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 ปัญหาท่ีสําคญัของการส่งออกเงาะของประเทศไทยไปยงัต่างประเทศโดยเฉพาะในตลาด

ยโุรปคือการปนเป้ือนของเพล้ียแป้ง โครงการวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อพฒันาระบบลา้งเพล้ียแป้งใน

เงาะโดยศึกษากระบวนการพรีทรีตดว้ยลมร้อนและนํ้ าร้อน การใชแ้รงดนันํ้ า 2-4 บาร์ การใชแ้รงดนั

นํ้ าร่วมกบันํ้ ายาลา้งผกัท่ีมีส่วนประกอบของสารลดแรงตึงผิวในการฉีดลา้งเงาะ พบวา่กระบวนการ

พรีทรีตดว้ยลมและนํ้ าร้อนไม่สามารถลดและกาํจดัเพล้ียแป้งได ้และยงัก่อให้เกิดการเปล่ียนแปลง

เน่ืองจากความร้อนกล่าวคือเปลือกและขนเงาะเปล่ียนสีจากสีแดงสดไปเป็นสีนํ้ าตาล การใช้หัว

หวัฉีดแบบ full cone ฉีดดว้ยแรงดนันํ้ า 4 บาร์ ทั้ง 4 ทิศทาง ไดแ้ก่ ดา้นบน ดา้นล่าง ดา้นซ้าย และ

ดา้นขวา เป็นเวลา 30 วินาที ฉีดเงาะทั้งลูกมีประสิทธิภาพสูงท่ีสุด โดยมีร้อยละการกาํจดัเพล้ียมีค่า

เท่ากบั 96.25 เม่ือเทียบกบัการฉีดดา้นบนดา้นเดียวซ่ึงไม่สามารถกาํจดัไข่เพล้ียแป้งท่ีติดอยูท่ี่บริเวณ

ขั้วและดา้นล่างได ้นอกจากน้ียงัไม่เกิดการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ จึงสามารถนาํสภาวะต่างๆไป

ใชเ้ป็นแนวทางในการพฒันาระบบลา้งท่ีสามารถปฏิบติังานไดจ้ริงในระดบัอุตสาหกรรมต่อไปได ้
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 One of the most important obstacles for rambutan (Nephelium lappaceum) exporting, 

especially to European market, is a contamination of mealy bug. This study aimed to develop a 

washing system for removing of the mealy bug in rambutan. Effects of pretreatments with hot air 

and water, pressurized water at 2-4 bar, and combination of pressure spraying and a surfactant 

containing vegetables cleaning solution were investigated. Results showed that the hot air and 

water pretreatments were ineffective for removing of the mealy bug. In addition, these 

pretreatmetns adversely affected the quality of the fruit because the brown color developing on the 

peel. Using a full cone nozzle for spraying water at 4 bar from 4 directions (the fruit was 

horizontally placed), i.e., above, under, and 2 sides of the fruit, for 30 sec was the most effective 

mean with the removal percentage of 96.25, while spraying from above the fruit was not able to 

remove the bug presented around the stalk and the bottom part. No physical change was observed 

by this method. Therefore, the developed washing system showed a potential for implementing in 

an industrial scale.   
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บทที ่1 บทนํา 

 

1.1 ความเป็นมาและความสําคัญของปัญหา 

 เงาะเป็นผลไมเ้ขตร้อนท่ีมีลกัษณะภายนอกแปลกตา แต่ละสายพนัธ์ุมีขนสีเขียว เหลือง 

แดง และชมพู มีรสชาติหวานอมเปร้ียว สายพนัธ์ุเงาะในประเทศไทย ไดแ้ก่ พนัธ์ุโรงเรียนซ่ึงเป็น

เงาะพนัธ์ุดีท่ีสุดในประเทศไทย  พนัธ์ุสีชมพู  พนัธ์ุสีทอง พนัธ์ุนํ้ าตาลกรวด พนัธ์ุบางยี่ขนั พนัธ์ุ

เจะ๊มง พนัธ์ุซาลงังอ (6อิทธิฤทธิ6, มปป.) เป็นตน้  

 ในปัจจุบนัประเทศไทยเป็นแหล่งผลิตและส่งออกเงาะท่ีสําคญัของโลก โดยปริมาณการ

ผลิตผลเงาะทั้งประเทศมีมากกวา่ 300,000 ตนั (สาํนกังานเศรษฐกิจการเกษตร, 2556) และมีปริมาณ

การส่งออกในปี 2555 ประมาณ 11,000 ตนั ซ่ึงคิดเป็นมูลค่า 165 ล้านบาท (กระทรวงพาณิชย์, 

2556) ตลาดหลกัในการส่งอออกเงาะของประเทศไทยคือกลุ่มประเทศในภูมิภาคเอเชียตะวนัออก

เฉียงใต ้ไดแ้ก่ เวยีดนาม, มาเลเซีย และเมียนมาร์ ตามลาํดบั และคาดวา่จะมีการส่งออกเงาะเพิ่มมาก

ข้ึนในประเทศจีน ฮ่องกง สวติเซอร์แลนด ์และสหภาพยโุรป เป็นตน้ โดยมีการลดภาษีผลไมเ้หลือ 0 

เปอร์เซ็นต์ ตลอดจนมีการทําข้อตกลงการค้าเสรีระหว่างไทย-อินเดีย , ไทย-จีน และ  ไทย-

ออสเตรเลีย แต่ปัญหาท่ีสําคญัประการหน่ึงของการส่งออกเงาะไปต่างประเทศ โดยเฉพาะในตลาด

ท่ีมูลค่าสูงอย่างยุโรป ญ่ีปุ่น และออสเตรเลีย คือการปนเป้ือนของราแป้งและเพล้ียแป้ง ซ่ึงสินคา้

จะต้องผ่านการตรวจสอบการปนเป้ือนของแมลงและส่ิงแปลกปลอมอีกด้วย ตัวอย่างเช่น ใน

สหภาพยโุรปมีระบบแจง้เตือนท่ีเรียกวา่ Rapid Alert System for Food and Feed (RASFF) ซ่ึงระดบั

รุนแรงท่ีสุดของการแจง้เตือนคือ Boarder Rejection ซ่ึงส่งผลให้มีปัญหาจากการนาํเขา้สินคา้จาก

ประเทศตน้กาํเนิด 

 จากปัญหาดงักล่าวในโรงงานผูส่้งออกเงาะไปยงัประเทศสหภาพยโุรป ญ่ีปุ่น ออสเตรเลีย 

จึงจาํเป็นตอ้งมีวธีิการกาํจดัเพล้ียท่ีปนเป้ือน โดยการศึกษาวจิยัน้ีไดพ้ฒันาระบบลา้งเพล้ียแป้งใน

เงาะดว้ยการพรีทรีต การใชแ้รงดนันํ้า และการใชน้ํ้ายาลา้งผกัท่ีมีส่วนประกอบของสารลดแรงตึงผิว

ร่วมกบัแรงดนันํ้าพร้อมทั้งมีการพฒันาปรับปรุงเคร่ืองลา้งเพื่อแกปั้ญหาท่ีเกิดข้ึน  

 

1.2 วตัถุประสงค์ 

1.2.1 เพื่อศึกษากระบวนการพรีทรีตเพื่อกาํจดัเพล้ียแป้งในเงาะ 

1.2.2 เพื่อศึกษาผลของตวัแปรควบคุมต่างๆ ไดแ้ก่ แรงดนันํ้า ระยะห่างระหวา่งหวัฉีดกบั

ผวิเปลือกเงาะ และระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการลา้งกาํจดัเพล้ียแป้งในเงาะ 

1.2.3 เพื่อศึกษาผลของการใชแ้รงดนันํ้า ร่วมกบันํ้ายาลา้งผกัท่ีมีส่วนประกอบของสาร ลด

แรงตึงผิว ไดแ้ก่ sodium lauryl ether sulfate ในกระบวนการ ลา้งกาํจดัเพล้ียแป้งใน

เงาะ 



2 

 

1.2.4 เพื่อออกแบบและปรับปรุงเคร่ืองลา้งเงาะ  

 

1.3 ขอบเขตของการศึกษา 

 1.3.1 ออกแบบเคร่ืองลา้งเงาะในระดบัหอ้งปฏิบติัการ 

 1.3.2 ศึกษากระบวนการพรีทรีต ไดแ้ก่ การใชล้มร้อนและลมเยน็ 

 1.3.3 ศึกษาการลา้งโดยใชแ้รงดนันํ้า (2-4 บาร์) 

 1.3.4 ศึกษาการใชแ้รงดนันํ้าร่วมกบัสารลดแรงตึงผิว 

 1.3.5 ปรับปรุงและพฒันาเคร่ืองลา้งเงาะใหมี้ประสิทธิภาพข้ึน 

 

1.4 ผลทีค่าดว่าจะได้รับ   

1.4.1 สามารถเลือกใชส้ภาวะต่างๆในการลา้งกาํจดัเพล้ียแป้งไดอ้ยา่งเหมาะสม 

1.4.2 สามารถออกแบบเคร่ืองมือท่ีสามารถลดจาํนวนเพล้ียแป้งและไข่เพล้ียแป้งออกจาก

เงาะไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ กล่าวคือ จะตอ้งมีการฉีดนํ้าโดนทัว่ทั้งผลเงาะ 

1.4.3 สามารถนาํระบบการลา้งกาํจดัเพล้ียแป้งไปประยกุตใ์นอุตสาหกรรม เพื่อทาํให้

สามารถส่งออกเงาะไปยงัประเทศท่ีมีความเขม้งวดในการแจง้เตือนส่ิงแปลกปลอม

จากแมลง 

 

 1.5 สถานที่ทาํการศึกษา 

 อาคารปฏิบติัการและหอ้งปฏิบติัการเคมีอาหาร  ภาควชิาเทคโนโลยอีาหารและ ภาควชิา

วทิยาการและวศิวกรรมวสัดุ คณะวศิวกรรมศาสตร์และเทคโนโลยอุีตสาหกรรม มหาวิทยาลยั

ศิลปากร พระราชวงัสนามจนัทร์ 
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บทที ่2 ตรวจเอกสาร 

2.1 เงาะ 

เงาะ (Nephelium lappaceum Linn.)  (รูปท่ี 2.1) เป็นผลไมเ้มืองร้อนท่ีนิยมบริโภคกนัทัว่ไป  

อยูใ่นวงศ ์ Sapindaceae มีถ่ินกาํเนิดอยูใ่นประเทศมาเลเซียและอินโดนีเซีย (Yingsanga และคณะ, 

2008) มีลกัษณะใกลเ้คียงกบัล้ินจ่ี ลางสาด และลาํไย (Nguyen และคณะ, 2003) เน่ืองจากอยูใ่นวงศ์

เดียวกนั 

 
รูปท่ี 2.1 ผลเงาะโรงเรียนสด 

ท่ีมา: http://www.youngtraveller.com/travel/1204 

 

 2.1.1 ลกัษณะทัว่ไปของเงาะ 

เงาะ มีลาํตน้ขนาดกลางถึงขนาดใหญ่ เปลือกสีเทาแก่ปนนํ้าตาล ใบเป็นใบรวมมีใบยอ่ย 2-

4 คู่ ใบเขียวเป็นมนั ออกดอกสีเหลืองตามก่ิงหรือยอด (รูปท่ี 2.2) ชอบสภาพอาการร้อนช้ืนจึง

เจริญเติบโตไดดี้ในสภาพอุณหภูมิ ระหวา่ง 22-35 องศาเซลเซียส มีปริมาณนํ้าฝน 2,000-3,000 

มิลลิเมตร/ปี มีการกระจายตวัของฝนสมํ่าเสมอ สภาพพื้นท่ีมีความช้ืนสูง 75-85% ระยะเวลาตั้งแต่

เร่ิมปลูกจนเร่ิมใหผ้ลผลิตมีอายตุั้งแต่ 4 ปีข้ึนไป เงาะสามารถเก็บเก่ียวผลผลิตไดต้ั้งแต่ออกดอกจน

ผลแก่ใชเ้วลาประมาณ 130-160 วนั (10กรมส่งเสริมการเกษตร, 2555) 

  ผลเงาะมีทั้งผลกลมแบน และยาวแบน ขนาดเส้นผ่าศูนยก์ลางผล 4-5 เซนติเมตร จุดเด่น

ของผลเงาะคือ มีเปลือกนอกหนา สีแดงสด สีชมพู จนไปถึงสีเหลือง และมีขนอยู่รอบๆผลเป็น

จาํนวนมาก ขนเป็นสีเหลือง แดง หรือชมพู เปลือกล่อนจากเน้ือ เน้ือเงาะสีขาวหรือนวลใสหุ้มเมล็ด 

รสหวาน หรือหวานอมเปร้ียวข้ึนอยูก่บัพนัธ์ุท่ีเพาะปลูก โดยทัว่ไปเงาะเป็นไมผ้ลท่ีเจริญเติบโตไดดี้

ในบริเวณท่ีมีความช้ืนค่อนขา้งสูง เงาะในประเทศไทยจึงนิยมปลูกในบริเวณภาคตะวนัออกและ

