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ในการแยกและจ าแนกชนิดของเช้ือราท่ีเป็นสาเหตุของการเน่าเสียของผลพริกพนัธ์ุ Super Hot ใน
ระหวา่งการเก็บรักษา โดยวธีิ Tissue transplanting method พบเช้ือรา 2 ชนิด คือ Colletotrichum 
gloeosporioedes และ Colletotrichum capsici  และเม่ือท าการศึกษาผลของการใชโ้อโซนในการควบคุมเช้ือ
ราสาเหตุโรคผลเน่าของพริกสดในสภาพ in vitroซ่ึงท าโดยเติมก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 และ 1,000 ppm 
ลงใน spore suspension ของเช้ือราทั้ง 2 ชนิด นาน 0, 30, 60 และ 90 นาที ก่อนน ามาเกล่ียบนอาหารเล้ียงเช้ือ 
Potato dextrose agar พบวา่ การเติมก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 1,000 ppm นาน 90 นาที มีผลยบัย ั้งการงอก
ของสปอร์เช้ือรา C. gloeosporioedes ไดดี้ท่ีสุด (5.61 เปอร์เซ็นต)์ ในขณะท่ีการเติมก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 
500 ppm นาน 60 นาที มีประสิทธิภาพในยบัย ั้งการงอกของสปอร์ C. capsici  ไดส้มบูรณ์ (0 เปอร์เซ็นต)์  

เม่ือท าการศึกษาผลของการใชโ้อโซนต่อการควบคุมการเน่าเสีย การเปล่ียนแปลงทางคุณภาพ และ
กิจกรรมของสารตา้นอนุมูลอิสระของผลพริกสดในระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส โดย
น าผลพริกท่ีแช่ในน ้าเติมก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 นาที เปรียบเทียบกบัผลพริกท่ีแช่ในน ้า 
(ชุดควบคุม) พบวา่ เปอร์เซ็นตก์ารเน่าเสียและคะแนนความรุนแรงของการเน่าเสียของพริกท่ีแช่ในน ้าเติม
ก๊าซโอโซนมีค่าไม่แตกต่างกบัผลพริกในชุดควบคุม แต่มีแนวโนม้วา่ผลพริกท่ีแช่ในน ้าเติมก๊าซโอโซน มี
เปอร์เซ็นตก์ารเน่าเสีย (19%) นอ้ยกวา่ผลพริกท่ีแช่ในน ้าสะอาด (23.33%)  นอกจากน้ี พบวา่ การใหโ้อโซน
กบัผลพริกมีผลกระตุน้การท างานของกิจกรรมของสารตา้นอนุมูลอิสระ ไดแ้ก่ Peroxidase และ Superoxide 
dismutase ยกเวน้ Catalase ซ่ึงมีกิจกรรมไม่แตกต่างจากพริกในชุดควบคุม และพบวา่การแช่ผลพริกท่ีในน ้า
ท่ีเติมก๊าซโอโซน มีผลท าให้พริกมีค่าความแน่นเน้ือ การสูญเสียน ้าหนกัสด ค่าความสวา่ง (L value) อตัรา
การหายใจ และการผลิตเอทิลีน สูงกวา่พริกในชุดควบคุม  แต่การแช่พริกในน ้ าท่ีเติมก๊าซโอโซนไม่มี
ผลกระทบต่อการเปล่ียนแปลงปริมาณแอนโธไซยานิน ปริมาณก๊าซ O2 และCO2 ท่ีอยูภ่ายในภาชนะบรรจุ
พริก 
 การศึกษาผลของการใชโ้อโซนร่วมกบัความร้อน ต่อการป้องกนัการเน่าเสีย การเปล่ียนแปลงทาง
คุณภาพ และกิจกรรมของการตา้นอนุมูลอิสระของผลพริกสดในระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศา
เซลเซียส ท าโดยการแช่ผลพริกในน ้าท่ีเติมก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 นาน 90 นาที, การแช่ผลพริกในน ้า
ร้อนท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที ตามดว้ยการแช่ในน ้าท่ีเติมก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 นาน 
90 นาที หรือการแช่ผลพริกในน ้าร้อนท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส นาน 1 นาที ตามดว้ยการแช่ในน ้าท่ีเติม
ก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 นาน 90 นาที เปรียบเทียบกบัผลพริกท่ีไม่ผา่นกรรมวธีิใดๆ (ชุดควบคุม) พบวา่ 

