
บทที่ 5
วิจารณผลการทดลอง

การทดลองที่ 1 ทดสอบประสิทธิภาพของสาร DDAB ในการยับยั้งเชื้อราสาเหตุโรคผลเนาลํ าไยใน
           หองปฏิบัติการ
จากการทดลองเมื่อนํ าสารเคมีชนิดตางๆ ในแตละความเขมขนมาทดสอบประสิทธิภาพการ

ยบัยั้งการเจริญของเชื้อ Cladosporium sp. Lasiodiplodia sp. และ Pestalotiopsis sp. ที่เล้ียง
บนอาหาร PDA มีแนวโนมไปในทิศทางเดียวกันคือ สารในทุกความเขมขนสามารถยับยั้งการเจริญ
ของเชื้อราแตละชนิดได โดยสาร DDAB ที่ความเขมขนมากที่สุด (1 เปอรเซ็นต) มีประสิทธิภาพ
ในการชวยปองกันหรือชะลอการพัฒนาของโรคที่เกิดจาก bacteria, algae, slime, molds ได
และสารนี้สามารถใชฆาเชื้อไดทั้งในอุตสาหกรรมอาหาร ฟารม และโรงพยาบาลหรือบานไดอีก
ดวย (นิรนาม, 2546) และสาร imazalil ในทุกความเขมขน (0.1, 0.15 และ 0.2 เปอรเซ็นต) มีประ
สิทธภิาพในการยับยั้งการเจริญของเชื้อเนื่องจาก imazalil มปีระสิทธิภาพในการควบคุมสายพันธุ
ของเชื้อจุลินทรียที่ตานทานตอไธอะเบนดาโซล บีโนมิล SOPP และ sec-butylamine imazalil

ใชเพื่อปองกันโรครวมทั้งระงับการสรางสปอรของเชื้อราซ่ึงอยางนอยที่สุดมีผลเทาหรือดีกวาเล็ก
นอยเมื่อเปรียบเทียบกับบีโนมีล (ดนัย, 2543)

การทดลองที่ 2 ทดสอบประสิทธิภาพของ DDAB เปรียบเทียบกับ imazalil และนํ้ ารอนในการ
           ควบคุมโรคบนผลลํ าไยหลังการเก็บเกี่ยว

2.1 การศึกษาผลของนํ้ ารอนท่ีอุณหภูมิตางๆ ในการควบคุมโรคบนผลลํ าไย
จากการทดลองแชผลลํ าไยในนํ้ ารอนที่อุณหภูมิ 48, 50 และ 52 องศาเซลเซียส พบวาเมื่อ

ส้ินสดุอายุการเก็บรักษา ผลลํ าไยที่ใชในทุกกรรมวิธีมีเปอรเซ็นตผลลํ าไยที่ขึ้นราเพิ่มขึ้นตามระยะ
เวลาทีเ่กบ็รักษา โดยการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง และอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ผลลํ าไยที่แชใน
นํ ้ารอนอุณหภูมิ 48, 50 และ 52 องศาเซลเซียสมีเปอรเซ็นตผลลํ าไยที่ขึ้นราใกลเคียงกับผลลํ าไยที่ไม
ไดแชนํ้ ารอน แสดงวาการแชผลลํ าไยในนํ้ ารอนไมมีผลตอการลดการเกิดเชื้อราบนผลลํ าไย

การเปลี่ยนแปลงของสีเปลือกลํ าไยพบวา เปลือกดานนอกของผลลํ าไยมีคา L*, C* และ
hue angle ลดลงเมือ่ระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้นไมวาจะเก็บที่อุณหภูมิหองหรืออุณหภูมิ 10
องศาเซลเซียส แสดงวาเปลือกนอกมีสีคล้ํ าลง และมีสีคอนขางไปทางสีสมแดงมากขึ้น ทํ านองเดียว
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กบัเปลือกดานในของผลลํ าไยที่มีคา L*, C* และ hue angle ลดลงเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานาน
ขึน้ไมวาจะเก็บที่อุณหภูมิหองหรืออุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสการแชลํ าไยในนํ้ ารอนนั้นมีผลตอการ
เปลี่ยนแปลงสีเปลือกดานนอกและดานในทํ าใหเกิดสีคล้ํ าลงและสามารถทํ าใหเกิดความเสียหายตอ
ผลิตผลได (จริงแท, 2544)
2.2 การศึกษาผลของสารเคมีในการควบคุมโรคบนผลลํ าไยหลังเก็บเกี่ยว

