
บทท่ี 4
ผลการทดลอง

การทดลองที่ 1  การแยกเชื้อสาเหตุโรคเนาราสีเขียวจากผลสมสายน้ําผึ้ง
การแยกเชื้อจากผลสม

การแยกเชื้อสาเหตุจากผลวมที่เปนโรคเนาราเขียวแลวนําไปเลี้ยงไวบนอาหาร PDA และเก็บไว
ที่ 25±2 องศาเซลเซียส เปนเวลา 7 วัน เสนผาศูนยกลากของโคโลนีกวางประมาณ 8 เซนติเมตร 
ลักษณะของโคโลนีและสปอรมีสีเขียวเขมถึงสีเขียวมะกอก กลุมของสปอรฟู ฟุงกระจายไดงาย 
ขอบของโคโลนีไมเรียบ สวนการเลี้ยงเชื้อสาเหตุไวบนอาหาร MEA และเก็บไวที่ 25± 2 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 10 วัน เสนผาศูนยกลากของโคโลนีกวางประมาณ 8 เซนติเมตร ลักษณะของ   
โคโลนีและสปอรมีสีเขียวถึงเขียวมะกอกแตสีจะออนกวาการเลี้ยงไวบนอาหาร PDA ขอบของโค
โลนีเรียบและมีสีขาว (ภาพ 7)
        การเลี้ยงเชื้อไวบนอาหาร MEA พบวาสามารถลดการฟุงกระจายของสปอรของเชื้อราไดดี    
ดังนั้นจึงเลี้ยงเชื้อราไวบนอาหาร MEA เพื่อใชในการทดลองตอไป และเมื่อนําเชื้อสาเหตุไปตรวจ
ถายใตกลองจุลทรรศนพบลักษณะของเชื้อสาเหตุคือ เชื้อรา  P. digitatum ซ่ึงลักษณะของเสนใย
แตกเปนกิ่งกาน 2-3 กิ่ง กานชูสปอรส้ัน มีลักษณะเปนรูปขวด และสปอรมีลักษณะคอนขางรี จนถึง
ทรงกระบอกเรียงตอกันเปนโซ ดังภาพ 8

            ก               ข

                ภาพ 7   ก :  เชื้อรา   P. digitatum ที่เล้ียงไวบนอาหารเลี้ยงเชื้อ PDA
                              ข :  เชื้อรา   P. digitatum ที่เล้ียงไวบนอาหารเลี้ยงเชื้อ MEA
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               ภาพ 8   ลักษณะของเชื้อรา P. digitatum จากอาหาร PDA (กําลังขยาย 400 เทา)  

การทดลองที่ 2  ศึกษาชนิดและความเขมขนตางๆ ของกรดอินทรียในอาหารเลี้ยงเชื้อเพื่อควบคุม
                   การเจริญของเชื้อราเขียวท่ีทําใหเกิดการเนาเสียของผลสมหลังการเก็บเกี่ยว
2.1 ศึกษาผลของกรดอินทรียท่ีความเขมขนตางๆ ตอการงอกของสปอรเชื้อราเขียว

จากการนําสปอรของเชื้อ P. digitatum ไปทดสอบดวยกรดอินทรียชนิดตางๆ พบวาสปอรของ
P. digitatum ที่ทดสอบดวยกรด acetic ความเขมขน 5% กรด formic ความเขมขน 1, 3 และ 5% ไม
งอกแมจะบมเชื้อไวนานถึง 72 ช่ัวโมง (ภาพ 9 ) สวนการงอกของสปอรที่ทดสอบดวยกรด ascorbic,
กรด citric, กรด malic, กรด sorbic และชุดควบคุม ไมสามารถยับยั้งการงอกของสปอรไดโดยมี
ระยะเวลา และเปอรเซ็นตการงอก แตกตางกันดังแสดงในตาราง 1

สปอรของเชื้อ P. digitatum ที่ไมทดสอบดวยกรดอินทรีย พบวาสปอรเร่ิมงอกชั่วโมงที่ 10 งอก 
60% (ภาพ 10) และเมื่อถึงชั่วโมงที่ 20 สปอรของเชื้อ P. digitatum งอก 100% (ภาพ 11) สวนชุด
ควบคุมที่ใชแอลกอฮอลนั้นก็ไมสามารถยับยั้งการงอกของสปอรได
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      ก      ข        ค

ภาพ 9   ลักษณะการงอกของสปอรของเชื้อ  P. digitatum
ก :  ไมงอก
ข :  เร่ิมงอก
ค :  งอกสมบูรณ
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ตาราง 1  ระยะเวลาการงอก และเปอรเซ็นตการงอกของสปอรของเชื้อ  P. digitatum

กรดอินทรีย ช่ัวโมงที่สปอรงอก การงอกของสปอร(%)
control
alcohol

10
10

60
65.3

0.1%  ascorbic acid
   1%  ascorbic acid
   3%  ascorbic acid
   5%  ascorbic acid

10
10
10
10

65.1
36.47
30.39
23.84

0.1%  acetic acid
   1%  acetic acid
   3%  acetic acid
   5%  acetic acid

10
18
30
72

28.25
6.87
12.38

0
0.1%  citric acid
   1%  citric acid
   3%  citric acid
   5%  citric acid

10
10
10
10

32.03
23.69
23.02
13.25

0.1%  malic acid
   1%  malic acid
   3%  malic acid
   5%  malic acid

10
10
10
10

65.6
32.68
28.58
20.30

0.1%  formic acid
   1%  formic acid
   3%  formic acid
   5%  formic acid

18
72
72
72

17.51
0
0
0

0.05%   sorbic acid
   0.1%  sorbic acid
   0.2%  sorbic acid
   0.3%  sorbic acid

10
12
20
24

58.17
17.87
26.34
12.06
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2.2 ศึกษาผลของกรดอินทรียท่ีความเขมขนตางๆ ตอเชื้อราเขียวในอาหารเลี้ยงเชื้อ
 จากการทดลองเมื่อนํากรดอินทรียชนิดตางๆ     ในแตละความเขมขนมาทดสอบประสิทธิภาพ

