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บทที ่2 
ตรวจเอกสาร 

 
2.1  การทบทวนวรรณกรรม / สารสนเทศ (information) ทีเ่กีย่วข้อง  
 โรคหลงัการเก็บเก่ียวของกลว้ยหอมทองก่อให้เกิดความเสียหายทั้งต่อปริมาณและคุณภาพ
ของกลว้ย ไดแ้ก่ โรคขั้วหวีเน่า โรคแอนแทคโนส โรคเครือเน่า โรคขั้วผลเน่า และ โรคปลายผลเน่า 
โดยเช้ือสาเหตุของโรคส่วนใหญ่เป็นเช้ือราท่ีมีลกัษณะของการท าลายแบ่งไดเ้ป็น  2 แบบ คือ การเขา้
ท าลายแบบแฝง และการเขา้ท าลายขณะเก็บเก่ียวหรือหลงัการเก็บเก่ียว ในการเขา้ท าลายแบบแฝงนั้น
ผลกลว้ยจะไดรั้บเช้ือราขณะท่ียงัดิบอยู ่เช้ือราจะผา่นเขา้ทางคิวติเคิลโดยตรงและพกัตวัในรูปของเส้น
ใยท าให้ยากต่อการควบคุม เม่ือกล้วยสุกเช้ือราจะเจริญท าให้อาการของโรคปรากฏข้ึนในภายหลงั 
ส่วนการเขา้ท าลายในระยะเก็บเก่ียวหรือหลงัการเก็บเก่ียวจะท าให้เกิดโรคทนัทีหลงัจากผลกล้วย
ไดรั้บเช้ือ การเขา้ท าลายมกัจะเกิดบริเวณบาดแผล  โรคขั้วหวเีน่าจดัเป็นโรคท่ีส าคญัทางเศรษฐกิจของ
กลว้ยอนัดบัตน้ๆ  และเป็นปัญหาท่ีส าคญัในการส่งออกกลว้ยของประเทศไทย (เบญจมาศ, 2545) มี
เช้ือราสาเหตุโรคหลายชนิด โดยเฉพาะเช้ือ Colletotrichum musae, Botryodiplodia theobromae และ 
Fusarium pallidoroseum  ซ่ึงเช้ือชนิดแรกเป็นเช้ือท่ีเขา้ท าลายแบบแฝง ส่วนเช้ือสองชนิดหลงัจะเขา้
ท าลายตรงแผลรอยตดัตรงโคนหวีท่ีแยกออกจากเครือ เม่ือเช้ือเขา้ไปจะท าให้เน้ือเยื่อบริเวณนั้นเน่า
เป็นสีด า แลว้ลุกลามเขา้สู่กา้นของผลและเน้ือของผลเกิดการเน่า และผลหลุดออกไดโ้ดยง่าย และมกั
พบบริเวณรอยตดัโคนหวีจะปรากฏว่ามีเส้นใยสีต่างๆ  ของเช้ือราสาเหตุของโรคเกิดข้ึนปกคลุมอยู ่
(เบญจมาศ, 2545)  การควบคุมโรคภายหลงัการเก็บเก่ียวสามารถท าไดโ้ดย การจดัการให้ผลิตผลคง
ความสมบูรณ์แขง็แรง ยากต่อการเขา้ท าลายของเช้ือ การท าให้เช้ือจุลินทรียมี์ปริมาณนอ้ยหรืออ่อนแอ
ลง และการจดัสภาพการเก็บรักษาให้ไม่เหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของเช้ือ เช่น การควบคุมทาง
กายภาพ การใชส้ารเคมี และการควบคุมโรคดว้ยชีววธีิ (Barkai-Golan, 2001)  

Food additives หรือ วตัถุเจือปนอาหาร (ตามค าจ ากดัความของคณะกรรมาธิการโครงการ
มาตรฐานอาหาร FAO / WHO) หมายถึง สารซ่ึงปกติมิไดใ้ชเ้ป็นส่วนประกอบหลกัของอาหาร การ
เติมสารนั้นลงในอาหารเพื่อวตัถุประสงคต่์างๆ เช่น สารตา้นเช้ือจุลินทรีย ์(กรดซอร์บิก กรดเบนโซอิก 
