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บทคัดย่อ 

 การใช้ความร้อนในการก าจัดแมลงในสมุนไพรอบแห้ง นอกจากสามารถก าจัดแมลงได้แล้วจะต้อง

ค านึงถึง คุณภาพหรือสารส าคัญในสมุนไพรควบคู่ไปด้วย การศึกษาระดับอุณหภูมิความร้อนในการก าจัด

มอดยาสูบ และมอดสมุนไพร ในสมุนไพร ท าการศึกษาในห้องปฏิบัติการกีฏวิทยา กลุ่มวิจัยพัฒนา

เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวพืชไร่ กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 

ท าการศึกษาในระหว่างเดือน ต.ค. 54 -  ก.ย. 58 โดยบรรจุดอกค าฝอย, ดอกเก็กฮวย, ชาใบหม่อน ปริมาณ 

100 กรัม และเมล็ดผักชีปริมาณ 200 กรัมลงในขวดแก้วขนาดบรรจุ 900 มิลลิกรัม จากนั้นใส่ไข่ , หนอน, 

ดักแด้ และระยะตัวเต็มวัย ของมอดยาสูบ และมอดสมุนไพร ลงในขวดแก้วที่บรรจุสมุนไพรทั้ง 4 ชนิด ปิด

ฝาขวดด้วยกระดาษซับ น าขวดไปอบที่ระดับอุณหภูมิ 50 60 และ 70 องศาเซลเซียส ระยะเวลาในการอบ 

1, 2 และ 3 ชั่วโมง พร้อมกับท าการอบสมุนไพรทั้ง 4 ชนิด อีก 1 ชุด โดยไม่ใส่แมลง น าขวดที่อบแล้วมาวัด

เปอร์เซ็นต์ความชื้น และตรวจวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและตรวจวิเคราะห์คุณสมบัติ



 

 

การต้านออกซิเดชันในสมุนไพรทั้ง 4 ชนิด โดยวิธี total phenol assay ดัดแปลงจากวิธีของ Kim et 

al.(2003b) ผลการทดลองพบว่าระดับอุณหภูมิที่มีประสิทธิภาพสามารถควบคุมทุกระยะการเติบโตของมอด

ยาสูบและมอดสมุนไพรได้ 100 เปอร์เซ็นต์โดยที่ไม่ท าให้ดอกค าฝอยสูญเสียคุณภาพคืออุณหภูมิ 60 และ 70 

องศาเซลเซียส ระยะเวลา 2 ชั่วโมง, เมล็ดผักชีอบที่ระดับอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 3 ชั่วโมง  

และ 70 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 2 ชั่วโมง, ดอกเก็กฮวย และชาใบหม่อน อบที่ระดับอุณหภูมิ 60 องศา

เซลเซียส ระยะเวลา 2 ชั่วโมง และ 70 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 1 ชั่วโมง  

Abstracts 

 The use of heat to control the insects in dried herbs has to consider not only the 

efficacy of the insect elimination but also the quality and phytochemical in the herbs. In 

this research, temperatures were studied to control Lasioderma serricorne (Fabricius) and 

Stegobium paniceum (Linnaeus) in the herbs and it was performed at Postharvest 

Technology Research and Development Group, Post-harvest and Products Processing 

Research and Development Division during October 2011 - September 2015. One hundred 

grams of dried safflower, dried chrysanthemum, dried mulberry leaves and 200 grams of 

coriander seed were packed in 900  milligram-glass jar. Afterward the eggs, larvae, pupae 

and adult insects of Lasioderma serricorne and Stegobium paniceum were added into the 

jar and sealed with the blotting paper. The jars would be heated in the hot air oven, the 

temperature and heating period were varied at 50, 60, 70o C and 1, 2, 3 hours by using the 

packed herbs without the insects as the control. Moisture content, total phenolic 

compound and anti-oxidation activity by total phenol assay, modify the method from Kim 

et al.(2003b), in the herbs were analyzed. The results showed that the effective conditions 

to control Lasioderma serricorne and Stegobium paniceum 100 percent in dried safflower 

without causing the quality loss were using the temperatures at 60 and 70 o C for 2 hours. 

For coriander seed, the effective heating conditions were 60 o C for 3 hours and 70 o C 2 

hours. For dried chrysanthemum and dried mulberry leaves, the effective heating 

conditions were 60 o C for 2 hours and 70 o C for 1 hour. 
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พืชสมุนไพรเป็นผลผลิตจากธรรมชาติที่มนุษย์รู้จักน ามาใช้ประโยชน์ เพ่ือการรักษาโรคมาตั้งแต่

โบราณ ในเอเชียมีหลักฐานการใช้สมุนไพรมากกว่า 6,000 ปี ปัจจุบันความรู้ด้านวิทยาศาสตร์มีการพัฒนา

มากขึ้น มีการสังเคราะห์ และผลิตยาจากสารเคมีให้อยู่ในรูปที่ใช้ประโยชน์ได้ง่าย สะดวกในการใช้มากกว่า

ยาสมุนไพร ท าให้การใช้ยาสมุนไพรลดลง และเนื่องจากการใช้ยาสังเคราะห์จากสารเคมีมีผลเสียต่อร่างกาย

เมื่อใช้ไปเป็นระยะเวลานาน  ปัจจุบันทั่วโลกได้ยอมรับแล้วว่าผลที่ได้จากสมุนไพรมีคุณประโยชน์มากกว่ายา

สังเคราะห์ จึงท าให้มีการวิจัยพัฒนาพืชสมุนไพรเพ่ือใช้ในงานสาธารณสุขกันมากขึ้น นอกจากจะใช้เป็นยา

รักษาโรคแล้วยังสามารถใช้เป็น   ผลิตภัณฑ์อาหารเสริมและเครื่องดื่ม เครื่องส าอาง ผลิตภัณฑ์ป้องกันก าจัด

ศัตรูพืชเป็นต้น  ประเทศไทยเป็นประเทศที่อยู่ในเขตร้อน ฉะนั้นจึงมีความหลากหลายของพืชสมุนไพรเป็น

จ านวนมาก   ดอกค าฝอย และเมล็ดฝักชีก็เป็นพืชสมุนไพร ซึ่งดอกค าฝอยส่วนใหญ่จะน ามาผลิตในรูปของ

ชาชง ซึ่งมีสรรพคุณช่วยลดไขมันในเลือด บ ารุงโลหิต ขับเสมหะ และแก้โรคผิวหนังเป็นต้น ส่วนเมล็ดผักชี 

สรรพคุณทางสมุนไพรคือ บ ารุงกระเพาะอาหาร ช่วยเจริญอาหาร กระทุ้งพิษไข้ แก้ลมวิงเวียน แก้ปวดฟัน 

ปากเจ็บ  ปัจจุบันน ามาท าเป็นน้ ามันหอมระเหย มีลักษณะน้ ามันมีสีเหลืองอ่อน กลิ่นสดใหม่  เป็นยาบ ารุง 

ท าความสะอาด ให้ความอบอุ่น ผ่อนคลาย ลดความกังวล การเก็บสมุนไพรอบแห้งเหล่านี้หากการเก็บรักษา

ไม่ดีจะเกิดการสูญเสียเป็นอย่างมาก สาเหตุของความสูญเสียส่วนใหญ่เกิดจากโรค และแมลงแมลงเข้า

ท าลายสร้างความเสียหายได้แก่ มอดสมุนไพร Stegobium paniceum (Linnaeus)  และมอดยาสูบ 

