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น าเรื่อง 
ข้าวหอมมะลิ ถือเป็นสัญลักษณ์หนึ่งของประเทศไทย ที่คนทั่วโลกรู้จักตั้งแต่

อดีตจนถึงปัจจุบัน พระบาทสมเด็จพระปรมินทรมหาภูมิพลอดุลยเดช เคยรับสั่งถึงกลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิว่า “กลิ่นหอมของข้าวไทยไม่มีอะไรมาเทียบเคียงได้” ด้วย
เอกลักษณ์ ด้านกลิ่นที่โดดเด่น เป็นแบบฉบับเฉพาะตัวที่มีลักษณะคล้ายกลิ่นหอมของ
ใบเตย และดอกชมนาด เมื่อหุงสุกแล้ว ลักษณะของเมล็ดข้าวสุก ยังมีสีขาวราวกับดอก
มะลิ เนื้อสัมผัสเหนียวนุ่ม เป็นท่ีต้องการของผู้บริโภคทั่วโลก แต่ในระยะหลังนี้ เอกลักษณ์
ความหอมของข้าวหอมมะลิที่ภาคภูมิใจนี้ เริ่มลดน้อยถอยลงกว่าเดิม จนอาจจะต้อง
สูญเสียเอกลักษณ์ที่ส าคัญของข้าวหอมมะลิไทยไปได้ 

สาเหตุที่ท าให้ความหอมของข้าวหอมมะลิไทยลดน้อยลงนั้น เนื่องจากการ
จัดการการผลิต การแปรรูป และการเก็บรักษาข้าวหอมมะลิตลอดห่วงโซอุ่ปทานนั้น ยังไม่
มีประสิทธิภาพเพียงพอ เกษตรกร และผู้ประกอบการยังขาดความรู้ความเข้าใจ ตลอดจน
ข้อมูลทางวิชาการที่ถูกต้อง ในการจัดการที่มีประสิทธิภาพ   

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ขอเป็นส่วนหนึ่งในการร่วมกู้เอกลักษณ์ความหอม
ข อ ง ข้ า ว ห อ ม ม ะ ลิ ไ ท ย ใ ห้ ก ลั บ คื น ม า  โ ด ย ส ถ า บั น วิ จั ย แ ล ะ พั ฒ น า แ ห่ ง
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ได้จัดพิมพ์หนังสือ “ข้าวหอมมะลิ ห้อมหอม” ขึ้นจากการ
รวบรวมผลงานวิจัย ข้อมูลทางวิชาการ ค าแนะน า และหลักปฏิบัติที่ดี ของคณาจารย์ผู้มี
องค์ความรู้ จากสาขาวิชาต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง ตลอดห่วงโซ่อุปทานของข้าวหอมมะลิ โดย
เริ่มตั้งแต่ หลักปฏิบัติในการเพาะปลกูข้าวหอมมะลิเพื่อให้ได้คุณภาพ การจัดการและหลัก
ปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงสี การแปรรูป บรรจุภัณฑ์ การขนส่ง การตลาด ตลอดจนการพัฒนา
เทคโนโลยีการคงความหอมของข้าวหอมมะลิ เพื่อให้ได้ข้าวหอมมะลิที่มีคุณภาพคงความ
หอมได้นาน เพื่อเผยแพร่ และก่อเกิดประโยชน์ต่อการพัฒนาข้าวหอมมะลิไทยต่อไป 
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ผู้อ านวยการ สถาบนัวิจัยและพฒันาแห่งมหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน 
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ความส าคัญของสถานการณ์ข้าวหอมมะลิไทยในตลาดโลก ซ่ึงมีสาเหตุมาจาก
คุณภาพ กลิ่นหอมที่ลดลง ท าให้สูญเสียเอกลักษณ์ที่โดดเด่นของข้าวหอมมะลิไทย 
ที่มีมายาวนานในอดีต ดังนั้นการปรับปรุงคุณภาพข้าวหอมมะลิให้ดีดังเดิม จึงเป็น
ความจ าเป็น และต้องเกิดจากความร่วมมือกันทุกฝุายที่เกี่ยวข้องตลอดห่วงโซ่
อุปทาน  โดยเฉพาะเกษตรกร ผู้ประกอบการโรงสี ผู้ประกอบการโรงงานแปรรูป
ข้าวหอมมะลิ ตลอดจนผู้จัดจ าหน่าย  

ดังนั้นจึงได้จัดท าหนังสือ “ข้าวหอมมะลิ ห้อมหอม” ขึ้น เพื่อวัตถุประสงค์
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รักษาคุณภาพ และความหอมของข้าวหอมมะลิไว้ได้  
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ของข้าว การเพาะปลูก (ปุ๋ย สิ่งแวดล้อม วิธีการเพาะปลูก) การเก็บเกี่ยว (วิธีการ
เก็บเก่ียว อายุของข้าว ฤดูกาล ปริมาณความชื้น) กระบวนการลดความชื้น (วิธีการ
ลดความชื้น สภาวะการเก็บรักษา) กระบวนการขัดสี  (วิธีการขัด ระดับความขาว) 
การเก็บข้าวสาร (บรรจุภัณฑ์ อุณหภูมิ ระยะเวลา และสภาวะแวดล้อม) ตลอดจน
กระบวนการหุงต้มเพื่อการบริโภค เช่น การซาวข้าว การแช่ข้าว การหุงข้าว และ
อุณหภูมิของข้าวในระหว่างรับประทาน (Champagne, 2008) 
 กลไกการสร้างสาร 2AP ของข้าวหอมมะลิยังไม่เป็นที่ทราบแน่ชัด แต่กลไกที่
ส าคัญได้น าเสนอโดย Bradbury และคณะ (2005) ว่ามีกลไกการสร้าง 2AP ของ
ข้าวหอมมะลิ ด้วยยีน ชื่อ Betainaldehyde dehydrogenase (BADH2) หรือ    
fgr locus เกิดขึ้นในระหว่างการเจริญเติบโตของต้นข้าว ท าให้เราสามารถรับรู้กลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิได้ ตั้งแต่ข้าวเปลือกที่ยังไม่ผ่านกระบวนการปรุงสุก 
  นอกจากนั้นแล้ว Adams และคณะ (2008) ยังเสนออีกว่า ข้าวหอมมะลิ
สามารถสร้าง 2AP ในระหว่างการหุงต้มได้ด้วย โดยการใช้ความร้อนผ่านปฏิกิริยา 
Maillard reaction  (ดังแสดงในสมการด้านล่าง) 

                                        Strecker degradation 
Proline + reducing carbohydrates    1-pyrroline   2AP + ATHP  
  (2-acetyl-1-pyrroline) (6-acetyltetrahydropyridine(s)) 
 
แต่ในทางกลับกัน กลไกการสูญเสียกลิ่นหอมของข้าวหอมมะลิก็มีหลายกลไก
เช่นเดียวกัน ยกตัวอย่างเช่น การสูญเสียโครงสร้างของสาร 2AP (Structural 
breakdown) (Widjaja, et al., 1996)  การระเหยของสาร 2AP (Migratory loss) 
(Widjaja, et al., 1996) การสูญเสียเนื่องจากการท างานของเอนไซม์ (Enzymatic 
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อดีตจนถึงปัจจุบัน พระบาทสมเด็จพระปรมินทรมหาภูมิพลอดุลยเดช เคยรับสั่งถึงกลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิว่า “กลิ่นหอมของข้าวไทยไม่มีอะไรมาเทียบเคียงได้” ด้วย
เอกลักษณ์ ด้านกลิ่นที่โดดเด่น เป็นแบบฉบับเฉพาะตัวที่มีลักษณะคล้ายกลิ่นหอมของ
ใบเตย และดอกชมนาด เมื่อหุงสุกแล้ว ลักษณะของเมล็ดข้าวสุก ยังมีสีขาวราวกับดอก
มะลิ เนื้อสัมผัสเหนียวนุ่ม เป็นท่ีต้องการของผู้บริโภคทั่วโลก แต่ในระยะหลังนี้ เอกลักษณ์
ความหอมของข้าวหอมมะลิที่ภาคภูมิใจนี้ เริ่มลดน้อยถอยลงกว่าเดิม จนอาจจะต้อง
สูญเสียเอกลักษณ์ที่ส าคัญของข้าวหอมมะลิไทยไปได้ 

สาเหตุที่ท าให้ความหอมของข้าวหอมมะลิไทยลดน้อยลงนั้น เนื่องจากการ
จัดการการผลิต การแปรรูป และการเก็บรักษาข้าวหอมมะลิตลอดห่วงโซอุ่ปทานนั้น ยังไม่
มีประสิทธิภาพเพียงพอ เกษตรกร และผู้ประกอบการยังขาดความรู้ความเข้าใจ ตลอดจน
ข้อมูลทางวิชาการที่ถูกต้อง ในการจัดการที่มีประสิทธิภาพ   

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ขอเป็นส่วนหนึ่งในการร่วมกู้เอกลักษณ์ความหอม
ข อ ง ข้ า ว ห อ ม ม ะ ลิ ไ ท ย ใ ห้ ก ลั บ คื น ม า  โ ด ย ส ถ า บั น วิ จั ย แ ล ะ พั ฒ น า แ ห่ ง
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ได้จัดพิมพ์หนังสือ “ข้าวหอมมะลิ ห้อมหอม” ขึ้นจากการ
รวบรวมผลงานวิจัย ข้อมูลทางวิชาการ ค าแนะน า และหลักปฏิบัติที่ดี ของคณาจารย์ผู้มี
องค์ความรู้ จากสาขาวิชาต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง ตลอดห่วงโซ่อุปทานของข้าวหอมมะลิ โดย
เริ่มตั้งแต่ หลักปฏิบัติในการเพาะปลกูข้าวหอมมะลิเพื่อให้ได้คุณภาพ การจัดการและหลัก
ปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงสี การแปรรูป บรรจุภัณฑ์ การขนส่ง การตลาด ตลอดจนการพัฒนา
เทคโนโลยีการคงความหอมของข้าวหอมมะลิ เพื่อให้ได้ข้าวหอมมะลิที่มีคุณภาพคงความ
หอมได้นาน เพื่อเผยแพร่ และก่อเกิดประโยชน์ต่อการพัฒนาข้าวหอมมะลิไทยต่อไป 
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ของข้าว การเพาะปลูก (ปุ๋ย สิ่งแวดล้อม วิธีการเพาะปลูก) การเก็บเกี่ยว (วิธีการ
เก็บเก่ียว อายุของข้าว ฤดูกาล ปริมาณความชื้น) กระบวนการลดความชื้น (วิธีการ
ลดความชื้น สภาวะการเก็บรักษา) กระบวนการขัดสี  (วิธีการขัด ระดับความขาว) 
การเก็บข้าวสาร (บรรจุภัณฑ์ อุณหภูมิ ระยะเวลา และสภาวะแวดล้อม) ตลอดจน
กระบวนการหุงต้มเพื่อการบริโภค เช่น การซาวข้าว การแช่ข้าว การหุงข้าว และ
อุณหภูมิของข้าวในระหว่างรับประทาน (Champagne, 2008) 
 กลไกการสร้างสาร 2AP ของข้าวหอมมะลิยังไม่เป็นที่ทราบแน่ชัด แต่กลไกที่
ส าคัญได้น าเสนอโดย Bradbury และคณะ (2005) ว่ามีกลไกการสร้าง 2AP ของ
ข้าวหอมมะลิ ด้วยยีน ชื่อ Betainaldehyde dehydrogenase (BADH2) หรือ    
fgr locus เกิดขึ้นในระหว่างการเจริญเติบโตของต้นข้าว ท าให้เราสามารถรับรู้กลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิได้ ตั้งแต่ข้าวเปลือกที่ยังไม่ผ่านกระบวนการปรุงสุก 
  นอกจากนั้นแล้ว Adams และคณะ (2008) ยังเสนออีกว่า ข้าวหอมมะลิ
สามารถสร้าง 2AP ในระหว่างการหุงต้มได้ด้วย โดยการใช้ความร้อนผ่านปฏิกิริยา 
Maillard reaction  (ดังแสดงในสมการด้านล่าง) 

                                        Strecker degradation 
Proline + reducing carbohydrates    1-pyrroline   2AP + ATHP  
  (2-acetyl-1-pyrroline) (6-acetyltetrahydropyridine(s)) 
 
แต่ในทางกลับกัน กลไกการสูญเสียกลิ่นหอมของข้าวหอมมะลิก็มีหลายกลไก
เช่นเดียวกัน ยกตัวอย่างเช่น การสูญเสียโครงสร้างของสาร 2AP (Structural 
breakdown) (Widjaja, et al., 1996)  การระเหยของสาร 2AP (Migratory loss) 
(Widjaja, et al., 1996) การสูญเสียเนื่องจากการท างานของเอนไซม์ (Enzymatic 
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ความหอมของข้าวหอมมะลิเป็นหนึ่งในคุณลักษณะที่มีชื่อเสียงของข้าว

ไทย ข้าวหอมมะลิแท้ที่นิยมปลูก และบริโภคอย่างแพร่หลายคือ  พันธุ์ขาวดอกมะลิ 
105 และ พันธุ์ กข 15 ความหอมของข้าวหอมมะลิสุก ประกอบด้วยสารระเหยกลุ่ม 
carbonyl มากกว่า 20 ชนิด (Sunthonvit, et al., 2005) แต่สารให้กลิ่นที่ส าคัญ 
คือ 2-acetyl-1-pyrroline (2AP) ซึ่งมีลักษณะกลิ่นคล้ายใบเตย (Yahya   et al., 
2011) หรือข้าวโพดคั่ว (Champagne, 2008) และมีโครงสร้างโมเลกุลดังภาพที่  1  

 
 
 
 
 

ภาพที่  1  โครงสร้างโมเลกุลของ 2-acetyl-1-pyrroline (2AP) 

สารระเหย 2-acetyl-1-pyrroline (2AP) เป็นสารที่ระเหยได้ง่าย 
เนื่องจากมีสมบัติทางกายภาพ เป็นของเหลวใส ไม่มีสี และไม่เสถียร การรักษา
ความหอมของข้าวหอมมะลิให้คงอยู่นานนั้น จึงท าได้ยาก และในปัจจุบันต้อง
ยอมรับว่า ข้าวหอมมะลิไทยมีปัญหา ด้านความหอมต่ ากว่าในอดีตอย่างมาก 
เนื่องจากสารหอม 2AP นี้สูญเสียได้ง่ายตลอดห่วงโซ่อุปทาน ตั้งแต่แหล่งเพาะปลูก
จนถึงผู้บริโภคปลายทาง โดยปัจจัยที่ส่งผลต่อปริมาณสารดังกล่าว ได้แก่ พันธุกรรม

ศ.ดร. อรอนงค์ นัยวิกุล, ผศ.ดร. ธนะบูลย์ สัจจาอนันตกุล, รศ.ดร. สิร ีชัยเสรี, รศ.ดร. ธงชัย สวุรรณสชิณน์ 
ผศ.ดร. วรรณี  จิรภาคย์กุล, ผศ.ดร. ปรารถนา  ปรารถนาดี, ดร. เยาวภา หล่อเจริญผล,  
ดร. อภิชญา  ลีลาวณชิกุล, รศ.ดร. วราภรณ ์บญุทรัพย์ทิพย์ * 
คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
 

     1. กลิ่นหอมของข้าวหอมมะลิ 
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น าเรื่อง 
ข้าวหอมมะลิ ถือเป็นสัญลักษณ์หนึ่งของประเทศไทย ที่คนทั่วโลกรู้จักตั้งแต่

อดีตจนถึงปัจจุบัน พระบาทสมเด็จพระปรมินทรมหาภูมิพลอดุลยเดช เคยรับสั่งถึงกลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิว่า “กลิ่นหอมของข้าวไทยไม่มีอะไรมาเทียบเคียงได้” ด้วย
เอกลักษณ์ ด้านกลิ่นที่โดดเด่น เป็นแบบฉบับเฉพาะตัวที่มีลักษณะคล้ายกลิ่นหอมของ
ใบเตย และดอกชมนาด เมื่อหุงสุกแล้ว ลักษณะของเมล็ดข้าวสุก ยังมีสีขาวราวกับดอก
มะลิ เนื้อสัมผัสเหนียวนุ่ม เป็นท่ีต้องการของผู้บริโภคทั่วโลก แต่ในระยะหลังนี้ เอกลักษณ์
ความหอมของข้าวหอมมะลิที่ภาคภูมิใจนี้ เริ่มลดน้อยถอยลงกว่าเดิม จนอาจจะต้อง
สูญเสียเอกลักษณ์ที่ส าคัญของข้าวหอมมะลิไทยไปได้ 

สาเหตุที่ท าให้ความหอมของข้าวหอมมะลิไทยลดน้อยลงนั้น เนื่องจากการ
จัดการการผลิต การแปรรูป และการเก็บรักษาข้าวหอมมะลิตลอดห่วงโซอุ่ปทานนั้น ยังไม่
มีประสิทธิภาพเพียงพอ เกษตรกร และผู้ประกอบการยังขาดความรู้ความเข้าใจ ตลอดจน
ข้อมูลทางวิชาการที่ถูกต้อง ในการจัดการที่มีประสิทธิภาพ   

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ขอเป็นส่วนหนึ่งในการร่วมกู้เอกลักษณ์ความหอม
ข อ ง ข้ า ว ห อ ม ม ะ ลิ ไ ท ย ใ ห้ ก ลั บ คื น ม า  โ ด ย ส ถ า บั น วิ จั ย แ ล ะ พั ฒ น า แ ห่ ง
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ได้จัดพิมพ์หนังสือ “ข้าวหอมมะลิ ห้อมหอม” ขึ้นจากการ
รวบรวมผลงานวิจัย ข้อมูลทางวิชาการ ค าแนะน า และหลักปฏิบัติที่ดี ของคณาจารย์ผู้มี
องค์ความรู้ จากสาขาวิชาต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง ตลอดห่วงโซ่อุปทานของข้าวหอมมะลิ โดย
เริ่มตั้งแต่ หลักปฏิบัติในการเพาะปลกูข้าวหอมมะลิเพื่อให้ได้คุณภาพ การจัดการและหลัก
ปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงสี การแปรรูป บรรจุภัณฑ์ การขนส่ง การตลาด ตลอดจนการพัฒนา
เทคโนโลยีการคงความหอมของข้าวหอมมะลิ เพื่อให้ได้ข้าวหอมมะลิที่มีคุณภาพคงความ
หอมได้นาน เพื่อเผยแพร่ และก่อเกิดประโยชน์ต่อการพัฒนาข้าวหอมมะลิไทยต่อไป 
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โดย รศ.ดร.ธงชัย  สุวรรณสชิณน์ 

ผู้อ านวยการ สถาบนัวิจัยและพฒันาแห่งมหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน 
  

สถาบันวิจัยและพัฒนาแห่งมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ได้เล็งเห็นถึง
ความส าคัญของสถานการณ์ข้าวหอมมะลิไทยในตลาดโลก ซ่ึงมีสาเหตุมาจาก
คุณภาพ กลิ่นหอมที่ลดลง ท าให้สูญเสียเอกลักษณ์ที่โดดเด่นของข้าวหอมมะลิไทย 
ที่มีมายาวนานในอดีต ดังนั้นการปรับปรุงคุณภาพข้าวหอมมะลิให้ดีดังเดิม จึงเป็น
ความจ าเป็น และต้องเกิดจากความร่วมมือกันทุกฝุายที่เกี่ยวข้องตลอดห่วงโซ่
อุปทาน  โดยเฉพาะเกษตรกร ผู้ประกอบการโรงสี ผู้ประกอบการโรงงานแปรรูป
ข้าวหอมมะลิ ตลอดจนผู้จัดจ าหน่าย  

ดังนั้นจึงได้จัดท าหนังสือ “ข้าวหอมมะลิ ห้อมหอม” ขึ้น เพื่อวัตถุประสงค์
ในการเผยแพร่ความรู้ทางวิชาการ ผลงานวิจัย และค าแนะน าการปฏิบัติที่ดี ในการ
ผลิตข้าวหอมมะลิให้ได้คุณภาพสูง  เพื่อเป็นประโยชน์ต่อผู้ที่มีส่วนเก่ียวข้องดังกล่าว 
ได้น าความรู้ทางวิชาการ ไปปรับปรุงกระบวนการผลิต ให้มีประสิทธิภาพในการคง
รักษาคุณภาพ และความหอมของข้าวหอมมะลิไว้ได้  
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ของข้าว การเพาะปลูก (ปุ๋ย สิ่งแวดล้อม วิธีการเพาะปลูก) การเก็บเกี่ยว (วิธีการ
เก็บเก่ียว อายุของข้าว ฤดูกาล ปริมาณความชื้น) กระบวนการลดความชื้น (วิธีการ
ลดความชื้น สภาวะการเก็บรักษา) กระบวนการขัดสี  (วิธีการขัด ระดับความขาว) 
การเก็บข้าวสาร (บรรจุภัณฑ์ อุณหภูมิ ระยะเวลา และสภาวะแวดล้อม) ตลอดจน
กระบวนการหุงต้มเพื่อการบริโภค เช่น การซาวข้าว การแช่ข้าว การหุงข้าว และ
อุณหภูมิของข้าวในระหว่างรับประทาน (Champagne, 2008) 
 กลไกการสร้างสาร 2AP ของข้าวหอมมะลิยังไม่เป็นที่ทราบแน่ชัด แต่กลไกที่
ส าคัญได้น าเสนอโดย Bradbury และคณะ (2005) ว่ามีกลไกการสร้าง 2AP ของ
ข้าวหอมมะลิ ด้วยยีน ชื่อ Betainaldehyde dehydrogenase (BADH2) หรือ    
fgr locus เกิดขึ้นในระหว่างการเจริญเติบโตของต้นข้าว ท าให้เราสามารถรับรู้กลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิได้ ตั้งแต่ข้าวเปลือกที่ยังไม่ผ่านกระบวนการปรุงสุก 
  นอกจากนั้นแล้ว Adams และคณะ (2008) ยังเสนออีกว่า ข้าวหอมมะลิ
สามารถสร้าง 2AP ในระหว่างการหุงต้มได้ด้วย โดยการใช้ความร้อนผ่านปฏิกิริยา 
Maillard reaction  (ดังแสดงในสมการด้านล่าง) 

                                        Strecker degradation 
Proline + reducing carbohydrates    1-pyrroline   2AP + ATHP  
  (2-acetyl-1-pyrroline) (6-acetyltetrahydropyridine(s)) 
 
แต่ในทางกลับกัน กลไกการสูญเสียกลิ่นหอมของข้าวหอมมะลิก็มีหลายกลไก
เช่นเดียวกัน ยกตัวอย่างเช่น การสูญเสียโครงสร้างของสาร 2AP (Structural 
breakdown) (Widjaja, et al., 1996)  การระเหยของสาร 2AP (Migratory loss) 
(Widjaja, et al., 1996) การสูญเสียเนื่องจากการท างานของเอนไซม์ (Enzymatic 
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activity (Tulyathan, et al., 2008)) รวมถึงการเกิดกลิ่นผิดปกติของข้าวที่รบกวน
กลิ่นหอมของสาร 2AP ท าให้ผู้บริโภคได้รับความหอมของข้าวลดลง เป็นต้น เช่น 
การเกิดกลิ่นหืนจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน (Yoshihashi, et al., 2005; 
Wongpornchai, et al., 2004; Shin, et al., 1986; Lam and Proctor, 2003; 
Widjaja, et al., 1996; Tulyathan, et al., 2008) 
  แต่อย่างไรก็ตาม มีนักวิจัยหลายท่านเสนอว่า มีแนวทางช่วยลดการสญูเสีย
กลิ่นหอมของข้าวหอมมะลิได้ เช่น การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ที่สามารถปูองกันการ
แทรกซึมของอากาศ การเคลือบ ที่ผิวของเมล็ดข้าวด้วย biopolymer ปูองกันการ
ระเหยของสาร 2AP ออกจากเมล็ดข้าว หรือการลดอุณหภูมิ และความดันใน
ระหว่างการเก็บรักษา (Yoshihashi, et al., 2004; Shin, et al., 1986; Lam and 
Proctor, 2003; Widjaja, et al., 1996; Tulyathan, et al., 2008) แต่วิธีการ 
ต่าง ๆ ที่กล่าวมานั้น ยังเป็นวิธีการที่มีต้นทุนในการผลิตสูง และยังไม่สามารถปฏิบัติ
ได้จริงในประเทศไทย จึงท าให้ข้าวหอมมะลิของไทยมีความหอมลดลง และมี
แนวโน้มได้รับความนิยมจากผู้บริโภคลดลงด้วย ดังนั้นจึงมีความจ า เป็นในการ
ท างานวิจัยในเรื่องนี้ เพื่อให้สามารถคงความหอมของข้าวหอมมะลิไทยได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 
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น าเรื่อง 
ข้าวหอมมะลิ ถือเป็นสัญลักษณ์หนึ่งของประเทศไทย ที่คนทั่วโลกรู้จักตั้งแต่

อดีตจนถึงปัจจุบัน พระบาทสมเด็จพระปรมินทรมหาภูมิพลอดุลยเดช เคยรับสั่งถึงกลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิว่า “กลิ่นหอมของข้าวไทยไม่มีอะไรมาเทียบเคียงได้” ด้วย
เอกลักษณ์ ด้านกลิ่นที่โดดเด่น เป็นแบบฉบับเฉพาะตัวที่มีลักษณะคล้ายกลิ่นหอมของ
ใบเตย และดอกชมนาด เมื่อหุงสุกแล้ว ลักษณะของเมล็ดข้าวสุก ยังมีสีขาวราวกับดอก
มะลิ เนื้อสัมผัสเหนียวนุ่ม เป็นท่ีต้องการของผู้บริโภคทั่วโลก แต่ในระยะหลังนี้ เอกลักษณ์
ความหอมของข้าวหอมมะลิที่ภาคภูมิใจนี้ เริ่มลดน้อยถอยลงกว่าเดิม จนอาจจะต้อง
สูญเสียเอกลักษณ์ที่ส าคัญของข้าวหอมมะลิไทยไปได้ 

สาเหตุที่ท าให้ความหอมของข้าวหอมมะลิไทยลดน้อยลงนั้น เนื่องจากการ
จัดการการผลิต การแปรรูป และการเก็บรักษาข้าวหอมมะลิตลอดห่วงโซอุ่ปทานนั้น ยังไม่
มีประสิทธิภาพเพียงพอ เกษตรกร และผู้ประกอบการยังขาดความรู้ความเข้าใจ ตลอดจน
ข้อมูลทางวิชาการที่ถูกต้อง ในการจัดการที่มีประสิทธิภาพ   

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ขอเป็นส่วนหนึ่งในการร่วมกู้เอกลักษณ์ความหอม
ข อ ง ข้ า ว ห อ ม ม ะ ลิ ไ ท ย ใ ห้ ก ลั บ คื น ม า  โ ด ย ส ถ า บั น วิ จั ย แ ล ะ พั ฒ น า แ ห่ ง
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ได้จัดพิมพ์หนังสือ “ข้าวหอมมะลิ ห้อมหอม” ขึ้นจากการ
รวบรวมผลงานวิจัย ข้อมูลทางวิชาการ ค าแนะน า และหลักปฏิบัติที่ดี ของคณาจารย์ผู้มี
องค์ความรู้ จากสาขาวิชาต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง ตลอดห่วงโซ่อุปทานของข้าวหอมมะลิ โดย
เริ่มตั้งแต่ หลักปฏิบัติในการเพาะปลกูข้าวหอมมะลิเพื่อให้ได้คุณภาพ การจัดการและหลัก
ปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงสี การแปรรูป บรรจุภัณฑ์ การขนส่ง การตลาด ตลอดจนการพัฒนา
เทคโนโลยีการคงความหอมของข้าวหอมมะลิ เพื่อให้ได้ข้าวหอมมะลิที่มีคุณภาพคงความ
หอมได้นาน เพื่อเผยแพร่ และก่อเกิดประโยชน์ต่อการพัฒนาข้าวหอมมะลิไทยต่อไป 
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ของข้าว การเพาะปลูก (ปุ๋ย สิ่งแวดล้อม วิธีการเพาะปลูก) การเก็บเกี่ยว (วิธีการ
เก็บเก่ียว อายุของข้าว ฤดูกาล ปริมาณความชื้น) กระบวนการลดความชื้น (วิธีการ
ลดความชื้น สภาวะการเก็บรักษา) กระบวนการขัดสี  (วิธีการขัด ระดับความขาว) 
การเก็บข้าวสาร (บรรจุภัณฑ์ อุณหภูมิ ระยะเวลา และสภาวะแวดล้อม) ตลอดจน
กระบวนการหุงต้มเพื่อการบริโภค เช่น การซาวข้าว การแช่ข้าว การหุงข้าว และ
อุณหภูมิของข้าวในระหว่างรับประทาน (Champagne, 2008) 
 กลไกการสร้างสาร 2AP ของข้าวหอมมะลิยังไม่เป็นที่ทราบแน่ชัด แต่กลไกที่
ส าคัญได้น าเสนอโดย Bradbury และคณะ (2005) ว่ามีกลไกการสร้าง 2AP ของ
ข้าวหอมมะลิ ด้วยยีน ชื่อ Betainaldehyde dehydrogenase (BADH2) หรือ    
fgr locus เกิดขึ้นในระหว่างการเจริญเติบโตของต้นข้าว ท าให้เราสามารถรับรู้กลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิได้ ตั้งแต่ข้าวเปลือกที่ยังไม่ผ่านกระบวนการปรุงสุก 
  นอกจากนั้นแล้ว Adams และคณะ (2008) ยังเสนออีกว่า ข้าวหอมมะลิ
สามารถสร้าง 2AP ในระหว่างการหุงต้มได้ด้วย โดยการใช้ความร้อนผ่านปฏิกิริยา 
Maillard reaction  (ดังแสดงในสมการด้านล่าง) 

                                        Strecker degradation 
Proline + reducing carbohydrates    1-pyrroline   2AP + ATHP  
  (2-acetyl-1-pyrroline) (6-acetyltetrahydropyridine(s)) 
 
แต่ในทางกลับกัน กลไกการสูญเสียกลิ่นหอมของข้าวหอมมะลิก็มีหลายกลไก
เช่นเดียวกัน ยกตัวอย่างเช่น การสูญเสียโครงสร้างของสาร 2AP (Structural 
breakdown) (Widjaja, et al., 1996)  การระเหยของสาร 2AP (Migratory loss) 
(Widjaja, et al., 1996) การสูญเสียเนื่องจากการท างานของเอนไซม์ (Enzymatic 
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2.1 กรณีศึกษา ห่วงโซ่การผลิตข้าวหอมมะลิของ
สหกรณ์การเกษตร 

 
 
 

ข้าวเป็นพืชเศรษฐกิจที่มีความส าคัญอย่างยิ่งของประเทศไทย ประเทศไทยมี
พื้นที่ เพาะปลูกข้าวนาปีอยู่ประมาณ 60 ล้านไร่ โดยชาวนาจ านวนมากกว่า        
3.7 ล้านครัวเรือน แต่ปัจจุบันความต้องการข้าวเพื่อการบริโภคในประเทศ ท า 
เมล็ดพันธุ์ และใช้ในอุตสาหกรรมอื่นๆ มีแนวโน้มลดลงอย่างช้าๆ ขณะที่ราคา
ส่งออกของข้าวไทยก็มีการปรับตัวลดลงเพื่อให้แข่งขันในตลาดโลกได้ (ส านักวิจัย
เศรษฐกิจการเกษตร 2558) ส่งผลกระทบต่อเกษตรกรเป็นอย่างมาก ในปีเพาะปลูก 
2559/60 กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ได้วางเปูาหมายส่งเสริมการปลูกข้าวนาปี  
ในพื้นที่ 57.41 ล้านไร่ โดยเป็นพื้นที่ปลูกข้าวหอมมะลิ 26.57 ล้านไร่ คิดเป็น
ผลผลิต 9.38 ล้านตันข้าวเปลือก (กรมการข้าว 2559) หรือ 6.11 ล้านตันข้าวสาร 
(คิดอัตราการแปรสภาพที่ 1:0.651 ตามที่ก าหนดในโครงการรับจ าน า) พื้นที่ปลูก
ข้าวหอมมะลิส่วนใหญ่ (ประมาณร้อยละ 80) อยู่ในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 
โดยเฉพาะในบริเวณทุ่งกุลาร้องไห้ ซึ่งครอบคลุมพื้นที่ราบประมาณ 2 ล้านไร่ ในเขต 
13 อ าเภอ รวม 5 จังหวัด ได้แก่ อ าเภอพยัคฆภูมิพิสัย จังหวัดมหาสารคาม  อ าเภอ
ชุมพลบุรีและอ าเภอท่าตูม จังหวัดสุรินทร์  อ าเภอปทุมรัตต์ อ าเภอเกษตรวิสัย 
อ าเภอสุวรรณภูมิ อ าเภอโพนทราย และอ าเภอหนองฮี จังหวัดร้อยเอ็ด   อ าเภอ 
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 ผศ.ดร.ปรารถนา ปรารถนาดี และ ดร. อภิชญา ลีลาวณชิกุล* 
ภาควิชาเทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร คณะอุตสาหกรรมเกษตร  



 
 
 
 

   ii II 

น าเรื่อง 
ข้าวหอมมะลิ ถือเป็นสัญลักษณ์หนึ่งของประเทศไทย ที่คนทั่วโลกรู้จักตั้งแต่

อดีตจนถึงปัจจุบัน พระบาทสมเด็จพระปรมินทรมหาภูมิพลอดุลยเดช เคยรับสั่งถึงกลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิว่า “กลิ่นหอมของข้าวไทยไม่มีอะไรมาเทียบเคียงได้” ด้วย
เอกลักษณ์ ด้านกลิ่นที่โดดเด่น เป็นแบบฉบับเฉพาะตัวที่มีลักษณะคล้ายกลิ่นหอมของ
ใบเตย และดอกชมนาด เมื่อหุงสุกแล้ว ลักษณะของเมล็ดข้าวสุก ยังมีสีขาวราวกับดอก
มะลิ เนื้อสัมผัสเหนียวนุ่ม เป็นท่ีต้องการของผู้บริโภคทั่วโลก แต่ในระยะหลังนี้ เอกลักษณ์
ความหอมของข้าวหอมมะลิที่ภาคภูมิใจนี้ เริ่มลดน้อยถอยลงกว่าเดิม จนอาจจะต้อง
สูญเสียเอกลักษณ์ที่ส าคัญของข้าวหอมมะลิไทยไปได้ 

สาเหตุที่ท าให้ความหอมของข้าวหอมมะลิไทยลดน้อยลงนั้น เนื่องจากการ
จัดการการผลิต การแปรรูป และการเก็บรักษาข้าวหอมมะลิตลอดห่วงโซอุ่ปทานนั้น ยังไม่
มีประสิทธิภาพเพียงพอ เกษตรกร และผู้ประกอบการยังขาดความรู้ความเข้าใจ ตลอดจน
ข้อมูลทางวิชาการที่ถูกต้อง ในการจัดการที่มีประสิทธิภาพ   

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ขอเป็นส่วนหนึ่งในการร่วมกู้เอกลักษณ์ความหอม
ข อ ง ข้ า ว ห อ ม ม ะ ลิ ไ ท ย ใ ห้ ก ลั บ คื น ม า  โ ด ย ส ถ า บั น วิ จั ย แ ล ะ พั ฒ น า แ ห่ ง
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ได้จัดพิมพ์หนังสือ “ข้าวหอมมะลิ ห้อมหอม” ขึ้นจากการ
รวบรวมผลงานวิจัย ข้อมูลทางวิชาการ ค าแนะน า และหลักปฏิบัติที่ดี ของคณาจารย์ผู้มี
องค์ความรู้ จากสาขาวิชาต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง ตลอดห่วงโซ่อุปทานของข้าวหอมมะลิ โดย
เริ่มตั้งแต่ หลักปฏิบัติในการเพาะปลกูข้าวหอมมะลิเพื่อให้ได้คุณภาพ การจัดการและหลัก
ปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงสี การแปรรูป บรรจุภัณฑ์ การขนส่ง การตลาด ตลอดจนการพัฒนา
เทคโนโลยีการคงความหอมของข้าวหอมมะลิ เพื่อให้ได้ข้าวหอมมะลิที่มีคุณภาพคงความ
หอมได้นาน เพื่อเผยแพร่ และก่อเกิดประโยชน์ต่อการพัฒนาข้าวหอมมะลิไทยต่อไป 
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ของข้าว การเพาะปลูก (ปุ๋ย สิ่งแวดล้อม วิธีการเพาะปลูก) การเก็บเกี่ยว (วิธีการ
เก็บเก่ียว อายุของข้าว ฤดูกาล ปริมาณความชื้น) กระบวนการลดความชื้น (วิธีการ
ลดความชื้น สภาวะการเก็บรักษา) กระบวนการขัดสี  (วิธีการขัด ระดับความขาว) 
การเก็บข้าวสาร (บรรจุภัณฑ์ อุณหภูมิ ระยะเวลา และสภาวะแวดล้อม) ตลอดจน
กระบวนการหุงต้มเพื่อการบริโภค เช่น การซาวข้าว การแช่ข้าว การหุงข้าว และ
อุณหภูมิของข้าวในระหว่างรับประทาน (Champagne, 2008) 
 กลไกการสร้างสาร 2AP ของข้าวหอมมะลิยังไม่เป็นที่ทราบแน่ชัด แต่กลไกที่
ส าคัญได้น าเสนอโดย Bradbury และคณะ (2005) ว่ามีกลไกการสร้าง 2AP ของ
ข้าวหอมมะลิ ด้วยยีน ชื่อ Betainaldehyde dehydrogenase (BADH2) หรือ    
fgr locus เกิดขึ้นในระหว่างการเจริญเติบโตของต้นข้าว ท าให้เราสามารถรับรู้กลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิได้ ตั้งแต่ข้าวเปลือกที่ยังไม่ผ่านกระบวนการปรุงสุก 
  นอกจากนั้นแล้ว Adams และคณะ (2008) ยังเสนออีกว่า ข้าวหอมมะลิ
สามารถสร้าง 2AP ในระหว่างการหุงต้มได้ด้วย โดยการใช้ความร้อนผ่านปฏิกิริยา 
Maillard reaction  (ดังแสดงในสมการด้านล่าง) 

                                        Strecker degradation 
Proline + reducing carbohydrates    1-pyrroline   2AP + ATHP  
  (2-acetyl-1-pyrroline) (6-acetyltetrahydropyridine(s)) 
 