ethanol, sodium carbonate, sodium bicarbonate, potassium carbonate, potassium sorbat)  สารตา้น
การเกิดสีน ้าตาล สารเพิ่มกล่ินรส สารกนัหืนและสารเสริมฤทธ์ิสารกนัหืน สีผสมอาหาร สารท่ีใชเ้พื่อ
ปรับความเป็นกรด- ด่าง อีมลัซิไฟเออร์  สารป้องกนัการรวมตวักนัเป็นกอ้น หรือสารท่ีใชเ้พื่อช่วยให้
คงรูป  (สถาบนัอาหาร, 2550) ในปัจจุบนัมีการประยุกตใ์ช ้Food additives ในการควบคุมโรคพืชก่อน
และหลงัการเก็บเก่ียว โดยเร่ิมทดสอบประสิทธิภาพของสารในสภาพ in vitro ก่อน เช่น โชติรส และ
คณะ (2550) ได้ทดสอบประสิทธิภาพของ Food additives ในการควบคุมการเจริญของเช้ือรา 
Colletotrichum capsici สาเหตุโรคแอนแทรคโนสของพริก พบวา่ การใช ้potassium carbonate (PC), 
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sodium bicarbonate (SBC), sodium carbonate (SC) และ potassium sorbate (PS) ท่ีความเขม้ขน้ 2 
เปอร์เซ็นต์ สามารถยบัย ั้งการเจริญของเส้นใยเช้ือราได ้80.11 81.89 88.67 และ 71.02 เปอร์เซ็นต ์
ตามล าดบั และพบว่า PC และ SC ความเขม้ขน้ 3 เปอร์เซ็นต์ สามารถยบัย ั้งการงอกของสปอร์ได้
สมบูรณ์  แสดงให้เห็นว่าสารเหล่าน้ีมีแนวโน้มท่ีจะน าไปใช้ในการควบคุมโรคแอนแทรคโนสของ
พริกในแปลงปลูกต่อไปได ้

ส าหรับการใช ้Food additives ในการควบคุมโรคพืชหลงัการเก็บเก่ียวก็มีการศึกษากนัในพืช
ชนิดต่างๆ เช่น การใช ้Sodium carbonate (SC, Na2CO3, soda ash), Sodium bicarbonate (SBC, 
NaHCO3, baking soda) และ ethanol ในการควบคุมโรคราสีเขียวและราสีน ้าเงินในเมลอน (Smilanick 
et al., 1995) และส้ม (Armito et al., 1977, Smilanick et al., 1997, 1999) พีช (Ogawa and Lyda, 1960) 
และองุ่น (Litchter et al., 2003)  อยา่งไรก็ตามควรใชใ้นความเขม้ขน้ท่ีเหมาะสม เพราะหากใชท่ี้ความ
เขม้ขน้สูงอาจท าให้ผลผลิตไดรั้บความเสียหายได ้(Mlikota และ Smilnick, 1998)  Fallik et al. (1997) 
รายงานวา่ Sodium bicarbonate มีคุณสมบติัในการยบัย ั้งเช้ือจุลินทรียแ์บบ fungistatic คือไม่ไดมี้ผล
ท าลายเช้ือแต่ท าให้เช้ือชะงกัการเจริญเติบโต โดยไปลด turgor pressure ของเซล ท าให้เซลเกิดการ
ยุบตวัลง สปอร์และเส้นใยเกิดการเห่ียวยน่ ในขณะท่ี Ethanol มีคุณสมบติัในการท าลายเช้ือหรือแบบ 
fungicidal (Larson และ Morton, 1991, Mishra, 1993) 

