
 
 

บทท่ี 5 

วิจารณผลการทดลอง 
 
 

1 การศึกษาประสิทธิภาพการกําจัดผีเสื้อขาวสารที่อาศัยอยูในขาวสารขาวดอกมะลิ 105 โดย
ใชคล่ืนความถี่วิทยุ (RF) 

 ผีเสื้อขาวสารมีการเจริญเติบโตเปน 4 ระยะ ไดแก ระยะไข หนอน ดักแด และตัวเต็มวัย
อัตรารอดของแมลงจากการพัฒนาจากระยะไขจนถึงตัวเต็มวัยในการเลี้ยงในหองปฏิบัติการเฉลี่ย
เปน 72.22 เปอรเซ็นต เมื่อนําผีเสื้อขาวสารที่มีระยะการเจริญเติบโตที่แตกตางกันไดแก ไข 
หนอน ดักแด และตัวเต็มวัย โดยที่ผีเสื้อขาวสารนั้นปะปนในขาวสารขาวดอกมะลิ 105 ไปผาน
ความรอนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเชียสจากเครื่องความถี่วิทยุ (RF) เปนเวลา 3 นาที พบวาคลื่น
ความถี่วิทยุมีผลทําใหผีเสื้อขาวสารระยะตางๆ ตายมีจํานวนแตกตางกับชุดควบคุมอยางมีนัยสําคัญ 
พบการตาย 100 เปอรเซ็นตในระยะหนอนและตัวเต็มวัยเมื่อไดรับคลื่นความถี่วิทยุ 27.12 MHz ที่
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสใชเวลา 3 นาที  สวนระยะดักแดและระยะไขพบการตายของแมลงนอย
กวา คือมเปอรเซ็นตการตายเทากับ 98.90 และ 98.35 เปอรเซ็นตตามลําดับ ซ่ึงอัตราการรอดของ
ไขและดักแดพบในบางซ้ําเทานั้น พอสรุปไดวาระยะไขและดักแดนาจะเปนระยะที่มีอัตราการรอด
ตายจากความรอนมากที่สุด และความรอนที่กําเนิดจากเครื่องความถี่วิทยุที่อุณหภูมิ 60 องศาเซล
เชียส เปนเวลา 3 นาที สามารถกําจัดผีเสื้อขาวสารที่ปนเปอนอยูไปกับขาวสารขาวดอกมะลิ 105 

ไดโดยความรอนที่ทําใหผีเสื้อขาวสารตายนั้นมาจากความรอนของการใชคลื่นความถี่วิทยุ 
(RF) จะเกิดขึ้นมาจากการตอบสนองภายในรวมกันระหวางพลังงานของความยาวคลื่นและ
dielectric ซ่ึงเปนคุณสมบัติพื้นฐานของน้ํา ผลของการตอบสนองรวมดังกลาวจะทําใหเกิดการ
เคลื ่อนที ่อยางไมเปนระเบียบของโมเลกุลน้ําซึ ่งจะทําใหเกิดความรอนขึ ้นภายใน วัตถุที่
ประกอบดวยน้ํา (Wang et al., 2002)   

 ดังนั้นการตายของผีเสื้อขาวสารซึ่งมีนเปนองคประกอบในตัวของผีเสื้อขาวสาร จะ
ตอบสนองภายในรวมกันกับคลื่นความถี่ ทําใหโมเลกุลน้ําในตัวผีเสื้อขาวสารเกิดการเคลื่อนที่
อยางไมเปนระเบียบจึงทําใหน้ําในตัวผีเสื้อขาวสารรอนขึ้น และนอกจากอุณหภูมิภายในตัวผีเสื้อ
ขาวสารจะสูงขึ้น อุณหภูมิภายนอกที่เกิดจากความรอนที่เกิดขึ้นภายในแกนกลางของเมล็ดขาวสาร
ขาวดอกมะลิ 105 ที่เปนที่อาศัยของผีเสื้อขาวสารก็เพิ่มสูงขึ้นดวย  เนื่องจากภายในเมล็ดขาวก็
มีน้ํา เปนองคประกอบซึ่งขาวสารขาวดอกมะลิที่นํามาใชการทดลองนี้มีความชื้นประมาณ 



