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ABSTRACT 

Drying Pathum Thani 1 paddy with 1) 10 hr sun drying 2) spouted bed dryer at 115°C 2 min. with tempering for 
30 min. and followed with hot air oven at 50°C for 7 hr and 3) spouted bed dryer at 115°C 2 min. with tempering for 30 
min. and followed with spouted bed dryer at 110°C 1 min. could obtained paddy with 14.87-15.01% moisture content 
(wet basic). Quantitative analysis of 2-acetyl-1-pyrroline (ACPY) was performed using Gas Chromatography-FID 
showed that ACPY of sun drying was higher than that of the third and second drying procedures, respectively. 
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บทคัดยอ 

การลดความชื้นขาวเปลือกพันธุปทุมธานี  1 โดย 1) การตากแดด  10 ชม. 2) การใชเครื่องสเปาเต็ดเบด  (Spouted 
bed) อุณหภูมิ  115 องศาเซลเซียส เปนเวลา  2 นาที รวมกับการทํา tempering เปนเวลา  30 นาที จากนั้นลดความชื้นดวยตูอบ
ลมรอนอุณหภูมิ  50 องศาเซลเซียส นาน  7 ชม. และ 3) การใชเครื่องสเปาเต็ดเบดอุณหภูมิ  115 องศาเซลเซยีส เปนเวลา  2 นาท ี
 รวมกับการทํา tempering เปนเวลา  30 นาที จากนั้นลดความชื้นดวยเครื่องสเปาเต็ดเบดอุณหภูมิ  110 องศาเซลเซียส เปน
เวลา  1 นาที พบวา ความชื้นของขาวเปลือกลดลงใกลเคียงกัน (รอยละ 14.8-15.01 มาตรฐานเปยก) การลดความชื้นดวย
วิธีการตากแดดสามารถลดการสูญเสียปริมาณสาร 2-acetyl-1-pyrroline (ACPY) ที่ตรวจวิเคราะหดวยเครื่อง Gas 
Chromatography-FID ไดดีกวาการลดความชื้นดวยกระบวนการที่  3 และ  2 ตามลําดับ 
คําสําคัญ: การลดความชื้น 2-acetyl-1-pyrroline   ขาวพันธุปทุมธานี  1  
 

บทนํา 
ปจจุบันเกษตรกรไทยสามารถปลูกขาวไดทั้งฤดูนาป และนาปรัง ซึ่งสวนใหญขาวนาปรังจะเก็บเกี่ยวในชวงฤดูฝน อีก

ทั้งการเก็บเกี่ยวขาวดวยเครื่องเกี่ยวนวดในขณะที่ขาวเปลือกมีความชื้นคอนขางสูง (รอยละ 20-24) (เครือวัลย, 2534) ทําให
เส่ียงตอการเขาทําลายของเชื้อจุลินทรีย และแมลงตาง ๆ รวมทั้งสงเสริมใหเกิดความรอนขึ้นในกองขาวเปลือกซึ่งสงผลเสียตอ
คุณภาพขาว (Yoshio, 1995; ไพฑูรย และคณะ, 2541) และถาหากการลดความชื้นไมสามารถปฏิบัติไดอยางรวดเร็วลักษณะ
ความเสียหายจะรุนแรงมากขึ้น ดังนั้นการลดความชื้นใหอยูในระดับที่ตองการอยางรวดเร็ว (ประมาณรอยละ 14 มาตรฐาน
เปยก) (วันชัย, 2538) จึงมีความจําเปน ซึ่งวิธีที่นิยมปฏิบัติในการลดความชื้นไดแก การตากแดด แตมีขอจํากัดในเรื่อง
แรงงานคนและพื้นที่ในการทําลานตาก และฝนตก ดังนั้นการลดความชื้นดวยเครื่องอบแหงจึงไดรับความนิยมเพิ่มมากขึ้น แต
การลดความชื้นดวยเครื่องอบแหงดวยลมรอนที่มีอุณหภูมิสูงแมวาจะมีประสิทธิภาพสูง แตพบวา ความรอนสูงมีผลตอคุณภาพ
ขาวโดยเฉพาะกลิ่นหอม ซึ่งเปนลักษณะสําคัญในเรื่องการยอมรับของผูบริโภค และสงผลตอราคาของขาวนั้น ๆ งานวิจัยนี้มี
วัตถุประสงคที่จะศึกษาอิทธิพลของการลดความชื้นตอขาวพันธุปทุมธานี 1 ซึ่งเปนขาวเจาที่มีกล่ินหอมคลายกับขาวหอมพันธุ
ขาวดอกมะลิ 105  
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อุปกรณและวิธีการทดลอง 
ขาวหอมพันธุปทุมธานี  1 ที่ปลูกในฤดูนาป เก็บเกี่ยวในเดือน มกราคม ป 2548 ความชื้นเริ่มตนรอยละ  25 -26 

