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รายงานผลงานเร่ืองเต็มการทดลองที่สิ้นสุด 

1. แผนงานวิจัย : -   

2. โครงการวิจัย : เทคโนโลยีการจัดการหลังการเก็บเก่ียวเพ่ือรักษาคุณภาพเงาะพันธุ์โรงเรียน  

กิจกรรม: -     

3. ชื่อการทดลอง (ภาษาไทย) :  การจัดการเพลี้ยแป้งลาย (Ferrisia virgata (Cockerell)) บนผลเงาะหลังการ

เก็บเก่ียว  

ชื่อการทดลอง (ภาษาอังกฤษ) Postharvest harvest management of striped mealybug (Ferrisia 

virgata (Cockerell) on rambutan 

4. คณะผู้ด าเนินงาน 

 หัวหน้าการทดลอง :  นางสาวพณัญญา พบสุข สังกัด    กวป. 

 ผู้ร่วมงาน            :    นางสาวดวงสมร สุทธิสุทธิ ์ สังกัด    กวป. 

                             นางสาวศรุตา สิทธิไชยากุล สังกัด    กวป. 

                            นางสาวรัตนาพร ไชยศรี สังกัด กวป. 

5. บทคัดย่อ 

ปัญหาที่ส าคัญประการหนึ่งของการส่งออกเงาะในประเทศไทยไปยังต่างประเทศ โดยเฉพาะในตลาดยุโรป 

คือ การปนเปื้อนของเพลี้ยแป้งลาย Ferrisia virgata (Cockerell)) การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือการหาวิธีการ

ก าจัดเพลี้ยแป้งบนผลเงาะหลังการเก็บเกี่ยว ด้วยการแช่น้ าเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 นาที และ

เป่าด้วยลมที่แรงดัน 30 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว (30 วินาที) การจุ่มน้ าร้อนที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 

นาที แช่น้ าเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 นาที และเป่าด้วยลมที่แรงดัน 30 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว (30 

วินาที) การเป่าผลเงาะด้วยลมที่แรงดัน 30 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว (30 วินาที) และกรรมวิธีควบคุม (ไม่จุ่มสารใดๆ 

และไม่เป่าลม) ท าการศึกษาที่ห้องปฏิบัติการของกลุ่มวิจัยและพัฒนาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวพืชไร่ กองวิจัย

และพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร ระหว่างเดือน ตุลาคม 2561 ถึง เดือนกันยายน 

2562  ผลการทดลองพบว่าการจุ่มน้ าร้อนที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 นาที แช่น้ าเย็นที่อุณหภูมิ 5 

ตารางองศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 นาที และเป่าด้วยลมที่แรงดัน 30 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว (30 วินาที) มีประสิทธิภาพ

มากที่สุดในการก าจัดเพลี้ยแป้ง ส าหรับการทดสอบคุณภาพเงาะ หลังการเก็บรักษาจ านวน 0 3 6 และ 9 วัน 

พบว่า การจุ่มน้ าร้อนที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 นาที แช่น้ าเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เป็น

เวลา 1 นาที และเป่าด้วยลมที่แรงดัน 30 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว (30 วินาที)  มีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักน้อย
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ที่สุด เมื่อเปรียบเทียบกับกรรมวิธีอ่ืน  และไม่มีผลต่อคุณภาพของเงาะด้าน ค่าความสว่างของสีเปลือก ความแน่น

เนื้อ ค่าความหวาน ค่าความเป็นกรด ไม่มีผลต่อคุณภาพ 

 

Abstract   

The contamination of Ferrisia virgata ( Cockerell)) usually occur in post-harvest rambutan.                

Consequently, the objective of this study was to determine the treatments for controlling                 

F. virgate of on rambutan. The experiment was carried out under laboratory condition at 

Postharvest Technology on Field crops Research and Development Group, Postharvest and 

Processing Research and Development Division during October 2017 to September 2018.  This 

research was conduct to study the effectiveness of the dipping cooling water treatment at 5oC (1 

minute), hot water treatment at 50oC(1 minute) and  blower of power treatment at 30 PSI (30 

sec). The experimental was completely randomize design (CRD). The result shown that the 

dipping hot water treatment at 50oC (1 minute) combined with cooling water treatment at 5oC           

(1 minute) and blower of power 30 PSI (30 sec) was an effective in killing mealybugs. Moreover, 

the dipping hot water treatment at 50oC (1 minute) combined with cooling water treatment at 

5oC (1 minute) and blower of power treatment at 30 PSI (30 sec) had lower weight loss than other 

treatments. While blower of power 30 PSI (30 sec) had highest weight loss.The quality of rambutan 

such as the brightness, redness yellowness, firmness, TSS and TA were not significant difference 

between all treatments. 

