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ขาวเปนธัญพืชที่สําคัญของหลาย ๆ ประเทศ และมีการปลูกกันอยูทั่วไปในทุกทวีป ขาว
เปนพืชอาหารหลักของประชากรกวาครึ่งโลก ประเทศในเอเซียปลูกขาวกันมากกวา 90 % ของ
ปริมาณขาวทั้งหมดทั่วโลกสวนประเทศอื่น ๆ ที่เปนแหลงปลูกขาวที่สําคัญไดแก บราซิล โคลัมเบีย 
เปรู ในทวีปอเมริกาใต อียิปตและสาธารณรัฐมาแลกกาซีในแอฟริกา สหรัฐอเมริกาและเม็กซิโกใน
อเมริกาเหนือ  อิตาลีและสเปนในยุโรป และออสเตรเลีย  สําหรับประเทศไทยนี้ถือวาขาวเปนพืช
เศรษฐกิจที่มีความสําคัญและเปนพืชไรที่มีความสําคัญอันดับหนึ่งของประเทศ คนไทยบริโภคขาว
เปนประจําทุก ๆ วัน (กฤษฎา, 2527) สามารถปลูกไดทุกภาคของประเทศมีพื้นที่ปลูกประมาณ 61 
ลานไร ปริมาณการผลิตเฉลี่ย 25 ลานตันตอป โดยผลิตไดเปนอันดับ 6 ของโลกรองจากจีน อินเดีย 
อินโดนีเซีย บังคลาเทศและเวียดนาม แตสามารถสงออกไดเปนอันดับหนึ่งของโลก  ซ่ึงการสงออก
ขาวของเดือนมกราคม ป 2547มีมูลคา 6,054.30 ลานบาทคิดเปนปริมาณการสงออก 548,742.62 ตัน 
(สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2547)   ประโยชนของขาวนอกจากใชบริโภคเปนอาหารหลักแลว
ยังใชทําเปนของหวานชนิดตาง ๆ ไดอีกดวย

การเก็บรักษาเมล็ดขาวในโรงเก็บ เพื่อรอการนําไปใชประโยชนตาง ๆ ทั้งดานการใชเปน
อาหารของมนุษย สัตว หรือเก็บไวสําหรับทําเปนเมล็ดพันธุสําหรับปลูกในฤดูตอ ๆ ไปก็ตามถอืวามี
ความสําคัญยิ่ง ทั้งนี้เนื่องจากการเก็บรักษาจะตองใชระยะเวลานานพอสมควร หากมีการเก็บรักษา
ไมดีพอแลวจะทําใหเกิดผลเสียหายทั้งดานปริมาณและคุณภาพ (สมบัติ, 2545)

ในระหวางการเก็บรักษาขาวนั้นมีการเปลี่ยนแปลงทางดานสรีระวิทยา กายภาพและเคมี 
เกิดขึ้น  การเปลี่ยนแปลงนี้รวมไปถึงการลักษณะเนื้อสัมผัส  สี  กล่ิน และองคประกอบที่เกี่ยวของ
กับคุณภาพของขาวสุก นอกจากนี้การเก็บรักษาขาวที่มีความชื้น 15.7 % ในสภาพสุญญากาศที่
อุณหภูมิ 15 oC จะมีการเปลี่ยนแปลงของน้ําตาลรีดิวสซ่ิง  ความเปนกรด  ความแข็ง (hardness) 
และ  adhesiveness ที่นอยมาก   (Zhou , 2002)   

ขาวเปนธัญพืชชนิดเดียวที่เมื่อหุงสุกแลวจะรับประทานทั้งเมล็ด ลักษณะปรากฏของ     
ขาวสุกจึงเปนส่ิงสําคัญ รสนิยมในการบริโภคขาวจะแตกตางกันตามปจจัยทางวัฒนธรรม       
ประวัติศาสตร สังคมและเศรษฐกิจ ตัวอยางเชนคนญี่ปุนนิยมบริโภคขาวนุมเหนียวเกาะติดกัน ใน
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ทวีปยุโรปและสหรัฐอเมริกานิยมขาวเมล็ดยาว รวนฟู คอนขางแข็งไมเกาะติดกันและมีกล่ินหอม 
ปจจัยที่มีผลตอรสชาติและคุณภาพของขาวสุกนอกจากจะขึ้นกับสายพันธุอันไดแก ปริมาณโปรตีน  
อะมัยโลส ไขมัน น้ําตาลและเกลือแรตาง ๆ แลวยังขึ้นกับวิธีเก็บเกี่ยวดวย ซ่ึงไดแก ความชื้นของ
ขาว อุณหภูมิ ระยะเวลาในการเก็บและการสี (Degree of milling)

