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บทที ่1 
บทน ำ 

 
1.1  ควำมส ำคัญและทีม่ำของปัญหำที่ท ำกำรวจัิย 

กลว้ยเป็นพืชเศรษฐกิจท่ีคนไทยรู้จกักนัดี โดยเฉพาะกลว้ยหอมทองซ่ึงเป็นท่ีนิยมของตลาด
ทัว่โลก ปริมาณการปลูกกลว้ยส่งออกของไทยอยู่ในอนัดบัท่ี 3 ของทวีปเอเชีย (เบญจมาศ, 2545) 
โดยเฉพาะในสหรัฐอเมริกามีการสั่งซ้ือกล้วยหอมทองจากประเทศไทยมากเป็นอนัดบัหน่ึง (กรม
ส่งเสริมการเกษตร, 2543) แต่ในปัจจุบนัการส่งออกกลว้ยของประเทศไทยไดล้ดลง ทั้งน้ีเน่ืองจาก
ปัญหาท่ีเกิดข้ึนระหวา่งการขนส่งถึงตลาดปลายทางซ่ึงตอ้งใชร้ะยะเวลานานโดยเฉพาะกลว้ยท่ีมีการ
ตดัแต่งแยกหวีแลว้จะท าให้ง่ายต่อการเกิดโรค ถึงแมจ้ะมีขั้นตอนการลา้งท าความสะอาด และจุ่มใน
สารป้องกนัก าจดัเช้ือรา แต่ก็ยงัมีปัญหาการเขา้ท าลายของเช้ือราบริเวณแผลรอยตดั และเม่ือเช้ือราเขา้
ท าลายก็จะท าใหเ้น้ือเยือ่บริเวณนั้นเป็นสีด า และลุกลามสู่กา้นของผลและเน้ือของผล เกิดเน่าท าให้ผล
หลุดร่วงไดง่้าย ซ่ึงเรียกลกัษณะของโรคดงักล่าวว่า โรคขั้วหวีเน่า (เบญจมาศ, 2545) ซ่ึงมีสาเหตุมา
จากเช้ือราหลายชนิด เช่น Lasiodiplodia theobromae, Collectotrichum musae, Fusarium sp., 
Acromonuim sp., Cephalosporium sp., Veium sp., Nigrospora sphaerica, Ceratocystis paradoxa 
(ดนยั, 2549) โดยท่ีเช้ือ 3 ชนิดแรกมกัพบบ่อยท่ีสุด การป้องกนัก าจดัส่วนใหญ่จะใชส้ารเคมีเป็นหลกั 
เช่น Thiabendazole, Benomyl เป็นตน้ ซ่ึงเป็นสารก าจดัเช้ือราประเภทดูดซึม อาจท าให้ผูส้ัมผสัมีการ
แพ ้หรือสะสมในร่างกายของผูบ้ริโภคได ้(โชติช่วง, 2540) จึงจ าเป็นตอ้งมีทางเลือกอ่ืนในการควบคุม
โรคหลงัการเก็บเก่ียวท่ีมีความปลอดภยัต่อมนุษยแ์ละส่ิงแวดลอ้ม ซ่ึงมีวิธีการต่างๆ  ท่ีสามารถท าได ้
เช่น การควบคุมโรคพืชดว้ยวธีิทางกายภาพ ไดแ้ก่ การใชค้วามร้อน การเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศ
ดัดแปลงหรือบรรยากาศควบคุม การฉายรังสี เป็นต้น วิ ธีทางชีววิธี (Biocontrol) ได้แก่ การใช ้
Biocontrol agent (BCA) เช้ือจุลินทรียป์ฏิปักษ ์ (El-Katatny et al., 2001) สารสกดัจากพืช (สารสกดั
จากอบเชย กระเทียม) หรือสัตว ์(ไคโตแซน) หรือโดยการใชส้ารเคมีท่ีไดรั้บการยอมรับวา่ปลอดภยั 
(Generally recognize as safe) เช่น สารท่ีนิยมใชใ้นอุตสาหกรรมอาหาร (Food additives) เพื่อป้องกนั
การเน่าเสียของอาหาร ตวัอยา่งเช่น ethanol, sodium carbonate, sodium bicarbonate, potassium 
sorbate เป็นตน้ 

ปัจจุบนัมีงานวิจยัต่างๆ  ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการควบคุมเช้ือสาเหตุโรคพืชในผลไมห้ลงัการเก็บ
เก่ียวอยา่งต่อเน่ือง โดยเฉพาะในระยะหลงัการควบคุมโรคพืชนิยมใชว้ิธีท่ีปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค และ
ใชห้ลายๆ วิธีผสมผสานกนัเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในการควบคุมโรคมากกวา่การใช้วิธีการใดวิธีการ
หน่ึง เช่น การเติม sodium carbonate ในน ้ าร้อนท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส สามารถลดการเน่าเสีย
ของผลส้มไดดี้กวา่การใชน้ ้ าร้อนอยา่งเดียว (Palou et al., 2002) การใช ้ethanol ร่วมกบัการเก็บรักษา
ภายใตส้ภาพบรรยากาศดดัแปลง สามารถลดการเน่าเสียขององุ่นท่ีเกิดจากเช้ือรา Botrytis cinerea ได้
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ดีกวา่การเก็บองุ่นในสภาพบรรยากาศดดัแปลงอยา่งเดียว (Lurie et al., 2006) การฉีดพ่น ethanol ก่อน
การเก็บเก่ียวร่วมกบัการจุ่มน ้ าร้อนหลงัการเก็บเก่ียว สามารถควบคุมโรคผลเน่าหลงัการเก็บเก่ียวของ
สตรอเบอร่ีได ้(Karabulut et al., 2004a) 

