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การเกบ็เกี่ ยวและปฏบิตัหิลงัการ 
เกบ็เกี่ ยวเพื่อใหไ้ดข้า้วคณุภาพดี 

กติยิา  กจิควรด ี

การทาํนาของเกษตรกรส่วนใหญ่ มุ่งเนน้ท่ีผลผลิตสูงเพียงอยา่งเดียวโดยไม่ค่อยคาํนึงถึงคุณภาพ เน่ืองจาก
ไม่มีแรงจูง ใจ เ ร่ื องความแตกต่า งของราคาข ้า ว ที่มีคุณภาพสู งและคุณภาพตํ่า  นักวิชาการหรือ
ภาครัฐบาล พยายามถ่ายทอดเทคโนโลยีในการผลิตข ้าวให้ไดผ้ลผลิตสูงและมีคุณภาพดีแก่เกษตรกร  
เทคโนโลยีเหล่าน้ีน่าจะตอ้งถ่ายทอดให้ความรู้กบัผูป้ระกอบการ ผูรั้บซ้ือขา้วเปลือกจากเกษตรกรดว้ย   เพ่ือความ
เขา้ใจในเทคโนโลยกีารผลิตของทั้งสองฝ่าย และเกษตรกรมีกาํลงัใจในการทาํนาอยา่งมีประสิทธิภาพต่อไป 
 ประเทศไทยผลิตขา้วคุณภาพดีและส่งขา้วออกขายต่างประเทศมาชา้นาน  ทุกฝ่ายจะตอ้งช่วยกนัรักษา
ช่ือเสียงดา้นคุณภาพขา้วไทยให้ดาํรงอยูต่่อไป  นกัวิชาการ  นกัส่งเสริมการเกษตร  สหกรณ์การเกษตร  เกษตรกร 
และผูป้ระกอบการรับซ้ือขา้วและโรงสี ควรจะมีความรู้  ความเขา้ใจและเห็นความสาํคญัของเมล็ดพนัธ์ุขา้ว  การ
เตรียมดิน การดูแลรักษาขา้วในนา การเก็บเก่ียวและการปฏิบติัหลงัเก็บเก่ียวเพราะหลงัจากท่ีทาํนาหรือปฏิบติัดูแล
รักษาขา้วในนาเจริญเติบโตอย่างสมํ่าเสมอ   ไม่มีขา้วพนัธ์ุอ่ืนปน   ขา้วในรวงสมบูรณ์จนถึงระยะขา้วสุกแก่ หาก
ปฏิบติัในการเก็บเก่ียว   นวด   ตาก   ทาํความสะอาด  และเก็บรักษาไม่ถูกตอ้งก็จะเกิดความสูญเสียขา้วข้ึนอย่าง
มากมาย  เม่ือคาํนวณเป็นผลผลิตหรือมูลค่าความสูญเสียท่ีควรจะไดใ้นการผลิตขา้วคุณภาพดีของประเทศ 
  
การสูญเสียของข้าวในการเกบ็เกีย่วและการปฏิบัติหลงัการเกบ็เกีย่ว 
 1.  การสูญเสียขา้วทางดา้นปริมาณ ซ่ึงทาํใหผ้ลผลิตหรือนํ้าหนกัขา้วท่ีควรจะไดล้ดลง  เกิดเน่ืองจากการ
ร่วงหล่นขณะเกบ็เก่ียว เก่ียวไม่หมด รวงขา้วตกหล่นในแปลงนา การนวดท่ีมีขา้วดีติดไปกบัเศษฟางมากเกินไป ถูก
นก หนู แมลงทาํลาย  เมลด็ขา้วแตกหกัมาก เป็นตน้ 
 2.  การสูญเสียขา้วทางดา้นคุณภาพ   เช่น  คุณภาพการสีตํ่าหรือลดลง   เกิดขา้วเมลด็เหลือง   ขา้วข้ึนรา มี
กล่ินเหมน็ หรือในกรณีของเมลด็พนัธ์ุ  เช่น  เส่ือมความงอกเร็ว  มีความงอกตํ่ากวา่มาตรฐาน 
การสูญเสียข้าวทางด้านปริมาณ 
 ประสูติ และคณะ (2526  และ  2528)   ศึกษาเบ้ืองตน้ความสูญเสียของขา้วขณะเกบ็เก่ียวและหลงัเกบ็เก่ียว
ในสถานีทดลองข้าว  9แห่งใช้ข้าว15 พันธ์ุพบว่ามีความสูญเสียข้าวเปลือกรวม  16.83% โดย
นํ้าหนัก  ความสูญเสียแยกออกตามขั้นตอนของการปฏิบติังาน  ดงัน้ี 
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 ตารางที ่1   ความสูญเสียของข้าวจากการทดลองในสถานีทดลองข้าว 9 แห่ง  สถาบันวจัิยข้าว 
 
 

ขั้นตอนการปฏิบัติงาน ความสูญเสีย (% โดยนํา้หนัก) 
           การเกบ็เก่ียว 3.83 
           การตาก-มดัฟ่อน 1.03 
           การขนยา้ยไปนวด 0.27 
           การนวด 3.99 
           การทาํความสะอาด 1.79 
           การขนใส่ภาชนะหรือยุง้ฉาง 0.92 
           การเกบ็รักษา (นาน  8  เดือน)               5.00  (เน่ืองจากแมลงศตัรู) 

รวม 16.83 
 

 ท่ีมา : ประสูติ  กิติยา  และไพฑูรย,์ 2526 และ 2528. 
 
 ประเทศไทยผลิตขา้วไดอ้ยา่งตํ่าปีละประมาณ 22 ลา้นตนัขา้วเปลือก เม่ือคิดปริมาณความสูญเสียท่ีเกิดข้ึน
ในทุกขั้นตอน 16.83%  จะมีขา้วเปลือกสูญเสียไปปีละ  3.3  ลา้นตนั  คิดเป็นมูลค่า 1.68 หม่ืนลา้นบาท (คิดราคา
ขา้วเปลือกตนัละ 5,000 บาท) ถา้สามารถลดความสูญเสียของขา้วดา้นปริมาณหลงัการเก็บเก่ียวใหน้อ้ยลง ก็จะเป็น
การช่วยเพิ่มผลผลิตขา้วใหสู้งข้ึนอีกทางหน่ึง 
การสูญเสียข้าวทางด้านคุณภาพ 
 การคา้ขา้วสารภายในและต่างประเทศราคาขา้วข้ึนอยูก่บัคุณภาพ  คุณภาพขา้วท่ีสาํคญัไดแ้ก่ คุณภาพการสี
ซ่ึงประเมินจากเปอร์เซ็นตข์า้วเตม็เมลด็และตน้ขา้ว (head rice) ในการสีขา้วเปลือกถา้สีแลว้ไดเ้ปอร์เซ็นตข์า้วเตม็
เมลด็และตน้ขา้วมาก หรือเปอร์เซ็นตข์า้วหกันอ้ย แสดงว่าขา้วเปลือกมีคุณภาพการสีสูง (ขา้วเตม็เมลด็และตน้ขา้ว
มากกวา่ 50%) 
 คุณภาพการสีของขา้วสูงหรือตํ่าข้ึนอยูก่บัการร้าวของเมลด็ขา้ว  เป็นปัจจยัสาํคญัซ่ึงมีสาเหตุเน่ืองจากการ
ปฏิบติัท่ีไม่ถูกตอ้งดงัน้ี (Francisco L. Tua. 1983)  
 1.  การเกบ็เก่ียวและการนวด  
 2.  การลดความช้ืนเมลด็  
 3. ขา้วท่ีแหง้แลว้ไดรั้บความช้ืนซํ้า (rewetting)    การร้าวของเมลด็เกิดจากสภาพแวดลอ้ม เช่น เมลด็ท่ี
ความช้ืนลดลงหรือแหง้เมลด็จะหดตวั แต่เม่ือไดรั้บความช้ืนอีกคร้ังเมลด็กเ็กิดการขยายตวั   การหดตวัและขยายตวั
ของเมลด็สลบักนัเช่นน้ีทาํใหเ้กิดการร้าว 
     สาเหตุการร้าวของเมลด็ขา้วอาจเกิดไดจ้ากปัจจยัดงัน้ี 
      - การผสมขา้วท่ีมีความช้ืนสูงกบัขา้วท่ีมีความช้ืนตํ่า 
      - ขา้วท่ีแหง้แลว้กลบัเปียกฝนหรือนํ้าคา้ง 
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      - การเปล่ียนแปลงของสภาพอากาศ เช่น อากาศเยน็ในเวลากลางคืน อากาศร้อนในเวลากลางวนั 
      - การจบัตวัเป็นหยดนํ้าในการเกบ็รักษา (condensation of moisture) 
 4.  ขบวนการขดัสีขา้ว ซ่ึง Francisco L.Tna (1983)  แนะนาํว่าความช้ืนเมลด็ท่ีเหมาะสมในการสีขา้ว  คือ 
13-14% แต่จากการศึกษาเบ้ืองตน้ของกิติยา (2545) และปัญหาพิเศษของบุญส่ง (2532)  พบว่า   หลงัจากเก็บเก่ียว
ขา้วในระยะพลบัพลึง   นวดและลดความช้ืน  โดยการตากแดดใหเ้มลด็เหลือความช้ืนระดบัต่างๆ การสีขา้วเปลือก
ท่ีมีความช้ืนตํ่า (9-10%) เปอร์เซ็นตข์า้วเตม็เมลด็และตน้ขา้วจะสูงกวา่การสีขา้วท่ีมีความช้ืนสูงข้ึน 
 
 ตารางที ่ 2  คุณภาพการสีจากข้าวเปลอืกทีร่ะดับเปอร์เซ็นต์ความช้ืนต่างๆ กนั ของข้าว 3 พนัธ์ุ 
 
 

ความช้ืนเมลด็ (%) 
คุณภาพการสี (%) 

ขาวดอกมะล ิ105 กข 1 กข 27 
9-10 57.51 62.60 58.52 
11-12 52.24 59.62 51.08 
13-14 35.44 52.88 48.86 
15-16 23.46 51.34 46.32 
17-18 13.80 33.32 19.96 

 บุญส่ง. 2532 
 

 การเกบ็เกีย่วและการปฏิบัติหลงัเกบ็เกีย่วถูกต้องและเหมาะสมเพือ่เพิม่ผลผลติข้าวต่อไร่  โดยการลดความ
สูญเสียทั้งปริมาณและคุณภาพในการเกบ็เกีย่วและหลงัเกบ็เกีย่วให้เกดิขึน้น้อยทีสุ่ด  ปฏิบัติได้ดังนี ้

 

 การเกบ็เกีย่ว  
 เม่ือขา้วในนาได้รับการดูแลปฏิบติัรักษาจนเมล็ดเจริญเติบโตถึงระยะสุกแก่ทางสรีรวิทยา เมล็ดจะมี
องคป์ระกอบทุกอย่างสมบูรณ์ เช่น ความช้ืนของเมล็ด ขนาดของเมล็ด นํ้ าหนกัแห้งของเมล็ด สีของเมล็ด  ความ
งอก  ความมีชีวิต  และความแขง็แรงของเมลด็  ตลอดจนโครงสร้างและส่วนประกอบทางชีวเคมีของเมลด็    
 การเก็บเก่ียวขา้วเม่ือเมล็ดเจริญเติบโตเต็มท่ีย่อมไดเ้มล็ดหรือเมล็ดพนัธ์ุท่ีมีคุณภาพดีท่ีสุด  แต่ความช้ืน
เมลด็ยงัสูงเกินไปยากต่อการลดความช้ืน (ประมาณ 28-33%) และเมลด็ยงัสุกแก่ไม่ทัว่ทั้งรวง    ตอ้งรออีกประมาณ  
5-7 วนั    จึงทาํการเก็บเก่ียวได ้ซ่ึงเมลด็ขา้วจะมีความช้ืนประมาณ 22-25%   ทั้งน้ีจะตอ้งปฏิบติัหลงัการเก็บเก่ียวท่ี
ถูกตอ้งเหมาะสม เมล็ดไดรั้บการลดความช้ืนทนัทีเพ่ือให้เมล็ดมีความช้ืนอยู่ในระดบัท่ีปลอดภยัต่อการเก็บรักษา  
การเกบ็เก่ียวขา้วล่าชา้มากเท่าใดเมลด็กจ็ะเส่ือมคุณภาพมากยิง่ข้ึน  การเส่ือมคุณภาพของเมลด็จะค่อยๆ เพิ่มข้ึนตาม
ระยะเวลาและสภาพแวดลอ้มท่ีไม่เหมาะสม  เช่น  สภาพอากาศ   ฝนตก   นํ้าคา้ง 
 
 
 



 

   
 

4 

 การเก็บเก่ียวขา้วเพ่ือให้ไดผ้ลผลิตสูงเมล็ดมีคุณภาพดีท่ีสุด  ขา้วในแปลงนาจะตอ้งเจริญเติบโตออกดอก
และสุกแก่สมํ่าเสมอ เมล็ดขา้วจะมีนํ้ าหนักสูงสุดภายใน 21 วนั หลงัการผสมเกสร  ดอกขา้วทั้งรวงจะใช้เวลา
ประมาณ 7 วนั กว่าจะผสมเกสรทัว่ถึง  ดงันั้น ขา้วจึงใชเ้วลาประมาณ 30 วนัหลงัออกรวงกว่าทุกเมลด็จะแก่หมด 
(ประสูติ, 2524)  วิวฒัน์ (2529) พบว่า การพฒันาเมลด็พนัธ์ุขา้วไร่ซิวแม่จนั นํ้ าหนกัแห้งของเมลด็เพิ่มข้ึนตามอายุ
การสุกแก่  โดยเพิ่มจนถึงจุดสูงสุด  โดยมีนํ้าหนกัแหง้ 100 เมลด็ หนกั 2.49 กรัม เม่ือขา้วไร่อายไุด ้28 วนั หลงัดอก
บาน ขณะท่ีเมล็ดมีนํ้ าหนักแห้งสูงสุด ซ่ึงกล่าวไดว้่าเป็นระยะของการสุกแก่ทางสรีระวิทยานั้น เมล็ดมีความช้ืน 
25.92% การศึกษาของประสูติ และคณะ (2526) รายงานว่า คุณภาพการสีของขา้ว 15 พนัธ์ุ ในสถานีทดลองขา้ว
ต่างๆ 9 แห่ง การเก็บเก่ียวท่ีระยะ 30 วนั  37 วนั และ 44 วนั หลงัขา้วออกดอกไดเ้ปอร์เซ็นต ์ ขา้วเตม็เมลด็และตน้
ขา้ว 44.27 36.80 และ 28.71% ตามลาํดบั และ Francisco L. Tua. (1983) รายงานว่า  เพื่อใหข้า้วมีคุณภาพการสีดี  
ควรเกบ็เก่ียวขา้วเม่ือมีความช้ืนไม่ตํ่ากวา่ 20% 
 การทดลองของวินิต และคณะ (2540) ทดลองหาความสูญเสียของขา้วขาวดอกมะลิ 105 ท่ีเก็บเก่ียวระยะ 
เวลาต่างๆ กนั ท่ีเขตทุ่งกุลาร้องไห้ จงัหวดัร้อยเอด็ โดยใชร้ถเก่ียวนวดท่ีผลิตในประเทศไทยรุ่นเพาเวอร์คู่   พบว่า
ขา้วท่ีเกบ็เก่ียวระยะเหมาะสม คือ 28 วนั หลงัขา้วออกดอกจะเกิดการสูญเสียนอ้ยท่ีสุด  การเก็บเก่ียวเร็วหรือชา้กว่า
ระยะท่ีเหมาะสมจะมีความสูญเสียในช่วงเกบ็เก่ียวและนวดสูงกวา่การเกบ็เก่ียวในระยะท่ีเหมาะสม  
 
 ตารางที ่3   ความสูญเสียของข้าวขาวดอกมะล ิ105  ในเวลาเกบ็เกีย่วและนวดเมื่อเกบ็เกีย่วด้วย 
                    เคร่ืองเกีย่วนวดข้าวทีร่ะยะเวลาเกบ็เกีย่ว 5 ระยะ 
 

อายุเกบ็เกีย่ว ความช้ืนเมลด็ ความสูญเสีย (% ของผลผลติรวม) รวม 
หลงัออกดอก (วนั) ก่อนเกบ็เกีย่ว (%) ร่วงก่อนเกบ็เกีย่ว เกบ็เกีย่ว นวด คดัแยก  

23 33.26 0.07 0.91 1.26 2.35 4.59 
28 23.29 0.17 0.90 0.24 1.6 2.67 
34 16.20 1.89 1.61 0.01 0.69 4.19 
40 12.32 1.51 5.75 0 0.59 7.89 
48 12.06 2.64 5.47 0 0.28 8.39 

 

 ท่ีมา : ดดัแปลงจากวินิต และคณะ 2540. 
 
 กิติยา และคณะ (2530) พบว่า ระยะเวลาเก็บเก่ียวขา้วท่ีเหมาะสมท่ีสุดทาํให้ไดผ้ลผลิตสูงและมีคุณภาพดี 
คือนบัจากวนัออกดอกของขา้วไปแลว้ ประมาณ 28 วนั ซ่ึงความช้ืนของขา้วในระยะน้ีจะมีประมาณ 22% (ตารางท่ี 
4) ระยะน้ีจะสังเกตเห็นรวงขา้วโน้มลง เมล็ดท่ีโคนรวงยงัคงมีสีเขียวบา้ง โดยเฉพาะใบธงยงัมีสีเขียวอยู่ หรือ
เรียกว่า  “ ระยะพลบัพลึง ” ทั้งน้ีวนัออกดอกหมายถึงวนัท่ีขา้วในแปลงออกดอกแลว้ประมาณ 75-80% โดย
เกษตรกรตอ้งหมัน่เดินสาํรวจแปลงนาในตอนเชา้ 
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 ตารางที ่4 ความช้ืนเมลด็ขณะเกบ็เกีย่ว  ผลผลติ  ข้าวเต็มเมลด็และต้นข้าว  อายุการเกบ็รักษา 
          เป็นเมลด็พนัธ์ุของข้าว กข 23 ทีเ่กบ็เกีย่วระยะเวลาต่างๆ กนั 5 ระยะ 
 

อายุเกบ็เกีย่ว 
นับจากวนัออกดอก 

(วนั) 

ความช้ืน 
ขณะเกบ็เกีย่ว 

(% w.b.) 

ผลผลติ/ไร่ 
         (กก.) 

ข้าวเต็มเมลด็ 
และต้นข้าว 

(%) 

อายุการเกบ็รักษา 
เป็นเมลด็พนัธ์ุ 

(เดือน) 
21 27.66 698.4 36.80 9 
28 21.88 693.8 37.32 9 
35 17.24 629.7 27.34 7 
42 16.65 611.6 24.04 7 
49 16.57 645.2 19.58 5 

 

 ท่ีมา : กิติยา   ศรีสุดา  และ  ไพฑูรย ์2530. 
 
 จากผลการทดลองและรายงานดงักล่าว จะเห็นไดว้่าการเก็บเก่ียวขา้วในระยะท่ีเหมาะสมจะเกิดความ
สูญเสียขา้วทั้งปริมาณและคุณภาพนอ้ยท่ีสุด มีผลดีช่วยในการเพิ่มผลผลิตต่อไร่ มีการร่วงหล่นและสูญเสียขณะเก็บ
เก่ียวน้อยท่ีสุด ผลผลิตมีคุณภาพดีขา้วท่ีเก็บไวสี้เป็นขา้วสารมีคุณภาพการสีสูง ขา้วท่ีเก็บไวเ้ป็นเมล็ดพนัธ์ุก็
สามารถเก็บรักษาไวไ้ดน้าน   เส่ือมความงอกชา้กว่าเมลด็พนัธ์ุท่ีเก็บเก่ียวเร็วหรือล่าชา้กว่า   ดงัผลการทดลองของ 
กิติยาและคณะ (2530) และอญัชลี. 2544. 
 
 ตารางที ่5 ความช้ืนเมลด็  ผลผลติ ข้าวเต็มเมลด็และต้นข้าว ข้าวพนัธ์ุปทุมธานี1  ทาํการทดลอง 
                   3 ฤดูปลูก ปี พ.ศ. 2541-42  เกบ็เกีย่วในระยะทีเ่หมาะสม 
 

ตกกล้า วนัเกบ็เกีย่ว ความช้ืนขณะ 
เกบ็เกีย่ว 
(% w.b.) 

นน. 100 เมลด็ที ่
ความช้ืน 14% 

(กรัม) 

ข้าวเต็มเมลด็ 
และต้นข้าว 

(%) 
525 มิ.ย. 41 2   พ.ย. 41 21.70 2.86 40.0 
17 ก.ย. 41 18 ม.ค. 41 21.80 3.08 50.1 
15 ม.ค. 42 12 พ.ค. 42 25.70 2.57 44.9 

 ท่ีมา : อญัชลี . 2544. 
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ขนาดข้าวหัก 

     เต็มเมล็ด 
แบ่งเป}น 10 ส่วน 

 

    ต้นข้าว  
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ข้าวหักใหญ่ 
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เลก็กว่า 2.5 ส่วน 
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าํแนะน

ขา้วโน้มลง เมล็ดท่ีโคนรวงยงัคงมีสีเขียวบ้าง 3-5 เมล็ด   

ก่ียวดว้ยคนหรือเคร่ืองเก่ียวขา้วไม่สกปรก และเปียกนํ้า ทั้งน้ี
ึ้นอยูก่บั

น้ี  จะทาํให้ขา้วสูญเสียนํ้ าหนักและคุณภาพมากยิ่งข้ึน  ทั้ง
ุณภาพการสีและความงอกของเมลด็พนัธ์ุ 

ดัระวงัการสูญเสียปริมาณขา้วจากการร่วงหล่น  กระเด็นติดไปกบัฟางขา้ว  เมล็ดเกิดการ
ตกร้าว

นั ไ

ง
ร่ืองเห

รือในกระสอบ  ความสูญเสียขา้วข้ึนอยูก่บัความเร็วของรถเก่ียว  อายขุา้ว  ความช้ืน
ลด็  ก

ภาพขา้ว (คุณภาพการสีและความงอกของเมลด็) จะมีคุณภาพใกลเ้คียงกบัการเก็บเก่ียวดว้ยเคียว
ลว้ใชเ้

รเก็บเก่ียวท่ีดีแต่เกษตรกรจะตอ้งระมดัระวงัทาํความสะอาดเคร่ืองก่อนใช้
านเพื่อป้องกนัการปนของขา้วพนัธ์ุอ่ืน 

 
9ค ําการเกบ็เกีย่ว 
 กําหนดวันเก็บเกี่ยว   เม่ือขา้วเร่ิมออกดอกหมัน่เดินสาํรวจแปลงนาในตอนเชา้  ถา้ขา้วทั้งแปลง ออกดอก
ประมาณ  75-80% ถือเป็นวนัออกดอก นบัจากวนัออกดอกไปอีก 28-30วนั เป็นกาํหนดวนัเก็บเก่ียวขา้วท่ีเหมาะสม 
ความช้ืนเมล็ดประมาณ 22-25% สังเกตเห็นว่ารวง
โดยเฉพาะใบธงยงัคงมีสีเขียวอยู ่ หรือระยะพลบัพลึง 
 ระบายนํา้ออกจากแปลง  ก่อนถึงกาํหนดเกบ็เก่ียว 7-15  วนั  ควรระบายนํ้าออกจากแปลงนา เพื่อใหข้า้ว
สุกแก่สมํ่าเสมอ แปลงนาแหง้ สะดวกในการเกบ็เ
ข สภาพการระบายนํ้าของดินนาแต่ละพ้ืนท่ี 

6 เกบ็เกีย่วข้าว  เม่ือถึงระยะสุกแก่เหมาะสม คือ  28-30 วนัหลงัออกดอก  ใหท้าํการเก็บเก่ียวความช้ืนเมลด็
ไม่ควรตํ่ากว่า  22%  การเก็บเก่ียวขา้วหลงัจากระยะ
ค
 

การนวดข้าว (Threshing) 
 การนวดขา้วในปัจจุบนัสามารถกระทาํไดห้ลายวิธี  เช่น ใชค้นนวด เคร่ืองนวด หรือเคร่ืองเก่ียวนวด  การ
นวดทุกวิธีจะตอ้งระม
แ หรือแตกหกั 
 การนวดโดยใช้เคร่ืองนวด ปัจจุบนัยงันิยมใชก้ อยูใ่นบริเวณท่ียงั ม่มีรถเก่ียวนวดใช ้ ซ่ึงส่วนใหญ่กมี็
เคร่ืองทาํความสะอาดอยูใ่นตวัทาํใหส้ะดวกและรวดเร็ว เสียค่าใชจ่้ายตํ่า เหมาะแก่เกษตรกรท่ีมีการทาํนามากๆ  
และใชค้นเก่ียว  แต่มีขอ้ควรระวงัคือ  จะตอ้งปรับเคร่ืองนวดใหเ้หมาะสม  มิฉะนั้นจะทาํใหเ้กิดการสูญเสียอยา่ง
มากทั้งในดา้นปริมาณและคุณภาพ เช่น เคร่ืองดูดลมมากไป เมลด็ดีกจ็ะถูกดูดติดออกไปมากหรือเกิดการแตกหกั
สูง การปรับ แต่งเคร่ืองใหเ้หมาะสมจึงเป็นส่ิงสาํคญัสาํหรับการนวดโดยใชเ้คร่ืองนวด การจะดูวา่มีการปรับแต่
เค มาะสมหรือไม่ ดูไดจ้ากขา้วดีท่ีนวดไดว้า่มีการแตกหกัหรือไม่ ถา้มีมากแสดงวา่ตั้งเคร่ืองแรงไป  เป็นตน้ 
 การใช้เคร่ืองเกี่ยวนวด   ซ่ึงเคร่ืองจะทาํการเก่ียวและนวดขา้วออกมาเลยเมล็ดขา้วท่ีนวดไดจ้ะออกมาจาก
เคร่ืองนวดและบรรจุในถงัเกบ็ห
เม ารลม้ของขา้ว  เป็นตน้ 
 กิติยา และไพฑูรย ์(2533) รายงานว่า การเก็บเก่ียวขา้วโดยใชเ้คร่ืองเก่ียวนวดท่ีผลิตในประเทศไทยจะมี
ความสูญเสียเฉล่ีย 3.68% และขา้วท่ีเก็บเก่ียวได ้มีความบริสุทธ์ิ 95.75% มีส่ิงเจือปนและเมล็ดแตกหักปน 4.25%   
และในดา้นของคุณ
แ คร่ืองนวด 
 กิติยา และคณะ (2539)   ทาํการศึกษาและพบว่าหลงัการเก็บเก่ียวให้รีบนวดขา้วในวนันั้นหรือวนัถดัไป  
แลว้จึงลดความช้ืนขา้วภายหลงั  ขา้วจะมีคุณภาพดี   การตากขา้วไวใ้นนานานทาํให้ขา้วเส่ือมคุณภาพมากยิ่งข้ึน   
ดงันั้นการใชเ้คร่ืองเก่ียวนวดจึงเป็นวิธีกา
ง
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ี)  มีความสูญเสีย
า้วเปลือกทั้งหมด 4.85-8.00%  ความสะอาดของขา้วเฉล่ีย 87.93% และ 89.98% ตามลาํดบั 

าํแนะน

รักษาสั้น เน่ืองจากถูกกระทบจาก

ับแต่งเคร่ืองนวด ให้มีรอบการทาํงานท่ีเหมาะสม  
ื่อป้องกนัและลดความสูญเสียทั้งปริมาณและคุณภาพของขา้ว 

ล็ด ลดการเกิดเช้ือราซ่ึงเป็นสาเหตุให้เมล็ดเส่ือมคุณภาพเร็วยิ่งข้ึน โดยลดความช้ืน

3 เดือนเมล็ดควรมีความช้ืน 13-14%  ถา้เก็บ
ักษาไว

หลงัจากเก็บเก่ียวขา้วในระยะท่ีเหมาะสม ถา้ตากขา้ว
ือลดความช้ืนไม่ถูกวิธีกจ็ะทาํใหข้า้วเส่ือมคุณภาพมากข้ึน 

ดย 
พาะเม่ือตากขา้วไวใ้นแปลงนา และยงัมีการสูญเสียเกิดข้ึนในขณะตากสูง จากการทาํลายของ  นก  หนู  แมลง 

 
 วิชา  (2534)  รายงานว่า การเก่ียวนวดขา้วดว้ยเคร่ืองเก่ียวนวดท่ีความเร็วชา้ (0.469-0.482เมตร/วินาที) มี
ความสูญเสียเมลด็ขา้วเปลือกทั้งหมด 3.75-5.96% และท่ีความเร็วสูง (0.787-0.807 เมตร/วินาท
ข
 

10ค ําการนวดข้าว 
 เก็บเกี่ยวข้าวเสร็จแล้ว ควรรีบนวดขา้วทนัที     แลว้จึงลดความช้ืนให้เหลือ 12-14% ในภายหลงั อยา่ตาก
ขา้วท้ิงไวใ้นแปลงนา เพราะจะทาํให้เกิดการสูญเสียนํ้ าหนัก เน่ืองจากการร่วงหล่นในนาขณะตาก ถูกนก หนู  
แมลงศตัรูเขา้ทาํลาย  และขา้วเสียคุณภาพ เช่น  คุณภาพการสีลดลง  อายกุารเก็บ
สภาวะแวดลอ้มท่ีไม่เหมาะสมในขณะตาก  เช่น  นํ้าคา้ง  ฝน  อุณหภูมิสูงเกินไป 
 ควรมีวสัดุปูรองบริเวณลานนวด เพื่อลดการสูญเสียขณะนวด ป้องกนัความสกปรกและส่ิงเจือปนต่างๆ 
 การนวดด้วยเคร่ืองนวด      ตอ้งทาํความสะอาดและปร
เพ
 

การลดความช้ืนเมลด็  
 หลงัจากเกบ็เก่ียวและนวดขา้วจะไดข้า้วเปลือก  ซ่ึงยงัคงมีความช้ืนในเมลด็สูง  เมลด็เป็นส่ิงท่ีมีชีวิต  มีการ
หายใจ การลดความช้ืนเมลด็จึงมีความสาํคญัต่ออายกุารเก็บรักษา อตัราการเส่ือมคุณภาพ การเขา้ทาํลายของแมลง
ศตัรูในโรงเก็บ  เช้ือรา   ดงันั้นหลงัจากเก็บเก่ียวและนวดจะตอ้งรีบตากหรือลดความช้ืนเมลด็ให้แห้งโดยเร็วท่ีสุด 
เพื่อลดอตัราการหายใจของเม
ขา้วเปลือกใหเ้หลือ 12-14% 
 Wimberly. 1983.  รายงานว่าความช้ืนท่ีเหมาะสมของเมล็ดขา้วเปลือกท่ีเก็บรักษาไวใ้นสภาพไม่มีการ
ควบคุมสภาพแวดลอ้มหรืออุณหภูมินั้น  ถา้เก็บขา้วเปลือกไวน้าน 2-
ร น้านกวา่ 3 เดือน จะตอ้งลดความช้ืนเมลด็ใหต้ ํ่า 12-12.5%  
 จากเหตุผลดงักล่าวจะเห็นว่าการลดความช้ืนเมลด็มีความสาํคญัมากในการเก็บรักษาทั้งระยะสั้นและระยะ
ยาว นอกจากน้ีวิธีการลดความช้ืนเมลด็กเ็ป็นขั้นตอนท่ีสาํคญั  
หร
 

 วธีิการลดความช้ืนข้าว  มี 2 วธีิ คอื 
 1. วิธีธรรมชาติ (Natural drying or sun drying) ไดแ้ก่  การใชแ้สงอาทิตยเ์ป็นแหล่งของความร้อน โดยมี
การเคล่ือนท่ีของอากาศเป็นตวัช่วยพาความช้ืนออกจากเมลด็ ทาํใหค้วามช้ืนของเมลด็ลดลง เป็นวิธีการท่ีนิยมใช้
กนัมากท่ีสุดเพราะประหยดั  ไม่ยุง่ยาก และไดผ้ลดี  แต่มีขอ้เสียคือ บางสถานการณ์ เช่น  ฤดูฝนไม่สามารถใชว้ิธีน้ี
ได ้ ตอ้งใชแ้รงงานและพ้ืนท่ีตากมาก รวมทั้งไม่สามารถควบคุมคุณภาพของขา้วท่ีตอ้งการลดความช้ืนได ้ โ
เฉ
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าพการสี) ไดดี้กว่าวิธีธรรมชาติ  แต่มีขอ้เสีย คือ เสียค่าใชจ่้ายค่อนขา้งสูง  และมีขอ้ปฏิบติัยุง่ยาก
วา่วิธีธรรมชาติ 

ล้ดตํ่าลงในอตัราท่ีเร็วเกินไป โดยเฉพาะในขณะท่ีเมลด็มีความช้ืนสูงๆ 

ช้ืนสมัพทัธ์ท่ีจุดสมดุลยข์องเมลด็
ั้นๆ  การลดความช้ืนจึงจะไดผ้ล โดยปกติความช้ืนสมัพทัธ์ไม่ควรจะเกิน 60% 

า้วเสร็จแลว้เกษตรกรส่วนใหญ่นิยมลดความช้ืนของขา้วลง โดยวิธีธรรมชาติซ่ึง

) 
 2.  ตากในลานหลงันวดขา้วเสร็จแลว้ (ตากเป็นเมลด็หลงัจากนวด) 

ปลงนา  มีผลทาํให้อตัราการเ ส่ือมคุณภาพของเมลด็เกิดข้ึนสูง ทาํใหค้วามมีชีวิตลดลงอยา่งรวดเร็ว  

 

 2. การใชเ้คร่ืองอบ (Artificial drying)  เช่น  การใชเ้คร่ืองอบ  ตูอ้บ ฯลฯ  วิธีน้ีมีขอ้ดีคือ   สามารถปฏิบติัได้
ทุกสภาวะอากาศไม่ว่าฝนจะตกหรือมีแสงแดดนอ้ย  ไม่ตอ้งเปลืองลานตาก  สามารถควบคุมการลดความช้ืนใหอ้ยู่
ในระดบัท่ีตอ้งการไดอ้ยา่งถูกตอ้ง ใชร้ะยะเวลาลดความช้ืนไม่มาก และยงัสามารถควบคุมป้องกนัความเสียหายต่อ
คุณภาพขา้ว(คุณภ
ก
  

 การลดความช้ืนของข้าวเปลอืกไม่ว่าจะโดยวธีิใดมีข้อควรคาํนึง ดังนี ้
 1. อุณหภูมิท่ีใชล้ดความช้ืนตอ้งเหมาะสมไม่สูงเกินไป  เน่ืองจากขา้วมีลกัษณะท่ีแตกต่างจากพืชชนิดอ่ืน
คือ ความช้ืนของเมลด็ขณะเกบ็เก่ียวสูงหรือค่อนขา้งสูง และในการซ้ือขายขา้วปัจจยัท่ีเป็นตวักาํหนดราคาท่ีสาํคญั 
คือ คุณภาพการสี ดงันั้นในการลดความช้ืน อุณหภูมิท่ีใชไ้ม่ควรจะสูงเกิน 50°ซ. และถา้เป็นเมลด็พนัธ์ุไม่ควรสูง
เกิน 43°ซ. มิฉะนั้นจะมีผลต่อเมลด็ทาํใหเ้กิดรอยร้าวหรือแตกร้าวภายในเมลด็ ทาํใหคุ้ณภาพการสีตํ่าได ้ และ
ในขณะลดความช้ืนไม่ควรจะลดความช้ืนให
เพราะจะทาํใหเ้กิดความเสียหายกบัเมลด็ได ้
 2. ความช้ืนสมัพทัธ์รอบๆ เมลด็ท่ีกาํลงัลดความช้ืน จะตอ้งตํ่ากวา่ความ
น
 

 การลดความช้ืนในระดับเกษตรกร 
  เม่ือเกบ็เก่ียวข
นิยมปฏิบติัอยู ่2 แบบใหญ่ คือ 
  1.  ตากขา้วท้ิงไวใ้นนาหลงัการเกบ็เก่ียว (ตากทั้งรวงก่อนนาํไปนวด
 
 
 1.  ตากข้าวทิง้ไว้ในนาหลงัการเกบ็เกีย่ว   โดยหลงัเกบ็เก่ียวขา้วเสร็จแลว้จะตากขา้วท้ิงไวใ้นนาเป็นระยะ  
เวลาหน่ึง  แต่การตากวิธีน้ีในปัจจุบนันกัวิชาการ พบวา่จะทาํใหเ้กิดการสูญเสียต่อขา้วอยา่งมาก ทั้งในดา้นนํ้าหนกั   
ทาํใหน้ํ้ าหนกัของขา้วลดลง  เน่ืองจากถูก นก  หนู  แมลงศตัรูทาํลายขณะตากเกิดการร่วงหล่น  ขณะตากและขน
ยา้ยไปนวดสูง นอกจากน้ียงัทาํใหคุ้ณภาพการสีและคุณภาพของเมลด็พนัธ์ุเส่ือมมากยิง่ข้ึน เพราะการตากขา้วท้ิงไว้
ในนาขา้วจะไดรั้บผลกระทบจากสภาวะแวดลอ้มท่ีไม่เหมาะสม   เช่น   ขา้วเปียกนํ้าคา้งในเวลากลางคืน  ขา้วเปียก
ฝนขณะตาก  หรือกลางวนัขา้วจะไดรั้บอุณหภูมิสูงจากแสงแดด   ความช้ืนลดตํ่า  ขา้วจะแหง้แต่ในเวลากลางคืน
อุณหภูมิของอากาศตํ่าลง และมีความช้ืนสมัพทัธ์ของอากาศสูง ขา้วจะดูดความช้ืนกลบัเขา้ไปใหม่ การเปล่ียนแปลง
ความช้ืนภายในเมลด็ขา้วแหง้และช้ืนสลบักนัไป จะมีผลทาํใหเ้มลด็เกิดการแตกร้าว (cracking) ข้ึนเม่ือนาํขา้วไป
นวดหรือสีจะเกิดการแตกหกั   คุณภาพการสีลดลง    นอกจากน้ีการไดรั้บ    สภาวะแวดลอ้มท่ีไม่เหมาะสมใน
แ
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อายกุารเก็บรักษาสาํหรับใชเ้ป็นเมลด็พนัธ์ุจะสั้นลง เป็นตน้ จากการทดลองของ กิติยา และไพฑูรย ์ (2536, 2542)   
ศึกษาการตากขา้วไวใ้นนาหลงัการเก็บเก่ียวขา้วเสร็จแลว้เป็นระยะเวลาต่างๆ กนัท่ีมีผลต่อคุณภาพขา้ว พบว่า หลงั
การเก็บเก่ียวขา้วเสร็จแลว้ ถา้นาํขา้วไปนวดทนัที แลว้ลดความช้ืนในภายหลงั โดยไม่มีการตากขา้วท้ิงไวใ้นนา จะ
ทาํใหไ้ดข้า้วท่ีมีคุณภาพการสีดีท่ีสุด การตากขา้วท้ิงไวใ้นนามีผลทาํใหคุ้ณภาพการสีของขา้วลดลง ยิง่ตากท้ิงไวใ้น
นาเป็นระยะเวลามากข้ึน จะยิ่งมีผลทาํให้คุณภาพการสีของขา้วยิ่งลดลงทั้งขา้วไทย (Indica rice) และขา้วญ่ีปุ่น 
(Japonica rice)  
 
 ตารางที ่6  ความช้ืน    ความงอก    และคุณภาพการสีของข้าวพนัธ์ุ กข 23   ทีเ่กบ็เกีย่วแล้วตากลด 
                  ความช้ืนในนาเป็นระยะเวลาต่างๆ กนั 6 ระยะแล้วลดความช้ืนเหลอื 12% เกบ็รักษาไว้ 
                  เป็นเวลานาน 8 เดือนในสภาพปกติ  ทีศู่นย์วจัิยข้าวปทุมธานี 
 
 

ระยะเวลา ตากไว้ในนา 
หลงัเกบ็เกีย่ว 

(วนั) 

ความช้ืนก่อนนวด 
(%) 

คุณภาพการสี 
(% ข้าวเต็มเมลด็และต้นข้าว) 

ความงอก 
(%) 

0 (ไม่ตาก) 25 37 94 
1 23 33 94 
2 20 21 91 
3 18 19 93 
4 17 20 89 
7 18 19 88 

 ท่ีมา : กิติยา และ ไพฑูรย.์  2542. 
 
 
7 ตารางที ่7   คุณภาพการสี  ขาวดอกมะล ิ105  เกบ็เกีย่วแล้วตากลดความช้ืนในนา 0, 2, 4 และ  
  6 วนั  นวดและลดความช้ืนเหลอื 12% 
 

ตากข้าวในนา (วนั) ความช้ืนเมลด็ก่อนนวด (%) ข้าวเต็มเมลด็และต้นข้าว (%) 
0 (ไม่ตาก) 21.3 49.2 

2 14.6 47.2 
4 13.2 40.1 
6 15.6 35.7 

 ท่ีมา : บุญดิษฐ ์2542 
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 ตารางที ่8 ความช้ืน  ความงอก  และคุณภาพการสี  ของข้าวญีปุ่่น พนัธ์ุโคชิฮิการิ เกบ็เกีย่วแล้วตาก 
  ลดความช้ืนในนาเป็นระยะเวลาต่างๆ  กนั 6 ระยะ  หลงัการเกบ็รักษาไว้เป็นเวลา  6  เดือน 
  ในสภาพปกติทีศู่นย์วจัิยข้าวปทุมธานี 
                     

ระยะเวลา ตากไว้ 
ในนาหลงัเกบ็เกีย่ว 

(วนั) 

ความช้ืนก่อนนวด 
(%) 

คุณภาพการสี 
(% ข้าวเต็มเมลด็ 
และต้นข้าว) 

ความงอก 
(%) 

0 (ไม่ตาก) 28 68 73 
1 25 68 61 
2 23 64 58 
3 22 56 63 
4 21 51 51 
7 20 48 49 

 ท่ีมา : กิติยา และ ไพฑูรย.์  2536. 
 

ดงันั้น ในปัจจุบนัน้ี เพื่อลดการสูญเสียของขา้วทั้งในดา้นนํ้ าหนักและคุณภาพขา้ว จึงไม่แนะนาํ
ใหเ้กษตรกรตากขา้วท้ิงไวใ้นนาหลงัการเก็บเก่ียว แต่จะแนะนาํใหรี้บนาํไปนวดทนัที   แลว้ค่อยนาํมา
ตากลดความช้ืนในลานตากหรือใชเ้คร่ืองอบลดความช้ืนแทน  ซ่ึงขณะน้ีปัญหาการขาดแคลนแรงงาน
ช่วงเก็บเก่ียวขา้ว ชาวนาจึงหันมาใชร้ถเก่ียวนวดกนัมากข้ึน ทาํให้การสูญเสียจากการตากขา้วไวใ้นนา
ลดลงไป ซ่ึงกส็อดคลอ้งกบัหลกัวิชาการ จะมีกแ็ต่ในบางพื้นท่ีท่ีรถเก่ียวนวดยงัไม่เขา้ไป 

2.  การตากในลานหลังนวดข้าวเสร็จแล้ว วิธีน้ีเป็นวิธีลดความช้ืนโดยใชแ้สงแดด ท่ีแนะนาํให้เกษตรกร
นาํไปปฏิบติั  เพราะจะช่วยลดความเสียหายของขา้วไดดี้กว่าการตากขา้วไวใ้นนาเหมือนท่ีเกษตรกร
ส่วนใหญ่นิยมปฏิบติักนัในอดีต    ในปัจจุบนัน้ีในเขตภาคกลางเกษตรกรส่วนใหญ่ จะเกบ็เก่ียวขา้วแลว้
นวดทนัที เพราะใชร้ถเก่ียวนวดหลงัจากนั้นจะขายขา้วสด (ช้ืน) ให้พ่อคา้ท่ีมารับซ้ือทนัที มีเกษตรกร
ส่วนน้อยท่ียงัไม่ขาย แต่จะนําไปตากลดความช้ืนบนลานตากเพราะจะได้ราคาสูงข้ึน  ดังนั้น
ภาระหนา้ท่ีการตากขา้วหรือลดความช้ืนจึงเป็นหนา้ท่ีของพ่อคา้ โรงสี หรือกลุ่มเกษตรกร  สาํหรับใน
ภาคอ่ืนๆ ท่ียงัไม่ใชร้ถเก่ียวนวด   ก็ควรจะเก็บเก่ียวแลว้นาํขา้วไปนวดทนัที  หลงัจากนั้นนาํขา้วท่ีนวด
ไดไ้ปตากลดความช้ืนบนลาน ไม่ควรจะตากขา้วไวใ้นนาเหมือนดงัแต่ก่อนอีก เพราะจะเกิดผลเสียดงั
ไดก้ล่าวมาแลว้ขา้งตน้ ซ่ึงการตากขา้วในลานใหไ้ดผ้ลดีท่ีสุดมีขอ้ควรปฏิบติั ดงัน้ี คือ 

 

 ข้อควรปฏิบัติในการตากข้าวบนลาน 
 1.  การตากควรมีวสัดุท่ีสะอาดและแหง้รองรับ เช่น ผา้ใบหรือเส่ือท่ีสานดว้ยไมไ้ผ ่ฯลฯ ไม่ควรตากกบั 

      พื้นซีเมนตห์รือถนนโดยตรง   เพราะเมลด็อาจไดรั้บความร้อนจากพื้นท่ีตากสูงเกินไป ทาํใหเ้กิดการ 
 แตกร้าวภายในเมลด็ไดถ้า้ตากในลานนวดกค็วรจะมีวสัดุรองรับ มิฉะนั้นจะมีปัญหาเร่ืองส่ิงสกปรกเจือ

ปนสูง และความช้ืนจากลานดินกจ็ะมารวมอยูท่ี่ผวิดินหรือเมลด็ท่ีอยูล่่างสุด ทาํใหเ้มลด็ท่ีติดกบัผวิดินมี
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2.  ความหนาของขา้วท่ีตากไม่ควรตากหนาเกินไปควรหนาประมาณ  5 ซม. เพราะการตากหนาเกินไปจะ
ทาํใหก้ารระบายอากาศในกองไม่ดี ขา้วแหง้ชา้ การตากบางเกินไปอาจทาํให้อุณหภูมิของขา้วท่ีตากสูง

เกินไปถา้ถึง 55-70° ซ. จะมีผลต่อคุณภาพการสี  เพราะเกิดการแตกร้าวข้ึนภายในเมล็ดและมีโอกาส
เกิดเมล็ดเหลืองข้ึนได ้ระหว่างการตากควรหมัน่กลบักองขา้วทุกๆ 2 ชัว่โมง หรือวนัละ 4 คร้ัง หรือ
เกล่ียขา้วบ่อยๆคร้ังจะช่วยใหล้ดความช้ืนไดอ้ยา่งรวดเร็ว สมํ่าเสมอและขา้วมีคุณภาพดี  

3.  เวลากลางคืนตอ้งมีวสัดุปกคลุมกองขา้วเพื่อป้องกนันํ้าคา้งหรือฝน 
4.  ระยะเวลาการตากไม่ควรจะตากนานเกินไป  จะใชร้ะยะเวลาตากเท่าไรข้ึนอยูก่บัความช้ืนเร่ิมตน้ ความ

หนาบางของขา้วขณะตากและความบ่อยคร้ังในการกลบั ตลอดจนระดบัความช้ืนท่ีตอ้งการ แต่โดย
ทัว่ๆ ไปถา้ความช้ืนลดเหลือประมาณ 12-14% กห็ยดุตาก 

สาํหรับขา้วท่ีจะเกบ็ไวเ้ป็นเมลด็พนัธ์ุ เมลด็พนัธ์ุท่ีจะเกบ็รักษาไดน้าน และยงัคงมีความงอกสูงนั้นก่อนเก็บ
รักษาความช้ืนของเมลด็จะตอ้งตํ่า และขณะเก็บรักษาก็จะตอ้งพยายามรักษาใหร้ะดบัความช้ืนของเมลด็ตํ่า
อยูเ่สมอดงันั้น เมลด็พนัธ์ุขา้วท่ีจะเกบ็ไวท้าํพนัธ์ุควรจะตากแดดเพื่อลดความช้ืนใหต้ ํ่าจนเหลือประมาณ 9-
10% จึงค่อยนาํไปเก็บรักษาไว ้ซ่ึงจะใชเ้วลาตากนานเท่าไรข้ึนอยู่กบัสภาวะแดดความช้ืนสัมพทัธ์ของ
อากาศ และความช้ืนเร่ิมตน้ของขา้วท่ีตาก  แต่โดยปกติ ตากประมาณ 3-4 แดด ก็สามารถลดความช้ืนของ
ขา้วลงเหลือ 9-10% ไดถ้า้แดดจดัๆ 

 

8 ผลของการลดความช้ืนข้าวล่าช้า 
 การลดความช้ืนเมลด็หรือตากขา้วตอ้งกระทาํทนัทีหลงัการเกบ็เก่ียวหรือการนวดมิฉะนั้นจะทาํใหเ้มลด็มี
ความเสียหายเน่ืองจากเช้ือราเกิดขา้วเมลด็เหลือง เมลด็พนัธ์ุเส่ือมความงอกเร็วยิง่ข้ึน 
 ภายหลงัการเก็บเก่ียวและนวด หากไม่สามารถลดความช้ืนได ้ขา้วเปลือกท่ีมีความช้ืนสูงกองไวห้ลายวนั   
เมลด็มีอุณหภูมิสูงและมีการหายใจมากข้ึน  มีการเจริญเติบโตของเช้ือรามากข้ึน ประกอบกบัอุณหภูมิของอากาศท่ี
สูง  ทาํใหเ้มลด็ขา้วเส่ือมคุณภาพอยา่งรวดเร็ว 
 ผลจากการกองกระสอบขา้วท่ีเก่ียวและนวดเสร็จแลว้ไม่รีบลดความช้ืนทนัที  แต่กองไวเ้พื่อรอขายหรือรอ
ตากทาํให้มีปริมาณขา้วเมล็ดเหลืองมากข้ึนตามจาํนวนวนัท่ีกองขา้วไว ้ แมว้่าหลงัจากนั้นจะทาํการลดความช้ืน
เมลด็ใหเ้หลือ 12% แลว้กต็าม (กิติยา และไพฑูรย.์  2542) 
 

กองขา้วไวน้าน 2 วนั 4 วนั 6 วนั 8 วนั 10 วนั 14 วนั 
ขา้วเมลด็เหลืองท่ีเกิดข้ึน 1.3% 1.8% 4.0% 5.7% 9.2% 17.2% 
ท่ีมา : กิติยา และไพฑูรย.์ 2542. 
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คาํแนะนํา   การตาก/ลดความช้ืนเมลด็ 
 

0นําข้าวทีน่วดได้ไปลดความช้ืน โดยใชแ้สงแดดในลานตาก หรือใชเ้คร่ืองอบลดความช้ืน 
ลานตากต้องสะอาด แหง้ และมีวสัดุปูรองขา้วก่อนตากบนลาน 
อย่าตากข้าวหนาหรือบางเกนิไป ความหนาท่ีเหมาะสม คือ 5-10 เซนติเมตร  
  ควรพลิกกลบัขา้ว ทุก 2 ชัว่โมง 
1เวลากลางคนืหรือมีฝนตก   ใชว้สัดุปิดคลุมกองขา้ว  เช่น ผา้พลาสติก เพื่อมิใหข้า้วเปียกฝนหรือนํ้าคา้ง 
หยุดตากข้าว เม่ือลดความช้ืนได ้13-14% (ขา้วทัว่ๆ ไป) หรือ 12%  
  (ขา้วท่ีเกบ็ไวเ้ป็นเมลด็พนัธ์ุ)หรือระดบัความช้ืนท่ีตอ้งการ 
 

11การทาํความสะอาดข้าว 
 

 การทาํความสะอาดขา้ว หมายถึง ขั้นตอนการแยกส่ิงปะปนหรือส่ิงเจือปนต่างๆ ออกจากขา้ว เช่น เมลด็พืช
อ่ืนๆ เมลด็วชัพืช เมลด็ขา้วท่ีเสียหาย (แตกหกั, ป่น, ร้าว ฯลฯ) ช้ินส่วนต่างๆ ของขา้ว เช่น ส่วนของใบ ลาํตน้ ระแง ้
วตัถุอ่ืนๆ เช่น กรวด หิน  ดิน ทราย เศษโลหะต่างๆ  ตลอดจนเมลด็ขา้วลีบ เมลด็ขา้วท่ีไม่สมบูรณ์ เป็นตน้  ซ่ึงส่ิง
ปะปนเหล่าน้ี  ส่วนใหญ่จะมาจากแปลงนา แต่มีบางอย่างอาจจะปะปนมากบัเคร่ืองมือ เคร่ืองใชร้วมทั้งวสัดุ
อุปกรณ์ต่างๆ ท่ีนาํมาใชใ้นขั้นตอนการเกบ็เก่ียว และขั้นตอนการนวดขา้ว 
 ส่ิงเจือปนเหล่าน้ีจะตอ้งกาํจดัออกไปให้หมดโดยการนาํไปทาํความสะอาด  คดัแยกส่ิงเหล่าน้ีออกจาก
เมล็ดขา้วเพราะถา้ปล่อยให้มีส่ิงเหล่าน้ีปะปน  จะทาํให้เกิดความเสียหายกบัขา้วไดง่้ายในขณะเก็บรักษา  และยงั
ส้ินเปลืองเวลา   แรงงาน และสถานท่ีเก็บเพิ่มข้ึน หรือเม่ือนําขา้วไปแปรสภาพหรือใช้ประโยชน์ ส่ิงปะปน
บางอย่าง เช่น  เศษโลหะ  กอ้นหิน  อาจทาํความเสียหายกบัเคร่ืองสีหรืออุปกรณ์อ่ืนๆ ได ้จึงตอ้งกาํจดัส่ิงเจือปน
ต่างๆ ออกไปจากขา้วใหห้มด 
 การทาํความสะอาดขา้ว อาศยัความแตกต่างของขนาดและนํ้าหนกัของเมลด็ขา้วท่ีนวดแลว้เป็นหลกั ซ่ึงก็
ทาํไดห้ลายวิธี เช่น การฝัดดว้ยกระดง้ การสาดขา้ว การใชเ้คร่ืองสีฝัด หรือการใชเ้คร่ืองคดัและเคร่ืองทาํความ
สะอาดขนาดใหญ่    
 การปฏิบัติในการเก็บเกี่ยวและหลังการเก็บเกี่ยวที่ถูกต้องเหมาะสมเป็นการลดความสูญเสียข้าวให้เกิดขึน้
น้อยทีสุ่ด โดยไม่ต้องลงทุนเพิม่   ในทีสุ่ดกจ็ะช่วยเพิม่ผลผลติข้าวต่อไร่ให้แก่เกษตรกรและประเทศชาติ 
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การจดัการแมลงศตัรูขา้วหลงัการเกบ็เกี่ยว 

