
บทที่ 2 
แนวคิด ทฤษฎ ีและงานวิจัยทีเ่กี่ยวข้อง 

 
 มะม่วงหลังการเก็บเกี่ยวเป็นผลผลิตท่ีเสียหายได้ง่าย ปัญหาการเน่าเสียของผลมะม่วง               
อันเนื่องมาจากโรคหลังการเก็บเกี่ยวเป็นปัจจัยหนึ่งท่ีมีความส าคัญ โดยเช้ือสาเหตุโรคอาจจะแอบแฝง   
มากับผลิตผลต้ังแต่อยู่ในแปลงปลูก และเข้าท าลายในระหว่างการเก็บรักษา ขณะรอขนส่ง หรือจ าหน่าย 
ท าให้ผลิตผลเกิดการเน่าเสีย โรคท่ีส าคัญหลังการเก็บเกี่ยวของมะม่วง ได้แก่ โรคแอนแทรคโนส        
ท่ีเกิดจากเช้ือรา C. gloeosporioides  โรคขั้วผลเน่าท่ีเกิดจากเช้ือรา Lasiodiplodia theobromae, 
Phomopsis mangiferae และ Dothiorella mangiferae การควบคุมโรคหลังการเก็บเกี่ยวของผล
มะม่วงนิยมใช้สารเคมีป้องกันก าจัดเช้ือรากลุ่มเบนซิมิดาโซล (benzimidazole) เช่น เบนโนมิล หรือ
คาร์เบนดาซิมจุ่มผลก่อนการบรรจุลงภาชนะ ซึ่งสารเคมีสามารถแทรกซึมเข้าไปในผลิตผลได้ ท าให้
เกิดความไม่ปลอดภัยต่อผู้บริโภคและผู้ปฏิบัติงาน  
 

โรคแอนแทรคโนสของมะมวงและการปองกันกําจัด 
  โรคแอนแทรคโนสของมะมวงเกิดจากเช้ือรา C. gloeosporioides Penz. จัดอยูในช้ัน 
Deuteromycetes อันดับ Coelomycetes มีระยะ teleomorph คือ Glomerella cingulata          
เปนโรคท่ีส าคัญของมะมวง เช้ือราจะแพรระบาดด้วยโคนิเดีย (conidia) โดยปลิวไปกับลม และฝน  
ในสภาพอากาศท่ีช้ืนสลับกับอุณหภูมิสูง และมีความแห้งแล้ง เช้ือสาเหตุโรคสามารถเขาท าลายได้
เกือบทุกสวนของมะม่วงไม่ว่าจะเป็นต้นกล้า ยอดออน ใบอ่อน ชอดอก ดอก ผลออนจนถึงผลแก และ
ผลหลังการเก็บเกี่ยว ท าใหเกิดอาการอยางนอยก็เป็นจุดแผลตกคางอยูบนใบ กิ่ง หรือผล และหาก
การเขาท าลายของโรครุนแรงก็จะเกิดอาการใบแหง ใบบิด เบี้ยว และรวงหลน ชอดอกแห้งไม่ติดผล 
การเข้าท าลายผลมะม่วงเช้ือราอาจเข้าท าลายผลอ่อนแล้วเกิดการเข้าท าลายแฝงจนกระท่ังผลสุก    
จึงแสดงอาการออกมา เริ่มแรกเป็นจุดสีด าเล็ก ๆ และจะขยายลามเมื่อผลสุกมากขึ้น จุดแผลขยาย
ออกเป็นสีน้ าตาลด าค่อนข้างกลมบริเวณแผลยุบตัวลง ถ้ามีหลายจุดแผลจะขยายตัวมาติดกัน ท าให้
แผลมีขนาดกว้างขึ้นเป็นแอ่งบุ๋ม ในสภาพท่ีมีความช้ืนในอากาศสูงจะเกิดกลุ่มโคนิเดียสีส้ม หรือสีชมพู
อยู่ตรงกลางแผล ลักษณะภายในผลเนื้อมีลักษณะช้ าเป็นวงกลมเหมือนกับแผลท่ีเปลือก  ท าความ
เสียหายตอท้ังปริมาณ และคุณภาพของผลผลิตมะมวงเป็นอย่างมาก การควบคุมโรคสามารถท าได้
หลายวิธี เช่น การฉีดพ่นสารป้องกันก าจัดเช้ือราเบนโนมิล หรือแมนโคเซบ (mancozeb) ในแปลงปลูก 
โดยเฉพาะในช่วงออกดอกติดผลจนถึงก่อนการเก็บเกี่ยวร่วมกับป้องกันก าจัดโรคด้วยวิธีเขตกรรม  
ส่วนการควบคุมโรคหลังการเก็บเกี่ยวสามารถท าได้โดยการจุ่มผลมะม่วงในน้ าร้อนอุณหภูมิ 52-55 
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องศาเซลเซียส นาน 5 นาที หรือจุ่มในโพรคลอราซ ความเข้มข้น 10 มิลลิลิตรต่อน้ า 20 ลิตร โดยจุ่ม
แล้วยกผ่ึงไว้ให้แห้ง หรือจุ่มในไธอะเบนดาโซล ความเข้มข้น 250 มิลลิกรัมต่อลิตร ซึ่งผสมกับน้ าร้อน 
อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที แต่หากต้องการหลีกเล่ียงการใช้สารเคมีอาจใช้วิธีห่อผล
มะม่วงในแปลงปลูก (ส านักวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว กรมวิชาการเกษตร, 2557) 
 