แต่ในทางกลับกัน กลไกการสูญเสียกลิ่นหอมของข้าวหอมมะลิก็มีหลายกลไก
เช่นเดียวกัน ยกตัวอย่างเช่น การสูญเสียโครงสร้างของสาร 2AP (Structural 
breakdown) (Widjaja, et al., 1996)  การระเหยของสาร 2AP (Migratory loss) 
(Widjaja, et al., 1996) การสูญเสียเนื่องจากการท างานของเอนไซม์ (Enzymatic 
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ศิลาลาด อ าเภอราษีไศล และอ าเภอยางชุมน้อย จังหวัดศรีสะเกษและอ าเภอค้อวัง
และอ าเภอมหาชนะชัย จังหวัดยโสธร (วิกิพีเดีย 2559)  

ในช่วงที่รัฐบาลด าเนินโครงการรับจ าน าข้าวเปลือก วิถีการตลาดของข้าว
หอมมะลิได้ถูกบิดเบือนไปอย่างมาก ดังเช่นในรายงานของอรวรรณ และคณะ 
(2557) ซึ่งศึกษาโครงสร้างการผลิต  และการตลาดข้าวหอมมะลิไทยในช่วง         
ปีการเพาะปลูก 2556/57 พบว่า ในช่วงปีดังกล่าว ข้าวหอมมะลิไหลเข้าสู่โครงการ
จ าน าข้าวเปลือกถึงร้อยละ 42.77 ของผลผลิตทั้งหมด ส าหรับในช่วงที่ไม่มีโครงการ
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สหกรณ์การเกษตร  และโรงสีในพื้นที่ มีเพียงส่วนน้อยที่จ าหน่ายให้กับผู้รวบรวม 
(หยง)  ซึ่งสหกรณ์การเกษตรส่วนใหญ่ได้จ าหน่ายข้าวเปลือกต่อให้กับโรงสี  หรือ
พ่อค้า โดยเฉพาะข้าวเปลือกสด (ข้าวเปลือกที่เก็บเกี่ยวแล้ว เกษตรกรน ามา
จ าหน่ายทันที โดยไม่ผ่านกระบวนการลดความชื้น)  ทั้งนี้  เนื่องจากสหกรณ์
การเกษตรส่วนใหญ่ไม่มีเครื่องอบลดความชื้น และเพื่อลดภาระในการน าข้าวมา
ตาก  และสีแปรรูปเอง โดยข้าวเปลือกหอมมะลิที่รับซื้อจากเกษตรกรต้องน ามาผ่าน
กระบวนการสีแปรรูปเป็นข้าวสารเพื่อจัดจ าหน่ายไปยังตลาดท้ังในประเทศ  และ
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ภัตตาคาร ร้านอาหาร รวมถึงโรงงานแปรรูปอาหาร และอื่น ๆ ส าหรับตลาด
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นอกจากนี้ โรงสีบางแห่งก็อาจท าการส่งออกข้าวเอง (อรวรรณ และคณะ 2557) ใน
แต่ละปี ประเทศไทยส่งออกข้าวหอมมะลิไปยังตลาดต่างประเทศประมาณเกือบ 2 
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ความส าคัญของสถานการณ์ข้าวหอมมะลิไทยในตลาดโลก ซึ่งมีสาเหตุมาจาก
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ได้น าความรู้ทางวิชาการ ไปปรับปรุงกระบวนการผลิต ให้มีประสิทธิภาพในการคง
รักษาคุณภาพ และความหอมของข้าวหอมมะลิไว้ได้  
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ล้านตัน คิดเป็นมูลค่าการส่งออกเกือบ 6 หมื่นล้านบาท  (ส านักงานเศรษฐกิจ
การเกษตร 2559) 

จากการส ารวจข้อมูลจากสหกรณ์การเกษตรของคณะวิจัยภายใต้โครงการ
พัฒนาเทคโนโลยีเพื่อการรักษาคุณภาพความหอมของข้าวหอมมะลิมูลค่าเพิ่มตลอด
ห่วงโซ่อุปทานสู่ตลาดแบบยั่งยืน ซึ่งสนับสนุนโดย กรมส่งเสริมสหกรณ์ กระทรวง
เกษตรและสหกรณ์ พบว่าสามารถสรุปรูปแบบการด าเนินงานของสหกรณ์
การเกษตรได้ดังแผนภาพแสดงห่วงโซ่การผลิตข้าวหอมมะลิของสหกรณ์ ข้าวสารที่
ผลิตโดยสหกรณ์การเกษตรทั้งหมดได้จ าหน่ายในตลาดในประเทศส่วนมากซึ่งผลิต
เป็นข้าวสารบรรจุถุง ในขนาดบรรจุต่างๆตามค าสั่งซื้อของลูกค้า และจัดจ าหน่าย
ให้กับลูกค้า  และสหกรณ์การเกษตรอื่นๆ ที่อยู่นอกพื้นที่ โดยเฉพาะในเขตภาค
กลาง  และภาคใต้ โดยมากสหกรณ์จะผลิตสินค้าจ าหน่ายภายใต้ตราสินค้าของ
ตนเอง มีเพียงบางแห่งที่รับจ้างผลิตสินค้า (OEM) ให้กับบริษัทต่าง ๆ ทั้งนี้ หาก
ภาครัฐให้การสนับสนุน  และช่วยเหลือการท าตลาดแก่สหกรณ์การเกษตร ก็จะช่วย
ให้สหกรณ์การเกษตรเหล่านี้มีผลประกอบการที่ดีขึ้น สามารถช่วยเหลือสมาชิกหรือ
ชาวนาในชุมชนได้อย่างยั่งยืนยิ่งขึ้น 
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น าเรื่อง 
ข้าวหอมมะลิ ถือเป็นสัญลักษณ์หนึ่งของประเทศไทย ที่คนทั่วโลกรู้จักตั้งแต่

อดีตจนถึงปัจจุบัน พระบาทสมเด็จพระปรมินทรมหาภูมิพลอดุลยเดช เคยรับสั่งถึงกลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิว่า “กลิ่นหอมของข้าวไทยไม่มีอะไรมาเทียบเคียงได้” ด้วย
เอกลักษณ์ ด้านกลิ่นที่โดดเด่น เป็นแบบฉบับเฉพาะตัวที่มีลักษณะคล้ายกลิ่นหอมของ
ใบเตย และดอกชมนาด เมื่อหุงสุกแล้ว ลักษณะของเมล็ดข้าวสุก ยังมีสีขาวราวกับดอก
มะลิ เนื้อสัมผัสเหนียวนุ่ม เป็นท่ีต้องการของผู้บริโภคทั่วโลก แต่ในระยะหลังนี้ เอกลักษณ์
ความหอมของข้าวหอมมะลิที่ภาคภูมิใจนี้ เริ่มลดน้อยถอยลงกว่าเดิม จนอาจจะต้อง
สูญเสียเอกลักษณ์ที่ส าคัญของข้าวหอมมะลิไทยไปได้ 

สาเหตุที่ท าให้ความหอมของข้าวหอมมะลิไทยลดน้อยลงนั้น เนื่องจากการ
จัดการการผลิต การแปรรูป และการเก็บรักษาข้าวหอมมะลิตลอดห่วงโซอุ่ปทานนั้น ยังไม่
มีประสิทธิภาพเพียงพอ เกษตรกร และผู้ประกอบการยังขาดความรู้ความเข้าใจ ตลอดจน
ข้อมูลทางวิชาการที่ถูกต้อง ในการจัดการที่มีประสิทธิภาพ   

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ขอเป็นส่วนหนึ่งในการร่วมกู้เอกลักษณ์ความหอม
ข อ ง ข้ า ว ห อ ม ม ะ ลิ ไ ท ย ใ ห้ ก ลั บ คื น ม า  โ ด ย ส ถ า บั น วิ จั ย แ ล ะ พั ฒ น า แ ห่ ง
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ได้จัดพิมพ์หนังสือ “ข้าวหอมมะลิ ห้อมหอม” ขึ้นจากการ
รวบรวมผลงานวิจัย ข้อมูลทางวิชาการ ค าแนะน า และหลักปฏิบัติที่ดี ของคณาจารย์ผู้มี
องค์ความรู้ จากสาขาวิชาต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง ตลอดห่วงโซ่อุปทานของข้าวหอมมะลิ โดย
เริ่มตั้งแต่ หลักปฏิบัติในการเพาะปลกูข้าวหอมมะลิเพื่อให้ได้คุณภาพ การจัดการและหลัก
ปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงสี การแปรรูป บรรจุภัณฑ์ การขนส่ง การตลาด ตลอดจนการพัฒนา
เทคโนโลยีการคงความหอมของข้าวหอมมะลิ เพื่อให้ได้ข้าวหอมมะลิที่มีคุณภาพคงความ
หอมได้นาน เพื่อเผยแพร่ และก่อเกิดประโยชน์ต่อการพัฒนาข้าวหอมมะลิไทยต่อไป 
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ของข้าว การเพาะปลูก (ปุ๋ย สิ่งแวดล้อม วิธีการเพาะปลูก) การเก็บเกี่ยว (วิธีการ
เก็บเก่ียว อายุของข้าว ฤดูกาล ปริมาณความชื้น) กระบวนการลดความชื้น (วิธีการ
ลดความชื้น สภาวะการเก็บรักษา) กระบวนการขัดสี  (วิธีการขัด ระดับความขาว) 
การเก็บข้าวสาร (บรรจุภัณฑ์ อุณหภูมิ ระยะเวลา และสภาวะแวดล้อม) ตลอดจน
กระบวนการหุงต้มเพื่อการบริโภค เช่น การซาวข้าว การแช่ข้าว การหุงข้าว และ
อุณหภูมิของข้าวในระหว่างรับประทาน (Champagne, 2008) 
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                                        Strecker degradation 
Proline + reducing carbohydrates    1-pyrroline   2AP + ATHP  
  (2-acetyl-1-pyrroline) (6-acetyltetrahydropyridine(s)) 
 
แต่ในทางกลับกัน กลไกการสูญเสียกลิ่นหอมของข้าวหอมมะลิก็มีหลายกลไก
เช่นเดียวกัน ยกตัวอย่างเช่น การสูญเสียโครงสร้างของสาร 2AP (Structural 
breakdown) (Widjaja, et al., 1996)  การระเหยของสาร 2AP (Migratory loss) 
(Widjaja, et al., 1996) การสูญเสียเนื่องจากการท างานของเอนไซม์ (Enzymatic 
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ค าน า 
โดย รศ.ดร.ธงชัย  สุวรรณสชิณน์ 

ผู้อ านวยการ สถาบนัวิจัยและพฒันาแห่งมหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน 
  

สถาบันวิจัยและพัฒนาแห่งมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ได้เล็งเห็นถึง
ความส าคัญของสถานการณ์ข้าวหอมมะลิไทยในตลาดโลก ซึ่งมีสาเหตุมาจาก
คุณภาพ กลิ่นหอมที่ลดลง ท าให้สูญเสียเอกลักษณ์ที่โดดเด่นของข้าวหอมมะลิไทย 
ที่มีมายาวนานในอดีต ดังนั้นการปรับปรุงคุณภาพข้าวหอมมะลิให้ดีดังเดิม จึงเป็น
ความจ าเป็น และต้องเกิดจากความร่วมมือกันทุกฝุายที่เกี่ยวข้องตลอดห่วงโซ่
อุปทาน  โดยเฉพาะเกษตรกร ผู้ประกอบการโรงสี ผู้ประกอบการโรงงานแปรรูป
ข้าวหอมมะลิ ตลอดจนผู้จัดจ าหน่าย  

ดังนั้นจึงได้จัดท าหนังสือ “ข้าวหอมมะลิ ห้อมหอม” ขึ้น เพื่อวัตถุประสงค์
ในการเผยแพร่ความรู้ทางวิชาการ ผลงานวิจัย และค าแนะน าการปฏิบัติที่ดี ในการ
ผลิตข้าวหอมมะลิให้ได้คุณภาพสูง  เพื่อเป็นประโยชน์ต่อผู้ที่มีส่วนเก่ียวข้องดังกล่าว 
ได้น าความรู้ทางวิชาการ ไปปรับปรุงกระบวนการผลิต ให้มีประสิทธิภาพในการคง
รักษาคุณภาพ และความหอมของข้าวหอมมะลิไว้ได้  
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น าเรื่อง 
ข้าวหอมมะลิ ถือเป็นสัญลักษณ์หนึ่งของประเทศไทย ที่คนทั่วโลกรู้จักตั้งแต่

อดีตจนถึงปัจจุบัน พระบาทสมเด็จพระปรมินทรมหาภูมิพลอดุลยเดช เคยรับสั่งถึงกลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิว่า “กลิ่นหอมของข้าวไทยไม่มีอะไรมาเทียบเคียงได้” ด้วย
เอกลักษณ์ ด้านกลิ่นที่โดดเด่น เป็นแบบฉบับเฉพาะตัวที่มีลักษณะคล้ายกลิ่นหอมของ
ใบเตย และดอกชมนาด เมื่อหุงสุกแล้ว ลักษณะของเมล็ดข้าวสุก ยังมีสีขาวราวกับดอก
มะลิ เนื้อสัมผัสเหนียวนุ่ม เป็นท่ีต้องการของผู้บริโภคทั่วโลก แต่ในระยะหลังนี้ เอกลักษณ์
ความหอมของข้าวหอมมะลิที่ภาคภูมิใจนี้ เริ่มลดน้อยถอยลงกว่าเดิม จนอาจจะต้อง
สูญเสียเอกลักษณ์ที่ส าคัญของข้าวหอมมะลิไทยไปได้ 

สาเหตุที่ท าให้ความหอมของข้าวหอมมะลิไทยลดน้อยลงนั้น เนื่องจากการ
จัดการการผลิต การแปรรูป และการเก็บรักษาข้าวหอมมะลิตลอดห่วงโซอุ่ปทานนั้น ยังไม่
มีประสิทธิภาพเพียงพอ เกษตรกร และผู้ประกอบการยังขาดความรู้ความเข้าใจ ตลอดจน
ข้อมูลทางวิชาการที่ถูกต้อง ในการจัดการที่มีประสิทธิภาพ   

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ขอเป็นส่วนหนึ่งในการร่วมกู้เอกลักษณ์ความหอม
ข อ ง ข้ า ว ห อ ม ม ะ ลิ ไ ท ย ใ ห้ ก ลั บ คื น ม า  โ ด ย ส ถ า บั น วิ จั ย แ ล ะ พั ฒ น า แ ห่ ง
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ได้จัดพิมพ์หนังสือ “ข้าวหอมมะลิ ห้อมหอม” ขึ้นจากการ
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ของข้าว การเพาะปลูก (ปุ๋ย สิ่งแวดล้อม วิธีการเพาะปลูก) การเก็บเกี่ยว (วิธีการ
เก็บเก่ียว อายุของข้าว ฤดูกาล ปริมาณความชื้น) กระบวนการลดความชื้น (วิธีการ
ลดความชื้น สภาวะการเก็บรักษา) กระบวนการขัดสี  (วิธีการขัด ระดับความขาว) 
การเก็บข้าวสาร (บรรจุภัณฑ์ อุณหภูมิ ระยะเวลา และสภาวะแวดล้อม) ตลอดจน
กระบวนการหุงต้มเพื่อการบริโภค เช่น การซาวข้าว การแช่ข้าว การหุงข้าว และ
อุณหภูมิของข้าวในระหว่างรับประทาน (Champagne, 2008) 
 กลไกการสร้างสาร 2AP ของข้าวหอมมะลิยังไม่เป็นที่ทราบแน่ชัด แต่กลไกที่
ส าคัญได้น าเสนอโดย Bradbury และคณะ (2005) ว่ามีกลไกการสร้าง 2AP ของ
ข้าวหอมมะลิ ด้วยยีน ชื่อ Betainaldehyde dehydrogenase (BADH2) หรือ    
fgr locus เกิดขึ้นในระหว่างการเจริญเติบโตของต้นข้าว ท าให้เราสามารถรับรู้กลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิได้ ตั้งแต่ข้าวเปลือกที่ยังไม่ผ่านกระบวนการปรุงสุก 
  นอกจากนั้นแล้ว Adams และคณะ (2008) ยังเสนออีกว่า ข้าวหอมมะลิ
สามารถสร้าง 2AP ในระหว่างการหุงต้มได้ด้วย โดยการใช้ความร้อนผ่านปฏิกิริยา 
Maillard reaction  (ดังแสดงในสมการด้านล่าง) 

                                        Strecker degradation 
Proline + reducing carbohydrates    1-pyrroline   2AP + ATHP  
  (2-acetyl-1-pyrroline) (6-acetyltetrahydropyridine(s)) 
 
แต่ในทางกลับกัน กลไกการสูญเสียกลิ่นหอมของข้าวหอมมะลิก็มีหลายกลไก
เช่นเดียวกัน ยกตัวอย่างเช่น การสูญเสียโครงสร้างของสาร 2AP (Structural 
breakdown) (Widjaja, et al., 1996)  การระเหยของสาร 2AP (Migratory loss) 
(Widjaja, et al., 1996) การสูญเสียเนื่องจากการท างานของเอนไซม์ (Enzymatic 
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2.2 กรณีศึกษา การผลิตข้าวหอมอินทรีย์วิสาหกิจ
ชุมชนและบริษัทที่มีการบูรณาการในแนวดิ่ง   

 
 
 

หลังจากมีกระแสด้านสุขภาพ และสิ่งแวดล้อมท าให้ผู้บริโภคทั้งคนไทย
และต่างชาติตื่นตัวในการบริโภคสินค้าอินทรีย์มากขึ้น ท าให้ข้าวอินทรีย์ได้รับความ
สนใจจากผู้ผลิตเพิ่มมากขึ้น และเพื่อศึกษาแนวทางการเพิ่มศักยภาพในการแข่งขัน
ให้กับข้าวอินทรีย์ไทย จึงศึกษาโครงสร้างโซ่อุปทานข้าวอินทรีย์ ในโซ่อุปทานข้าว
นั้นประกอบไปด้วยผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้องหลายฝุาย ตั้งแต่ผู้ค้า ปัจจัยการผลิตของการ
ปลูกข้าว ได้แก่ เมล็ดพันธุ์ และปุ๋ย เป็นต้น ต่อมา คือเกษตรกรผู้ปลูกข้าว ซึ่งเป็น
ผู้ผลิตข้าวเปลือกในโซ่อุปทานข้าว จากนั้นข้าวเปลือกจากเกษตรกร ส่งผ่านไปเพื่อ
แปรสภาพเป็นข้าวสาร โดยการส่งผ่านนี้ด้วยเกษตรกรเอง หรือส่งผ่านด้วยคนกลาง 
ได้แก่ พ่อค้าข้าวเปลือก กลุ่มเกษตรกร ท่าข้าว ตลาดกลาง ทั้งนี้กลไกการตลาดใน
บางช่วงควบคุมด้วยนโยบายรัฐบาล ผู้แปรรูปข้าวเบื้องต้น ได้แก่ โรงสี และสหกรณ์
การเกษตร ซึ่งท าหน้าที่แปรสภาพข้าวเปลือกให้เป็นข้าวสาร หลังจากนั้นขาย
ข้าวสารไปยังผู้ส่งออกเพื่อส่งสินค้าไปยังตลาดต่างประเทศ หรือขายผ่านผู้ค้าส่ง  
หรือผู้ค้าปลีก ส าหรับตลาดภายในประเทศ ตลาดข้าวเปลือกก าหนดราคาโดย
ตลาดโลก ท าให้ผู้ที่มีอ านาจในการต่อรองราคามากที่สุดในโซ่อุปทาน คือ ผู้ส่งออก 
และโรงสี ตามล าดับ  

ในการศึกษานี้ได้คัดเลือกสองโซ่อุปทานที่แตกต่างกัน คือ โซ่อุปทานของ
วิสาหกิจชุมชนบ้านหนองแว่น ซึ่ ง เกิดจากการรวมกลุ่มของเกษตรกรใน        

 ผศ.ดร.พรธิภา องค์คุณารักษ์* 
ภาควิชาเทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร  คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
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จังหวัดอุทัยธานี และโซ่อุปทานของบริษัท วรรณวัชร (2001) จ ากัด ที่มีการบูรณา
การการค้าข้าวแบบครบวงจร โดยวิเคราะห์ปัญหาผ่านแบบจ าลองกระบวนการ
ธุรกิจด้วยแบบจ าลอง IDEF0 (Integration Defenition for Function Modeling) 
และวิเคราะห์รูปแบบธุรกิจผ่านแผนภูมิโครงสร้างทางธุรกิจ  ซึ่งประกอบด้วยกลุ่ม
ลูกค้า (Customer Segments) สินค้า  หรือการบริการนั้นขายให้ใคร เช่น ลูกค้า
ภายในประเทศ และลูกค้าต่างประเทศ  ลูกค้ากลุ่มใดที่เหมาะสมส าหรับสินค้าของ
แต่ละกลุ่ม 

1. คุณค่าที่น าเสนอแก่กลุ่มลูกค้า (Value Proposition) ลูกค้า  
หรือผู้บริโภคได้อะไร คุณค่าอะไรจากสินค้าเช่น ความปลอดภัย
จากสารเคมี คุณค่าทางโภชนาการ การรักษาสิ่งแวดล้อม เป็นต้น  

2. ช่องทางการขาย  และกระจายสินค้า (Channels) สินค้านั้นขาย
ในช่องทางใด ใช้สื่อใด กระจายสินค้าอย่างไร  มีการวิเคราะห์ว่า
ช่องทางใดเหมาะสมที่สุดส าหรับแต่ละกลุ่ม 

3. ความสัมพันธ์กับลูกค้า (Customer Relationships) ติดต่อ
ลูกค้าอย่างไร มีการบริหารลูกค้าสัมพันธ์อย่างไร ควรจัดการ
ความสัมพันธ์กับลูกค้าอย่างไร จึงเหมาะสมที่สุด 

4. แบบจ าลองรายได้ (Revenue Model) รายได้มาจากแหล่ง
ใดบ้าง สามารถเพิ่มแหล่งรายได้อื่นอีกหรือไม่  

5. ทรัพยากรหลัก (Key Resources) ทรัพยากรใดมีความส าคัญต่อ
การด าเนินธุรกิจ เช่น พนักงาน เครื่องจักร อุปกรณ์ องค์ความรู้ 
ตราสินค้า เป็นต้น ทั้งนี้จากการวิเคราะห์จะระบุว่า ทรัพยากร
หลักของกลุ่มคืออะไร  



 
 
 
 

   ii II 

น าเรื่อง 
ข้าวหอมมะลิ ถือเป็นสัญลักษณ์หนึ่งของประเทศไทย ที่คนทั่วโลกรู้จักตั้งแต่

อดีตจนถึงปัจจุบัน พระบาทสมเด็จพระปรมินทรมหาภูมิพลอดุลยเดช เคยรับสั่งถึงกลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิว่า “กลิ่นหอมของข้าวไทยไม่มีอะไรมาเทียบเคียงได้” ด้วย
เอกลักษณ์ ด้านกลิ่นที่โดดเด่น เป็นแบบฉบับเฉพาะตัวที่มีลักษณะคล้ายกลิ่นหอมของ
ใบเตย และดอกชมนาด เมื่อหุงสุกแล้ว ลักษณะของเมล็ดข้าวสุก ยังมีสีขาวราวกับดอก
มะลิ เนื้อสัมผัสเหนียวนุ่ม เป็นท่ีต้องการของผู้บริโภคทั่วโลก แต่ในระยะหลังนี้ เอกลักษณ์
ความหอมของข้าวหอมมะลิที่ภาคภูมิใจนี้ เริ่มลดน้อยถอยลงกว่าเดิม จนอาจจะต้อง
สูญเสียเอกลักษณ์ที่ส าคัญของข้าวหอมมะลิไทยไปได้ 
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ของข้าว การเพาะปลูก (ปุ๋ย สิ่งแวดล้อม วิธีการเพาะปลูก) การเก็บเกี่ยว (วิธีการ
เก็บเก่ียว อายุของข้าว ฤดูกาล ปริมาณความชื้น) กระบวนการลดความชื้น (วิธีการ
ลดความชื้น สภาวะการเก็บรักษา) กระบวนการขัดสี  (วิธีการขัด ระดับความขาว) 
การเก็บข้าวสาร (บรรจุภัณฑ์ อุณหภูมิ ระยะเวลา และสภาวะแวดล้อม) ตลอดจน
กระบวนการหุงต้มเพื่อการบริโภค เช่น การซาวข้าว การแช่ข้าว การหุงข้าว และ
อุณหภูมิของข้าวในระหว่างรับประทาน (Champagne, 2008) 
 กลไกการสร้างสาร 2AP ของข้าวหอมมะลิยังไม่เป็นที่ทราบแน่ชัด แต่กลไกที่
ส าคัญได้น าเสนอโดย Bradbury และคณะ (2005) ว่ามีกลไกการสร้าง 2AP ของ
ข้าวหอมมะลิ ด้วยยีน ชื่อ Betainaldehyde dehydrogenase (BADH2) หรือ    
fgr locus เกิดขึ้นในระหว่างการเจริญเติบโตของต้นข้าว ท าให้เราสามารถรับรู้กลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิได้ ตั้งแต่ข้าวเปลือกที่ยังไม่ผ่านกระบวนการปรุงสุก 
  นอกจากนั้นแล้ว Adams และคณะ (2008) ยังเสนออีกว่า ข้าวหอมมะลิ
สามารถสร้าง 2AP ในระหว่างการหุงต้มได้ด้วย โดยการใช้ความร้อนผ่านปฏิกิริยา 
Maillard reaction  (ดังแสดงในสมการด้านล่าง) 

                                        Strecker degradation 
Proline + reducing carbohydrates    1-pyrroline   2AP + ATHP  
  (2-acetyl-1-pyrroline) (6-acetyltetrahydropyridine(s)) 
 
แต่ในทางกลับกัน กลไกการสูญเสียกลิ่นหอมของข้าวหอมมะลิก็มีหลายกลไก
เช่นเดียวกัน ยกตัวอย่างเช่น การสูญเสียโครงสร้างของสาร 2AP (Structural 
breakdown) (Widjaja, et al., 1996)  การระเหยของสาร 2AP (Migratory loss) 
(Widjaja, et al., 1996) การสูญเสียเนื่องจากการท างานของเอนไซม์ (Enzymatic 

12

 
 
 
 

 12 

6. กิจกรรมหลัก (Key Activities) ได้แก่ กิจกรรมที่มีความส าคัญ
ต่อการด าเนินธุรกิจ เช่น การวางแผน การส่งเสริมการขาย การ
จัดหาวัตถุดิบ การผลิต การขนส่ง การส่งคืนสินค้า และวัตถุดิบ 
เป็นต้น  

7. พันธมิตรหลัก (Key Partners) ได้แก่ ซัพพลายเออร์ที่มี
ความสัมพันธ์ระยะยาว  ทั้งนี้จากการวิเคราะห์จะระบุพันธมิตร
หลักของกลุ่มในปัจจุบัน  และในอนาคต 

8. โครงสร้างต้นทุน (Cost Structure) จากการวิเคราะห์จะทราบ
สัดส่วนว่า  ต้นทุนหลักมาจากกิจกรรมใด เพื่อให้สามารถลด
ต้นทุนได้อย่างเหมาะสม 

นอกจากนี้  ได้วิเคราะห์ต้นทุน  และผลตอบแทน และจัดการความเสี่ยงที่
เกิดขึ้นในโซ่อุปทาน เพื่อเสนอแนวทางในการพัฒนาโซ่อุปทานข้าวอินทรีย์ให้มี
ประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น ข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์เชิงลึก พบว่าปัญหาหลักของ
เกษตรกร คือ ต้นทุนการผลิตสูง และรายได้ต่ า โดยวิสาหกิจชุมชนมีต้นทุนการปลูก
ข้าวอินทรีย์เท่ากับ 14.41 บาทต่อกิโลกรัม และบริษัท วรรณวัชร (2001) จ ากัด มี
ต้นทุนเท่ากับ 35.36 บาทต่อกิโลกรัม ทั้งนี้ต้นทุนหลักของเกษตรกรมาจากค่าจ้าง
แรงงานในการผลิต ส่วนปัญหาด้านรายได้ต่ า เกิดจากสองสาเหตุหลัก คือ ปริมาณ
ผลผลิตต่อไร่ และราคาขายต่ า ซึ่งสอดคล้องกับผลการประเมินความเสี่ยงของ
เกษตรกร ดังนั้นจึงเสนอแนะให้เกษตรกรจดบันทึกรายรับรายจ่ายของตนเอง และ
ควรพึ่งพาตนเองเป็นหลัก ควรน าทรัพยากรภายในฟาร์มมาใช้ให้เกิดประโยชน์สูงสุด 
ส าหรับการเพิ่มปริมาณผลผลิตต่อไร่ เกษตรกรควรค านึงถึงปัจจัยหลัก 2 ประการ
คือ น้ า  และดิน โดยจัดหาแหล่งน้ าให้เพียงพอต่อการเพาะปลูก  และท าให้ดินเกิด
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ความอุดมสมบูรณ์อยู่เสมอ หมั่นพัฒนาความรู้ในด้านการผลิต และควรตรวจสอบ
คุณภาพข้าวเปลือก เช่น ความชื้น  และสิ่งเจือปนก่อนน าไปจ าหน่าย เพื่อให้
จ าหน่ายสินค้าได้ราคาดี ส าหรับปัญหาของโรงสีข้าว  และโรงบรรจุ พบว่าปัญหา
หลักอยู่ที่กระบวนการบรรจุแบบสุญญากาศ ซึ่งประสบปัญหาบรรจุภัณฑ์รั่ว และ
ผลได้ (Yield) ในการสีต่ า ดังนั้นผู้ประกอบการจึงควรศึกษา  และวิเคราะห์สาเหตุที่
แท้จริง หรือปรึกษาผู้เชี่ยวชาญ เพื่อหาแนวทางในการแก้ไขปัญหา เช่น การ
บ ารุงรักษาเครื่องสี การท าความสะอาดอย่างต่อเนื่อง เป็นต้น  

จุดคอขวดของโซ่อุปทานได้แก่ เกษตรกร ซึ่งในอนาคตมีแนวโน้มที่จะมี
จ านวนลดลง ในขณะที่ผลผลิตต่อไร่ยังต่ าอยู่เมื่อเทียบกับคู่แข่งในตลาดโลก ดังนั้น
แนวทางในการพัฒนาโซ่อุปทานข้าวอินทรีย์  จึงควรให้ความส าคัญกับการแก้ไข
ปัญหาของเกษตรกรเป็นหลัก เช่น การให้ความรู้ในการผลิตให้ได้มาตรฐานอินทรีย์ 
การสนับสนุนให้เกิดการรวมกลุ่มของเกษตรกรในชุมชน การสร้างผู้น าชุมชนเพื่อ
พัฒนาคนในท้องถ่ินให้มีความเป็นอยู่ที่ดี การส่งเสริมให้เกษตรกรลดต้นทุนการผลิต
และสร้างมูลค่าเพิ่มให้แก่ข้าวอินทรีย์ อย่างไรก็ดี  การพัฒนาโซ่อุปทานข้าวอินทรีย์ 
ควรได้รับความร่วมมือจากสมาชิกทุกรายในโซ่อุปทาน โดยเฉพาะความร่วมมือใน
การแบ่งปันข้อมูลสารสนเทศ และการวางแผนพยากรณ์ความต้องการของผู้บริโภค
และปริมาณผลผลิตร่วมกัน 
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น าเรื่อง 
ข้าวหอมมะลิ ถือเป็นสัญลักษณ์หนึ่งของประเทศไทย ที่คนทั่วโลกรู้จักตั้งแต่

อดีตจนถึงปัจจุบัน พระบาทสมเด็จพระปรมินทรมหาภูมิพลอดุลยเดช เคยรับสั่งถึงกลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิว่า “กลิ่นหอมของข้าวไทยไม่มีอะไรมาเทียบเคียงได้” ด้วย
เอกลักษณ์ ด้านกลิ่นที่โดดเด่น เป็นแบบฉบับเฉพาะตัวที่มีลักษณะคล้ายกลิ่นหอมของ
ใบเตย และดอกชมนาด เมื่อหุงสุกแล้ว ลักษณะของเมล็ดข้าวสุก ยังมีสีขาวราวกับดอก
มะลิ เนื้อสัมผัสเหนียวนุ่ม เป็นท่ีต้องการของผู้บริโภคทั่วโลก แต่ในระยะหลังนี้ เอกลักษณ์
ความหอมของข้าวหอมมะลิที่ภาคภูมิใจนี้ เริ่มลดน้อยถอยลงกว่าเดิม จนอาจจะต้อง
สูญเสียเอกลักษณ์ที่ส าคัญของข้าวหอมมะลิไทยไปได้ 

สาเหตุที่ท าให้ความหอมของข้าวหอมมะลิไทยลดน้อยลงนั้น เนื่องจากการ
จัดการการผลิต การแปรรูป และการเก็บรักษาข้าวหอมมะลิตลอดห่วงโซอุ่ปทานนั้น ยังไม่
มีประสิทธิภาพเพียงพอ เกษตรกร และผู้ประกอบการยังขาดความรู้ความเข้าใจ ตลอดจน
ข้อมูลทางวิชาการที่ถูกต้อง ในการจัดการที่มีประสิทธิภาพ   

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ขอเป็นส่วนหนึ่งในการร่วมกู้เอกลักษณ์ความหอม
ข อ ง ข้ า ว ห อ ม ม ะ ลิ ไ ท ย ใ ห้ ก ลั บ คื น ม า  โ ด ย ส ถ า บั น วิ จั ย แ ล ะ พั ฒ น า แ ห่ ง
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ได้จัดพิมพ์หนังสือ “ข้าวหอมมะลิ ห้อมหอม” ขึ้นจากการ
รวบรวมผลงานวิจัย ข้อมูลทางวิชาการ ค าแนะน า และหลักปฏิบัติที่ดี ของคณาจารย์ผู้มี
องค์ความรู้ จากสาขาวิชาต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง ตลอดห่วงโซ่อุปทานของข้าวหอมมะลิ โดย
เริ่มตั้งแต่ หลักปฏิบัติในการเพาะปลกูข้าวหอมมะลิเพื่อให้ได้คุณภาพ การจัดการและหลัก
ปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงสี การแปรรูป บรรจุภัณฑ์ การขนส่ง การตลาด ตลอดจนการพัฒนา
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หอมได้นาน เพื่อเผยแพร่ และก่อเกิดประโยชน์ต่อการพัฒนาข้าวหอมมะลิไทยต่อไป 
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 2 

ของข้าว การเพาะปลูก (ปุ๋ย สิ่งแวดล้อม วิธีการเพาะปลูก) การเก็บเกี่ยว (วิธีการ
เก็บเก่ียว อายุของข้าว ฤดูกาล ปริมาณความชื้น) กระบวนการลดความชื้น (วิธีการ
ลดความชื้น สภาวะการเก็บรักษา) กระบวนการขัดสี  (วิธีการขัด ระดับความขาว) 
การเก็บข้าวสาร (บรรจุภัณฑ์ อุณหภูมิ ระยะเวลา และสภาวะแวดล้อม) ตลอดจน
กระบวนการหุงต้มเพื่อการบริโภค เช่น การซาวข้าว การแช่ข้าว การหุงข้าว และ
อุณหภูมิของข้าวในระหว่างรับประทาน (Champagne, 2008) 
 กลไกการสร้างสาร 2AP ของข้าวหอมมะลิยังไม่เป็นที่ทราบแน่ชัด แต่กลไกที่
ส าคัญได้น าเสนอโดย Bradbury และคณะ (2005) ว่ามีกลไกการสร้าง 2AP ของ
ข้าวหอมมะลิ ด้วยยีน ชื่อ Betainaldehyde dehydrogenase (BADH2) หรือ    
fgr locus เกิดขึ้นในระหว่างการเจริญเติบโตของต้นข้าว ท าให้เราสามารถรับรู้กลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิได้ ตั้งแต่ข้าวเปลือกที่ยังไม่ผ่านกระบวนการปรุงสุก 
  นอกจากนั้นแล้ว Adams และคณะ (2008) ยังเสนออีกว่า ข้าวหอมมะลิ
สามารถสร้าง 2AP ในระหว่างการหุงต้มได้ด้วย โดยการใช้ความร้อนผ่านปฏิกิริยา 
Maillard reaction  (ดังแสดงในสมการด้านล่าง) 

                                        Strecker degradation 
Proline + reducing carbohydrates    1-pyrroline   2AP + ATHP  
  (2-acetyl-1-pyrroline) (6-acetyltetrahydropyridine(s)) 
 
แต่ในทางกลับกัน กลไกการสูญเสียกลิ่นหอมของข้าวหอมมะลิก็มีหลายกลไก
เช่นเดียวกัน ยกตัวอย่างเช่น การสูญเสียโครงสร้างของสาร 2AP (Structural 
breakdown) (Widjaja, et al., 1996)  การระเหยของสาร 2AP (Migratory loss) 
(Widjaja, et al., 1996) การสูญเสียเนื่องจากการท างานของเอนไซม์ (Enzymatic 
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การท าการเกษตรที่ดี (Good Agricultural Practices) ส าหรับข้าวหอม
มะลิไทย เป็นแนวทางการปฏิบัติของการเพาะปลูกข้าวหอมมะลิเพื่อให้ได้ข้าว   
หอมมะลิที่มีคุณภาพได้มาตรฐานสากล เกษตรกรผู้ปลูกข้าวหอมมะลิควรปฏิบัติ
ตามการท าการเกษตรที่ดีส าหรับข้าวหอมมะลิไทย ที่ก าหนดขึ้นโดยกระทรวงเกษตร
และสหกรณ์ โดยประกอบด้วย 7 ข้อหลัก ได้แก่ 

1.  แหล่งน้ าที่ใช้ในการเพาะปลูก ต้องได้จากแหล่งที่ไม่มีสภาพแวดล้อมซึ่ง
ก่อให้เกิดการปนเปื้อน และสิ่งที่เป็นอันตรายที่ปลอมปนมากับน้ าได้ 
     2. พื้นที่ปลูก ต้องเป็นพื้นที่ในเขตเพาะปลูกข้าวหอมมะลิ ที่ไม่มีวัตถุ
อันตรายที่อยู่ใกล้แปลงปลูกข้าว ซึ่งจะท าให้เกิดการตกค้างหรือปนเปื้อนในข้าวได้ 
      3.  การใช้วัตถุอันตรายทางการเกษตร เกษตรกรควรมีความรู้เกี่ยวกับการ
ใช้วัตถุอันตรายทางการเกษตร เพ่ือความถูกต้องและปลอดภัยในการใช้ โดยให้ใช้
ตามค าแนะน า หรือ อ้างอิงค าแนะน าของกรมการข้าว กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ 
และใช้สารเคมีท่ีไม่ใช่สารต้องห้ามตามรายการที่ประกาศโดยกระทรวงเกษตรและ
สหกรณ์ ในกรณีที่ผลิตเพื่อส่งออกห้ามใช้สารเคมีหรือวัตถุอันตรายที่ประเทศคู่ค้า
ห้ามให้ใช้โดยเด็ดขาด 
     4.  การผลิตให้ได้ข้าวเปลือกคุณภาพตรงตามพันธุ์ข้าวเปลือกที่เกี่ยวนวด
เสร็จแล้ว ไม่ควรมีเมล็ดพันธุ์อื่นปนทั้งข้าวเปลือก และข้าวกล้อง โดยเริ่มตั้งแต่การ
เตรียมเมล็ดพันธุ์ที่มาจากแหล่งที่เชื่อถือได้ตรงตามพันธุ์ ได้แก่ พันธุ์ขาวดอกมะลิ 
105 หรือ กข 15 ภายหลังจากการปลูกควรส ารวจแปลงนา 2-3 ครั้ง ในระยะ    
แตกกอ  ออกรวง  และก่อนเก็บเกี่ยว  เมื่อพบข้าวปนที่เป็นข้าวเรื้อหรือข้าววัชพืช

