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Abstract 
During rice harvesting seasons, subsequently delays in moisture reduction because the paddy rice was 

packaged in woven plastic sacks for transportation while waiting in queues to sell at the mills, this was main 
reason causing such delays. This research was conducted to study effects of delaying moisture reductions of 
harvested paddy rice and storage conditions on milled rice qualities. Khoa Dawk Mali 105 paddy rice, harvested 
in 2016 season, was delayed its moisture reduction for 48 h thereafter was sun-dried until its moisture content was 
14% (w.b). The rice was filled 20 kg a sack, and later kept at 10, 25 and 30ºC for 12 months. Physical qualities of 
the paddy rice were monthly investigated and were compared to those which its moisture content was 
immediately reduced (control). Experimental results showed that moisture contents of the paddy rice from all 
treatments were slightly changed and no differences among them during storage. Whiteness and milling degree 
values of milled rice continuously decreased but there were no significances between the moisture reduction 
methods. Transparency values of milled rice from the control were significantly higher than those from delaying 
moisture reduced milled rice during 6 months (p<0.05). However, there were no apparent effects of the 
temperatures on changes in the transparency values. Hardness values of cooked milled rice slightly increased, 
whilst stickiness values decreased during storage. However, there were no significant differences among 
treatments for those qualities of the cooked rice. 
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บทคัดยอ 

ในฤดูการเก็บเก่ียวเกษตรกรนิยมนําขาวเปลือกสดไปขายใหโรงสี ทําใหขาวเปลือกไมไดรับการลดความช้ืนทันที
เนื่องจากขาวเปลือกบรรจุในถุงกระสอบพลาสติกสานเพื่อการขนสงและรอขายขาวใหโรงสี จึงเปนสาเหตุชะลอการลดความช้ืน
ของขาวเปลือก งานวิจัยนี้ศึกษาผลของการชะลอการลดความชื้นขาวเปลือกภายหลังการเก็บเก่ียวและสภาวะการเก็บรักษาตอ
คุณภาพขาวขัดขาว โดยทําการชะลอการลดความชื้นขาวเปลือกขาวดอกมะลิ 105 เก็บเก่ียวในฤดูปลูกป 2559 เปนเวลา 48 
ชั่วโมง และตากแหงขาวเปลือกจนไดความช้ืนเทากับ 14 เปอรเซนต (ฐานเปยก) บรรจุลงในถุงกระสอบละ 20 กิโลกรัม  เก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 10 25 และ 30ºC เปนระยะเวลา 12 เดือน ดําเนินการตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพทุกเดือนพรอมกับ
เปรียบเทียบกับขาวเปลือกซึ่งทําการลดความช้ืนทันทีภายหลังการเก็บเก่ียว ผลการศึกษาแสดงใหทราบวา ความชื้นขาวเปลือก
ในทุกส่ิงทดลองมีการเปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอยระหวางการเก็บรักษา ความขาวและเปอรเซนตการขัดสีของขาวสารมีคาลดลง
เม่ือเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น แตไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติระหวางขาวสารท่ีไดจากวิธีลดความชื้นทั้งสอง
แบบ ความขุนใสของขาวสารที่ไดจากขาวเปลือกซึ่งลดความชื้นทันที มีคามากกวาขาวสารท่ีไดจากขาวเปลือกที่ลดความชื้น
ลาชาในชวงการเก็บรักษา 6 เดือนแรก (p<0.05) ทั้งนี้อุณหภูมิไมมีผลอยางชัดเจนตอการเปล่ียนแปลงความขุนใส คาความ
แข็งของขาวสารหุงสุกที่ไดจากขาวเปลือกทุกส่ิงทดลองมีแนวโนมเพิ่มขึ้นเล็กนอย ในขณะท่ีคาความเหนียวของขาวหุงสุกมีคา
ลดลง อยางไรก็ตามพบวาไมมีความแตกตางกันระหวางส่ิงทดลองตอสําหรับการทดสอบขาวหุงสุก  
คําสําคัญ: ขาวดอกมะลิ 105, ความลาชาในการลดความชื้น, คุณภาพขาวสารขัดขาว 
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คํานํา 
ประเทศไทยสงออกขาวหอมมะลิสูตลาดโลก โดยเฉลี่ยปละ 25 ลานตันขาวเปลือก (สมาคมผูสงออกขาวไทย, 2561) 