  43

13.17 เปอรเซ็นต จากความรอนทั้งภายนอกและภายในตัวของผีเสื้อขาวสารจึงทําใหผีเสื้อขาวสาร
ตาย  อยางไรก็ตามยังพบวาระยะไขและดักแดของผีเสื้อขาวสารบางสวนและในบางซ้ํามีเปอรเซ็นต
การตายไมสมบูรณ  หรืออาจกลาวไดวาระยะไขและดักแดของแมลงมีความสามารถอยูใน
สภาพแวดลอมที่รุนแรงไดดีกวาระยะหนอนกับตัวเต็มวัย  อาจเปนเพราะ ระยะไขและดักแดของ
แมลงเปนระยะที่มีกิจกรรมในการหายใจที่ต่ํากวาระยะหนอนและตัวเต็มวัย เมื่ออัตราการหายใจ
ของแมลงมีนอยการสูญเสียน้ําก็จะลดลง (Chapman, 1998) การใช คล่ืนความถี่วิทยุโดยปกติจะ
เปนการทําใหวัตถุที่มีน้ําจะสูญเสียน้ําหรือความชื้นลดลง (Wang et al., 2007) อนึ่งแมลงเปนสตัว
ที่มีขนาดเล็กมีอัตราสวนระหวางพื้นที่ผิวของรางกายกับปริมาตรมีอัตราสวนที่สูง ดังนั้นหากมีการ
สูญเสียน้ําเพียงเล็กนอยจะมีผลรุนแรงตอสมดุลของน้ําในรางกายของแมลง ดวยเหตุนี้จึงทําใหแมลง
ในระยะไข และดักแดที่ปกปองตัวเองจากการสูญเสียน้ําไดดีกวาระยะหนอนและตัวเต็มวัยจึง
สามารถทนตอสภาพแวดลอมที่ไมเหมาะสมไดดีกวา (Chapman, 1998)  
 
2. ศึกษาผลของการใชคล่ืนความถี่วิทยุ (RF) ในการกําจัดผีเสื้อขาวสารในวัยท่ีมีความสามารถในการ
รอดชีวิตมากที่สุด  
 
 เนื่องจากระยะไข และดักแดของผีเสื้อขาวสารเปนระยะที่พบอัตราการตายไมสมบูรณมี
แมลงบางสวนที่เปนสวนนอยรอดตายหลังจากการไดรับคลื่นความถี่วิทยุ แตดักแดของผีเสื้อ
ขาวสารมีขนาดใหญ ประมาณ 8 มิลลิเมตร (Rees, 1996) ซ่ึงเห็นไดงาย และเมื่อผาน
ขบวนการผลิตขาว กอนไปจําหนายจะมีโอกาสติดไปไดยากกวาระยะไขที่มีขนาดเล็กกวาไม
เกิน1 มิลลิเมตร ดังนั้นระยะไขจึงเปนระยะที่ ควรใหความสําคัญในการใชคล่ืนความถี่วิทยุกําจัด
มากที่สุด นอกจากนี้ ผีเสื้อขาวสารมีพฤติกรรมการวางไขปะปนไปกับเมล็ดธัญพืช เชน ขาว และ
ขาวโพด หรือเศษเมล็ดตางๆ ที่ติดอยูกับเครื่องมือที่ใชในขบวนการหลังการเก็บเกี่ยวและการบรรจุ  
รวมไปถึงอาจจะติดไปกับวัสดุที่ใชบรรจุผลิตผลได จึงทําการทดสอบคลื่นความถี่วิทยุกับระยะ
ไขเพื่อหาระดับความรอนที่ต่ําที่สุดใหผลในการปองกันกําจัดผีเสื้อขาวสารไดอยางสมบูรณ 
(100 เปอรเซ็นต) ความรอนจากคลื่นความ ถ่ีวิทยุในชวง 40 ถึง 55 องศาเซลเซียสเปนระยะเวลา 
3 นาที สามารถทําใหแมลงตายไดเพียง78-96 เปอรเซ็นต เวลาและระดับของความรอนที่เกิดจาก
คล่ืนความถี่วิทยุ (RF) ดังกลาวไมเพียงพอในการกําจัดไขของผีเสื้อขาวสารได ซ่ึงแตกตางจากการ
ทดลองของ Wang et al. (2001) ที่ใชคล่ืนความถี่วิทยุที่ 27 MHz ซ่ึงใหอุณหภูมิเปน 53 องศา
เซลเซียส นาน 3 นาทีสามารถกําจัด codling moth ได 100 เปอรเซ็นต ระดับความรอนที่ทําใหไข
ผีเสื้อขาวสารในการทดลองที่สองนี้ตายหมดคือ 60 องศาเซลเซียสเปนเวลา 3นาที ในการทดลองนี้ 
จึงถือวาเปนอุณหภูมิที่สามารถกําจัดผีเสื้อขาวสารได 
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3. ศึกษาผลของการใชคล่ืนความถี่วิทยุ (RF) ตอคุณภาพของขาวสารขาวดอกมะลิ 105 
  
