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รายงานความกาวหนา 

การศึกษาประสิทธิภาพและกรรมวิธีการอบแหงไวรัส NPVกําจัดหนอนกระทูผักไดดําเนินการ
ทดลองท่ีหองปฏิบัติการอาคารวิจัยและพัฒนาศัตรูธรรมชาติ กลุมกีฏและสัตววิทยา สํานักวิจัย
พัฒนาการอารักขาพืช . ระหวางเดือน ตุลาคม 2550 ส้ินสุด กันยายน 2553 ผลการทดลองพบวา 
ผลิตภัณฑไวรัสมีลักษณะโครงสรางน้ําภายในเชนเดียวกับวัตถุที่มีความชื้นสูง(Hygroscopic 
materials) ทั่วไป สวนวิธีการอบแหงแบบแชเยือกแข็งที่ปฏิบัติอยูเดิม คือ  Automatic run ใช
เวลานานถึง 82.58 ชั่วโมงตอ 1 รอบการผลิต  ในขณะที่วิธี Manual run โดยกําหนดคาอุณหภูมิแช
แข็งที่ -30 องศาเซลเซียสและเวลาของการแชแข็งนาน 3 ชั่วโมง ใชเวลาในการอบแหงผลิตภัณฑ
เพียง 31.08  ชั่วโมง นอยกวาวิธีแรกถึง 44.58 ชั่วโมง โดยผลผลิตของผลิตภัณฑที่ไดหลังจาก
อบแหงแลวคิดเปนรอยละ 12.00 และ12.46 ของวัตถุดิบต้ังตน และมีเปอรเซ็นตความช้ืนเฉลี่ย 
13.25 และ 12.76 เปอรเซ็นต ตามลําดับ การทดลองนี้แสดงวา การกําหนดอุณหภูมิและเวลาใน
การแชแข็งผลิตภัณฑไวรัส เอ็นพีวี ไมมีผลกระทบตอกระบวนการอบแหงแบบแชเยือกแข็ง
กระบวนการตางๆภายในเคร่ืองยังคงดําเนินการตอจนเสร็จส้ินกระบวนการ ผลผลิตสุดทายและ
เปอรเซ็นตความช้ืนของทั้งสองวิธีไมมีความแตกตางกัน  แตสามารถลดเวลาการอบแหงแบบแช
เยือกแข็งเมื่อเทียบกับวิธีปฏิบัติเดิม และเพิ่มจํานวนรอบของการอบใหมากข้ึน ซึ่งทําใหตนทุนการ
ผลิตไวรัส เอ็นพีวี หนอนกระทูผักในรูปผงลดลง และอยูระหวางการศึกษาอายุการเก็บรักษาชีว
ผลิตภัณฑไวรัส เอ็นพีวี 
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คํานํา 

         หนอนกระทูผัก (Common cutworm) เปนแมลงศัตรูพืชที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจอีก
ชนิดหนึ่ง มีการระบาดทําลายพืชไดหลายชนิด พบไดทั่วไปในประเทศไทย การปองกันกําจัดโดยใช
ไวรัส NPV จึงเปนอีกวิธีหนึ่งที่มีประสิทธิภาพและปลอดภัยกับเกษตรกรผูใชและผูบริโภค แต
กรรมวิธีการผลิตไวรัส NPV มีตนทุนคอนขางสูง โดยเฉพาะการผลิตในรูปผง ซึ่งเปนรูปแบบที่
คอนขางสะดวกในการเก็บรักษา และการขนสง  การผลิตไวรัส NPV ในรูปผงตองผานขบวนการ
อบแหงดวยเคร่ืองอบแหงแบบแชเยือกแข็ง (Freeze dry) โดยอบภายใตความดันสุญญากาศและ
อุณหภูมิตํ่ากวา 20 องศาเซลเซียส และวิธีที่ปฏิบัติอยูเดิม ตองใชเวลาในการอบแตละคร้ังไมตํ่า
กวา 3 วัน จึงทําใหตองส้ินเปลืองทั้งเวลาและคาใชจาย เชน คาไฟฟา และจํานวนรอบของการอบ
ตองใชเวลาถึง 3 วันตอการ ผลิต 1 รอบ จึงจําเปนตองหาวิธีการอบที่รวดเร็ว และมีประสิทธิภาพ 
โดยผลิตภัณฑที่ไดยังคงคุณภาพเหมือนเดิม 