Lasioderma serricorne (Fabricius)  (พรทิพย์ และคณะ, 2551) แมลงทั้ง 2 ชนิดนี้จะมีขนาดเล็ก สามารถ

ท าลายในสมุนไพรได้หลายชนิด และที่ส าคัญสีของแมลงจะคล้ายกับสีของสมุนไพรท าให้การสังเกตหรือ

ตรวจดูแมลงท าได้ค่อนข้างยาก ส่วนใหญ่จะตรวจพบแมลงจากลักษณะความเสียหายของสมุนไพร เนื่องจาก

สมุนไพรมีราคาแพง และคนนิยมบริโภคสมุนไพรกันมากขึ้น ฉะนั้นในการหาวิธีป้องกันก าจัดแมลงที่ท าลาย

สมุนไพรควรหลีกเลี่ยงการใช้สารเคมี เพราะจะท าให้มีสารเคมีตกค้างในสมุนไพร เป็นอันตรายกับผู้บริโภค 

ซึ่งจะต้องน าไปบริโภคโดยตรง  

 การใช้ความร้อนเป็นอีกวิธีการที่สามารถท่ีก าจัดแมลงได้รวดเร็วใช้ระยะเวลาสั้น ปลอดภัย ไม่มีสาร

ตกค้างอย่างเช่นการใช้สารเคมี หรือสารฆ่าแมลง  การใช้ความร้อนในการก าจัดแมลงศัตรูผลิตผลเกษตรนั้น

มีการใช้ครั้งแรกในประเทศจีน และมีการใช้มามากกว่า 1,500 ปี (Liue et al, 1983) นอกจากนี้ยังได้มี

การศึกษาความต้านทานและจัดกลุ่มของแมลงศัตรูผลิตผลเกษตรที่สามารถทนต่อความร้อนดังนี้คือแมลงใน

กลุ่ม Ephesita spp., Oryzaephilus spp., Plodia interpuntella, Sitophilus spp. แมลงพวกนี้จะทน

ต่อความร้อนได้น้อยที่สุด รองลงมาคือแมลงพวก Tribolium spp. และกลุ่มที่ทนต่อความร้อนได้มากที่สุด

คื อ แ ม ล งก ลุ่ ม   Lasioderma serricorne (Fabricius), Rhyzopertha dominica  (Fabricius),แ ล ะ



 

 

Trogoderma spp.เป็ นต้น  (Fields, 1992; Dosland et al.,2006; Beckett et al.,2007) แมลงศัตรู

ผลิตผลเกษตรเมื่อได้รับครามร้อนที่สูงกว่า 60 องศาเซลเซียส แมลงจะตายภายในเวลาไม่กี่นาที และที่

อุณหภูมิ 45-50 องศาเซลเซียส แมลงตายต้องใช้เวลาถึง 24 ชั่วโมง (Qaisrani and Banks ,2000 ; Banks 

and Fields ;1995 และ Fields and Muir ,1996) นอกจากนี้ระดับอุณหภูมิยังมีผลท าให้ระยะเวลาที่ท า

ให้แมลงตายลดลง (Mbata and Phillips, 2001; Beckett and Morton, 2003) และจากการศึกษา

ของ ใจทิพย์ และคณะ (2550) รายงานว่าที่ระดับอุณหภูมิ 60 , 70, 80 องศาเซลเซียสในระยะเวลา 70 , 

40, 30 นาที สามารถควบคุมด้วงงวงข้าวโพดได้ 100 เปอร์เซ็นต ์ 

วิธีด าเนินการ 

อุปกรณ ์

1. ดอกค าฝอยอบแห้ง 

2. เมล็ดผักชี 

3. ดอกเก็กฮวย 

4. ชาใบหม่อน 

5. ตู้อบความร้อน 

6. เครื่องชั่ง 

7. ขวดแก้วขนาดบรรจุ 900 มิลลิลิตร  

8. กระดาษซับ 

9. เทอร์โมมิเตอร์ 

10. มอดยาสูบ Lasioderma serricorne (Fabricius) 

11. มอดสมุนไพร Stegobium paniceum (Linnaeus) 

วิธีการ 

วางแผนการทดลอง RCB มี 10 กรรมวิธี จ านวน 3 ซ้ า 

กรรมวิธีที่ 1. อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เวลา 1 ชั่วโมง 

กรรมวิธีที่ 2. อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เวลา 2 ชั่วโมง 

กรรมวิธีที่ 3. อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เวลา 3 ชั่วโมง 

กรรมวิธีที่ 4. อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เวลา 1 ชั่วโมง 

กรรมวิธีที ่5. อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เวลา 2 ชั่วโมง 

กรรมวิธีที่ 6. อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เวลา 3 ชั่วโมง 



 

 

กรรมวิธีที่ 7. อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เวลา 1 ชั่วโมง 

กรรมวิธีที่ 8. อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เวลา 2 ชั่วโมง 

กรรมวิธีที่ 9. อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เวลา 3 ชั่วโมง 

กรรมวิธีที ่10. กรรมวิธีควบคุม เลี้ยงในขวดแก้ว 

1. การเตรียมสมุนไพรที่ท าการทดสอบ 

 น าดอกค าฝอย,เมล็ดผักชี, ดอกเก็กฮวย และชาใบหม่อนที่จะใช้ท าการทดลองมาใส่ในตู้แช่แข็งเป็น

ระยะเวลา 7 วัน เพ่ือที่จะก าจัดแมลงที่อาจจะติดมากับดอกค าฝอยและเมล็ดผักชี จากนั้นน าออกจากตู้วาง

ไว้ในอุณหภูมิห้องเป็นระยะเลาลา 1 วันเพื่อที่จะคลายความเย็นก่อนที่จะน ามาท าการทดลอง  

 

2. การเตรียมแมลง 

 น ามอดยาสูบ  L. serricorne (Fabricius) และมอดสมุน ไพร S. paniceum (Linnaeus) มา

เพาะเลี้ยงในห้องปฏิบัติการ โดยมอดยาสูบจะเพาะเลี้ยงในแป้งสาลี และมอดสมุนไพร เพาะเลี้ยงในเมล็ด

ผักชี จนได้ปริมาณตัวเต็มวัยของแมลงทั้ง 2 ชนิดมากพอที่จะน ามาเตรียมแมลงในระยะการเติบโตต่างๆที่จะ

ท าการทดลอง 

2.1 การเตรียมมอดยาสูบ และมอดสมุนไพร ส าหรับการทดสอบ 

 2.1.1 ระยะไข่ ปล่อยตัวเต็มวัยของมอดยาสูบ และมอดสมุนไพร ที่มีอายุ 3 วันจ านวน 50 ตัวลงใน

ขวดที่บรรจุดอกค าฝอยและเมล็ดผักชี 30 กรัม/ขวด จ านวน 108 ขวด ปิดฝาขวดด้วยกระดาษซับ น าขวดที่

ได้เก็บไว้ในห้องเลี้ยงแมลงเป็นระยะเวลา 2 วัน น าขวดออกมาท าการคัดตัวเต็มวัยของมอดยาสูบออก ก็จะ

ได้ไข่ของมอดยาสูบที่พร้อมท าการทดสอบ 

 2.1.2 ระยะหนอน ท าเช่นเดียวกันกับระยะไข่ น าขวดที่ได้เก็บไว้ในห้องเลี้ยงแมลงเป็นระยะเวลา 

