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วิจยัและพฒันาวธิกีําจดัแมลงด�วิจยัและพฒันาวธิกีําจดัแมลงด�วิจยัและพฒันาวธิกีําจดัแมลงด�วิจยัและพฒันาวธิกีําจดัแมลงด�วยความร�อนสาํหรบักําจดัแมลงวัวยความร�อนสาํหรบักําจดัแมลงวัวยความร�อนสาํหรบักําจดัแมลงวัวยความร�อนสาํหรบักําจดัแมลงวันนนนผลไม�ผลไม�ผลไม�ผลไม�    
ในผลในผลในผลในผลมะละกอมะละกอมะละกอมะละกอเพือ่การส"งออกเพือ่การส"งออกเพือ่การส"งออกเพือ่การส"งออก    

RRRReseaeseaeseaesearch and Development of Heatrch and Development of Heatrch and Development of Heatrch and Development of Heatedededed----Air Quarantine TreatmentAir Quarantine TreatmentAir Quarantine TreatmentAir Quarantine Treatment    fffforororor    PPPPapaya apaya apaya apaya 
Infested with Infested with Infested with Infested with Fruit Flies Fruit Flies Fruit Flies Fruit Flies for Exportfor Exportfor Exportfor Export    

มลนภิามลนภิามลนภิามลนภิา    ศรีมาตรภริมยEศรีมาตรภริมยEศรีมาตรภริมยEศรีมาตรภริมยE1111////            ชยัณรตันEชยัณรตันEชยัณรตันEชยัณรตันE    สนศริิสนศริิสนศริิสนศริิ1111////        สลักจติสลักจติสลักจติสลักจติ    พานคําพานคําพานคําพานคํา1111////        
อุดรอุดรอุดรอุดร    อุออุุอุณหวฒุิณหวฒุิณหวฒุิณหวฒุิ2222////            รชัฎารชัฎารชัฎารชัฎา    อนิทรกาํแหอนิทรกาํแหอนิทรกาํแหอนิทรกาํแหงงงง1111////    

1111////กลุ"มวจิยัการกักกนัพชื  สาํนกัวจิัยพฒันาการอารกัขาพชื กลุ"มวจิยัการกักกนัพชื  สาํนกัวจิัยพฒันาการอารกัขาพชื กลุ"มวจิยัการกักกนัพชื  สาํนกัวจิัยพฒันาการอารกัขาพชื กลุ"มวจิยัการกักกนัพชื  สาํนกัวจิัยพฒันาการอารกัขาพชื     
2222////ผู�เชีย่วชาญ ผู�เชีย่วชาญ ผู�เชีย่วชาญ ผู�เชีย่วชาญ     สาํนักวจิยัพฒันาการเกษตรสาํนักวจิยัพฒันาการเกษตรสาํนักวจิยัพฒันาการเกษตรสาํนักวจิยัพฒันาการเกษตร    

    
 

รายงานความก�าวหน�ารายงานความก�าวหน�ารายงานความก�าวหน�ารายงานความก�าวหน�า    
 ได�รวบรวมข�อมูลลักษณะประจําพันธุE และสภาพพ้ืนท่ีปลูกของมะละกอเพ่ือใช�เปTนข�อมูล
พ้ืนฐานการทดลอง พบว"ามะละกอมีชื่อวิทยาศาสตรE Carica papaya L. วงศE Caricaceae ในปYจจุบัน
เกษตรกรนิยมปลูกมะละกอพันธุEฮอลแลนดEกันมากเพราะมีตลาดรองรับ ลักษณะเด"นของมะละกอพันธุE
ฮอลแลนดE มีผลรูปทรงกระบอก ส"วนปลายของผลมีลักษณะป[านคล�ายผลฟYกอ"อน เนื้อผลมีสีแดงอม
ส�ม เนื้อหนาและไม"เละ มีความหนาประมาณ 2.5-3.0 เซนติเมตร เปลือกหนา ทนทานต"อโรค และการ
ขนส"งได�ดี มีรสชาติหวาน  มะละกอพันธุEนี้สามารถปลูกได�ในสภาพพ้ืนท่ี ท่ีเปTนดินเหนียวปนทราย 
ได�แก" จังหวัดนครราชสีมา ลพบุรี กาญจนบุรี ปราจีนบุรี แพร" และเชียงใหม"  จากการสํารวจและเก็บ
รวบรวมตัวเต็มวัยของแมลงวันผลไม�ในสวนมะละกอจังหวัดกาญจนบุรีมาจําแนกในห�องปฏิบัติการ พบ
แมลงวันผลไม� 2 ชนิด ได�แก" Bactrocera papayae และ B. dorsalis จึงได�นํามาเลี้ยงและขยายพันธุE
ให�มีจํานวนมากด�วยอาหารเทียมในห�องปฏิบัติการ พบว"าสามารถเพ่ิมปริมาณไข" และหนอน B. 
dorsalis ได�ไม"ต่ํากว"า 50,000 ตัว ศึกษาลักษณะความเสียหายของผลมะละกอหลังผ"านความร�อนด�วย
วิธีการอบไอน้ํา (Vapor Heat Treatment, VHT) กับวิธีการอบไอน้ําแบบปรับสภาพความชื้นสัมพัทธE 
(Modified Vapor Heat Treatment, MVHT) ในการอบผลมะละกอพันธุEฮอลแลนดEโดยให�อุณหภูมิ
ภายในสุดผลอยู"ท่ี 46 องศาเซลเซียส และคงอุณหภูมินาน 0, 1 และ 2 ชั่วโมง ตามลําดับ พบว"า
มะละกอหลังผ"านความร�อนด�วยวิธีการอบไอน้ําแบบ (MVHT) มีความเสียหายน�อยกว"าวิธีการอบไอน้ํา
แบบ (VHT) จึงได�ศึกษาความเสียหายของมะละกอพันธุEฮอลแลนดEด�วยวิธีการอบไอน้ําแบบปรับสภาพ
ความชื้นสัมพัทธE (MVHT, 50-80%RH) โดยให�อุณหภูมิภายในสุดผลอยู"ท่ี 46 องศาเซลเซียส และคง
อุณหภูมิ นาน 0, 1 และ 2 ชั่วโมง ตามลําดับ หลังจากอบมะละกอแล�วนําไปเก็บไว�ท่ีอุณหภูมิ 13 
องศาเซลเซียส     
 
