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Abstract
 As a result of a feedback reflecting from the entrepreneurs and consumers about a reduction in the 
aroma of Thai Hom Mali rice, this study, thus, monitored and evaluated the losses in quality and aroma 
throughout the production chain of Thai Hom Mali rice via 25 production routes from Ubon Ratchathani, Roi Et, 
Amnat Charoen, Chiang Rai and Phayao. The experiments were conducted during 2017-2018 with collecting 
the rice samples in all production step begining from harvesting, drying process operated by mills, transforming 
with milling and polishing processes, processing process, and packaging. The physical and chemical qualities 
of rice grains were analyzed. The results showed that the amount of an aromatic 2AP dividing by types of 
rice including the good quality Hom Mali, the general Hom Mali, the organic Hom Mali for export, and the 
general organic jasmine rice ranged from 3.34-4.76, 2.54-5.05, 2.51-5.27 and 3.44-4.18 ppm, respectively. 
The levels of physical and chemical qualities of RD15 and KDML105 samples in all routes of production 
chain were in the standard criteria of Thai Hom Mali rice which consisted as follows: the grain length is not 
less than 7 mm, the ratio of length to width are not less than 3.2:1, the amylose contents range from 13.0-
18.0%, the alkali test values are between 6 to 7. Whilst, the the aroma of the good quality Hom Mali, the 
general Hom Mali, the organic Hom Mali for export, and the general organic jasmine rice decreased by 
average of 37.0, 55.8, 39.4 and 42.5%, respectively. Decreases in 2AP contents of rice grains were found 
in all steps of production chain with high reduction after drying process (17-28%), whereas a decrease in 
2AP contents of rice grains from the milling process ranged from 15-24%. Moreover, pile of the rice grains 
with different rice qualities, temperature for moisture reduction and transforming process also contribute for 
the reduction in aroma of rice. Therefore, reduction the moisture content in the grains of organic rice by using 
sun drying method and milling as the requirements of the cutomers which were commonly used by the farmers 
minimized the loss of aroma in rice because of fewer steps than those of the process operated by mills.  
