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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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บทคัดยอ 

ปจจุบันชาวนาสวนใหญโดยเฉพาะในภาคกลางเก็บเก่ียวขาวดวยเคร่ืองเก่ียวนวดกอนระยะสุกแกและขายขาวเปลือก
สดใหแกโรงสีทันที  ซึ่งอาจสงผลตอคุณภาพขาวเปลือก ในการรับซ้ือขาวเปลือกสดของผูประกอบการโรงสีจะตองมีวิธีการลด
ความชื้นที่เหมาะสม เพื่อใหไดขาวที่มีคุณภาพดี  ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาอิทธิพลของวันเก็บเก่ียวซึ่ง
สัมพันธกับความชื้นเมล็ดและวิธีการลดความช้ืนที่มีผลตอคุณภาพการสีของขาวสองพันธุ  คือ  ปทุมธานี 1 และ กข31 ทําการ 
เก็บเก่ียวโดยรถเก่ียวนวด วางแผนการทดลองแบบ Split plot มี  4  ซ้ํา  โดยปจจัยหลักคือวันเก็บเก่ียว  ปจจัยรองคือวิธีการลด
ความชื้น  ผลการทดลองในพันธุปทุมธานี 1  พบวา  การเก็บเก่ียวที่  27  วันหลังดอกบานมีเปอรเซ็นตตนขาว เปอรเซ็นตขาว
กลอง เปอรเซ็นตขาวสาร และเปอรเซ็นตความขาวสูงสุด  การลดความช้ืนขาวเปลือกพันธุปทุมธานี 1 ดวยเคร่ืองอบลด
ความชื้นที่อุณหภูมิคงที่  50°C  ใหเปอรเซ็นตตนขาวนอยที่สุด  ในขณะท่ีการลดความช้ืนแบบตากแดดมีคะแนนทองไขสูงกวา
วิธีการลดความช้ืนวิธีอื่น  สวนผลการทดลองในขาวพันธุ กข31  พบเชนกันวา การเก็บเก่ียวที่ 27  วันหลังดอกบานทําให
เปอรเซ็นตตนขาว เปอรเซ็นตขาวกลอง เปอรเซ็นตขาวสารและเปอรเซ็นตความขาวสูงสุด  การเก็บเก่ียวที่ลาชาที่  36  วันหลัง
ดอกบานนั้นสงผลใหมีคุณภาพการสีตํ่าสุด  สวนวิธีการลดความชื้นในขาวพันธุ กข31 พบวาวิธีอบเมล็ด  2  ระดับ 
(35°C+50°C)  และ  วิธีการลดความชื้นที่อุณหภูมิ  50°C  ใหเปอรเซ็นตตนขาว เปอรเซ็นตขาวกลอง และเปอรเซ็นตขาวสารไม
ตางกัน   สรุปไดวา ขาวทั้ง  2  พันธุนี้ควรเก็บเก่ียวที่  27  วันหลังดอกบาน และใชวิธีการลดความช้ืนโดยวิธีอบ  2  ระดับ  สวน
การอบลดความชื้นที่อุณหภูมิคง  50˚C  ไมควรนํามาใชโดยเฉพาะกับพันธุปทุมธานี 1  เพราะจะทําใหมีเปอรเซ็นตตนขาวตํ่า 
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คํานํา 
การชี้วัดคุณคาทางเศรษฐกิจของขาวเปลือกคือคุณภาพการสี เชน เปอรเซ็นตตนขาว ความขาว และทองไข โดยทอง

