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Control of Sweet Pepper Postharvest Anthracnose by  
Generally Recognized as Safe (GRAS) Combined with Heat Treatment 

บุญญวดี จิระวุฒิ  รัมม์พัน โกศลานันท์  รัตตา  สุทธาคม 
ส านักวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 

บทคัดย่อ 

โรคแอนแทรคโนสของพริกหวาน มีสาเหตุจากเชื้อรา Colletotrichum gloeosporioides  เป็น
ปัญหาส าคัญท่ีท าให้คุณภาพของพริกหวานลดลง อายุการเก็บรักษาสั้น  เพ่ือลดการใช้สารเคมีก าจัด
ศัตรูพืช งานวิจัยนี้ได้ศึกษาการใช้สารปลอดภัยร่วมกับน้ าร้อนในการควบคุมโรคแอนแทรคโนสของพริก
หวานหลังการเก็บเก่ียว ด าเนินการทดลองที่ส านักวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูป
ผลิตผลเกษตร ตั้งแต่เดือนตุลาคม 2554 – กันยายน 2556  โดยการทดสอบประสิทธิภาพของสาร  
4 ชนิด คือ โปแตสเซียม ซอร์เบท กรดออกซาลิก โพรพิลพาราเบน และ กรดซาลิไซลิก เปรียบเทียบกับ
น้ า และโปรคลอราช วางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอด พบว่า สารโพรพิลพาราเบนความเข้มข้น 500 
และ 1,000 มิลลิกรัม/ลิตร สามารถยับยั้งการเจริญของเส้นใยเชื้อรา C. gloeosporioides ได้ 100 
เปอร์เซ็นต์ ส่วนการงอกของสปอร์ของเชื้อรา C. gloeosporioides พบว่า โพรพิลพาราเบน ความเข้มข้น 
100, 250, 500 และ 1,000 มิลลิกรัม/ลิตร โปแตสเซียม ซอร์เบท ความเข้มข้น 500 และ 1,000 
มิลลิกรัม/ลิตร และ กรดซาลิไซลิก ความเข้มข้น 500 และ 1,000 มิลลิกรัม/ลิตร สามารถยับยั้งการงอก
ของสปอร์ของเชื้อรา C. gloeosporioides ได้ 100 เปอร์เซ็นต์ และเม่ือน าสารแขวนลอยสปอร์ของเชื้อ
รา C. gloeosporioides  มาจุ่มในน้ าร้อนอุณหภูมิ 53 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 นาที อุณหภูมิ 55 
และ 57 เซลเซียส เป็นเวลา 2 และ 4 นาที สามารถยับยั้งการงอกของสปอร์ได้ 100 เปอร์เซ็นต์ 

สารกลุ่มปลอดภัยมีประสิทธิภาพในการยับยั้งความรุนแรงของโรคแอนแทรคโนสบนผลพริก
หวานมีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง ส่วนการเกิดโรคไม่มีความแตกต่างทางสถิติ ผลพริก
หวานที่จุ่มกรดออกซาลิก 250 มิลลิกรัม/ลิตร มีการเกิดโรคน้อยที่สุด 67.50 เปอร์เซ็นต์ และ สามารถ
ยับยั้งความรุนแรงของโรคแอนแทรคโนสได้ดีที่สุด 62.45 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาคือ โพรพิลพาราเบน 
1,000 มิลลิกรัม/ลิตร และกรดออกซาลิก 100 มิลลิกรัม/ลิตร มีการยับยั้งความรุนแรงของโรค 



แอนแทรคโนส 54.06 และ 47.24 เปอร์เซ็นต์ และเพ่ิมประสิทธิภาพการควบคุมโรคแอนแทรคโนสบนผล
พริกหวานโดยการใช้สารปลอดภัยที่อุณหภูมิ 53 องศาเซลเซียส มีการเกิดโรคและประสิทธิภาพในการ
ยับยั้งความรุนแรงของโรคแอนแทรคโนสบนผลพริกหวานได้ มีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญ
ยิ่ง ผลพริกหวานที่จุ่มในโปแตสเซียม ซอร์เบท 500 มิลลิกรัม/ลิตร ที่อุณหภูมิ 53 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 7 นาที มีการเกิดโรคน้อยที่สุด 35.00 เปอร์เซ็นต์ และมีการยับยั้งความรุนแรงของโรคแอนแทรคโน
สบนผลพริกหวาน 91.45 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาคือ โพรพิลพาราเบน 500 มิลลิกรัม/ลิตร ที่อุณหภูมิ 53 
องศา-เซลเซียส เป็นเวลา 4 นาที มีการเกิดโรค 45.00 เปอร์เซ็นต์ และมีการยับยั้งความรุนแรงของโรค
แอนแทรคโนสบนผลพริกหวาน 88.83 เปอร์เซ็นต์ นอกจากนี้ยังพบว่าคุณภาพของผลพริกหวานที่จุ่มใน
โปแตสเซียม ซอร์เบท 500 มิลลิกรัม/ลิตร ที่อุณหภูมิ 53 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 นาท ีหลังจากเก็บ
รักษา 7 วัน มีการสูญเสียน้ าหนัก ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ า และการเปลี่ยนแปลงสีของผลพริกหวาน
ไม่มีความแตกต่างทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบกับผลพริกหวานที่จุ่มในน้ า เป็นเวลา 4 นาท ี
 

ค าน า 

 พริกหวาน เป็นพืชเศรษฐกิจจัดอยู่ในวงศ์ Solanaceae มีชื่อวิทยาศาสตร์Capsicum annuum 
มีถ่ินก าเนิดอยู่ในทวีปอเมริกากลางและใต้ (มณีฉัตร, 2541) ผลพริกหวานมีลักษณะโคนตัด มีพูสี่ถึงหกพู 
ส่วนกว้างของผลประมาณ 5-6 เซนติเมตร เนื้อหนา มีทั้งสีเขียว แดง เหลือง ส้ม ช็อคโกแลต รสชาติ
หวาน ไม่เผ็ด ภายในผลโปร่ง ภายในมีเมล็ดแบนมาก นิยมรับประทานเป็นผักสดในสลัดหรือน ามาปรุง
อาหาร (พิมพ์เพ็ญ และ นิธิยา, 2556ก) มีคุณค่าทางโภชนาการสูง มีสารแคบไซซินช่วยยับยั้งอนุมูลอิสระ 
ลดความเสี่ยงของการเป็นหลอดเลือดโรคต้อกระจกโรคมะเร็ง เป็นต้น (นิรนาม, 2556ก) 
 ปัญหาส าคัญของพริกหวานหลังการเก็บเกี่ยวคือโรคแอนแทรคโนสหรือโรคกุ้งแห้ง มีสาเหตุจาก
เชื้อรา Colletotrichum spp. ใน 4 species คือ Colletotrichum gloeosporioides (Penz.) Sacc., 
C. capsici (Syd.) Bultl. & Bisby, C. acutatum Simmonds และ C. coccodes (Wallr.) Hughes 
(Hadden and Black, 1987) ในประเทศไทยพบเชื้อรา 2 ชนิด เป็นสาเหตุของโรคแอนแทรคโนส 
บนผลพริก คือเชื้อรา C. gloeosporioides (Telemorp; Glomerella cingulata) และ C. capsici 
สามารถเข้าท าลายผลพริกทุกพันธุ์ แต่ความรุนแรงของโรคแตกต่างกัน สมศิริ (2521) พบว่า เชื้อรา  
C. gloeosporioides ท าให้เกิดโรคอย่างรุนแรงกับพริกยักษ์ แสดงอาการปานกลางกับพริกชี้ฟ้าและพริก
หวาน แต่เป็นโรคน้อยที่สุดกับพริกข้ีหนู ส่วนเชื้อรา C. capsici จะท าให้เกิดโรคอย่างรุนแรงกับพริก
หยวก พริกเหลืองและพริกบางช้าง แสดงอาการปานกลางกับพริกชี้ฟ้า และเป็นโรคน้อยที่สุดกับพริกขี้หนู   

เชื้อรา Colletotrichum spp. มีการเข้าท าลายแบบแฝงบนผลพริก Adikaram et al. (1982) 
ศึกษาการเข้าท าลายแบบแผงของเชื้อรา Glomerella cingulata สาเหตุโรคแอนแทรคโนสบนผลพริกสี
เขียวยังไม่สุก พบว่า เมื่อเส้นใยของเชื้อราเจริญอยู่ในผลพริกสีเขียวยังไม่สุก หลังจากนั้นจะหยุดการเจริญ
และไม่แสดงอาการของโรค จนกระทั่งผลพริกเริ่มสุกเชื้อสามารถเจริญต่อไปได้ แต่มบีางสปอร์สามารถเข้า
ท าลายผลพริกสีเขียวยังไม่สุกได้แต่เป็นส่วนน้อย สาเหตุที่เกิดการเข้าท าลายแบบแฝง เนื่องจากผลพริก



สร้างสาร phytoalexin ซึ่งเป็นพิษต่อเชื้อราคือ capsicannol ความเข้มข้นของสาร capsicannol มี
ปริมาณมากในผลพริกสีเขียว เมื่อผลพริกสุกความเข้มข้นของสารจะลดลงจนไม่เพียงพอต่อการยับยั้งการ
เจริญของเชื้อรา ท าให้ผลพริกแสดงอาการของโรค 
 การควบคุมโรคของผลไม้หลังการเก็บเกี่ยวในปัจจุบัน มุ่งเน้นเรื่องความปลอดภัยของผู้บริโภค
เป็นหลัก ผู้ผลิตให้ความส าคัญต่อการลดการใช้สารเคมีในขบวนการผลิตตั้งแต่แปลงปลูกจนถึงผู้บริโภค 
การควบคุมโรคมีหลายวิธีที่มีความปลอดภัย เช่น การใช้จุลินทรีย์ปฏิปักษ์ สารสกัดจากพืช สารกระตุ้น
ความต้านทาน และสารกลุ่มปลอดภัย มาทดแทนการใช้สารเคมีที่มีอันตรายต่อผู้ผลิตและผู้บริโภค ซึ่ง
ก่อให้เกิดปัญหาเรื่องพิษตกค้างในผลผลิตและสภาพแวดล้อม สารกลุ่มปลอดภัย (Generally 
recognized as safe, GRAS) เป็นสารเคมีที่ผ่านการรับรองโดยองค์การอาหารและยา (Food and 
Drug Administration, FAD)  ว่าสามารถเติมไปในอาหารได้อย่างปลอดภัย (Anonymous, 2012) การ
ใช้สารที่ปลอดภัยเป็นอีกแนวทางการป้องกันก าจัดโรคที่มีความปลอดภัยต่อผู้ผลิตและผู้บริโภค สาร
ปลอดภัยที่น ามาใช้ในงานวิจัยครั้งนี้มี 4 ชนิด คือ 1) สารโปแตสเซียม ซอร์เบท (potassium sorbate) 
เป็นวัตถุกันเสียในอาหาร (food  preservatives) สามารถยับยั้งเชื้อจุลินทรีย์ในอาหาร ได้แก่ แบคทีเรีย 
ยีสต์ที่เก่ียวข้องกับอาหาร และเชื้อรา (Sofos and Busta, 1993) ปริมาณสูงสุดที่อนุญาตให้ใช้ใน
ผลิตภัณฑ์ ได้ไม่เกิน 0.1 เปอร์เซ็นต ์ (นิรนาม, 2557) โดยไปท าลายผนังเซลล์ เยื่อหุ้มเซลล์ของ
เชื้อจุลินทรีย์ หรือไปยับยั้งการท างานของเอนไซม์ หรือไปท าลายสารควบคุมพันธุกรรม ท าให้เซลล์ไม่
สามารถเพ่ิมจ านวนหรือสืบพันธุ์ได้ตามปกติ 2) โพรพิลพาราเบน (propyl paraben) เป็นวัตถุกันเสีย 
(preservative) ที่ใช้ในอาหาร ยา เครื่องส าอาง เป็นสารต่อต้านเชื้อรา ยีสต์ แบคทีเรีย อัตราที่แนะน าไม่
เกิน 0.25 เปอร์เซ็นต์  
3) กรดออกซาลิก (oxalic acid) เป็นกรดอินทรีย์มีอยู่ทั่วไปในพืช เชื้อรา และสัตว์ น ามาใช้เป็นวัตถุกัน
เสียส าหรับอาหารและเป็นสารยับยั้งการเกิดสีน้ าตาลในผักหลังการเก็บเกี่ยว (Castafieret al., 1997) ไม่
ควรรับประทานอาหารที่มีกรดออกซาลิกเกินวันละ 22 กรัมต่อน้ าหนักตัว 60 กิโลกรัม (นิรนาม, 2556ข)
และ 4) กรดซาลิไซลิก (salicylic acid) เป็นสารประกอบฟีนอล มีผลต่อกระบวนการเจริญของพืช เช่น 
การเปิดปิดของปากใบ การงอกของเมล็ด เป็นต้น กรดซาลิไซลิก หรือ บี เอช เอ (BHA) มีประสิทธิภาพใน
การผลัดเซลล์ผิว ทางการแพทย์ใช้ในการลอกหน้า รักษาสิว และแผลเป็นที่เกิดจากสิว นอกจากนี้กรดซา
ลิไซลิกยังเกี่ยวข้องกับกลไกของการชักน าให้เกิดความต้านทานในพืช (Anonymous, 2010) 
 การใช้ความร้อนเป็นอีกแนวทางหนึ่งที่ให้ผลดีในการควบคุมโรคแอนแทรคโนสของผลไม้ การใช้
ความร้อนท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที และที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
10 นาที ให้ผลดีที่สุดในการควบคุมโรคแอนแทรคโนส เมื่อเปรียบเทียบกับการใช้ความร้อนในระดับต่างๆ 
คือ 45, 50, 55 และ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10, 20 และ 30 นาที ตามล าดับ (Sampaio et al., 
1979) การใช้น้ าร้อนอุณหภูมิ 55 หรือ 57 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที มีประสิทธิภาพสูงในการ
ควบคุมโรคแอนแทรคโนสในมะม่วงน้ าดอกไม้ (อังสุมา, 2530) นอกจากนีม้ีการใช้ความร้อนร่วมกับการใช้
สารปลอดภัยเพิ่มประสิทธิภาพในการควบคุมโรคได้ดียิ่งขึ้น ผลมะนาว (lemon) ที่จุ่มในสารละลาย 



