
บทท่ี 2 
 

ตรวจเอกสาร 
 
ขาวขาวดอกมะลิ 105 
  ขาวดอกมะลิ เปนช่ือของขาวท่ีนิยมถูกเรียกแบบผิดๆ จากผูบริโภค และผูประกอบการคา
ขาว วาขาวหอมมะลิ ซ่ึงอันท่ีจริงแลวมีช่ือท่ีเปนทางการวา “ขาวดอกมะลิ 105” ความหมายคือ ขาว
พันธุนี้จัดอยูในประเภทขาวขาว เพราะเปลือกมีสีขาว หรือสีฟาง และมีกล่ินหอมคลายกล่ินของดอก
มะลิ สําหรับหมายเลข 105 หมายถึง ข้ันตอนการปรับปรุงพันธุ (สุนทร, 2539) 
 ลักษณะท่ีสําคัญของขาวดอกมะลิ คือ เมล็ดขาวเปลือกเรียวไดมาตรฐานขาวช้ันหนึ่ง เม่ือขัด
สีเปนขาวสารจะไดเมล็ดท่ีเรียวยาว ขาว ใส เปนเงาแกรง  และมีทองไขนอย เม่ือหุงสุกก็จะไดขาวท่ี
มีความเล่ือมมัน ออนนุม และมีกล่ินหอม ขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 เปนขาวพันธุท่ีมีความไวตอ
ชวงแสง คือขาวพันธุนี้จะออกดอกเฉพาะเดือนท่ีมีความยาวแสงของกลางวันนอยกวา 12 ช่ัวโมง 
ดังนั้นจึงทําใหสามารถปลูกขาวพันธุนี้ไดปละคร้ังเทานั้น (สถาบันวิจัยขาว, 2550) 
 
คุณภาพของเมล็ดขาว 
 1. คุณภาพทางกายภาพ หมายถึง คุณสมบัติภายนอกของเมล็ดท่ีสามารถมองเห็นไดดวยตา
เปลาหรือ ช่ัง ตวง วัด ได เชน น้ําหนักเมล็ด (grain weight) สีขาวเปลือก (hull color) สีขาวกลอง 
(pericarp color) ขนาดและรูปรางเมล็ด (grain dimension) ลักษณะทองไข (chalkiness) ความ
ใสขุนของขาวสาร (grain translucency) คุณภาพการสี (milling quality) เปนตน นอกจากนี้ยัง
รวมไปถึงความช้ืนของเมล็ดขาว ดังนั้นคุณภาพทางกายภาพสวนใหญจึงนํามาใชประเมินราคาขาว
ท่ีซ้ือขายกันในทองตลาด เนื่องจากมีความชัดเจนและสามารถตรวจสอบไดรวดเร็ว 
 2. คุณภาพทางเคมี หมายถึง คุณสมบัติและสวนประกอบตางๆ ของเมล็ดท่ีมีผลตอคุณภาพ
การหุงตมโดยมีผลทําใหขาวสุกนั้น นุม เหนียว หรือ รวนข้ึนหมอ และมีผลตอการนําไปแปรรูปเปน
ผลิตภัณฑตางๆ ซ่ึงคุณภาพทางเคมี ไดแก ชนิดและปริมาณสตารช โปรตีน ไขมัน และกล่ินหอม 
เปนตน (วิสุณี, 2546) 
 3. คุณภาพการหุงตม และรับประทานของขาว เปนคุณภาพท่ีผูบริโภคใชในการตัดสินใจ
เลือกซ้ือท้ังนี้เพราะความชอบของแตละคนแตกตางกัน โดยขาวแตละพันธุจะมีคุณภาพหุงตมและ
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รับประทานตางกัน เนื่องจากสวนของเอนโดสเปรม (endosperm) มีแปงอยูเปนองคประกอบหลัก
อยูประมาณ 90 เปอรเซ็นต โดยนํ้าหนักแหง นอกจากนี้ปจจัยท่ีทําใหเมล็ดขาวมีคุณสมบัติการหุงตม
และรับประทานตางกัน ไดแก ความคงตัวของแปงสุก อุณหภูมิในการเกิดเจล การยืดตัวของเมล็ด
ขาวสุก คุณสมบัติทางดานความหนืด เปนตน (Henry and Rettlewell, 1996)   
 
องคประกอบทางเคมีของขาว 
 องคประกอบเคมีในเมล็ดขาวสารมีการรายงานไวเปนจํานวนมากและพบวามีความ
แตกตางกันอยางหลากหลาย แสดงไดดังตารางท่ี 2.1 ซ่ึงความหลากหลายขององคประกอบเคมีนี้ 
ปจจัยหลักคือพันธุขาวและสภาพแวดลอมท่ีใชในการเพาะปลูกรวมไปถึงการดูแลรักษาตนขาวขณะ
เจริญเติบโตนอกจากน้ีเทคนิคท่ีใชในการวิเคราะหท่ีตางกันก็สงผลใหองคประกอบเคมีของงานวิจัย
แตละงานแตกตาง (ชนินันท,  2542) 
 สวนองคประกอบสวนท่ีไมใชสตารช (nonstarch constituents) ซ่ึงไดแก โปรตีน ไขมัน 
เสนใย เถาของขาวสาร ซ่ึงองคประกอบเหลานี้มีอยูในช้ันเยื่อหุมเนื้อเมล็ด ในปริมาณสูงกวาในสวน
เนื้อเมล็ด พิจารณาไดจากตาราง 2.1 และ 2.2 
 
ตารางท่ี 2.1  ผลการวิเคราะหองคประกอบเคมีของขาวเจา 
 

พันธุ 
รอยละโดยน้ําหนักตอน้ําหนกัแปงแหง 

โปรตีน ไขมัน เสนใย เถา คารโบไฮเดรต อะไมโลส อะไมโลเพคตนิ 
ก.วก.1 
ขาวดอกมะลิ 
105 
ชัยนาท 1 

7.67 
7.85 

 
8.55 

1.41 
2.21 

 
2.63 

0.67 
0.56 

 
0.33 

0.50 
0.28 

 
0.36 

86.76 
89.10 

 
88.13 

18.50 
18.70 

 
29.64 

81.50 
81.30 

 
70.36 

ท่ีมา : ชนินันท (2542) 
 
1.  สตารช (starch) สามารถแบงไดเปน 2 ชนิด คือ 
 1.1  อะไมโลส (amylose) 
  อะไมโลสเปนสารประกอบเชิงซอนท่ีเกิดจากการรวมตัวของกลูโคสตอกันเปนเสนตรง
เปนแนวยาว (linear chain) ดวยพันธะ α -1, 4  glycosidic เม่ือยอมสีดวยน้ํายาไอโอดีนจะมีสีน้ํา
เงินเม่ือทําใหสุกในน้ําเดือด และทําใหเย็นจะเกิดกระบวนการคืนตัวเปนของแข็ง (retrogradation) 
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ข้ึนทําใหความสามารถในการละลายลดลง และมีผลทําใหขาวสุกรวน และแข็งกระดางมากข้ึน ใน
แปงขาวจะมีอะไมโลสเปนสวนรองโดยอยูปะปนกับอะไมโลเพคติน 

1.2  อะไมโลเพคติน (amylopectin) 
  อะไมโลเพคตินเปนสารประกอบเชิงซอนท่ีเกิดจากการรวมตัวของกลูโคสจํานวนมากและ
มีโครงสรางเช่ือมตอกันแบบกิ่งกานสาขา (branched chain) ดวยพันธะ α -1, 4 และ 1, 6 
glycosidic เม่ือยอมสีดวยน้ํายาไอโอดีนจะเปนสีน้ําตาลแดง เม่ือทําใหสุก (gelatinized) ในน้ํา
เดือดจะคอนขางคงสภาพเดิมไวนานและเปนสวนท่ีทําใหขาวสุกเหนียวติดกัน (งามช่ืน,  2545)  
 ขาวท่ีมีอะไมโลสสูงจะดูดน้ําและขยายปริมาตรในการหุงตมไดดีกวาขาวอะไมโลสต่ํามีผล
ทําใหขาวสุกขยายตัวตามปริมาตรไดมากหรือเรียกวาหุงข้ึนหมอ ดังนั้นสัดสวนระหวางอะไมโลส
และอะไมโลเพคตินมีผลตอคุณภาพการหุงตม กลาวคือ อะไมโลเพคตินทําใหขาวสุกเหนียว 
ในขณะท่ีอะไมโลสทําใหความเหนียวของขาวสุกลดลง เชน ขาวเหนียวมีอะไมโลเพคตินสูงหรืออะ
ไมโลสปนอยูเพียงเล็กนอยขาวสุกจึงเหนียว สวนขาวสารท่ีมีอะไมโลสสูงขาวสุกมักรวนและแข็ง
กวาอะไมโลสปานกลาง และตํ่าตามลําดับ (หยาดฝน,  2548) 
 การจัดแบงชนดิขาวตามปริมาณอะไมโลส สามารถแบงเปน 4 ประเภท ตามตาราง 2.2 
 
ตารางท่ี 2.2 การแบงประเภทขาวตามปริมาณอะไมโลสในขาวขาว 
 

ประเภทขาว ปริมาณอะไมโลส (%) ลักษณะขาวสุก 
ขาวเหนียว 
ขาวเจาอะไมโลสตํ่า 
ขาวเจาอะไมโลสปานกลาง 
ขาวเจาอะไมโลสสูง 

0 – 2 
10 – 19 
20 – 25 
26 - 34 

เหนยีวมาก 
เหนยีวนุม 

คอนขางรวนไมแข็ง 
รวนแข็ง 

ท่ีมา : งามช่ืน (2545) 
 