การแช่ผลพริกในน ้าท่ีเติมก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 นาน 90 นาที มีเปอร์เซ็นตก์ารเกิดเน่าเสียนอ้ย
ท่ีสุด ในขณะท่ีพริกท่ีผา่นแช่ในน ้าร้อนอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส นาน 1 นาทีร่วมกบัการแช่น ้าท่ีเติมก๊าซ
โอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm มีระดบัความรุนแรงต ่าท่ีสุด ในวนัท่ี 10 ของการเก็บรักษา ส่วนผลของน ้า
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ร้อนและโอโซนท่ีมีต่อคุณภาพของพริก พบวา่ การแช่ผลพริกในน ้าร้อน (40 และ 50 องศาเซลเซียส นาน 5 
และ 1 นาที ตามล าดบั) ร่วมกบัการแช่ในน ้าท่ีผา่นก๊าซโอโซน (500 ppm นาน 90 นาที) หรือ การแช่พริกใน
น ้าท่ีเติมก๊าซโอโซนเพียงอยา่งเดียว สามารถชะลอการสูญเสียน ้าหนกัสดไดเ้ม่ือเปรียบเทียบกบัพริกในชุด
ควบคุม โดยเฉพาะการแช่พริกท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส นาน 1 นาทีร่วมกบัการใชโ้อโซน มีการสูญเสีย
น ้าหนกัสดต ่าท่ีสุด (0.22 เปอร์เซ็นต)์ แต่พบวา่การใชน้ ้าร้อนร่วมกบัการแช่ในน ้าเติมก๊าซโอโซนมีผลท า
กระตุน้การหายใจและการผลิตเอทิลีนของผลพริก ซ่ึงสอดคลอ้งกบัปริมาณ CO2 ในภาชนะบรรจุท่ีสูง 
ในขณะท่ีปริมาณ O2 ภายในภาชนะบรรจุลดลงมากท่ีสุด นอกจากน้ี พบวา่การแช่ในน ้ าร้อนร่วมกบัการแช่
ในน ้าโอโซน มีผลท าให ้ L* a* b* และค่า Hue angle มีการเปล่ียนแปลงเพิ่มข้ึนเร็วกวา่การแช่พริกในน ้าท่ี
เติมก๊าซโอโซนเพียงอยา่งเดียว และพบวา่การแช่ผลพริกในน ้าท่ีเติมก๊าซโอโซนเพียงอยา่งเดียว สามารถช่วย
รักษาปริมาณวิตามินซีไดดี้ท่ีสุด พริกท่ีแช่ในน ้าท่ีเติมก๊าซโอโซน มีแนวโนม้การเปล่ียนแปลงของค่า L a b 
และ ค่า Hue angle ไม่แตกต่างจากพริกในชุดควบคุม โดยมีแนวโนม้เพิ่มข้ึนในระหวา่งการเก็บรักษา โดยท่ี
ค่า b และ ค่า Hue angle ของพริกท่ีแช่ในน ้าท่ีเติมก๊าซโอโซนมีแนวโนม้เพิ่มข้ึนชา้กวา่พริกในทรีทเมนต์
อ่ืนๆ ส่วนการเปล่ียนแปลงปริมาณ Anthocyanin พบวา่การแช่พริกในน ้าร้อนท่ี 40 และ 50 องศาเซลเซียส 
นาน 5 หรือ 1 นาที มีผลท าใหป้ริมาณ Anthocyanin ของพริกลดลง นอกจากน้ี พบวา่การแช่พริกในน ้าท่ีผา่น
ก๊าซโอโซน หรือ การแช่พริกในน ้าร้อนร่วมกบัการแช่ในน ้าท่ีผา่นก๊าซโอโซน สามารถลดกิจกรรมของ
เอนไซม ์POD และ SOD ได ้ในขณะท่ีกิจกรรมเอนไซม ์CAT มีแนวโนม้ลดลงในพริกทุกทรีตเมนท ์  และ
ไม่มีความแตกต่างกนัระหวา่งทรีตเมนทใ์นวนัท่ี 5 ของการเก็บรักษา และเม่ือเก็บรักษานาน 10 วนั พบวา่
พริกท่ีแช่ในน ้าร้อนท่ี 50°C นาน 1 นาที ก่อนน าไปแช่ในน ้าท่ีผา่นก๊าซโอโซน มีกิจกรรมของ CAT สูงกวา่ท
รีตเมนทอ่ื์นๆ อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 

