
บทที่ 5 สรุปผลการทดลอง 
 
 5.1 ศึกษาชนิดของเช้ือราทีเ่ป็นสาเหตุของการเน่าเสียของผลพริกสดในระหว่างการเกบ็รักษา 

1. เช้ือราท่ีเป็นสาเหตุของการเน่าเสียของผลพริกพนัธ์ุ Super Hot ท่ีแยกไดโ้ดยวิธี Tissue 
transplanting method คือ Colletotrichum gloeosporioedes และ Colletotrichum capsici   
 

5.2 ศึกษาความเข้มข้นและระยะเวลาของการใช้โอโซนเพือ่ควบคุมเช้ือราสาเหตุโรคผลเน่าของพริกสด

ในสภาพ in vitro 
1. การเติมก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm ลงใน spore suspension ของเช้ือรา C. 

gloeosporioedes และ C. capsici  นาน 30, 60 และ 90 นาที ท าให้ในสปอร์แขวนลอยของเช้ือ
รามีปริมาณโอโซนท่ีละลายในน ้ าได้เท่ากบั 3.18-3.19, 4.89-5.13 และ 5.75-6.23 ppm 
ตามล าดบั  ในขณะท่ีการผา่นก๊าซโอโซนท่ีความเขม้ขน้ 1,000 ppm ลงในสปอร์แขวนลอย
ของเช้ือรา นาน 30, 60 และ 90 นาที ท าให้ในสปอร์แขวนลอยมีปริมาณโอโซนในน ้ าเท่ากบั 
3.69-3.78, 4.29-4.63 และ 6.16-6.27 ppm ตามล าดบั  

2. การเติมก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 1,000 ppm นาน 90 นาที ลงใน spore suspension ของเช้ือรา 
C. gloeosporioedes มีประสิทธิภาพในยบัย ั้งการงอกของสปอร์ไดดี้ท่ีสุด โดยพบการงอกของ
สปอร์เพียง 5.61 เปอร์เซ็นต ์ตามล าดบั ในขณะท่ีการเติมก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm 
นาน 60 นาที ลงใน spore suspension ของเช้ือรา C. capsici  มีประสิทธิภาพในยบัย ั้งการงอก
ของสปอร์ไดส้มบูรณ์ (0 เปอร์เซ็นต)์ 
 

5.3 ศึกษาผลของการใช้โอโซนต่อการป้องกันการเน่าเสีย การเปลี่ยนแปลงทางคุณภาพ และกิจกรรม
ของสารต้านอนุมูลอสิระของผลพริกสดในระหว่างการเกบ็รักษา 

1. ผลพริกท่ีแช่ในน ้ าเติมก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 นาที มีเปอร์เซ็นตก์ารเน่า
เสียและคะแนนความรุนแรงของการเน่าไม่แตกต่างผลพริกในชุดควบคุม (แช่น ้ า) แต่มี
แนวโน้มว่าผลพริกท่ีแช่ในน ้ าเติมก๊าซโอโซนความเข้มข้น 500 ppm นาน 90 นาที มี
เปอร์เซ็นต์การเน่าเสียน้อยกว่าผลพริกท่ีแช่ในน ้ าสะอาด คือมีเปอร์เซ็นต์การเน่าเสียเท่ากบั 
1.67 และ 19% ตามล าดบั ในขณะท่ีผลพริกในชุดควบคุม (แช่น ้ า) มีเปอร์เซ็นต์การเน่าเสีย
เท่ากบั 3.0 และ 23.33% ตามล าดบั  โดยพบว่า การให้โอโซนกบัผลพริกมีผลกระตุน้การ
ท างานของกิจกรรมของสารตา้นอนุมูลอิสระ ไดแ้ก่ Peroxidase และ Superoxide dismutase 
ยกเวน้ Catalase ซ่ึงมีกิจกรรมไม่แตกต่างจากพริกในชุดควบคุม 
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2. การแช่ผลพริกท่ีในน ้ าท่ีเติมก๊าซโอโซน มีผลท าให้พริกมีค่าความแน่นเน้ือ การสูญเสีย
น ้ าหนกัสด ค่าความสวา่ง (L value) อตัราการหายใจ และการผลิตเอทิลีน สูงกวา่พริกในชุด
ควบคุม  ในขณะท่ีการแช่พริกในน ้ าท่ีเติมก๊าซโอโซนไม่มีผลกระทบต่อการเปล่ียนแปลง
ปริมาณแอนโธไซยานิน ปริมาณก๊าซ O2 และCO2 ท่ีอยูภ่ายในภาชนะบรรจุพริก 

 
5. 4 ศึกษาผลของการใช้โอโซนร่วมกับความร้อน ต่อการป้องกันการเน่าเสีย การเปลี่ยนแปลงทาง
คุณภาพ และกจิกรรมของการต้านอนุมูลอสิระของผลพริกสดในระหว่างการเกบ็รักษา 

