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บทคัดย่อ 

งานวจิยัน้ีเป็นการศึกษาอุณหภูมิและเวลาในการเก็บรักษาคุณภาพขา้วเปลือกหอมมะลิ โดยการใชล้มเยน็ ผูว้ิจยัท าการ 
สร้างระบบเก็บรักษาคุณภาพขา้วเปลือกท่ีใช้เคร่ืองท าความเยน็ขนาดเล็กข้ึนมา แลว้ท าการศึกษาอุณหภูมิในการเก็บ 
ขา้วเปลือกในช่วง 25-41 0C และเวลาในการเก็บขา้วเปลือกในช่วง 0-12 เดือน โดยทุกๆ เดือน มีการทดสอบคุณภาพ 
ขา้วเปลือก คือ กล่ินหอมมะลิ การแตกหัก และค่าสี ผลการทดสอบ พบวา่ เม่ืออุณหภูมิและเวลาในการเก็บขา้วเปลือก 
เพ่ิมข้ึน ค่าความหอมลดลงอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p < 0.05) ส่วนค่าเปอร์เซ็นตก์ารแตกหักของขา้วไม่เปล่ียนแปลงอยา่ง 
มีนยัส าคญัทางสถิติ (p > 0.05) ในช่วง 25-33 0C ค่าสีเหลืองไม่เปล่ียนแปลงอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ แต่ในช่วง 35-41 0C ค่า
สีเหลืองมีค่าเพ่ิมข้ึนอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ เม่ือพิจารณาจากผลการทดสอบขา้วเหลือง พบวา่ เม่ือค่าสี b > 20 จะถือวา่เป็น
ขา้วเหลือง สรุปไดว้า่ อุณหภูมิในการเก็บรักษาขา้วเปลือกไม่เกิน 33 0C สามารถเก็บขา้วได ้12 เดือน  
ค าส าคญั : ขา้วเหลือง เก็บรักษาขา้วเปลือก ขา้วหอมมะลิ ลมเยน็ 
 

Abstract 
This research was a study of storage temperature and time on quality of Jasmine paddy rice by using 

cold air. Researchers constructed a system to retain the quality of paddy rice using a small cooler and 
studied the storage temperature in the range of 25-41 0C and storage time during 0-12 month. Jasmine 
smell, fracture and color were investigated monthly. The results showed that Jasmine smell decreased with 
an increase in storage temperature or storage time (p < 0.05). The storage temperature and storage time 
had insignificant effects on fracture (p > 0.05). The storage temperature in the range of 25-33 0C had 
insignificant effects on yellow color but yellow color increased with an increase in storage temperature in 
the range of 35-41 0C. The color of yellow rice was the value b > 20. When the storage temperature did 
not exceed 33 0C, paddy rice could be stored 12 months.   
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1. บทน า 
ปัญหาขา้วเปลือกเกิดเมล็ดเหลืองในระหว่างการเก็บ

