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การฉายรังสี UV-C ต่อการควบคุมเชื้อจุลินทรีย์และคุณภาพ 
ของแก้วมังกรตัดแต่งพร้อมบริโภค

UV-C irradiation on microbial control and quality  
of fresh-cut dragon fruit
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บทคดัย่อ: การศกึษาผลของรงัส ีUV-C ต่อเชือ้จลุนิทรย์ีและคณุภาพของแก้วมงักร [Hylocereus undatus (Haw) 

Britt. and Rose] ตัดแต่งพร้อมบริโภค โดยท�ำการฉายรังสี UV-C กับชิ้นแก้วมังกรตัดแต่งบนถาดโฟมนาน 0  

(ชุดควบคุม), 5 และ 10 นาที ซึ่งแก้วมังกรจะได้รับรังสีที่ระดับความเข้มเท่ากับ 0, 1.6 และ 3.2 kJ/m2 ตามล�ำดับ 

แล้วหุ ้มด้วยฟิล์มพลาสติกพอลิไวนิลคลอไรด์ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 9 วัน  

จากการทดลองพบว่า การใช้รังสี UV-C สามารถลดจ�ำนวนจุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนได้ เมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม

และการจุ่มในสารละลายโซเดียมไฮโป- คลอไรท์ 50 ppm นาน 3 นาที โดยเฉพาะเมื่อใช้รังสี UV-C ที่ระดับ 3.2 

kJ/m2 มีผลท�ำให้แก้วมังกร ตัดแต่งพร้อมบริโภค มีจ�ำนวนแบคทีเรียทั้งหมด โคลิฟอร์ม ยีสต์และรา ต�่ำที่สุด 

ในระหว่างการเก็บรักษา (P<0.05) อย่างไรก็ตามรังสี UV-C ไม่มีผลต่อ การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ ปริมาณกรด 

ที่ไตเตรทได้ ปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมด และความสามารถในการต้านออกซิเดชัน (วิธี DPPH) ของ

แก้วมังกรตัดแต่งพร้อมบริโภค 

ค�ำส�ำคญั: การฉายรังสี UV-C, แก้วมงักรตดัแตง่พรอ้มบรโิภค, เชือ้จลุินทรยี,์ คุณภาพ, ความสามารถในการต้าน

ออกซิเดชัน

ABSTRACT: The effectiveness of UV-C irradiation on microorganism and quality of fresh-cut dragon fruit  
[Hylocereus undatus (Haw) Britt. and Rose] was investigated. Fresh-cut of dragon fruit cubes were placed on foam 
tray and irradiated with UV-C for 0 (control), 5 and 10 min which equal to 0, 1.6 and 3.2 kJ/m2, respectively. Samples 
were wrapped with polyvinylchloride film before storage at 5±1°C for 9 days. The result showed that UV-C treatment 
reduced microbial contamination compared to those of control and dipping in sodium hypochlorite 50 ppm for 3 
min. Treatment with 3.2 kJ/m2 UV-C on fresh-cut dragon fruit showed the lowest total bacterial growth, coliforms, 
yeast and mold during storage (P<0.05). However, UV-C irradiation had no significant effected on flesh color differ-
ence, titratable acidity, total phenolic compound and antioxidant capacity (DPPH method) of fresh-cut dragon fruit.
Keywords: UV-C irradiation, fresh-cut dragon fruit, microorganism, quality, antioxidant capacity
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บทน�ำ

แก้วมังกรเป็นไม้ผลเขตร้อนที่มีความส�ำคัญทาง

เศรษฐกิจ มีคุณค่าทางอาหารสูง ปลูกง่าย สามารถ

ปลูกได้ในทั่วทุกภาคของประเทศไทยอีกทั้งยังให้

ผลผลิตตลอดทั้งปี ในปัจจุบันการบริโภคแก้วมังกรตัด

แต่งพร้อมบรโิภคได้รบัความนยิมเพิม่ขึน้ เนือ่งจากช่วย

ประหยัดเวลาในการเตรียม เพิ่มความสะดวกสบาย

และตอบสนองความต้องการของผูบ้รโิภคได้  เป็นอย่าง

ดี ดังนั้นความต้องการของแก้วมังกรตัดแต่งพร้อม

บริโภคจึงมีปริมาณสูงขึ้นอย่างต่อเนื่อง อย่างไรก็ตาม

ปัญหา  ที่พบในการแปรรูปแก้วมังกรตัดแต่งพร้อม

บริโภค คือปัญหาด้านการเปลี่ยนแปลงคุณภาพและ

การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ เนื่องจากการตัดหรือหั่น 

ท�ำให้เซลล์หรือเนื้อเยื่อของพืชถูกท�ำลาย จึงเกิดการ

เปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาที่รวดเร็ว ง่ายต่อการเข้า