ไขเปนคุณภาพทางดานลบ (Kim et al., 2000) ตนขาว (head rice)  หมายถึงขาวสารที่มีขนาดต้ังแต 8 ใน 10 สวน (ของ
ขาวสารเต็มเมล็ด) ขึ้นไปเม่ือสีขาวเปลือกเปนขาวสาร ปริมาณตนขาวจะมากหรือนอยขึ้นอยูกับปจจัยหลายประการ เชน พันธุ 
ธาตุอาหารและความอุดมสมบูรณดิน การเก็บเก่ียว การลดความชื้น และวิธีการขัดสี เปนตน โดยทั่วไปวันเก็บเก่ียวและวิธีการ
ลดความชื้นมีผลตอการสูญเสียทางคุณภาพของขาว  มีรายงานวาวันเก็บเก่ียวที่เหมาะสมตอผลผลิตและคุณภาพของขาวคือ 
28-36 วันหลังดอกบาน และมีความช้ืนของเมล็ดที่ 20-25%  (Tumumbing, 1988) สําหรับขาวพันธุ กข23 มีวันเก็บเก่ียวที่
เหมาะสมคือ 28 วันหลังดอกบานทําใหมีตนขาวสูงสุด (กิติยาและคณะ, 2530) ในพื้นที่เขตชลประทานของภาคกลาง ชาวนา
สวนใหญเก็บเก่ียวขาวเร็ว บางคร้ังกอนระยะสุกแกทางสรีรวิทยา ซึ่งเปนการเก็บเก่ียวที่เร็วเกินไปอันเนื่องมาจากขอจํากัดของ
การจางรถเก่ียว และเม่ือเก็บเก่ียวมาแลวจะนําไปขายใหแกโรงสีทันทีโดยไมมีการลดความชื้น  ประกอบกับพันธุที่ปลูกในภาค
กลางมีความหลากหลายนับ 10 พันธุ การเก็บเก่ียวขาวเปลือกสดอาจเปนสาเหตุทําใหคุณภาพการสีลดลงและมีความแตกตาง
กันไปตามพันธุ นอกจากน้ีวิธีการลดความช้ืนก็เปนอีกปจจัยหนึ่งที่สงผลตอคุณภาพการสีของเมล็ด วิธีการลดความชื้นที่นิยมใช
คือ การตากแดดและการอบ Wongpornchai et al. (2004) เปรียบเทียบวิธีการลดความช้ืนขาวเปลือกดวยเคร่ือง modified air 
ที่ 30 และ 40°C ลมรอน (hot air) ที่ 40 และ 50°C และวิธีการตากแดด ผลการทดลองพบวา วิธี modified air และลมรอนทํา
ใหไดตนขาวสูงกวาเล็กนอยเมื่อเทียบกับวิธีการตากแดด Palawisut et al. (2011) ศึกษาผลของวิธีการลดความช้ืนตอคุณภาพ
เมล็ดพันธุพบวา  อุณหภูมิที่เหมาะสมตอการลดความช้ืนเมล็ดพันธุคือ วิธีลดความช้ืนแบบอุณหภูมิ 2 ระดับ คือ 50°C ตาม
ดวย 55°C ซึ่งไมมีผลตอการเก็บรักษาและความแข็งแรง  อยางไรก็ตามวิธีการลดความชื้นแบบอุณหภูมิ 2 ระดับยังไมมี
การศึกษาในขาวเปลือก ดังนั้น วัตถุประสงคของการวิจัยนี้เพื่อศึกษาผลของวันเก็บเก่ียวและวิธีการลดความช้ืนตอคุณภาพการ
สีของขาวพันธุปทุมธานี 1 และกข31 ภายใตสภาพแปลงเกษตรกร 