 จากการทดลองที่ 2 ที่สามารถบงบอกอุณหภูมิที่สามารถกําจัดผีเสื้อขาวได การทดลองนี้จึง
ศึกษาคุณภาพขาวสารขาวดอกมะลิ 105 หลังการรับความรอนจากการผานคลื่นความถี่วิทยุ (RF) 
ในระดับอุณหภูมิตางๆไดแก 40, 45, 50, 55 และ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 นาที เทียบกับชุด
ควบคุมที่ไมผานการใชคล่ืนความถี่วิทยุ (RF) และสังเกตการณเปลี่ยนแปลงไปของคุณภาพทางเคมี 
และคุณภาพทางกายภาพดังนี ้

3.1. การวัดคุณภาพทางเคม ี

 3.1.1 เปอรเซ็นตอะไมโลส (apparent amylase content) 

 ผลจากการทดลองพบวา เปอรเซ็นตของอะไมโลสภายในขาวสารขาวดอกมะลิ 105 ที่
ไดรับการผานคลื่นความถี่วิทยุ (RF) มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (P ≤ 0.05) (ตาราง 4.3) เมื่อ
เทียบกับชุดควบคุมที่ไมไดผานคลื่นความถี่วิทยุ (RF) โดยเมื่อขาวสารขาวดอกมะลิ 105 ไดรับ
ความรอนจากคลื่นความถี่วิทยุ (RF) ที่เพิ่มขึ้นจะสงผลใหเมล็ดขาวที่มีเปอรเซ็นตของอะไมโลสสูง
ขึ้น เมื่อหุงสุกเปนขาวจาวจะมีความเหนียวนุมลดลง (อรอนงค, 2547) แตการเพิ่มขึ้นของ
เปอรเซ็นตอะไมโลส ในการทดลองนี้ถึงแมจะมีความแตกตางกันทางสถิติคือ 15.99–17.36

เปอรเซ็นต แตคงยังอยูในชวงของอะไมโลสที่จําแนกเปนขาวที่อยูในกลุมขาวเจาที่มีอะไมโลสต่ํา 
(10-19 เปอรเซ็นต) ดังนั้นลักษณะของเมล็ดขาวเมื่อสุกจะมีลักษณะเหนียวนุมและยังมีคาของ
เปอรเซ็นตอะไมโลสที่เปนคุณสมบัติของขาวขาวดอกมะลิ (งามชื่น, 2545) 

