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บทที่ 2 
ตรวจเอกสาร 

 
มะม่วง 

มะม่วง (mango) มีช่ือทางวิทยาศาสตร์ว่า Mangifera indica Linn. โดยจดัอยูใ่น Class 
Dicotyledonae, Sub-class Archilamydeae, Order Sapindales และFamily Anacardiaceae (วิจิตร, 
2529) เป็นไมผ้ลยนืตน้ไม่ผลดัใบ มีถ่ินก าเนิดในเขตอินเดียและเอเชียตะวนัออกเฉียงใตแ้ลว้แพร่ไป
ยงัประเทศอ่ืนๆ ทั้งในเขตร้อนและเขตก่ึงร้อนของโลก ปลูกไดทุ้กภาคของประเทศไทย ข้ึนไดดี้ใน
ดินแทบทุกชนิดดินท่ีเหมาะสมคือ ดินร่วนท่ีมีการระบายน ้ าไดดี้มีความเป็นกรดด่างของดินไม่เกิน 
7.5 สามารถปลูกไดต้ั้งแต่ในท่ีแหง้แลง้จนถึงในท่ีมีฝนตกชุก (บุญเลิศ, 2532) 
 
ลกัษณะ/พนัธ์ุ 

มะม่วงเป็นไมย้ืนตน้ขนาดกลางจนถึงขนาดใหญ่ ใบเด่ียวสีเขียว ขอบใบเรียบ ฐานใบมน
ปลายใบแหลม กลีบดอกมี 5 กลีบ ดอกออกช่วงเดือนธนัวาคมถึงเดือนกุมภาพนัธ์ ลูกดิบสีเขียว เม่ือ
สุกเปล่ียนเป็นสีเหลืองหรือเหลืองส้ม มีเมล็ดภายใน 1 เมล็ด พนัธ์ุมะม่วงท่ีนิยมปลูก ไดแ้ก่ มะม่วง
แกว้ศรีสะเกษ มะม่วงพนัธ์ุมรกต มะม่วงพนัธ์ุโชคอนนัต ์มะม่วงพนัธ์ุน ้ าดอกไมท้ะวาย พนัธ์ุฟ้าลัน่
พนัธ์ุหนองแซง พนัธ์ุเขียวเสวย เป็นตน้ และมีพนัธ์ุส่งเสริมแยกตามลกัษณะการรับประทานดงัน้ี
พนัธ์ุรับประทานสุก ไดแ้ก่ น ้ าดอกไม ้อกร่อง ทองด า พนัธ์ุรับประทานดิบ ไดแ้ก่ ฟ้าลัน่ เขียวเสวย
และแรด พนัธ์ุแปรรูป ไดแ้ก่ แกว้สามปี 

มะม่วงน ้าดอกไมเ้ป็นมะม่วงประเภทรับประทานสุกมีผูนิ้ยมปลูกกนัมาก มีการเจริญเติบโต 
รวดเร็วใบใหญ่เป็นคล่ืน ทรงพุ่มโปร่ง ส่วนมากมีนิสัยในการออกดอกทะวาย ออกดอกดก ติดผล
ปานกลาง ให้ผลทุกปี ผลมีขนาดใหญ่ น ้ าหนกัประมาณ 400 กรัม ผลอว้นเกือบกลมหวัใหญ่ ปลาย
แหลม ผลค่อนขา้งยาว เน้ือมาก เมล็ดเล็ก มีผิวบาง เม่ือดิบมีรสเปร้ียว ผิวสีเขียวนวล เน้ือแน่น เม่ือ
ผลสุกมีผวิสีเหลือง กล่ินหอม เน้ือละเอียดมีเส้ียนนอ้ย รสหวาน มะม่วงน ้ าดอกไมมี้เปลือกบางจึงช ้ า
ไดง่้าย และไม่ค่อยตา้นทานต่อโรคแอนแทรคโนส อายุตั้งแต่ออกดอกจนถึงผลแก่ประมาณ 115 วนั
มะม่วงน ้ าดอกไมเ้ป็นมะม่วงท่ีได้รับความนิยมมาก เน่ืองจากเป็นพนัธ์ุท่ีออกดอกง่าย สามารถ
ตอบสนองต่อการบังคับให้ออกก่อนฤดูได้เป็นอย่างดี และเป็นพนัธ์ุท่ีมีลักษณะตรงกับความ
ตอ้งการของตลาดต่างประเทศ พนัธ์ุท่ีไดรั้บความนิยมมากในปัจจุบนัคือ พนัธ์ุน ้ าดอกไมเ้บอร์ 4 
และพนัธ์ุน ้าดอกไมสี้ทอง (ภาพ 1) 



5 
 

 
 ภาพ 1 มะม่วงพนัธ์ุน ้าดอกไม ้เบอร์ 4 (ซา้ย) และ มะม่วงพนัธ์ุน ้าดอกไมสี้ทอง (ขวา) 
 

มะม่วงน ้าดอกไมสี้ทอง ผลดิบจะมีสีผวิเป็นสีเหลืองอ่อนคลา้ยมะม่วงสุกทั้งท่ีผลยงัอ่อนอยู ่
(2-3 เดือนหลงัดอกบาน) ซ่ึงผลมะม่วงทัว่ไปจะมีผิวสีเขียว ผลมะม่วงน ้ าดอกไมสี้ทองมีผิวท่ีหนา
กว่าผิวผลมะม่วงน ้ าดอกไม ้ ส่งผลให้ป้องกนัการช ้ าและตา้นทานโรคแอนแทรคโนสไดดี้กว่าผล
มะม่วงน ้ าดอกไมเ้บอร์ 4 รสชาติผลมะม่วงน ้ าดอกไมสี้ทองเม่ือผลอ่อนมีรสเปร้ียว ผลแก่มีรสมนั
เน้ือกรอบ มีปริมาณของแข็งทั้งหมดท่ีละลายน ้ าได ้(total soluble solids) 17-18 เปอร์เซ็นต ์เน้ือไม่มี
เส้ียน เน้ือมีสีเหลือง เมล็ดบาง น ้ าหนกัต่อผลประมาณ 300-400 กรัม ซ่ึงเป็นท่ีตอ้งการของตลาด
โดยเฉพาะประเทศญ่ีปุ่น (นิทยา, 2548) 
   
คุณค่าทางโภชนาการ 

ยอดมะม่วง ใบอ่อน มีรสเปร้ียวอมฝาดเล็กนอ้ย ผลดิบของมะม่วงรสเปร้ียว ยอดอ่อนและ
ใบอ่อนของมะม่วงยงัไม่มีการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ ผลมะม่วงแก่ดิบจะให้พลงังานต่อ
ร่างกาย ซ่ึงประกอบดว้ย เส้นใย แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก เบตา้แคโรทีน วิตามินบีหน่ึง วิตามินบี
สอง ไนอาซิน วติามินซี เป็นตน้ (ชานนท,์ 2551) 
 
การน าไปใช้ประโยชน์ 

ผลดิบสามารถแปรรูปเป็น มะม่วงดอง มะม่วงแช่อ่ิม และมะม่วงเค็ม เป็นตน้ ส่วนผลสุก
แปรรูปเป็น มะม่วงกวน น ้ามะม่วง และแยม เป็นตน้ 
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ประโยชน์ทางยาไทย 
คือ เปลือกจากล าตน้ และเน้ือในเมล็ด ใชรั้กษาอาการทอ้งเสียแกบิ้ดและอาเจียนได ้ผลสด

แก่รับประทานแกค้ล่ืนไส้อาเจียน วิงเวียน กระหายน ้ า ผลสุกหลงัรับประทานแลว้ลา้ง เมล็ดตาก
แห้ง ตม้เอาน ้ าด่ืมหรือบดเป็นผง รับประทานแกท้อ้งอืดแน่น ขบัพยาธิ แกล้  าไส้อกัเสบเร้ือรัง และ
แกป้วดประจ าเดือน เป็นตน้ (ชานนท,์ 2551) 

 
การส่งออกมะม่วง 

สามารถส่งออกน าเงินเขา้ประเทศไดปี้ละหลายลา้นบาท ซ่ึงสร้างรายไดใ้ห้กบัผูป้ลูกเป็น
จ านวนมากดงัตาราง 1 และตาราง 2 (ส านกังานเศรษฐกิจการเกษตร, 2555) 

 
ตาราง 1 ปริมาณการส่งออกมะม่วงสดของประเทศไทย 
 

ปริมาณ (กิโลกรัม) 
ปี พ.ศ. 

