
บทท่ี 2 
 

ตรวจเอกสาร 
 
ขาวขาวดอกมะลิ 105 
  ขาวดอกมะลิ เปนช่ือของขาวท่ีนิยมถูกเรียกแบบผิดๆ จากผูบริโภค และผูประกอบการคา
ขาว วาขาวหอมมะลิ ซ่ึงอันท่ีจริงแลวมีช่ือท่ีเปนทางการวา “ขาวดอกมะลิ 105” ความหมายคือ ขาว
พันธุนี้จัดอยูในประเภทขาวขาว เพราะเปลือกมีสีขาว หรือสีฟาง และมีกล่ินหอมคลายกล่ินของดอก
มะลิ สําหรับหมายเลข 105 หมายถึง ข้ันตอนการปรับปรุงพันธุ (สุนทร, 2539) 
 ลักษณะท่ีสําคัญของขาวดอกมะลิ คือ เมล็ดขาวเปลือกเรียวไดมาตรฐานขาวช้ันหนึ่ง เม่ือขัด
สีเปนขาวสารจะไดเมล็ดท่ีเรียวยาว ขาว ใส เปนเงาแกรง  และมีทองไขนอย เม่ือหุงสุกก็จะไดขาวท่ี
มีความเล่ือมมัน ออนนุม และมีกล่ินหอม ขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 เปนขาวพันธุท่ีมีความไวตอ
ชวงแสง คือขาวพันธุนี้จะออกดอกเฉพาะเดือนท่ีมีความยาวแสงของกลางวันนอยกวา 12 ช่ัวโมง 
ดังนั้นจึงทําใหสามารถปลูกขาวพันธุนี้ไดปละคร้ังเทานั้น (สถาบันวิจัยขาว, 2550) 
 
คุณภาพของเมล็ดขาว 
 1. คุณภาพทางกายภาพ หมายถึง คุณสมบัติภายนอกของเมล็ดท่ีสามารถมองเห็นไดดวยตา
เปลาหรือ ช่ัง ตวง วัด ได เชน น้ําหนักเมล็ด (grain weight) สีขาวเปลือก (hull color) สีขาวกลอง 
(pericarp color) ขนาดและรูปรางเมล็ด (grain dimension) ลักษณะทองไข (chalkiness) ความ
ใสขุนของขาวสาร (grain translucency) คุณภาพการสี (milling quality) เปนตน นอกจากนี้ยัง
รวมไปถึงความช้ืนของเมล็ดขาว ดังนั้นคุณภาพทางกายภาพสวนใหญจึงนํามาใชประเมินราคาขาว
ท่ีซ้ือขายกันในทองตลาด เนื่องจากมีความชัดเจนและสามารถตรวจสอบไดรวดเร็ว 
 2. คุณภาพทางเคมี หมายถึง คุณสมบัติและสวนประกอบตางๆ ของเมล็ดท่ีมีผลตอคุณภาพ
การหุงตมโดยมีผลทําใหขาวสุกนั้น นุม เหนียว หรือ รวนข้ึนหมอ และมีผลตอการนําไปแปรรูปเปน
ผลิตภัณฑตางๆ ซ่ึงคุณภาพทางเคมี ไดแก ชนิดและปริมาณสตารช โปรตีน ไขมัน และกล่ินหอม 
เปนตน (วิสุณี, 2546) 
 3. คุณภาพการหุงตม และรับประทานของขาว เปนคุณภาพท่ีผูบริโภคใชในการตัดสินใจ
เลือกซ้ือท้ังนี้เพราะความชอบของแตละคนแตกตางกัน โดยขาวแตละพันธุจะมีคุณภาพหุงตมและ
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รับประทานตางกัน เนื่องจากสวนของเอนโดสเปรม (endosperm) มีแปงอยูเปนองคประกอบหลัก
อยูประมาณ 90 เปอรเซ็นต โดยนํ้าหนักแหง นอกจากนี้ปจจัยท่ีทําใหเมล็ดขาวมีคุณสมบัติการหุงตม
และรับประทานตางกัน ไดแก ความคงตัวของแปงสุก อุณหภูมิในการเกิดเจล การยืดตัวของเมล็ด
ขาวสุก คุณสมบัติทางดานความหนืด เปนตน (Henry and Rettlewell, 1996)   
 
องคประกอบทางเคมีของขาว 
 องคประกอบเคมีในเมล็ดขาวสารมีการรายงานไวเปนจํานวนมากและพบวามีความ
แตกตางกันอยางหลากหลาย แสดงไดดังตารางท่ี 2.1 ซ่ึงความหลากหลายขององคประกอบเคมีนี้ 
ปจจัยหลักคือพันธุขาวและสภาพแวดลอมท่ีใชในการเพาะปลูกรวมไปถึงการดูแลรักษาตนขาวขณะ
เจริญเติบโตนอกจากน้ีเทคนิคท่ีใชในการวิเคราะหท่ีตางกันก็สงผลใหองคประกอบเคมีของงานวิจัย
แตละงานแตกตาง (ชนินันท,  2542) 
 สวนองคประกอบสวนท่ีไมใชสตารช (nonstarch constituents) ซ่ึงไดแก โปรตีน ไขมัน 
เสนใย เถาของขาวสาร ซ่ึงองคประกอบเหลานี้มีอยูในช้ันเยื่อหุมเนื้อเมล็ด ในปริมาณสูงกวาในสวน
เนื้อเมล็ด พิจารณาไดจากตาราง 2.1 และ 2.2 
 
ตารางท่ี 2.1  ผลการวิเคราะหองคประกอบเคมีของขาวเจา 
 

พันธุ 
รอยละโดยน้ําหนักตอน้ําหนกัแปงแหง 

โปรตีน ไขมัน เสนใย เถา คารโบไฮเดรต 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.  สตารช (starch) สามารถแบงไดเปน 2 ชนิด คือ 
 1.1  อะไมโลส (amylose) 
  อะไมโลสเปนสารประกอบเชิงซอนท่ีเกิดจากการรวมตัวของกลูโคสตอกันเปนเสนตรง
เปนแนวยาว (linear chain) ดวยพันธะ α -1, 4  glycosidic เม่ือยอมสีดวยน้ํายาไอโอดีนจะมีสีน้ํา
เงินเม่ือทําใหสุกในน้ําเดือด และทําใหเย็นจะเกิดกระบวนการคืนตัวเปนของแข็ง (retrogradation) 
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ข้ึนทําใหความสามารถในการละลายลดลง และมีผลทําใหขาวสุกรวน และแข็งกระดางมากข้ึน ใน
แปงขาวจะมีอะไมโลสเปนสวนรองโดยอยูปะปนกับอะไมโลเพคติน 

1.2  อะไมโลเพคติน (amylopectin) 
  อะไมโลเพคตินเปนสารประกอบเชิงซอนท่ีเกิดจากการรวมตัวของกลูโคสจํานวนมากและ
มีโครงสรางเช่ือมตอกันแบบกิ่งกานสาขา (branched chain) ดวยพันธะ α -1, 4 และ 1, 6 
glycosidic เม่ือยอมสีดวยน้ํายาไอโอดีนจะเปนสีน้ําตาลแดง เม่ือทําใหสุก (gelatinized) ในน้ํา
เดือดจะคอนขางคงสภาพเดิมไวนานและเปนสวนท่ีทําใหขาวสุกเหนียวติดกัน (งามช่ืน,  2545)  
 ขาวท่ีมีอะไมโลสสูงจะดูดน้ําและขยายปริมาตรในการหุงตมไดดีกวาขาวอะไมโลสต่ํามีผล
ทําใหขาวสุกขยายตัวตามปริมาตรไดมากหรือเรียกวาหุงข้ึนหมอ ดังนั้นสัดสวนระหวางอะไมโลส
และอะไมโลเพคตินมีผลตอคุณภาพการหุงตม กลาวคือ อะไมโลเพคตินทําใหขาวสุกเหนียว 
ในขณะท่ีอะไมโลสทําใหความเหนียวของขาวสุกลดลง เชน ขาวเหนียวมีอะไมโลเพคตินสูงหรืออะ
ไมโลสปนอยูเพียงเล็กนอยขาวสุกจึงเหนียว สวนขาวสารท่ีมีอะไมโลสสูงขาวสุกมักรวนและแข็ง
กวาอะไมโลสปานกลาง และตํ่าตามลําดับ (หยาดฝน,  2548) 
 การจัดแบงชนดิขาวตามปริมาณอะไมโลส สามารถแบงเปน 4 ประเภท ตามตาราง 2.2 
 
ตารางท่ี 2.2 การแบงประเภทขาวตามปริมาณอะไมโลสในขาวขาว 
 

ประเภทขาว ปริมาณอะไมโลส (%) ลักษณะขาวสุก 
ขาวเหนียว 
ขาวเจาอะไมโลสตํ่า 
ขาวเจาอะไมโลสปานกลาง 
ขาวเจาอะไมโลสสูง 

0 – 2 
10 – 19 
20 – 25 
26 - 34 

เหนยีวมาก 
เหนยีวนุม 

คอนขางรวนไมแข็ง 
รวนแข็ง 

ท่ีมา : งามช่ืน (2545) 
 