รักษาขา้วเปลือก ท าให้เกิดความสูญเสียเป็นมูลค่าท่ีสูงใน
แต่ละปี เน่ืองจากอากาศท่ีมีความแปรปรวนสูงในช่วง 3-4 
ปีก่อนหน้าน้ี โดยผู ้วิจัยประเมินจากการสอบถาม
ผูป้ระกอบการโรงสีมากกวา่ 50 สถานประกอบการ พบวา่
มีความเสียหายจากสาเหตุน้ี 4% ของขา้วเปลือกหอมมะลิ 
ซ่ึงจากขอ้มูลปี 2560 ประเทศไทยมีขา้วหอมมะลิใน
ประเทศประมาณ 10 ลา้นตนั คิดเป็นความเสียหายมูลค่า
โดยรวมมากกวา่ 1,000 ลา้นบาทต่อปี (พิจารณาจากขอ้มูล
ขา้วเหลืองท่ีมีราคาต ่ากว่าขา้วเปลือกปกติ 5-7 บาทต่อ
กิโลกรัม) โดยลกัษณะของขา้วท่ีเป็นขา้วเหลือง คือ เมล็ด
ขา้วท่ีบางส่วนหรือทั้งเมล็ดกลายเป็นสีเหลืองอยา่งชดัเจน 
ซ่ึงเกิดจากการเก็บไวน้านเกินไปหรือเก็บไวใ้นสภาวะไม่
เหมาะสม เม่ือน าไปสีแปรรูปจะไดข้า้วหกัสูงและเมล็ดขา้ว
มีสีเหลือง การตรวจสอบท าไดโ้ดย การดูดว้ยตาหรือบด
ขา้ว แลว้ประเมินราคาขา้วเส่ือม โรงสีแห่งหน่ึงในภาค
ตะวนัออกเฉียงเหนือสามารถป้องกันปัญหาขา้วเปลือก
เหลืองได ้ โดยจดัการให้มีโกดงัเก็บขา้วเปลือกจ านวน  5
โกดงัแต่ละโกดงัมีขนาด กวา้ง x ยาว x สูง เท่ากบั 20 m x 
30 m x 7 m ผนงัดา้นขา้งเป็นผนงัปูน ดา้นล่างของแต่ละ
โกดงัมีท่อส าหรับจ่ายลมเยน็วางอยู่ โดยท่ีท่อลมเยน็น้ีมี
แหล่งจ่ายความเย็นมาจากเคร่ืองท าความเย็นจ านวน 5 
เคร่ือง ซ่ึงแต่ละเคร่ืองมีขนาด 15 HP เคร่ืองท าความเยน็ท า
หนา้ท่ีรักษาอุณหภูมิของขา้วเปลือก ไม่ให้เกิน 25 0C ซ่ึงมี
ขั้นตอนการท างานดงัน้ี เม่ืออุณหภูมิขา้วเปลือกในโกดงัมี
อุณหภูมิมากกว่า 25 0C เคร่ืองท าความเย็นจะท างาน
ประมาณ 1-2 สปัดาห์ (ข้ึนอยูก่บัอุณหภูมิ ภายนอก) เพื่อลด
อุณหภูมิของขา้วใหล้งมาจนเหลือ 20 0C เคร่ืองท าความเยน็
จะหยดุท างาน ต่อมาเม่ือเวลาผา่นไป ประมาณ 2-3 สัปดาห์ 
อุณหภูมิขา้วเปลือกในโกดงัจะมีค่า สูงข้ึนจนถึง 25 0C 
เคร่ืองท าความเย็นจะท างานอีกคร้ัง ซ่ึงเม่ือค านวณเป็น
ค่าใชจ่้ายไฟฟ้าท่ีตอ้งจ่ายไปประมาณ 400,000 kW/ปี คิด
เป็นค่าไฟฟ้าประมาณ 1.6 ลา้นบาทต่อปี (เก็บขา้วเปลือก
ได ้ 20,000 ตนั) คิดเป็นตน้ทุนในการเก็บ รักษาขา้วหอม
มะลิใหมี้คุณภาพประมาณ 80 บาท/ตนัขา้วเปลือก ซ่ึงถือวา่

เป็นตน้ทุนท่ีสูง จากการวิเคราะห์ร่วมกนัระหว่างทีมวิจยั
กบั ผูป้ระกอบการ พบวา่ ค่าอุณหภูมิขา้วเปลือกในโกดงั 
25 0C ท่ีเป็นจุดท่ีเคร่ืองท าความเยน็ท างาน ไม่มีแหล่ง
อา้งอิงท่ีเป็นวิชาการยืนยนัว่าเป็นจุดท่ีเหมาะสมในการ
รักษาคุณภาพขา้วเปลือก การเพ่ิมอุณหภูมิขา้วเปลือกใน
โกดงัให้มากกวา่ 25 0C โดยท่ีขา้วเปลือกยงัมีคุณภาพท่ี 
ยอมรับได ้จึงเป็นแนวทางในการลดการใชพ้ลงังานไฟฟ้าท่ี
น่าสนใจ ดงันั้นทีมวิจยัจึงสร้างระบบเก็บรักษาขา้วเปลือก
ท่ีใช้เคร่ืองท าความเย็นขนาดเล็กข้ึนมาเพ่ือใช้ศึกษาหา
อุณหภูมิสูงสุดในการเก็บรักษาข้าวเปลือก โดยท่ี
ขา้วเปลือกไม่เกิดการเส่ือมสภาพ เพื่อลดการใชพ้ลงังาน
ของเคร่ืองท าความเยน็ในงานจริง (ถา้ใชร้ะบบจริงท าการ
ทดสอบอาจมีความเสียหายเกิดข้ึนได ้ เพราะขา้วเปลือก 
20,000 ตนั มีมูลค่าสูงถึง 400 ลา้นบาท)  

