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บทคัดย่อ 

การแช่น ้าร้อน (hot water treatment) เป็นอีกวิธีการหนึ่งที่มีประสิทธิภาพในการก้าจัด
แมลงวันผลไม้หลังการเก็บเกี่ยว และนิยมใช้กันอย่างแพร่ในหลายประเทศโดยเฉพาะในแถบลาติน
อเมริกา นอกจากนี ยังมีการอนุมัติให้การแช่น ้าร้อนเป็นอีกวิธีหนึ่งที่ใช้ในการก้าจัดศัตรูพืชด้านการกักกัน
พืช (quarantine treatment) แต่ส้าหรับประเทศไทยยังไม่มีการศึกษาเกี่ยวกับวิธีการแช่น ้าร้อนส้าหรับ
ก้าจัดแมลงวันผลไม้ในมะละกอมาก่อน ดังนั นจึงไดท้้าการศึกษาการก้าจัดแมลงวันผลไม้ด้วยเทคนิคการ
แช่น ้าร้อนส้าหรับมะละกอเพ่ือการส่งออก ด้าเนินการที่ห้องปฏิบัติการกลุ่มบริหารศัตรูพืช ส้านักวิจัย
พัฒนาการอารักขาพืช ระหว่างเดือนตุลาคม 2559 – กันยายน 2561 เพ่ือหาอุณหภูมิและระยะเวลาที่
เหมาะสมส้าหรับการก้าจัดแมลงวันผลไม้ชนิด Bactrocera dorsalis (Hendel) ทั งระยะไข่และระยะ
หนอน ด้วยเทคนิคการแช่น ้าร้อนส้าหรับมะละกอ เพ่ือใช้เป็นอีกทางเลือกหนึ่งในการก้าจัดแมลงวัน
ผลไม้หลังการเก็บเกี่ยวส้าหรับมะละกอเพ่ือการส่งออก พบว่าการแช่มะละกอพันธุ์ฮอลแลนด์ในน ้าร้อนที่
อุณหภูมิ 46 องศาเซลเซียส โดยให้อุณหภูมิภายในผลถึง 46 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที สามารถก้าจัด
แมลงวันผลไม้ทั งระยะไข่และระยะหนอนได้ 100%  

ค้าหลัก: การก้าจัดแมลงวันผลไม้ด้วยการแช่น ้าร้อน มะละกอ และแมลงวันผลไม้ชนิด 
Bactrocera dorsalis Hendel 

 
ค าน า 

มะละกอเป็นไม้ผลเศรษฐกิจอีกชนิดหนึ่งของประเทศไทย ซึ่งมีการส่งออกไปหลายประเทศ ใน
ปี 2555 มีการส่งออก 43 ประเทศ จ้านวน 1,310,002 กิโลกรัม คิดเป็นมูลค่า 46,657,938 บาท ปี 
2556 มีการส่งออก 44 ประเทศ จ้านวน 1,345,003 กิโลกรัม คิดเป็นมูลค่า 44,076,183 บาท และในปี 
2557 (มกราคม-พฤษภาคม) มีการส่งออก 38 ประเทศ จ้านวน 699,699 กิโลกรัม คิดเป็นมูลค่า 
23,665,399 บาท จะเห็นว่าปริมาณการส่งออกเพ่ิมมากขึ นทุกปี  (ข้อมูลจากกลุ่มบริการการส่งออก 
ส้านักควบคุมพืชและวัสดุทางการเกษตร, 2557)  



 แมลงวันผลไม้ชนิด Bactrocera dorsalis หรือแมลงวันทองเป็นแมลงวันผลไม้ที่จัดเป็นแมลง
ศัตรูส้าคัญ เนื่องจากเป็นแมลงศัตรูทางด้านกักกันพืช (quarantine pest)  อีกทั งประเทศไทยอยู่ในเขต
ร้อน มีการเพาะปลูกมาก และผลผลิตพืชทางการเกษตรมีชนิดหลากหลายและให้ผลได้ตลอดทั งปี 
แมลงวันผลไม้เป็นแมลงศัตรูที่มีพืชอาหารกว้าง จึงสามารถเพ่ิมปริมาณและแพร่ขยายพันธุ์ได้อย่าง
รวดเร็วและต่อเนื่อง ท้าให้เกิดปัญหาในการส่งออกผลิตผลทางการเกษตรโดยเฉพาะมะม่วง  เพราะ
ประเทศคู่ค้าเกรงว่าจะมีแมลงวันผลไม้จากประเทศไทยติดไประบาดในประเทศนั นๆ ประเทศคู่ค้าจะ
ยอมรับผลไม้สดจากประเทศไทยก็ต่อเมื่อ ประเทศไทยได้มีการก้าจัดแมลงวันผลไม้หลังการเก็บเกี่ยว
ตามมาตรการที่แต่ละประเทศก้าหนด เช่น การฉายรังสี  การรม หรือการอบไอน ้า เป็นต้น ซึ่งวิธีการ
ดังกล่าวมีค่าใช้จ่ายในการด้าเนินการค่อนข้างสูง และเครื่องมือที่ใช้ในการฉายรังสี การรม หรือการอบ
ไอน ้า มีความจ้าเพาะเจาะจงและราคาแพง ดังนั นการวิจัยและพัฒนาวิธีก้าจัดแมลงวันทองด้วยการแช่
น ้าร้อนส้าหรับมะละกอเพ่ือการส่งออก เป็นวิธีการก้าจัดแมลงวันทองด้วยการแช่ในน ้าร้อนตามมาตรฐาน
ในการก้าจัดศัตรูพืชด้านกักกันพืช (plant quarantine treatment) ในระดับสากล ซึ่งสามารถน้าไปเป็น
อีกทางเลือกหนึ่งในการก้าจัดแมลงวันผลไม้หลังการเก็บเกี่ยว ส้าหรับมะละกอที่จะส่งออก  

