
 

การศึกษาชนิดบรรจุภัณฑและวิธีการบรรจุเพื่อกําจัดเพลี้ยไฟที่ทําลายมะเขือเปราะหลังการเก็บเกี่ยว 

โดยไมตัดขั้วผล 

Study on kinds of packaging and packing methods for controlling Trips palmi Karny  

on post harvest of eggplant. 
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บทคัดยอ 

 

การศึกษาชนิดของถุงพลาสติก Laminate ถุง LLDPE และถุง PE ขนาด 200×280 มิลลิเมตรในการ

กําจัดเพลี้ยไฟโดยบรรจุผลมะเขือเปราะที่ลางดวยน้ําเปลาจํานวน 10 ผล/ถุง พรอมกับใสตัวออนของเพลี้ยไฟ

จํานวน 50 ตัว/ถุง จากนั้นนําถุงพลาสติกทั้ง 3 ชนิดไป ซีลปดปากถุงแบบสุญญากาศ และ ซีลปดปากถุง นําถุง

ทั้งหมดเก็บในตูควบคุมอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ตรวจสอบอัตราการตายของเพลี้ยไฟทุกๆวันพรอมกับ

ตรวจสอบคุณภาพของมะเขือเปราะทุกๆ 2 วันเปนระยะเวลา 14 วัน ผลการทดลองพบวา ถุง Laminate โดยการ

ซีลปดปากถุงแบบสุญญากาศ และ กรรมวิธีซีลปดปากถุง ทําใหตัวออนของเพลี้ยไฟตาย 100 % ในระยะเวลา 1 

วันแตทําใหผลมะเขือเหี่ยวที่ระยะเวลา 2 วัน สวนถุง LLDPE การซีลปดปากถุงแบบสุญญากาศ และ การซีลปด

ปากถุง ทําใหตัวออนของเพลี้ยไฟตาย 100 % ในระยะเวลา 1 และ 3 วัน และขั้วของผลมะเขือเริ่มเปนเชื้อรา ใน

ระยะเวลา 10 และ 8 วัน และในถุง PE โดยกรรมวิธีซีลปดปากถุงแบบสุญญากาศ และการซีลปดปากถุง ทําใหตัว

ออนของเพลี้ยไฟตาย 100 % ในระยะเวลา 1 และ 2 วัน และข้ัวมะเขือเริ่มเปนเชื้อราในระยะเวลา 6 วัน 

คําสําคัญ : เพลี้ยไฟ มะเขือเปราะ บรรจุภัณฑ   
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คํานํา 

 

การสงออกผักสดของไทยไปตางประเทศโดยเฉพาะอยางยิ่งประเทศสหภาพยุโรป ซึ่งมีมูลคาการนําเขาผัก

สดจากตางประเทศตอปคิดเปนมูลคาสูงถึง 900,000 ลานบาท โดยผักสดตากประเทศไทยมีสวนแบงตลาดอยู

ประมาณ 10,000 ลานบาทเทานั้น (www:biothai.net/news/3235) ประเทศไทยยังสามารถที่จะเจาะตลาดเพื่อ

สงออกใหเพิ่มขึ้นอีกได สําหรับการเจาะตลาดผักสดในสหภาพยุโรปนั้น ผูสงออกไทยควรใหความสําคัญเกี่ยวกับ

สุขอนามัย เนื่องจากยุโรปจัดสินคาผักเปนสินคาพรอมรับประทาน คือเขาจะนํามารับประทานทันทีไมตองมีการ

ลางอีกครั้งเหมือนคนไทย ดั้งนั้นถาผักมีผลกระทบตอสุขอนามัย ก็จะมีผลตอการนําเขาได ในชวงเดือนตุลาคม 

2553 รัฐมนตรีกระทรวงพาณิชย เปดเผยวาขณะนี้สหภาพยุโรปไดพิจารณารายการสินคาผักสดของไทยที่จะตอง

ไดไดรับการตรวจเขมในการสุมตรวจสินคาที่ดานนําเขาของประเทศสหภาพยุโรป ทําใหพบวาสินคานําเขาในไทย

ไมไดมาตรฐานมีการปนเปอนสารพิษตกคาง ปนเปอนจุลินทรีย และปจจุบันสหภาพยุโรป ตรวจพบวามีแมลง

หลายชนิดปนเปอนมากับผักสด เชนพบเพลี้ยไฟ (Tripes spp.) บนมะเขือเปราะ และมะระ  พบแมลงหวี่ขาว ( 

Bemisia spp.) บนผักชีฝรั่ง และพบแมลงวันทอง ( Tephritidae ) ติดมากับพริกหวานเปนตน ทําใหผักสดของ

ไทยที่จัดอยูในกลุมเสี่ยง ไดแก กะเพรา โหระพา มะเขือเปราะ มะระ ผักชีฝรั่ง และพริกหวาน มีแนวโนมวาจะถูก

