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บทคัดย่อ: วัตถุประสงค์ของการศึกษานี้เพื่อประเมินคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของข้าวเม่าสด 3 ตัวอย่างที่ได้
จาก 3 แหล่งผลิต คือ บ้านคอนศรี อ�ำเภอวานรนิวาส บ้านนายอและบ้านกลาง อ�ำเภออากาศอ�ำนวย จังหวัดสกลนคร  
น�ำผลิตภัณฑ์มาทดสอบความชอบทางด้านประสาทสัมผัสแบบ Hedonic scale test (1-9) ในด้านลักษณะปรากฏ สี  
ความเหนียวนุ่ม รสชาติ กลิ่นข้าว และการยอมรับโดยรวม และคุณภาพด้านจุลินทรีย์ได้แก่ ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด และ
ยีสต์และรา ที่อุณหภูมิ 5°C, 15°C และ 25°C นาน 1 คืน และศึกษาอายุการเก็บรักษาที่ 5 สภาวะ ได้แก่ กระปุกพลาสติก 
กระปุกพลาสติกใส่ตัวดูดซับออกซิเจน ถุงพลาสติกพอลิเอทิลีนความหนาแน่นสูง ถุงอลูมิเนียมฟอยด์ และถุงอลูมิเนียม
ฟอยด์ใส่ตวัดดูซบัออกซเิจน ณ อณุหภมู ิ5°C, 15°C, 25°C นาน 4 สปัดาห์ โดยพจิารณาคณุภาพปรมิาณจลุนิทรย์ีทัง้หมด 
และยสีต์และรา ผลการทดสอบความชอบของข้าวเม่าสด พบว่าข้าวเม่าสดจากบ้านกลางมคีะแนนความเหนยีวนุม่มากทีส่ดุ 
(P<0.05) คอื 6.77+1.76 ในขณะทีค่วามชอบด้านอืน่ๆ ไม่มคีวามแตกต่างอย่างมนียัส�ำคญัทางสถติ ิ(P>0.05) และข้าวเม่า
สดท้ัง 3 ตวัอย่างมปีรมิาณจลุนิทรีย์ทัง้หมดไม่แตกต่างทางสถติิ (P>0.05)ในขณะทีย่สีต์และราของข้าวเม่าสดจากบ้านนา
ยอที่อุณหภูมิ 5°C มีปริมาณน้อยที่สุด (P<0.05) คือ 7.7+0.6 โคโลนีต่อกรัม เมื่อศึกษาอายุการเก็บรักษาข้าวเม่าในบรรจุ
ภัณฑ์ชนิดต่างๆ ที่อุณหภูมิ 5°C, 15°C และ 25°C นาน 4 สัปดาห์ เพื่อน�ำมาประเมินอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30°C 
เมื่อพิจารณาจากปริมาณของเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมดพบว่าข้าวเม่าสดจากบ้านกลาง บ้านนายอ และบ้านคอนศรีที่บรรจุใน
ถุงอลูมิเนียมฟอยด์ใส่ตัวดูดซับออกซิเจน ที่อุณหภูมิ 5°C มีอายุการเก็บนานที่สุดคือ 91, 84 และ 91 วัน ตามล�ำดับ และ
เมื่อพิจารณาจากปริมาณยีสต์และราพบว่าข้าวเม่าสดจากบ้านกลาง บ้านนายอ และบ้านคอนศรีที่บรรจุในถุงอลูมิเนียม
ฟอยด์ใส่ตัวดูดซับออกซิเจน ที่อุณหภูมิ 5°C มีอายุการเก็บนานที่สุดคือ 57, 55 และ 58 วัน ตามล�ำดับ ในทุกสภาวะการ
จัดเก็บพบว่าการบรรจุตัวดูดซับออกซิเจนในบรรจุภัณฑ์จะสามารถยืดอายุการเก็บรักษาได้นานขึ้น
ค�ำส�ำคัญ: ข้าวเม่าสด, อายุการเก็บรักษา, วัสดุดูดซับออกซิเจน