แมลงวันผลไม้ชนิด Bactrocera correcta หรือแมลงวันทองฝรั่งเป็นแมลงวันผลไม้ที่จัดเป็น
แมลงศัตรูส้าคัญ เนื่องจากเป็นแมลงศัตรูทางด้านกักกันพืช (quarantine pest)  อีกทั งประเทศไทยอยู่
ในเขตร้อน มีการเพาะปลูกมาก และผลผลิตพืชทางการเกษตรมีชนิดหลากหลายและให้ผลได้ตลอดทั งปี 
แมลงวันผลไม้เป็นแมลงศัตรูที่มีพืชอาหารกว้าง จึงสามารถเพ่ิมปริมาณและแพร่ขยายพันธุ์ได้อย่าง
รวดเร็วและต่อเนื่อง ท้าให้เกิดปัญหาในการส่งออกผลิตผลทางการเกษตรโดยเฉพาะมะม่วง  เพราะ
ประเทศคู่ค้าเกรงว่าจะมีแมลงวันผลไม้จากประเทศไทยติดไประบาดในประเทศนั นๆ  ประเทศคู่ค้าจะ
ยอมรับผลไม้สดจากประเทศไทยก็ต่อเมื่อ ประเทศไทยได้มีการก้าจัดแมลงวันผลไม้หลังการเก็บเกี่ยว
ตามมาตรการที่แต่ละประเทศก้าหนด เช่น การฉายรังสี  การรม หรือการอบไอน ้า เป็นต้น ซึ่งวิธีการ
ดังกล่าวมีค่าใช้จ่ายในการด้าเนินการค่อนข้างสูง และเครื่องมือที่ใช้ในการฉายรังสี การรม หรือการอบ
ไอน ้า มีความจ้าเพาะเจาะจงและราคาแพง ดังนั นการวิจัยและพัฒนาวิธีก้าจัดแมลงวันทองด้วยการแช่
น ้าร้อนส้าหรับมะละกอเพ่ือการส่งออก เป็นวิธีการก้าจัดแมลงวันทองด้วยการแช่ในน ้าร้อนตามมาตรฐาน
ในการก้าจัดศัตรูพืชด้านกักกันพืช (plant quarantine treatment) ในระดับสากล ซึ่งสามารถน้าไปเป็น
อีกทางเลือกหนึ่งในการก้าจัดแมลงวันผลไม้หลังการเก็บเกี่ยว ส้าหรับมะละกอที่จะส่งออก เพื่อก้าจัด
แมลงวันผลไม้ไม่ให้ติดกับกับสินค้า  โดยเฉพาะอย่างยิ่งในการส่งมะละกอเข้าในตลาดกลุ่มสหภาพยุโรป 
  

อุปกรณ์และวิธีการ 
อุปกรณ์ 

1. แมลงวันผลไม้ชนิด B. dorsalis ระยะไข่ หนอนวัยที่ 1, 2 และ 3 
2. กรงเลี ยงแมลง กล่องเลี ยงแมลง และกระบอกพลาสติก 

 3. กระดาษกรอง parafilm พู่กัน ส้าลี ปากคีบ กระดาษทิชชู 



 4. ที่เจาะเนื อผลไม้ เครื่องชั่งทศนิยม 2 ต้าแหน่ง แท่งวัดอุณหภูมิ 
 5. ผลมะละกอพันธุ์ฮอลแลนด์ 
 6. อ่างต้มน ้าร้อนขนาด 1,600 ลิตร ที่ให้ความร้อนด้วยระบบฮีตเตอร์ ที่สามารถ 
              ควบคุมอุณหภูมิได้  
          7. เครื่องชั่งน ้าหนักทศนิยม 2 ต้าแหน่ง  