การศึกษาผลของการใชโ้อโซนเพื่อลดปริมาณสารเคมีท่ีตกคา้งอยูบ่นผลพริก พบวา่การลา้งพริกดว้ยน ้า
โอโซนมีผลช่วยลดการปนเป้ือนของสารเคมีป้องกนัก าจดัเช้ือรา Carbaendazim และสารเคมีป้องกนัก าจดั
แมลง Chlorpyrifos บนผลพริกพนัธ์ุ Super Hot ได ้โดยเฉพาะปริมาณสารเคมีป้องกนัก าจดัเช้ือรา 
Carbaendazim มีแนวโนม้ลดลงตามระยะเวลาในการเก็บรักษาผลพริกท่ีนานข้ึน 
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Abstract 
 

Fungal pathogens that cause fruit rot disease of chili was isolated by Tissue transplanting 
techniques and identified under microscope. There were two major fungal pathogens, Colletotrichum 
gloeosporioedes and Colletotrichum capsici. The effect of ozonated water at various concentrations on 
spore germination of both fungal pathogens was investigated in in vitro test. The ozone gas at 500 and 
1,000 ppm was applied in spore suspension of both fungi for 0 (control), 30, 60 and 90 min, the treated 
spores were spread on the surface of Potato dextrose agar and incubated for 5 days before recording the 
number of fungal colonies. The result showed that the application of ozone gas at 1,000 ppm for 90 min in 
spore suspension was the best treatment to inhibit the spore germination of C. gloeosporioedes (5.61%) 
while ozone gas at 500 ppm for 60 min showed a completely inhibit the spore germination of C. capsici 
(0%).  

The effect of ozone on fruit rot, quality and antioxidant activity of chili fruit was studied during 
stored at 13°C. The ozone gas at 500 ppm was applied in clean water containing chili fruit at 1 kg/3 liters 
for 90 min. Non-ozone treated chili was used as the control. The data showed that disease incidence and 
disease severity of chili treated with ozonated water were not significant different to non-ozone treatment 
(control), but the disease incidence of chili treated with ozonated water (19%) tended to be lower than 
control (23%) throughout the storage. This result was related with the antioxidant activity which showed 
that ozone treatment could induce the activity of peroxidase (POD) and superoxide dismutase (SOD) but 
not catalase (CAT). Moreover, it was found that ozone application resulted to the increase of firmness, 
wreight loss, L value, respiration rate and ethylene production in compared with non-ozone treated chili. 
By the way, there were no significant different in anthocyanin content and CO2 and O2 gas in the package 
between both treatments. 

The combined effects of ozone and hot water treatment on fruit rot, quality and antioxidant 
activities of chili fruit were investigated during storage at 13°C. The experiment was conducted by 
treating the chili fruit with hot water (HW) at 40°C for 5 min or 50°C for 1 min following by treating with 
ozone gas at 500 ppm applied in water for 90 min, and non-ozonated water, and non-HW chili fruit were 
used as the control. The result revealed that the chili fruit treated with HW at 50°C + ozone showed the 
lowest disease incidence while the chili fruit treated with ozone showed the lowest disease severity on day 
10 of storage. Combination of HW and ozone or ozone treatment alone was able to delay weight loss in 
compared with that of control, particularly, HW treatment at 50°C+ozone had the lowest weight loss 
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(0.22%). However, the combined treatments (HW+ozone) showed the effect to induce the respiration rate 
and ethylene production of chili. This result was related with the increase of CO2 and the reduction of O2 
in the package. Moreover, HW+ozone treatment was able to induce the development of fruit color (L, a, b, 
Hue angle) more that ozone treatment alone. Anthocyanin content of chili was reduced by HW at 40 or 
50°C, but not by ozone treatment. While the activities of POD and SOD were low in chili treated with 
ozone alone or HW+ozone treatments. But CAT activity decreased and no significant differences among 
all treatments during storage for 5 days.   

The effect of ozone on the reduction of chemical residue on chili fruit was investigated. The chili 
fruit were dipped in the mixtures of 1,000 ppm fungicide (Carbendazim) and insecticide (Chlorpyrifos) for 
1 min and air dried. The fruit were then placed in clean water and supplied with ozone gas at 500 ppm for 
90 min. The treated fruit were packed in plastic bag at 1kg/bag and stored at 13°C for 10 days. The result 
found that ozonated water treatment could minimize the chemical residues of both pesticides, particularly, 
carbendazim residue gradually reduced throughout of storage.   
 
Keywords: ozonated water, fruit rot disease, chemical residue 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


