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บทที ่1 
 

บทน ำ 
 

โลกในปัจจุบนัมีการเปล่ียนแปลงของสภาพภูมิอากาศอย่างรวดเร็ว หรือเรียกไดว้่าภาวะ
โลกร้อน (global warming) ซ่ึงมีสาเหตุมาจากปรากฏการณ์ทางธรรมชาติและการกระท าของมนุษย ์
ส่งผลให้โลกมีอุณหภูมิท่ีสูงข้ึน น ้ าแข็งขั้วโลกละลาย เกิดการเปล่ียนแปลงของฤดูกาล มีพายรุุนแรง
และบ่อยคร้ัง (โอภาส, 2551) จากเหตุการณ์ดงักล่าวไดส่้งผลกระทบต่อวิถีการด าเนินชีวิตและการ
เพาะปลูกของเกษตรกร เช่น ในกรณีท่ีฝนไม่ตกตามฤดูกาล ก่อให้เกิดภยัแลง้ เกิดผลกระทบอยา่ง
รุนแรงโดยเฉพาะอยา่งยิ่งชาวนาในประเทศไทยท่ีการปลูกขา้วยงัตอ้งอาศยัน ้ าฝนเป็นหลกั คิดเป็น
พื้นท่ีร้อยละ 70 ของพื้นท่ีปลูกขา้วทั้งหมด (ศูนยเ์มล็ดพนัธ์ุขา้วชลบุรี, 2550) ในทางตรงกนัขา้มเม่ือ
ฝนตกหนกัจนน ้ าท่วมนาขา้ว ท าให้นาขา้วเสียหายจนไม่สามารถเก็บเก่ียวผลผลิตไดเ้ลย ในกรณีน้ี
ชาวนาอาจเลือกเก็บเก่ียวขา้วก่อนก าหนดซ่ึงเมล็ดยงัไม่แก่เต็มท่ี มีสีเขียว การสร้างแป้งในเมล็ดยงั
ไม่สมบูรณ์ ท าให้น ้ าหนกัเมล็ดเบา มีโอกาสในการสูญเสียผลผลิตสูงมาก นอกจากน้ีขา้วท่ีเก็บเก่ียว
ก่อนก าหนดยงัมีคุณภาพการขดัสีต ่าเพราะเมล็ดท่ียงัอ่อนหักปนไปรวมกบัร าและแกลบ  ท าให้ได้
ปริมาณขา้วสารและขา้วเต็มเมล็ดนอ้ย (Wright and Warnock, 1983) ดงันั้นขา้วท่ีมีการเก็บเก่ียวก่อน
ก าหนดจึงมีโอกาสสูญเสียทั้งในเร่ืองของผลผลิตและคุณภาพขา้ว ซ่ึงเป็นสาเหตุท าให้ขายขา้วไดใ้น
ราคาต ่า 

ผูเ้ช่ียวชาญทางดา้นขา้วไดใ้ห้ค  าแนะน าวา่ ระยะเก็บเก่ียวขา้วท่ีเหมาะสมคือระยะพลบัพลึง 
ซ่ึงหมายถึงการเก็บเก่ียวโดยนบัจากวนัออกดอกของตน้ขา้วไปอีกจ านวน 28-30 วนั ในระยะน้ีเมล็ด
ขา้วจะมีโครงสร้างสมบูรณ์เต็มท่ี ทั้งขนาด ความแข็งของเปลือกและสีเปลือกท่ีเปล่ียนจากสีเขียว
เป็นสีน ้ าตาลทองหรือสีอ่ืน ๆ ข้ึนอยูก่บัพนัธ์ุขา้ว เน้ือเมล็ดขา้วจะมีสีขาว ความช้ืนในเมล็ดประมาณ
ร้อยละ 22-25 รวงขา้วโนม้ลง เมล็ดท่ีโคนรวงยงัมีสีเขียวบา้ง 3-5 เมล็ด และใบธงยงัมีสีเขียวอยู ่ซ่ึง
วนัออกดอกน้ีสามารถสังเกตจากขา้วในแปลงออกดอกโดยพร้อมกนัประมาณร้อยละ 75-80 ของ
ขา้วท่ีอยูใ่นแปลงทั้งหมด (อรอนงค,์ 2550; กิติยา, 2547) การเก็บเก่ียวขา้วก่อนถึงระยะสุกแก่จะท า
ให้เกิดการสูญเสียผลผลิตในเชิงปริมาณและและคุณภาพดงัไดก้ล่าวแลว้ ซ่ึงส่งผลให้ขายขา้วไดใ้น
ราคาต ่า เพราะขา้วยงัมีความช้ืนในเมล็ดสูง ไดป้ริมาณตน้ขา้วต ่า น ้ าหนกัเมล็ดและปริมาณโปรตีน
น้อย แต่มีปริมาณอะมัยโลสและเถ้าสูง (Singh et al., 1990) อย่างไรก็ตามเช่ือว่าความสูญเสียท่ี
เกิดข้ึนทั้ งในเร่ืองของปริมาณและคุณภาพของข้าวท่ีเก็บเก่ียวก่อนก าหนดนั้นมีความแตกต่าง
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ระหวา่งพนัธ์ุขา้วเน่ืองจากความแตกต่างในการสร้างเมล็ดและการสะสมผลผลิต ดงันั้นการศึกษาผล
ของระยะเวลาเก็บเก่ียวต่อการสูญเสียผลผลิตของขา้วแต่ละพนัธ์ุจึงมีความจ าเป็นเป็นอยา่งยิ่งต่อการ
จดัการท่ีเหมาะสมในการป้องกนัการสูญเสียผลผลิตของขา้วแต่ละพนัธ์ุ เช่นเดียวกบัการศึกษาถึง
วิธีการในการจดัการอยา่งเหมาะสมกบัขา้วท่ีเก็บเก่ียวก่อนก าหนดเพื่อน ามาเป็นวิธีการในการแปร
รูปเพื่อเพิ่มมูลค่าใหก้บัขา้วท่ีเก็บเก่ียวก่อนก าหนด  