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คาํนาํ
 ประเทศไทยมีพื ÊนทีÉปลกูขา้วนาปีประมาณ 60 ลา้น
ไร ่เป็นพื ÊนทีÉปลกูขา้วหอมมะล ิ(พนัธุข์าวดอกมะล ิ105 และ 
กข15) ประมาณ 23.5 ลา้นไร ่คิดเป็นรอ้ยละ 39.2 ของ
พื ÊนทีÉเพาะปลกูขา้วในฤดนูาปี สว่นใหญ่อยู่ในพื ÊนทีÉนานํÊา
ฝน โดยเฉพาะในภาคตะวนัออกเฉียงเหนือและภาคเหนือ
ตอนบน เป็นผลผลติขา้วหอมมะล ิ7.46 ลา้นตนัขา้วเปลอืก 
คิดเป็นร้อยละ  29.63 ของผลผลิตข้าวทัÊงประเทศ 
(สาํนกังานเศรษฐกิจการเกษตร, 2562) ในปี พ.ศ. 2561 
ประเทศไทยสง่ออกขา้วรวมทัÊงสิ Êน ประมาณ 11.23 ลา้นตนั 
มลูคา่ 182,082 ลา้นบาท เป็นขา้วหอมมะล ิ1.66 ลา้นตนั
คิดเป็นมลูค่า 45,188 ลา้นบาท คิดเป็นรอ้ยละ 24.82 
(สมาคมผูส้ง่ออกขา้วไทย, 2562) 
 ขา้วหอมมะลไิทย (Thai Hom Mali Rice) หมายถงึ 
ขา้วกลอ้ง และขา้วขาวทีÉแปรรูปมาจากขา้วเปลอืกเจา้พนัธุ์
ขา้วหอมทีÉไวตอ่ชว่งแสง ซึÉงผลติในประเทศไทยในฤดนูาปี 
โดยกระทรวงเกษตรและสหกรณ ์ประกาศรบัรองว่าเป็น
พนัธุข์าวดอกมะล ิ105 และพนัธุ ์กข15 ซึÉงมีกลิÉนหอมตาม
ธรรมชาต ิขึ Êนอยูก่บัวา่เป็นขา้วใหมห่รอืขา้วเก่า เมืÉอหงุเป็น

บทคัดย่อ
 ปัญหาเสยีงสะทอ้นจากผูป้ระกอบการและผูบ้รโิภควา่ ความหอมของขา้วหอมมะลลิดลง จงึไดวิ้จยัเพืÉอตดิตาม
และประเมินการสญูเสยีคณุภาพและความหอมทกุขัÊนตอนการผลติขา้วหอมมะล ิจากแปลงนาเกษตรกรจนถงึการแปร
สภาพเป็นขา้วสาร จาํนวน 25 เสน้ทาง ของจงัหวดัอบุลราชธานี  รอ้ยเอด็ อาํนาจเจรญิ เชียงราย และพะเยา ดาํเนินการ
ในปี พ.ศ. 2560-2561 โดยเก็บรวบรวมตวัอยา่งขา้วหอมมะลใินทกุขัÊนตอนการผลติ ตัÊงแตก่ารเก็บเกีÉยว การลดความชืÊน
ของโรงสี การแปรสภาพโดยการกะเทาะ ขดัขาว ขดัมนั การปรบัปรุงสภาพ และการบรรจถุงุจาํหน่าย และตรวจสอบ
คณุภาพทางกายภาพ เคมี และวิเคราะหป์รมิาณสารหอม 2AP พบปรมิาณสารหอมในตวัอยา่งขา้วแยกตามประเภทขา้ว
หอมมะลคิณุภาพดี ขา้วหอมมะลทิัÉวไป ขา้วอินทรยีส์ง่ออก และขา้วอินทรยีท์ัÉวไป อยูใ่นชว่ง 3.34-4.76  2.54-5.05  2.51-
5.27 และ 3.44-4.18 ppm ตามลาํดบั คณุภาพทางกายภาพและเคมีของตวัอยา่งขา้วพนัธุ ์กข15 และขาวดอกมะล ิ105 
ในทกุเสน้ทางการผลติ อยูใ่นเกณฑม์าตรฐานขา้วหอมมะลไิทย คือ ความยาวเมลด็ไมต่ ํÉากวา่ 7.0 มิลลเิมตร อตัราสว่น
ความยาวตอ่ความกวา้งเมลด็ไม่ต ํÉากวา่ 3.2:1 ปรมิาณอมิโลสรอ้ยละ 13.0-18.0 คา่การสลายเมลด็ขา้วในด่างอยู่ใน
ระดบั 6-7 ส่วนปริมาณสารหอม 2AP ของขา้วหอมมะลิคณุภาพดี ขา้วหอมมะลิทัÉวไป ขา้วอินทรียส์่งออก และขา้ว
อินทรยีท์ัÉวไป พบวา่ ลดลงเฉลีÉยรอ้ยละ 37.0  55.8  39.4 และ 42.5 ตามลาํดบั โดยสารหอม 2AP ในขา้วลดลงในทกุขัÊน
ตอนการผลติ และลดลงมาก (รอ้ยละ 17-28) เมืÉอผา่นการอบลดความชืÊน  สาํหรบัการแปรสภาพทาํใหป้รมิาณสารหอม 
