
ชื่อเร่ือง ผลของคล่ืนความถ่ีวิทยตุอเช้ือรา Aspergillus flavus และคุณภาพของขาวโพดเล้ียงสัตว 
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บทคัดยอ 
งานวิจยันี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของการใหความรอนดวยคล่ืนความถ่ีวิทยุเพื่อกาํจัดเช้ือรา 

Aspergillus flavus ผลตอคุณภาพทางกายภาพและเคมีในเมล็ดขาวโพดเลี้ยงสัตวพนัธุสุวรรณ 1 โดยนําวัตถุ
ทดลองมาปลูกเช้ือรา A. flavus ดวยวิธีการใชสารแขวนลอยสปอรท่ีความเขมขน 6.76×106 สปอร/มล. และปรับ
ระดับความช้ืนใหอยูท่ี 15% ท้ิงไว 7 วันนําเมล็ดขาวโพดมาใหความรอนดวยคล่ืน ความถ่ีวิทยท่ีุความถ่ี 27.12 
MHz อุณหภูมิ 80, 85 และ 90 ºC ระยะเวลา 1 และ 3 นาที นํามาตรวจเปอรเซ็นตการติดเช้ือรา A. flavus ดวยวิธี
เพาะบนอาหารเล้ียงเช้ือ (PDA) และวิธีเพาะบนกระดาษช้ืน ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ คือความช้ืนของ
เมล็ด เปอรเซ็นตการแตกราวและคุณภาพทางเคมี วดัเปอรเซ็นตอะมิโลส ปริมาณโปรตีน ปริมาณอะฟลาท็อกซิน 
คุณภาพแปง โดยดูขนาดและการกระจายตัวของเม็ดแปง ความคงตัวของแปงสุกวดัจากอัตราการไหลของแปง 
ความหนืดของแปง ผลการทดลองพบวากรรมวิธีท่ีใชคล่ืนความถ่ีวิทยุท่ีอุณหภูมิ 90 ºC เวลา 3 นาทีสามารถกําจัด
เช้ือรา A. flavus ไดอยางสมบูรณเม่ือตรวจดวยวิธีเพาะบนกระดาษช้ืน แตพบวามีผลตอคุณภาพขาวโพดท้ังทาง
กายภาพและทางเคมีอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ โดยท่ีเปอรเซ็นตความช้ืนลดลงจากชุดควบคุม 0.9% การแตกราว
ของเมล็ดเพิ่มข้ึนจากเดิม 25.1 เปน 38.9% เปอรเซ็นตอะมิโลส เพิ่มข้ึนเปน 26.2% เม่ือเทียบกับชุดควบคุม ความ
คงตัวของแปงสุกโดยจากระยะทางการไหลของแปงพบวามีระยะทางการไหลเพ่ิมข้ึนเปน 54.2 มม. และความ
หนืดของแปงดูจากคาความหนืดเม่ือแปงคืนตัวมีคาลดลงเหลือ 56.38 RVU อยางไรก็ตามพบวาการใหความรอน
ดวยคล่ืนความถ่ีวิทยุท่ีอุณหภมิู 80 ºC ระยะเวลา 1 นาทีมีผลทําใหเปอรเซ็นตการติดเช้ือลดลงเหลือ 1.5% และไม
มีผลตอคุณภาพขาวโพดเล้ียงสัตว โดยเปอรเซ็นตความช้ืน การแตกราว ปริมาณอะมิโลส ขนาดและการกระจาย
ตัวของเม็ดแปงไมแตกตางจากชุดควบคุม สวนปริมาณโปรตีนนั้นไมพบความแตกตางกันในทุกกรรมวิธีและการ
ตรวจปริมาณอะฟลา  ทอกซินพบวา ไมพบอะฟลาท็อกซินในทุกกรรมวิธี แตอยางไรก็ตามกรรมวิธีท่ีใชอุณหภูมิ 
80 ºC ระยะเวลา 1 นาที คาคงตัวของแปงสุกและความหนืดของแปงมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญเม่ือเทียบกบั
ชุดควบคุม โดยระยะทางการไหลของแปงเพิ่มข้ึนจากชุดควบคุม 10.5 มม. และคาความหนืดของแปง เม่ือแปง
คืนตัวจากเดิม 71.7 เปน 50.8 RVU ดังนัน้การใหความรอนดวยคล่ืนความถ่ีวิทยุท่ีอุณหภูมิ 80 ºC ระยะเวลา 1 
นาที สามารถลดการปนเปอนของเชื้อรา A. flavus ได 98.5% โดยยังคงคุณภาพของเมล็ดขาวโพดไดอยางมี
ประสิทธิภาพ 
 


