






	 มหาวิิทยาลััยเทคโนโลัยีราชมงคลัล้ัานนาเป็็นมหาวิิทยาลััย
นวิัตกรรมเพื่่�อชุมชนในการมุ�งมั�น	ส่�งเส่ริมส่นับส่นุนทั�ง	นักศึึกษา	แลัะ
คณาจารย	์ในการทำาวิจิยั	ส่ิ�งป็ระดิษิฐ์	์รวิมทั�งงานวิจิยัพื่่�นฐ์าน	งานวิจิยั
ป็ระยกุต์	วิจิยัแบบบูรณาการทั�งองค์กรภายในแลัะภายนอก	มุ�งสู่�ควิาม
เป็็นเลิัศึในด้ิานการทำาวิจัิยเพื่่�อส่งัคมชุมชน	 ในการยกระดัิบควิามเป็็นอยู�	
พื่ร้อมที�จะแข่�งข่ันเช่�อมโยงท้องถิิ่�นสู่�ส่ากลั	 มุ�งก้าวิเป็็นหน�วิยงานวิิจัย
นานาชาติเผยแพื่ร�องค์ควิามรู้ อันเป็็นป็ระโยชน์ต�อมนุษย์ชาติ 
สู่�ส่ากลั	 เพื่่�อพัื่ฒนาส่ังคมอย�างยั�งย่น	 ส่ังคมไทยแลัะส่ังคมโลักได้ิรับ 
การพื่ัฒนาอย�างเป็็นระบบ	 โดิยมีองค์ควิามรู้ที�มีการพื่ิสู่จน์ไดิ้เป็็นฐ์าน
ในการพื่ัฒนา	เพื่่�อนำาไป็สู่�ควิามต�อเน่�องแลัะยั�งย่น
	 หนงัส่อ่องคค์วิามรูเ้ร่�อง	เทคโนโลัยกีารผลัติเมลั�อนในโรงเรอ่น	
เป็น็การจดัิทำาเพื่่�อใหค้วิามรูแ้ก�ผูท้ี�ส่นใจศึกึษาในเร่�องข่องเมลั�อน	ตั�งแต�
การป็ลูักไป็จนถึิ่งการเก็บเกี�ยวิผลัผลิัต	เพื่่�อให้ได้ิผลัผลิัตที�คุม้ค�าคุม้ราคา	
โดิยมหาวิิทยาลััยเทคโนโลัยีราชมงคลัลั้านนาไดิ้จัดิทำาจากผลังานวิิจัย
องค์ควิามรู้ข่องทั�งอาจารย์	 แลัะนักวิิจัย	 เพื่่�อเผยแพื่ร�องค์ควิามรู้ 
ที�เป็็นป็ระโยชน์ต�อผู้ศึึกษาแลัะผู้ที�ส่นใจ	 ทางมหาวิิทยาลััยเทคโนโลัยี 
ราชมงคลัล้ัานนาหวัิงเป็็นอย�างยิ�งวิ�าหนังส่่อเลั�มนี�จะเป็็นส่�วินหนึ�ง 
ในการพื่ัฒนาส่ังคมชุมชนอย�างยั�งย่นต�อไป็	

คำำ�นำำ�
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เทคโนโลยีการผลิตเมล่อนในโรงเรอืน

คำว�มสำ�คัำญและ
ลักษณะท�งพฤกษศ�สตร์01

	 เมลั�อนหร่อแตงเทศึหร่อแตงหอม	 Cantaloupe	 Melon	 หร่อ	 
Muskmelon	 มีช่�อวิิทยาศึาส่ตร์วิ�า	 Cucumis melo	 L.	 อยู� ในวิงศึ์	 
Cucurbitaceae	จัดิอยู�ในกลัุ�มพื่่ชตระกูลัแตง	ไดิ้แก�	แตงไทย	แตงโม	แตงกวิา	
แลัะ	มะระ	(นิพื่นธ์์,	ไชยมงคลั,	2544)	ลัักษณะเป็็นเถิ่าแลัะออกดิอกคลั้ายกับ
แตงไทยมเีน่�อในหอมหวิานเป็ลัอ่กนอกข่องเมลั�อนมลีัายตาข่�ายมอีายตุั�งแต�ป็ลักู
เมลั็ดิจนถิ่ึงเก็บผลัผลัิตป็ระมาณ	75-85	วิัน	นำ�าหนักผลัป็ระมาณ	1-2	กิโลักรัม	 
เมลั็ดิพื่ันธ์ุ์ข่องเมลั�อนนำาเข่้าจากป็ระเทศึญี่ี�ป็ุ�นแลัะจีน	เมลั�อนเป็็นพื่่ชเศึรษฐ์กิจ
ที�เป็็นควิามต้องการข่องตลัาดิผู้บริโภคทั�งชาวิไทยแลัะต�างป็ระเทศึ	 มีราคาสู่ง	
ส่ามารถิ่ป็ลูักในดินิได้ิเกอ่บทุกชนดิิ	แต�การป็ลูักที�ไดิผ้ลัดีิเป็น็ดินิทรายป็นร�วินซุยุ
แลัะส่ามารถิ่ระบายนำ�าได้ิดิี	 แลัะมีควิามต้านทานต�อโรคแลัะแมลังตำ�ากวิ�าพ่ื่ช
ตระกูลัแตงทั�วิไป็	 (ป็รีชา	 หวิังพิื่ทักษ์,	 ม.ป็.ป็.)	 การป็ลัูกเมลั�อนในโรงเร่อน 
จึงส่ามารถิ่ช�วิยให้เมลั�อนป็ลูักได้ิหลัายฤดูิมากยิ�งข่ึ�น	 โดิยเฉพื่าะฤดูิฝนที�มักเจอ
โรคระบาดิ	เช�นโรครานำ�าคา้ง	ที�ทำาควิามเส่ยีหายเป็น็อย�างมากในพื่ช่ตระกลูัแตง	
แลัะยงัส่ามารถิ่ป็อ้งกนัแมลังที�เป็น็พื่าหะข่องเช่�อไวิรสั่ต�างๆ	ไดิม้ากกวิ�าการป็ลักู
ในพื่่�นที�เป็ิดิ

คำว�มสำ�คัำญ

รููปที่่� 1 ผลเมล่อน
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เทคโนโลยีการผลิตเมล่อนในโรงเรอืน

คำว�มสำ�คัำญและ
ลักษณะท�งพฤกษศ�สตร์

ลักษณะท�งพฤกษศ�สตร์
	 เ มลั� อนจั ดิ เ ป็็ นพื่่ ช ผั กที� ใช้ ส่� วิ น 
ผลัส่ดิในการบริโภคเน่�องจากมีควิามหวิาน	 
กลัิ�นหอม	แลัะรส่ชาติดิี	ลัักษณะผลัข่นาดิใหญี่�
ป็านกลัาง	 ผิวิข่องผลัมีทั�งแบบเป็็นตาข่�ายแลัะ
แบบผิวิเรียบ
 รูาก	 มีระบบรากลึักแลัะมีรากแข่นง 
กับระบบรากพิื่เศึษที�ทำาหน้าที�เส่ม่อนรากแก้วิ
เม่�อระบบรากแก�ตัวิ	 ระบบรากแก้วิจะเจริญี่ไดิ้
ลักึป็ระมาณ	0.5	–	1.0	เมตร	(นพิื่นธ์	์ไชยมงคลั,	
2544)	
 ลำา ต้้ น 	 ลัำา ต้ น เ ป็็ น ไ ม้ เ น่� อ อ� อ น	 
มลีักัษณะเป็น็เถิ่าเลั่�อย	มขี่นอ�อนที�ผวิิข่องลัำาตน้
แต�เม่�อลัำาต้นแก�ข่นอ�อนจะแข่็งคล้ัายหนาม	 
ถิ่้าโดิยผิวิหนังส่ำาหรับคนที�แพื่้จะคันมาก	ลัำาต้น
เป็็น เหลัี� ยมห ร่อ มีลัักษณะกลัม	 ช� วิง ข้่อ 
มีควิามยาวิป็ระมาณ	 12-20	 เซุนติเมตร	 
บริเวิณข้่อจะแตกแข่นงแลัะดิอกออกตามมุม
ระหวิ�างก้านใบแลัะลัำาต้น	 แลัะบริเวิณข่้อย�อย
จะแตกใบ	 แลัะดิอก	 แตกหนวิดิหร่อม่อเกาะ	
(Tendril)	 ที�ซุอกใบเอาไวิ้ส่ำาหรับยึดิเกาะข่ณะ
เจริญี่เติบโตลัะเถิ่ามีควิามยาวิป็ระมาณ	 
2-3	เมตร	(คำานึง	คำาอุดิม,	2543)

ถิิ่�นำกำ�เนิำด
	 ถิิ่�นกำาเนดิิข่องเมลั�อน	มกีารกลั�าวิถิ่งึหลัายพื่่�นที�	เช�น	ทวิปี็แอฟริกา	ป็ระเทศึอนิเดีิย	
แถิ่บกึ�งอบอุ�น	 แลัะเข่ตร้อนทางทิศึตะวิันตกข่องทวิีป็แอฟริกา	 การป็ลัูกเมลั�อนใน
ป็ระเทศึไทย	 เริ�มมีการนำาเข่้าพื่ันธ์ุ์จากต�างป็ระเทศึมาป็ลัูกครั�งแรกที�ส่ถิ่านีกสิ่กรรมแม�โจ้	
(มหาวิิทยาลััยแม�โจ้)	 เม่�อปี็	 2478	 แต�ไม�ป็ระส่บผลัส่ำาเร็จ	 ต�อมาเม่�อป็ี	 2493	 ไดิ้นำาพื่ันธ์ุ์ 
มาทดิลัองป็ลูักที�เกษตรกลัางบางเข่น	 แต�การป็ลูักก็ไม�ส่ำาเร็จเช�นกัน	 แลัะเริ�มทดิลัองป็ลูัก 
อีกครั�งในปี็	 2497	 ที�เกษตรกลัางบางเข่นจนป็ระส่บผลัส่ำาเร็จ	 ต�อมามีการป็ลูักที�วิิทยาลััย
เกษตรแลัะเทคโนโลัยี	 อำาเภออรัญี่ป็ระเทศึ	 จังหวัิดิส่ระแก้วิ	 ซุึ�งได้ิผลัดิี	 แลัะเริ�มข่ยาย 
การป็ลัูกอย�างต�อเน่�องตั�งแต�นั�นเป็็นต้นมา

รููปที่่� 2 ต้้นเมล่อน
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เทคโนโลยีการผลิตเมล่อนในโรงเรอืน

 ใบ	 เป็็นใบเดิี�ยวิอยู�ส่ลัับกันใบหยักยาวิป็ระมาณ	 20	 เซุนติเมตร	 โดิยทั�วิไป็ 
จะม	ี5	หยกั	แต�บางพื่นัธ์ุจ์ะมหียกัต่�นๆ	3-7	หยกั	ข่อบใบหยกัเป็น็คลั่�นมปี็ระมาณ	3-5	หยกั	 
ผิวิใบหยาบกวิ้างป็ระมาณ	30	เซุนติเมตร	ใบมีข่น	(นิพื่นธ์์	ไชยมงคลั,	2544)	คลั้ายใบแตง
หรอ่ฟักทอง	แตกออกบริเวิณข่อ้กิ�ง	ข่อ้ลัะ	1	ใบ	ก้านใบกลัวิง	ยาวิป็ระมาณ	5-10	เซุนตเิมตร	 
บริเวิณฐ์านใบเวิ้าเข่้าไป็ข่้างในเป็็นวิงกลัม	 ผิวิใบข่รุข่ระ	 ใบอ�อนที�ริมข่อบใบแลัะใต้ใบ 
จะมีข่นอ�อนๆ	เม่�อใบมีอายุมากข่นที�ใต้ใบจะน้อยลัง	(คำานึง	คำาอุดิม,	2543)