ขาวของประเทศไทยมีคุณสมบัติโดดเดนดาน เนื้อสัมผัสที่เหนียวนุม เมล็ดยาว และมีกล่ินหอม อยางไรก็ตามจากขอมูลที่
ดําเนินการเก็บรวบรวมโดยกองวิจัยและพัฒนาขาว กรมการขาว (ขอมูลเชิงสํารวจ แบบ anecdotal-based และยังไมได
เผยแพร) พบวา เจาของโรงสีและผูบริโภคไดใหขอมูลวาคุณภาพโดยรวมของขาวหอมมะลิในปจจุบันคอนขางตํ่ากวาคุณภาพ
ขาวในชวงประมาณ 20 ปที่ผานมา ซึ่งอาจมีผลจากปจจัยสําคัญตางๆ สภาพแวดลอมการจัดการการผลิต การเก็บเก่ียวและ
การเก็บรักษาท่ีมีเปล่ียนแปลงไป (อรวรรณ, 2557) อุณหภูมิ และระยะเวลาในการเก็บรักษาขาวเปลือกเปนปจจัยสําคัญที่มีผล
ตอคุณภาพขาวเปลิอก (Juliano, 1985) จากขอมูลการสํารวจของกรมการขาว พบวา ปจจุบันเกษตรกรไดใชเคร่ืองเก่ียวขาวกัน
อยางแพรหลายสงผลมีขาวเปลือกในมือของเกษตรในปริมาณมากและเร็วมากขึ้น นอกจากนี้การแปรปรวนของสภาวะอากาศ
ทําใหมีฝนตกชวงเก็บเก่ียวขาว เกษตรกรจึงพยายามขายขาวเปลือกใหกับโรงสีใหเร็วที่สุด จึงสงผลใหเกษตรกรไมไดทําการตาก
แหงขาวเปลือกทันทีหลังการเก่ียวกอนจําหนาย การขนสงขาวเปลือกที่ยังไมไดตากแหงไปยังโรงสีใชการบรรจุใสกระสอบ
พลาสติกสาน ซึ่งในฤดูการเก็บเก่ียว ขาวเปลือกสดจะออกสูตลาดในปริมาณมาก ทําใหการซื้อขายเปนไปดวยความลาชา กวา
ที่ขาวเปลือกสดจะเขาสูกระบวนการลดความช้ืนจึงลาชาออกไปประมาณ 48 ชั่วโมง ผูรับซ้ือไดต้ังขอสังเกตวาการชะลอการทํา
แหงขาวเปลือกอาจสงผลตอคุณภาพของขาวสาร การวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของการชะลอการลดความชื้นใน
ขาวเปลือกตอคุณภาพขาวขัดขาวในระหวางการเก็บรักษา เพื่อประโยชนในการจัดการหลังการเก็บเก่ียวขาวเปลือกตอไป  

