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บทที ่ 2 
ตรวจเอกสารและงานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง 

 
 

2.1 กลิน่ข้าวหอม 
 

 กล่ินขา้วหอมเกิดจากสาร 2-acetyl-1-pyrroline  ซ่ึงเป็นสารระเหยหลกัในการให้ความหอม
ในข้าวเป็นกล่ินจ าเพาะในข้าวหอมท่ีเป็นท่ีต้องการของผูบ้ริโภคแต่มีปริมาณน้อย ต่อมาได้มี
รายงานทางด้านวิทยาศาสตร์พบว่าสารสกัดจากใบเตยมีลักษณะโครงสร้างของ 2-acetyl-1-
pyrroline  คลา้ยคลึงกบัท่ีพบในขา้วหอม และมีอยูใ่นปริมาณท่ีสูง 

Buttery  และคณะ   (1982)  ไดท้ดสอบหาสาร 2-acetyl-1-pyrroline  ท่ีพบในขา้ว 
(Oryza sativa L.) 7 สายพนัธ์ุ พบวา่สารท่ีน้ีท าให้ขา้วสุกมีกล่ินหอม และยงัพบมากถึงร้อยยละ 8 
ของน ้ามนัหอมระเหยจากขา้วหอมบาสมาติ ส่วนขา้วธรรมดา(พนัธ์ุ Calrose)พบนอ้ยกวา่ร้อยละ 1 
  Buttery  และคณะ   (1983)  ไดท้ดลองหาปริมาณสาร2-acetyl-1-pyrroline ในขา้วสารและ
ขา้วกลอ้งของพนัธ์ุขา้วหอม และขา้วธรรมดาท่ีหุงสุกแลว้ พบวา่ขา้วหอมแต่ละพนัธ์ุมีปริมาณสารน้ี
แตกต่างกนัคือ มีปริมาณตั้งแต่ 0.04-0.09 ส่วนในล้านส่วน ส่วนขา้วธรรมดามีปริมาณน้อยกว่า 
0.008 ส่วนในลา้นส่วน และในขา้วกลอ้งยงัมีปริมาณสารน้ีมากกวา่ขา้วสาร 
 Chakraborty และ Patel  (1989) ไดน้ าขา้วในระยะแตกกอ และเร่ิมสร้างเมล็ด มาสกดัหา
ปริมาณสารระเหยคาร์บอนิล พบว่าพนัธ์ุขา้วหอมจะมีปริมาณสารคาร์บอนิลมากกว่า และมีความ
แตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ เม่ือเปรียบเทียบกบัพนัธ์ุขา้วท่ีไม่หอมปริมาณของสารระเหยคาร์
บอนิลท่ีไดจ้ากใบ จึงน่าจะเป็นดรรชนีในการวดัความหอมของขา้วได ้
 ขนิษฐา ชนะภยั (2538) ศึกษาสารหอมระเหยจากเมล็ดขา้วพนัธ์ุขา้วขาวดอกมะลิ 105 โดย
การกลัน่แบบไอน ้ า แลว้สกดัแบบต่อเน่ืองในตวัท าละลายไดคลอโรมีเทนการวิเคราะห์สารหอม
ระเหยใชว้ิธีแก๊สโครมาโทกราฟี ตวัตรวจชนิด Flame ionization (FID) พบวา่เมล็ดขา้วกลอ้งมีชนิด
และปริมาณสารหอมระเหยมากกวา่เมล็ดขา้วสารและขา้วเปลือกตามล าดบั องคป์ระกอบของสาร
หอมระเหยในเมล็ดขา้วกลอ้งท่ีวจิยัไดโ้ดยแก๊สโครมาโทกราฟี-แมสสเปคโทมิเตอร์ ไดแ้ก่ อลัดีไฮด ์ 
แอลกอฮอล ์ ไฮโดรคาร์บอน   คีโตน  สารประกอบเฮทเทอโรไซคลิก เอสเทอร์  กรดคาร์บอกซิลิก 
1-3 
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 Buttery  และคณะ  (1983)   ไดว้เิคราะห์หาสารระเหยในใบเตยและเมล็ดขา้วพบวา่  
2-acetyl-1-pyrroline  เป็นสารระเหยหลกัท่ีพบในใบเตย มีปริมาณถึง 1.0 ส่วนในล้านส่วน ของ
น ้ าหนกัใบแห้ง ซ่ึงมีมากเป็น 10 เท่าของพนัธ์ุขา้วหอม ไดน้ าใบเตยมาใชใ้นการหุงตม้ขา้วธรรมดา 
เพื่อใหก้ล่ินคลา้ยกบัขา้วหอม 
 อรอนงค์ นัยกุล (2540)  ไดท้ดลองหาวิธีเตรียมตวัอย่างขา้ว และสารละลายในการสกดั
เพื่อใหส้ามารถวเิคราะห์กล่ินหอมเป็นปริมาณ 2-acetyl-1-pyrroline  และกล่ินไม่หอมท่ีผูบ้ริโภคไม่
ตอ้งการ hexanal พบว่า ขา้วหอมพนัธ์ุต่าง ๆ ท่ีผูบ้ริโภคนิยมซ้ือและท่ีนักปรับปรุงพนัธ์ุท าการ
ทดลอง คือ ขา้วหอมมะลิ (Jasmine rice) ขา้วบาสมาติ (Basmati) และขา้วหอมอ่ืน ๆ ทั้งท่ีเป็นขา้ว
กล้องและข้าวสาร มีปริมาณสาร  2-acetyl-1-pyrroline  ประมาณ 10-1,104 นาโนกรัมต่อกรัม 
(ng./g.) มีสาร hexanal 148-2,541 นาโนกรัมต่อกรัม และขา้วกลอ้งจะมีสารหอมมากกว่าขา้วสาร
ของขา้วพนัธ์ุเดียวกนั เช่น ขา้วกลอ้งบาสมาติมีสารหอม 119 นาโนกรัมในขณะขา้วสารบาสมาติมี
สารหอม 68 นาโนกรัมต่อกรัม 

