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บทคดัย่อ 
การศกึษาผลของระยะเวลาการเกบ็รกัษาต่อคุณภาพขา้วขาวดอกมะล ิ105 โดยสุ่มเกบ็ตวัอย่างขา้ว

จากแปลงเกษตรกร ต าบลสงัขะ อ าเภอสงัขะ จงัหวดัสุรนิทร ์จ านวน 2 แปลง ทีม่กีารใชปุ้๋ ยแตกต่างกนั ไดแ้ก่ 
นาขา้วใชปุ้๋ ยอนิทรยีภ์ายใตม้าตรฐานสนิคา้เกษตรอนิทรยี ์(มกษ. 9000-2552) ใชปุ้๋ ยมูลสุกรอตัรา 50 กก./ไร่ 
หรอื 1.35 กก.ไนโตรเจน/ไร่ และนาขา้วใชปุ้๋ ยเคมภีายใตร้ะบบมาตรฐานสนิคา้เกษตร (มกษ. 4400-2552) ใช้
ปุ๋ ยสูตร 16-16-8 และ 46-0-0 อตัรา 25 และ 15 กก./ไร่ ตามล าดบั ซึ่งคดิเป็น 10.9 กก.ไนโตรเจน/ไร่ บรรจุ
ขา้วกลอ้งในถุงสญูญากาศ และเกบ็รกัษาในอุณหภูมหิอ้งเป็นเวลา 12 เดอืน พบว่าระยะเวลาการเกบ็รกัษามี
ผลท าใหคุ้ณภาพกายภาพ ไดแ้ก่ น ้าหนัก ความกวา้ง และหนาของเมลด็เพิม่ขึน้ และมผีลท าใหคุ้ณภาพทาง
เคมเีปลีย่นแปลงไป โดยปรมิาณคารโ์บไฮเดรตและอะไมโลสเพิม่ขึน้ แต่ปรมิาณไขมนัและสารความหอม (2-
AP) ลดลง ซึง่ขา้วทีป่ลกูโดยใชปุ้๋ ยอนิทรยีย์งัคงมปีรมิาณ 2-AP มากกว่าขา้วทีป่ลกูโดยใชปุ้๋ ยเคม ีจงึเป็นผลท า
ใหข้า้วทีป่ลูกโดยใชปุ้๋ ยอนิทรยีม์กีลิน่หอมมากกว่า เช่นเดยีวกับคุณภาพทางโภชนาการทีม่กีารลดลงตามการ
เกบ็รกัษา แต่ขา้วทีป่ลูกโดยใชปุ้๋ ยอนิทรยีย์งัคงมปีรมิาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมดในเมลด็มากกว่าขา้วที่
ปลกูโดยใชปุ้๋ ยเคม ีและถงึแมว้่าระยะเวลาการเกบ็รกัษามผีลท าใหข้า้วหุงสกุมรีะยะเวลาการหุงตม้นานขึน้และ
มคีวามนุ่มเหนียวลดลง แต่ขา้วทีป่ลูกโดยใชปุ้๋ ยอนิทรยีไ์ดร้บัการยอมรบัจากผูบ้รโิภคทัง้ทางดา้นรสชาต ิกลิน่
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หอม ความนุ่มเหนียวมากกว่าขา้วทีป่ลกูโดยใชปุ้๋ ยเคมี ดงันัน้ผลการทดลองนี้จงึชีใ้หเ้หน็ว่าระยะเวลาการเกบ็
รกัษามผีลท าให้คุณภาพขา้วขาวดอกมะล ิ105 ลดลง แต่ขา้วที่ปลูกโดยใชปุ้๋ ยอนิทรยีย์งัคงมคีุณภาพดแีละ
ไดร้บัการยอมรบัจากผูบ้รโิภคมากกว่าขา้วทีป่ลูกโดยใชปุ้๋ ยเคม ีซึง่เป็นผลมาจากความแตกต่างของปรมิาณ
ธาตุอาหารทีไ่ดร้บัจากปุ๋ ย 
 

ค าส าคญั : ขา้วขาวดอกมะล ิ105; ปุ๋ ยเคม;ี ปุ๋ ยอนิทรยี ์

 
Abstract 

Study on the effect of storage duration on quality of Khao Dawk Mali 105 rice variety from 
farmer’s rice field in Tambon Sungkha, Amphor Sungkha, Surin province. The Paddy was randomly 
collected from 2 rice fields with difference fertilizer application. The rice field applying organic fertilizer 
was maintained under Organic Agricultural Standard (TAS 9000-2009) by application of pig manure at 
the rate of 50 kg/rai or 1.35 kg of nitrogen (N)/rai. The rice field applying chemical fertilizer was 
produced under Thai Agricultural Standard (TAS 4400-2009). This was introduced with chemical 
fertilizer by 16-16-8 and 46-0-0 at rate of 25 and 15 kg/rai, respectively. There was 10.9 kg of N/rai. 
Brown rice was packed in vacuum plastic bag and stored for 12 months at room temperature. The 
results showed that the storage duration had increased some physical quality, such as weight, width 
and thick of grain. The chemical quality was changed during storage. The content of carbohydrate and 
amylose in grain were increased. Contrast to the content of fat and 2-acetyl-1-pyrroline (2-AP) that 
were decreased. The rice applying organic fertilizer had more 2-AP than the rice applying chemical 
fertilizer. This leaded to better aroma quality in rice applying organic fertilizer. Similarly, nutritional 
quality was decreased by the storage duration. The rice applying organic fertilizer had more content 
of total phenolic compound than those in the rice applying chemical fertilizer. In addition, the storage 
had resulted in extended cooking time and less softness of cooking rice. However, the rice applying 
organic fertilizer had more acceptance of customer, in term of taste, aroma, stickiness and softness, 
than the rice applying chemical fertilizer. Therefore, the results had indicated that the storage duration 
had resulted in declined quality of Khao Dawk Mali 105 rice. The rice applying organic fertilizer remains 
providing superior quality and giving more acceptance of customer than the rice applying chemical 
fertilizer. This is due to difference in nutrient supply of each fertilizer. 
 

Keywords: chemical fertilizer, Khao Dawk Mali 105, organic fertilizer 
 
1. ค าน า 

ขา้วขาวดอกมะล ิ105 จดัอยู่ในกลุ่มขา้วหอม
ที่ได้รบัความนิยมในการบรโิภคทัง้ในประเทศและ
ต่างประเทศ เนื่องจากมเีนื้อสมัผสัเหนียวนุ่มและมี