ภาคใต ้เงาะในประเทศไทยมีอยู่หลายสายพนัธ์ุ เช่น พนัธ์ุโรงเรียน พนัธ์ุสีชมพู พนัธ์ุสีทอง พนัธ์ุ

นํ้ าตาลกรวด และพนัธ์ุเจะ๊มง เป็นตน้ แต่พนัธ์ุเงาะท่ีนิยมปลูกในเชิงพาณิชย ์มีแค่ 3 พนัธ์ุ คือ พนัธ์ุ

http://www.youngtraveller.com/travel/1204
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โรงเรียน พนัธ์ุสีทอง และพนัธ์ุสีชมพู ส่วนพนัธ์ุอ่ืนๆ จะไม่นิยมปลูกในเชิงพาณิชย ์ส่วนใหญ่จะ

ปลูกเพื่อใชบ้ริโภคในครัวเรือน 10(10กรมส่งเสริมการเกษตร, 2555) 

 

 
 

รูปท่ี 2.2 ตน้เงาะพนัธ์ุโรงเรียน 

ท่ีมา: http://www.baanlaesuan.com/plantlover/  

 

 2.1.2 พนัธ์ุทีนิ่ยมปลูกในประเทศไทย 

เงาะท่ีปลูกในเชิงพาณิชยท์ั้งสามชนิดนั้นมีลกัษณะแตกต่างกนัออกไปตามสายพนัธ์ุท่ีปลูก 

ตวัอยา่งเช่น 

2.1.2.1 เงาะพนัธ์ุโรงเรียน  

เป็นพนัธ์ุท่ีไดรั้บความนิยมสูงสุด มีลกัษณะผลเม่ือแก่จดัเปลือกเป็นสีแดงสวย แต่ท่ีปลาย

ขนยงัมีสีเขียว เป็นเงาะท่ีนิยมบริโภคในเมืองไทย เน่ืองจากมีรสชาติหวาน เน้ือกรอบล่อนจากเมล็ด 

เปลือกของเมล็ดบางไม่แขง็ ผวิสีแดงเขม้โคนขนมีสีแดง ปลายขนมีสีเขียว เน้ือหนา แหง้ และล่อน

ออกจากเมล็ดไดง่้าย8  

2.1.2.2 เงาะพนัธ์ุสีทอง  

เป็นพนัธ์ุมีลกัษณะใกลเ้คียงกบัเงาะโรงเรียนแตกต่างกนัตรงท่ีเงาะพนัธ์ุสีทองมีเปลือกท่ี

หนากวา่พนัธ์ุโรงเรียน ลกัษณะเด่นของเงาะพนัธ์ุสีทองคือผลใหญ่มาก ขนยาวสีแดง ปลายมีสีเขียว 

เม่ือสุกเปลือกมีสีแดงเขม้ (รูปท่ี 2.3) เน้ือมีสีขาวค่อนขา้งใส เมล็ดค่อนขา้งแบนสีขาวปนนํ้ าตาล เม่ือ

เก็บจากตน้ใหม่ ๆ จะมีรสหวานอมเปร้ียวเล็กนอ้ย แต่ถา้ทิ้งไว ้1-2 คืน จะมีรสหวานแหลมข้ึนและมี

กล่ินหอม  

http://www.baanlaesuan.com/plantlover/webboard/viewtopic.aspx?wcode=plant&qId=386
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รูปท่ี 2.3 ผลเงาะพนัธ์ุสีทอง 

ท่ีมา: http://www.gotoknow.org/blogs/posts/379530 

 

2.1.2.3 เงาะพนัธ์ุสีชมพ ู 

เป็นเงาะพนัธ์ุพื้นเมืองท่ีเกิดในจงัหวดัจนัทบุรี เม่ือสุกมีสีชมพ ูไม่แดงจดั มีขนยาว (รูปท่ี 

2.4) เปลือกหนาเน้ือเหนียว ไม่ล่อน รสหวาน เน้ือเป็นนํ้าและขนของเงาะอ่อนชํ้าง่าย  

 
 

รูปท่ี 2.4 ผลเงาะพนัธ์ุสีชมพ ู

ท่ีมา: http://kan5711.blogspot.com/ 

 2.1.3 แมลงและศัตรูธรรมชาติของเงาะ 

 เงาะเป็นผลไมท่ี้นิยมบริโภคสดทั้งภายในและต่างประเทศ    นอกจากน้ียงัสามารถผลิตใน

รูปผลไม้กระป๋องขายส่งออกอีกด้วย   แต่เกษตรกรผู ้ปลูกมักประสบปัญหาผลผลิตและ

คุณภาพ  เน่ืองจากการระบาดของแมลงศตัรูพืชท่ีมีมากกว่า  20   ชนิด   (รูปท่ี 2.5) ท่ีสําคญัมี

ดงัน้ี   หนอนร่านกินใบ   หนอนกินดอกเงาะ   เพล้ียไฟ   เพล้ียหอยและเพล้ียแป้ง  

 

 

 

    

                    

http://www.gotoknow.org/blogs/posts/379530
http://kan5711.blogspot.com/
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(a) 

 
(b) 

 
(c) 

 
(d) 

 

รูปท่ี 2.5 ลกัษณะตน้เงาะท่ีมีและไม่มีศตัรูพืชเขา้ทาํลาย 

 (a) ตน้เงาะท่ีมีลกัษณะดี ไม่มีศตัรูพืชเขา้ทาํลาย (b) ผลเงาะอ่อนท่ีปราศจากแมลง(c) ผล

 เงาะแก่ท่ีปราศจากแมลง (d) ผลเงาะอ่อนท่ีมีการเขา้ทาํลายของราแป้งและเพล้ียแป้ง 

 ท่ีมา: บริษทั ผลิตภณัฑส์ะเดาไทย จาํกดั 

  

2.2 เพลีย้แป้ง 

 2.2.1 ลกัษณะของเพลีย้แป้ง 

 เพล้ียแป้งเป็นส่ิงมีชีวิตจาํพวกแมลงในอาณาจกัรสัตว ์(Kingdom Animalia) อยูใ่น ไฟลมั

อาร์โทรโปดา้ (Phylum Arthropoda) ชั้นเฮกซาโปดา้ (Class Hexapoda) มีลกัษณะลาํตวัแบ่งเป็น

ปล้องและมีขา 6 ขา (รูปท่ี 2.6) เพล้ียแป้งจดัอยู่ในชั้นย่อยเทอริโกต้า (subclass Pterygota) 

หมวดเอก็โซเทอรีโกตา้ (Division Exopterygota) อนัดบัโฮมอพเทอร่า (Homoptera) อยูใ่นกลุ่มวงศ ์

(Superfamily Coccidea) อยูใ่นวงศ ์Pseudococcidae 
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รูปท่ี 2.6 ลกัษณะลาํตวัของเพล้ียแป้ง 

 ท่ีมา: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Planococcus_citri_1455198.jpg 

 

เพล้ียแป้งเป็นแมลงปากดูด (piercing-sucking type) ท่ีมีลกัษณะการทาํลายพืชโดยการดูด

นํ้ าเล้ียงจากส่วนต่างๆของพืช โดยใชส่้วนของปากท่ีมีลกัษณะเป็นท่อยาวเรียกวา่ stylet เพล้ียแป้ง

เขา้ทาํลายเงาะโดยตวัอ่อนและตวัโตเตม็วยัจะดูดกินนํ้ าเล้ียงจากส่วนต่างๆของเงาะ เช่น ผล ช่อดอก 

และก่ิงอ่อน พวกท่ีทาํลายผลจะดูดกินนํ้ าเล้ียงจากผลเงาะบริเวณขั้วผลและโคนขนของผลเงาะ ถา้

เขา้ทาํลายรุนแรงในระยะผลอ่อนจะทาํให้ผลร่วง (Williams และ Watson, 1988) นอกจากน้ีเพล้ีย

แป้งบางชนิดยงัสามารถขบัถ่ายสารเหลวท่ีมีลกัษณะเป็นนํ้ าเหนียวๆ เรียกวา่ มูลหวาน (honeydew) 

ออกมาเน่ืองจากส่ิงขบัถ่ายของเพล้ียแป้งเหล่าน้ีจะเป็นท่ีอยู่อาศยัและอาหารของราดาํทาํให้ราดาํ

เจริญเติบโตไดอ้ยา่งรวดเร็วปกคลุมใบและผล ใบจึงไม่สามารถสังเคราะห์แสงไดอ้ยา่งเต็มท่ีการ

เจริญเติบโตลดลง ถา้เกิดข้ึนท่ีผลจะทาํให้ผลเงาะเจริญเติบโตไดไ้ม่เต็มท่ีและทาํให้ผลเงาะสกปรก

ซ่ึงเป็นลกัษณะท่ีไม่ตอ้งการของตลาดทั้งภายในประเทศและต่างประเทศ 

 2.2.2 ชีวะและนิเวศวิทยาของเพลีย้แป้ง 

วงจรชีวิตของเพล้ียแป้งแสดงดงัรูปท่ี 2.7 เพล้ียแป้งตวัเตม็วยัเพศเมียสามารถขยายพนัธ์ุได ้

โดยไม่ตอ้งผสมพนัธ์ุจากเพศผู ้ มีทั้งสามารถออกลูกเป็นตวั และออกลูกเป็นไข่แลว้ฟักเป็นตวัอ่อน

ได ้ แต่ส่วนใหญ่ออกลูกเป็นไข่ โดย วางไข่เป็นเมด็ เวลาวางไข่จะสร้างถุงไข่ไวใ้ตท้อ้งมีลกัษณะ

เป็นใยคลา้ยสาํลีหุม้ไข่ไวอี้กชั้นหน่ึง มีขนาดกวา้ง 0.20 มิลลิเมตร ยาว 0.40 มิลลิเมตร ถุงไข่มี

จาํนวนไข่ ตั้งแต่ 50-600 ฟอง ใชเ้วลาวางไข่ 7 วนั ไข่ มีลกัษณะเป็นเมด็เดียว สีเหลืองอ่อนรูปร่าง

ยาวรี ส่วนตวัอ่อนวยัแรกท่ีฟักออกจากไข่ มีสีเหลืองอ่อน ลาํตวัยาวรี สามารถเคล่ือนท่ีได ้ หลงัจาก

นั้นลอกคราบ 3-4 คร้ัง ระยะตวัอ่อนใชเ้วลา 18-59 วนั ตวัอ่อนมีขนาดกวา้ง 1.00 มิลลิเมตร ยาว 

2.09 มิลลิเมตร โดย ตวัอ่อนเร่ิมมีหาง สามารถสร้างแป้งและไขแป้งสีขาวห่อหุ้มรอบลาํตวัได ้

สาํหรับตวัเตม็วยัเพศเมียมีลกัษณะตวัค่อนขา้งแบน บนหลงัและรอบลาํตวัมีไขแป้งปกคลุมมาก มี
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ขนาดกวา้ง 1.83 มิลลิเมตร ยาว 3.03 มิลลิเมตร และหางยาว 1.57 มิลลิเมตร ตวัเมียเตม็วยัอายุ

ประมาณ 10 วนั สามารถวางไข่หรือออกลูกได ้ ส่วนตวัผูเ้ตม็วยัมีปีกบินไดแ้ละหนวดยาว ขนาด

กวา้ง 0.45 มิลลิเมตร ยาว 1.35 มิลลิเมตร ปีกยาว 1.57 มิลลิเมตร เพล้ียแป้งบางชนิดเท่านั้นท่ีไข่

พฒันาเป็นตวัเตม็วยัเพศผู ้รวมชีพจกัรเพล้ียแป้ง ตั้งแต่ 35-92 วนั (โอภาษ, มปป) 

 

 
รูปท่ี 2.7 วงจรชีวติของเพล้ียแป้ง 

 ท่ีมา: http://www.duroibugs.co.za/pests/mealybug.htm 

  

 2.2.3 ชนิดของเพลีย้แป้งทีร่ะบาดในเงาะ   

 เพล้ียแป้งท่ีพบเขา้ทาํลายเงาะมีอยู ่4 ชนิด คือ 

1. Ferrisia virgata (Cockerell) (Striped mealybug) ตวัเต็มวยัเพศเมียรูปร่างรูปไข่ค่อนขา้ง

ยาว ลาํตวัยาวประมาณ 4.2-5.0 มม. ลาํตวัปกคลุมดว้ยไขแป้งบางๆ สีขาว และมีแถบสีดาํ 1 คู่ พาด

ตามยาวเกือบก่ึงกลางลาํตวั ส่วนดา้นขา้งเรียบไม่มีเส้นแป้ง พบเป็นศตัรูสําคญัของพืชหลายชนิด 

เช่นส้มเขียวหวาน ส้มโอ นอ้ยหน่า เงาะ ฝร่ัง มะม่วง และมนัสาํปะหลงั (รูปท่ี 2.8 และ 2.9) เป็นตน้ 

 

