
 

 

 

โรคผลเน่าหลังการเก็บเกี ่ยวของล าไย สร้างความเสียหายแก่ผลผลิตล าไยเป็นอย่างมาก งานวิจัยนี้จึง
ตรวจสอบชนิดเชื้อสาเหตุของโรคและคัดเลือกแบคทีเรียปฏิปักษ์เพื่อใช้ควบคุมโรค พบว่าเชื้อราที่เป็นสาเหตุของการ
เน่าเสียมากที่สุด คือ Lasiodiplodia sp. การทดสอบประสิทธิภาพของเชื้อแบคทีเรียปฏิปักษ์ที่แยกมาจาก ดอก ใบ 
ผลอ่อนและผลแก่ของล าไยที่ไม่เป็นโรคเพื่อยับยั้งการเจริญของเส้นใยเชื้อรา Lasiodiplodia sp. สาเหตุโรคด้วยวิธี 
dual culture พบแบคทีเรียปฏิปักษ์ จ านวน 3 ไอโซเลท ได้แก่ RFMC45, YFBH6 และ RFCD306  ซึ่งแยกมาจาก 
ผลล าไยอ่อน (YF) และผลล าไยแก่ (RF) โดยสามารถยับยั้งการเจริญของเส้นใยเชื้อราสาเหตุโรคได้ร้อยละ 72.80, 
79.71 และ 94.40 ตามล าดับ และทดสอบการยับยั้งการงอกของสปอร์ โดยใช้ cell suspensions และ culture 
filtrate ของเชื้อแบคทีเรียปฏิปักษ์ทั้ง 3 ไอโซเลท โดยวิธี slide culture พบว่าทั้ง 3 ไอโซเลทสามารถยับยั้งการงอก
ของสปอร์ได้   โดย RFCD306 สามารถยับยั้งการงอกของสปอร์ได้มากท่ีสุด นอกจากนี้ยังพบว่าสปอร์ของเชื้อราสาเหตุ
โรคบางสปอร์ที่งอก มีลักษณะผิดปกติ โดย germ tube บวมพอง และไม่สามารถเจริญต่อไปได้ 
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สวัสดีครับ ส ำหรับ Postharvest Newsletter ฉบับส่งท้ำยปี 2563 นี้ เรื่องเต็มงำนวิจัย เรำน ำเสนองำนวิจัย
เรื่อง การตรวจหาเชื้อสาเหตุโรคผลเน่าของล าไยหลังการเก็บเกี่ยวและการคัดเลือกแบคทีเรียปฏิปักษ์ในการ
ควบคุมโรค และยังมีบทคัดย่องำนวิจัยของศูนย์ฯ อีก 2 เรื่อง นำนำสำระน ำเสนอบทควำมน่ำสนใจเรื่อง เชื้อราสาเหตุ
โรคผลเน่าของเงาะ (Nephelium lappaceum L.) และการควบคุมโรคโดยใช้กรดซาลิไซลิก ในส่วนของ
ผลสัมฤทธิ์งำนวิจัยศูนย์ฯ น ำเสนอเรื่อง พารามิเตอร์การลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศที่เหมาะสมส าหรับพืชผักของ
มูลนิธิโครงการหลวง และ การพัฒนาการเคลือบผิวผลบางระดับนาโนแบบหลายชั้น และบรรจุภัณฑ์ของมะม่วง
น ้าดอกไม้เพื่อการค้าปลีก 

แล้วพบกันฉบับหน้ำครับ ... 

 

 

 

ล ำไย (Dimocarpus longan Lour.) เป็นพืชที่อยู่ในวงศ์ Sapindaceae ซึ่งมีควำมส ำคัญทำงเศรษฐกิจชนิด
หนึ่งของประเทศไทย ปลูกกันแพร่หลำยทั้งภำคเหนือและภำคตะวันออกเฉียงใต้ของประเทศ ผลผลิตส่วนใหญ่ใช้
บริโภค และส่งออก ล ำไยสดมีอำยุกำรเก็บรักษำและอำยุกำรวำงจ ำหน่ำยสั้น โดยสีของผลล ำไยเปลี่ยนจำกสีเหลือง
น ้ำตำลเป็นสีน ้ำตำลเข้มจนถึงด ำ เนื่องมำจำก สภำวะขำดน ้ำ (dehydration) อำกำรสะท้ำนหนำว (chilling injury) 
และจุลินทรีย์ (microorganism) (Pan, 1994) ซึ่งอุณหภูมิที่เหมำะสมในกำรเก็บรักษำและขนส่งล ำไย คือ อุณหภูมิ 
5-7 องศำเซลเซียส ควำมชื้นสัมพัทธ์ร้อยละ 90-95  และเมื่ออุณหภูมิสูงหรือต ่ำจนเกินไป อำยุกำรเก็บรักษำและอำยุ
กำรวำงจ ำหน่ำยของล ำไยจะสั้นลง ทั้งนี้กำรเก็บรักษำล ำไยไว้ที่อุณหภูมิห้องนั้น มีอำยุกำรเก็บรักษำสั้น โดยสำเหตุ
หลักของกำรสิ้นสุดอำยุกำรเก็บรักษำหรืออำยุกำรวำงจ ำหน่ำยเกิดจำกกำรเข้ำท ำลำยของเชื้อรำ  ซึ่งท ำให้เกิดโรคผล
เน่ำ (Drinnan, 2004) 

กำรเกิดโรคผลเน่ำของล ำไย มีรำยงำนว่ำพบเชื้อรำที่เป็นสำเหตุมำกที่สุด คือ Lasiodiplodia sp. (Chang-
ngern et al., 2010) ส ำหรับวิธีกำรควบคุมโรคผลเน่ำภำยหลังกำรเก็บเกี่ยวนิยมใช้ กำรรมผลล ำไยสดด้วยสำร
ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ (SO2) แต่มักประสบปัญหำเรื ่องสำรตกค้ำง SO2 เกินเกณฑ์มำตรฐำนที่ก ำหนด ดังนั ้นเพ่ือ
หลีกเลี่ยงกำรใช้สำรเคมี กำรใช้จุลินทรีย์จึงเป็นทำงเลือกที่น่ำสนใจ งำนวิจัยครั้งนี้จึงคัดเลือกเชื้อแบคทีเรียปฏิปักษ์ 
เพื่อควบคุมเชื้อสำเหตุโรคผลเน่ำของล ำไย เพื่อลดกำรสูญเสียของผลผลิตและช่วยยืดอำยุกำรเก็บรักษำหลังกำรเก็บ
เกี่ยวให้ยังคงคุณภำพที่ดีต่อกำรจ ำหน่ำย และมีควำมปลอดภัยต่อผู้บริโภค เกษตรกร สิ่งแวดล้อม และระบบนิเวศน์ 

