
รายงานผลงานเร่ืองเต็มการทดลองที่สิ้นสุด  

------------------------ 

1. แผนงานวิจัย   :  การจัดการคุณภาพหลังการเก็บเก่ียวของพืชสวนเศรษฐกิจ 
 

2. โครงการวิจัย   :  การวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการรักษาคุณภาพผลิตผลสดหลังการเก็บเกี่ยว 

กิจกรรม   :  การวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีการรักษาคุณภาพผักหลังการเก็บเกี่ยว 

กิจกรรมย่อย (ถ้ามี)  :  - 
 

3. ชื่อการทดลอง (ภาษาไทย)  :  ผลของแสงยูวีต่อการยืดอายุการวางจ าหน่ายผัก 

ชื่อการทดลอง (ภาษาอังกฤษ) :  Effect of UV Radiation on the Quality of Shelved Vegetable 
 

4. คณะผู้ด าเนินงาน 

หัวหน้าการทดลอง   :  นายภาณุมาศ โคตรพงศ์   กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลัง 

                    การเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 

ผู้ร่วมงาน                            :  นางสาวงามพิศ สุดเสน่ห์   กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลัง 

                    การเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 

5. บทคัดย่อ   :   

ศึกษาผลของแสงยูวีต่อการยืดอายุการวางจ าหน่ายผักโดยใช้มะเขือเทศเชอรี่เป็นพืชทดสอบโดยศึกษาชนิด
ของแสงยูวีต่อคุณภาพผลมะเขือเทศเชอรี่ในระหว่างการวางจ าหน่ายโดยบรรจุมะเขือเทศเชอรี่พันธุ์ CH154 
บนถาด polyvinyl chloride (PVC) จ านวน 250 กรัม/ถาด แล้วใส่ในถุงพลาสติกชนิด low density 
polyethylene (LDPE) หลังจากนั้นน าไปวางบนตู้วางจ าหน่ายสินค้าที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ภายใต้
การได้รับแสงยูวีแตกต่างกันที่ระดับความเข้มแสง 2 kJ/m2 เป็นเวลา 5 นาทีต่อวัน มี 4 กรรมวิธี ได้แก่ 1) 
ไม่ได้รับแสงยูวี (กรรมวิธีควบคุม) 2) ได้รับแสงยูวีเอ 3) ได้รับแสงยูวีบี และ 4) ได้รับแสงยูวีซี โดยทุก
กรรมวิธีจะได้รับแสงฟลูออเรสเซนต์เป็นเวลา 12 ชั่วโมงต่อวัน เพ่ือจ าลองสภาพการวางจ าหน่าย พบว่า   
ผลมะเขือเทศเชอรี่ที่ได้รับแสงยูวีทุกกรรมวิธีในระหว่างการวางจ าหน่ายเป็นเวลา 21 วัน มีคุณภาพผล
ทางด้านความแน่นเนื้อผล ค่าสีแดง (a*) ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ า ปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ ปริมาณ
วิตามินซี และคะแนนการยอมรับของผู้บริโภคสูงกว่ากรรมวิธีควบคุมที่ไม่ได้รับแสงยูวี โดยผลมะเขือเทศ
เชอรี่ที่ได้รับแสงยูวีบีและแสงยูวีซีมีคุณภาพผลดีกว่าแสงยูวีเอ ดังนั้นจากการทดลองนี้จะเห็นได้ว่า การใช้
แสงยูวีสามารถช่วยในการยืดอายุการวางจ าหน่ายของผลมะเขือเทศเชอรี่ได้ 
 

Abstract 



This study explores the effect of UV radiation on the quality of shelved cherry tomato as 

a plant model. This study examined the effect of type of UV light on quality of cherry 

tomato cv. CH154 during the shelf life period. Cherry tomatoes were packed on polyvinyl 

chloride (PVC) trays in the amount of 250 gram/tray. They were put in low density 

polyethylene (LDPE) bags and were then placed on the shelf at 5 oC under different 

conditions of UV exposure at 2 kJ/m2 for 5 minutes per day. The sample was 

experimented under four different conditions: 1) no UV exposure (control), 2) UV-A 

exposure , 3) UV-B exposure, and 4) UV-C exposure.  All treatments were exposed to 

fluorescent lights for 12 hours per day for simulating shelf life conditions. The results of 

experiment showed that cherry tomato exposed UV of all treatments had higher score on 

firmness, red color (a*), total soluble solids (TSS), titratable acidity (TA), vitamin C content 

and overall acceptability than cherry tomato of control treatment during the shelf life 

period of 21 days. Cherry tomato of UV-B treatment and UV-C treatment had higher 

quality than cherry tomato of UV-A treatment. Thus, the experiment results indicated that 

UV could prolong shelf life of cherry tomato.  