ดัชนีการเก็บเกี่ยว และการเปลี่ยนแปลงหลังการเก็บเกี่ยวของผลมะม่วง 
มะม่วงเพื่อการบริโภคผลสุกควรเก็บเกี่ยวเมื่อแก่ได้ท่ี ส าหรับช่วงอายุท่ีเหมาะสมในการ 

เก็บเกี่ยวมะม่วงมักจะนับจากจ านวนวันหลังจากดอกบานเต็มท่ี อย่างไรก็ตามอายุเก็บเกี่ยวของมะม่วง
อาจจะแตกต่างกันไปบ้างขึ้นกับฤดูกาลและพื้นท่ีปลูก ส่วนการคัดคุณภาพหลังเก็บเกี่ยวจะใช้ความ
ถ่วงจ าเพาะ โดยการน ามะม่วงมาลอยน้ า ผลท่ีอ่อนจะลอยน้ า ส่วนผลท่ีแก่จัดจะจมน้ า (ส านักวิจัย
และพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร, 2554) 

มะม่วงเป็นผลไม้ประเภท climacteric fruit คือเมื่อผลมะม่วงแก่จัด หรือเริ่มสุกจะมีอัตรา
การหายใจสูงขึ้น ซึ่งอัตราการหายใจจะแตกต่างไปตามพันธุ์ อายุของผล ความช้ืนสัมพัทธ์ของอากาศ 
การหมุนเวียนของอากาศภายในห้องเก็บรักษา และอัตราการผลิตเอทิลีน ผลมะม่วงท่ีมีอัตราการ
หายใจสูงจะเก็บรักษาได้ไม่นานเพราะมีการใช้อาหารสะสมมากท าให้เกิดการสูญเสียคุณภาพได้เร็ว  
การเปล่ียนแปลงท่ีสามารถเห็นได้ชัดคือ การเปล่ียนแปลงสีเปลือก มะม่วงท่ีอยู่ในระยะแก่จัดเมื่อเก็บ
รักษาจะมีการเปล่ียนแปลงสีเปลือกจากสีเขียวไปเป็นสีเหลือง ซึ่งเป็นผลมาจากการเส่ือมสลายของ
คลอโรฟิลล์ และมีการปรากฎของรงควัตถุแคโรทีนอยด์ซึ่งมีสีเหลือง จึงท าให้เปลือกผลมะม่วงมีการ
เปล่ียนแปลงเป็นสีเหลือง ส่วนการอ่อนนิ่มของผลผลิตจะเกิดขึ้นจาก 2 สาเหตุคือ สาเหตุแรกเป็นการ
อ่อนนิ่มเนื่องจากการสุกของผล เมื่อผลสุกจะมีการเปล่ียนแปลงของโมเลกุลต่าง ๆ ในผนังเซลล์
โดยเฉพาะสารประกอบเพกติน (pectin compounds) ซึ่งเปล่ียนรูปจาก protopectin ซึ่งไม่ละลายน ้า 
ไปเป็นรูปท่ีละลายน ้าได้ ส่วนอีกสาเหตุหนึ่งคือการอ่อนนิ่มเนื่องจากการสูญเสียน ้าผ่านทางช่องเปิด
ต่าง ๆ ของผล ท าให้เกิดอาการเห่ียวและอ่อนนิ่ม (สายชล เกตุษา, 2528)    
 

พืชสมุนไพรท่ีใช้ในการศึกษา 
 อบเชย (cinnamon) และโป๊ยกั๊ก (star anise) พบมีรายงานว่าสามารถใช้ในการควบคุม
เช้ือราสาเหตุโรคพืชได้หลายชนิด เนื่องจากมีฤทธิ์ยับยั้งการเจริญของเช้ือรา การน ามาใช้ทดแทน
สารเคมี  เพื่อควบคุมเช้ือราสาเหตุโรคแอนแทรคโนสของมะม่วงจะเป็นการลดการใช้สารเคมี มีความ
ปลอดภัยต่อเกษตรกรผู้ผลิต ผู้บริโภค และส่ิงแวดล้อม คณะเภสัชศาสตร์ มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี 
(ม.ป.ป.) ได้จัดท าฐานข้อมูลเครื่องยาสมุนไพร โดยรายงานช่ือสามัญ ช่ือวิทยาศาสตร์ วงศ์ สาร
องค์ประกอบ และสรรพคุณทางเภสัชวิทยาของอบเชย และโป๊ยกั๊ก มีรายละเอียดดังนี้ 
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  อบเชย มีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Cinnamomum spp. จัดอยู่ในวงศ์ Lauraceae มีรายงานว่า
น้ ามันหอมระเหยมีสารท่ีเป็นองค์ประกอบหลักคือ cinnamaldehyde ประมาณ 51-76 เปอร์เซ็นต์ 
และพบว่ามี eugenol เพียงเล็กน้อยประมาณ 5-18 เปอร์เซ็นต์ การศึกษาทางเภสัชวิทยาพบว่ามี
สรรพคุณต้านแบคทีเรียและเช้ือรา แก้ปวดและต้านอักเสบ ต้านออกซิเดช่ัน ต้านมะเร็ง เม็ดเลือดขาว 
ลดความดัน  ลดการหดเกร็งของหลอดลม ล าไส้เล็ก ล าไส้ใหญ่ และกระเพาะอาหาร ช่วยให้แผลหาย
เร็วขึ้นในหนู ลดน้ าตาลและไขมัน ในเลือดหนูมีฤทธิ์ต้านมะเร็ง  
 โป๊ยกั๊ก หรือ จันทร์แปดกลีบ มีช่ือวิทยาศาสตร์ว่า Illicium verum Hook.f. จัดอยู่ในวงศ์ 
Illiciaceae มีรายงานว่าในน้ ามันหอมระเหย ประกอบด้วย trans-anethole เป็นองค์ประกอบหลัก
ประมาณ 80-90 เปอร์เซ็นต์ และมีสารอื่น ๆ ได้แก่ 1, 4 cineol, beta-bisabalone, farnescene, 
caryophyllene, cadinene, phellandrene, safrole, linalool, alpha-pinene โดยมีรายงานว่า 
anethole ซึ่งเป็นองค์ประกอบหลักมีคุณสมบัติฆ่าแมลง และมีฤทธิ์เหมือนกับฮอร์โมนเอสโตรเจน 
ต ารายาไทย ผลใช้ขับลม เป็นยากระตุ้น ขับเสมหะ บ ารุงธาตุ แก้ธาตุพิการ อาหารไม่ย่อย แก้ลมกอง
หยาบ แก้ไอ แก้เกร็ง ต้านเช้ือแบคทีเรีย น้ ามันหอมระเหยมีฤทธิ์ฆ่าเช้ือโรค  
  

