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

กายภาพท่ีสัมพันธกับปจจัยคุณภาพของขาวหอมพันธุขาวดอกมะลิ 105 หลังเก็บเกี่ยวใหม (ขาวใหม) การศึกษา
ประกอบดวย 3 การทดลอง การทดลองแรกเปนการหาระดับอุณหภูมิ (100 110 และ 120oซ) และระยะเวลาท่ีเหมาะสม 
(15 30 45 และ 60 นาที ยกเวนท่ีระดับ100oซ ไดเพิ่มระยะเวลาถึง      90 นาที) ท่ีมีผลเรงอายุขาวใหมใหมีคุณสมบัติ
เหมือนขาวเกา การทดลองท่ี 2  ดําเนินการโดยใชขอมูลจากการทดลองท่ี 1 ท่ีเหมาะสม และเพิ่มปจจัยความช้ืนของเมล็ด
ขาว (13.4 และ 16.6%) รวมเขาไปในการศึกษา ในการทดลองนี้ไดศึกษาการเปล่ียนแปลงของขาวท่ีเก็บรักษาในรูป
ขาวเปลือกเปนระยะเวลา 12 เดือน เพื่อเปรียบเทียบผลของปจจัยการเรงอายุ สําหรับการทดลองสุดทาย เปนการศึกษาการ
เปล่ียนแปลงที่เกิดจากป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 แสดง
ใหเห็นวา ปจจัยการเรงอายุมีผลกอใหเกิดการเปล่ียนแปลงในขาวใหม โดยอัตราการเรงอายุเพิ่มสูงข้ึนตามระดับอุณหภูมิ 
ระยะเวลาการเรง และระดับความช้ืนของขาวสาร สมบัติทางเนื้อสัมผัสของขาวหุงสุกท่ีไดจากขาวสารที่ผานการเรงอายุ 
เชน ความแข็งและการสปริงตัวเพิ่มข้ึน สวนการเหนียวติดลดนอยลง การสูญเสียของแข็งระหวางการหุงตมลดลง มีการ
ยืดตัวของเมล็ดขาวสุกมากข้ึน เมล็ดขาวสารมีสีเหลืองมากข้ึน และมีการเปล่ียนแปลงสมบัติความหนืดขน เหมือนขาวท่ี
เก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าตามธรรมชาติมีปริมาณลดลง แตขาวท่ีเรงอายุมี
คุณภาพความหอมสูงกวาขาวท่ีผานการเก็บรักษาตามธรรมชาติ 6-12 เดือน เม่ือเปรียบเทียบดวยปริมาณสาร 2-อะเซติล-1-
พิรโรลีน  และ เฮ็กซาแนล  

การศึกษาเพื่อวิเคราะหสารระเหยท่ีเปนองคประกอบของกล่ินขาวดวยเคร่ืองแกสโครมาโทกราฟ-แมสสเปคโทร
มิเตอร (GC-MS) พบวา การเรงอายุขาวใหเกาไมทําใหองคประกอบของสารระเหยท่ีประกอบเปนลักษณะความหอมของ
ขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 เปล่ียนแปลงไปจากเดิม สารระเหยท้ังหมดท่ีวิเคราะหไดในขาวท่ีผานการเรงอายุเปนสาร
เดียวกันกับท่ีวิเคราะหไดในขาวใหม การศึกษาสัณฐานของเม็ดแปงขาวดวยกลองจุลทรรศนอิเล็คตรอนแบบสองกราด 
(SEM) พบวา ความรอนของปจจัยการเรงอายุไมกอใหเกิดความเสียหายตอสัณฐานของเม็ดแปง แตการเรงอายุ
เปล่ียนแปลงสมบัติทางความรอนของแปงโดยทําใหอุณหภมิูการเจลลาติไนซของแปงขาวเพิ่มข้ึนและปริมาณความรอนท่ี
ใชในการเจลลาติไนซลดลงเม่ือวิเคราะหดวยเคร่ืองดิฟเฟอเรนเช่ียลสแกนนิ่งแคโลริมิเตอร (DSC) การเรงอายุเพิ่มจํานวน
พันธะไดซัลไฟดระหวางหนวยยอยของโปรตีนและมีผลตอสมบัติการละลายน้ําของโปรตีน การเปล่ียนแปลงสมบัติทาง
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ความรอนและโปรตีนดังกลาวเกิดท่ีระดับโมเลกุลขององคประกอบเคมีของแปงขาว และเปนพื้นฐานของการ
เปล่ียนแปลงสมบัติการหุงตม เนื้อสัมผัส และความหนืดขน ของขาวท่ีใชทดลอง การเปล่ียนแปลงท่ีเกิดข้ึนยังคงเกิด
ตอเนื่องในระหวางเก็บรักษา โดยไมสามารถรักษาความคงตัวของขาวท่ีได อยางไรก็ตาม การเก็บรักษาขาวไวในถุง
อลูมิเนียมฟอยสลามิเนตบรรจุแบบลดความดันชวยชะลอการสูญเสียคุณภาพความหอม  

