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บทคัดย่อ 

การศึกษาชีววิทยา นิเวศวิทยา และการป้องกันก าจัดด้วงผลไม้แห้ง ในล าไยอบแห้ง ท าการทดลอง
ที่ห้องปฏิบัติการ ส านักวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร กรุงเทพฯ และ
โรงเก็บล าไยของเกษตรกร จังหวัดล าพูนระหว่างปี  2556 - 2557   โดยการส ารวจเก็บตัวอย่างแมลงใน
ล าไยอบแห้ง พบด้วงผลไม้แห้ง, Dry fruit beetle; Carpophilus  hemipterus Linn. ซึ่งเป็นด้วงอยู่ใน
วงศ ์Nitidulidae  ท าลายผลไม้แห้ง  เป็นปัญหาส าคัญในอุตสาหกรรมผลไม้แห้ง ทั้งตัวเต็มวัยและตัวหนอน
ร่วมกันท าลายผลไม้แห้ง เมื่อเลี้ยงด้วยล าไยแห้ง มีวงจรชีวิต ระยะไข่เฉลี่ย 4 .15 ± 0.81 วันระยะหนอน 
เฉลี่ย 17.30 ± 2.003 วัน ระยะดักแด้ เฉลี่ย 4.85 ± 1.31 วัน ตัวเต็มวัยมีอายุนานมากกว่า 2 เดือน หนอน
ที่เกิดใหม่จะกินเนื้อล าไยแห้งด้านในของผล หรืออยู่ตามผิวของผลล าไยแห้งที่ขรุขระด้านนอก ดักแด้อยู่
ภายในผลล าไยแห้ง    ตัวเต็มวัยสามารถบินได้ว่องไวแม้ในเวลากลางวัน บินออกจากแหล่งอาหารมาติดกับ
ดักแสงไฟ  กับดักแสงไฟแบบติดผนัง ระยะสูงจากพ้ืน 2 เมตรจะดักด้วงได้สูงสุด  จากการส ารวจโรงเก็บ
ล าไยในจังหวัดล าพูน พบล าไยแห้งที่เก็บไว้ข้ามปี จะมีแมลงหลายชนิด แต่ในปริมาณไม่มาก เช่น มอดยาสูบ 
ผีเสื้อข้าวโพด ด้วงกาแฟ ด้วงราไทเฟีย ด้วงปีกตัด   เกษตรกรมีขบวนการใช้ความร้อนในการอบแห้งทั้ง
เปลือกและแบบอบเนื้อล าไยแกะเมล็ด บรรจุใส่ถุงปิดผนึกส่งออกขายทั้งในและต่างประเทศไม่มีการเก็บค้าง
ปี ไม่พบปัญหาการระบาดและการปนเปื้อนของแมลง พบสาเหตุที่อาจท าให้มีการสะสมแมลงคือในตู้อบมี
ผลล าไยตกค้างอยู่ นอกฤดูกาลถ้าไม่มีการอบจะเป็นที่สะสมแมลงได้  การป้องกันก าจัดพบว่าการใช้สารรม 
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aluminium phosphide อัตรา 1 tablet ต่อพ้ืนที่กองรม 1 ลูกบาศก์เมตร สามารถก าจัดด้วงผลไม้แห้งได้
ทุกระยะการเจริญเติบโต โดยรสชาติความหวานไม่เปลี่ยนแปลง  
 