     3. GAP ข้าวหอมมะล ิ

ผศ.ดร.ธานี  ศรีวงศ์ชัย* 
ภาควิชาพืชไร่นา คณะเกษตร  
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ที่มีมายาวนานในอดีต ดังนั้นการปรับปรุงคุณภาพข้าวหอมมะลิให้ดีดังเดิม จึงเป็น
ความจ าเป็น และต้องเกิดจากความร่วมมือกันทุกฝุายที่เกี่ยวข้องตลอดห่วงโซ่
อุปทาน  โดยเฉพาะเกษตรกร ผู้ประกอบการโรงสี ผู้ประกอบการโรงงานแปรรูป
ข้าวหอมมะลิ ตลอดจนผู้จัดจ าหน่าย  

ดังนั้นจึงได้จัดท าหนังสือ “ข้าวหอมมะลิ ห้อมหอม” ขึ้น เพื่อวัตถุประสงค์
ในการเผยแพร่ความรู้ทางวิชาการ ผลงานวิจัย และค าแนะน าการปฏิบัติที่ดี ในการ
ผลิตข้าวหอมมะลิให้ได้คุณภาพสูง  เพื่อเป็นประโยชน์ต่อผู้ที่มีส่วนเก่ียวข้องดังกล่าว 
ได้น าความรู้ทางวิชาการ ไปปรับปรุงกระบวนการผลิต ให้มีประสิทธิภาพในการคง
รักษาคุณภาพ และความหอมของข้าวหอมมะลิไว้ได้  
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ในแปลงให้ตัดพันธุ์ปนออกจากแปลงนา โดยการถอนออกทั้งกอ ต้องมีการปูองกัน
ก าจัดศัตรูข้าวเพื่อปูองกันความเสียหายที่จะเกิดขึ้น ด้วยวิธีการที่เหมาะสม 
    5. การเก็บเกี่ยว  และการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยว  โดยเก็บเกี่ยวข้าวที่
ระยะพลับพลึง  หรือเมื่อรวงข้าวมีสีเหลืองสุกไม่น้อยกว่า 3 ใน 4 ของความยาวรวง
หากเก็บเกี่ยว  หรือนวดข้าวด้วยเครื่องจักร ควรท าความสะอาดเครื่องจักร       
เพื่อก าจัดข้าวพันธุ์อื่นที่อาจจะติดมาก่อนลงเก็บเกี่ยว  หากไม่ได้จ าหน่ายเป็น
ข้าวเปลือกสด ต้องลดความชื้นของเมล็ดข้าวลง  โดยวิธีการลดความชื้นต้องไม่ท าให้
ข้าวแตกหักจนสีได้เมล็ดต้นข้าวน้อยลง ข้าวเปลือกมีความชื้นสูง   ควรตากข้าวบน
ลานตากทุกครั้ง  ต้องมีวัสดุวางรองกองข้าวไม่ให้เมล็ดข้าวแตะพื้นลานตากโดยตรง 
   6.  การขนย้าย การเก็บรักษา และการรวบรวมข้าวเปลือก โดยอุปกรณ์ 
บรรจุภัณฑ์ รถที่ใช้ในการขนย้าย และเก็บรักษา ต้องสะอาดสามารถปูองกัน
ผลกระทบต่อคุณภาพข้าวเปลือก ปูองกันการปนเปื้อนจากอันตราย และสิ่ง
แปลกปลอมได้ สถานที่เก็บรักษาต้องสะอาด มีอากาศถ่ายเทได้ดี สามารถปูองกัน
การปนเปื้อนจากวัตถุแปลกปลอม วัตถุอันตราย และสัตว์พาหะน าโรค ส าหรับ
ข้าวเปลือกที่รอการขนย้ายต้องระบุข้อมูล รหัส หรือเครื่องหมาย ให้สามารถทราบ
แหล่งที่มาของข้าวเปลือกได้ 

  7.  การบันทึกข้อมูล ต้องบันทึกข้อมูลทุกขั้นตอนของการผลิต มีการ
บันทึกข้อมูลเกี่ยวกับการใช้วัตถุอันตรายทางการเกษตรทุกครั้งที่ใช้   บันทึกข้อมูล
แหล่งที่มาของเมล็ดพันธุ์ การเตรียมดิน การก าจัดข้าวปน และการลดความชื้นของ
ข้าวเปลือก เพื่อให้สามารถตรวจประเมินแก้ไข  และสามารถตามสอบได้  ในกรณีที่
พบปัญหา 
 การท าการเกษตรที่ดีส าหรับข้าวหอมมะลิไทย เป็นแนวทางการปฏิบัติ
ส าหรับเกษตรกร หากเกษตรกรปฏิบัติได้ตามแนวทางที่วางไว้  ย่อมท าให้ได้     
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น าเรื่อง 
ข้าวหอมมะลิ ถือเป็นสัญลักษณ์หนึ่งของประเทศไทย ที่คนทั่วโลกรู้จักตั้งแต่

อดีตจนถึงปัจจุบัน พระบาทสมเด็จพระปรมินทรมหาภูมิพลอดุลยเดช เคยรับสั่งถึงกลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิว่า “กลิ่นหอมของข้าวไทยไม่มีอะไรมาเทียบเคียงได้” ด้วย
เอกลักษณ์ ด้านกลิ่นที่โดดเด่น เป็นแบบฉบับเฉพาะตัวที่มีลักษณะคล้ายกลิ่นหอมของ
ใบเตย และดอกชมนาด เมื่อหุงสุกแล้ว ลักษณะของเมล็ดข้าวสุก ยังมีสีขาวราวกับดอก
มะลิ เนื้อสัมผัสเหนียวนุ่ม เป็นท่ีต้องการของผู้บริโภคทั่วโลก แต่ในระยะหลังนี้ เอกลักษณ์
ความหอมของข้าวหอมมะลิที่ภาคภูมิใจนี้ เริ่มลดน้อยถอยลงกว่าเดิม จนอาจจะต้อง
สูญเสียเอกลักษณ์ที่ส าคัญของข้าวหอมมะลิไทยไปได้ 

สาเหตุที่ท าให้ความหอมของข้าวหอมมะลิไทยลดน้อยลงนั้น เนื่องจากการ
จัดการการผลิต การแปรรูป และการเก็บรักษาข้าวหอมมะลิตลอดห่วงโซอุ่ปทานนั้น ยังไม่
มีประสิทธิภาพเพียงพอ เกษตรกร และผู้ประกอบการยังขาดความรู้ความเข้าใจ ตลอดจน
ข้อมูลทางวิชาการที่ถูกต้อง ในการจัดการที่มีประสิทธิภาพ   

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ขอเป็นส่วนหนึ่งในการร่วมกู้เอกลักษณ์ความหอม
ข อ ง ข้ า ว ห อ ม ม ะ ลิ ไ ท ย ใ ห้ ก ลั บ คื น ม า  โ ด ย ส ถ า บั น วิ จั ย แ ล ะ พั ฒ น า แ ห่ ง
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ได้จัดพิมพ์หนังสือ “ข้าวหอมมะลิ ห้อมหอม” ขึ้นจากการ
รวบรวมผลงานวิจัย ข้อมูลทางวิชาการ ค าแนะน า และหลักปฏิบัติที่ดี ของคณาจารย์ผู้มี
องค์ความรู้ จากสาขาวิชาต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง ตลอดห่วงโซ่อุปทานของข้าวหอมมะลิ โดย
เริ่มตั้งแต่ หลักปฏิบัติในการเพาะปลกูข้าวหอมมะลิเพื่อให้ได้คุณภาพ การจัดการและหลัก
ปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงสี การแปรรูป บรรจุภัณฑ์ การขนส่ง การตลาด ตลอดจนการพัฒนา
เทคโนโลยีการคงความหอมของข้าวหอมมะลิ เพื่อให้ได้ข้าวหอมมะลิที่มีคุณภาพคงความ
หอมได้นาน เพื่อเผยแพร่ และก่อเกิดประโยชน์ต่อการพัฒนาข้าวหอมมะลิไทยต่อไป 
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ของข้าว การเพาะปลูก (ปุ๋ย สิ่งแวดล้อม วิธีการเพาะปลูก) การเก็บเกี่ยว (วิธีการ
เก็บเก่ียว อายุของข้าว ฤดูกาล ปริมาณความชื้น) กระบวนการลดความชื้น (วิธีการ
ลดความชื้น สภาวะการเก็บรักษา) กระบวนการขัดสี  (วิธีการขัด ระดับความขาว) 
การเก็บข้าวสาร (บรรจุภัณฑ์ อุณหภูมิ ระยะเวลา และสภาวะแวดล้อม) ตลอดจน
กระบวนการหุงต้มเพื่อการบริโภค เช่น การซาวข้าว การแช่ข้าว การหุงข้าว และ
อุณหภูมิของข้าวในระหว่างรับประทาน (Champagne, 2008) 
 กลไกการสร้างสาร 2AP ของข้าวหอมมะลิยังไม่เป็นที่ทราบแน่ชัด แต่กลไกที่
ส าคัญได้น าเสนอโดย Bradbury และคณะ (2005) ว่ามีกลไกการสร้าง 2AP ของ
ข้าวหอมมะลิ ด้วยยีน ชื่อ Betainaldehyde dehydrogenase (BADH2) หรือ    
fgr locus เกิดขึ้นในระหว่างการเจริญเติบโตของต้นข้าว ท าให้เราสามารถรับรู้กลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิได้ ตั้งแต่ข้าวเปลือกที่ยังไม่ผ่านกระบวนการปรุงสุก 
  นอกจากนั้นแล้ว Adams และคณะ (2008) ยังเสนออีกว่า ข้าวหอมมะลิ
สามารถสร้าง 2AP ในระหว่างการหุงต้มได้ด้วย โดยการใช้ความร้อนผ่านปฏิกิริยา 
Maillard reaction  (ดังแสดงในสมการด้านล่าง) 

                                        Strecker degradation 
Proline + reducing carbohydrates    1-pyrroline   2AP + ATHP  
  (2-acetyl-1-pyrroline) (6-acetyltetrahydropyridine(s)) 
 
แต่ในทางกลับกัน กลไกการสูญเสียกลิ่นหอมของข้าวหอมมะลิก็มีหลายกลไก
เช่นเดียวกัน ยกตัวอย่างเช่น การสูญเสียโครงสร้างของสาร 2AP (Structural 
breakdown) (Widjaja, et al., 1996)  การระเหยของสาร 2AP (Migratory loss) 
(Widjaja, et al., 1996) การสูญเสียเนื่องจากการท างานของเอนไซม์ (Enzymatic 
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ข้าวหอมมะลิที่มีคุณภาพและมาตรฐานการผลิตสากล ย่อมส่งผลให้ผู้บริโภคได้
บริโภคข้าวหอมมะลิคุณภาพคงเดิม และผู้ส่งออกสามารถรักษาระดับการแข่งขันใน
การค้าข้าวในตลาดโลกได้ และด้วยผลผลิตที่มีคุณภาพ  และคุณค่านี้ย่อมท าให้
มูลค่าที่เกษตรกรจะจ าหน่ายได้มีแนวโน้มที่ดีขึ้น อีกทั้งมีการจดบันทึกข้อมูลการ
เพาะปลูก  จึงท าให้การวางแผนในการเพาะปลูกครั้งต่อไป  มีประสิทธิภาพมาก
ยิ่งขึ้นส่งผลให้ต้นทุนการผลิตข้าวลดลง ผลก าไรจากการเพาะปลูกข้าวของเกษตรกร
ย่อมสูงขึ้น แม้ผลผลิตยังเท่าเดิม  
 
แหล่งข้อมูลเพ่ิมเติม 

กรมการข้าว กระทรวงเกษตรและสหกรณ ์
กรมวิชาการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ 
ส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ 
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การเก็บรักษาข้าวเปลือกเป็นกระบวนการคงคุณภาพ  และปริมาณของ

เมล็ดข้าวหลังการด าเนินการ  อาทิ การเก็บเก่ียว การปรับสภาพ หรือการบรรจุเพื่อ
รอจ าหน่าย การเก็บรักษาข้าวเปลือกจึงแทรกอยู่ระหว่างกระบวนการผลิตข้าวแทบ
ทุกขั้นตอน ตั้งแต่การเก็บรักษาระยะสั้นในแปลงหลังการเก็บเกี่ยว เพื่อรอขนส่งไป
ยังโรงสีเพื่อลดความชื้น การเก็บรักษาหลังการลดความชื้น  เพื่อรอการปรับสภาพฯ 
และการสี รวมถึงการเก็บรักษาระยะปานกลาง  หรือระยะยาวหลังการปรับสภาพ
เพื่อรอการจ าหน่าย  หรือการด าเนินการอื่น ๆ แม้ข้าวเปลือกที่เก็บรักษาไว้จะมี
วัตถุประสงค์ของการน าไปใช้ที่หลากหลาย อย่างไรก็ตาม หลักการเก็บรักษานั้นมี
ความคล้ายคลึงกัน 

วัตถุประสงค์หลักของการเก็บรักษาข้าวเปลือกระยะปานกลาง  และ    
ระยะยาวจึงด าเนินการเพื่อความมั่นคงด้านอาหารเป็นหลัก ยกตัวอย่างเช่นการเก็บ
รักษาเพื่อลดความแปรปรวน  อันเกิดจากความไม่แน่นอนของปริมาณข้าวในตลาด 
(Storage for Seasonal Variations) ซึ่งอาจเกิดขึ้นได้จากหลายสาเหตุ อาทิ     
ภัยธรรมชาติ การระบาดของโรค  และแมลงศัตรูพืช ซึ่งการเก็บรักษาข้าวเปลือก
อย่างถูกต้องตามหลักวิชาจะช่วยบรรเทาการขาดแคลนในช่วงเวลาเหล่านั้นได้ 
เนื่องจากข้าวเปลือกสามารถเก็บรักษาได้นานกว่าข้าวกล้อง  และข้าวขาว แม้การ
เก็บรักษาจะมีวัตถุประสงค์ที่แตกต่างกัน แต่สุดท้ายต้องได้ผลลัพธ์เดียวกัน  คือ  
ต้องได้ข้าวเปลือกที่ยังคงคุณภาพ  และปริมาณไว้ไม่แตกต่างกับช่วงก่อนการเก็บ
รักษา การเก็บรักษาข้าวเปลือกให้สามารถคงคุณภาพ  และปริมาณได้นานที่สุดนั้น 
ผู้ด าเนินการต้องทราบปัจจัยภายใน  และปัจจัยภายนอกที่ส่งผลต่อการเก็บรักษา

     

ดร.ด ารงวุฒิ อ่อนวิมล* 
ภาควิชาพืชไร่นา คณะเกษตร 

4. การ ก บรักษาข้าว ปล อก 
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น าเรื่อง 
ข้าวหอมมะลิ ถือเป็นสัญลักษณ์หนึ่งของประเทศไทย ที่คนทั่วโลกรู้จักตั้งแต่

อดีตจนถึงปัจจุบัน พระบาทสมเด็จพระปรมินทรมหาภูมิพลอดุลยเดช เคยรับสั่งถึงกลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิว่า “กลิ่นหอมของข้าวไทยไม่มีอะไรมาเทียบเคียงได้” ด้วย
เอกลักษณ์ ด้านกลิ่นที่โดดเด่น เป็นแบบฉบับเฉพาะตัวที่มีลักษณะคล้ายกลิ่นหอมของ
ใบเตย และดอกชมนาด เมื่อหุงสุกแล้ว ลักษณะของเมล็ดข้าวสุก ยังมีสีขาวราวกับดอก
มะลิ เนื้อสัมผัสเหนียวนุ่ม เป็นท่ีต้องการของผู้บริโภคทั่วโลก แต่ในระยะหลังนี้ เอกลักษณ์
ความหอมของข้าวหอมมะลิที่ภาคภูมิใจนี้ เริ่มลดน้อยถอยลงกว่าเดิม จนอาจจะต้อง
สูญเสียเอกลักษณ์ที่ส าคัญของข้าวหอมมะลิไทยไปได้ 

สาเหตุที่ท าให้ความหอมของข้าวหอมมะลิไทยลดน้อยลงนั้น เนื่องจากการ
จัดการการผลิต การแปรรูป และการเก็บรักษาข้าวหอมมะลิตลอดห่วงโซอุ่ปทานนั้น ยังไม่
มีประสิทธิภาพเพียงพอ เกษตรกร และผู้ประกอบการยังขาดความรู้ความเข้าใจ ตลอดจน
ข้อมูลทางวิชาการที่ถูกต้อง ในการจัดการที่มีประสิทธิภาพ   

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ขอเป็นส่วนหนึ่งในการร่วมกู้เอกลักษณ์ความหอม
ข อ ง ข้ า ว ห อ ม ม ะ ลิ ไ ท ย ใ ห้ ก ลั บ คื น ม า  โ ด ย ส ถ า บั น วิ จั ย แ ล ะ พั ฒ น า แ ห่ ง
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ได้จัดพิมพ์หนังสือ “ข้าวหอมมะลิ ห้อมหอม” ขึ้นจากการ
รวบรวมผลงานวิจัย ข้อมูลทางวิชาการ ค าแนะน า และหลักปฏิบัติที่ดี ของคณาจารย์ผู้มี
องค์ความรู้ จากสาขาวิชาต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง ตลอดห่วงโซ่อุปทานของข้าวหอมมะลิ โดย
เริ่มตั้งแต่ หลักปฏิบัติในการเพาะปลกูข้าวหอมมะลิเพื่อให้ได้คุณภาพ การจัดการและหลัก
ปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงสี การแปรรูป บรรจุภัณฑ์ การขนส่ง การตลาด ตลอดจนการพัฒนา
เทคโนโลยีการคงความหอมของข้าวหอมมะลิ เพื่อให้ได้ข้าวหอมมะลิที่มีคุณภาพคงความ
หอมได้นาน เพื่อเผยแพร่ และก่อเกิดประโยชน์ต่อการพัฒนาข้าวหอมมะลิไทยต่อไป 

 
 
 
 

   i I 

ค าน า 
โดย รศ.ดร.ธงชัย  สุวรรณสชิณน์ 

ผู้อ านวยการ สถาบนัวิจัยและพฒันาแห่งมหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน 
  

สถาบันวิจัยและพัฒนาแห่งมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ได้เล็งเห็นถึง
ความส าคัญของสถานการณ์ข้าวหอมมะลิไทยในตลาดโลก ซ่ึงมีสาเหตุมาจาก
คุณภาพ กลิ่นหอมที่ลดลง ท าให้สูญเสียเอกลักษณ์ที่โดดเด่นของข้าวหอมมะลิไทย 
ที่มีมายาวนานในอดีต ดังนั้นการปรับปรุงคุณภาพข้าวหอมมะลิให้ดีดังเดิม จึงเป็น
ความจ าเป็น และต้องเกิดจากความร่วมมือกันทุกฝุายที่เกี่ยวข้องตลอดห่วงโซ่
อุปทาน  โดยเฉพาะเกษตรกร ผู้ประกอบการโรงสี ผู้ประกอบการโรงงานแปรรูป
ข้าวหอมมะลิ ตลอดจนผู้จัดจ าหน่าย  

ดังนั้นจึงได้จัดท าหนังสือ “ข้าวหอมมะลิ ห้อมหอม” ขึ้น เพื่อวัตถุประสงค์
ในการเผยแพร่ความรู้ทางวิชาการ ผลงานวิจัย และค าแนะน าการปฏิบัติที่ดี ในการ
ผลิตข้าวหอมมะลิให้ได้คุณภาพสูง  เพื่อเป็นประโยชน์ต่อผู้ที่มีส่วนเก่ียวข้องดังกล่าว 
ได้น าความรู้ทางวิชาการ ไปปรับปรุงกระบวนการผลิต ให้มีประสิทธิภาพในการคง
รักษาคุณภาพ และความหอมของข้าวหอมมะลิไว้ได้  

 
 
 

 
 
 
 

 2 

ของข้าว การเพาะปลูก (ปุ๋ย สิ่งแวดล้อม วิธีการเพาะปลูก) การเก็บเกี่ยว (วิธีการ
เก็บเก่ียว อายุของข้าว ฤดูกาล ปริมาณความชื้น) กระบวนการลดความชื้น (วิธีการ
ลดความชื้น สภาวะการเก็บรักษา) กระบวนการขัดสี  (วิธีการขัด ระดับความขาว) 
การเก็บข้าวสาร (บรรจุภัณฑ์ อุณหภูมิ ระยะเวลา และสภาวะแวดล้อม) ตลอดจน
กระบวนการหุงต้มเพื่อการบริโภค เช่น การซาวข้าว การแช่ข้าว การหุงข้าว และ
อุณหภูมิของข้าวในระหว่างรับประทาน (Champagne, 2008) 
 กลไกการสร้างสาร 2AP ของข้าวหอมมะลิยังไม่เป็นที่ทราบแน่ชัด แต่กลไกที่
ส าคัญได้น าเสนอโดย Bradbury และคณะ (2005) ว่ามีกลไกการสร้าง 2AP ของ
ข้าวหอมมะลิ ด้วยยีน ชื่อ Betainaldehyde dehydrogenase (BADH2) หรือ    
fgr locus เกิดขึ้นในระหว่างการเจริญเติบโตของต้นข้าว ท าให้เราสามารถรับรู้กลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิได้ ตั้งแต่ข้าวเปลือกที่ยังไม่ผ่านกระบวนการปรุงสุก 
  นอกจากนั้นแล้ว Adams และคณะ (2008) ยังเสนออีกว่า ข้าวหอมมะลิ
สามารถสร้าง 2AP ในระหว่างการหุงต้มได้ด้วย โดยการใช้ความร้อนผ่านปฏิกิริยา 
Maillard reaction  (ดังแสดงในสมการด้านล่าง) 

                                        Strecker degradation 
Proline + reducing carbohydrates    1-pyrroline   2AP + ATHP  
  (2-acetyl-1-pyrroline) (6-acetyltetrahydropyridine(s)) 
 
แต่ในทางกลับกัน กลไกการสูญเสียกลิ่นหอมของข้าวหอมมะลิก็มีหลายกลไก
เช่นเดียวกัน ยกตัวอย่างเช่น การสูญเสียโครงสร้างของสาร 2AP (Structural 
breakdown) (Widjaja, et al., 1996)  การระเหยของสาร 2AP (Migratory loss) 
(Widjaja, et al., 1996) การสูญเสียเนื่องจากการท างานของเอนไซม์ (Enzymatic 
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เป็นอย่างดี  เนื่องจากข้าวเปลือกแต่ละพันธุ์หรือแต่ละเมล็ดมีปัจจัยภายในเมล็ด 
ได้แก ่ พันธุกรรม (Genetic) ที่แตกต่างกัน  ส่งผลให้โครงสร้าง  และองค์ประกอบ
ทางเคมี รวมทั้งการเปลี่ยนแปลงขององค์ประกอบดังกล่าวระหว่างการเก็บรักษา
ของข้าวเปลือกแต่ละชนิด พันธุ์ หรือเมล็ด แตกต่างกัน ข้าวเจ้าที่เก็บในที่อุณหภูมิ
ประมาณ 60 องศาเซลเซียส จะมีอัตราการลดลงของค่าความหนืดสูงสุด (Peak 
viscosity) มากกว่าข้าวเหนียวเนื่องจากปริมาณแอมิโลส  (Amylose) ที่มีในเมล็ดที่
แตกต่างกัน (อลิษา และคณะ 2556) ปัจจัยภายนอกได้แก่ สภาพแวดล้อมใน
สถานที่หรือโรงเก็บ ซึ่งเกี่ยวข้องอุณหภูมิ (Temperature) ความชื้นสัมพัทธ์ 
(Relative Humidity) และออกซิเจน (Oxygen) ซึ่งระดับการลงทุนเพื่อเก็บรักษา
ข้าวเปลือกที่มีชนิด พันธุ์ หรือกอง (Lot) เดียวกัน แต่ต่างวัตถุประสงค์กันย่อม
แตกต่างกันตามไปด้วย  ถึงกระนั้นหลักการส าคัญที่อยู่เบื้องหลังการเก็บรักษาให้
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ปัจจัยภายนอกที่เกี่ยวข้องกับการเก็บรักษาข้าวเปลือก ในสถานที่  หรือ
ภาชนะเก็บโดยทั่วไปจะต้องรักษาอุณหภูมิ ความชื้นสัมพัทธ์ และปริมาณของ
ออกซิเจนในโรงเก็บให้ต่ าที่สุดเท่าที่จะกระท าได้  เนื่องจากสภาพที่เย็น แห้ง และ
ออกซิเจนต่ าจะมีส่วนช่วยในการลดกระบวนการเปลี่ยนแปลงทางเคมีที่เกิดขึ้นใน
เมล็ดลง ท าให้สามารถเก็บรักษาเมล็ดข้าวได้นานขึ้น 

อุณหภูมิต่ าเหมาะสมกับการเก็บรักษาเมล็ดข้าว  James F. Harrington 
(1960) ได้อธิบายความสัมพันธ์ระหว่างอุณหภูมิกับความยาวนานของการเก็บรักษา
ว่าทุก ๆ 5 องศาเซลเซียสที่สามารถลดอุณหภูมิลงได้ จะช่วยเพิ่มระยะเวลาในการ
เก็บรักษาได้ 2 เท่า ความชื้นสัมพัทธ์ต่ าเหมาะสมกับการเก็บรักษาข้าวเปลือก 
ความชื้นสัมพัทธ์ที่ใช้ระหว่างการเก็บรักษาไม่ควรเกิน 60 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งจะท าให้
เมล็ดข้าวมีความชื้นประมาณ 12 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งปลอดภัยจากการเข้าท าลายของ
เชื้อราและแมลงในโรงเก็บ การลดความชื้นอาจมีความส าคัญมากกว่าการลด
อุณหภูมิ เนื่องจากการลดความชื้นสัมพัทธ์ลงเพียง 1 เปอร์เซ็นต์ จะท าให้สามารถ
ยืดระยะเวลาในการเก็บรักษาได้ 2 เท่าเช่นเดียวกับการลดอุณหภูมิลง 5        
องศาเซลเซียสดังที่ได้กล่าวแล้ว 

ออกซิเจนเป็นตัวการส าคัญที่ท าให้คุณภาพของเมล็ดเสื่อม ภาชนะบรรจุ
หรือโรงเก็บที่ดีจะต้องมีการดึงออกซิเจนออก หรือปรับเปลี่ยนอัตราส่วนออกซิเจน
ในอากาศปกติโดยการแทนที่ด้วยก๊าซเฉื่อยอื่น ๆ เช่น ไนโตรเจน และอาร์กอนเพื่อ
คงคุณภาพของข้าวเปลือกและได้ผลพลอยได้ในการก าจัดแมลงในโรงเก็บอีกทาง
หนึ่ง 
 โรงเก็บข้าวเปลือกที่ดีจะต้องปกปูองข้าวเปลือกที่เก็บรักษาไว้ภายในจาก
ความชื้น แสงแดด การปนเปื้อน (จากสี กลิ่น และสารเคมีจากภายนอก) สัตว์     
ฟันแทะ แมลง เชื้อรา และไฟ ที่จะเข้ามาท าลายเมล็ดภายใน โครงสร้างโรงเก็บ



 
 
 
 

   ii II 

น าเรื่อง 
ข้าวหอมมะลิ ถือเป็นสัญลักษณ์หนึ่งของประเทศไทย ที่คนทั่วโลกรู้จักตั้งแต่

อดีตจนถึงปัจจุบัน พระบาทสมเด็จพระปรมินทรมหาภูมิพลอดุลยเดช เคยรับสั่งถึงกลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิว่า “กลิ่นหอมของข้าวไทยไม่มีอะไรมาเทียบเคียงได้” ด้วย
เอกลักษณ์ ด้านกลิ่นที่โดดเด่น เป็นแบบฉบับเฉพาะตัวที่มีลักษณะคล้ายกลิ่นหอมของ
ใบเตย และดอกชมนาด เมื่อหุงสุกแล้ว ลักษณะของเมล็ดข้าวสุก ยังมีสีขาวราวกับดอก
มะลิ เนื้อสัมผัสเหนียวนุ่ม เป็นท่ีต้องการของผู้บริโภคทั่วโลก แต่ในระยะหลังนี้ เอกลักษณ์
ความหอมของข้าวหอมมะลิที่ภาคภูมิใจนี้ เริ่มลดน้อยถอยลงกว่าเดิม จนอาจจะต้อง
สูญเสียเอกลักษณ์ที่ส าคัญของข้าวหอมมะลิไทยไปได้ 

สาเหตุที่ท าให้ความหอมของข้าวหอมมะลิไทยลดน้อยลงนั้น เนื่องจากการ
จัดการการผลิต การแปรรูป และการเก็บรักษาข้าวหอมมะลิตลอดห่วงโซอุ่ปทานนั้น ยังไม่
มีประสิทธิภาพเพียงพอ เกษตรกร และผู้ประกอบการยังขาดความรู้ความเข้าใจ ตลอดจน
ข้อมูลทางวิชาการที่ถูกต้อง ในการจัดการที่มีประสิทธิภาพ   

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ขอเป็นส่วนหนึ่งในการร่วมกู้เอกลักษณ์ความหอม
ข อ ง ข้ า ว ห อ ม ม ะ ลิ ไ ท ย ใ ห้ ก ลั บ คื น ม า  โ ด ย ส ถ า บั น วิ จั ย แ ล ะ พั ฒ น า แ ห่ ง
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ได้จัดพิมพ์หนังสือ “ข้าวหอมมะลิ ห้อมหอม” ขึ้นจากการ
รวบรวมผลงานวิจัย ข้อมูลทางวิชาการ ค าแนะน า และหลักปฏิบัติที่ดี ของคณาจารย์ผู้มี
องค์ความรู้ จากสาขาวิชาต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง ตลอดห่วงโซ่อุปทานของข้าวหอมมะลิ โดย
เริ่มตั้งแต่ หลักปฏิบัติในการเพาะปลกูข้าวหอมมะลิเพื่อให้ได้คุณภาพ การจัดการและหลัก
ปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงสี การแปรรูป บรรจุภัณฑ์ การขนส่ง การตลาด ตลอดจนการพัฒนา
เทคโนโลยีการคงความหอมของข้าวหอมมะลิ เพื่อให้ได้ข้าวหอมมะลิที่มีคุณภาพคงความ
หอมได้นาน เพื่อเผยแพร่ และก่อเกิดประโยชน์ต่อการพัฒนาข้าวหอมมะลิไทยต่อไป 
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ของข้าว การเพาะปลูก (ปุ๋ย สิ่งแวดล้อม วิธีการเพาะปลูก) การเก็บเกี่ยว (วิธีการ
เก็บเก่ียว อายุของข้าว ฤดูกาล ปริมาณความชื้น) กระบวนการลดความชื้น (วิธีการ
ลดความชื้น สภาวะการเก็บรักษา) กระบวนการขัดสี  (วิธีการขัด ระดับความขาว) 
การเก็บข้าวสาร (บรรจุภัณฑ์ อุณหภูมิ ระยะเวลา และสภาวะแวดล้อม) ตลอดจน
กระบวนการหุงต้มเพื่อการบริโภค เช่น การซาวข้าว การแช่ข้าว การหุงข้าว และ
อุณหภูมิของข้าวในระหว่างรับประทาน (Champagne, 2008) 
 กลไกการสร้างสาร 2AP ของข้าวหอมมะลิยังไม่เป็นที่ทราบแน่ชัด แต่กลไกที่
ส าคัญได้น าเสนอโดย Bradbury และคณะ (2005) ว่ามีกลไกการสร้าง 2AP ของ
ข้าวหอมมะลิ ด้วยยีน ชื่อ Betainaldehyde dehydrogenase (BADH2) หรือ    
fgr locus เกิดขึ้นในระหว่างการเจริญเติบโตของต้นข้าว ท าให้เราสามารถรับรู้กลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิได้ ตั้งแต่ข้าวเปลือกที่ยังไม่ผ่านกระบวนการปรุงสุก 
  นอกจากนั้นแล้ว Adams และคณะ (2008) ยังเสนออีกว่า ข้าวหอมมะลิ
สามารถสร้าง 2AP ในระหว่างการหุงต้มได้ด้วย โดยการใช้ความร้อนผ่านปฏิกิริยา 
Maillard reaction  (ดังแสดงในสมการด้านล่าง) 

                                        Strecker degradation 
Proline + reducing carbohydrates    1-pyrroline   2AP + ATHP  
  (2-acetyl-1-pyrroline) (6-acetyltetrahydropyridine(s)) 
 
แต่ในทางกลับกัน กลไกการสูญเสียกลิ่นหอมของข้าวหอมมะลิก็มีหลายกลไก
เช่นเดียวกัน ยกตัวอย่างเช่น การสูญเสียโครงสร้างของสาร 2AP (Structural 
breakdown) (Widjaja, et al., 1996)  การระเหยของสาร 2AP (Migratory loss) 
(Widjaja, et al., 1996) การสูญเสียเนื่องจากการท างานของเอนไซม์ (Enzymatic 
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ข้าวเปลือกที่ดีเป็นไปดัง ภาพที่ 3 โรงเก็บข้าวเปลือกที่มีพื้น ผนังและหลังคาที่
สามารถปูองกันความชื้น แสง และสัตว์ฟันแทะจากภายนอก ด้านบนโรงเก็บมี    
พัดลมส าหรับหมุนเวียนอากาศ  เพื่อปูองกันไม่ให้ความชื้น  หรือสารระเหยจาก
ข้าวเปลือกสะสมอยู่ที่ใดที่หนึ่งมากเกินไป และมีประตูเข้า -ออกเพียงทางเดียว     
(ไม่มีหน้าต่าง) ที่มีกลไกปูองกันแมลงเข้าสู่โรงเก็บ โดยสถานที่ตั้งของโรงเก็บที่ดีควร
ตั้งอยู่บนที่ดอน แห้ง มีการระบายน้ าดี เพื่อปูองกันน้ าท่วม รอบบริเวณโรงเก็บต้อง
สะอาด โปร่ง ไม่มีต้นไม้ใหญ่ขึ้นปกคลุม ปัจจุบันการเก็บรักษาข้าวเปลือกปริมาณ
มาก ๆ จึงเก็บรักษาในไซโล (Silo) ที่ท าจากเหล็กกล้าไร้สนิม (Stainless steel) ที่มี
การติดตั้งอุปกรณ์ควบคุมอุณหภูมิและความชื้นภายในไซโล 
 

 
 
 

 

ภาพที่  3  โครงสร้างโรงเก็บข้าวเปลือก 

(Christensen, 1974) 
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ค าน า 
โดย รศ.ดร.ธงชัย  สุวรรณสชิณน์ 

ผู้อ านวยการ สถาบนัวิจัยและพฒันาแห่งมหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน 
  

สถาบันวิจัยและพัฒนาแห่งมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ได้เล็งเห็นถึง
ความส าคัญของสถานการณ์ข้าวหอมมะลิไทยในตลาดโลก ซึ่งมีสาเหตุมาจาก
คุณภาพ กลิ่นหอมที่ลดลง ท าให้สูญเสียเอกลักษณ์ที่โดดเด่นของข้าวหอมมะลิไทย 
ที่มีมายาวนานในอดีต ดังนั้นการปรับปรุงคุณภาพข้าวหอมมะลิให้ดีดังเดิม จึงเป็น
ความจ าเป็น และต้องเกิดจากความร่วมมือกันทุกฝุายที่เกี่ยวข้องตลอดห่วงโซ่
อุปทาน  โดยเฉพาะเกษตรกร ผู้ประกอบการโรงสี ผู้ประกอบการโรงงานแปรรูป
ข้าวหอมมะลิ ตลอดจนผู้จัดจ าหน่าย  

ดังนั้นจึงได้จัดท าหนังสือ “ข้าวหอมมะลิ ห้อมหอม” ขึ้น เพื่อวัตถุประสงค์
ในการเผยแพร่ความรู้ทางวิชาการ ผลงานวิจัย และค าแนะน าการปฏิบัติที่ดี ในการ
ผลิตข้าวหอมมะลิให้ได้คุณภาพสูง  เพื่อเป็นประโยชน์ต่อผู้ที่มีส่วนเก่ียวข้องดังกล่าว 
ได้น าความรู้ทางวิชาการ ไปปรับปรุงกระบวนการผลิต ให้มีประสิทธิภาพในการคง
รักษาคุณภาพ และความหอมของข้าวหอมมะลิไว้ได้  
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การเก็บรักษาข้าวเปลือกที่ดีคือการเก็บรักษาโดยเข้าใจธรรมชาติของ   
พันธุ์ข้าว สิ่งแวดล้อมของการเก็บรักษา และสถานภาพทางการเงินของตน การ   
เก็บรักษาข้าวเปลือกที่ดีจะช่วยชะลอการสูญเสียน้ าหนัก สารอาหารในเมล็ด และ
คุณภาพของข้าว รวมทั้งช่วยรักษาชื่อเสียงของผู้ผลิตข้าวที่อาจสูญเสียไปในระหว่าง
การเก็บรักษาได้ 
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น าเรื่อง 
ข้าวหอมมะลิ ถือเป็นสัญลักษณ์หนึ่งของประเทศไทย ที่คนทั่วโลกรู้จักตั้งแต่

อดีตจนถึงปัจจุบัน พระบาทสมเด็จพระปรมินทรมหาภูมิพลอดุลยเดช เคยรับสั่งถึงกลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิว่า “กลิ่นหอมของข้าวไทยไม่มีอะไรมาเทียบเคียงได้” ด้วย
เอกลักษณ์ ด้านกลิ่นที่โดดเด่น เป็นแบบฉบับเฉพาะตัวที่มีลักษณะคล้ายกลิ่นหอมของ
ใบเตย และดอกชมนาด เมื่อหุงสุกแล้ว ลักษณะของเมล็ดข้าวสุก ยังมีสีขาวราวกับดอก
มะลิ เนื้อสัมผัสเหนียวนุ่ม เป็นท่ีต้องการของผู้บริโภคทั่วโลก แต่ในระยะหลังนี้ เอกลักษณ์
ความหอมของข้าวหอมมะลิที่ภาคภูมิใจนี้ เริ่มลดน้อยถอยลงกว่าเดิม จนอาจจะต้อง
สูญเสียเอกลักษณ์ที่ส าคัญของข้าวหอมมะลิไทยไปได้ 

