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มะม่วง 

มะม่วง เป็นไมผ้ลเขตร้อนท่ีเก่าแก่และส าคญัท่ีสุดชนิดหน่ึง มีถ่ินก าเนิดในประเทศอินเดีย
และพม่า โดยมีศูนยก์ระจายพนัธ์ุอยูใ่นอินโดจีน มาเลเซีย และสาธารณรัฐอินโดนิเซีย จากหลกัฐาน
ทางประวติัศาสตร์ทราบวา่ มะม่วงเป็นผลไมท่ี้รู้จกักนัในอินเดียและเอเชียตะวนัออกเฉียงใตน้านกวา่ 
4,000 ปีมาแลว้ (บุญเลิศ, 2532) ในศตวรรษที่ 4 - 5 ชาวอินเดียไดน้ ามะม่วงเขา้ไปในประเทศ
มาเลเซีย ในศตวรรษท่ี 10 ชาวอิหร่านน าเขา้ไปยงัชายฝ่ังตะวนัออกของแอฟริกา ในศตวรรษที่ 18 
ชาวโปรตุเกสน าเขา้ไปยงัแอฟริกาตะวนัตกและทวีปอเมริกาใต ้ต่อมาแพร่ไปยงัหมู่เกาะอินดีส
ตะวนัตก ในปี ค.ศ. 1742 มอริเชียสและไฮติ ในปี ค.ศ. 1782 และรัฐฟลอริดา ในปีค.ศ. 1861 
ปัจจุบนัแพร่กระจายทัว่ไปในเขตร้อน เช่น อินเดีย ปากีสถาน บงัคลาเทศ มาเลเซีย ไทย แอฟริกา
ตะวนัออก แอฟริกาตะวนัตก สหรัฐอเมริกา บราซิล และหมู่เกาะบาร์บาดอส เป็นพืชส่งออกของ
ประเทศอียิปต์ อิสราเอล รัฐฟลอริดาของสหรัฐอเมริกา เม็กซิโก และรัฐควีนส์แลนด์ของ
ออสเตรเลีย (เกศิณี, 2546) 

ในทางพฤกษศาสตร์ มะม่วงจดัอยูใ่น Class Dicotyledonae Sub-class Archichlamydeae 
Order Sapindales Family Anacardiaceae Genus Mangifera และ Species Mangifera indica Linn. 
(มะม่วงบา้น) (วจิิตร, 2529) 
 พืชสกุลแมงจิเฟอรา (Mangifera) มีรายงานว่ามีอยู่ประมาณ 61 ชนิด (species) โดยมี
ลกัษณะเด่นคือ ทรงตน้สูง จากโคนถึงก่ิงแรกสั้น ไม่ผลดัใบ ส่วนต่างๆ ของตน้ขณะสดมีกล่ินหอม
เฉพาะ ใบอ่อนมีสีม่วง ใบเกิดแบบสลบั ขอบใบเรียบ แผน่ใบเหนียว ดอกเกิดเป็นช่อแบบแพนนิเคิล 
(panicle) ดอกย่อยมีขนาดเล็ก ประกอบดว้ยดอกสมบูรณ์เพศ (perfect flower) หรือดอกกระเทย 
และดอกตวัผู ้(staminate flower) ดอกมีกลีบรอง (sepal) 4 - 5 กลีบ กลีบดอก (petal) 4 - 5 กลีบ 
อาจเกิดอยา่งอิสระหรือติดกบัจาน (disc) กลีบดอกเม่ือบานเต็มท่ีจะหักพบักลีบ เกสรตวัผู ้(stamen) 
มี 5 อัน ปกติมีเกสรตัวผูแ้ท้เพียง 1 อัน และมีอับเรณู (anther) โตกว่าอันอ่ืน เกสรตัวผู ้ปลอม 
(staminode) มีอบัเรณูขนาดเล็กและฝ่อ จานมีลกัษณะนูนออก มีพู 4 - 5 พู หรือไม่มี ผลมีเน้ือมาก 
เมล็ด (stone) แบน มีเส้ียน (fibre) มาก จนถึงไม่มีเมล็ด (seed) มีขนาดโต แบน ผลอ่อนมีน ้ ายางมาก 
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จากการศึกษาทางเซลลว์ิทยาพบวา่ มะม่วงบา้นทุกพนัธ์ุมีจ  านวนโครโมโซมเหมือนกนัคือ 2n = 40 
และ n = 20 (บุญเลิศ, 2532) 

 
ลกัษณะพนัธ์ุมะม่วง (วจิิตร, 2529) 
พนัธ์ุมะม่วงแบ่งเป็น 2 กลุ่มส าคญัคือ มะม่วงกลุ่มอินเดีย (Indian type) และกลุ่มอินโดจีน 

(Indochinese type) 
1. มะม่วงกลุ่มอินเดีย  มีถ่ินก าเนิดทางตอนเหนือของประเทศอินเดีย ปากีสถาน ปลูกกนัมากใน

สหรัฐอเมริกา (รัฐฟลอริดา) และเม็กซิโก มะม่วงกลุ่มน้ีมีลกัษณะแตกต่างจากมะม่วงกลุ่มอินโดจีนคือ 
เมล็ดท่ีเพาะจะให้ตน้กลา้เพียง 1 ตน้ต่อเมล็ด และตน้กลา้นั้นจะกลายเป็นพนัธ์ุไม่ตรงตน้แม่ เพราะ
เป็นลูกผสม ผวิของมะม่วงกลุ่มน้ีจะมีสีสันสะดุดตา เช่น สีแดง ม่วง ส้ม และมีกล่ินข้ีไตแ้รง 

2. มะม่วงกลุ่มอินโดจีน ถ่ินก าเนิดของมะม่วงกลุ่มน้ีอยู่ใกล้เส้นศูนยสู์ตร บริเวณอินโดจีน
เอเชียตะวนัออกเฉียงใต ้เช่น ประเทศไทย สาธารณรัฐอินโดนิเซีย ฟิลิปปินส์ เม่ือน าเมล็ดมาเพาะ 
จะไดต้น้กลา้มากกว่า 1 ตน้ต่อเมล็ด ตน้กลา้ท่ีไดส่้วนมากจะตรงกบัพนัธ์ุเดิม เพราะเกิดจากเซลล์
ร่างกายของตน้แม่เป็นส่วนใหญ่ จะมีกลายพนัธ์ุบา้งเป็นบางตน้ ผิวผลมีสีเขียวหรือสีเหลือง เน้ือผล
มีกล่ินไม่แรง 

ประทีป (2532) รายงานว่า การแบ่งกลุ่มมะม่วงตามประโยชน์ของผล สามารถแบ่งได ้3 
ประเภท คือ 

1. มะม่วงรับประทานดิบ  มะม่วงพวกน้ีแบ่งได ้2 ประเภทคือ ประเภทแรก สามารถเก็บผลได้
ตั้งแต่ระยะเร่ิมเขา้ไคล เม่ือแก่จดัจะมีรสหวาน ไดแ้ก่ เขียวเสวย แรด พิมเสนมนั ทองด า เขียวไข่กา 
ล้ินงูเห่า แกว้ลืมคอน เป็นตน้ อีกประเภทหน่ึงเป็นประเภทท่ีมีรสมนัตั้งแต่ผลยงัเล็ก เม่ือปล่อยให้สุก
จะมีรสหวานปานกลาง ไดแ้ก่ ฟ้าลัน่ สายฝน หนองแซง แหว้  

2. มะม่วงรับประทานสุก เม่ือดิบจะมีรสเปร้ียวจดั ตอ้งเก็บเก่ียวเม่ือแก่จดั แล้วบ่มให้สุก
เพื่อใหมี้รสหวานอร่อย เช่น อกร่อง น ้าดอกไม ้หนงักลางวนั ทองด า โชคอนนัต ์

3. มะม่วงใช้แปรรูป เป็นมะม่วงที่ให้ผลดก เช่น มะม่วงแกว้ เมื่อแก่จดัใช้ท ามะม่วงดอง 
เม่ือสุกใชท้  ามะม่วงกวน มะม่วงแผน่ มะม่วงสามปีเป็นมะม่วงท่ีเจริญเติบโตเร็ว ทนแลง้ ให้ผลดก
ผลเหมาะในการท าน ้ามะม่วงคั้น มีรส สี และกล่ินเป็นท่ีตอ้งการของตลาดต่างประเทศมาก 
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มะม่วงพนัธ์ุน า้ดอกไม้ (ประเสริฐ, 2548) 
มะม่วงพนัธ์ุน ้ าดอกไมเ้ป็นมะม่วงประเภทรับประทานสุก เป็นพนัธ์ุท่ีนิยมปลูกกนัทัว่ไป 

การเจริญเติบโตดี ทรงพุม่โปร่ง ลกัษณะใบใหญ่ ขอบใบเป็นคล่ืน ออกดอกง่ายและดก ออกดอกทุกปี
ไม่ค่อยเวน้ ติดผลปานกลางประมาณ 250 - 300 ผลต่อตน้ ออกดอกตน้ฤดู ใชเ้วลาตั้งแต่ออกดอก
จนผลแก่นานประมาณ 115 วนั เป็นพนัธ์ุท่ีค่อนขา้งอ่อนแอต่อโรคแอนแทรกโนส ท าให้เกิดแผล
หรือเน่าไดง่้ายในระหวา่งการเก็บรักษาหรือขนส่ง 

ผลมีขนาดปานกลางถึงใหญ่ ขนาดผลเฉล่ียยาว 16 เซนติเมตร กวา้ง 7.2 เซนติเมตร และ
หนา 6.9 เซนติเมตร น ้ าหนกัต่อผลประมาณ 400 กรัม ทรงผลค่อนขา้งกลมยาว ดา้นขั้วผลอูมค่อยๆ 
สอบเขา้สู่ปลายผล ปลายผลแหลม ไหล่ผลดา้นทอ้งมน ไหล่ผลดา้นหลงัลาดลง จะงอยผลเล็กมาก 
ไซนสัต้ืนมากจนถึงไม่มี ผิวผลเรียบ เปลือกบางเปราะ มีต่อมกระจายห่างๆ ทัว่ผล ผลดิบผิวเปลือก
สีเขียวนวล เห็นท่อน ้ายางบริเวณผิวชดัเจน เน้ือแน่นหนา มีสีขาว รสเปร้ียวจดั เม่ือแก่จดัรสชาติมนั 
ผลสุกเปลือกจะมีสีเหลืองอมเขียวถึงเหลือง เปลือกค่อนขา้งบาง ชอกช ้ าไดง้่ายและมกัเป็นโรค
แอนแทรกโนส ดงันั้นในขั้นตอนการเก็บรักษาและขนส่งจะตอ้งกระท าดว้ยความระมดัระวงัมาก 
เน้ือสีเหลือง แน่นหนา เน้ือละเอียดฉ ่าน ้ า มีเส้ียนค่อนขา้งน้อย รสหวาน กล่ินหอมอร่อย ลกัษณะ
เมล็ดแบนยาว เน้ือเปลือกหุ้มเมล็ดเล็ก เม่ือน าเมล็ดไปเพาะจะได้ตน้อ่อนหลายตน้จากเมล็ดเดียว 
มะม่วงพนัธ์ุน ้ าดอกไม้สามารถบงัคบัให้ออกดอกนอกฤดูได้ดี และการปลูกโดยใช้ระยะปลูก
ค่อนขา้งถ่ีก็สามารถออกดอกติดผลไดดี้ 