กลิน่หอมเป็นเอกลกัษณ์โดดเด่น ซึ่งกลิน่หอมของ
ข้าวขาวดอกมะลิ 105 เกิดจากสารความหอม        
2- acetyl-1- pyrroline ( 2-AP) (Mahatheeranont et 
al., 2001) โดยมีสภาพแวดล้อมและการจัดการ
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เพาะปลูกเป็นปัจจัยที่มีผลต่อการสงัเคราะห์สาร    
2-AP ในข้าว จากการศึกษาของ Yoshihashi และ
คณะ (2004) พบว่าความเครยีดเนื่องจากการขาด
น ้าในระยะขา้วสะสมแป้งและอุณหภูมติ ่าในระยะสกุ
แก่ เป็นปัจจยัทางสภาพแวดลอ้มทีม่อีทิธพิลต่อการ
สัง เคราะห์สาร 2-AP และจากการศึกษาของ 
Efferson (1985) พบว่ากลิน่หอมมคีวามสมัพนัธก์บั
ปรมิาณธาตุอาหารทีไ่ดร้บัจากการใส่ปุ๋ ยดว้ยเช่นกนั 
ซึ่งการศกึษาในประเทศไทยของ ดวงใจ และคณะ 
(2556) พบว่าธาตุซัลเฟอร์ แคลเซียม แมงกานีส 
และแมกนีเซยีมมสี่วนส าคญัต่อการสงัเคราะห์สาร 
2-AP ของข้าวขาวดอกมะลิ 105 อีกทัง้การศึกษา
ของ อ านาจ และคณะ (2539) พบว่าข้าวขาวดอก
มะล ิ105 ทีไ่ดร้บัปุ๋ ยไนโตรเจนในอตัราทีใ่หผ้ลผลติ
ต ่ากว่า 80 % ของผลผลติสงูสุด จะมผีลท าใหค้วาม
หอม ความนุ่มเหนียว และความเลื่อมมนัของขา้ว
เพิ่มขึ้น ดงันัน้ธาตุอาหารที่ได้รบัจากการใส่ปุ๋ ยจงึ
เป็นปัจจยัหนึ่งทีม่ผีลต่อคุณภาพของขา้ว ซึง่การใช้
ปุ๋ ยภายใตร้ะบบมาตรฐานสนิคา้เกษตร (มกษ.4400-
2552) และมาตรฐานสินค้าเกษตรอินทรีย์ (มกษ. 
9000-2552) ได้ก าหนดให้มีการใช้ปุ๋ ยแตกต่างกนั 
จงึน่าจะมผีลท าใหคุ้ณภาพขา้วมคีวามแตกต่างกนั
ด้วย อีกทัง้ระยะเวลาและอุณหภูมิในระหว่างการ
เกบ็รกัษามผีลท าใหเ้กดิการเปลี่ยน แปลงจากขา้ว
ใหม่เป็นขา้วเก่า ซึง่เป็นผลมาจากการเกดิปฏกิริยิา
ทางเคมีของสารประกอบต่าง ๆ ในเมล็ดข้าว
ระหว่างการเก็บรักษา (Zhou et al., 2002) ดังนัน้
การศกึษานี้จงึมวีตัถุประสงคเ์พื่อศกึษาเปรยีบเทยีบ
คุณภาพขา้วทีป่ลกูโดยใชปุ้๋ ยอนิทรยีแ์ละปุ๋ ยเคมเีมื่อ
เกบ็รกัษาเป็นระยะเวลานาน 12 เดอืน  
 

2. อปุกรณ์และวิธีการ 
น าขา้วขาวดอกมะล ิ105 ที่ได้จากแปลงนา

ของเกษตรกร ต าบลสังขะ อ าเภอสังขะ จังหวัด
สุรนิทร ์มาเกบ็รกัษาเป็นเวลา 12 เดอืน โดยเกบ็ใน

ถุงลามเินต (LLDPE/nylon) หนา 100 ไมโครเมตร 
ปิดผนึกแบบสุญญากาศในอุณหภูมิห้อง โดย
ตวัอย่างขา้วไดจ้ากการสุ่มเกบ็จากแปลงนา จ านวน 
2 แปลง (พื้นที่แปลงละ 10 ไร่) แปลงละ 10 กิโล 
กรัม ซึ่งมีรายละเอียดการใช้ปุ๋ ยแตกต่างกันโดย
แปลงที่ 1 ใช้ปุ๋ ยอนิทรยี์ตามระบบมาตรฐานสินค้า
เกษตรอินทรีย์ (มกษ. 9000-2552) โดยใส่ปุ๋ ยมูล
สุกร (ไนโตรเจนร้อยละ 2.7) อตัรา 50 กก./ไร่ รอง
พื้นก่อนหว่านซึ่งคดิเป็นปรมิาณไนโตรเจนทัง้หมด 
13.5 กก.ไนโตรเจน/ไร่ และ แปลงที่ 2 ใช้ปุ๋ ยเคมี
ตามระบบมาตรฐานการผลิตสินค้าเกษตร (การ
ปฏบิตัทิางการเกษตรทีด่สี าหรบัขา้วหอมมะลไิทย : 
มกษ. 4400-2552) ซึง่มกีารใส่ปุ๋ ยเคมสีตูร 16-15-8 
อัตรา 25 กก./ไร่ รองพื้นก่อนหว่านข้าว และใส่
ปุ๋ ยเคมสีตูร 46-0-0 อตัรา 15 กก./ไร่ เมื่อขา้วมอีายุ 
20 วันหลัง จากข้า ว งอก  ซึ่ ง คิด เ ป็นปริม าณ
ไนโตรเจนทัง้หมด 10.9 กก.ไนโตรเจน/ไร่ ซึง่อตัรา
ปุ๋ ยดังกล่าวนี้ เ ป็นอัตราปุ๋ ยที่ เกษตรกรนิยมใช้
โดยทัว่ไป และแปลงนาทัง้ 2 แปลง เป็นชุดดิน
เดยีวกนัจงึมสีมบตัขิองดนิคลา้ยคลงึกนั 

วเิคราะหค์ุณภาพขา้วขาวดอกมะล ิ105 ดงันี้ 
(ก) คุณภาพทางกายภาพ ไดแ้ก่ น ้าหนกั และขนาด
เมล็ด (ข) คุณภาพทางเคมี ได้แก่ ปริมาณไขมนั 
(AOAC, 2000) ปริมาณโปรตีน (Kjeldahl method; 
Kjeldahl, 1883) ปริมาณคาร์โบไฮเดรต (AOAC, 
2000) ปรมิาณสารความหอม 2-acetyl-1-pyrroline 
(2-AP) (Sriseadka et al., 2006) (ค) คุณภาพทาง
โภชนาการ ได้แก่ ปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ทัง้หมด (Iqbal et al., 2005) ปริมาณวิตามินบี 1 
(AOAC, 2012) (ง ) คุณภาพการหุ งต้ ม  ได้แก่  
ปริมาณอะไมโลส ( iodine calorimetric; Juliano, 
1971) การสลายตวัในด่างของเมลด็ขา้ว (กระทรวง
เกษตรและสหกรณ์, 2555) ความคงตวัของแป้งสุก 
(Cagampang et al., 1973) และ (จ) คุณภาพการ
ยอมรับของผู้บริโภคต่อข้าวหุงสุก เมื่อเก็บรักษา
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นาน 12 เดือน โดยวิธ ี9-point hedonic scale test 
เพื่อประเมินคุณภาพการยอมรับของผู้บริโภคใน
ดา้นต่าง ๆ ไดแ้ก่ ลกัษณะทีป่รากฏรสชาตกิลิน่หอม 
ความนุ่มเหนียว และความ ชอบโดยรวม ซึ่ง
แบ่งกลุ่มผูป้ระเมนิออกเป็น 2 กลุ่ม คอื ผูเ้ชีย่วชาญ
ที่ได้รับการฝึกฝนด้านการประเมินทางประสาท
สมัผสั จ านวน 5 คน และผูบ้รโิภคทัว่ไป จ านวน 30 
คน 

วิเคราะห์ผลทางสถิติ โดยน าข้อมูลมา
วิเคราะห์ความแปรปรวน (analysis of variance) 
และเปรยีบเทยีบความแตกต่างระหว่างกลุ่มโดยวธิ ี
Duncan’s multiple range test (DMRT) ที่ ร ะ ดับ
ความเชื่อมัน่รอ้ยละ 95 
 

