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บทคัดย่อ 

 
 จากการศึกษาผลของน ้ าออกซิไดส์ท่ีผ่านการแยกดว้ยไฟฟ้า (electrolyzed oxidizing) ต่อ
การยบัย ั้งการเจริญของเช้ือรา Colletotrichum gloeosporioides และการควบคุมโรคแอนแทรกโนส 
บนผลมะม่วงพนัธ์ุน ้ าดอกไม้หลังการเก็บเก่ียว โดยการใช้น ้ า EO ท่ีเตรียมได้จากการผ่าน
กระแสไฟฟ้า 110 โวลต ์เป็นเวลา 15 นาที ลงในสารละลายเกลือโซเดียมคลอไรด์ (NaCl) ท่ีระดบั
ความเขม้ขน้ต่างๆ ไดแ้ก่ 0.1, 0.2, 0.3, 0.4, 0.5, 1.0, 2.0, 3.0, 4.0 และ 5.0 เปอร์เซ็นต ์พบวา่น ้ า EO 
มีค่าความเขม้ขน้ของคลอรีนอิสระอยูใ่นช่วง 15.7 - 185.0 ppm และมีค่า pH ระหวา่ง 3.56 - 4.04 
เม่ือน าสปอร์แขวนลอยของเช้ือสาเหตุแช่ในน ้ า EO ท่ีความเขม้ขน้เกลือต่างๆ เป็นเวลา 5, 10 และ 
15 นาที โดยหลงัจากบ่มเช้ือเป็นเวลา 7 วนั พบว่าเช้ือสาเหตุไม่สามารถเจริญเติบโตได้ คิดเป็น
เปอร์เซ็นต์การยบัย ั้งการเจริญของเช้ือเท่ากบั 100 เปอร์เซ็นต์ นอกจากน้ียงัพบว่าสปอร์ของเช้ือ
สาเหตุมีลกัษณะท่ีผดิปกติและ germ tube ไม่สามารถงอกได ้เม่ือเปรียบเทียบกบัชุดควบคุม ส าหรับ
การควบคุมโรคแอนแทรกโนสบนผลมะม่วงดว้ยน ้ า EO โดยท าการปลูกเช้ือดว้ยวิธีพ่นสปอร์
แขวนลอยของเช้ือสาเหตุความเขม้ขน้ 104 สปอร์/มิลลิลิตร ลงบนผลมะม่วง บ่มไวเ้ป็นเวลา 12 
ชัว่โมง พบวา่กรรมวิธีการพ่นน ้า EO ความเขม้ขน้เกลือ 0.1, 0.3, 0.5 และ 1.0 เปอร์เซ็นต ์สามารถ
ลดการเกิดโรคแอนแทรกโนสไดดี้ท่ีสุด โดยมีระดบัการเกิดโรคอยูใ่นระดบั 1 ซ่ึงเป็นท่ียอมรับของ
ตลาดได ้ในทางตรงกนัขา้ม การแช่ผลมะม่วงในน ้ า EO ความเขม้ขน้เกลือ 1.0, 2.0, 3.0, 4.0 และ 
5.0 เปอร์เซ็นต์ เป็นเวลา 5 นาที นอกจากจะลดการเกิดโรคไดน้อ้ยแลว้ ยงัท าให้เลนติเซลบน
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เปลือกผลเปล่ียนเป็นสีน ้าตาลอยา่งชดัเจน ส่งผลต่อคุณภาพของผลมะม่วงและมีระดบัการเกิดโรค
อยูใ่นระดบั 2 ซ่ึงเร่ิมมีผลต่อการซ้ือขายและไม่เป็นท่ียอมรับของตลาด 
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Abstract 
 

Effectiveness of electrolyzed oxidizing (EO) water on controlling mango anthracnose 
disease was tested in both trials of pathogenic fungi; Colletotrichum gloeosporioides inhibition 
and disease control on mango fruit.  EO water was generated using EO water generator (Super 
Oxseed, Japan).  Various concentrations of NaCl solutions at 0.1, 0.2, 0.3, 0.4, 0.5, 1.0, 2.0, 3.0, 
4.0 and 5.0% were prepared and then the measuring of its free chlorine concentrations and pH 
values were resulted in the range of 15.7 - 185.0 ppm and 3.56 - 4.04, respectively.  The trials of 
the fungal spores soaking in each EO water concentration at 5, 10 and 15 min were carried out 
using 107 spores/ml mixed with EO water at 1:1 v/v. After cultured on PDA for 7 days, 
completely 100% inhibitions of the fungal growth were resulted in all treatments.  Moreover, 
spore malformations and inhibition of their germination were totally observed under microscopic 
observations on fungal spore treated with EO water.  In addition, the trials of disease controlling 
on mango were done using the exported grade fruits. After surface sterilization, fruits were 
inoculated by spraying with 104 spores/ml of C. gloeosporioides and incubated at room 
temperature for 12 hours before each concentration of EO water was applied, comparing between 
spraying and immerging methods.  The spraying results of the concentrations at 0.1, 0.3, 0.5 and 
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1.0% of EO water showed the best suppressing disease incidence at level 1 of the severities which 
was market acceptable.  In contrast, the immerging treatments using the concentrations of EO 
water at 1.0, 2.0, 3.0, 4.0 and 5.0% for 5 min had less effective on disease controlling with level 2 
of disease occurrences and affected on lenticels browning on fruit peel which were unacceptable 
for marketing. 