ค าส าคัญ :  ด้วงผลไม้แห้ง  ล าไยแห้ง  กับดักแสงไฟ การรม 

อีเมล์:parnpen_tu@hotmail.com 
Abstract 

   
 The experiment was conducted to study biology ecology and the control of the 
dry fruit beetle; Carpophilus  hemipterus Linn. in the laboratory of Postharvest 
Technology Research and Development Group  ,Bangkok and in the stored house at 
Lumphoon province. The study took place in 2013 - 2014 with the survey of insects in 
dried longan. It was found that dry fruit beetle; Carpophilus  hemipterus Linn. (Coleotera 
:Nitidulidae) was found damage in dry fruit production industry. Their adults and larvae 
could damage the dried fruit. The study on life cycle reared with dried longan were the 
egg stage took 4.15 ± 0.81 day while larval stage and pupal stage took 17.30 ± 2.003 and 
4.85 ± 1.31 day respectively. The longivity of adult took more than 2 months. The newly 
hatch larvae started to damage at the inner site of the fruit and they could also lived on 
the surface of dried longans. They would pupate inside the dry fruits. The wall type light 
trap at the level 2 meters from the ground was the most appropriate level to get more 
adults.The insects found in the stored dried longan over a year were the cigarette beetle , 
tropical warehouse moth , coffee bean weevil , hairly fungus beetle Typhea and dry fruit 
beetle. Farmers used the heat treatment for drying their longan product both peeled and 
not peel before export that made their products safety from the insect pests. The 
situation of some longans left in the container would cause the accumulation of insects. 
However, the study of fumigation of the dried longans were carried on with the result 1 
tablet of aluminium phosphide per 1 cubic meter area  caused 100 % mortality of every 
stage of dry fruit beetle with no changeable of their sweetness.      
 
 
 
 
Key words:  dry fruit beetle   Carpophilus  hemipterus   dried longans   light trap    
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ค าน า 
 

ประเทศไทยผลิตล าไยอบแห้งปริมาณ 129,254  ตัน มูลค่า 10,836 ล้านบาท  (ส านักงาน
เศรษฐกิจการเกษตร, 2555)  แหล่งปลูกล าไยส่วนใหญ่อยู่ทางภาคเหนือของประเทศไทย ตลาดล าไยของ
ไทยได้แก่ สาธารณรัฐประชาชนจีน ฮ่องกง อินโดนีเซีย สิงค์โปร์ ฝรั่งเศส เนเธอร์แลนด์ อังกฤษ และ คานา
ดา ล าไยอบแห้งมีสัดส่วนในการส่งออกถึง 70 % (ปริศนา และคณะ , 2551)   การแปรรูปล าไยสด เป็น
ล าไยอบแห้ง มีบทบาทในการช่วยเกษตรกรในช่วงฤดูกาล ที่มีปริมาณผลผลิตล าไยสดมากล้นตลาด  การ
ผลิตล าไยอบแห้งที่มีคุณภาพดี โดยน าล าไยสดมาล้างให้สะอาด คว้านเมล็ดออก ล้างให้สะอาด เทลงบน
ตะแกรง แล้วเรียงในถาดสแตนเลสที่เป็นรูโปร่ง น าเข้าอบที่อุณหภูมิ 70 ๐C เป็นเวลา 10 ชั่วโมง หลังจาก
นั้นอบต่อที่อุณหภูมิ 60 ๐C เป็นเวลา 4 ชั่วโมง จากนั้นทิ้งให้เย็นเตรียมบรรจุในถุงพลาสติกปิดให้แน่น เก็บ
ในอุณหภูมิ 4-10 ๐C หรือบรรจุในถุงสุญญากาศ เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้องส่งขายทั้งตลาดในประเทศ และ
ต่างประเทศ นอกจากนั้นการอบล าไยทั้งเปลือกท าได้ในตู้อบขนาดใหญ่ใช้อุณหภูมิ 100 ๐C เป็นเวลา 12 
ชั่วโมง   ประโยชน์ล าไยอบแห้ง ยับยั้งสารก่อมะเร็ง ลดอนุมูลอิสระในเม็ดเลือดขาว ลดอาการข้อเข่า
เสื่อม ใช้ผสมในเครื่องส าอางเพ่ือยับยั้งการเกิดเม็ดสีเมลานิน อุดมด้วยเกลือแร่ วิตามิน และกรดอะมิโน
หลายชนิด(กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปล าไยสีทอง, 2556) ในล าไยอบแห้งพบแมลงปนเปื้อน ที่ส าคัญชนิด
หนึ่งคือ ด้วงผลไม้แห้ง ท าลายผลไม้แห้ง  หรือเมล็ดพืชท าให้เป็นรอย มีขุยมูลท าให้สกปรก และเมื่อมีแมลง
ชนิดนี้เข้าท าลายมักพบควบคู่ไปกับเชื้อราและแบคทีเรีย  ท าให้เป็นปัญหาส าคัญส าหรับอุตสาหกรรมผลไม้
แห้ง  

