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Abstract 
The objective of this experiment was to investigate the effects of UV-B and UV-C irradiation suitable 

for postharvest quality of cucumbers during storage at room temperature (27±2 °C, 75 ± 2% relative humidity) 
were studied. Cucumber fruits were harvested at commercial maturity stage and irradiated with low UV-B 
dose of 0.54-1.61 kJ/m2, medium dose of 2.58-8.04 kJ/m2, and high dose of 19.80-99.00 kJ/m2 or UV-C at low 
dose of 0.20‐0.60 kJ/m2, medium dose of 0.80-2.58 kJ/m2 and high dose of 5.18-10.35 kJ/m2. Cucumbers 
without UV irradiation served as control fruits. All experimental batches of cucumber fruits were packed in 
corrugated boxes and stored at room temperature. Cucumbers were randomly picked and inspected daily 
during storage by measuring changes in peel color, fresh weight loss, and wilting. The results showed that 
cucumbers exposed to high doses of irradiation had an effect on peel color change from green to yellow, 
weight loss, and wilting of fruits  but cucumbers irradiated with low dose of 0.54 kJ/m2 UV-B and 0.20 kJ/m2 
UV-C showed the best results in reducing weight loss, delay the changes of peel color and fruit wilting during 
storage at room temperature. Irradiated UV-B and UV-C cucumbers may change in content of active 
substances, therefore, further study should be conducted on the content of some important substances. 
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บทคัดยอ 

การทดลองน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาผลของการฉายรังสียูวี-บีและรังสียูวี-ซีท่ีเหมาะสมตอคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวของ
ผลแตงกวาระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (27±2 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 75 ± 2)  โดยเก็บเก่ียวแตงกวาท่ี
ระยะความแกทางการคาและนํามาฉายรังสียูวี-บีปริมาณต่ํา 0.54-1.61 kJ/m2 ปริมาณกลาง 2.58-8.04 kJ/m2 และปริมาณสูง 
19.80-99.00 kJ/m2 หรือยูวี-ซีปริมาณต่ํา 0.20-0.60 kJ/m2, ปริมาณกลาง 0.80-2.58 kJ/m2 และปริมาณสูง 5.18-10.35 kJ/m2 
ผลท่ีไมไดรับการฉายรังสียูวีใชเปนชุดควบคุม แตงกวาทุกชุดการทดลองบรรจใุนกลองกระดาษลูกฟูกและเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง 
สุมผลแตงกวามาตรวจสอบคุณภาพทุกวันในระหวางการเก็บรักษา ตรวจวัดการเปลี่ยนแปลงสีเปลือก การสูญเสียนํ้าหนักสดและ
การเหี่ยว พบวาผลท่ีรับการฉายรังสีปริมาณสูงเรงการเปลี่ยนสีเปลือกผลแตงกวาจากสีเขียวเปนสีเหลือง การสูญเสียนํ้าหนักและ
การเหี่ยวของผล แตแตงกวาท่ีรับการฉายรังสียูวี-บีปริมาณต่ํา 0.54 kJ/m2 และยูวี-ซี ปริมาณต่ํา 0.20 kJ/m2 สามารถลดการ
สูญเสียนํ้าหนัก ชะลอการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกและการเหี่ยวของผลแตงกวาไดดีสุดระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง อยางไรก็
ตาม แตงกวาท่ีไดรับการฉายรังสียูวี-บีและรังสียูวี-ซี อาจมีการเปลี่ยนแปลงปริมาณสารสําคัญจึงควรมีการศึกษาเพ่ิมเติมตอไป  
คําสําคัญ: แตงกวา รังสียูวี การสูญเสียนํ้าหนัก หลังการเก็บเก่ียว 
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ท่ีสําคัญ เชน Tannin, Polyphenol, Glycosides และ Resins สามารถพบสาร Cucurbitacin B ซึ่งมีคุณสมบัติเปนสารตานการ

                                                           
1 สํานักวิชาเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารี เลขที่ 111 ถ. มหาวิทยาลัย ต. สุรนารี อ. เมือง จ. นครราชสีมา 30000  
1 Institute of Agricultural Technology, Suranaree University of Technology, 111 University Avenue, Suranaree Sub-District, Muang Nakhon Ratchasima 
District, Nakhon Ratchasima 30000 
2 ภาควิชาจุลชีววิทยา คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร เลขที่ 50 ถนนงามวงศวาน แขวงลาดยาว เขตจตุจักร กรุงเทพฯ 10900 
2 Department of Microbiology, Faculty of Science, Kasetsart University, 50 Ngamwongwan Rd, Lat Yao, Chatuchak, Bangkok 10900 