ท�ำลายของเชื้อโรค และเน่าเสียได้เร็ว ท�ำให้มีอายุการ

วางจ�ำหน่ายสั้น (จริงแท้, 2542) การลดการปนเปื้อน

ของเชือ้จลุนิทรย์ีในผลไม้ตดัแต่งพร้อมบรโิภคสามารถ

ท�ำได้หลายวธิ ีเช่น การใช้สารละลายโซเดยีมไฮโปคลอ

ไรท์ และโอโซน ซึ่งวิธีดังกล่าวเป็นวิธีที่ใช้สารเคมีและ

มค่ีาใช้จ่ายสงู จากการศกึษาทีผ่่านมาพบว่ารงัส ีUV-C 

ช่วยฆ่าเชื้อแบคทีเรีย ไวรัสและเชื้อรา (Sastry et al., 

2000; Liu et al., 2000) พบว่า รังสี UV-C สามารถ

ยับยั้งเชื้อราด�ำและราสีเทา บนผลของมะเขือเทศที่ถูก

ปลกูเชือ้ นอกจากนีย้งัช่วยคงคณุภาพและยดือายกุาร

เก็บรักษาได้ โดยชะลอการสลายคลอโรฟิวส์ ลดอัตรา

การหายใจ และเพิ่มความสามารถในการต ้าน

ออกซิเดชันในบล็อกโคลี (Costa et al., 2006) 

เนือ่งจากรงัส ีUV-C จดัเป็นหนึง่ในทีม่าของอนมุลูอสิระ

ภายใต้สภาวะเครยีดจากสภาพแวดล้อม พชืจงึมกีลไก

ในการก�ำจัดอนุมูลอิสระที่สร้างเพิ่มขึ้นภายใต้สภาวะ

ดังกล่าว (จริงแท้, 2549) อย่างไรก็ตามรังสี UV-C มี

ช่วงคลื่นแสงสั้น จึงมีพลังงานสูงหากใช้ความเข้มแสง

มากเกนิไปกบัผลติผลบางชนดิทีม่คีวามทนทานต่อรงัสี

น้อยอาจส่งผลต่อคุณภาพของผลผลิตได้ ดังนั้นงาน

วจิยันี ้มวีตัถปุระสงค์คอื ศกึษาประสทิธภิาพของ UV-C 

ทีร่ะดบัความเข้มแสงต่างๆ ต่อการลดการปนเป้ือนของ

เชื้อจุลินทรีย์และคุณภาพของแก้วมังกรตัดแต่งพร้อม

บริโภค  

วิธีการศึกษา

น�ำแก้วมังกรพันธุ์เนื้อขาวเปลือกแดง ที่ได้จาก

สวนเกษตรกรในอ�ำเภอแม่กา จังหวัดพะเยา มาล้าง

ด้วยน�้ำสะอาด จากนั้นน�ำมาปอกเปลือก และหั่นชิ้น

แก้วมังกรตามแนวตั้งแบ่งเป็น 6 ชิ้นต่อผล บรรจุลงใน

ถาดโฟม จากนั้นท�ำการฉายรังสี UV-C นาน 0 (ชุด

ควบคุม), 5 และ 10 นาที ซึ่งแก้วมังกรจะได้รับรังสีที่

ระดับความเข้มเท่ากับ 0, 1.6 และ 3.2 kJ/m2 ตาม

ล�ำดับ แล้วหุ้มด้วยฟิล์มพลาสติกพอลิไวนิลคลอไรด์ 

เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5±1 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบ

กับการแช่ในสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรท์ (NaO-

Cl) 50 ppm นาน 3 นาที บันทึกผลการทดลองทุก 3 

วัน เป็นเวลา 9 วัน ท�ำการทดลองทั้งหมด 3 ซ�้ำ ตรวจ

นับจ�ำนวนแบคทีเรียทั้งหมด โคลิฟอร์ม ยีสต์และรา 

โดยใช้อาหารเลี้ยงเชื้อ Plate Count Agar (Himedia 

Laboratories Pvt. Ltd., India), Deoxycholate Agar 

(Himedia Laboratories Pvt. Ltd., India) และ Po-

tato Dextrose Agar (Himedia Laboratories Pvt. 