 
อุปกรณและวิธีการ 

การจัดการขาวเปลือกและการเก็บรักษา ขาวเปลือกพันธุขาวดอกมะลิ 105 ที่ปลูกในฤดูนาป พ.ศ. 2559 จาก
จังหวัดอุบลราชธานี ดําเนินการเก็บเก่ียวในวันและแปลงนาเดียวกัน (เดือนพฤศจิกายน 2559) โดยแบงขาวเปลือกภายหลังการ
เก็บเก่ียวออกเปน 2 สวนที่เทากัน ขาวเปลือกสวนที่ 1 นํามาลดความช้ืนขาวเปลือกทันที่ โดยวิธีตากแดด จนเหลือความช้ืนตํ่า
กวา 14 เปอรเซ็นต (ฐานเปยก) และนํามาเก็บในถุงพลาสติกสาน (50x75 เซนติเมตร) จํานวน 12 ถุงๆ ละ 20 กิโลกรัม 
ขาวเปลือกสวนที่ 2 นํามาเก็บในถุงพาสติกสาน (50x75 เซนติเมตร) ภายในรม เปนเวลา 2 วัน กอนนํามาลดความชื้น
ขาวเปลือก จนเหลือความช้ืนตํ่ากวา 14 เปอรเซนต และเก็บในถุงพลาสติกสาน (50x75 เซนติเมตร) จํานวน 12 ถุงๆ ละ 20 
กิโลกรัม ภายหลังจากการบรรจุขาวเปลือกในกระสอบไดนํามา เก็บรักษาในหองควบคุมอุณหภูมิ 3 ระดับ คือ 10 25 และ 
30C (อุณหภูมิละ 4 กระสอบ) เก็บรักษาเปนเวลา 12 เดือน การวิเคราะหคุณภาพของขาวเปลือกและขาวสารในระหวาง
การเก็บรักษา ในแตละเดือนระหวางการเก็บรักษา ผูวิจัยสุมตัวอยางขาวเปลือกจากทุกส่ิงทดลอง เพื่อวัดความช้ืน (เคร่ือง SB 
900, Steinlite moisture meter, USA) จากนั้นทําการกะเทาะเปลือกและขัดสีเปนขาวสาร นําตัวอยางขาวสารมาวัดความขาว 
(Whiteness) ความใส (Transparency) และเปอรเซนตการขัดสี (Degree of Milling) โดยเคร่ืองวัดความขาวขาว รุน MM1D 
Rice Milling Meter, Satake, Japan  พรอมกับทําการทดสอบความแข็ง (Hardness) และความเหนียวหนืด (Stickiness) โดย
วิธีของศูนยวิจัยขาวอุบลราชธานี นําตัวอยางขาวสาร จํานวน 50 กรัม มาหุงสุกโดยวิธีการนึ่ง ในอัตราสวนขาวตอน้ํา คือ 1 : 
1.5 ที่อุณหภูมิ 100 °C เปนเวลา 20 นาที และทดสอบโดยเครื่องวิเคราะหลักษณะเนื้อสัมผัส (TA.XT plus Texture Analyzer, 
Stable Micro Systems Texture analyzer, England) การวางแผนการทดลอง การวิจัยนี้ไดวางแผนการทดลองแบบ split-
split plot (ปจจัย คือ สภาวะการทําแหงขาวเปลือก ระยะเวลาการเก็บรักษา และ อุณหภูมิการเก็บรักษา) จํานวน 4 ซ้ํา 
(replicates) ผลการศึกษานํามาวิเคราะหความแปรปรวน (analysis of variance; ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตาง
ระหวางส่ิงทดลองโดยวิธี Duncan’s multiple range test (DMRT) ณ p<0.05 โดยใชโปรแกรมทางสถิติ SAS  
 

ผล 
1. ความช้ืนของขาวเปลือก 

ตัวอยางขาวเปลือกที่ไดรับการลดความช้ืนทันที (Method 1)  มีความช้ืนเร่ิมตนเฉลี่ย เทากับ 12.71 เปอรเซนต (ฐาน
เปยก) ในระหวางการเก็บรักษา 12 เดือน พบวา ความชื้นของขาวเปลือกในทุกส่ิงทดลองมีการเปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอย โดย
อยูระหวาง 11.06-13.40 เปอรเซนต (ฐานเปยก) (Figure 1a) สําหรับขาวเปลือกที่ไดรับการชะลอการลดความช้ืน (Method 2) 
มีความช้ืนเร่ิมตนเฉล่ียเทากับ 11.86 เปอรเซนต (ฐานเปยก) และมีการเปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอย มีคาอยูระหวาง 10.62-
12.85 เปอรเซนต (ฐานเปยก) (Figure 1a) ทั้งนี้ในระหวางการเก็บรักษา ไมพบความแตกตางของความช้ืนของขาวเปลือกซึ่ง
ไดรับการลดความช้ืนทันที หรือชะลอการลดความชื้นภายหลังการเก็บเก่ียว 
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2. ความขาว ความใส และเปอรเซนตการขัดสีของขาวสาร 
เม่ือนําตัวอยางขาวเปลือกมากะเทาะและขัดสีเปนขาวสาร และนํามาวิเคราะหพบวา ความขาว (Whiteness) ของ

