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Abstract 
Thai farmers especially in the central part of Thailand normally harvest early maturing rice by combine 

harvester and sell fresh paddy immediately to the miller which may cause poor quality paddy. Receiving fresh and 
high moisture paddy, the millers have to dry the seed in a proper way to get high quality rice. The objectives of 
this study were to determine the effect of harvesting date and drying method on milling quality of 2 rice cultivars, 
i.e. Pathum Thani 1 (PTT 1) and RD31. Split plot design with 4 replications was used in each cultivar. Harvesting 
date was main plot and drying method was sub plot. The results indicated that in cultivar PTT 1, the quality in 
terms of head rice, brown rice and milled rice percentage and whiteness was highest at 27 days after flowering 
(DAF). Drying paddy at 50°C gave the lowest head rice percentage, while sun drying showed the highest 
chalkiness. For cultivar RD31, harvesting date at 27 DAF also gave the highest head rice, brown rice and milled 
rice percentage and whiteness.  Delay harvesting to 36 DAF caused the lowest milling quality. Two-stage drying 
(35°C+50°C) and drying at 50°C more or less gave similar results in terms of head rice, brown rice and milled rice 
percentage in cv. RD31. It can be concluded that harvesting rice of both cultivars should be done at 27 DAF and 
2-stage drying could be used to dry paddy in both cultivars, while 50°C drying should not be used especially for 
drying rice of cv. PTT 1 because it caused the lowest head rice percentage.  
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บทคัดยอ 

ปจจุบันชาวนาสวนใหญโดยเฉพาะในภาคกลางเก็บเก่ียวขาวดวยเคร่ืองเก่ียวนวดกอนระยะสุกแกและขายขาวเปลือก
สดใหแกโรงสีทันที  ซึ่งอาจสงผลตอคุณภาพขาวเปลือก ในการรับซ้ือขาวเปลือกสดของผูประกอบการโรงสีจะตองมีวิธีการลด
ความชื้นที่เหมาะสม เพื่อใหไดขาวที่มีคุณภาพดี  ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาอิทธิพลของวันเก็บเก่ียวซึ่ง
สัมพันธกับความชื้นเมล็ดและวิธีการลดความช้ืนที่มีผลตอคุณภาพการสีของขาวสองพันธุ  คือ  ปทุมธานี 1 และ กข31 ทําการ 
เก็บเก่ียวโดยรถเก่ียวนวด วางแผนการทดลองแบบ Split plot มี  4  ซ้ํา  โดยปจจัยหลักคือวันเก็บเก่ียว  ปจจัยรองคือวิธีการลด
ความชื้น  ผลการทดลองในพันธุปทุมธานี 1  พบวา  การเก็บเก่ียวที่  27  วันหลังดอกบานมีเปอรเซ็นตตนขาว เปอรเซ็นตขาว
กลอง เปอรเซ็นตขาวสาร และเปอรเซ็นตความขาวสูงสุด  การลดความช้ืนขาวเปลือกพันธุปทุมธานี 1 ดวยเคร่ืองอบลด
ความชื้นที่อุณหภูมิคงที่  50°C  ใหเปอรเซ็นตตนขาวนอยที่สุด  ในขณะท่ีการลดความช้ืนแบบตากแดดมีคะแนนทองไขสูงกวา
วิธีการลดความช้ืนวิธีอื่น  สวนผลการทดลองในขาวพันธุ กข31  พบเชนกันวา การเก็บเก่ียวที่ 27  วันหลังดอกบานทําให
เปอรเซ็นตตนขาว เปอรเซ็นตขาวกลอง เปอรเซ็นตขาวสารและเปอรเซ็นตความขาวสูงสุด  การเก็บเก่ียวที่ลาชาที่  36  วันหลัง
ดอกบานนั้นสงผลใหมีคุณภาพการสีตํ่าสุด  สวนวิธีการลดความชื้นในขาวพันธุ กข31 พบวาวิธีอบเมล็ด  2  ระดับ 
(35°C+50°C)  และ  วิธีการลดความชื้นที่อุณหภูมิ  50°C  ใหเปอรเซ็นตตนขาว เปอรเซ็นตขาวกลอง และเปอรเซ็นตขาวสารไม
ตางกัน   สรุปไดวา ขาวทั้ง  2  พันธุนี้ควรเก็บเก่ียวที่  27  วันหลังดอกบาน และใชวิธีการลดความช้ืนโดยวิธีอบ  2  ระดับ  สวน
การอบลดความชื้นที่อุณหภูมิคง  50˚C  ไมควรนํามาใชโดยเฉพาะกับพันธุปทุมธานี 1  เพราะจะทําใหมีเปอรเซ็นตตนขาวตํ่า 
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คํานํา 
การชี้วัดคุณคาทางเศรษฐกิจของขาวเปลือกคือคุณภาพการสี เชน เปอรเซ็นตตนขาว ความขาว และทองไข โดยทอง