2AP ลดลง รอ้ยละ 15-24 นอกจากนีÊ การกองรวมของขา้วคณุภาพตา่งกนั อณุหภมิูในการลดความชืÊน และการแปร
สภาพ มีสว่นทาํใหค้วามหอมในขา้วลดลง ในขา้วอินทรยี ์ซึÉงสว่นใหญ่เกษตรกรลดความชืÊนโดยการตากแดด และแปร
สภาพตามความตอ้งการของลกูคา้ ซึÉงมีขัÊนตอนนอ้ยกวา่โรงส ีจงึมีการสญูเสยีสารหอมนอ้ยกวา่ 
คาํสาํคัญ: ขา้ว ขา้วหอมมะล ิความหอม 2AP คณุภาพ ความสญูเสยี หว่งโซก่ารผลติ

ข้าวสวยแล้ว เมล็ดข้าวสวยจะอ่อนนุ่ม (สํานักงาน
มาตรฐานสนิคา้เกษตรและอาหารแหง่ชาต,ิ 2560) 
 สินคา้มาตรฐานขา้วหอมมะลิไทย ตอ้งมีขา้วหอม
มะลไิทยไมน่อ้ยกวา่รอ้ยละ 92.0 โดยปรมิาณ มีความชืÊน
ไมเ่กินรอ้ยละ 14.0 ลกัษณะโดยทัÉวไปเป็นขา้วเมลด็ยาว 
ขนาดเมลด็มีความยาวเฉลีÉยของขา้วเตม็เมลด็ทีÉไมมี่สว่น
ใดหกัตอ้งไม่ต ํÉากว่า 7.0 มิลลิเมตร อตัราสว่นความยาว
เฉลีÉยต่อความกวา้งเฉลีÉยของขา้วเต็มเมล็ดทีÉไม่มีส่วนใด
หกัตอ้งไมต่ ํÉากวา่ 3.2:1 มีปรมิาณอมิโลสไมต่ ํÉากวา่รอ้ยละ 
13.0 และไมเ่กินรอ้ยละ 18.0 ทีÉระดบัความชืÊนรอ้ยละ 14.0 
มีค่าการสลายเมล็ดขา้วในด่างระดับ 6-7 (สาํนักงาน
มาตรฐานสนิคา้เกษตรและอาหารแหง่ชาต,ิ 2560) 
 ความหอมของขา้วหอมมะลไิทยเป็นคณุสมบตัิเดน่
ทีÉสาํคญัทีÉทาํใหส้นิคา้ขา้วหอมมะลไิทยมีชืÉอเสยีงและราคา
สงูกวา่ประเทศคูแ่ขง่ อยา่งไรก็ตาม ปัจจบุนัมีเสยีงสะทอ้น
จากผูป้ระกอบการและผูบ้ริโภคทัÊงในและต่างประเทศ 
เกีÉยวกับความหอมและคุณภาพของข้าวหอมมะลิ ทีÉ
คณุภาพไมเ่หมือนขา้วหอมมะลดิัÊงเดมิ คือ มีความหอมลด
ลง สาํหรบัปัจจยัทีÉเกีÉยวขอ้งกับความหอมของขา้วหอม
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มะลิ รณชยั และคณะ (2559) พบว่า การขาดนํÊาหลงั
ออกดอก 7 วนั มีผลทาํใหป้รมิาณสารหอม 2AP ในเมลด็
ขา้วสงูสดุ ทัÊงในสภาพโรงเรอืนและแปลงปลกู ในสภาพดนิ
รว่นปนทรายทาํใหก้ารขาดนํÊาเกิดขึ Êนเรว็กวา่ดนิเหนียว จะ
พบปรมิาณสารหอม 2AP สงูกวา่ปกต ินอกจากนีÊ ยงัพบ

วา่การเก็บเกีÉยวทีÉ 35 วนัหลงัออกดอก และลดความชืÊนโดย
การตากแดดสง่ผลใหป้รมิาณสารหอม 2AP สงูสดุ 
 อยา่งไรก็ตาม การศกึษาเพืÉอหาคาํตอบเกีÉยวกบัการ
สญูเสยีคณุภาพและความหอมของขา้วหอมมะลใินหว่งโซ่
การผลิตมีความจาํเป็นเร่งด่วน เพืÉอใหไ้ดข้อ้มลูขัÊนตอน
วิกฤตทีิÉเป็นสาเหตหุลกัทาํใหเ้กิดการสญูเสยีคณุภาพและ
ความหอมของขา้วหอมมะล ิ เพืÉอเป็นแนวทางการจดัการ
และแก้ปัญหาการผลิตขา้วหอมมะลิใหมี้คุณภาพดีได้
มาตรฐาน และมีความหอมเป็นทีÉยอมรบัตอ่ไป
 วตัถปุระสงคก์ารวิจยันี Ê คือ
 1. เพืÉอสาํรวจ ตดิตาม และประเมินคณุภาพและการ
สญูเสยีความหอมของขา้วหอมมะลใินทกุขัÊนตอนการผลติ
 2. เพืÉอศกึษาการสญูเสยีคณุภาพและความหอมใน
การผลติขา้วหอมมะลใินระดบัอตุสาหกรรม