8. เครื่อง Penetrometer  
9. เครื่อง Chroma meter  
10. เครื่อง Data Logger 

วิธีการ 
ขั นตอนการเตรียมแมลงวันผลไม้ชนิด B. dorsalis ให้มากพอส าหรับการทดลอง 

 1 สายพันธุ์ของแมลงวันผลไม้ที่ ใช้ท้าการทดลอง เป็นแมลงวันผลไม้สายพันธุ์ที่ เลี ยงใน
ห้องปฏิบัติการ โดยเริ่มจากการเก็บผลมะม่วงที่มีรอยท้าลายของแมลงวันผลไม้ จากอ้าเภอปากช่อง 
จังหวัดนครราชสีมา และอ้าเภออู่ทอง จังหวัดสุพรรณบุรี มาเลี ยงต่อในห้องปฏิบัติการจนได้เป็นตัวเต็ม
วัย เมื่อตัวเต็มวัยมีอายุ 10 วัน ท้าการจ้าแนกชนิดภายใต้กล้องจุลทรรศน์ เมื่อได้แมลงวันผลไม้ชนิด  B. 
dorsalis (Hendel) แล้ว น้าไปเลี ยงขยายพันธุ์ต่อในห้องปฏิบัติการกลุ่มบริหารศัตรูพืช ส้านักวิจัย
พัฒนาการอารักขาพืช กรมวิชาการเกษตร กรุงเทพมหานคร  
 2 หลักปฏิบัติในการเพาะเลี ยงขยายพันธุ์แมลงวันผลไม้ในปริมาณมากเพ่ือใช้ในการทดลองใช้
วิธีการของ Watanabe et al (1973) และ Vargas (1989) 
 สภาพห้องเลี ยงแมลง ห้องเลี ยงแมลงวันผลไม้เป็นห้องที่ควบคุมอุณหภูมิ ความชื น และแสงสว่าง 
มีอุณหภูมิเฉลี่ย 26.10+1.27 องศาเซลเซียส ความชื นสัมพัทธ์เฉลี่ย  69.07+3.25 % เปอร์เซ็นต์ แสง
สว่างภายในห้องได้จากหลอดฟลูออเรสเซ็นต์ขนาด 36 วัตต์ จ้านวน 20 หลอด ติดตั งบนเพดานห้องเลี ยง
แมลง  โดยตั งเวลาเปิดให้ไฟสว่างในระหว่างเวลา 6.00 น. – 18.00 น. ซึ่งมีระยะรอบของความมืดและ
สว่าง (light-dark cycle) 12:12 ชั่วโมง นอกจากนี ยังติดตั งฟลูออเรสเซ็นต์ขนาด 15 วัตต์ จ้านวน 1 หลอด 
เพ่ือให้แสงสลัว (dim light) เลียนแบบสภาพของแสงแดดในช่วงรุ่งเช้าและพลบค่้า เพ่ือช่วยกระตุ้นการ
ผสมพันธุ์ของแมลง โดยตั งเวลาเปิดไฟในระหว่างเวลา 5.30-6.00 น. และ 18.00-18.30 น. 
 ตัวเต็มวัย เลี ยงแมลงวันผลไม้ชนิด B. dorsalis (Hendel) ตัวเต็มวัยในกรงใหญ่ (20,000 ตัว)  
โดยกรงเลี ยงแมลงมีขนาด 65.5 x 69 x 77 เซนติเมตร ท้าด้วยมุ้งลวดตาข่ายอลูมิเนียมขนาด 16 เมซ 
ภายในกรงมีจานพลาสติกส้าหรับใส่อาหารตัวเต็มวัย ซึ่งประกอบด้วย น ้าตาล 10 ส่วน enzymatic 
protein hydrolysate (Amber series 100) 1 ส่วน และ yeast extract 1 ส่วน นอกจากนี มีการให้น ้า 
โดยใช้ขวดพลาสติกทรงกระบอกขนาด 6 x 7.5 เซนติเมตร เจาะรูขนาด 1 มิลลิเมตร จ้านวน 3 รู ที่ฝาขวด 
แล้วคว่้าขวดน ้าลงบนกระดาษกรองที่วางอยู่ด้านบนของกรงเลี ยงแมลง หลังจากเลี ยงแมลงวันผลไม้ระยะ
ตัวเต็มวัยครบ 6 สัปดาห์ ท้าลายแมลงที่ยังหลงเหลืออยู่ในกรงทั งหมด และท้าความสะอาดกรงเลี ยงแมลง 
เพ่ือเตรียมไว้ส้าหรับใส่แมลงในรุ่นใหม่ต่อไป ในระหว่างการทดลองมีการเตรียมแมลงวันผลไม้ตัวเต็มวัยอายุ



