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Abstract 
Studying techniqnce for controlling fruit fly (Bactrocera latifrons).  Larvae in chili fruits was carried out.  

On damage of the export chili produce has become more seriously to the exporter.  This study was planned to 
solve this problem by using hot water treatment (HWT) at 46°C and HWT with ultrasonic for 0, 15, 30, 60 and 90 min 
for control of the Insect larvae.  The chili fruits samples already damaged by the insect were brought to be tested, 
the fruit had been wrapped with PVC before storing at 9-11°C for 7 days.  The results showed that using HWT at 
46°C for 30 min was best control with 96.69±3.51% and the firmness was at 10.84±2.42 N.  In the treatment using 
HWT at 46°C together with ultrasonic for 15 min gave similar results no statistically difference and gave much 
higher effect than the control treatment the other treatments showed good control of the insect but reduce the 
quality by making the chili fruit ripen very quickly, giving high yellow and red  values and reduced firmness. 
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บทคัดย่อ 
ทําการศกึษาหนอนแมลงวนัผลไม้ (Bactrocera latifrons) ที�เป็นปัญหาสําคญัสําหรับการสง่ออกพริก โดยนําผลพริก

ที�ถกูแมลงวนัผลไม้เข้าทําลายโดยธรรมชาติ มาทดสอบด้วยนํ �าร้อนที�อณุหภมูิ 46 องศาเซลเซียส และการแช่นํ �าร้อนร่วมกบั 
อลัตร้าโซนิคเป็นเวลา 0, 15, 30, 60 และ 90 นาที จากนั �นบรรจพุริกสดที�ผา่นกรรมวิธีในถาดโฟมหุ้มด้วยพลาสตกิใสชนิด PVC 
เก็บรักษาไว้ในตู้ เยน็ที�อณุหภมูิ 9-11 องศาเซลเซียส นาน 7 วนั ผลปรากฏวา่กรรมวิธีที�ดีที�สดุ คือ การแช่นํ �าร้อนที� 46 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที สามารถกําจดัหนอนแมลงวนัผลไม้ชนิดทําลายพริกได้ 96.69±3.51% โดยมีคา่ความแน่นเนื �อของ
ผลพริก 10.84±2.42 นิวตนั สว่นการแช่นํ �าร้อนที� 46 องศาเซลเซียส ร่วมกบัอลัตร้าโซนิคเป็นเวลา 15 นาที สามารถกําจดัหนอน
แมลงวนัผลไม้ได้ใกล้เคียงกนั คือ 95.63±7.00% ให้คา่ความแน่นเนื �อของผลพริก เทา่กบั 10.03±2.71 นิวตนั โดยทั �งสอง
กรรมวิธีไมมี่ความแตกตา่งกนัทางสถิติ แตจ่ะให้ผลในการกําจดัได้ดีกวา่ชดุควบคมุเป็นอยา่งมาก สําหรับกรรมวิธีอื�นๆ สามารถ
กําจดัหนอนแมลงวนัผลไม้ได้ดี แตทํ่าให้คณุภาพผลพริกเสียหาย โดยทําให้ผลพริกสกุเร็วกวา่ให้ คา่สีแดง และคา่สีเหลือง เพิ�ม
มากขึ �น ในขณะที�ความแน่นเนื �อลดลง 
คาํสาํคัญ:  หนอนแมลงวนัผลไม้ จุ่มนํ �าร้อน อลัตร้าโซนิค 
 

คาํนํา 
แมลงวนัผลไม้เป็นแมลงศตัรูพืชที�มีความสําคญัอยา่งยิ�ง เนื�องจากมีพืชอาศยักว้างทั �งในผกั และผลไม้ประมาณ 150 

