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บทคัดย่อ 

ข้าวกํ่าเจ้า มช. 107 เป็นพันธ์ุข้าวที่ปรับปรุงพันธ์ุโดยกลุ่มนักวิจัยของมหาวิทยาลัยเชียงใหม่  ข้าวมีเย่ือหุ้มเมล็ดสีดํา
หรือม่วง มีสารประกอบที่เรียกว่าแอนโทไซยานิน  ซึ่งเป็นสารที่มีคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระ แต่เน่ืองจากมี
การรายงานว่า ความร้อนมีผลทําให้ปริมาณแอนโทไซยานินลดลง การทดลองคร้ังน้ีจึงมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาผล
ของการใช้ความร้อนจากคลื่นความถี่วิทยุที่ความถี่ 27.12 MHz ระดับอุณหภูมิ 55, 60 และ 65 องศาเซลเซียส เป็น
ระยะเวลา 180 วินาที กับข้าวเปลือกพันธ์ุกํ่าเจ้า มช. 107 ซึ่งเป็นช่วงอุณหภูมิและระยะเวลาที่มีรายงานว่า มี
ประสิทธิภาพในการควบคุมแมลงศัตรูโรงเก็บ จากผลการทดลองพบว่า ในแต่ละระดับอุณหภูมิ เมล็ดข้าวมีปริมาณ
แอนโทไซยานนิลดลงและแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (P<0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุมซึ่งไม่ได้ผ่าน
การให้ความร้อน (30.22±3.9 มิลลิกรัม/100 กรัม) โดยที่อุณหภูมิ 55, 60 และ 65 องศาเซลเซียส มีปริมาณแอน
โทไซยานินเฉลีย่ เท่ากับ 24.00±3.5, 24.99±2.7 และ 17.57±0.9 มิลลิกรัม/100 กรมั ตามลําดับ อย่างไรก็ตาม
การให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 180 วินาที นอกจากจะมีการลดลงในระดับที่ตํ่าของ
แอนโทไซยานนิในเมล็ดข้าวกํ่า เจ้า มช. 107 แล้ว ยังมีประสิทธิภาพในการควบคุมแมลงศัตรูโรงเก็บได้ในหลายชนิด
อีกด้วย เช่น ผีเสื้อข้าวสาร มอดหัวป้อม มอดฟันเลื่อย และด้วงงวงข้าว 

 


