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ค าส าคัญ หนอนแมลงวนัผลไม ้จุ่มน ้าร้อน อลัตร้าโซนิค 
 

บทคัดย่อ 
ท าการศึกษาหนอนแมลงวนัผลไม ้ (Bactrocera latifrons) ท่ีเป็นปัญหาส าคญัส าหรับการส่งออก

พริก โดยน าผลพริกท่ีถูกแมลงวนัผลไมเ้ขา้ท าลายโดยธรรมชาติ มาทดสอบดว้ยน ้าร้อนท่ีอุณหภูมิ 46 องศา
เซลเซียส และการแช่น ้าร้อนร่วมกบั อลัตร้าโซนิคเป็นเวลา 0, 15, 30, 60 และ 90 นาที จากนั้นบรรจุพริกสดท่ี
ผา่นกรรมวธีิในถาดโฟมหุม้ดว้ยพลาสติกใสชนิด PVC เก็บรักษาไวใ้นตูเ้ยน็ท่ีอุณหภูมิ 9-11 องศาเซลเซียส 
นาน 7 วนั ผลปรากฏวา่กรรมวธีิท่ีดีท่ีสุด คือ การแช่น ้าร้อนท่ี 46 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที สามารถ
ก าจดัหนอนแมลงวนัผลไมช้นิดท าลายพริกได ้96.69±3.51% โดยมีค่าความแน่นเน้ือของผลพริก 10.84±2.42 
นิวตนั ส่วนการแช่น ้าร้อนท่ี 46 องศาเซลเซียส ร่วมกบัอลัตร้าโซนิคเป็นเวลา 15 นาที สามารถก าจดัหนอน
แมลงวนัผลไมไ้ดใ้กลเ้คียงกนั คือ 95.63±7.00% ใหค้่าความแน่นเน้ือของผลพริกเท่ากบั 10.03±2.71 นิวตนั
โดยทั้งสองกรรมวธีิไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ แต่จะใหผ้ลในการก าจดัไดดี้กวา่ชุดควบคุมเป็นอยา่งมาก 
ส าหรับกรรมวธีิอ่ืนๆสามารถก าจดัหนอนแมลงวนัผลไมไ้ดดี้ แต่ท าใหคุ้ณภาพผลพริกเสียหายโดยท าใหผ้ล
พริกสุกเร็วกวา่ให ้ค่าสีแดง และค่าสีเหลือง เพิ่มมากข้ึน ในขณะท่ีความแน่นเน้ือลดลง 
 