ค าน า :                                 

มะเขือเทศเชอรี่เป็นมะเขือเทศรับประทานผลสดมีน้ าเป็นองค์ประกอบภายในผลมาก ท าให้เกิดการ
สูญเสียคุณภาพในระหว่างการวางจ าหน่ายได้ง่าย การใช้แสงเป็นวิธีการหนึ่งที่มีส่วนช่วยในการยืดอายุการ
เก็บรักษาซึ่งเป็นวิธีที่ไม่เป็นอันตรายต่อผลผลิต ต้นทุนต่ า และรักษาสภาพแวดล้อม (Manzocco et al., 
2009) แสงยูวีเป็นแสงที่มีพลังงานมากที่สุดในช่วงความยาวคลื่นสั้นกว่าคลื่นแสงที่มองเห็น (visible light) 
อยู่ในช่วง 100-400 นาโนเมตร แบ่งได้เป็น 3 ประเภท คือ 1) แสงยูวีเอ (UV-A) หรือเรียกอีกชื่อหนึ่งว่า 
แสงคลื่นยาว มีช่วงความยาวคลื่น 315-400 นาโนเมตร แสงยูวีบี (UV-B) หรือเรียกอีกชื่อหนึ่งว่า แสงคลื่น
กลาง มีช่วงความยาวคลื่น 280-315 นาโนเมตร และ 3) แสงยูวีซี (UV-C) หรือเรียกอีกชื่อหนึ่งว่า แสง
คลื่นสั้น มีช่วงความยาวคลื่น 100-280 นาโนเมตร จากงานวิจัยที่ผ่านมา พบว่า การให้แสงยูวีเอสามารถ
รักษาสีของผลมะเขือเทศได้(Maneerat  et al., 2003) นอกจากนี้แสงยูวีบีสามารถรักษาความแน่นเนื้อ 
ชะลอการลดลงของปริมาณวิตามินซี และการเปลี่ยนแปลงสีของมะเขือเทศ (Liu et al., 2011) ในขณะที่ 
Cote et al. (2013) รายงานว่า มะเขือเทศที่ผ่านการให้แสงยูวีซีมีปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ลดลงน้อยกว่า
มะเขือเทศท่ีไม่ได้รับแสง ดังนั้นในการทดลองนี้จึงศึกษาชนิดของแสงยูวีต่อคุณภาพผลมะเขือเทศเชอรี่เพื่อ
ยืดอายุการวางจ าหน่าย 
 

6. วิธีด าเนินการ  :  

- อุปกรณ์  



 1. พืชทดลอง ได้แก่ มะเขือเทศเชอรี่ 
 2. ตะกร้าพลาสติก 
 3. กล่องโฟม 
 4. ถุงพลาสติก 
 5. ตู้ควบคุมการให้แสงยูวี 
 6. เครื่องชั่งน้ าหนัก 
 7. เครื่องบันทึกอุณหภูมิและความชื้นสัมพัทธ์ 
 8. กรรไกรตัดแต่งก่ิง 
 9. เครื่องเป่าลมแห้ง 
 10. ถุงมือยาง 
 11. หมวกคลุม 
 12. ปากกาเคมี 