สุชาดา เลาหศิลป์สมจิตร(2546) กล่ินหอมเป็นลกัษณะพิเศษและลกัษณะประจ าพนัธ์ุของขา้ว 
ขา้วทัว่ไปประกอบดว้ยสารระเหยหลายชนิด Koshihikari (ไดท้  าการวิเคราะห์ไอท่ีไดจ้ากการหุง
ขา้ว พบวา่มีสารอยูร้่อยกวา่ชนิดซ่ึงประกอบดว้ย สารไฮโดรคาร์บอน 13 ชนิด แอลกอฮอล์ 13 ชนิด 
แอลดีไฮด์ 16 ชนิด คีโตน 14 ชนิด กรด 14 ชนิด เอสเทอร์ 8 ชนิด ฟีนอล 5 ชนิด ไพริดีน 3 ชนิด 
และไพริซีน 6 ชนิด ซ่ึงสารแต่ละชนิดจะมีกล่ินแตกต่างกัน เช่น 2- acetylthiazole และ 
benzothiazole มีกล่ินร า ส าหรับขา้วหอมมีสาร 2- acetylthiazole หรือ 2-acetyl-1-pyrroline มากกวา่
ขา้วทัว่ไป โดยในขา้วสารหอม 1 กรัม อาจมีปริมาณ 0.04-0.09 ไมโครกรัม  และขา้วสุกท่ีมีกล่ิน
หอมจะท าใหค้วามชอบของผูบ้ริโภคเพิ่มมากข้ึนบางส่วน  
 
2.2  สารเคลอืบธรรมชาติ 
 
   ค าจ ากดัความ 
 

    สารเคลือบท่ีไดจ้ากธรรมชาติ เป็นสารไบโอพอลิเมอร์สามารถรับประทานได ้เช่น แป้ง เจ
ลาตินโปรตีน ลิปิด เป็นตน้ ใช้ส าหรับห่อหุ้มอาหารหรือใช้เป็นสารเคลือบพื้นท่ีผิวของผลิตภณัฑ์
โดยตรงซ่ึง สามารถย่อยสลายได้ง่าย  รวดเร็ว และไม่ก่อให้เกิดอนัตรายกบัส่ิงแวดล้อม  โดยมี
วตัถุประสงคป้์องกนัหรือชะลอการผา่นเขา้ออกของแก๊สไอน ้ า ไอระเหย เก็บรักษากล่ิน ช่วยท าให้
อาหารคงตวั  เพิ่มคุณค่าทางดา้นประสาทสัมผสั ช่วยชะลอหรือยดือายกุารเก็บรักษา 
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2.3 หลกัในการเกดิฟิล์มและสารเคลอืบธรรมชาติทีรั่บประทานได้ 
   
