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บทคัดย่อ 
 

วตัถุประสงค์ของการศึกษาน้ีเพื่อศึกษาผลของความร้อนจากคล่ืนความถ่ีวิทยุต่อการ
ควบคุมเช้ือรา Aspergillus flavus และคุณภาพของขา้วขาวดอกมะลิ 105 บรรจุถุงดว้ยกรรมวิธี
แตกต่างกนั ซ่ึงเร่ิมท าการทดลองตั้งแต่เดือนพฤษภาคมถึงกนัยายน 2553  ณ สถาบนัวิจยัเทคโนโลยี
หลงัการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลยัเชียงใหม่ โดยการทดลองเร่ิมจากการปลูกเช้ือรา A.  flavus  ระดบั
ความเขม้ขน้  6.46 × 106 แก่ขา้วท่ีมีระดบัความช้ืนเร่ิมตน้  14%  แลว้บรรจุลงถุง ปริมาณถุงละ 1 
กิโลกรัม  โดยการทดลองน้ีมี  3 ลกัษณะการบรรจุ ไดแ้ก่  บรรจุแบบหลวมโดยมีพื้นท่ีบรรจุ 85% 
บรรจุแบบแน่นเต็มถุง 100% และบรรจุแน่นเต็มถุง 100% ภายใตสู้ญญากาศ จากนั้นผ่านคล่ืน
ความถ่ีวิทยุระดบัความถ่ี 27.12 MHz. ท่ีระดบัอุณหภูมิ 80, 85, 90 °C ระยะเวลา 1 และ 3 นาที  
เปรียบเทียบกบัชุดควบคุมท่ีไม่ผ่านคล่ืนความถ่ีวิทยุ  โดยการทดลองน้ีไดท้  าการตรวจวดัความช้ืน 
วดัเปอร์เซ็นต์  อะไมโลส ปริมาณสารพิษอะฟลาทอกซิน B1 ความคงตวัของแป้งสุก ความหนืด
ของแป้ง อตัราการยืดตวัของแป้งสุก ลกัษณะเน้ือสัมผสัของขา้วสุก และวดัการกระจายความร้อน 
ซ่ึงผลการทดลองพบวา่ความช้ืนของขา้วขาวดอกมะลิ 105 บรรจุถุงไม่แตกต่างกนัในแต่ละกรรมวิธี 
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ซ่ึงอยูใ่นช่วงระหวา่ง 13.84 - 14.09 %  ในขณะท่ีเปอร์เซ็นตก์ารติดเช้ือรา A. flavus ลดลงในทุก
ลกัษณะการบรรจุ เม่ืออุณหภูมิในการให้คล่ืนความถ่ีวิทยุเพิ่มข้ึน โดยเฉพาะการให้ความร้อนจาก
คล่ืนความถ่ีวิทยุแก่ข้าวท่ีบรรจุภายใตสู้ญญากาศพบว่าเปอร์เซ็นต์การติดเช้ือราน้อยท่ีสุดโดยท่ี
อุณหภูมิ 80  85  และ 90 °C  พบปริมาณการติดเช้ือราเหลือเพียง 1.92  1.28  และ 0.70 %  ตามล าดบั   
และพบวา่ขา้วท่ีบรรจุภายใตสู้ญญากาศมีปริมาณอะฟลาทอกบี 1 นอ้ยท่ีสุดเช่นกนั (จาก 4.21 ppb 
เหลือ 3.98 ppb) ส าหรับคุณภาพขา้วพบวา่ปริมาณอะไมโลสและอตัราการยืดตวัของขา้วสุกเพิ่มข้ึน 
แต่ความคงตวัของแป้งสุกลดลง รวมทั้งการเปล่ียนแปลงของความหนืดขน้พบว่าค่าความหนืด
สูงสุด และค่าความคงทนต่อการกวนของแป้งสุกลดลง ส่วนค่าจากการคืนตวัของแป้ง ค่าความหนืด
สุดทา้ย และค่าอุณหภูมิท่ีขา้วเร่ิมสุกเพิ่มข้ึน ขณะท่ีเน้ือสัมผสัของขา้วสุก ท าให้ค่าความแข็ง  และ
ความเหนียวของข้าวสุกเพิ่มข้ึน และจากการวดัการกระจายความร้อนพบว่าการบรรจุภายใต้
สูญญากาศมีการกระจายความร้อนท่ีสม ่าเสมอทัว่ทั้งถุงได้ดีท่ีสุด ทั้งน้ีจากผลการวิเคราะห์สถิติ
พบวา่ระยะเวลา 1 และ 3 นาทีท่ีใช้ในการให้คล่ืนความถ่ีวิทยุไม่มีความแตกต่างทางสถิติต่อการ
ควบคุมการปนเป้ือนของเช้ือรา A. flavus และการเปล่ียนแปลงคุณภาพขา้วขาวดอกมะลิ 105 ดงันั้น
การใหค้ล่ืนความถ่ีวิทยุท่ีระดบัอุณหภูมิ 90 °C ระยะเวลานาน 1 นาทีมีประสิทธิภาพในการควบคุม
การปนเป้ือนเช้ือรา A. flavus  ของขา้วท่ีบรรจุภายใตสู้ญญากาศสามารถลดปริมาณสารพิษอะฟลา
ทอกซิน บี 1ไดดี้ท่ีสุด รวมทั้งยงัช่วยปรับปรุงคุณภาพขา้วใหดี้ข้ึนอีกดว้ย 
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Abstract 

 The purpose of this study was to determine the effect of radio frequency (RF) heat 
