
บทท่ี 2 
 

การตรวจเอกสาร 
 

2.1 คุณภาพขาว 
 ในการผลิตขาวนอกจากผลผลิตตอไรจะเปนปจจัยหลักในการกําหนดรายไดของเกษตรกร 
ปจจัยสําคัญสวนหน่ึงที่เปนตัวกําหนดราคาขาวคือ คุณภาพขาว ในวงการคาขาวมักคุนเคยกันดีกับคําวา
คุณภาพขาว ซ่ึงถูกใชกันอยูบอยๆในการกําหนดมาตรฐานการประเมินหรือตีราคาซื้อขาย โดยทั่วไป
มักจะไดยินเสมอๆวาขาวคุณภาพดียอมขายไดราคาดีหรือคนสวนใหญนิยมบริโภคขาวคุณภาพดี ซ่ึง
แทจริงแลวคําวาคุณภาพขาวน้ันมีความหมายครอบคลุมทั้งคุณสมบัติเมล็ดทางกายภาพและทางเคมีที่
เก่ียวของกับการหุงตมรับประทานและอื่นๆซ่ึงมีความสําคัญแตกตางกันไปทั้งน้ีขึ้นอยูกับวัตถุประสงค 
เชนในการสีขาวตองการขาวที่มีคุณภาพการสีดีไดขาวสารเต็มเมล็ดมากและไดขาวหักนอย หรือ
ทางดานคุณภาพการหุงตมรับประทาน และการแปรรูปขาวสุกที่ไดอาจมีลักษณะแตกตางกันตามความ
ตองการของผูบริโภค เชนขาวสุกนุมและเหนียว ขาวสุกไมแข็งและขาวสุกรวน เปนตน เน่ืองจาก
คุณภาพขาวถูกควบคุมดวยลักษณะทางพันธุกรรมและสภาพแวดลอม ไดแก การเก็บเก่ียว และการเก็บ
รักษา ดังน้ันจึงควรมีการจัดการทั้งกอนและหลังการเก็บเก่ียวท่ีถูกตองและเหมาะสมเพื่อรักษาคุณภาพ
ขาวไวไดนานๆ ซ่ึงเปนการเพ่ิมมูลคาผลผลิตหรือราคาขาวใหสูงขึ้นได  
 
2.1.1. คุณภาพขาวทางกายภาพ 

การกําหนดมาตรฐานขาวเพ่ือการสงออกของประเทศขายขาวทั้งหลายทั่วโลกมักใชคุณสมบัติ
เมล็ดทางกายภาพในการจําแนกเกรดของขาวทุกชนิด เน่ืองจากมีความชัดเจนและสามารถตรวจสอบได
รวดเร็ว ทั้งน้ีคุณภาพเมล็ดทางกายภาพนั้น หมายถึงคุณสมบัติของเมล็ดที่สามารถมองเห็นหรือช่ังตวง
วัดได เชน นํ้าหนักเมล็ด(grain weight)  สีขาวเปลือก(hull color) สีขาวกลอง(pericarp color) ขนาดและ
รูปรางเมล็ด(grain dimension) ลักษณะทองไข(chalkiness) ความใสขุนของขาวสาร(grain translucency)
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ความแกรงของเมล็ด(hardness) ความขาวของขาวสาร(whiteness of milled rice)  และคุณภาพการสี
(milling quality) เปนตน  

คุณภาพการสี เปนคุณภาพทางกายภาพที่สําคัญสวนหน่ึงในการกําหนดราคาของขาวเชนกัน 
ซ่ึงจะใชประเมินคุณภาพขาวในการซื้อขายไดจากปริมาณขาวเต็มเมล็ด(whole grain) และตนขาว (head 
rice) โดยขาวที่มีคุณภาพการสีดีเปนขาวที่เมื่อผานกระบวนการขัดสีแลวไดปริมาณขาวเต็มเมล็ดและตน
ขาวสูง มีปริมาณขาวหัก (broken rice) นอย ในการสีขาวจะเปนการทําใหเปลือก รํา และ คัพภะออกจาก
เมล็ดขาว โดยจะเริ่มจากการกะเทาะ (hulling) ทําใหเปลือกขาวหลุดออกจากเมล็ดจะไดแกลบและขาว
กลอง จึงนําไปทําการขัดขาว (whitening) เพ่ือทําใหรําหลุดจากเมล็ดขาวกลองจนกลายเปนขาวสาร
ออกมาจากการสีขาวดังกลาวจะไดแกลบ 20-24% รํา 8-10% และสวนที่เหลือคือขาวสารประมาณ     
68-70% ของขาวเปลือก จากนั้นขาวสารที่ไดจากการขัดขาวจะถูกนําไปคัดแยก (grading) เพ่ือแยกขาว
เต็มเมล็ด ตนขาว และขาวหักขนาดตางๆออกจากกัน จะมีปริมาณมาก-นอยเพียงใดนั้นขึ้นอยูกับคุณภาพ
ขาวเปลือกกอนสี (กัญญา, 2544) ดังแสดงในรูป 2.1  

 
ที่มา: ดัดแปลงจากกัญญา (2544) 

 

รูป 2.1 สวนประกอบตางๆของขาวที่ไดจากกระบวนการสีขาว  
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หากขาวเปลือกมีคุณภาพดีก็จะไดขาวที่มีเปอรเซ็นตขาวตน(percentage of  head rice) สูงและ
เปอรเซ็นตขาวหัก (percentage of broken rice)นอยซ่ึงสวนใหญเปอรเซ็นตขาวตนจะอยูในชวง 25-55%
จึงมีบทบาทในการกําหนดคุณภาพการสีมากกวาโดยขาวหักมีราคาเพียงครึ่งหน่ึงหรือนอยกวาของขาว
เต็มเมล็ดหรือตนขาว (Siebenmorgen, 1994) และกัญญา (2544) ไดรายงานวา คุณภาพการสีจะสูงหรือ
ต่ําขึ้นกับลักษณะพันธุ สภาพแวดลอม รวมถึงการจัดการดูแลรักษาทั้งกอนและหลังการเก็บเกี่ยว ซ่ึงเปน
ปจจัยที่มีผลกระทบตอคุณภาพการสี ดังน้ี 

2.1.1.1 พันธุขาว  คุณภาพการสีของขาวจะแปรปรวนไดตามลักษณะของพันธุขาว เชน พันธุที่
มีขนาดเมล็ดยาวมาก และมีทองไขมาก จะไดปริมาณขาวเต็มเมล็ดและตนขาวต่ํา หรือพันธุขาวที่มี
เปลือกบาง เปลือกสีออน เมื่อนําไปสีจะไดปริมาณขาวเต็มเมล็ดและตนขาวสูง เปนตน 