ในปจจุบันนี้ ความนิยมบริโภคขาวหอมเพิ่มสูงขึ้นอยางรวดเร็วทั้งภายในและตางประเทศ
ถึงแมการบริโภคภายในประเทศจะปริมาณไมแนชัดแตจากปริมาณการสงออกขาวหอมของไทยสู
ตลาดตางประเทศเพิ่มสูงขึ้นจาก 7 แสนตันในป 2533 เปน 1.457 ลานตันในป 2539 ในสวนของขาว
หอมที่ไดรับความนิยมและกลาวขานกันในการคาขาย คือ ขาวหอมมะลิ ซ่ึงเปนขาวที่มีลักษณะ
จําเพาะแตกตางจากขาวอื่น ๆ อยางเดนชัด เชน มีกล่ินหอม และเมล็ดขาวสุกนุม พันธุขาวที่มี      
คุณภาพดังกลาวคือ พันธุขาวดอกมะลิ 105 และ กข 15 ซ่ึงมีปริมาณอะมัยโลสต่ํา (12 – 18%) ขาว
ทั้ง 2 พันธุนี้เปนขาวไวตอชวงแสง ปลูกไดเฉพาะในฤดูนาปและผลผลิตคอนขางต่ํา แตละปจะมีผล
ผลิตขาวขาวดอกมะลิ 105  ประมาณ 3.1 – 4.0 ลานตัน ซ่ึงอาจนํามาแปรรูปเปนขาวขาวไดประมาณ 
2.0 – 2.6 ลานตัน ในสวนนี้จะเปนขาวหักจํานวนหนึ่ง ดังนั้นขาวขาวที่ใชในการบริโภคโดยตรงจึง
มีปริมาณนอยกวานี้ ปริมาณการผลิตของขาวหอมมะลิจึงมีไมเพียงพอกับความตองการของตลาด 
อนึ่ง เนื่องจากขาวหอมมะลิแทนอกจากมีกล่ินหอมยังมีคุณภาพขาวสุกนุม ซ่ึงอาจจะนุมมากเกินไป
สําหรับผูบริโภคบางกลุม เพื่อปรับปรุงคุณภาพขาวและตนทุนการผลิตตามความตองการของ         
ผูบริโภคกลุมนี้ ในเบื้องแรกผูประกอบการจึงมักทําการผสมขาวขาวดอกมะลิ 105 หรือ กข 15 
กับขาวพันธุ กข 23 ซ่ึงมีรูปรางใกลเคียงกันแตเปนขาวอะมัยโลสปานกลางและจําหนายเปน       
ขาวหอมเนื่องจากการซื้อขายขาวหอมยังไมมีมาตรฐานเฉพาะ ตอมาเมื่อทางราชการไดสงเสริมขาว
พันธุชัยนาท 1 ที่มีรูปรางเมลด็คลายกับขาวขาวดอกมะลิ 105 แตมีอะมัยโลสสูงและเปนขาวแข็ง  จึง
นํามาผสมอีก ขาวทั้ง 2 พันธุนี้มีคุณภาพเมล็ดทางกายภาพใกลเคียงกับขาวขาวดอกมะลิ 105  ความ
แตกตางในคุณภาพยอมทําใหคุณภาพขาวสุกของขาวเปลี่ยนแปลงไปมากนอยตามพันธุขาวและ
อัตราสวนการผสม (ศูนยวิจัยขาวปทุมธานี , 2540)

ขาวที่บรรจุในกระสอบเดียวกันจึงอาจประกอบดวยขาวพันธุตาง ๆ ผสมกันซึ่งมีลักษณะ
ทางกายภาพตรงกับมาตรฐานขาวที่กําหนดไว แตคุณภาพของขาวสุกจะขึ้นอยูกับสายพันธุ แหลง
การปลูก การเก็บเกี่ยว การเก็บรักษาหลังการเก็บเกี่ยว ความชื้นและการสี ปจจัยเหลานี้มีความ
สัมพันธกันและสงผลตอองคประกอบตาง ๆ ของขาวและเปนตัวกําหนดคุณภาพของขาวสุก ซ่ึงเปน
มาตรฐานที่ผูบริโภคใชในการตัดสินใจซื้อคร้ังตอไป ผูบริโภคขาวคุณภาพดีในยุโรปจํานวนมากจึง
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นิยมซ้ือขาวที่มาจากสหรัฐมากกวาขาวไทย ทั้งเพราะขาวไทยหุงยากและในบางครั้งในหมอเดียวกัน
จะมีทั้งขาวแฉะและขาวแข็งผสมกัน (อัมมารและวิโรจน, 2533)

สถาบันวิจัยขาว กรมวิชาการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณไดทําการศึกษาสมบัติ
ของขาวสายพันธุตาง ๆ อยางกวางขวาง สมบัติที่ศึกษาไดแก

