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Abstract 

Three varieties of rice (cv. Chainat 1 , cv. RD15 and cv. Khao Dawk Mali 105) were stored as paddy and 
milled rice at low temperature (15°C) and at ambient temperature for 6 months. Changes of amylose content, 
texture of cooked rice, physicochemical and thermal properties of the rices were studies. Amylase content 
increased in the first month of storage and then remain constant during 6 months. The texture of cooked rice and 
physicochemical properties changed quite dramatically during the first 3-4 months of storage and leveled off 
afterward. Gelatinization temperatures, as determined by DSC, were apparently unaffected by ageing. However, 
the heat capacity and the enthalpy of gelatinization significantly decreased over the time. The results showed that 
the properties of milled rice stored at ambient temperature were relatively constant during 6 months. 

Amylose content and thermal properties could be used as indices to verify the difference between 
varieties, while physicochemical properties and the texture of cooked rice could be only used to differentiate cv. 
Chainat 1 from cv. RD15 and cv. Khao Dawk Mali 105, but they could not be applied in the case of cv. RD15 and 
cv. Khao Dawk Mali 105. 
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บทคัดยอ 
 การเก็บรักษาขาวเปลือกและขาวสารพันธุชัยนาท  1 พันธุกข 15  และพันธุขาวดอกมะลิ  105 ที่อุณหภูมิต่ํา (15 องศา
เซลเซียส) และอุณหภูมิหองเปนระยะเวลา  6 เดือน เพื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงปริมาณอะมัยโลส ลักษณะเนือ้สัมผัสของขาวสกุ 
สมบัติทางเคมีกายภาพและสมบัติทางความรอน พบวาปริมาณอะมัยโลสของขาวทั้ง  3 สายพันธุมีคาเพิ่มขึ้นในเดือนที่1 
จากนั้นมีคาคอนขางคงที่ตลอดอายุการเก็บรักษา  เนื้อสัมผัสของขาวสุก และสมบัติทางเคมีกายภาพของขาวทัง้  3 สายพันธุนั้น
มีการเปลี่ยนแปลงอยางมากในชวง 3-4 เดือนแรกของการเก็บรักษา จากนั้นมีคาคอนขางคงที่ไมวาจะเก็บขาวในลักษณะใดก็
ตาม  อุณหภูมิในการเกิดเจลาติไนซของขาวมีคาคอนขางคงที่ คาความรอนจําเพาะของขาวและพลังงานที่ใชในการทําใหแปง
สุกนั้นมีคาลดลงตลอดอายุการเก็บรักษา ผลทดลองแสดงวาควรเก็บรักษาขาวทั้ง  3 สายพันธุเปนขาวสารที่อุณหภูมิหอง 
เนื่องจากมีการเปลี่ยนแปลงสมบัติตางๆ ขางตนนอยที่สุด 

ปริมาณอะมัยโลสและสมบัติทางความรอนสามารถใชเปนดัชนีเพื่อแยกความแตกตางของขาวทั้ง  3 สายพันธุได สวน
สมบตัิทางเคมีกายภาพและลักษณะเนื้อสัมผัสของขาวสุก สามารถแยกขาวพันธุชัยนาท  1 ออกจากพันธุกข 15  และพันธุขาว
ดอกมะลิ  105 แตไมสามารถบอกความแตกตางระหวางขาวพันธุกข 15  กับพันธุขาวดอกมะลิ  105 ได 
คําสําคัญ  ขาว อะมัยโลส  สมบัติทางความรอน 
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ขาว (Oryza sativa L.) สําหรับประเทศไทยเรานี้ถือวาขาวเปนพืชเศรษฐกิจที่มีความสําคัญเปนอันดับหนึ่งของ
ประเทศ นอกจากนี้ขาวยังเปนพืชที่นํารายไดเขาประเทศปละนับพันลานบาท ในการสงออกขาวของไทยนั้น มาตรฐานการ
สงออกขาวของไทยซึ่งใชเกรดขาวเปนเกณฑ ซึ่งมีมาตรฐานเฉพาะสมบัติทางกายภาพของขาวและจํานวนสิ่งเจือปนที่ติดมา
กับขาวเทานั้น นอกจากนี้ในการสงออกขาวของไทยนั้นยังพบปญหาการปลอมปนของขาวหอมมะลิโดยมีการนําขาวพันธุ
ปทุมธานี 1 มาปนกับขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 และขาวทั้งสองพันธุนี้มีลักษณะและคุณภาพคลายคลึงกันมากจนแยกกันไม
ออก ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงสมบัติทางเคมีกายภาพและทางความรอนของขาวเปลือกและ
ขาวสารพันธุชัยนาท 1  พันธุกข 15 และพันธุขาวดอกมะลิ 105 ที่เก็บรักษาไวในที่ที่มีอุณหภูมิต่ํา (15 องศาเซลเซียส) และ
อุณหภูมิหอง เพื่อเปนแนวทางในการตรวจสอบความบริสุทธิ์ของขาว  