 

เรือ่งเตม็งานวจิยั              (ตอ่จากหนา้ 1) 



 

 

1) การส ารวจโรคและการแยกเชื้อสาเหตุโรคผลเน่าของล าไย 

ส ำรวจและเก็บตัวอย่ำงผลเน่ำของล ำไยในระยะต่ำง ๆ ของกำรเจริญเติบโต จำกแปลงปลูกในจังหวัดเชียงใหม่ 
และจังหวัดล ำพูน น ำมำแยกเชื้อด้วยเทคนิค tissue transplant จำกผลล ำไยที่แสดงอำกำรเน่ำ แล้วน ำไปวำงลงบน
อำหำร potato dextrose agar (PDA) บ่มไว้ที่อุณหภูมิห้อง น ำเชื้อรำที่แยกได้มำทดสอบควำมสำมำรถในกำรท ำให้
เกิดโรค ด้วยวิธีที่ดัดแปลงมำจำก Munirah et al. (2017) โดยกำรปลูกเชื้อกลับลงไปบนผลล ำไย สังเกตุกำรเกิดโรค
และบันทึกอำกำร เปรียบเทียบกับชุดควบคุมที่ไม่ได้ท ำกำรปลูกเชื้อ 

2) การแยกและการคัดเลือกเชื้อแบคทีเรียเอนโดไฟต์ที่มีประสิทธิภาพในการยับยั้งเชื้อราสาเหตุโรคผลเน่าของ
ล าไย 

แยกเชื้อแบคทีเรียที่อำศัยในเนื้อเยื่อพืช (endophytic bacteria) จำกส่วนต่ำง ๆ ของล ำไยที่ไม่เป็นโรค   
เช่น ใบ ดอก ผลอ่อน เปลือกของผลล ำไยแก่ น ำชิ ้นพืชวำงบนอำหำรเลี ้ยงเชื ้อ Nutrient agar (NA) บ่มไว้ที่
อุณหภูมิห้อง 1-2 วัน แล้วจึงเก็บรวบรวมแบคทีเรียเอนโดไฟต์มำทดสอบประสิทธิภำพในกำรยับยั้งกำรเจริญของ   
เส้นใยเชื้อรำสำเหตุโรค ด้วยเทคนิค dual culture โดยเพำะเลี้ยงเชื้อแบคทีเรียล่วงหน้ำเป็นเวลำ 1, 3, 5 และ 7 วัน 
บนอำหำร PDA จำกนั้นน ำเชื้อรำสำเหตุโรค ดังกล่ำวมำวำงบนจำนอำหำรที่ได้ท ำกำรขีดแบคทีเรียที่ต้องกำรทดสอบ 
โดยวำงเชื้อรำให้ห่ำงจำกเชื้อแบคทีเรีย 4 เซนติเมตร แล้วน ำไปบ่มท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลำ 3-4 วัน วัดผลโดยวัดควำม
ยำวรัศมีของเส้นใยของเชื้อรำ ค ำนวณหำร้อยละกำรยับยั้งกำรเจริญของเชื้อ (percent inhibition of radial growth; 
PIRG) เปรียบเทียบกับชุดควบคุม ตำมสูตรกำรค ำนวณของ Skidmore and Dickinson (1976) และประเมิน
ประสิทธิภำพโดยใช้เกณฑ์ของ Kumar et al. (2007)    

3)  การทดสอบประสิทธิภาพของเชื้อแบคทีเรียปฏิปักษ์ ในการยับยั้งการงอกสปอร์ของเชื้อราสาเหตุโรคผลเน่า
ของล าไย 

เตรียมสปอร์ของเชื้อรำสำเหตุโรค โดยกระตุ้นให้เชื้อรำสร้ำงสปอร์บนอำหำรเลี้ยงเชื้อและสภำพแวดล้อมที่
เหมำะสม จำกนั้นน ำสปอร์ควำมเข้มข้น 106 spore/ml มำทดสอบควำมสำมำรถในกำรงอกของสปอร์กับเชื้อ
แบคทีเรียปฏิปักษ์ โดยน ำเชื้อแบคทีเรียปฏิปักษ์ที่มีประสิทธิภำพในกำรยับยั้ งเส้นใยของเชื้อรำสำเหตุโรคได้สูง 
(ประสิทธิภำพในกำรยับยั้งมำกกว่ำร้อยละ 75) น ำมำเลี้ยงในอำหำร nutrient broth (NB) เขย่ำด้วยเครื่องเขย่ำสำร 
(shaker) ที่ควำมเร็ว 150 rpm เป็นเวลำ 7 วัน  น ำอำหำรเลี้ยงเชื้อที ่ไม่ได้กรองเซลล์แบคทีเรีย (non-culture 
filtrate) และ อำหำรเลี ้ยงเชื ้อที ่กรองเซลล์แบคทีเรีย (culture filtrate) ซึ ่งผ่ำนที ่กรองเซลล์แบคทีเรียขนำด        
0.22 µm (membrane filter, Minisart®)  น ำมำทดสอบประสิทธิภำพในยับยั้งกำรงอกสปอร์ของเชื้อรำสำเหตุโรค 
เปรียบเทียบกับอำหำรเลี้ยงเชื้อ NB เพียงอย่ำงเดียว (ชุดควบคุม) โดยใช้เทคนิค slide culture บ่มไว้ที่อุณหภูมิห้อง 



 

ตรวจนับสปอร์งอกท่ี 3, 6, 12 และ 24 ชั่วโมงหลังกำรบ่มเชื้อ โดยนับสปอร์ท่ีงอกภำยใต้กล้อง น ำผลในแต่ละกรรมวิธี
มำค ำนวนเป็นร ้อยละกำรยับย ั ้ งกำรงอกของสปอร์ (Percentage of spore germination inhibition; PSGI) 
(Gemeda et al., 2014) 

 

1. ผลการส ารวจโรคและการแยกเชื้อสาเหตุโรคผลเน่าของล าไย 

กำรส ำรวจและเก็บรวบรวมตัวอย่ำงล ำไยที่เป็นโรคในระยะต่ำง ๆ จำกพื้นที่จังหวัดเชียงใหม่ และจังหวัด
ล ำพูน สำมำรถเก็บตัวอย่ำงผลล ำไยที่แสดงอำกำรผลเน่ำในระยะเก็บเกี่ยว ไดจ้ ำนวน 34 ตัวอย่ำง พบว่ำร้อยละ 38.23 
ของตัวอย่ำงเป็นเชื้อรำ Lasiodiplodia sp.  โดยเชื้อรำมีโคโลนีสีขำว เส้นใยสีขำวฟู เมื่ออำยุมำกขึ้นเส้นใยจะ
เปลี่ยนเป็นสีเทำด ำ สร้ำง fruiting body เมื่ออำยุ 15 วัน โคนิเดียรูปร่ำงค่อนข้ำงรีคล้ำยไข่ สีน ้ำตำลเข้ม และมีผนัง
กั้น แบ่งออกเป็น 2 เซลล์  ถ้ำยังอ่อนอยู่จะใสไม่มีสี และมีเซลล์เดียว จำกนั้นน ำเชื้อรำสำเหตุโรคผลเน่ำที่พบมำกที่สุด
มำทดสอบในขั้นตอนต่อไป (Figure 1) 