การสกัดสารจากพืช และการทําสารสกัดให้เข้มข้น 
1. การสกัดสารจากพืชวิธีมาเซอเรชั่น 

 มาเซอเรช่ัน (maceration) เป็นวิธีการสกัดสารส าคัญจากพืชโดยวิธีการหมักสมุนไพรกับ
น้ ายาสกัดจนกระท่ังเนื้อเยื่อของสมุนไพรอ่อนนุ่ม และน้ ายาสกัดสามารถแทรกซึมเข้าไปละลาย
องค์ประกอบภายในผงสมุนไพรออกมาได้  การหมักสมุนไพรควรท าในภาชนะท่ีมีฝาปิดสนิทในน้ ายา
สกัดท่ีเหมาะสม จะท าเป็นเวลานาน 7 วัน หรือตามก าหนดในต ารับ หรือจนกระท่ังองค์ประกอบท่ี
ต้องการละลายออกมาหมด ในระหว่างท่ีหมักผงสมุนไพรนั้นควรเขย่า หรือคนเป็นครั้งคราว เพื่อเพิ่ม
อัตราเร็วของการสกัด เมื่อครบก าหนดเวลาจึงกรองแยกกากออกจากน้ ายาสกัด วิธีการสกัดนี้
เหมาะสมกับพืชสมุนไพรท่ีมีโครงสร้างเนื้อเยื่อไม่แข็งแรงมากนัก เช่น ใบ ดอก ซึ่งท าให้อ่อนนุ่มได้ง่าย 
จัดเป็นวิธีท่ีใช้น้ ายาสกัดน้อย จึงประหยัด และเนื่องจากเป็นวิธีท่ีไม่ได้ใช้ความร้อน จึงเหมาะสมกับ
สารสกัดท่ีไม่ทนความร้อน แต่วิธีการสกัดนี้มักจะไม่สมบูรณ์ เนื่องจากไม่ค่อยมีการเคล่ือนท่ีของน้ ายา
สกัด เมื่อสารในสมุนไพรละลายออกมาถึงระดับหนึ่งจะเกิดความสมดุลขององค์ประกอบภายใน
สมุนไพรและน้ ายาสกัดท่ีใช้ ท าให้อัตราเร็วของการสกัดชะงักลง จึงไม่เหมาะสมท่ีจะใช้สกัดในกรณีท่ี
ต้องการสกัดสารส าคัญจากสมุนไพรจนสมบูรณ์ (รัตนา อินทรานุปกรณ์, 2547) 
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2. การทําสารสกัดให้เข้มข้นด้วยวิธีการกลั่นในภาวะสุญญากาศ 
 โดยปกติสารสกัดอย่างหยาบท่ีสกัดได้จะมีปริมาตรมาก และเจือจาง เพื่อให้ทราบระดับ
ความเข้มข้นท่ีเหมาะสมในการศึกษาการควบคุมโรคพืช จึงควรน าสารสกัดมาท าให้เข้มข้นก่อน 
(concentration) ซึ่งการท าให้สารสกัดเข้มข้นขึ้นด้วยวิธีการกล่ันในภาวะสุญญากาศ (distillation in 
vacuum) จัดเป็นวิธีท่ีนิยมมากท่ีสุด เป็นการระเหยเอาตัวท าละลายออกจากน้ ายาสกัดโดยการกล่ัน    
ท่ีอุณหภูมิต่ า พร้อมท้ังลดความดันลงให้เกือบเป็นสุญญากาศ (vacuum pump) เครื่องมือนี้เรียกว่า 
เครื่องระเหยสุญญากาศ (rotary evaporator) (รัตนา อินทรานุปกรณ์, 2547) 
 

การใช้สารเคลือบผิว 
การเคลือบผิวเป็นวิธีหนึ่งท่ีสามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลิตผลได้ จัดเป็นการเก็บรักษา