โปแตสเซียม ซอร์เบท 1 เปอร์เซ็นต ์ที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 วินาที สามารถลดการ
เกิดโรค sour rot ของมะนาวที่เกิดจากเชื้อรา Geotrichum citri-aurantii มีประสิทธิภาพเพ่ิมข้ึน 
มากกว่าผลมะนาวที่จุ่มในสารละลายโปแตสเซียม ซอร์เบท หรือ โซเดียมไบคาร์บอร์เนต 1 เปอร์เซ็นต์ ที่
อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส (Smilanick et al., 2008) งานวิจัยนี้เพ่ือศึกษาหาสารปลอดภัยร่วมกับการ
ใช้ความร้อนในควบคุมโรคแอนแทรคโนสของพริกหวาน ลดการใช้สารเคมีที่เป็นอันตรายต่อผู้ผลิต และ
ผู้บริโภคแล้ว ยังสามารถเพ่ิมศักยภาพในการส่งออกพริกหวานไปยังต่างประเทศได้อีกด้วย 

 

วิธีด าเนินการ 

อุปกรณ์ 

 1. ผลพริกหวานสีเหลือง 
 2. อาหารเลี้ยงเชื้อ PDA (Potato Dextrose Agar),  PCA (Potato Carrot Agar)  
 3. โปแตสเซียม ซอร์เบท (potassium sorbate), กรดออกซาลิก (oxalic acid), 
  โพรพิลพาราเบน (propyl paraben), กรดซาลิไซลิก (salicylic acid), เอทิล แอลกอฮอล์  
  (ethyl alcohol), คลอร็อกซ์ (Clorox), โปรคลอราช (prochloraz) 
 4. จานเลี้ยงเชื้อ  กระบอกตวง  บีกเกอร์  หลอดทดลอง 
 5. เข็มเขี่ยเชื้อ  ปากคีบ  กรรไกร  มีด   
 6. ตะกร้า,  ถังพลาสติก 
 7. ถุงพลาสติก active packaging ชนิด M2 ขนาด 7 x 10 นิ้ว   
 8. พาราฟิลม์  กระดาษทิชชู 
 9. กระดาษหนังสือพิมพ์   กระดาษฟาง 
 10. ตะเกียงแอลกอฮอล์   
 11. เครื่องเจาะรู (cork borer) 
 12. ปิเปตต์ (pipettes) 
 13. เครื่องชั่ง 2 ต าแหน่ง 
 14. นาฬิกาจับเวลา 
 15. ตู้เขี่ยเชื้อ 
 16. หม้อนึ่งความดันไอ  (autoclave) 
 17. ตู้ฆ่าเชื้อแบบความร้อนแห้ง   (Hot air oven) 
 18. กล้องจุลทรรศน์ 
  



วิธีการ 

 1. ศึกษาเชื้อราสาเหตุโรคและลักษณะอาการของโรคแอนแทรคโนสของพริกหวานหลังการ
เก็บเกี่ยว 
  น าผลพริกหวานที่แสดงอาการของโรคแอนแทรคโนส มาแยกเชื้อราสาเหตุ โดยการตัดเนื้อเยื่อ
ของผลพริกหวานที่เป็นโรคบริเวณรอยต่อระหว่างเนื้อเยื่อปกติและเนื้อเยื่อที่แสดงอาการของโรค ขนาด 
5x5 ตารางมิลลิเมตร น าชิ้นเนื้อเยื่อจุ่มในสารละลายคลอร็อกซ์ (Clorox) 10 เปอร์เซ็นต์ นาน 5 นาที 
แล้วน ามาวางในจานเลี้ยงเชื้อที่มีอาหาร Potato Dextrose Agar (PDA) บ่มไว้ที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 7 
วัน น ามาแยกเชื้อให้บริสุทธิ์ ศึกษารูปร่างลักษณะของเชื้อและจ าแนกชนิดของเชื้อราสาเหตุโรค บันทึก
ลักษณะอาการของโรคแอนแทรคโนส 

 2. ทดสอบประสิทธิภาพของสารกลุ่มปลอดภัย (GRAS) และน้ าร้อน ในการยับยั้งเชื้อราสาเหตุ
โรคแอนแทรคโนสในห้องปฏิบัติการ 
  2.1  ทดสอบประสิทธิภาพของสารกลุ่มปลอดภัยต่อการยับยั้งการเจริญของเส้นใยเชื้อรา 
   ทดสอบประสิทธิภาพของสารกลุ่มปลอดภัย ด้วยวิธี Poisoned food technique 
เตรียมอาหาร PDA ผสมกับสารให้ได้ความเข้มข้นของสาร 25 กรรมวิธี แล้วเทอาหารที่ผสมสารลงในจาน
เลี้ยงเชื้อ ใช้ cork borer ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 5 มิลลิเมตร เจาะเส้นใยรอบโคโลนีของเชื้อราสาเหตุ
โรคแอนแทรคโนสของพริกหวาน น าชิ้นวุ้นที่ได้ มาวางตรงกลางผิวหน้าอาหาร บ่มที่อุณหภูมิห้อง  เป็น
เวลา 7 วัน วางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอด (CRD) เปรียบเทียบ 25 กรรมวิธี จ านวน 5 ซ้ า 
กรรมวิธีที ่ 1 กรรมวิธีควบคุม (PDA ) กรรมวิธีที่ 14 กรดออกซาลิก   500 มก./ล. 
กรรมวิธีที ่ 2 โปรคลอราช  50 มก./ล. กรรมวิธีที่ 15 กรดออกซาลิก 1,000 มก./ล. 
กรรมวิธีที่  3 โปรคลอราช 100 มก./ล. กรรมวิธีที่ 16 โพรพิลพาราเบน     50 มก./ล. 
กรรมวิธีที่  4 โปรคลอราช 250 มก./ล. กรรมวิธีที่ 17 โพรพิลพาราเบน   100 มก./ล. 
กรรมวิธีที ่ 5 โปรคลอราช 500 มก./ล. กรรมวิธีที่ 18 โพรพิลพาราเบน   250 มก./ล. 
กรรมวิธีที่  6 โปแตสเซียม ซอร์เบท   50 มก./ล. กรรมวิธีที่ 19 โพรพิลพาราเบน   500 มก./ล. 
กรรมวิธีที่  7 โปแตสเซียม ซอร์เบท  100 มก./ล. กรรมวิธีที่ 20 โพรพิลพาราเบน 1,000 มก./ล. 
กรรมวิธีที ่ 8 โปแตสเซียม ซอร์เบท  250 มก./ล. กรรมวิธีที่ 21 กรดซาลิไซลิก     50 มก./ล. 
กรรมวิธีที ่ 9 โปแตสเซียม ซอร์เบท  500 มก./ล. กรรมวิธีที่ 22 กรดซาลิไซลิก   100 มก./ล. 
กรรมวิธีที ่10 โปแตสเซียม ซอร์เบท 1,000 มก./ล. กรรมวิธีที่ 23 กรดซาลิไซลิก   250 มก./ล. 
กรรมวิธีที ่11 กรดออกซาลิก   50  มก./ล. กรรมวิธีที่ 24 กรดซาลิไซลิก   500 มก./ล. 
กรรมวิธีที ่12 กรดออกซาลิก 100  มก./ล. กรรมวิธีที่ 25 กรดซาลิไซลิก 1,000 มก./ล. 
กรรมวิธีที ่13 กรดออกซาลิก 250  มก./ล.  

 บันทึกผลการยับยั้งการเจริญของเชื้อรา โดยวัดเส้นผ่านศูนย์กลางโคโลนีของเชื้อรา น าค่าที่ได้มา
ค านวณหาเปอร์เซ็นต์การยับยั้งการเจริญโดยใช้สูตรดังต่อไปนี้ 



 เปอร์เซ็นต์การยับยั้งการเจริญของเส้นใย = [ ( A – B ) / A ] x 100   
 A คือค่าเฉลี่ยของเส้นผ่านศูนย์กลางของโคโลนีเชื้อราที่เจริญบนอาหาร PDA (กรรมวิธีทึ่1 ควบคุม)  
 B คือค่าเฉลี่ยของเส้นผ่านศูนย์กลางของโคโลนีเชื้อราที่เจริญบนอาหาร PDA ผสมสารกรรมวิธีที่ 2-25 

  2.2 ทดสอบประสิทธิภาพของสารกลุ่มปลอดภัยต่อการยับยั้งการงอกของสปอร์เชื้อรา 
   เตรียมอาหารที่ผสมสารทั้ง 25 กรรมวิธี (กรรมวิธีเช่นเดียวกับข้อ 2.1) เทลงในจานเลี้ยง
เชื้อ หยดสปอร์แขวนลอย (spore suspension) ของเชื้อราสาเหตุโรคแอนแทรคโนสของพริกหวาน 10 
ไมโครลิตร บนผิวหน้าอาหาร 5 จุด บ่มที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 9 ชั่วโมง วางแผนการทดลองแบบสุ่ม
ตลอด (CRD) เปรียบเทียบ 25 กรรมวิธี จ านวน 5 ซ้ า บันทึกลักษณะการงอกของสปอร์ของเชื้อราและ
ตรวจนับเปอร์เซ็นต์การงอกของสปอร์เชื้อราสาเหตุโรคแอนแทรคโนสของพริกหวานในแต่ละกรรมวิธีด้วย
กลอ้งจุลทรรศน์ น าค่าท่ีได้มาค านวณหาเปอร์เซ็นต์การยับยั้งการงอกของสปอร์โดยใช้สูตรดังต่อไปนี้ 
 เปอร์เซ็นต์การยับยั้งการงอกของสปอร์เชื้อรา = [ ( A – B ) / A ] x 100   
 A คือค่าเฉลี่ยของการงอกของสปอร์เชื้อราบนอาหาร PDA (กรรมวิธีที1่ ควบคุม)  
 B คือค่าเฉลี่ยของการงอกของสปอร์เชื้อราบนอาหาร PDA ผสมสารกรรมวิธีที่ 2-25 

  2.3  ทดสอบประสิทธิภาพของน้ าร้อนต่อการยับยั้งการงอกของสปอร์เชื้อรา 
   เตรียมสปอร์แขวนลอยของเชื้อราสาเหตุโรคแอนแทรคโนสของพริกหวานใส่ในขวดแก้ว
ขนาดเล็ก  ขวดละ 1 มิลลิลิตร จ านวน 10 ขวด จุ่มในน้ าร้อนอุณหภูมิต่างๆ 10 กรรมวิธี 
 กรรมวิธีที่  1 กรรมวิธีควบคุม (ไมจุ่่มน้ าร้อน ) 
 กรรมวิธีที่  2 น้ าร้อนอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 นาที 
 กรรมวิธีที่  3 น้ าร้อนอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 นาที 
 กรรมวิธีที่  4 น้ าร้อนอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 นาที 
 กรรมวิธีที่  5 น้ าร้อนอุณหภูมิ 53 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 นาที 
 กรรมวิธีที่  6 น้ าร้อนอุณหภูมิ 53 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 นาที 
 กรรมวิธีที่  7 น้ าร้อนอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 นาที 
 กรรมวิธีที่  8 น้ าร้อนอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 นาที 
 กรรมวิธีที่  9 น้ าร้อนอุณหภูมิ 57 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 นาที 
 กรรมวิธีที่10 น้ าร้อนอุณหภูมิ 57 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 นาที 
   น าสปอร์แขวนลอย (spore suspension) ของเชื้อราสาเหตุโรคแอนแทรคโนส
ของพริกหวานทีจุ่่มในน้ าร้อนอุณหภูมิต่างๆ และไม่จุ่มน้ าร้อน (กรรมวิธีควบคุม) มาหยดลงบนอาหาร 
PDA ในจานเลี้ยงเชื้อ 10 ไมโครลิตร บนผิวหน้าอาหาร 5 จุด บ่มที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 9 ชัว่โมง วาง
แผนการทดลองแบบสุ่มตลอด (CRD) เปรียบเทียบ 10 กรรมวิธี จ านวน 5 ซ้ า บันทึกลักษณะการงอกของ
สปอร์ของเชื้อราและตรวจนับเปอร์เซ็นต์การงอกของสปอร์เชื้อราสาเหตุโรคแอนแทรคโนสของพริกหวาน