2. การแยกและการคัดเลือกเชื้อแบคทีเรียเอนโดไฟต์ที่มีประสิทธิภาพในการยับยั้งเชื้อราสาเหตุโรคล าไยผลเน่า 

กำรคัดแยกเชื้อแบคทีเรียปฏิปักษ์ สำมำรถแยกเชื้อแบคทีเรียได้ทั้งหมด 1,413 ไอโซเลท โดยแยกจำกดอก
ล ำไย จ ำนวน 13 ไอโซเลท แยกได้จำกใบล ำไย จ ำนวน 72 ไอโซเลท แยกได้จำกผลอ่อนล ำไย จ ำนวน 301 ไอโซเลท 
และแยกได้จำกผลแก่ล ำไยจ ำนวน 1,027 ไอโซเลท ผลกำรทดสอบกำรยับยั้งเชื ้อรำสำเหตุโรค พบเชื้อแบคทีเรีย
ปฏิปักษ์ที ่มีประสิทธิภำพในกำรยับยั ้งกำรเจริญเส้นใยของเชื ้อรำ  Lasiodiplodia sp. จ ำนวน 3 ไอโซเลท คือ 
RFMC45, YFBH6 และ RFCD306 ซึ่งเป็นเชื้อแบคทีเรียปฏิปักษ์ที่ท ำกำรเพำะเลี้ยงล่วงหน้ำไปแล้ว 7 วันบนอำหำร
เลี้ยงเชื้อ โดยมปีระสิทธิภพในกำรยับยั้งเฉลี่ยอยู่ที่ร้อยละ 72.80, 79.71 และ 94.40 ตำมล ำดับ (Figure 2) 

3. ผลการทดสอบประสิทธิภาพของเชื้อแบคทีเรียปฏิปักษ์ ในการยับยั้งการงอกสปอร์ของเชื้อราสาเหตุโรคผลเน่า
ของล าไย 

ผลกำรทดสอบประสิทธิภำพของเชื้อแบคทีเรียปฏิปักษ์ไอโซเลท RFMC45, YFBH6 และ RFCD306 ในกำร
ยับยั้งกำรงอกสปอร์ของเชื้อรำ Lasiodiplodia sp. หลังบ่มสปอร์ไว้ 3 ชั่วโมง พบว่ำสปอร์ของเชื้อรำในชุดควบคุม
สำมำรถงอกได้ตำมปกติ โดยมีกำรงอกอยู่ที่ร้อยละ 93.33 ในขณะที่สปอร์เชื้อรำใน non-culture filtrate ของเชื้อ
แบคทีเรียปฏิปักษ์ไอโซเลท RFMC45, YFBH6 และ RFCD306  สำมำรถยับยั้งกำรงอกของเชื้อรำได้ร้อยละ 50.08, 
33.15 และ 54.48 ตำมล ำดับ โดยสปอร์ที่มีกำรงอก มีลักษณะของ germ tube ผิดปกติ โดยเกิดกำรโป่งพอง รูปร่ำง
กลมขนำดใหญ่ (swollen germ tube) และไม่สำมำรถงอกต่อไปได้ ส่วนสปอร์ของเชื้อรำใน culture filtrate ของ
เชื้อแบคทีเรียปฏิปักษ์ไอโซเลท RFMC45, YFBH6 และ RFCD306 สำมำรถยับยั้งกำรงอกของเชื้อรำได้ร้อยละ 45.51, 
27.46 และ 54.39 ตำมล ำดับ ลักษณะของ germ tube มีควำมผิดปกติ เกิดกำรโป่งพอง รูปร่ำงกลมขนำดใหญ่และ
ไม่สำมำรถงอกต่อไปได ้(Table 1, Figure 3) 



 

 

จากการส ารวจและแยกเชื้อราสาเหตุโรคผลเน่าของล าไยพบว่าเชื้อรา Lasiodiplodia sp. เป็นสาเหตุที่พบ
มากที่สุดร้อยละ 38.23 สอดคล้องกับงานวิจัยของ Chang-ngern et al. (2010) และ Jiang et al. (2002) ที่รายงาน
ว่าเชื้อราในวงศ์ Botryosphaeria สามารถก่อโรคผลเน่าของล าไยมากที่สุด โดยเชื้อราเข้าสู่พืชผ่านทางช่องเปิด
ธรรมชาติบริเวณขั้วผลล าไย ซึ่งเชื้อจะแฝงตัวอยู่ในเซลล์พืช (latent) โดยไม่ท าให้เกิดโรค จนกว่าล าไยจะถูกเก็บเกี่ยว
จึงเริ่มแสดงอาการผลเน่า โดยเฉพาะเมื่อสภาพแวดล้อมมีความชื้นและอุณหภูมิสูง (Zhang, 2014) ในส่วนของการ
คัดเลือกเชื้อแบคทีเรียเอนโดไฟต์ได ้เชื้อแบคทีเรียที่มีประสิทธิภาพในการยับยั้งการเจริญเส้นใยของเชื้อราได้สูงจ านวน 
3 ไอโซเลท คือ  RFMC45, YFBH6 และ RFCD306 และเมื่อน าเชื้อแบคทีเรียทั้ง 3 ไอโซเลทมาท าการทดสอบการ
ยับยั้งการงอกของสปอร์เชื้อรา Lasiodiplodia sp. โดยทั้ง 3 ไอโซเลท สามารถยับยั้งการงอกของสปอร์ได้บางส่วน 
ส่วนสปอร์ที่งอกนั้นแสดงอาการผิดปกติ (swelling germ tubes) ซึ่งได้มีงานวิจัยของ Kim and Chung (2004) 
รายงานว่าสปอร์ที ่บวมพองนั ้นเกิดจากการที ่เชื ้อแบคทีเรียสร้างโปรตีน หรือปฏิชีวนะสารบางชนิด รบกวน
กระบวนการสร้างผนังเซลล์ของเชื้อราจึงส่งผลให้มีการยับยั้งการสร้างเส้นใยและการงอกของสปอร์ 

