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ฌ 

สารบาญตาราง 
 
ตาราง หน้า 
   1  ขอ้มูลสถิติการส่งออกมะม่วง (รวม) ในปี 2551 - 2554 13 
   2  ขนาดเส้นผา่ศูนยก์ลางโคโลนีของเช้ือรา Colletotrichum gloeosporioides  
 บนอาหารสูตรต่างๆ หลงับ่มเช้ือไวท่ี้อุณหภูมิ 28 องศาเซลเซียส  
 เป็นเวลา 7 และ 14 วนั 

33 

   3  ขนาดเส้นผา่ศูนยก์ลางแผลของโรคแอนแทรกโนสบนผลมะม่วง หลงัจาก 
       ปลูกเช้ือรา Colletotrichum gloeosporioides ท่ีเล้ียงบนอาหารสูตรต่างๆ  
 บ่มไวท่ี้อุณหภูมิ 28 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 วนั 

35 

   4  ค่า pH, Electrolyte conductivity (EC) และความเขม้ขน้ของคลอรีนอิสระ 
 (free chlorine) ของน ้า Electrolyzed Oxidizing (EO) ท่ีเตรียมดว้ย 
 สารละลายเกลือ NaCl ความเขม้ขน้ต่างๆ โดยผา่นกระแสไฟฟ้า 110 โวลต ์ 
 เป็นเวลา 15 นาที 

37 

   5  อตัราการเจริญของเช้ือรา Colletotrichum gloeosporioides หลงัแช่รวมกบั 
 น ้า deionized (DI), น ้า deionized ท่ีผา่นกระแสไฟฟ้า 110 โวลต ์15 นาที 

(DI+Activated) และสารละลายเกลือ NaCl ในน ้า DI ความเขม้ขน้ 0.1, 
       0.2, 0.3, 0.4 และ 0.5 เปอร์เซ็นต ์ท่ีระยะเวลาต่างๆ 

45 

   6  ค่าความเขม้ขน้ของคลอรีนอิสระของน ้า Electrolyzed Oxidizing (EO)  
       ความเขม้ขน้เกลือ 0.1 เปอร์เซ็นต ์ท่ีบรรจุในภาชนะเปิดท่ีอุณหภูมิ 28  
       องศาเซลเซียส ในระยะเวลาต่างๆ 

48 

   7  อาหารเล้ียงเช้ือดดัแปลงจากสูตรอาหาร MS 79 
 
 
 
 
 

    



ญ 

สารบาญภาพ 
 
ภาพ หน้า 
   1  แผนภาพการผลิตน ้าอิเล็กโทรไลตแ์ละผลผลิตท่ีได ้ 15 
   2  ระดบัความรุนแรงของการเกิดโรคแอนแทรกโนสบนผลมะม่วงพนัธ์ุน ้าดอกไม ้ 28 
   3  ผลมะม่วงท่ีแสดงอาการโรคแอนแทรกโนสและกลุ่มสปอร์ของเช้ือรา 
       Colletotrichum gloeosporioides สีส้มคลา้ยเมือกบนผล 

32 

   4  ลกัษณะโคโลนีของเช้ือรา Colletotrichum gloeosporioides เม่ือเล้ียงบนอาหาร  
  PDA ท่ีอุณหภูมิ 28 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 วนั และลกัษณะโครงสร้างของ 
       เช้ือราภายใตก้ลอ้งจุลทรรศน์ก าลงัขยาย 400 เท่า 

32 

   5  ลกัษณะโคโลนีของเช้ือรา Colletotrichum gloeosporioides เม่ือเล้ียงบนอาหาร 
  PDA, half-PDA, half-MS และ V-8 juice ท่ีอุณหภูมิ 28 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
  7 และ 14 วนั 

34 

   6  ความสามารถในการท าใหเ้กิดโรคบนผลมะม่วงของเช้ือรา Colletotrichum   
       gloeosporioides ท่ีเล้ียงบนอาหาร PDA, half-PDA, half-MS และ V-8 juice  
  ท่ีอุณหภูมิ 28 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 วนั 

36 

   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  
  บ่มไวท่ี้อุณหภูมิ 28 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 7 วนั เปรียบเทียบกบัชุดควบคุม 

39 

   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 

40 

   9  ลกัษณะผดิปกติของสปอร์ของเช้ือรา Colletotrichum gloeosporioides  
   ท่ีผา่นการแช่รวมกบัน ้า Electrolyzed Oxidizing (EO) ความเขม้ขน้เกลือ  
   1.0 - 5.0 เปอร์เซ็นต ์เปรียบเทียบกบัชุดควบคุม ภายใตก้ลอ้งจุลทรรศน์ 
   ก าลงัขยาย 400 เท่า 
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ฎ 

สารบาญภาพ (ต่อ) 
 

ภาพ หน้า 
  10   ประสิทธิภาพของน ้า Electrolyzed Oxidizing (EO) ความเขม้ขน้เกลือ     

 0.1 เปอร์เซ็นต์ ท่ีผลิตเสร็จทนัที (0 นาที) และเก็บรักษาในภาชนะปิด 
 หลงัเตรียมเสร็จท่ีระยะเวลาต่างๆ ต่อการยบัย ั้งการเจริญของเช้ือรา  
 Colletotrichum gloeosporioides บ่มไวท่ี้อุณหภูมิ 28 องศาเซลเซียส  
 เป็นเวลา 7 วนั เปรียบเทียบกบัชุดควบคุม 

42 

  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 ั้งการเจริญของเช้ือรา Colletotrichum gloeosporioides  
 โดยแช่เช้ือสาเหตุเป็นเวลา 1, 3, 5, 10 และ 15 นาที ตามล าดบั เปรียบเทียบกบั 
 ชุดควบคุม 

