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ขาว 

ขาวเปนพืชตระกูลหญาจัดอยูใน Genus: Oryza   Family: Gramineae  ปจจุบันมีขาว
มากกวา 24 ชนิด (มรกต และศิริพร, 2547) พันธุขาวท่ีมนุษยเพาะปลูกในปจจุบันพัฒนามาจากขาว
ปาในตระกูล Oryza gramineae สันนิษฐานวา พืชสกุล Oryza มีถ่ินกําเนิดในเขตรอนช้ืนของ
ทวีป Gondwanaland กอนผืนดินจะเคล่ือนตัว และเคล่ือนออกจากกันเปนทวีปตาง ๆ เม่ือ 230-
600 ลานปมาแลว จากน้ันกระจายจากเขตรอนช้ืนของอัฟริกา เอเชียใต เอเชียตะวันออกเฉียงเหนือ 
ออสเตรเลีย อเมริกากลาง และอเมริกาใต มนุษยไดคัดเลือกขาวปาชนิดตาง ๆ ตามความตองการของ
ตน มีการผสมพันธุขามระหวางขาวท่ีปลูกกับวัชพืชท่ีเกี่ยวของทําใหเกิดขาวพื้นเมืองมากมายหลาย
สายพันธุ เพื่อใหสอดคลองกับระบบนิเวศน ซ่ึงทําใหไดผลผลิตสูง ปลูกไดตลอดป กอใหเกิดพันธุ
ขาวปลูกท่ีเรียกวา ขาวลูกผสมซ่ึงมีปริมาณ 120,000 พันธุท่ัวโลก ขาวท่ีปลูกในปจจุบันแบง
ออกเปนขาวอัฟริกา และขาวเอเชีย   ขาวอัฟริกา (Oryza glaberrima) แพรกระจายอยูเฉพาะ
บริเวณเขตรอนของอัฟริกาเทานั้น ขาวเอเชียเปนขาวลูกผสม เกิดจาก Oryza sativa กับขาวปา มี
ถ่ินกําเนิดบริเวณประเทศอินเดีย บังคลาเทศ  และเอเชียตะวันออกเฉียงใต ปลูกกันอยางแพรหลาย
ต้ังแตอินเดีย ตอนเหนือของบังคลาเทศ บริเวณดินแดนสามเหล่ียมระหวางพมา ไทย ลาว เวียดนาม  
และจีนตอนใต 
   ขาวเอเชีย (Oryza sativa) แบงออกเปน 3 สายพันธุ  คือ  

 1. ขาวสายพันธุ Senica  หรือ Japonica ปลูกบริเวณแมน้ําเหลืองของจีน แพรไปยัง
เกาหลี และญ่ีปุน เม่ือประมาณ 300 ปกอนคริสตศักราช เปนขาวเมล็ดปอม 

2. ขาวสายพันธุ  Indica เปนขาวเมล็ดยาวใหผลผลิตคอนขางตํ่าแตสามารถปรับตัวใหเขา
กับส่ิงแวดลอมไดงาย มักปลูกในเขตรอน แพรสูตอนใตของอินเดีย ศรีลังกา แหลมมาลายู   หมูเกาะ
ตาง  ๆ  และลุมแมน้ําแยงซีของจีนประมาณคริสตศักราช 200  

3. ขาวสายพันธุ Javanica ขาวชวา ปลูกในอินโดนีเชีย ประมาณ 1,084 ปกอนคริสตศักราช 
จากนั้นแพรไปยังฟลิปปนส และญ่ีปุน (มูลนิธิขาวไทย ในพระบรมราชูปถัมภ, 2551) 



 
 
 

 
4 

โครงสรางของเมล็ดขาว 

 
                                                    ภาพ 2.1 โครงสรางของเมล็ดขาว (Juliano, 1985) 
 
โครงสรางท่ัวไปของเมล็ดขาว 
 เมล็ดขาวเปนผลชนิด caryopsis มีเยื่อหุมเมล็ด (testa) อยูติดกับผนังรังไข (ovary wall) 
เมล็ดขาวประกอบดวย 
 1. แกลบ (hull  หรือ husk) เปนสวนท่ีหอหุมเมล็ดขาว ประกอบดวยเปลือกใหญ 
(lemma) เปลือกเล็ก (palea) หาง (awn) ข้ัวเมล็ด (rachilla)  และกลีบรองเมล็ด (sterile 
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lemmae) เปลือกใหญจะปกคลุมอยู  2 ใน 3 ของเนื้อท่ีเมล็ด เปลือกเล็กจะยึดแนนอยูภายในสวน
ของเปลือกใหญดวยโครงสรางท่ีมีลักษณะคลายตะขอ (hooklike structure) ดังนั้นเปลือกขาวจึง
ปดแนน องคประกอบสวนใหญภายในเปลือกขาว ไดแก ลิกนิน เซลลูโลส  และเถา  
 2.  ขาวกลอง  (brown  rice) เปนสวนท่ีใชบริโภคประกอบดวยคัพภะ (embryo)  และ
สวนท่ีเปนแปง (starchy endosperm) ขาวกลองประกอบดวย 

1. เยื่อหุมขาวกลอง (caryopsis coat) ประกอบดวยเนื้อเยื่อ 3 ช้ัน ไดแก 
- เยื่อช้ันนอก (pericarp) เปนสวนผิวนอกของขาวกลอง มีความหนาประมาณ 

10  ไมครอน  หรือรอยละประมาณ 4-5 ของน้ําหนักเมล็ด มีลักษณะเปนคล่ืน   
- เยื่อหุมเมล็ด (seed coat)  เปนสวนท่ีอยูตอจากเยื่อหุมผล เซลลช้ันเดียวมี

ความหนาประมาณ  0.5 ไมครอน  
- เยื่อค่ัน (nucellus) 

2. เยื่อหุมเนื้อเมล็ด (aleurone layer) อยูดานในตอจากเยื่อค่ัน (nucellus) มีลักษณะ
เปนเซลลรูปส่ีเหล่ียมลูกบาศก ผนังเซลลหนา เยื่อหุมเมล็ดเปนเนื้อเยื่อชนิดเดียวกับเนื้อ
เมล็ด (endosperm) เซลลของเยื่อหุมเมล็ดประกอบดวยโปรตีน และไขมัน 

3. สวนท่ีเปนแปง (starchy endosperm)  หรือสวนท่ีเปนขาวสารจะอยูช้ันในสุดของ
เมล็ดประกอบดวยแปงเปนสวนใหญ  และมีโปรตีนอยูบาง 

4. คัพภะ (embryo) เปนสวนท่ีติดอยูกับสวนท่ีเปนแปงทางดานทองของเมล็ด (ventral 

side) คัพภะเปนสวนท่ีจะเจริญเปนตนออนตอไป ดังนั้นจึงประกอบดวย ตนออน 
(plumule) รากออน (radicle) เยื่อหุมตนออน (coleoptile) เปนตน 

5. เอ็นโดสเปรม (endosperm) คือสวนท่ีเปนขาวสาร ในสวนนี้มีแปงเปนองคประกอบ
หลัก แปงขาวจะอยูรวมกันเปนกลุม (starch compound) กลุมแปงหลาย ๆ กลุมจะอยู
รวมกันเปน micelles โดยมีกลุมโปรตีน (protein body) แทรกอยูภายใน  เมล็ด
ขาวสารนี้มีแปงแทรกอยูประมาณรอยละ 84-93 โดยนํ้าหนัก แปงขาวแบงออกเปน 2 
ชนิดคือ อะไมโลส (amylose)  และอะไมโลเปคติน (amylopectin) (กัญญา, 2547) 
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คุณภาพขาว 
คุณภาพขาวเปนตัวกําหนดราคาขาว ซ่ึงคุณภาพขาวมีความหมายครอบคลุมถึงคุณสมบัติ

เมล็ดทางกายภาพ และทางเคมีท่ีเกี่ยวกับการหุงตมรับประทาน ซ่ึงมีความแตกตางกันไปขึ้นอยูกับ
วัตถุประสงค โดยท่ัวไปมักจะไดยินเสมอวา ขาวคุณภาพดียอมขายไดราคาดี หรือคนสวนใหญนิยม
บริโภคขาวคุณภาพดี (สถาบันวิจัยขาว, 2550) 
1. คุณภาพทางกายภาพ 

คุณภาพทางกายภาพ หมายถึง คุณสมบัติตาง ๆ ของเมล็ดท่ีสามารถมองเห็น ภายนอกของ 
เมล็ดท่ีเห็นไดงาย ไดแก สีของขาวกลอง ขนาดของเมล็ดและขาวทองไข (งามช่ืน, 2538) 
        ลักษณะทางกายภาพของขาว ประกอบดวย 

  น้ําหนักเมล็ด (grain weight)   
    น้ําหนักเมล็ดเปนลักษณะท่ีถูกควบคุมโดยพันธุกรรม และจะแปรปรวนไปตาม        

สภาพแวดลอม เชน ชนิดของดิน การใสปุยและความช้ืน 
  สีเปลือกขาว (hull color) 
   สีเปลือกขาวเปนลักษณะประจําพันธุ เปลือกเมล็ดขาวจะมีผลตอการสีของขาวนึ่ง 

กลาวคือ เมล็ดขาวเปลือกมีสีเขม ขาวสารนึ่งจะมีสีเขมดวย 
  สีเนื้อเยื่อหุมเมล็ด (pericarp color) 
   สีเนื้อเยื่อหุมเมล็ดของจะแสดงออกท่ีเยือ่หุมเมล็ด (pericarp) สวนท่ีเปนแปง (endosperm) 

ของขาวทุกชนิดจะมีสีเสมอกัน 
               ขนาดรูปรางเมล็ด (grain dimension) 

   ขนาดรูปรางเมล็ด ไดแก ความยาว  (length) ความกวาง (width)  ความหนา 
(thickness)  และรูปรางของเมล็ด (shape) ขนาดรูปรางของเมล็ดพันธุขาวเปนลักษณะประจํา
พันธุ มีความแตกตางกันข้ึนอยูกับสถานที่ปลูก และสภาพพื้นท่ี 
          ลักษณะทองไข (chalkiness) 

   ลักษณะทองไขในเมล็ดขาว เกิดจากการจับตัวกันอยางหลวม ๆ ของเม็ดแปง (starch   

granule) กับโปรตีน (protein body) ในสวนท่ีเปนแปงของเมล็ด (endosperm) จะมีลักษณะ
ขุน ขาว โดยมีช่ือเรียกแตกตางกันไป 
   ความขาวของขาวสาร  (milled rice whiteness) 