6. ค าน า 

ประเทศไทยเป็นผู้ผลิตและส่งออกผลไม้เขตร้อนรายใหญ่ของประเทศอาเซียนโดย “เงาะ” (Nephelium 

lappaceum L.) เป็นหนึ่งในผลไม้เขตร้อนส าคัญ และแหล่งผลิตส าคัญอยู่ที่จังหวัดจันทบุรี  ชุมพร และ

นครศรีธรรมราช สถานการณ์การผลิตและส่งออกเงาะในปี 2562 ผลผลิตรวมทั้งประเทศ 726,809 ตัน มีปริมาณ

การส่งออก 15,912 ตัน คิดเป็นมูลค่าการส่งออก 293 ล้านบาท (ส านักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2562) ส าหรับ

ตลาดส่งออกเงาะสดที่ส าคัญคือ สหรัฐอเมริกา สหรัฐอาหรับเอมิเรตส์ จีน มาเลเซีย สิงคโปร์ เวียดนาม และ

ซาอุดิอาระเบีย  ประเทศไทยสามารถผลิตเงาะได้ 7-8 เดือนต่อปี แต่ปัญหาที่ส าคัญประการหนึ่งในการส่งออกเงาะ
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สดคือ พบการปนเปื้อนของเพลี้ยแป้งบนผลเงาะ ติดมากับผลเงาะตั้งแต่อยู่ในแปลงจนกระทั่งถึงขั้นตอนการคัด

บรรจุ ส่งผลให้เกิดปัญหาจากการน าเข้าสินค้าจากต่างประเทศ  

เพลี้ยแป้ง (Hemiptera: Pseudococcidae) เป็นแมลงปากดูดท าลายเงาะโดยตัวอ่อนและตัวเต็มวัย
ดูดน ้าเลี้ยงจากส่วนต่างๆของเงาะ เช่น ผล ช่อดอก และกิ่งอ่อน ด้วยการใช้ส่วนของปากที่มีลักษณะเป็นท่อยาว
เรียกว่า stylet พวกที่ท าลายผลจะดูดกินน ้าเลี้ยงจากผลเงาะบริเวณขั้วผลและโคนขนของผลเงาะ ถ้าเข้าท าลาย
รุนแรงในระยะผลอ่อนจะท าให้ผลร่วง (Williams และ Watson, 1988) นอกจากนี้เพลี้ยแป้งบางชนิดยังสามารถ
ขับถ่ายสารเหลวที่มีลักษณะเป็นน ้าเหนียวๆ เรียกว่า มูลหวาน (honeydew) ออกมาเนื่องจากสิ่งขับถ่ายของเพลี้ย
แป้งเหล่านี้จะเป็นที่อยู่อาศัยและอาหารของราด าท าให้ราด าเจริญเติบโตได้อย่างรวดเร็วปกคลุมใบและผล ใบจึงไม่
สามารถสังเคราะห์แสงได้อย่างเต็มที่การเจริญเติบโตลดลง ถ้าเกิดขึ้นที่ผลจะท าให้ผลเงาะเจริญเติบโตได้ไม่เต็มที่
และท าให้ผลเงาะสกปรกซึ่งเป็นลักษณะที่ไม่ต้องการของตลาดทั้งภายในประเทศและต่างประเทศ เพลี้ยแป้งที่เข้า
ท าลายเงาะในประเทศไทยมี 4 ชนิด คือ  Ferrisia virgata (Cockerell) Planococcus lilacinus (Cockerell) 
Planococcus minor (Maskell) และ  4. Rastrococcus sp. โดย เพลี้ ยแป้ ง  F. virgata, P. lilacinus และ                      
P. minor เข้าท าลายเงาะในส่วนที่เป็นกิ่งอ่อนและผลเงาะ ส่วนชนิด Rastrococcus sp. เข้าท าลายในส่วนของ
เงาะที่เป็นช่อดอก ซึ่งในจ านวนเพลี้ยแป้งทั้ง 4 ชนิดนี้ เพลี้ยแป้ง F. virgata มีความส าคัญและมีการระบาดรุนแรง
ที่สุดในประเทศไทย  

การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวส าหรับเงาะในโรงคัดบรรจุ ก่อนส่งออกถึงผู้บริโภค เป็นเรื่องที่ส าคัญที่ต้องมี
การศึกษาและพัฒนาการจัดการการปนเปื้อนของแมลงหลังการเก็บเกี่ยวให้ มีประสิทธิภาพเพ่ิมมากขึ้น เพ่ือเป็น
การช่วยลดต้นทุนค่าใช้จ่ายในการจัดการ สามารถเพ่ิมมูลค่าและปริมาณการส่งออกผลผลิตสู่ผู้บริโภคต่างประเทศ  
การจัดการหลังการเก็บเกี่ยวส าหรับเงาะในโรงคัดบรรจุ มีการล้างท าความสะอาด การแช่สารละลายเคมี เพ่ือ
ควบคุมโรคและแมลงศัตรู แต่ยังไม่สารมารถก าจัดเพลี้ยแป้งที่ติดไปกับผลเงาะได้หมด จึงมีความจ าเป็นต้องศึกษา
หาวิธีการเพ่ือใช้ในการก าจัดเพลี้ยแป้งลายที่ติดมากับผลเงาะไปให้ได้หมด เพ่ือความสะดวกรวดเร็ว โดยผลผลิตไม่
เสียคุณภาพ การใช้วิธีทางภาพและวิธีกลเป็นทางเลือกหนึ่งในการน าวิธีการต่างๆ โดยที่ไม่ใช้สารเคมีมาป้องกันและ
ก าจัดแมลง  เช่น ใช้ความร้อน ความเย็น และการเป่าลม ช่วยลดการปนเปื้อนของเพลี้ยแป้งบนผลเงาะหลังการ
เก็บเกี่ยว ซึ่งความร้อนมีผลต่อการตายของแมลง มีรายงานว่า การใช้น้ าร้อนที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 60 วินาที สามารถก าจัดเพลี้ยแป้ง Cataenococcus ensete ที่พบบนผลกล้วยเอธิโอเปียได้หมด และไม่
กระทบต่อคุณภาพ (Sisay et al., 2018) และ อีกท้ังผลของการใช้น้ าร้อนอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 
วินาที ลดจุลินทรีย์ได้ทั้งหมด (มนัชญา, 2553) พรรณเพ็ญและคณะ (2554) รายงานว่า การก าจัดเพลี้ยไฟบนผล
มะระขี้นกหลังการเก็บเกี่ยว พบว่าการใช้ความเย็น 15 องศาเซลเซียส ร่วมกับการเป่าลม 30 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว 
นาน 2 นาทีต่อผล ให้ผลดีในการก าจัดเพลี้ยไฟได้อย่างมีประสิทธิภาพ การศึกษาในครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษา
หากรรมวิธีที่เหมาะสมในการก าจัดเพลี้ยแป้งบนผลเงาะเพ่ือการส่งออก ที่ไม่กระทบต่อคุณภาพของผลเงาะหลัง
การเก็บรักษา 
 

7. วิธีด าเนินการ   
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- อุปกรณ์ 
1. เงาะพันธุ์โรงเรียน 
2. ฟักทองพันธุ์ศรีเมือง 
3. เพลี้ยแป้งลาย (Ferrisia virgate) 
4. ถุงพลาสติก LDPE(low density polyethylene) 
5. เครื่องเป่าลม 
6. เครื่องวัดอุณหภูมิ 
7. เครื่องวัดสี 
8. เครื่องวัดค่าความหวาน (Refractormeter) 
9. เครื่องชั่งดิจิตอล 
10. กระติกน้ าร้อน 

 
- วิธีการ  

 1.การเพาะเลี้ยงเพลี้ยแป้งลาย F.virgata ในเงาะบนผลฟักทองเพ่ือใช้ในการทดสอบ 
 1.1 การเก็บตัวอย่างเพลี้ยแป้ง ส ารวจและเก็บตัวอย่างเพลี้ยแป้งเงาะจากผลเงาะ โดยน าตัวอย่าง
บางส่วนส่งไปจ าแนกชนิดที่กลุ่มงานอนุกรมวิธานแมลง ส านักวิจัยพัฒนาการอารักขาพืช กรมวิชาการเกษตร เมื่อ
ทราบเป็นที่แน่ชัดแล้วว่าตัวอย่างที่เก็บมาเป็นเพลี้ยแป้งลาย (F. virgata) จึงท าการเพาะเลี้ยงเพลี้ยแป้งเงาะจาก
แหล่งดังกล่าว 

1.2 การเลี้ยงขยายพ่อแม่พันธุ์ส าหรับทดลอง พืชอาหาร คือฟักทองพันธุ์ศรีเมือง โดยเลือกฟักทองพันธุ์ศรี

เมืองที่มีผิวขรุขระ ผลสีเขียว ไม่อ่อนเกินไป ท าความสะอาดขัดด้วยแปรงสีพันและน้ ายาล้างจาน  แช่ด้วยน้ ายาล้าง

