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บทคัดยอ 
การลดความช้ืนขาวเปลือกเจาพันธุปทุมธานี 1 ท่ีมีความช้ืนเร่ิมตนรอยละ 25-26 มาตรฐานเปยก (wb.) 

ดวย 1) แสงแดด (33-35 องศาเซลเซียส นาน 8 ชม.) (SD) 2) เคร่ืองสเปาเต็ดเบด (spouted bed; SB) อุณหภูมิ 120 
องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 นาที แลวลดความช้ืนตอดวยตูอบลมรอน (hot air oven) อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส
เปนเวลา 8 ชม. (SB+O) 3) เคร่ือง SB อุณหภูมิ 120 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 นาที รวมกับ tempering 30 นาที
แลวนําไปลดความช้ืนตอดวยเคร่ือง SB อุณหภูมิ 110 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1 นาที (SB+T) และ 4) เตาอบ
ไมโครเวฟ (M) กําลังไฟฟาท่ีออก 900 วัตต และใชกําลังไฟฟา 100 Power (P) นาน 1 นาที และอบตออีกคร้ังเปน
เวลา 1 นาที พบวาทุกวิธีการลด ความช้ืนทําใหขาวเปลือกมีความช้ืนรอยละ 14.87 -15.01 แตการลดความช้ืนดวย 
SB+T สามารถชะลอ การสูญเสีย 2-acetyl-l -pyrroline (ACPY) ท่ีเปนสารหลักท่ีใหกล่ินหอมในขาวกลองพันธุนี้
ได (271ppb) ตํ่ากวาการใช SD (โดยมีคา ACPY 510 ppb) สวนการลดความช้ืนดวย M ทําใหสูญเสีย ACPY มาก 
ท่ีสุดอยางไรกต็ามการใช SD ทําใหขาวกลองมีกล่ินหืนท่ีวิเคราะหจากคา thiobarbituric acid number (TBA) และ
กรดไขมันอิสระ (FFA) มากท่ีสุด แตทุดวิธีการที่ใชลดความช้ืนไมพบสาร hexanal สวนปริมาณอะไมโลส 
โปรตีน และไขมันท้ังหมดในขาวกลอง รอยละตนขาวและความขาวของขาว ขัดขาวมีคาไมแตกตางกันในทุก
วิธีการลดความช้ืน ยกเวนการลดความช้ืนดวยวิธี M ท่ีทําใหรอยละ ตนขาวและความขาวของขาวขัดขาวนอย
ท่ีสุด การลดความช้ืนดวย SB+T ใหเนื้อสัมผัสของขาวขัด ขาวหุงสุกมีความแข็งนอยท่ีสุด แตการทดสอบ
ทางดานประสาทสัมผัสของขาวขัดขาวหุงสุกท่ีไดจาก การลดความช้ืนขาวเปลือกในทุกวิธี ไมมีความแตกตาง
กันท้ังดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ ความ นุม และการยอมรับ โดยรวมและดีกวาการลดความช้ืนดวย M 
ดังนั้นการลดความช้ืนดวย SB+T ชะลอการเปล่ียนแปลงคุณภาพและรักษากล่ินหอมของขาวไดดีกวา การลด
ความช้ืนดวยวธีิการอ่ืนๆ เม่ือนําขาเปลือกท่ีลดความช้ืนดวย SB+O และ SB+T มาเก็บรักษาในถังเก็บขนาดเสน
ผานศูนยกลาง 50 ซม. สูง 170 ซม. แบบไมมีการระบายอากาศ (NV) และมีการระบายอากาศ (V) ทุกสัปดาหดวย
ความ เร็วลม 2 เมตรตอวินาทีเปนเวลา 4 เดือน เปรียบเทียบกับการลดความช้ืนโดย SD เก็บรักษาแบบ NV (ชุด
ควบคุม) พบวาวิธี SB+T+V ชะลอการสูญเสียสาร ACPY และคุณภาพทางกายภาพของขาวใน ระหวางการเก็บ
รักษาไดดีกวาวิธีการทดลองอ่ืนแตตํ่ากวาชุดควบคุม สวนสาร hexanal ไมพบในขาว กลอง และใหคา TBA ใน
ขาวกลาองนอยท่ีสุดแตไมแตกตางจากวิธี SB+O+V นอกจากนี้วิธี SB+ T+V ยังทําใหขาวขัดขาวมีรอยละตนขาว
และความแข็งของเน้ือสัมผัสของขาวหุงสุกเพิ่มข้ึนชากวา วิธีการลดความช้ืนและเก็บรักษาแบบอ่ืน ขาวเปลือก
ในทุกวิธีการทดลอง เม่ือเกบ็รักษานานข้ึน พบวาขาวกลองมี FFA เพิ่มข้ึนเล็กนอยไมแตกตางกัน ขณะท่ี



ปริมาณอะไมโลส โปรตีน และไขมัน ท้ังหมดมีคาไมเปล่ียนแปลง และผูทดสอบยอมรับคุณภาพของขาวหุงสุก
ท้ัง 5 ดาน ท่ีกลาวมาแลว ทุกวิธีการทดลองไมแตกตางกนั นอกจากนี้ระยะเวลาการเก็บรักษานาน 1 เดือน ทําให
รอยละตน ขาวของขัดขาวเพิ่มข้ึน 2 เทา (ประมาณรอยละ 24 เปนรอยละ 50) การเก็บรักษาขาวเปลือกท่ีลด 
ความช้ืนทุกวธีิและการเก็บรักษาในถังเกบ็แบบ V ลดการสูญเสียสาร ACPY ในขาวกลองและ ชะลอการ
เปล่ียนแปลงคุณภาพขาวไดดีกวา NV ดังนั้นการลดความช้ืนดวย SB +T กอนนํา มาเก็บรักษาในถังเก็บท่ีมีการ
ระบายอากาศจึงนาจะเปนเทคนิคท่ีสามารถนํามาประยุกตใชใน เชิงพาณิชยได 
 