15 วันในมอดยาสูบ และในมอดสมุนไพรทิ้งไว้ระยะเวลา 18 วัน จะได้ระยะหนอนที่พร้อมท าการทดสอบ 

 2.1.3 ระยะดักแด้ ท าเช่นเดียวกันกับระยะไข่ จากนั้นเลี้ยงแมลงต่ออีกเป็นระยะเวลา 25 วันใน

มอดยาสูบ และ 35 วัน ในมอดสมุนไพรก็จะได้ดักแด้ ที่ท าการทดสอบ 

 2.1.4 ระยะตัวเต็มวัย ปล่อยตัวเต็มวัยของมอดยาสูบ และมอดสมุนไพร ที่มีอายุ 3 วันจ านวน 300 

ตัวลงในขวดที่บรรจุแป้งสาลี 100 กรัม/ขวด และเมล็ดผักชี 200 กรัม/ขวด จ านวน 30 ขวด ปิดฝาขวดด้วย

กระดาษซับ น าขวดที่ได้เก็บไว้ในห้องเลี้ยงแมลงเป็นระยะเวลา 3 วัน น าขวดออกมาท าการคัดตัวเต็มวัยของ

มอดยาสูบออกจนหมด ปิดฝาขวดด้วยกระดาษซับอีกครั้ง น าขวดทั้งหมดไปไว้ห้องเลี้ยงแมลงเป็นระยะเวลา 

35 วัน ในมอดยาสูบ และ 45 วันในมอดสมุนไพร ก็จะได้ตัวเต็มวัยของแมลงที่ท าการทดสอบ 

 



 

 

3. วิธีการทดสอบอุณหภูมิความร้อนในการก าจัดแมลง 

 3.1 วิธีการทดสอบกับมอดยาสูบและมอดสมุนไพรในดอกค าฝอย 

 น าดอกค าฝอยที่เตรียมไว้ในข้อ 1. มาชั่งน้ าหนักปริมาณ 100 กรัม บรรจุในขวดแก้วขนาดบรรจุ 

900 มิลลิลิตร จ านวน 240 ขวด จากนั้นน ามอดยาสูบและมอดสมุนไพรที่เตรียมไว้ในข้อ 2.1 แต่ละระยะ

การเติบโตใส่ในขวดแก้วจ านวน 30 ขวด ต่อระยะการเติบโตของแมลงโดยที่ระยะตัวเต็มวัยใส่แมลงจ านวน 

100 ตัว / ขวด พร้อมกับปิดฝาขวดด้วยกระดาษซับ น าขวดที่ใส่แมลงแล้ว ไปใส่ในตู้อบที่ระดับอุณหภูมิ 50, 

60 และ 70 องศาเซลเซียส ท าการอบเป็นระยะเวลา 1 , 2 และ 3 ชั่งโมง น าขวดแก้วทั้งหมดที่อบแล้วไป

เก็บไว้ในห้องเลี้ยงแมลงเพ่ือตรวจสอบผลการทดลอง โดยที่ระยะไข่ หนอน และดักแด้ ท าการตรวจสอบใน

ระยะที่เป็นตัวเต็มวัยเปรียบเทียบกับการเป็นตัวเต็มวัยในกรรมวิธีควบคุม ส่วนระยะตัวเต็มวัย ตรวจสอบผล

การทดลอง 24 ชั่วโมงหลังท าการอบ 

3.2 วิธีการทดสอบกับมอดยาสูบและมอดสมุนไพรในเมล็ดผักชี 

 น าเมล็ดผักชีที่เตรียมไว้ในข้อ 1. มาชั่งน้ าหนักปริมาณ 200 กรัม บรรจุในขวดแก้วขนาดบรรจุ 900 

มิลลิลิตร จ านวน 240 ขวด จากนั้นน ามอดยาสูบและมอดสมุนไพรที่เตรียมไว้ในข้อ 2.1ในแต่ละระยะการ

เติบโตใส่ในขวดแก้วจ านวน 30 ขวด ต่อระยะการเติบโตของแมลงโดยที่ระยะตัวเต็มวัยใส่แมลงจ านวน 100 

ตัว / ขวด พร้อมกับปิดฝาขวดด้วยกระดาษซับ น าขวดที่ใส่แมลงแล้ว ไปใส่ในตู้อบที่ระดับอุณหภูมิ 50, 60 

และ 70 องศาเซลเซียส ท าการอบเป็นระยะเวลา 1, 2 และ 3 ชั่งโมง น าขวดแก้วทั้งหมดที่อบแล้วไปเก็บไว้

ในห้องเลี้ยงแมลงเพ่ือตรวจสอบผลการทดลอง โดยที่ระยะไข่ หนอน และดักแด้ ท าการตรวจสอบในระยะที่

เป็นตัวเต็มวัยเปรียบเทียบกับการเป็นตัวเต็มวัยในกรรมวิธีควบคุม ส่วนระยะตัวเต็มวัย ตรวจสอบผลการ

ทดลอง 24 ชั่วโมงหลังท าการอบ 

3.3 วิธีการทดสอบกับมอดยาสูบและมอดสมุนไพรในดอกเก็กฮวย 

 น าดอกเก็กฮวยที่เตรียมไว้ในข้อ 1. มาชั่งน้ าหนักปริมาณ 100 กรัม บรรจุในขวดแก้วขนาดบรรจุ 

900 มิลลิลิตร จ านวน 240 ขวด จากนั้นน ามอดยาสูบและมอดสมุนไพรที่เตรียมไว้ในข้อ 2.1 ในแต่ละระยะ

การเติบโตใส่ในขวดแก้วจ านวน 30 ขวด ต่อระยะการเติบโตของแมลงโดยที่ระยะตัวเต็มวัยใส่แมลงจ านวน 

100 ตัว / ขวด พร้อมกับปิดฝาขวดด้วยกระดาษซับ น าขวดที่ใส่แมลงแล้ว ไปใส่ในตู้อบที่ระดับอุณหภูมิ 50, 

60 และ 70 องศาเซลเซียส ท าการอบเป็นระยะเวลา 1 , 2 และ 3 ชั่งโมง น าขวดแก้วทั้งหมดที่อบแล้วไป

เก็บไว้ในห้องเลี้ยงแมลงเพ่ือตรวจสอบผลการทดลอง โดยที่ระยะไข่ หนอน และดักแด้ ท าการตรวจสอบใน

ระยะที่เป็นตัวเต็มวัยเปรียบเทียบกับการเป็นตัวเต็มวัยในกรรมวิธีควบคุม ส่วนระยะตัวเต็มวัย ตรวจสอบผล

การทดลอง 24 ชั่วโมงหลังท าการอบ 

3.4 วิธีการทดสอบกับมอดยาสูบในชาใบหม่อน 



 

 

 น าชาใบหม่อนที่เตรียมไว้ในข้อ 1. มาชั่งน้ าหนักปริมาณ 100 กรัม บรรจุในขวดแก้วขนาดบรรจุ 

900 มิลลิลิตร จ านวน 120 ขวด จากนั้นน ามอดยาสูบและมอดสมุนไพรที่เตรียมไว้ในข้อ 2.1 ในแต่ละระยะ

การเติบโตใส่ในขวดแก้วจ านวน 30 ขวด ต่อระยะการเติบโตของแมลงโดยที่ระยะตัวเต็มวัยใส่แมลงจ านวน 

100 ตัว/ ขวด พร้อมกับปิดฝาขวดด้วยกระดาษซับ น าขวดที่ใส่แมลงแล้ว ไปใส่ในตู้อบที่ระดับอุณหภูมิ 50 , 