รหสัการรหสัการรหสัการรหสัการทดลอง ทดลอง ทดลอง ทดลอง 03030303----04040404----54545454----03030303----05050505----00000000----04040404----54545454    
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พบว"าการสูญเสียน้ําหนัก และปริมาณน้ําตาลของมะละกอพันธุEฮอลแลนดEหลังผ"านความร�อน ไม"มี
ความแตกต"างกันทางสถิติกับมะละกอท่ีไม"ผ"านความร�อน แต"พบว"าการอบมะละกอท่ี    
อุณหภูมิ 46 องศาเซลเซียส นาน 2 ชั่วโมง จะทําให�สีผิวของมะละกอเปลี่ยนเปTนสีเหลือง และพบ
อาการเนื้อผลนิ่ม เม่ือใช�มือกดท่ีผลมะละกอจะยุบตัวลงมากกว"ามะละกอท่ีอบด�วยอุณหภูมิ 46 องศา
เซลเซียส นาน 0 และ 1 ชั่วโมง ตามลําดับ ศึกษาปริมาณความจุของมะละกอในระดับ 25, 50, 75 
และ 100 เปอรEเซ็นตE ตามลําดับ พบว"าปริมาณความจุของมะละกอท่ีระดับ 100 เปอรEเซ็นตE จะใช�
ระยะเวลาในการอบมะละกอมากท่ีสุด รองลงมาคือระดับ 75, 50 และ 25 เปอรEเซ็นตE ตามลําดับ 
(การทดลองจํานวน 2 ซํ้า) 
    

คํานาํคํานาํคํานาํคํานาํ    

 มะละกอมีชื่อวิทยาศาสตรE Caricas papaya L. วงศE Caricaceae (วิกิพีเดีย สารานุกรมเสรี, 
2555) เปTนหนึ่งในผลไม�เศรษฐกิจท่ีสําคัญของประเทศไทยและเปTนพืชอาศัยของแมลงวันผลไม�ท่ีมี
ความสําคัญทางด�านกักกันพืชระหว"างประเทศ ได�แก" แมลงวันผลไม� Oriental fruit fly, Bactrocera 
dorsalis (Hendel), (Diptera : Tephritidae) (White and Elson-Harris, 1992) ด�วยเหตุนี้
มะละกอจากประเทศไทยจึงถูกห�ามนําเข�าประเทศญ่ีปุuน ซ่ึงไม"มีแมลงชนิดดังกล"าวนี้แพร"ระบาด 
ภายใต�ข�อกําหนดของกฎหมายกักกันพืชข�อกําหนดนี้จะถูกยกเลิกไปหากประเทศไทยสามารถพัฒนา
วิธีการกําจัดศัตรูพืชท่ีได�มาตรฐานของวิธีกําจัดศัตรูพืชด�านกักกันพืช (plant quarantine 
treatment)  เพ่ือใช�สําหรับกําจัดแมลงวันผลไม�ในผลมะละกอก"อนการส"งออก 

ในปw พ.ศ. 2529 กลุ"มวิจัยการกักกันพืช กรมวิชาการเกษตรได�รับความช"วยเหลือทางด�าน
วิชาการจากรัฐบาลญ่ีปุuนให�ศึกษาถึงความเปTนไปได�ในการใช�ความร�อนเพ่ือกําจัดแมลงวันผลไม� B. 
dorsalis และแมลงวันแตง B. cucurbitae ในผลมะม"วงพันธุEหนังกลางวัน พบว"าวิธีการอบไอน้ํา 
(Vapor Heat Treatment, VHT) มีประสิทธิภาพในการกําจัดแมลงวันผลไม�ท้ัง 2 ชนิด ได�อย"างมี
ประสิทธิภาพตามมาตรฐานของวิธีกําจัดศัตรูพืชด�านกักกันพืช (Unhawutti et al., 1986) และต"อมา
ในปw พ.ศ. 2534 ได�มีการวิจัยและพัฒนาวิธีกําจัดแมลงด�วยความร�อนด�วยวิธีการอบไอน้ําแบบปรับ
สภาพความชื้นสัมพัทธE (Modified Vapor Heat Treatment, MVHT) ท่ีมีประสิทธิภาพในการกําจัด
แมลงวันผลไม�ครอบคลุมมะม"วงถึง 4 พันธุE ได�แก" หนังกลางวัน น้ําดอกไม� แรด และพิมเสนแดง 
(Unhawutti et al., 1991) โดยไม"มีผลกระทบต"อคุณภาพของมะม"วง หลังจากนั้นกลุ"มวิจัยการกักกัน
พืชได�ประสบความสําเร็จจากการวิจัยและพัฒนาวิธีกําจัดแมลงด�วยความร�อนเพ่ือกําจัดแมลงวันผลไม�
ในผลมังคุด (ปw พ.ศ. 2546) มะม"วงพันธุEมหาชนก (ปw พ.ศ. 2549) (ศูนยEนวัตกรรมเทคโนโลยีหลังการ
เก็บเก่ียว, 2551) และส�มโอพันธุEทองดี (ปw พ.ศ. 2555) (Unhawutti, 2006) วิธีการอบไอน้ําแบบปรับ
สภาพความชื้นสัมพัทธE (MVHT) นอกจากมีประสิทธิภาพกําจัดแมลงวันผลไม�ได�แล�ว ยังมีข�อดีในแง"ของ
ความปลอดภัยจากสารพิษตกค�างภายในผลไม� จึงผ"านการยอมรับได�โดยง"ายจากประเทศผู�นําเข�าหากมี
ประสิทธิภาพในการกําจัดแมลง ในปYจจุบันประเทศไทยได�มีการสร�างโรงงานกําจัดแมลงวันผลไม�ด�วย
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ความร�อนขนาดใหญ"ระดับการค�ากันอย"างแพร"หลายโดยใช�กรรมวิธีอบไอน้ําแบบปรับสภาพความชื้น
สัมพัทธE (MVHT) ในการอบผลมะม"วง และมังคุดเพ่ือการส"งออกไปประเทศญ่ีปุuน เกาหลี และ
นิวซีแลนดE โดยยึดหลักการตามเง่ือนไขและข�อกําหนดของแต"ละประเทศ (มลนิภา, 2550; มลนิภา, 
2552; Srimartpirom M, 2010) 

ปYจจุบันในประเทศไทยยังไม"มีวิธีการใดท่ีมีประสิทธิภาพและเปTนท่ียอมรับสําหรับกําจัด
แมลงวันผลไม�ในผลมะละกอ ดังนั้นจึงควรศึกษาประสิทธิภาพของวิธีการอบไอน้ําท้ัง 2 แบบโดยมี
วัตถุประสงคEหลัก 2 ประการ ดังนี้คือ (1) เพ่ือศึกษาวิธีการอบไอน้ําแบบปรับสภาพความชื้นสัมพัทธE 
(Modified Vapor Heat Treatment, MVHT) และวิธีการอบไอน้ํา (Vapor Heat Treatment, 
VHT) ท่ีมีประสิทธิภาพในการกําจัดแมลงวันผลไม�ได�ตามมาตรฐาน (2) เพ่ือศึกษาความเสียหายของผล
มะละกอหลังผ"านความร�อนด�วยวิธีการอบไอน้ําท้ัง 2 แบบ เพ่ือสามารถพัฒนาวิธีการกําจัดศัตรูพืชให�
ได�มาตรฐานตามวิธีการกําจัดศัตรูพืชด�านกักกันพืช (plant quarantine treatment) ในระดับสากล
เพ่ือใช�สําหรับกําจัดแมลงวันผลไม�ในผลมะละกอและผลไม�ชนิดอ่ืน ๆ ท่ีมีศักยภาพในการส"งออกไป
ต"างประเทศ 
 

