

 

ค าส าคญั: หัวบุก  สารเคลือบผวิที่รับประทานได้  มะเขือเทศ  อายุการเกบ็รักษา  ความแน่นเนื้อ 

 

Abstract 

 The aim of this research was to study the effect of edible coatings from edible Konjac films for extending storage-life of 

tomatoes at the stored temperature 28 ± 3 ° C. The local Konjac corms, (A. krausei Engl.) were extracted by using 95% of 

Ethanol as the solvent. The optimum conditions in the film forming from extracted Konja c powder were selected.  

The determination of the appropriate concentration of the coating solution from Konjac powder to reduce the ripening and weight 

loss of tomatoes var. Thomas had been done. The three concentrations of Konjac powder solution were 1.00%, 1.15%, 1.30%  

w / v and the uncoated control. All of them stored at 28 ± 3 ° C. The result showed that the tomatoes had been coated with  

a solution of Konjac powder at concentration 1.15% w / v  is the optimum concentration in reducing the rate of weight loss and 

the skin color change of tomatoes consistent with evaluated by tasting, appearance and overall quality. However, there had no 

effect in soluble solids, the titratable acidity and the firmness of tomatoes. The minor treatments were the tomatoes that coated 
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with a solution of Konjac powder at a concentration of 1.00%, 1.30% and uncoated tomatoes, respectively. Coating fruits with 

edible polymer could be a low cost tool for preservation with additional benefits over natural products, such as the year-round 

availability of the coatings and the constant quality and stability of the film from batch to batch. The edible coated would be the 

alternative way to preserve the quality of tomatoes and to reduce in buying coatings materials from aboard and also friendly to the 

environment. 

 

Keywords: Konjac, Edible coatings, tomatoes, storage-life properties, firmness, soluble solids, the titratable acidity 

 

ความเป็นมาของปัญหา 

 

     ประเทศไทยเป็นประเทศเกษตรกรรมที่มีผลผลิต

ทางการเกษตร ไม่ว่าจะเป็นผักหรือผลไม้ออกสู่ตลาด 

ในแต ่ล ะ ปี เ ป็ น จ า น วนมาก  แต ่ป ัญหาส า ค ัญ ใน

อตุสาหกรรมส่งออกผักและผลไม้ คือ อายุของการเกบ็

รักษาของผักและผลไม้สั้น เกิดการสูญเสียผลผลิตก่อน

ถึงมือผู้บริโภค (Postharvest Technology Innovation 

Center, 2003) โดยการเกบ็ร ักษาผักผลไม้สด  

มีเป้าหมายเพื่อยืดอายุผ ักผลไม้ออกไปให้นานที่สดุ  

ซึ่งการเกบ็รักษาที่จะประสบความส าเรจ็ ขึ้นอยู่ก ับ

ปัจจัยหลายอย่าง ตั้งแต่การเกบ็เกี่ยวตามอายุของ

ผลไม้ที่เหมาะสม ด้วยความประณีตและรวดเรว็ รวมทั้ง

การปรับสภาพแวดล้อมให้เหมาะสม เพ่ือคงความสด

ข อ ง ผ ัก แ ล ะ ผ ล ไ ม ้  ใ น ข ณ ะ เ ด ีย ว ก ัน ก ช็ ะ ล อ 

การเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ ดังนั้นในการเกบ็เกี่ยว

จึงต้องค านึงถึงปัจจัยภายนอกที่มีผลต่อการเกบ็รักษา

ผลผลิตสด ดังนี้  อุณหภูมิ ความชื้ น องค์ประกอบของ

บรรยากาศ (Siripanich, 2006) การเคลือบผิวผลไม้

เป็นวิธหีนึ่งที่สามารถช่วยลดการสญูเสยีหลังการเกบ็

เกี่ยวที่เกดิขึ้นได้ เนื่องจากสารเคลือบผิวจะถูกน ามาใช้

ทดแทนชั้นของไขธรรมชาติ ที่อาจหลุดหายไปในขณะที่

ท าการเกบ็เกี่ยว หรือล้างท าความสะอาด โดยการขาด

ไขมันจะท าให้ผลผลิตเกดิการสญูเสยีน ้าและเกดิการ

เปล่ียนแปลงทางสรีระวิทยาต่างๆ เรว็ขึ้น (Rodprasert, 

2004) ต้นบุกเป็นไม้ที่ม ีหัว เป็นพืชที่รู้จ ักกนัมาแต่

โบราณกาลแล้ว มีการใช้ประโยชน์จากพืชนี้ทั้งก้าน และ

หัวบุกเป็นพืชพ้ืนเมืองของไทยมักขึ้นในที่ชื้ น ล าต้นมี

ลายขาวๆ มีหนามเลก็ๆ มียางซึ่งหากถูกแล้วจะคัน หัว

บุกมีขนาดใหญ่ เนื้ อมีสขีาวอมเหลือง ละเอยีดเป็นเมือก

ลื่น สามารถน ามารับประทานได้ทั้งใบและหัว หัวบุกมี

แป้งประมาณร้อยละ 67 มีโปรตีนร้อยละ 5-6 สารแป้ง

ที่อยู่ในหัวบุกเรียกว่า กลูโคแมนแนน (Kateprasert & 

Kateprasert. (1998); Auntariganon, 2000) โดยกลู

โคแมนแนน เป็นสารประเภทคาร์โบไฮเดรตจัดเป็นเฮมิ

เซลลูโลส (hemicellulose) ซึ่งประกอบด้วยกลูโคส 

แมนโนสและฟรุคโตส มีลักษณะข้นหนืด เ ป็ น ใ ย

อ าห า ร  (dietary fiber) มีน ้าหนักโมเลกุลสูงมี

ความสามารถในการดูดซับน ้าได้ดีมาก มีความหนืด

มากที่สุดในกลุ่มใยอาหาร เป็นสารที่ท าให้เกิดเจล 

สามารถท าให้เกิดเจลที่คงตัวต่อความร้อนได้ (thermo 

irreversible gel) นอกจากนี้ กลูโคแมนแนนยัง

สามารถน ามาผลิตเป็นฟิล์มชนิดบริโภคได้ (Edible 

film) ที่มีคุณสมบัติป้องกันการซึมผ่านของไอน า้ 

ก๊าซออกซิเจน (O
2
) และก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 

(CO
2
) (Cheng, Karim, Norziah, & Seow, 2002) 

นอกจากนี้ สารกลูโคแมแนนยังสามารถน ามาใช้เป็นสาร

เคลือบผิวเพื่อทดแทนชั้นไขมันในผลไม้ที่อาจหลุด

ออกไปจากการล้างผลไม้ ซึ่งเป็นสาเหตุที่ท  าให้ผลไม้

เกดิการเน่าเสยีได้ง่าย มะเขอืเทศเป็นผลิตผลชนิดหนึ่งที่

อยู่ในความต้องการของตลาด ทั้งด้านการบริโภคผลสด 

และผลิตภัณฑแ์ปรรปูต่างๆ มากมาย เนื่องจากเป็นพืชที่

อดุมไปด้วยคุณค่าทางอาหารที่ส  าคัญ และมีรสชาติอร่อย 

ในผลสกุมคีุณสมบัติในการต้านอนุมูลอสิระที่เป็นสาเหตุ

ของโรคมะเรง็ โรคหลอดเลือดหัวใจ และร้ิวรอยเห่ียวย่น 

และยังช่วยย่อยอาหาร ช่วยระบาย ช่วยในการฟอกเลือด 

โดยที่มะเขอืเทศเป็นผกั ที่มนี า้เป็นองคป์ระกอบประมาณ

ร้อยละ 70 จัดเป็นผักที่มีน า้มาก และมีผิวเปลือกที่บาง 

จึงท าให้สีผิวของผลมะเขือเทศ มีการเปล่ียนแปลงไป

อย่างรวดเร็วและเกิดการเห่ียวของผลเนื่ องจากการ

สญูเสียน า้จากช่องเปิดต่างๆ ซึ่งท าให้เกดิความเสียหาย

ได้โดยง่าย  จึงเป็นสาเหตุผลิตผลมีอายุการเกบ็รักษาสั้น 

(Postharvest Technology Innovation Center, 2003) 

นอกจากนี้  มะเขอืเทศเป็นผลิตผลที่รับประทานทั้งผลโดย
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ไม่ต้องลอกเปลือก หากมีสารเคลือบผิวที่ รับประทาน

ได้มาใ ช้ เคลือบผลไม้ จะได้มะเขือเทศที่ สามารถ

รับประทานได้โดยปลอดภัยขึ้น นอกจากนี้ สารเคลือบผิว

ที่มีในปัจจุบันมักน าเข้าจากต่างประเทศ และมีราคา

ค่อนข้างแพง จึงท าให้ผู้ท าวิจัยสนใจที่จะผลิตสารเคลือบ

ผิวที่รับประทานได้จากหัวบุก ซึ่งหาได้ง่ายในประเทศ 

เพ่ือใช้ยืดอายุการเกบ็รักษาผลไม้ เพ่ือลดอตัราการเน่า

เสยีของผลไม้ ซึ่งท าให้ผลไม้สามารถเกบ็รักษาไว้ได้นาน

ขึ้น โดยใช้สารเคลือบผิวที่ได้จากธรรมชาตินี้  ที่ไม่เป็น

อ ันตรายต่อผู้ร ับประทานและมีความเป็นมิตรต่อ

สิ่งแวดล้อม โดยใช้มะเขือเทศเป็นตัวแทนของผลไม้ ซึ่ง

สามารถน าไปพัฒนาใช้ในระดับอุตสาหกรรมและลดการ

สั่งซื้ อจากต่างประเทศได้ 

 

