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Abstract 
 Mango (Mangifera indica L.) fruit cv. Kaew Kamin has become a popular commercial fresh-cut product 

of Thailand because of its firm texture, yellow flesh, sweet and sour taste at unripening stage. However, its storage 
life is limited due to rapid change in fresh weight, colorization, firmness and odour, then the quality becomes 
unacceptable by consumers. Thus, the objective of this research was to investigate the possibility of using UV-C 
illumination for quality improvement in fresh-cut ‘Kaew Kamin’ mango fruit. Fresh-cut mango fruits were treated 
with three different UV-C dosages, 0 (control), 2.2, 4.4 and 6.6 KJ.m -2 and then stored at 12 ๐C for 5 days. The 
results showed that all UV-C illumination dosages were highly effective in maintaining ascorbic acid and 
carotenoid content in fresh-cut mango fruit than the control (untreated UV-C). Moreover, fresh-cut mango fruit 
treated with UV-C illumination at 2.2 KJ.m -2 could significantly reduce fungal decay, delay flesh softening and 
browning while UV-C illumination at 4.4 and 6.6 KJ.m-2 induced weight losses and increased browning intensity. 
No significant differences in total soluble solids and titratable acidity were detected in fresh-cut mango fruit 
treated with UV-C and the control during storage. Therefore, UV-C illumination at 2.2 KJ.m-2 treatment could 
maintain the better quality and fresh-cut Kaew Kamin mango fruit had higher overall quality from sensory 
evaluation.  
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บทคดัยอ 
มะมวงพันธุแกวขมิ้นเปนสินคาในรูปผลไมห่ันชิ้นพรอมบริโภคท่ีไดรับความนิยมในประเทศไทย เน่ืองจากเน้ือมีความ

กรอบ มีสีเหลือง รสชาติหวานอมเปร้ียวขณะท่ีผลยังดิบอยู อยางไรกต็ามยังมีขอจาํกัดเร่ืองอายุการเก็บรักษาส้ัน สูญเสีย
นํ้าหนัก การเปล่ียนสีของเน้ือ ความแนนเน้ือลดลงอยางรวดเร็ว และเกดิกล่ินผิดปกติจนทําใหไมเปนท่ียอมรับของผูบริโภค 
ดังน้ันวตัถุประสงคของงานวิจัยน้ีคือ ศึกษาความเปนไปไดของการใชแสงยวูีซใีนการปรับปรุงคุณภาพมะมวงพันธุแกวขมิ้นห่ัน
ชิ้นพรอมบริโภค โดยใหแสงยวูีซแีกเน้ือมะมวงห่ันชิ้นท่ีระดับความเขมแสง 0 (ชุดควบคุม) 2.2 4.4 และ 6.6 KJ.m-2เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 12๐C เปนเวลา 5 วัน พบวา ทุกระดับความเขมแสงยวูีซมีีประสิทธิภาพในการรักษาปริมาณกรดแอสคอรบิก และแคโร
ทีนอยดในเน้ือมะมวงห่ันชิ้นพรอมบริโภคไดมากกวาชุดควบคมุท่ีไมไดใหแสงยวูีซ ี นอกจากน้ีการใหแสงยวูีซีความเขมแสง 2.2 
KJ.m-2 สามารถลดอาการเนาเสีย ชะลออาการเน้ือน่ิมและการเกดิสีนํ้าตาล ขณะท่ีการใหแสงยวูซีีความเขมแสง 4.4 และ 6.6 
KJ.m-2 ชักนําใหเกดิการสูญเสียนํ้าหนักและการเกดิสีนํ้าตาลของเน้ือมะมวงห่ันชิ้นพรอมบริโภค เน้ือมะมวงห่ันชิ้นพรอมบริโภค
ท่ีใหแสงยวูีซีกับชุดควบคมุมีปริมาณของแขง็ท่ีละลายในนํ้าได และปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดไมแตกตางกัน ดังน้ันการใหแสงยวูี
ซีท่ีระดับความเขมแสง 2.2 KJ.m-2 สามารถชวยคงคุณภาพและไดคะแนนผลจากการประเมินทางประสาทสัมผัสโดยรวมของ
เน้ือมะมวงแกวขมิ้นห่ันชิ้นพรอมบริโภคไดดีท่ีสุด 
คําสําคัญ: มะมวงพันธุแกวขมิ้น, เน้ือมะมวงห่ันชิ้นพรอมบริโภค, แสงยูวซี ี