2.  โปรตีน (protein) 
  ในเมล็ดขาวมีโปรตีนเฉล่ียประมาณรอยละ 8 ซ่ึงมากเปนอันดับสอง รองจากคารโบไฮเดรต 
โปรตีนสวนใหญเปนกลูเตลิน (glutelin) มีมากกวารอยละ 80 เปนโปรตีนท่ีละลายในดาง เม่ือ
วิเคราะหหากรดอะมิโน ระหวางขาวเจาและขาวเหนียวพบวา ไมมีความแตกตางกัน แสดงวา
ลักษณะยีนขาวเจาหรือขาวเหนียวไมมีผลตอโครงสรางของโปรตีน (พีชยา,  2541) โปรตีนพบอยู
บริเวณของเม็ดแปงหรือฝงอยูภายในเม็ดแปง การเกิดสารประกอบเชิงซอนของแปงกับโปรตีน
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เกี่ยวของกับอะไมโลสและโปรตีน waxy gene โดยมีรายงานไววา แปงขาวเจา indica มีปริมาณ
สารประกอบเชิงซอนของแปงกับโปรตีนสูงกวาขาวเจา japonica ท่ีมีปริมาณอะไมโลสเทากัน  ใน
ขาวสารมีปริมาณโปรตีนอยูรอยละ 6.3-7.1 (ตารางท่ี 2.3) โดยมีผลตอคุณภาพการหุงตมและ
รับประทาน คือ ขาวท่ีมีปริมาณโปรตีนสูงทําใหการดูดซึมน้ําของเมล็ดชาลงความนุม ความเหนียว
และความเล่ือมมันลดลง (ละมุล,  2541) มีการทดลองสกัดโปรตีนออกจากขาวโดยใชสารละลายถึง 
18 ชนิด พบวาไมมีวิธีการสกัดโปรตีนดวยสารละลายชนิดใดดีเทากับการสกัดโดยใชดาง (alkali  

extraction) เนื่องจากโปรตีนหลักในแปง คือ โปรตีนกลูเตลินซ่ึงละลายไดดีในดางและมีอยูมากถึง 
80% ของปริมาณโปรตีนท้ังหมด แตเนื่องจาก โปรตีนเกาะเกี่ยวกับแปงอยางแนนหนา ดังนั้นการ
สกัดโปรตีนออกใหเหลือนอยกวา 0.5% จึงเปนเร่ืองท่ีทําไดยาก นอกจากนี้มีการศึกษาสมบัติของ
โปรตีนภายในขาวพบวาโปรตีนมีลักษณะคลายโปรตีนถ่ัวเหลืองโดยขาวมีโปรตีนประมาณ 8% 
ขององคประกอบท้ังหมดในเนื้อเมล็ด ท้ังยังพบวาโปรตีนขาวเปนโปรตีนท่ีไมกอใหเกิดอาการแพ 
(hypoallergenicity protein) จึงสามารถนําขาวมาผลิตเปนผลิตภัณฑท่ีไมกอใหเกิดอาการแพได 
เชน ในสูตรอาหารเด็กออน หรือในแปงท่ีใชสําหรับทาผิว (ชนินันท,  2542) 
 
ตารางท่ี 2.3 องคประกอบทางเคมีของขาวเปลือกและสวนตางๆของเมล็ดขาวท่ีมีความช้ืนรอยละ 14 
 

สวนตางๆ 
 ของขาว 

โปรตีน  
(กรัม) 

ไขมัน  
(กรัม) 

คารโบไฮเดรต  
(กรัม) 

ขาวเปลือก 
ขาวกลอง 
ขาวสาร 
รําขาว 
เปลือกขาว 

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) 
  ไขมันภายในเมล็ดจะเปนหยดกลม (lipid  droplets) พบอยูใน 2 ลักษณะ คือ อยูรวมกับ
โปรตีน โดยแทรกอยูในช้ันแอลิวโรนหรืออยูบริเวณผิวเม็ดแปงหรืออยูขอบของเม็ดแปง ซ่ึงเรียก
ไขมันชนิดนี้วา  “nonstarch  lipid หรือ surface lipid” นอกจากนี้ยังพบไขมันภายในเม็ดสตารซ



 8

โดยจะเช่ือมพันธะอยูกับโมเลกุลของอะไมโลส และพบไขมันอยูอยางอิสระภายในโมเลกุลแปงซ่ึง
ไขมันพวกนี้ถูกเรียกวา “starch lipid หรือ internal lipid” (Chrastil, 1994) ไขมันเปน
องคประกอบท่ีมีอยูเล็กนอย คือ มีประมาณรอยละ 0.3–0.5 ในขาวสาร (ละมุล,  2541) ดังตาราง 2.3 

สําหรับในสวนของเนื้อเมล็ดจะอยูรวมกับกลุมโปรตีน และในเม็ดแปงจะมีไขมันท่ีมี
โครงสรางรวมกับสารอ่ืน (bound lipid) เม่ือนําไขมันท่ีสกัดจากสวนตาง ๆ มาวิเคราะห
องคประกอบและชนิดของไขมันพบวาเปนพวก neutral lipid 82-91 เปอรเซ็นต (ไตรกลีเซอรไรด 
73-82 เปอรเซ็นต กรดไขมันอิสระ 13-17 เปอรเซ็นต และ acyl sterol  glycoside 2-4 เปอรเซ็นต) 
phospholipids รอยละ 7-10 และ glycolipid รอยละ 2-8 มีรายงานวาการสกัดไขมันในเมล็ดขาวมี
ผลตอความนุมของแปงขาว คือแปงท่ีสกัดไขมันออกจะมีความนุมกวาแปงขาวท่ีไมไดสกัดไขมัน
ออก สําหรับองคประกอบของกรดไขมัน มีกรดปาลมิติก กรดโอเลอิกและกรดไลโนเลอิกเปนสวน
ใหญ ซ่ึงปริมาณกรดไขมันแตละชนิดแตกตางกันข้ึนอยูกับพันธุขาวและการเปล่ียนแปลงใน
ระหวางการเก็บรักษา (ละมุล, 2541)  
 
 
4.  กล่ิน (aroma) 
  ขาวท่ัวไปอาจมีสารระเหยหลายชนิด เคยมีผูทําการวิเคราะหไอท่ีไดจากการหุงขาว 
Koshihikai ของญ่ีปุน พบวา มีสารอยูกวารอยชนิด ซ่ึงประกอบดวยสาร 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 ซ่ึงสารแตละชนิดจะมีกล่ินแตกตางกัน เชน สาร 2-
acetylthiazole และ benzothiasole มีกล่ินรํา สําหรับขาวหอมมีสาร 2-acetyl-1-pyrroline 
มากกวาขาวท่ัวไป สาร 2-acetyl-1-pyrroline นี้มีสูตรโครงสรางดังแสดงในภาพท่ี 2.1 (Buttery 

et al., 1983) ในขาวสารหอมหนึ่งกรัมอาจมีสารนี้ ประมาณ 0.04 ไมโครกรัม และในขาวกลองอาจ
มีปริมาณ 0.1-0.2 ไมโครกรัมตอกรัม ดังตารางท่ี 2.4 สารหอมชนิดนี้ยังพบมีปริมาณสูงมากในพืช
ตระกูลใบเตย (Pandonus amaryllifolius Roxb. Fragrant screw pine) ซ่ึงมีอยูปริมาณสูงถึง 1 
ไมโครกรัมตอกรัม (Cagampang et al., 1973) 
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ภาพท่ี 2.1 สูตรโครงสรางทางเคมีของสารหอม 2-acetyl-1-pyrroline (Buttery et al., 1983) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ตารางท่ี 2.4 ปริมาณของสาร 2-acetyl-1-pyrroline ในขาวขาวและขาวกลองพนัธุท่ีมีกล่ินหอม 
และไมหอม 

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

ขาวขาว ขาวกลอง 
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 : ** ขาวไมหอม 
ท่ีมา : (Buttery et al., 1983) 
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กล่ินหอมของขาวจะลดลงเม่ือเปนขาวเกา เนื่องจากสารระเหยหอมคอยๆ ระเหยหายไป 
ปจจัยท่ีสงเสริมใหกล่ินหอมเส่ือมเร็ว คือ ความรอนและความช้ืน ความรอนจะชวยสงเสริมการ
ระเหยของสารหอม แตสําหรับความช้ืนจะทําใหขาวเกิดกล่ินเหม็นสาบ จะสามารถชะลอการสูญ
หายของกล่ินหอม ในการเก็บขาวเปลือกในสภาพความช้ืนตํ่า และโรงเก็บไมควรรอนอบอาว จาก
การศึกษาพบวา การเก็บขาวหอมในสภาพขาวเปลือก และขาวสารในหองเย็น 15 องศาเซลเซียส  
ชวยรักษาคุณภาพขาวสุกไดใกลเคียงกับขาวใหมแมจะเก็บนานถึง 10 เดือน การเก็บขาวสารใน
สภาพเปด หรือถุงพลาสติกท่ีอากาศผานได ไมควรเกิน 4 เดือน เพราะขาวจะมีกล่ินสาบ และกล่ิน
หอมลดลง การเก็บขาวในถุงพลาสติกชนิด laminated หลายช้ันเพื่อลดการซึมผานของอากาศ  และ
ปดผนึกภายใตสุญญากาศจะชวยชะลอการเส่ือมคุณภาพได เทคโนโลยีการขัดมันชวยกําจัดเศษรําท่ี
เกาะอยูตามผิวเมล็ดซ่ึงชวยชะลอการเกิดกล่ินหืนจากน้ํามันรําขาว ทําใหกล่ินหอมของขาวหอมมะลิ
เดนชัดข้ึน (งามช่ืน, 2547) เมธินี เเละคณะ (2546) พบวาการเก็บรักษาขาวท่ีอุณหภูมิตํ่าทําใหการ
ลดลงของ สารหอม 2AP เกิดข้ึนอยางชาๆ ละมุล และคณะ (2550) รายงานวาการเปาลมท่ีอุณหภูมิ 
14 องศาเซลเซียส ในระหวางการเก็บรักษาขาวเปลือกสามารถชะลอการลดลงของสารหอม 2AP 
ไดดีท่ีสุด นอกจากนี้ บุญมี และคณะ (2548)  รายงานวา ขาวท่ีลดความช้ืนดวยการตากแดด และการ
ลดความช้ืนดวยลมแหงทําใหขาวมีกล่ินหอมมากกวาการใชอุณหภูมิสูง  

พัสกร (2545) รายงานวา การเปล่ียนแปลงปริมาณสารหอม 2-Acetyl-1-pyrroline (2AP) 
จากการเก็บรักษาขาวเปลือกพันธุขาวดอกมะลิ 105 ท่ีอุณหภูมิ 10 15 องศาเซลเซียส และ
อุณหภูมิหอง (ประมาณ 30 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 6 เดือน ซ่ึงบรรจุในถังสังกะสีปดสนิทรูป
ทรงกระบอก หุมดวยฉนวนใยแกว มีอากาศเย็นไหลผานดานลางของถัง พบวาขาวเปลือกท่ีเก็บท่ี
อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหองมีการเปล่ียนแปลงของสารหอม (2AP) เชนเดียวกับ
ขาวเปลือกท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส คือ เม่ือเก็บรักษาเปนเวลานาน 6 เดือน ปริมาณสาร
หอมจะลดลงทุกอุณหภูมิของการเก็บรักษา และไมมีรายงานวาปริมาณสารหอม 2-Acetyl-1-
pyrroline (2AP) จะเพิ่มข้ึนไมวาจะเก็บท่ีอุณหภูมิใด 
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ลักษณะเนื้อสัมผัสขาวสุก (texture of cooked rice) 
ลักษณะเนื้อสัมผัสของขาวสุกสามารถวัดโดยเคร่ือง texture analyzer ทําการวัดแบบ 