2.  โปรตีน (protein) 
  ในเมล็ดขาวมีโปรตีนเฉล่ียประมาณรอยละ 8 ซ่ึงมากเปนอันดับสอง รองจากคารโบไฮเดรต 
โปรตีนสวนใหญเปนกลูเตลิน (glutelin) มีมากกวารอยละ 80 เปนโปรตีนท่ีละลายในดาง เม่ือ
วิเคราะหหากรดอะมิโน ระหวางขาวเจาและขาวเหนียวพบวา ไมมีความแตกตางกัน แสดงวา
ลักษณะยีนขาวเจาหรือขาวเหนียวไมมีผลตอโครงสรางของโปรตีน (พีชยา,  2541) โปรตีนพบอยู
บริเวณของเม็ดแปงหรือฝงอยูภายในเม็ดแปง การเกิดสารประกอบเชิงซอนของแปงกับโปรตีน
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เกี่ยวของกับอะไมโลสและโปรตีน waxy gene โดยมีรายงานไววา แปงขาวเจา indica มีปริมาณ
สารประกอบเชิงซอนของแปงกับโปรตีนสูงกวาขาวเจา japonica ท่ีมีปริมาณอะไมโลสเทากัน  ใน
ขาวสารมีปริมาณโปรตีนอยูรอยละ 6.3-7.1 (ตารางท่ี 2.3) โดยมีผลตอคุณภาพการหุงตมและ
รับประทาน คือ ขาวท่ีมีปริมาณโปรตีนสูงทําใหการดูดซึมน้ําของเมล็ดชาลงความนุม ความเหนียว
และความเล่ือมมันลดลง (ละมุล,  2541) มีการทดลองสกัดโปรตีนออกจากขาวโดยใชสารละลายถึง 
18 ชนิด พบวาไมมีวิธีการสกัดโปรตีนดวยสารละลายชนิดใดดีเทากับการสกัดโดยใชดาง (alkali  

extraction) เนื่องจากโปรตีนหลักในแปง คือ โปรตีนกลูเตลินซ่ึงละลายไดดีในดางและมีอยูมากถึง 
80% ของปริมาณโปรตีนท้ังหมด แตเนื่องจาก โปรตีนเกาะเกี่ยวกับแปงอยางแนนหนา ดังนั้นการ
สกัดโปรตีนออกใหเหลือนอยกวา 0.5% จึงเปนเร่ืองท่ีทําไดยาก นอกจากนี้มีการศึกษาสมบัติของ
โปรตีนภายในขาวพบวาโปรตีนมีลักษณะคลายโปรตีนถ่ัวเหลืองโดยขาวมีโปรตีนประมาณ 8% 
ขององคประกอบท้ังหมดในเนื้อเมล็ด ท้ังยังพบวาโปรตีนขาวเปนโปรตีนท่ีไมกอใหเกิดอาการแพ 
(hypoallergenicity protein) จึงสามารถนําขาวมาผลิตเปนผลิตภัณฑท่ีไมกอใหเกิดอาการแพได 
เชน ในสูตรอาหารเด็กออน หรือในแปงท่ีใชสําหรับทาผิว (ชนินันท,  2542) 
 
ตารางท่ี 2.3 องคประกอบทางเคมีของขาวเปลือกและสวนตางๆของเมล็ดขาวท่ีมีความช้ืนรอยละ 14 
 

สวนตางๆ 
 ของขาว 

โปรตีน  
(กรัม) 

ไขมัน  
(กรัม) 

คารโบไฮเดรต  
(กรัม) 

ขาวเปลือก 
ขาวกลอง 
ขาวสาร 
รําขาว 
เปลือกขาว 

5.8-7.7 
7.1-8.3 
6.3-7.1 

11.3-14.9 
2.0-2.8 

1.5-2.3 
1.6-2.8 
0.3-0.5 

15.0-19.7 
0.3-0.8 

64-73 
73-87 
77-89 
34-62 
22-34 

 
ท่ีมา : Juliano (1985) 
 
3.  ไขมัน (lipid) 
  ไขมันภายในเมล็ดจะเปนหยดกลม (lipid  droplets) พบอยูใน 2 ลักษณะ คือ อยูรวมกับ
โปรตีน โดยแทรกอยูในช้ันแอลิวโรนหรืออยูบริเวณผิวเม็ดแปงหรืออยูขอบของเม็ดแปง ซ่ึงเรียก
ไขมันชนิดนี้วา  “nonstarch  lipid หรือ surface lipid” นอกจากนี้ยังพบไขมันภายในเม็ดสตารซ
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โดยจะเช่ือมพันธะอยูกับโมเลกุลของอะไมโลส และพบไขมันอยูอยางอิสระภายในโมเลกุลแปงซ่ึง
ไขมันพวกนี้ถูกเรียกวา “starch lipid หรือ internal lipid” (Chrastil, 1994) ไขมันเปน
องคประกอบท่ีมีอยูเล็กนอย คือ มีประมาณรอยละ 0.3–0.5 ในขาวสาร (ละมุล,  2541) ดังตาราง 2.3 

สําหรับในสวนของเนื้อเมล็ดจะอยูรวมกับกลุมโปรตีน และในเม็ดแปงจะมีไขมันท่ีมี
โครงสรางรวมกับสารอ่ืน (bound lipid) เม่ือนําไขมันท่ีสกัดจากสวนตาง ๆ มาวิเคราะห
องคประกอบและชนิดของไขมันพบวาเปนพวก neutral lipid 82-91 เปอรเซ็นต (ไตรกลีเซอรไรด 
73-82 เปอรเซ็นต กรดไขมันอิสระ 13-17 เปอรเซ็นต และ acyl sterol  glycoside 2-4 เปอรเซ็นต) 
phospholipids รอยละ 7-10 และ glycolipid รอยละ 2-8 มีรายงานวาการสกัดไขมันในเมล็ดขาวมี
ผลตอความนุมของแปงขาว คือแปงท่ีสกัดไขมันออกจะมีความนุมกวาแปงขาวท่ีไมไดสกัดไขมัน
ออก สําหรับองคประกอบของกรดไขมัน มีกรดปาลมิติก กรดโอเลอิกและกรดไลโนเลอิกเปนสวน
ใหญ ซ่ึงปริมาณกรดไขมันแตละชนิดแตกตางกันข้ึนอยูกับพันธุขาวและการเปล่ียนแปลงใน
ระหวางการเก็บรักษา (ละมุล, 2541)  
 
 
4.  กล่ิน (aroma) 
  ขาวท่ัวไปอาจมีสารระเหยหลายชนิด เคยมีผูทําการวิเคราะหไอท่ีไดจากการหุงขาว 
Koshihikai ของญ่ีปุน พบวา มีสารอยูกวารอยชนิด ซ่ึงประกอบดวยสาร hydrocarbon 13 ชนิด 
alcohol 13 ชนิด aldehyde 16 ชนิด ketone 14 ชนิด กรด 14 ชนิด ester 8 ชนิด phenol 5 ชนิด 
pyridine 3 ชนิดและ pyrazine 6 ชนิด ซ่ึงสารแตละชนิดจะมีกล่ินแตกตางกัน เชน สาร 2-
acetylthiazole และ benzothiasole มีกล่ินรํา สําหรับขาวหอมมีสาร 2-acetyl-1-pyrroline 
มากกวาขาวท่ัวไป สาร 2-acetyl-1-pyrroline นี้มีสูตรโครงสรางดังแสดงในภาพท่ี 2.1 (Buttery 

et al., 1983) ในขาวสารหอมหนึ่งกรัมอาจมีสารนี้ ประมาณ 0.04 ไมโครกรัม และในขาวกลองอาจ
มีปริมาณ 0.1-0.2 ไมโครกรัมตอกรัม ดังตารางท่ี 2.4 สารหอมชนิดนี้ยังพบมีปริมาณสูงมากในพืช
ตระกูลใบเตย (Pandonus amaryllifolius Roxb. Fragrant screw pine) ซ่ึงมีอยูปริมาณสูงถึง 1 
ไมโครกรัมตอกรัม (Cagampang et al., 1973) 
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ภาพท่ี 2.1 สูตรโครงสรางทางเคมีของสารหอม 2-acetyl-1-pyrroline (Buttery et al., 1983) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ตารางท่ี 2.4 ปริมาณของสาร 2-acetyl-1-pyrroline ในขาวขาวและขาวกลองพนัธุท่ีมีกล่ินหอม 
และไมหอม 

พันธุ 
ปริมาณของ 2–acetyl-1-pyrroline (ppm) 

ขาวขาว ขาวกลอง 
Malakit Sungsong 
IR 841-76-1 
Khao Dawk Mali 105 
Milagrossa 
Basmati 370 
Seratus Malem 
Azucena 
Hiert 
Texas long Grain** 
Carose** 

0.09 
0.07 
0.07 
0.07 
0.07 
0.06 
0.04 
0.04 

<0.008 
<0.006 

0.02 
0.20 
0.20 

- 
0.17 

- 
0.16 
0.10 

- 
- 

 
หมายเหตุ : ** ขาวไมหอม 
ท่ีมา : (Buttery et al., 1983) 
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กล่ินหอมของขาวจะลดลงเม่ือเปนขาวเกา เนื่องจากสารระเหยหอมคอยๆ ระเหยหายไป 
ปจจัยท่ีสงเสริมใหกล่ินหอมเส่ือมเร็ว คือ ความรอนและความช้ืน ความรอนจะชวยสงเสริมการ
ระเหยของสารหอม แตสําหรับความช้ืนจะทําใหขาวเกิดกล่ินเหม็นสาบ จะสามารถชะลอการสูญ
หายของกล่ินหอม ในการเก็บขาวเปลือกในสภาพความช้ืนตํ่า และโรงเก็บไมควรรอนอบอาว จาก
การศึกษาพบวา การเก็บขาวหอมในสภาพขาวเปลือก และขาวสารในหองเย็น 15 องศาเซลเซียส  
ชวยรักษาคุณภาพขาวสุกไดใกลเคียงกับขาวใหมแมจะเก็บนานถึง 10 เดือน การเก็บขาวสารใน
สภาพเปด หรือถุงพลาสติกท่ีอากาศผานได ไมควรเกิน 4 เดือน เพราะขาวจะมีกล่ินสาบ และกล่ิน
หอมลดลง การเก็บขาวในถุงพลาสติกชนิด laminated หลายช้ันเพื่อลดการซึมผานของอากาศ  และ
ปดผนึกภายใตสุญญากาศจะชวยชะลอการเส่ือมคุณภาพได เทคโนโลยีการขัดมันชวยกําจัดเศษรําท่ี
เกาะอยูตามผิวเมล็ดซ่ึงชวยชะลอการเกิดกล่ินหืนจากน้ํามันรําขาว ทําใหกล่ินหอมของขาวหอมมะลิ
เดนชัดข้ึน (งามช่ืน, 2547) เมธินี เเละคณะ (2546) พบวาการเก็บรักษาขาวท่ีอุณหภูมิตํ่าทําใหการ
ลดลงของ สารหอม 2AP เกิดข้ึนอยางชาๆ ละมุล และคณะ (2550) รายงานวาการเปาลมท่ีอุณหภูมิ 
14 องศาเซลเซียส ในระหวางการเก็บรักษาขาวเปลือกสามารถชะลอการลดลงของสารหอม 2AP 
ไดดีท่ีสุด นอกจากนี้ บุญมี และคณะ (2548)  รายงานวา ขาวท่ีลดความช้ืนดวยการตากแดด และการ
ลดความช้ืนดวยลมแหงทําใหขาวมีกล่ินหอมมากกวาการใชอุณหภูมิสูง  

