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บทคัดยอ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อหาสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตขาวกลองหอมมะลิดัดแปรเนื้อสัมผัส โดยการใช

เอนไซมและทําใหคงตัวดวยไมโครเวฟ และขาวกลองหุงสุกเร็ว พรอมท้ังศึกษาชนิดของบรรจุภัณฑและสภาวะการบรรจุ
เพื่อเก็บรักษาขาวกลองดัดแปรเนื้อสัมผัส โดยใชขาวกลองปกติเปนตัวอยางควบคุม 

จากการศึกษาความเขมขนของเอนไซมเซลลูเลสสําหรับการยอยเสนใยขาวกลองโดยใชระดับความเขมขน 1.5, 
3.5 และ 5.5 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร และระยะเวลาในการยอยท่ี 1, 2 และ 3 นาที โดยใชสัดสวนขาวกลองตอสารละลาย
เอนไซมเทากับ 1:1.5 พบวาเม่ือระดับความเขมขนของเอนไซมและระยะเวลาในการยอยเพ่ิมข้ึน ทําใหขาวกลองมีคา L, 
LER, VER และ WUR เพิ่มข้ึน คา OCT, Tgel, peak viscosity, breakdown viscosity, final viscosity, setback viscosity 
และความแข็งลดลง (P≤0.05) แตไมพบความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) สําหรับปริมาณกรดไขมันอิสระ
และกิจกรรมของเอนไซมไลเพส การยอยขาวกลองดวยเอนไซมมีผลทําใหการยอมรับทางประสาทสัมผัสดีข้ึนเม่ือ
เปรียบเทียบกับขาวกลองปกติ โดยผูทดสอบใหคะแนนการยอมรับทางดานเน้ือสัมผัสและความชอบรวมอยูในชวง 6.1–
6.5 ซ่ึงมากกวาคะแนนความชอบสําหรับขาวกลองปกติ (5.5-5.9) โดยสภาวะท่ีเหมาะสมที่สุดในการใชเอนไซมเพื่อดัด
แปรเนื้อสัมผัส คือ ท่ีระดับความเขมขน 3.5 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร เวลาในการยอย 3 นาที โดยขาวกลองดัดแปรมีคา L สูง 
เทากับ 65.58 มีคา LER, VER และ WUR สูงที่สุด เทากับ 1.11, 2.07 และ 1.93 ตามลําดับ และมีคา OCT, Tgel และคา
ความแข็งนอยท่ีสุด เทากับ 15.67 นาที, 62.29 องศาเซลเซียส และ 7.89 นิวตัน ตามลําดับ  

เม่ือศึกษาวิธีการดัดแปรเนื้อสัมผัสขาวกลองโดยวิธีการหุงสุกเร็ว ดวยวิธี soak-boil-dry โดยการแชน้ําท่ี
อุณหภูมิหองเวลา 5 ช่ัวโมง จากนั้นตมในน้ําเดือด 7 นาที นําไปอบท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส จนกระท่ังขาวกลองมี
ความช้ืนสุดทายรอยละ 10 วิธี dry heat treatment โดยการอบขาวกลองท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เวลา 10 นาที ตมใน
น้ําเดือด 8 นาที และนําไปอบจนกระท่ังขาวกลองมีความช้ืนสุดทายรอยละ 10 พบวาในการอบแหงใหขาวมีความช้ืนรอย
ละ 10 วิธี soak-boil-dry และ dry heat treatment ใชเวลา 60 และ 65 นาทีตามลําดับ ซ่ึงขาวกลองดัดแปรเนื้อสัมผัสโดย
วิธีการหุงสุกเร็ว ดวยวิธี dry heat treatment มีคา L, a และ b มากกวาขาวกลองหุงสุกเร็วดวยวิธี soak-boil-dry แตไมพบ
ความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) ของสมบัติดานเคมี คุณภาพการหุง เนื้อสัมผัส สมบัติการกระจายตัว 
และการยอมรับทางประสาทสัมผัส แตการผลิตขาวกลองหุงสุกเร็วดวยวิธี dry heat treatment นั้นมีข้ันตอนในการผลิตท่ี
ไมยุงยากเม่ือเปรียบเทียบกับวิธี soak-boil-dry  

การเปรียบเทียบคุณภาพดานตาง ๆ ของขาวกลองดัดแปรเนื้อสัมผัส ท่ีผลิตโดยวิธีการใชเอนไซมรวมกับ
ไมโครเวฟและวิธีการหุงสุกเร็วแบบ dry heat treatment พบวาการผลิตขาวกลองดัดแปรเนื้อสัมผัสโดยใชเอนไซมรวมกับ
ไมโครเวฟเปนวิธีท่ีเหมาะสมท่ีสุด เนื่องจากไดขาวกลองท่ีมีสมบัติทางกายภาพ และคะแนนการยอมรับทางประสาท

                                                           
* วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม.  182 หนา. 