วตัถุประสงคข์องการวิจัย 

 

1. ศึกษาวิธีการสกัดสารเคลือบผิวที่รับประทานได้

จากหัวบุก  

2. ศึกษาการขึ้นรูปแผ่นฟิล์มจากผงบุกที่สกัดได้ 

3. เ พ่ือศึกษาผลของสารเคลือบผิวจากบุกต่อ 

การยืดอายุการเกบ็รักษาของผลมะเขือเทศพันธุ์โทมัสที่

เกบ็รักษาไว้ที่อณุหภมู ิ28 ± 3 องศาเซลเซียส 

 

ขอ้ตกลงเบื้ องตน้ 

 

1. หัวบุกที่ใช้ในการศึกษา ไม่จ ากัดอายุ และขนาด

ของหัวบุก เป็นบุกสายพันธุพ้ื์นเมือง (A. krausei Engl) 

ที่รับประทานได้ น ามาจาก อ. พร้าว จ.เชียงใหม่   

2. ตัวท าละลายที่ ใ ช้ในการสกัด คือ เอทานอล 

(ethanol) 95 % v/v  ใช้เพ่ือป้องกนัไม่ให้ผงบุกเกดิการ

พองตัวเมื่อสัมผัสกบัน า้ และใช้โซเดียมเมตาไบซัลไฟต ์

(NaS
2
O

5
) 200 mg/L ในเอทานอล 95 % w/v เพ่ือใช้

ในการแยกแป้งออกจากผงบุก  

3. ใช้มะเขอืเทศพันธุ ์โทมสั ที่ได้จากบ้านบวกจั่น ต.

โป่งแยง อ.แม่ริม จ.เชียงใหม่ ที่มีอายุ 40-60 วันนับ

จากวันที่ดอกบาน ซึ่ งคัดเลือกผลมะเขือเทศที่มีขนาด 

และสีผิวใกล้เคียงกัน รวมถึงไม่มีแผลหรือต าหนิด้วย 

และเกบ็รักษาไว้ที่อณุหภมู ิ28 ± 3 องศาเซลเซียส 

 

เคร่ืองมือและสารเคม ี

 

เคร่ืองมือ   

1. เครื่ องชั่ ง ส าหรับงานวิ เคราะ ห์  (Analytical 

balance), AG 204, METTLER TOLEDO, Switzerland   

2. ตู้อบลมร้อน (Hot air oven), DLE 500, 

MERMERT, Germany 

3. ตู้ เผาอุณหภมูิสงู, RWF 11/13, CARBOLITE, 

England   

4. เคร่ืองหมุนเหวี่ยงความเรว็สูง, UNIVERSAL 

32, Heffich, Germany 

5. เ ค รื่ อ ง ใ ห้ ค ว า ม ร้ อ น พ ร้ อ ม เ ค รื่ อ ง ห มุ น

สนามแม่เหลก็ Hotplate & Stirrer, 1203, JENWAY, 

U.S.A. 

6. เครื่ องวิ เคราะห์หาปริมาณโปรตีน , B-324, 

BUCHI, Switzerland 

7. เครื่ องวิเคราะห์หาปริมาณเยื่ อใย( ไฟเบอร์), 

VELL SCIENTIFICA, Italy 

8. เครื่องป่ันน า้ผลไม้ (Blender), Y46, Moulinex, 

France 

9. เครื่องวัดความแน่นเนื้ อผลไม้ (Fruits Hardness 

Tester), FHR-1, NIRRON OPTICAL WORKS, 

Japan 

10. เคร่ืองฟลูเรียร์ทรานสฟอร์มอนิฟราเรดสเปกโท

รสโคปี (FT-IR Spectroscopy), Perkin-Elmer, GX 

Series, U.K. 

สารเคมี     

1. โ ซ เ ดี ย ม เ ม ต า ไ บ ซั ล ไ ฟ ต์  (Sodium 

metabisulphite; NaS
2
O

5
) Lab grade, % Assay  

98.0 %, MW 190.10, นอร์ทเทอร์นเคมิเคิล แอนด ์

กลาสแวร,์ Thailand  

2. เอทานอล (Ethyl  alcohol ; CH
3
CH

2
OH) Lab 

Grade, % Assay 95.0 %, Density 0.789 g/mL, MW 

46.07, นอร์ทเทอร์นเคมิเคิล แอนด์ กลาสแวร์ , 

Thailand  

3. เฮกเซน (Hexane; C
6
H

14
) Lab grade,  

% Assay = 98 %, MW 86.18, นอร์ทเทอร์นเคมิเคิล 

แอนด ์กลาสแวร์, Thailand   
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4. กรดซัลฟิวริก (Sulfuric acid; H
2
SO

4
) Lab 

grade, % Assay 98 %,  MW 98.08, density  

1.84 g/mL, Ajax Finechem, New Zealand   

5. โซเดียมไฮดรอกไซด์ (Sodium hydroxide: 

NaOH) %Assay 95 %, MW 40.0, LABSCAN, 

Thailand   

6. กรดไฮโดรคลอริก (Hydrochloric acid; HCl) 

AR grade, % Assay 37 %, MW 36.46, Density  

1.18 g/mL, LABSCAN, Thailand  

7. แอซิโตน    (Acetone;C
3
H

6
O), Lab grade, 

Assay 99.5 %, MW 58.08, นอร์ทเทอร์นเคมิเคิล 

แอนด ์กลาสแวร์, Thailand   

8. Selenium mixture (Copper sulfate 1.45 %, 

Sodium sulfate 94.0 %, Selenium content 1.5 %), 

Merck, Germany   

9. กรดบอริก (Boric acid; H
3
BO

3
) AR grade, 

Assay 99.8 %, MW 61.84, Merck, Germany  

10. Mixed indicator (Methyl red + Methyl blue) 

11. กลีเซอรอล (Glycerol; C
3
H

5
(OH)

3
) Lab 

grade, MW 92.09, นอร์ทเทอร์นเคมิเคิล แอนด์ กลาส

แวร์, Thailand   

12. เพนทานอล ( Amyl alcohol; C
5
H

11
OH),  

%Assay 98 %, MW 88.15, Fisher chemical, U.S.A. 

 

วิธีการวิจยั 

 

