
 

 

บทที ่4 
 

ผลการทดลองและวจิารณ์ 
 

การทดลองที ่1  ศึกษาอาการโรคแอนแทรกโนสบนผลมะม่วง เ ช้ือสา เหตุของโรค และ
ความสามารถในการก่อให้เกดิโรคของเช้ือสาเหตุ 

1.1 การศึกษาอาการโรคและการแยกเช้ือบริสุทธ์ิ 
จากการศึกษาอาการโรคแอนแทรกโนสบนผลมะม่วงพบวา่ ในระยะแรกเกิดแผลเป็นจุด

สีน ้ าตาลหรือสีด าขนาดเล็ก (ภาพ 3) หลงัจากบ่มผลมะม่วงไวใ้นกล่อง moist chamber เป็นเวลา 
14 วนั พบวา่แผลมีสีด าขนาดใหญ่ข้ึน รูปร่างไม่แน่นอน ลกัษณะแผลซ้อนกนัเป็นวง และมีรอยบุ๋ม
ต้ืนๆ เม่ือทิ้งไวน้านข้ึน แผลจะลุกลามท าให้ผลมะม่วงเน่า มีสีด าทั้งผล และมีกลุ่มสปอร์ (spore 
masses) สีส้มคล้ายเมือกเกิดข้ึน (ภาพ 3) ซ่ึงสอดคล้องกบัรายงานของวิจิตร (2529) เม่ือน าผล
มะม่วงท่ีแสดงอาการโรคแอนแทรกโนสมาแยกเช้ือบริสุทธ์ิเล้ียงบนอาหาร PDA เป็นเวลา 7 วนั 
พบวา่ลกัษณะโคโลนีของเช้ือสาเหตุ เร่ิมแรกสร้างเส้นใยมีสีขาว เม่ือแก่จะเปล่ียนเป็นสีเขียวแก่หรือ
สีเทา สร้างกลุ่มสปอร์สีส้มคลา้ยเมือก (ภาพ 4) และเม่ือตรวจดูภายใตก้ลอ้งจุลทรรศน์ ก าลงัขยาย 
400 เท่า พบเส้นใยใส มีผนงักั้น สปอร์ (โคนิเดีย) ใส เซลล์เดียว รูปร่างเป็นทรงกระบอกตรงคลา้ย
แคปซูล หวัทา้ยมน ขนาด 3 - 6 ไมโครเมตร (ภาพ 4) ซ่ึงเป็นลกัษณะของเช้ือรา Colletotrichum 
gloeosporioides สอดคลอ้งกบัรายงานของ Josep et al. (2004) และ Sanders and Korsten (2003) 
นอกจากน้ียงัพบ seta สีเขม้คลา้ยหนามเช่นเดียวกบัรายงานของวจิยั (2551) 

1.2 การชักน าและเปรียบเทยีบสูตรอาหารในการสร้างสปอร์ของเช้ือสาเหตุ 
จากการเล้ียงเช้ือรา C. gloeosporioides บนอาหารทั้ง 4 สูตร ไดแ้ก่ อาหาร PDA, half-PDA, 

half-MS และ V-8 juice พบวา่เช้ือสาเหตุมีอตัราการเจริญและการสร้างเส้นใย ตลอดจนปริมาณของ
กลุ่มสปอร์แตกต่างกนั (ตาราง 2 และภาพ 5) ทั้งน้ีการสร้างสปอร์ของเช้ือสาเหตุอาจข้ึนอยูก่บั
สภาพอากาศ แสง และอุณหภูมิ เพราะเช้ือรา C. gloeosporioides เป็นเช้ือราที่มีความผนัแปรง่าย
ในสภาพแวดลอ้มต่างๆ ดงันั้นจึงไม่สามารถวดัปริมาณสปอร์ของเช้ือสาเหตุไดอ้ยา่งแม่นย  า 

อย่างไรก็ตาม จากผลการทดลองพบว่าโคโลนีของเช้ือสาเหตุท่ีเล้ียงบนอาหาร V-8 juice 
เจริญเติบโตไดร้วดเร็วและสร้างกลุ่มสปอร์ไดม้ากท่ีสุด ขณะท่ีเช้ือสาเหตุท่ีเล้ียงบนอาหาร PDA มี
การสร้างเส้นใยสีขาวมากท่ีสุด 



32 

 
 

ภาพ 3 ผลมะม่วงท่ีแสดงอาการโรคแอนแทรกโนสในระยะเร่ิมตน้ (ก) เม่ือบ่มไวท่ี้อุณหภูมิ 28 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 14 วนั ผลมะม่วงจะเน่าทั้ งผลและพบกลุ่มสปอร์ของเช้ือรา 
Colletotrichum gloeosporioides สีส้มคลา้ยเมือกปรากฏบนผล (ข) 

 
 

 
 
ภาพ 4 ลกัษณะโคโลนีของเช้ือรา Colletotrichum gloeosporioides เม่ือเล้ียงบนอาหาร PDA (ก) ท่ี

อุณหภูมิ 28 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 วนั และลกัษณะโครงสร้างของเช้ือราภายใตก้ลอ้ง
จุลทรรศน์ก าลงัขยาย 400 เท่า (ข) 

 
 
 
 
 
 

ก ข 

ก ข 
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ตาราง 2   ขนาดเส้นผา่ศูนยก์ลางโคโลนีของเช้ือรา Colletotrichum gloeosporioides บนอาหารสูตร
ต่างๆ หลงับ่มเช้ือไวท่ี้อุณหภูมิ 28 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 และ 14 วนั 

  

สูตรอาหาร 
ค่าเฉล่ียเส้นผา่ศูนยก์ลางโคโลนี (เซนติเมตร) 

วนัท่ี 7 วนัท่ี 14 
     อาหาร PDA 5.3a 8.8a 
     อาหาร half-PDA 4.7c 8.3b 
     อาหาร half-MS 3.0d 6.7c 
     อาหาร V-8 juice 5.0b 9.0a 
     CV (%) 4.88 5.20 

 

* ค่าเฉล่ียในสดมภเ์ดียวกนัท่ีตามดว้ยอกัษรเหมือนกนั ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั    
   ความเช่ือมัน่ 95 เปอร์เซ็นต ์
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ภาพ 5 ลกัษณะโคโลนีของเช้ือรา Colletotrichum gloeosporioides เม่ือเล้ียงบนอาหาร PDA, half-

PDA, half-MS และ V-8 juice ท่ีอุณหภูมิ 28 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 และ 14 วนั 

อาหาร PDA 

อาหาร half-PDA 

อาหาร half-MS 

อาหาร V-8 juice 

วนัท่ี 7 วนัท่ี 14 
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1.3 การทดสอบความสามารถในการท าให้เกดิโรคของเช้ือสาเหตุ 
จากการทดสอบความสามารถในการท าให้เกิดโรคของเช้ือสาเหตุ โดยการปลูกเช้ือรา 

C. gloeosporioides ลงบนผลมะม่วงท่ีท าแผล และบ่มไวท่ี้อุณหภูมิ 28 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 วนั 
พบวา่เช้ือสาเหตุท่ีเล้ียงบนอาหาร half-MS มีความสามารถในการท าให้เกิดโรคแอนแทรกโนสบน
ผลมะม่วงไดดี้ท่ีสุด โดยวดัขนาดเส้นผ่าศูนยก์ลางแผลไดเ้ท่ากบั 3.6 เซนติเมตร นอกจากน้ียงัพบ
เส้นใยและกลุ่มสปอร์ของเช้ือสาเหตุบนแผลเป็นจ านวนมาก ส่วนเช้ือสาเหตุท่ีเล้ียงบนอาหาร PDA, 
V-8 juice และ half-PDA สามารถท าให้เกิดโรคบนผลมะม่วงไดดี้นอ้ยกวา่ ซ่ึงวดัขนาดเส้นผา่ศูนยก์ลาง
ของแผลไดเ้ท่ากบั 3.1, 2.9 และ 2.4 เซนติเมตร ตามล าดบั (ตาราง 3 และภาพ 6) 
 
ตาราง 3   ขนาดเส้นผา่ศูนยก์ลางแผลของโรคแอนแทรกโนสบนผลมะม่วง หลงัจากการปลูกเช้ือรา 

Colletotrichum gloeosporioides ท่ีเล้ียงบนอาหารสูตรต่างๆ บ่มไวท่ี้อุณหภูมิ 28 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 7 วนั 

 
สูตรอาหาร ค่าเฉล่ียเส้นผา่ศูนยก์ลางโคโลนี (เซนติเมตร) 

     อาหาร PDA 3.1ab 
     อาหาร half-PDA 2.4c 
     อาหาร half-MS 3.6a 
     อาหาร V-8 juice 2.9bc 
     CV (%) 14.45 

 

* ค่าเฉล่ียในสดมภเ์ดียวกนัท่ีตามดว้ยอกัษรเหมือนกนั  ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั    
   ความเช่ือมัน่  95 เปอร์เซ็นต ์
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ภาพ 6 ความสามารถในการท าให้เกิดโรคบนผลมะม่วงของเช้ือรา Colletotrichum gloeosporioides 
ท่ีเล้ียงบนอาหาร PDA, half-PDA, half-MS และ V-8 juice ท่ีอุณหภูมิ 28 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 7 วนั 

 
 