สาเหตุที่ท าให้ความหอมของข้าวหอมมะลิไทยลดน้อยลงนั้น เนื่องจากการ
จัดการการผลิต การแปรรูป และการเก็บรักษาข้าวหอมมะลิตลอดห่วงโซอุ่ปทานนั้น ยังไม่
มีประสิทธิภาพเพียงพอ เกษตรกร และผู้ประกอบการยังขาดความรู้ความเข้าใจ ตลอดจน
ข้อมูลทางวิชาการที่ถูกต้อง ในการจัดการที่มีประสิทธิภาพ   

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ขอเป็นส่วนหนึ่งในการร่วมกู้เอกลักษณ์ความหอม
ข อ ง ข้ า ว ห อ ม ม ะ ลิ ไ ท ย ใ ห้ ก ลั บ คื น ม า  โ ด ย ส ถ า บั น วิ จั ย แ ล ะ พั ฒ น า แ ห่ ง
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ได้จัดพิมพ์หนังสือ “ข้าวหอมมะลิ ห้อมหอม” ขึ้นจากการ
รวบรวมผลงานวิจัย ข้อมูลทางวิชาการ ค าแนะน า และหลักปฏิบัติที่ดี ของคณาจารย์ผู้มี
องค์ความรู้ จากสาขาวิชาต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง ตลอดห่วงโซ่อุปทานของข้าวหอมมะลิ โดย
เริ่มตั้งแต่ หลักปฏิบัติในการเพาะปลกูข้าวหอมมะลิเพื่อให้ได้คุณภาพ การจัดการและหลัก
ปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงสี การแปรรูป บรรจุภัณฑ์ การขนส่ง การตลาด ตลอดจนการพัฒนา
เทคโนโลยีการคงความหอมของข้าวหอมมะลิ เพื่อให้ได้ข้าวหอมมะลิที่มีคุณภาพคงความ
หอมได้นาน เพื่อเผยแพร่ และก่อเกิดประโยชน์ต่อการพัฒนาข้าวหอมมะลิไทยต่อไป 
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ของข้าว การเพาะปลูก (ปุ๋ย สิ่งแวดล้อม วิธีการเพาะปลูก) การเก็บเกี่ยว (วิธีการ
เก็บเก่ียว อายุของข้าว ฤดูกาล ปริมาณความชื้น) กระบวนการลดความชื้น (วิธีการ
ลดความชื้น สภาวะการเก็บรักษา) กระบวนการขัดสี  (วิธีการขัด ระดับความขาว) 
การเก็บข้าวสาร (บรรจุภัณฑ์ อุณหภูมิ ระยะเวลา และสภาวะแวดล้อม) ตลอดจน
กระบวนการหุงต้มเพื่อการบริโภค เช่น การซาวข้าว การแช่ข้าว การหุงข้าว และ
อุณหภูมิของข้าวในระหว่างรับประทาน (Champagne, 2008) 
 กลไกการสร้างสาร 2AP ของข้าวหอมมะลิยังไม่เป็นที่ทราบแน่ชัด แต่กลไกที่
ส าคัญได้น าเสนอโดย Bradbury และคณะ (2005) ว่ามีกลไกการสร้าง 2AP ของ
ข้าวหอมมะลิ ด้วยยีน ชื่อ Betainaldehyde dehydrogenase (BADH2) หรือ    
fgr locus เกิดขึ้นในระหว่างการเจริญเติบโตของต้นข้าว ท าให้เราสามารถรับรู้กลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิได้ ตั้งแต่ข้าวเปลือกที่ยังไม่ผ่านกระบวนการปรุงสุก 
  นอกจากนั้นแล้ว Adams และคณะ (2008) ยังเสนออีกว่า ข้าวหอมมะลิ
สามารถสร้าง 2AP ในระหว่างการหุงต้มได้ด้วย โดยการใช้ความร้อนผ่านปฏิกิริยา 
Maillard reaction  (ดังแสดงในสมการด้านล่าง) 

                                        Strecker degradation 
Proline + reducing carbohydrates    1-pyrroline   2AP + ATHP  
  (2-acetyl-1-pyrroline) (6-acetyltetrahydropyridine(s)) 
 
แต่ในทางกลับกัน กลไกการสูญเสียกลิ่นหอมของข้าวหอมมะลิก็มีหลายกลไก
เช่นเดียวกัน ยกตัวอย่างเช่น การสูญเสียโครงสร้างของสาร 2AP (Structural 
breakdown) (Widjaja, et al., 1996)  การระเหยของสาร 2AP (Migratory loss) 
(Widjaja, et al., 1996) การสูญเสียเนื่องจากการท างานของเอนไซม์ (Enzymatic 
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5.1 การท าแห้งข้าวเปลือก 
 
 
 
 

ข้าวเปลือกสด คือ ข้าวเปลือกที่มีความชื้นสูงกว่า 30% เมื่อรับ  
ข้าวเปลือกสดจากเกษตรกรมาแล้ว โรงสีจะต้องท าแห้งภายใน 1 วัน มิฉะนั้น ข้าว
จะเกิดการบูด เน่า แต่หากท าแห้งไม่ทันจะต้องเก็บรักษาข้าวเปลือกสดที่อุณหภูมิต่ า 
15-20 องศาเซลเซียส (เช่น ไซโลเย็น ห้องเย็น  หรือเก็บในห้องใต้ดิน) รอการท า
แห้ง เพื่อให้ข้าวเปลือกสดไม่เน่าเสีย  และรักษากลิ่นได้ดี การเก็บข้าวเปลือกสดที่
อุณหภูมิต่ า  ก่อนการท าแห้งต้องพักให้ข้าวเปลือกคลายตัวเสียก่อน เพื่อปูองกัน 
ข้าวหักในระหว่างการขัดสี 

โรงสีเริ่มขั้นตอนการท าแห้ง  ด้วยการท าความสะอาดเศษดิน หิน ฟาง 
ออกจากข้าวเปลือกก่อน เนื่องจากในระหว่างการท าแห้ง  สิ่งเจือปนพวกนี้อาจมี
ความชื้นสูงกว่าข้าวเปลือกหลังกระบวนการท าแห้ง  และอาจเป็นสาเหตุของการ
แพร่ความชื้นไปสู่ข้าวเปลือก ส่งผลต่อการสูญเสียคุณภาพ หรือเกิดการเน่าเสียของ
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สามารถช่วยลดการสูญเสียกลิ่นหอมของข้าวหอมมะลิได้ (Wongpornchai et al. 
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คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
 

     5. การจัดการภายในโรงส  
 



 
 
 
 

   i I 

ค าน า 
โดย รศ.ดร.ธงชัย  สุวรรณสชิณน์ 

ผู้อ านวยการ สถาบนัวิจัยและพฒันาแห่งมหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน 
  

สถาบันวิจัยและพัฒนาแห่งมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ได้เล็งเห็นถึง
ความส าคัญของสถานการณ์ข้าวหอมมะลิไทยในตลาดโลก ซึ่งมีสาเหตุมาจาก
คุณภาพ กลิ่นหอมที่ลดลง ท าให้สูญเสียเอกลักษณ์ที่โดดเด่นของข้าวหอมมะลิไทย 
ที่มีมายาวนานในอดีต ดังนั้นการปรับปรุงคุณภาพข้าวหอมมะลิให้ดีดังเดิม จึงเป็น
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   i I 

ค าน า 
โดย รศ.ดร.ธงชัย  สุวรรณสชิณน์ 

ผู้อ านวยการ สถาบนัวิจัยและพฒันาแห่งมหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน 
  

สถาบันวิจัยและพัฒนาแห่งมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ได้เล็งเห็นถึง
ความส าคัญของสถานการณ์ข้าวหอมมะลิไทยในตลาดโลก ซึ่งมีสาเหตุมาจาก
คุณภาพ กลิ่นหอมที่ลดลง ท าให้สูญเสียเอกลักษณ์ที่โดดเด่นของข้าวหอมมะลิไทย 
ที่มีมายาวนานในอดีต ดังนั้นการปรับปรุงคุณภาพข้าวหอมมะลิให้ดีดังเดิม จึงเป็น
ความจ าเป็น และต้องเกิดจากความร่วมมือกันทุกฝุายที่เกี่ยวข้องตลอดห่วงโซ่
อุปทาน  โดยเฉพาะเกษตรกร ผู้ประกอบการโรงสี ผู้ประกอบการโรงงานแปรรูป
ข้าวหอมมะลิ ตลอดจนผู้จัดจ าหน่าย  

ดังนั้นจึงได้จัดท าหนังสือ “ข้าวหอมมะลิ ห้อมหอม” ขึ้น เพื่อวัตถุประสงค์
ในการเผยแพร่ความรู้ทางวิชาการ ผลงานวิจัย และค าแนะน าการปฏิบัติที่ดี ในการ
ผลิตข้าวหอมมะลิให้ได้คุณภาพสูง  เพื่อเป็นประโยชน์ต่อผู้ที่มีส่วนเก่ียวข้องดังกล่าว 
ได้น าความรู้ทางวิชาการ ไปปรับปรุงกระบวนการผลิต ให้มีประสิทธิภาพในการคง
รักษาคุณภาพ และความหอมของข้าวหอมมะลิไว้ได้  

 
 
 

23

 
 
 
 

 23 

แห้งอย่างทั่วถึงสม่ าเสมอ โดยหลักปฏิบัติของโรงสีส่วนใหญ่แล้ว จะตากลานจนได้
ข้าวที่มีความชื้น 19 % แล้วน าไปอบต่อที่อุณหภูมิต่ า  หรือพักไว้อุณหภูมิห้อง
เพื่อให้ได้ความชื้นที่ 12-14 % ปูองกันเมล็ดข้าวหักในระหว่างกระบวนการสี แต่ยัง
มีงานวิจัยที่น่าสนใจ คือ การท าแห้งข้าวเปลือกแห้งที่น ามาคืนตัว ดูดความชื้นกลับ
อีกครั้ง และท าแห้งอีกครั้งที่อุณหภูมิสูง 150 องศาเซลเซียส (Sunthonvit et al. 
2005)  ท าให้ข้าวมีปริมาณสารหอม 2AP สูงขึ้นถึง 3 เท่า ซึ่งสารหอม 2AP ที่
เพิ่มขึ้นนี้น่าจะเกิดจาก Maillard reaction  แต่ทว่าการปฏิบัติของโรงสีส่วนใหญ่ 
มักใช้อุณหภูมิในการท าแห้งในช่วง 80  – 120  องศาเซลเซียส ซึ่งเป็นช่วงอุณหภูมิ
ที่สูง  ท าเกิดการสูญเสียสารหอม 2AP ไปด้วยการระเหย และเกิดปฏิกิริยากับ   
สารอื่น แต่อุณหภูมิในช่วงนี้  น่าจะยังไม่สูงพอที่จะท าให้เกิด Maillard reaction 
เพื่อสร้างสารหอม 2APได้สูงกว่ากลไกที่เกิดการสูญเสีย 2AP ดังนั้นผลที่ได้ คือ มี
สาร 2AP ลดลง 
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น าเรื่อง 
ข้าวหอมมะลิ ถือเป็นสัญลักษณ์หนึ่งของประเทศไทย ที่คนทั่วโลกรู้จักตั้งแต่

อดีตจนถึงปัจจุบัน พระบาทสมเด็จพระปรมินทรมหาภูมิพลอดุลยเดช เคยรับสั่งถึงกลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิว่า “กลิ่นหอมของข้าวไทยไม่มีอะไรมาเทียบเคียงได้” ด้วย
เอกลักษณ์ ด้านกลิ่นที่โดดเด่น เป็นแบบฉบับเฉพาะตัวที่มีลักษณะคล้ายกลิ่นหอมของ
ใบเตย และดอกชมนาด เมื่อหุงสุกแล้ว ลักษณะของเมล็ดข้าวสุก ยังมีสีขาวราวกับดอก
มะลิ เนื้อสัมผัสเหนียวนุ่ม เป็นท่ีต้องการของผู้บริโภคทั่วโลก แต่ในระยะหลังนี้ เอกลักษณ์
ความหอมของข้าวหอมมะลิที่ภาคภูมิใจนี้ เริ่มลดน้อยถอยลงกว่าเดิม จนอาจจะต้อง
สูญเสียเอกลักษณ์ที่ส าคัญของข้าวหอมมะลิไทยไปได้ 

สาเหตุที่ท าให้ความหอมของข้าวหอมมะลิไทยลดน้อยลงนั้น เนื่องจากการ
จัดการการผลิต การแปรรูป และการเก็บรักษาข้าวหอมมะลิตลอดห่วงโซอุ่ปทานนั้น ยังไม่
มีประสิทธิภาพเพียงพอ เกษตรกร และผู้ประกอบการยังขาดความรู้ความเข้าใจ ตลอดจน
ข้อมูลทางวิชาการที่ถูกต้อง ในการจัดการที่มีประสิทธิภาพ   

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ขอเป็นส่วนหนึ่งในการร่วมกู้เอกลักษณ์ความหอม
ข อ ง ข้ า ว ห อ ม ม ะ ลิ ไ ท ย ใ ห้ ก ลั บ คื น ม า  โ ด ย ส ถ า บั น วิ จั ย แ ล ะ พั ฒ น า แ ห่ ง
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ได้จัดพิมพ์หนังสือ “ข้าวหอมมะลิ ห้อมหอม” ขึ้นจากการ
รวบรวมผลงานวิจัย ข้อมูลทางวิชาการ ค าแนะน า และหลักปฏิบัติที่ดี ของคณาจารย์ผู้มี
องค์ความรู้ จากสาขาวิชาต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง ตลอดห่วงโซ่อุปทานของข้าวหอมมะลิ โดย
เริ่มตั้งแต่ หลักปฏิบัติในการเพาะปลกูข้าวหอมมะลิเพื่อให้ได้คุณภาพ การจัดการและหลัก
ปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงสี การแปรรูป บรรจุภัณฑ์ การขนส่ง การตลาด ตลอดจนการพัฒนา
เทคโนโลยีการคงความหอมของข้าวหอมมะลิ เพื่อให้ได้ข้าวหอมมะลิที่มีคุณภาพคงความ
หอมได้นาน เพื่อเผยแพร่ และก่อเกิดประโยชน์ต่อการพัฒนาข้าวหอมมะลิไทยต่อไป 
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ของข้าว การเพาะปลูก (ปุ๋ย สิ่งแวดล้อม วิธีการเพาะปลูก) การเก็บเกี่ยว (วิธีการ
เก็บเก่ียว อายุของข้าว ฤดูกาล ปริมาณความชื้น) กระบวนการลดความชื้น (วิธีการ
ลดความชื้น สภาวะการเก็บรักษา) กระบวนการขัดสี  (วิธีการขัด ระดับความขาว) 
การเก็บข้าวสาร (บรรจุภัณฑ์ อุณหภูมิ ระยะเวลา และสภาวะแวดล้อม) ตลอดจน
กระบวนการหุงต้มเพื่อการบริโภค เช่น การซาวข้าว การแช่ข้าว การหุงข้าว และ
อุณหภูมิของข้าวในระหว่างรับประทาน (Champagne, 2008) 
 กลไกการสร้างสาร 2AP ของข้าวหอมมะลิยังไม่เป็นที่ทราบแน่ชัด แต่กลไกที่
ส าคัญได้น าเสนอโดย Bradbury และคณะ (2005) ว่ามีกลไกการสร้าง 2AP ของ
ข้าวหอมมะลิ ด้วยยีน ชื่อ Betainaldehyde dehydrogenase (BADH2) หรือ    
fgr locus เกิดขึ้นในระหว่างการเจริญเติบโตของต้นข้าว ท าให้เราสามารถรับรู้กลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิได้ ตั้งแต่ข้าวเปลือกที่ยังไม่ผ่านกระบวนการปรุงสุก 
  นอกจากนั้นแล้ว Adams และคณะ (2008) ยังเสนออีกว่า ข้าวหอมมะลิ
สามารถสร้าง 2AP ในระหว่างการหุงต้มได้ด้วย โดยการใช้ความร้อนผ่านปฏิกิริยา 
Maillard reaction  (ดังแสดงในสมการด้านล่าง) 

                                        Strecker degradation 
Proline + reducing carbohydrates    1-pyrroline   2AP + ATHP  
  (2-acetyl-1-pyrroline) (6-acetyltetrahydropyridine(s)) 
 
แต่ในทางกลับกัน กลไกการสูญเสียกลิ่นหอมของข้าวหอมมะลิก็มีหลายกลไก
เช่นเดียวกัน ยกตัวอย่างเช่น การสูญเสียโครงสร้างของสาร 2AP (Structural 
breakdown) (Widjaja, et al., 1996)  การระเหยของสาร 2AP (Migratory loss) 
(Widjaja, et al., 1996) การสูญเสียเนื่องจากการท างานของเอนไซม์ (Enzymatic 
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5.2  การเก็บรักษาข้าวเปลือกแห้งหอมมะลิ 
 

 
 

 
โรงสีจะเก็บข้าวเปลือกแห้งไว้จนกว่าจะมีค าสั่งซื้อ จึงจะเริ่มสีเป็น

ข้าวสาร  คลังเก็บข้าวเปลือกแห้งที่ดีควรมีอุณหภูมิ  และความชื้นต่ า ปิดมิดชิด
ปูองกัน หนู นก และแมลงได้ มีการระบายอากาศที่ดี  การเก็บข้าวเปลือกแห้งของ
โรงสีมี 5 ประเภท คือ การเก็บแบบ  กองพื้น การเก็บแบบใส่ถุงบิ๊กแบ็ค การเก็บใส่
กระสอบปุาน การเก็บใส่ถุงพลาสติก และการเก็บในถังขนาดใหญ่  ซึ่งจากการ
รวบรวมผลงานวิจัย พบว่า การเก็บข้าวเปลือกในถังขนาดใหญ่ดีที่สุด คือ การเก็บที่
อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส เพราะท าให้เมื่อน ามาสีเป็นข้าวกล้อง และข้าวขาว
สูญเสียสาร 2AP ต่ าที่สุด โดยต่ ากว่าการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส
และ 28 องศาเซลเซียส (พัสกร, 2549) ส่วนการเก็บข้าวเปลือกในถุง ควรเก็บในถุง
กระดาษดีกว่าการเก็บในถุง LDPE และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส 
ดีกว่าการเก็บที่อุณหภูมิ 28 องศาเซลเซียส (Maneenuam et al. 2014) มี
งานวิจัยของ Tanauwang และ Lertsiri (2010) ที่ทดสอบเก็บข้าวหอมแดงใน
ถุงพลาสติก Nylon/LLDPE บรรจุแบบปกติที่อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส ท าให้เก็บ
รักษาสารหอม 2AP ได้นานที่สุดแต่การเก็บด้วยถุง Nylon/LLDPE บรรจุแบบปกติ 
ที่อุณหภูมิห้อง ซึ่งที่นิยมใช้กันในท้องตลาดปัจจุบัน จะท าให้ข้าวสูญเสียสารหอม 
2AP ไปอย่างรวดเร็ว แต่ถ้าต้องการเก็บข้าวเปลือกไว้ที่อุณหภูมิห้อง ควรเก็บด้วยถุง 
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ผศ.ดร. วรรณี  จิรภาคย์กุลรศ.ดร. วราภรณ ์บญุทรัพย์ทิพย์,  
ผศ.ดร. ปรารถนา  ปรารถนาดี, ดร. เยาวภา หล่อเจรญิผล 
ดร. อภิชญา  ลีลาวณชิกุล 
คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
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รักษาคุณภาพ และความหอมของข้าวหอมมะลิไว้ได้  
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OPP/Al/LLDPE บรรจุแบบสุญญากาศ จะรักษาความหอมได้นานกว่าการเก็บใน
ถุงพลาสติก Nylon/ LLDPE 
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น าเรื่อง 
ข้าวหอมมะลิ ถือเป็นสัญลักษณ์หนึ่งของประเทศไทย ที่คนทั่วโลกรู้จักตั้งแต่

อดีตจนถึงปัจจุบัน พระบาทสมเด็จพระปรมินทรมหาภูมิพลอดุลยเดช เคยรับสั่งถึงกลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิว่า “กลิ่นหอมของข้าวไทยไม่มีอะไรมาเทียบเคียงได้” ด้วย
เอกลักษณ์ ด้านกลิ่นที่โดดเด่น เป็นแบบฉบับเฉพาะตัวที่มีลักษณะคล้ายกลิ่นหอมของ
ใบเตย และดอกชมนาด เมื่อหุงสุกแล้ว ลักษณะของเมล็ดข้าวสุก ยังมีสีขาวราวกับดอก
มะลิ เนื้อสัมผัสเหนียวนุ่ม เป็นท่ีต้องการของผู้บริโภคทั่วโลก แต่ในระยะหลังนี้ เอกลักษณ์
ความหอมของข้าวหอมมะลิที่ภาคภูมิใจนี้ เริ่มลดน้อยถอยลงกว่าเดิม จนอาจจะต้อง
สูญเสียเอกลักษณ์ที่ส าคัญของข้าวหอมมะลิไทยไปได้ 

สาเหตุที่ท าให้ความหอมของข้าวหอมมะลิไทยลดน้อยลงนั้น เนื่องจากการ
จัดการการผลิต การแปรรูป และการเก็บรักษาข้าวหอมมะลิตลอดห่วงโซอุ่ปทานนั้น ยังไม่
มีประสิทธิภาพเพียงพอ เกษตรกร และผู้ประกอบการยังขาดความรู้ความเข้าใจ ตลอดจน
ข้อมูลทางวิชาการที่ถูกต้อง ในการจัดการที่มีประสิทธิภาพ   

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ขอเป็นส่วนหนึ่งในการร่วมกู้เอกลักษณ์ความหอม
ข อ ง ข้ า ว ห อ ม ม ะ ลิ ไ ท ย ใ ห้ ก ลั บ คื น ม า  โ ด ย ส ถ า บั น วิ จั ย แ ล ะ พั ฒ น า แ ห่ ง
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ได้จัดพิมพ์หนังสือ “ข้าวหอมมะลิ ห้อมหอม” ขึ้นจากการ
รวบรวมผลงานวิจัย ข้อมูลทางวิชาการ ค าแนะน า และหลักปฏิบัติที่ดี ของคณาจารย์ผู้มี
องค์ความรู้ จากสาขาวิชาต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง ตลอดห่วงโซ่อุปทานของข้าวหอมมะลิ โดย
เริ่มตั้งแต่ หลักปฏิบัติในการเพาะปลกูข้าวหอมมะลิเพื่อให้ได้คุณภาพ การจัดการและหลัก
ปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงสี การแปรรูป บรรจุภัณฑ์ การขนส่ง การตลาด ตลอดจนการพัฒนา
เทคโนโลยีการคงความหอมของข้าวหอมมะลิ เพื่อให้ได้ข้าวหอมมะลิที่มีคุณภาพคงความ
หอมได้นาน เพื่อเผยแพร่ และก่อเกิดประโยชน์ต่อการพัฒนาข้าวหอมมะลิไทยต่อไป 
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ของข้าว การเพาะปลูก (ปุ๋ย สิ่งแวดล้อม วิธีการเพาะปลูก) การเก็บเกี่ยว (วิธีการ
เก็บเก่ียว อายุของข้าว ฤดูกาล ปริมาณความชื้น) กระบวนการลดความชื้น (วิธีการ
ลดความชื้น สภาวะการเก็บรักษา) กระบวนการขัดสี  (วิธีการขัด ระดับความขาว) 
การเก็บข้าวสาร (บรรจุภัณฑ์ อุณหภูมิ ระยะเวลา และสภาวะแวดล้อม) ตลอดจน
กระบวนการหุงต้มเพื่อการบริโภค เช่น การซาวข้าว การแช่ข้าว การหุงข้าว และ
อุณหภูมิของข้าวในระหว่างรับประทาน (Champagne, 2008) 
 กลไกการสร้างสาร 2AP ของข้าวหอมมะลิยังไม่เป็นที่ทราบแน่ชัด แต่กลไกที่
ส าคัญได้น าเสนอโดย Bradbury และคณะ (2005) ว่ามีกลไกการสร้าง 2AP ของ
ข้าวหอมมะลิ ด้วยยีน ชื่อ Betainaldehyde dehydrogenase (BADH2) หรือ    
fgr locus เกิดขึ้นในระหว่างการเจริญเติบโตของต้นข้าว ท าให้เราสามารถรับรู้กลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิได้ ตั้งแต่ข้าวเปลือกที่ยังไม่ผ่านกระบวนการปรุงสุก 
  นอกจากนั้นแล้ว Adams และคณะ (2008) ยังเสนออีกว่า ข้าวหอมมะลิ
สามารถสร้าง 2AP ในระหว่างการหุงต้มได้ด้วย โดยการใช้ความร้อนผ่านปฏิกิริยา 
Maillard reaction  (ดังแสดงในสมการด้านล่าง) 

                                        Strecker degradation 
Proline + reducing carbohydrates    1-pyrroline   2AP + ATHP  
  (2-acetyl-1-pyrroline) (6-acetyltetrahydropyridine(s)) 
 
แต่ในทางกลับกัน กลไกการสูญเสียกลิ่นหอมของข้าวหอมมะลิก็มีหลายกลไก
เช่นเดียวกัน ยกตัวอย่างเช่น การสูญเสียโครงสร้างของสาร 2AP (Structural 
breakdown) (Widjaja, et al., 1996)  การระเหยของสาร 2AP (Migratory loss) 
(Widjaja, et al., 1996) การสูญเสียเนื่องจากการท างานของเอนไซม์ (Enzymatic 
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5.3 การสีและการปรับปรุงคุณภาพ 

 
 
 

การสูญเสียกลิ่นของข้าวหอมมะลิในกระบวนการขัดสี เกิดขึ้นได้อย่างแน่นอน
เนื่องจากสารหอม 2AP มีการสะสมอยู่ที่เยื่อหุ้มเมล็ดข้าว (ร า) ด้วย ดังนั้น ในข้าว
กล้องจึงมีสารหอม 2AP มากกว่าข้าวขาว  และเมื่อข้าวกล้องถูกขัดขาวมากขึ้นก็จะ
สูญเสียกลิ่นหอมไปมากขึ้นด้วยเช่นกัน  Yoshihashi และคณะ (2005) ได้ทดลอง
แสดงให้เห็นว่า  ท าการขัดขาวข้าวให้ได้ milling degree 10 % ข้าวสารสูญเสีย
กลิ่นหอมน้อยกว่าการขัดขาวที่ milling degree 15 % และยังได้ข้าวที่มีความขาว
พอควร (เกือบ 40 %)  

อุณหภูมิที่สูงขึ้นในระหว่างกระบวนการขัดสี คือ สาเหตุส าคัญที่ท าให้ข้าว
หอมมะลิสูญเสียกลิ่นหอมไป การควบคุมอุณหภูมิในระหว่างกระบวนการขัดสีจึง
เป็นสิ่งส าคัญ ช่วงเวลาในการขัดสีที่ไม่เหมาะสม ก็เป็นอีกสาเหตุหนึ่งที่ท าให้
อุณหภูมิในการขัดสีสูงขึ้นด้วย ช่วงเวลาการขัดสีที่ควรหลีกเลี่ยงคือ ช่วง 14.00 -
15.00 น. เนื่องจากเป็นช่วงที่ท าให้อุณหภูมิในการขัดสีสูงที่สุดของวัน (46.5 องศา
เซลเซียส) (ชาญชัย และคณะ 2539) ช่วงเวลาที่เหมาะสมควรเป็นช่วงเวลา
กลางคืน-เช้า ซึ่งสอดคล้องกับข้อมูลที่ได้จากการส ารวจพื้นที่จริง ที่พบว่า โรงสีที่ขัด
สีในช่วงเช้า มีอุณหภูมิตลอดทั้งกระบวนการขัดสีไม่เกิน 38 องศาเซลเซียส สูญเสีย
กลิ่นหอมไปน้อยมากเพียง 18 % ในขณะที่โรงสีที่ขัดสีในช่วงกลางวัน หรือทั้งวันทั้ง
คืน ไม่สามารถควบคุมอุณหภูมิการขัดสีให้ต่ าได้  ท าให้ในระหว่างการขัดสีอุณหภูมิ
สู ง ถึ ง  48.5 องศา เซล เซี ยส  และสูญ เสี ยกลิ่ นหอมไปสู งถึ ง  46% ซึ่ ง ใน     

ศ.ดร. อรอนงค์ นัยวิกุล, ผศ.ดร. ธนะบูลย์ สัจจาอนันตกุล, รศ.ดร. สิรี ชัยเสรี,  
ผศ.ดร. วรรณี  จิรภาคย์กุล, ผศ.ดร. ปรารถนา  ปรารถนาด,ี ดร. เยาวภา หล่อเจริญผล,     
ดร. อภิชญา  ลีลาวณชิกุล, รศ.ดร. วราภรณ ์บญุทรัพย์ทิพย*์ 
คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
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กระบวนการขัดสีนี้ ขั้นตอนการขัดมัน คือ ขั้นตอนที่มีอุณหภูมิสูงที่สุด และแน่นอน
ว่าเป็นขั้นตอนที่มีการสูญเสียสารหอม 2AP มากที่สุดด้วย ดังนั้น ในการปฏิบัติงาน
ของโรงสี  จึงจ าเป็นต้องปรับปรุงให้กระบวนการสีมีอุณหภูมิที่ไม่สูงเกินไป เช่น การ
ใช้ลมเย็นเปุาพ่นเพื่อช่วยลดอุณหภูมิในระหว่างกระบวนการ  การพ่นน้ า   หรือ
สารละลายที่มีความหอมตามธรรมชาติ เช่น น้ าใบเตย ในระหว่างกระบวนการขัดสี  
เพื่อช่วยลดอุณหภูมิ  และเพิ่มความหอมให้กับข้าว (Laohakunjit et al., 2007) 
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น าเรื่อง 
ข้าวหอมมะลิ ถือเป็นสัญลักษณ์หนึ่งของประเทศไทย ที่คนทั่วโลกรู้จักตั้งแต่

อดีตจนถึงปัจจุบัน พระบาทสมเด็จพระปรมินทรมหาภูมิพลอดุลยเดช เคยรับสั่งถึงกลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิว่า “กลิ่นหอมของข้าวไทยไม่มีอะไรมาเทียบเคียงได้” ด้วย
เอกลักษณ์ ด้านกลิ่นที่โดดเด่น เป็นแบบฉบับเฉพาะตัวที่มีลักษณะคล้ายกลิ่นหอมของ
ใบเตย และดอกชมนาด เมื่อหุงสุกแล้ว ลักษณะของเมล็ดข้าวสุก ยังมีสีขาวราวกับดอก
มะลิ เนื้อสัมผัสเหนียวนุ่ม เป็นท่ีต้องการของผู้บริโภคทั่วโลก แต่ในระยะหลังนี้ เอกลักษณ์
ความหอมของข้าวหอมมะลิที่ภาคภูมิใจนี้ เริ่มลดน้อยถอยลงกว่าเดิม จนอาจจะต้อง
สูญเสียเอกลักษณ์ที่ส าคัญของข้าวหอมมะลิไทยไปได้ 

สาเหตุที่ท าให้ความหอมของข้าวหอมมะลิไทยลดน้อยลงนั้น เนื่องจากการ
จัดการการผลิต การแปรรูป และการเก็บรักษาข้าวหอมมะลิตลอดห่วงโซอุ่ปทานนั้น ยังไม่
มีประสิทธิภาพเพียงพอ เกษตรกร และผู้ประกอบการยังขาดความรู้ความเข้าใจ ตลอดจน
ข้อมูลทางวิชาการที่ถูกต้อง ในการจัดการที่มีประสิทธิภาพ   

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ขอเป็นส่วนหนึ่งในการร่วมกู้เอกลักษณ์ความหอม
ข อ ง ข้ า ว ห อ ม ม ะ ลิ ไ ท ย ใ ห้ ก ลั บ คื น ม า  โ ด ย ส ถ า บั น วิ จั ย แ ล ะ พั ฒ น า แ ห่ ง
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ได้จัดพิมพ์หนังสือ “ข้าวหอมมะลิ ห้อมหอม” ขึ้นจากการ
รวบรวมผลงานวิจัย ข้อมูลทางวิชาการ ค าแนะน า และหลักปฏิบัติที่ดี ของคณาจารย์ผู้มี
องค์ความรู้ จากสาขาวิชาต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง ตลอดห่วงโซ่อุปทานของข้าวหอมมะลิ โดย
เริ่มตั้งแต่ หลักปฏิบัติในการเพาะปลกูข้าวหอมมะลิเพื่อให้ได้คุณภาพ การจัดการและหลัก
ปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงสี การแปรรูป บรรจุภัณฑ์ การขนส่ง การตลาด ตลอดจนการพัฒนา
เทคโนโลยีการคงความหอมของข้าวหอมมะลิ เพื่อให้ได้ข้าวหอมมะลิที่มีคุณภาพคงความ
หอมได้นาน เพื่อเผยแพร่ และก่อเกิดประโยชน์ต่อการพัฒนาข้าวหอมมะลิไทยต่อไป 
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ของข้าว การเพาะปลูก (ปุ๋ย สิ่งแวดล้อม วิธีการเพาะปลูก) การเก็บเกี่ยว (วิธีการ
เก็บเก่ียว อายุของข้าว ฤดูกาล ปริมาณความชื้น) กระบวนการลดความชื้น (วิธีการ
ลดความชื้น สภาวะการเก็บรักษา) กระบวนการขัดสี  (วิธีการขัด ระดับความขาว) 
การเก็บข้าวสาร (บรรจุภัณฑ์ อุณหภูมิ ระยะเวลา และสภาวะแวดล้อม) ตลอดจน
กระบวนการหุงต้มเพื่อการบริโภค เช่น การซาวข้าว การแช่ข้าว การหุงข้าว และ
อุณหภูมิของข้าวในระหว่างรับประทาน (Champagne, 2008) 
 กลไกการสร้างสาร 2AP ของข้าวหอมมะลิยังไม่เป็นที่ทราบแน่ชัด แต่กลไกที่
ส าคัญได้น าเสนอโดย Bradbury และคณะ (2005) ว่ามีกลไกการสร้าง 2AP ของ
ข้าวหอมมะลิ ด้วยยีน ชื่อ Betainaldehyde dehydrogenase (BADH2) หรือ    
fgr locus เกิดขึ้นในระหว่างการเจริญเติบโตของต้นข้าว ท าให้เราสามารถรับรู้กลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิได้ ตั้งแต่ข้าวเปลือกที่ยังไม่ผ่านกระบวนการปรุงสุก 
  นอกจากนั้นแล้ว Adams และคณะ (2008) ยังเสนออีกว่า ข้าวหอมมะลิ
สามารถสร้าง 2AP ในระหว่างการหุงต้มได้ด้วย โดยการใช้ความร้อนผ่านปฏิกิริยา 
Maillard reaction  (ดังแสดงในสมการด้านล่าง) 

                                        Strecker degradation 
Proline + reducing carbohydrates    1-pyrroline   2AP + ATHP  
  (2-acetyl-1-pyrroline) (6-acetyltetrahydropyridine(s)) 
 
แต่ในทางกลับกัน กลไกการสูญเสียกลิ่นหอมของข้าวหอมมะลิก็มีหลายกลไก
เช่นเดียวกัน ยกตัวอย่างเช่น การสูญเสียโครงสร้างของสาร 2AP (Structural 
breakdown) (Widjaja, et al., 1996)  การระเหยของสาร 2AP (Migratory loss) 
(Widjaja, et al., 1996) การสูญเสียเนื่องจากการท างานของเอนไซม์ (Enzymatic 
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5.4 การเก็บรักษาข้าวสาร 
 
 
 

ภายหลังกระบวนการกะเทาะเปลือก จะได้ข้าวกล้องหอมมะลิ ซึ่งการเก็บ
ข้าวกล้อง ควรเก็บที่อุณหภูมิต่ า ข้าวกล้องเกิดออกซิเดชันได้ง่าย ท าให้เกิดกลิ่นหืน
และสูญเสียสารหอม 2AP ไปพร้อม ๆ กัน  ดังนั้น การเก็บข้าวกล้อง  ควรปูองกัน
แสง  และออกซิเจนร่วมกับการใช้อุณหภูมิต่ าในการเก็บรักษา และไม่ควรเก็บนาน
เกินไป Wongdechsarekul และ Kongkiattikajorn (2010) ท าการเก็บข้าวกล้อง
และข้าวขาวดอกมะลิ 105 ในถุง (ไม่ระบุรายละเอียด) ที่ 25 องศาเซลเซียส พบว่า 
ข้าวกล้องมีค่า 2AP สูงกว่าข้าวขาวตลอดระยะเวลาเก็บรักษา (ท าการทดลอง 7 
เดือน) แต่อัตราการลดลงของสารหอม 2AP ในข้าวกล้อง สูงกว่าในข้าวขาว  โดย
อัตราการลดลงของสาร 2AP นี้เป็นแบบเส้นตรง ที่มีอัตราการลดลงของสาร 2AP 
ในข้าวขาว (28.1 ng/kg.month) ต่ ากว่าในข้าวกล้อง  (37.3 ng/kg.month) 
ฉะนั้นเมื่อเก็บไปนาน ๆ ข้าวสารจะคงความหอมได้มากกว่าข้าวกล้อง อีกทั้งข้าว
กล้องยังจะเกิดกลิ่นหืนได้ด้วย (Wongdechsarekul & Kongkiattikajorn, 2010) 
แต่อย่างไรก็ตาม การเก็บข้าวสารในสภาวะที่ดีที่สุด คือ การเก็บในถุงพลาสติก 
Nylon/LDPE ที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสเพราะสามารถรักษาความหอมให้คงที่ได้
อย่างน้อยตลอด 10 เดือน โดยที่การเก็บที่อุณหภูมิ 25 และ 30 องศาเซลเซียส 
ด้วยถุงชนิดเดียวกัน เกิดการสูญเสีย 2AP ไปอย่างรวดเร็ว (Yoshihashi et al. 
2005) 