 
โรคแอนแทรกโนสของมะม่วง (mango anthracnose) (วจิิตร, 2529) 

โรคแอนแทรกโนส เป็นโรคท่ีมีการระบาดอย่างกวา้งขวาง และท าความเสียหายให้แก่
ประเทศท่ีมีการปลูกมะม่วง โดยเฉพาะอย่างยิ่งในแหล่งปลูกท่ีมีความช้ืนสูง การระบาดจะรุนแรง 
โรคน้ีเกิดจากเช้ือรา Colletotrichum gloeosporioides Penz. เช้ือราน้ียงัเป็นสาเหตุของโรคยอด
เห่ียว (wither tip) ของส้ม และโรคแอนแทรกโนสในไมผ้ลอีกหลายชนิด เช่น มะละกอ กลว้ย องุ่น 
และอะโวกาโด เป็นตน้ 

เช้ือราชนิดน้ีระบาดได้ดีในสภาพอากาศร้อนช้ืนและมีฝนตกชุก หรือมีหมอกลงจัด 
นอกจากมีตน้พืชเป็นแหล่งอาศยัแลว้ เช้ือสาเหตุยงัสามารถด ารงชีพอยูบ่นเศษซากพืชท่ีตายแลว้ได ้
เม่ือสภาพแวดล้อมเหมาะสมจะระบาดสู่พืชปลูก เช้ือสาเหตุจะสร้างส่วนขยายพนัธ์ุท่ีเรียกว่า 
“สปอร์” มีลกัษณะคลา้ยเมือก (slime masses) สีเหลืองส้มจ านวนมากบนส่วนของพืชท่ีตายแล้ว 
สปอร์มีรูปไข่ขนาดเล็กมาก มองดว้ยตาเปล่าไม่เห็น กวา้งยาวประมาณ 13.8 x 3.2 ไมครอน สปอร์
ของเช้ือสาเหตุอาจไหลไปตามน ้ า ติดไปกบัน ้ าท่ีใชร้ดตน้ไม ้หรือปลิวไปตามลม เม่ือตกลงบนพืช
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แลว้จะงอกและแทงเขา้ไปยงัส่วนอ่อนๆ ของพืช หรืออาจฟักตวัอยู่จนส่วนของพืชอ่อนตวัหรือ
เร่ิมสุกจึงเขา้ท าลาย 

เช้ือสาเหตุโรคแอนแทรกโนสสามารถเขา้ท าลายมะม่วงในทุกระยะของการเจริญเติบโต
ของต้น ดอก และผล ระยะต้นกล้าเป็นระยะท่ีโรคเข้าท าลายมากระยะหน่ึง เพราะเป็นระยะท่ี
อ่อนแอ ประกอบกบัมีโอกาสไดรั้บเช้ือสาเหตุจากการใชน้ ้ าคลองหรือน ้ าท่ีมีเช้ือสาเหตุ อาการท่ีเกิด
บนใบระยะแรกๆ จะเห็นเป็นจุดเล็กๆ สีน ้ าตาลหรือด า ต่อมาจุดเหล่าน้ีจะขยายใหญ่ข้ึน เน้ือเยื่อ
บริเวณนั้นจะแห้งตายเกิดเป็นรูพรุน กรณีที่เป็นมาก รอยแผลจะลุกลามอย่างรวดเร็ว ท าให้เกิด
รอยไหมข้นาดใหญ่หรือทัว่ทั้งใบ ใบจะแห้งตายและร่วงหล่น บนล าตน้หรือยอดส่วนท่ียงัอ่อนอยู ่
อาจพบจุดด าๆ ของโรคน้ีเกิดข้ึนไดเ้ม่ือสภาพอากาศร้อนช้ืนเพียงพอ 

ระยะท่ีมะม่วงก าลงัออกดอก เช้ือสาเหตุจะเร่ิมเขา้ท าลายตั้งแต่เร่ิมแทงช่อดอก ดอกท่ีถูก
เช้ือสาเหตุเขา้ท าลายจะร่วงหล่นหรือฝ่อไป กา้นช่อดอกหรือกา้นดอกยอ่ยท่ีไดรั้บเช้ือสาเหตุจะเกิด
จุดด าหรือน ้าตาลและค่อยๆ ขยายตวัออก ท าใหก้ารล าเลียงอาหารและน ้ าไปสู่ดอกไม่สะดวก ถา้เป็นมาก 
ดอกอาจหลุดร่วงหมดทั้งช่อดอก ผลในระยะท่ีอ่อนมากจะไดรั้บเช้ือสาเหตุเช่นกนั แต่จะแฝงตวัอยู ่
รอยแผลท่ีเกิดจะเห็นเป็นจุดเล็กมาก แต่ถา้อากาศช้ืนอาจขยายตวัออก และสร้างสปอร์จ านวนมาก 

อาการบนผลแก่หรือผลสุกจะเห็นจุดสีด า อาจเกิดเป็นรอยบุ๋มต้ืนๆ ผิวแตก รอยแผลอาจ
ขยายเช่ือมกนัเกิดเป็นรอยแผลขนาดใหญ่ข้ึน ในท่ีสุดแผลจะเน่าและยุบลง อาการดงักล่าวจะแผลึ่ก
ลงไปในเน้ือผล ทั้งขณะท่ีอยู่บนตน้หรือหลงัเก็บเก่ียวมาแลว้ อาการบนผลจะเห็นชดัข้ึนเมื่อเก็บ
รักษาผลมะม่วงเป็นเวลานาน เพราะผลจะเร่ิมอ่อนตวั ท าให้เป็นโรคไดง่้าย โดยเฉพาะมะม่วงท่ีมีแผล 
เม่ือไดรั้บเช้ือผลจะเน่าเร็วกวา่ปกติ  

องัสุมา (2533) รายงานวา่ เช้ือรา C. gloeosporioides สามารถเขา้ท าลายผลมะม่วงตั้งแต่ผล
ยงัอ่อน สปอร์ของเช้ือสาเหตุจะงอก germ tube และสร้าง appressorium บนผิวผลภายในเวลา 24 
ชัว่โมง จากนั้นเช้ือราจะสร้าง infection hypha ผา่นชั้น cuticle เขา้ไปในผิวผล แลว้พกัแฝงตวัอยูใ่น
ผลมะม่วงในรูปเส้นใยท่ีเจริญแทรกอยูร่ะหวา่งเซลล์ในชั้น epidermis และ subepidermis ลึกลงไป
จากผิวผลมะม่วง 2 - 3 ชั้นของเซลล์จากผิวนอกสุดหรืออยูใ่นช่วงไม่เกิน 1 มิลลิเมตรจากผิวนอก 
เช้ือสาเหตุจะเจริญท าลายผลมะม่วงต่อไปเมื่อผลเร่ิมสุกถึงสุกเต็มที่ การศึกษาความสัมพนัธ์
ระหวา่งการเกิดโรคแอนแทรกโนสกบัการเปล่ียนแปลงทางสรีระของผลมะม่วงพนัธุ์น ้ าดอกไม้
พบวา่ การเกิดโรคมีแนวโน้มเพิ่มข้ึนตามความสุกและปริมาณน ้ าตาลในผล โดยท่ีอาการของโรค
รุนแรงมากท่ีสุดเม่ือผลมะม่วงสุกเต็มท่ีและมีปริมาณน ้ าตาลในระดบัสูง (20.24 Brix) ผลมะม่วงท่ี
เป็นโรคแอนแทรกโนส มีรูปแบบการหายใจและการผลิตก๊าซเอทิลีนเป็นแบบเดียวกบัผลมะม่วงท่ี
ไม่เป็นโรค แต่จะมีปริมาณสูงกวา่ 
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การจ าแนกช้ันและลักษณะของเช้ือรา Colletotrichum gloeosporioides Penz. (วิจยั, 2551)
การจ าแนกชั้นของเช้ือรา C. gloeosporioides สามารถแบ่งได ้ดงัน้ี 

Kingdom    Fungi 
Division    Eumycota 

Subdivision    Deuteromycotina 
Class    Coelomycetes 

     Order    Melanconiales 
      Genus    Colletotrichum 

เ ช้ือรา Colletotrichum สร้าง acervulus รูปร่าง cushion-shaped กลมเป็นมัน อยู่ใต้ชั้ น 
epidermis ของพืช การเจริญเร่ิมจากการท่ีเส้นใยมารวมตวักนัเป็นชั้น stroma แลว้สร้าง conidiophore 
ให้ก าเนิด conidium ลกัษณะส าคญัอนัหน่ึงของเช้ือราใน form-genus น้ีก็คือ มีการสร้าง sterile 
hypha สีเขม้ขนาดใหญ่คล้ายหนามเรียกว่า seta เกิดอยู่ท่ีบริเวณขอบ acervulus หรือปะปนอยู่กบั 
conidiophore ลกัษณะของ conidium เป็นเซลล์เดียว ไม่มีสี รูปร่างรูปไข่หรือยาวรี ตรงหรือโค้ง 
ลักษณะการสร้าง seta ของเช้ือราชนิดน้ีเป็นลักษณะท่ีไม่คงท่ี เปล่ียนแปลงได้ตามสภาพของ 
culture เช้ือรา form-genus ท่ีใกลเ้คียงกนัไดแ้ก่ Gloeosporium เป็นเช้ือราท่ีมีลกัษณะเหมือนกบั 
Colletotrichum แต่ไม่พบการสร้าง seta ส าหรับระยะ teleomorph ของเช้ือรา Colletotrichum อยู่ใน 
genus Glomerella  
 

การแพร่ระบาดของโรค 
สปอร์ของเช้ือรา C. gloeosporioides มีการแพร่ระบาดโดยทางลมและฝน โดยเฉพาะใน

สภาพอากาศท่ีช้ืนสลบักบัอุณหภูมิสูงและมีความแห้งแลง้ แปลงเพาะกลา้ท่ีแน่นทึบมีความช้ืนสูง
ในระยะแตกยอดอ่อน แทงช่อดอกและติดผลอ่อนจะเป็นโรคไดง่้าย สปอร์ของเช้ือสาเหตุจากใบท่ี
เป็นโรคจะไหลไปตามหยดน ้ าลงสู่ขั้วผลแล้วกระจายไปทัว่ผล ท าให้ขั้วผลและก้นผลเน่า เช้ือ
สาเหตุจะพกัตวัในผลและท าให้ผลเน่าระยะหลงัเก็บเก่ียว (นิพนธ์, 2542)  แหล่งระบาดมกัจะเป็น
สวนมะม่วงท่ีมีการปลูกระยะชิด มีทรงพุม่แน่นทึบ มะม่วงท่ีมีอายุมาก มะม่วงท่ีปลูกในสภาพยกร่อง
หรือสวนท่ีมีสภาพความช้ืนสูง (สุชาติ, 2541) 
 