ด้วงผลไม้แห้ง , Carpophilus  hemipterus เป็นแมลงศัตรูผลิตผลเกษตรหลังการเก็บเกี่ยวมักพบ
ในผลไม้แห้ง หรือผลไม้ที่สุกและใกล้เน่า มีขนาดล าตัว 2 - 4 มิลลิเมตร ปี 2551 ตรวจพบในล าไยอบแห้ง
ค้างปี 2546 – 2547  นอกจากนั้นพบแมลงปนเปื้อนในล าไยแห้งเก่านี้ หลายชนิด ได้แก่  ด้วงผลไม้แห้ง  
มอดฟันเลื่อย  มอดยาสูบ  มอดแป้ง สถานที่พบได้แก ่โรงเก็บล าไยจันทร์แสงสุภา โรงเก็บล าไย กระเบื้องใย
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หินโอฬารจงัหวัดล าพูน โรงเก็บล าไย สหกรณ์การเกษตรจอมทอง  จังหวัดเชียงใหม่ (พรรณเพ็ญ, 2551) 
การศึกษาชนิดของด้วงผลไม้แห้งที่ท าลายล าไยอบแห้ง วงจรชีวิต ที่อยู่อาศัยของแมลง พฤติกรรมการ
ตอบสนองต่อกับดักแสงไฟ เป็นแนวทางในการก าจัด และลดการปนเปื้อนในผลผลิตล าไยอบแห้งที่ใช้
บริโภคในประเทศ และเป็นสินค้าส่งออกที่มีคุณภาพ 

 
วิธีการทดลอง 

 
อุปกรณ์ 
 - ล าไยอบแห้ง 

- กล้องจุลทรรศน์  
- กับดักแสงไฟกาวเหนียวแบบติดผนัง  กับดักแสงไฟแบบตั้งพ้ืน 

 - สาร aluminium phosphide 
 - ผ้าพลาสติกปูพ้ืน ผ้าพลาสติกอย่างหนาขนาด 0.2 มิลลิเมตร  ถุงทราย 
 - ขวดแก้วปิดด้วยกระดาษซับ   ถุงพลาสติก   กล่องพลาสติก  พู่กัน 
 
วิธีการ 
       การศึกษาวงจรชีวิต 

- ส ารวจเก็บตัวอย่างด้วงผลไม้แห้งในแหล่งผลิตล าไยอบแห้ง วิเคราะห์ชนิด 
- ศึกษาวงจรชีวิตบนล าไยอบแห้ง และผลไม้แห้งชนิดอื่นได้แก่ มะม่วงหิมพานต์ 
- ศึกษาอุปนิสัย พฤติกรรมของแมลง ส ารวจแหล่งระบาดในโรงเก็บ สภาพแวดล้อมที่ท าให้เกิดการ

ระบาดโดยสุ่มล าไยจากโรงเก็บล าไยของเกษตรกร มาตรวจนับปริมาณแมลงในส่วนบน กลาง และระดับ
ล่างของถุงท่ีเก็บ  

- พิจารณาการจัดการป้องกันก าจัด  
การศึกษาระดับการติดตั้งกับดักแสงไฟ 
ระดับการติดตั้งกับดักแสงไฟที่มีประสิทธิภาพในการดักด้วงผลไม้แห้งในโรงเก็บ 
วางแผนการทดลองแบบ RCB 3 กรรมวิธี 6 ซ้ า 
1. ติดตั้งกับดักแสงไฟหลอดแบล็คไลท์ ก าลังไฟ 40 วัตต์แบบตั้งพ้ืน  
2. ติดตั้งกับดักแสงไฟติดผนัง แบบมีกาวเหนียว ที่ผนังระดับ 2 เมตร 
3. ติดตั้งกับดักแสงไฟติดผนัง แบบมีกาวเหนียว  ที่ผนังระดับ 3 เมตร 
-นับจ านวนแมลงที่พบในกับดักแสงไฟแต่ละกรรมวิธี แต่ละซ้ าโดยเก็บแมลงทุกวัน เป็นเวลา 6 วัน 
-บันทึกผลการทดลอง 
-น าตัวเลขวิเคราะห์ผลแตกต่างทางสถิติ 
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-บันทึกจ านวนด้วงผลไม้แห้งก่อนและหลังการติดตั้งกับดักแสงไฟ 
การศึกษาการป้องกันก าจัด : การใช้สารรม aluminium phosphide 
วางแผนการทดลองแบบ CRD 4 กรรมวิธี  4 ซ้ า 
1. ใช้สารรม aluminium phosphide 1 tablet คลุมกองทิ้งไว้ 7 วัน  
2. ใช้สารรม aluminium phosphide 2 tablets คลุมกองทิ้งไว้ 7 วัน 
3. ใช้สารรม aluminium phosphide 3 tablets คลุมกองทิ้งไว้ 7 วัน 
4. ไม่ใช้สารรม  คลุมกองทิ้งไว้ 7 วัน 

