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บทคัดย่อ 
จากการทดลองศึกษาผลของโอโซนต่อการเก็บรักษาผลพริกจินดา พบว่าสายละลายโอโซนความเข้มข้น 

400 ppm 5 นาที และใส่ถุง LDPE สามารถคงคุณภาพของพริกได้ดีที่สุด เมื่อท าการศึกษาปริมาณรังสีต่อการเก็บ
รักษาต่อผลพริก เนื่องจากเครื่องล าแสงอิเลคตรอนเสียและไม่มีก าหนดจะซ่อมเสร็จเมื่อใด  ผู้วิจัยจึงต้อง
เปลี่ยนเป็นการฉายรังสีแกมมาที่มีต้นก าเนิดมาจากรังสีเอ็กซ์แทน ผลการทดลองพบว่า พริกจินดาแช่ในโอโซนที่
ความเข้มข้น 400 ppm 5 นาที แล้วน าไปอาบรังสีแกมมาทุกความเข้มข้นที่รังสีระดับ 250 300 400 เกรย์ ไม่มี
ความแตกต่างด้านคุณภาพจากตัวควบคุม (control) ก้านพริกเหี่ยวเล็กน้อย  

ค าส าคัญ: พริกจินดา การฉายรังสี แมลงวันผลไม้ 

Abstract 

Effect of ozone gas on quality and shelf life of Jinda chili fruit was studied. It was found 
that chili fruit treat in ozone solution concentration at 400 ppm and holding time of 5 minute 
keep at 12     For the studied of 
effect electron beam on chili fruit quality and shelf life had changed treatment to gamma ray. 
Because of the E-beam machine failure and must replace the new part of equipment. The 



irradiation facility cannot schedule time delivery of new equipment and time required to 
complete repair. Result show that gamma ray at 250 350 and 400 grays on Jinda chili treated 
with ozone solution at 400 ppm holding time 5 minute 
show no effect on chili quality and appearance compare with control. 
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ค าน า 

การพัฒนางานวิจัยฉายรังสีเพ่ือควบคุมศัตรูพืชกักกันที่เหมาะสมกับพืชแต่ละชนิดที่มีประสิทธิภาพสูงตาม

มาตรฐานของวิธีการก าจัดศัตรูพืชด้านกักกันพืช (Plant Quarantine treatment) ร่วมกับการศึกษาด้านคุณภาพ 

ซึ่งขบวนการในการวิจัยท าการตรวจสอบและบันทึกผลซึ่งครอบคลุมการก าจัดตั้งแต่ระยะไข่ หนอน ดักแด้ และตัว

เต็มวัยทั้งหมดและอายุการเก็บรักษาผลไม้ให้มีคุณภาพดี ยืดอายุการวางจ าหน่าย  เช่น การใช้บรรจุภัณฑ์ที่มี

คุณสมบัติเก็บรักษาผลไม้ภายใต้สภาพบรรยากาศดัดแปลง  (modified atmosphere storage, MA) ให้มี

ออกซิเจนน้อย หรือคาร์บอนไดออกไซด์มากกว่าปกติ จะท าให้การฉายรังสีเพ่ือจัดการศัตรูพืชกักกันมีประสิทธิภาพ

มากขึ้น (Follett & Marisa, 2013) การใช้น้ าโอโซน ในอัตราความเข้มข้นที่เหมาะสมกับผลไม้ก่อนฉายรังสี  

งานวิจัยในครั้งนี้จึงมีส่วนส าคัญต่อการลดต้นทุน และลดระยะเวลาในการฉายรังสี รวมถึงสนับสนุนการส่งออก