การยับยั้งการเจริญของเชื้อ P. digitatum ที่เล้ียงบนอาหาร MEA แลวนํามาเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ
25± 2 องศาเซลเซียส    พบวา กรด acetic ที่ความเขมขน 3% และ 5% สามารถยับยั้งการเจริญของ
เชื้อราได (ภาพ 12) กรด citric ที่ความเขมขน 3% และ 5% สามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อราได 
(ภาพ 13) กรด formic ที่ความเขมขน 0.1%, 1%, 3% และ 5% สามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อราได 
(ภาพ 14) กรด sorbic ที่ความเขมขน 0.05%, 0.1%, 0.2% และ 0.3% สามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อ
ราได(ภาพ 15) สวนกรดอินทรียที่ไมสามารถควบคุมการเจริญของเชื้อรา P. digitatum ไดนั้นคือ 
กรด ascorbic และกรด malic (ภาพ 16 และ ภาพ 17) ตามลําดับ ในการทดลองนี้ไดบมเชื้อไวเปน
เวลา 10 วัน และพบวากรดอินทรียแตละชนิดมีประสิทธิภาพในการยับยั้งเชื้อแตกตางกันทางสถิติ 
(ตาราง 2)
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ตาราง 2 การเจริญของเชื้อ P. digitatum ในวันที่ 10 ของการทดลองบนอาหารเลี้ยงเชื้อที่ผสมกรด
อินทรีย

กรดอินทรีย
ขนาดเสนผานศูนย
กลางโคโลนีของเชื้อ
บนอาหารเลี้ยงเชื้อ

(เซนติเมตร)

กรดอินทรีย
ขนาดเสนผานศูนย
กลางโคโลนีของเชื้อ
บนอาหารเลี้ยงเชื้อ

(เซนติเมตร)
0.1%  ascorbic acid
   1%  ascorbic acid
   3%  ascorbic acid
   5%  ascorbic acid

           6.311  a2

           4.20  d
           2.00  d
           1.06  f

0.1%  malic acid
   1%  malic acid
   3%  malic acid
   5%  malic acid

           5.13  c
           4.30  d
           1.66  e
           0.98  f

0.1%  acetic acid
   1%  acetic acid
   3%  acetic acid
   5%  acetic acid

           4.31  d
                0  g
                0  g
                0  g

0.1%  formic acid
   1%  formic acid
   3%  formic acid
   5%  formic acid

                0  g
                0  g
                0  g
                0  g

0.1%  citric acid
   1%  citric acid
   3%  citric acid
   5%  citric acid

           5.55  b
           3.67  d
                0  g
                0  g

0.05%   sorbic acid
   0.1%  sorbic acid
   0.2%  sorbic acid
   0.3%  sorbic acid

                0  g
                0  g
                0  g
                0  g

control
alcohol

           6.08  a
           1.57  e

LSD(0.05)
%CV

0.30
13.11

หมายเหตุ  1 :  คาเฉลี่ยจาก 5 ซํ้า
   2  :  ตัวอักษรที่เหมือนกัน ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อ

                         มั่น 99%
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ภาพ 10  การเจริญของเชื้อ P. digitatum บนอาหาร MEA ที่ผสมกรด acetic ที่ความเขมขนตางๆ

ภาพ 11  การเจริญของเชื้อ P. digitatum บนอาหาร MEA ที่ผสมกรด citric ที่ความเขมขนตางๆ
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ภาพ 12  การเจริญของเชื้อ P. digitatum บนอาหาร MEA ที่ผสมกรด formic ที่ความเขมขนตางๆ

ภาพ 13  การเจริญของเชื้อ P. digitatum บนอาหาร MEA ที่ผสมกรด sorbic ที่ความเขมขนตางๆ
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ภาพ 14  การเจริญของเชื้อ P. digitatum บนอาหาร MEA ที่ผสมกรด ascorbic ที่ความเขมขนตางๆ

ภาพ 15  การเจริญของเชื้อ P. digitatum บนอาหาร MEA ที่ผสมกรด malic ที่ความเขมขนตางๆ

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



40

2.3 การทดสอบผลของกรดอินทรียท่ีความเขมขนตางๆ ตอเชื้อราเขียวบนผลสมสายน้ําผึ้ง
หลังจากนําผลสมแชกรดอินทรียชนิดตางๆ   เปนเวลา 5 นาที  แลวนําไปเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ

25±2 องศาเซลเซียส พบวาการใชกรด acetic และ formic ที่ระดับความเขมขน 1, 3 และ 5% 
สามารถลดการเกิดโรค green mould rot บนผลสม ในวันที่ 4 หลังการปลูกเชื้อได คือมีขนาดของ
แผลนอยกวา control   (ภาพ 18 และ ภาพ 19) ตามลําดับ แตกรด formic ที่ความเขมขน 3 และ 5% 
ทําใหเกิดความเสียหาย เปนรอยไหมสีน้ําตาลบนผิวสม สวนกรด ascorbic, กรด citric, กรด malic, 
กรด sorbic และชุดควบคุมไมสามารถยับยั้งการเกิดโรค green mould ที่เกิดบนผลสมได (ตาราง 3)

ภาพ 16  ผลของกรด acetic ที่ความเขมขนตางๆ ในการควบคุมโรค green mould หลังจากปลูกเชื้อ
P. digitatum บนผลสมเปนเวลา 4 วัน
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ภาพ 17  ผลของกรด formic ที่ความเขมขนตางๆ ในการควบคุมโรค green mould หลังจากปลูกเชื้อ
P. digitatum บนผลสมเปนเวลา 4 วัน
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ตาราง 3  ผลของกรดอินทรียในการควบคุมโรค green mould หลังจากปลูกเชื้อ P. digitatum บนผล
สมเปนเวลา 4 วัน

กรดอินทรีย
ขนาดเสนผานศูนย
กลางของแผล
(เซนติเมตร)