อุปกรณแ์ละวธีิการ
1. การตดิตามและประเมนิคุณภาพ และการสูญเสยี
ความหอมของข้าวหอมมะลใินทกุขัÊนตอนการผลติ 
 1.1 การตดิตามและเก็บรวบรวมตวัอย่างขา้วหอม
มะลใินทกุขัÊนตอนการผลติ จาํนวน 25 เสน้ทาง ดาํเนินการ
ในปี พ.ศ. 2560 จาํนวน 13 เสน้ทาง และปี พ.ศ. 2561 
จาํนวน 12 เสน้ทาง ตัÊงแตเ่ก็บเกีÉยวจากแปลงเกษตรกร ขน
ยา้ยสูก่ระบวนการลดความชืÊนของโรงส ีกระบวนการแปร
สภาพในขัÊนตอนกะเทาะ ขดัขาว ขดัมนั ปรบัปรุงสภาพ 
และการเก็บรกัษา จนถงึบรรจถุงุพรอ้มจาํหนา่ย แบง่เป็น
เสน้ทางการผลติขา้วหอมมะลคิณุภาพดี 8 เสน้ทาง ขา้ว
หอมมะลทิัÉวไป 6 เสน้ทาง ขา้วหอมมะลอิินทรยีส์ง่ออก 6 
เสน้ทาง และขา้วหอมมะลอิินทรยีท์ัÉวไป 5 เสน้ทาง พื ÊนทีÉ
ดาํเนินการ ไดแ้ก่ จงัหวดัอบุลราชธานี รอ้ยเอด็ อาํนาจเจรญิ 
เชียงราย และพะเยา โดยเริÉมเก็บตัวอย่างตัÊงแต่เดือน
ตุลาคม-พฤศจิกายน และสิ Êนสุดเดือนพฤศจิกายน-
กนัยายน ขึ Êนอยูก่บัแตล่ะเสน้ทาง
 1.2 ตรวจสอบคณุภาพตามมาตรฐานขา้วหอมมะล ิ

ไดแ้ก่ ปรมิาณอมิโลส คา่การสลายเมลด็ในดา่ง ตรวจสอบ
ขา้วปนโดยวิธีตม้และยอ้มสี ตรวจสอบความหอมโดยวิธี
ดมกลิÉน และวิเคราะหป์รมิาณสารระเหย 2AP ดาํเนินการ
ทีÉศนูยวิ์จยัขา้วปทมุธานี

2. การสูญเสยีคุณภาพและความหอมในการผลิตข้าว
หอมมะลใินระดบัอุตสาหกรรม 
 2.1 คุณภาพและความหอมในกระบวนการลด
ความชื Êนของโรงสี
  (1) เก็บตวัอย่างขา้วเปลือกหอมมะลิจากโรงสี
ขนาดใหญ่และขนาดกลาง จาํนวน 8 โรง (8 การทดลอง) 
ในเขตพืÊนทีÉจงัหวดัสรุนิทร ์อบุลราชธานี ยโสธร รอ้ยเอ็ด 
ศรสีะเกษ และเชียงราย โดยสุม่เก็บตวัอย่างทัÊงก่อนและ
หลงัลดความชืÊน วางแผนการทดลองแบบ Randomized 
Complete Block (RCB) 10 ซํÊา (กอง กองละ 10 จดุ) มี 2 
กรรมวิธี คือ ก่อนและหลงัลดความชืÊน พรอ้มทัÊงบนัทึก
ขอ้มลูสิÉงแวดลอ้ม (อณุหภมิู และความชืÊนสมัพทัธ)์
  (2) นาํตวัอยา่งขา้วเปลือกก่อนลดความชืÊนไปลด
ความชืÊนโดยวิธีตากแดด จนความชืÊนไมเ่กิน 14 เปอรเ์ซน็ต ์ 
ดว้ยการเป่าลมอัตราเร็ว 40 ลูกบาศกเ์มตรต่อนาทีต่อ
ปรมิาตรขา้วเปลอืก 1 ลกูบาศกเ์มตร เป็นกรรมวิธีเปรยีบเทียบ
  (3) นาํตวัอยา่งขา้วทีÉสุม่เก็บมาจากทัÊง 2 กรรมวิธี 
ไปวิเคราะห์คุณภาพเมล็ดทางกายภาพและทางเคมี 
ประเมินความหอมดว้ยวิธีดมกลิÉน และวิเคราะหป์รมิาณ
สารหอม 2AP ดาํเนินการทีÉศนูยวิ์จยัขา้วปทมุธานี
 2.2 คุณภาพและความหอมในระหว่างการแปร
สภาพในระดบัอตุสาหกรรม
  (1) สุม่ตวัอยา่งขา้วก่อนและหลงัการแปรสภาพ
เป็นข้าวขัดขาว และ/หรือข้าวขัดมันจากโรงสีและผู้
ประกอบการระดบัอตุสาหกรรม จาํนวนอยา่งละ 10 โรง 
(ขดัขาว 10 โรง และขดัมนั 10 โรง) พรอ้มทัÊงบนัทกึขอ้มลู
สิÉงแวดลอ้ม (อุณหภูมิ และความชืÊนสมัพทัธ)์ ระหว่าง
ขัÊนตอนการแปรสภาพขา้ว 