Texture Profile Analysis (TPA) จะไดขอมูลท่ีเปนคาตัวแปรทางเนื้อสัมผัสโดยจะแสดงผล
ออกมาดังภาพท่ี 2.2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 2.2 ตัวอยางกราฟจากการวดั Texture Profile Analysis (TPA) 
ท่ีมา : อรอนงค (2547) 
 
จากภาพ Texture Profile Analysis (TPA) ตางๆ สามารถบอกคากราฟ ดังตอไปนี้ (Lyon et al., 2000)  
 ความแนนแข็ง (hardness) คือ ความสูงของจุดสูงสุดของโคงแรกของกราฟ 
 ความยืดหยุน (springiness) คือ อัตราสวนของเสนทางระหวางเสนทางการกดของหัวกด
เสนโคงท่ีสอง และเสนโคงแรก 
 ความเกาะติดกัน (cohensiveness) คือ อัตราสวนของพื้นท่ีระหวางเสนโคงสองกับเสน
โคงแรก (Area2/Area1) 

ความเหนียวติดกัน (gumminess) คือ ผลคูณระหวางคาความแนนแข็งกับคาความเกาะติด 
การเค้ียว (chewiness) คือ ผลคูณระหวางคาความเหนียวยึดติด กับความยืดหยุน 
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ความเสียหายเนื่องมาจากแมลงในโรงเก็บ 
 ขาวและผลิตภัณฑแปรสภาพของขาว เม่ือเก็บไวระยะเวลาหนึ่งแลวมักมีการเขาทําลาย การ
ทําลายของแมลงทําใหเกิดความเสียหายตอขาวท้ังในดานปริมาณและคุณภาพ และมีผลเสียตอ
ช่ือเสียงของผูผลิตหรือผูประกอบการ ดังนั้นการเก็บรักษาขาวใหปลอดแมลงจึงเปนส่ิงสําคัญและ
จําเปนเพื่อท่ีจะใหไดขาวท่ีมีคุณภาพ (กรมวิชาการเกษตร, 2545) แมลงศัตรูขาวในโรงเก็บสราง
ความเสียหายใหกับขาวต้ังแตในชวงท่ีเก็บรักษาเปนขาวเปลือก เชน ดวงงวงขาว ผีเส้ือขาวเปลือก 
และมอดขาวเปลือกหรือมอดหัวปอม ซ่ึงเปนแมลงท่ีทําลายภายในเมล็ดขาว กัดกินสรางความ
เสียหายท้ังในแงปริมาณและคุณภาพ (Rees, 1996) นอกจากนี้ยังพบแมลงอีกหลายชนิดท่ีเขาทําลาย
ซํ้า โดยเขาทําลายหลังจากท่ีแมลงชุดแรกเขาทําลายไปกอน เชน มอดอกฟนเล่ือย และผีเส้ือขาวสาร 
 
ดวงงวงขาว (Rice Weevil)  
 ดวงงวงขาว (Rice Weevil) หรือ มอดขาวสาร Black weevil, Lesser Rice Weevil มี
ช่ือวิทยาศาสตร Sitophilus oryzae (L.) มีช่ือเดิมวา Calandra oryzae (L.) อยูในวงศ 
Curculionidae อันดับ Coleoptera (ชูวิทย และคณะ, 2543) ดวงงวงขาวเปนศัตรูท่ีสําคัญท่ีสุดท่ี
ทําลายเมล็ดขาวในโรงเก็บ จะสังเกตเห็นตัวเต็มวัยทําลายอยูภายในเมล็ด หรือภายนอกเมล็ดก็ได 
เมล็ดท่ีถูกทําลายจะเปนรู และขางในเปนโพรงเนื่องจากตัวออนกัดกิน และเติบโตอยูภายใน
จนกระท่ังเปนตัวเต็มวัย ในกรณีท่ีมีการเขาทําลายสูงเมล็ดท่ีถูกทําลายจะเหลือแตเปลือกหรือผิวขาง
นอก ขางในเปนโพรงเอาไปใชประโยชนตอไปไมได 

ดวงงวงขาวมีรูปรางลักษณะที่ตัวเต็มวัยมีสีน้ําตาลดํา มีความยาวประมาณ 2.0-3.0 
มิลลิเมตร สวนหัวจะยาวยื่นออกมาเปนงวง (snout หรือ rostrum) มีหนวดเปนแบบขอศอก มุมท้ัง 
4 มุมบนปกคูแรก (elytra) จะมีจุดสีเหลืองออนๆ อยูมุมละจุด บางคร้ังก็อาจเห็นไมคอยชัด ตัวเต็ม
วัยสามารถบินไปทําความเสียหายกับผลผลิตในไรนาได หรือบินจากโรงเก็บหนึ่งไปยังอีกโรงเก็บ
หนึ่งได ตัวเมียจะวางไขท่ีเมล็ดขาวสาร หรือเมล็ดพืชในไรขณะเร่ิมจะแก โดยใชปากซ่ึงอยูสวน
ปลายของงวง เจาะเมล็ดขาวสารเปนรูปทรงกระบอก วางไขประมาณ 4-6 ฟองตอรู แลวขับเมือกปด
ปากรูไว แตจะเหลือเพียงตัวเดียวเทานั้นในแตละรู ตัวเมีย 1 ตัวสามารถวางไขได 300-400 ฟอง เม่ือ
เดินดวงงวงขาวจะยกหนวดข้ึนซ่ึงเปนลักษณะเปนหนวดแบบหักขอศอก และมีอุปนิสัยแกลงทํา
เปนตายเม่ือถูกสัมผัสหรือรบกวน โดยอยูนิ่งและหดอวัยวะทุกสวนเขา และหลังจากนั้น 2-3 นาที จึง
เคล่ือนไหว ไขของดวงงวงขาวมีขนาดเล็กมากไมสามารถมองเห็นดวยตาเปลา ไขจะฟกในระยะ 3-
6 วัน (ภาพท่ี 2.3) ตัวหนอนท่ีฟกออกมาจากไขใหมๆ จะมีสีขาว รูปรีและนิ่ม มีหัวสีน้ําตาลปน
เหลือง กรามมีลักษณะคลายเข้ียว และมีสีน้ําตาลแกจนเกือบดํา ลําตัวมีลักษณะปอมและผิวหนังยน 
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ลําตัวยาวประมาณ 3.0 มิลลิเมตร และกวางประมาณ 1.5 มิลลิเมตร (ภาพท่ี 2.4) อาศัยกัดกิน และ
เจริญเติบโตอยูภายในเมล็ดพืช ระยะตัวหนอนประมาณ 20-30 วัน มี 4 วัย กอนเขาดักแดหนอนยืด
ลําตัวออก และหยุดนิ่งไมกินอาหาร 1-2 วัน แลวเขาดักแดอยูภายในเมล็ด ดักแด (ภาพท่ี 2.5) เปน
แบบ exarate กลาวคือ อวัยวะสวนปาก หนวด ขา และปกไมแนบติดกับลําตัว แตยื่นออกจากลําตัว
เห็นไดชัด ระยะดักแดใชเวลาประมาณเวลา 3-7 วัน จากนั้นตัวเต็มวัย (ภาพท่ี 2.6) ฟกออกจากดักแด 
และเจาะเมล็ดซ่ึงเหลือแตเปลือกหุมเมล็ดออกมา เม่ือเปนตัวเต็มวัยแลวสามารถผสมพันธุ และ
วางไขไดทันที วงจรชีวิตของดวงงวงขาวใชเวลาประมาณ 30-40 วัน ตัวเต็มวัยมีชีวิตไดนาน 1-2 
เดือน สามารถผลิตลูกหลานไดประมาณ 6-7 รุน (ชูวิทย และคณะ, 2543)  

 
 

  
ภาพท่ี 2.3 ระยะไข    ภาพท่ี 2.4 ระยะตัวหนอน 

             
   

               
ภาพท่ี 2.5 ระยะดกัแด    ภาพท่ี 2.6 ระยะตัวเต็มวัย 
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ดวงงวงขาวเปนแมลงศัตรูพืชอันดับหนึ่งของเมล็ดธัญพืชในโรงเก็บ (บานช่ืน, 2548) 

โดยเฉพาะเมล็ดขาวท่ีถูกทําลายมองเห็นเปนรู ขางในเปนโพรง (ภาพท่ี 2.7) เนื่องจากตัวหนอนกัด
กิน และเจริญเติบโตอยูภายในเมล็ดขาวจนกระท่ังเจริญเปนตัวเต็มวัย (ภาพท่ี 2.8) ในกรณีท่ีมีการ
ทําลายมากเมล็ดถูกกินเหลือแตเปลือกหรือผิวนอก ซ่ึงนําไปใชประโยชนตอไปไมได การทําลาย
ของแมลงชนิดนี้ทําใหความช้ืนของผลิตผลเพิ่มข้ึน 5-6% (ชุมพล, 2533) 

แมลงชนิดนี้แพรกระจายท่ัวโลก โดยเฉพาะอยางยิ่งในแถบเอเชีย และแอฟริกา เนื่องจากวา
ดวงงวงขาวชอบอากาศรอน และอบอุน จึงไมสามารถอยูไดในท่ีมีอุณหภูมิตํ่ากวาจุดเยือกแข็ง 
สามารถแพรกระจายไปไดไกลทั้งจากการขนสง และการบินไปเองของดวงงวงขาว การระบาดของ
ดวงงวงขาวสามารถระบาดไดตลอดท้ังป เพราะสามารถกินอาหารไดหลายชนิด ไดแก เมล็ดธัญพืช
ทุกชนิด คือ ขาว ขาวโพด ขาวฟาง ขาวโอต ขาวบารเลย และเมล็ดพืชอ่ืนๆ ดวงงวงขาวชอบเมล็ดท่ี
มีความช้ืนสูง ความช้ืนท่ีเหมาะสม คือ ความช้ืน 14-16 เปอรเซ็นต (Haque et al., 1996) ไมทําลาย
แปง เพราะตัวออนไมสามารถเจริญเติบโตในแปงได พบวาดวงงวงขาวเขาทําลายในขาวสาร
มากกวาขาวเปลือก กุสุมา และคณะ (2534) ไดศึกษาเร่ืองนี้ทําใหทราบวา ดวงงวงขาวทําลาย
ขาวเปลือกพันธุขาวดอกมะลิ 105, เหนียวสันปาตอง, กข 1, กข 7 และ กข 13 ไดนอยมาก เม่ือทํา
การทดลองซํ้า พบวา ดวงงวงขาวไมทําลายขาวเปลือกท้ัง 5 สายพันธุ แตยังไมสามารถสรุปไดวา 
ขาวเปลือกท้ัง 5 สายพันธุ ตานทานตอการทําลายของดวงงวงขาว การที่ดวงงวงขาวไมเขาทําลาย
อาจมีสาเหตุมาจากเปลือกเมล็ดขาว โดย Peng et al. (1985) พบวา เปลือกท่ีหอหุมเมล็ดขาว 
สามารถปองกันการเขาทําลายของดวงงวงขาวได 