60 และ 70 องศาเซลเซียส ท าการอบเป็นระยะเวลา 1 , 2 และ 3 ชั่งโมง น าขวดแก้วทั้งหมดที่อบแล้วไป

เก็บไว้ในห้องเลี้ยงแมลงเพ่ือตรวจสอบผลการทดลอง โดยที่ระยะไข่ หนอน และดักแด้ ท าการตรวจสอบใน

ระยะที่เป็นตัวเต็มวัยเปรียบเทียบกับการเป็นตัวเต็มวัยในกรรมวิธีควบคุม ส่วนระยะตัวเต็มวัย ตรวจสอบผล

การทดลอง 24 ชั่วโมงหลังท าการอบ 

4. การตรวจวัดความชื้นในดอกค าฝอย เมล็ดผักชี และดอกเก็กฮวย 

 ชั่งดอกค าฝอยและดอกเก็กฮวยปริมาณ 100 กรัม/ขวด และเมล็ดผักชี 220 กรัม/ขวด อย่างละ 30 

ขวด ท าการตรวจวัดความชื้นด้วยเครื่องวัดความชื้นเมล็ดพันธุ์ ยี่ห้อ  Steinlite รุ่น SB 900 ก่อนน าขวดไป

อบในตู้อบ ระดับอุณหภูมิ 50, 60 และ 70 ๐C ระยะเวลา 1, 2 และ3 ชั่วโมง ปล่อยให้ขวดเย็นแล้วน า

สมุนไพรในขวดไปวัดความชื้นอีกครั้งพร้อมกับบันทึกขัอมูล 

                                       

5.  ตรวจวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมดและตรวจวิเคราะห์คุณสมบัติการต้านออกซิเดชันใน

สมุนไพรทั้ง 4 ชนิด 

 5.1 การวิเคราะห์ปริมาณความชื้น 

 ชั่งดอกค าฝอย เมล็ดผักชี ดอกเก็กฮวย และชาใบหม่อน ปริมาณ 40 กรัม/ขวด อย่างละ 30 ขวด 

น าขวดไปอบในตู้อบ ระดับอุณหภูมิ 50, 60 และ 70 ในระยะเวลา 1, 2 และ3 ชั่วโมง น าตัวอย่างที่อบมา

ปั่นด้วยโถปั่นจนละเอียด ชั่งตัวอย่างที่ปั่นละเอียดแล้วปริมาณ 5 กรัมใส่ในถ้วยอลูมิเนียมที่ทราบน้ าหนัก

แน่นอน น าถ้วยอลูมิเนียม เข้าอบที่ระดับอุณหภูมิ 105 องศาเซีลเซียส ระยะเวลา 2 ชั่วโมง ทิ้งไว้ให้เย็นใน

โหลดูดความชื้นประมาณ 30 นาที ชั่งน้ าหนัก น าไปอบและชั่งน้ าหนักทุกๆ 1 ชั่วโมง จนได้น้ าหนักคงที่  น า

น้ าหนักท่ีได้ไปค านวณหาปริมาณความชื้น 

ปริมาณความชื้น (ร้อยละ)  = {(น้ าหนักเริ่มต้น − น้ าหนักสุดท้าย)/น้ าหนักเริ่มต้น} × 100  

 5.2 การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและตรวจวิเคราะห์คุณสมบัติการต้าน

ออกซิเดชัน 

 ชั่งตัวอย่างดอกค าฝอย เมล็ดผักชี ดอกเก็กฮวย และชาใบหม่อน ที่ปั่นแล้วปริมาณ 2 กรัม ใส่ใน

ขวดแก้วขนาดบรรจุ 60 มิลลิลิตร เติมแมทธิลแอลกอร์ฮอร์ 80 เปอร์เซ็นต์ ปริมาตร 50 มิลลิลิตร ปิดฝาขวด 



 

 

ทิ้งไว้ 24 ชั่วโมง จากนั้นน าตัวอย่างในขวดมากรองด้วยกระดาษกรอง น าน้ าที่กรองได้ไปวิเคราะห์

สารประกอบฟีนอลิกโดยวิธี total phenol assay ดัดแปลงจากวิธีของ Kim et al.(2003b) น าสารที่ได้ไป

วัดค่าดูดกลืนแสงที่ 750 นาโนเมตร ด้วยเครื่องสเปกโตโฟโตมิเตอร์ น าค่าที่ได้มาเปรียบเทียบกับกราฟ

มาตรฐานของกรดแกลลิกเข้มข้น 0 - 100 ppm. รายงานผลเป็นปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด 

(มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิก/100 กรัมน้ าหนักแห้ง) 

เวลา และสถานที่ 

ตุลาคม 2554 - กันยายน 2558 

กลุ่มวิจัยพัฒนาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวพืชไร่ กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปร

รูปผลิตผลเกษตร 

ผลและวิจารณ์ผลการทดลอง 

1. วิธีการทดสอบอุณหภูมิความร้อนในการก าจัดแมลง 

1.1 ผลการทดสอบกับมอดยาสูบและมอดสมุนไพรในดอกค าฝอย 

 การอบดอกค าฝอย ระดับอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 1 , 2 และ3 ชั่วโมง ไม่สามารถ

ควบคุมมอดยาสูบได้ 100 เปอร์เซ็นต์ ในทุกระยะการเจริญเติบโต ส่วนในมอดสมุนไพรพบว่า ที่ระยะเวลา 3 

ชั่วโมง สามารถควบคุม ระยะหนอน และระยะตัวเต็มวัยของมอดสมุนไพรได้ 100 เปอร์เซ็นต์ และ

ระยะเวลา 1 และ 2 ชั่วโมง ยังไม่สามารถควบคุมทุกระยะการเจริญเติบของมอดสมุนไพรได้ 100 

เปอร์เซ็นต์ เช่นเดียวกัน 

 ระดับอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 2 และ 3 ชั่วโมง มีประสิทธิภาพดีที่สุด ควบคุมมอด

ยาสูบและมอดสมุนไพรได้ 100 เปอร์เซ็นต์ ในทุกระยะการเจริญเติบโตโดยที่ไม่พบแมลงที่รอดชีวิต  และ 

ระยะเวลา 1 ชั่วโมง ควบคุมหนอนของมอดยาสูบ และ ไข่ และ ตัวเต็มวัย ของมอดสมุนไพร ได้ 100 

เปอร์เซ็นต์  

 ระดับอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 2 และ 3 ชั่วโมง มีประสิทธิภาพดีที่สุด ควบคุมมอด

ยาสูบและมอดสมุนไพรได้ 100 เปอร์เซ็นต์ ในทุกระยะการเจริญเติบโต ส่วนระยะเวลา 1 ชั่วโมง ควบคุมได้ 

100 เปอร์เซ็นต์ ในระยะหนอนและระยะตัวเต็มวัยของมอดยาสูบ  และในมอดสมุนไพรควบคุมได้ 100 

เปอร์เซ็นต์ ในระยะ ไข่ หนอน และตัวเต็มวัย  (ตารางที่ 1,ภาพที่ 8) 

1.2  ผลการทดสอบกับมอดยาสูบและมอดสมุนไพรในเมล็ดผักชี 

 การอบเมล็ดผักชี ที่ระดับอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 1 , 2 และ3 ชั่วโมง ไม่สามารถ

ควบคุมทุกระยะการเจริญเติบโตของมอดยาสูบได้ ส่วนในมอดสมุนไพรพบว่า ที่ระยะเวลา 3 ชั่วโมงสามารถ