ในแต่ละกรรมวิธีด้วยกล้องจุลทรรศน์ น าค่าที่ได้มาค านวณหาเปอร์เซ็นต์การยับยั้งการงอกของสปอร์โดย
ใช้สูตร(เช่นเดียวกับ 2.2) และเลือกอุณหภูมิที่มีประสิทธิภาพ มาใช้ในการทดลองข้อ 4 

 3. ทดสอบประสิทธิภาพของการใช้สารกลุ่มปลอดภัย (GRAS) ในการควบคุมโรคแอนแทรคโน
สบนผลพริกหวาน 
  น าผลพริกหวานที่สมบูรณ์ และไม่เป็นโรค มาปลูกเชื้อราสาเหตุโรคแอนแทรคโนสของพริก
หวาน โดยท าการปลูกเชื้อ 4 ต าแหน่ง ท าแผลลึกประมาณ 3 มิลลิเมตร แล้วหยดสปอร์แขวงลอยของเชื้อ
ราสาเหตุโรค 5 ไมโครลิตร น ามาเรียงใส่ตะกร้าพลาสติก คลุมด้วยถุงพลาสติกท่ีพ่นด้วยน้ ากลั่น เก็บไว้ที่
อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 24 ชั่วโมง หลังจากนั้นจุ่มพริกหวานในสารความเข้มข้นต่างๆ 20 กรรมวิธี เป็น
เวลา 5 นาที ผึ่งให้แห้ง จากนั้นน าผลพริกหวานบรรจุในถุงพลาสติก M2 ขนาด 7 x 10 นิ้ว จ านวนถุงละ 
1 ผล รัดด้วยยางวง เรียงใสต่ะกร้าพลาสติก เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 7 วัน วางแผนการทดลอง
แบบสุ่มตลอด เปรียบเทียบ 20 กรรมวิธี จ านวน 10 ซ้ า  
กรรมวิธีที่  1 กรรมวิธีควบคุม (น้ า )  กรรมวิธีที่ 11 กรดออกซาลิก   500  มก./ล. 
กรรมวิธีที่  2 โปรคลอราช 100  มก./ล. กรรมวิธีที่ 12 กรดออกซาลิก  1,000  มก./ล. 
กรรมวิธีที่  3 โปรคลอราช 250  มก./ล. กรรมวิธีที่ 13 โพรพิลพาราเบน   100  มก./ล. 
กรรมวิธีที่  4 โปรคลอราช 500  มก./ล. กรรมวิธีที่ 14 โพรพิลพาราเบน   250  มก./ล. 
กรรมวิธีที่  5 โปแตสเซียม ซอร์เบท 100  มก./ล. กรรมวิธีที่ 15 โพรพิลพาราเบน   500  มก./ล. 
กรรมวิธีที่  6 โปแตสเซียม ซอร์เบท 250  มก./ล. กรรมวิธีที่ 16 โพรพิลพาราเบน  1,000  มก./ล. 
กรรมวิธีที่  7 โปแตสเซียม ซอร์เบท 500  มก./ล. กรรมวิธีที่ 17 กรดซาลิไซลิก   100  มก./ล. 
กรรมวิธีที่  8 โปแตสเซียม ซอร์เบท  1,000  มก./ล. กรรมวิธีที่ 18 กรดซาลิไซลิก   250  มก./ล. 
กรรมวิธีที่  9 กรดออกซาลิก 100  มก./ล. กรรมวิธีที่ 19 กรดซาลิไซลิก   500  มก./ล. 
กรรมวิธีที1่0 กรดออกซาลิก 250  มก./ล. กรรมวิธีที่ 20 กรดซาลิไซลิก 1,000  มก./ล. 

  บันทึกการเกิดโรค (%) โดยนับจ านวนแผลที่เป็นโรคบนผล และวัดขนาดของแผลที่แสดง
อาการของโรคน าค่าท่ีได้มาค านวณหาเปอร์เซ็นต์การยับยั้งความรุนแรงของโรค โดยใช้สูตรดังต่อไปนี้ 
 เปอร์เซ็นต์การยับยั้งความรุนแรงของโรคบนผลพริก = [ ( A – B ) / A ] x 100   
 A คือคา่เฉลี่ยของขนาดแผลที่แสดงอาการของโรคแอนแทรคโนสบนผลพริกชองกรรมวิธีที่ 1  
 B คือค่าเฉลี่ยของขนาดแผลที่แสดงอาการของโรคแอนแทรคโนสบนผลพริกของกรรมวิธีที่ 2-20 
 หลังจากนั้นท าการคัดเลือกสารกลุ่มปลอดภัยที่มีประสิทธิภาพในการควบคุมโรคได้ดี น ามาใช้
ในการทดลองข้อ 4 

 4.  ทดสอบประสิทธิภาพของการใช้สารในกลุ่มปลอดภัยร่วมกับน้ าร้อน ในการควบคุมโรคแอน
แทรคโนสบนผลพริกหวาน  
  น าผลพริกหวานที่สมบูรณ์ และไม่เป็นโรค มาปลูกเชื้อราสาเหตุโรคแอนแทรคโนสของพริก
หวาน โดยท าการปลูกเชื้อ 4 ต าแหน่ง ท าแผลลึกประมาณ 3 มิลลิเมตร แล้วหยดสปอร์แขวงลอยของเชื้อ



ราสาเหตุโรค 5 ไมโครลิตร น ามาเรียงใส่ตะกร้าพลาสติก คลุมด้วยถุงพลาสติกท่ีพ่นด้วยน้ ากลั่น เก็บไว้ที่
อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 24 ชัว่โมง หลังจากนั้นจุ่มพริกหวานกรรมวิธีต่างๆ 12 กรรมวิธี แล้วเป่าด้วยพัด
ลมเพื่อลดอุณหภูมิในผลพริกหวาน ผึ่งให้แห้ง จากนั้นน าผลพริกหวานบรรจุในถุงพลาสติก M2 ขนาด 7 x 
10 นิ้ว จ านวนถุงละ 1 ผล รัดด้วยยางวง เรียงใส่ตะกร้าพลาสติก เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 7 วัน 
วางแผนการทดลองแบบสุ่มตลอด เปรียบเทียบ 12 กรรมวิธี จ านวน 10 ซ้ า  
 กรรมวิธีที่   1 กรรมวิธีควบคุม (น้ า )   
 กรรมวิธีที่   2 โปรคลอราช  500  มก./ล.  
 กรรมวิธีที่   3 น้ าร้อนอุณหภูมิ 53 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 นาที  
 กรรมวิธีที่   4 น้ าร้อนอุณหภูมิ 53 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 นาท ี  
 กรรมวิธีที่   5 โปแตสเซียม ซอร์เบท 500  มก./ล. ที่อุณหภูมิ 53 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 นาท ี
 กรรมวิธีที่   6 โปแตสเซียม ซอร์เบท 500  มก./ล. ที่อุณหภูมิ 53 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 นาท ี
 กรรมวิธีที่   7 กรดออกซาลิก  250  มก./ล. ที่อุณหภูมิ 53 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 นาท ี
 กรรมวิธีที่   8 กรดออกซาลิก  250  มก./ล. ที่อุณหภูมิ 53 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 7 นาที 
 กรรมวิธีที่   9 โพรพิลพาราเบน  500 มก./ล. ที่อุณหภูมิ 53 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 นาที 
 กรรมวิธีที่ 10 โพรพิลพาราเบน  500 มก./ล. ที่อุณหภูมิ 53 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 นาที 
 กรรมวิธีที่ 11 กรดซาลิไซลิก  500  มก./ล. ที่อุณหภูมิ 53 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 นาท ี
 กรรมวิธีที่ 12 กรดซาลิไซลิก  500  มก./ล. ที่อุณหภูมิ 53 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 นาท ี
  บันทึกการเกิดโรค (%) โดยนับจ านวนแผลที่เป็นโรคบนผล และวัดขนาดของแผลที่แสดง
อาการของโรคน าค่าท่ีได้มาค านวณหาเปอร์เซ็นต์การยับยั้งความรุนแรงของโรค โดยใช้สูตร (เช่นเดียวกับ
ข้อ 3) หลังจากนั้นท าการคัดเลือกกรรมวิธีที่มีประสิทธิภาพในการควบคุมโรคได้ดี มาศึกษาการ
เปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลพริกหวานในการทดลองขั้นต่อไป 

 5.  ศึกษาผลของการใช้สารกลุ่มปลอดภัย (GRAS) ร่วมกับน้ าร้อนต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ
ของผลพริกหวานหลังการเก็บเกี่ยว  
  ผลพริกหวานที่สมบูรณ์ และไม่เป็นโรค น ามาจุ่มในกรรมวิธีต่างๆ 6 กรรมวิธี หลังจากนั้นเป่า
ด้วยพัดลมเพ่ือลดอุณหภูมิในผลพริกหวาน ผึ่งให้แห้ง จากนั้นน าผลพริกหวานบรรจุในถุงพลาสติก M2 
ขนาด 7 x 10 นิ้ว จ านวนถุงละ 1 ผล เรียงใส่ตะกร้าพลาสติก เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 7 วัน วาง
แผนการทดลองแบบสุ่มตลอด เปรียบเทียบ 6 กรรมวิธี จ านวน 10 ซ้ า  
 กรรมวิธีที่   1 กรรมวิธีควบคุม (น้ า )   
 กรรมวิธีที่   2 โปรคลอราช  500  มก./ล.  
 กรรมวิธีที่   3 น้ าร้อนอุณหภูมิ 53 ºC  เป็นเวลา 7 นาท ี  
 กรรมวิธีที่   4 โปแตสเซียม ซอร์เบท 500  มก./ล. ที่อุณหภูมิ 53 ºC  เป็นเวลา 7 นาท ี
 กรรมวิธีที่   5 กรดออกซาลิก  250  มก./ล. ที่อุณหภูมิ 53 ºC  เป็นเวลา 4 นาที 
 กรรมวิธีที่   6 โพรพิลพาราเบน  500 มก./ล. ที่อุณหภูมิ 53 ºC  เป็นเวลา 4 นาท ี



  บันทึกผลการทดลอง 
  - การสูญเสียน้ าหนัก โดยชั่งน้ าหนักของผลพริกหวานก่อนและหลังการเก็บรักษา น ามา
ค านวณเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักจากสูตร 

การสูญเสียน้ าหนัก (%) = (น้ าหนักก่อนเก็บรักษา – น้ าหนักหลังเก็บรักษา) x 100 
                                             น้ าหนักก่อนเก็บรักษา 

  - วัดปริมาณของแข็งละลายในน้ าได้ โดยการหยดน้ าคั้นจากผลพริกหวานลงบนเครื่อง Digital 
refractometer ยี่ห้อ Atago รุ่น 10 PAL ประเทศญี่ปุ่น ค่าที่อ่านได้มีหน่วยวัดเป็นองศาบริกซ์ 
  - การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกของผลพริกหวาน วัดสีผลพริกหวานด้วยเครื่องวัดสี (Minolta 
Model DP-301) ในการวัดใช้หัววัดแนบให้สัมผัสกับผิวของผลพริกหวาน โดยวาง probe ให้ตั้งฉากกับ
ผลพริกหวาน บริเวณหัว กลาง และท้ายของผล รายงานผลเป็นค่า Hunter’s scale ซึ่งประกอบด้วยค่า
ต่างๆ ดังนี้ 
   ค่า L เป็นค่าที่รายงานถึงความสว่างของสี มีค่าตั้งแต่ 0 ถึง 100 ถ้าค่า L สูงหมายถึงมี
ความสว่างมาก แต่ถ้าค่า L ต่ า หมายถึง มีสีเข้มมากกว่าสว่างน้อย 
   ค่า a เป็นค่าที่รายงานถึงการเปลี่ยนแปลงของสีในช่วงสีเขียว-แดง ค่า a เป็นลบแสดงว่า
มีช่วงสีเขียว แต่ถ้า a เป็นบวก แสดงว่าอยู่ในช่วงสีแดง 
   ค่า b เป็นค่าที่รายงานถึงการเปลี่ยนแปลงของสีในช่วงสีน้ าเงิน-เหลือง ค่า b เป็นลบ
แสดงว่ามีช่วงสีน้ าเงิน  แต่ถ้า b เป็นบวก แสดงว่าอยู่ในช่วงสีเหลือง 

ระยะเวลา 
เริ่มต้นตุลาคม 2554 -  สิ้นสดุกันยายน 2556 

สถานที่ท าการทดลอง 
ส านักวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 

  



