
 

 

 

 

 

 

 

 

ปริญญา เทพณรงค ์: อิทธิพลของอุณหภูมิและอายกุารเก็บรักษาต่อการเกิดอาการสะทา้น
หนาวในมะเขือเทศเชอร่ี (Lycopersicon esculentum CV.CH154) และการประยกุตใ์ช้
แคลเซียมเพื่อลดอาการ (EFFECTS OF TEMPERATURE AND STORAGE LIFE ON 
CHILLING INJURY OF CHERRY TOMATO (Lycopersicon esculentum CV.CH154) 
AND THE APPLICATION OF CALCIUM FOR CHILLING REDUCTION)  
อาจารยท่ี์ปรึกษา : ผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร.เรณู ข าเลิศ, 184 หนา้. 
 
การศึกษาอิทธิพลของอุณหภูมิและระยะเวลาต่อการเกิดอาการสะทา้นหนาว และการใช้

แคลเซียมทั้งก่อนและหลงัการเก็บเก่ียวต่อการเปล่ียนแปลงทางสรีรวทิยา และชีวเคมี ร่วมกบัการลด
อาการสะทา้นหนาวได ้แบ่งออกเป็น 3 การทดลองคือ (1) การศึกษาอุณหภูมิและระยะเวลาของการ
เกิดอาการสะทา้นหนาวในมะเขือเทศเชอร่ีและการใชแ้คลเซียมกบัมะเขือเทศเชอร่ีหลงัการเก็บเก่ียว
เพื่อลดการเกิดอาการ (2) ศึกษาการใชแ้คลเซียมก่อนการเก็บเก่ียวต่อการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยา 
ชีวเคมี และคุณภาพของมะเขือเทศเชอร่ีระหวา่งการเก็บรักษา (3) ศึกษาการใช้แคลเซียมกบัมะเขือ
เทศเชอร่ีก่อนและหลงัการเก็บเก่ียวต่อการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยา ชีวเคมี และคุณภาพระหวา่ง
การเก็บรักษาและเพื่อลดการเกิดอาการสะทา้นหนาวโดยการทดลองท่ี 1 ศึกษาอุณหภูมิ (5, 10 และ 

25 องศาเซลเซียส) และระยะเวลาท่ีก่อให้เกิดอาการสะทา้นหนาว และการแช่แคลเซียมคลอไรด์ (0, 
1 และ 2%) ก่อนการเก็บรักษา ท่ีมีผลต่อการเปล่ียนแปลงทางสรีรวทิยา ชีวเคมี และลดอาการสะทา้น
หนาว พบว่าการเกิดอาการสะทา้นหนาวของมะเขือเทศเชอร่ี แสดงอาการเฉพาะการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสเท่านั้ น ลกัษณะอาการสะท้านหนาวท่ีเกิดคือ การยุบตวัของเน้ือเยื่อท่ี
บริเวณผิว อาการฉ ่าน ้ าท่ีบริเวณภายในผลและเมล็ดภายในผลเปล่ียนเป็นสีน ้ าตาล ส่งผลให้เกิดการ
เน่าเสียอยา่งรวดเร็ว ท าใหอ้ายกุารเก็บรักษาสั้นลง ส่วนการแช่สารละลายแคลเซียมคลอไรด์ เขม้ขน้ 

1% มะเขือเทศเชอร่ีแสดงการเกิดอาการสะท้านหนาวน้อยท่ีสุด และชะลอการแสดงอาการได้
มากกวา่ชุดควบคุมถึง 3 วนั การเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยาพบวา่การแช่สารละลายแคลเซียมคลอ-
ไรด ์เขม้ขน้ 1% สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงสีผิว pH ปริมาณกรด เปอร์เซ็นตก์ารสูญเสียน ้ าหนกั
ไดดี้ และสามารถรักษาความแน่นเน้ือไดดี้ท่ีสุด ส่วนอตัราการหายใจ อตัราการผลิตเอทิลีน และการ
ร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลต ์เม่ือแสดงอาการสะทา้นหนาวจะมีการเพิ่มสูงข้ึนอยา่งชดัเจน โดยการ
แช่สารละลายแคลเซียมคลอไรด์ เขม้ขน้ 1% สามารถชะลออาการสะทา้นหนาวได ้การใชส้ารละลาย
แคลเซียมคลอไรด์สามารถเพิ่มปริมาณแคลเซียมให้กบัมะเขือเทศเชอร่ี ซ่ึงการลดลงของปริมาณ
แคลเซียมสามารถบ่งช้ีการเกิดและความรุนแรงของอาการสะทา้นหนาวได ้ 

การทดลองท่ี 2 ศึกษาการใชหิ้นฝุ่ น โดยการใส่ก่อนปลูกหรือใส่เป็นปุ๋ยรองพื้น (0, 30 และ 
40 กก./ไร่) ร่วมกบัการฉีดพ่นสารละลายหินฝุ่ น (0, 70 และ 80 ppm) ในวนัท่ี 30, 45 และ 60 วนั 
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ก่อนการเก็บเก่ียว ท่ีมีผลต่อการเปล่ียนแปลงทางสรีรวทิยา ชีวเคมี และการลดการเกิดอาการสะทา้น
หนาวของผลมะเขือเทศเชอร่ีท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบวา่การใชหิ้นฝุ่ น 30 กก./ไร่ 
ร่วมกบัการฉีดพ่นสารละลายหินฝุ่ น 70 ppm เป็นวิธีเหมาะสมท่ีสุดสามารถเพิ่มปริมาณแคลเซียม
ให้กับมะเขือเทศเชอร่ี ชะลอและลดความรุนแรงการเกิดอาการสะท้านหนาว ชะลอการเพิ่ม
เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน ้ าหนกั และรักษาความแน่นเน้ือ วิธีน้ีลดอตัราการหายใจ อตัราการผลิตเอ-
ทิลีนและการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลตล์งไดอ้ยา่งชดัเจน  

