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การตรวจเอกสาร 

 
ขาวขาวดอกมะลิ105 
 ขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 ที่นิยมปลูกกันอยางแพรหลายในประเทศไทยในขณะนี้มี
แหลงกําเนิดมาจากอําเภอบางคลา จังหวัดฉะเชิงเทรา  นายสุนทร  สีหะเนิน เปนผูรวบรวมพันธุข้ึน
ในป พ.ศ. 2493 – 2494 ตอมาปพ.ศ . 2498 ไดนําไปปลูกคัดเลือกพันธุที่สถานีทดลองขาว               
โคกสําโรง จังหวัดลพบุรี เมื่อปพ.ศ.2500 ไดปลูกเปรียบเทียบพันธุในภาคเหนือ ภาคกลาง            
และภาคตะวันออกเฉียงเหนือ  คณะกรรมการคัดเลือกพันธุไดใหชื่อวา ขาวดอกมะลิ 4-2-105                    
เลข 4 หมายถึงเลขอําเภอ ไดแกอําเภอบางคลา   เลข 2 หมายถึงพันธุ เลข 105 หมายถึงรวงที่ 105   
ซ่ึงเปนรวงขาวที่คัดเลือกพันธุออกมาได  พ้ืนที่ปลูกขาวขาวดอกมะลิ 105 มีอยูทั่วทุกภาคของ
ประเทศไทย   แตพ้ืนที่สวนใหญอยูในภาคตะวันออกตะวันออกเฉียง  ประมาณวามีพ้ืนที่ปลูก
มากกวา  3 ลานไร  จังหวัดที่ปลูกขาวขาวดอกมะลิ 105   มากที่สุด คือ จังหวัดสุรินทร รองลงมา
ไดแก จังหวัดบุรีรัมย (วรวิทย , 2530) ลักษณะของขาวขาวดอกมะลิ 105 เปนขาวไวแสงซึ่งปลูกได
เฉพาะฤดูนาป มีความทนแลง ทนดินเปรี้ยวทนดินเค็ม เมล็ดขาวกลองเรียวมีความยาวเฉลี่ย           
7.4 มิลลิเมตร  ขาวสารเมื่อหุงสุกจะนุมหอม (วัชระ, 2539) กลิ่นหอมของขาวมาจากสาร                      
2–acetyl-l-pyrroline  (2APหรือAcPY)   สาร2AP มีคุณสมบัติเปนเบส สามารถสกัดออกมาไดดวย
สารละลายกรด  (Tadashi, 2002) 