 ผลการทดลองและวิจารณ์ 

 1. ศึกษาเชื้อราสาเหตุโรคและลักษณะอาการของโรคแอนแทรคโนสของพริกหวานหลังการ
เก็บเกี่ยว 
  ผลพริกหวานที่เป็นโรคแอนแทรคโนส อาการเริ่มแรกเป็นจุดแผลฉ่ าน้ า แผลจะยุบตัวลง
เล็กน้อย มีสีน้ าตาลบริเวณรอบแผล ต่อมาแผลจะขยาย ลักษณะเป็นวงกลม หรือวงรี เป็นวงด าซ้อนกัน
เป็นชั้นๆ และมีกลุ่มของสปอร์เป็นเมือกเยิ้มสีส้มบริเวณแผล (ภาพที่ 1ก) เมื่อตัดเนื้อเยื่อมาตรวจดูด้วย
กล้องจุลทรรศน์ แบบ stereo พบเชื้อราสร้างฟรุตติ้งบอดี (fruiting body) แบบอะเซอวูลัส (acervulus) 
ลักษณะโค้งเว้าฝังตัวลงไปในเนื้อเยื่อผลพริกหวานชั้นอีพิเดอมีส (epidermis) เมื่อแก่จะดันชั้นอิพิเดอร์มสิ
ให้แตกออกมีรูปร่างเป็น cushion shaped ค่อนข้างแบน (ภาพที่ 1ข) และชิ้นเนื้อเยื่อมาตัดแล้วตรวจดู
ด้วยกล้องจุลทรรศน์ พบว่าภายในอะเซอวูลัส มีการสร้างโคนิดิโอฟอร์ (conidiophores) และโคนิเดีย 
(conidia) (ภาพที่ 1ค) 
  น าผลพริกหวานที่แสดงอาการของโรคแอนแทรคโนส มาแยกเชื้อราสาเหตุโรคด้วยวิธี tissue 
transplanting และแยกต่อจนได้เชื้อบริสุทธิ์ น ามาเลี้ยงบนอาหารเลี้ยงเชื้อ Potato Dextrose Agar 
(PDA) บ่มไว้ที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 7 วัน พบว่าลักษณะโคโลนี (colony) ของเชื้อราสาเหตุโรคแอน
แทรคโนสบนอาหาร PDA มีสีขาวอมเทา เส้นใยของเชื้อราละเอียด ฟูเล็กน้อย เจริญเป็นวงแหวนซ้อนกัน 
(concentric ring) ตรงกลางจะมีกลุ่มของสปอร์เจริญอยู่มากกว่าบริเวณขอบโคโลนี (ภาพท่ี 1ง และ 1จ) 
เชื้อราสร้างโคนิดิโอฟอร์เป็นก้านตรงเซลล์เดียว สีใส ที่ปลายโคนิดิโอฟอร์ให้ก าเนิดโคนิเดียเซลล์เดียว รปู
ไข่ถึงทรงกระบอก หัวท้ายมน (ovoid หรือ oblong) สีใส (ภาพที่ 1ฉ และ 1ช) ซึ่งตรงกับลักษณะทาง
สัณฐานวิทยาตามเกณฑ์ของ Sutton (1980) เป็นเชื้อรา Colletotrichum gloeosporioides และ
สอดคล้องกับการศึกษาของสมศิริ (2521) พบว่าเชื้อรา C. gloeosporioides ท าให้เกิดโรคอย่างรุนแรง
กับพริกยักษ์ แสดงอาการปานกลางกับพริกชี้ฟ้าและพริกเหลือง แต่เป็นโรคน้อยที่สุดกับพริกข้ีหนู 
 
 
 
 
 
 
 
  



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 ภาพที่ 1 โรคแอนแทรคโนสของพริกหวานที่เกิดจากเชื้อรา  Colletotrichum gloeosporioides  
  ก) ลักษณะอาการของโรคบนผลพริกหวาน 
  ข) อะเซอวูลัสของเชื้อราบนผิวผลพริกหวาน 
  ค) โคนิดิโอฟอร์ และโคนิเดียของเชื้อราบนเนื้อเยื่อพริกหวาน 
  ง) โคโลนีของเชื้อราบนอาหาร PDA 
  จ) กลุ่มของโคนิเดียของเชื้อรา  
  ฉ) โคนิดิโอฟอร์ และโคนิเดียของเชื้อรา  
  ช) โคนิเดียของเชื้อรา  
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 2. ทดสอบประสิทธิภาพของสารกลุ่มปลอดภัย (GRAS) และน้ าร้อน ในการยับยั้งเชื้อราสาเหตุ
โรคแอนแทรคโนสในห้องปฏิบัติการ 
  2.1  ทดสอบประสิทธิภาพของสารกลุ่มปลอดภัยต่อการยับยั้งการเจริญของเส้นใยเชื้อรา 
   ทดสอบประสิทธิภาพของสารกลุ่มปลอดภัย 4 ชนิด คือ โปแตสเซียม ซอร์เบท โพรพิล
พาราเบน กรดออกซาลิกและ กรดซาลิไซลิก ที่ความเข้มข้น 50 100 250 500 และ 1,000 มิลลิกรัม/
ลิตร ในการยับยั้งการเจริญของเส้นใยเชื้อราสาเหตุโรคแอนแทรคโนสของพริกหวาน พบว่า สารปลอดภัย
มีประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญของเส้นใยเชื้อราสาเหตุโรคแอนแทรคโนสได้แตกต่างกันทางสถิติ
อย่างมีนัยส าคัญยิ่ง (ตารางที่ 1) โพรพิลพาราเบนสามารถยับยั้งการเจริญของเส้นใยเชื้อราสาเหตุโรคแอน
แทรคโนสได้ดีที่สุด รองลงมาคือ กรดซาลิไซลิก โปแตสเซียม ซอร์เบท และ กรดออกซาลิก ตามล าดับ
ประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญของเส้นใยเชื้อราขึ้นอยู่กับระดับความเข้มข้น ความเข้มข้นสูงสามารถ
ยับยั้งการเจริญของเชื้อราได้ดีกว่าความเข้มข้นต่ า 
   โพรพิลพาราเบนความเข้มข้น 1,000 และ 500 มิลลิกรัม/ลิตร สามารถยับยั้งการเจริญ
ของเส้นใยเชื้อรา C. gloeosporioides ได้ 100 เปอร์เซ็นต์ รองลงมา คือ โพรพิลพาราเบน ความเข้มข้น 
250 มิลลิกรัม/ลิตร กรดซาลิไซลิก ความเข้มข้น 1,000 มิลลิกรัม/ลิตร โพรพิลพาราเบน ความเข้มข้น 
100 มิลลิกรัม/ลิตร และโปแตสเซียม ซอร์เบท ความเข้มข้น 1,000 มิลลิกรัม/ลิตร ยับยั้งการเจริญของ
เส้นใยเชื้อรา C. gloeosporioides ได้ 92.13, 58.06, 46.02 และ 37.09 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ ส่วน
กรดออกซาลิกมีประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญของเส้นใยเชื้อรา C. gloeosporioides น้อยที่สุด 
เมื่อเปรียบเทียบกับสารปลอดภัยชนิดอื่นที่ระดับความเข้มข้นเท่ากัน (ตารางที่ 1 และภาพท่ี 2) สอดคล้อง
กับการศึกษาของ บุญญวดี และคณะ (2553) พบว่า โพรพิลพาราเบน ความเข้มข้น 500 และ 1,000 
มิลลิกรัม/ลิตร สามารถยับยั้งการเจริญของเส้นใยของเชื้อรา C. gloeosporioides สาเหตุของโรคแอน
แทรคโนสของมะม่วงได้ 100 เปอร์เซ็นต์ และกรดซาลิไซลิกความเข้มข้น 500 และ 1,000 มิลลิกรัม/ลิตร 
สามารถยับยั้งการเจริญของเส้นใยของเชื้อรา C. gloeosporioides สาเหตุของโรคแอนแทรคโนสของ
มะม่วงได้ 44.32 และ 71.26 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ และจากการศึกษาสารปลอดภัยในการยับยั้งการ
เจริญของเส้นใยเชื้อราสาเหตุโรคข้ัวหวีเน่าของกล้วยหอม พบว่า โปแตสเซียม ซอร์เบท ความเข้มข้น 
1,000, 500, 250 และ 100 มิลลิกรัม/ลิตร สามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อ C. musae ได้ 52.22, 
46.77, 36.22 และ 10.78 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ ส่วนกรดออกซาลิก ความเข้มข้น 1,000, 500, 250 
และ 100 มิลลิกรัม/ลิตร ไม่สามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อรา C. musae ได ้(บุญญวดี, 2554)  
  



ตารางท่ี 1 ประสิทธิภาพของสารกลุ่มปลอดภัยต่อการยับยั้งการเจริญของเส้นใยเชื้อรา  
 Colletotrichum gloeosporioides บนอาหาร PDA เป็นเวลา 7 วัน  

กรรมวิธี การยับยั้งการเจริญของเส้นใย (%)1 

กรรมวิธีควบคุม (PDA)     0.00 l 
โปรคลอราช       50  มก./ล. 100.00 a 
โปรคลอราช    100  มก./ล. 100.00 a 
โปรคลอราช    250  มก./ล. 100.00 a 
โปรคลอราช    500  มก./ล. 100.00 a 
โปแตสเซียม ซอร์เบท     50  มก./ล.     2.28 kl 
โปแตสเซียม ซอร์เบท    100  มก./ล.     6.92 hijk 
โปแตสเซียม ซอร์เบท    250  มก./ล.     8.56 hij 
โปแตสเซียม ซอร์เบท    500  มก./ล.   10.55 ghi 
โปแตสเซียม ซอร์เบท 1,000  มก./ล.   37.09 e 
กรดออกซาลิก        50  มก./ล.     3.54 jkl 
กรดออกซาลิก      100  มก./ล.     3.80 jkl 
กรดออกซาลิก      250  มก./ล.     4.64 ijkl 
กรดออกซาลิก      500  มก./ล.   16.18 g 
กรดออกซาลิก    1,000  มก./ล.   23.64 f 
โพรพิลพาราเบน      50 มก./ล.   24.19 f 
โพรพิลพาราเบน     100 มก./ล.   46.02 d 
โพรพิลพาราเบน     250 มก./ล.   92.13 b 
โพรพิลพาราเบน     500 มก./ล. 100.00 a 
โพรพิลพาราเบน   1,000 มก./ล. 100.00 a 
กรดซาลิไซลิก         50  มก./ล.     1.26 kl 
กรดซาลิไซลิก       100  มก./ล.     6.73 hijk 
กรดซาลิไซลิก       250  มก./ล.   15.17 gh 
กรดซาลิไซลิก       500  มก./ล.   27.42 f 
กรดซาลิไซลิก    1,000  มก./ล.   58.06 c 
            F-test      ** 
           CV (%)    11.55 

    (1) การยับยั้งการเจรญิของเชื้อรา (%) ที่ตามด้วยอักษรที่เหมือนกันในแต่ละกรรมวิธี ไม่แตกต่างกันทางสถิติ 
 โดย Duncan ที่ระดับความเช้ือมัน่ 99%  



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 ภาพที่ 2 ประสิทธิภาพของสารกลุ่มปลอดภัย ในการยับยั้งการเจริญของเส้นใยของเชื้อรา  
 Colletotrichum gloeosporioides บนอาหาร PDA อายุ 7 วัน 

