
ชื่อเรือ่ง ผลรวมของ Food additives และความรอนตอการมีชีวติรอดของเชื้อราสาเหตุโรคขั้ว
หวีเนาของกลวย 

ผูแตง  ผองเพญ็ จิตอารียรัตน และ อภิรดี อุทัยรัตนกิจ 
ท่ีมา  วารสารวิทยาศาสตรเกษตร  41 : 1 (พิเศษ) : 357-360 (2553) 
คําสําคญั คารบอเนต; ซอรเบท; น้ํารอน 
 

บทคัดยอ 
การทดสอบประสิทธิภาพของสารเจือปนในอาหาร (Food additives) ไดแก Sodium carbonate 

(SC), Sodium bicarbonate (SBC), Potassium carbonate (PC) และ Potassium sorbate (PS) ตอการยบัยั้ง
การงอกและการมีชีวติรอดของสปอรเชื้อรา Colletotrichum musae, Lasiodiplodia theobromae และ 
Fusarium sp. สาเหตุโรคขัว้หวีเนาของกลวยในสภาพ in vitro โดยทําเกลีย่สปอรของเชื้อราบนอาหาร 
potato dextrose agar (PDA) ท่ีผสม SC, SBC, PC และ PS ความเขมขน 0 (วิธีควบคมุ), 1, 2, 3 และ 4%  
จากนั้นบมไวที่อุณหภูมิหองนาน 72 ช่ัวโมง พบวา SC, SBC และ PC ความเขมขนตั้งแต 2% ข้ึนไป 
และ PS ที่ความเขมขนตั้งแต 0.5% ข้ึนไป สามารถยับยั้งการงอกของสปอรเชื้อราท้ัง 3 ชนิดได 100% 
และพบวา SBC, PC และ PS ที่ความเขมขน 3, 3 และ 2% ตามลําดับ สามารถทําลายสปอรของเชือ้ทั้ง 3 
ชนิดไดสมบูรณ ในขณะที่ SC ความเขมขน 4% สามารถทําลายสปอรเชื้อ C. musae และ Fusarium sp. 
ไดสมบูรณ และการใช PS ความเขมขน 0.5% รวมกบัน้ํารอนที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส สามารถ
ยับยั้งการงอกของสปอรและทําลายการมชีีวิตรอดของสปอรของเชื้อท้ัง 3 ชนิดไดอยางสมบูรณ  
 