ไขเปนคุณภาพทางดานลบ (Kim et al., 2000) ตนขาว (head rice)  หมายถึงขาวสารที่มีขนาดต้ังแต 8 ใน 10 สวน (ของ
ขาวสารเต็มเมล็ด) ขึ้นไปเม่ือสีขาวเปลือกเปนขาวสาร ปริมาณตนขาวจะมากหรือนอยขึ้นอยูกับปจจัยหลายประการ เชน พันธุ 
ธาตุอาหารและความอุดมสมบูรณดิน การเก็บเก่ียว การลดความชื้น และวิธีการขัดสี เปนตน โดยทั่วไปวันเก็บเก่ียวและวิธีการ
ลดความชื้นมีผลตอการสูญเสียทางคุณภาพของขาว  มีรายงานวาวันเก็บเก่ียวที่เหมาะสมตอผลผลิตและคุณภาพของขาวคือ 
28-36 วันหลังดอกบาน และมีความช้ืนของเมล็ดที่ 20-25%  (Tumumbing, 1988) สําหรับขาวพันธุ กข23 มีวันเก็บเก่ียวที่
เหมาะสมคือ 28 วันหลังดอกบานทําใหมีตนขาวสูงสุด (กิติยาและคณะ, 2530) ในพื้นที่เขตชลประทานของภาคกลาง ชาวนา
สวนใหญเก็บเก่ียวขาวเร็ว บางคร้ังกอนระยะสุกแกทางสรีรวิทยา ซึ่งเปนการเก็บเก่ียวที่เร็วเกินไปอันเนื่องมาจากขอจํากัดของ
การจางรถเก่ียว และเม่ือเก็บเก่ียวมาแลวจะนําไปขายใหแกโรงสีทันทีโดยไมมีการลดความชื้น  ประกอบกับพันธุที่ปลูกในภาค
กลางมีความหลากหลายนับ 10 พันธุ การเก็บเก่ียวขาวเปลือกสดอาจเปนสาเหตุทําใหคุณภาพการสีลดลงและมีความแตกตาง
กันไปตามพันธุ นอกจากน้ีวิธีการลดความช้ืนก็เปนอีกปจจัยหนึ่งที่สงผลตอคุณภาพการสีของเมล็ด วิธีการลดความชื้นที่นิยมใช
คือ การตากแดดและการอบ Wongpornchai et al. (2004) เปรียบเทียบวิธีการลดความช้ืนขาวเปลือกดวยเคร่ือง modified air 
ที่ 30 และ 40°C ลมรอน (hot air) ที่ 40 และ 50°C และวิธีการตากแดด ผลการทดลองพบวา วิธี modified air และลมรอนทํา
ใหไดตนขาวสูงกวาเล็กนอยเมื่อเทียบกับวิธีการตากแดด Palawisut et al. (2011) ศึกษาผลของวิธีการลดความช้ืนตอคุณภาพ
เมล็ดพันธุพบวา  อุณหภูมิที่เหมาะสมตอการลดความช้ืนเมล็ดพันธุคือ วิธีลดความช้ืนแบบอุณหภูมิ 2 ระดับ คือ 50°C ตาม
ดวย 55°C ซึ่งไมมีผลตอการเก็บรักษาและความแข็งแรง  อยางไรก็ตามวิธีการลดความชื้นแบบอุณหภูมิ 2 ระดับยังไมมี
การศึกษาในขาวเปลือก ดังนั้น วัตถุประสงคของการวิจัยนี้เพื่อศึกษาผลของวันเก็บเก่ียวและวิธีการลดความช้ืนตอคุณภาพการ
สีของขาวพันธุปทุมธานี 1 และกข31 ภายใตสภาพแปลงเกษตรกร 