Ltd., India) ตามล�ำดับ นับจ�ำนวนโคโลนีแล้วรายงาน

ผลเป็นค่า log
 
CFU/ g และตรวจวดัคณุภาพต่างๆ ดงันี้ 

การเปลี่ยนแปลงสีเนื้อโดยเครื่อง colorimeter (DE; 

(L-L
0
)2+(a-a

0
)2+(b+b

0
)2)1/2 เมื่อ L = ค่าความสว่าง, a 

= ค่าสแีดง-เขยีว, b = ค่าสเีหลอืง-น�ำ้เงนิ) ปรมิาณสาร

ประกอบฟีนอลทัง้หมดโดยวธิ ีFolin-Ciocalteau color-

imetry และความสามารถในการต้านออกซิเดชัน โดย

วิธี DPPH-radical scavenging assay วางแผนการ

ทดลองแบบ Completely Randomized Design 

(CRD) วิเคราะห์ความแตกต่างทางสถิติแบบ Dun-

can’s multiple range test
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ผลการศึกษา 
แกวมังกรตัดแตงพรอมบริโภค มีปริมาณเช้ือแบคทีเรียทั้งหมดในวันที่ 0 ของการเก็บรักษาเทากับ 2.92 log 

CFU/g และมีปริมาณเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา (Figure 1A) แกวมังกรตัดแตงพรอมบริโภคที่ผานการฉายรังสี 
UV-C มีปริมาณเช้ือแบคทีเรียทั้งหมดตํ่ากวาชุดควบคุม และชุดที่แชในสารละลาย NaOCl อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(P<0.05) โดยเฉพาะเม่ือใชรังสี UV-C ที่ระดับ 3.2 kJ/m2 เชนเดียวกับปริมาณโคลิฟอรม ยีสตและรา ที่พบวา การฉายรังสี 
UV-C ที่ระดับ 3.2 kJ/m2 มีประสิทธิภาพในการลดปริมาณโคลิฟอรม ยีสตและราไดดีที่สุด (P<0.05) (Figure 1B, C) สวน
การฉายรังสี UV-C กับแกวมังกรตัดแตงพรอมบริโภคที่ระดับ 1.6 kJ/m2 ไมมีผลตอการลดการปนเปอนของจุลินทรีย โดยมี
ปริมาณแบคทีเรียทั้งหมด โคลิฟอรม ยีสตและรา ไมแตกตางจากชุดควบคุม  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 1  Total aerobic bacteria (A), coliforms (B) and yeast/mold (C) of fresh-cut dragon fruit pre-treated with    
                UV-C at 0, 1.6 and 3.2 kJ/m2 before storage at 5±1C for 9 days. Vertical bars represent SD (n=3) 

