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กําจัดหนอนแมลงวันทอง ดวยระบบคลื่นไมโครเวฟ  
แม “มะมวง” เปนสินคาเกษตรตัวหนึ่ง ที่มีการสงขายในตลาดตางประเทศ  อาทิ สิงคโปร จีน เกาหลี ไตหวัน ปหนึง่มี
มูลคานับลานๆบาท แตก็ยังคงมีบางประเทศหยิบยกเอา “แมลงวันทอง” ข้ึนมาเปนขอกีดกันการสงออก สงผลใหใน
อดีตที่ผานมามีการนําสารเคมีมาใชฉีดพนในสวนไมผล แตวิธีการดังกลาว “หมิ่นเหม” ในดานสารตกคาง 
 

เพ่ือพัฒนา เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว ที่ดีตอสิ่งแวดลอมและปลอดภัย
ถูกสุขอนามัยผูบริโภค ผศ.ดร.จาตุพงศ วาฤทธิ์ ภาควิชาวิศวกรรมเกษตร
และอาหาร คณะวิศวกรรมและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยแมโจ และ
คณะจึงทําการศึกษา “พัฒนาเทคนิคการอบรอนมะมวงดวยไมโครเวฟ” 
ในการใหความรอนแกมะมวงเพื่อการสงออก ซึ่งสํานักงานกองทุนสนับ 
สนุนการวิจัย (สกว.) ใหทุนสนับสนุน 
 
ผศ.ดร.จาตุพงศ เลาใหฟงวา การกําจัด หนอนแมลงวันทอง ในผลไม ที่
ผานมาผูประกอบการจะใชการอบไอน้ําตองใชระยะเวลานาน ผูประกอบการ
สงออกในจังหวัดฉะเชิงเทรา พบปญหาหลังนํามะมวงไปผานขบวนการ
ดังกลาวในระดับอุตสาหกรรมแลว บางสวนไดรับความเสียหายเนื่องจาก
ความรอน ซึ่งมักจะปรากฏที่ปลายทางขนสง 
 

...จากขอมูลของ ศูนยพัฒนาการผลิตและควบคุมศัตรูผักผลไมเพื่อการสงออก รายงานวา การอบไอน้ําโดยให
จุดเย็นสุดที่ชิดเมล็ดของผล อาจสงผลทําใหเกิดปฏิกิริยาภายใน นอกจากนี้ความรอนทําใหคุณภาพลดลง อีกทั้ง
ระยะเวลาที่ใชยังเปนสาเหตุหนึ่งที่ทําใหตนทุนสูงข้ึน... 
 

เพ่ือเปนทางเลือกทีมวิจัยจึงศึกษาขบวนการทํางาน “คล่ืนไมโครเวฟ” 
เปนตัวแปรทําใหเกิดความรอนในอาหารในระยะเวลารวดเร็ว โดยระยะแรก
ทําการทดสอบเพื่อดูการกระจายตัวของความรอนในผลมะมวง จากนั้นจึงนํา
ขอมูลที่ ไดมาวางแผนการทดลองในระยะที่  2 เปนการ  “พัฒนา
กระบวนการอบรอนใหสมบูรณโดยใชไมโครเวฟรวมกับไอนํ้า และทํา
การลดอุณหภูมิใหไดระดับที่สามารถเก็บรักษาโดยไมมีการเสียหาย
เชิงคุณภาพ” 
 
การทดลองใชคลื่นไมโครเวฟในมะมวง 2 พันธุ คือ “โชคอนันต” กับ 
“นํ้าดอกไมสีทอง” ขนาด 300-350 กรัม/ผล หลังทําการวัดหาคาอุณหภูมิ
ที่เหมาะสม พบวา ประสิทธิภาพในการกําจัดกักกันหนอนแมลงวันทองควร
สูงกวา 46 องศาเซลเซียส โดยมีชวงเวลาการรักษาอุณหภูมิคงที่แตกตาง

กันไดถึง 20 นาที จากคาดังกลาวจึงนํามาพัฒนากระบวนการอบรอนดวยไมโครเวฟที่ขนาด 400 วัตต 
 

โดยใชเวลาไมเกิน 1 นาที จะได 
อุณหภูมิภายในผลมะมวงในระดับ 
48-55 องศาเซลเซียส รวมกับไอน้ํา
เพ่ือคงอุณหภูมิมะมวงไว แลวจึงลด
อุณหภูมิดวยน้ําเย็น เปนวิธีการที่มี
ประสิทธิภาพดี สามารถลดระยะเวลา
การอบรอนทั้ งกระบวนการ  เ ม่ือ
เปรียบเทียบกับการอบดวย ไอน้ํา
ปกติไดมากกวา  90 เปอร เซ็นต 
ในชวงการใหความรอนข้ันตน 
 
ขบวนการดังกลาว  สงผลทําให
หนอนระยะไขมีอัตราการตาย 100 

เปอรเซ็นต การเปลี่ยนแปลงสมบัติทางกายภาพและเคมี ไดแก สี ปริมาณกรดไตเตรทไดปริมาณสารละลายน้ําทั้งหมด 
ซึ่งเปรียบเทียบแลวไมมีความแตกตางจากมะมวงสด นอก จากน้ี การใชคล่ืนไมโครเวฟยังไมทํา ใหเกิดความ
เสียหายที่เปลือกนอยกวาการอบดวยไอน้ําแบบปกติ 

ตอดานหลัง
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แตยังมีจุด ออนคือ การเกิดความรอนสูงเปนบางจุด ดังน้ัน ทีมวิจัยจึงตองทําการศึกษาเชิงลึกถึงลักษณะของ
สนามคลื่นแมเหล็กไฟฟา ซึ่งคาดวาในอนาคตจะสามารถออกแบบระบบที่มีการกระจายตัวของคลื่นฯ สามารถลด
ขอจํากัดที่เปนจุดออนของวิธีการน้ีลงได 
 
ผลงานวิจัยดังกลาวจึงนับวาเปนกาวใหมที่สําคัญในการประยุกตใชเทคโนโลยีที่นําองค ความรูพื้นฐานทั้ง
ทางดานวิศวกรรมกีฏวิทยา มาพัฒนาเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว เพื่อใหการสงออกเปดกวางสามารถบุก
ตลาดตางประเทศไดมากขึ้น ผูสนใจสามารถสอบถามรายละเอียดเพิ่ม เติมไดที่ โทร. 0-5387-8113 ในวัน
เวลาราชการ. 
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