3. ผลการวิจยั 
ระยะเวลาการเกบ็รกัษามผีลต่อคุณภาพทาง

กายภาพบางประการของข้าวขาวดอกมะลิ 105 
ได้แก่ น ้าหนัก 100 เมล็ด ความกว้าง และความ
หนาของเมล็ดข้าว แต่ไม่มีผลต่อคุณภาพทาง
กายภาพอื่น ๆ ได้แก่ ความยาวของเมล็ด และ
สัดส่วนระหว่างความยาว/ความกว้างของเมล็ด 
กล่าวคอื เมื่อเริม่การเกบ็รกัษา ขา้วทีป่ลกูโดยใชปุ้๋ ย
อนิทรยีม์นี ้าหนกั 100 เมลด็ (2.09±0.01 กรมั) น้อย
กว่าน ้าหนัก 100 เมลด็ของขา้วที่ได้รบัปุ๋ ยเคม ีแต่
เมื่อเกบ็รกัษานาน 12 เดอืน พบว่าขา้วทีป่ลกูโดยใช้
ปุ๋ ยอนิทรยีแ์ละปุ๋ ยเคมมีนี ้าหนักเมลด็เพิม่ขึน้และไม่
มคีวามแตกต่างกนัทางสถติริะหว่างการใชปุ้๋ ย ส่วน
ความกวา้งของเมลด็ขา้ว พบว่าขา้วทีป่ลกูโดยใชปุ้๋ ย
อินทรีย์และปุ๋ ยเคมีมีความกว้างเพิ่มขึ้นเมื่อเก็บ
รักษานาน 12 เดือน โดยเมื่อเริ่มการเก็บรักษา 
เมลด็ขา้วทีป่ลกูโดยใชปุ้๋ ยอนิทรยีแ์ละปุ๋ ยเคมมีคีวาม
กว้าง 2.02±0.07 และ 2.01±0.05 มิลลิเมตร ตาม 
ล าดบั แต่เมื่อเกบ็รกัษานาน 12 เดอืน พบว่าเมลด็
ขา้วทีป่ลกูโดยใชปุ้๋ ยอนิทรยีแ์ละปุ๋ ยเคมมีคีวามกวา้ง
เพิ่มขึ้นเป็น 2.14±0.06 และ 2.14±0.08 มิลลิเมตร 

ตามล าดับ เช่นเดียวกับความหนาของเมล็ดข้าว 
พบว่าความหนาของเมลด็เพิม่ขึน้ตามระยะเวลาเกบ็
รกัษา โดยเมื่อเริ่มการเก็บรกัษา เมล็ดข้าวที่ปลูก
โดยใชปุ้๋ ยอนิทรยีแ์ละปุ๋ ยเคมมีคีวามหนา 1.66±0.05 
และ 1.67±0.04 มิลลิเมตร ตามล าดบั แต่เมื่อเก็บ
รักษานาน 12 เดือน เมล็ดข้าวที่ปลูกโดยใช้ปุ๋ ย
อินทรีย์และปุ๋ ยเคมีมีความหนาเพิ่มขึ้นเป็น 1.76± 
0.04 และ 1.78±0.07 มลิลเิมตร ตามล าดบั อย่างไร
กต็าม ระยะเวลาการเกบ็รกัษาไม่มผีลต่อคุณภาพ
ทางกายภาพทางด้านความยาวของเมล็ดและ
สัดส่วนระหว่างความยาว/ความกว้างของเมล็ด 
(ตารางที ่1ก) 

ระยะเวลาการเกบ็รกัษามผีลต่อคุณภาพทาง
เคมี ได้แก่ ปริมาณไขมนั ปริมาณคาร์โบไฮเดรต 
ปริมาณสารความหอม และปริมาณอะไมโลสใน
เมลด็ของขา้วขาวดอกมะล ิ105 ทัง้ทีป่ลูกโดยใชปุ้๋ ย
อนิทรยีแ์ละปุ๋ ยเคม ีแต่ไม่มผีลต่อปรมิาณโปรตนีใน
เมลด็ กล่าวคอื เมลด็ขา้วทัง้ทีป่ลกูโดยใชปุ้๋ ยอนิทรยี์
และปุ๋ ยเคมมีปีรมิาณไขมนัลดลงเมื่อเกบ็รกัษานาน 
12 เดือน โดยเมื่อเริ่มการเก็บรกัษา พบว่าข้าวที่
ปลูกโดยใชปุ้๋ ยอนิทรยีแ์ละปุ๋ ยเคมมีปีรมิาณไขมนัใน
เมลด็รอ้ยละ 3.92±0.22 และ 3.95±0.23 ตามล าดบั 
แต่เมื่อเก็บรกัษานาน 12 เดือน พบว่าข้าวที่ปลูก
โดยใชปุ้๋ ยอนิทรยีแ์ละปุ๋ ยเคมมีปีรมิาณไขมนัในเมลด็
ลดลงเป็นร้อยละ 3.31±0.04 และ 3.46±0.04 ตาม 
ล าดบั เช่นเดียวกบัปริมาณสารความหอม (2-AP) 
ในเมล็ด  พบว่ าปริมาณสาร 2-AP ลดลงตาม
ระยะเวลาการเก็บรักษา โดยข้าวที่ปลูกโดยใช้
ปุ๋ ยเคมีมีปริมาณสาร 2-AP ลดลงมากกว่าข้าวที่
ปลูกโดยใช้ปุ๋ ยอินทรีย์ กล่าวคือ เมื่อเริ่มการเก็บ
รกัษา ขา้วที่ปลูกโดยใชปุ้๋ ยเคมมีปีรมิาณสาร 2-AP 
3.96±0.03 ppm แต่เมื่อเก็บรักษานาน 12 เดือน 
พบว่าขา้วที่ปลูกโดยใช้ปุ๋ ยเคมมีปีรมิาณสาร 2-AP 
ลดลงเป็น 1.60±0.06 ppm ซึง่ปรมิาณสาร 2-AP ที่
ลดลงคดิเป็นโดยประมาณร้อยละ 60 ในขณะทีเ่มื่อ
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เริ่มการเก็บรักษา ข้าวที่ปลูกโดยใช้ปุ๋ ยอินทรีย์มี
ปรมิาณสาร 2-AP เป็น 4.04±0.07 ppm แต่เมื่อเกบ็
รักษานาน 12 เดือน พบว่าข้าวที่ปลูกโดยใช้ปุ๋ ย
อินทรีย์มีปริมาณสาร 2-AP ลดลงเป็น 1.96±0.04 
ppm ซึ่งปริมาณสาร 2-AP ที่ลดลงคิดเป็นโดย 
ประมาณร้อยละ 50 นอกจากนี้ระยะเวลาการเก็บ
รักษามีผลท าให้ปริมาณคาร์โบไฮเดรตในเมล็ด
เพิม่ขึน้ โดยเมื่อเริม่การเกบ็รกัษา พบว่าขา้วทีป่ลกู
โดยใช้ปุ๋ ยอนิทรยี์และปุ๋ ยเคมมีปีรมิาณคาร์โบเฮรต
รอ้ยละ 74.55±0.02 และ 72.72±0.20 ตามล าดบั แต่
เมื่อเก็บรกัษานาน 12 เดือน ข้าวที่ปลูกโดยใช้ปุ๋ ย
อินทรีย์และปุ๋ ยเคมีมมีปีริมาณคาร์โบเฮรตเพิม่ขึน้
เป็นรอ้ยละ 75.35±0.12 และ 75.63±0.04 ตามล าดบั 
อย่างไรก็ตาม ระยะเวลาการเก็บรกัษาไม่มีผลต่อ
ปรมิาณโปรตีนในเมลด็ โดยเมื่อเริม่การเกบ็รกัษา 
ขา้วทีป่ลูกโดยใชปุ้๋ ยอนิทรยีม์ปีรมิาณโปรตนีรอ้ยละ 
6.82±0.21 ซึง่น้อยกว่าปรมิาณโปรตนีในขา้วทีป่ลกู
โดยใช้ปุ๋ ยเคมี (ร้อยละ 7.71±0.04) และเมื่อเก็บ
รกัษานาน 12 เดอืน พบว่า ปรมิาณโปรตนีในขา้วที่
ปลกูโดยใชปุ้๋ ยอนิทรยีแ์ละปุ๋ ยเคมไีม่มคีวามแตกต่าง
ทางสถิติเมื่อเทียบกบัปริมาณโปรตีนเมื่อเริ่มเก็บ
รักษา โดยข้าวที่ปลูกโดยใช้ปุ๋ ยอินทรีย์ยังคงมี
ปริมาณโปรตีน (ร้อยละ 6.94±0.04) น้อยกว่า
ปรมิาณโปรตนีในขา้วที่ปลูกโดยใชปุ้๋ ยเคม ี(ร้อยละ 
7.50±0.02) (ตารางที ่1ข) 