ควบคุม ไข่ หนอน และตัวเต็มวัยของมอดสมุนไพรได้ 100 เปอร์เซ็นต์ 



 

 

 ระดับอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 3 ชั่วโมง มีประสิทธิภาพดีที่สุด ควบคุมมอดยาสูบได้ 

100 เปอร์เซ็นต์ ในทุกระยะการเจริญเติบโต และที่ระยะเวลา 2  ชั่วโมง ควบคุมได้เพียง หนอน ดักแด้ และ

ตัวเต็มวัยของมอดยาสูบได้ 100 เปอร์เซ็นต์  ส่วนในมอดสมุนไพรพบว่า ที่ระยะเวลา 2 และ3 ชั่วโมง

สามารถควบคุมทุกระยะการเจริญเติบของมอดสมุนไพรได้ 100 เปอร์เซ็นต์ 

 ระดับอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 2 และ 3 ชั่วโมง มีประสิทธิภาพดีที่สุด ควบคุมทุก

ระยะการเจริญเติบโตของมอดยาสูบได้ 100 เปอร์เซ็นต์ และในมอดสมุนไพรพบว่าทุกระยะเวลาสามารถ

ควบคุมทุกระยะการเจริญเติบของมอดสมุนไพรได้ 100 เปอร์เซ็นต์ (ตารางท่ี 2,ภาพที ่9) 

1.3  ผลการทดสอบกับมอดยาสูบและมอดสมุนไพรในดอกเก็กฮวย 

 การอบดอกเก็กฮวยที่ระดับอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 1 , 2 และ3 ชั่วโมง ไม่สามารถ

ควบคุมทุกระยะการเจริญเติบโตของมอดยาสูบได้ ส่วนในมอดสมุนไพรพบว่า ที่ระยะเวลา 3 ชั่วโมงสามารถ

ควบคุมทุกระยะการเติบโตของมอดสมุนไพรได้ 100 เปอร์เซ็นต์  

 ระดับอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 2 และ 3 ชั่วโมง มีประสิทธิภาพดีที่สุด ควบคุมมอด

ยาสูบได้ 100 เปอร์เซ็นต์ ในทุกระยะการเจริญเติบโต  ส่วนในมอดสมุนไพรพบว่า ที่ระยะเวลา 1, 2 และ3 

ชั่วโมงสามารถควบคุมทุกระยะการเจริญเติบของมอดสมุนไพรได้ 100 เปอร์เซ็นต์ 

 ระดับอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 1, 2 และ 3 ชั่วโมง มีประสิทธิภาพดีที่สุด ควบคุมทุก

ระยะการเจริญเติบโตของมอดยาสูบและมอดสมุนไพรได้ 100 เปอร์เซ็นต์ (ตารางท่ี 3, ภาพที่ 10) 

1.4  ผลการทดสอบกับมอดยาสูบในชาใบหม่อน 

 การอบชาใบหม่อนที่ระดับอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 1 , 2 และ3 ชั่วโมง ไม่สามารถ

ควบคุมทุกระยะการเจริญเติบโตของมอดยาสูบได้ 100 เปอร์เซ็นต ์ 

 ระดับอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 2 และ 3 ชั่วโมง มีประสิทธิภาพดีที่สุด ควบคุมมอด

ยาสูบได้ 100 เปอร์เซ็นต์ ในทุกระยะการเจริญเติบโต   

 ระดับอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 1, 2 และ 3 ชั่วโมง มีประสิทธิภาพดีที่สุด ควบคุมทุก

ระยะการเจริญเติบโตของมอดยาสูบได้ 100 เปอร์เซ็นต์ (ตารางท่ี 4, ภาพที1่1) 



 

 

จ านวนแมลงทีร่อด (ตัว)                                                                จ านวนแมลงทีร่อด (ตัว) 

                                                        
            อูณหภูมิ/ระยะเวลา (๐C/ชม.)                                                             อูณหภูมิ/ระยะเวลา (๐C/ชม.)   

ภาพที่. 6 ค่าเฉลี่ยจ านวนของมอดยาสูบและมอดสมุนไพรที่รอดชีวิต ในระยะไข่ หนอน ดักแด้ และตัวเต็ม

วัย ในดอกค าฝอย อบที่อุณหภูมิ 50, 60 และ 70 องศาเซลเซีส ระยะเวาล 1, 2 และ 3 ชม. 
จ านวนแมลงที่รอด (ตัว)                                                                 จ านวนแมลงที่รอด (ตัว) 

                         
                อุณหภูมิ/ระยะเวลา (๐C/ชม.)                                                        อุณหภูมิ/ระยะเวลา (๐C/ชม.)                                

ภาพที่ 7 ค่าเฉลี่ยจ านวนของมอดยาสูบและมอดสมุนไพรที่รอดชีวิต ในระยะไข่ หนอน ดักแด้ และตัวเต็มวัย 

ในเมล็ดผักชี อบที่อุณหภูมิ 50, 60 และ 70 องศาเซลเซีส ระยะเวาล 1, 2 และ 3 ชม. 
 

จ านวนแมลงที่รอด (ตัว)                                                                จ านวนแมลงที่รอด (ตัว) 

  
               อุณหภูมิ/ระยะเวลา (๐C/ชม.)                                                    อุณหภูม/ิระยะเวลา (๐C/ชม.)    

ภาพที่.8 ค่าเฉลี่ยจ านวนของมอดยาสูบและมอดสมุนไพรที่รอดชีวิต ในระยะไข่ หนอน ดักแด้ และตัวเต็มวัย 

ในดอกเก็กฮวย อบที่อุณหภูมิ 50, 60 และ 70 องศาเซลเซีส ระยะเวาล 1, 2 และ 3 ชม. 
                                      จ านวนแมลงที่รอด (ตัว) 
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อูณหภูมิ/ระยะเวลา (๐C/ชม.) 

ภาพที่.9 ค่าเฉลี่ยจ านวนของมอดยาสูบที่รอดชีวิต ในระยะไข่ หนอน ดักแด้ และตัวเต็มวัย ในชาใบหม่อน 

อบที่อุณหภูมิ 50, 60 และ 70 องศาเซลเซีส ระยะเวาล 1, 2 และ 3 ชม. 

 

2. ผลการตรวจวัดเปอร์เซ็นต์ความชื้นในสมุนไพรทั้ง 4 ชนิด 

 2.1 เปอร์เซ็นต์ความชื้นในดอกค าฝอย 

 การอบดอกค าฝอย ที่ระดับอุณหภูมิ 50, 60 และ 70 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 1, 2 และ3 ชั่วโมง 

เปอร์เซ็นต์ความชื้นไม่มีความแตกต่างกันในทางสถิติ และไม่มีความแตกต่างกันกับเปอร์เซ็นต์ความชื้นใน

กรรมวิธีควบคุม (ตารางท่ี 5, ภาพที่12) 

 2.2 เปอร์เซ็นต์ความชื้นในเมล็ดผักชี 

 การอบเมล็ดผักชีพบว่า ความชื้นที่ระดับอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 3 ชั่วโมง และ

ความชื้นที่ระดับอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 2 และ3 ชั่วโมง เปอร์เซ็นต์ความชื้นลดลงมีความ

แตกต่างกันในทางสถิติกับความชื้นในกรรมวิธีควบคุม โดยมีเปอร์เซ็นต์ความชื้น 2.83 , 3.03, 2.50 และ 

3.60 ตามล าดับ (ตารางท่ี 5, ภาพที่12) 

 2.3 เปอร์เซ็นต์ความชื้นในดอกเก็กฮวย 

 การอบดอกเก็กฮวยพบว่า ความชื้นที่ระดับอุณหภูมิ 60 และ 70 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 2 และ

3 ชั่วโมง เปอร์เซ็นต์ความชื้นลดลงมีความแตกต่างกันในทางสถิติกับความชื้นในกรรมวิธีควบคุมโดยมี

เปอร์เซ็นต์ความชื้น 3.90, 3.53, 3.90,3.83 และ 4.50 ตามล าดับ (ตารางท่ี 5, ภาพที่ 12) 
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ความช้ืน (%) 

 
                               อูณหภูมิ/ระยะเวลา (๐C/ชม.) 