จากการทดลองแชผลลํ าไยในสาร imazalil 0.2, 0.15, 0.1 เปอรเซ็นต และ DDAB 1, 0.33
และ 0.2 เปอรเซ็นต โดยที่อุณหภูมิหองพบวา เมือ่เปรียบเทียบกับชุดควบคุมลํ าไยที่แชในสาร
DDAB และ imazalil มเีปอรเซ็นตการขึ้นรานอยกวา แสดงวา DDAB และ imazalil มปีระสิทธิ-
ภาพในการควบคุมโรคบนผลลํ าไยหลังการเก็บเกี่ยวไดดี สวนที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส พบวา
DDAB 1 เปอรเซ็นต และ imazalil 0.2 เปอรเซ็นต มปีระสิทธิภาพในการควบคุมโรคบนผลลํ าไย
หลังการเก็บเกี่ยวไดดีที่สุด

การเปลี่ยนแปลงของสีเปลือกลํ าไยพบวา เปลือกดานนอกของผลลํ าไยมีคา L*, C* และ
hue angle เปลีย่นแปลงเลก็นอยเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้นไมวาจะเก็บที่อุณหภูมิหองหรือ
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส แสดงวาเปลือกนอกมีสีคล้ํ าลง และมีสีคอนขางไปทางสีสมแดงมากขึ้น
ท ํานองเดียวกับเปลือกดานในของผลลํ าไยที่มีคา L*, C* และ hue angle เปลี่ยนแปลงเล็กนอยเมื่อ
ระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้นไมวาจะเก็บที่อุณหภูมิหองหรืออุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส และพบ
วา DDAB 1 เปอรเซ็นต และ imazalil 0.2 เปอรเซ็นต มีการลดลงของคาความสวาง ความเขมของ
สีสมแดงนอยที่สุด ซ่ึงสอดคลองกับการทดลองของดาวเรือง (2530) ที่พบวา การแชผลลํ าไย
พันธุดอในสารละลายเบโนมิลความเขมขน 500 ppm ที่อุณหภูมิ 52 องศาเซลเซียส นาน 2 นาที มี
ผลชะลอการเกิดสีนํ้ าตาลเขมของเปลือกและควบคุมการเนาเสียของผลลํ าไยไดนาน 20 วัน แมวา
การแชที่ระดับอุณหภูมิของสารละลายเบโนมิลที่สูงขึ้นและเวลาในการแชที่นานขึ้นจะสามารถลด
การเนาเสียของผลลํ าไยไดดีกวา แตจะทํ าใหเปลือกของลํ าไยมีสีนํ้ าตาลคลํ้ าขึ้น ดังนั้นในการทดลอง
ถัดไปจึงเลือก DDAB 1 เปอรเซ็นต และ imazalil 0.2 เปอรเซ็นต มาทดสอบในการทดลองถัดไป
2.3 การศึกษาผลของประสิทธิภาพรวมระหวางนํ้ ารอนและสารเคมีในการควบคุมโรคบนผลลํ าไย
หลังเก็บเกี่ยว

จากการทดลองแชผลลํ าไยในสาร DDAB และ imazalil ทีอุ่ณหภูมิหอง (28+2), 48, 50
และ 52 องศาเซลเซียส เปรียบเทียบกับการนํ าไปแชนํ้ าที่อุณหภูมิตางๆ ดังกลาว แลวนํ าไปเก็บรักษา
ทีอุ่ณหภมูิหอง และอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส พบวา ผลลํ าไยที่ใชในทุกกรรมวิธีมีเปอรเซ็นตผล
ลํ าไยทีข่ึน้ราเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาที่เก็บรักษา ที่อุณหภูมิหอง ลํ าไยที่แชในสาร DDAB 1
เปอรเซ็นต (อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส), imazalil 0.2 เปอรเซ็นต (อุณหภูมิหอง และ 52 องศา
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เซลเซียส) มีเปอรเซ็นตผลลํ าไยที่ขึ้นรานอยที่สุด สวนที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสพบวา DDAB 1
เปอรเซ็นต (อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส), imazalil 0.2 เปอรเซ็นต (อุณหภูมิ 48 องศาเซลเซียส) มี
เปอรเซ็นตผลลํ าไยที่เกิดเชื้อรานอยที่สุด ซ่ึงสอดคลองกับอรรณพและคณะ (2528) ไดทดลองเก็บ
รักษาล ําไยพันธุแหวโดยแชนํ้ ารอนและสารละลายเบโนมิลเขมขน 500 ppm ที่อุณหภูมิ 52 องศา
เซลเซยีส เปนเวลาตางๆ กัน แลวนํ าไปเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ
90-95 เปอรเซ็นต ในตะกราหุมดวยพลาสติก พบวาพลาสติก PVC สามารถชะลอการเกิดสีนํ้ าตาล
ของเปลือกได และการแชสารละลายเบโนมิลที่ความเขมขน 500 ppm ที่อุณหภูมิ 52 องศาเซลเซียส
นาน 2 นาที สามารถปองกันการเนาเสียและการเกิดเชื้อราได