1. การสกดัผงบุก  

 1.1 น าหัวบุกมาล้างท าความสะอาด ห่ันเป็นชิ้น

บางๆ และน าไปชั่งประมาณ 500 กรัม เติมโซเดียมเม

ตาไบซัลไฟต์ (NaS
2
O

5
) 200 mg/L ในเอทานอล 95 

เปอร์เซน็ต์ ปริมาตร 750 mL จากนั้นน ามาป่ันด้วย 

เครื่องป่ันให้ละเอยีด ท าการกรองด้วยผ้าขาวบาง น าไป

อบที่อุณหภมูิ 60 
๐
C เป็นเวลา 12 ชั่วโมง   

 1.2 ชั่งผงบุกจากข้อ 1.1) มาประมาณ 500 

กรัม ล้างด้วยสารละลายเอทานอล 50% ปริมาตร  

1500 mL  กรองด้วยผ้าขาวบาง แล้วมาล้างต่อด้วย 

เอทานอล 80 % ปริมาตร 1500 mL กรองด้วย 

ผ้าขาวบาง แล้วน าไปอบด้วยตู้อบลมร้อนที่อุณหภมูิ 60
๐

C นาน 12 ชั่งโมง   

 1.3 น าผงบุกที่ ผ่านการอบ มาป่ันให้ละเอียด 

ร่อนผ่านตะแกรงขนาด 60 Mesh น าผงบุกที่ได้  

มาหาปริมาณเถ้า ความชื้นในผงบุก ปริมาณ ไขมัน โดย

ใช้เฮกเซนเป็นตวัสกดั หาปริมาณเส้นใยในผงบุก โดยใช้

เครื่ องวิเคราะห์เส้นใยอาหาร (Fiber Analyzer) และ

ค านวณหาเส้นใยหยาบของผงบุก ปริมาณโปรตีนในผงบุก 

โดยเตมิสารผสมซิลิเนียม และสารละลายซัลฟิวริกเข้มข้น 

น าไปย่อยด้วยเครื่องย่อยแบบหลุม ประมาณ 3 ชั่วโมง

และน าไปกลั่น พร้อมสารละลายกรดบอริก ความเข้มข้น 

4 % น าสารละลายที่กล่ันได้ จากขวดรูปชมพู่มาไทเทรต 

กบัสารละลายไฮโดรคลอริกเข้มข้น 0.01 N  โดยม ี

อนิดเิคเตอร์ผสมเป็นตัวบอกจุดยุติ และน ามาค านวณหา

ปริมาณโปรตนีที่มอียู่ในผงบุก   

2. การเตรียมฟิลม์   

 2.1 ชั่งผงบุกประมาณ 3.00 กรัม ละลายน ้า 

300.0 mL กวนด้วยเครื่ องกวนแม่เหล็กประมาณ  

4 ชั่วโมง   

 2.2 แบ่งสารละลายเป็น 3 ส่วน คือ ส่วนที่หนึ่ง

แบ่งสารละลายมา 70 mL ส่วนที่สองแบ่งสารละลายมา 

80 mL  ส่วนที่สามแบ่งสารละลายมา 150 mL  

 2.3 น าสารละลายบุกส่วนที่หนึ่ง เทลงในจาน 

เพาะเชื้อ  

 2.4 น าสารละลายบุกส่วนที่สอง น าไปแยก

ตะกอนด้วยเคร่ืองหมุนเหวี่ยงความเร็วสูงที่ความเรว็ 

5000 รอบ/นาท ีเป็นเวลา 20 นาท ีแล้วเทสารละลาย

ส่วนใสลงในจานเพาะเชื้อ  

 2.5 น าสารละลายบุกส่วนที่สาม มาเติม 

กลีเซอรีน 0.45 mL กวนด้วยเครื่องกวนแม่เหล็ก

ประมาณ 20 นาที  แล้วน าสารละลายบุกเทลงในจาน

เพาะ เชื้ อ  และน าสารละลายบุกประมาณ 80 mL  

ไปน าไปแยกตะกอนด้วยเคร่ืองหมุนเหวี่ยงความเรว็สูง 

ที่ความเรว็ 5000 รอบ/นาท ีเป็นเวลา 20 นาท ีแล้วเท

สารละลายส่วนใส ลงในจานเพาะเชื้อ เพ่ือขึ้นรปูฟิล์ม  

 2.6 น าสารละลายบ ุกที ่ใส ่ในจานเพาะเชื้ อ

ทั ้งหมด ไปอบด้วยตู้ อบลมร้อนที่ อุณหภูมิ 50 
๐
C  

นาน 24 ชั่งโมง       

 2.7 สังเกตลักษณะฟิล์มที่เตรียมได้และเลือก

ฟิล์มที่เหมาะสมน าไปทดสอบการเคลือบผวิผลไม้ต่อไป  
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3. การทดสอบ 

 3.1 การเคลือบผิวมะเขือเทศ  

3.1.1 เ ล ือ กฟิ ล ์ม ที ่ม ีล ัก ษณ ะ ต า ม ที่

ต้องการน ามาใช้ ในการเคลือบผิวผลไม้ โดยเตรียม

สารละลายตามสภาวะที่เหมาะสมที่ได้จากข้อ 2. 

3.1.2 น ามะเข ือเทศพันธุ โ์ทม ัสที ่ม ีผล

ลักษณะสแีดง ที่ผ่านการล้างด้วยน า้สะอาด แล้วผึ่งให้

แห้ง คัดเลือกมะเขือเทศที่มีขนาดใกล้เคียงกนั ไม่มีแผล 

ต าหนิ และแบ่งมะเขือเทศที่ผ่านการคัดเป็น 4 ชุด เพ่ือ

ใช้ในการทดสอบ น าสารละลายบุกแต่ละความเข้มข้น มา

เคลือบผวิมะเขอืเทศพันธุโ์ทมสัที่เตรียมไว้ โดยใช้ฟองน า้

ทาให้ทั่ว แล้วผึ่งให้แห้ง ท าซ ้าทั้งหมด 3 ครั้ง แล้วเกบ็

รักษาไว้ที่อณุหภมู ิ28 ± 3 องศาเซลเซียส        

3.1.3 บันทึกผลการทดลองโดยท าการสุ่ม 

ตรวจการทดลองทุกๆ 5 วัน ตลอดระยะเวลาการเกบ็ 

รักษา 40 วัน โดยการทดสอบ ดังต่อไปนี้  (1) อตัราการ

สูญเสียน า้หนัก ท าการชั่งน า้หนักมะเขือเทศพันธุ์โทมัส 

ทุกชุดการทดลอง โดยการสุ่มวัด ชุดการทดลองละ  

15 ผล (2) ปริมาณของแขง็ที่ละลายน า้ได้ (Total 

Soluble Solids, TSS) โดยน ามะเขือเทศพันธุโ์ทมัส ใน

แต่ละชุดการทดลองๆ ละ 3 ผล ป่ันด้วยเครื่องป่ัน แล้ว

กรองด้วยผ้าขาวบาง 2  ชั้นจนได้น ้ามะเขือเทศ 

สแีดง น าน า้คั้นที่ได้วัดปริมาณ TSS โดยใช้เครื่อง hand 

refractometer อ่านค่าที่ได้เป็นองศาบริกซ์ (
o
Brix) (3) 

ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ (Titratable Acidity: TA) น า

น ้าคั้นมะเขือเทศสีแดงพันธุ์โทมัสที่ได้จาก ข้อ (2). 

ปริมาตร 5 mL มาท าการไทเทรต ด้วยสารละลาย

มาตรฐาน NaOH 0.1 M โดยใช้สารละลาย 

phenolphthalein 1 % เป็นสารอนิดิเคเตอร์ น าปริมาตร

ของ NaOH ใช้ในการค านวณเปอร์เซน็ต ์TA จากสตูร 

 

เปอร์เซน็ต ์TA   =  ความเข้มข้นของ NaOH (0.1 N) x ปริมาณ NaOHที่ใช้ (มลิลิลิตร) x 0.064 x100 

   ปริมาณน า้คั้นมะเขอืเทศ (มลิลิลิตร) 

 

(4). ค่าพีเอช (pH) น าน า้คั้นที่ได้จากข้อ (2). มาวัด

ด้วยเครื่อง pH meter  (5). สผีิวของมะเขือเทศพันธุ์

โทมสั (5.1). น ามะเขอืเทศในแต่ละชุดการทดลองๆ ละ 
3 ผลมาถ่ายรปูโดยกล้องถ่ายรปู บนแท่นที่ใช้ถ่ายรูป วาง

ผลมะเขอืเทศเรียงกนัให้บริเวณขั้วผลอยู่ด้านบน (5.2). 

น ารูปถ่ายที่ได้มาลงคอมพิวเตอร์ เข้าโปรแกรม Adobe 

Photoshop CS3 วิเคราะห์ค่า a* โดยท าการวิเคราะห์ 3 

จุด คือ ด้านหัวของผล กลางผล และขั้วผล โดยค่า a* 

คือค่าแสดงระดับสีแดง-เขียว เมื่อค่า a* มีค่า เป็นบวก 

จะแสดงลักษณะสีแดงและเมื่ อค่าเป็นลบ จะแสดง

ลักษณะสเีขยีว โดยที่เมื่อค่าห่างจากศูนย์มาก แสดงถึงค่า

สีแดงหรือสีเขียวมากขึ้ น  (6). ความแน่นเนื้ อ 

(Firmness) ใช้เครื่อง firmness tester กดลงบนเนื้ อผล

บริเวณกลางผลลึก 0.30 cm. ค่าที่วัดได้อยู่ในหน่วยของ

นวิตนั  โดยตั้งแต่ข้อ (1).- (6). ได้วางแผนการทดลอง

แบบ Completely Randomized Design:CRD และ

วิเคราะห์ความแปรปรวนแบบ Least significant 

difference (LSD) ที่ความเชื่อมั่น 95 % (7). การ

ประเมินการยอมรับคุณภาพด้านรสชาติอย่าง ง่าย  

 

ประเมินคุณภาพด้านรสชาติของผู้ บริโภค โดยใช้ผู้

ทดสอบ 5 คน (8). การยอมรับคุณภาพโดยการประเมิน

ภายนอกอย่างง่าย ประเมินคุณภาพภายนอกของผล

มะเขือเทศโดยใช้ผู้ทดสอบ 5 คน (9). การยอมรับ

คุณภาพโดยรวมอย่างง่าย ประเมินการยอมรับคุณภาพ

โดยรวมของผู้บริโภค (9-Point Hedonic Scale Test) 

ใช้ผู้ทดสอบจ านวน 5 คน 

 

ผลการวิจยั 

 

1. การสกดัผงบุก จากการน าบุกตัวอย่างพันธุ์ A. 

krausei Engl. ที่น ามาจาก อ.พร้าว จ.เชียงใหม่  

โดยการน าบุกมาสกดัด้วยสารละลายเอทานอล 95 % เป็น

วิ ธี ก า ร ส กั ด แ บบ เ ปี ย ก  ห ลั ง จ า ก นั้ น น า ไ ป อบ 

ที่อุณหภูมิ 60 
o
C  ป่ันให้ละเอียดและร่อนผ่านตะแกรง

ร่อนขนาด 60 Mesh ผลการทดลอง พบว่าผงบุก 

ที่ได้มีลักษณะสีขาวละเอียด ดังแสดงได้ในรูปที่ 1 และ

มี ร้ อยละผลผลิ ต เ ท่ า กับ  16 .0  และทดลองห า

องคป์ระกอบทางเคมีในผงบุกที่สกดัได้ มดีงัต่อไปนี้   
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ตวัอย่าง ความช้ืน เปอรเ์ซ็นตเ์ฉลีย่โดยน ้าหนกัแหง้ของผงบุก 

ไขมนั โปรตีน เสน้ใย เถา้ คารโ์บไฮเดรต 

ผงบุกสกดัด้วยเอทานอล 95% 9.14 0.06 3.11 0.79 1.00 95.04 

 

ซึ่งน าไปใช้ต่อในงานวิจัยในครั้งนี้  หลังจากนั้นน าผงบุกที่

ได้ไปตรวจวัด functional groups ด้วยเทคนิค Infrared 

(IR ) Spectroscopy พบว่า สเปกตรัมได้ดังรูปที่ 2B 

เทยีบกบัสเปกตรัมของกลูโคแมนแนนมาตรฐานดังรูปที่ 

2A 

 

                               
           A                    B 

                 

    รูปที่  1  A  ลักษณะหัวบุกที่ใช้ศกึษา                  B  ลักษณะผงบุกที่สกดัได้จากหัวบุก 