2.1.1.2 การปฏิบัติดูแลกอนเก็บเก่ียวและหลังเก็บเก่ียว โดยคุณภาพการสีของขาวจะสูงหรือต่ํา
จะขึ้นอยูกับการราวของเมล็ดขาว ซ่ึงมีสาเหตุจากการปฏิบัติไมถูกตอง(Francisco L. Tua, 1983) ไดแก 
การเก็บเก่ียว โดยการเก็บเกี่ยวในระยะเวลาและวิธีการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสมก็จะทําใหไดขาวที่มีคุณภาพ
การสีสูง เน่ืองจากการเก็บเกี่ยวขาวชาหรือเร็วเกินไปจะทําใหขาวมีคุณภาพการสีต่ํา โดยขาวที่แหงแลว
ไดรับความชื้นซ้ํา (rewetting) จากการที่เมล็ดเมื่อความชื้นลดลงหรือแหง เมล็ดจะหดตัว แตเมื่อไดรับ
ความชื้นอีกครั้งเมล็ดก็เกิดการขยายตัว ซ่ึงการหดตัวและขยายตัวของเมล็ดสลับกันเชนน้ี ทําใหเกิดการ
ราวของเมล็ดขาว อีกทั้งการเก็บเกี่ยวขาวลาชา ขาวไดรับความชื้นหรือเปยกฝน 1 ครั้งและ 2 ครั้ง ทําให
เปอรเซ็นตขาวตนลดลง 25% และ 32% (Chung et al., 1979)  รวมถึงการลดความชื้นเมล็ด ซ่ึงจะตองลด
ความชื้นใหอยูในระดับที่เหมาะสม เมื่อนําไปสีจะทําใหไดขาวมีคุณภาพการสีสูงและเก็บรักษาไวได
นาน เส่ือมคุณภาพชา  ซ่ึงในการลดความชื้นตองทําใหขาวแหงอยางสม่ําเสมอ และไมควรลดความชื้น
เมล็ดจนต่ําเกินไปจะทําใหขาวเกิดการราวของเมล็ดได ซ่ึงจะมีผลตอเน่ืองกับกระบวนการขัดสีขาว        
Francisco L. Tua (1983) แนะนําวา ความชื้นเมล็ดที่เหมาะสมในการสีขาวคือ 13-14% แตจากการศึกษา
เบื้องตนของบุญสง (2532) พบวาหลังจากการเก็บเกี่ยวขาวในระยะพลับพลึง นวดและลดความชื้น โดย
การตากแดดใหเมล็ดเหลือความชื้นระดับตางๆ การสีขาวเปลือกที่มีความชื้นต่ํา (9-10%) เปอรเซ็นตขาว
ตนจะสูงกวาการสีขาวที่มีความชื้นสูงขึ้น (ตาราง 2.1)  
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ตาราง 2.1 คุณภาพการสีจากขาวเปลือกที่ระดับเปอรเซ็นตความชื้นตางๆกันของขาว 3 พันธุ  
 

คุณภาพการสี (%) ความชื้นเมล็ดกอนสี 
(%) ขาวดอกมะลิ105 กข1 กข27 
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 

ที่มา : บุญสง (2532) 
 

นอกจากนี้ คุณภาพทางกายภาพของเมล็ดอีกสวนหน่ึงที่ใชในการกําหนดมาตรฐานขาวก็คือ 
ความขาวของขาวสาร ซ่ึงจําแนกโดยชั้นของการสีซ่ึงจะเปนตัวกําหนดชั้นของขาว (กัญญา, 2544) เชน 
ขาว 100% จะตองมีชั้นของการสีดีพิเศษ ซ่ึงหมายถึง การสีเอาส่ิงตางๆออกหมดไมมีรําอยูเลยจนขาวมี
ลักษณะใสงามเปนพิเศษ หรือขาว 45% จะมีชั้นของการสีเปนสีธรรมดา หมายถึง การสีที่ไมเต็มที่ สีขาว
ปานกลาง ซ่ึงขาวสารอาจจะมีความขาวตางกัน ทั้งน้ีขึ้นอยูกับปจจัยหลายอยาง เชน ระดับการสี 
องคประกอบทางเคมีภายในเมล็ดขาว ระยะเวลาการเก็บรักษาขาวเปลือก เปนตน ในสวนของความแขง็
ของเมล็ดก็เปนคุณภาพสวนหน่ึงซึ่งแสดงถึงความทนทานตอแรงตางๆที่กระทํากับเมล็ด เชน การสีขาว 
โดยเมล็ดขาวที่มีความแข็งนอยก็จะทําใหเกิดรอยราวและนําไปสูการแตกหักของเมล็ดไดงายเมื่อผาน
กระบวนการสี ปจจัยสําคัญสวนหนึ่งที่มีผลตอการแตกราวของเมล็ดคือ ความชื้นของเมล็ด โดยการสี
ขาวที่ความชื้นของเมล็ดต่ําเกินไป เมล็ดจะเกิดรอยราวหรือแตกราวภายในเมล็ดขึ้น ทําใหเมล็ดแตกหัก
มากและสงผลใหคุณภาพการสีต่ําลง ซ่ึงทําใหเกิดความเสียหายกับเมล็ดโดยไมจําเปน(Araullo et al., 
1976) และจากการศึกษาของ Rhind (1962) พบวา บางคร้ังเมล็ดขาวจะเกิดรอยราวขึ้นในเมล็ดอยูกอน
แลว ซ่ึงจะเกิดจากการดูด-คายนํ้าของเมล็ดกับสิ่งแวดลอมตั้งแตอยูในแปลง ซ่ึงรอยแตกราวที่มีอยูกอน
น้ีจะสรางความเสียหายใหเมล็ดขาวมากขึ้นเมื่อผานกระบวนการสี  
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2.1.2. คุณภาพขาวทางเคมีกายภาพ 
 คุณภาพการหุงตมและรับประทานของขาว เปนคุณภาพที่ผูบริโภคใชในการตัดสินใจเลือกซื้อ 
ทั้งน้ีเพราะความชอบของแตละคนแตกตางกัน  คุณภาพการหุงตมและรับประทานนี้สามารถคาดคะเน
ไดจากคุณสมบัติของเมล็ดทางเคมีกายภาพของขาวโดยขาวแตละพันธุจะมีคุณภาพหุงตมและ
รับประทานตางกนั เน่ืองจากในสวนของเอนโดเสปรม (endosperm) มีแปงอยูเปนองคประกอบหลักอยู
ประมาณ 90% โดยนํ้าหนักแหง (Henry and Kettlewell, 1996) ซ่ึงการที่ขาวมีแปงมากถึงขนาดนี้ แปงจึง
มีบทบาทสําคัญที่ทําใหขาวสุกหรือขาวสวยมีคุณภาพแตกตางกัน ในสวนของแปงขาวน้ีจะแบงออกเปน 
2 ชนิดคือ อมิโลส(Amylose) และอมิโลเปคติน(Amylopectin) โดยทั้งสองชนิดน้ีเมื่ออยูในเมล็ดขาวสาร
จะอยูปะปนกันไปในปริมาณที่แตกตางกัน และสัดสวนของแปงทั้งสองก็จะตางกันไปตามพันธุขาว
เชนกัน  อยางไรก็ตามปจจัยที่ทําใหขาวพันธุตางๆมีคุณภาพของขาวสุกแตกตางกันขึ้นอยู กับ
องคประกอบตางๆ ดังน้ี  