ขาวสารของตัวอยางขาวเปลือกที่ลดความชื้นทันทีหรือชะลอการลดความชื้น และเก็บรักษาในอุณหภูมิและระยะเวลาตางๆ  
ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ทั้งนี้คาความขาวมีแนวโนมลดลงเล็กนอยในระหวางการเก็บรักษาเม่ือ
เปรียบเทียบกับคาเร่ิมตน (เดือนที่ 0) ซึ่งมีคาเทากับ 42.97 เปอรเซนต และเปนคาที่สูงสุด สวนคาตํ่าสุด เทากับ 34.68 
เปอรเซ็นตพบในทุกส่ิงทดลอง (Figure 1b) จากการวิเคราะหความใส (Transparency) พบวา ในเดือนที่ 0 ขาวสารของ
ตัวอยางขาวเปลือกที่ลดความชื้นทันที (ขาวเปลือกสวนท่ี 1) มีคาความใสสูงกวาขาวสารของตัวอยางขาวเปลือกที่ไดชะลอการ
ลดความชื้น (ขาวเปลือกสวนที่ 2) โดยมีคาเร่ิมตนเฉล่ียที่ 3.06% และ 2.60% ตามลําดับ นอกจากนี้ระหวางการเก็บรักษาชวง
เดือน 0 ถึง 6 พบ คาความใสของขาวสารในทุกส่ิงทดลองที่ไดจากขาวเปลือกสวนท่ี 1 มีคาสูงกวาอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) 
เม่ือเปรียบเทียบกับคาความใสของขาวสารในทุกส่ิงทดลองที่ไดจากขาวเปลือกสวนที่ 2 อยางไรก็ตามภายหลังจากการเก็บ
รักษา 6 เดือนไมพบความแตกตางของความขุนใสของขาวสารระหวางส่ิงทดลอง (Figure 1c) เม่ือวิเคราะหเปอรเซนตการขัดสี
หรือระดับการสี (Milling degree) ของขาวสาร พบวา ไมพบความแตกตางอยางมีนัยสําคัญระหวางส่ิงทดลอง ทั้งนี้เปอรเซนต
การขัดสีมีแนวโนมที่ลดลงในระหวางการเก็บรักษา (Figure 1d)  
3. เนื้อสัมผัสของขาวสารหุงสุก   

ผลของการวิเคราะหการเปล่ียนแปลงของความแข็ง (Hardness) พบวา ความแข็งของขาวสารในทุกส่ิงทดลองไมมี
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ผลการทดลองสามารถสังเกตในภาพรวมไดวาขาวสารท่ีไดจากขาวเปลือกที่เก็บที่
อุณหภูมิตํ่ากวามีความแข็งนอยกวาเก็บที่อุณหภูมิสูงแตไมแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญ ทั้งนี้ความแข็งของขาวสารในทุกส่ิง
ทดลองมีแนวโนมเพิ่มขึ้นเล็กนอยตามระยะเวลาการเก็บรักษา (Figure 1e) การเปล่ียนแปลงของความเหนียวหนืด 
(Stickiness) ของขาวสารหุงสุก ซึ่งเปนคาที่บงบอกถึงความเกาะติดกันของเมล็ดขาว ไมพบความแตกตางระหวางส่ิงทดลอง 
ทั้งนี้ขาวสารของขาวเปลือกทุกประเภทที่อุณหภมิูสูงมีคาความเหนียดหนืดตํ่ากวาเก็บในอุณหภูมิตํ่าและมีแนวโนมลดลงตาม
ระยะเวลาการเก็บรักษา (Figure 1f) 

Figure 1   Changes in moisture contents of paddy rice (a) as well as in whiteness (b) transparency (c), milling 
degree (d), hardness (d), and stickiness (e ) of milled rice. Paddy rice was referred to those of which 
moisture contents were either immediately reduced (Method 1) or delayed (Method 2). The paddy rice 
were kept at 10, 25 and 30C  for 12 months. 

(a) (b) (c) 

(f) (d) (e) 
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วิจารณผลการทดลอง 
ความชื้นขาวเปลือกระหวางเก็บรักษาท่ีไมแตกตางกัน (Figure 1a) แสดงใหทราบวาแมวามีการชะลอการลดความชื้น