 

จากการแยกเชื้อราสาเหตุโรคผลเน่าของล าไยพบว่ามีเชื้อรา Lasiodiplodia sp. เป็นเชื้อราสาเหตุมากที่สุด 
โดยแยกได้ ร้อยละ 38.23 ส่วนการคัดเลือกเชื ้อแบคทีเรียปฏิปักษ์พบว่าเชื ้อแบคทีเรีย ไอโซเลท RFCD306 มี
ประสิทธิภาพในการยับยั้งเส้นใยและการงอกของสปอร์ของเชื้อรา Lasiodiplodia sp. ได้สูงที่สุด โดยสปอร์ที่มีการ
งอกมีลักษณะของ germ tube ผิดปกต ิ

 
 

RFCM45 
 
 
YFBH6 
 
 
RFCD30
6 

                 Control      1 day        3 day       5 day       7 day 

Figure 2 Inhibition of Lasiodiplodia sp. by 3 antagonistic bacteria 
at 1, 3, 5 and 7 days after incubation on PDA 
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Figure 1 Symptom and morphology of 
Lasiodiplodia sp. causing fruit rot disease 
(A) symptom on longan fruit (B) colony on 
PDA (C) conidiomata (D) immature and 
mature conidia 
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Table 1 Test of antagonistic bacteria for inhibitory effect of spore germination 
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Treatment Isolates Inhibition of spore 
germination 

 RFMC45 50.08 
Non-culture filtrate YFBH6 33.15 

 RFCD306 54.48 
 RFMC45 45.51 

culture filtrate YFBH6 27.46 
 RFCD306 54.39 

Figure 3 Efficacy of three antagonistic bacteria have been 
found to inhibit the process of spore germination at 3 hours. 
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วัตถุประสงค์งานวิจัยนี้เพ่ือศึกษาประสิทธิภาพของเมทิลจัสโมเนทในการป้องกันการเกิดอาการไส้สีน ้าตาลใน
สับปะรดกลุ่มควีน พันธุ์สวี ระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต ่า โดยการจุ่มสับปะรดทั้งผลลงในสารละลายเมทิลจัส
โมเนท (MeJA) ความเข้มข้น 0.01 mM นาน 1 2 และ 3 ชั่วโมง เปรียบเทียบกับชุดที่ไม่ได้จุ่มสารละลาย (ชุดควบคุม) 
จากนั้นเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 13±1 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ร้อยละ 90 เป็นเวลา 5 และ 10 วัน และน าออกมา
ไว้ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 วัน พบว่า การจุ่มสับปะรดในสารละลาย MeJA ความเข้มข้น 0.01 mM 
ที่เวลา 3 ชั่วโมง สามารถชะลอการเกิดไส้สีน ้าตาล และมีค่าคะแนนการเกิดอาการไส้สีน ้าตาลน้อยกว่าชุดการทดลอง
อื่น ดังนั้นจึงท าการเปรียบเทียบคุณภาพของสับปะรดที่จุ่มในสารละลาย MeJA ความเข้มข้น 0.01 mM เป็นเวลา     
3 ชั่วโมง และชุดควบคุม โดยทดสอบค่าดัชนีการเกิดสีน ้าตาล ปริมาณ Malondialdehyde (MDA) กิจกรรมเอนไซม์ 
polyphenol oxidase (PPO) และปริมาณสารประกอบฟีนอล จากการทดลองพบว่า สับปะรดที่จุ่มในสารละลาย 
MeJA มีค่าดัชนีการเกิดสีน ้าตาล ปริมาณ MDA กิจกรรมเอนไซม์ PPO ปริมาณสารประกอบฟีนอล น้อยกว่าชุด
ควบคุมอย่างมีนัยส าคัญ ดังนั้นการใช้สารละลายเมทิลจัสโมเนทความเข้มข้น 0.01 mM ที่เวลา 3 ชั่วโมง สามารถ
ชะลอการเกิดอาการไส้สีน ้าตาลในสับปะรดกลุ่มควีน พันธุ์สวี  

 สับปะรดกลุ่มควีน พันธุ์สวี เมทิลจัสโมเนท อาการไส้สีน ้าตาล 
 
 

1สาขาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว คณะทรัพยากรชีวภาพและเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกลา้ธนบุรี (บางขุนเทียน) 49 ซอยเทียนทะเล 25 
ถนนบางขุนเทียนชายทะเล แขวงท่าขา้ม เขตบางขุนเทียน กรุงเทพมหานคร 10150 
2ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเกบ็เกี่ยว ส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา กรุงเทพมหานคร 10400 
3ภาควิชาครุศาสตร์เกษตร คณะครุศาสตร์อุตสาหกรรม สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง เลขที่ 1 ซอยฉลองกรุง 1 เขตลาดกระบัง 
กรุงเทพมหานคร  ประเทศไทย 10520 
4หลักสูตรพืชสวน สาขาวิชาเทคโนโลยกีารเกษตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง วิทยาเขตชมุพรเขตรอุดมศักดิ์ จังหวัดชุมพร 
86160 

 



 

Lasiodiplodia species

 
 

 

โรคผลเน่าทุเรียนที่เกิดจากเชื้อรา Lasiodiplodia เป็นปัญหาส าคัญในการส่งออกทุเรียนสู่ประเทศปลายทาง 
ในอดีตมีการรายงานว่าพบเชื้อรา Lasiodiplodia theobromae มากในประเทศไทย  การวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์
เพ่ือระบุชนิดของเชื้อรา Lasiodiplodia spp. สาเหตุโรคผลเน่าทุเรียนในประเทศไทยในปัจจุบัน โดยเก็บตัวอย่างจาก
พื้นที่ปลูกทุเรียนภาคตะวันออก ภาคตะวันออกเฉียงเหนือและภาคใต้ ทั้งหมด  30 ไอโซเลท น ามาศึกษาลักษณะทาง
สัณฐานวิทยาร่วมกับข้อมูลทางชีวโมเลกุล โดยศึกษาข้อมูลทางพันธุกรรมของเชื้อราที่ต าแหน่ง internal transcribed 
spacer region (ITS) และ translation elongation factor 1-α (EF1- α) วิเคราะห์ความเหมือนของล าดับเบส 
เปรียบเทียบและน าส่งข้อมูลล าดับนิวคลีโอไทดเ์ข้าสู่ GenBank พบว่า เชื้อราทุกไอโซเลทเจริญอย่างรวดเร็วบนอาหาร 
half potato dextrose agar (half PDA) และมีลักษณะเส้นใยสีเทาถึงเทาเข้มไม่แตกต่างกัน นอกจากนี้ข้อมูลล าดับ
เบสบริเวณ ITS และ EF1- α มีความใกล้เคียงกับเชื้อรา L. theobromae, L. pseudotheobromae และ L. parva 
การพิสูจน์การเป็นเชื้อสาเหตุโรคของเชื้อรา Lasiodiplodia spp. พบว่าเชื้อราสามารถก่อโรคผลเน่าทุเรียนในระยะ
สุกแก่เต็มที่ได้  

