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นําดอกเห็ดนางรมบรรจุในกลองพลาสติกใสพอลิโพรพิลีน ไปวางใตแสงจากหลอดไฟ ท่ีเคลือบดวยไทเทเนียมได
ออกไซดขนาด  23 วัตต ระยะหางจากหลอดไฟถึงดอกเห็ดประมาณ 50 เซนติเมตร เปนเวลา 30 และ 60 นาที เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส แลวนํามาตรวจวัดคาความสวาง ความแนนเนื้อ และปริมาณแบคทีเรียปนเปอนทุก 2 วัน พบวา 
แสงไฟจากหลอดท่ีเคลือบดวยไทเทเนียมไดออกไซดสามารถลดปริมาณแบคทีเรียในเห็ดลงไดท้ังสองชวงเวลา           
โดยพบวาการฉายแสงท่ี 60 นาที สามารถลดปริมาณแบคทีเรียบนเห็ดลงได 99% ลดการร่ัวไหลของสารอิเล็กโตรไลต 
และชวยชะลอการลดลงของคาความแนนเนื้อ โดยไมสรางความเสียหายใหกับเนื้อเยื่อท่ีผิวของเห็ด และพบวาการฉาย
แสงดวยหลอดท่ีเคลือบดวยไทเทเนียมไดออกไซดเปนเวลา 60 นาที รวมกับการเก็บรักษาเห็ดท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
สามารถชะลอการเส่ือมสภาพของเห็ดนางรมได โดยสามารถเก็บรักษาเห็ดนางรมไดถึง 18 วัน 
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Abstract 

Fruiting bodies of the oyster mushroom (Pleurotus ostreatus) were placed in polypropylene box and exposed 
under the light from titanium dioxide (TiO2) coated bulb at 23 watts about 50 cm above the fruiting bodies for 30 and 
60 minutes. The mushroom was then kept at 4๐C. Brightness, firmness and the amount of contaminated bacteria were 
determined every 2 days. It was found that illumination from TiO2 coated bulb decreased the amount of bacteria at both 
photoperiods. Sixty minutes exposure reduced 99% of the bacteria, decreased electrolyte leakage and delayed the 
reduction of firmness without causing any damage on the mushroom surface. The exposure of mushrooms under TiO2 
bulb and kept at 4๐C could delay the deterioration and extend shelf life upto 18 days. 
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