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บทที ่6 
 

สรุปผลการทดลอง 
 

จากการศึกษาปริมาณการสูญเสียผลผลิตของขา้วแต่ละพนัธ์ุท่ีเก็บเก่ียวในระยะเวลาต่างๆ 
ช้ีให้เห็นว่าการเก็บเก่ียวขา้วก่อนก าหนดโดยเฉพาะท่ีระยะ 15 วนัหลงัวนัดอกบาน มีการสูญเสีย
ผลผลิตมากท่ีสุดทั้งในฤดูเพาะปลูกนาปีและนาปรัง ส าหรับระยะ 25 วนัหลงัวนัดอกบาน มีการ
สูญเสียผลผลิตน้อยท่ีสุดเม่ือเทียบกับระยะ 30 วนัหลังวนัดอกบาน ซ่ึงเป็นระยะสุกแก่ท่ีมีการ
แนะน าให้เก็บเก่ียวกนัโดยปกติทัว่ไป นอกจากระยะเวลาเก็บเก่ียวท่ีจะตอ้งพิจารณาแลว้ การเลือก
พนัธ์ุขา้วให้เหมาะสมในกรณีท่ีตอ้งเก็บเก่ียวก่อนก าหนดก็มีความส าคญัเป็นอย่างมาก โดยพนัธ์ุท่ี
เหมาะสมส าหรับแนะน าให้เกษตรกรในพื้นท่ีท่ีเส่ียงต่อการเก็บเก่ียวข้าวก่อนก าหนดคือ พนัธ์ุ
สุพรรณบุรี 1 เพราะมีการสูญเสียผลผลิตนอ้ยท่ีสุดเม่ือเก็บเก่ียวก่อนก าหนดและเม่ือเปรียบเทียบกบั
พนัธ์ุอ่ืน ๆ นอกจากน้ีการเพิ่มมูลค่าขา้วท่ีเก็บเก่ียวก่อนก าหนด ยงัสามารถท าไดโ้ดยน าขา้วมาผ่าน
กระบวนการน่ึง แต่ทั้ งน้ีก็ควรจะมีวิธีการท่ีเหมาะสมในการน่ึงด้วย เพื่อรักษาทั้ งในเร่ืองของ
คุณภาพการขดัสีและคุณภาพทางโภชนาการ ของขา้วน่ึงท่ีเก็บเก่ียวก่อนก าหนด 

การศึกษาสภาพการน่ึงของขา้วท่ีแบ่งออกเป็นแช่น ้ าและไม่แช่น ้ าก่อนน่ึง แสดงให้เห็นว่า
การน าขา้วมาผา่นการแช่น ้ าก่อนน่ึงท าให้มีเปอร์เซ็นต์ตน้ขา้วสูง แต่เมล็ดค่อนขา้งเหลืองซ่ึงเกิดได้
จากหลายสาเหตุ วิธีน้ีเหมาะส าหรับการแปรรูปเพื่อเนน้ในเน่ืองคุณภาพการสีซ่ึงเม่ือน าไปจ าหน่าย
ท าใหข้ายไดร้าคาดี แต่ตอ้งมีความพร้อมในดา้นอุปกรณ์และใชเ้วลาค่อนขา้งมาก ในทางตรงกนัขา้ม
หากตอ้งการความรวดเร็วเน่ืองจากมีเวลาน้อยและอุปกรณ์ต่าง ๆ ไม่ครบถว้นสามารถแปรรูปขา้ว
น่ึงโดยไม่แช่น ้ าก่อนน่ึงได้แมว้่าเปอร์เซ็นต์ตน้ข้าวท่ีได้จะน้อยกว่าการแช่น ้ าก่อนน่ึงแต่ก็อยู่ใน
เกณฑ์มาตรฐานท่ีมีการซ้ือขายกันและนอกจากน้ียงัมีคุณค่าทางโภชนาการสูง โดยเฉพาะธาตุ
สังกะสีท่ีพบมากในทุกส่วนของเมล็ดรวมทั้งในขา้วสารน่ึงท่ีคนส่วนใหญ่นิยมบริโภคกนั โดยพนัธ์ุ 
สันป่าตอง 1 มีคุณค่าทางโภชนาการสูงมาก ในส่วนของการเก็บเก่ียวขา้วก่อนก าหนดท่ีระยะ 25 วนั
หลังวนัดอกบาน โดยเฉพาะพนัธ์ุสุพรรณบุรี 1 พบว่า มีคุณภาพการขดัสีดีมาก แต่มีคุณค่าทาง
โภชนาการค่อนข้างต ่ า ซ่ึงในอนาคตอาจต้องมีการศึกษาวิธีการเพิ่มปริมาณธาตุอาหารใน
กระบวนการแปรรูปขา้วน่ึงท่ีเก็บเก่ียวก่อนก าหนด เช่น การเพิ่มธาตุอาหารเขา้ไปในระหว่างการ
แปรรูป เพื่อให้สินคา้ขา้วน่ึงท่ีผลิตจากขา้วท่ีเก็บเก่ียวก่อนก าหนดมีมูลค่าและคุณค่าทางโภชนาการ
มากข้ึน  
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ดงันั้นการลดความสูญเสียจากการเก็บเก่ียวขา้วก่อนก าหนดโดยการแปรรูปขา้วน่ึงสมารถ
ท าไดใ้นระดบัหน่ึงซ่ึงจะตอ้งค านึงถึงระยะเวลาเก็บเก่ียว พนัธ์ุขา้วและสภาพการน่ึงท่ีเหมาะสม ตรง
ตามวตัถุประสงคข์องการแปรรูป และยงัรวมไปถึงการยอมรับของกลุ่มผูบ้ริโภค เพื่อให้ผลิตภณัฑ์
ขา้วน่ึงท่ีแปรรูปออกมามีคุณภาพ มีมูลค่าและเป็นท่ีตอ้งการของตลาด  
 
  