ABSTRACT: The purpose of this study was to evaluate the qualities and shelf life of 3 fresh Khao Mao samples 
from 3 origins, which were Khon-Sri village (Wanon Niwat district), Nayor and Klang village (Akat Amnuai district) 
Sakon Nakhon province. The products had been investigated in the sensory preferences (Hedonic scale test ,1-9 point) 
including appearance, color, toughness, taste, rice flavor and overall acceptance and also the microorganism quality 
as total microorganism and yeast & mold at a temperature of 5°C, 15°C and 25°C for one night. The shelf life study 
of 5 conditions include plastic jars, plastic jars with oxygen absorber, high density polyethylene bags, aluminum foil 
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บทน�ำ

	 ข้าวเม่า เป็นต้นข้าวเหนียวที่ตั้งท้อง ออกรวงและ

ผ่านระยะน�ำ้นมมาประมาณ 5-7 วนั เมลด็ข้าวจะยงัไม่

แก่จดั ภาคอสีานเรยีกว่า “ก�ำลงัเม่า” ชาวบ้านจะใช้ข้าว

ในระยะนีม้าแปรรปูเป็น “ข้าวเม่า” ในเทศกาลงานบญุ

ตามประเพณีต่างๆ (เพชรรัตน์, 2553) การแปรรูปจะ

เริ่มจากน�ำข้าวระยะดังกล่าวมารูดเอาเฉพาะเมล็ด น�ำ

ไปคั่วแล้วต�ำด้วยครกกระเดื่อง ชาวบ้านในหลาย

จงัหวดัของภาคอสีานมกีารผลติข้าวเม่าทัง้เพือ่บรโิภค

ในครัวเรือน และเพื่อการจ�ำหน่าย ข้าวเม่าที่ผลิตออก

สู ่ตลาดโดยทั่วไปจะอยู ่ในรูปของข้าวเม่าสด หรือ

ข้าวเม่าอ่อน (วิเชียร, 2543) เนื่องจากเป็นข้าวที่ยังคง

มสีเีขยีวและเป็นข้าวทีเ่ลยระยะน�ำ้นม จงึมีความหวาน

มากกว่าข้าวระยะอื่นๆ ท�ำให้เชื้อยีสต์และราสามารถ

เจริญเติบโตได้ดีกว่าแบคทีเรีย ท�ำให้ข้าวเม่าที่เก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิปกติมีอายุการเก็บรักษาได้สั้น อีกท้ัง

ปริมาณน�้ำอิสระ (water activity) ที่สูง ท�ำให้ข้าวเม่า

เกิดการเสื่อมเสียได้ง่าย พันธุ์ข้าวเหนียวที่ใช้ในการ

ผลติข้าวเม่าในแต่ละท้องถิน่มหีลายพนัธุ ์โดยพนัธุข้์าว

พื้นเมืองจะมีอายุสั้นประมาณ 3 เดือน (สมคิด, 2540) 