ระยะเวลาการเกบ็รกัษามผีลท าให้คุณภาพ
ทางโภชนาการของข้าวขาวดอกมะลิ 105 ลดลง 
โดยเฉพาะอย่างยิง่ คุณภาพทางโภชนาการของขา้ว
ทีป่ลกูโดยใชปุ้๋ ยเคม ีกล่าวคอื เมื่อเริม่การเกบ็รกัษา 
ขา้วที่ปลูกโดยใช้ปุ๋ ยอนิทรยี์มปีรมิาณสารประกอบ 
ฟีนอลิกทัง้หมด 1.52±0.03 มิลลิกรมัแกลลิค/กรมั 
และเมื่อเก็บรักษานาน 12 เดือน พบว่าปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดลดลงเป็น 0.84±0.02 
มิลลิกรัมแกลลิค/กรัม ซึ่งปริมาณสารประกอบ       
ฟีนอลกิทัง้หมดที่ลดลงคดิเป็นโดยประมาณรอ้ยละ 

45 ในขณะที่ขา้วที่ปลูกโดยใช้ปุ๋ ยเคม ีเมื่อเริม่เกบ็
รักษามีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั ้งหมด 
1.31±0.09 มลิลกิรมัแกลลคิ/กรมั และเมื่อเกบ็รกัษา
นาน 12 เดอืน พบว่าปรมิาณสารประกอบฟีนอลิก
ทัง้หมดลดลงเป็น 0.62±0.01 มลิลกิรมัแกลลคิ/กรมั 
ซึ่งปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมดที่ลดลงคิด
เป็นโดยประมาณร้อยละ 52 เช่นเดียวกบัปริมาณ
วติามนิบ ี1 พบว่าเมื่อเริม่การเกบ็รกัษา ขา้วทีป่ลูก
โดยใช้ปุ๋ ยอินทรีย์มีปริมาณวิตามินบี 10.42±0.01 
มลิลกิรมั/100 กรมั และเมื่อเกบ็รกัษานาน 12 เดอืน 
พบว่าปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดลดลง
เป็น 0.38±0.01 มิลลิกรัม/100 กรัม ซึ่งปริมาณ
วิตามินบี 1 ที่ลดลงคิดเป็นโดยประมาณร้อยละ 9 
แต่ไม่มคีวามแตกต่างทางสถิตริะหว่างเมื่อเริม่เกบ็
รกัษาและเมื่อเกบ็รกัษานาน 12 เดอืน ในขณะทีข่า้ว
ที่ปลูกโดยใช้ปุ๋ ยเคมีเมื่อเริ่มเก็บรักษามีปริมาณ
วติามนิบ ี1 เป็น 0.46±0.02 มลิลกิรมั/100 กรมั และ
เมื่อเกบ็รกัษานาน 12 เดอืน พบว่าปรมิาณวติามนิบ ี
1 ลดลงเป็น 0.40±0.02 มิลลิกรัม/100 กรัม ซึ่ง
ปรมิาณวติามนิบ ี1 ทีล่ดลงคดิเป็นโดยประมาณรอ้ย
ละ 13 (ตารางที ่1ค) 

 ระยะ เวลาการ เก็บรักษามีผลท า ให้
คุณภาพการหุงต้มของข้าวขาวดอกมะลิ 105 
เปลีย่นแปลง กล่าวคอื ปรมิาณอะไมโลส ซึง่มผีลต่อ
ความเหนียวนุ่มของข้าวสุก โดยข้าวที่มีปริมาณ   
อะไมโลสต ่าจะมคีวามเหนียวนุ่ม แต่ขา้วทีม่ปีรมิาณ 
อะไมโลสสูงจะมีลกัษณะสมัผสัแขง็เมื่อหุงสุก ผล 
การทดลองพบว่าเมื่อเริม่เกบ็รกัษาขา้วทีป่ลกูโดยใช้
ปุ๋ ยอินทรีย์มีปริมาณอะไมโลสร้อยละ 17.81±1.01 
ซึ่ง น้อยกว่าข้าวที่ปลูกโดยใช้ปุ๋ ยเคมี (ร้อยละ 
20.05±0.39) จงึแสดงใหเ้หน็ว่าขา้วทีป่ลกูโดยใชปุ้๋ ย
อนิทรยีม์คีวามนุ่นเหนียวมากกว่าขา้วทีป่ลูกโดยใช้
ปุ๋ ยเคมี แต่ปริมาณอะไมโลสในเมล็ดมกีารเพิม่ขึน้
ตามระยะการเก็บรกัษา โดยข้าวที่ปลูกโดยใช้ปุ๋ ย
อนิทรยีแ์ละปุ๋ ยเคมจีะมปีรมิาณอะไมโลสเพิม่ขึน้เป็น 
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ตารางท่ี 1 ผลของเวลาการเกบ็รกัษาต่อคุณภาพทางกายภาพ (ก) คุณภาพทางเคม ี(ข) คุณภาพทาง
โภชนาการ (ค) และคุณภาพการหุงตม้ (ง) ของขา้วขาวดอกมะล ิ105 ทีป่ลกูโดยใชปุ้๋ ยอนิทรยี์
และปุ๋ ยเคม ี

 

คุณภาพขา้วขาวดอกมะล ิ105 
เริม่เกบ็รกัษา เกบ็รกัษานาน 12 เดอืน P 

value ขา้วอนิทรยี ์ ขา้วเคม ี ขา้วอนิทรยี ์ ขา้วเคม ี
ก. คุณภาพทางกายภาพ 

น ้าหนกั 100 เมลด็ (กรมั)   2.09±0.01 b1/   2.13±0.02 a 2.13±0.01 a 2.14±0.01 a 0.0064 
ความกวา้ง (มลิลเิมตร)   2.02±0.07 b   2.01±0.05 b 2.14±0.06 a 2.14±0.08 a <0.0001 
ความยาว (มลิลเิมตร)   7.59±0.19 a   7.53±0.22 a 7.63±0.22 a 7.51±0.25 a 0.6253 
ความหนา (มลิลเิมตร)   1.66±0.05 b   1.67±0.04 b 1.76±0.04 a 1.78±0.07 a <0.0001 
ยาว/กวา้ง (เท่า)   3.76±0.18 a   3.74±0.15 a 3.69±0.34 a 3.50±0.15 a 0.0516 