นอกจากน้ีภาชนะบรรจุก็เป็นปัจจยัท่ีส าคญัช่วยยืดอายุและชะลอการเส่ือมคุณภาพของกลว้ย
หอมทองได ้เช่น ชะลอการหายใจ การคายน ้า การสุก และชะลอการลดลงของสารท่ีเก่ียวขอ้งกบัความ
ตา้นทานโรคพืชได ้เช่น สารประกอบ phenol ซ่ึงมีฤทธ์ิต่อตา้นเช้ือโรค (Barkai-Golan, 2001) การใช้
บรรจุภณัฑ์แอคทีฟเป็นการดดัแปลงสภาพบรรยากาศอย่างหน่ึง สามารถควบคุมองค์ประกอบของ
บรรยากาศภายในบรรจุภณัฑ์ให้มีออกซิเจนต ่าและคาร์บอนไดออกไซด์สูงจึงมีผลชะลอการสุกและ
ควบคุมการเจริญของเช้ือจุลินทรียไ์ด้  เคยมีการทดลองใช้บรรจุภณัฑ์แอคทีฟในผลิตผลหลายชนิด 
เช่น พริกข้ีหนูสวน ขา้วโพดฝักอ่อน ผกักาดหอมห่อ และ ผกัสลดั  พบวา่สามารถยงัคงรักษาความสด
ไวไ้ดก้วา่ 5 สัปดาห์ และมีการสูญเสียน ้ าหนกันอ้ยมากเพียง 2.1 เปอร์เซ็นต ์โดยเทียบกบัการใชบ้รรจุ
ภณัฑจ์ากฟิลม์ HDPE ทัว่ไป (ศูนยเ์ทคโนโลยโีลหะและวสัดุแห่งชาติ, 2548)   

เน่ืองจากโรคขั้วหวเีน่าของกลว้ยมีสาเหตุจากเช้ือราหลายชนิดท าใหย้ากต่อการควบคุม ดงันั้น
การใชว้ธีิการใดวธีิการหน่ึงในการควบคุมโรคจึงยากท่ีจะประสบความส าเร็จ เน่ืองจากเช้ือแต่ละชนิด
มีรูปแบบของการเขา้ท าลายท่ีแตกต่างกนั ดงันั้นความส าเร็จในควบคุมโรคขั้วหวีเน่าของกลว้ยหอม
ทองจึงควรน าหลายๆ วิธีการมาใช้ร่วมกนั การทดลองน้ีจึงมีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของการใช ้
Food additives ร่วมกบัความร้อนและการเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศดดัแปลง เพื่อควบคุมโรคขั้ว
หวีเน่าของกลว้ยหอมทอง  ตลอดจนผลกระทบท่ีมีต่อคุณภาพของกลว้ยหอมทอง เพื่อหาแนวทางท่ี
เหมาะสมในการแกปั้ญหาการส่งออกกลว้ยหอมทองของประเทศไทย 
 