และมีผลผลิตไม่สูงมากนัก ซ่ึงพันธุ์ข้าวเหนียวที่ใช้ใน

การผลิตมากเช่น พันธุ์ กข 6 (อริยาภรณ์ และนิตยา, 

2543) ซ่ึงการยืดอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์

ข้าวเม่าถือเป็นปัจจัยส�ำคัญที่จะสามารถยืดอายุของ

ผลติภณัฑ์ให้ยาวนานมากยิง่ขึน้ และทีส่�ำคญัสามารถ

เพิ่มมูลค่าของผลิตภัณฑ์ให้เพิ่มมากขึ้น เนื่องจาก

ปัจจุบันมีการใช้วัตถุกันเสียในผลิตภัณฑ์อาหารเพิ่ม

มากขึน้ การเลอืกบรรจภุณัฑ์ให้เหมาะสมกับผลติภณัฑ์

กส็ามารถท�ำให้อายกุารเกบ็รกัษายาวนานมากขึน้โดย

ไม่ต้องใช้วตัถกุนัเสยี และวสัดดุดูซบัออกซเิจนกถ็อืเป็น

ตวัช่วยทีส่�ำคญัในการยดือายขุองผลติภณัฑ์ โดยมีหน้า

ทีใ่นการดดูซบัออกซเิจน ท�ำให้ปริมาณออกซเิจนลดลง 

จึงท�ำให้ลดเกิดการเส่ือมจากปฏิกิริยาทางเคมีเกิดขึ้น

ได้ช้าลง จึงได้สนใจที่จะทดลองในห้องปฏิบัติการเพื่อ

ศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสและจุลินทรีย์ และ

ศึกษาหาอายุการเก็บรักษาของข้าวเม่าสดจากข้าว

พันธุ์ กข 6 ในภาชนะบรรจุภัณฑ์ต่างชนิดกันร่วมกับ

วัสดุดูดซับออกซิเจนเพื่อประเมินอายุการเก็บรักษาใน

สภาวะเร่งโดยค�ำนวณจากปฏิกิริยาจลศาสตร์ร่วมกับ

สมการอาร์รเีนยีส ซึง่ข้อมลูทีไ่ด้สามารถน�ำไปประยกุต์

กับการออกแบบภาชนะบรรจุข้าวเม่าสดของชุมชนได้

ต่อไป

วิธีการศึกษา

	 1.	 การเตรยีมตัวอย่างทีจ่ะใช้ทดสอบ: สุม่ตัวอย่าง

ข้าวเม่าสดจากบ้านคอนศรี อ�ำเภอวานรนิวาส บ้าน 

นายอและบ้านกลาง อ�ำเภออากาศอ�ำนวย เก็บ

ตัวอย่างที่ผลิตในเดือนตุลาคม พ.ศ. 2559 บรรจุในถุง

พลาสติกเพื่อจ�ำหน่ายปริมาณถุงละ 1 กก. จ�ำนวน

อย่างละ 5 ถุง แล้วน�ำมาบรรจุในกล่องโฟมก่อนน�ำ

ผลิตภัณฑ์ทดสอบความชอบทางประสาทสัมผัสแบบ 

Hedonic scale test (1-9) ในด้านลักษณะปรากฏ  

bags, and aluminum foil bags with oxygen absorber kept at temperature of 5°C, 15°C and 25°C for 4 weeks were 
studies the quantity of total microorganism and yeast & mold. The sensory preferences result of fresh Khao Mao 
from Klang village was the best toughness (P<0.05) which the score was 6.77+1.76, while another of the sensory 
preferences test was not significant (P>0.05).Furthermore, the total microorganism of all fresh Khao Mao were not 
significant (P>0.05), whereas the yeast & mold of fresh Khao Mao from Nayor village which stored at 5°C was minimal 
amount (P<0.05), which the quantity was 7.7+0.6 cfu/g. The shelf life study of the Khao Mao in different packages 
kept at 5°C, 15°C and 25°C for 4 weeks to evaluated the shelf life at 30°C. The results from the total microorganism 
of fresh Khao Mao from Klang village, Nayor village and Khon-Sri village in aluminum foil bags and added oxygen 
absorber at temperature of 5°C could be prolonged for 91, 84 and 91 days, respectively. However, the yeast & mold 
results of fresh Khao Mao from Klang village, Nayor village and Khon-Sri village in aluminum foil bags and added 
oxygen absorber at temperature of 5°C could be stored for 57, 55 and 58 days, respectively. Furthermore, the oxygen 
absorber added in all packaging could prolongthe shelf life of sample.
Keywords: fresh khao mao, shelf life, oxygen absorber
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สี ความเหนียวนุ่ม รสชาติ กลิ่นข้าว และการยอมรับ

โดยรวม กับผู้ทดสอบชิมจ�ำนวน 30 คน เพื่อคัดเลือก

ข้าวเม่าสดที่ดีท่ีสุด จากนั้นน�ำผลิตภัณฑ์ข้าวเม่าสดที่

ได้เก็บรักษานาน 1 คืนในสภาวะแช่เย็นที่อุณหภูมิ 

5°C, 15°C และ 25°C แล้วตรวจสอบปรมิาณจลุนิทรย์ี

ทั้งหมด ยีสต์และรา ตามวิธีของ AOAC (2000)