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

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Physico-chemical Properties and Cooking Quality of Freshly Harvested Paddy cv. Khao Dawk Mali 105 as 
Affected by Accelerated Aging Factors 

 
Kraisri Pisithkul* 

 
Abstract 

The objectives of this study were to investigate the effect of accelerated aging (AA) treatments on the 
alteration of physico-chemical properties related to quality factors of the freshly harvested aromatic rice cv. KDML 
105 (fresh rice). The study consisted of three sets of experiment. The first experiment was conducted to determine the 
range of exposure temperatures (100, 110 and 120oC) and durations (15, 30, 45, and 60 min except for 100oC an 
addition of 90 min treatment was included) that could have aging effects. Second experiment was done using the 
information from the first study to narrow the treatments range. In this experiment, grain moisture content (13.4 and 
16.6% MC) was incorporated as an additional AA factor. Physico-chemical property changes due to natural aging of 
rice stored as paddy for 12 months were also investigated and used as reference rice. Final experiment was set to 
investigate changes of some physico-chemical properties due to AA treatments, namely, starch granule morphology, 
thermal property, protein property, rice volatile component and storage stability.   

Comparison between accelerated-aged fresh rice and naturally-aged samples revealed that AA treatments 
enhanced aging process of fresh rice. Research results revealed that increase in higher temperature with longer 
exposure and high grain MC were AA factors which produced greater effect. Textural properties of AA cooked rice 
such as hardness and springiness increased whereas adhesiveness decreased. The AA rice showed lower solid loss, 
increase in cooked kernel elongation, yellowness of milled rice and change in pasting behaviour, similar to those of 
naturally-aged rice though amylose content remained unchanged. Determination of 2-acetyl-1-pyrroline and n-hexanal 
quantity by GC-FID indicated that their contents in both AA and naturally-aged rice decreased. It was also found that 
AA rice had better aroma quality than those of 6-12 months naturally-aged rice.  

Investigation of rice volatile components based on GC-MS indicated that AA treatments did not affect volatile 
constituents that make up for odour character of rice cv. KDML 105. All identified volatile compounds found in fresh 
rice were present in the AA samples. Observation of starch granule morphology using SEM indicated that high 
temperature condition did not disrupt starch granular structure but caused change on the starch thermal property by 
increasing temperature of gelatinization and decreased gelatinization enthalpy (ΔH) as determined by DSC. AA 
treatments increased number of disulfide bonds of protein sub unit and changed solubility of rice protein. Protein and 
starch thermal properties changes in AA rice occurred at molecular level of rice starch granule components. These 
were basis changes related to cooking, textural and pasting characteristics of rice.  The changes continued during 
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storage and could not be stabilized. However, loss of aroma quality could be reduced by storing rice in aluminium 
laminated bag packed with reduced pressure.  

Results indicated that freshly harvested rice cv. KDML 105 could be aged to low, medium or high level, 
depending on degree of AA factors applied, namely, temperature, duration and grain MC. The AA treatments in this 
study could produce rice in which grain physical appearance, textural and pasting characteristics still remained 
identical to those of naturally-aged rice while maintaining its aroma quality.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


