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Abstract 

This research studied the effects of ultraviolet-C (UV-C) irradiation on biochemical, physiological 
properties and sensory attributes of ground peanut. Ground peanut were exposed to UV-C radiation at 253.7 nm 
for 5, 10 and 15 min., which were in the doses of 0.31, 0.71 and 1.17 kJ/m2, respectively. Non-treated UV-C was 
used as a control. Ground peanut were packed in polypropylene bags and stored at 30°C for 0, 1, 2 and 3 weeks. 
Biochemical, physiological properties and sensory attributes of ground peanut were determined during storage. It 
was found that increasing of time of UV-C irradiation did not affect on the temperature of ground peanut. After 
storage for 3 weeks, protein content was increase 54–115%, moisture content was increase 7-29% and delay the 
loss of lipid content, and but did decrease 40-66% carbohydrate content. The panelists accepted the colour, 
odour, flavour, texture and overall quality of irradiated ground peanut, which were not different from the untreated 
control.   
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บทคัดย่อ 

งานวิจยันี 
ศกึษาผลของการฉายรังสีอลัตราไวโอเลตซี (UV-C) ตอ่การเปลี�ยนแปลงทางด้านชีวเคมี กายภาพ และ
ลกัษณะทางด้านประสาทสมัผสัของถั�วลสิงป่น โดยนําถั�วลิสงป่นไปฉายรังสี UV-C ที�ความยาวคลื�น 253.7 นาโนเมตร เป็น
เวลานาน 5 10 และ 15 นาที ที�ปริมาณรังสีเทา่กบั 0.31 0.71 และ 1.17 กิโลจลูตอ่ตารางเมตร ตามลําดบั โดยมีถั�วลิสงป่นที�ไม่
ผา่นการฉายรังสี UV-C เป็นชดุควบคมุ จากนั 
นเก็บรักษาถั�วลิสงป่นในถงุพลาสติกโพลีโพรพิลีน ที�อณุหภมูิ 30 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 0 1 2 และ 3 สปัดาห์ แล้วตรวจวิเคราะห์การเปลี�ยนแปลงทางด้านชีวเคมี กายภาพ และลกัษณะทางด้านประสาท
สมัผสัของถั�วลิสงป่น จากการทดลองพบวา่เมื�อเพิ�มระยะเวลาการฉายรังสี UV-C ไมมี่ผลตอ่การเปลี�ยนแปลงอณุหภมูิในถั�วลสิง
ป่น หลงัเก็บรักษาเป็นเวลา 3 สปัดาห์ ปริมาณโปรตีนสงูขึ 
น 54–115 เปอร์เซน็ต์ ความชื 
นสงูขึ 
น 7-29 เปอร์เซน็ต์ และช่วยชะลอ
การสญูเสียปริมาณไขมนั แตก่ารฉายรังสี UV-C มีผลทําให้ปริมาณคาร์โบไฮเดรตลดลง 40-66 เปอร์เซน็ต์ โดยพบวา่ผู้บริโภค
ให้การยอมรับถั�วลสิงป่นที�ผา่นการฉายรังสี UV-C ในด้านสี กลิ�น รสชาติ เนื 
อสมัผสั และความชอบโดยรวมของผู้บริโภคไม่
แตกตา่งจากถั�วลสิงป่นที�ไม่ผา่นการฉายรังสี UV-C 
คาํสาํคัญ:   รังสีอลัตราไวโอเลต ถั�วลสิงป่น   ชีวเคมี 
 

คาํนํา 
ปัจจบุนัมีการนํารังสีอลัตราไวโอเลตซี (UV-C) มาใช้ในการกําจดัเชื 
อจลุนิทรีย์เพื�อยืดอายใุนการเก็บรักษาอาหารทั 
งนี 