 
อุปกรณและวิธีการ 

งานวิจัยนี้แบงเปน 2 การทดลองศึกษาในขาวตางพันธุคือ พันธุปทุมธานี 1 และ กข31 วางแผนการทดลองแบบ split 
plot มี 4 ซ้ํา การทดลองที่ 1 ศึกษาในพันธุปทุมธานี 1 ปจจัยหลักคือวันเก็บเก่ียว 4 ระยะ คือ 24, 27, 29 และ 32 วันหลังดอก
บาน ปจจัยรองคือวิธีการลดความชื้น 3 วิธีไดแก1) วิธีตากแดดบนลานซีเมนต 2) วิธีอบลดความชื้นดวยอุณหภูมิ 2 ระดับ คือ
อบที่ 35°C จนกระท่ังเมล็ดมีความช้ืน 16% ตามดวย 50°C จนความชื้นเหลือ 13% และ3) วิธีอบดวยอุณหภูมิคงที่ 50°C การ
ทดลองท่ี 2 ศึกษากับพันธุ กข31 ปจจัยหลักคือวันเก็บเก่ียว 4 ระยะ คือ 27, 29, 33 และ 36 วันหลังดอกบาน ปจจัยรอง
เชนเดียวกับพันธุปทุมธานี 1 โดยเก็บเก่ียวขาวดวยเคร่ืองเก่ียวนวดและนํามาลดความช้ืนทันทีจนกวาขาวเปลือกมีความชื้น
เหลือ 13%  การตรวจวัดคุณภาพการสี ทําโดยสุมเมล็ดขาวเปลือกที่มีความช้ืน 13% มา 125 กรัม นําไปกะเทาะ 2 คร้ัง จากนั้น
นําขาวกลองที่ไดมาขัดขาว และเก็บขอมูลคือ 1) เปอรเซ็นตตนขาว 2) ระดับทองไข โดยมีคะแนน 0-5 คะแนน 0 คือ ไมมีทองไข 
คะแนน 5 คือมีทองไขมากกวา 80% ของเมล็ด 3) เปอรเซ็นตความขาว (วัดดวยเคร่ือง Miller meter) 4) เปอรเซ็นตขาวกลอง 
และ 5) เปอรเซ็นตขาวสารทั้งหมด การทดลองน้ีปลูกขาวที่ ต. อูตะเภา อ. มโนรมย จ. ชัยนาท และตรวจสอบคุณภาพการสีที่
ศูนยวิจัยขาวปทุมธานี ระหวางเดือนมกราคม – กรกฎาคม  2555 

 
ผล 

การทดลองที่ 1 พันธุปทุมธานี 1 จาก Table 1 พบวาการเก็บเก่ียวที่ 27 วันหลังดอกบานใหเปอรเซ็นตตนขาวเฉลี่ย
สูงสุดเม่ือเปรียบเทียบกับการเก็บเก่ียวที่ 24, 29 และ 32 วันหลังดอกบาน  สําหรับผลของวิธีการลดความช้ืนพบวา วิธีลด
ความชื้น 2 ระดับและวิธีตากแดดไมแตกตางกันทางสถิติ  ในขณะเดียวกันวิธีลดความชื้นอุณหภูมิคงที่ 50°C มีเปอรเซ็นตตน
ขาวเฉล่ียตํ่าที่สุด สวนวันเก็บเก่ียวที่ 24 และ 27 วันหลังดอกบานใหเปอรเซ็นตความขาวเฉลี่ยสูงที่สุด การลดความชื้นที่
อุณหภูมิคงที่ 50°C และวิธีตากแดดใหเปอรเซ็นตความขาวเฉล่ียมากกวาวิธีลดความช้ืน 2 ระดับ 
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ระดับทองไขเฉล่ียของขาวที่เก็บเก่ียวที่ 24, 27 และ 32 วันหลังดอกบานไมแตกตางกันทางสถิติ สวนวิธีตากแดดมีคา
คะแนนทองไขเฉล่ียสูงกวาวิธีการลดความชื้น 2 ระดับและวิธีลดความช้ืนอุณหภูมิคงที่  50°C สําหรับเปอรเซ็นตขาวกลองเฉล่ีย
พบวา วันเก็บเก่ียวที่ 27 วันหลังดอกบานและวิธีตากแดดใหเปอรเซ็นตขาวกลองเฉล่ียสูงสุด (Table 2) 