ผลิตผลแบบดัดแปลงสภาพบรรยากาศ เพราะการเคลือบผิวเป็นการก าจัดการแลกเปล่ียนก๊าซภายใน
ผลิตผลท าให้ปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ซึ่งเกิดจากการหายใจมีมาก  และมีผลไปยับยั้งการ     
ท างานของเอทิลีน สารเคลือบผิวที่ใช้กับผักและผลไม้จะไปปกคลุม ทับ หรือทดแทนไขท่ีเคยมีอยู่ และ
ปิดช่องเปิดต่าง ๆ ตามธรรมชาติ ท าให้ลดการสูญเสียน ้า และการแลกเปล่ียนก๊าซตลอดจนปริมาณ
ออกซิเจนภายในผลลดลงเนื่องจากออกซิเจนถูกใช้ไปในการหายใจ และปริมาณคาร์บอนไดออกไซด์
สูงขึ้น  การใช้สารเคลือบผิวต้องเลือกชนิดและความเข้มข้นให้เหมาะสมกับผลไม้ด้วย ท้ังนี้เพราะ
คุณสมบัติของสารเคลือบผิวแต่ละชนิดไม่เหมือนกัน มีคุณสมบัติในการสูญเสียน ้าและควบคุมการผ่าน
เข้าออกของก๊าซไม่เท่ากัน การใช้สารเคลือบผิวความเข้มข้นท่ีต ่าเกินไป หรือบางเกินไปจะลดการ
สูญเสียน ้าและมีการแลกเปล่ียนก๊าซได้น้อย แต่ถ้าใช้ความเข้มข้นท่ีสูงเกินไป หรือหนาเกินไป 
นอกจากจะส้ินเปลืองแล้วยังอาจท าให้ปริมาณออกซิเจนภายในผลต ่าเกินไป  จึงเกิดอันตรายต่อ
ผลิตผลได้ เช่น อาจท าให้เกิดการหายใจแบบไม่ใช้ออกซิเจน ส่งผลให้เกิดการสะสมแอลกอฮอล์ และ 
acetaldehyde ท าให้ผลิตผลมีอาการผิดปกติ มีกล่ินและรสชาติผิดไปด้วย (จริงแท้ ศิริพานิช, 2538) 

 
กัมอะราบิก 
 กัมอะราบิก (gum arabic) หรือ กัมอะคาเซีย (gum acacia) เป็นกัม (gum) เป็น
คาร์โบไฮเดรต (carbohydrate) เป็นสารในกลุ่มไฮโดรคอลลอยด์ (hydrocolloid) ประเภท                
พอลิแซ็กคาไรด์ (polysaccharide) ประเภทเฮเทอโรพอลิแซ็กคาไรด์ (heteropolysaccharide)            
ท่ีใช้เพื่อเป็นวัตถุเจือปนอาหาร (food additive)   กัมอะราบิกเป็นน้ ายางธรรมชาติท่ีไหลออกมาจาก
ผิวเปลือกของล าต้นของพืชในกลุ่มอากาเซีย (Acacia) เป็นสารประกอบจากธรรมชาติท่ีไม่มีกล่ิน            
ไม่มีสี ไม่มีรส และท่ีส าคัญ ไม่เป็นพิษต่อร่างกายและมลภาวะ (พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และนิธิยา 
รัตนาปนนท์, ม.ป.ป.) ปัจจุบันได้ผ่านการรับรองระบบมาตรฐานของอาหารโลก และได้รับก าหนดใน

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1489/acacia-gum-arabic
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1020/gum-%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1097/carbohydrate-%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B9%82%E0%B8%9A%E0%B9%84%E0%B8%AE%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%A3%E0%B8%95
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0375/hydrocolloid-%E0%B9%84%E0%B8%AE%E0%B9%82%E0%B8%94%E0%B8%A3%E0%B8%84%E0%B8%AD%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%A2%E0%B8%94%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1101/polysaccharide-%E0%B8%9E%E0%B8%AD%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B9%81%E0%B8%8B%E0%B8%84%E0%B8%84%E0%B8%B2%E0%B9%84%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0331/food-additive-%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%9B%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
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ต ารับ GRAS (generally recognized as safe) และผ่านการรับรองจากส านักงานคณะกรรมการ
อาหาร และยาของประเทศไทย สามารถละลายน้ าได้ดี เป็นสารละลายใส และมีความหนืด ป้องกัน
การซึมผ่านของก๊าซออกซิเจน และคาร์บอนไดออกไซด์ได้ดี ฟิล์มท่ีเกิดขึ้นเกิดจากส่วนของอราบิโน 
กาแลคแทนสามารถน ามาใช้ป้องกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันได้ จากคุณสมบัติดังกล่าวเมื่อ
น ามาใช้ร่วมกับอบเชย และโป๊ยกั๊กเป็นสารเคลือบผิวในมะม่วงอาจช่วยเสริมประสิทธิภาพในการ
ควบคุมโรคและสามารถช่วยยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ได้นานขึ้น  