 
อุปกรณและวิธีการ 

นําขาวเปลือกทั้ง 3 พันธุ บรรจุในกระสอบพลาสติกสาน กระสอบละ 15 กิโลกรัม สวนขาวสารแบงบรรจุใน
ถุงพลาสติกโพลีเอทธีลีน (Polyethylene) ถุงละ 5 กิโลกรัม จากนั้นนําขาวเปลือกและขาวสารที่บรรจุถุงเรียบรอยแลวไปเก็บ
รักษาไวที่อุณหภูมิหองและอุณหภูมิต่ํา (15 องศาเซลเซียส) เปนระยะเวลา 6 เดือน การบันทึกปริมาณอะมัยโลส โดยวัดคาการ
ดูดกลืนแสงดวยเครื่อง UV/VISIBLE Spectrophotometer ที่ความยาวคลื่น 620 นาโนเมตร โดยเทียบกับกราฟมาตรฐาน 
ลักษณะเนื้อสัมผัสของขาวสุก (Texture of Cooked Rice) (Champagne et al., 1998) ดวยเครื่อง Texture Analyzer (TA-
XT2I/50, UK) เพื่อทําการวัด Texture Profile Analysis สมบัติทางเคมีกายภาพของขาว (Newport Scientific, 1998) โดย
เครื่องวัดความหนืดของผลิตภัณฑแปง Rapid Visco Analyser (RVA) สมบัติทางความรอนของขาว ไดแก คาความรอน
จําเพาะ (Heat Capacity) (TA Instruments, 2000) โดยใชเครื่อง Differential Scanning Calorimeter (DSC Q100, TA 
Instruments, USA) ทําการวัดคาความรอนจําเพาะในชวงอุณหภูมิเฉล่ียระหวางอุณหภูมิต่ํา (15 องศาเซลเซียส) กับ
อุณหภูมิหอง อุณหภูมิในการเกิดเจลาติไนซ (gelatinization temperature) และพลังงานที่ใชในการทําใหแปงสุก (enthalpy) 
(Chung et al., 2002) โดยใชเครื่อง Differential Scanning Calorimeter 
 

ผลและวิจารณ 
ปริมาณอะมัยโลสตอน้ําหนักแหง จากการทดลองพบวาขาวพันธุชัยนาท 1 มีปริมาณอะมัยโลสตอน้ําหนักแหงเฉลี่ย 

31.26±1.10 % ซึ่งถือวาเปนขาวที่มีอะมัยโลสสูง สวนขาวพันธุกข 15 และขาวดอกมะลิ 105 มีปริมาณอะมัยโลสตอน้ําหนัก
แหงเฉลี่ย 17.91±0.78 % และ 17.38±0.72 % ตามลําดับซ่ึงถือวาเปนขาวที่มีปริมาณอะมัยโลสต่ํา 
 

  
  
  
  
  
  

  
  
  

Figure 1 Changing in amylase content of rices 
 

การเปลี่ยนแปลงลักษณะเนื้อสัมผัสของขาวสุก จากผลการทดลองพบวาคา hardness ของขาวทั้ง 3 พันธุมีคา
ใกลเคียงกันมาก แตคา stickiness ของขาวพันธุชัยนาท 1 จะแตกตางจากขาวพันธุกข15 และขาวดอกมะลิ 105 อยางชัดเจน 
ถึงแมความแตกตางจะลดนอยลงเมื่อเขาสูเดือนที่ 6 สวนขาวพันธุกข 15 กับขาวดอกมะลิ 105 เกือบจะไมมีลักษณะใดตางกัน
เลย ดังนั้นจากการวัดลักษณะเนื้อสัมผัสสามารถจะบอกไดวาเปนขาวพันธุชัยนาท 1 หรือไม แตไมสามารถแยกแยะความ
แตกตางระหวางขาวพันธุกข 15 กับขาวดอกมะลิ 105 ได 

Chainat 1 RD15 Khao Dawk Mali 



 

Table 1 Texture of cooked rices stored in milled rice  Table 2 Texture of cooked rice stored in milled rice  
at ambient temperature for 0 month.   at ambient temperature for 6 months. 

Cultivar Hardness (N) Stickiness (N)  Cultivar Hardness (N) Stickiness (N) 

Chainat 1 

RD15 

Khao Dawk Mali 

105 

282.43±8.89a 

243.95±8.17b 

281.09±13.31a 

3.41±0.47c 

21.52±4.58a 

13.09±2.42b 

 Chainat 1 

RD15 

Khao Dawk Mali 

105 

318.55±6.30 

295.80±8.05 

307.30±14.16 

2.81±0.61a 

7.58±0.37a 

7.78±2.34a 

LSD0.05 20.73 6  LSD0.05 ns 2.82 

Within column means followed by same letter are not significantly different at p = 0.05 

 
การเปลี่ยนแปลงสมบัติทางเคมีกายภาพ พบวาในชวง 4 เดือนแรกของการเก็บรักษา สมบัติทางเคมีกายภาพของขาว

พันธุชัยนาท 1 มีความแตกตางกันอยางชัดเจนกับขาวพันธุกข 15 และขาวดอกมะลิ 105 แตไมสามารถแยกความแตกตาง
ระหวางขาวพันธุกข 15 กับพันธุขาวดอกมะลิ 105 ไดเลย แตเมื่อเก็บรักษาเปนระยะเวลา 6 เดือนพบวาสมบัติขอนี้สามารถ
แยกแยะความแตกตางระหวางขาวพันธุกข 15 ออกจากพันธุขาวดอกมะลิ 105 ได 

 
Table 3 Physicochemical properties of rices stored in milled rice at ambient temperature for 0 month.  

