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Abstract 
Paddy and Milled rices cv. Chainat 1 , cv. RD 15 and cv. Khao Dawk Mali 105 were  stored at 15°C and  at 

ambient temperature for 6 months. The results showed that moisture content of paddy and milled rice stored at 
both temperatures increased during storage. In the first 2 months, the amylose content slightly increased and 
remained constant afterward. Protein content tended to decrease but not significantly (p>0.05). Total free fatty 
acid content of milled rice stored at ambient temperature increased dramatically, but the rate of increasing in the 
paddy stored at 15°C was slower. Reducing sugar increased over the time for whatever storage conditions. Ash 
content at both temperature significantly was not different (p>0.05) . From the results , it could be concluded that , 
without considering the rancidity, the proper storage condition was to store milled rice at ambient temperature. To 
develop the mixing index , three varieties of rices were mixed in 6 proportions, and the mixed rices were analysed 
for moisture content, amylose content, protein content, the texture of cooked rice as well as the sensory evaluation. 
The results showed that the panelists were preferred the first proportion which consisted of 70% Khao Dawk Mali 
105 , 2.5% Chainat 1 and 27.5% RD 15. Given the amounts of amylose content, protein content, and moisture 
content of any varieties, the ratio of mixing could be calculated from the proposed equation :   Yi = Xa(Ya,i) + Xb(Yb,i) 
+ Xc(Yc,i)  when   Y = composition of the mixed rice ,       i = protein,amylose or moisture contents   and Xa, Xb, Xc = 
percentages of variety a, b, c respectively                                                                
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บทคัดยอ 
ทําการเก็บรักษาขาวเปลือกและขาวสารพันธุชัยนาท 1 พันธุกข 15 และพันธุขาวดอกมะลิ 105 ที่อุณหภูมิ 15°Cและ

อุณหภูมิหองเปนระยะเวลา 6 เดือนพบวาความชื้นของขาวเปลือกและขาวสารที่เก็บไวที่อุณหภูมิ 15°C และอุณหภูมิหอง
เพิ่มขึ้นตามอายุการเก็บรักษา ปริมาณอะมัยโลสในขาวทั้งสองอุณหภูมิเพิ่มขึ้นแลวคงที่หลังจากเดือนที่ 2 ของการเก็บรักษา 
ปริมาณโปรตีนมแีนวโนมลดลงแตไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญตลอดอายุการเก็บรักษา (p>0.05) ปริมาณกรดไขมัน
อิสระของขาวสารเก็บที่อุณหภูมิหองเพิ่มขึ้นมากที่สุดและขาวเปลือกที่อุณหภูมิ 15°C เพิ่มขึ้นนอยที่สุด ปริมาณน้ําตาลรีดิวซ
ของทุกสภาวะการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นตามอายุการเก็บรักษา ปริมาณเถาของขาวเปลือกและขาวสารทั้งสองอุณหภูมิไมมีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) จากผลการศึกษา อาจสรุปไดวาสภาวะในการเกบ็รักษาที่เหมาะสมโดยไม
คํานึงถึงกลิ่นหืนควรเก็บแบบขาวสารที่อุณหภูมิหอง การผสมขาวทั้ง 3 สายพันธุเขาดวยกัน 6 อัตราสวนแลวนําไปวิเคราะหหา
ความชื้น ปริมาณอะมัยโลส ปริมาณโปรตีน ลักษณะเนื้อสัมผัส และทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวาขาวผสมอัตราสวนที่ 1 ซึ่ง
ประกอบดวยขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 รอยละ 70  พันธุชัยนาท 1 รอยละ 2.5 และพันธุกข 15 รอยละ 27.5 มีคะแนนชมิมาก
ที่สุด เมื่อทราบปริมาณความชื้น ปริมาณโปรตีนและปริมาณ อะมัยโลสของแตละสายพันธุสามารถสรางสมการเพื่อทํานาย
สัดสวนของขาวผสมไดดังนี้ Yi = Xa(Ya,i)+Xb(Yb,i)+Xc(Yc,i)   เมื่อ Y = องคประกอบของขาวผสม , i  = ปริมาณความชื้น โปรตีน
และอะมัยโลส ,    Xa , Xb , Xc = อัตราสวนผสมเปนรอยละของพันธุ a, b, c ตามลําดับ 
คําสําคัญ : ดัชนีการผสมขาว  สมบัติทางเคมี  การประเมินประสาทสัมผัส 
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คํานํา 
ขาวเปนธัญพืชชนิดเดียวที่เมื่อหุงสุกแลวจะรับประทานทั้งเมล็ด ลักษณะปรากฏของขาวสุกจึงเปนส่ิงสําคัญ รสนิยม