การควบคุมโรคแอนแทรกโนสของมะม่วง 
 ในระยะตน้กลา้ ควรป้องกนัโดยการปลูกตน้กลา้ให้ห่างกนัพอประมาณ เพื่อให้ลมพดัผา่น
ไดส้ะดวก ไม่อบัช้ืน ตรงจุดท่ีตรวจพบวา่เป็นโรค ควรถอนออกก่อนท่ีโรคจะระบาดไปยงัจุดอ่ืนๆ 
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ในการใชส้ารป้องกนัก าจดัโรคน้ี จะตอ้งใชใ้ห้ถูกกบัจงัหวะการเขา้ท าลายของเช้ือสาเหตุ ทั้งน้ีเพื่อ
ลดความส้ินเปลืองและช่วยให้สารเคมีมีประสิทธิภาพมากข้ึน โดยฉีดพ่นให้ตน้มะม่วงในช่วงท่ี
แตกใบอ่อนหรือช่วงท่ีมีฝนตก พอเขา้ระยะออกดอกออกผล ให้ฉีดพ่นสารป้องกนัก าจดัเช้ือราเป็น
ระยะ ตั้งแต่เร่ิมแทงช่อดอกไปจนถึงระยะเก็บผล โดยในช่วงเร่ิมแทงช่อดอกให้ฉีดพ่นทุกๆ สัปดาห์ 
สัปดาห์ละคร้ัง โดยฉีดพน่ 4 คร้ังติดต่อกนั แลว้เวน้ 2 สัปดาห์ ถา้ฝนชุกให้ฉีดพ่นถ่ีมากข้ึน ก่อนเก็บ
เก่ียว 15 วนั ควรฉีดพน่สารก าจดัโรคพืชประเภทดูดซึม เช่น benomyl อีกคร้ังหน่ึง เพื่อช่วยลดความ
เสียหายจากการเกิดผลเน่าหลงัการเก็บเก่ียวไดเ้ป็นอยา่งดี ท่ีส าคญัคือควรผสมสารจบัใบลงไปดว้ย
ทุกคร้ังเพื่อให้ไดผ้ลดียิ่งข้ึน ส าหรับการควบคุมโรคหลงัการเก็บเก่ียวนั้น ในขณะท่ีเก็บผลจะตอ้ง
ระมดัระวงัอย่าให้ผลบอบช ้ าและให้บรรจุหีบห่อท่ีระบายอากาศไดดี้ ไม่บรรจุผลแน่นเกินไปหรือ
หลงัจากเก็บผลมาแลว้ อาจจุ่มลงในน ้าอุณหภูมิ 50 - 55 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 - 10 นาที 
 สารเคมีป้องกันก าจัดโรคพืชท่ีสามารถน ามาใช้ในการป้องกันก าจัดโรคได้อย่างมี
ประสิทธิภาพไดแ้ก่ benomyl, mancozeb, captan และ copper oxychloride เป็นตน้ ในการเลือกใช้
สารชนิดใดนั้นข้ึนอยู่กบัความรุนแรงของโรคท่ีเกิดในแต่ละสภาพแวดลอ้มท่ีแตกต่างกนั สารเคมี
ประเภทดูดซึม เช่น benomyl อาจใช้ไดผ้ลดีกว่าเมื่อฉีดพ่นในช่วงที่มีฝนตกชุกหรือในช่วงใกล้
เก็บเก่ียวผล เพราะจะมีผลต่อคุณภาพของผลผลิตหลงัเก็บเก่ียวดว้ย (ยงยทุธ, 2547) 
 ขอ้ควรระวงัในการใชส้ารเคมีประเภทดูดซึมชนิดที่ใชเ้ฉพาะกลุ่มเช้ือ เช่น benomyl นั้น 
ไม่ควรใช้ติดต่อกนัเป็นเวลานาน เพราะเช้ือสาเหตุมีโอกาสที่จะสร้างความตา้นทานต่อสารเคมี
ไดง่้าย ดงันั้นในการฉีดพน่สารเคมีป้องกนัก าจดัโรคในช่วงออกดอกติดผลนั้น ควรใชส้ารเคมีชนิดอ่ืน
ฉีดพน่สลบักนับา้งตามความเหมาะสม เช่น ระยะดอก อาจจะใช ้mancozeb หรือ benomyl ระยะติด
ผลอ่อนใช ้captan หรือ copper fungicides ระยะผลโตใช ้benomyl เป็นตน้ (สุชาติ และคณะ, 2532) 

การควบคุมโรคแอนแทรกโนสของมะม่วงหลงัการเกบ็เกีย่ว มีหลายวธีิ เช่น 
1. การล้างท าความสะอาดด้วยสารฆ่าเช้ือโรคทีป่ลอดภัย เช่น น ้ าคลอรีน กรดอินทรียบ์างชนิด 

เช่น กรดแอซีติก (acetic, กรดน ้าส้ม) และกรดออกซาลิก (oxalic acid) (ธวชัชยั และรุ่งทิพย,์ 2553) 
2. การแช่หรือจุ่มในน ้าร้อน จากรายงานของ Akem (2006)  ซ่ึงแช่ผลมะม่วงในน ้ าร้อนท่ี

อุณหภูมิระหวา่ง 50 - 55 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 - 15 นาที และ Nelson (2008)  แช่ผลมะม่วงใน
น ้ าร้อน 49 - 55 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที ข้ึนอยูก่บัสายพนัธ์ุของมะม่วง พบวา่สามารถลด
การเกิดโรคได ้เช่นเดียวกบัวิลาวลัย ์(2552) แนะน าให้แช่ผลมะม่วงในน ้ าร้อนท่ีอุณหภูมิ 45 - 55 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 - 5 นาที ข้ึนอยู่กบัชนิดและสายพนัธ์ุของมะม่วง ส่วนมะม่วงพนัธ์ุ
น ้ าดอกไม ้แนะน าให้แช่น ้ าร้อนท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที  (วลัภา และคณะ, 
2528 (อา้งโดยประจวบ, 2530); วลิาวลัย,์ 2552) 
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3. การรมหรือเคลือบผลด้วยสารเคมีบางชนิด  เช่น เอธานอลและสารฆ่าเช้ือโรค  (ธวชัชัย 
และรุ่งทิพย,์ 2553) หรือรมดว้ยก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์เขม้ขน้ 20 เปอร์เซ็นต ์โดยระบบปิดเป็น
เวลา 48 ชัว่โมง สามารถช่วยลดโรคได ้(นิพนธ์, 2542)  แต่ตอ้งระวงัความปลอดภยัของผูบ้ริโภค 
และดูขอ้ก าหนดของประเทศผูน้ าเขา้ 

4. การใช้รังสีในระดับต ่า  สามารถท าลายจุลินทรียใ์นเน้ือเยื่อเป็นส่วนใหญ่ โดยไม่มีผลต่อ
รสชาติ กล่ิน สี และเน้ือผิวของผล (Dennision and Ahmed, 1975)  Subbramanyam et al. (1975) 
อา้งโดยประจวบ (2530)  ใชรั้งสีแกมมาในช่วง 10 - 20 k rad กบัผลมะม่วง ท าให้ช่วยชะลอการสุก
ของผลและมีผลโดยตรงกบัโรคแอนแทรกโนส ส่วน Akem (2006) ไดใ้ชรั้งสีอินฟาเรดทดสอบกบั
ผลมะม่วงพบวา่ มีประสิทธิภาพเทียบเท่ากบัการแช่น ้าร้อนซ่ึงรวดเร็วและมีค่าใชจ่้ายนอ้ยกวา่  

5. การเก็บรักษาที่อุณหภูมิต ่า  อุณหภูมิต ่าจะท าให้เช้ือสาเหตุเจริญชา้ลง แต่ไม่สามารถก าจดั
เช้ือสาเหตุท่ีฝังตวัอยู่ในเน้ือเยื่อได้ ทั้งยงัชะลอการสุกและการเส่ือมสภาพของผลมะม่วงได้ ผล
มะม่วงสามารถเก็บรักษาไวท่ี้อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 สัปดาห์หรือมากกวา่โดยไม่มี
ปัญหาเร่ืองโรค แต่มะม่วงเป็นพืชท่ีอ่อนแอต่อ chilling injury ถา้เก็บไวท่ี้อุณหภูมิต ่ากวา่ 10 - 12.8 
องศาเซลเซียส จะท าใหสี้ผดิปกติและการสุกไม่สม ่าเสมอ (Eckert, 1975; Nelson, 2008) 

6. การใช้วิธี vapor heat และ forced-air dry heat เป็นเวลา 3 - 6 ชัว่โมง ท่ีอุณหภูมิต่างกนั
ข้ึนอยูก่บัสายพนัธ์ุของมะม่วง (Nelson, 2008) 

7. การใช้สารเคมี เช่น benomyl, thiabendazole, prochloraz, imazalil และ benzimidazole 
(Akem, 2006; Ploetz, 2011) นอกจากน้ียงัสามารถใชส้ารเคมีร่วมกบัการแช่น ้ าร้อนได ้ดงัรายงาน
ของนิพนธ์ (2542)  ไดแ้นะน าใหจุ่้มผลมะม่วงในน ้าร้อน 50 องศาเซลเซียส ผสม benomyl 500 ppm 
หรือ prochloraz 200 ppm เป็นเวลา 5 นาที เช่นเดียวกบัเกียรติเกษตร (2547) ท่ีแนะน าให้แช่ผล
มะม่วงในน ้ าร้อน 55 องศาเซลเซียส ผสมกบัสาร benomyl ความเขม้ขน้ 500 ppm เป็นเวลา 5 นาที 
จากนั้นผึ่งผลใหแ้หง้เยน็อยา่งรวดเร็วก็สามารถลดการเกิดโรคแอนแทรกโนสไดเ้ช่นกนั 
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ตลาดของมะม่วง (มนตรี, 2554) 
สถานการณ์การตลาดมะม่วงของไทย 
ตลาดมะม่วงนอกจากจะเป็นแหล่งรองรับและกระจายผลผลิตจากผูผ้ลิตไปสู่ผูบ้ริโภคและ

โรงงานแปรรูปแล้ว ยงัเป็นแหล่งของขอ้มูลข่าวสารด้านราคาซ่ึงจะเป็นประโยชน์ต่อผูผ้ลิต ผูค้า้ 
ผูบ้ริโภค และธุรกิจท่ีเก่ียวขอ้งเช่นเดียวกบัผลไมท้ัว่ไป 

มะม่วงเป็นสินคา้ท่ีเน่าเสียง่าย มีค่าใชจ่้ายในการเก็บรักษาสูง รวมทั้งสามารถให้ผลผลิตได้
ทั้งในฤดูกาลและนอกฤดูกาล ท าใหป้ริมาณผลผลิตในตลาดมีจ านวนมาก จึงจ าเป็นตอ้งอาศยักลไก
ทางการตลาดท่ีมีประสิทธิภาพและรวดเร็ว เพื่อลดการสูญเสียอนัเน่ืองมาจากขั้นตอนทางการตลาด
ให้ไดม้ากท่ีสุด โดยให้มีการกระจายสินคา้ไปตามแหล่งท่ีมีความตอ้งการให้ไดโ้ดยท่ีผลผลิตยงัคง
คุณภาพและผูบ้ริโภคได้รับความพึงพอใจสูงสุด ทั้งน้ีในระบบเศรษฐกิจแบบเสรี บทบาททาง
การตลาดและราคาจะเป็นกลไกส าคญัในการเคล่ือนยา้ยสินคา้ท่ีมีคุณภาพไปสู่ผูบ้ริโภคคนสุดทา้ย 
ในขณะท่ีความเคล่ือนไหวของราคาท่ีมีการเปล่ียนแปลงในแต่ละช่วงเวลาจะเป็นตวัปรับอุปสงคใ์ห้
สมดุลกบัอุปทานในขณะนั้นๆ เพื่อใหสิ้นคา้ตกคา้งในตลาดมีนอ้ยท่ีสุด 

