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ตารางที่  หน้า 
  

2.1 เปอร์เซ็นต์การงอกของสปอร์เช้ือรา Colletotrichum gloeosporioides ท่ีไดรั้บก๊าซ
โอโซนท่ีความเขม้ขน้ 500 และ 1,000 ppm นาน 0, 30, 60 และ 90 นาที   

24 

2.2 เปอร์เซ็นต์การงอกของสปอร์เช้ือรา Colletotrichum capsici ท่ีไดรั้บก๊าซโอโซนท่ี
ความเขม้ขน้ 500 และ 1,000 ppm นาน 0, 30, 60 และ 90 นาที 
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5.1 ผลของโอโซนท่ีความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 นาที ท่ีมีต่อปริมาณสารป้องกนัก าจดั
เช้ือราในกลุ่ม Benzimidazoles (Carbendazim) และสารป้องกนัก าจดัแมลงกลุ่ม 
Organophophates (Chlorpyrifos) ท่ีปนเป้ือนอยูบ่นผลพริกพนัธ์ุ Super Hot 
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ตารางภาคผนวก  หน้า 

ตารางที ่
3.1 เปอร์เซ็นตก์ารเน่าเสียของผลพริกพนัธ์ุ Super Hot ท่ีแช่ในน ้ าสะอาด (ชุดควบคุม) ผล

พริกท่ีผา่นการแช่ในน ้าท่ีเติมก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 นาที จากนั้น
ท าการเก็บรักษาพริกท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส นาน 10 วนั 
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3.2 ความรุนแรงของโรคผลเน่าของผลพริกพนัธ์ุ Super Hot ท่ีแช่ในน ้ าสะอาด (ชุด
ควบคุม) ผลพริกท่ีผ่านการแช่ในน ้ าท่ีเติมก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 
นาที จากนั้นท าการเก็บรักษาพริกท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส นาน 10 วนั 
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3.3 ความแน่นเน้ือของผลพริกพนัธ์ุ Super Hot ท่ีแช่ในน ้ าสะอาด (ชุดควบคุม) ผลพริกท่ี
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3.4 การสูญเสียน ้ าหนกัของผลพริกพนัธ์ุ Super Hot ท่ีแช่ในน ้ าสะอาด (ชุดควบคุม) ผล
พริกท่ีผา่นการแช่ในน ้าท่ีเติมก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 นาที จากนั้น
ท าการเก็บรักษาพริกท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส นาน 10 วนั 
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3.5 ปริมาณวิตามินซีของผลพริกพนัธ์ุ Super Hot ท่ีแช่ในน ้ าสะอาด (ชุดควบคุม) ผลพริก
ท่ีผ่านการแช่ในน ้ าท่ีเติมก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 นาที จากนั้นท า
การเก็บรักษาพริกท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส นาน 10 วนั 
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3.6 ปริมาณแอนโธไซยานินของผลพริกพนัธ์ุ Super Hot ท่ีแช่ในน ้ าสะอาด (ชุดควบคุม) 
ผลพริกท่ีผ่านการแช่ในน ้ าท่ีเติมก๊าซโอโซนความเข้มข้น 500 ppm นาน 90 นาที 
จากนั้นท าการเก็บรักษาพริกท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส นาน 10 วนั 
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สารบัญตาราง (ต่อ) 
 

