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ชื่อวิทยานิพนธ ผลของการใชความรอนและความดันสูงตอคุณลักษณะทางเคมีกาย
ภาพ

และกลิ่นรสของขาวขาวดอกมะลิ 105 (Oryza sativa, L.) สุก และผลการ
เก็บรักษาขาวสารตอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของขาวสุก
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บทคัดยอ

การศึกษาคุณภาพของเมล็ดขาวสารพันธุขาวดอกมะลิ 105 จากจังหวัด
สุรินทรจังหวัดขอนแกน และจังหวัดอํานาจเจริญ พบวาขาวสารทั้ง 3 แหลง มีลักษณะโครงสราง
ผลึกและโครงสรางจุลภาคของเมล็ดขาวใกลเคียงกัน คาความกวาง ยาว อัตราสวนความยาวตอ
ความกวาง ปริมาณความชืน้ ปริมาณอะมโิลส และกจิกรรมจาํเพาะของเอนไซมไลพอกซจีเินสของ
ขาวสารพนัธุขาวดอกมะลิ 105 จากแตละแหลงปลูกมีคาไมแตกตางกัน (p>0.05) โดยมีคาอยูใน
ชวง 1.95-1.97 มิลลิเมตร, 7.28-7.31 มิลลิเมตร, 3.71-3.75, รอยละ 12.55-12.73, รอยละ 21.87-
22.35 และ 49.73-69.19 หนวยตอมิลลิกรัมโปรตีน ตามลําดับ การใชความรอนดวยวิธีนึ่งดวยไอน้ํา
ที่อุณหภูมิ 100˚ซ นาน 30 นาที ที่ระดับอัตราสวนน้ําหนักน้ําตอขาวเทากับ 1.5 : 1 เปนสภาวะที่ทํา
ใหขาวเกิดสุกมากที่สุดและมีลักษณะเนื้อสัมผัสเปนที่ยอมรับของผูบริโภค โดยมีคาความแข็ง
ของเนื้อสัมผัสเทากับ 73.09-77.09 นิวตัน สวนสภาวะการใหความดันที่มีผลดีที่สุดตอลักษณะ
ของขาวสุก คือ การใหความรอนเบือ้งตนทีอุ่ณหภมู ิ 60˚ซ นาน 15 นาท ี รวมกบัการใชความดนัที่
ระดบั 800 เมกกะปาสคาล เปนเวลา 30 นาที ที่ระดับอัตราสวนน้ําหนักน้ําตอขาวเทากับ 1 : 2 โดยมี
คาความแข็งของเนื้อสัมผัสเทากับ 75.28-76.35 นิวตัน จากการตรวจสอบการเกิดเจลาติไนซ
ดวย Differential Scanning Calorimeter (DSC) พบการเจลาติไนซอยางสมบูรณในขาวสุกจาก 2 
สภาวะของการทําใหขาวสุกที่เหมาะสมขางตน ซ่ึงผลการเจลาติไนซสอดคลองกับการเปลี่ยน
แปลงของรูปแบบโครงสรางผลึก โดยเปลีย่นจากแบบ A (A-type) เปนแบบอสณัฐาน (amorphous) 
นอกจากนีพ้บวาไมมคีวามแตกตางของชนิดสารที่ระเหยไดในทั้ง 2 กระบวนการของการทําใหสุก 
แตขาวสุกโดยการใหความรอนเบื้องตนรวมกับการใชความดันมีความเขมขนของ 2-acetyl-1-
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pyrroline (2AP) มากกวาขาวสุกโดยการใชความรอน อยางไรก็ตามปริมาณ 2AP มีคาลดลงมากเมื่อ
เปรียบเทียบกับขาวสารเริ่มตนกอน
หุงสุก