จากการสืบคน้งานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง พบวา่ เม่ือเวลาและ
อุณหภูมิในการเก็บรักษาเพ่ิมข้ึน ค่าสีเหลืองมีค่าเพ่ิมข้ึน
และกล่ินหอมลดลง (1-5) แต่เป็นการทดลองท่ีอุณหภูมิต ่า
กวา่ 25 0C และมีระยะเวลา 6 เดือนเท่านั้น ดงันั้นทีมวิจยัจึง
จะศึกษาท่ีอุณหภูมิมากกวา่ 25 0C และมีระยะเวลา 12 เดือน 
โดยแบ่งการท างานออกเป็น 2 ส่วนคือ การสร้างระบบเก็บ
รักษาข้าวเปลือกท่ีใช้เคร่ืองท าความเย็นขนาดเล็กก่อน 
จากนั้นท าส่วนท่ี 2 คือ การศึกษาหาอุณหภูมิสูงสุดในการ
เก็บรักษาข้าวเปลือก โดยท่ีข้าวเปลือกไม่เกิดการ
เส่ือมสภาพ เพื่อลดการใชพ้ลงังานของเคร่ืองท าความเยน็
ในงานจริง ซ่ึงส่วนน้ีจะใชเ้วลา 12 เดือนในการศึกษา 
เพร าะต้อง เ ก็บตัวอย่ า งข้าว เป ลือกนาปี ช่ วง เ ดือน
พฤศจิกายน โดยตากให้แห้งจนมีความช้ืนของขา้วเปลือก 
14% ก่อนน ามาเก็บในระบบเก็บรักษาข้าวเปลือกท่ีใช้
เคร่ืองท าความเยน็ขนาดเล็ก ซ่ึงจะท าหลายชุด  โดยใชช่้วง
อุณหภูมิท่ีท าการศึกษาในช่วง 25-41 0C แลว้ท าการวดั
คุณภาพด้านสี กล่ินและการแตกหักของขา้วเปลือกทุก
เดือนตลอดเวลา 12 เดือน  
 

2. วธีิด าเนินงานวจัิย 

ทีมวิจยัได้ออกแบบและสร้างถงั 1 ใบข้ึนมา เพื่อท า 
การตรวจสอบการกระจายตัวของลมเย็น  โดยการวัด
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อุณหภูมิของขา้วเปลือกท่ีจุดต่างๆในถงัดว้ย thermocouple 
type k ดงัแสดงในรูปท่ี 1 ท่ีมีการวดัตามแนวเฉียงของถงั
จากดา้นบนไปดา้นล่างและตามแนวระนาบท่ีระยะห่างจาก
ผิวขา้วดา้นบน 10 cm เพราะแนวระนาบดา้นบนจะเป็นจุด
ท่ีมีอุณหภูมิสูงท่ีสุด ผลการทดสอบพบว่า อุณหภูมิของ
ขา้วเปลือกแต่ละจุดมีค่าความคลาดเคล่ือนไม่เกิน ± 1 °C 
จึงเลือกท าถงัเก็บขา้วเปลือกแบบน้ีกบัถงัทั้ง 9 ใบ ซ่ึงเป็น
ถงัพลาสติกบรรจุขา้วได ้60 kg ดา้นล่างท่ีห่างจากกน้ถงั 10 
cm จะท าการวางตะแกรงลวดสานแลว้ปูทับด้วยตาข่าย
พลาสติกสีน ้ าเงินเพื่อรองรับขา้วเปลือกและให้ลมกระจาย
ตวัสม ่าเสมอ ซ่ึงเป็นส่วนท่ีส าคญัเพื่อให้ขา้วเปลือกในทุก
จุดของถงัเก็บมีค่าอุณหภูมิเท่ากนัตามก าหนด  

1
2

3
4

5

7 8 96

พดัลม

จุดที วัดอุณหภูมิ

ทิศทางลม

 ะแกรงลวดสาน

 
รูปที ่1 ถงัเก็บและต ำแหน่งวดัค่ำอุณหภูมิทั้ง 9 จุด 

 
ทีมวิจยัสร้างระบบเก็บรักษาขา้วเปลือกท่ีใชเ้คร่ืองท า

ความเยน็ขนาดเล็ก โดยให้มีการท างานใกลเ้คียงกบัระบบ
จริงของโรงงานมากท่ีสุด ซ่ึงมีลกัษณะดงัแสดงในรูปท่ี 2 ท่ี
ประกอบดว้ย 1) ถงัเก็บขา้วเปลือก ขนาด 120 ลิตร จ านวน 
9 ใบ 2) เคร่ืองลดอุณหภูมิขา้วขนาด 12,000 Btu จ านวน 1 
เคร่ือง 3) พดัลม ขนาด 150 W จ านวน 9 เคร่ือง 4) หัววดั
อุณหภูมิแบบ thermocouple type k ท่ีวดัเฉพาะต าแหน่งท่ี 
3ในแต่ละถงั จ านวน 9 หัว และ 5) ระบบควบคุมอุณหภูมิ
อตัโนมติัในถงัเก็บขา้วเปลือก จ านวน 1 ชุด ซ่ึงมี timer 
บนัทึกเวลาท่ีพดัลมของถงัเก็บขา้วแต่ละใบท างานเพ่ือหา
สัดส่วนการใชพ้ลงังานของการเก็บขา้วเปลือกท่ีอุณหภูมิ
ต่างๆ โดยกระบวนการท างาน เร่ิมจากท าการตั้งอุณหภูมิ
ในการเก็บรักษาข้าวเปลือกแต่ละถัง ท่ีกล่องควบคุม
อุณหภูมิอตัโนมติั โดยสามารถเลือกไดต้ั้งแต่ 15– 45 0C 

