
บทท่ี 5
 วิจารณผลการทดลอง

การทดลองที่ 1  การแยกเชื้อสาเหตุโรคเนาราสีเขียวจากผลสมสายน้ําผึ้ง
จากการทดลองแยกเชื้อสาเหตุโรคเนาราสีเขียวจากผลสมสายน้ําผ้ึง พบวาการเลี้ยงเชื้อ

สาเหตุ P. digitatum บนอาหาร PDA และ MEA โคโลนีมีลักษณะคลายกันคือ โคโลนีแบน และ
คอนขางบาง ผิวหนามีลักษณะคลายกํามะหยี่ สปอรมีสีเขียวถึงสีเขียวมะกอก แตการเลี้ยงเชื้อ               
P. digitatum ไวบนอาหาร MEA นั้นสามารถชวยลดการการฟุงกระจายของสปอรไดดีกวา และขอบ
ของโคโลนีเรียบทําใหสามารถวัดการเจริญไดชัดเจนกวาการเลี้ยงเชื้อ P. digitatum ไวบนอาหาร 
PDA

การทดลองที่ 2   ศึกษาชนิดและความเขมขนตางๆ ของกรดอินทรียในอาหารเลี้ยงเชื้อเพื่อควบคุม
                    การเจริญของเชื้อราเขียวท่ีทําใหเกิดการเนาเสียของผลสมหลังการเก็บเกี่ยว

จากการทดสอบกรดอินทรียตอการเจริญของเชื้อ P. digitatum พบวาผลของการยับยั้งการ
งอกของสปอร  และการเจริญของเชื้อ P. digitatum บนอาหาร MEA และผลของการยับยั้งการเจริญ
ของโรคเนาราสีเขียวบนผลสมสายน้ําผ้ึง มีแนวโนมไปในทิศทางเดียวกัน คือกรดที่มีประสิทธิภาพ
ในการยับยั้งการเจริญไดดีที่สุดคือ กรด acetic และกรด formic ซ่ึงสอดคลองการทดลองของ  
เนตรนภิส (2541) ที่ทดลองผสมกรด acetic ลงในอาหารเลี้ยงเชื้อ potata dextrose agar (PDA) พบ
วาการใชกรด acetic สามารถยั้บยั้งการงอกของสปอรของเชื้อรา Colletotrichum gloeosporioides
และ Lasiodiplodia theobromae ได และ Sholberg (1998) พบวาการรมกรด acetic และกรด formic
บนผลสมสามารถลดการเกิดโรคเนาราสีเขียวที่เกิดจากเชื้อ P. digitatumได สาเหตุที่กรด acetic และ
กรด formic มีประสิทธิภาพในการยับยั้งการเกิดโรคไดดี อาจเนื่องมาจากกรดทั้งสองชนิดนี้เปน 
short-chain organic acids ซ่ึงทําใหมีคุณสมบัติในการแทรกซึมเขาสูเปลือกสมไดดีกวากรดอินทรีย
ชนิดอื่นที่มีโครงสรางที่ซับซอนและมีโมเลกุลที่ใหญกวา
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การทดลองที่ 3  ศึกษาชนิดและความเขมขนตางๆ ของสารเคลือบผิว เพื่อดูความสามารถในการ
                          ยับยั้งการเจริญของเชื้อราเขียว
        จากการทดสอบสารเคลือบผิวตอการเจริญของเชื้อ P. digitatum พบวาผลการยับยั้งการเจริญ
ของเชื้อบนอาหาร PDA และบนผลสมสายน้ําผ้ึงโดยใชสารเคลือบผิว Q-Yield มีประสิทธิภาพ       
ดีกวา Sta-fresh และ chitosan โดยผลการยับยั้งการเจริญของเชื้อบนอาหารเลี้ยงเชื้อที่ทดสอบดวย         
Q-Yield นั้นเกิด clear zone ที่กวางมาก (ภาพ 20) สําหรับ Sta-fresh และ chitosan เชื้อราสามารถ
เจริญไดบนรอยหยดสาร อาจเนื่องมาจากใน Q-Yield มียาฆาเชื้อราผสมอยูดวย ซ่ึงสอดคลองกับการ
ทดลองของ วิกันดา (2541) ไดทดสอบการใชสารเคลือบผิวเพื่อทดสอบการเกิดโรค โดยใช        
Sta-fresh  310  ซ่ึงเปนชื่อทางการคาที่นิยมใชเคลือบผิวสมชนิดหนึ่ง พบวา การเคลือบผิวสมดวย
Sta-fresh  310  ความเขมขน 100% สามารถลดการเกิดโรคบนผลสมไดดีกวาการเคลือบผิวที่ระดับ
ความเขมขน 75% และผลสมที่ไมเคลือบผิวมีการเกิดโรคสูงที่สุด นอกจากนี้ ดนัยและนิธิยา (2535) 
ไดกลาววา โดยทั่วไปสารเคลือบผิวจะมีสารเคมีฆาเชื้อรา (fungicide) หรือเชื้อแบคทีเรีย 
(bactericide) เติมลงไปดวย เพื่อปองกันการเขาทําลายของเชื้อจุลินทรีย