เดือน 
2551 2552 2553 2554 

มกราคม 698,485 215,093 783,243 1,208,613 

กุมภาพนัธ์ 943,536 493,286 3,153,389 5,427,713 

มีนาคม 4,136,311 4,596,993 10,140,960 13,388,827 

เมษายน 5,261,589 9,357,256 3,346,856 7,925,567 

พฤษภาคม 2,793,572 6,198,596 1,503,089 5,859,811 

มิถุนายน 591,216 1,205,337 1,602,895 1,920,089 

กรกฎาคม 247,015 285,334 468,005 358,135 

สิงหาคม 99,142 196,721 104,279 141,801 

กนัยายน 156,443 458,077 270,439 306,534 

ตุลาคม 87,782 272,302 190,659 211,597 

พฤศจิกายน 165,485 335,373 313,413 263,925 

ธนัวาคม 295,158 222,502 491,856 488,123 

รวม 15,475,734 23,836,870 22,369,083 37,500,735 
        ท่ีมา : ส านกังานเศรษฐกิจการเกษตร (2555) 
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ตาราง 2 มูลค่าการส่งออกมะม่วงสดของประเทศไทย 
 

มูลค่า (บาท) 
       ปี พ.ศ.
เดือน 

2551 2552 2553 2554 

มกราคม 28,196,659 17,035,644 21,574,189 36,465,613 
กุมภาพนัธ์ 27,048,618 27,006,009 54,371,121 77,852,560 
มีนาคม 69,921,017 85,980,410 160,685,111 171,962,592 
เมษายน 88,307,093 133,713,580 78,000,874 131,959,620 
พฤษภาคม 63,087,214 98,926,633 67,470,395 112,690,640 
มิถุนายน 16,203,929 25,061,581 32,572,865 51,938,075 
กรกฎาคม 6,777,771 14,855,395 9,555,002 7,765,224 
สิงหาคม 6,670,351 9,794,083 7,119,820 10,233,873 
กนัยายน 9,554,768 20,869,993 12,949,587 15,120,171 
ตุลาคม 7,158,421 13,866,248 12,710,375 21,328,920 

พฤศจิกายน 10,979,010 18,058,663 21,812,086 26,161,494 
ธนัวาคม 20,277,019 19,409,008 26,379,417 39,990,263 
รวม 354,181,870.00 484,577,247.00 505,200,842.00 703,469,045.00 

       ท่ีมา : ส านกังานเศรษฐกิจการเกษตร (2555) 
 
การเกบ็รักษามะม่วง 

สายชล (2530) กล่าวว่ามะม่วงเป็นผลไมท่ี้เสียหายได้ง่ายชนิดหน่ึง เม่ือเก็บผลจากตน้
มาแลว้ยอ่มมีการเส่ือมสภาพ และอาจมีการเน่าเสียอนัเน่ืองมาจากการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยา
ทางเคมีและกายภาพ ซ่ึงมีผลท าให้ผลมะม่วงเกิดกระบวนการสุกและมีการสูญเสียในระหวา่งการ
เก็บรักษา เช่น การสูญเสียน ้ าหนกั การอ่อนน่ิมของผล และการเน่าเสียของผล เป็นตน้ ดงันั้นหาก
สามารถหาวธีิยดือายกุารเก็บรักษามะม่วงไดก้็จะสามารถช่วยชะลอการเส่ือมสภาพ และการเน่าเสีย
ไดใ้นการเก็บรักษาพืชผลสดตอ้งค านึงถึงปัจจยัท่ีเก่ียวขอ้งท่ีส าคญัไดแ้ก่ อุณหภูมิ ความช้ืนสัมพทัธ์
ในหอ้งท่ีใชเ้ก็บรักษาและสัดส่วนของก๊าซในบรรยากาศท่ีใชใ้นการเก็บรักษา โดยทัว่ไปวิธีท่ีใชใ้น
การยืดอายุการเก็บรักษาผลผลิตไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพมากวิธีหน่ึง คือ การใชอุ้ณหภูมิต ่าในการ
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เก็บรักษา เพื่อชะลอการหายใจ และการสุกของผลมะม่วง โดยทัว่ไปจะเก็บท่ีอุณหภูมิประมาณ 10-
13 องศาเซลเซียส ทั้งน้ีข้ึนอยู่กบัพนัธ์ุเน่ืองจากถา้เก็บไวท่ี้อุณหภูมิต ่าเกินไปกระบวนการทาง
สรีรวิทยาของผลไมเ้กือบทั้งหมดจะไดรั้บอนัตรายท่ีอุณหภูมิต ่าเหนือจุดเยือกแข็ง ท าให้เกิดอาการ
ผดิปกติท่ีเรียกวา่อาการสะทา้นหนาว (chilling injury) 

การเก็บรักษาผลมะม่วงมีหลายวธีิแต่ละวธีิมีความเหมาะสมต่างกนัโดยไม่วา่จะเป็นการเก็บ
รักษาดว้ยวิธีใดก็ตามหลงัจากเก็บรักษาแลว้ทั้งมะม่วงดิบและสุกตอ้งมีคุณภาพดีเป็นท่ียอมรับของ
ผูบ้ริโภค ส่ิงส าคญัคือ ผลมะม่วงก่อนท่ีจะน าไปเก็บรักษาตอ้งมีสภาพสมบูรณ์ดี ปราศจากโรค และ
แมลง ไม่บอบช ้ าหรือมีบาดแผล ผลตอ้งสะอาดและถา้เป็นมะม่วงดิบตอ้งแก่สมบูรณ์ และตอ้งใช้
วิธีการเก็บรักษาท่ีเหมาะสม เช่น การใชอุ้ณหภูมิต ่า การควบคุมบรรยากาศหรือการดดัแปลงสภาพ
บรรยากาศ การฉายรังสี และการเคลือบผวิ จึงจะสามารถยดือายกุารเก็บรักษาได ้
 
การเกบ็รักษาทีอุ่ณหภูมิต ่า 

การเก็บรักษาเป็นการปรับปัจจยัต่างๆ รอบผลิตผลเพื่อให้ผลิตผลมีการเปล่ียนแปลงนอ้ย
ท่ีสุด และในขณะเดียวกนัก็ยบัย ั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ี์จะเขา้ท าลายผลิตผลนั้น ปัจจยัท่ี
ส าคญัท่ีสุดในกรณีน้ีไดแ้ก่อุณหภูมิ ทั้งน้ีเพราะการเปล่ียนแปลงต่างๆ ภายในผลิตผลตลอดจน
กระบวนการเจริญเติบโตของจุลินทรียต่์างๆ มีอตัราผนัแปรตามอุณหภูมิ ถา้อุณหภูมิสูงอตัรา
ปฏิกิริยาหรือการเจริญเติบโตก็สูง ท าให้เกิดการเปล่ียนแปลงไดเ้ร็วข้ึนและส่งผลให้ผลิตผลมีอายุ
การเก็บรักษาสั้นลง 

ดงันั้นการเก็บรักษาผลิตผลทุกชนิดจึงควรเก็บรักษาไวใ้นสภาพท่ีมีอุณหภูมิต ่าท่ีสุดท่ีจะไม่
เกิดอนัตรายหรือก่อให้เกิดการเปล่ียนแปลงอ่ืนๆ ท่ีไม่พึงประสงค์ โดยทัว่ไปผกั และผลไมใ้นเขต
ร้อนมกัมีอุณหภูมิในการเก็บรักษาสูงกว่าผกัและผลไม้ในเขตก่ึงร้อนและเขตหนาวตามล าดับ 
อุณหภูมิในการเก็บรักษาท่ีต ่าเกินไปอาจท าให้เกิดความเสียหายข้ึนกบัผลิตผลได ้ถา้อุณหภูมิต ่ากวา่
จุดเยือกแข็ง น ้ าในเซลล์จะแข็งตวัผลึกของน ้ าแข็งท่ีเกิดข้ึนจะท าให้เยื่อหุ้มเซลล์ (cell membrane) 
และออร์แกเนลล์ (organelle) ต่างๆ ฉีกขาด และท าให้เซลล์ตายได ้ ตวัอยา่งงานทดลองท่ีเก่ียวขอ้ง
กบัการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต ่า เช่น ปิยฉตัร (2542) กล่าววา่ การเก็บรักษาขนุนทั้งผลพนัธ์ุทองสุดใจ
ในระยะสุกท่ีอุณหภูมิ 5องศาเซลเซียส จะช่วยรักษาคุณภาพและความสดของเน้ือยวงไดต้ลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา 14วนั และสามารถเก็บรักษาไดน้านกวา่การเก็บผลสุกท่ี 13 องศาเซลเซียส
และการเก็บรักษาท่ี 13องศาเซลเซียสน้ีจะพบโรคเกิดท่ีผลมาก กานดาและคณะ (2546) ศึกษาผล
ของอุณหภูมิต่อการเก็บรักษามะม่วงพนัธ์ุมหาชนก พบว่าผลท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 27 องศา
เซลเซียส สามารถเก็บรักษาไดเ้พียง 7 วนัส่วนผลท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 และ 13 องศาเซลเซียส 
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สามารถเก็บรักษาไดเ้ป็นเวลา 21 วนั โดยผลมีการสุกไดต้ามปกติท่ีอุณหภูมิหอ้งและมีคุณภาพเป็นท่ี
ยอมรับของผูบ้ริโภค อยา่งไรก็ตามเม่ือเก็บรักษาเป็นเวลา 28 วนั ผลมะม่วงท่ีอุณหภูมิ 10 องศา
เซลเซียสพบวา่เกิดอาการสะทา้นหนาว อาการสุกท่ีผิดปกติ เปลือก และเน้ือผลมีสีเหลืองนอ้ยกวา่
ปกติ แต่ไม่พบในผลท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส นอกจากน้ี Whangchai et al. (2000) 
พบวา่มะม่วงพนัธ์ุน ้ าดอกไมท่ี้ผา่นการอบไอน ้ าร้อน (vapour heat treatment, VHT) เพื่อส่งออกไป
ยงัประเทศญ่ีปุ่น สามารถเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 8 องศาเซลเซียส ได ้21 วนั โดยไม่ท าให้เกิดอาการ
สะทา้นหนาว 
 