    ขาวท่ีผานการขัดสีจนเปนขาวสารแลวจะมีสีขาวเสมอ เพราะเหลือเฉพาะสวนท่ีเปนแปง   
ของเมล็ด ความขาวของขาวสารจะแตกตางกันข้ึนอยูกับปจจัยหลายอยางประกอบ เชน  ระดับสี 
องคประกอบทางเคมีของเมล็ดขาว ระยะเวลาการเก็บรักษาขาวเปลือก เปนตน ความขาวของ
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ขาวสารซ่ึงจําแนกโดยระดับการสีจะเปนตัวกําหนดช้ันของขาว เชน ขาว 100 เปอรเซ็นตจะตองมี
ระดับการสีเปนสีดีพิเศษ ซ่ึงหมายถึง การสีเอาส่ิงตาง ๆ ออกหมดไมมีรําอยูเลยจนขาวมีลักษณะใส  
งามเปนพิเศษ  หรือขาว 45 เปอรเซ็นต   มีช้ันของการสีเปนสีธรรมดา หมายถึงการสีท่ีไมเต็มท่ี สี
ขาวปานกลาง สวนสีขาวนึ่ง ซ่ึงมีต้ังแตน้ําตาลออนถึงเขมนั้นเกิดจากกรรมวิธี และวัตถุดิบท่ีใช 
     ความใสขุนของขาว (grain translucency) 

    ความใสขุนของขาวสารเปนคนละลักษณะกับทองไข หมายถึง ความทึบแสง หรือความ 
ใสของเนื้อขาวสารท้ังเมล็ด สามารถสังเกตเห็นความแตกตางไดในขาวเจา  ปจจุบันยังไม
พบสาเหตุของความใสขุนของขาวสาร แตคาดวาเนื่องจากพันธุขาว และสภาพพืน้ท่ีปลูก เชน ขาว
ขาวดอกมะลิ 105  ท่ีปลูกในภาคตะวันออกเฉียงเหนือจะมีเมล็ดใสกวาขาวท่ีปลูกในภาคกลาง  
เปนตน (กัญญา, 2547) 
2. คุณภาพทางเคมี  
 คารโบไฮเดรต (carbohydrate) 
 คารโบไฮเดรต แบงออกเปน 4 กลุม คือ แปง (starch) เฮมิเซลลูโลส (hemicellulose) 
เซลลูโลส (cellulose)  และนํ้าตาล (sugar) แตคารโบไฮเดรตท่ีสําคัญในขาว  สวนใหญ คือ แปง 
ซ่ึงประกอบดวยอะไมโลส และอะไมโลเปคติน (อรอนงค, 2532) 

อะไมโลเปคติน (amylopectin content) เปนสารประกอบเชิงซอนท่ีเกิดจากการรวมตัว
ของโมเลกุลของกลูโคส  (glucose) จํานวนมาก  และมีโครงสรางเช่ือมตอกันแบบแยกเปน
กิ่งกานสาขา (branched chain) อะไมโลเปคตินเม่ือยอมสีดวยสารละลายไอโอดีนจะเปนสีน้ําตาล
แดง (red brown) เม่ือทําใหสุก (gelatinized) ในน้ําเดือดจะคอนขางคงสภาพไดนาน  และเปน
สวนท่ีทําใหขาวสุกเหนียวติดกัน  

อะไมโลส (amylose content) เปนสารประกอบเชิงซอนท่ีเกิดจากการรวมตัวของ
กลูโคสจํานวนมากเชนกันแตมีโครงสรางตอกันเปนแนวยาว (linear chain) เม่ือยอมดวย
สารละลายไอโอดีนจะมีสีน้ําเงิน เม่ือทําใหสุกในนํ้าเดือด และทําใหเย็นจะเกิดการคืนตัวเปน
ของแข็ง (retrogradation) ข้ึน ทําใหความสามารถในการละลายน้ําลดลง  และมีผลใหขาวสุกรวน 
และแข็งกระดางมากข้ึน  ในแปงขาวจะมีอะไมโลสเปนสวนรอง โดยอยูปะปนกับอะไมโลเปคติน  

แมวาแปงขาวจะมีปริมาณอะไมโลเปคตินมากกวาอะไมโลส แตโดยท่ัวไปมักนิยมแบง
ประเภทขาวโดยถืออะไมโลสเปนหลัก ท้ังนี้ เม่ือกลาวถึงเปอรเซ็นตอะไมโลส มักมีความหมายวา
สวนท่ีเหลือของแปงเปนอะไมโลเปคติน อัตราสวนของอะไมโลส และอะไมโลเปคตินเปนปจจัย
สําคัญท่ีทําใหขาวสุกมีคุณสมบัติแตกตางกัน (งามช่ืน, 2547) ขาวท่ีมีอะไมโลสสูงจะดูดน้ํา และ
ขยายปริมาตรในการหุงไดดีกวาขาวท่ีมีอะไมโลสต่ํา  มีผลทําใหขาวหุงข้ึนหมอ  ดังนั้น  สัดสวน
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ของอะไมโลส และอะไมโลเปคตินมีผลตอคุณภาพการหุง คือ อะไมโลเปคตินทําใหขาวสุกเหนียว 
ในขณะท่ีอะไมโลสทําใหความเหนียวของขาวลดลง  (หยาดฝน, 2548)    เชน     แปงขาวเหนียวมี
ปริมาณอะไมโลเปคตินมาก หรือมีอะไมโลสปนอยูเพียงเล็กนอย   ในแปงขาวเจาจะมีอะไมโลสปน 
อยูประมาณ 10-34 เปอรเซ็นต 

เนื่องจากคุณสมบัติการคืนตัวของอะไมโลสที่สุกแลว (retrogradation) ไดมีการจดัแบง
ประเภทขาวตามปริมาณอะไมโลส  ดังในตาราง 2.1 ขาวท่ีมีปริมาณอะไมโลสสูงจะดูดน้ําไดมากใน
ระหวางการหงุตม ดังนั้น ปริมาณนํ้าท่ีใชในการหุงตมจึงมีผลกระทบตอคุณภาพขาวสุก             เชน  
ขาวอะไมโลสต่ําตองการน้ํานอย   หากใสน้ํามากเกนิไปจะไดขาวสุกแฉะเละ       แตสําหรับขาวท่ีมี 
อะไมโลสสูง  หากใสน้ําปริมาณเทากับการหุงตมขาวอะไมโลสต่ําจะไดขาวสวยท่ีแข็งกระดางมาก 
เนื่องจากการหงุตมขาวอะไมโลสสูงตองการน้ํามาก  และเม่ือสุกแลวจะไดขาวสวยรวนฟูไมเหนยีว
ติดกัน จึงทําใหขาวสุกขยายปริมาตรมาก หรือขาวข้ึนหมอดีกวาขาวอะไมโลสต่ําในขณะท่ี
ขาวอะไมโลสตํ่านั้นขาวสวยจะมีลักษณะเหนียวเกาะติดกันเปนกอนจึงไมข้ึนหมอ  (งามช่ืน, 2547) 
การนําขาวสารมาผานท่ีอุณหภูมิสูง เปอรเซ็นตอะไมโลสจะเพ่ิมมากข้ึนตามไปดวย และอะไมโลส
ท่ีสูงข้ึนจะทําใหขาวเม่ือหุงสุกแลวมีความเหนียวลดลง หรือมีความรวนมากข้ึน (ณคณณิ, 2551) 
 
ตาราง 2.1  การแบงประเภทขาวตามปริมาณอะไมโลสในขาวขาว 
 

ประเภทขาว ปริมาณอะไมโลส (%) ลักษณะขาวสุก 
ขาวเหนียว 0-2 เหนยีวมาก 
ขาวเจา   
   - ขาวอะไมโลสต่ํา 10-19 เหนยีว-นุม 
   - ขาวอะไมโลสปานกลาง 20-25 คอนขางรวนไมแข็ง 
   - ขาวอะไมโลสสูง 26-34 รวน แข็ง 
ท่ีมา: งามช่ืน (2547) 

 
 
 
 
 
 

 



 
 
 

 
9 

สารหอม 2-acetyl-1-pyrroline  (2AP) 

Buttery  et  al. (1983) ไดทําการศึกษาโครงสรางทางเคมีอินทรียท่ีเปนสารใหความหอม
ในขาว พบวา สารระเหยท่ีเปนสารใหความหอมในขาวคือ สาร 2-acetyl-1-pyrroline ซ่ึงพบใน
พันธุขาวหอม และไมหอมบางพันธุ แตในพันธุขาวหอมจะพบในปริมาณมากกวาพันธุขาวไมหอม 
ในขาวดอกมะลิ 105  พบวาปริมาณ 2-acetyl-1-pyrroline ใกลเคียงกับพันธุขาวหอมอ่ืน ๆ เชน 
พันธุ Milagrosa พันธุ IR841-76-1  และพันธุ Basmati 370  

Mahatheeranont  et  al. (2001)  ไดทําการศึกษาสารอินทรียท่ีเปนสารใหความหอมของ
ขาวขาวดอกมะลิ 105 พบวา มีสารระเหยมากกวา 140 ชนิด  และมีเพียงสาร 2-acetyl-1-pyrroline  
เทานั้น ท่ีมีบทบาทท่ีสุดในความหอมของขาวสารขาวดอกมะลิ 105   สารหอม 2-acetyl-1-

pyrroline  มีลักษณะโครงสรางทางเคมีเปนสารประกอบในกลุม pyrrole คือ วงแหวน 5  เหล่ียม  
ท่ีมีไนโตรเจนเกาะอยูในวง และมีหมู acetyl เกาะอยูกับคารบอน ในตําแหนงท่ี 2  ของวง มีสูตร
โมเลกุล คือ C6H9NO มีมวลโมเลกุล 111.143 เปนของเหลวใส ไมมีสี  และระเหยงาย  และสาร
หอม  2-acetyl-1-pyrroline นี้ ยั งพบมีป ริม าณสูงมากในพื ชตระกู ล ใบ เตย  (Pandonus 

amaryllifolius Roxb.) หรือ Fragrant screw pine ซ่ึงมีปริมาณสูงถึง 1 ไมโครกรัมตอกรัม  
(งามช่ืน, 2547)   และเหมือนหมาย (2548) พบวา กล่ินหอมของ 2-acetyl-1-pyrroline  มีกล่ิน
คลายขาวโพดค่ัว 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
     ภาพ  2.2   สูตรโครงสรางทางเคมีของสารหอม 2-acetyl-1-pyrroline  (Buttery et al., 1983) 
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ตาราง 2.2  ปริมาณของสาร 2-acetyl-1-pyrroline ในขาวขาว และขาวกลองพันธุท่ีมีกล่ินหอม  
                     และไมหอม 
 