วิธดีาํเนนิการวิธดีาํเนนิการวิธดีาํเนนิการวิธดีาํเนนิการ    
อุปกรณEอุปกรณEอุปกรณEอุปกรณE    

1. ตู�อบไอน้ํากําจัดแมลงขนาดเล็กสําหรับงานทดลอง 2 เครื่อง 
2. ตู�ลดอุณหภูมิผลไม� 
3. ห�องเลี้ยงแมลงวันผลไม� 2 ห�อง 
4. เครื่องอ"างน้ําร�อน 
5. เครื่องวัดค"าความเปTนกรดของผลไม� 
6. เครื่องวัดค"าความหวานของผลไม� 
7. ห�องควบคุมอุณหภูมิและความชื้นสําหรับงานทดลองขนาดเล็ก โดยใช�อุณหภูมิ 27  
องศาเซลเซียส และความชื้น 75 เปอรEเซ็นตE 
8. ตู�ควบคุมอุณหภูมิและความชื้นสําหรับงานทดลองขนาดเล็ก 4 ตู� 
9. ห�องเย็นสําหรับเก็บผลไม�ท่ีใช�ในการทดลอง 
10. เครื่องบันทึกอุณหภูมิและความชื้นสัมพัทธEแบบต"อเนื่อง 
11. แท"งวัดอุณหภูมิขนาดเล็กสําหรับงานทดลอง 
12. เครื่องชั่งทศนิยม 2 ตําแหน"งสําหรับงานทดลอง 
13. อุปกรณEสําหรับเช็คผลการทดลอง ๆ ได�แก" พู"กัน ปากคีบ เคาทEเตอรE จานทดลองขนาดเล็ก ถาดใส"
ผลไม� ถุงผ�าตาข"าย ถุงมือ มีดปอกผลไม� ถุงขยะดํา และอ่ืน ๆ  
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วธิกีารวธิกีารวธิกีารวธิกีาร 
1111. . . . รวบรวมข�อมลูเกีย่วกบัลกัษณะประจาํพนัธุEรวบรวมข�อมลูเกีย่วกบัลกัษณะประจาํพนัธุEรวบรวมข�อมลูเกีย่วกบัลกัษณะประจาํพนัธุEรวบรวมข�อมลูเกีย่วกบัลกัษณะประจาํพนัธุE,,,,    ชวีวทิยาของชวีวทิยาของชวีวทิยาของชวีวทิยาของมะละกอมะละกอมะละกอมะละกอเพื่อใช�เปTนข�อมลูพืน้ฐานในการเพื่อใช�เปTนข�อมลูพืน้ฐานในการเพื่อใช�เปTนข�อมลูพืน้ฐานในการเพื่อใช�เปTนข�อมลูพืน้ฐานในการ
ทดลองทดลองทดลองทดลอง    
ทําการรวบรวมข�อมูลเก่ียวกับลักษณะประจําพันธุE และสภาพพ้ืนท่ีปลูกของมะละกอเพ่ือใช�เปTนข�อมูล
พ้ืนฐานของงานทดลอง โดยการค�นหาข�อมูลทางเว็บไซตEของกรมวิชาการเกษตร  
กรมส"งเสริมการเกษตร และจากแหล"งข�อมูลงานวิจัยท่ีเก่ียวข�องต"างๆ ท้ังในและต"างประเทศ  
((((ภาพที ่ภาพที ่ภาพที ่ภาพที ่1111) ) ) )     

2. 2. 2. 2. สาํรวจ และเกบ็รวบรวมแมสาํรวจ และเกบ็รวบรวมแมสาํรวจ และเกบ็รวบรวมแมสาํรวจ และเกบ็รวบรวมแมลงวนัผลไม�จาลงวนัผลไม�จาลงวนัผลไม�จาลงวนัผลไม�จากสภาพธรรมชาติกสภาพธรรมชาติกสภาพธรรมชาติกสภาพธรรมชาติ    และนํามาเลีย้งเพื่อเพิม่ปริมาณและนํามาเลีย้งเพื่อเพิม่ปริมาณและนํามาเลีย้งเพื่อเพิม่ปริมาณและนํามาเลีย้งเพื่อเพิม่ปริมาณจํานวนจํานวนจํานวนจํานวน
มากด�วยอาหารเทีมากด�วยอาหารเทีมากด�วยอาหารเทีมากด�วยอาหารเทียมยมยมยมในห�องปฏบิตัิการในห�องปฏบิตัิการในห�องปฏบิตัิการในห�องปฏบิตัิการ    
แมลงท่ีใช�ในการทดลอง : ทําการสํารวจและเก็บรวบรวมตัวเต็มวัยของแมลงวันผลไม�ในสวนมะละกอ 
อําเภอศรีสวัสด์ิ จังหวัดกาญจนบุรี แมลงวันผลไม�ตัวเต็มวัยท่ีเก็บมา จะถูกนําไปจําแนกชนิดภายใต�
กล�องจุลทรรศนEโดยคัดเลือกเฉพาะ B. dorsalis จากนั้นจึงนํา B. dorsalis ตัวเต็มวัยไปเลี้ยงและ
เพ่ิมจํานวนให�มากขึ้นโดยอาศัยวิธีการเลี้ยงแมลงด�วยอาหารเทียม (artificial diet) และนํามา
เลี้ยงไว�ในห�องปฏิบัติการกลุ"มวิจัยการกักกันพืช ((((ภาพที่ ภาพที่ ภาพที่ ภาพที่ 2)2)2)2) โดยสภาพของห�องเลี้ยงแมลงวันผลไม�
เปTนห�องท่ีควบคุมอุณหภูมิ ความชื้น และแสงสว"าง ห�องเลี้ยงแมลงมีขนาด 3.5 x 4.6 x 2.3 เมตร 