ข. คุณภาพทางเคม ี
ไขมนั (รอ้ยละ)   3.92±0.22 a   3.95±0.23 a 3.31±0.04 b 3.46±0.04 b 0.0365 
โปรตนี (รอ้ยละ)   6.82±0.21 b   7.71±0.04 a 6.94±0.04 b 7.50±0.02 a 0.0034 
คารโ์บไฮเดรต (รอ้ยละ) 74.55±0.02 b 72.72±0.20 c 75.35±0.12 a 75.63±0.04 a <0.0001 
2-AP (ppm)   4.04±0.07 a   3.96±0.03 a 1.96±0.04 b 1.60±0.06 c <0.0001 

ค. คุณภาพทางโภชนาการ 
สารประกอบฟีนอลทิัง้หมด  
   (มลิลกิรมัแกลลคิ/กรมั) 

  1.52±0.03 a   1.31±0.09 b 0.84±0.02 c  0.62±0.01 d <0.0010 

วติามนิบ ี1 (มลิลกิรมั/100 กรมั)   0.42±0.01 a   0.46±0.02 a 0.38±0.01 ab 0.40±0.02 b 0.0280 
ง. คุณภาพการหุงตม้ 

อะไมโลส (รอ้ยละ) 17.81±1.01 b 20.05±0.39 a 21.08±2.32 a  22.25±0.56 a 0.0179 
การสลายในด่าง (คะแนน)   5.00±0.01 a   4.83±0.28 a 3.40±0.67 b  3.14±1.05 b 0.0145 
ความคงตวัของแป้งสกุ (มม.) 70.83±2.88 a 65.50±12.12 a 8.90±3.60 b 5.56±2.51 b <0.0001 

1/ค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานในแนวนอนตามด้วยตวัอกัษรต่างกนัมคีวามแตกต่างอย่างมนีัยส าคญัที่ 
P<0.05 โดยวธิ ีDMRT 
 
ร้อยละ 21.08±20.32 และ 22.25±0.56 ตามล าดบั 
แสดงใหเ้หน็ว่า เมื่อมกีารเกบ็รกัษานานขึน้จะท าให้
ขา้วหุงสุกมคีวามแขง็เพิม่ขึน้ ส่วนการสลายตวัของ
เมลด็ในด่าง ซึง่เป็นค่าทีใ่ชป้ระเมนิระยะเวลาการหุง
ต้ม หากมคี่าน้อยหมายถึงต้องใช้ระยะเวลาในการ
หุงต้มนานผลการทดลองพบว่า ข้าวที่ปลูกโดยใช้
ปุ๋ ยอินทรีย์และปุ๋ ยเคมีมีการสลายตัวของเมล็ดใน

ด่างลดลงตามระยะเวลาการเกบ็รกัษา โดยเมื่อเริม่
เกบ็รกัษา ขา้วทีป่ลูกโดยใชปุ้๋ ยอนิทรยีแ์ละปุ๋ ยเคมมีี
การสลายตัวของเมล็ดในด่าง 5.00±0.01 และ 
4.83±0.28 คะแนน ตามล าดับ แต่เมื่อเก็บรักษา
นาน 12 เดือน พบว่าข้าวที่ปลูกโดยใช้ปุ๋ ยอินทรยี์
และปุ๋ ยเคมมีกีารสลายตวัของเมลด็ในด่างลดลงเป็น 
3.40±0.67 และ 3.14±1.05 คะแนน ตามล าดับซึ่ง
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แสดงให้เหน็ว่าระยะเวลาการเก็บรกัษามผีลท าให้
ข้าวที่ปลูกโดยใช้ปุ๋ ยอินทรีย์และปุ๋ ยเคมรีะยะเวลา
การหุงตม้นานขึน้ สอดคลอ้งกบัความคงตวัของแป้ง
สกุ ซึง่เป็นค่าทีบ่่งบอกถงึความแขง็ของขา้วสกุ หาก
มคี่าน้อยแสดงว่าขา้วหุงสุกจะมลีกัษณะสมัผสัแขง็ 
ผลการทดลองพบว่าข้าวที่ปลูกโดยใช้ปุ๋ ยอินทรีย์
และปุ๋ ยเคมีมีความคงตัวของแป้งสุกลดลงตาม
ระยะเวลาการเกบ็รกัษา โดยเมื่อเริม่เกบ็รกัษา ขา้ว
ที่ปลูกโดยใช้ปุ๋ ยอินทรีย์และปุ๋ ยเคมีมีความคงตัว
ของแป้งสุก 70.83±2.88 และ 65.50±12.12 มิลลิ 
เมตร ตามล าดบั ซึ่งแสดงว่าขา้วมคีวามนุ่มเมื่อหุง
สุก แต่เมื่อเก็บรักษานาน 12 เดือน พบว่าข้าวที่
ปลูกโดยใชปุ้๋ ยอนิทรยีแ์ละปุ๋ ยเคมมีคีวามคงตวัของ
แป้งสุกลดลงเป็น 8.90±3.60 และ 5.56±2.51 มลิล ิ
เมตร ตามล าดบั ซึ่งแสดงให้เหน็ว่า ระยะเวลาการ
เกบ็รกัษามผีลท าใหข้า้วทีป่ลกูโดยใชปุ้๋ ยอนิทรยีแ์ละ
ปุ๋ ยเคมีลกัษณะสมัผสัแขง็ขึ้นเมื่อหุงสุก (ตารางที่    
1ง) 

ระยะเวลาการเกบ็รกัษามผีลท าให้คุณภาพ
การยอมรับของผู้บริโภคต่อข้าวที่ปลูกโดยใช้ปุ๋ ย
อินทรีย์และปุ๋ ยเคมีมีความแตกต่างกนัซึ่งจากการ
ประเมินคุณภาพการยอมรับของผู้บริโภคของ
ผูเ้ชีย่วชาญ พบว่าขา้วทีป่ลกูโดยใชปุ้๋ ยอนิทรยีไ์ดร้บั
การยอมรบัทางด้านลกัษณะที่ปรากฏในระดบัชอบ
มาก (8.2±0.4 คะแนน) ในขณะที่ขา้วทีป่ลูกโดยใช้
ปุ๋ ยอินทรีย์ได้รับการยอมรับทางด้านลักษณะที่
ปรากฏในระดบัชอบปานกลาง (7.0±0.1 คะแนน) 
การประเมนิดา้นรสชาต ิพบว่าขา้วทีป่ลูกโดยใชปุ้๋ ย
อินทรีย์ได้รบัการยอมรบัทางด้านรสชาติในระดับ
ชอบมาก (8.2±0.4 คะแนน) ในขณะที่ข้าวที่ปลูก
โดยใช้ปุ๋ ยอนิทรยี์ได้รบัการยอมรบัทางด้านรสชาติ
ในระดับชอบปานกลาง (6.8±0.4 คะแนน) การ
ประเมินด้านกลิ่นหอม พบว่าข้าวที่ปลูกโดยใช้ปุ๋ ย
อนิทรยีไ์ดร้บัการยอมรบัทางดา้นกลิน่หอมในระดบั
ชอบมาก (8.2±0.4 คะแนน) ในขณะที่ข้าวที่ปลูก