 2) นาํตวัอย่างขา้วทีÉสุ่มเก็บมาวิเคราะหค์ุณภาพ
เมลด็ทางกายภาพและทางเคมี ประเมินระดบัความหอม
ด้วยวิธีดมกลิÉน และวิเคราะห์ปริมาณสารหอม 2AP 
ดาํเนินการทีÉศนูยวิ์จยัขา้วปทมุธานี
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ผลการทดลองและวจิารณ์
1. การสูญเสยีคุณภาพ และความหอมของข้าวหอม
มะลใินทกุขัÊนตอนการผลติ 
 การสาํรวจติดตามคุณภาพและความหอมในเสน้
ทางการผลติขา้วหอมมะลจิากแปลงนาเกษตรกรจนถงึการ
แปรสภาพเป็นขา้วสารพรอ้มจาํหน่าย ในปี พ.ศ. 2560-
2561 จาํนวน 25 เสน้ทาง พบวา่ คณุภาพทางกายภาพ
และเคมีของตวัอยา่งขา้วพนัธุ ์กข15 และขาวดอกมะล ิ105 
ในทกุเสน้ทาง อยูใ่นเกณฑม์าตรฐานขา้วหอมมะลไิทย คือ 
ความยาวเมลด็ไมต่ ํÉากวา่ 7.0 มิลลเิมตร อตัราสว่นความ
ยาวตอ่ความกวา้งเมลด็ไมต่ ํÉากวา่ 3.2:1 มีปรมิาณอมิโลส  
รอ้ยละ 13.0-18.0 ค่าการสลายเมล็ดขา้วในด่างอยู่ใน
ระดบั 6-7 สว่นปรมิาณสารหอม 2AP ในตวัอยา่งขา้วแตก
ตา่งกนัตามกระบวนการผลิต แยกตามประเภทขา้วหอม
มะลคิณุภาพดี ขา้วหอมมะลทิัÉวไป ขา้วอินทรยีส์ง่ออก และ
ขา้วอินทรยีท์ัÉวไป (Fig. 1-5) พบวา่ ปรมิาณความหอมอยู่
ในชว่ง 3.34-4.76  2.54-5.05  2.51-5.27 และ 3.44-4.18 
ppm ตามลาํดบั (Fig. 1-4) โดยปรมิาณสารหอม 2AP ของ
ขา้วหอมมะลิจากแปลงนาเกษตรกรจนถึงการแปรสภาพ
เป็นขา้วสารของขา้วหอมมะลิคุณภาพดี ขา้วหอมมะลิ
ทัÉวไป ขา้วหอมมะลิอินทรียส์่งออก และขา้วหอมมะลิ
อินทรยีท์ัÉวไป ลดลงเฉลีÉยรอ้ยละ 37.0  55.8  39.4 และ 
42.5 ตามลาํดบั (Fig. 5-8)  
 อยา่งไรก็ตาม พบวา่ สารหอม 2AP ในขา้วลดลงใน
ทกุขัÊนตอนการผลติตัÊงแตข่า้วเปลอืกออกจากแปลงนา การ
ขนยา้ยจากแปลงนาถงึโรงส ีสญูเสยีสารหอมรอ้ยละ 5-12 
โดยการกองรวมของขา้วเปลอืกทีÉทา่ขา้ว/โรงส ีสญูเสยีสาร
หอมรอ้ยละ 3-5 และสารหอมจะลดลงมากถงึ รอ้ยละ 22-
28 เมืÉอผา่นกระบวนการอบลดความชืÊน ทัÊงนี ÊอาจเนืÉองจาก
การรวมขา้วเปลือกจากแหลง่อืÉนซึÉงมีความชืÊนตา่งกนั และ
คณุภาพของขา้วทีÉแตกต่างกนัก่อนเขา้สู่กระบวนการอบ 
และอณุหภมิูทีÉสงูขึ Êนจากลมรอ้นในการอบ สาํหรบัการแปร
สภาพมีผลทาํใหป้ริมาณสารหอมลดลง รอ้ยละ 15-24 
(Fig. 5 และ 6) ทัÊงนี ÊอาจเนืÉองจากการขดัส ีทาํใหอ้ณุหภมิู
สงูขึ Êน และการรวมกนัของขา้วเปลือกซึÉงมีคณุภาพตา่งกนั
ก่อนเข้าสู่กระบวนการแปรสภาพ  ซึÉงผลการวิจัยนี Ê
สอดคล้องกับการสูญเสียคุณภาพและความหอมใน
กระบวนการลดความชืÊนขา้วเปลือกของโรงสีและระหวา่ง

การแปรสภาพในระดบัอตุสาหกรรม
 สว่นการสญูเสียสารหอม 2AP ทีÉพบนอ้ยทีÉสดุ คือ 
เสน้ทางขา้วคณุภาพดี ทีÉเริÉมจากการรวมขา้วคณุภาพดี
จากเกษตรกร 10 ราย (ผลผลิตรวมประมาณ 33 ตนั) 
โดยสารหอมตลอดเสน้ทางลดลงรอ้ยละ 23 เริÉมจากการ
รวมกองทีÉท่าขา้ว สญูเสียสารหอมเพียงรอ้ยละ 4 ส่วน