 
งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
  ผ่องเพ็ญ จิตอารีย์รัตน์, เฉลิมชัย วงษ์อารี และธิติมา วงษ์ชิรี (2542) ศึกษาประสิทธิภาพ
ของสารสกัดจากว่านน ้า   โป๊ยกั๊ก ยาสูบ และหมากสง ร่วมกับสารเคลือบผิวท่ีมีต่อโรคแอนแทรคโนส
และโรคขั้วผลเน่าของมะม่วง ในระหว่างการเก็บรักษา ผลการทดลองพบว่าสารสกัดท้ัง 4 ชนิด                
ท่ีระดับความเข้มข้น 500, 1,000, 5,000 และ 10,000 มิลลิกรัมต่อลิตร สามารถยับยั้งการเจริญของ
เส้นใย และยับยั้งการงอกของสปอร์เช้ือรา C. gloeosporioides ได้ดีกว่าเช้ือรา Botryodiplodia 
theobromae โดยพบว่าสารสกัดมีผลยับย้ังการงอกของสปอร์ได้ดีกว่าการยับยั้งการเจริญของเส้นใย  
สารสกัดจากว่านน้ า และโป๊ยกั๊กท่ีระดับความเข้มข้น 5,000 และ 10,000 มิลลิกรัมต่อลิตรมีผลในการ
ยับย้ังการเจริญของเส้นใยเช้ือราท้ัง 2 ชนิดได้ดีท่ีสุด การควบคุมโรคแอนแทรคโนส และโรคขั้วผลเน่า
ของมะม่วงโดยการจุ่มในสารสกัดจากว่านน้ า และโป๊ยกั๊กท่ีระดับความเข้มข้น 10,000 มิลลิกรัมต่อลิตร 
แบบปกต ิและจุ่มในสารสกัดด้วยวิธีลดความดันร่วมกับการเคลือบผิวด้วย sta fresh (เบอร์ 360) โดย
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องและท่ี 13 องศาเซลเซียส พบว่าการจุ่มผลมะม่วงด้วยสารสกัดว่านน้ า และ
โป๊ยกั๊กแบบปกติมีประสิทธิภาพดีในการควบคุมโรค เมื่อเปรียบเทียบกับมะม่วงในชุดควบคุม มะม่วงท่ี
จุ่มในสารสกัดด้วยวิธีลดความดันท าให้ผลมะม่วง เกิดโรคมากกว่าผลมะม่วงท่ีจุ่มแบบปกติ ผลมะม่วง
ท่ีจุ่มในสารสกัดท้ังแบบปกติและจุ่มด้วยวิธีลดความดันร่วมกับการเคลือบผิว มีการเกิดโรค และการ
สูญเสียน้ าหนักสดน้อยกว่ามะม่วงท่ีไม่ได้เคลือบผิว แต่การเคลือบผิวมะม่วงท าให้รสชาติของผลมะม่วง
ผิดปกติ เกิดกล่ินหมัก มีรสเปรี้ยว และไม่เป็นท่ียอมรับของผู้บริโภคเมื่อส้ินสุดการทดลอง ซึ่งสามารถ
เก็บรักษามะม่วงท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส ได้เป็นเวลา 16 วัน 
 วรัญญา อาจจันทึก (2545) ท าการศึกษาผลของน้ ามันหอมระเหยจากใบพลูคาวต่อ       
การเปล่ียนแปลงทางสัณฐานวิทยา (morphology) ของเช้ือรา C. gloeosporioides สาเหตุโรค       
แอนแทรคโนสของมะม่วง โดยท าการเล้ียงเช้ือราบนอาหารเหลว PDB (potato dextrose broth)  
ท่ีผสมน้ ามันหอมระเหยความเข้มข้น 500 ppm โดยมีการเขย่าตลอดเวลา จากนั้นตรวจดูการ
เปล่ียนแปลงทางสัณฐานวิทยาด้วยกล้องจุลทรรศน์ TEM (transmission electron microscope) 
ผลการทดลองพบว่า ลักษณะและองค์ประกอบของเซลล์เกิดการเปล่ียนแปลงอย่างเห็นได้ชัด เช้ือรามี
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ลักษณะรูปร่างของเซลล์เหี่ยวผิดรูป เมื่อเทียบกับชุดควบคุมซึ่งเซลล์มีรูปร่างสมบูรณ์ ท้ังนี้เนื่องจาก
เซลล์เกิดการสูญเสียของเหลวภายในเซลล์ออกมาภายนอก (plasmolysis) และส่วนประกอบอื่น ๆ 
ภายในเซลล์ เช่น ไมโตคอนเดรีย (mitochondria) แวคิวโอล (vacuole) อินคลูช่ันบอดี (inclusion 
body) นิวคลีโอลัส (nucleolus) และนิวเคลียส (nucleus) เกิดการสลายตัวจนไม่สามารถจ าแนกได้ 
  Ranasinghe, Lakshmie, Jayawardena, Bimali, & Abeywickrama. (2002) รายงานผล
การทดลองน้ ามันหอมระเหยท่ีสกัดได้จากอบเชย และน้ ามันหอมระเหยจากกานพลู (Syzygium 
aromaticum) ต่อการยับยั้งการเจริญเช้ือรา C. musae สาเหตุโรคแอนแทรคโนส และเช้ือรา          
L. theobromae, Fusarium proliferatum และ C. musae สาเหตุโรคขั้วหวีเน่าในกล้วย ผลการ
ทดลองพบว่าน้ ามันหอมระเหยความเข้มข้น 0.03−0.11 เปอร์เซ็นต์ มีผลยับยั้งการเจริญของเช้ือรา
บนอาหารทดลอง 
  Sivakumar, D. E. et al. (2002) รายงานผลการใช้สารสกัดจากอบเชยท่ีความเข้มข้น 30 
ppm บนอาหาร PDA พบว่าสามารถยับยั้งการเจริญของเส้นใย และการงอกของสปอร์เช้ือรา 
B.theobromae, C.gloeosporioides และ Gliocephalotrichum microchlamydosporum        
ซึ่งเป็นเช้ือราสาเหตุโรคหลังการเก็บเกี่ยวของเงาะได้อย่างสมบูรณ์ 