44 

  12  ผลการยบัย ั้งการเจริญของเช้ือรา Colletotrichum gloeosporioides ท่ีแช่ใน   
 น ้า deionized, น ้า deionized ท่ีผา่นกระแสไฟฟ้า 110 โวลต ์15 นาที, สารละลาย 
 เกลือ NaCl 0.1 – 0.5 เปอร์เซ็นต ์ และน ้า Electrolyzed Oxidizing (EO) 0.1 –  
 0.5 เปอร์เซ็นต ์เป็นเวลา 1, 3, 5, 10 และ 15 นาที ตามล าดบั เปรียบเทียบกบั 
 ชุดควบคุม 

46 

  13  ผลการยบัย ั้งการเจริญของเช้ือรา Colletotrichum gloeosporioides หลงัแช่ 
         สปอร์ในน ้า Electrolyzed Oxidizing (EO) ความเขม้ขน้เกลือ 0.1 เปอร์เซ็นต ์
         ท่ีบรรจุในภาชนะเปิดในระยะเวลาต่างๆ หลงับ่มไวท่ี้อุณหภูมิ 28 องศาเซลเซียส 
         เป็นเวลา 7 วนั เปรียบเทียบกบัชุดควบคุม 

48 

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

50 

 
 
 



ฏ 

สารบาญภาพ (ต่อ) 
 

ภาพ หน้า 
  15   อตัราการเกิดโรคแอนแทรกโนสบนผลมะม่วงท่ีปลูกเช้ือดว้ยสปอร์แขวนลอย 

ของเช้ือรา Colletotrichum gloeosporioides โดยวธีิพน่บนผลและบ่มเช้ือ 
เป็นเวลา 12 ชัว่โมง ก่อนน 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 

52 

  16  ระดบัความรุนแรงของการเกิดโรคบนผลมะม่วงท่ีปลูกเช้ือดว้ยสปอร์แขวนลอย 
         ของเช้ือรา Colletotrichum gloeosporioides โดยวธีิพน่บนผลและบ่มเช้ือ 

เป็นเวลา 12 ชัว่โมง ก่อนน 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 

53 

  17  เปอร์เซ็นตก์ารสูญเสียน ้าหนกัของผลมะม่วงท่ีปลูกเช้ือดว้ยสปอร์แขวนลอย 
ของเช้ือรา Colletotrichum gloeosporioides โดยวธีิพน่บนผลและบ่มเช้ือ 
เป็นเวลา 12 ชัว่โมง ก่อนน 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 

  18  อตัราการเกิดโรคแอนแทรกโนสบนผลมะม่วงท่ีผา่นการพน่ดว้ยสปอร์แขวนลอย 
ของเช้ือรา Colletotrichum gloeosporioides ท่ีแช่ในน ้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 
เปรียบเทียบกบัชุดควบคุมท่ีปลูกเช้ือดว้ยสปอร์แขวนลอยท่ีแช่ในน ้ากลัน่ฆ่าเช้ือ 
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ฐ 

สารบาญภาพ (ต่อ) 
 

ภาพ หน้า 
  19   ระดบัความรุนแรงของการเกิดโรคแอนแทรกโนสบนผลมะม่วงท่ีผา่นการพน่ 
         ดว้ยสปอร์แขวนลอยของเช้ือรา Colletotrichum gloeosporioides ท่ีแช่ในน ้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 เปรียบเทียบกบัชุดควบคุม 
         ท่ีปลูกเช้ือดว้ยสปอร์แขวนลอยท่ีแช่ในน ้ากลัน่ฆ่าเช้ือ 

57 

  20  เปอร์เซ็นตก์ารสูญเสียน ้าหนกัของผลมะม่วงท่ีผา่นการพ่นดว้ยสปอร์แขวนลอย  
ของเช้ือรา Colletotrichum gloeosporioides ท่ีแช่ในน ้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  
เปรียบเทียบกบัชุดควบคุม 

58 

  21  อตัราการเกิดโรคบนผลมะม่วงท่ีผา่นการพน่ดว้ยน ้า Electrolyzed Oxidizing  
         (EO) ความเขม้ขน้เกลือ 0.1, 0.3, 0.5, 1.0, 3.0 และ 5.0 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดบั  

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 14 วนั เปรียบเทียบกบัชุดควบคุม 

60 

  22   เปอร์เซ็นตก์ารสูญเสียน ้ าหนกัของผลมะม่วงท่ีผา่นการพน่ดว้ยน ้า Electrolyzed  
         Oxidizing (EO) ความเขม้ขน้เกลือ 0.1, 0.3, 0.5, 1.0, 3.0 และ 5.0 เปอร์เซ็นต ์ 
         ตามล าดบั เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 14 วนั เปรียบเทียบกบั 
         ชุดควบคุม 

61 

  23   ลกัษณะแผลโรคแอนแทรกโนสบนผลมะม่วงท่ีทดสอบโดยวธีิไมโครเทคนิคดว้ย 
         น ้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 องศา 
        เซลเซียส เป็นเวลา 7 วนั เปรียบเทียบกบัชุดควบคุม (น ้ากลัน่ฆ่าเช้ือ) 

63 

  24   ระดบัความรุนแรงของการเกิดโรคบนผลมะม่วงท่ีทดสอบโดยวธีิไมโครเทคนิค 
         ดว้ยน ้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 เปรียบเทียบกบั 
         ชุดควบคุม (น ้ากลัน่ฆ่าเช้ือ) 

64 

  25   ลกัษณะของ Haemacytometer       80 
  26   ลกัษณะและต าแหน่งส าหรับการตรวจนบัจ านวนตวัอยา่งดว้ย Haemacytometer 80 
 