	 2. 	 การศึกษาอายุการเก็บรักษาของข้าวเม่าสด

โดยวิธีเร่งสภาวะในบรรจุภัณฑ์ชนิดต่างๆ :น�ำข้าวเม่า

สดทัง้ 3 ตวัอย่างมาบรรจใุนบรรจุภณัฑ์ต่างชนดิกนั คอื 

กระปกุพลาสตกิทรงกลม เส้นผ่าศนูย์กลาง 4.9 cm สงู 

7 cm, ถงุพลาสตกิพอลเิอทลินีความหนาแน่นสงู (High 

Density Polyethylene; HDPE) กว้าง 12.7 cm ยาว 

23 cm และถุงอลูมิเนียมฟอยด์ กว้าง 10 cm ยาว 16 

cm โดยมีสภาวะการศึกษา 5 สภาวะ ได้แก่ กระปุก

พลาสตกิ, กระปุกพลาสตกิบรรจตุวัดดูซบัออกซเิจน ถงุ

พลาสตกิ HDPE, ถงุอลมูเินยีมฟอยด์ และถงุอลมูเินยีม

ฟอยด์บรรจตัุวดดูซบัออกซิเจน โดยเกบ็ทีอุ่ณหภมู ิ5°C, 

15°C และ 25°C เป็นเวลา 4 สัปดาห์ ท�ำการสุ่ม

ตัวอย่างสัปดาห์ละ 1 ครั้ง จนกว่าผลิตภัณฑ์มีปริมาณ

จุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และรา ไม่เป็นไปตามเกณฑ์

มาตรฐาน มผช.ข้าวเม่า 741/2548 คอื น้อยกว่า 1,000 

cfu/g และ 100 cfu/g ตามล�ำดบั (ส�ำนกังานมาตรฐาน

ผลติภณัฑ์อตุสาหกรรม, 2548) เพือ่ตรวจสอบปรมิาณ

เชื้อปนเปื้อน จ�ำนวนอย่างละ 3 ซ�้ำ จากนั้นน�ำค่า

ปรมิาณจลุนิทรย์ีทัง้หมด ยสีต์และรา ได้จากการตรวจ

สอบท่ีอณุหภูม ิ5°C, 15°C, และ 25°C นาน 4 สปัดาห์ 

มาท�ำนายอายุการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30°C โดย

ค�ำนวณจากปฏิกริยิาจลพลศาสตร์ (Kinetic reaction) 

ร่วมกบัการใช้สมการของอาร์รเินยีส (Arrhenius equa-

tion) (รุ่งนภา, 2548) 
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	 Ea หมายถงึ พลงังานกระตุน้ (activated energy)

	 R หมายถึง ค่าคงที่ของแก็ส (gas constant) 

เท่ากับ 8.314 J/mole K

	 T หมายถึง  อุณหภูมิ สัมบูรณ ์  (absolute  

temperature, K)
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เมื่อ	C
A
 หมายถึง ค่าเปอร์ออกไซด์ที่เกิดขึน้

	 C
A0

 หมายถึง ค ่าเปอร์ออกไซด์ท่ีจุดเริ่มต้น  

(ที่ t = 0)

	 k หมายถึง อัตราปฏิกิริยา (reaction rate  

constant)

