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บทคัดยอ 
การศึกษาคร้ังนี้มีวัตถุประสงคเพื่อวิเคราะหผลของปจจัยการเรงอายุท่ีมีตอการเปล่ียนแปลงสมบัติทางเคมี

กายภาพท่ีสัมพันธกับปจจยัคุณภาพของขาวหอมพนัธุขาวดอกมะลิ 105 หลังเกบ็เกี่ยวใหม (ขาวใหม) การศึกษา
ประกอบดวย 3 การทดลอง การทดลองแรกเปนการหาระดับอุณหภูมิ (100 110 และ 120 °ซ) และระยะเวลาท่ี
เหมาะสม (15 30 45 และ 60 นาที ยกเวนท่ีระดับ100 °ซ ไดเพิ่มระยะเวลาถึง 90 นาที) ท่ีมีผลเรงอายุขาวใหมใหมี
คุณสมบัติเหมือนขาวเกา การทดลองท่ี 2  ดําเนินการโดยใชขอมูลจากการทดลองท่ี 1 ท่ีเหมาะสม และเพิ่มปจจัย
ความช้ืนของเมล็ดขาว (13.4 และ 16.6%) รวมเขาไปในการศึกษา ในการทดลองนี้ไดศึกษาการเปล่ียนแปลงของขาวท่ี
เก็บรักษาในรูปขาวเปลือกเปนระยะเวลา 12 เดือน เพื่อเปรียบเทียบผลของปจจัยการเรงอายุ สําหรับการทดลองสุดทาย 
เปนการศึกษาการเปล่ียนแปลงท่ีเกิดจากปจจัยการเรงอายุตอสัณฐานของเม็ดแปงขาว สมบัติทางความรอนของแปง 
สมบัติของโปรตีน องคประกอบของสารใหกล่ินของขาว และความคงตัวตอการเปล่ียนแปลงของขาวท่ีผานการเรงอายุ  

จากผลการเปรียบเทียบระหวางขาวใหม ขาวท่ีผานการเรงอายุ และขาวท่ีผานการเก็บรักษาแบบธรรมชาติ 
แสดงใหเห็นวา ปจจยัการเรงอายุมีผลกอใหเกิดการเปล่ียนแปลงในขาวใหม โดยอัตราการเรงอายุเพิม่สูงข้ึนตามระดับ
อุณหภูมิ ระยะเวลาการเรง และระดับความช้ืนของขาวสาร สมบัติทางเนื้อสัมผัสของขาวหุงสุกท่ีไดจากขาวสารที่ผาน
การเรงอายุ เชน ความแข็งและการสปริงตัวเพิ่มข้ึน สวนการเหนียวติดลดนอยลง การสูญเสียของแข็งระหวางการหุงตม
ลดลง มีการยืดตัวของเมล็ดขาวสุกมากข้ึน เมล็ดขาวสารมีสีเหลืองมากข้ึน และมีการเปล่ียนแปลงสมบัติความหนืดขน 
เหมือนขาวท่ีเกาตามธรรมชาติ ถึงแมปริมาณอะมิโลสไมเปล่ียนแปลง การวิเคราะหปริมาณสารเฮ็กซาแนล (hexanal) 
และ 2-อะเซติล-1-พิรโรลีน (2-acetyl-1-pyrroline) ดวยเคร่ืองแกสโครมาโทกราฟ-เฟรมไอออไนซเซชันดีเทคเตอร 
(GC-FID) แสดงใหเห็นวา สารท่ีใหกล่ินท้ังสองชนิดในขาวท่ีผานการเรงอายุและขาวท่ีเกาตามธรรมชาติมีปริมาณ
ลดลง แตขาวท่ีเรงอายุมีคุณภาพความหอมสูงกวาขาวท่ีผานการเก็บรักษาตามธรรมชาติ 6-12 เดอืน เม่ือเปรียบเทียบ
ดวยปริมาณสาร 2-อะเซติล-1-พิรโรลีน  และ เฮ็กซาแนล  

การศึกษาเพื่อวิเคราะหสารระเหยท่ีเปนองคประกอบของกล่ินขาวดวยเคร่ืองแกสโครมาโทกราฟ-แมสสเปค
โทรมิเตอร (GC-MS) พบวา การเรงอายุขาวใหเกาไมทําใหองคประกอบของสารระเหยท่ีประกอบเปนลักษณะความ
หอมของขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 เปล่ียนแปลงไปจากเดิม สารระเหยท้ังหมดท่ีวิเคราะหไดในขาวท่ีผานการเรงอายุ
เปนสารเดียวกนักับท่ีวเิคราะหไดในขาวใหม การศึกษาสัณฐานของเม็ดแปงขาวดวยกลองจุลทรรศนอิเล็คตรอนแบบ
สองกราด (SEM) พบวา ความรอนของปจจัยการเรงอายุไมกอใหเกิดความเสียหายตอสัณฐานของเม็ดแปง แตการเรง
อายุเปล่ียนแปลงสมบัติทางความรอนของแปงโดยทําใหอุณหภูมิการเจลลาติไนซของแปงขาวเพิม่ข้ึนและปริมาณความ
รอนท่ีใชในการเจลลาติไนซลดลงเม่ือวิเคราะหดวยเคร่ืองดิฟเฟอเรนเช่ียลสแกนนิ่งแคโลริมิเตอร (DSC) การเรงอายุ
เพิ่มจํานวนพนัธะไดซัลไฟดระหวางหนวยยอยของโปรตีนและมีผลตอสมบัติการละลายน้ําของโปรตีน การ



เปล่ียนแปลงสมบัติทางความรอนและโปรตีนดังกลาวเกดิท่ีระดับโมเลกุลขององคประกอบเคมีของแปงขาว และเปน
พื้นฐานของการเปล่ียนแปลงสมบัติการหุงตม เนื้อสัมผัส และความหนืดขน ของขาวท่ีใชทดลอง การเปล่ียนแปลงท่ี
เกิดข้ึนยังคงเกดิตอเนื่องในระหวางเก็บรักษา โดยไมสามารถรักษาความคงตัวของขาวท่ีได อยางไรก็ตาม การเกบ็รักษา
ขาวไวในถุงอลูมิเนียมฟอยสลามิเนตบรรจุแบบลดความดันชวยชะลอการสูญเสียคุณภาพความหอม  

ผลการทดลองแสดงใหเห็นวา ขาวหลังเกบ็เกีย่วใหมสามารถถูกเปล่ียนแปลงใหเปนขาวท่ีมีระดับความเกา
นอย ปานกลาง หรือมากไดในระยะเวลาส้ันดวยระดับอุณหภูมิ เวลา และความช้ืนของเมล็ดขาวสาร โดยขาวสารท่ีไดมี
ลักษณะปรากฏทางกายภาพ สมบัติเนื้อสัมผัสและความหนืดขนเหมือนขาวท่ีเกาจากการเก็บรักษาแบบธรรมชาติแตมี
คุณภาพความหอมสูงกวา 
 
 