มาตรฐานเปยก และทําความสะอาดโดยใชเครื่องเปา (air blow) กอนนํามาลดความชื้นดวยกระบวนการตาง ๆ ดังนี้ คือ 1)   
การตากแดด 1 วัน (10 ชม.)  2)  อบดวยเครื่องสเปาเต็ดเบด (spouted bed) ที่อุณหภูมิ  115 องศาเซลเซียส  เปนเวลา 
2 นาที  รวมกับการทํา tempering เปนเวลา  30 นาที แลวลดความชื้นตอเครื่องลดความชื้นแบบตูอบลมรอน (hot air oven) ที่
อุณหภูมิ  50 องศาเซลเซียส เปนเวลา  7  ชม.  3)  อบดวยเครื่องสเปาเต็ดเบดที่อุณหภูมิ  115 องศาเซลเซียส  เปนเวลา  2 
นาที รวมกับการ tempering 30 นาที แลวนําไปลดความชื้นดวยเครื่องสเปาเต็ดเบดทีอ่ณุหภมิู  110 องศาเซลเซียส เปนเวลา  1 
นาที ทําการทดลองจํานวน 4 ซ้ําๆ ละ10 กิโลกรัม หลังจากนั้นนํามาตรวจวัด ปริมาณ  2-acetyl-1-pyrroline (ACPY) ดวย
เครื่อง Gas Chromatography-FID  
 

การบันทึกผล 
ความชื้นของขาวเปลือก ตามวิธีของ AOAC (1991) และชั่งน้ําหนักขาวเปลือก 5 กรัม อบที่อุณหภูมิ2 +130 องศา

เซลเซียส เปนระยะเวลา  1 ชม .จากนั้นนําเอาตัวอยางขาวกลองใสในโถดูดความชื้นจนกระทั่งขาวกลองมีอุณหภูมิลดลงเทากับ
อุณหภูมิหอง นําขาวกลองมาชั่งน้ําหนักหลังอบ คํานวณเปอรเซ็นตความชื้นเปนเปอรเซ็นตมาตรฐานเปยก 

ปริมาณ 2-acetyl-1-pyrroline  
1.  การเตรียมตัวอยาง  (Sarreal  และคณะ, 1997) นําขาวเปลือกที่ผานกระบวนการลดความชื้นในแตละวิธีการมา