 ก) กรรมวิธีควบคุม (น้ า)  ข) โปรคลอราช   50  มก./ล. 
 ค) โปรคลอราช 100  มก./ล. ง) โปรคลอราช 250  มก./ล. 
 จ) โปรคลอราช 500  มก./ล. ฉ) โปแตสเซียม ซอร์เบท   50  มก./ล. 
 ช) โปแตสเซียม ซอร์เบ 100  มก./ล. ซ) โปแตสเซียม ซอร์เบท 250  มก./ล. 
 ฌ) โปแตสเซียม ซอร์เบท 500  มก./ล. ญ) โปแตสเซียม ซอร์เบท  1,000  มก./ล. 
 ฎ) กรดออกซาลิก   50  มก./ล. ฏ) กรดออกซาลิก 100  มก./ล. 
 ฐ) กรดออกซาลิก 250  มก./ล. ฑ) กรดออกซาลิก 500  มก./ล. 
 ฒ) กรดออกซาลิก 1,000  มก./ล. ณ) โพรพิลพาราเบน   50  มก./ล. 
 ด) โพรพิลพาราเบน 100  มก./ล. ต) โพรพิลพาราเบน 250  มก./ล. 
 ถ) โพรพิลพาราเบน 500  มก./ล. ท) โพรพิลพาราเบน 1,000  มก./ล. 
 ธ) กรดซาลิไซลิก   50  มก./ล. น) กรดซาลิไซลิก 100  มก./ล. 
 บ) กรดซาลิไซลิก 250  มก./ล. ป) กรดซาลิไซลิก 500  มก./ล. 
 ผ) กรดซาลิไซลิก 1,000  มก./ล.   
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  2.2 ทดสอบประสิทธิภาพของสารกลุ่มปลอดภัยต่อการยับยั้งการงอกของสปอร์เชื้อรา 
   ทดสอบประสิทธิภาพของสารกลุ่มปลอดภัย 4 ชนิด คือ โปแตสเซียม ซอร์เบท โพรพิล
พาราเบน กรดออกซาลิก และ กรดซาลิไซลิก ที่ความเข้มข้น 50 100 250 500 และ 1,000 มิลลิกรัม/
ลิตร ในการยับยั้งการงอกของสปอร์เชื้อรา C. gloeosporioides สาเหตุโรคแอนแทรคโนสของพริกหวาน 
พบว่า สารปลอดภัยมีประสิทธิภาพในการยับยั้งการงอกของสปอร์เชื้อรา C. gloeosporioides ได้
แตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง (ตารางท่ี 2) พบว่า โพรพิลพาราเบน ความเข้มข้น 100, 250, 
500 และ 1,000 มิลลิกรัม/ลิตร โปแตสเซียม ซอร์เบท ความเข้มข้น 500 และ 1,000 มิลลิกรัม/ลิตร 
และ กรดซาลิไซลิก ความเข้มข้น 500, 1,000 มิลลิกรัม/ลิตร สามารถยับยั้งการงอกของสปอร์ของเชื้อรา 
C. gloeosporioides ได้ 100 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาคือ โปแตสเซียม ซอร์เบท ความเข้มข้น 250 
มิลลิกรัม/ลิตร สามารถยับยั้งการงอกของสปอร์ได้ 24.00 เปอร์เซ็นต์ ส่วนกรดออกซาลิกสามารถ 
ยับยั้งการงอกของสปอร์ของเชื้อราได้น้อยมากในทุกความเข้มข้น (ตารางท่ี 2 และ ภาพที่ 3) สอดคล้อง
กับงานวิจัยของวีรภรณ์ (2556) พบว่า โพรพิลพาราเบน ความเข้มข้น 100, 250, 500, 750 และ 1,000 
มิลลิกรัม/ลิตร และกรดซาลิไซลิก ความเข้มข้น 500, 750 และ 1,000 มิลลิกรัม/ลิตร สามารถยับยั้งการ
งอกของสปอร์ของเชื้อรา C. gloeosporioides สาเหตุโรคแอนแทรคโนสของมะม่วงได้ 100 เปอร์เซ็นต์ 
ส่วนกรดออกซาลิกมีประสิทธิภาพในการยับยั้งการงอกของสปอร์เชื้อรา C. gloeosporioides สาเหตุโรค
แอนแทรคโนสของมะม่วงได้ 5.3-8.5 %   
   ลักษณะของสปอร์เชื้อรา C. gloeosporioides ที่งอกในอาหารเลี้ยงเชื้อ PDA ผสม 
โปแตสเซียม ซอร์เบท และกรดซาลิไซลิก มีลักษณะใกล้เคียงกัน ไม่มีความผิดปกติ ยกเว้นระยะเวลาที่
สปอร์งอกมีความแตกต่างกัน ทัง้นี้ขึ้นอยู่กับความเข้มข้นของสารโปแตสเซียม ซอร์เบท และกรดซาลิไซลิก 
ถ้าความเข้มข้นของ โปแตสเซียม ซอร์เบท และกรดซาลิไซลิกสูง สปอร์เชื้อราจะงอกช้ากว่าความเข้มข้น
ต่ า จะเห็นได้จากความยาวของเส้นใยเชื้อราที่งอกออกจากสปอร์ ส่วนกรดออกซาลิกลักษณะการงอกและ
ระยะเวลาที่สปอร์งอกใกล้เคียงกันในทุกความเข้มข้น (ภาพที่ 3) 
 
  



ตารางท่ี 2 ประสิทธิภาพของสารกลุ่มปลอดภัยต่อการยับยั้งการงอกของสปอร์เชื้อรา  
 Colletotrichum gloeosporioides บนอาหาร PDA เป็นเวลา 9 ชั่วโมง  

กรรมวิธี การยับยั้งการงอกของสปอร์เชื้อรา (%)1 

กรรมวิธีควบคุม (PDA)    0.00 f 
โปรคลอราช       50  มก./ล.    0.00 f 
โปรคลอราช    100  มก./ล.    0.80 ef 
โปรคลอราช    250  มก./ล.    1.00 ef 
โปรคลอราช    500  มก./ล. 100.00 a 
โปแตสเซียม ซอร์เบท     50  มก./ล.    3.80 d 
โปแตสเซียม ซอร์เบท    100  มก./ล.    8.40 c 
โปแตสเซียม ซอร์เบท    250  มก./ล.   24.00 b 
โปแตสเซียม ซอร์เบท    500  มก./ล. 100.00 a 
โปแตสเซียม ซอร์เบท 1,000  มก./ล. 100.00 a 
กรดออกซาลิก        50  มก./ล.    1.20 ef 
กรดออกซาลิก      100  มก./ล.    0.40 ef 
กรดออกซาลิก      250  มก./ล.    1.40 ef 
กรดออกซาลิก      500  มก./ล.    0.80 ef 
กรดออกซาลิก    1,000  มก./ล.    0.40 ef 
โพรพิลพาราเบน      50 มก./ล.    1.80 e 
โพรพิลพาราเบน     100 มก./ล. 100.00 a 
โพรพิลพาราเบน     250 มก./ล. 100.00 a 
โพรพิลพาราเบน     500 มก./ล. 100.00 a 
โพรพิลพาราเบน   1,000 มก./ล. 100.00 a 
กรดซาลิไซลิก         50  มก./ล.    1.80 e 
กรดซาลิไซลิก       100  มก./ล.    1.00 ef 
กรดซาลิไซลิก       250  มก./ล.    1.80 e 
กรดซาลิไซลิก       500  มก./ล. 100.00 a 
กรดซาลิไซลิก    1,000  มก./ล. 100.00 a 
            F-test      ** 
           CV (%)    2.96 

    (1) )การยับยั้งการงอกของสปอร์เช้ือรา (%) ที่ตามด้วยอักษรที่เหมือนกนัในแต่ละกรรมวิธี ไม่แตกตา่งกันทางสถิติ 
 โดย Duncan ที่ระดับ  ความเชื้อมั่น 99%  



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 3 เปรียบเทียบประสิทธิภาพของสารกลุ่มปลอดภัยต่อการงอกของสปอร์เชื้อรา  

 Colletotrichum. gloeosporioides บนอาหาร PDA  เปน็เวลา 9 ชั่วโมง   
 ก) กรรมวิธีควบคุม (น้ า) ข) โปรคลอราช   50  มก./ล. 
 ค) โปรคลอราช 100  มก./ล. ง) โปรคลอราช 250  มก./ล. 
 จ) โปรคลอราช 500  มก./ล. ฉ) โปแตสเซียม ซอร์เบท   50  มก./ล. 
 ช) โปแตสเซียม ซอร์เบ 100  มก./ล. ซ) โปแตสเซียม ซอร์เบท 250  มก./ล. 
 ฌ) โปแตสเซียม ซอร์เบท 500  มก./ล. ญ) โปแตสเซียม ซอร์เบท  1,000  มก./ล. 
 ฎ) กรดออกซาลิก   50  มก./ล. ฏ) กรดออกซาลิก 100  มก./ล. 
 ฐ) กรดออกซาลิก 250  มก./ล. ฑ) กรดออกซาลิก 500  มก./ล. 
 ฒ) กรดออกซาลิก 1,000  มก./ล. ณ) โพรพิลพาราเบน   50  มก./ล. 
 ด) โพรพิลพาราเบน 100  มก./ล. ต) โพรพิลพาราเบน 250  มก./ล. 
 ถ) โพรพิลพาราเบน 500  มก./ล. ท) โพรพิลพาราเบน 1,000  มก./ล. 
 ธ) กรดซาลิไซลิก   50  มก./ล. น) กรดซาลิไซลิก 100  มก./ล. 
 บ) กรดซาลิไซลิก 250  มก./ล. ป) กรดซาลิไซลิก 500  มก./ล. 
 ผ) กรดซาลิไซลิก 1,000  มก./ล.  
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  2.3  ทดสอบประสิทธิภาพของน้ าร้อนต่อการยับยั้งการงอกของสปอร์เชื้อรา 
   น้ าร้อนที่อุณหภูมิ 50 53 55 และ 57 องศาเซลเซียส มีประสิทธิภาพในการยับยั้งการ
งอกของสปอร์เชื้อรา C. gloeosporioides ได้แตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง (ตารางที่ 3) พบว่า 
สปอร์ของเชื้อรา C. gloeosporioides ทีจุ่่มในน้ าร้อนอุณหภูมิ 53 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 นาที 
อุณหภูมิ 55 และ 57 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 และ 4 นาที สามารถยับยั้งการงอกของสปอร์ได้ 100 
เปอร์เซ็นต์ ส่วนสปอร์ที่จุ่มในน้ าร้อนอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เมื่อระยะเวลาในการจุ่มน้ าร้อนนานขึ้น
สามารถการยับยั้งการงอกของสปอร์ของเชื้อราได้มากข้ึน (ตารางที่ 3 และภาพที่ 4)  สอดคล้องกับ
งานวิจัยของ Schirra et al. (2000) พบว่า การใช้ความร้อนมีผลโดยตรงท าให้การงอกของสปอร์เชื้อรา
ช้าลง หรือ ฆ่าสปอร์ท าให้ไม่สามารถงอกได้ต่อไป และจากการศึกษาของ Sopee (2005) สปอร์ของเชื้อ
ราC. gloeosporioides สาเหตุโรคแอนแทรคโนสของมะม่วง ที่จุ่มในน้ าร้อนอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 1 3 5 และ 10 นาที สามารถยับยั้งการงอกของสปอร์ได้ 98.25 98.49 99.23 และ100 
เปอร์เซ็นต ์ตามล าดับ และที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 3 5 และ 10 นาที สามารถยับยั้ง
การงอกของสปอร์ได้ 88.38 90.20 95.51 และ 97.5 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ 
   จากผลการทดลอง สปอร์ของเชื้อรา C. gloeosporioides ทีจุ่่มในน้ าร้อนอุณหภูมิ 53 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 นาที สามารถยับยั้งการงอกของสปอร์ได้ 100 เปอร์เซ็นต ์และเป็นอุณหภูมิที่
อยู่ในช่วงที่มีการศึกษาว่าสามารถควบคุมโรคแอนแทรคโนสของผลไม้ได้ดี เช่นการควบคุมโรคแอนแทรค
โนสของผลมะม่วงและมะละกอ โดยแช่ผลในน้ าร้อนประมาณ 50-55 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5-10 นาที 
(จริงแท้, 2542) ดังนั้นจึงเลือกอุณหภูมิของน้ าร้อน 53 องศาเซลเซียส และใช้เวลาในการจุ่มผลพริกหวาน 
4 และ 7 นาที มาใช้ในการทดลองข้อ 4 เหตุผลที่เลือกใช้เวลาในการจุ่มพริกหวาน 2 ช่วง เพ่ือดู
ประสิทธิภาพในการควบคุมโรค และถ้าจุ่มน้ าร้อนนานขึ้นจะมีผลต่อคุณภาพของพริกหวานท าให้ผิดปกติ
หรือไม่ นอกจากนี้การเลือกอุณหภูมิ 53 องศาเซลเซียส ยังมีข้อดีเกี่ยวกับการลดอาการสะท้านหนาว 
(chilling injury) ในผลพริกอีกด้วยอีกด้วย จากการศึกษาของ Gonzalez-Aguilar et al. (2000) พบว่า
ผลพริกหวานที่จุ่มในน้ าร้อนอุณหภูมิ 53 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 นาที ลดอาการสะท้านหนาว และ
ชะลอการเสื่อม หลังจากเก็บผลพริกหวานที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 14 และ 28 วัน 
 
  



ตารางท่ี 3 ประสิทธิภาพของน้ าร้อนต่อการยับยั้งการงอกของสปอร์เชื้อรา Colletotrichum  
 gloeosporioides เป็นเวลา 9 ชั่วโมง บนอาหาร PDA 

กรรมวิธี การยับยั้งการงอกของสปอร์เชื้อรา (%)(1) 

กรรมวิธีควบคุม (PDA)     0.00 f 
น้ าร้อน อุณหภูมิ 50 ºC  เป็นเวลา 2 นาที   10.48 e 
น้ าร้อน อุณหภูมิ 50 ºC  เป็นเวลา 4 นาที   36.28 d 
น้ าร้อน อุณหภูมิ 50 ºC  เป็นเวลา 7 นาที   90.12 b 
น้ าร้อน อุณหภูมิ 53 ºC  เป็นเวลา 2 นาที   76.23 c 
น้ าร้อน อุณหภูมิ 53 ºC  เป็นเวลา 4 นาที 100.00 a 
น้ าร้อน อุณหภูมิ 55 ºC  เป็นเวลา 2 นาที 100.00 a 
น้ าร้อน อุณหภูมิ 55 ºC  เป็นเวลา 4 นาที 100.00 a 
น้ าร้อน อุณหภูมิ 57 ºC  เป็นเวลา 2 นาที 100.00 a 
น้ าร้อน อุณหภูมิ 57 ºC  เป็นเวลา 4 นาที 100.00 a 

