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มะเขือเทศเปนสินคาเกษตรที่ประเทศไทยมีศักยภาพในการผลิตและการสงออก การกําหนดมาตรฐาน
มะเขือเทศ จึงมีความสําคัญที่จะชวยสงเสริมพัฒนาคุณภาพในการผลิตใหไดมาตรฐาน เพ่ือใหผลิตผล
มะเขือเทศมีมาตรฐานทั้งดานคุณภาพและความปลอดภัย สรางความเชื่อถือใหเปนที่ยอมรับทั้งในประเทศ
และการคาระหวางประเทศ เพ่ือคุมครองความปลอดภัยของผูบริโภค รวมทั้งสงเสริมการสงออก กระทรวง
เกษตรและสหกรณ จึงเห็นสมควรจัดทํามาตรฐานมะเขือเทศขึ้น  

มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาตินี้ กําหนดขึ้นโดยอาศัยขอมูลและภาพจากผลการศึกษาโครงการ
ศึกษาดัชนีช้ีวัดคุณลักษณะสําคัญที่ใชเปนในการบงช้ีคุณภาพ การแบงช้ันคุณภาพ และการกําหนดรหัส
ขนาดของมะเขือเทศ ของสํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ ซึ่งไดรับความรวมมือการ
ดําเนินงานจากคณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร สําหรับภาพมะเขือเทศผลยาวหรือผลรี และ 
มะเขือเทศผลเล็ก ไดรับความอนุเคราะหภาพจากนางพิศวาท  บัวรา สถาบันวิจัยพืชสวน และใชแนวทาง
ตามเอกสารตอไปนี้ 

FAO/WHO. 2005. Draft Codex Standard for Tomatoes (Appendix II) and Draft Section 3-
Provisions Concerning Sizing and 4.2 Size Tolerances (Appendix III), pp. 30- 34. In Report of the 
Twelfth Session of the Codex Committee on Fresh Fruits and Vegetables (ALINORM 05/28/35). 
Joint FAO/WHO Food Standards Programme, FAO, Rome.  
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มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาต ิ
มะเขือเทศ 

1  นิยามของผลิตผล  

มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาตินี้ใชกับ มะเขือเทศ (tomato) พันธุที่ผลิตเปนการคาซึ่งมีช่ือ
วิทยาศาสตรวา Lycopersicon Esculentum MILL. และอยูในวงศ Solanaceae สําหรับการบริโภคสด และ
ไมรวมมะเขือเทศที่จะนําไปแปรรูป 

2  ประเภท  

มะเขือเทศทางการคาแบงตามรูปทรงและขนาดเปน 4 ประเภท ดังนี ้
(1) ผลกลม (round) 
(2) ผลเปนพ ู(ribbed) 

(3) ผลยาว หรือ ผลรี (oblong หรือ  elongated) 

(4) ผลเล็ก (cherry และ cocktail)  

ทั้งนี้มะเขือเทศกลุมสีดาสามารถจัดอยูในประเภทผลเลก็หรือผลรีได 

3  คุณภาพ  

3.1   คุณภาพข้ันต่าํ  

3.1.1  มะเขือเทศทุกช้ันคุณภาพ (ขอ 3.2) ตองมีคุณภาพดังตอไปนี ้ เวนแตจะมีขอกําหนดเฉพาะของ
แตละช้ัน และเกณฑความคลาดเคลื่อนที่ยอมใหมีไดตามที่ระบุไว 

(1) เปนมะเขือเทศทั้งผล  

(2) ผลมีความสด  

(3) ไมเนาเสีย และไมมีรอยช้ําที่จะทําใหไมเหมาะสมกับการบริโภค 

(4) ไมมีรอยปริแตก  (unhealed crack) 

(5) สะอาด และไมมีส่ิงแปลกปลอมที่มองเห็นได 
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(6) ไมมีความผิดปกติของความชื้นภายนอก โดยไมรวมถงึหยดน้ําที่เกิดหลังจากการนาํผลิตผลออกจาก
หองเย็น 
(7) ไมมีศัตรูพืชที่มีผลกระทบตอรูปลักษณทั่วไปของผลิตผล  

