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บทคัดยอ 
จากการศึกษาผลของสารบิวทิเลเตดไฮดรอกซีโทลูอีน (BHT) และไอของเอทานอลตอการหืนและคุณสมบัติอ่ืน

ของขาวกลอง โดยทําการรมขาวกลองดวยไอของเอทานอล (95% v/v)  รวมกับ BHT ระดับตางๆ 4 ระดับ คือ 0 g/ml, 0.01 
g/ml, 0.02 g/ml และ 0.03 g/ml ทําการรมเปนระยะเวลานาน 10, 15 และ 20 นาที แลวนํามาแบงบรรจุในถุงอะลูมิเนียม
ฟอยล เก็บรักษาไวท่ีอุณหภมิูหอง เปนระยะเวลา 6 เดือน พบวา ไอเอทานอลมีผลตอปฏิกิริยา lipolytic hydrolysis และสาร
บิวทิเลเตดไฮดรอกซีโทลูอีนมีผลตอปฏิกิริยาออกซิเดชันในขาวกลอง ขาวกลองท่ีผานการรมไอเอทานอลรวมกบั BHT ท่ี
ระดับความเขมขนและระยะเวลาตางๆมีเปอรเซ็นตกรดไขมันอิสระนอยกวาขาวกลองท่ีไมผานการรมไอเอทานอล ซ่ึง
แสดงใหเห็นวาขาวกลองท่ีผานการรมไอเอทานอลมีแนวโนมการเกิดกล่ินหืนจากปฏิกิริยา lipolytic hydrolysis นอยกวา
ขาวกลองท่ีไมผานการ รมไอเอทานอล แตไอเอทานอลจะมีผลทําใหสาร conjugated diene hydroperoxides ท่ีแสดงถึงการ
เกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันมีปริมาณเพิ่มข้ึน เพื่อลดปฏิกิริยาออกซิเดชันท่ีเพิ่มข้ึนจงึควรใชไอเอทา นอลรวมกับ BHT 
เนื่องจากไอเอทานอลและ BHT มีผลตอการเปล่ียนแปลงปริมาณ conjugated diene hydroperoxides โดยขาวกลองท่ีผาน
การรมไอเอทานอลเพียงอยางเดียวมีปริมาณ conjugated diene hydroperoxides สูงท่ีสุด รองลงมาคือขาวกลองท่ีผานการ
รมไอเอทานอลรวมกับ BHT ท่ีความเขมขน 0.01 g/ml และขาวกลองท่ีผานการรมไอเอทานอลรวมกับ BHT ท่ีความ
เขมขน 0.02 g/ml ซ่ึงมีคาใกลเคียงกับขาวกลองท่ีไมผานการรมไอเอทานอล สําหรับขาวกลองท่ีผานการรมไอเอทานอล
รวมกับ BHT ท่ีความเขมขน 0.03 g/ml มีปริมาณ conjugated diene hydroperoxides ตํ่าท่ีสุด ดังนัน้ เพื่อเปนการปองกัน
การเกิดกล่ินหนืจากท้ังปฏิกริิยา lipolytic hydrolysis และปฏิกิริยาออกซิเดชัน จึงควรรมขาวกลองดวยไอเอทานอลรวมกับ 
BHT ความเขมขน 0.03 g/ml 

นอกจากนี้ไอเอทานอลและ BHT ยังมีผลตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางกายภาพ คุณภาพ การหุงตม และ
ปริมาณเช้ือราและแบคทีเรีย โดยคาความเขมสวางของสี (L*) และคาสีเหลือง (b*)ของขาวกลองท่ีไมผานการรมไอเอทา
นอลมีคานอยกวาขาวกลองท่ีผานการรมไอเอทานอลรวมกับBHT ท่ีระดับความเขมขน และระยะเวลาตางๆ สําหรับ
ลักษณะเนื้อสัมผัสของขาวกลองสุก ขาวกลองท่ีผานการรมไอเอทานอลเพียงอยางเดยีวมีคาความแข็งของขาว (hardness) 
สูงท่ีสุด รองลงมาคือขาวท่ีผานการรมไอเอทานอลรวมกบั BHT ความเขมขน 0.01 g/ml ซ่ึงมีคาใกลเคียงกับขาวท่ี ผานการ
รมไอเอทานอลรวมกับ BHT ความเขมขน 0.02 g/ml รวมท้ังขาวท่ีไมผานการรมไอเอทานอล สวนขาวกลองท่ีผานการรม
ไอเอทานอลรวมกับ BHT ความเขมขน 0.03 g/ml มีคา hardness   ตํ่าท่ีสุด สวนคาความเหนียวของขาวสุก (adhesiveness) 
มีคามากท่ีสุดในขาวกลองท่ีไมผานการรมไอเอทานอล และพบวาปริมาณเช้ือราและเช้ือแบคทีเรีย ขาวกลองท่ีผานการรม
ไอเอทานอล   รวมกับ BHT ท่ีระดับความเขมขนและระยะเวลาตางๆ มีปริมาณเช้ือราและเช้ือแบคทีเรียนอยกวาขาวกลอง
ท่ีไมผานการรมไอเอทานอล 