ตารางที่  หน้า 
  

3.7 อตัราการหายใจของผลพริกพนัธ์ุ Super Hot ท่ีแช่ในน ้าสะอาด (ชุดควบคุม) ผลพริกท่ี
ผา่นการแช่ในน ้าท่ีเติมก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 นาที จากนั้นท าการ
เก็บรักษาพริกท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส นาน 10 วนั 
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3.8 อตัราการผลิตเอทิลีนของผลพริกพนัธ์ุ Super Hot ท่ีแช่ในน ้ าสะอาด (ชุดควบคุม) ผล
พริกท่ีผา่นการแช่ในน ้าท่ีเติมก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 นาที จากนั้น
ท าการเก็บรักษาพริกท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส นาน 10 วนั 
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3.9 ปริมาณ CO2 ภายในภาชนะบรรจุของผลพริกพนัธ์ุ Super Hot ท่ีแช่ในน ้ าสะอาด (ชุด
ควบคุม) ผลพริกท่ีผ่านการแช่ในน ้ าท่ีเติมก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 
นาที จากนั้นท าการเก็บรักษาพริกท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส นาน 10 วนั 
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3.10 ปริมาณ O2 ภายในภาชนะบรรจุของผลพริกพนัธ์ุ Super Hot ท่ีแช่ในน ้ าสะอาด (ชุด
ควบคุม) ผลพริกท่ีผ่านการแช่ในน ้ าท่ีเติมก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 
นาที จากนั้นท าการเก็บรักษาพริกท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส นาน 10 วนั 
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3.11 การเปล่ียนแปลงค่า L ของผลพริกพนัธ์ุ Super Hot ท่ีแช่ในน ้ าสะอาด (ชุดควบคุม) ผล
พริกท่ีผา่นการแช่ในน ้าท่ีเติมก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 นาที จากนั้น
ท าการเก็บรักษาพริกท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส นาน 10 วนั 
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3.12 การเปล่ียนแปลงค่า a ของของผลพริกพนัธ์ุ Super Hot ท่ีแช่ในน ้ าสะอาด (ชุดควบคุม) 
ผลพริกท่ีผ่านการแช่ในน ้ าท่ีเติมก๊าซโอโซนความเข้มข้น 500 ppm นาน 90 นาที 
จากนั้นท าการเก็บรักษาพริกท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส นาน 10 วนั 

78 

3.13 การเปล่ียนแปลงค่า b ของผลพริกพนัธ์ุ Super Hot ท่ีแช่ในน ้ าสะอาด (ชุดควบคุม) ผล
พริกท่ีผา่นการแช่ในน ้าท่ีเติมก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 นาที จากนั้น
ท าการเก็บรักษาพริกท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส นาน 10 วนั 
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3.14 การเปล่ียนแปลงค่า Hue angle ของผลพริกพนัธ์ุ Super Hot ท่ีแช่ในน ้ าสะอาด (ชุด
ควบคุม) ผลพริกท่ีผ่านการแช่ในน ้ าท่ีเติมก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 
นาที จากนั้นท าการเก็บรักษาพริกท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส นาน 10 วนั 
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3.15 กิจกรรมเอนไซม ์Peroxidase (POD) ของพริกพนัธ์ุ Super Hot ท่ีแช่ในน ้ าสะอาด (ชุด
ควบคุม) ผลพริกท่ีให้โอโซน 500 ppm เป็นเวลา 90 นาที และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 
องศาเซลเซียส นาน 10 วนั 
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สารบัญตาราง (ต่อ) 
 

ตารางที่  หน้า 
  

3.16 กิจกรรมเอนไซม ์Superoxide dismutase (SOD) ของผลพริกพนัธ์ุ Super Hot ท่ีแช่ใน
น ้าสะอาด (ชุดควบคุม) ผลพริกท่ีผา่นการแช่ในน ้ าท่ีเติมก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 
ppm นาน 90 นาที จากนั้นท าการเก็บรักษาพริกท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส นาน 10 
วนั 
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3.17 กิจกรรมเอนไซน์ Catalase (CAT) ของผลพริกพนัธ์ุ Super Hot ท่ีแช่ในน ้ าสะอาด   
(ชุดควบคุม) ผลพริกท่ีใหโ้อโซน 500 ppm เป็นเวลา 90 นาที และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
13 องศาเซลเซียส นาน 10 วนั 
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สารบัญรูป 
 

รูปที่  หน้า 

1.1 ลกัษณะสปอร์ของเช้ือรา Colletotrichum gloeosporioedes (A) และ Colletotrichum 
capsici (B) ภายใตก้ลอ้งจุลทรรศน์ท่ีก าลงัขยาย 400X 

