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บทคัดยอ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของการใหความรอนดวยคลื่นความถ่ีวิทยุเพื่อกําจัดเช้ือรา Aspergillus 

flavus ผลตอคุณภาพทางกายภาพและเคมีในเมล็ดขาวโพดเล้ียงสัตวพันธุสุวรรณ 1 โดยนําวัตถุทดลองมาปลูกเช้ือรา A. 
flavus ดวยวิธีการใชสารแขวนลอยสปอรท่ีความเขมขน 6.76×106 สปอร/มล. และปรับระดับความช้ืนใหอยูท่ี 15% ท้ิงไว 
7 วันนําเมล็ดขาวโพดมาใหความรอนดวยคล่ืน ความถ่ีวิทยุท่ีความถ่ี 27.12 MHz อุณหภูมิ 80, 85 และ 90 ºC ระยะเวลา 1 
และ 3 นาที นํามาตรวจเปอรเซ็นตการติดเช้ือรา A. flavus ดวยวิธีเพาะบนอาหารเล้ียงเช้ือ (PDA) และวิธีเพาะบนกระดาษ
ช้ืน ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ คือความชื้นของเมล็ด เปอรเซ็นตการแตกราวและคุณภาพทางเคมี วัดเปอรเซ็นตอะ
มิโลส ปริมาณโปรตีน ปริมาณอะฟลาท็อกซิน คุณภาพแปง โดยดูขนาดและการกระจายตัวของเม็ดแปง ความคงตัวของ
แปงสุกวัดจากอัตราการไหลของแปง ความหนืดของแปง ผลการทดลองพบวากรรมวิธีท่ีใชคล่ืนความถ่ีวิทยุท่ีอุณหภูมิ 90 
ºC เวลา 3 นาทีสามารถกําจัดเช้ือรา A. flavus ไดอยางสมบูรณเม่ือตรวจดวยวิธีเพาะบนกระดาษช้ืน แตพบวามีผลตอ
คุณภาพขาวโพดท้ังทางกายภาพและทางเคมีอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยท่ีเปอรเซ็นตความช้ืนลดลงจากชุดควบคุม 
0.9% การแตกราวของเมล็ดเพิ่มข้ึนจากเดิม 25.1 เปน 38.9% เปอรเซ็นตอะมิโลส เพิ่มข้ึนเปน 26.2% เม่ือเทียบกับชุด
ควบคุม ความคงตัวของแปงสุกโดยจากระยะทางการไหลของแปงพบวามีระยะทางการไหลเพิ่มข้ึนเปน 54.2 มม. และ
ความหนืดของแปงดูจากคาความหนืดเม่ือแปงคืนตัวมีคาลดลงเหลือ 56.38 RVU อยางไรก็ตามพบวาการใหความรอน
ดวยคล่ืนความถ่ีวิทยุท่ีอุณหภูมิ 80 ºC ระยะเวลา 1 นาทีมีผลทําใหเปอรเซ็นตการติดเช้ือลดลงเหลือ 1.5% และไมมีผลตอ
คุณภาพขาวโพดเล้ียงสัตว โดยเปอรเซ็นตความชื้น การแตกราว ปริมาณอะมิโลส ขนาดและการกระจายตัวของเม็ดแปง
ไมแตกตางจากชุดควบคุม สวนปริมาณโปรตีนนั้นไมพบความแตกตางกันในทุกกรรมวิธีและการตรวจปริมาณอะฟลา   
ทอกซินพบวา ไมพบอะฟลาท็อกซินในทุกกรรมวิธี แตอยางไรก็ตามกรรมวิธีท่ีใชอุณหภูมิ 80 ºC ระยะเวลา 1 นาที คาคง
ตัวของแปงสุกและความหนืดของแปงมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญเม่ือเทียบกับชุดควบคุม โดยระยะทางการไหลของ
แปงเพิ่มข้ึนจากชุดควบคุม 10.5 มม. และคาความหนืดของแปง เม่ือแปงคืนตัวจากเดิม 71.7 เปน 50.8 RVU ดังนั้นการให
ความรอนดวยคล่ืนความถ่ีวิทยุท่ีอุณหภูมิ 80 ºC ระยะเวลา 1 นาที สามารถลดการปนเปอนของเช้ือรา A. flavus ได 98.5% 
โดยยังคงคุณภาพของเมล็ดขาวโพดไดอยางมีประสิทธิภาพ 
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Abstract 

The use of radio frequency (RF) heat treatment to eliminate Aspergillus flavus and their affects on physical 
and chemical qualities on maize (Suwan 1) were investigated in this study. The spore suspension of A. flavus collected 
from infected maize seeds was inoculated in the maize seed lot at concentration of  6.76×106 spore/ml. (incubate for 7 
days) and the seed was adjusted contain to moisture content about 15%. The inoculated seed samples were treated with 
RF 27.12 MHz at the temperature of 80, 85 and 90 ºC for 1 and 3 min. The percentage of fungal infection was detected 
by blotter and Potato Dextrose Agar (PDA) methods. However, the percentage of moisture content, grain cracking, 
amylose content, protein content, aflatoxin content, starch content by size and diffusion of starch granules, gel 
consistency and starch viscosity were determined and evaluated. The result showed that RF heat treatment, at the 
temperature of 90ºC for 3 min, completely eliminated A. flavus as determined by blotter method however it was 
resulted to maize qualities significantly. The moisture content decreased from control to 0.9%, cracking increased 25.1 
to 38.9% and amylose also increased 26.2% compare to control. The flow distance of gel consistency was increased 
54.2 mm. and the viscosity of by setback was decreased 56.38 RVU. However, using the RF heat temperature of 80ºC 
for 1 min could reduced thecontamination of A. flavus 98.5% and it has no negative effects on maize quality. The 
moisture content, cracking, amylose, size and diffuse of starch granules were not significantly difference compared to 
control which were 15.33%, 26.22%, 25.60%, 14.60 micrometer and 150.80×106 granules/ml. respectively. In 
addition, the protein content was not change and aflatoxin content was not detected from all treated maize samples. 
However, the gel consistency and viscosity of starch radiated maize was differing from untreated with significantly. 
The flow distance of gel consistency was increased to 10.5 mm. For viscosity, the set back of viscosity was decreased 
from 71.7 to 50.8 RVU. Therefore, RF heat treatment at the temperature of 80ºC for 1 min reduced contamination to 
98.5% while maintaining the qualities of A. flavus maize seed. 
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