 
อุปกรณและวิธีการ 

งานวิจัยนี้แบงเปน 2 การทดลองศึกษาในขาวตางพันธุคือ พันธุปทุมธานี 1 และ กข31 วางแผนการทดลองแบบ split 
plot มี 4 ซ้ํา การทดลองที่ 1 ศึกษาในพันธุปทุมธานี 1 ปจจัยหลักคือวันเก็บเก่ียว 4 ระยะ คือ 24, 27, 29 และ 32 วันหลังดอก
บาน ปจจัยรองคือวิธีการลดความชื้น 3 วิธีไดแก1) วิธีตากแดดบนลานซีเมนต 2) วิธีอบลดความชื้นดวยอุณหภูมิ 2 ระดับ คือ
อบที่ 35°C จนกระท่ังเมล็ดมีความช้ืน 16% ตามดวย 50°C จนความชื้นเหลือ 13% และ3) วิธีอบดวยอุณหภูมิคงที่ 50°C การ
ทดลองท่ี 2 ศึกษากับพันธุ กข31 ปจจัยหลักคือวันเก็บเก่ียว 4 ระยะ คือ 27, 29, 33 และ 36 วันหลังดอกบาน ปจจัยรอง
เชนเดียวกับพันธุปทุมธานี 1 โดยเก็บเก่ียวขาวดวยเคร่ืองเก่ียวนวดและนํามาลดความช้ืนทันทีจนกวาขาวเปลือกมีความชื้น
เหลือ 13%  การตรวจวัดคุณภาพการสี ทําโดยสุมเมล็ดขาวเปลือกที่มีความช้ืน 13% มา 125 กรัม นําไปกะเทาะ 2 คร้ัง จากนั้น
นําขาวกลองที่ไดมาขัดขาว และเก็บขอมูลคือ 1) เปอรเซ็นตตนขาว 2) ระดับทองไข โดยมีคะแนน 0-5 คะแนน 0 คือ ไมมีทองไข 
คะแนน 5 คือมีทองไขมากกวา 80% ของเมล็ด 3) เปอรเซ็นตความขาว (วัดดวยเคร่ือง Miller meter) 4) เปอรเซ็นตขาวกลอง 
และ 5) เปอรเซ็นตขาวสารทั้งหมด การทดลองน้ีปลูกขาวที่ ต. อูตะเภา อ. มโนรมย จ. ชัยนาท และตรวจสอบคุณภาพการสีที่
ศูนยวิจัยขาวปทุมธานี ระหวางเดือนมกราคม – กรกฎาคม  2555 