 ปริมาณรังสียูวี    ท่ี 55 ฉบับที ่1 (พิเศษ)  2567                                ว. วิทยาศาสตรและนวัตกรรมการเกษตร    220 

อักเสบและเกิดมะเร็งในคนได (Uthapala et al., 2020) ผลแตงกวาท่ีเก็บเก่ียวมาในระยะผลออนจึงมีอัตราการหายใจและการ
คายนํ้าสูงทําใหผลปรากฏอาการเหี่ยวงาย โดยเฉพาะบริเวณข้ัวผล สีเปลือกท่ีเกิดการเปลี่ยนแปลงจากสีเขียวเปนสีเหลืองเน่ืองจาก
การสลายตัวของคลอโรฟลล ตัวอยางแนวทางในการยืดอายุหลังการเก็บเก่ียวผลผลิตสดโดยการใช UV เชน การศึกษาการใช UV-C 
กับบร็อคโคลี่ โดย Costa et al. (2006) ฉายรังสี UV-C ปริมาณ 4, 7, 10 หรือ 14 kJ/m2 ใหกับบร็อคโคลี่ พบวาบร็อคโคลี่ท่ีไดรับ
รังสี UV-C ปริมาณ 10 kJ/m2 มีการลดลงของปริมาณคลอโรฟลลต่ําท่ีสุด เน่ืองจาก UV-C ลดการดําเนินไปของกิจกรรมเอนไซมท่ี
เก่ียวของกับการสลายตัวของคลอโรฟลลในบร็อคโคลี่ นอกจากน้ี Barka et al. (2000) ศึกษาพบวาการใช UV-C ปริมาณ 3.7 และ 
10 kJ/m2 ลดกิจกรรมของเอนไซมท่ีเก่ียวของกับการออนนุมของผนังเซลลพืช ทําใหคงความแนนเน้ือของผลมะเขือเทศได ในขณะ
ท่ี Vicente et al. (2005) และ Nutthachai et al. (2008) พบวาการเกิดอาการสะทานหนาวหรืออาการผิดปกติทางสรีรวิทยา
ของพริกหวานและกลวยหอมเน่ืองจากอุณหภูมิต่ําเกิดข้ึนนอยในผลพริกหวานและผลกลวยท่ีไดรับการฉายรังสี UV-C สําหรับการ
รายงานการใช UV-B กับงานดานการจัดการหลังการเก็บเก่ียวปรากฏครั้งแรก โดย Aiamla-or et al. (2010, 2019) พบวาการใช 
UV-B ปริมาณ 9.5 kJ/m2 กระตุนการเสื่อมสภาพของบร็อคโคลี่ใหเร็วข้ึน แตปริมาณ UV-B ท่ี 19-56 kJ/m2 ลดกิจกรรมของ
เอนไซมท่ีเก่ียวของกับการสลายตัวของคลอโรฟลล และ Mewis et al. (2012) พบวา Glucosinolates ซึ่งเปนสารตานอนุมูล
อิสระท่ีพบมาในบร็อคโคลี่ถูกชักนําใหเพ่ิมสูงข้ึนในตนออนบร็อคโคลี่ท่ีไดรับรังสี UV-B ปริมาณ 0.3-1 kJ/m2 การศึกษาของ 
Srilaong et al. (2011) พบวามะนาวท่ีไดรับการฉายรังสี UV-B ปริมาณ 19 kJ/m2 ชะลอการเสื่อมสภาพและการเนาเสียของ
มะนาวในระหวางการเก็บรักษาได จากขอมูลเบ้ืองตนจะเห็นวาพืชหลังการเก็บเก่ียวมีการตอบสนองกับ UV ในปริมาณท่ีแตกตาง
กัน การนํา UV มาใชในยังมีการศึกษาในวงท่ีจํากัดและยังไมมีการศึกษาการใช UV กับผลแตงกวา ดังน้ันในการทดลองน้ีจึงมี
วัตถุประสงคเพ่ือศึกษาการนํา UV มาใชสําหรับการยืดอายุของผลแตงกวาหลังการเก็บเก่ียว 

 
อุปกรณและวิธีการ 

1. การเตรียมผลผลิต 
เก็บเก่ียวแตงกวาพันธุเซนเจลท่ีระยะความแกทางการคา นํ้าหนักผล 35-50 กรัม ความยาว 8-10 ซม จากฟารม

