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บทคัดยอ  

วิตามินซี (กรดแอสคอรบิก) เปนสารตานอนุมูลอิสระที่สําคัญตอรางกาย มีประโยชนชวยเสริมภูมิ

ตานทานและซอมแซมเนื้อเยื่อตาง ๆ ชะลอวัย และลดการเกิดริ้วรอยแหงวัย พบมากในผักและผลไม 

อยางไรก็ตามวิตามินซีจะสลายตัวเมื ่อโดนความรอน ดังนั้นเพื่อใหไดรับวิตามินซีจากธรรมชาติอยาง

เพียงพอ ผู บริโภคจึงควรรับประทานผัก และผลไมสด มะเขือเทศเปนพืชอีกชนิดหนึ ่งอุดมไปดวย

สารอารหารมากมาย และมีวิตามินซีสูง อีกทั้งยังมีปริมาณนํ้าตาลตํ่า สามารถบริโภคสดได งานวิจัยนี้ได

ทําการศึกษาปริมาณวิตามินซี ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ และกรดอินทรียในมะเขือเทศที่สามารถรับประทาน

สดได จํานวน 6 สายพันธุ ไดแก พันธุทับทิมแดง พันธุเยลโลบานานา พันธุโซลาริโน พันธุโรสเชอรรี่ พันธุ

โทนี่ และพันธุสแนคสลิม โดยพบวามะเขือเทศพันธุโทนี่มีปริมาณวิตามินซีสูงที่สุดคือ 0.1187 มิลลิกรัมตอ

มิลลิลิตร และมีปริมาณนํ้าตาลตํ่าที่สุดเพียง 1.25 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร เหมาะสําหรับผูที ่ตองการลด

ปริมาณนํ้าตาล สวนพันธุที่มีปริมาณนํ้าตาลมากที่สุดคือ พันธุเยลโลบานานา และมีปริมาณกรดซิตริกตํ่า 

จึงมีรสชาติหวานนํา สวนมะเขือเทศพันธุโรสเชอรรี่มีปริมาณกรดซิตริกสูงที่สุด คือ 0.71 รอยละโดย

นํ้าหนักตอปริมาตร จึงมีรสชาติเปรี้ยวที่สุด  

 

คําสําคัญ: วิตามินซี, นํ้าตาลรีดิวซ, กรดอินทรีย, มะเขือเทศ 

 

 

 

 



ปที่ 4 ฉบับที่ 2                                                   

วารสารวิจัยและนวัตกรรมทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี

13 

Abstract  

Vitamin C (ascorbic acid) is an important antioxidant for the body. It is useful for 

enhancing immunity and repairing various tissues, slowing down aging and reducing the 

wrinkles of aging. It is founded abundantly in fruits and vegetables. However, vitamin C can 

be easily decomposed by heat. Therefore, in order to get enough natural vitamin C, 

consumers should have fresh vegetables and fruits. Tomatoes are another plant that is 

rich in nutrients and high in vitamin C. It also has low sugar content. It can be consumed 

fresh. In this research, the amount of vitamin C, reducing sugar and citric acid in 6 varieties 

of fresh tomato including Ruby, Yellow Banana, Solarino, Rose Cherry, Tony and Snack 

Slim were studied. It was found that Tony tomatoes had the highest vitamin C content of 

0.1187 mg/mL and also had the lowest sugar content of 1.25 mg/mL. Thus, it was suitable 

for those who want to reduce the amount of sugar. The variety with the highest sugar 

concentration was the Yellow Banana variety. Rose Cherry tomatoes had the highest 

concentration of citric acid which was 0.71 % w/v, therefore it had the sourest taste. 