 โรคผลเน่าทุเรียน  EF1-α  เชื้อราสาเหตุโรค 

 

1ภาควิชาโรคพืช คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ กรุงเทพฯ 10900 
2ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเกบ็เกี่ยว ส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา กทม. 10400 



 

 

ภาควิชาโรคพืช คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
ศูนย์นวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว ส านักงานคณะกรรมการ 

การอุดมศึกษา กทม. 10400 

เงาะเป็นผลไม้ทีมี่สีสันสวยงาม และรสชาติหวานอร่อย มีคุณค่าทางโภชนาการ จึงเป็นที่ต้องการของตลาดทั้ง
ภายในและต่างประเทศ โดยเฉพาะเงาะพันธุ์โรงเรียน ปัจจุบันประเทศไทยเป็นแหล่งผลิตและส่งออกเงาะรายใหญ่ของ
โลก โดยมีประเทศคู่ค้าเงาะสดที่ส าคัญได้แก่ เวียดนาม สหรัฐอาหรับเอมิเรตส์ และเมียนมา ประเทศคู่ค้าเงาะบรรจุ
ภาชนะอัดลม (เงาะกระป๋อง) ที่ส าคัญได้แก่ จีน เมียนมา และกัมพูชา และประเทศคู่ค้าเงาะสอดไส้สับปะรดใน
น ้าเชื่อมที่ส าคัญ ได้แก่ สหรัฐอเมริกา สิงคโปร์ และเมียนมา โดยแหล่งผลิตเงาะอันดับต้นๆ ของประเทศไทยอยู่ในเขต
ภาคตะวันออก ได้แก่ จังหวัดจันทบุรี ตราด และระยอง (ส านักส่งเสริมและจัดการสินค้าเกษตร, 2561) โดยทั่วไปแล้ว
การผลิตเงาะมักมีปัญหาความสูญเสียเนื่องจากการมีอายุในการวางจ าหน่ายสั้น เพราะผลเงาะมีการเปลี่ยนแปลงทาง
สรีรวิทยาของเนื้อเยื่อพืชอย่างรวดเร็วกว่าผลไม้ชนิดอ่ืนๆ ประกอบกับเกิดการเน่าเสียหายของผลเงาะสดเนื่องจากการ
เข้าท าลายของเชื้อจุลินทรีย์ภายหลังการเก็บเกี่ยวหลายชนิด จึงยิ่งท าให้ผลเงาะมีอายุในการเก็บรักษาสั้นมากขึ้น  
(O’Hare, 1995)  ซึ่งในส่วนของเชื้อจุลินทรีย์ที่ก่อโรคนั้น พบว่าสามารถเข้าท าลายผลเงาะได้ตั้งแต่อยู่ในแปลง โดย
ส่วนใหญ่มักเป็นกลุ่มของเชื้อรา ด้วยเหตุนี้ จึงมีการใช้สารเคมีป้องกันก าจัดเชื้อราในการควบคุมโรคผลเน่าของเงาะมา
อย่างยาวนาน ดังเช่น มีการใช้สารเคมี benomyl และ dichloran ควบคุมโรคผลเน่าหลังการเก็บเกี่ยว แต่พบว่า
เฉพาะสารเคมี benomyl เท่านั้นที่ควบคุมโรคผลเน่าของเงาะได้ (นิพนธ์, 2526) นอกจากนี้ยังมีรายงานการจุ่มผล
เงาะในสารเคมี benomyl และ iprodione ที่ความเข้มข้น 500 ppm แล้วตามด้วย procloraz ที่ความเข้มข้น 250 
ppm เป็นเวลา 30 นาที สามารถลดโรคผลเน่าได้ 42 เปอร์เซ็นต์ (สมศิริ และคณะ, 2540)  

 

 



 

อย่างไรก็ตาม การควบคุมโรคหลังการเก็บเกี่ยวของผลผลิตด้วยสารเคมีป้องกันก าจัดเชื้อรา มักพบปัญหาการ
ตกค้างของสารเคมีบนผลิตผล ดังนั้นการควบคุมโรคหลังการเก็บเกี่ยวของผลิตผลหลายชนิดจึงได้มีการน าสารเคมีใน
กลุ่มที่มีความปลอดภัย (generally recognized as safe compounds) มาใช้ในการควบคุมโรคผลเน่าหลังการเก็บ
เกี่ยวกันอย่างกว้างขวาง เนื่องจากสารเคมีในกลุ่มดังกล่าวได้ผ่านการรับรองโดยองค์การอาหารและยา (Food and 
Drug Administration, FAD) ว่าสามารถเติมลงไปในอาหารได้อย่างปลอดภัย จึงท าให้เกิดการตกค้างบนผลผลิตน้อย 
หรือไม่ตกค้างเลย ซึ่งท าให้เกิดความปลอดภัยต่อผู้ผลิตและผู้บริโภค (Anonymous, 2012) กรดซาลิไซลิกจัดเป็นกรด
อินทรีย์ชนิดหนึ่งที่พบได้ในพืชชั้นสูงทั่วไป และจัดเป็นสารเคมีท่ีมีความปลอดภัยในการน ามาควบคุมโรคพืชหลายชนิด 
มีความเกี่ยวข้องในกระบวนการต่างๆ ภายในพืช (Klessig and Malamy, 1994) วัตถุประสงค์ของงานวิจัยนี้จึงมี
แนวคิดในการน ากรดซาลิไซลิกมาควบคุมโรคผลเน่าภายหลังการเก็บเกี่ยวของเงาะ เพื่อเป็นทางเลือกหนึ่งในการ
ควบคุมโรคของเงาะและไม้ผลหลังการเก็บเกี่ยวชนิดอื่นๆ ต่อไป 

 