กรดอินทรีย
ขนาดเสนผานศูนย
กลางของแผล
(เซนติเมตร)

0.1%  ascorbic acid
   1%  ascorbic acid
   3%  ascorbic acid
   5%  ascorbic acid

          6.571   a2

          6.16   ab
          6.28   ab
          6.07   ab

0.1%  malic acid
   1%  malic acid
   3%  malic acid
   5%  malic acid

          6.21   ab
          6.26   ab
          5.86   abc
          5.74   abc

0.1%  acetic acid
   1%  acetic acid
   3%  acetic acid
   5%  acetic acid

          5.43   bc
          2.61   d
          0.66   e
               0   e

0.1%  formic acid
   1%  formic acid
   3%  formic acid
   5%  formic acid

          4.97   c
          0.82   e
               0   e
               0   e

0.1%  citric acid
   1%  citric acid
   3%  citric acid
   5%  citric acid

          6.32   ab
          5.91   abc
          5.74   abc
          6.32   ab

0.05%   sorbic acid
   0.1%  sorbic acid
   0.2%  sorbic acid
   0.3%  sorbic acid

          5.90   abc
          5.88   abc
          5.42   bc
          3.62   d

control
alcohol

          5.84   abc
          6.58   a

LSD(0.05)
%CV

          1.06
        25.75

หมายเหตุ  1  :  คาเฉลี่ยจาก 5 ซํ้า
                    2  :  ตัวอักษรที่เหมือนกัน ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อ

        มั่น 99%
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การทดลองที่ 3 ศึกษาชนิดและความเขมขนตางๆ ของสารเคลือบผิว เพื่อดูความสามารถในการ
           ยับยั้งการเจริญของเชื้อราเขียว

3.1  ศึกษาชนิดและความเขมขนของสารเคลือบผิวตอเชื้อราเขียว บนอาหารเลี้ยงเชื้อ
จากการทดลองพบวา Q-Yield มีประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญของเชื้อ  P. digitatum ไดดี

กวา Sta-fresh และ chitosan ลักษณะการยับยั้งการเจริญของเชื้อบนอาหารโดยใชสารเคลือบผิว
ทดสอบ คือ การเกิด  clear zone ถา clear zone กวาง แสดงวาสารนั้นสามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อ
ไดดี

Q-Yield ความเขมขน 100%, 80% และ 70% สามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อไดดีตามลําดับ
(ภาพ 15) สําหรับ Sta-fresh ความเขมขน 100%, 80%, 70% และ chitosan ความเขมขน 2%, 1%และ
0.5% ไมสามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อไดเลย (ภาพ 21 และ 22) ตามลําดับ

ภาพ 18  ประสิทธิภาพของ Q-Yield ที่ความเขมขนตางๆ ในการยับยั้งการเจริญของเชื้อ
              P. digitatum
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ภาพ 19  ประสิทธิภาพของ  Sta-fresh ที่ความเขมขนตางๆ  ในการยับยั้งการเจริญของเชื้อ
P. digitatum

ภาพ 20  ประสิทธิภาพของ chitosan ที่ความเขมขนตางๆ  ในการยับยั้งการเจริญของเชื้อ
 P. digitatum
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3.2 ศึกษาชนิดและความเขมขนของสารเคลือบผิวตอเชื้อราเขียว บนผลสมสายน้ําผึ้ง
จากการทดลองในวันที่ 4  หลังปลูกเชื้อ พบวา Q-Yield ความเขมขน 100%  สามารถลดการเกิด

โรค green mould rot บนผลสมไดดีที่สุด ซ่ึงไมทําใหเกิดโรคเลย สวน Q-Yield ความเขมขน 80%
และ 70% สามารถลดการเกิดโรคไดรองลงมา และทําใหผลสมมีขนาดแผลเทากับ 2.5 และ 2.3 
เซนติเมตร ตามลําดับ สําหรับผลสมที่ทดสอบดวย Sta-fresh และ chitosan ทําใหเกิดโรคใกลเคียง
กับผลสมที่ไมไดทดสอบดวยสารเคลือบผิว  Sta-fresh ที่ความเขมขน 100%, 80% และ 70% ทําให
ผลสมมีแผลขนาด 7.52, 6.36 และ 6.72 เซนติเมตร ตามลําดับ สวน chitosan ที่ความเขมขน 2%, 1%
และ 0.5% ทําใหแผลมีขนาด 7.25, 7.70 และ 8.09 เซนติเมตร ตามลําดับ และไมมีความแตกตางจาก
ผลที่ไมไดทดสอบดวยสารเคลือบผิวอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (ตาราง 4 และ ภาพ 23)
ตาราง 4  ผลของสารเคลือบผิวในการควบคุมโรคเนาราสีเขียวหลังจากปลูกเชื้อ P. digitatum บนผล
สมสายน้ําผ้ึงเปนเวลา 4 วัน

สารเคลือบผิว  ขนาดเสนผานศูนยกลางของแผล (เซนติเมตร)
      control
      chitosan 0.5%
      chitosan 1%
      chitosan 2%
      Sta-fresh  70%
      Sta-fresh 80%
      Sta-fresh 100%
      Q-Yield  70%
      Q-Yield  80%
      Q-Yield  100%

                              8.401   a2

                              8.09   a
                              7.70   ab
                              7.25   ab
                              6.72   b
                              6.36   b
                              7.52   ab
                              2.30   c
                              2.50   c
                              0.00   d

LSD(0.05)
%CV

                              1.34
                            26.55

หมายเหตุ 1 : คาเฉลี่ยจาก 5 ซํ้า
   2 : ตัวอักษรที่เหมือนกัน ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น

                      99%
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ภาพ  21 ผลของสารเคลือบผิว chitosan, Sta-fresh และ Q-Yield ในการควบคุมโรคเนาราสีเขียว
 หลังจากปลูกเชื้อ P. digitatum บนผลสมสายน้ําผ้ึงเปนเวลา 4 วัน