                                
  

รูปที่ 2  A ลักษณะสเปกตรัมของกลูโคแมนแนนมาตรฐาน          B  ลักษณะสเปกตรัมของกลูโคแมนที่ได้จากการทดสอบ 

      

      จากรูปที่ 2A ช่วงคลื่นของกลูโคแมนแนนจะอยู่

ในช่วง 4000 - 400 cm
-1
 แมนโนสในกลูโคแมนแนนจะ

ดูดกลื่นในช่วงคล่ืน 807 และ 892 โดยมีการยืดของหมู่

เมทิล ที่ 2898 และ 2925 cm
-1
 และหมู่คาบอนิลที่ 

1727 cm
-1

(B, Li., et al., 2005) จากรูปที่ 2B ช่วง

คลื่นของกลูโคแมนแนนอยู่ในช่วง 4000 - 400 cm
-1
 

แมนโนสในกลูโคแมนแนนดูดกลืนในช่วงคล่ืน 809 และ 

879 cm
-1
 โดยมีการยืดของหมู่เมทิล ที่  2885 และ 

2925 cm
-1 
และหมู่คาบอนิลที่ 1725 cm

-1 
สรปุได้ว่า ผง

บุกที่สกดัได้นั้นมกีลูโคแมนแนนเป็นองคป์ระกอบ  

2. ผลการข้ึนรูปแผ่นฟิลม์จากผงบุก จากเตรียม

แผ่นฟิล์มจากสารละลายบุกเข้มข้น 1.00% w/v น าไป

ทดสอบด้วยการไม่ป่ันด้วยเคร่ืองหมุนเหวี่ยงความเรว็สงู, 

ป่ันด้วยเคร่ืองหมุนเหวี่ยงความเรว็สงู และจากสารละลาย

บุกเข้มข้น 1.00% ที่เติมกลีเซอรอล 0.3 % v/v น าไป

ทดสอบการไม่ป่ันด้วยเคร่ืองหมุนเหวี่ยงความเรว็สงู, ป่ัน

ด้วยเคร่ืองหมุนเหวี่ยงความเรว็สูงแล้วน าไปขึ้นรูปฟิล์ม

และน าฟิล์มที่ได้ในแต่ละสภาวะไปอบที่อุณหภูมิ 60 
o
C 

เป็นเวลา 20 ชั่วโมง ได้ผลดังแสดงในตารางที่ 1 พบว่า 

การขึ้นรปูฟิล์มจากผงบุกที่สกดัได้ มีลักษณะแตกต่างกนั  

แต่สภาวะที่เหมาะสมที่สดุที่เตรียมฟิล์ม คือ สารละลาย

บุกเข้มข้น 1.00% w/v ที่เติมกลีเซอรอล 0.3 % v/v 

เพ่ือช่วยให้ฟิล์มมีความยืดหยุ่น ส่วนการวิเคราะห์หาว่า

ในผงบุกมีการเตรียมฟิล์มได้เฉล่ียร้อยละ 61.99 ของ

น า้หนักสารละลายเริ่มต้น  
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 2.1 ผลของสารเคลือบผิวจากผงบุก ต่อปริมาณ 

ของแข็งท่ีละลายได้ทั้ งหมด ของมะเขือเทศพนัธุ ์

โทมสั ระหว่างการเก็บรกัษาท่ีอุณหภูมิ  28 ± 3 องศา

เซลเซียส ผลมะเขือเทศที่เคลือบผิวด้วยสารละลายจาก

ผงบุกที่ความเข้มข้น 1.00%, 1.15% ,1.30% w/v และ

ไม่เคลือบผิว ต่อปริมาณของแขง็ที่ละลายได้ทั้งหมด มี

แนวโน้มลดลง และมีค่าใกล้เคียงกัน ในวันสุดท้ายของ

การทดลอง คือ วันที่ 40 พบว่าปริมาณของแขง็ที่ละลาย

น า้ได้มีค่าไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดย

ปริมาณของแขง็ที่ละลายน า้ได้ในวันที่ 0 ของการเกบ็

รักษามีค่าเท่ากบั 4.0 องศาบริกซ์ เมื่อเกบ็รักษาไว้นาน

ขึ้นไป ปริมาณของแขง็ที่ละลายน า้ได้แต่ละชุดการทดลอง

มีค่าลดลงและมีการเปล่ียนแปลงเพียงเล็กน้อย ตลอด

ระยะเวลาการเกบ็รักษาโดยมีค่าอยู่ระหว่าง 3.33-4.00 

องศาบริกซ์ ดงัแสดงในรปูที่ 3   
 2.2 ผลของสารเคลือบผิวจากผงบุกต่อปริมาณ 

กรดท่ีไทเทรทไดข้องมะเขือเทศพนัธุโ์ทมสั ระหว่าง

การเก็บรกัษา ท่ีอุณหภูมิ 28 ± 3 องศาเซลเซียส ผล

มะเขือเทศที่เคลือบผิวด้วยสารละลายจากผงบุกที่ความ

เข้มข้น 3 ความเข้มข้น และไม่เคลือบผิว ต่อปริมาณที่

ไทเทรตได้ มีแนวโน้มลดลงเลก็น้อยในระหว่างการเกบ็

รักษา ยกเว้นวันที่  15 ของการเก็บรักษาที่พบความ

แตกต่างกนั โดยที่ระดับความเข้มข้น 1.30% w/v มีค่า

เท่ากับ 0.31 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาคือมะเขือเทศที่

เคลือบผิวด้วยสารละลายจากผงบุกที่ความเข้มข้น 

1.15%, 1.00% w/v และมะเขือเทศที่ไม่เคลือบผิว มี

ค่าเท่ากบั 0.30, 0.29 และ 0.28 เปอร์เซน็ต ์ตามล าดับ 

แต่เมื่อเกบ็รักษาไว้นานขึ้นพบว่าปริมาณกรดทั้งหมดที่ไท

เทรทได้ ในแต่ละชุดการทดลองไม่แตกต่างกันอย่างมี

นัยส าคญั ตลอดระยะเวลาการเกบ็รักษา โดยปริมาณกรด

ทั้งหมดที่ไทเทรทได้ในวันที่ 0 ของการเกบ็รักษามีค่า

เท่ากบั 0.34 เปอร์เซน็ตเ์มื่อเกบ็รักษานานขึ้นไปปริมาณ

กรดทั้ ง หมดที่ ไ ท เ ท รท ไ ด้แ ต่ ล ะ ชุ ดกา รทดลอ ง 

มีค่าลดลง และมีการเปล่ียนแปลงตลอดระยะเวลา 

ก า ร เ ก็บ รั ก ษ า โ ด ยมี ค่ า อ ยู่ ร ะ ห ว่ า ง  0.22-0.34 

เปอร์เซน็ตด์งัแสดง รปูที่ 4 

 

ตารางที่ 1 แสดงผลการขึ้นรปูแผ่นฟิล์มจากผงบุกที่สกดัได้จากสารละลายที่แตกต่างกนั 

วิธกีารขึ้นรปูแผ่นฟิล์ม ลักษณะทางกายภาพ ภาพแสดงลักษณะแผ่นฟิล์ม 

ฟิล์มที่เตรียมจากสารละลายบุกเข้มข้น 1.00% 

w/vและ ไม่เติมกลีเซอรอล และไม่ปัน่เหว่ียง

ดว้ยความเร็วสูง 

ฟิล์มมีสขีาวขุ่น และแขง็เปราะ 

และมีเศษของผงบุก 

 

   
ฟิล์มที่เตรียมจากสารละลายบุกเข้มข้น 1.00% 

w/vและ ไม่เติมกลีเซอรอลและปัน่เหว่ียงดว้ย

ความเร็วสูง 

ฟิล์มมีสขีาวขุ่น และแขง็เปราะ 

   
ฟิล์มที่เตรียมจากสารละลายบุกเข้มข้น 1.00% 

w/v และ ที่ เ ติมกลีเซอรอล 0.3 v/v และ 

ไม่ปัน่เหวี่ยงดว้ยความเร็วสูง 

ฟิล์มมีสีขาวขุ่น มีความยืดหยุ่นเลก็น้อย 

และมีเศษของผงบุก 

   
ฟิล์มที่เตรียมจากสารละลายบุกเข้มข้น 1.00% 

w/v และ ที่ เ ติมกลีเซอรอล 0.3 v/v และ 

ปัน่เหวี่ยงดว้ยความเร็วสูง 

 

ฟิล์มมีสีขาวขุ่ น และมีความยืดหยุ่น

เลก็น้อย   

     

2.3 ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) เมื่อเริ่มต้น

เกบ็รักษาในวันที่ 0 ผลมะเขือเทศที่ไม่ได้เคลือบผิวและ

ผลมะเขือเทศที่เคลือบผิวด้วยสารละลายจากผงบุกที่

ความเข้มข้น 1.00%, 1.15%, 1.30% w/v มีค่า pH 
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เท่ากบั 4.21 ภายหลังการเกบ็รักษาไว้เป็นระยะเวลา 40 

วัน ที่อุณหภมูิ 28±3 องศาเซลเซียส ผลมะเขือเทศมีค่า 

pH เท่ากบั 4.67, 4.68, 4.74 และ 4.74 ตามล าดบั ซึ่ง

มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  โดยผล

มะเขอืเทศที่ผ่านการเคลือบผวิเมื่อเกบ็รักษาไว้ที่อณุหภมู ิ

28 ± 3 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 20 วัน มค่ีา pH เพ่ิมขึ้น