บุษรา  จนัทร์แก้วมณ ี 
 

 
 ขา้วท่ีเกบ็รักษาไวเ้พื่อวตัถุประสงคต่์างๆ  ไดแ้ก่  บริโภค  เพื่อเป็นเมลด็พนัธ์ุ  เพื่อการทดลองวิจยัในการ
ปรับปรุงพนัธ์ุและรวบรวมพนัธ์ุ รอแปรรูปผลผลิต หรืออาจเกบ็ไวร้อจาํหน่าย ซ่ึงรวมทั้งการกกัตุนเพื่อหวงักาํไร 
มกัจะไดรั้บความเสียหายระหวา่งการเกบ็รักษาไว ้ ความเสียหายท่ีเกิดข้ึนมีสาเหตุจากปัจจยัท่ีสาํคญั 2 ประการ คือ 
ปัจจยัทางกายภาพ (Physical factor) ไดแ้ก่อุณหภูมิและความช้ืนของอากาศ ปัจจยัท่ีสาํคญัอีกประการ คือปัจจยัทาง
ชีวภาพ (Biological factor) ไดแ้ก่ แมลง ไร  เช้ือรา  นก และหนู  ซ่ึงเป็นท่ียอมรับกนัวา่ แมลงเป็นศตัรูท่ีสาํคญัและ
ทาํความเสียหายใหข้า้วหลงัการเกบ็เก่ียวมากท่ีสุด 
 ปัญหาของแมลงศตัรูหลงัการเก็บเก่ียวเป็นปัญหาสาํคญัท่ีพบอยูท่ ัว่โลก   แมว้่าในแต่ละแห่งจะพบแมลง
ศตัรูท่ีสาํคญัเฉพาะพืชเพียง  2-3  ชนิดเท่านั้น   เน่ืองจากแมลงจาํพวกน้ีสามารถแพร่กระจายไปไดท้ัว่โลก   ซ่ึงเป็น
ลกัษณะท่ีพิเศษกว่าแมลงชนิดอ่ืนๆ  คือ  สามารถอาศยัและมีชีวิตไดใ้นทุกสภาพอากาศ และภูมิภาคต่างๆ   
เน่ืองจากแมลงเหล่าน้ีมีการเคล่ือนยา้ยและแพร่กระจายไปไดอ้ยา่งกวา้งขวางโดยติดไปกบัผลิตผลท่ีเป็นส่ิงบริโภค
ท่ีมีการซ้ือขายแลกเปล่ียนกนัทัว่โลก และยงัเป็นไปไดอ้ยา่งรวดเร็วตามระบบคา้ และการขนส่งท่ีทนัสมยัในยคุ
ปัจจุบนั   เราจึงพบวา่แมลงศตัรูผลิตผลเกษตรมีการแพร่ระบาดไปทัว่โลก และระบาดไดต้ลอดปี 

ความเสียหายของผลิตผลเกษตรท่ีเกิดจากแมลง    จะอยูใ่นระหว่าง 5 - 10 %   ซ่ึงเป็นการประมาณ ความ
เสียหายโดยเฉล่ียของ  FAO  จากการสาํรวจทัว่โลกความเสียหายของผลิตผลเกษตรท่ีเกิดจากแมลงในบางประเทศ
สูงถึง 50%  และจากรายงานของกลุ่มประเทศอาเซียน  ในปี พ.ศ. 2513   ความเสียหายของขา้วเปลือกหลงัเก็บเก่ียว
มีปริมาณ 25% คิดเป็นนํ้ าหนกั 10.5 ลา้นตนั หรือเป็นเงินปริมาณ 42,000  ลา้นบาท   สาํหรับประเทศไทยหาก
ขา้วเปลือกไดรั้บความเสียหาย 5% ต่อปี   เม่ือไดผ้ลผลิตประมาณ  19  ลา้นตนั  จะคิดเป็นนํ้ าหนกัท่ีเสียหาย
ประมาณ  950,000  ตนั  และถา้ราคาขา้วเปลือกเฉล่ียตน้ละ  5,000  บาท  คิดเป็นเงินสูญเสียไปในฤดูขา้วนาฤดูเดียว
เป็นเงินถึง 4,750 ลา้นบาท ซ่ึงเป็นเงินจาํนวนมากนอกจากขา้วแลว้ผลิตผลเกษตรอ่ืนๆ  เช่น  ขา้วโพด  ขา้วฟ่าง ถัว่
เขียว   ถัว่เหลือง   มนัสาํปะหลงั  และอ่ืนๆ  อีกหลายชนิดกไ็ดรั้บความเสียหายมากเช่นกนั 

นอกจากการสูญเสียเงินแลว้ความเสียหายท่ีเกิดจากแมลงยงัทาํใหเ้มลด็พนัธ์ุสูญเสียความงอก และท่ีสาํคญั
อีกประการหน่ึงคือ ทาํใหคุ้ณภาพของผลิตผลเกษตรไม่ไดม้าตรฐานของตลาดต่างประเทศ แลว้ยงัจะเป็นการทาํลาย
ช่ือเสียงของประเทศดว้ย   ซ่ึงในบางคร้ังจะพบว่าสินคา้ถูกประทว้งหรือส่งกลบัคืน  เพราะพบความเสียหายและ
ปริมาณแมลงมากเกินกาํหนด  ทาํให้เป็นสาเหตุหน่ึงท่ีขา้วและผลิตผลเกษตรอ่ืนๆ  ของประเทศจาํหน่ายไม่ได ้ 
หรือจาํหน่ายได ้ในราคาท่ีไม่ดีเท่าท่ีควร 
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ลกัษณะการทาํลายของแมลงต่อผลติผลเกษตร 
1. กดักนิหรือแทะเลม็ภายนอก 
 แมลงจะอาศยัและทาํลายอยูภ่ายนอกเมลด็  ทาํความเสียหายเฉพาะภายนอกโดยทาํใหเ้กิดขยุ   ผวิของเมลด็
หรือผลิตผลถูกทาํลายคุณภาพ   ตลอดจนถกัใยใหเ้มลด็พืชหรือผลิตผลมาเกาะติดกนัเป็นกอ้น   รวมถึงพวกท่ีกดักิน
เศษอาหาร  แมลงประเภทน้ีไดแ้ก่   ผเีส้ือขา้วสาร  มอดแป้ง ไร  เหาหนงัสือ 
 

2. อาศัยและกดักนิอยู่ภายในเมลด็ 
 แมลงจะอาศยัและทาํลายอยูภ่ายในเมลด็ โดยตวัเตม็วยัของแมลงจะวางไข่อยูท่ี่ผวิภายนอกเมลด็ขา้ว เม่ือไข่
ฟักเป็นตวัหนอนกจ็ะเจาะเขา้ไปภายในกดักินเจริญเติบโตจนกระทัง่ครบวงจรชีวิต ตวัเตม็วยักจ็ะเจาะเมลด็ออกมา
ทาํใหเ้ป็นรูและภายในเป็นโพรง  แมลงประเภทน้ี ไดแ้ก่ ดว้งงวงขา้ว   ดว้งงวงขา้วโพด  และผเีส้ือขา้วเปลือก  
 

ระยะเวลาการเข้าทาํลายของแมลงศัตรูผลติผลเกษตร  
 ความเสียหายของเมลด็และผลิตผลนั้นเกิดข้ึนจากหลายปัจจยั และสามารถเกิดข้ึนไดทุ้กระยะเวลา ความ
เสียหายเร่ิมตน้ตั้งแต่ในแปลงปลูก การเก็บเก่ียวเมลด็พนัธ์ุจะตอ้งทาํในเวลาท่ีเหมาะสม  ซ่ึงเป็นส่ิงสาํคญัท่ีสุดท่ี
เก่ียวกบัผลผลิตและคุณภาพของเมลด็  ถา้เร็วหรือชา้ไปยอ่มทาํให้เกิดผลเสียหาย ในหลกัทฤษฎีเวลาท่ีเหมาะสม
ท่ีสุด คือระยะท่ีเมลด็จะมีความสมบูรณ์เตม็ท่ีในดา้น  ขนาด  นํ้าหนกั ความงอก  ความมีชีวิต และความแขง็แรงของ
เมลด็ (physiological maturity)  แต่ในทางปฏิบติัไม่นิยมและไม่ควรทาํ   เน่ืองจากระยะน้ีเมลด็ยงัมีความช้ืนสูง 
(ประมาณ 25-40 %) ฉะนั้นจึงสมควรรอไปอีกระยะหน่ึง  ใหค้วามช้ืนของเมลด็ลดลงเสียก่อน แต่คุณภาพของเมลด็
ในดา้นต่างๆ  ดงักล่าวขา้งตน้  จะลดลงเร่ือยๆ  ดงันั้นจะเห็นไดว้า่คุณภาพของเมลด็จะเสียหายได ้ตั้งแต่อยูใ่นแปลง
ปลูก  และเม่ือเก็บเมลด็มาแลว้ก็จะถูกทาํลายจากปัจจยัหลายๆ อยา่ง  โดยท่ีแมลงก็เป็นสาเหตุสาํคญัของความ
เสียหาย  ดงัท่ีไดก้ล่าวไวข้า้งตน้  ระยะเวลาท่ีแมลงสามารถเขา้ทาํลาย แบ่งไดด้งัน้ี 
1.  ก่อนเกบ็เกีย่ว  

แมลงศตัรูผลิตผลเกษตรหลายชนิดสามารถบินออกจากโรงเก็บเมลด็ไปวางไข่ท่ีเมลด็หรือฝักของพืชต่างๆ 
ในแปลงปลูกได ้ แมลงศตัรูขา้วหลายชนิด ไดแ้ก่  ดว้งงวงขา้ว ดว้  งงวงขา้วโพด  และผเีส้ือขา้วเปลือก  เป็นตน้  ก็
สามารถวางไข่ท่ีขา้วก่อนเกบ็เก่ียวเช่นกนั 
2. ขณะเกบ็เกีย่ว 
 ประเทศไทยเรานิยมเกบ็เก่ียวพืชแลว้ท้ิงไวใ้นแปลงปลูกเพื่อตากเมลด็ลดความช้ืน   นวด หรือสีเอาเมลด็
ออก  ซ่ึงระยะเวลาท่ีใชใ้นการเกบ็เก่ียวและท้ิงผลผลิตไวใ้นแปลงหรือลานตาก กเ็ป็นช่วงท่ีทาํใหแ้มลงลงทาํลาย
ไดม้าก   ซ่ึงจะพบวา่แมลงหลายชนิดท่ีสามารถบินได ้ จะทาํลายในระยะน้ีได ้
3. หลงัการเกบ็เกีย่ว (Post Harvest) 
 3.1  การปฏิบตัิเกีย่วกบัเมลด็ (Grain and Seed Processing 
  เมลด็พืชและผลิตผลบางชนิดจะตอ้งนาํมากะเทาะเปลือกหุม้เมลด็ ขดัสี  คดัแยกทาํความสะอาด 
 ช่วงระยะ เวลาปฏิบติังานเหล่าน้ีโดยมากจะใชส้ถานท่ีใกลก้บัโรงเกบ็หรือสถานท่ีเดียวกนั ซ่ึงเดิมมีแมลง
 อาศยัอยูแ่ลว้ทาํใหแ้มลงเขา้ไปทาํลายผลิตผลได ้
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3.2 ขณะทาํการขนส่ง (Transportation)  
  ในการขนส่งจากท่ีหน่ึงไปยงัท่ีหน่ึงตอ้งใชร้ะยะเวลานานและหากขนส่งโดยวิธีใส่กระสอบป่าน
 หรือการขนส่งในปริมาณมากๆ โดยมิได้บรรจุภาชนะใดๆ  แมลงก็สามารถเขา้ทาํลายในช่วงระยะ         
 เวลาน้ีได ้

3.3  ขณะเกบ็รักษา (Storage)   
  การเกบ็รักษาเมลด็พืชหรือผลิตผล  คือ การป้องกนัและยบัย ั้งการเส่ือมคุณภาพของเมลด็พืชหรือ
 ผลิตผลนั้นๆ นัน่เอง   การเกบ็รักษาไม่สามารถเพ่ิมผลผลิตและคุณภาพของเมลด็พืชและผลิตผลได ้และใน
 ระหวา่งการเกบ็รักษาสภาพแวดลอ้มและปัจจยัต่างๆ  จะมีผลต่อเมลด็พืช และผลิตผลทาํใหเ้ส่ือมคุณภาพ  
 โดยเฉพาะแมลงซ่ึงเม่ือเขา้ทาํลายแลว้กจ็ะแพร่ระบาดทาํความเสียหายเพิ่มข้ึนไดอ้ยา่งรวดเร็ว 
 
แมลงศัตรูททีทาํลายข้าวหลงัการเกบ็เกีย่ว 
 แมลงท่ีพบเขา้ทาํลายขา้วหลงัการเกบ็เก่ียวมีหลายชนิด เรียงลาํดบัตามความสาํคญั ดงัน้ี 
 1.  ผเีส้ือขา้วเปลือก itotroga cerealella (Olivier) 
 2.  มอดขา้วเปลือก hyzopertha  dominica (Fabricius) 
 3.  ดว้งงวงขา้ว itophilus oryzae (Linnaeus) 
 4.  มอดแป้ง Tribolium castaneum (Herbst)  
 5.  มอดฟันเล่ือย Oryzaephilus surinamensis (Linnaeus)  
 6.  ผเีส้ือขา้วสาร Corcyra cephalonica  Stainton   
 7.  มอดสยาม Lophocateres pusillus (Klug) 
 8.  ผเีส้ือขา้วโพด Ephestia cautella (Walker) 
 9.  ดว้งทอ้งแบน Cryptolestes pusillus (Schonherr)  
 10.  เหาหนงัสือ Liposcelis spp. 
 11.  ไรแป้ง Acarus siro L. 

 
 นอกจากแมลงศตัรูท่ีสาํคญัดงักล่าวขา้งตน้แลว้ยงัพบแมลงอ่ืนๆ อีกหลายชนิด  ซ่ึงเป็นทั้งแมลงศตัรูทาํลาย
ขา้ว และแมลงศตัรูธรรมชาติซ่ึงเป็นศตัรูของแมลงเหล่านั้น รวมถึงแมลงบินอ่ืนๆ ท่ีบินตามแสงไฟเขา้ไปในโรง
เก็บ และรวมถึงแมลงศตัรูในบา้นเรือน ประเภทยงุ  แมลงวนั และแมลงสาบ  เป็นตน้    การป้องกนักาํจดัแมลงท่ีดี
จาํเป็นจะตอ้งรู้จกัชนิดของแมลง  รูปร่าง  ลกัษณะ วงจรชีวิต และลกัษณะการเขา้ทาํลาย  จึงจะสามารถกาํจดัได้
อยา่งมีประสิทธิภาพ   ดงันั้นจึงควรศึกษาถึงรายละเอียดของแมลงท่ีสาํคญัท่ีกล่าวไวข้า้งตน้ดงัต่อไปน้ี 

ผเีส้ือข้าวเปลอืก (Sitotroga  cerealella  Olivier)  
ผเีส้ือขา้วเปลือก  (Angoumois Grain moth:  itotroga  cerealella  Olivier)  เป็นแมลงศตัรูสาํคญัท่ีสุดท่ีของ

ขา้วเปลือก  เขา้ทาํลายโดยการวางไข่ท่ีเมลด็ขา้วเปลือกตั้งแต่ยงัอยูใ่นนา แลว้ติดตามมาทาํลายในยุง้และโรงสีต่อไป 
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 การทาํลายจะสูงเม่ือทาํการเกบ็เก่ียวขา้วล่ากวา่ปกติ ตวัอ่อนจะอาศยัและกดักินภายในเมลด็จนเหลือแต่เปลือกหาก
เขา้ไปในยุง้เกบ็ขา้วเปลือก  จะเห็นผเีส้ือขา้วเปลือกบินหรือเกาะอยูบ่นกองขา้ว   ดงันั้นการทาํลายจึงมกัจะมีเฉพาะ
ส่วนบนของกองขา้วเท่านั้น   

ตวัเตม็วยัเป็นผเีส้ือท่ีมีขนาดเลก็มากสีนํ้าตาลอ่อน  วดัขณะเม่ือกางปีกออกจะยาวประมาณ 12  มม.  ปีก
หลงัมีสีออกเทา ตามปีกจะมีขนยาว ๆ  เป็นแผงซ่ึงมีความยาวมากกวา่ความกวา้งของปีก   ปลายปีกจะโคง้แหลมยืน่
ออกไป  เม่ือเกาะอยูปี่กจะหุบขนานกบัลาํตวั ตวัเมียวางไข่ทั้งเป็นกลุ่มหรือเด่ียวคร้ังละประมาณ 20 ฟองบนเมลด็
ขา้วเปลือก โดยทัว่ไปตวัเมียตวัหน่ึงอาจจะวางไข่ไดม้ากกวา่ 100 ฟอง และอาจถึง 500 ฟอง ไข่มีสีขาวรูปยาวรีและ
จะฟักใน 4-6 วนั เป็นตวัอ่อนแลว้ จะเจาะเมลด็เขา้ไปอาศยัอยูภ่ายในใชเ้วลา 26-35 วนักจ็ะเขา้ดกัแด ้   ระยะดกัแด ้
3-6 วนั เม่ือเป็นตวัเตม็วยัจะเจาะผวิเมลด็ออกมาทาํใหเ้มลด็เป็นรู  แลว้ตวัเตม็วยักจ็ะสืบพนัธ์ุและขยายพนัธ์ุต่อไป 
และมีชีวิตอยูไ่ดเ้พียง  3-7 วนั วงจรชีวิตใชเ้วลา 36-42 วนั  พบแพร่กระจายไปทัว่โลก ในประเทศไทยทาํลาย
ขา้วเปลือกในยุง้ และโรงสี ตลอดปี  นอกจากทาํลายขา้วเปลือกแลว้ ยงัทาํความเสียหายใหก้บัขา้วโพด  ขา้วสาลี 
และเมลด็พืชชนิดอ่ืนอีกดว้ย 

มอดข้าวเปลอืก (Rhyzopertha dominica F.) 
มอดขา้วเปลือก (Lesser Grain Borer : Rhyzopertha dominica F.) เป็นแมลงท่ีเป็นศตัรูสาํคญัของ

ขา้วเปลือกชนิดหน่ึง  โดยทั้งอ่อนและตวัเตม็วยัจะทาํลายเมลด็ขา้วเปลือกใหไ้ดรั้บความเสียหาย  ตวัอ่อนจะอาศยั
และกดักินอยูภ่ายในเมลด็จนกลายเป็นตวั จึงเจาะรูออกมาจากเมลด็จนทาํใหเ้มลด็เหลือแต่เปลือก  ส่วนตวัเตม็วยัจะ
แทะเลม็เมลด็ใหเ้ป็นรอยหรือเป็นรู และสามารถบินไดไ้กลจึงทาํใหร้ะบาดไปยงัโรงเกบ็อ่ืนๆ ไดง่้าย   ตวัเตม็วยัมี
รูปร่างทรงกระบอกสีนํ้าตาลเขม้ปนแดง มีความยาว 2.5- 3.0 มม.  ส่วนหวัสั้นและงุม้ซ่อนอยูใ่ตอ้กปลอ้งแรก ตอ้ง
มองดูดา้นขา้งจึงจะเห็นส่วนหวัไดช้ดั มองดูดา้นบนจะดูเหมือนวา่ส่วนของอกเป็นหวันัน่เอง   จึงทาํใหมี้ช่ือวา่ มอด
หวัป้อม หรือมอดหวัไมขี้ด ปีกคู่หนา้มีหลุม (puncture) อยูโ่ดยเรียงเป็นแถวอยา่งมีระเบียบ   ตวัเมียวางไข่ได ้ 300-
500 ฟอง โดยวางเป็นกลุ่มตามรอยแตก หรือรอยกะเทาะบนเมลด็หรือวางเป็นฟองเด่ียวๆ ตามเศษผงในกองขา้ว  ไข่
จะฟักเป็นตวัหนอน   ซ่ึงมีลกัษณะสีขาวขุ่น  จะเขา้ดกัแดภ้ายในเมลด็  แลว้จึงเจาะเมลด็ออกมาเม่ือเป็นตวัเตม็วยั   
ระยะของตวัอ่อน 21-28 วนั  ดกัแด ้6-8 วนั วงจรชีวิตใชเ้วลา 1 เดือนข้ึนไป   ตวัเตม็วยัมีชีวิตอยูน่าน 5  เดือนหรือ
มากกวา่น้ี  

พบแพร่กระจายไปทัว่โลกโดยเฉพาะในแหล่งท่ีมีการปลูกขา้ว   ระบาดในประเทศเขตอบอุ่นและเขตร้อน
ตลอดปี  มีพืชอาหารหลายชนิด ไดแ้ก่  ขา้วเปลือก  ขา้วสาร  ขา้วโพด  ขา้วฟ่าง  ขา้วบาร์เลย ์ ขา้วสาลี  พืชหวั 

ด้วงงวงข้าว ด้วงงวงข้าวโพด (Sitophilus spp.) 
 ดว้งงวงเป็นแมลงศตัรูท่ีสาํคญัท่ีสุด พบทาํลายทั้งขา้วเปลือกและขา้วสาร ในประเทศไทยพบ 2 ชนิด  ไดแ้ก่   
ดว้งงวงขา้ว และดว้งงวงขา้วโพด (Rice Weevil: Sitophilus oryzae (Linnaeus)/Maize Weevil: Sitophilus zaemais  
Motschulsky) ตวัเตม็วยัของดว้งงวงมีสีนํ้ าตาลดาํ ยาวประมาณ 2.0-3.0 มม.   ส่วนหวัจะยืน่ออกมาเป็นงวง (snout)  
สามารถบินออกไปทาํลายเมลด็พืชตั้งแต่ยงัอยูใ่นไร่นา  โดยตวัเมียจะวางไข่ท่ีเมล็ดพืชขณะท่ีเมล็ดเร่ิมจะสุกแก่ 
เมลด็ละ 4-6 ฟอง    แลว้ขบัเมือกปิดปากรูไว ้   ตวัเมียวางไข่ได ้  300-400 ฟอง    ไข่จะฟักในระยะ 3-6 วนั  
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เป็นตวัอ่อนสีขาวลาํตวัสั้นป้อม และอาศยักดักินอยูภ่ายในเมลด็    ระยะตวัอ่อน 20-30 วนั แลว้จึงเขา้ดกัแดเ้ป็นเวลา 
3-7 วนั เม่ือเป็นตวัเตม็วยัแลว้ จะเจาะผวิเมลด็ออกมา   ทาํใหเ้มลด็ท่ีถูกดว้งงวงขา้วอาศยัอยูเ่ป็นรู วงจรชีวิตใชเ้วลา 
30-40 วนั  ตวัเตม็วยัมีชีวิตอยูไ่ดน้าน 1-2  เดือน หรือมากกว่าน้ี สามารถแพร่กระจายอยูท่ ัว่โลก   และเน่ืองจากดว้ง
งวงชอบอากาศร้อนและอบอุ่น  จึงพบระบาดมากแถบเอเซียและแอฟริกา  แพร่กระจายไดไ้กลๆ  โดยการขนส่ง
หรือบินไป และพบระบาดตลอดปี  เพรากินอาหารไดห้ลายชนิดไดแ้ก่  เมลด็ธญัพืชทุกชนิด  เช่น ขา้ว  ขา้วโพด  
ขา้วฟ่าง ขา้วสาลี  ขา้วโอ๊ต ขา้วบาร์เลย ์และเมลด็พืชชนิดอ่ืนๆ ไม่ทาํลายแป้งเพราะตวัอ่อนไม่สามารถเจริญเติบโต
ในแป้งได ้

มอดแป้ง (Tribolium  castancum (Herbst)) 
มอดแป้ง (Red  Flour  Beetle:  Tribolium   castancum  (Herbst)) เป็น secondary pest คือไม่สามารถ

ทาํลายเมลด็พืชให้ไดรั้บความเสียหายโดยตวัเองไดเ้หมือนดว้งงวงขา้ว  มกัจะเขา้ทาํลายซํ้ าเติมในภายหลงัจากท่ี
แมลงอ่ืนทาํลายเมลด็พืชจนเป็นรูหรือรอยแตกแลว้  แต่จะเป็นศตัรูท่ีสาํคญัของแป้ง และรํา   เพราะสามารถ
ขยายพนัธ์ุไดร้วดเร็ว ทาํให้แป้งท่ีมนัอาศยักินอยูน่ั้นเปล่ียนสี และมีกล่ินเหมน็   ซ่ึงเกิดจากของเสียท่ีมนัขบัถ่าย
ออกมา แมจ้ะเอาแป้งไปทาํอาหารแลว้ก็ยงัมีกล่ินติดอยู ่และเรามกัจะพบมอดแป้งและตวัอ่อนปรากฏอยูใ่นแป้งทุก
ชนิด   เป็นมอดสีนํ้ าตาลปนแดง   ลาํตวัค่อนขา้งแบนยาว   ยาวประมาณ  2.3-4.4 มม.   ตวัเมียวางไข่ได ้ 400-500  
ฟอง ตามกระสอบ รอยแตกของเมลด็ขา้วภาชนะบรรจุหรือในแป้ง    ไข่มีรูปร่างยาวรี สีขาว   ไข่จะฟักใน 3-7 วนั  
เป็นตวัอ่อนสีนํ้ าตาลอ่อนเรียวยาว และจะอาศยัอยูใ่นแป้งใชเ้วลา 21-40 วนั  จึงจะเขา้ดกัแด ้   ระยะเป็นดกัแด ้ 3-7 
วนั  แลว้จะเป็นตวัเตม็วยั   วงจรชีวิตใชเ้วลา 26-40 วนั   มอดแป้งอาจมีชีวิตอยูไ่ดน้านถึง 6  เดือนแพร่กระจายไป
ทัว่โลก   แต่มีมากและระบาดในเขตอบอุ่นและเขตร้อนและทาํลายแป้งและเมลด็พืชตลอดปี    ในประเทศไทยพบ
ทุกภาคและระบาดตลอดปี    มีพืชอาหารหลายชนิด ไดแ้ก่  เมลด็ธญัพืช  แป้งชนิดต่างๆ   รําขา้ว   เคร่ืองเทศ   
ผลไมแ้หง้ และหนงัสตัว ์

มอดฟันเลือ่ย (Oryzaephilus spp.) 

มอดฟันเล่ือย และมอดฟันเล่ือยใหญ่ (Saw-toothed Grain Beetle:Oryzaeephilus surinamensis (Linnaeus) 
Merchant  Grain  Beetle:  Oryzaephilus   mercator    Fauvel)  เป็น  secondary  pest  เหมือนมอดแป้ง  โดยท่ีตวั
เตม็วยัจะแทะเลม็อยูท่ี่ผวิเมลด็ จะเขา้ไปทาํลายภายในเมลด็  หลงัจากมีแมลงชนิดอ่ืนเขา้ไปทาํลายอยูแ่ลว้ ซ่ึงจะทาํ
ใหเ้มลด็ ไดรั้บความเสียหายเพิ่มข้ึน  มอดฟันเล่ือยแมลงขนาดเลก็ มีสีนํ้ าตาลแก่   ดาํ  ตวัแบนยาว มีขนาด 2.5 -3.0 
มม.  ลกัษณะท่ีเด่นชดัต่างไปจากแมลงชนิดอ่ืนคือขอบดา้นขา้งส่วนนอกปลอ้งแรกจะมีลกัษณะเป็นแบบฟันเล่ือย
ขา้งละ 6 ซ่ี    ตวัเมียวางไข่ตลอดชีวิตได ้45-280  ฟอง  ตามรอยแตกของเมลด็หรือบนเมลด็  ไข่มีสีขาวและไข่จะ
ฟักเป็นตวัอ่อนภายใน3-5 วนั   ตวัอ่อนเรียวเลก็สีขาว  ใชเ้วลาประมาณ   2  สัปดาห์   จึงเขา้ดกัแดโ้ดยใชเ้ศษอาหาร
เป็นปลอกหุม้ตวั   ระยะดกัแด ้ 6-10 วนั วงจรชีวิตใชเ้วลา 24-30 วนั ตวัเตม็วยัสามารถอยูไ่ดน้าน 6-10 เดือน   
เน่ืองจากบินไม่ไดจึ้งสามารถเคล่ือนไหวไปบนอาหารไดร้วดเร็ว  แพร่กระจายไปทัว่โลก ในประเทศไทยระบาด
ตลอดปี   ตามโรงสี  โกดงั   และโรงงาน    มีพืชอาหารหลายชนิด ไดแ้ก่ เมลด็ธญัพืชทุกชนิด  มะม่วงหิมพานต ์  
ถัว่ลิสง  แป้ง   เคร่ืองเทศ อาหารสตัว ์   ยาสูบ เน้ือแหง้ และผลไมแ้หง้เมลด็พืชนํ้ามนัแทบทุกชนิด เน้ือมะพร้าวแหง้  
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และอาหารทะเลแหง้ เช่น กระเพาะปลา 

มอดสยาม Lophocateres  pusillus (Klug) 
มอดสยาม (Siamese  Grain  Beetle:   Lophocateres    pusillus   (Klug))    เป็นแมลงท่ีพบในประเทศแถบ

เขตร้อนช้ืน และยโุรป มีแหล่งกาํเนิดในประเทศไทย มกัพบแมลงชนิดน้ีเขา้ทาํลายอยูร่่วมกบัดว้งงวงขา้ว และมอด
ขา้วเปลือกกดักินเมล็ดขา้วอยูภ่ายนอก อาจพบอยู่ในแกลบ ตวัเต็มวยัเป็นแมลงปีกแขง็ลาํตวัแบบสีนํ้ าตาลแดง 
ขนาดเลก็ประมาณ 2-3 มม.  หนวดเป็นแบบกระบอง มีสนัเป็นแนวยาวบนปีกคู่หนา้ฐานของอกปลอ้งแรกอยูติ่ดกบั
โคนปีกคู่หนา้ ตวัเมียวางไข่ตามรอยแตกของเมลด็ หรือรอยแตกของเปลือกเมลด็วางเป็นกลุ่ม  กลุ่มละ 3-14 ฟอง  
ตวัเมียวางไข่ไดป้ระมาณ 100 ฟอง ไข่จะฟักภายใน 7 วนั ระยะหนอนและระยะดกัแดป้ระมาณ 42 วนั  วงจรชีวิตใช้
เวลา 45-60 วนั แพร่กระจายในเขตร้อนช้ืน พืชอาหารขา้วเปลือก ถัว่ลิสง ถัว่ต่างๆ และมนัสาํปะหลงั 

ด้วงท้องแบน (Cryptolestes pusillus (Schonherr)) 
 ดว้งทอ้งแบน(Flat Grain Beetle: Cryptolestes pusillus (Schonherr))จดัเป็นแมลงประเภทกดักินเศษอาหาร 
(Scavenger) ไม่สามารถทาํลายเมลด็ทั้งเมลด็ได ้แต่หากเมลด็พืชไม่สมบูรณ์ มีรอยแตกหกั  ตวัหนอนก็สามารถจะ
เขา้ทาํลายได ้หรือจะเขา้ทาํลายต่อจากดว้งงวงและมอดขา้วเปลือกเป็นแมลงขนาดเลก็ประมาณ 1.5-2.0 มม.  ลาํตวั
แบน  สีนํ้ าตาลอ่อน  หวัและอกปลอ้งแรกมีขนาดใหญ่เห็นไดช้ดัประมาณคร่ึงหน่ึงของลาํตวั    ดา้นขา้งของอกจะ
เห็นเป็นแนวสันทั้งสองขา้ง  หนวดยาวแบบเส้นดา้ย (filiform)  ซ่ึงความยาวของหนวดจะเป็น 2/3  เท่าของลาํตวั   
ตวัเมียจะวางไข่ตามรอยแตกของเมลด็พืชสามารถวางไข่ได ้300 ฟอง วงจรชีวิตประมาณ 27-30 วนั แพร่กระจายอยู่
ทัว่โลก  พืชอาหารคือ ขา้ว  เมลด็ธญัพืช  เมลด็พืชนํ้ามนั  ผลิตภณัฑจ์ากเมลด็ธญัพืช และโกโก ้
 

ผเีส้ือข้าวสาร (Corcyra  cephalonica  Stainton) 
ผเีส้ือข้าวสาร (Rice moth: Corcyra  cephalonica  Stainton) เป็นแมลงศตัรูท่ีสาํคญัของขา้วสาร โดยเฉพาะ

ขา้วท่ีเกบ็ไวเ้ป็นเวลานานทาํใหข้า้วสารมีลกัษณะท่ีไม่น่าดูและเส่ือมคุณภาพ จนบางคร้ังนาํไปบริโภคไม่ได ้ซ่ึงเกิด
จากตวัอ่อนของผเีส้ือขา้วสารไปชกัใยอยูร่ะหว่างเมลด็ขา้ว ทาํใหข้า้วสารติดกนัเป็นกลุ่ม  และตวัอ่อนจะอาศยัแทะ
เลม็ขา้วสารอยูภ่ายในใยนั้น  นอกจากน้ียงัขบัถ่ายของเสียออกมาเป็นเมด็เลก็ๆ   กระจายอยูเ่ตม็กองขา้วอีกดว้ย  ตวั
เตม็วยัเป็นผเีส้ือขนาดกลางสีนํ้ าตาลอ่อน  วดัขนาดเม่ือกางปีกได ้20-25 มม.  ลาํตวัยาว 12-15 มม.  ปีกคู่หนา้มีเส้น
ปีกสีค่อนขา้งดาํ  ปีกหลงัมีสีครีม  เวลาเกาะอยูปี่กจะหุบขนานกบัลาํตวั ตวัเมียวางไข่ได ้44-364 ฟอง ในระยะ 4-6 
วนัท่ีมีชีวิตอยู ่ไข่จะฟักใน 4-5 วนั เป็นตวัอ่อนสีขาวปนเทา แลว้ตวัอ่อนก็จะสร้างใยปกคลุมตวัเองไวร้ะยะตวัอ่อน 
28-41 วนั แลว้จึงเขา้ดกัแดใ้นปลอกท่ีสร้างข้ึนภายหลงัเป็นเวลา 6-13 วนั และจะเป็นตวัเตม็วยั วงจรชีวิตใชเ้วลา 
30-40 วนั มีแพร่กระจายอยูท่ ัว่โลกโดยเฉพาะในแหล่งท่ีปลูกขา้ว ทาํลายขา้วสารและเมลด็พืชอ่ืนๆ ไดต้ลอดปี 
ขา้วสาร ถัว่เหลือง ถัว่ลิสง  ขา้วโพด  โกโก ้ ผลไมแ้หง้ ขนมปัง แป้ง และเน้ือมะพร้าว 
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ผเีส้ือข้าวโพด (Ephestia cautella  Walker) 
ผเีส้ือขา้วโพด (Tropical Warehouse Moth: Ephestia cautella Walker) เป็นศตัรูท่ีสาํคญัของเมลด็ขา้วโพด 

และถัว่เขียว รองจากดว้งงวงขา้วโพดและดว้งถัว่  ปัจจุบนัพบทาํลายขา้วสารดว้ย โดยตวัอ่อนจะชกัใยอยูร่ะหว่าง
เมลด็และบนผวิเมลด็ทาํใหเ้มลด็อยูติ่ดกนัเป็นกลุ่มและตวัอ่อนกดักินและอาศยัอยูภ่ายในใยนั้น   เม่ือมีปริมาณการ
ทาํลายสูง   ทาํให้เมลด็มีสภาพสกปรกไม่น่าดู และเส่ือมคุณภาพในท่ีสุด เป็นผีเส้ือขนาดเลก็สีเทา ลาํตวัยาว
ประมาณ 13 มม.  ขนาดท่ีวดัเม่ือกางปีกยาว 12-16 มม. ท่ีปีกคู่หนา้มีแถบซิกแซ็กสีดาํพาดขวางปีก 2 แถบ  ตวัเมีย
วางไข่ไดสู้งถึง 250 ฟอง ตามรอยแตกแยกของเมลด็หรือบนกระสอบบรรจุเมลด็ไข่มีสีขาวหรือสีชมพขูนาด 0.30 
มม. ไข่จะฟักเป็นตวัอ่อนใน 3-6 วนั ตวัอ่อนมีสีขาวปนเทา  ลาํตวัยาว  เคล่ือนไหวรวดเร็ว  ระยะเป็นตวัอ่อน 22-24 
วนั  แลว้จึงเขา้ดกัแดใ้นปลอกท่ีสร้างข้ึนเป็นเวลา 7-8 วนั แลว้  จึงเป็นผเีส้ือตวัเตม็วยั วงจรชีวิตใชเ้วลา 29-33 วนั 
และผเีส้ือ มีชีวิตในระยะสั้น 3-5 วนั พบแพร่กระจายอยูท่ ัว่โลก และระบาดและทาํความเสียหายใหก้บัเมลด็พืชมาก
ในประเทศเขตอบอุ่นและเขตร้อนตลอดปี พืชอาหารกวา้ง ไดแ้ก่  ขา้วสาร  ขา้วโพด  ถัว่เขียว  ถัว่เหลือง   ถัว่ลิสง  
แป้ง  ผลไมแ้หง้  และเน้ือมะพร้าวแหง้ 

เหาหนังสือ (Liposcelis spp.) 
เหาหนงัสือ (Booklice: Liposcelis spp.) เป็นแมลงท่ีเคล่ือนไหวรวดเร็ว พบทาํลายเมลด็พืช และผลิตภณัฑ์

จากพืช โดยเฉพาะอยา่งยิง่ท่ีมีความช้ืนสูง ฝุ่ นท่ีติดกบัเมลด็ กาวท่ีใชติ้ดหนงัสือ ซ่ึงเป็นท่ีมาของช่ือ เหาหนงัสือ   
นอกจากน้ีพบว่าเป็นตวัหํ้ ากินไข่ผเีส้ือขา้วเปลือก เป็นแมลงท่ีมีขนาดเลก็มาก ลาํตวัยาวประมาณ 2 มม. สีเทาอ่อน 
หรือสีครีม ไม่มีปีกลาํตวัอ่อนนุ่ม  ส่วนหวัมีขนาดใหญ่ หนวดยาวเรียว ยาวเท่ากบัลาํตวั ตวัเตม็วยัเพศเมีย วางไข่ได้

โดยไม่มีการผสมพนัธ์ุ ในช่วงท่ีอากาศร้อน วางไข่ไดสู้งสุด 100 ฟอง ท่ีอุณหภูมิ 15-32 °ซ วางไข่ไดเ้ฉล่ีย 57 ฟอง 
ระยะไข่ 7 วนั ช่วงระยะไข่ถึงระยะตวัเตม็วยั 24 วนั ตวัอ่อนและตวัเตม็วยัมีลกัษณะเหมือนกนั ต่างกนัท่ีขนาดของ
ลาํตวัและตวัเตม็วยัมีสีเขม้กว่า ระยะตวัอ่อนมีการลอกคราบ 3-4 คร้ัง พบระบาดในเขตร้อน และเขตอบอุ่น  กิน
อาหารจาํพวกผง  ฝุ่ น จากเมลด็พืชท่ีแตกหกั  เช่น  ขา้ว  ขา้วโพด  แป้ง  

ไรแป้ง (Acarus siro L.)  
ไรแป้ง (Flour mite: Acarus siro L.)   ไรชนิดน้ีนอกจากจะกดักิน ทาํลายเมลด็ธญัพืช หรืออาหารท่ีทาํจาก

ธญัพืชแลว้   ยงัปล่อยกล่ินท่ีไม่พึงประสงคใ์นอาหารท่ีมนักดักิน และเป็นตวัแพร่เช้ือราอีกดว้ย  เป็นไรท่ีมีขนาดเลก็
มาก  ตวัเมียยาว 0.5 มม.  ตวัผู ้0.4  มม.  ลาํตวัมีสีขาวนวลปกคลุมไปดว้ยขนส่วนขามีสีม่วงจางๆ  ตวัแก่มีขา 4  คู่   
ตวัเมียวางไข่ไดป้ระมาณ 20 ฟอง  ไข่มีสีขาวขนาดยาว 0.15 มม.  ตวัหนอนมีขา 3 คู่  เม่ือเจริญเป็นตวัอ่อนจะมีขา 4 
คู่ พบกระจายอยูท่ ัว่โลก  เมลด็ธญัพืช  ผลิตภณัฑอ์าหารจากธญัพืช  ผลไมแ้หง้  ยาสูบ ฯลฯ 
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การป้องกนักาํจัด 
การป้องกนักาํจดัแมลงศตัรูผลิตผลเกษตร เป็นส่ิงท่ีสาํคญัส่วนหน่ึงของระบบการเก็บรักษา วิธีการป้องกนั

กาํจดันั้นไดมี้การวิจยัพฒันาให้เหมาะสมกบัชนิดของผลิตผลเกษตร รูปแบบการเก็บรักษา ลกัษณะของภาชนะ
บรรจุ และลกัษณะของโรงเก็บ หลกัการโดยทัว่ไปในการป้องกนัและกาํจดั มี 2 วิธี คือ การป้องกนักาํจดัโดยไม่ใช้
สารเคมี และการป้องกนักาํจดัโดยใชส้ารเคมี 
1. การป้องกนัและกาํจัดโดยไม่ใช้สารเคมี 

การป้องกนัและกาํจดัวิธีน้ีคือ การหลีกเล่ียงการใชส้ารฆ่าแมลง เพือ่ลดปัญหาอนัตรายจากการใช ้ การ
ทาํลายสภาพแวดลอ้ม รวมทั้งปัญหาพิษตกคา้งของสารฆ่าแมลง มีดงัน้ีคือ 

1. การรักษาความสะอาดและจดัสภาพโรงเกบ็ 
2. การลดความช้ืน 
3. การควบคุมอุณหภูมิโดยการใชค้วามร้อนจดั หรือเยน็จดั 
4. การเกบ็รักษาในสภาพสูญญากาศ หรือภาชนะท่ีปิดมิดชิด 
5. การใชส้าร หรือวสัดุบางอยา่งคลุกกบัเมลด็ 
6. การใชส้ารไล่ 
7. การใชพ้นัธ์ุตา้นทาน 
8. การป้องกนักาํจดัโดยชีววิธี 
9. การใชว้ิธีกลหรือวิธีการทางฟิสิกส์ 

9.1 การกลบัหรือพลิกตาํแหน่งเมลด็พืชเท่ากบัการรบกวนแมลง 
9.2  การใชแ้รงกระทบ 

10. การฉายรังสี หรือใชรั้งสีในรูปพลงังานเสียงหรือพลงังานแม่เหลก็ไฟฟ้า 
11. การใชก้บัดกัสารเพศและกบัดกัแสงไฟลดปริมาณแมลง 
12. การใชก้ฎหมาย 
 

 การนําวธีิการป้องกนักาํจัดโดยไม่ใช้สารเคมีทีค่วรนําไปปฏิบตั ิคอื 
 การรักษาความสะอาดและการจัดการโรงเกบ็ 
  การเตรียมความพร้อมของสภาพโรงเก็บเป็นส่ิงท่ีจาํเป็นอยา่งยิง่   ตอ้งทาํความสะอาดพ้ืน และ
 ส่วนต่างๆ  ของโรงเก็บ   ทั้งภายใน และภายนอก   ก่อนท่ีจะนาํผลิตผลเกษตรเขา้เก็บรักษา และจะตอ้ง
 ดูแล ทาํความสะอาดอยา่งสมํ่าเสมอ ตลอดระยะเวลาของการเกบ็รักษา  จะทาํใหก้ารแพร่ระบาดทาํลายของ
 แมลงนอ้ยลง 
 

 การลดความช้ืนในเมลด็ 
  เมลด็ท่ีมีความช้ืนภายในเมลด็ 10 %  จะพบแมลงทาํลายนอ้ย และเมลด็พืชท่ีมีความช้ืนในเมลด็ตํ่า
 กว่า 8 %  มกัจะไม่มีแมลงทาํลาย การลดความช้ืนในเมลด็ก่อนนาํเขา้เก็บรักษาเป็นส่ิงท่ีจาํเป็นอยา่งยิ่ง    
 เพราะนอกจากจะช่วยป้องกนัการเขา้ทาํลายของแมลงไดแ้ลว้  ยงัทาํให้อายุการเก็บรักษาเมล็ดพืชนั้น
 ยาวนานข้ึนดว้ย 
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 การควบคุมโดยใช้อุณหภูมิ 
  ความร้อน   การใชอุ้ณหภูมิ 42 องศาเซลเซียส ติดต่อกนัจะทาํให้แมลงบางชนิดหยดุการ
 เจริญเติบโตและตายได ้และหากใชอุ้ณหภูมิระหว่าง 55-60 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 12 ชัว่โมง หรือ
 อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส ในเวลา 15 นาที จะทาํใหแ้มลงทุกชนิดตายหมด  
  ความเย็น  การเก็บเมล็ดพืชท่ีอุณหภูมิตํ่ากว่า 12  องศาเซลเซียส  จะทาํให้แมลงหยุดการ
 เจริญเติบโตและขยายพนัธ์ุได ้และแมลงจะตายหมดท่ีอุณหภูมิ -2  ถึง -5 องศาเซลเซียส 
 

 การเกบ็รักษาในสภาพสูญญากาศหรือภาชนะทีปิ่ดมิดชิด 
  แมลงตอ้งการออกซิเจนเพื่อการหายใจเหมือนสัตวท์ัว่ๆ ไป เม่ืออยูใ่นท่ีไม่มีอากาศผา่นก็ทาํให้
 แมลงตายได ้  จึงมีการวิจยัและพฒันารูปแบบของการเก็บรักษาแบบน้ีมาก  ในปัจจุบนัมีการพฒันาภาชนะ
 ท่ีใชใ้นการเก็บรักษา ตั้งแต่ขนาดเลก็ไปจนถึงขนาดใหญ่สามารถเก็บเมลด็พืชไดเ้ป็นจาํนวนมาก  จนถึง 
 200 ตนั และวิธีการบรรจุผลิตผลแบบสูญญากาศซ่ึงถูกพฒันาข้ึนในปัจจุบนัจนสามารถใชเ้คร่ืองมือบรรจุ
 แบบสูญญากาศไดง่้าย และสะดวกในการปฏิบติัมากข้ึน 

 

 การใช้สารหรือวสัดุบางอย่างคลุกกบัเมลด็ 
  สารท่ีอยูใ่นรูปของผง เช่น ปูนขาว ข้ีเถา้ แกลบ ทราย หรือส่วนของพืช เช่นเมลด็สะเดา พริกไทย 
 และเปลือกส้ม สามารถลดการทาํลายของแมลงบางชนิดได ้ หรือการใชน้ํ้ ามนัพืชท่ีใชป้รุงอาหารคลุกกบั
 เมลด็ถัว่ต่างๆ เพื่อป้องกนัการทาํลายของดว้งถัว่ นํ้ามนัพืชท่ีใชคื้อ นํ้ามนัปาลม์และนํ้ ามนัรํา ในอตัรา 5-10 
 มล.ต่อเมลด็ 1 กก.  สามารถป้องกนัการทาํลายของดว้งถัว่ไดอ้ยา่งนอ้ย 4 เดือน  นํ้ามนัพืชท่ีมีประสิทธิภาพ
 รองลงมา ไดแ้ก่  นํ้ามนัถัว่ลิสง และนํ้ ามนัขา้วโพด และนํ้ ามนัพืชเหล่าน้ียงัสามารถป้องกนัการทาํลายของ
 แมลงต่อเมลด็ขา้วโพดดว้ย 

2.  การป้องกนัและกาํจัดโดยใช้สารเคมี 
วิธีน้ีเป็นท่ีนิยมถือปฏิบติักนัทัว่ไป เพราะเป็นการป้องกนัและกาํจดัท่ีไดผ้ลและรวดเร็ว แต่จะตอ้งคาํนึงว่า

เมล็ดพืชหรือผลิตผลนั้นจะเอาไปใชป้ระโยชน์ในดา้นใด    ถา้ใชเ้มลด็พนัธ์ุก็อาจใชส้ารเคมีท่ีออกฤทธ์ินานและ
อตัราสูงได ้   แต่ถา้ใชน้าํไปบริโภคก็ตอ้งคาํนึงถึงความปลอดภยัของผูบ้ริโภค  โดยใชส้ารท่ีสลายตวัไดใ้นเวลาท่ี
กาํหนด และไม่ควรใชใ้นอตัราท่ีสูงมากกว่าท่ีแนะนาํการป้องกนักาํจดัโดยการใชส้ารฆ่าแมลงทาํไดห้ลายวิธี ดงัจะ
ไดก้ล่าวต่อไป อาจเลือกใชว้ิธีการใดวิธีการหน่ึงหรือใชร้วมกนัหลายวิธีเพื่อผลดีในการป้องกนักาํจดั นอกจากการ
ใชว้ิธีการท่ีเหมาะสมแลว้จะตอ้งเลือกชนิดของสารฆ่าแมลงอีกดว้ย   สารฆ่าแมลงท่ีนาํมาใชค้วรเป็นชนิดท่ีมีความ
เป็นพิษตํ่า  ไม่ใชส้ารฆ่าแมลงในกลุ่มออแกโนคลอรีน เช่น dieldrin aldrin และ DDTฯลฯ (ตารางท่ี 1) ซ่ึงเป็นสารท่ี
มีความเป็นพิษสูงและมีพิษตกคา้งนาน malathion และ lindane เป็นสารฆ่าแมลงท่ีนิยมใชก้บัแมลงศตัรูผลิตผล
เกษตร   แต่หลงัจากแมลงศตัรูผลิตผลเกษตรสร้างความตา้นทานต่อสารฆ่าแมลงทั้ง 2 ชนิดน้ี ทาํใหมี้การคน้ควา้
ทดลองสารฆ่าแมลงชนิดอ่ืนๆ ท่ีมีประสิทธิภาพเพื่อนาํมาใชท้ดแทนในการป้องกนักาํจดั    ปัจจุบนัมีสารฆ่าแมลง
ประมาณ 20 ชนิดท่ีเหมาะสมและสามารถใชก้บัผลผลิตทางการเกษตร 
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สารฆ่าแมลงทีใ่ช้สําหรับผลติผลในโรงเกบ็แบ่งออกได้เป็น 2 ชนิด คอื  
 2.1 สารฆ่าแมลง (Insecticide) มีทั้งชนิดเป็นของเหลว และเป็นผง มีคุณสมบติัในการฆ่าแมลงทั้งถูกตวัตาย 
กินแลว้ตาย หรือไดก้ล่ินหรือไอระเหยตายปัจจุบนัสารฆ่าแมลงท่ีมีประสิทธิภาพดีสามารถนาํมาใชป้้องกนักาํจดั
แมลงศตัรูผลิตผลเกษตรและปลอดภยัต่อผูบ้ริโภคท่ีมีจาํหน่ายภายในประเทศมีหลายชนิด (ตารางท่ี2) สารฆ่าแมลง
ทั้งหมดจดัอยูใ่นกลุ่มออแกโนฟอสฟอรัส และไพรีทรอยดส์ังเคราะห์ซ่ึงส่วนใหญ่จะมีความเป็นพิษตํ่า      สารฆ่า
แมลงท่ีสามารถนาํไปใช ้ คือ สารในกลุ่มออแกโนฟอสฟอรัสไดแ้ก่ fenitrothion, chlorpyrifos methyl, phoxim, 
etrimphos, methacrifos และ dichlorvos และสารในกลุ่มไพรีทรอยดส์ังเคราะห์ ไดแ้ก่ permethrin, cypermethrin, 
deltamethrin, และbetacyfluthrin  
 2.2 สารฆ่าแมลงชนิดรม (Fumigant) สารรมคือสารเคมีท่ีเป็นพิษในรูปของไอหรือควนั มีลกัษณะเป็นเมด็ 
ของเหลวหรือก๊าซ สารพิษจะออกฤทธ์ิในรูปก๊าซซ่ึงมีผลทาํใหแ้มลงตาย ซ่ึงสารท่ีสาํคญัและนิยมใช ้คือ  
  1. การพ่นภายในและภายนอกโรงเกบ็ 
   การพ่นภายในและภายนอกโรงเก็บ  เพ่ือใหแ้น่ใจว่าไม่มีแมลงรอดชีวิตอยู ่ ควรกระทาํ
 หลงัจากทาํความสะอาดโรงเก็บเรียบร้อยแลว้ ก่อนท่ีจะนาํผลิตผลเขา้เก็บ  โดยใชส้ารฆ่าแมลง  เช่น  
 phoxim, fenitrothion, และ chlorpyrifos methyl อตัรา 0.5-2.0 g.ai/m.

