
บทที่ 1 บทน ำ 
 

1.1  ความส าคญัและทีม่าของปัญหาทีท่ าการวจิัย 
 

พริกจดัเป็นพืชผกัและพืชสมุนไพรท่ีมีความผกูพนักบัชีวติของคนไทยมาชา้นาน นิยมน าพริก
มาปรุงแต่งรสชาติของอาหารใหเ้ผด็ร้อนและชวนรับประทานมากข้ึน (พิทกัษ,์ 2540) พริกท่ีผลิตข้ึนมี
ทั้งเพื่อบริโภคภายในประเทศและส่งออกไปจ าหน่ายในต่างประเทศ จากขอ้มูลกรมเศรษฐกิจพาณิชย ์
(2546) พบวา่ปริมาณการส่งออกพริกไม่เคยน้อยกวา่ 10,000 ต่อ/ปี โดยมีตลาดท่ีส าคญัคือ มาเลเซีย 
รองลงมาไดแ้ก่ เนเธอร์แลนด์ สิงคโปร์และไตห้วนั ปัญหาท่ีส าคญัของการส่งออกพริกสดคือการเน่า
เสียเน่ืองจากเช้ือจุลินทรียท่ี์เขา้ท าลายทางบาดแผล (wound pathogens) ลกัษณะอาการท่ีพบใน
ระยะแรกคือขั้วผลพริกมกัจะเป็นเมือกเยิม้ต่อมาจะมีการเขา้ท าลายของเช้ือราซ ้ า ท าให้เห็นเส้นใยของ
เช้ือราข้ึนปกคลุมท่ีขั้ วผลและลุกลามลงมาท่ีผลพริก ในปัจจุบันยงัไม่มีการรายงานชนิดของ
เช้ือจุลินทรียท่ี์เป็นสาเหตุของการเน่าเสียของพริกสดภายหลงัการเก็บเก่ียวอยา่งเป็นทางการ ส่วนใหญ่
มกัระบุวา่เกิดจากเช้ือรา Colletotrichum spp. ท่ีเป็นสาเหตุของโรคแอนแทรกโนส ซ่ึงเช้ือชนิดน้ีจะเขา้
ท าลายพริกตั้งแต่อยูใ่นแปลงปลูก หากท าการคดัแยกพริกท่ีเป็นโรคแอนแทรกโนสออกก่อนเก็บรักษา
ก็จะช่วยลดปัญหาโรคหลงัการเก่ียวลงไดบ้า้ง สายชล เกตุษา  (2537) ไดส้ ารวจความเสียหายของพริก
ยกัษ์ระหว่างการขนส่งจากเชียงใหม่-กรุงเทพฯ พบว่าพริกมีความเสียหายระหว่างการขนส่งถึง  
53.66 เปอร์เซ็นตโ์ดยน ้ าหนกั โดยมีสาเหตุจากการเน่าเสียเน่ืองจากเช้ือโรค 15.36 เปอร์เซ็นต ์(ขั้วเน่า 
9.66 เปอร์เซ็นต์และผลเน่า 5.70 เปอร์เซ็นต์) และความเสียหายเชิงกล 38.33 เปอร์เซ็นต์ (ขั้วหัก  
5.31 เปอร์เซ็นต ์ผลช ้ าและมีรอยขีด 31.53 เปอร์เซ็นต ์และผลแตก 1.49 เปอร์เซ็นต์) นอกจากน้ีปัญหา
ในการส่งออกพริกท่ีส าคญัอีกเร่ืองหน่ึงคือสารเคมีท่ีตกคา้งอยู่บนผลพริกในปริมาณท่ีเกินกว่าเกณฑ ์
ของประเทศผูน้ าเขา้ กอบเกียรต์ิ บนัสิทธ์ิ จากสถาบนัวิจยัพืชสวน กรมวิชาการเกษตร ไดใ้ห้ขอ้มูลกบั
หนังสือพิมพ์เดลินิวส์ว่า สารเคมีท่ีตกค้างในพริกท่ีตรวจพบมีหลายชนิด ได้แก่ เฟนวาเลอเรต  
คลอไพริฟอส พาราไธออนเมทธิล โพรไทโอฟอส เมทามิโดฟอส เมวินฟอสและไซเพอร์เมทริน  
โดยเฉพาะ 4 ชนิดหลังน้ี  หากประเทศคู่ค้าตรวจพบจะปฏิเสธการน าเข้าพริกนั้ นทันที 
( http://news.cedis.or.th/detail.php?id=745&lang=en&group_id=1) จ าก ปัญหาข้า งต้นท า ให้ก า ร
ส่งออกพริกของไทยขยายตวัไดช้า้มาก ดงันั้นการศึกษาถึงวิธีการควบคุมเช้ือจุลินทรียท่ี์ท าให้เกิดการ
เน่าเสียหลงัการเก็บเก่ียวและวธีิการลดสารเคมีตกคา้งจึงเป็นส่ิงท่ีมีความจ าเป็นอยา่งยิ่ง เพื่อเป็นการลด
ความเสียหายและช่วยขยายตลาดการส่งออกพริกไดม้ากข้ึน  