 
คํานํา 

ผลไมห่ันชิ้นพรอมบริโภคกําลังไดรับความนิยมตอผูบริโภคในยุคปจจุบัน เน่ืองจากสามารถบริโภคไดทันที สะดวกและ
ประหยัดเวลา โดยเฉพาะมะมวงพันธุแกวขมิ้นซึง่กาํลังเปนท่ีนิยม เพราะมีลักษณะเดนดานเน้ือมีความกรอบ สีเหลืองสดใส 
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รสชาติหวานอมเปร้ียวขณะท่ีผลยังดิบอยู  แตยังมีขอจาํกัดเร่ืองอายุการเก็บรักษาส้ัน และสูญเสียคุณภาพอยางรวดเร็ว หาก
ศึกษาหาวิธีการพัฒนาคุณภาพมะมวงแกวขมิ้นตดัแตงสดพรอมบริโภคใหสามารถเก็บรักษา หรือมอีายุการวางจําหนายไดนาน
ขึ้น นาจะเปนอีกแนวทางหน่ึงในการเพ่ิมรายไดใหแกเกษตรกรและผูประกอบการขายผลไมตัดแตงสดพรอมบริโภค จาก
ผลงานวิจยัท่ีผานมาพบวา การใชแสงยูวซีีสามารถยืดอายุการเก็บรักษาและชะลอการเส่ือมสภาพของผลิตผลสดทาง
การเกษตรไดหลายชนิด เชน มะมวง (Gonzalez-Aguilar et al., 2001) สตรอเบอรี (Marquenie et al., 2002) และพริกหวาน 
(Promyou and Supapvanich, 2013) อยางไรกต็าม การศกึษาผลของการใชแสงยวูีซีตอคุณภาพผลไมห่ันชิ้นพรอมบริโภคยัง
มีอยูในขอบเขตจํากัด งานวิจยัน้ีจึงตองการศึกษาความเปนไปไดของแสงยูวซีีตอการปรับปรุงคณุภาพมะมวงพันธุแกวขมิ้นตัด
แตงสดพรอมบริโภค 

 
อุปกรณและวิธกีาร 

มะมวงพันธุแกวขมิ้นความแก 80% คัดเลือกผลท่ีมีสภาพท่ีสมบูรณมีนํ้าหนักผลประมาณ 300 กรัม ไมมีตาํหนิ และ
ไมพบการเขาทําลายของโรคและแมลง นําผลมาลางทําความสะอาด ปอกเปลือกออก ห่ันเน้ือมะมวงเปนชิ้นขนาด 3x5x1 cm 
บรรจุใสถาดโฟม นําไปใหแสงยวูซีีระดับความเขมแสง 0 (ชุดควบคุม) 2.2, 4.4 และ 6.6 KJ.m-2 โดยใหแสงยูวซีีเปนเวลา 0, 30, 
60 และ 90 นาที ตามลําดับ บนเน้ือมะมวงห่ันชิ้นท้ัง 2 ดาน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 12๐C ความชื้นสัมพัทธ 75-80% เปนเวลา 5 
วัน วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomize Design (CRD) โดยในแตละทรีทเมนตมี 12 ซ้ําๆ ละ 1 ชิ้นเน้ือมะมวง 
บันทึกผลการเปล่ียนแปลงคุณภาพ ไดแก การสูญเสียนํ้าหนักสด ความแนนเน้ือ ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดในนํ้า (TSS) 
ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได (TA) ปริมาณกรดแอสคอรบิก (AOAC, 1997) ปริมาณแคโรทีนอยด (Hornero-Mendez and 
Miguez-Mosquera, 2001) การเกิดสีนํ้าตาล (Browning intensity) สกัดโดยสารละลายเอทานอล 65% กรองเอาสารละลายท่ี
สกัดไดดวยกระดาษ Whatman No.1 นําไปวัดคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 420 nm และประเมินคุณภาพจากประสาท
สัมผัสดานความชอบโดยรวม ลักษณะปรากฏ ความกรอบ และรสชาติท่ีไมพึงประสงค โดยใชผูชิมท่ีไดรับการฝกฝน 6 คน มี
การใหคะแนน จาก 1-9 (ไมชอบ-ชอบมากท่ีสุด) วิเคราะหความแตกตางทางสถิตขิองคาเฉล่ียโดยวิธี DMRT 