        -เลี้ยงขยายด้วงผลไม้แห้งให้มีปริมาณมากทุกระยะการเจริญเติบโต การเตรียมแมลง ระยะไข่-ใส่ด้วงผลไม้
อายุ 3-4 วันจ านวน 200 ตัวในขวดที่มีล าไยแห้ง50 กรัม ปิดด้วยกระดาษซับ ทิ้งไว้ให้วางไข่ 3 วัน เอาตัวด้วง
ออก ปิดด้วยกระดาษซับท าก่อนการทดลอง 3 วัน ระยะหนอน-ท าเช่นเดียวกันกับระยะไข่ ท าก่อนการทดลอง 
14 วัน ระยะดักแด้-ท าเช่นเดียวกันกับระยะหนอน ท าก่อนการทดลอง 20 วัน ระยะตัวเต็มวัย-ใส่ด้วงผลไม้อายุ 
3 - 4 วันจ านวน 200 ตัว ในขวดที่มีล าไยแห้ง50 กรัม ปิดด้วยกระดาษซับ ท าก่อนการทดลอง 1 วัน คลุมกอง
ล าไยแห้งขนาดพ้ืนที่ 1 ลูกบาศก์เมตรด้วยผ้าพลาสติกทาร์พอลิน ใส่ขวดแมลงที่เตรียมไว้ ทุกระยะการ
เจริญเติบโต ในกอง ใส่สารรมอะลูมิเนียมฟอสไฟด์ ตามกรรมวิธี ด้านล่างกอง  ทับด้วยถุงทราย  
 -สุ่มล าไยอบแห้งกรรมวิธีต่างๆ จ านวน 250  กรัมหลังการทดลอง ไปท าการตรวจความหวาน 
โดยใช้เครื่องวัดความหวาน refractometer  
 การบนัทึกข้อมูล 
  –นับจ านวนแมลงที่พบในแต่ละกรรมวิธีและอัตราการตาย  ระยะไข่นับหลังเสร็จสิ้นการรม 30 วัน    
ระยะหนอนนับหลังเสร็จสิ้นการรม 20 วัน    ระยะดักแด้ นับหลังเสร็จสิ้นการรม 7 วัน   ระยะไข่นับหลังเสร็จ
สิ้นการรม 3 วัน    น าตัวเลขวิเคราะห์ผลแตกต่างทางสถิติ 
 -บันทึกค่าความหวานของล าไยอบแห้งจากกรรมวิธีต่างๆ 
 -วิเคราะห์ผลแตกต่างทางสถิติ 
  
เวลาและสถานที่ท าการทดลอง 
 เริ่มท าการทดลอง เดือน ตุลาคม 2555 – กันยายน 2557  ที่ ห้องปฏิบัติการ กองวิจัยและพัฒนา
วิทยาการหลังการเก็บเก่ียวและแปรรูปผลิตผลเกษตร กรุงเทพฯ และโรงเก็บล าไยของเกษตรกร จังหวัด
ล าพูน 
 