 

Keywords: Vitamin C, Reducing sugar, Citric acid, Tomatoes 

 

บทนํา 

วิตามินซี หรือกรดแอสคอรบิก (ascorbic acid) เปนสารตานอนุมูลอิสระที่สําคัญตอรางกาย ชวย

ลดริ้วรอยบนใบหนา ปองกันอันตรายจากรังสียูวีจากแสงแดด และชวยใหเซลลผิวหนังไดปรับสภาพคอลลา

เจนใตผิวหนังใหแข็งแรง ทําใหผิวชุมชื่น เรียบเนียนสวยงาม นอกจากนั้นวิตามินซีชวยในการดูดซึมธาตุ

เหล็กในทางเดินอาหาร ชวยในการสลายตัวของโคเลสเตอรอล ชวยในการสรางสารสื ่อประสาทและ

ฮอรโมนอีกดวย (ศิริวรรณ สุทธจิตต, 2550) วิตามินซพีบมากในผักสดและผลไม เชน มะขามปอม ฝรั่ง สม 

มะละกอ แตเนื่องจากผลไมเหลานี้มีปริมาณนํ้าตาลสูง (นันทยา จงใจเทศ และคณะ, 2557) จึงเปนขอควร

ระวังสําหรับผูปวยโรคหวานที่อาจไดรับนํ้าตาลในปริมาณที่มากเกินไป  

มะเขือเทศ (Solanum lycopersicum L.) เปนพืชที่มคีุณคาทางโภชนาการสูงและเปนประโยชน

ตอรางกาย มีสารอาหารคือ โพแทสเซียม เหล็ก แคลเซียม ฟอสฟอรัส วิตามินเอ วิตามินอี วิตามินบี 

วิตามินซี นอกจากนี้ยังมีกรดมาลิก กรดซิตริก ไลโคปน อัลฟาโทโคฟรอล เบตาแคโรทีน กรดอะมิโน  

แคโรทีนอยด และโฟเลต เปนตน (นิรมล ธรรมวิริยสติ และปองรุง จันทรเจริญ, 2557) ในชวง 2-3 ปที่

ผานมา ผูคนเริ่มหันมาดูแลสุขภาพจากภายในสูภายนอกมากยิ่งขึ้น การรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพจึง

ไดรับความสนใจ อาทิเชน การรับประทานมังสวิรัติ อาหารคลีน หรือการดื่มนํ้าผักผลไมเพื่อสุขภาพ ทําให
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มะเขือเทศเปนอาหารท่ีผูบริโภคเลือกรับประทานมากขึ้น นิยมรับประทานกันอยางแพรหลายทั้งในรูปของ

ผลสดและผลิตภัณฑแปรรูปตาง ๆ เชน นํ้ามะเขือเทศ ซอสมะเขือเทศ แตกระบวนการแปรรูปจะใชความ

รอนสูง ทําใหวิตามินซีรวมถึงสารอาหารอีกหลายชนิดจะสลายตัวเมื่อโดนความรอน ดังนั้นการรับประทาน

มะเขือเทศสดจะใหสารอาหารที่มีคุณประโยชนที่หลากหลายมากกวามะเขือเทศแปรรูป ทั้งยังมีปริมาณ

นํ้าตาลตํ่าเหมาะสําหรับผูที่ควบคุมนํ้าหนักหรือเปนโรคเบาหวาน  

พันธุมะเขือเทศที่มีการปลูกกันในประเทศไทย สวนใหญเปนพันธุที่นําเขาจากตางประเทศเกือบ

ทั ้งสิ ้น ซึ่งมีอยูมากมายหลายพันธุดวยกัน แตละพันธุ ก็มีลักษณะแตกตางกันออกไปทั ้งลักษณะการ

เจริญเติบโต ขนาดรูปรางและสีของผล รวมทั้งความตองการใชประโยชนก็ตางกันดวย พันธุมะเขือเทศที่ใช

รับประทานผลสด มีทั้งแบบผลเล็กและผลใหญ แตแบบผลเล็กจะไดรับความนิยมมากกวา มะเขือเทศพันธุ

บริโภคผลเล็ก แบงออกไดเปน 2 ชนิด คือมะเขือเทศสีดาและมะเขือเทศเชอรี่ ซึ่งมะเขือเทศทั้ง 2 ชนิดใช

บริโภคผลสดในลักษณะที่แตกตางกัน คือ มะเขือเทศสีดาใชเปนสวนประกอบอาหาร เชน สมตําเปนหลัก 

มีรสชาติหวานอมเปรี้ยว สวนมะเขือเทศเชอรีม่ักใชเปนสวนประกอบของสลัดผักและรับประทานเปนผลไม 