ศ.ดร. อรอนงค์ นัยวิกุล, ผศ.ดร. ธนะบูลย์ สัจจาอนันตกุล, รศ.ดร. สิรี ชัยเสรี,  
ผศ.ดร. วรรณี  จิรภาคย์กุล, ผศ.ดร. ปรารถนา  ปรารถนาดี, ดร. เยาวภา หล่อเจริญผล,    
ดร. อภิชญา  ลีลาวณชิกุล, รศ.ดร. วราภรณ ์บญุทรัพย์ทิพย์* 
คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
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สภาวะที่คงรักษาสารหอม 2AP ได้ดีที่สุดคือ การเก็บที่อุณหภูมิ 5      
องศาเซลเซียส โดยใช้บรรจุภัณฑ์พลาสติก  หรือกระดาษใดก็ได้ รักษาความหอมให้
คงที่ได้นาน 10 เดือน แต่การเก็บที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ถือเป็นหลักที่ปฏิบัติ
ตามได้ยาก และมีต้นทุนสู ง  ดั งนั้น  การเก็บข้าวสารที่ อุณหภูมิสู งกว่ า  5          
องศาเซลเซียส จ าเป็นจะต้องเลือกบรรจุภัณฑ์ที่สามารถปูองกันการสูญเสียสาร 
2AP ได้ เนื่องจากสารหอม 2AP เป็นสารระเหยที่เกิดการสูญเสียได้ง่าย ดังนั้น  
บรรจุภัณฑ์ที่ ใช้ในการเก็บรักษาข้าวสารให้คงความหอมได้นั้น จะต้องเป็น      
บรรจุภัณฑ์ที่ปูองกันแสง และออกซิเจนได้ และทนต่อการบรรจุแบบสภาวะ
สุญญากาศ เช่น  OPP/Al/LLDPE ก็จะช่วยปูองกันการสูญเสียสารหอม 2AP ใน
ระหว่างการเก็บรักษาได้  
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น าเรื่อง 
ข้าวหอมมะลิ ถือเป็นสัญลักษณ์หนึ่งของประเทศไทย ที่คนทั่วโลกรู้จักตั้งแต่

อดีตจนถึงปัจจุบัน พระบาทสมเด็จพระปรมินทรมหาภูมิพลอดุลยเดช เคยรับสั่งถึงกลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิว่า “กลิ่นหอมของข้าวไทยไม่มีอะไรมาเทียบเคียงได้” ด้วย
เอกลักษณ์ ด้านกลิ่นที่โดดเด่น เป็นแบบฉบับเฉพาะตัวที่มีลักษณะคล้ายกลิ่นหอมของ
ใบเตย และดอกชมนาด เมื่อหุงสุกแล้ว ลักษณะของเมล็ดข้าวสุก ยังมีสีขาวราวกับดอก
มะลิ เนื้อสัมผัสเหนียวนุ่ม เป็นท่ีต้องการของผู้บริโภคทั่วโลก แต่ในระยะหลังนี้ เอกลักษณ์
ความหอมของข้าวหอมมะลิที่ภาคภูมิใจนี้ เริ่มลดน้อยถอยลงกว่าเดิม จนอาจจะต้อง
สูญเสียเอกลักษณ์ที่ส าคัญของข้าวหอมมะลิไทยไปได้ 

สาเหตุที่ท าให้ความหอมของข้าวหอมมะลิไทยลดน้อยลงนั้น เนื่องจากการ
จัดการการผลิต การแปรรูป และการเก็บรักษาข้าวหอมมะลิตลอดห่วงโซอุ่ปทานนั้น ยังไม่
มีประสิทธิภาพเพียงพอ เกษตรกร และผู้ประกอบการยังขาดความรู้ความเข้าใจ ตลอดจน
ข้อมูลทางวิชาการที่ถูกต้อง ในการจัดการที่มีประสิทธิภาพ   

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ขอเป็นส่วนหนึ่งในการร่วมกู้เอกลักษณ์ความหอม
ข อ ง ข้ า ว ห อ ม ม ะ ลิ ไ ท ย ใ ห้ ก ลั บ คื น ม า  โ ด ย ส ถ า บั น วิ จั ย แ ล ะ พั ฒ น า แ ห่ ง
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ของข้าว การเพาะปลูก (ปุ๋ย สิ่งแวดล้อม วิธีการเพาะปลูก) การเก็บเกี่ยว (วิธีการ
เก็บเก่ียว อายุของข้าว ฤดูกาล ปริมาณความชื้น) กระบวนการลดความชื้น (วิธีการ
ลดความชื้น สภาวะการเก็บรักษา) กระบวนการขัดสี  (วิธีการขัด ระดับความขาว) 
การเก็บข้าวสาร (บรรจุภัณฑ์ อุณหภูมิ ระยะเวลา และสภาวะแวดล้อม) ตลอดจน
กระบวนการหุงต้มเพื่อการบริโภค เช่น การซาวข้าว การแช่ข้าว การหุงข้าว และ
อุณหภูมิของข้าวในระหว่างรับประทาน (Champagne, 2008) 
 กลไกการสร้างสาร 2AP ของข้าวหอมมะลิยังไม่เป็นที่ทราบแน่ชัด แต่กลไกที่
ส าคัญได้น าเสนอโดย Bradbury และคณะ (2005) ว่ามีกลไกการสร้าง 2AP ของ
ข้าวหอมมะลิ ด้วยยีน ชื่อ Betainaldehyde dehydrogenase (BADH2) หรือ    
fgr locus เกิดขึ้นในระหว่างการเจริญเติบโตของต้นข้าว ท าให้เราสามารถรับรู้กลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิได้ ตั้งแต่ข้าวเปลือกที่ยังไม่ผ่านกระบวนการปรุงสุก 
  นอกจากนั้นแล้ว Adams และคณะ (2008) ยังเสนออีกว่า ข้าวหอมมะลิ
สามารถสร้าง 2AP ในระหว่างการหุงต้มได้ด้วย โดยการใช้ความร้อนผ่านปฏิกิริยา 
Maillard reaction  (ดังแสดงในสมการด้านล่าง) 

                                        Strecker degradation 
Proline + reducing carbohydrates    1-pyrroline   2AP + ATHP  
  (2-acetyl-1-pyrroline) (6-acetyltetrahydropyridine(s)) 
 
แต่ในทางกลับกัน กลไกการสูญเสียกลิ่นหอมของข้าวหอมมะลิก็มีหลายกลไก
เช่นเดียวกัน ยกตัวอย่างเช่น การสูญเสียโครงสร้างของสาร 2AP (Structural 
breakdown) (Widjaja, et al., 1996)  การระเหยของสาร 2AP (Migratory loss) 
(Widjaja, et al., 1996) การสูญเสียเนื่องจากการท างานของเอนไซม์ (Enzymatic 
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จีเอ็มพี คือ หลักเกณฑ์การปฏิบัติที่ดี (Good Manufacturing Practices) 
เพื่อให้อาหารมีคุณภาพ  และปลอดภัยต่อการบริโภค หลักเกณฑ์นี้เป็นที่ยอมรับกัน
ทั่วโลก ส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติได้จัดท าหลักเกณฑ์การ
ปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงสีข้าว เลขที่ มกษ . 4403-2553 ขึ้น เพื่อเป็นแนวทางให้
ผู้ประกอบการน าไปปฏิบัติ โดยประกาศใช้ตั้งแต่วันที่ 7 ตุลาคม พ.ศ. 2553 
ประเทศไทยผลิตข้าวสาร  และผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าว เพื่อการส่งออกไปยัง
หลายประเทศทั่วโลก และบริโภคภายในประเทศ ประเทศไทยมีโรงสีข้าวจ านวน
กว่า 38,412 โรงในปัจจุบัน โดยโรงสีข้าวที่ส่งออกผลิตภัณฑ์ข้าว มิได้ปฏิบัติตาม
จีเอ็มพี แต่ยังมีโรงสีข้าวอีกจ านวนมากที่ไม่ได้ส่งออกผลิตภัณฑ์ข้าว  ยังไม่ได้
ประยุกต์ใช้ระบบจีเอ็มพีอย่างมีประสิทธิภาพ 

โดยทั่วไป โรงสีข้าวพบปัญหาต่าง ๆ เช่น ฝุุนละออง แมลง  และสัตว์
พาหะ โดยเฉพาะนกชนิดต่าง ๆ ร่องรอยต่าง ๆ จากแมลง  และสัตว์พาหะ โดย
ผลิตภัณฑ์ข้าวเกิดการปนเปื้อนอันตราย หรือการเน่าเสียระหว่างการเก็บรักษา และ
การขนส่ง เป็นต้น ส่งผลกระทบต่อคุณภาพ  และความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ข้าว 
เกิดปัญหาผลิตภัณฑ์ข้าวไม่ได้มาตรฐาน เกิดการร้องเรียน และการเรียกคืนสินค้า
กลับ สุดท้ายส่งผลต่อภาพลักษณ์และความเชื่อมั่นต่อโรงสีข้าวและผลิตภัณฑ์ข้าว 
ดังนั้น ผู้ประกอบการโรงสีข้าวต้องมีการจัดการในการผลิตที่ดี โดยประยุกต์ใช้  
จีเอ็มพี อย่างมีประสิทธิภาพ เพื่อปูองกัน ลด หรือก าจัดอันตรายต่าง ๆ และสิ่ง
ปลอมปนอื่น ๆ ในผลิตภัณฑ์ข้าวของโรงสีข้าวเพื่อให้ได้คุณภาพและความปลอดภัย
ของผลิตภัณฑ์ข้าวส าหรับการบริโภคโดยตรง และการใช้เป็นวัตถุดิบเริ่มต้นส าหรับ

ผศ. ดร. สิริชัย ส่งเสรมิพงษ ์* และ ผศ. ดร. สุดสาย ตรีวานิช 
ภาควิชาวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร  คณะอุตสาหกรรมเกษตร 

6. จ  อ มพ โรงส ข้าว 
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การแปรรูปต่อเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ จากข้าว เช่น แปูง ก๋วยเตี๋ยว ขนมขบเคี้ยว  
ข้าวพร้อมรับประทาน อาหารกึ่งส าเร็จรูป และส าเร็จรูปอื่น ๆ เป็นต้น นอกจากนี้ 
ผลิตภัณฑ์ข้าวที่ผลิตจากโรงสขี้าวทีไ่ด้รับรองจีเอ็มพีสามารถสร้างความเชื่อม่ัน  และ
การยอมรับต่อผู้ซื้อ และผู้บริโภค รวมทั้งขายได้ราคาสูงขึ้น 

ผู้ประกอบการโรงสีข้าวที่มีความมุ่งมั่น   และความพร้อม สามารถ
ประยุกต์ใช้การปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงสีข้าวตามหลักการจีเอ็มพี (มกษ . 4403-2553) 
ซึ่งครอบคลุม 5 หัวข้อหลักโดยสังเขป ดังนี้ 
1)  สถานที่ผลิต 

โรงสีข้าวควรตั้งอยู่ในสถานที่ที่ไม่ท าให้เกิดการปนเปื้อนอันตรายหรือสิ่ง
แปลกปลอมสู่ผลิตภัณฑ์ข้าว อาคารผลิตออกแบบปูองกันการเข้ามาของนก แมลง 
สัตว์พาหะ และสัตว์เลี้ยง พื้นที่ปฏิบัติงานมีการออกแบบแบ่งเป็นสัดส่วน มีพื้นที่
เพียงพอ และท าด้วยวัสดุที่เหมาะสม คงทน แข็งแรง ง่ายต่อการท าความสะอาด
และบ ารุงรักษา เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการผลิต ต้องมีชนิด ประเภท 
และจ านวนเพียงพอเหมาะสมต่อการผลิต รวมทั้งทนทาน แข็งแรง และง่ายต่อการ
ท าความสะอาดและบ ารุงรักษานอกจากนี้ โรงสีข้าวควรออกแบบให้มีการระบาย
อากาศที่ดี มีแสงสว่างเพียงพอ  เหมาะสมต่อการปฏิบัติงาน มีสถานที่จัดเก็บ
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ข อ ง ข้ า ว ห อ ม ม ะ ลิ ไ ท ย ใ ห้ ก ลั บ คื น ม า  โ ด ย ส ถ า บั น วิ จั ย แ ล ะ พั ฒ น า แ ห่ ง
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ของข้าว การเพาะปลูก (ปุ๋ย สิ่งแวดล้อม วิธีการเพาะปลูก) การเก็บเกี่ยว (วิธีการ
เก็บเก่ียว อายุของข้าว ฤดูกาล ปริมาณความชื้น) กระบวนการลดความชื้น (วิธีการ
ลดความชื้น สภาวะการเก็บรักษา) กระบวนการขัดสี  (วิธีการขัด ระดับความขาว) 
การเก็บข้าวสาร (บรรจุภัณฑ์ อุณหภูมิ ระยะเวลา และสภาวะแวดล้อม) ตลอดจน
กระบวนการหุงต้มเพื่อการบริโภค เช่น การซาวข้าว การแช่ข้าว การหุงข้าว และ
อุณหภูมิของข้าวในระหว่างรับประทาน (Champagne, 2008) 
 กลไกการสร้างสาร 2AP ของข้าวหอมมะลิยังไม่เป็นที่ทราบแน่ชัด แต่กลไกที่
ส าคัญได้น าเสนอโดย Bradbury และคณะ (2005) ว่ามีกลไกการสร้าง 2AP ของ
ข้าวหอมมะลิ ด้วยยีน ชื่อ Betainaldehyde dehydrogenase (BADH2) หรือ    
fgr locus เกิดขึ้นในระหว่างการเจริญเติบโตของต้นข้าว ท าให้เราสามารถรับรู้กลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิได้ ตั้งแต่ข้าวเปลือกที่ยังไม่ผ่านกระบวนการปรุงสุก 
  นอกจากนั้นแล้ว Adams และคณะ (2008) ยังเสนออีกว่า ข้าวหอมมะลิ
สามารถสร้าง 2AP ในระหว่างการหุงต้มได้ด้วย โดยการใช้ความร้อนผ่านปฏิกิริยา 
Maillard reaction  (ดังแสดงในสมการด้านล่าง) 

                                        Strecker degradation 
Proline + reducing carbohydrates    1-pyrroline   2AP + ATHP  
  (2-acetyl-1-pyrroline) (6-acetyltetrahydropyridine(s)) 
 
แต่ในทางกลับกัน กลไกการสูญเสียกลิ่นหอมของข้าวหอมมะลิก็มีหลายกลไก
เช่นเดียวกัน ยกตัวอย่างเช่น การสูญเสียโครงสร้างของสาร 2AP (Structural 
breakdown) (Widjaja, et al., 1996)  การระเหยของสาร 2AP (Migratory loss) 
(Widjaja, et al., 1996) การสูญเสียเนื่องจากการท างานของเอนไซม์ (Enzymatic 
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เช่น การกะเทาะ การขัดสี  การคัดแยกคุณภาพ การบรรจุผลิตภัณฑ์ข้าว          
การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ข้าว การเก็บผลิตผลพลอยได้ และการขนส่งผลิตภัณฑ์ข้าว 
ตลอดจนการบันทึกข้อมูลที่เก่ียวข้องกับการควบคุมการปฏิบัติงาน เป็นต้น 
3)  การบ ารุงรักษาและการสุขาภิบาล 

โรงสีข้าวต้องท าความสะอาดและบ ารุงรักษาอาคารสถานที่  รวมถึง
เครื่องมือ เคร่ืองจักร และอุปกรณ์อย่างสม่ าเสมอ และมีประสิทธิภาพ รวมทั้งมีการ
ควบคุมแมลงและสัตว์พาหะเพื่อปูองกันการเข้ามาอยู่อาศัย และการท าลายหากพบ
แมลง  และสัตว์พาหะภายในโรงสีข้าว นอกจากนี้ โรงสีข้าวต้องมีการจัดการของ
เสียต่าง ๆ และสิ่งของที่ไม่เก่ียวข้องกับการผลิตอย่างถูกสุขลักษณะ 
4)  สุขลักษณะส่วนบุคคล 

ผู้ปฏิบัติงานในโรงสีข้าวและบุคคลภายนอกที่ ไม่ เกี่ยวข้องกับการ
ปฏิบัติงาน ต้องปฏิบัติตามกฎระเบียบด้านสุขลักษณะส่วนบุคคลที่โรงสีข้าวก าหนด
ขึ้นอย่างเหมาะสม 
5)  การฝึกอบรม 

ผู้ประกอบการ  และผู้ปฏิบัติงานของโรงสีข้าวต้องได้รับการฝึกอบรม
เฉพาะตามหน้าที่และความรับผิดชอบ ร่วมทั้งการปฏิบัติที่ดีเก่ียวกับสุขลักษณะและ
ความปลอดภัยอาหาร การปฏิบัติที่ดีตามหลักการจีเอ็มพีของโรงสีข้าว จะช่วย
ยกระดับคุณภาพ และความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ข้าวให้ดีขึ้น ซึ่งเป็นการสร้าง
คุณค่าให้กับผลิตภัณฑ์ข้าว ส่งผลต่อความเชื่อมั่นและการยอมรับของผู้บริโภค  และ
คู่ค้า ท าให้สามารถขยายตลาด และเป็นที่ต้องการเพิ่มขึ้น 

อันตรายทางกายภาพในโรงสีข้าวได้แก่ เศษแก้วจากหลอดไฟ กระจก  
เศษพลาสติก เศษหินเศษโลหะ ขี้นก เศษขนสัตว์ด้าย เข็ม เส้นผม ชิ้นส่วนแมลง 
เศษสายพาน และอื่นๆ 
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ผลิตข้าวหอมมะลิให้ได้คุณภาพสูง  เพื่อเป็นประโยชน์ต่อผู้ที่มีส่วนเก่ียวข้องดังกล่าว 
ได้น าความรู้ทางวิชาการ ไปปรับปรุงกระบวนการผลิต ให้มีประสิทธิภาพในการคง
รักษาคุณภาพ และความหอมของข้าวหอมมะลิไว้ได้  
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อันตรายทางเคมีในโรงสีข้าว ได้แก่ ยาฆ่าแมลงที่เกษตรกรฉีดพ่นยา       
ฆ่ามอดในโรงสี สารเคมีที่ใช้กับเครื่องจักร เช่นน้ ามันเครื่อง จาระบี และสารเคมี  
อื่น ๆ ที่ใช้ในการล้างท าความสะอาด  และบ ารุงรักษาเครื่องจักร 

อันตรายทางชีวภาพในโรงสีข้าวได้แก่ จุลินทรีย์ ยีสต์ รา สารพิษจาก
จุลินทรีย์ ยีสต์ ราแมลงทุกชนิด แมงมุม และอื่นๆ 

สถานที่ตั้งไม่ท าให้ผลิตภัณฑ์ข้าว  เกิดการปนเปื้อน  และไม่สร้างความ
เดือดร้อนให้ชุมชน อาคารต้องปูองกันนก หนู แมลง และสัตว์พาหะต่างๆ เข้ามาใน
โรงสี การวางผังโรงสี พื้นที่เก็บวัตถุดิบ  และผลิตภัณฑ์แยกจากกันชัดเจน  และกั้น
แยกเพื่อปูองกันการปนเปื้อนข้าม เครื่องจักรที่ไม่ใช้น าออกไปจากอาคารผลิต 
เครื่องลดความชื้นข้าวเปลือกควรอยู่นอกโรงสี มีการปูองกันสัตว์เลี้ยงและสัตว์พาหะ
น าเชื้อ อาคารโรงสีข้าวมีพื้นที่เพียงพอและเหมาะสม พื้นที่เก็บข้าวเปลือก พื้นที่ขัด
สี เครื่องมือเครื่องจักรเพียงพอและเหมาะสม สามารถท าความสะอาดได้ง่าย มีสิ่ง
อ านวยความสะดวกให้ควบคุมอุณหภูมิ ความชื้น และถ่ายเทอากาศได้ดี หลอดไฟ
ต้องมีฝาครอบ มีความเข้มแสงที่เหมาะสม สถานที่เก็บสารเคมีแยกเป็นสัดส่วน 
ห้องน้ าออกแบบอย่างถูกสุขลักษณะอยู่นอกโรงสี อุปกรณ์ล้างมือ อ่างล้างมือและท า
ให้มือแห้ง มีอุปกรณ์ที่ใช้บ ารุงรักษาเครื่องจักร ท าความสะอาดเคร่ืองจักรที่เพียงพอ 
อุปกรณ์ควบคุมแมลงและสัตว์พาหะน าเชื้อที่เพียงพอและเหมาะสมมีระบบก าจัดฝุุน
ที่ดีและเหมาะสม มีเครื่องมือตรวจสอบคุณภาพข้าวที่เหมาะสม เช่น  เครื่องวัด
ขนาดเมล็ดข้าว เครื่องวัดความขาว เครื่องวัดความมัน เงา เครื่องวัดความชื้น 

การรับซื้อข้าวเปลือกจากแหล่งที่มาที่ได้รับการรับรองมาตรฐานหรือ
ปฏิบัติตามมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีส าหรับข้าว (GAP) หรือทราบที่มา 
ต้องมีเกณฑ์การรับซื้อ ตรวจสอบเครื่องมือตรวจสอบคุณภาพข้าวเปลือก สอบเทียบ
เครื่องมือ เครื่องชั่ง เครื่องวัดความชื้นปีละครั้ง การลดความชื้นข้าวเปลือก 



 
 
 
 

   ii II 

น าเรื่อง 
ข้าวหอมมะลิ ถือเป็นสัญลักษณ์หนึ่งของประเทศไทย ที่คนทั่วโลกรู้จักตั้งแต่

อดีตจนถึงปัจจุบัน พระบาทสมเด็จพระปรมินทรมหาภูมิพลอดุลยเดช เคยรับสั่งถึงกลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิว่า “กลิ่นหอมของข้าวไทยไม่มีอะไรมาเทียบเคียงได้” ด้วย
เอกลักษณ์ ด้านกลิ่นที่โดดเด่น เป็นแบบฉบับเฉพาะตัวที่มีลักษณะคล้ายกลิ่นหอมของ
ใบเตย และดอกชมนาด เมื่อหุงสุกแล้ว ลักษณะของเมล็ดข้าวสุก ยังมีสีขาวราวกับดอก
มะลิ เนื้อสัมผัสเหนียวนุ่ม เป็นท่ีต้องการของผู้บริโภคทั่วโลก แต่ในระยะหลังนี้ เอกลักษณ์
ความหอมของข้าวหอมมะลิที่ภาคภูมิใจนี้ เริ่มลดน้อยถอยลงกว่าเดิม จนอาจจะต้อง
สูญเสียเอกลักษณ์ที่ส าคัญของข้าวหอมมะลิไทยไปได้ 

สาเหตุที่ท าให้ความหอมของข้าวหอมมะลิไทยลดน้อยลงนั้น เนื่องจากการ
จัดการการผลิต การแปรรูป และการเก็บรักษาข้าวหอมมะลิตลอดห่วงโซอุ่ปทานนั้น ยังไม่
มีประสิทธิภาพเพียงพอ เกษตรกร และผู้ประกอบการยังขาดความรู้ความเข้าใจ ตลอดจน
ข้อมูลทางวิชาการที่ถูกต้อง ในการจัดการที่มีประสิทธิภาพ   

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ขอเป็นส่วนหนึ่งในการร่วมกู้เอกลักษณ์ความหอม
ข อ ง ข้ า ว ห อ ม ม ะ ลิ ไ ท ย ใ ห้ ก ลั บ คื น ม า  โ ด ย ส ถ า บั น วิ จั ย แ ล ะ พั ฒ น า แ ห่ ง
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ได้จัดพิมพ์หนังสือ “ข้าวหอมมะลิ ห้อมหอม” ขึ้นจากการ
รวบรวมผลงานวิจัย ข้อมูลทางวิชาการ ค าแนะน า และหลักปฏิบัติที่ดี ของคณาจารย์ผู้มี
องค์ความรู้ จากสาขาวิชาต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง ตลอดห่วงโซ่อุปทานของข้าวหอมมะลิ โดย
เริ่มตั้งแต่ หลักปฏิบัติในการเพาะปลกูข้าวหอมมะลิเพื่อให้ได้คุณภาพ การจัดการและหลัก
ปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงสี การแปรรูป บรรจุภัณฑ์ การขนส่ง การตลาด ตลอดจนการพัฒนา
เทคโนโลยีการคงความหอมของข้าวหอมมะลิ เพื่อให้ได้ข้าวหอมมะลิที่มีคุณภาพคงความ
หอมได้นาน เพื่อเผยแพร่ และก่อเกิดประโยชน์ต่อการพัฒนาข้าวหอมมะลิไทยต่อไป 
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ค าน า 
โดย รศ.ดร.ธงชัย  สุวรรณสชิณน์ 

ผู้อ านวยการ สถาบนัวิจัยและพฒันาแห่งมหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน 
  

สถาบันวิจัยและพัฒนาแห่งมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ได้เล็งเห็นถึง
ความส าคัญของสถานการณ์ข้าวหอมมะลิไทยในตลาดโลก ซ่ึงมีสาเหตุมาจาก
คุณภาพ กลิ่นหอมที่ลดลง ท าให้สูญเสียเอกลักษณ์ที่โดดเด่นของข้าวหอมมะลิไทย 
ที่มีมายาวนานในอดีต ดังนั้นการปรับปรุงคุณภาพข้าวหอมมะลิให้ดีดังเดิม จึงเป็น
ความจ าเป็น และต้องเกิดจากความร่วมมือกันทุกฝุายที่เกี่ยวข้องตลอดห่วงโซ่
อุปทาน  โดยเฉพาะเกษตรกร ผู้ประกอบการโรงสี ผู้ประกอบการโรงงานแปรรูป
ข้าวหอมมะลิ ตลอดจนผู้จัดจ าหน่าย  

ดังนั้นจึงได้จัดท าหนังสือ “ข้าวหอมมะลิ ห้อมหอม” ขึ้น เพื่อวัตถุประสงค์
ในการเผยแพร่ความรู้ทางวิชาการ ผลงานวิจัย และค าแนะน าการปฏิบัติที่ดี ในการ
ผลิตข้าวหอมมะลิให้ได้คุณภาพสูง  เพื่อเป็นประโยชน์ต่อผู้ที่มีส่วนเก่ียวข้องดังกล่าว 
ได้น าความรู้ทางวิชาการ ไปปรับปรุงกระบวนการผลิต ให้มีประสิทธิภาพในการคง
รักษาคุณภาพ และความหอมของข้าวหอมมะลิไว้ได้  
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ของข้าว การเพาะปลูก (ปุ๋ย สิ่งแวดล้อม วิธีการเพาะปลูก) การเก็บเกี่ยว (วิธีการ
เก็บเก่ียว อายุของข้าว ฤดูกาล ปริมาณความชื้น) กระบวนการลดความชื้น (วิธีการ
ลดความชื้น สภาวะการเก็บรักษา) กระบวนการขัดสี  (วิธีการขัด ระดับความขาว) 
การเก็บข้าวสาร (บรรจุภัณฑ์ อุณหภูมิ ระยะเวลา และสภาวะแวดล้อม) ตลอดจน
กระบวนการหุงต้มเพื่อการบริโภค เช่น การซาวข้าว การแช่ข้าว การหุงข้าว และ
อุณหภูมิของข้าวในระหว่างรับประทาน (Champagne, 2008) 
 กลไกการสร้างสาร 2AP ของข้าวหอมมะลิยังไม่เป็นที่ทราบแน่ชัด แต่กลไกที่
ส าคัญได้น าเสนอโดย Bradbury และคณะ (2005) ว่ามีกลไกการสร้าง 2AP ของ
ข้าวหอมมะลิ ด้วยยีน ชื่อ Betainaldehyde dehydrogenase (BADH2) หรือ    
fgr locus เกิดขึ้นในระหว่างการเจริญเติบโตของต้นข้าว ท าให้เราสามารถรับรู้กลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิได้ ตั้งแต่ข้าวเปลือกที่ยังไม่ผ่านกระบวนการปรุงสุก 
  นอกจากนั้นแล้ว Adams และคณะ (2008) ยังเสนออีกว่า ข้าวหอมมะลิ
สามารถสร้าง 2AP ในระหว่างการหุงต้มได้ด้วย โดยการใช้ความร้อนผ่านปฏิกิริยา 
Maillard reaction  (ดังแสดงในสมการด้านล่าง) 

                                        Strecker degradation 
Proline + reducing carbohydrates    1-pyrroline   2AP + ATHP  
  (2-acetyl-1-pyrroline) (6-acetyltetrahydropyridine(s)) 
 
แต่ในทางกลับกัน กลไกการสูญเสียกลิ่นหอมของข้าวหอมมะลิก็มีหลายกลไก
เช่นเดียวกัน ยกตัวอย่างเช่น การสูญเสียโครงสร้างของสาร 2AP (Structural 
breakdown) (Widjaja, et al., 1996)  การระเหยของสาร 2AP (Migratory loss) 
(Widjaja, et al., 1996) การสูญเสียเนื่องจากการท างานของเอนไซม์ (Enzymatic 
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ความชื้นต่ ากว่า 15 %  การเก็บข้าวเปลือกมีแผนจัดเก็บ  และหมุนเวียนข้าวเปลือก 
ควบคุมตัวแปรที่ส าคัญเช่นอุณหภูมิ และเวลาในการอบแห้งให้เหมาะสม การ
กะเทาะเปลือก ปรับระยะห่างลูกกลิ้งให้เหมาะสม การขัดขาว ปรับระยะห่างแท่ง
ยางกับหิน การขัดมัน ปรับปริมาณน้ า ความดันให้เหมาะสมมีเกณฑ์พิจารณา น้ าที่
ใช้ในการขัดมันต้องมีคุณภาพดื่มได้ การบรรจุที่เป็นระบบปิด ปูองกันอันตรายต่างๆ 
ภาชนะบรรจุใหม่ สะอาด สอบเทียบเครื่องชั่ง และเครื่องบรรจุปีละครั้ง การเก็บ
ผลิตภัณฑ์ข้าวสารจัดเรียงเป็นระเบียบ ปูองกันการปนเปื้อน ไม่เก็บผลิตภัณฑ์
ข้าวสารกับวัตถุดิบและสารเคมี ไม่วางบนพื้น การเก็บผลพลอยได้เช่นร า แกลบ 
ต้องปูองกันไม่ให้ผลพลอยได้มาปนเปื้อนในข้าว ในการขนส่ง พาหนะที่ใช้ขนส่งต้อง
สะอาด ปิดมิดชิด และปูองกันน้ าได้ การบันทึก ข้อมูลทั่วไปของผู้ประกอบการ การ
รับซื้อข้าวเปลือก  การคัดแยกคุณภาพผลิตภัณฑ์ข้าว การท าความสะอาด และการ
บ ารุงรักษา เกณฑ์ค่าคุณภาพที่ต้องควบคุม การทดสอบประสิทธิภาพเครื่องจักร 
การสอบเทียบเครื่องมือ เคร่ืองจักร การวางแผนปูองกันก าจัดสัตว์พาหะน าเชื้อ การ
จัดเก็บข้าวเปลือก ข้าวสาร ผลิตภัณฑ์ผลพลอยได้ การขนส่งผลิตภัณฑ์ข้าว ประวัติ
พนักงาน การฝึกอบรม และการตรวจสุขภาพประจ าปีการใช้ปั้มลม และเครื่อง   
ดูดฝุุนในการท าความสะอาด 

 
 
 

 
เอกสารอ้างอิง 

ส านักงานมาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารแห่งชาติ กระทรวงเกษตรและสหกรณ์. 2553. การปฏิบัติที่ดี
ส าหรับโรงสีข้าว (Good Manufacturing Practices for rice mill).มกษ. 4403-2553. 
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ผู้อ านวยการ สถาบนัวิจัยและพฒันาแห่งมหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน 
  

สถาบันวิจัยและพัฒนาแห่งมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ได้เล็งเห็นถึง
ความส าคัญของสถานการณ์ข้าวหอมมะลิไทยในตลาดโลก ซึ่งมีสาเหตุมาจาก
คุณภาพ กลิ่นหอมที่ลดลง ท าให้สูญเสียเอกลักษณ์ที่โดดเด่นของข้าวหอมมะลิไทย 
ที่มีมายาวนานในอดีต ดังนั้นการปรับปรุงคุณภาพข้าวหอมมะลิให้ดีดังเดิม จึงเป็น
ความจ าเป็น และต้องเกิดจากความร่วมมือกันทุกฝุายที่เกี่ยวข้องตลอดห่วงโซ่
อุปทาน  โดยเฉพาะเกษตรกร ผู้ประกอบการโรงสี ผู้ประกอบการโรงงานแปรรูป
ข้าวหอมมะลิ ตลอดจนผู้จัดจ าหน่าย  

ดังนั้นจึงได้จัดท าหนังสือ “ข้าวหอมมะลิ ห้อมหอม” ขึ้น เพื่อวัตถุประสงค์
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ได้น าความรู้ทางวิชาการ ไปปรับปรุงกระบวนการผลิต ให้มีประสิทธิภาพในการคง
รักษาคุณภาพ และความหอมของข้าวหอมมะลิไว้ได้  
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การบรรจุอาหารมีบทบาทส าคัญในการรักษาคุณภาพของสินค้าก่อนการ
บริโภค ได้แก่ ระหว่างการเก็บรักษา การขนส่ง และกระบวนการจัดจ าหน่าย    
ข้าวหอมของไทยมีกลิ่นหอมจากสารระเหยที่เป็นเอกลักษณ์ซึ่งอาจสูญเสียไป
ภายหลังกระบวนการผลิตจากปัจจัยภายใน  และปัจจัยภายนอกต่างๆ เช่น แสง 
ความชื้น และแก๊สออกซิเจน ซึ่งเร่งการเปลี่ยนแปลงองค์ประกอบของข้าวหอม   
การเลือกใช้วัสดุบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมจะช่วยถนอมรักษาคุณภาพข้าวหอมได้เป็น
อย่างดี 

ปัจจุบันมีการพัฒนาเทคโนโลยีการบรรจุเพื่อรักษาคุณภาพของอาหาร เช่น 
การบรรจุในสภาพดัดแปรบรรยากาศ ซึ่งในอุตสาหกรรมนิยมใช้การดัดแปร
องค์ประกอบของแก๊สภายในบรรจุภัณฑ์ เช่น การเติมแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์ 
และ/หรือไนโตรเจนเพื่อยับยั้งการเจริญเติบโตของสิ่งมีชีวิต การก าจัดออกซิเจนเพื่อ
ยับยั้งการเกิดออกซิเดชันขององค์ประกอบอาหาร รวมถึงการบรรจุสุญญากาศเพื่อ
ปูองกันการเจริญเติบโตของมอด  และแมลง เป็นต้น รวมถึงการใช้บรรจุภัณฑ์    
แอคทีฟที่มีการบรรจุสารระเหยต่างๆ จากสมุนไพรธรรมชาติลงในวัสดุบรรจุภัณฑ์ 
เพื่อเป็นสารต้านการเจริญเติบโตของสิ่งมีชีวิต เช่น มอด แมลง ฯลฯ ทดแทนการใช้
เทคโนโลยีการบรรจุในสภาพดัดแปรบรรยากาศ หรือการใช้แก๊สในบรรจุภัณฑ์  

บรรจุภัณฑ์ส าหรับผลิตภัณฑ์ข้าวแปรรูปมีความหลากหลายตามลักษณะ
กระบวนการแปรรูป และการบริโภคเช่น กระป๋อง ถุง ถ้วย และถาด ส าหรับอาหาร
แช่เยือกแข็งที่สามารถอุ่นร้อนด้วยไมโครเวฟได้ ซึ่งผลิตภัณฑ์แปรรูปส่วนใหญ่

7. หน่วยวิจัย ทคโนโลย การบรรจุ พ ่อรักษา 
คุณภาพข้าวหอมและข้าวแปรรูป 

 
ดร.ณัฐดนัย หาญการสุจรติ* 
ภาควิชาเทคโนโลยีการบรรจุและวัสดุ คณะอุตสาหกรรมเกษตร 



 
 
 
 

   ii II 

น าเรื่อง 
ข้าวหอมมะลิ ถือเป็นสัญลักษณ์หนึ่งของประเทศไทย ที่คนทั่วโลกรู้จักตั้งแต่

อดีตจนถึงปัจจุบัน พระบาทสมเด็จพระปรมินทรมหาภูมิพลอดุลยเดช เคยรับสั่งถึงกลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิว่า “กลิ่นหอมของข้าวไทยไม่มีอะไรมาเทียบเคียงได้” ด้วย
เอกลักษณ์ ด้านกลิ่นที่โดดเด่น เป็นแบบฉบับเฉพาะตัวที่มีลักษณะคล้ายกลิ่นหอมของ
ใบเตย และดอกชมนาด เมื่อหุงสุกแล้ว ลักษณะของเมล็ดข้าวสุก ยังมีสีขาวราวกับดอก
มะลิ เนื้อสัมผัสเหนียวนุ่ม เป็นท่ีต้องการของผู้บริโภคทั่วโลก แต่ในระยะหลังนี้ เอกลักษณ์
ความหอมของข้าวหอมมะลิที่ภาคภูมิใจนี้ เริ่มลดน้อยถอยลงกว่าเดิม จนอาจจะต้อง
สูญเสียเอกลักษณ์ที่ส าคัญของข้าวหอมมะลิไทยไปได้ 

สาเหตุที่ท าให้ความหอมของข้าวหอมมะลิไทยลดน้อยลงนั้น เนื่องจากการ
จัดการการผลิต การแปรรูป และการเก็บรักษาข้าวหอมมะลิตลอดห่วงโซอุ่ปทานนั้น ยังไม่
มีประสิทธิภาพเพียงพอ เกษตรกร และผู้ประกอบการยังขาดความรู้ความเข้าใจ ตลอดจน
ข้อมูลทางวิชาการที่ถูกต้อง ในการจัดการที่มีประสิทธิภาพ   

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ขอเป็นส่วนหนึ่งในการร่วมกู้เอกลักษณ์ความหอม
ข อ ง ข้ า ว ห อ ม ม ะ ลิ ไ ท ย ใ ห้ ก ลั บ คื น ม า  โ ด ย ส ถ า บั น วิ จั ย แ ล ะ พั ฒ น า แ ห่ ง
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ได้จัดพิมพ์หนังสือ “ข้าวหอมมะลิ ห้อมหอม” ขึ้นจากการ
รวบรวมผลงานวิจัย ข้อมูลทางวิชาการ ค าแนะน า และหลักปฏิบัติที่ดี ของคณาจารย์ผู้มี
องค์ความรู้ จากสาขาวิชาต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง ตลอดห่วงโซ่อุปทานของข้าวหอมมะลิ โดย
เริ่มตั้งแต่ หลักปฏิบัติในการเพาะปลกูข้าวหอมมะลิเพื่อให้ได้คุณภาพ การจัดการและหลัก
ปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงสี การแปรรูป บรรจุภัณฑ์ การขนส่ง การตลาด ตลอดจนการพัฒนา
เทคโนโลยีการคงความหอมของข้าวหอมมะลิ เพื่อให้ได้ข้าวหอมมะลิที่มีคุณภาพคงความ
หอมได้นาน เพื่อเผยแพร่ และก่อเกิดประโยชน์ต่อการพัฒนาข้าวหอมมะลิไทยต่อไป 