 
 

     
ภาพท่ี 2.7 เมล็ดขาวท่ีดวงงวงขาวทําลาย         ภาพท่ี 2.8 ตัวหนอนท่ีอาศัยในเมล็ดขาว 
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การปองกันกําจัด 
 ปญหาท่ีเกิดจากดวงงวงขาวเขาทําลายขาวมีวิธีการปองกันกําจัดไดหลายวิธี ไดแก สารรม 
(ฟอสฟน) มีพิษสูงมากตอส่ิงมีชีวิตทุกชนิด มีความพิษในชวงท่ีใชรมสารเหลานี้มีชวงเวลาของ
ความเปนพิษส้ัน ไมมีพิษตกคาง การรมเปนการใชภาชนะ (ผาใบ) คลุมเมล็ดธัญพืช หรือผลิตผล
ทางการเกษตรใหมิดชิด แลวจึงปลอยสารรมไปในภาชนะนั้นในระยะเวลาหนึ่ง เพื่อทําลายแมลง
ศัตรูท่ีอยูในเมล็ดธัญพืชเหลานั้น รวมท้ังดวงงวงขาว (บุษรา, 2546)  
 การใชอุณหภูมิในการควบคุมแมลง ซ่ึงการใชความรอนเปนกรรมวิธีท่ีดีวิธีหนึ่ง สําหรับ
การใชวิธีการปองกันกําจัดท่ีไมมีสารปนเปอนท่ีทําไดรวดเร็วและงาย ปจจุบันในระบบการใชความ
รอนท่ีทําลายแมลง โดยใหเมล็ดธัญพืชผานความรอนท่ีอุณหภูมิ 63 องศาเซลเซียส เวลาประมาณ 1 
นาที (Qaisrani and Banks, 2000) การใชความรอนจะชวยเพิ่มประสิทธิภาพในการตรวจสอบการ
ทําลายของหนอนดวงงวงขาวโดยใชเคร่ืองตรวจสอบแบบการสะทอนเสียง (acoustic detection) 
เม่ือทําใหเมล็ดธัญพืชรอนข้ึน ตัวหนอนจะมีการเคล่ือนไหว เคร่ืองสามารถตรวจสอบได ทําใหผล
การทดลองมีประสิทธิภาพมากข้ึน เม่ือนําไปใชกับเมล็ดธัญพืชท่ีเก็บอยูในสภาพท่ีเย็นแลวนํามาให
ความรอน (Mankin et al., 1999) การใชอุณภูมิตํ่าก็เชนเดียวกัน Nakakita and Ikenaga (1997) 
ไดทดลองลดอุณหภูมิอยางรวดเร็วจาก 30 องสาเซลเซียส เปน 20 องศาเซลเซียส และลดอุณหภูมิ
ระดับปานกลางจาก 15 องศาเซลเซียส เปน 5 องศาเซลเซียส มีผลทําใหการหายใจของดวงงวงขาว
ลดลงอยางมาก และท่ี 10 องศาเซลเซียส การฟกไขและการเจริญเติบโตของดวงงวงขาวหยุดชะงัก 
 การใชวิธีกลโดยการขัดสีขาวมีผลตอการเจริญเติบโตของดวงงวงขาว จากการทดลอง โดย
แบงเปน 3 กลุม คือ ขาวท่ีไมมีการขัดสี ขาวท่ีถูกแมลงทําลายแลวนําไปขัดสี และขาวท่ีขัดสีแลวให
แมลงทําลาย พบวา จํานวนลูกหลานของดวงงวงขาวเพิ่มมากกวาในขาวท่ีไมมีการขัดสี การขัดสีทํา
ใหน้ําหนักหายไป 11 เปอรเซ็นต และแมลงตายทันทีถึง 40 เปอรเซ็นต ดวงงวงขาวท่ีใชขาวขัดสี
เปนอาหารใชเวลาการเจริญเติบโตมากกวา 1 สัปดาห และนํ้าหนักของดวงงวงขาวแตละตัวท่ีใชขาว
ไมขัดสี ขาวขัดสีแลวใหแมลงทําลาย และขาวท่ีถูกทําลายแลวขัดสี มีคาเทากับ 1.93, 1.50 และ 1.49 
มิลลิกรัม ตามลําดับ (Lucas and Riuduavet, 2002) 
 การใชศัตรูธรรมชาติ Choi et al. (2001) ไดศึกษาพฤติกรรมการทําลายของแตนเบียน 
Anisopteromas calandrae Howard กับตัวหนอนของดวงงวงขาววัยท่ี 3 (อายุ 13 วัน) และวัยท่ี 
4 (อายุ 20 วัน) ท่ีอุณหภูมิ 28 องศาเซลเซียส พบวา แตนเบียนชอบกินแมลงอาศัยวัยท่ี 3 เพื่อเปน
อาหารและวางไขบนแมลงอาศัยวัยท่ี 4 ในการตรวจสอบการทําลายของแตนเบียน A. calandrae 

Howard บนตัวหนอนของดวงงวงขาวท่ีใชขาวสาลีเปนอาหาร 
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วัสดุในการทําบรรจุภัณฑ  
 การบรรจุภัณฑ (packaging) หมายถึง การบรรจุหอเพื่อรอการขนสงและจําหนาย ความรู
ท่ีไดในการพัฒนาบรรจุภัณฑตองใชความรูหลายๆ สาขามาประยุกตใช เชน บรรจุภัณฑอาหารตอง
ใชเทคโนโลยีทางอาหาร เพื่อวิเคราะหการเกิดปฏิกิริยาระหวางอาหารกับบรรจุภัณฑ พรอมท้ัง
ศึกษาวิธีการถนอมอาหารใหไดตามกําหนดเวลาท่ีตองการ นอกจากนี้การกําหนดอายุขัยอาหารยัง
ตองใชความรูทางดานการตลาด และการขนสง เพื่อประเมินเวลาท่ีสินคาอาหารจะอยูในตลาดและ
สามารถบริโภคไดหมดกอนอาหารจะแปลงสภาพจนบริโภคไมได  

พลาสติก เปนวัสดุบรรจุภัณฑท่ีนิยมกันมากตามทองตลาด คุณสมบัติของพลาสติก คือ มี
น้ําหนักเบา ปองกันการซึมผานของอากาศและกาซไดระดับหนึ่ง สามารถตอตานการทําลายของเช้ือ
ราและแบคทีเรีย สามารถเลือกใชกับงานท่ีเหมาะสม ฟลมพลาสติกท่ีใชในอุตสาหกรรมบรรจุภัณฑ
มีอยูหลายประเภท การศึกษาคุณสมบัติของฟลมพลาสติกแตละประเภทมีความจําเปนอยางยิ่งท่ีจะ
ทําใหบรรจุภัณฑพลาสติกท่ีเลือกใชสามารถทําหนาท่ีไดอยางสมบูรณ (ปุน และสมพร, 2541) 
 บรรจุภัณฑอาหารมีบทบาทสําคัญในขั้นตอนสุดทายท่ีจะชวยรักษาคุณภาพอาหารซ่ึงอาจ
ทําใหเปล่ียนแปลงไปโดยปจจัยดานส่ิงแวดลอม วัตถุประสงคหลักท่ีจัดวาสําคัญมาก คือ การยืดอายุ
การเก็บของอาหารใหยาวนานข้ึน และสามารถรักษาคุณภาพของอาหารใหคงอยูจนกระท่ังบริโภค
หมด ในแงการขนสงออกจําเปนอยางยิ่งท่ีบรรจุภัณฑชวยรักษาคุณภาพของความหอม  รสชาติ และ
ความอรอยจนกระท่ังถึงมือผูบริโภค ประเทศไทยเปนประเทศท่ีมีผลผลิตทางดานเกษตรมากมาย 
การสงออกอาหารจากการแปรรูปผลผลิตเกษตรจะนําซ่ึงเงินตราเขาประเทศ แตตองไดมาตรฐาน
ของบรรจุภัณฑดวย บรรจุภัณฑพลาสติกท่ีนิยมใชในทองตลาด คือ ถุงพอลิเอทิลีนเปนฟลม
พลาสติกท่ีมีการใชมากท่ีสุด และราคาถูก พอลิเอทิลีน (PE) เกิดจากกระบวนการพอลิเมอไรเซชั่น 
(polymerization) ของกาซเอทิลีน (ethylene) ภายใตความดันและอุณหภูมิสูงในสภาวะปราศจาก
ตัวเรงปฏิกิริยาโลหะ (metal catalyst) (ปุนและสมพร, 2541)  
 
ฟลมพลาสติกท่ีใชทําบรรจุภัณฑ 

1. พลาสติกชนิดพอลิเอทิลีน (polyethylene) 
 ฟลมพอลิเอทิลีน (PE) มีหลายชนิด เชน ชนิดท่ีมีความหนาแนนตํ่าจะมีลักษณะใส เหนียว 

ปองกันการซึมผานของไอน้ําไดดี ทนความรอนไดสูง ใชทําถุงเย็นตางๆ ทําฟลมหด (shrink film) 
สําหรับหออาหาร สวนชนิดความหนาแนนสูง มีลักษณะใสนอยกวามีความเหนียวและเนื้อแข็งกวา 
ใชทําถุงรอน ถุงบรรจุอาหาร ขนมขบเค้ียว ใชประกบวัสดุอ่ืนทําภาชนะคงรูป เชน ขวดนม ลังบรรจุ
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น้ําอัดลม เนื่องจากมีชนิด และช้ันคุณภาพหลายลักษณะ ชนิดของพอลิเอทิลีนนิยมแบงตามความ
หนาแนนดังนี้ 

 
  HDPE (High-density polyethylene) มีความหนาแนน  

0.941-0.959 กรัม/ลูกบาศกเซนติเมตร 
  MDPE (Medium-density polyethylene) มีความหนาแนน 
   0.926-0.936 กรัม/ลูกบาศกเซนติเมตร 
  LDPE (Low-density polyethylene) มีความหนาแนน 
   0.910-0.925 กรัม/ลูกบาศกเซนติเมตร 
           LLDPE  (Linear-Low-density polyethylene) มีความหนาแนน 
   0.910-0.925 กรัม/ลูกบาศกเซนติเมตร 
 