2.1.2.1 ปริมาณอมิโลส (Apparent amylase content)  เน่ืองจากในแปงขาวจะมีสัดสวนของ  
อมิโลสและอมิโลเปคตินที่ตางกัน ดวยเหตุน้ีจึงสามารถแบงประเภทของขาวโดยใช
สัดสวนของแปงเปนหลักแตเน่ืองจากในการวิเคราะหแปงขาวนิยมตรวจเฉพาะ
ปริมาณของอมิโลส ดังน้ันจึงแบงประเภทขาวตามปริมาณอมิโลสไดและเมื่อเอยถึง
เปอรเซ็นตอมิโลสจึงมักมีความหมายวาสวนที่ เหลือของแปงเปนอมิโลเปคติน 
อัตราสวนระหวางอมิโลสกับอมิโลเปคตินจึงเปนปจจัยที่สําคัญตอคุณภาพและเนื้อ
สัมผัสของขาวสุก เชนแปงขาวเหนียวมีอมิโลเปคตินสูง หรือมีอมิโลสปนอยูเพียง
เล็กนอย ขาวสุกจึงเหนียว แตในแปงขาวเจามีอมิโลสอยูประมาณ 10-34% ขาวสุกจึง
มักรวนและแข็งกวาแปงขาวเหนียว จะเห็นวาปริมาณอมิโลสจึงเปนสาเหตุทําใหขาว
สุกมีความเหนียวลดลงหรือรวนมากขึ้นและขาวนุมนอยลงดวย (Perdon et al., 1999) 
ทั้งน้ีเน่ืองจากคุณสมบัติการคนืตัว(Retrogradation) ของอมิโลสที่สุกแลว โดยขาวที่มี 
อมิโลสสูงในขณะหุงตมจะดูดนํ้าและขยายตัวไดมากกวาขาวอมิโลสต่ํา ปริมาณน้ําที่
ใชในการหุงตมจึงมีสวนสําคัญตอคุณภาพขาวสุก เชนขาวอมิโลสต่ําจะตองการน้ํา
นอยในการหุงตมซ่ึงจะทําใหไดขาวที่สวยรวนฟู แตสําหรับขาวอมิโลสสูงถาใสนํ้าใน
ปริมาณเดียวกับขาวอมิโลสต่ําก็จะไดขาวสวยที่แข็งกระดางมาก ดังน้ันการหุงตมขาว 
อมิโลสสูงจึงตองการน้ํามาก เมื่อสุกแลวจะไดขาวสวยรวนฟูไมเหนียวติดกัน ซ่ึงแสดง
ใหเห็นวาขาวอมิโลสสูงจะมีการขยายปริมาตรของขาวสุกมากหรือขึ้นหมอดีกวาขาว 
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อมิโลสต่ํา ซ่ึงถานํ้ามากขาวสวยจะมีลักษณะเหนียวเกาะติดกันเปนกอนและไมขึ้น
หมอ(งามชื่น, 2545) อยางไรก็ตามไดมีการจัดแบงประเภทขาวตามปริมาณอมิโลส   
ดังตาราง 2.2  ในการวิเคราะหหาปริมาณอมิโลส สามารถวิเคราะหจากปฏิกิริยาทาง
เคมีของแปงโดยอมิโลสเมื่อทําปฏิกิริยากับไอโอดีนจะไดสารละลายสีนํ้าเงิน ซ่ึง
สามารถหาปริมาณอมิโลสในแปงไดโดยการวัดคาการดูดกลืนแสงดวยเคร่ือง
Spectrophotometer ที่ชวงคลื่นแสง  610 นาโนเมตร  เปรียบเทียบกับสารละลาย
มาตรฐาน(Juliano, 1985)โดยสีของสารละลายแปงน้ีจะสามารถแยกขาวเจาและขาว
เหนียวได  ซ่ึงแปงขาวเหนียวจะยอมไดสีนํ้าตาลแดง สวนแปงขาวเจาเปนสีนํ้าเงินเขม 
 

ตาราง 2.2 การแบงประเภทขาวตามปริมาณอมิโลสในขาวขาว  
 

ประเภทขาว ปริมาณอมิโลส (%) ลักษณะขาวสกุ 
ขาวเหนียว 0 – 2 เหนยีวมาก 
ขาวอมิโลสต่ํา 10 – 19 เหนยีว นุม 
ขาวอมิโลสปานกลาง 20 – 25 คอนขางรวนไมแข็ง 
ขาวอมิโลสสูง 26 - 34 รวน แข็ง 

               ที่มา : Anonymous (1976) 
 

2.1.2.2 ความคงตัวของแปงสุก (Gel consistency)  สามารถใชคาดคะเนคุณสมบัติของขาวสุก
ได โดยการทดสอบความแข็งของแปงสุก(Cagampang, Perez and Juliano, 1973) ซ่ึง
สามารถทดสอบจากการอานระยะทางแปงไหลไปเมื่อวางในแนวราบมีหนวยเปน
มิลลิเมตร(มม.) จึงมีการแบงขาวตามลักษณะนี้เปน 3 ประเภท ดังตาราง 2.3 โดยขาวที่
มีคาความคงตัวของแปงสุกออนเมื่อหุงเปนขาวสวยจะไดขาวที่แข็งกระดางนอยกวา
ขาวที่มีคาความคงตัวแปงสุกแข็ง  อยางไรก็ตามในการพิจารณาคุณภาพขาวเจาโดยใช
ความคงตัวแปงสุกน้ัน จะตองพิจารณาบนพื้นฐานของขาวที่มีปริมาณอมิโลสอยูใน
ประเภทเดียวกัน เน่ืองจากในระหวางขาวที่มีปริมาณอมิโลสใกลเคียงกัน โดยเฉพาะ
ขาวที่มีอมิโลสสูงอาจมีความแข็งของขาวสุกแตกตางกัน ทั้งน้ีขึ้นกับปฏิกิริยาการคืน
ตัวของแปงสุกเมื่อทําใหเย็นจะทําใหแปงแข็งตัวและมีผลตอความนุมของขาวสุก ซ่ึง
จะทําใหแปงสุกมีความแข็งและออนแตกตางกัน(Buttery, Juliano and Purnbaugh, 
1983) และจากรายงานของ Juliano (1985) พบวาผูบริโภคจะนิยมบริโภคขาวที่มี
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ปริมาณอมิโลสสูง อุณหภูมิแปงสุกระดับปานกลางและคาความคงตัวแปงสุกออน
มากกวาขาวที่มีอุณหภูมิแปงสุกต่ําและคาความคงตัวแปงสุกแข็ง ดังน้ันคาความคงตัว
ของแปงสุกจึงสามารถใชคาดคะเนคุณสมบัติของขาวสุกควบคูไปกับปริมาณอมิโลส
ได นอกจากนี้การเก็บรักษาขาวจะมีผลตอการเปลี่ยนแปลงคาความคงตัวของแปงสุก
ดวย ซ่ึงจากการศึกษาของ Perez and Juliano (1981)พบวา การเก็บรักษาขาวภายหลัง
การเก็บเก่ียวในชวง 1-4 เดือนแรกจะทําใหแปงขาวมีความคงตัวของแปงสุกแข็งขึ้น  
ซ่ึงสอดคลองกับการทดลองในปเดียวกัน จากการเก็บรักษาขาวเปลือกพันธุ IR32 
พบวาคาความคงตัวแปงสุกของขาวหลังการเก็บเกี่ยวเทากับ 92 มม. เมื่อเก็บรักษานาน 
14 เดือนคาความคงตัวแปงสุกของขาวเปลือกลดลงเปน 81 มม. แตสําหรับขาวสารคา
ความคงตัวแปงสุกจะลดลงถึง 44-46 มม. แสดงใหเห็นวาการเก็บรักษาขาวสารคา
ความคงตัวแปงสุกจะลดลงมากกวาการเก็บรักษาขาวเปลือก  