 
การควบคุมเช้ือจุลินทรียท่ี์เป็นสาเหตุของการเน่าเสียบนผลผลิตและการลดปริมาณสารเคมี

ตกคา้งบนผลผลิตสดสามารถท าไดห้ลายวธีิโดยไม่ตอ้งใชส้ารเคมี (non chemical treatments) เช่น การ
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ใชโ้อโซน (O3) ซ่ึงเป็น oxidizing agent ท่ีแรง และมีศกัยภาพในการฆ่าเช้ือสูง (Khadre et al., 2001; 
Guzel-Seydim et al., 2004) โดยมีผลท าลายเอ็นไซม ์กรดนิวคลีอิค องคป์ระกอบของผนงัเซลล์ของ
แบคทีเรียทั้งแกรมบวกและลบ ท าลายเยื่อหุ้มของสปอร์เช้ือราและ capsids ของเช้ือไวรัส (Khadre et 
al., 2001) ผลผลิตท่ีใชโ้อโซนจะไม่เหลือสารตกคา้งนอกจากออกซิเจน (Graham, 1997) โอโซนยงัมี
ขอ้ดีด้านอ่ืนๆ อีกหลายอย่าง เช่น ก าจดักล่ิน ยบัย ั้งสาหร่ายและตะไคร่น ้ าในท่อน ้ าไดดี้ ตลอดจนมี
ประสิทธิภาพในการสลายความเป็นพิษของสารเคมีดว้ยการท าปฏิกิริยาทางเคมีและเปล่ียนโครงสร้าง
ของสาร เช่น โอโซนท าปฏิกิริยากบัไซยาไนด์เป็นไซยาเนท (Khadre et al., 2001)  การใชค้วามร้อน
เป็นอีกวิธีการหน่ึงท่ีมีความปลอดภยัส าหรับการควบคุมเช้ือจุลินทรีย ์ โดยความร้อนจะมีผลท าลาย
สปอร์ของเช้ือราและแบคทีเรียท่ีอยู่บริเวณเปลือกของผกัผลไม ้นอกจากน้ีพบว่าความร้อนสามารถ
กระตุน้หรือชกัน าให้พืชตา้นทานต่อการเขา้ท าลายของเช้ือสาเหตุโรคพืช (Pavoncello et al., 2001) 
ช่วยชะลอการสุกของผลผลิตโดยยบัย ั้งการสังเคราะห์เอทธิลีน (Seymour et al., 1987, Yang et al., 
1990) ผกัและผลไมส่้วนใหญ่สามารถทนต่อน ้าร้อนไดร้ะหวา่ง 50-60 องศาเซลเซียส นานถึง 10 นาที 
(Lurie, 1998) จากงานวจิยัต่างๆ ท่ีผา่นมาท าใหผู้ว้จิยัมีแนวคิดท่ีจะใชน้ ้าโอโซนร่วมกบัความร้อน (hot 
water treatment)  เพื่อควบคุมเช้ือจุลินทรียท่ี์ก่อให้เกิดการเน่าเสียของพริก และเพื่อศึกษาผลของการ
ใช้น ้ าโอโซนร่วมกบัความร้อนในการเน่าเสียและการลดสารเคมีท่ีตกคา้งอยู่บนผลพริก ตลอดจน
ผลกระทบท่ีมีต่อกิจกรรมการตา้นอนุมูลอิสระ (antioxidant activities) ของพริก  
 

1.2 วตัถุประสงค์ของโครงการวจิัย 
1.2.1 ศึกษาชนิดของเช้ือจุลินทรียท่ี์เป็นสาเหตุของการเน่าเสียของผลพริกสดในระหวา่งการ

เก็บรักษา  
1.2.2 ศึกษาความเขม้ขน้ของโอโซนเพื่อควบคุมเช้ือจุลินทรียส์าเหตุของการเน่าเสียของผล

พริกสดในสภาพ in vitro 
1.2.3 ศึกษาผลของการใช้โอโซน ต่อการป้องกนัการเน่าเสีย การเปล่ียนแปลงทางคุณภาพ 

และกิจกรรมของสารตา้นอนุมูลอิสระของผลพริกสดในระหวา่งการเก็บรักษา 
1.2.4 ศึกษาผลของการใช้โอโซนร่วมกับความร้อน ต่อการป้องกันการเน่าเสีย การ

เปล่ียนแปลงทางคุณภาพ และกิจกรรมของสารตา้นอนุมูลอิสระของผลพริกสดในระหว่างการเก็บ
รักษา 

1.2.5 ศึกษาผลของการใชโ้อโซนเพื่อลดปริมาณสารเคมีท่ีตกคา้งอยูบ่นผลพริกสด  
 

1.3 ขอบเขตของโครงการวจิัย 
1.3.1 พนัธ์ุพริกท่ีใชใ้นการทดลอง คือ พนัธ์ุซุปเปอร์ฮอท (Super Hot) 
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1.3.2 ระดบัความเขม้ขน้และระยะเวลาในการให้โอโซน ในการทดลอง คือ 0, 500 และ 1,000 
mg/hr ระยะเวลาคือ นาน 30, 60, 90 นาที 