ผักผลไม้เพ่ือก าจัดพวกไข่เพลี้ยแป้ง และแมลงชนิดอ่ืนๆที่อาจติดมากับผลฟักทอง และล้างออกด้วยน้ าเปล่า และ

น ามาผึ่งลมให้แห้ง น าพู่กันเขี่ยเพลี้ยแป้งจากฟักทองลูกเก่า ลงฟักทองลูกใหม่ โดยเขี่ยเพลี้ยแป้งตัวเต็มวัยเพศเมีย               

15-20 ตัว จากผลฟักทองที่มีเพลี้ยแป้ง หลังจากนั้น 7 วัน เอาตัวออก และน าผลฝักทอง มาใส่ในกรงเลี้ยงแมลง น า

ผ้าสีด ามาคลุมกรงไว้ ทิ้งไว้จนกระทั่งเพลี้ยแป้งลายกลายเป็นตัวเต็มวัย ส าหรับใช้เป็นพ่อแม่พันธุ์ในการทดลอง 

ก าหนดเปลี่ยนฟักทองใหม่ในทุก 1 เดือน หรือเมื่อเริ่มมีประชากรหนาแน่นเต็มผลฟักทอง ปล่อยตัวเต็มวัยเพลี้ย

แป้งเพศเมีย จ านวน 30-40 ตัว ลงในฟักทองพันธุ์ศรีเมือง ท าก่อนการทดลอง 21 วัน 

1.3 การเตรียมเพลี้ยแป้งเพ่ือใช้การทดสอบบนผลเงาะ วางผลเงาะบนผลฟักทองที่มีเพลี้ยแป้งวัย 2-3 วาง

ผลเงาะจ าวน 3-4 ผลต่อฟักทอง 1 ลูก ตั้งทิ้งไว้ 30- 60 นาที เพ่ือให้เพลี้ยแป้งย้ายขึ้นมากเกาะผลเงาะ จ านวน 30 

ตัวต่อเงาะ 1 ผล จากนั้นน าผลเงาะใส่ลงในแก้วพลาสติก ปิดด้วยผ้าขาวบาง รัดปากด้วยยางวง คลุมด้วยผ้าสีด า ทิ้ง

ไว้ 1 คืน ก่อนวันทดสอบ 1 วัน เพ่ือให้เพลี้ยแป้งเกาะติดผลเงาะให้ได้จ านวนมากท่ีสุด วันถัดมานับจ านวนเพลี้ยแป้ง

ทั้งหมด ให้ได้ 10 ตัวต่อผล เพ่ือท าการทดสอบ  
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2.การจัดการเพลี้ยแป้งลาย Ferrisia virgata (Cockerell) บนผลเงาะหลังการเก็บเก่ียว 

วางแผนการทดลองแบบ CRD ประกอบด้วย 4 กรรมวิธี กรรมวิธีละ 5 ซ้ าๆ ละ 10 ผลดังนี้  

กรรมวิธีที่ 1 แช่น้ าเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 นาที หลังจากนั้นน าผลเงาะมาเป่าด้วยลม

ที่แรงดัน 30 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว (30 วินาที) 

กรรมวิธีที่ 2 จุ่มน้ าร้อนที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 นาที แช่น้ าเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 1 นาที หลังจากนั้นน าผลเงาะมาเป่าด้วยลมที่แรงดัน 30 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว (30 วินาที) 

กรรมวิธีที่ 3 เป่าผลเงาะด้วยลมที่แรงดัน 30 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว (30 วินาที) 

กรรมวิธีที่ 4 กรรมวิธีควบคุม (ไม่จุ่มสารใดๆ และไม่เป่าลม) 

3. การทดสอบวิธีการจัดการเพลี้ยแป้งลาย F. virgata บนผลเงาะหลังการเก็บเก่ียว 

ตรวจนับจ านวนเพลี้ยแป้งลายบนผลเงาะหลังการทดสอบ โดยนับทั้งจ านวนตัวเป็นและจ านวนตัวตาย 

หลังจากการทดสอบ 

4. การจัดการเพลี้ยแป้งลายที่มีผลต่อคุณภาพเงาะ 
 การตรวจสอบคุณภาพผลเงาะหลังจากผ่านการทดสอบในข้อ 3 โดยน าผลเงาะที่เก็บเกี่ยวใหม่ท าตาม

กรรมวิธีที่ก าหนด และน าผลเงาะจ านวน 10 ลูกต่อ 1 ถุง จ านวน กรรมวิธีละ 12 ถุง น ามาบรรจุในถุงชนิด LDPE 

เก็บรักษาที่ตู้ควบคุมอุณหภูมิ 13±2 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ 90±5 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 0 3 6 และ 