การทดลองที่ 4 ศึกษาผลของกรดอินทรียรวมกับสารเคลือบผิวในการควบคุมโรคหลังการเก็บเกี่ยว
           ของผลสม และการเปลี่ยนเปลงคุณภาพของผลสมสายน้ําผึ้ง

4.1 การทดสอบการควบคุมโรคบนผลสมสายน้ําผึ้ง
ในการทดลองไดคัดเลือกกรดและสารเคลือบผิวที่สามารถยับยั้งการเกิดโรคเนาราสีเขียวบนผล

สมไดดีที่สุด มาทดสอบรวมกันเพื่อดูประสิทธิภาพในการควบคุมโรค ในการทดลองใชกรด acetic
และ กรด formic ความเขมขน 0.1, 1, 3 และ 5% รวมกับสารเคลือบผิว Q-Yield ความเขมขน 70, 80 
และ 100% พบวา ในการควบคุมโรคเนาราสีเขียวโดยชุบผลสมที่ผานการปลูกเชื้อ P. digitatum ดวย
กรด acetic หรือ กรด formic ความเขมขน 1, 3 และ 5% แลวเคลือบดวย Q-Yield ความเขมขน 70% 
หรือ  80%  และการชุบดวยกรด acetic หรือ กรด formic ความเขมขน 0.1, 1, 3 และ 5% แลวเคลือบ
ดวย Q-Yield ความเขมขน 100% สามารถยับยั้งการเกิดโรคได (ตาราง 5 และ ภาพ 24, 25, 26, 27, 
28 และ 29 )

การทดสอบโดยใชกรด formic ที่ความเขมขน 3% และ 5% ทําใหผิวสมเกิดรอยไหมสีน้ําตาล 
ซ่ึงทําใหผิวสมเสียหายอยางรุนแรง แตการใชกรด acetic ไมทําใหเกิดความเสียหายกับผลสมเลย   
ดังนั้นการใชกรด acetic รวมกับสารเคลือบผิว Q-Yield ความเขมขน 100% เปนทางเลือกที่ดีที่สุด
ในการควบคุมโรคเนาราสีเขียวในผลสมสายน้ําผ้ึงหลังการเก็บเกี่ยว
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ตาราง5 ผลของกรดอินทรียและสารเคลือบผิวในการควบคุมโรคเนาราสีเขียวหลังจากปลูกเชื้อ     
P. digitatum บนผลสมสายน้ําผ้ึงเปนเวลา 4 วัน

สารเคลือบผิว กรดอินทรีย ขนาดเสนผานศูนยกลางของแผล (เซนติเมตร)
70% Q-Yield 0.1% acetic acid

   1% acetic acid
   3% acetic acid
   5% acetic acid
0.1% formic acid
   1% formic acid
   3% formic acid
   5% formic acid

  1.07(1.861) b2

1.00(0.00)  d
1.00(0.00)  d
1.00(0.00)  d

  1.05(1.40)  bc
1.00(0.00)  d
1.00(0.00)  d
1.00(0.00)  d

80% Q-Yield 0.1% acetic acid
   1% acetic acid
   3% acetic acid
   5% acetic acid
0.1% formic acid
   1% formic acid
   3% formic acid
  5% formic acid

  1.00(0.68)  cd
1.00(0.00)  d
1.00(0.00)  d
1.00(0.00)  d

  1.05(1.44)  bc
1.00(0.00)  d
1.00(0.00)  d
1.00(0.00)  d

100% Q-Yield 0.1% acetic acid
   1% acetic acid
   3% acetic acid
   5% acetic acid
0.1% formic acid
   1% formic acid
   3% formic acid
   5% formic acid

1.00(0.00)  d
1.00(0.00)  d
1.00(0.00)  d
1.00(0.00)  d
1.00(0.00)  d
1.00(0.00)  d
1.00(0.00)  d
1.00(0.00)  d

control                                  1.26(8.16)   a
LSD(0.05)

%CV
0.03
3.46

หมายเหตุ 1 : คาเฉลี่ยจาก 5 ซ้ํา
 2 : ตัวอักษรที่เหมือนกัน ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 99%
 ตัวเลขหนาวงเล็บคือขอมูลที่ถูก transformation โดยวิธี square root  (ขอมูลจริง + 10)
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ภาพ 22  ผลของกรด acetic ที่ความเขมขนตางๆ รวมกับสารเคลือบผิว Q-Yield ความเขมขน 70 % 
ในการควบคุมโรคเนาราสีเขียว หลังจากปลูกเชื้อ P. digitatum บนผลสมเปนเวลา 4 วัน

ภาพ 23   ผลของกรด acetic  ที่ความเขมขนตางๆ รวมกับสารเคลือบผิว Q-Yield ความเขมขน 80 % 
ในการควบคุมโรคเนาราสีเขียว หลังจากปลูกเชื้อ P. digitatum บนผลสมเปนเวลา 4 วัน
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ภาพ 24  ผลของกรด acetic  ที่ความเขมขนตางๆ รวมกับสารเคลือบผิว Q-Yield ความเขมขน 100%
ในการควบคุมโรคเนาราสีเขียว หลังจากปลูกเชื้อ P. digitatum บนผลสมเปนเวลา 4 วัน

ภาพ 25  ผลของกรด formic  ที่ความเขมขนตางๆ รวมกับสารเคลือบผิว Q-Yield ความเขมขน 70 % 
ในการควบคุมโรคเนาราสีเขียว หลังจากปลูกเชื้อ P. digitatum บนผลสมเปนเวลา 4 วัน
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ภาพ 26  ผลของกรด formic  ที่ความเขมขนตางๆ รวมกับสารเคลือบผิว Q-Yield ความเขมขน 80 % 
ในการควบคุมโรคเนาราสีเขียว หลังจากปลูกเชื้อ P. digitatum บนผลสมเปนเวลา 4 วัน

