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Abstract 
Sweet potato weevil is the major pest of sweet potatoes before and after harvest. Recently, coating 

agricultural produce has been widely used for quality maintenance and shelf-life extension. In this study, the 
essential oils from citronella grass, lemon grass and clove as well as wood vinegar were used as repellent and for 
protection against insect pest infestation. Sweet potatoes cvs. Taiwan and PROC No.65-16 and plastic film were 
coated with these essential oils and wood vinegar.  The coated produce was placed in foam trays overwrapped 
with the coated plastic film and stored at 25ºC for 3 weeks. There was no significant difference in weight loss, 
firmness or color change among the treated sweet potatoes. At the end of storage, weight loss ranged between 
5.69-23.31% while firmness was in the range of 0.09-0.14 N/mm.  Skin and flesh color became darker.  All the 
treatments could not extend the storage life of sweet potato. When the efficacy of insect pest control was 
considered, however, coating with citronella grass oil was the most effective, followed by coating with lemongrass, 
clove oils and wood vinegar.  Additionally, it was found that wood vinegar served as repellent and inhibited the 
development of sweet potato weevil eggs. 
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บทคัดยอ 

ดวงงวงมันเทศเปนแมลงศัตรูที่สําคัญของมันเทศท้ังระหวางปลูกและหลังเก็บเก่ียว ปจจุบันนี้การเคลือบผลิตผล
เกษตรถูกนํามาใชอยางกวางขวางเพื่อรักษาคุณภาพและยืดอายุการเก็บรักษา การศึกษาคร้ังนี้ใชน้ํามันหอมระเหยจากตะไคร
หอม ตะไครแกง กานพลู และนํ้าสมควันไม ซ่ึงมีคุณสมบัติชวยขับไลและลดการทําลายของแมลงศัตรูพืชดังกลาว เคลือบมัน
เทศ  โดยเคลือบบนฟลมพลาสติกที่ใชหุมภาชนะบรรจุและบนมันเทศพันธุไตหวันและพันธุ PROC65-16  กอนนําไปเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 สัปดาห   พบวาทุกกรรมวิธีไมมีความแตกตางกันทางสถิติ ในคาของการสูญเสีย
น้ําหนัก ความแนนเนื้อ  และการเปล่ียนแปลงของสีเนื้อ  โดยภายหลังการทดลองน้ําหนักของมันเทศ ลดลงจากเดิม 5.69 - 
23.31%  ในขณะท่ีความแนนเนื้อของหัวมันเทศอยูในชวง 0.09 - 0.14 N/mm  สวนสีผิวและเนื้อมันเทศเขมขึ้นทุกกรรมวิธีไม
สามารถยืดอายุการเก็บรักษาของมันเทศ อยางไรก็ตามเม่ือเปรียบเทียบประสิทธิภาพการควบคุมแมลงศัตรู พบวาการเคลือบ
ดวยน้ํามันตะไครหอมใหผลดีที่สุด รองลงมาคือ น้ํามันตะไครแกง น้ํามันกานพลู และนํ้าสมควันไม  นอกจากนี้พบวาน้ําสมควัน
ไมชวยขับไล และยับย้ังการพัฒนาของไขแมลงที่ติดมา 
คําสําคัญ: น้ํามันหอมระเหย, น้ําสมควันไม, อายุการเก็บรักษา,  มันเทศ, ดวงงวงมันเทศ 