การทดลองที ่2 ศึกษาคุณสมบัติของน า้อเิลก็โทรไลต์ 

จากการศึกษาคุณสมบติัของน ้ าอิเล็กโทรไลตช์นิดกรด (Electrolyzed Oxidizing; EO) ท่ีได้
จากการผลิตโดยใชเ้คร่ืองผลิตยีห่อ้ SUPER OXSEED LABO และใชส้ารละลายเกลือ NaCl ท่ีระดบั
ความเขม้ขน้ต่างๆ (0.1, 0.2, 0.3, 0.4, 0.5, 1.0, 2.0, 3.0, 4.0 และ 5.0 เปอร์เซ็นต์) พบวา่ค่าความเป็น
กรด-ด่าง (pH) อยูร่ะหวา่ง 3.56 - 4.04 ซ่ึงค่าท่ีไดน้ี้ไม่เสถียร มีการเปล่ียนแปลงในช่วงแคบๆ อาจ
เน่ืองมาจากความไม่สม ่าเสมอของอุณหภูมิหอ้งขณะท่ีวดั ซ่ึงค่า pH ของน ้ า EO จะมีค่าต ่ามากจนถึง
ใกลเ้ป็นกลาง ทั้งน้ีข้ึนอยูก่บัเคร่ืองมือท่ีใชใ้นการผลิต ก าลงักระแสไฟฟ้า ชนิดของเกลือและความ
เขม้ขน้ของเกลือท่ีใช ้Muhammad et al. (2002) เตรียมน ้า EO โดยผา่นกระแสไฟฟ้า 8 - 10 แอมแปร์ 
และ 9 - 10 โวลต ์ในสารละลายเกลือ NaCl พบวา่ค่า pH ท่ีไดมี้ค่าระหวา่ง 2.6 - 6.8 ต่างจาก Bonde 
et al. (1999) ซ่ึงผา่นกระแสไฟฟ้าในสารละลายเกลือ NaCl 0.1 เปอร์เซ็นต ์และ Len et al. (2002) ท่ี
ผา่นกระแสไฟฟ้า 14 แอมแปร์ และ 7.4 โวลต ์ในสารละลายเกลือ NaCl 0.1 เปอร์เซ็นต ์พบวา่มีค่า 
pH ระหวา่ง 2.5 - 2.6 ขณะท่ี Hoon et al. (2004) ผา่นกระแสไฟฟ้า 14 แอมแปร์ ในสารละลายเกลือ 
NaCl 0.1 เปอร์เซ็นต์ ไดค้่า pH 2.6 - 7.0 ส่วน Sumida (1998) รายงานวา่ ประเทศญ่ีปุ่นมีเคร่ืองผลิต
น ้าอิเล็กโทรไลตห์ลายรูปแบบท่ีวางจ าหน่ายในตลาด ท่ีแนะน าให้ใชมี้ 4 ชนิดไดแ้ก่ type I, type II, 
type 1S, and type 3 ซ่ึงวดัค่า pH ได ้2.3 – 3.5, 2.5 – 3.5, 3.0 - 4.0 และ 5.0 – 6.0 ตามล าดบั 

PDA half-PDA 

 

V-8 juice 

half-MS 
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ค่า EC ท่ีวดัไดจ้ากน ้ า EO ความเขม้ขน้เกลือ 0.1 - 0.5 เปอร์เซ็นต์ อยูใ่นช่วง 4.34 – 9.56 
mS/cm ซ่ึงเพิ่มข้ึนตามความเขม้ขน้เกลือของน ้ า EO ท่ีมากข้ึน ส่วนค่า EC ของน ้ า EO ความเขม้ขน้
เกลือ 1.0 – 5.0 เปอร์เซ็นต ์ไม่สามารถวดัไดเ้น่ืองจากประสิทธิภาพของเคร่ืองมือท่ีใชไ้ม่สามารถวดัได ้
ส าหรับค่าคลอรีนอิสระ (free chlorine) มีค่าเพิ่มข้ึนตามความเขม้ขน้ของน ้ า EO เช่นกนั โดยมีค่า
ระหวา่ง 15.7 - 185.0 ppm (ตาราง 4) ซ่ึงนบัวา่เป็นระดบัความเขม้ขน้ท่ีเพียงพอท่ีสามารถยบัย ั้งการ
เจริญหรือสามารถฆ่าเช้ือจุลินทรียไ์ดดี้ เมื่อเปรียบเทียบกบัปริมาณคลอรีนอิสระที่มีในผลิตภณัฑ์
ฆ่าเช้ืออ่ืนๆ ท่ีมีขายตามทอ้งตลาด เช่น สารละลาย Clorox ท่ีมีความเขม้ขน้ของคลอรีนอิสระเท่ากบั 
5.25 - 6.0 เปอร์เซ็นต์ ทั้งน้ี Bonde et al. (1999) วดัค่าคลอรีนอิสระของน ้ า EO ความเขม้ขน้เกลือ 
0.1 เปอร์เซ็นต ์ได ้11.0 - 16.0 ppm Hoon et al. (2004) วดัค่าคลอรีนอิสระของน ้ า EO ความเขม้ขน้
เกลือ 0.1 เปอร์เซ็นต ์ท่ีผา่นกระแสไฟฟ้า 14 แอมแปร์ได ้50.0 ppm และ Len et al. (2002) ท าการ
ผา่นกระแสไฟฟ้า 14 แอมแปร์ และ 7.4 โวลต ์ในสารละลายเกลือ NaCl 0.1 เปอร์เซ็นต ์พบวา่มีค่า
คลอรีนอิสระ 53.0 – 56.0 ppm 
 

ตาราง 4   ค่า pH, Electrolyte conductivity (EC) และความเขม้ขน้ของคลอรีนอิสระ (free chlorine) 
ของน ้ า Electrolyzed Oxidizing (EO) ท่ีเตรียมดว้ยสารละลายเกลือ NaCl ความเขม้ขน้
ต่างๆ โดยผา่นกระแสไฟฟ้า 110 โวลต ์เป็นเวลา 15 นาที 

 

น ้า EO ความเขม้ขน้เกลือ 
(%) 

pH 
EC  

(mS/cm) 
free chlorine 

(ppm) 
น ้ากลัน่ 7.08 -* 0.0 

0.1 3.65 4.34 15.7 
0.2 3.59 6.12 19.7 
0.3 3.59 7.76 70.6 
0.4 3.58 9.06 71.4 
0.5 3.56 9.56 83.9 
1.0 3.95 - 86.3 
2.0 3.99 - 100.0 
3.0 4.04 - 157.0 
4.0 4.03 - 176.0 
5.0 4.00 - 185.0 

* - หมายถึง ไม่ไดท้  าการวดัค่า EC (ประสิทธิภาพของเคร่ืองมือท่ีใชไ้ม่สามารถวดัได)้ 
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การทดลองที ่3 ศึกษาประสิทธิภาพของน ้า Electrolyzed Oxidizing (EO) ในการยับยั้งการเจริญ

ของเช้ือรา Colletotrichum gloeosporioides ในระดับห้องปฏิบัติการ 
3.1 ศึกษาผลของน า้ EO ต่อการเจริญของโคโลนีเช้ือสาเหตุ 
จากการแช่สปอร์แขวนลอยของเช้ือรา C. gloeosporioides ความเขม้ขน้ 107 สปอร์/มิลลิลิตร 

ในน ้ า EO ท่ีระดบัความเขม้ขน้เกลือ 0.1, 0.2, 0.3, 0.4, 0.5, 1.0, 2.0, 3.0, 4.0 และ 5.0 เปอร์เซ็นต ์
เป็นเวลา 5, 10 และ 15 นาที ตามล าดบั จากนั้นน าไปเล้ียงบนอาหาร PDA ดว้ยวิธี spread plate 
เปรียบเทียบกบัชุดควบคุมที่ใช้น ้ ากลัน่ฆ่าเช้ือ พบว่าหลงับ่มเช้ือเป็นเวลา 7 วนั ในชุดควบคุม  
เช้ือสาเหตุสามารถเจริญไดดี้เป็นปกติ ขณะท่ีเช้ือสาเหตุท่ีทดสอบกบัน ้ า EO ทุกความเขม้ขน้ และ
ทุกระยะเวลาท่ีแช่ ไม่สามารถเจริญได้ คิดเป็นเปอร์เซ็นต์การยบัย ั้งการเจริญของเช้ือเท่ากบั 100 
เปอร์เซ็นต ์(ภาพ 7 และภาพ 8)  