 
Table 1  Effects of  harvesting date and drying method  on head rice percentage and milled rice whiteness 

percentage in cv. PTT 1 

Harvesting 
date(DAF) 

Head rice percentage Milled rice whiteness percentage 

Sun drying 50°C Two-stage 
drying Avg. Sun 

drying 50°C Two-stage 
drying Avg. 

24  1/A 28.0 b2/    B 24.6 ab   A 30.5 ab 27.7 b A 39.8 b  A 41.0 a A 39.9 a 40.2 a
27  A 42.1 a C 25.9 a B 32.3 a 33.4 a A 41.5 a AB 40.2 a B 40.1 a 40.6 a
29  B 23.8 c B 22.5 b A 29.5 b 25.3 b B 36.7 c  A 38.5 b C 35.5 b 36.8 b
32  B 27.0 b B 27.0 a   A 30.2 ab 28.0 b A 36.9 c  A 36.6 c A 36.2 b 36.5 b

Avg. A 30.2 B 25.0 A 30.6 A 38.7 A 39.0 B 37.9  
1/ Mean values within the same row preceded by the same upper case letters are not significantly different at the probability level 95% by LSD.                                                      
 2/ Mean values within the same column followed by the same lower case letters are not significantly different at the probability level 95% by LSD. 
  
Table 2  Effects of harvesting date and drying method on chalkiness (rating score: 0-5) and brown rice 

percentage in cv. PTT 1 
Harvesting 
date(DAF) 

Chalkiness Brown rice percentage 

Sun drying 50°C Two-stage 
drying Avg. Sun drying 50°C Two-tage 

drying Avg. 

24 A 0.58 b A 0.44 ab 1/A 0.54 a2/ 0.52 ab A 76.4 b A 76.3 ab A 76.5 a 76.5 b
27 A 1.18 a B 0.58 a B 0.45 ab 0.74 a A 78.7 a B 76.5 a B 76.0 ab 77.1 a
29 A 0.38 c A 0.31 b A 0.27 b 0.32 b A 75.3 c A 75.3 b A 75.7 ab 75.4 c
32 A 0.53 bc A 0.53 a A 0.51 a 0.52 ab A 75.6 bc A 75.6 b A 75.6 b 75.6 c
Avg. A 0.67 B 0.46 B 0.44 A 76.5 B 75.9 B 75.4 

1/ Mean values within the same row preceded by the same upper case letters are not significantly different at the probability level 95%  by LSD.                                                      
 2/ Mean values within the same column followed by the same lower case are not significantly different at the probability level 95% by LSD. 
 

การเก็บเก่ียวที่ 27 วันหลังดอกบานใหเปอรเซ็นตขาวสารเฉล่ียสูงสุด ขณะที่การเก็บเก่ียวที่ 24, 29 และ 32 วันหลัง
ดอกบานใหเปอรเซ็นตขาวสารเฉล่ียไมแตกตางกันทางสถิติ  สําหรับผลของการวิธีลดความชื้นนั้น วิธีตากแดดใหเปอรเซ็นต
ขาวสารสูงเฉล่ียที่สุดคือ 65.0% (Table 3) 

 
Table 3  Effects of harvesting date and drying method on milled rice percentage in cv. PTT 1 

Harvesting date 
(DAF) 

Milled rice percentage
Sun drying 50°C Two-stage drying Avg.

24 A 64.0 b A  64.1 a 1/A 64.0 a2/ 64.0 b
27 A 68.2 a B 64.0 a B 64.8 a 65.7 a
29 A 64.0 b A 64.0 a A 64.3 a 64.1 b
32 A 63.9 b A 63.9 a A 64.1 a 64.0 b
Avg. A 65.0 B 64.0 B 64.3 
1/ Mean values within the same row preceded by the same upper case letters are not significantly different at the probability level 95%  by LSD.                                                     
2/ Mean values within the same column followed by the same lower case are not significantly different at the probability level 95% by LSD. 
  

