
ช่ือเร่ือง  การดัดแปลงคณุภาพการหุงตมของขาวขาวดอกมะลิ 105 
ผูแตง  ไกรสีห พิสิษฐกุล  ศักดิ์ดา จงแกววฒันา  สุกัญญา วงศพรชัย  วรรณนา ตุลยธัญ  และ สาวิตร มีจุย 
ที่มา  วารสารวิทยาศาสตรเกษตร ปที่ 37 ฉบับที่ 5 (พิเศษ). 2549.  หนา 187-190 
คําสําคัญ คุณภาพการหงุตม;  การวิเคราะหลักษณะแบบจําเพาะของเนื้อสัมผัส;  สารใหความหอม; 

2-อะเซติล-1-พิรโรลลีน 
 

บทคัดยอ 
ความชอบของผูบริโภคตอคุณภาพการหุงตมของขาวในแตละประเทศมีความหลากหลาย การศึกษาครั้งนี้มี

วัตถุประสงคเพื่อดัดแปลงสมบัติการหุงตมของขาวขาวดอกมะลิ 105 ใหตรงกับความตองการที่แตกตางกันของผูบริโภค   
โดยอบขาวสารดวยอุณหภูม-ิความดนัและระยะเวลาที่แตกตางกัน คือ  100 องศาเซลเซียส (60 90 และ 120 นาที) 110 
องศาเซลเซียส (30 และ 45 นาที) และ 120 องศาเซลเซียส (15 และ 30 นาที) จากนั้นตรวจสอบสมบัติทางเนื้อสัมผัส 
ความหนดืขน และการคงอยูของสารใหความหอม 2-อะเซติล-1-พิรโรลลีน เปรียบเทียบกับขาวใหมปกติ  การวิเคราะห
ลักษณะแบบจาํเพาะของเนื้อสัมผัสขาวสุกพบวา เมื่อเพิม่ความรอนและระยะเวลาการอบแกขาวสาร คาความแขง็ การคง
สภาพของเมล็ด การยืดหยุนสูสภาพเดิม และ คาของแรงที่ใชบดเขี้ยว เพิ่มขึ้นขณะที่ลักษณะความเหนยีวตดิของขาวสุก
ลดลง การเปลี่ยนแปลงของลักษณะแบบจําเพาะของเนื้อสัมผัสขาวสุกมีความสมัพันธกับการเปลี่ยนแปลงของ
คาพารามิเตอรที่ไดจากกราฟความหนดืขนของเครื่องอารวีเอ ที่พบตามปกติในขาวเกา ปริมาณสารใหความหอม 2-อะเซ
ติล-1-พิรโรลลีน ในขาวสารที่อบดวยอุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส นาน15 นาที ไมเปลี่ยนแปลงจากขาวใหมปกติ แตเร่ิม
ลดลงเมื่อเวลาการอบนานขึน้  อยางไรกต็ามถึงแมมีการลดลงของปริมาณสารใหความหอม 2-อะเซติล-1-พิรโรลลีน แต
เปอรเซ็นตการคงอยูยังคงสูง (>80%) ในขาวที่อบดวยอุณหภูมิต่ําหรือขาวที่ใชเวลาการอบไมนานเกินไป ดังนัน้คุณภาพ
การหุงตมของขาวขาวดอกมะลิ 105 ที่เพิ่งเก็บเกีย่วใหมสามารถถูกดัดแปลงดวยเทคนคิที่ไมซับซอนนี้ 
 