Venkitanarayanan et al. (1999b) รายงานวา่ การเจริญของเช้ือ Escherichia coli O157:H7, 
Salmonella enteritidis และ Listeria monocytogenes ลดลงประมาณ 7 log CFU/ml เม่ือแช่ในน ้ า EO 
เป็นเวลา 5 นาที และพบวา่สามารถยบัย ั้งการเจริญของเช้ือไดอ้ยา่งสมบูรณ์ (100 เปอร์เซ็นต)์ เม่ือแช่
เป็นเวลา 10 นาที Hoon et al. (2004) รายงานวา่ น ้ า EO ท่ีมีความเขม้ขน้ของคลอรีนอิสระเท่ากบั
หรือมากกวา่ 1.0 mg/l สามารถยบัย ั้งการเจริญของเช้ือ E. coli O157:H7 และ L. monocytogenes ท่ี
ปนเป้ือนบนอาหารไดอ้ยา่งสมบูรณ์ Ren and Su (2006) พบวา่ ประชากรของเช้ือ Vibrio parahaemolyticus 
(8.74 x 107 CFU/ml) และ V. vulnificus (8.69 x 107 CFU/ml) ลดลงอยา่งรวดเร็วเม่ือแช่ในน ้ า EO 
ความเขม้ขน้เกลือ 0.5 เปอร์เซ็นต ์ภายใน 15 วินาที โดยตรวจไม่พบการเจริญของเช้ือทั้งสองเลย 
กนกทิพย ์(2550) ทดลองใชน้ ้ าอิเล็กโทรไลตช์นิดกรด (AcEW) 30 ppm ในการท าความสะอาดพื้น
ผิวสัมผสัอาหารพบวา่ AcEW สามารถท าลายเช้ือ Bacillus cereus และ Staphylococcus aureus ท่ี
เกาะติดบนพื้นผิวสัมผสัอาหารไดท้ั้งหมดภายใน 5 นาที เม่ือปริมาณตั้งตน้ระดบัต ่าเท่ากบั 3.3 log 
CFU/ml และระดบัสูงเท่ากบั 6.3 log CFU/ml ชนญัชิดา (2551) พบวา่ เม่ือแช่สปอร์แขวนลอยของ
เช้ือรา Penicillium digitatum ในน ้ า EO ท่ีผลิตจากสารละลายเกลืออ่ิมตวั สามารถยบัย ั้งการเจริญ
ของเช้ือสาเหตุไดส้มบูรณ์ภายใน 1 นาที โดยมีค่าเท่ากบั 0 CFU/ml ในขณะท่ีน ้ า EO ท่ีผลิตจาก
สารละลายเกลือ NaCl ความเขม้ขน้ 50 เปอร์เซ็นต์ สามารถยบัย ั้งการเจริญของเช้ือสาเหตุได้
สมบูรณ์ท่ี 8 นาที ส่วนน ้า EO ท่ีผลิตจากสารละลายเกลือ NaCl 25 และ 5 เปอร์เซ็นต ์สามารถยบัย ั้ง
การเจริญของเช้ือสาเหตุไดส้มบูรณ์ท่ีเวลา 16 นาที เช่นเดียวกบัรายงานของจามรี (2552) ท่ีรายงาน
วา่ การแช่สปอร์แขวนลอยของเช้ือรา C. gloeosporioides ความเขม้ขน้ 107 สปอร์/มิลลิลิตร ในน ้ า 
EO ท่ีระดบัความเขม้ขน้เกลือ 0.025, 0.05 และ 0.1 เปอร์เซ็นต ์ท่ีระยะเวลา 10 - 15, 5 - 10 และ 1 - 
15 นาที ตามล าดบั สามารถยบัย ั้งการเจริญของเช้ือสาเหตุได ้100 เปอร์เซ็นต์ ส่วนท่ีระดบัความ
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เขม้ขน้เกลือ 0.0125 เปอร์เซ็นต์ ท่ีทุกระยะเวลาการแช่ เช้ือสาเหตุสามารถเจริญเติบโตไดเ้ป็นปกติ
เช่นเดียวกบัชุดควบคุมท่ีแช่ในน ้ากลัน่ฆ่าเช้ือ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพ 7 ประสิทธิภาพของน ้ า Electrolyzed Oxidizing (EO) ท่ีระดบัความเขม้ขน้เกลือ 0.1, 0.2, 0.3, 

0.4 และ 0.5 เปอร์เซ็นต ์ต่อการยบัย ั้งการเจริญของเช้ือรา Colletotrichum gloeosporioides 
หลงัจากแช่เช้ือเป็นเวลา 5, 10 และ 15 นาที บ่มไวที้่อุณหภูมิ 28 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
7 วนั เปรียบเทียบกบัชุดควบคุม 

 
 

ชุดควบคุม 

EO 0.1% 

EO 0.2% 

EO 0.3% 

EO 0.4% 

EO 0.5% 

5 นาที 15 นาที 10 นาที 
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ภาพ 8 ประสิทธิภาพของน ้ า Electrolyzed Oxidizing (EO) ท่ีระดบัความเขม้ขน้เกลือ 1.0, 2.0, 3.0, 

4.0 และ 5.0 เปอร์เซ็นต ์ต่อการยบัย ั้งการเจริญของเช้ือรา Colletotrichum gloeosporioides 
หลงัจากแช่เช้ือเป็นเวลา 5, 10 และ 15 นาที บ่มไวท่ี้อุณหภูมิ 28 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
7 วนั เปรียบเทียบกบัชุดควบคุม 
 

 
 
 

ชุดควบคุม 

EO 1.0% 

EO 2.0% 

EO 3.0% 

EO 4.0% 

EO 5.0% 

5 นาที 15 นาที 10 นาที 
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3.2 ศึกษาผลของน า้ EO ต่อการเปลีย่นแปลงโครงสร้างและการงอกของสปอร์เช้ือสาเหตุ 
จากการน าสปอร์แขวนลอยของเช้ือรา C. gloeosporioides ท่ีแช่รวมกบัน ้ า EO มาตรวจสอบ

ผลของน ้า EO ต่อการเปล่ียนแปลงโครงสร้างของเช้ือสาเหตุภายใตก้ลอ้งจุลทรรศน์ ก าลงัขยาย 400 
เท่า พบวา่น ้า EO ความเขม้ขน้เกลือ 1.0, 2.0, 3.0, 4.0 และ 5.0 เปอร์เซ็นต ์มีผลท าให้โครงสร้างของ
เช้ือสาเหตุเปล่ียนแปลงไป โดยสปอร์จะมีลกัษณะบิดเบ้ียวและฝ่อลีบ นอกจากน้ียงัท าให้สปอร์ของ
เช้ือสาเหตุส่วนใหญ่ไม่สามารถงอก germ tube และสร้าง appressorium ได ้(ภาพ 9) ส่วนลกัษณะ
รูปร่างของเช้ือสาเหตุท่ีแช่ในน ้ า EO ความเขม้ขน้เกลือ 0.1, 0.2, 0.3, 0.4 และ 0.5 เปอร์เซ็นต ์ส่วนใหญ่
ไม่แตกต่างกบัชุดควบคุม แต่ไม่สามารถงอก germ tube และสร้าง appressorium ได ้เช่นเดียวกบั 
ชนญัชิดา (2551) ท่ีรายงานว่าน ้ า EO ท่ีผลิตจากความเขม้ขน้ของสารละลายเกลืออ่ิมตวัโดยผ่าน
กระแสไฟฟ้านาน 60 นาที ท าให้เช้ือรา P. digitatum มีลกัษณะเส้นใยผิดปกติ หงิกงอและสปอร์มี
ลกัษณะโป่งบวม และจามรี (2552) รายงานวา่ สปอร์แขวนลอยของเช้ือรา C. gloeosporioides ท่ีผา่น
การแช่รวมกบัน ้า EO มีลกัษณะฝ่อลีบและไม่สามารถงอก germ tube ได ้

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพ 9 ลกัษณะผดิปกติ (ลูกศรช้ี) ของสปอร์ของเช้ือรา Colletotrichum gloeosporioides ท่ีผา่นการ

แช่รวมกบัน ้ า Electrolyzed Oxidizing (EO) ความเขม้ขน้เกลือ 1.0 (ข), 2.0 (ค), 3.0 (ง), 
4.0 (จ) และ 5.0 (ฉ) เปอร์เซ็นต ์เปรียบเทียบกบัชุดควบคุม (ก) ภายใตก้ลอ้งจุลทรรศน์ 
ก าลงัขยาย 400 เท่า 

5 µm 

ก ข ค 

ง จ ฉ 
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3.3 ศึกษาการคงสภาพของน ้า EO ที่เก็บรักษาในภาชนะปิดต่อการยับยั้งการเจริญของเช้ือ
สาเหตุ 

จากการน าสปอร์แขวนลอยของเช้ือรา C. gloeosporioides ความเขม้ขน้ 104 สปอร์/มิลลิลิตร 
ผสมกบัน ้ า EO ความเขม้ขน้เกลือ 0.1 เปอร์เซ็นต์ ท่ีผลิตเสร็จทนัที (0 นาที) และเก็บรักษาไวใ้น
ภาชนะปิดหลงัเตรียมเสร็จเป็นเวลา 5, 10, 15, 30 นาที และ 1, 2, 3, 6, 12 และ 24 ชัว่โมง ตามล าดบั 
แช่ทิ้งไวเ้ป็นเวลา 5 นาที แลว้น าไปเล้ียงบนอาหาร PDA ดว้ยวิธี micro-drop technique บ่มไวท่ี้
อุณหภูมิ 28 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 วนั พบวา่ในชุดควบคุม เช้ือสาเหตุสามารถเจริญไดเ้ป็นปกติ 
ขณะท่ีเช้ือสาเหตุท่ีผา่นการแช่รวมกบัน ้ า EO ท่ีทิ้งไวใ้นระยะเวลาต่างๆ ไม่สามารถเจริญได ้(ภาพ 
10) คิดเป็นเปอร์เซ็นตก์ารยบัย ั้งการเจริญของเช้ือเท่ากบั 100 เปอร์เซ็นต ์

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพ 10 ประสิทธิภาพของน ้ า Electrolyzed Oxidizing (EO) ความเขม้ขน้เกลือ 0.1 เปอร์เซ็นต ์ท่ี
ผลิตเสร็จทนัที (0 นาที) และเก็บรักษาในภาชนะปิดหลงัเตรียมเสร็จท่ีระยะเวลาต่างๆ ต่อ
การยบัย ั้งการเจริญของเช้ือรา Colletotrichum gloeosporioides บ่มไวท่ี้อุณหภูมิ 28 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 7 วนั เปรียบเทียบกบัชุดควบคุม 

 

