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บทคัดยอ 
การศึกษาผลของการใชโอโซนรวมกับปฏิกิริยาเคมีท่ีใชแสงเปนตัวเรงของไททาเนียมไดออกไซดตอ

การลดสารคลอไพริฟอสตกคาง และยับยัง้การเจริญเติบโตของเช้ือรา Colletotrichum capsici ซ่ึงเปนสาเหตุ
สําคัญของพริกข้ีหน ู โดยใชสารละลายคลอไพริฟอสมาตรฐานเขมขน 1 มิลลิกรัมตอลิตร และเตรียมสปอร
แขวนลอยของเช้ือ C. capsici ท่ีมีปริมาณ 2.9x106 สปอรตอมิลลิลิตร นํามาทดสอบกับชุดปฏิกิริยาเคมีท่ีใชแสง
เปนตัวเรง โดยผสมผงไททาเนียมไดออกไซด ปริมาณ 10 มิลลิกรัมตอลิตร รวมกับการใชโอโซนความเขมขน 
200 ppm หลังจากนั้นสุมตัวอยางทุกๆ 10 นาที เปนเวลา 1 ช่ัวโอง เพื่อทําการวิเคราะหปริมาณสารตกคางโดยใช
เคร่ืองแกสโครมาโตกราฟ และวิเคราะหการเจริญเติบโตของเช้ือรา (เปอรเซ็นตการยับยั้งการเจริญของเสนใย
และการงอกของสปอร) พบวาการใหโอโซนรวมกับปฏิกิริยาเคมีท่ีใชแสงเปนตัวเรงของไททาเนียมไดออกไซด 
เปนเวลาท่ี 50 และ 60 นาที สามารถสลายสารละลายคลอไพริฟอสไดดีท่ีสุดและยับยั้งการเจริญเติบโตของเช้ือรา
ได สําหรับการทดลองท่ี 2 นําพริกข้ีหนูสดมาแชในสารละลายคลอไพริฟอส เปนเวลา 30 นาที และปลูกเช้ือดวย 
C. capsici จากน้ันนําผลพริกข้ีหนูไปลางกับน้ําท่ีมีโอโซนรวมกับปฏิกิริยาเคมีท่ีใชแสงเปนตัวเรงของไททาเนียม
ไดออกไซด เปนเวลา 25, 50, 75 และ 100 นาที โดยเปรียบเทียบกับการใหปฏิกิริยาเคมีท่ีใชแสงเปนตัวเรงของไท
ทาเนียมไดออกไซด และโอโซนอยางเดียว พบวาภายในเวลา 25 นาที ในทุกชุดการทดลองมีผลตอการลดสาร
คลอไพริฟอสตกคางไดและยังมีผลยับยั้งการเจริญเติบโตของเช้ือราไดดี และท่ีเวลา 100 นาที พบวาโอโซนจะมี
ผลเสริมกับปฏิกิริยาเคมีท่ีใชแสงเปนตัวเรงของไททาเนียมไดออกไซด ในการเพิม่ประสิทธิภาพในการสลายสาร
คลอไพริฟอสตกคาง และสามารถยับยั้งการเจริญของเสนใยเช้ือราไดดียิ่งข้ึน นอกจากนีเ้ม่ือนาํผลพริกไปเกบ็
รักษาท่ีอุณหภมิู 5 และ 13 องศาเซลเซียส เปนเวลา 4 สัปดาห พบวาสามารถลดปริมาณการปนเปอนของ
เช้ือจุลินทรียท้ังหมดได โดไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงของคุณภาพพริกสด เชน การเปล่ียนแปลงของสีเปลือก
ดานนอก และการยอมรับโดยรวม แตมีผลทําใหเปอรเซ็นตการสูญเสียน้ําหนกัของพริกสดมากข้ึนเม่ือเก็บรักษา
ท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
 