  

ภาพที่ 10. เปอร์เซ็นต์ความชื้นในดอกค าฝอย เมล็ดผักชี และดอกเก็กฮวย ก่อนอบและหลังอบที่อุณหภูมิ 

50, 60 และ 70 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 1, 2 และ3 ชั่วโมง 

 

3. ผลการตรวจวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและตรวจวิเคราะห์คุณสมบัติการต้าน

ออกซิเดชันในสมุนไพรทั้ง 4 ชนิด 

3.1 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและตรวจวิเคราะห์คุณสมบัติการต้านออกซิเดชันในดอกค าฝอย 

 จากการวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด และคุณสมบัติการต้านออกซิเดชันในดอก

ค าฝอยหลังการอบที่ระดับอุณหภูมิ 50, 60 และ 70 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 1, 2 และ3 ชั่วโมง พบว่า

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด และคุณสมบัติการต้านออกซิเดชัน ที่ลดลงมากที่สุดและมีความ

แตกต่างกันในทางสถิติกับกรรมวิธีอ่ืนๆ คือการอบที่ระดับอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ระยะเวลาการอบที่ 3 

ชั่วโมง โดยมีปริมาณสาร 1203.4 และ 480.51 มิลลิกรัม (ตารางท่ี 5, ภาพที่ 13) 

3.2 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและตรวจวิเคราะห์คุณสมบัติการต้านออกซิเดชันใน เมล็ดผักชี 

 จากการวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด และคุณสมบัติการต้านออกซิเดชันในเมล็ด

ผักชีหลังการอบที่ระดับอุณหภูมิ 50, 60 และ 70 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 1, 2 และ3 ชั่วโมง พบว่า

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด ที่ลดลงมากที่สุดคือการอบที่ระดับอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 

ระยะเวลาการอบ 3 ชั่วโมง โดยมีปริมาณสาร 162.09 มิลลิกรัม รองลงมาคือที่ระดับอุณหภูมิ 70 องศา

เซลเซียส ระยะเวลาการอบ 2 ชั่วโมง โดยมีปริมาณสาร 170.03 มิลลิกรัม และคุณสมบัติ การต้าน

ออกซิเดชัน ที่ระดับอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 3 ชั่วโมง, 60 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 2 และ 
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3  ชั่วโมง และ 70 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 1, 2 และ3 ชั่วโมง ลดลงและไม่มีความแตกต่างกันในทางสถิติ 

(ตารางท่ี 5, ภาพที่ 13) 

3.3 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและตรวจวิเคราะห์คุณสมบัติการต้านออกซิเดชันในดอกเก็กฮวย 

 จากการวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด และคุณสมบัติการต้านออกซิเดชันในดอก

เก็กฮวยหลังการอบที่ระดับอุณหภูมิ 50, 60 และ 70 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 1, 2 และ3 ชั่วโมง พบว่า

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด ที่ลดลงมากที่สุดคือการอบที่ระดับอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 

ระยะเวลาการอบ 3 ชั่วโมง โดยมีปริมาณสาร 1801.6 มิลลิกรัม รองลงมาคือที่ระดับอุณหภูมิ 70 องศา

เซลเซียส ระยะเวลาการอบ 2 ชั่วโมง มีปริมาณสาร 1959.9 มิลลิกรัม และคุณสมบัติการต้านออกซิเดชันที่

ระดับอุณหภูมิ 60 และ 70 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 2 และ 3  ชั่วโมง ไม่มีความแตกต่างกันในทางสถิติ 

(ตารางท่ี 5, ภาพที่ 13) 

3.4 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและตรวจวิเคราะห์คุณสมบัติการต้านออกซิเดชันในชาใบหม่อน 

 จากการวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด และคุณสมบัติการต้านออกซิเดชันในชาใบ

หม่อนหลังการอบที่ระดับอุณหภูมิ 50, 60 และ 70 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 1, 2 และ3 ชั่วโมง พบว่า

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด และคุณสมบัติการต้านออกซิเดชันที่ลดลงมากที่สุดคือการอบที่ระดับ

อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ระยะเวลาการอบ 3 ชั่วโมง โดยมีปริมาณสาร 579.39 และ 608.85  มิลลิกรัม 

รองลงมาคือที่ระดับอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ระยะเวลาการอบ 3 ชั่วโมง มีปริมาณสาร 611.57 และ 

633.66  มิลลิกรัม (ตารางที่ 5, ภาพที่ 13) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

         ปริมาณสาร (มิลลิกรัม) ในดอกค าฝอย 

 
  อุณหภูมิ/ระยะเวลา (๐C/ชม.)            
              ปริมาณสาร (มิลลิกรัม) ในเมล้ดผักช ี                     

      
                                       อุณหภูมิ/ระยะเวลา (๐C/ชม.) 
       ปริมาณสาร (มิลลิกรัม) ในดอกเก็กอวย   

                                                                                     
                                                           อุณหภูมิ/ระยะเวลา (๐C/ชม.) 

 ปริมาณสาร (มิลลิกรัม) ในชาใบหม่อน 

 
                                อุณหภูมิ/ระยะเวลา (๐C/ชม.) 

ภาพที่.11 ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและตรวจวิเคราะห์คุณสมบัติการต้านออกซิเดชันในสมุนไพร

ทั้ง 4 ชนิดที่ท าการอบท่ีอุณหภูมิ 50, 60 และ 70 องศาเซลเซีส ระระเวาล 1, 2 และ 3 ชม.                                    

  

 

 

0

500

1000

1500

2000

cont. 50 / 1 50 /2 50 /3 60/1 60/2 60/3 70/1 70/2 70/3

dpph

antioxidant

0

50

100

150

200

250

cont. 50 / 1 50 /2 50 /3 60/1 60/2 60/3 70/1 70/2 70/3

dpph

antioxidant

0

500

1000

1500

2000

2500

3000

cont. 50/1 50/2 50/3 60/1 60/2 60/3 70/1 70/2 70/3

dpph

antioxidant

0

200

400

600

800

cont. 50/1 50/2 50/3 60/1 60/2 60/3 70/1 70/2 70/3

dpph

antioxidant



 

 

 การใช้ความร้อนในการก าจัดแมลงในสมุนไพรอบแห้ง นอกจากจะสามารถควบคุมแมลงได้แล้วยัง

จะตัองค านึงถึงคุณภาพของสมุนไพรด้วย จากผลการทดลองการใช้ความร้อนในการก าจัดมอดยาสูบและ

มอดสมุนไพร.ในดอกค าฝอย เมล็ดผักชี ดอกเก็กฮวย และชาใบหม่อน พบว่าในมอดยาสูบจะทนทานต่อ