ผลการทดลองและวิจารณ์ 
 

ท าการส ารวจเก็บตัวอย่างแมลงในล าไยอบแห้ง พบด้วงผลไม้แห้งเมื่อวิเคราะห์ชนิดแล้วพบว่าชื่อ  
Carpophilus  hemipterus เป็นด้วงอยู่ในวงศ์ Nitidulidae ชอบ ท าลายผลไม้แห้ง  เป็นปัญหาส าคัญ
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ส าหรับอุตสาหกรรมผลไม้แห้ง ทั้งตัวเต็มวัยและตัวหนอนร่วมกันท าลายผลไม้แห้งแต่หนอนจะท าลาย
มากกว่า   ปีกคู่หน้าสั้นไม่คลุมส่วนท้อง ปีกคู่หน้าสีน้ าตาลมีจุดสีเหลืองจางๆที่มุมขอบบนและปลายปีกเป็น
แถบสีเหลือง หนวดและขามีสีเหลือง   จากการเลี้ยงด้วยล าไยแห้งมี วงจรชีวิต ระยะไข่ 3 – 5 วันเฉลี่ย 
4.15 ± 0.81 วันระยะหนอน 15 – 20 วัน เฉลี่ย 17.30 ± 2.003 วัน ระยะดักแด้ 3 – 7 วันเฉลี่ย 4.85 ± 
1.31 วัน ตัวเต็มวัยมีอายุนานมากกว่า 2 เดือน  เมื่อเลี้ยงด้วยมะม่วงหิมพานต์แห้งจะมี ระยะไข่ 6 - 7 วัน
ระยะหนอน 35 - 37 วัน ระยะดักแด้ 7 - 10 วัน  ระยะตัวเต็มวัย 42-86 วัน (Table  1)  ด้วงผลไม้แห้ง C. 
hemipterus จะไม่ท าลายผลผลิตที่มีความชื้นต่ า ตัวเมียวางไข่ได้   1,071   ฟอง ตัวเต็มวัยมีความว่องไว 
ทั้งกลางวัน และกลางคืน บินไม่เก่งแต่สามารถเคลื่อนย้ายได้ไกลมากกว่า  3  กิโลเมตร(Mason , 2004) 

พฤติกรรมการท าลาย  หนอนที่เกิดใหม่จะกินเนื้อล าไยแห้งด้านในของผลเป็นส่วนใหญ่ สังเกตได้
จากขุยเศษอาหารและมูลของหนอน  บางครั้งอาศัยอยู่ตามผิวของผลล าไยแห้งที่ขรุขระด้านนอก ดักแด้จะ
ไม่มีปลอกหุ้ม  ดักแด้อยู่ภายในผลล าไยแห้ง    ปฏิกิริยาการตอบสนองต่อแสงไฟ   จากการทดลองศึกษา
พฤติกรรมการตอบสนองต่อกับดักแสงไฟพบว่าตัวเต็มวัยสามารถบินได้ว่องไวแม้ในเวลากลางวัน บินออก
จากแหล่งอาหารมาติดกับดักแสงไฟ  การติดตั้งกับดักแสงไฟ กาวเหนียวแบบติดผนัง ที่โรงงานผลิตผลไม้
อบแห้งชนิดต่างๆ ของผู้ประกอบการ จังหวัดสมุทรสาคร พบว่า ดักด้วงผลไม้แห้งได้ที่ ห้องเก็บวัตถุดิบ  3 
ตัว และห้องบ่มกล้วย 12   ตวั ห้องน้ าเชื่อม และห้องหม้อต้มห้องละ 1  ตัว 

 จากการส ารวจแหล่งระบาดพบล าไยแห้งที่เก็บไว้ข้ามปีที่โรงเก็บของเกษตรกร ต าบลบ้านธิ อ าเภอ
บ้านธิ จังหวัดล าพูน พบแมลงหลายชนิดแตใ่นปริมาณไม่มาก เช่น มอดยาสูบ ผีเสื้อข้าวโพด ด้วงกาแฟ ด้วง
ราไทเฟีย ด้วงผลไม้แห้ง เป็นต้น  

การสุ่มนับแมลง เพ่ือศึกษาการแพร่กระจายของแมลงชนิดต่างๆในกระสอบล าไยอบแห้งเก่าพบว่า
ด้านบนกระสอบ พบแมลงปริมาณมากสุด คือ มอดยาสูบ 17  ตัว  ด้วงกาแฟ 4  ตัว   หนอนผีเสื้อข้าวโพด  
1  ตัว  ส่วนกลางกระสอบพบผีเสื้อข้าวโพด หนอน และดักแด้ อย่างละ 1  ตัว  ส่วนดา้นล่างกระสอบพบ
ผีเสื้อข้าวโพด 1 ตัว  มอดยาสูบ 1  ตัว  และด้วงราไทเฟีย 1 ตัว   

การลดการปนเปื้อนในผลผลิตโดยใช้กับดักแสงไฟ กาวเหนียว แบบติดผนัง ที่ระยะความสูง 2เมตร
และ 3 เมตร พบว่าระดับการติดตั้งกับดักแสงไฟสูงจากพ้ืน 2 เมตร ดักจับด้วงผลไม้แห้งตัวเต็มวัยได้สูงสุด
เฉลี่ย 17.58 ตัว แตกต่างจากระดับ 1 เมตรเฉลี่ย 6.25  ตัว และ 3  เมตรเฉลี่ย   8.08   ตัว (Table  2 ) 