ตลาดมะม่วงภายในประเทศ 
ผลผลิตส่วนใหญ่มากกว่าร้อยละ 90 ของมะม่วงท่ีผลิตได้จะจ าหน่ายภายในประเทศ ทั้ง

ตลาดบริโภคสดและตลาดโรงงานแปรรูปผลิตภัณฑ์มะม่วง โครงสร้างทางการตลาดมะม่วง
ภายในประเทศโดยทัว่ไปสามารถจ าแนกประเภทของตลาดและลกัษณะการเช่ือมโยงกนัไดด้งัน้ี 

1. ตลาดระดับไร่นาหรือระดับท้องที่ เป็นตลาดท่ีท าการซ้ือขาย ณ แหล่งผลิต เกษตรกรจะ
รวบรวมผลผลิตมะม่วงไวท่ี้สวนของเกษตรกรหรือนดัหมายใหพ้อ่คา้คนกลาง พ่อคา้เร่ เขา้ไปรับซ้ือ
ผลผลิต หรือน าคนงานมาเก็บมะม่วงเองท่ีสวนตามท่ีไดต้กลงล่วงหนา้ไว ้โดยจะรับซ้ือผลผลิตทั้ง
แบบคละขนาดและแบบแยกขนาดไม่แยกเกรด 

2. ตลาดรวบรวมระดับท้องถิ่น เป็นตลาดท่ีมีความส าคญัมาก เน่ืองจากเป็นแหล่งรวบรวม
ผลผลิตมะม่วงจากเกษตรกรโดยตรงและจากพ่อคา้คนกลาง พ่อคา้เร่ เพื่อจ าหน่ายต่อไปยงัตลาด
ปลายทาง ท่ีตั้งของตลาดลกัษณะน้ีจะอยู่ใกลแ้หล่งผลิตท่ีส าคญั เช่น แหล่งปลูกในเขตพื้นท่ีภาค
ตะวนัออก จะมีตลาดระดบัทอ้งถ่ินหรือล๊งใหญ่อยู่ท่ีอ  าเภอบางคล้า จงัหวดัฉะเชิงเทรา ลกัษณะ
ส าคญัของตลาดทอ้งถ่ินจะมีพอ่คา้ทุกระดบัเขา้มาท าการซ้ือขาย ไดแ้ก่ พ่อคา้รวบรวมผลผลิต พ่อคา้
ขายส่งตลาดกลางกรุงเทพฯ พ่อคา้ขายส่งต่างจงัหวดั พ่อคา้ขายส่งในจงัหวดั พ่อคา้ขายปลีกใน
จงัหวดั พอ่คา้ขายปลีกต่างจงัหวดั โดยตลาดจะท าหนา้ท่ีรวบรวมหรือรับซ้ือผลผลิต การขายจะแยก
ตามขนาดและคุณภาพของผลผลิตโดยคิดค่าจดัการหรือส่วนต่างประมาณร้อยละ 1 – 2 ของมูลค่า
สินคา้ตามหน่วยน ้าหนกั 
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3. ตลาดกลางกรุงเทพฯ เป็นตลาดกลางขายส่งผลไมท่ี้เป็นแหล่งรับซ้ือและกระจายผลผลิตไป
ยงัตลาดปลายทางต่างๆ ของประเทศ นอกจากน้ียงัท าหน้าท่ีเป็นแหล่งขอ้มูลทางดา้นราคา ตลาด
กลางท่ีรองรับผลผลิตมะม่วงท่ีส าคญัไดแ้ก่ ตลาดปากคลองตลาด ตลาดส่ีมุมเมือง ตลาดไท 

4. ตลาดต่างจังหวดั เป็นตลาดในภูมิภาคอ่ืนๆ ไม่รวมตลาดกรุงเทพฯ พ่อคา้ในตลาดลกัษณะน้ี
ส่วนใหญ่จะมาตั้งจุดรับซ้ือตามแหล่งผลิตในช่วงฤดูกาลหรือใช้รถมาตระเวนรับซ้ือแล้วขนส่ง
กลบัไปยงัจงัหวดัท่ีเป็นแหล่งรองรับผลผลิตท่ีส าคญั เช่น ตลาดจงัหวดันครราชสีมา ตลาดจงัหวดั
สตูล ตลาดชายแดนสุไหง-โกลก ตลาดจงัหวดันราธิวาส 

5. ตลาดรวบรวมผลผลิตของเกษตรกร เป็นตลาดท่ีเป็นศูนยก์ลางในการรวบรวมและขาย
ผลผลิตของเกษตรกรท่ีเป็นสมาชิกภายในกลุ่มเกษตรกร เช่น สหกรณ์หรือวิสาหกิจชุมชน โดยจะ
รวบรวมผลผลิตมะม่วงคุณภาพได้มาตรฐานส่งออกจากสมาชิกเพื่อเตรียมการหรือจดัส่งให้กับ
บริษทัส่งออก นอกจากน้ียงัท าหนา้ท่ีให้บริการแก่สมาชิกโดยการจดัหาช่องทางการตลาดอ่ืนๆ เช่น 
การคดัมะม่วงคุณภาพรองลงมาท่ีไม่สามารถส่งไปจ าหน่ายยงัต่างประเทศได ้บรรจุกล่องขายตรง
ให้กบัผูบ้ริโภคเพื่อเป็นของขวญัหรือของฝาก หรือจดัส่งให้กบัห้างคา้ปลีกขนาดใหญ่ เช่น ห้าง
โลตสั ทอ็ปส์ เดอะมอลล ์หรือคุณภาพท่ีรองลงมาอีกไปส่งใหก้บัโรงงานแปรรูปผลิตภณัฑม์ะม่วง 

6. ตลาดโรงงานแปรรูป เป็นตลาดท่ีรองรับผลผลิตมะม่วงเป็นส่วนใหญ่ โดยจะมีลกัษณะรับซ้ือ
มะม่วงแบบไม่แบ่งเกรดและแยกขนาด แต่จะเน้นท่ีมะม่วงตอ้งแก่จดั เน้ือตอ้งมีคุณภาพเหมาะสม
ต่อการน าไปแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์มะม่วงชนิดต่างๆ ได้แก่ มะม่วงทอดกรอบ มะม่วงอบแห้ง 
มะม่วงดอง มะม่วงแช่อ่ิม น ้ ามะม่วง มะม่วงสุกแช่แข็ง โรงงานแปรรูปท่ีเป็นแหล่งรับซ้ือผลผลิต
ส าคญัตั้งอยูท่ี่จงัหวดัจนัทบุรี ชลบุรี ราชบุรี นครราชสีมา เชียงใหม่ สมุทรสาคร 

ตลาดมะม่วงไทยในต่างประเทศ 
ตลาดส่งออกมะม่วงไทยท่ีส าคญัแบ่งไดเ้ป็น 5 กลุ่ม ไดแ้ก่ กลุ่มตลาดเอเชีย กลุ่มตลาดยโุรป  

กลุ่มตลาดอเมริกา กลุ่มตลาดออสเตรเลีย และกลุ่มตลาดตะวนัออกกลาง มะม่วงและผลิตภณัฑ์
มะม่วงท่ีประเทศไทยสามารถส่งไปจ าหน่ายยงัต่างประเทศมีประมาณเพียงร้อยละ 1 ของท่ีผลิตได ้
ซ่ึงเป็นจ านวนท่ีนอ้ยมากเม่ือเทียบกบัปริมาณผลผลิตมะม่วงท่ีผลิตไดภ้ายในประเทศ ประเภทของ
มะม่วงท่ีมีการส่งออกแบ่งเป็น 2 ลกัษณะไดแ้ก่ มะม่วงผลสดท่ีส่งออกไปจ าหน่ายยงัต่างประเทศใน
จ านวนน้ีมีประมาณร้อยละ 90 เป็นมะม่วงรับประทานผลสุก ท่ีเหลือประมาณร้อยละ 10 จะเป็น
มะม่วงรับประทานผลดิบ ซ่ึงส่วนใหญ่จะส่งไปยงัประเทศในแถบประเทศเพื่อนบา้นและตลาดใน
ประเทศท่ีมีคนเอเชียตะวนัออกเฉียงใต้อาศัยอยู่ การท่ีเกษตรกรจะส่งมะม่วงไปจ าหน่ายยงั
ต่างประเทศไดน้ั้น เกษตรกรจะตอ้งมีการตดัสินใจทางด้านการตลาดและวางแผนการผลิตให้ได้
คุณภาพมาตรฐาน ปราศจากสารพิษตกคา้งตรงตามความตอ้งการของตลาด 
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 ทั้งน้ีตลาดมะม่วงในต่างประเทศมีความคล่องตวัค่อนขา้งน้อย เกษตรกรจ าเป็นตอ้งมีการ
เตรียมการจดัหาตลาดไวล่้วงหน้า การส่งมะม่วงไปจ าหน่ายยงัตลาดต่างประเทศจ าเป็นตอ้งมีการ
ปฏิบติัตามขั้นตอนและวิธีการตั้งแต่การผลิต การเก็บรวบรวมผลผลิตและการจดัการผลผลิตหลงั
การเก็บเก่ียวไปจนถึงการจดัการผลผลิตเพื่อการส่งออกตามเง่ือนไขและกฎเกณฑ์ท่ีแต่ละประเทศ
ยอมรับ เช่น มะม่วงสดท่ีส่งไปจ าหน่ายยงัประเทศญ่ีปุ่นตอ้งผา่นกรรมวิธีการอบไอน ้ าเพื่อควบคุม
แมลงวนัผลไม ้แต่ถา้ส่งไปจ าหน่ายยงัประเทศมาเลเซีย สิงคโปร์ ฮ่องกง ไม่ตอ้งผา่นกรรมวธีิการอบ
ไอน ้ า และถ้าส่งไปขายยงัประเทศในสหภาพยุโรปตอ้งผ่านการชุบน ้ ายา ในขณะท่ีมะม่วงสดท่ี
ส่งออกไปยงัสหรัฐอเมริกาตอ้งผา่นกรรมวธีิการฉายรังสีเพื่อป้องกนัเช้ือโรคและแมลง 

การส่งออกสินค้ามะม่วง 
แนวโนม้การส่งออกมะม่วงของไทยมีโอกาสขยายเพิ่มข้ึน เน่ืองจากไทยไดท้ าขอ้ตกลงเขต