ชนิด และสามารถแพร่ระบาดได้ตลอดปีทั �งภายในถิ�นกําเนิด หรือตา่งถิ�นกําเนิด นอกจากนี �ยงัก่อให้เกิดปัญหาด้านกกักนัพืช 
และใช้เป็นเครื�องมือกีดกนัทางการค้าของประเทศที�เจริญกวา่ ทําให้เป็นปัญหาตอ่การสง่ออกผลผลติไปยงัประเทศที�มีกฎหมาย
กกักนัพืชเข้มงวด เช่น ญี�ปุ่ น สหรัฐอเมริกา ออสเตรเลีย และนิวซีแลนด์ ผลไม้ที�นําเข้าประเทศต้องผา่นขบวนการกําจดัแมลงวนั
ผลไม้ด้วยมาตรการอยา่งใดอยา่งหนึ�งเสียก่อน เช่น อบไอนํ �า รมยา ฉายรังสี กฤษฎา, (2550) จงึทําให้หลายประเทศมีการกีด
กนัผลผลิตของประเทศที�พบการแพร่ระบาดของแมลงวนัผลไม้ หรือประเทศใดที�ยอมรับก็ต้องผา่นกระบวนการกําจดัไข่ และ
หนอนแมลงวนัผลไม้ มนตรี, (2544) ประเทศไทยเคยถกูปฏิเสธการนําเข้ามะเขือเทศกระป๋องที�สง่ไปจําหน่ายยงัประเทศ
นิวซีแลนด์ เนื�องจากพบวา่มีหนอนแมลงวนัผลไม้อยูใ่นกระป๋อง และในปี 2543 พริกจากประเทศไทยถกูการทางฝรั�งเศสเผา
ทําลาย เนื�องจากมีแมลงวนัผลไม้ชนิด Bactrocera latifrons ติดไปด้วย ดงันั �นความเสียหายจากแมลงวนัผลไม้ จงึไมเ่พียงแต่
เกิดขึ �นกบัผลไม้ก่อนการเก็บเกี�ยวภายในแปลงเทา่นั �น แตมี่ผลตอ่เนื�องมาจนถึงภายหลงัการเก็บเกี�ยวอีกด้วย การทดลองครั �งนี �
เป็นการศกึษาแนวทางในการกําจดัหนอนแมลงวนัผลไม้ในผลพริก โดยการแช่นํ �าร้อนและการแช่นํ �าร้อนร่วมกบัอลัตร้าโซนิค
เพื�อใช้ดแูลผลผลติพริกก่อนการสง่ออก 
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อุปกรณ์และวิธีการ 
1. วธีิการกาํจัดหนอนแมลงวันผลไม้ในผลพริก 

คดัผลพริกที�มีร่องรอยแผลของการเข้าทําลายของหนอนแมลงวนัผลไม้จํานวน 30 ผลตอ่กรรมวิธี นําผลพริกไป
ทดสอบด้วยกรรมวิธีตา่งๆ ได้แก่ 1) แช่ในอา่งนํ �าร้อนที�มีอณุหภมูิ 46oC 2) แช่นํ �าร้อนที�มีอณุหภมูิ 46oC ร่วมกบัการใช้เครื�อง
อลัตร้าโซนิค (รุ่น CAVITATOR® ULTRASONIC CLEANER ของบริษัท Mettler Mlectronics® corp) ทกุกรรมวิธีจะทดสอบ
การปรับใช้เวลาในการทดสอบเป็น 0, 15, 30, 60 และ 90 นาที ภายหลงัผา่นกรรมวิธีทดสอบแล้วให้นําผลพริกไปแช่ในนํ �าปกติ
ที�อณุหภมูิห้องเป็นเวลา 5 นาที และนํามาผึ�งลมให้แห้ง บรรจลุงในถาดโฟม หุ้มด้วยพลาสติกใสชนิด PVC เก็บรักษาไว้ในตู้ เยน็
ที�อณุหภมูิ 9-11 องศาเซลเซียส เมื�อครบอาย ุ7 วนั จงึนํามาตรวจหาเปอร์เซน็ต์การตายของแมลง 

การสํารวจเปอร์เซน็ต์การตายของหนอนแมลงวนัผลไม้จากกรรมวิธีทดสอบตา่งๆ นําผลพริกที�ทดสอบผา่ตรวจสอบ
นบัหนอนที�มีชีวิตรอดและหนอนที�ตาย โดยการดดัแปลงจากวิธีของ Abbott’s formular โดยใช้กล้อง stereo microscope 
บนัทกึผลการตายของหนอนแมลงวนัผลไม้ 

การหาเปอร์เซน็ต์การตายจริง = ((X-Y)/(100-Y))*100 
เมื�อ X คือ เปอร์เซน็ต์การตายในกลุม่ทดลอง และ Y คือ เปอร์เซ็นต์การตายในกลุม่ควบคมุ 
โดยเปอร์เซน็ต์การตายในกลุม่ควบคมุต้องน้อยกวา่ 20 เปอร์เซ็นต์ 