จากการแยกเชื้อราสาเหตุโรคผลเน่าของเงาะพันธุ์โรงเรียนจากแหล่งปลูก 3 จังหวัดทางภาคตะวันออก พบ
เชื้อราทั้งหมด 7 สกุล ซึ่งจ าแนกโดยอาศัยลักษณะสัณฐานวิทยา ได้แก่ Colletotrichum spp., 
Gliocephalotrichum spp., Greeneria spp., Lasiodiplodia spp., Pestalotiopsis spp., Phoma spp. และ 
Phomopsis spp. โดยเชื้อราที่พบมากท่ีสุดตามล าดับ คือ Gliocephalotrichum spp., Pestalotiopsis spp. และ
Greeneria spp. ซึ่งสอดคล้องกับรายงานในประเทศไทยตั้งแต่ปี พ.ศ 2526 ที่พบว่าผลเงาะที่เก็บจากแหล่งปลูกทาง
ภาคตะวันออกและภาคใต้ มักพบการเข้าท าลายของเชื้อราสกุล Pestalotiopsis และเม่ือผลเงาะมีอายุมากขึ้นมักพบ
เชื้อราสกุลอ่ืนๆ เข้าท าลายร่วมด้วยเสมอ เช่น Gliocephalotrichum spp., Phomopsis spp., Colletotrichum 
gloeosporioides, Lasiodiplodia theobromae และ Phytophthora botryosa (นิพนธ์, 2526; สมศิริ และคณะ
, 2540) 

นอกจากนี้ยังมีรายงานจากฮาวายที่พบว่าโรคผลเน่าของเงาะเกิดจากเชื้อราหลายสกุล ได้แก่ Lasmenia sp., 
Colletotrichum sp., Pestalotiopsis sp., Gliocephalotrichum simplex และ Phomopsis sp. (Serrato-Diaz 
et al., 2013) โดยเชื้อราเหล่านี้ก่อให้เกิดอาการผลเน่า ซึ่งจะเริ่มปรากฏอาการจุดฉ ่าน ้าสีน ้าตาลถึงด าที่บริเวณขั้วหรือ
ผิวของผล จากนั้นแผลจะขยายลุกลามและเน่าเป็นสีด า บางครั้งพบเส้นใยเชื้อราเจริญฟูขึ้นบนแผล ท าให้เกิดความ
เสียหายในระยะหลังการเก็บเกี่ยวเป็นจ านวนมาก (ภาพท่ี 1)  

 



 

 

ค ัดเล ือกต ัวแทนสก ุลของเช ื ้อราท ี ่พบมากท ี ่ส ุด 3 ล  าด ับแรก ค ือ Gliocephalotrichum spp. , 
Pestalotiopsis sp. และ Greeneria spp. มาทดสอบการก่อโรค พบว่า เช ื ้อรา Gliocephalotrichum sp. มี
ความสามารถในการก่อโรครุนแรงที่สุด มีเส้นผ่านศูนย์กลางแผล 4.55 เซนติเมตรที่ 3 วันหลังการปลูกเชื้อ  (ภาพที่ 2 
ก) ในขณะที่การปลูกเชื้อรา Greeneria sp. โดยใช้สปอร์แขวนลอยและชิ้นวุ้นของเชื้อราบนผลเงาะท้ังที่ท าแผลและไม่
ท าแผล ก็สามารถท าให้ก่อโรคผลเน่าได้ภายใน 5 วันหลังการปลูกเชื้อ โดยแสดงอาการฉ ่าน ้าและแผลขยายลึกลงไป
จนถึงเยื่อหุ้มเมล็ดของผลเงาะ (ภาพที่ 2 ข) ส่วนเชื้อรา Pestalotiopsis sp. ก่อให้เกิดอาการผลเน่าเพียงเล็กน้อยเท่านั้น 
(ภาพที่ 2 ค) 

 

 

ภาพที่ 1 โรคผลเน่าเงาะที่เกิดจากเชื้อรา 
Gliocephalotrichum spp. (ก-ค) โรคผลเน่าเงาะ
ที่เกิดจากเชื้อรา Lasiodiplodia spp. (ง-ฉ) โรคผล
เน่าเงาะที่เกิดจากเชื้อรา Pestalotiopsis spp.   
(ช-ฌ) โรคผลเน่าเงาะที่เกิดจากเชื้อรา Phomopsis 
spp. (ญ-ฎ) โรคผลเน่าเงาะที่เกิดจากเชื้อรา 
Greeneria spp. (ฑ-ณ) โรคผลเน่าเงาะที่เกิดจาก
เชื้อรา Colletotrichum spp. (ด-ถ) 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 2 โรคผลเน่าเงาะที่เกิดจากการปลูกเชื้อรา Gliocephalotrichum spp. (ก) โรคผลเน่าเงาะที่เกิดจาก
การปลูกเชื้อรา Greeneria spp. (ข) โรคผลเน่าเงาะที่เกิดจากการปลูกเชื้อรา Pestalotiopsis sp. (ค) 

 

 

จากการจุ่มผลเงาะในสารละลายกรดซาลิไซลิกที่ความเข้มข้นต่างๆ ได้แก่ 0, 0.5, 1, 1.5, 2, 3, 4 และ 
5 มิลลิโมลาร์ เป็นเวลา 5 นาที และเก็บผลเงาะที่อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 7 วัน พบว่าเงาะเริ่มแสดงอาการผลเน่าใน
วันที่ 3 หลังจากจุ่มสารละลายที่ความเข้มข้น 2 และ 3 มิลลิโมลาร์ โดยพบผลเงาะเน่า 3.3% และเพิ่มขึ้นเป็น 6.7% 
ในวันที่ 4  ส่วนผลเงาะที่จุ่มในสารละลายที่ระดับความเข้มข้น 0.5 และ 1 มิลลิโมลาร์ สามารถชะลอการเกิดอาการผล
เน่าให้ช้าลงได้ โดยเริ่มแสดงอาการที่ 5-6 วันหลังการจุ่มสาร ในส่วนของสารละลายที่มีความเข้มข้นสูงขึ้น (4 และ 5 
มิลลิโมลาร์) กลับท าให้เงาะแสดงอาการผลเน่ามากขึ ้นตามระยะเวลาที ่เก็บรักษายาวนาน ขึ ้ น  (ภาพที ่  3)           
กรดซาลิไซลิกที่ความเข้มข้นสูงเกินไปจะท าให้พืชเกิดสภาพเครียด และเนื้อเยื่ออ่อนแอ โดยพบว่ากรดซาลิไซลิกนั้นมี
กลไกท่ีท าให้เกิดการตายของเซลล์พืช (Derner et al., 1997) ท าให้ง่ายต่อการเข้าท าลายของเชื้อรา สอดคล้องกับ
รายงานที่ผ่านมาที่พบว่าความเข้มข้นที่เหมาะสมของกรดซาลิไซลิกต่อการน าไปใช้กับสตรอเบอรี่คือ 1-2 มิลลิโมลาร์ 
ส่วนที่ความเข้มข้น 4 มิลลิโมลาร์เป็นความเข้มข้นที่สูงเกินไปจนท าลายเนื้อเยื่อของผลสตรอเบอรี่ โดยท าให้เซลล์พืชมี
การหายใจและสังเคราะห์เอทธิลีนเพ่ิมมากขึ้น (Babalar et al., 2007) ดังนั้นจากผลการทดลองข้างต้น จึงได้คัดเลือก
สารละลายกรดซาลิไซลิกท่ีระดับความเข้มข้น 1 มิลลิโมลาร์ ซึ่งเป็นความเข้มข้นสูงสุดที่ท าให้เงาะเกิดอาการผลเน่าช้า
กว่าที่จุ่มในความเข้มข้นอื่นๆ มาใช้ในการทดลองต่อไป 



