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บทที ่5 
 

วจิารณ์ผลการทดลอง 

 

การทดลองน้ีบ่งช้ีว่า ระยะเวลาในการเก็บเก่ียวขา้วมีผลต่อผลผลิต คุณภาพการขดัสีและ
คุณภาพทางดา้นโภชนาการของขา้ว จากการศึกษาพบว่า ผลผลิตของขา้วทุกพนัธ์ุเพิ่มสูงข้ึนเม่ือ
ระยะเวลาเก็บเก่ียวยาวนานออกไป การเก็บเก่ียวขา้วก่อนก าหนดท่ีระยะ 25 20 และ 15 วนัหลงัวนั
ดอกบาน ท าให้สูญเสียผลผลิตถึงร้อยละ 13.5 35.4 และ 47.6 ตามล าดบั ในฤดูเพาะปลูกนาปีและ
ร้อยละ17.7 34.3 และ 58.1 ตามล าดบั ในฤดูเพาะปลูกนาปรัง เม่ือเปรียบเทียบกบัการเก็บเก่ียวท่ี
ระยะ 30 วนัหลังวนัดอกบาน ซ่ึงเป็นระยะเก็บเก่ียวท่ีได้รับการแนะน าจากกรมการข้าวและให้
ผลผลิตสูงสุด ในระยะเก็บเก่ียวน้ีเมล็ดจะมีโครงสร้างสมบูรณ์เต็มท่ี ทั้งขนาด ความแข็งของเปลือก 
สีเปลือกท่ีเปล่ียนจากสีเขียวเป็นสีน ้ าตาลทองหรือสีอ่ืน ๆ ข้ึนอยู่กับพนัธ์ุ เน้ือเมล็ดมีสีขาว  (อร
อนงค์, 2550; งามช่ืน, 2547) นอกจากน้ียงัมีผลผลิตเมล็ดสูงและคุณภาพการขดัสีดีมาก (Bal  and 
Ojha, 1975) ซ่ึงผลผลิตท่ีระยะน้ีไม่มีความแตกต่างจากการเก็บเก่ียวหลงัก าหนดท่ีระยะ 45 วนัหลงั
วนัดอกบาน การท่ีผลผลิตลดลงเม่ือเก็บเก่ียวเร็วข้ึนเป็นผลมาจากการมีจ านวนเมล็ดลีบมาก เมล็ดมี
ขนาดเล็ก น ้ าหนกัเบา เพราะการสร้างแป้งในเมล็ดยงัไม่สมบูรณ์ (Wright and Warnock, 1983) ซ่ึง
โดยทัว่ไปการสะสมน ้ าหนกัแห้งของขา้วมีแนวโนม้เพิ่มข้ึนตามระยะเวลาของการเจริญเติบโตของ
รวงและเร่ิมคงท่ีระยะหน่ึงจากนั้นค่อย ๆ ลดลง (ธารารัตน์, 2536; ศรัณรักษณ์, 2553)  

เม่ือพิจารณาในส่วนของพนัธ์ุขา้วจะเห็นไดว้า่การเก็บเก่ียวขา้วก่อนก าหนดท าให้เกิดความ
เสียหายทั้งในดา้นผลผลิตและคุณภาพเมล็ดแตกต่างกนัไปในขา้วแต่ละพนัธ์ุ จากงานทดลองพบวา่
ขา้วพนัธ์ุสุพรรณบุรี 1 ไดรั้บความเสียหายจากการเก็บเก่ียวก่อนก าหนดนอ้ยกวา่ขา้วพนัธ์ุชยันาท 1 
สันป่าตอง 1 และกข10  ทั้งในส่วนของผลผลิตท่ีมีการสูญเสียนอ้ยลงอยา่งเห็นไดช้ดัตั้งแต่ระยะ 20 
วนัหลงัวนัดอกบาน ในขณะท่ีพนัธ์ุอ่ืน ๆ ผลผลิตเร่ิมสูญเสียนอ้ยลงท่ีระยะ 25 วนัหลงัวนัดอกบาน 
นอกจากน้ีการเก็บเก่ียวก่อนก าหนดพบว่ามีจ านวนเมล็ดลีบมากในขา้วเกือบทุกพนัธ์ุยกเวน้พนัธ์ุ