พัสกร (2545) รายงานวา การเปล่ียนแปลงปริมาณสารหอม 2-Acetyl-1-pyrroline (2AP) 
จากการเก็บรักษาขาวเปลือกพันธุขาวดอกมะลิ 105 ท่ีอุณหภูมิ 10 15 องศาเซลเซียส และ
อุณหภูมิหอง (ประมาณ 30 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 6 เดือน ซ่ึงบรรจุในถังสังกะสีปดสนิทรูป
ทรงกระบอก หุมดวยฉนวนใยแกว มีอากาศเย็นไหลผานดานลางของถัง พบวาขาวเปลือกท่ีเก็บท่ี
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหองมีการเปล่ียนแปลงของสารหอม (2AP) เชนเดียวกับ
ขาวเปลือกท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส คือ เม่ือเก็บรักษาเปนเวลานาน 6 เดือน ปริมาณสาร
หอมจะลดลงทุกอุณหภูมิของการเก็บรักษา และไมมีรายงานวาปริมาณสารหอม 2-Acetyl-1-
pyrroline (2AP) จะเพิ่มข้ึนไมวาจะเก็บท่ีอุณหภูมิใด 
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ลักษณะเนื้อสัมผัสขาวสุก (texture of cooked rice) 
ลักษณะเนื้อสัมผัสของขาวสุกสามารถวัดโดยเคร่ือง texture analyzer ทําการวัดแบบ 

Texture Profile Analysis (TPA) จะไดขอมูลท่ีเปนคาตัวแปรทางเนื้อสัมผัสโดยจะแสดงผล
ออกมาดังภาพท่ี 2.2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 2.2 ตัวอยางกราฟจากการวดั Texture Profile Analysis (TPA) 
ท่ีมา : อรอนงค (2547) 
 
จากภาพ Texture Profile Analysis (TPA) ตางๆ สามารถบอกคากราฟ ดังตอไปนี้ (Lyon et al., 2000)  
 ความแนนแข็ง (hardness) คือ ความสูงของจุดสูงสุดของโคงแรกของกราฟ 
 ความยืดหยุน (springiness) คือ อัตราสวนของเสนทางระหวางเสนทางการกดของหัวกด
เสนโคงท่ีสอง และเสนโคงแรก 
 ความเกาะติดกัน (cohensiveness) คือ อัตราสวนของพื้นท่ีระหวางเสนโคงสองกับเสน
โคงแรก (Area2/Area1) 

ความเหนียวติดกัน (gumminess) คือ ผลคูณระหวางคาความแนนแข็งกับคาความเกาะติด 
การเค้ียว (chewiness) คือ ผลคูณระหวางคาความเหนียวยึดติด กับความยืดหยุน 
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ความเสียหายเนื่องมาจากแมลงในโรงเก็บ 
 ขาวและผลิตภัณฑแปรสภาพของขาว เม่ือเก็บไวระยะเวลาหนึ่งแลวมักมีการเขาทําลาย การ
ทําลายของแมลงทําใหเกิดความเสียหายตอขาวท้ังในดานปริมาณและคุณภาพ และมีผลเสียตอ
ช่ือเสียงของผูผลิตหรือผูประกอบการ ดังนั้นการเก็บรักษาขาวใหปลอดแมลงจึงเปนส่ิงสําคัญและ
จําเปนเพื่อท่ีจะใหไดขาวท่ีมีคุณภาพ (กรมวิชาการเกษตร, 2545) แมลงศัตรูขาวในโรงเก็บสราง
ความเสียหายใหกับขาวต้ังแตในชวงท่ีเก็บรักษาเปนขาวเปลือก เชน ดวงงวงขาว ผีเส้ือขาวเปลือก 
และมอดขาวเปลือกหรือมอดหัวปอม ซ่ึงเปนแมลงท่ีทําลายภายในเมล็ดขาว กัดกินสรางความ
เสียหายท้ังในแงปริมาณและคุณภาพ (Rees, 1996) นอกจากนี้ยังพบแมลงอีกหลายชนิดท่ีเขาทําลาย
ซํ้า โดยเขาทําลายหลังจากท่ีแมลงชุดแรกเขาทําลายไปกอน เชน มอดอกฟนเล่ือย และผีเส้ือขาวสาร 
 
ดวงงวงขาว (Rice Weevil)  
 ดวงงวงขาว (Rice Weevil) หรือ มอดขาวสาร Black weevil, Lesser Rice Weevil มี
ช่ือวิทยาศาสตร Sitophilus oryzae (L.) มีช่ือเดิมวา Calandra oryzae (L.) อยูในวงศ 
Curculionidae อันดับ Coleoptera (ชูวิทย และคณะ, 2543) ดวงงวงขาวเปนศัตรูท่ีสําคัญท่ีสุดท่ี
ทําลายเมล็ดขาวในโรงเก็บ จะสังเกตเห็นตัวเต็มวัยทําลายอยูภายในเมล็ด หรือภายนอกเมล็ดก็ได 
เมล็ดท่ีถูกทําลายจะเปนรู และขางในเปนโพรงเนื่องจากตัวออนกัดกิน และเติบโตอยูภายใน
จนกระท่ังเปนตัวเต็มวัย ในกรณีท่ีมีการเขาทําลายสูงเมล็ดท่ีถูกทําลายจะเหลือแตเปลือกหรือผิวขาง
นอก ขางในเปนโพรงเอาไปใชประโยชนตอไปไมได 

ดวงงวงขาวมีรูปรางลักษณะที่ตัวเต็มวัยมีสีน้ําตาลดํา มีความยาวประมาณ 2.0-3.0 
มิลลิเมตร สวนหัวจะยาวยื่นออกมาเปนงวง (snout หรือ rostrum) มีหนวดเปนแบบขอศอก มุมท้ัง 
4 มุมบนปกคูแรก (elytra) จะมีจุดสีเหลืองออนๆ อยูมุมละจุด บางคร้ังก็อาจเห็นไมคอยชัด ตัวเต็ม
วัยสามารถบินไปทําความเสียหายกับผลผลิตในไรนาได หรือบินจากโรงเก็บหนึ่งไปยังอีกโรงเก็บ
หนึ่งได ตัวเมียจะวางไขท่ีเมล็ดขาวสาร หรือเมล็ดพืชในไรขณะเร่ิมจะแก โดยใชปากซ่ึงอยูสวน
ปลายของงวง เจาะเมล็ดขาวสารเปนรูปทรงกระบอก วางไขประมาณ 4-6 ฟองตอรู แลวขับเมือกปด
ปากรูไว แตจะเหลือเพียงตัวเดียวเทานั้นในแตละรู ตัวเมีย 1 ตัวสามารถวางไขได 300-400 ฟอง เม่ือ
เดินดวงงวงขาวจะยกหนวดข้ึนซ่ึงเปนลักษณะเปนหนวดแบบหักขอศอก และมีอุปนิสัยแกลงทํา
เปนตายเม่ือถูกสัมผัสหรือรบกวน โดยอยูนิ่งและหดอวัยวะทุกสวนเขา และหลังจากนั้น 2-3 นาที จึง
เคล่ือนไหว ไขของดวงงวงขาวมีขนาดเล็กมากไมสามารถมองเห็นดวยตาเปลา ไขจะฟกในระยะ 3-
6 วัน (ภาพท่ี 2.3) ตัวหนอนท่ีฟกออกมาจากไขใหมๆ จะมีสีขาว รูปรีและนิ่ม มีหัวสีน้ําตาลปน
เหลือง กรามมีลักษณะคลายเข้ียว และมีสีน้ําตาลแกจนเกือบดํา ลําตัวมีลักษณะปอมและผิวหนังยน 
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ลําตัวยาวประมาณ 3.0 มิลลิเมตร และกวางประมาณ 1.5 มิลลิเมตร (ภาพท่ี 2.4) อาศัยกัดกิน และ
เจริญเติบโตอยูภายในเมล็ดพืช ระยะตัวหนอนประมาณ 20-30 วัน มี 4 วัย กอนเขาดักแดหนอนยืด
ลําตัวออก และหยุดนิ่งไมกินอาหาร 1-2 วัน แลวเขาดักแดอยูภายในเมล็ด ดักแด (ภาพท่ี 2.5) เปน
แบบ exarate กลาวคือ อวัยวะสวนปาก หนวด ขา และปกไมแนบติดกับลําตัว แตยื่นออกจากลําตัว
เห็นไดชัด ระยะดักแดใชเวลาประมาณเวลา 3-7 วัน จากนั้นตัวเต็มวัย (ภาพท่ี 2.6) ฟกออกจากดักแด 
และเจาะเมล็ดซ่ึงเหลือแตเปลือกหุมเมล็ดออกมา เม่ือเปนตัวเต็มวัยแลวสามารถผสมพันธุ และ
วางไขไดทันที วงจรชีวิตของดวงงวงขาวใชเวลาประมาณ 30-40 วัน ตัวเต็มวัยมีชีวิตไดนาน 1-2 
เดือน สามารถผลิตลูกหลานไดประมาณ 6-7 รุน (ชูวิทย และคณะ, 2543)  

 
 

  
ภาพท่ี 2.3 ระยะไข    ภาพท่ี 2.4 ระยะตัวหนอน 

             
   

               
ภาพท่ี 2.5 ระยะดกัแด    ภาพท่ี 2.6 ระยะตัวเต็มวัย 
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ดวงงวงขาวเปนแมลงศัตรูพืชอันดับหนึ่งของเมล็ดธัญพืชในโรงเก็บ (บานช่ืน, 2548) 

โดยเฉพาะเมล็ดขาวท่ีถูกทําลายมองเห็นเปนรู ขางในเปนโพรง (ภาพท่ี 2.7) เนื่องจากตัวหนอนกัด
กิน และเจริญเติบโตอยูภายในเมล็ดขาวจนกระท่ังเจริญเปนตัวเต็มวัย (ภาพท่ี 2.8) ในกรณีท่ีมีการ
ทําลายมากเมล็ดถูกกินเหลือแตเปลือกหรือผิวนอก ซ่ึงนําไปใชประโยชนตอไปไมได การทําลาย
ของแมลงชนิดนี้ทําใหความช้ืนของผลิตผลเพิ่มข้ึน 5-6% (ชุมพล, 2533) 