จากนั้ นท าการเปิดระบบซ่ึงระบบจะท างานต่อเ น่ือง
ตลอดเวลา 1 ปี ท่ีเก็บขอ้มูล โดยกรณีท่ีอุณหภูมิในถงัเก็บ
ใดมีค่าเกินกว่าท่ีตั้งไว ้กล่องควบคุมอุณหภูมิอตัโนมติัจะ
สั่งให้พดัลมของถังเก็บข้าวเปลือกใบนั้ นและเคร่ืองลด
อุณหภูมิอากาศท างาน ซ่ึงหมายถึง มีการถ่ายเทความเย็น
ให้กบัขา้วเปลือกอย่างต่อเน่ืองจนกว่าอุณหภูมิขา้วเปลือก
จะต ่ากวา่ค่าท่ีตั้งไว ้พดัลมของถงัเก็บขา้วเปลือกใบนั้นและ
เคร่ืองลดอุณหภูมิอากาศจะหยดุท างานทนัที 

พดัลม          
            

                  
thermocouple type k

 ังเกบ็ 
1

 ังเกบ็ 
9

           
        
          

ท่อลมเย็น

รูปที  2  ผงัระบบเก็บรักษาขา้วเปลือกท่ีใชส้ร้างข้ึน 
  

ขา้วหอมมะลิถูกเก็บเก่ียวจากแปลงนาเดียวกนัขนาด 2 
ไร่ ในจังหวดัอ านาจเจริญด้วยการใช้คนเก็บเก่ียว ซ่ึงได้
ขา้วเปลือกท่ีมีความช้ืน 26% มาตรฐานแห้ง (db.) จากนั้น
น ามาลดความช้ืนโดยการตากแดดท่ีความหนาขา้วเปลือก 2 
เซนติเมตร บนตะแกรงมุง้เขียวซ่ึงวางบนคอนกรีต โดยใน
ระหว่างการตากแดดจะมีการเกล่ียกลับกองข้าวทุก 0.5 
ชัว่โมง เม่ือขา้วเปลือกมีความช้ืน 14% db. จึงน ามาใส่ใน
ถงัเก็บทั้ง 9 ใบซ่ึงแต่ละใบบรรจุขา้วเปลือก 60 กิโลกรัม 
แลว้ท าการตั้งอุณหภูมิของถงัแต่ละใบเท่ากบั 25, 27, 29, 
31, 33, 35, 37, 39 และ 41 0C ตามล าดบั ซ่ึงในระหวา่งการ
ทดสอบจะมีการเก็บตวัอย่างขา้วมาวดัคุณภาพดา้นสี กล่ิน 
และการแตกหักของขา้วเปลือกทุกเดือน การใช้พลงังาน
เป็นการเปรียบเทียบกบัการเก็บท่ีอุณหภูมิ 25 0Cโดยใช้
เวลาท่ีพดัลมของถงัเก็บขา้วแต่ละอุณหภูมิท างานซ่ึงบนัทึก
ดว้ย timer ของกล่องควบคุมอุณหภูมิอตัโนมติัพร้อมยืนยนั
การใช้พลังงานด้วยการวดัพลังงานต่อเน่ืองด้วยเคร่ือง 
Chauvin Arnoux รุ่น C.A.8320 

คุณภาพด้านสี (2) ใช้เคร่ืองวดัสีสเปกโตรมิเตอร์ 
Minalta CR-300 เพ่ือหาค่า L, a, และ b ท าการปรับ
มาตรฐานสีโดย ใชแ้ผ่นเทียบสีด าและขาวมาตรฐาน โดย
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น าตวัอย่างเมล็ดขา้วเปลือกมาท าการกะเทาะเปลือกและ
ขดัขาวก่อน แลว้จึงน าเมล็ดขา้วสารไปวางในต าแหน่งท่ี
วดัค่าสี ซ่ึงค่าท่ีอ่านไดจ้ะเป็น L, a, และ b โดยท่ี L คือ ค่า
ความสวา่ง ค่า a เป็นค่าสีแดงหรือสีเขียว ส่วนค่า b เป็นค่า
สีเหลืองหรือสีน ้ าเงิน ของวสัดุ กรณีค่า b เป็นบวกจะ
แสดงความเป็นสีเหลือง แต่ ถา้ค่า 6 เป็นลบจะแสดงความ
เป็นสีน ้ าเงิน  