3.1.2 ปริมาณโปรตีนดวยวิธี Micro Kjeldahl method 

 ผลจากการทดลองพบวา เปอรเซ็นตของโปรตีนภายในขาวสารขาวดอกมะลิ 105 ที่ไดรับ
การผานคลื่นความถี่วิทยุ (RF) มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (P ≤ 0.05) (ตาราง 4.4) โดยที่
ปริมาณของโปรตีนจะลดลงโดยเมื่อขาวสารขาวดอกมะลิไดรับความรอนจากคลื่นความถี่วิทยุ
(RF)ที่เพิ่มขึ้นจะทําใหปริมาณโปรตีนในเมล็ดขาวจะลดลง ซ่ึงโปรตีนในเมล็ดขาวจะมีโครงสราง
ของซัลไฟดคูซีสทีนเปนองคประกอบ และเกาะเกี่ยวกับเม็ดสตารซ (Chrastil, 1990) ซ่ึงคุณสมบัติ
ทั่วไปของโปรตีนคือโปรตีนจะเกิดการเปลี่ยนสภาพไดรับความรอน ดังนั้นเมื่อขาวไดรับความรอน
ที่เกิดจากคลื่นความถี่วิทยุ (RF) ในอุณหภูมิที่สูงขึ้น จะสงผลใหโปรตีนนั้นเสียสภาพ เมื่อตรวจ 
สอบปริมาณโปรตีนในเมล็ดขาวที่ไดรับอุณหภุมิสูงจึงลดลง แตความสัมพันธระหวางปริมาณ
โปรตีนกับลักษณะเนื้อสัมผัสยังคงสรุปอยางชัดเจนไมได จึงจําเปนตองมีการวิจัยทางดานนี้ตอไป 
(Hamaker, 1994) 
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3.2. การวัดคุณภาพการหุง 

 3.2.1 การวัดลักษณะเนื้อสัมผัส (texture profile analysis) 

 จากผลการวิเคราะหพบวาลักษณะเนื้อสัมผัสของขาวสารขาวดอกมะลิ 105 ที่ไดรับการ
ผานคลื่นความถี่วิทยุ (RF) และเกิดความรอนในอุณหภูมิที่สูงขึ้น จะมีลักษณะเนื้อสัมผัสที่
ความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ (P ≤ 0.05) (ตาราง 4.5) เทียบกับขาวสารขาวดอกมะลิ 105 ที่ไมได
รับการผานคลื่นความถี่วิทยุ (RF) โดยหลังจากการคลื่นความถี่วิทยุคาความแนนแข็ง (hardness) 

ความยืดหยุน (springiness) ความเกาะติดกัน(cohesiveness) และการเคี้ยว (chewiness) จะมี
คาที่มีแนวโนมเพิ่มขึ้นเมื่ออุณหภูมิเพิ่มขึ้น แตคาความเหนียวติดกัน (adhesiveness) จะลดลงซึ่ง
จากคาตางๆ ที่ไดกลาวมามีจะมีผลทําใหลักษณะของเมล็ดขาวที่เมื่อนําไปหุงสุกจะมีความเหนียว
นุมลดลง ซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัยของ Pisithkul et al. (2006) รายงานวา เมื่อเพิ่มความรอนใน
การอบใหแกขาวสาร คาความแนนแข็ง ความยืดหยุน ความเกาะติดกัน และคาของการบดเคี้ยว จะมี
คาที่เพิ่มขึ้นขณะที่ความเหนียวติดกันของขาวสุกจะลดลง และยังมีรายงานการวิจัยที่แสดงวา เมื่อ
อุณหภูมิในการเก็บรักษาสูงขึ้นจะสงผลตอคาความเหนียวติดกันลดลง โดยพบวาขาวที่เก็บรักษาใน
อุณหภูมิต่ําเปนเวลา 5 เดือน จะมีคาความเหนียวติดกันมากกวาขาวที่เก็บรักษาในอุณหภูมิที่สูง 
(Tamaki et al., 1993) ดังนั้นจะเห็นไดวาเมื่ออุณหภูมิสูงขึ้นจะทําใหคาคาความแนนแข็ง 
(hardness) ความยืดหยุน (springiness) ความเกาะติดกัน (cohesiveness) และการเคี้ยว 
(chewiness) จะมีคาที่มีแนวโนมเพิ่มขึ้น แตคาความเหนียวติดกัน (adhesiveness) จะ
ลดลง  ปจจัยของอะไมโลสก็เปนสาเหตุหนึ่งที่มีผลตอความเหนียวนุมพบวา เมื่อขาวสาร
ไดรับคลื่นความถี่วิทยุซ่ึงใหความรอนแกขาวสงผลใหปริมาณของอะไมโลสจะสูงขึ้น เปนผล
ทําใหขาวหุงสุกมีลักษณะที่มีความเหนียวนุมลดลง (Okadame et al., 2002) 