	 t หมายถึง ระยะเวลาในการเก็บรักษา

ผลการศึกษาและวิจารณ์

ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ

ผลิตภณัฑ์ข้าวเม่าสดจาก 3 แหล่งผลิตท่ีมชีือ่เสียงของ

จงัหวดัสกลนคร คือ ข้าวเม่าสดจากบ้านคอนศร ีอ�ำเภอ

วานรนิวาส บ ้านนายอและบ ้านกลาง อ�ำเภอ

อากาศอ�ำนวย โดยใช้วิธี hedonic scale (1-9) แสดง

ดัง Table 1 พบว่าผู้ทดสอบให้คะแนนด้านลักษณะ

ปรากฏ สี รสชาติ กล่ินข้าว และการยอมรับโดยรวม 

ของข้าวเม่าทุกแหล่งไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญ

ทางสถติิ (P>0.05) แต่ความเหนียวนุ่มของข้าวเม่าจาก

บ้านกลางได้รับคะแนนมากที่สุด (P<0.05) ความ

เหนียวนุม่ของข้าวเม่าต่างกนัอาจเนือ่งจากกรรมวิธกีาร

ผลิตแตกต่างกัน ซึ่งข้าวเม่าจากอ�ำเภอบ้านคอนศรีจะ

น�ำมาคั่วสดและต�ำ เมล็ดจึงลีบแบนมากกว่า มีสีเขียว

คล�ำ้มากกว่า มคีวามแขง็มากกว่า และมรีสหวานน้อย

กว่าเล็กน้อย แต่ข้าวเม่าจากบ้านกลางและบ้านนายอ

จะน่ึงก่อนค่ัวและต�ำ เมล็ดจึงคงรูปมากกว่า และม ี

สีเขียวมากกว่า เนื่องจากผ่านการนึ่งจึงเป็นการท�ำให ้

สีเขียวจากเปลือกซึมเข้าไปในเมล็ดข้าวได้มากกว่าการ

ค่ัวอย่างเดียว และยังพบว่าข้าวเม่าจากบ้านนายอจะ

ใส่ใบอ้อยสดหรือใบเตยในระหว่างการต�ำข้าว จึงอาจ

ท�ำให้ข้าวเม่าเหนียวนุ่มลดลง จากผลการทดสอบ

คุณภาพทางประสาทสัมผัสสรุปได้ว่าข้าวเม่าสดจาก

บ้านกลางมีคุณภาพดีที่สุด 
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ผลการทดสอบคุณภาพทางจุลินทรีย์ แสดง

ดัง Table 2 พบว่าเมื่อเก็บรักษาข้าวเม่าสดเพื่อตรวจ

วเิคราะห์คณุภาพทีอ่ณุหภมู ิ5° และ 15°C เปรยีบเทยีบ

กับอุณหภูมิห้องปรับอากาศ (25°C) แล้วตรวจสอบ

ปรมิาณจุลนิทรย์ีทัง้หมด ยสีต์และรา ดังตารางที ่2 พบ

ว่าปรมิาณจลุนิทรย์ีทัง้หมด ยสีต์และราของข้าวเม่าสด

จาก 3 แหล่งผลติ อยูใ่นเกณฑ์มาตรฐาน มผช.ข้าวเม่า 

741/2548 คือ น้อยกว่า 1,000 cfu/g และ 100 cfu/g 

ตามล�ำดบั ซึง่แสดงว่าข้าวเม่าสดหากเกบ็ไว้ทีอ่ณุหภมูิ

ปกตินาน 1-2 วัน ยังคงคุณภาพท่ีดีและมีความ

ปลอดภัย อย่างไรก็ตาม การศึกษาวิธีการยืดอายุการ

เกบ็รกัษาข้าวเม่าสดจงึเป็นส่ิงจ�ำเป็นเพือ่ให้ข้าวเม่าคง

คุณภาพใกล้เคียงของสด ไม่เกิดการเสื่อมเสียเร็ว

เหมือนเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิปกติจึงได้ท�ำ จึงได้ท�ำการ

ศกึษาในล�ำดบัต่อไป โดยน�ำข้าวเม่าสดมาแบ่งตัวอย่าง

ใส่บรรจุภัณฑ์ชนิดต่างๆ เก็บรักษาในสภาวะแช่เย็นท่ี

อณุหภมู ิ5°C, 15°C และ 25°C นาน 1-4 สปัดาห์ แล้ว

ท�ำนายผลการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30°C ต่อปริมาณ

จุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และรา 

Table 2 	Total microorganism of fresh Khao mao which stored for 1 night

Rice origins Stored temperature (°C) Total microorganism (cfu/g) Yeast and mold (cfu/g)
5 17.7+4.4 ns 26.3+7.8 ns

Klang village 15 19.0+15.5 41.0+5.0
25 21.7+14.3 63.3+32.6

Nayor village 5 49.5+40.0 ns 7.7+0.6 b

15 68.7+65.1 10.8+1.0 a

25 72.3+54.9 13.0+2.6 a

Khon-Sri village 5 13.3+4.8 ns 4.8+3.8 ns

15 24.3+14.5 7.2+3.3
25 58.3+62.8 32.5+47.9

a,b,c,..Means followed by a different letter within the same column are significant different (p>0.05)

