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บทคัดย่อ 
 

ปัญหาภาวะโลกร้อนในปัจจุบนัท าให้เกิดการเปล่ียนแปลงของฤดูกาล เป็นสาเหตุท าให้เกิด
น ้ าท่วมในหลายพื้นท่ีโดยเฉพาะพื้นท่ีท่ีมีการปลูกขา้ว  ซ่ึงปัญหาน ้ าท่วมน้ีส่วนมากจะเกิดในช่วงท่ี
ขา้วก าลงัเติมเมล็ดก่อนระยะสุกแก่ ท าให้เกษตรกรตอ้งเก็บเก่ียวขา้วก่อนก าหนดเพื่อหนีน ้ าท่วม ซ่ึง
ผลผลิตและคุณภาพของขา้วท่ีไดม้าค่อนขา้งต ่า การหาวธีิการแปรรูปเพื่อเพิ่มมูลค่าของขา้วท่ีเก็บเก่ียว
ก่อนก าหนดจึงอาจเป็นอีกทางเลือกหน่ึงของเกษตรกรในการลดการสูญเสียรายไดด้งันั้นวิทยานิพนธ์
น้ีจึงท าการศึกษาถึงผลของการเก็บเก่ียวขา้วก่อนก าหนดท่ีมีต่อผลผลิตและคุณภาพขา้วในดา้นต่าง ๆ  
รวมทั้งศึกษาวิธีการในการแปรรูปเพื่อเพิ่มผลผลิตและคุณภาพของขา้วท่ีเก็บเก่ียวก่อนก าหนดพนัธ์ุ
ต่าง ๆ โดยแบ่งการทดลองออกเป็น 2 การทดลอง 

การทดลองท่ี 1 ผลของระยะเวลาเก็บเก่ียวและพันธ์ุข้าวต่อการสูญเสียผลผลิตและการ
เปรียบเทียบสภาพการน่ึงต่อคุณภาพขา้วน่ึงท่ีเก็บเก่ียวก่อนก าหนดในฤดูเพาะปลูกนาปี เก็บตวัอยา่ง
ขา้วพนัธ์ุสุพรรณบุรี 1 ชยันาท 1 สันป่าตอง 1 และกข10 ในแปลงปลูกท่ีระยะ 15 20 25 30 และ 45 วนั
หลงัวนัดอกบาน จากนั้นวดัผลผลิตและคุณภาพเมล็ดขา้ว พบวา่ ขา้วทุกพนัธ์ุมีผลผลิตสูงสุดท่ีระยะ 
30 วนัหลงัวนัดอกบาน และไม่แตกต่างจากระยะ 45 วนัหลงัวนัดอกบาน ขา้วท่ีเก็บเก่ียวก่อนระยะ 30 
วนัหลงัวนัดอกบานทุกพนัธ์ุมีผลผลิตลดลงทุกระยะ โดยการเก็บเก่ียวขา้วท่ีระยะ 15 วนัหลงัวนัดอก
บาน ท าให้ผลผลิตลดลงมากท่ีสุดถึงร้อยละ 47.6 รองลงมาคือระยะ 20 วนัหลงัวนัดอกบาน ผลผลิต
ลดลงร้อยละ 35.4 และระยะ 25 วนัหลังวนัดอกบาน ผลผลิตลดลงน้อยท่ีสุดเพียงร้อยละ 13.5 เม่ือ
เปรียบเทียบกบัระยะ 30 วนัหลงัวนัดอกบาน การสูญเสียผลผลิตของขา้วท่ีเก็บเก่ียวก่อนก าหนดมี
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สาเหตุมาจากขา้วมีจ านวนเมล็ดลีบมาก น ้าหนกัเมล็ดเบาและนอกจากน้ียงัมีเปอร์เซ็นตก์ะเทาะเปลือก
ต ่า โดยพบวา่ พนัธ์ุสุพรรณบุรี 1 มีผลผลิตเฉล่ียจากทุกระยะเก็บเก่ียวมากท่ีสุดเป็น 727 กก./ไร่ เม่ือ
เปรียบเทียบกบัพนัธ์ุชยันาท 1 สันป่าตอง 1 และกข10 ท่ีมีน ้ าหนกัแห้งเมล็ดไม่แตกต่างกนั อยูใ่นช่วง 
619-625 กก./ไร่ 

