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บทที่  2

วัสดุ อุปกรณ และวิธีการ

วัสดุ
1. ขาวขาวดอกมะลิ 105 จาก 3 แหลงปลูกตางกัน คือ จังหวัดสุรินทร จังหวัดขอนแกน 

และจังหวัดอํานาจเจริญ โดยขาวที่ใชจะเปนขาวใหมที่ เก็บเกี่ยวในชวงเดือน
มิถุนายน 2546 และผานการขัดสีแลว นํามาบรรจุในถุงไนลอนในสภาพบรรยากาศ
ปกติ ขนาดถุงละ 1 กิโลกรัม และเก็บรักษาไวที่อุณหภูมิ 4˚ซ ความชื้นสัมพัทธรอยละ 
80 เพื่อใช
ทดลองตอไป

2. วสัดแุละเคมภีณัฑสําหรับการวเิคราะหปริมาณอะมโิลส กจิกรรมของเอนไซมไลพอกซี
จิเนส สารที่ระเหยไดในขาวขาวดอกมะลิ 105 และโครงสรางจุลภาค

3. ถุงไนลอน (Nylon) ขนาด 20x25 และ 5x10 เซนติเมตร ความหนา 0.013 มิลลิเมตร มี
คุณสมบัติปองกันการซึมผานของไอน้ํา กาซออกซิเจน และคารบอนไดออกไซดเทา
กับ  24-26  กรัม/ตรม./วัน, 2.6 ลบ.ซม./ตรม./วัน และ 4.7 ลบ.ซม./ตรม./วัน

อุปกรณและเครื่องมือ
1. อุปกรณและเครื่องมือที่ใชในการแปรรูปขาว
   1) หมอนึ่ง

2) เครื่อง High pressure ยี่หอ SFP รุน S-FL-850-9-W ประเทศอังกฤษ
3) เครื่องปดผนึกถุง ประเทศจีน
4) เครื่องชั่งไฟฟาทศนิยม 3 ตําแหนง ยี่หอ Sartorius รุน BP310S ประเทศเยอรมัน
5) อางน้ําควบคุมอุณหภูมิ ยี่หอ Memmert รุน 854-Schwabach ประเทศเยอรมัน

2. อุปกรณและเครื่องมือสําหรับการวิเคราะหคุณภาพเมล็ดขาว
1)   เครื่องหมุนเหวี่ยงควบคุมอุณหภูมิ ยี่หอ Sorvall รุน RC 5 B plus ประเทศ

สหรัฐอเมริกา
2) เครื่อง Gas chromatography ยี่หอ Hewlett Packard รุน 5890 series II ประเทศ

สหรัฐอเมริกา
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3) เครื่อง Mass spectrometry ยี่หอ Hewlett Packard รุน 5972A MS detector ประเทศ
สหรัฐอเมริกา

4) เครื่องชั่งไฟฟาทศนิยม 4 ตําแหนง ยี่หอ Sartorius รุน BP210S ประเทศเยอรมัน
5) เวอรเนียร ยี่หอ Mitntoyo ประเทศญี่ปุน
6) ตะแกรงรอนขนาด 100 mesh ยี่หอ Fritsch ประเทศเยอรมัน
7) เครื่องกวนแมเหล็กไฟฟา (megnetic stirrer) ยี่หอ Bibby รุน SB162-3 ประเทศ

อังกฤษ
8) เครื่องสับผสม (blender) ยี่หอ National รุน MX-T700GN ประเทศไตหวัน
9) เครื่อง Vortex รุน G-560E ประเทศสหรัฐอเมริกา

     10) ตูอบไฟฟา (hot air oven) ยี่หอ Memmert รุน UM 500 ประเทศเยอรมัน
     11)  เครื่อง Differential Scanning Calorimeter ยี่หอ Perkin Elmer รุน DSC7 ประเทศ

สหรัฐอเมริกา
     12) เครื่อง X-Ray Diffractometer (XRD) ยี่หอ Philips รุน X’pert MPD ประเทศเน

เธอรแลนด
     13) เครื่อง Texture analyzer รุน TA-XT2 ประเทศอังกฤษ
     14) เครื่อง Spectrophotometer ยี่หอ Jasco รุน V530 ประเทศญี่ปุน
    15) เครื่อง Scanning Electron Microscope (SEM) ยี่หอ JEOL รุน JSM5800LV