 ฟิล์มและสารเคลือบท่ีรับประทานได้เกิดจากการน าสารประกอบพอลิเมอร์มีน ้ าหนัก
โมเลกุลสูงมีคุณสมบติัข้ึนรูปเป็นฟิล์มไดแ้ละมีโครงสร้างเป็นเส้นตรงยาวท าให้เกิดการกระจายตวั
กนัอยา่งสมบูรณ์ดว้ยวธีิการต่างๆ เช่น การเติมสารอิเล็กโทรไลต ์เพื่อให้เกิดพนัธะขา้ม (crosslink) , 
การปรับความเป็นด่าง และการท าให้สารท่ีเกิดฟิล์มหลอมละลายในของเหลว วิธีเหล่าน้ีท าให้สาย
โซ่ของพอลิเมอร์เช่ือมต่อกนัดว้ยแรงโคฮีชัน่ (cohesion) ซ่ึงเป็นแรงระหวา่งโมเลกุลพอลิเมอร์ดว้ย
กนัเอง ท าให้เกิดการเช่ือมต่อกนัเป็นโครงสร้างของฟิล์มดว้ยพนัธะท่ีแข็งแรงสามารถป้องกนัการ
ตา้นทานการแยกจากกนั ส าหรับแรงแอดฮีชัน่ (adhesion) เป็นแรงระหวา่งพอลิเมอร์กบัสารโมเลกุล
อ่ืนท่ีเก่ียวขอ้งหรือ เกิดแรงระหวา่งโมเลกุลพอลิเมอร์กบัพลาสติกไซเซอร์ ส าหรับปัจจยัท่ีมีต่อแรง
โคฮีชัน่น้ี ไดแ้ก่ โครงสร้างทางเคมีของโพลีเมอร์ สมบติัของตวัท าละลาย และกรรมวิธีของการผลิต
ฟิลม์ไบโอพอลิเมอร์(สุกญัญา, 2545) 
 จากการทดลองในงานวิจยัคร้ังน้ีขอกล่าวถึงสารเคลือบไบโอพอลิเมอร์  2  ชนิด คือ ไคโต
แซน และสตาร์ชดดัแปรเน่ืองจากไดน้ ามาใชใ้นการทดลอง 
  

2.3.1 ไคโตแซน   (Chitosan) 
 

ไคโตแซนเป็นสารไบโอพอลิเมอร์ธรรมชาติอย่างหน่ึง  ซ่ึงมีองค์ประกอบส าคญั
ในรูปของ D-glucosamin พบไดใ้นธรรมชาติจากเปลือกนอกของสัตวพ์วก กุง้ ปู แมลง และเช้ือรา 
มีช่ือทางเคมีวา่ poly-(1,4)-2-amino-2-deoxy-D-glucose สูตรทัว่ไปคือ (C6H11O4)n บางคร้ังเรียก
ไคโตแซนวา่  deacetylated chitin เน่ืองจากเป็นอนุพนัธ์ของไคติน  เน่ืองจากการก าจดัหมู่ acetyl (-
COCH3) ออกจากโครงสร้างของไคตินดว้ยสารละลายด่าง ซ่ึงถูกตดัออกเหลือเป็นหมู่ amino (NH2) 
ท่ีคาร์บอนต าแหน่งท่ี 2 ดงัแสดงในภาพท่ี 2.5.1  
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ภาพท่ี 2.5.1   โครงสร้างของไคติน ไคโตแซน และเกลือไคโตแซน 
ท่ีมา : Lang and Clausen (1988) 
 