มีรสหวานมากกวามะเขือเทศทั่วไป ในประเทศไทยรูจักกันในช่ือ มะเขือเทศราชินี (บุญสง เอกพงษ, 2557) 

ทั้งนี้มะเขือเทศสายพันธุตาง ๆ ที่นํามาศึกษาในงานวิจัยนี้เปนสายพันธุใหมที่ผูบริโภคนิยมรับประทานสด

มากขึ้นในปจจุบัน ไดแก พันธุเยลโลบานานา มีผลยาวสีเหลือง เหมือนผลกลวย รสชาติเปรี้ยวอมหวาน 

พันธุโซลาริโน มีผลรีสีแดงเขม เนื้อกรอบหวาน พันธุโทนี่ มีผิวเปลือกสีแดงสม ทรงยาวรี เนื้อในสีแดง  

พันธุสแนคสลิม มีความหวานอมเปรี้ยว สีผลแดงสด พันธุโรสเชอรรี ่ ผลทรงรี ผิวเปลือกสีแดง รสชาติ

เปรี้ยวอมหวาน และพันธุทับทิมแดง รูปรางยาวรีแดงสด แข็งเนื้อหนาเมล็ดนอย รสชาตดิี โดยทําการศึกษา

ปริมาณวิตามินซี และนํ้าตาลในมะเขือเทศสดทั้ง 6 สายพันธุ เพื่อเปนขอมูลสําหรับผูบริโภค โดยเฉพาะผูท่ี

ตองการรับประทานมะเขือเทศเปนทางเลือกแทนผลไมที่มีนํ้าตาลสูง นอกจากนั้นยังหาปริมาณกรดอินทรีย

อันทําใหเกิดรสเปรี้ยวในมะเขือเทศอีกดวย ซึ่งกรดที่มีปริมาณมากที่สุดในมะเขือเทศคือ กรดซิตริก และ

กรดมาลิก มีรวมกันประมาณรอยละ 60 ของกรดทั้งหมด อยางไรก็ตามปริมาณวิตามินซี ปริมาณนํ้าตาล 

และปริมาณกรดของมะเขือเทศแตละสายพันธุนั ้นสามารถขึ ้นไดกับระดับความสุกของมะเขือเทศ ซึ่ง

มะเขือเทศท้ัง 6 สายพันธุเปนผลผลิตจากสวนในอําเภอภูเรือ จังหวัดเลย เก็บในระยะผลสุกเปนสีแดงหรือ

สีเหลืองทั้งผลพรอมจําหนายขึ้นอยูกับพันธุมะเขือเทศ ดังนั้นระดับความสุกของมะเขือเทศจึงเปนคาเฉลี่ย

ของผลผลิตที่นําออกจําหนายจริงจากสวนสูผูบริโภค 
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 (ก) (ข) (ค)  
     

 

   

 

 (ง) (จ) (ฉ)  
 

ภาพท่ี 1 แสดงมะเขือเทศสด 6 สายพันธุ ไดแก พันธุเยลโลบานานา (ก) พันธุโซลาริโน (ข) พันธุโทนี  

(ค) พันธุสแนคสลิม (ง) พันธุโรสเชอรรี่ (จ) และพันธุทับทิมแดง (ฉ) 

 

วัตถุประสงค  

เพื่อเปรียบเทียบปริมาณวิตามินซี นํ้าตาล และกรดซิตริก ในมะเขือเทศสด 6 สายพันธุ ไดแกพันธุ

ทับทิมแดง พันธุเยลโลบานานา พันธุโซลาริโน พันธุโรสเชอรรี่ พันธุโทนี่ และพันธุสแนคสลิม เพื่อใหเปน

ประโยชนตอผูบริโภคในการเลือกรับประทาน 

 

วธิีการวิจัย 

1. การวิเคราะหปริมาณกรดวิตามินซีในมะเขือเทศราชินี 

1.1 สรางกราฟมาตรฐาน โดยเตรียมสารละลายกรดแอสคอรบิกเขมขน 5, 10, 20, 30, 40 

และ 50 ไมโครโมลาร (M) ในตัวทําละลายโซเดียมไทโอซัลเฟต (Na2S2O3) ความเขมขนรอยละ 0.04 