 3.2.2 การวิเคราะหการเปลี่ยนแปลงความหนืดของน้ําแปง (viscosity analyses) 

 จากผลการวิเคราะหพบวาคาความหนืดของขาวสารขาวดอกมะลิ 105 ที่ไดรับการผานคลืน่
ความถี่วิทยุ (RF) และเกิดความรอนในอุณหภูมิที่สูงขึ้น จะมีคาความหนืดที่มีความแตกตางอยางมี
นัยสําคัญ (P ≤ 0.05) (ตาราง 4.6) กับขาวสารขาวดอกมะลิ 105 ที่ไมไดรับการผานคลื่นความถี่
วิทยุ (RF)  

 เมื่อเร่ิมทําการวิเคราะหความหนืดดวยเครื่อง Rapid Visco Analyzer (RVA) ขาวสารได
ผานคลื่นความถี่วิทยุในระดับอุณหภูมิเพิ่มขึ้น (40, 45, 50, 55 และ 60 องศาเซลเซียส) จะมีคา
อุณหภูมิเร่ิมตนของความหนืด (pasting temperature) ที่สูงขึ้น โดยคลื่นความถี่วิทยุที่ 60 องศา
เซลเซียสจะมีคาอุณหภูมิเร่ิมตนของความหนืดสูงที่สุด แตจะทําใหคาความหนืด และคาความ
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ทนทานตอการกวน (breakdown) ลดลง สวนคาความหนืดสุดทาย (final viscosity) และคาการ
คืนตัวของแปงสุก (setback) จะเพิ่มขึ้นเมื่ออุณหภูมิของคลื่นความถี่วิทยุที่ไดรับเพิ่มขึ้นและที่ 60 

องศาเซลเซียส จะมีคาความหนืดสุดทายและคาการคืนตัวของแปงสุกสูงสุด   

 จากขอสรุปดังกลาวจะสอดคลองกับรายงานการทดลองเก็บขาวกลองพันธุขาวดอก
มะลิ 105 ที่อุณหภูมิที่เก็บรักษาสูงและเปนเวลา 7 เดือน พบวา คาความทนทานตอการกวน
(breakdown) ขาวกลองมีคาลดลงทั้ง 2 ปจจัย (อุณหภูมิที่เก็บรักษาและระยะเวลา) โดยขาวที่
อุณหภูมิสูง มีคาความทนทานตอการกวน (breakdown) ขาวลดลง มากกวาปจจัยที่เกิดจาก
ระยะเวลาในการเก็บรักษา สวนคุณสมบัติดานความหนืดพบวา คาความหนืดสูงสุดของน้ําแปง 

(peak) ที่มาจากขาวที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ํามีคาเพิ่มขึ้นตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา สวน
การเก็บรักษาที่อุณหภูมิสูง มีคาความหนืดสูงสุด (peak) จะลดลงหลังจากเก็บรักษาเปนเวลา 1 

เดือนและลดลงเปนลําดับเมื่อเวลาเก็บรักษานานขึ้น ลักษณะการเปลี่ยนแปลงคาความหนืด
สุดทาย(final viscosity) และคาการคืนตัวของแปงสุก (setback) มีคาเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการ
เก็บรักษา โดยที่การเก็บรักษาในที่อุณหภูมิสูงจะมีคาความหนืดสุดทาย(final viscosity)