อุณหภูมิ 25-27 องศาเซลาเซียส ความชื้นสัมพัทธE 65 ± 5 เปอรEเซ็นตE แสงสว"างภายในห�องได�จาก
หลอดชีวภาพ (bioluck) จํานวน 20 หลอด  ซ่ึงได�ติดต้ังไว�บนเพดานห�อง และอีกจํานวน 40 หลอด
ติดต้ังไว�บนผนังรอบห�อง โดยไฟจะสว"างในระหว"างช"วงเวลา 6.00 น–18.00 น. และติดต้ังหลอดฟลูโอ
เรทเซ็นขนาด 40 วัตตE อีก 1 หลอด เพ่ือให�แสงสลัวเลียนแบบสภาพของแสงแดดในช"วงรุ"งเช�า และ
พลบคํ่าซ่ึงจะช"วยกระตุ�นการผสมพันธุEของแมลง โดยไฟจะเป�ดและป�ดในช"วงเวลา 5.30-6.00 น. และ 
18.00-18.30 น.  
หลักปฏิบัติในการเลี้ยงแมลงวันผลไม� : เลี้ยงแมลงวันผลไม�ตัวเต็มวัยจํานวนมากประมาณ 20,000 ตัว 
ไว�ในกรงเลี้ยงแมลงขนาด 65.5 x 69 x 77 เซนติเมตร กรงแมลงทําด�วยมุ�งลวดตาข"ายอลูมิเนียม
ขนาด 16 เมซ ภายในกรงมีจานพลาสติกบรรจุอาหารสําหรับตัวเต็มวัย ซ่ึงประกอบด�วย
ส"วนผสมโดยน้ําหนักดังนี้ น้ําตาล 10 ส"วน enzymatic protein hydrolysate (Amber 
series 100) 1 ส"วน และ yeast extract 1 ส"วน การให�น้ําจะใช�ขวดพลาสติกทรงกระบอก
ขนาด 6 x 7.5 เซนติเมตร ฝาขวดเจาะรูขนาด 1 จํานวน 3 รู วิธีให�น้ําจะคว่ําขวดน้ําลงบนกระดาษ
กรองซ่ึงวางอยู"บนหลังกรงเลี้ยงแมลง หลังจากเลี้ยงแมลงตัวเต็มวัยครบ 7 สัปดาหE ทําลายแมลงท่ียัง
หลงเหลืออยู"ในกรงท้ังหมด ทําความสะอาดกรงเลี้ยงแมลงเพ่ือเตรียมไว�สําหรับใส"แมลงในรุ"นใหม"ต"อไป 
ระหว"างการทดลองเตรียมแมลงตัวเต็มวัยอายุต"างๆ กันไว�ไม"น�อยกว"า 5 กรง มีแมลงมากกว"า 100,000 
ตัว 
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การควบคุมคุณภาพของแมลงวันผลไม� : แมลงวันผลไม�ซ่ึงเลี้ยงไว�ในห�องปฏิบัติการจะต�องมีความ
แข็งแรงเพ่ือท่ีข�อมูลจากผลการศึกษาวิจัยจะได�ถูกต�องและเปTนท่ียอมรับ ดังนั้นจึงจําเปTนท่ีจะต�องมีการ
ตรวจสอบคุณภาพของแมลงเปTนประจํา เพ่ือท่ีจะสามารถพบสิ่งผิดปกติและแก�ไขได�ทันที โดยในการ
เลี้ยงแมลงแต"ละรุ"นจะตรวจสอบอัตราการฟYกของไข" (hatching rate) อัตราการออกเปTนตัวเต็มวัย 
(emerging rate) น้ําหนักของดักแด� และอัตราส"วนของเพศผู�และเพศเมีย (sex ratio) 
 

