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บทคัดยอ 

 งานทดลองนีมี้วัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของวิธีการลดความช้ืนและวธีิการบรรจุภัณฑท่ีมีผลตอการ
เปล่ียนแปลงคุณสมบัติทางเคมีและกายภาพ ตามระยะเวลาการเก็บรักษาของขาวสารพันธุขาวดอกมะลิ 105 โดยวาง
แผนการทดลองแบบ Split plot design ทําการทดลองท้ังหมด 3 ซํ้า กําหนดให main plot เปนวิธีการลดความช้ืนแบบ
ตากแดดและใชลมรอนท่ีอุณหภูมิ 40 ๐C สวน sub-plot เปนวิธีการบรรจุภัณฑโดยใชถุงพลาสติก polyethylene และ
ถุงพลาสติก nylon laminate ปดผนึกดวยความรอน  และใชถุงพลาสติก nylon laminate ในการบรรจภุณัฑแบบ
สุญญากาศและอัดกาซ CO2 40 %, CO2 80 %, N2 40 % และ  N2 80 % โดยปริมาตรอากาศภายในถุงบรรจุภัณฑ 
 ผลการทดลองพบวาขาวสารที่ผานการลดความช้ืนแบบตากแดด และลมรอน 40 ๐C แลวเก็บรักษาภายใตการ
บรรจุภัณฑท้ัง 7 แบบเปนระยะเวลานาน 8 เดือน มีการเปล่ียนแปลงคุณสมบัติทางเคมีและกายภาพใกลเคียงกนั โดย
พบวาเปอรเซ็นตอมิโลสเพิ่มข้ึน ซ่ึงมีความสัมพันธกับกําลังพองตัวและคาการละลายของแปงท่ีลดลง โดยเปอรเซ็นตอ
มิโลสของขาวสารท่ีเก็บรักษามีคาอยูในชวง 18.6 – 23.8 % และ18.0 – 22.9 % คากําลังพองตัวมีคาอยูในชวง 8.9 – 10.8 
และ 8.2 – 9.9 และมีคาการละลายอยูในชวง 2.8 – 5.1 %และ 2.9 – 4.9  % สวนเปอรเซ็นตไขมันของทุกกรรมวิธีมี
แนวโนมลดลง โดยพบวา มีเปอรเซ็นตไขมันอยูในชวง 0.1 – 0.4  % และ 0.2 – 0.3 % ของการลดความช้ืนแบบตากแดด
และลมรอน 40 ๐C ตามลําดับ  ความคงตัวแปงสุกมีความสัมพันธกับเปอรเซ็นตอมิโลส  เปอรเซ็นตโปรตีนมีการ
เปล่ียนแปลงเพียงเล็กนอย 
  ผลการวิเคราะหปริมาณสารหอม(2-acetyl-l-pyrroline)ในเมล็ดขาวสาร พบวา สารหอม(2AP) ลดลงทุก
กรรมวิธีตามระยะเวลาการเก็บรักษา ผลดังกลาวแสดงใหเห็นวาวิธีการลดความช้ืนและการบรรจภุัณฑทุกกรรมวิธี ไม
สามารถรักษาความหอม(2-acetyl-l-pyrroline)ในเมล็ดขาวสารได 
 ผลการทดลองคร้ังนี้ไมพบวาการบรรจุภัณฑท่ีแตกตางกนัจะสงผลตอการเปล่ียนแปลงคุณสมบัติทางเคมีของ
ขาวสารที่เก็บรักษาอยางมีนยัสําคัญ ผลดังกลาวช้ีใหเห็นวาการเก็บรักษาขาวสารพันธุขาวดอกมะลิ 105 เพื่อรอการ
บริโภคนั้น ไมจําเปนตองมีการเก็บรักษาโดยใชการบรรจุภัณฑท่ีนอกเหนือไปจากการใชถุง polyethylene ปดผนึกดวย
ความรอน ซ่ึงเปนวิธีท่ีมักใชกันท่ัวไปและมีตนทุนไมสูงจึงเปนการประหยัดคาใชจาย   อยางไรก็ตามผลดังกลาวท่ีได
จากการศึกษาคร้ังนี้ อาจจะมีความคลาดเคล่ือนของกระบวนการวเิคราะหตัวอยาง ซ่ึงพบวาในทางทฤษฎีแลวการบรรจุ
ภัณฑแบบสุญญากาศและอัดกาซนั้นจะสงผลใหขาวสารมีการเส่ือมของไขมันชากวาการบรรจุภัณฑแบบการใชถุง 
polyethylene ปดผนึกดวยความรอน แตการทดลองนีไ้มพบความแตกตางของการเปล่ียนแปลงไขมันอยางมีนัยสําคัญ  
ซ่ึงอาจจะมีสาเหตุมาจากการเก็บตัวอยางแปงจากทุกกรรมวิธีการบรรจุภณัฑเปนเวลา 2 สัปดาหภายใตสภาพเดียวกันคือ
ใสในถุง polyethylene เพือ่รอการวิเคราะหไขมัน ทําใหการเส่ือมของไขมันเพิ่มข้ึนเหมือนกันทุกวิธีการบรรจภุัณฑ  
เชนเดยีวกับเปอรเซ็นตอมิโลสของขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 ปกติอยูในชวง 13 – 18 % แตการทดลองนีพ้บวามี
เปอรเซ็นตอมิโลสอยูในชวงท่ีมากกวา 18 % ท้ังนี้อาจจะมีสาเหตุมาจากกระบวนการวิเคราะหท่ีใชเคร่ืองปน (moulinex) 
เพื่อบดตัวอยางขาวสาร ความรอนจากเคร่ืองมืออาจมีผลทําใหพันธะอมิโลสสลายกอนการวิเคราะห จึงมีผลทําให
เปอรเซ็นตอมิโลสมากกวาปกติ  