สุพรรณบุรี 1 ท่ีมีจ  านวนเมล็ดลีบน้อยกว่าพนัธ์ุอ่ืน ๆ ทุกระยะเก็บเก่ียวและพนัธ์ุกข 10 มีจ านวน
เมล็ดลีบค่อนขา้งสูงแมเ้ก็บเก่ียวท่ีระยะ 25 วนัหลงัวนัดอกบาน ส าหรับน ้ าหนกัเมล็ดพบว่ามีน้อย 
โดยเฉพาะท่ีระยะ 15 และ 20 วนัหลงัวนัดอกบานในขา้วทุกพนัธ์ุ มีรายงานวา่วา่ ขา้วหอมมะลิ 105 
ท่ีเก็บเก่ียวระยะ 28 วนัหลงัวนัดอกบานมีการสูญเสียผลผลิตร้อยละ 2.67 ในขณะท่ีระยะ 23 วนัหลงั
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วนัออกดอกสูญเสียผลผลิตร้อยละ 4.59 และการเก็บเก่ียวก่อนก าหนดมีผลท าให้เปอร์เซ็นตต์น้ขา้ว
ลดลงร้อยละ 0.36 ต่อวนั (วินิตและคณะ, 2540,2542) นอกจากน้ีการเก็บเก่ียวข้าวหอมมะลิ 105 
ก่อนก าหนดท่ีระยะ 25 วนัหลงัวนัดอกบานพบวา่ มีจ  านวนเมล็ดเขียวและเมล็ดลีบสูง (วสุิณี, 2546) 
ความแตกต่างของความเสียหายท่ีเกิดข้ึนในข้าวแต่ละพนัธ์ุน้ีอาจเป็นผลจากความแตกต่างของ
ลกัษณะประจ าพนัธ์ุขา้ว มีรายงานว่า ขา้วพนัธ์ุสุพรรณบุรี 1 ให้ผลผลิตมากท่ีสุดเม่ือเปรียบเทียบ
กับข้าวพันธ์ุ ชัยนาท 1 สันป่าตอง 1 และกข10 โดยมีผลผลิต 806 740 630 และ 660 กก./ไร่ 
ตามล าดับ (ส านักวิจยัและพฒันาขา้ว กรมการขา้ว, สืบคน้เม่ือ 1 สิงหาคม 2556) นอกจากน้ีอาจ
เก่ียวขอ้งลกัษณะการเติมเมล็ดของขา้วแต่ละพนัธ์ุซ่ึงมีลกัษณะแตกต่างกนัไป เช่นในพนัธ์ุ IR72 มี
น ้ าหนักเมล็ด 711 ก./ตรม. ใช้ระยะเวลาเติมเมล็ด 21 วนัในอตัรา 30.5 ก./ตรม./วนั ในขณะท่ีพนัธ์ุ 
IR73930-41-5-3-1 มีน ้ าหนักเมล็ด 774 ก./ตรม ใช้ระยะเวลาเติมเมล็ด 15.4 วนัในอตัรา 46.8 ก./
ตรม./วนั (Yang et al., 2008) ดงันั้น พนัธ์ุสุพรรณบุรี 1 จึงเป็นพนัธ์ุขา้วท่ีเหมาะส าหรับแนะน าให้
เกษตรกรเพาะปลูกในพื้นท่ีท่ีเส่ียงต่อการเก็บเก่ียวขา้วก่อนก าหนด  อย่างไรก็ตามขา้วท่ีเก็บเก่ียว
ก่อนก าหนดอาจสามารถน ามาเพิ่มมูลค่าได ้ถา้มีตลาดเขา้มารองรับและมีการพฒันาแปรรูปใหเ้ป็นท่ี
ตอ้งการของผูบ้ริโภค  

วิธีการหน่ึงท่ีจะสามารถน าเอาข้าวท่ี เก็บเก่ียวก่อนก าหนดมาเพิ่มมูลค่า น่าจะเป็น
กระบวนการน่ึงขา้ว เน่ืองจากเป็นกระบวนการท่ีเอ้ือต่อขา้วท่ีมีความช้ืนสูง ให้สามารถน ามาเขา้
กระบวนการโดยไม่ตอ้งลดความช้ืนก่อน มีรายงานวา่การท าขา้วน่ึงช่วยเพิ่มปริมาณตน้ขา้วและลด
ความสูญเสียจากการขดัสีซ่ึงเป็นคุณภาพท่ีส่งผลต่อราคาซ้ือขาย ยกตวัอย่างขา้วพนัธ์ุสุพรรณบุรี 1 