ปริมาณของ 2-acetyl-1-pyrroline (ppm) 
พันธุ 

ขาวขาว ขาวกลอง 
Malakit Sungsong 0.09 0.20 
IR 841-76-1 0.07 0.20 
Khao Dawk Mali 105 0.07 0.20 
Milagrossa 0.07 - 
Basmati 370 0.07 0.17 
Seratus Malem 0.06 - 
Azucena 0.04 0.16 
Hiert 0.04 0.10 
Texas long Grain** <0.008 - 
Carose** <0.006 - 
   หมายเหตุ: **ขาวไมหอม 
  ท่ีมา: Buttery et al. (1983) 

  

 
กล่ินหอมของขาวจะลดลงเม่ือเปนขาวเกา เนื่องจากสารระเหยหอมคอย ๆ ระเหยหายไป 

ปจจัยท่ีสงเสริมใหกล่ินหอมเส่ือมเร็วคือ ความรอน และความช้ืน ความรอนจะชวยสงเสริมการ
ระเหยของสารหอม แตสําหรับความช้ืนจะทําใหขาวเกิดกล่ินเหม็นสาบ ซ่ึงสามารถชะลอการสูญ-
หายของกล่ินหอม โดยการเก็บขาวเปลือกในสภาพความช้ืนตํ่า และโรงเก็บไมควรรอนอบอาว จาก
การศึกษาพบวา การเก็บขาวหอมในสภาพขาวเปลือก และขาวสารในหองเย็น 15 องศาเซลเซียส  
ชวยรักษาคุณภาพขาวสุกไดใกลเคียงกับขาวใหมแมจะเก็บนานถึง 10 เดือน การเก็บขาวสารใน
สภาพเปด หรือถุงพลาสติกท่ีอากาศผานได ไมควรเกิน 4 เดือน เพราะขาวจะมีกล่ินสาบ และกล่ิน
หอมลดลง การเก็บขาวในถุงพลาสติกชนิด laminated หลายช้ันเพื่อลดการซึมผานของอากาศ  และ
ปดผนึกภายใตสุญญากาศจะชวยชะลอการเส่ือมคุณภาพได เทคโนโลยีการขัดมันชวยกําจัดเศษรําท่ี
เกาะอยูตามผิวเมล็ดซ่ึงชวยชะลอการเกิดกล่ินหืนจากน้ํามันรําขาว ทําใหกล่ินหอมของขาวหอมมะลิ
เดนชัดข้ึน  (งามช่ืน, 2547)   เมธินี เเละคณะ (2546) พบวาการเก็บรักษาขาวท่ีอุณหภูมิตํ่าทําใหการ
ลดลงของสารหอม 2AP เกิดข้ึนอยางชา ๆ  ละมุล  และคณะ (2550) รายงานวาการเปาลมท่ี
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อุณหภูมิ 14 องศาเซลเซียส ในระหวางการเก็บรักษาขาวเปลือกสามารถชะลอการลดลงของสาร
หอม 2AP ไดดีท่ีสุด นอกจากนี้ บุญมี และคณะ (2548)  รายงานวา ขาวท่ีลดความชื้นดวยการตาก
แดด และการลดความช้ืนดวยลมแหงทําใหขาวมีกล่ินหอมมากกวาการใชอุณหภูมิสูง  
             โปรตีน (protein) 
            โดยท่ัวไปเอนโดสเปรมของขาวมีโปรตีนประมาณรอยละ 4-14 มากเปนอันดับสอง รองจาก   
แปง 
             ไขมัน (lipid)  
             ไขมันพบในสวนรํามากท่ีสุด คือประมาณ รอยละ 2 ของน้ําหนักแหง สวนของขาวสารพบ
ประมาณรอยละ 1.5-1.7 สวนใหญจะอยูในรูป non-starch lipids กรดไขมันหลักไดแก linoleic  
และ palmitic acid  (Juliano et  al., 1981) 
 
3. คุณภาพในการซ้ือขาย 
               การประเมินคุณภาพขาวในการซ้ือขายนั้น ส่ิงท่ีกําหนดราคาขาวไดแก 
               ความชื้น  

       ความชื้นมีบทบาทสําคัญในการกําหนดราคาขาว ขาวท่ีเก็บเกี่ยวในระยะท่ีเหมาะสม  และ 
นํามาลดความช้ืนเหลือปริมาณ 13-15 เปอรเซ็นต จะมีราคาสูงกวาขาวท่ีมีความช้ืนสูง เนื่องจาก
ขาวแหงท่ีมีความช้ืนเหมาะสม สามารถทําการสีไดทันทีโดยไมตองนํามาลดความช้ืนอีก แต
หากรับซ้ือขาวท่ีมีความช้ืนสูงจะตองเสียคาใชจายในการลดความช้ืน ดังนั้นหากขาวมีความช้ืน
เกินกวาท่ีกําหนดจะถูกตัดราคา 

               ลักษณะทางกายภาพของขาว  
       ลักษณะทางกายภาพของขาวโดยการกะเทาะ และขัดสีเพื่อประเมินสีขาวกลอง ทองไข 
ความใสขุนของเมล็ด  และส่ิงเจือปนอื่น ๆ เชน ขาวแดง ขาวเหลือง ขาวเสีย  หรือขาวชนิดอ่ืน
ปน เปนตน ซ่ึงลักษณะเหลานี้ในปริมาณตาง ๆ กัน จะเปนตัวกําหนดราคาขาว 

คุณภาพสี 
 คุณภาพการสีเพื่อประเมินผลของการแปรสภาพจากขาวเปลือกเปนขาวสาร ปริมาณขาว

รวม ขาวเต็มเมล็ด ตนขาว ขาวหักขนาดตาง ๆ  และปลายขาว ซ่ึงผลไดจากการขัดสีของขาวท่ี
รับซ้ือจะเปนคาท่ีโรงสีใชประเมินไดจากการแปรสภาพในโรงสีจริง โดยท่ัวไปโรงสีจะต้ัง
เกณฑข้ันตํ่าของผลไดจากการขัดสีของขาวท่ีรับซ้ือ หากขาวท่ีเกษตรกรนํามาจําหนายมีผลได
จากการขัดสีตํ่ากวาเกณฑจะถูกตัดราคา 
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ประเภทของขาว  
ขาวคุณภาพดี ตามความตองการของตลาด และเปนท่ีนิยมของผูบริโภค มักมีราคาดีกวา 

ขาวคุณภาพต่ําจากปจจัยตาง ๆ  เชน ขาว 100  เปอรเซ็นต  ขาว 5 เปอรเซ็นต ขาว 10 เปอรเซ็นต 
เปนตน ซ่ึงขาวในแตละช้ันนั้นจะมีมาตรฐานขาวเปนตัวกําหนดระดบัช้ันดังกลาว  (กัญญา, 2547) 
 
ขาวขาวดอกมะลิ 105 

ขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105  ท่ีนิยมปลูกกันอยางแพรหลายในประเทศไทย มีตนกําเนิดมา
จากอําเภอบางคลา จังหวัดฉะเชิงเทรา โดยนายสุนทร สีหะเนิน เปนผูรวบรวมพันธุข้ึนในป พ.ศ. 
2493-2494  คณะกรรมการเลือกพันธุไดใหช่ือวา ขาวดอกมะลิ  4-2-105  เลข 4 หมายถึงเลขอําเภอ
บางคลา เลข 2 หมายถึงพันธุ  เลข 105 หมายถึงรวงท่ี 105 ซ่ึงเปนรวงขาวท่ีคัดเลือกมาได พื้นท่ีปลูก
ขาวขาวดอกมะลิ 105 มีอยูท่ัวทุกภาคของประเทศไทย (สถาบันวิจัยขาว, 2550)  

ขาวขาวดอกมะลิ  105  เปนหนึ่งในสายพันธุขาวหอมมะลิของไทย  เปนขาวเจาท่ีมีคุณภาพ 
แตกตางจากขาวขาวท่ัวไปของไทย  ขาวขาวดอกมะลิ 105 เปนขาวเจาไวตอชวงแสง ตนขาวสูง
ประมาณ 140-150 เซนติเมตร ขาวจะออกดอกประมาณวันท่ี 20 ตุลาคม และสุกแกเก็บเกี่ยวได
ประมาณวันท่ี 20 พฤศจิกายนของทุกป จะมีระยะพักตัวของเมล็ด ประมาณ 8 สัปดาห ขนาดเมล็ด
ขาวกลอง ยาว 7.5  มิลลิเมตร กวาง 2.1  มิลลิเมตร หนา 1.8  มิลลิเมตร ลักษณะเมล็ดขาวเปลือกจะมี
เมล็ดเรียวยาว กนงอน สีฟาง ลักษณะเดนของขาวหอมมะลิ คือ เมล็ดออนนุมเม่ือนํามาหุงตม  ทน
ตอสภาพแลง ทนตอดินเปร้ียว และดินเค็ม คุณภาพการขัดสีดี เมล็ดขาวสารใส แข็ง มีทองไขนอย 
นวดงาย เนื่องจากเมล็ดหลุดรวงจากรวงไดงาย เปนท่ีตองการของตลาด ขายไดราคาดี และท่ีสําคัญ
คือ มีกล่ินหอม (วิไลภรณ, ม.ป.ป)  ซ่ึงกล่ินหอมของขาวมาจากสาร 2-acetyl-1-pyrroline (งามช่ืน, 
2547) 
  