แมลงชนิดนี้แพรกระจายท่ัวโลก โดยเฉพาะอยางยิ่งในแถบเอเชีย และแอฟริกา เนื่องจากวา
ดวงงวงขาวชอบอากาศรอน และอบอุน จึงไมสามารถอยูไดในท่ีมีอุณหภูมิตํ่ากวาจุดเยือกแข็ง 
สามารถแพรกระจายไปไดไกลทั้งจากการขนสง และการบินไปเองของดวงงวงขาว การระบาดของ
ดวงงวงขาวสามารถระบาดไดตลอดท้ังป เพราะสามารถกินอาหารไดหลายชนิด ไดแก เมล็ดธัญพืช
ทุกชนิด คือ ขาว ขาวโพด ขาวฟาง ขาวโอต ขาวบารเลย และเมล็ดพืชอ่ืนๆ ดวงงวงขาวชอบเมล็ดท่ี
มีความช้ืนสูง ความช้ืนท่ีเหมาะสม คือ ความช้ืน 14-16 เปอรเซ็นต (Haque et al., 1996) ไมทําลาย
แปง เพราะตัวออนไมสามารถเจริญเติบโตในแปงได พบวาดวงงวงขาวเขาทําลายในขาวสาร
มากกวาขาวเปลือก กุสุมา และคณะ (2534) ไดศึกษาเร่ืองนี้ทําใหทราบวา ดวงงวงขาวทําลาย
ขาวเปลือกพันธุขาวดอกมะลิ 105, เหนียวสันปาตอง, กข 1, กข 7 และ กข 13 ไดนอยมาก เม่ือทํา
การทดลองซํ้า พบวา ดวงงวงขาวไมทําลายขาวเปลือกท้ัง 5 สายพันธุ แตยังไมสามารถสรุปไดวา 
ขาวเปลือกท้ัง 5 สายพันธุ ตานทานตอการทําลายของดวงงวงขาว การที่ดวงงวงขาวไมเขาทําลาย
อาจมีสาเหตุมาจากเปลือกเมล็ดขาว โดย Peng et al. (1985) พบวา เปลือกท่ีหอหุมเมล็ดขาว 
สามารถปองกันการเขาทําลายของดวงงวงขาวได 

 
 

     
ภาพท่ี 2.7 เมล็ดขาวท่ีดวงงวงขาวทําลาย         ภาพท่ี 2.8 ตัวหนอนท่ีอาศัยในเมล็ดขาว 
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การปองกันกําจัด 
 ปญหาท่ีเกิดจากดวงงวงขาวเขาทําลายขาวมีวิธีการปองกันกําจัดไดหลายวิธี ไดแก สารรม 
(ฟอสฟน) มีพิษสูงมากตอส่ิงมีชีวิตทุกชนิด มีความพิษในชวงท่ีใชรมสารเหลานี้มีชวงเวลาของ
ความเปนพิษส้ัน ไมมีพิษตกคาง การรมเปนการใชภาชนะ (ผาใบ) คลุมเมล็ดธัญพืช หรือผลิตผล
ทางการเกษตรใหมิดชิด แลวจึงปลอยสารรมไปในภาชนะนั้นในระยะเวลาหนึ่ง เพื่อทําลายแมลง
ศัตรูท่ีอยูในเมล็ดธัญพืชเหลานั้น รวมท้ังดวงงวงขาว (บุษรา, 2546)  
 การใชอุณหภูมิในการควบคุมแมลง ซ่ึงการใชความรอนเปนกรรมวิธีท่ีดีวิธีหนึ่ง สําหรับ
การใชวิธีการปองกันกําจัดท่ีไมมีสารปนเปอนท่ีทําไดรวดเร็วและงาย ปจจุบันในระบบการใชความ
รอนท่ีทําลายแมลง โดยใหเมล็ดธัญพืชผานความรอนท่ีอุณหภูมิ 63 องศาเซลเซียส เวลาประมาณ 1 
นาที (Qaisrani and Banks, 2000) การใชความรอนจะชวยเพิ่มประสิทธิภาพในการตรวจสอบการ
ทําลายของหนอนดวงงวงขาวโดยใชเคร่ืองตรวจสอบแบบการสะทอนเสียง (acoustic detection) 
เม่ือทําใหเมล็ดธัญพืชรอนข้ึน ตัวหนอนจะมีการเคล่ือนไหว เคร่ืองสามารถตรวจสอบได ทําใหผล
การทดลองมีประสิทธิภาพมากข้ึน เม่ือนําไปใชกับเมล็ดธัญพืชท่ีเก็บอยูในสภาพท่ีเย็นแลวนํามาให
ความรอน (Mankin et al., 1999) การใชอุณภูมิตํ่าก็เชนเดียวกัน Nakakita and Ikenaga (1997) 
ไดทดลองลดอุณหภูมิอยางรวดเร็วจาก 30 องสาเซลเซียส เปน 20 องศาเซลเซียส และลดอุณหภูมิ
ระดับปานกลางจาก 15 องศาเซลเซียส เปน 5 องศาเซลเซียส มีผลทําใหการหายใจของดวงงวงขาว
ลดลงอยางมาก และท่ี 10 องศาเซลเซียส การฟกไขและการเจริญเติบโตของดวงงวงขาวหยุดชะงัก 
 การใชวิธีกลโดยการขัดสีขาวมีผลตอการเจริญเติบโตของดวงงวงขาว จากการทดลอง โดย
แบงเปน 3 กลุม คือ ขาวท่ีไมมีการขัดสี ขาวท่ีถูกแมลงทําลายแลวนําไปขัดสี และขาวท่ีขัดสีแลวให
แมลงทําลาย พบวา จํานวนลูกหลานของดวงงวงขาวเพิ่มมากกวาในขาวท่ีไมมีการขัดสี การขัดสีทํา
ใหน้ําหนักหายไป 11 เปอรเซ็นต และแมลงตายทันทีถึง 40 เปอรเซ็นต ดวงงวงขาวท่ีใชขาวขัดสี
เปนอาหารใชเวลาการเจริญเติบโตมากกวา 1 สัปดาห และนํ้าหนักของดวงงวงขาวแตละตัวท่ีใชขาว
ไมขัดสี ขาวขัดสีแลวใหแมลงทําลาย และขาวท่ีถูกทําลายแลวขัดสี มีคาเทากับ 1.93, 1.50 และ 1.49 
มิลลิกรัม ตามลําดับ (Lucas and Riuduavet, 2002) 
 การใชศัตรูธรรมชาติ Choi et al. (2001) ไดศึกษาพฤติกรรมการทําลายของแตนเบียน 
Anisopteromas calandrae Howard กับตัวหนอนของดวงงวงขาววัยท่ี 3 (อายุ 13 วัน) และวัยท่ี 
4 (อายุ 20 วัน) ท่ีอุณหภูมิ 28 องศาเซลเซียส พบวา แตนเบียนชอบกินแมลงอาศัยวัยท่ี 3 เพื่อเปน
อาหารและวางไขบนแมลงอาศัยวัยท่ี 4 ในการตรวจสอบการทําลายของแตนเบียน A. calandrae 

Howard บนตัวหนอนของดวงงวงขาวท่ีใชขาวสาลีเปนอาหาร 
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วัสดุในการทําบรรจุภัณฑ  
 การบรรจุภัณฑ (packaging) หมายถึง การบรรจุหอเพื่อรอการขนสงและจําหนาย ความรู
ท่ีไดในการพัฒนาบรรจุภัณฑตองใชความรูหลายๆ สาขามาประยุกตใช เชน บรรจุภัณฑอาหารตอง
ใชเทคโนโลยีทางอาหาร เพื่อวิเคราะหการเกิดปฏิกิริยาระหวางอาหารกับบรรจุภัณฑ พรอมท้ัง
ศึกษาวิธีการถนอมอาหารใหไดตามกําหนดเวลาท่ีตองการ นอกจากนี้การกําหนดอายุขัยอาหารยัง
ตองใชความรูทางดานการตลาด และการขนสง เพื่อประเมินเวลาท่ีสินคาอาหารจะอยูในตลาดและ
สามารถบริโภคไดหมดกอนอาหารจะแปลงสภาพจนบริโภคไมได  

พลาสติก เปนวัสดุบรรจุภัณฑท่ีนิยมกันมากตามทองตลาด คุณสมบัติของพลาสติก คือ มี
น้ําหนักเบา ปองกันการซึมผานของอากาศและกาซไดระดับหนึ่ง สามารถตอตานการทําลายของเช้ือ
ราและแบคทีเรีย สามารถเลือกใชกับงานท่ีเหมาะสม ฟลมพลาสติกท่ีใชในอุตสาหกรรมบรรจุภัณฑ
มีอยูหลายประเภท การศึกษาคุณสมบัติของฟลมพลาสติกแตละประเภทมีความจําเปนอยางยิ่งท่ีจะ
ทําใหบรรจุภัณฑพลาสติกท่ีเลือกใชสามารถทําหนาท่ีไดอยางสมบูรณ (ปุน และสมพร, 2541) 
 บรรจุภัณฑอาหารมีบทบาทสําคัญในขั้นตอนสุดทายท่ีจะชวยรักษาคุณภาพอาหารซ่ึงอาจ
ทําใหเปล่ียนแปลงไปโดยปจจัยดานส่ิงแวดลอม วัตถุประสงคหลักท่ีจัดวาสําคัญมาก คือ การยืดอายุ
การเก็บของอาหารใหยาวนานข้ึน และสามารถรักษาคุณภาพของอาหารใหคงอยูจนกระท่ังบริโภค
หมด ในแงการขนสงออกจําเปนอยางยิ่งท่ีบรรจุภัณฑชวยรักษาคุณภาพของความหอม  รสชาติ และ
ความอรอยจนกระท่ังถึงมือผูบริโภค ประเทศไทยเปนประเทศท่ีมีผลผลิตทางดานเกษตรมากมาย 
การสงออกอาหารจากการแปรรูปผลผลิตเกษตรจะนําซ่ึงเงินตราเขาประเทศ แตตองไดมาตรฐาน
ของบรรจุภัณฑดวย บรรจุภัณฑพลาสติกท่ีนิยมใชในทองตลาด คือ ถุงพอลิเอทิลีนเปนฟลม
พลาสติกท่ีมีการใชมากท่ีสุด และราคาถูก พอลิเอทิลีน (PE) เกิดจากกระบวนการพอลิเมอไรเซชั่น 
(polymerization) ของกาซเอทิลีน (ethylene) ภายใตความดันและอุณหภูมิสูงในสภาวะปราศจาก
ตัวเรงปฏิกิริยาโลหะ (metal catalyst) (ปุนและสมพร, 2541)  
 
ฟลมพลาสติกท่ีใชทําบรรจุภัณฑ 

1. พลาสติกชนิดพอลิเอทิลีน (polyethylene) 
 ฟลมพอลิเอทิลีน (PE) มีหลายชนิด เชน ชนิดท่ีมีความหนาแนนตํ่าจะมีลักษณะใส เหนียว 

ปองกันการซึมผานของไอน้ําไดดี ทนความรอนไดสูง ใชทําถุงเย็นตางๆ ทําฟลมหด (shrink film) 
สําหรับหออาหาร สวนชนิดความหนาแนนสูง มีลักษณะใสนอยกวามีความเหนียวและเนื้อแข็งกวา 
ใชทําถุงรอน ถุงบรรจุอาหาร ขนมขบเค้ียว ใชประกบวัสดุอ่ืนทําภาชนะคงรูป เชน ขวดนม ลังบรรจุ
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น้ําอัดลม เนื่องจากมีชนิด และช้ันคุณภาพหลายลักษณะ ชนิดของพอลิเอทิลีนนิยมแบงตามความ
หนาแนนดังนี้ 