2. การทดสอบผลของการใช้นํ 	าร้อนและการใช้นํ 	าร้อนร่วมกับอัลตร้าโซนิคต่อคุณภาพของผลพริก 
ทําการคดัผลพริกสดที�มีขนาด สี และความสดใกล้เคียงกนัเพื�อนํามาทดสอบ โดยใช้ผลพริก 30 ผลตอ่กรรมวิธี

ดําเนินการทดสอบกรรมวิธีควบคมุเช่นเดียวกบัข้อ 1 แตก่ารทดสอบนี �เป็นการทดสอบผลของกรรมวิธีตา่งๆ ในสภาพการเก็บ
รักษาที�กําหนดตอ่คณุภาพของผลพริก 

การตรวจวดัการเปลี�ยนแปลงสีของผลพริก ทําการวดัสีผลพริกบริเวณโคนที�หา่งจากขั �วผลพริกประมาณ 1 เซนติเมตร 
ด้วยเครื�อง Color Meter โดยใช้ระบบ Hunter’s scale อา่นคา่ L*, a*, b* 

คา่ (L*) หมายถึง ความสวา่ง โดย (L*) = 0 หมายถงึ สีดํา สว่น (L*) = 100 หมายถงึ สีขาว 
คา่ (a*) เป็นคา่บวก หมายถงึ เข้าใกล้สีแดง คา่ (a*) เป็นคา่ลบ หมายถงึ เข้าใกล้สีเขียว 
คา่ (b*) เป็นคา่บวก หมายถงึ เข้าใกล้สีเหลือง คา่ (b*) เป็นคา่ลบ หมายถงึ เข้าใกล้สีนํ �าเงิน 
การตรวจวดัความแน่นเนื �อของผลพริก โดยใช้เครื�อง firmness tester ที�รับแรงกด 5 กิโลกรัม ใช้หวักดที�มีขนาด

เส้นผา่ศนูย์กลาง 0.2 เซนติเมตร ทําการตรวจวดัความแน่นเนื �อบริเวณโคนผลพริก โดยวดัที�ตําแหน่งหา่งจากขั �วผลประมาณ 1 
เซนติเมตร คา่ที�วดัได้มีหน่วยเป็น กิโลกรัม และคํานวณเป็นหน่วย นิวตนั (N) 

 
ผลและวจิารณ์ผล 

1. การทดลองกรรมวธีิในการควบคุมผลพริกจากการเข้าทาํลายของแมลงวันผลไม้ 
จากผลการแชนํ่ �าร้อน 46°C และการแช่นํ �าร้อน 46°C ร่วมกบัอลัตร้าโซนิค เพื�อกําจดัหนอนแมลงวนัผลไม้ในผลพริก 

