
บทท่ี 5 

สรุปผลการทดลอง 

 การสํารวจปริมาณของมอดแปงท่ีปนเปอนในตัวอยางอาหารไกผสมสําเร็จรูปชนิดเม็ดบรรจุ
ถุง พบมอดแปงทุกระยะการเจริญเติบโต ไดแก ไข หนอน ดักแด และตัวเต็มวยั ปนเปอน และ
กระจายอยูท่ัวไปในอาหารไก จากการทดลองใชคล่ืนความถ่ีวิทยุกําจัดมอดแปงในอาหารไก พบวา 
คล่ืนความถ่ีวทิยุในระดับอุณหภูมิ และระยะเวลาเปนปจจยัสําคัญท่ีมีผลตอการตายของมอดแปง 
โดยอุณหภูมิ และระยะเวลาท่ีสูงข้ึนสงผลในการกําจัดมอดแปงไดดี และคล่ืนความถี่วิทยุท่ีอุณหภมิู 
70 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 นาทีเปนตนไป ใหผลในการกาํจัดมอดแปงทุกระยะการเจริญเติบโต
ไดดีท่ีสุด อีกท้ังยังคงคุณภาพทางเคมีของอาหารไก อันไดแก ความช้ืน โปรตีน ไขมัน  เยื่อใย เถา 
และสารสกัดท่ีปราศจากไนโตรเจน 

 

ขอเสนอแนะ 
 การศึกษาคร้ังนี้มีประเดน็ท่ีนาสนใจ และควรศึกษาเพิ่มเติมคือ 

1. มีการสํารวจปริมาณของมอดแปงท่ีเขาทําลายอาหารไกผสมสําเร็จรูปชนิดเม็ดในรอบ 1 ป เพื่อให
ทราบถึงชวงระยะเวลาการระบาดของมอดแปง และสามารถทําการวางแผนในการปองกันกําจดั
มอดแปงไดทันทวงที 

2. มีการวัดปริมาณการเขาทําลายของแมลงชนิดตาง ๆ  ในวัตถุดิบท่ีนาํมาผลิตเปนอาหารสัตวแตละ
ชนิด รวมท้ังประเมินความเสียหายท่ีเกดิข้ึน 
3. มีการวัดความสูญเสียคุณภาพของอาหารไกหลังจากแมลงศัตรูเขาทําลาย 

4. มีการศกึษาการใชคล่ืนความถ่ีวิทยใุนชวงอุณหภูมิระหวาง 60-70 องศาเซลเซียส เพือ่ใหไดอุณหภมิู

ท่ีดีท่ีสุดในการกําจัดมอดแปงไดอยางสมบูรณ  
5. มีการนําเทคโนโลยีนี้มาประยุกตใชกบัระบบการผลิตอาหารไกไดในอนาคต และสามารถนํา
อาหารไกท่ีผานคล่ืนความถ่ีวิทยนุี้มาใชในอุตสาหกรรมการเล้ียงไกไดจริง 
6. มีการศึกษาการใชคล่ืนความถ่ีวิทยุในการกําจัดศัตรูอาหารสัตวชนดิตาง ๆ   เชน   มอดหนวดยาว 
ดวงงวง ไร เปนตน และสามารถนํามาประยุกตใชกบัวัตถุดิบท่ีนํามาผลิตเปนอาหารสัตว ไดแก 
ขาวโพด ถ่ัวเหลือง ปลายขาว รํา รวมท้ังอาหารสัตวสําเร็จรูปชนิดตาง ๆ 