มาตรฐานขาวหอมมะลิ 
 ป พ.ศ. 2544 กรมการคาตางประเทศไดปรับปรุงมาตรฐานขาวหอมมะลิไทยอีกคร้ัง โดยมี
นิยามวา “ขาวหอมมะลิไทย” หมายถึง ขาวกลอง และขาวขาวท่ีแปรรูปจากขาวเปลือกเจา พันธุ 
ขาวหอมท่ีไวตอแสง ซ่ึงผลิตในประเทศไทยในฤดนูาป  และกรมวิชาการเกษตร กระทรวงเกษตร 
และสหกรณการเกษตรประกาศรับรอง ไดแก พันธุขาวขาวดอกมะลิ 105  และพันธุ กข 15 ซ่ึงเปน
พันธุท่ีไดจากการนําเอาขาวขาวดอกมะลิ 105 ไปอาบรังสี 15 กิโลแรต เพื่อชักนาํใหเกิดการกลาย
พันธุ (กรมการขาว, 2552)  ซ่ึงขาวหอมมะลิจะมีกล่ินหอมธรรมชาติ ข้ึนอยูกับวาเปนขาวใหม หรือ
ขาวเกา เม่ือหงุเปนขาวสวยแลวเมล็ดขาวสวยจะออนนุม ท้ังนี้ไดระบุให “สินคาขาวหอมมะลิไทย”  
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ตองมีมาตรฐานดังนี ้ คือ มีขาวหอมมะลิไทยไมนอยกวา 92 เปอรเซ็นต มีความช้ืนไมเกนิ 14 
เปอรเซ็นต เปนขาวเมล็ดยาวมีความขาว  ทองไขนอยโดยธรรมชาติ ไมมีแมลงท่ียังมีชีวิตอยู ขนาด
เมล็ดมีความยาวเฉล่ียของขาวเต็มเมล็ดท่ีไมมีสวนใดหักตองไมตํ่ากวา 7 มิลลิเมตร อัตราสวนความ
ยาวเฉล่ียตอความกวางเฉล่ียของขาวเต็มเมล็ดท่ีไมมีสวนใดหกัตองไมตํ่ากวา  3:2:1 มีคุณสมบัติทาง
เคมี ดังนี้ มีปริมาณอะไมโลสไมตํ่ากวา 13 เปอรเซ็นต  และไมเกิน 18 เปอรเซ็นต  ท่ีระดับความช้ืน 
14 เปอรเซ็นต มีคาการสลายเมล็ดขาวในดาง ระดับ  6-7 (กรมการคาตางประเทศ, 2551)   
 นอกจากนี้ยังไดมีการรับรองมาตรฐานขาวหอมมะลิบรรจุถุงจําหนายภายในประเทศ โดย
กรมการคาภายใน กระทรวงพาณิชย ไดใหมาตรฐานไววา “ขาวหอมมะลิ” หมายถึง ขาวกลอง และ
ขาวขาวท่ีแปรรูปมาจากขาวเปลือกเจาพันธุขาวหอมท่ีไวตอชวงแสง  และกรมวิชาการเกษตร 
รับรองวาเปนพันธุขาวดอกมะลิ 105  และพันธุ กข 15 ซ่ึงมีกล่ินหอมตามธรรมชาติข้ึนอยูกับวาเปน
ขาวใหม หรือขาวเกา เม่ือหุงเปนขาวสวยแลว เมล็ดขาวสวยจะออนนุม มีปริมาณอะไมโลส 13-18  
เปอรเซ็นต ท่ีระดับความช้ืน 14 เปอรเซ็นต  และมีอุณหภูมิแปงสุกตํ่า ซ่ึงมีคาการสลายเมล็ดในดาง 
ระดับ 6-7   

มาตรฐานขาวหอมมะลิท่ีจะอนุญาตใหใชเคร่ืองหมายรับรองมาตรฐานขาวหอมมะลิบรรจุ
ถุงจําหนายภายในประเทศ แบงออกเปน 8 ชนิด ดังตอไปนี้  ขาวขาวหอมมะลิ 100 เปอรเซ็นต ขาว
ขาวหอมมะลิ 5 เปอรเซ็นต  ขาวขาวหอมมะลิ 10 เปอรเซ็นต  ขาวขาวหักหอมมะลิเอวันเลิศพิเศษ  
ขาวขาวหักหอมมะลิเอวันเลิศ  ขาวกลองหอมมะลิ 100 เปอรเซ็นต  ขาวกลองหอมมะลิ 5 
เปอรเซ็นต และขาวกลองหอมมะลิ 10  เปอรเซ็นต    โดยเครื่องหมายรับรอง มี 2 ประเภท 
ประกอบดวย เคร่ืองหมายรับรองมาตรฐานท่ัวไป  และเครื่องหมายรับรองมาตรฐานดีพิเศษ (ขาว
หอมมะลิ ช้ัน 1 ดีพิเศษ มีขาวชนิดอ่ืนปนไดไมเกิน 5 เปอรเซ็นต )  ซ่ึงมีลักษณะดังตอไปนี้   

เคร่ืองหมายรับรองมาตรฐานท่ัวไป  เปนรูปพนมมือในกรอบส่ีเหล่ียมจัตุรัส  มีตัวหนังสือ 
แสดงชนิดขาวหอมมะลิอยูดานบน  และตัวหนังสือคําวา  “รับรองมาตรฐาน  โดยกรมการคาภายใน 
กระทรวงพาณิชย”  อยูดานลาง โดยรูปพนมมือ ตัวหนังสือ และกรอบส่ีเหล่ียมจัตุรัสใชสีทอง พื้นท่ี
วางในกรอบใชสีขาว 

เคร่ืองหมายรับรองมาตรฐานดีพิเศษ เปนรูปพนมมือในกรอบส่ีเหล่ียมจัตุรัส มีตัวหนังสือ
แสดงชนิดขาวหอมมะลิอยูดานบน  และตัวหนังสือคําวา “รับรองมาตรฐานดีพิเศษ โดยกรมการคา
ภายใน กระทรวงพาณิชย” อยูดานลาง โดยรูปพนมมือ ตัวหนังสือ ดาว  และกรอบส่ีเหล่ียมจัตุรัสใช
สีทอง พื้นท่ีวางในกรอบใชสีขาว  (กรมการคาภายใน, 2550)  
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                        ภาพ  2.3   เคร่ืองหมายรับรองมาตรฐานดีพิเศษของขาวหอมมะลิบรรจุถุง 
 
ความเสียหายเนื่องมาจากแมลงในโรงเก็บ 

ผลผลิตทางการเกษตรท่ีนํามาเก็บไวในโรงเก็บ หรือในโกดังมักจะเกิดความเสียหายโดยมี
ปจจัยท่ีเปนสาเหตุสําคัญ  2  ประการคือ ปจจัยทางกายภาพ (physical factor) ไดแกอุณหภูมิ และ
ความช้ืนในอากาศ  ปจจัยทางชีวภาพ (biological factor) ไดแก แมลง ไร เช้ือรา นก หนู แตแมลง
ถือเปนศัตรูท่ีสําคัญ และทําความเสียหายใหผลิตผลมากท่ีสุด เนื่องจากแมลงมีขนาดเล็ก ตองการ
อาหารในการดํารงชีวิตนอย สามารถขยายพันธุไดรวดเร็ว และเจริญเติบโตไดในเวลาอันส้ัน 
ประกอบกับอุณหภูมิ และความช้ืนในประเทศไทยเหมาะสมกับการแพรขยายพันธุของแมลง ดังนั้น
การแพรระบาดของแมลงจึงเปนไปอยางรวดเร็ว  (สํานักวิจัย และพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว 
และแปรรูปผลิตผลเกษตร, 2548) แมลงศัตรูหลังการเก็บเกี่ยวเปนปญหาสําคัญท่ีพบอยูท่ัวโลก 
แมวาในแตละแหงจะพบแมลงศัตรูท่ีสําคัญเฉพาะพืชเพียง 2-3 ชนิดเทานั้น แตเนื่องจากแมลงศัตรู
โรงเก็บสามารถแพรกระจายไปไดท่ัวโลกซ่ึงเปนลักษณะท่ีพิเศษกวาแมลงชนิดอ่ืน ๆ คือ สามารถ
อาศัย และมีชีวิตอยูไดในทุกสภาพอากาศ และภูมิภาคตาง ๆ เนื่องจากแมลงเหลานี้มีการเคล่ือนยาย 
และแพรกระจายไปไดอยางกวางขวางโดยติดไปกับผลิตผลท่ีเปนส่ิงบริโภคที่มีการซ้ือขาย
แลกเปล่ียนกันท่ัวโลก และยังเปนไปไดอยางรวดเร็วตามระบบคา และการขนสงท่ีทันสมัยในยุค
ปจจุบัน เราจึงพบวาแมลงศัตรูผลิตผลเกษตรมีการแพรระบาดไปท่ัวโลก และระบาดไดตลอดป  
(บุษรา, 2547)  ลักษณะการทําลายของแมลงตอผลิตผลเกษตร ไดแก   การกัดกิน หรือแทะเล็ม
ภายนอก (external feeder) คือการท่ีแมลงอาศัย และทําลายอยูภายนอกเมล็ด ทําความเสียหาย
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เฉพาะภายนอกโดยทําใหเกิดขุย  ผิวของเมล็ด หรือผลิตผลถูกทําลายคุณภาพ ตลอดจนถักใยให
เมล็ดพืช หรือผลิตผลมาเกาะติดกันเปนกอน รวมถึงพวกท่ีกัดกินเศษอาหาร แมลงประเภทนี้ไดแก 
ผีเส้ือขาวสาร มอดแปง ไร เหาหนังสือ และการท่ีแมลงอาศัยกัดกินอยูภายในเมล็ด (internal 

feeder) คือการที่แมลงอาศัย และทําลายอยูภายในเมล็ด โดยตัวเต็มวัยของแมลงจะวางไขอยูท่ีผิว
ภายนอกเมล็ด เม่ือฟกไขเปนตัวหนอนเจาะเขาไปภายในกัดกินเจริญเติบโตจนกระท่ังครบวงจรชีวิต 
ตัวเต็มวัยจะเจาะเมล็ดออกมาทําใหเปนรู และภายในเปนโพรง แมลงประเภทน้ีไดแก ดวงงวงขาว 
ดวงงวงขาวโพด  ผีเส้ือขาวเปลือก และมอดหัวปอม (สํานักวิจัย และพัฒนาวิทยาการหลังการเก็บ
เกี่ยว และแปรรูปผลิตผลเกษตร, 2548)  