การน่ึงขา้วท าให้มีปริมาณตน้ขา้วเพิ่มข้ึน 15.37% และมีการสูญเสียจากการขดัสีลดลง 2.3% เม่ือ
เปรียบเทียบกบัขา้วดิบ (ขวญัชนก, 2553)  นอกจากน้ีการท าขา้วน่ึงยงัช่วยเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ
เช่น วติามินและแร่ธาตุต่างๆ (เครือวลัย,์ 2536; Kennedy et al.,1975) แต่อยา่งไรก็ตาม โดยปกติแลว้
กระบวนการน่ึงขา้วจะตอ้งผ่านขั้นตอนการแช่ขา้วเปลือกเพื่อให้มีความช้ืนเหมาะสมก่อนท่ีจะเร่ิม
กระบวนการน่ึงขา้ว ประมาณร้อยละ 30 (น ้ าฝน และ อรอนงค,์ 2546; Luh, 1991) แต่ขา้วท่ีเก็บเก่ียว
ก่อนก าหนด มีความช้ืนสูงอยูแ่ลว้ จึงน่าจะผา่นขั้นตอนน้ีไปไดเ้ลย อยา่งไรก็ตาม งานทดลองน้ีได้
ศึกษาสภาพการน่ึงขา้วท่ีเหมาะสมส าหรับขา้วท่ีเก็บเก่ียวก่อนก าหนด โดยก าหนดสภาพการน่ึงเป็น 
2 แบบคือ สภาพแช่น ้ าและไม่แช่น ้ าก่อนน่ึง พบวา่ การแปรรูปขา้วน่ึงโดยการแช่น ้ าก่อนน่ึงท าให้มี
เปอร์เซ็นตต์น้ขา้วเพิ่มข้ึนแมข้า้วท่ีเก็บเก่ียวก่อนก าหนดจะมีความช้ืนสูงอยูแ่ลว้  โดยเปอร์เซ็นตต์น้
ขา้วท่ีเพิ่มข้ึนแตกต่างกนัไปในขา้วแต่ละพนัธ์ุ ในพนัธ์ุสุพรรณบุรี 1 และชยันาท 1 มีเปอร์เซ็นตต์น้
ขา้วเพิ่มข้ึนในทุกระยะท่ีเก็บเก่ียวก่อนก าหนด พนัธ์ุสันป่าตอง1 เพิ่มเพียงเล็กนอ้ยท่ีระยะ 15วนัหลงั
วนัดอกบานและสภาพการน่ึงไม่มีผลต่อเปอร์เซ็นตต์น้ขา้วพนัธ์ุกข10 การเพิ่มข้ึนของเปอร์เซ็นตต์น้
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ขา้วเม่ือแช่น ้ าก่อนน่ึงอาจเน่ืองมาจากในขั้นตอนการแช่ขา้วมีการใชอุ้ณหภูมิสูงหรือระยะเวลานาน
ท าให้มีการดูดซับน ้ าเข้าไปในเมล็ดมากและเม็ดแป้งละลายน ้ าได้ดี เม่ือน าไปน่ึงท าให้เกิดการ
ประสานตัวกันของเม็ดแป้งได้สมบูรณ์ (Bhattacharya, 1985; Gariboldi, 1984) ดังนั้ นการแช่น ้ า
ก่อนน่ึงจึงมีความจ าเป็นในการเพิ่มคุณภาพการขดัสี (เปอร์เซ็นตต์น้ขา้ว) แมว้า่ขา้วท่ีเก็บเก่ียวก่อน
ก าหนดจะมีความช้ืนสูงอยูแ่ลว้ นอกจากคุณภาพการขดัสีแลว้ คุณภาพทางโภชนาการของขา้วน่ึงท่ี
เก็บเก่ียวก่อนก าหนดก็ควรท่ีจะมีการพิจารณาดว้ย 

การแช่น ้ าก่อนน่ึงพบว่าท าให้เมล็ดขา้วสารมีความเหลืองมากกว่าการไม่แช่น ้ าก่อนน่ึงใน
ขา้วทุกพนัธ์ุท่ีเก็บเก่ียวก่อนก าหนด ซ่ึงปกติบริเวณเปลือกและเมล็ดโดยเฉพาะขา้วท่ีเก็บเก่ียวก่อน
