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บทคัดยอ  

วิตามินซี (กรดแอสคอรบิก) เปนสารตานอนุมูลอิสระที่สําคัญตอรางกาย มีประโยชนชวยเสริมภูมิ

ตานทานและซอมแซมเนื้อเยื่อตาง ๆ ชะลอวัย และลดการเกิดริ้วรอยแหงวัย พบมากในผักและผลไม 

อยางไรก็ตามวิตามินซีจะสลายตัวเมื ่อโดนความรอน ดังนั้นเพื่อใหไดรับวิตามินซีจากธรรมชาติอยาง

เพียงพอ ผู บริโภคจึงควรรับประทานผัก และผลไมสด มะเขือเทศเปนพืชอีกชนิดหนึ ่งอุดมไปดวย

สารอารหารมากมาย และมีวิตามินซีสูง อีกทั้งยังมีปริมาณนํ้าตาลตํ่า สามารถบริโภคสดได งานวิจัยนี้ได

ทําการศึกษาปริมาณวิตามินซี ปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ และกรดอินทรียในมะเขือเทศที่สามารถรับประทาน

สดได จํานวน 6 สายพันธุ ไดแก พันธุทับทิมแดง พันธุเยลโลบานานา พันธุโซลาริโน พันธุโรสเชอรรี่ พันธุ

โทนี่ และพันธุสแนคสลิม โดยพบวามะเขือเทศพันธุโทนี่มีปริมาณวิตามินซีสูงที่สุดคือ 0.1187 มิลลิกรัมตอ

มิลลิลิตร และมีปริมาณนํ้าตาลตํ่าที่สุดเพียง 1.25 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร เหมาะสําหรับผูที ่ตองการลด

ปริมาณนํ้าตาล สวนพันธุที่มีปริมาณนํ้าตาลมากที่สุดคือ พันธุเยลโลบานานา และมีปริมาณกรดซิตริกตํ่า 

จึงมีรสชาติหวานนํา สวนมะเขือเทศพันธุโรสเชอรรี่มีปริมาณกรดซิตริกสูงที่สุด คือ 0.71 รอยละโดย

นํ้าหนักตอปริมาตร จึงมีรสชาติเปรี้ยวที่สุด  

 

คําสําคัญ: วิตามินซี, นํ้าตาลรีดิวซ, กรดอินทรีย, มะเขือเทศ 
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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 หรือกรดแอสคอรบิก (ascorbic acid) เปนสารตานอนุมูลอิสระที่สําคัญตอรางกาย ชวย

ลดริ้วรอยบนใบหนา ปองกันอันตรายจากรังสียูวีจากแสงแดด และชวยใหเซลลผิวหนังไดปรับสภาพคอลลา

เจนใตผิวหนังใหแข็งแรง ทําใหผิวชุมชื่น เรียบเนียนสวยงาม นอกจากนั้นวิตามินซีชวยในการดูดซึมธาตุ

เหล็กในทางเดินอาหาร ชวยในการสลายตัวของโคเลสเตอรอล ชวยในการสรางสารสื ่อประสาทและ

ฮอรโมนอีกดวย (ศิริวรรณ สุทธจิตต, 2550) วิตามินซพีบมากในผักสดและผลไม เชน มะขามปอม ฝรั่ง สม 

มะละกอ แตเนื่องจากผลไมเหลานี้มีปริมาณนํ้าตาลสูง (นันทยา จงใจเทศ และคณะ, 2557) จึงเปนขอควร

ระวังสําหรับผูปวยโรคหวานที่อาจไดรับนํ้าตาลในปริมาณที่มากเกินไป  

มะเขือเทศ (Solanum lycopersicum L.) เปนพืชที่มคีุณคาทางโภชนาการสูงและเปนประโยชน

ตอรางกาย มีสารอาหารคือ โพแทสเซียม เหล็ก แคลเซียม ฟอสฟอรัส วิตามินเอ วิตามินอี วิตามินบี 

วิตามินซี นอกจากนี้ยังมีกรดมาลิก กรดซิตริก ไลโคปน อัลฟาโทโคฟรอล เบตาแคโรทีน กรดอะมิโน  

แคโรทีนอยด และโฟเลต เปนตน (นิรมล ธรรมวิริยสติ และปองรุง จันทรเจริญ, 2557) ในชวง 2-3 ปที่

ผานมา ผูคนเริ่มหันมาดูแลสุขภาพจากภายในสูภายนอกมากยิ่งขึ้น การรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพจึง

ไดรับความสนใจ อาทิเชน การรับประทานมังสวิรัติ อาหารคลีน หรือการดื่มนํ้าผักผลไมเพื่อสุขภาพ ทําให
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มะเขือเทศเปนอาหารท่ีผูบริโภคเลือกรับประทานมากขึ้น นิยมรับประทานกันอยางแพรหลายทั้งในรูปของ

ผลสดและผลิตภัณฑแปรรูปตาง ๆ เชน นํ้ามะเขือเทศ ซอสมะเขือเทศ แตกระบวนการแปรรูปจะใชความ

รอนสูง ทําใหวิตามินซีรวมถึงสารอาหารอีกหลายชนิดจะสลายตัวเมื่อโดนความรอน ดังนั้นการรับประทาน

มะเขือเทศสดจะใหสารอาหารที่มีคุณประโยชนที่หลากหลายมากกวามะเขือเทศแปรรูป ทั้งยังมีปริมาณ

นํ้าตาลตํ่าเหมาะสําหรับผูที่ควบคุมนํ้าหนักหรือเปนโรคเบาหวาน  

พันธุมะเขือเทศที่มีการปลูกกันในประเทศไทย สวนใหญเปนพันธุที่นําเขาจากตางประเทศเกือบ

ทั ้งสิ ้น ซึ่งมีอยูมากมายหลายพันธุดวยกัน แตละพันธุ ก็มีลักษณะแตกตางกันออกไปทั ้งลักษณะการ

เจริญเติบโต ขนาดรูปรางและสีของผล รวมทั้งความตองการใชประโยชนก็ตางกันดวย พันธุมะเขือเทศที่ใช

รับประทานผลสด มีทั้งแบบผลเล็กและผลใหญ แตแบบผลเล็กจะไดรับความนิยมมากกวา มะเขือเทศพันธุ

บริโภคผลเล็ก แบงออกไดเปน 2 ชนิด คือมะเขือเทศสีดาและมะเขือเทศเชอรี่ ซึ่งมะเขือเทศทั้ง 2 ชนิดใช

บริโภคผลสดในลักษณะที่แตกตางกัน คือ มะเขือเทศสีดาใชเปนสวนประกอบอาหาร เชน สมตําเปนหลัก 

มีรสชาติหวานอมเปรี้ยว สวนมะเขือเทศเชอรีม่ักใชเปนสวนประกอบของสลัดผักและรับประทานเปนผลไม 

มีรสหวานมากกวามะเขือเทศทั่วไป ในประเทศไทยรูจักกันในช่ือ มะเขือเทศราชินี (บุญสง เอกพงษ, 2557) 

ทั้งนี้มะเขือเทศสายพันธุตาง ๆ ที่นํามาศึกษาในงานวิจัยนี้เปนสายพันธุใหมที่ผูบริโภคนิยมรับประทานสด

มากขึ้นในปจจุบัน ไดแก พันธุเยลโลบานานา มีผลยาวสีเหลือง เหมือนผลกลวย รสชาติเปรี้ยวอมหวาน 

พันธุโซลาริโน มีผลรีสีแดงเขม เนื้อกรอบหวาน พันธุโทนี่ มีผิวเปลือกสีแดงสม ทรงยาวรี เนื้อในสีแดง  

พันธุสแนคสลิม มีความหวานอมเปรี้ยว สีผลแดงสด พันธุโรสเชอรรี ่ ผลทรงรี ผิวเปลือกสีแดง รสชาติ

เปรี้ยวอมหวาน และพันธุทับทิมแดง รูปรางยาวรีแดงสด แข็งเนื้อหนาเมล็ดนอย รสชาตดิี โดยทําการศึกษา

ปริมาณวิตามินซี และนํ้าตาลในมะเขือเทศสดทั้ง 6 สายพันธุ เพื่อเปนขอมูลสําหรับผูบริโภค โดยเฉพาะผูท่ี

ตองการรับประทานมะเขือเทศเปนทางเลือกแทนผลไมที่มีนํ้าตาลสูง นอกจากนั้นยังหาปริมาณกรดอินทรีย

อันทําใหเกิดรสเปรี้ยวในมะเขือเทศอีกดวย ซึ่งกรดที่มีปริมาณมากที่สุดในมะเขือเทศคือ กรดซิตริก และ

กรดมาลิก มีรวมกันประมาณรอยละ 60 ของกรดทั้งหมด อยางไรก็ตามปริมาณวิตามินซี ปริมาณนํ้าตาล 