โรคของมะม่วงและการป้องกนัก าจัด 
1. โรคแอนแทรคโนส 

โรคแอนแทรคโนสของมะม่วงเกิดจากเช้ือรา Colletotrichum gloeosporioides Penz. จดัอยู ่
ในชั้น Deuteromycetes อนัดบั Coelomycetes มีระยะ teleomorph คือ Glomerella cingulata 
(Stomen.) Spauld. (Bailey and Jerger, 1992) โดยเช้ือจะแพร่ระบาดอยา่งกวา้งขวางโดยเฉพาะอยา่ง
ยิ่งในแหล่งปลูกท่ีมีความช้ืนสูง เกิดไดดี้ในช่วงอุณหภูมิระหวา่ง 10-30 องศาเซลเซียส ความช้ืน
สัมพทัธ์ 95-97 เปอร์เซ็นต์ ระบาดโดยลมและฝนเป็นพาหะโดยสปอร์ของเช้ือราจะปลิวไปตามลม
และฝน (ชลอ, 2539) ซ่ึงเป็นโรคท่ีส าคญัของมะม่วง ท าความเสียหายต่อทั้งปริมาณและคุณภาพของ
ผลผลิตมะม่วงเป็นอย่างมาก สามารถเข้าท าลายได้เกือบทุกส่วนของมะม่วงตั้งแต่ต้นกล้า            
ยอดอ่อน ใบอ่อน ช่อดอก ดอก ผลอ่อนจนถึงผลแก่ และผลหลงัการเก็บเก่ียว ท าให้เกิดอาการอยา่ง
นอ้ยก็เป็นจุดแผลตกคา้งอยูบ่น ใบ ก่ิง และผล หากการเขา้ท าลายของโรครุนแรงก็จะเกิดอาการใบ
แหง้ ใบบิดเบ้ียว และร่วงหล่น ช่อดอกแห้งไม่ติดผล ผลเน่าร่วงตลอดจนผลเน่าหลงัเก็บเก่ียว ซ่ึงจะ
เป็นผลเสียหายต่อการส่งมะม่วงไปจ าหน่ายต่างประเทศ 

ส าหรับการเขา้ท าลายของเช้ือราชนิดน้ีในเน้ือเยื่อผลมะม่วง องัสุมา (2530) รายงานว่า
สปอร์ของเช้ือจะงอก germ tube และสร้าง appressorium บนผิวผล นอกจากนั้นเช้ือราจะสร้าง
infection hypha ผา่นชั้น cuticle เขา้ไปในผิวผลแลว้แฝงตวัอยูใ่นรูปเส้นใยท่ีเจริญแทรกอยูร่ะหวา่ง
เซลล์ในชั้น epidermis (ภาพ 2) และจะพกัตวัในผลมะม่วงจนกระทัง่สุกหรือไดรั้บสภาพท่ี
เหมาะสมต่อการเจริญจึงจะแสดงอาการของโรคออกมา จากการศึกษาการติดเช้ือแบบแฝงของเช้ือ
รา C. gloeosporioides บนผลและใบมะม่วงพนัธ์ุมหาชนกขณะท่ียงัอยูบ่นตน้ พบวา่สปอร์จะงอก
germ tube และสร้าง appressorium สีน ้ าตาลเขม้ภายใน 12 ชัว่โมง หลงัปลูกเช้ือ หลงัจากนั้น
appressorium จะสร้าง infection hypha สั้นๆ และจะหยุดแฝงตวัในระยะน้ีโดยไม่มีการเจริญต่อ
จนกวา่สภาพแวดลอ้มเหมาะสมจึงแสดงอาการของโรค (ดวงใจ, 2545) 
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      ท่ีมา : ชานนท ์(2551) 

ภาพ 2 ลกัษณะ acervulus ของเช้ือรา Colletotrichum gloeosporioides 
A = อิพิเดอร์มิสของพืชอาศยั 
B = กลุ่มโคนิเดียของเช้ือ Colletotrichum gloeosporioides 
C = เน้ือเยือ่ของพืชอาศยั 
 
 

เช้ือรา C. gloeosporioides ท่ีแยกไดจ้ากใบมะม่วงพนัธ์ุโชคอนนัตท่ี์เป็นโรค บนอาหาร
PDA มีลกัษณะโคโลนีสีขาวอมเทา เส้นใยฟู สร้างกลุ่มโคนิเดีย สีส้มอมชมพู ลกัษณะเป็นวงๆ ซ้อน
กนั (concentric ring) โคนิเดียมีรูปร่างแบบทรงกระบอกหรือรี หวัทา้ยมน และส่วนปลายเรียว
แหลมเซลล์เดียว ใสไม่มีสี ขนาดประมาณ 9.8-25.7 x 2.5-12.3 ไมโครเมตร (รัฐกร, 2549) (ภาพ 3 
และ ภาพ 4) กา้นชูโคนิเดียสีน ้ าตาลอ่อน เช้ือราน้ีมีการเจริญอยูใ่นโครงสร้างสืบพนัธ์ุท่ีมีลกัษณะ
คลา้ยจานท่ีเรียกวา่ acervuli (วรีะณียแ์ละคณะ, 2537) 

 

A 

B 

C 
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ภาพ 3 สปอร์ของเช้ือรา Colletotrichum gloeosporioides 
 
 

 
 

          
        ท่ีมา : Photita (2005) 

ภาพ 4 โคโลนีของเช้ือรา Colletotrichum gloeosporioides  
 
 
 

10 µm 
  l          l 
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เช้ือรา C. gloeosporioides สามารถท าให้เกิดโรคไดทุ้กระยะของการเจริญเติบโต ซ่ึงมี
อาการของโรคดงัน้ี (นิพนธ์, 2542) 

ระยะตน้กลา้ จะพบอาการของโรคทั้งท่ีใบและล าตน้ ซ่ึงถา้ตน้กลา้ท่ีเป็นโรคอ่อนแอหรือ
ตายไป ไม่สามารถท าเป็นตน้ตอได ้ จะท าความเสียหายแก่การผลิตก่ิงทาบเพื่อการคา้อย่างมาก
อาการบนใบ เร่ิมแรกจะเป็นจุดเล็กๆ บนใบอ่อน มองดูใสกวา่เน้ือใบรอบๆ จุดน้ีจะขยายออกเป็นวง
ขนาดต่างๆ ข้ึนอยูก่บัความช้ืนและความแก่อ่อนของใบ โดยจะเห็นขอบแผลชดัเจนเป็นสีน ้ าตาลเขม้
ในสภาพความช้ืนสูง แผลท่ีเกิดบนใบอ่อนมากๆ จะมีขนาดใหญ่ ขยายออกไดร้วดเร็ว และมีจ านวน
แผลมากติดต่อกนัทั้งผนืใบ ท าใหใ้บแหง้ทั้งใบหรือใบบิดเบ้ียวเม่ือแก่ข้ึนเพราะเน้ือท่ีในบางส่วนถูก
ท าลายดว้ยโรค ถา้ในสภาพท่ีอุณหภูมิความช้ืนไม่เหมาะสม แผลบนใบจะมีลกัษณะเป็นจุดขนาด
เล็ก กระจดักระจายทัว่ไปบริเวณกลางแผล ซ่ึงมีสีน ้ าตาลอ่อนกวา่ขอบแผลและมีลกัษณะบางกว่า
เน้ือใบอาจจะฉีกขาดและหลุดออกเม่ือถูกน ้ า ท าให้แผลมีลกัษณะเป็นรูคลา้ยถูกยิงดว้ยกระสุนปืน
(ภาพ 5) 
 

ท่ีมา : ชานนท ์(2551)             ท่ีมา : Cattlin (2010) 
ภาพ 5 เช้ือเขา้ท าลายท าใหใ้บเห่ียวแหง้มีสีน ้าตาล (ซา้ย) อาการจุดสีด าและใบบิดเบ้ียว (ขวา) 

 
ระยะตน้โต อาการท่ีล าตน้อ่อนจะเป็นแผลท่ีค่อนขา้งด า ลกัษณะแผลเป็นรูปไข่ยาวไปตาม

ความยาวของล าตน้ อาการของโรครุนแรง แผลจะขยายอยา่งรวดเร็วจนกระทัง่รอบล าตน้ (ภาพ 6)
ท าให้ตน้แห้งตาย แต่ถา้ตน้กลา้เป็นโรคเม่ือเน้ือเยื่อเร่ิมแก่แลว้ แผลอาจจะลุกลามไปไดไ้ม่มากนกั
และเป็นจุดแผลมีลกัษณะเป็นวงรีสีด ายุบตวัลงไปเล็กนอ้ยบริเวณกลางแผลจะเห็นเม็ดสีด าๆ หรือสี
ส้มปนบา้งเรียงเป็นวงอยูภ่ายในแผล ถา้โรคน้ีเกิดกบัยอดอ่อนก็จะท าให้ยอดแห้งเป็นสีน ้ าตาลด า
และอาจตายทั้งตน้ไดเ้ช่นเดียวกนั 
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     ท่ีมา : ชานนท ์(2551)     
ภาพ 6 ตน้อ่อนท่ีถูกท าลายโดยเช้ือ 