ความเสียหายของผลผลิตท่ีเกิดจากแมลงมีมากมาย โดยอาจแบงความเสียหายไดหลาย
ประการ เชน  การสูญเสียน้ําหนัก (weight loss) ซ่ึงเกิดจากการที่แมลงกัดกินเขาทําลายเมล็ด การ
สูญเสียคุณคาทางอาหาร (nutrition loss) คือการท่ีแมลงเขาทําลายสวนของ endosperm ในเมล็ด
ซ่ึงเปนแหลงอุดมไปดวยวิตามิน  การสูญเสียความงอก (germination loss)  คือการท่ีแมลงเขากัด
กินภายในเมล็ด ทําใหเม่ือนําเมล็ดไปเพาะ เมล็ดจะไมสามารถงอกได หรืองอกไดตนไมสมบูรณ  
การสูญเสียคุณภาพ (quality loss) คือการท่ีผลผลิตถูกแมลงเขาทําลาย และเกิดฝุนผง ช้ินสวน หรือ
ของเสียของแมลงปนเปอนในเมล็ดทําใหคุณภาพของเมล็ดเสียหาย และกอใหเกิดความชื้นจนเปน
เช้ือราได  การสูญเสียเงิน (money loss)  เม่ือแมลงเขาทําลายผลผลิต ทําใหน้ําหนักผลผลิตลดลง
มากทําใหเกิดการสูญเสียรายได และราคาผลผลิตตกตํ่าลง  และการสูญเสียช่ือเสียง (loss of 

goodwill) คือการท่ีแมลงเขาทําลายผลผลิต กอใหเกิดการปนเปอน ทําใหผูซ้ือ และผูบริโภคหมด
ความไววางใจในสินคา ทําใหเสียช่ือเสียง (งามช่ืน, 2548) 

แมลงท่ีพบเขาทําลายขาวหลังการเก็บเกี่ยวในประเทศไทยมีหลายชนิด ดังนี้ ผีเส้ือ
ขาวเปลือก  มอดหัวปอม ดวงงวงขาว มอดแปง มอดฟนเล่ือย ผีเส้ือขาวสาร มอดสยาม ผีเส้ือ
ขาวโพด  ดวงทองแบน เหาหนังสือ  และไรแปง เปนตน  นอกจากแมลงศัตรูท่ีสําคัญดังกลาวแลว
ยังพบแมลงอ่ืน ๆ อีกหลายชนิด ซ่ึงเปนท้ังแมลงศัตรูทําลายผลผลิต และแมลงศัตรูธรรมชาติซ่ึงเปน
ศัตรูของแมลงเหลานั้น  แมลงบินอ่ืน ๆ ท่ีบินตามแสงไฟเขาไปในโรงเก็บ  และรวมถึงแมลงศัตรูใน
บานเรือนประเภท ยุง แมลงวัน  และแมลงสาบ เปนตน การปองกันกําจัดแมลงท่ีดีจําเปนจะตองรูจัก
ชนิดของแมลง รูปราง ลักษณะ วงจรชีวิต  และลักษณะการเขาทําลาย จึงจะสามารถกําจัดไดอยางมี
ประสิทธิภาพ (บุษรา, 2547) 
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อุณหภูมิสูงกับแมลง  (lethal influence of high temperature) 

แมลงถูกจัดใหเปนสัตวเลือดเย็น (poikilothermic or cold-blooded)  แมลงจะดํารงอยู
ไดตองอยูภายใตชวงอุณหภูมิท่ีเหมาะสม เรียกวา “favorable range of temperature” หากระดับ
ของอุณหภูมิสูง หรือตํ่ามากจนเกินไป อาจมีผลใหแมลงตาย หรือชะลอการเจริญเติบโตได  
เนื่องจากแมลงไมมีระบบกลไกท่ีจะควบคุมการเปล่ียนแปลงของอุณหภูมิในรางกายใหคงท่ี 
อุณหภูมิในรางกายของแมลงจะมีการเปล่ียนแปลงไปตามอุณหภูมิของสภาพแวดลอมโดยรอบอยู
ตลอดเวลา ถึงแมวาแมลงสามารถเปล่ียนแปลงอุณหภูมิรางกายของมันไปตามสภาพแวดลอมได แต
ในบางสภาวะก็ทําไดในระดับท่ีทนทานได  หรือในชวงของอุณหภูมิระยะหนึ่งเทานั้น อุณหภูมิจึง
เปนปจจัยทางกายภาพมีความสําคัญยิ่งตอการดํารงชีพของแมลง โดยอุณหภูมิมีผลตอการดํารงชีพ 
และการอยูรอดของแมลงใน 2  ลักษณะ คือ มีผลทางตรงตอการเจริญเติบโต การพัฒนา  และการอยู
รอดของแมลง สวนผลทางออมนั้น ไดแก  ความชื้น ปริมาณฝน ลม ความดันบรรยากาศ (David 

and George, 2007)  แมลงเปนสัตวขนาดเล็กมีอัตราสวนระหวางพื้นท่ีผิวของรางกายกับปริมาตร
ในอัตราสวนท่ีสูง ดังนั้นหากมีการสูญเสียน้ําเพียงเล็กนอยจะมีผลรุนแรงตอสมดุลของน้ําในรางกาย
ของแมลง (Chapman, 1998)  และเม่ือแมลงไดรับความรอนในอัตราท่ีไมตอเนื่อง แมลงจะมีการ
ผลิต heat shock protein  เพื่อใหตัวเองอยูรอด (David and George, 2007) 

อุณหภูมิสูงมีผลตอการตายของแมลง (lethal influence of high temperature) แมลงแต
ละชนิด และแตละสภาพแวดลอมท่ีแตกตางกัน ยอมมีความทนทานตออุณหภูมิสูงไดไมเทากัน 
รวมท้ังมีศักยภาพในการทนทานไดในชวงอุณหภูมิระดับหนึ่งเทานั้น แตหากอุณหภูมิสูงกวานี้จะ
เกิดอันตรายแกชีวิตได ความทนทานตออุณหภูมิสูงของแมลงมีแตกตางกันไปตามชนิดของแมลง  
และประสบการณในการเผชิญตอสภาพอุณหภูมิสูงของแมลงแตละชนิด การตายอันเนื่องมาจาก
อุณหภูมิสูงเกิดข้ึนเนื่องจากการขาดน้ํา  และอัตราการเผาผลาญของรางกายท่ีเพิ่มมากข้ึนทําให
สูญเสียพลังงานมาก และแมลงจะตายในท่ีสุด (Mason and Strait, 1998)  การควบคุมแมลงโดย
การใชอุณหภูมิ 42 องศาเซลเซียส  ติดตอกันทําใหแมลงบางชนิดหยุดการเจริญเติบโต และตายได  
หากใชอุณหภูมิระหวาง 55-60 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 12 ช่ัวโมง  หรือ อุณหภูมิระหวาง 65 
องศาเซลเซียส  เปนเวลา 15 นาที จะทําใหแมลงทุกชนิดตายหมด (กรมการขาว, 2551)  ท่ีอุณหภูมิ 
25-32 องศาเซลเซียส เปนชวงอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการดํารงชีวิต และแพรขยายพันธุของแมลง
ศัตรูโรงเก็บมากท่ีสุด  อุณหภูมิต้ังแต  45 องศาเซลเซียส ข้ึนไป สามารถทําใหแมลงตายไดภายใน 1 
วัน โดยเฉพาะท่ีอุณหภูมิมากกวา  62 องศาเซลเซียส ข้ึนไป สามารถทําใหแมลงตายไดภายใน 1 
นาที  (ตาราง 2.3) (Banks and Fields, 1995) 
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ตาราง 2.3   ผลของอุณหภูมิท่ีมีตอแมลงศัตรูโรงเก็บ 
 

Temp (°C) Effect 

25-32 Optimum for development 

33-35 Upper limit for reproduction for most stored product insects 

36-42 Populations die out, mobile insects seek cooler zones 

45-49 Death within a day 

50-60 Death within an hour 

Above 62 Death within a minute 

ท่ีมา: Banks and Fields (1995) 
 