9 วัน และท าการตรวจลักษณะคุณภาพของเงาะ ได้แก่ การเปลี่ยนแปลงสีเปลือก การสูญเสียน้ าหนัก                   

ความแน่นเนื้อ ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ และปริมาณกรดที่ไตเตรทได้ จากนั้นน าข้อมูลมาวิเคราะห์ผลทาง

สถิติ 

- เวลาและสถานที่   

ระยะเวลาด าเนินการ เดือน ตุลาคม 2561 - กันยายน 2562 รวม 2 ปี  

สถานที่ด าเนินการ   จังหวัดแปลงเงาะเกษตรกร จันทบุรี และกองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บ

เกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร 

8. ผลการทดลองและวิจารณ์ 

 ผลการทดสอบวิธีการจัดการเพลี้ยแป้งลาย F. virgata บนผลเงาะหลังการเก็บเกี่ยว (Table 1) พบว่า
กรรมวิธีที่ 2  คือ จุ่มน้ าร้อนที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 นาที แช่น้ าเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 1 นาที หลังจากนั้นน าผลเงาะมาเป่าด้วยลมที่แรงดัน 30 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว นาน 30 วินาที มีจ านวน
ค่าเฉลี่ยของเพลี้ยแป้งทีเ่หลือบนผลเงาะน้อยที่สุด เท่ากับ 0.75 ตัวต่อผล  รองลงมาคือ กรรมวิธีที่ 1 การแช่น้ าเย็น 
5 oC (1 นาท)ี + เป่าลมที่แรงดัน 30 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว นาน 30 วินาที  ส่วนกรรมวิธีที่ 3 คือ เป่าลมที่แรงดัน 30 
ปอนด์ต่อตารางนิ้ว (30 วินาที)  และกรรมวิธีควบคุม คือ ไม่จุ่มสารใดๆ และไม่เป่าลม เท่ากับ 1.32 2.52 และ 
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9.25 ตัวต่อช่อ ตามล าดับ จะเห็นได้ว่าการจุ่มน้ าร้อนสามารถก าจัดและลดจ านวนเพลี้ยแป้งบนผลเงาะได้ ส่วนการ
แช่น้ าเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 นาที นอกจากเป็นการป้องกันไม่ให้ผลเงาะสูญเสียคุณภาพแล้ว 
ความเย็นมีส่วนท าให้บริเวณส่วนปาก(stylet) ของเพลี้ยแป้งที่เกาะยึดผลเงาะหลวมได้ เมื่อน ามาเป่าลมที่แรงดัน 
30 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว (30 วินาที) จะท าให้เพลี้ยแป้งบนผลเงาะหลุดออกได้ง่ายขึ้น สอดคล้องกับ Gould and 
McCure (2000) รายงานว่าการใช้ความร้อนในการก าจัดเพลี้ยแป้งในมะนาวที่อุณหภูมิ 49 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 20 นาที มีประสิทธิภาพมากที่สุดในการก าจัดเพลี้ยแป้ง  และ ในองุ่นพบว่าการจุ่มน้ าร้อนที่ 52 องศา
เซลเซียส เวลา 5 นาที สามารถจัดเพลี้ยแป้งในองุ่นได้ถึง 99.9% (Held et al., 2001)  Dentener et al.(1996) 
ศึกษาวิธีการก าจัดเพลี้ยแป้ง โดยการเป่าลมเป่าเพ่ือก าจัดเพลี้ยแป้งบนผลลูกพลับ ที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 3 ชั่วโมง พบว่าสามารถก าจัดเพลี้ยแป้ง (longtailed mealybug) ไดอ้ย่างมีประสิทธิภาพ  ดังนั้นการใช้
ความร้อนนอกจากจะก าจัดแมลงแล้ว ยังมีประสิทธิภาพในการยับยั้งความรุนแรงของโรคที่เกิดในผลไม้ได้ และไม่มี
พิษตกค้าง(รัตตาและคณะ, 2561)  แต่ในการทดลองครั้งนี้พบว่าวิธีการเป่าผลเงาะด้วยลมที่แรงดัน 30 ปอนด์ต่อ
ตารางนิ้ว เพียงอย่างเดียว พบว่าไม่มีประสิทธิภาพในการก าจัดเพลี้ยแป้งได้ เนื่องจากการใช้ลมได้ก าจัดความชื้น
จากตัวเพลี้ยแป้ง ท าให้เพลี้ยแป้งติดแน่นอยู่กับเปลือก ส่งผลให้ก าจัดได้ยากขึ้น  
 