รูปท่ี 2.8 ลกัษณะของเพล้ียแป้งท่ีแพร่จาํนวนมากบนเปลือกเงาะ 

 ท่ีมา: http://www.thaineem.com/  

http://www.thaineem.com/index.php?option=com_content&task=view&id=24&Itemid=22
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รูปท่ี 2.9 ลกัษณะของเพล้ียแป้งชนิด Ferrisia virgata 

 ท่ีมา: http://www.malaeng.com/blog/?p=14040 

2. Planococcus lilacinus (coffee mealybug) ตวัเต็มวยัเพศเมียรูปร่างค่อนขา้งกลม ลาํตวัยาว 

2.6-3.1 มม. ผนงัลาํตวัปกคลุมดว้ยไขแป้งสีขาว ดา้นบนของลาํตวัมกัเป็นช่องวา่งเล็กๆ ตามความ

ยาวของลาํตวั โดยไม่มีไขแป้งปกคลุม ทาํให้มองเห็นผนงัลาํตวั ดา้นขา้งมีเส้นแป้งสั้นๆ สีขาว

โดยรอบ พบเป็นศตัรูสาํคญัของเงาะ ทุเรียน นอ้ยหน่า และสละ (รูปท่ี 2.10) เป็นตน้ 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 2.10 ลกัษณะของเพล้ียแป้งชนิด Planococcus lilacinus 

 ท่ีมา: http://www.sel.barc.usda.gov/scalekeys/mealybugs/ 

3. Planococcus minor (Maskell) (passionvine mealybug) ตวัเตม็วยัเพศเมียรูปร่างค่อนขา้ง

กลมรี คลา้ยรูปไข่ ลาํตวัยาว 3.0-3.3 มม. ผนงัลาํตวัปกคลุมดว้ยไขแป้งสีขาว ดา้นขา้งลาํตวัมีเส้น

แป้งสั้นๆ สีขาวโดยรอบ พบเป็นศตัรูสาํคญัของทุเรียน เงาะ นอ้ยหน่า กลว้ยนํ้าวา้ (รูปท่ี 2.11) เป็น

ตน้ 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 2.11 ลกัษณะของเพล้ียแป้งชนิด Planococcus minor 

 ท่ีมา: http://www.malaeng.com/blog/?p=1561 

http://www.malaeng.com/blog/wp-content/pictures/2008/01/planococcus-minor1.jpg
http://www.malaeng.com/blog/?p=14040
http://www.sel.barc.usda.gov/scalekeys/mealybugs/
http://www.malaeng.com/blog/?p=1561
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4. Rastrococcus sp. ตวัเตม็วยัเพศเมียลาํตวัมีลกัษณะเป็นรูปไข่ค่อนขา้งกวา้ง มีไข่แป้ง(mealy 

wax)สีขาวปกคลุมลาํตวั ดา้นขา้งลาํตวัมีเส้นแป้งลอ้มรอบ มีเส้นแป้งดา้นทา้ยของลาํตวัยาวกวา่เส้น

แป้งดา้นขา้งลาํตวั (รูปท่ี 2.12) เป็นตน้ 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 2.12 ลกัษณะของเพล้ียแป้งชนิด Rastrococcus sp. 

 ท่ีมา: http://mangrove.nus.edu.sg/guidebooks/text/2014.htm 

 

 Ferrisia virgata, Planococcus lilacinus และ Planococcus minor เพล้ียแป้งสามชนิดน้ี

พบวา่จะเขา้ทาํลายเงาะในส่วนท่ีเป็นก่ิงอ่อนและผลเงาะ ส่วนชนิด Rastrococcus sp. เพล้ียแป้งชนิด

น้ีพบวา่จะเขา้ทาํลายในส่วนของเงาะท่ีเป็นช่อดอก ซ่ึงในจาํนวนเพล้ียทั้ง 4 ชนิดน้ีพบวา่ เพล้ียชนิด 

Ferrisia virgata มีความสาํคญัและมีการระบาดของเพล้ียชนิดน้ีรุนแรงท่ีสุด เพล้ียแป้งจะเขา้ทาํลาย

เงาะโดยตวัอ่อนและตวัโตเต็มวยัจะดูดกินนํ้ าเล้ียงจากส่วนต่างๆของเงาะ เช่น ผล ช่อดอก และก่ิง

อ่อน พวกท่ีทาํลายผลจะดูดกินนํ้าเล้ียงจากผลเงาะบริเวณขั้วผลและโคนขนของผลเงาะ ถา้เขา้ทาํลาย

รุนแรงในระยะผลอ่อนจะทาํให้ผลร่วง ส่วนในผลแก่จะทาํให้ผลสกปรกเน่ืองจากสารเหลวท่ีเพล้ีย

ขบัถ่ายออกมาทาํให้เกิดราดาํข้ึน เพล้ียแป้งชนิดต่างๆเหล่าน้ีจัดว่าเป็นพวกแมลงท่ีอยู่ในวงศ ์

Pseudococcidae ซ่ึงแมลงในวงศน้ี์ตวัเตม็วยัเพศเมียจะมีการผลิตสารไขแป้ง (mealy wax) มีลกัษณะ

เป็นสีขาวปกคลุมลาํตวัเอาไวจึ้งมีช่ือสามญัวา่ เพล้ียแป้ง (mealybug) 

 

2.3 นํา้ยาล้างผกัและผลไม้ 

 นํ้ายาลา้งผกัและผลไมเ้ป็นอีกหน่ึงของผลิตภณัฑใ์นกลุ่มของผลิตภณัฑท์าํความสะอาดมี

คุณสมบติัเพื่อใชท้าํความสะอาด กาํจดัส่ิงสกปรก ตลอดจนฆ่าเช้ือโรค ส่วนประกอบท่ีสาํคญัของ

นํ้ายาลา้งผกัและผลไม ้คือสารลดแรงตึงผวิท่ีเรียกวา่ sodium laureth ether sulfate (SLES) หรือ 

sodium laureth sulfate เป็นสารลดแรงตึงผวิชนิดท่ีมีประจุลบ เน่ืองจากมีความสามารถในการกาํจดั

ส่ิงสกปรกและใหฟ้องมาก สารชนิดน้ีเม่ือละลายนํ้าจะแตกตวัออกเป็น 2 ส่วน คือ ส่วนท่ีมี

http://mangrove.nus.edu.sg/guidebooks/text/2014.htm
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คุณสมบติัชอบนํ้า (hydrophilic) และแสดงประจุไฟฟ้าลบ มีการชาํระลา้งท่ีดี และส่วนท่ีมีคุณสมบติั

ไม่ชอบนํ้า (hydrophobic) 

 

 ข้ันตอนการทาํความสะอาดของสารลดแรงตึงผวิ 

 เน่ืองจากสารลดแรงตึงผิวมีคุณลกัษณะท่ีสําคญั 2 ส่วน คือ ส่วนท่ีชอบนํ้ าและส่วนท่ีไม่

ชอบนํ้ า แต่ชอบนํ้ ามนั ส่วนท่ีเขา้กบันํ้ ามนัไดดี้จะช่วยกนัจบัคราบนํ้ ามนัหรือส่ิงสกปรกซ่ึงเกาะติด

กับพื้นผิวไว้ ในขณะท่ีส่วนท่ีชอบนํ้ าจะรวมตัวกับนํ้ าและดึงส่ิงสกปรกให้หลุดออกนํ้ าและ

แขวนลอยอยูใ่นนํ้าและไม่กลบัเขา้ไปติดพื้นผวินั้นๆอีก ดงัรูปท่ี 2.13 

 

 

รูปท่ี 2.13 การทาํงานของสารลดแรงตึงผวิ 

 ท่ีมา: นงนิตย ์มรกต (2549) 

 

2.4 ความรู้ทัว่ไปของหัวฉีด 

 การแบ่งประเภทของหวัฉีดนั้นสามารถแบ่งไดห้ลายแบบ อาทิเช่น ลกัษณะของฝอยละออง

ท่ีฉีดออกมา ลกัษณะของพลงังานท่ีใช ้ประเภทของการใชง้าน ในท่ีน้ีจะแยกตามลกัษณะของฝอย

ละอองท่ีฉีดออกมา การเลือกใชห้วัฉีด อาจพิจารณาไดจ้าก 

1. อตัราการไหลของของเหลว ณ ความดนัใชง้าน (flow rate at operating pressure) 

2. ลกัษณะรูปแบบและมุมของละอองสเปรยท่ี์ตอ้งการ (spray pattern and spray angle) 

3. ขนาดอนุภาคของละอองสเปรย ์(ถา้จาํเป็น) (droplet Size) 

4. ขนาดของท่อของเหลวท่ีต่อเขา้หวัฉีด (nozzle connection) 

5. ขนาดของท่อของเหลวท่ีต่อเขา้หวัฉีด (nozzle connection) 
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 หัวฉีดท่ีใช้ในการทดลองเป็นหัวฉีดชนิด full cone (รูปท่ี 2.14) ใช้ประโยชน์จากใบพดั

ภายใน เพื่อสร้างฝอยละอองท่ีสมํ่าเสมอ กลม ซ่ึงจะให้ขนาดของฝอยละอองตั้งแต่ขนาดกลางถึง

ใหญ่ สามารถใหอ้ตัราการไหลไดห้ลายระดบั 

 

  
รูปท่ี 2.14 หวัฉีดแบบ full cone 

 ท่ีมา: http://www.bete.co.uk/spray-nozzles/full-cone-nozzles/axial-whirl-nozzles 

 

2.5 เคร่ืองล้างผลไม้ทัว่ไปในอุตสาหกรรม 

 กระทรวงวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยไีดด้าํเนินงานโครงการวศิวกรรมยอ้นรอยในการ

สร้าง “เคร่ืองลา้งผลไม”้ ท่ีมีประสิทธิภาพในการลา้งผลไมท้รงกลมในตระกลูส้มและอ่ืนๆ เช่น 

ส้มเขียวหวาน ส้มโอ มะนาว เป็นตน้ (รูปท่ี 2.15) เคร่ืองดงักล่าวทาํงานไดอ้ยา่งครบวงจร นบัตั้งแต่ 

การลา้ง การทาํแหง้ การเคลือบแวก็ซ์ การอบลมร้อน การติดสต๊ิกเกอร์ และการคดัขนาดตามท่ี

ตอ้งการ มีกาํลงัการผลิต 1,000-1,500 กิโลกรัมต่อชัว่โมง นบัเป็นอีกนวตักรรมท่ีสามารถช่วย

ทดแทนการนาํเขา้เคร่ืองจกัรจากต่างประเทศ ไดเ้ป็นอยา่งดี 

 เคร่ืองน้ีเหมาะเป็นพิเศษกบัผลไมต้ระกลูส้ม ท่ีมีลกัษณะทรงกลม เช่น มะนาว 

ส้มเขียวหวาน ส้มโชกุน ส้มสายนํ้าผึ้ง ส้มโอ มงัคุด โดยเคร่ืองจะทาํลา้งทาํความสะอาดไดอ้ยา่ง

ครบวงจร เคร่ืองลา้งผลไม ้มีส่วนประกอบท่ีสาํคญั 7 ชุด โดยเม่ือนาํแต่ละชุดนาํมาต่อกนั จะมีความ

ยาวประมาณ 25 เมตร ไดแ้ก่  
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รูปท่ี 2.15 ส่วนประกอบของเคร่ืองลา้งผลไมท่ี้ใชใ้นอุตสาหกรรมทัว่ไป 

 ท่ีมา: สถาบนัวจิยัวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยแีห่งประเทศไทย (2555) 

 

  

 2.5.1 ชุดป้อน ทาํหนา้ท่ีเกล่ียวตัถุดิบใหเ้ป็นชั้นเดียวไม่ซอ้นทบั เป็นการจดัระเบียบก่อน

การเขา้ลา้ง วางลาดเอียงประมาณ 10-15 องศา มีลูกกล้ิง ทาํจากพีวซีี หมุนไม่ใหซ้อ้นทบั  

 2.5.2 ชุดลา้ง เป็นลูกกล้ิงแปรง ขดัลา้งทาํความสะอาดใชแ้ปรงไนล่อนเบอร์ประมาณ 20,25 

มีป้ัมนํ้าสเปรยน์ํ้าฉีดพ่น มีระบบนํ้าลน้ออกและเติมนํ้าเขา้  

 2.5.3 ชุดเป่าแหง้ หลงัจากลา้ง ผลไม ้ยงัมีนํ้าติดท่ีผลอยู ่จึงตอ้งมีการเป่าแหง้ก่อนไปทาํการ

คั้นนํ้า คดัขนาด หรือเคลือบแวก๊ซ์ เป็นระบบลูกกลิ้งลาํเลียงมีพดัลมเป่าจากดา้นบนตลอดระยะทาง  

 2.5.4. ชุดเคลือบนํ้ายาแวก๊ซ์ ในกรณีผลไมจ้าํหน่ายสดหรือส่งออก ตอ้งมีการเคลือบแวกซ์ 

เพื่อลดการคายนํ้า ป้องกนัการเห่ียว และทาํใหส้วยงาม มนัวาว ระบบการทาํงานดว้ยลูกกลิ้งแปรง มี