ต่างๆ กัน เพ่ือเตรียมไว้ใช้ในการทดลอง กรงใหญ่ (20,000 ตัว) ไม่น้อยกว่า 5 กรง และกรงเล็ก (2,000 ตัว) 
ขนาดกรง 35x50x35 เซนติเมตร ไม่น้อยกว่า 10 กรง  
 วิธีการเก็บไข่ การเก็บไขแ่มลงวันผลไม้ชนิด B. dorsalis (Hendel) เริ่มเก็บเมื่อตัวเต็มวัยมีอายุ
ประมาณ 15 วัน โดยใช้กระบอกพลาสติกขนาด 7x17 เซนติเมตร ด้านข้างเจาะรูขนาด 0.4 มิลลิเมตร 
ประมาณ 80-100 รู เพ่ือให้แมลงวันผลไม้ตัวเต็มวัยเพศเมียแทงอวัยวะวางไข่ผ่านรูจากด้านข้างเข้าไป
วางไข่ภายในกระบอกพลาสติก ในการเก็บไข่แต่ละครั งใส่น ้าส้มประมาณ 30 มิลลิลิตร ในกระบอกเก็บไข่ 
เพ่ือกระตุ้นให้แมลงวันผลไม้ตัวเต็มวัยเพศเมียวางไข่ ในขณะเดียวกันยังช่วยให้ความชื นกับไข่ของแมลง
ไม่ให้แห้งและแตก การรวบรวมไข่แมลงท้าโดยการเติมน ้าสะอาดลงในกระบอกพลาสติกเก็บไข่แล้วเขย่า
เบาๆ เพ่ือให้ไข่ที่ติดอยู่ด้านข้างภายในกระบอกหลุดออกมา จากนั น ใช้ผ้ามัสลินขนาด 150 เมซ แยกไข่
ออกจากน ้าส้มแล้วรวบรวมไข่ไว้ในน ้าจนกระทั งน้าไปใส่ถาดบนอาหารเทียม  
 ระยะหนอน เลี ยงหนอนแมลงวันผลไม้ชนิด  B. dorsalis (Hendel) ด้วยอาหารเทียม 
(artificial diet) สูตรข้าวโพดป่น (Watanabe et al., 1973) โดยมีส่วนผสมดังนี  ข้าวโพดบด 50 กรัม 
กระดาษช้ าระ 3 กรัม น ้ ากลั่ น  85 มิ ลลิ ลิ ตร น ้ าตาล 5 กรัม Brewer’s yeast 5 กรัม Butyl p-
hydroxybenzoate 0.15 กรัม HCl (conc.) 0.2 มิลลิลิตร น้าอาหารเทียม 900 กรัม ใส่ในถาดพลาสติก
ขนาด 23x32x5 เซนติเมตร จากนั นตัดกระดาษช้าระขนาด 5.5x11.0 เซนติเมตร จ้านวน 2 ชิ น วางไว้บน
ผิวหน้าของอาหารเทียม ใช้หลอดดูดขนาด 1 มิลลิเมตร ดูดไข่จ้านวน 0.4 มิลลิเมตร แล้วน้าไปวางบน
กระดาษช้าระ เกลี่ยไข่ด้วยพู่กันให้กระจายทั่วๆ บนกระดาษช้าระ จากนั นปิดฝาครอบแล้วน้าไปไว้ในห้อง
เลี ยงแมลง  
 ระยะดักแด้ หนอนแมลงวันผลไม้ชนิด B. dorsalis (Hendel) ที่เจริญเติบโตเต็มที่พร้อมเข้า
ดักแด้ภายใน 6 วัน เปิดฝาครอบถาดอาหารเทียม และย้ายไปวางไว้ในภาชนะส้าหรับให้แมลงเข้าดักแด้ 
ซึ่งเป็นกระบะพลาสติกขนาด 43x74x23 เซนติเมตร ภายในบรรจุขี เลื่อย ขนาด 20 เมซ พรมน ้าให้ชื น
พอประมาณ หนอนวัย 3 ที่เจริญเติบโตเต็มพร้อมจะเข้าดักแด้ จะดีดตัวออกจากอาหารเทียมและเข้า
ดักแด้ในขี เลื่อย ก่อนที่ดักแด้จะออกเป็นตัวเต็มวัยประมาณ 2 วัน ใช้ตระแกรงขนาด 20 เมซ ร่อนแยก
ดักแด้ออกจากขี เลื่อย คัดดักแด้ที่ไม่สมบูรณ์หรือตายทิ ง น้าดักแด้ที่สมบูรณ์ประมาณ 20,000 ดักแด้ ใส่
ในถาดพลาสติก ขนาด 23x32x5 เซนติเมตร แล้วน้าไปวางไว้ในกรงเลี ยงแมลงที่เตรียมไว้รอให้ออกเป็น
ตัวเต็มวัย 
 การควบคุมคุณภาพของแมลง  แมลงวันผลไม้ชนิด  B. dorsalis (Hendel) ที่ เลี ยงใน
ห้องปฏิบัติการต้องมีความแข็งแรง เพื่อที่ข้อมูลผลการศึกษาวิจัยจะได้ถูกต้องและเป็นที่ยอมรับ ดังนั นใน
การเลี ยงแมลงวันผลไม้แต่ละรุ่นต้องมีการตรวจสอบคุณภาพของแมลงเป็นประจ้า เพ่ือที่หากพบสิ่ง
ผิดปกติจะได้ด้าเนินการแก้ไขได้ทันที การเลี ยงแมลงแต่ละรุ่นต้องมีการตรวจสอบอัตราการฟักของไข่ 
(hatching rate) อัตราการเป็นตัวเต็มวัย (emerging rate) น ้าหนักของดักแด้ (pupae weight) และ
อัตราส่วนของเพศผู้-เพศเมีย (sex ratio) 