ประเทศญี่ปุน

วิธีการ

1. ศึกษาคุณภาพของขาวขาวดอกมะลิ 105 ดิบ

โดยนําขาวสารพันธุขาวดอกมะลิ 105 จาก 3 แหลงปลูกตางกัน คือ จังหวัดสุรินทร
จังหวัดขอนแกน และจังหวัดอํานาจเจริญ มาวิเคราะหคุณภาพของเมล็ดขาวดังนี้

1.1  ความกวาง ยาว อัตราสวนความยาวตอความกวางเมล็ด (Adair et al., 1966)
1.2  น้ําหนักเมล็ด (เครือวัลย  อัตตะวิริยะสุข, 2534)
1.3  ความชื้น (A.O.A.C, 2002)
1.4  ปริมาณอะมิโลส (Juliano, 1971)
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1.5  กจิกรรมของเอนไซมไลพอกซจีเินส (ดดัแปลงจาก Theerakulkait and Barrett,
1995)

1.6  ชนิดสารที่ระเหยไดในขาวสารพันธุขาวดอกมะลิ 105 โดยใชไดคลอโรมีเทน
เปนตัวทําละลาย (ดัดแปลงจาก Mahatheeranont et al., 2001) นําสารที่สกัดที่ไดมาวิเคราะหดวย 
Gas chromatography-Mass spectrometry (GC-MS) (สภาวะการวิเคราะหสารดังแสดงในตารางภาค
ผนวกที่ 1 ในสภาวะ Scan mode)

1.7  โครงสรางผลึกโดยใชเครื่อง X-Ray Diffractometer (XRD) (Kim et al., 2001)
1.8 โครงสรางจลุภาคใชเครือ่ง Scanning Electron Microscope (SEM) (Kato et al.,

2000)
วางแผนการทดลองแบบสุมอยางสมบรูณ (CRD; Completely Randomized Design)

โดยทดลอง 3 ซํ้า สําหรับการวเิคราะหความกวาง ยาว อัตราสวนความยาวตอความกวางเมลด็ น้าํหนกั
เมล็ด ความชื้น ปริมาณอะมิโลส และกิจกรรมของเอนไซมไลพอกซีจิเนส นําขอมูลที่ไดมาวิเคราะห
ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) โดยใชโปรแกรมคอมพิวเตอรสําเร็จรูป SPSS 
11.5 และวิเคราะหความแตกตางระหวางชุดการทดลองโดยใช Duncan’s New Multiple Range Test 
(DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95

2.   ศึกษาผลของการใชความรอนและการใชความดันสูงตอการสุกของขาวขาวดอกมะลิ 
105

นําขาวสารพันธุขาวดอกมะลิ 105 จากแหลงปลูกตางกันจํานวน 3 แหลง คือ
จังหวัดสุรินทร จังหวัดขอนแกน และจังหวัดอํานาจเจริญ มาทําใหสุกดวย 2 วิธีการ ไดแก การใช
ความรอน และการใชความดันสูง

2.1   ผลของการใชความรอน
นําขาวสารมาทําใหสุกโดยกําหนดอัตราสวนระหวางน้ําหนักน้ําตอขาวเปน 3 

ระดับ คือ 1 : 1, 1.5 : 1 และ 2 : 1 หลังจากนั้นใหความรอนโดยการนึ่งดวยไอน้ําที่อุณหภูมิ 100  ํซ 
นาน 30 นาที และนําตัวอยางขาวสุกที่ไดมาวิเคราะหคุณภาพของเมล็ดขาวดังนี้
               2.1.1  อัตราการยืดตัวของเมล็ด (Juliano and Perez, 1984)

2.1.2  ความแข็งของเนื้อสัมผัส (hardness) โดยใชเครื่อง Texture analyzer รุน TA-
XT2 หัววัด 5-blade kramer shear (Juliano, 1985)

2.1.3  ความชืน้ (A.O.A.C, 2002)
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2.1.4  การเกดิเจลาตไินซโดยใชเครื่อง Differential Scanning Calorimeter (DSC) 
(Teo et al., 2000)

2.1.5  โครงสรางผลกึโดยใชเครือ่ง X-Ray Diffractometer (XRD) (Kim et al., 2001)
2.1.6  โครงสรางจลุภาคโดยใชเครือ่ง Scanning Electron Microscope (SEM) (Kato 

et al., 2000)
วางแผนการทดลองแบบแฟคทอเรียล (3x3) ในการทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ

(CRD; Completely Randomized Design) สําหรับการวเิคราะหคาความชืน้ ทดลอง 3 ซํ้า นาํขอมลูทีไ่ด
มาวเิคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) โดยใชโปรแกรมคอมพวิเตอรสําเรจ็รูป
SPSS 11.5 และวเิคราะหความแตกตางระหวางชดุการทดลองโดยใช Duncan’s New Multiple Range
Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95

คัดเลือกขาวในชุดการทดลองที่หุงสุกดีที่สุดโดยพิจารณาจากการเกิดเจลาติไนซ
โดยสมบูรณดวย DSC (ไมแสดงคาพลังงานที่ใชในการเจลาตไินซ อยูในชวงอณุหภมู ิ 63-78.4˚ซ) 
(Russell and Juliano, 1983 อางโดย Juliano, 1985) และมีคาความแข็งเนื้อสัมผัส (hardness) อยูในชวง 
6.5-7.5 กิโลกรัม หรือ 63.74-73.55 นิวตัน โดยใช Kramer shear press (Juliano, 1985) ซ่ึงเปนคา
ความแข็งของขาวสุกที่มีเนื้อสัมผัสที่ดี หลังจากนั้นนํามาวิเคราะหชนิดสารที่ระเหยไดตามวิธีในขอ 
1.6

2.2   ผลของการใชความดันสูง
นาํขาวสารพนัธุขาวดอกมะล ิ 105 จาก 3 แหลง มาแชน้าํทีอุ่ณหภมูหิอง (28-32˚ซ)

เปนเวลา 12 ช่ัวโมง และบรรจุลงในถุงไนลอนขนาด 5x10 เซนติเมตร น้ําหนักบรรจุ 75 กรัมตอถุง 
โดยอัตราสวนน้ําหนักน้ําตอขาวที่ใชเทากับ 1 : 2 นําไปใหความดัน 3 ระดับ คือ 600, 700 และ 800 
เมกกะปาสคาล เปนเวลา 30, 45 และ 60 นาที (ระดับความดันสูงสุดในการใชงานเครื่อง High 
pressure ยี่หอ SFP รุน S-FL-850-9-W ประเทศอังกฤษ เทากับ 900 เมกกะปาสคาล) แลวนําตัวอยาง
ขาวที่ไดมาทดสอบการสุกเบื้องตนของเมล็ดโดยการกดเมล็ดขาวระหวางกระจกนาฬิกา 2 
อัน
(Gujral and Kumar, 2003) ขาวทีสุ่กโดยสมบรูณจะตองไมพบผงขาวขุนปรากฏในสวนของใจกลาง
เมล็ด ในกรณีที่การใชความดันยังไมสามารถทําใหขาวสุกไดโดยสมบูรณจะตองเพิ่มขั้นตอน
การใหความรอนเบื้องตนที่อุณหภูมิต่ํากวาชวงอุณหภูมิเจลาติไนซของแปงขาว (68-78˚ซ)
(Swinkels, 1985) แลวจึงนําไปใหความดันสูงตามสภาวะเดิมตอไป หลังจากนั้นนําขาวสุกมา
วิเคราะหคุณภาพของเมล็ดขาวตามวิธีในขอ 2.1.1-2.1.6 และวิเคราะหกิจกรรมของเอนไซมไลพอก
ซีจิเนสตามวิธีในขอ 1.5



40

วางแผนการทดลองแบบแฟคทอเรยีล (3x3x3) ในการทดลองแบบสุมอยางสมบรูณ 
(CRD; Completely Randomized Design) โดยทดลอง 3 ซํ้า สําหรับการวิเคราะหกิจกรรมของ
เอนไซมไลพอกซีจิเนส อัตราการยืดตัวของเมล็ด ความแข็งของเนื้อสัมผัส และความชื้น นําขอมูลที่
ไดมาวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) โดยใชโปรแกรมคอมพิวเตอร
สําเร็จรูป SPSS 11.5 และวิเคราะหความแตกตางระหวางชุดการทดลองโดยใช Duncan’s New 
Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95