กระบวนการลดความชืÊน มีผลทาํใหส้ญูเสียสารหอมถึง
รอ้ยละ 33 การแปรสภาพ และปรบัปรุงสภาพ สญูเสยีสาร
หอมรอ้ยละ 4 และ 2 ตามลาํดบั (Fig. 1B) แสดงวา่ การ
ผลิตขา้วหอมมะลิคุณภาพดี โดยมีการรวมกองขา้วทีÉดี 
และมีการควบคมุการจดัการขา้วคณุภาพดี จะชว่ยลดการ
สญูเสยีสารหอม และสามารถรกัษาความหอมของขา้วได ้
 สาํหรบัขา้วอินทรียส์่งออกและอินทรียท์ัÉวไปส่วน
ใหญ่ หลงัจากเก็บเกีÉยวเกษตรกรจะลดความชืÊนโดยการ
ตากแดด พบวา่ สารหอมสญูเสยีประมาณรอ้ยละ 24-29 
(Fig. 7-8) และเมืÉอเก็บรกัษาเพืÉอรอการแปรสภาพตาม
ความตอ้งการของลูกคา้ สารหอมจะสูญเสียประมาณ
รอ้ยละ 10 สว่นการแปรสภาพซึÉงมกัเป็นโรงสชีมุชน ไมมี่
การขดัสีหลายขัÊนตอน สญูเสียสารหอมเพียงประมาณ
รอ้ยละ 6 (Fig. 7-8) อยา่งไรก็ตาม การผลติขา้วอินทรยีซ์ึÉง
มีขัÊนตอนนอ้ยกว่าเสน้ทางสู่โรงสีปกติ จึงมีการสญูเสีย
สารหอมนอ้ยกวา่ 

2. การสูญเสยีคุณภาพและความหอมในการผลิตข้าว
หอมมะลใินระดบัอุตสาหกรรม
 2.1 คุณภาพและความหอมในกระบวนการลด
ความชื Êนขา้วเปลือกของโรงสี การสญูเสียคณุภาพและ
ความหอมในกระบวนการลดความชืÊนขา้วเปลือกของโรง
สี พบวา่ การลดความชืÊนขา้วเปลือกสด มกัใชวิ้ธีการอบ
ดว้ยลมรอ้น ทาํใหเ้กิดการสญูเสียสารหอม 2AP รอ้ยละ 
17-20 ซึÉงแตล่ะโรงส ีอณุหภมิู และสารหอม ก่อนและหลงั
อบลดความชืÊนของขา้วพนัธุก์ข15 และขาวดอกมะล ิ105 
แตกตา่งกนั (Fig. 9) พบวา่ ปรมิาณสารหอม 2AP ลดลง 
หลงัผา่นการอบลดความชืÊนในทกุโรงส ีรอ้ยละ 5-63 โดย
มี 2 โรงสทีีÉปรมิาณสารหอมลดลงมากกวา่รอ้ยละ 40 ซึÉง
เป็นกรณีศึกษาต่อไป สาํหรับอุณหภูมิเมล็ดหลังลด
ความชืÊน พบวา่ อยูใ่นชว่ง 27.2-39.2 องศาเซลเซียส (Fig. 9)
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Fig. 4  Contents of 2AP and moisture contents of paddy samples (KDML105, Chiang 
Rai) collected from 1 general organic Hom Mali rice production route in 2018
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Fig. 5  Loss of 2AP content in good quality Hom Mali rice production route, investigated 
during 2017-2018
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Fig. 6  Loss of 2AP content in general Hom Mali rice production route, investigated during 2017-2018
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Fig. 7  Loss of 2AP content in organic Hom Mali rice production for export route, investigated during 
2017-2018
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Fig. 8  Loss of 2AP content in general organic Hom Mali rice production route, investigated during 2017-2018