การทดลองที่ 4  ศึกษาผลของกรดอินทรียรวมกับสารเคลือบผิวในการควบคุมโรคหลังการเก็บเกี่ยว
                          ของผลสม และการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลสมสายน้ําผึ้ง

4.1 การควบคุมโรค
จากการทดสอบการควบคุมโรคเนาราสีเขียวในผลสมสายน้ําผ้ึงโดยใชกรดอินทรียรวมกับ

สารเคลือบผิว ไดคัดเลือกกรดที่มีประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญของเชื้อ P. digitatum ไดดีที่
สุดคือกรด acetic และกรด formic รวมกับสารเคลือบผิวที่มีประสิทธิภาพดีที่สุด คือ Q-Yield เมื่อนํา
มาทดสอบการควบคุมโรครวมกันแลวพบวาการใชกรด acetic และกรด formic รวมกับ Q-Yield
ความเขมขน 70% และ 80% สามารถลดการเกิดโรคเนาราสีเขียวบนผลสมสายน้ําผ้ึงได สําหรับการ
ใชกรด acetic และกรด formic รวมกับ Q-Yield ความเขมขน 100% สามารถยับยั้งการเกิดโรคบน
ผลสมไดดีกวา แตการใชกรด formic นั้นทําใหผิวสมเกิดรอยไหมสีน้ําตาล ซ่ึงสอดคลองกับการ
ทดลองของ Sholberg (1996) ทดลองรมกรด acetic ในผลไมพวก fruitstone พบวาชวยลดการเกิด
โรคของผลเชอรรี ที่เกิดจากเชื้อรา Alternaria spp. นอกจากนั้น การรมกรด acetic ในผลเอปริคอท
ยังชวยลดการเกิดโรคเนาสีน้ําตาลที่เกิดจากเชื้อ Monilinia fructicola ไดอีกดวย ตอมา ในป 1998 
Sholberg ได ทดลองรมกรดอินทรียในผลไมตระกูลสม พบวา กรด formic สามารถลดการเกิดโรค
เนาที่เกิดจากเชื้อ P. digitatum ได แตจะทําใหผิวของผลสมไดรับความเสียหาย คือเกิดรอยไหม      
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สีน้ําตาล (browning) ดังนั้นจากการทดลองนี้จึงไดเลือกใช กรด acetic รวมกับ Q-Yield ความเขม
ขน 100% เพื่อนําไปวิเคราะหการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลสมตอไป

4.2 การวิเคราะหคุณภาพของผลสม
จากการทดสอบการใชกรดอินทรียรวมกับสารเคลือบผิวแลวนําไปศึกษาการเปลี่ยนแปลง

คุณภาพของผลสมสายน้ําผ้ึงไดคัดเลือกกรดอินทรียที่สามารถควบคุมโรคเนาราสีเขียวไดโดยไมทํา
ความเสียหายกับผิวสมมากนักและสารเคลือบผิวที่มีประสิทธิภาพในการควบคุมโรคเนาราสีเขียว
ไดดี นั่นคือกรด acetic ที่ระดับความเขมขน 1, 3 และ 5% รวมกับสารเคลือบผิว Q-Yield ความ   
เขมขน 100% เพราะเปนความเขมขนที่สามารถยับยั้งการเกิดโรคบนผลสมไดดีที่สุด