โดยนํ้าหนักตอปริมาตร (%W/V) จากนั้นนําไปวิเคราะหคาการดูดกลืนแสงดวยเครือ่งอัลตราไวโอเลตสเปก

โทรโฟโตมิเตอร ที่ความยาวคลื่น 265 นาโนเมตร (nm) และใช Na2S2O3 ความเขมขนรอยละ 0.04 โดย

นํ้าหนักตอปริมาตรเปนสารไรตัวอยาง 

1.2 นําตัวอยางมะเขือเทศ 200 กรัม หั่นเปนชิ้นเล็ก ๆ จากนั้นนําไปปนใหละเอียด ชั่งมะเขือ

เทศราชินีที่ปน 50 กรัม ในตัวทําละลายโซเดียมไทโอซัลเฟต รอยละ 0.04 โดยนํ้าหนักตอปริมาตรปริมาตร 

250 มิลลิลิตร (mL) เพื่อลดการสลายตัวของกรดแอสคอรบิก (สิรีรัตน ลิศนันท และสรรสนีย สีหาพงษ, 

2558) นําไปปนเหว่ียงดวยเครื่องปนเหวี่ยง และดูดสารละลายใสชั้นบนมากรองดวยกระดาษกรอง จากนั้น
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นํานํ ้ามะเข ือเทศที ่ไดไปหาปริมาณกรดว ิตามินซี โดยวิ เคราะหค าการดูดกลืนแสงด วยเครื ่อง

อัลตราไวโอเลตสเปกโทรโฟโตมิเตอร ที่ความยาวคลื่น 265 นาโนเมตร  

2. การวิเคราะหปริมาณนํ้าตาลรีดิวซในมะเขือเทศ โดยการใชวิธี Modified dinitrosalicylic 

acid (Miller, G. L., 1959) 

2.1 เตรียมสาร DNS Reagent โดยละลาย กรด 3,5-ไดไนโตรซาลิไซลิก (Dinitrosalicylic 

acid, DNS) ปริมาณ2.5 กรัม ลงในสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด (NaOH) เขมขน 2 นอรมอล (N) 

ปริมาตร 50 มิลลิลิตร จากนั้นเติมโซเดียมโพแทสเซียมทารเทรต (KNaC4H4O6) ปริมาณ 75 กรัม นําไปอุน

และกวนจนละลายหมด เติมนํ้าใหไดปริมาตรสุดทาย 250 มิลลิลิตร เก็บรักษาไวในขวดสีชาที่อุณหภูมิหอง 

2.2 การวิเคราะหปริมาณนํ้าตาลรีดิวซในมะเขือเทศ 

2.2.1 สรางกราฟมาตรฐาน โดยเตรียมสารละลายกลูโคสมาตรฐานใหมีความเขมขน 

0.2, 0.4, 0.6, 0.8 และ 1.0 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร (mg/mL)  ปเปตตสารละลายกลูโคสมาตรฐานที่เตรียมได 

ปริมาตร 1.0 มิลลิลิตร ใสลงในหลอดทดลอง เติมสารละลาย DNS 1.0 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน ตมในนํ้า

เดือดเปนเวลา 10 นาที จากนั้นทําใหเย็นอยางรวดเร็วโดยการนําหลอดทดลองมาแชในนํ้าแข็งที่ละลาย

ประมาณ 3-5 นาที เติมนํ้ากลั่น 10 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน นําไปวิเคราะหคาการดูดกลืนแสงในเครื่อง

สเปกโทรโฟโตมิเตอรที่ความยาวคลื่น 540 นาโนเมตร  

2.2.2 นําตัวอยางมะเขือเทศ 200 กรัม หั่นเปนชิ้นเล็ก ๆ จากนั้นนําไปปนใหละเอียด 

นํามะเขือเทศที่ไดมาปนเหวี่ยงที่ความเร็ว 5000 รอบ/นาที ดูดสวนใสปริมาตร 1.0 นาโนเมตร ใสลงใน