2
  พน่ตามพื้นและฝาโรงเกบ็ใหท้ัว่ 

  2. การพ่นแบบหมอกควนั  
   การพ่นแบบหมอกควนัจะตอ้งใชเ้คร่ืองพ่นหมอกควนั (fogging machine) พ่นไปบนกอง
 เมลด็พืชท่ีเก็บไวใ้นยุง้ โรงเก็บ หรือหอ้งท่ีมีสภาพปิดไดมิ้ดชิดเพื่อกาํจดัแมลงพวกผีเส้ือ  วิธีน้ีสามารถ
 กาํจดัผีเส้ือขา้วเปลือกซ่ึงเป็นแมลงศตัรูสาํคญัท่ีสุดของขา้วเปลือกไดเ้ป็นอย่างดี สารฆ่าแมลงท่ีใช ้ คือ 
 fenitrothion อตัรา 20 มล.หรือ esbioallethrin deltamethrin (Deltacide

R
) อตัรา 5 มล.ผสมนํ้ ามนัโซล่า 100 

 มล.พน่ในหอ้งท่ีบรรจุขา้วเปลือก 4 ตนั 
  3. การใช้สารรม 
   สารรมคือสารท่ีเป็นพิษต่อส่ิงมีชีวิตในรูปของไอ  หรือควนั    วิธีการรม  (Fumigation) 
 ถูกนาํมากาํจดัแมลงตั้งแต่สมยักรีกและโรมนัเม่ือประมาณปีคริสตศกัราชท่ี 200 ในระยะต่อมามีการคน้ควา้ 
 ทดลอง พบสารเคมีอีกหลายชนิดท่ีใชไ้ดผ้ลดีในการกาํจดัแมลง  จึงมีการผลิตสารรมข้ึนมาเพื่อใชห้ลาย
 ชนิดในรูปแบบต่างๆ    ทั้งเป็นของแขง็    ของเหลว และก๊าซ   แต่ในปัจจุบนัสารรมหลายชนิดถูกหา้มใช ้
 เน่ืองจากทาํให้เกิดผลเสียต่อคุณภาพผลผลิตและเป็นพิษต่อผูบ้ริโภค จึงเหลือสารรมท่ีสามารถใชไ้ดอ้ยู่
 นอ้ยชนิด ไดแ้ก่  เมทิลโบรไมด ์  ฟอสฟีน และคาร์บอนไดออกไซด ์ ซ่ึงสารรมเมทิลโบรไมดน์ั้นเป็นสาร
 รมท่ีพบว่าทาํลายชั้นของโอโซน จึงถูกเสนอให้ยกเลิกการใช ้ โดยท่ีประเทศผูผ้ลิตจะตอ้งยกเลิกการผลิต 
 และหา้มใชส้ารดงักล่าวในปี พ.ศ.2544  และ พ.ศ. 2553  ซ่ึงทาํใหส้ารรมท่ีมีอยูน่อ้ยชนิดอยูแ่ลว้ลดลงไป
 อีก  นกัวิทยาศาสตร์ผูท่ี้เก่ียวขอ้งไดพ้ยายามเร่งคน้ควา้วิจยัหาสารรมชนิดใหม่ๆ  ท่ีมีประสิทธิภาพดีมาเพ่ือ
 ใชท้ดแทน  แต่ในปัจจุบนัน้ียงัไม่มีสารใหม่ๆ ท่ีสามารถนาํมาใชแ้ทนเมทิลโบรไมดไ์ด ้    จึงไดมี้การ
 ประกาศยดืเวลาของการเลิกผลิตเป็น ปี  ค.ศ. 2005 (พ.ศ. 2548) และกาํหนดใหส้ารรมเมทิลโบรไมดห์มด
 ไปจากโลกในปี ค.ศ. 2015 (พ.ศ. 2558) 
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การเตรียมการก่อนรมยา 
 1. ตรวจสอบสถานท่ีและตาํแหน่งของกองผลิตผลท่ีจะรม  พื้นโรงเก็บท่ีเป็นไมจ้ะตอ้งไม่แตก หรือมีรอย
  ร่ัวใหก๊้าซแทรกซึมออกได ้  พื้นคอนกรีตกจ็ะตอ้งไม่มีรอยแตกเช่นกนัถา้พื้นมีลกัษณะดงักล่าว   จะตอ้ง
  รองพ้ืนดว้ยผา้ทาร์พอลินก่อนกองจะตอ้งอยูห่่างจากผนงัของโรงเก็บประมาณ 50 เซนติเมตร หรือห่าง
  พอท่ีเจา้หนา้ท่ีผูป้ฏิบติัการเดินเขา้ไปทบัชายผา้ทาร์พอลิน ตรวจและปะรูร่ัวของผา้ทาร์พอลินไดส้ะดวก 
 2.  เกบ็ตวัอยา่งผลิตผลท่ีจะรมโดยรอบกองเพื่อตรวจดูชนิด และปริมาณของแมลงท่ีกาํลงัทาํลายอยู ่
 3.  ทาํการวดัขนาดของกอง (กวา้ง ยาว และสูง)  สาํหรับใชค้าํนวณปริมาตรของกองและกาํหนดอตัราของ
  สารรม 
 4. ตรวจสภาพของทาร์พอลินท่ีจะใช ้ถา้มีรูร่ัวหรือรอยฉีกขาดกจ็ะตอ้งซ่อมใหอ้ยูใ่นสภาพท่ีใชก้ารไดดี้ 
 5. ตรวจสอบปริมาณสารรมท่ีจะใชต้ามท่ีคาํนวณได ้ อุปกรณ์ต่างๆ ตอ้งพร้อมท่ีจะใชง้านไดแ้ละมีปริมาณ
  เพียงพอ 

 

เคร่ืองมือทีใ่ช้ในการรม (tarpaulin fumigation) 
1.  ผา้พลาสติก (tarpaulin) 
2.  ถุงทราย (sand snake) 
3.  อุปกรณ์การปล่อยก๊าซ 
4.  อุปกรณ์การตรวจความเขม้ขน้ของก๊าซ 
5.  หนา้กากป้องกนัก๊าซพิษ 
6.  สารรม 
7.  ผา้เทป สาํหรับปิดรอยร่ัว 

ขั้นตอนการรมยา  
 1.  กองผลิตผล บนไมร้อง (pallets)  

2.  คลุมกองดว้ยผา้พลาสติก 
3.  ตรวจสอบรอยปะ และรูร่ัวของผา้พลาสติกดว้ยความระมดัระวงั (ถา้มี) ตอ้งซ่อมใหอ้ยูใ่นสภาพดี 
4.  ทบัชายผา้ดว้ยถุงทราย (sand snake) หรือวสัดุอ่ืนๆ ท่ีเหมาะสมเพื่อไม่ใหก๊้าซร่ัวไหลออกได ้
5.  ปล่อยก๊าซ 

        5.1 การรมดว้ยเมทธิลโบรไมด ์
   ตอ้งปล่อยจากดา้นบนดว้ยวธีิการปล่อยเป็นแถวจุดระยะระหวา่งแถวและจุดห่างกนั 3  
  เมตร แถวริมอยูห่่างจากขอบกอง 1.5 เมตร หลงัจากปล่อยก๊าซเสร็จแลว้ 30 นาที ใหใ้ชต้ะเกียง 
  ตรวจสอบก๊าซร่ัวตรงท่ีทบัชายผา้ทาร์พอลินและรอยปะต่างๆ 
  5.2 การรมดว้ยฟอสฟีน 
   นาํ   aluminium   phosphide  ใส่ถาดกระดาษนาํไปวางไวต้ามจุดต่างๆ   ของกอง ส่วน 
  ใหญ่ ควรวางไวใ้นระดบัล่าง   จะวางไวใ้นระดบักลางและระดบับนของกองบา้งกไ็ด ้
   (หมายเหตุ : การรมดว้ยฟอสฟีนจะทบัชายผา้ทาร์พอลีนดว้ยถุงทราย หลงัจากวางสารรม) 
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 6.  ควรมีเชือกกั้นอาณาเขตของกองผลิตผลท่ีทาํการรมห่างจากกองโดยรอบ  ประมาณ 5 เมตรหรือมากกวา่ 
 7.  ตอ้งปิดประกาศรูปหวักะโหลกไขวเ้ตือนอนัตราย ระบุชนิดของสารท่ีใชร้ม ระยะเวลา และวนัท่ีท่ี       
       เร่ิมตน้ และส้ินสุด เพื่อไม่ใหผู้ท่ี้ไม่เก่ียวขอ้งเขา้ใกลบ้ริเวณนั้น 
 8.  ถา้โรงเก็บนั้นยงัเปิดและมีผูป้ฏิบติังานอยู ่ ควรมอบหมายใหมี้ผูเ้ฝ้าดูแลกองผลิตผลนั้นจนกว่าโรงเก็บ
      จะปิด และปฏิบติังานเฝ้าต่อไปอีก ถา้มีการเปิดโรงเกบ็เพื่อปฏิบติังานคร้ังต่อไป 
 9. ท้ิงกองรมยานั้นไวจ้นครบกาํหนดเวลาของการรมสารแต่ละชนิด 

วธีิปฏิบัติเม่ือครบกาํหนดการรม 
 

  
 
 
 
 
 
 
 

อตัราของสารรม 
เมทธิลโบรไมด์ 
ใชอ้ตัรา  2  ปอนด ์ ต่อเน้ือท่ี 1,000  ลูกบาศกฟ์ุต  (ประมาณ 30 
ลูกบาศกเ์มตร) 
ในเวลา  24  ชม. 
ฟอสฟิน 
ใชอ้ตัรา 2-3 เมด็ (tablets)  ต่อเมลด็พืช 1 ตนั หรือ 1 - 2 เมด็ 
ต่อเน้ือท่ี 1 ลูกบาศกเ์มตร  ในเวลา 5 - 7 วนั 

 
 
 
 

 
 
 
 

 
  การครบกาํหนดการรม ในท่ีน้ีหมายถึงครบกาํหนด 24 ชม.ในการใช ้เมทิลโบรไมด ์หรือครบ 5-7 
 วนั ในการใชฟ้อสฟีน  แต่การรมจะส้ินสุดลงโดยสมบูรณ์นั้นหมายถึงเวลาท่ีส้ินสุดการถ่ายเทก๊าซท่ีเหลือ
 ออกจากกองผลิตผลท่ีทาํการรมจนปลอดภยัสาํหรับผูท่ี้จะเขา้ไปปฏิบติักบักองผลิตผลนั้น ดงันั้นเม่ือครบ
 กาํหนดแลว้จะตอ้งปฏิบติัดงัน้ี 
  1.  เอาถุงทราย หรือวสัดุทบัชายผา้ออกจนหมด 
  2.  ดึงชายผา้พลาสติกดา้นเหนือลม และลากทวนลมไปจนกว่าผา้จะพน้จากกองผลิตผลท่ีรมนั้น 
  3.  ปล่อยใหก๊้าซถ่ายเทออกจากกองประมาณ 1-2 ชม. 
  4.  ตรวจความเขม้ขน้ของก๊าซท่ีเหลือ 
  5.  หากเป็นการรมดว้ยฟอสฟีน ตอ้งนาํเอาผงท่ีเหลือไปท้ิงโดยฝังดิน 
 คาํแนะนําเกีย่วกบัความปลอดภัย  
  1. การปฏิบติังานเพื่อปล่อยสารรม ตรวจสอบการร่ัวไหลของก๊าซ หรือในขณะท่ีเอาผา้ออกจาก 
      กองท่ีรมผูป้ฏิบติังานควรสวมหนา้กากป้องกนัก๊าซพษิทุกคน  
  2. ถา้มีผูป้ระสบอุบติัเหตุจากก๊าซพิษ ขณะปฏิบติังาน จนไม่สามารถช่วยตวัเองได ้ผูท่ี้จะเขา้ไป 
      ช่วยควรสวมหนา้กากป้องกนัก๊าซพษิ 
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 1การบริหารและการจัดการแมลงศัตรูผลติผลเกษตร 
 

หลกัการ เป้าหมาย การดําเนินการ 
1.  การรักษาความสะอาด สุขลกัษณะ ตลอดเวลา 
2.  การลดความช้ืน การเกบ็รักษาท่ีดี ก่อนนาํเขา้เกบ็รักษา 
3.  การพน่สารฆ่าแมลง 
     นอกโรงเกบ็ 

ป้องกนัแมลงจากท่ีอ่ืนๆ เป็นคร้ังคราว 

4.  การพน่สารฆ่าแมลง 
     ในโรงเกบ็ 

กาํจดัแมลงท่ีอยูใ่นโรงเกบ็ เป็นคร้ังคราว 

5.  การรมขา้วเปลือก กาํจดัแมลงท่ีอยูภ่ายใน ก่อนนาํเขา้เกบ็รักษาและเม่ือพบแมลง 
6.  การรมภาชนะท่ีใชใ้นการ

เกบ็รักษา 
กาํจดัแมลงท่ีหลบซ่อนอาศยั เป็นคร้ังคราว  

7.  การพน่หมอกควนัในโกดงั   
     วา่ง & ในโรง เกบ็ผลิตผล 

กาํจดัผเีส้ือและแมลงท่ีหลบ
ซ่อนอยูสู่งๆ 

เม่ือพบแมลง เม่ือสามารถทาํได ้

 
 
 ตารางที ่1  สารฆ่าแมลงทีไ่ม่ให้ใช้กบัผลติผลเกษตร  

 
สารฆ่าแมลง ค่าความเป็นพษิ LD

50
 (mg/kg) oral 

1.  Carbofuran 5 
2.  Mevinphos 0.7 
3.  Parathion 3 
4.  Methyl parathion 9 
5.  Azinphos ethyl 15 
6.  Endrin 10 
7.  Aldrin 67 
8.  Triazophos 82 
9.  Dieldrin 87 

10.  Endosulfan 100 
11.  Propoxur 135 
12.  Dimethoate 245 
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 ตารางที ่2  สารฆ่าแมลงทีใ่ห้ใช้ในการคลุกเมลด็ 
 

ช่ือสามัญ ช่ือการค้า  
ใช้กบัเมลด็พนัธ์ุและเมลด็ทีใ่ช้บริโภค  

              1. Pirimiphos methyl Actellic 
              2. Chlorpyrifos methyl Reldan 
              3. Methacrifos Damfin 
              4. Cypermethrin K-orthene 
              5. Deltamethrin Ripcord 
              6. Fenitrothion Sumithion 

 
 
 
 
 
 

ใช้กบัเมลด็พนัธ์ุเท่าน้ัน  
             1. Chlorpyrifos Lorsban 
             2. Etrimphos Satisfar 
             3. Phoxim Baythion 

 
 
 
 
 
 

  



 

 

คณุภาพขา้วทางกายภาพ 

 

  กญัญา  เช้ือพนัธ์ุ 

ปัจจุบนัการผลิตขา้วนอกจากจะคาํนึงถึงผลผลิตแลว้ยงัตอ้งคาํนึงถึงคุณภาพเมล็ดควบคู่กนัดว้ย คาํว่า 
“คุณภาพขา้ว” นั้นสามารถแบ่งเป็น 4 ประเภท ไดแ้ก่ 
  - คุณภาพการสี (milling quality) 
  - คุณภาพการหุงตม้ รับประทาน และการแปรรูป (cooking eating and processing quality) 
  - คุณภาพทางดา้นโภชนาการ (nutritive quality) 
  - คุณภาพตามมาตรฐานซ้ือขาย 

ในแต่ละประเภทของคุณภาพดงักล่าว มีความสาํคญัแตกต่างกนัไปทั้งน้ีข้ึนกบัวตัถุประสงค ์ตวัอย่างเช่น 
ในการสีข้าวต้องการข้าวท่ีมีคุณภาพการสีดีได้ข้าวเต็มเมล็ดและต้นข้าวสูงหรือในด้านคุณภาพการหุงต้ม 
รับประทาน  และการแปรรูป ขา้วสุกท่ีไดอ้าจมีลกัษณะแตกต่างกนั ไดแ้ก่ ขา้วสุกนุ่มและเหนียว ขา้วสุกไม่แข็ง 
และขา้วสุกร่วน เป็นตน้ 
 คุณภาพขา้วถูกควบคุมโดยลกัษณะทางพนัธุกรรมและสภาพแวดลอ้ม ไดแ้ก่  การเก็บเก่ียว และการเก็บ
รักษา ดงันั้นในการพฒันาพนัธ์ุขา้วนอกจากจะคาํนึงถึงผลผลิตสูงแลว้    ควรให้มีคุณภาพเมล็ดทั้งคุณภาพการสี
และคุณภาพการหุงตม้และรับประทานดีร่วมด้วย โดยเฉพาะอย่างยิ่งการแข่งขนัทางด้านคา้ขายในตลาดโลก 
คุณภาพขา้วจะเป็นตวักาํหนดระดบัราคาขา้ว ซ่ึงการกาํหนดมาตรฐานขา้ว เพื่อการส่งออกของประเทศคา้ขา้ว
ทั้งหลายดงักล่าวแลว้ มกัใชคุ้ณสมบติัเมลด็ทางกายภาพในการจาํแนกเกรดของขา้วทุกชนิด เน่ืองจากมีความชดัเจน
และสามารถตรวจสอบได้รวดเร็ว  มาตรการท่ีใชส้าํหรับประเมินราคาขา้วเปลือกและขา้วสารลว้นเป็นลกัษณะ
ท่ีมองเห็นหรือชัง่  ตวง  วดั  ไดท้ั้งส้ิน รวมทั้งการตรวจสอบดูพื้นขา้วว่ามีเมลด็ยาวหรือสั้น สีแลว้หกัมากหรือนอ้ย 
มีเมลด็ขา้วแดงปนหรือไม่ เป็นตน้ 

โครงสร้างของเมลด็ข้าว 
 เมลด็ขา้วเป็นผลชนิด  caryopsis   มีเยือ่หุม้เมลด็ (testa) อยูติ่ดกบัผนงัรังไข่ (ovary wall) เมลด็ขา้ว
ประกอบดว้ย 
 แกลบ  (hull หรือ husk)  เป็นส่วนท่ีห่อหุม้เมลด็ขา้ว ประกอบดว้ยเปลือกใหญ่ (lemma) เปลือกเลก็ (palea) 
หาง (awn) ขั้วเมลด็ (rachilla) และกลีบรองเมลด็ (sterile lemmae) เปลือกใหญ่จะปกคลุมอยู ่2 ใน 3 ของเน้ือท่ีเมลด็ 
 
 

 31 



 
 

 
 
 

 32 



 33 

เปลือกเลก็จะยดึแน่นอยูภ่ายในส่วนของเปลือกใหญ่ดว้ย โครงสร้างท่ีมีลกัษณะคลา้ยตะขอ (hooklike  structure) 
ดงันั้นเปลือกขา้วจึงปิดแน่น 
 ข้าวกล้อง (brown rice) เป็นส่วนท่ีใชบ้ริโภคประกอบดว้ยคพัภะ (embryo) และส่วนท่ีเป็นแป้ง (starchy 
endosperm) ขา้วกลอ้ง ประกอบดว้ย 
 ก. เยือ่หุม้ขา้วกลอ้ง (caryopsis coat) ประกอบดว้ยเน้ือเยือ่ 3 ชั้น ไดแ้ก่ เยือ่ชั้นนอก (pericarp) เยื้อหุม้เมลด็ 
  (seed coat) และเยือ่คัน่ (nucellus) 
 ข.  เยือ่หุม้เน้ือเมลด็ (aleurone layer) อยูด่า้นในต่อจากเยือ่คัน่ (nucellus) เป็นเน้ือเยือ่ชนิดเดียวกบัเน้ือเมลด็ 
  (endosperm) เซลลข์องเยือ่หุม้เน้ือเมลด็ประกอบดว้ย โปรตีน และไขมนั 
 ค.  ส่วนท่ีเป็นแป้ง (starchy endosperm) หรือส่วนท่ีเป็นขา้วสารจะอยูช่ั้นสุดของเมลด็ ประกอบดว้ยแป้ง
  เป็นส่วนใหญ่ และมีโปรตีนอยูบ่า้ง 
 ง.  คพัภะ (embryo)  เป็นส่วนท่ีอยูติ่ดกบัส่วนท่ีเป็นแป้งทางดา้นทอ้งของเมลด็  (ventral side) คพัภะเป็น
  ส่วนท่ีจะเจริญเป็นตน้อ่อนต่อไป   ดงันั้นจึงประกอบดว้ย ตน้อ่อน (plumule) รากอ่อน (radicle) เยือ่หุม้
  ตน้อ่อน (coleoptile) และเยือ่หุม้รากอ่อน (coleorhiza) เป็นตน้ 
 

ลกัษณะทางกายภาพของข้าว 
 จากโครงสร้างของเมลด็ขา้วดงักล่าวขา้งตน้ สามารถนาํมาใชป้ระเมินคุณสมบติัทางกายภาพของเมลด็ขา้ว 
ตามความหมายของคุณภาพเมล็ดทางกายภาพ ซ่ึงหมายถึงคุณสมบติัต่างๆ ของเมล็ดท่ีสามารถมองเห็น หรือชัง่  
ตวง  วดัได ้เช่น  นํ้ าหนกัเมล็ด  สีขา้วเปลือก สีขา้วกลอ้ง ขนาดและรูปร่างเมล็ด ลกัษณะทอ้งไข่ ความใสขุ่นของ
ขา้วสาร และความขาวของขา้วสาร เป็นตน้ 
 

 นํา้หนักเมลด็ (grain weight) 
  นํ้ าหนกัเมล็ดเป็นลกัษณะท่ีถูกควบคุมโดยพนัธุกรรม และจะแปรปรวนไปตามสภาพแวดลอ้ม 
 เช่น ชนิดของดิน  การใส่ปุ๋ย  ความช้ืน และสภาพภูมิอากาศ  จากการตรวจสอบนํ้ าหนกัขา้วเปลือก 100 
 เมลด็ของขา้วไทยพนัธ์ุต่างๆ จาํนวน 344 พนัธ์ุ พบวา่มีนํ้ าหนกัแปรปรวนระหว่าง 1.62-4.17 กรัม ส่วนขา้ว
 พนัธ์ุดีท่ีรัฐบาลส่งเสริมจะมีนํ้าหนกั 100 เมลด็ ระหวา่ง 2.25-3.67 กรัม นํ้าหนกัเมลด็สามารถประเมินได ้ 2  
 รูปแบบ คือ 
  - นํ้าหนกัต่อปริมาตร ประเมินเป็น กรัมต่อลิตร หรือ กิโลกรัมต่อถงั 
  - นํ้าหนกัต่อจาํนวนเมลด็ ประเมินเป็น นํ้าหนกั 100 เมลด็ หรือนํ้าหนกั 1,000 เมลด็ เป็นตน้ 
 สีข้าวเปลอืก (hull color) 
  สีข้าวเปลือกเป็นลักษณะประจาํพันธ์ุ   ซ่ึงมีส่วนในการตั้ ง ช่ือพันธ์ุในอดีต  เช่น ขาวพวง  
 ขาวนางเนย  เน่ืองจากมีเปลือกสีฟางหรือสีขาว เหลืองหอม  เหลืองขา้งร้ัว  เน่ืองจากมีเปลือกสีนํ้าตาล 
 หรือสีเหลือง  เป็นตน้ เปลือกเมลด็ขา้วจะมีผลต่อสีของขา้วสารน่ึง กล่าวคือ เมลด็ขา้วเปลือกท่ีมีสีเขม้ 
 ขา้วสารน่ึงก็จะมีสีเขม้ดว้ย   สีขา้วเปลือกท่ีพบจะมีสีขาว (white) ฟาง (straw) นํ้าตาลอ่อนถึงเขม้ (light to  
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 dark brown) ร่องนํ้ าตาล (brown furrow) กระนํ้ าตาล (brown spot) นํ้ าตาลแดง (raddish brown) 
 ม่วง (purple) และดาํ (black) เป็นตน้ 
 สีข้าวกล้อง (pericarp  color) 
  สีขา้วกลอ้งจะแสดงออกท่ีเยือ่หุม้เมลด็ (pericarp) สาํหรับส่วนท่ีเป็นแป้ง (endosperm)ของขา้วทุก
 ชนิดจะมีสีขาวเสมอ ขา้วกลอ้งมีสีต่างๆ กนั เช่น  ขาว  แดง นํ้าตาลเขม้  และม่วงถึงเกือบดาํ สีขา้วกลอ้งมี
 ผลต่อขา้วสารน่ึงเช่นเดียวกบัสีของขา้วเปลือก นอกจากน้ียงัมีผลต่อคุณภาพการสี กล่าวคือ ขา้วกลอ้งท่ีมีสี
 เขม้ตอ้งใชเ้วลาในการขดัรํานานหรือใชแ้รงกดมาก เพ่ือใหส่้วนของรําท่ีเป็นสีเขม้หลุดออกทาํให้เกิดขา้ว
 หกัมาก  มีปริมาณขา้วเตม็เมลด็  ตน้ขา้วนอ้ย  ไม่เป็นท่ีตอ้งการของพ่อคา้โรงสี ดงันั้นสีของขา้วกลอ้งท่ี
 ตอ้งการคือขา้วกลอ้งท่ีมีสีอ่อน 
 ขนาดรูปร่างเมลด็   (grain dimension) 
  ขนาดรูปร่างเมลด็ ไดแ้ก่ ความยาว (length) ความกวา้ง (width) ความหนา (thickness) และรูปร่าง 
 (shape) ของเมลด็ ขนาดรูปร่างเมลด็ของพนัธ์ุขา้วเป็นลกัษณะประจาํพนัธ์ุ มีความแตกต่างกนัข้ึนกบัพนัธ์ุ 
 และสภาพพื้นท่ีปลูก เช่น ขา้วพวก indica จะมีเมลด็ยาวรูปร่างเรียว พวก japonica มีเมลด็สั้น รูปร่างป้อม 
 เป็นตน้ 
 ขนาดเมลด็     
  จาํแนกตามความยาวของเมลด็ไดด้งัน้ี (IRRI, 1996) 
   ยาวมาก ยาวกวา่  7.5 มม. 
   ยาว  6.6-7.5 มม. 
   ปานกลาง  5.5-6.6 มม. 
   สั้น สั้นกวา่   5.5  มม. 
 รูปร่างเมลด็   
  จาํแนกโดยใชส้ดัส่วนความยาว/ความกวา้ง ไดด้งัน้ี 
   เรียว มากกวา่   3.0 
   ปานกลาง  2.0-3.0 
   ป้อม นอ้ยกวา่   2.0 
 ลกัษณะท้องไข่   (chalkiness) 
  ลกัษณะทอ้งไข่ในเมลด็ขา้ว เกิดจากการจบัตวักนัอยา่งหลวมๆ ของเมด็แป้ง (starch granule) กบั
 โปรตีน (protein body) ในส่วนท่ีเป็นแป้งของเมลด็ (endosperm) มีลกัษณะขุ่นขาว ขา้วทอ้งไข่มีช่ือเรียก
 ต่างๆ   กัน  เ ช่น  ข้าวท้องปลาซิว   ข้าวทองขาว  หรือขา้วจ๊อกก๊ี เป็นตน้ ลกัษณะทอ้งไข่ในเมลด็ขา้ว 
 มี 3 ชนิด คือ 
  - white  center หมายถึง ทอ้งไข่ท่ีเกิดข้ึนตรงกลางของส่วนท่ีเป็นแป้งในเมลด็(endosperm) 
  - white belly หมายถึง ทอ้งไข่ท่ีเกิดข้ึนทางดา้นขา้งหรือดา้นทอ้งของเมลด็ดา้นเดียวกบัคพัภะ  
     (embryo) 
  - white back หมายถึง  ทอ้งไข่ท่ีเกิดทางดา้นหลงัของเมลด็ ดา้นตรงขา้มกบัคพัภะ 
 
  ขา้วไทยส่วนใหญ่เป็นทอ้งไข่นอ้ย ยกเวน้ขา้วข้ึนนํ้ า และมกัเป็นชนิด white belly ส่วน white 
 center และ  white back มีนอ้ยหรือเกือบไม่มีเลย 
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  ลกัษณะทอ้งไข่ในเมลด็ขา้วไม่มีผลโดยตรงต่อคุณภาพการหุงตม้และรับประทาน แต่เป็นลกัษณะ
 ท่ีไม่ตอ้งการในวงการคา้ขา้ว เพราะเป็นปัจจยัสาํคญัในการกาํหนดคุณภาพและราคาขา้ว เน่ืองจากขา้วท่ี
 เป็นทอ้งไข่มาก เม่ือนาํไปสีจะมีขา้วหกั ไดข้า้วเตม็เมลด็ตน้ขา้วนอ้ย นอกจากน้ีขา้วท่ีเป็นทอ้งไข่มากยงัไม่
 สามารถทาํเป็นขา้วมาตรฐานสูงๆ เช่น ขา้ว 100% หรือ 5% ได ้เน่ืองจากมีขอ้กาํหนดว่าขา้วมาตรฐานสูงๆ  
 นั้นยอมใหมี้ขา้วทอ้งไข่ปนไดไ้ม่เกินร้อยละ 3.0 หรือ  6.0 เป็นตน้ 
 ความขาวของข้าวสาร (milled rice whiteness) 
  ขา้วท่ีผา่นการขดัสีจนเป็นขา้วสารแลว้จะมีสีขาวเสมอ เพราะเหลือเฉพาะส่วนท่ีเป็นแป้งของเมลด็ 
 ความขาวของขา้วสารจะแตกต่างกนั ข้ึนกบัปัจจยัหลายอยา่ง เช่น ระดบัการสี องคป์ระกอบทางเคมีของ
 เมลด็ขา้ว ระยะเวลาการเก็บรักษาขา้วเปลือก เป็นตน้ ความขาวของขา้วสารซ่ึงจาํแนกโดยระดบัการสีจะ
 เป็นตวักาํหนดชั้นของขา้ว เช่น ขา้ว 100% จะตอ้งมีระดบัการสีเป็นสีดีพิเศษ ซ่ึงหมายถึง การสีเอาส่ิงต่างๆ 
 ออกหมดไม่มีรําอยูเ่ลย จนขา้วมีลกัษณะใสงามเป็นพิเศษ หรือขา้ว 45% มีชั้นของการสีเป็นสีธรรมดา 
 หมายถึงการสีท่ีไม่เตม็ท่ี สีขาวปานกลาง ส่วนสีขา้วน่ึง ซ่ึงมีตั้งแต่นํ้ าตาลอ่อนถึงเขม้นั้น เกิดจากกรรมวิธี
 และวตัถุดิบท่ีใช ้
 

 ความใสขุ่นของข้าวสาร (grain translucency) 
  ความใสขุ่นของขา้วสารเป็นคนละลกัษณะกบัทอ้งไข่ หมายถึง ความทึบแสงหรือความใสของเน้ือ
 ขา้วสารทั้งเมลด็ สามารถสังเกตเห็นความแตกต่างไดใ้นขา้วเจา้ ปัจจุบนัยงัไม่พบสาเหตุของความใสขุ่น
 ของขา้วสาร แต่คาดวา่เน่ืองจากทั้งพนัธ์ุขา้วและสภาพพื้นท่ีปลูก เช่น ขา้วขาวดอกมะลิ 105  ท่ีปลูกในภาค
 ตะวนัออกเฉียงเหนือจะมีเมลด็ใสกวา่ขา้วท่ีปลูกในภาคกลาง เป็นตน้ 
  จากลกัษณะทางกายภาพดงักล่าวขา้งตน้ สามารถนาํมาใชใ้นการพิจารณาคุณภาพการสีของขา้ว 
 และคุณภาพการซ้ือขายของขา้ว ดงัน้ี 
 คุณภาพการสี  (milling quality) 
  คุณภาพการสีของขา้วประเมินไดจ้ากปริมาณขา้วเตม็เมลด็ (whole  grain) และตน้ขา้ว (head rice) 
 ขา้วท่ีมีคุณภาพการสีดี เป็นขา้วท่ีเม่ือผา่นกระบวนการขดัสีแลว้ไดป้ริมาณขา้วเตม็เมลด็และตน้ขา้วสูง มี
 ปริมาณขา้วหกั (broken rice) นอ้ย ดงันั้น การประเมินคุณภาพการสีของขา้วจึงเก่ียวขอ้งกบัการแปรสภาพ
 ขา้วหรือการสีขา้ว (rice milling) ซ่ึงหมายถึง การทาํใหเ้ปลือก รํา และคพัภะออกจากเมลด็ขา้ว การสี
 ประกอบดว้ยข้ึนตอนพื้นฐาน 4 ขั้นตอน ไดแ้ก่ 
  1.  การทาํความสะอาด (cleaning) เพื่อกาํจดัระแง ้ใบขา้ว เมลด็ลีบ เมลด็วชัพืช และส่ิงเจือปน 
       อ่ืนๆ ออกจากขา้วเปลือก 
  2.  การกะเทาะ (shelling หรือ hulling) เป็นการทาํใหเ้ปลือกขา้วหลุดออกจากเมลด็ ส่ิงท่ีไดจ้าก
       ขั้นตอนน้ี คือ แกลบ และขา้วกลอ้ง 
  3.  การขัดขาว (whitening) เพื่อทาํใหรํ้าหลุดจากเมลด็ขา้วกลอ้ง  ส่ิงท่ีไดจ้ากขั้นตอนน้ี คือ รํา  
        และขา้วสาร 
 
 
 
 
  4.  การคดัแยก (grading)  เพื่อแยกขา้วเตม็เมลด็ ตน้ขา้ว และขา้วหกั ขนาดต่างๆ ออกจากกนั 
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 จากขั้นตอนการสีข้าวดังกล่าว ส่ิงทีไ่ด้จากการสีข้าว ได้แก่ 
  1.  แกลบ  (hull หรือ husk) เป็นผลพลอยไดจ้ากการสีขา้ว เป็นส่วนผสมของเปลือกเมลด็ กลีบ 
       เล้ียง ฟาง และขั้วเมลด็ ประมาณ 20-24% ของขา้วเปลือก องคป์ระกอบส่วนใหญ่ของแกลบ 
       ไดแ้ก่ เซลลูโลส และเฮมิเซลลูโลส ประมาณ 68% ลิกนิน 19.2-24.5%  เถา้ 13.2-29.0%  
       (ประกอบ   ดว้ยซิลิกา้ 86.9-97.3%) 
  2.  รํา (bran) เป็นส่วนผสมของเยือ่หุม้ผล (pericarp) เยือ่หุม้เมลด็ (tegmen) เยือ่หุม้เน้ือเมลด็  
       (aleurone layer) คพัภะ (embryo) และผวินอกๆ ของขา้วสาร ประมาณ 8-10% ของขา้วเปลือก 
       รํามีคุณค่า  ทางอาหารสูง เพราะมีสารท่ีเป็นประโยชน์มาก เช่น โปรตีน 10.6-13.4% ไขมนั  
       10.1-22.4% ไนโตรเจน     อิสระ 38.7-44.3%    และ  วิตามินบี 0.544% 
  3.  ข้าวสาร (milled rice) ประมาณ 68-70% ของขา้วเปลือก ประกอบดว้ยแป้งประมาณ 90% มี 
       โปรตีนบา้งเลก็นอ้ย ขา้วสารท่ีไดจ้ากการขดัขาวจะถูกนาํไปคดัแยกเป็นขา้วเตม็เมลด็  ตน้ขา้ว
        และขา้วหกั  ในปริมาณมาก-นอ้ยเพียงใดข้ึนอยูก่บัคุณภาพขา้วเปลือกก่อนสีหากขา้วเปลือกมี
        คุณภาพดี กจ็ะใหข้า้วเตม็   เมลด็และตน้ขา้วสูง   ขา้วหกันอ้ย เป็นตน้ 

 ปัจจัยทีมี่ผลกระทบต่อคุณภาพการสี 
  คุณภาพการสีของขา้วจะแปรปรวนมากหรือนอ้ยข้ึนกบัลกัษณะของพนัธ์ุ สภาพแวดลอ้ม และการ
 ดูแลรักษาทั้งก่อนและหลงัการเกบ็เก่ียว ดงัน้ี 
  1.  พนัธ์ุ (rice variety)  คุณภาพการสีของขา้วอาจแปรปรวนไดต้ามลกัษณะต่างๆ ของพนัธ์ุขา้ว      
        เช่น พนัธ์ุท่ีมีขนาดเมลด็ยาวมาก มีทอ้งไข่มาก จะใหป้ริมาณขา้วเตม็เมลด็ตน้ขา้วตํ่า หรือพนัธ์ุ
        ขา้วท่ีมี  เปลือกสีอ่อน  เปลือกบาง  เม่ือนาํไปสีจะใหป้ริมาณขา้วเตม็เมลด็ตน้ขา้วสูง เป็นตน้ 
  2.  การปฏิบตัดูิแลก่อนเกบ็เกีย่ว ควรระบายนํ้าออกจากแปลงนาก่อนเกบ็เก่ียว 7-10 วนั  เพื่อให ้
   เมลด็ขา้วสุกอยา่งสมํ่าเสมอ   พื้นนาไม่แฉะขณะเกบ็เก่ียวทาํใหก้ารเกบ็เก่ียว     และการตาก 
   สะดวก ไดข้า้วแหง้  สมํ่าเสมอ เม่ือนาํไปสีจะไดป้ริมาณ  ขา้วเตม็เมลด็และตน้ขา้วสูง 
  3.  ระยะเวลาและวธีิการเกบ็เกีย่วทีเ่หมาะสม การเก็บเก่ียวขา้วเร็วหรือช้าเกินไปจะทาํให้ข้าว
        มีปริมาณและคุณภาพการสีตํ่า  กล่าวคือ   ขา้วท่ีเกบ็เก่ียวในขณะท่ีเมลด็ยงัเขียวการสร้าง 
   แป้งยงั ไม่แน่นเตม็ เมลด็ เม่ือตากแหง้แลว้นาํไปสี ขา้วเมลด็เขียวหรือเมลด็อ่อนเหล่าน้ีจะหกั
   ปนไป รวมอยูก่บัส่วนรํา แกลบ และขา้วหกั ทาํใหไ้ดเ้น้ือของขา้วสาร ขา้วเตม็เมลด็และตน้ขา้ว
   นอ้ย  ในทาํนองเดียวกนั  หลงัจากเมลด็แก่และแหง้แลว้ หากปล่อยท้ิงไวใ้นนาเมลด็จะถูกแดด 
   ในตอนกลางวัน   และได้รับสภาพช้ืนจากนํ้าคา้งในตอนกลางคืนสลบักนัเป็นเวลานานๆ 
   ทาํให้ เ กิดรอยร้าวข้ึนในเมลด็ เม่ือนาํไปสีขา้วจะหกัมากไดข้า้วเตม็เมลด็และตน้ ขา้วนอ้ย   
 
 
 
 
 
   การเก็บเ ก่ียวข้าวควรกระทาํหลังจากขา้วออกดอกแลว้ประมาณ 30-35 วนั ขณะท่ีเมลด็   
   มีความช้ืนประมาณ  22-26% ลักษณะรวงขา้วจะโนม้ลง เมลด็ในรวงมีสีฟางหรือเหลือง  
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   โคนรวงอาจมีเมล็ดเ ขียวบ้างเล็กน้อย  ระยะเวลาดังกล่าวน้ี   เมลด็จะสุกแก่พอเหมาะ  
   การเกบ็เก่ียวในระยะน้ี  จะไดน้ํ้ าหนกัเมลด็สูง ขา้วปริมาณมากและมีคุณภาพการสีดี 
  ส่วนวิ ธีการเก็บเ ก่ียวนั้ นทาํได้หลายวิ ธี   เ ช่น  เ ก่ียวด้วยมือโดยใช้เคียวหรือแกระ  
 ซ่ึงไม่ค่อยมีผลกระทบ  ต่อคุณภาพการสี หรือเก่ียวดว้ยเคร่ืองจกัร เป็นตน้ 
 4. การตากข้าว เป็นการลดความช้ืนในเมลด็อยูใ่นระดบัท่ีเหมาะสม  เม่ือนาํไปสีจะทาํใหข้า้วมี 
  คุณภาพการสีสูงและเกบ็รักษาไวไ้ดน้าน เส่ือมคุณภาพชา้ การตากขา้วกระทาํไดท้ั้งก่อนและ 
  หลงัการนวด แต่ควรคาํนึงถึงคุณภาพของขา้วท่ีตาก คือ ตอ้งทาํใหข้า้วแหง้อยา่งสมํ่าเสมอ  
  ความช้ืนในเมลด็ 12-14% สะอาด ไม่มีส่ิงเจือปน แต่ไม่ควรตากนานเกินไป 
 5.  การนวดข้าว เป็นการทาํใหเ้มลด็ขา้วหลุดจากรวง ในแต่ละทอ้งถ่ินมีวิธีการปฏิบติัแตกต่างกนั  
  เช่น นวดโดยการฟาด ใชส้ตัวย์ ํา่ นวดโดยรถไถ และนวดดว้ยเคร่ืองจกัรเป็นตน้ การนวดน้ีอาจ 
  ทาํใหเ้กิดรอยร้าวในเมลด็ขา้วซ่ึงมีผลต่อคุณภาพการสี ขา้วหกัมากข้ึน 
 6.  การเกบ็รักษา เป็นขั้นตอนการปฏิบติัหลงัจากเกบ็เก่ียว นวด และ ตาก เกษตรกรจะเกบ็รักษา 
  ขา้วไวเ้พื่อรอใหร้าคาดีจึงจะขาย หรือเกบ็ไวบ้ริโภค การเส่ือมคุณภาพในระยะน้ีสาเหตุส่วน 
  ใหญ่เกิดจากการทาํลายของเช้ือรา การเกิดขา้วเมลด็เหลืองหรือเมลด็เสีย ซ่ึงจะมีผลต่อคุณภาพ 
  การสีทาํใหไ้ดข้า้วเตม็เมลด็และตน้ขา้วนอ้ยลง 
 7.  กระบวนการขัดสี  ขั้นตอนสาํคญัในการสีขา้วท่ีมีผลต่อคุณภาพการสี คือ การกะเทาะเปลือก  
  และการขดัขาว ใน 2 ขั้นตอนน้ี ขา้วจะหกัมากหรือนอ้ยข้ึนอยูก่บั 
    7.1  การตั้งระยะห่างระหวา่งลูกยางหรือหินกากเพชรในเคร่ืองกะเทาะ และระหวา่งหินกาก 
          เพชร กบัแท่นยางหรือแท่งเหลก็ในเคร่ืองขดัขาว ถา้ตั้งชิดเกินไปจะทาํใหข้า้วหกัมากข้ึน 
        7.2   อตัราการหมุนของลูกยางหรือหินกากเพชร  ถา้หมุนเร็วมากขา้วจะหกัมาก 
        7.3   อตัราการไหลของขา้วสู่เคร่ืองกะเทาะ  หรือเคร่ืองขดั ถา้สูงขา้วจะหกัมาก 
        7.4   ระยะเวลาในการขดัสี   ถา้ขดันานขา้วจะหกัมาก 
  อยา่งไรกต็าม คุณภาพการสีของขา้วยงัข้ึนกบัจาํนวนหน่วยขดัสีดว้ยหากมีหลายหน่วยและแต่ละ 
 หน่วยขดัเบาๆ จะทาํใหคุ้ณภาพการสีดีข้ึน 
 

คุณภาพในการซ้ือขาย 
 การประเมินคุณภาพขา้วในการซ้ือขายนั้น ส่ิงท่ีกาํหนดราคาขา้ว ไดแ้ก่ 
 1.  ความช้ืน  มีบทบาทสาํคัญในการกาํหนดราคาข้าว  ข้าวท่ี เก็บเก่ียวในระยะท่ีเหมาะสม และนาํมา 
       ลดความช้ืนเหลือ  ปริมาณ 13-15%  จะมีราคาสูงกวา่ขา้วท่ีมีความช้ืนสูง  เน่ืองจากขา้วแหง้ท่ีมีความช้ืน 
        เหมาะสม สามารถทาํการสีไดท้นัทีโดยไม่ตอ้งนาํมาลดความช้ืนอีก แต่หากรับซ้ือขา้วท่ีมีความช้ืนสูง 
 
 
 
  จะตอ้งเสียค่าใชจ่้ายในการลดความช้ืน ดงันั้นหากขา้วมีความช้ืนเกินกวา่ท่ีกาํหนดจะถูกตดัราคา 
 2. ลกัษณะทางกายภาพของข้าว โดยการกะเทาะและขดัสี เพื่อประเมินสีขา้วกลอ้ง ทอ้งไข่ ความใสขุ่น 
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  ของเมลด็ และส่ิงเจือปนอ่ืนๆ เช่น ขา้วแดง ขา้วเหลือง ขา้วเสีย หรือขา้วชนิดอ่ืนปน เป็นตน้ ซ่ึงลกัษณะ 
  เหล่าน้ีในปริมาณต่างๆ จะเป็นตวักาํหนดราคาขา้ว 
 3.  คุณภาพการสี   เพื่อประเมินผลของการแปรสภาพจากขา้วเปลือกเป็นขา้วสาร ปริมาณขา้วรวม  ขา้วเตม็ 
  เมลด็  ตน้ขา้ว  ขา้วหกัขนาดต่างๆ  และปลายขา้ว  ซ่ึงผลไดจ้ากการขดัสีของขา้วท่ีรับซ้ือจะเป็นค่าท่ีโรง 
  สีใชป้ระเมินผลไดจ้ากการแปรสภาพในโรงสีจริง โดยทัว่ไปโรงสีจะตั้งเกณฑข์ั้นตํ่าของผลไดจ้ากการ 

ขดัสีของขา้วท่ีรับซ้ือ หากขา้วท่ีเกษตรกรนาํมาจาํหน่ายมีผลไดจ้ากการขดัสีตํ่ากวา่เกณฑจ์ะถูกตดัราคา 
 4.  ประเภทของข้าว ขา้วคุณภาพดี ตามความตอ้งการของตลาดและเป็นท่ีนิยมของผูบ้ริโภค มกัมีราคาดี  
  กวา่ขา้วคุณภาพตํ่าจากปัจจยัต่างๆ  ท่ีกาํหนดราคาขา้ว ดงักล่าวแลว้ ในการซ้ือขายยงัมีการแบ่งชนิดของ 
  ขา้วเป็นชั้นต่างๆ เช่น ขา้ว 100% ขา้ว 5%  ขา้ว 10% เป็นตน้ ซ่ึงขา้วในแต่ละชั้นนั้นจะมีมาตรฐานขา้ว 
  เป็นตวักาํหนดระดบัชั้นดงักล่าว (ดูรายละเอียดในมาตรฐานขา้วไทย) 
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คณุภาพขา้วสวย 

 
งามช่ืน   คงเสรี 

 

ตามมาตรฐานการส่งออกขา้วของกระทรวงพาณิชย ์  กาํหนดเฉพาะลกัษณะทางกายภาพ  เช่น  ปริมาณ
ขา้วท่ีมีขนาดเมลด็ต่างๆ  ขนาดขา้วหัก  ปริมาณเมลด็ชนิดอ่ืนปน ความสะอาดท่ีจาํกดัดว้ยปริมาณส่ิงเจือปน  
ความช้ืน  และระดับการสี  ซ่ึงตรวจสอบไดง่้าย ข้าวคุณภาพดี (ข้าวขาว  100%  และ 5%) ต้องมีส่วนผสม
ของข้าวเมล็ดยาวชั้ น  1  (> 7.0 มม . )  จาํนวนมาก  (1  และ  10)  ด้วยเหตุน้ี  การปรับปรุงพันธ์ุข้าวใหม่ๆ  
จึง เน้นพันธุ์ข ้าวที่ มี เมล็ดมาตรฐานดี  คือ มีความยาวเฉล่ียมากกว่า 7.0 มม. ดงันั้น ขา้วสารท่ีจาํหน่ายใน
ท้องตลาดจึงมีลักษณะเมล็ด เ รียวยาวคล้ายๆ  กัน  ไม่ว่าจะเป็นขา้วประเภทใด แต่เม่ือนาํไปหุงตม้อาจมี
คุณภาพข้าวสุกแตกต่างกนั เช่น เป็นขา้วนุ่มเหนียว (ขา้วหอมมะลิ)  ขา้วอ่อนหรือขา้วขาวตาแหง้และขา้วแขง็
หรือขา้วเสาไห ้ ทั้งน้ี  เ น่ืองจากเมล็ดขา้วมีคุณสมบติัของแป้งแตกต่างกนั จึงทาํใหเ้กิดปัญหาการปนกนัระหว่าง
ข้าวต่างพันธุ์หรือต่างชนิดของคุณภาพข้าวสุก   การปนกันของข้าวต่างคุณภาพในอตัราส่วนไม่แน่นอน 
ย่อมก่อความยุ่งยากแก่ผู ้บ ริโภคท่ีมีความนิยมข้าวสวยคุณภาพต่างกัน  ดงัเช่นขา้วไทยท่ีรู้จกักนัทัว่ไปว่า  
“ขา้วหอมมะลิ” ซ่ึงผูซ้ื้อคาดหวงัท่ีจะไดข้า้วท่ีมีขา้วสุกนุ่มเหนียว และกล่ินหอม การปนกบัขา้วประเภทอ่ืน  
นอกจากทาํให้คุณภาพข้าวสวยเปล่ียนไปยังมีผลใหก้ล่ินหอมลดนอ้ยลงอีกดว้ย  ปัญหาเหล่าน้ียอ่มไม่เป็นท่ี
พึงปรารถนาของผูซ้ื้อ 

การท่ีขา้วแต่ละพนัธ์ุมีคุณภาพขา้วสวยแตกต่างกนั เน่ืองจากในส่วนของเอนโดสเปิร์ม (Endosperm) ท่ีมี
แป้งเป็นองคป์ระกอบหลกัอยูป่ระมาณ 84 - 93% โดยนํ้ าหนกัแหง้ และมีโปรตีน ประมาณ 5 - 14%   ในส่วนของ
แป้งขา้วยงัสามารถแยกออกเป็นแป้ง  2  ชนิด (2 และ 21) คือ   
 1.  อมิโลเปคติน (Amylopectin) เ ป็นสารประกอบเชิงซอ้นท่ีเกิดจากการรวมตวัของโมเลกลุของกลูโคส 
 (Glucose)  จาํนวนมาก  และมีโครงสร้างเ ช่ือมต่อกันแบบแยกเป็นก่ิงกา้นสาขา  (Branched chain) 

อมิโลเปคตินเม่ือยอ้มสี   ด้วยสารละลายไอโอดีนจะเป็นสีนํ้าตาลแดง (Red brown) เม่ือทาํให้สุก   
 (Gelatinized) ในนํ้า เ ดือดจะค่อนข้างคงสภาพเดิมไดน้าน และเป็นส่วนท่ีทาํใหข้า้วสุกเหนียวติดกนั 
 (2 และ 21) 
 2.  อมิโลส (Amylose) เ ป็นสารประกอบเชิงซอ้นท่ีเกิดจากการรวมตวัของกลูโคสจาํนวนมากเช่นกนั   แต่ 
  มีโครงสร้างต่อกนัเป็นแนวยาว  (Linear  chain)  เ ม่ือย ้อมสีดว้ยสารละลายไอโอดีนจะมีสีนํ้าเงิน เ ม่ือ  
  ทาํให้สุกในนํ้า เ ดือดและทาํใหเ้ยน็จะเกิดการคืนตวัเป็นของแขง็  (Retrogradation) ข้ึน ทาํใหค้วาม  
  สามารถในการละลายนํ้าลดลง  และมีผลให้ข้าวสุกร่วนและแข็งกระด้างมากข้ึน (2  และ  21)   
  ในแป้งขา้วจะมีอมิโลสเป็นส่วนรอง  โดยอยูป่ะปนกบัอมิโลเปคติน  
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คุณภาพการหุงต้มและรับประทานของข้าว 
  คุณภาพการหุงตม้และรับประทานของขา้ว (Cooking and eating quality) เป็นคุณภาพท่ีผูบ้ริโภคใชใ้นการ
ตัดสินใจเ ลือกซ้ือ  ทั้ ง น้ี เพราะความชอบของแต่ละคนแตกต่างกนั เช่น  บางคนชอบขา้วแขง็ร่วนหุงข้ึนหมอ้  
บางคนชอบขา้วนุ่มเหนียว คุณภาพการหุงตม้และรับประทานน้ีสามารถคาดคะเนโดยคุณสมบติัเมล็ดทางเคมี 
(Grain chemical properties)  ปัจจัย ท่ีทาํให้ขา้วพนัธ์ุต่างๆ มีคุณภาพของขา้วสุกแตกต่างกนั ข้ึนกบัองคป์ระกอบ 
(2 และ 21)  ดงัน้ี   
 1. ปริมาณอมิโลส (Apparent amylose content) แม้ว่าแป้งขา้วจะมีอมิโลเปคติน ปริมาณมากกว่าอมิโลส 
แต่โดยทัว่ไปมกันิยมแบ่งประเภทขา้วโดยถืออมิโลสเป็นหลกั ทั้งน้ีเม่ือเอ่ยถึงเปอร์เซ็นตอ์มิโลส มกัมีความหมายว่า
ส่วนท่ี เหลือของแป้ง เ ป็นอมิโลเปคติน  อัตราส่วนของอมิโลสและอมิโลเปคตินเป็นปัจจยัสาํคญัท่ีทาํให้
ข้าวสุกมีคุณสมบัติแตกต่างกัน   เช่น  แป้งข้าวเหนียวมีแต่อมิโลเปคตินหรือมีอมิโลสปนอยูเ่พียงเลก็นอ้ย 
ในแป้งข้าวเจ้า  จะมีอมิโลสปนอยูป่ระมาณ 10-34%  ปริมาณอมิโลสเป็นสาเหตุทาํใหข้า้วสุกมีความเหนียว
ลดลงหรือร่วนมากข้ึน และทาํให้ขา้วนุ่มนอ้ยลงดว้ย ทั้งน้ีเน่ืองจากคุณสมบติัการคืนตวัของอมิโลสท่ีสุกแลว้ 
(Retrogradation) ไดมี้การจดัแบ่งประ เภทขา้วตามปริมาณอมิโลส ดงัในตารางท่ี 1  ขา้วท่ีมีอมิโลสสูงจะดูดนํ้ า
ได้มากในระหว่างการหุงตม้  ดงันั้น ปริมาณนํ้าท่ีใชใ้นการหุงตม้จึงมีส่วนกระทบกระเทือนคุณภาพขา้วสุก  เช่น 
ข้าวอมิโลสตํ่าต้อง  การนํ้ าน้อย  หากใส่นํ้ ามากเกินไปจะไดข้า้วสุกแฉะเละ  แต่สาํหรับขา้วอมิโลสสูงหาก
ใส่นํ้ าปริมาณ เท่ากบัการหุงตม้ขา้วอมิโลสตํ่าจะไดข้า้วสวยท่ีแขง็กระดา้งมาก  เน่ืองจากการหุงตม้ขา้วอมิโลสสูง
ต้องการนํ้ ามาก   และเม่ือสุกแลว้จะไดข้า้วสวยร่วนฟูไม่เหนียวติดกนั     จึงทาํใหข้า้วสุกขยายปริมาตรมากหรือ
ข้าว ข้ึนหม้อดีกว่าข้าวอมิโลสตํ่า  ในขณะท่ีข้าวอมิโลสตํ่าขา้วสวยมีลกัษณะเหนียว เกาะติดกนั เป็นกอ้นจึง
ไม่ข้ึนหมอ้ ดงัภาพท่ี 1 และ 2  ในการวิเคราะห์หาปริมาณอมิโลส สามารถตรวจวิเคราะห์จากปฏิกิริยาทางเคมี  
ระหว่างแป้งท่ีละลายในสารละลายโดยปรับสภาพความเป็นกรด – ด่างพอเหมาะ  อมิโลสเม่ือทาํปฏิกิริยากบั
ไอโอดีนจะไดส้ารละลายสีนํ้าเงินซ่ึงสามารถหาปริมาณอมิโลสในแป้งไดโ้ดยการวดัดว้ยเคร่ือง Spectrophotometer 
ท่ีช่วงคล่ืนแสง 610-620 นาโนมิเตอร์ (Nanometer: nm) และเปรียบเทียบกบัสารละลายมาตรฐาน  แป้งขา้วท่ีมี
ปริมาณอมิโลสระดบัต่างๆ 
 สีของสารละลายจะแตกต่างกนัดงัภาพท่ี 3 (21 และ 22) การยอ้มสีเมลด็ขา้วสารกบัสารละลายไอโอดีน
โดยตรง เป็นวิธีการท่ีจะแยกขา้วเจา้และขา้วเหนียวได ้โดยแป้งขา้วเหนียวจะยอ้มไดสี้นํ้ าตาลแดง  ส่วนแป้งขา้วเจา้
เป็นสีนํ้าเงินเขม้ 
 
