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บทคัดยอ 
 การลดความช้ืนขาวเปลือกพนัธุขาวดอกมะลิ 105 ท่ีเก็บเกีย่วใหมจากศูนยวิจยัขาวปทุมธานีท่ีมีความช้ืน
เร่ิมตนรอยละ 22 พบวาขาวเปลือกท่ีมีการปลูก และไมมีการปลูกเช้ือรา Aspergillus flavus เปนเวลา 7 วัน สามารถ
ลดความช้ืนลงเหลือประมาณรอยละ 14 ดวยวิธีตากในท่ีรม ใชแสงแดด และใชเคร่ืองอบระบบไมโครเวฟท่ีระดับ
ความรอนสูงภายในเวลา 48, 7 ช่ัวโมง และ 20 นาทีตามลําดับ การลดความช้ืนขาวเปลือกท้ังท่ีมีการปลูก และไมมี
การปลูกเช้ือราโดยการใชเคร่ืองอบระบบไมโครเวฟทําใหไดปริมาณขาวกลองเต็มเมล็ดสูงกวาขาวเปลือกท่ีลด
ความช้ืนโดยการตากในท่ีรม และการใชแสงแดดตามลําดับ ขาวเปลือกท่ีไมมีการปลูกเช้ือรา และมีการปลูกเช้ือราท่ี
ลดความช้ืนโดยการตากในท่ีรมมีปริมาณกรดไขมันอิสระ ปริมาณแอฟลาทอกซิน จํานวนประชากร และรอยละการ
เขาทําลายของเช้ือรา Aspergillus flavus สูงกวาขาวเปลือกท่ีลดความช้ืนโดยใชแสงแดด และใชเคร่ืองอบระบบ
ไมโครเวฟตามลําดับ สวนผลของภาชนะ และวิธีการบรรจุตอคุณภาพของขาวกลองในระหวางการเก็บรักษาเปนเวลา 
6 เดือนพบวาขาวกลองท่ีไดจากขาวเปลือกท่ีผานการลดความช้ืนโดยใชแสงแดด และเคร่ืองอบระบบไมโครเวฟท้ัง
ท่ีไมมีการปลูกเช้ือรา และมีการปลูกเช้ือราท่ีบรรจุในถุงโพลีเอทธิลีน (PE) ความหนา 120 m มีปริมาณความช้ืน 
จํานวนประชากร และรอยละการเขาทําลายของเช้ือรา Aspergillus flavus สูงกวา และสีของขาวกลองซ่ึงแสดงโดย
คาสี b (สีเหลือง) และปริมาณแอฟลาทอกซินมีคาตํ่ากวาขาวกลองท่ีบรรจุในถุงลามิเนต (laminate) ท่ีบรรจแุบบ
สุญญากาศ และบรรจใุนกระปอง การบรรจุขาวกลองในถุง PE สามารถรักษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสไดเพียง 2 
เดือนสวนถุงลามิเนตท่ีบรรจแุบบสุญญากาศ และบรรจุในกระปองสามารถรักษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสได
ตลอดอายุการเก็บรักษา 
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Abstract 
 Samples of paddy, Oryza sativa L., cv. Kao Dok Mali, have been obtained from Pratumtanee province. 
The initial moisture content was about 22% (wet basis). The initial batch was divided into two sub-samples. The 
first sub-sample has been inoculated with Aspergillus flavus whereas the second one remained untreated (control).  
The two sub-samples were then incubated at room temperature for 7 days. Subsequently, the moisture content of 
the samples was reduced to 14% using following dehydration procedures: shade drying, sun drying and 
microwave drying for 48 hours, 7 hours and 20 minutes respectively. After drying, the samples were dehusked in 
order to obtain brown rice. A number of quality attributes have been studied. The results of these analyses can be 
summarized as follows: Samples of brown rice that had been subjected to microwave drying showed the highest 
head rice yield.The samples subjected to shade drying had a higher free fatty acid content, infestation by 
Aspergillus flavus and aflatoxin levels for both, inoculated and non-inoculated paddy, than those subjected to the 
other two drying methods. Furthermore, the effects of packaging material and method on rice quality have been 
studied during a six-month storage period. Following results have been obtained from the storage experiments. 
The samples that have been subjected to sun or microwave drying and packaged in polyethylene (PE) bags with a 
film thickness of 120 m were characterized by higher moisture content and infestation by Aspergillus flavus 
than those stored in other containers, such as vacuum sealed, laminated film or a can. The samples stored in the 
PE bags were showing less yellowing (lower b value) and lower aflatoxin contents than those stored in other 
packaging materials. Finally, the samples packaged in PE bags were loosing their organoleptic (sensory) quality 
attributes after two moths of storage. In contrast, the quality of samples packaged in the vacuum-sealed laminated 
bags or cans remained unchanged throughout the storage time. 
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