 
ระยะแทงช่อดอก อาการท่ีช่อดอกจะเห็นลกัษณะอาการเป็นจุดสีน ้ าตาลด าประปรายบน

กา้นช่อดอก และกา้นดอก ซ่ึงท าให้ดอกเห่ียวและหลุดร่วง ถา้ไม่รุนแรงนกัจะท าให้การติดผลนอ้ย
แต่ถา้เป็นมากๆ ก็จะไม่ไดผ้ลผลิตเลย ในบางคร้ังจะพบอาการของโรคท่ีกา้นช่อดอกไหมด้ า ซ่ึงจะ
แห้งไปในท่ีสุด (ภาพ 7) ผลอ่อนๆ อาจจะถูกเช้ือโรคท าลายท าให้เปล่ียนเป็นสีน ้ าตาลด าและร่วง
หล่น ผลท่ีมีขนาดโตข้ึนแต่ยงัไม่แก่ก็เป็นโรคไดเ้ช่นเดียวกนั หากสภาพแวดลอ้มเหมาะสม กล่าวคือ
มีความช้ืนสูงและอุณหภูมิพอเหมาะ (24-32 องศาเซลเซียส) 

      ท่ีมา : ชานนท ์(2551)     
ภาพ 7 เช้ือเขา้ท าลายท าใหด้อกเห่ียว 

 
ระยะติดผล ลกัษณะอาการบนผล จะเป็นจุดสีด า รูปร่างกลม หรือรูขนาดตั้งแต่เล็กเท่าหวั

เข็มหมุด จนถึงขนาดใหญ่เส้นผา่ศูนยก์ลาง 2-4 เซนติเมตร แลว้แต่ความรุนแรง บริเวณแผลจะพบ
รอยแตกและมีเม็ดเล็กๆ สีด าเรียงรายเป็นวงภายในแผล เม่ือมะม่วงเร่ิมแก่ในระหวา่งการบ่มหรือ
ขนส่ง แผลเหล่าน้ีจะขยายใหญ่ข้ึน และลุกลามออกไป ท าให้ผลเน่าทั้งผลได ้อาการจุดเน่าด าบนผล
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น้ีพบท าความเสียหายกบัมะม่วงเกือบทุกพนัธ์ุ เช้ือราโรคแอนแทรคโนส ยงัสามารถติดอยู่กบัผล
โดยไม่แสดงอาการใดๆ แต่เม่ือสภาพแวดลอ้มภายหลงัเหมาะสม เช่น ผลสุก หรือมีความช้ืนสูง
ระหวา่งการเก็บรักษา หรือบรรจุหีบห่อเพื่อการขนส่ง ก็จะแสดงอาการได ้ (ภาพ 8 ) ซ่ึงก็ท  าความ
เสียหายเป็นอยา่งมาก (นิพนธ์, 2542) 
 

ท่ีมา : ชานนท ์(2551)     
ภาพ 8 อาการของโรคแอนแทรคโนสบนผลมะม่วง 

 
การป้องกนัก าจัดโรคแอนแทรคโนส 

โรคแอนแทรคโนสสามารถป้องกนัก าจดัไดโ้ดยสารเคมีป้องกนัก าจดัโรคพืชหลายชนิด ซ่ึง
เป็นวธีิการเดียวท่ีจะลดความเสียหายจากโรคน้ีไดอ้ยา่งรวดเร็ว ซ่ึงการใชต้อ้งใชใ้หถู้กกบัจงัหวะการ
เขา้ท าลายของเช้ือโรค ทั้งน้ีเพื่อลดความส้ินเปลือง และช่วยใหส้ารเคมีมีประสิทธิภาพยิง่ข้ึน 

การป้องกนัก าจดัโรคแอนแทรคโนส ส าหรับมะม่วงท่ีผลิตเพื่อการส่งออกนั้นจะตอ้ง
กระท าอยา่งสม ่าเสมอ โดยในช่วงท่ีมะม่วงผลิตใบอ่อน ช่วงการออกดอก และติดผล ซ่ึงเป็นช่วงท่ี
มะม่วงมีความอ่อนแอต่อการเขา้ท าลายของเช้ือ ควรฉีดพ่นสารเคมีในแหล่งท่ีมีโรคระบาดเป็น
ประจ า เพื่อลดความเสียหายจากการเกิดโรคท่ีใบอนัจะมีผลต่อความอุดมสมบูรณ์ของใบและจะมีผล
ต่อการออกดอกติดผลท่ีสมบูรณ์ต่อไป ในการตดัแต่งก่ิงเป็นโรคและก่ิงอ่อนท่ีเกิดตามโคนก่ิงใหญ่
ในทรงพุ่ม ซ่ึงเป็นแหล่งสะสมของเช้ือโรค และท าลายเสีย ก็เป็นการลดเช้ือโรคไดอี้กวิธีหน่ึง สาร
ป้องกนัก าจดัโรคพืชหลายชนิดเช่น benomyl, mancozeb, captan, copper และ oxychloride เป็นตน้
สามารถใชป้้องกนัก าจดัโรคแอนแทรคโนสไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ ซ่ึงการเลือกใชส้ารชนิดใดนั้น
ข้ึนอยูก่บัความรุนแรงของโรคท่ีเกิดในแต่ละสภาพแวดลอ้ม ก่อนท่ีมะม่วงจะเร่ิมแทงช่อดอก ควร
ท าการฉีดพน่สารเคมีป้องกนัและก าจดัแมลงและโรคพืชคร้ังหน่ึง เพื่อลดปริมาณแมลงและโรคท่ีจะ
รบกวนช่อดอกใหม่ท่ีเร่ิมผลิ หลงัจากนั้นฉีดพ่นเป็นระยะๆ ทุก 10-15 วนั จนมะม่วงติดผลอ่อน 
สารเคมีประเภทดูดซึมเช่น benomyl อาจจะใชไ้ดใ้นช่วงฝนชุกหรือในช่วงผลใกลเ้ก็บเก่ียว เพราะ
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จะมีผลต่อคุณภาพของผลผลิตหลงัเก็บเก่ียวดว้ย ช่วยลดความเสียหายจากการเกิดผลเน่าไดเ้ป็นอยา่ง
ดี ส าหรับในช่วงออกดอกติดผลมะม่วงนั้นควรใช้สารเคมีชนิดอ่ืนพ่นสลบักนับ้างตามความ
เหมาะสม เช่น ระยะดอกอาจจะใช้ mancozeb ระยะติดผลอ่อนใชc้aptan หรือ copper fungicide 
ระยะผลโตใช้ benomyl เป็นตน้ ผลมะม่วงท่ีเก็บเก่ียวแลว้ควรจุ่มในสารละลายไธอาเบนดาโซล 
(พรอนโต 40) ผสมน ้ าท่ี 50 องศาเซลเซียส นาน 5-10 นาที แลว้ผึ่งให้แห้งเพื่อก าจดัเช้ือท่ีแฝงอยู ่
(กรมส่งเสริมการเกษตร, 2555) 
 
2. โรคราแป้ง 

โรคราแป้งเกิดจากเช้ือรา Oidium mangiferae Berthet พบระบาดทัว่ๆ ไปในแหล่งปลูก
มะม่วงของประเทศต่างๆ ในประเทศไทยส่วนใหญ่พบกบัมะม่วงท่ีปลูกในท่ีสูงบริเวณภาคเหนือ 
เช้ือราน้ีสามารถเขา้ท าลายไดท้ั้งใบ ดอก ช่อดอก และผลอ่อน 
 
อาการของโรค 

ใบอ่อน จะเห็นบริเวณท่ีเช้ือราเขา้ท าลายเป็นขุยหรือผลสีขาวข้ึนบางๆ ส่วนใหญ่จะพบใต้
ใบ อาการต่อมาบริเวณท่ีเป็นโรคจะมีสีเหลืองจาง ถา้สภาพอากาศเหมาะสมเป็นผงสีขาวๆ ชดัเจน
ข้ึน หลงัจากนั้นเปล่ียนเป็นสีน ้ าตาลอ่อนและเขม้ข้ึนตามล าดบั ถา้เกิดโรครุนแรงใบอาจจะบิดเบ้ียว
เสียรูปทรงไป ร่วงหล่น หรือแสดงอาการเน้ือใบไหม ้

ช่อดอก จะพบผงสีขาวข้ึนฟูตามกา้นช่อดอกยอ่ย และดอกซ่ึงจะท าให้ดอกร่วงไม่ติดผล
ส่วนของกา้นช่อดอกจะยงัคงมีสีขาวปกคลุม แลว้จะค่อยๆ เป็นสีน ้ าตาลอ่อน (ภาพ 9) โรคน้ีมกัจะ
พบในช่วงฤดูหนาว เม่ือมะม่วงเร่ิมออกดอก และมกัจะพบเป็นกบัช่อดอกท่ีอยูบ่ริเวณตอนล่าง หรือ
กลางๆ ล าตน้ หรือช่อดอกท่ีอยูใ่นพุม่ใบ ดอก และกา้นช่อดอกท่ีถูกเช้ือราเขา้ท าลายการเจริญเติบโต
จะลดลง ดอกไม่บาน และร่วงในท่ีสุด แต่บางคร้ังสามารถทนไดจ้นถึงติดผลอ่อน 

          ท่ีมา : ชานนท ์(2551) 
ภาพ 9 เช้ือเขา้ท าลายไม่ใหช่้อดอกบาน 
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การป้องกนัก าจัดเช้ือราแป้ง 