ดอก 	 มีลัักษณะเป็็นดิอกส่มบูรณ์ เพื่ศึ	 
(Perfect	 Complete	 Flower)	 โดิยมีทั�ง
ดิอกเพื่ศึผู้แลัะดิอกเพื่ศึเมียอยู�บนต้น
เดิียวิกัน	แต�แยกกัน	(Monoecious)	หร่อ
มีดิอกเพื่ศึผู้	 แลัะดิอกกระเทยแยกกันอยู� 
บนต้นเดิียวิกัน	 (Andromonoecious)	 
ดิอกกว้ิาง	 3-5	 เซุนติเมตร	 ป็ระกอบดิ้้วิย	
กลัีบเลัี�ยง	5	-6	กลัีบแลัะกลัีบดิอกส่ีเหลั่อง	
5-6	 กลัีบ	 โดิยดิอกจะบานช�วิงเช้าแลัะป็ิดิ 
ในช�วิงเย็น	 (นิพื่นธ์์	 ไชยมงคลั,	 2544)	 
อบัลัะอองเกส่ร	3	อบั	แลัะก้านชูเกส่รสั่�นซุึ�ง
ดิอกเพื่ศึผู้แทงออกที�ซุอกใบบริเวิณแข่นง
ย�อยเก่อบทุกแข่นง	 ดิอกจะคล้ัายดิอก
แตงกวิา	 รังไข่�มีลัักษณะกลัมยาวิ	 2-4	
เซุนตเิมตร	แลัะฐ์านดิอกส่มบรูณเ์พื่ศึ	มรีงัไข่�
ที�เจริญี่เป็็นผลั	(คำานึง	คำาอุดิม,	2543)

รููปที่่� 3 ลักษณะขอบใบของเมล่อน

รููปที่่� 4 ดอกเพศผู้

 รููปที่่� 5 ดอกเพศเม่ย
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 ผล	พื่ัฒนามาจากรังไข่�ข่องดิอกที�เกิดิอยู�บนแข่นงย�อย	ผลัมีลัักษณะแตกต�างกัน
ตามลัักษณะข่องแต�ลัะส่ายพื่นัธ์ุ	์อาจมีทั�งพื่นัธ์ุเ์ป็็นร�างแหป็กคลัมุหร่อผิวิเรยีบเม่�อแก�เตม็ที�	
บางพัื่นธ์ุ์มีร�องเป็็นทางยาวิจากข่ั�วิผลัถึิ่งท้ายผลั	 ลัักษณะผลัข่องแต�ส่ายพัื่นธ์ุ์มีทั�งกลัมรี 
คลั้ายรูป็ไข่�	มีส่ีผิวิเป็ลั่อกนำ�าตาลัอ�อน	ส่ีเน่�ออาจมีส่ีเหลั่อง	ส่ีเหลั่องอ�อนอมเข่ียวิ	แลัะส่ีส่้ม	
แลัะข่นาดิผลัที�แตกต�างกันตามลัักษณะข่องพื่ันธ์ุ์	 ส่�วินใหญี่�จะมีเส่้นผ�าศึูนย์กลัางป็ระมาณ	 
11-17	เซุนติเมตร	นำ�าหนักป็ระมาณ	1.2	-	2.7	กิโลักรัม	เช�น	พื่ันธ์ุ์พื่อทออเร็นจ์	 เป็็นต้น	
(คำานึง	คำาอุดิม,	2543)	

พันำธี์ท่์�นิำยีมปลูกในำเมืองไทยีได้แก่ 
 1. ผลลาย ผิวสี่เข่ยว เน้�อสี่สี้ม ได้แก่
	 •	พื่ันธ์ุ์พื่อทออเร้นจ์	 (Pot	Orange)	ลัักษณะผลักลัม	ผิวิมีตาข่�ายส่ีเข่ียวินูนเดิ�น
ชดัิเจน	ข่ั�วิเหนียวิไม�หลุัดิง�าย	เน่�อสี่ส่ม้เข่ม้	เน่�อฉำ�านุ�ม	กลัิ�นหอม	รส่ชาติดิ	ี	ระดัิบควิามหวิาน
ป็ระมาณ	15-18	องศึาบริกซุ์	 นำ�าหนักต�อผลัป็ระมาณ	1.5-2	กิโลักรัม	 อายุการเก็บเกี�ยวิ
ป็ระมาณ	 75-85	 วัิน	 หร่อส่ามารถิ่เก็บเกี�ยวิหลัังดิอกบาน	 40-45	 วัิน	 ส่ามารถิ่ป็ลูัก 
ไดิ้ตลัอดิทั�งป็ี	ป็ลัูกง�ายติดิผลัดิี	เข่้าหวิานเร็วิ
	 •	 พื่ันธ์ุ์มาดิาม	 ออเร้นจ์	 (Madam	 Orange)	 ลัักษณะกลัม	 ผิวิตาข่�าย 
มีส่ีเหลั่องอ�อน	เน่�อส่ีส่้ม	หนา	กลัิ�นหอม	รส่ชาติหวิาน	ระดิับควิามหวิานป็ระมาณ	14-15	
องศึาบริกซุ์	นำ�าหนักต�อผลัป็ระมาณ	1.7-2	กิโลักรัม	อายุการเก็บเกี�ยวิป็ระมาณ	75-85	วิัน
 2. ผลลาย ผิวสี่เข่ยว เน้�อสี่เข่ยว ได้แก่
	 •	พื่ันธ์ุ์คิโมจิ	(Kimoji)	ผิวิผลัมีลัักษณะที�เป็็นตาข่�ายนูนที�ผลัเดิ�นชัดิ	เน่�อผลัส่ีเข่ียวิ	
ลัำาต้นแข่็งแรงแลัะใบมีข่นาดิใหญี่�	 มีการเจริญี่เติบโตที�ดิี	 มีควิามต้านทานโรคไดิ้ดิี		 
ข่นาดิข่องไส่้เลั็ก	มีนำ�าหนักผลั	1.5-2	กิโลักรัม	ส่ามารถิ่เก็บเกี�ยวิหลัังดิอกบาน	45-55	วิัน	
	 •	พื่ันธ์ุ์กรีนเน็ต	 (Green	Net)	ลัักษณะลัูกเป็็นทรงกลัมรี	ผิวิตาข่�ายลัะเอียดินูน
เดิ�นชดัิ	ข่ั�วิเหนยีวิไม�หลัดุิ	เน่�อส่ขี่าวิหวิานฉำ�า	กลัิ�นหอม	รส่ชาตดิิ	ีระดิบัควิามหวิานป็ระมาณ	
14-18	 องศึาบริกซุ์ 	 เข่้าหวิานเร็วิ	 นำ�าหนักต�อผลัป็ระมาณ	 1.2-1.5	 กิ โลักรัม	 
อายุการเก็บเกี�ยวิหลัังดิอกบาน	40-45	วิัน	ส่ามารถิ่ป็ลัูกไดิ้ตลัอดิทั�งป็ี
	 •	 พื่ันธ์ุ์อะโรม�ากรีน	 (Aroma	 Green)	 ลัักษณะทรงกลัมรี	 ผิวิตาข่�ายลัะเอียดิ 
นูนเดิ�นชัดิ	 เน่�อส่ีเข่ียวิอ�อน	 เน่�อส่ัมผัส่นุ�ม	 กลิั�นหอม	 รส่ชาติหวิานลัะมุน	 เติบโตไดิ้ดิี 
หลัังติดิผลั	มีควิามต้านทานโรคไดิ้ดิีมีนำ�าหนักป็ระมาณ	1.5-2.0	กิโลักรัม	อายุการเก็บเกี�ยวิ 
หลัังเพื่าะเมลั็ดิ	70-72	วิัน
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 3. ผวิสีเ่หลอ้งที่อง เน้�อสีท่ี่อง ไดิแ้ก�	พัื่นธ์ุโ์กลัเดิน้	เลัดิี�	(Golden	Lady)	ลักัษณะ
ผลักลัมรูป็ไข่�ป็านกลัาง	ผิวิส่ีเหลั่องทองผิวิเรียบบางครั�งจะมีตาข่�ายข่รุข่ระเลั็กน้อย	ข่ึ�นอยู�
กบัส่ภาพื่อากาศึ		อายกุารเกบ็เกี�ยวิหลังัดิอกบาน	35-40	วินั	โดิยส่งัเกตขุ่ั�วิข่องผลัจะเป็ลีั�ยน
เป็็นสี่ทอง	 นำ�าหนักฉลัี�ย	 1-1.5	 กิโลักรัม	 เน่�อสี่ข่าวิ	 รส่ชาติดิี	 ระดัิบควิามหวิานป็ระมาณ	
14-18	องศึาบริกซ์ุ	ไม�เน�าเสี่ยง�าย		เหมาะต�อการข่นส่�งในระยะทางไกลัๆ	แลัะการเก็บรักษา
ที�ใช้ระยะเวิลัานาน

 รููปที่่� 6 พันธุ์์�พอที่ออเรู้นจ์�  
(Pot Orange)

 รููปที่่� 8 พันธุ์์�อะโรูม่ากรู่น 
(Aroma Green)

รููปที่่� 9 พันธุ์์�โกลเด้น เลด่� 
(Golden Lady)

 รููปที่่� 7 พันธุ์์�มาดาม ออเรู้นจ์� 
(Madam Orange)
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สภ�พแวดล้อม
ท่�เหม�ะสมและวธิีก่�รปลูก