หวัฉีดพน่ท่ีถอดลา้งทาํความสะอาดได ้และ ชุดจ่ายนํ้ายา ทาํหนา้ท่ี ฉีดพน่ (spray) จ่ายนํ้ายาเคลือบ  

 2.5.5 ชุดอบแหง้ หลงัการทาํการแวก๊ซ์แลว้ตอ้งผา่นการอบแหง้ดว้ยลมร้อนอุณหภูมิ 

ประมาณ 50 องศาเซลเซียส โดยสายพานลาํเลียงทาํจากสแตนเลสพาผลไมท่ี้เคลือบแวก๊ซ์ผา่น

อุโมงคล์มร้อน ใชแ้ก๊สเป็นแหล่งใหค้วามร้อน  

 2.5.6 ชุดติดสต๊ิกเกอร์ ออกแบบเป็นลกัษณะรางจดัเลนส์เพื่อติดสต๊ิกเกอร์ ซ่ึงหวัติด

สต๊ิกเกอร์เป็นอุปกรณ์สาํเร็จรูปท่ีซ้ือมาประกอบเขา้กบัราง ลกัษณะคลา้ยเคร่ืองติดฉลาก และ  
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 2.5.7 ชุดเคร่ืองคดัขนาด ใชไ้ดเ้ฉพาะกบัตระกลูส้ม เช่น มะนาว ส้มเขียวหวาน ส้มโชกุน 

ส้มสายนํ้าผึ้ง โดยใชข้นาดเส้นผา่นศูนยก์ลางเป็นเกณฑ ์เพื่อคดัขนาดจากขนาดเล็กไปขนาดใหญ่  

  

 หลกัการทาํงานของเคร่ือง 

 เร่ิมจากการนาํผลไมท่ี้มีลกัษณะเป็นทรงกลมเทลงในชุดเทป้อน สายพานจะลาํเลียงผลไม้

เขา้สู่ชุดลา้งทาํความสะอาด เม่ือผา่นกระบวนการดงักล่าวเรียบร้อยแลว้ผลไมจ้ะเขา้สู่กระบวนการ

ทาํแหง้โดยชุดเป่าแหง้ซ่ึงมีพดัลมเป่าผลไมใ้หน้ํ้าแหง้ เม่ือผลไมผ้า่นการขดัลา้งเป่าจนแหง้แลว้ จะ

ไดผ้ลไมท่ี้สะอาดพร้อมท่ีจะบริโภคหรือส่งต่อไปยงักระบวนการแปรรูปอ่ืนๆ ต่อไป ทั้งน้ีหากเป็น

ผลไมท่ี้ตอ้งการการยืดอายกุารเก็บก็สามารถต่อไปยงัชุดเคลือบแวก็ซ์ ชุดอบ ชุดสต๊ิกเกอร์ เพื่อ

สะดวกในการจาํหน่ายผลไมจึ้งควรไดรั้บการแบ่งขนาดดว้ยชุดคดัขนาด ไดอี้กดว้ย  

 แต่เน่ืองจากเงาะ เป็นผลไมท่ี้มีขนจาํนวนมากอยูร่อบๆผล จึงทาํใหมี้อุปสรรคในการกลิ้ง

และการลา้งเพียงอยา่งเดียวไม่สามารถทาํใหต้วัเพล้ียและไข่เพล้ียหลุดออกไปจากผลเงาะได ้จึงตอ้ง

มีการพฒันาเคร่ืองลา้งท่ีเหมาะสมกบัการลา้งเงาะในระดบัปฏิบติัการข้ึน เพื่อแกปั้ญหาดงักล่าว 

 

2.6 งานวจัิยทีเ่กี่ยวข้อง 

 Dentener และคณะ (1996) ไดศึ้กษาวิธีการกาํจดัเพล้ียแป้งโดยการใชล้มร้อนเป่าเพื่อกาํจดั

เพล้ียแป้งในลูกพลบัท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3.8 ชัว่โมง พบวา่ ช่วยกาํจดัแมลงได้

อยา่งมีประสิทธิภาพ แต่ทาํให้เกิดอาการ heat injury ในลูกพลบั จากนั้น 7Dentener และคณะ (1997) 

ทดลองนาํลมร้อนมาใช้ร่วมกบัการเก็บลูกพลบัในห้องเยน็ท่ีอุณหภูมิ 0 องศาเซลเซียส ซ่ึงทาํให้

คุณภาพของลูกพลบัดีข้ึน ผนวกกบั มนชัญา งามศกัด์ิ (2553) ไดศึ้กษาผลของการใชน้ํ้ าร้อนและนํ้ า

คลอรีนลา้งเงาะสดพนัธ์ุโรงเรียนต่อจาํนวนจุลินทรียแ์ละการยอมรับทางประสาทสัมผสั พบวา่การ

ลา้งผลเงาะสดพนัธ์ุโรงเรียนทั้งในฤดูและนอกฤดู ท่ีผา่นการลา้งดว้ยนํ้ าร้อนท่ีอุณหภูมิ 30, 40, 50 

และ 60 องศาเซลเซียส และนํ้าคลอรีนความเขม้ขน้ 100 มิลลิกรัม/ลิตร ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส

เป็นเวลา 0, 2, 5 และ 10 นาที เปรียบเทียบกบัชุดควบคุม (ไม่ลา้ง) เก็บรักษาผลเงาะ ท่ี 8 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 0, 2, 7 และ 14 วนั พบวา่ การลา้งดว้ยนํ้ าร้อน อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็น

เวลา 5 หรือ 10 นาที สามารถลดจาํนวนจุลินทรียท์ั้งหมด ลดจาํนวนยีสตแ์ละรา ได ้5 log cfu/g และ 

3 log cfu/g ตามลาํดบั ส่วน การลา้งดว้ยนํ้ าร้อน 50 องศาเซลเซียส และ นํ้าคลอรีนความเขม้ขน้ 100 

มิลลิกรมต่อลิตร ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 และ 5 นาที สามารถลดปริมาณจุลินทรีย์

นบัไดท้ั้งหมด ส่วนยสีตแ์ละราลดไดม้ากกวา่ 4 log cfu 

 นอกจากน้ี ในต่างประเทศไดมี้การศึกษากระบวนการลา้งเพื่อกาํจดัเพล้ียแป้งและแมลง

ชนิดอ่ืนๆในแอปเป้ิลและแพร์ (Whiting, และคณะ, 1998; Bai, และคณะ, 2006; Hassen และคณะ, 

2006; Spott และคณะ, 2006; Neven และคณะ, 2006 ) ส้ม (Walker และคณะ, 1996; Walker และ
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คณะ, 1999) และอโวกาโด (Jamieson และคณะ, 2000) โดยงานวิจยัเหล่าน้ีเป็นการศึกษาถึงการ

กาํจดัแมลงท่ีผวิผลไมด้ว้ยการใชแ้รงดนันํ้า (High pressure water)  

 เสกสรรค์ หอมจนัทร์ (2548) ไดศึ้กษาชีววิทยาของเพล้ียแป้ง และหามาตรการการกาํจดัท่ี

เหมาะสมหลงัการเก็บเก่ียวในมงัคุดส่งออก พบวา่ วิธีการจุ่มผลมงัคุดในสารฆ่าแมลง chlorpyrifos 

(Lorsban 40% EC) มีประสิทธิภาพในการกาํจดัเพล้ียแป้งท่ีระบาดโดยธรรมชาติ และระบาดเทียม

ไดถึ้ง 100 และ 99.03% ตามลาํดบั หลงัการจุ่ม 7 วนั ส่วนวิธีกาํจดัท่ีไดผ้ลรองลงมา ไดแ้ก่ การเป่า

ดว้ยลม การพ่นดว้ยนํ้ าแรงดนั 20 psi นานผลละ 15 วินาที และการจุ่มดว้ยนํ้ ามนัปิโตรเลียม (SK99 

89.3%EC) บนผลท่ีมีการระบาดโดยธรรมชาติและการระบาดเทียม หลังทดสอบ 7 วนั มี

ประสิทธิภาพในการกาํจดั 95.00, 95.31, 96.82 และ 94.72, 92.01, 97.28%  เรียงตามลาํดบั แต่เพื่อ

ความปลอดภยัจากสารพิษตกคา้ง มงัคุดส่งออกท่ีมีการระบาดของเพล้ียแป้งควรกาํจดัดว้ยวิธีการเป่า

ลม หรือพน่ดว้ยนํ้าความดนั 20 psi นาน 15 นาที หรือจุ่มในนํ้ามนัปิโตรเลียม วธีิใดวธีิหน่ึง 

 Hansen และคณะ (2006) ไดศึ้กษาการใชน้ํ้ าร้อนแรงดนัสูงในแอปเป้ิลหลายสายพนัธ์ุ โดย

ศึกษาประสิทธิภาพการกาํจดั Grape mealybug (Pseudococcus maritinus) ท่ีเล้ียงในห้องปฏิบติัการ

และท่ีมีตามธรรมชาติ นอกจากน้ีในระบบยงัมีการใชแ้ปรงปัด และสารในกลุ่ม Organosilicone คือ 

Silwet L-77 และ สาร Defoamer ร่วมดว้ย พบวา่การใชน้ํ้ าร้อนแรงดนัสูงมีประสิทธิภาพในการ

กาํจดัแมลง Grape mealybug ท่ีเล้ียงในห้องปฏิบติัการและท่ีมีตามธรรมชาติ โดยเม่ือใช้ร่วมกบั

แปรงปัดหรือสาร Organosilicone ทาํให้มีประสิทธิภาพเพิ่มข้ึน ซ่ึงการใชส้าร Silicone defoamer มี

ประสิทธิภาพในการกาํจดัดีกวา่การใช ้Silwet L-77 นอกจากน้ียงัพบวา่ การใชแ้รงดนันํ้ าท่ีมากกวา่ 

420 kPa (60 psi) ไม่ไดช่้วยเพิ่มประสิทธิภาพในการกาํจดัแมลง ในขณะท่ี Jamieson และคณะ 

(2000) ศึกษาการลา้งดว้ยนํ้าแรงดนัสูง (400-600 psi) ในการกาํจดัไข่แมลงออกจากผวิของผลอโวกา

โด 
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บทที ่3 การทดลอง 

3.1 วตัถุดิบ 

ผลเงาะสด จากร้านคา้ผลไมส้ดตลาดปฐมมงคล อ.เมือง จ.นครปฐม 

 

3.2 เคร่ืองมือและอุปกรณ์ 

 3.2.1   สารเคมีทีใ่ช้ในการทดลอง 

  (1) นํ้ายาลา้งผกัท่ีมีส่วนผสมของ Sodium Lauryl Ether Sulfate 4.8% ยีห่อ้          

St. Andrews (บริษทั ไลออ้น จาํกดั ประเทศไทย) 

    

 3.2.2   อุปกรณ์ทีใ่ช้ในการทดลอง 

 (1) Hot air oven (Binder, Germany) 

 (2) Water Bath (Memmert, Germany) 

 (3) ป๊ัมนํ้าหอยโข่ง ยีห่อ้ Pentax  type CP75 ขนาด 1 แรงมา้ Q = 10-50 l/min และ H = 56-

18 m 

 (4) ท่อ, ขอ้ต่อ, ขอ้งอ, ขอ้ลด, ขอ้สามทาง, เกลียวใน, ท่อส่ีทาง (บริษทั อุตสาหกรรมท่อนํ้า

ไทย จาํกดั) 

 (5) เคร่ืองชัง่ดิจิตอล Zepper รุ่น MH-200/300 จากบริษทั เซ็ปเปอร์ อินสตรูเมนท ์จากดั  

 (6) หวัฉีด (nozzle) ชนิด full cone spray nozzle รุ่น JJXPIS-series แบบ 1/4M JJXPIS JFJ-

S มุม 60° และ 75° standard pressure 0.2 MPa ผลิตจากประเทศญ่ีปุ่น 

 (7) หวัฉีดการเกษตรทองเหลือง รุ่นมาตรฐาน  1 รู ชนิดฝอยละเอียด 

 (8) เกจวดัความดนั (pressure gauge) Nitto  (0-5 บาร์) 

 3.2.3   อุปกรณ์สําหรับวิเคราะห์คุณภาพเงาะ 

 (1) Pocket refractometer Pal-1 (Atago, Japan)  

 (2) กลอ้งถ่ายรูปดิจิตอลยีห่้อ Sony 

(3) Data logger (sugar cube 3.04, Germany) 

 

3.3 วธีิการดําเนินการวจัิย 

 3.3.1   ศึกษากระบวนการพรีทรีต การใชล้มร้อนและนํ้าร้อน โดยศึกษาท่ีอุณหภูมิ  

 40, 50 และ 60 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 2 และ 5 นาที 
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 3.3.2   ศึกษาการใชแ้รงดนัในกระบวนการลา้ง ระยะห่างของหวัฉีด และระยะเวลา เพื่อ 

  หาสภาวะท่ีเหมาะสมในการลา้ง โดยการออกแบบเคร่ืองมือท่ีเหมาะสมในระดบั

  ปฏิบติัการ 

 3.3.3  ศึกษาการใชแ้รงดนันํ้าร่วมกบันํ้ายาลา้งผกัท่ีมีองคป์ระกอบของสารลดแรงตึงผิว 

 