            F-test     ** 
           CV (%)   3.04 

   (1)การยับยั้งการงอกของสปอร์เช้ือรา (%) ที่ตามด้วยอักษรที่เหมือนกันในแต่ละกรรมวิธี ไม่แตกตา่งกันทางสถิติโดย  
    Duncan ที่ระดับ  ความเช้ือมัน่ 99% 
 

 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่  4 ประสิทธิภาพของน้ าร้อนต่อการงอกของสปอร์ของเชื้อรา Colletotrichum gloeosporioides  
  บนอาหารPDA เป็นเวลา 9 ชัว่โมง 

 ก) กรรมวิธีควบคุม (น้ า)  ข) น้ าร้อน อุณหภูมิ 50 ºC  เป็นเวลา 2 นาที 
 ค) น้ าร้อน อุณหภูมิ 50 ºC  เป็นเวลา 4 นาที ง) น้ าร้อน อุณหภูมิ 50 ºC  เป็นเวลา 7 นาที 
 จ) น้ าร้อน อุณหภูมิ 53 ºC  เป็นเวลา 2 นาท ี ฉ) น้ าร้อน อุณหภูมิ 53 ºC  เป็นเวลา 4 นาที 
 ช) น้ าร้อน อุณหภูมิ 55 ºC  เป็นเวลา 2 นาที ซ) น้ าร้อน อุณหภูมิ 55 ºC  เป็นเวลา 4 นาที 
 ฌ) น้ าร้อน อุณหภูมิ 57 ºC  เป็นเวลา 2 นาที ญ) น้ าร้อน อุณหภูมิ 57 ºC  เป็นเวลา 4 นาที 
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 3. ทดสอบประสิทธิภาพของการใช้สารกลุ่มปลอดภัย (GRAS) ในการควบคุมโรคแอนแทรคโน
สบนผลพริกหวาน 
  ศึกษาประสิทธิภาพของสารกลุ่มปลอดภัย 4 ชนิด คือ โปแตสเซียม ซอร์เบท กรดออกซาลิก 
โพรพิลพาราเบน และกรดซาลิไซลิก ที่ความเข้มข้น 100, 250, 500  และ 1,000 มิลลิกรัม/ลิตร ในการ
ควบคุมโรคแอนแทรคโนสของพริกหวาน ทีเ่กิดจากการปลูกเชื้อรา C. gloeosporioides พบว่า สารกลุ่ม
ปลอดภัยมีประสิทธิภาพในการยับยั้งความรุนแรงของโรคแอนแทรคโนสบนผลพริกหวานมีความแตกต่าง
กันทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง ส่วนการเกิดโรคไม่มีความแตกต่างทางสถิติ ผลพริกหวานทีจุ่่มกรดออกซา
ลิก 250 มิลลิกรัม/ลิตร มีการเกิดโรคน้อยที่สุด 67.50 เปอร์เซ็นต์ และ สามารถยับยั้งความรุนแรงของ
โรคแอนแทรคโนสได้ดีที่สุด 62.45 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาคือ โพรพิลพาราเบน 1,000 มิลลิกรัม/ลิตร กรด
ออกซาลิก 100 มิลลิกรัม/ลิตร โพรพิลพาราเบน 500 มิลลิกรัม/ลิตร และ โปแตสเซียม ซอร์เบท 500 
มิลลิกรัม/ลิตร มีการยับยั้งความรุนแรงของโรคแอนแทรคโนส 54.06, 47.24, 42.58 และ 42.15 
เปอร์เซ็นต ์ ตามล าดับ (ตารางท่ี4 และภาพที่ 5) เปรียบเทียบกับโปรคลอราช มีประสิทธิภาพสูงในการ
ยับยั้งความรุนแรงของโรคแอนแทรคโนสได้ถึง 79.65 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งโปรคลอราชเป็นสารเคมีท่ีใช้ป้องกัน
ก าจัดเชื้อราได้อย่างกว้างขวาง และมีการน ามาใช้ในการควบคุมโรคแอนแทรคโนสของมะม่วง โดยการจุ่ม
ในสารเคมีโปรคลอราช 10 ซีซี ต่อน้ า 20 ลิตร โดยจุ่มแล้วยก ผึ่งไว้ให้แห้งจึงบรรจุเพ่ือจ าหน่ายต่อไป โดย
ในกระบวนการจุ่มสารเคมีนี้ควรท าภายในระยะเวลาไม่เกิน 6 ชั่วโมง หลังจากเก็บผลมะม่วง (สมศิริ, 
2555)  
  จากผลการทดลองพบว่า การควบคุมโรคแอนแทรคโนสบนผลพริกหวานที่เกิดจากการปลูกเชื้อ
รา C. gloeosporioides เป็นเวลา 24 ชั่วโมง โดยการใช้สารปลอดภัยเพียงอย่างเดียวมีประสิทธิภาพใน
การยับยั้งความรุนแรงของโรคน้อยกว่าการใช้โปรคลอราช เพ่ือเป็นการเพ่ิมประสิทธิภาพของสารกลุ่ม
ปลอดภัยในการควบคุมโรคแอนแทรคโนส โดยมาใช้ร่วมกับน้ าร้อน ท าการคัดเลือกสารกลุ่มปลอดภัย 4 
ชนิด คือ โปแตสเซียม ซอร์เบท กรดออกซาลิก โพรพิลพาราเบน และกรดซาลิไซลิก โดยเลือกความ
เข้มข้นที่มีประสิทธิภาพในการยับยั้งความรุนแรงของโรคแอนแทรคโนสบนผลพริกหวานได้ดี แต่ความ
เข้มข้นที่เลือกไม่ควรเกิน 500 มิลลิกรัม/ลิตร เนื่องจากว่าถ้าความเข้มข้นของสารสูงเกินไปเมื่อมาใช้
ร่วมกับน้ าร้อนอาจท าผลพริกหวานเกิดลักษณะผิดปกติ (toxic) ได ้ สารปลอดภัยที่คัดเลือกเพ่ือใช้ในการ
ทดสอบข้ันต่อไป คือ โปแตสเซียม ซอร์เบท 500 มิลลิกรัม/ลิตร กรดออกซาลิก 250 มิลลิกรัม/ลิตร โพ
รพิลพาราเบน 500 มิลลิกรัม/ลิตร และกรดซาลิไซลิก 500 มิลลิกรัม/ลิตร  
  



ตารางท่ี 4 ประสิทธิภาพของสารกลุ่มปลอดภัย ในการควบคุมโรคแอนแทรคโนสบนผลพริกหวาน 
  ที่เกิดจากการปลูกเชื้อรา Colletotrichum gloeosporioides เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง 
  เป็นเวลา 7 วัน 

กรรมวิธี การเกิดโรค (%) การยับยั้งความรุนแรงของโรค (%)(1) 

กรรมวิธีควบคุม (น้ า) 97.50   0.00 f 
โปรคลอราช    100  มก./ล. 72.50 65.09 abc 
โปรคลอราช    250  มก./ล. 72.50 69.03 ab 
โปรคลอราช    500  มก./ล. 50.00 79.65 a 
โปแตสเซียม ซอร์เบท      100  มก./ล. 75.00 37.16 bcde 
โปแตสเซียม ซอร์เบท      250  มก./ล. 80.00 40.58 bcde 
โปแตสเซียม ซอร์เบท      500  มก./ล. 72.50 42.15 bcde 
โปแตสเซียม ซอร์เบท   1,000  มก./ล. 87.50 27.71 def 
กรดออกซาลิก        100  มก./ล. 72.50 47.24 abcde 
กรดออกซาลิก        250  มก./ล. 67.50 62.45 abcd 
กรดออกซาลิก       500  มก./ล. 72.50 35.85 bcde 
กรดออกซาลิก    1,000  มก./ล. 77.50 39.66 bcde 
โพรพิลพาราเบน   100 มก./ล. 90.00 31.06 cdef 
โพรพิลพาราเบน   250 มก./ล. 65.00 37.42 bcde 
โพรพิลพาราเบน   500 มก./ล. 77.50 42.58 bdec 
โพรพิลพาราเบน   1,000 มก./ล. 77.50 54.06 abcde 
กรดซาลิไซลิก      100  มก./ล. 82.50 24.51 ef 
กรดซาลิไซลิก      250  มก./ล. 82.50 33.62 bcde 
กรดซาลิไซลิก      500  มก./ล. 82.50 36.31 bcde 
กรดซาลิไซลิก   1,000  มก./ล. 87.50 20.29 ef 
            F-test  ns    ** 
           CV (%) 34.84  80.39 

  (1) การยับยั้งความรุนแรงของโรค  ที่ตามด้วยอักษรที่เหมือนกันในแตล่ะกรรมวิธี ไม่แตกต่างกันทางสถิติโดย Duncan  
 ที่ระดับ  ความเชื้อมั่น 99%  



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่  5 ประสิทธิภาพของสารกลุ่มปลอดภัย ในการควบคุมโรคแอนแทรคโนสบนผลพริกหวาน 
 ที่เกิดจากการปลูกเชื้อรา Colletotrichum gloeosporioides เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง  
 เป็นเวลา 7 วัน  
 ก) กรรมวิธีควบคุม (น้ า)  ข) โปรคลอราช 100  มก./ล. 
 ค) โปรคลอราช  250  มก./ล. ง) โปรคลอราช 500  มก./ล. 
 จ) โปแตสเซียม ซอร์เบ 100  มก./ล. ฉ) โปแตสเซียม ซอร์เบท 250  มก./ล. 
 ช) โปแตสเซียม ซอร์เบท 500  มก./ล. ซ) โปแตสเซียม ซอร์เบท  1,000  มก./ล. 
 ฌ) กรดออกซาลิก 100  มก./ล. ญ) กรดออกซาลิก 250  มก./ล. 
 ฎ) กรดออกซาลิก 500  มก./ล. ฏ) กรดออกซาลิก 1,000  มก./ล. 
 ฐ) โพรพิลพาราเบน 100  มก./ล. ฑ) โพรพิลพาราเบน 250  มก./ล. 
 ฒ) โพรพิลพาราเบน 500  มก./ล. ณ) โพรพิลพาราเบน 1,000  มก./ล. 
 ด) กรดซาลิไซลิก 100  มก./ล. ต) กรดซาลิไซลิก 250  มก./ล. 
 ถ) กรดซาลิไซลิก 500  มก./ล. ท) กรดซาลิไซลิก 1,000  มก./ล.  
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 4.  ทดสอบประสิทธิภาพของการใช้สารในกลุ่มปลอดภัยร่วมกับน้ าร้อน ในการควบคุมโรคแอน
แทรคโนสบนผลพริกหวาน  
  ศึกษาประสิทธิภาพของสารกลุ่มปลอดภัย 4 ชนิด โปแตสเซียม ซอร์เบท 500 มิลลิกรัม/ลิตร
กรดออกซาลิก 250 มิลลิกรัม/ลิตร โพรพิลพาราเบน 500 มิลลิกรัม/ลิตร และกรดซาลิไซลิก 500 
มิลลิกรัม/ลิตร ที่อุณหภูมิ 53 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 และ 7 นาที ในการควบคุมโรคแอนแทรคโนส
ของพริกหวานที่เกิดจากการปลูกเชื้อรา C. gloeosporioides พบว่า สารกลุ่มปลอดภัยที่อุณหภูมิ 53 
องศาเซลเซียส มีการเกิดโรคและมีประสิทธิภาพในการยับยั้งความรุนแรงของโรคแอนแทรคโนสบนผล
พริกหวานได้มีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญยิ่ง ผลพริกหวานที่จุ่มในโปแตสเซียม ซอร์เบท 
500 มิลลิกรัม/ลิตร ที่อุณหภูมิ 53 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 นาท ี มีการเกิดโรคน้อยที่สุด 35.00 
เปอร์เซ็นต์ และมีการยับยั้งความรุนแรงของโรคแอนแทรคโนสบนผลพริกหวาน 91.45 เปอร์เซ็นต์ 
รองลงมาคือ โพรพิลพาราเบน  500 มิลลิกรัม/ลิตร ที่อุณหภูมิ 53 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 4 นาที มี
การเกิดโรค 45.00 เปอร์เซ็นต์ และมีการยับยั้งความรุนแรงของโรคแอนแทรคโนสบนผลพริกหวาน 
88.83 เปอร์เซ็นต์ (ตารางที่ 5 และภาพท่ี 6) สอดคล้องกับงานวิจัยของ Smilanick et al. (2008) พบว่า
ผลมะนาว (lemon) ที่จุ่มในสารละลายโปแตสเซียม ซอร์เบท หรือ โซเดียมไบคาร์บอรเ์นต 1 เปอร์เซ็นต์ 
มีการเกิดโรค sour rot ของมะนาวที่เกิดจากเชื้อรา Geotrichum citri-aurantii 49.1 และ 47.2 
เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ เปรียบเทียบกับผลมะนาวที่จุ่มในน้ า (กรรมวิธีควบคุม) มีการเกิดโรค 94.3 
เปอร์เซ็นต ์ และประสิทธิภาพจะเพ่ิมขึ้น เมื่อจุ่มผลมะนาวในสารละลายโปแตสเซียม ซอร์เบท หรือ 
โซเดียมไบคาร์บอร์เนต 1 เปอร์เซ็นต์ ที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 วินาที มีการเกิดโรค 
sour rot ของมะนาว 37.5 และ 15.7 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ  
 