เนื�องจากเป็นเทคนิคใหมที่�มีราคาไมแ่พง และไมใ่ช้ความร้อน (Shama, 2006) ซึ�งองค์ประกอบตา่ง ๆ ของเซลล์โดยเฉพาะ 
DNA สามารถดดูซมึรังสีได้ จงึเป็นสาเหตหุลกัที�ทําให้เซลล์ได้รับความเสียหาย อนัเนื�องมาจากเกิดการเชื�อมตอ่ของเบส
cytocine และ thymine ซึ�งสง่ผลให้เกิด mutation และเซลล์ตาย (Bintsis et al., 2000) ถั�วลิสงเป็นพืชอาหารที�พบได้ทั�วไป มี
ปริมาณโปรตีนและนํ 
ามนัสงู (Grosso and Guzman, 1995) แตมี่ปริมาณคาร์โบไฮเดรต เถ้าและความชื 
นตํ�าจึงทําให้ถั�วลสิง
เหมาะตอ่การนําไปใช้เป็นพืชเพื�อการสกดันํ 
ามนั (Atasie et al., 2009) อีกทั 
งถั�วลสิงยงัมีสารต้านอนมุลูอิสระ (antioxidants) 
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ปริมาณสงูเทียบเทา่กบัที�พบในไวน์แดงและองุ่น (Sales and Resurreccion, 2010) มีรายงานว่าการฉายรังสี UV-C และการใช้
คลื�นความถี�ตํ�า (ultrasound) สามารถทําให้สารต้านอนมุลูอิสระทํางานได้ดีขึ 
น (Sales and Resurreccion, 2010) แตอ่ยา่งไร
ก็ตามการใช้รังสี UV-C อาจก่อให้เกิดผลดีหรือผลเสีย เช่น ทําลายโครงสร้างของวิตามิน โปรตีน หรือสารต้านอนมุลูอิสระ ทําให้
เกิดกลิ�นเหมน็หืน สีอาหารเปลี�ยน ซึ�งการเปลี�ยนแปลงดงักลา่วขึ 
นอยูก่บัปฏิกิริยาการดดูกลืนแสง (photochemical reaction) 
ของสารที�เป็นองค์ประกอบในอาหาร  (Falguera et al., 2011) นอกจากนี 
ยงัพบวา่ การฉายรังสี UV สามารถชกันําให้เซลล์พืช
ผลติเอนไซม์ที�มีความสําคญัตอ่การสงัเคราะห์สารประกอบทตุิยภมู ิ (secondary metabolites) เช่น flavonoid ซึ�งช่วยในการ
ป้องกนัอนัตรายจากแสงแดด (Cantos et al., 2000) แตอ่ยา่งไรก็ตามยงัไมมี่รายงานการศกึษาถงึผลกระทบที�เกิดขึ 
นจากการ
ฉายรังสี UV-C ตอ่ปริมาณโปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมนั ดงันั 
นงานวิจยันี 
มีวตัถปุระสงค์เพื�อศกึษาผลของการฉายรังสี UV-C ตอ่
การเปลี�ยนแปลงทางด้านชีวเคมี กายภาพ และลกัษณะทางประสาทสมัผสัของถั�วลสิงป่น    

        
อุปกรณ์และวิธีการ 

1. การฉายรังสี UV-C  
นําถั�วลสิงป่นหนกั 120 กรัม เกลี�ยให้เป็นชั 
นบางๆ บนถาดพลาสติกชนิดโพลีโพรพิลีน (Polypropylene; PP) ขนาด 