พบวา่เปอร์เซน็ต์การตายของหนอนแมลงวนัผลไม้ภายในผลพริกหลงัการทดลอง กรรมวิธีแช่นํ �าร้อน 46°C และกรรมวิธีแช่นํ �า
ร้อนร่วมกบัอลัตร้าโซนิค เป็นเวลา 60, 90 นาที สามารถกําจดัหนอนแมลงวนัผลไม้ได้ 100 เปอร์เซน็ต์ แต่มีผลทําให้ความแน่น
เนื �อของผลพริกลดลง สว่นกรรมวิธีแช่นํ �าร้อน 46°C เป็นเวลา 30 นาที มีผลทําให้หนอนแมลงวนัผลไม้ในผลพริกตาย 
96.69±3.51 เปอร์เซน็ต์ ตามลําดบั (Figure 1) ซึ�งสอดคล้องกบังานวิจยัของ Armstrong and Follett (2007) ได้รายงานวา่การ
นําผลลิ �นจี�และลําไยแช่นํ �าร้อนที�อณุหภมูิ 49°C เป็นเวลา 20 นาที สามารถกําจดัไข่ และหนอนของแมลงวนัผลไม้ Ceratitis 
capitata และ Bactrocera dorsalis ได้ 99.99% และสอดคล้องกบักฎระเบียบ และข้อกําหนดในการนําเข้าประเทศ
ออสเตรเลีย ที�กําหนดวา่ ผลลําไยและลิ �นจี�ต้องผ่านการกําจดัแมลงวนัผลไม้ด้วยความร้อน (vapor heat treatment) เพื�อกําจดั
แมลงวนัผลไม้ โดยเพิ�มอณุหภมูิภายในสดุของผลลําไย และลิ �นจี�ให้คงอยูที่�อณุหภมูิมากกวา่ 46°C นาน 20 นาที และ
สอดคล้องกบังานวิจยัของ รัมม์พนั และคณะ (2554) ที�ได้รายงานวา่การนําผลมะมว่งขดัล้างด้วยนํ �าร้อน 53°C นาน 5 นาที 
สามารถฆา่หนอนแมลงวนัผลไม้ระยะ 2 ได้ และมีเปอร์เซน็ต์การเกิดโรคแอนแทรคโนสตํ�าที�สดุ โดยไมทํ่าลายความแน่นเนื �อของ
ผลมะมว่งซึ�งให้ผลการทดลองที�ดีกวา่การอบไอนํ �าที�อณุหภมูิ 47°C นาน 20 นาที และยงัเป็นวิธีการที�สะดวกและลดต้นทนุใน
การผลิต 
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ในการศกึษาครั �งนี �กรรมวิธีแช่นํ �าร้อนร่วมกบัอลัตร้าโซนิคเป็นเวลา 15 นาที มีผลทําให้หนอนแมลงวนัผลไม้ในผลพริก
ตาย 95.63±7.00 เปอร์เซน็ต์ (Table 1) ลกัษณะการใช้คลื�นเสียงเพื�อควบคมุสตัว์ และแมลงที�ทดสอบนั �นจะสอดคล้องกบั
รายงานของ นชุนารถ และวานิช (2553) ที�ใช้อลุตร้าโซนิค ซึ�งเป็นคลื�นเสียงที�อยู่เหนือขอบเขตการได้ยินของมนษุย์ ในการแยก
ไส้เดือนฝอยศตัรูพืชจากรากไม้นํ �าสง่ออกสกลุ Anubias sp. โดยการสง่คลื�นความถี�สงูลงไปในของเหลวสง่ผลให้โมเลกลุของๆ 
เหลวบีบอดั และคลายตวัเป็นจงัหวะ สง่ผลให้เกิดฟองอากาศเลก็ๆ ซึ�งมีพลงังานแฝงตวัอยู่ ซึ�งสง่ผลไปยงัรากพืชที�มีไส้เดือน
ฝอยศตัรูพืชอาศยัอยูภ่ายในให้ออกมายงัภายนอก โดยสามารถแยกไส้เดือนฝอย Radopholus similis Pratylenchus sp. 
Meloidogyne sp. Helicotylenchus sp. Hirschmanniella sp. 

 
2. การทดสอบผลของกรรมวธีิควบคุมต่อคุณภาพของผลพริก 

จากกรรมวิธีตา่งๆ ที�ทดสอบตอ่คณุภาพของผลพริก ได้แสดงไว้ใน Table 1 โดยการเปลี�ยนแปลงคา่ความสว่าง L* 
ของผิวผลพริกจะไมมี่ความแตกตา่งในระหวา่งกรรมวิธีทดสอบ โดยพบคา่ในช่วง 38.26±3.08 ถงึ 40.55±5.07 สําหรับผลของ
คา่สี a* และคา่ b* พบวา่ การแช่นํ �าร้อนอณุหภมูิ 46°C จะทําให้ผลพริกมีสีแดง เหลืองเพิ�มมากขึ �น โดยพิจารณาจากคา่สี a* 
และ b* ซึ�งมีความแตกตา่งอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติเมื�อเทียบกบัชดุควบคมุ ผลของกรรมวิธีควบคมุตอ่ความสดของผลพริก
โดยดจูากคา่ความแน่นเนื �อของผลพริก พบวา่กรรมวิธีหลงัการแช่นํ �าร้อน และกรรมวิธีแช่นํ �าร้อนร่วมกบัอลัตร้าโซนิค เป็น
เวลานานถงึ 60, 90 นาที จะมีผลให้ผลพริกมีความแน่นเนื �อลดน้อยลงอยา่งมีความแตกตา่งอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติ อยูที่�
ระดบั 9.73±2.65, 9.27±2.20, 8.90±2.27, 8.60±2.13 นิวตนั ตามลําดบั เมื�อเทียบกบักรรมวิธีควบคมุที�แสดงคา่ความแน่น
เนื �อเทา่กบั 10.43±2.66 นิวตนั ในขณะที�กรรมวิธีแช่นํ �าร้อน และกรรมวิธีแช่นํ �าร้อนร่วมกบัอลัตร้าโซนิคที�เวลา 15 ถงึ 30 นาที 
จะทําให้ผลพริกมีความแน่นเนื �อที�มากกวา่ชดุควบคมุ ทั �งนี �สภาพการเปลี�ยนแปลงความสดของพืชจากการใช้อณุหภมูิสงูเป็น
เวลาที�นานจะทําให้กระบวนการเมทาบอลิซมึเกิดรวดเร็วขึ �น และลกัษณะดงักลา่วยงัทําให้เนื �อเยื�อพืชถกูทําลาย (จริงแท้, 2542) 
 