- วิธีการ 

 1. การบรรจุเก็บเกี่ยวผลมะเขือเทศเชอรี่พันธุ์ CH154 ในระยะผลสุกเต็มที่ (ผลสีแดง) จากแปลงเกษตรกร 
อ าเภอดอนตูม จังหวัดนครปฐม ขนส่งโดยรถห้องเย็นมายังห้องปฏิบัติการเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว กรมวิชาการ
เกษตร น าผลมะเขือเทศเชอรรี่  มาล้างท าความสะอาดแล้วบรรจุมะเขือเทศเชอรรี่ลงในถาด polyvinyl chloride 
(PVC) จ านวน 250 กรัม/ถาด ก่อนน าไปใส่ในถุงพลาสติกชนิด low density polyethylene (LDPE) 
 2. การทดสอบการวางจ าหน่าย 
 ทดสอบการวางจ าหน่ายภายใต้สภาพแสงยูวีที่แตกต่างกันโดยน าไปวางบนตู้วางจ าหน่ายสินค้าที่
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ภายใต้การได้รับแสงยูวีแตกต่างกันที่ระดับความเข้มแสง 2 kJ/m2 เป็นเวลา 5 นาทีต่อ
วัน วางแผนการทดลองแบบ RCBD มี 4 กรรมวิธีๆ ละ 5 ซ้ าๆ ละ 1 ถาด ได้แก่ 1) ไม่ได้รับแสงยูวี (กรรมวิธี
ควบคุม) 2) ได้รับแสงยูวีเอ (UV-A) 3) ได้รับแสงยูวีบี (UV-B) และ 4) ได้รับแสงยูวีซี (UV-C)  โดยทุกกรรมวิธีจะ
ได้รับแสงฟลูออเรสเซนต์ (florescence) เป็นเวลา 12 ชั่วโมงต่อวัน เพ่ือจ าลองสภาพการวางจ าหน่าย  
 3. การบันทึกข้อมูล                                                                                                   
     ท าการบันทึกข้อมูลคุณภาพผลทุก 7 วัน เป็นเวลา 21 วัน ได้แก่ เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนัก ความ
แน่นเนื้อผล การเปลี่ยนแปลงสีผล ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ ปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ ปริมาณวิตามินซี และ
การยอมรับของผู้บริโภคโดยประเมินการยอมรับได้ของผู้บริโภค จ านวน 10 คน จากการสังเกตุความสด สีผล กลิ่น 
โดยให้คะแนนเป็น 1-5  (คะแนน 1 = ไม่ชอบ 2 = ชอบเล็กน้อย 3 = ชอบปานกลาง 4 = ชอบมาก และ 5 = ชอบ
มากท่ีสุด) 

- เวลาและสถานที่ 

 ตุลาคม 2559 - กันยายน 2561 

 อาคารปฏิบัติการวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวพืชสวน 

 กลุ่มวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวพืชสวน  



 กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 

8. ผลการทดลองและวิจารณ์  
 1. การสูญเสียน้ าหนัก  
 มะเขือเทศเชอรี่ในทุกกรรมวิธีมีการสูญเสียน้ าหนักเพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาการวางจ าหน่าย โดยมะเขือ
เทศเชอรี่ที่ได้รับแสงยูวีเอ ยูวีบี และยูวีซี มีการสูญเสียน้ าหนักต่ ากว่ามะเขือเทศเชอรี่ในกรรมวิธีควบคุมในระหว่าง
การวางหน่ายเป็นเวลา 21 วัน โดยมะเขือเทศเชอรี่ที่ได้รับแสงยูวีซีมีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักต่ าสุด คือ 0.28 
เปอร์เซ็นต์ (Figure 1A)  
 2. ความแน่นเนื้อผล  
 มะเขือเทศเชอรี่ที่ได้รับแสงยูวีทุกกรรมวิธีมีความแน่นเนื้อของผลสูงกว่ามะเขือเทศเชอรี่ในกรรมวิธี
ควบคุม โดยมีความแน่นเนื้อผลระหว่าง 5.31-5.38 N (Figure 1B)  
 
 
 