22 

3.1 เปอร์เซ็นตก์ารเน่าเสียของผลพริกพนัธ์ุ Super Hot ท่ีแช่ในน ้ าสะอาด (ชุดควบคุม) 
ผลพริกท่ีผ่านการแช่ในน ้ าท่ีเติมก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 นาที 
จากนั้นท าการเก็บรักษาพริกท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส นาน 10 วนั 
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3.2 ความรุนแรงของโรคผลเน่าของผลพริกพนัธ์ุ Super Hot ท่ีแช่ในน ้ าสะอาด (ชุด
ควบคุม) ผลพริกท่ีผา่นการแช่ในน ้าท่ีเติมก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 
นาที จากนั้นท าการเก็บรักษาพริกท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส นาน 10 วนั 

26 

3.3 ความแน่นเน้ือของผลพริกพนัธ์ุ Super Hot ท่ีแช่ในน ้ าสะอาด (ชุดควบคุม) ผลพริกท่ี
ผ่านการแช่ในน ้ าท่ีเติมก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 นาที จากนั้นท า
การเก็บรักษาพริกท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส นาน 10 วนั 

28 

3.4 การสูญเสียน ้ าหนกัของผลพริกพนัธ์ุ Super Hot ท่ีแช่ในน ้ าสะอาด (ชุดควบคุม) ผล
พริกท่ีผ่านการแช่ในน ้ าท่ีเติมก๊าซโอโซนความเข้มข้น 500 ppm นาน 90 นาที 
จากนั้นท าการเก็บรักษาพริกท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส นาน 10 วนั 

28 

3.5 ปริมาณวิตามินซีของผลพริกพนัธ์ุ Super Hot ท่ีแช่ในน ้ าสะอาด (ชุดควบคุม) ผล
พริกท่ีผ่านการแช่ในน ้ าท่ีเติมก๊าซโอโซนความเข้มข้น 500 ppm นาน 90 นาที 
จากนั้นท าการเก็บรักษาพริกท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส นาน 10 วนั 
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3.6 ปริมาณแอนโธไซยานินของผลพริกพนัธ์ุ Super Hot ท่ีแช่ในน ้ าสะอาด (ชุดควบคุม) 
ผลพริกท่ีผ่านการแช่ในน ้ าท่ีเติมก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 นาที 
จากนั้นท าการเก็บรักษาพริกท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส นาน 10 วนั 

30 

3.7 อตัราการหายใจของผลพริกพนัธ์ุ Super Hot ท่ีแช่ในน ้ าสะอาด (ชุดควบคุม) ผลพริก
ท่ีผา่นการแช่ในน ้ าท่ีเติมก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 นาที จากนั้นท า
การเก็บรักษาพริกท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส นาน 10 วนั 
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3.8 อตัราการผลิตเอทิลีนของผลพริกพนัธ์ุ Super Hot ท่ีแช่ในน ้าสะอาด (ชุดควบคุม) ผล
พริกท่ีผ่านการแช่ในน ้ าท่ีเติมก๊าซโอโซนความเข้มข้น 500 ppm นาน 90 นาที 
จากนั้นท าการเก็บรักษาพริกท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส นาน 10 วนั 
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3.9 ปริมาณ CO2 ภายในภาชนะบรรจุของผลพริกพนัธ์ุ Super Hot ท่ีแช่ในน ้ าสะอาด 

(ชุดควบคุม) ผลพริกท่ีผ่านการแช่ในน ้ าท่ีเติมก๊าซโอโซนความเขม้ข้น 500 ppm 
นาน 90 นาที จากนั้นท าการเก็บรักษาพริกท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส นาน 10 วนั 
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3.10 ปริมาณ O2 ภายในภาชนะบรรจุของผลพริกพนัธ์ุ Super Hot ท่ีแช่ในน ้ าสะอาด (ชุด
ควบคุม) ผลพริกท่ีผา่นการแช่ในน ้าท่ีเติมก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 
นาที จากนั้นท าการเก็บรักษาพริกท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส นาน 10 วนั 
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3.11 การเปล่ียนแปลงค่า L ของผลพริกพนัธ์ุ Super Hot ท่ีแช่ในน ้ าสะอาด (ชุดควบคุม) 
ผลพริกท่ีผ่านการแช่ในน ้ าท่ีเติมก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 นาที 
จากนั้นท าการเก็บรักษาพริกท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส นาน 10 วนั 
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3.12 การเปล่ียนแปลงค่า a ของของผลพริกพนัธ์ุ Super Hot ท่ีแช่ในน ้าสะอาด (ชุด
ควบคุม) ผลพริกท่ีผา่นการแช่ในน ้าท่ีเติมก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 
นาที จากนั้นท าการเก็บรักษาพริกท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส นาน 10 วนั 
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3.13 การเปล่ียนแปลงค่า b ของผลพริกพนัธ์ุ Super Hot ท่ีแช่ในน ้ าสะอาด (ชุดควบคุม) 
ผลพริกท่ีผ่านการแช่ในน ้ าท่ีเติมก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 นาที 
จากนั้นท าการเก็บรักษาพริกท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส นาน 10 วนั  