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสรุนาร ีนํามาคัดเลือกผลท่ีไมมตีําหนิปราศจากการเขาทําลายของแมลงและศัตรูพืช คัดผลท่ีมีสีผลสม่ําเสมอ
และคัดเลือกผลขนาดใกลเคียงกัน ลางทําความสะอาดและจุมสารละลาย Sodium hydrochloride ความเขมขน 50 mg/L นาน 
5 นาที หลังจากน้ันผึ่งใหแหง นํามาฉายรังสียู UV-B ปริมาณต่ํา 0.54-1.61 kJ/m2 ปริมาณกลาง 2.58-8.04 kJ/m2 และปริมาณสูง 
19.80-99.00 kJ/m2 หรือ UV-C ปริมาณต่ํา 0.20-0.60 kJ/m2, ปริมาณกลาง 0.80-2.58 kJ/m2 และปริมาณสูง 5.18-10.35 
kJ/m2 ผลท่ีไมไดรับการฉายรงัสีใชเปนชุดควบคุม แยกแตงกวาท่ีอยูในแตละชุดทดลองโดยกลองกระดาษลูกฟูกสําหรับบรรจุผกัและ
ผลไม และนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (27 ± 2 องศาเซลเซียส) ความช้ืนสัมพัทธ 75±2% 
2. การตรวจวัดคุณภาพผลผลิต 

การประเมินทางประสาทสัมผัสโดยการใหคะแนนการเหี่ยวของผล (1-5 คะแนน จากไมเหี่ยวถึงเหี่ยวมากท่ีสุด) การ
เปลี่ยนแปลงสีเปลืกผล วัดสีเปลือกโดยใชเครื่อง Color meter ทําการวัดจํานวน 3 จุดตอผล และแสดงออกเปนคา hue (hue 
angle) ซึ่งหมายถึงสีตาง ๆ ของผลผลิต โดยท่ีคา hue มีคาเปน 0º, 90º, 180º หรือ 270º หมายถึงเปลือกผลมสีีแดง เหลือง เขียว 
หรือนํ้าเงิน ตามลําดับ และรอยละการสูญเสียนํ้าหนักของผลเมื่อเปรียบเทียบจากวันแรกกอนการเก็บรักษา 
3. การวิเคราะหขอมูล 

วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (completely randomized design) ชุดทดลองละ 15 ซ้ํา นําขอมูลท่ีไดไป
วิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ โดยใชโปรแกรมวิเคราะหทางสถิติ (Statistical Analysis System, SAS, version 9.1) และ
เปรียบเทียบคาเฉลี่ยของแตละชุดทดลองดวยวิธี Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 

 
ผลการทดลองและวิจารณผล 

1. การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกผล 
คา hue ของเปลือกแตงกวาท่ีไดรับการฉายรังสี UV-B ปริมาณต่ําถึงสูง มีการเปลี่ยนแปลงเพียงเล็กนอยเมื่อเปรียบเทียบ

กับแตงกวาชุดควบคุมและไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติในระหวางการเก็บรักษานาน 5 วัน สวนแตงกวาท่ีรับการฉายรังสี 
UV-C ปริมาณตั้งแต 0.4 kJ/m2 ข้ึนไปทําใหคา hue มีแนวโนมเปลี่ยนแปลงลดลงระหวางทําการเก็บรักษาอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ ในขณะท่ีแตงกวาท่ีไดรับการฉายรังสี UV-C ปริมาณ 0.2 kJ/m2 มีคา hue เปลี่ยนแปลงลดลงนอยท่ีสุดแตไมแตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติกับตัวอยางในชุดควบคุม (Figure 1A, 1B) ผลจากการศึกษาทําใหทราบวาการฉายรังสี UV-B ท่ีปริมาณต่ํา-สูงไม
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มีผลตอการเปลี่ยนแปลงสีเปลือก ซึ่งตรงกันขามกับผลท่ีไดรับการฉายดวยรงัสี UV-C ท่ีมีผลทําใหสีเปลือกเปลี่ยนเปนสีเหลืองเร็วข้ึน 
โดยเฉพาะปริมาณรังสี UV-C ตั้งแต 0.4 kJ/m2 ข้ึนไป อาจเปนเพราะวารังสี UV-C เปนรังสีท่ีมีความยาวสั้นกวา UV-B แตให
พลังงานสูง พลังงานท่ีสูงไมเหมาะสมสาํหรับแตงกวามีผลกระตุนการสลายตวัของคลอโรฟลล และเรงการสังเคราะหแคโรทีนอยของ
เปลือกผล ทําใหเปลือกผลมีสีเขียวลดลงและมีสีเหลืองเพ่ิมข้ึน ซึ่งสอดคลองกับการเปลี่ยนแปลงคา hue ท่ีเปลี่ยนแปลงลดลง  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1. Changes of hue angle value of cucumber peel with UV-B (A) and UV-C (B) irradiation during storage 