วิธีดําเนินการ 

การศึกษาแบงเปน 3 ข้ันตอน คือ 

     ขั้นตอนที่ 1  การหาอัตราการอบแหง 

              1. เตรียมสารละลายเชื้อไวรัส NPV 24 ถวย ถวยละ 30 มล.ที่ผลิตไดจากหองปฏิบัติการ
กลุมงานการปราบศัตรูพืชทางชีวภาพ ไปอบดวยเคร่ืองอบแหง ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
              2. เก็บตัวอยางเชื้อไวรัส NPV ทุก 1 ชั่วโมง แลวนําไปหาคาเปอรเซ็นตความช้ืน 
              3. นําคาเปอรเซ็นตความช้ืนและเวลาที่ใชในการอบแหงไปเขียนกราฟเพื่อหาอัตราการ
อบแหงของเช้ือไวรัส NPV ตอไป 

     ขั้นตอนที่ 2  การอบแหงแบบแชเยือกแข็ง  
               วางแผนการทดลองแบบ CRD จัดส่ิงทดลองแบบ 2x 5 factorial  มี 4 ซ้าํประกอบดวย 2 
ปจจัย คือ  
                   ปจจัยทีห่นึ่ง ไดแกสารละลายเช้ือไวรัสผสมสารเพิ่มฤทธิช์นิดตางๆที่ใชในการผลิตสูตร
สําเร็จรูป และสารละลายเช้ือไวรัสเพียงอยางเดียว 
                   ปจจัยที่สอง ไดแก ระดับความดันตางๆที่ใชในการอบแหงแบบแชเยือกแข็ง 5 ระดับ 
คือ 1,000 mT, 750 mT, 500 mT, 250 mT และ อบแหงแบบปกติ Automatic mode 
               เตรียมสารละลายเช้ือไวรัส NPV ที่ผลิตไดจากหองปฏิบัติการกลุมงานการปราบศัตรูพืช
ทางชีวภาพ จํานวน 1,600 มล. แบงเปน 2 สวนเทาๆกัน สารละลายเช้ือไวรัสสวนที่ 1นําไปผสมสาร
เพิ่มฤทธ์ิชนิดตางๆที่ใชในการผลิตสูตรสําเร็จรูป และสารละลายเช้ือไวรัสสวนที่ 2 ไมผสมสารเพิ่ม
ฤทธิ์ใดๆ ไปอบดวยเคร่ืองอบแหง (Freeze Dryer) ภายใตความดันที่แตกตางกัน โดยใชเชื้อไวรัส 
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NPVในการอบกรรมวิธีละ 100 มล. และกําหนดอุณหภูมิสุดทายที่ชั้น (Shelf temperature) เทากับ 
20 องศาเซลเซียล กรรมวิธีมีดังนี้ 

              2.นําตัวอยางที่ไดจากการอบแหงดวยกรรมวิธีตางๆไปตรวจหาคาเปอรเซนตความชื้น 
ทดสอบการละลาย 

      ขั้นตอนที่ 3  การศึกษาประสิทธิภาพและหาอายุการเก็บผลิตภัณฑ 

นําตัวอยางที่เหมาะสมและมีประสิทธิภาพที่สุดซึ่งไดจากการอบแหงในข้ันตอนที่ 2 เลือก
ตัวอยาง แบงบรรจุใสขวดพลาสติกขาวและขวดพลาสติกสีชา ปริมาณเทาๆกัน ขวดละ 30 มก. 
จํานวน 24 ขวดตอชนิดของขวดที่ใชบรรจุ เมื่อบรรจุเสร็จจึงแบงผลิตภัณฑทั้งสองชนิดในจํานวน
เทาๆกัน นําไปเก็บรักษาไวในตูเย็นที่มีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส และในหองเก็บหองที่มี
อุณหภูมิหองประมาณ 30 องศาเซลเซียส  แลวนําตัวอยางที่เก็บรักษาไวมาทดสอบดวยวิธี 
Bioassay กับหนอนกระทูผักวัย 3 กรรมวิธีละ 30 ตัว ดวยวิธี Feeding method ทุก 30 วัน เปน
เวลา 12 เดือน 