หลอดทดลอง เติมสารละลาย DNS 1.0 นาโนเมตร ผสมใหเขากัน ตมในนํ้าเดือดเปนเวลา 10 นาที นํา

หลอดทดลองมาแชในนํ้าแข็งที่ละลายประมาณ 3-5 นาที เติมนํ้ากลั่น 10 นาโนเมตร ผสมใหเขากัน นําไป

วิเคราะหคาการดูดกลืนแสงในเครื่องสเปกโทโฟโตมิเตอรท่ีความยาวคลื่น 540 นาโนเมตร 

3. การวิเคราะหปริมาณกรดซิตริกในมะเขือเทศ (AOAC, 2000) 

ใชนํ้ามะเขือเทศ 5 นาโนเมตร ไทเทรตดวยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด (NaOH) ความเขมขน 

0.1 นอรมอล ซึ่งเทียบหาความเขมขนที่แนนอนแลวดวยโพแทสเซียมไฮโดรเจนพทาเลต (C8H5KO4) และใช   

ฟนอลฟทาลีนเปนอินดิเคเตอร จากนั้นคํานวณหารอยละของกรดซิตริกท่ีมีอยูในมะเขือเทศโดยใชสูตร 
 

รอยละของกรดซิตริก  =  
CNaOH (N) x VNaOH (mL) x WCitric acid (mEq)

Vtomato (mL)
x 100 

 

เมื่อ CNaOH คือ  ความเขมขนของ NaOH ที่ใช ในหนวยนอรมอล (N) 

 VNaOH คือ  ปริมาตรของ NaOH ที่ใช ในหนวยมิลลิลติร (mL) 

 WCitric acid คือ  นํ้าหนักของกรดซิตริก ในหนวยมิลลิอิควิวาเลนต (mEq)  

   ซึ่งเทากับ 0.06404 
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ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

เมื่อทําการวิเคราะหปริมาณวิตามินซีในมะเขือเทศทั้ง 6 สายพันธุ ดวยเครื่องอัลตราไวโอเลต 

สเปกโทรโฟโตมิเตอร ที่ความยาวคลื่น 265 nm โดยใชสารละลายโซเดียมไทโอซัลเฟต เปนสารปองกัน

การสลายตัวของวิตามินซี เปรียบเทียบกับกราฟสารละลายมาตรฐานวิตามินซี (ดังแสดงในภาพที่ 2) 

พบวามะเขือเทศที่มีปริมาณวิตามินซีสูงที่สุด คือ พันธุโทนี่ มีความเขมขนของวิตามินซีสูงถึง 0.1187 

มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร รองลงมาคือพันธุทับทิมแดง พันธุโชลาริโน พันธุโรสเชอรรี่ พันธุเยลโลบานานา 

และพันธุสแนคสลิม ตามลําดับ ดังแสดงในตารางที่ 1 

 

 
ภาพท่ี 2 แสดงกราฟสารละลายมาตรฐานวิตามินซี  

 

ตารางที ่1 แสดงปริมาณวิตามินซีในมะเขือเทศ 6 สายพันธุ    

พันธุมะเขือเทศ ความเขมขนของวิตามินซ ี(mg/mL) 

ทับทิมแดง 0.0859±0.0012 

เยลโลบานานา 0.0547±0.0003 

โซลาริโน 0.0736±0.0007 

โรสเชอรรี ่ 0.0705±0.0001 

โทนี ่ 0.1187±0.0001 

สแนคสลิม 0.0448±0.0002 

 

y = 0.014x + 0.0836

R² = 0.9954
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เนื่องจากนํ้าตาลที่พบในมะเขือเทศคือนํ้าตาลกลูโคสและนํ้าตาลฟรุกโตสซึ่งมีสมบัติเปนนํ้าตาล

รีดิวซ (พงษเทพ เกิดเนตร, 2542) จึงวิเคราะหปริมาณนํ้าตาลรีดิวซในมะเขือเทศ โดยใชกรด 3,5-ไดไนโตร

ซาลิไซลิก เปรียบเทียบกับสารละลายมาตรฐานนํ้าตาลกลูโคส (ดังแสดงในภาพที่ 3) จากผลการวิเคราะห