35 

3.14 การเปล่ียนแปลงค่า Hue angle ของผลพริกพนัธ์ุ Super Hot ท่ีแช่ในน ้ าสะอาด (ชุด
ควบคุม) ผลพริกท่ีผา่นการแช่ในน ้าท่ีเติมก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 
นาที จากนั้นท าการเก็บรักษาพริกท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส นาน 10 วนั 

35 

3.15 กิจกรรมเอนไซม ์Peroxidase (POD) ของผลพริกพนัธ์ุ Super Hot ท่ีแช่ในน ้ าสะอาด 
(ชุดควบคุม) ผลพริกท่ีผ่านการแช่ในน ้ าท่ีเติมก๊าซโอโซนความเขม้ข้น 500 ppm 
นาน 90 นาที จากนั้นท าการเก็บรักษาพริกท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส นาน 10 วนั 
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3.16 กิจกรรมเอนไซม ์Superoxide dismutase (SOD) ของผลพริกพนัธ์ุ Super Hot ท่ีแช่
ในน ้าสะอาด (ชุดควบคุม) ผลพริกท่ีผา่นการแช่ในน ้ าท่ีเติมก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 
500 ppm นาน 90 นาที จากนั้นท าการเก็บรักษาพริกท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 
นาน 10 วนั 
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รูปที่  หน้า 
3.17 กิจกรรมเอนไซน์ Catalase (CAT) ของผลพริกพนัธ์ุ Super Hot ท่ีแช่ในน ้ า

สะอาด (ชุดควบคุม) ผลพริกท่ีผ่านการแช่ในน ้ าท่ีเติมก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 
500 ppm นาน 90 นาที จากนั้นท าการเก็บรักษาพริกท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 
นาน 10 วนั 
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4.1 ค่า L value ของพริกท่ีแช่ในน ้ าท่ีผา่นก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 
นาที (Ozone 500 ppm) พริกท่ีแช่ในน ้ าร้อนท่ี 40°C นาน 5 นาที ก่อนน าไปแช่
ในน ้ าท่ีผ่านก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 นาที (40°C, 5 min + 
Ozone 500 ppm) พริกท่ีแช่ในน ้ าร้อนท่ี 50°C นาน 1 นาที ก่อนน าไปแช่ในน ้ าท่ี
ผา่นก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 นาที (50°C 1 min + Ozone 500 
ppm) ส าหรับพริกท่ีไม่ไดผ้า่นกรรมวธีิใดใชเ้ป็นชุดควบคุม (Control) 

42 

4.2 ค่า a value ของพริกท่ีแช่ในน ้ าท่ีผา่นก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 
นาที (Ozone 500 ppm) พริกท่ีแช่ในน ้ าร้อนท่ี 40°C นาน 5 นาที ก่อนน าไปแช่
ในน ้ าท่ีผ่านก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 นาที (40°C, 5 min + 
Ozone 500 ppm) พริกท่ีแช่ในน ้ าร้อนท่ี 50°C นาน 1 นาที ก่อนน าไปแช่ในน ้ าท่ี
ผา่นก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 นาที (50°C 1 min + Ozone 500 
ppm) ส าหรับพริกท่ีไม่ไดผ้า่นกรรมวธีิใดใชเ้ป็นชุดควบคุม (Control) 