หลงัจากนั้นน าขา้วแต่ละพนัธ์ุท่ีเก็บเก่ียวแต่ละระยะมาทดสอบสภาพการน่ึง โดยแบ่งเป็น 2 
กรรมวธีิ ไดแ้ก่ การแช่น ้ าและไม่แช่น ้าก่อนน่ึง ท าการวดัคุณภาพเมล็ดขา้วน่ึง พบวา่ การเก็บเก่ียวขา้ว
ก่อนก าหนดท าใหมี้เปอร์เซ็นตต์น้ขา้วลดลง ในขา้วสามพนัธ์ุการแช่น ้ าก่อนน่ึงช่วยเพิ่มเปอร์เซ็นตต์น้
ขา้วอย่างมีนัยส าคญั ยกเวน้พนัธ์ุ กข10 ท่ีการแช่น ้ าไม่มีผลต่อเปอร์เซ็นต์ตน้ขา้ว ส าหรับค่าความ
เหลือง (b) ในขา้วสาร พบว่า การแช่น ้ าก่อนน่ึงท าให้ขา้วสารทุกพนัธ์ุมีความเหลืองสูงสุดท่ีระยะ 15 
วนัหลงัวนัดอกบาน และลดลงเม่ือเก็บเก่ียวช้าออกไปโดยลดลงมากท่ีสุดท่ีระยะ 30 วนัหลงัวนัดอก
บาน นอกจากน้ีพบว่า สภาพการน่ึง ระยะเวลาเก็บเก่ียวและพนัธ์ุขา้วมีผลต่อค่าความขาวและความ
สว่าง (L) ของขา้วสารอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ การแช่น ้ าก่อนน่ึงท าให้ความขาวและความสว่าง
ลดลง ในขณะท่ีการเก็บเก่ียวก่อนก าหนดท าให้ความขาวและความสว่างเพิ่มข้ึนในข้าวทุกพนัธ์ุ  
นอกจากน้ีการแช่น ้าก่อนน่ึงและเก็บเก่ียวก่อนก าหนดท าให้ขา้วสารมีความเขียว (a) เพิ่มข้ึนในขา้วทุก
พนัธ์ุ ส าหรับความเขม้ขน้โปรตีน พบวา่ การแช่น ้ าก่อนน่ึงช่วยเพิ่มความเขม้ขน้โปรตีนในขา้วสารน่ึง
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ การเก็บเก่ียวท่ีระยะ 15 และ 20 วนัหลงัวนัดอกบาน มีความเขม้ขน้โปรตีน
สูงสุดและต ่าสุดท่ีระยะ 25 วนัหลงัวนัดอกบาน ขา้วพนัธ์ุสันป่าตอง 1 มีความเขม้ขน้โปรตีนมากกวา่
ขา้วพนัธ์ุอ่ืน ๆ ในส่วนของความเขม้ขน้ธาตุสังกะสีในขา้วสาร พบวา่ มีผลมาจากพนัธ์ุขา้ว ระยะเวลา
เก็บเก่ียวและสภาพการน่ึง การแช่น ้ าก่อนน่ึงท าให้ความเขม้ขน้ธาตุสังกะสีลดลงอยา่งมีนยัส าคญัทาง
สถิติ แต่ระดบัการลดลงข้ึนอยูก่บัพนัธ์ุขา้วและระยะเก็บเก่ียว  