คุณภาพดา้นกล่ิน (2)  ท าโดยการตรวจวดัปริมาณสาร 
2-acetyl-1-pyrroline หรือ 2AP ซ่ึงมี 2 ขั้นตอน คือ 1) ท า
การสกัดสาร 2AP จากขา้วหอมมะลิ     ซ่ึงมีวิธีการดังน้ี 
1.1 น าขา้วเปลือกไปสีเป็นขา้วกลอ้งแลว้บดก่อนน าไป
ร่อนดว้ยตะแกรง 35 mesh 1.2 ชัง่ขา้ว 5 g  จ านวน 3 ชุดมา
ใส่ขวดรูปชมพูขนาด 125 ml 1.3 เติมสาร 2,4,6-
trimethylpyridine ความเขม้ขน้ 0.25 mg/l ปริมาตร 50 ml 
จากนั้นคนให้เขา้กนัเป็นเวลา 30 นาที  ท่ีอุณหภูมิห้อง 1.4 
กรองเมล็ดขา้วออกแลว้เอาเฉพาะสารละลายปริมาตร 
40 ml  1.5 น าสารละลายไปใส่ใน pearshaped separatory 
funnel ปริมาตร 125 ml แลว้ เติม NaOH ความเขม้ขน้ 5 M 
ปริมาณ 1.2 ml 1.6 เติม dichloromethane 50 ml 1.7 สกดั 
organic solvent โดยการแยกชั้นแลว้เอาสารจ านวน 90 ml 
มา 1.8 ท าให้สารละลายเหลือ 1 ml  โดยการไล่ 
dichloromethane โดยเคร่ือง rotary evaporator ภายใต้
บรรยากาศท่ีอุณหภูมิ 28 0C 1.9 ใส่ขวดรูป V-shaped vial 
ให้สารละลายละเหยออกจนเหลือปริมาณ 0.1 ml  แลว้ 
น ามาตรวจโดยเคร่ือง Gas Chromatography (GC) และ 
2) ท าการตรวจวดัสาร 2AP  โดยใชเ้คร่ือง GC  ยี่ห้อ 
Agilent รุ่น 6890 หัวฉีด ยี่ห้อ Agilent รุ่น 7683  ในการ
วเิคราะห์ใชค้อลมัน์ silica capillary column  รุ่น HP- 5MS 
ฟิลม์ขนาด 30 m x 0.25 mm  และความหนาเท่ากบั 0.25 um
โปรแกรมเร่ิมตน้ อุณหภูมิท่ี 45 0C ให้อุณหภูมิเพ่ิมจนถึง 
120 0C ในอตัรา 5 0C ต่อนาที ใชเ้วลาทั้งหมด 15 นาที  ตั้ง
อุณหภูมิท่ี หวัฉีดไวท่ี้อุณหภูมิ 250 0C 

คุณภาพด้านการแตกหักของขา้วเปลือกใช้ตะแกรง
กลมเบอร์ 7 (TRG type, Satake Co., Higashihiroshima, 
Japan)  ท่ีท าการปรับมุมเอียงของตะแกรงให้เหมาะสม
ในการทดสอบการแตกหักของขา้ว   ซ่ึงมีวิธีการหา

ดังน้ี 1) สุ่มเก็บตวัอย่างของขา้วท่ีออกมาจากเคร่ืองสี
ทดสอบข้าวขนาดเล็กท่ีใช้ในการทดสอบคุณภาพข้าว 
จ านวน 100 กรัม 2) ใส่ขา้วตวัอยา่งลงในกรวยดา้นบนของ
เคร่ืองตะแกรงกลมเบอร์ 7 แลว้ท าการเปิดเคร่ืองเพื่อท า
การคดัแยกเป็นเวลา 240 วินาที จะไดข้า้วหักอยูบ่นถาด
ดา้นบน ส่วนขา้วเต็มเมล็ดอยูบ่นถาดดา้นล่าง 3) น าขา้ว
หักบนถาดไปค านวณการแตกหัก ตวัอย่างการค านวณ 
เช่น น ้ าหนกัขา้วหกับนถาด = 20 กรัม น ้ าหนกัขา้วตวัอยา่ง 
= 100 กรัม เปอร์เซ็นตแ์ตกหกั = (20/100) x 100 = 20 %  

แต่ละเดือนมีการเก็บตวัอยา่งมาท าการทดลอง 3 ซ ้ า 
แลว้รายงานผลเป็นค่าเฉล่ียก่อนน ามาเปรียบเทียบความ
แตกต่างของค่าเฉล่ียท่ีระดับความเช่ือมั่น 95% ด้วย
โปรแกรม SPSS v.16 