ภายหลังการเก็บเก่ียวไมสงผลตอระดับความช้ืนของขาวเปลือก ขาวเปลือกที่เก็บรักษามีความช้ืนเร่ิมตนตํ่ากวา 14% ซึ่งเปน
ระดับที่เหมาะสมตอการเก็บขาวเปลือกและขาวสาร สงผลใหเกิดการชะลอเปล่ียนแปลงคุณภาพ (วิบูลย, 2561) ความขาวและ
เปอรเซนตการขัดสีของขาวสารของขาวเปลือกจากทั้งสองวิธี ไมมีความแตกตางกันระหวางส่ิงทดลอง และมีแนวโนมลดลงจาก
คาเร่ิมตน (เดือนที่ 0) ในทุกส่ิงทดลอง (Figure 1b-c)  บุญมี และคณะ (2561) รายงานวาดรรชนีของความขาวของขาวสาร
ลดลงเม่ือเก็บรักษาขาวเปลือกนานขึ้น ทั้งนี้วิธีการทําแหงขาวเปลือกดวยวิธีตากแดดหรือเคร่ืองลดความชื้นชนิดลมแหงและลม
รอน พบวาไมมีผลตอความขาวของขาวสาร ปจจุบันยังไมมีรายงานในประเด็นผลของการชะลอการลดความชื้นของขาวเปลือก
ตอความขาวและเปอรเซนตการขัดสี เม่ือพิจารณาความใสของเม็ดขาวสาร พบ วิธีการลดความชื้นของขาวเปลือกมีผลอยางมี
นัยสําคัญ ในชวง 6 เดือนแรกของการเก็บรักษา วิธีลดความชื้นทันที (Method 1) ทําใหขาวสารมีคาความใสมีคาสูงกวาวิธี
ชะลอการลดความชื้น (Method 2) อาจมีเหตุผลสําคัญจากความช้ืนสูงระหวางรอลดความช้ืน (48 ชั่วโมง) ทั้งนี้การเก็บรักษา
ขาวเปลือกที่มีความช้ืนสูงสงผลใหเกิดการปลดปลอยและสะสมความรอนในบรรจุภัณฑของขาว นําไปสูการเปล่ียนแปลง
ลักษณะปรากฏเม็ดขาวสารในระหวางรอการทําแหง (IRRI, 2018) นอกจากนี้ความช้ืนที่สูงและระดับความรอนดังกลาว
สามารถเรงอายุของขาว (aging of rice) ที่สามารถทําใหเกิดความใสของขาวลดลง ดังที่ Bhattacharya (2011) กลาวไวใน
กรณีของการเก็บขาวสารในสภาวะความช้ืนสูง การเปล่ียนแปลงเน้ือสัมผัสของขาวหุงสุก ความแข็งและความเหนียวหนืดของ
ขาวสารในทุกส่ิงทดลองไมพบวาแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ เม่ือเก็บรักษานานขึ้น ความแข็งมีแนวโนมเพิ่มขึ้นและ
ความเหนียวหนึดมีแนวโนมลดลง สอดคลองกับการศึกษาของ พัสกร และคณะ (2546) ที่รายงานวา ความแข็งของขาวสุกจะ
เพิ่มขึ้นตามอายุการเก็บรักษา ขาวที่เก็บที่อุณหภูมิตํ่ามีความแข็งนอยกวาที่อุณหภูมิสูงแตมีความเหนียวของขาวสุกมากกวา 

 
สรุปผลการทดลอง 

การชะลอการลดความช้ืน (เปนเวลา 48 ชั่วโมง) ของขาวเปลือกภายหลังการเก็บเก่ียวสงผลใหความใสของเม็ด
ขาวสารลดลงอยางมีนัยสําคัญในระหวางการเก็บรักษา ในชวง 6 เดือนแรก เม่ือเปรียบขาวสารที่ขาวเปลือกมีการลดความช้ืน
ทันที ในขณะท่ีการชะลอการลดความช้ืนไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพดานอื่นๆ ของขาวสาร นอกจากนี้อุณหภูมิและ
ระยะเวลาการเก็บรักษาไมมีผลอยางมีนัยสําคัญตอคุณภาพของขาวสารท่ีผลิตจากขาวเปลือกซึ่งมีการลดความช้ืนกอนการเก็บ
รักษาท้ังสองประเภท การศึกษาวิจัยตอไปไดดําเนินการศึกษาผลของการชะลอการลดความชื้นขาวเปลือกตอสารใหความหอม
สําคัญไดแก 2-acetyl-1-pyrolline (2-AP) ของขาวสารในระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิและระยะเวลาตางๆ 
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