2. การจัดการเพลี้ยแป้งต่อคุณภาพผลเงาะ        

 ผลเงาะภายหลังการทดสอบด้วยกรรมวิธีต่างๆ หลังการเก็บรักษาจ านวน 0 3 6 และ 9 วัน (Table 2) 

พบว่า กรรมวิธี การจุ่มน้ าร้อน 50oC (1นาที) แช่น้ าเย็น 5oC (1นาที) และ เป่าลม 30 ปอนด์(30 วินาที) มี

เปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักของผลเงาะน้อยที่สุด เท่ากับ 0.65 เปอร์เซ็นต ์ส่วนกรรมวิธีอ่ืนๆ มีค่าเปอร์เซ็นต์การ

สูญเสียน้ าหนักใกล้เคียงกับกรรมวิธีควบคุม สอดคล้องกับ สมทบ และคณะ(2549) รายงานว่า การใช้น้ าร้อนที่ระดับ

อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส นาน 2 นาที ในผลส้มโชกุน สามารถช่วยลดการสูญเสียน้ าหนักผลไม้ได้ดีที่สุด การจุ่ม

น้ าร้อนจึงเป็นวิธีหนึ่งที่ช่วยอายุการเก็บรักษาผลเงาะ ซึ่งช่วยชะลอการเปลี่ยนแปลงทางสรีวิทยา ซึ่งวิธีนี้สามารถ

ช่วยลดการสูญเสียน้ าหนักผลเงาะได้ดีที่สุด เช่นเดียวกับ Faiz et al., (2017) รายงานว่า การจุ่มน้ าร้อน 56 องศา

เซลเซียส (1 นาที) ร่วมกับการจุ่มสาร oxalic acid 10% (10 นาที) และการเก็บรักษาในถุงปรับสภาพบรรยากาศ

(modified atmosphere packaging) เป็นวิธีที่มีประสิทธิภาพมากในการรักษาคุณภาพและยืดอายุการเก็บรักษา

ผลเงาะ ส่วนกรรมวิธี 3 คือ การเป่าลม 30 ปอนด ์(30 วินาที) มีเปอร์เซ็นต์ค่าการสูญเสียน้ าหนักมากที่สุด เท่ากับ 

2.55%  

ผลของความแน่นเนื้อของผลเงาะ(Table 3) พบว่าค่าความแน่นเนื้อในทุกกรรมวิธี ไม่มีความแตกต่างทาง
สถิติ ทุกกรรมวิธีมีแนวโน้มค่าความแน่นเนื้อลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา  การเปลี่ยนแปลงของสีผิวเปลือก
เงาะ พบว่าค่าความสว่าง L* (ค่าความสว่าง) (Table 4) ลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา ส่งผลให้เปลือกและขน
เงาะเปลี่ยนสีจากสีแดงเข้มเเปลี่ยนเป็นสีน้ าตาลคล้ า และการเปลี่ยนแปลงของค่า a*(ค่าสีแดง-เขียว) (Table 5) 
พบว่าในทุกกรรมวิธีไม่มีความแตกต่างทางสถิติ และมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษา โดยสีเปลือก
ของเงาะมีสีไปทางเฉดสีแดงมากขึ้น 
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 ส าหรับคุณภาพทางเคมีของผลเงาะ ได้แก่ ปริมาณกรดที่ไตเตรดได้ (Table 7)  และปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ าได้ (TSS) (Table 8) พบว่า ในทุกกรรมวิธีไม่มีความแตกต่างทางสถิติ โดยผลเงาะในทุกกรรมวิธีจะมีค่า
ลดลง ตามระยะเวลาการเก็บรักษานานที่ขึ้น 

 

9.สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ: 

 การจัดการเพลี้ยแป้งลาย (F. virgata) บนผลเงาะหลังการเก็บเกี้ยว  พบว่ากรรมวิธีจุ่มน้ าร้อนที่อุณหภูมิ 

50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 นาที แช่น้ าเย็นที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 นาที หลังจากนั้นน าผล

เงาะมาเป่าด้วยลมที่แรงดัน 30 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว นาน 30 วินาที   มีประสิทธิภาพในการก าจัดเพลี้ยแป้งได้มาก

ที่สุด จะเห็นได้ว่าการใช้กรรมวิธีร่วมกัน สามารถก าจัดเพลี้ยแป้งได้ผลที่ดีกว่า กรรมวิธีเดี่ยวๆ เนื่องจากความร้อน

มีผลต่อการตายของเพลี้ยแป้ง และน้ าเย็นมีส่วนช่วยในการรักษาคุณภาพ และความเย็นยังมีส่วนช่วยในการท าให้

