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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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บทคัดยอ 

การทดลองน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาผลของการฉายรังสียูวี-บีและรังสียูวี-ซีท่ีเหมาะสมตอคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวของ
ผลแตงกวาระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (27±2 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธรอยละ 75 ± 2)  โดยเก็บเก่ียวแตงกวาท่ี
ระยะความแกทางการคาและนํามาฉายรังสียูวี-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 
ผลท่ีไมไดรับการฉายรังสียูวีใชเปนชุดควบคุม แตงกวาทุกชุดการทดลองบรรจใุนกลองกระดาษลูกฟูกและเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง 
สุมผลแตงกวามาตรวจสอบคุณภาพทุกวันในระหวางการเก็บรักษา ตรวจวัดการเปลี่ยนแปลงสีเปลือก การสูญเสียนํ้าหนักสดและ
การเหี่ยว พบวาผลท่ีรับการฉายรังสีปริมาณสูงเรงการเปลี่ยนสีเปลือกผลแตงกวาจากสีเขียวเปนสีเหลือง การสูญเสียนํ้าหนักและ
การเหี่ยวของผล แตแตงกวาท่ีรับการฉายรังสียูวี-บีปริมาณต่ํา 0.54 kJ/m2 และยูวี-ซี ปริมาณต่ํา 0.20 kJ/m2 สามารถลดการ
สูญเสียนํ้าหนัก ชะลอการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกและการเหี่ยวของผลแตงกวาไดดีสุดระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง อยางไรก็
ตาม แตงกวาท่ีไดรับการฉายรังสียูวี-บีและรังสียูวี-ซี อาจมีการเปลี่ยนแปลงปริมาณสารสําคัญจึงควรมีการศึกษาเพ่ิมเติมตอไป  
คําสําคัญ: แตงกวา รังสียูวี การสูญเสียนํ้าหนัก หลังการเก็บเก่ียว 
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อักเสบและเกิดมะเร็งในคนได (Uthapala et al., 2020) ผลแตงกวาท่ีเก็บเก่ียวมาในระยะผลออนจึงมีอัตราการหายใจและการ
คายนํ้าสูงทําใหผลปรากฏอาการเหี่ยวงาย โดยเฉพาะบริเวณข้ัวผล สีเปลือกท่ีเกิดการเปลี่ยนแปลงจากสีเขียวเปนสีเหลืองเน่ืองจาก
การสลายตัวของคลอโรฟลล ตัวอยางแนวทางในการยืดอายุหลังการเก็บเก่ียวผลผลิตสดโดยการใช UV เชน การศึกษาการใช UV-C 
กับบร็อคโคลี่ โดย Costa et al. (2006) ฉายรังสี UV-C ปริมาณ 4, 7, 10 หรือ 14 kJ/m2 ใหกับบร็อคโคลี่ พบวาบร็อคโคลี่ท่ีไดรับ
รังสี UV-C ปริมาณ 10 kJ/m2 มีการลดลงของปริมาณคลอโรฟลลต่ําท่ีสุด เน่ืองจาก UV-C ลดการดําเนินไปของกิจกรรมเอนไซมท่ี
เก่ียวของกับการสลายตัวของคลอโรฟลลในบร็อคโคลี่ นอกจากน้ี Barka et al. (2000) ศึกษาพบวาการใช UV-C ปริมาณ 3.7 และ 
10 kJ/m2 ลดกิจกรรมของเอนไซมท่ีเก่ียวของกับการออนนุมของผนังเซลลพืช ทําใหคงความแนนเน้ือของผลมะเขือเทศได ในขณะ
ท่ี Vicente et al. (2005) และ Nutthachai et al. (2008) พบวาการเกิดอาการสะทานหนาวหรืออาการผิดปกติทางสรีรวิทยา
ของพริกหวานและกลวยหอมเน่ืองจากอุณหภูมิต่ําเกิดข้ึนนอยในผลพริกหวานและผลกลวยท่ีไดรับการฉายรังสี UV-C สําหรับการ
รายงานการใช UV-B กับงานดานการจัดการหลังการเก็บเก่ียวปรากฏครั้งแรก โดย Aiamla-or et al. (2010, 2019) พบวาการใช 
UV-B ปริมาณ 9.5 kJ/m2 กระตุนการเสื่อมสภาพของบร็อคโคลี่ใหเร็วข้ึน แตปริมาณ UV-B ท่ี 19-56 kJ/m2 ลดกิจกรรมของ
เอนไซมท่ีเก่ียวของกับการสลายตัวของคลอโรฟลล และ Mewis et al. (2012) พบวา Glucosinolates ซึ่งเปนสารตานอนุมูล
อิสระท่ีพบมาในบร็อคโคลี่ถูกชักนําใหเพ่ิมสูงข้ึนในตนออนบร็อคโคลี่ท่ีไดรับรังสี UV-B ปริมาณ 0.3-1 kJ/m2 การศึกษาของ 
Srilaong et al. (2011) พบวามะนาวท่ีไดรับการฉายรังสี UV-B ปริมาณ 19 kJ/m2 ชะลอการเสื่อมสภาพและการเนาเสียของ
มะนาวในระหวางการเก็บรักษาได จากขอมูลเบ้ืองตนจะเห็นวาพืชหลังการเก็บเก่ียวมีการตอบสนองกับ UV ในปริมาณท่ีแตกตาง
กัน การนํา UV มาใชในยังมีการศึกษาในวงท่ีจํากัดและยังไมมีการศึกษาการใช UV กับผลแตงกวา ดังน้ันในการทดลองน้ีจึงมี
วัตถุประสงคเพ่ือศึกษาการนํา UV มาใชสําหรับการยืดอายุของผลแตงกวาหลังการเก็บเก่ียว 