 สํานักเศรษฐกิจการเกษตร(2546) รายงานการสงออกขาวสารขาวดอกมะลิ                      
นับจากเดือนมกราคม – เดือนพฤศจิกายน 2546 ประเทศไทยสงออกขาวหอมขาวดอกมะลิ     
จํานวน 1  ลานตัน  สําหรับราคาขาวเปลือกที่ เกษตรกรขายได  เฉลี่ยเกวียนละ  7 ,300 บาท              
ตลาดการคาขาวเปลือกขาวดอกมะลิ เปนตลาดกึ่งผูกขาด สวนใหญผูรับซ้ือจะมีโควตาการสงออก
ขาวสารออกไปจําหนายยังตางประเทศ  ทําใหราคาขาวเปลือกที่ซ้ือขายกันหนาโรงสีเปลี่ยนแปลง
ตามไปดวย การข้ึนลงของราคาขาวสารทุกๆ 1 บาทตอตันขาวสาร ทําใหราคาขาวเปลือกที่จําหนาย
หนาโรงสีเปลี่ยนไป 1.08 – 1.20 บาทตอตัน (อารีย และสมคิด, 2542) การซื้อขายขาวเปลือก
ระหวางเกษตรและโรงสี  รวมทั้งการจํานําขาวเปลือกระหวางเกษตรกรกับหนวยงานของรัฐจะ
กําหนดราคาโดยพิจารณาจากคุณภาพการสีและความชื้นของขาวเปลือกเปนหลัก เชนโครงการรับ
จํานําขาวเปลือกขาวดอกมะลิ105  ปการผลิต 2546/47 ไดประกันราคาขาวเปลือกที่มีความชื้น           
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ไมเกิน 15 เปอรเซ็นต  และเมื่อนําสีไดขาวตน 42 เปอรเซ็นต มีราคาจํานองที่ 7000 บาท ตอตัน
ขาวเปลือก (www.dit.go.th)  นอกจากนี้ เสนห (2524) รายงานวาในอดีตรัฐบาลจะนํามาตรการการ
รับประกันราคามาใชกับสินคาเกษตร โดยเฉพาะขาวเปลือกเพ่ือแกปญหาราคาขาวตกต่ํา มาตรการ
ดังกลาวนาจะแกปญหาไดดี แตปญหาดังกลาวกับไมไดหมดไปและทําใหเกิดความเสียหายแกผูผลิต
มากขึ้น และกรมสงเสริมการเกษตร(2542) พบวาปญหาราคาขาวเปลือกตกต่ํา มักจะเกิดข้ึนในตน
ฤดูการเก็บเก่ียวซ่ึงเปนไปตามหลักของอุปสงคและอุปทาน เพราะชวงตนฤดูการเก็บเกี่ยวจะมี
ขาวเปลือกเขาสูตลาดมากขึ้น ปญหาอีกอยางที่ทําใหราคาขาวเปลือกในตนฤดูการเก็บเกี่ยวตกต่ําเกิด
จากความชื้นของขาวเปลือก ปจจุบันเกษตรมักนิยมเก็บเกี่ยวขาวดวยเครื่องจักรทําใหไดขาวใน
ปริมาณที่มาก  เกษตรกรสวนใหญจะไมมีเครื่องอบลดความชื้น โรงสีขาวจึงตองภาระในการลด
ความช้ืน นอกจากนี้ ดาเรศร (2543 ) ศึกษาศักยภาพการเก็บรักษาขาวเปลือกระยะยาวของกลุม
เกษตรกรและสหกรณการเกษตร ขอมูลที่ไดจากฉางเก็บขาวของกลุมเกษตรกร 11 แหง และ
สหกรณการเกษตร 32 แหง  พบวา เกษตรใชประโยชนจากฉางเก็บขาวเพียง 55.9 เปอรเซ็นต สวน
กลุมสหกรณการเกษตรใชประโยชนถึง 90.6 เปอรเซ็นต ตนทุนของการเก็บขาวขนาด 500 ตัน 1000 
ตัน และ 1500 ตัน เปนเงิน 280 บาท 140 บาท และ 94 บาท ตามลําดับ ราคาขาวจะเร่ิมขยับตัวสูงข้ึน
ในเดือน มิถุนายน และสูงขึ้นไปเรื่อย จนถึงชวงเดือนตุลาคม ราคาขาวเปลือกจะสูงที่สุด 
 