 3 อุปกรณ์ส้าหรับการแช่น ้าร้อน 



3.1 อ่างแช่น ้ าร้อนส้าหรับการทดลองขนาดเล็ก ใช้อ่างแช่น ้ าร้อน (Water bath) ยี่ห้อ 
Memmert รุ่น  WNB 22 ตั ว อ่างมีตั ว ให้ ความร้อนด้วยระบบไฟฟ้าและการควบคุม เป็ นชนิ ด
อิเล็กทรอนิคส์ ต้าแหน่งของตัวให้ความร้อนมีอยู่ 3 ด้านรอบๆ อ่าง จึงท้าให้เกิดการหมุนเวียนตาม
ธรรมชาติของๆ เหลวภายในอ่าง ซึ่งท้าให้เกิดการกระจายของอุณหภูมิอย่างสม่้าเสมอ อุณหภูมิของๆ 
เหลวถูกควบคุมอย่างต่อเนื่องด้วยชุดควบคุมชนิดไมโครโปรเซสเซอร์พร้อมด้วยการควบคุมที่เป็นจังหวะ 
อุณหภูมิถูกวัดด้วยหัววัดชนิด PT 100 Ω (ในวงจรสายไฟฟ้า 4 เส้น) ส่วนประกอบของชุดควบคุมถูก
ควบคุมโดย Integrated malfunction-recognition (Figure 1)  
 3.2 อ่างแช่น ้าร้อนส้าหรับการทดลองขนาดใหญ่  ใช้อ่างต้มน ้าร้อนแบบสแตนเลสสตีล ยาว 
2.53 เมตร กว้าง 1.35 เมตร และ สูง 0.6 เมตร ขนาดความจุสามารถใส่ตะกร้าพลาสติกสี่ เหลี่ยมหู
เหล็กได้ 12 ตะกร้า ขนาดความจุตะกร้าละ 20 กิโลกรัม มีตัวให้ความร้อนแบบระบบฮีตเตอร์ และ
ควบคุมอุณหภูมิได้อย่างต่อเนื่องด้วยชุดควบคุมชนิดไมโครโปรเซสเซอร์พร้อมด้วยการควบคุมเป็น
จังหวะ อุณหภูมิถูกวัดด้วยหัววัดชนิด PT 100 Ω (Class A) ระบบการวนของน ้าใช้ปั๊มน ้าขนาด 40 
ลิตร/นาที ท้าให้เกิดการวนของน ้าเพ่ือท้าให้เกิดการกระจายของอุณหภูมิอย่างสม่้าเสมอ อ่างแช่น ้าร้อน
ส้าหรับการทดลองขนาดใหญ่เป็นของโรงคัดบรรจุผักและผลไม้ของบริษัทวีเอสเฟรชโก้จ้ากัด (Figure 2) 
           3.3 เครื่องวัดความร้อนและรายงานผลอุณหภูมิ การวัดอุณหภูมิภายในผลใช้แท่งวัดความร้อน
ชนิด Platinum resistance thermometer  Pt 100 Ω ขนาดแท่งวัดความร้อน (Protective tube 
length) ยาว 70 มิลลิเมตร เส้นผ่าศูนย์กลาง (Protective tube diameter) 3 มิลิเมตร แท่งวัดความ
ร้อนทั งหมดต่อเข้ากับเครื่องบันทึกอุณหภูมิชนิด Hybrid recorder (Shinko, model: HR-700) ซึ่ง
แสดงผลได้ 2 แบบ คือ แสดงผลข้อมูลเป็นตัวเลขเรืองแสง (Fluorescent indicator tube) และ
แสดงผลด้วยการบันทึกข้อมูลลงกระดาษบันทึกเป็นตัวเลข (Digital recording) และเส้นกราฟ (Analog 
recording) แท่งวัดความร้อนแต่ละแท่งมีการสอบเปรียบเทียบกับปรอทวัดความร้อนมาตรฐาน 
(Primary standard thermometer) โดยจุ่มแท่งวัดความร้อนทั งหมดรวมทั งปรอทวัดความร้อน
มาตรฐานลงในอ่างน ้าร้อนที่ตั งอุณหภูมิไว้ที่ 47 องศาเซลเซียส เมื่อน ้าในอ่างมีอุณหภูมิ 47 องศา
เซลเซียส คงที่เป็นเวลานาน 30 นาที จึงเริ่มท้าการบันทึกอุณหภูมิ ปรอทวัดความร้อนมาตรฐานจะ
แสดงค่าอุณหภูมิที่แท้จริงของน ้าในอ่างน ้าร้อน อ่านค่าอุณหภูมิของแท่งวัดความร้อนแต่ละแท่งทุกๆ 5 
นาที จากนั นท้าการปรับค่าอุณหภูมิที่แท่งวัดความร้อนอ่านได้ให้เท่ากับค่าอุณหภูมิที่อ่านได้จากปรอท
วัดความร้อนมาตรฐาน การทดสอบความเที่ยงตรงของแท่งวัดความร้อนจะเสร็จสิ นเมื่อแท่งวัดความร้อน
ทั งหมดแสดงค่าอุณหภูมิ 47 องศาเซลเซียส  โดยไม่เปลี่ยนแปลงเป็นเวลานานติดต่อกัน 30 นาที 
นอกจากนี แท่งวัดความร้อนต้องถูกตรวจสอบความเที่ยงตรงอย่างสม่้าเสมอเป็นประจ้า เพ่ือปรับค่า
ความคลาดเคลื่อนอุณหภูมิที่วัดได้ของแท่งวัดความร้อนแต่ละแท่ง   
ขั นตอนการทดลอง 