Kyu Kyu Win, N. et al. (2007) ศึกษาผลของสารสกัดหยาบจากอบเชย การเคลือบผิวผล
ด้วยไคโตซาน การแช่น้ าร้อน และการผสมผสานวิธีการดังกล่าวต่อการควบคุมโรคขั้วผลเน่า               
ของกล้วยหอมทอง และผลต่อคุณภาพหลังการเก็บเกี่ยว ผลการทดลองพบว่าสารสกัดจากอบเชย
ความเข้มข้น 5 กรัมต่อลิตร มีผลยับย้ังการเจริญของเส้นใย และการงอกของสปอร์เช้ือรา C. musae, 
Fusarium sp. และ L. theobromae ได้สมบูรณ์ ผลการทดลองจุ่มผลกล้วยในสารสกัดหยาบจาก
อบเชยเป็นเวลานาน 1 นาที ภายหลังการปลูกเช้ือสามารถควบคุมโรคได้ดีกว่าการจุ่มสารสกัดจาก
อบเชยก่อนการปลูกเช้ือ 
 Lee, S.O. et al. (2007) รายงานผลการศึกษาคุณสมบัติการเป็นสารรมฆ่าเช้ือรา และ
องค์ประกอบหลักของสารออกฤทธิ์ยับยั้งเช้ือราของน้ ามันหอมระเหยจากโป๊ยกั๊กต่อเช้ือรา Botrytis 
cinera สาเหตุโรคราสีเทาในมะเขือเทศ และเช้ือรา C. gloeosporioides สาเหตุโรคแอนแทรคโนส
ของพริก ผลการทดลองพบว่าการใช้น้ ามันหอมระเหยจากโป๊ยกั๊กอัตรา 10 ไมโครกรัมต่อจานอาหาร
ทดลองมีผลยับย้ังการเจริญของเช้ือรา B. cinera และ C. gloeosporioides ได้เท่ากับ 100 และ 93 
เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ เมื่อศึกษาองค์ประกอบหลักของน้ ามันหอมระเหยจากโป๊ยกั๊กด้วยวิธี bioassay 
และ GC-MS (gas chromatography-mass spectrometry) พบว่ามีสาร trans-anethole เป็น
องค์ประกอบหลักถึง 87.4 เปอร์เซ็นต์ 
 Huang, Y. el al. (2010) ท าการศึกษาองค์ประกอบหลักของสารออกฤทธิ์ยับยั้งเช้ือราของ
น้ ามันหอมระเหยจากผลโป๊ยกั๊กท่ีสกัดด้วยวิธี hydro-distillation ผลการศึกษาด้วยวิธี GC-MS 



9 
 

พบว่ามีสาร trans-anethole 89.5 เปอร์เซ็นต์, 2-(1-cyclopentenyl-furan 0.9 เปอร์เซ็นต์ และ 
cis-anethole 0.7 เปอร์เซ็นต์ เป็นองค์ประกอบหลัก 