 

ตาราง 2.3 การแบงประเภทขาวเจาตามความคงตัวแปงสกุ 
 

ประเภทแปงสุก ระยะทางที่แปงสุกไหล (มม.) 
แปงสุกแข็ง 26 – 40 
แปงสุกปานกลาง 41 – 60 
แปงสุกออน  61 - 100 

                ที่มา :  Cagampang, Perez and Juliano (1973) 
 

2.1.2.3 ความหนืดของแปง  (Viscosity) คุณสมบัติทางดานความหนืดของแปงสุกเปน
คุณสมบัติสําคัญของแปงเมื่อไดรับความรอนและมีการกวนหรือคนอยางสม่ําเสมอ 
จากอุณหภูมิ 50oC ไปถึง 95oC และคงที่ที่ 95oC เปนเวลา 2.5 นาที จึงลดอุณหภูมิลง
เปน 50oC อีกครั้ง โดยทั่วไป โมเลกุลของแปงประกอบดวยหมูไฮดรอกซิล (hydroxyl 
groups) จํานวนมาก ยึดเกาะกันดวยพันธะไฮโดรเจน ในขณะอยูในนํ้าเย็นแปงจะดูด
ซึมนํ้าและพองตัวไดเล็กนอย (Leach et al., 1959) แตเมื่อใหความรอนกับสารละลาย
แปง พันธะไฮโดรเจนจะคลายตัวลง ทําใหเม็ดแปงสามารถดูดซึมนํ้าและพองตัวได
มากขึ้น นํ้าที่อยูรอบๆเม็ดแปงจะเหลือนอยลง เม็ดแปงเคลื่อนไหวไดยากขึ้น ทําใหเกิด
ความหนืด ซ่ึงเรียกปรากฏการณน้ีวา การเกิดเจลาทิไนเซซัน(gelatinization) และ
อุณหภูมิที่ทําใหสารเริ่มเกิดเจลาทิไนซน้ีเรียกวา อุณหภูมิเริ่มเปล่ียนคาความหนืด 
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(Pasting temperature) จากนั้นเมื่อเพ่ิมอุณหภูมิขึ้นเม็ดแปงจะพองตัวเพ่ิมขึ้นจนถึงจุดที่
พองตัวเต็มที่ ซ่ึงจะเปนจุดที่มีความหนืดสูงสุด (Peak viscosity)  ณ จุดน้ีอัตราการพอง
ตัวจะสมดุลกับอัตราการแตกตัว และเมื่อเพ่ิมความรอนตอไปและมีการกวนอยาง
ตอเน่ือง เม็ดแปงจะยิ่งพองมากขึ้นจนทําใหโครงสรางภายในแตกออก โมเลกุลของ 
อมิโลสขนาดเล็กจะกระจัดกระจายออกมาทําใหความหนืดลดลง และเมื่อลดอุณหภูมิ
ลงโมเลกุลอะมิโลสที่อยูใกลกันจะเกิดการจัดเรียงตัวกันใหมดวยพันธะไฮโดรเจน
ระหวางโมเลกุลซ่ึงโครงสรางใหมน้ีสามารถอุมนํ้าแตจะไมมีการดูดนํ้าเขามาอีกทําให
มีความหนืดคงตัวมากขึ้น  ซ่ึง เรียกปรากฏการณ น้ีวา  การเกิดรีโทรเกรเดชัน 
(retrogradation)หรือการคืนตัว(Setback) (Smith, 1979) การวัดจากเครื่องวิเคราะห
ความหนืดอยางรวดเร็ว (Rapid Visco Analyzer, RVA) ดังแสดงในรูป 2.2  (Newport 
Scientific Pty, Ltd., 1995) 

 

 
   รูป2.2 ตัวอยางกราฟที่ไดจากการวิเคราะหความหนืดของแปงดวยเครื่อง RVA 
 

 โดยคาสําคัญที่จะนํามาพิจารณา ไดแก อุณหภูมิที่เร่ิมมีการเปลี่ยนความหนืด 
(Pasting temperature) ความหนืดสูงสุด (Peak viscosity) ความหนืดสุดทายที่อุณหภูมิ 
95oC (Holding strength) ความแตกตางของ Peak viscosity และHolding strength 
(Breakdown) ความหนืดสุดทาย (Final viscosity) ผลตางของ Peak viscosity และ  
Final viscosity (Setback) และผลตางของ Final viscosity และHolding strength 
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(Setback from trough) ทั้งน้ี คา Breakdown จะอธิบายถึงความทนทานของเม็ดแปงตอ
การกวน  และคา  Setback จะอธิบายการคืนตัวของแปงสุกที่ เ ย็นลงและทําให
สารละลายมีความหนืดเพ่ิมขึ้น  อยางไรก็ตาม ปจจัยที่มีผลกระทบตอความหนืดสูงสุด
ไดแก การเก็บรักษาขาว ปริมาณโปรตีนและอมิโลส ซ่ึงปริมาณอมิโลสก็มีสวนสําคัญ
ตอความหนืด กลาวคือขนาดเมล็ดแปงที่ใหญมีกําลังพองตัวสูงและใหความหนืด
สูงสุด(Peak viscosity)สูง  ปริมาณอะมิโลสจะมีผลตอการเกิดรีโทรเกรเดชัน 
(retrogradation) ถาแปงชนิดใดมีปริมาณอะมิโลสสูงยอมแสดงคาความหนืดสุดทาย
(Final viscosity) สูงดวยเชนกัน นอกจากนี้เน่ืองจากแปงแตละชนิดจะมีอัตราการคืน
ตัวที่แตกตางกัน ดังน้ันปริมาณอมิโลสจึงมีความสําคัญตอการคืนตัวของแปง
(Setback)เชนกัน โดยเเปงที่มีปริมาณอะมิโลสสูงจะเกิดการคืนตัวไดมากและเร็วกวา
แปงที่มีปริมาณอะมโิลสต่ําซึ่งหากเปรียบเทียบระหวางแปงขาวที่มีปริมาณอะมิโลสสูง
ดวยกัน แปงขาวที่มีความคงตัวของแปงสุกเปนชนิดออนจะมีคา Peak viscosity และ
คา Setback  ต่ํากวาแปงที่มีความคงตัวของแปงสุกเปนชนิดแข็ง 