อย่างช้าๆ และมกีารเปล่ียนแปลงตลอดระยะเวลาการเกบ็

รักษา โดยมค่ีาอยู่ระหว่าง 4.21-4.74 ดงัแสดงในรปูที่ 5  

2.4 ผลของสารเคลือบผิวจากผงบุกต่อค่าสี

ของผิวมะเขือเทศพนัธุ ์โทมสั ระหว่างการเก็บรกัษาท่ี

อุณหภูมิ 28 ± 3 องศาเซลเซียส ค่า a ของสผีิวมะเขือ

เทศ เมื่อค่า a* เป็นบวก สีจะอยู่ในช่วงสีแดง หากเป็น

ลบสจีะอยู่ในช่วงสเีขยีว ในทุกชุดการทดลอง ค่า a* ที่วัด

ได้มีค่าเป็นบวกและมีค่าอยู่ในช่วง 32.111-65.556 

โดยเฉพาะในวนัสดุท้ายของการเกบ็รักษา คอืวันที่ 40 จะ

มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ที่ระดับ

ความเข้มข้น 1.15 %w/v มค่ีา a* น้อยที่สดุ คือ 62.00 

ถดัไปคอื ความเข้มข้นที่ 1.00% w/v ชุดมะเขือเทศที่ไม่
เคลือบผิว และความเข้มข้นที่ 1.30% w/v โดยมีค่า 

64.88, 65.44, 65.55 ตามล าดับ และมีแนวโน้ม

เพ่ิมขึ้นอย่างช้าๆ ตลอดระยะเวลาการเกบ็รักษา แต่เมื่อ

พิจารณาถงึค่าการเปล่ียนแปลงของค่า a* สมัพันธก์บัวัน

แรกของการเกบ็รักษา พบว่า ชุดการทดลองที่เคลือบผิว

ด้วยสารละลายจากผงบุกที่ความเข้มข้น 1.30% w/v  

มีการเ พ่ิมขึ้ นของค่า a* มากที่ สุด รองลงมาได้แก่ 

ชุดที่ไม่ได้เคลือบผิว ชุดที่เคลือบผิวด้วยสารละลายจาก

ผงบุกที่ความเข้มข้น 1.00% w/v และ 1.15% w/v

ตามล าดบั บ่งชี้ ว่าสผีวิของมะเขอืเทศเปล่ียนแปลงไปมาก 

ตามระยะเวลาการเกบ็รักษาที่นานขึ้ น และอยู่ในช่วงสี

แดง อนัเนื่องมาจากคลอโรฟิลล์ เริ่มมีการเสื่อมสภาพลง

ส่งผลให้แคโรทีนอยด์ ซึ่ งเป็นรงควัตถุสีส้ม มีความ

เด่นชัดมากขึ้น (Siripanich, 2006) ดงัแสดงในรปูที่ 6 

                                
  รูปท่ี 3 ปริมาณของแขง็ที่ละลายได้ทั้งหมดของผลมะเขือเทศ          รูปที่ 4 ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได้ของผลมะเขือเทศ 

            พันธุโ์ทมัส ที่ไม่เคลือบผวิและเคลือบผวิด้วยสารละลาย                 พันธุโ์ทมัสที่ไม่เคลือบผวิและเคลือบผวิด้วยสารละลาย  

            จากผงบุกที่ความเข้มข้น 1.00%, 1.15%และ 1.30% w/v            จากผงบุกที่ความเข้มข้น 1.00%, 1.15% และ 1.30% w/v 

      

                                                 
       รูปท่ี 5  pH ของผลมะเขือเทศพันธุโ์ทมัสที่ไม่เคลือบผวิ                         รูปท่ี 6 ค่า a* value ของผลมะเขือเทศพันธุโ์ทมัส 

                  และเคลือบผวิด้วยสารละลายจากผงบุกที่ความเข้มข้น                           ที่ไม่เคลือบผวิและเคลือบผวิด้วยสารละลาย  

                  1.00%, 1.15% และ1.30% w/v                                                  จากผงบุกที่ความเข้มข้น 1.00 %, 1.15%    

                                                                                                              และ 1.30% w/v 

 



83 
 

 

Naresuan University Journal: Science and Technology 2017; 25(1) 

