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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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บทคดัยอ 
มะมวงพันธุแกวขมิ้นเปนสินคาในรูปผลไมห่ันชิ้นพรอมบริโภคท่ีไดรับความนิยมในประเทศไทย เน่ืองจากเน้ือมีความ

กรอบ มีสีเหลือง รสชาติหวานอมเปร้ียวขณะท่ีผลยังดิบอยู อยางไรกต็ามยังมีขอจาํกัดเร่ืองอายุการเก็บรักษาส้ัน สูญเสีย
นํ้าหนัก การเปล่ียนสีของเน้ือ ความแนนเน้ือลดลงอยางรวดเร็ว และเกดิกล่ินผิดปกติจนทําใหไมเปนท่ียอมรับของผูบริโภค 
ดังน้ันวตัถุประสงคของงานวิจัยน้ีคือ ศึกษาความเปนไปไดของการใชแสงยวูีซใีนการปรับปรุงคุณภาพมะมวงพันธุแกวขมิ้นห่ัน
ชิ้นพรอมบริโภค โดยใหแสงยวูีซแีกเน้ือมะมวงห่ันชิ้นท่ีระดับความเขมแสง 0 (ชุดควบคุม) 2.2 4.4 และ 6.6 KJ.m-2เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 12๐C เปนเวลา 5 วัน พบวา ทุกระดับความเขมแสงยวูีซมีีประสิทธิภาพในการรักษาปริมาณกรดแอสคอรบิก และแคโร
ทีนอยดในเน้ือมะมวงห่ันชิ้นพรอมบริโภคไดมากกวาชุดควบคมุท่ีไมไดใหแสงยวูีซ ี นอกจากน้ีการใหแสงยวูีซีความเขมแสง 2.2 
KJ.m-2 สามารถลดอาการเนาเสีย ชะลออาการเน้ือน่ิมและการเกดิสีนํ้าตาล ขณะท่ีการใหแสงยวูซีีความเขมแสง 4.4 และ 6.6 
KJ.m-2 ชักนําใหเกดิการสูญเสียนํ้าหนักและการเกดิสีนํ้าตาลของเน้ือมะมวงห่ันชิ้นพรอมบริโภค เน้ือมะมวงห่ันชิ้นพรอมบริโภค
ท่ีใหแสงยวูีซีกับชุดควบคมุมีปริมาณของแขง็ท่ีละลายในนํ้าได และปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดไมแตกตางกัน ดังน้ันการใหแสงยวูี
ซีท่ีระดับความเขมแสง 2.2 KJ.m-2 สามารถชวยคงคุณภาพและไดคะแนนผลจากการประเมินทางประสาทสัมผัสโดยรวมของ
เน้ือมะมวงแกวขมิ้นห่ันชิ้นพรอมบริโภคไดดีท่ีสุด 
คําสําคัญ: มะมวงพันธุแกวขมิ้น, เน้ือมะมวงห่ันชิ้นพรอมบริโภค, แสงยูวซี ี
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ผลไมห่ันชิ้นพรอมบริโภคกําลังไดรับความนิยมตอผูบริโภคในยุคปจจุบัน เน่ืองจากสามารถบริโภคไดทันที สะดวกและ
ประหยัดเวลา โดยเฉพาะมะมวงพันธุแกวขมิ้นซึง่กาํลังเปนท่ีนิยม เพราะมีลักษณะเดนดานเน้ือมีความกรอบ สีเหลืองสดใส 
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รสชาติหวานอมเปร้ียวขณะท่ีผลยังดิบอยู  แตยังมีขอจาํกัดเร่ืองอายุการเก็บรักษาส้ัน และสูญเสียคุณภาพอยางรวดเร็ว หาก
ศึกษาหาวิธีการพัฒนาคุณภาพมะมวงแกวขมิ้นตดัแตงสดพรอมบริโภคใหสามารถเก็บรักษา หรือมอีายุการวางจําหนายไดนาน
ขึ้น นาจะเปนอีกแนวทางหน่ึงในการเพ่ิมรายไดใหแกเกษตรกรและผูประกอบการขายผลไมตัดแตงสดพรอมบริโภค จาก
ผลงานวิจยัท่ีผานมาพบวา การใชแสงยูวซีีสามารถยืดอายุการเก็บรักษาและชะลอการเส่ือมสภาพของผลิตผลสดทาง
การเกษตรไดหลายชนิด เชน มะมวง (Gonzalez-Aguilar et al., 2001) สตรอเบอรี (Marquenie et al., 2002) และพริกหวาน 
(Promyou and Supapvanich, 2013) อยางไรกต็าม การศกึษาผลของการใชแสงยวูีซีตอคุณภาพผลไมห่ันชิ้นพรอมบริโภคยัง
มีอยูในขอบเขตจํากัด งานวิจยัน้ีจึงตองการศึกษาความเปนไปไดของแสงยูวซีีตอการปรับปรุงคณุภาพมะมวงพันธุแกวขมิ้นตัด
แตงสดพรอมบริโภค 