 ตารางที ่1 การแบ่งประเภทข้าวตามปริมาณอมิโลสในข้าวขาว (12) 
 

 ประเภทข้าว ปริมาณอมิโลส  (%) ลกัษณะข้าวสุก 
ขา้วเหนียว 0 - 2 เหนียวมาก 
ขา้วเจา้   

- ขา้วอมิโลสตํ่า 10 - 19 เหนียว- นุ่ม 
- ขา้วอมิโลสปานกลาง 20 - 25 ค่อนขา้งร่วนไม่แขง็ 
- ขา้วอมิโลสสูง 26 - 34 ร่วน แขง็ 
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2.  ความคงตัวของแป้งสุก (Gel consistency)   แมป้ริมาณอมิโลสจะเป็นปัจจยัสาํคญัต่อคุณภาพขา้วสุก   
แต่ในระหว่างขา้วท่ีมีอมิโลสเท่ากนั  อาจมีความแขง็ของขา้วสุกแตกต่างกนั  ทั้งน้ี  เน่ืองจากคุณสมบติัของแป้งสุก
มีอตัราการคืนตวัไม่เท่ากนั  ทาํใหแ้ป้งสุกมีความแขง็และอ่อนแตกต่างกนั (16)  การทดสอบความแขง็ของแป้งสุก 
สามารถทดสอบจากการอ่านระยะทางแป้งไหลไป  แบ่งขา้วตามค่าความคงตวัของแป้งสุกเป็น 3 ประเภท   
ดงัตารางท่ี 2 และภาพท่ี 4  ในการพิจารณาคุณภาพขา้วเจา้โดยใชค้วามคงตวัแป้งสุกนั้น  จะตอ้งพิจารณาบน
พื้นฐานของขา้วท่ีมีปริมาณอมิโลสอยูใ่นประเภทเดียวกนั  ดงันั้น หากมีขา้ว 2 พนัธ์ุมีปริมาณอมิโลสสูงใกลเ้คียงกนั  
ข้าว ท่ี มีค่าความคงตัวของแป้งสุกอ่อน  เ ม่ือหุง เ ป็นขา้วสวยจะไดข้า้วท่ีแขง็กระดา้งนอ้ยกว่าขา้วท่ีมีค่าความ
คงตวัแป้งสุกแขง็ 
 

 ตารางที ่ 2   การแบ่งประเภทข้าวเจ้าตามความคงตัวแป้งสุก (17) 
 

ประเภทแป้งสุก ระยะทางทีแ่ป้งไหล (มม.) 
                           แป้งสุกแขง็ 26 - 40 
                           แป้งสุกปานกลาง 41 - 60 
                           แป้งสุกอ่อน   61 – 100 

 

 3.  ระยะเวลาในการหุงต้ม  (Cooking  time)  การตม้เมลด็ขา้วใหสุ้กอาจใชเ้วลา 14  -  24 นาที หรือมากกว่า
นั้น (2)   เมลด็ขา้วสุกตอ้งไม่มีไตของแป้งดิบภายในเมลด็      ระยะเวลาน้ีข้ึนอยูก่บัอุณหภูมิแป้งสุก (Gelatinization  
temperature)   การวิ เคราะห์หาอุณหภู มิแป้งสุก  อาจใชว้ิธีหาอุณหภูมิท่ีทาํใหเ้มด็แป้งสูญเสีย Birefringence 
โดยมองผา่นกลอ้งจุลทศัน์ท่ีมีอุปกรณ์จดัระเบียบของแสงใหเ้ป็น Polarized light  บดแป้งพร้อมนํ้ าในโกร่งบดยา  
(Mortar) จนเป็นผงละเอียด  หยดนํ้ าแป้งท่ีไดล้งบนแผน่สไลดแ์ละปิดดา้นบนดว้ย Glass slide  วางแผน่สไลดบ์น 
Heating stage ท่ีสามารถอ่านอุณหภู มิได้ เ ม่ือมองเมด็แป้งดิบผา่นก            ลอ้งจุลทศัน์จะเห็นเมด็แป้งแต่
ละเม็ดมีลกัษณะเรืองแสงของ Birefringence อยูท่่ามกลางพื้นมืดดาํ เพ่ิมอุณหภูมิให้สูงข้ึนพร้อมกบัสังเกตการ
เปล่ียนแปลงของ Birefringence ท่ีค่อยๆ ลดนอ้ยลงตามอุณหภูมิท่ีสูงข้ึน ซ่ึงแสดงว่า เมด็แป้งท่ีสูญเสีย Birefrin-
gence เหล่านั้ นสุกหรือ  Gelat inized แล้ว  สัง เกตต่อไปจนกว่า  90%  ของเม็ดแป้งสูญเสีย Birefringence 
จึงอ่านอุณหภูมิ อุณหภูมิท่ีอ่านไดน้ี้ คือ Final  birefringence  end   point  temperature (20) หรือ อุณหภูมิแป้งสุก  
ค่าอุณหภูมิแป้งสุกสามารถประมาณไดจ้ากค่าความหนืด (viscosity) ของนํ้ าแป้งเขม้ขน้ 10% ท่ีเพิ่มข้ึน โดยใช ้
Brabender Visco/  Amylograph  จากระดบัอุณหภูมิท่ีนํ้ าแป้งเร่ิมมีความหนืดสูงข้ึน และลบออก 3oซ (18)  
หรือ จากนํ้าแป้งเขม้ขน้ 20% และอ่านอุณหภูมิท่ีระดบัความหนืดสูงข้ึนเป็น 20 BU (22)  หรือจากค่าการสลายเมลด็
ขา้วสารในด่าง (Alkali test)  โดยแช่เมลด็ขา้วสารในสารละลาย  KOH 1.7%  นาน 23 ชัว่โมง  และใชค่้าการสลาย
ของเมลด็ท่ีปรากฏมาประมาณระดบัอุณหภูมิแป้งสุกได ้(24 และ 25)  ดงัตารางท่ี 3  และภาพท่ี 5  แมว้่าระยะเวลา
หุงตม้จะข้ึนอยูก่บัอุณหภูมิแป้งสุกดงักล่าวขา้งตน้  แต่ความหนาของเมลด็ขา้วทาํใหต้อ้งยดืเวลาหุงตม้ออกไปอีก  
เช่น ขา้วท่ีมีอุณหภูมิแป้งสุกเท่ากนั  ขา้วท่ีมีเมลด็หนาจะตอ้งใชเ้วลาหุงตม้นานกว่าขา้วเมลด็บาง  ในทาํนอง
เดียวกนั โปรตีนซ่ึงมีมากตามบริเวณผวินอกของเมลด็อาจเป็นอุปสรรคในการซึมผา่นของนํ้ า และทาํใหเ้วลาหุงตม้
นานออกไปอีก (6) 
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 ตารางที ่3  การแบ่งชนิดข้าวตามอุณหภูมิแป้งสุกและการประเมินด้วยค่าการสลายเมลด็ในด่าง 
                        ทีสั่มพนัธ์กบัระยะเวลาหุงต้มข้าวสุก (2 และ 12) 

อุณหภูมแิป้งสุก (oซ) ระดบั ค่าการสลายเมลด็ในด่าง ระยะเวลาหุงต้ม (นาที) 
ตํ่ากวา่  69 ตํ่า 6 - 7 12 - 17 

70 - 74 ปานกลาง 4 - 5 17 - 24 
มากกวา่ 75 สูง 1 - 3 > 24 

 ขา้วเจา้ของไทยแมมี้ขนาดและรูปร่างเมลด็ใกลเ้คียงกนั คือ เป็นขา้วเมลด็ยาวและรูปร่างเรียวหรือรี  แต่เม่ือ
หุงตม้สุกเป็นขา้วสวยจะไดข้า้วท่ีมีความนุ่มและเหนียวต่างกนั  ทั้งน้ี ข้ึนอยูก่บัปริมาณอมิโลสในแป้งของเมลด็ขา้ว    
ขา้วเจา้พนัธ์ุดีท่ีรัฐบาลส่งเสริมใหเ้กษตรกรปลูกในปัจจุบนั ไม่วา่จะเป็นพนัธ์ุท่ีรวบรวมจากเกษตรกรและนาํมา
คดัเลือกจนไดพ้นัธ์ุดี  หรือพนัธ์ุท่ีทางราชการพฒันาข้ึนในภายหลงั  สามารถแบ่งออกเป็น 3 กลุ่ม ตามคุณภาพขา้ว
สุก คือ กลุ่มขา้วนุ่มเหนียว (อมิโลสตํ่า)  กลุ่มขา้วขาวตาแหง้ (อมิโลสปานกลาง)   และกลุ่มขา้วเสาไห ้ (อมิโลสสูง)  
ดงัแสดงในตารางท่ี 4 

ตารางที ่4  การจัดแบ่งข้าวพนัธ์ุดีตามคุณภาพข้าวสุก (6) 
พนัธ์ุข้าว เมลด็ยาว (มม.) อมโิลส (%) อุณหภูมแิป้งสุก ความคงตวัแป้งสุก 

ข้าวสุกนุ่ม และเหนียว 
ขาวดอกมะลิ 105* 7.2-7.6 13-18 ตํ่า อ่อน 

กข15* 7.5 14-17 ตํ่า อ่อน 

กข21 7.3 17-19 ตํ่า อ่อน 

ปทุมธานี1* 7.3-7.8 14-18 ตํ่า อ่อน 

ข้าวสุกอ่อน (ขาวตาแห้ง) 
ขาวปากหมอ้ 7.7 24-26 ปานกลาง อ่อน 

ขาวตาแหง้ 17 7.5 24-28 ตํ่า-ปานกลาง อ่อน 

กข7 7.2 24-28 ปานกลาง อ่อน 

กข23  7.3 22-26 ปานกลาง อ่อน 

สุพรรณบุรี 60 7.5 20-26 ตํ่า ปานกลาง 

ข้าวสุกร่วนแข็ง (เสาไห้หรือข้าวเคีย่ว) 
เหลืองใหญ่ 148  7.3 30-31 ตํ่า อ่อน-ปานกลาง 

นํ้าสะกยุ 19 7.6 30-31 ตํ่า อ่อน-ปานกลาง 

เหลืองประทิว 123 7.4 28-32 ตํ่า-ปานกลาง  อ่อน-แขง็ 

เลบ็มือนาง 111 7.6 29-32 ตํ่า-ปานกลาง  แขง็-อ่อน 

ป่ินแกว้ 56 7.5 29-31 ตํ่า-ปานกลาง  แขง็ 

กข11 7.6 29-32 ตํ่า แขง็ 

กข13 6.9 30-33 ตํ่า-ปานกลาง  อ่อน 

ปทุมธานี 60* 7.5 27-32 ตํ่า แขง็ 

ชยันาท 1 7.4 27-30 ตํ่า-ปานกลาง แขง็ 

สุพรรณบุรี 90 7.4 27-30 ตํ่า-ปานกลาง  แขง็ 

สุพรรณบุรี 1 7.3 29 ปานกลาง อ่อน 

 * มีกล่ินหอม     
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 4.  วธีิการหุงต้ม นอกจากจะข้ึนอยูก่บัคุณสมบติัต่างๆ ของเมลด็ดงักล่าวขา้งตน้แลว้  วิธีการหุงตม้ยงัมีส่วน
ทาํใหคุ้ณภาพขา้วสุกต่างกนัไดอี้กดว้ย  เช่น การหุงตม้ขา้วอมิโลสสูงหากใส่นํ้ านอ้ยจะแขง็กระดา้งมาก  แต่เม่ือใส่
นํ้ามากจะช่วยใหข้า้วนุ่มมากข้ึนและทาํใหก้ารขยายปริมาตรมากข้ึนดว้ย   การหุงขา้วโดยรินนํ้าท้ิง (เช็ดนํ้า) เป็นการ
ทาํใหเ้มลด็ขา้วมีโอกาสดูดนํ้ าไดม้าก และทาํใหข้า้วแขง็กระดา้งนอ้ยลง  เพราะระหว่างดงขา้วหรือท้ิงขา้วใหร้ะอุ
บนเตาไฟเตม็ท่ี เพื่อไล่ความช้ืนท่ีมีมากเกินไป ขา้วยงัคงไดรั้บความร้อนสูง ซ่ึงมีผลทาํใหเ้มลด็สุกได ้  หากการริน
นํ้ากระทาํเม่ือขา้วค่อนขา้งสุกกอ็าจทาํใหข้า้วแฉะได ้ โดยเฉพาะอยา่งยิง่ขา้วอมิโลสตํ่า (ขา้วหอมมะลิ หรือขา้วพนัธ์ุ
ขาวดอกมะลิ105) จะมีโอกาสแฉะไดง่้าย  ดงันั้น  เพื่อหลีกเล่ียงปัญหาดงักล่าว ขา้วเจา้อมิโลสตํ่าจึงควรมีอุณหภูมิ
แป้งสุกตํ่า  ในทาํนองเดียวกนั ขา้วเหนียวซ่ึงมีอมิโลสนอ้ยมากหรือไม่มีเลยก็ควรมีอุณหภูมิแป้งสุกตํ่าเช่นกนั (23)  
ขา้วพนัธ์ุดีท่ีรัฐบาลส่งเสริมใหเ้กษตรกรปลูกในปัจจุบนั จะมีคุณภาพแตกต่างกนั  ดงัตารางท่ี 4   อยา่งไรก็ตาม  ก็
ยงัคงจดัอยูใ่นขา้วเจา้ 3  กลุ่ม  ตามปริมาณอมิโลส  หรือเรียกกนัทัว่ไปว่า  ขา้วสุกนุ่มเหนียว ขา้วสุกอ่อน ขา้วสุก
ร่วนแขง็ (ข้ึนหมอ้) (3) 

5. การยืดตัวของเมลด็ข้าวสุก (Elongation ratio during cooking)  ในระหว่างหุงตม้ เมลด็ขา้วมีการ
ขยายตวัทุกดา้น โดยเฉพาะดา้นยาว  คุณลกัษณะน้ีเป็นคุณภาพพิเศษของขา้วบางพนัธ์ุ ซ่ึงจะช่วยเสริมใหเ้มลด็ขา้ว
สุกขยายขนาดเพิ่มข้ึน  และหากเมลด็ขา้วสุกเป็นขา้วท่ีไม่เหนียวติดกนั  การขยายขนาดเมลด็ขา้วสุกจะช่วยใหข้า้ว
ข้ึนหมอ้ดียิง่ข้ึน  นอกจากน้ียงัช่วยใหข้า้วนุ่มมากข้ึน  เพราะการขยายตวัทาํใหเ้น้ือขา้วโปร่งข้ึนไม่อดักนัแน่น   ดว้ย
เหตุน้ี ขา้วพนัธ์ุ  Basmati 370 ซ่ึงเป็นขา้วอมิโลสปานกลางมีการยดืตวัดีมาก  (ภาพท่ี 6)   จึงเป็นท่ีนิยมในตลาด
ตะวนัออกกลาง (2) 

6.  กลิน่หอม  (Aroma) ขา้วทัว่ไปอาจมีสารระเหยหลายชนิด  เคยมีผูท้าํการวิเคราะห์ไอท่ีไดจ้ากการหุง
ขา้ว Koshihikari ของญ่ีปุ่น พบว่ามีสารอยูก่ว่าร้อยชนิด ซ่ึงประกอบดว้ยสาร hydrocarbon   13  ชนิด  alcohol  13 
ชนิด aldehyde 16 ชนิด   ketone 14 ชนิด   กรด 14 ชนิด   ester 8 ชนิด   phenol 5 ชนิด   pyridine 3 ชนิด  pyrazine  
6 ชนิด   ซ่ึงสารแต่ละชนิดจะมีกล่ินแตกต่างกนั  เช่น  สาร 2 - acetylthiazole และ benzothiasole มีกล่ินรํา   
สาํหรับข้าวหอมมีสาร  2  -  acetyl  -  1  -  pyrrol ine   มากกว่าข้าวทั่วไป   สาร   2 - acetyl - 1 – pyrroline น้ี 
มีสูตรครงสร้างดงัแสดงในภาพท่ี 7 (14 และ 15) ในขา้วสารหอมหน่ึงกรัมอาจมีสารน้ี ประมาณ 0.04 ไมโครกรัม 
และในขา้วกลอ้งอาจมีปริมาณ  0.1 - 0.2 ไมโครกรัมต่อกรัม ดงัตารางท่ี  5  สารหอมชนิดน้ียงัพบมีปริมาณสูงมาก
ในพืชตระกลูใบเตย  (Pandonus amaryllifolius Roxb. fragrant screw pine) ซ่ึงมีอยูป่ริมาณสูงถึง 1 ไมโครกรัม/
กรัม (16) 

 
 
 
 
 

COCH3  
 

N

ภาพที ่7 สูตรโครงสร้างทางเคมีของสารหอม 2-acetyl-1-pyrroline (15) 
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 ตารางที ่5  ปริมาณของสาร 2-Acetyl-1-pyrroline ในเมลด็ข้าวขาวและข้าวกล้องของพนัธ์ุข้าว 
      ทีมี่กลิน่หอมและไม่หอม (16) 

 

พนัธ์ุ 
ปริมาณของ 2-Acetyl-1-pyrroline (ppm) 

ข้าวขาว ข้าวกล้อง 
Malakit Sungsong 0.09 0.02 
IR 841-76-1 0.07 0.20 
Khao Dawk Mali 105 (ขาวดอกมะลิ105) 0.07 0.20 
Milagrossa 0.07 - 
Basmati 370 0.07 0.17 
Seratus Malem 0.06 - 
Azucena 0.04 0.16 
Hiert 0.04 0.10 
Texas long Grain (ขา้วไม่หอม) <0.008 - 
Carose (ขา้วไม่หอม) <0.006 - 

 
จากการศึกษาอิทธิพลของเวลาปลูกต่อคุณภาพการหุงตม้และรับประทานของขา้วพนัธ์ุขาวดอกมะลิ 105 ท่ี

ปลูกในช่วงเดือน มิถุนายน 2531–10 มกราคม 2532 ท่ีสถานีทดลองขา้วสุพรรณบุรี พบว่า ขา้วสวยยงัคงมีกล่ินหอม  
แมว้่าขา้วท่ีปลูกล่าในระหว่างวนัท่ี 10 ธนัวาคม 2531 และ 10 มกราคม 2532  ซ่ึงเก็บเก่ียววนัท่ี 5 มีนาคม  และ 10 
เมษายน 2532  เมลด็มีโปรตีนสูงกว่าขา้วท่ีปลูกในช่วงอ่ืน  ทั้งน้ี มีผลใหข้า้วสวยมีคะแนนกล่ินหอม ความเหนียว 
ความเล่ือมมนั และความนุ่มนอ้ยลงเลก็นอ้ย เม่ือเปรียบเทียบกบัขา้วท่ีปลูกก่อนหนา้นั้น (6) 

7. ปริมาณโปรตีน (Protein  content) แมว้่าโปรตีนจะไม่ค่อยถูกอา้งถึงเม่ือกล่าวถึงคุณภาพขา้วสุก  แต่มี
บางรายงานพบว่า โปรตีนโดยเฉพาะท่ีอยูส่่วนนอกของเมลด็มีส่วนทาํใหร้ะยะเวลาหุงตม้เมลด็ขา้วให้สุกนานข้ึน  
ทั้งน้ี  เน่ืองจากโปรตีนจะเป็นตวัขดัขวางการซึมของนํ้ าเขา้ไปภายในเมลด็ขา้ว   นอกจากน้ีขา้วโปรตีนสูงยงัทาํให้
เมลด็แกร่งข้ึนทาํใหข้ดัสีออกไดย้าก  จึงอาจมีระดบัการสีตํ่ากว่า (มีรําเหลืออยูม่าก) และทาํให้ขา้วสุกนั้นเหนียว
นอ้ยลงและมีสีคลํ้า  อยา่งไรกต็าม หากทาํการสีขา้วใหมี้ระดบัการสีมากข้ึนแลว้   ขา้วโปรตีนสูงอาจมีสีคลํ้ากวา่ขา้ว
โปรตีนตํ่า   จากการศึกษาผลการใส่ปุ๋ยต่อคุณภาพขา้ว  พบวา่การใส่ปุ๋ยไนโตรเจนซ่ึงทาํใหโ้ปรตีนในเมลด็ขา้วสาร
ของพนัธ์ุขาวดอกมะลิ 105 สูงข้ึน ขา้วสุกมีสีคลํ้าลง  ขา้วมีความนุ่มลดลงเม่ือเมลด็ขา้วสารมีโปรตีนถึง 10%   ดงั
ภาพท่ี 8  และหากโปรตีนสูงถึง  12%  ความเหนียวของขา้วจะลดลงดว้ย (4) 
 
 
 
 



 
 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
สถานท่ีปลูกขา้ว       PTT = ศูนยว์ิจยัขา้วปทุมธานี           SPR = ศูนยว์ิจยัขา้วสุพรรณบุรี 

 
 ภาพที ่  8   ความสัมพนัธ์ระหว่างปริมาณโปรตีนในเมลด็ข้าวกบัความแข็งของข้าวสุกของพนัธ์ุ 
   ขาวดอกมะล1ิ05 (4) 
 
 

8. การเปลี่ยนแปลงความหนืดของนํา้แป้ง (Amylogram of rice flour) เคร่ือง Brabender Visco/ 
Amylograph  เ ป็นอุปกรณ์ท่ีติดตั้ งพร้อมกบัระบบกวน (ภาพท่ี 9)  ทาํใหส้ามารถประเมินความหนืด (Viscosity) 
ของนํ้าแป้งในระหว่างการต้มให้สุกและทาํให้ เย็นลงได้  อุปกรณ์น้ีมีลกัษณะคลา้ยกบัเคร่ือง Amylograph 
ท่ีใช้ในการประเมินคุณภาพแป้งสาลี   เพียงแต่มีอุปกรณ์ใหค้วามเยน็ (Cooling system) เพิม่เติม  การวดัความ
หนืดของนํ้าแป้งโดยใช้เคร่ือง Brabender Visco/ Amylograph มีหน่วยเป็น Brabender unit (BU)  โดยทัว่ไป 
การประเมินความหนืดมักใช้ Cartr idge ขนาด  700 cm. g  ซ่ึง  1000 BU เท่ากบั 6.85 x 103 dyne. cm.  
การวัดค่าความหนืดวิธี น้ี  ความละเอียด  ของเมด็แป้งและอตัราท่ีเมด็แป้งถูกทาํลายในระหวา่งการบดหรือโม่ 
จะมีผลใหค้่าความหนืดแตกต่างกนั Halick และ Kelly (18) ไดแ้นะนาํวิธีการทดสอบหาค่าความหนืดของนํ้าแป้ง
โดยใชเ้คร่ืองBrabender Visco/Amylographการทดสอบเร่ิมดว้ยการละลายแป้งปริมาณ 50 กรัมในนํ้า 300 มิลลิลิตร 
กวนหรือป่ันนํ้าแป้งใหเ้ขา้กนัโดยใชเ้คร่ือง Blender เทนํ้าแป้งใส่ในถว้ยกวนของเคร่ือง Brabender Visco/ 
Amylograph และล้างแป้งท่ีติดใน  Blender ให้หมดด้วยนํ้าอีก 150 มิลลิลิตร (รวมนํ้าทั้งหมด 450 มิลลิลิตร
หรือนํ้าแป้งมีความเขม้ขน้ 10%)  ตั้งโปรแกรมการเพิม่อุณหภูมิจาก 30oซ เป็น 95 oซ  ดว้ยอตัราการเพ่ิมอุณหภูมิ 
1.5 oซ / นาที (43.3 นาที)  และเค่ียวแป้งต่อไปท่ี 95oซ  นาน  20 นาที หลงัจากนั้นจึงค่อยๆลดอุณหภูมิลงในอตัรา 
1.5 oซ /นาทีเช่นเดิม จนกระทั่งนํ้ าแป้งมีอุณหภูมิ    50 oซ (30 นาที)  เม่ือทดสอบครบตามกระบวนการท่ีกาํหนด 
จะได้เส้นกราฟหรือ Amylogram ดังในภาพท่ี  10 เ ม่ือเพิ่มความร้อนถึงระดับหน่ึง  ความหนืดของนํ้าแป้ง

6

7

8

9

1 0

1 1

1 2

 

% โปรตีนในเมลด็ 

ความแขง็ขา้วสุก
กก./15 ตร.ซม 
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Gelatinization temperature เลก็นอ้ย  ในขณะท่ีเมด็แป้งแขวนลอยอยูใ่นนํ้ า เมด็แป้งจะค่อยๆ ดูดซบันํ้ าไวแ้ละพอง
ตวัใหญ่ข้ึนพร้อมๆ กบัท่ีอุณหภูมิเพิ่มสูงข้ึน  ปริมาตรของเมด็แป้งท่ีเพิ่มข้ึนน้ีจะเขา้แทนท่ีนํ้ าท่ีอยูเ่ป็นอิสระ (Free 
water) ทาํใหช่้องว่างระหว่างเมด็แป้งลดนอ้ยลง และทาํให้ความหนืดของนํ้ าแป้งเพิ่มสูงข้ึน เม่ือเมด็แป้งพองตวั
เตม็ท่ี  และหากตม้หรือเค่ียวนํ้าแป้งต่อไปเมด็แป้งจะยิง่พองมากข้ึน จนผนงัเซลลไ์ม่สามารถทนทานไดก้็จะแตกตวั 
(Rupture)  สารต่างๆ ท่ีอยูภ่ายในจะกระจายออกมา ทาํใหค้วามหนืดลดลง  ในช่วงแรกอตัราการพองตวัของเมด็
แป้งจะสูงกว่าการแตกตวั ทาํใหค้วามหนืดของนํ้ าแป้งยงัคงเพิ่มข้ึน  จนกระทัง่ถึงจุดท่ีอตัราการพองตวัสมดุลกบั
อตัราการแตกตวั  หลงัจากนั้น อตัราการแตกตวัจะสูงกว่าการพองตวั ทาํใหค้วามหนืดของนํ้ าแป้งลดลง  ณ จุดท่ี
อตัราการพองตวัสมดุลกบัอตัราการแตกตวั คือ ความหนืดสูงสุด (Peak viscosity)   แป้งสุกหรือแป้งเปียกน้ี
ประกอบดว้ยเมด็แป้ง ช้ินส่วนของเมด็แป้ง แป้งท่ีมีลกัษณะเป็น Colloid  และโมเลกุลของแป้งท่ีละลายผสมกนัอยู ่ 
เม่ือแป้งเปียกเยน็ลง ส่วนผสมเหล่าน้ีจะเกิดการรวมตวัข้ึนใหม่หรือการคืนตวั (Retrogradation)  ทาํใหค้วามหนืด
ของนํ้าแป้งสูงข้ึน  ปัจจยัท่ีมีผลทาํใหน้ํ้ าแป้งเปียกมีอตัราการคืนตวัต่างกนัไดแ้ก่ ความเขม้ขน้ของอมิโลสและสภาพ
การละลายของนํ้ าแป้ง    ในการวดัค่าความหนืดของนํ้ าแป้งจะบนัทึกขอ้มูลเป็นเส้นกราฟ   ค่าท่ีนาํมาพิจารณา คือ 
ค่าความหนืดสูงสุด (Peak viscosity)  ความหนืดสุดทา้ยของนํ้ าแป้งเปียกท่ีผา่นการเค่ียวท่ี 95 oซ (Final viscosity at 
95oC)  และความหนืดสุดทา้ยของแป้งเปียกท่ี 50oซ จากค่าทั้ง 3 น้ี สามารถคาํนวณหา Break down, Set back และ  
Consistency ได ้ดงัน้ี 
 

  Break down = ความหนืดสูงสุด-ความหนืดสุดทา้ยของนํ้าแป้งเปียกท่ีผา่นการเค่ียวท่ี 95 oซ 
   Set back       = ความหนืดสุดทา้ยของแป้งเปียกท่ี 50oซ - ความหนืดสูงสุด 

     Consistency = ความหนืดสุดทา้ยของนํ้าแป้งเปียกท่ี 50 oซ   ความหนืดสุดทา้ยของนํ้า 
                                      แป้งเปียกท่ีผา่นการเค่ียวท่ี 95 oซ 

        
ทั้งน้ี ค่า Break down  อธิบายถึงความทนทานของเมด็แป้งต่อการเค่ียว  Set back  อธิบายถึงการแขง็ตวัของ

แป้งสุกท่ีเยน็ลงโดยเปรียบเทียบกบัค่า Peak viscosity  สาํหรับ Consistency อธิบายถึงการแขง็ตวัของแป้งสุกท่ีเยน็
ลงเช่นกนั แต่เปรียบเทียบกบัแป้งสุกร้อน  ปัจจยัท่ีมีผลกระทบต่อค่าความหนืดสูงสุดไดแ้ ก่ การเก็บรักษาขา้ว 
(Aging)  ปริมาณโปรตีนและอมิโลส ความหนืดสุดทา้ยของนํ้ าแป้งเปียกท่ีผา่นการเค่ียวท่ี 95 oซ ความหนืดสุดทา้ย
ของนํ้ าแป้งเปียกท่ี 50 oซ  รวมทั้งค่า Set back และ  Consistency มกัมีความสัมพนัธ์กบัปริมาณอมิโลสในแป้งขา้ว  
ดงัภาพท่ี 11  แป้งขา้วของพนัธ์ุขาวดอกมะลิ105 มีอมิโลสตํ่าท่ีมีคุณภาพขา้วสุกเป็น   ประเภทขา้วนุ่มเหนียว  มี
ความหนืดของแป้งเปียกเยน็ลงท่ี 50oซ  ตํ่ากว่าแป้งของพนัธ์ุสุพรรณบุรี60 และชยันาท1  ในขณะท่ีแป้งขา้วชยันาท
1 ท่ีมีอมิโลสสูงและขา้วสุกแขง็ มีความหนืดของแป้งเปียกเยน็ลงท่ี 50oซ สูงสุด ในขณะท่ีแป้งของพนัธ์ุสุพรรณบุรี
60เป็นขา้วอมิโลสปานกลาง  มีค่าอยูร่ะหว่างขา้วทั้ง 2 พนัธ์ุ  อยา่งไรก็ตาม  หากเปรียบเทียบระหว่างแป้ง  ขา้วท่ีมี
ปริมาณอมิโลสสูงดว้ยกนั   แป้งขา้วท่ีมีความคงตวัของแป้งสุกเป็นชนิดอ่อนจะมีค่าความหนืดสูงสุด ค่า Set back 
และ  ค่า Consistency  ตํ่ากวา่แป้งท่ีมีความคงตวัของแป้งสุกเป็นชนิดแขง็  



 
 
 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 
แหล่งขอ้มูล : Brabender OHG. Duisburg. 
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ภาพที ่ 9 เคร่ือง Brabender Visco/Amylograph สําหรับประเมินความหนืดของนํา้แป้งในระหว่างการต้มให้สุก

และทาํให้เยน็ลง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ถว้ยใส่นํ้าแป้งพร้อมดา้มกวน 
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ภาพที ่10 การเปลีย่นแปลงความหนืดของนํา้แป้งด้วยเคร่ือง Brabender Visco/Amylograph (18) 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                แหล่งขอ้มูล: ศูนยว์ิจยัขา้วปทุมธานี 

 
 ภาพที ่11 Amylogram ของแป้งข้าวทีมี่ปริมาณอมิโลสต่างกนั 
 
 ในการปรับปรุงพนัธ์ุขา้วของกรมวิชาการเกษตร  พนัธ์ุขา้วเจา้ต่างๆ ท่ีรวบรวมจากพนัธ์ุทอ้งถ่ินหรือท่ีพฒันาข้ึน
ใหม่ มีทั้งประเภทอมิโลสตํ่า ปานกลางและสูง ทั้งน้ีคุณสมบติัของแป้งขา้วมีความแตกต่างกนั ดงัในตารางท่ี 6 
 
ตารางที ่6  การจัดแบ่งข้าวตามคุณภาพกายภาพเคมีของแป้งทีเ่กีย่วกบัคุณภาพข้าวสุกของข้าวพนัธ์ุดีที ่
                  ปลูกในฤดูนาปี 2542 
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พนัธ์ุขา้ว 

แหล่ง
ปลูก 

ความช้ืน 
 

(%) 

อมิโลส 
 

(%) 

โปรตีน 
 

(%) 

ความคงตวั
แป้งสุก 
มม. 

การสลาย 
เมลด็ใน 
ด่าง 

อตัรายดื
เมลด็ 
เท่า) 

ตม้เมลด็ 
สุก 
นาที) ( (

Brabender Amyloviscograph 
GT 
oC 

BD 
BU 

CC 
BU 

SB 
BU 

กลุ่มข้าวมีกลิน่หอม 
ขาวดอกมะลิ

105 
PTT 10.5 16.1 7.7 79 7.0 1.6 15 64.5 770 310 -460 
CNT 13.0 14.4 6.0 80 6.7 1.6 15 66.0 660 380 -280 
KSR 11.9 14.6 9.0 77 6.4 1.7 15 66.0 500 440 -60 
PMI 10.9 16.7 7.5 100 6.6 1.7 15 67.3 440 450 10 
KKN 10.0 16.1 7.8 100 6.3 1.6 15 66.0 720 320 -400 
PAN 12.7 16.4 9.3 77 7.0 1.7 14 64.1 490 470 -20 
PTL 8.6 16.4 9.9 100 7.0 1.8 17 66.5 400 460 60 

กข15 PAN 12.6 15.6 8.2 80 7.0 1.7 15 64.5 630 390 -240 
PMP 10.6 15.0 9.4 100 7.0 2.0 13 63.8 630 320 -310 
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ชยันาท1 สุพรรณบุรี60 
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30o
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ขา้วเจา้หอม
สุพรรณบุรี 

PTT 11.5 18.8 9.5 69 6.7 1.6 18 66.2 600 400 -200 
CNT 12.6 18.9 8.8 68 7.0 1.6 16 65.0 265 435 170 
CNT* 12.8 18.9 6.5 70 7.0 1.6 17 65.0 610 430 -180 

 
 

ตารางที ่6    การจัดแบ่งข้าวตามคุณภาพกายภาพเคมีของแป้งทีเ่กีย่วกบัคุณภาพข้าวสุกของข้าวพนัธ์ุดี 
                    ทีป่ลูกในฤดูนาปี 2542 (ต่อ) 
 

 
พนัธ์ุขา้ว 

แหล่ง
ปลูก 

ความช้ืน 
 

(%) 

อมิโลส 
 

(%) 

โปรตีน 
 

(%) 

ความคงตวั
แป้งสุก 
มม. 

การสลาย 
เมลด็ใน 
ด่าง 

อตัรายดื
เมลด็ 
(เท่า) 

ตม้เมลด็ 
สุก 

(นาที) 

Brabender Amyloviscograph 
GT 
oC 

BD 
BU 

CC 
BU 

SB 
BU 

ขา้วเจา้หอม
คลองหลวง 1 

PTT 11.0 20.3 8.6 40 6.4 1.5 17 64.8 420 490 70 
CNT 12.8 17.0 10.2 68 7.0 1.7 16 64.5 480 410 -70 
KSR 11.6 16.4 13.2 65 7.0 1.8 16 68.2 510 390 -10 
KKN 10.0 18.5 9.2 86 6.9 1.5 15 63.5 480 350 -130 
PAN 11.3 18.6 8.6 84 7.0 1.5 15 64.1 410 360 -50 
PMP 10.8 18.2 8.5 100 7.0 1.7 15 63.5 420 350 -70 
CNT 12.8 16.1 8.0 74 6.0 1.6 17 67.5 520 350 -170 

ดอกพยอม PTL 8.0 23.3 9.9 79 5.0 1.6 18 72.2 100 560 460 
ปทุมธานี60 PTT 10.6 28.1 6.97 31 6.1 1.67 20 64.0 170 830 660 

ข้าวขึน้นํา้และข้าวทนนํ้าลกึ 
ป่ินแกว้ 56 HTA 11.2 28.9 8.3 74 5.0 1.7 22 73.2 220 620 400 
หนัตรา60 HTA 10.9 23.4 10.4 46 4.9 1.7 20 74.4 230 590 360 
ปราจีนบุรี1 HTA 10.9 27.6 9.7 40 6.9 1.9 20 68.0 60 380 320 
พลายงาม HTA 10.6 29.8 8.5 50 6.1 1.8 21 73.7 240 920 680 

ข้าวนาสวนภาคกลาง-เหนือ 
เหลืองประ
ทิว 123 

PTT 10.0 26.0 11.1 58 6.0 1.7 21 70.0 270 790 520 
RBR 10.1 27.1 11.0 35 6.0 1.7 22 72.7 230 760 530 
HTA 10.9 28.3 8.6 43 6.0 1.8 22 73.5 220 880 660 
PMI 9.3 29.9 8.2 46 6.0 1.8 19 72.8 170 840 670 

ขาวตาแหง้17  KSR 11.7 25.7 9.0 63 5.0 1.6 21 69.0 360 650 290 
HTA 10.9 23.2 9.7 94 5.0 1.8 22 73.5 400 500 100 
PMI 9.3 24.4 7.7 88 5.0 1.7 21 71.8 510 520 10 

กข7  
 

PTT 11.3 21.2 9.0 37 5.0 1.50 21 72.0 600 390 -210 
PTL 9.1 22.0 9.3 100 4.5 1.64 20 75.5 610 340 -270 

กข21 RBR 10.2 15.6 11.10 90 6.6 1.80 16 68.5 465 355 -110 
กข23 PTT 11.1 24.0 8.25 59 4.9 1.48 20 74.0 560 390 -170 
สุพรรณบุรี60 PTT 10.6 24.3 8.58 46 5.1 1.50 20 65.0 370 490 120 
สุพรรณบุรี1 PTT 10.9 29.5 8.21 96 5.0 1.53 21 74.8 570 400 -170 

PTL 7.8 31.4 9.08 91 5.0 1.63 21 74.0 330 630 300 
สุพรรณบุรี2 PTT 11.1 21.4 10.51 59 4.9 1.53 21 72.0 230 490 260 

PTL 9.3 22.8 8.05 100 4.8 1.59 20 75.1 440 520 80 
ชยันาท1 
 
 

PTT 10.9 26.6 8.92 63 5.0 1.66 20 72.7 350 790 440 
HTA 10.7 28.8 8.82 49 5.0 1.64 21 74.5 380 830 450 
CNT 12.53 27.7 7.44 65 5.0 1.62 20 74.0 430 780 310 
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KSR 11.5 29.9 7.06 64 4.9 1.66 19 7.35 480 820 340 
PTL 8.8 28.0 8.05 40 5.1 1.73 20 74.0 380 930 550 
NSR 9.1 29.7 7.67 45 5.0 1.96 21 73.0 240 870 630 

 
 

ตารางที ่6    การจัดแบ่งข้าวตามคุณภาพกายภาพเคมีของแป้งทีเ่กีย่วกบัคุณภาพข้าวสุกของข้าวพนัธ์ุดี 
                      ทีป่ลูกในฤดูนาปี 2542 (ต่อ) 
 

 
พนัธ์ุขา้ว 

แหล่ง
ปลูก 

ความช้ืน 
 

(%) 

อมิโลส 
 

(%) 

โปรตีน 
 

(%) 

ความคงตวั
แป้งสุก 
มม. 

การสลาย 
เมลด็ใน 
ด่าง 

อตัรายดื
เมลด็ 
(เท่า) 

ตม้เมลด็ 
สุก 

(นาที) 

Brabender Amyloviscograph 
GT 
oC 

BD 
BU 

CC 
BU 

SB 
BU 

พิษณุโลก2 CNT 12.8 28.1 7.6 79 7.0 1.7 19 66.5 500 480 -20 
สนัป่าตอง1 PAN 11.2 16.8 7.0 93 6.8 1.6 16 63.5 640 340 -300 

ข้าวภาคใต้ 
นางพญา 132 PTL 9.0 30.2 9.9 73 5.2 1.9 19 75.5 90 780 690 

PTN 9.3 29.8 8.7 58 5.0 1.9 19 74.0 220 800 580 
แก่นจนัทร์ PTL 8.7 30.2 7.9 66 5.0 1.9 18 74.8 230 830 600 

NSR 9.3 28.9 7.6 80 5.2 1.9 19 73.0 270 800 530 
เฉ้ียงพทัลุง PTL 10.8 29.3 8.5 43 5.1 1.8 18 74.5 150 800 650 

NSR 9.1 29.1 8.1 36 6.0 1.9 19 73.0 290 800 510 
PTN 10.4 27.8 7.9 43 4.8 2.0 18 75.0 190 860 670 

เลบ็นก PTL 10.9 24.3 7.3 92 4.8 1.9 18 74.2 350 550 200 
NSR 9.24 24.4 9.2 96 5.0 2.1 18 74.0 360 760 400 

ลูกแดง
ปัตตานี 

PTL 10.4 27.7 7.2 46 4.6 1.7 20 75.7 470 540 70 
PTN 9.4 29.7 6.9 40 5.2 1.6 23 75.0 290 1,030 740 

พทัลุง PTL 9.7 30.2 6.9 88 5.0 1.8 22 74.0 190 910 720 
กข13  NSR 10.3 24.7 8.12 100 5.0 1.78 20 73.0 450 490 40 

PTL 9.9 29.2 7.67 65 5.3 1.78 20 74.4 260 810 550 

ข้าวไร่ 
เจา้ฮ่อ PMP 10.0 16.4 10.6 93 7.0 1.7 19 64.8 300 250 -50 

SMG 10.5 18.4 9.7 100 7.0 1.8 20 61.8 230 300 70 
นํ้ารู SMG 10.9 22.7 10.8 85 6.3 1.6 20 68.8 315 415 100 

ข้าวจาโปนิกา 
กวก 1 PAN 10.3 18.9 9.4 100 7.0 2.0 21 63.5 430 360 -70 
กวก 2 PAN 10.8 18.0 9.1 92 7.0 2.0 20 64.3 460 340 -120 

 * ปลูกในฤดูนาปรัง 2543  
 GT = Gelatinization temperature BD = Break down value 
 SB = Set back value CC = Consistency 
 
แหล่งขอ้มูล: ศูนยว์ิจยัขา้วปทุมธานี วิเคราะห์ขา้วจากแหล่งปลูกต่อไปน้ี 
ศูนย์วจัิยข้าว สถานีทดลองข้าว 
PTT ปทุมธานี PAN พาน RBR ราชบุรี 
PTL พทัลุง PMP ปางมะผา้ HTA หนัตรา 
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  SMG สะเมิง KKN ขอนแก่น 
  CNT ชยันาท PMI พิมาย 
  KSR โคกสาํโรง NSR นครศรีธรรมราช 
    PTN ปัตตานี 

 
การเปลีย่นแปลงคุณสมบตัิเมลด็ในระหว่างการเกบ็   
 
 ภายหลังการเก็บเ ก่ียว  ภายในเมลด็ขา้วจะเกิดการเปล่ียนแปลงข้ึน  โดยเฉพาะในระยะเวลา 3-4 เดือน
หลงัเก็บเก่ียว   เอนโดสเปิร์มจะแกร่งข้ึนทาํใหคุ้ณภาพการสีดีข้ึน  หากเมลด็ไม่ถูกแมลงทาํลายในระหว่างการเก็บ   
การเปล่ียนแปลงในเมลด็ขา้วเกิดข้ึนจากกระบวนการท่ีเก่ียวขอ้ง  3  องคป์ระกอบ  คือ แป้ง ไขมนั  และโปรตีน 
ดงัแสดงในภาพท่ี 12   กรดไขมนัอิสระท่ีไดจ้ากการยอ่ยของ Enzyme เม่ือทาํปฏิกิริยากบัเมด็แป้ง โดยเฉพาะ
โมเลกุลของอมิโลส มีผลยบัย ั้งการขยายตวัของเมด็แป้งในระหว่างการหุงตม้ และส่งผลต่อเน้ือสัมผสัของขา้วสวย  
นอกจากน้ีไขมนัเม่ือทาํปฏิกิริยากบัออกซิเจนในอากาศ จะไดส้ารประกอบประเภท Hydroperoxides carbonyl   
สารประเภท Carbonyl น้ี ทาํให้ขา้วมีกล่ินหืนเช่นเดียวกบัการเกิดกล่ินหืนในนํ้ ามนั ในส่วนของโปรตีนเม่ือทาํ
ปฏิกิริยากบัออกซิเจนจะไดส้ารท่ีมีส่วนประกอบท่ีมีธาตุกาํมะถนั (–S-S-) ท่ีคงตวัมากข้ึน  ทาํให้สารระเหยท่ีมี
ส่วนประกอบของซลัเฟอร์ลดลงและส่งผลการเปล่ียนแปลงดา้นกล่ินของขา้ว ในขณะเดียวกนั สารประกอบของ 
–S-S- น้ียงัมีผลต่อการพองตวัของเมด็แป้งในระหว่างการหุงตม้ ทาํใหข้า้วสวยมีความนุ่มลดลง  ปฏิกิริยาระหว่าง
โปรตีนทาํใหข้า้วเก่ามีสีคลํ้ากว่าขา้วใหม่ (26)  ผลการเปล่ียนแปลงเหล่าน้ี มีส่วนกระทบกระเทือนต่อคุณสมบติั
การหุงต้มของเมล็ดและขา้วสุก  กล่าวคือ ขา้วเก่าเม่ือหุงเป็นขา้วสวย ขา้วสุกแขง็และร่วนมากข้ึนหรือเหนียว
เกาะติดกันน้อยลง     และมีผลใหข้า้วสุกขยายปริมาตรรวม  (bulk volume) ไดม้ากข้ึนหรือข้ึนหมอ้ดีข้ึน   ทั้งน้ี 
เมล็ดข้าวจะดูดนํ้าไดม้ากข้ึนโดยไม่แตกตวั   นํ้าขา้วจะใสข้ึน  เมลด็ขา้วอาจตอ้งใชเ้วลาตม้ใหสุ้กนานข้ึนเลก็นอ้ย 
สีของขา้วจะคลํ้ามากข้ึน ในขา้วเก่าจะมีกล่ินสาบ เมล็ดเหลืองมากข้ึน  สืบเน่ืองจากปฏิกิริยาร่วมกนัระหว่าง
เช้ือจุลินทรียห์รือเคมีในขา้วเปลือกท่ีไดรั้บความช้ืนและความร้อนสูงก่อนท่ีจะทาํการลดความช้ืน  มีรายงานว่า
เมล็ดข้าวสามารถเ ร่งให้กลายเ ป็นขา้วเก่าไดโ้ดยเพิ่มความร้อนขา้วสารให้สูงถึง 110oซ ในภาชนะปิดสนิท 
โดยไม่ใหค้วามช้ืนสูญหายไป  การเป่าลมร้อน 150-250 oซ. ชัว่ครู่ เช่น การลดความช้ืนเมลด็ขา้วเปลือกดว้ยเทคนิค 
Fluid bed ท่ี อุณหภูมิสูง  และกองขา้วเปลือกไวช่้วงระยะเวลาหน่ึงเพื่อใหค้วามช้ืนค่อยๆ ลดลง มีรายงานว่าการ
แช่ เมล็ดข้าวสาร  2  วันในนํ้ ามันดอกทานตะวันท่ี  60oซ  ค้างคืน  ช่วยให้ความเหนียวของขา้วสุกลดลง   
การนาํข้าวเปลือกไปน่ึงในระยะเวลาสั้นๆ จะช่วยลดความเหนียวของผวิของขา้วสวยไดเ้ช่นกนั  กระบวนการ
ทาํขา้วน่ึง (parboiled  rice)  ก็เป็นวิธีการทาํใหข้า้วเปล่ียนสภาพคลา้ยขา้วเก่าเช่นกนั (22) นอกจากน้ี Barber (13) 
รายงานว่า  การเก็บรักษาขา้วขาวทาํใหเ้กิดการสูญเสียทั้งทางปริมาณและคุณภาพเน่ืองจากจุลินทรีย ์ แมลง หนู 
และสตัวศ์ตัรูอ่ืนๆ  
 
 
 



 
 
 
 
 

องค์ประกอบ การเปลีย่นแปลง ผลต่อการหุงต้ม ผลต่อข้าวสุก 
   แป้ง เพ่ิมแรงเกาะกนัระหวา่ง 

Miscelle 
ยบัย ั้งการพองตวัของ
เมด็แป้ง 

ความนุ่มข้าวสุก 
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เพ่ิมปริมาณสาร 
Carbonyl 

สารประกอบ กรดไขมนั-อมิโลส  
       
 Enzyme ย่อย      

                                 ไขมนั กรดไขมนัอิสระ   
       
   

 
    

      กลิน่ 
 ปฏิกิริยาเติม  Oxygen      
โปรตนี  SH             S - S  ลดสารระเหยท่ีมี

ส่วนประกอบของซลัเฟอร์ 
 

       
   ยบัย ั้งการพองของผลึกแป้ง ความนุ่มข้าวสุก 

       
     สีข้าวสุก 

      
แหล่งขอ้มูล : Moritaka and Yamamatsu, (1972).    
 
ภาพที ่12  กระบวนการเปลีย่นแปลงคุณสมบัติของเมลด็ข้าวในระหว่างการเกบ็รักษา (76) 
 
การปรับปรุงคุณภาพข้าว       

1. ความช้ืน  ขา้วนาปรังท่ีเกบ็เก่ียวในช่วงฤดูฝน มกัมีปัญหาขา้วเปลือกความช้ืนสูง ชาวนาไม่สามารถลด
ความช้ืนไดเ้อง เน่ืองจากเคร่ืองลดความช้ืนมีราคาแพง และการใชง้านในระดบัเกษตรกรไม่คุม้ทุน   ดงันั้น  
จึงทาํใหข้า้วเส่ือมคุณภาพเร็ว  เช่น   เมลด็เกิดรอยร้าวภายในก่อนสี การเกิดกล่ินสาบ เมลด็มีสีเหลืองคลํ้า 
แมลงท่ีติดมากบัเมลด็เจริญเติบโตและขยายพนัธ์ุรวดเร็ว เมลด็มีอตัราการหายใจสูงทาํใหเ้กิดความร้อน 
และเร่งปฏิกิริยาดงักล่าวเป็นลูกโซ่ทวีความรุนแรงยิง่ข้ึน ดงันั้น การลดความช้ืนเมลด็ใหไ้ดม้าตรฐาน 
(<14%) จะช่วยชลอปฏิกิริยาเหล่าน้ีใหช้า้ลงและทาํใหข้า้วคงสภาพคุณภาพดี (11) 

สารประกอบ Hydro-  

ปฏิกิริยาเติม Oxygen 

peroxides carbonyl 

ปฏิกิริยาระหว่างโปรตีน 
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2.  ความไม่คงทีข่องคุณภาพ เ น่ืองจากข้าวไทยคุณภาพดี  ตอ้งมีเมลด็เรียว ยาว  ดงันั้น ขา้วพนัธ์ุดีต่างๆ 
จึงมีรูปร่างและขนาดเมลด็ใกลเ้คียงกนั ในขณะท่ีมีคุณภาพขา้วสุกหลากหลาย พอ่คา้มกันาํขา้วหลายแหล่ง
และหลายพันธ์ุมาปนกัน   การปนข้าวมีวัตถุประสงคเ์พื่อลดตน้ทุน  สดัส่วนของการปนมกัข้ึนอยูก่บั 
 
 
สภาวะของตลาดมากกว่าคุณภาพ  จึงก่อใหเ้กิดปัญหาความไม่แน่นอนของคุณภาพขา้วสุกและมีผลทาํลาย
ความเช่ือถือของผูซ้ื้อ 
3.  ความสะอาด เป็นปัจจยัสาํคญัของขา้วคุณภาพดีแมใ้นมาตรฐานขา้วจะมีการกาํหนดปริมาณส่ิงเจือปน แต่
เ น่ืองจากการค้าขายขา้วสารในประเทศ   ผูป้ระกอบการบางรายไม่ค่อยพิถีพิถนัในการควบคุมคุณภาพ  
ทาํให้มี เศษวัสดุต่างๆ  รวมทั้ งแมลงปรากฏอยู่  เป็นท่ีรังเกียจของผูซ้ื้อ  แมลงในขา้วสารส่วนใหญ่
เป็นดว้งงวง หรือมอดขา้วสาร (Sitophilus oryzae L.) และในบางคร้ังพบมอดแป้ง (Tribolium castaneum 
Herbst)   โดยธรรมชาติ   ด้วงงวงตัว เ มียจะวางไข่คร้ังละ 300-400 ฟอง โดยเจาะเขา้ไปในเมลด็ขา้ว  
เม่ือไข่ฟักตวัเป็นหนอนจะกดักินเมลด็อยูภ่ายใน ดว้งงวงมีวงจรชีวิตตั้งแต่ไข่สู่ตวัเตม็วยัใชเ้วลา 30-40 วนั    
สาํหรับมอดแป้งมีวงจรชีวิต 26-40 วนั (9) 
4.  เมล็ดข้าวหรือวัสดุที่หมักหมมอยู่ในโรงเก็บ   เค ร่ืองสีและภาชนะต่างๆ   เป็นแหล่งเพาะแมลง  
จึงควรทาํความสะอาดเพื่อลดปริมาณแมลงในโรงเก็บใหเ้หลือนอ้ยลง   การใชฟ้อสฟีน (phosphine)  
และสารเคมีรม (fumigant) เป็นอีกวิธีหน่ึงท่ีกาํจดัแมลงรวมทั้งไข่แมลงท่ีติดคา้งมากบัเมลด็  สารทั้ง 2 น้ี 
จะไม่ มีฤทธ์ิตกค้าง ท่ีจะฆ่าแมลงท่ี เข้าทาํลายในภายหลัง   แต่เมทธิลโบรไมดอ์าจมีสารพิษตกคา้ง
อยูบ่นเมลด็   ดงันั้น  ขา้วส่งออกไปบางประเทศจึงไม่ยนิยอมใหใ้ชเ้มทธิลโบรไมด ์(11) 
5.  การรักษาคุณภาพข้าวสุกให้คงที่  แมว้่าขา้วท่ีคา้ขายกนัส่วนใหญ่จะเป็นขา้วผสมกนัหลายพนัธ์ุ (blend)  
แต่หากผูป้ระกอบการมีการตรวจสอบคุณภาพขา้วและควบคุมสัดส่วนการผสมขา้ว โดยยึดถือคุณสมบติั
รวมของขา้วผสมให้คงท่ี  และขายให้ผูบ้ริโภคภายใตช่ื้อหรือเคร่ืองหมายการคา้ดงัสินคา้อุตสาหกรรม
ทัว่ไป  จะช่วยใหผู้บ้ริโภคมีความสะดวกในการหุงตม้ ไม่ตอ้งทาํการปรับปริมาณนํ้ าทุกคร้ังท่ีซ้ือขา้ว จะ
ช่วยใหเ้กิดความเช่ือถือมากข้ึน 
6.  การสร้างคาํแนะนําวธีิการหุงต้ม  หากขา้วมีคุณภาพท่ีคงท่ี ผูป้ระกอบการอาจจะพฒันาคาํแนะนาํวิธีการ
หุงต้มแก่ผูซ้ื้อได ้ งามช่ืน และคณะ (17) ไดศึ้กษาระดบันํ้ าท่ีใชใ้นการหุงตม้ขา้วท่ีเก็บรวบรวมจากตลาด 
3 ช่วงในรอบปีเป็นจาํนวน 126 ตวัอยา่ง  โดยใหผู้ชิ้มใหค้ะแนนตามความชอบ  พบว่าระดบันํ้ าท่ีเหมาะสม
ท่ีสุดสาํหรับหุงตม้ขา้ว ข้ึนอยูก่บัปริมาณอมิโลส ดงัค่าสหสัมพนัธ์ (R2) 0.63**  และมีสมการถดถอย 
(linear  regression  equation)  ดงัน้ี 
 

  W = 1.01 + 0.048A 
 เม่ือ W = ระดบันํ้าหุงตม้ท่ีเหมาะสมคิดเป็นเท่าของนํ้าหนกัขา้ว 
  A = % อมิโลสของขา้วสาร 
 



นอกจากจะใช้ปริมาณอมิโลสในการคาดคะเนอัตราส่วนนํ้าสาํหรับหุงตม้  การตรวจสอบคุณสมบติั
ของนํ้าแป้งโดยใชเ้คร่ือง  Brabender  Visco/Amylograph  สามารถใชใ้นการคาดคะเนอตัราส่วนนํ้าหุงตม้ไดเ้ช่นกนั  
ดงัสมการถดถอย 
 
 
 
 
 W  =   -0.28 + 0.0292 GT + 0.00002 PV + 0.0003 SB + 0.0007 CC -0.0002 BD        
 R2  =   0.77** 
 

เม่ือ GT =  gelatinization  temperature, ๐C  
  PV  =  Peak  viscosity  B.U. 
  SB  =  Set  back  value B.U. 
  CC  =  Consistency  value  B.U. 
  BD  =  Break  down  value  B.U. 
 