02
	 ส่ภาพื่อากาศึที�เหมาะส่มส่ำาหรับเมลั�อน	 ค่อ	 ส่ภาพื่อากาศึอบอุ�น 
มีแส่งพื่อเพื่ียง	 ควิามช่�นส่ัมพื่ัทธ์์ตำ�า	 ฤดิูกาลัที�เหมาะส่มส่ำาหรับป็ลูักเมลั�อน 
ในป็ระเทศึไทยค่อ	 ช�วิงป็ลัายฤดูิฝนหร่อต้นฤดูิหนาวิ	 ในพ่ื่�นที�ที�ไม�หนาวิจัดิ
หร่อมีอุณหภูมิตำ�าจนเกินไป็
อ์ณหภููมิ
	 อุณหภูมิที�เหมาะส่มเฉลัี�ยป็ระมาณ	25-30	องศึาเซุลัเซุียส่	ถิ่้าหาก
อณุหภมูติำ�าเกนิไป็จะทำาใหช้ะงกัการเจริญี่เตบิโต	ถ้ิ่าอณุหภมูสูิ่งเกนิไป็จะทำาให้
ดิอกตัวิเมียไม�เจริญี่หร่อมีป็ัญี่หาในการผส่ม	ดิอกจะเหลั่องแลัะร�วิง	 ส่ำาหรับ
อณุหภมูติำ�าส่ดุิที�เหมาะส่มต�อการเจริญี่เตบิโตคอ่	15.6	-	18.3		องศึาเซุลัเซุยีส่	
แลัะสู่งสุ่ดิค่อ	 32.2	 องศึาเซุลัเซุียส่	 แลัะถ้ิ่ามีอุณหภูมิสู่งเกินกวิ�า	 30	 
องศึาเซุลัเซุียส่	 มักจะมีดิอกเพื่ศึผู้เพื่ียงชนิดิเดิียวิ	 ถิ่้ามีดิอกเพื่ศึเมียอาจร�วิง
ง�ายแลัะไม�ติดิผลั	 รวิมไป็ถึิ่งพื่่ชจะแส่ดิงอาการเหี�ยวิแลัะผลัตาย	 (ธ์รรมศัึกดิิ�	
ทองเกตุ,	2545)	
ความชื้้�นสีัมพัที่ธุ์�
	 ควิามช่�นสั่มพัื่ทธ์์ตำ�าจะทำาให้การคายนำ�าจะสู่งข่ึ�น	 จำาเป็็นต้องมี 
การใหน้ำ�าอย�างส่มำ�าเส่มอแลัะพื่อเพื่ยีง	ควิามช่�นส่มัพื่ทัธ์ส์่งูค�อนข่า้งจะเหมาะ
ส่ำาหรับการเจริญี่เติบโตข่องพื่่ชโดิยเฉพื่าะในเวิลัากลัางวิัน	 แต�ก็จะทำาให้เกิดิ
โรคระบาดิไดิ้ง�าย	 นอกจากนี�จะทำาให้พื่่ชมีการคายนำ�าตำ�าเป็็นผลัให้การดิูดิ
ส่ารลัะลัาย	 แลัะธ์าตุอาหารข่องพื่่ชตำ�าไป็ดิ้วิย	 โดิยเฉพื่าะแคลัเซุียม	 ซุึ�งพื่่ช 
มีควิามจำาเป็็นที�จะใช้ส่ำาหรับการเจริญี่ข่องใบอ�อน	แลัะผลั
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แสีงแดด
	 แส่ง	เป็น็ปั็จจยัที�มผีลัต�อการส่รา้งอาหารข่องพื่ช่	แส่งที�เป็น็ป็ระโยชน์
เป็็นแส่งที�เราส่ามารถิ่มองเห็นไดิ้ดิ้วิยตา	 (Light	 หร่อ	 Visible	 Light)	 
หร่อแส่งที�มีควิามยาวิคลั่�นแส่งระหวิ�าง	400-700	นาโนเมตร	
	 1)	ควิามเข่ม้แส่ง	(Light	Intensity)	มีผลัต�อการเจริญี่เตบิโต	ในระยะ
ที�ผลัเจริญี่เติบโต	 ถ้ิ่าควิามเข่้มข่องแส่งตำ�า	 หร่อมีฝนตก	 จะส่�งผลัให้พื่่ช 
ไม�เจริญี่เติบโต	 ผลัจะมีป็ริมาณนำ�าตาลัตำ�าลัง	 ถิ่้าหากมีควิามเข่้มแส่งมากเกิน 
อาจจะทำาให้ใบไหม้แลัะตายไดิ้	
	 2)	ช�วิงแส่ง	 (Light	Duration)	ค่อระยะเวิลัาหร่อจำานวินชั�วิโมงที�มี
แส่งใน	 1	 วิัน	 โดิยช�วิงแส่งมีผลัต�อการแส่ดิงเพื่ศึข่องเมลั�อน	 โดิยช�วิงวิันส่ั�นมี
อิทธ์ิพื่ลัต�อการแส่ดิงดิอกเพื่ศึเมียแลัะดิอกส่มบูรณ์เพื่ศึ(ดิอกกะเทย)มาก	 
ส่�วินช�วิงวิันยาวิมีอิทธ์ิพื่ลัต�อการแส่ดิงดิอกเพื่ศึผู้มาก
	 3)	 คุณภาพื่แส่ง	 (Light	 Quality)	 ช�วิงควิามยาวิคล่ั�น	 400-760	 
นาโนเมตรเท�านั�นที�พื่่ชส่ามารถิ่นำาไป็ใช้ในกระบวินการสั่งเคราะห์แส่ง	 
โดิยแส่งส่แีดิงแลัะแส่งส่นีำ�าเงนิมผีลัต�อกจิกรรมการส่งัเคราะหแ์ส่งมากกวิ�าแส่ง	
ในช�วิงควิามยาวิคลั่�นอ่�นๆ	(ส่มบุญี่	เตชะภิญี่ญี่าวิัฒน์,	2548)
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การูปลูกเมล่อนในรูะบบการูปลูกโดยไม่ใชื้้ดิน (Soilless culture)
	 การป็ลัูกพื่่ชไร้ดิินหร่อการป็ลัูกพื่่ชนำ�าที�มีส่ารลัะลัายธ์าตุอาหารพื่่ชแลัะการป็ลัูก
พื่่ชในวิัส่ดิุที�ไม�ใช้ดิินมีการดิัดิแป็ลังหลัายระบบเช�น	Aggregate	Culture	Chemisculture	
แลัะ	 Nutrientculture	 ซุึ�งการป็ลัูกพื่่ชแบบไม�ใช้ดิินมาจากภาษาอังกฤษส่องคำา	 ค่อ	 
Hydroponics	 แลัะ	 Substrate	 Culture	 ซุึ�งการป็ลัูกพื่่ชไม�ใช้ดิินเป็็นระบบที�ไดิ้ผลัผลัิต 
ที�มีควิามป็ลัอดิภัยแลัะผลัผลิัตมีคุณภาพื่ที�แน�นอน	 ส่ามารถิ่ผลิัตพื่่ชผักในช�วิงที�การป็ลูัก 
ลังดิินทำาไดิ้ค�อนข่้างยาก	 พื่่ชจะไดิ้รับธ์าตุอาหารในรูป็ส่ารลัะลัาย	 เรียกวิ�า	 ส่ารลัะลัาย 
ธ์าตุอาหารพื่่ช	ซุึ�งพื่่ชส่ามารถิ่นำาไป็ใช้ไดิ้ทันที
ไฮโดรูโปนิคสี� (Hydroponics) ค้อ
	 การป็ลัูกพื่่ชที� ไม� ใช้วิัส่ดิุป็ลัูก	 
(Non	 Substrate	หร่อ	Water	 Culture)	
หร่อการป็ลัูกพื่่ชในนำ�าหร่อในส่ารลัะลัาย
โดิยให้รากพื่่ชสั่มผัส่กับส่ารลัะลัายธ์าตุ
อาหารโดิยตรง	 รากข่องพื่่ชที�ป็ลัูกใน
ส่ารลัะลัายธ์าตุอาหารอยู�นั�นพื่่ชก็จะได้ิรับ
ธ์าตุอาหารที�จะนำาไป็ใช้ในการเจริญี่เติบโต
ไดิ	้โดิยมรูีป็แบบการป็ลักูที�เรยีกวิ�าการป็ลูัก
ในระบบรากแช�ส่ารลัะลัาย	(Deep	Water	
Culture)	 ดิีเอฟที	 (DFT	 :	 Deep	 Flow	
Techniques)	 ดิีอาร์ เอฟที	 (DRFT	 :	 
Dynamic	Root	Floating	Techniques)	
แลัะเอ็นเอฟที	 (NFT	 :	 Nutrient	 Film	 
Techniques)

รููปที่่� 10 การูปลูกในรูะบบไฮโดรูโปนิคสี�

 ซัับสีเต้สีคัลเจ์อรู� (Substrate Culture) ค้อ วิิธ์ีการป็ลัูกพื่่ชโดิยไม�ใช้ดิิน 
แต�เป็ลัี�ยนเป็็นวิัส่ดิุป็ลัูก	ในวิัส่ดิุป็ลัูกชนิดิต�างๆ	ทั�งที�เป็็นวิัส่ดิุอนินทรีย์แลัะอินทรีย์ส่าร	ซุึ�ง
อาจเป็็นวิัส่ดิุที�เกิดิข่ึ�นจากธ์รรมชาติหร่อที�ไดิ้ผลิัตคิดิค้นข่ึ�นมาจากวัิส่ดิุที�อยู�ตามธ์รรมชาติ	 
ที�ผ�านกระบวินการต�างๆเช�น	ทราย	หิน	กรวิดิ	ฟางข่้าวิ	ข่ี�เลั่�อย	แกลับ	ข่ี�เถิ่้า	กาบมะพื่ร้าวิ	 
วิัส่ดิุที�เหลั่อใช้จากโรงงานเช�น	 กากตะกอน	 แลัะวิัส่ดิุส่ังเคราะห์	 เช�น	 โฟม	 ฟองนำ�า	 
ส่ารดิูดิควิามช่�น	 	 การใช้วิัส่ดุิป็ลูักที�ไม�ใช้ดิินเป็็นวิัส่ดุิป็ลูักนั�นรากพื่่ชก็จะไดิ้ส่ารลัะลัาย 
ธ์าตุอาหารพ่ื่ชผ�านมาทางวัิส่ดุิป็ลูักแลัะพื่ช่จะได้ิรบัป็ระโยชน์อกีทางหนึ�งคอ่รากพื่ช่จะคำ�าจนุ
วิัส่ดิุป็ลัูกทำาให้รากพื่่ชเกาะอยู�ไดิ้	 รากพื่่ชก็จะไดิ้รับทั�งส่ารอาหารพื่่ชได้ิรับอากาศึ	 แลัะ
ส่ามารถิ่เจริญี่เติบโตไดิ้	ไดิ้แก�
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	 1.	กาบมะพื่ร้าวิส่ับ	(Coconut	Husk)	ข่นาดิควิามยาวิ	1	นิ�วิ	กาบมะพื่ร้าวิส่ับ 
จะมคีณุส่มบัตใินการเก็บควิามช่�นไดิด้ิมีากแต�ไม�อุม้นำ�า	แลัะถิ่�ายเทอากาศึได้ิดิ	ีมนีำ�าหนกัเบา	
หาซุ่�อไดิ้ง�าย	 แลัะราคาไม�สู่ง	 ข้่อเสี่ยค่อ	 ย�อยส่ลัายไดิ้ง�ายเม่�อใช้ไป็	 1-2	 ป็ีก็จะยุบตัวิ 
แก้ไข่โดิยการเติมเข่้าไป็	ก�อนใช้ควิรแช�นำ�าให้ชุ�มก�อนอย�างน้อย	1-2	วิัน
	 2.	 ขุ่ยมะพื่ร้าวิแลัะเส่้นใยมะพื่ร้าวิ	 (Coconut	 Dust	 แลัะ	 Coconut	 Fiber)	 
ขุ่ยมะพื่ร้าวิแลัะเส่้นใยมะพื่ร้าวิไดิ้มาจากส่�วินเป็ลั่อกมะพื่ร้าวิ	 (Mesocarp)	 มีนำ�าหนักเบา	
ควิามหนาแน�น	 0.04-0.08	 กรัมต�อลัูกบาศึก์เซุนติเมตร	 ควิามพื่รุนทั�งหมดิ	 95.5%	 
ควิามจุในการดิูดิยึดิควิามช่�นไวิ้ไดิ้	(Water	Buffering	Capacity)	8.76%	(ชิติ	ศึรีตนทิพื่ย์,	
2556)	

รููปที่่� 11 การูปลูกเมล่อน
ในรูะบบไฮโดรูโปนิคสี�

รููปที่่� 12 การูปลูกเมล่อน
ในวัสีด์ปลูก
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โรูงเรู้อนสีำาหรูับการูผลิต้เมล่อน
	 โรง เร่อนในการผลิัตเมลั�อน 
มีหลัากหลัายรูป็แบบ	 เช�น	 แบบหลัังคา 
ฟันเลั่�อย	 หลัังคาโค้ง	 หลัังคาโค้งส่องชั�น	 
ควิรตั�งข่วิางตะวิัน	หร่อตำาแหน�งที�พื่่ชไดิ้รับ
แส่งช�วิงเชา้ในทศิึตะวินัออก	แลัะบ�ายในทศิึ
ตะวัินตก	 เพื่่�อให้ได้ิรับแส่งส่�องถึิ่งตลัอดิ	
ข่นาดิข่องโรงเร่อนด้ิานกวิ้างควิรอยู� ที�
ป็ระมาณ	 6	 เมตร	 แลัะควิามยาวิอยู�ที�
ป็ระมาณ	 32	 เมตร	 คลัุมหลัังคาด้ิวิย
พื่ลัาส่ติกใส่แบบหนา	 เพื่่�อกันฝนแลัะ 
แส่งส่ามารถิ่ลัอดิผ�านไดิ	้ดิา้นข่า้งทั�ง	4	ดิา้น
ใชมุ้ง้กนัแมลัง	พ่ื่�นดิา้นลั�างปู็ดิว้ิยผา้กระส่อบ
เพื่่�อป็้องกันวิัชพื่่ชแลัะแมลังที�มากับดิิน	

