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บทคัดยอ 
 การเก็บรักษาขาวเปลือกที่อุณหภูมิ 10  15 °ซ. และอุณหภูมหิอง (28 °ซ.) เปนระยะเวลา 6 เดือน โดยไมมีการ
ควบคุมความชื้นสัมพัทธของอากาศขาเขา พบวา อุณหภูมิและระยะเวลาในการเก็บรักษามีผลตอความสามารถในการดดู
น้ําของขาวกลองและขาวสาร โดยขาวที่เก็บที่อุณหภูมิสูงจะสามารถดูดน้ําไดมากกวา เมือ่เก็บรักษาขาวนานขึน้
ความสามารถในการดดูน้ําจะเพิ่มขึ้น และขาวสารสามารถที่จะดูดน้ําไดมากกวาขาวกลอง อัตราสวนการดูดน้ําของ
ขาวสารเฉลี่ย เทากับ 2.60 และอัตราสวนการดูดน้ําของขาวกลองเฉลี่ยเทากับ 1.56 ดังนั้นการหุงขาวสารจึงใชระยะเวลา
ส้ันกวาการหุงขาวกลอง ซ่ึงระยะเวลาในการหุงขาวกลองและขาวสารจะเพิ่มขึ้นตามอายุการเก็บรักษา และปรมิาณอะ
ไมโลสของขาว  ขาวที่เก็บรักษาในอณุหภูมิ 10 และ 15 °ซ. จะมีปริมาณอะไมโลสคอนขางคงที่อยูในชวง 13.1–13.5 
เปอรเซ็นต สวนขาวที่เกบ็รักษาในอณุหภูมหิองอยูในชวง 13.1–14.6 เปอรเซ็นต ความแข็ง (Hardness) ของขาวสุก จะ
เพิ่มขึ้นตามอายุการเก็บรักษา โดยขาวที่เก็บที่อุณหภูมิต่ําจะมีความแข็งนอยกวาที่อุณหภูมิสูง แตมีความเหนียว
ของขาวสุก (Stickiness) มากกวา ความหอมหรือปริมาณสาร 2-Acetyl-1-pyrroline (2AP) โดยเฉลี่ยทีพ่บในขาว
กลองจะมากกวาขาวสารและมีแนวโนมลดลงตามระยะเวลาการเก็บรักษา การเก็บที่ 15 °ซ. สามารถชะลอการลดลงของ
สาร 2AP ไดดกีวาการเก็บทอุีณหภูมิหอง ในระยะเวลา 4 เดือนแรก 
 