การคา้เสรีกบัประเทศต่างๆ ท าให้ภาษีการน าเขา้ลดลง เช่น จีน อินเดีย และออสเตรเลีย ซ่ึงภาษี
น าเขา้ลดลงเหลือร้อยละ 0 ขอ้มูลปี พ.ศ. 2549 ระบุวา่ ประเทศไทยส่งออกมะม่วงสดและผลิตภณัฑ์
มะม่วงกระป๋อง ประมาณ 23,603 ตนั มูลค่า 690.49 ลา้นบาท ส าหรับปี พ.ศ. 2550 ปริมาณการส่งออก
มะม่วงสดและผลิตภณัฑ์มะม่วงกระป๋องรวม 20,842 ตนั มูลค่า 615.43 ลา้นบาท เปรียบเทียบกบัช่วง
เดียวกนัของปี พ.ศ. 2549 ปริมาณและมูลค่าการส่งออกลดลงในอตัราร้อยละ 4.50 ซ่ึงสาเหตุท่ีท าให้
การส่งออกมะม่วงลดลงนั้น เน่ืองมาจากเทคโนโลยท่ีีเกษตรกรผูส่้งออกหรือผูเ้ก่ียวขอ้งใชป้ฏิบติักบั
มะม่วงภายหลงัเก็บเก่ียวยงัไม่ดีเพียงพอ ประกอบกบัผลิตผลท่ีเก็บเก่ียวจากตน้มาแลว้นั้นยงัคงมี
ชีวติอยูแ่ละใชอ้าหารท่ีสะสมอยูเ่พื่อความอยูร่อด เม่ือผลิตผลใชอ้าหารท่ีสะสมอยูห่มดไป ผลิตผลนั้น
ก็จะตายไปในท่ีสุด อยา่งไรก็ตามในระหวา่งน้ีผลิตผลอาจเส่ือมสภาพไปได ้เน่ืองจากการเขา้ท าลาย
ของโรคและแมลงดว้ย ดงันั้นหากเกษตรกรผูส่้งออกและผูเ้ก่ียวขอ้งรู้และเขา้ใจเทคโนโลยีหลงัการ
เก็บเก่ียว ก็จะสามารถน าไปปรับใช้ในงานท่ีเก่ียวขอ้งไดไ้ม่ว่าจะเป็นการจดัการผลผลิตหรือการ
ส่งออก ท าให้สามารถลดการสูญเสียทั้งทางดา้นผลผลิต ทุน แรงงาน และการตลาด อีกทั้งยงั
สามารถยืดอายุการเก็บรักษาไดน้านข้ึน และส่งออกผลิตผลไปยงัตลาดต่างประเทศท่ีอยูห่่างไกล
ทางเรือไดเ้ป็นปริมาณมาก เป็นการเพิ่มรายไดใ้ห้แก่ประเทศ เกษตรกร และภาคอุตสาหกรรมท่ีตอ้ง
ใชว้ตัถุดิบทางการเกษตร (พีระศกัด์ิ, 2552)  ส่วนขอ้มูลการส่งออกมะม่วงในปี พ.ศ. 2551 - 2554 
พบว่า ในปี พ.ศ. 2552 มีปริมาณการส่งออกมะม่วงมากกว่าปี พ.ศ. 2551 หลงัจากนั้นในปี พ.ศ. 
2553 ปริมาณและมูลค่าการส่งออกกลบัลดลง แต่ปริมาณการส่งออกในปี พ.ศ. 2554 มีแนวโนม้เพิ่ม
มากข้ึน และมีมูลค่าการส่งออกมากข้ึนด้วย ดงัแสดงในตาราง 1 (ส านกังานเศรษฐกิจการเกษตร, 
2555) 
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ตาราง 1   ขอ้มูลสถิติการส่งออกมะม่วง (รวม)* ในปี 2551 - 2554  
ปริมาณ : กิโลกรัม 

มูลค่า : บาท 
ปี 

เดือน 
2551 2552 2553 2554 

ปริมาณ มูลค่า ปริมาณ มูลค่า ปริมาณ มูลค่า ปริมาณ มูลค่า 
มกราคม 1,683,398 73,215,065 1,263,760 63,075,887 2,136,928 77,906,888 2,285,234 80,198,385 
กุมภาพนัธ์ 1,511,415 61,224,014 1,401,858 73,356,370 4,599,206 125,104,774 6,668,550 137,696,468 
มีนาคม 5,114,011 131,240,947 5,688,447 156,522,393 11,774,037 246,149,930 14,874,885 247,886,026 
เมษายน 7,319,075 199,773,912 11,286,544 249,089,119 4,778,243 157,366,487 10,133,057 248,886,026 
พฤษภาคม 5,552,348 212,243,030 8,965,738 248,628,097 3,710,067 180,331,224 9,200,491 282,603,250 
มิถุนายน 3,510,684 166,384,128 3,173,140 126,891,064 4,187,167 156,476,062 5,592,335 232,049,064 
กรกฎาคม 3,115,767 142,891,164 2,477,673 116,946,034 2,301,236 106,578,130 3,277,466 157,759,540 
สิงหาคม 2,564,638 134,123,844 2,517,823 110,770,599 1,840,187 84,832,993 2,728,444 143,423,966 
กนัยายน 1,938,833 97,019,492 2,552,427 112,709,485 2,072,675 94,023,700 2,533,380 129,891,891 
ตุลาคม 1,207,078 62,687,250 2,222,511 96,218,508 1,807,322 83,063,629 2,089,246  105,476,129 

พฤศจิกายน 1,429,062 73,976,661 1,881,010 93,509,029 1,835,308 88,855,081 2,350,898 122,648,587 
ธนัวาคม 1,430,815 77,875,094 1,978,503 101,596,846 1,999,756 92,564,521 2,093,460 118,974,868 
รวม 36,377,124 1,432,654,601.0 45,409,434 1,549,313,431.0 43,042,132 1,493,253,419.0 63,827,446 2,006,794,243.0 

 

* มะม่วง (รวม) ไดแ้ก่ มะม่วงสด มะม่วงอบแห้ง มะม่วงแช่เยน็จนแข็ง และมะม่วงบรรจุภาชนะท่ีอากาศผ่าน  
   เขา้ออกไม่ได ้
 

แหล่งขอ้มูล: ส านกังานเศรษฐกิจการเกษตร โดยความร่วมมือของกรมศุลกากร (2555) 
                      (http://www.oae.go.th/oae_report/export_import/export_result.php) 
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น า้อเิลก็โทรไลต์ (Electrolyzed Water) 
 อิเล็กโทรไลต ์หมายถึง สารท่ีเม่ือละลายในน ้าแลว้จะสามารถน าไฟฟ้าได ้เน่ืองจากมีไอออน 
ซ่ึงอาจจะเป็นไอออนบวกหรือไอออนลบเคล่ือนท่ีอยู่ในสารละลาย สารละลายอิเล็กโทรไลต์น้ีอาจ
เป็นสารละลายกรด เบส หรือเกลือก็ได ้(สถาบนัส่งเสริมการสอนวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย,ี 2553) 

น ้าอิเล็กโทรไลตถู์กคิดคน้ข้ึนโดยนกัวทิยาศาสตร์ชาวญ่ีปุ่น ซ่ึงวิจยัแลว้วา่มีประสิทธิภาพสูง
ในการท าลายเช้ือแบคทีเรียและเช้ือราสาเหตุโรคหลายชนิด ซ่ึงมีความส าคญัในการผลิตอาหาร
ปลอดภยั การผลิตน ้ าอิเล็กโทรไลต์มีขั้นตอนคือ ใส่สารละลายเกลือเจือจางลงใน electrolytic cell 
ซ่ึงประกอบดว้ยขั้วบวกและขั้วลบ เม่ือผา่นไฟฟ้ากระแสตรงไปยงัขั้วไฟฟ้า ไอออนต่างๆ จะถูกแยก
ออกจากกนัดว้ยแผ่นเมมเบรน เกิดเป็นสารประกอบท่ีมีไอออน โดยไอออนประจุลบคือ chloride 
และ hydroxide ในสารละลายเกลือ จะเคล่ือนท่ีไปยงัขั้วบวกเพื่อใหอิ้เล็กตรอน กลายเป็น oxygen gas, 
chlorine gas, hypochlorite ion, hypochlorous acid และ hydrochloric acid ท าให้ไดน้ ้ าอิเล็กโทรไลตท่ี์
มีสภาพเป็นกรด (Electrolyzed oxidizing water, น ้า EO) ขณะท่ีไอออนประจุบวกคือ hydrogen และ 
sodium จะเคล่ือนท่ีไปยงัขั้วลบเพื่อรับอิเล็กตรอน กลายเป็น hydrogen gas และ sodium hydroxide 
ท าใหไ้ดน้ ้าอิเล็กโทรไลตท่ี์มีสภาพเป็นด่าง (Electrolyzed reduced water, น ้ า ER) โดยน ้ าอิเล็กโทรไลต์
ทั้งสองชนิดน้ีจะถูกสร้างข้ึนในเวลาเดียวกนั (ภาพ 1) น ้ า ER มีหน้าที่หลกัคือขจดัไขมนัและ
โปรตีนท่ีติดอยู่บนพื้นผิว ส่วนน ้ า EO จะท าหน้าท่ีในการก าจดัเช้ือแบคทีเรียและเช้ือโรคต่างๆ 
(Hsu, 2004) สารไฮโปคลอรัส (hypochlorous) ที่ไดจ้ากการผลิตน ้ าอิเล็กโทรไลต์ เป็นสารท่ี
ออกซิไดซ์แรงกวา่สารประกอบคลอรีนท่ีอยูใ่นรูปแคลเซียมไฮโปคลอไรด์และโซเดียมไฮโปคลอไรด์
ท่ีนิยมใชก้นัในปัจจุบนั (Bonde et al., 1999) 

ปัจจุบนัน ้ าอิเล็กโทรไลต์ไดรั้บความนิยมใช้กนัอย่างแพร่หลายในหลายประเทศ ไม่ว่าจะ
เป็นการใชฆ่้าเช้ือโรคในทางการแพทย ์การเกษตร และอุตสาหกรรมอาหาร โดยมีประสิทธิภาพใน
การยบัย ั้งการเจริญของเช้ือแบคทีเรีย สามารถลดการ germination ของเช้ือราหลายชนิดท่ีปนเป้ือน
มากบัภาชนะเตรียมอาหาร ผกั ผลไม ้เน้ือสัตว ์และอาหารทะเลได ้นอกจากน้ียงัสามารถท าลายเช้ือ
ไวรัส เช่น hepatitis B virus (HBV), hepatitis C virus (HBC) และ human immunodeficiency virus 
(HIV) ไดอี้กดว้ย (Huang et al., 2008) 
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ภาพ 1 แผนภาพการผลิตน ้าอิเล็กโทรไลตแ์ละผลผลิตท่ีได ้
แหล่งขอ้มูล: Huang et al. (2008) 
 

การประยุกต์ใช้น า้อเิลก็โทรไลต์ 
กลุ่มที ่1   การใช้น า้อเิลก็โทรไลต์ยบัยั้งการเจริญและกจิกรรมของเช้ือจุลนิทรีย์ 