ในการบริโภคขาวจะแตกตางกันตามปจจัยทางวัฒนธรรม ประวัติศาสตร สังคมและเศรษฐกิจ  ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมี
วัตถุประสงคเพื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางเคมีของขาวเปลือกและขาวสาร  พันธุชัยนาท 1 พันธุกข 15 และ พันธุขาวดอกมะลิ 
105 ที่อุณหภูมิหองและที่อุณหภูมิต่ํา (15°C) เปนเวลา 6 เดือน เพื่อรักษาคุณภาพของขาวใหเปนที่ตองการของผูบริโภคและ
เปนขอมูลที่จะพัฒนาไปสูการผสมขาวสายพันธุตาง ๆ ใหไดคุณภาพตามที่ตองการ 
 

วิธีการทดลอง 

นําขาวเปลือกพันธุชัยนาท 1  กข 15 และขาวดอกมะลิ 105 จํานวน 300 กิโลกรัมที่ทําความสะอาดแลวบรรจุลงใน
กระสอบ กระสอบละ 15 กิโลกรัม นําไปเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิหองและอุณหภูมิ 15°C และนําขาวเปลือกของทั้ง 3 พันธุจํานวน 
300 กิโลกรัมไปกะเทาะเปลือกและสีเปนขาวสารแลวบรรจุลงในถุงพลาสติกโพลีเอทธิลีนถุงละ 5 กิโลกรัมเก็บรักษาไวที่
อุณหภูมิหองและอุณหภูมิ 15°C เปนเวลา 6 เดือนโดยขาวพันธุชัยนาท 1 และพันธุกข 15 เก็บรักษาตั้งแตเดือนธันวาคมถึง
เดือนมิถุนายน พันธุขาวดอกมะลิ 105 เก็บรักษาตั้งแตเดือนกุมภาพันธถึงเดือนสิงหาคม แลวนําไปวิเคราะหสมบัติตาง ๆ ทุก
เดือน 

 
ผลและวิจารณการทดลอง 

1. ผลของอุณหภูมิ และความชื้นสัมพัทธของอากาศ ณ บริเวณภายในตูควบคุมอุณหภูมิ 15°C และบริเวณหองที่เก็บ
ขาวเปลือกและขาวสารพันธุชัยนาท 1 พันธุกข 15 และพันธุขาวดอกมะลิ 105 โดยใชเครื่องเก็บคาอุณหภูมิและความชื้น
สัมพัทธของอากาศ (data logger; 8829,Today) และความชื้นของขาวโดยวิธี Oven method ที่อุณหภูมิ 130oC เปนเวลา 3 
ชั่วโมง 

อุณหภูมิในบริเวณหองที่เก็บขาวเปลือกและขาวสารทั้ง  3 พันธุเพิ่มขึ้นตามอายุการเก็บ ในขณะที่อุณหภูมิภายใน
ตูควบคุมอุณหภูมิ  15 oC ที่เก็บรักษาขาวทั้ง  3 พันธุคงที่ตลอดอายุการเก็บรักษา 

ความชื้นของขาวเปลือกพันธุชัยนาท 1 พันธุกข 15 และพันธุขาวดอกมะลิ 105 ทั้งที่เก็บไวในตูควบคุมอุณหภูมิ 15 oC
และอุณหภูมิหองเพิ่มขึ้นตามความชื้นสัมพัทธดังรูป 1(ก), 1(ค) และ1(จ) ตามลําดับ สวนความชื้นของขาวสารพันธุชัยนาท 1 
พันธุกข 15 และพันธุขาวดอกมะลิ 105 ไมแปรผันตามความชื้นสัมพัทธและไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญตลอดอายุการเก็บ
รักษาดังรูป 1(ข),  1(ง) และ 1(ฉ) เนื่องจากวาขาวเปลือกยังมีชีวิตจึงมีการหายใจและมีคุณสมบัติที่เรียกวา ไฮโกรสโคปก
(hygroscopic) คือเมล็ดจะดูดหรือคายความชื้นกับบรรยากาศรอบ ๆ จนถึงจุดสมดุล (จวงจันทร,2529) สวนขาวสารไมมีชีวิต
จึงไมมีคุณสมบัติ ไฮโกรสโคปก 
2.ปริมาณอะมัยโลส (%db) ของขาวเปลือกและขาวสาร (งามชื่น, 2540) 