3333. . . . ศกึษาศกึษาศกึษาศกึษาลักษณะความเสยีหายของมะละกอหลงัผ"านความร�ลักษณะความเสยีหายของมะละกอหลงัผ"านความร�ลักษณะความเสยีหายของมะละกอหลงัผ"านความร�ลักษณะความเสยีหายของมะละกอหลงัผ"านความร�อนด�วยวธิกีารอนด�วยวธิกีารอนด�วยวธิกีารอนด�วยวธิกีารอบไออบไออบไออบไอน้าํน้าํน้าํน้าํ    2 2 2 2 วธิีวธิีวธิีวธิ ี
การศึกษาลักษะความเสียหายของมะละกอหลังผ"านความร�อนด�วยวิธีการอบไอน้ํา (Vapor Heat 
Treatment, VHT) กับวิธีการอบไอน้ําแบบปรับสภาพความชื้นสัมพัทธE (Modified Vapor Heat 
Treatment, MVHT) การอบผลมะละกอด�วยวิธีการอบไอน้ํา (VHT) เปTนกรรมวิธีให�ท่ีความร�อนกับผล
มะละกอ โดยอาศัยการหมุนเวียนของไอน้ําร�อนท่ีอยู"ในสภาพท่ีอ่ิมตัวด�วยไอน้ํา (saturated 
condition) ความชื้นสัมพัทธEมากกว"า 90 เปอรEเซ็นตE ตลอดเวลา สําหรับวิธีการอบไอน้ําแบบปรับ
สภาพความชื้นสัมพัทธE (MVHT) เปTนกรรมวิธีท่ีให�ความร�อนกับผลมะละกอ โดยอาศัยวิธีการอบไอน้ํา 
(VHT) ร"วมกับวิธีการอบอากาศร�อน (Hot air treatment, HAT) โดยช"วงแรกจะให�ความร�อนกับผล
มะละกอด�วยวิธีอบอากาศร�อน (HAT) อากาศร�อนท่ีหมุนเวียนผ"านผลมะละกอจะมีความชื้นสัมพัทธE 
50-80 เปอรEเซ็นตE จนกระท่ังเม่ืออุณหภูมิในผลมะละกอเพ่ิมข้ึนถึง 43 องศาเซลเซียสแล�ว จึงปรับ
เปลี่ยนเปTนวิธีการอบไอน้ํา (VHT) ซ่ึงอากาศร�อนจะอยู"ในสภาพท่ีอ่ิมตัวด�วยไอน้ํา โดยมีความชื้น
สัมพัทธEมากกว"า 90 เปอรEเซ็นตE (อุดร, 2541; อุดร และคณะ, 2549; Unahawutti et al., 2006) 
ดําเนินการโดยใช�ตู�อบไอน้ําของกลุ"มวิจัยการกักกันพืช ((((ภาพที ่ภาพที ่ภาพที ่ภาพที ่3)3)3)3) จํานวน 2 เครื่อง โดยต้ังค"าอุณหภูมิ 
และความชื้นของตู�อบไอน้ําตามรูปแบบของวิธีการอบไอน้ํา (VHT) และวิธีการอบไอน้ําแบบ (MVHT) 
ในตู�ท่ี 1 และ 2 ตามลําดับ (จํานวนมะละกอท่ีใช�ทดลอง treatment จํานวน 15 ผล/ตู� และ control 
5 ผล) ก"อนการอบผลมะละกอจะต�องทําการบันทึกข�อมูลน้ําหนัก และถ"ายรูปผลมะละกอทุกครั้ง 
((((ภาพที ่ภาพที ่ภาพที ่ภาพที ่ 4444)))) สําหรับการวัดอุณหภูมิผลมะละกอท่ีทดลองอาศัยการวัดจากเซ็นเซอรEกําหนดอุณหภูมิผล
มะละกอ (sensor fruit) จํานวน 3 ผล น้ําหนัก 750-850 กรัม (มะละกอขนาดใหญ") โดยให�อุณหภูมิ
ภายในสุดผลอยู"ท่ี 46 องศาเซลเซียส (เซ็นเซอรEกําหนดอุณหภูมิผลมะละกอจะต�องอ"านค"าได� 46 องศา
เซลเซียส ครบท้ัง 3 เส�น) และคงอุณหภูมิ นาน 0, 1 และ 2 ชั่วโมง ตามลําดับ หลังจากท่ีอบมะละกอ
ครบตามอุณหภูมิ และระยะเวลาท่ีกําหนดไว� นํามะละกอจํานวน 15 ผลท่ีผ"านความร�อนออกจากตู�อบ
ไอน้ํา มาลดอุณหภูมิผลมะละกอทันทีโดยการเปuาด�วยพัดลมนาน 1 ชั่วโมง จากเครื่องลดอุณหภูมิผลไม� 
“Sanshu” Shower Cooling System (Differential Pressure Type) (model : SHS-12, Sanshu 
Sangyo Co., Ltd., Kagoshima, Japan) จากนั้นเก็บมะละกอท่ีทดลองตามรายละเอียดใน 
(Unahawutti et al, 2006) แล�วนําไปเก็บไว�ท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส และบันทึกผลการ
เปลี่ยนแปลงของมะละกอในด�านการสูญเสียน้ําหนัก และปริมาณน้ําตาลของมะละกอหลังจากอบแล�ว  
7  วัน เปรียบเทียบกับมะละกอท่ีไม"ผ"านความร�อน ((((ภาพที ่ภาพที ่ภาพที ่ภาพที ่5555)))) (ทําการทดลองจํานวน 2 ซํ้า) 
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4444. . . . ศกึษาศกึษาศกึษาศกึษาลักษณะความเสยีหายของมะละกอหลงัผ"านความร�อนด�ลักษณะความเสยีหายของมะละกอหลงัผ"านความร�อนด�ลักษณะความเสยีหายของมะละกอหลงัผ"านความร�อนด�ลักษณะความเสยีหายของมะละกอหลงัผ"านความร�อนด�วยวธิกีารวยวธิกีารวยวธิกีารวยวธิกีารอบไออบไออบไออบไอน้าํน้าํน้าํน้าํแบบปรบัสภาพแบบปรบัสภาพแบบปรบัสภาพแบบปรบัสภาพ
ความชืน้สมัพัทธE ความชืน้สมัพัทธE ความชืน้สมัพัทธE ความชืน้สมัพัทธE (Modified Vapor Heat Treatment, (Modified Vapor Heat Treatment, (Modified Vapor Heat Treatment, (Modified Vapor Heat Treatment, MVHTMVHTMVHTMVHT    50505050----80%RH80%RH80%RH80%RH))))     
จากผลการศึกษาลักษณะความเสียหายของมะละกอหลังผ"านความร�อนด�วยวิธีการอบไอน้ํา 2 วธิ ี
พบว"าการอบมะละกอด�วยวิธีการอบไอน้ําแบบปรับสภาพความชื้นสัมพัทธE (MVHT) มีความเสียหาย
น�อยกว"าวิธีการอบไอน้ํา (VHT) จึงได�ศึกษาวิธีการอบไอน้ําแบบปรับสภาพความชื้นสัมพัทธE (MVHT, 
50-80%RH) ในการอบผลมะละกอพันธุEฮอลแลนดE โดยช"วงแรกของการเพ่ิมอุณหภูมิผลมะละกอข้ึนถึง 
43 องศาเซลเซียส (อากาศร�อนมีความชื้นสัมพัทธE 50-80 เปอรEเซ็นตE) หลังจากนั้นจึงปรับเปลี่ยนเปTน
อากาศร�อนท่ีอ่ิมตัวด�วยไอน้ํา (ความชื้นสัมพัทธEมากกว"า 90 เปอรEเซ็นตE) โดยอบมะละกอให�อุณหภูมิ
ภายในสุดผลเพ่ิมข้ึนถึง 46 องศาเซลเซียส (เซ็นเซอรEกําหนดอุณหภูมิผลมะละกอจะต�องอ"านค"าได� 46 

องศาเซลเซียส ครบท้ัง 3 เส�น) และคงอุณหภูมิ นาน 0, 1 และ 2 ชั่วโมง ตามลําดับ สําหรับวิธีการ
และการบันทึกผลทําเช"นเดียวกับหัวข�อท่ี 3 ((((ภาพที ่ภาพที ่ภาพที ่ภาพที ่6666)))) (ทําการทดลองจํานวน 2 ซํ้า) 
 

5555. . . . ศึกษาศึกษาศึกษาศึกษาปรมิาณความจุของมะละกอด�วยวธิีการปรมิาณความจุของมะละกอด�วยวธิีการปรมิาณความจุของมะละกอด�วยวธิีการปรมิาณความจุของมะละกอด�วยวธิีการอบไออบไออบไออบไอน้ําน้ําน้ําน้ําแบบปรบัสภาพความชืน้สมัพทัธE แบบปรบัสภาพความชืน้สมัพทัธE แบบปรบัสภาพความชืน้สมัพทัธE แบบปรบัสภาพความชืน้สมัพทัธE (Modified (Modified (Modified (Modified 
Vapor Heat Treatment, MVHTVapor Heat Treatment, MVHTVapor Heat Treatment, MVHTVapor Heat Treatment, MVHT    50505050----80%RH80%RH80%RH80%RH))))    
การศึกษาปริมาณความจุของมะละกอในระดับ 25, 50, 75 และ 100 เปอรEเซ็นตE ตามลําดับ  
ดําเนินการโดยใช�ตู�อบไอน้ําของกลุ"มวิจัยการกักกันพืช ((((ภาพที่ ภาพที่ ภาพที่ ภาพที่ 7777กกกก....และขและขและขและข....)))) สําหรับมะละกอท่ีใช�ในการ
ทดลองมีน้ําหนักประมาณ 550-650 กรัม/ผล (มะละกอตกเกรดขนาดเล็ก) ทําการอบมะละกอด�วย
วิธีการอบไอน้ําแบบปรับสภาพความชื้นสัมพัทธE (MVHT, 50-80%RH) โดยให�อุณหภูมิภายในสุดผล
เพ่ิมข้ึนถึง 46 องศาเซลเซียส (เซ็นเซอรEกําหนดอุณหภูมิผลมะละกอจะต�องอ"านค"าได� 46 องศาเซลเซียส 
ครบท้ัง 3 เส�น) และคงอุณหภูมิ นาน 0, 1 และ 2 ชั่วโมง ตามลําดับ เม่ืออบมะละกอครบตามอุณหภูมิ 
และระยะเวลาท่ีกําหนดไว�แล�ว ทําการบันทึกระยะเวลาในการอบมะละกอจาก recorder ของตู�อบไอ
น้ําในระดับ 25, 50, 75 และ 100 เปอรEเซ็นตE ตามลําดับ (ทําการทดลองจํานวน 2 ซํ้า)  