การทดลองที่ 2 พันธุกข31  Table 4 แสดงใหเห็นวาการเก็บเก่ียวที่ 27และ 29 วันหลังดอกบานใหเปอรเซ็นตตนขาว
เฉล่ียไมแตกตางกันทางสถิติและมีเปอรเซ็นตตนขาวเฉล่ียสูงกวาการเก็บเก่ียวที่ 33 และ 36 วันหลังดอกบาน สําหรับวิธีลด
ความชื้น 2 ระดับและอุณหภูมิคงที่ 50°C ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ ขณะที่การตากแดดใหเปอรเซ็นตตนขาวเฉล่ียตํ่ากวา 
สวนผลตอความขาวพบวา การเก็บเก่ียวที่ 36 วันหลังดอกบานขาวสารมีเปอรเซ็นตความขาวเฉล่ียตํ่าที่สุด โดยท่ีการเก็บเก่ียวที่ 
24, 29 และ 32 วันหลังดอกบานไมมีความแตกตางกันทางสถิติ  และวิธีการลดความช้ืนที่แตกตางกันไมมีผลตอเปอรเซ็นต
ความขาว 
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จาก Table 5 พบวาการเก็บเก่ียวที่ 33 วันหลังดอกบาน เมล็ดขาวสารมีระดับทองไขเฉล่ียสูงกวาวันเก็บเก่ียวอื่น ๆ 
สวนวิธีลดความช้ืน 2 ระดับและการใชอุณหภูมิคงที่ 50°C ไมมีความแตกตางทางสถิติ เม่ือเปรียบเทียบเปอรเซ็นตขาวกลอง
เฉล่ีย พบวาการเก็บเก่ียวที่ 27 วันหลังดอกบานใหเปอรเซ็นตขาวกลองเฉล่ียสูงที่สุด สวนวิธีลดความช้ืนพบวา  วิธีลดความช้ืน  
2 ระดับและวธิีลดความช้ืนอุณหภูมิคงที่ 50°C เปอรเซ็นตขาวกลองไมแตกตางกันทางสถิติ ขณะที่วิธีตากแดดใหเปอรเซ็นตขาว
กลองสูงกวาการลดความช้ืนอีก 2 วิธี  

 
Table 4  Effects of harvesting date and drying method on head rice percentage and milled rice whiteness 

percentage in cv. RD31 

Harvesting 
date(DAF) 

Head rice percentage Milled rice whiteness percentage
Sun 

drying 50°C Two stage 
drying Avg. Sun 

drying 50°C Two-stage 
drying Avg. 

27 A 35.9 a 1/A 35.8 b2/ A 34.4 b 35.4 a 42.9 42.2 43.8 43.0 a
29 C 30.7 b B 40.7 a A 44.1 a 38.5 a 43.0 42.0 42.8 42.6 a
33 A 27.2 c A 26.5 d A 27.4 c 27.0 b 42.0 43.1 43.0 42.7 a
36 A 29.5 d A 30.2 c B 27.9 c 29.2 b 36.5 36.6 37.5 36.9 b
Avg. B 30.8 A 33.3 A 33.4 A 41.1 A 41.0 A 41.7 

1/ Mean values within the same row preceded by the same upper case letters are not significantly different at the probability level 95% by LSD.              
2/ Mean values within the same column followed by the same lower case letters are not significantly different at the probability level 95%  by LSD.  

 
Table 5  Effects of harvesting date and drying method on chalkiness (rating score: 0-5) and brown rice 

percentage in cv. RD31 

1/ Mean values within the same row preceded by the same upper case letters are not significantly different at the probability level 95% LSD.   
2/ Mean values within the same column followed by the same lower case are not significantly different at the probability level 95% by LSD. 
  