โดยทัว่ไปถา้หมู่ acetyl ถูกตดั หรือหลุดออกไปประมาณร้อยละ 60 ไคตินจะถูกเรียกวา่ไค
โตแซน และถ้าหมู่ acetyl ถูกตดัหรือหลุดไปประมาณร้อยละ 90-100 จะเรียกว่า deacetylated  
chitosan  ความสามารถในการก าจดัหมู่ acetyl จะข้ึนอยูก่บัแหล่งไคตินและกระบวนการผลิต 

ไคโตแซนเป็นสารธรรมชาติท่ีมีลกัษณะโดดเด่นเฉพาะตวั คือ มีคุณสมบติัในการเกิดฟิล์ม  
สามารถใช้บริโภคได ้ ก๊าซออกซิเจนซึมผ่านไดต้ ่า อีกทั้งสามารถควบคุมการปลดปล่อยและยงัมี
รายงานวา่สามารถเก็บรักษากล่ินไดดี้  นอกจากนั้นแลว้ยงัมีหมู่ฟังก์ชนัท่ีไวต่อปฏิกิริยา มีความเขา้
กนัไดดี้ทางชีวภาพ   สามารถยอ่ยสลายไดต้ามธรรมชาติ มีความปลอดภยัในการน ามาใชก้นัมนุษย ์  
ไม่เกิดผลเสียปลอดภยัต่อส่ิงแวดลอ้ม ไม่เกิดการแพ ้ไม่ไวไฟและไม่เป็นพิษ นอกจากน้ียงัเป็นการ
ใชป้ระโยชน์และส่งเสริมการเพิ่มมูลค่าให้กบัวสัดุเหลือทิ้งจากอุตสาหกรรมอาหารทะเลแช่แข็งให้
มีประสิทธิภาพสูงสุด (วรีะ รัตนสิริโสภณ, 2546) 

Gennadios et. al. (1990) ไคโตแซนสามารถเคลือบบนผวิเคลือบเทศ เพื่อรักษา และป้องกนั
การสูญเสียกล่ินของเคร่ืองเทศ จากการสเตอริไรดว้ยไอน ้า 
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Genta (1998) ในประเทศญ่ีปุ่นและสหรัฐอเมริกาไดมี้การใชไ้คโตแซนในการควบคุมการ
ปลดปล่อยยา เน่ืองจากไคโตแซนมีประจุบวกท่ีสามารถยึดติดกบัพื้นผิวต่างๆซ่ึงมกัมีประจุลบไดดี้  
glutaraldehyde crss-linked chitosan เป็นตวัอยา่งหน่ึงของไคแซนท่ีถูกน ามาใชใ้นการควบคุมการ
ปลดปล่อยยา 
 

2.3.2  สตาร์ชดัดแปร   (Modified starch) 
 
  สตาร์ชดัดแปร หมายถึง ผลิตภณัฑ์ท่ีได้จากการน าสตาร์ชของพืชท่ีมีแป้งเป็น
องค์ประกอบอยู่มาก ซ่ึงได้จากพืชหัว เช่นมนัส าปะหลัง และมนัฝร่ัง หรือจากธัญพืช เช่น ขา้ว
เหนียว,ขา้วเจา้,ขา้วโพด และขา้วสาลี เป็นตน้ มาเปล่ียนแปลงคุณสมบติัทางเคมี และกายภาพจาก
เดิมดว้ยความร้อน เอนไซมห์รือสารเคมี เพื่อใหเ้หมาะสมในการใชใ้นอุตสาหกรรมต่างๆ 
  การใช้สตาร์ชเป็นสารเคลือบธรรมชาติ เน่ืองจากสามารถย่อยด้วยตวัเอง ซ่ึงมี
วตัถุดิบหลกัคือแป้งมนัส าปะหลงัซ่ึงมีคุณสมบติัในการเกิดฟิลม์ได ้เน่ืองจากมีปริมาณอะไมโลสสูง 
ซ่ึงส่วนส าคญัในการเกิดฟิล์มนั้นเกิดจากโมเลกุลของอะไมโลสในแป้งท าให้เกิดโครงสร้างของ
ฟิลม์ท่ีดี โดยเกิดเป็นโครงร่างตาข่ายซ่ึงเช่ือมโมเลกุลของแป้งเขา้ดว้ยกนัและต่อเน่ืองกนั นอกจากน้ี 
โมเลกุลอะไมโลเพคติน  ยงัมีส่วนช่วยเช่ือมประสานให้โครงสร้างในการเกิดฟิล์มมีความแข็งแรง
มากข้ึนโดยส่วนท่ีเป็นก่ิงกา้นสาขาจะไปแทรกในโครงสร้างของฟิล์มท าให้เกิดการเช่ือมต่อเป็น
โครงร่างตาข่ายเขา้ดว้ยกนั ฟิล์มท่ีไดไ้ม่มีสี ไม่มีกล่ิน รส มีความแข็งแรง ยืดหยุ่น มีคุณสมบติัใน
การตา้นทานไขมนัสูงป้องกนัการซึมผา่นออกซิเจน นอกจากน้ี แป้งมนัส าปะหลงัเป็นวตัถุดิบท่ีหา
ง่าย ราคาไม่แพง ซ่ึงท าใหไ้ดฟิ้ลม์ท่ีมีตน้ทุนในการผลิตท่ีถูกและไดฟิ้ลม์ท่ีมีคุณภาพ 