จากการวิเคราะหการเปลี่ยนแปลงสีผิวของผลสมตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาพบวา คา
L* และ C* มีแนวโนมเพิ่มขึ้น ซ่ึงหมายถึงผลสมมีความสวางมากขึ้นและมีสีเหลืองเขมขึ้น (ภาพ 30
และ ภาพ 31) สําหรับคา h° ของผลสมทุกกรรมวิธีมีแนวโนมลดลงและใกลมุม 90 องศา แสดงวาสี
ของผลสมมีสีเหลืองมากขึ้น (ภาพ 32) ผลสมที่แชดวยกรด acetic ความเขมขน 3 และ 5% มีคา L* 
และ C* เพิ่มขึ้นและคา h° ลดลงเร็วกวาชุดควบคุม (แชกรดแตไมเคลือบผิว) แสดงวากรด acetic มี
ผลตอการพัฒนาสีของผลสม และหากเปรียบเทียบระหวางผลสมกลุมที่ใชสารเคลือบผิวและไมใช
สารเคลือบผิว พบวาผลสมกลุมที่ใชสารเคลือบผิวมีการเปลี่ยนแปลงสีผิวชากวากลุมที่ไมเคลือบผิว 
ซ่ึงสอดคลองกับการทดลองของ วงเดือน (2546) ที่พบวาคา L* และ C* ของผลสมสายน้ําผ้ึงที่มีการ
เคลือบผิวมีแนวโนมเพิ่มขึ้นชากวาผลสมที่ไมไดใชสารเคลือบผิว นั่นแสดงวาสารเคลือบผิว
สามารถชะลอการเปลี่ยนแปลงสีของผลสมไดและสอดคลองกับการทดลองของ Vakis (1975) ที่
พบวาสารเคลือบผิวชวยยับยั้งการเปลี่ยนสีผิวของ grapefruit ได

จากการวิเคราะหเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักของผลสมพบวา ผลสมที่มีการเคลือบผิวมี
เปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักชากวากลุมที่ไมมีการคลือบผิวและเมื่อเปรียบเทียบระหวางผลสม
กลุมที่แชกรด acetic และไมแชกรดพบวาผลสมที่แชกรดมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักมากกวา
ผลสมที่ไมไดแชกรด (ชุดควบคุม) และในทุกกรรมวิธีมีเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนักเพิ่มขึ้นตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา ซ่ึงแสดงใหเห็นวาสารเคลือบผิวสามารถชะลอการสูญเสียน้ําหนักของผล
สมได ซ่ึงสอดคลองกับการทดลองของ วิกันดา (2541) ที่พบวาการเคลือบผิวสมเขียวหวานหลังการ
เก็บเกี่ยวสามารถลดการสูญเสียน้ําไดและเมื่อระดับความเขมขนของสารเคลือบผิวเพิ่มขึ้นอัตราการ
สูญเสียน้ําหนักก็จะชาลงเพราะสารเคลือบผิวจะไปปกคลุมหรือทดแทนไขที่เคยมีอยูและปดชอง
เปดตางๆ ตามธรรมชาติทําใหการสูญเสียน้ําและการแลกเปลี่ยนกาซนอยลง (จริงแท, 2544)
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ในการวิเคราะหการเปลี่ยนแปลงทางเคมีของผลสมพบวาปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได (total 
soluble solids ; TSS) ปริมาณกรดที่ไทเทรตได (titratable acidity ; TA) และปริมาณวิตามินซี ไมมี
ความแตกตางกันทางสถิติ  ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 18 วัน ซ่ึงทําการวิเคราะหทุกๆ 3 วันของ
การเก็บรักษาโดยปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดในทุกกรรมวิธีมีแนวโนมเพิ่มขึ้นเล็กนอยเนื่องจาก
ผลสมเปนผลไมประเภท non-climacteric มีการสะสมน้ําตาลหรือความหวานขณะที่ผลมีการเจริญ
เติบโตอยูบนตน ไมไดเกิดขึ้นเนื่องจากการเปลี่ยนแปงไปเปนน้ําตาลเหมือนกับผลไมประเภท 
climacteric (สายชล, 2528) อยางไรก็ตามปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดอาจเพิ่มขึ้นบางเล็กนอยเมื่อ
ระยะการเก็บรักษานานขึ้น เนื่องจากผลผลิตมีการสูญเสียน้ําทําใหความเขมขนของน้ําตาลสูงขึ้น 
(จริงแท, 2544)

