
ชื่อเร่ือง ผลของวิธีการทําใหสุกและอุณหภูมิในการเก็บรักษาตอการเปล่ียนแปลงปริมาณกรดไฟติกและแร
ธาตุในขาวกลอง 3 พันธุ 

ผูแตง ทัศนีย ปล่ังกลาง 
ท่ีมา วิทยาศาสตรมหาบัณฑติ (เทคโนโลยีการอาหาร) คณะเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยขอนแกน. 128 หนา.  

2552. 
คําสําคัญ ขาวกลอง; กรดไฟติก 
 

บทคัดยอ 
การศึกษาการแชขาวกลอง 3 พันธุ (ขาวดอกมะลิ 105 ชัยนาท 1 และมันปู) ในน้ําขจดัอิออนท่ีอุณหภูมิหอง 

(ประมาณ 35±2 °ซ) และอุณหภูมิ 50 °ซ นาน 24 ช่ัวโมง กอนการหงุสุกท่ีสภาพบรรยากาศและภายใตความดนั 15 
ปอนดตอตารางนิ้วตอปริมาณกรดไฟติก เถา แคลเซียม เหล็ก และสังกะสี พบวา ขาวกลองพันธุขาวดอกมะลิ 105 ท่ียัง
ไมผานกระบวนการใดๆ มีปริมาณกรดไฟติกมากท่ีสุด รองลงมาไดแก ชัยนาท 1 และมันปู (p≤0.05)   ขาวกลอง
ชัยนาท 1 มีปริมาณเถาไมแตกตางกับขาวกลองมันปู (p>0.05) แตมีปริมาณนอยกวาขาวกลองขาวดอกมะลิ 105 
(p≤0.05)  และขาวกลองท้ัง 3 พันธุมีปริมาณแคลเซียม เหล็กและสังกะสีไมแตกตางกัน (p>0.05)   เม่ือนําขาวกลองมา
ผานการแช พบวา ผลรวมระหวางพันธุขาวและอุณหภูมิในการแชมีอิทธิพลตอปริมาณกรดไฟติกและเถา (p≤0.05)  
โดยขาวกลองมันปูท่ีผานการแชท่ีอุณหภูมิหองและอุณหภูมิ 50 °ซ มีปริมาณกรดไฟติกเหลือนอยท่ีสุด  สวนขาวกลอง
ขาวดอกมะลิ 105 ท่ีผานการแชท่ีอุณหภูมิหองมีปริมาณกรดไฟติกเหลือมากท่ีสุด   เม่ือพิจารณาปริมาณเถา พบวา ขาว
กลองมันปูและขาวชัยนาท 1 ท่ีแชท่ีอุณหภูมิ 50 °ซ มีปริมาณเถานอยท่ีสุด  ในขณะท่ีขาวกลองขาวดอกมะลิ 105 ท่ี
ผานการแชท่ีอุณหภูมิหองมีปริมาณเถาสูงสุด (p≤0.05)   การแชมีผลใหแคลเซียมและเหล็กมีปริมาณลดลง (p≤0.05) 
แตไมมีผลตอปริมาณสังกะสี (p>0.05)  และพันธุขาวมีผลตอเหล็กและสังกะสีในขาวท่ีผานการแช  (p≤0.05) แตไมมี
ผลตอแคลเซียม (p>0.05)  โดยขาวขาวดอกมะลิ 105 ท่ีผานการแชมีปริมาณเหล็กสูงกวาขาวชัยนาท 1 และมันปู   และ
มีปริมาณสังกะสีไมตางจากขาวกลองมันปูแตมากกวาขาวกลองชัยนาท 1 พันธุขาวไมมีอิทธิพลตอกิจกรรมของ
เอนไซมไฟเตส (p>0.05)  ขณะท่ีการแชมีผลใหกิจกรรมของเอนไซมไฟเตสลดลง โดยการแชท่ีอุณหภูมิ 50 oซ มีผล
ใหกจิกรรมของเอนไซมไฟเตสลดลงมากกวาการแชท่ีอุณหภูมิหอง    เม่ือนําขาวกลองมาผานการแชและหุงสุก พบวา  
พันธุขาว การแช และวิธีการหุงสุกมีอิทธิพลตอการเปล่ียนแปลงปริมาณกรดไฟติกและเถา (p≤0.05)  การแชขาว
กลองกอนการหุงสุกมีผลใหปริมาณกรดไฟติกลดลง (p≤0.05) สวนวธีิการหุงสุกไมมีผลตอการลดปริมาณกรดไฟติก
ในขาวกลองท่ีไมผานการแชและแชท่ีอุณหภูมิหอง (p>0.05)  ขาวกลองมันปูท่ีผานการแชท่ีอุณหภูมิ 50 °ซ รวมกับหุง
สุกดวยหมอนึง่ความดันสูงมีปริมาณกรดไฟติกเหลือนอยท่ีสุด   ในขณะท่ีขาวกลองขาวดอกมะลิ 105 ท่ีไมผานการแช
และหุงสุกท่ีความดันบรรยากาศมีปริมาณเถามากท่ีสุด จากผลการวิเคราะหสถิติ พบวา เฉพาะพันธุขาวมีผลตอปริมาณ
กรดไฟติก เถา เหล็ก และสังกะสีในขาวกลอง (p≤0.05) แตไมมีผลตอปริมาณแคลเซียม (p>0.05)  ซ่ึงสอดคลองกบั
ผลการแชขาวกอนนํามาหุงสุก   การแชท่ีอุณหภูมิ 50 °ซ รวมกับการหุงสุกดวยหมอนึ่งความดนัสูงสามารถลดปริมาณ
กรดไฟติกในขาวกลองมันปูไดมากกวาเม่ือเปรียบเทียบกระบวนการอัดพองท่ีอุณหภูมิ 170°ซ และความช้ืนของ
วัตถุดิบรอยละ 14  (p≤0.05)   ซ่ึงสภาวะของกระบวนการอัดพองท่ีใชไมมีผลตอในการลดปริมาณกรดไฟติก          



เถา แคลเซียม เหล็กและสังกะสี (p>0.05)  นอกจากนีย้งัไดศึกษาผลของสภาวะในการเก็บรักษาขาวกลองท่ีอุณหภูมิ 
6±1 °ซ และท่ีอุณหภูมิหอง (ประมาณ 30±7 °ซ) พบวา อุณหภูมิในการเก็บรักษาไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงปริมาณ
กรดไฟติก เถาและแรธาตุในขาวกลองท้ัง 3 พันธุ ในระหวางการเกบ็รักษานาน 4 เดือน   (p>0.05) 

 
 


