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บทคัดยอ 
 การเก็บรักษาขาวเปลือกท่ีอุณหภูมิ 10, 15 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง (28 องศาเซลเซียส) เปน
ระยะเวลา 6 เดือน ในถังเกบ็ขนาดเสนผานศูนยกลาง 0.6 เมตร สูง 1.05 เมตร โดยไมมีการควบคุมความช้ืนสัมพัทธ
ของอากาศขาเขา พบวาขาวเปลือกมีปริมาณความช้ืนลดลงจากรอยละ 13.21 ในตอนเร่ิมตน เหลือเพียงรอยละ 12.92 
, 11.19 และ8.73 ตามลําดับในเดือนสุดทาย ไมพบเช้ือราเนื่องจากขาวท่ีเก็บอุณหภูมิตํ่า มีคา Water activity (Aw)  ตํ่า
กวา 0.7 สวนท่ีเก็บ ณ อุณหภูมิหองมีคาตํ่ากวา 0.54 แตมีสีเหลือง (คา b*) เพิ่มข้ึน ปริมาณตนขาวลดลงจากรอยละ 
45 เหลือเพียงรอยละ 31 และรอยละ 42 สําหรับการเก็บท่ีอุณหภูมิ 10 และ15 องศาเซลเซียส ตามลําดับ สวนท่ี
อุณหภูมิหองจะเพ่ิมข้ึนเปนรอยละ 49.76  
 การเปล่ียนแปลงปริมาณสาร 2 - Acetyl - 1 - pyrroline (2AP) ซ่ึงเปนสารหอมของขาวขาวดอกมะละ 105 
พบวา ปริมาณสาร 2AP โดยเฉล่ียท่ีพบในขาวกลองจะมากกวาขาวสารและมีแนวโนมลดลงตามระยะเวลาการเก็บ
รักษา การเก็บท่ี 10 และ15 องศาเซลเซียส สามารถชะลอการลดลงของสาร 2AP ของขาวกลองไดดีกวาการเกบ็ที
อุณหภูมิหอง ในระยะเวลา 4 แรกจะลดลงเหลือประมาณรอยละ 87.94 ในอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส และรอยละ 
91.44 ในอุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส สวนท่ีอุณหภูมิหองลดลงเหลือประมาณรอยละ 70.43 ในขณะท่ีสาร 2AP ใน
ขาวสารจะมีปริมาณสารคอนขางคงท่ี และลดลงเหลือประมาณรอยละ 57.76 ,66.64 และ 64.32 ในเดือนสุดทาย 
สําหรับการเกบ็ท่ีอุณหภูมิ 10 , 15 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง ตามลําดับ สวนปริมาณอะไมโลส คอนขางคงท่ี
ประมาณรอยละ 13.1 – 13.5 สวนท่ีอุณหภูมิหอง เพิ่มจากรอยละ 13.1 เปน 14.68 
 อุณหภูมิและระยะเวลาในการเก็บรักษามีผลตอความสามารถในการดูดน้ําท้ังขาวกลองและขาวสาร ขาวท่ี
เก็บไวในอุณหภูมิท่ีสูงกวาจะสามารถดูดน้ําไดมากกวา เม่ือเก็บรักษาขาวนานขึ้นความสามารถในการดูดน้าํจะ
เพิ่มข้ึน และขาวสารสามารถที่จะดูดน้ําไดมากกวาขาวกลอง ณ เวลาเดียวกัน ดังนั้นสารหุงขาวสารจึงใชระยะเวลา
ส้ันกวาการหุงขาวกลอง ซ่ึงระยะเวลาในการหุงขาวกลองและขาวสารจะเพ่ิมข้ึนตามอายุการเก็บรักษา และ
ปริมาณอะไมโลสของขาว 
 ลักษณะเนื้อสัมผัสของขาวสุก ในชวง 3 เดือนแรกของการเก็บรักษามีการเปล่ียนแปลงสูงมาก โดยในเดือน
ท่ี 0 ขาวจะมีความแข็ง (Hardness) นอยหรือมีความนุมมาก หลังจากนั้นความแข็งจะเพิ่มข้ึนตามอายกุารเก็บรักษา 
โดยขาวท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิตํ่าจะมีความแข็งนอยกวาท่ีอุณหภูมิสูง แตมีความเหนียวของขาวสุก (Stickiness และ 
Adhesiveness) มากกวา 
 อุณหภูมิ 15 องศาเซลเซียส จัดวาเหมาะสมท่ีสุดในการเก็บรักษาขาวเปลือกพันธุขาวขาวดอกมะลิ 105 
เนื่องจากใน 4 เดือนแรกสามารถชะลอการลดลงของสาร 2AP ได โดยลดลงเหลือรอยละ 91.44 นอกจากนั้น
ปริมาณอะไมโลสยังคงท่ี และลักษณะเนือ้สัมผัสของขาวสุกยังคงมีความเหนียวและนุม 
                                                           
* วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (วิทยาการหลังการเก็บเก่ียว) สถานวิทยาการหลังการเก็บเก่ียว มหาวิทยาลัยเชียงใหม.  140 หนา 



 

Chilled Storage Bin for Rice cv. Khao Dawk Mali 105 
 

Passakorn  Jiatrakul* 
Abstract 

 Khao Dawk Mali 105 paddy was stored at 10, 15 °C and ambient temperature (28 °C) for 6 months in bin 
of 0.6 meter in diameter and 1.05 meter high, without controlling the relative humidity of inlet air . At the end of 
6 months the moisture content of the paddy decreased from 13.21 % to 12.92%, 11.92% and 8.73% for the 
storage temperature of 10, 15 °C and ambient temperature respectively ; as the water activity (Aw) was quite low, 
0.54 (at ambient temperature) 0.7 (at 10 and 15 °C), mould was not found, but the color of the paddy ,the brown 
rice and the milled rice was more yollowish ,the b* values were increased. The head rice yield decreased from 45 
% to 31 % and 42 % for the paddy stored at 10 and 15 °C respectively, but the yield increased to 49.76 % when 
stored at ambient temperature. 
 To preserve the aroma of 2 - Acetyl - 1 - pyrroline (2AP), the paddy should be stored at low temperature, 
at the end of 4 months, the remain quantity of 2AP in brown rice was 87.94 % and 91.44 % at storing temperature 
of 10 and 15 °C and was only 70.73 % while stored at ambient temperature; for the milled rice, the 2AP was 
relatively constant and remained 57.76 % at 10 °C, 66.64 % at 15 °C and 64.32 % at ambient temperature at the 
end of 6 months. 
 The cooking quality of brown and milled rice depended on storage time and temperature, the water 
absorption of both rice increased with storage time and the milled rice absorbed water more than the brown rice, 
the absorption ratio of the milled rice was 2.60, and of the brown rice was 1.56; the cooking time depended on 
amylose content and storage time, however the amylose content of the rice stored at 10 and 15 °C was relatively 
constant at 13.1 – 13.5 %, but it increased to 14.6 % while stored at ambient temperature. The hardness of cooked 
rice increased with storage time and temperature, but the stickiness and the adhesiveness decreased. 
 In term of the aroma preserving and the cooking quality, 15 °C may be considered as a proper storing of 
condition the paddy, in 4 months, the aroma (2AP) was remained at 91.44 % and the texture of cooked rice was 
unchanged. 
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