at 27±2 °C, 75% relative humidity. Fruits without UV irradiation were served as control samples.  
 

ผลการศึกษาดังกลาว ใหผลแตกตางจากการฉายรังสี UV-C ใหกับบร็อคโคลี่ปริมาณ 10 kJ/m2 ท่ีใหผลยังยั้งการทํางาน
ของเอนไซมท่ีเก่ียวของกับการสลายตัวของคลอโรฟลลและการฉายรังสี UV-B ปริมาณ 19 kJ/m2 ใหมะนาวชะลอเปลี่ยนแปลงสี
เปลือกมะมาวไดในระหวางการเก็บรักษา (Costa et al., 2006; Srilaong et al., 2011) อาจเปนเพราะพืชมีการตอบสนองตอ
ปริมาณรังสีแตกตางกัน พบวาผลแตงมีการสูญเสียนํ้าหนักเขาใกล 5% แสดงอาการเหี่ยวน่ิม แตงในชุดควบคุม มีแนวโนมการ
สูญเสียนํ้าหนักเขาใกล 5% ในวันท่ี 2 ของการเก็บรักษา ในขณะท่ีผลท่ีรับการฉายรังสี UV-B ปริมาณต่ํา 0.54, 1.07, 1.61 kJ/m2 
สูญเสียนํ้าหนักเขาใกล 5% ในวันท่ี 4, 4 และ 5 ของการเก็บรักษา ตามลําดับ และผลท่ีรับการฉายรังสี UV-B ปริมาณกลาง 2.58, 
3.75, 5.35 และ 8.04 kJ/m2 สูญเสียนํ้าหนักเขาใกล 5% ในวันท่ี 2, 4, 2 และ 3 ของการเก็บรักษา ตามลําดับ และเมื่อผลแตง
ไดรับปริมาณรังสี UV-B ปริมาณเพ่ิมสูงข้ึนผลมีการสูญเสียนํ้าหนักเขาใกล 5% เร็วข้ึน พบวาในผลท่ีรับการฉายรังสี UV-C สูญเสีย
นํ้าหนักของผลเขาใกล 5% เร็วกวาผลท่ีรับ UV-B แตผลท่ีรับการฉายรังส ีUV-C ปริมาณ 0.2 kJ/m2 สูญเสียนํ้าหนักเขาใกล 5% ใน
วันท่ี 3 ของการเก็บรักษา ชากวาแตงกวาในชุดควบคุม 1 วัน (Figure 2A, 2B) จากการศึกษาทําใหทราบวา การฉายรังสี UV-B 
และ UV-C ปริมาณเหมาะสมสามารถลดการสูญเสียนํ้าหนักของของผลได ซึ่งผลการเปลี่ยนแปลงการสูญเสียนํ้าหนักมีความ
สอดคลองกับคะแนนการเหี่ยวของผล โดยแสดงใน Figure 3A และ Figure 3B  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2. Changes of weight loss of fresh cucumber with UV-B (A) and UV-C (B) irradiation during storage at 

27±2 °C, 75% relative humidity. Fruits without UV irradiation were served as control samples. 
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Figure 3. Wilting score of fresh cucumber with UV-B (A) and UV-C (B) irradiation during storage at 27±2 °C, 75% 
relative humidity. Fruits without UV irradiation were served as control samples. 

 
สรุป 

การฉายรังสีปริมาณสูงเรงการเปลี่ยนสีเปลือกผลแตงกวาจากสีเขียวเปนสีเหลือง ทําใหผลแตงกวามีการสูญเสียนํ้าหนัก 
และเกิดการเหี่ยวของผล แตการฉายรังสี UV-B ปริมาณ 0.54 kJ/m2 และ UV-C ปริมาณ 0.20 kJ/m2 ชวยลดการสูญเสียนํ้าหนัก
และชะลอการเหี่ยวของผลแตงกวาไดดีสุดในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง 
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