ก าหนดจะมีสารสีกลุ่มคลอโรฟิลด์ (chlorophyll pigment) ท าให้เมล็ดข้าวมีสีเขียว การแช่น ้ าท่ีมี
อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นานถึง 5 ชัว่โมง อาจท าให้กลุ่มคลอโรฟิลดเ์ปล่ียนเป็นสีเหลืองซ่ึงเป็น
สารสีกลุ่มแคโรทีนอยด์ (carotenoid pigment) (จ ารัส, 2536; ทวี, 2536; Hoshikawa, 1972) และสาร
สีเหล่าน้ีอาจเคล่ือนยา้ยจากเปลือก (hull) และชั้นอลูโรน (aleurone layer) ไปยงัเอ็นโดสเปิร์ม 
(endosperm) ได ้(Bason et al., 1990) ท าให้เมล็ดขา้วท่ีแช่น ้ าก่อนน่ึงมีสีเหลืองและจากลกัษณะการ
เคล่ือนยา้ยถา้เป็นจริงก็น่าจะเป็นประโยชน์ต่อการโภชนาการเป็นอยา่งมาก เน่ืองจากส่วนของเอน
โดสเปิร์มจะเป็นส่วนท่ีส าคญัของเมล็ดในการบริโภค หลงัจากผา่นกกระบวนการขดัสี ส าหรับการ
แปรรูปขา้วน่ึงโดยเฉพาะในขา้วท่ีเก็บเก่ียวก่อนก าหนดโดยไม่แช่น ้ าก่อนน่ึงท าให้เมล็ดขา้วสารมี
ความขาวและสว่างในข้าวทุกพันธ์ุ เป็นลักษณะท่ีนิยมของผูบ้ริโภค แต่มีสีเขียวมาก ซ่ึงโดย
ส่วนมากผู ้บริโภคมักไม่ค่อยยอมรับสินค้าข้าวน่ึงท่ีมีสี เข้มหรือมืด (Luh and Mickus, 1991; 
Bhattacharya, 1995) การเปล่ียนแปลงของสีเมล็ดข้าวน่ึงเกิดจากหลายสาเหตุทั้ ง สภาพการแช่ 
(ระดับ pH ของน ้ าท่ีแช่ อุณหภูมิและระยะเวลา) สภาพการน่ึง (ระดับความดันและระยะเวลา)  
(สาคร, 2548; ขวญัชนก, 2553; Jayanarayanan, 1964; Bhattacharya and Rao, 1966; Bhattacharya, 
1985) นอกจากน้ีการไม่แช่น ้ าก่อนน่ึงยงัพบว่ามีคุณค่าทางโภชนาการอ่ืน ๆ สูงโดยเฉพาะธาตุ
สังกะสีท่ีพบมากในทุกส่วนของเมล็ดและธาตุเหล็กท่ีพบมากในเปลือก ในขณะท่ีโปรตีนกลบัพบวา่
มีนอ้ยในขา้วสาร สอดคลอ้งกบัการทดลองของขวญัชนก (2553) ท่ีพบวา่ สภาพการน่ึงมีผลต่อธาตุ
เหล็กและสังกะสีในเมล็ดขา้ว โดยการเพิ่มข้ึนของธาตุเหล็กเกิดข้ึนในบางสภาพการน่ึงเท่านั้นและ
ระยะเวลาในการแช่มีผลต่อความเข้มข้นธาตุเหล็กในเมล็ดข้าว  ส าหรับธาตุสังกะสีการแช่
ขา้วเปลือกท าให้ความเขม้ข้นธาตุสังกะสีในข้าวกล้องและข้าวขาวลดลง การเปล่ียนแปลงของ
ปริมาณธาตุอาหารในขา้วน่ึงน้ีน่าจะมาจากการเคล่ือนยา้ยของธาตุอาหารเขา้ออกภายในเมล็ดขา้วใน
ระหว่างกระบวนการน่ึงขา้ว เช่นการเคล่ือนยา้ยธาตุอาหารจากเปลือกไปสู่เมล็ด เป็นตน้ (Prom-u-