เพลี้ยแป้ง ปลดปล่อยส่วนของปากเพลี้ยแป้ง(stylet) ที่ฝังอยู่นผลเงาะ เมื่อน าไปเป่าลมด้วยแรงดัน 30 ปอนด ์นาน 

30 วินาที จะท าให้เพลี้ยแป้งหลุดออกจากผลเงาะได้ง่ายขึ้น  และในทางคุณภาพพบว่า กรรมวิธีนี้มีการสูญเสีย

น้ าหนักน้อยที่สุด เมื่อเปรียบเทียบกับกรรมวิธีอ่ืน  แต่ในกรรมวิธีการเป่าลม 30 ปอนด์ นาน 30 วินาที พบว่า มี

เปอร์เซ็นตก์ารสูญเสียน้ าหนักมากท่ีสุด เนื่องจากผลของการเป่าลมท าให้ผลเงาะสูญเสียความชื้น และท าให้ผลเงาะ

เหี่ยวอย่างรวดเร็ว ส่วนคุณภาพด้านอ่ืนของเงาะ ได้แก่  ค่าความสว่างของสีเปลือก ความแน่นเนื้อ ค่าความหวาน 

ค่าความเป็นกรด ไม่มีผลต่อคุณภาพ   

10. การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์: 
กลุ่มเป้าหมายคือ  หน่วยงานของภาครัฐ และภาคเอกชนที่เกี่ยวข้อง  และกลุ่มเกษตรกรผู้ปลู กเงาะ 

รวมทั้งผู้ส่งออกเงาะ โดยสามารถใช้ข้อมูลที่ได้รับ ซึ่งเป็นข้อมูลด้านการป้องกันก าจัดเพลี้ยแป้งเงาะเพ่ือการส่งออก
และเป็นข้อมูลส าหรับผู้สนใจเพ่ือศึกษาต่อยอดต่อไป นอกจากนี้ยังเพ่ิมโอกาสให้ผู้ส่งออกเงาะและผลไม้ไทยชนิด
อ่ืนๆ ที่มีศักยภาพในการส่งออก มีตลาดรองรับเพ่ิมข้ึน เช่น ตลาดสหรัฐอเมริกาและประเทศอ่ืนๆ  
 

11. ค าขอบคุณ:  

 ขอขอบพระคุณ คุณศิรกานต์ ศรีธัญรัตน์ นักวิชาการเกษตรช านาญการพิเศษ และคณะท างาน กองวิจัย

และพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลทางการเกษตร ที่อ านวยความสะดวกในการใช้เครื่องมือ

ตรวจวัดคุณภาพผลเงาะ 
 

 
12. เอกสารอ้างอิง  
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พรรณเพ็ญ ชโยภาส กรรณิการ์ เพ็งคุ้ม และณัฐวัฒน์ แย้มยิ้ม.2554.รายงานผลงานวิจัยเรื่องเต็มประจ าปี 2554 
กองวิจัยและพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยวและแปรรูปผลิตผลเกษตร กรมวิชาการเกษตร กรุงเทพฯ: 
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13. ภาคผนวก 

Table 1 Number of survivals of Ferrisia virgata (3rd instar larva) after treatment  
  

Treatments  Number of mealybugs 
/of fruit 

1.cooling water 5 oC (1 min) + blower of power 30 psi 
2.hot water 50 Co(1 min)+ cooling water 5 oC (1 min)  
+ blower of power 30 psi  
3.blower of power 30 psi 

1.32b 
0.75a 

 
2.52b 

4.control 9.25c 
CV% 138 

Means followed by a common letter are not significantly different at the 5% level by DMRT.                                      
 

 

Table 2 Weight loss(%) of rambutan after treatments 

In a column, means followed by a common letter are not significantly different at the 5% level by DMRT.                                   
 
 
 
 

Treatments Storage time (days) Average of 
treatment 0 3 6 9 

1.cooling water 5oC (1 min)+blower of power 30 psi 2.41 1.18 1.63 1.82 1.76 
2.hot water 50 Co(1 min)+cooling water 5oC                     
(1 min)+ blower of  power  30 psi 

0.59 0.49 0.73 1.22 0.65 

3.blower of power 30 psi 3.33 1.96 3.23 1.64 2.55 
4.control 2.16 0.87 1.21 1.99 1.56 
Average of storage time 2.12a 1.12a 1.17a 1.66a  
CV (treatment) =133% CV(storage time) 91%      
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Table 3 Firmness of rambutan after treatment 

In a column, means followed by a common letter are not significantly different at the 5% level by DMRT.                                  

 

Table 4 Lightness(L*) of rambutan after treatments 

In a column, means followed by a common letter are not significantly different at the 5% level by DMRT.                                   