การทดลองท่ี 2 ผลของระยะเวลาเก็บเก่ียวและพันธ์ุข้าวต่อการสูญเสียผลผลิตและการ
ทดสอบคุณภาพขา้วน่ึงท่ีเก็บเก่ียวก่อนก าหนดในฤดูเพาะปลูกนาปรัง เก็บตวัอยา่งขา้วพนัธ์ุสุพรรณบุรี 
1 และชัยนาท 1 ในแปลงปลูกท่ีระยะ 15 20 25 30 และ 45 วนัหลังวนัดอกบาน ว ัดผลผลิตและ
คุณภาพขา้ว พบวา่ ขา้วทุกพนัธ์ุมีผลผลิต สูงสุดท่ีระยะ 30 และ 45 วนัหลงัวนัดอกบาน การเก็บเก่ียว
ขา้วก่อนระยะ 30 วนัหลงัวนัดอกบาน ท าใหผ้ลผลิตลดลงในขา้วทุกพนัธ์ุ โดยการเก็บเก่ียวขา้วท่ีระยะ 
15 วนัหลงัวนัดอกบาน ท าให้ผลผลิตลดลงมากท่ีสุดร้อยละ 58.1 เม่ือเปรียบกบัระยะ 30 วนัหลงัวนั
ดอกบาน รองลงมาคือระยะ 20 วนัหลงัวนัดอกบาน ลดลงร้อยละ 34.3 และระยะ 25 วนัหลงัวนัดอก
บาน ผลผลิตลดลงน้อยท่ีสุดเพียงร้อยละ 17.7 นอกจากน้ีพบวา่ พนัธ์ุสุพรรณบุรี 1 มีผลผลิตเฉล่ียจาก
ทุกระยะเก็บเก่ียวมากกวา่พนัธ์ุชยันาท 1 (949 กก./ไร่ และ 823 กก./ไร่ ตามล าดบั) 
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น าขา้วทั้ง 2 พนัธ์ุท่ีเก็บเก่ียวระยะ 25 และ 45 วนัหลงัวนัดอกบาน มาน่ึงโดยการแช่น ้ าก่อน
น่ึงและวดัคุณภาพเมล็ด พบว่า ขา้วทุกพนัธ์ุท่ีเก็บเก่ียวระยะ 25 วนัหลังวนัดอกบาน มีเปอร์เซ็นต์
กะเทาะเปลือกต ่า แต่มีความขาวความโปร่งแสง ความสวา่ง (L) และความเขียว (a) ในขา้วสารสูงเม่ือ
เปรียบเทียบกบัระยะ 45 วนัหลงัวนัดอกบาน ส าหรับเปอร์เซ็นตต์น้ขา้วพบวา่ ขา้วทุกพนัธุท่ีเก็บเก่ียว
ระยะ 45 วนัหลงัวนัดอกบาน มีเปอร์เซ็นต์ตน้ขา้วสูงกว่าระยะ 25 วนัหลงัวนัดอกบาน (97.1% และ 
88.4% ตามล าดบั) และพนัธ์ุสุพรรณบุรี 1 มีเปอร์เซ็นต์ตน้ขา้วเฉล่ียมากกว่าพนัธ์ุชัยนาท 1 (96.5% 
และ 89% ตามล าดบั) จากนั้นทดสอบคุณภาพขา้วน่ึงด้วยวิธีการประเมินทางด้านประสาทสัมผสั 
(sensory evaluation) โดยใช้ตวัอย่างขา้วน่ึงจากการทดลองและตวัอย่างขา้วน่ึงจากโรงสีท่ีจ  าหน่าย
ทางการคา้ หุงโดยใช้น ้ า:ขา้วในสัดส่วน 1:2 ภายใตส้ภาพการหุงและระยะเวลาเท่ากนั ให้ผูเ้ขา้ร่วม
ทดสอบ 25 คน (อายุระหวา่ง 18-30 ปี) ประเมินคุณภาพขา้วน่ึง พบวา่ ขา้วน่ึงพนัธ์ุสุพรรณบุรี 1  และ
ชยันาท 1 ท่ีเก็บเก่ียวระยะ 25 วนัหลงัวนัดอกบาน ไดรั้บการยอมรับมากท่ีสุดเพราะมีสีเหลืองอ่อน 
กล่ินไม่แรง เค้ียวง่ายและเมล็ดมีความหอม ส าหรับตวัอย่างขา้วน่ึงท่ีจ  าหน่ายทางการคา้ได้รับการ
ยอมรับจากผูเ้ขา้ร่วมทดสอบนอ้ยเพราะมีสีเหลืองเขม้ กล่ินแรง เมล็ดแขง็และเค้ียวยาก  