ปริมาณอะมัยโลสของขาวเปลือกและขาวสารทั้ง  3 พันธุเริ่มคงที่หลังจากเก็บรักษาตั้งแตเดือนที่  3  ปริมาณอะมัยโลส
โดยเฉลี่ยดังตารางที่  1  

 
ตารางที ่1 ปริมาณอะมัยโลสโดยเฉลี่ย(%db)ของขาวเปลือกและขาวสารทั้ง 3 พันธุ 

ขาวเปลือก ขาวสาร 

พันธุชัยนาท 1 พันธุกข 15 พันธุขาวมะลิ 105 พันธุชัยนาท 1 พันธุกข 15 พันธุขาวมะลิ 105 

+31.291.16 17.86+ 0.71 17.42 + 0.56 31.23 + 0.99 17.96 + 0.61 17.33 + 0.65 

3.  ปริมาณโปรตีน (%db) ของขาวเปลือกและขาวสาร โดยวิธี Micro Kjeldahl (ชนินันท, 2542) 
ปริมาณโปรตีนของขาวเปลือกและขาวสารทั้ง  3 พันธุและทุกสภาวะการเก็บรักษาไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ

ตลอดอายุการเก็บรักษา (p < 0.05) แตมีแนวโนมลดลงเมื่ออายุการเก็บรักษามากขึ้นโดยมีรายงานวาปริมาณโปรตีนทั้งหมดใน
ระหวางการเก็บรักษานั้นไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญแตสมบัติทางเคมี และเคมีกายภาพของโปรตีนมีการ
เปล่ียนแปลง (Chrastil,1994) ปริมาณโปรตีนโดยเฉลี่ยทั้ง  6  เดือนของขาวพันธุชัยนาท  1 พันธุกข  15 และพันธุขาวดอกมะลิ 
 105เทากับ %8.33db. + 0.32 ,6.81%db. + 0.30และ%7.83db. 0.18 + ตามลําดับ 
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ภาพที่ 1 ความชื้นและความชื้นสัมพัทธของขาวเปลือกและขาวสารทั้ง  3 พันธุในสภาวะตาง ๆ 

 
4. ปริมาณกรดไขมันอิสระของขาวเปลือกและขาวสาร (Peter and Claudio,1991) 

ปริมาณกรดไขมันอิสระของขาวเปลือกและขาวสารทั้ง  3 พันธุที่เก็บในตูควบคุมอุณหภูมิ 15oC และในอุณหภูมิหอง
เพิ่มขึ้นตามอายุการเก็บรักษาโดยปริมาณกรดไขมันอิสระของขาวเปลือกที่เก็บในตูควบคุมอุณหภูมิ 15oC มีการเปลี่ยนแปลง
นอยที่สุดและปริมาณกรดไขมันอิสระของขาวสารที่เก็บในอุณหภูมิหองมีการเปลี่ยนแปลงมากที่สุดโดยมีเทากับ อาจมีสาเหตุ
จากการที่ขาวเปลือกมีเปลือกขาวชวยปกปองการเสื่อมสภาพของไขมันซึ่งเกิดได  2 ทางคือกระบวนการไฮโดรไลซิสจากเอนไซม
ไลเปสซึ่งมีอยูในเมล็ด และกระบวนการออกซิเดชันจากเอนไซมไลโปซิเดสหรือจากการที่มีออกซิเจนในการเกิดปฏิกิริยาดวย
ตนเอง (Chrastill,1994) ดังนั้นเปลือกขาวที่หอหุมเมล็ดขาวทําใหไขมันไมสามารถสัมผัสกับออกซิเจนในอากาศ กรดไขมนัอิสระ
ในเมล็ดขาวเปลือกที่เก็บในอุณหภูมิ 15oC จึงนอยกวาเมล็ดขาวสารที่เก็บไวในอุณหภูมิหอง 
5. ปริมาณน้ําตาลรีดิวซของขาวเปลือกและขาวสารโดยวิธี Nelson’s method (Hodge and Hofreiter,1962) 

