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Abstract 
This research was aimed to study the effect of electron beam irradiation on postharvest quality of mango 

fruit cv. Nam Dok Mai See Thong. Fruit were harvested at 80-85% commercial maturity stage then washed with tap 
water, dipped with 500 ppm of prochloraz and dried at room temperature before packing in cardboard cartons. 
The weight of fruit in each box was 6±0.1 kg. Fruit were divided into two groups; non-treated fruit (control) and 
electron beam irradiated fruit at 0.4 kGy. All fruit were stored at 13°C and then randomly sampled to determine the 
quality every 3 days for 15 days. Results showed that electron beam irradiation delayed the changes in peel color 
(L* and b*), firmness, total soluble solids, phenolic and flavonoids contents when compared to the control fruit. 
Keywords: electron beam, mango cv. Nam Dok Mai See Thong, postharvest quality  

 
บทคดัยอ 

การฉายรังสีเปนเทคโนโลยีหน่ึงในการลดการปนเปอนของศัตรูพืชของผลิตผลสด งานวิจัยน้ีมีวตัถปุระสงคเพ่ือศกึษา
ผลของลําอิเล็กตรอนตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของมะมวงพันธุนํ้าดอกไมสีทอง โดยเก็บเกี่ยวมะมวงระยะสุกแกทางการคา 
80-85 เปอรเซ็นต นํามาลางทําความสะอาดดวยนํ้าประปาแลวจุมในสารกําจัดเชื้อราโปรคลอราซ ความเขมขน 500 พีพีเอ็ม 
นาน 1 นาที ผ่ึงใหแหง แลวบรรจลุงกลองกระดาษลูกฟูก ขนาดบรรจุ 6±0.1 กิโลกรัม จากน้ันแบงมะมวงออกเปน 2 กลุม กลุมท่ี 
1 ไมฉายลําอิเล็กตรอน (ชุดควบคุม) กลุมท่ี 2 ฉายลําอิเล็กตรอนปริมาณ 0.4 กิโลเกรย เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซยีส 
และทําการสุมตัวอยางวเิคราะหคุณภาพ ทุกๆ 3 วัน นาน 15 วัน พบวา การฉายลําอิเล็กตรอนบีมปริมาณ 0.4 กิโลเกรย 
สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงของสีเปลือก (L* และ b*) ความแนนเน้ือ ปริมาณของแขง็ท่ีละลายนํ้าไดท้ังหมด ปริมาณฟ
นอลิกและปริมาณฟลาโวนอยดไดเมื่อเปรียบเทียบกับชดุควบคุม 
คําสําคัญ: ลําอิเล็กตรอน  มะมวงพันธุนํ้าดอกไมสีทอง คุณภาพหลังการเก็บเกีย่ว  

 
คํานํา 

การฉายลําอิเล็กตรอนเปนวิธกีารหน่ึงท่ีสามารถกาํจัดศัตรูพืชท่ีปนเปอนมากับผลไมกอนการสงออก และไดถูก
นํามาใชในการควบคุมปริมาณจลิุนทรียในผักและผลไม เน่ืองจากไมมีผลตอ กล่ิน สี รสชาติ เน้ือสัมผัสและคุณภาพในดาน
ลักษณะปรากฏตางๆ (Alothman et al., 2009; Kong et al., 2014) อีกท้ังไมมีสารตกคางและใชระยะเวลาในการฉายรังสีส้ัน 
(Kwon, 2010) ซึ่งจากงานวิจยัผลของลําอิเล็กตรอนตอคุณภาพของผลไมชนิดตาง ๆ พบวา ลําอิเล็กตรอนปริมาณนอยกวา 3.1 
กิโลเกรย ไมทําใหคุณภาพของแคนตาลูปเปล่ียนไปในระหวางการเก็บรักษา เชน ปริมาณนํ้าตาล แคโรทีนอยด และความแนน
เน้ือเมื่อเปรียบเทียบกับผลท่ีไมไดฉายรังสี (Castell-Perez et al., 2004)  Cho et al. (2016) รายงานวา ปริมาณลําอิเล็กตรอน 
นอยกวา 1 กิโลเกรย ไมมีผลกระทบตอปริมาณสารตานอนุมลูอิสระและกิจกรรมการตานอนุมลูอิสระ รวมถึงสารประกอบฟ
นอลและสารฟลาโวนอยดในสม Navel เชนเดียวกับ Kim et al. (2007) พบวาการฉายลําอิเล็กตรอน ปริมาณ 0-0.6 กิโลเกรย 
กับผลกีว ี พบวา ลําอิเล็กตรอนไมมีผลตอการตานอนุมูลอิสระ เชน 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH), radical 
scavenging activities และ คา pH แตทําใหปริมาณวิตามินซีเพ่ิมขึ้น และรังสียงัชะลอการสุกของผลกีวีอีกดวย ดังน้ันงานวิจยั
จึงมวีัตถุประสงคเพ่ือศึกษาผลของลําอิเล็กตรอนบีมตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของมะมวงพันธุนํ้าดอกไมสีทอง 
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อุปกรณและวิธกีาร 
การทดลองน้ีใชมะมวงพันธุนํ้าดอกไมสีทอง ท่ีมีความสุกแกทางการคาสม่ําเสมอกันประมาณ 80-85 เปอรเซ็นต มา