เวลาและเวลาและเวลาและเวลาและสถานที่สถานที่สถานที่สถานที่    
เริ่มต�นเริ่มต�นเริ่มต�นเริ่มต�น กันยายน 2554 สิน้สดุสิน้สดุสิน้สดุสิน้สดุ ตุลาคม 2558 รวม 5 ปw 
จังหวัดนครราชสีมา ลพบุรี กาญจนบุรี ปราจีนบุรี แพร" และเชียงใหม" และห�องปฏิบัติการกลุ"มวิจัยการ
กักกันพืช สํานักวิจัยพัฒนาการอารักขาพืช กรมวิชาการเกษตร   
 

ผลและวจิารณEผลการทดลองผลและวจิารณEผลการทดลองผลและวจิารณEผลการทดลองผลและวจิารณEผลการทดลอง    
 จากการรวบรวมข�อมูลลักษณะประจําพันธุE และสภาพพ้ืนท่ีปลูกของมะละกอเพ่ือใช�เปTนข�อมูล
พ้ืนฐานการทดลอง พบว"ามะละกอมีชื่อวิทยาศาสตรE Carica papaya L. วงศE Caricaceae ซ่ึงใน
ปYจจุบันเกษตรกรนิยมปลูกมะละกอพันธุEฮอลแลนดEกันมากเพราะมีตลาดรองรับ ลักษณะเด"นของ
มะละกอพันธุEฮอลแลนดE มีผลรูปทรงกระบอก ส"วนปลายของผลมีลักษณะป[านคล�ายผลฟYกอ"อน เนื้อ
ผลมีสีแดงอมส�ม เนื้อหนาและไม"เละ มีความหนาประมาณ 2.5-3.0 เซนติเมตร เปลือกหนา ทนทาน
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ต"อโรค และการขนส"งได�ดี มีรสชาติหวาน  มะละกอพันธุEนี้สามารถปลูกได�ในสภาพพ้ืนท่ี ท่ีเปTนดิน
เหนียวปนทราย ได�แก" จังหวัดนครราชสีมา ลพบุรี กาญจนบุรี ปราจีนบุรี แพร" และเชยีงใหม"   จาก
การสํารวจและเก็บรวบรวมตัวเต็มวัยของแมลงวันผลไม�ในสวนมะละกอจังหวัดกาญจนบุรีมาจําแนกใน
ห�องปฏิบัติการ พบแมลงวันผลไม� 2 ชนิด ได�แก" Bactrocera papayae และ B. dorsalis จึงได�นํามา
เลี้ยงและขยายพันธุEให�มีจํานวนมากด�วยอาหารเทียมในห�องปฏิบัติการ พบว"าสามารถเพ่ิมปริมาณไข" 
และหนอน B. dorsalis ได�ไม"ตํ่ากว"า 50,000 ตัว  

ศึกษาลักษณะความเสียหายของผลมะละกอหลังผ"านความร�อนด�วยวิธีการอบไอน้ํา (Vapor 
Heat Treatment, VHT) กับวิธีการอบไอน้ําแบบปรับสภาพความชื้นสัมพัทธE (Modified Vapor 
Heat Treatment, MVHT) ในการอบผลมะละกอพันธุEฮอลแลนดEโดยให�อุณหภูมิภายในสุดผลอยู"ท่ี 46 
องศาเซลเซียส และคงอุณหภูมินาน 0, 1 และ 2 ชั่วโมง ตามลําดับ พบว"ามะละกอหลังผ"านความร�อน
ด�วยวิธีการอบไอน้ําแบบ (MVHT) มีความเสียหายน�อยกว"าวิธีการอบไอน้ําแบบ (VHT) จึงได�ศึกษา
ความเสียหายของมะละกอพันธุEฮอลแลนดEด�วยวิธีการอบไอน้ําแบบปรับสภาพความชื้นสัมพัทธE 
(MVHT, 50-80%RH) โดยให�อุณหภูมิภายในสุดผลอยู"ท่ี 46 องศาเซลเซียส และคงอุณหภูมิ นาน 0, 1 
และ 2 ชั่วโมง ตามลําดับ หลังจากอบมะละกอแล�วนําไปเก็บไว�ท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส พบว"า
การสูญเสียน้ําหนัก และปริมาณน้ําตาลของมะละกอพันธุEฮอลแลนดEหลังผ"านความร�อน ไม"มีความ
แตกต"างกันทางสถิติกับมะละกอท่ีไม"ผ"านความร�อน แต"พบว"าการอบมะละกอท่ีอุณหภูมิ 46 องศา
เซลเซียส นาน 2 ชั่วโมง จะทําให�สีผิวของมะละกอเปลี่ยนเปTนสีเหลือง และพบอาการเนื้อผลนิ่ม เม่ือ
ใช�มือกดท่ีผลมะละกอจะยุบตัวลงมากกว"ามะละกอท่ีอบด�วยอุณหภูมิ 46 องศาเซลเซียส นาน 0 และ 
1 ชั่วโมง ตามลําดับ ((((ภาพที ่ภาพที ่ภาพที ่ภาพที ่8888))))  

ศึกษาปริมาณความจุของมะละกอในระดับ 25, 50, 75 และ 100 เปอรEเซ็นตE ตามลําดับ 
พบว"าปริมาณความจุของมะละกอท่ีระดับ 100 เปอรEเซ็นตE จะใช�ระยะเวลาในการอบมะละกอมาก
ท่ีสุด รองลงมาคือระดับ 75, 50 และ 25 เปอรEเซ็นตE ตามลําดับ((((ตารางที ่ตารางที ่ตารางที ่ตารางที ่1)1)1)1) จากผลการทดลองจะเห็น
ได�ว"า การอบมะละกอด�วยวิธีการอบไอน้ําแบบปรับสภาพความชื้นสัมพัทธE (MVHT, 50-80% RH) 
สามารถนํามาใช�ในการอบผลมะละกอได� โดยท่ีคุณภาพในด�านการสูญเสียน้ําหนัก และปริมาณน้ําตาล
ของมะละกอท่ีผ"านความร�อนด�วยอุณหภูมิ 46 องศาเซลเซียส นาน 0 และ 1 ชั่วโมง ตามลําดับ ไม"
แตกต"างจากมะละกอท่ีไม"ผ"านความร�อน และระยะเวลาในการอบมะละกอด�วยวิธีดังกล"าวจะแปรผัน
ตามปริมาณความจุของมะละกอท่ีเพ่ิมข้ึน ซ่ึงจากข�อมูลนี้สามารถนําไปใช�ในการศึกษาลักษณะความ
เสียหายของมะละกอด�วยวิธีการอบไอน้ําในระดับ Commercial Export Simulation Test ต"อไป 
และมีแนวโน�มในการส"งออกไปประเทศญ่ีปุuนได�  
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ตารางที ่ตารางที ่ตารางที ่ตารางที ่ 1 1 1 1 1ระยะเวลาท่ีใช�อบผลมะละกอในปริมาณความจุท่ีระดับแตกต"างกันในการศึกษาปริมาณ
ความจุของมะละกอในระดับ 25, 50, 75 และ 100 เปอรEเซ็นตE 
 

