
รายงานผลงานเร่ืองเต็มการทดลองที่สิ้นสุด 

 

1. แผนงานวิจัย   : แผนงานวิจัยมาตรการสุขอนามัยพืช 
 

2. โครงการวิจัย   : โครงการวิจัยและพัฒนาวิธีก าจัดศัตรูพืชกักกันของพืชส่งออก   
กิจกรรม   : วิจัยและพัฒนาวิธีก าจัดแมลงวันผลไม้ ด้วยการแช่น  าร้อน 
กิจกรรมย่อย (ถ้ามี)  : - 
 

3. ชื่อการทดลอง (ภาษาไทย) : วิจัยและพัฒนาวิธีก าจัดแมลงวันผลไม้ชนิด Bactrocera  
dorsalis (Hendel) ด้วยการแช่น  าร้อนส าหรับฝรั่งเพื่อการส่งออก 

ชื่อการทดลอง (ภาษาอังกฤษ) : Research and Development of Hot Water Quarantine  
Treatment for Control of Oriental Fruit Fly (Bactrocera  
dorsalis (Hendel)) in Guava for Export 

 
4. คณะผู้ด าเนินงาน   

หัวหน้าทดลอง   : นางสาวสัญญาณี  ศรีคชา  ส านักวิจัยพัฒนาการอารักขาพืช  
ผู้ร่วมงาน   : นางสาวกรกต  ด ารักษ์     ส านักวิจัยพัฒนาการอารักขาพืช 
 

5. บทคัดย่อ   : การแช่น  าร้อน (hot water treatment) เป็นอีกวิธีการหนึ่งที่มี
ประสิทธิภาพในการก าจัดแมลงวันผลไม้หลังการเก็บเกี่ยว และนิยมใช้กันอย่างแพร่ในหลายประเทศ
โดยเฉพาะในแถบลาตินอเมริกา นอกจากนี ยังมีการอนุมัติให้การแช่น  าร้อนเป็นอีกวิธีหนึ่งที่ใช้ในการ
ก าจัดศัตรูพืชด้านการกักกันพืช (quarantine treatment) แต่ส าหรับประเทศไทยยังไม่มีการศึกษา
เกี่ยวกับวิธีการแช่น  าร้อนส าหรับก าจัดแมลงวันผลไม้ในฝรั่งมาก่อน ดังนั นจึงได้ท าการศึกษาการก าจัด
แมลงวันผลไม้ด้วยเทคนิคการแช่น  าร้อนส าหรับฝรั่งเพ่ือการส่งออก โดยด าเนินการที่ห้องปฏิบัติการ
กลุ่มบริหารศัตรูพืช ส านักวิจัยและพัฒนาการอารักขาพืช ระหว่างเดือนตุลาคม 2558 – กันยายน 
2560 เพ่ือหาอุณหภูมิและระยะเวลาที่เหมาะสมส าหรับการก าจัดแมลงวันผลไม้ชนิด Bactrocera 
dorsalis (Hendel) ทั งระยะไข่และระยะหนอน ผลการทดลอง พบว่าการแช่ฝรั่งพันธุ์กิมจูในน  าร้อน
ที่อุณหภูมิ 46 องศาเซลเซียส โดยให้อุณหภูมิภายในผลถึง 46 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที สามารถ
ก าจัดแมลงวันผลไม้ทั งระยะไข่และระยะหนอนได้ 100%  
ค าหลัก: การก าจัดแมลงวันผลไม้ด้วยการแช่น  าร้อน ฝรั่ง และแมลงวันผลไม้ชนิด Bactrocera 
dorsalis Hendel 



 
6. ค าน า    : ฝรั่งเป็นไม้ผลเศรษฐกิจที่ส าคัญชนิดหนึ่งของประเทศไทย เดิม

เราปลูกฝรั่งเพ่ือบริโภคภายในประเทศ แต่ปัจจุบันมีการส่งออกไปหลายประเทศ ในปี 2555 มีการ

ส่งออก 37 ประเทศ จ านวน 955,823 กิโลกรัม คิดเป็นมูลค่า 34,147,941 บาท ปี 2556 มีการ

ส่งออก 38 ประเทศ จ านวน 977,406 กิโลกรัม คิดเป็นมูลค่า 33,514,502 บาท และในปี 2557 