การใช้ความร้อนในการควบคุมโรคพืชหลงัการเก็บเก่ียวมีมานานแลว้ โดยเฉพาะการจุ่มน ้ า
ร้อนซ่ึงมีเป้าหมายเพื่อการท าลายสปอร์ของเช้ือราและเพื่อท าลายเช้ือท่ีแฝงตวัอยู่ท่ีเซลชั้นนอกของ
ผลผลิตหรือท่ีเปลือก และต่อมาก็น าไปใชใ้นการฆ่าแมลงดว้ย ผกัและผลไมส่้วนใหญ่สามารถทนต่อ
น ้ าร้อนไดร้ะหวา่ง 50-60 องศาเซลเซียส นานถึง 10 นาที (Lurie, 1998) พบวา่การจุ่มน ้ าร้อนสามารถ
กระตุน้หรือชกัน าให้พืชตา้นทานต่อการเขา้ท าลายของเช้ือสาเหตุโรคพืชได ้(Pavoncello et al., 2001) 
เช่น ส้ม (Rodov et al., 1995, Schirra และ D’ hallewin, 1997) หรือการใชอ้ากาศร้อน (hot air) ก็มี
รายงานว่าสามารถกระตุ้นความต้านทานโรคในมะเขือเทศต่อการเข้าท าลายของเช้ือรา Botrytis 
cinerea (Lurie et al., 1997) และลดการเน่าเสียของแอปเปิลจากการเขา้ท าลายของเช้ือรา P. expansum 
(Fallik et al., 1995)  การท่ีพืชตา้นทานต่อเช้ือสาเหตุโรคไดห้ลงัการจุ่มน ้ าร้อนนั้น เป็นเพราะพืชมีการ
ผลิตโปรตีนท่ีเก่ียวขอ้งกบัการตา้นทานโรคข้ึน โดยสามารถแบ่งเป็น 2 กลุ่ม คือ Heat shock proteins 
(HSPs) และ pathogenesis-related (PR) proteins (Pavoncello et al., 2001) HSPs เป็นกลุ่มของโปรตีน
ท่ีมีความหลากหลาย มีน ้ าหนกัโมเลกุลระหว่าง 15 ถึง 115 KDa พบในส่ิงมีชีวิตทุกชนิดเม่ือได้รับ
ความร้อน และเช่ือวา่มีบทบาทส าคญัต่อการทนต่อความร้อน (thermotolerance) (Sabehat et al., 1998) 
PR proteins พบไดใ้นพืชและมีบทบาทต่อตา้นเช้ือสาเหตุโรคไดอ้ยา่งไม่จ  าเพาะเจาะจง เช่น chitinase 
และ beta-1,3-glucanase ซ่ึงมีคุณสมบติัยอ่ยผนงัเซลของเช้ือราได ้พืชจะสร้างโปรตีนชนิดน้ีเม่ือไดรั้บ
เช้ือโรคหรืออยูใ่นสภาพท่ีถูกกระตุน้ (Bol et al., 1990, Van Loon และ Van Strien, 1999) 
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ประสิทธิภาพในการควบคุมโรคด้วยน ้ าร้อนมีมากข้ึนเม่ือมีการเติมสารเคมีป้องกันก าจดั
เช้ือจุลินทรียล์งในน ้ า โดยเฉพาะการใช้สารท่ีมีความปลอดภยั เช่น สารในกลุ่ม GRAS (generally 
recognized as safe) หรือ food additives ไดแ้ก่ ethanol, sodium carbonate, sodium bicarbonate, 
potassium carbonate เป็นตน้  (Lurie, 1998) นอกจากน้ีการจุ่มน ้ าร้อนในอุณหภูมิท่ีเหมาะสมมีผลช่วย
ชะลอการสุกของผลไมไ้ด ้โดยมีผลยบัย ั้งการสังเคราะห์เอทธิลีน และผลไมก้็ไม่ตอบสนองต่อเอทธิ