3.4 วธีิการทดลอง 

การทดลองตอนที ่1  

 3.4.1 กระบวนการพรีทรีตโดยใช้ลมร้อน 

  1.  คดัเลือกผลเงาะท่ีมีเพล้ียและไข่เพล้ีย จาํนวน 120 ผล โดยทาํการทดลอง 

       ทรีตเมนตล์ะ 10 ผล ไดแ้ก่ 

  -  อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เวลา 2 นาที 

  -  อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เวลา 5 นาที 

  -  อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เวลา 2 นาที 

  -  อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เวลา 5 นาที 

  -  อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เวลา 2 นาที 

  -  อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เวลา 5 นาที 

  2.  นบัจาํนวนไข่เพล้ียในแต่ละผล พร้อมกบัจดบนัทึกและทาํเคร่ืองหมายไว ้

  3.  นาํไปใส่ตูอ้บลมร้อนท่ีมีอุณหภูมิต่างๆ (ดงัแสดงในขอ้ 1) 

  4.  เม่ือครบตามระยะเวลาท่ีกาํหนด นาํผลเงาะออกมาจุ่มนํ้ าอุณหภูมิปกติทนัที 

  5.  นบัจาํนวนเพล้ียและไข่เพล้ียท่ีเหลือ 

 

 3.4.2 กระบวนการพรีทรีตโดยใช้นํา้ร้อน 

  1.  คดัเลือกผลเงาะท่ีมีเพล้ียและไข่เพล้ีย จาํนวน 120 ผล โดยทาํการทดลอง 

       ทรีตเมนตล์ะ 10 ผล ไดแ้ก่ 

  -  อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เวลา 2 นาที 

  -  อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เวลา 5 นาที 

  -  อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เวลา 2 นาที 

  -  อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เวลา 5 นาที 

  -  อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เวลา 2 นาที 

  -  อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เวลา 5 นาที 
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  2.  นบัจาํนวนไข่เพล้ียในแต่ละผล พร้อมกบัจดบนัทึกและทาํเคร่ืองหมายไว ้

  3.  นาํไปใส่ใน water bath ท่ีมีอุณหภูมิต่างๆ (ดงัแสดงในขอ้ 1) 

  4.  เม่ือครบตามระยะเวลาท่ีกาํหนด นาํผลเงาะออกมาจุ่มนํ้ าอุณหภูมิห้องทนัที 

  5.  นบัจาํนวนเพล้ียและไข่เพล้ียท่ีเหลือ 

 

 3.4.3 การใช้แรงดันนํา้ในการฉีดพ่น (ใช้หัวฉีดการเกษตร) 

  1.  คดัเลือกผลเงาะท่ีมีไข่เพล้ีย  

  2.  ตดัเปลือกเงาะบริเวณท่ีมีไข่เพล้ีย ขนาด 2  x 2 เซนติเมตร จาํนวน 432 ช้ิน โดย 

  ทาํการทดลองทรีตเมนตล์ะ 24 ช้ิน ดงัตารางท่ี 3.1 

  3.  นบัจาํนวนไข่เพล้ียในแต่ละผล  

  4.  ใส่ช้ินเงาะลงในถว้ยพลาสติกท่ีมีฝาปิดเพื่อป้องกนัการคายนํ้า 

  5.  นาํไปถ่ายภาพก่อนลา้ง 

  6.  นาํไปฉีดพน่ดว้ยนํ้าท่ีมีสภาวะดงัตารางท่ี 3.1 

  7.  ถ่ายภาพหลงัลา้ง 

  8.  นบัจาํนวนไข่เพล้ียหลงัลา้ง พร้อมจดบนัทึก 

  9.  เก็บช้ินเงาะไวใ้นตูเ้ยน็เพื่อดูการเปล่ียนสี 

 

ตารางท่ี 3.1 จาํนวนช้ินเงาะท่ีใชใ้นการฉีดพน่ดว้ยแรงดนัในแต่ละทรีตเมนต ์

ระยะเวลาท่ี

ฉีด 

จาํนวนช้ินเงาะท่ีทดลอง 

แรงดนันํ้าในท่อ 2 บาร์ แรงดนันํ้าในท่อ 3 บาร์ แรงดนันํ้าในท่อ 4 บาร์ 

ระยะห่าง 

3 cm 

ระยะห่าง 

4 cm 

ระยะห่าง 

3 cm 

ระยะห่าง 

4 cm 

ระยะห่าง 

3 cm 

ระยะห่าง 

4 cm 

5 วนิาที 24 24 24 24 24 24 

10 วนิาที 24 24 24 24 24 24 

15 วนิาที 24 24 24 24 24 24 

 

 3.4.4 การใช้แรงดันนํา้ 4 บาร์ ในการฉีดพ่น (แบ่งประเภทตามจํานวนไข่เพลีย้) 

  1.  คดัเลือกผลเงาะท่ีมีไข่เพล้ีย เพราะไข่เพล้ียจะหลุดออกไดย้ากกวา่ตวัเพล้ีย 

  2.  ตดัเปลือกเงาะบริเวณท่ีมีไข่เพล้ีย ขนาด 2  x 2 เซนติเมตร จาํนวน 180 ช้ิน โดย 

   ทาํการทดลองทรีตเมนตล์ะ 10 ช้ิน ดงัตารางท่ี 3.2 
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  3.  นบัจาํนวนไข่เพล้ียในแต่ละผล  

  4.  ใส่ช้ินเงาะลงในถว้ยพลาสติกท่ีมีฝาปิดเพื่อป้องกนัการคายนํ้า 

  5.  นาํไปถ่ายภาพก่อนลา้ง 

  6.  นาํไปฉีดพน่ดว้ยนํ้าท่ีมีสภาวะดงัตารางท่ี 3.2 

  7.  ถ่ายภาพหลงัลา้ง 

  8.  นบัจาํนวนไข่เพล้ียหลงัลา้ง พร้อมจดบนัทึก 

  9.  เก็บช้ินเงาะไวใ้นตูเ้ยน็เพื่อดูการเปล่ียนสี 

 

ตารางท่ี 3.2 จาํนวนช้ินเงาะท่ีใชใ้นการฉีดพน่ดว้ยแรงดนันํ้า 4 บาร์ ในแต่ละทรีตเมนต ์

ระยะเวลาท่ี

ฉีด 

จาํนวนช้ินเงาะท่ีทดลอง 

ไข่นอ้ยกวา่ 30 ฟอง ไข่ 31-60 ฟอง ไข่มากกวา่ 60 ฟอง 

ระยะห่าง 

3 cm 

ระยะห่าง 

4 cm 

ระยะห่าง 

3 cm 

ระยะห่าง 

4 cm 

ระยะห่าง 

3 cm 

ระยะห่าง 

4 cm 

10 วนิาที 10 10 10 10 10 10 

15 วนิาที 10 10 10 10 10 10 

20 วนิาที 10 10 10 10 10 10 

 3.4.5 การใช้แรงดันนํา้ 4 บาร์ ร่วมกบัสารลดแรงตึงผวิในการฉีดพ่น (แบ่งประเภทตาม

จํานวนไข่เพลีย้) 

  1.  คดัเลือกผลเงาะท่ีมีไข่เพล้ีย   

  2.  ตดัเปลือกเงาะบริเวณท่ีมีไข่เพล้ีย ขนาด 2  x 2 เซนติเมตร จาํนวน 180 ช้ิน โดย 

       ทาํการทดลองทรีตเมนตล์ะ 10 ช้ิน ดงัน้ี 

  3.  นบัจาํนวนไข่เพล้ียในแต่ละผล 

  4.  ใส่ช้ินเงาะลงในถว้ยพลาสติกท่ีมีฝาปิดเพื่อป้องกนัการคายนํ้า 

  5.  นาํไปถ่ายภาพก่อนลา้ง 

  6.  นาํไปฉีดพน่ดว้ยนํ้าท่ีมีนํ้ายาลา้งผกั 0.15 %(w/v) (นํ้ายาลา้งผกัมีส่วนผสม 

       ของ Sodium Lauryl Ether Sulfate) โดยใชส้ภาวะดงัตารางท่ี 3.3 

  7.  ถ่ายภาพหลงัลา้ง 

  8.  นบัจาํนวนไข่เพล้ียหลงัลา้ง พร้อมจดบนัทึก 

  9.  เก็บช้ินเงาะไวใ้นตูเ้ยน็เพื่อดูการเปล่ียนสี 
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ตารางท่ี 3.3 จาํนวนช้ินเงาะท่ีใชใ้นการฉีดพน่ดว้ยแรงดนันํ้า 4 บาร์ ร่วมกบันํ้ายาลา้งผกัท่ีมี   

       ส่วนประกอบของสารลดแรงตึงผิวในแต่ละทรีตเมนต ์

ระยะเวลาท่ี

ฉีด 

จาํนวนช้ินเงาะท่ีทดลอง 

ไข่นอ้ยกวา่ 30 ฟอง ไข่ 31-60 ฟอง ไข่มากกวา่ 60 ฟอง 

ระยะห่าง 

3 cm 

ระยะห่าง 

4 cm 

ระยะห่าง 

3 cm 

ระยะห่าง 

4 cm 

ระยะห่าง 

3 cm 

ระยะห่าง 

4 cm 

10 วนิาที 10 10 10 10 10 10 

15 วนิาที 10 10 10 10 10 10 

20 วนิาที 10 10 10 10 10 10 

 

การทดลองตอนที ่2 (หัว full cone spray nozzle) 

 3.4.6 การใช้แรงดันนํา้ฉีดพ่น  

 1. เตรียมเงาะท่ีมีเพล้ียและไข่ของเพล้ียแป้ง 

 2. ตดัเปลือกเงาะบริเวณท่ีมีเพล้ียและไข่ของเพล้ียแป้งเป็นพื้นท่ีส่ีเหล่ียมผนืผา้        

     ขนาด 2 x 2 เซนติเมตร จาํนวน 50 ช้ิน 

 3. เขียนหมายเลขกาํกบัเอาไวต้ั้งแต่ เลข 1 ถึง 50 ติดกบักล่องพลาสติก 

 4. นาํเปลือกเงาะท่ีตดัเอาไวม้าบรรจุในกล่องพลาสติกท่ีเตรียมเอาไวจ้าํนวน 50 ช้ิน 

 5. นบัจาํนวนเพล้ียและไข่ของเพล้ียแป้งทีละกล่องบนัทึกเป็นจาํนวนเพล้ียแป้ง  

 ก่อนลา้ง 

 6. นาํไปถ่ายรูปเก็บไวเ้ป็นรูปของเปลือกเงาะก่อนลา้ง 

 7. นาํเปลือกเงาะออกจากกล่องมาวางบนจุดท่ีทาํเคร่ืองหมายเอาไว ้ซ่ึงผวิเงาะจะ

 ห่างจากหวัฉีด ท่ีอยูด่า้นบน 3 เซนติเมตร 

 8. เปิดป๊ัมนํ้าลา้งเงาะทีละช้ินเป็นเวลา 30 วนิาที 

 9.  นาํเงาะออกมาวางในกล่องพลาสติกอนัเดิมแลว้นบัจาํนวนเพล้ียท่ีเหลือ แลว้

 บนัทึกเป็นจาํนวนเพล้ียหลงัลา้ง 

 10.  เสร็จแลว้นาํไปถ่ายรูปเป็นรูปภาพหลงัจากท่ีลา้งแลว้ทาํการทดลองซํ้ าตั้งแต่

 ขอ้ท่ี 4 ถึงขอ้ท่ี 10 จนครบจาํนวนตวัอยา่งท่ีเตรียมเอาไวท้ั้งหมด 50 ช้ิน  

 

 3.4.7 การใช้แรงดันนํา้ฉีดพ่นเงาะคร่ึงผล  

1. เตรียมเงาะท่ีมีเพล้ียและไข่ของเพล้ียแป้ง 
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2. นาํเงาะมาผา่คร่ึง ควกัเอาเน้ือเงาะออก จาํนวน 50 ช้ิน 

3. นาํมานบัจาํนวนเพล้ียและไข่ของเพล้ียแป้งก่อนลา้ง บนัทึกผลแลว้นาํไปถ่ายรูป

เก็บไว ้

4. นาํเปลือกเงาะมาวางบนจุดท่ีทาํเคร่ืองหมายเอาไว ้ซ่ึงผวิเงาะจะห่างจากหวัฉีด 

ท่ีอยูด่า้นบน 3 เซนติเมตร 

5. เปิดป๊ัมนํ้าลา้งเงาะดว้ยแรงดนันํ้า 4 บาร์ คร้ังละช้ินเป็นเวลา 30 วนิาที 

6. นาํเปลือกเงาะออกมานบัจาํนวนเพล้ียหลงัลา้ง บนัทึกผลการทดลอง  

7. นาํไปถ่ายรูปเก็บไว ้เป็นรูปหลงัการลา้ง 

8. ทาํการทดลองซํ้ าตั้งแต่ขอ้ท่ี 3 ถึงขอ้ท่ี 7 จนครบจาํนวนตวัอยา่งท่ีเตรียมเอาไว้