- สมบัติทางกายภาพ ไดแก ความยาว ความกวาง สีของเมล็ด ปริมาณทองไข น้ําหนัก
เมล็ด

- สมบัติทางเคมีเนนเฉพาะองคประกอบที่มีผลตอการหุงตม ไดแก ปริมาณอะมัยโลส 
อุณหภูมิแปงสุก ความคงตัวของแปงสุกและการขยายตัวของขาวสุก

วัตถุประสงคหลักในการศึกษาของสถาบันวิจัยขาว เพื่อใชในการคัดเลือกและปรับปรุง
พันธุขาว ยังไมไดมีการกําหนดแนวทางที่ใชประกันคุณภาพของขาว ขาวคุณภาพพิเศษคือขาวขาว
ดอกมะลิ 105 มีวิธีการประกันคุณภาพตั้งแตขั้นตอนการรับซ้ือขาวเปลือก โดยโรงสีจะเลือกซื้อ
ขาวเปลือกจากแหลงปลูกสําคัญคือแถบทุงกุลารองไหเทานั้นและใหราคาสูงกวาโรงสีทั่ว ๆ ไป และ
ใหหลักประกันกับพอคาขาวเปลือกโดยจะรับซื้อไมจํากัดปริมาณตลอดป ขณะเดียวกันถา
ขาวเปลือกไมไดคุณภาพก็จะไมรับซ้ือเลย อยางไรก็ตามสําหรับขาวอื่น ๆ ที่มีปริมาณสงออกถึง 
80% การตรวจสอบคุณภาพของขาวกระทําโดยบริษัทตรวจสอบคุณภาพสินคาระหวางประเทศ      
( International Surveyor ) ซ่ึงการตรวจสอบจะใหความสนใจลักษณะทางกายภาพเทานั้น ซ่ึงไม
เพียงพอที่จะบงบอกถึงคุณภาพการหุงของขาว ในหลายกรณีผูบริโภคจึงเห็นวาขาวไทยเปนขาวที่
ไมมีมาตรฐานหรือเปนขาวคุณภาพต่ํา (อัมมารและวิโรจน, 2533) ประเทศไทยมีความจําเปนยิ่งที่จะ
ตองหามาตรการในการประกันคุณภาพของขาวตั้งแตลักษณะภายนอกไปจนถึงคุณภาพการหุงตม 
เพื่อสรางความพอใจและความเชื่อถือใหกับผูบริโภคกอนที่จะสูญเสียสวนแบงในตลาดโลกไปหรือ
ถูกลดชั้นกลายเปนขาวคุณภาพต่ํา

สหรัฐอเมริกาซึ่งเปนผูสงออกขาวอันดับสองรองจากประเทศไทยมีการศึกษาสมบัติทาง
เคมี เคมีกายภาพที่มีความสัมพันธกับคุณภาพดานประสาทสัมผัสอยางกวางขวาง โดยมุงเนนความ
ตองการของผูบริโภคเปนสําคัญเชนเดียวกับประเทศญี่ปุนที่พัฒนาไปถึงขั้นที่จะผสมขาวหลายสาย
พันธุเขาดวยกัน เพื่อใหไดคุณภาพที่ผูบริโภคตองการ (Kawano , 2000)

ขอมูลของความสัมพันธระหวางสมบัติทางกายภาพ เคมี และประสาทสัมผัส นําไปใชเปน
พื้นฐานในการประเมินและทํานายสมบัติของขาวที่สุกแลวซ่ึงจะชวยทําใหการผสมขาวหลายสาย
พันธุนั้นมีคุณสมบัติตรงตามความตองการของผูบริโภค (Brenda et al, 2000)
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ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางเคมีของขาวเปลือกและ
ขาวสารพันธุ ขาวดอกมะลิ 105  ชัยนาท 1 และ กข 15 ที่อุณหภูมิหองและที่อุณหภูมิต่ํา  ( 15 องศา
เซลเซียส ) เปนเวลา 6 เดือน เพื่อรักษาคุณภาพของขาวใหเปนที่ตองการของผูบริโภคและเปนขอมูล
ที่จะพัฒนาไปสูการผสมขาวสายพันธุตาง ๆ ใหไดคุณภาพตามที่ตองการ

วัตถุประสงคของการศึกษา

1. เพื่อศึกษาหาดัชนีผสมขาวโดยใชสมบัติทางเคมีของขาวเปลือกและขาวสาร พันธุ
ชัยนาท 1 ขาวดอกมะลิ 105 และกข  15 ที่เก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหองและอุณหภูมิต่ํา   
( 15 องศาเซลเซียส ) เปนระยะเวลา 6 เดือน

2. เพื่อศึกษาลักษณะของขาวสุกตามความตองการของผูบริโภคโดยการประเมินประสาท
สัมผัส

3. เพื่อหาดัชนีผสมขาวโดยใชสมบัติทางเคมีและผลการประเมินประสาทสัมผัสของผู
บริโภค
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