ความร้อนได้มากกว่ามอดสมุนไพรซึ่งตรงกับ Dosland et al.( 2006) รายงานว่าแมลงศัตรูผลิตผลเกษตรที่

ทนต่อความร้อนได้มากที่สุดคือ มอดยาสูบ และมอดหัวป้อม และจากการทดลองในครั้งนี้พบว่าระยะการ

เจริญเติบโต ที่ทนต่อความร้อนได้มากที่สุด คือ ระยะไข่ และระยะหนอน ส่วนเปอร์เซ็นต์ความชื้นของ ดอก

ค าฝอย เมล็ดผักชี ดอกเก็กฮวย ความชื้นทั้งก่อนอบ และหลังอบตามกรรมวิธีต่างๆ ลดลงมากที่สุดไม่ถึง 1 

เปอร์เซ็นต์ เนื่องจากสมุนไพรที่ทดลองมีปริมาณความชื้นที่น้อยอยู่แล้วดังนั้นการอบที่อุณหภูมิและ

ระยะเวลาต่างๆจึงความชื้นลดลงไม่มากนัก และจากผลการตรวจสอบปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด

และคุณสมบัติการต้านอนุมูลอิสระพบว่าใน เมล็ดผักชี ดอกเก็กฮวย และชาใบหม่อน มีปริมาณสารทั้ง2 

ชนิดใกล้เคียงกัน แต่ในดอกค าฝอยพบว่าปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดสูงกว่าสารต้านอนุมูลอิสระ

แสดงให้เห็นว่าในดอกค าฝอยมีสารต้านอนุมูลอิสระไม่มาก นอกจากนี้ปริมาณสารทั้ง 2 ชนิด ในดอกเก็กฮวย

มีปริมาณสารสูงมากที่สุด รองลงมาคือปริมาณสารในดอกค าฝอย ชาใบหม่อน และเมล็ดผักชี ตามล าดับ 

นอกจากนี้การใช้อุณหภูมิที่สุงท าให้ปริมาณสารในสมุนไพรลดลงเป็นสัดส่วนกับระยะเวลาด้วยเช่นกัน 

 

สรุปผลการทดลองและค าแนะน า 

1. การอบดอกค าฝอยเพ่ือก าจัดทุกระยะการเจริญเติบมอดยาสูบ และมอดสมุนไพร โดยไม่ท าให้ดอกค าฝอย

สูญเสียคุณภาพ จะต้องอบที่ระดับอุณหภูมิ 60 และ 70 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 2 ชั่วโมง 

2. การอบเมล็ดผักชีเพ่ือก าจัดทุกระยะการเจริญเติบมอดยาสูบ และมอดสมุนไพร โดยไม่ท าให้เมล็ดผักชี

สูญเสียคุณภาพ จะต้องอบที่ระดับอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 3 ชั่วโมง  และ 70 องศาเซลเซียส 

ระยะเวลา 2 ชั่วโมง 

3. การอบดอกเก็กฮวย เพ่ือก าจัดทุกระยะการเจริญเติบมอดยาสูบ และมอดสมุนไพร โดยไม่ท าให้ดอกเก็ก

ฮวย สูญเสียคุณภาพ จะต้องอบที่ระดับอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 2 ชั่วโมง และ 70 องศา

เซลเซียส ระยะเวลา 1 ชั่วโมง 

4. การอบชาใบหม่อน เพ่ือก าจัดทุกระยะการเจริญเติบมอดยาสูบ โดยไม่ท าให้ชาใบหม่อน สูญเสียคุณภาพ 

จะต้องอบที่ระดับอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 2 ชั่วโมง  และ 70 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 1 

ชั่วโมง 

5. การใช้อุณหภูมิสุงระยะเวลานานมีผลท าให้ปริมาณสารในสมุนไพรลดลง 

 



 

 

การน าผลงานไปใช้ประโยชน์ 

1. เกษตรกรหรือผู้ประกอบการสามารถน าระดับอุณหภูมิความร้อนและระยะเวลาการอบ ดอกค าฝอย เมล็ด

ผักชี ดอกเก็กฮวย และชาใบหม่อน ในการก าจัดมอดสมุนไพรและมอดยาสูบโดยที่ไม่ท าให้ดอกค าฝอย เมล็ด

ผักชี ดอกเก็กฮวย และชาใบหม่อน สูญเสียคุณภาพ  

2. ผู้บริโภคได้บริโภคสมุนไพรที่มีคุณภาพ สะอาด ปราศจากการท าลายของแมลง 
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ตารางที่ 1 ค่าเฉลี่ยจ านวนมอดยาสูบและมอดสมุนไพรที่รอดชีวิต ในระยะไข่, หนอน, ดักแด้ และตัวเต็มวัย ใน

ดอกค าฝอยแห้ง อบที่อุณหภูมิ 50, 60 และ 70 oC เวลา 1, 2 และ 3 ชม. 

 

อุณหภูม ิ(oC) 
เวลา

(ชม.) 

ค่าเฉลี่ยของมอดยาสูบท่ีรอดในแต ่

ละยะระการเตบิโต (ตัว) 

ค่าเฉลี่ยของมอดสมุนไพรที่รอดในแต่ 

ละยะระการเตบิโต (ตัว) 

ไข ่ หนอน ดักแด ้ ตัวเต็มวัย ไข ่ หนอน ดักแด ้ ตัวเต็มวัย 

50 1 290.5 bc 196.8 d 196.1 de 46.3 d 205.3 b 214.0 b 105.0 b 76.6 b 

 2 284.0 bc 188.3 c 194.6 d 38.5 c 2.0 a 18.67 a 6.5 a 1.1 a 

 3 265.6 bc 176.5 b 188.8 c 5.3 b 1.0 a 0.0 a 2.8 a 0.0 a 

60 1 286.5 bc 0.0 a 95.1 de 98.8 e 0.5 a 0.0 a 8.8 a 0.0 a 

 2 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 

 3 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 

70 1 222.5 b 0.0 a 37.5 b 0.0 a 0.0 a 0.0 a 7.1 a 0.0 a 

 2 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 

 3 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 

ไม่ผา่นการ

อบ 

 309.6 c 209.0 d 197.0 e 99.8 e 206.5 b 235.1 b 130.3 c 99.6 c 

C.V.  28.56 9.80 5.56 8.25 42.70 25.30 47.05 10.00 

F-test  ** ** ** ** ** ** ** ** 

 

ค่าเฉลี่ยในคอลัมน์เดียวกันที่ตามด้วยอักษรเหมือนกัน ไม่แตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น  95 % โดย

วิธี  DMRT 

 

 



 

 

ตารางที่ 2  ค่าเฉลี่ยจ านวนมอดยาสูบและมอดสมุนไพรที่รอดชีวิต ในระยะไข่, หนอน, ดักแด้ และตัวเต็มวัย ในเมล็ดผักชี อบ

ที่อุณหภูมิ 50, 60 และ 70 oC เวลา 1, 2 และ 3 ชม. 

 

อุณหภูม ิ(oC) 
เวลา

(ชม.) 