 

 

การจุ่มผลเงาะในสารละลายกรดซาลิไซลิกท่ีระดับความเข้มข้น 1 มิลลิโมลาร์ และปลูกเชื้อราที่ใช้เป็นตัวแทน
ในการศึกษา พบว่ากรดซาลิไซลิก  สามารถยับยั้งการเกิดโรคผลเน่าที่เกิดจากเชื้อรา Gliocephalotrichum spp. ได้
ดีกว่าผลเน่าที่เกิดจากเชื้อรา Greeneria sp. โดยยับยั้งได้ 30.3 และ 13.3 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ ในขณะที่สารเคมี
ป้องกันก าจัดเชื้อรา Luna® Sensation สามารถยับยั้งการเกิดโรคได้มากกว่า 70 เปอร์เซ็นต์  ส่วนประสิทธิภาพใน
การยับยั้งความรุนแรงของโรค พบว่า สารละลายกรดซาลิไซลิกสามารถยับยั้งความรุนแรงของโรคที่เกิดจากเชื้อราทั้ง 
2 สกุลได้อย่างไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (20 - 27.1 เปอร์เซ็นต์) ในขณะที่สารเคมีป้องกันก าจัดเชื้อรา 
Luna® Sensation สามารถยับยั้งการเกิดโรคได้มากกว่า 70 เปอร์เซ็นต์ (ภาพที่ 4ก, 4ข) กรดซาลิไซลิกเป็นสาร
กระตุ้นที่ช่วยชักน าให้พืชเกิดความต้านทานต่อโรค และช่วยลดการเกิดโรคของผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยวหลายชนิด 
เช่น โรคผลเน่าราสีเทาของสตรอเบอร์รี่ที่เกิดจากเชื้อรา Botrytis cinerea และช่วยคงคุณภาพของผลสตรอเบอรี่โดย
ไปลดการสังเคราะห์เอทธิลีนซึ่งท าให้ผลผลิตมีอายุการเก็บรักษายาวนานขึ้น (Babalar et al., 2007) โดยสาร
ดังกล่าวมีกลไกในการกระตุ้นกิจกรรมของเอนไซม์ที่มีความเกี่ยวข้องกับความต้านทานโรคของพืชให้สูงขึ้น เช่น β-1,3-
glucanase, phenylalanine ammonia lyase (PAL), polyphenol oxidases (PPO)  และ  peroxidase (POD)  ซึ่ ง
เอนไซม์เหล่านี้มีความเกี่ยวข้องกับการผลิตสาร phenolics ในเนื้อเยื่อพืชที่มีคุณสมบัติไปยับยั้งการเจริญของเชื้อรา
สาเหตุโรค และช่วยลดความรุนแรงของโรคได้ (Yao and Tian, 2005; Yu et al., 2007) นอกจากนี้กรดซาลิไซลิก
ยังช่วยยับยั้งกิจกรรมของเอนไซม์ catalase ที่ท าหน้าที่สลาย H2O2 จึงท าให้พืชมีการสะสม H2O2 ที่จะไปกระตุ้น
กระบวนการต่างๆ ได้แก่ การหายใจ การสังเคราะห์แสง และการเกิดการตายของเซลล์อย่างเฉ ียบพลัน 
(hypersensitive cell death) เพื่อป้องกันการรุกรานของเชื้อสาเหตุโรค รวมทั้ง H2O2 ยังท าหน้าที่เป็นโมเลกุลส่ง
สัญญาณตัวที่ 2 (secondary messenger) ที่จะไปกระตุ้นการแสดงออกของ PR genes ท าให้เกิดการสังเคราะห์
โปรตีนที่มีความเกี่ยวข้องกับการเกิดโรค (pathogenesis related proteins) ในพืช ซึ่งท าให้พืชเกิดความต้านทานต่อ
เชื้อก่อโรคได้ดียิ่งขึ้น (Derner et al., 1997) กรดซาลิไซลิกยังมีคุณสมบัติในการยับยั้งการเจริญของเชื้อสาเหตุ
โรคโดยตรงเช่นเดียวกับสารเคมีป้องกันก าจัดโรคพืช แต่ยับยั้งได้ใน ประสิทธิภาพที่ต ่ากว่า (Yao and Tian, 
2005) นอกจากนี้ กรดซาลิไซลิกสามารถน าไปใช้ควบคุมโรคพืชร่วมกับวิธีการอื่นๆ  เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในการ
ควบคุมโรคให้ดียิ่งขึ้น เช่น ใช้ร่วมกับการจุ่มน ้าร้อน สารละลายโซเดียมไบคาร์บอเนต สารละลายแคลเซียม หรือเซลล์
แขวนลอยของยีสต์ปฏิปักษ์ (Shafiee et al., 2010; Qin et al., 2015) เป็นต้น 

 
 
 
 
 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 3 แสดงเปอร์เซ็นต์การเกิดโรคเมื่อจุ่มผลเงาะในสารละลายกรดซาลิไซลิกที่ระดับความเข้มข้น  0, 0.5, 
1, 2, 3, 4 และ 5 มิลลิโมลาร ์หลังเก็บรักษาผลเงาะที่อุณหภุมิ  25 องศาเซลเซียสความชื้นสัมพัทธ์ 85 เปอร์เซ็น เป็น
เวลา 7 วัน 

  
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที ่ 4 เปอร์เซ็นต์ยับยั ้งความรุนแรงของโรคผลเน่า (disease severity) ที ่เกิดจากการปลูกเชื้อรา 
Gliocephalotrichum sp. (ก) และเชื ้อรา Greeneria sp. (ข) หลังการจุ ่มผลเงาะในสารละลายกรดซาลิไซลิก
เปรียบเทียบกับชุดควบคุม (จุ่มในน ้ากลั่นและสารเคมีป้องกันก าจัดเชื้อรา) เก็บผลเงาะที่อุณหภูมิห้อง (25-30 องศา
เซลเซียส) เป็นเวลา 5 วัน 
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มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 