และคาการคืนตัวของแปงสุก (setback) มากกวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ําในระยะเวลาที่เทากัน 
และพบวาคาอุณหภูมิเร่ิมตนของความหนืด (pasting temperature) ของขาวที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ
สูงจะมีคาสูงกวาขาวเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ํา (ละมุล, 2541) และจากรายงานของ Pisithkul et al. 
(2006) พบวาเมื่ออบขาวสารในอุณหภูมิที่สูงขึ้นจะมีการเปลี่ยนแปลงคาของพารามิเตอรที่ไดจาก
เครื่อง Rapid Visco Analyzer (RVA) ซ่ึงใชในการวิเคราะหความหนืดของแปง มี
ความสัมพันธกับลักษณะการเปลี่ยนแปลงแบบจําเพาะของเนื้อสัมผัสขาวสุกโดยที่เมื่ออบที่
อุณหภูมิสูงขึ้นจะทําใหคาความหนืดสูงสุด (peak) และคาความทนทานของเม็ดแปงตอการ
กวน (breakdown) จะมีคาที่มีแนวโนมลดลง สวนคาอุณหภูมิเร่ิมเปลี่ยนคาความหนืด (pasting 

temperature) คาความหนืดสุดทาย (final viscosity) และคาการคืนตัวของแปงสุก (setback) จะ
มีแนวโนมที่เพิ่มขึ้นซึ่งจากความเปลี่ยนแปลงของเนื้อสัมผัสและความหนืดดังกลาว เปนผลทําให
ขาวหุงสุกมีลักษณะที่มีความเหนียวนุมลดลง 

 3.2.3 อัตราการยืดตัวของเมล็ดขาวสุก (elongation ratio during cooking) 

 จากผลการทดลองพบวา อัตราการยืดตัวของเมล็ดขาวสุกเมื่อขาวสารไดรับความรอน
ในอุณหภูมิที่สูงจะทําใหอัตราการยืดตัวของขาวลดลง (ตาราง 4.11) ตางจากขาวที่ไมไดรับคลื่น
ความถี่วิทยุ (RF) คาอัตราการยืดตัวของเมล็ดขาวสุกที่ไดรับคลื่นความถี่วิทยุที่อุณหภูมิ 60 องศา 
เซลเซียส (อัตราการยืดตัวของเมล็ดขาวสุก 1.52) ตางจากชุดควบคุม (อัตราการยืดตัวของเมล็ดขาว
สุก 1.66) ซ่ึงความแตกตางอยูที่ 0.14 ใกลเคียงกับความเปลี่ยนแปลงของอัตราการยืดตัวของเมล็ด
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ขาวสุกที่เก็บรักษาไวประมาณ 7 เดือน ซ่ึงทรงเชาวและคณะ (2546) ไดศึกษาอัตราการยืดตัวของ
เมล็ดขาวสุกของขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 เก็บรักษาในโรงเก็บสหกรณการเกษตร อําเภอสันปา
ตอง จังหวัดเชียงใหมและพบวาอัตราการยืดตัวของเมล็ดขาวสุกมีแนวโนมเพิ่มขึ้นและเพิ่มสูงสุด
ประมาณ 0.23 ระดับการเพิ่มขึ้นหรือเปลี่ยนแปลงอัตราการยืดตัวของเมล็ดขาวสุกดังกลาวไมมีผล
ตอคุณภาพความนุมของเมล็ด  

 3.2.4 ความคงตัวของแปงสุก (gel consistency) 