A 

B 

C 

ผลการศึกษา

แก้วมังกรตัดแต่งพร้อมบริโภค มีปริมาณเชื้อ

แบคทีเรียทั้งหมดในวันที่ 0 ของการเก็บรักษาเท่ากับ 

2.92 log
 
CFU/g และมีปริมาณเพิ่มขึ้นตามระยะเวลา

การเก็บรักษา (Figure 1A) แก้วมังกรตัดแต่งพร้อม

บริโภคที่ผ ่านการฉายรังสี  UV-C มีปริมาณเชื้อ

แบคทีเรียทั้งหมดต�่ำกว่าชุดควบคุม และชุดที่แช่ใน

สารละลาย NaOCl อย ่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ 

(P<0.05) โดยเฉพาะเมื่อใช้รังสี UV-C ที่ระดับ 3.2 kJ/

m2 เช่นเดยีวกบัปรมิาณโคลฟิอร์ม ยสีต์และรา ทีพ่บว่า 

การฉายรังสี UV-C ที่ระดับ 3.2 kJ/m2 มีประสิทธิภาพ

ในการลดปริมาณโคลิฟอร์ม ยีสต์และราได้ดีที่สุด 

(P<0.05) (Figure 1B, C) ส่วนการฉายรังสี UV-C กับ

แก้วมังกรตัดแต่งพร้อมบริโภคที่ระดับ 1.6 kJ/m2 ไม่มี

ผลต่อการลดการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ โดยมีปริมาณ

แบคทีเรียทั้งหมด โคลิฟอร์ม ยีสต์และรา ไม่แตกต่าง

จากชุดควบคุม 
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ความแตกต่างของสีเนื้อแก้วมังกรตัดแต่งพร้อม

บริโภค แสดงในรูปของค่า DE (Figure 2A) การ

เปลี่ยนแปลงสีเนื้อของแก้วมังกรตัดแต่งพร้อมบริโภค

ในทุกชุดทดลองมีค่าเพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บ

รักษา แสดงให้เห็นว ่าสีของเนื้อแก้วมังกรมีการ

เปลีย่นแปลงจากวนัแรกจนกระทัง่สิน้สดุการเกบ็รกัษา 

โดยเนื้อแก้วมังกรมีการเปลี่ยนแปลงจากขาวขุ่นเป็น

ลักษณะใสหรือฉ�่ำน�้ำ จากการทดลองพบว่า การฉาย

รังสี UV-C ไม่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงสีของเนื้อ

แก้วมังกรตัดแต่งพร้อมบริโภคเมื่อเปรียบเทียบกับชุด

ควบคุมหลังจากการเก็บรักษาที่ 3 และ 6 วัน แต่เมื่อ

ฉายรงัสทีีร่ะดบั 3.2 kJ/m2 มผีลท�ำให้เนือ้แก้วมงักรตดั

แต่งพร้อมบริโภคมีการเปลี่ยนแปลงสีมากกว่าชุด

ควบคุมในวันที่ 9 ของการเก็บรักษา อย่างไรก็ตามไม่

พบความแตกต่างของการเปลีย่นแปลงสเีนือ้แก้วมงักร

เมือ่เปรยีบเทยีบกบัการแช่ในสารละลาย NaOCl อย่าง

มีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P>0.05)

ปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ของแก้วมังกรตัดแต่ง

พร้อมบรโิภคมแีนวโน้มลดลงตลอดระยะเวลาการเกบ็

รกัษา (Figure 2B) โดยพบว่าภายหลงัจากการฉายรงัสี 

UV-C ที่ระดับ 1.6 และ 3.2 kJ/m2 (วันที่ 0) มีผลท�ำให้

กรดที่ไตเตรทได้ของแก้วมังกรตัดแต่งพร้อมบริโภคมี

ปริมาณต�่ำกว่าในชุดควบคุมและชุดที่ผ่านการแช่ใน

สารละลาย NaOCl อย่างไรกต็ามไม่พบความแตกต่าง

ทางสถิติของปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ในแต่ละชุด

ทดลองระหว่างการเก็บรักษา (P>0.05)