การทดลองการป้องกันก าจัดโดยใช้สารรมaluminium phosphide  พบว่าอัตรา 1 tablet ต่อ
พ้ืนที่กองรม 1 ลูกบาศก์เมตร สามารถก าจัดด้วงผลไม้แห้งได้ ท าให้ด้วงผลไม้แห้งตาย 100 % ทุกระยะการ
เจริญเติบโต(Table  3 ) โดยรสชาติความหวานไม่เปลี่ยนแปลง หลังการรม  7 วันโดยล าไยแห้งที่รมด้วย 
aluminium phosphide  อัตรา 1 tablet ต่อพ้ืนที่กองรม 1 ลูกบาศก์เมตรมีระดับความหวานเฉลี่ย  
29.90 brix ล าไยแห้งที่รมด้วย aluminium phosphide  อัตรา 2 tablets ต่อพ้ืนที่กองรม 1 ลูกบาศก์
เมตรมีระดับความหวานเฉลี่ย 28.40 brix  ล าไยแห้งที่รมด้วย aluminium phosphide  อัตรา  3 
tablets ต่อพ้ืนที่กองรม 1 ลูกบาศก์เมตรมีระดับความหวานเฉลี่ย   30.35 brix     ไมแ่ตกต่างจากล าไย
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แห้งจากกองที่ไม่ได้ใส่ aluminium phosphide  มีระดับความหวานเฉลี่ย  32.75 brix   (Table  4 ) ใน
การป้องกันก าจัดด้วงผลไม้แห้ง มีการทดลองใช้คาร์บอนไดออกไซด์ ในการก าจัดด้วงผลไม้แห้งชนิดนี้ พบว่า 
ดักแด้ และตัวเต็มวัยมีอัตราการตาย 100และ 90 %    ตามล าดับ เมื่อใช้ คาร์บอนไดออกไซด์    เป็นเวลา  
8  ชั่วโมง(Gbaye and Odeyemi , 2005) 

จากการส ารวจโรงเก็บล าไยในจังหวัดล าพูน เชียงใหม่ เกษตรกรมีขบวนการใช้ความร้อนในการ
อบแห้งทั้งเปลือกและแบบอบเนื้อล าไยแกะเมล็ด บรรจุใส่ถุงปิดผนึกส่งออกขายทั้งในและต่างประเทศไม่มี
การเก็บค้างปี ไม่พบปัญหาการระบาดและการปนเปื้อนของแมลง พบสาเหตุที่อาจท าให้มีการสะสมแมลง
คือในตู้อบมีผลล าไยตกค้างอยู่ นอกฤดูกาลถ้าไม่มีการอบจะเป็นที่สะสมแมลงได้  
 