ผลการศึกษาช้ีให้เห็นว่า การผลิตขา้วน่ึงสามารถลดความสูญเสียจากความจ าเป็นตอ้งเก็บ
เก่ียวข้าวก่อนก าหนดได้ในระดับหน่ึง โดยการเพิ่มคุณภาพท่ีส่งผลในการเพิ่มมูลค่าข้าว ซ่ึงต้อง
ค านึงถึงระยะเวลาเก็บเก่ียว สภาพการน่ึงและพนัธ์ุขา้วท่ีเหมาะสม การเก็บเก่ียวขา้วก่อนก าหนดท่ี
ระยะ 25 วนัหลงัวนัดอกบาน มีการสูญเสียผลผลิตนอ้ยกวา่ขา้วท่ีเก็บเก่ียวก่อนก าหนดระยะอ่ืน ๆ และ
เม่ือน ามาแปรรูปเป็นขา้วน่ึงยงัพบวา่มีเปอร์เซ็นตก์ะเทาะเปลือกและเปอร์เซ็นตต์น้ขา้วสูงอีกดว้ย แต่
อาจตอ้งปรับปรุงในเร่ืองของคุณภาพทางโภชนาการเพราะค่อนขา้งมีน้อยโดยเฉพาะในขา้วสารซ่ึง
เป็นท่ีนิยมของผู ้บริโภค ส าหรับวิธีการแปรรูปข้าวน่ึงสามารถท าได้ทั้ งการแช่น ้ าก่อนน่ึงท่ีให้
เปอร์เซ็นต์ตน้ขา้วสูง ขายไดร้าคาดีและไม่แช่น ้ าก่อนน่ึงท่ีให้คุณค่าทางโภชนาการสูงโดยเฉพาะธาตุ
สังกะสี เหมาะส าหรับกลุ่มประชากรท่ีมีปัญหาเร่ืองการขาดธาตุอาหาร ในส่วนของพนัธ์ุข้าวอาจ
แนะน าให้เกษตรกรในพื้นท่ีท่ีเส่ียงต่อการเก็บเก่ียวขา้วก่อนก าหนดเลือกปลูกขา้วพนัธ์ุสุพรรณบุรี 1 
เพราะมีการสูญเสียผลผลิตน้อยและคุณภาพการขดัสีดี หรือพนัธ์ุสันป่าตอง 1 เพราะมีคุณภาพทาง
โภชนาการสูงทั้งน้ีข้ึนอยูก่บัวตัถุประสงคข์องการแปรรูป อยา่งไรก็ตามการศึกษาและวิจยัในอนาคต
อาจมีการพฒันารูปแบบการแปรรูปจากขา้วท่ีเก็บเก่ียวก่อนก าหนดและเลือกใชข้า้วพนัธ์ุอ่ืนๆ เพื่อให้
เป็นท่ีตอ้งการของผูบ้ริโภคเช่นเดียวกบัขา้วท่ีเก็บเก่ียวปกติทัว่ไป ซ่ึงหมายถึงการเพิ่มมูลค่าของขา้วท่ี
เก็บเก่ียวก่อนก าหนดดว้ย 
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ABSTRACT 

 
Global warming causes climate changes that have resulted in flooding in many areas, 

especially in rice growing areas in Thailand.  This problem often occurs during grain filling, forcing 
farmers to harvest the crop before maturity.  Although, premature harvests produce rice that are 
lower in yield and quality which means lower price and lower return, but it is better than complete 
loss of the entire crop.  Finding how to increase the value of early harvested rice can be an 
alternative way to reduce losses for farmers.  Therefore, this thesis studied effects of premature 
harvesting on grain yield and quality of rice and explored methodology to maintain grain quality of 
different rice varieties.  The study was conducted on a wet season and a dry season crop, each crop 
was in two parts.  The first part evaluated the effects of harvesting period and rice varieties on yield 
losses in wet season crop.  The second part evaluated parboiling condition to improve the quality of 
premature harvested rice.   

In the wet season study, 4 rice varieties (Suphan Buri 1, Chai Nat 1, San-pah-tong 1 and 
RD10) grown together were harvested from the field at 5 different stages (15DAA, 20DAA, 
25DAA, 30DAA and 45DAA).  The highest yield was found with 30DAA and 45DAA.  In all rice 
varieties seed yield was highest at 30DAA and 45DAA, and declining progressively with earlier 
harvest.  Compared with 30DAA the largest yield depression was found with 15DAA (48%), 
followed by 20DAA (35%) and 25DAA (14%).  Depression in grain yield of premature harvested 
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rice was associated with more unfilled grain, lower seed weight and husking percentage.  The 
highest yield was found in Suphan Buri 1 (727 kg./rai) in comparison with Chai Nat 1, San-pah-
tong 1 and RD10 (619-625 kg./rai). 