 น ้าอิเล็กโทรไลตส์ามารถยบัย ั้งการเจริญและกิจกรรมของเช้ือจุลินทรียไ์ด ้โดยกระบวนการ
ออกซิเดชนัท่ีเกิดข้ึนจะท าลายเซลล์เมมเบรนของเช้ือ ขดัขวางกระบวนการท างานของเมตาโบลิกใน
เซลล์และฆ่าเซลล์ได ้โดยเฉพาะการท าลายเช้ือแบคทีเรียหลากหลายสายพนัธ์ุ เช่น Pseudomonas sp., 
Vibrio sp., Staphylococcus sp., Samonella sp., Bacillus sp., Listeria sp., Escherichia coli 
O157:H7, Campylobacter sp. และ  Enterobacter sp. เป็นตน้ นอกจากน้ียงัสามารถลดการเจริญ 
และการงอกของสปอร์ของเช้ือราหลายชนิด เช่น Botrytis spp., Alternaria spp., Colletotrichum spp., 
Cladosporium spp., Fusarium spp., Pestalotia spp., Helminthosporium spp., Phomopsis sp. และ 
Curvularia sp. เป็นตน้ (Huang et al., 2008) 
 

กลุ่มที ่2   การใช้น า้อเิลก็โทรไลต์ยบัยั้งการเจริญและกจิกรรมของ blood-virus 
 นกัวิจยัหลายท่านพบวา่ น ้ าอิเล็กโทรไลตส์ามารถยบัย ั้งการเจริญและกิจกรรมของ blood-
virus เช่น hepatitis B virus (HBV), hepatitis C virus (HCV) (Morita et al., 2000; Sakurai et al., 
2003; Tagawa et al., 2000) และ human immonudeficiency virus (HIV) (Kakimoto et al., 1997; 
Kitano et al., 2003; Morita et al., 2000) ได ้โดยจะมีกลไกยบัย ั้ง surface protein, viral nucleic acids 
encoding for enzymes ท าลายส่ิงห่อหุม้ไวรัสและ viral RNA (Morita et al., 2000) 
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กลุ่มที ่3   การใช้น า้อเิลก็โทรไลต์ยบัยั้งการผลติสารพษิของเช้ือจุลนิทรีย์ 
 Archer and Young (1988) และ Garthright et al. (1988) พบว่า ภาวะอาหารเป็นพิษ 
Staphylococcal เป็นผลมาจากการบริโภคอาหารท่ีมีเช้ือ Staphylococcus aureus เจริญอยู ่และสร้าง
สารพิษ (enterotoxigenic staphylococci) ข้ึนมา ซ่ึงภายใน 1 - 6 ชัว่โมงหลงัจากท่ีร่างกายดูดซึมสาร 
staphylococcal enterotoxin เขา้ไป ผูป่้วยจะมีอาการคล่ืนไส้ ปวดทอ้ง อาเจียน และทอ้งเสีย นกัวิจยั
จึงไดท้ดลองใช้น ้ าอิเล็กโทรไลตท์ดสอบกบัเช้ือ S. aureus พบวา่ สามารถฆ่าเช้ือไดดี้ แต่ก็ยงัคงมี
สารพิษตกคา้งอยูใ่นปริมาณนอ้ย ส่วน Suzuki et al. (2002) รายงานวา่ น ้ าอิเล็กโทรไลตส์ามารถฆ่า
เช้ือ Aspergillus parasiticus และก าจดัสาร aflatoxin AFB1 ท่ีเช้ือสร้างข้ึนได ้โดย OH radical ท่ีเกิด
จาก HOCl 
 

กลุ่มที ่4   การใช้น า้อเิลก็โทรไลต์ฆ่าเช้ือโรคในอุตสาหกรรมอาหาร 
 4.1 อุปกรณ์ เคร่ืองมือ และภาชนะในกระบวนการผลติอาหาร 
 Venkitanarayanan et al. (1999a) พบวา่ น ้ าอิเล็กโทรไลตส์ามารถลดปริมาณประชากรของ
เช้ือ Enterobacter aerogenes และ S. aureus บนแกว้ สแตนเลส เหล็ก กระเบ้ืองเคลือบ และ
กระเบ้ืองท่ีไม่เคลือบได ้ Walker et al. (2005) รายงานวา่ น ้ าอิเล็กโทรไลตมี์ประสิทธิภาพในการใช้
ช าระล้างท าความสะอาดสถานท่ีและเคร่ืองมือท่ีใช้ในระบบการผลิตนมในฟาร์มได้ เช่นเดียวกับ 
Ayebah et al. (2005) รายงานวา่ น ้ าอิเล็กโทรไลตส์ามารถยบัย ั้งการสร้างไบโอฟิล์มของเช้ือ Listeria 
monocytogenes บนผวิ stainless steel ได ้
 4.2 ผกัสด 
 Izumi (1999) ได้ทดลองใช้น ้ าอิเล็กโทรไลต์แช่ผกัสด ไดแ้ก่ แครอท พริกหยวก ผกัขม 
แรดิชญ่ีปุ่น และมนัฝร่ัง พบวา่ สามารถลดปริมาณเช้ือแบคทีเรียได ้0.6 - 2.6 logs CFU/g ขณะท่ี 
Park et al. (2001) พบวา่ การเขยา่ผกักาดหอมในน ้ าอิเล็กโทรไลตท่ี์ความเร็ว 100 rpm เป็นเวลา 3 
นาที สามารถลดประชากรของ E. coli O157:H7 และ L. monocytogenes ไดอ้ยา่งมีนยัส าคญัท่ี 2.41 
และ 2.65 log CFU/lettuce leaf ตามล าดบั เม่ือเปรียบเทียบกบัชุดควบคุมท่ีใชน้ ้าเปล่า 
 4.3 ผลไม้ 
 Tsukagoshi et al. (2001) รายงานว่า น ้ าอิเล็กโทรไลต์สามารถควบคุมเช้ือราแป้งของ
สตรอเบอร่ีและลดการใช้สารเคมีในการป้องกนัก าจดัโรคในแปลงเพาะปลูกได้ ส่วน Okull and 
Laborde (2004) พบวา่ น ้ าอิเล็กโทรไลต์ สามารถลดปริมาณประชากรเช้ือ Penicillium expansum 
บนผิวแอปเป้ิลได ้เช่นเดียวกบั Whangchai et al. (2009) รายงานว่า น ้ าอิเล็กโทรไลต์สามารถใช้
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ควบคุมโรคหลงัการเก็บเก่ียวของส้มพนัธ์ุสายน ้ าผึ้ งได้ โดยยบัย ั้งการงอกของสปอร์ของเช้ือ P. 
digitatum ไดภ้ายใน 1 นาที และมีประสิทธิภาพสูงในการลดอตัราการเกิดโรคบนผลส้ม 
 4.4 สัตว์ปีกและเนือ้สัตว์ 
 Park et al. (2002) รายงานวา่ การแช่ปีกไก่ในน ้ าอิเล็กโทรไลต ์สามารถลดปริมาณประชากร
ของเช้ือ Campylobacter jejuni ได ้ เช่นเดียวกบั Russell (2003) พบวา่ การฉีดพ่นน ้ าอิเล็กโทรไลต์
บนเปลือกไข่ สามารถก าจดัเช้ือ Salmonella typhimurium, S. aureus และ L. monocytogenes ท่ี
ปนเป้ือนมากบัเปลือกไข่ได ้ส่วน Fabrizio and Cutter (2004) ไดท้ดลองฉีดพ่นน ้ าอิเล็กโทรไลตบ์น
ผิวเน้ือหมู ซ่ึงพบวา่สามารถลดประชากรของเช้ือ L. monocytogenes, Sa. typhimurium และ Ca. coli ได้
เช่นกนั 
 4.5 อาหารทะเล 
 Ozer and Demirci (2006) ไดท้ดลองใชน้ ้ าอิเล็กโทรไลตท์ดสอบกบัเน้ือปลาแซลมอนดิบ 
พบว่า สามารถลดปริมาณเช้ือ E. coli O157:H7 และ L. monocytogenes ได ้Liu and Su (2006) 
รายงานว่า น ้ าอิเล็กโทรไลต์สามารถก าจดัเช้ือ L. monocytogenes ท่ีปนเป้ือนมากบัถุงมือท่ีใช้ใน
กระบวนการผลิตอาหารทะเลได้ และ Ren and Su (2006) รายงานวา่ น ้ าอิเล็กโทรไลตส์ามารถลด
ปริมาณประชากรของเช้ือ Vibrio sp. ท่ีปนเป้ือนมากบัหอยนางรมได ้

 
ข้อดีและข้อเสียของน า้อเิลก็โทรไลต์ 
ข้อดีของน า้อเิลก็โทรไลต์  
Sakurai et al. (2003)  รายงานวา่ น ้ าอิเล็กโทรไลตมี์ความปลอดภยัต่อร่างกายมนุษยแ์ละ

ส่ิงแวดลอ้ม ถึงแมว้า่น ้ าอิเล็กโทรไลต์ท่ีน ามาใชฆ่้าเช้ือจุลินทรียจ์ะมีความเป็นกรดสูง แต่ก็ไม่กดั
กร่อนผิวหนัง เมมเบรน หรือส่วนประกอบอินทรียใ์นร่างกาย ซ่ึงแตกต่างจากกรดไฮโดรคลอริก 
หรือกรดซลัฟิวริก Mori et al. (1997)  พบวา่ น ้ าอิเล็กโทรไลตมี์ประสิทธิภาพในการฆ่าเช้ือโรคสูง 
เช่น เช้ือแบคทีเรีย เช้ือรา ไวรัส และสามารถยบัย ั้งการสร้างสารพิษของเช้ือราบางชนิดได ้มีตน้ทุน
การผลิตต ่า เมื่อเทียบกบัการใช้สารเคมีฆ่าเช้ือโรคทัว่ไป นอกจากน้ียงัประหยดัเวลาในการฆ่า
เช้ือโรคต่างๆ และยงัใชง้านง่ายอีกดว้ย (Tanaka et al., 1999) 

ข้อเสียของน า้อเิลก็โทรไลต์  
Kiura et al. (2002)  พบวา่ น ้ าอิเล็กโทรไลตจ์ะสูญเสียความสามารถในการท าลายเช้ือโรค

ไดอ้ยา่งรวดเร็วหากทิ้งไวเ้ป็นเวลานาน เน่ืองจากไอออนต่างๆ จะกลบัคืนสู่สภาพเดิมหากไม่ไดรั้บ
กระบวนการ electrolysis อย่างต่อเน่ือง และ Tanaka et al. (1999)  รายงานวา่ น ้ าอิเล็กโทรไลต์มี
การแพร่กระจายของก๊าซคลอรีน ท าใหมี้กล่ินฉุนรุนแรงและท าใหเ้กิด synthetic resin degradation  
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งานวจัิยทีเ่กีย่วข้องกบัการใช้น า้อเิลก็โทรไลต์ในการควบคุมโรค 
กนกทิพย ์(2550)  ท าการทดสอบประสิทธิภาพของคลอรีนไดออกไซด์ (ClO2) และ