การบันทึกขอมูล 

               บันทึกขอมูลน้ําหนักกอนและหลังการอบแหงของไวรัส  NPVในแตละกรรมวิธี ,
ความสามารถในการละลายในน้ํากล่ันบริสุทธิ์วัดเปนวินาที, เปอรเซนตความช้ืนหลังการอบแหง
ของไวรัส  NPVในแตละกรรมวิธี  และบันทึกการตายของหนอนกระทู ผักจากการทดสอบ
ประสิทธิภาพในการปองกันกําจัด 

สรุปผลการทดลองและคําแนะนํา 

ผลการทดลองพบวา ผลิตภัณฑไวรัสมีลักษณะโครงสรางน้ําภายในเชนเดียวกับวัตถุที่มี
ความช้ืนสูง(Hygroscopic materials) ทั่วไป สวนวิธีการอบแหงแบบแชเยือกแข็งที่ปฏิบัติอยูเดิม 
คือ  Automatic run ใชเวลานานถึง 82.58 ชั่วโมงตอ 1 รอบการผลิต  ในขณะที่วิธี Manual run 
โดยกําหนดคาอุณหภูมิแชแข็งที่ -30 องศาเซลเซียสและเวลาของการแชแข็งนาน 3 ชั่วโมง ใชเวลา
ในการอบแหงผลิตภัณฑเพียง 31.08  ชั่วโมง นอยกวาวิธีแรกถึง 44.58 ชั่วโมง โดยผลผลิตของ
ผลิตภัณฑที่ไดหลังจากอบแหงแลวคิดเปนรอยละ 12.00 และ12.46 ของวัตถุดิบต้ังตน และมี
เปอรเซ็นตความชื้นเฉล่ีย 13.25 และ 12.76 เปอรเซ็นต ตามลําดับ การทดลองนี้แสดงวา การ
กําหนดอุณหภูมิและเวลาในการแชแข็งผลิตภัณฑไวรัส เอ็นพีวี ไมมีผลกระทบตอกระบวนการ
อบแหงแบบแชเยือกแข็งกระบวนการตางๆภายในเคร่ืองยังคงดําเนินการตอจนเสร็จส้ิน
กระบวนการ ผลผลิตสุดทายและเปอรเซ็นตความชื้นของทั้งสองวิธีไมมีความแตกตางกัน  สามารถ
ลดเวลาการอบแหงแบบแชเยือกแข็งเมื่อเทียบกับวิธีปฏิบัติเดิม แตเพิ่มจํานวนรอบของการอบให
มากข้ึน ซึ่งทําใหตนทุนการผลิตไวรัส เอ็นพีวี หนอนกระทูผักในรูปผงลดลง  
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จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ พบวา ชีวผลิตภัณฑไวรัส เอ็นพีวี ในรูปผงจะมี
คุณสมบัติทั้งทางเคมี ดานจุลินทรียปนเปอน และประสิทธิภาพในการกําจัดหนอนไมเปล่ียนแปลง 
แมวาจะเก็บรักษาในอุณหภูมิหองหรือในตูเย็น  แตชีวผลิตภัณฑไวรัส เอ็นพีวี ในรูปสารละลาย
แขวนลอยมีความแตกตางกันของคุณสมบัติทั้งทางเคมี ดานจุลินทรียปนเปอนและประสิทธิภาพ
การกําจัดหนอน โดยพบวา ชีวผลิตภัณฑที่เก็บในอุณหภูมิหองจะมีความเปนดางสูงข้ึน พบ           
จุลินทรียปนเปอนสูงข้ึนไดแก แบคทีเรียตางๆ และยีสตรา  ประสิทธิภาพของการปองกันกําจัด
หนอนลดลงตามระยะเวลาของการเก็บ  แตชีวผลิตภัณฑที่เก็บในตูเย็นจะมีคุณสมบัติทางเคมี
คอนขางคงที่ คือมีคาความเปนกลาง จุลินทรียปนเปอนเพิ่มข้ึนเล็กนอย และยังคงมีประสิทธิภาพ
ในการกําจัดหนอนไมเปล่ียนแปลง เมื่อเปรียบเทียบกับเชื้อไวรัสสด 

 