จาก Table 6 พบวาการเก็บเก่ียวที่ 27 วันหลังดอกบานใหเปอรเซ็นตขาวสารเฉล่ียสูงสุด สําหรับผลของการลด
ความชื้น พบวาวิธีลดความชื้นอุณหภูมิ 2 ระดับและวิธีตากแดดไมพบความแตกตางทางสถิติ แตใหเปอรเซ็นตขาวสารเฉล่ียสูง
กวาวิธีการตากแดด 
 
Table 6  Effects of harvesting date and drying method on milled rice percentage in cv. RD31 
Harvesting date 

(DAF) 
Milled rice percentage

Sun drying 50°C Two-stage drying Avg. 
27 A 67.6 a 1/A 67.6 a2/ A 67.3 b 67.5 a 
29 C 64.2 c B 67.3 a A 68.4 a 66.6 b 
33 A 65.7 b A 65.9 b A 66.2 c 65.9 c 
36 A 63.3 d A 63.2 c A 62.9 d 63.1 d 
Avg. B 65.2 A 66.0 A 66.2  
1/ Mean values within the same row preceded by the same upper case letters are not significantly different at the probability level 95% by LSD.    
2/ Mean values within the same column followed by the same lower case letters are not significantly different at the probability level 95% by LSD.  

 

Harvesting 
date(DAF) 

Chalkiness Brown rice percentage
Sun 
drying 50°C 

Two-
stage Avg. 

 Sun drying 
50°C 

Two-stage 
drying Avg. 

27 1.29 1.81 1.44 1.51 b A 79.1 a 1/A 79.1 A 79.3 a 79.2 a
29 1.26 1.78 1.80  1.58 B 76.1 c A 78.8 a A 78.7 b 77.9 c
33 2.24 2.42 2.44 2.37 a A 78.1 b A 78.1 b A 78.4 b 78.2 b
36 1.59 1.52 1.58 1.56 b A 76.7 c A 76.9 c A 76.6 c 76.8 d
Avg. B 1.57 A 1.88 A 1.82 B 77.5 A 78.2 A 78.3 
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วิจารณผล 
จากการศึกษาวันเก็บเก่ียวพบวา การเก็บเก่ียวที่ 27 วันหลังดอกบานของขาวทั้ง 2 พันธุ คือปทุมธานี 1 และกข31 ทํา

ใหไดเปอรเซ็นตตนขาวสูงที่สุด ซึ่งผลการทดลองใกลเคียงกับรายงานของ กิติยาและคณะ (2530) ที่พบวา ขาวพันธุ กข23 มีวัน
เก็บเก่ียวที่เหมาะสมคือ 28 วันหลังดอกบาน โดยทําใหมีตนขาวสูงสุด และโดยรวมของคุณภาพการสีของขาวทั้งสองพันธุนี้  
เก็บเก่ียวที่ 27 วันหลังดอกบานมีคุณภาพการสีดีที่สุด 