1.3.3 ระดบัความร้อนและระยะเวลาท่ีใชใ้นการทดลอง คือ อุณหภูมิห้อง (25), 40, 45 และ 50 
องศาเซลเซียส  

1.3.4 การเก็บขอ้มูลดา้นการเกิดโรค ไดแ้ก่ เปอร์เซ็นตก์ารเน่าเสีย และ ความรุนแรงของการเกิด
โรค 

1.3.5 การเปล่ียนแปลงทางคุณภาพของผลพริกท่ีจะท าการเก็บขอ้มูล ไดแ้ก่ การสูญเสียน ้ าหนกั
สดของผลพริก  การเกิดเมล็ดสีด า-น ้าตาล การเปล่ียนแปลงสีของผล ความแน่นเน้ือ อตัราการ
หายใจ     การผลิตเอทธิลีน ปริมาณก๊าซออกซิเจนและคาร์บอนไดออกไซด์ในภาชนะบรรจุ 
อายกุารวางจ าหน่าย 

1.3.6 กิจกรรมของการตา้นอนุมูลอิสระในผลพริกท่ีจะท าการเก็บขอ้มูลไดแ้ก่ ปริมาณ Ascorbic 
acid ปริมาณ anthocyanin กิจกรรมของเอ็นไซม์ Peroxidase (POD) กิจกรรมของเอ็นไซม ์
Superoxide dismutase (SOD) กิจกรรมของเอน็ไซม ์Catalase (CAT)  

1.3.7 การศึกษาผลของการใชโ้อโซนเพื่อลดปริมาณสารเคมีท่ีตกคา้งอยูบ่นผลพริกสด โดยเลือก
ทดสอบกบัสารก าจดัแมลงในกลุ่ม Organophosphates เพียง 1 สาร และสารก าจดัเช้ือราใน
กลุ่ม Benzimidazoles เพียง 1 สารเท่านั้น และความเขม้ขน้ท่ีจะทดสอบคือ 1,000 ppm 

  

  1.4 ทฤษฎี สมมุติฐาน (ถ้ามี) และกรอบแนวความคิดของโครงการวิจัย  
 พริกเป็นพืชผกัท่ีมีการส่งออกไปจ าหน่ายในต่างประเทศสูงทั้งในรูปพริกสด พริกแห้ง และ
พริกแปรรูป โดยมีมูลค่ามากกว่า 800 ลา้นบาทต่อปี แต่ปัญหาท่ีส าคญัในการส่งออกพริกสดคือ การ
เน่าเสียจากการเขา้ท าลายของเช้ือจุลินทรียห์ลายชนิดในระหวา่งการเก็บรักษา โดยเฉพาะเช้ือในกลุ่ม 
saprophytes or wound pathogens และปัญหาสารเคมีตกคา้งบนผลพริก หลายคร้ังท่ีพริกจากไทยถูก
ตรวจพบว่าสารเคมีตกคา้ง ท าให้สินคา้ถูกตีกลบั จึงท าให้การขยายการส่งออกพริกของไทยไปไดช้้า
มาก ซ่ึงตลาดโลกยงัต้องการพริกในปริมาณสูง  แต่หากประเทศไทยยงัไม่สามารถผลิตพริกท่ีมี
คุณภาพและปลอดภยัจากสารเคมีได ้ก็จะท าให้ประเทศไทยสูญเสียโอกาสในแต่ละปีเป็นจ านวนมาก 
ดงันั้นการศึกษาหาวธีิการควบคุมการเน่าเสียและวิธีการลดปริมาณสารเคมีท่ีตกคา้งบนผลพริกโดยใช้
วิธีการท่ีไดรั้บการยอมรับวา่ปลอดภยัต่อผูบ้ริโภคจึงมีความส าคญัยิ่ง เช่น การใชน้ ้ าโอโซน และการ
ใชค้วามร้อน ซ่ึงทั้ง 2 วิธี มีการน ามาใช้เพื่อควบคุมเช้ือและลดความเป็นพิษของสารเคมีมากมายดงั
แสดงไวใ้นรายงานการวิจยัต่างๆ ดงันั้นผูว้ิจยัจึงมีแนวความคิดท่ีจะศึกษาถึงประสิทธิภาพของน ้ า
โอโซนร่วมกบัความร้อนในการควบคุมเช้ือจุลินทรียท่ี์ท าให้เกิดการเน่าเสียและเพื่อลดความเป็นพิษ
ของสารเคมีป้องกนัก าจดัศตัรูพืชท่ีตกคา้งบนผลพริก ตลอดจนผลกระทบของโอโซนและความร้อนท่ี
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มีต่อกิจกรรมการต้านทานอนุมูลอิสระในพริก เพื่อเป็นประโยชน์ต่อธรุกิจการส่งออกพริก 
หา้งสรรพสินคา้ ซุปเปอร์มาเกต และภตัรคารต่อไป   
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