1. ศึกษาหาอุณหภูมิของน  าร้อนที่เหมาะสมในการก าจัดแมลงวันผลไม้ น้าผลมะละกอพันธุ์
ฮอลแลนด์มาชั่งน ้าหนักและบันทึกข้อมูล จากนั นท้าการเจาะรูขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 1 เซนติเมตร 



ลึก 1 เซนติเมตร ใส่ไข่แมลงวันผลไม้ชนิด B. dorsalis จ้านวน 100 ฟอง/ผล จากนั นปิดแผลด้วย 
parafilm ส่วนหนอนวัยที่ 1, 2 และ 3 ใส่ 100 ตัว/ผล (หนึ่งผลต่อหนอนแต่ละวัย) แล้วท้าการปิดแผล
ด้วย parafilm จากนั นน้าไปแช่น ้าร้อนที่อุณหภูมิที่แตกต่างกัน โดยวางแผนการทดลองแบบ RCB มี 5 
กรรมวิธี 4 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 องศา
เซลเซียส  

กรรมวิธีที่ 2 แช่น ้าร้อนที่อุณหภูมิ 46 องศาเซลเซียส จนอุณหภูมิภายในผลถึง 46 องศา
เซลเซียส  

กรรมวิธีที่ 3 แช่น ้าร้อนที่อุณหภูมิ 47 องศาเซลเซียส จนอุณหภูมิภายในผลถึง 47 องศา
เซลเซียส  

กรรมวิธีที่ 4 แช่น ้าร้อนที่อุณหภูมิ 48 องศาเซลเซียส จนอุณหภูมิภายในผลถึง 48องศา
เซลเซียส  

กรรมวิธีที่ 5 แช่น ้าเปล่า นาน 60 นาที (กรรมวิธีควบคุม) 
ท้าการแช่น ้าร้อนตามกรรมวิธีต่างๆ ในอ่างแช่น ้าร้อน เมื่ออุณหภูมิน ้าในอ่างแช่น ้าร้อนถึง

อุณหภูมิที่ก้าหนด น้าผลมะละกอใส่ในอ่างน ้าร้อนจนกระทั่งอุณหภูมิภายในสุดของผลมะละกอเพ่ิมถึง
อุณหภูมิ (เซ็นเซอร์ก้าหนดอุณหภูมิผลมะละกออ่านค่าอุณหภูมิได้ตามที่ก้าหนดครบทั ง 3 เส้น) จากนั น
น้าผลมะละกอขึ นจากน ้าร้อน แล้วลดอุณหภูมิผลด้วยการเป่าลม 30 นาที จากนั นน้าผลมะละกอเรียงใส่
ในกระบะพลาสติกขนาด 33x41x12 เซนติเมตร โดยแยกผลมะละกอตามกรรมวิธีต่างๆ และคลุม
กระบะด้วยผ้ามัสลิน น้ากระบะมะละกอเก็บไว้ในห้องควบคุมอุณหภูมิ 25-27 องศาเซลเซียส หลังจาก
นั น 5 วัน ท้าการผ่าผลมะละกอ บันทึกจ้านวนหนอนที่รอดชีวิต ค้านวณอัตราการตายของแมลงด้วย
สูตรของ Abbott (Abbott, 1925) และน้าข้อมูลวิเคราะห์ผลทางสถิต ิ

