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

(ประมาณ 35±2 oซ) และอุณหภูมิ 50 oซ นาน 24 ช่ัวโมง กอนการหุงสุกท่ีสภาพบรรยากาศและภายใตความดัน 15 ปอนด
ตอตารางนิ้วตอปริมาณกรดไฟติก เถา แคลเซียม เหล็ก และสังกะสี พบวา ขาวกลองพันธุขาวดอกมะลิ 105 ท่ียังไมผาน
กระบวนการใดๆ มีปริมาณกรดไฟติกมากท่ีสุด รองลงมาไดแก ชัยนาท 1 และมันปู (p≤0.05)   ขาวกลองชัยนาท 1 มี
ปริมาณเถาไมแตกตางกับขาวกลองมันปู (p>0.05) แตมีปริมาณนอยกวาขาวกลองขาวดอกมะลิ 105 (p≤0.05)  และขาว
กลองท้ัง 3 พันธุมีปริมาณแคลเซียม เหล็กและสังกะสีไมแตกตางกัน (p>0.05)   เม่ือนําขาวกลองมาผานการแช พบวา ผล
รวมระหวางพันธุขาวและอุณหภูมิในการแชมีอิทธิพลตอปริมาณกรดไฟติกและเถา (p≤0.05)  โดยขาวกลองมันปูท่ีผาน
การแชท่ีอุณหภูมิหองและอุณหภูมิ 50 oซ มีปริมาณกรดไฟติกเหลือนอยท่ีสุด  สวนขาวกลองขาวดอกมะลิ 105 ท่ีผานการ
แชท่ีอุณหภูมิหองมีปริมาณกรดไฟติกเหลือมากท่ีสุด   เม่ือพิจารณาปริมาณเถา พบวา ขาวกลองมันปูและขาวชัยนาท 1 ท่ี
แชท่ีอุณหภูมิ 50 oซ มีปริมาณเถานอยท่ีสุด  ในขณะท่ีขาวกลองขาวดอกมะลิ 105 ท่ีผานการแชท่ีอุณหภูมิหองมีปริมาณ
เถ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มีผลตอแคลเซียม (p>0.05)  โดยขาวขาวดอก
มะลิ 105 ท่ีผานการแชมีปริมาณเหล็กสูงกวาขาวชัยนาท 1 และมันปู   และมีปริมาณสังกะสีไมตางจากขาวกลองมันปูแต
มากกวาขาวกลองชัยนาท 1 พันธุขาวไมมีอิทธิพลตอกิจกรรมของเอนไซมไฟเตส (p>0.05)  ขณะท่ีการแชมีผลให
กิจกรรมของเอนไซมไฟเตสลดลง โดยการแชท่ีอุณหภูมิ 50 oซ มีผลใหกิจกรรมของเอนไซมไฟเตสลดลงมากกวาการแช
ท่ีอุณหภูมิหอง    เม่ือนําขาวกลองมาผานการแชและหุงสุก พบวา  พันธุขาว การแช และวิธีการหุงสุกมีอิทธิพลตอการ
เปล่ียนแปลงปริมาณกรดไฟติกและเถา (p≤0.05)  การแชขาวกลองกอนการหุงสุกมีผลใหปริมาณกรดไฟติกลดลง 
(p≤0.05) สวนวิธีการหุงสุกไมมีผลตอการลดปริมาณกรดไฟติกในขาวกลองท่ีไมผานการแชและแชท่ีอุณหภูมิหอง 
(p>0.05)  ขาวกลองมันปูท่ีผานการแชท่ีอุณหภูมิ 50 oซ รวมกับหุงสุกดวยหมอนึ่งความดันสูงมีปริมาณกรดไฟติกเหลือ
นอยท่ีสุด   ในขณะท่ีขาวกลองขาวดอกมะลิ 105 ท่ีไมผานการแชและหุงสุกท่ีความดันบรรยากาศมีปริมาณเถามากท่ีสุด   
จากผลการวิเคราะหสถิติ พบวา เฉพาะพันธุขาวมีผลตอปริมาณกรดไฟติก เถา เหล็ก และสังกะสีในขาวกลอง (p≤0.05) 
แตไมมีผลตอปริมาณแคลเซียม (p>0.05)  ซ่ึงสอดคลองกับผลการแชขาวกอนนํามาหุงสุก   การแชท่ีอุณหภูมิ 50 oซ 
รวมกับการหุงสุกดวยหมอนึ่งความดันสูงสามารถลดปริมาณกรดไฟติกในขาวกลองมันปูไดมากกวาเม่ือเปรียบเทียบ
กระบวนการอัดพองท่ีอุณหภูมิ 170oซ และความช้ืนของวัตถุดิบรอยละ 14  (p≤0.05)   ซ่ึงสภาวะของกระบวนการอัดพอง
ท่ีใชไมมีผลตอในการลดปริมาณกรดไฟติก เถา แคลเซียม เหล็กและสังกะสี (p>0.05)  นอกจากนี้ยังไดศึกษาผลของ
สภาวะในการเก็บรักษาขาวกลองท่ีอุณหภูมิ 6±1 oซ และท่ีอุณหภูมิหอง (ประมาณ 30±7 oซ) พบวา อุณหภูมิในการเก็บ
รักษาไมมีผลตอการเปล่ียนแปลงปริมาณกรดไฟติก เถาและแรธาตุในขาวกลองท้ัง 3 พันธุ ในระหวางการเก็บรักษานาน 
4 เดือน   (p>0.05) 
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Abstract 
Effects of soaking (at ambience ~35±2oC, and 50oC), cooking methods (atmospheric, high-pressure cooking 

and extrusion) and storage temperature (at ambience ~30±7oC and 6±1oC) on phytic acid, ash, Ca, Fe and Zn contents 