             ขนิษฐา ชนะภยั (2538)  สตาร์ชดดัแปรชนิดออกซิไดส์ ซ่ึงมีการเปล่ียนแปลง
คุณสมบติัทางกายภาพและทางเคมีของสตาร์ชไปจากเดิม ละลายไดท่ี้อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียล 
สารละลายมีลกัษณะใส เม่ือทิ้งไวใ้ห้เยน็ไม่รวมตวัเป็นเจล การคืนตวัต ่า และมีความหนืดต ่า มีการ
ใชแ้ป้งดดัแปรชนิดน้ี ในการผลิตอาหาร เช่น มาร์แมลโล และหมากฝร่ัง ใช้ผสมในแป้งเคลือบให้
เกาะติดอาหารไดดี้ ใชเ้คลือบผวิขนมอบ ใชเ้คลือบกล่ินบนเมล็ดขา้ว 
              สมศกัด์ิ ภกัดิวราภรณ์ (2544)  ฟิล์มจากสตาร์ช ท่ีน ามาท าการผลิตฟิล์มจากสตาร์ช
โดยตรงมีเพียงฟิล์มท่ีผลิตจากสาตร์ชขา้วโพดท่ีมีปริมาณอะไมโลสสูงท่ีผา่นการดดัแปร  และฟิล์ม
ท่ีผลิตจากอะไมโลสซ่ึงมีองคป์ระกอบของสตาร์ชท่ีมีคุณลกัษณะสามารถเกิดฟิล์มได ้ แต่ตอ้งมีการ
แยกส่วนออกมาเพื่อใช้เป็นวตัถุดิบในการเตรียมฟิล์มแบบออตเลต (oblate) คือ ใชร่้วมกบัสตาร์ช
และวุน้ ฟิล์มท่ีได้ไม่มีสี ไม่มีกล่ิน รส มีความแข็งแรง เป็นมนัวาว มีคุณสมบติัต้านทานไขข้น
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(grease) สูง และออกซิเจนซึมผ่านฟิล์มได้ต ่า แต่ขอ้เสียฟิล์มชนิดน้ี คือ ปัญหาในการละลายอะ
ไมโลสเพื่อเตรียมฟิลม์ ซ่ึงตอ้งใชอุ้ณหภูมิสูงภายใตค้วามดนั  
 