Table 1 	 The sensory results (Hedonic scale test) of fresh Khao Mao 

Rice origins Sensory score
appearancens colorns toughnessns tastens rice flavorns overall 

acceptance ns

Klang village 6.47+1.43 6.57+1.36 6.77+1.76 a 5.97+1.96 6.17+1.74 6.87+1.59 
Nayor village 5.87+2.10 6.47+1.72 5.20+2.35 b 5.93+2.13 6.13+2.19 5.87+2.06 
Khon-Sri village 5.57+1.33 5.97+1.47 4.37+2.41 b 5.57+1.98 6.20+2.06 5.97+1.77 

a,b,c,..Means followed by a different letter within the same column are significant different (p>0.05)

เมื่อน�ำข้อมูลมาสร้างกราฟความสัมพันธ์

ระหว่างปริมาณเชื้อปนเปื้อนที่เกิดข้ึนกับเวลา เพื่อหา

อันดับของปฏิกิริยา ผลการวิเคราะห์ข้อมูลจากการ

สร้างกราฟความสัมพันธ์ระหว่างค่าปริมาณจุลินทรีย์

ทั้งหมด ยีสต์และรา กับเวลาการเก็บรักษา พบว่าการ

เปลี่ยนแปลงปริมาณเช้ือปนเปื้อนเป็นปฏิกิริยาอันดับ 

1 เนื่องจากกราฟความสัมพันธ์ระหว่าง ln ปริมาณเชื้อ

กบัเวลาการเกบ็รกัษา (t) ได้กราฟเส้นตรงทีม่ค่ีา R2 สงู

ที่สุด จึงเลือกใช้ปฏิกิริยานี้มาค�ำนวณและท�ำนายการ

เสือ่มเสยีเนือ่งจากเชือ้ปนเป้ือนทีอ่ณุหภมูต่ิางๆ ได้ โดย

พบว่าปริมาณเช้ือเพิ่มขึ้นตามอุณหภูมิการเก็บรักษา 

เมือ่เวลาการเกบ็รกัษานานขึน้ ดงัแสดงใน Tables 3-4



592 แก่นเกษตร 45 ฉบับพิเศษ 1 : (2560).

Table 3 	 The estimated shelf life (days) from total microorganism of storage fresh Khao Mao in different  
conditions

Rice origins Packaging Stored Temperature 
5°C 15°C 25°C 30°C

Klang village plastic jars 79.13 35.22 19.66 13.84
plastic jars and oxygen absorber 89.4 44.10 24.85 18.25
high density polyethylene bags 91.05 35.69 23.14 15.61
aluminum foil bags 81.28 37.77 23.44 16.87
aluminum foil bags and oxygen absorber 91.05 46.01 30.91 23.10

Nayor village plastic jars 62.94 29.18 14.69 10.47
plastic jars and oxygen absorber 76.13 33.25 15.58 10.80
high density polyethylene bags 64.42 32.35 15.13 11.09
aluminum foil bags 76.38 29.25 15.69 10.39
aluminum foil bags and oxygen absorber 83.85 31.34 15.97 10.45

Khon-Sri village plastic jars 81.92 36.59 16.90 11.81
plastic jars and oxygen absorber 91.48 36.77 27.84 19.10
high density polyethylene bags 82.61 36.89 28.06 20.08
aluminum foil bags 89.70 35.03 27.32 18.56
aluminum foil bags and oxygen absorber 91.00 39.37 28.28 19.94