โดยใช้ปุ๋ ยอนิทรยี์ได้รบัการยอมรบัทางด้านรสชาติ
ในระดับชอบปานกลาง (6.6±0.5 คะแนน) การ
ประเมนิด้านความนุ่มเหนียว พบว่าขา้วที่ปลูกโดย
ใช้ปุ๋ ยอินทรีย์ได้รับการยอมรับทางด้านความนุ่ม
เหนียวในระดบัชอบมาก (8.2±0.4 คะแนน) ในขณะ
ที่ข้าวที่ปลูกโดยใช้ปุ๋ ยอินทรีย์ได้รับการยอมรับ
ทางด้านความนุ่มเหนียวในระดับชอบปานกลาง 
(6.8±0.7 คะแนน) และการประเมินความชอบ
โดยรวม พบว่าข้าวที่ปลูกโดยใช้ปุ๋ ยอินทรีย์ได้รับ
การยอมรบัทางดา้นความชอบโดยรวมในระดบัชอบ
มาก (8.1±0.0 คะแนน) ในขณะที ่ขา้วทีป่ลูกโดยใช้
ปุ๋ ยอินทรีย์ได้รับการยอมรับทางด้านความชอบ
โดยรวมในระดบัชอบปานกลาง (6.8±0.4 คะแนน) 
ดังนัน้จึงสรุปได้ว่าผู้เชี่ยวชาญได้ให้การยอมรับ
คุณภาพต่อการบริโภคของข้าวที่ปลูกโดยใช้ปุ๋ ย
อินทรีย์ทุกด้าน ได้แก่ ลักษณะที่ปรากฏ รสชาติ 
กลิน่หอม ความนุ่มเหนียว และความชอบโดยรวม 
มากกว่าขา้วทีป่ลุกโดยใชปุ้๋ ยเคม ี(ตารางที ่2ก) 

การประ เมินคุณภาพการยอมรับของ
ผู้บรโิภคของผู้บรโิภคทัว่ไป พบว่า ขา้วที่ปลูกโดย
ใช้ปุ๋ ยอินทรีย์ได้รบัการยอมรบัทางด้านลกัษณะที่
ปรากฏในระดับชอบมาก (8.4±0.5 คะแนน) เท่า
กับข้าวที่ปลูกโดยใช้ปุ๋ ยอินทรีย์ได้รับการยอมรบั
ทางด้านลักษณะที่ปรากฏในระดับชอบมาก 
(7.5±0.7 คะแนน) แต่การประเมนิดา้นรสชาต ิพบว่า
ข้าวที่ปลูกโดยใช้ปุ๋ ยอินทรีย์ได้รับการยอมรับ
ทางดา้นรสชาตใินระดบัชอบมาก (7.9±0.5 คะแนน) 
ในขณะที่ข้าวที่ปลูกโดยใช้ปุ๋ ยอินทรีย์ได้รับการ
ยอมรับทางด้านรสชาติในระดับชอบปานกลาง 
(6.6±0.9 คะแนน) การประเมนิดา้นกลิน่หอม พบว่า
ข้าวที่ปลูกโดยใช้ปุ๋ ยอินทรีย์ได้รับการยอมรับ
ทางด้านกลิ่นหอมในระดับชอบมาก ( 8.0±0.6 
คะแนน) ในขณะทีข่า้วทีป่ลกูโดยใชปุ้๋ ยอนิทรยีไ์ดร้บั
การยอมรบัทางด้านรสชาติในระดบัชอบปานกลาง 
(6.8±1.3 คะแนน) การประเมนิดา้นความนุ่มเหนียว 
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พบว่าขา้วทีป่ลูกโดยใชปุ้๋ ยอนิทรยีไ์ดร้บัการยอมรบั
ทางดา้นความนุ่มเหนียวในระดบัชอบมาก (8.3±0.8 
คะแนน) ในขณะทีข่า้วทีป่ลกูโดยใชปุ้๋ ยอนิทรยีไ์ดร้บั
การยอมรบัทางด้านความนุ่มเหนียวในระดบัชอบ
ปานกลาง (6.9±1.2 คะแนน) และการประเมิน
ความชอบโดยรวม พบว่าข้าวที่ปลูกโดยใช้ปุ๋ ย
อนิทรยีไ์ดร้บัการยอมรบัทางดา้นความชอบโดยรวม
ในระดบัชอบมาก (8.3±0.5 คะแนน) ในขณะทีข่า้วที่

ปลูกโดยใช้ปุ๋ ยอินทรีย์ได้รับการยอมรับทางด้าน
ความชอบโดยรวมในระดบัชอบปานกลาง (6.8±1.0 
คะแนน) ดังนัน้จึงสรุปได้ว่าผู้บริโภคได้ให้การ
ยอมรบัคุณภาพต่อการบรโิภคของขา้วทีป่ลกูโดยใช้
ปุ๋ ยอนิทรยี์ ด้านรสชาติ กลิน่หอม ความนุ่มเหนียว 
และความชอบโดยรวม มากกว่าขา้วที่ปลูกโดยใช้
ปุ๋ ยเคม ี(ตารางที ่2ข) 

 
ตารางท่ี 2 ผลของระยะเวลาการเกบ็รกัษาต่อคุณภาพการยอมรบัของผูบ้รโิภคต่อขา้วขาวดอกมะล ิ105 

ทีป่ลกูโดยใชปุ้๋ ยอนิทรยีแ์ละปุ๋ ยเคม ีประเมนิโดยผูเ้ชีย่วชาญ (ก) และ ผูบ้รโิภคทัว่ไป (ข) 
 

คุณภาพการยอมรบั 
ขา้วขาวดอกมะล ิ105 

ก. ประเมนิโดยผูเ้ชีย่วชาญ ข. ประเมนิโดยผูบ้รโิภคทัว่ไป 
ขา้วอนิทรยี ์ ขา้วเคม ี ขา้วอนิทรยี ์ ขา้วเคม ี

ลกัษณะทีป่รากฏ ชอบมาก ชอบปานกลาง ชอบมาก ชอบมาก 
รสชาต ิ ชอบมาก ชอบปานกลาง ชอบมาก ชอบปานกลาง 
กลิน่หอม ชอบมาก ชอบปานกลาง ชอบมาก ชอบปานกลาง 
ความนุ่มเหนียว ชอบมาก ชอบปานกลาง ชอบมาก ชอบปานกลาง 
ความชอบโดยรวม ชอบมาก ชอบปานกลาง ชอบมาก ชอบปานกลาง 

4. วิจารณ์ 
ระยะเวลาการเกบ็รกัษามผีลท าให้คุณภาพ

ของข้าวขาวดอกมะลิ 105 เปลี่ยนแปลงไป ทัง้นี้
เนื่องจากระยะเวลาและอุณหภูมใินระหว่างการเกบ็
รกัษาจะท าใหเ้กดิการเปลีย่นแปลงจากขา้วใหม่เป็น
ข้าวเก่า ซึ่ง เป็นผลมาจากปฏิกิริยาทางเคมีที่
เกีย่วขอ้งกนัระหว่างองคป์ระกอบในขา้ว ไดแ้ก่ แป้ง 
โปรตนี และไขมนั (Zhou et al., 2002) โดยขา้วเก่า
จะมีสีคล ้า ซึ่งเกิดจากกรดอะมิโนท าปฏิกิริยากบั
น ้าตาลรีดิวซ์ (Kennedy et al., 1995) มีกลิ่นหืนที่
เกิดจากปฏิกิริยาการออกซิเดชัน่ของไขมนั มีเนื้อ
สมัผสัแขง็เนื่องจากโปรตนีที่ผวิเมด็สตาร์ชเกดิการ
เปลี่ ยนแปลง  ( Teo et al., 2000) และ เกิดสาร 
ประกอบเชิงซ้อนระหว่างไขมันกับอะไมโลส ซึ่ง
ส่งผลต่อการขยายปรมิาตรของขา้วหุงสุก (Zhou et 

al., 2003) จากผลการทดลองพบว่าเมื่อเก็บรกัษา
ขา้วเป็นเวลา 12 เดอืน จะมผีลท าใหป้รมิาณไขมนั
ในเมล็ดข้าวลดลง ซึ่งสอดคล้องกบัการศึกษาของ 
จิรศกัดิ ์และคณะ (2547) และ Zhou et al. (2003) 
ทัง้นี้ เนื่องจากกรดไขมันไม่อิ่มตัวที่ผิวเมล็ดข้าว
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน่กลายเป็นสารเปอร์ออก-
ไซด์และเปลี่ยนเป็นสารประกอบคาร์บอนิก เช่น 
acetaldehyde, propanal, pentanal และ  hexanal 
ซึ่งท าใหเ้กดิกลิน่หนืและปรมิาณไขมนัในเมลด็ขา้ว
ลดลง (อรอนงค์, 2534) และจากผลการทดลองยงั
พบอีกว่ าระยะเวลาการเก็บรักษามีผลท า ให้
ปรมิาณอะไมโลสในเมลด็ขา้วเพิม่ขึน้ เนื่องจากการ
เกดิกจิกรรมของเอนไซม์ α-amylase ระหว่างการ
เก็บรักษา จึงส่งผลให้ปริมาณอะไมโลสเพิ่มขึ้น 
(Dhaliwal et al., 1991) นอกจากนี้ หากเกบ็ขา้วไว้



