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บทคัดยอ 

 งานวิจัยนี้ได การศึกษาประสิทธิภาพของสารละลายกรดเพอรออกซีแอซีติก (PAA) ท่ี
ความเขมขน 0.01 หรือ 0.02% กรดเพอรออกซีซิตริก (PCA) และโพแทสเซียมเมแทไบซัลไฟต 
(KMS) ท่ีความเขมขน 0.01, 0.02, 0.03, 0.04 หรือ 0.05%  และโซเดียมไบคารบอเนต (SBC) 
และโพแทสเซียมซอรเบต (KS) ท่ีความเขมขน 1.0, 1.5, 2.0, 2.5 หรือ 3.0% (w/v) ในการลด
การเกิดโรคเนาราสีเขียวบนผลสมพันธุสายนํ้าผ้ึงท่ีผานการปลูกสปอรของเช้ือรา Penicillium 

digitatum โดยจุมผลสมท่ีผานการปลูกเช้ือในสารละลายท่ีตองการทดสอบเปนเวลา 3 นาที แลว
เก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 252 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 953% เปนเวลา 5 วัน ประเมินผล
จากเปอรเซ็นตการเกิดโรค ความรุนแรงของโรคโดยวัดขนาดเสนผานศูนยกลางของบาดแผล และ
เปอรเซ็นตการเกิดสปอร เปรียบเทียบกับผลสมชุดควบคุมท่ี 1 (ผลสมไมผานการลางและไมจุมใน
น้ํากล่ัน) และชุดควบคุมท่ี 2 (ผลสมจุมในน้ํากล่ันเปนเวลา 3 นาที) หลังจากนั้นเลือกสารละลายแต
ละชนิดท่ีใหผลดีท่ีสุดและมีความเขมขนตํ่าสุดมาทดสอบหาระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการจุม คือ 1, 

3 หรือ 5 นาที นําผลสมไปเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 252 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 วัน ผล-
การศึกษาพบวาสารละลาย 1.5% KS, 1.5% SBC และ 0.02% PAA สามารถควบคุมการเจริญ
ของเช้ือรา P. digitatum ได แตสารละลาย PCA และ KMS ท่ีความเขมขน 0.01-0.05% ไม
สามารถควบคุมการเจริญของเช้ือรา P. digitatum ได การจุมผลสมในสารละลายผสม 1.5% KS 

กับ 0.02% PAA เปนเวลา 5 นาที ใหผลดีท่ีสุดในการควบคุมการเจริญของเช้ือรา P. digitatum 
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และเม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํา (52C, 653% RH) เปนเวลา 25 วัน สามารถชวยชะลอและลด
ความรุนแรงของการเกิดโรคเนาราสีเขียวบนผลสมไดดีกวาชุดควบคุม  
 การจุมผลสมในสารละลาย 1.5% KS หรือสารละลายผสม 1.5% KS กับ 0.02% PAA 
เปนเวลา 5 นาที และเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิ 252 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 953% ไมมี
ผลตอการเปล่ียนแปลง คาพีเอช ปริมาณวิตามินซี ของแข็งท่ีละลายน้ําได กรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได 
อัตราสวนปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าไดตอปริมาณกรดท้ังหมดท่ีไทเทรตได ไมมีผลตอการสูญเสีย
ความช้ืนเปลือก การสูญเสียน้ําหนักของผลสม และมีอายุการเก็บรักษาไดไมเกิน 31 วัน เม่ือเก็บ
รักษาผลสมไวท่ีอุณหภูมิ 52 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 653% ไมมีผลตอการเปล่ียน-
แปลงสวนประกอบทางเคมี แตผลสมสูญเสียความชื้นเปลือก และสูญเสียน้ําหนักเพิ่มมากข้ึน สงผล
ใหมีอายุการเก็บรักษาลดลงจาก 21 วัน เหลือ 16 วันเม่ือเปรียบเทียบกับชุดควบคุม แสดงวา
ความช้ืนสัมพัทธสูงเปนปจจัยสําคัญท่ีชวยยืดอายุการเก็บรักษาผลสมพันธุสายนํ้าผ้ึงไดดีอุณหภูมิต่ํา 
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Abstract 

The efficiency of peroxyacetic acid (PAA) at concentrations of 0.01 or 0.02% w/v, 
peroxycitric acid (PCA) and potassium metabisulfite (KMS) at concentrations of 0.01, 0.02, 0.03, 
0.04 or 0.05% w/v and sodium bicarbonate (SBC) and potassium sorbate (KS) at concentrations of 
1.0, 1.5, 2.0, 2.5 or 3.0% w/v on decreasing the impact of green mold caused by P. digitatum on 
‘Sai Nam Phueng’ tangerine fruit was investigated.  The inoculated fruit were dipped into each 
testing solution for 3 min and stored at 252°C, 953% RH for 5 days.  The evaluation was 
based on disease incidence, disease severity (wound diameter) and percent of sporulation 
compared with Control 1 (neither washed nor dipped into distilled water) and Control 2 (distilled 
water 3 min).  The lowest concentration of each solution that provided the best result was 
subsequently used to search for the most effective dipping time (1, 3 or 5 min).  The pretreated 
fruits were then stored at 252°C, 953% RH for 5 days.  The solution efficiency was compared 
to choose the optimal solution for green mold disease control and then tested again at 52°C, 
653% RH for 25 days.  The results indicated that the treated fruit showed significantly less severe 
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symptoms of infection of green mold than the control fruit except PCA and KMS at concentrations of 
0.01-0.05% w/v which did not control green mold on ‘Sai Nam Phueng’ tangerine fruit.  The most 
effective solution to control green mold was the mixed solution of 1.5%KS and 0.02%PAA w/v 
and dipping time of 5 min.  

To evaluate the effectiveness of 1.5% KS or 1.5% KS mixed with 0.02% PAA solutions 
for 5 min on quality of ‘Sai Nam Phueng’ tangerine fruit, it was found that the fruits treated with 
1.5%KS and 1.5%KS mixed with 0.02%PAA solutions for 5  min did not change  peel color, 
vitamin C, pH value, total soluble solids and total titratable acid of ‘Sai Nam Phueng’ tangerine 
fruit when stored at either 252°C, 953% RH or 52°C, 653% RH. Treating ‘Sai Nam 
Phueng’ tangerine fruit significantly enhanced moisture loss of peel and weight loss of the fruit 
when stored at 52°C, 653% RH but not significantly when stored at 252°C, 953% RH.  

The storage-life of control tangerine fruit was 31 days when stored at 252°C, 953% 
RH and 21 days at 52°C, 653% RH.  Dipping fruit in 1.5%KS or 1.5% KS mixed with 0.02% 
PAA solutions for 5 min had no effect on storage-life of the fruits when stored at 252°C, 
953% RH, but reduced storage-life of the fruits from 21 days to 16 days when stored at 52°C, 
653% RH.  It means that the high relative humidity is more important than low temperature in 
extending the storage life of ‘Sai Nam Phueng’ tangerine fruit. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 