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Fig. 9  Average of 2AP content and grain temperature before and after drying process of (a) RD15 and 
(b) KDML105 of each miller in 2018
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Fig. 10  Average of 2AP content and loss of Hom Mali rice in milling process (a) milling and (b) polishing in 
2018
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Fig. 11  Loss of 2AP content in milling process of millers (>40%) (a) miller no.1 (loss 50.4%) and (b) miller 
no.11 (loss 48.9%) in 2018
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 2.2 คุณภาพและความหอมในระหว่างการแปร
สภาพในระดบัอุตสาหกรรม การสูญเสียคุณภาพและ
ความหอมในระหวา่งการแปรสภาพในระดบัอตุสาหกรรม 
โดยเฉลีÉยจาก 14 โรงส ีพบวา่ กระบวนการแปรสภาพของ
โรงสทีาํใหส้ญูเสยีสารหอม 2AP รอ้ยละ 20-23 โดยโรงสี
สว่นใหญ่มีการขดัขาว 3 ครัÊง มีเพียง 1 โรง ทีÉขดัขาว 6 ครัÊง   
และสว่นใหญ่ขดัมนั 2 ครัÊง มีเพียง 1 โรงทีÉขดัมนั 3 ครัÊง ซึÉง
การขดัแตล่ะครัÊงทาํใหส้ารหอมลดลงรอ้ยละ 8.36-37.18  
(Fig. 10) อนึÉง การขดัสมีากขึ Êน การสญูเสยีสารหอมก็จะ
มากขึ Êนดว้ย โดยโรงสทีีÉมีการขดัขาว 6 รอบ ทาํใหส้ญูเสยี
สารหอมถงึรอ้ยละ 37 (Fig. 10A) ทัÊงนี Êการขดัขาวแตล่ะ
ครัÊงสารหอมจะสญูเสยีรอ้ยละ 2-8 โดยทัÉวไปการขดัมนัมี
ผลใหส้ารหอมลดลงรอ้ยละ 11.63-17.92 เมืÉอเทียบกบัขา้ว
กลอ้ง การขดัมนัแตล่ะครัÊงจะสญูเสยีสารหอมรอ้ยละ 5-7 

(Fig. 10B)
 อย่างไรก็ตาม ในแต่ละขัÊนตอนของการแปรสภาพ 
แยกแตล่ะโรงส ีทัÊงพนัธุก์ข15 และขาวดอกมะล ิ105 พบ
วา่ ปรมิาณสารหอม 2AP ลดลงจากขา้วเปลือกถงึการแปร
สภาพครัÊงสดุทา้ยอยูใ่นชว่งรอ้ยละ 9-50 โดยมี 2 โรงสทีีÉ
พบปริมาณสารหอมลดลงมากกว่ารอ้ยละ 40 (รอ้ยละ 
50.4 และ 48.9) (Fig. 11) สว่นอณุหภมิูเมลด็หลงัขดัครัÊง
สดุทา้ยสงูถงึ 52.9-61.3 องศาเซลเซียส สงูขึ ÊนจากขัÊนตอน
แรกถงึ 21-30 องศาเซลเซียส (Fig. 11) และสงูกวา่โรงสี
อืÉน ซึÉงจะเป็นกรณีศกึษาตอ่ไป เพืÉอพฒันาขบวนการขดัสี
ทีÉมีระบบควบคมุอณุหภมิู ไมใ่หมี้การสญูเสยีปรมิาณสาร
หอมมากในขัÊนตอนการขดัส ี
 สรุปไดว้า่ สารหอม 2AP ในขา้วเริÉมลดลงตัÊงแตข่า้ว
ออกจากแปลงนา นาํมากองรวมกนัทีÉทา่ขา้วหรอืโรงสแีละ
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ลดลงมากเมืÉอผ่านการอบลดความชืÊน (รอ้ยละ 17-28) 
อาจเนืÉองจากการรวมขา้วกบัแหลง่อืÉนซึÉงความชืÊนตา่งกนั 
และคณุภาพแตกต่างกนัก่อนเขา้สู่กระบวนการอบ และ
อุณหภูมิทีÉสูงขึ Êนในการอบ และการแปรสภาพทาํให้
ปรมิาณสารหอมลดลง รอ้ยละ 15-24 อาจเนืÉองจากผลของ
การขดัสี อณุหภมิูทีÉสงูขึ Êนจากกระบวนการขดัสี และการ