จากการวิเคราะหปริมาณกรดที่ไทเทรต ไดพบวาปริมาณกรดที่ไทเทรตไดมีแนวโนมลดลง
เล็กนอยเพราะปริมาณกรดในผลไมเพิ่มสูงสุดระหวางการเจริญเติบโต และขณะที่ผลไมพัฒนาอยู
บนตนซึ่งปริมาณกรดสูงสุดขณะที่ผลไมสุกเต็มที่ สําหรับกรดอินทรียที่พบมากที่สุดในผลสมคือ 
กรด citric (สายชล, 2528) ดังนั้นจึงเปนไปไดวาหลังจากเก็บเกี่ยวผลสมแลวปริมาณกรดที่ไทเทรต
ไดจึงมีคาลดลง จากการศึกษาปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดและปริมาณกรดที่ไทเทรตได พบวา
สอดคลองกับการทดลองของ วิกันดา (2546) และขจีวรรณ (2547) ที่พบวาตลอดระยะเวลาการเก็บ
รักษาผลสม ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดมีแนมโนมเพิ่มขึ้นและปริมาณกรดที่ไทเทรตไดมีแนว
โนมลดลงเล็กนอย สําหรับคาปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได ตอปริมาณกรดที่ไทเทรตได(TSS:TA)
เปนตัวช้ีบงความแก และมีความสัมพันธกับคุณภาพทางดานรสชาติของผลไมไดดีกวาการพิจารณา
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําได หรือ ปริมาณกรดที่ไทเทรตไดเพียงอยางเดียว (ดนัยและนิธิยา, 2535)

การวิเคราะหปริมาณวิตามินซี พบวาปริมาณวิตามินซีของผลสมที่ทดสอบดวยกรด acetic
และสารเคลือบผิว Q-Yield ไมมีความแตกตางกันทางสถิติเมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม และตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษาปริมาณวิตามินซีของผลสม ทุกกรรมวิธีมีแนวโนมเพิ่มขึ้นเล็กนอยโดยมีคา
ผันแปรอยูในชวง 13.88-19.05 มิลลิกรัม/100 มิลลิกรัมของน้ําคั้น (ตารางภาคผนวก ค 8) ซ่ึงอาจเปน
ไปไดวากาซเอทธิลีนมีผลตอการเปลี่ยนแปลงวิตามินซีในผลสม ซ่ึงจริงแท (2544) ไดกลาวไววา
กาซเอทธิลีนไมทําใหเกิดการสูญเสียกรด ascorbic ในผลไม แตอาจทําใหปริมาณกรด ascorbic เพิ่ม
มากขึ้น

นอกจากนี้ยังมีการประเมินคุณภาพในการบริโภคโดยมีทดสอบการยอมรับในดานสีผิว กล่ิน 
และรสชาติ ซ่ึงผลการประเมินโดยใชผูชิม พบวา การประเมินทางดานสีผิว ผูประเมินยอมรับผลสม
ที่มีการเคลือบผิวมากกวาผลสมที่ไมมีการเคลือบผิว เพราะการเคลือบผิวผลไมสามารถลดการคาย
น้ําได และยังชวยปรับปรุงลักษณะปรากฎของผลผลิตใหดึงดูดความสนใจของผูบริโภคไดดวย 
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(ดนัยและนิธิยา, 2535)  การประเมินทางดานกล่ินและรสชาติผูประเมินยอมรับผลสมที่ไมมีการ
เคลือบผิวมากกวาผลสมที่มีการเคลือบผิว เนื่องจากการใชสารเคลือบผิวที่ความเขมขนสูงเกินไป
หรือหนาเกินไปทําใหเกิดการหายใจแบบไมใชออกซิเจน สงผลใหเกิดการสะสมแอลกอฮอลและ
acetaldehyde ทําใหมีอาการผิดปกติ มีกล่ินและรสชาติผิดไป (จริงแท, 2544) ดังนั้นการประเมินการ
ยอมรับไดของความชอบโดยรวม จึงอยูในระดับชอบปานกลาง ซ่ึงเมื่อพิจารณาอายุการวางขายพบ
วาผลสมที่ชุบกรดแตไมเคลือบผิวมีอายุการเก็บรักษานอยกวาผลสมที่ชุบกรดแลวเคลือบผิว ซ่ึงมี
อายุการวางจําหนาย 2 สัปดาห และมากกวา 3 สัปดาห ตามลําดับ
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