in three brown rice cultivars (KDML 105, Chainart 1 and Munpu) were investigated.  The result showed that the 
untreated KDML 105 had the highest phytic acid and ash content while the untreated ChaiNart1 and MunPu had a 
lower phytic acid amount, respectively (p≤0.05).  ChaiNart 1 and MunPu had no difference in ash amounts (p≤0.05).  
However, all cultivars of the untreated brown rice were not significant different in Ca, Fe and Zn contents (p>0.05).  
Cultivars and soaking had an interaction which influenced the decrease in phytic acid and ash contents (p≤0.05).  
Munpu, both soaking at ambient temperature and 50oC, had the lowest phytic acid while KDML 105 soaked at ambient 
temperature had the highest phytic acid content.  It was found that MunPu and ChaiNart 1 soaked at 50oC had the 
lowest ash content while KDML 105 had the highest amount (p≤0.05).  The soaking influenced on the decrease in Ca 
and Fe but not Zn contents while cultivar affected on the decrease of Fe and Zn but not Ca contents.  The soaked 
KDML 105 had a higher content in Fe than the others.  In addition KDML 105 had a higher Zn content than ChaiNart 
1 but not significantly different from MunPu.  Cultivar did not affect the phytase activity but soaking did influence on 
the decrease in activity. The higher temperature, the less in activity.  When the soaked brown rice was cooked, it was 
noted that cultivars, soaking and cooking methods had an influence on the changes of phytic acid and ash contents 
(p≤0.05).  Soaking the brown rice before cooking resulted in a reduction of phytic acid (p≤0.05). Cooking method itself 
did not affect a reduction in phytic acid in unsoaked or/and soaked at ambient temperature (p>0.05).  The MunPu 
soaked at 50oC and then cooked under high pressure had the lowest phytic acid. The unsoaked KDML 105 and cooked 
under pressure had the highest ash content.  The data analysis was in the same line with the effect of soaking step 
alone, indicated that only cultivars influenced on phytic acid, ash, Fe and Zn content (p≤0.05) but not on Ca content in 
cooked brown rice (p>0.05).  The soaking at 50oC before pressured cooking reduced the phytic acid more than the 
other cooking conditions.  The extrusion (barrel temperature 170oC, and moisture content 14%), compared to the 50oC 
soaking following by pressured cooking did not reduce the phytic acid, ash, Ca, Fe and Zn contents in Munpu brown 
rice (p>0.05).  In addition, the storage condition at 6±1oC and ambient temperature was also investigated.  It was found 
that storage temperature did not affect on the phytic acid, ash and mineral contents in the brown rice of all cultivars 
during 4 month storage (p>0.05) 
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