(มกราคม-พฤษภาคม) มีการส่งออก 24 ประเทศ จ านวน 513,333 กิโลกรัม คิดเป็นมูลค่า 

17,403,333 บาท ซึ่งในจ านวนนี ถ้าเราพิจารณาแต่ในกลุ่มสหภาพยุโรป จะพบว่า ในปี 2555 เรามี

การส่งออกฝรั่งรวม 138,358 กิโลกรัม คิดเป็นมูลค่า 5,282,556 บาท ปี 2556 ส่งออกฝรั่งรวม 

78,943 กิโลกรัม คิดเป็นมูลค่า 2,914,864 บาท และในปี 2557 (มกราคม-พฤษภาคม) ส่งออกฝรั่ง

รวม 10,728 กิโลกรัม คิดเป็นมูลค่า 491,555 บาท จะเห็นว่าปริมาณการส่งออกลดลงเนื่องจาก เรา

ได้รับการแจ้งเตือนผ่านทาง Rapid Alert System for Food and Feed หรือ RAFF ว่าพบหนอน

แมลงวันผลไม้ที่เป็นศัตรูพืชกักกันติดไป โดยในปี 2555 เราได้รับการแจ้งเตือนการตรวจพบหนอน

แมลงวันผลไม้ในฝรั่ง รวม 30 ครั ง ส่วนในปี 2556 เราได้รับการแจ้งเตือนรวม 17 ครั ง (ข้อมูลจาก

กลุ่มบริการการส่งออก ส านักควบคุมพืชและวัสดุทางการเกษตร, 2557)  

แมลงวันผลไม้ชนิด Bactrocera correcta หรือแมลงวันทองฝรั่งเป็นแมลงวันผลไม้ที่จัดเป็น

แมลงศัตรูส าคัญ เนื่องจากเป็นแมลงศัตรูทางด้านกักกันพืช (quarantine pest)  อีกทั งประเทศไทย

อยู่ในเขตร้อน มีการเพาะปลูกมาก และผลผลิตพืชทางการเกษตรมีชนิดหลากหลายและให้ผลได้

ตลอดทั งปี แมลงวันผลไม้เป็นแมลงศัตรูที่มีพืชอาหารกว้าง จึงสามารถเพ่ิมปริมาณและแพร่ขยายพันธุ์

ได้อย่างรวดเร็วและต่อเนื่อง ท าให้เกิดปัญหาในการส่งออกผลิตผลทางการเกษตรโดยเฉพาะมะม่วง  

เพราะประเทศคู่ค้าเกรงว่าจะมีแมลงวันผลไม้จากประเทศไทยติดไประบาดในประเทศนั นๆ ประเทศคู่

ค้าจะยอมรับผลไม้สดจากประเทศไทยก็ต่อเมื่อ ประเทศไทยได้มีการก าจัดแมลงวันผลไม้หลังการเก็บ

เกี่ยวตามมาตรการที่แต่ละประเทศก าหนด เช่น การฉายรังสี  การรม หรือการอบไอน  า เป็นต้น ซึ่ง

วิธีการดังกล่าวมีค่าใช้จ่ายในการด าเนินการค่อนข้างสูง และเครื่องมือที่ใช้ในการฉายรังสี การรม หรือ

การอบไอน  า มีความจ าเพาะเจาะจงและราคาแพง ดังนั นการวิจัยและพัฒนาวิธีก าจัดแมลงวันทอง

ด้วยการแช่น  าร้อนส าหรับมะม่วงเพ่ือการส่งออก เป็นวิธีการก าจัดแมลงวันทองด้วยการแช่ในน  าร้อน

ตามมาตรฐานในการก าจัดศัตรูพืชด้านกักกันพืช (plant quarantine treatment) ในระดับสากล ซึ่ง

สามารถน าไปเป็นอีกทางเลือกหนึ่งในการก าจัดแมลงวันผลไม้หลังการเก็บเกี่ยว ส าหรับฝรั่งที่จะส่งออก 

เพ่ือก าจัดแมลงวันผลไม้ไม่ให้ติดกับกับสินค้า  โดยเฉพาะอย่างยิ่งในการส่งฝรั่งเข้าในตลาดกลุ่มสหภาพ

ยุโรป ออสเตเรีย และนิวซีแลนด์)  