หมัน่ตรวจดูอาการของโรคท่ีใบอ่อน ช่อดอก และท่ีผลอ่อน เม่ือพบให้ตดัส่วนท่ีเป็นโรค
น าไปเผาท าลาย การป้องกันก าจดัโรคราแป้ง ท่ีระบาดในระยะมะม่วงออกดอกท าการฉีดพ่น
สารเคมีในช่วงท่ีดอกยงัไม่บานคร้ังหน่ึง หากยงัมีโรคระบาดอยูก่็ควรฉีดอีกคร้ังในระยะติดผลอ่อน
สารเคมีท่ีใชป้้องกนัก าจดัโรคราแป้ง ไดแ้ก่ dinocap, benomyl, triadimefon และก ามะถนัผง เป็นตน้ 
 
3. โรคราด า 

เกิดจากเช้ือราด าหลายชนิด เช่น Capnodium sp. และ Meliola sp. พบทัว่ไปในแหล่งปลูก
มะม่วงของประเทศ ราด าท่ีจะกล่าวถึงมีหลายชนิดดว้ยกนั แต่ท่ีพบเห็นทัว่ๆ ไป ชนิดท่ีข้ึนปกคลุม
ใบเป็นแผน่สีด า เม่ือแห้งอาจจะร่อนหลุดออกเป็นแผน่ๆ อีกชนิดหน่ึงข้ึนบนใบมีลกัษณะคลา้ยดาว
เป็นแฉกๆ ราด าชนิดน้ีไม่ได้ดูดกินน ้ าเล้ียงจากพืชโดยตรง แต่อาจมีผลคือการเจริญเติบโต
โดยเฉพาะอยา่งยิ่งในฤดูท่ีมะม่วงออกดอก หากมีราด าข้ึนปกคลุมดอก จะเป็นผลให้การผสมเกสร
ของดอกไม่สามารถจะเกิดข้ึนได ้เน่ืองจากมีเช้ือราข้ึนปกคลุมปลายเกสรตวัเมีย ปกติแลว้ราด ามีอยู่
ทัว่ๆไปในอากาศ แต่ไม่สามารถจะเจริญข้ึนบนใบหรือช่อดอกมะม่วงไดห้ากไม่มีแมลงปากดูด
ไดแ้ก่ เพล้ียจกัจัน่ เพล้ียหอย เพล้ียแป้ง โดยแมลงเหล่าน้ีจะดูดกินน ้ าเล้ียงจากพืชตามยอดอ่อน และ
ช่อดอก แลว้จะถ่ายสารซ่ึงมีลกัษณะคลา้ยน ้ าหวานออกมาฟุ้งกระจายไปเคลือบตามบริเวณใบ และ
ช่อดอก ซ่ึงเช้ือราด าในอากาศก็จะสามารถข้ึนได ้ และท าให้การติดดอกออกผลของมะม่วงลดลง
หรือไม่ติดผลเลย 
 
อาการของโรคราด า 

โรคราด าจะเกิดทั้งบนใบ ช่อดอก และผลอ่อน มีลกัษณะเหมือนเขม่าหรือฝุ่ นสีด าปกคลุม 
เป็นแผน่สีด าซ่ึงเม่ือแหง้อาจจะร่วงหลุดเป็นแผน่ (ภาพ 10) 
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ภาพ 10 ช่อดอกและใบถูกเขา้ท าลายมีลกัษณะเหมือนเขม่าหรือฝุ่ นสีด าปกคลุม  

 
การป้องกนัก าจัดโรคราด า 

เน่ืองจากโรคน้ีเกิดจากแมลงเป็นสาเหตุส าคญัดงันั้นในช่วงท่ีมะม่วงเร่ิมแทงช่อดอกให้เขา้
ส ารวจแมลงปากดูด เช่น เพล้ียจกัจัน่ เพล้ียหอยในสวน หากพบในปริมาณสูง ท าการฉีดพ่นสารเคมี
ก าจดัไดแ้ก่ Carbaryl 85 WP เพื่อก าจดัแมลงน้ีในช่วงก่อนมะม่วงจะออกดอกคร้ังหน่ึงก่อน หากยงั
พบการท าลายของเพล้ียจักจั่นก็ควรฉีดพ่นอีกคร้ังในระยะดอกตูมใช้สารเคมีก าจัดเช้ือรา คือ 
benomyl ฉีดพน่ใหท้ัว่ตน้ (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2555) 
 
การควบคุมโรคหลงัการเกบ็เกีย่ว 
1. การจุ่มในน า้ร้อน 

การใชน้ ้าร้อนเป็นวธีิหน่ึงท่ีมีประสิทธิภาพดีมากในการก าจดัเช้ือจุลินทรียท่ี์เขา้ท าลายแบบ
แฝงอยูใ่นผลิตผล (Burchill, 1964) แต่วธีิการใชน้ ้าร้อนน้ีมีขอ้จ ากดัคือ ตอ้งใชอุ้ณหภูมิสูงท่ีสามารถ
ท าลายเช้ือสาเหตุโรคนั้นๆได ้ และตอ้งเป็นอุณหภูมิท่ีพืชสามารถทนไดโ้ดยท่ีไม่มีผลกระทบต่อ
คุณภาพของผลิตผล โดยประสิทธิภาพในการควบคุมการเน่าเสียของผลิตผลดว้ยวิธีน้ีจะแตกต่างกนั
ข้ึนอยู่กบัชนิดของพืช รูปแบบของสปอร์เช้ือราท่ีเป็นสาเหตุของโรค ระดบัของอุณหภูมิ และ
ช่วงเวลาในการจุ่มน ้ าร้อนของผลิตผล (Edney and Burchill, 1967) ซ่ึงอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการ
ปฏิบติัน้ีมกัเป็นอุณหภูมิสูงใกลเ้คียงกบัจุดท่ีเกิดอนัตรายกบัผลิตผลได ้ โดยทัว่ไปอาการผิดปกติ
เน่ืองจากความร้อนสูงเกินไป (heat injury) บนผลมะม่วงจะปรากฏให้เห็นตั้ งแต่อุณหภูมิ 55     
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องศาเซลเซียสข้ึนไป ซ่ึงอุณหภูมิในระดบั 52 องศาเซลเซียส เป็นช่วงท่ีปลอดภยัท่ีสุดส าหรับการ
ปฏิบติักบัผลมะม่วง (Muirhead, 1976) 
 
2. การอบด้วยไอน า้ร้อน 

การอบผลิตผลหลงัการเก็บเก่ียวดว้ยไอน ้ าร้อนท่ีอุณหภูมิคงท่ี 47 องซาเซลเซียส นาน 20 
นาที ความช้ืนสัมพทัธ์ 96% เดิมเป็นวิธีการท่ีใช้เพื่อควบคุมการเขา้ท าลายของแมลงศัตรูพืชเพื่อ
ทดแทนการรมควนัผลิตผลดว้ยสารเคมีหลงัการเก็บเก่ียว เช่น Ethylene dibromide ซ่ึงในปัจจุบนัได้
ถูกยกเลิกในการน ามาใช้หลงัการเก็บเก่ียวเพื่อควบคุมแมลงศตัรูพืชตามกฎหมายกกักนัพืชของ
ประเทศผูน้ าเขา้ผลิตผลทางการเกษตรท่ีมีต่อประเทศผูส่้งออกผลิตผลทางการเกษตร เน่ืองจากการ
ตระหนักถึงผลกระทบของสารเคมีท่ีตกคา้งภายในผลิตผลสดและการตกค้างท่ีมีผลกระทบต่อ
ส่ิงแวดลอ้มท่ีก่อให้เกิดอนัตรายต่อสุขภาพของมนุษยแ์ละสัตวต์ลอดจนการเพิ่มความตา้นทานต่อ
สารเคมีของส่ิงมีชีวติพวกจุลินทรีย ์แมลงต่างๆ (Merino et al., 1985) 
 
3. การอบด้วยอากาศร้อน 

การอบผลิตผลดว้ยอากาศร้อนมีวิธีการท่ีคลา้ยคลึงกบัการอบแบบใช้ไอน ้ าร้อน แต่มีขอ้
แตกต่างเพียงเล็กนอ้ย คือ การอบดว้ยอากาศร้อนมีการปรับค่าความช้ืนสัมพทัธ์ของอากาศหรือลม
ร้อนท่ีใชอ้บผลิตผลตลอดเวลาในช่วงเวลาการปฏิบติัใหเ้หมาะสมเพื่อไม่ใหเ้กิดการกลัน่ตวัเป็นหยด
น ้าเกาะท่ีผวิผลิตผลซ่ึงค่าของความช้ืนสัมพทัธ์ในการอบดว้ยอากาศร้อนมีความแปรปรวนตั้งแต่ 58 
ถึง 90 เปอร์เซ็นต์ โดยปกติในการปฏิบติัมกัมีการควบคุมให้อุณหภูมิของลมร้อนท่ีใชอ้บเพิ่มข้ึน
อย่างชา้ๆ เป็นไปในทิศทางเดียวกนักบัการเพิ่มข้ึนอยา่งช้าๆ ของอุณหภูมิของผิวผลิตผล จนถึง
อุณหภูมิท่ีตอ้งการซ่ึงมกัเป็นอุณหภูมิต ่าสุดท่ีผลิตผลสามารถทนทานได้ โดยไม่ก่อให้เกิดความ
เสียหายเน่ืองจากความร้อนและมีประสิทธิภาพในการท าลายเช้ือก่อโรคไดดี้ (McGuire, 1991) 
 