2.4 สารเคลอืบทีใ่ช้เคลอืบบนเมลด็ข้าว 
 
 ขนิษฐา ชนะภยั (2538)  ไดท้ดลองเคลือบขา้วโดยใชส้ารเคลือบเคลือบบนขา้วท่ีเคลือบ
วิตามินแลว้  สารเคลือบน้ีมีคุณสมบติัไม่ละลายในน ้ าเยน็  แต่ละลายน ้ าท่ีอุณหภูมิสูงกวา่ 70 องซา
เซลเซียส ไดแ้ก่ สารละลายของเอทานอลหรือไอโซพรอพานอล 31 มิลลิลิตร เซอีน (Zein) 3.4 กรัม 
กรดพาล์มมิทิก (palmitic)  หรือกรดสเตียริก (stearic) 3.4 กรัม  กรดอะบิอิทิก (abietic acid) 2.9  
กรัม และน ้า 1.8 มิลลิลิตร ผลท่ีไดคื้อ สารเคลือบสามารถป้องกนัการสูญเสียวิตามินในขณะลา้งขา้ว
ก่อนการหุงต้ม และได้กล่าวถึงวิธีการเคลือบสารหรืออนุภาคว่ามีหลายแบบ เช่นการห่อหุ้ม
(wrapping) การแช่  (immersing )  การแปรง (brushing)   การพ่นเป็นละอองฝอย (spraying)  การท า
ใหส้ารแขวนลอยในอากาศ (air suspension coating)  หรือการห่อหุม้สารเคลือบในลกัษณะแคปซูล 
 
2.5 วธีิการเคลอืบสารให้กลิ่นหอมบนเมลด็ข้าว 
 

Dziezak   (1988)   ไดท้  าการเคลือบอนุภาคดว้ยสารใหก้ล่ินรส  โดยวธีิใหอ้นุภาค 
แขวนลอยในอากาศ  อาศยัแรงลมจากดา้นล่างของเคร่ืองเป่าอนุภาคให้ลอยตวัข้ึน และหมุนเวียน
กลบัลงมาตามทิศทางการเคล่ือนท่ีของกระแสลม  ขณะเดียวกนัหวัฉีดจะพ่นสารเคลือบ (กล่ินรส 
และสารพอลิเมอร์) ไปยงัอนุภาคของแข็งท่ีกระจายตวัลอยข้ึนมาขา้งบน   ในขณะท่ีมีกระแสลม
หมุนเวียนอยู่ในถงันั้น   สารเคลือบซ่ึงอยู่บนผิวขา้วสารค่อยๆระเหยแห้ง การเคลือบโดยวิธีน้ีมี
ประสิทธิภาพดี โดยอนุภาคของแขง็จะไดรั้บการเคลือบอยา่งทัว่ถึงและสม ่าเสมอ 
 ขนิษฐา ชนะภยั (2538)  ใชส้ารใหก้ล่ินท่ีสกดัจากใบเตยหอม  เคลือบเมล็ดขา้ว  กข. 23 ผล
ปรากฏวา่ไดข้า้วหอมท่ีมีคุณภาพดี จากการทดสอบสารเคลือบ 4 ชนิดในการตรึงกล่ินใบเตยหอม
บนเมล็ดขา้ว กข.23 พบวา่ ขา้วเคลือบกล่ินหอมดว้ยเจลาติน ให้ผลดีท่ีสุด รองลงมา คือ สารเคลือบ
ชนิดออกซิไดส์สตาร์ช แป้งมนัส าปะหลงั และไข่ขาวผง ส่วนการทดสอบประสิทธิภาพของสาร
เคลือบ 4 ชนิดเพื่อวดัความสามารถในการตรึงกล่ินหอมท่ีเคลือบบนเมล็ดขา้ว กข.23 ในระยะ 2 
สัปดาห์ ขา้วเคลือบกล่ินหอมดว้ยออกซิไดส์สตาร์ช ตรึงกล่ินหอมไดน้านท่ีสุด รองลงมาคือ สาร
เคลือบชนิดเจลาติน แป้งมนัส าปะหลงั และไข่ขาวผง ตามล าดบั 
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2.6 การเกบ็รักษาข้าวหอม 
 