 พอลิเอทิลีนเปนพลาสติกท่ีมีคุณสมบัติปองกันน้ําและความช้ืนได สามารถใชกับเคร่ืองจักร
ไดดี ปดผนึกดวยความรอนได ทนอุณหภูมิไดท้ังรอนท้ังเย็น เปนพลาสติกท่ีใชมากท่ีสุดในปจจุบัน
นี้ และราคาถูก สืบเนื่องมาจากพอลิเอทิลีนมีจุดหลอมเหลวตํ่าเม่ือเทียบกับพลาสติกชนิดอ่ืนๆ ทําให
มีตนทุนการผลิตตํ่า 
 คุณสมบัติของฟลมพอลิเอทิลีน (PE) 

1. โปรงแสง โดยท่ัวไปพอลิเอทิลีนท่ีมีความหนาแนนเพิ่มข้ึนความใสจะลดลง 
2. นิ่มและยืดหยุน มีความเหนยีวสูง 
3. มีความทนทานตอสารเคมีจําพวกกรด ดางไดด ี
4. ดูดซึมน้ําไดตํ่ามาก และปองกันการซึมผานของไอน้ําไดดี 
5. ปองกันการซึมผานของกาซไดตํ่า (HDPE ปองกันไดดีกวา) 
6. ปองกันการซึมผานของไขมัน น้ํามันไดตํ่า (HDPE ปองกันไดดีกวา) 
7. มีความคงรูปตํ่า (HDPE คงรูปไดดีกวา) 
8. ปดผนึกดวยความรอนไดดี (ยกเวน HDPE) ปดผนึกท่ี 122-55 องศาเซลเซียส 
9. มีความปลอดภัย สามารถใชกับอาหารและยาได 
10. สามารถใชรวมกับวัสดุอ่ืน เชน ฟลมพลาสติกตางชนิดกัน กระดาษ และอลูมิเนียม ใน

ลักษณะของการประกบ หรือรีดรวมเพื่อเสริมคุณสมบัติ ในการใชงานใหเหมาะสม 
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2. พลาสติกชนิดโพลีโพรพีลีนโพรไพลีน (polypropylene)  
ฟลมโพลีโพรพีลีน เปนฟลมท่ีจัดอยูในกลุมโพลีโอลีฟน (polyolefin) เชนเดียวกับพอลิเอทิลีน 

(PE) จึงมีคุณสมบัติและนํามาใชประโยชนท่ีคลายกัน การผลิตนิยมกระทําโดยวิธีการเปาให
โมเลกุลมีการจัดเรียงตัวกัน 2 ทิศทาง คือ ในแนวขนานและแนวขวางเคร่ือง จึงเรียกวา Biaxial 

Orientation Polypropylene หรือ Oriented Polypropylene (BOPP หรือ OPP) แตถาผลิต
โดยวิธีการหลอจะเรียกวา Cast Polypropylene (CPP) 

ฟลมพอลิโพรไพลีนเปนพลาสติกท่ีมีคุณสมบัติทนความรอนไดสูงกวาพอลิเอทิลีน ใชผลิตถุงท่ี
บรรจุของรอนท่ีขายตามตลาดท่ัวไป มีความใสเปนเงา ไมเปนรอยขูดขีดงาย ปองกันไอน้ําไดดี 
บรรจุภัณฑขนสงอีกประเภทหนึ่งท่ีมีการใชโพลีโพรพีลีนเปนอยางมาก คือ ถุงพลาสติกสาน 
(woven sack) 

 คุณสมบัติของฟลมโพลีโพรพีลีน (PP) 
1. มีความโปรงใส และเปนมันวาว ทําใหฝุนไมเกาะติดงาย 
2. มีความเหนียว และมีความสามารถในการดดูน้ําไดตํ่ามาก 
3. มีความทนทานตอสารเคมีได โดยเฉพาะสารประเภทกรด-ดาง และตัวทําละลายตางๆ 
4. สามารถปองกันการซึมผานของไอน้ําไดด ีโดยชนิด OPP จะดีกวาชนดิ CPP 
5. สามารถปองกันการซึมผานของไขมันหรือน้ํามันไดด ี
6. ปองกันการซึมผานของกาซไดตํ่า โดยชนดิของ OPP จะดีกวาชนดิ CPP 
7. ชนิด CPP สามารถปดผนึกดวยความรอนไดท่ีอุณหภูมิ 135 ถึง 150 องศาเซลเซียส 

แตชนิดของ OPP ไมสามารถปดผนึกดวยความรอนไดเพราะฟลมจะหดตัว 
8. ชนิด CPP ไมทนตออุณหภูมิจุดเยือกแข็ง โดยจะทําใหกรอบและแตก แตชนิด OPP 

สามารถ ทนไดท่ีอุณหภูมิ -40 องศาเซลเซียส 
9. มีความคงรูป และมีความปลอดภัย จึงสามารถใชกับอาหารและยาได 
 

3. พลาสติกชนิดพอลิเอทธิลีนเทอเรพทาเลต (polyethylene terephthalate)  
ฟลมพอลิเอทธิลีนเทอเรพทาเลต (PET) จัดเปนฟลมในกลุมพอลิเอสเทอร เพราะมีเอสเทอร 2 

กลุมข้ึนไป โดยเกิดจากปฏิกิริยาของเอทธิลีนไกลคอล (ethylene glycol) กับ ไดเมทธิลเทอเรพทา
เลต (dimethyl terephthalate) ชนิดท่ีนิยมใชจะตองผานกระบวนการจัดเรียงโมเลกุลมา 2 ทิศทาง 
เพราะทําใหมีความโปรงใส สามารถปองกันไอน้ํา และกาซ และทนสารเคมีไดดีกวาชนิดธรรมดา 

       คุณสมบัติของฟลมพอลิเอทธิลีนเทอเรพทาเลต 
1. มีความโปรงใส และเหนยีวมาก โดยเฉพาะคาตานแรงตึงขาด และคาตานแรงกระแทก 
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2. สามารถทนตอสารเคมี โดยเฉพาะสารประเภทกรด และตัวทําละลาย แตไมทนตอดาง 
3. มีอัตราการดูดซึมน้ําไดตํ่า  
4. ปองกันการซึมผานของกาซไดดีมาก 
5. ปองกันการซึมผานของไขมันหรือน้ํามันไดด ี
6. สามารถปดผนึกไดดวยความรอน แตตองใชอุณหภูมิ 220 ถึง 230 องศาเซลเซียส 
7. ทนตออุณหภูมิรอนจัด และเย็นจัด โดยสามารถใชไดท่ีอุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส ถึง 

-40 องศาเซลเซียส 
8. มีความปลอดภัย สามารถใชกับอาหารและยาได 
9. ใชรวมกับพลาสติกอ่ืน ในลักษณะของเคลือบ เพื่อทําเปนถุงท่ีสามารถตม และถุงท่ีเขา

ตูอบได นอกจากนี้ยังนําฟลมท่ีเคลือบนี้มาประกบกับฟลมพลาสติกอ่ืนอีกชั้นเพื่อเสริม
คุณสมบัติในการใชงานไดดีมากยิ่งข้ึน 

 
4. พลาสติกชนิดเมททัลไลซพอลิเอทธิลีนเทอเลพทาเลต (MPET)  
ฟลมชนิดเมททัลไลซ (metallized polyethylene terephthalate) เปนพลาสติกท่ีถูกเคลือบ

ดวยไอ หรือละอองของอลูมิเนียม ในรูปฟลมพลาสติกพอลิเอทธิลีนเทอเรพทาเลต (PET) โดย
ระบบสุญญากาศ เพื่อเพิ่มศักยภาพในการซึมผานของอากาศ และแสง ใชกับบรรจุภัณฑท่ีเปนงาน
พิมพระบบกราเวียรท่ัวไป มีสีเงินเงา ชวยสรางความโดดเดนสวยงาม ใหกับผลิตภัณฑ และชวยยืด
อายุผลิตภัณฑ มีคุณสมบัติในการปองกันการซึมผานของกาซไดเปนอยางดี จึงมีการนําไปเคลือบ
หลายช้ันทําเปนซองบรรจุอาหารท่ีมีความไวตอกาซ เชน อาหารขบเค้ียว เปนตน นอกจากนี้ ฟลม 
MPET ยังมีคุณสมบัติเดนอีกหลายประการ เชน ทนแรงยืดและแรงกระแทกเสียดสีไดดี จุด
หลอมเหลวสูง แตขอดอย คือ ไมสามารถปดผนึกดวยความรอน และฉีกเปดยาก ทําใหโอกาสใช
ฟลม MPET อยางเดียวนอยมาก แตมักใชเคลือบช้ันกับพลาสติกชนิดอ่ืนๆ 

คุณสมบัติของฟลมเมททัลไลซ 
1. อายุการใชงานยาว ผิวของอลูมิเนียมแข็งโดยธรรมชาติ และไมเกิดปฏิกิริยากับกาซ

ออกซิเจน และสัมผัสน้ําไมเกิดปฏิกิริยาใดๆ เวนแตน้ํานั้นมีสารละลายเกลืออาจทําใหเกิด
การกัดกรอนได 

2. ราคาถูก และเปนโลหะท่ีมีอยูมากมายบริเวณเปลือกโลก 
3. มีคุณสมบัติเดนหลายประการ เชน พับได เปนตัวนําไฟฟา และความรอนสูง ตานทานการ

กัดกรอนสูง ไมเปนพิษ น้ําหนักเบา เปนเงา และสะทอนแสง สกัดกั้นความช้ืนไดดีเลิศ และ
ทนตอไขมัน สารละลายอินทรีย 



 20

4. อลูมิเนียมอาจเกิดรอยแตกไดงาย ทําใหมีชองเปด ดังนั้นหากประกบอลูมิเนียมกับวัสดุอ่ืน
จะชวยปองกันไมใหเกิดรอยแตกได เพื่อใหสามารถทําหนาท่ีคุมครองผลิตภัณฑไดมี
ประสิทธิภาพมากยิ่งข้ึน 

 