 
2.2 ผลของความชื้นขณะเก็บเก่ียวท่ีมีตอคุณภาพการสี 
 ระยะเก็บเกี่ยวเปนปจจัยที่สําคัญสําหรับคุณภาพขาว เน่ืองจากเมื่อเก็บเกี่ยวขาวในระยะเวลาที่
เหมาะสมที่สุดจะทําใหไดผลผลิตสูงและผลผลิตที่ไดมีคุณภาพดี โดยเฉพาะคุณภาพการสี ซ่ึงการเก็บ
เก่ียวขาวที่ความชื้นสูงหรือต่ําเกินไปจะทําใหขาวมีคุณภาพการสีต่ํา โดยขาวที่เก็บเกี่ยวในขณะที่เมล็ด
ยังเขียวความชื้นในเมล็ดยังสูง  การสรางแปงยังไมแนนเต็มเมล็ด เมื่อนําไปสีจะทําใหขาวหักปนผสมไป
กับสวนของรํา แกลบ และขาวหัก ทําใหไดเน้ือของขาวสารในสวนของขาวเต็มเมล็ดหรือตนขาวนอย
และขาวหักมาก (Wright and Warnock, 1983) อีกทั้งความช้ืนสูงจะเกิดความเสียหายงายและรวดเร็ว
ในขณะเก็บรักษา ในทํานองเดียวกัน ถาเก็บเกี่ยวเมล็ดที่ความชื้นต่ํา ขาวจะรวงหลนเสียหายมากขณะ
เก็บเกี่ยว เน่ืองจากขาวแหงกรอบ ซ่ึงถูกปลอยทิ้งไวในนาเมล็ดจะถูกแสงแดดในตอนกลางวัน และรับ
ความชื้นจากน้ําคางในตอนกลางคืนสลับกันเปนเวลานานๆ ทําใหเกิดรอยราวขึ้นในเมล็ด เมื่อนําไปสี
ขาวจะหักมาก และขาวเต็มเมล็ดหรือตนขาวนอย จากการศึกษาของ Steffe et al. (1980) พบวา กอนการ
เก็บเก่ียวจะมีการปลอยนํ้าออกจากแปลงซึ่งความชื้นของเมล็ดจะประมาณ 40-50% wb และจากนั้น
ความชื้นของเมล็ดจะลดลงประมาณ 1% wb ตอวัน ในสภาพอากาศที่รอนและแหง แตในชวงอากาศเย็น
มีเมฆมาก ความชื้นของเมล็ดที่ 20-25% wb จะลดลงประมาณ 0.5% wb ตอวัน ซ่ึงความชื้นจากฝนหรือ
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นํ้าคางนี้เองจะทําใหความชื้นของเมล็ดเพ่ิมขึ้น  โดยตามทฤษฎีระยะเวลาเก็บเก่ียวที่เหมาะสมคือ        
เก็บเกี่ยวเมื่อเมล็ดถึงจุดสุกแกทางสรีรวิทยา (Physiological maturity : PM) ซ่ึงประมาณ 21-25 วัน หลัง
การผสมเกสร แตในทางปฏิบัติไมสามารถทําไดเพราะ ณ จุดน้ีความชื้นของเมล็ดยังสูงประมาณ               
28-30%(wb) ดังน้ันจึงยืดระยะเวลาเก็บเกี่ยวออกไปอีกใหความชื้นลดลงเหลือประมาณ 20-26% จึงเก็บ
เก่ียว จากการทดลองของ Ojha (2002) พบวาการเก็บเกี่ยวขาวที่อายุเก็บเก่ียว 28-36 วันหลังดอกบาน 
เปนระยะที่ขาวเจริญเต็มที่เหมาะสําหรับการเก็บเก่ียวหรือที่เรียกวาเปน ระยะOptimum-maturity 
เปอรเซ็นตขาวตนจึงสูง อีกทั้งจากการศึกษาระยะเวลาเก็บเก่ียวขาวที่เหมาะสมของกิติยา และคณะ 
(2530) พบวา ระยะเวลาเก็บเก่ียวขาวที่เหมาะสมที่สุด คือนับจากวันออกดอกของขาวไปแลวประมาณ 
28 วัน ความชื้นของขาวในระยะนี้จะมีประมาณ 22 % (ตาราง 2.4) ซ่ึงระยะน้ีลักษณะรวงขาวจะโนมลง 
เมล็ดในรวงจะมีสีฟางหรือเหลือง โคนรวงอาจมีเมล็ดเขียวบางเล็กนอย ใบโดยเฉพาะใบธงยังมีสีเขียว
อยู ระยะเวลาดังกลาวน้ีเมล็ดจะสุกแกพอเหมาะ การเก็บเก่ียวในระยะนี้จะไดนํ้าหนักเมล็ดสูง             
ขาวปริมาณมากและมีคุณภาพการสีดี 
 

ตาราง 2.4  ความชื้น ผลผลิต ขาวเต็มเมล็ด และอายุการเก็บรักษาเปนเมล็ดพันธุของขาว กข23 ที่เก็บ
เก่ียวระยะเวลาตางๆกัน 5 ระยะ 

 

อายุเก็บเก่ียวนับ
จากวันออกดอก 

(วัน) 

ความชื้นขณะเก็บเก่ียว 
(% wb.) 

ผลผลิต/ไร 
(กก.) 