ทั้งหมด 50 ช้ิน 

 3.4.8 การใช้แรงดันนํา้ฉีดพ่นเงาะทั้งผล  

1. เตรียมเงาะท่ีมีเพล้ียและไข่ของเพล้ียแป้งจาํนวน 80 ผล 

2. นบัจาํนวนเพล้ียและไข่ของเพล้ียแป้ง บนัทึกผลก่อนลา้ง 

3. นาํเงาะใส่เอาไวใ้นตระกร้อท่ีห่างจากหวัฉีดเป็นระยะ 3 เซนติเมตรทั้งส่ีทิศทาง 

4. เปิดป๊ัมนํ้าลา้งเงาะดว้ยแรงดนันํ้า 4 บาร์ ทีละผลเป็นเวลา 30 วนิาที 

5. วางทิ้งไวใ้หเ้งาะหายเปียก แลว้นบัจาํนวนเพล้ียและไข่ของเพล้ียแป้งท่ีหลงัลา้ง

บนัทึกผล 

6. ทาํการทดลองซํ้ าจนครบ 80 ผล 
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บทที ่4 ผลการทดลองและการวจิารณ์ผลการทดลอง 

 

การทดลองตอนที ่1 

4.1 กระบวนการพรีทรีตโดยใช้ลมร้อน 

 จากการนาํผลเงาะสดมาผา่นกระบวนการพรีทรีตโดยใชล้มร้อน ท่ีอุณหภูมิ 40, 50 และ 60 

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 และ 5 นาที จากนั้นนาํมาจุ่มนํ้าอุณหภูมิปกติ แลว้นาํมานบัจาํนวนเพล้ียท่ี

เหลือในแต่ละผลเพื่อหาร้อยละการกาํจดัเพล้ีย ซ่ึงคาํนวณไดจ้าก: 

 

   ร้อยละการกาํจดัเพล้ีย     =   จาํนวนผลเงาะท่ีไม่มีเพล้ียเหลือ x 100  (1)  

                              จาํนวนผลเงาะทั้งหมด  

  

โดยร้อยละการกาํจดัเพล้ียหลงัผา่นกระบวนการพรีทรีตดว้ยลมร้อนแสดงในตารางท่ี 4.1  

 

ตารางท่ี 4.1 ร้อยละการกาํจดัเพล้ียหลงัผา่นการทรีตเมนตด์ว้ยลมร้อน 

อุณหภูมิ(°ซ) เวลา (นาที) ร้อยละการกาํจดัเพล้ีย 

40 
2 0 

5 0 

50 
2 0 

5 0 

60 
2 0 

5 0 

  

จากตารางท่ี 4.1 พบว่า ผลเงาะหลงัผ่านกระบวนการมีจาํนวนเพล้ียเท่าเดิม หรือมีร้อยละ

การกาํจดัเท่ากบัศูนย ์เน่ืองจาก การใชล้มร้อนทาํให้ตวัและไข่เพล้ียแห้งและติดแน่นอยู่กบัเปลือก

เงาะจึงลา้งไม่ออก นอกจากน้ีการใชล้มร้อนท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส 5 นาที, 50 และ 60 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 2 และ 5 นาที ส่งผลใหเ้ปลือกนอกและขนเงาะเปล่ียนจากสีแดงสดเป็นสีนํ้ าตาล

เน่ืองจากนํ้าภายในเซลลร์ะเหยออกสู่ลมร้อน  

มีการศึกษาความเป็นไปไดข้องการใชค้วามร้อนในรูปของลมร้อนหรือนํ้ าร้อนในการกาํจดั

แมลงปนเป้ือนในผลไม ้เช่น  Lester และคณะ (1995) พบวา่การใชน้ํ้ าร้อนท่ีอุณหภูมิ 44- 54 องศา

เซลเซียสเป็นเวลาเฉพาะสามารถกาํจดั lightbrown apple moth และเพล้ีย (longtailed mealy bug) ใน
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ลูกพลบัได ้ต่อมา Dentener และคณะ (1996) ไดศึ้กษาเพิ่มเติมโดยใชล้มร้อนแทนและพบวา่ลมร้อน

ในช่วง 44 -50 องศาเซลเซียสก็สามารถทาํลายแมลงปนเป้ือนทั้งสองไดเ้ช่นกนั แต่อยา่งไรก็ตามการ

ใชค้วามร้อนท่ีอุณหภูมิและเวลาท่ีไม่เหมาะสมก่อใหเ้กิดการเส่ือมเสียต่อคุณภาพของลูกพลบัได ้

 

4.2 กระบวนการพรีทรีตโดยใช้นํา้ร้อน 

 จากการนาํผลเงาะสดมาผา่นกระบวนการพรีทรีตโดยใชน้ํ้าร้อน ท่ีอุณหภูมิ 40, 50 และ 60 

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 และ 5 นาที จากนั้นนาํมาจุ่มนํ้าอุณหภูมิปกติ แลว้นาํมานบัจาํนวนเพล้ียท่ี

เหลือในแต่ละผล เพื่อหาร้อยละการกาํจดัเพล้ีย ดงัแสดงในตารางท่ี 4.2 

 

ตารางท่ี 4.2 ร้อยละการกาํจดัเพล้ียหลงัผา่นการทรีตเมนตด์ว้ยนํ้าร้อน 

อุณหภูมิ(°ซ) เวลา (นาที) ร้อยละการกาํจดัเพล้ีย 

40 
2 0 

5 0 

50 
2 0 

5 0 

60 
2 0 

5 0 

 

 จากตารางท่ี 4.2 พบว่า ผลเงาะหลงัผ่านกระบวนการมีจาํนวนเพล้ียแป้งลดลงเล็กน้อย

เท่านั้น เพล้ียแป้งบางตวัท่ียึดเกาะแบบหลวม สามารถหลุดลอยออกไปกบันํ้ าได ้ส่วนไข่ของเพล้ีย

แป้งยงัคงยดึเกาะแน่นอยู ่ทาํใหส้ามารถสรุปไดว้า่ ไม่มีเงาะผลใดท่ีถูกกาํจดัตวัและไข่เพล้ียแป้งออก

ไดห้มด นอกจากน้ี การแช่เงาะในนํ้ าร้อนท่ีมีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 5 นาที และ 60 องศา

เซลเซียส 2 และ 5 นาที ทาํให้เกิดการเปล่ียนแปลงสีเปลือกเป็นสีนํ้ าตาลซ่ึงเกิดจากอาการ heat 

injury (มนญัญา งามศกัด์ิ, 2553) เช่นเดียวกบัการใชล้มร้อน 

 

4.3 การหาแรงดันนํา้ทีเ่หมาะสมในการฉีดล้างกาํจัดไข่เพลีย้แป้ง 

จากการทดลองท่ี 4.1 และ 4.2 ทาํใหเ้ราทราบวา่ กระบวนการพรีทรีต ไม่สามารถกาํจดัตวั

และไข่เพล้ียแป้งได ้และตวัเพล้ียแป้งหลุดไดง่้ายกวา่ไข่เพล้ียแป้งท่ียดึเกาะกบัเปลือกเงาะดว้ยเมือก 

นอกจากน้ีการใชล้มร้อนและนํ้าร้อนยงัส่งผลใหเ้กิดการเปล่ียนแปลงสีของเปลือกและขนเงาะ จึงใช้

การฉีดพน่ดว้ยนํ้าในการการพฒันาเคร่ืองลา้งเงาะในระดบัปฏิบติัการข้ึนดงัในรูปท่ี 4.1 
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รูปท่ี 4.1 ภาพโครงร่างของเคร่ืองลา้งเงาะในระดบัปฏิบติัการตอนท่ี 1  

 

 เคร่ืองลา้งเงาะในการศึกษาคร้ังน้ี ประกอบดว้ย ป๊ัมหอยโข่งขนาด 1 แรงมา้ ต่อเขา้กบัท่อ 

PVC ขนาดเส้นผา่นศูนยก์ลาง 1 น้ิว หลงัจากนั้นต่อขอ้ลดขนาด 0.5 น้ิว และทาํการติดตั้งวาลว์เพื่อ 

เปิด/ปิดนํ้า และติดตั้งมาตรวดัความดนั (pressure gauge) เพื่ออ่านค่าความดนัภายในท่อ เคร่ืองน้ี

สามารถฉีดไดค้ร้ังละ 3 หวัฉีด โดยหวัฉีดเป็นหวัพน่ยาฆ่าแมลงทาํจากทองเหลืองชนิดละอองนํ้า

ฝอยละเอียด เม่ือนาํมาหาอตัราการไหล พบวา่มีอตัราการไหลของนํ้าดงัตารางท่ี 4.3 

 

ตารางท่ี 4.3 อตัราการไหลของนํ้าท่ีผา่นหวัฉีดการเกษตรท่ีแรงดนั 2, 3 และ 4 บาร์ 

แรงดนั  อตัราการไหลของนํ้า* 

( × 10-5 m3/sec) (บาร์) 

2 1.40 ± 0.70 

3 1.75 ± 0.46 

4 2.00 ± 0.84 

   *ค่าเฉล่ีย ± ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

 

  การศึกษาแรงดนันํ้ า โดยนาํช้ินเปลือกเงาะขนาด 2 x 2 เซนติเมตร มาฉีดพ่นดว้ยเคร่ืองลา้ง

ดงัรูปท่ี 4.1 โดยใชแ้รงดนันํ้ า 2, 3 และ 4 บาร์ โดยแบ่งเป็นการฉีดท่ีระยะห่างหวัฉีด 3 และ 4 

เซนติเมตร เป็นเวลา 5, 10 และ 15 วินาที เพื่อหาแรงดนัและสภาวะท่ีเหมาะสม พบวา่ มีร้อยละการ

กาํจดัเพล้ียดงัตารางท่ี 4.4 

 

10 cm 10 cm 

Nozzle 

Pressure 
 

Valve 

Pump 



25 

 

ตารางท่ี 4.4 ร้อยละการกาํจดัเพล้ียหลงัการใชแ้รงดนันํ้า 2, 3 และ 4 บาร์ ฉีดพน่เงาะ 

แรงดนั

 

ระยะห่างหวัฉีด(ซม.) ระยะเวลา(วนิาที) จาํนวนช้ินท่ีออกหมด ร้อยละการกาํจดั

้  

2 

3 

5 15 62.50 

10 11 45.83 

15 10 41.67 

4 

5 3 20.83 

10 14 58.33 

15 8 33.33 

3 

3 

5 14 58.33 

10 10 41.47 

15 19 71.17 

4 

5 10 41.67 

10 8 33.33 

15 9 37.50 

4 

3 

5 7 25.93 

10 14 58.33 

15 16 66.67 

4 

5 12 50.00 

10 18 75.00 

15 23 95.83 

  

 จากตารางท่ี 4.4 แสดงให้เห็นร้อยละการกาํจดัเพล้ียเม่ือผา่นการฉีดพ่นดว้ยแรงดนันํ้ า 2, 3 

และ 4 บาร์ พบวา่ เม่ือฉีดพ่นโดยใชแ้รงดนันํ้ า 2 บาร์ ระยะห่างหวัฉีด 3 เซนติเมตร เป็นเวลา 5, 10 

และ 15 วินาที มีร้อยละการกาํจดัเพล้ียเท่ากบั 62.50, 45.83 และ 41.67 ตามลาํดบั ส่วนการฉีดพ่นท่ี

ระยะห่างหวัฉีด 4 เซนติเมตร เป็นเวลา 5, 10 และ 15 วินาที มีร้อยละการกาํจดัเพล้ียเท่ากบั 20.83, 

58.33 และ 33.33 ตามลาํดบั การฉีดพ่นโดยใชแ้รงดนันํ้ า 3 บาร์ ระยะห่างหวัฉีด 3 เซนติเมตร เป็น

เวลา 5, 10 และ 15 วินาที มีร้อยละการกาํจดัเพล้ียเท่ากบั 58.33, 41.47 และ 71.17 ตามลาํดบัส่วน

การฉีดพ่นท่ีระยะห่างหวัฉีด 4 เซนติเมตร เป็นเวลา 5, 10 และ 15 วินาที มีร้อยละการกาํจดัเพล้ีย

เท่ากบั 41.67, 33.33 และ 37.50 ตามลาํดบั และเม่ือฉีดพ่นดว้ยแรงดนันํ้ า 4 บาร์ ซ่ึงเป็นแรงดนันํ้ า

สูงสุดในการทดลอง พบวา่ เม่ือฉีดท่ีระยะห่างหวัฉีด 3 เซนติเมตร เป็นเวลา 5, 10 และ 15 วินาที มี

ร้อยละการกาํจดัเพล้ียเท่ากบั 25.93, 58.33 และ 66.67 ตามลาํดบัส่วนการฉีดพ่นท่ีระยะห่างหวัฉีด 4 
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เซนติเมตร เป็นเวลา 5, 10 และ 15 วินาที มีร้อยละการกาํจดัเพล้ียเท่ากบั 50, 75 และ 93.83 