 คุณสมบัตขิองกาซในการบรรจุภัณฑอาหาร 
 ในท่ีนี้จะกลาวเฉพาะคุณสมบัติของกาซท่ีสําคัญในการบรรจุผลิตภัณฑอาหาร คือ กาซ
ออกซิเจน กาซคารบอนไดออกไซด และกาซไนโตรเจน (Parry, 1993) 
 1. กาซออกซิเจน ในอากาศมีกาซออกซิเจนประมาณรอยละ 20.9 มีความสําคัญตอการ
เจริญเติบโตของจุลินทรีย และท่ีสําคัญคือแบคทีเรียท่ีชอบอากาศ รวมทั้งสามารถทําปฏิกิริยา
ออกซิเดชันกับสารประกอบตางๆ ในอาหาร เชน ไขมัน วิตามิน เปนตน นอกจากนี้ยังทําให
เกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาล (browning reaction) ในอาหาร ทําใหคุณภาพดานสีของอาหาร
ลดลง ดังนั้น การบรรจุอาหารในสภาพไรกาซออกซิเจนหรือมีกาซออกซิเจนตํ่ากวารอยละ 0.1 จะ
สามารถปองกันการเส่ือมเสียของคุณภาพของอาหารจากการกระทําของจุลินทรียและปองกันการ
เกิดปฏิกิริยาเหลานี้ได นอกจากนั้น Kader (1992) ยังพบวา การเส่ือมของผัก และผลไมจะชาลงเม่ือ
เก็บรักษาในสภาพท่ีออกซิเจนต่ํา (≤10 kPa) แตอยางไรก็ตาม Di-Pentima et al. (1995) พบวา 
เม่ือเก็บรักษาผักในระดับออกซิเจนท่ีตํ่าเกินไป (<2 kPa) มีผลทําใหบลอคเคอล่ีเกิดการพัฒนาของ
เมตตาบอลิซึม และรสชาติท่ีผิดปกติ 
 2. กาซคารบอนไดออกไซด ในอากาศปกติจะมีกาซคารบอนไดออกไซดเพียงรอยละ 0.03
กาซคารบอนไดออกไซดท่ีความเขมขนสูงๆ จะมีบทบาทสําคัญมากตอการเก็บรักษาผลิตภัณฑ
อาหารคุณสมบัติท่ีสําคัญของกาซคารบอนไดออกไซด คือ 

- ชะลออัตราการหายใจของพืช โดยท่ัวไปเม่ือความเขมขนของกาซคารบอนไดออกไซดใน
บรรยากาศเพ่ิมข้ึน อัตราการหายใจของพืชจะลดลงทําใหอายุการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน อยางไรก็ตาม
ความเขมขนของกาซคารบอนไดออกไซดท่ีเหมาะสมจะแตกตางกันออกไปข้ึนอยูกับชนิดของพืช 
การชะลออัตราการหายใจของพืชอาจจะไดผลนอยเม่ือใชกาซคารบอนไดออกไซดท่ีความเขมขนตํ่า
เกินไป ในขณะท่ีความเขมขนสูงเกินอาจทําใหเซลลพืชเปนอันตรายอันเปนเหตุใหเกิดการเนาเสีย
เร็วยิ่งข้ึน 

- ยับยั้ งการ เจ ริญเ ติบโตของแมลง  และ จุ ลินทรียบางชนิด  อีก ท้ั งผลของก าซ
คารบอนไดออกไซดนี้จะเพิ่มมากข้ึนเม่ืออุณหภูมิลดลง หรือเม่ือความดันบรรยากาศเพิ่มข้ึน 
โดยท่ัวไปแลวกาซคารบอนไดออกไซดจะเปนพิษตอแมลงหลายชนิด แตสําหรับดวงงวงขาวนั้นจะ
มีความทนทานไดมากกวาแมลงชนิดอ่ืน จากการศึกษาของ Annis and Morton (1997) พบวา การ
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กําจัดดวงงวงขาวท่ีสรางความเสียหายภายในบรรจุภัณฑทําไดท่ี 25 องศาเซลเซียส ท่ีความช้ืน
สัมพัทธ (relative humidity) 60 เปอรเซ็นต กับกาซคารบอนไดออกไซดท่ีความเขมขน 15 ถึง 
100 เปอรเซ็นต ในอากาศท่ีสมดุล และยังพบอีกวา การใหสารฟอสฟนควบคูไปกับการเพ่ิมกาซ
คารบอนไดออกไซด ท่ีความเขมขน 10 เปอรเซ็นต และ 20 เปอรเซ็นต สงผลทําใหความสามารถ
ในการตานทานของดวงงวงขาวลดลงมากกวาการใชฟอสฟนเพียงอยางเดียว (Athie et al., 1997) 
นอกจากนี้ Hodges and Surendro (1995) ยังรายงานวา การเก็บรักษาขาวสารดวยวิธีการบรรจุ
กาซคารบอนไดออกไซดลงไปภายในถุงบรรจุภัณฑ พบวา ถุงท่ีบรรจุกาซคารบอนไดออกไซดจะ
ไมพบแมลง และความขาวของขาวจะลดลง เม่ือเก็บรักษาเปนเวลานาน 

- สามารถละลายไดดีในน้ําและไขมัน และการละลายนี้จะเพ่ิมมากข้ึนเม่ืออุณหภูมิลดลง 
สังเกตไดจากการยุบตัวของภาชนะบรรจุ เนื่องจากความดันภายในตํ่ากวาความดันบรรยากาศ 

3. กาซไนโตรเจน ในอากาศท่ัวไปจะมีกาซไนโตรเจนประมาณรอยละ 79 คุณสมบัติท่ี
สําคัญท่ีนํามาใชในการบรรจุผลิตภัณฑคือ เปนกาซเฉ่ือยตอปฏิกิริยาเคมีจึงมักใชในการแทนท่ีกาซ
ออกซิเจนเพื่อปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน หรือปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลในอาหาร ไมมีกล่ิน
ไมมีรส จึงสามารถใชไดกับผลิตภัณฑอาหารทุกชนิด ละลายในนํ้าและไขมันไดนอยมาก 
นอกจากนี้ยังนิยมใชกาซไนโตรเจนเพ่ือรักษาระดับความดันภายในภาชนะบรรจุ ปองกันการยุบตัว
ของภาชนะและการแตกหักเสียรูปทรงของผลิตภัณฑ   
  
ปจจัยตางๆ ท่ีทําใหเกิดความเสียหายกับขาวในขณะเก็บรักษา (เอกสงวน, 2544) 
 ส่ิงสําคัญท่ีสุดท่ีตองคํานึงในการเก็บรักษาขาวคือ ตองรักษาคุณภาพและปริมาณของขาวท่ี
เก็บโดยไมมีการเปล่ียนแปลง หรือมีการเปล่ียนแปลงเกิดข้ึนนอยท่ีสุด ผลผลิตของขาวท่ีเก็บรักษา
ไวในโรงเก็บสวนใหญจะเกิดความเสียหายข้ึน โดยมีสาเหตุมาจากปจจัยทางกายภาพ ไดแก 
อุณหภูมิในโรงเก็บ ความช้ืนสัมพัทธของอากาศในโรงเก็บ ความช้ืนของขาวท่ีเก็บ และปจจัยทาง
ชีวภาพ ไดแก ขาวท่ีเก็บ แมลงศัตรู จุลินทรียตางๆ และสัตวศัตรูโรงเก็บ เปนตน ซ่ึงพอจะจําแนก
ออกไดดังนี้ 
 1. ขาวท่ีนําเขาเก็บรักษา ขาวท่ีนําเขามาเก็บรักษาตองมีสภาพท่ีเหมาะสมสําหรับการเก็บ
รักษา มิฉะนั้นจะเกิดความเสียหายข้ึนไดในขณะเก็บรักษา สภาพท่ีเหมาะสมตอการเก็บรักษา
โดยท่ัวไปหมายถึง ความช้ืนตองตํ่า สะอาด ปราศจากโรคและแมลงศัตรู และไดรับการปฏิบัติใน
ข้ันตอนการเก็บเกี่ยว นวด ตาก ทําความสะอาดอยางถูกตองเหมาะสม 
  1.1 ความช้ืนของขาว กอนท่ีจะนําขาวเขาเก็บตองตรวจสอบความชื้นกอน ถาสูง
เกินระดับท่ีปลอดภัยตอการเก็บรักษา ตองลดความช้ืนลงใหอยูในระดับท่ีปลอดภัยจึงนําเขาเก็บ
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รักษา โดยท่ัวไปความช้ืนของขาวไมควรสูงเกินรอยละ 14 ความช้ืนเปนปจจัยสําคัญท่ีบงช้ีถึง
คุณภาพของขาว เพราะความช้ืนเปนสาเหตุสําคัญท่ีทําใหเกิดความเสียหายข้ึนกับขาว ผลผลิตบาง
ชนิด เชน เมล็ดขาว ขาวโพด ขาวสาลี เปนเมล็ดท่ียังมีชีวิต ขบวนการทางชีวเคมีภายในเมล็ดยัง
ดําเนินอยู เชน ขบวนการหายใจ ซ่ึงเปนขบวนการท่ีนําเอาออกซิเจนจากอากาศไปสันดาปกับ
โมเลกุลของสารประกอบคารโบไฮเดรต แลวปลอยกาซคารบอนไดออกไซด น้ํา และความรอน
ออกมา ดังสมการเคมี 
   

      C6H12O6 + 6 O2                           6 CO2 + 6 H2O + Heat    
 
นอกจากนี้เมล็ดท่ีมีความช้ืนสูงจะถูกแมลงศัตรูและจุลินทรียตางๆ เขาทําลายไดงายและ

รวดเร็วกวาเมล็ดท่ีมีความช้ืนตํ่า โดยท่ัวไปถาความชื้นของขาวตํ่ากวารอยละ 9 จะสงผลใหแมลง
ศัตรูโรงเก็บสวนใหญจะไมทําลายและไมสามารถเจริญเติบโตแพรพันธุได ดังนั้นความช้ืนของ
ผลผลิตกอนเก็บรักษาตองตํ่า ไมควรเกินรอยละ 13-14 สําหรับเมล็ดธัญพืช และไมเกินรอยละ 8-9 
สําหรับเมล็ดพืชน้ํามัน 

 1.2 ความสะอาด ขาวท่ีเก็บตองสะอาดไมมีส่ิงเจือปน เชน เศษฟาง ตอซัง วัชพืช 
กรวด ดิน เพราะส่ิงเหลานี้ดูดความชื้นไดดีกวาเมล็ดขาว ทําใหขาวมีความชื้นเพิ่มสูงข้ึนไดในขณะ
เก็บรักษา 

 1.3 ขาวท่ีเก็บตองปราศจากโรค และแมลงศัตรู ควรมีการตรวจสอบแมลงศัตรูใน
ขาวกอนเก็บ ถาพบแมลงศัตรูปะปนไมวาในระยะของการเจริญเติบโตใดๆ ตองหาวิธีปองกันกําจัด
ท่ีถูกตองเหมาะสม 