 
 
 
  



ตารางท่ี 5 ประสิทธิภาพของสารกลุ่มปลอดภัยที่อุณหภูมิ 53 ºC ในการควบคุมโรคแอนแทรคโนส 
 บนผลพริกหวานที่เกิดจากการปลูกเชื้อรา Colletotrichum gloeosporioides  
 เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 7 วัน 

กรรมวิธี 
การเกิดโรค 

(%) (1) 
การยับยั้งความ 

 รุนแรงของโรค (%)(2) 

กรรมวิธีควบคุม (PDA) 95.00 e   0.00 d 
โปรคลอราช    500  มก./ล. 50.00 abc 84.86 a 

น้ าร้อน อุณหภูมิ 53 ºC  เป็นเวลา 4 นาท ี 75.00 bcde 62.11 bc 

น้ าร้อน อุณหภูมิ 53 ºC  เป็นเวลา 7 นาท ี 60.00 abcd 80.86 ab 

โปแตสเซียม ซอร์เบท 500 มก./ล. ที่อุณหภูมิ 53 ºC เป็นเวลา 4 นาท ี 65.00 bcde 76.40 abc 

โปแตสเซียม ซอร์เบท 500 มก./ล. ที่อุณหภูมิ 53 ºC เป็นเวลา 7 นาท ี 35.00 a 91.45 a 

กรดออกซาลิก  250  มก./ล. ทีอุ่ณหภูมิ 53 ºC  เป็นเวลา 4 นาท ี 55.00 abcd 75.95 abc 

กรดออกซาลิก  250  มก./ล. ทีอุ่ณหภูมิ 53 ºC  เป็นเวลา 7 นาท ี 77.50 cde 61.02 bc 

โพรพิลพาราเบน  500 มก./ล. ที่อุณหภูมิ 53 ºC  เป็นเวลา 4 นาท ี 45.00 ab 88.83 a 

โพรพิลพาราเบน  500 มก./ล. ที่อุณหภูมิ 53 ºC  เป็นเวลา 7 นาท ี 82.50 de 60.76 bc 

กรดซาลิไซลิก  500  มก./ล. ที่อุณหภูมิ 53 ºC  เป็นเวลา 4 นาท ี 70.00 bcde 78.46 abc 

กรดซาลิไซลิก  500  มก./ล. ที่อุณหภูมิ 53 ºC  เป็นเวลา 7 นาท ี 82.50 de 57.97 c 

           F-test      **    ** 

           CV (%)    44.72   31.87 
 (1)การเกดิโรค และ (2)การยับยั้งความรุนแรงของโรค  ที่ตามด้วยอักษรที่เหมือนกันในแตล่ะกรรมวิธี ไมแ่ตกต่างกัน  
 ทางสถิติโดย Duncan ที่ระดับความเช้ือมั่น 99%  



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ภาพที่ 6 ประสิทธิภาพของสารกลุ่มปลอดภัยที่อุณหภูมิ 53 องศาเซลเซียส ในการควบคุมโรค 
 แอนแทรคโนสบนผลพริกหวานที่เกิดจากการปลูกเชื้อรา Colletotrichum gloeosporioides   
 เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 7 วัน 

 ก) กรรมวิธีควบคุม (น้ า) 
 ข) โปรคลอราช 500  มก./ล. 
 ค) น้ าร้อน อุณหภูมิ 53 ºC  เป็นเวลา 4 นาที  
 ง) น้ าร้อน อุณหภูมิ 53 ºC  เป็นเวลา 7 นาท ี
 จ) โปแตสเซียม ซอร์เบท 500  มก./ล. ที่อุณหภูมิ 53 ºC  เป็นเวลา 4 นาท ี 
 ฉ) โปแตสเซียม ซอร์เบท 500  มก./ล. ที่อุณหภูมิ 53 ºC  เป็นเวลา 7 นาท ี
 ช) กรดออกซาลิก  250  มก./ล. ที่อุณหภูมิ 53 ºC  เป็นเวลา 4 นาที  
 ซ) กรดออกซาลิก  250  มก./ล. ที่อุณหภูมิ 53 ºC  เป็นเวลา 7 นาที 
 ฌ) โพรพิลพาราเบน  500 มก./ล. ที่อุณหภูมิ 53 ºC  เป็นเวลา 4 นาท ี  
 ญ) โพรพิลพาราเบน  500 มก./ล. ที่อุณหภูมิ 53 ºC  เป็นเวลา 7 นาท ี
 ฎ) กรดซาลิไซลิก  500  มก./ล. ที่อุณหภูมิ 53 ºC  เป็นเวลา 4 นาที.  
 ฏ) กรดซาลิไซลิก  500  มก./ล. ที่อุณหภูมิ 53 ºC  เป็นเวลา 7 นาที 
 
  

ก ข ค ง 
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 5.  ศึกษาผลของการใช้สารกลุ่มปลอดภัย (GRAS) ร่วมกับน้ าร้อนต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ
ของผลพริกหวานหลังการเก็บเกี่ยว  
  ผลพริกหวานที่จุ่มสารปลอดภัย 3 ชนิด คือ โปแตสเซียม ซอร์เบท 500 มก./ล. อุณหภูมิ 53 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 นาท ีกรดออกซาลิก  250 มิลลิกรัม/ลิตร อุณหภูมิ 53 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 4 นาท ี และโพรพิลพาราเบน 500 มิลลิกรัม/ลิตร อุณหภูมิ 53 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 นาที 
เปรียบเทียบกับ ผลพริกหวานที่จุ่มน้ า โปรคลอราช เป็นเวลา 4 นาที และ ผลพริกจุ่มในน้ าร้อนอุณหภูมิ 
53 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 นาที เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 7 วัน การสูญเสียน้ าหนักของผลพริก
หวานมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติยิ่ง พบว่า ผลพริกหวานที่จุ่มในน้ าร้อนอุณหภูมิ 53 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 7 นาที มกีารสูญเสียน้ าหนักมากท่ีสุด คือ 1.79 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาคือ โปแตสเซียม 
ซอร์เบท 500 มิลลิกรัม/ลิตร อุณหภูมิ 53 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 นาที โพรพิลพาราเบน 500 
มิลลิกรัม/ลิตร อุณหภูมิ 53 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 นาที และ กรดออกซาลิก  250 มิลลิกรัม/ลิตร 
อุณหภูมิ 53 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 นาท ี มีการสูญเสียน้ าหนัก 1.77 1.76 และ 1.73 เปอร์เซ็นต์ 
ตามล าดับ เมื่อเปรียบเทียบกับจุ่มผลพริกหวานในน้ า และโปรคลอราช 500 มิลลิกรัม/ลิตร มีการสูญเสีย
น้ าหนักน้อย คือ 1.50 และ 1.48 เปอร์เซ็นต์ (ตารางที่ 6) การเปลี่ยนแปลงน้ าหนักสาเหตุส าคัญอย่าง
หนึ่งมาจากการสูญเสียน้ าจากเนื้อเยื่อพืช เมื่ออุณหภูมิสูงขึ้นจะท าให้ความดันไอของน้ าในเนื้อเยื่อเพ่ิมขึ้น 
จึงมีผลให้การคายน้ าของผลไม้เพ่ิมขึ้นด้วย ผลพริกหวานในสารกลุ่มปลอดภัยที่อุณหภูมิ 53 องศา
เซลเซียส มีการสูญเสียน้ าหนักมากกว่าผลพริกที่จุ่มน้ าหรือโปรคลอราช 
  ปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ าได้ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ โดยผลพริกหวานที่จุ่มน้ า 
(กรรมวิธีควบคุม) มีค่าปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้มากที่สุด เท่ากับ 6.68 องศาบริกซ์ ส่วนกรรมวิธี
อ่ืนๆ มีค่าปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ าได้ใกล้เคียงกัน คือ 6.35-6.60 องศาบริกซ์ (ตารางที่ 7) แสดงว่าผล
พริกหวานที่จุ่มสารกลุ่มปลอดภัย ที่อุณหภูมิ 53 องศาเซลเซียส ไม่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงของน้ าตาล
และกรดอินทรีย์  พริกหวานจัดอยู่ในกลุ่มผลไม้ non climacteric ซึ่งหมายถึง ผลไม้ที่มีอัตราการหายใจ
ค่อยๆ ลดลงเมื่อผลไม้อายุมากข้ึน และเมื่อผลไม้สุกอัตราการหายใจก็ไม่เพ่ิมข้ึน เมื่อเก็บมาจากต้นแล้วไม่
สุกต่อ (พิมพ์เพ็ญ และ นิธิยา, 2556ข) ผลไม้ในพวก non climacteric ที่สุกในระหว่างที่ยังติดอยู่บนต้น 
ปริมาณน้ าตาลในผลเพ่ิมข้ึน โดยผ่านทางการเคลื่อนย้ายน้ าตาลซูโครสมาจากใบ น้ าตาลซูโครสจะถูกย่อย
ได้น้ าตาลกลูโคสและน้ าตาลฟรุตโตส โดยเอนไซม์ invertase เมื่อเข้าสู่ระยะการสุกจะมีปริมาณน้ าตาล
สูงขึ้น (สังคม, 2557) 
  การเปลี่ยนแปลงสีของผลพริกหวาน พบว่าการเปลี่ยนแปลงสีความสว่าง (L) ไม่มีความ
แตกต่างกันทางสถิติ ส่วนการเปลี่ยนแปลงค่าสีน้ าเงิน-เหลือง (b-value) มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมี
นัยส าคัญยิ่ง โดยผลพริกหวานที่จุ่มกรดออกซาลิก  250 มิลลิกรัม/ลิตร อุณหภูมิ 53 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 4 นาที มีความแตกต่างทางสถิติจากกรรมวิธีอ่ืนๆ มีค่า b-value น้อยที่สุด เท่ากับ 54.01 ส่วน
กรรมวิธีอ่ืนๆ มีค่า b-value อยู่ในช่วง 61.53-64.91  เมื่อค่า b เป็นบวก แสดงว่าอยู่ในช่วงสีเหลือง ส่วน
การเปลี่ยนแปลงค่าสีเขียว-แดง (a-value) มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส าคัญ โดยผลพริกหวานที่



จุ่มน้ าร้อน อุณหภูมิ 53 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 นาที มีค่า a-value มากที่สุด เท่ากับ 11.03 
รองลงมา คือ โพรพิลพาราเบน 500 มิลลิกรัม/ลิตร อุณหภูมิ 53 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 นาที เท่ากับ 
10.73 เมื่อค่า a เป็นบวก แสดงว่าอยู่ในช่วงสีแดง และถ้าค่า a เป็นลบแสดงว่ามีช่วงสีเขียว (ตารางที่ 8) 
การเปลี่ยนแปลงสีในระหว่างการสุกของผล สามารถเป็นดัชนีชี้ให้ทราบถึงระยะการสุกได้ เมื่อผลแก่จัด
หรือเริ่มสุก สีพื้นเดิม (Ground color) จะเริ่มซีดจางลงจากสีเขียวเข้ม เป็นสีเขียวที่อ่อนกว่า และเกิดสี
ทับ (Over color) สีต่างๆ เช่น สีเหลือง แดง ม่วง ฯลฯ ขึ้นแทนที่ ปรากฏการณ์เช่นนี้เกิดจากการเสื่อม
สลายของคลอโรฟิลล์ (chlorophyll degradation) เป็นผลให้คาโรทีนอยด์ (Carotenoids) หรือรงควัตถุ
อ่ืน แสดงความเด่นขึ้นมา ท าให้ผลไม้มีสีเหลือง ซึ่งเป็นอาการของการชรา (สังคม, 2557) จากผลการ
ทดลองแสดงว่ากรดออกซาลิก 250 มิลลิกรัม/ลิตร ที่อุณหภูมิ 53 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 นาท ี
สามารถยืดอายุผลพริกหวานได้ดีกว่ากรรมวิธีอ่ืนๆ โดยดูจากค่า b-value และ a-value น้อยทีสุ่ด สีผลมี
การเปลี่ยนแปลงช้า ส่วนผลพริกที่จุ่มในน้ าร้อนอุณหภูมิ 53 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 นาที มีการชรา
หรือเสื่อมสภาพเร็วกว่ากรรมวิธีอ่ืนๆ โดยดูจากค่า a-value มากกว่ากรรมวิธีอ่ืนๆ มีการเปลี่ยนแปลงสีผล
เร็ว 
 