treatment for controlling Aspergillus flavus and quality of bagged rice  var. KDML 105 in 
different packagings.  The experiment was conducted during May to September 2010 at the 
Postharvest Technology Research Institute, Chiang Mai University, Thailand.  Rice sample was 
inoculated with A.  flavus at concentration of 6.46×106 spores per ml at 14% initial moisture 
content. Thereafter, rice was packed in volume of 1 kg per bag.  The three different loading 
densities were 85% densities loaded bagging, non vacuum full loaded bagging and vacuum full 
loaded bagging.  The samples were exposed to RF heat treatments at an operating frequency of 
27.12 MHz with temperatures at  80, 85 and 90°C for 1, and 3 minutes compared to non treatment 
as control. The rice was evaluated for the following qualities; kernel moisture content, infection of 
A. flavus, amylose content, amount of aflatoxin, gel consistency, viscosity, elongation ratio of 
kernel rice and texture of cooking rice and heat distribution imaging were taken by infrared 
cameras. The results showed that the moisture content of treated rice did not appear significantly 
difference between treatments. While the number of A. flavus infection showed the interaction 
between bagging densities and temperature. The results showed the infection percentages of 
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A.  flavus decreased in all bagging densities while the treatment temperature increased. 
Furthermore, vacuum full loaded bagging with 80, 85 and 90°C RF heat treatments found 
infection of A. flavus only 1.92  1.28  and 0.70 % respectively and vacuum full loaded bagging 
also found amount of aflatoxin B1 in minimal amount as well. (from 4.21 ppb to 3.98 ppb).  For  
the  cooking qualities, it was found  that  amylose content  and the  elongation  ratio  of  kernel  
rice  increased by vacuum full loaded bagging and the increasing of RF temperature.  The texture 
of cooked rice was increased in hardness and cohesiveness but decreased in adhesiveness while 
the RF temperature increased.  Inaddition the heat distribution of vacuum full loaded bagging 
provided a consistent of thermal degree at all temperature of RF treatments when measured by 
infrared thermal imaging camera. The statistical analysis showed that exposed time of RF heat 
treatment has no significantly difference between 1 and 3 minutes time used on controlling A. 
flavus contamination and affected no qualities changes of rice sample. Thus, RF heat treatment at 
90 °C for 1 minute exhibited the highest efficiency method to control A. flavus in rice by using 
vacuum full loaded bagging and also decreased the amount of aflatoxin B1 accumulation whereas 
their rice qualities was positively changed.  
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