22.5 × 34 × 1 เซนติเมตร โดยมีความหนาอยูใ่นช่วงประมาณ 0-0.5 เซนติเมตร จากนั 
นนําถาดไปวางในตู้ฉายรังสี UV-C 
(Forma Scientific; USA) ซึ�งติดตั 
งด้วย GERMICIDAL LAMP ยี�ห้อ Sylvania โดยมีความยาวคลื�น (wavelength) เทา่กบั 
253.7 nm โดยฉายรังสี UV-C เป็นเวลานาน 0 5 10 และ 15 นาที คิดเป็นปริมาณรังสี 0.31 0.71 และ 1.17 kJ/m2 ตามลําดบั 
โดยวดัด้วย UV meter (Model 8.0 UVC, Solartech Inc., USA) เก็บรักษาถั�วลสิงป่นโดยบรรจลุงในถงุพลาสติกชนิด PP 
ขนาด 8 × 12 นิ 
ว หนา 0.07 มิลลเิมตร (ยี�ห้อหมากรุก, ประเทศไทย) โดยบรรจถุงุละ 15 กรัม ไลอ่ากาศภายในถงุออก ปิดปาก
ถงุด้วยเครื�องผนึกด้วยความร้อน แล้วนําไปเก็บในตู้ มืดที�อณุหภมิู 30 องศาเซลเซียส ตรวจผลทกุสปัดาห์ เป็นเวลานาน 3 
สปัดาห์ วางแผนการทดลองแบบ completely randomized design (CRD) ในแตล่ะชดุการทดลองมี 3 ซํ 
า 

 
2. การวเิคราะห์การเปลี�ยนแปลงทางด้านชีวเคมี กายภาพ และลักษณะทางด้านประสาทสัมผัส 

ตรวจวดัอณุหภมูิถั�วลิสงป่นภายหลงัจากการฉายรังสี UV-C โดยบรรจถุั�วลสิงลงในกระบอกตวงขนาด 100 มิลลิลติร 
จากนั 
นเสียบเทอร์โมมิเตอร์ลงในกระบอกตวงที�ระดบัความลกึประมาณกึ�งกลางของกระบอกตวง บนัทกึอณุหภมูิที�วดัได้ บดถั�ว
ลสิงป่นที�ผา่นการฉายรังสี UV-C ด้วยไนโตรเจนเหลวแล้วนําไปอบที�อณุหภมูิ 30 องศาเซลเซียส จากนั 
นเก็บในโถดดูความชื 
น
เพื�อทําการตรวจวิเคราะห์ทางด้านชีวเคมี วิเคราะห์หาปริมาณโปรตีนด้วย Biuret method โดยสกดัโปรตีนด้วย Tris buffer ที�มี
คา่ pH เทา่กบั 8.2 และใช้ Bovine Serum Albumin (BSA) เป็นโปรตีนมาตรฐาน วดัคา่การดดูกลืนแสงที�ความยาวคลื�น 540 
นาโนเมตร ด้วยเครื�องสเปกโทรโฟโตมิเตอร์ (Novaspec III, Amersham Biosciences, England) วิเคราะห์หาปริมาณ
คาร์โบไฮเดรตใช้ Anthrone method โดยสกดัคาร์โบไฮเดรตด้วยนํ 
ากลั�นและใช้กลโูคสเป็นสารละลายมาตรฐาน วดัคา่การ
ดดูกลืนแสงที�ความยาวคลื�น 63 0 นาโนเมตร วิเคราะห์หาปริมาณไขมนั สกดัโดยใช้ ethanol และ diethylether การหาปริมาณ
ความชื 
นใช้วิธีของ Association of Official Analytical Chemists (AOAC, 1999) โดยการอบที�อณุหภมู ิ 105 องศาเซลเซียส 
ตรวจประเมินทางด้านประสาทสมัผสั ทดสอบโดยใช้ Hedonic Scaling test ซึ�งมีคะแนนตั 
งแตร่ะดบั 1- 9 (ไมช่อบมากที�สดุถงึ
ชอบมากที�สดุ) 
   

ผล 
1. ผลของการฉายรังสี UV-C ต่อการเปลี�ยนแปลงอุณหภูมิของถั�วลิสง 

ถั�วลสิงป่นที�ผา่นการฉายรังสี UV-C นาน 0 5 10 และ 15 นาที มีอณุหภมูิเทา่กนั คือ 29 องศาเซลเซียส (Table 1) 
 

Table 1   UV-C dose and temperature after treated with different irradiation time of UV-C 

UV-C radiation time (min) UV-C dose (kJ/m2) Temperature (oC) 