thai et al., 2007) ซ่ึงการเคล่ือนยา้ยของธาตุอาหารแต่ละชนิดในระหว่างกระบวนการน่ึงมีความ
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แตกต่างกนั การเคล่ือนยา้ยธาตุอาหารเกิดข้ึนในระหว่างกระบวนการน่ึงขา้ว โดยเฉพาะอย่างยิ่ง
กระบวนการแช่น ้ าก่อนน่ึง ซ่ึงตอ้งแช่ขา้วเปลือกในน ้ าอุ่นอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลานาน
ถึง 5 ชัว่โมง น่าจะเป็นสภาพและช่วงเวลาท่ีกระตุน้ให้เกิดการเคล่ือนยา้ยของธาตุอาหารเป็นจ านวน
มาก ดังนั้ นหากไม่มีความพร้อมในด้านอุปกรณ์ ต้องการความสะดวก รวดเร็วและประหยดั
ค่าใชจ่้าย อาจเลือกแปรรูปขา้วน่ึงโดยไม่แช่น ้ าก่อนน่ึงไดเ้พราะในเมล็ดขา้วท่ีเก็บเก่ียวก่อนก าหนด
มีความช้ืนในเมล็ดสูงอยู่แล้ว นอกจากน้ียงัมีคุณค่าทางโภชนาการสูงอีกด้วย เหมาะกับกลุ่ม
ประชากรท่ีประสบปัญหาการขาดแคลนธาตุอาหาร เช่นกลุ่มประเทศทางแถบทวีปเอเชียและ
แอฟริกาท่ีมีการขาดธาตุเหล็กและสังกะสีร้อยละ 40-60 และ 10-60 ตามล าดบั (Carnevale et al., 
2007; Benoist et al., 2008 อา้งโดย ขวญัชนก, 2553) แต่หากไม่เร่งรีบและมีอุปกรณ์ต่าง ๆ ครบถว้น 
อาจเลือกแปรรูปขา้วน่ึงโดยแช่น ้ าก่อนน่ึง ซ่ึงท าให้ไดเ้ปอร์เซ็นตต์น้ขา้วค่อนขา้งสูง ขายไดร้าคาดี 
อยา่งไรก็ตามจะเห็นวา่การแปรรูปขา้วน่ึงมีผลต่อคุณภาพการขดัสีและคุณค่าทางโภชนาการ 

เม่ือพิจารณาถึงคุณภาพการขัดสีของข้าวท่ีเก็บเก่ียวก่อนก าหนด อาจประเมินได้จาก
เปอร์เซ็นต์ต้นข้าว (head rice) ซ่ึงการเก็บเก่ียวข้าวท่ีระยะสุกแก่โดยทั่วไปจะมีปริมาณต้นข้าว
แตกต่างกนัไปในแต่ละพนัธ์ุ เช่น พนัธ์ุกข23 มีตน้ขา้วร้อยละ 37.3 (กิติยาและคณะ, 2530) พนัธ์ุ 
สุพรรณบุรี 60 และขาวดอกมะลิ 105 มีตน้ขา้วร้อยละ 67 และ 49  ตามล าดบั (ศิริธร, 2538) พนัธ์ุ
IR72 มีต้นข้าวร้อยละ 38.8 (Perez et al., 1996) เป็นต้น ข้าวท่ีจ าหน่ายทางการค้าได้ถูกก าหนด
มาตรฐานให้ขา้วขาวธรรมดามีตน้ขา้วร้อยละ 55-60 และขา้วน่ึงมีตน้ขา้วร้อยละ 60-80 (ประกาศ
กระทรวงพาณิชย,์ 2540) เม่ือเปรียบเทียบกบัเปอร์เซ็นต์ตน้ขา้วในงานทดลองพบว่า ขา้วน่ึงท่ีเก็บ
เก่ียวจากระยะ 25 30 และ 45 วนัหลงัวนัดอกบาน มีเปอร์เซ็นต์ต้นขา้วอยู่ในเกณฑ์ท่ีก าหนดและ
พนัธ์ุสุพรรณบุรี 1 มีเปอร์เซ็นต์ตน้ขา้วมากกว่าขา้วพนัธ์ุอ่ืน ๆ สามารถเก็บเก่ียวไดต้ั้งแต่ระยะ 20 
