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บทคดัย่อ 
  

การศึกษาการชะลอการเหลอืงและควบคุมคุณภาพหลงัการเก็บเกี่ยวของส้มโอพนัธุ์
ทบัทมิสยามโดยการฉายรงัสยีูวบีแีละการใชไ้อรอ้นแหง้โดยทําการฉายรงัสยีูวบีทีีค่วามเขม้ขน้ 
18 27 36 45 และ 54 กโิลจลูยต่์อตารางเมตร เปรยีบเทยีบกบัไมฉ่ายรงัสยีวูบี ี(ชุดควบคุม) เกบ็
รกัษาที ่ 25 องศาเซลเซยีส ในทีม่ดื พบว่าสม้โอทบัทมิสยามทีฉ่ายรงัสทีีค่วามเขม้ขน้ 45 กโิลจลูย์
ต่อตารางเมตร สามารถชะลอการเหลอืงของเปลอืกผล โดยชะลอการลดลงของค่า Hue angle 
และการเพิม่ขึน้ของค่า L รวมทัง้ลดการสญูเสยีน้ําหนักของสม้โอพนัธุท์บัทมิสยามไดด้กีว่าชุด
การทดลองอื่นๆ และเมื่อศกึษาผลของการฉายรงัสยีวูบีทีีค่วามเขม้ขน้ 0 (ชุดควบคุม) และ 45  
กโิลจลูยต่์อตารางเมตรต่อการสลายตวัของคลอโรฟิลลแ์ละการเปลีย่นแปลงคุณภาพภายในหลงั
การเกบ็เกีย่วพบว่า การฉายรงัสยีวูบีทีีค่วามเขม้ขน้ 45 กโิลจูลยต่์อตารางเมตร  สามารถชะลอ
การเหลอืงและยดือายุการเกบ็รกัษาไดน้านที่สุด 50 วนั โดยชะลอการเปลี่ยนแปลงค่า Hue 
angle ค่า L และชะลอการลดลงของปรมิาณคลอโรฟิลลเ์อและบไีดด้กีว่าชุดควบคุม ซึง่มอีายุ
การเก็บรกัษาเท่ากบั 40 วนั นอกจากน้ีส้มโอพนัธุ์ทบัทิมสยามที่มกีารฉายรงัสยีูวีบีที่ความ
เขม้ขน้ 45 กโิลจูลยต่์อตารางเมตร มปีรมิาณของแขง็ทัง้หมดทีล่ะลายน้ําไดน้้อยกว่าชุดควบคุม 
และมปีรมิาณของกรดทัง้หมดทีไ่ทเทรตไดส้งูกวา่ชุดควบคุม ตลอดระยะเวลาการเกบ็รกัษา 

การอบไอรอ้นแหง้ทีอุ่ณหภูม ิ45 48 และ 50 องศาเซลเซยีส เป็นระยะเวลา 5 และ10 
นาทพีบว่าสม้โอทบัทมิสยามทีอ่บไอรอ้นทีอุ่ณหภูม ิ50 องศาเซลเซยีส เป็นระยะเวลา 10 นาท ี
สามารถชะลอการเหลอืงไดด้ทีีสุ่ดโดยชะลอการเปลีย่นแปลงของค่า Hue angle และค่า Lเมื่อ
เปรยีบเทยีบกบัชุดการทดลองอื่น  ๆนอกจากน้ีไดศ้กึษาผลของการใชก้ารใชไ้อรอ้นทีอุ่ณหภูม ิ50 องศา
เซลเซยีส เป็นเวลา 10 นาทต่ีอการสลายตวัของคลอโรฟิลล์และคุณภาพในของสม้โอพนัธุ์ทบัทมิสยาม 
พบว่าสามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงของค่า Hue angle ค่า L ปรมิาณคลอโรฟิลลเ์อและบี
ระหว่างการเกบ็รกัษาเมื่อเปรยีบเทยีบกบัชุดควบคุม และยดือายุการเกบ็รกัษาไดน้าน 40 วนั
อย่างไรกต็ามการใชล้มรอ้นที่อุณหภูม ิ 50 องศาเซลเซยีส ไม่มผีลต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพภายใน 
ไดแ้ก่ ปรมิาณของกรดทัง้หมดทีไ่ทเทรตไดป้รมิาณของแขง็ทัง้หมดทีล่ะลายน้ําได ้และการยอมรบั
ดา้นรสชาตริะหวา่งการเกบ็รกัษาทีอุ่ณหภมู ิ25 องศาเซลเซยีส 
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Abstract 

UV-B irradiation was applied to pumelo (Citrus maxima (Burm). Merr) cv. 
Tubtimsiam to investigate their effects on peel yellowing and postharvest quality. Peels 
were irradiated with fives UV-B doses as 18, 27, 36, 45 and 54 kJ m-2 and then kept in 
darkness at 25 ˚C. UV-B doses of 45 kJ m-2 resulted on surface color with a higher hue 
angle and the lowest of L value and weight loss as compare with others. UV-B doses of 
45 kJ m-2 for application on chlorophyll degradation and postharvest internal quality. The 
results showed that UV-B dose of 45 kJ m-2 efficiently delayed the decrease of hue 
angle value and the contents of chlorophyll a and b with lower of L value. Moreover, 
UV-B prolonged storage life for 50 days in fruit treated and 40 days in control fruit. UV-
B doses of 45 kJ m-2 maintained the highest total acidity and delayed the increase of 
total soluble solids contents during storage. 

The influence of postharvest heat treatment by using hot air was applied to 
pumelo fruit to investigate its effect on yellowing, chlorophyll -degradation and 
postharvest quality during storage. Mature pumelo fruits were treated without hot air 
(control) or with hot air at 45, 48 and 50 ˚C for 5 and 10 min and then kept at 25 ˚C in 
darkness. The results showed that hot air treatment at 50 ˚C for 10 min efficiently a 
showed a higher hue angle and the lowest L value compare to others. The effect on hot 
air treatment at 50 ˚C for 10 min on chlorophyll degradation and postharvest quality was 
continually determined. The results found that hot air treatment at 50 ˚C for 10 min 
delayed the decrease of hue angle value and the content of chlorophyll a and b. 
Moreover, UV-B prolonged storage life for 40 days in treated fruit and 30 days in control 
fruit. However, the total acidity, total soluble solids contents, weight loss and sensory 
during storage were not significantly different both control and hot air treatment.  
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