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บทคัดยอ 
งานวิจยันี้ศึกษาผลของแบคทีเรียปฏิปกษ Corynebacterium aquaticum (ไอโซเลต BBA 004 และ BBA 015) 

Pseudomonas aeruginosa (BBA 017) ท่ีคัดแยกไดจากเปลือกกลวยหอมทองและกรดซาลิไซลิกในการยับยั้งการเจริญ
ของเช้ือราสาเหตุโรคข้ัวหวีเนาของกลวยหอมทอง (Colletotrichum musae Lasiodiplodia theobromae และ Fusarium 
sp.) พบวาเช้ือแบคทีเรียปฏิปกษไอโซเลต BBA 004 และ BBA 015 สามารถยับยั้งการงอกสปอรเช้ือรา C. musae ใน
อาหารเล้ียงเช้ือ Potato dextrose broth (PDB) ไดสมบูรณ และยบัยั้งการงอกสปอรเช้ือรา L. theobromae และ 
Fusarium sp. ไดดกีวาเช้ือแบคทีเรียปฏิปกษท้ัง 3 ชนิด สามารถผลิตและปลดปลอยสารเมแทบอไลตในอาหารเล้ียง
เช้ือ PDB ซ่ึงมีฤทธ์ิยับยั้งการเจริญของเช้ือรา C. musae เพียงเช้ือเดียว สวนกรดซาลิไซลิกความเขมขน 1 2 3 และ 4 
มิลลิกรัม/มิลลิลิตร สามารถยับยั้งการงอกสปอรเช้ือรา C. musae ไดสมบูรณและมีผลยับยั้งการงอกสปอรเช้ือรา L. 
theobromae ไดแตไมมีความแตกตางกันทางสถิติในแตละความเขมขน ในสวนของเช้ือรา Fusarium sp. พบวากรดซา
ลิไซลิกความเขมขน 2-4 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร สามารถยับยั้งการงอกสปอรไดไมแตกตางกันทางสถิติการศึกษาความ
รุนแรงของโรคข้ัวหวเีนาเม่ือทดลองทาน้ํา (ชุดควบคุม) เช้ือแบคทีเรียปฏิปกษ (5 x 108 เซลล/มิลลิลิตร) กรดซาลิไซ
ลิก (2 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร) หรือเช้ือแบคทีเรียปฏิปกษรวมกับกรดซาลิไซลิก (1 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร) ท่ีรอยแผลข้ัวหวี
ของกลวยหอมทองท้ังกอนและหลังปลูกเช้ือราสาเหตุโรคข้ัวหวีเนา พบวาการทาข้ัวหวีดวยแบคทีเรียปฏิปกษไอโซ
เลต BBA 004 BBA 015 และ BBA 017 กอนปลูกเช้ือราสาเหตุโรค สามารถควบคุมโรคข้ัวหวีเนาไดดีกวาการทาข้ัว
หวหีลังปลูกเช้ือราสาเหตุโรค สวนการทาข้ัวหวีดวยแบคทีเรียปฏิปกษรวมกับกรดซาลิไซลิก หรือกรดซาลิไซลิกไม
สามารถควบคุมโรคข้ัวหวีเนาได การทาข้ัวหวีดวยเช้ือแบคทีเรียปฏิปกษไอโซเลต BBA 004 และ BBA 015 มีผลทํา
ใหอัตราการหายใจและการพัฒนาของสีเปลือกเพิ่มข้ึน (เปล่ียนจากสีเขียวเปนสีเหลือง) ในขณะท่ีอัตราการผลิตเอ
ทิลีนของกลวยหอมทองลดลง แตไมมีผลตอการสูญเสียน้ําหนกั ความแนนเนื้อ ปริมาณของแข็งท่ีละลายนํ้าได และ
การยอมรับของผูบริโภค (สี กล่ิน รสชาติและการยอมรับโดยรวม) และจากการตรวจวดักิจกรรมของเอนไซมท่ี
เกี่ยวของความตานทานโรค พบวาเช้ือแบคทีเรียปฏิปกษไอโซเลต BBA 004 และ BBA 015 กระตุนกิจกรรมเอนไซม 
Catalase ในผลกลวยใหสูงข้ึน แตลดกจิกรรมเอนไซม Polyphenol oxidase และ Peorxidase สวนกรดซาลิไซลิกมีผล
กระตุนกิจกรรมของเอนไซม Catalase และ Peroxidase ในผลกลวยใหสูงข้ึน 

 
 