คัดเลือกขาวในชุดการทดลองที่หุงสุกดีที่สุดโดยพิจารณาจากการเกิดเจลาติไนซ
โดยสมบูรณดวย DSC (ไมแสดงคาพลังงานที่ใชในการเจลาตไินซ อยูในชวงอณุหภมู ิ 63-78.4˚ซ) 
(Russell and Juliano, 1983 อางโดย Juliano, 1985) และมีคาความแข็งเนื้อสัมผัส (hardness) อยูในชวง 
6.5-7.5 กโิลกรัม หรือ 63.74-73.55 นวิตนั โดยใช Kramer shear press (Juliano, 1985) ซ่ึงเปนคาความ
แข็งของขาวสุกที่มีเนื้อสัมผัสที่ดี หลังจากนั้นนํามาวิเคราะหชนิดสารที่ระเหยไดตามวิธีในขอ 1.6

3.   ศึกษาผลของสภาวะการเก็บรักษาตอคุณภาพของเมล็ดขาวสุกพันธุขาวดอกมะลิ 105

ใชตัวแทนขาวสารพันธุขาวดอกมะลิ 105 จํานวน 1 แหลงที่คัดเลือกไดจากการ
ทดลองขอ 2 นํามาบรรจุในถุงไนลอนในสภาพบรรยากาศปกติและสภาพสุญญากาศและเก็บรักษาที่
อุณหภูมิแตกตางกัน 2 ระดับ คือ 20  ํซ และอุณหภูมิหอง (28-32  ํซ) ตลอดชวงการเก็บรักษา 0, 3, 6, 
9 และ 12 เดือน เมื่อถึงแตละชวงเวลาตามที่กําหนด ทําการสุมตัวอยางขาวสารจากแตละสภาวะการ
เก็บเพื่อนํามาทําใหสุกโดยใชความรอนและใชความดันสูงตามสภาวะการทดลองที่เหมาะสมตาม
ขอ 2.1 และ 2.2 ตามลําดับ วิเคราะหคุณภาพของเมล็ดขาวตามวิธีในขอ 2.1.1-2.1.6 ติดตามการ
เปลี่ยนแปลงของสารที่สําคัญบางชนิด ไดแก 2AP, n-hexanal และ n-nonanal และคํานวณหา
ปริมาณสารที่เปลี่ยนแปลงไปตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา (สภาวะการติดตามสารดังแสดงในตา
รางภาคผนวกที่ 1 ในสภาวะ SIM mode โดยเลือกติดตามไอออนที่แสดงลักษณะเฉพาะตรงกับสาร
ที่สนใจเทานั้น เปรียบเทียบจาก mass spectra จาก Library Wiley275)

วางแผนการทดลองแบบแฟคทอเรยีล (2x2x5) ในการทดลองแบบสุมอยางสมบรูณ
(CRD; Completely Randomized Design) สําหรับการวิเคราะหอัตราการยืดตัวของเมล็ด ความแข็ง
ของเนื้อสัมผัสและความชื้น โดยทดลอง 3 ซํ้า นําขอมูลที่ไดมาวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis 
of Variance, ANOVA) โดยใชโปรแกรมคอมพิวเตอรสําเร็จรูป  SPSS 11.5 และวิเคราะหความแตก
ตางระหวางชุดการทดลองโดยใช Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อ



41

มั่นรอยละ 95
4.   ศกึษาผลของการแปรรปูตอการเปลีย่นแปลงปรมิาณสารทีร่ะเหยไดในขาวขาวดอกมะลิ
105

ใชขาวสารพนัธุขาวดอกมะล ิ105 จากแหลงปลกูตางกนั จาํนวน 3 แหลง คอื  จงัหวดั
สุรินทร จังหวัดขอนแกน และจังหวัดอํานาจเจริญ และใชตัวอยางขาวสุกจากแตละแหลงโดยใช
ความรอนและใชความดันสูงตามสภาวะการทดลองที่เหมาะสมตามขอ 2.1 และ 2.2 ตามลําดับ     
มาสกดัสารทีร่ะเหยไดโดยใชไดคลอโรมเีทนเปนตวัทาํละลาย และวเิคราะหโดย Gas chromatography
-Mass spectrometry (GC-MS) เปรียบเทียบพื้นที่ใตพีคกับ 2,4,6-trimethylpyridine (TMP) ที่ใชเปน 
internal standard (สภาวะการวิเคราะหสารดังแสดงในตารางภาคผนวกที่ 1 ในสภาวะ Scan mode) 
(ดัดแปลงจาก Wongpornchai et al., 2004)