0 0 29 
5 0.31 29 

10 0.71 29 
15 1.17 29 
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2. ผลของการฉายรังสี UV-C ต่อการเปลี�ยนแปลงทางด้านชีวเคมี 
ภายหลงัจากการเก็บรักษาที�อณุหภมูิ 30 องศาเซลเซียส พบวา่ในสปัดาห์แรกถั�วลสิงป่นที�ไม่ผา่นการฉายรังสี UV-C 

มีปริมาณโปรตีนตํ�าที�สดุและมีแนวโน้มเพิ�มขึ 
นในสปัดาห์ที� 1 และ 2 หลงัจากนั 
นปริมาณโปรตีนลดลงเลก็น้อยในสปัดาห์ที� 3 
ของการเก็บรักษา แตย่งัคงมีปริมาณโปรตีนสงูกวา่ถั�วลสิงป่นในสปัดาห์แรก โดยถั�วลิสงป่นที�ผา่นการฉายรังสี UV-C ที�ปริมาณ
รังสี 0.71 kJ/m2 มีปริมาณโปรตีนสงูที�สดุ (9.37 g/100 g) ในขณะที�ถั�วลสิงป่นที�ไมผ่า่นการฉายรังสี UV-C มีปริมาณโปรตีนตํ�า
ที�สดุ (7.62 g/100 g) (Figure 1A) ปริมาณคาร์โบไฮเดรตมีแนวโน้มลดลงในสปัดาห์ที� 1 2 และ 3 หลงัการฉายรังสี UV-C โดย
ในสปัดาห์สดุท้ายของการเก็บรักษา พบวา่ ถั�วลิสงป่นมีปริมาณคาร์โบไฮเดรตลดลงตํ�ากวา่สปัดาห์แรกของการฉายรังสี โดยมี
ปริมาณคาร์โบไฮเดรตอยูใ่นช่วง 5.63 - 9.23 g/100 g ซึ�งถั�วลสิงป่นที�ผา่นการฉายรังสี UV-C ที�ปริมาณรังสีเทา่กบั 1.17 kJ/m2 
มีปริมาณคาร์โบไฮเดรตสงูที�สดุ (Figure 1B) หลงัจากการฉายรังสี UV-C ปริมาณไขมนัในถั�วลสิงป่นมีแนวโน้มเพิ�มขึ 
นใน
สปัดาห์ที� 1 ลดลงในสปัดาห์ที� 2 และ 3 โดยในสปัดาห์สดุท้ายของการเก็บรักษาถั�วลสิงป่นพบว่า ถั�วลิสงป่นที�ผ่านการฉายรังสี 
UV-C ที�ปริมาณรังสี 1.17 kJ/m2 มีปริมาณไขมนัสงูที�สดุ (28.06 g/100 g) (Figure 1C) ในสปัดาห์เริ�มต้น ถั�วลสิงป่นที�ไมผ่า่น
การฉายรังสี UV-C มีปริมาณความชื 
นตํ�าที�สดุเมื�อเทียบกบัถั�วลสิงป่นที�ผา่นการฉายรังสี UV-C ในสปัดาห์ที� 0 และ 1 ปริมาณ
ความชื 
นในถั�วลิสงป่นมีแนวโน้มใกล้เคียงกนั หลงัจากเก็บรักษาเป็นเวลานานขึ 
น ในสปัดาห์ที� 2 และ 3 หลงัการฉายรังสี UV-C 
พบวา่ ถั�วลิสงป่นมีปริมาณความชื 
นเพิ�มสงูขึ 
นเลก็น้อย ในสปัดาห์สดุท้ายพบวา่ถั�วลสิงป่นมีปริมาณความชื 
นเพิ�มขึ 
นเลก็น้อย 
โดยมีปริมาณความชื 
นอยูใ่นช่วง 1.62-2.04 g/100 g (Figure 1D) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Figure 1 Effects of UV-C radiation on the protein (A), carbohydrate (B), lipid (C) contents and moisture content (D) 
in ground peanut after irradiated to UV-C at the dose of 0 (  ), 0.31 (  ), 0.71 (  ) and 1.17 ( ) kJ/m2 and 
stored at 30°C for 0, 1, 2 and 3 weeks. The values are mean ± S.E. (n = 3)  
 