รููปที่่� 13 โรูงเรู้อนแบบหลังคาฟัันเล้�อย

รููปที่่� 14 โรูงเรู้อนแบบหลังคาโค้ง

รููปที่่� 15 โรูงเรู้อนหลังคา 2 ชื้ั�น
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การูจ์ัดรูะยะ
	 ข่นาดิข่องโรงเร่อนหน้ากว้ิาง	 6	 เมตร	 จะป็ลูักเมลั�อนในลัักษณะแถิ่วิคู�	 ทั�งหมดิ	 
4	แถิ่วิ	โดิยที�	1	แถิ่วิเดิี�ยวิ	จะส่ามารถิ่ป็ลัูกเมลั�อนไดิ้	50	ต้น	โดิยระยะห�างระหวิ�างต้นอยู�ที�	
30	 เซุนติเมตร	 แถิ่วิที�	 1	 แลัะ	 2	 จะห�างกัน	 50	 เซุนติเมตร	 แลัะระหวิ�างแถิ่วิ	 2	 แลัะ	 3	 
จะห�างกัน	60	เซุนติเมตร	เพื่่�อใช้เป็็นทางเดิิน	

รููปที่่� 16 รูะยะแถวของต้้นเมล่อน

การูผลิต้เมล่อนให้ได้ค์ณภูาพ
	 การผลิัตเมลั�อนให้ได้ิคณุภาพื่เริ�มตั�งแต�การคัดิเลัอ่กส่ายพัื่นธ์ุ	์เมล็ัดิพัื่นธ์ุ	์การดูิแลั
ตลัอดิระยะเวิลัาการป็ลัูก	ก�อนการป็ลัูกจึงควิรศึึกษาเร่�องส่ายพื่ันธ์ุ์ข่้อดิีข่้อเส่ีย	วิิธ์ีการป็ลัูก	
ส่ภาพื่อากาศึ	แลัะส่ิ�งแวิดิลัอ้มที�เหมาะส่มข่องแต�ลัะส่ายพัื่นธ์ุ	์ควิรเล่ัอกส่ายพัื่นธ์ุท์ี�ตา้นทาน
ต�อโรคแลัะแมลัง
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รููปที่่� 17 การูเพาะเมล็ด

รููปที่่� 18 การูย้ายเมล็ดลงม่เด่ย รููปที่่� 19 ต้้นกล้าอาย์ 14 วัน
หลังเพาะเมล็ด

1. การูเพาะเมล็ดและการูอน์บาลกล้าพันธุ์์�เมล่อน

	 1.1	 ให้นำาเมลั็ดิพื่ันธ์ุ์บรรจุลังในถิุ่งพื่ลัาส่ติกที� เจาะรู	 หร่อถิุ่งซุิบที� เจาะรู	 
หร่อถิุ่งตาข่�าย	นำาไป็แช�ในนำ�าอุ�นป็ระมาณ		4	-	6	ชั�วิโมง	
	 1.2	 นำาเมล็ัดิออกมาส่ลััดินำ�าทิ�ง	 ใช้ผ้าที�เปี็ยกพื่อหมาดิๆ	 มาห�อ	 แลัะนำาไป็บ�มที�
อุณหภูมิ	28	-	34	องศึาเซุลัเซุียส่	ป็ระมาณ	12-24	ชั�วิโมง	เมลั็ดิเมลั�อนจะเริ�มงอกรากยาวิ
ป็ระมาณ	0.5	เซุนติเมตร	ก็ส่ามารถิ่ย้ายลังวิัส่ดิุป็ลัูกไดิ้
	 1.3	 นำาเมล็ัดิมาป็ลัูกในวัิส่ดุิเพื่าะกลั้า	 (มีเดิีย	 :	 Media)	 โดิยให้ป็ลัายเมล็ัดิ 
ดิ้านแหลัมทิ�มลังไป็ในวัิส่ดุิเพื่าะ	 ใช้วิัส่ดุิเพื่าะเน่�องจากวัิส่ดุิส่ำาเร็จมีคุณส่มบัติที�ดิูดิซัุบ
ควิามช่�นไดิ้ดิี	 มีควิามร�วินซุุย	 ระบายนำ�าไดิ้ดิี	 แลัะยังมีธ์าตุอาหารพื่่ชอยู�ดิ้วิยทำาให้เมลั�อน 
ที�เพื่าะดิว้ิยวิสั่ดิปุ็ลักูนี�มคีวิามแข่ง็แรง	แลัะเจรญิี่เตบิโตไดิด้ิ	ีในกรณทีี�ไม�ส่ามารถิ่หาพื่ทีมอส่
ไดิ้อาจจะใช้ขุ่ยมะพื่ร้าวิที�ใช้ตะแกรงร�อนเอาเศึษใยมะพื่ร้าวิออกก�อน	 มาใช้เป็็นวัิส่ดิุเพื่าะ 
ไดิ้เช�นกัน

	 1.4	 การให้นำ�า	 ควิรให้นำ�าในช�วิงเวิลัาเช้าแลัะเย็น	 ให้พื่อชุ�มวัิส่ดุิเพื่าะป็ระมาณ	 
3	-	5	วิัน	เมลั็ดิจะดิันตัวิออกมาจากวิัส่ดิุเพื่าะ		ทำาการอนุบาลักลั้าไป็ป็ระมาณ	14	-	20	วิัน	
ต้นกลั้าจะมีใบจริงป็ระมาณ	2	-	3	ใบ	ก็ส่ามารถิ่ย้ายลังป็ลัูกไดิ้
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2. การูย้ายปลูก
	 ก�อนการย้ายป็ลัูกควิรงดิการรดินำ�าในถิ่าดิเพื่าะ	1	วิันก�อนการย้าย	 เพื่่�อให้มีเดิีย
เกาะตัวิกับรากแลัะส่ามารถิ่นำาต้นออกจากถิ่าดิเพื่าะได้ิง�ายข่ึ�น	 ควิรย้ายป็ลูักในช�วิงเย็น	 
หร่อเวิลัาป็ระมาณ	 15.00-16.00	 น.	 เพ่ื่�อให้ต้นไดิ้ป็รับตัวิก�อน	 เพื่ราะถิ่้าย้ายป็ลูัก 
ในตอนเช้า	เม่�อต้นกลั้าโดินแดิดิตอนเที�ยงอาจจะป็รับส่ภาพื่ไม�ไหวิแลัะตายไดิ้	
	 2.1	 ภาชนะป็ลูักข่นาดิ	 8-12	 นิ�วิ	 อาจเป็็นกระถิ่างพื่ลัาส่ติกหร่อถุิ่งพื่ลัาส่ติก 
ส่ีดิำาหร่อส่ีข่าวิขุ่�น	 เช�นถิุ่งพื่ลัาส่ติกส่ีข่าวิขุ่�นข่นาดิ	 8X13	นิ�วิ	 นำาวิัส่ดิุป็ลัูกไดิ้แก�	 แกลับดิำา
อย�างเดิียวิ	หร่อ	กาบมะพื่ร้าวิผส่มขุ่ยมะพื่ร้าวิอัตราส่�วิน	1:1	หร่อ	ขุ่ยมะพื่ร้าวิ	ผส่มทราย
หยาบผส่มแกลับดิิบ	อัตราส่�วิน	2:1:1	ผส่มกันแลั้วิใส่�วิัส่ดิุป็ลัูกลังถิุ่งป็ลัูก
	 2.2	รดินำ�าใหว้ิสั่ดิปุ็ลักูชุ�ม	แลัะแช�นำ�าที�คา้งลังในจานรองกระถิ่างไวิป้็ระมาณ	1	-	2	
วิันก�อนป็ลูัก	 ก�อนป็ลูักให้ใช้นำ�ารดิวัิส่ดุิป็ลูักอีกครั�งเพื่่�อล้ัางส่ารแทนนินในขุ่ยมะพื่ร้าวิออก	
(เน่�องจากส่ารแทนนินในเป็ลั่อกมะพื่ร้าวิถิ่้ามีมากไป็จะมีผลัต�อรากพื่่ช)

รููปที่่� 20 การูย้ายปลูกในวัสีด์ปลูก

	 2.3	นำาต้นกลั้าเมลั�อนที�มีอายุป็ระมาณ	14	-	20	วิัน	โดินใช้นิ�วิดิันรูที�ก้นถิ่าดิเพื่าะ
พื่ร้อมกับบีบเบาๆ	 เพื่่�อให้ต้นกลั้าง�ายต�อการหลัุดิออกมา	 แลัะย้ายลังป็ลัูกในกระถิ่างหร่อ
ถิุ่งพื่ลัาส่ติก	ถิ่้าอากาศึร้อนจัดิอาจมีการให้นำ�าช�วิงเวิลัาเช้าแลัะเย็น
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รููปที่่� 21 การูย้ายปลูกในรูะบบไฮโดรูโปนิคสี�

การูย้ายปลูกในรูะบบไฮโดรูโปนิคสี�
	 -	 เตรียมฟองนำ�าป็ลูักผัก	 ควิามหนา	 1	 นิ�วิ	 ตัดิให้ได้ิข่นาดิกว้ิาง	 2	 นิ�วิแลัะยาวิ	 
2	นิ�วิ	แช�นำ�าให้ชุ�ม	ก�อนนำามาใช้บิดิให้หมาดิก�อนนำามาใส่�ต้นกลั้า	
	 -	นำาต้นกลั้าที�มีใบจริง	2-3	ใบ	หร่อป็ระมาณ	14	วิัน	นำามาลั้างรากเพื่่�อให้วิัส่ดิุ
ป็ลัูกหลัุดิ	เหลั่อแค�รากเป็ลั่อย
	 -	นำาต้นกลั้าที�ลั้างวิัส่ดิุป็ลัูกออกจนหมดินำามาใส่�ในฟองนำ�า	แลัะใส่�ลังในถิ่้วิยป็ลัูก	
โดิยให้รากส่ามารถิ่ลัอดิผ�านรูข่องถิ่้วิยป็ลัูก	แลัะทำาย้ายป็ลัูกรางพื่ลัาส่ติก	โดิยมีส่ารลัะลัาย
ธ์าตุอาหาร	2.5	mS/cm
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3. การูจ์ัดการูนำ�าและธุ์าต้์อาหารู
 3.1 การูจ์ัดการูนำ�า
	 	 3.1.1.	ระยะหลัังการย้ายป็ลัูกควิรให้นำ�าส่มำ�าเส่มอป็ระมาณ	0.50	ลัิตร
ต�อต้น	 ต้นที�มีการเจริญี่เติบโตจนเถิ่ามีควิามยาวิ	 60-80	 เซุนติเมตร	 อาจมีการให้ช�วิงเช้า	 
แลัะเย็น
	 	 3.1.2.	 ระยะเจริญี่เติบโตเพื่่�อการเจริญี่ข่องเถิ่าแลัะใบ	 เป็็นระยะ 
ที�ต้องการนำ�ามาก	 ระยะนี�เถิ่ามีควิามยาวิ	 60-80	 เซุนติเมตร	 ซึุ�งเป็็นระยะที�ดิอกตัวิเมีย 
เริ�มเจรญิี่	การใหน้ำ�ามากอาจจะทำาใหเ้กดิิป็ญัี่หาในการผส่มเกส่รข่องแมลัง	หรอ่อาจจะทำาให้
ลัะอองเกส่รแตกไม�ส่ามารถิ่ผส่มติดิไดิ้	การให้นำ�าส่มำ�าเส่มอป็ระมาณ	1-1.5	ลัิตรต�อต้นข่ึ�น
อยู�กับส่ภาพื่อากาศึ	อาจเป็็นระยะเวิลัาการให้นำ�าเป็็นเช้า	กลัางวิันแลัะเย็น
	 	 3.1.3.	 ระยะการเจริญี่เติบโตข่องดิอกแลัะผลั	 หร่อเรียกวิ�าระยะนำ�า	 
เป็็นระยะที�ต้องการนำ�ามากเช�นกัน	 ควิรให้นำ�าส่มำ�าเส่มอป็ระมาณ	 1-1.5	 ลัิตรต�อต้น	 
ข่ึ�นอยู�กับส่ภาพื่อากาศึ	 ระยะนำ�าเป็็นระยะที�ดิอกแลัะผลัเจริญี่	 ค่อระยะ	 30-45	 วัิน 
หลังัดิอกบาน	ผลัจะเริ�มส่รา้งตาข่�าย	หรอ่รอยนนูที�ผวิิข่องเป็ลัอ่ก	แลัะเป็น็ระยะที�ผลัโตเตม็
ที�เป็ลัอ่กจะเริ�มแข่ง็	การใหน้ำ�าไม�ส่มำ�าเส่มอหรอ่มากเกนิไป็อาจทำาใหผ้ลัแตกไดิ	้เน่�องจากการ
ข่ยายตัวิข่องเน่�อ	 แลัะการข่ยายตัวิข่องเป็ลั่อกไม�สั่มพัื่นธ์์กัน	 เป็ลั่อกซุึ�งเป็็นส่�วินที�แข่็ง 
จะข่ยายไดิ้ตัวิน้อยกวิ�าเน่�อทำาให้ผลัแตก	ซุึ�งในระยะนี�ควิรมีการให้นำ�าโดิยพื่�นทางใบเพื่่�อให้
มีควิามช่�นในบรรยากาศึสู่ง	 ลัายที�ผิวิจะนูนเดิ�น	 ลัายจะเจริญี่ไดิ้ดิีในส่ภาพื่อุณหภูมิแลัะ
ควิามช่�นในบรรยากาศึสู่ง	อาจเป็็นระยะเวิลัาการให้นำ�าเป็็นเช้า	กลัางวิันแลัะเย็น
	 	 3.1.4.	ระยะก�อนการเก็บเกี�ยวิ	7	วิัน	ระยะที�ต้องการนำ�าน้อย	ควิรงดิ
การให้นำ�าเพ่ื่�อให้เป็อร์เซุ็นต์นำ�าตาลัในผลัสู่ง	 กลัิ�นหอม	 แลัะป้็องกันผลัแตกจากการให้นำ�า	 
การป็ลักูในโรงเร่อนจะใหผ้ลัดิถีิ่า้หากใชร้ะบบนำ�าหยดิ	แลัะผส่มป็ุ�ยลังในนำ�าจะทำาใหป้็ระหยดัิ
แรงงาน	ทำาให้การใช้ป็ุ�ยแลัะนำ�าเป็็นไป็อย�างมีป็ระส่ิทธ์ิภาพื่