 
อุปกรณและวิธีการ 

1. การเตรียมผลผลิต 
เก็บเก่ียวแตงกวาพันธุเซนเจลท่ีระยะความแกทางการคา นํ้าหนักผล 35-50 กรัม ความยาว 8-10 ซม จากฟารม

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสรุนาร ีนํามาคัดเลือกผลท่ีไมมตีําหนิปราศจากการเขาทําลายของแมลงและศัตรูพืช คัดผลท่ีมีสีผลสม่ําเสมอ
และคัดเลือกผลขนาดใกลเคียงกัน ลางทําความสะอาดและจุมสารละลาย Sodium hydrochloride ความเขมขน 50 mg/L นาน 
5 นาที หลังจากน้ันผึ่งใหแหง 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 ผลท่ีไมไดรับการฉายรงัสีใชเปนชุดควบคุม แยกแตงกวาท่ีอยูในแตละชุดทดลองโดยกลองกระดาษลูกฟูกสําหรับบรรจุผกัและ
ผลไม และนําไปเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (27 ± 2 องศาเซลเซียส) ความช้ืนสัมพัทธ 75±2% 
2. การตรวจวัดคุณภาพผลผลิต 

การประเมินทางประสาทสัมผัสโดยการใหคะแนนการเหี่ยวของผล (1-5 คะแนน จากไมเหี่ยวถึงเหี่ยวมากท่ีสุด) การ
เปลี่ยนแปลงสีเปลืกผล วัดสีเปลือกโดยใชเครื่อง Color meter ทําการวัดจํานวน 3 จุดตอผล และแสดงออกเปนคา hue (hue 
angle) ซึ่งหมายถึงสีตาง ๆ ของผลผลิต โดยท่ีคา hue มีคาเปน 0º, 90º, 180º หรือ 270º หมายถึงเปลือกผลมสีีแดง เหลือง เขียว 
หรือนํ้าเงิน ตามลําดับ และรอยละการสูญเสียนํ้าหนักของผลเมื่อเปรียบเทียบจากวันแรกกอนการเก็บรักษา 
3. การวิเคราะหขอมูล 

วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (completely randomized design) ชุดทดลองละ 15 ซ้ํา นําขอมูลท่ีไดไป
วิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติ โดยใชโปรแกรมวิเคราะหทางสถิติ (Statistical Analysis System, SAS, version 9.1) และ
เปรียบเทียบคาเฉลี่ยของแตละชุดทดลองดวยวิธี Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 

 
ผลการทดลองและวิจารณผล 

1. การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกผล 
คา hue ของเปลือกแตงกวาท่ีไดรับการฉายรังสี UV-B ปริมาณต่ําถึงสูง มีการเปลี่ยนแปลงเพียงเล็กนอยเมื่อเปรียบเทียบ

กับแตงกวาชุดควบคุมและไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติในระหวางการเก็บรักษานาน 5 วัน สวนแตงกวาท่ีรับการฉายรังสี 
UV-C ปริมาณตั้งแต 0.4 kJ/m2 ข้ึนไปทําใหคา hue มีแนวโนมเปลี่ยนแปลงลดลงระหวางทําการเก็บรักษาอยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติ ในขณะท่ีแตงกวาท่ีไดรับการฉายรังสี UV-C ปริมาณ 0.2 kJ/m2 มีคา hue เปลี่ยนแปลงลดลงนอยท่ีสุดแตไมแตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติกับตัวอยางในชุดควบคุม (Figure 1A, 1B) ผลจากการศึกษาทําใหทราบวาการฉายรังสี UV-B ท่ีปริมาณต่ํา-สูงไม
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มีผลตอการเปลี่ยนแปลงสีเปลือก ซึ่งตรงกันขามกับผลท่ีไดรับการฉายดวยรงัสี UV-C ท่ีมีผลทําใหสีเปลือกเปลี่ยนเปนสีเหลืองเร็วข้ึน 
โดยเฉพาะปริมาณรังสี UV-C ตั้งแต 0.4 kJ/m2 ข้ึนไป อาจเปนเพราะวารังสี UV-C เปนรังสีท่ีมีความยาวสั้นกวา UV-B แตให
พลังงานสูง พลังงานท่ีสูงไมเหมาะสมสาํหรับแตงกวามีผลกระตุนการสลายตวัของคลอโรฟลล และเรงการสังเคราะหแคโรทีนอยของ
เปลือกผล ทําใหเปลือกผลมีสีเขียวลดลงและมีสีเหลืองเพ่ิมข้ึน ซึ่งสอดคลองกับการเปลี่ยนแปลงคา 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.  
 

ผลการศึกษาดังกลาว ใหผลแตกตางจากการฉายรังสี UV-C ใหกับบร็อคโคลี่ปริมาณ 10 kJ/m2 ท่ีใหผลยังยั้งการทํางาน
ของเอนไซมท่ีเก่ียวของกับการสลายตัวของคลอโรฟลลและการฉายรังสี UV-B ปริมาณ 19 kJ/m2 ใหมะนาวชะลอเปลี่ยนแปลงสี
เปลือกมะมาวไดในระหวางการเก็บรักษา (Costa et al., 2006; Srilaong et al., 2011) อาจเปนเพราะพืชมีการตอบสนองตอ
ปริมาณรังสีแตกตางกัน พบวาผลแตงมีการสูญเสียนํ้าหนักเขาใกล 5% แสดงอาการเหี่ยวน่ิม แตงในชุดควบคุม มีแนวโนมการ
สูญเสียนํ้าหนักเขาใกล 5% ในวันท่ี 2 ของการเก็บรักษา ในขณะท่ีผลท่ีรับการฉายรังสี UV-B ปริมาณต่ํา 0.54, 1.07, 1.61 kJ/m2 
สูญเสียนํ้าหนักเขาใกล 5% ในวันท่ี 4, 4 และ 5 ของการเก็บรักษา ตามลําดับ และผลท่ีรับการฉายรังสี UV-B ปริมาณกลาง 2.58, 
3.75, 5.35 และ 8.04 kJ/m2 สูญเสียนํ้าหนักเขาใกล 5% ในวันท่ี 2, 4, 2 และ 3 ของการเก็บรักษา ตามลําดับ และเมื่อผลแตง
ไดรับปริมาณรังสี UV-B ปริมาณเพ่ิมสูงข้ึนผลมีการสูญเสียนํ้าหนักเขาใกล 5% เร็วข้ึน พบวาในผลท่ีรับการฉายรังสี UV-C สูญเสีย
นํ้าหนักของผลเขาใกล 5% เร็วกวาผลท่ีรับ UV-B แตผลท่ีรับการฉายรังส ีUV-C ปริมาณ 0.2 kJ/m2 สูญเสียนํ้าหนักเขาใกล 5% ใน
วันท่ี 3 ของการเก็บรักษา ชากวาแตงกวาในชุดควบคุม 1 วัน (Figure 2A, 2B) จากการศึกษาทําใหทราบวา การฉายรังสี UV-B 
และ UV-C ปริมาณเหมาะสมสามารถลดการสูญเสียนํ้าหนักของของผลได ซึ่งผลการเปลี่ยนแปลงการสูญเสียนํ้าหนักมีความ
สอดคลองกับคะแนนการเหี่ยวของผล 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 

การฉายรังสีปริมาณสูงเรงการเปลี่ยนสีเปลือกผลแตงกวาจากสีเขียวเปนสีเหลือง ทําใหผลแตงกวามีการสูญเสียนํ้าหนัก 
และเกิดการเหี่ยวของผล แตการฉายรังสี UV-B ปริมาณ 0.54 kJ/m2 และ UV-C ปริมาณ 0.20 kJ/m2 ชวยลดการสูญเสียนํ้าหนัก
และชะลอการเหี่ยวของผลแตงกวาไดดีสุดในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง 