การเปลี่ยนแปลงของสีเปลือกลํ าไยพบวา เปลือกดานนอกของผลลํ าไยมีคา L*, C* และ
hue angle ลดลงเมือ่ระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้นไมวาจะเก็บที่อุณหภูมิหองหรืออุณหภูมิ 10
องศาเซลเซียส แสดงวาเปลือกนอกมีสีคล้ํ าลง และมีสีคอนขางไปทางสีสมแดงมากขึ้น ทํ านองเดียว
กบัเปลือกดานในของผลลํ าไยที่มีคา L*,C* และ hue angle ลดลงเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานาน
ขึน้ไมวาจะเก็บที่อุณหภูมิหองหรืออุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส และพบวา DDAB 1 เปอรเซ็นต
(อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส) มีการลดลงของคาความสวาง ความเขมของสีสมแดงนอยที่สุด ซ่ึงสอด
คลองกบัการทดลองของ กรรณพต (2545) ที่พบวา อุณหภูมิและเวลาที่ใชในการแชผลลํ าไยในสาร
ละลาย Na2CO3 มผีลตอการเปลี่ยนแปลงสีเปลือกดานนอกและสีเปลือกดานใน ทั้งนี้อาจเพราะ
อุณหภูมิเพิ่มขึ้นสารละลาย Na2CO3 จะแทรกซึมเขาไปในเปลือกของลํ าไยมากขึ้น เมื่อความเขมขน
ถึงจดุหนึง่อากาศที่อยูในชองวางภายในเซลลจะถูกแทนที่โดยเกลือหมด สีของผลจะทึบขึ้น ดังนั้น
ในการทดลองถัดไปจึงเลือก DDAB 1 เปอรเซ็นต (อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส) มาทดสอบในการ
ทดลองถัดไป

การทดลองที่ 3 ทดสอบประสิทธิภาพของ DDAB และนํ้ ารอนกับสารเคลือบผิวในการควบคุมโรค
           หลังการเก็บเกี่ยวบนผลลํ าไย
1. เปอรเซ็นตผลลํ าไยขึ้นรา
จากการทดลองเมื่อทํ าการแชผลลํ าไยใน DDAB 1 เปอรเซ็นต (อุณหภูมิ 50 องศา

เซลเซียส) รวมกับสารอื่น เชน Sunfresh 5 เปอรเซ็นต, Sta-fresh 310 5 เปอรเซ็นต, Chitosan 0.5
เปอรเซ็นต เปรยีบเทียบกับการใชสารเดี่ยวซ่ึงไดแก DDAB 1 เปอรเซ็นต (อุณหภูมิ 50 องศา
เซลเซียส), Sta-fresh 310 5 เปอรเซ็นต, Sunfresh 5 เปอรเซ็นต และ Chitosan 0.5 เปอรเซ็นต
พบวา ผลลํ าไยที่ใชในทุกกรรมวิธีมีเปอรเซ็นตผลลํ าไยที่ขึ้นราเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาที่เก็บรักษา ที่
อุณหภูมิหอง ลํ าไยที่แชในสาร DDAB 1 เปอรเซ็นต (อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส) รวมกับ
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Sunfresh 5 เปอรเซ็นต มเีปอรเซ็นตผลลํ าไยที่ขึ้นรานอยที่สุด สวนที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียสพบ
วา Chitosan 0.5 เปอรเซ็นต และชุดควบคุม ผลลํ าไยมเีปอรเซ็นตผลลํ าไยที่เกิดเชื้อรามากที่สุด ซ่ึง
สอดคลองกับที่ดนัยและนิธิยา (2535) ไดกลาววา โดยทั่วไปสารเคลือบผิวจะมีสารเคมีฆาเชื้อรา
(fungicide) หรือเชื้อแบคทีเรีย (bactericide) เตมิลงไปดวย เพื่อปองกันการเขาทํ าลายของเชื้อ
จุลินทรีย