ชุดควบคุม 0 นาที 5 นาที 10 นาที 

15 นาที 30 นาที 

24 ช่ัวโมง 

2 ช่ัวโมง 

3 ช่ัวโมง 6 ช่ัวโมง 12 ช่ัวโมง 

1 ช่ัวโมง 



43 

นอกจากน้ีเม่ือยืดระยะเวลาของการเก็บรักษาน ้ า EO ในภาชนะปิดให้นานข้ึน โดยทดลอง
แช่สปอร์แขวนลอยของเช้ือสาเหตุในน ้ า EO ความเขม้ขน้เกลือ 0.1, 0.2, 0.3, 0.4 และ 0.5 
เปอร์เซ็นต ์เป็นเวลา 1, 3, 5, 10 และ 15 นาที โดยใชน้ ้ า EO ท่ีผลิตแลว้ทนัทีในวนัแรก และทิ้งไว้
นาน 2, 3, 4, 5, 6 และ 7 วนั ตามล าดบั พบวา่เช้ือสาเหตุในชุดควบคุม (น ้ ากลัน่ฆ่าเช้ือ) สามารถ
เจริญไดต้ามปกติ ขณะท่ีเช้ือสาเหตุท่ีแช่ในน ้า EO ทุกความเขม้ขน้และทุกระยะเวลาในการแช่เช้ือ 
ยงัคงให้ผลการยบัย ั้งการเจริญของเช้ือดีมากเช่นเดิม คือมีเปอร์เซ็นต์การยบัย ั้งการเจริญของเช้ือ
เท่ากบั 100 เปอร์เซ็นต์ (ภาพ 11) ทั้งน้ีแสดงให้เห็นถึงประสิทธิภาพของคลอรีนอิสระในน ้ า EO 
ทุกความเขม้ขน้วา่ยงัมีปริมาณความเขม้ขน้เพียงพอต่อการฆ่าเช้ือสาเหตุไดดี้ 

ทั้งน้ีเพื่อเป็นการพิสูจน์วา่การยบัย ั้งการเจริญของเช้ือรา C. gloeosporioides เกิดจากประสิทธิภาพ
ของน ้ า EO จริง จึงไดท้  าการทดลองเปรียบเทียบโดยแช่สปอร์แขวนลอยของเช้ือรา C. gloeosporioides    
ในน ้ า deionized (DI) เป็นเวลา 1, 3, 5, 10 และ 15 นาที พบวา่เช้ือสาเหตุสามารถเจริญเติบโตได้
ปกติเช่นเดียวกบัเช้ือสาเหตุท่ีแช่ในน ้ากลัน่ฆ่าเช้ือ (ชุดควบคุม) ส่วนเช้ือสาเหตุท่ีแช่ในน ้ า deionized 
ท่ีผา่นกระแสไฟฟ้า 110 โวลต ์15 นาที (DI+Activated) เป็นเวลา 1, 3 และ 5 นาที สามารถเจริญได้
ปกติ แต่เช้ือสาเหตุท่ีแช่ในน ้ า DI+Activated เป็นเวลา 10 และ 15 นาที มีอตัราการเจริญของเช้ือ
ลดลง ขณะท่ีเช้ือสาเหตุท่ีแช่ในสารละลายเกลือ NaCl ในน ้ า DI ความเขม้ขน้ 0.1, 0.2, 0.3, 0.4 และ 
0.5 เปอร์เซ็นต ์พบวา่เม่ือแช่เป็นเวลานานข้ึน เช้ือสาเหตุจะมีอตัราการเจริญลดลงตามล าดบั แต่ไม่
สามารถยบัย ั้งการเจริญของเช้ือได ้100 เปอร์เซ็นต ์(ตาราง 5 และภาพ 12) นอกจากน้ียงัพบวา่เม่ือทิ้ง
สารละลายเกลือ NaCl ทุกความเขม้ขน้ไวน้านมากกว่า 3 วนัข้ึนไป แลว้น ามาทดสอบ จะเกิดการ
ปนเป้ือนของเช้ือแบคทีเรียข้ึน แสดงให้เห็นวา่สารละลายเกลือ NaCl จะเส่ือมประสิทธิภาพเร็วกวา่
น ้ า EO จนไม่สามารถยบัย ั้งการเจริญเติบโตของเช้ือสาเหตุและเช้ือแบคทีเรียท่ีปนเป้ือนมาได ้ จามรี 
(2552) รายงานวา่การแช่สปอร์แขวนลอยของเช้ือรา C. gloeosporioides ในสารละลายเกลือ NaCl และ
กรดไฮโดรคลอริก (HCl) ท่ีระดบัความเขม้ขน้ 0.0125, 0.025, 0.05 และ 0.1 เปอร์เซ็นต ์เป็นเวลา 1, 
5, 10 และ 15 นาที ตามล าดบั สามารถลดอตัราการเจริญเติบโตของเช้ือสาเหตุได ้แต่ไม่สามารถ
ยบัย ั้งการเจริญของเช้ือได ้100 เปอร์เซ็นต ์
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ภาพ 11 ประสิทธิภาพของน ้ า Electrolyzed Oxidizing (EO) ความเขม้ขน้เกลือ 0.1, 0.2, 0.3, 0.4 และ 

0.5 เปอร์เซ็นต ์ท่ีเก็บรักษาในภาชนะปิดเป็นเวลา 1 - 7 วนั หลงัเตรียม ต่อการยบัย ั้งการเจริญ
ของเช้ือรา Colletotrichum gloeosporioides โดยแช่เช้ือสาเหตุเป็นเวลา 1, 3, 5, 10 และ 15 นาที 
ตามล าดบั เปรียบเทียบกบัชุดควบคุม 

ชุดควบคุม 

1 นาที 

3 นาที 

5 นาที 

10 นาที 

15 นาที 

วนัท่ี 1 

วนัท่ี 2 

วนัท่ี 3 

วนัท่ี 4 

วนัท่ี 5 

วนัท่ี 6 

วนัท่ี 7 

EO 0.1% EO 0.2% EO 0.3% EO 0.4% EO 0.5% 
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ตาราง 5 อตัราการเจริญของเช้ือรา Colletotrichum gloeosporioides หลงัแช่รวมกบัน ้ า deionized  
(DI), น ้า deionized ท่ีผา่นกระแสไฟฟ้า 110 โวลต ์15 นาที (DI+Activated) และสารละลาย
เกลือ NaCl ในน ้า DI ความเขม้ขน้ 0.1, 0.2, 0.3, 0.4 และ 0.5 เปอร์เซ็นต ์ท่ีระยะเวลาต่างๆ 
 

กรรมวธีิ 
อตัราการเจริญของเช้ือรา Colletotrichum gloeosporioides 

control 1 นาที 3 นาที 5 นาที 10 นาที 15 นาที 
เช้ือสาเหตุท่ีแช่ในน ้า DI ++++ +++++ +++++ +++++ +++++ +++++ 
เช้ือสาเหตุท่ีแช่ในน ้า
DI+Activated 

++++ ++++ ++++ ++++ +++ +++ 

เช้ือสาเหตุท่ีแช่ใน
สารละลายเกลือ 0.1% 

++++ +++ +++ +++ +++ +++ 

เช้ือสาเหตุท่ีแช่ใน
สารละลายเกลือ 0.2% 

++++ ++ ++ ++ ++ ++ 

เช้ือสาเหตุท่ีแช่ใน
สารละลายเกลือ 0.3% 

++++ ++ ++ +++ +++ +++ 

เช้ือสาเหตุท่ีแช่ใน
สารละลายเกลือ 0.4% 

++++ +++ +++ +++ +++ +++ 

เช้ือสาเหตุท่ีแช่ใน
สารละลายเกลือ 0.5% 

++++ ++ ++ ++ + + 

 
หมายเหตุ 
+++++     เช้ือเจริญเติบโตไดม้ากท่ีสุด 
++++       เช้ือเจริญเติบโตไดม้าก 
+++         เช้ือเจริญเติบโตไดป้านกลาง 
++         เช้ือเจริญเติบโตไดน้อ้ย 
+           เช้ือเจริญเติบโตไดน้อ้ยท่ีสุด 
-           เช้ือไม่สามารถเจริญเติบโตได ้
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ภาพ 12 ผลการยบัย ั้งการเจริญของเช้ือรา Colletotrichum gloeosporioides ท่ีแช่ในน ้ า deionized 

(ก), น ้ า deionized ท่ีผา่นกระแสดว้ยไฟฟ้า 110 โวลต ์15 นาที (ข), สารละลายเกลือ NaCl 
0.1 – 0.5 เปอร์เซ็นต ์(ค – ช) และน ้ า Electrolyzed Oxidizing (EO) 0.1 – 0.5 เปอร์เซ็นต ์(ซ – ฏ) 
เป็นเวลา 1, 3, 5, 10 และ 15 นาที ตามล าดบั เปรียบเทียบกบัชุดควบคุม 
 
จากผลการทดลองดงักล่าวขา้งตน้ จะเห็นได้ว่าน ้ า EO ทุกระดับความเขม้ข้นและทุก

ระยะเวลาของการเก็บรักษาน ้ าในสภาพอุณหภูมิห้องมีประสิทธิภาพในการยบัย ั้งการเจริญของเช้ือ
สาเหตุโรคแอนแทรกโนสไดดี้มาก เน่ืองจากในการผลิตน ้ า EO โดยผา่นไฟฟ้ากระแสตรงลงไปใน
สารละลายเกลือเจือจางจะท าให้เกิดคลอไรด์ไอออนซ่ึงจะไปรวมกับโมเลกุลของน ้ ากลายเป็น 
chlorine oxidants (Cl2, HOCl/ClO- ) (Guentzel et al., 2008) และจากการวดัค่า pH ของน ้ า EO ท่ีได้
จากส่วนของขั้วบวกท่ีมีสภาพเป็นกรด ซ่ึงส่วนใหญ่ประกอบดว้ยกรดไฮโปคลอรัส (hypochlorous 
acid, HClO) (Kim et al., 2000b; Guentzel et al., 2008) ซ่ึงเป็นกรดอ่อน ไม่เสถียร มีคุณสมบติัเป็น 