 
  HDPE (High-density polyethylene) มีความหนาแนน  

0.941-0.959 กรัม/ลูกบาศกเซนติเมตร 
  MDPE (Medium-density polyethylene) มีความหนาแนน 
   0.926-0.936 กรัม/ลูกบาศกเซนติเมตร 
  LDPE (Low-density polyethylene) มีความหนาแนน 
   0.910-0.925 กรัม/ลูกบาศกเซนติเมตร 
           LLDPE  (Linear-Low-density polyethylene) มีความหนาแนน 
   0.910-0.925 กรัม/ลูกบาศกเซนติเมตร 
 
 พอลิเอทิลีนเปนพลาสติกท่ีมีคุณสมบัติปองกันน้ําและความช้ืนได สามารถใชกับเคร่ืองจักร
ไดดี ปดผนึกดวยความรอนได ทนอุณหภูมิไดท้ังรอนท้ังเย็น เปนพลาสติกท่ีใชมากท่ีสุดในปจจุบัน
นี้ และราคาถูก สืบเนื่องมาจากพอลิเอทิลีนมีจุดหลอมเหลวตํ่าเม่ือเทียบกับพลาสติกชนิดอ่ืนๆ ทําให
มีตนทุนการผลิตตํ่า 
 คุณสมบัติของฟลมพอลิเอทิลีน (PE) 

1. โปรงแสง โดยท่ัวไปพอลิเอทิลีนท่ีมีความหนาแนนเพิ่มข้ึนความใสจะลดลง 
2. นิ่มและยืดหยุน มีความเหนยีวสูง 
3. มีความทนทานตอสารเคมีจําพวกกรด ดางไดด ี
4. ดูดซึมน้ําไดตํ่ามาก และปองกันการซึมผานของไอน้ําไดดี 
5. ปองกันการซึมผานของกาซไดตํ่า (HDPE ปองกันไดดีกวา) 
6. ปองกันการซึมผานของไขมัน น้ํามันไดตํ่า (HDPE ปองกันไดดีกวา) 
7. มีความคงรูปตํ่า (HDPE คงรูปไดดีกวา) 
8. ปดผนึกดวยความรอนไดดี (ยกเวน HDPE) ปดผนึกท่ี 122-55 องศาเซลเซียส 
9. มีความปลอดภัย สามารถใชกับอาหารและยาได 
10. สามารถใชรวมกับวัสดุอ่ืน เชน ฟลมพลาสติกตางชนิดกัน กระดาษ และอลูมิเนียม ใน

ลักษณะของการประกบ หรือรีดรวมเพื่อเสริมคุณสมบัติ ในการใชงานใหเหมาะสม 
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2. พลาสติกชนิดโพลีโพรพีลีนโพรไพลีน (polypropylene)  
ฟลมโพลีโพรพีลีน เปนฟลมท่ีจัดอยูในกลุมโพลีโอลีฟน (polyolefin) เชนเดียวกับพอลิเอทิลีน 

(PE) จึงมีคุณสมบัติและนํามาใชประโยชนท่ีคลายกัน การผลิตนิยมกระทําโดยวิธีการเปาให
โมเลกุลมีการจัดเรียงตัวกัน 2 ทิศทาง คือ ในแนวขนานและแนวขวางเคร่ือง จึงเรียกวา Biaxial 

Orientation Polypropylene หรือ Oriented Polypropylene (BOPP หรือ OPP) แตถาผลิต
โดยวิธีการหลอจะเรียกวา Cast Polypropylene (CPP) 

ฟลมพอลิโพรไพลีนเปนพลาสติกท่ีมีคุณสมบัติทนความรอนไดสูงกวาพอลิเอทิลีน ใชผลิตถุงท่ี
บรรจุของรอนท่ีขายตามตลาดท่ัวไป มีความใสเปนเงา ไมเปนรอยขูดขีดงาย ปองกันไอน้ําไดดี 
บรรจุภัณฑขนสงอีกประเภทหนึ่งท่ีมีการใชโพลีโพรพีลีนเปนอยางมาก คือ ถุงพลาสติกสาน 
(woven sack) 

 คุณสมบัติของฟลมโพลีโพรพีลีน (PP) 
1. มีความโปรงใส และเปนมันวาว ทําใหฝุนไมเกาะติดงาย 
2. มีความเหนียว และมีความสามารถในการดดูน้ําไดตํ่ามาก 
3. มีความทนทานตอสารเคมีได โดยเฉพาะสารประเภทกรด-ดาง และตัวทําละลายตางๆ 
4. สามารถปองกันการซึมผานของไอน้ําไดด ีโดยชนิด OPP จะดีกวาชนดิ CPP 
5. สามารถปองกันการซึมผานของไขมันหรือน้ํามันไดด ี
6. ปองกันการซึมผานของกาซไดตํ่า โดยชนดิของ OPP จะดีกวาชนดิ CPP 
7. ชนิด CPP สามารถปดผนึกดวยความรอนไดท่ีอุณหภูมิ 135 ถึง 150 องศาเซลเซียส 

แตชนิดของ OPP ไมสามารถปดผนึกดวยความรอนไดเพราะฟลมจะหดตัว 
8. ชนิด CPP ไมทนตออุณหภูมิจุดเยือกแข็ง โดยจะทําใหกรอบและแตก แตชนิด OPP 

สามารถ ทนไดท่ีอุณหภูมิ -40 องศาเซลเซียส 
9. มีความคงรูป และมีความปลอดภัย จึงสามารถใชกับอาหารและยาได 
 

3. พลาสติกชนิดพอลิเอทธิลีนเทอเรพทาเลต (polyethylene terephthalate)  
ฟลมพอลิเอทธิลีนเทอเรพทาเลต (PET) จัดเปนฟลมในกลุมพอลิเอสเทอร เพราะมีเอสเทอร 2 

กลุมข้ึนไป โดยเกิดจากปฏิกิริยาของเอทธิลีนไกลคอล (ethylene glycol) กับ ไดเมทธิลเทอเรพทา
เลต (dimethyl terephthalate) ชนิดท่ีนิยมใชจะตองผานกระบวนการจัดเรียงโมเลกุลมา 2 ทิศทาง 
เพราะทําใหมีความโปรงใส สามารถปองกันไอน้ํา และกาซ และทนสารเคมีไดดีกวาชนิดธรรมดา 

       คุณสมบัติของฟลมพอลิเอทธิลีนเทอเรพทาเลต 
1. มีความโปรงใส และเหนยีวมาก โดยเฉพาะคาตานแรงตึงขาด และคาตานแรงกระแทก 
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2. สามารถทนตอสารเคมี โดยเฉพาะสารประเภทกรด และตัวทําละลาย แตไมทนตอดาง 
3. มีอัตราการดูดซึมน้ําไดตํ่า  
4. ปองกันการซึมผานของกาซไดดีมาก 
5. ปองกันการซึมผานของไขมันหรือน้ํามันไดด ี
6. สามารถปดผนึกไดดวยความรอน แตตองใชอุณหภูมิ 220 ถึง 230 องศาเซลเซียส 
7. ทนตออุณหภูมิรอนจัด และเย็นจัด โดยสามารถใชไดท่ีอุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส ถึง 

-40 องศาเซลเซียส 
8. มีความปลอดภัย สามารถใชกับอาหารและยาได 
9. ใชรวมกับพลาสติกอ่ืน ในลักษณะของเคลือบ เพื่อทําเปนถุงท่ีสามารถตม และถุงท่ีเขา

ตูอบได นอกจากนี้ยังนําฟลมท่ีเคลือบนี้มาประกบกับฟลมพลาสติกอ่ืนอีกชั้นเพื่อเสริม
คุณสมบัติในการใชงานไดดีมากยิ่งข้ึน 

 
4. พลาสติกชนิดเมททัลไลซพอลิเอทธิลีนเทอเลพทาเลต (MPET)  
ฟลมชนิดเมททัลไลซ (metallized polyethylene terephthalate) เปนพลาสติกท่ีถูกเคลือบ

ดวยไอ หรือละอองของอลูมิเนียม ในรูปฟลมพลาสติกพอลิเอทธิลีนเทอเรพทาเลต (PET) โดย
ระบบสุญญากาศ เพื่อเพิ่มศักยภาพในการซึมผานของอากาศ และแสง ใชกับบรรจุภัณฑท่ีเปนงาน
พิมพระบบกราเวียรท่ัวไป มีสีเงินเงา ชวยสรางความโดดเดนสวยงาม ใหกับผลิตภัณฑ และชวยยืด
อายุผลิตภัณฑ มีคุณสมบัติในการปองกันการซึมผานของกาซไดเปนอยางดี จึงมีการนําไปเคลือบ
หลายช้ันทําเปนซองบรรจุอาหารท่ีมีความไวตอกาซ เชน อาหารขบเค้ียว เปนตน นอกจากนี้ ฟลม 
MPET ยังมีคุณสมบัติเดนอีกหลายประการ เชน ทนแรงยืดและแรงกระแทกเสียดสีไดดี จุด
หลอมเหลวสูง แตขอดอย คือ ไมสามารถปดผนึกดวยความรอน และฉีกเปดยาก ทําใหโอกาสใช
ฟลม MPET อยางเดียวนอยมาก แตมักใชเคลือบช้ันกับพลาสติกชนิดอ่ืนๆ 

คุณสมบัติของฟลมเมททัลไลซ 
1. อายุการใชงานยาว ผิวของอลูมิเนียมแข็งโดยธรรมชาติ และไมเกิดปฏิกิริยากับกาซ

ออกซิเจน และสัมผัสน้ําไมเกิดปฏิกิริยาใดๆ เวนแตน้ํานั้นมีสารละลายเกลืออาจทําใหเกิด
การกัดกรอนได 

2. ราคาถูก และเปนโลหะท่ีมีอยูมากมายบริเวณเปลือกโลก 
3. มีคุณสมบัติเดนหลายประการ เชน พับได เปนตัวนําไฟฟา และความรอนสูง ตานทานการ

กัดกรอนสูง ไมเปนพิษ น้ําหนักเบา เปนเงา และสะทอนแสง สกัดกั้นความช้ืนไดดีเลิศ และ
ทนตอไขมัน สารละลายอินทรีย 
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4. อลูมิเนียมอาจเกิดรอยแตกไดงาย ทําใหมีชองเปด ดังนั้นหากประกบอลูมิเนียมกับวัสดุอ่ืน
จะชวยปองกันไมใหเกิดรอยแตกได เพื่อใหสามารถทําหนาท่ีคุมครองผลิตภัณฑไดมี
ประสิทธิภาพมากยิ่งข้ึน 