 ความคงตัวแปงสุก หมายถึง คุณสมบัติทางกายภาพที่สามารถวัดไดจากการไหลของแปง
สุกที่ไดมาจากขาวสาร ที่บงชี้ถึงความออน ความแข็งของแปงขาว ถาระยะการไหลมากแสดงวา
เปนแปงออน ถาระยะทางการไหลนอยแสดงวาเปนแปงแข็ง ซ่ึงมีหนวยเปน เซนติเมตร คานี้เปน
ปจจัยสําคัญที่บอกคุณสมบัติความแข็งและออนในกรณีที่ขาวมีเปอรเซ็นตอะไมโลสเทากัน จากผล
การทดลองพบวาระยะทางของการไหลของแปงเมื่อขาวสารไดรับความรอนในอุณหภูมิที่
สูงขึ้นจะลดลงอยางมีนัยสําคัญ (P ≤ 0.05) (ตาราง 4.8) เมื่อเทียบกับขาวสารที่ไมไดรับคลื่น
ความถี่วิทยุ(RF) จากการวิเคราะหทางสถิติสามารถแบงขาวไดเปนสามกลุมจะเห็นไดชัดวาขาวที่
เปนชุดควบคุมจะ มีคาเฉล่ียของการไหลของแปงเทากับ 8.63 เซนติเมตร แตเมื่อขาวสารไดรับ
อุณหภูมิที่สูงขึ้นจะสามารถแบงความออน แข็งของแปงตามการวิเคราะหทางสถิติไดอีกสองกลุม 
ซ่ึงกลุมสองคือขาวสารที่ไดรับอุณหภูมิที่ 40, 45 และ 50 องศาเซลเซียส มีคาเฉลี่ยการไหลของ
แปงเทากับ 7.24 – 7.08 เซนติเมตร กลุมที่สามคือขาวสารที่ไดรับอุณภูมิที่ 50 55 และ 60 องศา
เซลเซียส มีคาเฉลี่ยการไหลของแปงเทากับ 7.08 – 6.68 เซนติเมตร  
 จากทั้งสามกลุมที่ไดจากการวิเคราะหทางสถิติจะมีแนวโนมวาเมื่อขาวสารไดรับความรอน
จากคลื่นความถี่วิทยุ (RF) ที่สูงขึ้น จะทําใหความออนของแปงลดลง ซ่ึงดูจากระยะการไหลของ
แปงที่มีระยะทางลดลง แตจากตาราง 2.4 จะพบวาทั้งสามกลุมที่ไดจากการวิเคราะหทางสถิตินี้
ยังคง สามารถจัดใหเปนขาวที่มีความคงตัวของ แปงสุกออน คือมีระยะทางการไหลของแปงอยู
ในชวง 6.01 – 10.00 เซนติเมตร (Cagampang et al., 1973) 
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3.3 ปริมาณสารหอม (2-acetyl-l-pyrroline; 2AP) 

 จากผลการทดลองในการทดลองเพื่อหาปริมาณของ 2-acetyl-l-pyrroline; 2AP ภายใน
เมล็ดขาวสารขาวดอกมะลิ 105 ที่ไดรับความรอนจากคลื่นความถี่วิทยุ (RF) ในระดับอุณหภูมิ
ตางๆ พบวา ปริมาณสาร 2-acetyl-l-pyrroline ที่เปนสารที่ทําใหเกิดกลิ่นหอมในขาวสารดอก
มะลิ 105 ที่ไดรับอุณหภูมิที่สูงขึ้น มีปริมาณที่ไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P ≤ 0.05) 
(ตาราง 4.9) เมื่อเปรียบเทียบกับขาวสารขาวดอกมะลิ 105 ที่ไมผานคลื่นความถี่วิทยุ (RF) 

 Wongpornchai et al.( 2004) ไดมีการศึกษาถึงการเก็บรักษาที่มีผลตอเกี่ยวกับคุณภาพ
ของกลิ่นหอมของขาวสารขาวดอกมะลิ 105 พบวาอุณหภูมิที่สูงขึ้นอันเนื่องจากการใชลมรอนโดย
มีอุณหภูมิประมาณ 30-70 องศาเซลเซียส ในระหวางการเก็บรักษา จะมีผลทําใหปริมาณของกลิ่น
หอมของขาวขาวดอกมะลิ หรือสาร 2-acetyl-l-pyrroline ลดลง และยังมีผลทําใหขาวสารขาว
ดอกมะลิสูญเสียรสชาติ (off-flavour) เพราะมีปริมาณของสารประกอบ n-hexanal และ 2-

pentylfuran เพิ่มขึ้น แตในขณะเดียวกันจากการใหอุณหภูมิสูง ตั้งแต 40- 60 องศาเซลเซียสโดย
การใชคล่ืนความถ่ีวิทยุ (RF) ในการทดลอง 2.3 นี้พบวา เมื่ออุณหภุมิสูงขึ้นปริมาณของ สาร 2-