 
ผล 

ผลการศึกษาการใหแสงยูวซีีตอคณุภาพมะมวงพันธุแกวขมิ้นห่ันชิน้พรอมบริโภค ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 12
๐C เปนเวลา 5 วัน พบวา เน้ือมะมวงตัดแตงท่ีใหแสงยวูีซี  2.2 KJ.m-2 สูญเสียนํ้าหนักสดนอยท่ีสุดเทากับ 0.75% ในขณะท่ีเน้ือ
มะมวงตดัแตงท่ีใหแสงยูวซีี  4.4 และ 6.6 KJ.m-2 สูญเสียนํ้าหนักสดมากท่ีสุดเทากับ 1.63  และ 1.65% ตามลําดับ นอกจากน้ี
ยังพบวา เน้ือมะมวงห่ันชิ้นท่ีใหแสงยูวซีี  2.2 KJ.m-2 ยังสามารถคงความแนนเน้ือไดดีท่ีสุด  แตไมพบความแตกตางทางสถิติ
ของปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดในนํ้า และปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดในเน้ือมะมวงห่ันชิ้นท่ีใหและไมใหแสงยวูีซี เน้ือมะมวงพันธุ
แกวขมิ้นห่ันชิ้นพรอมบริโภคท่ีใหแสงยูวซีีท่ีระดับ  2.2 KJ.m-2 มีปริมารกรดแอสคอรบิกและแคโรทีนอยดสูงท่ีสุด คือ 40.63 
mg./100 g.FW และ 1.85 OD450/100 g.FW ตามลําดับ ซึ่งสูงกวาชุดควบคุมและแตกตางกนัทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่น 
95% (Table 1) ผลการวัดคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 420 nm พบวาแสงยวูีซีสามารถชะลอการเกิดสีนํ้าตาลในเน้ือ
มะมวงแกวขมิ้นห่ันชิ้นพรอมบริโภคไดโดยเกดิอาการเพียง 20% ในวันท่ี 5 ของการเก็บรักษา ขณะท่ีเน้ือมะมวงแกวขมิ้นห่ันชิ้น
พรอมบริโภคชุดควบคุมเกิดอาการสีนํ้าตาลอยางรวดเร็วในวันท่ี 5 ของการเก็บรักษาเกิดอาการสูงถึง 60% (Figure 1) ผลการ
ประเมินคุณภาพจากประสาทสัมผัสดวยการชิม พบวาเน้ือมะมวงห่ันชิ้นท่ีใหแสงยูวซีี  2.2 KJ.m-2 ไดรับคะแนนความชอบ
โดยรวม ลักษณะปรากฏ และความกรอบสูงท่ีสุด  แตรสชาติท่ีไมพึงประสงคมคีะแนนต่าํท่ีสุด (Figure 2) 
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Table 1 Changes in weight loss, firmness, TSS, TA, ascorbic content and carotenoid content of untreated and  
UV-C treated fresh-cut ‘Kaew Kamin’ mango fruit during storage at 12 ๐C for 5 days 

Treatments Weight loss 
(%) 

Firmness 
(N) 

TSS 
(%) 

TA 
(%) 

Ascorbic 
content 

(mg./100 g.FW) 

Carotenoid content  
(OD 450/100 g. 

FW) 
Control 0.66b 0.65b 12.2a 0.88a 20.08c 0.93b 
UV-C 2.2 KJ.m -2 0.75b 0.92a 12.8a 0.85a 40.63a 1.85a 
UV-C 4.4 KJ.m -2 1.63a 0.52b 12.4a 0.89a 33.32b 1.52a 
UV-C 6.6 KJ.m -2 1.65a 0.64b 12.0a 0.90a 31.05b 1.67a 

CV (%) 11.68 19.82 18.21 22.90 27.03 26.66 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 1  Browning intensity (OD420/100gFw) of untreated and UV-C treated fresh-cut ‘Kaew Kamin’ mango fruit 
during storage at 12 ๐C  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 2  Sensory quality of untreated and UV-C treated fresh-cut ‘Kaew Kamin’ mango fruit during storage at     
12 ๐C 
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วิจารณผล 
ผลการศึกษาแสงยูวซีีตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของมะมวงพันธุแกวขมิ้นห่ันชิ้นพรอมบริโภค ระหวางการเก็บรักษา

