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งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของระยะเวลาเก็บรักษาข้าวและการคืนรูปจากเยือกแข็ง                     
ต่อคุณภาพด้านเนื้อสัมผัสของข้าวหุงสุก โดยงานวิจัยแบ่งออกเป็น 3 ส่วน ใช้ข้าวสารพันธ์ุขาวดอกมะลิ 105                 
ที่มีระยะเวลาการเก็บรักษา 3 ระดับ ในช่วง 0-12 เดือนเป็นวัตถุดิบ การทดลองส่วนที่ 1 ศึกษาผลของระยะเวลา
การเก็บรักษาข้าวต่อสมบัติทางเคมีและเคมีเชิงฟิสิกส์ของแป้งข้าวพบว่า ระยะเวลาการเก็บรักษาข้าวไม่มีผลต่อ
การเปลี่ยนแปลงของปริมาณแอมิโลส ส่วนสมบัติด้านความหนืดของแป้งข้าวพบว่า ความหนืดสูงสุด                     
และความหนืดลดลงมีค่าลดลงเมื่อข้าวมีระยะเวลาการเก็บรักษามากขึ้น นอกจากนี้พบว่า อุณหภูมิและพลังงาน
ที่ใช้ในการเกิดเจลาทิไนเซชันของแป้งข้าวมีค่าเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการเก็บรักษาข้าวที่มากขึ้น  การทดลอง
ส่วนที่ 2 ศึกษาผลของระยะเวลาการเก็บรักษาข้าวต่อลักษณะเนื้อสัมผัสของข้าวหุงสุกแช่เยือกแข็ง น าตัวอย่าง
ข้าวมาหุงสุก แช่เยือกแข็งและคืนรูปจากเยือกแข็ง 1-5 รอบ ลักษณะเนื้อสัมผัสจากเครื่องวัดลักษณะเนื้อสัมผัส 
และการประเมินทางประสาทสัมผัสพบว่า ก่อนการแช่เยือกแข็งข้าวหุงสุกจากข้าวที่มีระยะเวลาการเก็บรักษา 12 
เดือนมีความแข็งมากกว่าและความเหนียวน้อยกว่าข้าวหุงสุกจากข้าวที่มีระยะเวลาการเก็บรักษา 3 และ                  
0.7 เดือน ตามล าดับ นอกจากนี้พบว่า ค่าความแข็งของข้าวมีแนวโน้มเพิ่มมากขึ้น ส่วนความเหนียวของข้าว            
มีแนวโน้มลดลงเมื่อข้าวหุงสุกผ่านการคืนรูปจากเยือกแข็ง ภาพโครงสร้างของข้าวหุงสุกจากกล้องจุลทรรศน์
อิเล็กตรอนแบบส่องกราด (SEM) แสดงให้เห็นว่า ก่อนการแช่เยือกแข็งข้าวหุงสุกมีลักษณะผิวที่เรียบ อย่างไร          
ก็ตาม หลังผ่านการคืนรูปจากเยือกแข็ง 5 รอบบริเวณผิวของข้าวหุงสุกมีลักษณะขรุขระโดยเฉพาะข้าวหุงสุก  
จากข้าวที่มีระยะเวลาการเก็บรักษา 12 เดือนมีลักษณะผิวที่ขรุขระมากกว่าตัวอย่างอื่น นอกจากนี้ยังพบว่า            
ค่าพลังงานของการสลายผลึกแอมิโลเพกทินรีโทรเกรดมีค่าเพิ่มมากขึ้นเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาข้าวนานขึ้น 
และเมื่อข้าวหุงสุกผ่านรอบของการคืนรูปจากเยือกแข็งมากขึ้น การทดลองส่วนที่ 3 ศึกษาผลของระยะเวลาการ
เก็บรักษาข้าวต่อความคงตัวในการคืนรูปจากเยือกแข็งของเจลแป้งข้าวพบว่า ระยะเวลาการเก็บรักษาข้าว               
และการคืนรูปจากเยือกแข็งมีผลต่อร้อยละการแยกตัวของน้ าและค่าความแข็งของเจลแป้งข้าวโดยเฉพาะอย่างยิง่
หลังผ่านการคืนรูปจากเยือกแข็งรอบที่ 5 นอกจากนี้พบว่า ทุกตัวอย่างมีค่าพลังงานในการสลายสารประกอบ
เชิงซ้อนของแอมิโลสและไขมันเพิ่มขึ้นหลังตัวอย่างผ่านการคืนรูปจากเยือกแข็ง 5 รอบ ภาพจาก SEM แสดง 
ให้เห็นว่าเจลแป้งข้าวจากข้าวที่มีระยะเวลาการเก็บรักษา 12 เดือนมีขนาดรูพรุนที่ใหญ่ล้อมรอบด้วยส่วนของ
เมทริกซ์ที่หนามากกว่าเจลแป้งข้าวจากข้าวที่มีระยะเวลาการเก็บรักษา 3 และ 0.7 เดือน จากการทดลองแสดง          
ให้เห็นว่า ระยะเวลาการเก็บรักษาข้าวเป็นสาเหตุให้ข้าวหุงสุกมีความแข็งมากขึ้น นอกจากนั้นการคืนรูปจาก
เยือกแข็งยังมีอิทธิพลต่อลักษณะเนื้อสัมผัสของข้าวหุงสุกแช่เยือกแข็งและเจลแป้งข้าวแช่เยือกแข็ง 
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