2. ศึกษาหาระยะเวลาในการแช่น  าร้อนที่เหมาะสมในการก าจัดแมลงวันผลไม้  น้าผล
มะละกอพันธุ์ฮอลแลนด์มาชั่งน ้าหนักและบันทึกข้อมูล จากนั นท้าการเจาะรูขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 1 
เซนติเมตร ลึก 1 เซนติเมตร ใส่ไข่แมลงวันผลไม้ชนิด B. dorsalis จ้านวน 100 ฟอง/ผล แล้วท้าการปิด
แผลด้วย parafilm ส่วนหนอนวัยที่ 1 2 และ 3 ใส่ 100 ตัว/ผล (หนึ่งผลต่อหนอนแต่ละวัย) แล้วท้าการ
ปิดแผลด้วย parafilm จากนั นน้าไปต้มในน ้าร้อนตามอุณหภูมิที่ได้จากการทดลองที่ 1 ในระยะเวลาที่
แตกต่างกัน โดยวางแผนการทดลองแบบ RCB มี 5 กรรมวิธี 4 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 องศา
เซลเซียส   

กรรมวิธีที่ 2 แช่น ้าร้อนที่อุณหภูมิ 46 องศาเซลเซียส จนอุณหภูมิภายในผลถึง 46 องศา
เซลเซียส นาน 5 นาที  



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

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

กรรมวิธีที่ 5 แช่น ้าเปล่า นาน 60 นาที (กรรมวิธีควบคุม) 
ท้าการแช่น ้าร้อนที่อุณหภูมิ 46 องศาเซลเซียส ตามกรรมวิธีต่างๆ ในอ่างแช่น ้าร้อน เมื่อ

อุณหภูมิน ้าในอ่างแช่น ้าร้อนถึงอุณหภูมิที่ก้าหนด น้าผลมะละกอใส่ในอ่างน ้าร้อนจนกระทั่งอุณหภูมิ
ภายในสุดของผลมะละกอเพ่ิมถึงอุณหภูมิและระยะเวลาตามที่ก้าหนด (เซ็นเซอร์ก้าหนดอุณหภูมิผล
มะละกออ่านค่าอุณหภูมิได้ตามที่ก้าหนดครบทั ง 3 เส้น) จากนั นน้าผลมะละกอขึ นจากน ้าร้อน แล้วลด
อุณหภูมิผลด้วยการเป่าลม 30 นาที จากนั นน้าผลมะละกอเรียงใส่ในกระบะพลาสติกขนาด 33x41x12 
เซนติเมตร โดยแยกผลมะละกอตามกรรมวิธีต่างๆ และคลุมกระบะด้วยผ้ามัสลิน น้ากระบะมะละกอ
เก็บไว้ในห้องควบคุมอุณหภูมิ 25-27 องศาเซลเซียส หลังจากนั น 5 วัน ท้าการผ่าผลมะละกอ บันทึก
จ้านวนหนอนที่รอดชีวิต ค้านวณอัตราการตายของแมลงด้วยสูตรของ Abbott (Abbott, 1925) และ
น้าข้อมูลวิเคราะห์ผลทางสถิต ิ
เวลาและสถานที่ 

ตุลาคม 2559 – กันยายน 2561 
ห้องปฏิบัติการกลุ่มบริหารศัตรูพืช ส้านักวิจัยและพัฒนาการอารักขาพืช 
ห้องปฏิบัติการกลุ่มงานวิจัยและพัฒนาการแปรรูปผลผลิตเกษตร กองวิจัยและพัฒนา

วิทยาการหลังการเก็บเก่ียวและแปรรูป 
โรงคัดบรรจุผักและผลไม้ของบริษัทวีเอสเฟรชโก้จ้ากัด 