1.2 ทฤษฎี สมมุติฐำน (ถ้ำมี) และกรอบแนวควำมคิดของโครงกำรวิจัย  
 กลว้ยหอมทองเป็นผลไมท่ี้มีการส่งออกไปจ าหน่ายในต่างประเทศสูง แต่กลว้ยเป็นผลผลิตท่ี
เน่าเสียไดง่้าย โดยเฉพาะจากการเขา้ท าลายของเช้ือราหลายชนิดบริเวณขั้วหวี ท าให้เป็นปัญหาต่อการ
ส่งออก ผูส่้งออกนิยมป้องกนัโดยใชส้ารเคมีก าจดัเช้ือรา แต่ในปัจจุบนัสารเคมีท่ีตกคา้งบนผลผลิตถูก
น ามาใช้เป็นขอ้กีดกนัทางการคา้ระหว่างประเทศมากข้ึน ท าให้ประเทศผูส่้งออกหลายๆ ประเทศ 
พยายามศึกษาวธีิป้องกนัโรคท่ีปลอดภยัต่อสุขภาพของผูบ้ริโภค  จากการวิจยัต่างๆ พบวา่การใชค้วาม
ร้อนท าลายเช้ือสาเหตุโรค การใช ้food additives ท่ีมีคุณสมบติัในการยบัย ั้งเช้ือจุลินทรีย ์และการเก็บ
รักษาผลผลิตในสภาพบรรยากาศดดัแปลง (ซ่ึงมีปริมาณออกซิเจนต ่าและคาร์บอนไดออกไซด์สูง) 
สามารถยบัย ั้งการเจริญเติบโตของเช้ือราสาเหตุโรคและชะลอการสุกของผลผลิตได้ด้วย  แต่จาก
การศึกษาและวจิยัท่ีผา่นมาโดยนกัวิจยัหลายๆ กลุ่ม พบวา่ การใชว้ิธีการใดวิธีการหน่ึงในการควบคุม
โรคพืชหลงัการเก็บเก่ียวมกัไม่ไดผ้ล เน่ืองจากแต่ละวิธีการมีขอ้ดีและขอ้จ ากดัท่ีแตกต่างกนั ดงันั้น
การน าขอ้ดีของแต่ละวิธีการมาใช้ร่วมกนัในการควบคุมโรคจะยิ่งช่วยเพิ่มประสิทธิภาพการควบคุม
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โรคให้ดียิ่งข้ึน ดงันั้นในการวิจยัคร้ังน้ีจึงไดท้ดลองใช ้food additives ร่วมกบัความร้อนในการยบัย ั้ง
เช้ือราสาเหตุโรคขั้วหวเีน่าก่อนท าการเก็บรักษากลว้ยหอมทองในสภาพบรรยากาศดดัแปลง ซ่ึงจะใช้
ถุง Active ชนิด EMA film ท่ีผลิตโดย ศูนยเ์ทคโนโลยีโลหะและวสัดุแห่งชาติ โดยจะท าการศึกษา
ประสิทธิภาพของวิธีการดงักล่าวร่วมกนักบักลว้ยท่ีปลูกเช้ือราสาเหตุโรคและกลว้ยท่ีไม่ไดป้ลูกเช้ือ 
(หรือกลว้ยท่ีมีการเขา้ท าลายของเช้ือตามธรรมชาติ) ตลอดจนกลไกความตา้นทานโรคในกลว้ยและ
ผลกระทบท่ีมีต่อคุณภาพของกลว้ยหอมทอง 
 
1.3 วตัถุประสงค์ของโครงกำรวจัิย 

1. เพื่อทดสอบผลของ Food additives ในการควบคุมเช้ือราสาเหตุโรคขั้วหวีเน่าในสภาพ  in 
vitro 

2. เพื่อทดสอบผลร่วมของ Food additives และความร้อนในการควบคุมเช้ือราสาเหตุโรคขั้วหวี
เน่าในสภาพ  in vitro 

3. เพื่อทดสอบประสิทธิภาพของการใชส้ารละลาย Heated food additive ร่วมกบัการเก็บรักษา
กลว้ยหอมทองในสภาพบรรยากาศดดัแปลงในการควบคุมโรคขั้วหวีเน่าในกลว้ยท่ีไดรั้บการ
ปลูกเช้ือสาเหตุโรค 

4. เพื่อทดสอบประสิทธิภาพของการใชส้ารละลาย Heated food additive ร่วมกบัการเก็บรักษา
กลว้ยหอมทองในสภาพบรรยากาศดดัแปลงในการควบคุมโรคขั้วหวีเน่าในกลว้ยท่ีมีการเขา้
ท าลายของเช้ือตามธรรมชาติ 

5. ศึกษากลไกความตา้นทานโรคและคุณภาพของกลว้ยหอมทองท่ีใช้สารละลาย Heated food 
additive ร่วมกบัการเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศดดัแปลง 

 
1.4  ขอบเขตของโครงกำรวจัิย 

1. พนัธ์ุกลว้ยหอมท่ีใชใ้นการทดลอง คือ พนัธ์ุกลว้ยหอมทอง ท่ีไดจ้ากแหล่งปลูก 2 แหล่ง  
      (จ.นครนายก และ จ.เพชรบุรี) 
2. ชนิดของเช้ือราสาเหตุโรคขั้วหวีเน่าท่ีใช้ คือ Lasiodiplodia theobromae, Collectotrichum 

musae, Fusarium sp. 
3. ชนิดของ Food additives ท่ีใชใ้นการทดลอง คือ sodium carbonate, sodium bicarbonate, 

potassium sorbate ท่ีความเขม้ขน้ 0 1 2 3 และ 4 เปอร์เซ็นต ์และ Ethanol ท่ีความเขม้ขน้ 0 10 
20 30 40 และ 50 เปอร์เซ็นต ์

4. วิเคราะห์ค่า ED50 ของ Food additives แต่ละชนิดต่อเช้ือรา Lasiodiplodia theobromae, 
Collectotrichum musae, Fusarium sp. 
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5. อุณหภูมิของสารละลาย Food additives ท่ีใช้ในการทดลองการงอกสปอร์ของเช้ือราและ
ควบคุมการเกิดโรคขั้วหวีเน่าคือ อุณหภูมิห้อง (27 องศาเซลเซียส) และ 45 องศาเซลเซียส 
นาน 20 นาที 

6. การเก็บรักษากล้วยในสภาพบรรยากาศดัดแปลง คือการเก็บรักษากล้วยในถุง Active 
packaging ชนิด EMA film 

     
 