Cultivar Peak  Viscosity (cP) Final Viscosity (cP) Breakdown (cP) Setback (cP) 

Chainat 1 

RD15 

Khao Dawk Mali 105 

2331.67±3.06c 

2586.00±15.10b 

2914.33±156.31a 

3511.67±58.59a 

2871.00±56.20b 

2834.67±60.93b 

507.33±23.07c 

892.33±29.02b 

1351.00±162.08a 

1180.00±61.26a 

285.00±487.03b 

-79.67±96.13c 

LSD0.05 181.18 117.09 191.79 142.68 

Within column means followed by same letter are not significantly different at p = 0.05 

 
Table 4 Physicochemical properties of rices stored in milled rice at ambient temperature for 6 months.                  

Cultivar Peak  Viscosity (cP) Final Viscosity (cP) Breakdown (cP) Setback (cP) 

Chainat 1 

RD15 

Khao Dawk Mali 105 

2850.00±133.59a 

2890.33±44.60a 

1587.33±75.59b 

5169.33±53.90a 

3376.67±44.74b 

2587.00±88.07c 

848.00±53.23b 

1185.33±26.73a 

467.33±36.56c 

2319.33±96.30a 

486.33±3.06c 

999.67±14.43b 

LSD0.05 184.38 129.8 80.61 112.38 

Within column means followed by same letter are not significantly different at p = 0.05 

 
การเปลี่ยนแปลงสมบัติทางความรอน คาความรอนจําเพาะ (Heat Capacity) คาความรอนจําเพาะของขาวทั้ง 3 พันธุ

มีคาลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา เนื่องมาจากองคประกอบทางเคมีของแปงเปลี่ยนแปลงทําใหแปงเกิดการจัดเรียงตัว
ใหมเปนสารประกอบที่มีโมเลกุลซับซอนยิ่งขึ้น อุณหภูมิในการเกิดเจลาติไนซทั้งคา onset, peak และ conclusion 
temperature ของขาวพันธุชัยนาท 1 มีคาสูงกวาพันธุกข 15 และขาวดอกมะลิ 105 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  แต
ขาวพันธุกข 15 และขาวดอกมะลิ 105 มีอุณหภูมิในการเกิดเจลาติไนซใกลเคียงกันมาก สําหรับพลังงานที่ใชในการทําใหแปง
สุกของขาวทั้ง 3 สายพันธุนั้นมีแนวโนมลดลงอยางมีนัยสําคัญตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา สําหรับขาวพันธุกข 15 และขาว
ดอกมะลิ 105 ใชพลังงานในการทําใหแปงสุกใกลเคียงกันตั้งแตเดือนที่ 4 เปนตนไป ขณะที่ขาวพันธุชัยนาท 1 ยังคงใชพลังงาน
สูงกวา 

  
  
  

  
  



 

  
  
  

  
  
  
  
  
  
  
  

Figure 2 Changing in heat capacity of rices 
 
Table 5 Gelatinization temperature and enthalpy of rices in average for 6 months 

Gelatinization temperature (°C) 
Cultivar 

Tonset Tpeak Tconclusion 

Enthalpy  

(J/g) 

Chainat 1 

RD15 

Khao Dawk Mali 105 

72.11±1.41a 

60.41±2.16c 

62.39±1.28b 

75.48±1.39a 

65.45±2.50b 

66.51±1.93b 

83.10±1.06a 

76.20±4.70b 

75.15±3.55b 

2.45±0.76 

1.99±0.84 

1.62±0.34 

LSD0.05 1.87 2.24 3.88 ns 

Within column means followed by same letter are not significantly different at p = 0.05 

 
สรุป 

 ปริมาณอะมัยโลสและสมบัติทางความรอนสามารถใชเปนดัชนีเพื่อแยกความแตกตางของขาวทั้ง 3 สายพันธุได สวน
สมบัติทางเคมีกายภาพและลักษณะเนื้อสัมผัสของขาวสุก สามารถแยกขาวพันธุชัยนาท 1 ออกจากพันธุกข 15 และพันธุขาว
ดอกมะลิ 105 แตไมสามารถบอกความแตกตางระหวางขาวพันธุกข 15 กับพันธุขาวดอกมะลิ 105 ได 

 
คําขอบคุณ 

 ขอขอบคุณโครงการพัฒนาบัณฑิตศึกษาและวิจัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว และสถานวิทยาการหลังการเก็บเกี่ยว 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม ที่ใหการสนับสนุนงานวิจัยนี้ 
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