(8) ไมมีความเสียหายของผลิตผลเนื่องจากศัตรูพืชที่มีผลกระทบตอรูปลักษณทั่วไปของผลิตผลและการ
ยอมรับของผูบริโภค 

(9) ไมมีความเสียหายเนื่องมาจากอุณหภูมติ่ํา และ/หรืออุณหภูมิสูง ที่มีผลกระทบตอรูปลักษณทั่วไป
ของผลิตผลและการยอมรับของผูบริโภค 

(10) ไมมีกล่ินแปลกปลอม และ/หรือรสชาติผิดปกต ิ

(11) ในกรณีมะเขือเทศที่เปนชอ กานชอตองสด สมบูรณ สะอาด ไมมีใบและสิ่งแปลกปลอมที่มองเห็นได 

3.1.2 ผลมะเขือเทศตองผานการเก็บเกี่ยวดวยความระมัดระวัง และมีความแกไดที่ เหมาะสมกับพันธุ
และพ้ืนที่ปลูก และยังสุกไดอยางตอเนื่องจนถึงระดับที่เหมาะสม ซึ่งพิจารณาไดจากสีผิวของมะเขือเทศ
เปนเกณฑประกอบ เพ่ือใหผลมะเขือเทศอยูในสภาพที่สามารถเคลื่อนยายและขนสง โดยยังคงอยูในสภาพ
ที่ยอมรับไดเมื่อถึงปลายทาง  

3.2 การแบงช้ันคณุภาพ  

มะเขือเทศตามมาตรฐานนี ้แบงเปน 3 ช้ันคุณภาพ ดังนี้ 

3.2.1 ช้ันพิเศษ (extra class)    

3.2.1.1  มะเขือเทศในชั้นนี้มีคุณภาพดีที่สุด ผลมะเขือเทศตองมีคุณลักษณะตรงตามพันธุในดานรูปราง 
ลักษณะปรากฏ การพัฒนาของผล และความแนนของเนื้อ (firm)  

3.2.1.2  ผลมีขนาดสม่ําเสมอ แตละผลมีสีสม่ําเสมอตามระดับความสุกที่เหมาะสมตามที่ระบุในขอ 
3.1.2 โดยไมมีสีเขียวเปนปนหรือมีพ้ืนที่สีเขียวที่ผิดปกติ (greenback)1/ ปนเมื่อผลสุก ยกเวนสีเขียวที่
เปนลักษณะประจําพันธุ และตําหนิอ่ืนๆ ยกเวนตําหนิเล็กนอยที่ไมสามารถมองเห็นไดชัดเจน ซึ่งไมมีผล
ตอรูปลักษณทั่วไปของผลิตผล คุณภาพภายใน คุณภาพระหวางการเก็บรักษา และการจัดเรียงเสนอใน
ภาชนะบรรจุ 

3.2.2   ชั้นหนึ่ง (class I) 
3.2.2.1 มะเขือเทศในชั้นนี้มีคุณภาพดี และมีเนื้อแนนตามคุณลักษณะของพันธุ  

                                                  
1/ greenback หมายถึง มีสีเขียวเปนปนหรือมีพ้ืนที่สีเขียวที่ไมใชลักษณะประจําพันธุเมื่อผลสุกซึ่งสามารถ
เกิดบริเวณใดของผลก็ได 
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3.2.2.2 ผลมีขนาดสม่ําเสมอ และไมมีสีเขียวเปนปนหรือมีพ้ืนที่สีเขียวที่ผิดปกติ (greenback) ปนเมื่อผล
สุก ที่สามารถมองเห็นไดชัดเจน ผลมีตําหนิไดเล็กนอย ซึ่งไมมีผลตอรูปลักษณทั่วไปของผลิตผล คุณภาพ
ภายใน คุณภาพระหวางการเก็บรักษา และการจัดเรียงเสนอในภาชนะบรรจุ ดังตอไปนี้  

