
 

 

ปัจจัยที่มีอิทธิพลตอ่การเจริญและการสร้างสารพิษของเช้ือรา Aspergillus 
flavus ในข้าวกล้องขาวและข้าวกล้องสีระหว่างการเก็บรักษา 
นเรศ บางศิริ  อรรณพ ทศันอุดม  และ วราภา มหากาญจนกุล 

วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร 46 (3/1 พิเศษ): 379-383. 2558. 

______________________________________________________________________________ 

บทคัดย่อ 

ข้าวกล้องและข้าวสีเป็นที่นิยมในการบริโภคเน่ืองจากความสําคัญของสารพฤกษเคมีและสารต้านอนุมูลอิสระ แต่มี
รายงานว่าพบอะฟลาทอกซินในข้าวกล้องและข้าวสี เน่ืองจากการจัดการหลังการเก็บเก่ียวที่ไม่ดีอาจทําให้เมล็ด
ข้าวมีความช้ืนสูงและมีเช้ือราปนเป้ือน เช้ือรามีโอกาสเจริญได้ในระหว่างการเก็บรักษาเมล็ดข้าวเพ่ือรอการขัดสี
และจําหน่าย งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาปัจจัยของสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด วอเตอร์แอกติวิต้ี (aw) 
และอุณหภูมิที่มีผลต่อการเจริญและสร้างสารพิษของเช้ือ A. flavus ในระหว่างการเก็บรักษาข้าวกล้องหอมมะลิ 
105 (ข้าวกล้องขาว) และข้าวสีนิลสุพรรณบุรี (ข้าวกล้องสี )พบว่าเช้ือรา A. flavus มีแนวโน้มเจริญในข้าวสีนิลได้
ดีกว่าในข้าวกล้องขึ้นกับอุณหภูมิและค่า aw โดยปริมาณสารประกอบฟีนอลิกในข้าวสีนิลไม่มีผลในการยับย้ังการ
เจริญของเช้ือราทั้งน้ี การเก็บรักษาข้าวกล้องเพ่ือป้องกันการเจริญของเช้ือรา A. flavus ควรเก็บที่ความช้ืนไม่เกิน
ร้อยละ 14 ตามเกณฑ์มาตรฐานข้าวไทย ร่วมกับควบคุมค่า aw ให้ตํ่ากว่า 0.7 ข้าวที่มีความช้ืนสูงต้องเก็บที่
อุณหภูมิตํ่าที่ 15๐C จึงสามารถชะลอและยับย้ังการเจริญของเช้ือราใน 30 วันได้ 