ภาพ 27  ผลของกรด formic ที่ความเขมขนตางๆ รวมกับสารเคลือบผิว Q-Yield ความเขมขน 100%
ในการควบคุมโรคเนาราสีเขียว หลังจากปลูกเชื้อ P. digitatum บนผลสมเปนเวลา 4 วัน
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 4.2 การทดสอบการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลสมสายน้ําผึ้ง
1. การเปล่ียนแปลงสีผิว

เมื่อวัดการเปลี่ยนแปลงสีผิวโดยเครื่องวัดสี โดยวัดคา L*, C* และ h° ของผลสมทั้ง 8 กรรมวิธี
พบวา

คาความสวาง (L*) ในวันที่ 3 และ 6 ของการเก็บรักษามีแนวโนมเพิ่มขึ้นทุกกรรมวิธี นั่นหมาย
ถึงผลสมมีคาความสวางเพิ่มขึ้นโดยผลสมที่มีการเคลือบดวยสารเคลือบผิว Q-Yield มีคา L* ต่ํากวา
ผลสมที่ไมไดเคลือบดวย สารเคลือบผิว Q-Yield นั่นคือ มีคา L* อยูระหวาง 47.63-52.34 และ 
48.99-56.88 ตามลําดับ และผลสมที่แชดวยกรด acetic ความเขมขน 3 และ 5% มีแนวโนมการเพิ่ม
ขึ้นสูงกวาชุดควบคุมแสดงวากรด acetic มีผลตอการพัฒนาสีของผลสมขณะที่ชุดควบคุมมีแนว
โนมเพิ่มขึ้นชากวา (ตารางภาคผนวก ค 1 และ ภาพ 30) โดยคา L* ที่มีคาเขาใกล 100 มากกวานั่น
แสดงวาผลสมนั้นมีคาความสวางมากกวา

คา C* (chroma) ของผลสมทั้ง 8 กรรมวิธี มีแนวโนมเพิ่มขึ้น นั่นหมายถึงผลสมมีสีเหลืองเพิ่ม
มากขึ้นจากวันเริ่มตนการเก็บรักษา โดยวันแรกของการเก็บรักษามีคา C* ผันแปรในชวง 32.4-
37.19 และในวันที่ 21 ของการเก็บรักษา มีคา C* ผันแปรในชวง 33.86-43.65 ลําดับ (ตารางภาค
ผนวก ค 2 และภาพ 31) ในวันสุดทายของการเก็บรักษา ผลสมที่มีการเคลือบดวยสารเคลือบผิว    
Q-Yield มีคา C* ต่ํากวาผลสมที่ไมไดเคลือบดวยสารเคลือบผิว Q-Yield    

คา h° (hue angle) ของผลสมทั้ง 8 กรรมวิธี มีแนวโนมลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดย
ในวันแรกของการเก็บรักษามีคา h° แปรผันในชวง 96.87-101.9 และมีคาลงลงอยูในชวง 90.82-
100.7 ในวันที่ 9 ของการเก็บรักษา และในวันสุดทายของการเก็บรักษามีคาผันแปรอยูในชวง 90.3-
100 คา h° ที่ลดลงบงบอกถึงสีของผลสมที่มีสีเขียวลดลง และเริ่มมีสีเหลืองมากขึ้นเมื่อเวลาเก็บ
รักษานานขึ้น โดยวันที่ 21 ของการเก็บรักษา กรรมวิธีที่ใชกรด acetic 3% และ 5% มีคา h° อยู
ระหวาง 90.3-92.0  ซ่ึงต่ํากวากรรมวิธีอ่ืนๆ นั้นแสดงวา ผลสมที่ทดสอบดวยกรดทั้ง 2 ความเขมขน
โดยไมไดเคลือบดวย Q-Yield นั้นมีการสลายตัวของสีเขียวเร็วกวากรรมวิธีอ่ืนๆ (ตารางภาคผนวก 
ค 3 และภาพ 32)
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      ภาพ 28     คา L* ของสีผิวสมสายน้ําผ้ึงที่เคลือบผิวดวย Q-Yield 100% รวมกับกรด acetic
                       ในระหวางเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง
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      ภาพ 29     คา chroma (C*)  ของสีผิวสมสายน้ําผ้ึงที่เคลือบผิวดวย Q-Yield 100% รวมกับ
                       กรด acetic ในระหวางเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง
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           ภาพ 30    คา hue angle (h๐) ของสีผิวสมสายน้ําผ้ึงที่เคลือบผิวดวย Q-Yield 100% รวมกับ
                           กรด acetic ในระหวางเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง
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2. การสูญเสียน้ําหนัก
จากการทดลองพบวาทุกกรรมวิธีผลสมมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลา

การเก็บรักษาและมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 99 เปอรเซ็นต  
โดยผลสมกลุมที่ไมมีการเคลือบดวยสารเคลือบผิว Q-Yield มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักมาก
กวาผลสมกลุมที่มีการเคลือบดวยสารเคลือบผิว Q-Yield โดยวันสุดทายของการเก็บรักษา กลุมที่ไม
มีการเคลือบดวยสารเคลือบผิว Q-Yield มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักอยูระหวาง 20.50-24.76 
และกลุมที่มีการเคลือบดวยสารเคลือบผิว Q-Yield มีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักอยูระหวาง 
15.99-18.50 (ตารางภาคผนวก ค 4 และ ภาพ 28) แสดงวาการใชสารเคลือบผิวสามารถลดการสูญ
เสียน้ําหนักของผลสมหลังการเก็บเกี่ยวได

ภาพ 31   เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักไดของสมสายน้ําผ้ึงที่เคลือบผิวดวย Q-Yield 100% รวมกับ
                กรด acetic ในระหวางเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง
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3. การวัดปริมาณของแข็งท่ีละลายน้ําได (total soluble solids ; TSS)
จากการทดลองเมื่อเก็บรักษาผลสมไวจนถึงวันที่ 18  ของการเก็บรักษาพบวา ปริมาณของแข็งที่