การหุงตม้ขา้วในหมอ้หุงขา้วไฟฟ้าใบเดียวกนั หากหุงตม้ขา้วปริมาณต่างกนั แมจ้ะใส่นํ้ าในอตัราส่วน
เดียวกันจากการคาํนวณ   แต่โดยความเป็นจริง   ปริมาณนํ้ าท่ีใส่ข้ึนอยูก่บัปริมาณขา้วท่ีหุงดว้ย(12)  ดงันั้น 
การหุงข้าวปริมาณมากย่อมต้องใส่นํ้ าปริมาณมากข้ึนด้วย  ผลดงักล่าวยอ่มทาํให้การหุงตม้หรือขา้วดูดนํ้ า
จนแห้งและทาํให้หม้อข้าวหยุดการหุงตม้โดยอตัโนมติั มีระยะเวลานานข้ึน และอตัราการระเหยของนํ้ าลดลง  
(ภาพท่ี  13)   นํ้ า ท่ีย ังคงอยู่ในหม้อข้าวส่วนน้ีจะอยู่ในเมล็ดข้าวทาํให้ เมล็ดขา้วสุกมีปริมาณนํ้ ามากข้ึน
และส่งผลให้ความแข็งของข้าวสวยลดลงหรือขา้วแฉะมากข้ึน จากการศึกษาการหุงตม้ขา้วหอมมะลิพบว่า  
การหุงต้มเพื่อให้ได้ข้าวสวยมีคุณภาพพอเหมาะ  ควรให้ เมล็ดข้าวมีความช้ืนประมาณ 58-64%  ดงันั้น 
นํ้า ส่วนเ กินน้ี จึงควรหักออกก่อนท่ีจะหุงต้ม   ดงัการทดสอบหุงขา้วสวยจากขา้วหอมมะลิไทยปริมาณต่างๆ 
ในหมอ้หุงขา้วไฟฟ้าอตัโนมติั  ปริมาณนํ้ าหุงตม้ท่ีเหมาะสมระบุในตารางท่ี 7 เพื่อความสะดวกควรปรับปริมาณ
ข้าวและนํ้าใหเ้ป็นหน่วยปริมาตรหรือระบบตวง  อยา่งไรกต็าม ในระหวา่งผูบ้ริโภคแต่ละกลุ่มยงัมีความชอบข้าว
ท่ีมีความนุ่มหรือแข็งแตกต่างกนั เช่น บางคนชอบขา้วค่อนขา้งแฉะ บางคนชอบขา้วค่อนขา้งร่วนเป็นตวัดงันั้น
อาจปรับอัตราส่วนนํ้ า ท่ีใส่ไดอี้กเลก็นอ้ย  นอกจากน้ีขอ้มูลดงักล่าวอาจเปล่ียนแปลงได ้ข้ึนอยูก่บัความเก่าหรือ
ใหม่ของข้าว  ทั้ ง น้ี  ค่า ท่ีได้จากการวิเคราะห์คุณสมบติัของนํ้ าแป้งดว้ยเคร่ือง  Brabender Visco/Amylograph  
จะช่วยในการคาํนวณได ้ 
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 ภาพที ่13  ระยะเวลาหุงต้ม ปริมาณนํา้ทีร่ะเหยและความแข็งของข้าวสวยเม่ือหุงข้าวปริมาณต่างกนั   
    ในหม้อหุงข้าวไฟฟ้า โดยใส่นํา้อตัราส่วนเดียวกนั (12) 
 
 
  ตารางที ่7 อตัราส่วนนํา้ทีเ่หมาะสมสําหรับหุงข้าวหอมมะลไิทยในหม้อหุงข้าวไฟฟ้าอตัโนมัต ิ(17) 
 

ปริมาณข้าว 
(ถ้วย) 

อตัราส่วนนํา้หุงต้ม 

โดยนํา้หนัก 
(เท่าของข้าว) 

โดยปริมาตร (ถ้วย) 

ไม่ต้องล้างข้าว ล้างข้าวก่อน 
หมอ้หุงขา้วขนาด 1 ลิตร 

1 2.00 1.6 1.2 
3 1.65 3.9 2.7 
5 1.55 6.2 4.6 

หมอ้หุงขา้วขนาด 3.8 ลิตร 
9 1.66 11.9 9.7 
12 1.59 15.2 12.8 

หมายเหตุ    : ขา้ว 1 ถว้ยมีนํ้าหนกั 136.4 กรัม และ  นํ้า 1 ถว้ยมีนํ้าหนกั 171.8 กรัม 
แหล่งขอ้มูล: งามช่ืน และคณะ (2545). 

 
7.  การรักษากลิน่หอม  เป็นท่ีทราบกนัทัว่ไปว่ากล่ินหอมของขา้วจะลดลงเม่ือเป็นขา้วเก่า  เน่ืองจากสาร
ระเหยหอม   ค่อยๆ ระเหยหายไป   ปัจจยัท่ีส่งเสริมให้กล่ินหอมเส่ือมเร็วคือ ความร้อนและความช้ืน  
ความร้อนจะช่วยส่งเสริมการระเหยของสารหอม  แต่สาํหรับความช้ืนจะทาํให้ขา้วเกิดกล่ินเหมน็สาบ   
เพื่อชลอการสูญหายของกล่ินหอม  จึงควรเก็บข้าวเปลือกในสภาพความช้ืนตํ่าและโรงเก็บไม่ควร
ร้อนอบอา้ว  จากการศึกษาพบว่า  การเก็บขา้วหอมในสภาพขา้ว เปลือกและขา้วสารในหอ้งเยน็ 15oซ. 
จะช่วยรักษาคุณภาพขา้วสุกไดใ้กลเ้คียงกบัขา้วใหม่แมจ้ะเก็บนานถึง 10 เดือน  การเก็บขา้วสารในสภาพ
เปิดหรือถุงพลาสติกท่ีอากาศผา่นได ้ ไม่ควรเกิน 4 เดือน เพราะขา้วจะมีกล่ินสาบและกล่ินหอมลดลง  
การเก็บขา้วในถุงพลาสติกชนิด Laminated หลายชั้นเพื่อลดการซึมผา่นของอากาศและปิดผนึกภายใต้
สูญญากาศจะช่วยชลอการเส่ือมคุณภาพได ้ เทคโนโลยกีารขดัมนัช่วยกาํจดัเศษรําท่ีเกาะอยูต่ามผวิเมลด็ 
ซ่ึงช่วยชลอการเกิดกล่ินหืนจากนํ้ามนัรําขา้ว ทาํใหก้ล่ินหอมของขา้วหอมมะลิเด่นชดัข้ึน (10) 
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งามช่ืน  คงเสรี 
 

 “ ขา้วหอมมะลิ ” เป็นขา้วเจา้ท่ีมีคุณภาพแตกต่างจาก  “ ขา้วขาว ”  ทัว่ไปของไทย กล่าวคือ เม่ือหุงตม้เป็น
ข้าวสวยจะได้ข้าวสุกนุ่ม   เหนียวและมีกล่ินหอม   ดงันั้น ขา้วหอมมะลิ จึงไดรั้บความนิยมทั้งในหมู่คนไทย
และต่างประเทศ  ในระหว่างปี พ.ศ.2535-2540 ประเทศไทยสามารถส่งออกข้าวปีละ 4.8-6.0  ลา้นตนั  ทั้ ง น้ี
มี ส่วนแบ่งเป็น   “  ขา้วหอมมะลิ ”  1.06-1.45 ล้านตัน   หรือเป็นร้อยละ 20.8-27.4  ของปริมาณขา้วส่งออกรวม 
“ ขา้วหอมมะลิ ”  ของไทยน้ี เป็นท่ีรู้จกัในต่างประเทศว่า Jasmine  rice  ความนิยมท่ีแพร่หลายทาํใหผู้ป้ระกอบการ
ผลิตข้าวในต่างประเทศพยายามที่จะปรับปรุงพันธุ์ให้มี คุณภาพใกล้เคียงกับข้าว  Jasmine ของไทย  
อีกทั้ ง มีความพยายามตั้งช่ือขา้วทางการคา้ให้ใกลเ้คียงกนั   ดงัข่าวท่ีเคยปรากฏตามหนงัสือพิมพแ์ละส่ือมวลชน
ต่าง ๆ  และจากการที่ข ้าวพันธุ์ ดีของรัฐบาลมี คุณภาพทางกายภาพคลา้ยคลึงกนั คือ  เป็นขา้วเมลด็ยาวเรียว  
ทาํให้ เ กิดปัญหาการปลอมปนของขา้วใน  “  ขา้วหอมมะลิ  ”  ข้ึน  จนมีการร้องเรียนจากผูบ้ริโภคทั้งภายใน
และต่างประเทศ   ในปี  พ.ศ.  2540  กรมการคา้ภายใน   กระทรวงพาณิชย ์ จึงไดจ้ดัทาํมาตรฐานขา้วหอมมะลิ
บรรจุถุงสาํหรับบริโภคภายในข้ึน  (6)  ในปีต่อมากรมการคา้ต่างประเทศ   ไดป้ระกาศมาตรฐานสินคา้ขา้ว
หอมมะลิไทย  (Thai  Hom Mali  Rice)   ข้ึนมาตรฐานทั้ ง  2  น้ี  ได้นิยามไว้ว่า   “ ข้าวหอม-มะลไิทย ” 
เป็นข้าวที่แปรรูปจากพันธ์ุข้าวหอมที่ผลิตในประเทศไทย  ซ่ึงกรมวิชาการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ์
ประกาศรับรอง  เ ช่น  พนัธ์ุขาวดอกมะล1ิ05  พนัธ์ุ กข15  และพนัธ์ุคลองหลวง1  ที่มีกลิน่หอมตามธรรมชาติ 
ขึน้อยู่กบัว่าเป็นข้าวใหม่หรือข้าวเก่า เม่ือหุงเป็นข้าวสวยแล้วเมลด็ข้าวสวยจะอ่อนนุ่ม ” (8)  ทั้งน้ี มีการระบุว่า ขา้ว
หอมมะลิต้องมี เมล็ดยาว  มีความยาวของเมล็ด ท่ีไม่ มี ส่วนใดหักโดยเฉลี่ยไม่ต ํ่ากว่า  7 .0 มิลลิเมตร 
และมีอตัราส่วนความยาวต่อความกวา้งของเมลด็ไม่นอ้ยกว่า 3.0 ทางดา้นคุณสมบติัทางเคมี มีปริมาณอมิโลส 12-
19% ท่ีความช้ืน14% และมีการแบ่งข้าวหอมมะลิออกเป็น  3  ชั้ น  คือ ชั้นดีเลิศ  (Prime  quality) อาจมีขา้ว
พนัธ์ุอ่ืนปนไม่เกิน 10% ชั้นดีพิเศษ (Superb  quality)  มีขา้วพนัธ์ุอ่ืนปนไม่เกิน 20% และ ชั้นดี (Premium  quality) 
มีข้าวพันธุ์ อ่ืนปนไม่เ กิน  30% การหาปริมาณข้าว อ่ืนปนใชว้ิธีการหาค่าการสลายเมลด็ในด่าง KOH 1.7%  
เ น่ืองจากเป็นท่ีทราบกันทั่วไปว่า  พันธุ์ข ้าว ท่ี นิยมนาํมาผสมไดแ้ก่พนัธ์ุ  กข23  และชยันาท1  ซ่ึงเมลด็ขา้ว
มีค่าการสลายเมลด็ในด่างแตกต่างจากพนัธ์ุขา้วขาวดอกมะลิ105  และ กข15 (1) 
 ต่อมา  พ .ศ .  2544 กรมการค้าต่างประเทศได้ปรับปรุงมาตรฐานข้าวหอมมะลิไทยอีกคร้ัง (9) 
โดยมีคาํนิยามวา่ “ ข้าวหอมมะลไิทย ”  หมายถึง  ข้าวกล้องและข้าวขาวทีแ่ปรรูปจากข้าวเปลอืกเจ้า พนัธ์ุข้าวหอม
ที่ ไวต่อช่วงแสง  ซ่ึงผลิตในประเทศไทยในฤดูนาปี และกรมวชิาการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ์
ประกาศรับรอง เช่น พนัธ์ุขาวดอกมะล1ิ05 และพนัธ์ุกข15  ซ่ึงมีกลิน่หอมตามธรรมชาติ   ขึน้อยู่กบัว่าเป็นข้าวใหม่ 
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หรือข้าวเก่า  เ ม่ือหุงเป็นข้าวสวยแล้วเมลด็ข้าวสวยจะอ่อนนุ่ม ” ทั้งน้ีไดร้ะบุให ้ “ สินคา้ขา้วหอมมะลิไทย ” 
ตอ้งมีมาตรฐาน ดงัน้ี 
 1.  มีขา้วหอมมะลิไทยไม่นอ้ยกวา่ร้อยละ 92 
 2.  มีความช้ืนไม่เกินร้อยละ 14 
 3.  มีลกัษณะโดยทัว่ไปเป็นขา้วเมลด็ยาว  มีความขาว  ทอ้งไข่นอ้ยโดยธรรมชาติ 
 4.  ไม่มีแมลงท่ียงัมีชีวิตอยู ่
 5.  มีขนาดเมลด็  ความยาวเฉล่ียของเมลด็ท่ีไม่มีส่วนใดหกั ไม่ตํ่ากวา่ 7.0 มม.  อตัราส่วนความยาวเฉล่ีย 
      ของเมลด็ท่ีไม่มีส่วนใดหกัต่อความกวา้งเฉล่ียไม่ตํ่ากวา่ 3.2:1.0 
 6.  คุณสมบติัทางเคมี   มีปริมาณอมิโลสร้อยละ 13.0-18.0   มีค่าการสลายเมลด็ในด่าง ระดบั 6-7 
 
 ตามมาตรฐานสินคา้ขา้วของไทย   การกาํหนดประเภทและชนิดของขา้วคาํนึงถึงคุณภาพทางกายภาพ
เป็นหลกั เช่น พื้นขา้ว ส่วนผสม ส่ิงท่ีอาจมีปนได ้ระดบัการสีและความช้ืน พื้นขา้ว คือ ขนาดเมลด็ขา้ว แบ่งเป็น 4 
ชนิด  คือเมลด็ยาวชั้น 1 มีความยาวเกิน 7.0 มม.  เมลด็ยาวชั้น 2 มีความยาว 6.6-7.0 มม.   เมลด็ยาวชั้น 3 ยาว 6.2-6.6 
มม. และเมลด็สั้นมีความยาวนอ้ยกวา่ 6.2  มม. สาํหรับส่วนผสมนั้นประกอบดว้ย ขา้วเตม็เมลด็ ขา้วหกั และตน้ขา้ว 
(มีขนาดระหว่างขา้วเตม็เมลด็และขา้วหกั)   ส่ิงท่ีอาจมีปนไดใ้นขา้วขาว  ประกอบดว้ย  เมลด็แดงหรือเมลด็สีตํ่า
กวา่มาตรฐาน  เมลด็เหลือง  ทอ้งไข่   เมลด็เสีย   ขา้วเหนียวในขา้วเจา้  เมลด็ลีบ  เมลด็อ่อน  เมลด็วชัพืช  วตัถุอ่ืน 
และขา้วเปลือก   ในกรณีการพิจารณาระดบัการสีแบ่งเป็น 4 ระดบั คือ  สีดีพิเศษ  สีดี   สีดีปานกลาง และสีธรรมดา  
โดยใชว้ิธีตรวจสอบดว้ยสายตาตามความงามของเมลด็ขา้ว ส่วนความช้ืนกาํหนดใหไ้ม่เกิน 14% ขา้วคุณภาพดี เช่น  
ข้าวชนิด   100  เปอร์เซ็นต ์  กาํหนดให้มีพื้นขา้วเป็นขา้วเมลด็ยาวชั้น 1  อยูใ่นสดัส่วนสูงและสดัส่วน  ดงักล่าว
จะลดลงตามระดบัคุณภาพท่ีดอ้ยลง (7)  ดงันั้นในการปรับปรุงพนัธ์ุขา้วจึงมุ่งเนน้พนัธ์ุขา้วท่ีมีเมลด็ยาวเกิน 7.0 มม.  
และรูปร่างเรียว   แต่ขา้วไทยไม่วา่จะเป็นพนัธ์ุดั้งเดิมหรือพนัธ์ุท่ีปรับปรุงข้ึนใหม่   แมจ้ะมีลกัษณะเมลด็คลา้ยกนั  
แต่คุณภาพของขา้วสุกอาจแตกต่างกนั  เช่น  ขา้วหอมมะลิ   นอกจากมีกล่ินหอม  เม่ือหุงสุกจะไดข้า้วสวยนุ่ม 
และค่อนขา้งเหนียว ขา้วชนิดขาวตาแหง้ มีขา้วสวยร่วนแต่ไม่แขง็ หรืออาจเรียกทัว่ไปวา่ ขา้วอ่อน สาํหรับขา้วเสาไห ้
เป็นขา้วสวยร่วนแขง็และหุงข้ึนหมอ้การท่ีขา้วชนิดต่าง ๆ มีคุณภาพขา้วสุกแตกต่างกนั เน่ืองจากแป้งของเมลด็ขา้ว
มีสดัส่วนของแป้งอมิโลสแตกต่างกนั (10)  พนัธ์ุขา้วอาจแบ่งขา้วสุกตามปริมาณแป้งอมิโลสเป็น 4  ประเภท  คือ  
ขา้วเหนียว มีอมิโลส 0-5%  ขา้วเจา้อมิโลสตํ่าหรือขา้วหอมมะลิมีอมิโลสตํ่ากวา่ 20%  ขา้วเจา้อมิโลสปานกลาง
หรือขา้วอ่อนมีอมิโลส 21-26%  ขา้วเสาไหห้รือขา้วแขง็มีอมิโลส 26-34%    ทั้งน้ีแป้งส่วนท่ีเหลือเป็นอมิโลเปคติน 
(1,  11 และ  12)   จากการศึกษาข้าวเจ้าพนัธ์ุดีของรัฐบาลจาํนวน  14   พนัธ์ุ  ท่ีมีปริมาณอมิโลส 14.9-28.7%  
และเก็บรักษาไว ้4-8 เ ดือน  พบว่าอัตราส่วนนํ้าหุงต้มต่อข้าวท่ี เหมาะสมมีความสมัพนัธ์กบัปริมาณอมิโลส  
( r   = 0.665**) แสดงว่าอัตราส่วนนํ้ า หุงต้มเพื่อให้ได้ ขา้วสวยท่ีดีมีส่วนเ ก่ียวพันกับปริมาณอมิโลส  
ในขณะเดียวกนัมีปัจจยัอ่ืน ๆ เก่ียวขอ้งอยูด่ว้ย (3) 
 เม่ือศึกษาการผสมขา้ว กข23 (อมิโลสปานกลาง)  และชยันาท1 (อมิโลสสูง) กบัขา้วขาวดอกมะลิ105  พบว่า
สดัส่วนการผสมท่ีเพิม่ข้ึนนอกจากจะทาํใหป้ริมาณอมิโลสของขา้วขาวสูงข้ึนแลว้ยงัมีผลทาํใหข้า้วสวยมีความนุ่ม
และความเหนียวลดลง  ทั้ ง น้ี ข้ึนอยู่กับชนิดหรือพันธ์ุข้าว ท่ีนาํมาผสม    การผสมขา้วชยันาท 1  สูงถึง 30%  
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ทาํใหป้ริมาณอมิโลสสูงเกิน 19% และอัตราส่วนนํ้า ต่อขา้วท่ีเหมาะสมสาํหรับการหุงตม้เพิ่มข้ึนจากการหุงตม้
ข้าวขาวของพนัธ์ุขาวดอกมะลิลว้นๆ (4) การสร้างคาํแนะนาํการหุงต้มข้าวหอมมะลิให้ เ ป็นข้าวสวยจะช่วย
ใหผู้บ้ริโภคสามารถหุงตม้ขา้วไดเ้หมาะสม   ซ่ึงจะช่วยส่งเสริมใหข้า้วหอมมะลิไทยแพร่หลายยิง่ข้ึน 
 การตรวจสอบคุณสมบัตินํ้ าแป้งระหว่างการหุงต้มด้วย   เคร่ือง Brabender  Visco/Amylograph 
เ ป็นอุปกรณ์ ท่ี ติดตั้ ง  พร้อมกบัระบบกวน  ทาํใหส้ามารถประเมินความหนืด (Viscosity) ของนํ้ าแป้งในระหว่าง
การต้มให้สุกและทาํให้ เย็นลงได้ โดยวดัความหนืดของนํ้ าแป้งเป็นหน่วย Brabender unit (BU) โดยวดัค่า
ความหนืดของนํ้ าแป้งตั้งแต่แป้งดิบ  ตม้จนแป้งสุก  เค่ียวนํ้ าแป้งแลว้ทาํให้นํ้ าแป้งเยน็ลง จะไดเ้ส้นกราฟ หรือ 
Amylogram ดงัในภาพ  เม่ือเพิ่มความร้อนถึงระดบัหน่ึง  ความหนืดของนํ้ าแป้งจะเพิ่มสูงข้ึนอยา่งรวดเร็ว อุณหภูมิ 
ณ  จุด น้ี เ รียกว่า  Past ing  temperature ในขณะท่ีเม็ดแป้งแขวนลอยอยูใ่นนํ้ าเมด็แป้งจะค่อย ๆ ดูดซบันํ้ า
ไว้และพองตัวใหญ่ข้ึนพร้อม  ๆ  กับท่ี อุณหภู มิ เ พิ่มสูง ข้ึน  ปริมาตรของเมด็แป้งท่ีเพิ่มข้ึนน้ีจะเขา้แทนท่ีนํ้ าท่ี
อยูเ่ป็นอิสระ (Free water) ทาํให้ช่องว่างระหว่างเมด็แป้งลดนอ้ยลง และทาํให้ความหนืดของนํ้ าแป้งเพิ่มสูงข้ึน 
เม่ือเม็ดแป้งพองตวัเต็มท่ี และหากตม้หรือเค่ียวนํ้ าแป้งต่อไป เม็ดแป้งจะยิ่งพองมากข้ึนจนผนังเซลลไ์ม่สามารถ
ทนทานได ้ก็จะแตกตวั (Rupture)  สารต่าง ๆ ท่ีอยู่ภายในจะกระจายออกมา ทาํให้ความหนืดลดลง ในช่วงแรก 
อัตราการพองตวัของเม็ดแป้งจะสูงกว่าการแตกตวั ทาํให้ความหนืดของนํ้ าแป้งยงัคงเพิ่มข้ึน จนกระทัง่ถึงจุดท่ี
อตัราการพองตวัสมดุลกบัอตัราการแตกตวั หลงัจากนั้น อตัราการแตกตวัจะสูงกว่าการพองตวั ทาํให้ความหนืด
ของนํ้ าแป้งลดลง  ณ จุดท่ีอตัราการพองตวัสมดุลกบัอตัราการแตกตวั คือ  ความหนืดสูงสุด (Peak  viscosity) 
แป้งสุกหรือแป้ง เ ปียก   ประกอบดว้ยเมด็แป้ง ช้ินส่วนของเมด็แป้ง แป้งท่ีมีลกัษณะเป็น Colloid และโมเลกุล
ของแป้งท่ีละลายผสมกันอยู่ เม่ือแป้งเปียกเย็นลง ส่วนผสมเหล่าน้ีจะเกิดการรวมตัวข้ึนใหม่หรือการคืนตัว 
(Retrogradat ion)  ทาํให้ความหนืดของนํ้ าแป้ง  สูง ข้ึนอีกคร้ังหน่ึง   ในการวัดค่าความหนืดของนํ้ าแป้ง 
จะบนัทึกขอ้มูลเป็นเสน้กราฟ ค่าท่ีนาํมาพิจารณา คือ  
          Gelatinization  temperature  =   Pasting  temperature – 3oซ 
 Peak viscosity                       =   ความหนืดสูงสุด 
 Break down                         =  ความหนืดสูงสุด – ความหนืดสุดทา้ยของนํ้าแป้งเปียกท่ีผา่นการเค่ียว 
                                                   ท่ี  94oซ 
 Set back                                =   ความหนืดสุดทา้ยของนํ้าแป้งเปียกท่ี 50oซ – ความหนืดสูงสุด 
 Consistency                          =   ความหนืดสุดทา้ยของนํ้าแป้งเปียกท่ี 50oซ – ความหนืดสุดทา้ยของ 
                                                   นํ้าแป้งเปียกท่ีผา่นการเค่ียวท่ี 94oซ. (5) 
 

การคาดคะเนปริมาณนํา้หุงต้มข้าว (5) 
 จากการทดลองนาํข้าวหอมมะลิรวบรวมจากทอ้งตลาดท่ีมีตรารับรอง  และไม่มีตรารับรองรวมทั้ง
ขา้วขาวมาทดลองหุงในหมอ้หุงขา้วอตัโนมติั          โดยใส่นํ้ าในอตัราส่วนโดยนํ้ าหนกัของนํ้ า : ขา้ว  แตกต่างกนั   
และให้ผูป้ระเมินให้คะแนนเพ่ือหาอตัราส่วนนํ้ า : ขา้วท่ีหุงขา้วสวยท่ีไดรั้บคะแนนสูงสุด   ซ่ึงเป็นระดบันํ้ าท่ี
เหมาะสมในการหุงขา้ว จากการทดลองหุงขา้วท่ีรวบรวม 3 คร้ังในรอบปี  คือ 
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 คร้ังท่ี 1  ระหวา่งเดือนตุลาคม – ธนัวาคม  2542 
 คร้ังท่ี 2  ระหวา่งเดือนกมุภาพนัธ์ – มีนาคม 2543 
 คร้ังท่ี 3  ระหวา่งเดือนมิถุนายน 2543 
 

 รวมทั้งส้ิน 126 ตวัอยา่ง เพื่อใชใ้นการสร้างสมการสาํหรับคาดคะเนอตัราส่วนโดยนํ้ าหนกัของนํ้ าต่อขา้ว 
โดยหุงตม้ขา้ว 300 กรัมในหมอ้หุงขา้วไฟฟ้าอตัโนมติั จากการวิเคราะห์คุณสมบติัของเมลด็ขา้ว ดงัตารางท่ี 1 พบวา่  
เมล็ดของตัวอย่างข้าวครอบคลุมตั้งแต่ขา้วท่ีมีอมิโลสตํ่า  (<19%)  ถึงสูง  (>26%)  มีปริมาณโปรตีน 6.2-9.6% 
มีทั้ งตัวอย่าง ท่ี มีค่าการสลายเมลด็ในด่างไดดี้ (ในระดบั 6-7)  และตวัอยา่งท่ีเมลด็สลายตวัไดน้อ้ย (ระดบั <6) 
ซ่ึงมิใช่ เมล็ดข้าวหอมมะลิอยูสู่งสุดถึง 95%  ตัวอย่างข้าวเหล่าน้ีเป็นขา้วท่ีมีอมิโลสสูงกว่า 24% ดงัผลท่ียนืยนั
จากการยอ้มสีเมลด็ขา้วขาวท่ีมีเมลด็ขา้ว อมิโลสสูง  (>26%)  อยู ่100%  จากการตรวจสอบคุณภาพของแป้งขา้ว
ด้วยเค ร่ือง  Brabender   viscoamylograph พบว่าแป้งขา้วมีทั้งชนิด gelatinization  temperature ตํ่า (<69oซ) 
และปานกลาง (70-74oซ)  มี peak  viscosity  แตกต่างกันพอสมควรจาก  600-1,440 BU.   ค่า  Set   back 
ซ่ึงเป็นค่าอธิบายถึงความแขง็กระดา้งของขา้วสวย แตกต่างกนัตั้งแต่ -460 ถึง + 970 BU. แสดงว่ามีทั้งขา้วสวยนุ่ม 
และขา้วสวยแขง็แบบเสาไห้  ค่าConsistency แสดงผลในทาํนองเดียวกบัค่า Set  back คือมีค่า 310-870 BU. ค่า 
Breakdown แสดงถึงการแตกตวัของเมด็แป้งระหว่างหุงตม้ หากมีค่าสูงจะช่วยลดความกระดา้งของขา้วสวยลง 
ซ่ึงแป้งตวัอยา่งขา้วชุดน้ีมีทั้งประเภทแตกตวัง่าย (870 B.U.)  และไม่ค่อยแตกตวั (70 B.U.) 
 

 ตารางที ่1  คุณสมบัติทางเคมีของข้าวบรรจุถุงทีร่วบรวมจากตลาดในกรุงเทพฯ ขอนแก่น และเชียงใหม่ 
          ในช่วง 1 ปี (2542-2543) n = 126 
 

 ช่วง เฉลีย่ 
             อมิโลส (%) 14.9-30.5 22.0 
             เมลด็ alk <6 (%) 0-95 25.3 
             เมลด็อมิโลสสูง (%) 1-100 45.2 
             โปรตีน (%) 6.2-9.6 73 
             Brabender  Viscoamylograph   
             Gelatinization temp. (oC) 57.0-73.0 65.6 
             Peak viscosity (B.U.) 570-1,440 1,042 
             Set back value (B.U.) -460 ถึง + 970 +117 
             Consistemcy  value (B.U.) 310-870 548 
             Breakdown value (B.U.) 70-870 437 
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 จากการคาํนวณหาสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธ์  ( r )   ระหว่างอัตราส่วนโดยนํ้ าหนกัระหว่างนํ้ า : ขา้ว 
กับคุณภาพต่าง  ๆ   ของเมล็ดและแป้งข้าว  (ตารางท่ี  2)  พบว่าอตัราส่วนโดยนํ้ าหนกันํ้ า : ขา้วท่ีเหมาะสม 
แสดงความสัมพนัธ์เชิงบวก (+)  กบัปริมาณอมิโลส ปริมาณขา้วชนิดอ่ืนปน gelatinization  temperature, Set back 
value และ  Consistency value ซ่ึงปริมาณอมิโลส  Set  back Value และ Consistency Value หากมีค่าสูง 
ต่า งมีผลทาํ ให้ข ้า วสวยแข็ง ระด ้า งมาก ข้ึน  การหุงตม้จึงควรเพิ่มปริมาณนํ้ าเพื่อลดความแข็งกระด้างลง 
สาํหรับปริมาณข้าวปนนั้ น  ข้าวชนิดอ่ืนท่ีนาํมาปนมกัเป็นเมลด็ขา้วท่ีมีอมิโลสสูงจึงส่งผลให้ปริมาณ  อมิโลส 
ของขา้วตวัอยา่งนั้นสูงข้ึน  สาํหรับปัจจัย  gelat inizat ion temperature  ขา้วหอมมะลิเป็นขา้วท่ีผลิตจากพนัธ์ุ
ขาวดอกมะลิ105 และ กข15   ซ่ึงมี  gelatinization temperature ตํ่า   สาํหรับตวัอยา่งขา้วขาวท่ีมีอมิโลสปานกลาง
และสูงแต่มีทั้งชนิดท่ีมี gelatinization temperature ตํ่า และปานกลาง จึงทาํใหมี้ค่าสัมประสิทธ์ิสหสัมพนัธ์เป็นบวก 
(+) กบัอตัราส่วนโดยนํ้าหนกัของนํ้า  :  ขา้ว ทาํนองเดียวกบัปริมาณอมิโลส 
 
 ตารางที ่ 2   สหสัมพนัธ์ระหว่างอตัราส่วนนํา้หุงต้ม (โดยนํา้หนัก) ทีเ่หมาะสมกบัคุณสมบัติต่าง ๆ 
        ของเมลด็ข้าว   (n =  126) 
 

คุณสมบัติเมลด็ข้าว สัมประสิทธ์ิสหสัมพนัธ์ (r) 
                        อมิโลส 0.852** 
                        ปริมาณขา้วชนิดอ่ืนปน  
                        การสลายเมลด็ในด่าง 0.700** 
                        ยอ้มสี 0.840** 
                        โปรตีน ns 
                        นํ้าหนกั/ปริมาณ ns 
                        ความขาว 0.251** 
                        Brabender  viscoamylograph  
                        Gelatinization  temperature 0.753** 
                        Peak  viscosity - 0.529* 
                        Set  back  value 0.874** 
                        Consistency  value 0.853** 
                        Breakdown  value - 0.731** 
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 1.  การใชปั้จจยัอมิโลสเพียงอยา่งเดียว ไดส้มการ 
  W   =  0.62 + 0.0626 A    โดยมีค่า    R2  =  0.73** 
 
     เม่ือ W   =  อตัราส่วนโดยนํ้าหนกัของนํ้าหุงตม้  :  ขา้ว 
  A    =  ปริมาณอมิโลสในขา้วขาว เป็น  % 
  R    = สมัประสิทธ์ิสหสมัพนัธ์ 

 
 จากสมการข้างต้นหากใชป้ริมาณอมิโลสเพียงปัจจยัเดียวสามารถใชใ้นการคาดคะเนหาอตัราส่วนโดยนํ้ าหนกัของ
นํ้ า : ขา้วท่ีเหมาะสม   โดยไดค่้าใกลเ้คียง 73%  (พิจารณาจากค่า R2)   ทั้ ง น้ียงัมีปัจจยัอ่ืนท่ีมีอิทธิพลต่ออตัราส่วน
นํ้าหุงตม้อยู ่
 

 2.  การใชปั้จจยัคุณสมบติัของนํ้าแป้ง   
  Brabender viscoamylograph เ ป็นอุปกรณ์ท่ีนิยมใช้ในการคาดคะเนคุณภาพของแป้งขา้ว
 ในระหว่างการต้มสุกและเยน็ลง การประเมินคุณภาพแป้งตม้สุกจะเกิดการเปล่ียนแปลงความหนืดของ
 นํ้าแป้ง ซ่ึงช่วยประเมินค่าต่าง ๆ ดงัน้ี  ค่า gelatinization temperature เป็นค่าอุณหภูมิท่ีแป้งเร่ิมสุก 
 (gelat inized)ทาํให้ความหนืด  (viscosi ty)  เ ร่ิมสูง ข้ึน  ค่าความหนืดสูงสุด  (Peak viscosity)   
 เ ป็นค่าท่ีแสดงถึงความสามารถในการพองตัวของเม็ดแป้งเ ม่ือต้มสุก  เม่ือเมด็แป้งพองเตม็ท่ีแลว้ 
 หากตม้ต่อไปจนถึงท่ี 94oซ.  เมด็แป้งจะเกิดการแตกตวั  ทาํใหค้วามหนืดลดลง ดงันั้น ความหนืดท่ีลดลง
 จากจุดสูงสุดมาย ังความหนืดท่ี 94oซ. คือค่า Break down ซ่ึงแสดงถึงความง่ายในการแตกตวั
 ของเมด็แป้งระหวา่งการตม้หรือเค่ียว  ผลดงักล่าวยอ่มช่วยใหข้า้วสุกมีความแขง็ลดลง  เ ม่ือลดอุณหภูมิ
 ของนํ้าแป้งลงจนถึง  50oซ   แป้งบางส่วนโดยเฉพาะอมิโลสจะเกิดสภาวะคืนตวั (retrograde) 
 ทาํใหค้วามหนืดของนํ้าแป้งเปียกเพิ่มสูงข้ึนอีกคร้ังหน่ึง  การเพิ่มข้ึนของความหนืดจากสภาพร้อน (94oซ.) 
 มาเป็นสภาพอุ่น  (50oซ . )  คือ  ค่า  Consistency ซ่ึงหากมีค่ามากย่อมมีผลให้ข้าวสวยแขง็ตวัเร็ว
 และกลายเป็นขา้วร่วนแขง็ นอกจากน้ีความแตกต่างของความหนืดสูงสุด กบัความหนืด ท่ี 50oซ หรือค่า 
 Set back  อธิบายถึงความแขง็ของขา้วสวยเช่นกนั  จากการใชค้่าต่าง ๆ ท่ีประเมินไดด้ว้ยเคร่ือง  Brabender 
 Viscoamylograph  มาสร้างสมการหาอตัราส่วนโดยนํ้าหนกัระหวา่งนํ้า : ขา้ว จะได ้

 

               W = -0.28+0.0292GT + 0.000002PV + 0.0003SB + 0.0007CC - 0.0002BD  : R2 = 0.77** 
 

  จะเห็นว่าการใช้เค ร่ือง  Brabender Viscoamylograph สามารถนาํค่าต่างๆ ท่ีว ัดไดม้าคาํนวณ 
 หาอัตราส่วน นํ้า  :  ขา้ว ท่ี เหมาะสมในการหุงตม้ขา้วไดเ้ช่นกนั  โดยไดค่้าใกลเ้คียง 77% ค่าต่าง ๆ  
 ของคุณภาพนํ้าแป้งเหล่า น้ี    เ ม่ือนาํมาคาดคะเนหาอตัราส่วนนํ้ า : ขา้ว   จะไดผ้ลดีกว่าการใชปั้จจยั 
 อมิโลส อยา่งเดียว ทั้งน้ีอาจเป็นเพราะขา้วท่ีรวบรวมไดม้าจากช่วงต่างๆ ในรอบปี มีทั้งขา้วเก่าและขา้วใหม่  
 ซ่ึงการเปล่ียนแปลงเป็นขา้วเก่ามิได้ทาํให้ปริมาณอมิโลสเปล่ียนแปลง  แต่เกิดการเปล่ียนแปลงด้าน
 คุณภาพขา้วสวย ซ่ึงเกิดจากการเปล่ียนแปลงคุณสมบติัของแป้งขา้วเอง (2) 
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 3.  การใชปั้จจยัอมิโลสร่วมกบัคุณสมบติันํ้าแป้ง 
  การรวมปัจจัยอ มิโลส  และคุณสมบัติของนํ้ าแ ป้ง ท่ีตรวจสอบด้วย เค ร่ือง  Brabender  
 Viscoamylograph มาคาํนวณหาสมการถดถอยเพื่อคาดคะเนอัตราส่วนโดยนํ้ าหนักระหว่าง
 นํ้า : ขา้ว ท่ีเหมาะสม ไดส้มการ 
 

W = 0.12+0.0277A+0.0160GT+0.0001PV+0.00005SB+0.0005CC-0.0005BD:R2= 0.79** 
 

จากค่า R2  พบวา่ค่า R2  สูงข้ึนเลก็นอ้ย 
 
 

การทดสอบความแม่นยําการคํานวณอตัราส่วนนํ้าหุงต้ม เม่ือทดลองเอาสมการถดถอยทั้ง 3 มาคาํนวณหา
อตัราส่วนโดยนํ้ าหนกั ระหว่างนํ้ า : ขา้วท่ีเหมาะสมมาเปรียบเทียบกบัผลการประเมินโดยประสาทสัมผสั  พบว่า 
การใชปั้จจยัอมิโลสเพียงอยา่งเดียว มีความผิดพลาดของนํ้ า 0.01-0.28 เท่าของนํ้ าหนกัขา้ว   ในขณะท่ีนาํผลการ
คาดคะเนโดยใชส้มการถดถอยของคุณสมบติันํ้ าแป้งระหว่างการหุงตม้มีความผดิพลาด 0.01-0.44  เท่าโดยนํ้ าหนกั
ขา้ว  หากใชส้มการจากการใชส้มการถดถอยจากปัจจยัร่วมระหว่างปริมาณอมิโลสและคุณสมบติัของนํ้ าแป้ง   มา
คาดคะเนอตัราส่วนของนํ้ าสามารถลดค่าผดิพลาดเหลือ 0.02-0.18 เท่าโดยนํ้ าหนกัขา้ว (ตารางท่ี 3)  แสดงว่ายงัมี
ปัจจยัอ่ืนท่ีมีผลต่ออตัราส่วนนํ้าหุงตม้ในบางตวัอยา่งสูงพอสมควร   จึงเปรียบเทียบความชอบของผูป้ระเมินต่อขา้ว
สวยท่ีหุงตม้โดยใส่นํ้ าเหมาะสม 2 อตัรา คือ  ไดจ้ากการคดัเลือกของผูป้ระเมินเอง และจากการคาํนวณดว้ยสมการ
ถดถอย 
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 ตารางที ่3   การเปรียบเทยีบอตัราส่วนนํา้หุงต้มทีเ่หมาะสมทีไ่ด้จากการประเมินโดยตรง 
                   กบัการคาํนวณจากสมการถดถอย 
 

ตัวอย่าง 
ค่าจาก ค่าจากสมการถดถอย 

การประเมิน 1 2 3 
 คาํนวณ ผลต่าง คาํนวณ ผลต่าง คาํนวณ ผลต่าง 

1 1.50 1.78 -0.28 1.94 -0.44 1.66 -0.16 
2 1.83 1.70 0.13 1.80 0.03 1.72 0.11 
3 1.81 1.68 0.13 1.82 -0.01 1.73 0.08 
4 1.88 1.69 0.19 1.78 0.10 1.71 0.17 
5 1.75 1.68 0.07 1.72 0.03 1.81 -0.06 
6 1.55 1.61 -0.06 1.56 -0.01 1.49 0.06 
7 1.66 1.67 -0.01 1.72 -0.06 1.63 0.03 
8 1.79 1.70 0.09 1.83 -0.04 1.61 0.18 
9 1.77 1.71 0.06 1.88 -0.11 1.75 0.02 
10 1.75 1.65 0.10 1.70 0.05 1.79 -0.04 
R2  0.73  0.77  0.79  

 หมายเหตุ    :    ปัจจยัท่ีใชใ้นการคาํนวณหาสมการถดถอย 
   1   :    อมิโลส 
   2   :    GT,  PV,  SB,  CC  และ  BD 
   3   :    อมิโลส, GT,  PV,  SB,  CC  และ  BD 
 
 ตารางที ่4   คุณภาพข้าวสวยจากการประเมินความชอบทางประสาทสัมผสัเม่ือหุงต้มด้วยอตัราส่วน 
                         นํา้ทีค่ดัเลอืกจากการประเมิน และจากการคาํนวณด้วยสมการถดถอย 
                            

ตัวอย่าง 
จากการประเมิน จากการคาํนวณ* 

อตัราส่วนนํา้ คะแนนความชอบ อตัราส่วนนํา้ คะแนนความชอบ 
1 1.81 6.58 1.68 6.50 
2 1.88 6.43 1.69 6.60 
3 1.75 7.10 1.65 6.75 
4 1.50 7.80 1.94 6.83 
5 1.83 6.68 1.72 6.93 

 

 ตวัอยา่งท่ี  1,  2  และ 3   ปัจจยัท่ีใชค้าํนวณสมการถดถอย คือ  อมิโลส 
 ตวัอยา่งท่ี  4     ปัจจยัท่ีใชค้าํนวณสมการถดถอย  คือ  GT,  PV,  SB,  CC  และ  BD 
 ตวัอยา่งท่ี  5     ปัจจยัท่ีใชค้าํนวณสมการถดถอย  คือ  อมิโลส   GT,  PV,  SB, CC และ  BD 
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ผลปรากฏว่า   ข้าวสวย ท่ีหุงดว้ยนํ้ าตามอตัราท่ีคาํนวณได ้ผูป้ระเมินให้คะแนนอยู่ในระดบัท่ีแตกต่าง

จากขา้วสวยท่ีหุงดว้ยอตัรานํ้ าเหมาะสมท่ีผูป้ระเมินคดัเลือกไวเ้พียงเลก็นอ้ย  โดยคะแนนความชอบอยูร่ะดบั 6.5 – 
6.9  ซ่ึงอยูใ่นระดบัพอใช-้ดี (ตารางท่ี 4)   ดงันั้นสมการถดถอยท่ีใชใ้นการคาดคะเนอตัราส่วนโดยนํ้ าหนกัระหว่าง 
นํ้า : ขา้ว  สามารถนาํมาใชไ้ดผ้ลดีพอสมควร 
 

การหุงข้าวหอมมะลปิริมาณต่างกนั 
 สมการถดถอยที่ได้สามารถนาํมาคาํนวณหาอตัราส่วนนํ้ า หุ งต ้ม ที่ เหมาะสมโดยนํ้ าหนักได้  
แต่สมการถดถอยท่ีได้น้ีพ ัฒนาจากพื้นฐานการหุงตม้ขา้วปริมาณ 300 กรัม  แต่ในการปฏิบติั การหุงตม้ขา้ว
ปริมาณมากกว่าน้ี เพื่อรักษาอตัราส่วนนํ้ าหุงตม้เท่าเดิมย่อมตอ้งเพ่ิมปริมาณนํ้ าตามสัดส่วนของขา้ว   การเพิ่ม
อุณหภูมิของนํ้ าและขา้วท่ีหุงตม้จนกว่าจะเดือดย่อมใชเ้วลานานกว่า ทาํให้ระยะเวลาตม้ขา้วและอตัราการระเหย
ของนํ้ าเปล่ียนไป    ปัจจยัเหล่าน้ีมีผลต่อคุณภาพขา้วสุกเน่ืองจากปริมาณนํ้ าท่ีเมล็ดขา้วดูดซับไวเ้ปล่ียนแปลงไป 
ตัวอย่างข้าวหอมมะลิ ที่ ได้รับตรามาตรฐานท่ีรวบรวมไดเ้ม่ือหุงตม้ท่ีอตัราส่วนนํ้ าหุงตม้ท่ีเหมาะสมพบว่า
เมลด็ขา้วสวยดูดซบันํ้ าไว ้135-145% ดงันั้นการพฒันาต่อไปจึงพิจารณาปริมาณนํ้ าท่ีขา้วดูดซบัในระดบัดงักล่าว
เป็นเกณฑ์ตัดสิน  จากการหุงตม้ขา้วในหมอ้หุงขา้วไฟฟ้าขนาดความจุ 1 ลิตร โดยใส่นํ้ า 1.7 เท่าของนํ้ าหนกัขา้ว 
เม่ือหุงตม้ขา้วปริมาณต่างกนั พบว่า การหุงตม้ขา้ว 300 กรัม  ขา้วสวยดูดซบันํ้ าไว ้144% จากปริมาณนํ้ าเติมลงไป 
170% โดยข้าวสวยมีความช้ืน  65.17% แต่เ ม่ือหุงขา้วเพียง 100 กรัม ปริมาณนํ้ าท่ีขา้วดูดซบัไวมี้เพียง 110% 
และมีความช้ืน  60.2% (ภาพท่ี  1)   กล่าวคือ  สัดส่วนของนํ้ าระเหยไปในระหว่างการตม้ข้าวมีสูง เ ม่ือ
หุงขา้วปริมาณนอ้ย ๆ ในทางตรงขา้ม  การหุงตม้ขา้ว 500 กรัม  ขา้วดูดซบันํ้ าไวสู้งถึง 156% และมีความช้ืน 67.2%  
สัดส่วนของนํ้ า ท่ีถูกดูดซับเ กินกว่า   การหุงตม้ 300 กรัม หรือในขา้วสวยน้ีมีนํ้ าอยูเ่กินอตัราท่ีเหมาะสม 12%  
นํ้าส่วนเกินน้ีไม่ควรใส่ลงไปเม่ือเร่ิมตน้การหุงตม้   ดงันั้นจึงควรปรับอตัราส่วนนํ้าหุงตม้ ดงัในตารางท่ี  5 
 

 ตารางที ่5   การหุงต้มข้าวหอมมะล ิ ปริมาณต่างกนั 
 

นํา้หนักข้าวสาร (กรัม) อตัราส่วนนํา้ : ข้าวทีเ่หมาะสม (เท่า) ความช้ืนข้าวสวย  % 
100 2.04 64.4 
200 1.81 64.7 
300 1.70 62.2 
400 1.65 62.0 
500 1.58 62.0 
600 1.55 60.5 
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การพฒันาคาํแนะนําการหุงต้มข้าวหอมมะลไิทยระบบตวง 
 อัตรา ส่วนนํ้ า หุ งต ้ม ที่คาํนวณได้จ ากสมการถดถอยจะ เ ป็นอัตรา ส่วนโดยนํ้ าหนักของข ้าว      
ซ่ึง เ ป็นวิ ธีการ ท่ีไม่ เหมาะสมสาํหรับแนะนาํผู ้บ ริโภคทั่วไป     หลกัการท่ีจะสร้างคาํแนะนาํการหุงตม้นั้น
ควรใชว้ิธีการตวงโดยปริมาตร   จึงทาํการพฒันาต่อไปจากการทดสอบใชถ้ว้ยตวงของหมอ้หุงขา้วขนาด 1 ลิตร 
ตวงขา้วและนํ้า 10 ซํ้า และหาค่าเฉล่ีย พบวา่ขา้วขาว 1 ถว้ย  มีนํ้ าหนกั 136.35 กรัม และนํ้ า 1 ถว้ย มีนํ้ าหนกั 171.75 
กรัม   ดังนั้ น จึงทดลองตวงข้าวและชั่งหานํ้ าหนัก เพ่ือคาํนวณหาอตัราส่วนนํ้ าหุงตม้  หลงัจากนั้นจึงทาํการ
ซาวลา้งขา้ว 2 คร้ัง ตามวิธีการหุงตม้ขา้วของแม่บา้นทัว่ไป   ในการลา้งคร้ังสุดทา้ยให้รินนํ้ าลา้งออกให้มากท่ีสุด 
และชัง่หานํ้าหนกัท่ีเพิ่มข้ึนจากการท่ีขา้วดูดซบันํ้าไวแ้ลว้จึงเติมนํ้าใหค้รบตามปริมาณนํ้ าท่ีคาํนวณได ้  จากปริมาณ
นํ้ าท่ีเพ่ิมเติมน้ีให้คาํนวณเป็นสัดส่วนของถว้ยตวงดงัผลในตารางท่ี 6  การหุงขา้วเพียง 1 ถว้ยตวงในหมอ้ไฟฟ้า
ขนาด 1 ลิตร  ซ่ึงมีนํ้ าหนกัขา้ว 136.4 กรัม  อตัราส่วนนํ้ าหุงตม้ควรเป็น 2.0 เท่าของนํ้ าหนกัขา้ว คือ 272.8 กรัม   
เ ม่ือล้างข้าวนํ้ า ส่วนหน่ึงจะถูกดูดซับไว้  คือ   57.6  กรัม    ดงันั้นจึงตอ้งเติมนํ้ าเพิ่มอีก  215.2  กรัม    
ปริมาณนํ้ าดังกล่าวน้ี เ ทียบเท่ากับ   1 .25  ถ้วยตวง  ในทาํนองเดียวกนั การหุงขา้ว 2,  3,  4  และ 5  ถว้ยตวง  
ตอ้งตวงนํ้าใส่เพิ่มอีก 1.95, 2.75, 3.70 และ 4.58  ถว้ยตวงตามลาํดบั ทั้งน้ีขา้วสวยท่ีหุงสุกจะดูดซบันํ้ าไว ้127-146% 
และมีความ ช้ืน  58.3-61.5%  ซ่ึงอยู่ในระดบัใกลเ้คียงกบัการใชว้ิธีการชัง่นํ้ าหนกั   ท่ีดาํเนินการมาก่อนหนา้น้ี    
บางตวัอย่างแมป้ริมาณความช้ืนในขา้วตํ่ากว่าช่วงท่ีเหมาะสมท่ีสุด   แต่ความแตกต่างเพียงเล็กน้อยซ่ึงพอท่ีจะ
ยอมรับได ้ทั้งน้ียนืยนัจากคุณภาพของขา้วสวยท่ีไดจ้ากตรวจพินิจ 
 