    

ปริมาณความจุของ
มะละกอ (%) 

ตู�อบไอน้ํา เซ็นเซอรEกําหนด
อุณหภูมิ 

ของผลมะละกอ 
(กรัม) 

คงอุณหภูมิ 460 C  
นานเปTนระยะเวลา (ชั่วโมง) 

0 ชั่วโมง 1 ชั่วโมง 2 ชั่วโมง 

25 1 597.00 3:002 4:00 5:00 
601.37 
603.50 

2 599.10 3:05 4:05 5:05 
604.55 
595.00 

50 1 604.33 3:15 4:15 5:15 
597.00 
605.00 

2 603.11 3:10 4:10 5:10 
595.45 
640.49 

75 1 599.66 3:20 4:20 5:20 
598.12 
605.00 

2 604.45 3:25 4:25 5:25 
599.00 
601.48 

100 1 600.05 3:35 4:35 5:35 
597.23 
604.27 

2 604.49 3:45 4:45 5:45 
595.34 
604.00 

 

1111    ดําเนินการโดยใช�ตู�อบไอน้ําของกลุ"มวิจัยการกักกันพืช    Sanshu VHT รุ"น EHK-1,000D    
2 เวลาของเซ็นเซอรEกําหนดอุณหภูมิผลมะละกอท่ีอ"านค"าได� 460C ครบท้ัง 3 เส�น 
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ภาพที ่ภาพที ่ภาพที ่ภาพที ่1 1 1 1 ลักษณะประจําพันธุE และสภาพพ้ืนท่ีปลูกของมะละกอพันธุEฮอลแลนดE 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

    
ภาพที่ภาพที่ภาพที่ภาพที่    2222 การเลี้ยงเพ่ิมปริมาณแมลงวันผลไม� B. dorsalis 

ในห�องปฏิบัติการของกลุ"มวิจัยการกักกันพืช 
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ภาพที่ภาพที่ภาพที่ภาพที่    3333    ตู�อบไอน้ําเพ่ือใช�ในงานทดลองของกลุ"มวิจัยการกักกันพืช 

 

 
 
 
 
 
 
    
 

    

    

    
 
 

ภาพที่ภาพที่ภาพที่ภาพที่    4444 การบันทึกข�อมูลน้ําหนักของมะละกอก"อนการอบไอน้ํา 
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ภาพที่ภาพที่ภาพที่ภาพที่    5555    การเก็บผลมะละกอหลังผ"านการอบไอน้ําไว�ท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส     

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ภาพที่ภาพที่ภาพที่    6666    สภาพของผลมะละกอท่ีผ"านการอบไอน้ําแบบ (MVHT, 50-80%RH) แล�ว 7 วัน 
 
 
 
 
 

 

 



 

 

รายงานผลงานวิจัยประจาํป� 2554 สํานักวิจัยพัฒนาการอารักขาพืช                  กรมวิชาการเกษตร 

1628 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

    

ภาพที่ภาพที่ภาพที่ภาพที่    7777กกกก....    การศึกษาปริมาณความจุของมะละกอในระดับ 25 เปอรEเซ็นตE 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

    

ภาพที่ภาพที่ภาพที่ภาพที่    7777ขขขข....    การศึกษาปริมาณความจุของมะละกอในระดับ 100 เปอรEเซ็นตE 

 

    

 
 

 

 



 

 

รายงานผลงานวิจัยประจาํป� 2554 สํานักวิจัยพัฒนาการอารักขาพืช                  กรมวิชาการเกษตร 

1629 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ภาพที่ภาพที่ภาพที่    8888    ผลมะละกอท่ีไม"ผ"านความร�อน (ซ�าย) และผ"านความร�อนด�วยวิธีการอบไอน้ําแบบMVHT ท่ี
อุณหภูมิ 460C นาน 2 ชั่วโมง (ขวา)    

 
สรปุผลการทดลองและสรปุผลการทดลองและสรปุผลการทดลองและสรปุผลการทดลองและคําแนะนาํคําแนะนาํคําแนะนาํคําแนะนาํ    

1. ได�ข�อมูลเก่ียวกับลักษณะประจําพันธุE และสภาพพ้ืนท่ีปลูกของมะละกอเพ่ือใช�เปTนข�อมูลพ้ืนฐานการ
ทดลองพบว"า มะละกอมีชื่อวิทยาศาสตรE Carica papaya L. วงศE Caricaceae ซ่ึงในปYจจุบันเกษตรกร
นิยมปลูกมะละกอพันธุEฮอลแลนดEกันมากเพราะมีตลาดรองรับ ลักษณะเด"นของมะละกอพันธุE
ฮอลแลนดE มีผลรูปทรงกระบอก ส"วนปลายของผลมีลักษณะป[านคล�ายผลฟYกอ"อน เนื้อผลมีสีแดงอม
ส�ม เนื้อหนาและไม"เละ มีความหนาประมาณ 2.5-3.0 เซนติเมตร เปลือกหนา ทนทานต"อโรค และการ
ขนส"งได�ดี มีรสชาติหวาน มะละกอพันธุEนี้สามารถปลูกได�ในสภาพพ้ืนท่ี ท่ีเปTนดินเหนียวปนทราย 
ได�แก" จังหวัดนครราชสีมา ลพบุรี กาญจนบุรี ปราจีนบุรี แพร" และเชียงใหม" 
 

2. จากการสํารวจและเก็บรวบรวมตัวเต็มวัยของแมลงวันผลไม�ในสวนมะละกอจังหวัดกาญจนบุรีมา
จําแนกในห�องปฏิบัติการ พบแมลงวันผลไม� 2 ชนิด ได�แก" Bactrocera papayae และ B. dorsalis 
จึงได�นํามาเลี้ยงและขยายพันธุEให�มีจํานวนมากด�วยอาหารเทียมในห�องปฏิบัติการ พบว"าสามารถเพ่ิม
ปริมาณไข" และหนอน B. dorsalis ได�ไม"ต่ํากว"า 50,000 ตัว 
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3. ศึกษาลักษณะความเสียหายของผลมะละกอหลังผ"านความร�อนด�วยวิธีการอบไอน้ํา (Vapor Heat 
Treatment, VHT) กับวิธีการอบไอน้ําแบบปรับสภาพความชื้นสัมพัทธE (Modified Vapor Heat 
Treatment, MVHT) ในการอบผลมะละกอพันธุEฮอลแลนดEโดยให�อุณหภูมิภายในสุดผลอยู"ท่ี 46 องศา
เซลเซียส และคงอุณหภูมินาน 0, 1 และ 2 ชั่วโมง ตามลําดับ พบว"ามะละกอหลังผ"านความร�อนด�วย
วิธีการอบไอน้ําแบบ (MVHT) มีความเสียหายน�อยกว"าวิธีการอบไอน้ําแบบ (VHT) 
 