ผลไม้ที่ส าคัญทางเศรษฐกิจที่มีศักยภาพส่งออกของประเทศไทย 

 
สิ่งท่ีใช้ในการทดลอง 

เครื่องอาบรังสี แหล่งก าเนิด Co-60 ที่สถาบันเทคโนโลยีนิวเคลียร์แห่งชาติ (องค์การมหาชน)  จังหวัดนครนายก 
พริกพันธุ์จินดา น  าโอโซน เครื่องวัดค่าความเป็นกรดของผลไม้ เครื่องวัดค่าความหวานของผลไม้ เครื่องวัดความ
แน่นเนื อ ห้องควบคุมอุณหภูมิและความชื นส าหรับงานทดลองขนาดเล็ก โดยใช้อุณหภูมิ 27 องศาเซลเซียส และ
ความชื น 75 เปอร์เซ็นต์ ตู้ควบคุมอุณหภูมิและความชื นส าหรับงานทดลองขนาดเล็ก ห้องเย็นส าหรับเก็บผลไม้ที่
ใช้ในการทดลอง แท่งวัดอุณหภูมิขนาดเล็กส าหรับงานทดลอง เครื่องชั่งทศนิยม 2 ต าแหน่งส าหรับงานทดลอง 
อุปกรณ์ส าหรับเช็คผลการทดลอง ๆ ได้แก่ พู่กัน  ปากคีบ  เคาท์เตอร์  จานทดลองขนาดเล็ก  ถาดใส่ผลไม้  ถุงผ้า
ตาข่าย  ถุงมือ  มีดปอกผลไม้  ถุงขยะด า และอ่ืน ๆ  
 



แบบและวิธีการทดลอง 

ขั้นตอนที่ 1 ศึกษาผลของโอโซนต่อการเก็บรักษาผลพริกจินดา 
วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely  Randomized Design : CRD) 3 กรรมวิธี 5 ซ้ าๆละ 

5 ถาดๆ ละ 100 กรัม โดยน าผลพริกล้างในสารละลายต่างๆ ในแต่ละกรรมวิธี คือ 
กรรมวิธีที่ 1 สารละลายคลอรีน ความเข้มข้น 200 ppm 10 นาท ี
กรรมวิธีที่ 2 สารละลายโอโซน ความเข้มข้น 400 ppm 5 นาที 
กรรมวิธีที่ 3 สารละลายโอโซน ความเข้มข้น 700 ppm 5 นาที 
 
ขั้นตอนที่ 2 ศึกษาปริมาณรังสีต่อการเก็บรักษาต่อผลพริกจินดา 

วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely  Randomized Design : CRD) ทั้งหมด 4 กรรมวิธี 
5 ซ้ าๆละ 5 ถาดๆ ละ 100 กรัม โดยเลือกกรรมวิธีที่ดีที่สุดในขั้นตอนที่ 1 มาฉายรังสีที่ระดับต่างๆ คือ 

กรรมวิธีที่ 1 รังสีระดับ 0 เกรย์  
กรรมวิธีที่ 2 รังสีระดับ 250 เกรย์ 
กรรมวิธีที่ 3 รังสีระดับ 300 เกรย์ 
กรรมวิธีที่ 4 รังสีระดับ 400 เกรย์ 

 

วิธีการทดลอง 

ขั้นตอนที่ 1 ศึกษาผลของโอโซนต่อการเก็บรักษาผลพริกจินดา 

 เตรียมพริก คัดผลที่มีขนาดมาตรฐานส่งออก น าพริกไปแช่ในสารเคลือบผิวที่แตกต่างกันทั้งหมด 3 
กรรมวิธี หลังจากนั้นน าผลพริกท่ีแช่สารเคลือบน าไปสะเด็ดน้ าและผึ่งให้แห้งสนิทในที่ร่มระบายอากาศดีน าผลพริก
บรรจุในถาดจ านวน 100 กรัม และหุ้มด้วยฟิลม์พลาสติก แล้วจึงบรรจุลงในถุง LDPE (low density 
polyethylene) ที่มคี่า OTR (oxygen transmission rate) 10,000 - 12,000 มิลลิลิตร/ตารางเมตร/วัน ความ
หนา 50 ไมครอน เพ่ือเป็นการยืดอายุในการเก็บรักษาผลไม้ ปิดปากถุงให้สนิท เก็บในห้องควบคุมอุณหภูมิ 15±2 °
ซ ความชื้นสัมพัทธ์ 90-95 % ท าการบันทึกผลการทดลอง 
 