วนัหลงัออกดอก เป็นตน้ไป เพราะมีเปอร์เซ็นต์ตน้ขา้วอยูใ่นมาตรฐานขา้วน่ึงท่ีจ  าหน่ายทางการคา้ 
(ร้อยละ 70-85)  

ในดา้นคุณค่าทางโภชนาการของขา้วน่ึงไดมี้การศึกษากนัอย่างแพร่หลาย โดยเฉพาะธาตุ
สังกะสีและเหล็กท่ีพบวา่เป็นธาตุท่ีมีความส าคญัต่อมนุษย ์Carkmak et al. (1999) ศึกษาปัญหาการ
ขาดธาตุสังกะสีในมนุษย ์โดยวดัความเขม้ขน้ธาตุสังกะสีในผมของตวัอย่างกลุ่มเด็กในโรงเรียน
แห่งหน่ึง พบว่า เด็กท่ีมีการขาดธาตุสังกะสีท าให้ตวัเต้ีย Prom-u-thai et al. (2008) ศึกษาปริมาณ
ธาตุเหล็กในข้าวน่ึง พบว่า การเติมธาตุเหล็กลงไปในกระบวนการแปรรูปข้าวน่ึงท าให้มีความ
เขม้ขน้ธาตุเหล็กเพิ่มข้ึนในขา้วกลอ้งและขา้วสาร ซ่ึงมีมากกวา่ขา้วธรรมดาถึง 20-50 เท่า นอกจากน้ี 
Prom-u-thai et al. (2009) พบว่า การแช่ขา้วเปลือกในสารละลายท่ีมีความเขม้ขน้ธาตุเหล็ก 250 mg 
Fe kg-1ท าให้ขา้วสารมีความเขม้ขน้ธาตุเหล็กสูงถึง 19.1 mg Fe kg-1 เม่ือเทียบกบัขา้วสารน่ึงท่ีไม่ได้
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แช่ธาตุเหล็กท่ีมีความเขม้ขน้ธาตุเหล็ก 6.2 mg Fe kg-1 ส าหรับธาตุสังกะสีพบวา่มีนอ้ยในขา้วกลอ้ง
และขา้วสารท่ีผ่านกระบวนการแปรรูขา้วน่ึงเม่ือเทียบกบัขา้วทัว่ไป (Heinemann et al., 2005) จะ
เห็นวา่การแปรรูปขา้วน่ึงท าให้เกิดการเปล่ียนแปลงของความเขม้ขน้ธาตุอาหารแต่ละชนิดและการ
สะสมในเมล็ดแตกต่างกนัไป เช่นเดียวกบัผลการทดลองท่ีพบว่า สภาพการน่ึงท่ีแตกต่างกนั (แช่
และไม่แช่น ้ าก่อนน่ึง) ท าใหมี้ความเขม้ขน้ของธาตุสังกะสี เหล็กและไนโตรเจนในเมล็ดแตกต่างกนั
ออกไปดงัท่ีได้กล่าวไปก่อนหน้าน้ี เม่ือพิจารณาในส่วนของขา้วสารซ่ึงเป็นท่ีนิยมของผูบ้ริโภค 
ความเขม้ขน้ของธาตุอาหารมีความแปรปรวนแตกต่างกนัไปในแต่ละระยะ อย่างไรก็ตามการเก็บ
เก่ียวขา้วท่ีระยะ 25 วนัหลงัวนัดอกบาน ซ่ึงเป็นระยะท่ีมีผลผลิตและคุณภาพการขดัสีค่อนขา้งสูง
เม่ือเทียบกับระยะ 15 และ 20 วนัหลังวนัดอกบาน พบว่า มีความเข้มข้นธาตุสังกะสี เหล็กและ
ไนโตรเจนต ่า อาจเป็นผลมาจากการเคล่ือนยา้ยของธาตุอาหารและการสะสมในส่วนต่าง ๆ ของ
เมล็ดในระหว่างกระบวนการน่ึงซ่ึงคงตอ้งมีการศึกษาต่อไป ส าหรับพนัธ์ุสันป่าตอง 1 พบว่า มี