รวมกนัของขา้วซึÉงมีคณุภาพตา่งกนัก่อนเขา้สูก่ระบวนการ
แปรสภาพ
 ขัÊนตอนการผลิตทีÉมีผลต่อการสญูเสียสารหอมใน
กระบวนการหลงัการเก็บเกีÉยว ไดแ้ก่
 (1) ความบรสิทุธิÍของเมลด็พนัธุ ์และการจดัการในนา 
 (2) ขบวนการขนยา้ยจากแปลงนาถงึทา่ขา้วหรอืโรง
ส ีทาํใหส้ารหอมลดลงรอ้ยละ 5-12
 (3) การกองรวมขา้วของขา้วคณุภาพต่างกนัทีÉท่า
ขา้ว หรอืโรงส ีและการขนยา้ยขา้วเปลอืก โดยขา้วทีÉมาจาก
แหลง่ตา่งๆ มีความชืÊนตา่งกนัและคณุภาพตา่งกนั ทาํให้
ความหอมโดยรวมของกองขา้วลดลง ขึ Êนอยู่กบัคณุภาพ
ขา้วทีÉนาํมากองรวม สารหอมอาจเพิÉมขึ ÊนเมืÉอรวมกบัขา้ว
คณุภาพดีกวา่ โดยงานวิจยันี Êพบวา่สารหอมลดลง รอ้ยละ 
3-5 
 (4) กระบวนการลดความชืÊนขา้วเปลือกทาํใหส้าร
หอมลดลง รอ้ยละ 22-28 โดยโรงสีสว่นใหญ่ใชเ้ครืÉองอบ
ลดความชืÊนซึÉงใชร้ะบบลมรอ้น สอดคลอ้งกบังานวิจยัการ
สญูเสยีคณุภาพและความหอมในกระบวนการลดความชืÊน
ขา้วเปลอืกของโรงส ีทีÉพบวา่ ทาํใหเ้กิดการสญูเสยีสารหอม 
2AP รอ้ยละ 17-20 
 (5) กระบวนการแปรสภาพของโรงสี (การส ีการขดั
ขาว และขดัมนั) ทาํใหป้รมิาณสารหอม 2AP ลดลงรอ้ยละ 
15-24 สอดคลอ้งกบังานวิจยัในแผนงานวิจยัเดียวกนันี Êใน
กิจกรรมการสูญ เสี ยคุณภาพและความหอมใน
กระบวนการแปรสภาพของโรงสีทีÉพบวา่ทาํใหส้ญูเสยีสาร
หอม 2AP รอ้ยละ 20-23
 ผลการวิจัยนี Êเ ป็นข้อมูลสนับสนุนการพัฒนา
เทคโนโลยีการลดความชืÊนขา้วเปลือกและกระบวนการขดั
สเีพืÉอรกัษาคณุภาพความหอมของขา้วหอมมะลติอ่ไป

สรุปผลการทดลอง
 1. ปรมิาณสารหอมในตวัอยา่งทีÉเก็บเกีÉยวจากแปลง
นาของขา้วแยกตามประเภทขา้วหอมมะลคิณุภาพดี ขา้ว

หอมมะลทิัÉวไป ขา้วหอมมะลอิินทรยีส์ง่ออก และขา้วหอม
มะลอิินทรยีท์ัÉวไป พบวา่ อยูใ่นชว่ง 3.34-4.76  2.54-5.05  
2.51-5.27 และ 3.44-4.18 ppm ตามลาํดบั
 2. คณุภาพทางกายภาพและเคมีของตวัอย่างขา้ว
พนัธุ ์กข15 และขาวดอกมะล ิ 105 ในทกุเสน้ทาง อยูใ่น
เกณฑม์าตรฐานขา้วหอมมะลไิทย คือ ความยาวเมลด็ไม่
ต ํÉากวา่ 7.0 มิลลเิมตร อตัราสว่นความยาวตอ่ความกวา้ง
เมลด็ไมต่ ํÉากวา่ 3.2:1 มีปรมิาณอมิโลสรอ้ยละ 13.0-18.0 
คา่การสลายเมลด็ขา้วในดา่งอยูใ่นระดบั 6-7
 3. ปรมิาณสารหอม 2AP ของผลผลติขา้วหอมมะลิ
จากแปลงนาเกษตรกรจนถึงการแปรสภาพเป็นขา้วสาร  
ของขา้วหอมมะลิคุณภาพดี ขา้วหอมมะลิทัÉวไป ขา้ว
อินทรยีส์ง่ออก และขา้วอินทรยีท์ัÉวไป ลดลงเฉลีÉยรอ้ยละ 
37.0  55.8  39.4 และ 42.5 ตามลาํดบั
 4. กระบวนการลดความชืÊนขา้วเปลือก ทาํใหส้าร
หอมลดลง รอ้ยละ 17-28 สว่นกระบวนการแปรสภาพของ
โรงส ี(การส ีการขดัขาว และขดัมนั) ทาํใหป้รมิาณสารหอม 
2AP ลดลงเฉลีÉยรอ้ยละ 15-24
 5. อณุหภมิูทีÉใชใ้นการลดความชืÊนและแปรสภาพมี
ผลทาํใหป้รมิาณสารหอมในขา้วลดลง 
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