รููปที่่� 22 การูวางรูะบบนำ�าหยดในโรูงเมล่อน
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 3.2 การูจ์ัดการูธุ์าต้์อาหารู
	 	 3.2.1.	การจัดิการธ์าตอุาหารที�ป็ลักูในซุบัส่เตส่คลััเจอร	์ป็รมิาณการให้
ป็ุ�ยจะแบ�งออกเป็็น	2	ช�วิงค่อ
	 	 ช�วิงเจริญี่เติบโต	 ให้ในระยะแรกหลัังย้ายกลั้าลังป็ลัูกจะต้องให้ป็ุ�ย	 
ค�าการนำาไฟฟ้า	(EC)	ป็ระมาณ	1.2-1.4	ในทุกๆ	วิัน	จนอายุป็ระมาณ	21	วิัน	ส่�วินในดิ้าน
ควิามเป็็นกรดิดิ�าง	(pH)	ป็ระมาณ	6.5	จากนั�นเม่�อเมลั�อนอายุป็ระมาณ	21-28	วิัน	หร่อมี
ระยะข่้อใบ	4-5	ต้องป็รับการให้ค�า	EC	เป็็น	1.5-1.8	ซุึ�งตอนนี�ต้นเมลั�อนจะเริ�มแตกแข่นง
ดิอกตัวิเมีย	โดิยให้ผู้ป็ลัูกริดิแข่นงทิ�งตั�งแต�ข่้อที�	1-8	แลัะไวิ้แข่นงดิอกรอติดิลัูกตั�งแต�ข่้อใบ
ที�	9-11	เพื่ราะเป็็นช�วิงที�เหมาะแก�การไวิ้ลัูกมากที�สุ่ดิ		การให้ธ์าตุอาหารพื่่ช	โดิยป็ริมาณ
ธ์าตุไนโตรเจนป็ริมาณ	150-200	มิลัลัิกรัมต�อลัิตร	ฟอส่ฟอรัส่ป็ระมาณ	30-50	มิลัลัิกรัม 
ต�อลัิตร	 แลัะ	 โพื่แทส่เซุียมป็ระมาณ	 150-200	 มิลัลิักรัมต�อลัิตร	 ส่�วินธ์าตุอ่�นๆ	 
ให้ตามสู่ตรที�ใช้ในการป็ลัูกพื่่ชโดิยไม�ใช้ดิินทั�วิไป็	
	 	 ช�วิงพื่ัฒนาผลั	 ต้องป็รับการให้	 ค�าการนำาไฟฟ้า	 (EC)	 เป็็น	 2.0-2.4	 
จะต้องเพื่ิ�มธ์าตุโพื่แทส่เซุียมป็็น	 250-300	 มิลัลัิกรัมต�อลัิตร	 แลัะมีการเพื่ิ�มแคลัเซุียมเพื่่�อ
ป็้องกันผลัแตกแลัะภาวิะการข่าดิแคลัเซุียม	 ป็ริมาณแคลัเซุียที�ใช้ป็ระมาณ	 200-300	
มิลัลัิกรัมต�อลัิตร	 ป็ระมาณ	 7	 วัินก�อนเก็บเกี�ยวิลัดิการให้นำ�าลังเพื่่�อป็้องกันผลัแตก	 
เพื่่�อเป็็นการเพื่ิ�มควิามหวิานให้กับผลัเมลั�อนมากข่ึ�น
	 	 3.2.2.	 การจัดิการธ์าตุอาหารที�ป็ลัูกในระบบไฮโดิรโป็นิคส่์	 จะแบ�ง 
ออกเป็็น	2	ช�วิงค่อ
	 	 ช�วิงเจริญี่เติบโต	 ค�าการนำาไฟฟ้า	 (EC)	 ป็ระมาณ	 2.5	 ค�าควิามเป็็น 
กรดิดิ�าง	(pH)	ป็ระมาณ	6.5	เม่�อเมลั�อนอายุป็ระมาณ	21-28	วิัน	หร่อมีระยะข่้อใบ	4-5	
ซุึ�งต้นเมลั�อนจะเริ�มแตกแข่นงดิอกตัวิเมีย	จะต้องเพื่ิ�มธ์าตุอาหารจำาพื่วิก	แมกนีเซุียม	แลัะ
แคลัเซุียมคลัอไรด์ิ	 เม่�อต้นเมลั�อนอายุ	 28-35	 วิัน	 เป็็นช�วิงระยะการผส่มดิอก	 ผู้ป็ลูัก 
ต้องเพื่ิ�มธ์าตุอาหาร	 ไนโตรเจน	 โพื่แทส่เซุียม	แมกนีเซุียม	แคลัเซุียมคลัอไรดิ์	 แลัะโบรอน	 
ต�อนำ�า	10	ลัิตร	ช�วิงพื่ัฒนาผลั	ค�าการนำาไฟฟ้า	 (EC)	ป็ระมาณ	2.5	ค�าควิามเป็็นกรดิดิ�าง	
(pH)	 ป็ระมาณ	 6.5เหม่อนกันตลัอดิระยะป็ลูัก	 จะต้องเพิื่�มธ์าตุ	 ไนโตรเจน	 โพื่แทส่เซุียม	
แคลัเซุียมคลัอไรดิ์	โบรอน	ต�อนำ�า	10	ลัิตรเพื่่�อป็้องกันผลัแตกแลัะภาวิะการข่าดิแคลัเซุียม	
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รููปที่่� 23 ผลแต้ก

ต้ัวอย่างสีูต้รูสีารูละลายธุ์าต้์อาหารูที่่�ใชื้้ปลูกเมล่อน
	 วิิธ์ีการเตรียมส่ารลัะลัายดิัดิแป็ลังมาจาก	 ชิติ	 ศึรีตนทิพื่ย์	 แลัะคณะ	 (2560)	 
เริ�มจากการเตรยีมถิ่งัเป็ลั�าข่นาดิ	10	ลัติรจำานวิน	2	ถิ่งั	แลัะเตรยีมนำ�าเป็ลั�าส่ะอาดิป็ระมาณ	
20	 ลัิตรส่ำาหรับเตรียมส่ารลัะลัายเข่้มข้่น	 แลัะอาจจะต้องมีถิ่ังนำ�าข่นาดิ	 100	 ลัิตรส่ำาหรับ
การใช้ผส่มส่ารลัะลัายหร่อการเจ่อจางส่ารลัะลัาย	โดิยมีวิิธ์ีการดิังนี�	

ถัง A ต้่อนำ�า 10 ลิต้รู 
     ชื้้�อสีารูเคม่ (chemical)  สีูต้รู (formula)  ปรูิมาณที่่�ใชื้้

1.	แคลัเซุียมไนเตรท	(15-0-0)	 Ca(No
3
)
2
	4H2O	 	 	1.28	กก.

2.	เหลั็กคีเลัท	(13%)	 	 								Fe-EDTA	 	 		56	กรัม

ถัง B ต้่อนำ�า 10 ลิต้รู 
       ชื้้�อสีารูเคม่ (chemical)    สีูต้รู (formula)         ปรูิมาณที่่�ใชื้้

1.	โมโนแอมโมเนียมฟอส่เฟต	(MAP)	 							NH
4
•H

2
PO

4
	 	 		87	กรัม

2.	โมโนโพื่แทส่เซุยีมฟอส่เฟต	(0-52-34)														KH
2
PO

4
	 	 136	กรัม

3.	โพื่แทส่เซุียมไนเตรท	(13-0-46)	 													K
2
NO

3
	 	 1.33	กก.

4.	แมกเนเซุียมซุัลัเฟต	(95%)																		MgSO
4
	7H

2
O	 	 518	กรัม

5.	แมงการนีส่ซุัลัเฟต	 	 						MnSO
4
 H

2
O	 	 				3	กรัม

6.	ส่ังกะส่ีซุัลัเฟต	 	 	 					ZnSO
4
	7H

2
O	 	 				2	กรัม

7.	ทองแดิงซุัลัเฟต	 	 	 					CuSO
4
	5H

2
O	 	 0.35	กรัม

8.	กรดิบอริค	 	 	 														H
3
BO

3
	 	 		5.5	กรัม

9.	แอมโมเนียมโมลัิบเดิท	 													(NH
4
)
6
	MO

2
 H

2
O	 											0.175	กรัม
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วิธุ์่การูใชื้้หรู้อการูเจ์้อจ์างสีารูละลาย
	 วิิธี์เจ่อจางหร่อการเตรียมส่ารลัะลัายธ์าตุอาหารเพื่่�อนำาไป็ใช้	 โดิยให้เตรียม
ส่ารลัะลัายจากถิ่ัง	A	แลัะถิ่ัง	B	ผส่มนำ�าในอัตราส่�วิน	400	มิลัลัิลัิตร	(ซุีซุี)	ต�อนำ�า	100	ลัิตร	
หร่อ	 ส่าร	 1	 ส่�วินต�อนำ�า	 250	 ส่�วิน	 ช�วิงเริ�มออกดิอกแลัะติดิผลัเพื่ิ�ม	 แคลัเซุียมไนเตรท	 
(15-0-0)		250	กรัม	กรดิบอริค	2.5	กรัมแลัะป็ุ�ยโพื่แทส่เซุียมซุัลัเฟส่	(0-0-50)	250	กรัม
4. การูที่ำาค้างให้ต้้นเมล่อน
	 การข่ึ�นค้างให้เถิ่าเมลั�อน	 ให้ต้นได้ิเกาะเพื่่�อพื่ยุงลัำาต้นในแนวิดิิ�ง	 ส่ามารถิ่ทำาไดิ้
เม่�อต้นเมลั�อนอายุไดิ้ป็ระมาณ	14	วิัน
	 4.1.	ให้ใช้เช่อกผูกกับคานสู่งป็ระมาณ	1.8	-	2	เมตร	ข่ึงเช่อกเป็็นแนวิดิิ�งลังพื่่�น	
ให้ตรงกับกระถิ่างป็ลัูกเพื่่�อใช้พื่ยุงลัำาต้นเมลั�อน
	 4.2.	 ให้ใช้เช่อกผูกหลัวิมๆ	 ใต้ข่้อใบเมลั�อนเพื่่�อพื่ยุงให้ต้นเมลั�อนไม�ลั้ม	 
(ผูกข่้อเวิ้นข่้อข่ึ�นไป็ตามแนวิเช่อก)