การลดอุณหภูมิของผลิตผลโดยการใช้ระบบสุญญากาศ (vacuum cooling) เป็นเทคโนโลยีใหม่และเป็น
วิธีการลดอุณหภูมิที่รวดเร็วและสมํ่าเสมอที่สุด ผลิตผลจะเย็นลงอย่างรวดเร็วเมื่อเทียบกับการลดอุณหภูมิโดยวิธีการ
อื่นๆ นิยมใช้กับผักใบต่างๆ การลดอุณหภูมิโดยใช้ระบบสุญญากาศสามารถยืดอายุการเก็บรักษาให้นานขึ้น และการ
ลดอุณหภูมิภายใต้สภาวะที่เหมาะสมจะทําให้ผลิตผลมีคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวสูงสุด ปัจจุบันไม่มีข้อมู ลการศึกษา
หาสภาวะการทํางานที่เหมาะสมสําหรับการลดอุณหภูมิด้วยระบบสุญญากาศของพืชผักของมูลนิธิโครงการหลวง เช่น 
ผักเบบี้คอส (baby cos) ผักบรอกโคลินี (broccolini) ผักกาดหอมโอ๊กลีฟ (oak leaf lettuce) ผักกาดหอมใบแดง 
(red leaf lettuce) ผักกาดหวาน (cos lettuce) โอ๊คลีฟแดง (red oak leaf lettuce) ปวยเล้ง (spinach) บรอคโคลี 
(broccoli) และคะน้าฮ่องกง (Hong Kong kale) งานวิจัยนี้มีจุดประสงค์เพื่อหาพารามิเตอร์ ที่เหมาะสมในการลด
อุณหภูมิด้วยระบบสุญญากาศในผักของมูลนิธิโครงการหลวง โดยนําผักต่างๆ ข้างต้นมาคัดตําหนิ ตัดแต่ง และล้างทํา
ความสะอาดก่อนจะนําไปสลัดนํ้า เป็นเวลา 1 นาที จากนั้นนําไปบรรจุลงในถุงพลาสติกขนาด 25.4 x30 ซม. ชนิด   
พอลิเอทิลีนเจาะรู จํานวน 12 รู แล้วจัดเรียงลงในตะกร้าพลาสติก จากนั้นจัดเรียงตะกร้าในเครื่องลดอุณหภูมิระบบ
สุญญากาศเพ่ือลดอุณหภูมิผักจนถึง 4±1°ซ ศึกษาพารามิเตอร์ในการลดอุณหภูมิแบบสุญญากาศท่ีเหมาะสมสําหรับผัก
แต่ละชนิดได้แก่ ค่าความดันสุดท้ายภายในห้องลดอุณหภูมิ ( final pressure) และระยะเวลาที่ผักอยู่ภายใต้สภาวะ
ความดันสุดท้ายที่กําหนด (holding time) จนกว่าจะได้สภาวะการทํางานที่เหมาะสมที่ทําให้ผักมีอุณหภูมิสุดท้าย
ตามท่ีกําหนด โดยผักไม่แสดงอาการเหี่ยวและใช้เวลาในการลดอุณหภูมิน้อยที่สุด จากการทดลองพบว่า ผักแต่ละชนิด
มีพารามิเตอร์ที่เหมาะสมในการลดอุณหภูมิด้วยระบบสุญญากาศแตกต่างกัน 

Optimum parameter of vacuum cooling for baby cos, broccoloni, oak leaf lettuce, red leaf 
lettuce, cos lettuce, red oak leaf lettuce, spinach, broccoli and Hong Kong kale 

 

 



 

 

 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบุรี 

การศึกษาสารสกัดจากธรรมชาติเพื่อจะน าไปใช้ร่วมกับสารเคลือบผิว  พบว่าสารสกัดจากข่าและตะไคร้
สามารถชะลอการเจริญของเชื้อ Lasiodiplodia theobromae บนอาหารเลี้ยงเชื้อได้ดี ซึ่งเชื่อ L. theobromae 
เป็นเชื้อราสาเหตุของโรคขั้วผลเน่า โดยสารสกัดจากข่าให้ผลดีกว่าสารสกัดจากตะไคร้ ส่วนสารสกัดจากว่านน ้า
สามารถยับยั้งการเจริญของเส้นใยของเชื้อได้ดีมาก ในขณะที่สารสกัดจากข่าและว่านน ้าทุกความเข้มข้น สามารถ
ยับยั้งการเจริญของเส้นใยเชื้อรา Colletotrichum gloeosporioides สาเหตุของโรคแอนแทรคโนสได้ดี ในขณะที่
สารสกัดจากตะไคร้พบการเจริญของเส้นใยเพียงเล็กน้อย เมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม 

การศึกษาการใช้ไอระเหยเอทานอลในการควบคุมการเจริญของเชื้อรา เพื่อน าไปพัฒนาบรรจุภัณฑ์แบบค้า
ปลีก โดยในการทดลองแบบ in vitro ซึ่งใช้ไอระเหยจากสารละลายเอทานอลความเข้มข้นร้อยละ 10-20 ในการควบคุม
การเจริญของเชื้อ L. theobromae บนอาหาร PDA ที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส พบว่าเชื้อราเจริญได้ลดลงเมื่อความ
เข้มข้นของสารละลายเอทานอลเพิ่มขึ้น และไม่พบการเจริญของเชื้อราเมื่อได้รับไอระเหยจากสารละลายเอทานอล
ความเข้มข้นร้อยละ 20 ในขณะที่เชื้อ C. gloeosporioides นั้นพบว่าการใช้ไอระเหยจากสารละลายเอทานอลความ
เข้มข้นตั้งแต่ร้อยละ 10 ขึ้นไปสามารถยับยั้งการเจริญของเส้นใยเชื้อราได้ 

 
 

Ethanol vapour from ethanol solution 

(A) 

(B) 

การเจรญิเติบโตของ L. theobromae บนอาหารเลีย้งเช้ือ 
PDA และได้รับสารระเหยจากสารละลายเอทานอลความ
เข้มข้นร้อยละ 0-20 ท่ีอุณหภูมิ 25±2 องศาเซลเซียส 
ความช้ืนสัมพัทธ์ร้อยละ 70±5  ในวันท่ี 6 (A)  และการ
เจริญเติบโตของเชื้อ C. gloeosporioides และ L. 
theobromae บนอาหารเลีย้งเช้ือ PDA ที่ผสมสารละลาย
ไคโตซานความเข้มข้นร้อยละ 1 และเติมสารสกัดจากข่า 
(galangal) ความเข้มข้น 5,000, 10,000, 15,000 และ 
20,000 ppm วางไว้ท่ีอุณหภูมิ 25±2 องศาเซลเซียส 
ความช้ืนสัมพัทธ์ร้อยละ 70±5   วัดขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง
ของเชื้อทุกวัน นาน 13 วัน (B) 
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