ขั้นตอนที่ 2 ศึกษาปริมาณรังสีต่อการเก็บรักษาต่อผลพริกจินดา 

น าผลพริกใส่ถุง LDPE ความหนา 50 ไมครอน ปิดปากถุงให้สนิท ใส่ในกล่องกระดาษ มาติดอุปกรณ์วัด
ปริมาณรังสี (Dosimeter) ภายนอกตะกร้าเพ่ือวัดปริมาณรังสี น าไปอาบรังสีด้วยเครื่องอาบล าแสงอิเลคตรอนที่
ปริมาณรังสี 0 150 250 และ 400 เกรย์ หลังอาบรังสีน าไปเก็บในห้องควบคุมอุณหภูมิ 10 ± 2 °ซ ความชื้นสัมพัทธ์ 
90-95 % 



การบันทึกข้อมูล 
1. การตรวจสอบคุณลักษณะภายนอก ได้แก่ การสูญเสียน้ าหนัก (weight loss) ความแน่นเนื้อ การ

เปลี่ยนแปลงของสีผล การเปลี่ยนแปลงทางคุณภาพภายนอก เช่น การเหี่ยวที่ผล ก้าน การเกิดโรค 
และอาการท่ีพบอื่นๆ และผ่าเพ่ือสังเกตการเปลี่ยนแปลงภายในผลพริก 

2. ตรวจวัดปริมาณน้ าตาล (brix value) ปริมาณกรดซิตริก (Citric acid) 
3. บันทึกผลการทดลองท่ีระยะการเก็บรักษา 0 3 5 และ 7 วัน 
4. วิเคราะห์ผลและสรุปผลการทดลอง 

 
เวลา และ สถานที่ 

ระยะเวลาด าเนินการ เดือน ตุลาคม 2559 – กันยายน 2560 รวม 1 ปี 
สถานที่ท าการทดลอง 
- ศูนย์อัญมณี สถาบันเทคโนโลยีนิวเคลียร์แห่งชาติ (องค์การมหาชน) จ. นครนายก 
- ห้องปฏิบัติการกลุ่มงานก าจัดศัตรูพืชกักกัน กลุ่มวิจัยการกักกันพืช ส านักวิจัยพัฒนาการอารักขาพืช กรมวิชาการเกษตร 

ผลและวิจารณ์ผลการทดลอง 
จากการทดลองศึกษาผลของโอโซนต่อการเก็บรักษาผลพริกจินดา พบว่าสายละลายโอโซนอัตราต่ าสุด 

และใส่ถุง LDPE สามารถคงคุณภาพของพริกได้ดีที่สุด ส าหรับการศึกษา ปริมาณรังสีต่อการเก็บรักษาต่อผลพริก 

เนื่องจากเครื่องล าอิเลคตรอนเสียและไม่มีก าหนดจะซ่อมเสร็จเมื่อใด  ผู้วิจัยจึงต้องน าพริกจินดาไปฉายรังสีแกมมา 

พบว่าการทดสอบ แช่พริกในโอโซนที่ความเข้มข้น 400 ppm 5 นาท ีแล้วน าไปอาบรังสีแกมมาทุกความเข้มข้น ไม่

แตกต่างจากตัวควบคุม control ก้านพริกแสดงอาการเหี่ยวเล็กน้อย   

สรุปผลการทดลอง 
การใช้โอโซนทีค่วามเข้มข้น 400 ppm 5 นาที กับการฉายรังสีแกมมาทุกความเข้มข้น  ไม่แตกต่างจากตัว

ควบคุม control โดยพริกแสดงอาการเหี่ยวที่ก้านผลเล็กน้อย การใส่ถุง LDPE สามารถยืดอายุการเก็บรักษาได้ทุก

อัตราฉายรังสี 
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