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บทคัดยอ 
จากการศึกษาผลของสารบิวทิเลเตดไฮดรอกซีโทลูอีน (BHT) และไอของเอทานอลตอการหืนและคุณสมบัติอ่ืน

ของขาวกลอง โดยทําการรมขาวกลองดวยไอของเอทานอล (95% v/v)  รวมกับ BHT ระดับตางๆ 4 ระดับ คือ 0 g/ml, 
0.01 g/ml, 0.02 g/ml และ 0.03 g/ml ทําการรมเปนระยะเวลานาน 10, 15 และ 20 นาที แลวนํามาแบงบรรจุในถุง
อะลูมิเนียมฟอยล เก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง เปนระยะเวลา 6 เดือน พบวา ไอเอทานอลมีผลตอปฏิกิริยา lipolytic 
hydrolysis และสารบิวทิเลเตดไฮดรอกซีโทลูอีนมีผลตอปฏิกิริยาออกซิเดชันในขาวกลอง ขาวกลองท่ีผานการรมไอเอทา
นอลรวมกับ BHT ท่ีระดับความเขมขนและระยะเวลาตางๆมีเปอรเซ็นตกรดไขมันอิสระนอยกวาขาวกลองท่ีไมผานการ
รมไอเอทานอล ซ่ึงแสดงใหเห็นวาขาวกลองท่ีผานการรมไอเอทานอลมีแนวโนมการเกิดกล่ินหืนจากปฏิกิริยา lipolytic 
hydrolysis นอยกวาขาวกลองท่ีไมผานการ รมไอเอทานอล แตไอเอทานอลจะมีผลทําใหสาร conjugated diene 
hydroperoxides ท่ีแสดงถึงการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันมีปริมาณเพิ่มข้ึน เพื่อลดปฏิกิริยาออกซิเดชันท่ีเพิ่มข้ึนจึงควรใชไอ
เอทา นอลรวมกับ BHT เนื่องจากไอเอทานอลและ BHT มีผลตอการเปล่ียนแปลงปริมาณ conjugated diene 
hydroperoxides โดยขาวกลองท่ีผานการรมไอเอทานอลเพียงอยางเดียวมีปริมาณ conjugated diene hydroperoxides สูง
ท่ีสุด รองลงมาคือขาวกลองท่ีผานการรมไอเอทานอลรวมกับ BHT ท่ีความเขมขน 0.01 g/ml และขาวกลองท่ีผานการรม
ไอเอทานอลรวมกับ BHT ท่ีความเขมขน 0.02 g/ml ซ่ึงมีคาใกลเคียงกับขาวกลองท่ีไมผานการรมไอเอทานอล สําหรับ
ขาวกลองท่ีผานการรมไอเอทานอลรวมกับ BHT ท่ีความเขมขน 0.03 g/ml มีปริมาณ conjugated diene hydroperoxides 
ตํ่าท่ีสุด ดังนั้น เพื่อเปนการปองกันการเกิดกล่ินหืนจากท้ังปฏิกิริยา lipolytic hydrolysis และปฏิกิริยาออกซิเดชัน จึงควร
รมขาวกลองดวยไอเอทานอลรวมกับ BHT ความเขมขน 0.03 g/ml 