รููปที่่� 24 การูข้�นค้างพย์งต้้นเมล่อน

5. การูต้ัดกิ�งแขนง การูต้ัดยอดและการูต้ัดใบ
	 5.1.	 เม่�อเมลั�อนอายุไดิ้ป็ระมาณ	 30	 วัิน	 จะมีกิ�งแข่นงงอกออกมาจากข้่อใบ 
แต�ลัะข่้อ	ให้เราตัดิกิ�งแข่นง	ที�งอกออกมาระหวิ�างใบทิ�งให้หมดิ	โดิยนับจากข่้อใบที�	1	ถิ่ึงข่้อ
ใบที�	8	(แนะนำาให้ตัดิในช�วิงเช้า)	เน่�องจากกิ�งแข่นงจะอิ�มนำ�า	จะตัดิง�ายแลัะไม�ทำาให้เมลั�อน
ไม�เกิดิรอยแผลัฉีกข่าดิหร่อบอบชำ�ามาก
	 5.2.	การไวิผ้ลัใหไ้วิก้ิ�งแข่นงที�งอกออกมาจากข่อ้ใบที�	9-13	ไวิเ้พื่่�อใหเ้มลั�อน	ส่รา้ง
ดิอกตัวิเมียแลัะติดิผลัในกิ�งแข่นงดัิงกลั�าวิ	ใหต้ดัิป็ลัายกิ�งแข่นงที�ทำาการผส่มดิอกแลัะเมลั�อน
ติดิผลัแลั้วิในกิ�งนั�นออก	โดิยให้เหลั่อใบเลัี�ยงที�กิ�งแข่นงป็ระมาณ	2-3	ใบ
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รููปที่่� 25 การูต้ัดแต้่งกิ�งแขนงและการูต้ัดใบ

	 5.3.	 เม่�อเมลั�อนมีข่้อใบไดิ้ป็ระมาณ	 25	 ข่้อ	 ให้เราตัดิยอดิเมลั�อนทิ�ง 
เพื่่�อให้ส่ารอาหารมาเลัี�ยงเฉพื่าะผลั	แลัะลัำาต้นที�เหลั่อ
	 5.4			อาจมีการเดิ็ดิใบลั�างข่องเมลั�อน	ที�ไม�ไดิ้รับแส่งออกไป็ป็ระมาณ	3-4	ใบ	
เพื่่�อป็้องกันเช่�อรา	แลัะแมลังที�อาจมารบกวินไดิ้
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รููปที่่� 26 การูผสีมเกสีรู

6. การูผสีมเกสีรูและการูไว้ผลเมล่อน
	 การผลิัตเมลั�อนให้ไดิผ้ลัผลิัตที�ดิทีี�ส่ดุิควิรจะไวิล้ักูหนึ�งผลัต�อหนึ�งตน้หรอ่อย�างมาก
ไม�ควิรเกิน	2	ผลั	เพื่่�อทำาให้ผลัผลัิตเมลั�อนมีป็ระส่ิทธ์ิภาพื่	
	 6.1.	 เม่�อเมลั�อนส่ร้างดิอกตัวิเมียที�กิ�งแข่นง	 ลัักษณะข่องดิอกตัวิเมียจะดูิไดิ้จาก
ฐ์านรองดิอกจะมีลัักษณะกลัมรี	เป็็นกระเป็ราะเห็นชัดิเจน		เม่�อวิันที�ดิอกตัวิเมียบานให้เรา
ช�วิยตน้เมลั�อนในการผส่มเกส่รดิอก	โดิยใหเ้ดิด็ิดิอกตวัิผู	้(ดิอกตวัิผูม้กัเกดิิที�ข่อ้ใบแต�ลัะข่อ้)	
ออกมาแลั้วิดิึงกลัีบดิอกออกให้หมดิ	 แลั้วินำาช�อเกส่รดิอกตัวิผู้ที�อยู�ดิ้านใน	 มาเข่้ากับเกส่ร
ข่องดิอกตัวิเมีย

	 6.2.	การผส่มเกส่รแนะนำาให้ทำาในช�วิงเช้าที�ดิอกบาน	ป็ระมาณ	6.00	-	10.00	น.	
ซุึ�งเวิลัาดิังกลั�าวิดิอกตัวิเมียจะพื่ร้อมที�สุ่ดิต�อการผส่มเกส่ร	หากเกินเวิลัาดิังกลั�าวิกลัีบดิอก
ตัวิเมียจะหุบแลัะเฉาไป็
	 6.3.	 การผส่มดิอกตัวิเมีย	 1	 ดิอกจะใช้ดิอกตัวิผู้ป็ระมาณ	 3	 ดิอก	 ในการผส่ม	 
เม่�อผส่มเกส่รดิอกแลั้วิให้เราบันทึกวิันที�ผส่มเกส่รไวิ้	 แลั้วิแข่วินป็้ายวิันที�ผส่มไวิ้ที�ดิอกนั�น
ดิ้วิย	เพื่่�อช�วิยในการนับอายุผลัข่องเมลั�อนเพื่่�อการเก็บเกี�ยวิต�อไป็
	 6.4.	เม่�อเมลั�อนมีการผส่มเกส่รไป็แลั้วิป็ระมาณ	1	ส่ัป็ดิาห์ผลัจะเริ�มมีข่นาดิใหญี่�
ข่ึ�น	 เราต้องมีการผูกเช่อกเพื่่�อทำาการแข่วินผลั	 โดิยให้เราใช้เช่อกทำาเป็็นบ�วิงคลั้องที�ข่ั�วิผลั	
เพื่่�อรับนำ�าหนักผลัเมลั�อนที�จะเพื่ิ�มมากข่ึ�น	 เป็็นช�วิงที�เมลั�อนเป็็นพื่่ชที�ต้องการนำ�ามาก	 
ยิ�งในช�วิงที�มีการพื่ัฒนาผลั		
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ก�รป้องกันำกำ�จัดั
โรคำและแมลง

03
โรูคและแมลง

1. โรูครูานำ�าค้าง 
	 ส่าเหตุเกิดิจากเช่�อราชนิดิ	Pseudoperonospora ชนิดิหนึ�ง	
 ลักษณะอาการู อาการจะแส่ดิงบนใบมีลัักษณะเป็็นแผลัสี่นำ�าตาลัอ�อนมีเส่้นใย 
ข่องเช่�อราส่ีข่าวิหม�นเกิดิข่ึ�นใต้บริเวิณที�ตรงกับแผลั	 เม่�ออาการรุนแรงจะทำาให้ใบแห้งแลัะ
เถิ่าตายไดิ้	 ส่�วินมากจะระบาดิในฤดิูฝนเพื่ราะมีส่ภาพื่แวิดิลั้อมที�เอ่�อต�อการระบาดิข่อง 
เช่�อโรค	หร่อในส่ภาพื่อุณหภูมิตำ�าแลัะมีควิามช่�นสู่ง
 การูป้องกันกำาจั์ด	 ควิรฉีดิส่ารป็้องกันกำาจัดิเช่�อราจำาพื่วิกมาเน็บ	 หร่อไซุเน็บ	 
เป็็นระยะๆ	 ทุกส่ัป็ดิาห์	 ถิ่้าพื่บโรคแลั้วิ	 ควิรควิบคุมโรคดิ้วิยส่ารเคมีกำาจัดิเช่�อราที�มีฤทธ์ิ� 
ดิูดิซุึม	ส่ำาหรับต้นที�อาการรุนแรงควิรถิ่อนทิ�งแลั้วินำาไป็เผาไฟเพื่่�อป็้องกันการแพื่ร�กระจาย
ข่องเช่�อ
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2. โรูครูาแป้งขาว (Powdery mildew) 
	 ส่าเหตเุกดิิจากเช่�อรารา	Oidium 
mangiferae Berth
 ลักษณะอาการู	 อาการจะเกิดิที�
บนใบ	แลัะผลั	ทำาให้ใบกรอบเป็็นส่ีนำ�าตาลั	
อาจเกิดิร�วิมกับรานำ�าค้าง	 มักระบาดิใน
ส่ภาพื่ที�อุณหภูมิแลัะควิามช่�นสู่ง	 การ
ป็้องกันกำาจัดิ	
 การูป้องกัน	 ก�อนการเกิดิโรคใน
ฤดิูฝน	 ควิรมีการฉีดิส่ารเคมีป้็องกันกำาจัดิ
เช่�อราจำาพื่วิกมาเนบ็	หรอ่ไซุเนบ็	เป็น็ระยะๆ	
ทุกส่ัป็ดิาห์ถิ่้าหากพื่บวิ�าเช่�อราเข่้าทำาลัาย
แลัว้ิ	ควิรควิบคมุอาการข่องโรคดิว้ิยส่ารเคมี
กำาจัดิเช่�อราที�มีฤทธ์ิ�ดิูดิซึุม	 เช�น	 ริโดิมิลั	
ส่ำาหรบัตน้ที�มอีาการรุนแรงแล้ัวิควิรถิ่อนต้น
ทิ�งแลั้วินำาไป็เผาไฟเพื่่�อป็้องกันการแพื่ร�
กระจายเช่�อโรค

3. โรูคใบด่างจ์ากเชื้้�อไวรูัสี 
 ลักษณะอาการู	 ใบจะมีลัักษณะ
ดิ�างเหลั่อง	หยักเป็็นคลั่�น	ใบเลั็กลัง	ยอดิตั�ง
ข่ึ�น	 ทำาให้ต้นชะงักการเจริญี่เติบโต	 ไม�
ออกดิอกแลัะติดิผลั	
 การูป้องกันกำาจั์ด	 ถิ่้าพื่บควิรรีบ
ถิ่อนทิ�ง	 แลัะหลัีกเลัี�ยงการป็ลัูกพื่่ชตระกูลั
แตงในบรเิวิณใกลัเ้คยีง	แลัะกำาจดัิแมลังศึตัรู
พื่่ชที�เป็็นพื่าหะข่องโรคค่อ	 แมลังหวิี�ข่าวิ	
เพื่ลัี�ยไฟ	แลัะเพื่ลัี�ยอ�อน

รููปที่่� 28 โรูครูาแป้งขาว

รููปที่่� 29 โรูครูานำ�าค้างและรูาแป้งขาว
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4. โรูคต้้นแต้ก หรู้อยางไหล (Gummy Stem Blight)
	 ส่าเหตุเกิดิจากเช่�อรา	Didymella bryoniae
 ลักษณะอาการู	 ส่ามารถิ่ติดิมากับเมลั็ดิพื่ันธ์ุ์	 โดิยจะเข่้าทำาลัายพื่่ชทางแผลัที�ใบ
แลัะลัำาตน้	มกัจะระบาดิอย�างรุนแรงในพื่่�นที�ที�มคีวิามช่�นส่งู	จะแส่ดิงอาการที�ใบแก�	แผลัจะ
มีลัักษณะกลัม	 สี่นำ�าตาลัอมแดิงหร่อมีส่ีดิำา	 ข่นาดิป็ระมาณ	 5	 มิลัลิัเมตร	 รอบแผลัจะมีส่ี
เหลัอ่ง	จากนั�นแผลัจะฉกีข่าดิหรอ่ร�วิง	มกัแส่ดิงอาการที�ข่อบใบไป็ยงักลัางใบ	ถิ่า้เกดิิที�ลัำาตน้
จะมีเม่อกเหนียวิส่ีนำ�าตาลั	หร่อนำ�าตาลัอมแดิงที�แผลั	
 การูป้องกันกำาจ์ัด	ป็ลัูกพื่่ชหมุนเวิียน	ใช้พื่ันธ์ุ์ต้านทานโรค	หร่อใช้ส่ารเคมีในการ
ฉีดิพื่�น	