คุณภาพการสีและการซื้อขายขาว 
 กัญญา (2544)  กลาววา คุณภาพการสีของขาวประเมินไดจากปริมาณขาวเต็มเมล็ด (whole 
grain) และขาวตน (head rice) ขาวที่มีคุณภาพการสีดี เปนขาวที่เมื่อผานกระบวนการขัดสีแลวได
ปริมาณขาวเต็มเมล็ดและขาวตนสูง  มีปริมาณขาวหัก (broken rice) นอย ส่ิงที่ไดจากขั้นตอนการสี
ประกอบดวย  สวนท่ี1 แกลบ (hull หรือ husk) แกลบเปนสวนผสมของเปลือกเมล็ด   กลีบเลี้ยง หาง 
และขั้วเมล็ด แกลบเปนผลพลอยไดจากการสีขาว มีประมาณ 20 – 24 เปอรเซ็นตของขาวเปลือก 
สวนที่ 2 รํา (bran) เปนสวนผสมของเยื่อหุมผล (pericarp) เยื่อหุมเมล็ด (tegmen) เยื่อหุมเมล็ด 
(aleurone layer) คัพภะ(embryo) และผิวนอกๆ ของขาวสาร รํามีประมาณ 8-10 เปอรเซ็นต   ของ
ขาวเปลือก และสวนสุดทาย ขาวสาร (milled rice) ขาวสารมีประมาณ 68 -70 เปอรเซ็นต  ของ
ขาวเปลือก  ขาวสารที่ไดจากการขัดขาวจะนําไปคัดแยกเปนขาวเต็มเมล็ด ขาวตน และขาวหัก 
ปริมาณขาวเต็มเมล็ด และขาวตนจะมีผลตอราคาซื้อขายขาว เพราะสิ่งที่กําหนดราคาซื้อขายขาว
ข้ึนอยูกับปจจัยดังตอไปน้ี 1. ความชื้น ความชื้นมีบทบาทสําคัญในการกําหนดราคาซื้อขายขาว      
โดยขาวที่เกี่ยวในระยะที่เหมาะสมและนํามาลดความชื้นใหเหลือประมาณ 13 – 15 เปอรเซ็นต จะมี
ราคาสูงกวาขาวที่มีความช้ืนสูง  เน่ืองจากสามารถนํามาสีไดทันท่ีโดยไมตองนําไปลดความชื้นอีก         
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สวนขาวที่มาความชื้นสูงจะตองเสียคาใชจายในการลดความชื้น 2. ลักษณะทางกายภาพของขาว 
ประเมินจากกะเทาะขาวเปลือกแลวนําไปประเมินสีขาวกลอง ทองไข ความใสขุนของเมล็ด และ
ส่ิงเจือปนอื่นๆ เชน ขาวเหลือง ขาวเสีย  3.คุณภาพการสี ใชเพ่ือประเมินผลจากการแปรสภาพจาก
ขาวเปลือกเปนขาวสาร ปริมาณขาวเต็มเมล็ด   ขาวตน  ขาวหักขนาดตางๆ และปลายขาว ส่ิงสุดทาย 
คือ ประเภทของขาวตัวอยางการแบงประเภทของขาว เชน ขาวคุณภาพดี ขาวคุณภาพต่ํา คุณภาพ
ขาวจะมีการแบงช้ันของขาวลงไปอีก เชน ขาวคุณภาพดี100 เปอรเซ็นต  ขาว 5 เปอรเซ็นต ขาว 10 
เปอรเซ็นตเปนตน  นอกจากนี้ IRRI  (1991) ไดรายงานวา เปอรเซ็นตขาวตนมีสวนสําคัญในการ
กําหนดราคา  เน่ืองจากผูบริโภคสวนใหญนิยมบริโภคขาวที่เปอรเซ็นตขาวตนสูงกวาขาวที่มี
เปอรเซ็นตขาวตนตํ่า ทําใหขาวที่มีเปอรเซ็นตขาวสูง ราคาสูงกวาขาวที่มีเปอรเซ็นตขาวตนต่ํา   
นอกจากน้ีมาตรฐานขาวไทย พ.ศ. 2540 (2541) ไดกําหนดสัดสวนเมล็ดขาวเปน 10 สวน โดยขาว
เต็มเมล็ดคือขาวที่มีสวนของเมล็ดทั้ง 10  สวน  ขาวตน (head rice) หมายถึงขาวที่มีสวนของเมล็ด 
8-9.9  สวน ขาวหักใหญคือขาวที่มีสวนของเมล็ด 5-7.9 สวน ขาวหักเล็ก คือขาวที่มีสวนของเมล็ด      
2.5-4.9 สวน  
 
ปญหาขาวเปลือกท่ีมีความชื้นสูง 
  Copeland (1976) ไดกลาวถึงความชื้นที่อยูในเมล็ดในแตละชวงของการพัฒนาเมล็ดดังน้ี       
ท่ีระดับความชื้น 45- 80 เปอรเซ็นตเปนความชื้นของเมล็ดพืชที่อยูบนตนการพัฒนาของเมล็ด         
ยังไมเต็มที่ เมื่อเมล็ดพัฒนามาจนถึงระยะสุกแกทางสรีระจะมีความชื้นภายในเมล็ด 22 – 30 
เปอรเซ็นต การเก็บเก่ียวยังไมสามารถทําไดเน่ืองเมล็ดมีความชื้นสูง และเมล็ดมีการหายใจสูงถานํา
เมล็ดมากองไวรวมกันจะเกิดเสียหาย สวนที่ระดับความชื้นในเมล็ด 14-20 เปอรเซ็นต ในชวงน้ี
เมล็ดจะทนตอความเสียหายจากการนวดและปรับปรุงสภาพดวยเครื่องจักรกล สําหรับขาวขาวดอก
มะลิ 105 น้ัน   เอกมล (2542 ) รายงานวา ระยะเวลาการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสมซึ่งผลผลิตสูงสุดควร
เก็บเกี่ยวในชวง 30-33 วันหลังออกดอก ความชื้นในเมล็ดประมาณ 25.70 เปอรเซ็นต (ฐานเปยก)  
สวนการเก็บเกี่ยวดวยเคร่ืองจักรน้ัน  ณรงค (2540) ไดทําการศึกษาการเก็บเก่ียวขาวในเขตทุงกุลา
รองไหโดยใชรถเก่ียวนวดพบวา การเก็บเกี่ยวขาวดวยเคร่ืองจักรควรเก็บเกี่ยวเมื่อขาวมีอายุ 30 หลัง
ออกดอก  หรือความชื้นกอนเก็บเก่ียว 23 เปอรเซ็นต (ฐานเปยก) แตในทางปฏิบัติควรใชอายุหลัง
ออกดอกเปนคากําหนดระยะเวลาที่เหมาะสมในการเก็บเกี่ยว โดยนิยมชวงเวลาที่เหมาะในการ
ปฏิบัติงานคือประมาณ 25-30 วันหลังออกดอก ซ่ึงเปนชวงที่มีความสูญเสียไมมากจนเกินไป และ
คุณภาพขาวไมลดลง  นอกจากนี้ วินิตและลือพงษ (2545) ยังไดรายงานวา ขาวเปลือกที่ไดจากรถ
เกี่ยวนวดมีความช้ืนสูง การเก็บขาวเปลือกรวมกันจะทําใหเกิดความรอนและความชื้น ส่ิงท่ีตองรีบ
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ดําเนินการคือการลดความชื้นใหอยูในระดับปลอดภัย เพ่ือลดความเสียหายจากการเขาทําลายของ
เช้ือรา และการเสื่อมสภาพของขาวเปลือก   
 