ลีนท่ีให้จากภายนอกเขา้ไป (Seymour et al., 1987, Yang et al., 1990) ทั้งน้ีเน่ืองจากพืชสูญเสีย 
ethylene receptors หรือความสามารถในการส่งสัญญาณ (signal) ท่ีเก่ียวขอ้งกบัขบวนการสุก ความ
ร้อนยงัมีผลชะลอการอ่อนน่ิมของผลไม ้Ben Shalom et al. (1996) รายงานวา่ผนงัเซลของแอปเปิลท่ี
ได้รับความร้อนท่ีอุณหภูมิ 38 องศาเซลเซียส นาน  4 วนั จะมีปริมาณ insoluble pectin มากกว่า 
soluble pectin และมีปริมาณแคลเซียมท่ีผนงัเซลมากกวา่แอปเปิลท่ีไม่ไดรั้บความร้อน (Lurie และ 
Klein, 1992) การอ่อนน่ิมของผลไมท่ี้เกิดชา้ลงนั้นอาจเป็นเพราะวา่ เอนไซม ์polygalacturonase และ 
galactosidase ซ่ึงท่ีหนา้ท่ียอ่ยผนงัเซลถูกยบัย ั้ง (Lazan et al., 1989, Sozzi et al., 1996) 

จากการศึกษาท่ีผา่นมา พบวา่การใชว้ธีิการใดวธีิการหน่ึงในการควบคุมโรคมกัไดไ้ม่ดีเท่ากบั
การผสมผสานวิธีการควบคุมโรคหลายๆ วิธีเขา้ด้วยกนั ดงันั้นงานวิจยัในระยะหลงัๆ จึงเน้นการ
ควบคุมโรคแบบผสมผสาน เช่น Palou et al. (2002) พบวา่ผลส้มพนัธ์ุ Clementine mandarins (ท่ีปลูก
เช้ือรา Penicillium digitatum และ P. italicum) ท่ีผ่านการจุ่มน ้ าร้อนท่ีอุณหภูมิ 45 หรือ 50 องศา
เซลเซียส เพียงอยา่งเดียว ไม่สามารถควบคุมการเน่าเสียท่ีเกิดจากเช้ือราสีเขียวและราสีน ้ าเงินได ้ส่วน
การใช ้Sodium carbonate ท่ีความเขม้ขน้ 2-3 เปอร์เซ็นต ์ สามารถลดการเน่าเสียไดเ้ม่ือเปรียบเทียบกบั
การจุ่มในน ้ า (ทรีตเมนทค์วบคุม) และพบวา่ประสิทธิภาพของ Sodium carbonate ในการควบคุมโรค
จะเพิ่มข้ึนเม่ือน ามาท าให้ร้อน โดยเฉพาะการจุ่ม Sodium carbonate ความเขม้ขน้ 3 เปอร์เซ็นต์ ท่ี
อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส นาน 150 วินาที สามารถลดการเน่าเสียของผลส้มไดโ้ดยไม่ส่งผลเสียต่อ
คุณภาพของผลส้ม 

Karabulut et al. (2004) ไดท้  าการควบคุมโรคหลงัการเก็บเก่ียวของสตรอเบอร่ีท่ีเกิดจากการ
เช้ือรา Botrytis cinerea สาเหตุโรคราสีเทาแบบผสมผสาน โดยการฉีดพ่น Ethanol ความเขม้ขน้ 50 
เปอร์เซ็นต ์ให้กบัตน้สตรอเบอร่ีก่อนการเก็บเก่ียว 1 ชัว่โมง และหลงัจากเก็บเก่ียวมาแลว้จึงน าผลสต
รอเบอร่ีมาจุ่มในน ้าร้อนท่ี 55 และ 60 องศาเซลเซียส นาน 30 วนิาที พบวา่ท าใหก้ารเน่าเสียลดลงเหลือ
เพียง 3.4 และ 2.7 เปอร์เซ็นต ์ตามล าดบั ในขณะท่ีทรีตเมนทค์วบคุมมีการเน่าเสีย 28.5 เปอร์เซ็นต ์  