 
3. ผลการทดลองและวเิคราะห์ผล  

ผลการทดสอบคุณภาพข้าวเปลือกในแต่ละเดือน 
แสดงในตารางท่ี 1-3 ท่ีพบวา่ ค่าสีของขา้วท่ีบอกวา่เป็น 
ขา้วเหลืองจะใชค้่าสี b เป็นหลกั ซ่ึงจากการทดสอบใน
งานจริง พบวา่ ขา้วเปลือกท่ีผูป้ระกอบการระบุวา่เป็นขา้ว
เหลืองจะมีค่าสี b> 20 ซ่ึงจากตารางท่ี 1 จะพบวา่ ค่าสีของ
ขา้วเปลือกเร่ิมตน้ มีค่า L, a และ b เท่ากบั 70.2, 0.4 และ 
13.8 ตามล าดบั โดยในช่วง 25-33  0C ค่าสีเหลืองไม่
เปล่ียนแปลงอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p > 0.05) กบั 
อุณหภูมิและเวลาในการเก็บรักษาขา้วเปลือก แต่ในช่วง 
35-41 0C เม่ืออุณหภูมิและเวลาในการเก็บรักษาเพ่ิมข้ึน ค่า
สีเหลืองมีค่าเพ่ิมข้ึนอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) ซ่ึง
สอดคลอ้งกบังานวิจยัของ Soponronnarit et al., 2008 (6) 
ท่ีพบวา่ ในการเก็บขา้วเปลือก ค่าสีเหลืองของขา้วเพ่ิมข้ึน
ตามเวลาในการเก็บรักษา ซ่ึงสีของแป้งขา้วท่ีเขม้ข้ึนเป็น
สารประกอบสีน ้ าตาลประเภทเมลานอยดิน (melanoidins) 
ท่ีเกิดจากปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Maillard reaction) โดยเป็น
ปฏิกิริยาระหวา่งน ้ าตาลรีดิวซ์กบักรดอะมิโนในขา้ว ซ่ึงจะ
เกิดได้มากท่ีอุณหภูมิสูง (7,8) เ ม่ือพิจารณานิยามข้าว
เหลืองท่ีจะตอ้งมีค่าสี b> 20 ตารางท่ี 1 แสดงใหเ้ห็นวา่การ
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิสูงสุด 33 0C สามารถรักษาขา้วเปลือก
ไดต้ลอด 12 เดือน โดยมีค่าสี b เท่ากบั 16.5 เท่านั้น 
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 ารางที  1 ค่าสีของขา้วเปลือก ท่ีเวลาและอุณหภูมิในการเก็บขา้วเปลือกต่างกนั 

      ค่าสี 
T (0C) 

L a b L a b L a b L a b 

เดือนท่ี 1 เดือนท่ี 2 เดือนท่ี 3 เดือนท่ี 4 

25 70.8 0.5 13.9 70.1 0.3 13.9 70.3 0.5 139 70.2 0.4 13.8 

27 71.1 0.4 13.7 69.5 0.4 13.1 69.3 0.4 13.4 71.1 0.4 13.8 

29 71.1 0.3 13.8 72.2 0.4 12.6 70.5 0.4 13.2 71.2 0.4 13.8 

31 69.1 0.4 13.9 69.1 0.5 13.6 70.8 0.3 13.5 70.8 0.4 13.8 

33 72.1 0.6 14.1 69.1 0.4 13.8 68.2 0.4 13.1 69.7 0.4 13.8 

35 68.6 0.6 14.3 68.0 0.5 14.2 67.5 0.6 14.5 68.8 0.4 16.8 

37 71.1 0.3 16.8 72.2 0.4 18.6 70.5 0.4 19.9 70.2 0.4 20.8 

39 69.1 0.4 19.9 69.1 0.5 21.6 70.8 0.3 23.5 69.1 0.4 25.8 

41 72.1 0.6 20.1 69.1 0.4 22.8 68.2 0.4 24.1 68.2 0.4 25.8 
 

       ค่าสี 
T (0C) 

L a b L a b L a b L a b 

เดือนท่ี 5 เดือนท่ี 6 เดือนท่ี 7 เดือนท่ี 8 

25 69.1 0.4 13.9 69.1 0.5 13.6 70.8 0.3 13.5 70.7 0.4 13.8 

27 72.1 0.6 14.1 69.1 0.4 13.8 68.2 0.4 13.1 69.2 0.4 13.8 

29 68.6 0.6 14.3 68.0 0.5 14.2 67.5 0.6 14.5 68.1 0.4 13.8 

31 69.1 0.4 13.9 69.1 0.5 13.6 70.8 0.3 13.5 70.8 0.4 13.8 

33 69.1 0.4 13.9 69.1 0.5 13.6 70.8 0.3 13.5 70.9 0.4 13.8 

35 72.1 0.6 17.1 69.1 0.4 19.8 68.2 0.4 20.1 69.4 0.4 21.8 

37 72.1 0.6 21.1 69.1 0.4 23.8 68.2 0.4 24.1 69.2 0.4 25.8 

39 71.1 0.3 27.8 72.2 0.4 29.6 70.5 0.4 31.2 70.2 0.4 33.8 

41 69.1 0.4 28.9 69.1 0.5 31.6 70.8 0.3 33.5 70.9 0.4 35.8 
 

     ค่าสี 
T (0C) 