ตามลาํดบั  ซ่ึงสังเกตไดว้า่ การฉีดพน่ดว้ยแรงดนันํ้า 4 บาร์ มีแนวโนม้ของร้อยละการกาํจดัเพล้ียสูง

กว่าการฉีดพ่นดว้ยแรงดนันํ้ า 2 และ 3 บาร์ จากการทดลองท่ีกล่าวมาขา้งตน้ จึงสรุปไดว้่าเม่ือ

ระยะเวลาในการฉีดลา้งเพิ่มข้ึน ส่งผลให้ประสิทธิภาพในการลา้งกาํจดัไข่เพล้ียแป้งมากข้ึน และ

แรงดนันํ้าท่ีเหมาะสมสาํหรับการฉีดพน่ไข่เพล้ียออกจากช้ินเงาะคือ 4 บาร์ 

 

4.4 การใช้แรงดันนํา้ 4 บาร์ ในการฉีดพ่น (แบ่งกลุ่มตามจํานวนไข่เพลีย้แป้ง) 

 การศึกษาแรงดนันํ้า 4 บาร์ ในการฉีดพน่ช้ินเปลือกเงาะขนาด 2  x 2 เซนติเมตร ดว้ยเคร่ือง

ลา้งดงัรูปท่ี 4.1 โดยแบ่งเป็นการฉีดพน่ท่ีระยะห่างหวัฉีด 3 และ 4 เซนติเมตร เป็นเวลา 10, 15 และ 

20 วนิาที พบวา่มีร้อยละการกาํจดัเพล้ียดงัตารางท่ี 4.5 

 

ตารางท่ี 4.5 ร้อยละการกาํจดัเพล้ียแป้งหลงัการใชแ้รงดนันํ้า 4 บาร์ ฉีดพน่ช้ินเงาะ 

จาํนวน

้  

ระยะห่างหวัฉีด(ซม.) ระยะเวลา(วนิาที) จาํนวนช้ินท่ีออกหมด ร้อยละการกาํจดั

้  

1-30 

ฟอง 

3 

10 2 20 

15 4 30 

20 4 20 

4 

10 3 30 

15 3 30 

20 2 20 

31-60 

ฟอง 

3 

10 0 0 

15 0 0 

20 1 10 

4 

10 0 0 

15 0 0 

20 1 10 

มากกวา่  

60 ฟอง 

3 

10 0 0 

15 0 0 

20 0 0 

4 

10 0 0 

15 1 10 

20 1 10 
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  จากตารางท่ี 4.5 พบวา่ ช้ินเปลือกเงาะท่ีมีไข่เพล้ียเกาะอยู ่ 0-30 ฟอง เม่ือฉีดพ่นดว้ย

ระยะห่างหวัฉีด 3 เซนติเมตร เป็นเวลา 10, 15 และ 20 วนิาที มีร้อยละการกาํจดัเพล้ียเท่ากบั 20, 30 

และ 20 ตามลาํดบั ส่วนการฉีดพน่ท่ีระยะห่างหวัฉีด 4 เซนติเมตร เป็นเวลา 10, 15 และ 20 วนิาที มี

ร้อยละการกาํจดัเพล้ียเท่ากบั 30, 30 และ 20 ตามลาํดบั ช้ินเปลือกเงาะท่ีมีไข่เพล้ียเกาะอยู ่ 31-60 

ฟอง เม่ือฉีดพน่ดว้ยระยะห่างหวัฉีด 3 เซนติเมตร เป็นเวลา 10, 15 และ 20 วนิาที มีร้อยละการกาํจดั

เพล้ียเท่ากบั 0, 0 และ 10 ตามลาํดบั ส่วนการฉีดพ่นท่ีระยะห่างหวัฉีด 4 เซนติเมตร เป็นเวลา 10, 15 

และ 20 วนิาที มีร้อยละการกาํจดัเพล้ียเท่ากบั 0, 0 และ 10 ตามลาํดบั และช้ินเปลือกเงาะท่ีมีไข่เพล้ีย

เกาะอยูม่ากกวา่ 60 ฟอง เม่ือฉีดพน่ดว้ยระยะห่างหวัฉีด 3 เซนติเมตร เป็นเวลา 10, 15 และ 20 วนิาที 

มีร้อยละการกาํจดัเพล้ียเท่ากบั 0 ส่วนการฉีดพน่ท่ีระยะห่างหวัฉีด 4 เซนติเมตร เป็นเวลา 10, 15 

และ 20 วนิาที มีร้อยละการกาํจดัเพล้ียเท่ากบั 0, 10 และ 10 ตามลาํดบั จากผลการทดลองจะเห็นได้

วา่ ช้ินเปลือกเงาะท่ีมีไข่เพล้ียแป้งเกาะอยู ่ 1-30 ฟอง มีร้อยละการกาํจดัเพล้ียแป้งสูงกวา่ช้ินเปลือก

เงาะท่ีมีไข่เพล้ียแป้ง 31-60 ฟอง และช้ินเปลือกเงาะท่ีมีไข่เพล้ียแป้งมากกวา่ 60 ฟอง เน่ืองจาก ช้ิน

เงาะท่ีมีไข่เพล้ียแป้งจาํนวนนอ้ยจะถูกกาํจดัไข่เพล้ียออกจนหมดไดง่้ายกวา่ช้ินเปลือกเงาะท่ีมี

จาํนวนเพล้ียมาก  
 

4.5 การใช้แรงดันนํา้ 4 บาร์ ร่วมกบันํา้ยาล้างผกัในการฉีดพ่นเงาะ (แบ่งกลุ่มตามจํานวนไข่เพลีย้

แป้ง) 

 การใชแ้รงดนันํ้า 4 บาร์ เพียงอยา่งเดียวยงัไม่มีประสิทธิภาพในการกาํจดัไข่เพล้ียแป้ง จึงได้

มีการใชแ้รงดนันํ้าร่วมกบันํ้ายาลา้งผกัท่ีมีองคป์ระกอบของสารลดแรงตึงผิว (Sodium Lauryl  Ether 

Sulfate 4.8%)   ฉีดพน่ช้ินเปลือกเงาะขนาด 2  x 2 เซนติเมตร จากนั้นนาํมาหาร้อยละการกาํจดัเพล้ีย

ดงัตารางท่ี 4.6 

 จากตารางท่ี 4.6 จะเห็นไดว้า่ ช้ินเปลือกเงาะท่ีมีไข่เพล้ียเกาะอยู ่0-30 ฟอง เม่ือฉีดพ่นดว้ย

ระยะห่างหวัฉีด 3 เซนติเมตร เป็นเวลา 10, 15 และ 20 วินาที มีร้อยละการกาํจดัเพล้ียเท่ากบั 60, 60 

และ 40 ตามลาํดบั ส่วนการฉีดพ่นท่ีระยะห่างหวัฉีด 4 เซนติเมตร เป็นเวลา 10, 15 และ 20 วินาที มี

ร้อยละการกาํจดัเพล้ียเท่ากบั 40, 60 และ 40 ตามลาํดบั ช้ินเปลือกเงาะท่ีมีไข่เพล้ียเกาะอยู ่31-60 

ฟอง เม่ือฉีดพน่ดว้ยระยะห่างหวัฉีด 3 เซนติเมตร เป็นเวลา 10, 15 และ 20 วินาที มีร้อยละการกาํจดั

เพล้ียเท่ากบั 10, 0 และ 0 ตามลาํดบั ส่วนการฉีดพ่นท่ีระยะห่างหวัฉีด 4 เซนติเมตร เป็นเวลา 10, 15 

และ 20 วนิาที มีร้อยละการกาํจดัเพล้ียเท่ากบั 0, 10 และ 0 ตามลาํดบั และช้ินเปลือกเงาะท่ีมีไข่เพล้ีย

เกาะอยูม่ากกวา่ 60 ฟอง เม่ือฉีดพน่ดว้ยระยะห่างหวัฉีด 3 เซนติเมตร เป็นเวลา 10, 15 และ 20 วินาที 

มีร้อยละการกาํจดัเพล้ียเท่ากบั 0, 0 และ 10 ตามลาํดบั ส่วนการฉีดพ่นท่ีระยะห่างหัวฉีด 4 

เซนติเมตร เป็นเวลา 10, 15 และ 20 วนิาที มีร้อยละการกาํจดัเพล้ียเท่ากบั 0 
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ตารางท่ี4.6 ร้อยละการกาํจดัเพล้ียหลงัการใชแ้รงดนันํ้า 4 บาร์ ร่วมกบันํ้ายาลา้งผกัฉีดพน่ช้ินเงาะ 

 

จาํนวน

้  

ระยะห่างหวัฉีด(ซม.) ระยะเวลา(วนิาที) จาํนวนช้ินท่ีออกหมด ร้อยละการ

้  

1-30 

ฟอง 

3 

10 6 60 

15 6 60 

20 4 40 

4 

10 4 40 

15 6 60 

20 4 40 

31-60 

ฟอง 

3 

10 1 10 

15 0 0 

20 0 0 

4 

10 0 0 

15 1 10 

20 0 0 

มากกวา่  

60 ฟอง 

3 

10 0 0 

15 0 0 

20 1 10 

4 

10 0 0 

15 0 0 

20 0 0 

 

จากผลการทดลองจะเห็นได้ว่า การใช้นํ้ ายาล้างผกัร่วมกับการฉีดพ่น มีส่วนช่วยเพิ่ม

ประสิทธิภาพในการกาํจดัเพล้ียแป้งไดม้ากข้ึนในช้ินเปลือกเงาะกลุ่มท่ีมีไข่เพล้ียแป้ง 1-30 ฟอง และ

ไม่มีความแตกต่างเม่ือฉีดพ่นกบัช้ินเงาะกลุ่มท่ีมีจาํนวนไข่เพล้ีย 31-60 ฟอง และกลุ่มท่ีมีจาํนวน

มากกว่า 60 ฟอง แต่การฉีดดว้ยนํ้ ายาล้างผกัส่งผลให้หัวฉีดเกิดการอุดตนัและมีแรงดนันํ้ าลดลง 

เน่ืองจากฟองท่ีเกิดข้ึนไปขดัขวางการไหลของนํ้าก่อนออกจากหวัฉีด 

Bai และคณะ (2006) ไดพ้บวา่ใชส้ารช่วยลดแรงตึงผิว (wetting agent) ชนิดต่างๆ ในการ

ลา้งดว้ยการฉีดพน่ดว้ยนํ้าในลูกแพร์ช่วยเพิ่มประสิทธิภาพในการลา้งได ้ 
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การทดลองตอนที ่2  

 จากการทดลองในตอนท่ี 1 พบวา่ แรงดนันํ้าท่ีเหมาะสมสาํหรับการฉีดพน่ไข่เพล้ียแป้งมาก

ท่ีสุดคือ 4 บาร์ และสันนิษฐานไดว้า่ระยะเวลาอาจยงัไม่เพียงพอในการฉีดพน่ ไข่เพล้ียแป้งจะหลุด

ออกไปไดถ้า้ถูกฉีดโดนแรงดนันํ้า ส่วนไข่เพล้ียแป้งท่ีไม่ถูกแรงดนันํ้า ไดแ้ก่ ไข่ท่ีเกาะอยูบ่ริเวณ

โคนของขนเงาะ และไข่ท่ีถูกขนเงาะทบั ซ่ึงไม่สามารถหลุดออกไปได ้ทาํให้เราทราบปัญหา

ดงักล่าว ซ่ึงเกิดมาจากหวัฉีดไม่สามารถพน่ฝอยไดท้ัว่ทั้งช้ินเงาะ ส่งผลใหมี้บริเวณท่ีไม่โดนแรงดนั

นํ้า ดว้ยเหตุน้ี จึงทาํให้เกิดการปรับปรุงเคร่ืองลา้งใหม่โดยการเปล่ียนชนิดของหวัฉีด จากหวัพน่ยา

ทองเหลืองท่ีใชก้นัทัว่ไปในงานเกษตรกรรม เป็นหวัฉีดนํ้าเฉพาะทางชนิด full cone spray nozzle 

รุ่น 1/4M JJXPIS JFJ-S ท่ีมีมุม 75 องศา ซ่ึงท่ีแรงดนั 4 บาร์ หวัฉีดการเกษตรมีอตัราการไหลเท่ากบั 

2.00 x 10-5 ลูกบาศกเ์มตรต่อวนิาที แต่หวัฉีดเฉพาะทาง full cone spray nozzle มีอตัราการไหล

เท่ากบั 6.19 x 10-4 ลูกบาศกเ์มตรต่อวินาที ซ่ึงมีค่ามากกวา่หวัฉีดการเกษตรประมาณ 30 เท่า ขอ้มูล

ต่างๆของหวัฉีดเฉพาะทางดงัแสดงในตารางท่ี 4.7 

 

ตารางท่ี 4.7 ขอ้มูลหวัฉีด full cone spray nozzle รุ่น JJXPIS-series แบบ 1/4M JJXPIS JFJ-S 

standard pressure 0.2 MPa ท่ีแรงดนันํ้า 4 บาร์ 

หวัฉีด 

P = 4 บาร์ 

M 

(kg) 