ตัดกานขั้วผลใหเหลือความยาวประมาณ 0.5 เซนตเิมตร ท้ิงไวใหยางไหลออกประมาณ 3 ชัว่โมง  ลางทําความสะอาดดวย
นํ้าประปาแลวจุมในสารกาํจัดเชือ้โปรคลอราซ ความเขมขน 500 พีพีเอ็ม นาน 1 นาที ผ่ึงใหแหง แลวบรรจุลงกลองกระดาษ
ลูกฟูก ขนาดบรรจุประมาณ 6±0.1 กิโลกรัม จากน้ันแบงมะมวงออกเปน 2 กลุม กลุมท่ี 1 มะมวงท่ีไมฉายลําอิเล็กตรอน และ
กลุมท่ี 2 มะมวงท่ีฉายลําอิเล็กตรอนบีมปริมาณ 0.4 กิโลเกรย แลวเก็บท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส เพ่ือรอการนําไปฉายลํา
อิเล็กตรอนในวันถัดมา ทําการขนยายมะมวงไปฉายลําอิเล็กตรอน ณ สถาบันเทคโนโลยีนิวเคลียรแหงชาติ (องคการมหาชน) 
จังหวดันครนายก ดวยรถตูปรับอากาศ และนํากลับมาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส ทําการบันทึกผลทันที หลังจาก
ฉายลําอิเล็กตรอน จากน้ันสุมตวัอยางวิเคราะหคุณภาพ ทุกๆ 3 วัน เปนเวลานาน 15 วัน บันทึกผลดังน้ี สีเปลือกและสีเน้ือ 
(CHROMA METER CR - 400) ความแนนเน้ือ ดวยเคร่ือง Texture analyzer (Micro Stable System) รุน TA-XT plus 
ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดท้ังหมด (hand refractometer PAL-1) ปริมาณ Phenolics (ดัดแปลงมาจาก Shahidi and 
Naczk, 1995) ปริมาณฟลาโวนอยด (ดดัแปลงจาก Shen et al., 2009) 
 

ผลและวิจารณผลการทดลอง 
จากการทดลองพบวา การฉายลําอิเล็กตรอนบีมปริมาณ 0.4 กิโลเกรย มะมวงพันธุนํ้าดอกไมสีทอง สามารถชะลอ

การเปล่ียนแปลงของสีเปลือก (L* และ b*) (Figure 1A, 1B) ความแนนเน้ือ (Figure 2A) และปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได
ท้ังหมดได (Figure 2B) โดยสอดคลองกับ Tong et al. (2015) รายงานวา การฉายลําอิเล็กตรอนปริมาณ 0.4-0.5 กิโลเกรย ไม
มีผลกระทบตอการเปล่ียนแปลง สี และปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดขององุนไรเมล็ดพันธุ Sugraone Cruz et al. (2012) 
พบวา มะมวงพันธุ Tommy Atkin ฉายลําอิเล็กตรอนปริมาณ 0.4 กิโลเกรย สามารถชะลอการสูญเสียและความแนนเน้ือได 
นอกจากน้ันยังพบวาการฉายลําอิเล็กตรอนบีมปริมาณ 0.4 กิโลเกรย มีปริมาณฟนอลลิก (Figure 3B) เพ่ิมขึ้นมากกวามะมวง
ชุดควบคุม อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ สอดคลองกับ Moreno et al. (2006) มีรายงานวาผลมะมวงฉายลําอิเล็กตรอนมี
ปริมาณฟนอลลิกมากกวาผลมะมวงในชดุควบคุม แตอยางไรก็ตามการฉายลําอิเล็กตรอนบีมปริมาณ 0.4 กิโลเกรย มะมวง
พันธุนํ้าดอกไมสีทอง ในการทดลองน้ี ไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงของปริมาณฟลาโวนอยด (Figure 3B) เมื่อเปรียบเทียบกับชดุ
ควบคมุ สอดคลองกับงานวิจัยของ Cho et al. (2016) พบวา การฉายลําอิเล็กตรอนปริมาณนอยกวา 1 กิโลเกรย ไมมี
ผลกระทบตอสารฟลาโวนอยดในสมพันธุ Navel  
 

สรุป 
การฉายลําอิเล็กตรอนบีมกับผลมะมวงนํ้าดอกไมสีทองปริมาณ 0.4 กิโลเกรย สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงของสี

เปลือก ความแนนเน้ือ ปริมาณของแขง็ท่ีละลายนํ้าไดท้ังหมด ปริมาณฟนอลิก และปริมาณฟลาโวนอยดไดดกีวาผลมะมวงท่ี
ไมไดฉายลําอีเล็กตรอนบีม  
 

คําขอบคุณ 
งานวจิัยน้ีไดรับการสนับสนุนงบประมาณวจิัยจากรัฐผานมหาวิทยาลัย (ว.1) ประจําป 2560 และคณะผูวิจัย

ขอขอบคุณคณะทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี (วิทยาเขตบางขุนเทียน) เปน
อยางสูงท่ีอนุเคราะหอุปกรณ และเคร่ืองมือวิทยาศาสตรตางๆ ในการทําวิจัยคร้ังน้ี 
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Figure 1  L* value of peel (A) and b* value of pulp (B) of mango fruit cv. Nam Dok Mai See Thong on non -

treated fruit (control) and electron beam irradiated fruit at 0.4 kGy. Harvested fruit were stored at 13°C. 
for 15 days (Day 0 = before electron beam irradiation) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2  Firmness (A) and total soluble solids content (B) of mango fruit cv. Nam Dok Mai See Thong on non –

treated fruit (control) and electron beam irradiated fruit at 0.4 kGy. Harvested fruit were stored at 13°C. 
for 15 days (Day 0 = before electron beam irradiation) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 3  Phenolics (A) and total flavonoids contents (B) of mango fruit cv. Nam Dok Mai See Thong on non –

treated fruit (control) and electron beam irradiated fruit at 0.4 kGy. Harvested fruit were stored at 13°C. 
for 15 days (Day 0 = before electron beam irradiation) 
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