สรุปผลการทดลอง 
 

            การศึกษาชีววิทยา นิเวศวิทยา และการป้องกันก าจัดด้วงผลไม้แห้ง ในล าไยอบแห้ ง โดยท าการ
ส ารวจเก็บตัวอย่างแมลงในล าไยอบแห้ง พบด้วงผลไม้แห้ง C. hemipterus เป็นด้วงอยู่ในวงศ์ Nitidulidae 
ชอบ ท าลายผลไม้แห้ง  เป็นปัญหาส าคัญส าหรับอุตสาหกรรมผลไม้แห้ง ทั้งตัวเต็มวัยและตัวหนอนร่วมกัน
ท าลายผลไม้แห้ง เลี้ยงด้วยล าไยแห้งมี วงจรชีวิต ระยะไข่เฉลี่ย 4.15 ± 0.81 วันระยะหนอน เฉลี่ย 17.30 
± 2.003 วัน ระยะดักแด้ เฉลี่ย 4.85 ± 1.31 วัน ตัวเต็มวัยมีอายุนานมากกว่า 2 เดือน จากการเลี้ยงด้วย
มะม่วงหิมพานต์แห้งมี วงจรชีวิต ระยะไข่ 6 - 7 วันระยะหนอน 35 - 37 วัน ระยะดักแด้ 7 - 10 วัน  ระยะ
ตัวเต็มวัย 42 - 86 วัน หนอนที่เกิดใหม่จะกินเนื้อล าไยแห้งด้านในของผลเป็นส่วนใหญ่ สังเกตได้จากขุยเศษ
อาหารและมูลของหนอน  บางครั้งอาศัยอยู่ตามผิวของผลล าไยแห้งที่ขรุขระด้านนอก ดักแด้จะไม่มีปลอก
หุ้ม  ดักแด้อยู่ภายในผลล าไยแห้ง   ตัวเต็มวัยสามารถบินได้ว่องไวแม้ในเวลากลางวัน บินออกจากแหล่ง
อาหารมาติดกับดักแสงไฟ   จากการส ารวจโรงเก็บล าไยในจังหวัดล าพูน เชียงใหม่ เกษตรกรมีขบวนการใช้
ความร้อนในการอบแห้งทั้งเปลือกและแบบอบเนื้อล าไยแกะเมล็ด บรรจุใส่ถุงปิดผนึกส่งออกขายทั้งในและ
ต่างประเทศไม่มีการเก็บค้างปี ไม่พบปัญหาการระบาดและการปนเปื้อนของแมลง พบสาเหตุที่อาจท าให้มี
การสะสมแมลงคือในตู้อบมีผลล าไยตกค้างอยู่ นอกฤดูกาลถ้าไม่มีการอบจะเป็นที่สะสมแมลงได้  การใช้สาร
รม aluminium phosphide อัตรา 1 tablet ต่อพ้ืนที่กองรม 1 ลูกบาศก์เมตร สามารถก าจัดด้วงผลไม้
แห้งได้ โดยรสชาติความหวานไม่เปลี่ยนแปลง ส่วนการลดการปนเปื้อนในโรงเก็บล าไยอบแห้งแบบโรงเรือน
ปิด การใช้กับดักแสงไฟแบบติดผนัง ช่วยดักจับตัวเต็มวัยด้วงผลไม้แห้งที่ปนเปื้อนอยู่ในผลผลิต จะช่วยลด
การปนเปื้อนได้ โดยการติดตั้งที่ระยะสูงจากพ้ืน 2 เมตรจะดักด้วงได้สูงสุด 
 
 

การน าไปใช้ประโยชน์ 
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   การศึกษาวงจรชีวิตของด้วงผลไม้แห้งท าให้ทราบลักษณะและอายุของด้วงระยะต่างๆที่หลบซ่อนใน
เนื้อล าไยแห้งซึ่งจะมีลักษณะเป็นเนื้อล าไยที่ซ้อนกันเป็นชั้น สังเกตได้จากขุย มูลของหนอนที่กินอยู่ภายใน 
นอกจากนั้นพบได้ในล าไยเก่า ที่เก็บไว้นาน หรือพบได้ในผลไม้ท่ีมีกลิ่นหมัก การลดการปนเปื้อนท าได้โดย
ติดตั้งกับดักกาวเหนียวแบบติดผนังระดับสูงจากพ้ืน 2 เมตรจะดักด้วงตัวเต็มวัยได้มากหรือหากมีความ
จ าเป็นต้องใช้สารรมเพ่ือก าจัดด้วงผลไม้แห้งทุกระยะการเจริญเติบโต สามารถใช้สาร aluminium 
phosphide ในอัตรา 1 tablet ต่อพ้ืนที่กอง 1 ตารางเมตร 
 

ค าขอบคุณ 
 

 ขอขอบคุณดร.ภานุมาศ  โคตรพงศ์และคณะ กลุ่มงานพืชสวนหลังการเก็บเก่ียว กลุ่มวิจัยพัฒนา
เทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว ที่ให้ความอนุเคราะห์เครื่องวัดความหวานrefractometer ในการทดลองครั้งนี้ 
 

เอกสารอ้างอิง 
 
กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปล าไยสีทอง 2556. การแปรรูปล าไยอบแห้งสีทอง .แผ่นพับเผยแพร่กลุ่ม 

วิสาหกิจชุมชนสหกรณ์การเกษตรจังหวัดล าพูน. 4 หน้า 

ปริศนา  หาญวิริยะพันธุ์  อนันต์  อักษรศรี  นิพัฒน์  สุขวิบูลย์  ศิริพร  หัสสรังสี  พิจิตร  ศรีปินตา  พัชรา 