ṁ 

(kg/s) 

อตัราการไหล 

(m3/s) 

พื้นท่ี 

(m2) 

ความเร็ว

(m/s) 
P (kg.m/s) t(s) F(N) 

65° 0.375 0.075 5.93 x 10-4 8.00 x 10-6 74.13 27.79 5 5.56 

75° 0.405 0.081 6.19 x 10-4 1.05 x 10-5 58.95 23.87 5 4.77 

 

 4.6 การใช้แรงดันนํา้ 4 บาร์ ฉีดล้างช้ินเปลอืกเงาะขนาด 2เซนติเมตร x 2เซนติเมตร  

  จากการทดลองฉีดช้ินเปลือกเงาะขนาด 2 x 2 เซนติเมตร ท่ีมีไข่เพล้ียแป้งเกาะอยู ่จาํนวน 

50 ช้ิน ดว้ยระยะเวลา 20 วนิาที พบวา่มีจาํนวนช้ินท่ีออกหมดทั้งส้ิน 46 ช้ิน มีร้อยละการกาํจดัเพล้ีย

เท่ากบั 92 ส่วนช้ินท่ีกาํจดัออกไม่หมดจะเหลือเพล้ียแค่ในตาํแหน่งท่ีถูกโคนเงาะทบั ทาํให้แรงดนั

นํ้ าไม่สามารถเขา้ถึงฟองไข่เพล้ียแป้งท่ีหลบอยู่ได้ จะเห็นได้ว่า full cone spray nozzle มี

ประสิทธิภาพในการกาํจดัไข่เพล้ียแป้งไดดี้มาก เน่ืองจากเป็นหัวท่ีเหมาะสมสําหรับการใชพ้่นนํ้ า

แบบเตม็พื้นท่ี มีขนาดมุม 75 องศา ทาํใหค้รอบคลุมบริเวณช้ินเปลือกเงาะ 
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 4.7 การใช้แรงดันนํา้ 4 บาร์ ฉีดล้างเปลอืกเงาะคร่ึงผล 

 เม่ือทราบวา่หวัฉีด full cone spray nozzle  รุ่นJJXPIS-series แบบ1/4M JJXPIS JFJ-S 

standard pressure 0.2 MPa ขนาดมุม 75 องศา  มีความสามารถในการพน่นํ้าให้โดนทุกบริเวณ จึง

ไดท้าํการทดลองต่อ โดยการฉีดพน่กบัเปลือกเงาะคร่ึงผล (ตามแนวรี) ท่ีระยะห่าง 4 เซนติเมตร เป็น

เวลา 10, 20 และ 30 วนิาที พบวา่มีร้อยละการกาํจดัเพล้ียดงัตารางท่ี 4.8 

 

ตารางท่ี4.8 ร้อยละการกาํจดัเพล้ียหลงัการใชแ้รงดนันํ้า 4 บาร์ ฉีดพน่เงาะคร่ึงผล 

เวลา(วนิาที) จาํนวนทั้งหมด จาํนวนท่ีลา้งไม่ออก ร้อยละการกาํจดัเพล้ีย 

10 50 16 68 

20 50 7 86 

30 50 2 96 

  

 จากการทดลองพบวา่ เม่ือใชเ้วลาในการฉีดลา้ง 10, 20 และ 30 วินาที มีร้อยละไข่เพล้ียแป้ง

ท่ีล้างออกหมดเท่ากบั 68, 86 และ 96 ตามลาํดบั ซ่ึงการใช้เวลาในการฉีด 30 วินาทีจะมี

ความสามารถในการกาํจดัเพล้ียไดม้ากท่ีสุด ส่วนช้ินท่ีออกไม่หมด มีสาเหตุเน่ืองจากไข่อยู่ใตข้น

ของเงาะท่ีลม้ทบั จึงไม่ถูกแรงดนันํ้ า อีกหน่ึงสาเหตุคือ ไข่เพล้ียแป้งติดอยู่ท่ีบริเวณจุกขั้วซ่ึงไม่มี

โอกาสโดนแรงดนันํ้าท่ีฉีดจากดา้นบนเพียงทิศทางเดียว 

 

 4.8 การใช้แรงดันนํา้ 4 บาร์ ฉีดล้างเงาะทั้งลูก 

 จากปัญหาดงักล่าวจึงเกิดการพฒันาเป็นเคร่ืองลา้งเงาะท่ีทาํการฉีดไดท้ัว่ทั้งผล กล่าวคือ ทาํ

การฉีดทั้ง 4 ทิศทาง ประกอบไปดว้ยการฉีดดา้นบน ดา้นล่าง ดา้นซา้ย และดา้นขวาดงัรูปท่ี 4.2 

จากการทดลองทาํการฉีดเงาะทั้งลูก จาํนวน 80 ลูก ดว้ยระยะเวลา 30 วินาที พบวา่มีจาํนวน

ช้ินท่ีออกหมดทั้งส้ิน 77 ผล มีร้อยละการกาํจดัเพล้ียเท่ากบั 96.25 ส่วนช้ินท่ีกาํจดัออกไม่หมดนั้น

พบวา่มีเพล้ียหลงเหลือในตาํแหน่งท่ีถูกโคนของขนเงาะทบั ทาํให้แรงดนันํ้ าไม่สามารถเขา้ถึงฟอง

ไข่เพล้ียแป้งท่ีติดอยูไ่ด ้การฉีดทุกทิศทาง สามารถแกปั้ญหาไข่เพล้ียท่ีติดอยูบ่ริเวณจุกขั้วไดอ้ยา่งมี

ประสิทธิภาพเน่ืองจากไม่พบไข่เพล้ียแป้งหลงเหลืออยูเ่ลย นอกจากน้ียงัไดมี้การศึกษาคุณภาพของ

เงาะหลงัจากการฉีด พบวา่มีลกัษณะดงัรูปท่ี 4.3 และ 4.4 
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รูปท่ี 4.2 ภาพโครงร่างของเคร่ืองลา้งเงาะในระดบัปฏิบติัการตอนท่ี 2 

 

  

      
วนัท่ี 0 วนัท่ี 1 วนัท่ี 2 วนัท่ี 3 วนัท่ี 4 วนัท่ี 5 

รูปท่ี 4.3 สีของเปลือกเงาะท่ีไม่ไดผ้า่นการฉีดดว้ยแรงดนัเม่ือเก็บไวเ้ป็นเวลา 0-5 วนั 

 

      
วนัท่ี 0 วนัท่ี 1 วนัท่ี 2 วนัท่ี 3 วนัท่ี 4 วนัท่ี 5 

รูปท่ี 4.4 สีของเปลือกเงาะท่ีผา่นการฉีดดว้ยแรงดนั 4 บาร์ เม่ือเก็บไวเ้ป็นเวลา 0-5 วนั 

 

 จากรูปจะเห็นว่า แรงดันนํ้ าไม่มีผลต่อการเปล่ียนแปลงสีและลักษณะของเปลือกเงาะ 

เน่ืองจาก แรงดนันํ้าท่ีใชใ้นการทดลองคือ 4 บาร์ ซ่ึงเป็นแรงดนันํ้ าท่ีไม่สูงมากนกั โดย Hansen และ

คณะ (2006) ใช้แรงดนันํ้ ามากกวา่ 4 ในการกาํจดัไข่แมลงในแอปเปิล และ Jamieson และคณะ 

(2000) ศึกษาการลา้งดว้ยนํ้ าแรงดนัสูงถึง 27-41 บาร์ ในการกาํจดัไข่แมลงออกจากผิวของผลอะโว

กาโด ในขณะท่ี Bai และคณะ (2006) ใชน้ํ้าแรงดนัสูงถึง 9.8 บาร์เพื่อกาํจดัแมลงบนลูกแพร์  

 

Nozzle 

Valve 

Pressure gauge 

Pump 
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บทที ่5 สรุปผลการทดลอง 

 

 การพรีทรีตโดยใช้ลมร้อนไม่สามารถลดจาํนวนตวัและไข่เพล้ียแป้งได ้เน่ืองจากลมร้อน

กาํจดัความช้ืนจากตวัและไข่เพล้ียแป้ง ทาํให้ตวัและไข่เพล้ียแป้งแห้งและติดแน่นอยูก่บัเปลือกเงาะ 

ส่งผลให้ล้างออกไดย้ากข้ึน ส่วนการพรีทรีตโดยใช้นํ้ าร้อนสามารถลดจาํนวนตวัเพล้ียท่ีเกาะยึด

แบบหลวมได ้โดยท่ีตวัเพล้ียแป้งหลุดและลอยออกมากบันํ้า แต่ไม่สามารถลดจาํนวนไข่เพล้ียแป้งท่ี

ยึดติดแน่น นอกเหนือจากน้ี การพรีทรีตโดยอาศยัความร้อนจากทั้ง 2 กระบวนการ ส่งผลให้เกิด

อาการผิดปรกติเน่ืองจากความร้อนท่ีบริเวณเปลือกและขนเงาะตามมา ดงันั้นจึงได้มีการพฒันา

เคร่ืองลา้งในระดบัปฏิบติัการข้ึนโดยใช้การฉีดพ่นดว้ยนํ้ า จากการศึกษาพบว่า การฉีดพ่นนํ้ าดว้ย

แรงดนัท่ีสามารถทาํให้ไข่เพล้ียหลุดมากท่ีสุดและไม่ส่งผลต่อการเกิดสีนํ้ าตาลคือการใช้แรงดนั 4 

บาร์ เป็นเวลา 15 วินาที หลงัจากนั้นไดท้ดลองทาํการศึกษาโดยแบ่งกลุ่มตามจาํนวนไข่เพล้ียแป้ง 

โดยเพิ่มเวลาในการฉีดเป็น 10, 15 และ 20 วนิาที พบวา่ ช้ินเปลือกเงาะท่ีมีปริมาณไข่เพล้ียแป้ง 1-30 

ฟอง มีร้อยละการกาํจดัเพล้ียสูงกวา่ ช้ินเปลือกเงาะท่ีมีปริมาณไข่เพล้ียแป้ง 31-60 ใบ และมากกวา่ 

61 ใบ จากการสังเกตทาํให้ทราบว่าการสัมผสักบัแรงดนันํ้ าได้มากทาํให้ไข่เพล้ียแป้งหลุดออก

ไดม้าก ส่วนไข่ท่ียงัคงเกาะอยูค่งเดิม คือไข่เพล้ียแป้งท่ีไม่โดนแรงดนันํ้ า  จึงไดมี้การปรับปรุงโดย

เปล่ียนจากหวัฉีดยาทองเหลืองท่ีกระแสนํ้าออกไม่เต็มพื้นท่ีเป็น full cone spray nozzle ขนาดมุมฉีด

พ่น 75 องศา ท่ีนํ้ าสามารถออกไดเ้ต็มพื้นท่ีของหัวฉีดและมีพื้นท่ีในการฉีดครอบคลุมช้ินเปลือก

เงาะขนาด 2  x 2 เซนติเมตร  จากการทดลองฉีดกบัช้ินเปลือกเงาะ 2  x 2 เซนติเมตร พบวา่ มีร้อยละ

การกาํจดัเพล้ียเท่ากบั 92 ส่วนช้ินท่ีลา้งไม่ออกเน่ืองจากไข่เพล้ียแป้งเกาะอยูบ่ริเวณโคนท่ีถูกขนเงาะ

ลม้ทบั จึงทาํให้แรงดนันํ้ าไม่สามารถเขา้ถึงได้ จากนั้นได้ทาํการศึกษาต่อกบัเงาะคร่ึงลูก โดยใช้

แรงดนันํ้ า 4 บาร์ เช่นเดิม ฉีดลา้งนาน 10, 20 และ 30 วินาที พบวา่ การใชเ้วลาฉีดลา้ง 30 วินาที 

สามารถกาํจดัเพล้ียสูงท่ีสุดคือร้อยละ 96 ส่วนช้ินท่ีลา้งออกไม่หมดเกิดจากไข่เพล้ียแป้งยึดติดอยู่

บริเวณขั้วและโคนขนท่ีถูกบงั  

 ดว้ยเหตุน้ีจึงไดมี้การปรับปรุงและพฒันาเคร่ืองลา้ง โดยการฉีดทั้ง 4 ทิศทาง ไดแ้ก่ ดา้นบน 

ดา้นล่าง (หวัฉีดมุม 75 องศา) ดา้นซ้าย และดา้นขวา (หวัฉีดมุม 65 องศา เพราะดา้นขั้วมีพื้นท่ีนอ้ย

กวา่) พบวา่มีประสิทธิภาพดียิ่งข้ึน กล่าวคือ มีร้อยละการกาํจดัเพล้ียเท่ากบั 96.25 ส่วนช้ินท่ีกาํจดั

ออกไม่หมดเหลือเพล้ียแค่ในตาํแหน่งท่ีถูกโคนเงาะทบั แต่สามารถแกปั้ญหาไข่เพล้ียแป้งท่ียึดเกาะ

อยูบ่ริเวณขั้วได ้
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