 
 
 
 

   i I 

ค าน า 
โดย รศ.ดร.ธงชัย  สุวรรณสชิณน์ 

ผู้อ านวยการ สถาบนัวิจัยและพฒันาแห่งมหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน 
  

สถาบันวิจัยและพัฒนาแห่งมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ได้เล็งเห็นถึง
ความส าคัญของสถานการณ์ข้าวหอมมะลิไทยในตลาดโลก ซ่ึงมีสาเหตุมาจาก
คุณภาพ กลิ่นหอมที่ลดลง ท าให้สูญเสียเอกลักษณ์ที่โดดเด่นของข้าวหอมมะลิไทย 
ที่มีมายาวนานในอดีต ดังนั้นการปรับปรุงคุณภาพข้าวหอมมะลิให้ดีดังเดิม จึงเป็น
ความจ าเป็น และต้องเกิดจากความร่วมมือกันทุกฝุายที่เกี่ยวข้องตลอดห่วงโซ่
อุปทาน  โดยเฉพาะเกษตรกร ผู้ประกอบการโรงสี ผู้ประกอบการโรงงานแปรรูป
ข้าวหอมมะลิ ตลอดจนผู้จัดจ าหน่าย  

ดังนั้นจึงได้จัดท าหนังสือ “ข้าวหอมมะลิ ห้อมหอม” ขึ้น เพื่อวัตถุประสงค์
ในการเผยแพร่ความรู้ทางวิชาการ ผลงานวิจัย และค าแนะน าการปฏิบัติที่ดี ในการ
ผลิตข้าวหอมมะลิให้ได้คุณภาพสูง  เพื่อเป็นประโยชน์ต่อผู้ที่มีส่วนเก่ียวข้องดังกล่าว 
ได้น าความรู้ทางวิชาการ ไปปรับปรุงกระบวนการผลิต ให้มีประสิทธิภาพในการคง
รักษาคุณภาพ และความหอมของข้าวหอมมะลิไว้ได้  

 
 
 

 
 
 
 

 2 

ของข้าว การเพาะปลูก (ปุ๋ย สิ่งแวดล้อม วิธีการเพาะปลูก) การเก็บเกี่ยว (วิธีการ
เก็บเก่ียว อายุของข้าว ฤดูกาล ปริมาณความชื้น) กระบวนการลดความชื้น (วิธีการ
ลดความชื้น สภาวะการเก็บรักษา) กระบวนการขัดสี  (วิธีการขัด ระดับความขาว) 
การเก็บข้าวสาร (บรรจุภัณฑ์ อุณหภูมิ ระยะเวลา และสภาวะแวดล้อม) ตลอดจน
กระบวนการหุงต้มเพื่อการบริโภค เช่น การซาวข้าว การแช่ข้าว การหุงข้าว และ
อุณหภูมิของข้าวในระหว่างรับประทาน (Champagne, 2008) 
 กลไกการสร้างสาร 2AP ของข้าวหอมมะลิยังไม่เป็นที่ทราบแน่ชัด แต่กลไกที่
ส าคัญได้น าเสนอโดย Bradbury และคณะ (2005) ว่ามีกลไกการสร้าง 2AP ของ
ข้าวหอมมะลิ ด้วยยีน ชื่อ Betainaldehyde dehydrogenase (BADH2) หรือ    
fgr locus เกิดขึ้นในระหว่างการเจริญเติบโตของต้นข้าว ท าให้เราสามารถรับรู้กลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิได้ ตั้งแต่ข้าวเปลือกที่ยังไม่ผ่านกระบวนการปรุงสุก 
  นอกจากนั้นแล้ว Adams และคณะ (2008) ยังเสนออีกว่า ข้าวหอมมะลิ
สามารถสร้าง 2AP ในระหว่างการหุงต้มได้ด้วย โดยการใช้ความร้อนผ่านปฏิกิริยา 
Maillard reaction  (ดังแสดงในสมการด้านล่าง) 

                                        Strecker degradation 
Proline + reducing carbohydrates    1-pyrroline   2AP + ATHP  
  (2-acetyl-1-pyrroline) (6-acetyltetrahydropyridine(s)) 
 
แต่ในทางกลับกัน กลไกการสูญเสียกลิ่นหอมของข้าวหอมมะลิก็มีหลายกลไก
เช่นเดียวกัน ยกตัวอย่างเช่น การสูญเสียโครงสร้างของสาร 2AP (Structural 
breakdown) (Widjaja, et al., 1996)  การระเหยของสาร 2AP (Migratory loss) 
(Widjaja, et al., 1996) การสูญเสียเนื่องจากการท างานของเอนไซม์ (Enzymatic 
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ต้องการอายุการเก็บรักษายาวนาน จึงต้องใช้บรรจุภัณฑ์ที่ผลิตจากวัสดุที่มีความ
ต้านทานการซึมผ่านของแก๊ส ไอน้ า สารระเหย ฯลฯ ได้ดี ซึ่งจะช่วยรักษาคุณภาพ
ของสินค้า นอกจากนี้หน่วยวิจัยฯ ยังมีการพัฒนาวัสดุส าหรับช่วยการอุ่นร้อนใน
ไมโครเวฟเพื่ออ านวยความสะดวกในการบริโภค และเพิ่มความแปลกใหม่ให้แก่
สินค้าอาหารแปรรูป 

ความปลอดภัยของอาหารจากการบรรจุเป็นสิ่งส าคัญหนึ่งที่ผู้ผลิตควรให้
ความส าคัญ การปนเปื้อนของสารเคมีที่เป็นองค์ประกอบของบรรจุภัณฑ์ที่ลงสู่
อาหารภายหลังการบรรจุ  อาจก่อให้เกิดความไม่ปลอดภัยในการบริโภคอาหาร 
ทั้งนี้ประเทศต่าง ๆ โดยเฉพาะสหภาพยุโรปมีการวางข้อก าหนดกฎหมายที่เข้มงวด 
เพื่อควบคุมปริมาณการปนเปื้อนของสารเคมี  ที่เป็นองค์ประกอบของบรรจุภัณฑ์ลง
สู่อาหาร โดยหน่วยวิจัยด้านวัสดุสัมผัสอาหารมีศักยภาพในการวิเคราะห์การ
ปนเปื้อนของสารเคมีจากวัสดุบรรจุภัณฑ์ลงสู่อาหาร  หรือการเกิดไมเกรชัน เช่น 
สารเคมีตกค้างจากกระบวนการผลิตวัสดุสัมผัสอาหาร  ประเภทกระดาษรีไซเคิล 
แลกเกอร์จากสารเคลือบกระป๋อง สารพลาสติไซเซอร์จากพลาสติก ฯลฯ เพื่อให้
ข้อมูลเบื้องต้นแก่ผู้ผลิตอาหาร ถึงแนวโน้มความเป็นไปตามข้อก าหนดกฎหมาย
ต่างๆ 

นอกจากนี้รูปลักษณ์ของบรรจุภัณฑ์สินค้าอาหาร  นับเป็นสิ่งส าคัญที่
สื่อสารโดยตรงถึงผู้ซื้อสินค้า หน่วยวิจัยด้านการออกแบบบรรจุภัณฑ์มีการผลิตผล
งานต้นแบบบรรจุภัณฑ์อาหารประเภทต่างๆ รวมถึงข้าวสารเพื่อเพิ่มศักยภาพเชิง
การค้าของผลิตภัณฑ์ ทั้งด้านการออกแบบฉลาก และโครงสร้างให้มีความสวยงาม 
และมีความโดดเด่นบนชั้นวางจ าหน่าย เอกลักษณ์ของบรรจุภัณฑ์จะช่วยส่งเสริม
โอกาสทางการค้า และเพิ่มมูลค่าของสินค้าได้เป็นอย่างดี 
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การขนส่งเป็นหนึ่งในกิจกรรมที่ส าคัญของการจัดการด้านโลจิสติกส์ ซึ่ง
ส่งผลต่อทั้งคุณภาพของข้าวหอมมะลิ  และต้นทุนสินค้า   การสูญเสียกลิ่นหอม  
หรือ 2-acetyl-1-pyrroline (2AP) อาจเกิดขึ้นได้จากการเปลี่ยนแปลงของสภาวะ
แวดล้อมในระหว่างการขนส่งข้าวหอมมะลิ โดยเฉพาะอุณหภูมิ  และความชื้น
สัมพัทธ์ระหว่างการจัดส่ง เช่นเดียวกับในระหว่างการเก็บรักษาข้าวหอมมะลิ แต่
จากการศึกษาทบทวนเอกสารงานวิจัย พบว่ายังมีงานวิจัยที่ศึกษาในด้านนี้น้อย 

การศึกษานี้เป็นส่วนหนึ่งของโครงการพัฒนาเทคโนโลยีเพื่อการรักษา
คุณภาพความหอมของข้าวหอมมะลิมูลค่าเพิ่มตลอดห่วงโซ่อุปทานสู่ตลาดแบบ
ยั่งยืน ซึ่งสนับสนุนโดย กรมส่งเสริมสหกรณ์ กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ และ
ด าเนินการโดย ศูนย์ความเป็นเลิศแห่งนวัตกรรมข้าว และคณะอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์   คณะผู้วิจัยได้ด าเนินการส ารวจรูปแบบการขนส่งข้าว
หอมมะลิของสหกรณ์ต่าง ๆ จ านวน 14 แห่งในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ พบว่า  
แต่ละสหกรณ์มีรูปแบบการขนส่งที่ใช้มากกว่า 1 รูปแบบ โดยเลือกใช้ตามความ
เหมาะสมของปริมาณการซื้อ  ระยะทางการขนส่ง และต้นทุน  สหกรณ์ส่วนใหญ่
ขนส่งสินค้าด้วยรถกระบะ รถหกล้อ รถสิบล้อ และรถสิบล้อพ่วง โดยมีการคลุม
ผ้าใบเพื่อกันแดด  และฝน หากขนส่งโดยไม่คลุมผ้าใบ  เป็นการขนส่งด้วยรถกระบะ
ในระยะทางใกล้ ๆ  การขนส่งด้วยรถกระบะ  หรือรถหกล้อที่มีตู้ปิดมีสัดส่วนที่น้อย 
(เพียงประมาณร้อยละ 15) หลังจากลูกค้าสั่งซื้อข้าวแล้ว สหกรณ์จะใช้ระยะเวลา
ประมาณ 3–7 วันในการจัดส่งสินค้า โดยสหกรณ์บางแห่งจะมีการบริหารจัดการที่ดี
เพื่อให้สามารถขนส่งสินค้าได้เต็มคันรถ  ต้นทุนการขนส่งของแต่ละสหกรณ์มีความ

8. การจัดการโลจิสติกส์ พ ่อลดการสูญ ส ยความ
หอมของข้าวหอมมะลิในระหว่างการขนส่ง 

ผศ.ดร.ปรารถนา ปรารถนาด  และ ดร. อภิ ญา ล ลาวณ ิกุล* 
ภาควิ า ทคโนโลย อุตสาหกรรม กษตร คณะอุตสาหกรรม กษตร 
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น าเรื่อง 
ข้าวหอมมะลิ ถือเป็นสัญลักษณ์หนึ่งของประเทศไทย ที่คนทั่วโลกรู้จักตั้งแต่

อดีตจนถึงปัจจุบัน พระบาทสมเด็จพระปรมินทรมหาภูมิพลอดุลยเดช เคยรับสั่งถึงกลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิว่า “กลิ่นหอมของข้าวไทยไม่มีอะไรมาเทียบเคียงได้” ด้วย
เอกลักษณ์ ด้านกลิ่นที่โดดเด่น เป็นแบบฉบับเฉพาะตัวที่มีลักษณะคล้ายกลิ่นหอมของ
ใบเตย และดอกชมนาด เมื่อหุงสุกแล้ว ลักษณะของเมล็ดข้าวสุก ยังมีสีขาวราวกับดอก
มะลิ เนื้อสัมผัสเหนียวนุ่ม เป็นท่ีต้องการของผู้บริโภคทั่วโลก แต่ในระยะหลังนี้ เอกลักษณ์
ความหอมของข้าวหอมมะลิที่ภาคภูมิใจนี้ เริ่มลดน้อยถอยลงกว่าเดิม จนอาจจะต้อง
สูญเสียเอกลักษณ์ที่ส าคัญของข้าวหอมมะลิไทยไปได้ 

สาเหตุที่ท าให้ความหอมของข้าวหอมมะลิไทยลดน้อยลงนั้น เนื่องจากการ
จัดการการผลิต การแปรรูป และการเก็บรักษาข้าวหอมมะลิตลอดห่วงโซอุ่ปทานนั้น ยังไม่
มีประสิทธิภาพเพียงพอ เกษตรกร และผู้ประกอบการยังขาดความรู้ความเข้าใจ ตลอดจน
ข้อมูลทางวิชาการที่ถูกต้อง ในการจัดการที่มีประสิทธิภาพ   

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ขอเป็นส่วนหนึ่งในการร่วมกู้เอกลักษณ์ความหอม
ข อ ง ข้ า ว ห อ ม ม ะ ลิ ไ ท ย ใ ห้ ก ลั บ คื น ม า  โ ด ย ส ถ า บั น วิ จั ย แ ล ะ พั ฒ น า แ ห่ ง
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ได้จัดพิมพ์หนังสือ “ข้าวหอมมะลิ ห้อมหอม” ขึ้นจากการ
รวบรวมผลงานวิจัย ข้อมูลทางวิชาการ ค าแนะน า และหลักปฏิบัติที่ดี ของคณาจารย์ผู้มี
องค์ความรู้ จากสาขาวิชาต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง ตลอดห่วงโซ่อุปทานของข้าวหอมมะลิ โดย
เริ่มตั้งแต่ หลักปฏิบัติในการเพาะปลกูข้าวหอมมะลิเพื่อให้ได้คุณภาพ การจัดการและหลัก
ปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงสี การแปรรูป บรรจุภัณฑ์ การขนส่ง การตลาด ตลอดจนการพัฒนา
เทคโนโลยีการคงความหอมของข้าวหอมมะลิ เพื่อให้ได้ข้าวหอมมะลิที่มีคุณภาพคงความ
หอมได้นาน เพื่อเผยแพร่ และก่อเกิดประโยชน์ต่อการพัฒนาข้าวหอมมะลิไทยต่อไป 
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ของข้าว การเพาะปลูก (ปุ๋ย สิ่งแวดล้อม วิธีการเพาะปลูก) การเก็บเกี่ยว (วิธีการ
เก็บเก่ียว อายุของข้าว ฤดูกาล ปริมาณความชื้น) กระบวนการลดความชื้น (วิธีการ
ลดความชื้น สภาวะการเก็บรักษา) กระบวนการขัดสี  (วิธีการขัด ระดับความขาว) 
การเก็บข้าวสาร (บรรจุภัณฑ์ อุณหภูมิ ระยะเวลา และสภาวะแวดล้อม) ตลอดจน
กระบวนการหุงต้มเพื่อการบริโภค เช่น การซาวข้าว การแช่ข้าว การหุงข้าว และ
อุณหภูมิของข้าวในระหว่างรับประทาน (Champagne, 2008) 
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ส าคัญได้น าเสนอโดย Bradbury และคณะ (2005) ว่ามีกลไกการสร้าง 2AP ของ
ข้าวหอมมะลิ ด้วยยีน ชื่อ Betainaldehyde dehydrogenase (BADH2) หรือ    
fgr locus เกิดขึ้นในระหว่างการเจริญเติบโตของต้นข้าว ท าให้เราสามารถรับรู้กลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิได้ ตั้งแต่ข้าวเปลือกที่ยังไม่ผ่านกระบวนการปรุงสุก 
  นอกจากนั้นแล้ว Adams และคณะ (2008) ยังเสนออีกว่า ข้าวหอมมะลิ
สามารถสร้าง 2AP ในระหว่างการหุงต้มได้ด้วย โดยการใช้ความร้อนผ่านปฏิกิริยา 
Maillard reaction  (ดังแสดงในสมการด้านล่าง) 

                                        Strecker degradation 
Proline + reducing carbohydrates    1-pyrroline   2AP + ATHP  
  (2-acetyl-1-pyrroline) (6-acetyltetrahydropyridine(s)) 
 
แต่ในทางกลับกัน กลไกการสูญเสียกลิ่นหอมของข้าวหอมมะลิก็มีหลายกลไก
เช่นเดียวกัน ยกตัวอย่างเช่น การสูญเสียโครงสร้างของสาร 2AP (Structural 
breakdown) (Widjaja, et al., 1996)  การระเหยของสาร 2AP (Migratory loss) 
(Widjaja, et al., 1996) การสูญเสียเนื่องจากการท างานของเอนไซม์ (Enzymatic 
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แตกต่างกัน ขึ้นกับระยะทางขนส่งและค าสั่งผลิตของลูกค้า และมีค่าใช้จ่ายเฉลี่ยอยู่
ที่ประมาณ 0.88 – 1.63 บาทต่อกิโลกรัมข้าวสาร 

ในการศึกษาการสูญเสียความหอม 2AP ของข้าวหอมมะลิระหว่างการ
ขนส่งนี้  พิจารณาจากการขนส่งข้าวหอมมะลิบรรจุถุงของสหกรณ์  รูปแบบการ
ขนส่งที่ศึกษามี 4 กรณีศึกษา แบ่งเป็นระบบปิด ซึ่งใช้รถกระบะมีตู้ปิดที่มีการ
ควบคุมอุณหภูมิให้อยู่ระหว่าง 19–22 องศาเซลเซียส (กรณีศึกษาที่ 1 และ 2) และ
รถหกล้อมีตู้ปิดที่ ไม่มีการควบคุมอุณหภูมิ   แต่มีฉนวนกันความร้อนด้วยไม้ 
(กรณีศึกษาที่ 3)  และระบบเปิด  (กรณีศึกษาที่ 4) ดังตารางที่ 1 พบว่า อุณหภูมิ
และช่วงเวลาในการขนส่งมีผลต่อการสูญเสียกลิ่นหอม 2AP โดยการขนส่งที่มีการ
ควบคุมอุณหภูมิให้อยู่ระหว่าง 19–22 องศาเซลเซียส และขนส่งในระยะทางที่ใกล้
กว่า มีการสูญเสียกลิ่นหอมประมาณร้อยละ  0.79  สามารถคงความหอมของข้าว
ได้ดีกว่า  ทั้งการขนส่งด้วยรถหกล้อที่มีฉนวนกันความร้อนด้วยไม้ (สูญเสีย 2AP 
ร้อยละ 3.34) และการขนส่งด้วยรถสิบล้อพ่วงคลุมผ้าใบ (สูญเสีย 2AP สูงถึง    
ร้อยละ 18.07) ซึ่งขนส่งในระยะทางที่ไกลกว่า และใช้เวลาในการขนส่งนานกว่าถึง 
3 เท่า  เมื่อวิเคราะห์เชิงเปรียบเทียบ พบว่า การขนส่งแบบควบคุมอุณหภูมิสามารถ
ลดการสูญเสียกลิ่นหอม 2AP ได้ถึงร้อยละ 95 เมื่อเปรียบเทียบกับการขนส่งด้วยรถ
สิบล้อพ่วงคลุมผ้าใบ และลดการสูญเสียกลิ่นหอมได้ร้อยละ 57.3 –76.2 เมื่อ
เปรียบเทียบกับการขนส่งด้วยรถหกล้อที่มีฉนวนกันความร้อนด้วยไม้   

จากนั้นท าการศึกษาเปรียบเทียบต าแหน่งการวางถุงบรรจุข้าวสารต่อการ
สูญเสียกลิ่นหอม 2AP โดยวิเคราะห์จากการเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิระหว่างการขนส่ง
ด้วยรถหกล้อมีตู้ปิด (กรณีศึกษาที่ 3) และรถสิบล้อพ่วงคลุมผ้าใบ (กรณีศึกษาที่ 4) 
ดังแสดงใน 
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โดย รศ.ดร.ธงชัย  สุวรรณสชิณน์ 

ผู้อ านวยการ สถาบนัวิจัยและพฒันาแห่งมหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน 
  

สถาบันวิจัยและพัฒนาแห่งมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ได้เล็งเห็นถึง
ความส าคัญของสถานการณ์ข้าวหอมมะลิไทยในตลาดโลก ซึ่งมีสาเหตุมาจาก
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ที่มีมายาวนานในอดีต ดังนั้นการปรับปรุงคุณภาพข้าวหอมมะลิให้ดีดังเดิม จึงเป็น
ความจ าเป็น และต้องเกิดจากความร่วมมือกันทุกฝุายที่เกี่ยวข้องตลอดห่วงโซ่
อุปทาน  โดยเฉพาะเกษตรกร ผู้ประกอบการโรงสี ผู้ประกอบการโรงงานแปรรูป
ข้าวหอมมะลิ ตลอดจนผู้จัดจ าหน่าย  

ดังนั้นจึงได้จัดท าหนังสือ “ข้าวหอมมะลิ ห้อมหอม” ขึ้น เพื่อวัตถุประสงค์
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ภาพที่  4  และ ภาพที่  5 ตามล าดับ พบว่า ข้าวสารที่วางในต าแหน่ง
บนสุดของรถมีการสูญเสียความหอม 2AP มากกว่าข้าวสารที่วางในต าแหน่งล่างสุด
ของรถ (ตารางที่  1) เนื่องจากต าแหน่งบนสุดของรถได้รับความร้อนจากแสงแดด
มากกว่า และมีการเปลี่ยนแปลงของอุณหภูมิมากกว่าที่ต าแหน่งล่างสุดของรถ โดย
ต าแหน่งบนสุดของรถจะมีอุณหภูมิสูงในช่วงเวลากลางวัน และอุณหภูมิต่ าใน
ช่วงเวลากลางคืน  ขณะที่ข้าวที่วางในต าแหน่งล่างสุดของรถมีอุณหภูมิค่อนข้างคงที่
กว่าข้าวที่วางในต าแหน่งบนสุดของรถ การขนส่งด้วยรถหกล้อมีตู้ปิดมีการสูญเสีย
กลิ่นหอมในระหว่างการขนส่งของข้าวที่วางในต าแหน่งล่างสุด  และบนสุดของรถ 
ร้อยละ 1.86 และร้อยละ 3.34 ตามล าดับ  ส่วนการขนส่งด้วยรถสิบล้อพ่วงคลุม
ผ้าใบมีการสูญเสียกลิ่นหอมในระหว่างการขนส่งของข้าวที่วางในต าแหน่งล่างสุด  
และบนสุดของรถ ร้อยละ 15.36 และร้อยละ 18.07 ตามล าดับ 

การขนส่งด้วยรถที่ไม่มีการควบคุมอุณหภูมิส่งผลให้อุณหภูมิของข้าว
เปลี่ยนแปลงขึ้นลงตามสภาวะแวดล้อม โดยเฉพาะเมื่อมีการขนส่งในช่วงกลางวัน 
ข้าวมีอุณหภูมิสูงมาก ท าให้ข้าวกักเก็บความร้อนไว้มาก เกิดการสูญเสียกลิ่นหอม
มาก ดังนั้นแนวทางลดการสูญเสียคุณภาพความหอมของข้าวหอมมะลิ ในระหว่าง
การขนส่งข้าวสารที่เป็นไปได้ คือ การรักษาอุณหภูมิของข้าวในระหว่างการขนส่งให้
อยู่ในช่วงอุณหภูมิต่ า และถ้าใช้รถที่เป็นระบบเปิดควรขนส่งในช่วงกลางคืน   หรือ
ช่วงที่ไม่มีแดดจะเหมาะสมกว่า  ถึงแม้ว่าการขนส่งแบบควบคุมอุณหภูมิจะสามารถ
ลดการสูญเสียกลิ่นหอมของข้าวหอมมะลิได้ดี แต่ยังไม่เป็นที่นิยมใช้มากนัก 
เนื่องจากมีต้นทุนที่สูงกว่าการขนส่งระบบเปิด ทั้งนี้ ผู้ประกอบการควรวิเคราะห์
ความคุ้มค่าในการลงทุนก่อนตัดสินใจลงทุน   การขนส่งด้วยรถที่มีฉนวนกันความ
ร้อนเป็นอีกทางเลือกหนึ่งที่ช่วยลดการสูญเสียกลิ่นหอมได้ดีและมีความเป็นไปได้ใน
การลงทุนส าหรับสหกรณ์หรือผู้ประกอบการขนาดเล็กหรือกลาง 



 
 
 
 

   ii II 

น าเรื่อง 
ข้าวหอมมะลิ ถือเป็นสัญลักษณ์หนึ่งของประเทศไทย ที่คนทั่วโลกรู้จักตั้งแต่

อดีตจนถึงปัจจุบัน พระบาทสมเด็จพระปรมินทรมหาภูมิพลอดุลยเดช เคยรับสั่งถึงกลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิว่า “กลิ่นหอมของข้าวไทยไม่มีอะไรมาเทียบเคียงได้” ด้วย
เอกลักษณ์ ด้านกลิ่นที่โดดเด่น เป็นแบบฉบับเฉพาะตัวที่มีลักษณะคล้ายกลิ่นหอมของ
ใบเตย และดอกชมนาด เมื่อหุงสุกแล้ว ลักษณะของเมล็ดข้าวสุก ยังมีสีขาวราวกับดอก
มะลิ เนื้อสัมผัสเหนียวนุ่ม เป็นท่ีต้องการของผู้บริโภคทั่วโลก แต่ในระยะหลังนี้ เอกลักษณ์
ความหอมของข้าวหอมมะลิที่ภาคภูมิใจนี้ เริ่มลดน้อยถอยลงกว่าเดิม จนอาจจะต้อง
สูญเสียเอกลักษณ์ที่ส าคัญของข้าวหอมมะลิไทยไปได้ 

สาเหตุที่ท าให้ความหอมของข้าวหอมมะลิไทยลดน้อยลงนั้น เนื่องจากการ
จัดการการผลิต การแปรรูป และการเก็บรักษาข้าวหอมมะลิตลอดห่วงโซอุ่ปทานนั้น ยังไม่
มีประสิทธิภาพเพียงพอ เกษตรกร และผู้ประกอบการยังขาดความรู้ความเข้าใจ ตลอดจน
ข้อมูลทางวิชาการที่ถูกต้อง ในการจัดการที่มีประสิทธิภาพ   

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ขอเป็นส่วนหนึ่งในการร่วมกู้เอกลักษณ์ความหอม
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ของข้าว การเพาะปลูก (ปุ๋ย สิ่งแวดล้อม วิธีการเพาะปลูก) การเก็บเกี่ยว (วิธีการ
เก็บเก่ียว อายุของข้าว ฤดูกาล ปริมาณความชื้น) กระบวนการลดความชื้น (วิธีการ
ลดความชื้น สภาวะการเก็บรักษา) กระบวนการขัดสี  (วิธีการขัด ระดับความขาว) 
การเก็บข้าวสาร (บรรจุภัณฑ์ อุณหภูมิ ระยะเวลา และสภาวะแวดล้อม) ตลอดจน
กระบวนการหุงต้มเพื่อการบริโภค เช่น การซาวข้าว การแช่ข้าว การหุงข้าว และ
อุณหภูมิของข้าวในระหว่างรับประทาน (Champagne, 2008) 
 กลไกการสร้างสาร 2AP ของข้าวหอมมะลิยังไม่เป็นที่ทราบแน่ชัด แต่กลไกที่
ส าคัญได้น าเสนอโดย Bradbury และคณะ (2005) ว่ามีกลไกการสร้าง 2AP ของ
ข้าวหอมมะลิ ด้วยยีน ชื่อ Betainaldehyde dehydrogenase (BADH2) หรือ    
fgr locus เกิดขึ้นในระหว่างการเจริญเติบโตของต้นข้าว ท าให้เราสามารถรับรู้กลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิได้ ตั้งแต่ข้าวเปลือกที่ยังไม่ผ่านกระบวนการปรุงสุก 
  นอกจากนั้นแล้ว Adams และคณะ (2008) ยังเสนออีกว่า ข้าวหอมมะลิ
สามารถสร้าง 2AP ในระหว่างการหุงต้มได้ด้วย โดยการใช้ความร้อนผ่านปฏิกิริยา 
Maillard reaction  (ดังแสดงในสมการด้านล่าง) 

                                        Strecker degradation 
Proline + reducing carbohydrates    1-pyrroline   2AP + ATHP  
  (2-acetyl-1-pyrroline) (6-acetyltetrahydropyridine(s)) 
 
แต่ในทางกลับกัน กลไกการสูญเสียกลิ่นหอมของข้าวหอมมะลิก็มีหลายกลไก
เช่นเดียวกัน ยกตัวอย่างเช่น การสูญเสียโครงสร้างของสาร 2AP (Structural 
breakdown) (Widjaja, et al., 1996)  การระเหยของสาร 2AP (Migratory loss) 
(Widjaja, et al., 1996) การสูญเสียเนื่องจากการท างานของเอนไซม์ (Enzymatic 
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ตารางที่  1 ผลการสูญเสียค่าความหอม 2AP ของข้าวหอมมะลิระหว่างการขนส่ง  

กรณ ี รูปแบบการขนส่ง ระยะทาง 
(กิโลเมตร) 

เวลา 
(ช่ัวโมง) 

อุณหภูมิ 
ช่วงขนส่ง 

(C) 

ต้นทาง/ 
ปลายทาง 

ค่าเฉลี่ย 
ความหอม 
2AP(pp

m)2 

%Loss 

1 
รถกระบะมีตู้ปิด 
(เก็บรักษาข้าว 
ที่อุณหภูมิต่ า)1 

460 7 19 – 22 
ร้อยเอ็ด 4.00  

กรุงเทพฯ 3.97 0.79% 

2 
รถกระบะมีตู้ปิด 
(เก็บรักษาข้าว 
ที่อุณหภูมิต่ า)1 

460 7 17 – 23 
ร้อยเอ็ด 1.62  

กรุงเทพฯ 1.53 5.50% 

3 
รถหกลอ้มีตู้ปิด 

(มีฉนวนไม้) 
1,300 29 18 – 35 

ร้อยเอ็ด 4.34  
นครศรธีร
รมราช 

บน 4.19 
ล่าง 4.26 

3.34% 
1.86% 

4 
รถสิบล้อพว่ง 
คลุมผ้าใบ 

1,130 27.5 18 – 35 

นครราชสี
มา 

1.72  

ตรัง 
บน 1.41 
ล่าง 1.45 

18.07% 
15.36% 

หมายเหต ุ 1 การเก็บรกัษาขา้วทีอุ่ณหภูมิต่ า  เป็นการขนส่งโดยวางขา้วสารบรรจถุุงในส่วนห้องพนักงาน
ขับรถ เพื่อสร้างสภาวะการเก็บรักษาขา้วที่มีอุณหภูมิต่ า 
2 บน หมายถึง การวางข้าวสารบรรจุถุงที่ต าแหน่งบนสุดของรถ และลา่ง หมายถึง การวาง
ข้าวสารบรรจุถุงที่ต าแหน่งล่างสุดของรถ 
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ภาพที่  4 การเปลี่ยนแปลงของอณุหภูมิของการขนส่งจากร้อยเอ็ด-นครศรีธรรมราช 

 
 

            
 
 
  

 
 

ภาพที่  5 การเปลี่ยนแปลงของอณุหภูมิของการขนส่งจากนครราชสีมา-ตรัง 

 

 
 
 

(กรณีศึกษาที่ 3) 

(กรณีศึกษาที่ 4) 



 
 
 
 

   ii II 

น าเรื่อง 
ข้าวหอมมะลิ ถือเป็นสัญลักษณ์หนึ่งของประเทศไทย ที่คนทั่วโลกรู้จักตั้งแต่

อดีตจนถึงปัจจุบัน พระบาทสมเด็จพระปรมินทรมหาภูมิพลอดุลยเดช เคยรับสั่งถึงกลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิว่า “กลิ่นหอมของข้าวไทยไม่มีอะไรมาเทียบเคียงได้” ด้วย
เอกลักษณ์ ด้านกลิ่นที่โดดเด่น เป็นแบบฉบับเฉพาะตัวที่มีลักษณะคล้ายกลิ่นหอมของ
ใบเตย และดอกชมนาด เมื่อหุงสุกแล้ว ลักษณะของเมล็ดข้าวสุก ยังมีสีขาวราวกับดอก
มะลิ เนื้อสัมผัสเหนียวนุ่ม เป็นท่ีต้องการของผู้บริโภคทั่วโลก แต่ในระยะหลังนี้ เอกลักษณ์
ความหอมของข้าวหอมมะลิที่ภาคภูมิใจนี้ เริ่มลดน้อยถอยลงกว่าเดิม จนอาจจะต้อง
สูญเสียเอกลักษณ์ที่ส าคัญของข้าวหอมมะลิไทยไปได้ 

สาเหตุที่ท าให้ความหอมของข้าวหอมมะลิไทยลดน้อยลงนั้น เนื่องจากการ
จัดการการผลิต การแปรรูป และการเก็บรักษาข้าวหอมมะลิตลอดห่วงโซอุ่ปทานนั้น ยังไม่
มีประสิทธิภาพเพียงพอ เกษตรกร และผู้ประกอบการยังขาดความรู้ความเข้าใจ ตลอดจน
ข้อมูลทางวิชาการที่ถูกต้อง ในการจัดการที่มีประสิทธิภาพ   

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ขอเป็นส่วนหนึ่งในการร่วมกู้เอกลักษณ์ความหอม
ข อ ง ข้ า ว ห อ ม ม ะ ลิ ไ ท ย ใ ห้ ก ลั บ คื น ม า  โ ด ย ส ถ า บั น วิ จั ย แ ล ะ พั ฒ น า แ ห่ ง
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ได้จัดพิมพ์หนังสือ “ข้าวหอมมะลิ ห้อมหอม” ขึ้นจากการ
รวบรวมผลงานวิจัย ข้อมูลทางวิชาการ ค าแนะน า และหลักปฏิบัติที่ดี ของคณาจารย์ผู้มี
องค์ความรู้ จากสาขาวิชาต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง ตลอดห่วงโซ่อุปทานของข้าวหอมมะลิ โดย
เริ่มตั้งแต่ หลักปฏิบัติในการเพาะปลกูข้าวหอมมะลิเพื่อให้ได้คุณภาพ การจัดการและหลัก
ปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงสี การแปรรูป บรรจุภัณฑ์ การขนส่ง การตลาด ตลอดจนการพัฒนา
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ของข้าว การเพาะปลูก (ปุ๋ย สิ่งแวดล้อม วิธีการเพาะปลูก) การเก็บเกี่ยว (วิธีการ
เก็บเก่ียว อายุของข้าว ฤดูกาล ปริมาณความชื้น) กระบวนการลดความชื้น (วิธีการ
ลดความชื้น สภาวะการเก็บรักษา) กระบวนการขัดสี  (วิธีการขัด ระดับความขาว) 
การเก็บข้าวสาร (บรรจุภัณฑ์ อุณหภูมิ ระยะเวลา และสภาวะแวดล้อม) ตลอดจน
กระบวนการหุงต้มเพื่อการบริโภค เช่น การซาวข้าว การแช่ข้าว การหุงข้าว และ
อุณหภูมิของข้าวในระหว่างรับประทาน (Champagne, 2008) 
 กลไกการสร้างสาร 2AP ของข้าวหอมมะลิยังไม่เป็นที่ทราบแน่ชัด แต่กลไกที่
ส าคัญได้น าเสนอโดย Bradbury และคณะ (2005) ว่ามีกลไกการสร้าง 2AP ของ
ข้าวหอมมะลิ ด้วยยีน ชื่อ Betainaldehyde dehydrogenase (BADH2) หรือ    
fgr locus เกิดขึ้นในระหว่างการเจริญเติบโตของต้นข้าว ท าให้เราสามารถรับรู้กลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิได้ ตั้งแต่ข้าวเปลือกที่ยังไม่ผ่านกระบวนการปรุงสุก 
  นอกจากนั้นแล้ว Adams และคณะ (2008) ยังเสนออีกว่า ข้าวหอมมะลิ
สามารถสร้าง 2AP ในระหว่างการหุงต้มได้ด้วย โดยการใช้ความร้อนผ่านปฏิกิริยา 
Maillard reaction  (ดังแสดงในสมการด้านล่าง) 

                                        Strecker degradation 
Proline + reducing carbohydrates    1-pyrroline   2AP + ATHP  
  (2-acetyl-1-pyrroline) (6-acetyltetrahydropyridine(s)) 
 
แต่ในทางกลับกัน กลไกการสูญเสียกลิ่นหอมของข้าวหอมมะลิก็มีหลายกลไก
เช่นเดียวกัน ยกตัวอย่างเช่น การสูญเสียโครงสร้างของสาร 2AP (Structural 
breakdown) (Widjaja, et al., 1996)  การระเหยของสาร 2AP (Migratory loss) 
(Widjaja, et al., 1996) การสูญเสียเนื่องจากการท างานของเอนไซม์ (Enzymatic 
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ผลผลิตข้าวไทยมีประมาณ 32-36 ล้านตันข้าวเปลือกต่อปี แบ่งเป็นการ
ผลิตข้าวนาปี 75 % และข้าวนาปรัง 25 % ซึ่งการผลิตข้าวนาปรังมีแนวโน้มลดลง
เร่ือยๆ เนื่องจากมีมูลค่าไม่สูงมากนัก ในส่วนของข้าวนาปีแบ่งเป็นข้าวเจ้า 11 ล้าน
ตันข้าวเปลือกข้าวหอมมะลิ 8 ล้านตันข้าวเปลือกหรือคิดเป็น 4 ล้านตันข้าวสาร 
และข้าวเหนียว 7.6 ล้านตันข้าวเปลือกโดยข้าวแต่ละประเภทมีการบริหารจัดการ
และกลไกตลาดที่แตกต่างกัน ในภาพรวมประเทศไทยมีสัดส่วนในการบริโภคข้าว
ประมาณ 10 ล้านตัน เป็นการบริโภคข้าวหอมมะลิประมาณ 2 ล้านตันข้าวสาร ท า
ให้มีข้าวสารส าหรับส่งออกในปริมาณเฉลี่ยถึง 10 ล้านตันต่อปี แบ่งเป็นข้าวหอม
มะลิ 1.38-2 ล้านตันต่อปี ประเทศผู้ส่งออกส าคัญของโลกได้แก่อินเดีย เวียดนาม 
และไทย ในตลาดการค้าข้าวโลก คู่แข่งขันข้าวไทยมีเพิ่มมากขึ้นในทุกระดับตลาด
การค้าข้าว ไม่ว่าจะเป็นการแข่งขันค้านราคาหรือคุณภาพ รูปแบบทางการตลาด
ของสินค้าข้าวมีความแตกต่างกันขึ้นอยู่กับชนิดของข้าวและตามลักษณะของตลาด 
โดยตลาดค้าข้าวโลกของไทยสามารถแบ่งได้เป็น 3 กลุ่มหลัก ได้แก่ ตลาดข้าว
ระดับพรีเม่ียม ตลาดข้าวสารเจ้า 5 % และ 25 % และตลาดข้าวนึ่ง ในตลาดข้าว
ระดับพรีเมี่ยม  ได้แก่ ข้าวหอมมะลิและข้าวบาสมาติ เป็นข้าวคุณภาพหรือข้าว     
พรีเมี่ยมที่มีความจ าเพาะและเป็นที่ต้องการในกลุ่มผู้มีก าลังซื้อสูง มีแนวโน้มการ
เคลื่อนไหวของราคาค่อนข้างมีเสถียรภาพ เนื่องจากความจ ากัดของพื้นที่ปลูกและ
อุปสงค์หรือความต้องการบริโภคข้าวคุณภาพมีความยืดหยุ่นต่อรายได้เป็นบวก 
ส าหรับข้าวสารเจ้าทั่วไป เช่น ข้าว U.S. Long grain ข้าวสารเจ้า 5 % และ 25 % 