1. การแช่ผลพริกในน ้าท่ีเติมก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 นาน 90 นาที มีเปอร์เซ็นตก์ารเกิดเน่า
เสียน้อยท่ีสุด ในขณะท่ีพริกท่ีผ่านแช่ในน ้ าร้อนอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส นาน 1 นาที
ร่วมกบัการใชน้ ้ าท่ีเติมก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm มีระดบัความรุนแรงต ่าท่ีสุด ใน
วนัท่ี 10 ของการเก็บรักษา 

2. พริกท่ีแช่ในน ้าร้อน (40 และ 50 องศาเซลเซียส นาน 5 และ 1 นาที ตามล าดบั) ร่วมกบัการแช่
ในน ้ าท่ีผา่นก๊าซโอโซน (500 ppm นาน 90 นาที) หรือ พริกท่ีการแช่ในน ้ าท่ีเติมก๊าซโอโซน
เพียงอยา่งเดียว สามารถชะลอการสูญเสียน ้าหนกัสดไดเ้ม่ือเปรียบเทียบกบัพริกในชุดควบคุม 
โดยเฉพาะการแช่พริกท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส นาน 1 นาทีร่วมกบัการใชโ้อโซน มีการ
สูญเสียน ้าหนกัสดต ่าท่ีสุด (0.22 เปอร์เซ็นต)์ แต่พบวา่การใชน้ ้ าร้อนร่วมกบัการแช่ในน ้ าเติม
ก๊าซโอโซนมีผลท ากระตุ้นการหายใจและการผลิตเอทิลีนของผลพริก ซ่ึงสอดคล้องกับ
ปริมาณ CO2 ในภาชนะบรรจุท่ีสูง ในขณะท่ีปริมาณ O2 ภายในภาชนะบรรจุลดลงมากท่ีสุด 
นอกจากน้ี พบว่าการแช่ในน ้ าร้อนร่วมกบัการแช่ในน ้ าโอโซน มีผลท าให้ L* a* b* และค่า 
Hue angle มีการเปล่ียนแปลงเพิ่มข้ึนเร็วกวา่การแช่พริกในน ้ าท่ีเติมก๊าซโอโซนเพียงอย่าง
เดียว และพบว่าการแช่ผลพริกในน ้ าท่ีเติมก๊าซโอโซนเพียงอย่างเดียว สามารถช่วยรักษา
ปริมาณวติามินซีไดดี้ท่ีสุด พริกท่ีแช่ในน ้ าท่ีเติมก๊าซโอโซน มีแนวโนม้การเปล่ียนแปลงของ
ค่า L a b และ ค่า Hue angle ไม่แตกต่างจากพริกในชุดควบคุม โดยมีแนวโน้มเพิ่มข้ึนใน
ระหวา่งการเก็บรักษา โดยท่ีค่า b และ ค่า Hue angle ของพริกท่ีแช่ในน ้ าท่ีเติมก๊าซโอโซนมี
แนวโน้มเพิ่มข้ึนช้ากว่าพริกในทรีทเมนต์อ่ืนๆ ส่วนการเปล่ียนแปลงปริมาณ Anthocyanin 
พบว่าการแช่พริกในน ้ าร้อนท่ี 40 และ 50 องศาเซลเซียส นาน 5 หรือ 1 นาที มีผลท าให้
ปริมาณ Anthocyanin ของพริกลดลง  

3. การแช่พริกในน ้ าท่ีผ่านก๊าซโอโซน หรือ การแช่พริกในน ้ าร้อนร่วมกบัการแช่ในน ้ าท่ีผ่าน
ก๊าซโอโซน สามารถลดกิจกรรมของเอนไซม ์POD และ SOD ได ้ในขณะท่ีกิจกรรมเอนไซม ์
CAT มีแนวโนม้ลดลงในพริกทุกทรีตเมนท ์ และไม่มีความแตกต่างกนัระหวา่งทรีตเมนทใ์น
วนัท่ี 5 ของการเก็บรักษา และเม่ือเก็บรักษานาน 10 วนั พบว่าพริกท่ีแช่ในน ้ าร้อนท่ี 50°C 
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นาน 1 นาที ก่อนน าไปแช่ในน ้ าท่ีผ่านก๊าซโอโซนความเขม้ข้น 500 ppm นาน 90 นาที มี
กิจกรรมของ CAT สูงกวา่ทรีตเมนทอ่ื์นๆ อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 

 
5. 5 ศึกษาผลของการใช้โอโซนเพือ่ลดปริมาณสารเคมีทีต่กค้างอยู่บนผลพริก 

1. การล้างพริกด้วยน ้ าโอโซนมีผลช่วยลดการปนเป้ือนของสารเคมีป้องกันก าจัดเช้ือรา 
Carbaendazim และสารเคมีป้องกนัก าจดัแมลง Chlorpyrifos บนผลพริกพนัธ์ุ Super Hot ได ้
โดยเฉพาะปริมาณสารเคมีป้องกนัก าจดัเช้ือรา Carbaendazim มีแนวโนม้ลดลงตามระยะเวลา
ในการเก็บรักษาผลพริกท่ีนานข้ึน 

 