กะเทาะเปลือกดวยเครื่อง Satake  นําขาวกลองที่ไดบดดวยเครื่อง  Hammer mill แลวนําแปงที่ไดปริมาณ   0.3  กรัมใสลงในขวด 
vial  ขนาด   12 x 32  มิลลิเมตร  เติม  stock solution (stock solution เตรียมจากสาร   2,4,6- trimethyl-pyridine (TMP:Collidine, 
Aldrich) ซึ่งเปน  สาร  internal standard  ละลายดวย  Methylene Chloride (MeCl2)) ความเขมขน   0 .459  นาโนกรัมตอ
มิลลิลิตร ปริมาณ 0.5 มิลลิลิตร ปดฝาขวดดวย TFE septa ใช  crimp top ล็อกฝาขวด นําขวดตัวอยางไปใหความรอนใน  water 
bath ที่อุณหภูมิ   85  องศาเซลเซียส  นาน   2.5  ชม   .จากนั้นนํามาวางไวจนอุณหภูมิลดลงถึงอุณหภูมิหอง  นําไป  centrifuge ที่
ความเร็ว  10,000 g นาน  15 นาที นําสวนใสที่สกัดไดปริมาณ  2 ไมโครลิตร ฉีดลงในเครื่อง GC-FID   

สภาวะที่ใชสําหรับเครื่อง GC-FID  (Shimadzu Model GC-14B) คือ อุณหภูมิ  injector 170  องศาเซลเซียส  อุณหภูมิ 
oven เริ่มที่  50 องศาเซลเซียส เปนเวลา  2 นาที แลวเพิ่มขึ้นในอัตรา  1 องศาเซลเซียสตอนาที จนมีอุณหภูมิ   170  องศาเซลเซียส 
คงอุณหภูมินี้ไว   5  นาที  ใชคอลัมน  DB-wax    (30 m length × 0.25 mm I.D. × 0.25 m film thickness   0.25 , J&W Scientific) 
วิเคราะหปริมาณ ACPY เปรียบเทียบกับ TMP ตามวิธีการดังนี้  
ACPY Concentration (ng/g) = area of ACPY × conc. of TMP (ng/μL) × vol. of injection (μL) 

area of TMP × wt. of sample (g) 
 

ผลและวิจารณผลการทดลอง 
 การลดความชื้นขาวเปลือกพันธุปทุมธานี   1  ดวยการตากแดด  (กระบวนการที่ 1)  เปนเวลา 10   ชม . สามารถลด

ความชื้นของขาวใหเหลือประมาณรอยละ15.01 (มาตรฐานเปยก)    เชนเดียวกันกับการลดความชื้นดวยเครื่องสเปาเต็ดเบด 
(spouted bed) ที่อุณหภูมิ   115  องศาเซลเซียส    เปนเวลา   2  นาที    รวมกับเครื่องลดความชื้นแบบตูอบลมรอน  (hot air 
oven) ที่อุณหภูมิ   50  องศาเซลเซียส  เปนเวลา   7  ชม. (กระบวนการที่ 2)  และกระบวนการที่  3  ซึ่งลดความชื้นดวยเครื่องสเปา
เต็ดเบดที่อุณหภูมิ   115  องศาเซลเซียส    เปนเวลา   2  นาที  รวมกับการ  tempering 30  นาที  แลวนําไปลดความชื้นดวย
เครื่องสเปาเต็ดเบดที่อุณหภูมิ  110 องศาเซลเซียส เปนเวลา  1 นาที แสดงวาทั้ง   3  กระบวนการสามารถลดความชื้นขาวเปลือก
ใหอยูในระดับที่ตองการได (ตารางที่ 1) อยางไรก็ตามเมื่อนําขาวเปลือกดังกลาวมาวิเคราะหปริมาณสาร  ACPY พบวา   ปริมาณ
สาร  ACPY ของขาวเปลือกที่ลดความชื้นโดยการตากแดดมีคาสูงกวากระบวนการลดความชื้นดวยเครื่องอบแหง  (ตารางที่   1 
และรูปที่  1)  ทั้งนี้เนื่องจากการตากแดดทําใหความรอนของขาวเปลือกสูงเพิ่มขึ้นแตนอยกวาการลดความชื้นดวยกระบวนการ
ทั้ง   2  ซึ่งใชเครื่องสเปาเต็ดเบดที่อุณหภูมิในการอบสูงถึง   115  องศาเซลเซียส  จึงเปนเหตุใหสาร  ACPY  ระเหยออกไปได
มากกวา  เพราะความรอนมีผลตอการเปลี่ยนแปลงกลิ่นของขาว  เนื่องจากสารประกอบนี้ไมทนตอความรอนและสามารถ
สลายตัวไดรวดเร็วเมื่ออุณหภูมิสูงขึ้น  (Buttery และคณะ  , 1983)  เมื่อเปรียบเทียบกระบวนการลดความชื้นดวยเครื่องอบแหง
ทั้ง  2 กระบวนการพบวา  กระบวนการที่ 2 และ  3 ซึ่งเปนการลดความชื้นแตกตางกันในขั้นตอนสุดทายที่ใช 
 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่  1  ปริมาณสาร-2  acetyl-1-pyrroline (ACPY) ของขาวเจาหอมพันธุปทุมธานี  1  ที่ลดความชื้นดวยวิธีการตางๆ  a) การ