	 ผลการศกึษาอายกุารเกบ็รกัษาของข้าวเม่าสดท้ัง 

3 ตวัอย่าง ต่อปริมาณเชือ้จลุนิทรย์ีทัง้หมด ทีเ่กบ็รกัษา

ใน 5 สภาวะที่ต่างกัน พบว่าข้าวเม่าสดจากบ้านกลาง

เก็บรักษาบรรจุภัณฑ์ท่ีไม่เติมตัวดูดซับออกซิเจน 

สภาวะคือ กระปุกพลาสติก กระปุกพลาสติกบรรจุตัว

ดูดซับออกซิเจน ถุงพลาสติก HDPE ถุงอลูมิเนียม

ฟอยด์ และ ถุงอลูมิเนียมฟอยด์บรรจุตัวดูดซับ

ออกซิเจน ณ อุณหภูมิ 5°C, 15°C, 25°C และ 30°C 

สามารถเกบ็ได้นาน 79-91, 35-46, 20-31 และ 14-23 

วัน ตามล�ำดับข้าวเม่าสดจากบ้านนายอเก็บรักษาได้

นาน 63-84, 29-33, 15-16 และ 10-11 วัน ตามล�ำดับ 

และข้าวเม่าสดจากบ้านคอนศรีเก็บรักษาได้นาน  

82-91, 35-37, 17-28 และ 12-20 วัน ตามล�ำดับ (Ta-

ble 3) จากผลการทดลองจะเหน็ว่าหากเกบ็ข้าวเม่าสด

ในบรรจุภัณฑ์ท่ีเติมตัวดูดซับออกซิเจน (Oxygen  

absorber) จะมีอายุการเก็บรักษาได้นานขึ้น ซึ่งให้ผล

ที่สอดคล้องกันทั้ง 3 ตัวอย่าง นอกจากนั้นการเก็บที่

อุณหภูมิ 5 °C จะช่วยให้เก็บรักษาตัวอย่างได้ดีขึ้นเช่น

กัน โดยข้าวเม่าสดจากบ้านคอนศรีมีแนวโน้มว่าจะ

มีอายุการเก็บรักษาได้นานกว่าบ้านกลาง และบ้าน 

นายอ ตามล�ำดับ ข้าวเม่าสดจากบ้านคอนศรีใช้

กระบวนการคัว่ข้าวสดทนัทจีงึอาจมอีายกุารเกบ็รกัษา

ได้นานกว่าบ้านกลางและบ้านนายอท่ีใช้กระบวนการ

นึ่งก่อนค่ัว ซึ่งข้าวท่ีผ่านการนึ่งแล้วอาจท�ำให้เชื้อ

จุลินทรีย์เจริญได้ดีขึ้น
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ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาต่อปริมาณเช้ือ

ยสีต์และราของข้าวเม่าสดทีเ่กบ็รกัษาในสภาวะต่างกนั 

พบว่าข้าวเม่าสดจากบ้านกลางทีเ่กบ็รักษาใน 5 สภาวะ

คือ กระปุกพลาสติก, กระปุกพลาสติกบรรจุตัวดูดซับ

ออกซเิจน ถงุพลาสตกิ HDPE ถงุอลมูเินยีมฟอยด์ และ 

ถุงอลูมิ เนียมฟอยด์บรรจุตัวดูดซับออกซิเจน ณ 

อณุหภมู ิ5°C, 15°C, 25°C และ 30°C สามารถเกบ็ได้

นาน 44-55, 33-49, 18-27 และ 15-24 วัน ตามล�ำดับ 

ส่วนข้าวเม่าสดจากบ้านนายอเกบ็รกัษาได้นาน 37-55, 

31-49, 14-28 และ 12-26 วัน ตามล�ำดับ และข้าวเม่า

สดจากบ้านคอนศรีเก็บรักษาได้นาน 43-58, 34-49, 

18-27 และ 15-24 วัน ตามล�ำดับ (Table 4) จากผล

การทดลองพบว่าการเก็บรักษาในภาชนะเติมตัวดูด

ออกซเิจนและเกบ็ทีอ่ณุหภมู ิ5°C จะสามารถเกบ็รกัษา

ข้าวเม่าสดได้นานที่สุดซ่ึงมีทิศทางเดียวกันในทั้ง 3 

ตัวอย่าง อย่างไรก็ตาม ข้าวเม่าสดจากบ้านคอนศรีมี

แนวโน้มว่าจะมีอายุการเก็บรักษาได้นานกว่าบ้าน

กลาง และบ้านนายอ ตามล�ำดับ จากผลการประเมิน

อายกุารเกบ็รกัษาข้าวเม่าสดจากปรมิาณเชือ้ยสีต์และ

รา พบว่ามีแนวโน้มว่ามีอายุการเก็บรักษาสั้นกว่า

ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด ทั้งนี้อาจเนื่องมาจาก

ข้าวเม่าเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีใช้วตัถดิุบท่ีเป็นข้าวท่ีเลยระยะ