 1.4 มีการจัดการกอนเก็บรักษาอยางถูกตองเหมาะสม การจัดการท่ีถูกวิธีและ
เหมาะสมในระยะกอนการเก็บรักษายอมมีผลทําใหขาวนั้นเกิดการสูญเสีย หรือเส่ือมคุณภาพใน
ระหวางการเก็บรักษาชาลง เชน การเก็บเกี่ยวขาวในระยะเวลาท่ีเหมาะสม คือ ระยะสุกแกทางสรีระ
วิทยา (physiological maturity) ไมเก็บเกี่ยวเร็วหรือชาเกินไป เม่ือนําไปเก็บรักษาไว ขาวจะมี
คุณภาพการสีดีกวาขาวท่ีเก็บเกี่ยวเร็วหรือชาเกินไป และในดานคุณภาพเมล็ดพันธุขาวท่ีเก็บเกี่ยวใน
ระยะเหมาะสมจะมีอายุการเก็บรักษาเปนเมล็ดพันธุไดนานกวาขาวท่ีเก็บเกี่ยวออนหรือแกเกินไป 
นอกจากนี้การเก็บเกี่ยวในระยะเหมาะสม ยังมีสวนชวยลดปญหาเรื่องการเขาทําลายของแมลงศัตรู
ในโรงเก็บลงอีกดวย เพราะแมลงศัตรูในโรงเก็บสวนใหญสามารถท่ีจะเขาทําลายขาวไดต้ังแตระยะ
สุกแกของขาวในแปลง การเก็บเกี่ยวลาชากวากําหนดออกไป จะเปนการเปดโอกาสใหแมลงศัตรู
เขาทําลายและวางไขต้ังแตขาวอยูในแปลงปลูกและจะติดมากับขาวเมื่อเก็บเกี่ยวมา หลังจากนี้อาจ
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ทําความเสียหายและเพิ่มจํานวนอยางมากมายในระหวางการเก็บรักษา การนวดขาวอยางไมถูกตอง
ทําใหเมล็ดขาวเกิดความเสียหาย เชน การตั้งเคร่ืองนวดใหมีจํานวนรอบของลูกนวดเร็วเกินไป เพื่อ
ตองการนวดใหเสร็จเร็ว จะทําใหเกิดเมล็ดขาวแตกราวมาก ทําใหคุณภาพการสีลดลงแลว ยังเปด
โอกาสใหแมลงศัตรูขาวบางชนิดเขาทําลายไดงายข้ึน นอกจากนี้การเตรียมสภาพของโรงเก็บก็มี
ความสําคัญท่ีจะตองพิจารณาถึง กอนนําขาวใหมเขาเก็บ ตองทําความสะอาดโรงเก็บ กําจัดขาวเกา
ออกไปมิใหเปนแหลงหลบซอนของแมลง เม่ือโรงเก็บสะอาดแลวถาเปนไปไดควรมีการฉีดพน
สารเคมีฆาแมลง เพื่อปองกันกําจัดแมลง บริเวณภายในผนังโรงเก็บ เพดาน และรอบๆ ผนังโรงเก็บ
ดานนอก กอนนําขาวใหมเขาเก็บ 
 2. แมลงศัตรู จุลินทรียตางๆ และสัตวศัตรูในโรงเก็บ เปนสาเหตุอีกประการหนึ่งท่ีทําความ
เสียหายใหกับขาวท่ีเก็บรักษาอยางมากในแตละป ประมาณกันวาผลผลิตท่ีเก็บรักษาไวจะถูกทําลาย
เสียหายเนื่องจากแมลงศัตรู นก หนู และจุลินทรียตางๆ สูงถึงรอยละ 10-30 
 3. อุณหภูมิ และความช้ืนสัมพัทธภายในโรงเก็บ เปนปจจัยท่ีสําคัญอีกปจจัยหนึ่งท่ีทําให
ขาวท่ีเก็บรักษาไวมีความเสียหายเกิดข้ึนหรือไม ถาอุณหภูมิและความช้ืนสัมพัทธของอากาศภายใน
โรงเก็บสูงจะทําใหขาวมีการเส่ือมคุณภาพเกิดข้ึนเร็ว และชวยใหแมลงศัตรูและจุลินทรียตางๆ ใน
โรงเก็บเจริญเติบโตและเขาทําลายขาวไดอยางรวดเร็ว โดยปกติท่ัวไปจุลินทรียสวนใหญจะ
เจริญเติบโตไดดีสภาพท่ีมีอุณหภูมิ 20-40 องศาเซลเซียส และมีความช้ืนสัมพัทธสูงกวารอยละ 65 
แมลงศัตรูในโรงเก็บสวนใหญจะเจริญเติบโตไดดีท่ีอุณหภูมิระหวาง 21-35 องศาเซลเซียส ความชื้น
สัมพัทธรอยละ 65-80 ดังนั้น จึงตองพยายามควบคุมอุณหภูมิและความช้ืนสัมพัทธของอากาศใน
โรงเก็บใหตํ่ากวาระดับดังกลาว ซ่ึงในทางปฏิบัติเปนไปไดยาก นอกจากจะตองมีการลงทุนท่ีสูงจึง
จะทําได เพราะประเทศไทยต้ังอยูในเขตรอนช้ืน อุณหภูมิของอากาศและความช้ืนสัมพัทธของ
อากาศโดยเฉล่ียประมาณ 30 องศาเซลเซียสและรอยละ 65 ตามลําดับ ซ่ึงเปนระดับท่ีเหมาะสมตอ
การเจริญเติบโตของจุลินทรียและแมลงศัตรูในโรงเก็บประกอบกับสภาพและลักษณะของโรงเก็บ
ขาวสวนใหญในประเทศไทยเปนโรงเก็บท่ีไมมีการควบคุมอุณหภูมิหรือความชื้นสัมพัทธของ
อากาศ 
 4. ลักษณะโรงเก็บและลักษณะการเก็บรักษา โรงเก็บท่ีดีจะตองต้ังอยูบนท่ีดอนและแหง มี
การระเหยนํ้าดี เพื่อปองกันน้ําทวมขังบอยๆ บริเวณโรงเก็บตองสะอาด โลงเตียนไมมีตนไมใหญข้ึน
ปกคลุม สภาพของตัวโรงเก็บตองมีผนังปดมิดชิด แนนหนา มีหลังคากันแดด กันฝน น้ําคางและ
ควรยกพื้นสูงจากพื้นดิน 80 เซนติเมตร เพื่อใหมีการถายเทอากาศดานลาง ตามชองเปดตางๆ ควรมี
ตาขายปองกันนก หนู และมีระบบระบายอากาศท่ีดี 
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การบรรจุภัณฑท่ีมีผลตอคณุสมบัติของขาวสาร 
 โดยท่ัวไปแลวการคาขาวนั้น ขาวสารสวนใหญจะถูกเก็บรักษาภายใตการบรรจุภัณฑเปน
ระยะเวลานานๆ เพื่อรอจําหนายหรือรอการบริโภค ซ่ึงการเก็บรักษาขาวสารไวเปนระยะเวลานาน
นั้นจะทําใหขาวท่ีเก็บรักษามีคุณสมบัติบางอยางเปล่ียนแปลงไป ท้ังเคมีและกายภาพ เชน ปริมาณ
ไขมัน โปรตีน อะไมโลส คุณภาพการหุงตม เปนตน (ภัทรพร, 2540) ขาวสารท่ีนํามาจําหนายเพ่ือ
รอการบริโภคนั้นปกติจะทําการใสบรรจุภัณฑในรูปแบบตางๆ กัน ท้ังนี้ข้ึนอยูกับผูผลิตขาวสาร
ออกจําหนาย จากรายงานพบวาการบรรจุภัณฑ มีผลตอการเปล่ียนแปลงคุณสมบัติทางเคมี และ
กายภาพของขาวตลอดอายุการเก็บรักษา (งามช่ืน, 2542) 
 ภัทรพร (2540) รายงานวา การเก็บรักษาขาวสารในถุง 4 ชนิด คือ ถุงพลาสติกสาน ถุงพอลิ
เอทิลีน ถุงไนลอน และถุงอลูมิเนียมฟอยล และเก็บในสภาพที่ออกซิเจนต่ํา โดยการเก็บในถุง
อลูมิเนียมฟอยลท่ีเปนสุญญากาศ เปนเวลา 6 เดือน พบวา การเก็บในสภาพออกซิเจนตํ่า และท่ี
อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส มีผลทําใหการเจริญของแมลง ซากลอกคราบของแมลงเกิดข้ึนนอย 
ปริมาณกรดไขมันอิสระ และคาเพอออกไซดนอยกวาบรรจุภัณฑแบบอ่ืนๆ สวนคาความแข็งของ
ขาวสุก และปริมาณเมล็ดเหลืองเพิ่มมากข้ึนเม่ือระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น อยางไรก็ตามการ
เก็บรักษาขาวสารในบรรจุภัณฑภายใตอุณหภูมิตํ่าก็สามารถชะลอการเปล่ียนแปลงคุณสมบัติทาง
เคมีของขาวไดเชนกัน พบวา ไมมีการเปล่ียนแปลงในคาความขาวของขาวสาร อุณหภูมิแปงสุก 
ปริมาณโปรตีน ไขมัน เถา สตารซ และอไมโลส ในทุกสภาพการเก็บ แตพบปริมาณนํ้าตาลรีดิวซ
มากในถุงพลาสติกสาน เม่ือระยะเวลาการเก็บนานเพ่ิมข้ึน การเปล่ียนแปลงอัตราการขยายปริมาตร
ขาวสุก ความหนืดสูงสุดของแปงสุก ความคงตัวแปงสุก ความแข็งของขาวสุก และปริมาณเมล็ด
เหลืองเพิ่มมากข้ึนทุกสภาพการเก็บรักษา พบปริมาณกรดไขมันอิสระมากท่ีสุดในขาวสารที่เก็บใน
ถุงพลาสติกสาน นอกจากนี้ พีชยา (2541) ยังรายงานวาการเก็บรักษาขาวกลองในสภาวะบรรจุตางๆ
(ถุงกระดาษ, ถุงพลาสติกพอลิเอทิลีน และถุงอลูมินัมฟอยล) เปนเวลา 4 เดือน ความชื้นของขาว
กลองมีการเปล่ียนแปลงเล็กนอย ยกเวนท่ีบรรจุในถุงกระดาษจะเก็บไดเพียง 3 เดือน ขาวจะเส่ือม
เสียจากแมลงและเช้ือรา ทางดานคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบวา ขาวกลองมะลิ 105 ท่ีบรรจุใน
ถุงพลาสติกพอลิเอทิลีน เก็บท่ีอุณหภูมิหอง นาน 6 เดือน มีการเปล่ียนแปลงของกล่ินหืนและกล่ิน
รสมากในระดับท่ีผูบริโภคไมยอมรับ ดังนั้นจึงสรูปไดวา สภาวะการเก็บรักษาคุณภาพของขาว
กลองคือ การบรรจุขาวกลองในถุงอลูมินัมฟอยลสภาพสุญญากาศเก็บท่ีอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส  