ดังแสดงในตารางที่ 2 พบวามะเขือเทศพันธุเยลโลบานานา มีปริมาณนํ้าตาลรีดิวซมากที่สุด คือ 3.34 

มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร รองลงมาคือ พันธุโชลาริโน พันธุโรสเชอรรี่ พันธุสแนคสลิม พันธุทับทิมแดง และ

พันธุโทนี่ ตามลําดับ ซึ่งพันธุโทนี่ซึ่งมีปริมาณนํ้าตาลรีดิวซตํ่าที่สุด มีปริมาณนํ้าตาลเพียง 1.25 มิลลิกรัมตอ

มิลลิลิตร 

 

 
 

ภาพท่ี 3 แสดงกราฟสารละลายมาตรฐานนํ้าตาลรีดิวซ  

 

ตารางที ่2 แสดงปริมาณนํ้าตาลรีดิวซในมะเขือเทศ 6 สายพันธุ    

พันธุมะเขือเทศ ความเขมขนของวิตามินซ ี(mg/mL) 

ทับทิมแดง 1.30±0.03 

เยลโลบานานา 3.34±0.04 

โซลาริโน 3.0 ±0.03 

โรสเชอรรี ่ 2.75±0.05 

โทนี ่ 1.25±0.05 

สแนคสลิม 2.51±0.05 

 

 

y = 0.5599x - 0.0065

R² = 0.9933
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สวนรสเปรี้ยวในมะเขือเทศมาจากกรดอินทรีย ซึ่งกรดอินทรียที่มีปริมาณมากที่สุดในมะเขือเทศคือ

กรดซติริก (Agiusa, C., et al, 2018) จากการศึกษาปริมาณกรดซิตริกในมะเขือเทศ พบวามะเขือเทศพันธุโรส

เชอรรี่มีความเขมขนของกรดซิตริกสูงที่สุด คือ รอยละ 0.71 โดยนํ้าหนักตอปริมาตร รองลงมาคือพันธุโซลาริ

โน พันธุสแนคสลิม พันธุทับทิมแดง พันธุเยลโลบานานา และพันธุโทนี่ ตามลําดับ ดังแสดงในตารางที ่3 

 

ตารางที ่3 แสดงปริมาณกรดซิตริกในมะเขือเทศ 6 สายพันธุ    

พันธุมะเขือเทศ ความเขมขนของวิตามินซ ี(mg/mL) 

ทับทิมแดง 1.30±0.03 

เยลโลบานานา 3.34±0.04 

โซลาริโน 3.0 ±0.03 

โรสเชอรรี ่ 2.75±0.05 

โทนี ่ 1.25±0.05 

สแนคสลิม 2.51±0.05 

 

สรุปผลการวิจัย 

มะเขือเทศที่มีปริมาณวิตามินซีสูงที่สุดคือ พันธุโทนี่ มีความเขมขนของวิตามินซีสูงถึง 0.1187 

มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร และยังมีปริมาณนํ้าตาลรีดิวซตํ่าที่สุดเพียง 1.25 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร จึงเหมาะ

สําหรับผูที่ตองการควบคุมปริมาณนํ้าตาล สวนพันธุที่มีความเขมขนของนํ้าตาลมากที่สุดคือพันธุเยลโล 

บานานา มีความเขมขนของนํ้าตาลรีดิวซ คือ 3.34 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร และมะเขือเทศพันธุโรสเชอรรีม่ี

ความเขมขนของกรดซิตริกสูงที่สุด คือ 0.71 เปอรเซ็นตโดยนํ้าหนักตอปริมาตร จึงมีรสเปรี้ยวที่สุด 

 

กิตติกรรมประกาศ 

ผูวิจัยขอขอบคุณคณะนักวิทยาศาสตร ศูนยวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ ใน

พระบรมราชูปถัมภ ที่ใหความอนุเคราะหอุปกรณ เครื่องมือและสถานที่ในการดําเนินงานวิจัย รวมทั้ง

อํานวยความสะดวก ทําใหงานวิจัยสําเร็จลุลวงดวยด ี
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