4. การใช้อุณหภูมิต ่า 
 การใชอุ้ณหภูมิต ่าเป็นวิธีการท่ีมีประสิทธิภาพและใชม้ากท่ีสุดในการยืดอายุการเก็บรักษา
และลดการเน่าเสีย อุณหภูมิต ่าท าใหก้ารสุกของผลิตผลชา้ลง ท าให้ความตา้นทานของผลิตผลคงอยู ่
นอกจากน้ีการเจริญและการเขา้ท าลายของเช้ือจุลินทรียต่์างๆ จะหยุดหรือช้าลงท่ีอุณหภูมิต ่าใกล ้    
0 องศาเซลเซียส เช่น เช้ือรา Lasiodiplodia theobromae และ Ceratocystis fimbriata โดยท่ีผลไมใ้น
เขตร้อน ไม่สามารถเก็บไดท่ี้อุณหภูมิต ่ามากเน่ืองจากเกิดอาการสะทา้นหนาว (chilling injury) จึง
ตอ้งหาจุดท่ีเหมาะสมในการเก็บรักษาท่ีไม่มีผลเสียต่อผลิตผล (สายชล, 2530) 
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5. การใช้รังสี  
การใชก้ารฉายรังสีเป็นวธีิการหน่ึงท่ีสามารถควบคุมการเน่าเสียได ้แต่การใชรั้งสีแกมม่าใน

การฉายรังสีให้ผลิตผลในอตัราท่ีสูงก็ก่อให้เกิด ความเสียหายกบัเน้ือเยื่อได ้ท าให้รสชาติของผล
มะม่วงเกิดการเปล่ียนแปลงโดยมีความหวานลดลง (วาริช, 2553) ฉะนั้นการใช้รังสีจึงข้ึนอยู่กบั
ชนิดของผลิตผลและความไวของเช้ือต่อรังสีรวมทั้งค่าใช้จ่ายตอ้งไม่สูงกว่าวิธีการอ่ืนท่ีมีอยู่ดว้ย 
(Kader et al., 1982)  
 
6. การใช้การดัดแปลงบรรยากาศ  

การเก็บรักษาผลิตผลโดยวิธีการดดัแปลงบรรยากาศจะช่วยยืดอายุการเก็บรักษาไดดี้ โดย
ทัว่ๆ ไป จะท าโดยการใชแ้ผน่ฟิล์มพลาสติกในการห่อหุ้มเพื่อรักษาระดบัของออกซิเจนให้ต ่ากว่า
ระดบัปกติ (21%) และคาร์บอนไดออกไซด์ สูงกวา่ระดบัปกติ (0.03%) ของบรรยากาศ การใชก้าร
ดดัแปลงบรรยากาศ ท าให้ความตา้นทานของผลิตผลคงอยู่นานข้ึนและลดการเจริญของเช้ือ (El-
Goorani and Sommer, 1981) Geeson และ Browne (1980) พบวา่การเก็บกะหล ่าปลีในสภาพท่ีมี
คาร์บอนใดออกไซด์ 5-6 % และออกซิเจน 3 % ช่วยลดการเกิดและความรุนแรงของ Botrytis 
cinerea เม่ือใชร่้วมกบัสารเคมี และการเก็บรักษามะม่วงดว้ยการห่อหุ้มผลดว้ยแผน่ฟิล์มพลาสติกท่ี
มีการเจาะรูขนาด 8 ตารางเซนติเมตรต่อขนาดพื้นท่ีแผน่ฟิล์ม 500 ตารางเซนติเมตร เพื่อให้อากาศ
ถ่ายเท โดยเก็บไวท่ี้อุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ 63-89% จะสามารถยืดอายุการเก็บ
รักษาไดย้าวนานมากข้ึน โดยชะลอการสุก และไม่เกิดสภาพผดิปกติของเน้ือผล (ณรงศกัด์ิ, 2537) 
 
7. การใช้สารเคมี 

สารเคมีประมาณ 20 ชนิดไดมี้การใช้ในระยะ 30 กว่าปีท่ีผ่านมากบัผลิตผลหลงัการเก็บ
เก่ียว ซ่ึงสารเหล่าน้ีจะใชไ้ดดี้หรือไม่ข้ึนอยูก่บัความไวของเช้ือต่อสารเคมี ความสามารถในการซึม
ลงไปในผิวของสารเคมีลงไปก าจดัเช้ือ นอกจากน้ีสาร เหล่าน้ีตอ้งไม่ท าให้เกิดความเสียหายกบั
ผลิตผลและมีพิษตกค้างไม่ เกินก าหนดระหว่างประเทศ (Eckert and Ogawa, 1985) สารเคมี  
fosetyl-Al ท่ีอตัราความเขม้ขน้ 2000 ppm สามารถควบคุมโรคเน่าของผลทุเรียนท่ีเกิดจากเช้ือรา 
P. palmivora ไดโ้ดยการจุ่มผลเพียง 2 นาที (Pongpisutta and Sangchote, 1994) 
 
8. การใช้วธีิการทางชีววธีิ 

วิธีการน้ีได้ถูกน ามาใช้เพื่อทดแทนการใช้สารเคมีท่ีมีอนัตรายต่อผูบ้ริโภคโดยการใช้
จุลินทรียอ่ื์น ๆ ท่ีมีคุณสมบติัเป็นปฏิปักษ์กบัเช้ือสาเหตุ ซ่ึงในการใช้กบัผลิตผลหลงัการเก็บเก่ียว
นิยมใช้จุลินทรียท่ี์เจริญเร็วท าให้เกิดการแย่งอาหารจากเช้ือสาเหตุ ท าให้เช้ือสาเหตุไม่เจริญหรือ
เจริญได้น้อย แต่การใช้ในประเทศไทยกับผลิตผลย ังอยู่ในระยะเ ร่ิมต้นเท่านั้ น เ ช้ือยีสต์
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Candida tropicalis สามารถช่วยลดการเกิดอาการผลเน่าของมะม่วงเน่ืองจากเช้ือรา Lasiodiplodia 
theobromae ไดดี้ (Sangchote,1995) 
 
9. การควบคุมโรคหลงัการเกบ็เกีย่วโดยใช้วตัถุเจือปนอาหาร 

วตัถุเจือปนอาหาร คือ วตัถุท่ีมิไดใ้ชเ้ป็นอาหารหรือส่วนประกอบท่ีส าคญัของอาหาร ไม่วา่
วตัถุนั้น จะมีคุณค่าทางอาหารหรือไม่ก็ตาม แต่ใชเ้จือปนในอาหารเพื่อประโยชน์ทางเทคโนโลยีใน
การผลิต การบรรจุ การเก็บรักษา หรือการขนส่ง ซ่ึงมีผลต่อคุณภาพหรือมาตรฐาน หรือลกัษณะของ
อาหาร และไดห้มายความรวมถึงวตัถุท่ีมิไดใ้ชเ้จือปนอาหาร แต่ใชร่้วมอยูก่บัอาหารเพื่อประโยชน์
ดงักล่าวขา้งตน้ดว้ย ตวัอยา่งวตัถุเจือปนอาหารท่ีใชใ้นผลิตภณัฑ์ผกัและผลไม ้ เช่น สารประกอบ
ซลัเฟอร์ สารประกอบแมกนีเซียม แคลเซียมคลอไรด์ แคลเซียมไฮดรอกไซด์ เป็นตน้ (สุทธิดา
,2544) 
 
 กรรมวิธีดังกล่าวข้างต้นหลายกรรมวิธีก็มีข้อจ ากัดซ่ึงมีทั้ งเ ร่ืองค่าใช้จ่ายท่ีสูง และ
ผลกระทบท่ีเกิดกบัมะม่วงโดยตรง ดว้ยเหตุน้ีจึงตอ้งมีการศึกษาหากรรมวิธีอ่ืนๆ ท่ีสามารถควบคุม
โรคหลงัการเก็บเก่ียวของผลมะม่วงต่อไป 
 
การเร่งปฏิกริิยาด้วยแสง (Photocatalysis) 
 

ปฏิกิริยาการเร่งดว้ยแสง ประกอบดว้ย 2 ส่วนท่ีส าคญั คือ 
1. พลงังานแสง 
 การฉายแสงในปฏิกิริยาการเร่งด้วยแสง นั้น เป็นการให้พลังงานกับระบบในรูปของ
พลงังานโฟตอน (photon energy) ท่ีมากพอจะท าให้เกิดปฏิกิริยาข้ึนได ้ซ่ึงพลงังานดงักล่าวเรียกวา่ 
พลงังานกระตุน้ (activation energy) ซ่ึงแสงสเปกตรัมของคล่ืนแสงซ่ึงมีขอบเขตอยูใ่นช่วงความยาว
คล่ืน 100-1000 นาโนเมตร ซ่ึงเป็นท่ีน่าสนใจในปฏิกิริยาการเร่งดว้ยแสง UV น้ีจะอยูใ่นช่วงความ
ยาวคล่ืนประมาณ 100 – 400 นาโนเมตร รังสี UV น้ีจะถูกแบ่งเป็นองคป์ระกอบหลกัๆ           
3 องคป์ระกอบ คือ 