 
คํานํา 

 มันเทศ (Ipomoea batatas (L.) เปนพืชที่ปลูกไดทั่วไปในเขตรอน มีความสําคัญเปนอันดับ 7 ของโลก รองจากขาว
สาลี ขาว ขาวโพด มันฝร่ัง ขาวบารเลย และมันสําปะหลัง มีถ่ินกําเนิดในเขตรอนของทวีปอเมริกา และไดแพรกระจายไปยังทวีป
อเมริกาเหนือ นิวกินี หมูเกาะแปซิฟกตะวันตกจีน ฟลิปปนส เอเซีย อาฟริกา และญี่ปุน สําหรับประเทศไทย มันเทศเปนพชื
ทดแทนขาวในแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคม ฉบับที่ 7 และ 8 และมีศักยภาพเปนพืชพลังงานทดแทน การเก็บรักษามันเทศให
ยาวนานโดยใชสารจากธรรมชาติมาทดแทนการใชสารเคมี เพื่อลดผลกระทบตอมนุษยและส่ิงแวดลอม  โดยการน้ํามันหอม
ระเหยจากพืชหลายชนิดมาเคลือบบนฟลมเพื่อชวยยืดอายุการเก็บรักษา (Pranoto et al., 2005) การศึกษาคร้ังนี้ใชน้ํามันหอม
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ระเหยจากตะไครหอม ตะไครแกง กานพลู และน้ําสมควันไม ซึ่งมีคุณสมบัติชวยขับไลและลดการทําลายของแมลงศัตรูพืช
เคลือบบนฟลมพลาสติกที่ใชหุมภาชนะบรรจุและบนมันเทศทั้ง 2 สายพันธุ (พันธุไตหวันและพันธุ P65-16) เพื่อยืดอายุการเก็บ
รักษามันเทศ และลดการทําลายของดวงงวงมันเทศ (Cylas formicarius Fabr.) ซึ่งเปนแมลงศัตรูที่สําคัญของมันเทศ โดยตัว
เต็มวัยจะกัดกินใบ เถาและหัวมันเทศ ตัวหนอนเจาะเขาไปในเถาและหัวมันเทศทําใหผลิตผลไมเปนที่ตองการของตลาด  เพื่อ
ทดแทนการใชสารเคมีตอไป   

 
อุปกรณและวิธีการ 

การประเมินผลทางกายภาพ 
เตรียมน้ํามันหอมระเหย ไดแก ตะไครหอม ตะไครแกง และกานพลู ซึ่งสกัดโดยวิธี steam distillation และเตรียม

น้ําสมควันไมโดยการปลอยใหตกตะกอนและแยกชั้น จากนั้นกรองใหไดสารที่มีความบริสุทธิ์กอนการทดลอง  ใชมันเทศที่ได
จากศูนยวิจัยและพัฒนาการเกษตรพิจิตรซึ่งไดศึกษาวิจัยวามีศักยภาพในการผลิตไบโอเอทานอลทั้ง 2 สายพันธุ คือพันธุ 
Taiwan1 และพันธุ PROC No. 65-15  นํามาช่ังน้ําหนัก  วัดประเมินความแนนเนื้อดวย  firmness tester และการ
ประเมินสีดวย color chart ทําการบันทึกขอมูลดังกลาวกอนการทดลอง จากนั้นหยดสารทุกกรรมวิธีที่ใชในการศึกษาดวย 
micropipette 0.1 ml เคลือบหัวมันเทศ   และหยดสารดังกลาว อีก 1 ml เคลือบแผนฟลมพลาสติกชนิด linear low density 
polyethylene (LLDPE) ทิ้งไวใหแหง  จากนั้นหุมฟลมพลาสติกที่เคลือบสารกรรมวิธีตางๆ  ไดแก ตะไครหอม  ตะไครแกง  
กานพลู  และนํ้าสมควันไม โดยมีน้ําเปนชุดควบคุม นําถาดโฟมบรรจุมันเทศท่ีเคลือบสารดังกลาวไปเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหอง 
25 ºC เปนเวลา 3 สัปดาห   

 
%  การสูญเสียน้ําหนัก = (น้ําหนักเร้ิมตน – น้ําหนัก ณ วันประเมินผล)  x 100 
                                                                    น้ําหนักเร่ิมตน 

 
การประเมินผลความเสียหายจากการลงทาํลายของแมลงศัตรู 

สัปดาหที่ 3 ภายหลังการเก็บรักษามันเทศดวยกรรมวิธีดังกลาวขางตน  นํามันเทศมาผาดูเนื้อในเพื่อประเมินความ
เสียหายถามีการทําลายของดวงงวงมันเทศ   ซึ่งเปนแมลงศัตรูสําคัญทั้งกอนและหลังเก็บเก่ียว  กรณีที่อาจมีการวางไขไวในมัน
เทศกอนการเก็บเก่ียว  ทําการประเมินโดยการใหคะแนน  เพื่อแสดงเปอรเซ็นตการทําลายของแมลงในมันเทศ โดย 1= < 25 %; 
2 = 26-50 %; 3 = 51-75 % และ 4 = 76-100 %   