42 

4.3 ค่า b value ของพริกท่ีแช่ในน ้ าท่ีผา่นก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 
นาที (Ozone 500 ppm) พริกท่ีแช่ในน ้ าร้อนท่ี 40°C นาน 5 นาที ก่อนน าไปแช่
ในน ้ าท่ีผ่านก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 นาที (40°C, 5 min + 
Ozone 500 ppm) พริกท่ีแช่ในน ้ าร้อนท่ี 50°C นาน 1 นาที ก่อนน าไปแช่ในน ้ าท่ี
ผา่นก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 นาที (50°C 1 min + Ozone 500 
ppm) ส าหรับพริกท่ีไม่ไดผ้า่นกรรมวธีิใดใชเ้ป็นชุดควบคุม (Control) 
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4.4 ค่า Hue angle ของพริกท่ีแช่ในน ้ าท่ีผา่นก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 
นาที (Ozone 500 ppm) พริกท่ีแช่ในน ้าร้อนท่ี 40°C นาน 5 นาที ก่อนน าไปแช่ในน ้ าท่ี
ผา่นก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 นาที (40°C, 5 min + Ozone 500 ppm) 
พริกท่ีแช่ในน ้ าร้อนท่ี 50°C นาน 1 นาที ก่อนน าไปแช่ในน ้ าท่ีผ่านก๊าซโอโซนความ
เขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 นาที (50°C 1 min + Ozone 500 ppm) ส าหรับพริกท่ีไม่ได้
ผา่นกรรมวธีิใดใชเ้ป็นชุดควบคุม (Control) 
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4.5 ปริมาณ Anthocyanin ของพริกท่ีแช่ในน ้ าท่ีผ่านก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm 
นาน 90 นาที (Ozone 500 ppm) พริกท่ีแช่ในน ้ าร้อนท่ี 40°C นาน 5 นาที ก่อนน าไป
แช่ในน ้าท่ีผา่นก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 นาที (40°C, 5 min + Ozone 
500 ppm) พริกท่ีแช่ในน ้ าร้อนท่ี 50°C นาน 1 นาที ก่อนน าไปแช่ในน ้ าท่ีผ่านก๊าซ
โอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 นาที (50°C 1 min + Ozone 500 ppm) ส าหรับ
พริกท่ีไม่ไดผ้า่นกรรมวธีิใดใชเ้ป็นชุดควบคุม (Control) 
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4.6 การสูญเสียน ้ าหนักสดของพริกท่ีแช่ในน ้ าท่ีผ่านก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm 
นาน 90 นาที (Ozone 500 ppm) พริกท่ีแช่ในน ้ าร้อนท่ี 40°C นาน 5 นาที ก่อนน าไป
แช่ในน ้าท่ีผา่นก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 นาที (40°C, 5 min + Ozone 
500 ppm) พริกท่ีแช่ในน ้ าร้อนท่ี 50°C นาน 1 นาที ก่อนน าไปแช่ในน ้ าท่ีผ่านก๊าซ
โอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 นาที (50°C 1 min + Ozone 500 ppm) ส าหรับ
พริกท่ีไม่ไดผ้า่นกรรมวธีิใดใชเ้ป็นชุดควบคุม (Control) 
