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บทคัดย่อ 

ในฤดูการเก็บเก่ียวเกษตรกรนิยมนําข้าวเปลือกสดไปขายให้โรงสี ทาํให้ข้าวเปลือกไม่ได้รับการลดความช้ืนทันที
เน่ืองจากข้าวเปลือกบรรจุในถุงกระสอบพลาสติกสานเพ่ือการขนส่งและรอขายข้าวให้โรงสี จึงเป็นสาเหตุชะลอการ
ลดความช้ืนของข้าวเปลือก งานวิจัยน้ีศึกษาผลของการชะลอการลดความช้ืนข้าวเปลือกภายหลังการเก็บเก่ียวและ
สภาวะการเก็บรักษาต่อคุณภาพข้าวขัดขาว โดยทําการชะลอการลดความช้ืนข้าวเปลือกขาวดอกมะลิ 105 เก็บ
เก่ียวในฤดูปลูกปี 2559 เป็นเวลา 48 ช่ัวโมง และตากแห้งข้าวเปลือกจนได้ความช้ืนเท่ากับ 14 เปอร์เซนต์ (ฐาน
เปียก) บรรจุลงในถุงกระสอบละ 20 กิโลกรัม  เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 25 และ 30ºC เป็นระยะเวลา 12 เดือน 
ดําเนินการตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพทุกเดือนพร้อมกับเปรียบเทียบกับข้าวเปลือกซึ่งทําการลดความช้ืนทันที
ภายหลังการเก็บเก่ียว ผลการศึกษาแสดงให้ทราบว่า ความช้ืนข้าวเปลือกในทุกสิ่งทดลองมีการเปลี่ยนแปลงเพียง
เล็กน้อยระหว่างการเก็บรักษา ความขาวและเปอร์เซนต์การขัดสีของข้าวสารมีค่าลดลงเมื่อเวลาการเก็บรักษา
เพ่ิมขึ้น แต่ไมม่ีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติระหว่างข้าวสารที่ได้จากวิธีลดความช้ืนทั้งสองแบบ ความขุน่
ใสของข้าวสารที่ได้จากข้าวเปลือกซึ่งลดความช้ืนทันที มีคา่มากกว่าข้าวสารที่ได้จากข้าวเปลือกที่ลดความช้ืนล่าช้า
ในช่วงการเก็บรักษา 6 เดือนแรก (p<0.05) ทั้งน้ีอุณหภูมิไม่มีผลอย่างชัดเจนต่อการเปลี่ยนแปลงความขุ่นใส ค่า
ความแข็งของข้าวสารหุงสุกที่ได้จากข้าวเปลือกทุกสิ่งทดลองมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นเล็กน้อย ในขณะทีค่่าความเหนียว
ของข้าวหุงสุกมีค่าลดลง อย่างไรก็ตามพบว่าไม่มีความแตกต่างกันระหว่างสิ่งทดลองต่อสําหรับการทดสอบ 
ข้าวหุงสุก 

 