Maqbool, M. et al. (2010) ศึกษาการควบคุมโรคหลังการเก็บเกี่ยวของกล้วยโดยใช้การ
เคลือบผล ท าการทดสอบผลของกัมอะราบิกความเข้มข้นระดับความเข้มข้นต่างกันได้แก่ 5, 10, 15 
และ 20 เปอร์เซ็นต์ ไคโตซานความเข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์ และการใช้กัมอะราบิกร่วมกับไคโตซาน             
ผลการทดลองพบว่าไคโซซาน ความเข้มข้น 1 และ 1.5 เปอร์เซ็นต์ มีผลต่อเช้ือรา C. musae สาเหตุ
โรคแอนแทรคโนสของกล้วย ส่วนการใช้กัมอะราบิกเพียงอย่างเดียวไม่มีผลต่อเช้ือรา อย่างไรก็ตามผล
การทดสอบบนอาหาร PDA โดยการผสมกัมอะราบิกความเข้มข้น 10 เปอร์เซ็นต์ ร่วมกับไคโตซาน
ความเข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์ สามารถยับยั้งการเจริญของเส้นใยเช้ือราได้สมบูรณ์ และยับย้ังการงอกของ
สปอร์ได้เท่ากับ 92.50 เปอร์เซ็นต์ และเมื่อทดสอบผลการยับยั้งความรุนแรงของโรคบนผลกล้วย
พบว่ากัมอะราบิกความเข้มข้น 10 เปอร์เซ็นต์ ร่วมกับไคโตซานความเข้มข้น 1 เปอร์เซ็นต์ สามารถ
เสริมประสิทธิภาพในการยับยั้งความรุนแรงของโรคได้ โดยพบว่ามีเปอร์เซ็นต์ยับยั้งเท่ากับ 80.00 
เปอร์เซ็นต์ และช่วยยืดอายุการเก็บรักษาของกล้วยได้ 
  พิกุล นุชนวลรัตน์ (2554) ท าการศึกษาผลของสารสกัดหยาบจากพืชสมุนไพร 22 ชนิด             
ท่ีสกัดโดยวิธีการหมักด้วยตัวท าละลายเอทิลแอลกอฮอลล์ท่ีระดับความเข้มข้น 10,000 ppm ในการ
ยับยั้งการเจริญของเช้ือรา L. theobromae, Fusarium sp. และ C. musae สาเหตุโรคหลังการ 
เก็บเกี่ยวของกล้วยไข่ ผลการทดลองพบว่าสารสกัดจากพืชท่ีใช้ในการทดลองมีผลยับยั้งเช้ือรา
แตกต่างกัน  สารสกัดหยาบจากอบเชย  กานพลู  แฝกหอม โป๊ยกั๊ก เทียนบ้าน และว่านน้ า มีผลยับยั้ง
การเจริญของเส้นใย และการงอกของสปอร์เช้ือราท้ัง 3 ชนิดได้สมบูรณ์ เท่ากับ 100 เปอร์เซ็นต์ เมื่อ
เปรียบเทียบกับชุดควบคุม สารสกัดหยาบจากแฝกหอมยับยั้งการเจริญของเส้นใย และการงอกของ
สปอร์เช้ือรา L. theobromae และ C. musae ได้สมบูรณ์ แต่มีผลยับยั้งการเจริญของเส้นใย และ
การงอกของสปอร์เช้ือรา Fusarium sp. ได้เท่ากับ 59.11 และ 62.97 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ สาร
สกัดหยาบจากช้าพลู และเบนโนมิลมีผลยับยั้งการเจริญของเส้นใยและการงอกของสปอร์เช้ือรา 
Fusarium sp. และ C. musae ได้สมบูรณ์ แต่สารสกัดช้าพลูมีผลยับย้ังการเจริญของเส้นใย และการ
งอกของสปอร์เช้ือรา L. theobromae ได้เพียง 61.00 และ 64.70 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ  ขณะท่ี
เบนโนมิลมีผลยับยั้งเพียงเล็กน้อย โดยพบมีเปอร์เซ็นต์ยับยั้งการเจริญของเส้นใยและการงอกของ
สปอร์เช้ือรา L. theobromae เท่ากับ 8.56 และ 45.75 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ การจุ่มกล้วยไข่ท่ี   
ท าการปลูกเช้ือราแต่ละชนิดด้วยสารสกัดจากอบเชย กานพลู โป๊ยกั๊ก เทียนบ้าน ช้าพลู แฝกหอม 
และว่านน้ าท่ีความเข้มข้น 10,000 ppm และสารเคมีเบนโนมิลความเข้มข้น 600 ppm นาน 5 นาที 
พบว่าสารสกัดจากพืชต่างชนิดกันมีความรุนแรงของโรคจากเช้ือรา แต่ละชนิดแตกต่างกันทางสถิติ 
โดยลดความรุนแรงของโรคได้ระหว่าง 21.33 - 40.00 เปอร์เซ็นต์    
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ศานิต สวัสดิกาญจน์ และคนอื่น ๆ (2554) ท าการศึกษาประสิทธิภาพของสารสกัดหยาบ         
จากสมุนไพรจีนบางชนิดต่อการยับยั้งการเจริญของเช้ือรา Fusarium sp. สาเหตุโรคเมล็ดด่างของ
ข้าว ผลการทดลองพบว่า สารสกัดหยาบจากโป๊ยกั๊กความเข้มข้น 10,000 ppm มีผลยับยั้งการเจริญ
ของเส้นใยได้เท่ากับ 77.88 เปอร์เซ็นต์ ส่วนผลการยับยั้งการงอกของสปอร์พบว่าความเข้มข้นต้ังแต่ 
2,500 ppm มีผลยับยั้งการงอกของสปอร์เช้ือราได้สมบูรณ์ โดยมีเปอร์เซ็นต์ยับยั้งเท่ากับ 100 
เปอร์เซ็นต์ 
  Maqbool, M. et al. (2011) รายงานผลการใช้กัมอะราบิกร่วมกับน้ ามันหอมระเหยในการ
ควบคุมโรคแอนแทรคโนสของกล้วย และมะละกอระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ า ผลการทดลอง
พบว่าน้ ามันหอมระเหยจากตะไคร้ความเข้มข้น 0.05 เปอร์เซ็นต์ และน้ ามันหอมระเหยจากอบเชย
ความเข้มข้น 0.4 เปอร์เซ็นต์ มีผลยับยั้งเช้ือรา C. musae สาเหตุโรคแอนแทรคโนสของกล้วย และ 
C. gloeosporioides สาเหตุโรคแอนแทรคโนสของมะละกอ อาหาร PDA ท่ีผสมกัมอะราบิกความ
เข้มข้น 10 เปอร์เซ็นต์ เพียงอย่างเดียวไม่มีผลในการยับยั้งเช้ือรา แต่อาหาร PDA ท่ีผสมกัมอะราบิก
ความเข้มข้น 10 เปอร์เซ็นต์ และน้ ามันหอมระเหยจากอบเชยความเข้มข้น 0.4 เปอร์เซ็นต์ ให้ผลดี
ท่ีสุดในการยับยั้งการเจริญของเช้ือรา C. musae และ C. gloeosporioides เท่ากับ 73.40 และ 
70.00 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ และมีผลยับย้ังการงอกของสปอร์เช้ือราเท่ากับ 88 และ 85 เปอร์เซ็นต์ 
ตามล าดับ ผลการใช้กัมอะราบิกความเข้มข้น 10 เปอร์เซ็นต์ ร่วมกับน้ ามันหอมระเหยอบเชยความ
เข้มข้น 0.4 เปอร์เซ็นต์ ในการเคลือบผลกล้วย และมะละกอท่ีท าแผลปลูกเช้ือ พบว่ามีผลควบคุมโรค
แอนแทรคโนสได้เท่ากับ 80.00 และ 71.00 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ และช่วยชะลอการสุกได้ 