(1) ตําหนิเล็กนอยเก่ียวกับรูปรางและการพฒันาของผล 

(2) ตําหนิเล็กนอยเก่ียวกับสี 

(3) ตําหนิเล็กนอยที่ผิว 

(4) รอยช้ําเล็กนอย 

3.2.2.3 สําหรับมะเขือเทศผลเปนพ ูมีตําหนิเล็กนอยได ดังตอไปนี ้

(1) รอยแผลเปนตื้นๆหรือรอยปริที่สมานแลว โดยมีความยาวไมเกิน 1 cm 

(2) ไมมีติ่ง (protuberance) มากเกินไป 

(3) รอยที่ปลายผลตามธรรมชาตหิรือที่เรียกวาสะดือ (umbilicus) มีขนาดเล็ก แตไมเกิดรอยที่เกิดจาก 
ซูเบอไรเซชนั (suberization)2/  

(4) รอยที่เกิดจากซูเบอไรเซชัน ที่ปลายผล มีขนาดไมเกิน 1 cm2  

(5) รอยแผลเปนที่เปนทางยาว (linear scar) ยาวไมเกินสองสวนในสามสวนของเสนผาศูนยกลางของ
สวนที่กวางที่สุดของผล 

3.2.3    ช้ันสอง (class II)    

3.2.3.1 มะเขือเทศในชั้นนี้รวมมะเขือเทศที่มีคุณภาพไมเขาข้ันชัน้พิเศษหรือช้ันหนึ่ง แตมีคุณภาพข้ันต่าํ
ตามที่กําหนดในขอ 3.1  

3.2.3.2 ผลมีตําหนิดังตอไปนีไ้ด หากยังคงคุณลักษณะที่สําคญัในดานคุณภาพ คุณภาพระหวางการเก็บ
รักษา และการจัดเรียงเสนอในภาชนะบรรจุ 

(1) ตําหนิเล็กนอยเก่ียวกับรูปราง และการพัฒนาของผล  

(2) ตําหนิเล็กนอยเก่ียวกับสี 

(3) ตําหนิทีผ่ิว หรือรอยช้ําที่ไมมีผลกระทบตอคุณภาพมะเขือเทศที่รุนแรง 

(4) รอยแผลเปนตืน้ๆ หรือรอยปริที่สมานแลว ที่ยาวไมเกิน 3 cm สําหรับมะเขือเทศผลกลม ผลเปนพู 
และผลยาวหรอืผลรี  

                                                  
2/ ซูเบอไรเซชัน (suberization) หมายถึง กระบวนการสรางเนื้อเย่ือทําใหเกิดรอยแผลเปนที่ปลายผลที่เกิด
จากโคนของเสาเกสรตัวเมียที่หลุดออกไป เปนรอยแหงสีน้ําตาล 
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3.2.3.4 สําหรับมะเขือเทศผลเปนพ ูอาจมีตาํหนิ ดงัตอไปนี ้

(1) มีติ่งที่ชัดเจนมากกวาที่อนุญาตใหมีในชัน้หนึ่ง แตไมทําใหรูปรางผิดปกติ 

(2) มีรอยที่ปลายผลตามธรรมชาติหรือที่เรียกวาสะดือ ได 1 รอย 

(3) มีรอยที่เกิดจากซูเบอไรเซชันที่ปลายผล ไดไมเกิน 2 cm2  

(4) มีรอยบางๆ จากกานเกสรตวัเมีย (blossom scar) เปนทางยาวเหมือนตะเข็บ (seam)  

4  ขนาด 

4.1 ขนาดของมะเขือเทศวดัไดจากความยาวเสนผาศนูยกลาง ณ สวนที่กวางที่สุดของผล ดังในตารางที ่1, 
2 และ 3 