ตารางท่ี 6 ผลของสารกลุ่มปลอดภัยที่อุณหภูมิ 53 องศาเซลเซียส ต่อการสูญเสียน้ าหนักของ 
 ผลพริกหวาน ภายหลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 7 วัน 

กรรมวิธี การสูญเสียน้ าหนัก  (1) (%) 

กรรมวิธีควบคุม (น้ า) 1.50 a 

โปรคลอราช    500 มก./ล. 1.48 a 

น้ าร้อน อุณหภูมิ 53 ºC  เป็นเวลา 7 นาท ี 1.79 b 

โปแตสเซียม ซอร์เบท 500 มก./ล. ที่อุณหภูมิ 53 ºC เป็นเวลา 7 นาท ี 1.77 b 

กรดออกซาลิก  250 มก./ล. ที่อุณหภูมิ 53 ºC  เป็นเวลา 4 นาที 1.73 b 

โพรพิลพาราเบน  500 มก./ล. ที่อุณหภูมิ 53 ºC  เป็นเวลา 4 นาท ี 1.76 b 

            F-test    ** 
           CV (%)  7.60 

  (1) การเปลีย่นแปลงน้ าหนัก  ที่ตามดว้ยอักษรที่เหมือนกันในแต่ละกรรมวิธี ไม่แตกต่างกันทางสถิติโดย Duncan  
 ที่ระดับ  ความเชื้อมั่น 99% 
 
 
 
 
  



ตารางท่ี 7 ผลของสารกลุ่มปลอดภัยที่อุณหภูมิ 53 องศาเซลเซียส ต่อการเปลี่ยนแปลงปริมาณของแข็งที่ 
 ละลายน้ าได้ของผลพริกหวานภายหลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 7 วัน 

กรรมวิธี 
ปริมาณของแข็งท่ี 

ละลายน้ าได้ (ºBrix) 
กรรมวิธีควบคุม (PDA) 6.68 
โปรคลอราช    500 มก./ล. 6.50 
น้ าร้อน อุณหภูมิ 53 ºC  เป็นเวลา 7 นาท ี 6.48 
โปแตสเซียม ซอร์เบท 500 มก./ล. ที่อุณหภูมิ 53 ºC  เป็นเวลา 7 นาท ี 6.35 
กรดออกซาลิก  250  มก./ล. ที่อุณหภูมิ 53 ºC  เป็นเวลา 4 นาที 6.58 
โพรพิลพาราเบน  500 มก./ล. ที่อุณหภูมิ 53 ºC  เป็นเวลา 4 นาท ี 6.60 
            F-test  ns 
           CV (%) 5.96 

 
 
 
ตารางท่ี 8 ผลของสารกลุ่มปลอดภัยที่อุณหภูมิ 53 องศาเซลเซียส ต่อการเปลี่ยนแปลงสีของ 
 ผลพริกหวานภายหลังการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 7 วัน 

กรรมวิธี 
ความสว่าง 
(L-value) 

ค่าสีน้ าเงิน-เหลือง (1) 
    (b-value) 

ค่าสีเขียว-แดง (1) 
   (a-value) 

กรรมวิธีควบคุม (PDA) 52.21 64.91 a  9.72 ab 
โปรคลอราช    500  มก./ล. 51.74 62.91 a  9.81 ab 
น้ าร้อน อุณหภูมิ 53 ºC  เป็นเวลา 7 นาท ี 53.78 64.28 a 11.03 a 
โปแตสเซียม ซอร์เบท 500 มก./ล.  
ที่อุณหภูมิ 53 ºC เป็นเวลา 7 นาท ี

52.95 64.07 a  9.86 ab 

กรดออกซาลิก  250  มก./ล.  
ที่อุณหภูมิ 53 ºC  เป็นเวลา 4 นาที 

54.07 54.01 b  8.78 b 

โพรพิลพาราเบน  500 มก./ล.  
ที่อุณหภูมิ 53 ºC  เป็นเวลา 4 นาที 

52.18 61.53 a 10.73 a 

F-test   ns     **     * 
CV (%)  4.96   9.74  14.91 

  (1) การเปลีย่นแปลงสีที่ตามด้วยอักษรที่เหมือนกันในแตล่ะกรรมวิธี ไมแ่ตกต่างกันทางสถิติโดย Duncan  
 ที่ระดับ  ความเชื้อมั่น 99% 
  



สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

 โรคแอนแทรคโนสของพริกหวาน มีสาเหตุจากเชื้อรา Colletotrichum gloeosporioides  
อาการเริ่มแรกเป็นจุดแผลฉ่ าน้ า ต่อแผลจะขยาย ลักษณะเป็นวงกลมซ้อนกันเป็นชั้นๆ และมีกลุ่มของ
สปอร์เป็นเมือกเยิ้มสีส้มบริเวณแผล พริกหวานสีเหลืองจะมีความอ่อนแอต่อโรคแอนแทรคโนสมากที่สุด 
รองลงมาเป็นพริกหวานสีแดง และพริกหวานสีเขียว ตามล าดับ ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงได้เลือกพริกหวานสี
เหลืองมาใช้ในการทดลอง 
 การยับยั้งการเจริญของเส้นใยเชื้อราสาเหตุโรคแอนแทรคโนสของผลพริกหวานโดยสาร
ปลอดภัย โพรพิลพาราเบน ความเข้มข้น 1,000 และ 500 มิลลิกรัม/ลิตร  มีประสิทธิภาพในการยับยั้ง
การเจริญของเส้นใยเชื้อรา C. gloeosporioides ได้ 100 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาคือ โพรพิลพาราเบน 
ความเข้มข้น 250 มิลลิกรัม/ลิตร กรดซาลิไซลิก ความเข้มข้น 1,000 มิลลิกรัม/ลิตร โพรพิลพาราเบน 
ความเข้มข้น 100 มิลลิกรัม/ลิตร และโปแตสเซียม ซอร์เบท ความเข้มข้น 1,000 มิลลิกรัม/ลิตร สามารถ
ยับยั้งการเจริญของเส้นใยเชื้อรา C. gloeosporioides ได้ 92.13, 58.06, 46.02 และ 37.09 เปอร์เซ็นต์ 
ตามล าดับ  
 การงอกของสปอร์ของเชื้อรา C. gloeosporioides พบว่า โพรพิลพาราเบน ความเข้มข้น 
100, 250, 500 และ 1,000 มิลลิกรัม/ลิตร โปแตสเซียม ซอร์เบท ความเข้มข้น 500 และ 1,000 
มิลลิกรัม/ลิตร และ กรดซาลิไซลิก ความเข้มข้น 500, 1,000 มิลลิกรัม/ลิตร สามารถยับยั้งการงอกของ
สปอร์ของเชื้อรา C. gloeosporioides ได้ 100 เปอร์เซ็นต์ และเม่ือน าสารแขวนลอยสปอร์ของเชื้อรา C. 
gloeosporioides  มาจุ่มในน้ าร้อนอุณหภูมิ 53 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 นาที อุณหภูมิ 55 และ 57 
เซลเซียส เป็นเวลา 2 และ 4 นาที สามารถยับยั้งการงอกของสปอร์ได้ 100 เปอร์เซ็นต์ 
 กรดออกซาลิก 250 มิลลิกรัม/ลิตร มีประสิทธิภาพในการควบคุมโรคแอนแทรคโนสที่เกิดจาก
การปลูกเชื้อรา C. gloeosporioides มีการเกิดโรคน้อยที่สุด 67.50 เปอร์เซ็นต์ และ สามารถยับยั้งความ
รุนแรงของโรคแอนแทรคโนสได้ดีที่สุด 62.45 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาคือ โพรพิลพาราเบน 1,000 
มิลลิกรัม/ลิตร กรดออกซาลิก 100 มิลลิกรัม/ลิตร โพรพิลพาราเบน 500 มิลลิกรัม/ลิตร และ โปแต
สเซียม ซอร์เบท 500 มิลลิกรัม/ลิตร มีการยับยั้งความรุนแรงของโรคแอนแทรคโนส 54.06, 47.24, 
42.58 และ 42.15 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ และเพ่ิมประสิทธิภาพการควบคุมโรคแอนแทรครโนสบนผล
พริกหวานโดยการใช้สารปลอดภัยร่วมกับน้ าร้อน ท าให้สามารถลดการเกิดโรคและยับยั้งความรุนแรงของ
โรคเพ่ิมข้ึน โดยผลพริกหวานที่จุ่มในโปแตสเซียม ซอร์เบท 500 มิลลิกรัม/ลิตร ที่อุณหภูมิ 53 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 7 นาที มีการเกิดโรคน้อยที่สุด 35.00 เปอร์เซ็นต์ และสามารถยับยั้งความรุนแรงของ
โรคแอนแทรคโนสบนผลพริกหวานได ้91.45 เปอร์เซ็นต์ รองลงมาคือ โพรพิลพาราเบน  500 มิลลิกรัม/
ลิตร ที่อุณหภูมิ 53 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 นาที มีการเกิดโรค 45.00 เปอร์เซ็นต์ และมีการยับยั้ง
ความรุนแรงของโรคแอนแทรคโนสบนผลพริกหวาน 88.83 เปอร์เซ็นต์ 
 การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลพริกหวานที่จุ่มในโปแตสเซียม ซอร์เบท 500 มิลลิกรัม/ลิตร 
ที่อุณหภูมิ 53 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 นาที หลังจากเก็บรักษา 7 วัน มีการสูญเสียน้ าหนัก ปริมาณ



ของแข็งท่ีละลายน้ า และการเปลี่ยนแปลงสีของผลพริกหวานไม่มีความแตกต่างทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบ
กับผลพริกหวานที่จุ่มในน้ า เป็นเวลา 4 นาท ี
 
 

การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ 
 1. ทราบชนิดเชื้อราสาเหตุที่ส าคัญของโรคแอนแทรคโนสของพริกหวาน และลักษณะอาการของ
โรคแอนแทรคโนสบนผลพริกหวาน 

 2. ผลของการทดสอบประสิทธิภาพสารปลอดภัยในห้องปฏิบัติการ ท าให้ทราบข้อมูล
ประสิทธิภาพของโพรพิลพาราเบน สามารถยับยั้งการเจริญของเส้นใยเชื้อราสาเหตุโรคแอนแทรคโนสและ
การงอกของสปอร์เชื้อราสาเหตุโรคแอนแทรคโนสได้ดีที่สุด รองลงมาคือ กรดซาลิไซลิก โปแตสเซียม ซอร์
เบท และกรดออกซาลิก ตามล าดับ ประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญของเส้นใยเชื้อราและการงอกของ
สปอร์เชื้อราขึ้นอยู่กับระดับความเข้มข้น ความเข้มข้นสูงสามารถยับยั้งได้ดีกว่าความเข้มข้นต่ า น าไป
ประยุกต์ใช้กับโรคแอนแทรคโนสของผลไมช้นิดอ่ืนโดยไม่ต้องท าการทดลองในห้องปฏิบัติการอีก 
 3. น้ าร้อนอุณหภูมิ 53 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 นาที และอุณหภูมิที่สูงกว่า 53 องศาเซลเซียส 
มีประสิทธิภาพในการยับยั้งการงอกของสปอร์เชื้อรา C. gloeosporioides ได้ 100 เปอร์เซ็นต ์สามารถ
น าไปประยุกต์ใช้กับโรคแอนแทรคโนสของผลไม้ชนิดอ่ืนโดยไม่ต้องท าการทดลองในห้องปฏิบัติการอีก 
 4. ผลของสารกลุ่มปลอดภัยมาใช้ในการควบคุมโรคแอนแทรคโนสของพริกหวาน พบว่า การใช้
กรดออกซาลิก 250 มิลลิกรัม/ลิตร จุ่มสาร 5 นาที ให้ผลดีในการควบคุมโรค และใช้สารในการควบคุม
โรคในปริมาณท่ีน้อย ประหยัดต้นทุนการผลิต ผลจากการทดลองสามารถน าไปประยุกต์ใช้กับผลไม้ชนดิ
อ่ืนได้ 

 5. การใช้สารปลอดภัยร่วมกับน้ าร้อนท าให้เพ่ิมประสิทธิภาพในการควบคุมโรคแอนแทรคโนส 
สารโปแตสเซียม ซอร์เบท 500 มิลลิกรัม/ลิตร ที่อุณหภูมิ 53 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 นาท ี มี
ประสิทธิภาพในการควบคุมโรคแอนแทรคโนสของพริกหวานได้ดี แต่อย่างไรก็ตามควรมีการจัดการใน
แปลงปลูกท่ีดี ปลอดสารเคมีที่เป็นพิษ เพ่ิมศักยภาพในการส่งออกพริกหวานของประเทศไทยมากขึ้น  

 6.  การใช้สารปลอดภัย ช่วยลดการใช้สารเคมีท่ีเป็นอันตรายต่อผู้ผลิตและผู้บริโภค  
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