ปรมิาณสารประกอบฟีนอลทัง้หมดของแก้วมงักร

ตัดแต่งพร้อมบริโภคมีค่าเพิ่มขึ้นเล็กน้อยในช่วง 3 วัน

แรกของการเก็บรักษา (Figure 3A) โดยแก้วมังกรตัด

แต่งพร้อมบริโภคที่ผ่านการฉายรังสี UV-C และชุดที่

ผ่านการแช่ในสารละลาย NaOCl
 
มีปริมาณสารประ

กอบฟีนอลทั้งหมดสูงกว่าในชุดควบคุม หลังจากเก็บ

รักษาเป็นระยะเวลา 6 วัน ปริมาณสารประกอบฟีนอล

ทั้งหมดมีแนวโน้มลดลง โดยไม่พบความแตกต่างทาง

สถติขิองแต่ละชดุทดลอง (P>0.05) ส่วนความสามารถ

ในการต้านออกซิเดชันของแก้วมังกรตัดแต่งพร้อม

บรโิภค มแีนวโน้มเพิม่ขึน้เลก็น้อยในช่วง 6 วนัแรกของ

การเกบ็รกัษา และมค่ีาเพิม่ขึน้อย่างรวดเรว็ในช่วงท้าย

ของการเก็บรักษา (Figure 3B) โดยในวันที่ 9 ของการ

เก็บรักษา ความสามารถในการต้านออกซิเดชันของ

แก้วมังกรตัดแต่งพร้อมบริโภคที่ผ่านการฉาย UV-C 

และทีผ่่านการแช่ในสารละลาย NaOCl มค่ีาสงูกว่าใน

ชดุควบคมุ อย่างไรกต็ามไม่พบความแตกต่างทางสถติิ

ของความสามารถในการต้านออกซเิดชนัของแก้วมงักร

ตัดแต่งพร้อมบริโภคตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 

(P>0.05)

ความแตกตางของสีเนื้อแกวมังกรตัดแตงพรอมบริโภค แสดงในรูปของคา E (Figure 2A) การเปล่ียนแปลงสี
เนื้อของแกวมังกรตัดแตงพรอมบริโภคในทุกชุดทดลองมีคาเพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา แสดงใหเห็นวาสีของเนื้อ
แกวมังกรมีการเปล่ียนแปลงจากวันแรกจนกระทั่งส้ินสุดการเก็บรักษา โดยเนื้อแกวมังกรมีการเปล่ียนแปลงจากขาวขุนเปน
ลักษณะใสหรือฉํ่าน้ํา จากการทดลองพบวา การฉายรังสี UV-C ไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงสีของเนื้อแกวมังกรตัดแตง
พรอมบริโภคเม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุมหลังจากการเก็บรักษาที่ 3 และ 6 วัน แตเม่ือฉายรังสีที่ระดับ 3.2 kJ/m2 มีผล
ทําใหเนื้อแกวมังกรตัดแตงพรอมบริโภคมีการเปล่ียนแปลงสีมากกวาชุดควบคุมในวันที่ 9 ของการเก็บรักษา อยางไรก็ตาม
ไมพบความแตกตางของการเปล่ียนแปลงสีเนื้อแกวมังกรเม่ือเปรียบเทียบกับการแชในสารละลาย NaOCl อยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 

ปริมาณกรดที่ไตเตรทไดของแกวมังกรตัดแตงพรอมบริโภคมีแนวโนมลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 
(Figure 2B) โดยพบวาภายหลังจากการฉายรังสี UV-C ที่ระดับ 1.6 และ 3.2 kJ/m2 (วันที่ 0) มีผลทําใหกรดที่ไตเตรทได
ของแกวมังกรตัดแตงพรอมบริโภคมีปริมาณตํ่ากวาในชุดควบคุมและชุดที่ผานการแชในสารละลาย NaOCl อยางไรก็ตาม
ไมพบความแตกตางทางสถิติของปริมาณกรดที่ไตเตรทไดในแตละชุดทดลองระหวางการเก็บรักษา (P>0.05) 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 2  Total color difference (A) and titratable acidity (B) of fresh-cut dragon fruit pre-treated with UV-C at   
                0, 1.6 and 3.2 kJ/m2 before storage at 5±1C for 9 days. Vertical bars represent SD (n=3) 
 
 

ปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมดของแกวมังกรตัดแตงพรอมบริโภคมีคาเพิ่มขึ้นเล็กนอยในชวง 3 วันแรกของ
การเก็บรักษา (Figure 3A) โดยแกวมังกรตัดแตงพรอมบริโภคที่ผานการฉายรังสี UV-C และชุดที่ผานการแชในสารละลาย 
NaOCl มีปริมาณสารประกอบฟนอลทั้งหมดสูงกวาในชุดควบคุม หลังจากเก็บรักษาเปนระยะเวลา 6 วัน ปริมาณ
สารประกอบฟนอลทั้งหมดมีแนวโนมลดลง โดยไมพบความแตกตางทางสถิติของแตละชุดทดลอง (P>0.05) สวน
ความสามารถในการตานออกซิเดชันของแกวมังกรตัดแตงพรอมบริโภค มีแนวโนมเพิ่มขึ้นเล็กนอยในชวง 6 วันแรกของการ
เก็บรักษา และมีคาเพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วในชวงทายของการเก็บรักษา (Figure 3B) โดยในวันที่ 9 ของการเก็บรักษา 
ความสามารถในการตานออกซิเดชันของแกวมังกรตัดแตงพรอมบริโภคที่ผานการฉาย UV-C และที่ผานการแชใน