4.2 มะเขือเทศแตละประเภทมีขนาดผลที่เล็กที่สุดได ดังนี ้

(1) มะเขือเทศผลเล็ก 10 mm ยกเวนมะเขือเทศกลุมสีดา 

(2) มะเขือเทศสีดา 20 mm 

(3) มะเขือเทศผลยาว หรือผลรี 30 mm 
(3) มะเขือเทศผลกลม  และผลเปนพู 35 mm 

ตารางที่ 1  ขนาดของมะเขือเทศผลกลม ผลเปนพู และผลยาว หรือผลรี ไมรวมมะเขือเทศชอ  

รหัสขนาด ความยาวเสนผาศูนยกลาง (mm) 
1 > 102 
2 >82 ถึง 102 
3 >67 ถึง 82 
4 >57 ถึง 67 
5 >47 ถึง 57 
6 >40 ถึง 47 
7 >35 ถึง 40 
8 >30 ถึง 35 
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ตารางที่ 2  ขนาดของมะเขือเทศผลเล็ก ยกเวนมะเขือเทศกลุมสีดา 

รหัสขนาด ความยาวเสนผาศูนยกลาง (mm) 
1 >25 ถึง 30 
2 >20 ถึง 25 
3 >15 ถึง 20 
4 10 ถึง 15 

ตารางที่ 3  ขนาดของมะเขือเทศกลุมสีดา 

รหัสขนาด ความยาวเสนผาศูนยกลาง (mm) 
1 >40 ถึง 45 
2 >35 ถึง 40 
3 >30 ถึง 35 
4 >25 ถึง 30 
5 20 ถึง 25 

5 เกณฑความคลาดเคลื่อน  

เกณฑความคลาดเคลื่อนเรื่องคุณภาพและขนาด ที่มีไดในแตละภาชนะบรรจุ สําหรับผลิตผลที่ไมเขาช้ันที่
ระบุไว มีดังนี้ 

5.1  เกณฑความคลาดเคลื่อนเรื่องคุณภาพ  

5.1.1  ช้ันพิเศษ   (extra class)  

ไมเกิน 5% โดยจาํนวนหรือน้ําหนักของผลมะเขือเทศทีม่ีคุณภาพไมเปนไปตามขอกําหนดของชัน้พิเศษ แต
เปนไปตามคณุภาพของชัน้หนึ่ง หรือคุณภาพยังอยูในเกณฑความคลาดเคลื่อนของคุณภาพช้ันหนึ่ง  

5.1.2 ช้ันหนึ่ง (class I)  

ไมเกิน 10% โดยจาํนวนหรอืน้ําหนักของผลมะเขือเทศที่มีคุณภาพไมเปนไปตามขอกําหนดของชัน้หนึ่ง 
แตเปนไปตามคุณภาพของชั้นสอง หรือคุณภาพยังอยูในเกณฑความคลาดเคลื่อนของคุณภาพชัน้สอง 

สําหรับมะเขือเทศที่เปนชอมีผลรวงไดไมเกิน 5% โดยจํานวนหรือน้าํหนักของแตละภาชนะบรรจ ุ
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5.1.3  ช้ันสอง   (class II)   

ไมเกิน 10% โดยจาํนวนหรอืน้าํหนกัของผลมะเขือเทศที่มีคุณภาพไมเปนไปตามขอกําหนดของชัน้สอง หรือ
ไมไดคุณภาพข้ันต่ํา แตตองไมมีผลเนาเสีย รอยช้ํา หรือลักษณะอื่นทีไ่มเหมาะสําหรับการบริโภค 

สําหรับมะเขือเทศที่เปนชอมีผลรวงไดไมเกิน 10% โดยจํานวนหรือน้ําหนักของแตละภาชนะบรรจุ 

5.2   เกณฑความคลาดเคลื่อนเรื่องขนาด  

มะเขือเทศทุกช้ันคุณภาพ ทุกรหัสขนาด หรือทุกรูปแบบการเรียงเสนอ มีผลมะเขือเทศขนาดที่ใหญหรือ
เล็กกวาในชั้นถัดไปหนึ่งช้ันปนมาไดไมเกิน 10% โดยจํานวนหรือน้ําหนัก  

6  การบรรจุและการจัดเรียงเสนอ 

6.1 ความสม่ําเสมอ   

มะเขือเทศที่บรรจุในแตละภาชนะบรรจ ุ ตองมีความสม่ําเสมอทั้งในเรื่องของพันธุ คุณภาพ ขนาด และสี  
สวนของผลในภาชนะบรรจุทีม่องเห็นไดตองเปนตัวแทนของผลิตผลทัง้หมด 