 ตารางที ่6   การหุงต้มข้าวปริมาณต่าง ๆ โดยปรับเป็นถ้วยตวง 
 

ปริมาณ นํา้หนัก อตัราส่วน นํา้หนักนํา้ เติมนํา้เพิม่ % นํา้ที ่ ความช้ืน 

ข้าว ข้าว นํา้หุงต้ม หลงัซาว กรัม ถ้วยตวง ข้าวดูดซับ ข้าวสุก 
(ถ้วย) (กรัม) (เท่า) ข้าว (กรัม)   (%) (%) 

การหุงต้มในหม้อไฟฟ้าขนาด 1 ลติร 
1 136.4 2.00 57.6 215.2 1.25 127 61.5 
2 272.7 1.70 129.0 334.6 1.95 130 59.7 
3 409.1 1.65 202.9 472.1 2.75 137 58.3 
4 545.4 1.58 225.6 636.1 3.70 146 61.0 
5 681.7 1.55 271.0 785.6 4.58 144 60.1 
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 ในระบบการใชถ้ว้ยตวงนั้น  การแบ่งปริมาตรของถว้ยตวงต่าง ๆ มกัแบ่งเป็นช่วงเช่น 1/4 ,  1/3,  1/2  และ 
1  ถว้ย    ดงันั้น  การแนะนาํผู ้บ ริโภคใช้ระบบตวงในการหุงต้มข้าวหอมมะลินั้น  จึงควรปรับปริมาณ
นํ้ าให้เหมาะสมกบัถว้ยตวงดงัแสดงในตารางท่ี 7 จากปริมาณนํ้ าหุงตม้ท่ีคาํนวณไดจ้ากการหุงตม้ขา้วโดยไม่ตอ้ง
ซาวล้างข้าวก่อน   และมีการลา้งขา้วก่อนเติมนํ้ าซ่ึงในกรณีลา้งขา้วก่อนปริมาณนํ้ าท่ีเติมจะนอ้ยกว่าไม่ตอ้งลา้ง
ขา้วเพราะขา้วไดดู้ดซบันํ้าไวบ้างส่วน 

 
 ตารางที ่7  คาํแนะนําการหุงต้มข้าวหอมมะล ิ
 

ปริมาณข้าว นํา้หุงต้มทีค่าํนวณได้ นํา้หุงต้มทีแ่นะนํา 

(ถ้วย) ไม่ล้างข้าว (ถ้วย) ล้างข้าว (ถ้วย) ไม่ล้างข้าว ล้างข้าว 

การหุงข้าวในหม้อไฟฟ้าขนาด 1 ลติร 
1 1.6 1.2 1 1/2- 2 2/3 1 1/4 
2 2.7 2.0 2  3/4 2 
3 3.9 2.7 3 3/4-4 2 3/4 
4 5.0 3.7 5 3 3/4 
5 6.2 4.6 6 1/4 4 2/3 

 

 หมายเหตุ  1  ถว้ยตวง  =  176.3 มล. 
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ขา้วสาร  ตามรายงานของ IRRI ในปี ค.ศ. 1985  (10)  ขา้วในตลาดโลกแบ่งออกเป็น  6 ประเภท  ดงัน้ี 
 
 1.  ข้าวสารเมลด็ยาว คุณภาพสูง (Predominantly indica, high quality, long grain, raw milled rice)  
  ขา้วสารเมลด็ยาว คุณภาพสูง จะขายไดร้าคาสูง และมีส่วนแบ่งหน่ึงในส่ีของตลาดโลก  ผูน้าํเขา้เป็น
ประเทศ   ร่ํารวยในแถบยโุรปตะวนัตก   ตะวนัออกกลาง   ทะเลคาริเบียน และ เอเชีย  ผูส่้งออกท่ีสาํคญั คือ ไทย 
และสหรัฐอเมริกานอกจากน้ียงัมีผูส่้งออกรายยอ่ยอีก คือ อุรุกวยั   อาร์เจนตินา   สุรีนมั ในยโุรปตะวนัออกมีเมือง  
Rotterdam   ประเทศ เนเธอร์แลนด ์ เป็นศูนยก์ลางการคา้ขา้วในสหรัฐอเมริกา   การสีขา้วและการเก็บรักษาขา้วจะ
อยูภ่ายใตก้ารแนะนาํของรัฐทาํใหข้า้วมีสุขลกัษณะ  และความสะอาดเทียบเท่าอาหารส่งออกและไม่ตอ้งทาํความ
สะอาดหรือลา้งก่อนการหุงตม้  ชาวยโุรปและอเมริกา   ผูบ้ริโภคไม่นิยมลา้งขา้วก่อนการหุงตม้เน่ืองจากการลา้ง
ขา้วทาํใหสู้ญเสีย วิตามินและเกลือแร่ไปกบันํ้าท่ีลา้ง 
  ขา้วกลอ้ง หรือ " Cargo"  หรือ " Loonzain "  rice มกันาํเขา้สู่ตลาดยโุรปเพ่ือทาํการสีต่อเป็นขา้วสารทั้ ง น้ี   ส่ิง
ท่ี เหลือจากการสี   เช่น รํา คพัภะ (Germ) และขา้วหกัสามารถนาํไปทาํผลิตภณัฑอ่ื์น ต่อไป ข้าวกล้องส่งออก   
ส่วนใหญ่จะเป็นขา้วเมลด็ยาวคุณภาพดี   ขา้วกลอ้งจากสหรัฐอเมริกา    อุรุกวยั และอาร์เจนตินา  จะมีคุณภาพดี มี
ความสมํ่าเสมอ และขายในราคาใกลเ้คียงกนั สาํหรับขา้วจากไทยเป็นขา้วผสมและขายในราคาตํ่ากวา่ 
 
 2.  ข้าวสารเมลด็ยาว คุณภาพปานกลาง (Predominantly indica, medium quality, long grain,  
  raw milled rice)   
  ประเทศไทยเป็นผู ้ส่งออกรายใหญ่ท่ีสุด   ซ่ึงมีขา้ว 5% - 25%  และยงัมีประเทศเวียดนาม จีน พม่า  
ปากีสถาน  เ ป็นผู ้ส่งออก   ตลาดรับซ้ือ คือ ประเทศในเอเชีย  เช่น อินโดนีเซีย  และ มาเลเซีย   ยโุรป  ตะวนัออก
กลาง  และอฟัริกาตะวนัตก 
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 3.  ข้าวสารเมลด็ส้ัน/ปานกลาง  (Japonica short or medium rain, raw milled rice)  
  ผูส่้งออก คือ  ออสเตรเลีย  สหรัฐอเมริกา (California) ไตห้วนั  จีน และอิตาลี  ขา้วเมลด็ปานกลางและ
สั้ น เหล่า น้ี   มักมีลักษณะข้าวสุกค่อนข้าง เหนียวติดกนั   และเป็นท่ีนิยมในประเทศแถบอบอุ่นท่ีมีอากาศ
หนาว  เช่น   ญ่ีปุ่น   เกาหลี  เป็นตน้ 
 
 4.  ข้าวน่ึง  (Parboiled rice)  
  ประเทศไทย  แมป้ระชาชนจะไม่บริโภคขา้วน่ึง  แต่มีการผลิตขา้วน่ึงเพื่อส่งออก     ในตลาดโลกมีข้าว
น่ึง   2   ประเภท   คือ  ขา้วน่ึงท่ีผลิตโดยใชเ้ทคโนโลยดีั้งเดิมเป็นขา้วน่ึงคุณภาพตํ่า   และส่งออกไปยังประเทศ
บงัคลาเทศ   ศรีลงักา  และประเทศแถบอฟัริกาตะวนัตก  ขา้วน่ึงชนิดน้ีเม่ือสีเป็นขา้วสารจะมีสีเหลืองเขม้และมี
กล่ินเฉพาะ ขา้วน่ึงชนิดคุณภาพดีผ่านระบบการผลิตท่ีถูกสุขลกัษณะ   มีกล่ินอ่อน  ประเทศผูผ้ลิตสาํคญั คือ 
สหรัฐอเมริกาและไทย และมีการขยายการผลิตสู่ประเทศอฟัริกาใต ้ แคนาดา   และยโุรปตะวนัตก 
 
 5.  ข้าวหอม  (Aromatic  rice)   
  ในตลาดโลกมีการส่งออกขา้วหอม 2 ชนิดคือ ขา้วบาสมาติ (Basmati) จากปากีสถานและอินเดีย และ
ขา้วหอมมะลิของไทย สาํหรับสหรัฐอเมริกา มีการปลูกขา้วหอม  เช่น  พนัธ์ุ Della  ซ่ึงขายในช่ือ Texmati, Pacan 
rice, Della aromatic และมีการส่งออกในสภาพการบรรจุขนาดเลก็ (Consumer - size  package) 
 
 6.  ข้าวเหนียว (Waxy or Glutinous or sweet rice)  
  ไทยมีการส่งออกขา้วเหนียวบา้ง ซ่ึงส่วนใหญ่ส่งออกไปสู่ประเทศลาว 
 
มาตรฐานสินค้าข้าว 
 ตลาดข้าว คุณภาพดี เ ป็นตลาดท่ีข้าวมีราคาสูง  ข้าวแต่ละประเภทยงัแบ่งเป็นระดบัคุณภาพต่างๆ  
การท่ีจะพิจารณาคุณภาพขา้วในดา้นการคา้   ประเทศส่งออกแต่ละประเทศจะกาํหนดมาตรฐานสาํหรับการซ้ือ
ขายข้ึน   โดยแบ่งชนิดคุณภาพหรือเกรดต่างๆ ไว ้   สาํหรับประเทศไทย การแบ่งชนิดคุณภาพขา้วเป็นไปตาม
ขอ้กาํหนดในประกาศกระทรวงพาณิชย ์    ซ่ึงมีการปรับปรุงประกาศกระทรวงพาณิชย ์ เร่ือง มาตรฐานสินคา้ขา้ว
ข้ึนใหม่ในปี พ.ศ. 2540 (7)  ตามมาตรฐานดงักล่าวพิจารณาชนิดคุณภาพขา้วยดึถือคุณภาพและองคป์ระกอบทาง
กายภาพท่ีสามารถตรวจสอบดว้ยตาเป็นหลกั  ดงัต่อไปน้ี 
 

1.  พืน้ข้าว  คือ ปริมาณของขา้วเตม็เมลด็ท่ีไม่มีส่วนใดหกั   ขนาดต่างๆ ท่ีผสมรวมอยู ่   ขา้วเตม็เมลด็
เหล่าน้ีแบ่งตามความยาวของเมลด็ออกเป็น 4  ขนาด  คือ 
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เมลด็ยาว ชั้น 1 มีขนาด ยาวกวา่ 7.0  มม. 
เมลด็ยาว ชั้น 2 " 6.6 - 7.0  มม. 
เมลด็ยาว ชั้น 3  " 6.2 - 6.6  มม. 
เมลด็สั้น " สั้นกวา่ 6.2  มม. 

 
 ทั้ ง น้ี    ข้าวคุณภาพดี  กาํหนดให้มีสัดส่วนของเมลด็ยาว ชั้น 1  มาก และปริมาณของเมลด็ยาว ชั้น 1 
น้ีจะนอ้ยลงเม่ือเกรดขา้วตํ่าลง  เช่น  ขา้วขาว 100%  ชั้น 1  ตอ้งมีเมลด็ยาวชั้น 1 มากถึง 70% ข้ึนไป  โดยจาํกดั
ปริมาณข้าวเมล็ดสั้ นไม่เ กิน  5%  ตามมาตรฐานสินคา้ขา้วน้ีไม่มีการกาํหนดรูปร่างของเมลด็  แต่ขา้วไทยท่ีเขา้
สู่ระบบการคา้จะเป็นขา้วเมล็ดเรียวเป็นส่วนใหญ่   สาํหรับขา้วของสหรัฐอเมริกามีการกาํหนดขนาดและรูปร่าง
เมลด็ ดงัน้ี  

 
 เมลด็ยาว มม. ความยาว/ความกว้าง (L/W) 
Long grain  6.61 - 7.5 > 3.0 
Medium grain 5.51 - 6.6 2.1 - 3 
Short grain < 5.5 < 2.1 

 
2.  ส่วนผสม คือ อตัราส่วนผสมของขา้วเตม็เมลด็ (ท่ีมีความยาวตั้งแต่ 9/10 ของเมลด็ท่ีไม่มีส่วนใดหกั) 

ตน้ขา้ว ขา้วหกัขนาดต่างๆ   ทั้งน้ี ตน้ขา้วและขา้วหกัยงัมีขนาดแตกต่างกนัตามเกรดของขา้ว   หากแบ่งความยาว
ของเมลด็ขา้วเตม็เมลด็ออกเป็น 10 ส่วน  ขนาดของตน้ขา้วและขา้วหกัของขา้วเกรดต่างๆ  มีขนาดดงัน้ี 
 

ชนิดของข้าวขาว ต้นข้าว (ส่วน) ข้าวหัก (ส่วน) 
ขา้ว 100% ชั้น 1, 2 และ 3              >  8 5 - 8 
ขา้ว 5%              >  7.5 3.5 - 7.5 
ขา้ว 10%              >  7 3.5 - 7 
ขา้ว 15%             >   6.5 3 - 6 
ขา้ว 25 - 45%              >   5 < 5 
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จะเห็นว่า  ข้าว คุณภาพสูงนอกจากกาํหนดให้พื้นขา้วมีปริมาณเมลด็ยาวมาก   ขนาดของตน้ขา้วและ
ข้าวหักย ังยาวกว่าขา้วเกรดตํ่ากว่าอีกดว้ย     สาํหรับการแบ่งเกรดขา้วท่ีระบุเป็น % หากเป็นขา้ว 100%   ซ่ึงเป็น
ขา้วคุณภาพดี จะมีความหมายว่า เป็นขา้วท่ีมีปริมาณขา้วหกันอ้ย คือ ไม่เกิน 5% (4 - 5%) แต่สาํหรับเกรดขา้วตํ่า
กว่าน้ี ความหมายของ %   นอกจากจะหมายถึงปริมาณขา้วหกัท่ีปนอยูโ่ดยประมาณ เช่น ขา้ว 5% มีขา้วหกั 5+2% 
(หรือไม่เกิน 7%) ยงับอกถึงปริมาณขา้วเมลด็ยาวชั้น 1 ลดลงตาม % ท่ีเพิ่มข้ึน  

 
 

 3.  ส่ิงทีอ่าจมีปนได้    ประกอบด้วย 
  - เมลด็แดงและเมลด็สีตํ่ากวา่มาตรฐานการกาํหนดในขา้วแต่ละเกรด (Red kernel and Under milled  
   kernel) เมลด็แดงเกิดจากเมลด็ขา้วท่ีมีรําสีแดงหุม้อยูท่ ั้งเมลด็หรือติดอยูบ่างส่วน 
  - เมล็ด เหลือง  (Yellow kernel)  คือ เมลด็ขา้วท่ีมีบางส่วนของเมลด็กลายเป็นสีเหลืองอยา่งชดัเจน  
   ซ่ึงอาจเกิดจากการเกบ็ขา้วไวน้าน หรือขา้วน่ึงท่ีปนอยูใ่นขา้วขาว 
  - ทอ้งไข่ (Chalky kernel)  คือ  เมลด็ขา้วเจา้ท่ีมีสีขุ่นขาวเหมือนชอลค์มีเน้ือท่ีตั้งแต่ 50% ข้ึนไป 
  - เมลด็เสีย (Damaged kernel)  คือ  เมลด็ขา้วท่ีเสียอยา่งชดัเจนท่ีเกิดจากความช้ืน  ความร้อน  เช้ือรา   
  แมลงและอ่ืน ๆ 
  - ขา้วเหนียว - ขา้วเจา้ (Glutinous-white rice)  มีการกาํหนดปริมาณการปนของเมลด็ขา้วเหนียว 
   ในมาตรฐานขา้วขาว   ขา้วกลอ้ง  และขา้วน่ึง  และปริมาณขา้วเจา้ในขา้วเหนียว 
  - ขา้วเมลด็ดาํ (Black kernel) คือ เมลด็ขา้วน่ึงท่ีเป็นสีดาํ หรือสีนํ้ าตาลแก่ทั้งเมลด็ ซ่ึงกาํหนดปริมาณไว้
   ในมาตรฐานขา้วน่ึง 
  - ขา้วเมลด็ดาํบางส่วน  (Partly black kernel)  คือ  เมลด็ขา้วน่ึง ท่ีเป็นสีดาํ หรือสีนํ้ าตาลแก่ ตั้งแต่  2.5  
   ส่วนข้ึนไป  แต่ไม่เตม็เมลด็   ซ่ึงกาํหนดไวใ้นมาตรฐานขา้วน่ึง 
  - ข้าวเมล็ดจุดดาํ  (Peck kernel)   หมายถึง   เมลด็ขา้วน่ึงท่ีมีสีดาํหรือสีนํ้ าตาลแก่ ไม่ถึง 2.5  ส่วน
   ซ่ึงกาํหนดไวใ้นมาตรฐานขา้วน่ึง 
  - เมลด็ลีบ เมลด็อ่อน เมลด็พืชอ่ืน และวตัถุอ่ืน มีการกาํหนดส่ิงเหล่าน้ีในมาตรฐาน ขา้วขาว  ขา้วกลอ้ง   
   ขา้วเหนียว  และขา้วน่ึง   ยกเวน้ขา้วหกัต่างๆ 
  - ข้าวเปลือก   (Paddy) การกาํหนดปริมาณขา้วเปลือกในขา้วขาว ขา้วเหนียว และขา้วน่ึง จะจาํกดั
   เป็นจาํนวนเมลด็ต่อนํ้าหนกัขา้ว 1 กิโลกรัม  สาํหรับในขา้วกลอ้งจะกาํหนดเป็นเปอร์เซ็นต ์
 

4.  ระดับการสี  (Milling degree)  กาํหนดระดบัการสี เป็น 4  ระดบั  คือ  สีดีพิเศษ   สีดี   สีดีปานกลาง  
และ สีธรรมดา  
 

5.  ความช้ืน   ไม่ เ กิน  14%   เ ม่ือมีการส่งออกข้าวจะทาํการตรวจสอบมาตรฐานสินค้าข้าว  
โดยสุ่มเก็บตวัอย่างระหว่างการบรรจุหรือขนขา้วลงเรือ เม่ือไดต้วัอย่างท่ีเป็นตวัแทน  จึงนาํมาคลุกเคลา้กนั   
จากนั้ นจึงทาํการแบ่งตัวอย่าง    เพื่อทาํการวิเคราะห์องคป์ระกอบต่างๆ  ใหต้รงตามมาตรฐานขา้วแต่ละชนิด 
ดงัรายละเอียดในตารางท่ี 1-6  โดยพิจารณาคุณลกัษณะท่ีกาํหนด  ดงัน้ี 
 
 
 



 

79 

        1.  พืน้ข้าว  สุ่มเมลด็ท่ีไม่มีส่วนใดหกั 100 เมลด็   และวดัความยาวโดยใช ้micrometer   หรือ vernier  
   ท่ีสามารถวดัไดล้ะเอียด 0.01 มม.  เพื่อแบ่งเป็นชั้นตามความยาวของเมลด็ 
       2. ส่วนผสม  นาํส่วนของขา้ว 100  กรัม มาคัดแยกขา้วเตม็เมลด็ ตน้ขา้ว และขา้วหกัขนาดต่างๆ 
   ตรวจสอบความยาวของขา้วหกัและตน้ขา้วตามท่ีกาํหนดในขา้วแต่ละเกรด สาํหรับขา้วหกัซีวนัแยก
   โดยการร่อนผา่นตะแกรงโลหะรูกลมเบอร์7 ท่ีมีขนาดเสน้ผา่ศูนยก์ลาง 1.75 มม. (0.069 น้ิว) และหนา  
   0.79 มม. 
        3.  ข้าวและส่ิงทีอ่าจมีปน  จะทาํการตรวจสอบดว้ยตาหรือตรวจพินิจจากขา้ว 100 กรัม 
        4.  ระดับการสี   การตรวจสอบใชว้ิธีตรวจพินิจดว้ยสายตาจากผูช้าํนาญ 
        5.  ความช้ืน    ตรวจวิเคราะห์ดว้ยเคร่ืองวดัความช้ืน 
 

เ น่ืองจากกลุ่มผู ้บ ริโภคแต่ละกลุ่มจะชอบข้าวแตกต่างกนั ข้ึนอยูก่บัความคุน้เคย  เช่น    ประชากร
ในแถบประเทศร้อน  เช่นอินเดีย  ปากีสถาน  ฟิลิปปินส์   อินโดนีเซีย   ศรีลงักา  เวียดนาม  มาเลเซีย  และไทย  
นิยมข้าว ท่ีค่อนข้างร่วนกระจาย    แต่ผูอ้าศยัอยูใ่นประเทศหนาว   เช่น ชาวญ่ีปุ่น เกาหลี   ไตห้วนั   ฮ่องกง  
และจีนตอนเหนือ ชอบขา้วสุกนุ่มเหนียวติดกนัเป็นกอ้น   ขา้วไทยแมจ้ะมีเมล็ดขา้วยาวเรียวเป็นส่วนใหญ่ 
( เ น่ืองจากมาตรฐานของกระทรวงพาณิชยก์าํหนดขา้วคุณภาพดีตอ้งมีพื้นขา้วเมลด็ยาวเป็นหลกั)  แต่เม่ือหุงตม้
เ ป็นข้าวสวยจะมีคุณภาพแตกต่างกัน    เ ช่น  ขา้วเหนียว   ขา้วเจา้นุ่มเหนียว (ขา้วหอมมะลิ)    ขา้วอ่อนหรือ
ข้าวขาวตาแห้ง   และข้าวแข็งหุง ข้ึนหมอ้หรือขา้วเสาไห้ (1, 2 และ 3)  ความแตกต่างดา้นคุณภาพขา้วสุกน้ี
เ กิด ข้ึนจากองค์ประกอบของแป้งในเมล็ดข้าว   ซ่ึงสามารถแบ่งออกเป็น   2    ชนิดปนกันอยู่    คือ   
อมิโลเปคตินและอมิโลส   (Amylopectin and amylose)   แป้งอมิโลเปคตินเป็นส่วนท่ีทาํใหข้า้วสุกเหนียวและนุ่ม   
ในขณะท่ีแป้งอมิโลสช่วยลดความเหนียวและความนุ่มของขา้ว    ทาํให้ขา้วสุกร่วนและแข็งกระดา้งมากข้ึน     
เ น่ืองจากข้าวอมิโลสสูงเ ม่ือหุงสุกข้าวสวยจะแข็ง  ในการหุงตม้จึงมกัใส่นํ้ ามากเพ่ือปรับปรุงใหค้วามแขง็
ของขา้วลดลง  จากการศึกษาพนัธ์ุขา้วต่างๆ ของรัฐบาล พบว่า ปริมาณนํ้ าท่ีเหมาะสมในการหุงตม้ขา้วซ่ึงคดัเลือก
โดยผูชิ้ม มีความสมัพนัธ์กบัปริมาณอมิโลสในขา้วสาร (4 และ 5)  พนัธ์ุขา้วของไทยไม่ว่าจะเป็นพนัธ์ุพื้นเมืองหรือ
พันธุ์ใหม่ ท่ีปรับปรุงให้ผลผลิตสูงต่างเป็นข้าว ท่ี มี เมล็ดเ รียวยาว   เ พื่อให้ผลิตเป็น  ข้าวเกรด  100%  
ตามมาตรฐานกระทรวงพาณิชยไ์ด ้ แต่เม่ือหุงสุกขา้วสวยมีคุณภาพแตกต่างกนั  เช่น  
         ข้าวเหนียว     ไดแ้ก่   พนัธ์ุเหนียวสนัป่าตอง    กข6      กข10    เหนียวอุบล    แพร่1 
         ข้าวเจ้าอมิโลสตํ่า    ไดแ้ก่   พนัธ์ุขาวดอกมะลิ 105*   กข15*   ขา้วเจา้หอมคลองหลวง1*                                     
ขา้วเจา้หอมสุพรรณบุรี*    ปทุมธานี1*  และ กข21 
       ข้าวเจ้าอมิโลสปานกลาง   (เป็นประเภทขา้วในกลุ่มเดียวกบัขา้วขาวตาแหง้)   ไดแ้ก่  
                                                        พนัธ์ุขาวปากหมอ้148      ขาวตาแหง้ 17    กข7     กข23   
                                                                  สุพรรณบุรี 60  และ สุพรรณบุรี2 
 ข้าวเจ้าอมิโลสสูง   (เป็นประเภทขา้วในกลุ่มเดียวกบัขา้วเสาไห)้  ไดแ้ก่ 
      พนัธ์ุเหลืองประทิว123     กข1      กข3    กข5    กข9    กข11  

  กข13    สุพรรณบุรี90    สุพรรณบุรี1 
 *ข้าวมีกลิน่หอม 
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ตารางที ่1   มาตรฐานข้าวขาว (7) 
 

 

 

ชนิดขา้ว

ขาว 

พื้นขา้ว (%)  

 

ส่วนของ 

ตน้ขา้ว 

 

 

 

 

ส่วนของ 

ขา้วหกั 

ส่วนผสม(%) ขา้วและสิ่งที่อาจมีปนได ้ (%)  

 

 

ระดบัการสี 

เมลด็ยาว (มม.) เมลด็สั้น 

 

<6.2 มม. 

 

ขา้วเตม็

เมลด็ 

 

ตน้ 

ขา้ว 

ขา้วหกัและปลายขา้ว C1 เมลด็แดง 

และ/หรือ 

เมลด็สีตํ่ากวา่

มาตรฐาน 

 

(%) 

 

 

เมลด็

เหลือง 

 

(%) 

 

 

ทอ้งไข่ 

 

 

(%) 

 

 

เมลด็เสีย 

 

 

(%) 

 

 

ขา้ว 

เหนียว 

ขาว 

(%) 

เมลด็ลีบ 

เมลด็อ่อน 

เมลด็พืชอื่น 

วสัดุอื่น 

 

(%) 

 

ขา้ว 

เปลือก 

 

(เมลด็/กก.) 

ชั้น 1 

> 7.0 

ชั้น 2 

6.6-7.0 

 

ชั้น 3 

6.2-6.6 

 

รวม 

 

ขา้วหกัที่มี 

ความยาวตํ่ากวา่

กาํหนดและไม่

ผา่นตะแกรง

เบอร์ 7 

 

ปลาย 

ขา้ว 

C1 

100% ชั้น 1 > 70.0 - < 5.0 0 > 8.0 >5.0-<8.0 >60.0 - <4.0 0 0 0 0 3.0 0 1.5 0 5 สีดีพิเศษ 

100% ชั้น 2 > 40.0 - < 5.0 > 8.0 >5.0-<8.0 >60.0 - <4.5 <0.5 <0.1 0 0.2 6.0 0.25 1.5 0.2 7 สีดีพิเศษ 

100% ชั้น 3 > 30.0 - < 5.0 > 8.0 >5.0-<8.0 >60.0 - <5.0 <0.5 <0.1 0 0.2 6.0 0.25 1.5 0.2 7 สีดีพิเศษ 

5% > 20.0 - < 10.0 > 7.5 >3.5-<7.5 >60.0 - <7.0 <0.5 <0.1 2.0 0.5 6.0 0.25 1.5 0.3 10 สีดี 

10% > 10.0 - < 15.0 > 7.0 >3.5-<7.0 >55.0 - <12.0 <0.7 <0.3 2.0 1.0 7.0 0.5 1.5 0.4 15 สีดี 

15% > 5.0 - < 30.0 > 6.5 >3.0-<6.5 >55.0 - <17.0 <2.0 <0.5 5.0 1.0 7.0 1.0 2.0 0.4 15 สีดีปานกลาง 

25%  เลิศ > 50.0 < 50.0 > 5.0 < 5.0 >40.0 - <28.0 - <1.0 5.0 1.0 7.0 1.0 2.0 1.0 15 สีดีปานกลาง 

25% > 50.0 < 50.0 > 5.0 < 5.0 >40.0 - <28.0 - <2.0 7.0 1.0 8.0 2.0 2.0 2.0 20 สีธรรมดาแต่ไม่เกินสีดีปานกลาง 

35% > 50.0 < 50.0 > 5.0 < 5.0 >32.0 - <40.0 - <2.0 7.0 1.0 10.0 2.0 2.0 2.0 20 สีธรรมดาแต่ไม่เกินสีดีปานกลาง 

45% > 50.0 < 50.0 > 5.0 < 5.0 >28.0 - <50.0 - <3.0 7.0 1.0 10.0 2.0 2.0 2.0 20 สีธรรมดาแต่ไม่เกินสีดีปานกลาง 

 

แหล่งขอ้มูล :  ประกาศกระทรวงพาณิชย ์เรื่อง มาตรฐานสินคา้ขา้ว พ.ศ. 2540 
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ตารางที ่2 มาตรฐานข้าวขาวหัก (7) 
 

 
ชนิดขา้วหกั 

 
พื้นขา้วที่ได้
จากการสี
ขา้วขาว 

ส่วนผสม % ขา้วและสิ่งที่อาจมีปนได ้ (%) 
ขา้วเตม็
เมลด็ 

ขา้วเตม็เมลด็รวมกบั 
ขา้วหกัที่มีความยาว 

> 6.5 ส่วน 

ขา้วหกัที่มี
ความยาว 
> ส่วน 

ขา้วหกัที่มีความยาว
< 6.5 ส่วนและไม่
ผา่นตะแกรง No. 7 

ขา้วหกัที่มีความยาว
< 5.5 ส่วนและไม่
ผา่นตะแกรง No. 7 

 
ปลายขา้ว C1 

ขา้วเหนียวขาว  
 

วตัถุอื่น 
ทั้งหมด 

(รวมปลายขา้ว C1) 
ปลาย
ขา้ว C1 

A1 เลิศพิเศษ 100% < 15% - > 74.0 - < 10 < 10 1.5 0.5 0.5 
A1 เลิศ 100%,5%,10% - < 15.0 - > 80.0 - < 5.0 1.5 0.5 0.5 

A1 พิเศษ 15%,25%เลิศ - < 15.0 - > 79.0 - < 6.0 2.5 0.5 1.0 

 
 

ตารางที ่3  มาตรฐานข้าวกล้อง (21) 
 

 
ชนิดขา้ว 
ขาว 

พื้นขา้ว (%) ส่วนของ 

ตน้ขา้ว 

ส่วนของ 

ขา้วหกั 

ส่วนผสม(%) ขา้วและสิ่งที่อาจมีปนได ้ (%) 
เมลด็ยาว เมลด็สั้น 

<6.2มม. 
ขา้วเตม็
เมลด็ 

ตน้ 
ขา้ว 

ขา้วหกั เมลด็ 
แดง 

 
(%) 

เมลด็ 
เหลือง 

 
(%) 

ทอ้งไข่ 
 
 

(%) 

เมลด็เสีย 
 
 

(%) 

ขา้วเหนียว 
ขาว 
(%) 

เมลด็ลีบ 
เมลด็อ่อน 
เมลด็พืชอื่น 
วสัดุอื่น (%) 

ขา้ว 
เปลือก 

(เมลด็/กก.) 
ชั้น 1 

> 7.0 มม. 
ชั้น 2 และ 
/หรือ ชั้น 3 
6.2-7.0 มม. 

100% ชั้น 1 > 70.0 - < 5.0 > 8.0 >5.0-<8.0 >80.0 - < 4.0 1.0 0.5 3.0 0.5 1.5 3.0 0.5 
100%ชั้น 2 > 55.0 - < 6.0 > 8.0 >5.0-<8.0 >80.0 - < 4.5 1.5 0.75 6.0 0.75 1.5 5.0 1 
100%ชั้น 3 > 40.0 - < 7.0 > 8.0 >5.0-<8.0 >80.0 - < 5.0 2.0 0.75 6.0 0.75 1.5 5.0 1 

5% > 30.0 - < 10.0 > 7.5 >3.5-<7.5 >75.0 - < 7.0 2.0 1.0 6.0 1.0 1.5 6.0 1 
10% > 20.0 - < 15.0 > 7.0 >3.5-<7.0 >70.0 - < 12.0 2.0 1.0 7.0 1.0 1.5 7.0 2 
15% > 10.0 - < 35.0 > 6.5 >3.0-<6.5 >65.0 - < 17.0 5.0 1.0 7.0 1.5 2.5 8.0 2 

แหล่งขอ้มูล: ประกาศกระทรวงพาณิชย ์เรื่อง มาตรฐานสินคา้ขา้ว พ.ศ. 2540 
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ตารางที ่4  มาตรฐานข้าวเหนียวขาว (7) 
 

 
ชนิดขา้ว
เหนียว
ขาว 

 
 

ส่วนของ 
ตน้ขา้ว 

 

 
 

ส่วนของ 
ขา้วหกั 

ส่วนผสม(%) ขา้วและสิงทีอาจมีปนได ้ (%)  
ระดบัการสี 

 
ขา้วเตม็
เมลด็ 

 
ตน้ 
ขา้ว 

ขา้วหกัและปลายขา้ว C1  
ขา้วเจา้ขาว 

เมลด็แดง 
และ/หรือเมลด็

สีตํ่ากวา่
มาตรฐาน 

(%) 

 
เมลด็
เหลือง 

 
(%) 

 
เมลด็เสีย

 
(%) 

เมลด็ลีบ เมลด็อ่อน 
เมลด็พืชอื่น 
วสัดุอื่น 

(%) 

 
ขา้ว 

เปลือก 
(เมลด็/กก.) 

 
รวม 

 

ขา้วหกัที่มี 
ความยาวตํ่ากวา่กาํหนดและไม่

ผา่นตะแกรงเบอร์ 7 

 
ปลายขา้ว C1 

10% > 7.0 >3.5- 
<7.0 

>55.0 - <12.0 <0.7 <0.3 15.0 2.0 1.5 0.5 0.5 10 สีดี 

25% > 5.0 >5.0 >40.0 - <28.5 - <2.0 15.0 6.0 4.0 2.0 3.0 20 สีธรรมดา 
 

 
ตารางที ่5 มาตรฐานข้าวนึ่ง (7) 

 

 
 

ชนิด
ขา้วขาว 

พื้นขา้ว (%)  
 
 

ส่วนของ 
ตน้ขา้ว 

 

 
 
 

ส่วนของ 
ขา้วหกั 

ส่วนผสม(%) ขา้วและสิ่งที่อาจมีปนได ้(%)  
 
 

ระดบัการสี 

เมลด็ยาว (มม.) เมลด็สั้น 
 
 

<6.2 มม. 

 
ขา้วเตม็
เมลด็ 

 
ตน้ 
ขา้ว 

ขา้วหกัและปลายขา้ว C1  
เมลด็แดง 
และ/หรือ 

เมลด็สีตํ่ากวา่
มาตรฐาน 

(%) 

 
เมลด็เหลือง 

 
 
 

(%) 

 
เมลด็ดาํ 

 
 
 

(%) 

เมลด็ดาํบางส่วน 
และเมลด็จุดดาํ 

 
 

เมลด็เสีย 
 
 

(%) 

 
 

ขา้ว 
เหนียว 

 
(%) 

 
เมลด็ลีบ 
เมลด็อ่อน 
เมลด็พืชอื่น 
วสัดุอื่น 

(%) 

 
ขา้ว 

เปลือก 
 

(เมลด็/กก.) 

ชั้น 1+2 
> 6.6-7.0 

ชั้น  3 
6.2-6.6 

 
รวม 

 

ขา้วหกัที่มี 
ความยาวตํ่า
กวา่กาํหนด
และไม่ผา่น
ตะแกรง
เบอร์ 7 

 
ปลายขา้ว 

C1 

รวม 
 
 

(%) 

เมลด็ดาํ 
บางส่วน 

 
(%) 

100% คดั > 60.0 - < 10.0 > 8.0 >5.0-<8.0 >80.0 - <4.0 <0.5 <0.1 0.5 0.25 0.10 1.5 0.5 1.0 1.5 0.2 3 สีดีพิเศษ 

100% > 60.0 - < 10.0 > 8.0 >5.0-<8.0 >80.0 - <4.0 <0.5 <0.1 0.5 0.5 0.25 2.5 1.0 1.0 1.5 0.2 5 สีดีพิเศษ 
5% คดั > 45.0 - < 20.0 > 7.5 >3.5-<7.5 >80.0 - <7.0 <0.5 <0.1 1.0 0.5 0.15 2.0 0.75 1.0 1.5 0.2 5 สีดี 

5% > 45.0 - < 20.0 > 7.5 >3.5-<7.5 >80.0 - <7.0 <0.5 <0.1 1.0 1.0 0.25 3.0 1.5 1.0 1.5 0.2 10 สีดี 
10% คดั > 30.0 - < 20.0 > 7.0 >3.5-<7.0 >75.0 - <12.0 <0.7 <0.3 2.0 0.75 0.20 2.5 1.0 1.5 1.5 0.4 5 สีดี 

10% > 30.0 - < 20.0 > 7.0 >3.5-<7.0 >75.0 - <12.0 <0.7 <0.3 2.0 1.5 0.25 3.5 2.0 1.5 1.5 0.4 10 สีดี 
15% > 25.0 - < 30.0 > 6.5 >3.0-<6.5 >70.0 - <18.0 <1.0 <1.0 5.0 2.0 0.50 4.0 2.5 1.5 2.5 0.7 10 สีดีปานกลาง 
25% > 20.0 - < 30.0 > 5.0 < 5.0 >60.0 - <28.0 - <2.0 7.0 3.0 0.75 4.5 .03 1.5 2.5 1.0 10 สีธรรมดา 
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                ตารางที ่6 มาตรฐานข้าวนึ่งหัก (7) 
 

 
ชนิด 
ขา้ว 
นึ่งหกั 

 

 
พื้นขา้วที่ได้
จากการสี 
ขา้วขาว 

ส่วนผสม % ขา้วและสิ่งที่อาจมีปนได ้ไม่เกิน (%) 
ขา้วเตม็เมลด็ 

รวมกบัขา้วหกัที่ 
มีความยาว 
> 6.0 ส่วน 

ขา้วหกัที่มีความยาว< 6.0 
ส่วนและไม่ผา่นตะแกรง 

No. 7 

 
ปลายขา้ว C1 

 
เมลด็พืชอื่นและวตัถุอื่น 

A1 ชนิดต่างๆ < 10.0 > 84.0 < 6.0 1.0 
                 แหล่งขอ้มูล: ประกาศกระทรวงพาณิชย ์เรื่อง มาตรฐานสินคา้ขา้ว พ.ศ. 2540 
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การที่ข ้าวไทยมี คุณภาพหลากหลายนับเ ป็นข้อ ดี ท่ีทาํให้สามารถส่งออกขา้วไปสู่ผูซ้ื้อกลุ่มใดก็ได ้
ในขณะเดียวกนักมี็ขอ้เสีย คือ ก่อปัญหาการปนกนัของขา้วต่างคุณภาพ ดงัมีการปนของขา้วแขง็ในขา้วหอมมะลิใน
ทอ้งตลาด  จนมีผูบ้ริโภคร้องเรียนกนัมากมาย   
 
มาตรฐานข้าวหอมมะลไิทย 

ข้าวหอมของไทยเป็นท่ีนิยมทั้ งตลาดภายในประเทศและส่งออก  พนัธ์ุขา้วท่ีนาํมาผลิตขา้วหอมไดแ้ก่ 
พนัธ์ุขาวดอกมะลิ 105 และ กข 15  ซ่ึงเป็นขา้วอมิโลสตํ่า ขา้วสุกจึงนุ่มและค่อนขา้งเหนียว  ความนิยมในขา้วหอม
ของไทยเพิ่ม ข้ึนอยา่งรวดเร็วในตลาดโลก   ตั้งแต่ ปี พ.ศ. 2535-2540 ประเทศไทยส่งออกขา้วหอมสูงถึงกว่า
ลา้นตนัขา้วสาร  ซ่ึงคิดเป็น 21-27% ของการส่งออกขา้วทั้งหมด (ตารางท่ี 7) แต่ผลผลิตขา้วขาวดอกมะลิ105 
และกข15  มีเพียง 3-4 ลา้นตนัขา้วเปลือก จึงเกิดปัญหาการนาํขา้วชนิดอ่ืนท่ีมีรูปร่างใกลเ้คียงกบัขา้วหอมทั้ง 2 พนัธ์ุ
น้ีมาผสม  ในระยะแรก พ่อคา้มกันาํขา้ว  กข23  มาผสมกบัขา้วหอม   แต่ในปัจจุบนัมกันาํขา้วพนัธ์ุ ชยันาท1 มา
ผสมในข้าวหอม   เ น่ืองจากข้าวขาวดอกมะลิ105  มีราคาแพงมาก การผสมขา้วท่ีขาดหลกัเกณฑเ์หมาะสมจึง
ทาํใหเ้กิดการร้องเรียนจากผูบ้ริโภคทั้งภายในและต่างประเทศ 
 

 พนัธ์ุขา้วท่ีมีส่วนในวงจรการผลิตขา้วหอมมะลิ   การผลิตขา้วหอมท่ีผา่นมามีพนัธ์ุขา้วท่ีเก่ียวขอ้ง คือ พนัธ์ุ  
ขาวดอกมะลิ105,  กข15,  กข23  และชยันาท1   ขา้วทั้ง 4  พนัธ์ุ น้ีมีลกัษณะเมลด็ใกลเ้คียงกนั    แต่มีคุณภาพทาง
เคมีท่ีเก่ียวกบัการหุงตม้ต่างกนัดงัตารางท่ี 8 การนาํขา้ว  กข23  และชยันาท1  มาผสมกบัขาวดอกมะลิ105  และ กข
15  นอกจากจะทาํใหข้า้วสุกมีกล่ินหอมลดลง   ยงัทาํใหค้วามนุ่มของขา้วสุกลดลงดว้ย  ทั้งน้ีเน่ืองจากขา้วทั้ง 2 
พันธุ์ น้ี มีปริมาณอมิโลสสูงกว่าข้าวขาวดอกมะลิ105  และ  กข15   การหุงตม้ควรเพิ่มปริมาณนํ้ าใหม้ากข้ึน 
การผสมข้าวขาวดอกมะลิ105  กบัขา้วชยันาท1  ปริมาณ 30%   จะต้องเพิ่มปริมาณนํ้ าหุงตม้จึงจะไดข้า้วสวย
ท่ีมีความนุ่มใกลเ้คียงกบัพนัธ์ุขาวดอกมะลิ105 โดยมีกล่ินหอมอ่อนลง (5) ดงันั้น   ปัญหาการร้องเรียนเกิดจาก
ความคาดหวงัของผูบ้ริโภคท่ีตอ้งการขา้วสวยท่ีมีความนุ่มและกล่ินหอม โดยเฉพาะอย่างยิ่งการส่งออกขา้วหอม
ของไทยมักไม่ มีคาํแนะนาํวิ ธีการหุงต้ม  ผู ้บ ริโภคจึงหุงตม้ขา้วตามความเคยชินของตนเอง เ ม่ือขา้วท่ีได้  
รับเป็นขา้วท่ีมีขา้วอ่ืนผสม   ปริมาณนํ้ าในการหุงตม้ท่ีเคยปฏิบติัยอ่มไม่เพียงพอ ทาํใหข้า้วสวยท่ีหุงตม้ไดแ้ขง็กว่า
ท่ีควรเป็น   คาํ ร้องเ รียนต่างๆ  มักมาจากกลุ่มผู ้บ ริโภคท่ีชอบข้าว นุ่ม  จากการร้องเรียนของผูบ้ริโภคท่ี
ทวีความรุนแรงข้ึน กระทรวงพาณิชยจึ์งไดก้าํหนดมาตรฐานขา้วหอมมะลิไทยข้ึน  
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ตารางที ่7    ปริมาณการส่งออกข้าวรวม ข้าวหอม 
 

ปี พ.ศ. รวม ข้าวหอม 
2535 4,806,574 1,101,122 
2536 4,804,670 1,064,049 
2537 4,756,292 1,142,882 
2538 5,929,324 1,246,976 
2539 5,250,384 1,572,071 
2540 5,272,209 1,349,960 
2541 6,224,489 1,195,476 
2542 6,688,363 1,235,378 

              แหล่งขอ้มูล: กรมการคา้ต่างประเทศ  กระทรวงพาณิชย ์
 
 ตารางที ่8   ขนาดเมลด็ คุณสมบัติทางเคมีของเมลด็ และสัดส่วนนํา้ทีเ่หมาะสมในการหุงต้มพนัธ์ุข้าว 
                                     ทีมี่ส่วนในวงจรการผลติข้าวหอม (4) 
 

พนัธ์ุข้าว ความยาวเมลด็ 
(มม.) 

อมิโลส 
(%) 

การสลายเมลด็ 
ในด่าง 

นํา้หุงต้มทีเ่หมาะสม 
(เท่าโดยนํา้หนัก)** 

ขาวดอกมะลิ* 7.4 12-18 6-7 1.5-1.7 
กข15* 7.5 13-18 6-7 1.5-1.7 
กข23 7.3 24-26 3-5 2.0 
ชยันาท1 7.4 27-30 4-5 2.4 
เจา้หอมคลองหลวง1* 7.8 16-18 6-6.5 1.5-1.7 
เจา้หอมสุพรรณบุรี* 7.5 18 6-7 1.8 
ปทุมธานี1 7.6 15-16 6-7 1.5-1.7 

 *มีกล่ินหอม ** หุงตม้ขา้วขาว 200 กรัม 
 

1. มาตรฐานข้าวหอมมะลบิรรจุถุงจําหน่ายภายในประเทศ (6) จากการเพิ่มข้ึนของความนิยมบริโภคขา้ว
หอมมะลิโดยเฉพาะขา้วหอมมะลิบรรจุถุงเ ม่ือขา้วเปลือกหอมมะลิมีราคาสูงข้ึน ผูผ้ลิตขา้วหอมจึงใชก้ลยทุธ 
การลดคุณภาพโดยการนาํข้าวชนิดอ่ืนมาปน    กรมการคา้ภายในโดยความร่วมมือจากกรมวิชาการเกษตร 
ได้จัดทาํมาตรฐานข้าวหอมมะลิข้ึนดงัประกาศ กรมการคา้ภายใน เร่ืองการรับรองมาตรฐานขา้วหอมมะลิ
บรรจุถุงจาํหน่ายภายในประเทศ เม่ือวนัท่ี 21 มกราคม 2540 โดยมีคาํนิยามวา่ “ขา้วหอมมะลิ”(HOM MALI RICE) 
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 คือ ขา้วซ่ึงมีถ่ินกาํเนิดอยูใ่นประเทศไทย เมลด็ขา้วมีลกัษณะจาํเพาะแตกต่างจากขา้วพนัธ์ุอ่ืนๆ อยา่งเด่นชดั เช่น มี
กล่ินหอม และมีเมลด็ขา้วสุกนุ่ม ทั้งน้ี ข้ึนอยูก่บัว่าเป็นขา้วใหม่ หรือ ขา้วเก่ามากนอ้ยเพียงใด เม่ือแปรสภาพ
ขา้วเปลือกเป็นขา้วกลอ้งหรือขา้วขาวแลว้   เมลด็ขา้วสารมีลกัษณะยาวเรียวมีปริมาณอมิโลส (Amylose) ร้อยละ 
12-19 โดยนํ้าหนกั และมีอุณหภูมิแป้งสุกตํ่า ซ่ึงมีค่าการสลายเมลด็ในด่าง (Alkali spreading value) ระดบั 6-7 

การกาํหนดคุณภาพของขา้วหอมมะลิดงัตารางท่ี 9 ในการขอรับรองมาตรฐานขา้วหอมมะลินั้น 
ผูป้ระกอบการตอ้งยื่นความจาํนง และสามารถใชเ้คร่ืองหมายรับรองมาตรฐานขา้วหอมมะลิบรรจุถุงจาํหน่าย
ภายในประเทศ ของกรมการคา้ภายใน กระทรวงพาณิชยไ์ดเ้ม่ือสามารถผา่นการตรวจสอบคุณภาพตามท่ีกาํหนด   
ทั้งน้ี ผูไ้ดรั้บอนุญาตใชเ้คร่ืองหมายรับรองมาตรฐาน จะตอ้งรักษาคุณภาพขา้วมิใหต้ ํ่ากว่ามาตรฐานท่ีขอรับรองไว ้
โดยจะมีการสุ่มเก็บตวัอยา่งจากทอ้งตลาดมาตรวจสอบ หากผูป้ระกอบการผิดเง่ือนไขหรือหลกัเกณฑ ์ จะถูก
เพิกถอนการอนุญาตใหใ้ชเ้คร่ืองหมาย 
 

2.   มาตรฐานสินค้าข้าวหอมมะลิไทย  พ .ศ .  2541 (8) นอกจากผูบ้ริโภคภายในประเทศ ผูน้าํเขา้
ต่ างประ เทศได้ร้อง เ รียนปัญหาการปลอมปนของขา้วชนิดอ่ืนในขา้วหอมของไทยผ่านสถานทูตไทยมายงั
กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ กระทรวงเกษตรและสหกรณ์จึงไดจ้ดัทาํร่างมาตรฐานสินคา้เกษตรขา้วหอมมะลิข้ึน 
พิจารณาจากการส่งออกขา้วหอมของไทยท่ีมกัระบุเป็น Fragrance rice, Jasmine rice หรือ Scented rice เท่านั้น  
ไม่มีการระบุว่าเป็น Hom Mali Rice  จากความร่วมมือระหว่างกระทรวงพาณิชย ์    กระทรวงเกษตรและสหกรณ์
และผูป้ระกอบการเอกชนจึงจดัทาํมาตรฐาน เร่ืองมาตรฐานสินคา้ขา้วหอมมะลิไทย (Thai Hom Mali Rice) ข้ึน ดงั
ในประกาศกระทรวงพาณิชย ์  เ ม่ือวันท่ี   4   กุมภาพันธ์   2541    โดยกาํหนดรายละเอียดสาํหรับขา้วหอมมะลิ
ไทยไวด้งัน้ี  

 

    2.1  คาํนิยาม "ข้าวหอมมะลไิทย" (THAI  HOM MALI RICE)  หมายถึง " ขา้วกลอ้งและขา้วขาวท่ี 
   แปรรูปมาจากข้าวเปลือกเจ้าพนัธ์ุขา้วหอมท่ีผลิตในประเทศไทย ซ่ึงกรมวิชาการเกษตร    
   กระทรวงเกษตรและสหกรณ์  ประกาศรับรอง  เช่น  พันธุ์ขาวดอกมะลิ105    พนัธ์ุกข15  
   พันธุ์คลองหลวง1 ท่ี มีก ล่ินหอม  ตามธรรมชาติ ข้ึนอยู่กับว่า เ ป็นข้าวใหม่หรือข้าวเ ก่า  
   เม่ือหุงเป็นขา้วสวยแลว้  เมลด็ขา้วสวยจะอ่อนนุ่ม"  
  2.2  ลกัษณะและขนาดของเมลด็ข้าว   
   ขา้วหอมมะลิไทยตอ้งมีลกัษณะและขนาดของเมลด็  ดงัน้ี 
       2.2.1  ลกัษณะโดยทัว่ไปของเมลด็ขา้วหอมมะลิไทยเป็นขา้วเมลด็ยาว 
       2.2.2  ความยาวเฉล่ียของขา้วเตม็เมลด็ท่ีไม่มีส่วนใดหกั  ตอ้งไม่ตํ่ากวา่7.0 มิลลิเมตร 
       2.2.3  อตัราส่วนความยาวเฉล่ียต่อความกวา้งเฉล่ียของขา้วเตม็เมลด็ท่ีไม่มีส่วนใดหกัตอ้งไม่ 
                                 ตํ่ากวา่ 3.0 
  2.3  คุณสมบัติทางเคมี  ขา้วหอมมะลิไทยตอ้งมีปริมาณอมิโลส 12.0-19.0% ท่ีระดบัความช้ืน 14% 
  2.4  ประเภทและชนิดของข้าว  การแบ่งประเภทและชนิดของขา้วใหเ้ป็นไปตามมาตรฐานสินคา้ 
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 ตารางที ่9  มาตรฐานข้าวหอมมะลบิรรจุถุงจําหน่ายภายในประเทศ ประกาศกรมการค้าภายใน (6) 
 

 
ชนิดขา้ว 

มีขา้ว 
ชนิดอื่น 
ปนไม่ 
เกิน 
(%) 

พื้นขา้ว ส่วนผสม ยอมใหส้ิ่งต่อไปนี้ปนไดไ้ม่เกิน  
ระดบั 
การ 
สี 

 
ความ 
ชื้น 

 
(%) 

เมลด็ยาว 
7 มม. 
ขึ้นไป 

(%) 

เมลด็สั้น 
6.2 มม.  
ลงไป 
(%) 

ความยาว 
ของขา้วหกั 

 
(มม.) 