ก. ความยาวคล่ืนแสง (long wave UV) อยูใ่นช่วง 320 – 400 นาโนเมตร 
 ข. คล่ืนกลาง (middle wave UV) อยูใ่นช่วง 280 – 320 นาโนเมตร 
 ค. คล่ืนสั้น (short wave UV) อยูใ่นช่วง 200 – 280 นาโนเมตร 
 ความยาวคล่ืนท่ีต ่ากว่า 200 นาโนเมตร มีความส าคัญน้อยมาก เพราะรังสีอยู่ในช่วง 
vacuum UV ซ่ึงจะถูกดูดกลืนในอากาศจนหมดในช่วงระยะทางสั้นๆ ท่ีแสงเดินทาง แสงอาทิตยน้ี์
จะมีช่วงความยาวคล่ืนท่ีกวา้งมาก และความเข้มข้นของแสง UV สูง แต่เม่ือแสงส่องลงมายงั
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พื้นผิวโลกจะถูกท าให้ลดลงอยา่งมากในชั้นบรรยากาศ จากการดูดกลืนและการกระเจิงของแสง ท่ี
ความยาวคล่ืนต ่ากวา่ 320 นาโนเมตร ความเขม้ของแสงจะลดอยา่งรวดเร็วเน่ืองจากการถูกดูดกลืน
โดยโอโซนในบรรยากาศชั้นสตราโตสเฟียร์ และท่ีมีความยาวคล่ืนต ่ากวา่ 288 นาโนเมตร มีรังสีท่ี
แผล่งมาถึงพื้นโลกนอ้ย ดงันั้นแสง UV ท่ีส่องลงมายงัพื้นโลกจึงมีจ ากดั 
 ในการเร่งปฏิกิริยาดว้ยแสงโดยไทเทเนียมไดออกไซด์เป็นตวัแคตาลิสตน์ั้น เน่ืองจาก TiO2 
มีพลงังานแบนด์แกป (band gap) ประมาณ 3.2 eV ดงันั้นในการให้พลงังานกบัระบบจึงตอ้งใช้
พลงังานมากกวา่พลงังานแบนดแ์กป การเร่งปฏิกิริยาดว้ยแสงจึงจะเกิดข้ึนได ้ซ่ึงช่วงของแสง UV ท่ี
มีความยาวคล่ืนต ่ากวา่ 400 นาโนเมตร จะให้ค่าพลงังานท่ีมากกวา่หรือเท่ากบัพลงังานแบนด์แกป
ของไทเทเนียมไดออกไซด์ ดงันั้นจึงมีผูส้นใจท่ีจะศึกษาผลของการใช้แสง UV ในการเร่งปฏิกิริยา
ร่วมกับการใช้ไทเทเนียมไดออกไซด์ แต่เน่ืองจากแสง UV ส่องลงมายงัพื้นโลกได้ในปริมาณ
น้อย (Muszkat, 1998) จึงตอ้งมีการใช้หลอดไฟท่ีให้แสง UV ในปฏิกิริยาการเร่งดว้ยแสงร่วมกบั
ไทเทเนียมไดออกไซด ์
 
2. แคตาลิสต ์(Catalyst) 

สารท่ีน ามาใชเ้ป็นตวัแคตาลิสตใ์นการเร่งปฏิกิริยาดว้ยแสงมีอยูด่ว้ยกนั 2 ชนิด คือ 
ก. โลหะทรานซิชัน่ (transition metal) เช่น ทองแดง  โครเมียม  และนิกเกิล 
ข. สารก่ึงตวัน า (semiconductor) เช่น CdS, TiO2, ZnS, ZnO, Fe2O3 และ SrTiO3 
เน่ืองจากในโลหะทรานซิชั่น อิเล็คตรอนท่ีได้รับพลงังานกระตุน้ให้อยู่ในระดบัสภาวะ

กระตุน้ (excited state) จะกลบัเขา้สู่สภาวะพื้น (ground state) ไดง่้ายและรวดเร็วกวา่ในสารก่ึงตวัน า 
ดงันั้นจึงนิยมใชส้ารก่ึงตวัน าท่ีเป็นตวัแคตาลิสตใ์นการเร่งปฏิกิริยาดว้ยแสง 

สารก่ึงตวัน ามีมากมายหลายชนิดและหน่ึงในจ านวนของสารก่ึงตวัน าหลายๆ ชนิดท่ีนิยม
ใช้ในการเร่งปฏิกิริยาดว้ยแสง คือ ไทเทเนียมไดออกไซด์ เน่ืองจากไทเทเนียมไดออกไซด์มีราคา  
ไม่แพง ไม่เป็นพิษ มีความสามารถในการละลายต ่า มีความเสถียรสูง และทนทานต่อการกดักร่อน 
นอกจากน้ียงัสามารถก าจดักล่ินและเช้ือโรค รวมทั้งเช้ือราท่ีชอบข้ึนตามผนงัอาคารท่ีช้ืน และท าให้
อากาศสะอาด โดยการก าจดัแก๊สพิษต่างๆ ท่ีเกิดจากเขม่าควนัรถยนต์หรือโรงงานอุตสาหกรรม 
ไดแ้ก่ ไนโตรเจนออกไซด ์(NO) คาร์บอนมอนอกไซด์ (CO) และสารประกอบพวกไฮโดรคาร์บอน 
เป็นตน้ และยงัท าให้น ้ าสะอาด และป้องกนัคราบสกปรกท่ีติดอยู่ตามผนังภายในและภายนอก
อาคารได ้(ภาพ 11) 
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ท่ีมา : ภทัราภรณ์ (2553) 
 

ภาพ 11 การยอ่ยสลายของสารอินทรียจ์ากการเร่งปฏิกิริยาดว้ยแสงโดยไทเทเนียมไดออกไซด ์
 
การประยุกต์ใช้การเร่งปฏิกริิยาด้วยแสงโดยไทเทเนียมไดออกไซด์ 
 1. ท่ีอยูอ่าศยั 
 สามารถก าจดัสารท่ีมีกล่ินเหมน็ และมีพิษ เช่น ฟอร์มลัดีไฮด์ สารประกอบอินทรียท่ี์ระเหย
ได ้(volatile organic compounds; VOCs) อีกทั้งยงัช่วยก าจดักล่ินขยะ กล่ินในตูเ้ยน็ หรือตูเ้ก็บ
รองเทา้ได ้
 2. สถานท่ีท างาน 
 ช่วยในการก าจดักล่ินในสถานท่ีสูบบุหร่ี และป้องกนัคราบสกปรกจากนิโคติน อีกทั้งยงั
ก าจดักล่ินในหอ้งน ้าไดเ้ช่นกนั 
 3. โรงพยาบาล 
 สามารถฆ่าเช้ือและก าจดักล่ิน และเช้ือโรคภายในหอ้ง และสามารถเขา้ท าลายเช้ือแบคทีเรีย
และไวรัสให้หมดได้ โดยยงัสามารถก าจดัส่ิงต่างๆ ไดอี้ก เช่น ก าจดักล่ินในห้องน ้ า เช้ือโรคต่างๆ 
ในหอ้งผา่ตดัหรือหอ้งปลอดเช้ือ 
 4. สถานท่ีสาธารณะและสภาพแวดลอ้ม 
 สามารถก าจดัแก๊สพิษต่างๆ ในบรรยากาศ ได้แก่ ไนโตรเจนออกไซด์ คาร์บอนมอนอก 
ไซด ์และสารประกอบพวกไฮโดรคาร์บอน เป็นตน้ รวมทั้งป้องกนัคราบสกปรก หรือเช้ือราท่ีเกาะ
ตามราวจบั อุโมงค ์ผนงัเก็บเสียงตามทางด่วน ป้ายประกาศ โคมไฟและ สัญญาณไฟตามทอ้งถนน 
อีกทั้งผนงัภายนอกและภายในอาคาร 
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5. อ่ืนๆ 

 ช่วยรักษาความสดของผกัผลไมแ้ละเน้ือสัตว์ และรักษาคุณภาพน ้ าในอ่างอาบน ้ า หรือ  
สระวา่ยน ้า โดยสารโฟโตแคตาลิสตจ์ะช่วยก าจดัพวกเช้ือโรค  ตะไคร่น ้า  กล่ินของสัตวเ์ล้ียง และยงั
ช่วยป้องกนัการติดเช้ือในสัตว ์
 
ปัจจัยทีม่ีผลกระทบต่อการเร่งปฏิกริิยาด้วยแสง (ภทัราภรณ์, 2553) 
 1. ความเขม้ของแสง (light intensity) 
 การเพิ่มความเข้มของแสงจะเป็นการเพิ่มจ านวนโฟตอนให้มากข้ึน จะท าให้อตัราการ
เกิดปฏิกิริยามากข้ึนตามไปดว้ย 

2. ปริมาณตวัแคตาลิสต ์(catalyst dosage) 
 เน่ืองจากไทเทเนียมไดออกไซดไ์ม่เพียงแต่จะท าหนา้ท่ีเป็นตวัแคตาลิสตเ์ท่านั้น ยงัมีหนา้ท่ี
ในการเป็นสารดูดติด ซ่ึงท าให้การเร่งปฏิกิริยาด้วยแสงเกิดข้ึนท่ีบริเวณผิวของไทเทเนียมได
ออกไซด์ ดงันั้นในการเพิ่มปริมาณไทเทเนียมไดออกไซด์ก็จะท าให้พื้นท่ีผิวของการดูดติดเพิ่มข้ึน 
และอตัราการเกิดการเร่งปฏิกิริยาดว้ยแสงเพิ่มข้ึนเช่นกนั 