 
อุปกรณและวิธกีาร 

มะมวงพันธุแกวขมิ้นความแก 80% คัดเลือกผลท่ีมีสภาพท่ีสมบูรณมีนํ้าหนักผลประมาณ 300 กรัม ไมมีตาํหนิ และ
ไมพบการเขาทําลายของโรคและแมลง นําผลมาลางทําความสะอาด ปอกเปลือกออก ห่ันเน้ือมะมวงเปนชิ้นขนาด 3x5x1 cm 
บรรจุใสถาดโฟม นําไปใหแสงยวูซีีระดับความเขมแสง 0 (ชุดควบคุม) 2.2, 4.4 และ 6.6 KJ.m-2 โดยใหแสงยูวซีีเปนเวลา 0, 30, 
60 และ 90 นาที ตามลําดับ บนเน้ือมะมวงห่ันชิ้นท้ัง 2 ดาน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 12๐C ความชื้นสัมพัทธ 75-80% เปนเวลา 5 
วัน วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomize Design (CRD) โดยในแตละทรีทเมนตมี 12 ซ้ําๆ ละ 1 ชิ้นเน้ือมะมวง 
บันทึกผลการเปล่ียนแปลงคุณภาพ ไดแก การสูญเสียนํ้าหนักสด ความแนนเน้ือ ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดในนํ้า (TSS) 
ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได (TA) ปริมาณกรดแอสคอรบิก (AOAC, 1997) ปริมาณแคโรทีนอยด (Hornero-Mendez and 
Miguez-Mosquera, 2001) การเกิดสีนํ้าตาล (Browning intensity) สกัดโดยสารละลายเอทานอล 65% กรองเอาสารละลายท่ี
สกัดไดดวยกระดาษ Whatman No.1 นําไปวัดคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 420 nm และประเมินคุณภาพจากประสาท
สัมผัสดานความชอบโดยรวม ลักษณะปรากฏ ความกรอบ และรสชาติท่ีไมพึงประสงค โดยใชผูชิมท่ีไดรับการฝกฝน 6 คน มี
การใหคะแนน จาก 1-9 (ไมชอบ-ชอบมากท่ีสุด) วิเคราะหความแตกตางทางสถิตขิองคาเฉล่ียโดยวิธี DMRT 

 
ผล 

ผลการศึกษาการใหแสงยูวซีีตอคณุภาพมะมวงพันธุแกวขมิ้นห่ันชิน้พรอมบริโภค ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 12
๐C เปนเวลา 5 วัน พบวา เน้ือมะมวงตัดแตงท่ีใหแสงยวูีซี  2.2 KJ.m-2 สูญเสียนํ้าหนักสดนอยท่ีสุดเทากับ 0.75% ในขณะท่ีเน้ือ
มะมวงตดัแตงท่ีใหแสงยูวซีี  4.4 และ 6.6 KJ.m-2 สูญเสียนํ้าหนักสดมากท่ีสุดเทากับ 1.63  และ 1.65% ตามลําดับ นอกจากน้ี
ยังพบวา เน้ือมะมวงห่ันชิ้นท่ีใหแสงยูวซีี  2.2 KJ.m-2 ยังสามารถคงความแนนเน้ือไดดีท่ีสุด  แตไมพบความแตกตางทางสถิติ
ของปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดในนํ้า และปริมาณกรดท่ีไทเทรตไดในเน้ือมะมวงห่ันชิ้นท่ีใหและไมใหแสงยวูีซี เน้ือมะมวงพันธุ
แกวขมิ้นห่ันชิ้นพรอมบริโภคท่ีใหแสงยูวซีีท่ีระดับ  2.2 KJ.m-2 มีปริมารกรดแอสคอรบิกและแคโรทีนอยดสูงท่ีสุด คือ 40.63 
mg./100 g.FW และ 1.85 OD450/100 g.FW ตามลําดับ ซึ่งสูงกวาชุดควบคุมและแตกตางกนัทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่น 
95% (Table 1) ผลการวัดคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคล่ืน 420 nm พบวาแสงยวูีซีสามารถชะลอการเกิดสีนํ้าตาลในเน้ือ
มะมวงแกวขมิ้นห่ันชิ้นพรอมบริโภคไดโดยเกดิอาการเพียง 20% ในวันท่ี 5 ของการเก็บรักษา ขณะท่ีเน้ือมะมวงแกวขมิ้นห่ันชิ้น
พรอมบริโภคชุดควบคุมเกิดอาการสีนํ้าตาลอยางรวดเร็วในวันท่ี 5 ของการเก็บรักษาเกิดอาการสูงถึง 60% (Figure 1) ผลการ
ประเมินคุณภาพจากประสาทสัมผัสดวยการชิม พบวาเน้ือมะมวงห่ันชิ้นท่ีใหแสงยูวซีี  2.2 KJ.m-2 ไดรับคะแนนความชอบ
โดยรวม ลักษณะปรากฏ และความกรอบสูงท่ีสุด  แตรสชาติท่ีไมพึงประสงคมคีะแนนต่าํท่ีสุด (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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วิจารณผล 
ผลการศึกษาแสงยูวซีีตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของมะมวงพันธุแกวขมิ้นห่ันชิ้นพรอมบริโภค ระหวางการเก็บรักษา