A B 
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สารละลาย NaOCl มีคาสูงกวาในชุดควบคุม อยางไรก็ตามไมพบความแตกตางทางสถิติของความสามารถในการตาน
ออกซิเดชันของแกวมังกรตัดแตงพรอมบริโภคตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (P>0.05) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figure 3  Total phenolic compound (A) and %DPPH inhibition (B) of fresh-cut dragon fruit pre-treated with UV- 
               C at 0, 1.6 and 3.2 kJ/m2 before storage at 5±1C for 9 days. Vertical bars represent SD (n=3) 
 
 

วิจารณ 
แกวมังกรตัดแตงพรอมบริโภคที่ผานการฉาย UV-C ที่ระดับ 3.2 kJ/m2 มีปริมาณจุลินทรียตํ่ากวาชุดควบคุมที่

ไมไดรับ UV-C อาจเนื่องจากรังสี UV-C มีผลตอองคประกอบตางๆ ของเซลลจุลินทรียโดยเฉพาะ DNA ที่สามารถดูดซับ
รังสีได จึงเปนสาเหตุหลักที่ทําใหเกิดความผิดปกติในการเช่ือมตอของเบสบนสาย DNA ทําใหจุลินทรียไมสามารถเพิ่ม
จํานวนได เชนเดียวกับที่มีรายงานการใชรังสี UV-C ที่ระดับ 4.8-7.2 kJ/m2 กับแตงโมตัดแตงพรอมบริโภค (Artes-
Hernandez et al., 2010) ประสิทธิภาพของรังสี UV-C ในการลดจํานวนจุลินทรียในแกวมังกรตัดแตงพรอมบริโภค ขึ้นอยู
กับระดับของรังสี โดยเฉพาะที่ระดับ 6.4 kJ/m2 จะมีประสิทธิภาพในการลดจํานวนจุลินทรียไดดีกวาที่ระดับ 3.2 และ 1.6 
kJ/m2 ตามลําดับ อยางไรก็ตามที่ระดับดังกลาว มีผลทําใหเนื้อแกวมังกรมีลักษณะฉํ่าน้ํา ต้ังแตวันที่ 6 ของการเก็บรักษา 
(ไมแสดงขอมูล)  

การฉาย UV-C ที่ระดับ 1.6-3.2 kJ/m2 มีผลตอการเปล่ียนแปลงสีในชวงทายของการเก็บรักษา อยางไรก็ตามเม่ือ
เปรียบเทียบกับผลการประเมินทางประสาทสัมผัส พบวาการฉาย UV-C ที่ระดับดังกลาวไมมีผลตอคะแนนความชอบดาน
สีเนื้อและความชอบโดยรวมของผูบริโภค (ไมแสดงขอมูล) นอกจากนี้รังสี UV-C ยังไมมีผลตอปริมาณสารประกอบฟนอล
ทั้งหมด และความสามารถในการตานออกซิเดชันของแกวมังกรตัดแตงพรอมบริโภค จากการศึกษาที่ผานมายังไมพบ
ความสัมพันธที่ชัดเจนระหวางการฉาย UV-C กับกิจกรรมการตานออกซิเดชันของผลิตผล เชน ผลการวิจัยของ Perkins-
Veazie et al. (2008) ในผลบลูเบอร่ี และแตงโมตัดแตงพรอมบริโภค (Artes-Hernandez et al., 2010)  ที่ไมพบการ
เพิ่มขึ้นของสารตานออกซิเดชัน ไดแก วิตามินซี และสารประกอบฟนอลทั้งหมด ภายหลังจากการฉายรังสี UV-C ในขณะที่
การฉาย UV-C ที่ระดับ 0.43-4.3 kJ/m2 ชวยเพิ่มปริมาณสารประกอบฟนอลและความสามารถในการตานออกซิเดชันของ
สตรอเบอร่ีได (Erkan et al., 2008) 
 