จากการศึกษาพบว่า มีวิธีการหน่ึงท่ีเป็นไปได้ในการเพิ่มคุณภาพข้าวท่ีเก็บเก่ียวก่อน
ก าหนดได ้นั่นคือ กระบวนการแปรรูปขา้วสดเป็นขา้วน่ึง (parboiled rice) ซ่ึงวิธีการดงักล่าวมีมา
นานตั้งแต่สมยัโบราณ เป็นท่ีนิยมในประเทศแถบเอเชียใต ้ทวีปแอฟริกา แถบทะเลแคริเบียน เอเชีย
ตะวนัออกกลาง นอกจากน้ียงัแพร่หลายไปยงัประเทศในทวปียโุรปและอเมริกา ท าใหเ้กิดความนิยม
บริโภคข้าวน่ึงเพิ่มข้ึนและมีการผลิตเพิ่มข้ึนอย่างต่อเน่ือง (เครือวลัย์, 2536; อรอนงค์, 2550; 
Bhattacharya, 1985) กระบวนการแปรรูปขา้วน่ึงมีวตัถุประสงคเ์พื่อปรับปรุงคุณภาพขา้วเปลือกท่ีมี
คุณภาพการขดัสีต ่าและมีความช้ืนสูงให้มีคุณภาพท่ีดีข้ึน โดยลดปริมาณขา้วหักระหว่างการขดัสี 
เพิ่มปริมาณตน้ขา้ว เพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ (เครือวลัย,์ 2536) เพิ่มปริมาณธาตุอาหาร เช่น วติามิน
บี 1 (Thiamin) วิตามินบี 2 (Riboflavin) และวิตามินบี 3 (Niacin) โดยพบว่า ปริมาณสารอาหาร
ดังกล่าวมีมากกว่าในข้าวน่ึงเม่ือเปรียบเทียบกับข้าวดิบ (Raw rice) (อรรควุฒิ, 2527; Otegbayo, 
2001) นอกจากน้ีการแปรรูปข้าวน่ึงย ังส่งผลต่อการเคล่ือนย้ายธาตุอาหารภายในเมล็ดข้าว 
โดยเฉพาะธาตุเหล็กและสังกะสี พบวา่ มีการเพิ่มข้ึนของธาตุเหล็กในขา้วสาร (milled rice) เม่ือผา่น
กระบวนการน่ึง แต่ปริมาณธาตุสังกะสีลดลง ทั้งน้ีข้ึนอยูก่บั อุณหภูมิ ระยะเวลา ระดบั pH ในการ
แช่ และพนัธ์ุขา้วดว้ย (ขวญัชนก, 2553) โดยลกัษณะประจ าพนัธ์ุขา้วมีผลอยา่งมากต่อลกัษณะเน้ือ
สัมผสัของขา้วน่ึงหุงสุก (อรอนงค์, 2550 ) ดงันั้นระยะเวลาเก็บเก่ียวและพนัธ์ุขา้วท่ีแตกต่างกัน
น่าจะมีผลต่อคุณภาพขา้วแมผ้า่นกระบวนการน่ึงแลว้ก็ตาม ทั้งคุณภาพการขดัสี คุณภาพการหุงตม้
และคุณภาพทางโภชนาการ 

ดงันั้นการศึกษาในคร้ังน้ีจึงมุ่งเนน้ศึกษาเก่ียวกบัปริมาณการสูญเสียผลผลิตของขา้วแต่ละ
พนัธ์ุท่ีเก็บเก่ียวก่อนก าหนด รวมถึงสภาพการแปรรูปขา้วน่ึงท่ีเหมาะสมเพื่อยกระดบัคุณภาพและ
เพิ่มมูลค่าให้แก่ขา้วท่ีเก็บเก่ียวก่อนก าหนด อีกทั้งยงัท าการทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อ
ตวัอยา่งขา้วน่ึงโดยใชว้ิธีการประเมินทางดา้นประสาทสัมผสั (sensory evaluation) เพื่อใชป้ระเมิน
วา่ตวัอยา่งขา้วน่ึงท่ีเก็บเก่ียวก่อนก าหนดเป็นท่ียอมรับของกลุ่มบริโภคมากนอ้ยเพียงใด 