3. ออกซิเจน (O2) 
 ออกซิเจนและตวัรับอิเล็คตรอนตวัอ่ืนๆ จะจบัตวักบัอิเล็คตรอนท าให้การกลบัมารวมตวั
กันของอิเล็คตรอนและอิเล็คตรอนโฮลนั้ นไม่สามารถเกิดข้ึนได้ เพราะออกซิเจนจะรวมตัว
กบัอิเล็คตรอนเกิดเป็นซูเปอร์ออกไซด์เรดิคอล และซูเปอร์ออกไซด์เรดิคอลอาจจะท าปฏิกิริยาต่อ
กบัไฮโดรเจนอิออนเกิดเป็นเปอร์ไฮดรอกซิลเรดิคอล ซ่ึงตามปกติแลว้ออกซิเจนมีความส าคญัมาก
ในการยอ่ยสลายสารอินทรีย ์เน่ืองจากสามารถยอ่ยสลายสารอินทรียไ์ดอ้ยา่งสมบูรณ์และไม่เขา้ไป
แยง่พื้นท่ีของสารอินทรียใ์นการดูดติดบนผวิของตวัแคตาลิสต ์
 
งานวจัิยทีเ่กีย่วข้องของการเร่งปฏิกริิยาด้วยแสงโดยไทเทเนียมไดออกไซด์ในการควบคุมโรค 

การเร่งปฏิกิริยาดว้ยแสงโดยไทเทเนียมไดออกไซด์จดัเป็นเทคโนโลยีใหม่ท่ีน ามาใชใ้นการ
บ าบดัน ้ าเสียในโรงงานอุตสาหกรรม (Otaki et al., 2000; Goswami et al., 2004) การเร่งปฏิกิริยาดว้ย
แสงโดยไทเทเนียมไดออกไซด์ไดน้ ามาใช้ฆ่าเช้ือบนพื้นผิวต่างๆ โดยไม่สร้างความเสียหายให้กบั
พื้นผิวนั้ นๆ TiO2 เป็นสารเคมีท่ีดูดซับรังสีจากแสงอาทิตย์ หรือ หลอดฟลูออเรสเซนต์แล้ว
อิเล็กตรอนจะถูกรบกวนดว้ยรังสี UV เกิด negative electron (e-) และ positive hole (h+) ข้ึน เม่ือ e- 
ท าปฏิกิริยากบัโมเลกุลของออกซิเจน จะเกิดเป็น super oxide anion สามารถจะออกซิไดซ์คาร์บอน
ในสารอินทรียเ์กิดเป็นคาร์บอนไดออกไซด์ (Rajeswari and Kanmani, 2009) ส่วน h+ จะท าให้
โมเลกุลของน ้ าแตกตวัเป็นก๊าซไฮโดรเจน และ ไฮดรอกซิลเรดิคอล (•OH) ซ่ึงจะท าปฏิกิริยากบั
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ไฮโดรเจนในองค์ประกอบของสารอินทรียเ์กิดเป็นน ้ า ดว้ยเหตุน้ี การเร่งปฏิกิริยาด้วยแสงจึง
สามารถท าลายสารอินทรีย์ ส่ิงสกปรกต่างๆ ให้กลายเป็นคาร์บอนไดออกไซด์และน ้ า ซ่ึงไม่เป็น
อนัตรายกบัส่ิงแวดลอ้ม เพราะรังสี UV สามารถยอ่ยสลายสารอินทรียไ์ดอ้ยา่งชา้ๆ โดยธรรมชาติ
และจากกระบวนการเร่งปฏิกิริยาดว้ยแสงโดยไทเทเนียมไดออกไซด์ โดย Fujishima et al. (2000) 
พบวา่ เม่ือน ามาเคลือบบนผวิวตัถุ เพื่อศึกษาถึงประสิทธิภาพของ TiO2โดยท่ีให้แสงไปกระตุน้ท่ีผิว
ของ TiO2 ในการใชเ้ป็นตวัยบัย ั้งแบคทีเรียและเป็นตวัท าความสะอาดอากาศและดินได ้เช่นเดียวกบั  
Kim et al. (2003) ไดท้ดสอบคุณสมบติัของ TiO2 ในการยบัย ั้งเช้ือ Salmonella cholearesui, Vibrio 
parahaemolyticus และ Listeria monocytogenes โดยเปรียบเทียบกบัจานเพาะเช้ือท่ีเคลือบ และไม่
เคลือบดว้ย TiO2 ซ่ึงใส่สารละลายเช้ือขา้งตน้ลงไปแลว้น าไปให้แสง UV พบว่าจานเพาะเช้ือท่ี
เคลือบดว้ย TiO2 นั้น มีความสามารถในการยบัย ั้งและฆ่าเช้ือไดดี้กวา่จานเพาะเช้ือท่ีไม่เคลือบ TiO2 
และยงัพบวา่ S. cholearesuis และ V. parahaemolyticus จะถูกท าลายภายในเวลา 3 ชัว่โมง แต่ L. 
monocytogenes จะตายเพียง 87 เปอร์เซ็นต ์ เท่านั้น นอกจากน้ี Maneerat and Hayata (2006) ได้
ศึกษาการเร่งปฏิกิริยาดว้ยแสงโดยไทเทเนียมไดออกไซด์ ดว้ยการใช้ TiO2 แบบผง ในการต่อตา้น
เช้ือ Penicillium expansum ในจานเพาะเล้ียงเช้ือ ปรากฏวา่สามารถลดปริมาณการงอกของเช้ือท่ีเกิด
โรคไดโ้ดยการผสม TiO2 10 มิลลิกรัมต่อมิลลิลิตรลงไปในอาหารเล้ียงเช้ือ PDA ส่วน ขนิษฐาและ
คณะ (2551) ไดศึ้กษาถึงประสิทธิภาพในการฆ่าเช้ือท่ีก่อให้เกิดโรคในมนุษย ์ไดแ้ก่ จุลินทรียท์ัว่ไป
และ Escherichia coli โดยการฉายแสง UV-A ท่ีความยาวคล่ืนแสง 365 นาโนเมตร ลงบนแบคทีเรีย
ท่ีกระจายตัวบนกระจกท่ีไม่เคลือบ และเคลือบ TiO2 พบว่า ท่ีระยะเวลาฉายแสง 30 นาที 
ความสามารถในการฆ่าเช้ือจุลินทรียท์ัว่ไป มีค่าเท่ากบั 8.23-19.95 เปอร์เซ็นต์ และเช้ือ E. coli มีค่า
เท่ากับ 10.18-14.85 เปอร์เซ็นต์ ซ่ึงเม่ือแสงมีความเขม้มากข้ึนก็มีความสามารถในการฆ่าเช้ือ
แบคทีเรียมากข้ึน (Kim et al., 2003) นอกจากน้ี Sunada et al. (2003) พบวา่จากการท่ีฟิล์มไดดู้ดซบั
แสง UV ซ่ึงเคลือบผิวของฟิล์มด้วย TiO2 นั้นสามารถยบัย ั้งแบคทีเรียและท าความสะอาดได้ดี 
เช่นเดียวกนั เม่ือน า TiO2 ไปผสมกบัน ้ า และสารแขวนลอยสปอร์ของเช้ือ Bacillus cereus สามารถ
ยบัย ั้ง และลดจ านวนสปอร์ของเช้ือ B. cereus ลงได ้(Krishna et al., 2005) ซ่ึงในปัจจุบนัไดมี้การ
น ามาประยกุตใ์นการควบคุมในอาหาร และหลงัการเก็บเก่ียวของผลิตผลไม่ให้มีการปนเป้ือนเช้ือท่ี
ก่อให้เกิดโรค เช่น E. coli และจากการปล่อยสารพิษของเช้ือจนผลิตผลเสียหาย โดยน ามาใชท้ั้งใน
รูปแบบท่ีเป็นผงเป็นส่วนผสมกบัสารละลายต่างๆ หรือเคลือบบนวสัดุต่างๆ (Kikuchi et al., 1997) 
และ นอกจากน้ี Wist et al. (2002) พบวา่ TiO2 สามารถน าไปใชใ้นการฆ่าเช้ือโรค และลดสารพิษ
ตกคา้งในน ้าด่ืมไดอี้กดว้ย 
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 การใชก้ารเร่งปฏิกิริยาดว้ยแสงโดย TiO2 จึงน่าจะเป็นวิธีท่ีสามารถชะลอหรือป้องกนัการ
เกิดโรคหลงัการเก็บเก่ียวของผลมะม่วงไดโ้ดยไม่เป็นอนัตรายต่อผูใ้ช ้และผูบ้ริโภค ขอ้มูลเหล่าน้ี
กบัการใช้ส าหรับมะม่วงพนัธ์ุน ้ าดอกไมย้งัมีน้อยมาก ดงันั้นจึงจ าเป็นตอ้งมีการศึกษา และวิจยัใน
เร่ืองน้ีต่อไป 
 
 
 