ละลายน้ําไดในน้ําคั้นของผลสมมีคาเพิ่มขึ้นเล็กนอย และไมมีความแตกตางกันสถิติ โดยมีคาผัน
แปรในชวง 9.79-12.26 เปอรเซ็นต แตในวันที่ 21 ของการเก็บรักษาซึ่งเปนวันสุดทายของการ
ทดลอง พบวาผลสมกลุมที่ไมมีการเคลือบดวยสารเคลือบผิว Q-Yield มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ํา
ไดในน้ําคั้นของผลสมมากกวาผลสมกลุมที่ ซ่ึงมีการเคลือบดวยสารเคลือบผิว Q-Yield มีคาผันแปร
อยูระหวาง 11.51-11.97 และ 9.82-10.86 เปอรเซ็นต ตามลําดับ (ตารางภาคผนวก ค 5 และ ภาพ 34)
4. ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (titratable acidity ; TA)

จากการทดลองเมื่อเก็บรักษาผลสมไวจนถึงวันที่ 18 ของการเก็บรักษาพบวาปริมาณกรดที่
ไทเทรตไดในน้ําคั้นของผลสมในแตละกรรมวิธีไมมีความแตกตางกัน โดยมีคาผันแปรในชวง  
0.34-0.47  เปอรเซ็นต และปริมาณกรดที่ไทเทรตไดในน้ําคั้นของผลสมมีแนวโนมลดลงเมื่อระยะ
เวลาการเก็บรักษานานขึ้น และในวันที่ 21 ของการเก็บรักษาผลสมกลุมที่ไมมีการเคลือบดวยสาร
เคลือบผิว Q-Yield มีปริมาณกรดที่ไทเทรตไดในน้ําคั้นของผลสมมากกวาผลสมกลุมที่มีการเคลือบ
ดวยสารเคลือบผิว Q-Yield (ตารางภาคผนวก ค 6 และ ภาพ 35) และเมื่อทําการวิเคราะหปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน้ําไดตอปริมาณกรดที่ไทเทรตได (TSS:TA) พบวามีคาเพิ่มขึ้นโดยวันแรกของการ
เก็บรักษา TSS:TA มีคาผันแปรในชวง 21.53-27.66 และเมื่อเก็บรักษานาน 21 วันมีคาเพิ่มขึ้นเปน 
29.09-39.57 (ตารางภาคผนวก ค 7 และ ภาพ 36)
5. การวัดปริมาณวิตามินซี

ในวันแรกของการทดลองปริมาณวิตามินซีของผลสมที่แชกรดมีคามากกวาผลสมที่ไมไดแช
กรดและตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาปริมาณวิตามินซีมีแนวโนมเพิ่มขึ้นเล็กนอย โดยวันแรกของ
การเก็บรักษาผลสมมีปริมาณวิตามินซีอยูระหวาง 13.88-16.69 มิลลิกรัม/100 มิลลิลิตรของน้ําคั้น 
และในวันสุดทายของการเก็บรักษาผลสมมีปริมาณวิตามินซีอยูระหวาง  16.61-19.05 มิลลิกรัม/100
มิลลิลิตรของน้ําคั้น เมื่อเก็บรักษาไวนาน 21 วันพบวาปริมาณวิตามินซีในแตละกรรมวิธีไมมีความ
แตกตางกันทางสถิติ โดยมีคาผันแปรในชวง 13.88-19.05 มิลลิกรัม/100มิลลิลิตรของน้ําคั้น และใน
วันที่ 21 ของการเก็บรักษาผลสมที่มีการทดสอบดวยกรด acetic ที่มีความเขมขนสูงมีปริมาณวิตามิน
ซีสูงกวากลุมที่มีกรด acetic ที่มีความเขมขนต่ําและชุดควบคุม (ตารางภาคผนวก ค 8 และ ภาพ 37)

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



57

ภาพ 32    ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดของผลสมสายน้ําผ้ึงที่เคลือบผิวดวย Q-Yield 100% รวม
                กับกรด acetic ในระหวางเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง
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ภาพ  33   ปริมาณกรดที่ไทเทรตไดของสมสายน้ําผ้ึงที่เคลือบผิวดวย Q-Yield 100% รวมกับ
                 กรด acetic ในระหวางเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง
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ภาพ  34   ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดตอปริมาณกรดที่ไทเทรตไดของสมสายน้ําผ้ึงที่เคลือบผิว
                 ดวย Q-Yield 100% รวมกับกรด acetic ในระหวางเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง
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ภาพ  35    ปริมาณวิตามินซีของผลสมสายน้ําผ้ึงที่เคลือบผิวดวย Q-Yield 100% รวมกับกรด acetic
                 ในระหวางเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง

10.00

15.00

20.00

0 3 6 9 12 15 18 21
days after storage

vit
 C

control Q-Yield acetic 1% acetic 3%
acetic 5% acetic 1%+Q-Yield acetic 3%+Q-Yield acetic 5%+Q-Yield

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d



61

6. การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
6.1 การประเมินการยอมรับไดของสีเปลือกนอก

จากการประเมินดานสีผิวของผลสม พบวาในวันแรกของการประเมินใหระดับคะแนนการ
ประเมินสีผิวทุกกรรมวิธีไมแตกตางกัน คือใหระดับคะแนน 3 ถือวาสีผิวปกติ แตเมื่อระยะเวลาเก็บ
รักษานานขึ้นผูประเมินใหคะแนนการประเมินสีผิวของผลสมที่มีการเคลือบดวยสารเคลือบผิว     
Q-Yield สูงกวาผลสมที่ไมมีการเคลือบดวยสารเคลือบผิว Q-Yield (ตาราง 6) เนื่องจากการใชสาร
เคลือบผิวทําใหผิวสมมีมันเงาสวยงาม นารับประทานมากขึ้น ทั้งนี้ทําใหราคาของผลผลิตสูงขึ้นดวย
และผลสมที่แชกรดแตไมเคลือบผิวสมเปลี่ยนเปนสีเหลืองเร็วกวาและมีอายุการเก็บรักษาสั้นกวา 
ผลสมที่ไมแชกรดและไมเคลือบผิว (ชุดควบคุม)
6.2 การประเมินการยอมรับไดของกลิ่น