Table 1 Comparison on Effect of hot water and ultrasonic treatment on coltrolling chili fruit fly larvae and the 

qual; by the fruit: percentages of mortality, colour values and firmness of chili fruits after incubation in 
refrigerator at 9°C to 11°C for 7 days 

 

1/Means followed by the same letter in each tested are not significantly according to LSD Test (P=0.05). 

 
 
 
 
 
 

Treatment % Mortality Colour value Firmness (N) 

L* a* b* 

Control  13.64±1.00d 39.50±4.44a 35.48±11.95b1/ 18.75±7.86b 10.43±2.66abc 

Hot-water 15 min 90.86±5.69c 40.55±5.07a 37.06±12.36ab 21.37±9.28ab 11.08±2.68a 

Hot-water  30 min 96.69±3.51ab 38.26±3.08a 41.46±7.33ab 23.75±6.32ab 10.84±2.42ab 

Hot-water  60 min 100±8.02a 38.50±3.13a 40.05±8.97ab 23.35±7.59ab 9.73±2.65abcd 

Hot-water  90 min 100±7.57a 38.67±3.44a 40.02±7.61ab 23.59±6.49ab 9.27±2.20bcd 

Hot-water+Ultrasonic 15 min 95.63±7.00bc 39.04±3.00a 44.17±4.92a 26.79±5.75a 10.03±2.71abcd 

Hot-water+Ultrasonic 30 min  94.6±7.77bc 38.70±2.74a 44.18±4.85a 25.87±5.38a 11.01±2.63a 

Hot-water+Ultrasonic 60 min 100±3.79a 38.50±3.12a 44.13±4.96a 26.53±2.27a 8.90±2.27cd 

Hot-water+Ultrasonic 90 min 100±7.37a 38.94±3.15a 43.80±4.34a 26.65±5.60a 8.60±2.13d 

C.V.% 3.64 5.14 10.40 14.19 10.05 
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Figure 1 Effect of the treatments to fruit fly larvae in chili fruit (1) Hot-Water 49°C 15 min. (2) Hot-Water 49°C 30 
min. (3) Hot-Water 49°C 60 min. (4) Hot-Water 49°C 90 min. (5) Hot-Water 49°C+Ultrasonic 15 min. (6) 
Hot-Water 49°C+Ultrasonic 15 min. (7) Hot-Water 49°C+Ultrasonic 30 min. (8) Hot-Water 49°C+ 
Ultrasonic 60 min. (9) Hot-Water 49°C+Ultrasonic 90 min. 

 
สรุปผลการทดลอง 

การกําจดัหนอนแมลงวนัผลไม้ในผลพริก (B. latifrons) โดยกรรมวิธีตา่งๆ ได้แก่ การแช่นํ �าร้อน 46oC และการแช่นํ �า
ร้อนร่วมกบัอลัตร้าโซนิคเป็นเวลา 0, 15, 30, 60 และ 90 นาที แล้วบรรจลุงในถาดโฟมหุ้มด้วยพลาสติกใสชนิด PVC และเก็บ
รักษาไว้ในตู้ เยน็ที�อณุหภมูิ 9-11 องศาเซลเซียส นาน 7 วนั พบว่ากรรมวิธีการแช่นํ �าร้อนที� 46oC หรือการแช่นํ �าร้อน 46oC ร่วม
กบัอลัตร้าโซนิค เป็นเวลา 30 นาที เป็นกรรมวิธีที�ดีที�สดุ คือ สามารถกําจดัหนอนแมลงวนัผลไม้ได้ โดยไมทํ่าลายสีผิว ความสด 
ความแน่นเนื �อ และสามารถกําจดัหนอนแมลงวนัผลไม้ได้ 95 เปอร์เซน็ต์ ขึ �นไป เมื�อเทียบกบักรรมวิธีควบคมุ ซึ�งผลวิจยันี �น่าจะ
เป็นประโยชน์ต่อการแก้ปัญหาในพริกสง่ออก 
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