หลักการและองคประกอบของการลดความชื้น  
 Brooker et al.(1974) กลาววา การบอกปริมาณความชื้นในเมล็ดจะแบงไดเปน 2 แบบ คือ
ใชหนวยของนํ้าหนักสด คิดเปนปริมาณน้ําที่มีอยูในเมล็ดเมื่อเทียบกับนํ้าหนักสด หรือเรียกวา มวล
เปยก (wet basis)  โดยทั่วไปมักจะใชฐานนี้  สวนแบบที่ 2 เปนการบอกปริมาณน้ําที่มีอยูในเมล็ดตอ
นํ้าหนักแหง เรียกวา มวลแหง (dry basis) มวลแหงจะใหในการคํานวณ หรือในทางวิศวกรรมเชน
การอบแหง  สําหรับวิธีการหาความชื้นสามารถทําไดสอง 2  วิธีดวยกันคือ วิธีทางตรงและวิธี
ทางออม  สําหรับวิธีทางตรง เปนวิธีการใชความรอนอบไลความช้ืนออกไป (Oven Methods)      
โดยนําเมล็ดพืชไปอบในเครื่องอบแหง ซ่ึงจะใชอุณหภูมิตางกัน คือ อบท่ี อุณหภูมิ 130 องศา
เซลเซียสเปนเวลา 1 ช่ัวโมง หรือ ใชอุณหภูมิ  100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 72 ถึง 96 ช่ัวโมง         
การคํานวณหาความชื้น คิดจากนํ้าหนักเริ่มตน ลบดวยนํ้าหนักหลังอบ หารดวยนํ้าหนักเร่ิมตน             
คูณดวย 100  ความชื้นมีหนวยเปนเปอรเซ็นต 
                           
ความชื้นของเมล็ด   =     นํ้าหนักเร่ิมตน – นํ้าหนักหลังอบ     x   100      (หนวยเปนเปอรเซ็นต) 
                                                            นํ้าหนักเริ่มตน 
 
วิธีที่ 2  การหาความชื้นทางออม  ใชหลักการของความตานทานไฟฟาของเมล็ดวิธีการคือวัดความ
ตานทานของกระแสไฟฟาในเมล็ดจากนั้นนํามาประเมินหาปริมาณน้ําที่มีอยูในเมล็ดคาที่ไดวิธีน้ี
จะตองนํามาเปรียบกับวิธีมาตรฐานอีกคร้ัง ขอดีของการวัดทางออมใชเวลานอยกวาวิธีทางตรง  

หลักการลดความชื้นของเมล็ดคือการทําใหนํ้าที่อยูในเมล็ดเคลื่อนที่ออกมายังบริเวณผิว  
ของเมล็ดและทําใหนํ้าบริเวณผิวของเมล็ดระเหยไปสูบรรยากาศภายนอก  สวนองคประกอบของ
การลดความชื้นประกอบดวย  

