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บทคัดย่อ 

มะม่วงพันธ์ุแก้วขมิ้นเป็นสินคา้ในรูปผลไม้หัน่ช้ินพร้อมบริโภคท่ีได้รับความนิยมในประเทศไทย เน่ืองจากเน้ือมี
ความกรอบ มสีีเหลือง รสชาติหวานอมเปร้ียวขณะที่ผลยังดิบอยู่ อย่างไรก็ตามยังมีข้อจํากัดเรื่องอายุการเก็บรักษา
สั้น สญูเสียนํ้าหนัก การเปลีย่นสีของเน้ือ ความแน่นเน้ือลดลงอย่างรวดเร็ว และเกิดกลิ่นผิดปกติจนทําให้ไม่เป็นที่
ยอมรับของผู้บริโภค ดังน้ันวัตถุประสงค์ของงานวิจัยน้ีคือ ศึกษาความเป็นไปได้ของการใช้แสงยูวีซีในการปรับปรุง
คุณภาพมะม่วงพันธ์ุแก้วขมิ้นห่ันช้ินพร้อมบริโภค โดยให้แสงยูวีซีแก่เน้ือมะม่วงหั่นช้ินที่ระดับความเข้มแสง 0 (ชุด
ควบคมุ) 2.2 4.4 และ 6.6 KJ.m-2เก็บรกัษาทีอุ่ณหภูม ิ 12๐C เป็นเวลา 5 วัน พบว่า ทกุระดับความเขม้แสงยูวีซมีี
ประสิทธิภาพในการรักษาปริมาณกรดแอสคอร์บิก และแคโรทีนอยด์ในเน้ือมะม่วงหั่นช้ินพร้อมบริโภคได้มากกว่า
ชุดควบคุมที่ไม่ได้ให้แสงยูวีซ ีนอกจากน้ีการให้แสงยูวีซคีวามเข้มแสง 2.2 KJ.m-2 สามารถลดอาการเน่าเสีย ชะลอ
อาการเน้ือน่ิมและการเกิดสนํ้ีาตาล ขณะที่การให้แสงยูวีซีความเข้มแสง 4.4 และ 6.6 KJ.m-2 ชักนําให้เกิดการ
สูญเสียนํ้าหนักและการเกิดสนํ้ีาตาลของเน้ือมะม่วงหั่นช้ินพร้อมบริโภค เน้ือมะม่วงหั่นช้ินพร้อมบริโภคท่ีให้แสงยูวี
ซีกับชุดควบคุมมีปริมาณของแข็งที่ละลายในนํ้าได้ และปริมาณกรดที่ไทเทรตได้ไม่แตกต่างกัน ดังน้ันการให้แสงยูวี
ซีที่ระดับความเข้มแสง 2.2 KJ.m-2 สามารถช่วยคงคุณภาพและได้คะแนนผลจากการประเมินทางประสาทสัมผัส
โดยรวมของเนื้อมะม่วงแก้วขมิ้นห่ันช้ินพร้อมบริโภคได้ดีที่สุด 