L a b L a b L a b L a b 

เดือนท่ี 9 เดือนท่ี 10 เดือนท่ี 11 เดือนท่ี 12 

25 71.1 0.3 13.8 72.2 0.4 12.6 70.5 0.4 13.2 70.5 0.4 30.2 

27 69.1 0.4 13.9 69.1 0.5 13.6 70.8 0.3 13.5 70.8 0.3 13.5 

29 72.1 0.6 14.1 69.1 0.4 13.8 68.2 0.4 13.1 68.2 0.4 13.1 

31 68.6 0.6 14.3 68.0 0.5 14.2 67.5 0.6 14.5 67.5 0.6 14.5 

33 71.1 0.4 13.7 69.5 0.4 13.1 69.3 0.4 13.4 69.3 0.4 16.4 

35 71.1 0.3 23.8 72.2 0.4 25.6 70.5 0.4 29.2 70.5 0.4 33.2 

37 69.1 0.4 28.9 69.1 0.5 29.6 70.8 0.3 30.5 70.8 0.3 36.5 

39 69.1 0.4 34.9 69.1 0.5 36.6 70.8 0.3 38.5 70.8 0.3 39.5 

41 72.1 0.6 36.1 69.1 0.4 37.8 68.2 0.4 39.1 68.2 0.4 41.1 
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 ารางที  2 ค่ากล่ินหอมมะลิของขา้วเปลือก ท่ีเวลาและอุณหภูมิในการเก็บขา้วเปลือกต่างกนั 
 

T(0C) 

กลิ นหอมมะลขิองข้าวเปลอืก ที เวลาในการเกบ็ข้าวเปลอืก ่างกนัแ ่ละเดอืน (ppm) 

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

25 3.98 3.95 3.91 3.90 3.82 3.74 3.61 3.52 3.39 3.21 3.08 2.91 2.74 

27 3.98 3.91 3.89 3.71 3.62 3.57 3.42 3.27 3.12 3.01 2.91 2.74 2.62 

29 3.98 3.84 3.86 3.72 3.63 3.50 3.30 3.12 3.02 2.89 2.67 2.45 2.33 

31 3.98 3.70 3.79 3.62 3.45 3.36 3.31 3.20 2.99 2.84 2.65 2.41 2.22 
33 3.98 3.65 3.72 3.55 3.31 3.02 2.84 2.51 2.31 2.13 1.99 1.85 1.63 

35 3.98 3.12 3.01 2.87 2.56 2.32 2.14 1.98 1.69 1.54 1.23 1.11 1.01 

37 3.98 2.98 2.62 2.35 2.16 2.02 1.89 1.70 1.52 1.28 1.12 0.95 0.72 

39 3.98 2.81 2.58 2.23 2.05 1.86 1.56 1.41 1.20 1.03 0.85 0.64 0.41 

41 3.98 2.45 2.25 1.96 1.64 1.32 1.01 0.89 0.67 0.53 0.50 0.41 0.29 
 
 ารางที  3 ค่าเปอร์เซ็นตก์ารแตกหกัของขา้วเปลือก ท่ีเวลาและอุณหภูมิในการเก็บขา้วเปลือกต่างกนั 

 

T(0C) 

เปอร์เซ็น ์การแ กหกัของข้าวเปลอืก ที เวลาในการเกบ็ข้าวเปลอืก ่างกนัแ ่ละเดอืน (%) 