มอดหัวปอม 

มอดหัวปอม (ภาพ 2.4) มอดหัวไมขีด หรือมอดขาวเปลือก (lesser grain borer) มีช่ือ
วิทยาศาสตรคือ  Rhyzopertha dominica  (Fabricius) อยูในวงค Bostrichidae อันดับ 
Coleoptera   มอดหัวปอมเปนแมลงขนาดเล็ก ท้ังตัวออน และตัวเต็มวัยจะทําลายเมล็ดพืชให
ไดรับความเสียหาย (ภาพ 2.5) ตัวออนจะอาศัย และกัดกินอยูภายในเมล็ดจนกลายเปนตัวเต็มวัยจึง
เจาะรูออกมา มอดหัวปอมสามารถบินไดไกลจึงทําใหเกิดการระบาดไปยังโรงเก็บอ่ืน ๆ ไดงาย  
ลักษณะของมอดหัวปอมตัวเต็มวัย มีรูปรางทรงกระบอกสีน้ําตาลเขมปนแดง มีความยาวประมาณ 
2.5-3.0 มิลลิเมตร   สวนหัวส้ัน และงุมซอนอยูใตอกปลองแรก ตองมองดูดานขางจึงจะเห็น สวนหวั
ไดชัด มองดูดานบนจะดูเหมือนวาสวนของทอนอกเหมือนสวนของทอนหัวจึงทําใหมีช่ือวามอดหัว
ปอม  หรือมอดหัวไมขีด ปกคูหนามีหลุม (puncture) อยู โดยเรียงเปนแถวอยางมีระเบียบ 
(Koehler and Pereira, 2008)  ในแมลงตัวผูปลองสวนทองท้ังหมดเปนสีน้ําตาลสวนตัวเมียปลอง
ทองท่ี 5 มีสีเหลืองออน (Stemley and Wilber, 1996)  ไขของมอดหัวปอมมีลักษณะยาวรี ขนาด 
0.52 ± 0.05 x 0.2 ± 0.01 มิลลิเมตร  (ภาพ 2.6)  มองดวยตาเปลาไมเห็น มอดหัวปอมวางไขนอก
เมล็ดขาว และมักวางไขเดี่ยว หรือเปนกลุม (Koehler and Pereira, 2008) ตัวเมียวางไขได 300-
500 ฟอง โดยวางเปนกลุมตามรอยแตก  รอยกะเทาะบนเมล็ด หรือวางตามเศษผงในกองขาว  ไขฟก
เปนหนอนซ่ึงมีลักษณะสีขาว (ภาพ 2.7)  (บุษรา, 2547) ไขของมอดหัวปอมฟกออกเปนตัวหนอน
ในระหวาง 4-8 วัน เม่ือหนอนฟกออกมาในระยะแรกเร่ิมกินอาหารรอบ ๆ ตัว  และจึงเร่ิมเขากัดกิน
เมล็ดที่อยูในสภาพดีหลังการลอกคราบคร้ังท่ีสอง ตัวหนอนจะลอกคราบประมาณ 4-5 คร้ัง จึงโต
เต็มท่ี ตัวหนอนมีลักษณะโคงเปนตัว C มีสีขาวขุน สวนหัวพองมาก และมีขาเล็ก ๆ 6 ขา หนอนท่ี
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โตเต็มท่ียาวประมาณ 2.5 มิลลิเมตร (ภาพ 2.8)     และเขาดักแดอยูภายในเมล็ดซ่ึงใชเวลาประมาณ 1 
สัปดาห (ภาพ 2.9)    รวมระยะไขถึงตัวเต็มวัยประมาณ 1 เดือน (กุสุมา, 2526) โดยหลังจากท่ีมอด
หัวปอมลอกคราบคร้ังสุดทายกลายเปนตัวเต็มวัยอยูภายในเปลือก 3-5 วัน กอนท่ีจะเร่ิมหาอาหาร 
และออกมาจากเปลือกธัญพืช หลังจากนั้นประมาณ 15 วัน มอดหัวปอมตัวเมียเร่ิมวางไขไปจนถึง 4 
เดือน  และหลังจากท่ีหมดการวางไขแลวจะมีชีวิตอยูไดอีกไมกี่วันก็จะตาย (Mason, no date) ตัว
เต็มวัยมีชีวิตอยู นาน 5 เดือน หรือมากกวานี้ (บุษรา, 2547) นอกจากกินแลวมอดหัวปอมมีนิสัยกัด
ทําลายอาหารจึงทําใหทําลายเมล็ดพืชไดมาก (กุสุมา และคณะ, 2548)  มอดหัวปอมพบแพรระบาด
ในท่ีท่ีมีการเก็บขาวท่ัวไป มอดหัวปอมเปนแมลงที่ทนตอสภาพอากาศท่ีคอนขางรอนไดมากกวา
แมลงในโรงเก็บชนิดอ่ืน ๆ  (กุสุมา  และคณะ, 2548) ท่ีอุณหภูมิ 37.8 องศาเซลเซียส  มอดหัวปอม
ยังสามารถแพรขยายพันธุได และอุณหภูมิสูงสุดท่ีมอดหัวปอมสามารถมีชีวิตอยูไดคือ 38.2 องศา
เซลเซียส (Dobie et al., 1985) 
 มอดหัวปอม สามารถแพรขยายพันธุ และทําลายเมล็ดพันธุไดรวดเร็ว ในระยะเวลาท่ีส้ัน 
พบระบาดท่ัวไปในที่เก็บขาวเปลือก ขาวสาลี ขาวฟาง ขาวสาร ขาวบารเลย รําขาวเจา รําขาวสาลี 
อาหารสุนัข ถ่ัวตาง ๆ รากไมแหง มันสําปะหลังอัดเม็ด และไมคอรก ระยะตัวหนอน และตัวเต็มวัย
เปนระยะท่ีเขาไปกัดกินเมล็ดพืช  และขับของเสียออกมา ทําใหเกิดผง หรือฝุนท่ีกนกระสอบ 
นอกจากทําลายผลิตผลทางการเกษตรแลวมอดหัวปอมยังสามารถเจาะทะลุภาชนะบรรจุเมล็ดพันธุ 
หรือผลิตภัณฑตาง ๆ เชน กลองกระดาษ ถุงพลาสติก ถุงผาดิบ เปนตน (กุสุมา, 2526) 
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ภาพ 2.4 รูปรางลักษณะของมอดหัวปอมระยะตัวเต็มวยั 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพ  2.5  มอดหัวปอม และขาวสารที่ถูกมอดหัวปอมทําลาย 
 
 
 

2-3 ม.ม. 
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ภาพ  2.5  ไขของมอดหัวปอม 
 

ภาพ 2.6 ไขของมอดหัวปอม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
         
 
                      
 
                                                                

ภาพ  2.6   รูปรางลักษณะของมอดหัวปอมระยะหนอนวัย 1 
 
 

ภาพ 2.7 รูปรางลักษณะของมอดหัวปอมระยะหนอนวยั 1 
 
 

   0.5 ม.ม. 

0.5 ม.ม. 
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ภาพ 2.8 รูปรางลักษณะของมอดหัวปอมระยะหนอนวยั 5 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพ 2.9  รูปรางลักษณะของมอดหัวปอมระยะดักแด 
 

        
  
                                              
 
 

2-3 ม.ม. 

   2 ม.ม. 
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การปองกันจํากัดมอดหัวปอม 

การปองกันกาํจัดมอดหัวปอม ใชตามวิธีการกําจัดแมลงศัตรูโรงเก็บโดยท่ัวไป สาร 
ฆาแมลง ท่ีใชสําหรับผลิตผลในโรงเก็บแบงออกเปน 2 ชนิด คือ  

1. การใชสารฆาแมลง (insecticide) มีท้ังชนิดเปนของเหลว และเปนผง มีคุณสมบัติใน
การฆาแมลง ท้ังถูกตัวตาย กินแลวตาย การพนภายใน และภายนอกโรงเก็บ  ควรทําหลังจากทํา
ความสะอาดโรงเก็บเรียบรอยแลวกอนท่ีจะนําผลิตผลเขา โดยใชสารฆาแมลง เชน phoxim, 

fenitrothion  และ chlorpyrifos methyl  การพนแบบหมอกควัน จะตองใชเคร่ืองพนหมอกควัน 
(fogging machine) พนไปบนกองเมล็ดพืชท่ีเก็บไวในยุง โรงเก็บ  หรือหองท่ีมีสภาพปดไดมิดชิด
เพื่อกําจัดแมลงจําพวกผีเส้ือ สารฆาแมลงท่ีใช เชน fenitrothion หรือ esbioallethrin และ 
deltamethrin   

 2. สารฆาแมลงชนิดรม (fumigant)  ซ่ึงเปนสารเคมีท่ีเปนพิษในรูปของไอ หรือควัน มี
ลักษณะเปนเม็ดของเหลว หรือกาซ สารพิษจะออกฤทธ์ิในรูปกาซ ซ่ึงมีผลทําใหแมลงตาย 

   ในปจจุบันสารรมหลายชนิดถูกหามใช เนื่องจากทําใหเกิดผลเสียตอผลผลิต และเปนพิษ
ตอผูบริโภคจึงเหลือสารรมท่ีใชไดอยูนอยชนิด ไดแก methyl bromide, phosphine  และ CO2 
(บุษรา, 2547)   methyl bromide แมจะมีประสิทธิภาพสูงในการกําจัดแมลงศัตรูพืช แต methyl 

bromide เปนสารท่ีสามารถทําลายช้ันบรรยากาศโอโซนได ซ่ึงสามารถทําลายช้ันบรรยากาศ
โอโซนเทากับ 0.6 เทา ของสาร CFC-11 ดังนั้น methyl bromide จึงถูกกําหนดใหเปนสาร
ควบคุมภายใตพิธีสารมอนทรีออล ซ่ึงเปนสวนหนึ่งของอนุสัญญาเวียนนาวาดวยการปองกันช้ัน
บรรยากาศโอโซน โดยถูกกําหนดใหควบคุมปริมาณการใชต้ังแตวันท่ี 1 มกราคม พ.ศ. 2538  และ
ใน ปพ.ศ.  2558 ใหเลิกการใช ยกเวนการใชสําหรับการกําจัดศัตรูพืชในผลิตผลทางการเกษตร
กอนการสงออก  และใชในวัตถุประสงคเพื่อการกักกันพืชเทานั้น (พนารัตน, 2550)  ในการใชสาร
ฆาแมลงในการกําจัดมอดหัวปอมถือเปนวิธีท่ีสะดวก รวดเร็ว นิยมใชกันมาก โดยเฉพาะการรม  
และเม่ือมีการใชเปนประจําพบวามอดหัวปอมสามารถตานทานสารฆาแมลงได (Carvalho  et  

al., 1996) 
บุษรา  และคณะ (2537) รายงานวา ผลจากการทดสอบความตานทานของมอดขาวเปลือก

ตอสารรม phosphine พบวา มอดขาวเปลือกจากจังหวัดเชียงราย สุพรรณบุรี และสกลนคร แสดง
ความตานทานตอสารนี้ และมอดขาวเปลือกจากจังหวัดเชียงรายตานทานตอสารรม phosphine สูง
ถึง 3 เทา ของอัตราท่ีกําหนดไวทดสอบ  Lorini and Galley (1999) พบวา มอดหัวปอมสามารถ
ตานทานสาร deltamethrin ไดในประเทศบราซิล นอกจากนั้น จากการรายงานผลการทดลอง
ความตานทานสารฆาแมลงในมอดหัวปอมจากประเทศบราซิล และอเมริกา พบวา มอดหัวปอมมี
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การตานทานสารเคมีในกลุม organophosphate โดยมีคาอัตราสวนความตานทาน (resistance 

ratio) ซ่ึงไดจากคาสัดสวน LC50 ของประชากรมอดหัวปอมท่ีตองการศึกษาตอประชากรมอดหัว
ปอมท่ีออนแอในสารกลุม organophosphate, malathion, pirimiphos  และ chlorpyrifos 

methyl โดยมีคาสัดสวนความตานทาน เปน 2.1-12.2,  2.4-9.2  และ 5.6-167.9  ตามลําดับ จะเห็น
ไดวามอดหัวปอมมีความตานทานตอ chlorpyrifos methyl สูงมากซ่ึงไมเคยมีการรายงานมากอน
ท้ังในประเทศสหรัฐอเมริกา และบราซิล (Carvalho  et  al., 1996) 