ท่ีอุณหภูมิ 12๐C  พบวาการใหแสงยูวซีีความเขมแสง 2.2 KJ.m-2 สามารถคงคุณภาพมะมวงพันธุแกวขมิ้นตัดแตงสดพรอม
บริโภคไดดีท่ีสุด โดยเฉพาะคณุภาพดานเน้ือสัมผัสท่ียังคงความแนนเน้ือ และชะลอการเกดิปฏิกิริยาสีนํ้าตาล อีกท้ังมี
ประสิทธิภาพในการรักษาปริมาณกรดแอสคอรบิก และแคโรทีนอยดในมะมวงตดัแตงสดพรอมบริโภคไดมากกวาชุดควบคุมท่ี
ไมไดใหแสงยวูีซี ไดรับคะแนนผลการประเมินทางประสาทสัมผัส และไมสงผลตอการสูญเสียนํ้าหนักสด การใหแสงยวูีซีแก
ผลิตผลเปนการใหความรอนจากแสงความยาวคล่ืนส้ันอาจไปกระตุนกิจกรรมเอนไซมในระบบตานอนุมูลอิสระสงผลใหชะลอ
การเกิดปฏิกิริยาสีนํ้าตาลได เชนเดียวกับการรายงานของ Promyou and Supapvanich  (2013) พบวาแสงยูวีซีท่ีระดับความ
เขมแสง 6.6 KJ/m2 มีผลทําใหชะลอการสูญเสียนํ้าหนักสด คงความแนนเน้ือ เพ่ิมการสะสมสารออกฤทธ์ิทางชวีภาพประเภท
แคโรทีนอยด ปริมาณรวมสารตานอนุมูลอิสระ ในผลพริกหวานระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 12 ๐C และชะลอการสลายตัว
ของปริมาณรวมสารตานอนุมูลอิสระ ปริมาณกรดแอสคอรบิก และกระตุนกจิกรรมเอนไซมเอนไซม catalase และ superoxide 
dismutase สงผลใหลดการเกิดปฏิกิริยาสีนํ้าตาลในผลพริกหวานได นอกจากน้ียงัมรีายงานในพืชอีกหลายชนิดท่ีแสงยูวซีชีวย
กระตุนการสรางหรือการสะสมสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในกลุมแคโรทีนอยดและสารตานอนุมูลอิสระ เชน Liu et al. (2009) 
รายงานวาผลมะเขือเทศท่ีใหแสงยูวีซีหลังเก็บเกี่ยวทําใหมีปริมาณสารไลโคปนเพ่ิมสูงขึ้นมากกวาผลท่ีไมไดรับแสง สวนในองุน
ท่ีไดรับแสง UV-C พบวามกีารสะสมสารประกอบฟนอลในกลุม resveratrol  เพ่ิมขึ้น (Gonzalez-Barrio et al., 2006)  

 
สรุป 

การใหแสงยูวซีีความเขมแสง 2.2 KJ.m-2 สามารถคงคุณภาพของมะมวงพันธุแกวขมิ้นห่ันชิ้นพรอมบริโภคไดดีท่ีสุดใน
ดานลดการสูญเสียนํ้าหนัก ชะลออาการเน้ือน่ิมและการเกดิสีนํ้าตาล อีกท้ังชวยรักษาปริมาณกรดแอสคอรบิก และแคโรที
นอยด ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 12๐C เปนเวลา 5 วัน และไดคะแนนผลการประเมินทางคณุภาพประสาทสัมผัสโดยรวม
มากท่ีสุด 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณ คณะทรัพยากรธรรมชาติและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตเฉลิมพระเกียรต ิ
จังหวดัสกลนคร ท่ีสนับสนุนอุปกรณและเคร่ืองมือตางๆในการทํางานวิจยั และขอขอบคุณกองบริหารงานวจิัยและบริการ
วิชาการมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตเฉลิมพระเกียรตจิังหวัดสกลนคร และศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว 
สํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา ท่ีใหการสนับสนุนงบประมาณในการทําวจิัยในคร้ังน้ี 
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