ชุดควบคุม 

1 นาที 

3 นาที 

5 นาที 

10 นาที 

15 นาที 

ก ข ค ง 

จ ฉ ช ซ 

ฌ ญ ฎ ฏ 
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strong oxidant สามารถแตกตวัหรือเกิดปฏิกิริยาให้คลอรีนอิสระ (free chlorine) ท่ีมีฤทธ์ิฆ่า
เช้ือจุลินทรียต่์างๆไดดี้มาก ซ่ึงสอดคลอ้งกบัการทดสอบผลของน ้ า EO ทุกระดบัความเขม้ขน้ท่ีใช้
ในการทดลองท่ี 3.2 ต่อการเปล่ียนแปลงโครงสร้างและการงอกของสปอร์ของเช้ือสาเหตุท่ีพบว่า
สามารถยบัย ั้งการงอกของสปอร์ของเช้ือสาเหตุไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ ในขณะท่ีน ้ า DI ไม่สามารถ
ยบัย ั้งการเจริญของเช้ือสาเหตุได ้แมจ้ะน าไปกระตุน้ดว้ยกระแสไฟฟ้า (DI+Activated) พบเพียงการ
ลดลงของเช้ือไดบ้า้ง แต่ตอ้งใชร้ะยะเวลาในการแช่นานถึง 10 - 15 นาที เช่นเดียวกบัผลการทดลอง
ท่ีใชส้ารละลายเกลือ NaCl ในน ้า DI ในทุกความเขม้ขน้ท่ีไม่สามารถยบัย ั้งการเจริญของเช้ือสาเหตุได ้

3.4 ศึกษาการคงสภาพของน า้ EO ทีเ่กบ็รักษาในภาชนะเปิดต่อการยับยั้งการเจริญของเช้ือ
สาเหตุ 

จากการแช่สปอร์แขวนลอยของเช้ือรา C. gloeosporioides ความเขม้ขน้ 104 สปอร์/มิลลิลิตร 
ในน ้ า EO ความเขม้ขน้เกลือ 0.1 เปอร์เซ็นต ์ท่ีเปิดฝาภาชนะทิ้งไวเ้ป็นเวลา 5, 10, 15 และ 30 นาที 
ตามล าดบั โดยแช่ทิ้งไวเ้ป็นเวลา 5 นาที จากนั้นน าไปเล้ียงบนอาหาร PDA ดว้ยวิธี micro-drop 
technique บ่มไวท่ี้อุณหภูมิ 28 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 วนั เปรียบเทียบกบัชุดควบคุมท่ีใชน้ ้ ากลัน่
ฆ่าเช้ือ พบวา่ในทุกระยะเวลาของการเปิดฝาภาชนะบรรจุน ้ า EO ทิ้งไว ้น ้ า EO ยงัคงคุณสมบติัใน
การยบัย ั้งการเจริญของเช้ือสาเหตุไดดี้มาก คือมีเปอร์เซ็นต์การยบัย ั้งการเจริญของเช้ือเท่ากบั 100 
เปอร์เซ็นต ์(ภาพ 13) ซ่ึงสอดคลอ้งกบัค่าคลอรีนอิสระของน ้า EO ดงักล่าวท่ีลดลงไม่มากนกัในช่วง 
17.4 - 12.9 ppm (ตาราง 6) แสดงให้เห็นถึงปริมาณความเขม้ขน้ของคลอรีนอิสระท่ีเพียงพอต่อการ
ฆ่าเช้ือสาเหตุของโรคได ้แมจ้ะเก็บน ้ า EO นั้นไวใ้นภาชนะเปิดนานถึง 30 นาที Len et al. (2002) 
รายงานวา่การเก็บรักษาน ้ า EO ไวใ้นภาชนะเปิดและมีการป่ันเหวี่ยง จะสูญเสียระดบัคลอรีนท่ีมีอยู่
ในน ้ าจนหมดภายใน 30 ชัว่โมง และระดบัคลอรีนจะหมดไปภายใน 100 ชัว่โมง หากอยู่ในสภาพ
ปกติ ส่วนการเก็บไวภ้ายใตแ้สงไฟตลอด 24 ชัว่โมง ไม่มีผลต่อการลดลงของระดบัคลอรีน  

ส าหรับการเจริญของเช้ือสาเหตุหลงัแช่สปอร์ในน ้ า EO ความเขม้ขน้เกลือ 0.1 เปอร์เซ็นต ์
ท่ีบรรจุในภาชนะเปิดฝาทิ้งไวท่ี้อุณหภูมิ 28 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 0 – 30 นาที ไม่มีการเจริญ
ของเช้ือหลงัเล้ียงบนอาหาร PDA เป็นเวลา 3 วนั 
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ภาพ 13 ผลการยบัย ั้งการเจริญของเช้ือรา Colletotrichum gloeosporioides หลงัแช่สปอร์ในน ้ า 

Electrolyzed Oxidizing (EO) ความเขม้ขน้เกลือ 0.1 เปอร์เซ็นต ์ท่ีบรรจุในภาชนะเปิดใน
ระยะเวลาต่างๆ หลงับ่มไวท่ี้อุณหภูมิ 28 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 วนั เปรียบเทียบกบั
ชุดควบคุม 
 

 
ตาราง 6   ค่าความเขม้ขน้ของคลอรีนอิสระของน ้ า Electrolyzed Oxidizing (EO) ความเขม้ขน้เกลือ 

0.1 เปอร์เซ็นต ์ท่ีบรรจุในภาชนะเปิดท่ีอุณหภูมิ 28 องศาเซลเซียส ในระยะเวลาต่างๆ 
 

ระยะเวลาท่ีเปิดฝาภาชนะทิ้งไว ้(นาที) pH free chlorine (ppm) 
0  3.71 17.4 
5  3.72 16.6 

10  3.74 15.3 
15  3.74 14.1 
30  3.73 12.9 

   

ชุดควบคุม 0 นาที 5 นาที 

10 นาท ี 15 นาท ี 30 นาท ี
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3.5 ศึกษาผลของน า้ EO เจือจางต่อการเจริญของเช้ือสาเหตุ 
จากการแช่สปอร์แขวนลอยของเช้ือรา C. gloeosporioides ความเขม้ขน้ 104 สปอร์/มิลลิลิตร 

ในน ้ า EO ความเขม้ขน้เกลือ 0.1 เปอร์เซ็นต ์ท่ีเจือจาง 2 เท่า ดว้ยน ้ า deionized (DI) แช่ทิ้งไวเ้ป็น
เวลา 1, 3, 5, 10 และ 15 นาที แลว้น าไปเล้ียงบนอาหาร PDA ดว้ยวิธี micro-drop technique บ่มไวท่ี้
อุณหภูมิ 28 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 วนั พบว่าชุดควบคุมเช้ือสาเหตุสามารถเจริญได้ตามปกติ 
ในขณะท่ีการแช่เช้ือสาเหตุในน ้า EO เจือจาง เช้ือสาเหตุมีอตัราการเจริญเติบโตลดลงตามระยะเวลา
ท่ีแช่นานข้ึนตามล าดบั แต่ไม่สามารถยบัย ั้งการเจริญของเช้ือสาเหตุได ้100 เปอร์เซ็นต ์(ภาพ 14)  

อยา่งไรก็ตาม เมื่อน าน ้ า EO ความเขม้ขน้เกลือ 0.1 เปอร์เซ็นต์ มาเจือจาง 2 เท่า พบวา่ท า
ให้ประสิทธิภาพในการยบัย ั้งการเจริญของเช้ือสาเหตุลดลง เม่ือเทียบกบัประสิทธิภาพของน ้ า EO 
ความเขม้ขน้เดียวกนัที่ไม่ไดเ้จือจางในการทดลองที่ 3.3 แสดงให้เห็นวา่การเจือจางความเขม้ขน้
ของน ้า EO ส่งผลให้ประสิทธิภาพในการยบัย ั้งการเจริญของเช้ือสาเหตุลดลงตั้งแต่วนัแรกท่ีท าการ
ทดสอบ ต่างจากการเก็บรักษาน ้ า EO ในภาชนะปิดที่แมจ้ะยืดระยะเวลาการเก็บรักษาไปถึง 7 วนั 
ก็ยงัคงมีประสิทธิภาพในการยบัย ั้งการเจริญของเช้ือได ้100 เปอร์เซ็นต์ ทั้งน้ีอาจอธิบายไดว้่าการ
เก็บรักษาน ้ าในภาชนะปิดไม่ท าให้เกิดการสูญเสียคลอรีนอิสระจากปฏิกิริยาของกรดไฮโปคลอรัส
ในน ้า EO ซ่ึงสอดคลอ้งกบัผลการวดัระดบัค่า pH ของน ้า EO ในการทดลองท่ี 2 ท่ีพบวา่ค่า pH ของ
น ้ า EO ความเขม้ขน้เกลือ 0.1 เปอร์เซ็นต ์มีค่าระหวา่ง 3.62 - 3.74 เม่ือเก็บรักษาเป็นเวลา 1 - 7 วนั 
เช่นเดียวกบัน ้ า EO ความเขม้ขน้เกลือระดบัอ่ืนๆ ท่ีมีการเปล่ียนแปลงของค่า pH ในช่วงแคบๆ 
เช่นเดียวกนั 
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ภาพ 14 ประสิทธิภาพของน ้ า Electrolyzed Oxidizing (EO) ความเขม้ขน้เกลือ 0.1 เปอร์เซ็นต ์(ก) 

และน ้ า Electrolyzed Oxidizing (EO) ความเขม้ขน้เกลือ 0.1 เปอร์เซ็นต ์ท่ีเจือจาง 2 เท่า 
ดว้ยน ้า deionized (ข) ต่อการเจริญของเช้ือรา Colletotrichum gloeosporioides หลงัแช่เช้ือ
สาเหตุเป็นเวลา 1, 3, 5, 10 และ 15 นาที ตามล าดบั เปรียบเทียบกบัชุดควบคุม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ชุดควบคุม 

1 นาที 

3 นาที 

5 นาที 

10 นาที 

15 นาที 

ก ข 
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การทดลองที ่4 ศึกษาประสิทธิภาพของน ้า Electrolyzed Oxidizing (EO) ในการลดโรค          
แอนแทรกโนสบนผลมะม่วง 