ตากแดด  b) เครื่องสเปาเต็ดเบด   120 ˚C, tempering 30 นาที  และอบลมรอน   50 ˚C   c)  เครื่องสเปาเต็ดเบด   120 ˚C 
รวมกับ tempering 30 นาที และสเปาเต็ดเบด  110 ˚C 

 
ตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ   50  องศาเซลเซียส  เปนเวลา   7  ชม   .หรือเครื่องสเปาเต็ดเบดที่อุณหภูมิ   110  องศาเซลเซียส 

เปนเวลา   1  นาที  พบวา กระบวนการที่  2 ทําใหสาร  ACPY  สูญเสียมากกวากระบวนการที่  3 แสดงวาการลดความชื้นในขั้นตอน
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ที่   2  ดวยตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ   50  องศาเซลเซียส  นาน   7  ชม   .นาจะทําใหความรอนสะสมอยูนานเกินไป  ในขณะที่การลด
ความชื้นในขั้นตอนสุดทายดวยเครื่องสเปาเต็ดเบดที่อุณหภูมิ   110  องศาเซลเซียส  เปนเวลา   1  นาที  ขาวเปลือกนาจะมีความ
รอนต่ํากวา และเปนอยูเพียงชวงสั้น ๆ จึงทําใหการระเหยของสาร  ACPY เกิดขึ้นนอยกวา (Buttery และคณะ  1983 ) 
 
ตารางที่ 1 ปริมาณสาร ACPY ที่ตรวจวัดจากขาวพันธุปทุมธานี 1 ที่ผานการลดความชื้นดวยกระบวนการตางๆ 
กระบวนลดความชื้น ความชื้น (รอยละ) ปริมาณสาร ACPY (ppb) 
1. การตากแดด 10 ชม. 15.01 602.50 
2. สเปาเต็ดเบด  อุณหภูมิ   115  องศาเซลเซียส 
tempering   30  นาที  และ ลดความชื้นดวยตูอบลมรอนที่
อุณหภูมิ  50 องศาเซลเซียส เปนเวลา  7 ชม.   

14.87 143.57 
 
 

3. สเปาเต็ดเบด  อุณหภูมิ   115  องศาเซลเซียส 
tempering   30  นาที  และสเปาเต็ดเบด 110 องศา
เซลเซียส  

15.00 299.48 
 
 

 
สรุปผลการทดลอง 

การลดความชื้นดวยแสงแดดสามารถรักษาปริมาณสาร ACPY ซึ่งเปนสารที่ใหกล่ินหอม ไดดีกวาการลดความชื้นดวย
เครื่องสเปาเต็ดเบดที่อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส นาน  2 นาทีรวมกับทํา tempering 30 นาที และเครื่องสเปาเต็ดเบดอุณหภูมิ 
110 องศาเซลเซียส นาน  1 นาที และ เครื่องสเปาเต็ดเบดที่อุณหภมิู 120 องศาเซลเซียส นาน  2 นาทีรวมกับทํา tempering 30 
นาที รวมกับตูอบลมรอนอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส นาน  7 ชม. ตามลําดับ 
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