9.  ตลาดข้าวหอมมะลิของไทย  
 
 ผศ.ดร. ปรารถนา  ปรารถนาดี และ ดร. อภิชญา ลีลาวณชิกุล* 

ภาควิชาเทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร  คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
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เป็นข้าวที่ส่งออกไปในตลาดทั่วไป มีระบบการผลิตแบบ mass production ซึ่ง
ข้าวสารเจ้าในกลุ่มนี้จะมีราคาแตกต่างกันตามแหล่งผลิตและตามเกรดของข้าว ท า
ให้มีการแข่งขันสูงในตลาดทั้งในและต่างประเทศ ส่วนตลาดข้าวนึ่งเป็นตลาดข้าวใน
แถบภูมิภาคแอฟริกาและบางส่วนของภูมิภาคตะวันออกกลางและตลาดข้าวเหนียว
มีปริมาณการบริโภคในประเทศเป็นส่วนมาก ท าให้มีการส่งออกใบปริมาณที่ไม่มาก
นัก 
 เมื่อมองถึงตลาดข้าวหอมมะลิ การส่งออกข้าวหอมมีการแบ่งเกรดตั้งแต่
ข้าวหอม 100 % เกรด A ไปจนถึงปลายข้าวหอม A เลิศ และข้าวหอมแบบบรรจุถุง
ขนาดเล็ก ค่อนข้างมีศักยภาพในการส่งออกข้าวคุณภาพ  และมีมาตรฐานรองรับ 
แต่ยังขาดความชัดเจนในการสร้างความสามารถในการแข่งขัน รวมถึงในปัจจุบัน
ความจ าเพาะของแหล่งผลิตของไทยก าลังจะหดหายไป เนื่องจากมีต้นทุนการปลูกที่
สูงกว่าประเทศคู่แข่ง  และมีแหล่งผลิตข้าวหอมมะลิแหล่งใหม่  ทั้งในกัมพูชา  และ
เวียดนาม ซึ่งสามารถทดแทนกับข้าวหอมมะลิของไทยได้   และยังมีระดับราคาใน
ตลาดส่งออกที่ถูกกว่าราคาข้าวหอมมะลิจากประเทศไทย ดังแสดงใน 
ตารางที่  2 ความแตกต่างระหว่างราคาข้าวหอมของไทยกับราคาข้าวของประเทศ
คู่แข่งยิ่งมีมากข้ึนเท่าไร ตลาดส่งออกมีความยืดหยุ่นต่อราคาสูงและการส่งออกข้าว
หอมของไทยไปในตลาดการค้าข้าวโลกจะสูญเสียส่วนแบ่งการตลาดจากประเทศ
คู่แข่งมากข้ึน ส่งผลให้ประเทศไทยต้องมองหากลยุทธ์ทางการตลาด ความแตกต่าง
ของคุณภาพสินค้า แนวทางในการขยายตลาดส่งออก สามารถคงความเป็น
เอกลักษณ์ข้าว   หอมมะลิไทย และยกระดับคุณภาพของสินค้าข้าวหอมมะลิสู่ระดบั
สากลได้ 
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น าเรื่อง 
ข้าวหอมมะลิ ถือเป็นสัญลักษณ์หนึ่งของประเทศไทย ที่คนทั่วโลกรู้จักตั้งแต่

อดีตจนถึงปัจจุบัน พระบาทสมเด็จพระปรมินทรมหาภูมิพลอดุลยเดช เคยรับสั่งถึงกลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิว่า “กลิ่นหอมของข้าวไทยไม่มีอะไรมาเทียบเคียงได้” ด้วย
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ใบเตย และดอกชมนาด เมื่อหุงสุกแล้ว ลักษณะของเมล็ดข้าวสุก ยังมีสีขาวราวกับดอก
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สูญเสียเอกลักษณ์ที่ส าคัญของข้าวหอมมะลิไทยไปได้ 

สาเหตุที่ท าให้ความหอมของข้าวหอมมะลิไทยลดน้อยลงนั้น เนื่องจากการ
จัดการการผลิต การแปรรูป และการเก็บรักษาข้าวหอมมะลิตลอดห่วงโซอุ่ปทานนั้น ยังไม่
มีประสิทธิภาพเพียงพอ เกษตรกร และผู้ประกอบการยังขาดความรู้ความเข้าใจ ตลอดจน
ข้อมูลทางวิชาการที่ถูกต้อง ในการจัดการที่มีประสิทธิภาพ   

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ขอเป็นส่วนหนึ่งในการร่วมกู้เอกลักษณ์ความหอม
ข อ ง ข้ า ว ห อ ม ม ะ ลิ ไ ท ย ใ ห้ ก ลั บ คื น ม า  โ ด ย ส ถ า บั น วิ จั ย แ ล ะ พั ฒ น า แ ห่ ง
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ได้จัดพิมพ์หนังสือ “ข้าวหอมมะลิ ห้อมหอม” ขึ้นจากการ
รวบรวมผลงานวิจัย ข้อมูลทางวิชาการ ค าแนะน า และหลักปฏิบัติที่ดี ของคณาจารย์ผู้มี
องค์ความรู้ จากสาขาวิชาต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง ตลอดห่วงโซ่อุปทานของข้าวหอมมะลิ โดย
เริ่มตั้งแต่ หลักปฏิบัติในการเพาะปลกูข้าวหอมมะลิเพื่อให้ได้คุณภาพ การจัดการและหลัก
ปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงสี การแปรรูป บรรจุภัณฑ์ การขนส่ง การตลาด ตลอดจนการพัฒนา
เทคโนโลยีการคงความหอมของข้าวหอมมะลิ เพื่อให้ได้ข้าวหอมมะลิที่มีคุณภาพคงความ
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ของข้าว การเพาะปลูก (ปุ๋ย สิ่งแวดล้อม วิธีการเพาะปลูก) การเก็บเกี่ยว (วิธีการ
เก็บเก่ียว อายุของข้าว ฤดูกาล ปริมาณความชื้น) กระบวนการลดความชื้น (วิธีการ
ลดความชื้น สภาวะการเก็บรักษา) กระบวนการขัดสี  (วิธีการขัด ระดับความขาว) 
การเก็บข้าวสาร (บรรจุภัณฑ์ อุณหภูมิ ระยะเวลา และสภาวะแวดล้อม) ตลอดจน
กระบวนการหุงต้มเพื่อการบริโภค เช่น การซาวข้าว การแช่ข้าว การหุงข้าว และ
อุณหภูมิของข้าวในระหว่างรับประทาน (Champagne, 2008) 
 กลไกการสร้างสาร 2AP ของข้าวหอมมะลิยังไม่เป็นที่ทราบแน่ชัด แต่กลไกที่
ส าคัญได้น าเสนอโดย Bradbury และคณะ (2005) ว่ามีกลไกการสร้าง 2AP ของ
ข้าวหอมมะลิ ด้วยยีน ชื่อ Betainaldehyde dehydrogenase (BADH2) หรือ    
fgr locus เกิดขึ้นในระหว่างการเจริญเติบโตของต้นข้าว ท าให้เราสามารถรับรู้กลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิได้ ตั้งแต่ข้าวเปลือกที่ยังไม่ผ่านกระบวนการปรุงสุก 
  นอกจากนั้นแล้ว Adams และคณะ (2008) ยังเสนออีกว่า ข้าวหอมมะลิ
สามารถสร้าง 2AP ในระหว่างการหุงต้มได้ด้วย โดยการใช้ความร้อนผ่านปฏิกิริยา 
Maillard reaction  (ดังแสดงในสมการด้านล่าง) 

                                        Strecker degradation 
Proline + reducing carbohydrates    1-pyrroline   2AP + ATHP  
  (2-acetyl-1-pyrroline) (6-acetyltetrahydropyridine(s)) 
 
แต่ในทางกลับกัน กลไกการสูญเสียกลิ่นหอมของข้าวหอมมะลิก็มีหลายกลไก
เช่นเดียวกัน ยกตัวอย่างเช่น การสูญเสียโครงสร้างของสาร 2AP (Structural 
breakdown) (Widjaja, et al., 1996)  การระเหยของสาร 2AP (Migratory loss) 
(Widjaja, et al., 1996) การสูญเสียเนื่องจากการท างานของเอนไซม์ (Enzymatic 
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ตารางที่  2 ราคาข้าวหอม (มะลิ) ในประเทศและต่างประเทศ 
 ราคาขายส่งในประเทศ 

(บาท/100กก) 
ราคาส่งออก F.O.B 

($US/MT) 
ข้าวหอมมะลิ (ไทย) 2,340-3,300 950-1,075 
ข้าวหอมปทุมธาน ี 1,830-1,910 600-640 
ข้าวหอม (เวียดนาม)  450-620 
ข้าวหอม (กัมพูชา)  820-850 
ข้าวบาสมาติ  1,525 
แหล่งที่มา:  กรมการค้าภายใน และ สมาคมผู้ส่งออกข้าวไทย 
 
 ในอีกมิติหนึ่งของยุคการค้าเสรี การสร้างศักยภาพทางการแข่งขันในตลาด
ไม่ว่าจะเป็นตลาดในประเทศ  หรือต่างประเทศ โดยการสร้างมูลค่า  และคุณค่าเพิ่ม
ให้แก่ข้าวหอมมะลิตลอดโซ่อุปทาน จากการใช้พื้นที่การผลิตเท่าเดิมแต่สามารถ
สร้างรายได้เพิ่มจากคุณค่า  และมูลค่าของ  ข้าวหอมมะลิได้อย่างยั่งยืน ในการสร้าง
คุณค่าจากต้นน้ าสู่ปลายน้ ามีความจ าเป็นที่จะต้องเริ่มสร้างความเข้มแข็ง   ตั้งแต่  
ต้นน้ าให้เกิดการรวมตัวกัน (zoning หรือ networking) ของเกษตรกร  โดยใช้หลัก
ของการจัดการเชิงคุณค่า และมีกลไกรับรองคุณค่า มีช่องทางในการกระจายสินค้า
ที่เป็นธรรมและสามารถขยายช่องทางการตลาดได้มากขึ้น เพื่อช่วยให้เกิดการลด
ต้นทุน การใช้ทรัพยากรได้อย่างมีประสิทธิภาพ มีการจัดการโซ่อุปทานที่ช่วยลดการ
สูญเสียความหอมหรือคุณภาพของข้าวหอมมะลิ และเกิดอ านาจในการต่อรองทาง
การค้าควบคู่ไปกับการสร้างคุณค่ามาตรฐาน ความปลอดภัย  และความเชื่อถือ    
ในผลิตภัณฑ์ โดยแบ่งระดับของมาตรฐานได้ 2 ระดับ ได้แก่ มาตรฐานไทย (เช่น 
มาตรฐานสินค้าเกษตรและอาหารของข้าวหอมมะลิ, มาตรฐานระบบ (เช่น GAP, 



 
 
 
 

   i I 

ค าน า 
โดย รศ.ดร.ธงชัย  สุวรรณสชิณน์ 

ผู้อ านวยการ สถาบนัวิจัยและพฒันาแห่งมหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน 
  

สถาบันวิจัยและพัฒนาแห่งมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ได้เล็งเห็นถึง
ความส าคัญของสถานการณ์ข้าวหอมมะลิไทยในตลาดโลก ซึ่งมีสาเหตุมาจาก
คุณภาพ กลิ่นหอมที่ลดลง ท าให้สูญเสียเอกลักษณ์ที่โดดเด่นของข้าวหอมมะลิไทย 
ที่มีมายาวนานในอดีต ดังนั้นการปรับปรุงคุณภาพข้าวหอมมะลิให้ดีดังเดิม จึงเป็น
ความจ าเป็น และต้องเกิดจากความร่วมมือกันทุกฝุายที่เกี่ยวข้องตลอดห่วงโซ่
อุปทาน  โดยเฉพาะเกษตรกร ผู้ประกอบการโรงสี ผู้ประกอบการโรงงานแปรรูป
ข้าวหอมมะลิ ตลอดจนผู้จัดจ าหน่าย  

ดังนั้นจึงได้จัดท าหนังสือ “ข้าวหอมมะลิ ห้อมหอม” ขึ้น เพื่อวัตถุประสงค์
ในการเผยแพร่ความรู้ทางวิชาการ ผลงานวิจัย และค าแนะน าการปฏิบัติที่ดี ในการ
ผลิตข้าวหอมมะลิให้ได้คุณภาพสูง  เพื่อเป็นประโยชน์ต่อผู้ที่มีส่วนเก่ียวข้องดังกล่าว 
ได้น าความรู้ทางวิชาการ ไปปรับปรุงกระบวนการผลิต ให้มีประสิทธิภาพในการคง
รักษาคุณภาพ และความหอมของข้าวหอมมะลิไว้ได้  

 
 
 

 
 
 
 

   i I 

ค าน า 
โดย รศ.ดร.ธงชัย  สุวรรณสชิณน์ 

ผู้อ านวยการ สถาบนัวิจัยและพฒันาแห่งมหาวทิยาลัยเกษตรศาสตร์ บางเขน 
  

สถาบันวิจัยและพัฒนาแห่งมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ได้เล็งเห็นถึง
ความส าคัญของสถานการณ์ข้าวหอมมะลิไทยในตลาดโลก ซึ่งมีสาเหตุมาจาก
คุณภาพ กลิ่นหอมที่ลดลง ท าให้สูญเสียเอกลักษณ์ที่โดดเด่นของข้าวหอมมะลิไทย 
ที่มีมายาวนานในอดีต ดังนั้นการปรับปรุงคุณภาพข้าวหอมมะลิให้ดีดังเดิม จึงเป็น
ความจ าเป็น และต้องเกิดจากความร่วมมือกันทุกฝุายที่เกี่ยวข้องตลอดห่วงโซ่
อุปทาน  โดยเฉพาะเกษตรกร ผู้ประกอบการโรงสี ผู้ประกอบการโรงงานแปรรูป
ข้าวหอมมะลิ ตลอดจนผู้จัดจ าหน่าย  

ดังนั้นจึงได้จัดท าหนังสือ “ข้าวหอมมะลิ ห้อมหอม” ขึ้น เพื่อวัตถุประสงค์
ในการเผยแพร่ความรู้ทางวิชาการ ผลงานวิจัย และค าแนะน าการปฏิบัติที่ดี ในการ
ผลิตข้าวหอมมะลิให้ได้คุณภาพสูง  เพื่อเป็นประโยชน์ต่อผู้ที่มีส่วนเก่ียวข้องดังกล่าว 
ได้น าความรู้ทางวิชาการ ไปปรับปรุงกระบวนการผลิต ให้มีประสิทธิภาพในการคง
รักษาคุณภาพ และความหอมของข้าวหอมมะลิไว้ได้  

 
 
 

45

 
 
 
 

 45 

Organic Thailand, GMP เป็นต้น, มาตรฐานชุมชน) และมาตรฐานสากล (เช่น 
มาตรฐาน IFOAM, USDA ORGANIC, PGI) อีกส่วนหนึ่งของการสร้างมูลค่า  และ
คุณค่าจากการใช้เทคโนโลยี นวัตกรรม   และความคิดเพื่อเพิ่มมูลค่าในห่วงโซ่
อุปทาน หรือที่เรียกว่า Knowledge-based economy เพื่อสร้างความใหม่  และ
จ าเพาะในคุณค่าของสินค้า (niche product) และสามารถตอบสนองความ
ต้องการของผู้บริโภคได้ เช่น ข้าวหอมที่มีองค์ประกอบทางโภชนาการสูง ข้าวหอม
อินทรีย์ ส าหรับกลุ่มคนรักสุขภาพ การจัดส่งอาหารพร้อมปรุง ( ready-to-cook) 
ในธุรกิจบริการส าหรับกลุ่มคนที่ต้องการความสะดวก ข้าวหอมมะลิที่สามารถคง
ความหอมได้นาน หรือการน าไปแปรรูปในกลุ่มอุตสาหกรรมอื่นๆ เช่น อุตสาหกรรม
เครื่องส าอาง ไม่เพียงเท่านั้นยังต้องให้สามารถมีประโยชน์ทางด้านเศรษฐกิจ   และ
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จัดการการผลิต การแปรรูป และการเก็บรักษาข้าวหอมมะลิตลอดห่วงโซอุ่ปทานนั้น ยังไม่
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ของข้าว การเพาะปลูก (ปุ๋ย สิ่งแวดล้อม วิธีการเพาะปลูก) การเก็บเกี่ยว (วิธีการ
เก็บเก่ียว อายุของข้าว ฤดูกาล ปริมาณความชื้น) กระบวนการลดความชื้น (วิธีการ
ลดความชื้น สภาวะการเก็บรักษา) กระบวนการขัดสี  (วิธีการขัด ระดับความขาว) 
การเก็บข้าวสาร (บรรจุภัณฑ์ อุณหภูมิ ระยะเวลา และสภาวะแวดล้อม) ตลอดจน
กระบวนการหุงต้มเพื่อการบริโภค เช่น การซาวข้าว การแช่ข้าว การหุงข้าว และ
อุณหภูมิของข้าวในระหว่างรับประทาน (Champagne, 2008) 
 กลไกการสร้างสาร 2AP ของข้าวหอมมะลิยังไม่เป็นที่ทราบแน่ชัด แต่กลไกที่
ส าคัญได้น าเสนอโดย Bradbury และคณะ (2005) ว่ามีกลไกการสร้าง 2AP ของ
ข้าวหอมมะลิ ด้วยยีน ชื่อ Betainaldehyde dehydrogenase (BADH2) หรือ    
fgr locus เกิดขึ้นในระหว่างการเจริญเติบโตของต้นข้าว ท าให้เราสามารถรับรู้กลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิได้ ตั้งแต่ข้าวเปลือกที่ยังไม่ผ่านกระบวนการปรุงสุก 
  นอกจากนั้นแล้ว Adams และคณะ (2008) ยังเสนออีกว่า ข้าวหอมมะลิ
สามารถสร้าง 2AP ในระหว่างการหุงต้มได้ด้วย โดยการใช้ความร้อนผ่านปฏิกิริยา 
Maillard reaction  (ดังแสดงในสมการด้านล่าง) 

                                        Strecker degradation 
Proline + reducing carbohydrates    1-pyrroline   2AP + ATHP  
  (2-acetyl-1-pyrroline) (6-acetyltetrahydropyridine(s)) 
 
แต่ในทางกลับกัน กลไกการสูญเสียกลิ่นหอมของข้าวหอมมะลิก็มีหลายกลไก
เช่นเดียวกัน ยกตัวอย่างเช่น การสูญเสียโครงสร้างของสาร 2AP (Structural 
breakdown) (Widjaja, et al., 1996)  การระเหยของสาร 2AP (Migratory loss) 
(Widjaja, et al., 1996) การสูญเสียเนื่องจากการท างานของเอนไซม์ (Enzymatic 
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เทคโนโลยีคงความหอมเป็นเทคโนโลยีใหม่เพื่อรักษากลิ่นหอมของข้าว

หอมมะลิให้คงอยู่ได้นานในเมล็ดข้าวสารในระหว่างการเก็บรักษา และไม่สูญเสีย
กลิ่นหอมไปในระหว่างกระบวนการแปรรูป  โดยต้องเร่ิมจากการเลือกวัตถุดิบข้าวที่
มีความหอมสูงตามธรรมชาติก่อน แล้วจึงผ่านเทคนิคการเก็บกักสารหอมตาม
ธรรมชาตินั้นไว้ในชั้นเอนโดสเปิร์มของเมล็ดข้าว  ซึ่งจะช่วยปูองกันการสูญเสีย
เนื่องจากการระเหยในระหว่างกระบวนการขัดสี การเก็บรักษาและกระบวนการ
แปรรูป ท าให้ผลิตภัณฑ์สุดท้ายยังคงความหอมของข้าวหอมมะลิไว้ได้  โดยการกัก
เก็บสารหอมไว้ในชั้นเอนโดสเปิร์มของเมล็ดข้าวนี้  ท าให้กลิ่นหอมสูญเสียไปใน
ระหว่างกระบวนการแปรรูปได้ยากข้ึน ผลิตภัณฑ์ข้าวหอมมะลิพร้อมรับประทาน จึง
ความหอมสูง  
 

 
 
 
 
 
 
 
 

10.  ทคโนโลย คงความหอม  
 
 รศ.ดร. วราภรณ์ บุญทรัพย์ทิพย์* 

ภาควิชาวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
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ข้าวหอมมะลิแปรรูป เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีการส่งจ าหน่ายทั้งภายในประเทศ 
และต่างประเทศ โดยใช้พันธุ์ข้าวขาวดอกมะลิ 105 ข้าวเก่า  เป็นวัตถุดิบหลัก (ข้าว
เต็มเมล็ด) ในการแปรรูปให้ได้ข้าวหอมมะลิพร้อมรับประทาน แบบบรรจุกระป๋อง 
ข้าวแช่เย็น และข้าวแช่เยือกแข็ง ซึ่งจากการส ารวจผลิตภัณฑ์ในท้องตลาด พบว่า 
ข้าวหอมมะลิพร้อมรับประทานแบบบรรจุกระป๋อง เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีความหอมของ
ข้าวน้อยที่สุด ส่วนการแปรรูปเป็นข้าวสุกแช่เยือกแข็งมีกลิ่นหอมของข้าวหอมมะลิดี
ที่สุด  แต่เป็นที่น่าสังเกตว่า โรงงานแปรรูปข้าวสุกนี้มักใช้วัตถุดิบข้าวหอมมะลิที่ มี
ค่า 2AP ต่ ามาก (ประมาณ 1.1 – 1.3 ppm d.b.) จึงท าให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่แปรรูป
เป็นข้าวสุกแล้วมีความหอมต่ าลงไปด้วย ดังนั้น ถ้าเปลี่ยนมาใช้วัตถุดิบข้าวจาก
แหล่งที่มีค่า 2AP สูง เช่น 4 – 6 ppm d.b. น่าจะท าให้ได้ผลิตภัณฑ์ข้าวสุกที่มี
ความหอมสูงขึ้น  แต่อย่างไรก็ตาม การพัฒนากระบวนการแปรรูปที่สามารถคง
รักษาความหอมของข้าวหอมมะลิไว้ได้นั้น ก็เป็นสิ่งส าคัญที่ควรท าการศึกษาต่อไป 
งานศึกษาด้านกลิ่นหอมของข้าวหุงสุกยังมีน้อยมาก งานวิจัยที่น่าสนใจชิ้นหนึ่ง 
พบว่า การเปลี่ยนแปลงของกลิ่นในข้าวหอมมะลิขณะหุงต้มที่อุณหภูมิ 90 องศา
เซลเซียส  กลิ่นหอมของข้าวหอมมะลิจะลดลงเร่ือย ๆ เมื่อใช้ระยะเวลาในการหุงต้ม
นานขึ้น (Yoshihashi, 2002) ดังนั้นจึงอาจกล่าวได้ว่า การแปรรูปข้าวหอมมะลิควร
ใช้เวลาในการหุงให้น้อยที่สุด  ช่วยลดการสูญเสียกลิ่นระหว่างการให้ความร้อนขณะ
หุงได้ 
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น าเรื่อง 
ข้าวหอมมะลิ ถือเป็นสัญลักษณ์หนึ่งของประเทศไทย ที่คนทั่วโลกรู้จักตั้งแต่

อดีตจนถึงปัจจุบัน พระบาทสมเด็จพระปรมินทรมหาภูมิพลอดุลยเดช เคยรับสั่งถึงกลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิว่า “กลิ่นหอมของข้าวไทยไม่มีอะไรมาเทียบเคียงได้” ด้วย
เอกลักษณ์ ด้านกลิ่นที่โดดเด่น เป็นแบบฉบับเฉพาะตัวที่มีลักษณะคล้ายกลิ่นหอมของ
ใบเตย และดอกชมนาด เมื่อหุงสุกแล้ว ลักษณะของเมล็ดข้าวสุก ยังมีสีขาวราวกับดอก
มะลิ เนื้อสัมผัสเหนียวนุ่ม เป็นท่ีต้องการของผู้บริโภคทั่วโลก แต่ในระยะหลังนี้ เอกลักษณ์
ความหอมของข้าวหอมมะลิที่ภาคภูมิใจนี้ เริ่มลดน้อยถอยลงกว่าเดิม จนอาจจะต้อง
สูญเสียเอกลักษณ์ที่ส าคัญของข้าวหอมมะลิไทยไปได้ 

สาเหตุที่ท าให้ความหอมของข้าวหอมมะลิไทยลดน้อยลงนั้น เนื่องจากการ
จัดการการผลิต การแปรรูป และการเก็บรักษาข้าวหอมมะลิตลอดห่วงโซอุ่ปทานนั้น ยังไม่
มีประสิทธิภาพเพียงพอ เกษตรกร และผู้ประกอบการยังขาดความรู้ความเข้าใจ ตลอดจน
ข้อมูลทางวิชาการที่ถูกต้อง ในการจัดการที่มีประสิทธิภาพ   

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ขอเป็นส่วนหนึ่งในการร่วมกู้เอกลักษณ์ความหอม
ข อ ง ข้ า ว ห อ ม ม ะ ลิ ไ ท ย ใ ห้ ก ลั บ คื น ม า  โ ด ย ส ถ า บั น วิ จั ย แ ล ะ พั ฒ น า แ ห่ ง
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ได้จัดพิมพ์หนังสือ “ข้าวหอมมะลิ ห้อมหอม” ขึ้นจากการ
รวบรวมผลงานวิจัย ข้อมูลทางวิชาการ ค าแนะน า และหลักปฏิบัติที่ดี ของคณาจารย์ผู้มี
องค์ความรู้ จากสาขาวิชาต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง ตลอดห่วงโซ่อุปทานของข้าวหอมมะลิ โดย
เริ่มตั้งแต่ หลักปฏิบัติในการเพาะปลกูข้าวหอมมะลิเพื่อให้ได้คุณภาพ การจัดการและหลัก
ปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงสี การแปรรูป บรรจุภัณฑ์ การขนส่ง การตลาด ตลอดจนการพัฒนา
เทคโนโลยีการคงความหอมของข้าวหอมมะลิ เพื่อให้ได้ข้าวหอมมะลิที่มีคุณภาพคงความ
หอมได้นาน เพื่อเผยแพร่ และก่อเกิดประโยชน์ต่อการพัฒนาข้าวหอมมะลิไทยต่อไป 
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ความส าคัญของสถานการณ์ข้าวหอมมะลิไทยในตลาดโลก ซ่ึงมีสาเหตุมาจาก
คุณภาพ กลิ่นหอมที่ลดลง ท าให้สูญเสียเอกลักษณ์ที่โดดเด่นของข้าวหอมมะลิไทย 
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ของข้าว การเพาะปลูก (ปุ๋ย สิ่งแวดล้อม วิธีการเพาะปลูก) การเก็บเกี่ยว (วิธีการ
เก็บเก่ียว อายุของข้าว ฤดูกาล ปริมาณความชื้น) กระบวนการลดความชื้น (วิธีการ
ลดความชื้น สภาวะการเก็บรักษา) กระบวนการขัดสี  (วิธีการขัด ระดับความขาว) 
การเก็บข้าวสาร (บรรจุภัณฑ์ อุณหภูมิ ระยะเวลา และสภาวะแวดล้อม) ตลอดจน
กระบวนการหุงต้มเพื่อการบริโภค เช่น การซาวข้าว การแช่ข้าว การหุงข้าว และ
อุณหภูมิของข้าวในระหว่างรับประทาน (Champagne, 2008) 
 กลไกการสร้างสาร 2AP ของข้าวหอมมะลิยังไม่เป็นที่ทราบแน่ชัด แต่กลไกที่
ส าคัญได้น าเสนอโดย Bradbury และคณะ (2005) ว่ามีกลไกการสร้าง 2AP ของ
ข้าวหอมมะลิ ด้วยยีน ชื่อ Betainaldehyde dehydrogenase (BADH2) หรือ    
fgr locus เกิดขึ้นในระหว่างการเจริญเติบโตของต้นข้าว ท าให้เราสามารถรับรู้กลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิได้ ตั้งแต่ข้าวเปลือกที่ยังไม่ผ่านกระบวนการปรุงสุก 
  นอกจากนั้นแล้ว Adams และคณะ (2008) ยังเสนออีกว่า ข้าวหอมมะลิ
สามารถสร้าง 2AP ในระหว่างการหุงต้มได้ด้วย โดยการใช้ความร้อนผ่านปฏิกิริยา 
Maillard reaction  (ดังแสดงในสมการด้านล่าง) 

                                        Strecker degradation 
Proline + reducing carbohydrates    1-pyrroline   2AP + ATHP  
  (2-acetyl-1-pyrroline) (6-acetyltetrahydropyridine(s)) 
 
แต่ในทางกลับกัน กลไกการสูญเสียกลิ่นหอมของข้าวหอมมะลิก็มีหลายกลไก
เช่นเดียวกัน ยกตัวอย่างเช่น การสูญเสียโครงสร้างของสาร 2AP (Structural 
breakdown) (Widjaja, et al., 1996)  การระเหยของสาร 2AP (Migratory loss) 
(Widjaja, et al., 1996) การสูญเสียเนื่องจากการท างานของเอนไซม์ (Enzymatic 

48

 
 
 
 

 48 

เอกสารอ้างอิง 
Yoshihashi, T. 2002. Quantitative analysis on 2-acetyl-1-pyrroline of an aromatic rice by 

stable isolope dilution method and model studies on its formation during 
cooking. Journal of Food Science. 67(2): 619-622. 

 
 

11.1 การแปรรูปข้าวพร้อมรับประทานบรรจุใน
ภาชนะปิดสนิท 

 
 

ปัจจุบันผู้บริโภคมีความต้องการอาหารพร้อมรับประทานที่สามารถรับประทาน
ได้ง่าย สะดวก สบาย มีคุณค่าโภชนาการครบถ้วน และสามารถเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง
ปกติที่อุณหภูมิ  30  องศาเซลเซียส ได้อย่างน้อย 1-3 ปี เพื่อเป็นเสบียงยามเกิดภัยพิบัติ 
ส าหรับไว้รับประทานยามหิว หรือสถานที่ที่ไม่สามารถหุงหาอาหารได้ เช่น กองทัพน าไป
กินในสนามรบ  เป็นต้น หรือเพื่อการส่งออกไปยังต่างประเทศทั่วโลก ท าให้อุตสาหกรรม
อาหารผลิตข้าว  และกับข้าวพร้อมรับประทานบรรจุกระป๋อง บรรจุถุงเพาช์ บรรจุถาด 
และบรรจุถ้วยออกมาจ าหน่ายมากมาย  ซึ่งอาศัยเทคโนโลยีการให้ความร้อนข้าวสุก  หรือ
ข้าวเกือบสุกในภาชนะปิดสนิทด้วยรีทอร์ต  หรือหม้อน่ึงความดัน  โดยใช้ไอน้ า หรือใช้น้ า
ร้อนท่วม หรือใช้วิธีเสปรย์น้ าร้อน หรือใช้เทคโนโลยีการผลิตในระบบปลอดเช้ือ หรือใช้
ไมโครเวฟในการสเตอรไิลซ์ ซึ่งจะได้น าเสนอรายละเอียดของแต่ละกระบวนการ  จากการ
สืบค้นสิทธิบัตร และอนุสิทธิบัตร โดยใช้ค าค้นว่า ข้าวส าเร็จรูป และข้าวพร้อมรับประทาน 
พบสิทธิบัตร กรรมวิธีการผลิตข้าวส าเร็จรูปพร้อมรับประทานบรรจุในภาชนะปิดสนิท 
กระบวนการผลิตข้าวส าเร็จรูปบรรจุกระป๋อง (canned white rice) ในระดับ

ผศ. ดร. สิริชัย ส่งเสริมพงษ์ * 
ภาควิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
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อุตสาหกรรม กรรมวิธีการผลิตข้าวส าเร็จรูปพร้อมรับประทานบรรจุในภาชนะปิดสนิท  
โดยใช้เทคนิคปลอดเช้ือ และกรรมวิธีการผลิตข้าวพร้อมรับประทานโดยวิธีการนึ่งและฆ่า
เช้ือแบบหมุน และยังอยู่ในขั้นประกาศโฆษณาและรอการตรวจสอบอีก 5 เรื่อง รวม
ทั้งหมด 9 เรื่องในประเทศไทย 

 

11.2  กรรมวิธีการผลิตข้าวส าเร็จรูปพร้อม
รับประทาน ในบรรจุภัณฑ์ปิดสนิททนความร้อน 
 

 
กระบวนการผลิตนี้เริ่มต้นจากท าความสะอาดข้าวสาร ใส่น้ าในปริมาณที่

เหมาะสม หุงให้สุก แล้วลดความชื้นโดยการผึ่งข้าว บรรจุลงภาชนะ ไล่อากาศออก
และปิดผนึกภาชนะบรรจุ ถ้าเป็นกระป๋องใช้วิธีปิดผนึกกระป๋อง ให้ความร้อนโดยใช้
ไอน้ าส าหรับกระป๋องในช่วงอุณหภูมิ 116 -121 องศาเซลเซียสในเวลาที่เหมาะสม 
เพื่อฆ่าเชื้อจุลินทรีย์และสปอร์ของคลอสตริเดียมบอทูลินัม ท าให้เย็น และท าให้
กระป๋องแห้ง ถ้าเป็นถุงเพาช์ใช้เคร่ืองปิดผนึกถุงแบบสายพาน หรือ แบบปิดผนึก
สุญญากาศ ถ้าเป็นถาดหรือถ้วยใช้เครื่องปิดผนึกถาด หรือถ้วยให้ความร้อนด้ วย    
รีทอร์ตแบบใช้น้ าร้อนท่วม หรือเสปรย์ 

โดยทั่วไปจะบรรจุในบรรจุภัณฑ์ปริมาณ 150 กรัม ส าหรับผู้บริโภคคน
เดียว หรือ 300 กรัม  ส าหรับผู้บริโภคสองคน หรือคนที่กินจุ ไม่นิยมผลิตปริมาณ
มากกว่านี้  เนื่องจากการให้ความร้อนใช้เวลานานมาก  ท าให้เมล็ดข้าวมีสีเหลือง

ผศ. ดร. สิริชัย ส่งเสรมิพงษ ์* 
ภาควิชาวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
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น าเรื่อง 
ข้าวหอมมะลิ ถือเป็นสัญลักษณ์หนึ่งของประเทศไทย ที่คนทั่วโลกรู้จักตั้งแต่

อดีตจนถึงปัจจุบัน พระบาทสมเด็จพระปรมินทรมหาภูมิพลอดุลยเดช เคยรับสั่งถึงกลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิว่า “กลิ่นหอมของข้าวไทยไม่มีอะไรมาเทียบเคียงได้” ด้วย
เอกลักษณ์ ด้านกลิ่นที่โดดเด่น เป็นแบบฉบับเฉพาะตัวที่มีลักษณะคล้ายกลิ่นหอมของ
ใบเตย และดอกชมนาด เมื่อหุงสุกแล้ว ลักษณะของเมล็ดข้าวสุก ยังมีสีขาวราวกับดอก
มะลิ เนื้อสัมผัสเหนียวนุ่ม เป็นท่ีต้องการของผู้บริโภคทั่วโลก แต่ในระยะหลังนี้ เอกลักษณ์
ความหอมของข้าวหอมมะลิที่ภาคภูมิใจนี้ เริ่มลดน้อยถอยลงกว่าเดิม จนอาจจะต้อง
สูญเสียเอกลักษณ์ที่ส าคัญของข้าวหอมมะลิไทยไปได้ 

สาเหตุที่ท าให้ความหอมของข้าวหอมมะลิไทยลดน้อยลงนั้น เนื่องจากการ
จัดการการผลิต การแปรรูป และการเก็บรักษาข้าวหอมมะลิตลอดห่วงโซอุ่ปทานนั้น ยังไม่
มีประสิทธิภาพเพียงพอ เกษตรกร และผู้ประกอบการยังขาดความรู้ความเข้าใจ ตลอดจน
ข้อมูลทางวิชาการที่ถูกต้อง ในการจัดการที่มีประสิทธิภาพ   