 
ผล 

การทดลองที่ 1 พันธุปทุมธานี 1 จาก Table 1 พบวาการเก็บเก่ียวที่ 27 วันหลังดอกบานใหเปอรเซ็นตตนขาวเฉลี่ย
สูงสุดเม่ือเปรียบเทียบกับการเก็บเก่ียวที่ 24, 29 และ 32 วันหลังดอกบาน  สําหรับผลของวิธีการลดความช้ืนพบวา วิธีลด
ความชื้น 2 ระดับและวิธีตากแดดไมแตกตางกันทางสถิติ  ในขณะเดียวกันวิธีลดความชื้นอุณหภูมิคงที่ 50°C มีเปอรเซ็นตตน
ขาวเฉล่ียตํ่าที่สุด สวนวันเก็บเก่ียวที่ 24 และ 27 วันหลังดอกบานใหเปอรเซ็นตความขาวเฉลี่ยสูงที่สุด การลดความชื้นที่
อุณหภูมิคงที่ 50°C และวิธีตากแดดใหเปอรเซ็นตความขาวเฉล่ียมากกวาวิธีลดความช้ืน 2 ระดับ 
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ระดับทองไขเฉล่ียของขาวที่เก็บเก่ียวที่ 24, 27 และ 32 วันหลังดอกบานไมแตกตางกันทางสถิติ สวนวิธีตากแดดมีคา
คะแนนทองไขเฉล่ียสูงกวาวิธีการลดความชื้น 2 ระดับและวิธีลดความช้ืนอุณหภูมิคงที่  50°C สําหรับเปอรเซ็นตขาวกลองเฉล่ีย
พบวา วันเก็บเก่ียวที่ 27 วันหลังดอกบานและวิธีตากแดดใหเปอรเซ็นตขาวกลองเฉล่ียสูงสุด (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 วันหลังดอกบานใหเปอรเซ็นตขาวสารเฉล่ียสูงสุด ขณะที่การเก็บเก่ียวที่ 24, 29 และ 32 วันหลัง
ดอกบานใหเปอรเซ็นตขาวสารเฉล่ียไมแตกตางกันทางสถิติ  สําหรับผลของการวิธีลดความชื้นนั้น วิธีตากแดดใหเปอรเซ็นต
ขาวสารสูงเฉล่ียที่สุดคือ 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 พันธุกข31  Table 4 แสดงใหเห็นวาการเก็บเก่ียวที่ 27และ 29 วันหลังดอกบานใหเปอรเซ็นตตนขาว
เฉล่ียไมแตกตางกันทางสถิติและมีเปอรเซ็นตตนขาวเฉล่ียสูงกวาการเก็บเก่ียวที่ 33 และ 36 วันหลังดอกบาน สําหรับวิธีลด
ความชื้น 2 ระดับและอุณหภูมิคงที่ 50°C ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ ขณะที่การตากแดดใหเปอรเซ็นตตนขาวเฉล่ียตํ่ากวา 
สวนผลตอความขาวพบวา การเก็บเก่ียวที่ 36 วันหลังดอกบานขาวสารมีเปอรเซ็นตความขาวเฉล่ียตํ่าที่สุด โดยท่ีการเก็บเก่ียวที่ 
24, 29 และ 32 วันหลังดอกบานไมมีความแตกตางกันทางสถิติ  และวิธีการลดความช้ืนที่แตกตางกันไมมีผลตอเปอรเซ็นต
ความขาว 
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จาก Table 5 พบวาการเก็บเก่ียวที่ 33 วันหลังดอกบาน เมล็ดขาวสารมีระดับทองไขเฉล่ียสูงกวาวันเก็บเก่ียวอื่น ๆ 
สวนวิธีลดความช้ืน 2 ระดับและการใชอุณหภูมิคงที่ 50°C ไมมีความแตกตางทางสถิติ เม่ือเปรียบเทียบเปอรเซ็นตขาวกลอง
เฉล่ีย พบวาการเก็บเก่ียวที่ 27 วันหลังดอกบานใหเปอรเซ็นตขาวกลองเฉล่ียสูงที่สุด สวนวิธีลดความช้ืนพบวา  วิธีลดความช้ืน  
2 ระดับและวธิีลดความช้ืนอุณหภูมิคงที่ 50°C เปอรเซ็นตขาวกลองไมแตกตางกันทางสถิติ ขณะที่วิธีตากแดดใหเปอรเซ็นตขาว
กลองสูงกวาการลดความช้ืนอีก 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 พบวาการเก็บเก่ียวที่ 27 วันหลังดอกบานใหเปอรเซ็นตขาวสารเฉล่ียสูงสุด สําหรับผลของการลด
ความชื้น พบวาวิธีลดความชื้นอุณหภูมิ 2 ระดับและวิธีตากแดดไมพบความแตกตางทางสถิติ แตใหเปอรเซ็นตขาวสารเฉล่ียสูง
กวาวิธีการตากแดด 
 
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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วิจารณผล 
จากการศึกษาวันเก็บเก่ียวพบวา การเก็บเก่ียวที่ 27 วันหลังดอกบานของขาวทั้ง 2 พันธุ คือปทุมธานี 1 และกข31 ทํา

ใหไดเปอรเซ็นตตนขาวสูงที่สุด ซึ่งผลการทดลองใกลเคียงกับรายงานของ กิติยาและคณะ (2530) ที่พบวา ขาวพันธุ กข23 มีวัน
เก็บเก่ียวที่เหมาะสมคือ 28 วันหลังดอกบาน โดยทําใหมีตนขาวสูงสุด และโดยรวมของคุณภาพการสีของขาวทั้งสองพันธุนี้  
เก็บเก่ียวที่ 27 วันหลังดอกบานมีคุณภาพการสีดีที่สุด 