1. ความชื้นของเมล็ดพืชที่จะทําการลดความชื้น ความชื้นเริ่มตนของเมล็ดพืชแตละชนิดจะ
แตกตางกันไปตามชนิดพืช สวนความชื้นระดับสุดทายท่ีเหลืออยูในเมล็ดจะไมเทากันแตกตางกัน
ไปตามวัตถุประสงคของการนําเมล็ดไปใชประโยชน 

2. ความเร็วของลมท่ีจะพาความชื้นออกจากเมล็ด 
3.อุณหภูมิของถังอบ 
4.องคประกอบของอากาศในสถานที่อบพืช 
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5.อุณหภูมิที่ใชในการอบ 
อิทธิพลของอุณหภูมิที่มีผลตอการลดความชื้นมีดังน้ี การใชอุณหภูมิสูงเพ่ือใหอัตราการลด

ความชื้นของพืชเร็วขึ้นทําใหเกิดผลกระทบตอคุณภาพกายภาพและเคมีของเมล็ดและทําใหเมล็ด
แตกราว สําหรับเมล็ดธัญพืชที่ใชเปนเมล็ดพันธุน้ันอุณหภูมิที่ใชในการอบไมควรเกิน 43  องศา
เซลเซียส ถาใชอุณหภูมิสูงเกิน 51 องศาเซลเซียส  ทําลายความงอก เมล็ดที่จะนําไปใชเพ่ือทําเปน
แปงสามารถใชอุณหภูมิไดถึง 60 องศาเซลเซียส สวนเมล็ดที่ใชทําอาหารสัตว สามารถใชอุณหภูมิ
ไดสูงถึง 87 องศาเซลเซียส นอกจากอุณหภูมิที่ใชในการลดความชื้นแลว อัตราการทําใหเมล็ดเย็น
ตัวลงหลังจากใหความรอนแลว สงผลกระทบตอการแตกราวไดเชนกัน  
Teler (1987)   ไดแยกประเภทของการลดความชื้นในพืชออกเปน 2  กลุมดังน้ี 

1. การลดความชื้นโดยการอาศัยอุณหภูมิจากแสงแดด 
2. การลดความชื้นโดยการอบในเครื่องอบลดความชื้นเมล็ดพืช ซ่ึงไดเปน 2 กลุมยอย 

                       2.1   การลดความชื้นโดยใหเมล็ดพืชอยูกับที่  
                       2.2   การลดความชื้นโดยใหเมล็ดเคล่ือนที่ไปพรอมกับการใหความรอน 
 