acetyl-l-pyrroline ในขาวสารขาวดอกมะลิ 105 ยังคงไมเปลี่ยนแปลง 
 สาเหตุของที่ปริมาณสารหอม(2-acetyl-l-pyrroline) ในขาวสารขาวดอกมะลิ 105 ที่
ไดรับความรอนจากคลื่นความถี่วิทยุ (RF) มีปริมาณที่ไมเปลี่ยนแปลงไปจาก ขาวสารขาวดอกมะลิ 
105 ที่ไมผานคลื่นความถี่วิทยุ (RF) ซ่ึงแตกตางกับงานวิจัยที่นํามาอางอิง เพราะการใชความรอน
จากคลื่นความถี่วิทยุ จะทําใหเกิดความรอนสูงในชวงเวลาที่ส้ัน ในขณะเดียวกันงานวิจัยที่นํามา
อางอิงจะเปนการใชความรอนจากลมรอน และใชระยะเวลานานถึง 8-10 เดือน ดังนั้นการที่
ขาวสารหอมมะลิ 105 มีปริมาณของสารหอม (2-acetyl-l-pyrroline) ลดลง อาจเปนผลมาจากลม
รอนและระยะเวลาที่ยาวนาน นอกจากนี้ Pisithkul et al. (2006) รายงานวา ปริมาณสารหอม (2-

acetyl-l-pyrroline) ในการใชความรอนในการอบขาวสารที่อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส นาน15 

นาที ตางจากขาวที่ไมผานการใชอุณหภูมิดังกลาว แตการเปลี่ยนแปลงจะเกิดขึ้นเมื่อใชเวลาในการ
อบนานขึ้น ดังนั้นจึงเปนการยืนยันวาการใชความรอนจากคลื่นความถี่วิทยุที่อุณหภูมิสูง แต
ระยะเวลาในการใหความรอนสั้นเพียง 3 นาที จึงไมทําใหปริมาณของสารหอม (2-acetyl-l-

pyrroline) เกิดการเปลี่ยนแปลง 
 การใชอุณหภูมิสูงจากคลื่นความถี่วิทยุในการทดสอบกับขาวสารขาวดอกมะลิ 105 จะมีผล
ทําใหคุณภาพของขาวสารเปลี่ยนแปลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ อยางไรก็ตามในเชิงคุณภาพ
พื้นฐานของขาวสารขาวดอกมะลิ 105 ทั้งคุณภาพทางกายภาพ และคุณภาพทางเคมี คุณภาพ
ของขาวหลังจากไดรับความรอนจากคลื่นความถี่วิทยุ ยังอยูในระดับมาตรฐานตามคุณสมบัติของ
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ขาวสารขาวดอกมะลิ 105 อนึ่ง ขาวขาวดอกมะลิ 105 ที่มีการปลูกตางสถานที่กัน สภาพแวดลอม
ในการปลูก สภาพอากาศ หรืออุณหภูมิในการเพาะปลูก (Juliano, 1993) ปริมาณแรธาตุใน
ดิน และการใหน้ําขณะปลูก (Kitagishi and Yamane, 1981) จะทําใหขาวมีคุณภาพทางกายภาพ 
และทางเคมีแตกตางกันไป  
 คุณภาพทางเคมีและคุณภาพการหุงของขาวสารขาวดอกมะลิ 105 มีปจจัยหลายอยางเขามา
เกี่ยวของ แตในการทดลองนี้เปนการใชคล่ืนความถี่วิทยุที่ให ความรอน ซ่ึงเปนเพียงหนึ่งในหลาย
ปจจัยที่มีผลกระทบตอคุณภาพดังกลาว ดังนั้นการลดคุณภาพของขาวสารขาวดอกมะลิ 105 

ยังอาจจะขึ้นอยูกับปจจัยอ่ืนๆ เขามาเกี่ยวของซึ่งควรมีการศึกษาเพิ่มเติมตอไป 
 