4. ศึกษาความเสียหายของมะละกอพันธุEฮอลแลนดEด�วยวิธีการอบไอน้ําแบบปรับสภาพความชื้น
สัมพัทธE (MVHT, 50-80%RH) โดยให�อุณหภูมิภายในสุดผลอยู"ท่ี 46 องศาเซลเซียส และคงอุณหภูมิ 
นาน 0, 1 และ 2 ชั่วโมง ตามลําดับ หลังจากอบมะละกอแล�วนําไปเก็บไว�ท่ีอุณหภูมิ 13 องศาเซลเซียส 
พบว"าการสูญเสียน้ําหนัก และปริมาณน้ําตาลของมะละกอพันธุEฮอลแลนดEหลังผ"านความร�อน ไม"มี
ความแตกต"างกันทางสถิติกับมะละกอท่ีไม"ผ"านความร�อน แต"พบว"าการอบมะละกอท่ีอุณหภูมิ 46 
องศาเซลเซียส นาน 2 ชั่วโมง จะทําให�สีผิวของมะละกอเปลี่ยนเปTนสีเหลือง และพบอาการเนื้อผลนิ่ม 
เม่ือใช�มือกดท่ีผลมะละกอจะยุบตัวลงมากกว"ามะละกอท่ีอบด�วยอุณหภูมิ 46 องศาเซลเซียส นาน 0 
และ 1 ชั่วโมง ตามลําดับ  
 

5. ศึกษาปริมาณความจุของมะละกอในระดับ 25, 50, 75 และ 100 เปอรEเซ็นตE ตามลําดับ พบว"า
ปริมาณความจุของมะละกอท่ีระดับ 100 เปอรEเซ็นตE จะใช�ระยะเวลาในการอบมะละกอมากท่ีสุด 
รองลงมาคือระดับ 75, 50 และ 25 เปอรEเซ็นตE ตามลําดับ จากผลการทดลองจะเห็นได�ว"า การอบ
มะละกอด�วยวิธีการอบไอน้ําแบบปรับสภาพความชื้นสัมพัทธE (MVHT, 50-80% RH) สามารถนํามาใช�
ในการอบผลมะละกอได� โดยท่ีคุณภาพในด�านการสูญเสียน้ําหนัก และปริมาณน้ําตาลของมะละกอท่ี
ผ"านความร�อนด�วยอุณหภูมิ 46 องศาเซลเซียส นาน 0 และ 1 ชั่วโมง ตามลําดับ ไม"แตกต"างจาก
มะละกอท่ีไม"ผ"านความร�อน และระยะเวลาในการอบมะละกอด�วยวิธีดังกล"าวจะแปรผันตามปริมาณ
ความจุของมะละกอท่ีเพ่ิมข้ึน 
 

6. จากการศึกษาในครั้งนี้ยังไม"ได�ทําการศึกษาประสิทธิภาพด�านการกําจัดแมลงวันผลไม�ด�วยวิธีการอบ
ไอน้ําแบบปรับสภาพความชื้นสัมพัทธE เนื่องจากเกิดภาวะอุทกภัยในช"วงท่ีผ"านมา จึงทําให�แมลงวัน
ผลไม�ท่ีเลี้ยงไว�ในห�องปฏิบัติการกลุ"มวิจัยการกักกันพืชตายไปเปTนจํานวนมาก งานทดลองจึงหยุดชะงัก
ลง ดังนั้นควรท่ีจะทําการศึกษาต"อไป 
 
 
 

คําขคําขคําขคําขอบคณุอบคณุอบคณุอบคณุ    
ขอขอบคุณคุณกัลยา วงศEสุวรรณ คุณประชุม นุ�ยจํานัล คุณมีนา จริงจิตร และคุณสมิทธิ์ อยู"

เอ่ียม ท่ีมีส"วนช"วยในการเตรียมการทดลอง รวมถึงการเช็คผลการทดลอง  
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การนาํผลงานไปใช�ประโยชนEการนาํผลงานไปใช�ประโยชนEการนาํผลงานไปใช�ประโยชนEการนาํผลงานไปใช�ประโยชนE    
1. เพ่ือนําผลการศึกษาความเสียหายของผลมะละกอหลังผ"านความร�อนด�วยวิธีการอบไอน้ําแบบปรับ
สภาพความชื้นสัมพัทธE (Modified Vapor Heat Treatment, MVHT 50-80% RH) ไปพัฒนาวิธีกําจัด
แมลงวันผลไม�ให�ได�มาตรฐาน ตามวิธีการกําจัดศัตรูพืชด�านกักกันพืช (plant quarantine treatment) 
ในระดับสากล และสอดคล�องกับข�อตกลงระหว"างประเทศได�  
 

2. เพ่ือสามารถพัฒนาวิธีกําจัดแมลงวันผลไม�ด�วยวิธีการอบไอน้ําแบบปรับสภาพความชื้นสัมพัทธE 
(MVHT 50-80% RH) ในผลไม�อ่ืนๆ ทีมีศักยภาพในการส"งออกในเชิงพาณิชยEได� เช"นเดียวกับการพัฒนา
วิธีกําจัดแมลงวันผลไม�ด�วยวิธีการอบไอน้ําแบบ (MVHT) ในผลมะม"วง มังคุด และส�มโอท่ีประสบ
ความสําเร็จสามารถส"งออกไปประเทศญ่ีปุuน และสาธารณรัฐเกาหลีได�แล�วในปYจจุบัน 
 

3. ได�ฐานข�อมูลท่ีเก่ียวข�องกับวิธีการป[องกันกําจัดแมลงศัตรูทางด�านกักกันพืชโดยเฉพาะแมลงวันผลไม� 
ด�วยวิธีการอบไอน้ําให�ผู�ท่ีเก่ียวข�องและผู�ท่ีสนใจได�รับทราบข�อมูลอย"างถูกต�อง รวมถึงการสร�าง
เครือข"ายท่ีเก่ียวข�องให�เพ่ิมมากข้ึนท้ังในและต"างประเทศ 
 

4. เกษตรกรชาวสวนมะละกอ ผู�ประกอบการโรงงานอบไอน้ํา  และผู�ส"งออกในประเทศไทยสามารถ
ส"งออกผลไม�ไปต"างประเทศได�มากข้ึน 

    
เอกสารอ�างองิเอกสารอ�างองิเอกสารอ�างองิเอกสารอ�างองิ    
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