 
ผล 

1. การสูญเสียน้ําหนักและความแนนเนื้อ  
ผลของการใชสารเคลือบที่แตกตางกันตอการเก็บรักษามันเทศที่อุณหภูมิ 25ºC เปนเวลา 3 สัปดาห  พบวาการ

เคลือบดวยน้ํามันหอมระเหยจากตะไครหอม ทําใหการสูญเสียน้ําหนักนอยสุดโดยมีคา 5.69, 17.04 และ 23.31% หลังการเก็บ
รักษาเปนเวลา 1, 2 และ 3 สัปดาหตามลําดับ  สวนกรรมวิธีอื่นๆ ไมทําใหการสูญเสียน้ําหนักแตกตางกันทางสถิติ  อยางไรก็
ตามทุกกรรมวิธีทําใหมันเทศสูญเสียน้ําหนักมากกวากรรมวิธีควบคุม ซึ่งทําใหการสูญเสียน้ําหนักมากที่สุดถึง 32.75%    
สําหรับความแนนเนื้อพบวา ในสัปดาหที่ 3 กรรมวิธีที่เคลือบดวยน้ํามันหอมระเหยจากตะไครหอม และนํ้าสมควันไมทําให
ความแนนเนื้อลดลงนอยที่สุดเพียง 0.09 N/mm  รองลงมาคือตะไครแกง (ความแนนเนื้อลดลง 0.12 N/mm)  ในขณะท่ีกานพูล
และกรรมวิธีควบคุมทําใหคาความแนนเนื้อลดลงถึง 0.14  N/mm   ซึ่งไมมีความแตกตางกันทางสถิติ   นอกจากนี้พบวามันเทศ
ทั้ง 2 สายพันธุใหผลที่ไมแตกตางกัน (Figure 1)    
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Figure 1 Weight loss (A) and firmness (B) of control and coated sweet potates packed in foam trays 

overwrapped with coated plastic film during storage at 25 ± 2 ºC and 90+5% RH for 3 weeks. 
 

2. การเปลี่ยนแปลงสีเปลือกและเนื้อ 
หลังจากการเก็บรักษามันเทศที่อุณหภูมิ 25 ºC เปนเวลา 3 สัปดาห  พบวาการเปล่ียนแปลงของสีเปลือกในทุก

กรรมวิธีไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ   โดยมีการเปล่ียนแปลงสีเปลือกจากมวงแดงออนไปเปนไปเปนมวง
แดงเขมมากขึ้น  (Table 1) สวนสีของเน้ือในมีการเปล่ียนแปลงของสีที่เขมขึ้นตามลําดับของระยะเวลาในทุกกรรมวิธี   

 
Table 1 Change in skin color of control and coated sweet potatoes packed in foam trays overwrapped with 

coated plastic film during storage at 25 ± 2 ºC and 90+5% RH for 3 weeks. 
 