 

 คุณสมบัตขิองกาซในการบรรจุภัณฑอาหาร 
 ในท่ีนี้จะกลาวเฉพาะคุณสมบัติของกาซท่ีสําคัญในการบรรจุผลิตภัณฑอาหาร คือ กาซ
ออกซิเจน กาซคารบอนไดออกไซด และกาซไนโตรเจน (Parry, 1993) 
 1. กาซออกซิเจน ในอากาศมีกาซออกซิเจนประมาณรอยละ 20.9 มีความสําคัญตอการ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย และท่ีสําคัญคือแบคทีเรียท่ีชอบอากาศ รวมทั้งสามารถทําปฏิกิริยา
ออกซิเดชันกับสารประกอบตางๆ ในอาหาร เชน ไขมัน วิตามิน เปนตน นอกจากนี้ยังทําให
เกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาล (browning reaction) ในอาหาร ทําใหคุณภาพดานสีของอาหาร
ลดลง ดังนั้น การบรรจุอาหารในสภาพไรกาซออกซิเจนหรือมีกาซออกซิเจนตํ่ากวารอยละ 0.1 จะ
สามารถปองกันการเส่ือมเสียของคุณภาพของอาหารจากการกระทําของจุลินทรียและปองกันการ
เกิดปฏิกิริยาเหลานี้ได นอกจากนั้น Kader (1992) ยังพบวา การเส่ือมของผัก และผลไมจะชาลงเม่ือ
เก็บรักษาในสภาพท่ีออกซิเจนต่ํา (≤10 kPa) แตอยางไรก็ตาม Di-Pentima et al. (1995) พบวา 
เม่ือเก็บรักษาผักในระดับออกซิเจนท่ีตํ่าเกินไป (<2 kPa) มีผลทําใหบลอคเคอล่ีเกิดการพัฒนาของ
เมตตาบอลิซึม และรสชาติท่ีผิดปกติ 
 2. กาซคารบอนไดออกไซด ในอากาศปกติจะมีกาซคารบอนไดออกไซดเพียงรอยละ 0.03
กาซคารบอนไดออกไซดท่ีความเขมขนสูงๆ จะมีบทบาทสําคัญมากตอการเก็บรักษาผลิตภัณฑ
อาหารคุณสมบัติท่ีสําคัญของกาซคารบอนไดออกไซด คือ 

- ชะลออัตราการหายใจของพืช โดยท่ัวไปเม่ือความเขมขนของกาซคารบอนไดออกไซดใน
บรรยากาศเพ่ิมข้ึน อัตราการหายใจของพืชจะลดลงทําใหอายุการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน อยางไรก็ตาม
ความเขมขนของกาซคารบอนไดออกไซดท่ีเหมาะสมจะแตกตางกันออกไปข้ึนอยูกับชนิดของพืช 
การชะลออัตราการหายใจของพืชอาจจะไดผลนอยเม่ือใชกาซคารบอนไดออกไซดท่ีความเขมขนตํ่า
เกินไป ในขณะท่ีความเขมขนสูงเกินอาจทําใหเซลลพืชเปนอันตรายอันเปนเหตุใหเกิดการเนาเสีย
เร็วยิ่งข้ึน 

- ยับยั้ งการ เจ ริญเ ติบโตของแมลง  และ จุ ลินทรียบางชนิด  อีก ท้ั งผลของก าซ
คารบอนไดออกไซดนี้จะเพิ่มมากข้ึนเม่ืออุณหภูมิลดลง หรือเม่ือความดันบรรยากาศเพิ่มข้ึน 
โดยท่ัวไปแลวกาซคารบอนไดออกไซดจะเปนพิษตอแมลงหลายชนิด แตสําหรับดวงงวงขาวนั้นจะ
มีความทนทานไดมากกวาแมลงชนิดอ่ืน จากการศึกษาของ Annis and Morton (1997) พบวา การ
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กําจัดดวงงวงขาวท่ีสรางความเสียหายภายในบรรจุภัณฑทําไดท่ี 25 องศาเซลเซียส ท่ีความช้ืน
สัมพัทธ (relative humidity) 60 เปอรเซ็นต กับกาซคารบอนไดออกไซดท่ีความเขมขน 15 ถึง 
100 เปอรเซ็นต ในอากาศท่ีสมดุล และยังพบอีกวา การใหสารฟอสฟนควบคูไปกับการเพ่ิมกาซ
คารบอนไดออกไซด ท่ีความเขมขน 10 เปอรเซ็นต และ 20 เปอรเซ็นต สงผลทําใหความสามารถ
ในการตานทานของดวงงวงขาวลดลงมากกวาการใชฟอสฟนเพียงอยางเดียว (Athie et al., 1997) 
นอกจากนี้ Hodges and Surendro (1995) ยังรายงานวา การเก็บรักษาขาวสารดวยวิธีการบรรจุ
กาซคารบอนไดออกไซดลงไปภายในถุงบรรจุภัณฑ พบวา ถุงท่ีบรรจุกาซคารบอนไดออกไซดจะ
ไมพบแมลง และความขาวของขาวจะลดลง เม่ือเก็บรักษาเปนเวลานาน 

- สามารถละลายไดดีในน้ําและไขมัน และการละลายนี้จะเพ่ิมมากข้ึนเม่ืออุณหภูมิลดลง 
สังเกตไดจากการยุบตัวของภาชนะบรรจุ เนื่องจากความดันภายในตํ่ากวาความดันบรรยากาศ 

3. กาซไนโตรเจน ในอากาศท่ัวไปจะมีกาซไนโตรเจนประมาณรอยละ 79 คุณสมบัติท่ี
สําคัญท่ีนํามาใชในการบรรจุผลิตภัณฑคือ เปนกาซเฉ่ือยตอปฏิกิริยาเคมีจึงมักใชในการแทนท่ีกาซ
ออกซิเจนเพื่อปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน หรือปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลในอาหาร ไมมีกล่ิน
ไมมีรส จึงสามารถใชไดกับผลิตภัณฑอาหารทุกชนิด ละลายในนํ้าและไขมันไดนอยมาก 
นอกจากนี้ยังนิยมใชกาซไนโตรเจนเพ่ือรักษาระดับความดันภายในภาชนะบรรจุ ปองกันการยุบตัว
ของภาชนะและการแตกหักเสียรูปทรงของผลิตภัณฑ   
  
ปจจัยตางๆ ท่ีทําใหเกิดความเสียหายกับขาวในขณะเก็บรักษา (เอกสงวน, 2544) 
 ส่ิงสําคัญท่ีสุดท่ีตองคํานึงในการเก็บรักษาขาวคือ ตองรักษาคุณภาพและปริมาณของขาวท่ี
เก็บโดยไมมีการเปล่ียนแปลง หรือมีการเปล่ียนแปลงเกิดข้ึนนอยท่ีสุด ผลผลิตของขาวท่ีเก็บรักษา
ไวในโรงเก็บสวนใหญจะเกิดความเสียหายข้ึน โดยมีสาเหตุมาจากปจจัยทางกายภาพ ไดแก 
อุณหภูมิในโรงเก็บ ความช้ืนสัมพัทธของอากาศในโรงเก็บ ความช้ืนของขาวท่ีเก็บ และปจจัยทาง
ชีวภาพ ไดแก ขาวท่ีเก็บ แมลงศัตรู จุลินทรียตางๆ และสัตวศัตรูโรงเก็บ เปนตน ซ่ึงพอจะจําแนก
ออกไดดังนี้ 
 1. ขาวท่ีนําเขาเก็บรักษา ขาวท่ีนําเขามาเก็บรักษาตองมีสภาพท่ีเหมาะสมสําหรับการเก็บ
รักษา มิฉะนั้นจะเกิดความเสียหายข้ึนไดในขณะเก็บรักษา สภาพท่ีเหมาะสมตอการเก็บรักษา
โดยท่ัวไปหมายถึง ความช้ืนตองตํ่า สะอาด ปราศจากโรคและแมลงศัตรู และไดรับการปฏิบัติใน
ข้ันตอนการเก็บเกี่ยว นวด ตาก ทําความสะอาดอยางถูกตองเหมาะสม 
  1.1 ความช้ืนของขาว กอนท่ีจะนําขาวเขาเก็บตองตรวจสอบความชื้นกอน ถาสูง
เกินระดับท่ีปลอดภัยตอการเก็บรักษา ตองลดความช้ืนลงใหอยูในระดับท่ีปลอดภัยจึงนําเขาเก็บ
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รักษา โดยท่ัวไปความช้ืนของขาวไมควรสูงเกินรอยละ 14 ความช้ืนเปนปจจัยสําคัญท่ีบงช้ีถึง
คุณภาพของขาว เพราะความช้ืนเปนสาเหตุสําคัญท่ีทําใหเกิดความเสียหายข้ึนกับขาว ผลผลิตบาง
ชนิด เชน เมล็ดขาว ขาวโพด ขาวสาลี เปนเมล็ดท่ียังมีชีวิต ขบวนการทางชีวเคมีภายในเมล็ดยัง
ดําเนินอยู เชน ขบวนการหายใจ ซ่ึงเปนขบวนการท่ีนําเอาออกซิเจนจากอากาศไปสันดาปกับ
โมเลกุลของสารประกอบคารโบไฮเดรต แลวปลอยกาซคารบอนไดออกไซด น้ํา และความรอน
ออกมา ดังสมการเคมี 
   

      C6H12O6 + 6 O2                           6 CO2 + 6 H2O + Heat    
 
นอกจากนี้เมล็ดท่ีมีความช้ืนสูงจะถูกแมลงศัตรูและจุลินทรียตางๆ เขาทําลายไดงายและ

รวดเร็วกวาเมล็ดท่ีมีความช้ืนตํ่า โดยท่ัวไปถาความชื้นของขาวตํ่ากวารอยละ 9 จะสงผลใหแมลง
ศัตรูโรงเก็บสวนใหญจะไมทําลายและไมสามารถเจริญเติบโตแพรพันธุได ดังนั้นความช้ืนของ
ผลผลิตกอนเก็บรักษาตองตํ่า ไมควรเกินรอยละ 13-14 สําหรับเมล็ดธัญพืช และไมเกินรอยละ 8-9 
สําหรับเมล็ดพืชน้ํามัน 

 1.2 ความสะอาด ขาวท่ีเก็บตองสะอาดไมมีส่ิงเจือปน เชน เศษฟาง ตอซัง วัชพืช 
กรวด ดิน เพราะส่ิงเหลานี้ดูดความชื้นไดดีกวาเมล็ดขาว ทําใหขาวมีความชื้นเพิ่มสูงข้ึนไดในขณะ
เก็บรักษา 