4.1 ปลูกเช้ือสาเหตุบนผลมะม่วงก่อนแช่ล้างผลในน า้ EO 
จากการทดลองปลูกเช้ือรา C. gloeosporioides บนผลมะม่วง แลว้น าผลมะม่วงไปแช่ลา้ง

ท าความสะอาดในน ้ า EO ความเขม้ขน้เกลือ 1.0, 2.0, 3.0, 4.0 และ 5.0 เปอร์เซ็นต์ เป็นเวลา 5, 10 
และ 15 นาที ตามล าดบั และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 14 วนั พบวา่ผลมะม่วง
ในชุดควบคุมมีอตัราการเกิดโรคมากท่ีสุด (ระดบั 5) ผลมะม่วงท่ีผา่นการแช่ในน ้ า EO ความเขม้ขน้
เกลือ 1.0 - 5.0 เปอร์เซ็นต ์เป็นเวลา 5 นาที มีอตัราการเกิดโรคอยูใ่นระดบั 2 - 5 ซ่ึงมีผลต่อการซ้ือขาย 
จนถึงไม่สามารถขายได ้ส่วนผลมะม่วงท่ีผา่นการแช่น ้ า EO ความเขม้ขน้เกลือ 1.0 - 4.0 เปอร์เซ็นต ์
เป็นเวลา 10 นาที มีอตัราการเกิดโรคอยูใ่นระดบั 2 - 4 มีผลต่อการซ้ือขาย แต่ท่ีความเขม้ขน้เกลือ 
5.0 เปอร์เซ็นต ์อยูใ่นเกณฑ์ 1 ซ่ึงไม่มีผลต่อการซ้ือขาย และพบวา่การแช่ผลมะม่วงในน ้ า EO เป็น
เวลา 10 นาที มีผลท าใหผ้ลมะม่วงเห่ียวเร็ว สังเกตเห็นเลนติเซลสีน ้าตาลไดช้ดัเจน ส่วนผลมะม่วงท่ี
ผา่นการแช่น ้ า EO ความเขม้ขน้เกลือ 1.0 - 3.0 เปอร์เซ็นต ์เป็นเวลา 15 นาที มีอตัราการเกิดโรคอยู่
ในระดบั 1 ไม่มีผลต่อการซ้ือขาย และท่ีความเขม้ขน้เกลือ 4.0 - 5.0 เปอร์เซ็นต ์มีอตัราการเกิดโรค
อยูใ่นระดบั 3 - 5 (ภาพ 15 และภาพ 16) ซ่ึงมีผลต่อการซ้ือขายและไม่สามารถขายได ้นอกจากน้ียงัท า
ใหผ้ลมะม่วงเห่ียวเร็ว และเห็นเลนติเซลสีน ้ าตาลชดัเจน ทั้งน้ีอาจเน่ืองมาจากระยะเวลาการแช่ในน ้ า 
EO ท่ีนานเกินไปและการเก็บรักษาผลมะม่วงท่ีอุณหภูมิห้อง ซ่ึงอุณหภูมิระหว่างการทดลอง
ค่อนขา้งสูง (30.0 - 33.0 องศาเซลเซียส)  

เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน ้ าหนักของผลมะม่วงมีแนวโน้มเพิ่มมากข้ึน เม่ือเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิห้องเป็นเวลานานข้ึน โดยผลมะม่วงท่ีแช่ในน ้ า EO ความเขม้ขน้เกลือ 3.0 เปอร์เซ็นต ์เป็น
เวลา 15 นาที และ 2.0 เปอร์เซ็นต์ เป็นเวลา 10 นาที มีค่าการสูญเสียน ้ าหนักมากท่ีสุดคือ 21.3 
เปอร์เซ็นต ์และผลมะม่วงท่ีแช่น ้ า EO ความเขม้ขน้เกลือ 3.0 เปอร์เซ็นต ์เป็นเวลา 10 นาที มีค่าการ
สูญเสียน ้ าหนักน้อยท่ีสุดคือ 13.9 เปอร์เซ็นต์ (ภาพ 17) อย่างไรก็ตาม ผลการทดลองอาจมีความ
แปรปรวนได ้เน่ืองจากผลมะม่วงท่ีใชใ้นการทดลองมีระยะความสุกแก่และน ้าหนกัเร่ิมตน้ไม่เท่ากนั  

Muhammad et al. (2002) ทดลองท าแผลบนผลแพร์สายพนัธ์ุ La-France และปลูกเช้ือ 
Botryosphaeria berengeriana ความเขม้ขน้ 5 x 105 สปอร์/มิลลิลิตร ปริมาตร 20 ไมโครลิตร บ่มไว้
เป็นเวลา 4 ชัว่โมง จากนั้นน าไปแช่ในน ้ า EO เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส พบวา่ผลแพร์
ท่ีแช่ในน ้า EO I (pH 2.6 และความเขม้ขน้คลอรีนอิสระ 150 mg/l) เป็นเวลา 10 นาที มีอตัราการเกิด
โรคนอ้ยท่ีสุด (45 เปอร์เซ็นต)์ ส่วนผลแพร์ท่ีแช่ในน ้า EO II (pH 5.7 และความเขม้ขน้คลอรีนอิสระ 
200 mg/l) มีอตัราการเกิดโรค 60, 55, 62 และ 57 เปอร์เซ็นต ์เม่ือแช่เป็นเวลา 5, 10, 15 และ 20 นาที  
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ภาพ 15 อตัราการเกิดโรคแอนแทรกโนสบนผลมะม่วงท่ีปลูกเช้ือดว้ยสปอร์แขวนลอยของเช้ือรา 

Colletotrichum gloeosporioides โดยวิธีพ่นบนผลและบ่มเช้ือเป็นเวลา 12 ชั่วโมง ก่อน
น ามาแช่ในน ้ า Electrolyzed Oxidizing (EO) ความเขม้ขน้เกลือ 1.0, 2.0, 3.0, 4.0 และ 5.0 
เปอร์เซ็นต์ เป็นเวลา 5, 10 และ 15 นาที ตามล าดบั เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 14 วนั เปรียบเทียบกบัชุดควบคุมท่ีลา้งดว้ยน ้าประปา 
 
 
 

5% 5 นาที 5% 15 นาที 

4% 15 นาที 4% 10 นาที 

3% 5 นาที 3% 10 นาที 3% 15 นาที 

2% 5 นาที 2% 10 นาที 2% 15 นาที 

1% 5 นาที 1% 15 นาที 1% 10 นาที 

ชุดควบคุม 

4% 5 นาที 

5% 10 นาที 
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ภาพ 16 ระดบัความรุนแรงของการเกิดโรคบนผลมะม่วงท่ีปลูกเช้ือดว้ยสปอร์แขวนลอยของเช้ือรา 

Colletotrichum gloeosporioides โดยวิธีพ่นบนผลและบ่มเช้ือเป็นเวลา 12 ชัว่โมง ก่อน
น ามาแช่ในน ้ า Electrolyzed Oxidizing (EO) ความเขม้ขน้เกลือ 1.0, 2.0, 3.0, 4.0 และ 5.0 
เปอร์เซ็นต ์เป็นเวลา 5, 10 และ 15 นาที ตามล าดบั เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 14 วนั เปรียบเทียบกบัชุดควบคุมท่ีลา้งดว้ยน ้าประปา 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



54 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

หมายเหตุ  CT- N หมายถึง ชุดควบคุมท่ีไม่ไดป้ลูกเช้ือรา Colletotrichum gloeosporioides 
  CT- I   หมายถึง ชุดควบคุมท่ีปลูกเช้ือรา Colletotrichum gloeosporioides 

 
ภาพ 17 เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน ้ าหนกัของผลมะม่วงท่ีปลูกเช้ือดว้ยสปอร์แขวนลอยของเช้ือรา 

Colletotrichum gloeosporioides โดยวิธีพ่นบนผลและบ่มเช้ือเป็นเวลา 12 ชัว่โมง ก่อน
น ามาแช่ในน ้ า Electrolyzed Oxidizing (EO) ความเขม้ขน้เกลือ 1.0, 2.0, 3.0, 4.0 และ 5.0 
เปอร์เซ็นต ์เป็นเวลา 5, 10 และ 15 นาที ตามล าดบั เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 14 วนั เปรียบเทียบกบัชุดควบคุมท่ีลา้งดว้ยน ้าประปา 

 
 

การสูญเสียน ้าหนกั (%) 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วนั) 
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ตามล าดบั แสดงใหเ้ห็นวา่การแช่ผลแพร์ในน ้า EO เป็นเวลา 10 นาที สามารถยบัย ั้งการเกิดโรคไดดี้
ท่ีสุดและไดส้รุปว่าน ้ า EO มีประสิทธิภาพท่ีดีในการลดการเกิดโรค Bot. rot ได ้แต่ไม่สามารถ
ป้องกนัการเขา้ท าลายของเช้ือสาเหตุโรคได ้อธิพร (2550) รายงานว่าการปลูกเช้ือรา P. digitatum 
บนผลส้มพนัธ์ุสายน ้าผึ้ง แลว้น าไปแช่น ้า EO เป็นเวลา 4 นาที เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 2 สัปดาห์ จะมีเปอร์เซ็นตก์ารเกิดโรคนอ้ยท่ีสุด โดยไม่มีผลต่อการเปล่ียนแปลงคุณภาพของ
ผลส้มเช่น เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน ้ าหนกั ปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้ าได ้ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได้
และสีเปลือก ชนญัชิดา (2551) ทดลองแช่ผลส้มพนัธ์ุสายน ้าผึ้งท่ีปลูกเช้ือรา P. digitatum แลว้น าไป
แช่น ้ า EO เป็นเวลา 4, 8 และ 16 นาที เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบวา่การแช่ผลส้มใน
น ้า EO เป็นเวลา 8 นาที จะมีเปอร์เซ็นตก์ารเกิดโรคนอ้ยท่ีสุด นอกจากน้ียงัไดท้  าการศึกษาแช่ผลส้ม
ในน ้ า EO เป็นเวลา 4, 8 และ 16 นาที จากนั้นรมดว้ยโอโซนทุกๆ 2 ชัว่โมงต่อวนั แบบต่อเน่ือง
ระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 28 วนั พบวา่การแช่ผลส้มดว้ยน ้ า EO 
เป็นเวลา 8 และ 16 นาที ร่วมกบัการรมดว้ยโอโซนแบบต่อเน่ืองระหว่างการเก็บรักษาสามารถ
ควบคุมการเกิดโรคไดดี้ โดยไม่มีผลต่อการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลส้ม 

4.2 แช่สปอร์แขวนลอยของเช้ือสาเหตุในน า้ EO ก่อนฉีดพ่นบนผลมะม่วง 
จากการทดลองแช่สปอร์แขวนลอยเช้ือรา C. gloeosporioides ในน ้ า EO ความเขม้ขน้

เกลือ 1.0, 2.0, 3.0, 4.0 และ 5.0 เปอร์เซ็นต์ เป็นเวลา 5, 10 และ 15 นาที ตามล าดบั จากนั้นน าไป
พ่นบนผลมะม่วงและเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 14 วนั พบว่าผลมะม่วงท่ี
พน่ดว้ยสปอร์แขวนลอยแช่ในน ้ า EO ความเขม้ขน้เกลือ 1.0 เปอร์เซ็นต ์ทุกระยะเวลา มีอตัราการเกิด
โรคอยูใ่นระดบั 1 ซ่ึงไม่มีผลต่อการซ้ือขาย ผลมะม่วงท่ีพ่นดว้ยสปอร์แขวนลอยแช่ในน ้ า EO ความ
เขม้ขน้เกลือ 2.0 และ 3.0 เปอร์เซ็นต์ เป็นเวลา 5 นาที มีอตัราการเกิดโรคอยูใ่นระดบั 2 ส่วนท่ี 10 
และ 15 นาที มีอตัราการเกิดโรคอยู่ในระดบั 1 ผลมะม่วงท่ีพ่นดว้ยสปอร์แขวนลอยแช่ในน ้ า EO 
ความเขม้ขน้เกลือ 4.0 เปอร์เซ็นต ์เป็นเวลา 5 และ 10 นาที มีอตัราการเกิดโรคอยูใ่นระดบั 1 ส่วนท่ี 
15 นาที ไม่เกิดโรค ผลมะม่วงท่ีพ่นดว้ยสปอร์แขวนลอยแช่ในน ้ า EO ความเขม้ขน้เกลือ 5.0 เปอร์เซ็นต ์
เป็นเวลา 5 นาที มีอตัราการเกิดโรคอยู่ในระดบั 1 ส่วนท่ี 10 และ 15 นาที อตัราการเกิดโรคอยูใ่น
ระดบั 2 นอกจากน้ียงัพบวา่ผลมะม่วงท่ีใช้ทดลองในทุกกรรมวิธีมีอาการเห่ียวและสังเกตเห็นเลน
ติเซลไดเ้ล็กน้อย (ภาพ 18 และภาพ 19) อาจเน่ืองมาจากการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง ซ่ึงอุณหภูมิ
ระหว่างการทดลองค่อนขา้งสูง (30.0 - 33.0 องศาเซลเซียส) 
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ภาพ 18 อตัราการเกิดโรคแอนแทรกโนสบนผลมะม่วงท่ีปลูกเช้ือดว้ยสปอร์แขวนลอยของเช้ือรา 

Colletotrichum gloeosporioides ท่ีแช่ในน ้ า Electrolyzed Oxidizing (EO) ความเขม้ขน้
เกลือ 1.0, 2.0, 3.0, 4.0 และ 5.0 เปอร์เซ็นต ์เป็นเวลา 5, 10 และ 15 นาที ตามล าดบั เก็บรักษา
ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 14 วนั เปรียบเทียบกบัชุดควบคุมท่ีปลูกเช้ือดว้ย
สปอร์แขวนลอยท่ีแช่ในน ้ากลัน่ฆ่าเช้ือ 

 
 
 

5% 5 นาที 5% 15 นาที 

4% 15 นาที 4% 10 นาที 

3% 5 นาที 3% 10 นาที 3% 15 นาที 

2% 5 นาที 2% 10 นาที 2% 15 นาที 

1% 5 นาที 1% 15 นาที 1% 10 นาที 

ชุดควบคุม 

4% 5 นาที 

5% 10 นาที 
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ภาพ 19 ระดบัความรุนแรงของการเกิดโรคแอนแทรกโนสบนผลมะม่วงท่ีปลูกเช้ือด้วยสปอร์
แขวนลอยของเช้ือรา Colletotrichum gloeosporioides แช่ในน ้ า Electrolyzed Oxidizing 
(EO) ความเขม้ขน้เกลือ 1.0, 2.0, 3.0, 4.0 และ 5.0 เปอร์เซ็นต ์เป็นเวลา 5, 10 และ 15 นาที 
ตามล าดบั เปรียบเทียบกบัชุดควบคุมท่ีปลูกเช้ือดว้ยสปอร์แขวนลอยท่ีแช่ในน ้ากลัน่ฆ่าเช้ือ 

 
 
ส าหรับเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน ้ าหนกัของผลมะม่วง พบว่าเม่ือเก็บรักษาผลมะม่วงไวท่ี้

อุณหภูมิหอ้งเป็นเวลานานข้ึน เปอร์เซ็นตก์ารสูญเสียน ้ าหนกัของผลมะม่วงก็จะมากข้ึนเช่นกนั โดย
ผลมะม่วงท่ีพน่ดว้ยสปอร์แขวนลอยแช่ในน ้า EO ความเขม้ขน้เกลือ 3.0 เปอร์เซ็นต ์เป็นเวลา 5 นาที 
มีค่าการสูญเสียน ้าหนกัมากท่ีสุดคือ 26.5 เปอร์เซ็นต ์และผลมะม่วงท่ีพน่ดว้ยสปอร์แขวนลอยแช่ใน
น ้า EO ความเขม้ขน้เกลือ 1.0 เปอร์เซ็นต ์เป็นเวลา 5 นาที มีค่าการสูญเสียน ้ าหนกันอ้ยท่ีสุดคือ 16.1 
เปอร์เซ็นต ์(ภาพ 20) 
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หมายเหตุ  CT- N หมายถึง ชุดควบคุมท่ีไม่ไดป้ลูกเช้ือรา Colletotrichum gloeosporioides 
  CT- I   หมายถึง ชุดควบคุมท่ีปลูกเช้ือรา Colletotrichum gloeosporioides 

 
ภาพ 20 เปอร์เซ็นตก์ารสูญเสียน ้าหนกัของผลมะม่วงท่ีผา่นการพน่ดว้ยสปอร์แขวนลอยของเช้ือรา 

Colletotrichum gloeosporioides ท่ีแช่ในน ้ า Electrolyzed Oxidizing (EO) ความเขม้ขน้
เกลือ 1.0, 2.0, 3.0, 4.0 และ 5.0 เปอร์เซ็นต์ เป็นเวลา 5, 10 และ 15 นาที ตามล าดบั เก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 14 วนั เปรียบเทียบกบัชุดควบคุม 

 
 
 
 
 

การสูญเสียน ้าหนกั (%) 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วนั) 
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จากผลการทดลองในการทดลองท่ี 4.1 และ 4.2 น้ี แสดงให้เห็นถึงแนวโนม้ของประสิทธิภาพ
ของการใช้น ้ า EO ท่ีความเขม้ขน้เกลือระดบัต่างๆ ต่อการลดการเกิดโรคแอนแทรกโนสบนผล
มะม่วงท่ีท าการปลูกเช้ือสาเหตุ โดยพบว่าทั้งการลา้งผลมะม่วงหลงัการปลูกเช้ือและการปลูกเช้ือ
ดว้ยสปอร์แขวนลอยที่ผ่านการแช่ในน ้ า EO ความเขม้ขน้เกลือระดบัต่างๆ สามารถลดการเกิด
โรคบนผลมะม่วงไดแ้ตกต่างจากชุดควบคุม โดยเฉพาะในการทดลอง 4.2 ที่พบการเกิดโรค
ลดลงอย่างชดัเจนเม่ือเปรียบเทียบกบัการทดลองที่ 4.1 ทั้งน้ีเน่ืองจากในการทดลองที่ 4.1 นั้น มี
การปลูกเช้ือเพื่อให้เช้ือสาเหตุเจริญเขา้ท าลายผลมะม่วงโดยบ่มเช้ือไวน้านถึง 12 ชัว่โมง เมื่อน า
ผลมะม่วงมาลา้งดว้ยน ้ า EO ความเขม้ขน้เกลือ 1.0 - 5.0 เปอร์เซ็นต์ ประสิทธิภาพของน ้ า EO 
ดงักล่าวอาจสามารถแทรกซึมผ่านผิวของผลมะม่วงเขา้ไปท าลายเช้ือสาเหตุที่เจริญอยู่ภายใตผ้ิว
ไดไ้ม่ทัว่ถึง ต่างจากการใช้น ้ า EO ท าลายเช้ือสาเหตุที่อยู่ภายนอกซ่ึงจะมีประสิทธิภาพมากกว่า 
แต่เม่ือพิจารณาระดบัของการลดลงของแผลโรคบนผลมะม่วงเปรียบเทียบกบัระดบัความเขม้ขน้
ของเกลือท่ีใช้ในการเตรียมน ้า EO และระยะเวลาที่ใช้ในการแช่ที่พบว่ามีค่าข้ึน-ลงไม่สม ่าเสมอ 
ทั้งน้ีอาจเน่ืองมาจากเช้ือสาเหตุของโรคเป็นเช้ือที่มีลกัษณะการเขา้ท าลายและความสัมพนัธ์กบั
พืชอาศยัค่อนขา้งซับซ้อน โดยเช้ือจะแฝงเขา้ท าลายผลมะม่วงตั้งแต่ระยะดอก จนถึงระยะผลดิบ 
ซ่ึง Jitareerat et al. (2006) ไดร้ายงานการใช้เทคนิค PCR ตรวจพบเช้ือรา C. gloeosporioides 
ในผลดิบของมะม่วง อย่างไรก็ดี ยงัไม่มีรายงานที่อธิบายไดอ้ย่างชดัเจนถึงกลไกในการแฝงตวั
ของเชื้อและการก่อให้เกิดโรคในระยะผลสุก ส าหรับการเพิ ่มความเขม้ขน้ของเกลือและ
ระยะเวลาการลา้งผลจะส่งผลต่อขนาดของเลนติเซล และการสูญเสียน ้าของผลมะม่วง 

4.3 ปลูกเช้ือสาเหตุบนผลมะม่วงก่อนฉีดพ่นด้วยน า้ EO 
เน่ืองจากการทดลองแช่ผลมะม่วงในน ้ า EO ความเขม้ขน้เกลือหลายระดบั ส่งผลต่อคุณภาพ

ของผิวมะม่วง โดยท าให้เกิดอาการเห่ียวและเลนติเซลเปล่ียนเป็นสีคล ้ า ซ่ึงอาจจะเป็นผลจากวิธี
ทดลองใชก้ารแช่ผลในน ้ า EO ในช่วง 10 - 15 นาที ดงันั้นจึงไดท้ดลองปรับการแช่ผลเป็นการพ่น
ดว้ยน ้ า EO แทน และจากการทดลองปลูกเช้ือรา C. gloeosporioides บนผลมะม่วง แลว้พ่นดว้ยน ้ า 
EO ความเขม้ขน้เกลือ 0.1, 0.3, 0.5, 1.0, 3.0 และ 5.0 เปอร์เซ็นต ์ลงบนผลมะม่วง เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 14 วนั พบวา่การพ่นน ้ า EO ความเขม้ขน้เกลือ 0.1, 0.3, 0.5 และ 1.0 
เปอร์เซ็นต ์สามารถลดการเกิดโรคแอนแทรกโนสบนผลมะม่วงไดดี้ท่ีสุด โดยมีเกณฑ์การเกิดโรค
อยู่ในระดบั 1 ซ่ึงไม่มีผลต่อการซ้ือขาย ส่วนการพ่นน ้ า EO ความเขม้ขน้เกลือ 3.0 และ 5.0 
เปอร์เซ็นต ์มีเกณฑก์ารเกิดโรคอยูใ่นระดบั 2 ซ่ึงเร่ิมมีผลต่อการซ้ือขาย (ภาพ 21) 
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ภาพ 21 อตัราการเกิดโรคบนผลมะม่วงท่ีผา่นการพ่นดว้ยน ้ า Electrolyzed Oxidizing (EO) ความ

เขม้ขน้เกลือ 0.1, 0.3, 0.5, 1.0, 3.0 และ 5.0 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดบั เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 
30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 14 วนั เปรียบเทียบกบัชุดควบคุม 

 
 
นอกจากน้ียงัพบวา่วธีิการพน่ดว้ยน ้า EO บนผลมะม่วง สามารถแกไ้ขปัญหาอาการผลเห่ียว

และการเกิดเลนติเซลสีคล ้าได ้และเม่ือตรวจวดัการสูญเสียน ้ าหนกัของผลมะม่วง พบวา่เปอร์เซ็นต์
การสูญเสียน ้าหนกัของผลมะม่วงแปรผนัโดยตรงกบัระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง โดยผล
มะม่วงในกรรมวิธีท่ีพ่นดว้ยน ้ า EO ความเขม้ขน้เกลือ 3.0 เปอร์เซ็นต ์มีค่าการสูญเสียน ้ าหนกัมาก
ท่ีสุดคือ 18.5 เปอร์เซ็นต ์และผลมะม่วงท่ีพน่ดว้ยน ้า EO ความเขม้ขน้ เกลือ 0.1 เปอร์เซ็นต ์มีค่าการ
สูญเสียน ้าหนกันอ้ยท่ีสุดคือ 12.4 เปอร์เซ็นต ์(ภาพ 22) Tsunco et al. (2006) ทดลองใช้น ้ า EO พ่น
บนใบเมลอน พบว่าน ้า EO สามารถฆ่าเช้ือราแป้งท่ีอยู่บนใบเมลอนได ้100 เปอร์เซ็นต ์โดยไม่มี
ผลกระทบต่อการเจริญเติบโตและคุณภาพของผล 

 

ชุดควบคุม 0.1% 0.3% 0.5% 

ชุดควบคุม 1.0% 3.0% 5.0% 
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ภาพ 22  เปอร์เซ็นตก์ารสูญเสียน ้าหนกัของผลมะม่วงท่ีผา่นการพ่นดว้ยน ้ า Electrolyzed Oxidizing 

(EO) ความเขม้ขน้เกลือ 0.1, 0.3, 0.5, 1.0, 3.0 และ 5.0 เปอร์เซ็นต ์ตามล าดบั เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 14 วนั เปรียบเทียบกบัชุดควบคุม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

การสูญเสียน ้าหนกั (%) 

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วนั) 
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4.4 ปลูกเช้ือสาเหตุบนผลมะม่วงและท าการทดสอบกบัน า้ EO ด้วยวธีิไมโครเทคนิค 
จากการทดลองท าแผลปลูกเช้ือรา C. gloeosporioides บนผลมะม่วง และท าการทดสอบกบั

น ้า EO ดว้ยวธีิไมโครเทคนิค พบวา่การวางแผน่ส าลีชุบน ้า EO ทุกความเขม้ขน้เกลือบนผลมะม่วงท่ี
ปลูกเช้ือ เป็นเวลา 5 นาที มีแนวโนม้ในการยบัย ั้งการเกิดโรคแอนแทรกโนสไดดี้กวา่ท่ีเวลา 10 และ 
15 นาที โดยน ้ า EO ความเขม้ขน้เกลือ 0.1, 0.3 และ 0.5 เปอร์เซ็นต ์ให้ผลดีกวา่ท่ีความเขม้ขน้เกลือ 
1.0, 3.0 และ 5.0 เปอร์เซ็นต ์เน่ืองจากไม่เกิดโรค รองลงมาไดแ้ก่ การวางแผน่ส าลีชุบน ้ า EO เป็น
เวลา 10 นาที โดยความเขม้ขน้เกลือ 0.5 เปอร์เซ็นต ์ใหผ้ลดีท่ีสุด (ไม่เกิดโรค) ส่วนการวางแผน่ส าลี
ชุบน ้า EO ทุกความเขม้ขน้ เป็นเวลา 15 นาที พบการเกิดโรคสูงกวา่กรรมวิธีอ่ืนๆ (ภาพ 23 และภาพ 
24) จากการทดลองแสดงใหเ้ห็นวา่ การวางแผน่ส าลีชุบน ้ า EO ท่ีความเขม้ขน้สูงเป็นเวลานาน มีผล
ท าให้เกิดโรคแอนแทรกโนสไดม้ากข้ึน ทั้งน้ีอาจเกิดจากสภาพความเป็นกรดของน ้ า EO ท่ีความ
เขม้ขน้เกลือสูงๆ ท าใหผ้วิมะม่วงน่ิมและอ่อนแอต่อการเขา้ท าลายของเช้ือไดม้ากข้ึน สอดคลอ้งกบั
การทดลองท่ี 4.3 ท่ีพบวา่การพ่นน ้ า EO ความเขม้ขน้เกลือ 3.0 และ 5.0 เปอร์เซ็นต ์บนผลมะม่วง 
ส่งผลให้เกิดโรคแอนแทรกโนสมากกวา่ผลท่ีพ่นดว้ยน ้ า EO ความเขม้ขน้เกลือ 0.1, 0.3, 0.5 และ 
1.0 เปอร์เซ็นต ์ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1% 

Control 
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ภาพ 23 ลกัษณะแผลโรคแอนแทรกโนสบนผลมะม่วงท่ีปลูกเช้ือโดยวิธีท าแผลและวางทบัดว้ยส าลี

ชุบน ้ า Electrolyzed Oxidizing (EO) ความเขม้ขน้เกลือ 0.1, 0.3, 0.5, 1.0, 3.0 และ 5.0 
เปอร์เซ็นต ์เป็นเวลา 5, 10 และ 15 นาที ตามล าดบั เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 7 วนั เปรียบเทียบกบัชุดควบคุม (น ้ากลัน่ฆ่าเช้ือ) 

 
 

5% 0.1 

0.3 0.5 
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5.0 

ชุดควบคุม 

5 นาที 

10 นาที 

15 นาที 

ชุดควบคุม 

0.1 
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ภาพ 24 ระดบัความรุนแรงของการเกิดโรคบนผลมะม่วงท่ีทดสอบโดยวิธีไมโครเทคนิคดว้ยน ้ า 

Electrolyzed Oxidizing (EO) ความเขม้ขน้เกลือ 0.1, 0.3, 0.5, 1.0, 3.0 และ 5.0 เปอร์เซ็นต ์
เป็นเวลา 5, 10 และ 15 นาที ตามล าดบั เปรียบเทียบกบัชุดควบคุม (น ้ากลัน่ฆ่าเช้ือ) 

 
 
 
 