และปริมาณกรดของมะเขือเทศแตละสายพันธุนั ้นสามารถขึ ้นไดกับระดับความสุกของมะเขือเทศ ซึ่ง

มะเขือเทศท้ัง 6 สายพันธุเปนผลผลิตจากสวนในอําเภอภูเรือ จังหวัดเลย เก็บในระยะผลสุกเปนสีแดงหรือ

สีเหลืองทั้งผลพรอมจําหนายขึ้นอยูกับพันธุมะเขือเทศ ดังนั้นระดับความสุกของมะเขือเทศจึงเปนคาเฉลี่ย

ของผลผลิตที่นําออกจําหนายจริงจากสวนสูผูบริโภค 
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 (ก) (ข) (ค)  
     

 

   

 

 (ง) (จ) (ฉ)  
 

ภาพท่ี 1 แสดงมะเขือเทศสด 6 สายพันธุ ไดแก พันธุเยลโลบานานา (ก) พันธุโซลาริโน (ข) พันธุโทนี  

(ค) พันธุสแนคสลิม (ง) พันธุโรสเชอรรี่ (จ) และพันธุทับทิมแดง (ฉ) 

 

วัตถุประสงค  

เพื่อเปรียบเทียบปริมาณวิตามินซี นํ้าตาล และกรดซิตริก ในมะเขือเทศสด 6 สายพันธุ ไดแกพันธุ

ทับทิมแดง พันธุเยลโลบานานา พันธุโซลาริโน พันธุโรสเชอรรี่ พันธุโทนี่ และพันธุสแนคสลิม เพื่อใหเปน

ประโยชนตอผูบริโภคในการเลือกรับประทาน 

 

วธิีการวิจัย 

1. การวิเคราะหปริมาณกรดวิตามินซีในมะเขือเทศราชินี 

1.1 สรางกราฟมาตรฐาน โดยเตรียมสารละลายกรดแอสคอรบิกเขมขน 5, 10, 20, 30, 40 

และ 50 ไมโครโมลาร (M) ในตัวทําละลายโซเดียมไทโอซัลเฟต (Na2S2O3) ความเขมขนรอยละ 0.04 

โดยนํ้าหนักตอปริมาตร (%W/V) จากนั้นนําไปวิเคราะหคาการดูดกลืนแสงดวยเครือ่งอัลตราไวโอเลตสเปก

โทรโฟโตมิเตอร ที่ความยาวคลื่น 265 นาโนเมตร (nm) และใช Na2S2O3 ความเขมขนรอยละ 0.04 โดย

นํ้าหนักตอปริมาตรเปนสารไรตัวอยาง 

1.2 นําตัวอยางมะเขือเทศ 200 กรัม หั่นเปนชิ้นเล็ก ๆ จากนั้นนําไปปนใหละเอียด ชั่งมะเขือ

เทศราชินีที่ปน 50 กรัม ในตัวทําละลายโซเดียมไทโอซัลเฟต รอยละ 0.04 โดยนํ้าหนักตอปริมาตรปริมาตร 

250 มิลลิลิตร (mL) เพื่อลดการสลายตัวของกรดแอสคอรบิก (สิรีรัตน ลิศนันท และสรรสนีย สีหาพงษ, 

2558) นําไปปนเหว่ียงดวยเครื่องปนเหวี่ยง และดูดสารละลายใสชั้นบนมากรองดวยกระดาษกรอง จากนั้น
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นํานํ ้ามะเข ือเทศที ่ไดไปหาปริมาณกรดว ิตามินซี โดยวิ เคราะหค าการดูดกลืนแสงด วยเครื ่อง

อัลตราไวโอเลตสเปกโทรโฟโตมิเตอร ที่ความยาวคลื่น 265 นาโนเมตร  

2. การวิเคราะหปริมาณนํ้าตาลรีดิวซในมะเขือเทศ โดยการใชวิธี 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) เขมขน 2 นอรมอล (N) 

ปริมาตร 50 มิลลิลิตร จากนั้นเติมโซเดียมโพแทสเซียมทารเทรต (KNaC4H4O6) ปริมาณ 75 กรัม นําไปอุน

และกวนจนละลายหมด เติมนํ้าใหไดปริมาตรสุดทาย 250 มิลลิลิตร เก็บรักษาไวในขวดสีชาที่อุณหภูมิหอง 