2.5 ผลของสารเคลือบผิวจากผงบุกต่อความ

แน่นเน้ือของผลมะเขือเทศพนัธุโ์ทมสั ระหว่างการเก็บ

รกัษาท่ีอุณหภูมิ 28 ± 3 องศาเซลเซียส  ผลมะเขือ

เทศที่เคลือบผิวด้วยสารละลายจากผงบุกที่ความเข้มข้น 

1.00%, 1.15%, 1.30% w/v และ ไม่เคลือบผิว ต่อ

ความแน่นเนื้ อ พบว่าความแน่นเนื้ อในแต่ละชุดการ

ทดลอง ไม่แตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถติิ และมค่ีา

ใกล้เคียงกนัตลอดอายุการเกบ็รักษา โดยความแน่นเนื้ อ

ในวันที่ 0 ของการเกบ็รักษาเท่ากบั 0.84 N เมื่อเกบ็

รักษาผ่านไปพบว่าความแน่นเนื้ อแต่ละชุดการทดลองมี

ค่าลดลง และยังมีการเปล่ียนแปลงตลอดระยะเวลาการ

เกบ็รักษาโดยมค่ีาอยู่ระหว่าง 0.66-0.84 N ดงัแสดงใน

รปูที่  7   

2.6  คุณภาพดา้นรสชาติ มะเขือเทศที่เกบ็รักษา

ที่อุณหภมูิ 28 ± 3 องศาเซลเซียสในวันเริ่มต้นได้รับ

คะแนนคุณภาพด้านรสชาติของมะ เขือ เทศจาก 

ผู้ประเมินการชิมทั้งหมด 5 ท่าน มีค่าเท่ากบั 5 คะแนน 

คือ มีรสชาติดีมากเมื่อเกบ็รักษาเป็นเวลานานขึ้น พบว่า

ร ส ช า ติ ข อ ง ม ะ เ ขื อ เ ท ศ ใ น ทุ ก ชุ ด ก า ร ท ด ล อ ง 

มีคะแนนด้านรสชาติต ่ าลง  โดยในวันสุดท้ายของ 

การเกบ็รักษา คือ วันที่ 40 พบว่า คะแนนของชุดมะเขือ

เทศที่ เคลือบด้วยสารละลายจากผงบุกที่ความเข้มข้น 

1.1.5% w/v มีคะแนนมากที่สดุ เท่ากบั 2 คะแนน ชุด

มะเขือเทศที่เคลือบด้วยสารละลายจากผงบุกที่ความ

เข้มข้น 1.00% w/v, มะเขือเทศในชุดควบคุม และ

มะเขือเทศที่เคลือบด้วยสารละลายจากผงบุกที่ความ

เข้มข้น 1.30% w/v มีค่าเท่ากบั 1 คะแนนเท่ากัน ดัง

แสดงได้ในรปูที่ 8 

2.7 การยอมรบัสภาพภายนอกของผลมะเขือ

เทศ มะเขือเทศที่เกบ็รักษาที่อุณหภูมิ 28 ± 3 องศา

เซลเซียส ในวันเริ่มต้นคะแนนการยอมรับสภาพภายนอก

ของมะเขอืเทศจากผู้ประเมินทั้งหมด 5 ท่าน มีค่าเท่ากบั 

5 คะแนน คอื มผีลปกต ิ(เพ่ิงเกบ็จากต้น)เมื่อเกบ็รักษา

เป็นเวลานานขึ้นพบว่าสภาพภายนอกของมะเขือเทศใน

ทุกชุดการทดลอง มีคะแนนการยอมรับสภาพภายนอก

ของผลต ่าลง โดยในวันที่  25 ของการเก็บรักษาชุด

ควบคุม มีค่าเท่ากบั 2 คะแนน คือ มีผลเร่ิมเห่ียวปาน

กลาง ซึ่งเร่ิมไม่เป็นที่ยอมรับของผู้ประเมิน แต่ในชุดที่

เคลือบผิวทั้งสามชุดยังมีคุณภาพในด้านรสชาติมากกว่า 

3 ซึ่งอยู่ในช่วงผลเห่ียวบริเวณขั้วผลหรือรอบๆ ขั้วผล 

(เริ่มไม่ยอมรับ) แต่ในวันสุดท้ายของการเกบ็รักษา คือ 

วันที่ 40 พบว่าคะแนนของชุดมะเขือเทศที่เคลือบด้วย

สารละลายจากผงบุกที่ความเข้มข้น 1.15% w/v มี

คะแนนมากที่สุด เท่ากับ 2 คะแนน ชุดมะเขือเทศที่

เคลือบด้วยสารละลายจากผงบุกที่ความเข้มข้น 1.00% 

w/v, มะเขือเทศในชุดควบคุมและมะเขือเทศที่เคลือบ

ด้วยสารละลายจากผงบุกที่ความเข้มข้น 1.30% w/v มี

ค่าเท่ากบั 1 คะแนน เท่ากนัทุกชุดการทดลอง ดังแสดง

ในรปูที่ 9   

2.8 ประเมินการยอมรับคุณภาพโดยรวม  

มะเขอืเทศที่เกบ็รักษาที่อุณหภมูิ 28 ± 3 องศาเซลเซียส

ไ ด้ ค ะ แ น น ก า ร ย อ ม รั บ คุ ณ ภ า พ โ ด ย ร ว ม จ า ก 

ผู้ประเมินการชิมทั้งหมด 5 ท่าน ในวันเริ่มต้นของ 

การเกบ็รักษามีค่าเท่ากับ 9 คะแนนคือชอบมากที่สุด

หลังจากเก็บรักษาครบ 40 วันแล้วพบว่ามะเขือเทศ

เคลือบที่ด้วยสารละลายจากผงบุกที่ความเข้มข้น 1.15% 

w/v มีคะแนนการยอมรับคุณภาพโดยรวมมากที่สุด

เท่ากบั 4 คะแนน ซึ่งอยู่ในช่วงไม่ชอบเลก็น้อย รองลงมา

คือมะเขือเทศเคลือบที่ด้วยสารละลายจากผงบุกที่ความ

เข้มข้น 1.00% w/v มีค่าเท่ากัน คือ 3 คะแนน และ

มะเขือเทศเคลือบที่ ด้วยสารละลายจากผงบุกที่ความ

เข้มข้น 1.30% w/v และมะเขือเทศที่ไม่เคลือบผิว ซึ่งมี

ค่าเท่ากบั 2 คะแนนเท่ากนั ซึ่งถือว่าผู้บริโภคไม่ยอมรับ

คุณภาพแล้วดังแสดงในรูปที่ 10 ผลการวิจัยสามารถ

แสดงรปูมะเขอืเทศพันธุโ์ทมัสจากสวนและรูปมะเขือเทศที่

ท าการชุบเคลือบที่ความเข้มข้นของสารละลายบุกที่

แตกต่างกนั ณ เวลาการเกบ็รักษาที่แตกต่างกนั ได้ดังรูปที่ 

11-20 
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รูปท่ี 7 ค่าความแน่นเนื้อของผลมะเขอืเทศพันธุโ์ทมัส                 รูปท่ี 8 คุณภาพด้านรสชาติของผลมะเขอืเทศพันธุโ์ทมัส 

          ที่ไม่เคลือบผวิและเคลือบผวิด้วยสารละลายจากผงบุก                 ที่ไม่เคลือบผวิและเคลือบผวิด้วยสารละลายจากผงบุก 

          ที่ความเข้มข้น 1.00%, 1.15% และ 1.30% w/v                     ที่ความเข้มข้น 1.00%, 1.15% และ 1.30% w/v 

                             
 รูปท่ี 9 การยอมรับคุณภาพภายนอกของผลมะเขือเทศ                     รูปท่ี 10 การยอมรับคุณภาพโดยรวมของผลมะเขือเทศ  

           พันธุโ์ทมัส ที่ไม่เคลือบผวิและเคลือบผวิด้วยสารละลาย                      พันธุโ์ทมัสที่ไม่เคลือบผวิและเคลือบผวิด้วยสารละลาย     

           จากผงบุกที่ความเข้มข้น 1.00%, 1.15% และ 1.30% w/v                จากผงบุกที่ความเข้มข้น 1.00%, 1.15% และ  

        1.30% w/v 

 

                                           
                             

รูปท่ี 11  รปูภาพของมะเขือเทศพันธุโ์ทมัสที่น ามาใช้ในการวิจัย 

 

 
 

รูปท่ี 12   วันที่ 0 ของการเกบ็รักษาผลมะเขือเทศที่เกบ็รักษาไว้ที่อณุหภมูิ 28±3 องศาเซลเซียส 

Control 1.00% 1.15% 1.30% 
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รูปท่ี 13   วันที่ 5  ของการเกบ็รักษาผลมะเขือเทศที่เกบ็รักษาไว้ที่อณุหภมูิ 28 ± 3 องศาเซลเซียส 

 

 
                        

รูปท่ี 14   วันที่ 10 ของการเกบ็รักษาผลมะเขือเทศที่เกบ็รักษาไว้ที่อณุหภมูิ 28 ± 3 องศาเซลเซียส 

 

 
 

รูปท่ี 15  วันที่ 15 ของการเกบ็รักษาผลมะเขือเทศที่เกบ็รักษาไว้ที่อณุหภมูิ 28 ± 3 องศาเซลเซียส 

 
          

รูปท่ี 16  วันที่ 20 ของการเกบ็รักษาผลมะเขือเทศที่เกบ็รักษาไว้ที่อณุหภมูิ 28 ± 3 องศาเซลเซียส 

 

 
                

รูปท่ี 17  วันที่ 25 ของการเกบ็รักษาผลมะเขือเทศที่เกบ็รักษาไว้ที่อณุหภมูิ 28 ± 3 องศาเซลเซียส 

 

Control 1.00% 

1.00% 

1.00% 

1.00% 

1.00% 

1.15% 1.30% 

1.15% Control 

Control 

1.30% 

1.15% 1.30% 

Control 

Control 

1.30 % 1.15 % 

1.30% 1.15% 



Naresuan University Journal: Science and Technology 2017; 25(1) 86 
 

 

 
                 

รูปท่ี 18  วันที่ 30 ของการเกบ็รักษาผลมะเขือเทศที่เกบ็รักษาไว้ที่อณุหภมูิ 28 ± 3 องศาเซลเซียส 

 

 
                  

รูปท่ี 19   วันที่ 35 ของการเกบ็รักษาผลมะเขือเทศที่เกบ็รักษาไว้ที่อณุหภมูิ 28 ± 3 องศาเซลเซียส 

 

 
     

รูปท่ี 20   วันที่ 40 ของการเกบ็รักษาผลมะเขือเทศที่เกบ็รักษาไว้ที่อณุหภมูิ 28 ± 3 องศาเซลเซียส 

 

สรุปผลการทดลอง 

 
1. จากการทดลองครั้ งนี้ ใ ช้ วิ ธีการสกัดผงบุก 

แบบเปียก ซึ่งใช้สารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต ์

เข้มข้น 200 mg/L ละลายในสารละลายเอทานอล  

95 % ในการสกัด และผงบุกที่สกัดได้มีลักษณะสีขาว 

ละ เอียด  และจากการน าผงบุกที่ สกัดได้น าไปหา

องค์ประกอบทางเคม ี ได้แก ่ โปรต ีน  ไขม ัน  เถ้า  

เส้นใย คาร์โบไฮเดรต  

2. จากนั้นน าไปทดสอบการขึ้นรูปฟิล์ม จะเกิดเป็น

แผ่น ฟิ ล์ม  ที่ มี ลั กษณะสีข า วขุ่ น  แข็ง  และมี เ ศษ 

ผง บุกที่ ละลายที่ ไ ม่หมดเหลืออยู่  แ ล้วน า ไป เติม 

กลีเซอรอล 0.3 % ลงไปในขั้นตอนการขึ้นรูปแผ่นฟิล์ม 

และน าสารละลายบุกที่ได้น าไปผ่านการหมุนเหวี่ ยง

ความเรว็สูงเพ่ือให้ฟิล์มที่ได้มีลักษณะ สีขาวขุ่น เหนียว 

ยืดหยุ่น และไม่มเีศษผงบุกที่เหลือ  

3. การศึกษาผลของสารเคลือบผิวจากผงบุก 

ที่ระดับความเข้มข้น 1.00%, 1.15%, 1.30% w/v ใช้

เคลือบมะเขือเทศพันธุ์โทมัส โดยเป็นการเคลือบของ

ขนาดผลมะเขือเทศที่ มี ขนาดใหญ่และ เก็บ รักษา 

ที่อุณหภูมิ 28 ± 3 องศาเซลเซียส โดยเปรียบเทยีบกับ

มะเขือเทศที่ไม่ได้เคลือบผิว พบว่า อัตราการสูญเสีย

น ้าหนักในแต่ละชุดการทดลองไม่แตกต่างกันอย่างมี

นัยส าคัญทางสถิติ ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร์เซน็ต ์

ตลอดระยะเวลาการเกบ็รักษา อย่างไรกต็ามอัตราการ

สญูเสยีน า้หนักแต่ละชุดการทดลองมแีนวโน้มเพ่ิมขึ้นเมื่อ

ระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้ น ส่วนที่ความเข้มข้น 

1.30% มอีตัราการสญูเสยีน า้หนักในวันสดุท้ายมากที่สดุ  

 

1.00% 

1.00% 

1.00% 

Control 

Control 

Control 

1.30 % 1.15 % 

1.30% 1.15% 

1.15% 1.30 % 
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รองลงมาคือมะเขือเทศที่ไม่ได้เคลือบผิว มะเขือเทศที่