A B 

วิจารณ์

แก้วมังกรตัดแต่งพร้อมบริโภคที่ผ่านการฉาย 

UV-C ทีร่ะดบั 3.2 kJ/m2 มปีรมิาณจลุนิทรย์ีต�่ำกว่าชดุ

ควบคมุทีไ่ม่ได้รบั UV-C อาจเนือ่งจากรงัส ีUV-C มผีล

ต่อองค์ประกอบต่างๆ ของเซลล์จุลินทรีย์โดยเฉพาะ 

DNA ทีส่ามารถดดูซบัรงัสไีด้ จงึเป็นสาเหตหุลกัทีท่�ำให้

เกดิความผดิปกตใินการเชือ่มต่อของเบสบนสาย DNA 

ท�ำให้จลุนิทรย์ีไม่สามารถเพิม่จ�ำนวนได้ เช่นเดยีวกบัที่

มีรายงานการใช้รังสี UV-C ที่ระดับ 4.8-7.2 kJ/m2 กับ

แตงโมตดัแต่งพร้อมบรโิภค (Artes-Hernandez et al., 

2010) ประสิทธิภาพของรังสี UV-C ในการลดจ�ำนวน

จุลินทรีย์ในแก้วมังกรตัดแต่งพร้อมบริโภค ขึ้นอยู่กับ

ระดับของรังสี โดยเฉพาะที่ระดับ 6.4 kJ/m2 จะมี

ประสิทธิภาพในการลดจ�ำนวนจุลินทรีย์ได้ดีกว่าที่

ระดับ 3.2 และ 1.6 kJ/m2 ตามล�ำดับ อย่างไรก็ตามที่

ระดบัดงักล่าว มผีลท�ำให้เนือ้แก้วมงักรมลีกัษณะฉ�ำ่น�ำ้ 

ตั้งแต่วันที่ 6 ของการเก็บรักษา (ไม่แสดงข้อมูล) 

การฉาย UV-C ที่ระดับ 1.6-3.2 kJ/m2 มีผลต่อการ

เปลี่ยนแปลงสีในช่วงท้ายของการเก็บรักษา อย่างไร

ก็ตามเมื่อเปรียบเทียบกับผลการประเมินทางประสาท

สมัผสั พบว่าการฉาย UV-C ทีร่ะดบัดงักล่าวไม่มผีลต่อ

คะแนนความชอบด้านสีเนื้อและความชอบโดยรวม

ของผูบ้รโิภค (ไม่แสดงข้อมลู) นอกจากนีร้งัส ีUV-C ยงั

ไม่มีผลต่อปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมด และ

ความสามารถในการต้านออกซเิดชนัของแก้วมงักรตดั

แต่งพร้อมบริโภค จากการศึกษาที่ผ่านมายังไม่พบ

ความสัมพันธ์ที่ชัดเจนระหว่างการฉาย UV-C กับ

กิจกรรมการต้านออกซิเดชันของผลิตผล เช่น ผลการ

วิจัยของ Perkins-Veazie et al. (2008) ในผลบลูเบอรี่ 

และแตงโมตัดแต่งพร้อมบริโภค (Artes-Hernandez 

et al., 2010)  ที่ไม่พบการเพิ่มขึ้นของสารต้าน

ออกซิเดชัน ได้แก่ วิตามินซี และสารประกอบฟีนอล

ทัง้หมด ภายหลงัจากการฉายรงัส ีUV-C ในขณะทีก่าร

ฉาย UV-C ที่ระดับ 0.43-4.3 kJ/m2 ช่วยเพิ่มปริมาณ

สารประกอบฟีนอลและความสามารถในการต้านออก

ซิเดชันของสตรอเบอรี่ได้ (Erkan et al., 2008)

สรุป

	 การฉายรงัส ีUV-C ทีร่ะดบั 3.2 kJ/m2 สามารถลด

ปริมาณเชื้อแบคทีเรียทั้งหมด โคลิฟอร์ม ยีสต์และรา

ได้ โดย ไม่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงสีเนื้อ ปริมาณกรด

ที่ไตเตรทได้ ปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมด และ
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ความสามารถในการต้านออกซเิดชนัของแก้วมงักรตดั

แต่งพร้อมบริโภค 
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