ท่ีอุณหภูมิ 12๐C  พบวาการใหแสงยูวซีีความเขมแสง 2.2 KJ.m-2 สามารถคงคุณภาพมะมวงพันธุแกวขมิ้นตัดแตงสดพรอม
บริโภคไดดีท่ีสุด โดยเฉพาะคณุภาพดานเน้ือสัมผัสท่ียังคงความแนนเน้ือ และชะลอการเกดิปฏิกิริยาสีนํ้าตาล อีกท้ังมี
ประสิทธิภาพในการรักษาปริมาณกรดแอสคอรบิก และแคโรทีนอยดในมะมวงตดัแตงสดพรอมบริโภคไดมากกวาชุดควบคุมท่ี
ไมไดใหแสงยวูีซี ไดรับคะแนนผลการประเมินทางประสาทสัมผัส และไมสงผลตอการสูญเสียนํ้าหนักสด การใหแสงยวูีซีแก
ผลิตผลเปนการใหความรอนจากแสงความยาวคล่ืนส้ันอาจไปกระตุนกิจกรรมเอนไซมในระบบตานอนุมูลอิสระสงผลใหชะลอ
การเกิดปฏิกิริยาสีนํ้าตาลได เชนเดียวกับการรายงานของ Promyou and Supapvanich  (2013) พบวาแสงยูวีซีท่ีระดับความ
เขมแสง 6.6 KJ/m2 มีผลทําใหชะลอการสูญเสียนํ้าหนักสด คงความแนนเน้ือ เพ่ิมการสะสมสารออกฤทธ์ิทางชวีภาพประเภท
แคโรทีนอยด ปริมาณรวมสารตานอนุมูลอิสระ ในผลพริกหวานระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 12 ๐C และชะลอการสลายตัว
ของปริมาณรวมสารตานอนุมูลอิสระ ปริมาณกรดแอสคอรบิก และกระตุนกจิกรรมเอนไซมเอนไซม catalase และ superoxide 
dismutase สงผลใหลดการเกิดปฏิกิริยาสีนํ้าตาลในผลพริกหวานได นอกจากน้ียงัมรีายงานในพืชอีกหลายชนิดท่ีแสงยูวซีชีวย
กระตุนการสรางหรือการสะสมสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพในกลุมแคโรทีนอยดและสารตานอนุมูลอิสระ เชน Liu et al. (2009) 
รายงานวาผลมะเขือเทศท่ีใหแสงยูวีซีหลังเก็บเกี่ยวทําใหมีปริมาณสารไลโคปนเพ่ิมสูงขึ้นมากกวาผลท่ีไมไดรับแสง สวนในองุน
ท่ีไดรับแสง UV-C พบวามกีารสะสมสารประกอบฟนอลในกลุม resveratrol  เพ่ิมขึ้น (Gonzalez-Barrio et al., 2006)  

 
สรุป 

การใหแสงยูวซีีความเขมแสง 2.2 KJ.m-2 สามารถคงคุณภาพของมะมวงพันธุแกวขมิ้นห่ันชิ้นพรอมบริโภคไดดีท่ีสุดใน
ดานลดการสูญเสียนํ้าหนัก ชะลออาการเน้ือน่ิมและการเกดิสีนํ้าตาล อีกท้ังชวยรักษาปริมาณกรดแอสคอรบิก และแคโรที
นอยด ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 12๐C เปนเวลา 5 วัน และไดคะแนนผลการประเมินทางคณุภาพประสาทสัมผัสโดยรวม
มากท่ีสุด 

 
คําขอบคุณ 

ขอขอบคุณ คณะทรัพยากรธรรมชาติและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตเฉลิมพระเกียรต ิ
จังหวดัสกลนคร ท่ีสนับสนุนอุปกรณและเคร่ืองมือตางๆในการทํางานวิจยั และขอขอบคุณกองบริหารงานวจิัยและบริการ
วิชาการมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตเฉลิมพระเกียรตจิังหวัดสกลนคร และศูนยนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว 
สํานักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา ท่ีใหการสนับสนุนงบประมาณในการทําวจิัยในคร้ังน้ี 
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