 
ผลการทดลองและวิจารณ์ 

1. ศึกษาหาอุณหภูมิของน ้าร้อนที่เหมาะสมในการก้าจัดแมลงวันผลไม้  โดยท้าการแช่มะละกอ
พันธุ์ฮอลแลนด์ในน ้าร้อนที่อุณหภูมิที่แตกต่างกัน พบว่าการแช่น ้าร้อนที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส จน
อุณหภูมิภายในผลถึง 45 องศาเซลเซียส, การแช่น ้าร้อนที่อุณหภูมิ 46 องศาเซลเซียส จนอุณหภูมิ
ภายในผลถึง 46 องศาเซลเซียส, การแช่น ้าร้อนที่อุณหภูมิ 47 องศาเซลเซียส จนอุณหภูมิภายในผลถึง 
47 องศาเซลเซียส และ การแช่น ้าร้อนที่อุณหภูมิ 48 องศาเซลเซียส จนอุณหภูมิภายในผลถึง 48 องศา
เซลเซียส สามารถก้าจัดแมลงวันผลไม้ได้ทุกระยะการเจริญเติบโต ส่วนการแช่น ้าเปล่า นาน 60 นาที 
(กรรมวิธีควบคุม) พบเปอร์เซ็นต์การตายเฉลี่ยในระยะไข่ ระยะหนอนวัยที่ 1, 2 และ 3 คือ 24.90, 
14.86, 8.30 และ 4.00% ตามล้าดับ (Table 1) 

 ดังนั นจึงเลือกใช้การแช่น ้าร้อนที่อุณหภูมิ  46 องศาเซลเซียส เนื่องจากมีงานวิจัยการแช่น ้า
ร้อนเพ่ือก้าจัดแมลงวันผลไม้ส้าหรับมะม่วงน ้าดอกไม้ที่ใช้อุณหภูมิ 46 องศาเซลเซียส  



2. ศึกษาหาระยะเวลาในการแช่น ้าร้อนที่เหมาะสมในการก้าจัดแมลงวันผลไม้ พบว่า การแช่น ้า
ร้อนที่อุณหภูมิ 46 องศาเซลเซียส จนอุณหภูมิภายในผลถึง 46 องศาเซลเซียส ที่ระยะเวลา 0, 5, 10 
และ 15 นาที สามารถก้าจัดแมลงวันผลไม้ได้ทุกระยะการเจริญเติบโต ส่วนการแช่น ้าเปล่า นาน 60 
นาที (กรรมวิธีควบคุม) พบเปอร์เซ็นต์การตายเฉลี่ยในระยะไข่ ระยะหนอนวัยที่ 1, 2 และ 3 คือ 25.31, 
12.89, 7.73 และ 3.32% ตามล้าดับ (Table 2)  

ดังนั นจึงเลือกใช้การแช่น ้าร้อนที่อุณหภูมิ  46 องศาเซลเซียส จนบริเวณจุดศูนย์กลางของผลถึง 
46 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที สามารถก้าจัดแมลงวันผลไม้ชนิด B. dorsalis (Hendel) ได้ทุกระยะ
การเจริญเติบโต ส้าหรับมะละกอพันธุ์ฮอลแลนด์  

 
สรุปผลการทดลอง 

จากการทดลองการแช่น ้าร้อนเพ่ือก้าจัดแมลงวันผลไม้ชนิด B. dorsalis ส้าหรับมะละกอพันธุ์
ฮอลแลนด์ พบว่าวิธีการแช่ร้อนที่อุณหภูมิ 45, 46, 47 และ 48 องศาเซลเซียส จนอุณหภูมิภายในผลถึง 
45, 46, 47 และ 48 องศาเซลเซียส ทุกอุณหภูมิสามารถก้าจัดแมลงวันผลไม้ได้ทุกระยะการเจริญเติบโต 
และการแช่น ้าร้อนที่อุณหภูมิ 46 องศาเซลเซียส จนอุณหภูมิภายในผลถึง 46 องศาเซลเซียส ที่
ระยะเวลา 0, 5, 10 และ 15 นาที ทุกช่วงเวลาสามารถก้าจัดแมลงวันผลไม้ได้ทุกระยะการเจริญเติบโต
เช่นกัน ดังนั นจึงใช้การแช่น ้าร้อนที่อุณหภูมิ  46 องศาเซลเซียส จนบริเวณจุดศูนย์กลางของผลถึง 46 
องศาเซลเซียส นาน 5 นาที เป็นวิธีก้าจัดแมลงวันผลไม้ชนิด B. dorsalis ส้าหรับมะละกอพันธุ์
ฮอลแลนด์ 
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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 24.90 b 14.86 b 8.30 b 4.00 b 10,000 
CV % 6.4 4.9 4.7 6.1  

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

 
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 25.31b  12.89 b        7.73 b  3.42 b 10,000 
CV % 9.1 7.4 6.1 5.9  

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



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 1 Water bathes for small scale was conducted by using Memmert water bath, 
model: WNB 22. 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 

Figure 2 Water bathes for large scale was conducted by using stainless steel tank  
(2.53 m long by 1.35 m wide by 0.6 m deep) capable of holding 12 baskets. 