5. ผลแต้ก 
 ลักษณะอาการู	เกิดิจากการให้นำ�าที�มากเกินไป็	ในระยะผลัใกลั้สุ่ก	โดิยส่ามารถิ่
เห็นไดิ้อย�างชัดิเจนเม่�อผลัมีการแตกจากก้นข่องผลั	
 การูป้องกันกำาจ์ัด	ควิบคุมป็ริมาณนำ�าหร่องดินำ�าก�อนที�จะเก็บเกี�ยวิผลัผลัิต	

6. โรูคเห่�ยวจ์ากเชื้้�อรูา Fusarium Wilt 
	 ส่าเหตุเกิดิจากเช่�อรา	Fusarium sp.
 ลักษณะอาการู	เช่�อมกัจะเข่า้ทำาลัายที�ราก	โดิยจะแส่ดิงอาการออกทางใบ	ใบจะ
เริ�มเหี�ยวิเป็ลัี�ยนเป็็นส่ีเหลั่อง	 จากยอดิลังมาที�โคนต้น	 หลัังจากนั�นจะพื่บเห็นลัักษณะข่อง
เช่�อราส่ีข่าวิที�ต้นเม่�อมีการป็ริแตกข่องต้น	โคนแลัะซุอกใบเริ�มเน�าแลัะอาจทำาให้ต้นตายไดิ้
 การูปอ้งกนักำาจ์ดั	ตัดิใบที�เหี�ยวิออก	แลัะทาป็ิดิแผลัดิว้ิยป็นูกนิหมาก	หร่อยากนั
เช่�อรา	 เม่�อมีการลัุกลัามให้ถิ่อนต้นที�เป็็นโรคทำาลัายทิ�ง	 หร่อใช้ไตรโคเดิอร์มาคลัุกกับวิัส่ดิุ
ป็ลัูกในอัตรา	1	กำาม่อต�อ	1	กระถิ่างก�อนวิันป็ลัุกป็ระมาณ	7	วิัน	เพื่่�อป็้องกันการเกิดิโรค

รููปที่่� 30 โรูคต้้นแต้กหรู้อยางไหล รููปที่่� 31 ผลแต้ก
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รููปที่่� 32 โรูคเห่�ยวจ์ากเชื้้�อรูา Fusarium sp.

แมลงศัต้รููที่่�สีำาคัญ

1. เพล่�ยไฟั (Thrips) 
ช่�อวิิทยาศึาส่ตร์	Stenchaetothrips biformis	(Bagnall)
 ลักษณะการูเข้าที่ำาลาย	 เป็็นแมลังที�มีข่นาดิเลั็กมาก	 ตัวิอ�อนมีสี่แดิง	 ตัวิแก� 
เป็น็สี่ดิำาดิดูินำ�าเลัี�ยงที�ป็ลัายยอดิอ�อนข่องต้น	ทำาให้ยอดิชะงักการเจริญี่เติบโต	หดิส่ั�นบิดิเบี�ยวิ	 
จะระบาดิมากในส่ภาพื่อากาศึร้อนแลัะแห้งข่องฤดิูร้อน	โดิยมีลัมเป็็นพื่าหนะ	
 การูป้องกันกำาจ์ัด	ส่ามารถิ่ทำาไดิ้ดิ้วิยการป็ลัูกพื่่ชกันชนที�ต้านทานเพื่ลัี�ยไฟ	เช�น	
มะระลั้อมรอบแป็ลัง	แลัะฉีดิพื่�นดิ้วิยส่ารเคมีป็้องกันกำาจัดิแมลังแลันแนท	
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2. หนอนชื้อนใบ (Leaf minor)
	 ช่�อวิิทยาศึาส่ตร์ Liriomyza brassicae	(Riley)
 ลักษณะการูเข้าที่ำาลาย	 เป็็นแมลังตัวิเลั็กมักชอนไชอยู�ใต้ผิวิใบกัดิกินเน่�อใบ 
เป็น็ทางยาวิคดิเคี�ยวิในใบ	โดิยทั�วิไป็ไม�พื่บวิ�ามกีารระบาดิมากในพื่ช่ตระกลูัแตง	แต�ในกรณี
ที�มีการระบาดิมาก	 แลัะเกิดิข่ึ�นในระยะแรกข่องการเจริญี่เติบโตจะทำาให้พื่่�นที�ใบเสี่ยหาย 
ส่�งผลัให้กระทบต�อการเจริญี่เติบโต	
 การูป้องกันกำาจ์ัด	ใช้ส่ารเคมีชนิดิดิูดิซุึมถิ่ึงจะไดิ้ผลั	เช�น	อะบาเมคติน	แต�ไม�ควิร
ฉดีิในระยะก�อนเกบ็เกี�ยวิ	(กลัุ�มส่าระส่นเทศึการเกษตร	ส่ำานกังานเกษตรแลัะส่หกรณจ์งัหวิดัิ
สุ่พื่รรณบุรี,	2560)	

3. ไรูแดง (Spider mite) 
	 ช่�อวิิทยาศึาส่ตร์ Eutetranychus africanus 
	 ลักัษณะการเข่า้ทำาลัาย	เป็น็แมลังที�มขี่นาดิเลัก็มาก	มกัระบาดิมากในส่ภาพื่อากาศึ
แห้ง	 ใบจะมีลัักษณะใบเหลั่องแลัะโตช้า	 ในระยะแรกมักเจอไรแดิงอยู�ใต้ใบ	 เม่�อมีจำานวิน
เพื่ิ�มมากข่ึ�นจะเริ�มเห็นใยแลัะตัวิไรแดิง	

4. เพล่�ยอ่อน (Aphids)
	 ช่�อวิิทยาศึาส่ตร์	Aphis gossypii Glover
 ลักษณะการูเข้าที่ำาลาย	เป็็นแมลังจำาพื่วิกป็ากดิูดิ	โดิยมีมดิเป็็นตัวินำาเพื่ลัี�ยอ�อน
แพื่ร�กระจายไป็ยังต้นอ่�น	 มักระบาดิในช�วิงอากาศึแลั้งหร่อในฤดิูหนาวิ	 จะดิูดิกินนำ�าเลีั�ยง
จากใบแลัะยอดิ	ทำาให้ต้นชะงักการเจริญี่เติบโต	เม่�อมีการระบาดิอาจทำาให้ต้นแคระแกร็น	
แลัะยังเป็็นพื่าหะนำาเช่�อไวิรัส่โรคพื่่ช
 การูป้องกันกำาจ์ัด	ถิ่้าพื่บพื่่ชที�มีอาการหงิกงอ	ให้ตัดิออกแลัะนำาไป็ทำาลัาย	หร่อ
ใช้ส่ารเคมีฉีดิพื่�น	 เช�น	 โอเมทโธ์เอ	 เมทามิโดิฟอส่	คาร์โบซุัลัแฟน	คาร์บาริลั	แลัะไซุเพื่อร์
เมทริน	เป็็นต้น

5. เพล่�ยแป้ง (Mealy Bugs) 
	 ช่�อวิิทยาศึาส่ตร์	Pseudococcidae
 ลักษณะการูเข้าที่ำาลาย	 เป็็นแมลังที�มีข่นาดิเลั็ก	 มักระบาดิในหน้าแลั้ง	 ทำาลัาย
พื่่ชดิ้วิยการดิูดิกินนำ�าเลัี�ยงจากส่�วินอ�อนข่องพื่่ช	เช�น	ใบ	ดิอก	ผลั	ตา	ยอดิ	แลั้วิป็ลั�อยมูลั
หวิานออกมา	 ส่�งผลัให้เกิดิราดิำา	 พื่่ชไม�ส่ามารถิ่สั่งเคราะห์แส่งได้ิ	 ใบหงิกงอ	 ลัำาต้นเคราะ
แกร็น	เม่�อพื่บควิรถิ่อนต้นออก	แลัะทำาลัายทิ�ง
 การูป้องกันกำาจั์ด	 ไม�ควิรป็ลัูกพื่่ชตระกูลัเดีิยวิกันติดิต�อกันเป็็นเวิลัานาน	 เม่�อมี
การระบาดิส่ามารถิ่ใช้ส่ารเคมีจำาพื่วิก	อิมิดิาคลัอพื่ริดิ	หร่อไทอะมีโธ์แซุม	
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6. ด้วงเต้่าแต้ง (Leaf beetle) 
	 ช่�อวิิทยาศึาส่ตร์ Aulacophora indica
 ลักษณะการูเข้าที่ำาลาย เป็็นแมลังป็ีกแข่็ง	 กัดิกินใบแตงให้แหวิ�งเป็็นวิงๆ	 ถิ่้า
ระบาดิแลัะทำาควิามเส่ียหายให้กับใบจำานวินมาก	
 การูป้องกันกำาจ์ัด	ส่ามารถิ่ทำาไดิ้ดิ้วิยการฉีดิพื่�นดิ้วิยส่ารเคมีกำาจัดิแมลัง	เซุฟวิิน	
85	หร่อตั�งแต�ก�อนย้ายป็ลัูกให้หยอดิส่ารเคมีกำาจัดิแมลังชนิดิดิูดิซุึม	ค่อคาร์โบฟูราน	หร่อ
ฟูราดิานที�ก้นหลัุมก�อนย้ายป็ลัูก	ซุึ�งจะมีฤทธ์ิ�ป็้องกันแมลังต�างๆ	ไดิ้ป็ระมาณ	45	วิัน	แต�ไม�
ควิรใช้ส่ารชนิดินี�อีกในระหวิ�างการเจริญี่เติบโตแลัะติดิผลัเพื่ราะจะตกค้างในผลัผลิัต	 
เป็็นอันตรายต�อผู้บริโภค	

7. แมลงวันผลไม้ (Melon fruit fly)
	 ช่�อวิิทยาศึาส่ตร์	Bactrocera dorsalis Hendel
 ลกัษณะการูเขา้ที่ำาลาย เป็น็แมลังที�ทำาควิามเส่ยีหายแก�ผลัไม้มากที�ส่ดุิชนดิิหนึ�ง	
ตัวิเมีย	จะวิางไข่�ในผลัไม้ใกลั้สุ่ก	ทำาให้เกิดิตัวิหนอนชอนไชอยู�ในผลั	ทำาให้เกิดิแผลัเน�าเส่ีย	
การป็้องกันกำาจัดิ	วิิธ์ีที�ดิีที�สุ่ดิในการป็้องกัน	ค่อการห�อผลัก�อนที�ผลัไม้จะสุ่กแก�	

8. แมลงหว่�ขาว (Greenhouse whitefly) 
	 ช่�อวิิทยาศึาส่ตร์ Trialeurodes Vaporariorum  
 ลักษณะการูเข้าที่ำาลาย มักจะเข่้าทำาลัายพื่่ชตระกูลัแตงค�อนข่้างกวิ้าง	ตามป็กติ
แมลังแมงหวิี�ข่าวิมักจะเป็็นพื่าหะข่องโรคไวิรัส่ใรพื่่ชตระกูลัแตง	 โดิยจะอาศัึยอยู�ที�ใบอ�อน
บริเวิณใต้ใบ
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รููปที่่� 33 เพล่�ยแป้ง รููปที่่� 34 ลักษณะการูเข้าที่ำาลายของ
เพล่�ยไฟั

รููปที่่� 34 ลักษณะการูเข้าที่ำาลายของ
หนอนชื้อนใบ

รููปที่่� 34 ลักษณะการูเข้าที่ำาลายของ
เพล่�ยอ่อน
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ก�รใช้้เทคำโนำโลย่ี
ในำก�รเพิ�มผลผลิตและ
ก�รเก็บัเก่�ยีวผลผลิต04