การลดความช้ืนในขาวเปลือก 

นพวรรณ (2534)  ศึกษาการผลตอบแทนทางสังคมในการลดความชื้นขาวเปลือกนาปรัง
พบวาการลดความชื้นขาวเปลือกโดยวิธี อบในเครื่องอบแหงพืชมีตนทุนตํ่ากวาวิธีการตากบนลาน 
และการใชโรงอบพลังงานแสงอาทิตย  นอกจากนี้ Esmay et al., (1979)  รายงานวา  การลด
ความช้ืนขาวเปลือกโดยการตากแดด  ในประเทศที่ตั้งอยูแถบเอเชียจะนิยมทํากันมากเพราะมี
แสงแดดจัด  แตปญหาที่ตามมาคือในระหวางที่ลดความชื้นมักจะประสบกับฝนที่ตกลงมาทําให
ขาวเปลือกเปยกฝน เกษตรกรตองเคลื่อนยายขาวเปลือก หรือหาผาใบมาคลุมกันขาวเปยกนํ้าฝน  
นอกจากปญหานํ้าฝนแลวผลของอุณหภูมิก็มีสวนสําคัญตอคุณภาพขาวเชนกัน เพราะชวงเวลา
กลางวันและการคืนจะมีอุณหภูมิตางกัน ในเวลากลางวันชวงที่มีแดดจัดทําใหลานตากรอนมาก 
(ประมาณ 60 – 70 องศาเซลเซียส)  สวนกลางคืนอุณหภูมิจะลดลง ขาวเปลือกจะดูดความช้ืนกลับ 
การลดความชื้นจึงใชเวลานานขึ้น  การดูดความชื้นกลับของขาวเปลือกจะสงทําใหเกิดขาวรอยราว
และแตกหักมากขึ้น เยาวเรศ (2544)  ศึกษาถึงอิทธิพลความช้ืน อุณหภูมิ และการเปยกซํ้าหลังการ
เก็บเกี่ยวตอคุณภาพขาวขาวดอกมะลิ 105 พบวา  การเปยกซํ้ามีผลตอการแตกราวของขาวโดยมีคา
เพ่ิมไปในทิศทางเดียวกันคือย่ิงขาวเปยกซํ้ามากการแตกราวย่ิงมีมาก  นอกการลดความชื้นโดยการ
ตากแดดแลว การใชอุณหภูมิสูงมาลดความชื้นขาวเปลือกกําลังเปนท่ีนิยมเพราะใชเวลาในการลด
ความชื้นเร็วกวาการตากแดด  การใชอุณหภูมิสูงโดยใชเวลาสั้นๆ  มาลดความชื้นขาวเปลือกเปน
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งวดๆ มีผลตอขาวสารนอยมากโดยมีรายงานของ  อิศเรศ (2543) สรางและทดสอบเครื่องอบแหง
ขาวเปลือกโดยเทคนิคฟลูอิไดซเบดดวยไอนํ้ารอนยวดย่ิงโดยใชความชื้นเร่ิมตนของขาวเปลือก 25-
43 เปอรเซ็นต (ฐานแหง) ลดจนกระทั่งขาวเปลือกเหลือความความชื้นสุดทาย 16 – 28 เปอรเซ็นต 
(ฐานแหง) ความหนาของชั้นขาวเปลือก 10-15 เซนติเมตร อุณหภูมิไอนํ้ารอนยวดย่ิง 150 – 170 
องศาเซลเซียส ความดันไอนํ้าในระบบแหง 106.1 kPa   พบวา ในการอบแหงดวยไอนํ้ารอนยวดยิ่ง
สามารถลดความชื้นไดต่ําถึง 18 % (ฐานแหง) โดยท่ีเปอรเซ็นตขาวตนไมเปลี่ยนแปลง ถาลด
ความชื้นต่ํากวาน้ีเปอรเซ็นตขาวตนจะลดลงอยางรวดเร็ว ขาวที่ผานการอบแหงดวยไอน้ํารอนยวด
ย่ิงมีเปอรเซ็นตขาวตนสูงกวาขาวที่ผานการอบแหงดวยอากาศรอนประมาณ 30 เปอรเซ็นต และขาว
ท่ีอบแหงดวยไอน้ํารอนยวดยิ่งมีสีคล้ํากวาขาวที่อบแหงดวยอากาศรอน แตสีออนกวาขาวน่ึงที่ได
จากโรงสีขาวน่ึง 

การลดความชื้นในกองขาวเปลือกนอกจากจะใชวิธีการอบในเครื่องอบลดความชื้นเมล็ด
พืชแลว การระบายอากาศออกจากกองขาวเปลือกที่มีความชื้นสูง ชวยชะลอการเสื่อมคุณภาพของ
ขาวเปลือกไดเชนกัน โดย วินิต และลือพงษ ( 2545 ) ไดทําการศึกษาวิธีการระบายอากาศออกจาก
กองขาวเปลือกพบวา การดูดระบายอากาศออกจากกองขาวดวยอัตราการไหลของอากาศ 0.5 
ลูกบาศกเมตรตอนาที ตอลูกบาศกเมตรขาวเปลือก แทนการอบลดความชื้น สามารถชะลอการเสื่อม
คุณภาพขาวเปลือกไดนาน 7 วัน การดูดอากาศออกจากกองขาวนอกจากจะชวยชะลอการ
เส่ือมสภาพแลวยังชวยลดความชื้นของขาวเปลือกได รวมทั้ง สมชาติและคณะ (2542)  รายงานวา 
วิธีการลดความชื้นขาวเปลือก โดยวิธีการเปาลมผานกองขาวเปลือกขนาด 105 ตัน  ดวยอัตราการ
ไหลของอากาศ 0.57 ลูกบาศกเมตรตอนาที ตอลูกบาศกเมตรขาวเปลือก สามารถลดความชื้น
ขาวเปลือก โดยเฉลี่ยจาก 17% (ฐานเปยก) ใหเหลือ 11.6% (ฐานเปยก )โดยใชเวลาอบแหง 9 
สัปดาห 
 