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4.7 ความแน่นเน้ือของพริกท่ีแช่ในน ้ าท่ีผ่านก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 
นาที (Ozone 500 ppm) พริกท่ีแช่ในน ้าร้อนท่ี 40°C นาน 5 นาที ก่อนน าไปแช่ในน ้ าท่ี
ผา่นก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 นาที (40°C, 5 min + Ozone 500 ppm) 
พริกท่ีแช่ในน ้ าร้อนท่ี 50°C นาน 1 นาที ก่อนน าไปแช่ในน ้ าท่ีผ่านก๊าซโอโซนความ
เขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 นาที (50°C 1 min + Ozone 500 ppm) ส าหรับพริกท่ีไม่ได้
ผา่นกรรมวธีิใดใชเ้ป็นชุดควบคุม (Control) 
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4.8 อตัราการหายใจ (CO2) ของพริกท่ีแช่ในน ้ าท่ีผ่านก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm 
นาน 90 นาที (Ozone 500 ppm) พริกท่ีแช่ในน ้ าร้อนท่ี 40°C นาน 5 นาที ก่อนน าไป
แช่ในน ้าท่ีผา่นก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 นาที (40°C, 5 min + Ozone 
500 ppm) พริกท่ีแช่ในน ้ าร้อนท่ี 50°C นาน 1 นาที ก่อนน าไปแช่ในน ้ าท่ีผ่านก๊าซ
โอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 นาที (50°C 1 min + Ozone 500 ppm) ส าหรับ
พริกท่ีไม่ไดผ้า่นกรรมวธีิใดใชเ้ป็นชุดควบคุม (Control) 
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4.9 อตัราการผลิตเอทิลีน (C2H4) ของพริกท่ีแช่ในน ้ าท่ีผา่นก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 
ppm นาน 90 นาที (Ozone 500 ppm) พริกท่ีแช่ในน ้ าร้อนท่ี 40°C นาน 5 นาที ก่อน
น าไปแช่ในน ้ าท่ีผา่นก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 นาที (40°C, 5 min + 
Ozone 500 ppm) พริกท่ีแช่ในน ้ าร้อนท่ี 50°C นาน 1 นาที ก่อนน าไปแช่ในน ้ าท่ีผา่น
ก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 นาที (50°C 1 min + Ozone 500 ppm) 
ส าหรับพริกท่ีไม่ไดผ้า่นกรรมวธีิใดใชเ้ป็นชุดควบคุม (Control) 
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4.10 ปริมาณก๊าซออกซิเจนในบรรจุภณัฑ์ของพริกท่ีแช่ในน ้ าท่ีผ่านก๊าซโอโซนความ
เขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 นาที (Ozone 500 ppm) พริกท่ีแช่ในน ้ าร้อนท่ี 40°C นาน 5 
นาที ก่อนน าไปแช่ในน ้ าท่ีผ่านก๊าซโอโซนความเข้มข้น 500 ppm นาน 90 นาที 
(40°C, 5 min + Ozone 500 ppm) พริกท่ีแช่ในน ้ าร้อนท่ี 50°C นาน 1 นาที ก่อนน าไป
แช่ในน ้าท่ีผา่นก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 นาที (50°C 1 min + Ozone 
500 ppm) ส าหรับพริกท่ีไม่ไดผ้า่นกรรมวธีิใดใชเ้ป็นชุดควบคุม (Control) 