ในวันแรก และวันที่   3   ของการเก็บรักษาผูประเมินใหระดับคะแนนการประเมินดานกล่ินไม
แตกตางกัน คือใหระดับคะแนน 3 ถือวากลิ่นปกติ แตเมื่อระยะเวลาเก็บรักษานานขึ้นผูประเมินให
คะแนนการประเมินกลิ่นของผลสมที่มีการเคลือบดวยสารเคลือบผิว Q-Yield ต่ํากวาผลสมที่ไมมี
การเคลือบผิว โดยผูชิมเริ่มไมยอมรับเนื่องจากมีกล่ินหมักเกิดขึ้นและเห็นไดชัดเจนในวันที่ 12 ของ
การเก็บรักษา (ตาราง 7)
6.3 การประเมินการยอมรับไดของรสชาติ

ในวันแรก และวันที่   3   ของการเก็บรักษาผูประเมินใหระดับคะแนนการประเมินดานกลิ่นไม
แตกตางกัน คือใหระดับคะแนน 3 ถือวารสชาติปกติ และคะแนนคอยๆ ลดลงเมื่อระยะเวลาเก็บ
รักษานานขึ้นโดยผูประเมินใหคะแนนการประเมินรสชาติของผลสมที่มีการเคลือบดวยสารเคลือบ
ผิว Q-Yield ต่ํากวาผลสมที่ไมมีการเคลือบผิว เห็นไดชัดเจนในวันที่ 12 ของการเก็บรักษาเนื่องจาก
รสชาติเร่ิมผิดปกติ (ตาราง 8)
6.4  การประเมินการยอมรับไดของความชอบโดยรวม

ผูประเมินสวนใหญใหคะแนนการประเมินความชอบโดยรวมอยูระหวางเฉยๆ ถึงชอบปาน
กลาง โดยผูประเมินใหคะแนนความชอบโดยรวมของผลสมที่ไมมีการเคลือบดวยสารเคลือบผิว   
Q-Yield สูงกวาผลสมที่มีการเคลือบดวยสารเคลือบผิว Q-Yield ซ่ึงมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ ขณะที่ความเขมขนของกรด acetic ไมมีผลตอคะแนนการประเมินความชอบโดยรวมอยาง
เห็นไดชัด (ตาราง 9)

จากการศึกษาการใชกรด acetic รวมกับสารเคลือบผิว Q-Yield 100% พบวาระดับความเขมขน
ของกรด acetic 1%, 3% และ 5%ไมมีผลตอการประเมินคุณภาพการบริโภค กลาวคือกรด acetic ไม
ทําใหรสชาติ และกลิ่นของผลสมเปลี่ยนแปลงไป สําหรับการใชสารเคลือบผิวกับผลสม พบวาสีผิว
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มีการเปลี่ยนแปลงไปอยางชาๆ และผลสมมีอายุการวางจําหนายนานกวาผลสมที่ไมมีการเคลือบผิว
เพราะสารเคลือบผิวชวยปองกนการสูญเสียน้ําของผลสมได แตสําหรับการประเมินดานกลิ่นและ
รสชาติพบวามีกล่ินและรสชาติผิดปกติเล็กนอยอาจเปนเพราะเคลือบผิวหนาเกินไป
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ตาราง 6  คะแนนการประเมินคุณภาพดานสีผิวของผลสมสายน้ําผึ้งที่เคลือบดวย 100% Q-Yield รวมกับกรด acetic ระหวางเก็บรักษา

0 วัน 3 วัน 6 วัน 9 วัน 12 วัน 15 วัน 18 วัน 21 วัน
Q-Yield Q-Yield Q-Yield Q-Yield Q-Yield Q-Yield Q-Yield Q-Yieldความเขมขน

0% 100% 0% 100% 0% 100% 0% 100% 0% 100% 0% 100% 0% 100% 0% 100%
1% acetic acid
3% acetic acid
5% acetic acid
0% acetic acid

3.0
3.0
3.0
3.0

3.0
3.0
3.0
3.0

3.0
2.4
2.4
3.0

3.0
3.0
3.0
3.0

3.0
2.4
2.0
3.0

3.0
3.0
3.0
3.0

3.0
2.2
1.2
2.8

3.0
3.0
3.0
3.0

2.8
2.0
1.2
2.8

3.0
3.0
2.9
3.0

2.6
2.0
1.4
2.6

3.0
3.0
2.4
3.0

2.4
2.0
1.0
2.4

3.0
3.0
2.4
3.0

1.6
1.6
1.0
1.8

3.0
3.0
2.2
3.0

LSD (0.05)
LSD (Q-Yield)
LSD (acetic acid)
%CV (Q-Yield)
%CV (acetic acid)

-
-
-
-
-

0.36
0.12
0.28
5.55
10.56

0.26
0.14
0.18
6.92
6.92

0.33
0.20
0.22

10.12
8.87

0.40
0.15
0.31
8.16
12.96

0.51
0.20
0.39
10.95
16.73

0.46
0.32
0.27
18.04
12.32

0.49
0.38
0.25

24.39
12.74
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ตาราง 7  คะแนนการประเมินคุณภาพดานกลิ่นของผลสมสายน้ําผึ้งที่เคลือบดวย 100% Q-Yield รวมกับกรด acetic ระหวางเก็บรักษา

0 วัน 3 วัน 6 วัน 9 วัน 12 วัน 15 วัน 18 วัน 21 วัน
Q-Yield Q-Yield Q-Yield Q-Yield Q-Yield Q-Yield Q-Yield Q-Yieldความเขมขน

0% 100% 0% 100% 0% 100% 0% 100% 0% 100% 0% 100% 0% 100% 0% 100%
1% acetic acid
3% acetic acid
5% acetic acid
0% acetic acid