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Abstract 
 This research aimed to study the effects of drying and packaging methods on chemical and physical changes 
during storage of Khao Dawk Mali 105 milled rice. The experiment was planed in split-plot design with 3 
replications. Drying by sun and hot air 40 ๐C were assigned as main plot while sub-plot was packaging methods using 
polyethylene and nylon laminate with normal seal. Nylon laminate seal treatments also included the additive of CO2 
40%, CO2 80%, N2 40% and N2 80% by package’s air volume prior to seal the package. 
 Results shown that milled rice which were dried by sun and hot air 40 ๐C and kept in 7 packaging methods 
for 8 months have similar chemical and physical properties changes. There was an increase in amylose percentage 
which relate to the decrease in swelling power and solutability of starch.  Amylose  percentage of stored milled rice 
were in the range of 18.6-23.8 % and 18.0-22.9 %, swelling values were  8.9-10.8 and 8.2-9.9, and values of 
solutability  were 2.8-5.1 % and 2.9-4.9 % respectively for sun dry and hot air 40 ๐C drying treatments. Percent of 
lipid tend to decrease in all methods and the values were in the range of 0.1-0.4 % and 0.2-0.3 % under drying 
treatment by sun and hot air 40 ๐C, respectively. There was relationship found between gel consistency and amylose 
percentage. During storage, there was slight change in percent of protein. 
 Analysis of 2-acetyl-1-pyrroline (2AP) quantity in milled rice found that 2AP decreased along with storage 
duration. This showed that drying and packaging methods could not preserve 2AP quantity in milled rice. 
 This experiment did not find significant effect of different packages on change in chemical property of milled 
rice. Results revealed that storage of KDML 105 milled rice for  consuming purpose is not necessary to store in 
package other than hot sealed polyethylene bag which was the prevail method used and less cost. However, results 
from this study may have some error on sample analyses. Theoretically,   vacuum and gas sealed package should have 
slower lipid deterioration rate than hot sealed polyethylene bag but this experiment did not find significant change of 
lipid. This may be due to the storage of starch samples  for 2 weeks in the same polyethylene bag before lipid analysis 
cause lipid deteriorate to the same level in all samples of the packaging. As the same in amylose percentage of 
KDML 105 rice, which the value should be 13 - 18 % but this experiment found the value higher than 18 %. This 
may be the result of using blender (moulinex) for grinding milled rice samples in which heat resulted from the 
instrument may damage the bond of amylose before analysis resulting to an increase in amylose percentage.  
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