 Abd-Alla, MA. et al. (2014) รายงานผลการศึกษาการควบคุมโรคขั้วหวีเน่าหลังการ 
เก็บเกี่ยวของกล้วย Williams ในประเทศอียิปต์ พบว่า น้ ามันหอมระเหยจากอบเชยความเข้มข้น 
10,000 ppm มีผลยับยั้งการเจริญของเส้นใย และการงอกของเช้ือรา Fusarium semitectum       
ได้สมบูรณ์ ส่วนผลการควบคุมโรคบนผลกล้วยพบว่า การสเปรย์น้ ามันหอมระเหยความเข้มข้น 1, 2, 
3 และ 4 เปอร์เซ็นต์ ก่อนการปลูกเช้ือ พบว่าท่ีระดับความเข้มข้น 4 เปอร์เซ็นต์ สามารถลดการ   
เกิดโรค และลดความรุนแรงของโรคได้สมบูรณ์  
 Ali, Asgar, Cheong, Chen, & Zahid (2014) รายงานผลการศึกษา propolis และ   
กัมอะราบิกต่อการควบคุมโรคแอนแทรคโนสหลังการเก็บเกี่ยวของมะละกอท่ีเกิดจากเช้ือรา           
C. gloeosporioides และรักษาคุณภาพของผลมะละกอระหว่างการเก็บรักษา โดยพบว่าสารสกัด 
propolis ท่ีสกัดด้วยเอทิลแอลกอฮอล์ท่ีระดับความเข้มข้น 0.5, 1.0 และ 1.5 เปอร์เซ็นต์ เพียงอย่าง
เดียว หรือการใช้ร่วมกับกัมอะราบิกความเข้มข้น 10 เปอร์เซ็นต์ ในการจุ่มผลมะละกอแล้วเก็บรักษา
ท่ีอุณหภูมิ 13+1 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ์ 80-90 เปอร์เซ็นต์ เป็นเวลา 28 วัน ท าการเก็บ
ข้อมูลท่ี 7 วัน ผลการทดลองพบว่าผลท่ีจุ่มสารสกัด propolis ความเข้มข้น 1.5 เปอร์เซ็นต์ ยับยั้งการ
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เจริญของเส้นใยได้ดีท่ีสุดเท่ากับ 87.00 เปอร์เซ็นต์ การใช้สารสกัด propolis ช่วยชะลอการพัฒนา
ของโรคแอนแทรคโนส และยังคงรักษาคุณภาพของผลมะละกอและเมื่อใช้สารสกัด propolis ความ
เข้มข้น 1.5 เปอร์เซ็นต์ ร่วมกับกัมอะราบิกความเข้มข้น 10 เปอร์เซ็นต์ ในการเคลือบผลมะละกอจะ
ช่วยลดการเกิดโรคและรักษาคุณภาพของมะละกอได้นานขึ้น 
 Ali, Asgar, Hei, Goh, & Keat. (2016) ท าการศึกษาผลของน้ ามันหอมระเหย และสาร
สกัดหยาบจากขิงร่วมกับกัมอะราบิกต่อการควบคุมโรคแอนแทรคโนสของมะละกอ และคุณภาพของ
มะละกอระหว่างการเก็บรักษาในท่ีเย็นอุณหภูมิ 12+1 องศาเซลเซียส และความช้ืนสัมพัทธ์ 80-85 
เปอร์เซ็นต์ ผลการทดลองพบว่าน้ ามันหอมระเหยจากขิงความเข้มข้น 2.0 เปอร์เซ็นต์ ร่วมกับกัมอะ
ราบิกความเข้มข้น 10 เปอร์เซ็นต์ มีผลยับยั้งการงอกของสปอร์เช้ือรา C. gloeosporioides สาเหตุ
โรคแอนแทรคโนสของมะละกอเท่ากับ 93.00 เปอร์เซ็นต์ โดยได้รายงานว่ากรรมวิธีดังกล่าวมีผล
ชะลอการสุกของมะละกอ และยับย้ังเช้ือราสาเหตุโรคหลังการเก็บเกี่ยวของมะละกอได้  
 Aly, S.E. et al. (2016) รายงานผลการประเมินคุณสมบัติ antimycotoxigenic และ 
antioxidant activity ของโป๊ยกั๊ก (Illcium verum) ต่อเช้ือราหลังการเก็บเกี่ยวท่ีสามารถสร้าง
สารพิษ (toxin) ในสภาพห้องปฏิบัติการ ผลการศึกษาองค์ประกอบหลักของน้ ามันหอมระเหยจาก
โป๊ยกั๊กด้วยวิธี GC-MS พบว่ามีสาร trans-anethole เป็นองค์ประกอบหลักสูงถึง 82.7 เปอร์เซ็นต์ 
รองลงมา คือ carryophyllene 4.8 เปอร์เซ็นต์ และ limonene 2.3 เปอร์เซ็นต์ ผลการทดสอบ
น้ ามันหอมระเหยจากโป๊ยกั๊กความเข้มข้น 200 ppm บนอาหารทดลอง พบว่ามีผลยับยั้งการเจริญ
ของเส้นใยเช้ือรา Aspergillus flavas และ Aspergillus parasiticus ได้ 100 เปอร์เซ็นต์ ส่วนเช้ือรา 
Fusarium moniliforme มีผลยับย้ังได้ 100 เปอร์เซ็นต์ เมื่อใช้ความเข้มข้นสูงขึ้นถึง 400 ppm  
 สรรเสริญ รังสุวรรณ และคนอื่น ๆ. (2560) ศึกษาการควบคุมโรคแอนแทรคโนสของมะม่วง
และพริกหลังการเก็บเกี่ยว โดยใช้น้ ามันหอมระเหยอบเชย น้ ามันหอมระเหยจากตะไคร้ และสารสกัด
จากสมุนไพรผสมจากธรรมชาติท่ีมีสารสกัดจากว่านน้ า น้ ามันหอมระเหยจากอบเชย และตะไคร้บ้าน      
ท่ีอัตรา 10 : 5 : 5 ท่ีระดับความเข้มข้น 1,000 ppm ผลการทดลองพบว่า น้ ามันหอมระเหยจาก
อบเชย และตะไคร้ท่ีความเข้มข้น 1,000 ppm และสารสกัดจากสมุนไพรผสมจากธรรมชาติท่ีความ
เข้มข้น 1,000 ppm สามารถควบคุมการเจริญเติบโตของเส้นใยเช้ือรา Colletotrichum sp. ได้ 100 
เปอร์เซ็นต์ ผลการศึกษาสารส าคัญท่ีเป็นองค์ประกอบหลักในน้ ามันหอมระเหยจากอบเชย ด้วยวิธี 
GC-MS พบว่ามีองค์ประกอบส าคัญคือ cinnamaldehyde 27.29 เปอร์เซ็นต์ 

 
 

 