 Lurie et al. (2006) ไดด้ดัแปลงสภาพบรรยากาศภายในภาชนะบรรจุให้มีไอของ ethanol 
ตลอดเวลา โดยแบ่งวิธีการทดสอบดงัน้ี 1. จุ่มผลองุ่นใน ethanol 50 เปอร์เซ็นต ์ก่อนบรรจุลงภาชนะ 
2. หยด ethanol ลงบนไส้ตะเกียง แลว้เอาไปใส่ในภาชนะท่ีบรรจุองุ่น 3. หยด ethanol ลงบนกระดาษ
แล้วน าไปวางบนผลองุ่นท่ีบรรจุอยู่ในภาชนะ จากนั้นปิดภาชนะแลว้น าไปเก็บท่ี 0 องศาเซลเซียส 
นาน 6-8 สัปดาห์ และท าการตรวจวดัผลหลงัจากนั้นมาไวท่ี้ 20 องศาเซลเซียส นาน 3 วนั พบวา่ทั้ง 3 
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วิธีการให้ผลในการควบคุมโรคผลเน่าท่ีเกิดจากเช้ือรา B. cinerea ไดดี้กวา่การใช ้SO2 releasing pad 
แต่การหยด ethanol บนกระดาษแลว้วางไวบ้นผลองุ่นนั้นมีผลท าใหอ้งุ่นองุ่นเกิดสีน ้าตาล เน่ืองจากใน
ภาชนะบรรจุมีการสะสม acetaldehyde สูง 

บรรจุภณัฑ์แอคทีฟเป็นนวตักรรมการควบคุมองค์ประกอบของบรรยากาศภายในบรรจุภณัฑ์
หรือดดัแปลงสภาพบรรยากาศภายในภาชนะบรรจุ  ซ่ึงโดยมากใชส้ารประกอบเคมีท่ีมีสมบติัพิเศษใน
การดูดหรือคายก๊าซบางชนิด ไดแ้ก่ สารดูดออกซิเจน สารดูดเอทิลีน สารดูดกล่ิน สารควบคุมความช้ืน 
สารคายคาร์บอนไดออกไซด์  หรือสารยบัย ั้งเช้ือจุลินทรีย ์ การท างานของบรรจุภณัฑ์น้ี  คือ วสัดุหรือ
ฟิล์มท่ีใช้เป็นบรรจุภณัฑ์สามารถเกิดปฏิสัมพนัธ์กบัก๊าซภายในบรรจุภณัฑ์และส่งผลถึงการปรับ
สภาพบรรยากาศอย่างต่อเน่ือง เช่น การลดปริมาณก๊าซ หรือ เพิ่มปริมาณก๊าซในบรรยากาศรอบๆ 
ผลิตผล ท าให้เกิดสมดุลท่ีผลิตผลตอ้งการ และชะลอการเส่ือมสภาพของผลผลิตได ้บรรจุภณัฑ์แอค
ทีฟมีคุณสมบติัยอมให้ก๊าซท่ีเกิดจากกระบวนการหายใจผ่านเขา้ออกไดส้อดคลอ้งกบัอตัราการสร้าง
ก๊าซของผกัและผลไมท่ี้บรรจุอยู่ภายในบรรจุภณัฑ์ท าให้เกิดสภาวะบรรยากาศดดัแปลงแบบสมดุล 
หรือ Equilibrium Modified Atmosphere (EMA) ภายในบรรจุภณัฑ์ชนิดน้ีจะมีก๊าซออกซิเจนในช่วง
ร้อยละ 5-10 และก๊าซคาร์บอนไดออกไซดใ์นช่วงร้อยละ 2-15 สามารถช่วยชะลอการเปล่ียนแปลงทาง
ชีวภาพของผกัและผลไม ้และยืดอายุการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน 2-5 เท่า รวมทั้งรักษาความช้ืนสัมพทัธ์
ภายในบรรจุภณัฑ์ให้อยูร่ะหว่างร้อยละ 95-99 จึงท าให้ผกัและผลไมจึ้งยงัคงความสดอยูไ่ดน้าน ตอั
ยา่งผกัท่ีเคยมีการทดสอบไดแ้ก่  คะนา้ พริกข้ีหนูสวน ขา้วโพดฝักอ่อน ผกักาดหอมห่อ และผกัสลดั  
(ศูนยเ์ทคโนโลยโีลหะและวสัดุแห่งชาติ, 2548)  
 


