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บทคัดยอ 
 การศึกษาผลของเกลือเคมีโซเดียมไบคอรบอเนต โซเดียมคารบอเนต โปแตสเซียมคารบอเนต โปแตสเซียมซอร
เบท ความเขมขน 2, 3 และ 4 เปอรเซ็นต และโซเดียมคลอไรด โซเดียมไฮโปคลอไรท ความเขมขน 0.5, 1 และ 2 
เปอรเซ็นต ตอการเจริญของเสนใยเช้ือ Penicillium digitatum พบวา การใชสารละลายเกลือโซเดียมไบคารบอเนต โซเดียม
คารบอเนต โบแตสเซียมคารบอเนต โปแตสเซียมซอรเบท สามารถยับยั้งการเจริยของเสนใยบนจานอาหารเล้ียงเช้ือ ท่ี
ความเขมขนตํ่าสุดคือ 1 เปอรเซ็นตและสามารถยับยั้งการงอกของสปอรไดอยางสมบูรณ ท่ีความเขมขน 2 เปอรเซ็นตข้ึน
ไป ท่ีเวลา 48 ช่ัวโมง ขณะท่ีการใชสารละลายเกลือโซเดียมคลอไรด โซเดียมไฮโปคลอไรท ทุกความเขมขนและชุด
ควบคุมไมสามารถยับยั้งการเจริญของเสนใยเช้ือ P. digitatum ได จากการศึกษาหาวิธีท่ีเหมาะสมในการปลูกเช้ือบนผลสม
เพื่อใชในการทดสอบ พบวาการทําแผลบนผลสมกอนการปลูกเช้ือ P. digitatum มีการเกิดโรค 100 เปอรเซ็นต เม่ือ
ทดสอบจุมผลสมท่ีผานการปลูกเช้ือลงในสารละลายเกลือโซเดียมไบคารบอเนต ไซเดียมคารบอเนต โปแตกเซียม
คารบอเนต พบวาสารละลายเกลือท้ัง 4 ชนดิท่ีความเขมขน 4 เปอรเซ็นต สามารถยับยัง้การเกิดโรคราเขียวบนผลสมไดดี 
เม่ือแชผลสมในสารละลายเกลือโซเดียมไบคารบอเนต และโปแตสเซียมซอรเบท ความเขมขน 4 เปอรเซ็นต ท่ีอุณหภมิู 40 
และ 50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1, 3 และ 5 นาที พบวาใหผลดีมาก 
 ผลสมท่ีปลูกเช้ือแลวจุมในสารละลายเกลือโซเดียมไบคารบอเนต ความเขมขน 4 เปอรเซ็นต  ท่ีอุณหภูมิ 40 และ 
50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 นาที รวมกับสารเคลือบผิว 3 ชนิด คือ Sta-fresh, Q-yield, ไคโตซาน (chitosan) และการไมใช
สารเคลือบผิว (nonwax) พบวาไมมีการเกดิโรคเลย แตพบอาการของโรคท่ีผลสมท่ีไมไดจุมสารละลายเกลือโซเดียมไบ
คารบอเนต จากการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของผลสมท่ีไมไดผานการปลูกเช้ือ พบวาการจุมผลสมในสารละลาย
เกลือโซเดียมไบคารบอเนต ความเขมขน 4 เปอรเซ็นต ท่ีอุณหภูมิ 40 และ 50 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 นาที รวมกับการ
เคลือบผิวไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลสมในดานการสูญเสียน้ําหนัก ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได 
ปริมาณกรดท่ีไตเตรทได สีเปลือก และคุณภาพดานประสาทสัมผัส จะเห็นไดวาการแชผลสมในสารละลายเกลือ
สารละลายเกลือโซเดียมไบคารบอเนต ความเขมขน 4 เปอรเซ็นต ท่ีอุณหภูมิสาร 40 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 นาที 
รวมกับการเคลือบผิวดวย Sta-fresh เปนวิธีท่ีดีท่ีสุดในการควบคุมคุณภาพของผลสม เพราะชวยลดการเกิดโรค การ
สูญเสียน้ําหนกั และสามารถเก็บรักษาผลสมไดนาน 15 วันท่ีอุณหภูมิหอง (30 องศาเซลเซียส) 
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Abstract 
 The effect of sodium bicarbonate, sodium carbonate, potassium carbonate, potassium sorbate at 2, 3, 4% 
concentration and sodium chloride, sodium hypochlorite at 0.5, 1, 2% concentration on the reduction of mycelial 
growth of Penicillium digitatum. Sodium bicarbonate, sodium carbonate, potassium carbonate, potassium sorbate 
at only 1% appeared to inhibit growth of the fungi, and their concentration at 2% and above could completely 
inhibit spore germination within 48 hours. Meanwhile sodium chloride and sodium hypochlorite at any 
concentrations and the control failed to reduce mycelial growth of P.digitatum. The effect of different inoculation 
method on citrus were tested the result showed that all fruits with wounded inoculation had P.digitatum infection 
100%. Citrus fruits soaked in sodium bicarbonate, sodium carbonate, potassium carbonate, potassium sorbate at 
4% were found to get immuned from pathogens. Soaking the fruits in 4% of sodium bicarbonate and potassium 
sorbate at 40°C and 50°C for 1, 3 and 5 min were found to be the most effective treatment. 
 The investigation of 4% sodium bicarbonate at 40°C and 50°C for 1 min and coated with Sta-fresh, Q-
yield, Chitosan and nonwax as the control showed on disease incidence on icoculated citrus fruits but not in the 
cases without NaHCO3 soaking. Chemical composition analysis of non inoculated fruit, showed that 4% sodium 
bicarbonate at 40°C and 50°C for 1 min and coatings did not affect on weight loss, total soluble solid, titratable 
acidity, peel color and quality of sense perception of fruit. However, the treatments with 4% sodium bicarbonate 
40°C for 1 min and Sta-fresh gave the best for control the qualities of fruit because the treatments reduced disease 
incidence, weight loss and prolonged the storage life of citrus fruit for 15 days at room temperature (30°C). 
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