 
7. วิธีด าเนินการ 

- อุปกรณ์  : 1. แมลงวันผลไม้ชนิด B. dorsalis ระยะตัวเต็มวัย ไข่ และหนอนวัยที่ 1 
  2. กรงเลี ยงแมลง กล่องเลี ยงแมลง และกระบอกพลาสติก 

      3. กระดาษกรอง parafilm พู่กัน ส าลี ปากคีบ กระดาษทิชชู 
      4. ที่เจาะเนื อผลไม้  
      5. ผลฝรั่งพันธุ์กิมจู 

      6. อ่างต้มน  าร้อนยี่ห้อ Memmert  รุ่น WNB 22 และอ่างต้มน  าร้อน
แบบสแตนเลสสตีล ขนาด ยาว 2.53 เมตรกว้าง 1.35 เมตร และ สูง 0.6 เมตร มีตัวให้ความร้อนแบบ
ระบบฮีตเตอร์และควบคุมอุณหภูมิได้อย่างต่อเนื่องด้วยชุดควบคุมชนิดไมโครโปรเซสเซอร์พร้อมด้วย
การควบคุมเป็นจังหวะ อุณหภูมิถูกวัดด้วยหัววัดชนิด PT 100 (Class A)  

                7. เครื่องชั่งน  าหนักทศนิยม 2 ต าแหน่ง แท่งวัดอุณหภูมิ 
  8. เครื่อง Penetrometer เครื่อง Chroma meter และ เครื่อง Data Logger 

- วิธีการ   :  
1. การเตรียมแมลงวันผลไม้ชนิด B. dorsalis ให้มากพอส าหรับการทดลอง  

โดยเลี ยงในกรงใหญ่ จ านวน 20,000 ตัว/กรง และกรงเล็กจ านวน 2,000 ตัว/กรง 
การเลี ยงแมลงแต่ละรุ่นต้องมีการตรวจสอบอัตราการฟักไข่ (hatching rate) อัตราการเป็นตัวเต็มวัย 
(emerging rate) น  าหนักของดักแด้ (pupae weight) อัตราส่วนของเพศเมีย-เพศผู้ (sex ratio) เพ่ือ
ควบคุมคุณภาพ  

2. ศึกษาหาอุณหภูมิของน  าร้อนที่เหมาะสมในการก าจัดแมลงวันผลไม้  
น าผลฝรั่งพันธุ์กิมจูมาชั่งน  าหนักและบันทึกข้อมูล จากนั นท าการเจาะรูขนาดเส้น

ผ่านศูนย์กลาง 1 เซนติเมตร ลึก 1 เซนติเมตร ใส่ไข่แมลงวันผลไม้ชนิด B. dorsalisa จ านวน 100 
ฟอง/ผล จากนั นปิดแผลด้วย parafilm ส่วนหนอนวัยที่ 1, 2 และ 3 ใส่ 100 ตัว/ผล ส่วน (หนึ่งผลต่อ
หนอนแต่ละวัย) แล้วท าการปิดแผลด้วย parafilm จากนั นน าไปแช่น  าร้อนที่อุณหภูมิที่แตกต่างกัน 
โดยวางแผนการทดลองแบบ RCB มี 4 กรรมวิธี 5 ซ  า (24 ผล/ซ  า หรือ ไข่, หนอนวัยที่ 1, 2 และ 3 
ชนิดละ 600 ฟองหรือตัว/ซ  า) คือ  

กรรมวิธีที่ 1 แช่น  าร้อนที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส จนอุณหภูมิภายในผลถึง 45  
     องศาเซลเซียส  

กรรมวิธีที่ 2 แช่น  าร้อนที่อุณหภูมิ 46 องศาเซลเซียส จนอุณหภูมิภายในผลถึง 46  
     องศาเซลเซียส  

กรรมวิธีที่ 3 แช่น  าร้อนที่อุณหภูมิ 47 องศาเซลเซียส จนอุณหภูมิภายในผลถึง 47  
     องศาเซลเซียส  

กรรมวิธีที่ 4 แช่น  าร้อนที่อุณหภูมิ 48 องศาเซลเซียส จนอุณหภูมิภายในผลถึง 48  



     องศาเซลเซียส  
กรรมวิธีที่ 5 แช่น  าเปล่า นาน 60 นาที (กรรมวิธีควบคุม) 