เปอรเซ็นตขาวตน 
(%) 

อายุการเก็บรักษา
เปนเมล็ดพันธุ 

(เดือน) 
21 27.66 698.4 36.80 9 
28 17.24 629.7 27.34 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 

ที่มา :  กิติยา และคณะ (2530) 
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จากการทดลองของวิสุณี (2546) พบวา อายุเก็บเก่ียวที่เหมาะสมตอผลผลิตและคุณภาพของขาว
ขาวดอกมะลิ 105 อยูในชวงอายุเก็บเก่ียว 28-34 วันหลังดอกบาน 75% จะทําใหไดเปอรเซ็นตขาวตน
และผลผลิตสูง แตถาเก็บเก่ียวเร็วที่อายุเก็บเก่ียว 25 วันหลังดอกบาน จะมีจํานวนเมล็ดเขียวและเมล็ดลีบ
อยูสูงมากรวมถึงจํานวนเมล็ดตอรวง เน่ืองจากเมล็ดของขาวขาวดอกมะลิ 105 ยังไมถึงระยะการสุกแก
ทางสรีรวิทยาทําใหเมล็ดขาวยังไมพัฒนาเต็มที่ เชนเดียวกันถาเก็บเกี่ยวลาชาออกไปที่อายุเก็บเก่ียว       
37 วัน ก็จะทําใหเปอรเซ็นตขาวตนและผลผลิตต่ํา  ซ่ึงสอดคลองกับการศึกษาของวินิตและคณะ (2542) 
พบวา ระยะเวลาที่เหมาะสมในการเก็บเกี่ยวขาวหอมมะลิ ควรทําการเก็บเกี่ยวขาวเมื่ออายุอยูใน         
ชวง 25-35 วันหลังออกดอก ซ่ึงจะลดการสูญเสียทั้งเชิงปริมาณและคุณภาพ แตถาเก็บเก่ียวกอนหรือ
หลังชวงเวลาที่เหมาะสมจะทําใหการสูญเสียรวมเพ่ิมขึ้นโดยเฉลี่ยประมาณวันละ 0.36% โดยถาเก็บ
เก่ียวกอนชวงเวลาดังกลาวเปอรเซ็นตขาวตนจะลดลงวันละ 0.38% และหากเก็บเก่ียวหลังจะลดลงวันละ 
0.47% การเก็บเก่ียวขาวที่เมล็ดมีความชื้นประมาณ 22-26% เมล็ดจะสุกแกพอเหมาะแกการเก็บเกี่ยว ซ่ึง
การเก็บเกี่ยวระยะน้ีจะไดนํ้าหนักเมล็ดสูง ขาวมีปริมาณมากและคุณภาพการสีดี (Berrio and Cucvas, 
1989) และจากการศึกษาของ Ali et al. (1993) ซ่ึงศึกษาถึงคุณภาพขาวเมื่อเก็บเก่ียวท่ีระยะสุกแก
ตางๆกัน พบวาเมื่อเก็บเกี่ยวที่ความชื้น 20-23% จะไดคุณภาพการสีสูงที่สุด แตเมื่อเก็บเกี่ยวลาออกไป 
ปลอยใหความชื้นในเมล็ดลดลง จะทําใหเปอรเซ็นตตนขาวลดลงดวย แตอยางไรก็ตามหลังการเก็บเกี่ยว
จะตองมีการลดความชื้นของเมล็ดใหอยูในระดับที่ปลอดภัยตอการเกบ็รักษาคือประมาณ 13-14% wb 
จะเปนการลดอัตราการหายใจของเมล็ด  ชวยลดการผลิตสารพิษและเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย ซ่ึง
ในการเก็บรักษาเมล็ดพืชที่ความชื้นต่ําน้ีจะทําใหคุณภาพการสีขาวดีรวมถึงยังคงคุณภาพขาวใหดีขึ้น
ดวย (Hall, 1970) 
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2.3 ผลของโพแทสเซียมไอโอไดดท่ีมีตอคุณภาพขาว 
 จากงานทดลองของ ศักดาและคณะ (2539) พบวา การฉีดพนสารโพแทสเซียมไอโอไดดใหแก
ตนขาวในอัตราความเขมขนต่ํา มีผลทําใหเปอรเซ็นตขาวตน (percent head rice) สูงขึ้นมากกวาขาวที่
ไมไดรับการพนสารประมาณ 5-12 % อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ และมีผลทําใหเปอรเซ็นตเมล็ดลีบตอ
รวงของขาวที่ไดลดลง ซ่ึงอาจเปนไปไดวา ตนขาวสามารถดูดซึมและสะสมโพแทสเซียมไอโอไดดไว
ในเมล็ดขาวได และทําใหผลผลิตของขาวมีคุณภาพการสีสูงขึ้น ซ่ึงสอดคลองกับงานทดลองของ         
แขสุมาลย (2543)  ซ่ึงพบวา การฉีดพนสารโพแทสเซียมไอโอไดด อัตรา 0.2 กรัมตอนํ้า 100 มิลลิลิตร 
จํานวน 2 ครั้ง ที่ระยะกําเนิดชอดอก (panicle initiation) และหลังระยะกําเนิดชอดอก 1 สัปดาห 
สามารถเพิ่มเปอรเซ็นตขาวตนไดอยางมีนัยสําคัญ เน่ืองจากการฉีดพนสารโพแทสเซียมไอโอไดดทาง
ใบใหแกตนขาวเปนการทําใหตนขาวสามารถดูดใชธาตุโพแทสเซียมและไอโอดีน  แลวสะสมไวใน
เมล็ดขาวไดรวดเร็วและมากขึ้น  ทําใหเปอรเซ็นตไอโอดีนและเปอรเซ็นตโพแทสเซียมในเมล็ดขาว
กลองเพ่ิมขึ้นตามการฉีดพนสารโพแทสเซียมไอโอไดด    อีกทั้งยังทําใหเมล็ดขาวมีความแข็งเพ่ิมขึ้นทั้ง
เมล็ดขาวสารและขาวกลองดวย ทั้งน้ีสามารถอธิบายไดจากการทดลองของ ศักด์ิดาและคณะ (2544)ใน
ปถัดมาไดวา แปงในเมล็ดขาวกอนการเก็บเกี่ยวปกติจะมีการขยายและหดตัวในรอบวัน ทําใหเกิดรอย
ราวในโครงสรางของแปงมาก การสีจึงสงผลใหเกิดการแตกของเมล็ดขาวสาร แตเมื่อตนขาวไดรับการ
ฉีดพนสารโพแทสเซียมไอโอไดดจะผลิตเมล็ดที่มีปริมาณไอโอดีนสูงกวาเมล็ดขาวที่ไดจากตนขาวที่
ไมไดรับการฉีดพนสาร จึงตั้งสมมติฐานที่วา ธาตุไอโอดีนที่เพ่ิมขึ้นในแปงขาวที่เมล็ดสามารถไปจับกับ
โมเลกุลของแปง สงผลใหการขยายและหดตัวของแปงขาวในเมล็ด อันเน่ืองมาจากการเปลี่ยนแปลง
อุณหภูมิ และความชื้นในรอบวันลดลง ทําใหมีรอยแตกราวของแปงนอยลง การสีจึงทําใหเมล็ดเต็มหรือ
ตนขาวมากขึ้นโดยจากรูป 2.3 (ศักด์ิดาและคณะ, 2544) เปนภาพถาย Scanning Electron Microscope 
(SEM) ของขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 จะเห็นไดวา ขาวที่ไดรับการฉีดพนสารโพแทสเซียมไอโอไดด 
จะมีการจับตัวเปนเม็ดแปงขนาดใหญจํานวนมาก แตมีสวนของแปงที่อัดแนนรวมทั้งเกิดรอยแตกนอย
กวาวิธีการไมฉีดพนสาร ซ่ึงแปงที่อัดตัวจะเปนเม็ดแปงขนาดเล็กที่อัดตัวแนนมากและเกิดรอยแตกมาก
เชนกัน 
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รูป 2.3 เปรียบเทียบภาพตัดตามยาวขาวขาวดอกมะลิ105 กําลังขยาย 1000 เทา               
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นอกจากนี้ จากการทดลองของ ศักด์ิดาและคณะ(2544) ซ่ึงศึกษาผลของอัตราและความถี่ของ
การฉีดพนโพแทสเซียมไอโอไดดตอผลผลิต คุณภาพการสี และคุณภาพทางโภชนาการของขาว พบวา 
อัตราและความถี่ของการพนไมมีผลตอผลผลิตและองคประกอบผลผลิต แตมีผลทําใหเปอรเซ็นต      
ตนขาวและความแข็งของเมล็ดเพ่ิมสูงขึ้น สวนผลที่มีตอคุณภาพทางโภชนาการนั้นพบวา ขาวที่ไดรับ
การฉีดพนโพแทสเซียมไอโอไดดมีเปอรเซ็นตไอโอดีนเพ่ิมขึ้น และนอกจากนั้นยังพบการเปลี่ยนแปลง
ของปริมาณโปรตีนในเมล็ดขาวที่ไดรับการฉีดพนโพแทสเซียมไอโอไดดวาเพ่ิมขึ้นมากกวาขาวที่ไมได
รับการฉีดพนถึง 0.85% แตอยางไรก็ตาม ถึงแมสารโพแทสเซียมไอโอไดดจะไมไดเปนธาตุอาหารที่พืช
ตองการ แตก็ไมทําใหเปนพิษตอตนขาว นอกจากจะทําใหเกิดอาการใบเหลืองเล็กนอย และปรากฏ
อาการเพียง 3-4 วันเทาน้ัน แตไมทําใหเกิดผลกระทบในทางลบใดๆตอการเจริญเติบโตและการใหผล
ผลิตของขาว ดังน้ันการศึกษาผลของสารโพแทสเซียมไอโอไดดที่มีตอคุณภาพการสี จึงเปนแนวทางใน
การศึกษาเพื่อเพ่ิมคุณภาพและมูลคาขาวใหสูงขึ้นตอไปได 
 