เคลือบด้วยสารละลายจากผงบุกที่ความเข้มข้น 1.00% 

และ1.15% ตามล าดับ ดังนั้นเมื่อน าผงบุกที่สกัดได้มา

ทดสอบการเคลือบผิวมะเขือเทศพบว่าสามารถใช้ใน

การยืดอายุในการเกบ็รักษามะเขือเทศได้ ส่วนผลมะเขือ

เทศพันธุโ์ทมัสที่ผ่านเคลือบผิวด้วยสารละลายจากผงบุก  

ที่ความเข้มข้น 1.15% w/v เกบ็รักษาที่อุณหภมูิ 28±3 

องศาเซลเซียส มีอตัราการสญูเสยีน า้หนักในระหว่างการ

เกบ็รักษาน้อยกว่า และมีการเปล่ียนแปลงสผีิวช้ากว่าผล

ที่ไม่ได้เคลือบผิว แต่ไม่มีผลต่อปริมาณของแขง็ที่ละลาย

น า้ได้ ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได้ และค่าความแน่น

เนื้ อของผลมะเขือเทศ ซึ่งเมื่อเกบ็รักษาผลมะเขือเทศไว้

นานขึ้น ค่า pH จะเพ่ิมขึ้น ในขณะที่ปริมาณกรดทั้งหมด

ที่ไทเทรตได้ และ ปริมาณของแขง็ที่ละลายน า้ได้มีค่า

ลดลง ในส่วนคะแนนด้านการยอมรับคุณภาพด้านรสชาต ิ

ลักษณะที่ปรากฏภายนอกและการประเมินคุณภาพ

โดยรวม พบว่าผลมะเขือเทศที่เคลือบผิวด้วยสารละลาย

จากผงบุกที่ความเข้มข้น 1.15% w/v มีการยอมรับ

มากกว่าทุกชุดของการทดลอง ซึ่งในการเลือกสารเคลือบ

ผิวที่เหมาะสม ควรต้องค านึงถึงการยอมรับคุณภาพใน

ด้านต่างๆ และค่าใช้จ่ายในการผลิตสารเคลือบผิวด้วย 

ดังนั้นการเลือกใช้สารละลายบุกที่ความเข้มข้น 1.15% 

w/v เป็นสารเคลือบ จึงน่าจะเป็นแนวทางที่เลือกน ามาใช้

ในการเกบ็รักษาคุณภาพของมะเขือเทศพันธุ์โทมัส ใน

ระหว่างการเกบ็รักษาที่อุณหภมูิ 28 ± 3 องศาเซลเซียส 

ได้ดทีี่สดุ 

 

วิจารณผ์ลการวิจยั 

 

1. การวิจัยในครั้งนี้ ใช้วิธีการสกัดผงบุกแบบเปียก

โดยเลือกจากบุกที่สามารถรับประทานได้ (Ekthamasut 

& Akesowan, 2000)  ตามการศึกษาจากงานวิจัยของ 

Hongkulsub (2006) ประกอบในการสกดัแบบเยน็และ

จากการสกดั พบว่า ในผงบุกที่สกดัได้ มีโซเดียมเมตาไบ

ซัลไฟต์ ที่ตกค้างในผงบุกอยู่ปริมาณ 300 mg/Kg ซึ่ง

น้อยกว่ามาตรฐานของกระทรวงสาธารณะสุข ในฉบับที่ 

84 (พ.ศ. 2527) ก าหนดไว้ที่ 2000 mg/Kg ใน

อาหารแห้ง  

2. จากนั้นน าผงบุกที่สกัดได้น าไปหาองค์ประกอบ

ทางเคม ีได้แก่ โปรตนี ไขมัน เถ้า เส้นใย คาร์โบไฮเดรต 

ซึ่งผลการทดสอบพบว่า องค์ประกอบทางเคมีของผงบุก

ที่สกดัได้มคีวามใกล้เคยีงกบัองคป์ระกอบทางเคมีของผง

บุก ที่ Dechpatraraporn (1991) ได้ศึกษาไว้ แสดงว่าใน

ผงบุกมสีารสกดัได้ที่ส  าคญัอยู่จริง คอื สารกลูโคแมนแนน 

3. เมื่อน าฟิล์มที่ผลิตได้ ไปท าการเคลือบผลมะเขือ

เทศ โดยพิจารณาเลือกมะเขือเทศจากงานวิจัยของ 

Kanjanapisut (1998) พบว่าเมื่อเคลือบผลมะเขือเทศ

หลายครั้ง ท าให้การสูญเสียน ้าหนักของผลมะเขือเทศ

ลดลง ดังการศึกษาเปรียบเทยีบการเคลือบผิวผลไม้ของ 

Chiewchan, Prabmontri, and Khurnpoon. (2011); 

Hungsapruk (2011) และ Wongnimitrakul (2008) 

แต่อย่างไรกต็ามการใช้การเคลือบผวิที่หนาเกนิไปอาจท า

ให้ ผลไม้สุกและมีอาการผิดปกติขึ้ นได้ (Siripanich, 

2006) สอดคล้องกับ Katesa (1985) ได้กล่าวไว้ว่า 

การเคลือบผิวผลิตผลบางชนิดหลังการเกบ็เกี่ยว เป็น

วิธีการหนึ่งที่ช่วยลดการสญูเสยีน า้ของผลิตผลได้ ส่งผล

ให้ผลิตผลที่ผ่านการเคลือบผวิสญูเสยีน า้หนักน้อยลง แต่

จากผลการวิจัย พบว่า มะเขือเทศที่ผ่านการเคลือบผิว

ยังคงมีการสูญเสียน ้าหนัก เนื่ องจากสารเคลือบผิวที่

เคลือบให้แก่ผลิตผลไม่ได้แผ่เป็นฟิล์มปกคลุมผลิตผล

อย่างแท้จริง โดยมักมีรอยแตกหรือรอยแยกซึ่ งเป็น

ช่องทางให้น า้เลด็ลอดออกมาได้  (Siripanich, 2006) 

สอดคล้องกบั Suppawananusorn (2006) ได้ท าการศึกษา

ผลของไคโตซาน ต่อคุณภาพของผลส้มเขียวหวาน พันธุ์

สายน า้ผึ้ ง เมื่อเทยีบกนัสารเคลือบผวิทางการค้า แสดงให้

เหน็ว่าสารเคลือบผวิจากไคโตซานไม่สามารถป้องกนัการ

สูญเสียน ้าหนักของผลส้มได้ เมื่อเทียบกันการใช้สาร

เคลือบผิวทางการค้า ในการเกบ็รักษาช่วง 6 วันแรก 

เช่นเดียวกนั และสารละลายจากผงบุกที่เตรียมได้อาจมี

โครงสร้างที่ไม่เป็นระเบียบ ท าให้ไม่สามารถปิดรอยเปิด

ตามธรรมชาติได้ทั่วทั้งผลมะเขือเทศ จึงท าให้มีช่องว่าง

ท าให้ส่วนที่ไม่โดนสารเคลือบผวิมโีอกาสสมัผสักบัอากาศ

ได้มากกว่า หรือเกิดจากเทคนิคในการเคลือบผิวมะเขือ

เทศ กล่าวคอื ใช้ฟองน า้ลูบไม่ทั่วทั้งผลมะเขือเทศ ท าให้

สารเคลือบผิวไม่สามารถเคลือบได้ทั่วทั้งผล จากสาเหตุที่

กล่าวมาอาจท าให้เกิดการคายน ้าได้มาก ท าให้เกิดการ

สญูเสยีน า้หนักมากเช่นกนั (Wongnimitrakul, 2008). 
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ส่วนการเปล่ียนแปลงทางด้านองค์ประกอบทางเคมี

ต่างๆ ได้แก่ ปริมาณของแข็งทั้ งหมดที่ละลายน ้าได้ 

ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได้ และค่า pH  พบว่า 

ปริมาณของแขง็ทั้งหมดที่ละลายน า้ได้และปริมาณกรด

ทั้งหมดที่ไทเทรตได้ ทั้งชุดที่เคลือบผิวและไม่ได้เคลือบ

ผิว ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่

ระดับความเชื่อมัน 95 เปอร์เซ็นต์ เนื่องจาก ปริมาณ

ของแขง็ทั้งหมดที่ละลายน า้ได้ของมะเขือเทศชุดควบคุม 

และมะเขือเทศที่เคลือบผิว มีแนวโน้มลดลงในระหว่าง

การเกบ็รักษา การที่ปริมาณของแขง็ที่ละลายน า้ได้ลดลง

เลก็น้อย เมื่อเกบ็รักษาไว้นานขึ้น เนื่องจากภายหลังการ

เกบ็เกี่ยวและการเกบ็รักษา โดยปกติแล้วผลิตผลที่มีการ

หายใจตลอดเวลา จะใช้น า้ตาลเป็นแหล่งอาหารและ

พลังงาน ท าให้ปริมาณน า้ตาลลดน้อยลง แต่การลดลง

ของน า้ตาลเนื่องจากการหายใจนี้  นับว่าต ่ามากเมื่อเทยีบ

กับการสูญเสียน า้ หรือการเปล่ียนแปลงไปอยู่ในรูปร่าง

ต่างๆ (Siripanich, 2006) สอดคล้องกบั Kader et al. 