การนําความรอนมาใชในการกําจัดมอดหัวปอม Tilton and Schroeder (1963) รายงานวา 
เม่ือนําเอามอดหัวปอมระยะไข หนอน ดักแด มาผาน รังสี infrared ท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 
ระยะเวลา 10 วินาที ทุกระยะมีอัตราการตาย 50 เปอรเซ็นต  และท่ีอุณหภูมิ 63 องศาเซลเซียส 
ระยะเวลา 15 วินาที ทุกระยะมีอัตราการตาย 100 เปอรเซ็นต   Evans (1987) รายงานวา การใช
วิธีการฉายรังสี (fluidized bed) ท่ีอุณหภูมิ 68 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 25 วินาที สามารถกําจัด
มอดหัวปอมระยะไข หนอน และดักแด ได 100 เปอรเซ็นต      และนอกจากน้ี Locatella and 

Traversa (1989) ไดนํามอดหัวปอมระยะไข หนอน และดักแด มาผานคล่ืน microwave  ท่ี
อุณหภูมิ  82 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 120 วินาที พบวามอดหัวปอมทุกระยะมีอัตราการตาย 100 
เปอรเซ็นต    
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คล่ืนแมเหล็กไฟฟา  (electromagnetic wave) 
 คล่ืนแมเหล็กไฟฟาเปนคล่ืนตามขวาง ประกอบดวยสนามไฟฟาและสนามแมเหล็กท่ีมีการ
ส่ันในแนวต้ังฉากกัน และอยูบนระนาบตั้งฉากกับทิศการเคล่ือนท่ีของคล่ืน คล่ืนแมเหล็กไฟฟาเปน
คล่ืนท่ีเคล่ือนท่ีโดยไมอาศัยตัวกลาง จึงสามารถเคล่ือนท่ีในสุญญากาศได คล่ืนแมเหล็กไฟฟา เกิด
จากการรบกวนทางแมเหล็กไฟฟา (electromagnetic disturbance) โดยการทําใหสนามไฟฟา
หรือสนามแมเหล็กมีการเปล่ียนแปลง เม่ือสนามไฟฟามีการเปล่ียนแปลงจะเหนี่ยวนําใหเกิด
สนามแมเหล็ก หรือถาสนามแมเหล็กมีการเปล่ียนแปลงก็จะเหนี่ยวนําใหเกิดสนามไฟฟา สเปกตรัม  

(spectrum) ของคล่ืนแมเหล็กไฟฟาจะประกอบดวยคล่ืนแมเหล็กไฟฟาท่ีมีความถี่และความยาว
คล่ืนแตกตางกัน ซ่ึงครอบคลุมต้ังแต คล่ืนแสงท่ีตามองเห็น อัลตราไวโอเลต อินฟราเรด คล่ืนวิทยุ 
โทรทัศน ไมโครเวฟ รังสีเอกซ และรังสีแกมมา เปนตน  (มหาวิทยาลัย เกษตรศาสตร, 2543) 
 
คล่ืนความถ่ีวิทยุ  (radio frequency; RF) 
 คล่ืนความถ่ีวิทยุ  (radio frequency) คือ คล่ืนความถ่ีแมเหล็กไฟฟาท่ีมีความถ่ีอยูในชวง
ระหวาง 3-300 MHz มีหลักการคือ การสรางความรอนจากการส่ันสะเทือนภายในโมเลกุลเนื่องจาก
โมเลกุลขวางทิศทางของคล่ืนแมเหล็กไฟฟาทําใหเกิดการสะสมพลังงานซ่ึงเปนการเพิ่มอุณหภูมิ
ภายในโมเลกุล มีวิธีการคือ ใชคล่ืนแมเหล็กไฟฟาในความถ่ีระดับคล่ืนวิทยุปลอยผานไปยังวัตถุท่ีมี
พันธะโมเลกุล 2 ข้ัว ทําใหเกิดปรากฏการณเรียกวา intermolecule friction  และ hysteresis  ซ่ึง
แรงตานทานประจุไฟฟานี้จะทําใหตัวของวัตถุเกิดความรอนอยางรวดเร็วภายในระยะเวลา 2-3 
วินาที  หรือประมาณ 1 นาที  โดยความถ่ีในการส่ันสะเทือนจะข้ึนอยูกับความถ่ีของคล่ืนวิทยุท่ีใช 
(Cwiklinski and Von Hoersten, 1999) 
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หลักการทํางานของเคร่ืองกําเนิดคล่ืนความถ่ีวิทยุ 
  
 
 
 
 
 
 
   
 
  ภาพ  2.10  ลักษณะการเปล่ียนจากพลังงานจลนไปเปนพลังงานความรอนภายในตัววัตถุเม่ือถูก    
                       นําไปวางไวในสนามแมเหล็กไฟฟา    

        ท่ีมา: Wolfgang (2003) 
 

การใชคล่ืนความถ่ีวิทยุจะทําใหเกิดสนามแมเหล็กไฟฟาหมุนเวียนสลับระหวางของท้ังสอง
ข้ัว electrode ซ่ึงมีผลทําใหวัตถุเกิดความรอนข้ึน วัตถุท่ีอยูในรูปของ dielectric จะเกิดการ
ตอบสนองกับ capacitor plates ซ่ึงเปนการสลับของกระแสระหวางข้ัวบวกไปเปนข้ัวลบ หลาย
คร้ังใน 1 วินาที ซ่ึงเปนตัวท่ีจะกําเนิดความถ่ี ดังตัวอยางเชน เคร่ืองสามารถทํางานไดท่ีความถ่ี 
27.12  MHz ข้ัวของ electrodes ก็จะเปล่ียนแปลง 27.12  ลานคร้ังตอวินาที ภายใตสภาพเชนนี้จะ
เปนการเกิดปฏิกิริยาท่ีเปนพลังท่ีเกิดกับข้ัวบวก electrodes  ภายในตัวของวัตถุเอง ซ่ึงจะทําใหเกิด
ความรอนข้ึนกับผลิตภัณฑ (Ryynänen, 1995) ความรอนของการใชคล่ืนความถ่ีวิทยุ จะเกิดข้ึนมา
จากปฏิกิริยาภายในรวมกันระหวางพลังงานของความยาวคล่ืน และ dielectric ซ่ึงเปนคุณสมบัติ
พื้นฐานของน้ํา   เม่ือวัตถุมีการดูดซับพลังงานจากคล่ืนแมเหล็กไฟฟากอใหเกิดความรอนได 2 แบบ
รวมกัน ไดแก  1) ionic polarization เปนการเกิดความรอนตอเนื่อง จากผลของการเคล่ือนท่ีของ
ไอออนในสารละลายเมื่อเขาไปอยูในสนามไฟฟาโดยแตละไอออนท่ีมีประจุไฟฟาประจําตัวถูก
กระตุน และเรงใหเกิดการเคล่ือนท่ีทําใหเกิดการเสียดสีกันระหวางไอออน ในขณะเดียวกันเกิดการ
เปล่ียนรูปของพลังงานจลนเปนพลังงานความรอนข้ึน แลวเกิดการกระจายความรอนไปยังสวนอ่ืน  
ซ่ึงการเกิดความรอนลักษณะนี้เกิดข้ึนในสวนของของเหลวภายในเซลลท่ีอยูในรูปของสารละลาย
ตาง ๆ  2) dipole rotation เปนการเกิดความรอนกับสารประกอบท่ีมีข้ัว (polar) ซ่ึงไดแก น้ําใน
สภาพปกติ การเรียงตัวของประจุบวก และประจุลบของสารประกอบท่ีมีข้ัวนี้เรียงตัวอยางไมมี
ระเบียบ (random oriented) เม่ือเขาไปอยูในสนามไฟฟาประจุบวก และประจุลบของสารเกิดการ
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เคล่ือนท่ีเพื่อเปล่ียนทิศทางการเรียงตัวท่ีเปนระเบียบข้ึน การเคล่ือนท่ีดวยการหมุนตัวกลับไปมา
เกิดข้ึนอยางรวดเร็วตามระดับความถ่ีของคล่ืนแมเหล็กไฟฟาท่ีให ซ่ึงในคล่ืนความถ่ีวิทยุ การ
เคล่ือนท่ีของประจุ 3-300 ลานคร้ังตอ 1 วินาที ซ่ึงผลของความเร็วในการหมุนตัว และการเสียดสี
กันกอใหเกิดเปนความรอนข้ึนมาอยางรวดเร็วภายในระยะเวลา 2-3 วินาที หรือประมาณ 1 นาที 
หลังจากไดรับคล่ืนแมเหล็กไฟฟาท่ีให ตอจากนั้นความรอนท่ีเกิดข้ึนเกิดการกระจายตัวไปยังสวน
อ่ืน ๆ  (Wang  et  al., 2002)  เชน เม่ือทดสอบผลไมท่ีมีแมลงอยูภายในทําใหผลไม และแมลงเกิด
ความรอนในเวลาเดียวกัน โดยการใหพลังงานแกวัตถุท่ีอยูระหวางแผนเหล็กสองแผนเปนอัตรา
ความรอนท่ีแตกตางกัน ซ่ึงมีอัตราใกลเคียงกับความรอนท่ีเกิดข้ึนโดย น้ํารอน อากาศรอน พลังงาน
คล่ืนความถ่ีวิทยุ  หรือพลังงานคล่ืนไมโครเวฟ (Mitcham  et  al., 2004) 
 ความรอนของคล่ืนความถ่ีวิทยุข้ึนอยูกับความเปนฉนวน  และความสามารถในการเปน
ตัวนํากระแสไฟฟา ซ่ึงเปนคาของคุณสมบัติของผลผลิตทางการเกษตร  และส่ิงมีชีวิต โดยมีอิทธิพล
มาจากความถ่ี อุณหภูมิ ปริมาณเกลือ  และปริมาณความช้ืน (Ryynänen, 1995) 

คล่ืนความถ่ีวิทยุสามารถนํามาประยุกตใชในวงการแพทย วงการวิทยาศาสตร  และ
อุตสาหกรรมท่ีเกี่ยวกับการควบคุมแมลงหลังการเก็บเกี่ยว คล่ืนท่ีใชจะมีความถ่ี 13.56, 27.12  และ 
40.68 MHz ซ่ึงความถ่ีนี้ แบงโดยองคการส่ือสารมวลชนของประเทศอเมริกา (U.S. Federal 