 1.3 ขาวท่ีเก็บตองปราศจากโรค และแมลงศัตรู ควรมีการตรวจสอบแมลงศัตรูใน
ขาวกอนเก็บ ถาพบแมลงศัตรูปะปนไมวาในระยะของการเจริญเติบโตใดๆ ตองหาวิธีปองกันกําจัด
ท่ีถูกตองเหมาะสม 

 1.4 มีการจัดการกอนเก็บรักษาอยางถูกตองเหมาะสม การจัดการท่ีถูกวิธีและ
เหมาะสมในระยะกอนการเก็บรักษายอมมีผลทําใหขาวนั้นเกิดการสูญเสีย หรือเส่ือมคุณภาพใน
ระหวางการเก็บรักษาชาลง เชน การเก็บเกี่ยวขาวในระยะเวลาท่ีเหมาะสม คือ ระยะสุกแกทางสรีระ
วิทยา (physiological maturity) ไมเก็บเกี่ยวเร็วหรือชาเกินไป เม่ือนําไปเก็บรักษาไว ขาวจะมี
คุณภาพการสีดีกวาขาวท่ีเก็บเกี่ยวเร็วหรือชาเกินไป และในดานคุณภาพเมล็ดพันธุขาวท่ีเก็บเกี่ยวใน
ระยะเหมาะสมจะมีอายุการเก็บรักษาเปนเมล็ดพันธุไดนานกวาขาวท่ีเก็บเกี่ยวออนหรือแกเกินไป 
นอกจากนี้การเก็บเกี่ยวในระยะเหมาะสม ยังมีสวนชวยลดปญหาเรื่องการเขาทําลายของแมลงศัตรู
ในโรงเก็บลงอีกดวย เพราะแมลงศัตรูในโรงเก็บสวนใหญสามารถท่ีจะเขาทําลายขาวไดต้ังแตระยะ
สุกแกของขาวในแปลง การเก็บเกี่ยวลาชากวากําหนดออกไป จะเปนการเปดโอกาสใหแมลงศัตรู
เขาทําลายและวางไขต้ังแตขาวอยูในแปลงปลูกและจะติดมากับขาวเมื่อเก็บเกี่ยวมา หลังจากนี้อาจ
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ทําความเสียหายและเพิ่มจํานวนอยางมากมายในระหวางการเก็บรักษา การนวดขาวอยางไมถูกตอง
ทําใหเมล็ดขาวเกิดความเสียหาย เชน การตั้งเคร่ืองนวดใหมีจํานวนรอบของลูกนวดเร็วเกินไป เพื่อ
ตองการนวดใหเสร็จเร็ว จะทําใหเกิดเมล็ดขาวแตกราวมาก ทําใหคุณภาพการสีลดลงแลว ยังเปด
โอกาสใหแมลงศัตรูขาวบางชนิดเขาทําลายไดงายข้ึน นอกจากนี้การเตรียมสภาพของโรงเก็บก็มี
ความสําคัญท่ีจะตองพิจารณาถึง กอนนําขาวใหมเขาเก็บ ตองทําความสะอาดโรงเก็บ กําจัดขาวเกา
ออกไปมิใหเปนแหลงหลบซอนของแมลง เม่ือโรงเก็บสะอาดแลวถาเปนไปไดควรมีการฉีดพน
สารเคมีฆาแมลง เพื่อปองกันกําจัดแมลง บริเวณภายในผนังโรงเก็บ เพดาน และรอบๆ ผนังโรงเก็บ
ดานนอก กอนนําขาวใหมเขาเก็บ 
 2. แมลงศัตรู จุลินทรียตางๆ และสัตวศัตรูในโรงเก็บ เปนสาเหตุอีกประการหนึ่งท่ีทําความ
เสียหายใหกับขาวท่ีเก็บรักษาอยางมากในแตละป ประมาณกันวาผลผลิตท่ีเก็บรักษาไวจะถูกทําลาย
เสียหายเนื่องจากแมลงศัตรู นก หนู และจุลินทรียตางๆ สูงถึงรอยละ 10-30 
 3. อุณหภูมิ และความช้ืนสัมพัทธภายในโรงเก็บ เปนปจจัยท่ีสําคัญอีกปจจัยหนึ่งท่ีทําให
ขาวท่ีเก็บรักษาไวมีความเสียหายเกิดข้ึนหรือไม ถาอุณหภูมิและความช้ืนสัมพัทธของอากาศภายใน
โรงเก็บสูงจะทําใหขาวมีการเส่ือมคุณภาพเกิดข้ึนเร็ว และชวยใหแมลงศัตรูและจุลินทรียตางๆ ใน
โรงเก็บเจริญเติบโตและเขาทําลายขาวไดอยางรวดเร็ว โดยปกติท่ัวไปจุลินทรียสวนใหญจะ
เจริญเติบโตไดดีสภาพท่ีมีอุณหภูมิ 20-40 องศาเซลเซียส และมีความช้ืนสัมพัทธสูงกวารอยละ 65 
แมลงศัตรูในโรงเก็บสวนใหญจะเจริญเติบโตไดดีท่ีอุณหภูมิระหวาง 21-35 องศาเซลเซียส ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 65-80 ดังนั้น จึงตองพยายามควบคุมอุณหภูมิและความช้ืนสัมพัทธของอากาศใน
โรงเก็บใหตํ่ากวาระดับดังกลาว ซ่ึงในทางปฏิบัติเปนไปไดยาก นอกจากจะตองมีการลงทุนท่ีสูงจึง
จะทําได เพราะประเทศไทยต้ังอยูในเขตรอนช้ืน อุณหภูมิของอากาศและความช้ืนสัมพัทธของ
อากาศโดยเฉล่ียประมาณ 30 องศาเซลเซียสและรอยละ 65 ตามลําดับ ซ่ึงเปนระดับท่ีเหมาะสมตอ
การเจริญเติบโตของจุลินทรียและแมลงศัตรูในโรงเก็บประกอบกับสภาพและลักษณะของโรงเก็บ
ขาวสวนใหญในประเทศไทยเปนโรงเก็บท่ีไมมีการควบคุมอุณหภูมิหรือความชื้นสัมพัทธของ
อากาศ 
 4. ลักษณะโรงเก็บและลักษณะการเก็บรักษา โรงเก็บท่ีดีจะตองต้ังอยูบนท่ีดอนและแหง มี
การระเหยนํ้าดี เพื่อปองกันน้ําทวมขังบอยๆ บริเวณโรงเก็บตองสะอาด โลงเตียนไมมีตนไมใหญข้ึน
ปกคลุม สภาพของตัวโรงเก็บตองมีผนังปดมิดชิด แนนหนา มีหลังคากันแดด กันฝน น้ําคางและ
ควรยกพื้นสูงจากพื้นดิน 80 เซนติเมตร เพื่อใหมีการถายเทอากาศดานลาง ตามชองเปดตางๆ ควรมี
ตาขายปองกันนก หนู และมีระบบระบายอากาศท่ีดี 
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การบรรจุภัณฑท่ีมีผลตอคณุสมบัติของขาวสาร 
 โดยท่ัวไปแลวการคาขาวนั้น ขาวสารสวนใหญจะถูกเก็บรักษาภายใตการบรรจุภัณฑเปน
ระยะเวลานานๆ เพื่อรอจําหนายหรือรอการบริโภค ซ่ึงการเก็บรักษาขาวสารไวเปนระยะเวลานาน
นั้นจะทําใหขาวท่ีเก็บรักษามีคุณสมบัติบางอยางเปล่ียนแปลงไป ท้ังเคมีและกายภาพ เชน ปริมาณ
ไขมัน โปรตีน อะไมโลส คุณภาพการหุงตม เปนตน (ภัทรพร, 2540) ขาวสารท่ีนํามาจําหนายเพ่ือ
รอการบริโภคนั้นปกติจะทําการใสบรรจุภัณฑในรูปแบบตางๆ กัน ท้ังนี้ข้ึนอยูกับผูผลิตขาวสาร
ออกจําหนาย จากรายงานพบวาการบรรจุภัณฑ มีผลตอการเปล่ียนแปลงคุณสมบัติทางเคมี และ
กายภาพของขาวตลอดอายุการเก็บรักษา (งามช่ืน, 2542) 
 ภัทรพร (2540) รายงานวา การเก็บรักษาขาวสารในถุง 4 ชนิด คือ ถุงพลาสติกสาน ถุงพอลิ
เอทิลีน ถุงไนลอน และถุงอลูมิเนียมฟอยล และเก็บในสภาพที่ออกซิเจนต่ํา โดยการเก็บในถุง
อลูมิเนียมฟอยลท่ีเปนสุญญากาศ เปนเวลา 6 เดือน พบวา การเก็บในสภาพออกซิเจนตํ่า และท่ี
อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส มีผลทําใหการเจริญของแมลง ซากลอกคราบของแมลงเกิดข้ึนนอย 
ปริมาณกรดไขมันอิสระ และคาเพอออกไซดนอยกวาบรรจุภัณฑแบบอ่ืนๆ สวนคาความแข็งของ
ขาวสุก และปริมาณเมล็ดเหลืองเพิ่มมากข้ึนเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น อยางไรก็ตามการ
เก็บรักษาขาวสารในบรรจุภัณฑภายใตอุณหภูมิตํ่าก็สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงคุณสมบัติทาง
เคมีของขาวไดเชนกัน พบวา ไมมีการเปล่ียนแปลงในคาความขาวของขาวสาร อุณหภูมิแปงสุก 
ปริมาณโปรตีน ไขมัน เถา สตารซ และอไมโลส ในทุกสภาพการเก็บ แตพบปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ
มากในถุงพลาสติกสาน เม่ือระยะเวลาการเก็บนานเพ่ิมข้ึน การเปล่ียนแปลงอัตราการขยายปริมาตร
ขาวสุก ความหนืดสูงสุดของแปงสุก ความคงตัวแปงสุก ความแข็งของขาวสุก และปริมาณเมล็ด
เหลืองเพิ่มมากข้ึนทุกสภาพการเก็บรักษา พบปริมาณกรดไขมันอิสระมากท่ีสุดในขาวสารที่เก็บใน
ถุงพลาสติกสาน นอกจากนี้ พีชยา (2541) ยังรายงานวาการเก็บรักษาขาวกลองในสภาวะบรรจุตางๆ
(ถุงกระดาษ, ถุงพลาสติกพอลิเอทิลีน และถุงอลูมินัมฟอยล) เปนเวลา 4 เดือน ความชื้นของขาว
กลองมีการเปล่ียนแปลงเล็กนอย ยกเวนท่ีบรรจุในถุงกระดาษจะเก็บไดเพียง 3 เดือน ขาวจะเส่ือม
เสียจากแมลงและเช้ือรา ทางดานคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบวา ขาวกลองมะลิ 105 ท่ีบรรจุใน
ถุงพลาสติกพอลิเอทิลีน เก็บท่ีอุณหภูมิหอง นาน 6 เดือน มีการเปล่ียนแปลงของกล่ินหืนและกล่ิน
รสมากในระดับท่ีผูบริโภคไมยอมรับ ดังนั้นจึงสรูปไดวา สภาวะการเก็บรักษาคุณภาพของขาว
กลองคือ การบรรจุขาวกลองในถุงอลูมินัมฟอยลสภาพสุญญากาศเก็บท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส  