 
 3. การยอมรับของผู้บริโภค 
  เมื่อน าผลมะเขือเทศเชอรี่ไปให้ผู้บริโภคทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคในช่วง 7 วันแรกของการวาง
จ าหน่ายจะให้ผลไม่แตกต่างกันในแต่ละกรรมวิธี แต่เมื่อวางจ าหน่ายเป็นเวลา 21 วัน คะแนนการยอมรับของ
ผู้บริโภคในด้านความสด สี และกลิ่นของมะเขือเทศเชอรี่ที่ได้รับแสงยูวีสูงกว่ามะเขือเทศเชอรี่ในกรรมวิธีควบคุม 
(Figure 1C) ทั้งนี้เนื่องมาจากการให้ยูวีซีระดับต่ าในช่วงระหว่าง 0.25-8 kJ/m2 ไปส่งเสริมการสังเคราะห์ของ 
photoalexins ท าให้ช่วยชะลอการสูญเสียน้ าหนักและการอ่อนนุ่มของผลในระหว่างการเก็บรักษาได้ (Barka et. 
al., 2000, Erkan et. al., 2008) ในขณะที่การให้แสงยูวีบีระดับสูงระหว่าง 15-30 kJ/m2 สามารถท าลาย
เชื้อจุลินทรีย์ที่อยู่บนผลผลิตได้ สอดคล้องกับการทดลองให้แสงยูวีที่ 6 kJ/m2 เป็นเวลา 28 วัน สามารถลดการ
สูญเสียน้ าหนักและการสุกของผลบลูเบอร์รี่ได้ (Nguyen et.al., 2014) ส่วนการใช้แสงยูวีซีที่ความยาวคลื่น 254 
นาโนเมตร สามารถชะลอการอ่อนนุ่ม ลดการผลิตเอทิลีน และยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม์โพลีกาแลคโตลูเนสและ
เพกตินเมทิลเอสเทอเรสของผลที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการอ่อนนุ่มของผลมะเขือเทศได้ (Bu et al., 2013)  
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
Figure 1 Changes of weight loss, fruit firmness and Overall acceptability of Shelved Cherry Tomato for 
21 days. 
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4. การเปลี่ยนแปลงสีของผล 
 มะเขือเทศเชอรี่ที่ไม่ได้รับแสงยูวีในกรรมวิธีควบคุมมีค่าความสว่าง (L*) สูงกว่ามะเขือเทศเชอรี่ที่ได้รับแสง
ยูวีในทุกกรรมวิธีเมื่อวางจ าหน่ายนาน 21 วัน (Figure 2A) ในขณะที่ค่าสีแดง (a*) ในมะเขือเทศที่ได้รับแสงยูวีจะ
สูงกว่ามะเขือเทศเชอรี่ที่ไม่รับแสงยูวีในกรรมวิธีควบคุม (Figure 2B) ส่วนค่าสีเหลือง (b*) ในมะเขือเทศเชอรี่ทุก
กรรมวิธีมีค่าไม่แตกต่างกันทางสถิติ (Figure 2C) สอดคล้องกับการทดลองของ Scattino et al., 2014 ที่ใช้แสงยู
วีบี ในการกระตุ้นสามารถกระตุ้นให้ เกิดการแสดงออกของยีนในวิถีการสังเคราะห์ ฟีนิลโพรพานอยด์ 
(phenylpropanoid biosynthesis genes) ในพีชพันธุ์  Suncrest และท้อพันธุ์ Big top ส่วนการใช้แสงยูวี-ซี 
(UV-C) ที่ความยาวคลื่น 254 นาโนเมตร กับมะเขือเทศสามารถจะเพ่ิมปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระ ไลโคปีน และ
ปริมาณฟีนอลิกได้ (Pataro et al., 2015)  
 
5. การเปลี่ยนแปลงคุณภาพทางเคมีของผล 
 เมื่อวางจ าหน่ายนาน 21 วัน มะเขือเทศเชอรี่ที่ได้รับแสงยูวีทุกกรรมวิธีมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ 
ปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ และปริมาณวิตามินซีสูงกว่ามะเขือเทศเชอรี่ที่ไม่ได้รับแสงยูวีในกรรมวิธีควบคุม โดยเมื่อ
เปรียบเทียบมะเขือเทศเชอรี่ที่ได้รับแสงยูวีในแต่ละชนิด พบว่า มะเขือเทศเชอรี่ที่ได้รับแสงยูวีบีและยูวีซีมีปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน้ าได้ ปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ และปริมาณวิตามินซีสูงกว่ามะเขือเทศเชอรี่ที่ได้รับแสงยูวีเอ โดยมี
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ 7.00 - 7.05 องศาบริกซ์ ปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ 0.65-0.68 เปอร์เซ็นต์ และ
ปริมาณวิตามินซี 55.36 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมน้ าหนักสด (Figure 3A-C)  

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
Figure 2 Changes of skin color (L*, a*, b*) of Shelved Cherry tomato for 21 days. 
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Figure 3 Changes of chemical quality (total soluble solids, titratable acidity and vitamin C) of 
Shelved Cherry tomato 
              for 21 days. 
 
9. สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ :   

 ผลมะเขือเทศเชอรี่ที่ได้รับแสงยูวีทุกกรรมวิธีในระหว่างการวางจ าหน่ายมีคุณภาพผลทางด้านความแน่น
เนื้อผล ค่าสีแดง (a)  ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ า ปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ ปริมาณวิตามินซี และคะแนนการ
ยอมรับของผู้บริโภคสูงกว่ากรรมวิธีควบคุมที่ไม่ได้รับแสงยูวี โดยผลมะเขือเทศเชอรี่ที่ได้รับแสงยูวีบีและแสงยูวีซีมี
คุณภาพผลดีที่สุด 
 

10. การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ :    

น าผลการทดลองที่ได้ไปแนะน าให้บริษัทผู้ผลิตผักพร้อมบริโภคน าไปใช้ประโยชน์ต่อไป 
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