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ขอเป็นส่วนหนึ่งในการร่วมกู้เอกลักษณ์ความหอม
ข อ ง ข้ า ว ห อ ม ม ะ ลิ ไ ท ย ใ ห้ ก ลั บ คื น ม า  โ ด ย ส ถ า บั น วิ จั ย แ ล ะ พั ฒ น า แ ห่ ง
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ได้จัดพิมพ์หนังสือ “ข้าวหอมมะลิ ห้อมหอม” ขึ้นจากการ
รวบรวมผลงานวิจัย ข้อมูลทางวิชาการ ค าแนะน า และหลักปฏิบัติที่ดี ของคณาจารย์ผู้มี
องค์ความรู้ จากสาขาวิชาต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง ตลอดห่วงโซ่อุปทานของข้าวหอมมะลิ โดย
เริ่มตั้งแต่ หลักปฏิบัติในการเพาะปลกูข้าวหอมมะลิเพื่อให้ได้คุณภาพ การจัดการและหลัก
ปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงสี การแปรรูป บรรจุภัณฑ์ การขนส่ง การตลาด ตลอดจนการพัฒนา
เทคโนโลยีการคงความหอมของข้าวหอมมะลิ เพื่อให้ได้ข้าวหอมมะลิที่มีคุณภาพคงความ
หอมได้นาน เพื่อเผยแพร่ และก่อเกิดประโยชน์ต่อการพัฒนาข้าวหอมมะลิไทยต่อไป 
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ของข้าว การเพาะปลูก (ปุ๋ย สิ่งแวดล้อม วิธีการเพาะปลูก) การเก็บเกี่ยว (วิธีการ
เก็บเก่ียว อายุของข้าว ฤดูกาล ปริมาณความชื้น) กระบวนการลดความชื้น (วิธีการ
ลดความชื้น สภาวะการเก็บรักษา) กระบวนการขัดสี  (วิธีการขัด ระดับความขาว) 
การเก็บข้าวสาร (บรรจุภัณฑ์ อุณหภูมิ ระยะเวลา และสภาวะแวดล้อม) ตลอดจน
กระบวนการหุงต้มเพื่อการบริโภค เช่น การซาวข้าว การแช่ข้าว การหุงข้าว และ
อุณหภูมิของข้าวในระหว่างรับประทาน (Champagne, 2008) 
 กลไกการสร้างสาร 2AP ของข้าวหอมมะลิยังไม่เป็นที่ทราบแน่ชัด แต่กลไกที่
ส าคัญได้น าเสนอโดย Bradbury และคณะ (2005) ว่ามีกลไกการสร้าง 2AP ของ
ข้าวหอมมะลิ ด้วยยีน ชื่อ Betainaldehyde dehydrogenase (BADH2) หรือ    
fgr locus เกิดขึ้นในระหว่างการเจริญเติบโตของต้นข้าว ท าให้เราสามารถรับรู้กลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิได้ ตั้งแต่ข้าวเปลือกที่ยังไม่ผ่านกระบวนการปรุงสุก 
  นอกจากนั้นแล้ว Adams และคณะ (2008) ยังเสนออีกว่า ข้าวหอมมะลิ
สามารถสร้าง 2AP ในระหว่างการหุงต้มได้ด้วย โดยการใช้ความร้อนผ่านปฏิกิริยา 
Maillard reaction  (ดังแสดงในสมการด้านล่าง) 

                                        Strecker degradation 
Proline + reducing carbohydrates    1-pyrroline   2AP + ATHP  
  (2-acetyl-1-pyrroline) (6-acetyltetrahydropyridine(s)) 
 
แต่ในทางกลับกัน กลไกการสูญเสียกลิ่นหอมของข้าวหอมมะลิก็มีหลายกลไก
เช่นเดียวกัน ยกตัวอย่างเช่น การสูญเสียโครงสร้างของสาร 2AP (Structural 
breakdown) (Widjaja, et al., 1996)  การระเหยของสาร 2AP (Migratory loss) 
(Widjaja, et al., 1996) การสูญเสียเนื่องจากการท างานของเอนไซม์ (Enzymatic 
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อ่อนบริเวณขอบกระป๋อง  หรือทั้งกระป๋อง เนื่องจากความร้อนท าให้เกิดปฏิกิริยา
การเกิดสีน้ าตาล กระบวนการให้ความร้อนใช้ไอน้ าให้ความร้อนแก่กระปุอง  โดย
การพาความร้อน จากนั้นกระป๋องเกิดการน าความร้อนสู่ด้านในกระปุอง แล้วน า
ความร้อนในข้าวสุกจนกระทั่งใจกลางกระป๋องได้รับความร้อนเพียงพอ ดังนั้น 
กระบวนการให้ความร้อนในระดับสเตอริไลซ์  ถือว่ารุนแรงเนื่องจากต้องท าลาย
สปอร์ของแบคทีเรียชื่อ คลอสตริเดียม บอทูลินัม โดยมีค่า F0   มากกว่า 4 นาที จึง
จะปลอดภัย ส่วนการให้ความร้อนในบรรจุภัณฑ์แบบเพาช์  หรือถาด  หรือถ้วยจะ
ใช้อุปกรณ์ในการให้ความร้อนอีกชนิดได้แก่ รีทอร์ตแบบใช้น้ าร้อนท่วม หรือแบบ 
สเปรย์ และถาดมีแบบหมุน  และไม่หมุน ระบบนี้จะให้ความร้อนในระยะเวลาที่สั้น
กว่าเนื่องจากรูปร่างของภาชนะแบนท าให้ความร้อนถ่ายเทในระยะทางที่สั้น
มากกว่า การควบคุมความดันนอกถาด  หรือถุงสูงกว่าด้านใน  เพื่อปูองกันการ
ระเบิด  หรือแตกรั่วของบรรจุภัณฑ์ และในการลดความดันช่วงท าเย็นจะต้องค่อยๆ
ลดความดันลงไม่ให้ถุงแตกเช่นกัน การออกแบบระบบควบคุมความดัน  จึงจ าเป็น
มาก ผลิตภัณฑ์ที่ได้จะมีสีสันสวยกว่าแบบบรรจุกระป๋อง คุณภาพด้านอื่น  ๆ เช่น
กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัสดีกว่า 
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11.3  กรรมวิธีการผลิตข้าวพร้อมรับประทานโดย
วิธีการนึ่งและฆ่าเชื้อแบบหมุน 

 
 

กรรมวิธีการผลิตข้าวพร้อมรับประทาน โดยวิธีการนึ่ง  และฆ่าเชื้อแบบ
หมุน เป็นข้าวพร้อมรับประทาน  ซึ่งมีลักษณะเป็นข้าวสุกเมล็ดสวยเรียงติดกัน มี
ขั้นตอนดังนี้ การท าความสะอาดข้าวสาร จากนั้นน าไปบรรจุลงในถ้วยพลาสติก  
หรือกระป๋อง  แล้วเติมน้ า  หรือน้ าปรุงรส จากนั้นปิดผนึกบรรจุภัณฑ์ น าไปผ่าน
ความร้อนที่อุณหภูมิ 116-121 องศาเซลเซียสในเวลาที่เหมาะสม เพื่อเป็นการนึ่งสุก
พร้อมฆ่าเชื้อด้วยไอน้ า  หรือน้ าร้อนในหม้อฆ่าเชื้อแบบหมุน เมื่อครบเวลา  และ
อุณหภูมิตามที่ก าหนด ท าให้ผลิตภัณฑ์เย็นลงอย่างรวดเร็วเหลือที่อุณหภูมิ 45  
องศา เซล เ ซี ยส   แล้ วน า ผลิ ตภัณฑ์ ไปผึ่ ง ก่ อน เก็ บ ไ ว้ ในอุณหภูมิ ห้ อ งที่          
30 องศาเซลเซียส 

เทคนิคนี้ดีตรงที่ข้าวกับน้ าอยู่ในกระป๋องได้รับความร้อนด้วยไอน้ า การ
ถ่ายเทความร้อนจะเร็วเพราะเป็นการพาความร้อนจากไอน้ าสู่กระป๋อง น าความ
ร้อนในตัวกระป๋อง และพาความร้อนจากตัวกระป๋องสู่น้ า   และข้าว ช่วงนี้เกิดการ
ถ่ายเทความร้อนเร็ว ต่อมาเมื่อข้าวดูดน้ าอิ่มตัว   ข้าวพองฟูขึ้นจนเกาะติดกัน     
การถ่ายเทความร้อนเป็นการน าความร้อน การถ่ายเทความร้อนช่วงนี้ช้าลง โดยรวม
แล้วเวลาในการให้ความร้อนลดลงหนึ่งในสี่  คุณภาพดีขึ้นในด้านสี กลิ่นรส        
เนื้อสัมผัส ข้าวไม่เกาะติดกันมาก  
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น าเรื่อง 
ข้าวหอมมะลิ ถือเป็นสัญลักษณ์หนึ่งของประเทศไทย ที่คนทั่วโลกรู้จักตั้งแต่

อดีตจนถึงปัจจุบัน พระบาทสมเด็จพระปรมินทรมหาภูมิพลอดุลยเดช เคยรับสั่งถึงกลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิว่า “กลิ่นหอมของข้าวไทยไม่มีอะไรมาเทียบเคียงได้” ด้วย
เอกลักษณ์ ด้านกลิ่นที่โดดเด่น เป็นแบบฉบับเฉพาะตัวที่มีลักษณะคล้ายกลิ่นหอมของ
ใบเตย และดอกชมนาด เมื่อหุงสุกแล้ว ลักษณะของเมล็ดข้าวสุก ยังมีสีขาวราวกับดอก
มะลิ เนื้อสัมผัสเหนียวนุ่ม เป็นท่ีต้องการของผู้บริโภคทั่วโลก แต่ในระยะหลังนี้ เอกลักษณ์
ความหอมของข้าวหอมมะลิที่ภาคภูมิใจนี้ เริ่มลดน้อยถอยลงกว่าเดิม จนอาจจะต้อง
สูญเสียเอกลักษณ์ที่ส าคัญของข้าวหอมมะลิไทยไปได้ 

สาเหตุที่ท าให้ความหอมของข้าวหอมมะลิไทยลดน้อยลงนั้น เนื่องจากการ
จัดการการผลิต การแปรรูป และการเก็บรักษาข้าวหอมมะลิตลอดห่วงโซอุ่ปทานนั้น ยังไม่
มีประสิทธิภาพเพียงพอ เกษตรกร และผู้ประกอบการยังขาดความรู้ความเข้าใจ ตลอดจน
ข้อมูลทางวิชาการที่ถูกต้อง ในการจัดการที่มีประสิทธิภาพ   

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ขอเป็นส่วนหนึ่งในการร่วมกู้เอกลักษณ์ความหอม
ข อ ง ข้ า ว ห อ ม ม ะ ลิ ไ ท ย ใ ห้ ก ลั บ คื น ม า  โ ด ย ส ถ า บั น วิ จั ย แ ล ะ พั ฒ น า แ ห่ ง
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ได้จัดพิมพ์หนังสือ “ข้าวหอมมะลิ ห้อมหอม” ขึ้นจากการ
รวบรวมผลงานวิจัย ข้อมูลทางวิชาการ ค าแนะน า และหลักปฏิบัติที่ดี ของคณาจารย์ผู้มี
องค์ความรู้ จากสาขาวิชาต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง ตลอดห่วงโซ่อุปทานของข้าวหอมมะลิ โดย
เริ่มตั้งแต่ หลักปฏิบัติในการเพาะปลกูข้าวหอมมะลิเพื่อให้ได้คุณภาพ การจัดการและหลัก
ปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงสี การแปรรูป บรรจุภัณฑ์ การขนส่ง การตลาด ตลอดจนการพัฒนา
เทคโนโลยีการคงความหอมของข้าวหอมมะลิ เพื่อให้ได้ข้าวหอมมะลิที่มีคุณภาพคงความ
หอมได้นาน เพื่อเผยแพร่ และก่อเกิดประโยชน์ต่อการพัฒนาข้าวหอมมะลิไทยต่อไป 
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ความจ าเป็น และต้องเกิดจากความร่วมมือกันทุกฝุายที่เกี่ยวข้องตลอดห่วงโซ่
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ของข้าว การเพาะปลูก (ปุ๋ย สิ่งแวดล้อม วิธีการเพาะปลูก) การเก็บเกี่ยว (วิธีการ
เก็บเก่ียว อายุของข้าว ฤดูกาล ปริมาณความชื้น) กระบวนการลดความชื้น (วิธีการ
ลดความชื้น สภาวะการเก็บรักษา) กระบวนการขัดสี  (วิธีการขัด ระดับความขาว) 
การเก็บข้าวสาร (บรรจุภัณฑ์ อุณหภูมิ ระยะเวลา และสภาวะแวดล้อม) ตลอดจน
กระบวนการหุงต้มเพื่อการบริโภค เช่น การซาวข้าว การแช่ข้าว การหุงข้าว และ
อุณหภูมิของข้าวในระหว่างรับประทาน (Champagne, 2008) 
 กลไกการสร้างสาร 2AP ของข้าวหอมมะลิยังไม่เป็นที่ทราบแน่ชัด แต่กลไกที่
ส าคัญได้น าเสนอโดย Bradbury และคณะ (2005) ว่ามีกลไกการสร้าง 2AP ของ
ข้าวหอมมะลิ ด้วยยีน ชื่อ Betainaldehyde dehydrogenase (BADH2) หรือ    
fgr locus เกิดขึ้นในระหว่างการเจริญเติบโตของต้นข้าว ท าให้เราสามารถรับรู้กลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิได้ ตั้งแต่ข้าวเปลือกที่ยังไม่ผ่านกระบวนการปรุงสุก 
  นอกจากนั้นแล้ว Adams และคณะ (2008) ยังเสนออีกว่า ข้าวหอมมะลิ
สามารถสร้าง 2AP ในระหว่างการหุงต้มได้ด้วย โดยการใช้ความร้อนผ่านปฏิกิริยา 
Maillard reaction  (ดังแสดงในสมการด้านล่าง) 

                                        Strecker degradation 
Proline + reducing carbohydrates    1-pyrroline   2AP + ATHP  
  (2-acetyl-1-pyrroline) (6-acetyltetrahydropyridine(s)) 
 
แต่ในทางกลับกัน กลไกการสูญเสียกลิ่นหอมของข้าวหอมมะลิก็มีหลายกลไก
เช่นเดียวกัน ยกตัวอย่างเช่น การสูญเสียโครงสร้างของสาร 2AP (Structural 
breakdown) (Widjaja, et al., 1996)  การระเหยของสาร 2AP (Migratory loss) 
(Widjaja, et al., 1996) การสูญเสียเนื่องจากการท างานของเอนไซม์ (Enzymatic 
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11.4  การผลิตข้าวส าเร็จรูปพร้อมรับประทานบรรจุ
ในบรรจุภัณฑ์ปิดสนิทโดยใช้เทคนิคปลอดเชื้อ 

 
 

การประดิษฐ์นี้ เกี่ยวข้องกับกรรมวิธีการผลิตข้าวส า เร็จรูปพร้อม
รับประทานบรรจุในภาชนะปิดสนิทโดยใช้เทคนิคปลอดเชื้อ  ที่ประกอบด้วย
ขั้นตอน การท าความสะอาดข้าวสารในห้องสะอาด (clean room) การบรรจุ
ข้ า วส า รล ง ใน บรรจุ ภัณฑ์  ก า ร เ ติ มน้ า ล ง ใน บรรจุ ภัณฑ์  กา ร เ ติ มส า ร                   
ทรีฮาโลส (trehalose) และ สารซอร์บิทอล (sorbitol) การหุงสุกข้าวสารในสภาวะ
ปลอดเชื้อ โดยมีระยะเวลาที่ใช้เพื่อท าลายจุลินทรีย์   หรือสปอร์  โดยมีค่า F0 
เท่ากับ 4-5 นาที น าข้าวสุกปลอดเชื้อมายังห้องปลอดเชื้อ (sterile room) บรรจุ
ข้าวสุกปลอดเชื้อลงในบรรจุภัณฑ์ที่ปลอดเชื้อ  ปิดผนึกบรรจุภัณฑ์ด้วยระบบ
สุญญากาศ  น าผลิตภัณฑ์มายังห้องสะอาด (clean room)  ท าให้เย็นตัวลงด้วยน้ า
และเปุาแห้ง ทั้งนี้ การผลิตข้าวส าเร็จพร้อมรับประทานในบรรจุภัณฑ์ปิดสนิทโดยใช้
เทคนิคปลอดเชื้อตามกรรมวิธีดังกล่าว  เมล็ดข้าวได้รับความร้อนเพียง 1 ครั้ง ใน
ขั้นตอนการหุงสุกข้าวสารในสภาวะปลอดเชื้อ  ส่งผลให้เมล็ดข้าสุกไม่บาน  แตก  มี
ความร่วน ไม่เละ  หรือเกาะติดกัน นอกจากนี้   ยังสามารถผลิตข้าวหมกไก่       
ข้าวมันไก่ ข้าวขาหมู และข้าวรวมกับกับข้าวได้ ซึ่งเหนือกว่าวิธีอื่น  ๆ แต่ต้อง
ระมัดระวังไม่ให้เกิดการปนเปื้อน 
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11.5 การผลิตข้าวส าเร็จรูปบรรจุกระป๋องในระดับ
อุตสาหกรรม 

 

 
 
ความแตกต่างอยู่ที่ใช้ข้าวสารแช่น้ า  แล้วนึ่ง หรือต้มในน้ าร้อนให้เกือบสุก 

แล้วบรรจุลงกระป๋อง ผ่านรางไล่อากาศ ปิดฝา แล้วน าไปเข้ารีทอร์ท ให้ข้าวสุกใน
กระป๋อง และฆ่าเชื้อไปพร้อมกัน ข้อดีของวิธีนี้คือ  ข้าวจะขาวกว่า และร่วนกว่า แต่
ข้อเสียคือ  ข้าวจะแข็งตัวเร็วกว่า 

ส าหรับข้าวหอมมะลิซึ่งมีสารให้ความหอม 2AP อยู่ในปริมาณ 2-3 พีพีเอ็ม 
และสารนี้ไวต่อความร้อน เพียงอุณหภูมิในโรงเก็บร้อนมาก ๆ สารนี้ยังระเหยออก
จากเมล็ดข้าว การจะรักษาสารให้ความหอมยังคงอยู่ในเมล็ดข้าวเมื่อได้รับความ
ร้อนถึง 116-121 องศาเซลเซียส ในเวลา 20-40 นาทีนั้นจึงยากมากจ าเป็นต้องมี
เทคนิคพิเศษที่จะท าให้สารให้ความหอมอยู่ในเมล็ดข้าว  และอยู่ในแคปซูลห่อหุ้ม
กันความร้อน และรักษากลิ่นไว้ให้ได้ 
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น าเรื่อง 
ข้าวหอมมะลิ ถือเป็นสัญลักษณ์หนึ่งของประเทศไทย ที่คนทั่วโลกรู้จักตั้งแต่

อดีตจนถึงปัจจุบัน พระบาทสมเด็จพระปรมินทรมหาภูมิพลอดุลยเดช เคยรับสั่งถึงกลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิว่า “กลิ่นหอมของข้าวไทยไม่มีอะไรมาเทียบเคียงได้” ด้วย
เอกลักษณ์ ด้านกลิ่นที่โดดเด่น เป็นแบบฉบับเฉพาะตัวที่มีลักษณะคล้ายกลิ่นหอมของ
ใบเตย และดอกชมนาด เมื่อหุงสุกแล้ว ลักษณะของเมล็ดข้าวสุก ยังมีสีขาวราวกับดอก
มะลิ เนื้อสัมผัสเหนียวนุ่ม เป็นท่ีต้องการของผู้บริโภคทั่วโลก แต่ในระยะหลังนี้ เอกลักษณ์
ความหอมของข้าวหอมมะลิที่ภาคภูมิใจนี้ เริ่มลดน้อยถอยลงกว่าเดิม จนอาจจะต้อง
สูญเสียเอกลักษณ์ที่ส าคัญของข้าวหอมมะลิไทยไปได้ 

สาเหตุที่ท าให้ความหอมของข้าวหอมมะลิไทยลดน้อยลงนั้น เนื่องจากการ
จัดการการผลิต การแปรรูป และการเก็บรักษาข้าวหอมมะลิตลอดห่วงโซอุ่ปทานนั้น ยังไม่
มีประสิทธิภาพเพียงพอ เกษตรกร และผู้ประกอบการยังขาดความรู้ความเข้าใจ ตลอดจน
ข้อมูลทางวิชาการที่ถูกต้อง ในการจัดการที่มีประสิทธิภาพ   

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ขอเป็นส่วนหนึ่งในการร่วมกู้เอกลักษณ์ความหอม
ข อ ง ข้ า ว ห อ ม ม ะ ลิ ไ ท ย ใ ห้ ก ลั บ คื น ม า  โ ด ย ส ถ า บั น วิ จั ย แ ล ะ พั ฒ น า แ ห่ ง
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ได้จัดพิมพ์หนังสือ “ข้าวหอมมะลิ ห้อมหอม” ขึ้นจากการ
รวบรวมผลงานวิจัย ข้อมูลทางวิชาการ ค าแนะน า และหลักปฏิบัติที่ดี ของคณาจารย์ผู้มี
องค์ความรู้ จากสาขาวิชาต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง ตลอดห่วงโซ่อุปทานของข้าวหอมมะลิ โดย
เริ่มตั้งแต่ หลักปฏิบัติในการเพาะปลกูข้าวหอมมะลิเพื่อให้ได้คุณภาพ การจัดการและหลัก
ปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงสี การแปรรูป บรรจุภัณฑ์ การขนส่ง การตลาด ตลอดจนการพัฒนา
เทคโนโลยีการคงความหอมของข้าวหอมมะลิ เพื่อให้ได้ข้าวหอมมะลิที่มีคุณภาพคงความ
หอมได้นาน เพื่อเผยแพร่ และก่อเกิดประโยชน์ต่อการพัฒนาข้าวหอมมะลิไทยต่อไป 
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ของข้าว การเพาะปลูก (ปุ๋ย สิ่งแวดล้อม วิธีการเพาะปลูก) การเก็บเกี่ยว (วิธีการ
เก็บเก่ียว อายุของข้าว ฤดูกาล ปริมาณความชื้น) กระบวนการลดความชื้น (วิธีการ
ลดความชื้น สภาวะการเก็บรักษา) กระบวนการขัดสี  (วิธีการขัด ระดับความขาว) 
การเก็บข้าวสาร (บรรจุภัณฑ์ อุณหภูมิ ระยะเวลา และสภาวะแวดล้อม) ตลอดจน
กระบวนการหุงต้มเพื่อการบริโภค เช่น การซาวข้าว การแช่ข้าว การหุงข้าว และ
อุณหภูมิของข้าวในระหว่างรับประทาน (Champagne, 2008) 
 กลไกการสร้างสาร 2AP ของข้าวหอมมะลิยังไม่เป็นที่ทราบแน่ชัด แต่กลไกที่
ส าคัญได้น าเสนอโดย Bradbury และคณะ (2005) ว่ามีกลไกการสร้าง 2AP ของ
ข้าวหอมมะลิ ด้วยยีน ชื่อ Betainaldehyde dehydrogenase (BADH2) หรือ    
fgr locus เกิดขึ้นในระหว่างการเจริญเติบโตของต้นข้าว ท าให้เราสามารถรับรู้กลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิได้ ตั้งแต่ข้าวเปลือกที่ยังไม่ผ่านกระบวนการปรุงสุก 
  นอกจากนั้นแล้ว Adams และคณะ (2008) ยังเสนออีกว่า ข้าวหอมมะลิ
สามารถสร้าง 2AP ในระหว่างการหุงต้มได้ด้วย โดยการใช้ความร้อนผ่านปฏิกิริยา 
Maillard reaction  (ดังแสดงในสมการด้านล่าง) 

                                        Strecker degradation 
Proline + reducing carbohydrates    1-pyrroline   2AP + ATHP  
  (2-acetyl-1-pyrroline) (6-acetyltetrahydropyridine(s)) 
 
แต่ในทางกลับกัน กลไกการสูญเสียกลิ่นหอมของข้าวหอมมะลิก็มีหลายกลไก
เช่นเดียวกัน ยกตัวอย่างเช่น การสูญเสียโครงสร้างของสาร 2AP (Structural 
breakdown) (Widjaja, et al., 1996)  การระเหยของสาร 2AP (Migratory loss) 
(Widjaja, et al., 1996) การสูญเสียเนื่องจากการท างานของเอนไซม์ (Enzymatic 
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11.6 การแปรรูปข้าวพร้อมรับประทานแช่เย็น 

 
 

 
ปัจจุบันผู้บริโภคมีความต้องการอาหารพร้อมรับประทานที่สามารถรับประทาน

ได้ง่าย สะดวก สบาย มีคุณค่าโภชนาการครบถ้วน และสามารถเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง
เย็น 4 องศาเซลเซียส มีอายุการเก็บประมาณหนึ่งสัปดาห์  เมื่อจะรับประทานสามารถ
น าไปอุ่นในเตาไมโครเวฟ ท าให้อุตสาหกรรมอาหารผลิตข้าวและกับข้าวพร้อมรับประทาน
บรรจุถ้วย  หรือถาดพลาสติกออกมาจ าหน่ายมากมาย ซึ่งอาศัยเทคโนโลยีการให้ความ
ร้อนข้าวสุกในบรรจุภัณฑ์ หรือหุงข้าวแล้วบรรจุข้าวสุกในถ้วย  หรือถาด  แล้วปิดผนึกฝา  
และถว้ยเข้าด้วยกัน จากนั้นน าไปผ่านความร้อนระดับพาสเจอไรซ์ ประมาณ 80-90 องศา
เซลเซียสแล้วท าให้เย็นทันที จากนั้นเก็บในตู้เย็น  เทคโนโลยี cook –chill เป็นเทคโนโลยี
ที่ง่ายสะดวก ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพใกล้เคียงข้าวหุงสุกใหม่ คุณภาพดีกว่าข้าวพร้อม
รับประทานบรรจุกระปุอง  หรือในภาชนะปิดสนิท แต่ข้อเสียคือ  อายุการเก็บรักษาสั้น  
ในห้องเย็น เก็บได้ไม่กินหนึ่งสัปดาห์ 

ผศ.ดร.สิริชัย ส่งเสริมพงษ์ และนายธรรมนูญ อักษรศรีได้พัฒนาเทคโนโลยี
ไมโครเวฟในการพาสเจอไรซ์ข้าวหอมมะลิพร้อมรับประทานบรรจุถ้วย และถาด ปิดผนึก
ด้วยฟิล์มพลาสติก ท าจากวัสดุพอลพิรอพีลีน สามารถยืดอายุข้าวสุกพร้อมรับประทานให้
สามารถเก็บรักษาในตู้เย็นอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสได้นานหนึ่งเดือน คาดหวังว่าการใช้
เทคโนโลยีไมโครเวฟในการพาสเจอไรซ์ร่วมกับการเก็บกลิ่นหอมในไมโครแคปซูลในเมล็ด
ข้าวสารจะคงรักษากลิ่นหอมของข้าวหอมมะลิพร้อมรับประทานไว้ได้ 

 

ผศ. ดร. สิริชัย ส่งเสรมิพงษ ์* 
ภาควิชาวิทยาศาสตรแ์ละเทคโนโลยีการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
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ค าขอบคุณ 
 

 ขอขอบคุณ กรมส่งเสริมสหกรณ์ ในการให้ความร่วมมือและทุนสนับสนุน
การด าเนินงานวิจัย ภายใต้โครงการ “พัฒนาเทคโนโลยีเพื่อการรักษาคุณภาพความ
หอมของข้าวหอมมะลิมูลค่าเพิ่มตลอดห่วงโซ่อุปทานสู่ตลาดแบบยั่งยืน” และ
ขอขอบคุณกลุ่มสหกรณ์ภายใต้กรมส่งเสริมสหกรณ์ ตลอดจนเกษตรกรชาวนา    
ทุกท่าน ที่ให้การอุปถัมภ์ และให้ข้อมูลในการด าเนินโครงการวิจัย จนส าเร็จลุล่วง
ตามวัตถุประสงค์ ได้ข้อมูลอันเป็นประโยชน์ต่อส่วนรวมและประเทศชาติ ต่อไป 
และขอขอบคุณ เวปไซต์ http://www.freepik.com/ ส าหรับรูปภาพประกอบการ
บรรยายในหนังสือเล่มนี้ 
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น าเรื่อง 
ข้าวหอมมะลิ ถือเป็นสัญลักษณ์หนึ่งของประเทศไทย ที่คนทั่วโลกรู้จักตั้งแต่

อดีตจนถึงปัจจุบัน พระบาทสมเด็จพระปรมินทรมหาภูมิพลอดุลยเดช เคยรับสั่งถึงกลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิว่า “กลิ่นหอมของข้าวไทยไม่มีอะไรมาเทียบเคียงได้” ด้วย
เอกลักษณ์ ด้านกลิ่นที่โดดเด่น เป็นแบบฉบับเฉพาะตัวที่มีลักษณะคล้ายกลิ่นหอมของ
ใบเตย และดอกชมนาด เมื่อหุงสุกแล้ว ลักษณะของเมล็ดข้าวสุก ยังมีสีขาวราวกับดอก
มะลิ เนื้อสัมผัสเหนียวนุ่ม เป็นท่ีต้องการของผู้บริโภคทั่วโลก แต่ในระยะหลังนี้ เอกลักษณ์
ความหอมของข้าวหอมมะลิที่ภาคภูมิใจนี้ เริ่มลดน้อยถอยลงกว่าเดิม จนอาจจะต้อง
สูญเสียเอกลักษณ์ที่ส าคัญของข้าวหอมมะลิไทยไปได้ 

สาเหตุที่ท าให้ความหอมของข้าวหอมมะลิไทยลดน้อยลงนั้น เนื่องจากการ
จัดการการผลิต การแปรรูป และการเก็บรักษาข้าวหอมมะลิตลอดห่วงโซอุ่ปทานนั้น ยังไม่
มีประสิทธิภาพเพียงพอ เกษตรกร และผู้ประกอบการยังขาดความรู้ความเข้าใจ ตลอดจน
ข้อมูลทางวิชาการที่ถูกต้อง ในการจัดการที่มีประสิทธิภาพ   

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ขอเป็นส่วนหนึ่งในการร่วมกู้เอกลักษณ์ความหอม
ข อ ง ข้ า ว ห อ ม ม ะ ลิ ไ ท ย ใ ห้ ก ลั บ คื น ม า  โ ด ย ส ถ า บั น วิ จั ย แ ล ะ พั ฒ น า แ ห่ ง
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ได้จัดพิมพ์หนังสือ “ข้าวหอมมะลิ ห้อมหอม” ขึ้นจากการ
รวบรวมผลงานวิจัย ข้อมูลทางวิชาการ ค าแนะน า และหลักปฏิบัติที่ดี ของคณาจารย์ผู้มี
องค์ความรู้ จากสาขาวิชาต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง ตลอดห่วงโซ่อุปทานของข้าวหอมมะลิ โดย
เริ่มตั้งแต่ หลักปฏิบัติในการเพาะปลกูข้าวหอมมะลิเพื่อให้ได้คุณภาพ การจัดการและหลัก
ปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงสี การแปรรูป บรรจุภัณฑ์ การขนส่ง การตลาด ตลอดจนการพัฒนา
เทคโนโลยีการคงความหอมของข้าวหอมมะลิ เพื่อให้ได้ข้าวหอมมะลิที่มีคุณภาพคงความ
หอมได้นาน เพื่อเผยแพร่ และก่อเกิดประโยชน์ต่อการพัฒนาข้าวหอมมะลิไทยต่อไป 
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ของข้าว การเพาะปลูก (ปุ๋ย สิ่งแวดล้อม วิธีการเพาะปลูก) การเก็บเกี่ยว (วิธีการ
เก็บเก่ียว อายุของข้าว ฤดูกาล ปริมาณความชื้น) กระบวนการลดความชื้น (วิธีการ
ลดความชื้น สภาวะการเก็บรักษา) กระบวนการขัดสี  (วิธีการขัด ระดับความขาว) 
การเก็บข้าวสาร (บรรจุภัณฑ์ อุณหภูมิ ระยะเวลา และสภาวะแวดล้อม) ตลอดจน
กระบวนการหุงต้มเพื่อการบริโภค เช่น การซาวข้าว การแช่ข้าว การหุงข้าว และ
อุณหภูมิของข้าวในระหว่างรับประทาน (Champagne, 2008) 
 กลไกการสร้างสาร 2AP ของข้าวหอมมะลิยังไม่เป็นที่ทราบแน่ชัด แต่กลไกที่
ส าคัญได้น าเสนอโดย Bradbury และคณะ (2005) ว่ามีกลไกการสร้าง 2AP ของ
ข้าวหอมมะลิ ด้วยยีน ชื่อ Betainaldehyde dehydrogenase (BADH2) หรือ    
fgr locus เกิดขึ้นในระหว่างการเจริญเติบโตของต้นข้าว ท าให้เราสามารถรับรู้กลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิได้ ตั้งแต่ข้าวเปลือกที่ยังไม่ผ่านกระบวนการปรุงสุก 
  นอกจากนั้นแล้ว Adams และคณะ (2008) ยังเสนออีกว่า ข้าวหอมมะลิ
สามารถสร้าง 2AP ในระหว่างการหุงต้มได้ด้วย โดยการใช้ความร้อนผ่านปฏิกิริยา 
Maillard reaction  (ดังแสดงในสมการด้านล่าง) 

                                        Strecker degradation 
Proline + reducing carbohydrates    1-pyrroline   2AP + ATHP  
  (2-acetyl-1-pyrroline) (6-acetyltetrahydropyridine(s)) 
 
แต่ในทางกลับกัน กลไกการสูญเสียกลิ่นหอมของข้าวหอมมะลิก็มีหลายกลไก
เช่นเดียวกัน ยกตัวอย่างเช่น การสูญเสียโครงสร้างของสาร 2AP (Structural 
breakdown) (Widjaja, et al., 1996)  การระเหยของสาร 2AP (Migratory loss) 
(Widjaja, et al., 1996) การสูญเสียเนื่องจากการท างานของเอนไซม์ (Enzymatic 
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น าเรื่อง 
ข้าวหอมมะลิ ถือเป็นสัญลักษณ์หนึ่งของประเทศไทย ที่คนทั่วโลกรู้จักตั้งแต่

อดีตจนถึงปัจจุบัน พระบาทสมเด็จพระปรมินทรมหาภูมิพลอดุลยเดช เคยรับสั่งถึงกลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิว่า “กลิ่นหอมของข้าวไทยไม่มีอะไรมาเทียบเคียงได้” ด้วย
เอกลักษณ์ ด้านกลิ่นที่โดดเด่น เป็นแบบฉบับเฉพาะตัวที่มีลักษณะคล้ายกลิ่นหอมของ
ใบเตย และดอกชมนาด เมื่อหุงสุกแล้ว ลักษณะของเมล็ดข้าวสุก ยังมีสีขาวราวกับดอก
มะลิ เนื้อสัมผัสเหนียวนุ่ม เป็นท่ีต้องการของผู้บริโภคทั่วโลก แต่ในระยะหลังนี้ เอกลักษณ์
ความหอมของข้าวหอมมะลิที่ภาคภูมิใจนี้ เริ่มลดน้อยถอยลงกว่าเดิม จนอาจจะต้อง
สูญเสียเอกลักษณ์ที่ส าคัญของข้าวหอมมะลิไทยไปได้ 

สาเหตุที่ท าให้ความหอมของข้าวหอมมะลิไทยลดน้อยลงนั้น เนื่องจากการ
จัดการการผลิต การแปรรูป และการเก็บรักษาข้าวหอมมะลิตลอดห่วงโซอุ่ปทานนั้น ยังไม่
มีประสิทธิภาพเพียงพอ เกษตรกร และผู้ประกอบการยังขาดความรู้ความเข้าใจ ตลอดจน
ข้อมูลทางวิชาการที่ถูกต้อง ในการจัดการที่มีประสิทธิภาพ   

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ขอเป็นส่วนหนึ่งในการร่วมกู้เอกลักษณ์ความหอม
ข อ ง ข้ า ว ห อ ม ม ะ ลิ ไ ท ย ใ ห้ ก ลั บ คื น ม า  โ ด ย ส ถ า บั น วิ จั ย แ ล ะ พั ฒ น า แ ห่ ง
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ได้จัดพิมพ์หนังสือ “ข้าวหอมมะลิ ห้อมหอม” ขึ้นจากการ
รวบรวมผลงานวิจัย ข้อมูลทางวิชาการ ค าแนะน า และหลักปฏิบัติที่ดี ของคณาจารย์ผู้มี
องค์ความรู้ จากสาขาวิชาต่าง ๆ ที่เกี่ยวข้อง ตลอดห่วงโซ่อุปทานของข้าวหอมมะลิ โดย
เริ่มตั้งแต่ หลักปฏิบัติในการเพาะปลกูข้าวหอมมะลิเพื่อให้ได้คุณภาพ การจัดการและหลัก
ปฏิบัติที่ดีส าหรับโรงสี การแปรรูป บรรจุภัณฑ์ การขนส่ง การตลาด ตลอดจนการพัฒนา
เทคโนโลยีการคงความหอมของข้าวหอมมะลิ เพื่อให้ได้ข้าวหอมมะลิที่มีคุณภาพคงความ
หอมได้นาน เพื่อเผยแพร่ และก่อเกิดประโยชน์ต่อการพัฒนาข้าวหอมมะลิไทยต่อไป 
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ของข้าว การเพาะปลูก (ปุ๋ย สิ่งแวดล้อม วิธีการเพาะปลูก) การเก็บเกี่ยว (วิธีการ
เก็บเก่ียว อายุของข้าว ฤดูกาล ปริมาณความชื้น) กระบวนการลดความชื้น (วิธีการ
ลดความชื้น สภาวะการเก็บรักษา) กระบวนการขัดสี  (วิธีการขัด ระดับความขาว) 
การเก็บข้าวสาร (บรรจุภัณฑ์ อุณหภูมิ ระยะเวลา และสภาวะแวดล้อม) ตลอดจน
กระบวนการหุงต้มเพื่อการบริโภค เช่น การซาวข้าว การแช่ข้าว การหุงข้าว และ
อุณหภูมิของข้าวในระหว่างรับประทาน (Champagne, 2008) 
 กลไกการสร้างสาร 2AP ของข้าวหอมมะลิยังไม่เป็นที่ทราบแน่ชัด แต่กลไกที่
ส าคัญได้น าเสนอโดย Bradbury และคณะ (2005) ว่ามีกลไกการสร้าง 2AP ของ
ข้าวหอมมะลิ ด้วยยีน ชื่อ Betainaldehyde dehydrogenase (BADH2) หรือ    
fgr locus เกิดขึ้นในระหว่างการเจริญเติบโตของต้นข้าว ท าให้เราสามารถรับรู้กลิ่น
หอมของข้าวหอมมะลิได้ ตั้งแต่ข้าวเปลือกที่ยังไม่ผ่านกระบวนการปรุงสุก 
  นอกจากนั้นแล้ว Adams และคณะ (2008) ยังเสนออีกว่า ข้าวหอมมะลิ
สามารถสร้าง 2AP ในระหว่างการหุงต้มได้ด้วย โดยการใช้ความร้อนผ่านปฏิกิริยา 
Maillard reaction  (ดังแสดงในสมการด้านล่าง) 

                                        Strecker degradation 
Proline + reducing carbohydrates    1-pyrroline   2AP + ATHP  
  (2-acetyl-1-pyrroline) (6-acetyltetrahydropyridine(s)) 
 
แต่ในทางกลับกัน กลไกการสูญเสียกลิ่นหอมของข้าวหอมมะลิก็มีหลายกลไก
เช่นเดียวกัน ยกตัวอย่างเช่น การสูญเสียโครงสร้างของสาร 2AP (Structural 
breakdown) (Widjaja, et al., 1996)  การระเหยของสาร 2AP (Migratory loss) 
(Widjaja, et al., 1996) การสูญเสียเนื่องจากการท างานของเอนไซม์ (Enzymatic 
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