มาตรการหามนําเขาประเทศสหภาพยุโรป ถึงแมแมลงเหลานั้นจะเปนแมลงที่เขาทําลายพืชตั้งแตในแปลงปลูก 

หากการจัดการหลังการเก็บเกี่ยวไมถูกตองเหมาะสมอาจทําใหเกิดปญหาดังกลาว 

เพลี้ยไฟฝาย (Cotton thrips) ชื่อวิทยาศาสตร Thrips palmi Karny เปนแมลงที่มีความสําคัญมากท่ีสุด

ชนิดหนึ่ง เนื่องจากสามารถทําลายสรางความเสียหายในผักไดหลายชนิดทั้งตัวออน และตัวเต็มวัย ลักษณะการ

ทําลายของเพลี้ยไฟ โดยการใชปากท่ีเปนแทงเขี่ยเนื้อเยื่อของพืชใหช้ํา แลวดูดกินน้ําเลี้ยงจากเซลล ทําใหบริเวณที่

ถูกดูดน้ําเลี้ยงมีลักษณะแตกตางกันออกไปในแตละพืช สวนลักษณะอาการในผลมะเขือเปราะพบวาจะเกิดรอย

ดานเปนสีสนิม หรือสีน้ําตาล หรือที่ชาวบานเรียกวาโรคขี้กลาก (http://www.xn--12ca3d5biba7bxo.com 

4/4/55) เมื่อผลมะเขือโตขึ้นทําใหผลผลิตตกต่ํา สําหรับใบของมะเขือเปราะเมื่อถูกเพลี้ยไฟทําลาย จะเกิดรอย

แผลเปนสีน้ําตาล ในสวนของ ยอด ดอก ตาออนไมเจริญเติบโต หากเปนในระยะที่พืชขาดน้ําอาจจะทําใหพืชตาย

ได  (http://www.higreenfarm.com/hydrowork/index.php?option=com_content&task=view&id=148 

30/3/55) 

มะเขือเปราะ (eggplant) ชื่อวิทยาศาสตร Solanum melongena L. มะเขือเปราะเปนผักท่ีกินผล มีชื่อ

เรียกอื่นๆเชน มะเขือข่ืน มะเขือเสวย มะเขือขันคํา มะเขือดํา มะเขือแจ มะเขือจานฯ แตกตางกันออกไปในแตละ



 

ทองถิ่น มะเขือเปราะเปนพืชผักที่มีอายุยืน สามารถปลูกไดในดินแทบทุกชนิด สามารถปลูกไดตลอดทั้งป ตน

มะเขือมีลักษณะเปนไมพุมสูง 2-4 ฟุต มีอายุอยูหลายฤดูกาล มีถิ่นกําเนิดในประเทศอินเดีย ประเทศไทยสวนใหญ

นิยมบริโภคกินดิบหรือใชประกอบเปนอาหารเชน จิ้มกับน้ําพริก ใสแกงปา แกงเผ็ด และอื่นๆ แตในประเทศ

อินเดียใชผลมะเขือเปนยา รักษาโรคเบาหวาน นอกจากนี้ยังพบวามะเขือเปราะยังสามารถตานมะเร็ง บํารุงหัวใจ 

และลดความดันเลือด ขับปสสาวะ ขับพยาธิ ลดการอักเสบ ชวยใหระบบยอยและระบบขับถายทํางานไดดี มะเขือ

เปราะสามรถปลูกไดทุกภาคของประเทศไทย ((http://doctor.or.th/node/570424/1/55) , (http://www.xn-

-12ca3d5biba7bxo.com 4/4/55)) 

 

วัตถุประสงค 

 เพื่อศึกษาชนิดบรรจุภัณฑและวิธีการบรรจุเพื่อกําจัดเพลี้ยไฟและยืดอายุการเก็บรักษา 

 

วิธีดําเนินการ 

1. แผนการทดลอง 

วางแผนการทดลองแบบ 2 × 3 factorial in CRD มี 6 กรรมวิธี จํานวน 4 ซ้ํา  

กรรมวิธีที่ 1 การบรรจุดวยถุง Laminate แบบสุญญากาศ 

กรรมวิธีที่ 2 การบรรจุดวยถุง Laminate แบบธรรมดา 

กรรมวิธีที่ 3 การบรรจุดวยถุง LLDPE แบบสุญญากาศ 

กรรมวิธีที่ 4 การบรรจุดวยถุง LLDPE แบบธรรมดา 

กรรมวิธีที่ 5 การบรรจุดวยถุง PE แบบสุญญากาศ 

กรรมวิธีที่ 6 การบรรจุดวยถุง PE แบบธรรมดา 

ถุง LLDPE (Linear low density polyethylene) และถุง PE (polyethylene) 