ขนิษฐา  ชนะภยั (2538)  การเก็บรักษาขา้วหอมเพื่อให้มีความหอมอยู่นาน และมีการ
สูญเสียไปน้อยท่ีสุดนั้นข้ึนอยู่กบัปัจจยัต่างๆ คือ ประการแรกข้ึนอยู่กบัสภาพแวดล้อมขณะเก็บ
รักษา ถา้เก็บรักษาขา้วหอมไวใ้นท่ีร้อนและช้ืนมากเกินไป ยอ่มท าให้คุณภาพเมล็ดเสีย และมีความ
หอมสูญหายไป ควรเก็บไวใ้นท่ีเยน็ หรือไม่ร้อนจดั ความช้ืนไม่สูงเกินไป จะช่วยรักษาความหอม
ไวไ้ดน้าน และไม่ควรเก็บขา้วหอมไวใ้นรูปของขา้วสาร  เพราะความหอมจะสูญหายไปเร็วกวา่การ
เก็บในรูปของขา้วเปลือก  ประการท่ีสองคือ สถานท่ีท่ีเก็บรักษา ตอ้งเก็บรักษาเมล็ดขา้วเปลือกไว้
ในกระสอบคลา้ยกบัเก็บเมล็ดพนัธ์ุขา้วของทางราชการ  คือเก็บไวใ้นโรงเรือนท่ีโปร่ง วางกระสอบ
ขา้วไวบ้นพื้นไมก้ระดานท่ียกข้ึนสูง  จะสามารถเก็บรักษาคุณภาพเมล็ดและความหอมไวไ้ดน้าน 1- 
2 ปี โดยคุณภาพเมล็ดและความหอมไม่เส่ือม ประการท่ีสาม ข้ึนกบัการแปรขา้ว Dziezak (1991) 
กล่าวว่า ขา้วหอมบาสมาติน และขา้วหอมมะลิสูญเสียความหอมได้ถ้าน าไปแปรรูปอีกคร้ัง เช่น 
น าไปท าขา้วน่ึงหรือขา้วก่ึงส าเร็จรูป ดงันั้น การใชข้า้วหอมในรูปของขา้วสารหรือขา้วกลอ้ง เป็นวิธี
ท่ีช่วยป้องกนัการสูญเสียความหอมได ้   การใชเ้ทคโนโลยกีารบรรจุอยา่งเหมาะสม เพื่อรักษาความ
หอมไวใ้ห้นานท่ีสุด ถา้ขายภายในประเทศก็ใช้วิธีการบรรจุกระสอบ หรือถุงพลาสติกอย่างหนา   
แต่ถา้ตอ้งขนส่งไปไกลหรือไปขายยงัต่างประเทศ  ควรบรรจุในภาชนะท่ีป้องกนัการสูญเสียกล่ิน 
เช่น การบรรจุดว้ยระบบสุญญากาศ หรือการบรรจุสองชั้น หรือการบรรจุโดยปรับสภาพบรรยากาศ 
เช่น บรรจุดว้ยก๊าซคาร์บอนไดออกไซด ์ 

อรอนงค์  นยักุล (2540)   ทดลองเก็บรักษาขา้วสาร และขา้วกลอ้งระยะยาวการเก็บรักษา
ข้าวกล้อง และข้าวสารในถุงพลาสติกสุญญากาศช่วยรักษาคุณภาพข้าวได้ดีท่ีสุด การเก็บใน
ถุงพลาสติกธรรมดาเหมาะสมส าหรับการขายปลีกซ่ึงอยูใ่นระยะช่วงสั้น และไม่ควรเก็บรักษานาน
จนถึง 3 เดือน เพราะค่าความเป็นกรดของไขมนัข้ึนสูงเร็วมาก แม้ว่าจะเก็บในถุงพลาสติก
สุญญากาศ โดยเฉพาะอย่างยิ่งในขา้วกลอ้ง ทั้งน้ีเพราะในขา้วสารมีส่วนของไขมนัท่ีเกิดการออกซิ
ไดส์เอง (auto oxidation)   นอ้ยกวา่ในขา้วกลอ้ง ถึงแมว้า่จะเก็บในถุงพลาสติกสุญญากาศก็ยงัมีการ
เปล่ียนแปลงในตวัเองได ้
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2.7 คุณภาพข้าวทีเ่คลอืบด้วยสารเคลอืบ 
 

 คุณภาพขา้วสุก คือลกัษณะปรากฏของเมล็ดขา้วภายหลงัผ่านกระบวนการหุงตม้ ไดแ้ก่ 
ความนุ่ม ความเหนียว ความร่วนของเมล็ดขา้วสุก เกณฑ์ท่ีใชใ้นการพิจารณาคุณภาพขา้วหุงสุกจะ
แตกต่างกนัไปตามรสนิยมในการรับประทานขา้วของผูบ้ริโภค  