น ้ าอิเล็กโทรไลต์ชนิดกรด (AcEW) พบว่า การใช้ ClO2 (5 ppm) และ AcEW (total available 
chlorine 30 ppm) สามารถท าลาย Bacillus cereus และ S. aureus ในสารละลายเปปโตนความ
เขม้ขน้ร้อยละ 0.1 ไดท้ั้งหมดภายใน 5 นาที เม่ือปริมาณตั้งตน้ระดบัต ่า 3.3 log CFU/ml และ
ระดบัสูง 6.3 log CFU/ml ส่วนสปอร์ของเช้ือตอ้งเพิ่มความเขม้ขน้ของ ClO2 เป็น 30 ppm 5 นาที 
และ AcEW 30 ppm 20 นาที จึงจะท าลายสปอร์ปริมาณตั้งตน้ระดบัต ่าไดท้ั้งหมด ส่วนการทดสอบ
การท าลายฟิล์มชีวภาพบนพื้นผิวสัมผสัอาหาร พบวา่ การใช ้ClO2 10 ppm เป็นเวลา 30 นาที และ 
AcEW 30 ppm 30 นาที หรือ 52 ppm 10 นาที เหมาะสมในการท าลายฟิล์มชีวภาพของ B. cereus 
และ S. aureus บนแผน่ยางไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ (ร้อยละ 99.83 - 99.95) ส าหรับสปอร์เกาะติดบน
พื้นผวิ การใช ้ClO2 15 ppm 30 นาที สามารถลดไดเ้พียงร้อยละ 83.40 ขณะท่ีการใช ้AcEW 30 ppm 
สามารถท าลายไดภ้ายในเวลา 30 นาที 

อธิพร (2550) น าเช้ือรา P. digitatum มาใหน้ ้า EO ท่ีเตรียมจากสารละลายเกลือ NaCl อ่ิมตวั
ท่ีศกัยไ์ฟฟ้าต่างกนัคือ 6, 8 และ 10 โวลต ์เป็นเวลา 10, 20, 30 และ 40 นาที พบวา่การผลิตน ้ า EO 
โดยใหศ้กัยไ์ฟฟ้า 8 โวลต ์เป็นเวลา 30 นาที สามารถยบัย ั้งการเจริญของเช้ือราไดดี้ท่ีสุด นอกจากน้ี 
การแช่ผลส้มท่ีปลูกเช้ือในน ้ า EO เป็นเวลา 4 นาที และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 2 สัปดาห์ จะมีเปอร์เซ็นตก์ารเกิดโรคนอ้ยท่ีสุด เม่ือเทียบกบัผลส้มท่ีแช่ในน ้ า EO เป็นเวลา 8 
และ 16 นาที โดยไม่มีผลต่อการเปล่ียนแปลงคุณภาพของผลส้ม เช่น เปอร์เซ็นตก์ารสูญเสียน ้ าหนกั 
ปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าได ้ปริมาณกรดท่ีไทเทรตได ้และสีของเปลือกส้ม 

ชนญัชิดา (2551) ศึกษาการใชน้ ้า EO ในการยบัย ั้งการเจริญของเช้ือรา P. digitatum ซ่ึงเป็น
สาเหตุของโรคราเขียวเน่าของส้มพนัธ์ุสายน ้ าผึ้งหลงัการเก็บเก่ียวพบวา่ ระยะเวลาการผา่นกระแสไฟฟ้า
ท่ีนานข้ึนและการใช้เกลือ NaCl ท่ีเขม้ขน้มากข้ึน ท าให้น ้ า EO มีค่า pH ต ่าลง และปริมาณเช้ือ
สาเหตุลดลง นอกจากน้ียงัท าใหโ้ครงสร้างเส้นใยและสปอร์ของเช้ือสาเหตุมีความผิดปกติ ส่วนการ
แช่ผลส้มในน ้ า EO สามารถลดการเกิดโรคบนผลส้มได ้ โดยไม่มีผลต่อการเปล่ียนแปลงคุณภาพ
ของผลส้ม  

พวงแกว้ และธัศวินทร์ (2551)  พบว่า การลา้งผกัและผลไมโ้ดยใช้เคร่ืองอลัตร้าโซนิคท่ี
ความถ่ี 60 kHz ร่วมกบัสารท าความสะอาด 3 ชนิดคือ โซเดียมไบคาร์บอเนต น ้ าส้มสายชู และน ้ ายา
ลา้งผกัและผลไม ้จากนั้นแช่ผกัและผลไมใ้นน ้ า EO เป็นเวลา 3 นาที สามารถลดปริมาณสารเคมี
ตกคา้งบนผกัและผลไมไ้ด้ โดยผกัชีและคะน้าท่ีลา้งดว้ยน ้ าส้มสายชูและแช่ดว้ยน ้ า EO มีสารเคมี
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ตกคา้งนอ้ยท่ีสุด ส่วนองุ่นเขียวและพริกช้ีฟ้าท่ีลา้งดว้ยน ้ ายาลา้งผกัและผลไม ้และแช่ดว้ยน ้ า EO มี
สารเคมีตกคา้งนอ้ยท่ีสุด 

Yen-Con Hung (No date) (อา้งโดย Janet, 2000) ไดน้ าเช้ือแบคทีเรีย E. coli O157:H7, 
Salmonella sp. และ L. monocytogenes จ านวน 100 ลา้นเซลล์ มาทดสอบกบัน ้ า EO พบวา่เม่ือแช่
เช้ือในน ้ า EO เซลล์แบคทีเรียจะลดลงเหลือเพียง 100 เซลล์เท่านั้น เม่ือเทียบกบัชุดควบคุมท่ีใช้
น ้าประปา ซ่ึงยงัมีเซลลท่ี์มีชีวติอยูถึ่ง 10,000 เซลล ์ 
 Fujiwara et al. (2000) ไดท้ดลองฉีดพ่น electrolyzed anode-side water (AW) ท่ีไดจ้าก
กระบวนการ electrolysis ของสารละลาย KCl (0.1 gL-1) และ pH-available chlorine concentration 
(ACC)-regulated water (RW) ท่ีไดจ้ากการเตรียมสารละลาย HCl และ NaClO ให้มีค่า pH และ 
ACC เท่ากบั AW ลงบนใบแตงกวาวนัละคร้ังพบวา่ ความรุนแรงของโรคราแป้งลดลงในแต่ละวนั 
ขณะท่ีชุดควบคุมซ่ึงไม่ไดท้  าการฉีดพน่หรือฉีดพน่ดว้ยน ้าเปล่ามีความรุนแรงของโรคเพิ่มข้ึนเร่ือยๆ 
แต่การฉีดพ่น AW หรือ RW ท่ีมากเกินไปก็ท าให้ใบแตงกวาบางใบเกิดอาการไหมค้ลา้ยลกัษณะ
ความผดิปกติทางสรีรวทิยาไดถึ้ง 70 เปอร์เซ็นต ์  
 Kim et al. (2000a) ทดลองใช้น ้ า EO ก าจดัเช้ือโรคท่ีปนเป้ือนบนอาหารพบวา่ น ้ า EO 
สามารถยบัย ั้งการเจริญของเช้ือ E. coli O157:H7 ได ้8.88 log10 CFU/ml ภายใน 30 วนิาที  

Tsukagoshi et al. (2001) ทดลองใชน้ ้าอิเล็กโทรไลตท่ี์ผลิตไดจ้ากสารละลายเกลือ KCl ฉีด 
พน่บนใบและกา้นใบของสตรอเบอร่ีท่ีปลูกโดยวิธีไฮโดรโพนิกส์พบวา่ การพ่นน ้ าอิเล็กโทรไลตท่ี์มี
ความเป็นด่าง จากนั้น 30 นาที พ่นตามดว้ยน ้ าอิเล็กโทรไลต์ท่ีมีความเป็นกรด สามารถยบัย ั้งการเกิด
โรคไดม้ากกว่าชุดควบคุมท่ีไม่ไดท้  าการพ่น การใชส้ารเคมีควบคุม หรือการใชน้ ้ าอิเล็กโทรไลตช์นิด
กรดพน่เพียงอยา่งเดียว 

Fabrizio et al. (2002) พบวา่ การใชน้ ้ า EO ทดสอบกบัเน้ือสัตวปี์กท่ีปลูกเช้ือ Sa. typhimurium 
ดว้ยกรรมวิธี spray-washing สามารถลดปริมาณประชากรของเช้ือได ้1.06 log10 CFU/ml หลงัเก็บ
รักษาเป็นเวลา 7 วนั 

Muhammad et al. (2002) ปลูกเช้ือ Botryosphaeria berengeriana (5 x 105 conidia/ml) ลง
บนผลแพร์ยุโรป สายพนัธ์ุ La-France บ่มไวเ้ป็นเวลา 4 ชัว่โมง แลว้น าผลแพร์จุ่มในน ้ า EO เป็น
เวลา 10 นาที พบวา่สามารถยบัย ั้งการเกิดโรคและความรุนแรงของโรคได ้

Deza et al. (2003) ไดท้ดลองปลูกเช้ือ E. coli O157:H7, Sa. enteritidis และ L. monocytogenes 
บนผิวมะเขือเทศ จากนั้นล้างด้วยน ้ า neutral electrolyzed water (NEW) ซ่ึงมี active chlorine 
89 mg/l เป็นเวลา 30 หรือ 60 วนิาที พบวา่สามารถลดประชากรของเช้ือจากเร่ิมตน้ 5 log CFUsq/cm 
เหลือนอ้ยกวา่ 1 log CFUsq/cm ภายใน 5 นาที 
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Sharma and Demirci (2003) ท าการทดลองแช่เมล็ดและตน้อ่อนของ alfalfa ในน ้ า EO เป็น
เวลา 2, 4, 8, 16, 32 และ 64 นาที ตามล าดบั พบวา่สามารถลดปริมาณประชากรของเช้ือ E. coli 
O157:H7 บนเมล็ด และบนตน้อ่อนได ้38.2 – 97.1 เปอร์เซ็นต ์(0.22 – 1.56 log10 CFU/g) และ 91.1 – 
99.8 เปอร์เซ็นต์ (0.22 – 1.56 log10 CFU/g) ตามล าดบั ซ่ึงการแช่ในระยะเวลาท่ีนานข้ึนจะมี
ประสิทธิภาพในการลดปริมาณประชากรของเช้ือไดดี้ข้ึนตามล าดบั นอกจากน้ียงัพบว่าระยะเวลา
การแช่ท่ีนานข้ึนและการเพิ่มก าลงักระแสไฟฟ้ามากข้ึน มีผลท าให้เปอร์เซ็นต์การงอกของเมล็ด
ลดลง แต่ไม่เกิดความเสียหายกบัตน้อ่อน 