ปริมาณน้ําตาลรีดิวซของขาวเปลือกและขาวสารทั้ง  3 พันธุและทุกสภาวะการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นตามอายุการเก็บรักษา
โดยเริ่มมีแนวโนมคงที่ตั้งแตเดือนที่  4 ของการเก็บรักษาโดยมีสาเหตุจากแปงซึ่งเปนองคประกอบหลักของขาวจะถูกเปล่ียนเปน
เดกซทรินและมอลโตสโดยเอนไซมอะมัยเลสซึ่งเปนผลใหน้ําตาลรีดิวซเพิ่มขึ้น (Ohtsubo,2000) 



 

6. ปริมาณเถา (%db.) ของขาวเปลือกและขาวสารดวยการเผาที่อุณหภูมิสูง 550°C จนไดเถาสีขาว  
ปริมาณเถาของขาวเปลือกและขาวสารทั้ง 3 พันธุและทุกสภาวะการเก็บรักษาไมแตกตางกันอยางมีนัย สําคัญทาง

สถิติ (p<0.05) โดยมีปริมาณเถาเฉลี่ยของขาวพันธุชัยนาท 1 พันธุกข 15 และพันธุขาวดอกมะลิ 105 เทากับ 0.332%db. + 
0.015, 0.355%db. + 0.011 และ 0.352%db. + 0.010 
7.การประเมินความชอบของผูบริโภคโดยการทดสอบประสาทสัมผัสและลักษณะเนื้อสัมผัสของขาวผสม 

นําขาวพันธุชัยนาท 1  พันธุกข 15 และ พันธุขาวดอกมะลิ 105 ตั้งแตเดือนที่ 3 ถึงเดือนที่ 6 มาผสมในอัตราสวนตาง 
ๆ   วางแผนการทดลองแบบ Mixture Design โดยวิเคราะหดวยโปรแกรม JMP-Demo version 4.0.2 ไดผลดังตารางที่ 2  
 

ตารางที่ 2 อัตราการผสมขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 พันธุชัยนาท 1 และพันธุกข 15 
อัตราสวนผสมตอขาว100 กรัม 

ตัวอยางที่ 
พันธุขาวมะลิ 105 พันธุชัยนาท 1 พันธุ กข 15 
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จากผลการประเมินประสาทสัมผัสขาวผสมที่ผูบริโภคชื่นชอบคืออัตราที่ 1 จะมีปริมาณความชื้นอยูในชวง 11.60% – 

11.68% อะมัยโลส อยูในชวง 17.26% – 18.93% และโปรตีนอยูในชวง  7.75% - 7.93% ซึ่งสมบัติทั้งสามขอนี้เปนปจจัยสําคัญ
ที่กําหนดสมการเนื้อสัมผัสของขาวสุกดังนั้นจึงอาจนําขอมูลเหลานี้ไปใชในการผสมขาวได 

 
สรุปผลการทดลอง 

จากผลการวิเคราะหความชื้นและองคประกอบทางเคมีของขาวพันธุชัยนาท 1 พันธุกข 15 และพันธุขาวดอกมะลิ 105 
พบวาถาไมคํานงึถึงกลิ่นหืนที่เกิดจากกรดไขมันอิสระ สภาวะการเก็บรักษาที่เหมาะสมคือ ขาวสารที่เก็บไวในอุณหภูมิหอง
เนื่องจากประหยัดพื้นที่และคาใชจายในการเก็บรักษาเมื่อพิจารณาปริมาณอะมัยโลสมีแนวโนมคอนขางคงที่ตั้งแตเดือนที่ 2 
ของการเก็บรักษา ปริมาณโปรตีน น้ําตาลรีดิวซเริ่มมีแนวโนมคงที่ในเดือนที่ 3 ของการเก็บรักษา ดังนั้นขาวที่มีอายุการเก็บ
รักษาตั้งแต 3 เดือนจึงนาจะถือไดวาเปนขาวเกาเนื่องจากองคประกอบทางเคมคีอนขางคงที่และผลจากการวิเคราะหการ
เปล่ียนแปลงองค ประกอบทางเคมีอาจเปนขอมูลที่จะพัฒนาไปสูการผสมขาวสายพันธุตาง ๆ ใหไดคุณภาพตามที่ตองการของ
ผูบริโภค 
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