ความแกและสีของมะเขือเทศในชั้นพิเศษและชั้นหนึ่งตองมีความสม่ําเสมอ สําหรับมะเขือเทศผลยาวหรือ
ผลรีตองมีความยาวสม่ําเสมอ  

6.2  การบรรจุ  

ตองบรรจุมะเขือเทศในลักษณะที่สามารถเก็บรักษามะเขือเทศไดเปนอยางดี วัสดุที่ใชภายในภาชนะบรรจุ
ตองใหม  สะอาด และมีคุณภาพ เพื่อปองกันความเสียหายอันจะมีผลตอคุณภาพภายนอกหรือภายใน
ของมะเขือเทศ   การใชวัสดุโดยเฉพาะกระดาษหรือตราประทับที่มีขอกําหนดทางการคาสามารถทําได 
หากการพิมพหรือการแสดงฉลากใชหมึกพิมพหรือกาวที่ไมเปนพิษ 

6.3  รายละเอียดของภาชนะบรรจุ  

ภาชนะบรรจุตองมีคุณภาพ ถูกสุขลักษณะ มีการระบายอากาศที่ดี ไมมีกล่ินและสิ่งแปลกปลอม และมี
คุณสมบัติทนทานตอการขนสง และรักษาผลมะเขือเทศได   

6.4  การเรียงเสนอ  

ผลมะเขือเทศตองมีการจัดเรียงเสนอในรูปแบบใดรูปแบบหนึ่ง ดังตอไปนี้ 

6.4.1 มะเขือเทศผลเดี่ยว  

มะเขือเทศผลเดี่ยวอาจมีหรือไมมีกลีบเลี้ยง (calyx) และข้ัวก็ได แตถามีข้ัวตองตดัใหส้ัน  
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6.4.2 มะเขือเทศชอ  

มะเขือเทศทั้งชอหรือสวนของชอ ควรมีจาํนวนผลมะเขือเทศอยางนอยที่สุด ดังนี ้

6.4.2.1 มะเขือเทศผลกลม ผลยาวหรือรี และผลเปนพู ใหมีผลมะเขือเทศอยางนอยที่สุด 3 ผล หรือ 
อยางนอย 2 ผล ถาอยูในภาชนะบรรจุสําหรับคาปลีก  

6.4.2.2 มะเขือเทศผลเล็ก และมะเขือเทศกลุมสีดา ใหมีผลมะเขือเทศอยางนอยที่สุด 6 ผล หรืออยางนอย 
4 ผล ถาอยูในภาชนะบรรจุสําหรับคาปลีก  

7  เครื่องหมายและฉลาก 

7.1 ภาชนะบรรจุสําหรับผูบริโภค  

ตองมีขอความแสดงรายละเอียดที่ภาชนะบรรจุมะเขือเทศใหเห็นไดงาย ชัดเจน ไมเปนเท็จหรือหลอกลวง 
ดังตอไปนี ้

(1) ประเภทของผลิตผล   
กรณีที่ไมสามารถมองเห็นผลิตผลจากภายนอกภาชนะบรรจุได ใหระบุขอความวา “มะเขือเทศ” และ/หรือ 
“ช่ือพันธุมะเขอืเทศ”  สําหรับมะเขือเทศชอใหระบุขอความวา “มะเขือเทศชอ”  

(2) น้ําหนักสุทธิเปนกรัม หรือกิโลกรัม 

(3)  ขอมูลผูผลิต 

ใหระบุช่ือและที่ตั้งของสถานที่ผลิต หรือแบงบรรจุ หรือจัดจาํหนาย ทัง้นี้อาจแสดงชือ่และที่ตัง้สํานกังานใหญ
ของผูผลิต หรือผูแบงบรรจก็ุได  กรณีมะเขือเทศนําเขาใหระบุช่ือและที่ตั้งของผูนําเขา  