 
Treatment 

Skin color
Initial skin color Week 1 Week 2 Week 3 

Control Red – Purple 59 Gr. 
D 

Red – Purple 59 Gr. 
D

Red – Purple 59 Gr. 
B

Red – Purple 59 Gr. 
B 

Citronella oil Red – Purple 59 Gr. 
D 

Red – Purple 59 Gr. 
D

Red – Purple 59 Gr. 
B

Red – Purple 59 Gr. 
C 

Lemongrass oil Red – Purple 59 Gr. 
D 

Red – Purple 59 Gr. 
D

Red – Purple 60 Gr. 
C

Red – Purple 59 Gr. 
C 

Clove oil Red – Purple 59 Gr. 
D 

Red – Purple 59 Gr. 
D

Red – Purple 60 Gr. 
C

Red – Purple 60 Gr C 

Wood vinegar Red – Purple 59 Gr. 
D 

Red – Purple 59 Gr. 
C

Red – Purple 59 Gr. 
A

Red – Purple 59 Gr. 
A 

 
3. ความเสียหายจากการลงทาํลายของแมลงศัตรู 

ภายหลังการเก็บรักษามันเทศสัปดาหที่ 3 นําหัวมันเทศมาผาดูเนื้อในเพื่อประเมินความเสียหายจากการทําลายของ
ดวงงวงมันเทศ  พบวากรรมวิธีที่เคลือบดวยน้ําสมควันไมใหผลดีที่สุด โดยมีการทําลายของแมลงอยูที่ระดับคะแนน 1 ซึ่งมัน
เทศถูกทําลายนอยกวา 25% ในขณะท่ีการเคลือบดวยน้ํามันตะไครหอม น้ํามันตะไครแกงและน้ํามันกานพลู  พบการทําลาย
ของแมลงอยูที่ระดับคะแนน 2 และ 3 ดังแสดงใน Table 2 และ Figure 2 

 
 
 
 
 
 

A B 
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Table 2   Scores for insect pest infestation in control and coated sweet potatoes packed in foam tray 
overwrapped with coated plastic film during storage at 25 ± 2 ºC and 90+5% RH for 3 weeks. 

 

Treatment Score for insect pest infestation 1/ 
  Control  3
Citronella oil 2
Lemongrass oil 2
Clove oil 3
Wood vinegar 1

1/  1 = <25% infestation, 2 = 26 - 50% infestation,  3 = 51 - 75% infestation, 4 = 76 -100% infestation 
 

       
 

Figure 2 Degree of insect pest infestation : A = <25%,  B = 26 - 50%,  C = 51 - 75% , D = 76 -100%  
 

วิจารณผล 
มันเทศมีการเปล่ียนแปลงเนื้อสัมผัส ความแนนเนื้อลดลงหลังการเก็บรักษาเปนเวลา นาน 3-4 สัปดาห เนื่องจากการ

เปล่ียนแปลงองคประกอบจากแปงในหัวมันเทศ เปนน้ําตาล  รวมทั้งการเปล่ียนแปลงโครงสรางโมเลกุลของสารกลุมเพกทิน ซึ่ง
เปนสวนประกอบของผนังเซล  ทําใหสีผิวและเน้ือเปล่ียนไป   ในการทดลองพบการเปล่ียนแปลงสีผิวของมันเทศจากสีมวงแดง
เปนมวงเขมขึ้น  มันเทศมีการสูญเสียน้ําหนักอยางตอเนื่อง จากการหายใจ และการคายน้ํา เพราะมันเทศมีการตอบสนองการ
ผลิตกาซเอทิลีน ทําใหมีอัตราการหายใจเพิ่มขึ้น (Buescher, 1979) มีผลตอการเปล่ียนแปลงของสีและรสชาติ (Buescher et 
al.,1975; Walter et al., 1980)   ซึ่งผลจากการลดลงของแปงและการเพิ่มขึ้นของน้ําตาลนั้นเกิดขึ้นในชวงที่มีการหายใจเพิ่มขึ้น 
อีกทั้งการสูญเสียน้ําหนักของมันเทศนั้นพบวามีผลกระทบตอคุณภาพของมันเทศหลังการเก็บรักษา ไมมีความแตกตางกันทั้ง
สายพันธุที่ใชบริโภคและใชในการแปรรูป (Uritani, 1982)   นอกจากนี้พบวา น้ําสมควันไมและตะไครหอมมีคุณสมบัติชวยขับ
ไลแมลงศัตรูหลังการเก็บเก่ียว (Ken et al., 2005) 
 

คําขอบคุณ 
ขอขอบคุณ สถานวิจัยเพื่อความเปนเลิศทางวิชาการดานเทคโนโลยีหลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยนเรศวร  จังหวัด

พิษณุโลกที่สนับสนุนคาใชจาย ในการเขารวม ประชุมวิชาการวิทยาการหลังการเก็บเก่ียวแหงชาติ คร้ังที่ 11 นี้ 
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