ปีที ่5  ฉบบัที ่3 • กนัยายน - ธนัวาคม 2559                                       Thai Journal of Science and Technology 

 241 

ในที่มีอุณหภูมิสูงเป็นเวลานานจะท าให้ข้าวใหม่
เปลี่ยนเป็นข้าวเก่าได้เร็วขึ้น ซึ่งการเปลี่ยนแปลง
ดังก ล่าวมีผลต่อคุณภาพการหุ งต้มของข้าว 
(Meullenet, 2000) ยกตวัอย่าง เช่น การศกึษาของ 
พัสกร และคณะ (2546) พบว่าข้าวที่เก็บรักษาที่
อุณหภูมหิอ้งมรีะยะเวลาในการหุงตม้นานกว่าขา้วที่
เก็บรกัษาในอุณหภูมิ 15 และ 10 องศาเซลเซียส 
ตามล าดบั และการศกึษาของ สุทศัน์ (2549) พบว่า 
ขา้วหอมมะลทิีเ่กบ็รกัษาไดเ้ป็นระยะเวลานาน 12-
24 เดือน เมื่อน ามาหุงต้มจะได้ข้าวสวยที่มีความ
แขง็มากขึน้ ดงันัน้เมื่อน าขา้วเก่ามาหุงเป็นขา้วสวย 
จะไดข้า้วทีม่ลีกัษณะร่วนและแขง็มากขึน้ ความนุ่ม
เหนียวลดลง แต่จะส่งผลให้ข้าวสุกมีการขยาย
ปริมาตรได้มากขึ้น หรือมีลักษณะเป็นข้าวหุงขึ้น
หม้อ เนื่องจากเกิดกระบวนการเจลาติไนเซชัน 
(gelatinization) ในบางส่วน ท าให้เมด็แป้งเกดิการ
หลอม จงึสามารถประสานรอยร้าวในเมลด็ได้ เมื่อ
ขา้วหุงสกุเยน็ตวัลง โครงสรา้งภายในของแป้งจงึจบั
ตวักนัแน่นมากขึน้ (งามชื่น, 2546) นอกจากนี้ ขา้ว
เก่าจะใช้เวลาในการหุงต้มนานมากขึน้ ซึ่งเป็นผล
มากจากอตัราการดูดน ้าและการขยายปรมิาตรของ
ขา้วสกุเพิม่ขึน้ เน่ืองจากเกดิการเปลีย่นแปลงทีผ่นัง
เซลลข์องเมลด็ขา้ว ท าใหม้คีวามแขง็แรง โปร่ง และ
ไม่อดัแน่น สามารถดดูซบัน ้าไดม้าก (Soponronnarit 
et al., 2008; Zhou et al., 2007) สอดคล้องกับผล
การทดลอง พบว่าค่าการสลายตวัของเมลด็ในด่าง 
ซึง่เป็นค่าทีใ่ชป้ระเมนิระยะเวลาการหุงต้ม พบว่ามี
ค่าลดลงเมื่อเกบ็รกัษานาน 12 เดอืน แสดงให้เหน็
ว่าระยะเวลาการเกบ็รกัษามผีลท าใหร้ะยะเวลาการ
หุงต้มนานขึน้ และความคงตวัของแป้งสุก ซึ่งเป็น
ค่าที่บ่งบอกถึงความแขง็ของข้าวสุก พบว่าข้าวมี
ความคงตวัของแป้งสุกลดลงตามระยะเวลาการเกบ็
รกัษา แสดงให้เหน็ว่าระยะเวลาการเกบ็รกัษามผีล
ท าให้มลีกัษณะสมัผสัแขง็ขึน้เมื่อหุงสุก นอกจากนี้ 
ระยะเวลาการเกบ็รกัษายงัมผีลท าให้น ้าหนักเมลด็ 

ความกว้างและความหนาเพิม่ขึน้ เนื่องมาจากการ
ดูดความชืน้ในสภาพการเกบ็รกัษาในอุณหภูมหิอ้ง 
ซึ่งความชื้นของขา้วจะเปลี่ยนแปลงไปตามสภาพ
อากาศและฤดูกาลในระหว่างการเก็บรักษา 
(Chrastil, 1990) 