เปอรเซ็นตตนขาวพันธุกข31 เม่ือใชวิธีลดความช้ืน  2 ระดับและวิธีลดความชื้นอุณหภูมิคงที่ 50°C มีเปอรเซ็นตตน
ขาวสูงกวาวิธีตากแดดซึ่งเปนตํารับเปรียบเทียบเน่ืองจากเปนวิธีที่ใชกันโดยสวนใหญ ทั้งนี้ผลการทดลองสอดคลองกับรายงาน
ของ  Wongpornchai et al. (2003) ที่เปรียบเทียบวิธีการลดความชื้นขาวเปลือกพันธุขาวดอกมะลิ 105 ดวยเคร่ือง modified 
air ที่ 30 และ 40°C ลมรอน (hot air) ที่ 40 และ 50°C และวิธีการตากแดดพบวา วิธี modified air และการใชลมรอนมี
เปอรเซ็นตตนขาวดีกวาเล็กนอยเม่ือเทียบกับวิธีการตากแดด แตขัดแยง ในขาวพันธุปทุมธานี 1 ซึ่งวิธีลดความชื้นอุณหภูมิคงที่ 
50°C ใหเปอรเซ็นตตนขาวตํ่าสุด  อยางไรก็ตามในพันธุปทุมธานี 1 พบวาเปอรเซ็นตความขาวของวิธีการลดความช้ืนแบบการ
ตากแดดและลดความช้ืนแบบอุณหภูมิคงที่ 50 °C มีคาสูงกวาวิธีลดความชื้น 2 ระดับ สอดคลองกับ Wongpornchai et al. 
(2003) ที่พบวาการลดความช้ืนที่เคร่ือง modified air 30°C มีเปอรเซ็นตความขาวนอยกวาวิธี modified air ที่ 40°C ลมรอนที่ 
40 และ 50°C และวิธีการตากแดด สําหรับการตรวจวัดระดับทองไขในการทดลองนี้ เม่ือเปรียบเทียบคะแนนทองไขระหวางวัน
เก็บเก่ียวพบวามีคะแนน 0.32 ถึง 0.74 ซึ่งจัดวามีทองไขนอย และพบวามีความแตกตางกันทางสถิติเฉพาะท่ี 27 และ 29 วัน
หลังดอกบาน สวนวิธีการลดความชื้นพบวาการตากแดดมคีะแนนทองไข 0.67 สูงกวาวิธีอบที่ 50ºC และวิธีอบ 2 ระดับเพียง
เล็กนอย ซึ่งมีคะแนน 0.46 และ 0.44 ตามลําดับ สวนในพันธุกข31 วันเก็บเก่ียวที่มีระดับทองไขเฉล่ียสูงกวาวันเก็บเก่ียวอื่นคือ
การเก็บเก่ียวที่ 33 วันหลังดอกบาน ทําใหมีคะแนนทองไข 2.37 ขณะที่วันเก็บเก่ียวอื่นมีคะแนนไมแตกตางกันต้ังแต 1.51-1.58 
วิธีอบลดความช้ืน 2 ระดับ82และอุณหภูมิคงที่ 50°C 88 มีคะแนนทองไข 1.82 และ 1.88 ตามลําดับ สูงกวาวิธีการตาก
เล็กนอยที่มีคะแนน 1.57  จะเห็นไดวาโดยเฉล่ียพันธุ กข31 มีทองไขสูงกวาพันธุปทุมธานี 1  ทั้งนี้การเกิดทองไขมีสาเหตุต้ังแต
ในแปลงขึ้นอยูกับพันธุกรรม และส่ิงแวดลอม เชน การสะสมน้ําหนักแหงในเมล็ดในชวงการพัฒนา และอุณหภูมิในชวงระยะ
การสะสมน้ําหนักแหงในเมล็ด เปนตน (Shi et al., 2002) ความรอนที่ใชในการอบมีผลเพียงสงเสริมหรือบรรเทาความรุนแรง
ของการเกิดทองไขเทานั้น มิไดเปนสาเหตุของการเกิดทองไขแตอยางใด สําหรับผลที่มีตอเปอรเซ็นตขาวกลองและเปอรเซ็นต
ขาวสารพบวาทั้งพันธุปทุมธานี 1 และ กข31 ผลการทดลองเปนไปในทิศทางเดียวกัน คือสูงสุดที่ 27 วันหลังดอกบาน ขณะที่
วิธีการลดความช้ืนใหผลแตกตางกัน โดยพันธุปทุมธานี 1 มีเปอรเซ็นตขาวกลองและเปอรเซ็นตขาวสารสูงสุดเม่ือลดความชื้น
ดวยวิธีตากแดด สวนพันธุกข31 มีเปอรเซ็นตขาวกลองและขาวสารกวาวิธีอบอีก 2 วิธี สะทอนถึงความแปรปรวนของวิธีตาก
แดดที่มีปจจัยเก่ียวของหลายประการ เชนอุณหภูมิและความช้ืนสัมพัทธที่แตกตางกันของแตละเดือน เปนตน  
 

สรุป 
การเก็บเก่ียวที่  27 วันหลังดอกบานทําใหเปอรเซ็นตตนขาว เปอรเซ็นตขาวกลอง เปอรเซ็นตขาวสารและเปอรเซ็นต

ความขาวสูงที่สุด ในขาวทั้ง 2 พันธุ คือพันธุปทุมธานี 1 และกข31 และการลดความช้ืนดวยวิธีอบอุณหภูมิ  2 ระดับสามารถ
ใชไดกับขาวเปลือกทั้ง 2 พันธุ สวนวิธีการอบลดความชื้นที่อุณหภูมิคงที่ 50°C ไมควรนําไปใชกับขาวพันธุปทุมธาน ี1 เพราะทํา
ใหไดขาวแตกหักมีเปอรเซ็นตตนขาวตํ่ากวาวิธีลดความชื้นดวยวิธีตากและอบท่ี 50ºC 
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