อุณหภูมิและสภาวะการเก็บรักษามีผลตอคุณภาพเมล็ดและกลิ่นรสในขาวขาวดอก
มะลิ 105 เมื่อนํามาหุงสุก โดยขาวสารที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (28-32˚ซ) จะมีคาความแข็งของ
เนือ้สัมผัสขาวสกุเพิม่สงูขึน้ตามระยะเวลานานของการเกบ็รักษา (p<0.05) ขณะทีข่าวสารทีเ่กบ็รักษา
ในสภาพสุญญากาศที่อุณหภูมิ 20˚ซ มีคาความแข็งเนื้อสัมผัสขาวสุกไมเปลี่ยนแปลงตลอดชวงการ
เก็บนาน 12 เดือน (p>0.05) จากการเปรียบเทียบปริมาณของสารใหกล่ินหลักในขาวหอม คือ 2AP 
และสารคารบอนิลที่ใหกล่ินไมพึงประสงค ไดแก n-hexanal และ n-nonanal พบวาการเก็บรักษา
ขาวสารที่อุณหภูมิ 20˚ซ มีผลใหปริมาณ 2AP ที่พบในขาวที่ผานการทําใหสุกมากกวาในขาวสารที่
ผานการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (28-32˚ซ) อยางไรก็ตามพบวาการเก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง (28-
32˚ซ) สงผลใหปริมาณ n-hexanal และ n-nonanal เพิ่มขึ้นอยางรวดเร็วเมื่อเก็บรักษาเปนระยะเวลา
นานขึ้น แตการเก็บรักษาขาวสารในสภาพสุญญากาศสามารถชวยชะลอการเพิ่มของ n-hexanal อีก
ทั้งมีปริมาณของ 2AP คงเหลือมากกวาการเก็บรักษาขาวสารในสภาพบรรยากาศปกติ ซ่ึงขาวสารที่
เก็บในสภาพสุญญากาศที่อุณหภูมิ 20˚ซ เปนเวลา 12 เดือน เมื่อนํามาผานการทําใหสุกดวยวิธีการ
ใหความรอน พบวามีการลดลงของ 2AP นอยที่สุด (ลดลงเหลือรอยละ 12.83) เมื่อเทียบกับการเก็บ
รักษาในสภาวะอื่น และที่สภาวะการเก็บเดียวกันนี้ เมื่อทําใหขาวสุกดวยการใหความรอนเบื้อง
ตนรวมกบัการใชความดัน พบการเปลี่ยนแปลงปริมาณของ 2AP นอยมากในชวง 3 เดือนแรก โดย
ในเดือนที่ 3 มีคาลดลงเหลือรอยละ 23.67 แตมีคาลดลงเหลือรอยละ 9.11 ในเดือนที่ 12 ของการเก็บ
รักษา
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ABSTRACT

The grain qualities of Khao Dawk Mali (KDML) 105 milled rice from Surin 
province, Khonkean province and Aumnadjarean province were studied. These samples had 
similar crystalline structures and microstructure of rice grains. Breadth (B), length (L), L/B ratio, 
moisture content, amylose content and specific lipoxygenase (LOX) activity of KDML 105 milled
rice from various sources were not significantly different (p>0.05). The values varied between 
1.95-1.97 mm, 7.28-7.31 mm, 3.71-3.75, 12.55-12.73%, 21.87-22.35% and 49.73-69.19 unit/mg 
protein, respectively. The heating by steaming at 100°C for 30 min using water-rice ratio of 1.5 : 1
was the appropriate condition for prepare cooked rice with well characteristic and sensorial 
acceptance. The hardness of cooked rice was in the ranged of 73.09-77.09 N. For pressured 
treatment, milled rice preheated at 60°C for 15 min co-ordinated with pressured at 800 MPa for 
30 min using water-rice ratio of 1 : 2 was the best condition rendering rice with the best cooked 
characteristic. The hardness of cooked rice was in the ranged of 75.28-76.35 N. The DSC 
thermograms indicated that cooked rice from both treatments were completely gelatinized and 
were in accordance with the X-ray diffraction crystallography results. The X-ray diffractograms 
revealed that both treatments converted rice flours from A-type pattern to amorphous pattern. In 
addition, no differences in volatile compounds of cooked rice obtained from each treatment, 
whereas 2-acetyl-1-pyrroline (2AP), a key aroma compound in aromatic rice, of preheated in 
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combination with pressured rice was observed in the higher content compared with heated rice. 
However, the 2AP level of both cooked rices was much lower than uncooked rice.

Temperature and storage conditions affected the grain and flavour qualities of
cooked KDML 105 milled rice. Cooked rice had the increase in hardness value with increasing
storage time when milled rice was stored at ambient temperature (28-32°C) (p<0.05). However,
the hardness value of cooked rice was not changed during 12 months when milled rice stored
under vacuum condition at 20°C (p>0.05). In comparison of the main aroma 2AP and off-flavour
carbonyl compounds (i.e. n-hexanal and n-nonanal), contents in stored rices. It was noticeable
that the 2AP content of cooked rice was retained in a higher content when the milled rice was
stored at lower temperature (20°C) comparing with that stored at ambient temperature (28-32°C).
In addition, marked increase in n-hexanal and n-nonanal content of the cooked rice were observed
when milled rice was stored at ambient temperature (28-32°C). However, n-hexanal slightly
increased for milled rice stored under vacuum condition and the 2AP content was retained in a
higher content comparing with rice stored under atmospheric pressure. It was noticeable that
milled rice stored under the vacuum condition at 20°C for 12 months and cooked by heating had
the least decrease in 2AP content (decreased to 12.83%) comparing with other conditions. Under
the same storage condition as mentioned, preheated co-ordinated with pressured rice showed a
slight change in 2AP content during first 3 months. The 2AP content decrease to 23.67% after 3
months but to 9.11% after storage for 12 months.