Hoon et al. (2004) ศึกษาผลของคลอรีนและ pH ของน ้ า EO ต่อการยบัย ั้งเช้ือ E. coli 
O157:H7 และ L. monocytogenes โดยใชน้ ้ า EO (ความเขม้ขน้เกลือ NaCl 0.1 เปอร์เซ็นต)์ เจือจางท่ี
ระดบัความเขม้ขน้ต่างๆ พบวา่มีความเขม้ขน้คลอรีนอยูใ่นช่วงระหว่าง 0.1 – 5.0 mg/l จากการ
ทดลองใชน้ ้า EO ที่มีความเขม้ขน้คลอรีน 0.1 และ 0.2 mg/l สามารถลดจ านวนประชากรของเช้ือ 
E. coli O157:H7 ได ้5.0 และ 7.0 log10 CFU/ml ตามล าดบั และสามารถลดประชากรของเช้ือ L. 
monocytogenes ได ้3.5 และ 5.8 log10 CFU/ml ตามล าดบั แต่ความเขม้ขน้คลอรีนท่ีเท่ากบัหรือ
มากกวา่ 1.0 mg/l จะสามารถยบัย ั้งการเจริญของเช้ือทั้งสองไดอ้ยา่งสมบูรณ์ ส่วนค่า pH ของน ้ า EO 
ท่ีระดบัความเขม้ขน้คลอรีน 0.5 และ 1.0 mg/l ซ่ึงยบัย ั้งการเจริญของเช้ือไดดี้ มีค่าเท่ากบั 4.6 และ 
4.2 ตามล าดบั โดยพบว่าการใชน้ ้ า EO ท่ีมีค่าความเขม้ขน้คลอรีนท่ีสูงข้ึน และค่า pH ท่ีต  ่าลง จะ
สามารถยบัย ั้งการเจริญของเช้ือไดดี้ข้ึนตามล าดบั 

Vorobjeva et al. (2004) ใชน้ ้ า EO ในการฆ่าเช้ือโรคชนิดต่างๆ ท่ีปนเป้ือนในโรงพยาบาล 
พบวา่ น ้า EO สามารถยบัย ั้งการเจริญเติบโตของเช้ือทุกสายพนัธ์ุไดภ้ายใน 5 นาที 

Muhammad and Junichi (2004) รายงานวา่ น ้าอิเล็กโทรไลตส์ามารถใชล้า้งท าความสะอาด
ผกั ผลไม ้เคร่ืองมือเคร่ืองใช ้และอาหารท่ีตดัแต่งพวกเน้ือ เป็ด ไก่ ท าให้สามารถเพิ่มความมัน่ใจใน
เร่ืองของอาหารปลอดภยัได ้

Nobuo et al. (2004) ไดท้  าการทดลองเปรียบเทียบการใชน้ ้ า EO และสารละลายเกลือ NaCl 
ท าความสะอาดผกัและผลไมส้ดพบวา่ น ้ า EO สามารถก าจดัเช้ือแบคทีเรียท่ีปนเป้ือนมากบัผลผลิต 
เช่น กะหล ่าปลี ผกัคะนา้ ผกักาดหอม แตงกวา และผกัอ่ืนๆ ได ้โดยไม่ท าให้ผลผลิตสูญเสียคุณภาพ
ทางดา้นกายภาพ กล่ิน และรสชาติ ซ่ึงดีกวา่การใชส้ารละลายเกลือ NaCl นอกจากน้ียงัสามารถน า
น ้า ER ท่ีเป็นด่างมาชะลา้งคราบโปรตีนและไขมนัท่ีติดมากบัจานชามหรือเคร่ืองมือเคร่ืองใชต่้างๆ ได ้ 

Fabrizio and Cutter (2005) พบวา่ การจุ่มเน้ือสัตวท่ี์ปลูกเช้ือ L. monocytogenes ในน ้ า EO ท่ี
อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที สามารถลดปริมาณเช้ือบนเน้ือสัตวไ์ด ้
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Tsunco et al. (2006) ทดลองพน่น ้า EO ลงบนใบเมลอนท่ีเป็นโรคราแป้งพบวา่ สามารถลด
การเกิดโรคไดแ้ละไม่ท าใหคุ้ณภาพของเมลอนทั้งการเจริญเติบโตและผลผลิตเปล่ียนแปลง 

Ken et al. (2005) ใชน้ ้ า EO ท่ีผลิตจากสารละลายเกลือ KCl 1.7 เปอร์เซ็นต ์ก าจดัเช้ือ 
Xanthomonas campestris pv. vitians, Pseudomonas syringae pv. coriandricola และ Erwinia 
carotovora subsp. carotovora ในห้องปฏิบติัการพบวา่ หลงัจากแช่เช้ือในน ้ า EO เป็นเวลา 1 นาที
สามารถลดประชากรของเช้ือได้จาก log9 เป็น log10 CFU/ml แต่มีผลเป็นพิษเม่ือใช้ฉีดพ่นกบั
ผกักาดหอม มะเขือเทศ พริก และ radish ท่ีปลูกในโรงเรือน 

Paola et al. (2005) ใช้น ้ า EO ความเขม้ขน้เกลือ NaCl 5.0 เปอร์เซ็นต์ ผสมกบั cell 
suspension ของเช้ือ L. monocytogenes (109 CFU/ml) จากนั้นบ่มไวท่ี้อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 5, 10, 15 และ 20 นาที ตามล าดบั พบว่าหลงัแช่เป็นเวลา 5 นาที สามารถลดปริมาณ
ประชากรเช้ือได ้6.6 log CFU/ml และเม่ือปลูกเช้ือบนผกักาดหอม แลว้น าไปแช่ในน ้ า EO และน ้ า
กลัน่ (ชุดควบคุม) สามารถลดประชากรเช้ือได ้3.92 และ 2.46 log CFU/ml ตามล าดบั 

Joellen (2006) ไดท้ดลองใชน้ ้ า EO ฆ่าเช้ือโรค ท าความสะอาดและขจดัเช้ือ E. coli โดย
น ามาลา้งท าความสะอาดพืชในฟาร์มและฉีดพ่นในโกดงัพบวา่ สามารถฆ่าเช้ือแบคทีเรียและไวรัส
ไดท้ั้งหมด นอกจากน้ียงัสามารถฆ่าเช้ือโรคไขห้วดันกและสปอร์ของโรคแอนแทรกซ์ไดด้ว้ย 

Huang et al. (2006) ปลูกเช้ือ E. coli และ V. parahaemolyticus ลงบนปลานิล แลว้น าไป
แช่ในน ้ า EO พบว่าเม่ือผา่นไป 1 นาที สามารถลดปริมาณประชากรของเช้ือ E. coli ได ้0.7 log 
CFU/cm2 และสามารถลดปริมาณประชากรของเช้ือ V. parahaemolyticus ได ้1.5 และ 2.6 log 
CFU/cm2 เม่ือแช่เป็นเวลา 5 และ 10 นาที ตามล าดบั 

Ren and Su (2006) ศึกษาผลของน ้ า EO ในการลดประชากรของเช้ือ V. parahaemolyticus 
และ V. vulnificus ท่ีปนเป้ือนในหอยนางรม พบวา่การแช่เช้ือทั้งสองในน ้ า EO ความเขม้ขน้เกลือ 
NaCl 0.5 เปอร์เซ็นต์ (chlorine, 30 ppm; pH 2.82; oxidation-reduction potential 1,131 mV) 
ประชากรของเช้ือทั้งสองจะลดลงอยา่งรวดเร็วภายใน 15 วินาที (> 6.6 log reductions) เม่ือน าหอย
นางรมท่ีปลูกเช้ือ V. parahaemolyticus และ V. vulnificus แช่ในน ้ า EO ความเขม้ขน้เกลือ NaCl 1.0 
เปอร์เซ็นต ์(chlorine > 30 ppm) เป็นเวลา 4 – 6 ชัว่โมง พบวา่สามารถลดประชากรของเช้ือได ้1.13 
และ 1.05 log MPN/g ตามล าดบั และการแช่หอยนางรมนานกวา่ 4 – 6 ชัว่โมง อาจท าใหห้อยนางรม
ตายได ้

Liu et al. (2006) ทดลองใชแ้ผน่ stainless steel sheet (SS), ceramic tile (CT) และ floor tile 
(FT) ท่ีมีและไม่มีเศษเน้ือปูติดอยู ่ปลูกเช้ือดว้ยเช้ือ L. monocytogenes และแช่ในน ้ า EO เป็นเวลา 5 
นาที พบว่าเซลล์ท่ีมีชีวิตของเช้ือลดลงอย่างมีนัยส าคญั ทั้งแผ่นท่ีไม่ได้ท าการปลูกเช้ือ (3.73 log 
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cfu/chip บน SS, 4.42 log cfu/chip บน CT และ 5.12 log cfu/chip บน FT) และแผน่ท่ีปลูกเช้ือ (2.33 
log cfu/chip บน SS และ CT และ 1.52 log cfu/chip บน FT) เม่ือเทียบกบัการแช่ในน ้ าประปา (0.40 - 
0.66 log cfu/chip บนแผน่ท่ีไม่ไดป้ลูกเช้ือ และ 0.78 - 1.33 log cfu/chip บนแผน่ท่ีปลูกเช้ือ) พบวา่
น ้า EO มีประสิทธิภาพในการยบัย ั้งการเจริญของเช้ือ L. monocytogenes บนผวิไดดี้กวา่น ้าคลอรีน 

Jane et al. (2008) พบวา่ เม่ือใชน้ ้ า EO ท่ีมีความเขม้ขน้ของคลอรีน 20, 50, 100 และ 120 
ppm ทดสอบโดยตรงกบัเช้ือ E. coli, Sa. typhimurium, S. aureus, L. monocytogenes  และ 
Enterococcus faecalis เป็นเวลา 10 นาที สามารถยบัย ั้งการเจริญของเช้ือทั้ง 5 ชนิดได ้100 เปอร์เซ็นต ์
จากนั้นน าน ้ า EO ท่ีมีความเขม้ขน้ของคลอรีน 278 – 310 ppm มาฉีดพ่นบนผิวของ spinach และ 
lettuce พบวา่สามารถลดอตัราการเจริญของเช้ือได ้79 – 100 เปอร์เซ็นต ์นอกจากน้ีการจุ่ม spinach 
ในน ้า EO ท่ีความเขม้ขน้คลอรีน 100 และ 120 ppm เป็นเวลา 10 นาที สามารถลดปริมาณเช้ือได ้4.0 – 
5.0 log10 CFU/mL ส่วนการจุ่ม lettuce ในน ้า EO ท่ีความเขม้ขน้คลอรีน 100 และ 120 ppm เป็นเวลา 
10 นาที สามารถลดปริมาณเช้ือ E. coli 0.24 – 0.25 log10 CFU/ml ส่วนเช้ือแบคทีเรียชนิดอ่ืน
สามารถลดปริมาณประชากรของเช้ือได ้2.43 – 3.81 log10 CFU/ml  

Toyohiko et al. (2011) รายงานวา่ น ้ า EO เป็นน ้ าท่ีผลิตโดยกระบวนการ electrolysis ของ 
chlorine ion solution ซ่ึงมีประสิทธิภาพในการก าจดัเช้ือจุลินทรียไ์ดดี้กวา่สารละลายโซเดียมไฮโป
คลอไรด์ 10 เท่า ดงันั้นน ้ า EO จึงสามารถฆ่าเช้ือแบคทีเรียดว้ยความเขม้ขน้คลอรีนท่ีต ่าได ้และยงั
สามารถก าจดัเช้ือจุลินทรียไ์ดห้ลากหลายชนิดดว้ย การใช้น ้ า EO ไม่เพียงแต่ใช้ในอุตสาหกรรม
อาหารเท่านั้น แต่ยงัใชใ้นทางการแพทยแ์ละทางการเกษตรไดอี้กดว้ย 

 