Treatments Storage time (days) Average of 
treatment 0 3 6 9 

1.cooling water 5 oC (1 min)+blower of power 30 psi 10.63 10.83 10.64 10.52 10.65 

2.hot water 50 oC (1 min)+ cooling water 5oC (1 min)              
+ blower of  power 30 psi 

14.53 11.38 10.56 10.58 11.76 

3.blower of power 30 psi 10.41 10.69 10.03 10.50 10.41 
4.control 10.55 10.84 10.70 10.13 10.55 
Average of storage time 11.53a 10.94b 10.48b 10.43b 10.84 
CV (treatment) =18.4% CV(storage time) 20.6%      

Treatments Storage time (days) Average of 
treatment 0 3 6 9 

1.cooling water 5 oC (1 min) +blower of power 30 psi 36.76 35.26 34.5 35.7 35.61 

2.hot water 50 Co(1 min)+ cooling water 5 oC (1 min)              
+ blower of  power 30 psi 

31.48 32.09 30.93 35.35 32.46 

3.blower of power 30 psi 29.87 29.63 30.45 28.3 29.64 
4.control 26.95 26.99 28.86 32.85 28.91 
Average of storage time 31.27b 30.99b 31.20b 33.16a 28.91 
CV (treatment) =3.2% CV(storage time) 7.8%      
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Table 5 a* value of rambutan after treatment 

In a column, means followed by a common letter are not significantly different at the 5% level by DMRT.                                   

 
 
Table 6 b* value of rambutan after treatment 

Treatments Storage time (days) Average of 
treatment 0 3 6 9 

1.cooling water 5 oC (1 min) +blower of power 30 psi 18.24 22.35 20.53 20.66 20.44 

2.hot water 50 oC (1 min)+ cooling water 5 oC                  
(1 min) + blower of  power 30 psi 

19.44 21.47 19.75 21.66 20.58 

3.blower of power 30 psi 22.2. 22.30 19.02 21.99 21.38 
4.control 17.60 20.48 20.35 21.07 19.87 
Average of storage time 19.37a 20.48a 20.35a 21.07b 19.87 
CV (treatment) =3.2% CV(storage time) 7.8%      

Treatments Storage time (days) Average of 
treatment 0 3 6 9 

1.cooling water 5 oC (1 min) +blower of power 30 psi 23.9a 23.73a 22.14a 23.47a 23.31 
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In a column, means followed by a common letter are not significantly different at the 5% level by DMRT.                                   
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Table 7 Titratable acidity of rambutan after treatment 

In a column, means followed by a common letter are not significantly different at the 5% level by DMRT.                                   
 

 

2.hot water 50 oC (1 min)+ cooling water 5 oC (1 min)              
+ blower of  power 30 psi 

21.26a 21.50a 19.52a 22.68a 21.24 

3.blower of power 30 psi 20.77a 20.41a 22.09a 19.25a 20.63 
4.control 16.20b 17.42b 17.81b 23.57a 18.75 
Average of storage time 20.53a 20.76a 20.39a 22.24b 20.98 
CV (treatment) =6.8% CV(storage time) 12.1%      

Treatments Storage time (days) Average of 
treatment 0 3 6 9 

1.cooling water 5 oC (1 min) +blower of power 30 psi 0.49 0.53 0.51 0.42 0.49 

2. hot water 50 oC (1 min)+ cooling water 5 oC (1 min)              
+ blower of  power 30 psi 

0.51 0.47 0.47 0.43 0.47 

3.blower of power 30 psi 0.53 0.51 0.49 0.43 0.49 
4.control 0.51 0.52 0.54 0.43 0.51 
Average of storage time 0.51a 0.51a 0.50a 0.42b 0.49 
CV (treatment) =7.7% CV(storage time) 6.4%      
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Table 8 Total soluble solid (brix) of rambutan after treatment 

In a column, means followed by a common letter are not significantly different at the 5% level by DMRT.                                   

 

 

 

 

 

 

Treatments Storage time (days) Average of 
treatment 0 3 6 9 

1.cooling water 5oC (1 min)+blower of power 30 psi 19.56 17.78 18.10 17.03 18.12 

2. hot water 50 oC (1 min)+ cooling water 5 oC                   
(1 min) + blower of  power 30 psi 

18.60 18.55 17.85 17.38 18.18 

3.blower of power 30 psi 18.15 19.15 17.77 18.01 18.27 
4.control 19.51 18.41 17.68 18.68 18.57 
Average of storage time 18.95a 18.47ab 17.85b 17.86b 18.28 
CV (treatment) =3.5% CV(storage time) 5.4%      
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