ความเขม้ขน้ธาตุอาหารในเมล็ดมาก ดงันั้นจึงเป็นพนัธ์ุท่ีเหมาะส าหรับแนะน าให้เกษตรกรปลูกใน
กรณีท่ีตอ้งการแปรรูปขา้วน่ึงท่ีเน้นในดา้นคุณค่าทางโภชนาการ อย่างไรก็ตามสินคา้ขา้วน่ึงท่ีแปร
รูปออกมาตอ้งเป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภคดว้ย 

จากการทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อตวัอย่างขา้วน่ึงโดยวิธีการประเมินทางด้าน
ประสาทสัมผสั (sensory evaluation) จากผูเ้ขา้ร่วมทดสอบจ านวน 25 คน (อายุระหว่าง 18-30 ปี) 
ช้ีให้เห็นวา่การแปรรูปขา้วน่ึงจากพนัธ์ุสุพรรณบุรี 1 และชยันาท 1 ท่ีเก็บเก่ียวก่อนก าหนดระยะ 25 
วนัหลงัวนัดอกบานไดรั้บการยอมรับมากท่ีสุดเม่ือเปรียบเทียบกบัตวัอยา่งขา้วน่ึงอ่ืน ๆ และตวัอยา่ง
ขา้วน่ึงจากโรงสีท่ีผลิตเพื่อจ าหน่ายทางการคา้ ทั้งน้ีเน่ืองมาจากขา้วพนัธ์ุสุพรรณบุรี 1 และชยันาท 1 
ท่ีเก็บเก่ียวระยะ 25 วนัหลงัวนัดอกบาน มีปริมาณอะมยัโลสต ่ากวา่ตวัอยา่งอ่ืน ๆ ซ่ึงอะมยัโลสเป็น
โพลิเมอร์เชิงเส้นประกอบดว้ยกลูโคส 1,000-6,000 หน่วย เช่ือมต่อกนัดว้ยพนัธะ a-1,4-glycosidic 
linkage (Hizukuri, 1985) เม่ือท าให้ความร้อนจนสุกและเย็นลงจะคืนตัวกลายเป็นของแข็ง 
ความสามารถในการละลายน ้ าลดลง ท าให้ขา้วสุกร่วนและแข็งกระด้าง (งามช่ืน, 2539; Juliano, 
1979) ดงันั้นขา้วท่ีมีอะมยัโลสต ่าจึงมีความเหนียวนุ่ม เป็นท่ีนิยมของคนไทย และนอกจากน้ีขา้วน่ึง
จากโรงสีอาจใชข้า้วหลายพนัธ์ุผสมกนัและมีกรรมวธีิการผลิตท่ีแตกต่างจากการทดลองน้ี  
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ดงันั้นขา้วท่ีเก็บเก่ียวก่อนก าหนดซ่ึงมีการสูญเสียของผลผลิตและคุณภาพเมล็ดมากท าให้
ขายไดร้าคาต ่า สามารถน ามาเพิ่มมูลค่าไดโ้ดยการแปรรูปเป็นขา้วน่ึงและท าไดห้ลายวิธีข้ึนอยูก่บั
ความพร้อมของอุปกรณ์และเวลา อยา่งไรก็ตามการแปรรูปขา้วน่ึงตอ้งค านึงถึงระยะเวลาเก็บเก่ียว 
สภาพการน่ึงและพนัธ์ุขา้วท่ีเหมาะสมอีกดว้ย เพื่อให้ไดข้า้วน่ึงท่ีมีคุณภาพและราคาดีการศึกษาและ
วจิยัในอนาคต อาจจะพฒันารูปแบบการแปรรูปจากขา้วท่ีเก็บเก่ียวก่อนก าหนดในรูปแบบ และพนัธ์ุ
อ่ืน ๆ อีก เพื่อพฒันากระบวนการในการแปรรูปขา้วให้เป็นท่ีตอ้งการของผูบ้ริโภคเหมือนเช่นขา้วท่ี
เก็บเก่ียวปกติทัว่ไป ซ่ึงหมายถึงการเพิ่มมูลค่าของขา้วท่ีเก็บเก่ียวก่อนก าหนด  