2. วิธีปฏิบัติการทดลอง 

   2.1 นําผลมะเขอืเปราะมาลางทําความสะอาดดวยน้ําสะอาดประมาณ 3-5 นาที 

   2.2 นําผลมะเขือเปราะที่สะอาดมาผึ่ง และเช็ดใหแหง 

   2.3 นําผลมะเขือที่แหงมาบรรจุใสถุงชนิดตางๆ จํานวน 10 ผล / ถุง 

   2.4 นําถุงท่ีบรรจุมะเขือมาใสตัวออนเพลี้ยไฟจํานวน 50 ตัว / ถุง 

   2.5 ปดปากถุงแบบสุญญากาศ และ แบบธรรมดา 

   2.6 นําถุงท้ังหมดไปเก็บที่ตูควบคุมอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียสเปนระยะเวลา 14 วัน 

   2.7 ทําการตรวจนับอัตราการตายของเพลี้ยไฟทุกๆ วัน 

   2.8 ทําการตรวจสอบคุณภาพของมะเขือเปราะทุกๆ 2 วัน 

3.  ขั้นตอนการตรวจนับแมลง  



 

     นําถุงมะเขือเปราะที่จะตรวจสอบแมลงออกจากตูควบคุมอุณหภูมิมาวางไวเพื่อใหคลายความเย็นจากนั้น ตัด

ปากถุงและทําการตรวจนับอัตราการตายของเพลี้ยไฟบนลูกมะเขือเปราะภายใตโคมไฟแวนขยาย พรอมกับบันทึก

อัตราการตายของเพลี้ยไฟในแตละกรรมวิธ ี

 4. ขั้นตอนการตรวจสอบคุณภาพของมะเขือเปราะ 

     นําถุงมะเขือเปราะที่จะตรวจสอบคุณภาพออกจากตูควบคุมอุณหภูมิมาไวในเพื่อคลายความเย็นตัดปากถุง

พรอมกับตรวจสอบความเปลี่ยนแปลงคือ การเกิดเชื้อรา ลักษณะของสีผิวภายนอก และลักษณะของเนื้อภายใน 

ของผลมะเขือเปราะทุกผล พรอมกับบันทึกขอมูลที่ไดในแตละกรรมวิธทีี่ทดลอง 

 

ผลและวิจารณผลการทดลอง 
 

 เพลี้ยไฟฝาย (Cotton thrips) ชื่อวิทยาศาสตร Thrips palmi Karny วงศจรชีวิตตั้งแตไขถึงตัวเต็มวัยใช

เวลาประมาณ 14-23 วัน มี 4 ระยะการเติบโต 

  ระยะไข  เพลี้ยไฟจะวางไขเปนฟองเดี่ยวๆ ในเนื้อเยื่อของพืช ไขมีสีขาวใสคลายเมล็ดถั่ว ขนาดเล็กมอง

ดวยตาเปลาไมเห็น 

 ระยะตัวออน แบงออกเปน 3 ระยะ ตัวออนระยะแรก มีลักษณะขาวใส ผอมเรียวเล็ก ปลายทองคอนขาง

แหลม เคลื่อนไหวตลอดเวลา และเริ่มทําลายพืชทันทีที่ออกจากไข ตัวออนระยะที่สอง ลําตัวมีสีเหลืองเขมขึ้น 

บริเวณสวนทองไมแหลมเหมือนระยะแรก และยังเคลื่อนไหวไดรวดเร็ว ตัวออนระยะท่ีสาม  ลําตัวเปนสีเหลืองเขม 

ตารวมเปนสีเทาปนดํา ตาเดี่ยวสีแดง เคลื่อนไหวชาลง  

 ระยะดักแด ลําตัวมีสีเหลืองเขม หนวดวกกลับไปทางดานหลัง แผนปกท้ังสองขางเจริญมากข้ึน ยาวเกือบ

เทาปลายทอง ระยะนี้จะไมเคลื่อนไหว ไมกินอาหาร และเขาดักแดอยูในดิน 

 ระยะตัวเต็มวัย  ลําตัวมีสีเหลืองเขม หนวดมีสีเหลืองจํานวน 7 ปลอง ตารวมมีสีเทาดํา ตาเดี่ยวมี 3 ตาสี

แดง สวนของปกยาวจนคลุมสวนทองมีสีเหลืองปนน้ําตาลออน ขนสีเทายาวรอบปก เคลื่อนไหวไดรวดเร็ว 

ผลการตรวจสอบอัตราการตายของเพลี้ยไฟและคุณภาพของมะเขือเปราะ 

จากการตรวจสอบอัตราการตายของตัวออนเพลี้ยไฟพรอมกับตรวจสอบคุณภาพของมะเขือเปราะใน

กรรมวิธีตางๆพบวา ถุง laminate โดยทําการ vacuum ที่ระดับความดัน 900 บาร เปนเวลา 7 วินาที และ