3. ผลของการฉายรังสี UV-C ต่อการเปลี�ยนแปลงทางด้านประสาทสัมผัสของผู้บริโภคที�มีต่อถั�วลิสงป่น 

ในสปัดาห์เริ�มต้น ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบโดยรวมตอ่ถั�วลิสงป่นที�ผา่นการฉายรังสี และไมผ่่านการฉายรังสี  UV-
C ใกล้เคียงกนั ภายหลงัจากที�เก็บรักษาที�อณุหภมูิ 30 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 3 สปัดาห์ พบวา่ ผู้บริโภคมีคะแนนความชอบ
โดยรวมตอ่ถั�วลิสงป่นลดลงเลก็น้อย โดยถั�วลสิงป่นที�ไมผ่า่นการฉายรังสี UV-C มีคะแนนความชอบโดยรวมสงูที�สดุ (Figure 2) 
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Figure 2 Evaluation of the panelists to an acceptability of ground peanut after irradiated to UV-C at the dose of 0     
(  ), 0.31 (  ), 0.71 (  ) and 1.17 ( ) kJ/m2 and stored at 30°C for 0, 1, 2 and 3 weeks. The values are mean      
± S.E. (n = 3)  

วจิารณ์ผล 
จากการทดลองพบว่าเมื�อเพิ�มระยะเวลาการฉายรังสี UV-C ไม่มีผลต่อการเปลี�ยนแปลงอณุหภมูิในถั�วลิสงป่น ช่วย

ชะลอการสญูเสียปริมาณไขมนั ความชื 
นสงูขึ 
น  7-29 เปอร์เซ็นต์ ปริมาณโปรตีนสงูขึ 
น  54–115 เปอร์เซ็นต์ ซึ�งอาจเกิดจากรังสี 
UV-C ทําลายโครงสร้างระดบัตติยภมูิและจตรุภมูิสง่ผลให้สามารถหาความเข้มข้นโปรตีนได้สงูขึ 
น แต่การฉายรังสี UV-C มีผล
ทําให้ปริมาณคาร์โบไฮเดรตลดลง 40-66 เปอร์เซ็นต์ อาจเนื�องจากคาร์โบไฮเดรตเปลี�ยนรูปเป็นคาร์โบไฮเดรตที�ไม่สามารถ
ละลายนํ 
าได้ทําให้ไม่สามารถตรวจวดัได้ด้วย Anthrone method  มีการศึกษาผลจากการฉายรังสี  UV-C ในแตงโม พบว่า
ปริมาณไลโคปีนและวิตามินซีไม่เปลี�ยนแปลงแต่เพิ�มประสิทธิภาพการทํางานของสารต้านอนมุลูอิสระ  (Artes Hernandez et 

al., 2010) ในถั�วลิสงพบว่าการใช้เทคนิคการฉายรังสี UV-C ร่วมกบัการใช้คลื�นเสียงความถี�ตํ�า (ultrasound) จะช่วยเพิ�ม
ปริมาณสารประกอบฟีนอลและสารต้านอนมุลูอิสระได้ (Sales and Resurreccion, 2010)  ผลการประเมินทางด้านประสาท
สมัผสัพบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับถั�วลิสงป่นที�ผ่านการฉายรังสี UV-C ในด้านสี กลิ�น รสชาติ เนื 
อสมัผสั และความชอบ
โดยรวมของผู้บริโภคไม่แตกต่างจากถั�วลิสงป่นที�ไม่ผ่านการฉายรังสี UV-C ดงันั 
นการใช้รังสี UV-C น่าจะเป็นอีกวิธีที�เหมาะสม
ใช้ในการยืดอายกุารเก็บรักษาถั�วลสิงป่นและรักษาคณุคา่ทางโภชนาการไว้ได้ดี 
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