(4)  ขอมูลแหลงผลิต 

ใหระบุประเทศผูผลติ ยกเวนกรณีมะเขือเทศที่ผลิตเพื่อจําหนายในประเทศ 

(5) ภาษา 

กรณีที่ผลิตเพื่อจําหนายในประเทศตองใชขอความเปนภาษาไทย กรณีที่ผลิตเพื่อการสงออกใหแสดงขอความ
เปนภาษาตางประเทศได 

7.2 ภาชนะบรรจุสําหรับขายสง   

แตละภาชนะบรรจุ ตองมขีอความที่ระบใุนเอกสารกํากับสินคา ฉลาก หรือแสดงไวที่ภาชนะบรรจุ โดย
ขอความตองอานไดชัดเจน ไมหลุดลอก ไมเปนเท็จหรือหลอกลวง โดยมีรายละเอียดดังตอไปนี ้
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(1)   ประเภทของผลิตผล  

กรณีที่ไมสามารถมองเห็นผลิตผลจากภายนอกภาชนะบรรจุได ใหระบุขอความวา “มะเขือเทศ” และ/หรือ 
“ช่ือพันธุมะเขือเทศ”  สําหรับมะเขือเทศชอใหระบุขอความวา “มะเขือเทศชอ”  

(2) ช้ันคุณภาพ 

(3) รหัสขนาด ในกรณีที่มีการคัดขนาด 

(4) น้ําหนักสุทธิเปนกรัมหรือกิโลกรัม 

(5)  ขอมูลผูผลิต 

ใหระบุช่ือและที่ตั้งของสถานที่ผลิต หรือแบงบรรจุ หรือจัดจําหนาย และหมายเลขรหัสสินคา (ถามี) ทั้งนี้
อาจแสดงชื่อและที่ตั้งสํานักงานใหญของผูผลิต หรือผูแบงบรรจุก็ได  กรณีมะเขือเทศนําเขาใหระบุช่ือและ
ที่ตั้งของผูนําเขา  

(6)  ขอมูลแหลงผลิต 

ใหระบุประเทศผูผลติ ยกเวนกรณีมะเขือเทศที่ผลิตเพื่อจําหนายในประเทศ 

(7) ภาษา 

กรณีที่ผลิตเพื่อจําหนายในประเทศตองใชขอความเปนภาษาไทย กรณีที่ผลิตเพื่อการสงออกใหแสดงขอความ
เปนภาษาตางประเทศได 

7.3 การแสดงเครือ่งหมายการตรวจรับรองจากทางราชการ 

การแสดงเครื่องหมายการตรวจรับรองใหเปนไปตามหลักเกณฑและเง่ือนไขของหนวยตรวจหรือหนวย
รับรองและเปนไปตามมาตรฐานนี้ และไดรับการยอมรับจากคณะกรรมการมาตรฐานสินคาเกษตรและ
อาหารแหงชาติ 

8 สารปนเปอน  

ใหเปนไปตามขอกําหนดในกฎหมายที่เก่ียวของ และขอกําหนดของมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหาร
แหงชาติ เร่ืองสารปนเปอน  

9 สารพิษตกคาง  

ใหเปนไปตามขอกําหนดในกฎหมายที่เก่ียวของ และขอกําหนดของมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหาร
แหงชาติ เร่ืองสารพิษตกคาง  
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10 สุขลักษณะ  

การเก็บเกี่ยว การปฏิบัตติอผลมะเขือเทศในขั้นตอนตางๆ รวมถึงการเก็บรักษา และการขนสงมะเขือเทศ
ตองปฏิบตัิอยางถูกสุขลักษณะ เพ่ือปองกันการปนเปอนที่จะกอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค 

11 วิธีวิเคราะหและชักตัวอยาง  

ใหเปนไปตามขอกําหนดในกฎหมายที่เก่ียวของ และขอกําหนดของมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหาร
แหงชาต ิเร่ืองวิธีวิเคราะหและชักตัวอยาง 
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ภาคผนวก ก 

ภาพแสดงผลมะเขือเทศ 

 