ภรณ์  ลีลาภิรมย์กุล  ชวนชื่น  เดี่ยววิไล  และสมเพชร  เจริญสุข. 2551. การผลิตล าไยนอกฤดูเพื่อ 

การส่งออก. ส านักวิจัยและพัฒนาการเกษตร เขตที่ 1 กรมวิชาการเกษตร 74 หน้า  

พรรณเพ็ญ ชโยภาส  2551. รายงานผลการตรวจชนิดแมลงในล าไยอบแห้งค้างปี 2546 – 2547. กลุ่มวิจัย 

พัฒนาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว ส านักวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูป
ผลิตผลเกษตร 3 หน้า  

ส านักงานเศรษฐกิจการเกษตร 2555.สืบค้นใน http //:www.oae.go.th วันที่ 10 สิงหาคม 2556  

Gbaye ,O. A. and  O. O. Odeyemi . 2005. Evaluation of hypercarbia atmosphere on the  

mortality of dried fruit beetle , Carpophilus  hemipterus . J. of Food , Agriculture 
and Environment. V 3 : 43 – 46. 

Mason, L. J. 2004. Dried fruit beetle (Carpophilus  hemipterus (L.)) and corn sap beetle  
(Carpophilus  dimidiatus (L.)) Family Nitidulidae. Stored Product Pests. Department 
of Entomology Purdue Extension. Purdue University. E-229-W 2p. 



9 

 

 
 
Table 1  Life cycle of the dried fruit beetle , C. hemipterus reared on dried longans and 
dried cashew nut in the laboratory of Postharvest Technology research and development 
group during the year 2013 – 2014 

Stage of 
development 

Duration(days) of C. hemipterus when 
reared with 

Note 

Dried longans Dried cashew nut 
Egg 3 – 5 6 -7 Reared in room  

Larvae 15 – 20 35 – 37 temperature  
Pupae 3 – 7 7 – 10  
Adults >2 mths 42 - 86  

 
Table 2  Number of the dried fruit beetle , C. hemipterus on the difference level of the 
light trap in the laboratory of Postharvest Technology research and development group 
during the year 2013 – 2014 
     

Treatment Average number of the dried fruit 
beetles1/ 

Floor type 1      6.25 b 2/ 
Wall type 2 17.58 a 
Wall type 3  8.08 b 

               CV(%)                       57 
1/ average from 6 replications 
2/ number follow by same letter in the same column showed no significant difference at 
95 % level of confidence by DMRT 
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Table 3  Fumigation dried longans with aluminium phosphide to control the dried fruit 
beetle , C.  hemipterus  in the laboratory of Postharvest Technology research and 
development group during the year  2013 – 2014 

 
 
Rate of 
aluminium 
phosphide  

Mortality of dried fruit beetles in various stage1/ (%) 
egg larvae pupae adult 

1 tablet 100 100 100 100 
2 tablets 100 100 100 100 
3 tablets 100 100 100 100 
control 4.29 1.81 16.67 9.65 

1/ average from 4 replications 
 
 
Table  4  Testing on sweetness by refragtometer sampling after fumigation dried longans 
with  

  aluminium phosphide (Ph3) to control the dried fruit beetle, C. hemipterus in the 
laboratory   

  of  Postharvest Technology research and development group during  2013 – 2014 
 
Rate of 
Ph3/1m3 

Sweetness(brix) of dried longans after fumigation 7 
days (%) 

average1/ 

R1 R2 R3 R4 
1 tablet 30.40 27.50 30.40 31.50 29.90 
2 tablets 28.70 32.20 27.40 25.30 28.40 
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3 tablets 31.30 30.80 30.50 28.80 30.35 
control 31.90 27.30 33.30 38.40 32.73 
     F=1.53 ns 
CV(%)     9.53 
1/ average from 4 replications 

 
 
 
 

    
Fig. 1 Damage on dried longans 
 

                                                        
Fig. 2 Egg of dried fruit beetle                                  Fig. 3 larva of dried fruit beetle 
 

                                                 
Fig. 4  Pupa of dried fruit beetle                              Fig. 5 Adult of dried fruit beetle 
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Fig. 3 Refractometer for sweetness testing                 Fig. 4 Sweetness testing on           
                                                                                    dried longans 
 
 
 
 