การเก็บรักษาขาวเปลือก 
 Esmay et al. (1979)  กลาววา รูปแบบของการเก็บรักษาขาวเปลือกแบงออกเปน 2 แบบ           
คือ การเก็บในกระสอบ (Bag Storage)  และการเก็บรักษาแบบกองรวม (Bulk Storage) สวนการ
ตัดสินใจวาจะเลือกขาวเปลือกแบบใดนั้นมีขอควรคํานึงประกอบดวย ระยะเวลาในการเก็บรักษา,  
ปริมาณของขาว, ภูมิอากาศ, ระบบขนสง, คาแรง,  ตนทุนของกระสอบ และแมลงศัตรูขาว ขอดีและ
ขอเสียของการเก็บแตละแบบจะแตกตางกัน โดยการเก็บรักษาขาวแบบกองรวมนั้น สามารถขนยาย
ไดรวดเร็ว   ความเสียหายจากหนูเกิดไดนอยและขาวเปลือกจะหกหลนนอย  ขอเสียคือ  การลงทุน
ในระยะแรกจะสูง แตเมื่อคิดระยะยาวจะถูกกวาการเก็บแบบกระสอบ สําหรับวิธีการเก็บรักษา
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ขาวเปลือกในกระสอบมีขอดี คือเก็บไดม่ันคงถาวรกวาวิธีกองรวม  การลงทุนในระยะแรกต่ํา สวน
ขอเสียคือ ขนยายไดชา ความเสียหายจากหนูมีมาก   ขาวเปลือกหกหลนเยอะ  ลมไมสามารถผาน
เขาไปในขาวเปลือก  การลงทุนในระยะยาวจะสูงกวาการเก็บแบบกองรวม  นอกจากนี้ ไพฑูรย 
และกิติยา (2541) ไดรายงานวา  การเปลี่ยนแปลงขาวเปลือกที่เก็บรักษาไวในโรงเก็บมี  2 ลักษณะ 
คือ  การเปลี่ยนแปลงดานปริมาณเปนการเปลี่ยนแปลงนํ้าหนักของขาว เชน  นํ้าหนักลดลงหรือ
หายไปเน่ืองจากถูกแมลงศัตรูหรือ  นก  หนู  ทําลาย   และการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพหรือเคมี
ของขาว เชน การสูญเสียความ มีชีวิต คุณภาพการสี คุณคาทางอาหารลดลง กลิ่นหอม สี รสชาติ 
เปลี่ยนแปลงไปหรือเกิดสารพิษ สําหรับปจจัยที่มีผลตอการเปลี่ยนของขาวเปลือกในระหวางการ
เก็บรักษานั้น ประกอบดวย  ความชื้นของขาวเปลือกและแมลงศัตรู สัตวศัตรูในโรงเก็บรวมไปถึง  
จุลินทรียตางๆ  สําหรับความชื้นขาวเปลือกกอนการเก็บรักษาไมควรสูงเกิน 14 %(ฐานเปยก) 
ยกตัวอยางเชน ขาวเปลือกที่มีความชื้น 20 – 25 % เมื่อเก็บรักษาไวเพียง 3 อาทิตย จะเกิดเมล็ด
เหลือง  แตเมื่อลดความช้ืนเหลือ 15 – 16 %  (ฐานเปยก)  ลักษณะเมล็ดเหลืองจะเกิดขึ้นในเดือนที่ 6     
 
การเปล่ียนแปลงของขาวในระหวางการเกบ็ท่ีมีผลตอคุณภาพการหุงตม 

งามชื่น (2545) กลาววาหลังจากการเก็บเกี่ยว 3-4 เดือน ภายในเมล็ดขาวจะเกิดการ
เปลี่ยนแปลง เอนโดสเปรมจะแกรงขึ้นทําใหคุณภาพการสีดีข้ึน การเปลี่ยนแปลงในเมล็ดขาว
เกิดข้ึนจากกระบวนการที่เกี่ยวของ 3 องคประกอบ คือ แปง ไขมัน โปรตีน ผลการเปลี่ยนแปลง
เหลาน้ีมีผลตอคุณสมบัติการหุงตมและขาวสุก ผลคือทําใหขาวสุกแข็งและรวนมากข้ึนหรือเหนียว
ติดกันนอยลง ขาวหุงข้ึนหมอ เวลาหุงตมจะนานขึ้น  สีของขาวจะคล้ําข้ึน ปจจัยที่ทําใหขาวพันธุ
ตาง ๆ    มีคุณภาพขาวสุกแตกตางกันขึ้นอยูกับองคประกอบดังน้ี  