วิธีการซีล ปดปากถุงทั้งสองวิธี ทําใหตัวออนของเพลี้ยไฟตาย 100 เปอรเซ็นตในระยะเวลา 1 วันหลังทําการ

ทดลอง แตไมสามารถรักษาคุณภาพของมะเขือเอาไวได โดยที่ผลมะเขือมีอายุการเก็บรักษาไดเพียง 2 วัน สวนใน

ถุง LLDPE (Linear low density polyethylene) และถุง PE (polyethylene) โดยทําการ vacuum ออนของ

เพลี้ยไฟตาย 100 เปอรเซ็นตในระยะเวลา 1 วันเชนเดียวกันกับถุง  laminate  และสามารถรักษาคุณภาพของผล

มะเขือได 10 วันในถุง LLDPE  และ 6 วันในถุง PE  และแตวิธีการซีล ปดปากถุง ในถุง LLDPE  ออนของเพลี้ยไฟ

ตาย 100 เปอรเซ็นตในระยะเวลา 3 วัน  สามารถรักษาคุณภาพของผลมะเขือได 8 วันใน และถุง PE ออนของ

เพลี้ยไฟตาย 100 เปอรเซ็นตในระยะเวลา 2 วัน และสามารถรักษาคุณภาพของผลมะเขือได 6 วัน ซึ่งเบญจมาส 

และคณะ (2554 ) รายงานการบรรจุ มะเขือท่ีตัดขั้วในถาดโฟมหุมดวยโพลีเอทธีลีน ที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส 



 

ความชื้น 90-95 % สามารถเก็บมะเขือได 21 วันและจากการทดลองนี้แสดงใหเห็นวาการ vacuum ที่ระดับความ

ดัน 900 บาร เปนเวลา 7 วินาที เปนวิธีการที่ดีที่สุด สามารถที่จะกําจัดตัวออนของเพลี้ยไฟไดหมด 100 

เปอรเซ็นตในระยะเวลา 1 วัน แตที่ความดันระดับนี้ยังไมสามารถที่จะยืดอายุในการเก็บรักษาผลมะเขือได ซึ่ง

จะตองศึกษาหาวิธีการในการยืดอายุอีกตอไป และจากการตรวจสอบผลมะเขือโดยไมตัดขั้วนั้นจะพบลักษณะที่

ผิดปกติอันดับแรกคือการเกิดเชื้อราที่ขั้วผล ขั้วเหี่ยว หลังจากนั้นเมล็ดภายในก็จะเปลี่ยนเปนสีดํา และจากการ

ทดลองลางผลมะเขือดวยคลอรีนที่ระดับความเขมขน 100 และ 50 ppm เปนเวลา 10 นาที แลวลางดวยน้ําเปลา

เปนเวลา 5 นาที จํานวน 2 ครั้งเพื่อการฆาเชื้อรา ผลตรวจสอบคุณภาพของมะเขือพบวาวิธีการนี้ทําใหผิวเของผล

มะเขือบริเวณเริ่มเปลี่ยนเปนสีแดงอมมวงในระยะเวลา 4 วัน สวนของเนื้อภายในก็จะฉ่ําน้ํา หลังจากนั้นผลมะเขือ

ก็จะเนาไมสามารถเก็บไวไดอีก ในสวนของการเกิดไอน้ําพบวา ถุง PE วิธีการโดยการซีลปดปากถุงจะมีปริมาณ

หยดน้ํามากที่สุด  

 

ตาราง 1 แสดงเปอรเซ็นตการตายของเพลี้ยไฟ และระยะเวลาทีผ่ลมะเขือเริ่มสูญเสียคุณภาพ  

กรรมวิธี 
% การตายของเพลี้ยไฟ ขั้วเปนเชื้อรา / ภายในสี

ดํา (วัน) 1 วัน 2 วัน 3 วัน 

ถุง laminate+vacuum 100 100 100 2 

ถุง laminate+ seal 100 100 100 2 

ถุง LLDPE+ vacuum 100 100 100 10 

ถุง LLDPE+ seal 84 86 100 8 

ถุง PE+ vacuum 100 100 100 6 

ถุง PE+ seal 74 100 100 6 

 

สรุปผลการทดลองและคําแนะนํา 

 

ถุง LLDPE โดยการ vacuum เปนวิธีการที่ดีที่สุดในการบรรจุมะเขือเปราะเพ่ือกําจัดตัวออนของเพลี้ยไฟและผล

มะเขือเปราะมีอายุการเก็บรักษานานมากกวากรรมวิธีอื่นๆ แตผลของการยืดอายขุองผลมะเขือเปราะยังจะตอง

ศึกษาเพื่อใหอายุการเก็บไดมากกวานี้ 
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