3.0
3.0
3.0
3.0

3.0
3.0
3.0
3.0

3.0
3.0
3.0
3.0

3.0
3.0
3.0
3.0

3.0
3.0
3.0
3.0

2.8
2.8
2.8
2.8

3.0
3.0
3.0
3.0

2.0
2.0
2.0
2.6

2.9
2.9
2.9
3.0

2.1
2.1
2.1
2.1

2.8
2.8
2.8
2.9

2.1
2.1
2.0
2.1

2.9
2.9
2.9
3.0

1.2
1.2
1.2
1.4

2.9
2.9
2.8
2.9

1.1
1.1
1.2
1.1

LSD (0.05)
LSD (Q-Yield)
LSD (acetic acid)
%CV (Q-Yield)
%CV (acetic acid)

-
-
-
-
-

-
-
-
-
-

0.26
0.14
0.18
10.20
11.13

0.44
0.18
0.33
8.07

12.50

0.30
0.23
NS
7.52
7.52

0.46
0.44
0.10
24.57
4.56

0.52
0.48
0.16
31.47
8.47

0.34
0.32
0.10

21.65
5.59
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ตาราง 8  คะแนนการประเมินคุณภาพดานรสชาติของผลสมสายน้ําผึ้งที่เคลือบดวย 100% Q-Yield รวมกับกรด acetic ระหวางเก็บรักษา

0 วัน 3 วัน 6 วัน 9 วัน 12 วัน 15 วัน 18 วัน 21 วัน
Q-Yield Q-Yield Q-Yield Q-Yield Q-Yield Q-Yield Q-Yield Q-Yieldความเขมขน

0% 100% 0% 100% 0% 100% 0% 100% 0% 100% 0% 100% 0% 100% 0% 100%
1% acetic acid
3% acetic acid
5% acetic acid
0% acetic acid

3.0
3.0
3.0
3.0

3.0
3.0
3.0
3.0

3.0
3.0
3.0
3.0

3.0
3.0
3.0
3.0

3.0
3.0
3.0
3.0

2.4
2.0
2.0
3.0

3.0
3.0
3.0
3.0

3.0
3.0
2.0
3.0

3.0
3.0
3.0
3.0

2.8
2.6
2.8
2.8

3.0
3.0
3.0
3.0

1.8
1.8
1.8
2.0

3.0
2.8
2.8
3.0

1.1
1.1
1.1
1.1

2.9
2.9
2.9
2.9

1.0
1.0
1.0
1.2

LSD (0.05)
LSD (Q-Yield)
LSD (acetic acid)
%CV (Q-Yield)
%CV (acetic acid)

-
-
-
-
-

-
-
-
-
-

0.26
0.14
0.18
7.24
7.24

0.37
0.23
0.21
8.70

12.50

0.44
0.18
0.33
8.07
12.50

0.42
0.36
0.17
20.41
7.45

0.38
0.33
0.17
22.36
9.13

0.31
0.26
0.14

17.90
8.00
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ตาราง 9  คะแนนการประเมินคุณภาพโดยรวมของผลสมสายน้ําผึ้งที่เคลือบดวย 100% Q-Yield รวมกับกรด acetic ระหวางเก็บรักษา

0 วัน 3 วัน 6 วัน 9 วัน 12 วัน 15 วัน 18 วัน 21 วัน
Q-Yield Q-Yield Q-Yield Q-Yield Q-Yield Q-Yield Q-Yield Q-Yieldความเขมขน

0% 100% 0% 100% 0% 100% 0% 100% 0% 100% 0% 100% 0% 100% 0% 100%
1% acetic acid
3% acetic acid
5% acetic acid
0% acetic acid

4.0
4.0
4.0
4.0

4.8
4.6
4.2
4.8

4.0
3.4
3.4
4.0

4.0
4.0
4.0
4.4

3.8
3.6
3.6
3.8

3.6
3.6
3.6
4.4

3.0
3.0
2.0
3.0

3.0
2.0
2.0
3.0

3.0
3.0
3.0
3.0

3.0
2.8
2.8
3.2

3.8
3.0
3.0
3.6

3.0
2.8
2.8
3.0

3.0
3.0
3.0
3.0

2.0
1.8
1.6
2.0

2.8
2.8
2.8
2.8

2.1
2.0
2.0
2.1

LSD (0.05)
LSD (Q-Yield)
LSD (acetic acid)
%CV (Q-Yield)
%CV (acetic acid)

0.46
0.34
0.25
11.03
6.37

0.44
0.18
0.33
6.41
9.22

0.72
0.54
0.40
19.78
11.42

0.45
0.27
0.30

12.36
10.76

0.38
0.28
0.21
13.02
7.52

0.46
0.33
0.27
14.31
9.24

0.33
0.14
0.24
7.98
10.98

0.49
0.47
0.08

26.88
3.76

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d

ÅÔ¢ÊÔ·¸Ô ìÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂàªÕÂ§ãËÁè
Copyright  by Chiang Mai University
A l l  r i g h t s  r e s e r v e d


	¼Å¡ÒÃ·´ÅÍ§
	¡              ¢
	ÀÒ¾ 7   ¡ :  àª×éÍÃÒ   P. digitatum ·Õèà
	¢ :  àª×éÍÃÒ   P. digitatum ·ÕèàÅÕéÂ§ä�

	¡Ã´ÍÔ¹·ÃÕÂì
	ËÁÒÂàËµØ 1 : ¤èÒà©ÅÕèÂ¨Ò¡ 5 «éÓ
	2 : µÑÇÍÑ¡ÉÃ·ÕèàËÁ×Í¹¡Ñ¹ äÁèÁÕ¤Ç�
	99%
	ËÁÒÂàËµØ 1 : ¤èÒà©ÅÕèÂ¨Ò¡ 5 «éÓ
	2 : µÑÇÍÑ¡ÉÃ·ÕèàËÁ×Í¹¡Ñ¹ äÁèÁÕ¤Ç�


