
 
 

บทที่ 2 
ตรวจเอกสาร 

 
มะมวง 
 มะมวงมีช่ือสามัญวา mango มีช่ือทางวิทยาศาสตรวา Mangifera indica Linn. เปนไมผลยืน
ตนไมผลัดใบ มีถ่ินกําเนดิในเขตอินเดยีและเอเชียตะวนัออกเฉียงใตแลวแพรไปยังประเทศอื่นๆ ทัง้
ในเขตรอนและเขตกึ่งรอนของโลก (บุญเลิศ, 2532)  
 มะมวงจัดอยูใน Class Dicotyledonae, Sub-class Archilamydeae, Order Sapindales และ 
Family Anacardiaceae (วิจติร, 2529) ปลูกไดทุกภาคของประเทศไทย ขึ้นไดดีในดินแทบทุกชนิด
ดินที่เหมาะสมคือ ดินรวนที่มีการระบายน้ําไดดีมีความเปนกรดดางของดินไมเกิน 7.5 สามารถปลูก
ไดตั้งแตในทีแ่หงแลงจนถึงในที่มีฝนตกชุก 
 
ลักษณะ/พันธุ 
 มะมวงเปนไมยืนตนขนาดกลางจนถึงขนาดใหญ ใบเดี่ยวสีเขียว ขอบใบเรียบ ฐานใบมน
ปลายใบแหลม กลีบดอกมี 5 กลีบ ดอกออกชวงเดือนธันวาคมถึงเดือนกุมภาพันธ ลูกดิบสีเขียว เมื่อ
สุกเปลี่ยนเปนสีเหลืองหรือเหลืองสม มีเมล็ดภายใน 1 เมล็ด พันธุมะมวงที่นยิมปลูก ไดแก มะมวง
แกวศรีสะเกษ มะมวงพันธุมรกต มะมวงพนัธุโชคอนันต มะมวงพันธุน้ําดอกไมทะวาย พันธุฟาล่ัน 
พันธุหนองแซง พันธุเขียวเสวย เปนตน และมีพนัธุสงเสริมแยกตามลักษณะการรับประทานดงันี้ 
พันธุรับประทานสุก ไดแก น้ําดอกไม อกรอง ทองดํา พันธุรับประทานดิบ ไดแก ฟาล่ัน เขียวเสวย 
และแรด พันธุแปรรูป ไดแก แกวสามป 
 มะมวงน้ําดอกไมเปนมะมวงประเภทรับประทานสุกมีผูนยิมปลูกกันมาก มีการเจริญเติบโต
รวดเร็วใบใหญเปนคลื่น ทรงพุมโปรง สวนมากมนีิสัยในการออกดอกทะวาย ออกดอกดก ติดผล
ปานกลาง ใหผลทุกป ผลมีขนาดใหญ หนักประมาณ 400 กรัม ผลอวนเกือบกลมหัวใหญ ปลาย
แหลม ผลคอนขางยาว เนื้อมาก เมล็ดเล็ก มีผิวบาง เมื่อดิบมีรสเปรี้ยว ผิวสีเขียวนวล เนื้อแนน เมือ่
ผลสุกมีผิวสีเหลือง กล่ินหอม เนื้อละเอยีดมีเสี้ยนนอย รสหวาน มะมวงน้ําดอกไมมเีปลือกบางจึงช้ํา
ไดงาย และไมคอยตานทานตอโรคแอนแทรคโนส อายุตั้งแตออกดอกจนถึงผลแกประมาณ 115 วัน 
มะมวงน้ําดอกไมเปนมะมวงที่ไดรับความนิยมมาก เนื่องจากเปนพนัธุที่ออกดอกงาย สามารถ
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ตอบสนองตอการบังคับใหออกกอนฤดูไดเปนอยางด ี และเปนพันธุที่มีลักษณะตรงกับความ
ตองการของตลาดตางประเทศ พันธุที่ไดรับความนิยมมากในปจจุบนัคือ น้ําดอกไมเบอร 4 และ
น้ําดอกไมสีทอง (ภาพ 1) 
 มะมวงน้ําดอกไมสีทอง ผลดิบจะมีสีผิวเปนสีเหลืองออนคลายมะมวงสุกทั้งที่ผลยังออนอยู 
(2-3 เดือนหลังดอกบาน) ซ่ึงผลมะมวงทั่วไปจะมีผิวสีเขียว ผลมะมวงน้ําดอกไมสีทองมีผิวที่หนา
กวาผิวผลมะมวงน้ําดอกไม สงผลใหปองกันการช้ําและตานทานโรคแอนแทรคโนสไดดีกวาผล
มะมวงน้ําดอกไมเบอร 4 รสชาติผลมะมวงน้ําดอกไมสีทองเมื่อผลออนมีรสเปรี้ยว ผลแกมีรสมัน 
เนื้อกรอบ มีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้ําได (total soluble solids) 17-18 เปอรเซ็นต เนื้อไมมี
เสี้ยน เนื้อมีสีเหลือง เมล็ดบาง น้ําหนกัตอผลประมาณ 300-400 กรัม ซ่ึงเปนที่ตองการของตลาด
โดยเฉพาะประเทศญี่ปุน (นทิยา, 2548) 

 
 

 
ภาพ 1 มะมวงน้ําดอกไมสีทอง (ซาย) และกลองใสมะมวงเพื่อสงออก (ขวา) 

 
คุณคาทางโภชนาการ 
 ยอดมะมวง ใบออน มีรสเปรี้ยวอมฝาดเลก็นอย ผลดิบของมะมวงรสเปรี้ยว ยอดออนและ
ใบออนของมะมวงยังไมมีการวิเคราะหคณุคาทางโภชนาการ ผลมะมวงแกดบิจะใหพลังงานตอ
รางกาย ซ่ึงประกอบดวย เสนใย แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก เบตา-แคโรทีน วิตามนิบีหนึ่ง วิตามนิ
บีสอง ไนอาซิน วิตามินซี เปนตน 
 
การนําไปใชประโยชน 
 ผลดิบและผลสุกสามารถแปรรูปเปน มะมวงกวน มะมวงดอง มะมวงแชอ่ิม มะมวงเค็ม   
น้ํามะมวง แยม ฯลฯ 
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ประโยชนทางยาไทย 
 คือ เปลือกตน และเนื้อในเมล็ด มีฤทธิ์ฝาดสมาน ใชรักษาอาการทองเสียแกบดิและอาเจียน
ได ผลสดแก รับประทานแกคล่ืนไสอาเจียน วิงเวียน กระหายน้ํา ผลสุกหลังรับประทานแลวลาง
เมล็ดตากแหง ตมเอาน้ําดื่มหรือบดเปนผง รับประทานแกทองอืดแนน ขับพยาธิ แกลําไสอักเสบ
เร้ือรัง แกปวดประจําเดือน นอกจากนี้ยังนิยมนํามาปรุงเปนอาหารไทยนานาชนิด เชน ยอดออนและ
ใบออนรับประทานเปนผักสดแกลมกับน้าํพริกหรือนําไปยําได ชาวเหนือนําใบออนของมะมวงไป
ยําเรียกวา “สายอดมวง” ผลดิบของมะมวง (รสเปรี้ยว) นาํมารับประทานเปนผักจิ้มกบัน้ําพริก 

นอกจากนี้ยังสามารถสงออกนําเงินเขาประเทศไดปละหลายลานบาท ซ่ึงสรางรายไดใหกับ
ผูปลูกเปนจํานวนมาก (ตาราง 1) 

ตาราง 1 ตลาดสงออกมะมวงสดของไทย     

2547 2548 2549 2550 (ม.ค. –ส.ค.) 
รายชื่อประเทศที่นําเขา 

มูลคา (บาท) มูลคา (บาท) มูลคา (บาท) มูลคา (บาท) 

 ญ่ีปุน 113,339,008 127,159,782 182,909,074 239,955,836 

 มาเลเซีย 22,072,349 9,080,066 84,190,584 70,967,139 

 เนเธอรแลนด 505,404 676,093 2,198,181 62,225,726 

 สหรัฐอเมริกา 3,456,619 31,139,681 43,218,045 47,671,914 

 เบลเยียม  - 33,958  - 32,633,266 

 สาธารณรัฐเกาหลี 6,301,585 9,814,114 15,796,806 12,778,398 

 สหราชอาณาจักร 1,009,224 385,829 892,275 9,664,204 

 ออสเตรเลีย 2,322,449 13,473,220 6,264,276 7,778,896 

 ฝร่ังเศส 1,175,591 517,398 1,262,987 7,489,453 

 ฮองกง 3,564,772 3,741,949 5,516,487 5,588,705 

 อินโดนีเซีย 6,395,048 7,339,023 6,064,938 4,972,830 

 ลาว 1,261,440 291,561 6,977,512 4,146,359 

 สิงคโปร 3,370,443 3,175,696 4,704,049 3,439,359 

สหพันธสาธารณรัฐเยอรมัน 744,609 1,942,034 3,473,346 3,273,601 
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ตาราง 1 (ตอ)  
    

2547 2548 2549 2550 (ม.ค. –ส.ค.) 
รายชื่อประเทศที่นําเขา 

มูลคา (บาท) มูลคา (บาท) มูลคา (บาท) มูลคา (บาท) 

เมียนมาร 356,650 2,111,515 2,050,170 2,299,014 

ไตหวนั 34,000 7,584,468 2,567,149 1,875,592 

บรูไน 22,206 498,178  - 1,776,987 

สาธารณรัฐประชาชนจนี 4,422,105 3,058,436 3,581,184 1,320,599 

เวียดนาม 18,009 94,677 1,734,880 932,240 

สวิตเซอรแลนด 1,275,696 1,411,750 2,091,871 929,932 

ซาอุดิอาระเบยี -  -  365,403 833,622 

นอรเวย 1,062,793 1,267,170 2,880,345 741,500 

เดนมารก 558,123 727,700 901,969 728,760 

อิตาลี  - -   - 495,249 

สวีเดน 52,329 1,086,009 75,045 442,468 

นิวซีแลนด  - 123,004 46,015 359,534 

สหรัฐอาหรับ 2,080,098 1,218,238  - 278,896 

สหภาพโซเวยีต (รัสเซีย) 421,082 -   - 256,393 

กัมพูชา 170,570 200,406 -  240,150 

บังกลาเทศ 624,976 283,410 187,038 208,630 

แคนาดา 437,634 34,065 480,976 133,307 

สเปน  -  - 200,923 68,896 

กาตาร 9,440 18,167 9,272 67,909 

มัลดีฟส 85,226 34,161 137,934 61,800 

เม็กซิโก 746,634  - -  40,166 

ฮังการี  - -  - 37,357 

โอมาน  -  - 2,000 30,978 

อินเดีย  -  - 25,190 25,941 
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ตาราง 1 (ตอ) 
     

2547 2548 2549 2550 (ม.ค. –ส.ค.) 
รายชื่อประเทศที่นําเขา 

มูลคา (บาท) มูลคา (บาท) มูลคา (บาท) มูลคา (บาท) 

สวาซิแลนด -   - 28,662 20,475 

เลบานอน -   -  - 18,514 

บาหเรน 176,273 383,828 87,790 2,160 
OTHER AUSTRALIAN 
TERR 

- - - 2,140 

สาธารณรัฐเช็ก  -  -  - 7 

เคนยา  - 62,617 -  -  

คูเวต  - 1,302 -   - 

จอรแดน 405 -   - -  

ตุรกี  - - 1,470 -  

นิวคาลิโดเนยี 272,298 56,737 -  -  

เนปาล 12,350 - 22,277  - 

บัลแกเรีย  -  - 125,570  - 

บารเบโดส - 1,537 -   - 

ปากีสถาน  - 1,170 -  - 

โปแลนด 129,242 -   -  - 

ฟลิปปนส 20,000 -   -  - 

มอริเชียส  -  - 45,000 -  

มอลตา  -  - 22,501  - 

โมร็อกโก 426 6,530 -   - 

ลิเบีย  -  - 5,419  - 

ศรีลังกา  - -  7,437 -  

เกาหลีเหนือ 136,200 827,853 1,188,251   

สาธารณรัฐยูเครน 540  - 793,827 -  



 9 

ตาราง 1 (ตอ) 
     

2547 2548 2549 2550 (ม.ค. –ส.ค.) 
รายชื่อประเทศที่นําเขา 

มูลคา (บาท) มูลคา (บาท) มูลคา (บาท) มูลคา (บาท) 

สาธารณรัฐลัตเวีย 112,410 -  -  -  

ออสเตรีย 36,620 -   -  - 

อิหราน - 395,113 175,274  - 

รวมท้ังหมด 178,792,876 230,258,445 383,309,402 526,814,902 

ที่มา : สํานักงานเศรษฐกจิการเกษตร (2550) 

การเก็บรักษามะมวง 
 สายชล (2530) กลาววามะมวงเปนผลไมที่เสียหายไดงายชนิดหนึ่ง เมื่อเก็บผลจากตน
มาแลวยอมมีการเสื่อมสภาพ และอาจมีการเนาเสียอันเนื่องมาจากการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยา 
ทางเคมีและกายภาพ ซ่ึงมีผลทําใหผลมะมวงเกิดกระบวนการสุกและมีการสูญเสียในระหวางการ
เก็บรักษา เชน การสูญเสียน้ําหนัก การออนนิ่มของผล และการเนาเสียของผล เปนตน ดังนั้นหาก
สามารถหาวิธียืดอายุการเก็บรักษามะมวงไดก็จะสามารถชวยชะลอการเสื่อมสภาพ และการเนาเสีย
ไดในการเก็บรักษาพืชผลสดตองคํานึงถึงปจจัยที่เกี่ยวของที่สําคัญไดแก อุณหภูมิ ความชื้นสัมพัทธ
ในหองที่ใชเก็บรักษาและสัดสวนของกาซในบรรยากาศที่ใชในการเก็บรักษา โดยทั่วไปวิธีที่ใชใน
การยืดอายุการเก็บรักษาผลผลิตไดอยางมีประสิทธิภาพมากวิธีหนึ่ง คือ การใชอุณหภูมิต่ําในการ
เก็บรักษา โดยอุณหภูมิต่ําที่ใชมีผลชะลอการหายใจของผลไมและชะลอการสุกได การเก็บรักษาผล
มะมวงโดยท่ัวไปจะเก็บที่อุณหภูมิประมาณ 10-13 องศาเซลเซียส แตทั้งนี้ขึ้นอยูกับพันธุเนื่องจาก
ถาเก็บไวที่อุณหภูมิต่ําเกินไปกระบวนการทางสรีรวิทยาของผลไมเกือบทั้งหมดจะไดรับอันตรายที่
อุณหภูมิต่ําเหนือจุดเยือกแข็ง ทําใหเกิดอาการผิดปกติที่เรียกวาอาการสะทานหนาว (chilling injury)  

ซ่ึงการเก็บรักษามะมวงมีหลายวิธีแตละวิธีมีความเหมาะสมตางกันแตไมวาจะเปนการเก็บ
รักษาดวยวิธีใดก็ตามหลังจากเก็บรักษาแลวทั้งมะมวงดิบและสุกตองมีคุณภาพดีเปนที่ยอมรับของ
ผูบริโภค และสิ่งสําคัญคือ ผลมะมวงกอนที่จะนําไปเก็บรักษาตองมีสภาพสมบูรณดี ปราศจากโรค
และแมลง ไมบอบช้ําหรือมีบาดแผล ผลตองสะอาดและถาเปนมะมวงดิบตองแกสมบูรณและ
วิธีการเก็บรักษาที่นิยมปฏิบัติกัน เชน การใชอุณหภูมิต่ํา การควบคุมบรรยากาศหรือการดัดแปลง 
สภาพบรรยากาศ การฉายรงัสี และการเคลือบผิว  
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การเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ํา 
 การเก็บรักษาเปนการปรับปจจัยตางๆ รอบผลิตผลเพื่อใหผลิตผลมีการเปลี่ยนแปลงนอย
ที่สุด และในขณะเดียวกนักย็ับยั้งการเจรญิเติบโตของจุลินทรียที่จะเขาทําลายผลิตผลนั้น ปจจยัที่
สําคัญที่สุดในกรณีนี้ไดแกอุณหภูมิ ทั้งนี้เพราะการเปลี่ยนแปลงตางๆ ภายในผลิตผลตลอดจน
กระบวนการเจริญเติบโตของจุลินทรียตางๆ มีอัตราผันแปรตามอุณหภูมิ ถาอณุหภูมิสูงอัตรา
ปฏิกิริยาหรือการเจริญเติบโตก็สูง ทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงไดเร็วข้ึนและสงผลใหผลิตผลมีอายุ
การเก็บรักษาสั้นลง 
 ดังนั้นการเก็บรักษาผลิตผลทุกชนิดจึงควรเก็บรักษาไวในสภาพที่มีอุณหภูมิต่ําที่สุดที่จะไม
เกิดอันตรายหรือกอใหเกิดการเปลี่ยนแปลงอื่นๆ ผักและผลไมในเขตรอนมักมีอุณหภูมใินการเกบ็
รักษาสูงกวาผักและผลไมในเขตกึ่งรอนและเขตหนาวตามลําดับ อุณหภมูิในการเก็บรักษาที่ต่ํา
เกินไปอาจทําใหเกิดความเสียหายขึ้นกับผลิตผลได ถาอุณหภูมิต่ํากวาจุดเยือกแข็ง (0 องศาเซลเซียส 
หรือต่ํากวา) น้ําในเซลลจะแข็งตวัผลึกของน้ําแข็งทีเ่กิดขึ้นจะทําใหเยื่อหุมเซลลและออรแกเนลล 
(organelle) ตางๆ ฉีกขาดทําใหเซลลตายได งานทดลองที่เกี่ยวของเกีย่วกับการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ
ต่ํา เชน ปยฉัตร (2542) กลาววา การเกบ็รักษาขนุนทัง้ผลพันธุทองสุดใจในระยะสุกที่อุณหภูม ิ 5 
องศาเซลเซียส จะชวยรักษาคุณภาพและความสดของเนื้อยวงไดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 14 
วัน และสามารถเก็บรักษาไดนานกวาการเก็บผลสุกที่ 13 องศาเซลเซียส และการเก็บรักษาที่ 13 
องศาเซลเซียสนี้จะพบโรคเกดิที่ผลมาก เชนเดียวกับกานดาและคณะ (2546) ศึกษาผลของอุณหภูมิ
ตอการเก็บรักษามะมวงพันธุมหาชนก พบวาผลที่เก็บรักษาที่อุณหภูม ิ 27 องศาเซลเซียส สามารถ
เก็บรักษาไดเพียง 7 วันสวนผลที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 และ 13 องศาเซลเซียส สามารถเก็บรักษา
ไดนานกวาเปนเวลา 21 วนั โดยผลมีการสุกไดตามปกติที่อุณหภูมิหองและมีคุณภาพเปนที่ยอมรบั
ของผูบริโภค อยางไรก็ตามเมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 28 วนั ผลมะมวงที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส 
พบวาเกิดอาการสะทานหนาว อาการสุกทีผิ่ดปกติ เปลือก และเนื้อผลมีสีเหลืองนอยกวาปกติ แตไม
พบในผลที่เกบ็รักษาที่อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส นอกจากนี้ Whangchai et al. (2000) พบวา 
มะมวงพนัธุน้าํดอกไมที่ผาน Vapour heat treatment (VHT) เพื่อสงออกไปยังประเทศญี่ปุนใน
สภาพสุกแกเตม็ที่สามารถเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ไดเกิน 21 วัน โดยไมเกิดอาการ 
สะทานหนาวเลย 
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โรคของมะมวงและการปองกันกําจัด 
1. โรคแอนแทรคโนส 
 โรคแอนแทรคโนสของมะมวงเกดิจากเชือ้รา Colletotrichum gloeosporioides Penz. จัดอยู
ในชั้น Deuteromycetes อันดับ Coelomycetes มีระยะ teleomorph คือ Glomerella cingulata 
(Stomen.) Spauld. (Bailey and Jerger, 1992) โดยเชื้อจะแพรระบาดอยางกวางขวาง โดยเฉพาะอยาง
ยิ่งในแหลงปลกูที่มีความชื้นสูง เกิดไดดีในชวงอณุหภูมริะหวาง 10-30 องศาเซลเซียส ความชื้น
สัมพัทธ 95-97 เปอรเซ็นต ระบาดโดยลมและฝนเปนพาหะโดยสปอรของเชื้อราจะปลิวไปตามลม
และฝน (ชะลอ, 2539) ซ่ึงเปนโรคที่สําคัญของมะมวง ทําความเสียหายตอทั้งปรมิาณและคณุภาพ
ของผลผลิตมะมวงเปนอยางมาก สามารถเขาทําลายไดเกือบทุกสวนของมะมวงไมวาจะเปนตนกลา 
ยอดออน ใบออน ชอดอก ดอก ผลออนจนถึงผลแก และผลหลังการเก็บเกีย่ว ทําใหเกิดอาการอยาง
นอยก็เปนจุดแผลตกคางอยูบน ใบ กิ่ง ผล และหากการเขาทําลายของโรครุนแรงก็จะเกดิอาการใบ
แหง ใบบดิเบีย้ว และรวงหลน ชอดอกแหงไมติดผล ผลเนารวงตลอดจนผลเนาหลังเก็บเกีย่ว ซ่ึงจะ
เปนผลเสียหายตอการสงมะมวงไปจําหนายตางประเทศ  
 สําหรับการเขาทําลายของเชื้อราชนิดนี้ในเนื้อเยื่อผลมะมวง อังสุมา (2530) รายงานวา
สปอรของเชื้อจะงอก germ tube และสราง appressorium บนผิวผล นอกจากนัน้เชื้อราจะสราง 
infection hypha ผานชั้น cuticle เขาไปในผิวผลแลวแฝงตัวอยูในรูปเสนใยทีเ่จริญแทรกอยูระหวาง
เซลลในชั้น epidermis (ภาพ 2) และจะพกัตัวในผลมะมวงจนกระทั่งสุกหรือไดรับสภาพที่
เหมาะสมตอการเจรญิจึงจะแสดงอาการของโรคออกมา จากการศกึษาการติดเชื้อแบบแฝงของเชื้อ
รา C. gloeosporioides บนผลและใบมะมวงพันธุมหาชนกขณะที่ยังอยูบนตน พบวาสปอรจะงอก 
germ tube และสราง appressorium สีน้าํตาลเขมภายใน 12 ช่ัวโมง หลังปลูกเชื้อ หลังจากนั้น 
appressorium จะสราง infection hypha ส้ันๆ และจะหยุดแฝงตวัในระยะนี้โดยไมมีการเจริญตอ
จนกวาสภาพแวดลอมเหมาะสมจึงแสดงอาการของโรค (ดวงใจ, 2545) 
 เชื้อรา C. gloeosporioides ที่แยกไดจากใบมะมวงพันธุโชคอนันตที่เปนโรค บนอาหาร 
PDA มีลักษณะโคโลนีสีขาวอมเทา เสนใยฟู สรางกลุมโคนิเดีย สีสมอมชมพู ลักษณะเปนวงๆ ซอน
กัน (concentric ring) โคนิเดียมีรูปรางแบบทรงกระบอกหรือรี หัวทายมนและสวนปลายเรียวแหลม 
เซลลเดียว ใส ไมมีสีขนาดประมาณ 2.5-5 x 15-17.5 ไมโครเมตร (ภาพ 3 และ ภาพ 4) กานชโูค
นิเดียสีน้าํตาลออน เชื้อรานี้มีการเจรญิอยูในโครงสรางสืบพันธุที่มีลักษณะคลายจานทีเ่รียกวา 
acervuli (วีระณียและคณะ, 2537) 
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 A 
 
 
 
  B 
 
 C 
 

ภาพ 2 acervulus ของเชื้อรา C. gloeosporioides 
 

   A = อิพิเดอรมิสของพืชอาศัย 
   B = กลุมโคนิเดียของเชื้อ Colletotrichum gloeosporioides 
   C = เนื้อเยื่อของพืชอาศัย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
             ภาพ 3 สปอร (โคนิเดีย) ของเชื้อรา C. gloeosporioides 
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ภาพ 4 โคโลนีของเชื้อรา C. gloeosporioides บนอาหารเลี้ยงเชื้อ (ซาย) การงอกของสปอรเชื้อรา    

C. gloeosporioides (ขวา) 
 

เชื้อรา C. gloeosporioides สามารถทําใหเกิดโรคไดทกุระยะของการเจริญเติบโต ซ่ึงมี
อาการของโรคดังนี้ (นพินธ, 2542) 
 ระยะตนกลา จะพบอาการของโรคทั้งที่ใบและลําตน ซ่ึงถาตนกลาที่เปนโรคออนแอหรือ
ตายไป ไมสามารถทําเปนตนตอได จะทําความเสียหายแกการผลิตกิ่งทาบเพื่อการคาอยางมาก 
อาการบนใบ เร่ิมแรกจะเปนจุดเล็กๆ บนใบออน มองดูใสกวาเนื้อใบรอบๆ จุดนี้จะขยายออกเปนวง
ขนาดตางๆ ขึ้นอยูกับความชื้นและความแกออนของใบ โดยจะเหน็ขอบแผลชัดเจนเปนสีน้ําตาลเขม 
ในสภาพความชื้นสูง แผลที่เกิดบนใบออนมากๆ จะมีขนาดใหญ ขยายออกไดรวดเรว็ และมีจํานวน
แผลมากติดตอกันทั้งผืนใบ ทําใหใบแหงทั้งใบหรือใบบิดเบี้ยวเมื่อแกขึ้นเพราะเนือ้ที่ในบางสวนถูก
ทําลายดวยโรค ถาในสภาพที่อุณหภูมิความชื้นไมเหมาะสม แผลบนใบจะมลัีกษณะเปนจุดขนาด
เล็ก กระจัดกระจายทัว่ไปบริเวณกลางแผล ซ่ึงมีสีน้ําตาลออนกวาขอบแผลและมีลักษณะบางกวา
เนื้อใบอาจจะฉีกขาดและหลุดออกเมื่อถูกน้ํา ทําใหแผลมีลักษณะเปนรูคลายถูกยงิดวยกระสุนปน 
(ภาพ 5) 
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ภาพ 5 เชื้อเขาทําลายทําใหใบมีสีน้ําตาล (ซาย) การปรากฏอาการใบเหี่ยวแหงและบิดเบี้ยว (ขวา) 
 

ระยะตนโต อาการที่ลําตนออนจะเปนแผลที่คอนขางดํา ลักษณะแผลเปนรูปไขยาวไปตาม
ความยาวของลําตน อาการของโรครุนแรง แผลจะขยายอยางรวดเร็วจนกระทั่งรอบลําตน (ภาพ 6)
ทําใหตนแหงตาย แตถาตนกลาเปนโรคเมื่อเนื้อเยื่อเร่ิมแกแลว แผลอาจจะลุกลามไปไดไมมากนัก
และเปนจุดแผลมีลักษณะเปนวงรสีีดํายุบตวัลงไปเล็กนอยบริเวณกลางแผลจะเหน็เมด็สีดําๆ หรือสี
สมปนบางเรียงเปนวงอยูภายในแผล ถาโรคนี้เกิดกับยอดออนกจ็ะทําใหยอดแหงเปนสีน้ําตาลดาํ 
และอาจตายทัง้ตนไดเชนเดยีวกัน 

 
 
 

  
 
 
 
 
 

 
              ภาพ 6 สภาพลําตนที่ถูกทําลายโดยเชื้อ 
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ระยะแทงชอดอก อาการที่ชอดอกจะเหน็ลักษณะอาการเปนจุดสีน้ําตาลดําประปรายบน
กานชอดอก และกานดอก ซ่ึงทําใหดอกเหี่ยวและหลุดรวง ถาไมรุนแรงนักจะทําใหการติดผลนอย
แตถาเปนมากๆ ก็จะไมไดผลผลิตเลย ในบางครั้งจะพบอาการของโรคที่กานชอดอกไหมดํา ซ่ึงจะ
แหงไปในที่สุด (ภาพ 7) ผลออนๆ อาจจะถูกเชื้อโรคทําลายทําใหเปลี่ยนเปนสีน้าํตาลดําและรวง
หลน ผลที่มีขนาดโตขึ้นแตยังไมแกก็เปนโรคไดเชนเดยีวกัน หากสภาพแวดลอมเหมาะสม กลาวคือ
มีความชื้นสูงและอุณหภูมพิอเหมาะ (24-32 องศาเซลเซียส) 
  
  
 
 
 
 
 

 
 
 
    ภาพ 7 ดอกมะมวงถูกเชื้อเขาทําลายทําใหดอกเหี่ยว (ซาย) กานชอดอกไหมและหลดุรวง (ขวา) 
 

ระยะติดผล ลักษณะอาการบนผล จะเปนจุดสีดํา รูปรางกลม หรือรูขนาดตั้งแตเล็กเทาหัว
เข็มหมุด จนถึงขนาดใหญเสนผาศูนยกลาง 2-4 เซ็นติเมตร แลวแตความรุนแรง บริเวณแผลจะพบ
รอยแตกและมเีม็ดเล็กๆ สีดําเรียงรายเปนวงภายในแผล เมื่อมะมวงเร่ิมแกในระหวางการบมหรือ
ขนสง แผลเหลานี้จะขยายใหญขึ้น และลุกลามออกไป ทําใหผลเนาทัง้ผลได อาการจุดเนาดําบนผล
นี้พบทําความเสียหายกับมะมวงเกือบทกุพนัธุ เชื้อราโรคแอนแทรคโนส ยังสามารถติดอยูกับผล
โดยไมแสดงอาการใดๆ แตเมื่อสภาพแวดลอมภายหลังเหมาะสม เชน ผลสุก หรือมีความชื้นสูง
ระหวางการเกบ็รักษา หรือบรรจุหีบหอเพือ่การขนสง กจ็ะแสดงอาการได (ภาพ 8 และ ภาพ 9) ซ่ึงก็
ทําความเสียหายเปนอยางมาก (นิพนธ, 2542) 
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ภาพ 8 อาการของโรคแอนแทรคโนสที่เกิดจากเชื้อรา C. gloeosporioides บนผลมะมวง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

               ภาพ 9 ผลมะมวงบนตนที่ถูกเชื้อเขาทําลาย  
 
การปองกันกําจัดโรคแอนแทรคโนส 
 โรคแอนแทรคโนสสามารถปองกันกําจดัไดโดยสารเคมปีองกันกําจดัโรคพืชหลายชนิด ซ่ึง
เปนวิธีการเดียวที่จะลดความเสียหายจากโรคนี้ไดอยางรวดเร็ว ซ่ึงการใชตองใชใหถูกกับจังหวะการ
เขาทําลายของเชื้อโรค ทั้งนี้เพื่อลดความสิ้นเปลือง และชวยใหสารเคมีมีประสิทธิภาพยิ่งขึ้น 
 การปองกันกําจัดโรคแอนแทรคโนส สําหรับมะมวงที่ผลิตเพื่อการสงออกนั้นจะตอง
กระทําอยางสม่ําเสมอ โดยในชวงที่มะมวงผลิตใบออน ชวงการออกดอก และตดิผล ซ่ึงเปนชวงที่
มะมวงมีความออนแอตอการเขาทําลายของเชื้อ ควรฉีดพนสารเคมีในแหลงที่มีโรคระบาดเปน
ประจํา เพื่อลดความเสียหายจากการเกิดโรคที่ใบอันจะมผีลตอความอุดมสมบูรณของใบและจะมีผล
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ตอการออกดอกติดผลที่สมบูรณตอไป ในการตัดแตงกิ่งเปนโรคและกิ่งออนที่เกิดตามโคนกิ่งใหญ 
ในทรงพุม ซ่ึงเปนแหลงสะสมของเชื้อโรค และทําลายเสีย ก็เปนการลดเชื้อโรคไดอีกวิธีหนึ่ง สาร
ปองกันกําจดัโรคพืชหลายชนิดเชน benomyl, mancozeb, captan, copper oxychloride เปนตน 
สามารถใชปองกันกําจัดโรคแอนแทรคโนสไดอยางมีประสิทธิภาพ ซ่ึงการเลือกใชสารชนิดใดนั้น
ขึ้นอยูกับความรุนแรงของโรคที่เกิดในแตละสภาพแวดลอมที่แตกตางกัน กอนที่มะมวงจะเริ่มแทง
ชอดอก ควรทาํการฉีดพนสารเคมีปองกันและกําจัดแมลงและโรคพืชคร้ังหนึ่ง เพื่อลดปริมาณแมลง
และโรคที่จะรบกวนชอดอกใหมที่เร่ิมผลิ หลังจากนัน้ฉีดพนเปนระยะๆ ทุก 10-15 วัน จนมะมวง
ติดผลออน สารเคมีประเภทดูดซึมเชน benomyl อาจจะใชไดดีกวาในการฉีดพนไปในชวงฝนชกุ
หรือในชวงผลใกลเก็บเกี่ยว เพราะจะมีผลตอคุณภาพของผลผลิตหลังเก็บเกีย่วดวย ชวยลดความ
เสียหายจากการเกิดผลเนาไดเปนอยางด ี สําหรับในชวงออกดอกติดผลมะมวงนั้นควรใชสารเคมี
ชนิดอื่นพนสลับกันบางตามความเหมาะสม เชน ระยะดอกอาจจะใช mancozeb ระยะตดิผลออนใช 
captan หรือ Copper Fungicide ระยะผลโตใช benomyl เปนตน ผลมะมวงที่เก็บเกี่ยวแลวควรจุมใน
สารละลายไธอาเบนดาโซล (พรอนโต 40) ผสมน้ําที่ 50 องศาเซลเซียส นาน 5-10 นาที แลวผ่ึงให
แหงเพื่อกําจัดเชื้อที่แฝงอยู (กรมสงเสริมการเกษตร, 2550) 
 
2. โรคราแปง 
 โรคราแปงเกิดจากเชื้อรา Oidium mangiferae Berthet พบระบาดทัว่ๆ ไปในแหลงปลูก
มะมวงของประเทศตางๆ ในไทยสวนใหญพบกับมะมวงที่ปลูกในที่สูงบริเวณภาคเหนือ สามารถ
เขาทําลายไดทัง้ใบ ดอก ชอดอก และผลออน 
 
อาการของโรค 
 ใบออน จะเหน็บริเวณที่เชื้อราเขาทําลายเปนขุยหรือผลสีขาวขึ้นบางๆ สวนใหญจะพบใต
ใบ อาการตอมาบริเวณทีเ่ปนโรคจะมีสีเหลืองจาง ถาสภาพอากาศเหมาะสมเปนผงสีขาวๆ ชัดเจน
ขึ้น หลังจากนั้นเปลี่ยนเปนสีน้ําตาลออนและเขมขึ้นตามลําดับ ถาเกิดโรครุนแรงใบอาจจะบดิเบีย้ว
เสียรูปทรงไป รวงหลน หรือแสดงอาการเนื้อใบไหม 
 ชอดอก จะพบผงสีขาวขึ้นฟูตามกานชอดอกยอย และดอกซึ่งจะทําใหดอกรวงไมติดผล
สวนของกานชอดอกจะยังคงมีสีขาวปกคลุม แลวจะคอยๆ เปนสีน้ําตาลออน (ภาพ 10) โรคนี้มักจะ
พบในชวงฤดหูนาว เมื่อมะมวงเริ่มออกดอก และมกัจะพบเปนกับชอดอกที่อยูบริเวณตอนลาง หรือ
กลางๆ ลําตน หรือชอดอกทีอ่ยูในพุมใบ ดอก และกานชอดอกที่ถูกเชื้อราเขาทําลายการเจริญเตบิโต
จะลดลง ดอกไมบาน และรวงในที่สุด แตบางครั้งสามารถทนไดจนถงึติดผลออน 
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ภาพ 10 พบผงสีขาวขึ้นฟูตามกานชอดอกยอย (ซาย) และเชือ้เขาทาํลายจนไมสามารถบานได (ขวา) 
 
การปองกันกําจัดเชื้อราแปง 
 หมั่นตรวจดูอาการของโรคที่ใบออน ชอดอก และที่ผลออน เมื่อพบใหตัดสวนทีเ่ปนโรค
นําไปเผาทําลาย การปองกันกําจัดโรคราแปง ที่ระบาดในระยะมะมวงออกดอกทําการฉีดพน
สารเคมีในชวงที่ดอกยังไมบานครั้งหนึ่ง หากยังมีโรคระบาดอยูก็ควรฉีดอีกครั้งในระยะติดผลออน
สารเคมีที่ใชปองกันกําจดัโรคราแปง ไดแก dinocap, benomyl, triadimefon และกํามะถันผง เปนตน 
 
3. โรคราดํา 
 เกิดจากเชื้อราดําหลายชนดิ เชน Copnodium sp. และ Meliola sp. พบทั่วไปในแหลงปลูก
มะมวงของประเทศ ราดําที่จะกลาวถึงมีหลายชนิดดวยกนั แตที่พบเหน็ทั่วๆ ไป ชนิดที่ขึ้นปกคลมุ
ใบเปนแผนสีดํา เมื่อแหงอาจจะรอนหลุดออกเปนแผนๆ อีกชนิดหนึง่ขึ้นบนใบมีลักษณะคลายดาว
เปนแฉกๆ ราดําชนดินี้ไมไดดูดกนิน้ําเล้ียงจากพืชโดยตรง แตอาจมผีลคือการเจริญเติบโต
โดยเฉพาะอยางยิ่งในฤดูที่มะมวงออกดอก หากมีราดําขึน้ปกคลุมดอก จะเปนผลใหการผสมเกสร
ของดอกไมสามารถจะเกิดขึน้ได เนื่องจากมีเชื้อราขึ้นปกคลุมปลายเกสรตัวเมีย ปกติแลวราดํามีอยู
ทั่วๆไปในอากาศ แตไมสามารถจะเจริญขึ้นบนใบหรือชอดอกมะมวงไดหากไมมีแมลงปากดูด 
ไดแก เพล้ียจกัจั่น เพล้ียหอย เพล้ียแปง โดยแมลงเหลานี้จะดูดกนิน้ําเลี้ยงจากพืชตามยอดออน และ
ชอดอก แลวจะถายสารซึ่งมีลักษณะคลายน้ําหวานออกมาฟุงกระจายไปเคลือบตามบริเวณใบ และ
ชอดอก ซ่ึงเชื้อราดําในอากาศก็จะสามารถขึ้นได และทําใหการติดดอกออกผลของมะมวงลดลง
หรือไมติดผลเลย 
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อาการของโรคราดํา 
 โรคราดําจะเกดิทั้งบนใบ ชอดอก และผลออน มีลักษณะเหมือนเขมาหรือฝุนสีดําปกคลุม
เปนแผนสีดําซึ่งเมื่อแหงอาจจะรวงหลุดเปนแผน (ภาพ 11) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพ 11 ชอดอกและใบถูกเขาทําลายมีลักษณะเหมือนเขมาหรือฝุนสีดําปกคลุม 
 
การปองกันกําจัดโรคราดํา 
 เนื่องจากโรคนี้เกิดจากแมลงเปนสาเหตุสําคัญดังนั้นในชวงที่มะมวงเริ่มแทงชอดอกใหเขา
สํารวจแมลงปากดูด เชน เพล้ียจักจัน่ เพล้ียหอยในสวน หากพบในปรมิาณสูง ทําการฉีดพนสารเคมี
กําจัดไดแก Carbaryl 85 WP. เพื่อกําจัดแมลงนี้ในชวงกอนมะมวงจะออกดอกครั้งหนึ่งกอน หากยงั
พบการทําลายของเพลี้ยจักจัน่ก็ควรฉีดพนอีกครั้งในระยะดอกตูมใชสารเคมีกําจัดเชื้อรา คือ เบน-
โนมิล ฉีดพนใหทัว่ตน (กรมสงเสริมการเกษตร, 2550) 
 
การควบคุมโรคหลังการเก็บเกี่ยว 
1. การใชอุณหภูมิสูง 
 นอกจากการใชสารเคมีแลวการใชน้ํารอนเปนวิธีหนึ่งที่มีประสิทธิภาพดีมากในการกําจัด
เชื้อจุลินทรียที่เขาทําลายแบบแฝงอยูในผลิตผล (Burchill, 1964) แตวิธีการใชน้ํารอนนี้มีขอจํากัด 
คือ ตองใชอุณหภูมิสูงที่สามารถทําลายเชื้อสาเหตุโรคนั้นๆได และตองเปนอุณหภูมิที่พืชสามารถ
ทนไดโดยที่ไมมีผลกระทบตอคุณภาพของผลิตผลซึ่งอุณหภูมิที่เหมาะสมในการปฏิบัตินี้มักเปน
อุณหภูมิสูงใกลเคียงกับจุดที่เกิดอันตรายกับผลิตผลได โดยทั่วไปอาการผิดปกติเนื่องจากความรอน
สูงเกินไป (heat injury) บนผลมะมวงจะปรากฏใหเห็นตั้งแตอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียสขึ้นไป ซ่ึง
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อุณหภูมิในระดับ 52 องศาเซลเซียส เปนชวงที่ปลอดภัยที่สุดสําหรับการปฏิบัติกับผลมะมวง 
(Muirhead, 1976) 
 
2. การจุมผลมะมวงในน้ํารอน 
 การปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อควบคุมการเนาเสียของผักและผลไมโดยวิธีการจุมผลิตผล
ในน้ํารอนมีประสิทธิภาพในการควบคุมการเนาเสียของผลิตผลแตกตางกันขึ้นอยูกับชนิดของพืช 
รูปแบบของสปอรเชื้อราที่เปนสาเหตุของโรค ระดับของอุณหภูมิ และชวงเวลาในการจุมน้ํารอน
ของผลิตผล (Edney and Burchill, 1967) 
 
3. การอบดวยไอน้ํารอน 
 การอบผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยวดวยไอน้ํารอน เดิมเปนวิธีการที่ใชเพื่อควบคุมการเขา
ทําลายของแมลงศัตรูพืชเพื่อทดแทนการรมควันผลิตผลดวยสารเคมีหลังการเก็บเกี่ยว เชน Ethylene 
dibromide ซ่ึงในปจจุบันไดถูกยกเลิกในการนํามาใชหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อควบคุมแมลงศัตรูพืชตาม
กฎหมายกักกันพืชของประเทศผูนําเขาผลิตผลทางการเกษตรที่มีตอประเทศผูสงออกผลิตผล
ทางการเกษตร เนื่องจากการตระหนักถึงผลกระทบของสารเคมีที่ตกคางภายในผลิตผลสดและการ
ตกคางที่มีผลกระทบตอส่ิงแวดลอมที่กอใหเกิดอันตรายตอสุขภาพของมนุษยและสัตวตลอดจนการ
เพิ่มความตานทานตอสารเคมีของสิ่งมีชีวิตพวกจุลินทรีย แมลงตางๆ (Merino et al., 1985) 
 
4. การอบดวยอากาศรอน 
 การอบผลิตผลดวยอากาศรอนมีวิธีการที่คลายคลึงกับการอบแบบใชไอน้ํารอน แตมีขอ
แตกตางเพียงเล็กนอย คือ การอบดวยอากาศรอนมีการปรับคาความชื้นสัมพัทธของอากาศหรือลม
รอนที่ใชอบผลิตผลตลอดเวลาในชวงเวลาการปฏิบัติใหเหมาะสมเพื่อไมใหเกิดการกลั่นตัวเปนหยด
น้ําเกาะที่ผิวผลิตผลซึ่งคาของความชื้นสัมพัทธในการอบดวยอากาศรอนมีความแปรปรวนตั้งแต 58 
ถึง 90 เปอรเซ็นต โดยปกติในการปฏิบัติมักมีการควบคุมใหอุณหภูมิของลมรอนที่ใชอบเพิ่มขึ้น
อยางชาๆ เปนไปในทิศทางเดียวกันกับการเพิ่มขึ้นอยางชาๆ ของอุณหภูมิของผิวผลิตผล จนถึง
อุณหภูมิที่ตองการซึ่งมักเปนอุณหภูมิต่ําสุดที่ผลิตผลสามารถทนทานได โดยไมกอใหเกิดความ
เสียหายเนื่องจากความรอนและมีประสิทธิภาพในการทําลายเชื้อกอโรคไดดี (McGuire, 1991) 
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5. การควบคุมโรคหลังการเก็บเกี่ยวโดยใชวัตถุเจือปนอาหาร 
 วัตถุเจือปนอาหาร คือ วตัถุที่มิไดใชเปนอาหารหรือสวนประกอบที่สําคัญของอาหาร ไมวา
วัตถุนั้น จะมคีุณคาทางอาหารหรือไมก็ตาม แตใชเจือปนในอาหารเพือ่ประโยชนทางเทคโนโลยีใน
การผลิต การบรรจุ การเก็บรักษา หรือการขนสง ซ่ึงมีผลตอคุณภาพหรือมาตรฐาน หรือลักษณะของ
อาหาร และไดหมายความรวมถึงวัตถุที่มไิดใชเจือปนอาหาร แตใชรวมอยูกบัอาหารเพื่อประโยชน
ดังกลาวขางตนดวย ตวัอยางวัตถุเจือปนอาหารที่ใชในผลิตภัณฑผักและผลไม เชน สารประกอบ
ซัลเฟอร สารประกอบแมกนีเซียม แคลเซียมคลอไรด แคลเซียมไฮดรอกไซด เปนตน (สุทธิดา, 
2544) 
 
การใชกรดเปนวัตถุเจือปนในอาหาร 
 การใชกรดในอุตสาหกรรมอาหารเปนที่นยิมและใชกันอยางแพรหลาย เนือ่งจากมี
คุณสมบัติหลายประการดวยกัน เชน ควบคุมการเปนกรดดาง ยับยั้งการงอกของสปอร ปองกันการ
เกิดปฏิกิริยาสนี้ําตาล ทําหนาที่เปนสารจบัโลหะ ชวยปรับปรุงกลิ่นรสหรือเนื้อสัมผัสของอาหาร 
ชวยเพิ่มสารอาหารหรือทําใหอาหารมีความคงตัว เปนตวัทําละลายในอาหารจําพวก เนยแข็ง เปน
ตน (Doores, 1983) ตัวอยางกรดที่นิยมใชในอุตสาหกรรมอาหาร เชน กรดอะดิปก กรดเบนโซอิก 
กรดซิตริก กรดแอซิติก กรดเปอรแอซิติก เปนตน 
 
สารในกลุม active oxygen ไดแก 
1. กรดแอซิติก (CH3COOH) 

  
  
 
 
 
 

กรดแอซีติกหรือที่อาจเรียกวา เอทาโนอิกแอซิด เปนสารเคมีที่มีสูตรทางเคมีคือ C2H4O2

หรือ CH3COOH มวลโมเลกุล 60.05 จุดหลอมเหลว 289.6 องศาเคลวิน จุดเดือด 391.2 องศาเคลวิน 

กรดแอซิติกถูกนํามาใชในอุตสาหกรรมถนอมอาหารเปนเวลานานแลวเนื่องจากกรดแอซีติกเปนตัว
ออกซิไดซที่รุนแรงตามระดับความเขมขนที่ใชโดยที่การนํามาใชสวนใหญเกี่ยวของกับอาหารที่มี
การหมักดอง แตเร่ิมนํามาใชในอุตสาหกรรมหลังการเก็บเกี่ยวผักและผลไมเมื่อไมนานมานี้โดยท่ี
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ปริมาณการใชในปจจุบันไมทําใหเกิดความเปนพิษและตกคาง กรดแอซิติกหรือกรดเอทาโนอิก 
เปนกรดที่มีลักษณะเปนของเหลวใสหรือเปนผลึกมีกล่ินฉุนเฉพาะตัวสามารถรวมตัวกับน้ํา แอล-
กอฮอลล หรือเอเทอรไดดี การผลิตกรดแอซิติกจะอาศัยกระบวนการหมักซึ่งประกอบไปดวย
ขั้นตอนหลัก 2 ขั้นตอน (กิตติพงศ, 2541; นงลักษณและปรีชา, 2541) คือ 

 1. การหมักน้ําตาลใหเปนเอทานอล (alcohol fermentation) เปนการหมักแบบไมใช
ออกซิเจนโดยอาศัยยีสต Saccharomyces cervisiae ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปนเวลา 72-78 
ช่ัวโมง ดังสมการ 
 
  C6H12O6                                2 C2H5OH + CO2 
  กลูโคส               แอลกอฮอลล 
   
 2. การหมักแอลกอฮอลลใหเปนกรดแอซิติก (acetic fermentation) เปนการหมักแบบใช
ออกซิเจนโดยแบคทีเรีย Acetobactor sp. เปลี่ยนแอลกอฮอลลใหเปนกรดแอซิติกที่อุณหภูมิ
ประมาณ 15-34 องศาเซลเซียส ดังสมการ 
 
  C2H5OH                                CH3COOH + H2O 
  แอลกอฮอลล               กรดแอซิติก 
 

กรดแอซิติกเปนสวนประกอบหลักในการผลิตน้ําสมสายชู ชวยปรับปรุงกลิ่นรสของ
อาหารพรอมทั้งชวยยืดอายุการเก็บรักษาใหยาวนานขึ้น (ศิวาพร, 2520) ตัวอยางการใชกรดชนิดนี้ 
เชน Sholberg et al. (2004) รายงานวา การรมผลสาลี่ดวยไอของกรดแอซีติกสามารถลดการเจริญ
ของจุลินทรียโดยสามารถควบคุม Botyrtis  cinerea ที่ทําใหเกิดโรค Botrytis rot ซ่ึงเปนสาเหตุ
สําคัญในการเกิดโรคในสาลี่ซ่ึงเปนโรคที่เกิดขึ้นมากทางอเมริกาเหนือ Sholberg and Gaunce 
(1996) รายงานวา การรมผลเชอรร่ีดวยกรดอินทรีย เชน กรดแอซีติก กรดฟอรมิก กรดโพรพาโนอิก 
สามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อจุลินทรียที่บริเวณเปลือกดานนอกของผลเชอรร่ีโดยท่ีกรดทั้งสาม
ชนิดไมทําใหผิวเปลือกของเชอรร่ีบอบช้ําโดยเฉพาะกรดแอซีติกสามารถลดการเจริญของเชื้อ 
Penicillum expansum ที่ผิวของแอปเปลไดถึง 98 เปอรเซ็นต นอกจากนี้ยังมีการนํากรดอินทรียทั้ง
สามชนิดมาใชกับการรมผลองุนและสม และการรมกรดแอซิติกกับผลไมจําพวกทอ เชอรรี       
เอพริคอท ภายหลังการเก็บเกี่ยวสามารถทําลายสปอรของเชื้อรา Monilinia fructicola และ Rhizopus 
stolonifer บนผลผลิตได ขณะเดียวกัน Pampulha and Dias (2000) รายงานวา เมื่อเพิ่มความเขมขน
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กรดแอซิติกใหกับอาหารเลี้ยงเชื้อ Saccharomyces cerevisiae จะมีผลทําให maximum specific 
growth rate และ yield coefficient มีแนวโนมลดลง Mari et .al (1999) พบวาผลของความเขมขน
ของกรดเปอรออกซีแอซิติก (PAA ที่ความเขมขน 62.5, 125, 250, 500 และ 1000 ไมโครกรัม/
มิลลิลิตร) และคลอรีนไดออกไซด (ClO2 ที่ความเขมขน 12.5, 25, 80, 100 และ 200 ไมโครกรัม/
มิลลิลิตร) ตอการเจริญเติบโตของ conidia ของ Monilinia laxa ในการทดสอบ การยับยั้งการ
เจริญเติบโตของเชื้อไดอยางสมบูรณ หลังจาก conidia สัมผัสกับ PAA ที่ 500 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร
เปนเวลา 5 นาที และ หลังจากที่ conidia สัมผัสกับ ClO2  50 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร 1 นาที และผล
การทดลองในหองทดลองถูกยืนยันจากการเพาะเลี้ยง conidia บนผลไม การใช PAA จะมี
ประสิทธิภาพ 1 ช่ัวโมง หลังจากที่มีการเพาะเลี้ยงเชื้อ พบวา 1000 ไมโครกรัม/มิลลิกรัมจะสามารถ
ลดการเสียสภาพของผลไมได 50 เปอรเซ็นต ในการทดลองกึ่งการคา conidia ของ pathogen ที่แช 
20 นาทีใน PAA ที่ 250 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร หรือ ใน ClO2 10 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร หรือ แช 5 
นาที ใน PAA  ที่ 250 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร จะสามารถยับยั้งไดอยางสมบูรณ และ ไมพบการเนา
ของตน Nectarine และ Plum 

นอกจากนี้ เบญจมาภรณ (2548) ไดเปรียบเทียบการใชกรดอินทรีย 6 ชนิด ไดแกกรด     
ฟอรมิก แอซิติก ซิตริก มาลิก แอสคอรบิค และ ซอรบิก ในการควบคุมราเขียวบนผลสมสายน้ําผ้ึง 
พบวาการใชกรดแอซิติก ความเขมขน 1, 3 และ 5 เปอรเซ็นต สามารถลดการเกิดโรคราเขียวไดดี
โดยไมทําใหผลสมเกิดความเสียหาย จึงมีแนวโนมที่ดีในการนํามาใชควบคุมโรคราเขียวในผลสม
หลังการเก็บเกี่ยว 
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2. ไฮโดรเจนเปอรออกไซด (H2O2) 
 ไฮโดรเจนเปอรออกไซดจะมีเสถียรภาพคงตัวเมื่อบริสุทธิ์ จึงเปนเหตผุลวาทําไมจึงเกิดการ
ออกซิเดชันสารอินทรียไดยากมาก ภายในสภาวะการบําบัดน้ําเสียโดยทั่วไปและมักจะเปนไปไมได
เลย ถาปราศจากตวัเรงปฏิกิริยาที่เหมาะสม ซ่ึงตัวเรงปฏิกิริยาเปนสิ่งที่จําเปนสาํหรับการสราง     
ไฮดรอกซิลเรดิคอล (Marecheal et al., 1997) ดังสมการ 
 
  H2O2 catalase                 2OH  

 
 2OH  มีศักยภาพในการออกซิเดชัน (oxidation potentials) สูงกวาไฮโดรเจนเปอรออกไซด 
ปฏิกิริยาระหวางโอโซนกับไฮโดนเจนเปอรออกไซด (Arslan et al., 1999) ดังสมการ  
 
  2O3 + H2O2                                     2OH  + 3O2 
 
 Shewfelt and Rosario (2000) จึงไดเสนอคําอธิบายหรือสมมุติฐานการเกิดอาการผดิปกติ
ทางสรีรวิทยาตางๆ ในผกัและผลไมวาเปนการตอบสนองตอความเครียดจากสภาพการเก็บรักษา 
ไมวาจะเปนอณุหภูมิต่ํา อุณหภูมิสูง ความชื้นสัมพัทธต่ํา ปริมาณคารบอนไดออกไซดสูง ปริมาณ
ออกซิเจนต่ํา หรือการมีแสงมากเกินไป เนื่องจากในสภาพการเก็บรักษาดังกลาวขางตนมีผลในการ
กระตุนอนมุูลอิสระ (free radical) ชนิด reactive O2 เชน O2

-, H2O2 และ HO  เพิ่มมากขึ้นโดยทัว่ไป
อนุมูลอิสระเกดิขึ้นไดตลอดเวลาจากขั้นตอนของกระบวนการตางๆ ตามปกติภายในเซลล เชน 
กระบวนการหายใจ (respiration) หรือการสังเคราะหโปรตีน (protein synthesis) เปนตน และใน
ส่ิงมีชีวิตตางๆ ในกระบวนการทําหนาทีห่ยุดปฏิกิริยาลูกโซ (chain reaction) ของอนุมูลอิสระเพื่อ
ไมใหอนุมูลอิสระมีมากขึ้นจนถึงระดับที่เปนอันตรายตอเซลล สารประกอบตางๆ เหลานี้เรียกวา ตวั
ตานอนุมูลอิสระ (antioxidants) ซ่ึงมีทั้งที่เปนและไมเปนเอนไซม (Purvis and Shewfelt, 1993) 
 โดยธรรมชาติแลวส่ิงมีชีวิตทุกชนิดมกีระบวนการตอตานอนุมูลอิสระ (antioxidant 
defense mechanism) ซ่ึงประกอบไปดวยตวัตานอนมุูลอิสระชนิดตางๆ ที่จะเขาทําปฏิกิริยาเพื่อ
กําจัดและขัดขวางอนุมูลอิสระที่เกดิขึ้นภายในเซลล (จฑุามาส, 2542) ในกรณีทีอ่นุมูลอิสระถูก
กระตุนใหมีปริมาณเพิ่มขึ้นมากกวาปกติเกินไป จนระบบตอตานอนมุูลอิสระไมเพียงพอที่จะกําจดั
อนุมูลอิสระได จะสงผลใหเกิดภาวะผิดปกติ คือภาวะอนุมูลอิสระเกิน (oxidative stress) หรือการ
เกิดปริมาณอนุมูลอิสระภายในเซลลที่สูงจนเกนิไป ซ่ึงมีผลใหโปรตีน ไขมัน และดีเอ็นเอเสียหาย 
(Halliwell, 1991) 
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3. กรดเปอรออกซีแอซีติก (CH3COOOH) 
 เปนสารที่มีสูตรทางเคมีคลายกรดแอซิติกโดยมีออกซิเจนเพิ่มขึ้นมาในโมเลกุลหนึ่งอะตอม 
(สมศักดิ์และคณะ, 2543) สารละลายของเปอรออกซีแอซีติกประกอบไปดวยสวนผสมของสาร 2 
ชนิด คือ กรดแอซีติก  และกรดไฮโดรเจนเปอรออกไซด (Kitis, 2004; Tavemer, 2004) ดังสมการ  
 
  CH3COOH + H2O2              CH3COOOH + H2O 
 
 กรดเปอรออกซีแอซิติกเปนของเหลวไมมีสี มีคา pH ต่ํากวา 2 และคาความถวงจําเพาะ
เทากับ 1.1 สามารถละลายน้ําไดดีมีคุณสมบัติเปนสารออกซิไดสที่แรงมากอยูในกลุม active oxygen 
เปนสารที่มีประสิทธิภาพในการกําจัดเชื้อโรค สามารถออกซิไดซเยื่อหุมเซลลที่เปนไขมันและ
โปรตีนทําใหเซลลสูญเสียการควบคุมสารผานเขาออกหรือสรางความเสียหายใหกับผนังเซลล 
(Shacoori et al., 2006) นอกจากนี้กรดเปอรออกซีแอซิติกยังสามารถออกซิไดซเอนไซมที่จําเปน
ตางๆ เชน catalase ซ่ึงเปนเอนไซมที่ชวยลดความเปนพิษจากอนุมูลอิสระตางๆ (Kitis, 2004) 
 
งานวิจัยเก่ียวกับการใชสาร ไฮโดรเจนเปอรออกไซดและกรดเปอรออกซีแอซิติก 

สารไฮโดรเจนเปอรออกไซดและกรดเปอรออกซีแอซิติกสามารถใชไดทั้งแบบสารเดี่ยว
หรือสารผสม โดยมีคุณสมบัติเปนสารออกซิไดซที่มีประสิทธิภาพสูงในการฆาเชื้อจุลินทรีย เชน 
เชื้อรา แบคทีเรีย และมีการใชอยางแพรหลายเพื่อลดการปนเปอนของจุลินทรียในอุตสาหกรรม
อาหารตางๆ เชน การผลิตนม เนื้อ ผัก ผลไม และเครื่องดื่ม เชนการผลิตเบียร รวมทั้งเครื่องดื่มที่ไม
มีแอลกอฮอลล โดยสามารถทําลายสปอรของเซลลยีสต และแบคทีเรียได โดยไมทําใหกล่ินและ
รสชาติของเครื่องดื่มเปลี่ยนไป (Alasri et al., 1993) โดยสารในกลุมนี้สามารถยอยสลายแบบ 
biodegradable ไดงาย นอกจากนี้ยังนํามาใชในการกําจัดน้ําเสียโดยใชกรดเปอรออกซีแอซิติกความ
เขมขน 1-2 มิลลิกรัม/ลิตร ในเวลาสัมผัส 2 ช่ัวโมง สามารถลด fecal coliform ได 10,000 CFU/100 
มิลลิลิตร (Colgan and Gehr, 2001) เชนเดียวกับการใช 1 เปอรเซ็นตของไฮโดรเจนเปอรออกไซด
ในการลางทําความสะอาดแอปเปลและแคนตาลูปสามารถลดปริมาณจุลินทรียปนเปอนไดดี 
(Sapers and Sites, 2003) นอกจากนี้ Ukuku et  al. (2005) รายงานวาการใชไฮโดรเจนเปอรออกไซด 
2.5 เปอรเซ็นตอยางเดียวหรือรวมกับ nisin (25 μg/ml), sodium lactate (1 เปอรเซ็นต) และ citric 
acid (0.5 เปอรเซ็นต) สามารถลดเชื้อ Escherichia coli ในแคนตาลูปและ Honeydew melons ได 
นอกจากนี้ Brinez et al. (2006) ไดรายงานวาการใชกรดเปอรออกซีแอซิติกรวมกับไฮโดรเจนเปอร-
ออกไซดที่ความเขมขน 0.05-0.4 เปอรเซ็นต เปนระยะเวลา 10, 20 และ 30 นาที สามารถยับยั้งเชื้อ 



 26 

Staphylococcus spp., Listeria spp. และ Escherichia coli ในน้ําสมและนมชอคโกแลตได สวน 
Bessems et al. (2000) ไดทดลองพบวากรดเปอรออกซีแอซิติกเปนสารที่มีประสิทธิภาพที่สุดในการ
ใชเปนน้ํายาลางผักและผลไมเพื่อควบคุมเชื้อ Escherichia coli เมื่อเปรียบเทียบกับการใชสารอื่นๆ 
เชน calcium hypochlorite, chlorine dioxide หรือ benzalkonium chloride นอกจากนี้การใชกรด
เปอรออกซีแอซิติกที่ความเขมขน 500 ไมโครกรัม/ลิตร เปนเวลา 5 นาที สามารถควบคุมเชื้อ 
Monilinia laxa ซ่ึงเปนโรคหลังการเก็บเกี่ยวที่สําคัญของผลไมประเภทที่มีเปลือกเมล็ดแข็ง (stone 
fruit) (Mari et al., 1999) ขณะเดียวกัน Mari et al. (2004) รายงานวา การจุมผลไมจําพวก stone fruit 
ในกรดเปอรออกซีแอซิติกความเขมขน 125 มิลลิกรัม/ลิตร เปนเวลา 1 นาที สามารถลดการเนาเสีย
ที่เกิดจากเชื้อรา M. laxa อยางมีนัยสําคัญ สวนสมศักดิ์และคณะ (2543) ไดศึกษาเปรียบเทียบ
ประสิทธิภาพการทําลายสปอรแบคทีเรียของกรดเปอรออกซีแอซิติกความเขมขน 0.26 เปอรเซ็นต 
กับ กลูตารัลดีไฮดความเขมขน 2 เปอรเซ็นตในสภาพที่มีและไมมีสารอินทรียเจือปน พบวากรด
เปอรออกซีแอซิติกสามารถทําลายสปอรไดหมดในเวลา 10 นาที ในทุกการทดสอบขณะที่กลูตารัล-
ดีไฮดใชเวลาทําลายสปอรอยางนอย 60 นาที เชนเดียวกับ Bastos et al. (2005) ไดประเมิน
ประสิทธิภาพของสารคลอรีน 200, 500 และ 1000 มิลลิกรัม/ลิตร และกรดเปอรออกซีแอซิติก 60 
มิลลิกรัม/ลิตร กับสาร Tween 80 ในการลดการปนเปอนของจุลินทรียกลุม coliforms และ fecal 
coliforms บนผิวผลแคนตาลูป พบวากรดเปอรออกซีแอซิติกสามารถลดการปนเปอนไดอยางมี
นัยสําคัญ  
 
4. Oxysan®  zs 
 เปนสารผสมที่พัฒนาโดยบริษัท ECOLAB  เพื่อใหมีประสิทธิภาพสูงกวากรดเปอรออกซี-
แอซิติกนํามาใชสําหรับทําความสะอาด ฆาเชื้อจุลินทรียไดหลายชนิด ยอยสลายงาย ปราศจากการ
ตกคางของคลอรีน และสามารถใชที่ความเขมขนต่ําไดเปนสารที่ประกอบดวย 
 
  1. กรดแอซิติก    30-50 เปอรเซ็นต 
  2. ไฮโดรเจนเปอรออกไซด  5-10 เปอรเซ็นต 
  3. กรดเปอรออกซีแอซิติก  5-10 เปอรเซ็นต 
  4. กรดออกทาโนอิก   2-5 เปอรเซ็นต 
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คุณสมบัติทางกายภาพ 
 
 
 
 
 
 
 
 

1. ลักษณะที่มองเห็น สารละลายใส 
2. การละลาย ละลายน้ําไดด ี
3. pH 1.0 
4. จุดเดือด มากกวา 100 องศาเซลเซียส 
5. ความถวงจําเพาะ 1.07-1.09 