1. ปริมาณอมิโลส   จะทําใหขาวสุกมีความเหน่ียวลดลงหรือรวนมากขึ้น ในแปงขาวเจาจะ
มีอมิโลสปนอยูประมาณ 10-34 เปอรเซ็นต ขาวเจาที่มีอมิโลสสูง  (25 - 34  เปอรเซ็นต)  ทําใหขาว
สุกมีลักษณะรวนแข็ง สวนขาวเจาที่มีปริมาณอมิโลสตํ่า (10 – 19 เปอรเซ็นต ) ทําใหขาวสุกมี
ลักษณะ เหนียว นุม  

 2. ความคงตัวของแปงสุก  ขาวที่มีอมิโลสเทากันอาจมีความแข็งของขาวสุกแตกตางกัน
เน่ืองจากคุณสมบัติของแปงสุกมีอัตราการคืนตัวตางกัน ทําใหแปงสุกมีความแข็งและออน       
แตกตางกัน                             

3.ระยะเวลาในการหุงตม ระยะเวลาในการหุงตมขึ้นอยูกับอุณหภูมิแปงสุก  
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แบบจําลองทางคณิตศาสตร 
ปจจุบันมีหลายสาขาวิชาที่ไดพัฒนาแบบจําลองทางคณิตศาสตรและนํามาใชประโยชนใน

การพยากรณเหตุการณตางๆ เชน ดานสังคมศาสตร ใชแบบจําลองในการพยากรณจํานวนประชากร
ท่ีเพ่ิมขึ้น  ดานวิศวกรรมศาสตรใชแบบจําลองการอบแหงพืช  สําหรับดานการเกษตรไดมีการนํา
แบบจําลองทางคณิตศาสตร มาใชในการพยากรณเติบโตของพืชรวมทั้งกระบวนการทางชีวเคมีของ
พืช  เชน  การพัฒนาและทดสอบแบบจําลองการเจริญเติบโตของออยในประเทศไทย (อรรถชัยและ
คณะ, 2540) นอกจากนี้ยังมีแบบจําลองทางคณิตศาสตร เพ่ือคาดคะเนอัตราการ หายใจและสภาพ
บรรยากาศภายใตบรรจุภัณฑของผลมะมวง ที่หุมหอดวยพลาสติกฟลมเจาะรู (รัตนพล, 2541) การ
ใชแบบจําลอง CERES – Rice 3.5  เพ่ือศึกษาอิทธิพลของอากาศและพันธุ กรรมที่มีตอผลผลิตขาว 
(จิรวัฒน, 2544)  สําหรับแบบจําลองการเก็บรักษาขาวเปลือกมีรายงานไวดังน้ี  Freer et al., (1990)  
ไดศึกษาแบบจําลองโดยการเก็บรักษาขาวเปลือกไวในบังเกอรเปนเวลา 1 ป พบวา อุณหภูมิของ
ขาวเปลือกที่อยูสวนบนของกองมีการเปล่ียนแปลงเร็วกวาขาวเปลือกท่ีอยูในช้ันลึกลงไป 

 
แมลงศัตรูท่ีสําคัญของขาวเปลือก 

ผีเส้ือขาวเปลือก Sitotroga cerealella  จัดอยูในวงศ Gelechiidae ผีเส้ือขาวเปลือกเปนแมลง   
ศัตรูที่สําคัญของขาวเปลือก (ชุมพล, 2533) การเขาทาํลาย โดยการวางไขที่เมล็ดขาวเปลือกตั้งแตอยู 
ในนาแลวติดตามมาทาํลายในยุงฉางและโรงสี การทําลายจะสูงเมื่อทําการเก็บเกี่ยวขาวชากวาปกติ
ตัวออนจะอาศยัและกัดกินภายในเมล็ดจนเหลือแตเปลือก การทําลายของผีเสื้อขาวเปลือกมักจะพบ
เฉพาะสวนบนของกองขาวเทาน้ัน(ชูวิทย และคณะ, 2543) ปรากฏ (2542)  ศึกษาความตานทานของ
ขาวเปลือกบางสายพันธุตอการทําลายของผีเส้ือขาวเปลอืกขณะเก็บรักษา พบวาความสูญเสียของ
ขาวขาวดอกมะลิ 105  ที่เกิดจากผีเส้ือขาวเปลือกมีเพียง 3 เปอรเซ็นต 
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