The harvested rice samples were parboiled with different soaking treatments (soaked for 5 
hours in 60oC and unsoaked) before steaming. The quality of parboiled rice from both conditions 
was determined.  Premature harvesting resulted in depression of head rice percentage. In three of 
the varieties, the effect could be significantly reversed by soaking.  RD10 was an exception as the 
head rice percentage of its premature harvest was not affected by soaking.  The yellowness (b 
value) in milled rice was highest in the 15DAA harvest that was soaked before steaming in all 
varieties and was significantly lower in the 30DAA harvest.  The whiteness and lightness were 
significantly affected by soaking, harvesting and varieties.  Soaking significantly decreased the 
whiteness and lightness of milled grain in all varieties, while premature harvesting had the opposite 
result.  Soaking and premature harvesting increased greenness in all varieties. Soaking significantly 
increased protein concentration of the milled parboiled rice.  Protein concentration was highest at 
15DAA and 20 DAA in all varieties and was significantly lower in the 25DAA harvest.  San-pah-
tong 1 had the highest protein concentration when compared with other varieties.  Zinc 
concentration in milled rice was affected by soaking, harvesting and varieties.  It was significantly 
decreased by soaking, but the degree of decreasing was depending on varieties and harvesting.   

The second experiment evaluated the effects of harvesting period and rice varieties on 
grain yield losses as well as examining the quality of parboiled rice obtained from premature 
harvesting in dry season.  Two rice varieties (Suphan Buri 1 and Chai Nat 1) were harvested from 
the field at 5 different stages (15DAA, 20DAA, 25DAA, 30DAA and 45DAA).  The highest grain 
yield (14% moisture) was found when harvested at 30DAA and 45DAA in all varieties and it was 
decreased when harvested earlier than 30DAA.  The reduction of yield was highest at 15DAA 
(58%) followed by at 20DAA (34%) and the lowest was found at 25DAA (18%) compared with 
those harvested at 30DAA.  The average yield of Suphan Buri 1 (949 kg./rai) was higher than Chai 
Nat 1 (823 kg./rai) in all harvesting stages. 

 
Rice harvested at 25DAA and 45DAA of the 2 varieties were parboiled to evaluate the 

quality of rice grain.  The lowest husking percentage was found when harvested at 25DAA in both 
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varieties, while the whiteness, lightness (L value) and greenness (a value) in milled rice were higher 
at this harvesting period compared with 45DAA.  The percentage of head rice was high when 
harvested at 45DAA (97.1%) in both varieties compared with at 25DAA (88.4%).  Suphan Buri 1 
(96.5%) was found to have head rice percentage higher than Chai Nat 1 and (89%).  A sensory 
evaluation was also carried out to evaluate the eating quality of cooked parboiled rice among 
consumers. The parboiled rice used in this study was obtained from the above experiment, with 
commercial parboiled rice obtained from a rice mill for comparison.  Samples of milled parboiled 
rice were cooked in the ratio 1:2 of rice: water under same cooking condition and time.  Eating 
quality of parboiled rice samples were tested by 25 untrained panel (18-30 years old) lists by using 
9 point hedonic scales.  The highest score for overall acceptance was found in Suphan Buri 1 and 
Chai Nat 1 when harvested at 25DAA.  The reasons given for preference included lighter yellow 
color of the grain, less odor, easier for chewing and pleasant aroma compared with the other.  The 
commercial parboiled rice had the lowest score of acceptability, for its darker yellow color, strong 
and unpleasant odor and hard texture which made it difficult to chew.  

These results indicating that parboiling rice decreased the losses of premature harvesting 
from unexpected evident by improving the quality of rice grain which influences on its value.  This 
process should be carefully considered of several factors including harvesting period, parboiling 
condition and rice variety.  Premature harvesting at 25DAA had lower yield loss with high 
percentage of husking seed and head rice after parboiling process compare with the others 
premature harvesting.   However, it is also necessary to improve nutritional quality of premature 
harvested parboiled rice, especially in milled form as it is mostly consume among rice consumers.  
In parboiling process, soaked water could improve head rice, while the higher nutritional value of 
zinc concentration was found in unsoaked water.  Suphan Buri 1 is suggested as the variety to 
reduce yield loss and milling quality, in the area, where premature harvesting is at risk, while San-
pah-tong 1 is the variety of high nutritional quality in premature harvesting.  However, parboiling 
process of premature harvested rice will be required for the further development as well as the 
selection of rice variety to get the desirable qualities of premature harvested rice among consumers. 
 
 