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

25 31.2 31.1 31.0 30.9 30.9 30.9 30.8 30.7 30.6 30.6 30.6 30.5 30.5 

27 31.2 31.0 31.0 31.0 30.9 30.9 30.8 30.8 30.8 30.7 30.6 30.6 30.6 

29 31.2 31.0 31.0 30.9 30.9 30.9 30.8 30.8 30.8 30.8 30.7 30.7 30.7 

31 31.2 31.2 31.2 31.2 31.1 31.1 31.1 31.1 31.1 31.0 31.0 30.9 30.9 

33 31.2 31.1 31.1 31.1 31.0 31.0 31.0 31.0 31.0 30.9 30.8 30.7 30.6 

35 31.2 31.1 31.0 30.9 30.8 30.7 30.6 30.5 30.5 30.4 30.4 30.4 30.3 

37 31.2 30.9 30.9 30.8 30.8 30.7 30.7 30.7 30.6 30.5 30.4 30.4 30.3 

39 31.2 30.9 30.8 30.8 30.7 30.6 30.5 30.5 30.5 30.4 30.4 30.3 30.2 

41 31.2 30.8 30.7 30.6 30.5 30.4 30.4 30.3 30.2 30.2 30.1 30.1 30.0 
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เม่ืออุณหภูมิและเวลาในการเก็บขา้วเปลือกเพ่ิมข้ึน ค่า
ความหอมลดลงอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (p<0.05) ดงั 
แสดงในตารางท่ี 2 เน่ืองมาจากความหอมเป็นสารระเหยท่ี
มีความเขม้ขน้นอ้ยกวา่ 4 ppm สามารถสลายตวัไดง่้ายเม่ือ
อุณหภูมิสูงข้ึนหรือเก็บไวน้านข้ึน โดยท่ีอุณหภูมิ 33 0C 
ซ่ึงเป็นอุณหภูมิเก็บรักษาสูงสุดท่ีไม่ท าให้ข้าวเหลือง
ตลอดเวลาเก็บรักษา 12 เดือน มีค่ากล่ินหอมลดลงร้อยละ 
60 สูงกวา่การเก็บท่ีอุณหภูมิ 25 0C ท่ีค่ากล่ินหอมลดลง
น้อยท่ีสุดร้อยละ 31 ซ่ึงในวงการคา้ขา้วหอมมะลิแบ่ง
ตลาดออกเป็น 2 กลุ่ม คือ กลุ่มขา้วตม้ เป็นกลุ่มท่ีตอ้งการ
ความหอมขา้วสูง ส่วนอีกกลุ่มเป็นขา้วสวยท่ีตอ้งการขา้ว
ท่ีหุงข้ึนหมอ้เป็นหลกั ดงันั้นการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 33 
0C จึงเหมาะสมกบักลุ่มท่ีท าขา้วสวยเป็นหลกั   

ค่าเปอร์เซ็นตก์ารแตกหกัของขา้วไม่เปล่ียนแปลงอยา่ง
มีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) กบั อุณหภูมิและเวลาในการ
เก็บรักษาขา้วเปลือก ดงัแสดงในตารางท่ี 3 เพราะการ
แตกหกัของขา้วมีปัจจยัหลกั คือ ความสมบูรณ์ในการดูแล
ขา้วในแปลงนาและรูปแบบการลดความช้ืนขา้วเปลือก 
ส่วนอุณหภูมิและเวลาในการเก็บรักษาขา้วเปลือกไม่ใช่
ปัจจยัหลกัท่ีจะส่งผลตอ่การแตกหกัของขา้ว 

การใชพ้ลงังานไฟฟ้าของระบบเก็บรักษาขา้วเปลือก
ใช้การเปรียบเทียบเวลาท่ีพัดลมของถังเก็บข้าวแต่ละ
อุณหภูมิท างานกับเวลาท่ีพัดลมท างานของการเก็บท่ี
อุณหภูมิ 25 0C ซ่ึงบนัทึกดว้ย timer ของกล่องควบคุม
อุณหภูมิอตัโนมติั ซ่ึงพบว่า เม่ืออุณหภูมิในการเก็บรักษา
เพ่ิมข้ึน เวลาท่ีพดัลมท างานจะมีค่านอ้ยลงดว้ย ซ่ึงหมายถึง
การใชพ้ลงังานลดลง โดยท่ีอุณหภูมิในการเก็บรักษาขา้ว 
33  0C ใชพ้ลงังานนอ้ยกวา่ท่ี 25  0C ประมาณ 55% 

 

4. สรุป 
ระบบเก็บรักษาคุณภาพขา้วเปลือกท่ีใชเ้คร่ืองท าความ

เยน็ขนาดเลก็ถูกสร้างข้ึนมา แลว้ท าการศึกษาอุณหภูมิและ
เวลาในการเก็บขา้วเปลือก มีการทดสอบกล่ินหอมมะลิ 
การแตกหักและค่าสีทุกเดือน ผลการทดสอบ พบวา่ การ
เก็บรักษาขา้วเปลือกท่ีอุณหภูมิไม่เกิน 33  0C สามารถเก็บ
ขา้วขา้วเปลือกได้นาน 12 เดือน โดยท่ีขา้วไม่เหลือง

เส่ือมสภาพ และมีการใช้พลังงานน้อยกว่าการเก็บท่ี
อุณหภูมิ 25  0C ประมาณ 55% 
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