สัมผัสสูงกวาขาวกลองดัดแปรเนื้อสัมผัสโดยวิธีหุงสุกเร็วแบบ dry heat treatment การใชเอนไซมรวมกับไมโครเวฟมี
การสูญเสียวิตามินบี 1 ในขาวกลองนอยกวาการหุงสุกเร็วแบบ dry heat treatment 

จากการศึกษาการเก็บรักษาขาวกลองดัดแปรในถุงพอลิเอทิลีนแบบเคลือบอะลูมิเนียมและแบบไมเคลือบ
อะลูมิเนียม โดยปดผนึกแบบธรรมดาและสุญญากาศ โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง เปนเวลา 6 เดือน สุมวิเคราะหคุณภาพ
ทุกเดือน พบวาเม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน ขาวกลองมีคาความสวางลดลง กิจกรรมของเอนไซมไลเพส 
ปริมาณกรดไขมันอิสระ และคาความแข็งเพิ่มข้ึน สภาวะการเก็บรักษาขาวกลองดัดแปรท่ีเหมาะสมท่ีสุด คือ การบรรจุใน
ถุงพอลิเอทิลีนแบบไมเคลือบอะลูมิเนียมและเคลือบอะลูมิเนียม ปดผนึกแบบสุญญากาศ ซ่ึงสามารถรักษาการเส่ือมสภาพ
ของขาวกลองดัดแปรไดสูงสุด โดยมีปริมาณกรดไขมันอิสระ กิจกรรมของเอนไซมไลเพส ระหวางการเก็บรักษานอยกวา
การบรรจุในสภาวะอ่ืน ๆ แตไมพบความแตกตางในดานการยอมรับทางประสาทสัมผัส (P>0.05) 

 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Production and Storage of Texture Modified Brown Rice 
 

Sumeth Sommanee* 
 

Abstract 
This research was aimed to investigate a suitable condition for processing of texture modified brown rice using 

enzyme and its stabilization by microwave heating and quick cooking rice. It also includes the study on effects of 
packaging material and packaging condition on quality changes of the processed brown rice during storage. Normal 
brown rice was used as a control sample 

A study on the effect of enzyme concentration and treatment time was conducted at the concentrations of 1.5, 
3.5 and 5.5 mg/mL and treatment time of 1, 2 and 3 minutes. The ratio of rice to enzyme solution was 1:1.5. It was 
found that when the enzyme concentration and treatment time increased, L value, LER, VER and WUR increased 
while OCT, Tgel, peak viscosity, breakdown, final viscosity, setback viscosity and hardness decreased (P≤0.05). There 
was no statistically significant difference (P>0.05) for free fatty acid content and lipase activity among the treatments. 
The textural and overall acceptance scores were in the range of 6.1-6.5, which were higher than those for untreated 
brown rice (5.5-5.9). It was found that the optimum condition for texture modification of brown rice was the use of 3.5 
mg/mL enzyme concentration and treatment time of 3 min. At this condition, the sample had L value of 65.58, highest 
LER, VER and WUR of 1.11, 2.07 and 1.93, respectively. OCT and hardness were the lowest at 15.67 min and 7.89 N, 
respectively.  

From the study on quick cooking rice processing by soak-boil-dry method (by soaking in water at room 
temperature for 5 hr, then cooked in boiled water for 7 min. Finally, dried the treated rice in oven at 100°C until the 
moisture of rice sample reduced to 10%) and dry heat treatment (by drying in oven at 100°C for 10 min, followed by 
cooking in boiled water for 8 min and drying in oven at 100°C until the moisture of rice sample reduced to 10%), it 
was found that the time used to reduce moisture conduct to 10% was 60 and 65 min, respectively. The texture modified 
brown rice produced by dry heat treatment had higher L, a and b values than soak-boil dry method. There was no 
statistically significant difference (P>0.05) for chemical properties, cooking quality, textural properties, pasting 
properties and sensorial acceptance scores. However, quick-cooking rice by dry heat treatment could be produced with 
less steps than the soak-boil-dry method. 

From the comparison of the quality of brown rice processed by the enzyme modification with microwave 
stabilization and the dry heat treatment, it was found that the first method was the better method. This was because the 
enzyme modification and microwave stabilization method gave the sample with better physical properties and higher 
sensorial acceptance score. This method also caused less decrease of vitamin B1 than the dry heat treatment method. 
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The texture modified and stabilized brown rice was subjected to storage study. The sample was packed in 
polyethylene bag with and without laminated aluminium. Packaging was done using normal atmosphere and vacuum. 
The sample was stored for 6 months at room temperature and the quality was evaluated at monthly intervals. It was 
found that the lightness decreased while lipase activity, free fatty acid content and hardness increased as the storage 
time increased. Packaging of the texture modified and stabilized brown rice in both aluminium polyethylene bags by 
vacuum condition were able to minimize quality degradation during storage. 
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