50 

4.11 ปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซดใ์นบรรจุภณัฑข์องพริกท่ีแช่ในน ้าท่ีผา่นก๊าซโอโซน
ความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 นาที (Ozone 500 ppm) พริกท่ีแช่ในน ้าร้อนท่ี 40°C 
นาน 5 นาที ก่อนน าไปแช่ในน ้าท่ีผา่นก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 นาที 
(40°C, 5 min + Ozone 500 ppm) พริกท่ีแช่ในน ้าร้อนท่ี 50°C นาน 1 นาที ก่อนน าไป
แช่ในน ้าท่ีผา่นก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 นาที (50°C 1 min + Ozone 
500 ppm) ส าหรับพริกท่ีไม่ไดผ้า่นกรรมวธีิใดใชเ้ป็นชุดควบคุม (Control) 
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4.12 ปริมาณวิตามินซีทั้งหมดของพริกท่ีแช่ในน ้ าท่ีผา่นก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm 
นาน 90 นาที (Ozone 500 ppm) พริกท่ีแช่ในน ้ าร้อนท่ี 40°C นาน 5 นาที ก่อนน าไป
แช่ในน ้าท่ีผา่นก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 นาที (40°C, 5 min + Ozone 
500 ppm) พริกท่ีแช่ในน ้ าร้อนท่ี 50°C นาน 1 นาที ก่อนน าไปแช่ในน ้ าท่ีผ่านก๊าซ
โอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 นาที (50°C 1 min + Ozone 500 ppm) ส าหรับ
พริกท่ีไม่ไดผ้า่นกรรมวธีิใดใชเ้ป็นชุดควบคุม (Control)  
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4.13 กิจกรรมเอนไซน์ Peroxidase (POD) ในพริกท่ีแช่ในน ้าท่ีผา่นก๊าซโอโซนความ
เขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 นาที (Ozone 500 ppm) พริกท่ีแช่ในน ้าร้อนท่ี 40°C นาน 5 
นาที ก่อนน าไปแช่ในน ้าท่ีผา่นก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 นาที 
(40°C, 5 min + Ozone 500 ppm) พริกท่ีแช่ในน ้าร้อนท่ี 50°C นาน 1 นาที ก่อนน าไป
แช่ในน ้าท่ีผา่นก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 นาที (50°C 1 min + Ozone 
500 ppm) ส าหรับพริกท่ีไม่ไดผ้า่นกรรมวธีิใดใชเ้ป็นชุดควบคุม (Control) 
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4.14 กิจกรรมเอนไซน์ Catalase (CAT) ในพริกท่ีแช่ในน ้าท่ีผา่นก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 
500 ppm นาน 90 นาที (Ozone 500 ppm) พริกท่ีแช่ในน ้าร้อนท่ี 40°C นาน 5 นาที 
ก่อนน าไปแช่ในน ้าท่ีผา่นก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 นาที (40°C, 5 
min + Ozone 500 ppm) พริกท่ีแช่ในน ้าร้อนท่ี 50°C นาน 1 นาที ก่อนน าไปแช่ในน ้า
ท่ีผา่นก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 นาที (50°C 1 min + Ozone 500 
ppm) ส าหรับพริกท่ีไม่ไดผ้า่นกรรมวธีิใดใชเ้ป็นชุดควบคุม (Control) 
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4.15 กิจกรรมเอนไซน์ Superoxide dismutase (SOD) ในพริกท่ีแช่ในน ้าท่ีผา่นก๊าซโอโซน
ความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 นาที (Ozone 500 ppm) พริกท่ีแช่ในน ้าร้อนท่ี 40°C 
นาน 5 นาที ก่อนน าไปแช่ในน ้าท่ีผา่นก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 นาที 
(40°C, 5 min + Ozone 500 ppm) พริกท่ีแช่ในน ้าร้อนท่ี 50°C นาน 1 นาที ก่อนน าไป
แช่ในน ้าท่ีผา่นก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 นาที (50°C 1 min + Ozone 
500 ppm) ส าหรับพริกท่ีไม่ไดผ้า่นกรรมวธีิใดใชเ้ป็นชุดควบคุม (Control) 
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4.16 เปอร์เซ็นต์การเน่าเสียของพริกท่ีแช่ในน ้ าท่ีผ่านก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm 
นาน 90 นาที (Ozone 500 ppm) พริกท่ีแช่ในน ้ าร้อนท่ี 40°C นาน 5 นาที ก่อนน าไป
แช่ในน ้าท่ีผา่นก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 นาที (40°C, 5 min + Ozone 
500 ppm) พริกท่ีแช่ในน ้ าร้อนท่ี 50°C นาน 1 นาที ก่อนน าไปแช่ในน ้ าท่ีผ่านก๊าซ
โอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 นาที (50°C 1 min + Ozone 500 ppm) ส าหรับ
พริกท่ีไม่ไดผ้า่นกรรมวธีิใดใชเ้ป็นชุดควบคุม (Control) 
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4.17 คะแนนความรุนแรงการเน่าเสียของพริกท่ีแช่ในน ้ าท่ีผ่านก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 
500 ppm นาน 90 นาที (Ozone 500 ppm) พริกท่ีแช่ในน ้ าร้อนท่ี 40°C นาน 5 นาที 
ก่อนน าไปแช่ในน ้ าท่ีผ่านก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 นาที (40°C, 5 
min + Ozone 500 ppm) พริกท่ีแช่ในน ้ าร้อนท่ี 50°C นาน 1 นาที ก่อนน าไปแช่ในน ้ า
ท่ีผา่นก๊าซโอโซนความเขม้ขน้ 500 ppm นาน 90 นาที (50°C 1 min + Ozone 500 
ppm) ส าหรับพริกท่ีไม่ไดผ้า่นกรรมวธีิใดใชเ้ป็นชุดควบคุม (Control) 
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