 
คําขอบคุณ 

ขอบคุณมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีสุรนารีท่ีอนุเคราะหใหใชสถานท่ีทําการทดลอง ขอบคุณคณะทรัพยากรชีวภาพและ
เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรีสําหรับการอนุเคราะหใหใชเครื่องมือวิทยาศาสตร การวิจัยน้ีไดรับทุน
สนับสนุนใหดําเนินการวิจัยภายใตทุนสนับสนุนงานมูลฐาน (FF3-302-66-12-12 (B)) 

 
เอกสารอางอิง 

Aiamla-or, S., S. Kaewsuksaeng, M. Shigyo and N. Yamauchi. 2010. Impact of UV-B irradiation on chlorophyll degradation and 
chlorophyll-degrading enzyme activities in stored broccoli (Brassica oleracea L. Italica Group) florets. Food Chemistry 
120 (3): 645-651.  

Aiamla-or, S., M. Shigyo and N. Yamauchi. 2019. UV-B treatment controls chlorophyll degradation and related gene expression in 
broccoli (Brassica oleracea L. Italica Group) florets during storage. Scientia Horticulturae 243: 524-527. 

Barka, E.A., S. Kalantari, J. Makhlouf and J. Arul. 2000. Impact of UV-C irradiation on cell wall-degrading enzymes during ripening 
of tomato (Lycopersicon esculentum L.). Journal of Agricultural and Food Chemistry 48: 667-67.  

Costa, M.L., A.R. Vicente, P.M. Civello, A.R. Chaves and G.A. Martinez. 2006. UV-C treatment delays postharvest senescence in 
broccoli florets. Postharvest Biology and Technology 39: 204-210. 

Mewis, I., M. Schreiner, C.N. Nguyen, A. Krumbein, C. Ulrichs, M. Lohse and R. Zrenner. 2012. UV-B irradiation changes specifically 
the secondary metabolite profile in broccoli sprouts: induced signaling overlaps with defense response to biotic 
stressors. Plant Cell Physiology 53: 1546-1560. 

Nutthachai, P., Y. Sekozawa, S. Sugaya and H. Gemma. 2008. A possible role and mode of action of UV-C illumination on inducing 
chilling stress tolerant in banana peel. Acta Horticultural 837: 313-320.  

Srilaong, V., S. Aiamla-or, A. Soontornwat, M. Shigyo and N. Yamauchi. 2011, UV-B Irradiation retards chlorophyll degradation in 
Lime (Citrus latifolia Tan.) fruit, Postharvest Biology and Technology 59: 110-112. 

Uthapala, T.G.G., R.A.U.J. Marapana, K.P.C., Lakmini and D.C. Wettimuny. 2020. Nutritional Bioactive Compounds and Health 
Benefits of Fresh and Processed Cucumber (Cucumis Sativus L.). Sumerianz Journal of Biotechnology 3 (9): 75-82. 

Vincente, A.R., C. Pineda, L. Lemoine, P.M. Civello, G.A. Martinez and A.R. Chaves. 2005. UV-C treatments reduce decay, retain 
quality and alleviate chilling injury in pepper, Postharvest Biology and Technology 35: 69-78. 

 

012345 012345 012345 012345 012345 012345 012345 012345 012345 012345 012345
0

1

2

3

4

5

Day in storage

Sc
or

e 
of

 w
ilt

in
g

Control 0.54 kJ/m2

1.07 kJ/m2

1.61 kJ/m2

2.58 kJ/m2

3.75 kJ/m2

5.35 kJ/m2

8.04 kJ/m2

19.80 kJ/m2

46.20 kJ/m2

99 kJ/m2

Low Medium High

Low Medium High

Non

UV-B treatment [A]


	สุกัญญา เอี่ยมลออ0F  นพพล เลิศวัฒนาสกุล1F  วิศณีย์ โพธิ์หล้า1 อารักษ์ ธีรอำพน1 และศตวรรษ เตชะทัต1
	Sukanya Aiamla-or, Noppon Lertwattanasakul, Wisanee Pola, Arak Tira-umphon and Satawat Tachatat
	Abstract
	บทคัดย่อ
	คำนำ
	อุปกรณ์และวิธีการ
	ผลการทดลองและวิจารณ์ผล
	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.
	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.
	สรุป
	คำขอบคุณ
	เอกสารอ้างอิง