เตม็ 
เมลด็ 

 
(%) 

ตน้ขา้ว 
ขา้วหกั
ใหญ่ 
(%) 

ขา้ว 
หกั 

 
(%) 

ปขข. 
ซีวนั 

 
(%) 

เส้น 
แดง 

 
(%) 

เมลด็ 
แดง 

 
(%) 

ขา้ว 
ทอ้งไข ่

 
(%) 

ขา้ว 
เสีย 

 
(%) 

ขา้ว 
เหลือง 

 
(%) 

ขา้ว 
แตก 

 
(%) 

วตัถุ 
อื่น 

 
(%) 

วชัพืช 
 
 

(%) 

ขา้ว 

เหนียว 
 

(%) 

ขา้ว 

เปลือก 

 

(ต่อ 1 กก.) 
หอมมะลิ ชั้น 1 

(พิเศษ) 
5 + 60 - 5 + 5.2 + 55 + 42 - 3 - 0.05 - 1 0.04 0.04 0.1 - 0.001 0.5 1 ดีพิเศษ 14 

หอมมะลิ ชั้น 2  
(ดี) 

15 + 55 -10 + 4.6 + 55 + 39 - 6 - 1 - 2 0.25 0.25 0.5 0.1 0.001 1 1 ดี 14 

หอมมะลิ ชั้น 3 
(ธรรมดา) 

30 + 50 -15 + 4.3 + 55 + 33 -12 - 2 - 3 0.5 0.5 0.75 0.2 0.001 1.5 1 ดี 14 
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 ขา้วตามประกาศ  กระทรวงพาณิชย ์ เร่ืองมาตรฐานสินคา้ขา้ว พ.ศ. 2540  โดยแบ่งเป็นชนิดขา้ว ดงัน้ี 
              - ขา้วขาว แบ่งเป็น  ขา้ว 100 % ชั้น 1 ,100% ชั้น 2 , 100% ชั้น 3 , 5 %, 10%, 15 %,  
     ขา้วหกัเอวนัเลิศพิเศษ และ เอวนัเลิศ 
              - ขา้วกลอ้ง แบ่งเป็น ขา้ว 100 %  ชั้น 1, 100% ชั้น 2,  100%ชั้น 3,  5%,  10%, 15%  
  2.5 ช้ันของข้าวหอมมะลิไทย  ข้าวหอมมะลิไทยแบ่งออกเป็น  3  ชั้ น  ตามอตัราของขา้วเจา้
    พนัธ์ุอ่ืนท่ีไม่ใช่  ขา้วหอมมะลิไทยปน ดงัน้ี 
 

      อาจมีขา้วเจา้พนัธ์ุอ่ืนปน (% โดยนํ้าหนกั) 
ขา้วหอมมะลิไทย ชั้นดีเลิศ  (Prime quality) นอ้ยกวา่ 10.0 
ขา้วหอมมะลิไทย ชั้นดีพิเศษ  (Superb quality) นอ้ยกวา่ 20.0 
ขา้วหอมมะลิไทย ชั้นดี  (Premium quality) นอ้ยกวา่ 30.0 

 
  2.6 ข้าวขาวและข้าวกล้องที่มี ข้ าว เ จ้าพัน ธ์ุอื่นปนเกิน 30.0% ไม่ถือว่าเป็นขา้วหอมมะลิไทย 
ตามมาตรฐานน้ี  ผูส่้งออกสามารถส่งออกในช่ือของขา้วหอมโดยใชช่ื้อต่างๆ  ตามท่ีเคยปฏิบติักนัมา  โดยไม่ใชช่ื้อ
วา่  "ขา้วหอมมะลิไทย  Thai  Hom  Mali   rice" 
  2.7 การทดสอบ 
   2.7.1 วิเคราะห์หาปริมาณอมิโลส  
   2.7.2 วิเคราะห์หาปริมาณความช้ืน 
   2.7.3 การวิเคราะห์หาปริมาณขา้วชนิดอ่ืนท่ีไม่ใช่ขา้วหอมมะลิไทยปน  โดยการหาค่าการสลาย
              เมลด็ในด่าง KOH  เขม้ขน้ 1.7%  นาน 23 ชัว่โมง   เมลด็ท่ีมีค่าการสลายเมลด็ในด่าง 1-5 
              ใหถื้อวา่เป็นขา้วปน  
 
 เน่ืองจากในทางการคา้มีความตอ้งการใหก้าํหนดปริมาณการปนของขา้ว   ปริมาณการปนจะทาํให้
ปริมาณอมิโลสของขา้วเพิ่มสูงข้ึน  แต่ปริมาณอมิโลสท่ีเพิ่มข้ึนน้ี ไม่สามารถช้ีชดัไดว้า่มีขา้วอ่ืนปนมากนอ้ยเท่าไร  
เน่ืองจากในขา้วแต่ละพนัธ์ุอาจมีความแปรปรวนของปริมาณอมิโลสได ้ 6%  เม่ือปลูกในท่ีต่างกนัดงัขา้วพนัธ์ุขาว
ดอกมะลิ105  อาจมีปริมาณอมิโลส 12-18%  แต่เม่ือวินิจฉยัจากพนัธ์ุขา้วท่ีนาํมาผสมคือ กข23 และ ชยันาท1  ซ่ึง
นอกจากมีปริมาณอมิโลสสูงกวา่ยงัมีค่าการสลายเมลด็ในด่างต่างจากขาวดอกมะลิ105  และ  กข15  อยา่งชดัเจน  
(ตารางท่ี 8)  ดงันั้นจึงนาํวิธีการตรวจสอบดว้ยค่าการสลายเมลด็ในด่างมาใชใ้นการหาปริมาณการปนของขา้วชนิด
อ่ืน สาํหรับขา้วเจา้หอมคลองหลวง1 และขา้วเจา้หอมสุพรรณบุรี  ซ่ึงเป็นพนัธ์ุขา้วท่ีไม่ไวต่อช่วงแสงนั้น มีคุณภาพ
เมลด็ท่ีสามารถนาํมาใชใ้นการผลิตขา้วหอมมะลิได ้
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  2.8 มาตรฐานข้าวหอมมะลไิทยช่วยส่งเสริมอนาคตข้าวไทยได้อย่างไร   มาตรฐานน้ี เป็นมาตรฐานท่ี
ครอบคลุมทั้งความตอ้งการของตลาด (ในดา้นการคา้ขาย) และความตอ้งการของผูบ้ริโภคในดา้นคุณภาพขา้วสุก 
การกาํหนดมาตรฐานน้ีจึงน่าจะมีผลต่ออนาคตของขา้วไทย ดงัน้ี 
   2.8.1 สร้างขา้วหอมมะลิไทยใหเ้ป็นสญัลกัษณ์ของขา้วคุณภาพดีของประเทศ 
   2.8.2 เรียกความเช่ือถือในคุณภาพขา้วหอมของไทยท่ีไดรั้บการร้องเรียนให้กลบัคืนมาและช่วย
    ใหข้า้วหอมมะลิของไทยยงัคงเป็นท่ีนิยมในตลาดโลก 
   2.8.3 แนวทางท่ีระบุในมาตรฐานฯ ช่วยให้ผูป้ระกอบการนาํไปสร้างเป็นระบบ ควบคุมคุณภาพ
    ขา้วและอาจขยายแนวทางไปสู่ขา้วขาวประเภทอ่ืน   
   2.8.4 หากการผลิตขา้วมีการแบ่งชนิดขา้วชดัเจนจะช่วยให้การพฒันาเป็นผลิตภณัฑข์า้วราบร่ืน
    ยิง่ข้ึน 
   2.8.5 ผูป้ระกอบการสามารถสร้าง  Brand  name  ของตนเองโดยมีขอ้กาํหนดชั้นของคุณภาพ  
    เพื่อช่วยใหมี้การผลิตขา้วมีคุณภาพสมํ่าเสมอ  ยอ่มจะช่วยใหส้ามารถสร้างคาํแนะนาํการหุง
    ตม้ใหลู้กคา้ท่ีไม่เคยบริโภคขา้วไทย ทาํใหส้ามารถขยายตลาดกวา้งขวางยิง่ข้ึน 
 

 3.  มาตรฐานสินค้าข้าวหอมมะลิไทย พ.ศ. 2544 (9)  ต่อมากระทรวงพาณิชยไ์ดท้าํการปรับปรุง
มาตรฐานขา้วหอมมะลิไทยข้ึนใหม่โดยคาํนึงถึงประโยชน์ในการส่งเสริมและรักษาคุณภาพสินคา้ขา้วหอม
มะลิไทยให้เป็นท่ีเช่ือถือและยอมรับในตลาดต่างประเทศ อาศยัอาํนาจตามความในมาตรา 4 (1) และ (2) แห่ง
พระราชบญัญติัมาตรฐานสินคา้ขาออก พ.ศ. 2503 แกไ้ขเพิ่มเติม โดยพระราชบญัญติัมาตรฐานสินคา้ขาออก (ฉบบั
ท่ี 2) พ.ศ.2522 อนัเป็นพระราชบญัญติัท่ีมีบทบญัญติับางประการเก่ียวกบัการจาํกดัสิทธิและเสรีภาพของบุคคล ซ่ึง
มาตร 129 ประกอบกบัมาตร 135 มาตรา 48 และมาตรา 50 ของรัฐธรรมนูญแห่งราชอาณาจกัรไทย บญัญติัให้
กระทาํไดโ้ดยอาศยัอาํนาจตามบทบญัญตัิแห่งกฎหมาย รัฐมนตรีว่าการกระทรวงพาณิชย ์ โดยคาํแนะนาํของ
คณะกรรมการมาตรฐานสินคา้ จึงออกประกาศให้กาํหนดขา้วหอมมะลิไทยเป็นสินคา้มาตรฐาน เม่ือวนัท่ี 31 
ตุลาคม 2544 โดยมีการปรับปรุงรายละเอียดมาตรฐานฯ  ดงัน้ี 
  มีขา้วหอมมะลิไทยไม่นอ้ยกวา่ 92 %  
  มีความช้ืนไม่เกิน 14 %  
  มีลกัษณะโดยทัว่ไปเป็นขา้วเมลด็ยาว  มีความขาว  ทอ้งไข่นอ้ยโดยธรรมชาติ 
  ไม่มีแมลงท่ียงัมีชีวิตอยู ่

 
 มีขนาดเมลด็ ดังนี ้
  -  ความยาวเฉล่ียของขา้วเตม็เมลด็ท่ีไม่มีส่วนใดหกัตอ้งไม่ตํ่ากวา่ 7.0 มม. 
  -  อตัราส่วนความยาวเฉล่ียต่อความกวา้งเฉล่ียของขา้วเต็มเมล็ดท่ีไม่มีส่วนใดหักตอ้งไม่ตํ่ากวา่ 
          3.2 : 1 
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 มีคุณสมบัติทางเคมี  ดังนี ้
  - มีปริมาณอมิโลส ไม่ตํ่ากวา่ร้อยละ 13.0 และไม่เกินร้อยละ 18.0 ท่ีระดบัความช้ืน ร้อยละ 14.0 
  -  มีค่าการสลายเมลด็ขา้วในด่าง ระดบั 6 - 7 
 
การแบ่งชนิดของขา้วขาวและขา้วกลอ้งยงัคงเป็นไปตามมาตรฐานขา้วหอมมะลิไทย พ.ศ.2541 
 
ความแตกต่างระหว่างมาตรฐานข้าวหอมมะลไิทย ฉบับ พ.ศ.2541 และ 2544 มีดังนี ้
 

มาตรฐานข้าวหอมมะลไิทย  พ.ศ.2541 มาตรฐานข้าวหอมมะลไิทย  พ.ศ.2544 
 ใชโ้ดยความสมคัรใจ  บงัคบัการใช ้
 แบ่งเป็น 3 ชั้น คุณภาพตามปริมาณ 

        การปนของขา้วชนิดอ่ืน 
 มีชั้นคุณภาพเดียว คือ มีการปนของขา้วชนิดอ่ืนไม่
เกิน 8 % 

 ไม่จาํกดัพนัธ์ุ พิจารณาจากคุณสมบติั 
ทางกายภาพและเคมีของเมลด็ใหเ้ป็นไป 

        ตามมาตรฐานท่ีกาํหนด 

 จาํกดัเฉพาะพนัธ์ุขาวดอกมะลิ105 และ กข15  
        ท่ีปลูกไดเ้ฉพาะนาปี 

 กาํหนดประมาณอมิโลส 12.0-19.0 %  กาํหนดอมิโลส 13.0 -18.0 % 
 อตัราส่วนความยาว/ความกวา้ง ไม่นอ้ย
กวา่ 3.0:1  กาํหนดใหมี้เมลด็ประเภทเรียว 

 อตัราส่วนความยาว/ความกวา้ง  ไม่นอ้ยกวา่ 3.2:1        
เมลด็ผอมเรียวมากข้ึน 
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การพฒันาวธิกีารตรวจสอบคณุภาพขา้วทางกายภาพ 

กญัญา  เช้ือพนัธ์ุ 
 

 
 ปัจจุบนัการตรวจสอบคุณภาพขา้วสารเพื่อจาํแนกชนิดของขา้ว (Grades of  rice) ในการซ้ือขาย มกั
คาํ นึงถึงคุณภาพทางกายภาพเป็นหลกั โดยวิธีตรวจสอบดว้ยสายตา ซ่ึงตอ้งใชผู้ท่ี้มีประสบการณ์และความ
ชาํนาญในการประเมินขา้วแต่ละลกัษณะ รวมทั้งใช้เวลานาน เน่ืองจากมีหลายลกัษณะในการประกอบกนัเป็น
มาตรฐานขา้ว  

ตามมาตรฐานสินคา้ขา้วของกระทรวงพาณิชย ์กาํหนดขา้วแต่ละชนิดเป็น 4 ส่วน ไดแ้ก่  
     1.  พื้นขา้ว 

ส่วนผสม   2.  
  3.  ขา้วและส่ิงท่ีอาจมีปนได ้
  4.  ระดบัการสี  

ในการตรวจสอบส่วนต่างๆท่ีประกอบกนัเป็นมาตรฐานขา้วนั้น จาํเป็นตอ้งใชว้ิธีการตรวจสอบท่ีเหมาะสม
ในแต่ละส่วน เช่น การวดัขนาด การชัง่นํ้ าหนกั เป็นตน้ 
1.  พืน้ข้าว   หรือชั้นของเมลด็ขา้ว  แบ่งออกเป็น 4  ชั้น ดงัน้ี 
 1.  ขา้วเมลด็ยาว ชั้น1 (long grain class 1)  คือ  ขา้วเตม็เมลด็ท่ีมีขนาดความยาวเกิน 7.0 มิลลิเมตร 
 2.  ขา้วเมลด็ยาว ชั้น2 (long grain class 2)  คือ  ขา้วเตม็เมลด็ท่ีมีขนาดความยาวเกิน 6.6 มิลลิเมตร ถึง 7.0 
มิลลิเมตร 
 3.  ขา้วเมลด็ยาว ชั้น3 (long grain class 3) คือ  ขา้วเตม็เมลด็ท่ีมีขนาดความยาวเกิน  6.2 มิลลิเมตร ถึง 6.6 
มิลลิเมตร 
 4. ขา้วเมลด็สั้น (short grain) คือ ขา้วเตม็เมลด็ท่ีมีขนาดความยาวไม่เกิน 6.2  มิลลิเมตร 
2.  ส่วนผสม  ประกอบดว้ย ขา้วเตม็เมลด็ ตน้ขา้ว ขา้วหกั และปลายขา้วซีวนั 
 ข้าวเต็มเมลด็ (whole kernels) หมายถึง  เมลด็ขา้วท่ีอยูใ่นสภาพเตม็เมลด็ไม่มีส่วนใดหกั และให้รวมถึง
เมลด็ขา้วท่ีมีความยาวตั้งแต่ 9 ส่วนข้ึนไป 
 ต้นข้าว (head rice) หมายถึง เมลด็ขา้วหกัท่ีมีความยาวมากกวา่ขา้วหกัแต่ไม่ถึงความยาวของขา้วเตม็เมลด็ 
และใหร้วมถึงเมลด็ขา้วแตกเป็นซีกท่ีมีเน้ือท่ีเหลืออยูต่ ั้งแต่ร้อยละ 80 ของเมลด็ 
 ข้าวหัก (brokens)  หมายถึง เมลด็ขา้วหกัท่ีมีความยาวตั้งแต่ 2.5 ส่วนข้ึนไป แต่ไม่ถึงความยาวของตน้ขา้ว 
และใหร้วมถึงเมลด็ขา้วแตกเป็นซีกท่ีมีเน้ือท่ีเหลืออยูไ่ม่ถึงร้อยละ 80 ของเมลด็  
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 ปลายข้าวซีวนั (small brokens C1) หมายถึง  เมลด็ขา้วหกัขนาดเลก็ท่ีร่อนผา่นตะแกรงโลหะรูกลมเบอร์7 
3. ข้าวและส่ิงทีอ่าจมีปนได้  ประกอบดว้ย 
 ข้าวเมลด็สีตํ่ากว่ามาตรฐาน (undermilled kernels) หมายถึง เมลด็ขา้วท่ีผา่นการขดัสีตํ่ากวา่ระดบัการสีท่ี
กาํหนดไวส้าํหรับขา้วแต่ละชนิด 
 ข้าวเมลด็แดง (red kernels) หมายถึง เมลด็ขา้วท่ีมีรําสีแดงหุม้อยูท่ ั้งเมลด็หรือติดอยูเ่ป็นบางส่วนของเมลด็ 
 ข้าวเมลด็เหลอืง (yellow kernels) หมายถึง เมลด็ขา้วท่ีมีบางส่วนของเมลด็กลายเป็นสีเหลืองอยา่งชดัแจง้
รวมทั้งเมลด็ขา้วน่ึงท่ีเป็นสีนํ้าตาลอ่อนบางส่วนหรือทั้งเมลด็ 
 ข้าวเมลด็ดํา (black kernels) หมายถึง เมลด็ขา้วน่ึงท่ีเป็นสีดาํทั้งเมลด็รวมทั้งท่ีเป็นสีนํ้าตาลแก่ทั้งเมลด็ 
 ข้าวเมลด็ดําบางส่วน (partly black kernels) หมายถึง เมลด็ขา้วน่ึงท่ีเป็นสีดาํรวมทั้งท่ีเป็นสีนํ้าตาลแก่ 
ตั้งแต่ 2.5 ส่วนข้ึนไปแต่ไม่ถึงเตม็เมลด็ 
 ข้าวเมลด็จุดดาํ (peck kernels) หมายถึง เมลด็ขา้วน่ึงท่ีเป็นสีดาํอยา่งชดัแจง้รวมทั้งท่ีเป็นสีนํ้าตาลแก่อยา่ง
ชดัแจง้ไม่ถึง 2.5 ส่วน 
 ข้าวเมลด็ท้องไข่ (chalky kernels) หมายถึง เมลด็ขา้วเจา้ท่ีเป็นสีขาวขุ่นเหมือนชอลก์มีเน้ือท่ีตั้งแต่ร้อยละ 
50 ข้ึนไปของเน้ือท่ีเมลด็ขา้ว 
 ข้าวเมลด็เสีย (damaged kernels) หมายถึง เมลด็ขา้วท่ีเสียอยา่งเห็นไดช้ดัแจง้ดว้ยตาเปล่าซ่ึงเกิดจาก
ความช้ืน ความร้อน เช้ือรา แมลง หรืออ่ืนๆ 
 ข้าวเมล็ดลีบ (undeveloped kernels) หมายถึง เมล็ดขา้วท่ีไม่เจริญเติบโตตามธรรมดาท่ีควรจะเป็น มี
ลกัษณะแฟบ  แบน 
 ข้าวเมลด็อ่อน (immature kernels) หมายถึง เมลด็ขา้วท่ีมีสีเขียวอ่อนไดจ้ากขา้วเปลือกท่ียงัไม่แก่ 
 เมลด็พชือืน่ (other seeds) หมายถึง เมลด็พืชอ่ืนๆ ท่ีมิใช่เมลด็ขา้ว 
 วตัถุอืน่ (foreign matter) หมายถึง  ส่ิงอ่ืนๆ  ท่ีมิใช่ขา้วรวมทั้งแกลบและรําท่ีหลุดจากเมลด็ขา้ว 
4.  ระดับการสี  แบ่งออกเป็น 4 ระดบั ดงัน้ี 
 4.1 สีดีพเิศษ (extra well milled) คือ  การสีขดัเอารําออกทั้งหมดจนเมลด็ขา้วมีลกัษณะสวยงามเป็นพิเศษ 
 4.2 สีดี (well milled)  คือ  การสีขดัเอารําออกทั้งหมดจนเมลด็ขา้วมีลกัษณะสวยงามดี 
 4.3 สีดีปานกลาง (reasonably well milled)  คือ  การสีขดัเอารําออกเป็นส่วนมากจนเมลด็ขา้วมีลกัษณะ
สวยงามพอสมควร 
 4.4 สีธรรมดา (ordinarily milled)  คือ การสีขดัเอารําออกแต่เพยีงบางส่วน 
 
 
 
 
 



95 

ตารางเปรียบเทยีบส่วนของเมลด็ข้าวหักกบัความยาวเฉลีย่วดัเป็นมิลลเิมตร 
 

ชนิดข้าว 
ส่วนของเมลด็ข้าวหัก 

ข้าวขาว 
ข้าวขาวหักทีไ่ม่ผ่าน 
ตะแกรงเบอร์7 ส่วนของต้นข้าว ส่วนของข้าวหัก 

100% ชั้น1 > 8.0 > 5.0 - < 8.0 5.2 - 
100% ชั้น2 > 8.0 > 5.0 - < 8.0 5.2 3.25 
100% ชั้น3 > 8.0 > 5.0 - < 8.0 5.2 3.25 

5% > 7.5 > 3.5 - < 7.5 4.6 2.15 
10% > 7.0 > 3.5 - < 7.0 4.3 2.15 
15% > 6.5 > 3.0 - < 6.5 4.0 1.96 

เลิศ25% > 5.0 <5.0 3.2 - 
25% > 5.0 <5.0 3.2 - 
35% > 5.0 <5.0 3.2 - 
45% > 5.0 <5.0 3.2 - 

 
 การตรวจสอบลกัษณะต่างๆ ตามมาตรฐานดงักล่าวขา้งตน้  มีการดาํเนินการเป็นขั้นตอน ไดแ้ก่  การวดัพื้น
ขา้ว   การแยกส่วนผสมและคดัแยกส่ิงเจือปนต่างๆ  ดว้ยสายตา  ซ่ึงใชเ้วลานาน รวมทั้งอาจเกิดการคลาดเคล่ือนใน
การตรวจสอบได ้ เน่ืองจากใชก้ารตดัสินใจของผูต้รวจสอบ   จึงมีการใชเ้คร่ืองตรวจสอบคุณภาพเมลด็ทางกายภาพ
ข้ึน   เพื่อใหก้ารตรวจสอบคุณภาพแต่ละตวัอยา่งเป็นมาตรฐานเดียวกนั 
 จากการตรวจสอบคุณภาพเมลด็ทางกายภาพโดยใชเ้คร่ือง Graincheck 312  หลกัการทาํงานโดยการ
ถ่ายภาพเมลด็ขา้วแต่ละเมลด็ ทาํใหส้ามารถจาํแนกลกัษณะทางกายภาพของเมลด็ ไดแ้ก่ นํ้าหนกั   ความยาว   ความ
กวา้ง  พื้นท่ี  ปริมาตร และสีของเมลด็  เป็นตน้  จากขอ้มูลดงักล่าว  เม่ือนาํมาปรับใชใ้นการตรวจสอบคุณภาพขา้ว
ตามมาตรฐานไดด้งัน้ี 
  1. พืน้ข้าว หรือชั้นของเมลด็ขา้ว โดยจาํแนกตามความยาวของเมลด็ขา้ว ในขา้วกลอ้ง ความสัมพนัธ์ของ
ความยาวเมลด็(มม.)  จากการวดัดว้ยเคร่ือง Graincheck 312 เปรียบเทียบกบัการวดัโดยใชเ้คร่ือง millimeter มี
ความสัมพนัธ์แบบเส้นตรง โดยมีค่าสหสัมพนัธ์ (R2 ) = 0.8864  ดงัแสดงในตารางท่ี 1 ส่วนขา้วสาร ความสัมพนัธ์
ของความยาวเมลด็(มม.) จากการวดัดว้ยเคร่ือง Graincheck เปรียบเทียบกบัการวดัโดยใชเ้คร่ือง millimeter มีค่า
สหสมัพนัธ์ (R2 ) =  0.8316 ดงัแสดงในตารางท่ี 2 

2. ส่วนผสม  ประกอบดว้ยขา้วเตม็เมลด็ และขา้วหักในอตัราส่วนต่างๆ กนันั้น  การจาํแนกโดยนํ้ าหนกั
ขา้วเตม็เมลด็(กรัม) ท่ีวดัจากเคร่ือง Graincheck 312 และนํ้ าหนกัขา้วเตม็เมลด็ (กรัม) ท่ีคดัแยกดว้ยสายตา มีค่า
สหสัมพนัธ์ (R2)  =  0.9938 ดงัแสดงในตารางท่ี 2   ส่วนนํ้ าหนกัเมลด็ขา้วหกั(กรัม) ท่ีวดัจากเคร่ือง Graincheck 
312  และนํ้าหนกัเมลด็ขา้วหกั(กรัม) ท่ีคดัแยกดว้ยสายตา  มีค่าสหสมัพนัธ์ (R2)  = 0.9983  ดงัแสดงในตารางท่ี 4  
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3. ข้าวและส่ิงที่อาจมีปนได้  ประเมินโดยใชห้ลายลกัษณะประกอบกนั เช่น  ขา้วเมลด็เหลือง   ขา้วทอ้งไข่   
ขา้วเหนียวขาว  สามารถประเมินโดยใชค้วามเขม้ของแสง (light intensity)ส่วนลกัษณะเมลด็ลีบ   เมลด็พืชอ่ืน  วตัถุ
อ่ืน และขา้วเปลือก สามารถประเมินโดยใชค้วามแตกต่างของรูปร่างและขนาดของเมลด็  เป็นตน้ 
  อยา่งไรก็ตาม   การใชเ้คร่ืองเพ่ือตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพน้ี   ยงัมีขอ้จาํกดัในการตรวจสอบขา้วและ
ส่ิงท่ีอาจมีปนไดใ้นบางลกัษณะ  เช่น  ขา้วท่ีมีรําสีแดงหุ้มอยู่เป็นบางส่วนของเมล็ด ขา้วเมล็ดเสีย เป็นตน้ จึงควร
ทาํการศึกษาต่อไป 
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 ภาพที ่1  สหสัมพนัธ์ระหว่างความยาวเมลด็ข้าวกล้อง (มม.) ทีว่ดัจากเคร่ือง  Graincheck 312 
                             และความยาวเมลด็ข้าวกล้อง (มม.) ทีว่ดัด้วย millimeter 
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     ภาพที ่2   สหสัมพนัธ์ระหว่างความยาวเมลด็ข้าวสาร (มม.) ทีว่ดัจากเคร่ือง  Graincheck 312 
                              และความยาวเมลด็ข้าวสาร (มม.) ทีว่ดัด้วย millimeter 
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 ภาพที ่3  สหสัมพนัธ์ระหว่างนํา้หนักข้าวเต็มเมลด็ (กรัม) ทีว่ดัจากเคร่ือง Graincheck 312   
                             และนํา้หนักข้าวเต็มเมลด็ (กรัม) ทีค่ดัแยกด้วยสายตา 
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 ภาพที ่4   สหสัมพนัธ์ระหว่างนํา้หนักข้าวเมลด็หัก (กรัม) ทีว่ดัจากเคร่ือง Graincheck 312   
                              และนํา้หนักเมลด็หัก (กรัม) ทีค่ดัแยกด้วยสายตา 
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วธิกีารทาํนายค่าอมิโลส  โดยใชเ้ทคนิค   
Near Infrared Spectroscopy 

จารุวรรณ  บางแวก 
 

 
 
ความสําคญัของอมิโลส 

ปริมาณอมิโลสของขา้ว   เป็นคุณภาพทางเคมีท่ีมีความจาํเป็นในการใชเ้ป็นขอ้มูลเพื่อจะบอกถึงลกัษณะ
ของแป้งขา้วเพื่อใชใ้นการแปรรูป หรือคุณภาพการหุงตม้รับประทาน ซ่ึงสามารถใชเ้ป็นตวับอกถึงคุณภาพขา้ว
ก่อนท่ีจะทาํการผลิตผลิตภณัฑ ์  แต่การวิเคราะห์ปริมาณอมิโลสโดยทัว่ไปท่ีเป็นท่ียอมรับคือการวิเคราะห์ใน
หอ้งปฏิบติัการตามวิธีของ Juliano et al. (1981)  โดยตอ้งนาํเมลด็มาบดเป็นแป้งใหมี้ขนาด 80-100 mesh แลว้นาํไป
ทาํปฏิกิริยากบัสารเคมีตามขั้นตอนท่ีค่อนขา้งยุ่งยาก   และการวิเคราะห์ตอ้งอาศยัประสบการณ์   สารเคมีท่ีใชมี้
อนัตราย การวิเคราะห์ใชเ้วลานาน   และตอ้งอาศยัความชาํนาญของผูว้ิเคราะห์   ทั้งเคร่ืองมือและอุปกรณ์ท่ีใชมี้
ราคาแพง   ทาํให้ผูป้ระกอบการไม่สามารถใช้การตรวจวิเคราะห์ปริมาณอมิโลสเป็นเคร่ืองมือวิเคราะห์เพื่อดู
คุณภาพขา้วท่ีจะซ้ือ  หรือคุณภาพขา้วท่ีจะใชไ้ด ้  ผูป้ระกอบการจึงควรหาเคร่ืองมือท่ีจะสามารถประเมินค่าอมิโล
สไดอ้ยา่งรวดเร็ว  แม่นยาํ  ง่ายต่อการใช ้  
 
NIR spectroscopy 

NIR spectroscopy เป็นเคร่ืองมือท่ีน่าสนใจมีผูน้าํมาใชใ้นอุตสาหกรรมหลายประเภท   เป็นเพราะ
ประหยดัเวลา  ลดการใชส้ารเคมีและตน้ทุนในระยะยาว  และไม่ทาํลายตวัอยา่งท่ีใชว้ิเคราะห์ 

ในต่างประเทศมีการใช้กันอย่างแพร่หลายมานานแล้ว   ในประเทศญ่ีปุ่นเร่ิมใช้ในการวิเคราะห์
องคป์ระกอบของผลิตผลทางการเกษตร  ในอุตสาหกรรมยา และโรงงานปิโตรเลียม  ตั้งแต่ปี 1980   ปัจจุบนัมีการ
นาํมาใชใ้นการทดสอบรสชาติของขา้วระหว่างพนัธ์ุ  และขา้วท่ีมีการผสม   วิเคราะห์องคป์ระกอบของซอสถัว่
เหลือง    ประเมินคุณภาพของนํ้ าออ้ย  เป็นตน้  ต่อไปจะมีการนาํมาใช ้ เช่น  ควบคุมคุณภาพการผลิตในโรงงาน
ตรวจสอบคุณภาพ   เป็นตน้ 

ในประเทศไทยมีการนาํเทคนิค NIR มาใชใ้นอุตสาหกรรมหลายประเภท   เช่น อุตสาหกรรมมนัสาํปะหลงั   
อุตสาหกรรมอาหารสัตว ์  อุตสาหกรรมแป้ง  นมและผลิตภณัฑน์ม นํ้ามนัพืช  เป็นตน้   ซ่ึงสามารถใชป้ระโยชน์ใน
การวิเคราะห์องคป์ระกอบในวตัถุดิบ ไดห้ลายชนิด เช่น  คาร์โบไฮเดรท  โปรตีน  ความช้ืน  เส้นใย  ข้ีเถา้  นํ้ ามนั  
กรดไขมนัอิสระ ฯลฯ  (ตารางท่ี 1)  
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 ตารางที ่1  การใช้ประโยชน์เทคนิค NIR  ในประเทศไทย 
 

ชนิดอุตสาหกรรม ชนิดของวตัถุดิบและผลติภณัฑ์ องค์ประกอบทางเคมีทีว่เิคราะห์ 
อุตสาหกรรมมนัสาํปะหลงั มนัแผน่และมนัอดัเมด็ ความช้ืน โปรตีน คาร์โบไฮเดรท เสน้ใย   

ข้ีเถา้ 
อุตสาหกรรมอาหารสตัว ์ 
และสตัวน์ํ้ า 

วตัถุดิบ (ขา้วโพด  ขา้วสาลี  
ปลาป่น กระดูกป่น ถัว่เหลืองป่น  
ปลายขา้ว และผลิตภณัฑท่ี์สาํเร็จ  

ความช้ืน โปรตีน ไขมนั เสน้ใย   ข้ีเถา้ 

อุตสาหกรรมแป้ง  
(ขา้วสาลีและอ่ืนๆ) 

วตัถุดิบ (สินคา้นาํเขา้)  และ
ผลิตภณัฑท่ี์สาํเร็จ 

ความช้ืน โปรตีน  คาร์โบไฮเดรท  เสน้ใย  
ข้ีเถา้   กลูเตน็ 

นมและผลิตภณัฑน์ม นํ้านมดิบ   นมผง   นมหวาน ความช้ืน โปรตีน  คาร์โบไฮเดรท ไขมนั 
นํ้ามนัพืช 
 

วตัถุดิบ (ถัว่เหลือง   รําขา้ว) ความช้ืน โปรตีน  นํ้ามนั  
ไขมนัอิสระ 

 ท่ีมา:  วารุณี  (2545) 
 

การทาํงานของเคร่ือง Near Infrared Spectroscopy 
แสงในธรรมชาติจะประกอบดว้ยแสง ท่ีมีความยาวคล่ืน ต่างๆ เช่น gamma rays, x-rays, ultraviolet,  

visible, infrared, microwaves, radiowaves เป็นตน้ ดงัตารางท่ี 2 แสง Near Infrared (NIR) คือ แสงท่ีอยูใ่นช่วง
ความยาวคล่ืน 750-2500 nm 
 
 ตารางที ่2 แสงประเภทต่างๆ  จากแสงธรรมชาติ ทีมี่ความยาวคลืน่  และ แบบของการส่องผ่านต่างๆ 

 

Type of Radiation Frequency Range (Hz) Wavelength Range Type of transition 
Gamma rays 1020-1024 <10-12  m Nuclear 
x-rays 1017-1020 1 nm-1 pm Inner electron 
ultraviolet 1015-1017 400 nm-1 nm Outer electron 
visible 4-7.5 x 1014 750nm-400 nm Outer electron 
Near-infrared 1012-4 x 1014 2.5 μm –750 nm Outer electron molecular 

vibrations 
infrared 1011-1012 25 μm-2.5 μm molecular vibrations 
microwaves 108-1012 1 mm-25μ m molecular rotations, electron 

spin flips* 
radiowaves 100-108 >1 mm Nuclear spin flips* 

* energy levels split by a magnetic field 
ท่ีมา: นิพนธ์  ตงัคณานุรักษ ์(2545) 
 
 
 
 
 
 



 เคร่ือง  Near  Infrared  Spectroscopy    เป็นเคร่ืองมือท่ีใหแ้สงท่ีความยาวคล่ืน   ตั้งแต่ 750– 2500 nm  เป็น
แสงท่ีไม่ทาํลายวตัถุท่ีส่องผา่นแสงในยา่นใกลอิ้นฟราเรดท่ีถูกปล่อยออกมาน้ีจะมีการส่องผา่นวตัถุในรูปแบบต่างๆ 
คือ Transmission, Diffuse reflection, Transfectance และ Transactance (Reeves, 2002)  เคร่ืองจะวดัแสงท่ีสะทอ้น
ออกมาจากวตัถุ   แต่การแสดงค่า s จะข้ึนอยูก่บัการเลือก เช่น  ค่าการดูดซบั (absorbance) หรือ ค่าแสงสะทอ้นกลบั 
(reflectance) 
 

 

 ภาพที ่1   ปฏกิริิยาทีว่ตัถุตัวอย่างมีต่อแสงทีฉ่ายในย่านใกล้อนิฟราเรด 
                 A)Transmission   B) Diffuse reflection   C) Transfectance    D) Transactance 
ท่ีมา: Reeves (2002) 

 
 เคร่ือง NIR spectroscopy จะต่อกบัคอมพิวเตอร์ และแสดงค่าออกมาในรูปสเปกตรัมท่ีมีแกนนอนแทน
ความยาวคล่ืนแสง NIR แกนตั้งแทนค่าการดูดซบัแสงของวตัถุ   ค่าการดูดซบัแสง (absorbance) ของวตัถุ มีการ
นิยามโดย Beer-Lambert Law  ดงัน้ี  
 
   A  = log 1/T = abc 
 โดยท่ี  A = absorbance 
  T = Transmittance 
  a = absorption coefficient ซ่ึงเป็นค่าคงท่ีสาํหรับแต่ละสารประกอบ 
  b = pathlength หรือ ความหนาของตวัอยา่งในกรณีน้ี 
  c = ความเขม้ขน้ (concentration) ของสารประกอบท่ีดูดกลืนแสง 

 

 เคร่ือง Near Infrared Spectroscopy* จะบนัทึกค่าการดูดซบัแสงท่ีความยาวคล่ืน ตั้งแต่ 800-2500 nm โดยใช้
โปรแกรม spectrum ซ่ึง program  จะมีการปรับ noise ของ spectra โดยใชก้ารปรับ แบบ  2nd derivative ซ่ึงจะทาํให้
ได ้spectra  ดงัภาพท่ี  2 

 
*ในท่ีน้ี เป็นเคร่ืองจากบริษทั Perkin Elmer 
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b 
a 

b 
b 

 
     ภาพที ่ 2 a. spectra ทีไ่ม่ได้ปรับแต่ง จะมี noise มาก  

             b. spectra ทีท่าํการทาํปรับแต่งด้วยวธีิต่างๆ  เช่น primary, second derivative 
       ท่ีมา : จีรวรรณ  มณีโรจน์ และคณะ (2545) 

 
ลกัษณะของ band 
 สารเม่ือไดรั้บแสง NIR จะดูดกลืนคล่ืนแสง NIR เป็นผลทาํใหโ้มเลกลุเกิดการสัน่ท่ีความถ่ีสูง โมเลกลุจะ
ถูกกระตุน้จาก ground vibrational level ไปยงั excited vibrational level และให ้weak bands    
 จากการสั่นของ C-H, O-H, N-H และ  S-H เม่ือไดรั้บแสงในช่วง NIR ท่ีมีความยาวคล่ืนอยูร่ะหว่าง 4000-
12500 cm-1 (2500-800 nm) จะเกิด Overtone และ combination bands ลกัษณะ bands ท่ีไดจ้ะมีความเขม้ค่อนขา้งตํ่า 
ดงันั้นเพ่ือให้สามารถวดัความเขม้ไดจึ้งตอ้งใชแ้หล่งกาํเนิดท่ีมีกาํลงัสูงแลว้ และใชต้วัตรวจวดัท่ีมีความไวสูงดว้ย 
NIR สเปกตรัมค่อนขา้งจะเป็นพีคกวา้ง (broad spectrum)  และอาจจะเห็นพีคกวา้งท่ีมีความเขม้ค่อนขา้งสูงอนั
เน่ืองมาจากการเกยซอ้นเกยกนั (overlapping bands)   อนัเน่ืองมาจากผลของพนัธะไฮโดรเจน  บางคร้ังอาจจะเห็น
พีคบางพีคท่ีคมชดั (some sharper bands)  ในช่วงคล่ืนท่ีแคบ 4000-6000 cm-1 (2500 –1667 nm)    
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 ลกัษณะของ bands ท่ีเกิดข้ึนจะต่างกนั เม่ือไดรั้บแสงท่ีช่วงอ่ืน เช่น  แสงท่ีมองเห็นได(้visible region) จะ
เกิดการสั่นท่ีเกิดจาก Electronic transitions ส่วนการไดรั้บแสงในช่วง IR Region  โมเลกุลจะมีการสั่นแบบ 
Fundamental transitions  
 สารอินทรียท่ี์จะเกิดข้ึนในลกัษณะของ band ท่ีดูดกลืนแสง (absorption band) เป็น overtone และ 
combination band  ของ fundamental vibration น้ี  เน่ืองจากมี H-atom เป็นองคป์ระกอบ  เช่น O-H (overtone ของ
มนัจะพบในนํ้า แป้ง นํ้าตาล), N-H (overtone ของมนัจะพบในโปรตีน), C-H (overtone ของมนัจะพบใน oil) และ 
S-H  แต่การสัน่และการยดืของ C-C และ C-O เม่ือดูดกลืนแสง NIR จะไม่เห็น bands  (ภาพท่ี 3) 

  
  OH    H   O 

  C    C   C      N 
  H    H            H 
โมเลกลุนํา้ตาล  แป้ง        ไขมัน (Lipid)              โปรตนี 

 
 ภาพที ่3  bond ของโมเลกลุนํา้ตาล แป้ง ไขมัน โปรตีน ทีมี่ไฮโดนเจนเป็นองค์ประกอบจะเกดิ  
  overtone เม่ือได้รับแสงใกล้อนิฟราเรด (NIR) 
ท่ีมา: นิพนธ์  ตงัคณานุรักษ ์(2545) 

 
 การวิเคราะห์องคป์ระกอบดว้ย  NIR  เป็นไปไม่ไดท่ี้จะใช ้  ความยาวคล่ืนเด่ียว (single wavelength) 
เพื่อท่ีจะบอกองคป์ระกอบชนิดหน่ึงชนิดใดท่ีอยู่ในองคป์ระกอบท่ีเป็นส่วนผสม  จาํเป็นตอ้งใช ้ความยาวคล่ืนท่ี
เป็น multiple wavelengths เพื่อประเมินองคป์ระกอบในส่วนผสมในเชิงปริมาณ 
 ในสารอินทรียมี์องคป์ระกอบหลายอยา่งในโมเลกุล   จึงทาํใหเ้กิดลกัษณะ  band  ท่ีต่างกนั ในแต่ละช่วง
ความยาวคล่ืน  ซ่ึงจะแตกต่างกนั  อาจข้ึนอยูก่บั  ขนาดของสาร   อุณหภูมิขณะ  scan ช่วงเวลาท่ี  scan  ความช้ืน  
เป็นตน้ (ภาพท่ี 4)  
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B 
A 

C 

 
 ภ เสปคตรัมทีแ่ตกต่างเม่ือ scan ในสภาพต่างๆ   าพที ่4   

 ลกัษณะเมลด็และแป้ง   B) อุณหภูมิทีต่่างกนัในเวลา scan B) 
             ต่างกนั 

ี่มา: จารุวรรณ  (2004) 

ารใช้เค

   เพราะเคร่ือง
ดัระวงัจึงเป็นการถนอมและรักษาเคร่ืองใหมี้อายรุะยะการใชง้านนานข้ึน 

่ วนประ

งๆ  เช่น discrete filter, 
moving gratings และ diode arrays ซ่ึงจะสามารถเลือกความยาวคล่ืนแสงไดต้ามตอ้งการ 

              A) ขนาดของ particle
             C) เวลา scan 
ท
 

ก ร่ือง NIR Spectroscopy 
 เคร่ืองมือท่ีใหแ้สงความยาวคล่ืน 800-2500 nm  มีมากมายหลายแบบจากหลายบริษทั  แต่หลกัการการให้
กาํเนิดแสง   การเคล่ือนท่ี   การผา่นของแสง การดูดซบัแสงจะเหมือนกนั  แต่วิธีการ โปรแกรมคอมพิวเตอร์ท่ีใช ้  
และการดูแลรักษาอาจจะแตกต่างกนั   ซ่ึงตอ้งทาํตามหลกัเกณฑข์องเคร่ืองแต่ละแบบอยา่งเคร่งครัด
มีราคาสูง การใชอ้ยา่งระม
 

ส กอบของเคร่ือง 
 แหล่งกาํเนิดแสง 
 เป็นหลอดไฟท่ีใหแ้สงแลว้ผา่นการกรองแสงใหแ้สงท่ีผา่นมาเป็นแสงในยา่นความยาวคล่ืน 800-2500 nm  
ซ่ึงแสงจากแหล่งกาํเนิดแสง จะผ่านส่วนท่ีทาํหน้าท่ีแยกแสงโดยใชต้วัแยกแสงแบบต่า
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 อุปกรณ์ทีใ่ส่ตวัอย่าง (sample holders) 
 การพิจารณาเลือกใชเ้คร่ือง NIR spectrometer นั้นลกัษณะทางกายภาพของเคร่ืองไม่ใช่ส่ิงสาํคญัหรือส่ิงท่ี
ผูใ้ช้งานสนใจ  แต่วิธีหรืออุปกรณ์ท่ีใช้ในการใส่ตัวอย่างเพื่อนําไปฉายแสงเป็นส่ิงท่ีสําคญัต่อผูใ้ช้งาน ซ่ึงมี
ความสาํคญัท่ีควรพิจารณาสองขอ้  คือ  ขอ้ท่ีหน่ึงอุปกรณ์ตอ้งมีลกัษณะเหมาะสมท่ีจะทาํใหว้ตัถุถูกฉายและวดัแสง
ในแบบท่ีตอ้งการ  ขอ้ท่ีสอง คือ ตอ้งสามารถใส่ตวัอย่างท่ีจะนําไปฉายแสงได้    นอกจากนั้นแลว้อุปกรณ์ใส่
ตวัอยา่งก็มีความสัมพนัธ์กบัรูปแบบของเคร่ือง NIR spectrometer  นอกเหนือจากรูปแบบการฉายและวดัแสงและ
ขนาดการบรรจุตวัอย่างดงักล่าวขา้งตน้   ถา้ตวัอย่างมีผิวไม่สมํ่าเสมอหรือไม่เป็นเน้ือเดียวกนัโดยทัว่   ก็จะใชว้ิธี
หมุน round cup ในขณะฉายแสง  เพื่อใหต้วัอยา่งถูกฉายแสงอยา่งสมํ่าเสมอและทัว่ถึง  ซ่ึงเคร่ืองมือก็ตอ้งออกแบบ
ื่อใหส้ามารถหมุน round cup ไดด้ว้ย  (ภาพท่ี 5) 

 

r Infrared Spectroscopy ระบบ FTIR  มีทีใ่ส่ตัวอย่างแบบจานหมุน 
          ท่ีมา:  Perkin Elmer 

ร

ิบาย
ร่าวๆ  ของการทาํงานโดยใชโ้ปรแกรม  spectrum  เพื่อใชใ้นการ scan  โดยมีขั้นตอนการทาํงานดงัน้ี 

เพ

 
            ภาพที ่5   เคร่ือง Nea
  
 
 
โปรแกรมสําเร็จรูป 
 เดิมเค ื่อง NIR ในอดีตจะทาํหนา้ท่ี scan และบอกค่าการดูดซบัแสง (absorption) หรือค่าแสงสะทอ้นกลบั 
(Reflectance) เท่านั้น     ส่วนสมการท่ีแสดงถึงความสัมพนัธ์ระหว่างค่าการดูดซบัแสง    ค่าท่ีทาํนายได ้ตอ้งใช้
วิธีการคาํนวณเอง   แต่ปัจจุบนัเคร่ือง NIR spectroscopy  พฒันาข้ึนจนสามารถ scan  และเปล่ียนค่า reflectance  
เป็นค่าแสงท่ีวตัถุดูดซบัไว ้(absorption)  โดยจะแสดงทั้งในรูปกราฟ  และมีโปรแกรมการสร้าง  Model   สาํเร็จรูป 
และวิเคราะห์ผลและค่าความน่าเช่ือถือ ค่าท่ีทาํนายได ้(predicted)  ทาํใหง่้ายต่อการทาํงานมาก  ในท่ีน้ีจะขออธ
ค
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ขั้นตอนการทาํงาน 
 1.  การทาํงานของเคร่ือง (Instrument Diagnosis) 
 ความยาวคล่ืนท่ีจดัอยูใ่นช่วงแสงของ Near Infrared คืออยูร่ะหวา่ง 800-2000 nm แสงจากแหล่งกาํเนิดแสง 
จะผา่นส่วนกรองแสง (filter) ท่ีมีหลายแบบข้ึนอยูก่บัชนิดของเคร่ือง เช่น discrete filter, moving gratings หรือ 

เร็จรูปจะแสดงค่าออกมาไดท้ั้ง ค่า
แลว้แต่การเลือก 

์ระหว่างค่าดูดซบัแสงท่ีไดจ้ากการแปลงค่า แสงท่ีสะทอ้นกลบั (log1/R) หรือ 

แตกต่างค่อนขา้งชดัเจน  เพราะฉะนั้นปริมาณอมิโลส สามารถใชค่้าการ
ูดซบัแสง NIR มาประเมินค่าอมิโลสได ้

 

พที ่6  ต่าง ๆ ทีมี่การดูดซับแสง (absorbance) 
              ทีค่วามยาวคลืน่แสงตั้งแต่ 800-2000 nm 

diode arrays แต่ทุกแบบจะสามารถเลือกความยาวคล่ืนแสงได ้ 
 หลกัการ scan คือ เม่ือวางวตัถุท่ีบรรจุอยูใ่นภาชนะท่ีมีส่วนของ quartz แสงจากแหล่งกาํเนิดแสงผา่นตวั
กรองแสงใหมี้ความยาวคล่ืนตามตอ้งการออกมา และจะผา่นไปยงัวตัถุ เม่ือแสงตกกระทบวตัถุ  แสงจะมีการเคล่ือน
ผา่นวตัถุ และจะสามารถตรวจวดัแสงท่ีสะทอ้นกลบัออกมาได ้ แต่โปรแกรมสาํ
การดูดซบั (absorption)  หรือค่าแสงสะทอ้นกลบั (reflectance) 
 2.  การได้รับข้อมูล (Data Acquisition) 
 ม่ือนาํตวัอยา่งใส่ในภาชนะเฉพาะสาํหรับ scan  แสง NIR จะผา่นดา้นท่ีเป็น Quartz แลว้ผา่นไปท่ีวตัถุ 
เรียกว่า การ scan วตัถุจะไดรั้บแสง NIR ท่ีความยาวคล่ืนท่ีกาํหนดในการ set เคร่ือง ในท่ีน้ีกาํหนดท่ี 800-2000 nm 
แลว้จะเก็บขอ้มูลผลของแสงท่ีสะทอ้น (Reflect) ออกจากวตัถุ เก็บไวใ้นคอมพิวเตอร์ในรูปแบบ ช่ือ file.data จะ
แสดงในรูป spectra ท่ีมีความสัมพนัธ
absorbance และ ความยาวคล่ืนแสง  
 หลกัการผา่นของแสง วตัถุท่ีมีความขุ่น แสงจะผา่นไดต้ ํ่า สะทอ้นกลบัสูง หรือดูดซบัตํ่า จากภาพท่ี 6 ขา้วท่ี
มีอมิโลสสูงจะมีค่าการดูดซบัแสงตํ่ากวา่ขา้วท่ีมีอมิโลสตํ่ากว่า  แสดงว่าขา้วท่ีมี อมิโลสตํ่า  เมด็แป้งจะสะทอ้นแสง
กลบัตํ่า  ดูดซบัแสงไวไ้ดม้าก  จะเห็นความ
ด

 
 ภา Spectra  ของเมลด็ข้าวทีมี่ปริมาณอมิโลส
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3.  การปรับค่า spectra  (Spectra Manipulation) 
 Spectra  ท่ีอ่านไดจ้ะเกิด noise มาก โปรแกรมสาํเร็จรูปจะทาํหนา้ท่ีอ่านค่าของขอ้มูลใน spectra และ
ปรับแต่ง spectra โดยการทาํให้เส้น spectra มีความเรียบ (smoothing)  โดยการทาํ second derivative  และ 
normalization  ซ่ึงทาํไดโ้ดยใชก้ารคาํนวณ เช่น การรวม  การลบหรือหกัออก และค่าเฉล่ีย  ซ่ึงโปรแกรมสาํเร็จรูป

.  การส

 สูง  โดยใชก้ารวิเคราะห์ค่า variance โดยใช ้Partial Least Square (PLS) (ภาพท่ี 8)   ทาํใหเ้ป็น
สมการท

 
 

  ทาํนาย หรือค่า Outlier (จากโปรแกรมสําเร็จรูป Quant +) คอื  ตัวอย่างทีอ่ยู่เหนือเส้น 

 
พที ่8   ราะห์ในห้องปฏิบัตกิารและค่าจากการทาํนาย 

              (จากโปรแกรมสําเร็จรูป Quant +) 

จะมีใหเ้ลือกตามความตอ้งการ 
 

4 ร้าง calibration model (Development of calibration model) 
 การ Calibration  คือ  การทาํสมการท่ีมีความสัมพนัธ์ระหว่างค่าการดูดซบัแสงท่ีความยาวคล่ืนต่างๆ  และ
ค่าปริมาณอมิโลสจากการวิเคราะห์   ซ่ึงในการ calibrate  ตอ้งมีการตดัตวัอย่างท่ีมีความสัมพนัธ์กนันอ้ยมาก
ระหว่างค่าจากการวิเคราะห์ในหอ้งปฏิบติัการและค่าจากการทาํนาย ท่ีเรียกว่า Outlier (ภาพท่ี 7)  ซ่ึงจะมีผลทาํให้
ค่า R2 ค่า regression

ี่น่าเช่ือถือ 

 ภาพที ่7  ตัวอย่างทีมี่ความสัมพนัธ์น้อยมากระหว่างค่าจากการวเิคราะห์ในห้องปฏิบัติการ และค่าจากการ

 ภา ความสัมพนัธ์ระหว่างค่าจากการวเิค
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5. การท

ธิภาพของสมการนั้นก่อนนาํไปใชจ้ริง  การทดสอบสมการประเมินค่าทางเคมีท่ีมีอยูด่ว้ยกนั 2 วธีิ ท่ี
ิยมแพ

ิน

ถูกตดัออกจากชุดตวัอยา่งละ 1 คร้ังเท่ากนั   ทาํ
การหาค

ความช่ือมัน่ทางสถิติ คือ Standard Error of Prediction,  Standard 
Error of

  

ี   นั้นแสดงว่าสมการประเมินค่าทางเคมี
นั้นสาม ะนาํไปใชห้าปริมาณตวัอยา่งต่อๆ ไปไดถู้กตอ้ง 

  =  Σ (NIR method – Reference method)/n   
          

                        i – Yi)2 / (n)] 
                                  i =1 

ดสอบสมการประเมินค่าทางเคมี (validation)  (ศุมาพร  เกษมสําราญ, 2545) 
 หลงัจากท่ีไดส้มการประเมินค่าทางเคมี ท่ีสมัพนัธ์กบัปริมาณส่ิงท่ีตอ้งการหามากท่ีสุดแลว้ จะตอ้งมีการ
ทดสอบประสิท
น ร่หลาย 
 วิธีแรก คือ วิธี Full cross validation เป็นการทดสอบสมการภายใน (internal validation) ความหมายก็คือ 
ตวัอยา่งท่ีนาํมาทดสอบสมการกคื็อ ตวัอยา่งชุดมาตรฐานทั้งหมดท่ีใชส้ร้างสมการประเมินค่าทางเคมีนัน่เอง  โดยมี
ขั้นตอนการทดสอบดงัน้ี  ตดัตวัอยา่งมาตรฐานตวัท่ี 1 ออกจากชุดตวัอยา่งมาตรฐานท่ีใชส้ร้างสมการประเมินทาง
เคมี     จากนั้นใชต้วัอยา่งมาตรฐานท่ีเหลือทาํการคาํนวณหาสมการ     เม่ือไดส้มการจึงนาํตวัอยา่งมาตรฐานตวัท่ี 1 
มาหาค่าทางเคมี   ขั้นต่อไปใส่ตวัอยา่งมาตรฐานท่ี 1  กลบัคืนและตดัตวัอยา่งมาตรฐานตวัท่ี 2  ออกจากชุดตวัอยา่ง
มาตรฐาน   ถา้สมการท่ีใชป้ระเมินสามารถประเม ไดแ้ลว้จึงสร้างสมการประเมินค่าทางเคมี   นาํสมการท่ีได้
ประเมินค่าทางเคมีของตวัอย่างมาตรฐานตวัท่ี 2  ทาํขั้นตอนขา้งตน้ซํ้ าจนกระทัง่หาค่าทางเคมีของตวัอย่าง
มาตรฐานครบทั้งชุด   ดงันั้นตวัอยา่งมาตรฐานแต่ละความเขม้ขน้จะ