เปอรเซ็นตตนขาวพันธุกข31 เม่ือใชวิธีลดความช้ืน  2 ระดับและวิธีลดความชื้นอุณหภูมิคงที่ 50°C มีเปอรเซ็นตตน
ขาวสูงกวาวิธีตากแดดซึ่งเปนตํารับเปรียบเทียบเน่ืองจากเปนวิธีที่ใชกันโดยสวนใหญ ทั้งนี้ผลการทดลองสอดคลองกับรายงาน
ของ  Wongpornchai et al. (2003) ที่เปรียบเทียบวิธีการลดความชื้นขาวเปลือกพันธุขาวดอกมะลิ 105 ดวยเคร่ือง modified 
air ที่ 30 และ 40°C ลมรอน (hot air) ที่ 40 และ 50°C และวิธีการตากแดดพบวา วิธี modified air และการใชลมรอนมี
เปอรเซ็นตตนขาวดีกวาเล็กนอยเม่ือเทียบกับวิธีการตากแดด แตขัดแยง ในขาวพันธุปทุมธานี 1 ซึ่งวิธีลดความชื้นอุณหภูมิคงที่ 
50°C ใหเปอรเซ็นตตนขาวตํ่าสุด  อยางไรก็ตามในพันธุปทุมธานี 1 พบวาเปอรเซ็นตความขาวของวิธีการลดความช้ืนแบบการ
ตากแดดและลดความช้ืนแบบอุณหภูมิคงที่ 50 °C มีคาสูงกวาวิธีลดความชื้น 2 ระดับ สอดคลองกับ Wongpornchai et al. 
(2003) ที่พบวาการลดความช้ืนที่เคร่ือง modified air 30°C มีเปอรเซ็นตความขาวนอยกวาวิธี modified air ที่ 40°C ลมรอนที่ 
40 และ 50°C และวิธีการตากแดด สําหรับการตรวจวัดระดับทองไขในการทดลองนี้ เม่ือเปรียบเทียบคะแนนทองไขระหวางวัน
เก็บเก่ียวพบวามีคะแนน 0.32 ถึง 0.74 ซึ่งจัดวามีทองไขนอย และพบวามีความแตกตางกันทางสถิติเฉพาะท่ี 27 และ 29 วัน
หลังดอกบาน สวนวิธีการลดความชื้นพบวาการตากแดดมคีะแนนทองไข 0.67 สูงกวาวิธีอบที่ 50ºC และวิธีอบ 2 ระดับเพียง
เล็กนอย ซึ่งมีคะแนน 0.46 และ 0.44 ตามลําดับ สวนในพันธุกข31 วันเก็บเก่ียวที่มีระดับทองไขเฉล่ียสูงกวาวันเก็บเก่ียวอื่นคือ
การเก็บเก่ียวที่ 33 วันหลังดอกบาน ทําใหมีคะแนนทองไข 2.37 ขณะที่วันเก็บเก่ียวอื่นมีคะแนนไมแตกตางกันต้ังแต 1.51-1.58 
วิธีอบลดความช้ืน 2 ระดับ82และอุณหภูมิคงที่ 50°C 88 มีคะแนนทองไข 1.82 และ 1.88 ตามลําดับ สูงกวาวิธีการตาก
เล็กนอยที่มีคะแนน 1.57  จะเห็นไดวาโดยเฉล่ียพันธุ กข31 มีทองไขสูงกวาพันธุปทุมธานี 1  ทั้งนี้การเกิดทองไขมีสาเหตุต้ังแต
ในแปลงขึ้นอยูกับพันธุกรรม และส่ิงแวดลอม เชน การสะสมน้ําหนักแหงในเมล็ดในชวงการพัฒนา และอุณหภูมิในชวงระยะ
การสะสมน้ําหนักแหงในเมล็ด เปนตน (Shi et al., 2002) ความรอนที่ใชในการอบมีผลเพียงสงเสริมหรือบรรเทาความรุนแรง
ของการเกิดทองไขเทานั้น มิไดเปนสาเหตุของการเกิดทองไขแตอยางใด สําหรับผลที่มีตอเปอรเซ็นตขาวกลองและเปอรเซ็นต
ขาวสารพบวาทั้งพันธุปทุมธานี 1 และ กข31 ผลการทดลองเปนไปในทิศทางเดียวกัน คือสูงสุดที่ 27 วันหลังดอกบาน ขณะที่
วิธีการลดความช้ืนใหผลแตกตางกัน โดยพันธุปทุมธานี 1 มีเปอรเซ็นตขาวกลองและเปอรเซ็นตขาวสารสูงสุดเม่ือลดความชื้น
ดวยวิธีตากแดด สวนพันธุกข31 มีเปอรเซ็นตขาวกลองและขาวสารกวาวิธีอบอีก 2 วิธี สะทอนถึงความแปรปรวนของวิธีตาก
แดดที่มีปจจัยเก่ียวของหลายประการ เชนอุณหภูมิและความช้ืนสัมพัทธที่แตกตางกันของแตละเดือน เปนตน  
 