ท่ีผานมาไดมีการศึกษาการเก็บรักษาขาวภายใตบรรจุภัณฑชนิดตางๆ โดยมีรายงานวิจัยวา
การเก็บรักษาขาวมีผลทําใหโปรตีนและแปงไมมีการเปล่ียนแปลงในระหวางการเก็บรักษา มีการ
ละลายของโปรตีนลดลง โดยเฉพาะการเก็บท่ีอุณหภูมิสูงมีผลทําใหน้ําหนักโมเลกุลของ oryzenin 
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เพิ่มข้ึน ในขณะท่ีน้ําหนักโมเลกุลของอะไมโลสลดลง (Chrastil, 1990) เนื่องจากพลังงานความ
รอนจะทําลายพันธะไฮโดรเจนใน crystalline region ทําใหอะไมโลเพคตินสามารถเขาไปในเม็ด
แปงมากยิ่งข้ึน สงผลใหเม็ดแปงเกิดบวมอยางรวดเร็ว ความหนาแนนจะลดลง ยิ่งไปกวานั้นผิวของ
เม็ดแปงจะเปดมากข้ึน จนเม็ดแปงเกิดการแตกตางฉับพลัน ทําใหอะไลโลสออกจากเม็ดแปง จึงทํา
ใหน้ําหนักโมเลกุลของอะไมโลเพคตินเพิ่มขึ้น และงานวิจัยของ Sharp and Timme (1986) ไดมี
การศึกษาเกี่ยวกับการเก็บขาวกลองในถุงพอลิเอทิลีน ถุงพอลิเอทิลีนท่ีเก็บรักษาในกระปอง และถุง
พอลิเอทิลีนเจาะรูในกระปองสภาพสุญญากาศ ท่ีอุณหภูมิ 3 องศาเซลเซียส อุณหภูมิหองและ 38 
องศาเซลเซียส พบวาท่ีอุณหภูมิตํ่ามีการเปล่ียนแปลงของกล่ินนอยกวาการเก็บท่ีอุณหภูมิสูง การเก็บ
ในถุงพอลิเอทิลีนพบปริมาณกรดไขมันอิสระนอยกวาการเก็บในกระปองและสุญญากาศ ปริมาณ
ความช้ืนมีคาใกลเคียงกันในทุกภาชนะในระหวางการเก็บรักษา สอดคลองกับงานวิจัยของละมุล 
(2541) ท่ีรายงานวา ขาวกลองพันธุขาวดอกมะลิ 105 ท่ีบรรจุในถุงพลาสติกพอลิเอทิลีนแลวเก็บท่ี
อุณหภูมิ 25 และ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 7 เดือน พบวา มีปริมาณกรดไขมันอิสระท่ีอุณหภูมิ 25 
องศาเซลเซียส สูงกวาท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส 
 เพลงพิณ (2541) รายงานวา การเก็บรักษาขาวสารพันธุขาวดอกมะลิ 105 เพื่อรอการ
จําหนายหรือรอรับประทานนั้นมีผลตอคุณภาพของขาวในดานเคมี และดานกายภาพ เม่ือเก็บรักษา
เปนเวลานาน พบวา การเก็บรักษาขาวสารในถุงพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีนนั้น อุณหภูมิ และ
ระยะเวลาการเก็บรักษาไมมีผลตอปริมาณอะไมโลส กลาวคือ ท่ีอุณหภูมิการเก็บรักษาท่ี 25 และ 37 
องศาเซลเซียส ปริมาณอะไมโลสไมมีความแตกตางกัน และพบวาระยะเวลาในการเก็บรักษานาน
ข้ึน ความคงตัวแปงสุกเพิ่มข้ึน  
 พรชัย และวิรงรอง (2550) ไดศึกษาเกี่ยวกับ ผลของสารดูดกลืนออกซิเจน และชนิดของ
บรรจุภัณฑ ไดแก ถุง PE, PP, PVDC (polyvinylidene chloride) และถุง Foil พบวา บรรจุ
ภัณฑท่ีปองกันการซึมผานของกาซไดดี (PVDC และ Foil) สามารถชวยยืดอายุการเก็บรักษาขาว
ซอมมือได และชนิดของบรรจุภัณฑไมมีผลตอปริมาณความชื้นของขาวซอมมือ อีกท้ังในการใช
สารดูดกลืนออกซิเจน (oxygen absorber) รวมกับถุง PVDC และ Foil สามารถยับยั้งการ
เจริญเติบโตตัวออนของมอดแปงท่ีมีอยูในขาวซอมมือ และยืดอายุการเก็บรักษาขาวซอมมือไดนาน
กวา 180 วัน  
 นอกจากนั้น ยังมีงานวิจัยเกี่ยวกับการใชบรรจุภัณฑเก็บรักษาขาว โดยงามชื่น (2539) 
รายงานวา การบรรจุขาวสารในลักษณะตางๆ ดังนี้  1) ถุงกระสอบพลาสติก 2) ถุงพอลิเอทิลีนปด
ผนึก  3) ถุงไนลอนลามิเนทปดผนึก  4) ถุงไนลอนปดผนึกสุญญากาศ  5) ถุงไนลอนพรอมดูด
ออกซิเจนและปดผนึก  6) ถุงอลูมินัมฟอยลชนิดประกับหลายช้ันปดผนึก  7) ถุงอลูมินัมฟอยล
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พรอมสารดูดออกซิเจนและปดผนึก 8) ถุงอลูมินัมฟอยลปดผนึกสุญญากาศและเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 
15 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 เดือน สามารถสรุปไดวา การบรรจุภัณฑแบบสุญญากาศหรือการ
บรรจุพรอมสารดูดออกซิเจนสามารถยับยั้งการพัฒนาของแมลงได ขาวสารท่ีเก็บไวในทุกภาชนะ
บรรจุมีปริมาณเมล็ดเหลืองเพิ่มข้ึน ขาวท่ีบรรจุในถุงไนลอนธรรมดามีเมล็ดเหลืองสูงกวาขาวท่ี
บรรจุในถุงกระสอบพลาสติก การศึกษาคร้ังนี้ยังพบวาการบรรจุภัณฑมีความสัมพันธกับการเกิด
กล่ินเหม็นสาบ เม่ือเก็บไวนาน 6 เดือน กลาวคือ ถุงกระสอบพลาสติกมีกล่ินเหม็นสาบมากท่ีสุด 
และถุงอลูมินัมฟอลยท่ีปดผนึกสุญญากาศไมเกิดกล่ินเหม็นสาบ ถุงท่ีบรรจุแบบสุญญากาศจะ
ปองกันการเกิดกล่ินเหม็นสาบไดมากกวาการบรรจุแบบอ่ืน สวนปริมาณกรดไขมันอิสระน้ันเพิ่ม
สูงข้ึนตามระยะเวลาการเก็บรักษา แตพบวาการเก็บรักษาที่หองเย็นจะมีการพัฒนากรดไขมันอิสระ
ชากวาหองปกติ การบรรจุภัณฑแบบถุงกระสอบพลาสติก เกิดการพัฒนากรดไขมันอิสระเร็วกวา
การบรรจุภัณฑแบบอ่ืน จากการทดลองสามารถสรุปไดวา การเก็บรักษาในสภาพหองเย็น 15 องศา
เซลเซียส และบรรจุแบบสุญญากาศ มีผลตอการเปล่ียนแปลงตอคุณภาพทางดานเคมีนอยกวาการ
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง 
 Torres (1995) รายงานวา การเก็บรักษาเมล็ดพันธุขาวเปลือกภายนอกโรงเก็บในภาชนะ
พลาสติกท่ีปดผนึกสนิท โดยการใชพลาสติกชนิด PVC หนา 0.6 เมตร สําหรับการเก็บขาวเปลือก
ภายนอกโรงเก็บช่ัวคราว เปนเวลา 109 วัน พบวา ไมมีความแตกตางทางสถิติเกี่ยวกับความเสียหาย
ระหวางการเก็บรักษาที่เกิดข้ึนจากศัตรูผลผลิต (ดวงทําลาย และมอด) หรือโรค และเปอรเซ็นต
ความชื้นคงไว ท่ี  14 เปอร เซ็นต  ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา  นอกจากน้ัน  การใชกาซ
คารบอนไดออกไซดรวมกับการใชฟลมพลาสติกบรรจุในการควบคุมแมลงศัตรูพืช และคุณภาพ
ของขาวเปลือกพันธุขาวดอกมะลิ 105 Photchanachai (2003) รายงานวา ขาวเปลือกท่ีมีความช้ืน 
10 เปอรเซ็นต ถูกรมดวยคารบอนไดออกไซด 100 เปอรเซ็นต เปนเวลา 5 วัน โดยเมล็ดท่ีถูกรม และ
ไมรมจะถูกเก็บไวในบรรจุภัณฑ 2 ชนิด โดยชนิดแรกนั้น ถุงถูกเคลือบดวยฟลมพอลิเอทิลีน (PE) 
แบบหลายช้ัน และชนิดท่ีสอง ถุงถูกเคลือบดวยพอลิเอทิลีนแบบช้ันเดียว ซ่ึงฟลมท่ีใชมีความหนา 
0.05 มิลลิเมตร เก็บไวท่ีอุณหภูมิ 30-35 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 65-80 เปอรเซ็นต เปนเวลา 
6 เดือน พบวา เมล็ดพันธุท่ีไมมีการรมคารบอนไดออกไซดจะพบแมลงทําลายผลิตผลมากกวาเมล็ด
ท่ีรมดวยคารบอนไดออกไซด และการใชบรรจุภัณฑชนิดเคลือบฟลมแบบหลายช้ันมีแนวโนมการ
ใหผลท่ีดีกวาชนิดท่ีเคลือบเพียงช้ันเดียว ทางดานคุณภาพเมล็ดพันธุ พบวา เมล็ดท่ีมีการรม และไมมี
การรม ท้ัง 2 แบบ จะใหเปอรเซ็นตการงอกท่ีสูง (90-95%) และความช้ืนของเมล็ดคอนขางคงท่ีอยู
ระหวาง 10-11 เปอรเซ็นต ตลอดระยะเวลาเก็บรักษา  
   