2.4 การเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติเมล็ดในระหวางเก็บรักษา 

ภายหลังการเก็บเก่ียวขาวเปลือกจากแปลงนา ขาวเปลือกที่ไดจะผานขั้นตอนตางๆทางการ
จัดการหลังการเก็บเก่ียว ซ่ึงจะถูกลดความชื้นใหอยูในระดับที่ปลอดภัยไมเกิน 14% จึงจะสามารถนํามา
เก็บรักษาในยุงฉางได(งามชื่น, 2539) ในระหวางที่เก็บรักษาจะยังคงมีการเปลี่ยนแปลงเกิดขึ้น เน่ืองจาก
เมล็ดขาวเปนเมล็ดที่ยังมีชีวิต ขบวนการทางชีวเคมีภายในเมล็ดยังคงดําเนินอยู เชน กระบวนการหายใจ 
โดยการหายใจของเมล็ดมีความสัมพันธกับความชื้นของเมล็ด ย่ิงเมล็ดมีความชื้นสูงย่ิงทําใหอัตราการ
หายใจของเมล็ดสูงขึ้น ทําใหอาหารที่สะสมไวในเมล็ดจะถูกนํามายอยสลายเปลี่ยนไปเปนพลังงานและ
ความรอน นํ้าหนักของเมล็ดจะลดลงและมีการเสื่อมคุณภาพเร็วข้ึน ทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ
ขาว เชน เกิดขาวเหลืองขึ้น Quitco (1981) พบวา ขาวเปลือกที่มีความชื้น 20-25% เมื่อเก็บรักษาไวเพียง 
3 อาทิตย จะเกิดเมล็ดเหลืองขึ้นแตถาลดความชื้นลงเหลือ 15-16% จะเกิดเมล็ดเหลืองขึ้นหลังเก็บรักษา
นาน 6 เดือน และจากผลการทดลองของ Indudhara Swamy et al. (1971) พบวาการเก็บรักษาขาวเปลือก
ในสภาพที่มีอุณหภูมิและความชื้นสูง จะทําใหสีของเมล็ดขาวสารเปลี่ยนแปลงไป เน่ืองจากเกิดการ
เปล่ียนสขีองเอนโดสเปรมเปนสีเหลืองหรือปนน้ําตาล ซ่ึงจะทําใหเกิดขาวเหลืองและจากการศึกษาของ
อรอนงค (2536) ซ่ึงพบวาการเสื่อมคุณภาพของขาวเปลือกมีสาเหตุจากกระบวนการหายใจของเมล็ดจึง 
กอใหเกิดความรอนและไอน้ําเปนจํานวนมากจนอุณหภูมิภายในกองขาวเพ่ิมสูงขึ้นถึงระดับ 60oC ทําให
โมเลกุลแปงและน้ําตาลเกิดการเปลี่ยนแปลงเปนสีเหลืองหรือสีเหลืองปนน้ําตาลเรียกวา “ขาวฟนหนู”
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กลายเปนขาวสารคุณภาพต่ําไมเปนที่ตองการของตลาด ตลอดจนการเกิดไอนํ้าเปนสภาวะที่มีผลตอการ
เสื่อมคุณภาพไดงายจากการเจริญเติบโตของแมลงและจุลินทรียที่เปนสาเหตุของกลิ่นเหม็นสาบ     
(วินิต และคณะ, 2538)  