3. ศึกษาหาระยะเวลาในการแช่น  าร้อนที่เหมาะสมในการก าจัดแมลงวันผลไม้  
น าผลฝรั่งพันธุ์กิมจูมาชั่งน  าหนักและบันทึกข้อมูล จากนั นท าการเจาะรูขนาดเส้น

ผ่านศูนย์กลาง 1 เซนติเมตร ลึก 1 เซนติเมตร ใส่ไข่แมลงวันผลไม้ชนิด B. dorsalis จ านวน 100 
ฟอง/ผล แล้วท าการปิดแผลด้วย parafilm ส่วนหนอนวัยที่ 1 2 และ 3 ใส่ 100 ตัว/ผล (หนึ่งผลต่อ
หนอนแต่ละวัย) แล้วท าการปิดแผลด้วย parafilm จากนั นน าไปต้มในน  าร้อนตามอุณหภูมิที่ได้จาก
การทดลองที่ 1 ในระยะเวลาที่แตกต่างกัน โดยวางแผนการทดลองแบบ RCB มี 4 กรรมวิธี 5 ซ  า (24 
ผล/ซ  า หรือ ไข่, หนอนวัยที่ 1, 2 และ 3 ชนิดละ 600 ฟองหรือตัว/ซ  า) คือ  

กรรมวิธีที่ 1 แช่น  าร้อนที่อุณหภูมิ 46 องศาเซลเซียส จนอุณหภูมิภายในผลถึง 46  
     องศาเซลเซียส   

กรรมวิธีที่ 2 แช่น  าร้อนที่อุณหภูมิ 46 องศาเซลเซียส จนอุณหภูมิภายในผลถึง 46  
     องศาเซลเซียส นาน 5 นาท ี 

กรรมวิธีที่ 3 แช่น  าร้อนที่อุณหภูมิ 46 องศาเซลเซียส จนอุณหภูมิภายในผลถึง 46  
     องศาเซลเซียส นาน 10 นาท ี 

กรรมวิธีที่ 4 แช่น  าร้อนที่อุณหภูมิ 46 องศาเซลเซียส จนอุณหภูมิภายในผลถึง 46  
     องศาเซลเซียส นาน 15 นาท ี 

กรรมวิธีที่ 5 แช่น  าเปล่า นาน 60 นาที (กรรมวิธีควบคุม) 
เวลาและสถานที่  : ตุลาคม 2558 – กันยายน 2560 

                ห้องปฏิบัติการกลุ่มบริหารศัตรูพืช ส านักวิจัยพัฒนาการอารักขาพืช 
                โรงคัดบรรจุผักและผลไม้ของบริษัทวีเอสเฟรชโก้จ ากัด 

 
8. ผลการทอลองและวิจารณ์ : 

1. ศึกษาหาอุณหภูมิของน  าร้อนที่เหมาะสมในการก าจัดแมลงวันผลไม้ พบว่าการแช่น  าร้อนที่
อุณหภูมิ 45, 46, 47 และ 48 องศาเซลเซียส จนอุณหภูมิภายในผลถึง 45, 46, 47 และ 48 องศา
เซลเซียส ตามล าดับ พบว่าทุกอุณหภูมิสามารถก าจัดแมลงวันผลไม้ได้ทุกระยะการเจริญเติบโต (Table 
1) ดังนั นจึงเลือกใช้การแช่น  าร้อนที่อุณหภูมิ  46 องศาเซลเซียส เนื่องจากมีงานวิจัยการแช่น  าร้อนเพ่ือ
ก าจัดแมลงวันผลไม้ส าหรับมะม่วงน  าดอกไม้ที่ใช้อุณหภูมิ 46 องศาเซลเซียส  

Table 1 The percentage mortality of eggs and larvae Bactrocera dorsalis 
Hendel after immersion in hot water at 45, 46, 47 and 48 temperature. 
 