ท่ีผานมาไดมีการศึกษาการเก็บรักษาขาวภายใตบรรจุภัณฑชนิดตางๆ โดยมีรายงานวิจัยวา
การเก็บรักษาขาวมีผลทําใหโปรตีนและแปงไมมีการเปล่ียนแปลงในระหวางการเก็บรักษา มีการ
ละลายของโปรตีนลดลง โดยเฉพาะการเก็บท่ีอุณหภูมิสูงมีผลทําใหน้ําหนักโมเลกุลของ oryzenin 
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เพิ่มข้ึน ในขณะท่ีน้ําหนักโมเลกุลของอะไมโลสลดลง (Chrastil, 1990) เนื่องจากพลังงานความ
รอนจะทําลายพันธะไฮโดรเจนใน crystalline region ทําใหอะไมโลเพคตินสามารถเขาไปในเม็ด
แปงมากยิ่งข้ึน สงผลใหเม็ดแปงเกิดบวมอยางรวดเร็ว ความหนาแนนจะลดลง ยิ่งไปกวานั้นผิวของ
เม็ดแปงจะเปดมากข้ึน จนเม็ดแปงเกิดการแตกตางฉับพลัน ทําใหอะไลโลสออกจากเม็ดแปง จึงทํา
ใหน้ําหนักโมเลกุลของอะไมโลเพคตินเพิ่มขึ้น และงานวิจัยของ Sharp and Timme (1986) ไดมี
การศึกษาเกี่ยวกับการเก็บขาวกลองในถุงพอลิเอทิลีน ถุงพอลิเอทิลีนท่ีเก็บรักษาในกระปอง และถุง
พอลิเอทิลีนเจาะรูในกระปองสภาพสุญญากาศ ท่ีอุณหภูมิ 3 องศาเซลเซียส อุณหภูมิหองและ 38 
องศาเซลเซียส พบวาท่ีอุณหภูมิตํ่ามีการเปล่ียนแปลงของกล่ินนอยกวาการเก็บท่ีอุณหภูมิสูง การเก็บ
ในถุงพอลิเอทิลีนพบปริมาณกรดไขมันอิสระนอยกวาการเก็บในกระปองและสุญญากาศ ปริมาณ
ความช้ืนมีคาใกลเคียงกันในทุกภาชนะในระหวางการเก็บรักษา สอดคลองกับงานวิจัยของละมุล 
(2541) ท่ีรายงานวา ขาวกลองพันธุขาวดอกมะลิ 105 ท่ีบรรจุในถุงพลาสติกพอลิเอทิลีนแลวเก็บท่ี
อุณหภูมิ 25 และ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 7 เดือน พบวา มีปริมาณกรดไขมันอิสระท่ีอุณหภูมิ 25 
องศาเซลเซียส สูงกวาท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 
 เพลงพิณ (2541) รายงานวา การเก็บรักษาขาวสารพันธุขาวดอกมะลิ 105 เพื่อรอการ
จําหนายหรือรอรับประทานนั้นมีผลตอคุณภาพของขาวในดานเคมี และดานกายภาพ เม่ือเก็บรักษา
เปนเวลานาน พบวา การเก็บรักษาขาวสารในถุงพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีนนั้น อุณหภูมิ และ
ระยะเวลาการเก็บรักษาไมมีผลตอปริมาณอะไมโลส กลาวคือ ท่ีอุณหภูมิการเก็บรักษาท่ี 25 และ 37 
องศาเซลเซียส ปริมาณอะไมโลสไมมีความแตกตางกัน และพบวาระยะเวลาในการเก็บรักษานาน
ข้ึน ความคงตัวแปงสุกเพิ่มข้ึน  
 พรชัย และวิรงรอง (2550) ไดศึกษาเกี่ยวกับ ผลของสารดูดกลืนออกซิเจน และชนิดของ
บรรจุภัณฑ ไดแก ถุง PE, PP, PVDC (polyvinylidene chloride) และถุง Foil พบวา บรรจุ
ภัณฑท่ีปองกันการซึมผานของกาซไดดี (PVDC และ Foil) สามารถชวยยืดอายุการเก็บรักษาขาว
ซอมมือได และชนิดของบรรจุภัณฑไมมีผลตอปริมาณความชื้นของขาวซอมมือ อีกท้ังในการใช
สารดูดกลืนออกซิเจน (oxygen absorber) รวมกับถุง PVDC และ Foil สามารถยับยั้งการ
เจริญเติบโตตัวออนของมอดแปงท่ีมีอยูในขาวซอมมือ และยืดอายุการเก็บรักษาขาวซอมมือไดนาน
กวา 180 วัน  
 นอกจากนั้น ยังมีงานวิจัยเกี่ยวกับการใชบรรจุภัณฑเก็บรักษาขาว โดยงามชื่น (2539) 
รายงานวา การบรรจุขาวสารในลักษณะตางๆ ดังนี้  1) ถุงกระสอบพลาสติก 2) ถุงพอลิเอทิลีนปด
ผนึก  3) ถุงไนลอนลามิเนทปดผนึก  4) ถุงไนลอนปดผนึกสุญญากาศ  5) ถุงไนลอนพรอมดูด
ออกซิเจนและปดผนึก  6) ถุงอลูมินัมฟอยลชนิดประกับหลายช้ันปดผนึก  7) ถุงอลูมินัมฟอยล
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พรอมสารดูดออกซิเจนและปดผนึก 8) ถุงอลูมินัมฟอยลปดผนึกสุญญากาศและเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
15 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 เดือน สามารถสรุปไดวา การบรรจุภัณฑแบบสุญญากาศหรือการ
บรรจุพรอมสารดูดออกซิเจนสามารถยับยั้งการพัฒนาของแมลงได ขาวสารท่ีเก็บไวในทุกภาชนะ
บรรจุมีปริมาณเมล็ดเหลืองเพิ่มข้ึน ขาวท่ีบรรจุในถุงไนลอนธรรมดามีเมล็ดเหลืองสูงกวาขาวท่ี
บรรจุในถุงกระสอบพลาสติก การศึกษาคร้ังนี้ยังพบวาการบรรจุภัณฑมีความสัมพันธกับการเกิด
กล่ินเหม็นสาบ เม่ือเก็บไวนาน 6 เดือน กลาวคือ ถุงกระสอบพลาสติกมีกล่ินเหม็นสาบมากท่ีสุด 
และถุงอลูมินัมฟอลยท่ีปดผนึกสุญญากาศไมเกิดกล่ินเหม็นสาบ ถุงท่ีบรรจุแบบสุญญากาศจะ
ปองกันการเกิดกล่ินเหม็นสาบไดมากกวาการบรรจุแบบอ่ืน สวนปริมาณกรดไขมันอิสระน้ันเพิ่ม
สูงข้ึนตามระยะเวลาการเก็บรักษา แตพบวาการเก็บรักษาที่หองเย็นจะมีการพัฒนากรดไขมันอิสระ
ชากวาหองปกติ การบรรจุภัณฑแบบถุงกระสอบพลาสติก เกิดการพัฒนากรดไขมันอิสระเร็วกวา
การบรรจุภัณฑแบบอ่ืน จากการทดลองสามารถสรุปไดวา การเก็บรักษาในสภาพหองเย็น 15 องศา
เซลเซียส และบรรจุแบบสุญญากาศ มีผลตอการเปล่ียนแปลงตอคุณภาพทางดานเคมีนอยกวาการ
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง 
 Torres (1995) รายงานวา การเก็บรักษาเมล็ดพันธุขาวเปลือกภายนอกโรงเก็บในภาชนะ
พลาสติกท่ีปดผนึกสนิท โดยการใชพลาสติกชนิด PVC หนา 0.6 เมตร สําหรับการเก็บขาวเปลือก
ภายนอกโรงเก็บช่ัวคราว เปนเวลา 109 วัน พบวา ไมมีความแตกตางทางสถิติเกี่ยวกับความเสียหาย
ระหวางการเก็บรักษาที่เกิดข้ึนจากศัตรูผลผลิต (ดวงทําลาย และมอด) หรือโรค และเปอรเซ็นต
ความชื้นคงไว ท่ี  14 เปอร เซ็นต  ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา  นอกจากน้ัน  การใชกาซ
คารบอนไดออกไซดรวมกับการใชฟลมพลาสติกบรรจุในการควบคุมแมลงศัตรูพืช และคุณภาพ
ของขาวเปลือกพันธุขาวดอกมะลิ 105 Photchanachai (2003) รายงานวา ขาวเปลือกท่ีมีความช้ืน 
10 เปอรเซ็นต ถูกรมดวยคารบอนไดออกไซด 100 เปอรเซ็นต เปนเวลา 5 วัน โดยเมล็ดท่ีถูกรม และ
ไมรมจะถูกเก็บไวในบรรจุภัณฑ 2 ชนิด โดยชนิดแรกนั้น ถุงถูกเคลือบดวยฟลมพอลิเอทิลีน (PE) 
แบบหลายช้ัน และชนิดท่ีสอง ถุงถูกเคลือบดวยพอลิเอทิลีนแบบช้ันเดียว ซ่ึงฟลมท่ีใชมีความหนา 
0.05 มิลลิเมตร เก็บไวท่ีอุณหภูมิ 30-35 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 65-80 เปอรเซ็นต เปนเวลา 
6 เดือน พบวา เมล็ดพันธุท่ีไมมีการรมคารบอนไดออกไซดจะพบแมลงทําลายผลิตผลมากกวาเมล็ด
ท่ีรมดวยคารบอนไดออกไซด และการใชบรรจุภัณฑชนิดเคลือบฟลมแบบหลายช้ันมีแนวโนมการ
ใหผลท่ีดีกวาชนิดท่ีเคลือบเพียงช้ันเดียว ทางดานคุณภาพเมล็ดพันธุ พบวา เมล็ดท่ีมีการรม และไมมี
การรม ท้ัง 2 แบบ จะใหเปอรเซ็นตการงอกท่ีสูง (90-95%) และความช้ืนของเมล็ดคอนขางคงท่ีอยู
ระหวาง 10-11 เปอรเซ็นต ตลอดระยะเวลาเก็บรักษา  
   