ขา้วทีป่ลูกโดยใชปุ้๋ ยอนิทรยีม์คีุณภาพดกีว่า
ข้าวที่ปลูกโดยใช้ปุ๋ ยเคมี โดยจากผลการทดลอง 
พบว่าข้าวที่ปลูกโดยใช้ปุ๋ ยอินทรีย์มีปริมาณสาร
ความหอม (2-AP) และปรมิาณสารประกอบฟีนอลกิ
ทัง้หมด มากกว่าขา้วทีป่ลกูโดยใชปุ้๋ ยเคม ีและขา้วที่
ปลกูโดยใชปุ้๋ ยอนิทรยีไ์ดร้บัการยอมรบัจากผูบ้รโิภค
ทัง้ทางด้านรสชาติ กลิน่หอม และความนุ่มเหนียว
มากกว่าขา้วทีป่ลูกโดยใชปุ้๋ ยเคม ีซึง่เป็นผลมาจาก
ความแตกต่างของปรมิาณธาตุอาหารทีไ่ดร้บัจากปุ๋ ย 
ทัง้นี้ เนื่ องจาก ข้าวที่ปลูกโดยใช้ปุ๋ ยเคมีได้รับ
ไนโตรเจนมากกว่าขา้วทีป่ลูกโดยใชปุ้๋ ยอนิทรยี ์ซึง่
จากการค านวนปรมิาณไนโตรเจนทีใ่ช ้พบว่าขา้วที่
ปลูกโดยใช้ปุ๋ ยเคมี ได้รบัไนโตรเจนทัง้หมด 10.9 
กก.ไนโตรเจน/ไร่ ในขณะที่ข้าวที่ปลูกโดยใช้ปุ๋ ย
อินทรีย์ได้รบัไนโตรเจนทัง้หมด 1.35 กก.ไนโตร-
เจน/ไร่ ดังนัน้จึงท าให้ข้าวที่ปลูกโดยใช้ปุ๋ ยเคมีมี
ปรมิาณโปรตนีในเมลด็สูงกว่าขา้วที่ปลูกโดยใชปุ้๋ ย
อนิทรยี์ สอดคล้องกบัการศกึษาของ Mannan และ
คณะ (2009) พบว่าปรมิาณโปรตีนในเมลด็เพิม่ขึน้
ตามอตัราปุ๋ ยไนโตรเจนทีเ่พิม่ขึน้ ซึง่ปรมิาณโปรตนี
ในเมลด็นี้มผีลต่อลกัษณะเนื้อสมัผสัของขา้วหุงสุก 
โดยโปรตีนจะสร้างพันธะไดซัลไฟด์ที่มีความ
แข็งแรง จึงเพิ่มการยึดเกาะระหว่างโปรตีนและ
สามารถเขา้ไปแทรกตวัอยู่ระหว่างช่องว่างของเมด็
แป้ง เมื่อน าขา้วทีม่โีปรตนีสงูไปหุงต้มจะไดข้า้วทีม่ี
เน้ือสมัผสัแขง็และความนุ่มเหนียวลดลง (Xie et al., 
2008) เนื่องจากพันธะไดซัลไฟด์ไม่ถูกท าลายที่
อุณหภูมกิารหุงตม้ ท าใหโ้ปรตนีขดัขวางการพองตวั
ของเมลด็สตารช์ทีผ่วิเมลด็ ขา้วหุงสกุจงึมเีน้ือสมัผสั
แข็ง (Ohno et al., 2007) อย่างไรก็ตาม ผลการ
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ทดลองพบว่าระยะเวลาการเก็บรักษาไม่มีผลต่อ
ปริมาณโปรตีนในเมล็ดข้าว ซึ่งสอดคล้องกบัการ 
ศึกษาของ ละมุน (2541) พบว่าปริมาณโปรตีน
ทัง้หมดของข้าวสารที่มีอายุไม่เกิน 12 เดือน จะมี
ปรมิาณคงที ่แต่มคีวามแตกต่างในดา้นของปรมิาณ
โปรตีนแต่ละชนิด โดยแอลบูมินและโกลบูลิน ซึ่ง
เป็นโปรตีนที่ละลายในน ้าและน ้าเกลอืจะมปีริมาณ
ลดลง แต่กลูเตลินและโปรลามิน ซึ่งเป็นโปรตีนที่
ละลายในด่างและแอลกอฮอล์ จะมปีรมิาณเพิม่ขึน้ 
ซึง่การเปลีย่นแปลงของปรมิาณโปรตนีแต่ละชนิดใน
ระหว่างการเกบ็รกัษา ไม่มผีลท าใหป้รมิาณโปรตีน
ทัง้หมดมีความแตกต่างไปจากเมื่อเริ่มเก็บรกัษา 
นอกจากนี้ไนโตรเจนยงัมผีลต่อความหอมของขา้ว 
จากการศกึษาของ อ านาจ และคณะ (2539) พบว่า 
ขา้วที่ได้รบัไนโตรเจนน้อยจะมีความหอมของข้าว
มากกว่าขา้วที่ได้รบัไนโตรเจนมาก ทัง้นี้เนื่องจาก 
proline ซึ่งเป็นสารสารตัง้ต้นในการสงัเคราะห์สาร 
2-AP ของข้าวจะเพิ่มขึ้นได้ในสภาวะที่ข้าวได้รบั
ไนโตรเจนน้อย ดังนัน้ไนโตรเจนที่ข้าวได้รบัจึงมี
ความสมัพนัธ์แบบแปรผกผนักบัปรมิาณสาร 2-AP 
ข อ งข้ า ว  (Somal and Yapa, 1998; Yang et al., 
2012) จากผลการทดลองจะเหน็ได้ว่าปริมาณสาร 
2-AP ลดลงในระหว่างการเกบ็รกัษา เนื่องจากสาร 
2-AP เป็นสารที่ระเหยได้ง่ายเมื่อเก็บรกัษาขา้วใน
สภาพทีม่อีุณหภูมสิงู (ทนิกร, 2548) แต่ปรมิาณสาร 
2-AP ของข้าวที่ปลูกโดยใช้ปุ๋ ยอินทรีย์ลดลงน้อย
กว่าขา้วทีป่ลกูโดยใชปุ้๋ ยเคม ีซึง่เป็นผลมาจากขา้วที่
ปลูกโดยใชปุ้๋ ยอนิทรยีไ์ด้รบัไนโตรเจนน้อย และใน
ปุ๋ ยอนิทรยีม์ธีาตุอาหารรองและจุลธาตุบางชนิด เช่น 
แคลเซยีม แมกนีเซยีม ซลัเฟอร ์และแมงกานีส ทีม่ผีล
ต่อปริมาณสาร 2-AP ในเมล็ดของข้าว (ดวงใจ และ
คณะ, 2556) นอกจากนี้ ขา้วทีป่ลกูโดยใชปุ้๋ ยอนิทรยี์
มปีรมิาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมดมากกว่าข้าว
ที่ปลูกโดยใช้ปุ๋ ยเคมี ทัง้นี้  ข้าวที่ปลูกโดยใช้ปุ๋ ย
อนิทรยี์ได้รบัธาตุอาหารน้อยกว่าขา้วทีป่ลูกโดยใช้

ปุ๋ ยเคม ีจงึอาจท าให้เกดิการขาดแคลนธาตุอาหาร 
ซึง่เมื่อพชืไดร้บัความเครยีดเน่ืองจากการขาดแคลน
ธาตุอาหาร จะท าให้การเจรญิเติบโตถูกจ ากดัมาก 
กว่าอตัราการสงัเคราะห์ดว้ยแสง (photosynthesis) 
เป็นผลให้มีการสังเคราะห์สาร secondary meta-
bolite เพิ่มขึ้น (Seigler, 1998) เช่น สารประกอบ  
ฟี นอลิก  ( Chalker-Scott and Fnchigami, 1989) 
และแอนโธไซยานิน (Rajendra et al., 1992) เป็น
ต้น สอดคล้องกับการศึกษาของ Wang และคณะ 
(2008) พบว่าพชืทีป่ลูกภายใต้ระบบเกษตรอนิทรยี์
มปีรมิาณสารประกอบฟีนอลกิทัง้หมดและสารต้าน
อนุมูลอิสระสูง อีกทัง้ยังมีคุณค่าทางโภชนาการ  
ต่าง ๆ มากกว่าพืชที่ปลูกโดยใช้ปุ๋ ยเคมีอีกด้วย 
(Giuseppina et al., 2011) 
 

5. สรปุ 
ระยะเวลาการเกบ็รกัษามผีลท าให้คุณภาพ

ของข้าวขาวดอกมะลิ 105 เปลี่ยนแปลงไป โดยมี
น ้ าหนัก ความกว้า งและหนาของเมล็ดเพิ่มขึ้น 
ปริมาณคาร์โบไฮเดรตและอะไมโลสเพิ่มขึ้น แต่
ปริมาณไขมนั สารความหอม (2-AP) และปรมิาณ
สารประกอบฟีนอลิกทัง้หมดลดลง แต่ข้าวที่ปลูก
โดยใช้ปุ๋ ยอินทรีย์ยังคงมีปริมาณสารความหอม    
(2-AP) และปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมด
มากกว่าข้าวที่ปลูกโดยใช้ปุ๋ ยเคมี อย่างไรก็ตาม 
ระยะเวลาการเก็บรักษามีผลท าให้ข้าวหุงสุกมี
ระยะเวลาการหุงต้มนานขึน้และมคีวามแขง็เพิม่ขึน้ 
แต่ขา้วทีป่ลกูโดยใชปุ้๋ ยอนิทรยีไ์ดร้บัการยอมรบัจาก
ผู้บริโภคทัง้ทางด้านรสชาติ กลิ่นหอม ความนุ่ม
เหนียว มากกว่าขา้วทีป่ลูกโดยใชปุ้๋ ยเคม ีทัง้นี้เป็น
ผลมาจากความแตกต่างของปริมาณธาตุอาหารที่
ไดร้บัจากปุ๋ ย 
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