Temperature     
(Degree Celsius) 

percentage mortality of eggs/larvae  Eggs/Larvae 
(no.) egg larvae instar1 larvae instar2 larvae instar3 



45 100 a 100 a 100 a 100 a 10,000 
46 100 a 100 a 100 a 100 a 10,000 
47 100 a 100 a 100 a 100 a 10,000 
48 100 a 100 a 100 a 100 a 10,000 

control 25.20 b 15.60 b 9.70 b 5.00b 10,000 
CV % 6.7 5.1 4.3 5.7  

1/ In columns, means followed by the common letters are not significantly different at the level 
of 95% by DMRT 
 

2. ศึกษาหาระยะเวลาในการแช่น  าร้อนที่เหมาะสมในการก าจัดแมลงวันผลไม้ พบว่า การแช่
น  าร้อนที่อุณหภูมิ 46 องศาเซลเซียส จนอุณหภูมิภายในผลถึง 46 องศาเซลเซียส ที่ระยะเวลา 0 5 
10 และ 15 นาที สามารถก าจัดแมลงวันผลไม้ได้ทุกระยะการเจริญเติบโต (Table 2) ดังนั นจึง
เลือกใช้การแช่น  าร้อนที่อุณหภูมิ  46 องศาเซลเซียส ที่ระยะเวลานาน 5 นาที เป็นวิธีก าจัดแมลงวัน
ผลไม้ชนิด B. dorsalis ส าหรับฝรั่งพันธุ์กิจจู 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Table 2 The percentage mortality of eggs and larvae Bactrocera dorsalis 
Hendel after immersion in hot water 46 temperature at difference immersion periods.  
 

Time 
 (minutes) 

percentage mortality of eggs/larvae  Eggs/Larvae 
(no.) egg larvae instar1 larvae instar2 larvae instar3 

0 100 a 100 a 100 a 100 a 10,000 
5 100 a  100 a 100 a 100 a 10,000 
10 100 a  100 a 100 a 100 a 10,000 
15 100 a  100 a 100 a 100 a 10,000 

control 24.61b  13.28 b  8.67 b  3.24 b 10,000 
CV % 9.3 8.4 5.6 6.9  



1/ In columns, means followed by the common letters are not significantly different at the level 
of 95% by DMRT 

 
สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ : จากการทดลองการแช่น  าร้อน เพ่ือก าจัด

แมลงวันผลไม้ชนิด B. dorsalis ส าหรับฝรั่งพันธุ์กิจจู พบว่าวิธีการแช่ร้อนที่อุณหภูมิ 45, 46, 47 และ 
48 องศาเซลเซียส จนอุณหภูมิภายในผลถึง 45, 46, 47 และ 48 องศาเซลเซียส ทุกอุณหภูมิสามารถ
ก าจัดแมลงวันผลไม้ได้ทุกระยะการเจริญเติบโต และการแช่น  าร้อนที่อุณหภูมิ 46 องศาเซลเซียส จน
อุณหภูมิภายในผลถึง 46 องศาเซลเซียส ที่ระยะเวลา 0 5 10 และ 15 นาที ทุกระยะสามารถก าจัด
แมลงวันผลไม้ได้ทุกระยะการเจริญเติบโตเช่น ดังนั นจึงใช้การแช่น  าร้อนที่อุณหภูมิ  46 องศาเซลเซียส 
จนอุณหภูมิภายในผลถึง 46 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที เป็นวิธีก าจัดแมลงวันผลไม้ชนิด B. dorsalis 
ส าหรับฝรั่งพันธุ์กิจจู 
 

9. การน าไปผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์ : สามารถน าไปเป็นอีกทางเลือกหนึ่งในการก าจัดแมลงวัน
ผลไม้หลังการเก็บเกี่ยว ส าหรับฝรั่งที่จะส่งออก เพ่ือก าจัดแมลงวันผลไม้ไม่ให้ติดกับกับสินค้า 

10. ค าขอบคุณ : ขอขอบคุณ คุณวีรชัย ประทักษ์วิริยะ บริษัทวีเอสเฟรชโก้ จ ากัด ที่อนุเคราะห์อ่าง
ต้มน  าร้อนแบบสแตนเลสสตีล ขนาด ยาว 2.53 เมตรกว้าง 1.35 เมตร และ สูง 0.6 เมตร มีตัวให้
ความร้อนแบบระบบฮีตเตอร์ และควบคุม อุณหภูมิ ได้ อย่ างต่อเนื่ องด้วยชุดควบคุมชนิ ด
ไมโครโปรเซสเซอร์พร้อมด้วยการควบคุมเป็นจังหวะ อุณหภูมิถูกวัดด้วยหัววัดชนิด PT 100 (Class 
A)  และสถานที่ส าหรับท าการทดลองในครั งนี  รวมถึงติดต่อรวบรวมฝรั่งตามคุณภาพส าหรับการ
ส่งออกตลอดการทดลอง  
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