ค่าเฉลี่ยของมอดยาสูบท่ีรอดในแต ่

ละยะระการเตบิโต (ตัว) 

ค่าเฉลี่ยของมอดสมุนไพรที่รอดในแต่ 

ละยะระการเตบิโต (ตัว) 

ไข ่ หนอน ดักแด ้ ตัวเต็มวัย ไข ่ หนอน ดักแด ้ ตัวเต็มวัย 

50 1 525.8 def 84.1 c 93.5 de 95.1 cd 187.3 b 233.6 c 224.8 d 98.1 d 

 2 276.2 bcd 82.1 c 87.1 cd 90.6 bc 7.1 a 42.1 a 122.8 c 68.8 c 

 3 62.2 ab 80.1 c 78.8 b 90.1 bc 0.0 a 0.0 a 51.1 b 0.0 a 

60 1 426.7 def 82.5 c 92.5 cd 88.1 bc 20.0 a 109.6 b 32.6 b 55.6 b 

 2 76.8 abc 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 

 3 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 

70 1 320.2 cde 57.1 b 86.1 c 85.6 b 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 

 2 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 

 3 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 

ไม่ผา่นการอบ  561.8 f 97.8 d 114.0 e 99 d 207.8 b 259.5 c 240.1 d 100.0 d 

C.V.  71.32 10.56 8.57 7.79 41.81 45.58 39.17 11.66 

F-test  ** ** ** ** ** ** ** ** 

 

ค่าเฉลี่ยในคอลัมน์เดียวกันที่ตามด้วยอักษรเหมือนกัน ไม่แตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น  95 % โดยวิธี  DMRT 



 

 

ตารางที่ 3  ค่าเฉลี่ยจ านวนมอดยาสูบและมอดสมุนไพรที่รอดชีวิต ในระยะไข่, หนอน, ดักแด้ และตัวเต็มวัย ในดอกเก็กฮวย 

อบที่อุณหภูมิ 50, 60 และ 70 oC เวลา 1, 2 และ 3 ชม. 

 

อุณหภูม ิ(oC) 
เวลา

(ชม.) 

ค่าเฉลี่ยของมอดยาสูบท่ีรอดในแต ่

ละยะระการเตบิโต (ตัว) 

ค่าเฉลี่ยของมอดสมุนไพรที่รอดในแต่ 

ละยะระการเตบิโต (ตัว) 

ไข ่ หนอน ดักแด ้ ตัวเต็มวัย ไข ่ หนอน ดักแด ้ ตัวเต็มวัย 

50 1 149.6 b 147.0 cd 62.0 b 99.0 c 153.0 c 51.0 b 38.6 b 52.3 b 

 2 156.3 bc 118.0 c 62.3 b 99.0 c 54.6 b 0.3 a 0.0 a 0.0 a 

 3 156.3 bc 119.3 c 59.0 b 90.6 b 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 

60 1 182.0 c 41.0 b 0.0 a 1.3 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 

 2 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 

 3 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 

70 1 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 

 2 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 

 3 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 

ไม่ผา่นการอบ  237.0 d 154.3 d 179.3 c 99.6 c 176.3 c 189.6 c 130.3 c 99.6 c 

C.V.  20.90 33.99 39.60 3.97 45.10 44.18 43.30 46.47 

F-test ** ** ** ** ** ** ** ** ** 

 

ค่าเฉลี่ยในคอลัมน์เดียวกันที่ตามด้วยอักษรเหมือนกัน ไม่แตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น  95 % โดยวิธี  DMRT 



 

 

ตารางที่  4  ค่าเฉลี่ยจ านวนมอดยาสูบที่รอดชีวิต ในระยะไข่, หนอน, ดักแด้ และตัวเต็มวัย ในชาใบหม่อน อบที่อุณหภูมิ 

50, 60 และ 70 oC เวลา 1, 2 และ 3 ชม. 

 

อุณหภูม ิ(oC) เวลา (ชม.) 

ค่าเฉลี่ยของมอดยาสูบท่ีรอดในแต ่

ละยะระการเตบิโต (ตัว) 

ไข ่ หนอน ดักแด ้ ตัวเต็มวัย 

50 1 148.6 d 171.3 d 125.3 c 91.3 c 

 2 148.6 d 136.0 cd 82.0 b 88.6 c 

 3 88.3 c 129.0 c 76.3 b 88.3 c 

60 1 38.6 b 41.3 b 19.6 d 12.3 b 

 2 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 

 3 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 

70 1 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 

 2 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 

 3 0.0 a 0.0 a 0.0 a 0.0 a 

ไม่ผา่นการอบ  167.6 e 271.6 e 210.6 d 99.67 d 

C.V.  37.20 29.46 35.09 5.84 

F-test  ** ** ** ** 

 

ค่าเฉลี่ยในคอลัมน์เดียวกันที่ตามด้วยอักษรเหมือนกัน ไม่แตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น  95 % โดยวิธี  DMRT 

 



 

 

ตารางที่ 5 เปอร์เซ็นต์ความชื้น ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก และคณุสมบัติการต้านออกซิเดชันในสมนุไพรทั้ง 4 ชนิด  อบที่อุณหภูมิ 50, 60 และ 70 oC เวลา 1, 2 และ 3 ชม. 

อุณหภูม ิ

(oC) 

เวลา

(ชม.) 

% ความชื้น ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก คุณสมบัติการต้านออกซิเดชัน 

ดอกค าฝอย เมลด็ผักชี ดอกเก็กฮวย ดอกค าฝอย เมลด็ผักชี ดอกเก็กฮวย ชาใบหม่อน ดอกค าฝอย เมลด็ผักชี ดอกเก็กฮวย ชาใบหม่อน 

50 1 4.56 a 3.56 a 4.53 a 1428.6 b 191.65 b 2275.7 b 668.73 ab 567.45 ab 186.73 ab 2228.8 ab 693.99 ab 

 2 4.43 a 3.43 ab 4.56 a 1401.8 b 186.23 bc 2163.2 bc 635.84 bcd 548.25 ab 175.20 bc 2225.6 ab 668.08 bc 

 3 4.20 a 3.46 ab 4.36 ab 1399.6 b 183.07 c 2012.2 cde 627.58 bcd 513.88 bc 157.33 d 2230.8 ab 640.79 cd 

60 1 4.43 a 3.16 abc 4.36 ab 1415.1 b 183.84 bc 2132.8 bcd 654.07 abc 554.01 ab 171.41 c 2179.0 b 681.07 abc 

 2 4.33 a 3.13 abc 3.90 bc 1394.3 b 179.72 cd 2070.4 cde 639.66 bcd 537.04 b 164.58 cd 2017.6 d 663.02 bc 

 3 4.20 a 2.83 cd 3.83 bc 1277.2 cd 172.21 de 1991.2 de 611.57 de 521.04 bc 155.40 d 1991.0 d 633.66 cd 

70 1 4.43 a 3.16 abc 4.26 ab 1410.6 b 172.61 de 2109.7 cde 649.23 bcd 550.31 ab 155.40 d 2141.0 bc 679.85 abc 

 2 4.26 a 3.03 bc 3.90 bc 1334.2 bc 170.03 ef 1959.9 ef 617.39 cde 532.45 bc 155.40 d 2050.7 d 643.13 cd 

 3 4.13 a 2.50 d 3.53 c 1213.4 d 162.09 f 1801.6 f 579.39 e 480.51 c 156.90 d 1967.9 d 608.85 d 

ไม่ผา่นการอบ  4.63 a 3.60 a 4.50 a 1555.9 a 221.64 a 2442.6 a 692.78 a 596.46 a 196.81 a 2329.0 a 726.20 a 

C.V.  9.28 8.58 7.49 4.08 2.55 4.55 3.85 6.07 4.30 3.07 4.34 

F-test  ns ** ** ** ** ** ** ** ** ** ** 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 