2. การเปลี่ยนแปลงสีผิวของเปลือกลํ าไย
การเปลี่ยนแปลงของสีเปลือกลํ าไยพบวา เปลือกดานนอกของผลลํ าไยมีคา L* และ hue

angle ลดลง สวนคา C* เพิม่ขึน้เมือ่ระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้นไมวาจะเก็บที่อุณหภูมิหองหรือ
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส แสดงวาเปลือกนอกมีสีคล้ํ าลง และมีสีคอนขางไปทางสีสมแดงมากขึ้น
ท ํานองเดียวกับเปลือกดานในของผลลํ าไยที่มีคา L* และ hue angle ลดลงสวนคา C* เพิ่มขึ้นเมื่อ
ระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้นไมวาจะเก็บที่อุณหภูมิหองหรืออุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส และพบ
วาผลลํ าไยที่แชสาร DDAB 1 เปอรเซ็นต (อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส) รวมกับ Sunfresh 5
เปอรเซ็นต และลํ าไยที่ผานการเคลือบดวย Sunfresh 5 เปอรเซ็นต จะมีสีคล้ํ าลงมากกวากรรมวิธี
อ่ืนๆ และมีสีคอนขางไปทางสีสมแดงมากกวากรรมวิธีอ่ืนๆ เชนกัน

3. เปอรเซ็นตการสูญเสียนํ้ าหนัก
จากการวเิคราะหเปอรเซ็นตการสูญเสียนํ้ าหนักของผลลํ าไยพบวา ในระหวางการเก็บรักษา

ทุกกรรมวิธีมีการสูญเสียนํ้ าหนักเพิ่มมากขึ้นตามระยะเวลาในการเก็บรักษา เนื่องจากลํ าไยเปน
ผลไมที่มีช้ัน cuticle ปกคลุมอยูนอยจึงมีผลทํ าใหมีการสูญเสียนํ้ าออกจากผลไดงาย (Jiang et al., 
2002) ผลลํ าไยที่ผานการเคลือบผิวมีเปอรเซ็นตการสูญเสียนํ้ าหนักชากวาผลลํ าไยที่ไมผานการ
เคลือบผิวไมวาจะเก็บรักษาที่อุณหภูมิหองหรืออุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส โดยพบวาผลลํ าไยที่
เคลือบดวย Sunfresh 5 เปอรเซ็นต มเีปอรเซ็นตการสูญเสียนํ้ าหนักนอยที่สุด ทั้งนี้เนื่องจากสาร
เคลือบผิวจะไปปกคลุมหรือทดแทนไขที่เคยมีอยูและปดชองเปดตางๆ ตามธรรมชาติทํ าใหการสูญ
เสยีนํ ้าหนักและการแลกเปลี่ยนกาซนอยลง (จริงแท, 2544)

4. ปริมาณของแข็งท้ังหมดที่ละลายนํ้ าได
เมือ่ท ําการแชผลลํ าไยในแตละกรรมวิธีพบวา เกิดการผันแปรแบบไมแนนอนของปริมาณ

ของแขง็ทีล่ะลายนํ้ าไดในแตละวันของการเก็บรักษา และมีแนวโนมคาปริมาณของแข็งทั้งหมดที่
ละลายนํ้ าได ไมเปล่ียนแปลงตลอดอายุการเก็บรักษา สอดคลองกับ Jiang et al (2002) กลาววา
ปริมาณ TSS และ TA ของผลลํ าไยจะเพิ่มขึ้นในชวงที่ผลลํ าไยแกและคอยๆ ลดลงหลังจากทํ าการ
เกบ็เกี่ยว ทั้งนี้เนื่องจากผลลํ าไยเปนผลไมประเภท non-climacteric ซ่ึงนํ้ าตาลในผลเกิดการเคลื่อน
ยายจากใบเขามาสะสมในผลไมไดเกิดจากการเปลี่ยนแปงเปนนํ้ าตาล ดังนั้นภายหลังจากการ
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เกบ็เกีย่วปรมิาณนํ้ าตาลจึงไมมีการเพิ่มขึ้นอีก และระหวางการเก็บรักษานํ้ าตาลและกรดสามารถถูก
น ําไปใชเพื่อเปนสารตั้งตนในกระบวนการหายใจได (สายชล, 2528 และอรรณพ, 2532)

5. การประเมินคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสของผูบริโภค
การประเมินคุณภาพในการบริโภคโดยมีการทดสอบการยอมรับในดานสีผิว กล่ิน รสชาติ

และคณุภาพโดยรวม พบวา การประเมินทางดานสีผิว ผูประเมินยอมรับผลลํ าไยในทุกกรรมวิธี
ยกเวนผลลํ าไยที่แชสาร DDAB 1 เปอรเซ็นต (อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส) รวมกับ Sunfresh 5
เปอรเซ็นต และลํ าไยที่ผานการเคลือบดวย Sunfresh 5 เปอรเซ็นต ซ่ึงมีสีผิวเปนสีนํ้ าตาลทั้งผล (สี
นํ ้าตาล 100 เปอรเซ็นตของผล) ซ่ึงคะแนนการยอมรับของสีเปลือกมีความสอดคลองกับผลที่ไดจาก
การตรวจวัดการเปลี่ยนแปลงของสีเปลือกผลลํ าไยดวยเครื่องวัดสี การประเมินทางดานรสชาติและ
กล่ินผูประเมินยอมรับผลลํ าไยในทุกกรรมวิธียกเวนผลลํ าไยที่แชสาร DDAB 1 เปอรเซ็นต
(อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส) รวมกับ Sunfresh 5 เปอรเซ็นต และลํ าไยที่ผานการเคลือบดวย
Sunfresh 5 เปอรเซ็นต ซ่ึงมีรสชาติผิดปกติ และมีกล่ินแปลกปลอม และ/หรือ มีกล่ินไม
พงึประสงค ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากการใชสารเคลือบผิวที่ความเขมขนสูงเกินไปหรือหนาเกินไปทํ า
ใหเกดิการหายใจแบบไมใชออกซิเจนสงผลใหเกิดการสะสมของแอลกอฮอลและ acetaldehyde

ท ําใหมีอาการผิดปกติ มีกล่ินและรสชาติผิดไป (จริงแท, 2544) การประเมินทางดานคุณภาพโดย
รวม พบวามคีะแนนการประเมินทางดานคุณภาพโดยรวมมีแนวโนมลดลงตามระยะเวลาการเก็บ
รักษาที่เพิ่มขึ้น โดยผลลํ าไยที่แชสาร DDAB 1 เปอรเซ็นต (อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส) รวมกับ
Sunfresh 5 เปอรเซ็นต และลํ าไยที่ผานการเคลือบดวย Sunfresh 5 เปอรเซ็นต มคีะแนนการยอม
รับในดานคุณภาพโดยรวมลดลงอยางรวดเร็ว และไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภคหลังจากทํ าการเก็บ
รักษาเพยีง 4 วันเทานั้น และเมื่อพิจารณาผลกระทบรวมของชนิดของสารเคมีที่ใชพบวา ผลลํ าไยที่
ผานการแชสาร DDAB 1 เปอรเซ็นต (อุณหภมูิ 50 องศาเซลเซียส) มีคะแนนความชอบโดยรวมสูง
สุดซึ่งสอดคลองกับผลที่ไดจากการวัดโดยใชเครื่องมือ

6. อายุการเก็บรักษา
อายกุารเก็บรักษาของผลลํ าไยทุกกรรมวิธีที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิหองและอุณหภูมิ 10 องศา

เซลเซียส พบวา ผลลํ าไยที่แชในสาร DDAB 1 เปอรเซ็นต (อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส) รวมกับ
Sunfresh 5 เปอรเซ็นต และลํ าไยที่ผานการเคลือบดวย Sunfresh 5 เปอรเซ็นต มอีายุการเก็บรักษา
ส้ันทีสุ่ด มีผลทํ าใหคุณภาพของผลลํ าไยไมเปนที่ยอมรับในดานสีเปลือกนอก สีเปลือกดานใน รส
ชาติและกลิ่น สํ าหรับการแชผลลํ าไยใน DDAB 1 เปอรเซ็นต (อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส) รวมกับ
Sta-fresh 310 5 เปอรเซ็นต และลํ าไยที่ผานการแชดวย DDAB 1 เปอรเซ็นต (อุณหภูมิ 50 องศา
เซลเซยีส) นั่นใหผลดีในดานสีเปลือกนอก และมีคะแนนการยอมรับสูงกวากรรมวิธีอ่ืนๆ
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