่า  RMSECV  (root mean square error of cross validaion)  
โปรแกรมสาํเร็จรูปสามารถทาํขั้นตอนน้ีไดใ้นเวลาสั้น    ค่าท่ีแสดงใหเ้ห็นจะสามารถบอกไดว้่า model  ท่ี

ไดมี้ความถูกตอ้งมากนอ้ยเพียงไร   ค่าท่ีแสดง
 Estimated, %Variance (R2) เป็นตน้ 

 

วิธีที่ 2 การทดสอบผลการประเมิน (prediction testing) วิธีน้ีจะทดสอบสมการแบบภายนอก (external 
validation)  โดยการเตรียมหรือนาํตวัอยา่งชุดใหม่มาทาํการวิเคราะห์ในสภาวะการทดลอง เช่นเดียวกบัชุดตวัอยา่ง
มาตรฐาน   รวมถึงการ treatment สเปคตรัม   ก็ตอ้งเป็นแบบเดียวกบัชุดตวัอยา่งมาตรฐาน  เรียกชุดตวัอยา่งท่ีนาํมา
ทดสอบสมการมาตรฐานน้ีว่า ชุดทดสอบ (testing set)  วิธีการเตรียมตวัอยา่งก็ทาํเช่นเดียวกบัชุดตวัอยา่งมาตรฐาน
ทุกขั้นตอน   แต่จุดท่ีตอ้งระวงัก็คือปริมาณค่าทางเคมีท่ีเราจะหาในตวัอย่างชุดทดสอบตอ้งอยู่ภายในช่วงชุด
มาตรฐาน หลงัจากไดส้เปคตรัมของชุดทดสอบ    ก็นาํค่าท่ีไดไ้ปคาํนวณหาปริมาณจากสมการประเมินค่าทางเคมี  
จากนั้นดูผลการคาํนวณท่ีไดแ้ละค่าทางสถิติ    ค่าทางสถิติท่ีควรพิจารณา ไดแ้ก่   ค่าความคลาดเคล่ือน (bias)   คือ 
ค่าเฉล่ียของผลต่างระหว่างค่าท่ีไดจ้ากวิธี NIR  กบัค่าจากวิธีอา้งอิง และค่า Root mean square error of prediction 
(RMSEP)   ถา้ผลการหาปริมาณใกลก้บัผลของค่าอา้งอิงและค่าทางสถิติด

ารถยอมรับได ้แล
                      n 
BIAS      
            i =1
                                n 
                RMSEP    =  [Σ(n
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หลกัการ

ริเวณท่ีแสงผา่น  

กนั  เช่น  ความช้ืนเมลด็   ลกัษณะ 

ี่ scan เป็นตน้ 
6.  หลงัใชง้าน  ทาํความสะอาดเคร่ือง และดูแลเคร่ืองตามโปรแกรมการดูแลรักษาเคร่ือง 

ว

hotometer โดยแต่ละตวัอยา่งบรรจุคาํนึงถึงปริมาณ   ความหนา  

วนหน่ึงของตวัอยา่งบดเมลด็เป็นแป้ง   ดว้ยเคร่ืองบด  ไปวิเคราะห์ปริมาณอมิโลส ตามวิธีการของ 

calibrate ชุดท่ี 2 เป็นชุด validate  หลงัจากนั้นเปล่ียนสลบักนั  โดยชุด 2  

 เลือกสมการท่ีมี

่าความคลาดเคล่ือนจาก

 
pectroscopy กส็ามารถยอมรับได ้ สามารถนาํสมการ calibration ท่ีดี ไปทาํนายตวัอยา่งท่ีไม่รู้ค่า (unknown) ได ้  

 

ใช้เคร่ือง (operating) โดยทัว่ไป  
1.  เปิด และ warm เคร่ือง ประมาณ 30  นาที 
2.  ทาํความสะอาดภาชนะท่ีใส่ตวัอยา่ง โดยเฉพาะบ
3.  ทาํความสะอาดตวัอยา่งขา้วใหส้ะอาดไม่มีฝุ่ น   
4.  ลกัษณะตวัอยา่งท่ีใส่ตอ้งมีวิธีการจดัการท่ีเหมือนกนัหรือใกลเ้คียง
      ตวัอยา่ง  เช่น  ขา้วเตม็เมลด็หรือตน้ขา้ว นํ้าหนกัตวัอยา่ง เป็นตน้ 
5. ตั้งค่าการทาํงานของเคร่ืองตามวตัถุประสงค ์ เช่น  ค่าความยาวคล่ืนท่ีใช ้  จาํนวนคร้ังท

 
ธีิการในการประเมินค่าอมิโลส   โดยใช้เทคนิค NIR spectroscopy  
 1. สุ่มตวัยา่งเมลด็ขา้วสารท่ีมีปริมาณอมิโลส ตั้งแต่ 14-30% ท่ีสะอาด และสมํ่าเสมอแต่ละตวัอยา่งใส่ใน
ภาชนะ (cell) ของเคร่ือง Near Infrared Spectrop
และความช้ืนของตวัอยา่งใกลเ้คียงกนัมากท่ีสุด   

 2. นาํส่
Juliano (1981) 
 3. scan ในรูปเมลด็ขา้วสาร จาํนวน ประมาณ 200 ตวัอยา่ง โดยตั้งค่าของเคร่ืองใหใ้ชค้วามยาวคล่ืน 800-
2000 nm  โดยให ้cell ของตวัอยา่งหมุน scan จาํนวน 100 จุด   การทาํนายโดยใช ้โปรแกรมสาํเร็จรูป Quantum+ 
โดยแบ่งขา้วเป็น 2 ชุด  ชุดแรก เป็นชุด 
เป็นชุด  calibrate ชุด 1  เป็นชุด validate 
 4.  ทาํการ calibrate หาความความสัมพนัธ์สูงสุดระหว่างค่าอมิโลส  และค่า  absorbance ท่ีความยาวคล่ืน 
800-2000 nm  โดยใชโ้ปรแกรมสาํเร็จรูป Quant + ใชก้ารวิเคราะห์ค่า regression ดว้ย PSL
ความสมัพนัธ์สูง (R2) ใกลเ้คียง 1  จากตวัอยา่งขา้วท่ีมีไดส้ามารถคดัเลือกสมการท่ีเหมาะสมได ้  
 5.  ทาํการทดสอบการประเมินค่า (validation)  จากสมการ calibration ท่ีไดน้าํค่าเฉล่ียจากการทาํนายท่ี
ไดม้าจากสมการ calibrate หลายสมการ  หาค่าเฉล่ียปริมาณจากการทาํนาย  และทดสอบค
ค่าท่ีวิเคราะห์ไดจ้ริงจะไม่ยอมรับค่าท่ีแตกต่างจากค่าท่ีวิเคราะห์ไดถ้า้มากหรือตํ่ากวา่ 2%  
 6. การยอมรับ (acceptance) ถา้มีความคลาดเคล่ือนตํ่า  การท่ีใชใ้นการประเมินค่าอมิโลส โดยใช ้ NIR
s
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สาเหตุของความคลาดเคลือ่นในการทาํนาย 
 ความสม่ําเสมอของตัวอย่าง 
 การประเมินค่าอมิโลสดว้ยเคร่ือง NIR spectroscopy ถึงแมจ้ะสะดวก ง่าย ประหยดัเวลา อยา่งไรกต็ามการ
ประเมินกมี็ความผดิพลาดไดเ้ช่นเดียวกบัการวิเคราะห์ในหอ้งปฏิบติัการกมี็ความผดิพลาดเช่นกนั  แต่ถา้ทราบว่า
ปัจจยัใดมีผลต่อความผดิพลาดกส็ามารถหาทางควบคุมได ้ นอกจากบางคร้ังไม่ทราบวา่การผดิพลาดเกิดจากสาเหตุ
ใด  
 ปัจจยัท่ีมีผลต่อความผดิพลาด  เช่น  ความไม่สมํ่าเสมอของตวัอยา่ง   ถา้ตวัอยา่งท่ีนาํมาวิเคราะห์มีลกัษณะ
ท่ีไม่เป็นเน้ือเดียวกนั   จะมีปัญหาเร่ืองความแม่นยาํในการดูดซบัแสง  ทาํให้ในแต่ละคร้ังท่ี scan  จะไดค่้าท่ีไม่
แน่นอน    เน่ืองจากตวัอยา่งมีความไม่สมํ่าเสมอจึงทาํใหเ้กิดความผดิพลาดได ้  ถา้ตวัอยา่งมีความสมํ่าเสมอ    การ
ดูดซบัแสงกจ็ะค่อนขา้งสมํ่าเสมอ   ค่าความแม่นยาํก็จะมากข้ึน  จึงควรพยายามทาํใหต้วัอยา่งมีความสมํ่าเสมอมาก
ี่สุดเพื่อลดความผดิพลาด ท

   

 ความช้ืนของวตัถุ 
 ความช้ืนมีนํ้ าเป็นส่วนประกอบหลกั  ซ่ึงมีพนัธะ O-H ในโมเลกุล สเปกตรัมของนํ้ า  ก็จะอยูใ่นสเปกตรัม
ของอมิโลส ในการ calibrate จะใช ้whole wavelength สเปกตรัมของนํ้ าก็จะมีผลต่อความถูกตอ้งของค่าท่ีวดัได ้   
นอกจากนั้น สภาพอากาศ  เช่น  ความช้ืนสัมพทัธ์   ความหนาของตวัอยา่ง   ขนาดเมลด็  และค่าการวิเคราะห์จาก
หอ้งปฏิบติัการ เป็นตน้  เป็นปัจจยัท่ีมีผลต่อความคลาดเคล่ือน  
 

 แนวทางลดความคลาดเคลือ่น 
 จากการทดสอบ มีทางทาํได ้คือ 
  1.  เตรียมตวัอยา่งอยา่งดีใหมี้ความสมํ่าเสมอมากท่ีสุด 
 2.  พยายามควบคุมสภาพแวดลอ้มใหเ้หมือนกนัทุกคร้ังท่ี scan 
 3.  วิเคราะห์ในหอ้งปฏิบติัการมากกวา่ 2 คร้ัง จนแน่ใจปริมาณอมิโลสท่ีไดถู้กตอ้ง 
 4.  ทาํการ scan หลายคร้ังในตวัอยา่งเดิม  
 5.  ทาํการ calibrate หลายคร้ังในตวัอยา่งชุดเดิมแลว้หาคา่การทาํนายเฉล่ีย 
 
ข้อจํากดัของการใช้  NIR spectroscopy  ในแต่ละขั้นตอนคอื 
 ขั้นตอนที ่1 : การ scan 
  รูปแบบของ spectra ท่ีได ้จะข้ึนอยูก่บัปัจจยัหลายอยา่ง  เช่น 
  1. particle size ท่ีต่างกนัของตวัอยา่ง 
  2. ความช้ืนของตวัอยา่ง 
  3. ขนาดความหนาของตวัอยา่งในภาชนะท่ีใส่ในการ scan 
  4. สภาพอากาศ  ขณะท่ีทาํการ scan  เช่น  relative humidity 
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 ขั้นตอนที ่2 : การวเิคราะห์ปริมาณอมิโลสในห้องปฏิบตัิการ (Amylose analysis) 
 การวิเคราะห์จะมีขั้นตอนและวิธีการท่ีค่อนขา้งซับซ้อน และตอ้งมีความชาํนาญพอสมควรทาํให้การ
วิเคราะห์มีความคลาดเคล่ือนได ้ ทาํใหไ้ดค้่าท่ีไม่แม่นยาํ  จึงตอ้งทาํการวิเคราะห์ซํ้ าหลายคร้ังเพื่อใหไ้ดค้่าท่ีถูกตอ้ง
แม่นยาํ 

ขั้นตอนที ่3 : Calibration และ validation 
 ถา้ spectra และค่าการวเิคราะห์จากหอ้งปฏิบติัการไม่แม่นยาํ จะทาํใหส้มการ calibration มีค่าความ
ผดิพลาดสูง  ทาํใหก้ารประเมินค่า (validation) มีความผดิพลาดและไม่แม่นยาํ  
 ดว้ยเหตุน้ีการประเมินค่าอมิโลสจะมีประสิทธิภาพ  ตอ้งมีการ scan การวิเคราะห์ท่ีมีความแม่นยาํและ
ถูกตอ้ง และทาํการหาสมการ calibration ตอ้งมีความสัมพนัธ์สูงระหว่างค่าการวิเคราะห์ในหอ้งปฏิบติัการและค่า
สเปกตรัมจากการใชเ้คร่ือง NIR spectroscopy หลายสมการและเลือกสมการท่ีมีประสิทธิภาพสูงสุด  

จะเห็นไดว้า่วธีิการท่ีใช ้ NIR  Spectroscopy  เป็นวิธีการหน่ึงท่ีใชใ้นการประเมินปริมาณ 
อมิโลสในเมลด็ขา้ว  โดยท่ีไม่ทาํใหต้วัอยา่งถูกทาํลาย  ใหค้่าท่ีถูกตอ้งเป็นท่ีน่าเช่ือถือไดป้ระหยดัเวลาและค่าใชจ่้าย
ในระยะยาว  ไม่มีอนัตรายจากสารเคมี   แต่ผูใ้ชต้อ้งมีความรู้  ความเขา้ใจพอสมควร  
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Chemical assignments of Near Infrared absorption bands 
 

Wavelength (nm) Band vibration Structure Reference 
1143 
1160 
1170 
1195 
1215 
1225 
1360 
1395 
1410 

 
1415 
1417 
1420 
1440 
1446 
1450 

 
1450 
1460 
1463 
1471 
1483 
1490 
1490 
1492 
1492 
1500 
1510 
1520 
1530 
1540 
1570 
1620 

C-H Second Overtone 
C-H Stretch 4th Overtone 
C-H Second Overtone 
C-H Second Overtone 
C-H Second Overtone 
C-H Second Overtone 
C-H Combination 
C-H Combination 
O-H First Overtone 
 
C-H Combination 
C-H Combination 
O-H First Overtone 
C-H Combination 
C-H Combination 
O-H Stretch First Overtone 
 
C=O Stretch Third Overtone 
Sym N-H Stretch First Overtone 
N-H Stretch First Overtone 
N-H Stretch First Overtone 
N-H Stretch First Overtone 
N-H Stretch First Overtone 
O-H Stretch First Overtone 
Sym N-H Stretch First Overtone 
N-H Stretch First Overtone 
N-H Stretch First Overtone 
N-H Stretch First Overtone 
N-H Stretch First Overtone 
N-H Stretch First Overtone 
O-H Stretch First Overtone 
N-H Stretch First Overtone 
C-H Stretch First Overtone 

Aromatic 
C=O 

.HC-CH. 
.CH3 
.CH2. 

CH 
.CH3 
.CH2 
ROH 
Oil 

.CH2 
Aromatic 

ArOH 
.CH2 

Aromatic 
Starch, H2O 

 
C=O 
Urea 

.CONH2 
.CONHR 
.CONH2 
.CONHR 
Cellulose 

Urea 
ArNH2 
.NH. 

Protein 
Urea 
RNH2 
Starch 
CONH 
-CH2 

4 
4 
2 

2,4 
2,4 
4 
4 

2,4 
5 
2 
4 
4 
5 
4 
4 
2 
1 
4 

1,2 
5 
5 
5 
5 
1 
1 
5 
2 

1,2 
1,4 
5 
2 

2,4 
4,5 

 
ท่ีมา: นิพนธ์  ตงัคณานุรักษ ์(2545) 
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 การคา้โลก.   สถาบนัคน้ควา้และพฒันาผลิตผลทางการเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร   
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 รสโกปียา่นใกลอิ้นฟราเรด.     การอบรมเชิงปฏิบติัการ การควบคุมคุณภาพสินคา้ดว้ยเทคนิค Near   
 Infrared  Spectroscopy  เพื่อการแข่งขนัในเวทีการคา้โลก.    สถาบนัคน้ควา้และพฒันาผลิตผลทาง 
 การเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร   มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์  จตุจกัร  กรุงเทพฯ  หนา้ : 131-151. 
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ภาคผนวก  ก. 
วธีิทดสอบหาปริมาณอมโิลส 

 
1.  เคร่ืองมือ 

1.1   สเปกโตรโฟโตมิเตอร์ (spectrophotometer) 
1.2   เคร่ืองชัง่ ท่ีชัง่ไดล้ะเอียดถึง 0.0001 กรัม 
1.3   เคร่ืองป่ันกวนระบบแม่เหลก็ (magnetic stirrer) 
1.4   เคร่ืองบดเมลด็ขา้วท่ีบดใหล้ะเอียดไดถึ้ง 80-100 เมซ (mesh) 
1.5   ขวดแกว้ปริมาตร (volumetric flask)  ขนาดความจุ 100  มิลลิลิตร 
1.6   ปิเปต  แบบ volumetric pipette  ขนาดความจุ 1   2   3   4  และ  5  มิลลิลิตร 
1.7   ปิเปต  แบบ measuring pipette   ขนาดความจุ 1-10  มิลลิลิตร 

 

2.  สารเคมี 
     2.1   เอทิลแอลกอฮอล ์(ethyl alcohol : C2H5 OH) 95% 
     2.2  โซเดียมไฮดรอกไซด ์(sodium hydroxide : NaOH) 
     2.3   กรดเกลเชียลอะซิติก (glacial acetic acid : CH3COOH) 
     2.4  ไอโอดีน (iodine : I2) 
     2.5  โพแทสเซียมไอโอไดด ์(potassium iodide : KI) 
     2.6   อมิโลส (potato amylose) มีความบริสุทธ์ิไม่นอ้ยกวา่ 95% 
 

3.  วธีิการเตรียมสารละลาย 
 3.1   สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ์เขม้ขน้  2 นอร์มลั (N) : ชัง่โซเดียมไฮดรอกไซด ์(ขอ้ 2.2)   
  80.0  กรัม  ละลายในนํ้ากลัน่ประมาณ  800  มิลลิลิตร ในขวดแกว้ปริมาตร ขนาดความจุ 1,000   
  มิลลิลิตร  ท้ิงไวใ้หเ้ยน็แลว้ปรับปริมาตรดว้ยนํ้ากลัน่ใหเ้ป็น 1,000  มิลลิลิตร 
 3.2   สารละลายกรดเกลเซียลอะซิติกเขม้ขน้ 2 นอร์มลั (N) : ละลายกรดเกลเซียลอะซิติก (ขอ้ 2.3) ปริมาตร 
  60 มิลลิลิตร ในนํ้ากลัน่ ประมาณ 800 มิลลิลิตร ในขวดแกว้ปริมาตรขนาดความจุ 1,000 มิลลิลิตร   
  ปรับปริมาตรดว้ยนํ้ากลัน่ใหเ้ป็น 1,000  มิลลิกรัม 
 3.3  สารละลายไอโอดีน : ชัง่ไอโอดีน 0.2000 กรัม และโพแทสเซียมไอโอไดด ์2.000 กรัม ละลายในนํ้า
  กลัน่ประมาณ  80  มิลลิลิตร ในขวดแกว้ปริมาตรสีชาขนาดความจุ 100 มิลลิลิตร ท้ิงไวข้า้มคืน หรือ
  จนไอโอดีนละลายหมด  ปรับปริมาตรดว้ยนํ้ากลัน่ใหเ้ป็น 100  มิลลิลิตร 
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4.  วธีิวเิคราะห์ 
     4.1 บดเมลด็ขา้วขาวดว้ยเคร่ืองบดตาม 1.4 ใหเ้ป็นแป้ง  ชัง่แป้งมา 0.100  กรัม ใส่ในขวดแกว้ปริมาตร 
  ขนาดความจุ 100  มิลลิลิตร(ตาม 1.5) ท่ีแหง้สนิท 

เติมเอทิลแอลกอออล ์95%  ปริมาตร 1 มิลลิลิตร  เขยา่เบาๆ       4.2 
      4.3  เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ์ตาม 3.1  ปริมาตร 9 มิลลิลิตร 
      4.4  ป่ันกวนตวัอยา่งดว้ยเคร่ืองป่ันกวนระบบแม่เหลก็ นาน 10  นาที ใหเ้ป็นนํ้ าแป้งแลว้ปรับปริมาตรดว้ย
  นํ้ากลัน่ใหเ้ป็น 100 มิลลิลิตร 
      4.5  เตรียมขวดแกว้ปริมาตรขนาดความจุ 100 มิลลิลิตร ชุดใหม่   เติมนํ้ากลัน่ประมาณ 70 มิลลิลิตร    
  สารละลายกรดเกลเชียลอะซิติกปริมาตร 2 มิลลิลิตร และสารละลายไอโอดีนปริมาตร 2  มิลลิลิตร 
      4.6  ดูดนํ้าแป้งตาม 4.4  ปริมาตร  5  มิลลิลิตร ใส่ในขวดแกว้ปริมาตรท่ีเตรียมไวต้าม 4.5 ปรับปริมาตร 
  ดว้ยนํ้ากลัน่ใหเ้ป็น 100 มิลลิลิตร แลว้ตั้งท้ิงไว ้10 นาที 
      4.7  วดัความเขม้ของสีของสารละลายตาม 4.6 ดว้ยเคร่ืองสเปกโตรโฟโตมิเตอร์  โดยอ่านค่าเป็น  
  absorbance ท่ีความยาวคล่ืนแสง 620 นาโนเมตร (nm)  หลงัปรับเคร่ืองดว้ย blank ใหไ้ดค่้า  
  absorbance เท่ากบั 0 (ศูนย)์ 
     4.8 นาํ blank โดยเติมสารละลายกรดเกลเซียมอะซิติก ปริมาตร 2 มิลลิลิตร และสารละลายไอโอดีน 
  ปริมาตร 2  มิลลิลิตร  ปรับปริมาตรดว้ยนํ้ากลัน่ใหเ้ป็น 100 มิลลิลิตร 
       4.9  นาํ absorbanceไปหาปริมาณ (ร้อยละ) อมิโลส  โดยเทียบกบักราฟมาตรฐานท่ีเตรียมไวต้าม 5. 
       4.10  ปรับปริมาณอมิโลสในแป้งขา้วท่ีวิเคราะห์ไดใ้หเ้ป็นท่ีระดบัความช้ืน  ร้อยละ 14.0 จากสูตร 
               ปริมาณอมิโลสในแป้งขา้วท่ีความช้ืนร้อยละ 14.0    =   A X 86 
                        100 - M 
 เม่ือ  A  =   ปริมาณอมิโลสในแป้งขา้วท่ีวิเคราะห์ไดเ้ป็นร้อยละ 
         M =   ปริมาณความช้ืนของแป้งขา้วท่ีวิเคราะห์ได ้เป็นร้อยละ  

การเขียนเส้นกราฟมาตรฐาน 5.  
 5.1 ชัง่อมิโลส  0.0400  กรัม ใส่ในขวดแกว้ปริมาตรขนาดความจุ 100  มิลลิลิตร (ตาม 1.5) ท่ีแหง้สนิท  
  แลว้ดาํเนินการเช่นเดียวกบัตวัอยา่งตาม 4.2-4.4  เป็นสารละลายมาตรฐาน 
 5.2   เตรียมขวดแกว้ปริมาตรขนาดความจุ 100 มิลลิลิตร  จาํนวน 5 ขวด เติมนํ้ ากลัน่ขวดละ 70  มิลลิลิตร  
  เติมสารละลายกรดเกลเซียลอะซิติก    ปริมาตร 0.4  มิลลิลิตร ในขวดท่ี 1    ปริมาตร 0.8  มิลลิลิตร ใน
  ขวดท่ี 2   ปริมาตร 1.2  มิลลิลิตร ในขวดท่ี 3   ปริมาตร 1.6  มิลลิลิตรในขวดท่ี 4 และปริมาตร 20   
  มิลลิลิตร  ในขวดท่ี 5 ตามลาํดบั   แลว้เติมสารละลายไอโอดีนปริมาตร 2 มิลลิลิตรลงในแต่ละขวด 
      5.3  ดูดสารละลายมาตรฐานตาม 5.1 ปริมาตร 1  2  3  4  และ 5 มิลลิลิตร  ซ่ึงเทียบเท่าปริมาณอมิโลสร้อย
  ละ  8   16   32  และ 40  ตามลาํดบั ใส่ในขวดท่ีเตรียมไวใ้น 5.2  ปรับปริมาตรดว้ยนํ้ ากลัน่ใหเ้ป็น 100  
  มิลลิลิตร และวดัค่า absorbance ท่ี 620 นาโนเมตร หลงัปรับเคร่ืองดว้ย blank ใหไ้ดค้่า  absorbance  
  เท่ากบั 0 (ศูนย)์ เช่นเดียวกบั 4.7 
      5.4  นาํ absorbance กบัปริมาณอมิโลสในสารละลายมาตรฐานตาม 5.3 มาเขียนเป็นเสน้กราฟมาตรฐาน 
      5.5  นาํเสน้กราฟมาตรฐานท่ีไดจ้าก 5.4  มาใชแ้ปลงค่า  absorbance  ใหเ้ป็นปริมาณ (ร้อยละ) อมิโลส 
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ภาคผนวก ข. 
วธีิทดสอบหาปริมาณความช้ืน 

 
1. เคร่ืองมือ 
 1.1  ตูอ้บ (oven) 
 1.2  เคร่ืองชัง่ ท่ีชัง่ไดล้ะเอียดถึง 0.0001 กรัม 
 1.3  เดซิกเคเตอร์ดูดความช้ืน (desiccator) 
 1.4  เคร่ืองบดเมลด็ขา้วท่ีบดใหล้ะเอียดไดถึ้ง 80-100 เมซ (mesh) 
 1.5  กล่องอลูมิเนียมมีฝาปิด 
 

2. วธีิวเิคราะห์ 
      2.1 บดเมลด็ขา้วขาวดว้ยเคร่ืองบดตาม 1.4 ใหเ้ป็นแป้ง 
      2.2 เปิดฝากล่องอลูมิเนียมตาม 1.5 โดยเอาฝาซอ้นไวใ้ตก้ล่อง  แลว้นาํไปอบในตูอ้บตาม 1.1  ท่ีอุณหภูมิ 
  130oซ.  เป็นเวลา 1 ชัว่โมง  ท้ิงไวใ้หเ้ยน็ในเดซิกเคเตอร์ แลว้ชัง่นํ้ าหนกัใหไ้ดน้ํ้ าหนกัท่ีแน่นอน 
      2.3 ชัง่แป้งตาม 2.1  นํ้าหนกัประมาณ 1.0000 กรัม ใส่ในกล่องอลูมิเนียมตาม 2.2  แลว้ชัง่ใหไ้ดน้ํ้ าหนกัท่ี
  แน่นอน 
      2.4 อบกล่องแป้งตาม 2.3 ในตูอ้บท่ีอุณหภูมิ 130oซ. โดยเปิดฝาไวเ้ป็นเวลา 1 ชัว่โมง  แลว้ปิดฝาท้ิงไวใ้ห้
  เยน็ในเดชิกเคเตอร์  ชัง่ใหไ้ดน้ํ้ าหนกัท่ีแน่นอน 
      2.5 คาํนวณหาปริมาณความช้ืนจากสูตร 
 
   ความช้ืน (%) =  (B - C) x 100 
                (B – A)  

เม่ือ A   =   นํ้าหนกักล่องอลูมิเนียมพร้อมฝา  
นํ้าหนกักล่องอลูมิเนียมพร้อมฝาและแป้งก่อนอบ   B   =   
นํ้าหนกักล่องอลูมิเนียมพร้อมฝาและแป้งหลงัอบ                                  C   =   
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ภาคผนวก ค. 
วธีิทดสอบหาปริมาณข้าวเจ้าอืน่ทีไ่ม่ใช่ข้าวหอมมะลไิทยปน 

 

การหาค่าการสลายเมลด็ข้าวในด่าง 
 
 1.  เคร่ืองมือ 
  1.1  เคร่ืองชัง่ ท่ีชัง่ไดล้ะเอียดถึง 0.0001 กรัม 
  1.2  ตูอ้บ (oven) 
  1.3  ขวดแกว้ปริมาตร (volumetric flask) ขนาดความจุ 1,000 มิลลิลิตร 
  1.4  จานพลาสติกใสพร้อมฝาปิด (petri dish) ขนาดเสน้ผา่นศูนยก์ลาง 14.5 เซนติเมตร 
  1.5  บีกเกอร์แกว้ (beaker) ขนาด 1 – 2 ลิตร 
  1.6  เดซิกเคเตอร์ดูดความช้ืน (desicator) 
 

 2. สารเคมี 
      2.1 โพแทสเซียมไฮดรอกไซด ์(potassium hydroxide : KOH) 87% 
       2.2 โพแทสเซียมไฮโดรเจนพทาเลท (potassium hydrogen phthalate : C8H5KO4) 
       2.3  ฟีนอลฟ์ธาลีน (phenolphtalein : C20H14O4) 
 

 3. การเตรียมสารละลายโพแทสเซียมไฮดรอกไซด์ เข้มข้น 1.7% + 0.05% 
  3.1  การเตรียมสารละลายโพแทสเซียมไฮดรอกไซด ์อาจทาํได ้2 วิธี 
                      3.1.1  เตรียม working solution โดยตรง  ชัง่โพแทสเซียมไฮดรอกไซด ์19.54  กรัม ละลายในนํ้า
    กลัน่ท่ีผา่นการตม้ใหเ้ดือดแลว้ปิดฝาท้ิงไวใ้หเ้ยน็ เติมนํ้ากลัน่เพื่อปรับปริมาตรใหเ้ป็น          
    1,000  มิลลิลิตร 
                      3.1.2  เตรียม working solution จาก stock solution 
    ก) ชัง่โพแทสเซียมไฮดรอกไซด ์588.2 กรัม ละลายในนํ้ากลัน่ท่ีผา่นการตม้ใหเ้ดือดแลว้ปิด
         ฝาท้ิงไวใ้หเ้ยน็  เติมนํ้ากลัน่เพื่อปรับปริมาตรใหเ้ป็น 1,000 มิลลิลิตร เกบ็ไวเ้ป็น stock 
     solution  สาํหรับเจือจางต่อไป 
    ข) นาํ stock solution จาก  ก)  ปริมาตร 33 มิลลิลิตร มาเจือจางดว้ยนํ้ากลัน่ใหไ้ดป้ริมาตร 
     1,000 มิลลิลิตร สาํหรับใชเ้ป็น working solution 
  3.2  การหาความเขม้ขน้ของสารละลาย working solution 
           3.2.1 อบสารโพแทสเซียมไฮโดรเจนพทาเลทท่ีอุณหภูมิ 1300ซ. เป็นเวลา 1 ชัว่โมง แลว้ท้ิงไวใ้ห้
    เยน็ในเดซิกเคเตอร์ 
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                       3.2.2 ชัง่สารโพแทสเซียมไฮโดรเจนพทาเลทตาม 3.2.1 ประมาณ 0.5000 กรัม โดยอ่านใหไ้ด ้
    นํ้าหนกัท่ีแทจ้ริง 
                          3.2.3 ละลายสารโพแทสเซียมไฮโดรเจนพทาเลทตาม 3.2.2  ในนํ้ากลัน่ปริมาตร 50 มิลลิลิตร  
    หยดสารละลายฟีนอลฟ์ธาลีนเขม้ขน้ 1% ลงไป 3 หยด ไ ทเทรตกบัสารละลาย working  
    solution จนสารละลายเปล่ียนจากไม่มีสีเป็นสีชมพ ู   บนัทึกปริมาตรของ working solution  
    ท่ีใชไ้ปเป็นมิลลิลิตร 
                      3.2.4  ทาํ blank  ตามวธีิการเดียวกบั 3.2.3  โดยไม่ใชส้ารโพแทสเซียมไฮโดรเจนพทาเลท 
                    3.2.5 คาํนวณหาความเขม้ขน้ของ working solution ดงัน้ี 
 
         %  โพแทสเซียมไฮดรอกไซด ์ =   P        x      56.109    x  100 
         204.23            V – B 

เม่ือ  V =  ปริมาตรของ  working solution ท่ีใชใ้นการไทเทรตกบัโพแทสเซียม  
    ไฮโดรเจนพทาเลท (มิลลิลิตร) 
  B =   ปริมาตรของ  working solution ท่ีใชใ้นการไทเทรตกบั blank (มิลลิลิตร) 
       P =    นํ้าหนกัของสารโพแสสเซียมไฮโดรพทาเลท (กรัม) 
 

4. วธีิวเิคราะห์ 
 4.1 สุ่มเมลด็ขา้วขาวเตม็เมลด็มา 100 เมลด็ แบ่งใส่ในจานพลาสติกใส ตาม 1.4 จาํนวน 4 จานๆ ละ 25  
  เมลด็ แลว้วางบนพื้นราบสีดาํ 
      4.2 เติมสารละลายโพแทสเซียมไฮดรอกไซดล์งในจานพลาสติกตาม 4.1 ประมาณจานละ 100 มิลลิลิตร 
  ใหเ้มลด็ขา้วทุกเมลด็จมอยูใ่นสารละลาย และใหแ้ต่ละเมลด็อยูห่่างกนัพอสมควร แลว้ปิดฝาท้ิงไวใ้ห้
  อยูก่บัท่ีท่ีอุณหภูมิหอ้ง (30oซ + 5oซ) โดยไม่ขยบัเขยื้อนเป็นเวลา 23 ชัว่โมง 
       4.3 ตรวจเมลด็ขา้วตาม 4.2 โดยพิจารณาระดบัการสลายของเมลด็ขา้วในด่างแต่ละเมลด็ตามลกัษณะการ
  สลายตามตารางท่ี 1 
       4.4 การวินิจฉยั เมลด็ขา้วท่ีมีระดบัการสลายในด่าง ตั้งแต่ระดบั 1 ถึงระดบั 5 เป็นเมลด็ขา้วท่ีไม่ใช่ขา้ว 
  หอมมะลิไทย 
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ตารางที ่1  ระดับของการสลายของเมลด็ข้าวในด่างแต่ละเมลด็ 
 
การสลายของเมลด็ข้าวระดบั ลกัษณะของเมลด็ข้าวทีส่ลายในด่าง 

1 ลกัษณะของเมลด็ขา้วไม่เปล่ียนแปลงเลย 
2 เมลด็ขา้วพองตวั 
3 เมลด็ขา้วพองตวัและมีแป้งกระจายออกมาจากบางส่วนของเมลด็ขา้ว 
4 เมลด็ขา้วพองตวัและมีแป้งกระจายออกมารอบเมลด็ขา้วเป็นบริเวณกวา้ง 
5 ผวิของเมลด็ขา้วปริทางขวางหรือทางยาวและมีแป้งกระจายออกมารอบ

เมลด็เป็นบริเวณกวา้ง 
6 เมลด็ขา้วสลายตวัตลอดทั้งเมลด็   มีลกัษณะเป็นเมือกขุน่ขาว 
7 เมลด็ขา้วสลายตวัตลอดทั้งเมลด็และมีลกัษณะเป็นเมือกใส 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ภาคผนวก ง 
การตรวจสอบข้าวชนิดอืน่ปนในข้าวหอมมะลโิดยวธีิการย้อมสี 

 
1.  อุปกรณ์ 
 1.1  บีกเกอร์แกว้ (beaker) ขนาด 100 มิลลิลิตร หรือ ถว้ยพลาสติกใสท่ีมีขนาดใกลเ้คียงกนั 
 1.2  หลอดหยด (dropper) พลาสติก  ขนาด  1  มิลลิลิตร 
 1.3  ขวดปริมาตร (Volumetric flask)  ขนาด 100 และ 2000 มิลลิลิตร 
 1.4  ปิเปต (pipette) ขนาดความจุอ่านได ้1-10 มิลลิลิตร 
 1.5  ขวดใส่สารละลายสีชา ขนาดประมาณ 100 มิลลิลิตร 
 1.6  กระบอกตวง (cylinder) ขนาด 50 มิลลิลิตร 
 1.7  ปากคีบ (forcep) 
 1.8  กระดาษซบัหรือกระดาษทิชชู 
  1.9  เคร่ืองชัง่อ่านไดล้ะเอียด 0.01 กรัม 
 

2.  สารเคมี 
 2.1  โซเดียมไฮดรอกไซด ์(NaOH) 
 2.2  กรดเกลเซียลอะซีติก  (Glacial  acetic  acid) 
 2.3  โปแตสเซียมไอโอไดด ์  (KI) 
 2.4  ไอโอดีน (I2) 
 2.5  ไทมอลบลู  (Thymol   blue) 
 2.6  เอธิลแอลกอฮอล ์95%  
 2.7  ไอโซโปรปิลแอลกอฮอส์ (Isopropyl  alcohol) 70% ซ้ือจากร้านขายยา 
 2.8  นํ้ากลัน่หรือนํ้ากรองท่ีมีคุณภาพสาํหรับใชใ้นหอ้งปฏิบติัการ 
 

3.  วธีิการเตรียมสารละลาย 
 3.1  สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ์เขม้ขน้  1 นอร์มลั  : ละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ์(ขอ้ 2.1) 4.00 กรัม 
  ในนํ้ากลัน่ประมาณ 80 มิลลิลิตร  ถ่ายใส่ขวดปริมาตร 100 มิลลิลิตรท้ิงใหเ้ยน็ แลว้ปรับปริมาตรให ้
  เป็น 100 มิลลิลิตร 
 3.2  สารละลายกรดอะซีติก  เขม้ขน้  1 นอร์มลั : ตวงกรดเกลเซียลอะซีติกเขม้ขน้ (ขอ้ 2.2) ปริมาณ 6  
  มิลลิลิตร ใส่ลงในนํ้ากลัน่แลว้ปรับปริมาตรใหเ้ป็น 100 มิลลิลิตร 
 3.3  สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ์  เขม้ขน้ 0.05 นอร์มลั : ดูดสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ์ เขม้ขน้ 1 
  นอร์มลั (ขอ้ 3.1) ปริมาณ 5 มิลลิลิตร  แลว้เจือจางดว้ยนํ้ากลัน่ใหเ้ป็น 100 มิลลิลิตรในขวดปริมาตร 
 



 3.4  สารละลายกรดอะซีติก  เขม้ขน้ 0.05 นอร์มลั : ดูดสารละลายกรดอะซีติก  เขม้ขน้  1 นอร์มลั (ขอ้ 3.2)  
  ปริมาณ5 มิลลิลิตร   แลว้เจือจางดว้ยนํ้ากลัน่ใหเ้ป็น 100 มิลลิลิตร ในขวดปริมาตร 
 3.5  Working  Solution :  ผสมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ์ เขม้ขน้ 1 นอร์มลั (ขอ้ 3.1)  ปริมาณ 10  
  มิลลิลิตร กบัสารละลายกรดอะซีติก  เขม้ขน้ 1 นอร์มลั  (ขอ้ 3.2) ปริมาณ 10 มิลลิลิตร แลว้ปรับ 
  ปริมาตรดว้ยนํ้ากลัน่ใหเ้ป็น  2000 มิลลิลิตร 
 3.6  สารละลายอินดิเคเตอร์  : ชัง่ไทมอลบลู (ขอ้ 2.5) 0.10  กรัม ละลายในขวดปริมาตร 100 มิลลิลิตรท่ีมี
  เอธิลแอลกอฮอล ์95% อยู ่53 มิลลิลิตร แลว้ปรับปริมาตรใหเ้ป็น 100 มิลลิลิตร 
 3.7  สารละลายไอโอดีน : ชัง่ไอโอดีน  (ขอ้ 2.4) 0.20 กรัม และโปแตสเซียมไอโอไดด(์ขอ้ 2.3)  จาํนวน 
  2.00 กรัม ใส่ในขวดปริมาตร 100 มิลลิลิตร และละลายในนํ้ากลัน่ ประมาณ 80 มิลลิลิตร  ท้ิงไวค้า้งคืน
  ในท่ีมืด แลว้จึงปรับปริมาตรใหเ้ป็น 100 มิลลิลิตร  เกบ็สารละลายน้ีไวใ้นขวดสีชา 
 หมายเหตุ  :  สารละลายไอโอดีนนีไ้ม่ควรเกบ็นานเกนิ 2 เดือน 
 3.8  ไอโซโปรปิลแอลกอฮอล ์70% 
4.  วธีิตรวจสอบ 

 4.1  การเตรียมสารละลายสาํหรับยอ้มสีเมลด็ขา้ว 
                    4.1.1  ตวงสารละลาย Working  Solution  (ขอ้ 3.5) ปริมาณ 30 มิลลิลิตร  
       4.1.2  เติมสารละลายอินดิเคเตอร์ (ขอ้ 3.6) จาํนวน 3 หยด 
       4.1.3  เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด ์ เขม้ขน้ 0.05 นอร์มลั (ขอ้ 3.3) ทีละหยดเขยา่ใหเ้ขา้กนั เม่ือ 
   สารละลายเปล่ียนเป็นสีฟ้าอ่อนใหย้ติุการหยดทนัที 
  4.1.4  เติมสารละลายกรดอะซีติก  เขม้ขน้ 0.05 นอร์มลั (ขอ้ 3.4) ลงไปทีละหยดเขยา่ใหเ้ขา้กนัทาํ 
   เช่นน้ีจนกวา่สีฟ้าของสารละลายหายไป 
       4.1.5  เติมสารละลายไอโอดีน  (ขอ้ 3.7)  จาํนวน 1.5 มิลลิลิตร  เขยา่ใหเ้ขา้กนั สารละลายท่ีไดจ้ะใช ้
   สาํหรับยอ้มสีเมลด็ขา้ว (ควรยอ้มทนัที) 
 4.2  วิธีการยอ้มสีเมลด็ขา้ว 
        4.2.1  สุ่มตวัอยา่งขา้วสาร 3.0  กรัม ใส่ในบีกเกอร์ ขนาด 100 มิลลิลิตร  หรือ ถว้ยพลาสติกใส  ท่ีมี 
   ขนาดใกลเ้คียง   (ขอ้ 1.1) 
        4.2.2  เติมไอโซโปรปิลแอลกอฮอล ์ 70% (ขอ้ 2.7) ปริมาณ  15 มิลลิลิตร  แกวง่บีกเกอร์ หรือ ถว้ย 
   พลาสติกใส  นาน 45 วินาที แลว้รินแอลกอฮอลท้ิ์ง  (แอลกอฮอลท่ี์ใชแ้ลว้ควรรวบรวมไวใ้น 
   ขวดปิดฝา) 
        4.2.3  เติมนํ้ากลัน่ ปริมาณ 15 มิลลิลิตร  แกวง่นาน 30 วินาที แลว้รินนํ้าท้ิง 
  4.2.4  เติมสารละลายสาํหรับยอ้มสีเมลด็ขา้ว (ขอ้ 4.1) ปริมาณ  15 มิลลิลิตร แกวง่นาน 45 วินาที  แลว้ 
   รินสารละลายท้ิง 
  4.2.5  เติมนํ้ากรองปริมาณ 15 มิลลิลิตร   รินนํ้าท้ิงจนแหง้ 
 
 



  4.2.6  เทเมลด็ขา้วลงบนกระดาษทิชชู หรือ กระดาษซบั (ขอ้ 1.8)  เอากระดาษทิชชูอีกแผน่มาซบั 
   ดา้นบน  แลว้พลิกกลบั เพื่อเข่ียเมลด็ขา้วลงบนกระดาษทิชชูแผน่หลงั  ปล่อยใหข้า้วแหง้นาน 
   ประมาณ  5 นาที 

      4.2.7  คดัแยกเมลด็ขา้วดว้ยปากคีบ(ขอ้ 1.7) แยกออกเป็น 2 ส่วน คือ 
ส่วนท่ี 1  เมลด็ขา้วติดสีชมพอู่อนถึงไม่ติดสี  เป็นขา้วอมิโลสตํ่า หรือขา้วหอมมะลิ หรือ      

    ชนิดขา้วสวยนุ่มเหนียว 
ส่วนท่ี 2  เมลด็ขา้วติดสีนํ้าเงินหรือม่วงเขม้ เป็นขา้วอมิโลสสูงหรือขา้วชนิดขา้วสวยแขง็  

      4.2.8  นาํขา้วท่ีคดัแยกไดไ้ปชัง่นํ้ าหนกัทั้ง  2 ส่วน 
      4.2.9  คาํนวณหาเปอร์เซ็นตข์า้วชนิดอ่ืนปนในขา้วหอมมะลิ 
 

        ขา้วชนิดอ่ืนปน (%)  =                       นํ้าหนกัขา้วส่วนท่ี 2                        x  100 
                      นํ้าหนกัขา้วส่วนท่ี 1 + นํ้าหนกัขา้วส่วนท่ี  2 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 



ภาคผนวก จ 
 

การตรวจสอบข้าวชนิดอืน่ปนในข้าวหอมมะลโิดยวธีิการต้ม 
 

 วิธีตรวจสอบเมล็ดขา้วสุกท่ีตม้ในนํ้ าเดือด   วิธีการน้ีเป็นวิธีท่ีไม่ไดก้าํหนดไวใ้นมาตรฐานแต่เป็นวิธีการ
ตรวจสอบเบ้ืองตน้อยา่งง่ายๆ  เพื่อเป็นแนวทางในการบ่งช้ีเท่านั้น 
 

1. เคร่ืองมือ 
     1.1  หมอ้ตม้นํ้าไฟฟ้า หรือหมอ้หุงขา้วไฟฟ้าขนาด 1 ลิตร 
     1.2  ตะกร้าตะแกรงลวดปลอดสนิม 
    1.3  ชอ้นหรือพายสาํหรับเข่ียเมลด็ขา้ว 
     1.4  กระจกสาํหรับกดเมลด็ขา้ว 2 แผน่ 
     1.5  เคร่ืองแบ่งตวัอยา่ง 
     1.6  ตวัอยา่งขา้วขาวหอมมะลิแท ้ 
     1.7  ตวัอยา่งขา้วขาวพนัธ์ุชยันาท1 
 

2. การทดสอบอุปกรณ์ เพือ่หาระยะเวลาต้มข้าวทีเ่หมาะสม 
2.1  ผสมขา้วขาวหอมมะลิแท ้(1.6) และขา้วขาวพนัธ์ุชยันาท1 (1.7) ใหมี้อตัราการปนของขา้วชยันาท1   

30%  และคลุกเคลา้ใหเ้ขา้กนัอยา่งทัว่ถึง     
2.2  แบ่งตวัอยา่งขา้วโดยใชเ้คร่ืองแบ่งจนกระทัง่ไดต้วัอยา่งละประมาณ 150 เมลด็  แลว้จึง  สุ่มนบัใหไ้ด ้

100 เมลด็ เตรียมไวห้ลายๆ ตวัอยา่ง 
2.3  นาํตวัอยา่งจากขอ้ 2.2 มา 1 ตวัอยา่ง นาํไปตรวจหาขา้วปนโดยการหาค่าการสลายเมลด็    

ในด่าง (ภาคผนวก ค) 
2.4  นาํหมอ้ตม้นํ้ าไฟฟ้า หรือหมอ้หุงขา้วไฟฟ้า (ขอ้ 1.1) มาเติมนํ้ า ใหมี้ความลึกของนํ้ า    ประมาณ 2.5-

3.0 ซม. เปิดสวิทส์ตม้นํ้าจนเดือดและตม้ต่อไปอีก 1 นาที 
2.5  นาํตวัอยา่งจากขอ้ 2.2 มาอีก 1 ตวัอยา่ง ใส่ในตะกร้าตะแกรงลวดปลอดสนิม (ขอ้ 1.2)            

และตม้ในนํ้ าเดือด (ขอ้ 2.4)  นาน 12 นาที เม่ือครบกาํหนดเวลา ยกตะแกรงข้ึนแลว้รีบแช่ในนํ้ าเยน็ทนัทีเพ่ือลด
อุณหภูมิ ทาํ 2 ซํ้า 

2.6  เทเมลด็ขา้วในตะกร้าลงบนกระจกเกล่ียเมลด็ขา้วใหก้ระจาย นาํกระจกอีกแผน่มาวางทบัเมลด็ขา้วและ
กดใหแ้บน เพื่อตรวจดูภายในของเมลด็ขา้วทั้ง 100 เมลด็  ถา้ปรากฏว่าขา้ว                 เมลด็ใดยงัเป็นไต โดยมี
ลกัษณะเป็นจุดขุ่นขาวของแป้งดิบปรากฏภายในเมลด็ ใหถื้อวา่                 เป็นขา้วท่ียงัไม่สุกสมบูรณ์ 

2.7  ดาํเนินการตามขอ้ 2.4-2.6 โดยปรับระยะเวลาตม้ขา้วเป็น 13, 14, 15, 16, 17, 18………..  นาที หรือ 
จนกวา่จะถึงระยะเวลาตม้ท่ีเมลด็ขา้วสุกทั้ง 100 เมลด็ 

 
 



2.8  คดัเลือกเวลาตม้ขา้วท่ีไดผ้ลปริมาณขา้วปน (เมลด็ขา้วไม่สุก) ทาํนองเดียวกบัผลค่าการ  
สลายเมลด็ในด่างตาม ขอ้ 2.3 เป็นระยะเวลาตม้ขา้ว เพื่อทดสอบต่อไป 
            2.9  เตรียมตวัอยา่งอีกชุด  จาํนวน 3-4 ตวัอยา่ง  2 ซํ้า 
            2.10  ดาํเนินการตามขอ้ 2.4-2.6 โดยใชร้ะยะเวลาท่ีคดัเลือกไดต้ามขอ้ 2.8 เปรียบเทียบกบั 
ผลท่ีไดจ้ากการทดสอบค่าการสลายเมลด็ในด่าง เพื่อยนืยนัความถูกตอ้ง แลว้จึงเลือกวธีิการดงักล่าว 
สาํหรับตรวจสอบ ปริมาณขา้วปนเบ้ืองตน้ต่อไป 
 

3. การวนิิจฉัย 
เมลด็ขา้วท่ียงัไม่สุกสมบูรณ์  ใหถื้อวา่เป็นขา้วท่ีไม่ใช่ขา้วหอมมะลิไทย 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 



ภาคผนวก  ฉ 
วธีิการตรวจสอบกลิน่ข้าว 

 
1. อุปกรณ์ 

1.1  บีกเกอร์แกว้ขนาด 200 มิลลิลิตร 
1.2  อ่างนํ้าสแตนเลส  พร้อมเตาแก๊สหรือหมอ้ตม้นํ้าหรือหมอ้น่ึงไฟฟ้า 
1.3  อลูมินมัฟอยล ์
1.4  เคร่ืองชัง่อ่านไดล้ะเอียดเป็นกรัม 

 

2. วธีิตรวจสอบ 
      2.1  ชัง่บีกเกอร์เพื่อทราบนํ้าหนกั 
      2.2  ใส่ขา้วขาวในบีกเกอร์  และชัง่ใหไ้ดน้ํ้าหนกัขา้ว 30 กรัม 
      2.3  ลา้งขา้วดว้ยนํ้า 1 คร้ัง  แลว้เติมนํ้าใหไ้ดน้ํ้ าหนกัขา้วและนํ้า 80 กรัม ปิดปากบีกเกอร์ดว้ยอลูมินมัฟอยล ์
     2.4  ตม้ในหมอ้นํ้าเดือดหรือน่ึงนาน 15 นาที 
      2.5  ท้ิงไวใ้หเ้ยน็และดมพิสูจน์กล่ินเหมน็บูด หรือกล่ินหอม 
 
 



แนวทางการตรวจสอบข้าวปนในระหว่างการซ้ือขายข้าวเปลอืก 
 

1. วดัความช้ืนขา้วเปลือก  หากมีความช้ืนไม่เกิน 15% ให้ดาํเนินการตามขอ้ 2  หากมี
ความช้ืนเกิน 15% ใหล้ดความช้ืนก่อนโดยตากแดด 

2.  ขดัสีขา้วใหไ้ดข้า้วสาร  แลว้ดม  ตรวจหากล่ินแปลกปลอม 
3.  ตรวจสอบขา้วแขง็ปน โดยวิธีการยอ้มสี (ภาคผนวก ง) 
4.  หากมีหอ้งปฏิบติัการใหว้ิเคราะห์หาปริมาณอมิโลส (ภาคผนวก ก)  แลว้ตรวจสอบ 

ขา้วปน โดยวิธีการตม้ (ภาคผนวก จ) หรือยอ้มสี 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



คณะผู้วจิัย 
 

ทีป่รึกษาโครงการ นางสาวงามช่ืน       คงเสรี 
หัวหน้าโครงการ  นางสาวจารุวรรณ   บางแวก 
ผู้ร่วมงานวจัิย  นางสาวกิติยา       กิจควรดี 
   นางละมา้ยมาศ       ยงัสุข 
   นางสาวกญัญา        เช้ือพนัธ์ุ  

นางสาวสุนนัทา     วงศปิ์ยชน 
   นางพลูศรี               สวา่งจิต 
   นางสาวศิริวรรณ    ตั้งวิสุทธิจิต 
   นางประนอม          มงคลบรรจง 
 
 

                คณะผู้จัดทาํ 
 

ทีป่รึกษา      นางสาวงามช่ืน       คงเสรี 
คณะทาํงาน  นางสาวจารุวรรณ   บางแวก 
   นางสาวกญัญา        เช้ือพนัธ์ุ  

นางสาวสุนนัทา     วงศปิ์ยชน 
   นางสาววชัรี     สุขวิวฒัน ์
   นางพลูศรี     สวา่งจิต 
   นางสาวศิริวรรณ    ตั้งวิสุทธิจิต 
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