อยางไรก็ตาม ในระยะเวลา 3-4 เดือนหลังเก็บเกี่ยว ภายในเมล็ดขาวจะเกิดการเปลี่ยนแปลงขึ้น 
เน่ืองจากเอนโดสเปรมจะแกรงข้ึนทําใหคุณภาพการสีดีขึ้น หากเมล็ดไมถูกแมลงทําลายในระหวางการ
เก็บรักษา และจากการศึกษาของ Kondo and Okamura (1937) พบวาความแข็งของขาวกลองตอการ
แตกหักและแรงบดจะเพิ่มขึ้นในระหวางการเก็บรักษา โดยความแข็งน้ีจะชวยเพ่ิมความทนทานตอแรง
ตางๆในกระบวนการสีซ่ึงจะทําใหไดเปอรเซ็นตขาวตนเพ่ิมขึ้น  เม่ือเก็บรักษาเปนเวลา 3-6 เดือน   
(Perez and Juliano, 1982) ทั้งน้ีการเปลี่ยนแปลงในเมล็ดขาวจะเกิดขึ้นจากกระบวนการที่เก่ียวของ        
3 องคประกอบ คือ แปง โปรตีน และไขมัน (งามชื่น, 2545) ซ่ึงผลของการเปลี่ยนแปลงเหลาน้ีจะมีผล
ตอคุณสมบัติการหุงตมของเมล็ดและขาวสุกในระหวางการเก็บรักษากลาวคือ ขาวสุกจะเเข็งรวนมาก
ขึ้นหรือเหนียวติดกันนอยลงและมีผลใหขาวสุกขยายปริมาตรรวมไดมากขึ้นหรือขึ้นหมอดีขึ้น     
(ละมุล, 2541) ทั้งน้ีเน่ืองจากแปงและโปรตีนในเมล็ดขาวมีการปรับสภาพการละลายและการเกิดเจลให
มีความคงตัวและละลายน้ําไดนอยลง เมล็ดขาวจะดูดนํ้าไดมากขึ้นโดยไมแตกตัว มีผลใหขาวเกา
ตองการน้ําในการหุงตมมากกวาขาวใหม และเมล็ดขาวอาจตองใชเวลาตมใหสุกนานขึ้นเล็กนอย ซ่ึง
สอดคลองกับการศึกษาของ Pushpamma and Reddy (1979) พบวา ขาวเกาจะใชเวลาในการหุงตมนาน
ขึ้น โดยขาวเกาที่เก็บรักษามาแลว 6 เดือนจะใชระยะเวลาในการหุงตมนานกวาขาวใหม 4-6 นาที อีกทั้ง
ความคงตัวแปงสุกของขาวเกาจะแข็งขึ้น โดยเฉพาะอยางย่ิงขาวที่มีความคงตัวแปงสุกอยูระดับปาน
กลาง (Perez and Juliano, 1981) และความหนืดของแปงก็จะเพ่ิมขึ้น หลังจากเก็บรักษาแลว 3-4 เดือน 
(IRRI, 1968) ดังตาราง 2.5   
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ตาราง 2.5 การเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติของขาวสารเมื่อเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 28oC 
 

ความหนืดของแปงจากเครื่อง 
Amylograph (BU) 

ระยะเวลา
เก็บรักษา 
(เดือน) 

ความแข็ง
ของขาวสุก
(กิโลกรัม) 

ความคงตัว
ของแปงสุก 
(มิลลิเมตร) ความหนืด

สูงสุด 
จุดสุดทายที่ 

94oC 
ทําใหเย็นที่

50oC 
0 7.4 65 541 359 703 
1 7.5 60 592 379 750 
2 8.4 54 620 400 793 
3 8.8 53 652 440 820 
4 8.8 52 649 426 835 
5 8.6 50 678 441 851 

 6 8.4 56 ... ... ... 
ที่มา : Perez and Juliano (1982) 
 

จากรายงานของ Indudhara Swamy et al. (1978) พบวา ความหนืดของแปงที่คา Peak viscosity 
และ Setback จะเพิ่มขึ้นในชวง 6 เดือนแรกของการเก็บรักษา แตคาดังกลาวน้ีจะคอยๆลดลงอยาง
ตอเน่ืองเมื่อเก็บรักษาตอมาอีก 3 ป ทั้งการเก็บรักษาขาวเปลือกและขาวสาร และจากการศึกษาของ 
Zhou et al. (2001) ซ่ึงศึกษาการเปลี่ยนแปลงความหนืดของขาวที่เก็บรักษาเปนเวลานาน 12 เดือนโดย
เปรียบเทียบผลจากการอานกราฟ RVA  พบวาการเก็บรักษาเปนเวลาสั้นๆ(นอยกวา 4 เดือน) คา Peak 
viscosity จะไมเปลี่ยนแปลงมากนัก แตคา Final viscosity จะเพ่ิมขึ้น และถาเก็บรักษาเปนเวลานานขึ้น 
(7 เดือนขึ้นไป) คา Peak viscosity จะลดลง แตคา Final viscosity จะลดลงเกอืบเทากับขาวกอนเก็บ
รักษา และพบวาคา Breakdown จะเปลี่ยนแปลงไปตามระยะเวลาการเก็บรักษา ดังแสดงในรูป 2.4 
(Zhou et al.,2001) การเปลี่ยนแปลงดังกลาวน้ีเกิดจากการเปลี่ยนแปลงลักษณะของเม็ดแปง ซ่ึงการ
เพ่ิมของคา Peak viscosity จะแสดงใหเห็นถึง ขาวที่เก็บรักษาจะเกิดการยับย้ังการพองตัวของเม็ดแปง
มากกวาขาวที่เพ่ิงเก็บเกี่ยว และการลดลงของคา Breakdown ก็จะบอกถึงขาวที่ผานการเก็บรักษา การ
แตกตัวของเม็ดแปงเมื่อหุงตมจะลดลง(Noomhorm et al., 1997) ซ่ึงจะมีผลตอความนุมและระยะเวลา
หุงตมของขาวสุก ดังที่กลาวไวขางตน  
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รูป 2.4 เปรียบเทียบกราฟ RVA ของขาวทีเ่ก็บรักษานาน 12 เดือน ที่อุณหภูมิ 37oC    
 ขาวกอนเก็บรักษา(          ), เก็บรักษา 7 เดือน (            ), เก็บรักษา 12 เดือน (            ) 

  
ทั้งน้ีการเปลี่ยนแปลงดังกลาวน้ีจะเกิดเร็วหรือชาขึ้นอยูกับสภาพการเก็บ เชน สภาพอุณหภูมิสูง

จะชวยเรงการเปลี่ยนแปลงใหเร็วขึ้น หากขาวมีความชื้นสูงจะชวยเรงกล่ินเหม็นสาบเร็วขึ้น สีขาวจะ
คลํ้ามากขึ้น นอกจากนี้ที่ความชื้นสูงมากๆ  ยังชวยใหเชื้อจุลินทรียที่ติดมากับเมล็ดขาวเปลือก
เจริญเติบโตไดดี ทําใหขาวเสีย เปล่ียนเปนสีดํามีกล่ินอับของเชื้อรา โดยท่ัวไปการเสื่อมคุณภาพของ
ขาวเปลือกมักจะไมไดเกิดจากตัวพันธุขาว เน่ืองจากพันธุขาวทุกพันธุมีคุณภาพเมล็ดดี แตปญหามักเกิด
จากความชื้นของขาวสูงมาก ความชื้นของผลผลิตกอนเก็บรักษาจึงตองต่ํา สวนจะต่ําแคไหนข้ึนอยูกับ
ชนิดของผลผลิต วัตถุประสงคของการเก็บ ระยะเวลาเก็บรักษา และวิธีการที่ใชเก็บ แตโดยทั่วไปไม
ควรเกิน 13-14 % สําหรับเมล็ดธัญพืชและไมเกิน 8-9 % สําหรับเมล็ดพืชนํ้ามัน (ไพฑูรย, 2544) ดังน้ัน
การเก็บรักษาขาวใหมีคุณภาพดีจึงควรระมัดระวังตั้งแตขณะเก็บเก่ียวจนถึงการเก็บรักษาใหเหมาะสม    
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