2.2 การวิเคราะหปริมาณนํ้าตาลรีดิวซในมะเขือเทศ 

2.2.1 สรางกราฟมาตรฐาน โดยเตรียมสารละลายกลูโคสมาตรฐานใหมีความเขมขน 

0.2, 0.4, 0.6, 0.8 และ 1.0 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร (mg/mL)  ปเปตตสารละลายกลูโคสมาตรฐานที่เตรียมได 

ปริมาตร 1.0 มิลลิลิตร ใสลงในหลอดทดลอง เติมสารละลาย DNS 1.0 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน ตมในนํ้า

เดือดเปนเวลา 10 นาที จากนั้นทําใหเย็นอยางรวดเร็วโดยการนําหลอดทดลองมาแชในนํ้าแข็งที่ละลาย

ประมาณ 3-5 นาที เติมนํ้ากลั่น 10 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน นําไปวิเคราะหคาการดูดกลืนแสงในเครื่อง

สเปกโทรโฟโตมิเตอรที่ความยาวคลื่น 540 นาโนเมตร  

2.2.2 นําตัวอยางมะเขือเทศ 200 กรัม หั่นเปนชิ้นเล็ก ๆ จากนั้นนําไปปนใหละเอียด 

นํามะเขือเทศที่ไดมาปนเหวี่ยงที่ความเร็ว 5000 รอบ/นาที ดูดสวนใสปริมาตร 1.0 นาโนเมตร ใสลงใน

หลอดทดลอง เติมสารละลาย DNS 1.0 นาโนเมตร ผสมใหเขากัน ตมในนํ้าเดือดเปนเวลา 10 นาที นํา

หลอดทดลองมาแชในนํ้าแข็งที่ละลายประมาณ 3-5 นาที เติมนํ้ากลั่น 10 นาโนเมตร ผสมใหเขากัน นําไป

วิเคราะหคาการดูดกลืนแสงในเครื่องสเปกโทโฟโตมิเตอรท่ีความยาวคลื่น 540 นาโนเมตร 

3. การวิเคราะหปริมาณกรดซิตริกในมะเขือเทศ (AOAC, 2000) 

ใชนํ้ามะเขือเทศ 5 นาโนเมตร ไทเทรตดวยสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด (NaOH) ความเขมขน 

0.1 นอรมอล ซึ่งเทียบหาความเขมขนที่แนนอนแลวดวยโพแทสเซียมไฮโดรเจนพทาเลต (C8H5KO4) และใช   

ฟนอลฟทาลีนเปนอินดิเคเตอร จากนั้นคํานวณหารอยละของกรดซิตริกท่ีมีอยูในมะเขือเทศโดยใชสูตร 
 

รอยละของกรดซิตริก  =  
CNaOH (N) x VNaOH (mL) x WCitric acid (mEq)

Vtomato (mL)
x 100 

 

เมื่อ CNaOH คือ  ความเขมขนของ NaOH ที่ใช ในหนวยนอรมอล (N) 

 VNaOH คือ  ปริมาตรของ NaOH ที่ใช ในหนวยมิลลิลติร (mL) 

 WCitric acid คือ  นํ้าหนักของกรดซิตริก ในหนวยมิลลิอิควิวาเลนต (mEq)  

   ซึ่งเทากับ 0.06404 
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ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

เมื่อทําการวิเคราะหปริมาณวิตามินซีในมะเขือเทศทั้ง 6 สายพันธุ ดวยเครื่องอัลตราไวโอเลต 

สเปกโทรโฟโตมิเตอร ที่ความยาวคลื่น 265 nm โดยใชสารละลายโซเดียมไทโอซัลเฟต เปนสารปองกัน

การสลายตัวของวิตามินซี เปรียบเทียบกับกราฟสารละลายมาตรฐานวิตามินซี (ดังแสดงในภาพที่ 2) 

พบวามะเขือเทศที่มีปริมาณวิตามินซีสูงที่สุด คือ พันธุโทนี่ มีความเขมขนของวิตามินซีสูงถึง 0.1187 

มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร รองลงมาคือพันธุทับทิมแดง พันธุโชลาริโน พันธุโรสเชอรรี่ พันธุเยลโลบานานา 

และพันธุสแนคสลิม ตามลําดับ ดังแสดงในตารางที่ 1 

 

 
ภาพท่ี 2 แสดงกราฟสารละลายมาตรฐานวิตามินซี  

 