Communication Commission: FCC) ปจจุบันคล่ืนความถ่ีวิทยุถูกนํามาประยุกตใชกับกิจการ
ดานตาง ๆ   และสามารถนําไปใชในการควบคุมศัตรูแมลงโรงเก็บไดเปนอยางดี โดยเพิ่มระดับ
พลังงานความรอนท่ีสามารถทําใหแมลงตายไดอยางรวดเร็ว และมีประสิทธิภาพ ซ่ึงทําใหเกิดการ
เปล่ียนแปลงทางกายภาพ และเคมีของเมล็ดพืชเพียงเล็กนอยเทานั้น (Lagunas-Solar et al., 2007)  
และจากรายงานผลของการใชคล่ืนความถ่ีวิทยุในขาวขาวดอกมะลิ 105 พบวา การใชคล่ืนความถ่ี
วิทยุ 27.12 MHz ท่ีอุณหภูมิมากกวา 60 องศาเซลเซียส ทําใหสีของขาวสารเปล่ียนจากสีขาวโปรง
แสงไปเปนสีเหลืองทึบแสง  การใหคล่ืนความถ่ีวิทยุท่ี 75 องศาเซลเซียส จะทําใหขาวเหนียว
นอยลง และเปราะมากข้ึน อุณหภูมิท่ีสูงข้ึนมีผลตอเนื้อสัมผัสของขาวสารซึ่งสัมพันธกับการ
เปล่ียนแปลงทางโครงสรางภายในของขาวหุง  แตอุณหภูมิท่ีตํ่ากวา 60 องศาเซลเซียส ไมกอใหเกิด
การเปล่ียนแปลงอยางมีนัยสําคัญตอคุณสมบัติทางกายภาพ และความช้ืนของขาว (Theanjumpol  

et  al., 2007) 
เม่ือส่ิงมีชีวิตท่ีติดอยูในผลผลิต เชน แมลง หรือเช้ือรา ถูกนํามาผานคล่ืนความถ่ีวิทยุ ความ

รอนท่ีเกิดข้ึนกับสนามคล่ืนแมเหล็กไฟฟา อาจจะเขาทําลายตัวแมลง หรือเช้ือรากอนท่ีจะมีผลตอ
ผลผลิตหากตัวแมลงมีคุณลักษณะท่ีเหมาะกับความรอนที่เกิดจากคล่ืนความถ่ีวิทยุ หรือมีความไวตอ
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การถูกทําลายดวยความรอน  และในสวนของผลผลิตเองจะมีความรอนสูงเม่ือมีความช้ืนสูง 
(Nelson and Elda, 1961) 

Nelson (1996) พบวา แมลงหลายชนิดท่ีเขามาทําลายผลผลิตทางการเกษตร สามารถถูก
ควบคุมไดโดยการนํามาผานคล่ืนความถ่ีวิทยุในระยะเวลาส้ัน ๆโดยไมทําลายผลผลิต โดยทั่วไป
แลวกรรมวิธีในการควบคุมแมลงโดยผานคล่ืนความถ่ีวิทยุท่ีประสบความสําเร็จนั้นจะใชอุณหภูมิท่ี 
40-90 องศาเซลเซียส โดยข้ึนอยูกับคุณสมบัติของผลผลิต ลักษณะของแมลง และธรรมชาติของ
คล่ืนความถ่ีวิทยุ  

 งานวจิัยท่ีเกี่ยวของกับการใชคล่ืนความถ่ีวิทยใุนการกําจัดแมลงในผลผลิตทางการเกษตร
มีดังนี ้  การใชคล่ืนความถ่ีวิทยุท่ีอุณหภูมิ 50-90 องศาเซลเซียส พบวา ต้ังแตท่ี 55 องศาเซลเซียส 
ข้ึนไปจะทําให navel orangeworm วยั 5 ซ่ึงเปนหนอนท่ีเขาทําลายผลวอลนัท ตาย 100 
เปอรเซ็นต  และการใหความรอนไปจนถึง 80 องศาเซลเซียส ไมมีผลกระทบตอผลวอลนัท สวน
การใชคล่ืนความถ่ีวิทยุกับผลเชอร่ีท่ี  54.5 องศาเซลเซียส ใน 0.5-6 นาที สามารถฆาหนอนของ 
codling moth ท่ีเปนศัตรูของผลเชอร่ี ได 100 เปอรเซ็นต ในทุกการทดลอง (Mitcham  et  al, 
2007)  และท่ีระดับอุณหภูมิ 55  องศาเซลเซียส การใชคล่ืนความถ่ีวทิย ุ 27 MHz รวมกับการใช
อากาศรอน 5 นาที ในผลวอลนัท สามารถทําให navel orangeworm วัย 5 ตาย 100 เปอรเซ็นต 
(Wang and Tang, 2004)  จากการทดลองใชคล่ืนความถ่ีวิทยุท่ี 27.12 MHz ในขาวเปลือกพันธุ
ขาวดอกมะลิ 105  ท่ีความช้ืน 14 เปอรเซ็นต  มีอัตราการงอก 93 เปอรเซ็นต  โดยใชระดับอุณหภูมิ
ในการทดลอง 70, 75, 80  และ 85 องศาเซลเซียส เปนเวลา 180 วินาที พบวา ทําใหมอดหัวปอมตาย 
100 เปอรเซ็นต ในทุกกรรมวิธี  นอกจากนั้นพบวาคุณภาพของขาวจะลดลงถาใชอุณหภูมิท่ีสูงข้ึน 
การใชอุณหภมิูท่ี 70 องศาเซลเซียส  ถือเปนระดับท่ีดท่ีีสุดท่ีทําใหมอดหัวปอมตาย และมีผลกระทบ
นอยตอคุณภาพของขาว และทําใหขาวมีเปอรเซ็นตความงอก 91 เปอรเซ็นต  (Janhang  et  al., 
2005) การใชคล่ืนความถ่ีวทิยุ 27.12 MHz ท่ีระดับอุณหภูมิ 48-52 องศาเซลเซียส กับแตละระยะ
การเจริญเติบโตของมอดแปง (red flour beetle) พบวา ระยะหนอนวยัแก (วยั 6-8) มีความทนตอ
คล่ืนความถ่ีวทิยุ มากท่ีสุด รองลงมา ไดแก ระยะดกัแด ตัวเต็มวัย ไข และหนอนวยัออน ตามลําดับ 
และพบวาท่ีอุณหภูมิ 52 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 นาที สามารถกําจัดหนอนวัยแกได 100 
เปอรเซ็นต  (Johnson et al., 2004)  และคล่ืนความถ่ีวทิยุท่ี 13.6  และ 39 MHz สามารถนํามา
ควบคุมแมลงไดโดยไมทําลายการงอกของขาวสาลี (Nelson, 1996)  เม่ือนําผีเส้ือขาวสารซ่ึงเปน
ศัตรูขาวท่ีสําคัญ ในระยะการเจริญเติบโตตาง ๆ  มาผานคล่ืนความถ่ีวิทยุ 27.12 MHz  ท่ีอุณหภมิู 
60 องศาเซลเซียส พบวา ระยะไข  และระยะดักแดของผีเส้ือขาวสาร มีเปอรเซ็นตการตาย 98.90   
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และ 98.35 เปอรเซ็นต ซ่ึงเปนระยะท่ีมีอัตราการรอดชีวิตมากท่ีสุด สวนระยะตัวเต็มวัย  และตัว
หนอนมีการตาย 100 เปอรเซ็นต (ณคณิณ, 2551) 

นอกจากนี้คล่ืนความถ่ีวิทยุยังสามารถนํามาใชในการกําจัดเช้ือราที่ติดไปกับเมล็ดพืชได 
จากการทดลองใชคล่ืนความถ่ีวิทยุในการควบคุม และกําจัดเช้ือรา Fusarium semitectum ใน
เมล็ดขาวโพดท่ีมีความช้ืนเร่ิมตนในเมล็ด 2 ระดับ คือท่ี 10.5  และ 14 เปอรเซ็นต หลังจากใหคล่ืน
ความถ่ีวิทยุแกเมล็ดขาวโพดท่ีอุณหภูมิตาง ๆ ไดแก อุณหภูมิ 65, 70, 75, 80  และ 85 องศา
เซลเซียส เปนระยะเวลา 10 นาที พบวาการใหอุณหภูมิท่ีสูงข้ึนมีผลใหเปอรเซ็นตการติดเช้ือรา F. 

semitectum ลดลง การใหอุณหภูมิท่ีระดับ 85 องศาเซลเซียส แกเมล็ดท่ีมีความช้ืนเร่ิมตนในเมล็ด 
14 เปอรเซ็นต พบ F.  semitectum นอยท่ีสุดเพียง 2 เปอรเซ็นต  (ปรัชญา และคณะ, 2549) 
 พัทยา และสุชาดา (2549) รายงานการใชคล่ืนความถ่ีวิทยุในการกําจัดเช้ือรา และแมลงท่ี
เขาทําลายเมล็ดพันธุขาว โดยนําเมล็ดพันธุขาวขาวดอกมะลิ 105 ท่ีมี ความช้ืน 10.4 เปอรเซ็นต 
ความมีชีวิต 80 เปอรเซ็นต มีการปนเปอนของเชื้อรา Trichoconis padwickii, Fusarium sp., 

Bipolaris oryzae  และ Curvularia lunata  และจัดใหมีมอดขาวเปลือกเขาทําลายในอัตรา 125 
ตัวตอ 1  กิโลกรัม เมล็ดพันธุขาวถูกนํามาผานคล่ืนความถ่ีวิทยุท่ีระดับ 27.12 MHz ภายใตอุณหภูมิ 
70, 75, 80  และ 85 องศาเซลเซียส  ระยะเวลานาน 180 วินาที การปนเปอนของเช้ือราโดยรวมลดลง 
33, 41, 54  และ 80 เปอรเซ็นต มอดขาวเปลือกตาย 100 เปอรเซ็นต ทุกระดับอุณหภูมิ  และความมี
ชีวิตของเมล็ดพันธุเหลือ 71, 61, 50  และ 27 เปอรเซ็นต ตามลําดับ ระดับอุณหภูมิที่เหมาะสมท่ีสุด
ในการทดลองน้ีในการกําจัดเช้ือรา และแมลง คือ 75 องศาเซลเซียส  ซ่ึงสงผลใหการปนเปอนของ
เช้ือราลดลง 41 เปอรเซ็นต ความช้ืนลดลงถึงระดับ 9.5 เปอรเซ็นต เมล็ดพันธุยังคงความมีชีวิตท่ี 61 
เปอรเซ็นต  และไมพบมอดขาวเปลือกท่ีรอดชีวิต  
 
 