การทดลองท่ี 3 ศึกษาการใช้แคลเซียมก่อนและหลังการเก็บเก่ียว โดยการใส่หินฝุ่ น          
30 กก./ไร่ ร่วมกบัการฉีดพ่นสารละลายหินฝุ่ น 70 ppm ก่อนการเก็บเก่ียว การแช่แคลเซียมคลอไรด์ 
เขม้ขน้ 1% หลงัการเก็บเก่ียว และการใชก้ารแช่ใน 1 % แคลเซียมคลอไรด์ร่วมกบัการใชหิ้นฝุ่ นทั้ง
ก่อนและหลงัการเก็บเก่ียว ท่ีมีผลต่อการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยา ชีวเคมี และการลดการเกิด
อาการสะท้านหนาวของมะเขือเทศเชอร่ีซ่ึงเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบว่าการใช้
แคลเซียมก่อนและหลงัเก็บเก่ียวเพิ่มปริมาณแคลเซียมไดม้ากท่ีสุด และสามารถชะลอและลดความ
รุนแรงการเกิดอาการสะทา้นหนาวไดดี้ ลดเปอร์เซ็นตก์ารสูญเสียน ้ าหนกัไดม้ากท่ีสุด และสามารถ
รักษาความแน่นเน้ือได้ดี สามารถชะลอการเปล่ียนแปลง pH และปริมาณกรดไดดี้  สามารถชะลอ
อตัราการหายใจ อตัราการผลิตเอทิลีนและการร่ัวไหลของสารอิเล็กโทรไลต ์ดงันั้นการใชก้ารใส่หิน
ฝุ่ นร่วมกบัการแช่ในสารละลายแคลเซียมคลอไรด์เห็นไดช้ดัว่าเป็นวิธีท่ีสามารถลดและชะลอการ
เกิดอาการสะทา้นหนาว และยดือายกุารเก็บรักษาไดดี้ 
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The aims of this study were to investigate the effects of temperature and storage 

period on chilling injury (CI) of cherry tomato fruits and to explore the effects of calcium 

used both pre and postharvest on physiological, biochemical changes and CI of the fruit. 

The study consisted of three experiments. The first set of the experiments studied the 

effects of temperature (5, 10 and 25 oC) and time that caused CI and the effects of CaCl2 

(0, 1 and 2%) immersion of the fruit before storage on physiology, biochemical changes 

and CI of the fruits. Results showed that the CI occurred only at 5 oC storage. The obvious 

CI symptoms were surface pitting, water soaking, and the change of the seeds into brown 

color. These symptoms led to rapid rotting of the fruits, resulting in shorter storage 

duration. Treating the fruits with 1% CaCl2 provided the fruit with least CI symptoms and 

could prolong the CI up to 3 days over the control. Fruit immersed in 1% CaCl2 also 

slowed down the change of color, pH, titratable acidity (TA), weight loss, and best 

maintained the firmness. The respiration rate, ethylene production, and electrolyte leakage 

(EL) evidently increased when CI symptoms occurred. The immersion in 1% CaCl2 

solution could increase calcium content in the cherry tomatoes as the decrease of calcium 

indicated the occurrence and the intense of CI.  

Limestone tail effects on physiology, biochemical changes and CI symptoms 

reduction of cherry tomato fruits kept at 5 oC were studied in the second experiment. The 
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limestone tail was added to the soil at 0, 30 and 40 kg/rai together with limestone tail 

solution (at 0, 70 and 80 ppm) sprayed on day 30, 45 and the 60 before harvesting. It was 

found that using 30 kg/rai together with 70 ppm limestone tail sprayed to cherry tomato 

fruits were the best application. It could increase the calcium content in the fruits, best 

delay the process and intensity of CI, delay weight loss, maintain firmness, reduce  

respiration rate and ethylene production, and obviously decrease  EL.  

The third set of experiments was to evaluate the effects of calcium on physiology, 

biochemical changes and CI symptoms reduction of cherry tomato fruits kept at 5 oC. This 

experiment focused on the methods of calcium application pre and postharvest using 30 

kg/rai together with 70 ppm limestone tail pre-harvest, using 1% CaCl2 postharvest 

immersion, and using 1% CaCl2 immersion with limestone tail treatment both pre and 

postharvest. It was found that the use of calcium pre and postharvest best increased the 

amount of calcium in the tomatoes, best delayed the process and reduced the severity of 

the CI. The use of calcium could decrease weight loss, best maintain firmness, best delay 

pH and TA changes, retard the respiration rate and the ethylene production, and also 

reduce EL. Therefore, this methods of calcium pre and postharvest application could well 

reduce CI and prolong shelf life of cherry tomato fruits. 
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