การูใชื้้เที่คโนโลย่ในการูเพิ�มผลผลิต้ 

 1. เคโอล่น (Kaolin)
	 หร่อดิินเคโอลัีน	มักจะนำามาใช้เป็็นวิัตถิุ่ดิิบในการทำา	เซุรามิค	เคร่�องส่ำาอาง	แลัะ
ยาสี่ฟัน	 ในดิ้านเกษตรกรรม	 นำามาฉีดิพื่�นเพื่่�อเคลั่อบลัำาต้น	 ใบ	 ผลั	 เพื่่�อช�วิยส่ะท้อนแส่ง 
ที�มีควิามเข่้มสู่งออกไป็	ทำาให้อุณหภูมิใบลัดิลัง	(คณพื่ลั	จุฑามณี,	2558)	ทำาให้พื่่ชส่ามารถิ่ 
ส่ังเคราะห์แส่งเพื่ิ�มมากข่ึ�น	 พื่่ชจึงมีการติดิผลัมากข่ึ�น	 ส่ามารถิ่ป้็องกันแมลังศัึตรูพื่่ชได้ิ 
เพื่ราะเม่�อฉีดิพื่�นเคลั่อบต้นพื่่ชแลั้วิ	แมลังจะไม�ส่ามารถิ่เข่้าทำาลัายพื่่ชไดิ้	ลัดิการเข่้าทำาลัาย
ทำาให้ผิวิข่องพื่่ชส่วิย	ป็้องกันไม�ให้ผิวิข่องผลัไม้โดินนำ�า	ทำาให้ลัดิการแพื่ร�ระบาดิข่องโรคพื่่ช	
แลัะยังส่ามารถิ่ลัดิส่ิ�งตกค้าง	 ส่ามารถิ่ล้ัางออกได้ิดิ้วิยนำ�าเป็ลั�า	 (คณพื่ลั	 จุฑามณี,	 2555)	 
โดิยการพื่�นเคโอลัีนควิามเข่้มข่้น	80	กรัมต�อนำ�า	1	ลัิตร	ที�ระยะเวิลัา	28	วิัน	หลัังย้ายป็ลัูก	
ทำาให้ควิามกวิ้างแลัะควิามยาวิข่องผลัเพื่ิ�มมากข่ึ�น	

 2. ไมโครูนาโนบับเบิลสี� (Micro-Nano Bubbles)
	 ไมโครนาโนบับเบิลัส่เ์ป็น็การเพื่ิ�มฟองอากาศึแลัะออกซิุเจนในนำ�า	โดิยส่ามารถิ่ใช้
เทคโนโลัยีไมโครนาโนบับเบิลัส่์ในการป็ลูักพื่่ชโดิยไม�ใช้ดิิน	 (Hydroponics)	 ไมโครนาโน
บับเบิลัมีป็ระส่ิทธิ์ภาพื่ส่�งเส่ริมการเจริญี่เติบโตข่องพื่่ช	 กระตุ้นการงอกข่องเมล็ัดิพื่่ช	 
ส่ามารถิ่ป็ระยุกต์ใช้เทคโนโลัยีกระตุ้นการงอกข่องเมลั็ดิ	 โดิยป็ั�มนำ�าไมโครนาโนบับเบิลัส่์ 
เป็็นเวิลัา	 10	 นาที	 แลั้วินำาเมลั็ดิเมลั�อนแช�นำ�าที�ปั็�มไวิ้	 จะทำาให้เมลั็ดิงอกเร็วิมากข่ึ�น	 แลัะ 
ยงัส่ามารถิ่ใชใ้นระบบป็ลูัก	โดิยส่ามารถิ่นำาเคร่�องป็ั�มไมโครนาโนบับเบิลัส์่ใส่�ในราง	เพื่่�อเพื่ิ�ม
ออกซิุเจนในนำ�า	 ทำาให้รากยาวิมากขึ่�น	 พื่่ชจึงส่ามารถิ่ดูิดินำ�าแลัะแร�ธ์าตอาหารได้ิมากข่ึ�น	 
จึงทำาให้ต้นโต	แลัะมีผลัผลัิตที�ดิีมากข่ึ�น	
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 3. กรูดฮิวมิก (Humic acid)
	 กรดิฮิวิมิกเกิดิจากการย�อยส่ลัายจำาพื่วิกชีวิโมเลักุลัข่องจุลัินทรีย์	 ส่�วินใหญี่�จะใช้
กรดิในการป็รับป็รุงโครงส่ร้างข่องดิิน	ทำาให้ดิินอุ้มนำ�าไดิ้ดิี	มีป็ริมาณอินทรีย์วิัตถิุ่พื่อเหมาะ	
เพื่ิ�มการเจริญี่เติบโตข่องพื่่ช	ในดิ้านการส่ังเคราะห์แส่ง	ช�วิยในเร่�องการงอก	ควิามยาวิราก	
นำ�าหนักส่ดิข่องต้น	 โดิยการใช้กรดิฮิวิมิกที�	 50	 มิลัลิักรัมต�อลิัตร	 ช�วิยเพิื่�มการเจริญี่เติบโต
ข่องพื่่ชที�ป็ลัูกในระบบไฮโดิรโป็นิคส่์	ทำาให้นำ�าหนักผลัเมลั�อน	ข่นาดิข่องผลั	ทั�งควิามกวิ้าง
ควิามยาวิข่องผลั	ควิามยาวิรากเพื่ิ�มมากข่ึ�น	
การูเก็บเก่�ยวและการูจ์ัดการูหลังการูเก็บเก่�ยว
	 การเกบ็เกี�ยวิเมลั�อนจะข่ึ�นกบัพื่นัธ์ุท์ี�ป็ลักู	โดิยมคีวิามแตกต�างกนัข่องลัักษณะข่อง
เน่�อ	กลัิ�น	แลัะป็ริมาณนำ�าตาลัในผลั	โดิยเฉพื่าะการเก็บเกี�ยวิเพื่่�อส่�งตลัาดิที�ห�างไกลัจะต้อง
คำานึงถิ่ึงป็ัจจัยต�าง	ๆ	เช�น	เวิลัาที�ใช้ในการข่นส่�ง	พื่ันธ์ุ์	อุณหภูมิข่ณะเก็บเกี�ยวิ	แลัะวิิธ์ีการ
ข่นส่�ง	ป็ริมาณนำ�าตาลัในผลัจะไม�เพื่ิ�มข่ึ�นหลังัเก็บเกี�ยวิ	แต�กลัิ�นแลัะคุณภาพื่ข่องเน่�อจะเพื่ิ�ม
ข่ึ�นควิรเก็บเกี�ยวิเม่�อมีป็ริมาณนำ�าตาลัในผลัสู่งที�สุ่ดิ	ค่อระยะที�ป็ลัิดิผลัให้หลัุดิจากข่ั�วิไดิ้ง�าย	
(Full	Slip)	แต�ผลัยังแข่็ง	เก็บเกี�ยวิในระยะนี�ส่ำาหรับตลัาดิในท้องถิ่ิ�นหร่อตลัาดิใกลั้เคียง	
	 ถิ่้าต้องการส่�งตลัาดิที�ห�างไกลั	ระยะที�มีรอยแตกที�ข่ั�วิข่องข่้อติดิกับผลั	ป็ระมาณ	
1/2	หร่อ	2/3	(Half-Slip)	แลัะส่ามารถิ่เก็บรักษาไดิ้	2-3	วิัน	ตลัาดิภายในป็ระเทศึจะนิยม
บริโภคระยะสุ่ก	 75-80	%	 ซึุ�งจะเป็็นระยะที�สุ่กแต�เน่�อแข่็งกรอบ	 ตลัาดิต�างป็ระเทศึโดิย
เฉพื่าะญี่ี�ป็ุ�นต้องการระยะสุ่กเต็มที�เน่�อนิ�ม	
	 1.	การเกบ็เกี�ยวิเมลั�อนส่�วินใหญี่�เราจะนบัอายขุ่องผลัเป็น็หลััก	ขึ่�นอยู�กบัชนดิิแลัะ
ส่ายพื่ันธ์ุ์ข่องเมลั�อนที�ป็ลัูก	พื่ันธ์ุ์เบาจะเก็บเกี�ยวิภายในเวิลัา	30-40	วิันหลัังจากดิอกบาน	
พื่ันธ์ุ์หนักจะเก็บเกี�ยวิภายในเวิลัา	45-60	วิันหลัังจากดิอกบาน	
	 2.	 เมลั�อนบางชนิดิจะมีลัักษณะพิื่เศึษเห็นชัดิเจนเม่�อผลัสุ่กพื่ร้อมเก็บ	 ค่อ	 
มีรอยแตกที�ข่ั�วิผลัป็ระมาณ	40	-	50%	บางชนิดิจะมีกลัิ�นหอมออกมาจากผลั



35

เทคโนโลยีการผลิตเมล่อนในโรงเรอืน

รููปที่่� 37 ลักษณะใบที่่�ต้ิดกับผลเห่�ยว รููปที่่� 38 ลักษณะรูอยแต้กที่่�ขั�วของผล

	 3.	เมลั�อนที�มีคุณภาพื่	จะต้องมีควิามหวิานอย�างน้อย	14	องศึาบริกซุ์ข่ึ�นไป็	หร่อ
ไม�ควิรตำ�ากวิ�า	12	องศึาบริกซุ์	ก�อนการเก็บเกี�ยวิเมลั�อนป็ระมาณ	1	ส่ัป็ดิาห์	ให้เราเริ�มลัดิ
ป็ริมาณการให้นำ�าต้นเมลั�อนลัง	 โดิยส่ังเกตที�ใบเมลั�อนจะเริ�มเหี�ยวิลังในช�วิงกลัางวิัน	 
การทำาเช�นนี�เพื่่�อเร�งให้เมลั�อนเร�งกระบวินการเป็ลัี�ยนแป็้งที�ส่ะส่มในผลัให้เป็็นนำ�าตาลั	 
เพื่่�อเป็็นการเพื่ิ�มควิามหวิานข่องผลัให้มากข่ึ�น	(นิพื่นธ์์	ไชยมงคลั,	2544)
การูจ์ัดการูหลังการูเก็บเก่�ยว 
	 เมลั�อนเป็น็ผลัไม้ส่ามารถิ่เก็บเกี�ยวิในระยะที�ผลัพื่ฒันาเต็มที�แต�ยงัถิ่งึระยะสุ่กงอม
แลัะนำามาบ�มใหส้่กุก�อนการบรโิภคไดิเ้ช�นเดิยีวิกับมะม�วิง	กลัว้ิย	แลัะมะลัะกอ	ดิงันั�นถิ่า้หาก
เก็บเกี�ยวิเมลั�อนที�แก�แลั้วินำามาวิางเก็บไวิ้ในส่ภาพื่อุณหภูมิห้อง	(ป็ระมาณ	27	–30	องศึา
เซุลัเซุียส่)	 ผลัเมลั�อนจะเกิดิการสุ่กงอม	 เน่�อผลัอ�อนนุ�มแลัะเน�าเสี่ยในที�สุ่ดิในเวิลัาอันสั่�น	
หากตอ้งการเก็บรกัษาเมลั�อนให้คงรกัษาส่ภาพื่เดิมิไวิใ้หน้านที�ส่ดุิ	เพื่่�อรอการจำาหน�ายหรอ่
ข่นส่�งไป็จำาหน�ายในส่ถิ่านที�ห�างไกลั	ควิรจะตอ้งเกบ็เมลั�อนในส่ภาพื่ที�มอีากาศึเย็น	ป็ระมาณ	
2	–5	องศึาเซุลัเซุียส่	แลัะมีควิามช่�นส่ัมพื่ัทธ์์สู่งถิ่ึง	95%	จะส่ามารถิ่ย่ดิอายุการเก็บรักษา
เมลั�อนออกไป็ไดิ้นานถิ่ึง	15	วิัน	ในระหวิ�างการข่นส่�งแลัะวิางจำาหน�ายหากส่วิมผลัเมลั�อน
ไวิใ้นถิ่งุตาข่�ายโฟมก็จะช�วิยป็อ้งกันการกระแทกระหวิ�างกันกนัให้เกดิิรอยชำ�าไดิ	้(ป็รีชา	หวิงั
พื่ิทักษ์,	ม.ป็.ป็.)
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ก�รปลูกเมล่อนำ
ในำโรงเรอืนำช่้วยีคำวบัคำ์ม
และสร�้งสภ�พแวดล้อมท่�เหม�ะสม
ต่อก�รเจัรญิเติบัโตของพืช้
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