สรุป 
การเก็บเก่ียวที่  27 วันหลังดอกบานทําใหเปอรเซ็นตตนขาว เปอรเซ็นตขาวกลอง เปอรเซ็นตขาวสารและเปอรเซ็นต

ความขาวสูงที่สุด ในขาวทั้ง 2 พันธุ คือพันธุปทุมธานี 1 และกข31 และการลดความช้ืนดวยวิธีอบอุณหภูมิ  2 ระดับสามารถ
ใชไดกับขาวเปลือกทั้ง 2 พันธุ สวนวิธีการอบลดความชื้นที่อุณหภูมิคงที่ 50°C ไมควรนําไปใชกับขาวพันธุปทุมธาน ี1 เพราะทํา
ใหไดขาวแตกหักมีเปอรเซ็นตตนขาวตํ่ากวาวิธีลดความชื้นดวยวิธีตากและอบท่ี 50ºC 
 

เอกสารอางอิง 
กิติยา กิจควรดี, ศรีสุดา อนุสรณพานชิ, ไพฑูรย อุไรรงค. นิพนธ มาฆทาน, ยุวดา เกิดโกมุติ และ อวม คงชู. 2530. คุณภาพเมล็ดพันธุขาวที่เก็บเกี่ยว

อายุตางๆ กัน. น. 305-310. ใน รายงานผลงานวิจัยป 2530. ศูนยวิจัยขาวปทุมธานี สถาบันวิจัยขาว กรมวิชาการเกษตร. 
Kim, S.S., S.E. Lee, O.W. Kim and D.C. Kim. 2000. Physicochemical characteristics of chalky kernels and their effects on sensory 

quality of cooked rice.  J. Cereal Chem. 77: 376–379. 
Palawisut, W., D.  Ariyapruek and P. Kanjana.  2011.  Effect of high temperature oven on storability of rice seeds, pp. 177-183. In 

Proceedings of Bureau of rice research  and development Conference. 14-16 February 2011.  Bureau of rice research and 
development.  Bangkok, Thailand. 

Shi, C. H., J.G.  Wu, X.B. Lou, J. Zhu and  P. Wu. 2002. Genetic analysis of transparency and chalkiness area at different  filling 
stages of rice (Oryza sativa L.). J. Field Crops Res. 76(1):1-9.  

Tumumbing, J.A.  1988.  Grain Fissuring.  Nation Post Harvest Institute for Research and Extension Nueva Ecija, Philippines. 
Wongpornchai, S., K. Dumri, S. Jongkaewwattana and B. Siri.  2004.  Effects of drying  methods and storage time on the aroma and 

milling quality of rice (Oryza sativa L.)  cv. Khao Dawk Mali 105.  J. Food Chem. 87: 407–414. 



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /CMYK
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments true
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV (Za stvaranje Adobe PDF dokumenata najpogodnijih za visokokvalitetni ispis prije tiskanja koristite ove postavke.  Stvoreni PDF dokumenti mogu se otvoriti Acrobat i Adobe Reader 5.0 i kasnijim verzijama.)
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /ConvertToCMYK
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles false
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