น�ำ้นม จงึมคีวามหวานมากกว่าข้าวระยะอ่ืนๆ เช้ือยีสต์

และราจึงเจริญเติบโตได้ดีกว่าแบคทีเรีย นอกจากนั้น

ยังพบว่า การผลิตข้าวเม่าสดโดยการน่ึงก่อนค่ัวจะ

มีอายุการเก็บรักษาสั้นกว่าการคั่วทันที

	 จากผลการทดลองข้างต้นแสดงให้เหน็ว่าข้าวเม่า

สดทั้ง 3 ตัวอย่างทุกแหล่งที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5°C 

จะเก็บรักษาได้นานที่สุดโดยท่ีเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมดยัง

อยู่ในเกณฑ์มาตรฐานคือน้อยกว่า 1,000 cfu/g ยีสต์

และราน้อยกว่า 100 cfu/g แสดงให้เห็นว่าการเก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิต�่ำจะสามารถควบคุมการเจริญเชื้อ

จุลินทรีย์ได้ดีกว่าการเก็บที่อุณหภูมิสูงนอกจากนี้

ข้าวเม่าสดในทกุตวัอย่างทีบ่รรจุในถงุอลมูเินยีมฟอยด์

มีแนวโน้มว่าจะเก็บรักษาได้นานกว่าถุงพลาสติกและ

กระปุกพลาสติก และหากใส่ตัวดูดซับออกซิเจนใน

ภาชนะบรรจุด้วย จะช่วยยืดอายุการเก็บรักษาได้นาน

มากขึ้น

Table 4 	 The estimated shelf life (days) from yeast and mold of storage fresh Khao Mao in different conditions

Rice origins Packaging Stored Temperature 
5°C 15°C 25°C 30°C

Klang village plastic jars 51.29 38.70 17.82 15.34
plastic jars and oxygen absorber 57.40 44.16 30.24 26.75
high density polyethylene bags 46.87 42.96 28.03 26.52
aluminum foil bags 44.29 32.94 20.97 18.24
aluminum foil bags and oxygen absorber 48.62 38.00 22.23 19.61

Nayor village plastic jars 44.63 35.14 13.51 11.73
plastic jars and oxygen absorber 47.85 42.40 26.31 24.50
high density polyethylene bags 43.78 35.00 15.06 13.23
aluminum foil bags 36.92 30.68 26.99 24.92
aluminum foil bags and oxygen absorber 54.72 49.14 27.66 25.78

Khon-Sri village plastic jars 54.07 44.07 17.51 15.44
plastic jars and oxygen absorber 56.76 44.76 20.59 18.04
high density polyethylene bags 43.20 34.29 21.03 18.74
aluminum foil bags 57.91 46.87 22.25 19.73
aluminum foil bags and oxygen absorber 63.01 48.56 26.89 23.56
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สรุป

เมือ่ทดสอบความชอบทางด้านประสาทสมัผสัของ

ข้าวเมา่สดจาก 3 แหล่งผลติในจงัหวัดสกลนคร พบว่า

ความเหนียวนุ่มของข้าวเม่าสดจากบ้านกลางได้

คะแนนมากท่ีสุด ส่วนความชอบด้านอื่นๆ ไม่มีความ

แตกต่างกันใน 3 ตัวอย่าง เมื่อเก็บรักษานาน 1 คืน ที่

อณุหภมู ิ5°C, 15°C และ 25°C พบว่าเชือ้จลุนิทรย์ีเป็น

ตามเกณฑ์ทีก่�ำหนดในมผช.ข้าวเม่า (มผช. 741/2548) 

เมื่อเก็บรักษาข้าวเม่าในบรรจุภัณฑ์ชนิดต่างๆ ที่

อุณหภูมิ 5°C, 15°C และ 25°C แล้วประเมินอายุการ

เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 30°C โดยค�ำนวณจากปริมาณ

ของเชือ้จลุนิทรย์ีทัง้หมด ยสีต์และรา พบว่าข้าวเม่าสด

จากบ้านกลางและบ้านคอนศรีสามารถเก็บได้นาน

มากกว่าบ้านนายอ และพบว่าการใส่ตัวดูดซับ

ออกซิเจนในบรรจุภัณฑ์จะสามารถยืดอายุการเก็บ

รักษาได้นานขึ้น
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