นอกจากนี้ไอเอทานอลและ BHT ยังมีผลตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางกายภาพ คุณภาพ การหุงตม และ
ปริมาณเช้ือราและแบคทีเรีย โดยคาความเขมสวางของสี (L*) และคาสีเหลือง (b*)ของขาวกลองที่ไมผานการรมไอเอทา
นอลมีคานอยกวาขาวกลองท่ีผานการรมไอเอทานอลรวมกับBHT ท่ีระดับความเขมขน และระยะเวลาตางๆ สําหรับ
ลักษณะเนื้อสัมผัสของขาวกลองสุก ขาวกลองท่ีผานการรมไอเอทานอลเพียงอยางเดียวมีคาความแข็งของขาว (hardness) 
สูงท่ีสุด รองลงมาคือขาวท่ีผานการรมไอเอทานอลรวมกับ BHT ความเขมขน 0.01 g/ml ซ่ึงมีคาใกลเคียงกับขาวท่ี ผาน
การรมไอเอทานอลรวมกับ BHT ความเขมขน 0.02 g/ml รวมท้ังขาวท่ีไมผานการรมไอเอทานอล สวนขาวกลองท่ีผาน
การรมไอเอทานอลรวมกับ BHT ความเขมขน 0.03 g/ml มีคา hardness   ตํ่าท่ีสุด สวนคาความเหนียวของขาวสุก 
(adhesiveness) มีคามากท่ีสุดในขาวกลองท่ีไมผานการรมไอเอทานอล และพบวาปริมาณเช้ือราและเชื้อแบคทีเรีย ขาว
กลองท่ีผานการรมไอเอทานอล   รวมกับ BHT ท่ีระดับความเขมขนและระยะเวลาตางๆ มีปริมาณเช้ือราและเช้ือแบคทีเรีย
นอยกวาขาวกลองท่ีไมผานการรมไอเอทานอล 
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Abstract 
This research aimed to study the effects of butylated hydroxytoluene (BHT) and ethanol vapors on rancidity 

and other properties of brown rice. The samples of brown rice were treated for 10, 15 and 20 minute with ethanol 
vapors (95% v/v) mixed with BHT at 4 concentrations : 0 g/ml, 0.01 g/ml, 0.02 g/ml and 0.03 g/ml. The brown rice 
samples were then packed in aluminum foil bags and stored at ambient temperature for 6 months. It was found that 
ethanol vapor could reduce lipolytic hydrolysis reaction and BHT could reduce oxidation reaction. The amounts of free 
fatty acid in brown rice treated with ethanol vapor together with BHT at all concentrations and times were significantly 
lower than untreated brown rice. The amounts of free fatty acid increased, indicating tendency to hydrolytic rancidity. 
Thus, the brown rice treated with ethanol vapor had tendency to hydrolytic rancidity lower than the untreated brown 
rice. But ethanol  vapor did affect on the increasing of conjugated diene hydroperoxides that indicating tendency to 
oxidative rancidity. Ethanol vapor should be used together with BHT to decrease the increasing oxidation reaction, 
because of ethanol vapor and BHT did effect on the conjugated diene hydroperoxides changing. The brown rice treated 
with only ethanol vapor had the highest level of conjugated  diene  hydroperoxides. Next below was the brown rice 
treated with ethanol vapor  together with 0.01 g/ml of BHT and the brown  rice treated with ethanol  vapor together 
with 0.02 g/ml of BHT that close to ethanol untreated brown rice. The lowest was the brown rice treated with ethanol 
vapor together with 0.03 g/ml of BHT. Therefore, the brown rice should be treated with ethanol vapor together with 
0.03 g/ml of BHT for prevent rancidity result from lipolytic hydrolysis and oxidation reaction. 

Furthermore ethanol vapor and BHT did effect on physical quality, cooking quality and the amounts of mold 
and bacteria. The brightness (L*) and the yellowness (b*) of the untreated  brown rice were significantly lower than 
that treated with the ethanol together with BHT treatments at all concentrations and times. For the texture of cooked 
brown rice, the hardness of only ethanol  treated  brown rice was the highest, follow by the brown rice treated with 
ethanol vapor with 0.01 g/ml of BHT,0.02 g/ml of BHT and the untreated brown rice. The lowest  hardness was 
observed on the brown rice treated with ethanol vapor with 0.03 g/ml of BHT. The untreated brown rice had the 
highest adhesiveness. It was also found that the amounts of mold and bacteria on brown rice treated with ethanol 
together with BHT at every concentrations and times were less than the untreated one. 
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