ภาพที่ 1  มะเขือเทศผลกลม (round) 

 

ภาพที่ 2  มะเขือเทศผลเปนพู (ribbed) 
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ภาพที่ 3  มะเขือเทศผลยาว (oblong) หรือผลรี (elongated) 

     

     

ภาพที่ 4  มะเขือเทศผลเล็ก  (cherry และ cocktail) 
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ภาพที่ 5  ตัวอยางมะเขือเทศสีดา 

    

 

ภาพที่ 6  มะเขือเทศชอ 
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ภาพที่ 7  กานผล กลีบเลี้ยง และข้ัวผล และรอยตอของผลและขั้วผล 

 

 

ภาพที่ 8   ปลายผล

กานผล 
กลีบเลี้ยง 

ข้ัวผล 
รอยตอ
ระหวาง
ข้ัวผล 

ปลายผล 



มกอช. 1503–2550 

 

14

       

ภาพที่ 9  ลักษณะผลเนา 

 

ภาพที่ 10  ตาํหนิตางๆ ที่เกิดจากศัตรูพืช
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ภาพที่ 11  ปนหรือพ้ืนที่สีเขียวที่ผิดปกต ิ(greenback)  
และรอยแผลเปนตืน้ๆ ที่สมานแลว 

 

ภาพที่ 12  ตําหนิที่เปนติ่งย่ืนออกมา (protuberance) 

รอยแผลเปนตื้นๆ 
ที่สมานแลว 

ปนหรือพ้ืนทีสี่เขียว
ที่ผิดปกต ิ
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ภาพที่ 13  รอยที่เกิดจากซเูบอไรเซชัน (suberization) ที่ปลายผล 

 

 

ภาพที่ 14  เปรียบเทียบรอยที่เกิดจากซเูบอไรเซชันทีป่ลายผล 

 
 

ซูเบอไรเซชัน  
(ที่ยอมรับไมได) ซูเบอไรเซชัน 

(ที่ยอมรับได) 
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ภาพที่ 15  รอยแผลเปนที่เปนทางยาว (linear scar) ที่ยาวเกิน  
สองสวนในสามสวนของเสนผาศนูยกลางของสวนที่กวางที่สุดของผล  
(ยอมรับไมได) 
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ภาคผนวก ข 

ระดับสีผิวของมะเขือเทศ 
สีผิวของมะเขือเทศจําแนกตามความแกจากนอยไปมากไดดังนี ้

ระดับส ี สีผิวของมะเขือเทศที่ปรากฏ 
green  มีสีเขียว 100% ของพื้นที่ผวิ ระดับความเขมของสีมีตั้งแต 

สีเขียวออน (light green) จนถึงสีเขียวเขม (dark green) 
mature green  เร่ิมเปลี่ยนเปนสีเหลือง (yellow) 
breaker  เร่ิมเปลี่ยนจากสีเขียวเปนสีเหลืองเทา (tannish-yellow) หรือ 

สีชมพู (pink) หรือสีแดง (red) ≤10% ของพื้นที่ผิว  
mottled  มีสีเหลือง สีแดงกุหลาบ (rose) หรือสีแดง >10% ถึง 30% ของ

พ้ืนที่ผิว  
rose  มีสีแดงกุหลาบ หรือสีแดง >30% ถึง 60% ของพื้นที่ผิว 
red  มีสีแดงกุหลาบ หรือสีแดง >60% ถึง 90% ของพื้นที่ผิว 
mature red มีสีแดง >90% ของพื้นที่ผิว 
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ภาคผนวก ค 

หนวย 
หนวยและสัญลักษณที่ใชในมาตรฐานฯ นี้ และหนวยที่ SI (International System of Units หรือ  
Le Systéme International d’ Unités) ยอมใหใชได มีดังนี้  

ปริมาณ ช่ือหนวย สัญลักษณหนวย 

มิลลิเมตร (millimeter) mm 
ความยาว 

เซนติเมตร (centimeter) cm 

พ้ืนที่ ตารางเซนติเมตร  
(square centimeter) 

cm2 

 