ตารางที ่1 แสดงปริมาณวิตามินซีในมะเขือเทศ 6 สายพันธุ    

พันธุมะเขือเทศ ความเขมขนของวิตามินซ ี(mg/mL) 

ทับทิมแดง 0.0859±0.0012 

เยลโลบานานา 0.0547±0.0003 

โซลาริโน 0.0736±0.0007 

โรสเชอรรี ่ 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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เนื่องจากนํ้าตาลที่พบในมะเขือเทศคือนํ้าตาลกลูโคสและนํ้าตาลฟรุกโตสซึ่งมีสมบัติเปนนํ้าตาล

รีดิวซ (พงษเทพ เกิดเนตร, 2542) จึงวิเคราะหปริมาณนํ้าตาลรีดิวซในมะเขือเทศ โดยใชกรด 3,5-ไดไนโตร

ซาลิไซลิก เปรียบเทียบกับสารละลายมาตรฐานนํ้าตาลกลูโคส (ดังแสดงในภาพที่ 3) จากผลการวิเคราะห

ดังแสดงในตารางที่ 2 พบวามะเขือเทศพันธุเยลโลบานานา มีปริมาณนํ้าตาลรีดิวซมากที่สุด คือ 3.34 

มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร รองลงมาคือ พันธุโชลาริโน พันธุโรสเชอรรี่ พันธุสแนคสลิม พันธุทับทิมแดง และ

พันธุโทนี่ ตามลําดับ ซึ่งพันธุโทนี่ซึ่งมีปริมาณนํ้าตาลรีดิวซตํ่าที่สุด มีปริมาณนํ้าตาลเพียง 1.25 มิลลิกรัมตอ

มิลลิลิตร 

 

 
 

ภาพท่ี 3 แสดงกราฟสารละลายมาตรฐานนํ้าตาลรีดิวซ  

 

ตารางที ่2 แสดงปริมาณนํ้าตาลรีดิวซในมะเขือเทศ 6 สายพันธุ    

พันธุมะเขือเทศ ความเขมขนของวิตามินซ ี(mg/mL) 

ทับทิมแดง 1.30±0.03 

เยลโลบานานา 3.34±0.04 

โซลาริโน 3.0 ±0.03 

โรสเชอรรี ่ 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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สวนรสเปรี้ยวในมะเขือเทศมาจากกรดอินทรีย ซึ่งกรดอินทรียที่มีปริมาณมากที่สุดในมะเขือเทศคือ

กรดซติริก (Agiusa, C., et al, 2018) จากการศึกษาปริมาณกรดซิตริกในมะเขือเทศ พบวามะเขือเทศพันธุโรส

เชอรรี่มีความเขมขนของกรดซิตริกสูงที่สุด คือ รอยละ 0.71 โดยนํ้าหนักตอปริมาตร รองลงมาคือพันธุโซลาริ

โน พันธุสแนคสลิม พันธุทับทิมแดง พันธุเยลโลบานานา และพันธุโทนี่ ตามลําดับ ดังแสดงในตารางที ่3 

 

ตารางที ่3 แสดงปริมาณกรดซิตริกในมะเขือเทศ 6 สายพันธุ    

พันธุมะเขือเทศ ความเขมขนของวิตามินซ ี(mg/mL) 

ทับทิมแดง 1.30±0.03 

เยลโลบานานา 3.34±0.04 

โซลาริโน 3.0 ±0.03 

โรสเชอรรี ่ 2.75±0.05 

โทนี ่ 1.25±0.05 

สแนคสลิม 2.51±0.05 

 

สรุปผลการวิจัย 

มะเขือเทศที่มีปริมาณวิตามินซีสูงที่สุดคือ พันธุโทนี่ มีความเขมขนของวิตามินซีสูงถึง 0.1187 

มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร และยังมีปริมาณนํ้าตาลรีดิวซตํ่าที่สุดเพียง 1.25 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร จึงเหมาะ

สําหรับผูที่ตองการควบคุมปริมาณนํ้าตาล สวนพันธุที่มีความเขมขนของนํ้าตาลมากที่สุดคือพันธุเยลโล 

บานานา มีความเขมขนของนํ้าตาลรีดิวซ คือ 3.34 มิลลิกรัมตอมิลลิลิตร และมะเขือเทศพันธุโรสเชอรรีม่ี

ความเขมขนของกรดซิตริกสูงที่สุด คือ 0.71 เปอรเซ็นตโดยนํ้าหนักตอปริมาตร จึงมีรสเปรี้ยวที่สุด 
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