(1985) ที่รายงานว่าสารเคลือบผิวไม่มีผลต่อการ

เปล่ียนแปลงองค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ ปริมาณ

ของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้

ทั้งหมด ส่วน Han, Zhao, Leonard, and Traber 

(2004) พบว่าปริมาณของแขง็ที่ละลายได้ทั้งหมดของ

สตรอเบอร์ร่ีที่เคลือบผวิด้วยไคโตซาน และสตรอเบอร์ร่ีที่

ไม่ได้เคลือบผวิที่อณุหภมูกิารเกบ็ 4 องศาเซลเซียส ไม่มี

ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ แต่ปริมาณ

ของแขง็ทั้งหมดที่ละลายน า้ได้มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นเลก็น้อย 

เมื่อสิ้ นสุดการเกบ็รักษา ทั้งนี้ เนื่องจากการสูญเสียน ้า 

ไปในระหว่างการเกบ็รักษา สอดคล้องกบั Kateprasert 

(2004) ที่ศึกษาการเคลือบผิวมะม่วงพันธุ์โชคอนันต์

ด้วย Carnauba ที่ความเข้มข้นต่างๆเกบ็ไว้ที่อุณหภมูิ 25 

องศาเซลเซียส พบว่าปริมาณของแขง็ทั้งหมดที่ละลายน า้

ได้ มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นตามอายุที่เกบ็รักษา เช่นเดียวกับ 

Tachibana and Yahata (2001) ที่งานวิจัยพบว่าปริมาณ

ของแขง็ทั้งหมดที่ละลายน า้จะเพ่ิมขึ้นและปริมาณกรดที่

ไทเทรตได้ลดลง  หลังการเก็บเกี่ยวของผลิตผล 

นอกจากนี้ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ ของผลมะเขือเทศที่

ไม่ได้เคลือบผิว และผลมะเขือเทศที่เคลือบผิวด้วย

สารละลายจากผงบุก มีแนวโน้มลดลงเล็กน้อย ใน

ระหว่างการเกบ็รักษาสอดคล้องกับ Suppawananusorn 

(2006) ที่ได้ท าการศึกษาไว้ ว่าการที่ปริมาณกรด

ทั้งหมดที่ไทเทรตได้ ของผลมะเขือเทศลดลง เนื่องจาก

กรดถูกน าไปใช้ในกระบวนการหายใจ หรือกรดถูก

เปล่ียนไปเป็นน า้ตาล หรือใช้เป็นสารตั้งต้นของปฏกิริิยา

ต่างๆ (Siripanich, 2006) อกีทั้งผลไม้ส่วนใหญ่ เมื่อยัง

อ่อนอยู่ จะมีปริมาณกรดอนิทรีย์ค่อนข้างสงู แต่หลังจาก

ผลไม้เริ่มสุก ปริมาณกรดมักลดลงในทางตรงข้าม 

ระหว่างการเก็บรักษาผลไม้หลายชนิด อาจพบว่ามี

ปริมาณกรดเพ่ิมสงูขึ้น เมื่อเกบ็รักษาไว้ที่อุณหภมูิต ่าปาน

กลาง คือที่ประมาณ 10-20 องศาเซลเซียส เนื่องจาก

สภาพที่อุณหภูมิต ่าลง กจิกรรมของเอนไซม์บางอย่างใน

กระบวนการหายใจ โดยเฉพาะในวัฎจักร  Krebs 

เปล่ียนแปลงไปจนท าให้เกิดการสะสมกรดอินทรีย์ขึ้ น 

(Siripanich, 2006) นอกจากนี้  การที่ pH เพ่ิมสงูขึ้น 

เนื่องจากผลไม้จะมีการหายใจเพ่ิมมากขึ้น ขั้นตอนของ

กระบวนการหายใจจะประกอบด้วยโมเลกุลของกรดชนิด

ต่างๆ กรดอนิทรีย์ต่างในผลไม้เช่น citric acid, malic 

acid จะเป็นโมเลกุลสารตั้งต้น (substrate) ที่ส  าคัญใน

ในวัฏจักร Kreb ของกระบวนการหายใจ ดงันั้นเมื่อผลไม้

สุก ปริมาณกรดในผลไม้จะลดลง มีผลท าให้ค่า pH 

เพ่ิมขึ้นด้วย (Seymour, Taylor, & Tucker, 1993)

  

ส่วนการ เป ล่ียนแปลงของสีผิ วผลมะ เขือ เทศ 

ที่เคลือบด้วยสารละลายจากผงบุกที่ความเข้มข้น 1.15% 

มีการพัฒนา สีผิวของผลช้ากว่าชุดการทดลองอื่น เมื่อ

พิจารณาจากค่า a* พบว่า มีค่าเพ่ิมขึ้ น เนื่องจากการ

เคลือบผิว จะจ ากัดการแลกเปล่ียนแก๊สภายในและ

ภายนอกผลิตผล ท าให้เกิดสภาพบรรยากาศดัดแปลง 

(Baldwin, 1994; Krochta et al., 1994) ปริมาณ

ออกซิเจนภายในผลลดลง เนื่องจากการหายใจมีผลต่อ

การสังเคราะห์เอทลีิน ที่เป็นตัวกระตุ้นการสลายตัวของ

คลอโรฟิลล์ สอดคล้องกบั Boontavee (2001) ที่พบว่า 

การเคลือบผิวมะนาวด้วยไคโตซาน สามารถชะลอการ

เปล่ียนแปลงสไีด้อย่างมีประสทิธิภาพ เช่นเดียวกบั การ

วิจัยในกล้วยหอมพันธุ์คาเวนติช ที่เคลือบผิวด้วยไคโต

ซาน ที่มีน ้าหนักโมเลกุลสูง ที่ความเข้มข้น 1.5 และ 

2.0% w/v สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงสไีด้ดี (Srita, 

1999) และเนื่องจากสารที่ใช้เคลือบผิวเพ่ือป้องกนัการ

เข้าออก ของแก๊ส มีการสะสมแกส๊คาร์บอนไดออกไซด์
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มากขึ้น ซึ่งแกส๊คาร์บอนไดออกไซด์ สามารถชะลอการ

สกุของผลไม้โดยยับยั้งการท างาน และการสร้างของเอ

ทลิีน (Katesa, 1985) ทั้งนี้ เมื่อผลไม้เริ่มสกุ ความแน่น

เนื้ อจะลดลง สอดคล้องกับการเปล่ียนแปลงอื่นๆ เช่น 

การเปล่ียนแปลงแป้งเป็นน า้ตาล และการเปล่ียนแปลงสี

ผิวของผล ส่วนการอ่อนนุ่มของผลไม้ในระยะสุกนี้  มี

สาเหตเุนื่องมาจากการเปล่ียนแปลงภายในผนังเซลล์ ซึ่ง

อาจเกิดขึ้นเนื่องจากการเสื่อมสลายของตัวผนังเซลล์เอง

หรือของสารที่ เชื่ อมผนังเซลล์เข้าด้วยกันโดยเฉพาะ

บริเวณของ middle lamella (Siripanich, 2006) แต่จาก

การวิจัยพบว่า ความแน่นเนื้ อของผลมะเขือเทศที่เคลือบ

ผิว ด้วยสารละลายจากผงบุกที่ความเข้มข้น 1.00%, 

1.15%, 1.30% w/v และไม่เคลือบผวิ พบว่าความแน่น

เนื้ อในแต่ละชุดการทดลองไม่แตกต่างกันอย่างมี

นัยส าคัญทางสถิติ และมีค่าใกล้เคียงกนัตลอดอายุการ

เกบ็รักษา ซึ่งสอดคล้องกบั Antmann et al. (2008) ที่มี

การประเมินคุณภาพทางด้านรสชาติ และลักษณะ

ภายนอกที่ปรากฏ พบว่า ผลมะเขือเทศที่ไม่ได้เคลือบผิว 

มีระดับคะแนนต ่าที่สุดตลอดระยะการเกบ็รักษา แต่ผล

มะเขือเทศที่เคลือบผิวด้วยสารละลายจากผงบุกที่ความ

เข้มข้นต่างๆ กม็ยัีงรสชาตแิละลักษณะภายนอกที่ปรากฏ 

ไม่เป็นที่ยอมรับมากนัก ทั้งนี้ อาจเป็นเพราะสารเคลือบ

ผวิไปจ ากดัการแลกเปล่ียนของแกส๊ท าให้มกีารสะสมแกส๊

คาร์บอนไดออกไซด์ในผลสูง (Siripanich, 2006; 

Boonyakiet, 1994) ปริมาณของเอทานอลเพ่ิมขึ้ น 

ส่งผลให้มะเขือเทศมีกล่ินและรสชาติที่ผิดปกติ ความ

เข้มข้นของสารเคลือบผิวที่เพ่ิมขึ้นช่วยลดการสูญเสยีน า้

ได้แต่ส่งผลให้ปริมาณแก๊สออกซิเจนภายในผลมีน้อย

เนื่องจากการเคลือบผิวจะไปปิดรูตามธรรมชาติบนผิว

ของมะเขือเทศท าให้การแลกเปล่ียนแก๊สและไอน ้าลด

น้อยลง  

 ในการประเมินคุณภาพโดยรวม ของผลมะเขือเทศ 

พบว่า ในทุกการประเมิน ผลมะเขือเทศที่เคลือบด้วย

สารละลายจากผงบุกที่ความเข้มข้น 1.15% w/v  

มีระดับสูงที่สุดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา และ 

ผ ล ที่ ไ ม่ ไ ด้ เ ค ลื อ บ ผิ ว มี ร ะ ดั บ ค ะ แ น น ต ่ า ที่ สุ ด  

อาจเนื่องมาจากการสญูเสยีน า้ของผลมะเขือเทศหลังการ

เ ก็ บ เ กี่ ย ว เ ป็ น ส า เ ห ตุ ส า คั ญ อ ย่ า ง ห นึ่ ง ข อ ง 

ความเสยีหายที่เกดิขึ้นขณะเกบ็รักษาซึ่งนอกจาก จะท าให้

น า้หนักที่ขายได้หายไปแล้ว ยังท าให้เกิดการเห่ียวหรือ

หดตวั จนกระทั่งขายไม่ได้ราคา (Siripanich, 2006) ใน

ผลการทดลองผลมะเขือเทศที่ไม่ได้เคลือบผิวมีลักษณะ

ปรากฏที่เร่ิมผิดปกติชัดเจนคือผลมะเขือเทศเริ่มแสดง

อาการเห่ียว ในขณะที่ผลมะเขือเทศที่เคลือบผิวยังอยู่ใน

สภาพด ี   
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