1) ทางดา้นกายภาพ 
      ลกัษณะเน้ือสัมผสัของขา้วสุกเป็นสมบติัท่ีส าคญัต่อการยอมรับของผูบ้ริโภค ลกัษณะ

เน้ือสัมผสัของขา้วสุกประกอบดว้ยสมบติั 2 ประการ คือ ความแข็ง (Hardness) และความเหนียว 
(Stickiness) โดยท่ีความแข็งหมายถึงสมบติัในการตา้นทานแรงท่ีมากระท าให้เกิดการเปล่ียนแปลง
รูปร่าง ส่วนความเหนียว หมายถึงสมบติัในการเกาะกนัระหว่างเมล็ดขา้ว (Jowitt, 1974) ลกัษณะ
เน้ือสัมผสัของขา้วสุกมีความสัมพนัธ์กบัสมบติัทางเคมีกายภาพของขา้ว ไดแ้ก่ปริมาณอะไมโลส 
อุณหภูมิแป้งสุกและความช้ืนในเมล็ดขา้ว นอกจากน้ี พนัธ์ุขา้วฤดูกาล อายุการเก็บเก่ียว บรรจุภณัฑ์
และอุณหภูมิการเก็บรักษา ลว้นแลว้แต่มีผลต่อลกัษณะเน้ือสัมผสัของขา้วสุก (Okabe, 1979) 
      วิธีการวดัลกัษณะเน้ือสัมผสัของขา้วสุกมี 2 แบบ คือ วิธีการวดัโดยตรง(Objective 
Measurement) และวธีิการวดัโดยออ้ม (Subjective Measurement) วิธีการวดัโดยตรงเป็นการวดัโดย
อาศยัเคร่ืองมือวดัลกัษณะเน้ือสัมผสัของอาหาร ไดแ้ก่ เคร่ือง Instron Tester เคร่ือง Pabster เคร่ือง 
Texturemeter เคร่ือง Tensipresser และเคร่ือง Texture Analyser เป็นตน้ (Juliano,1982) ส่วนวิธีการ
วดัโดยออ้มเป็นการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสั  (Sensory Evaluation) โดยอาศยัมนุษยเ์ป็น
เคร่ืองมือในการวดั (Yau และ Huang,1996) 

     ลินดา พงศผ์าสุก (2537)  ไดศึ้กษาคุณภาพขา้วเคลือบกล่ินหอมท่ีใชอ้อกซิไดส์สตาร์ช
เป็นส่วนของสารเคลือบ มีลกัษณะดงัน้ี คือ เมล็ดขา้วมีรอยร้าวเล็กน้อย ไม่มนัเงา ไม่ล่ืน มีเมล็ด
บางส่วนยงัเกาะติดกนั มีสีเขม้ข้ึนเล็กน้อย ส าหรับขา้วเคลือบกล่ินหอมท่ีใช้โปรตีนขา้วโพด เป็น
ส่วนผสมของสารเคลือบ มีลกัษณะดงัน้ี คือ เมล็ดขา้วเป็นมนัเงา ล่ืน มีรอยร้าวเล็กนอ้ยมาก ขา้วมีสี
เขม้ข้ึน คือ เป็นสีเหลืองอ่อน มีกล่ินต่างไปจากกล่ินท่ีน ามาใชเ้คลือบขา้ว เน่ืองจากกล่ินของโปรตีน
ขา้วโพดไปบดบงักล่ินท่ีใช ้

    พงษธ์ร ลีละยทุธสุนทร (2546)  ค่าการดูดซึมน ้าของขา้วในระหวา่งกระบวนการหุงตม้มี
ความสัมพนัธ์กบัปริมาณอะไมโลส ขา้วท่ีมีปริมาณอะไมโลสสูงจะมีค่าการดูดซึมน ้ ามากกวา่ขา้วท่ี
มีปริมาณอะไมโลสต ่า ปริมาณอะไมโลสท่ีมากกวา่จะช่วยเพิ่มความสามารถของเม็ดแป้งในการดูด
ซึมน ้ าและขยายปริมาตรเน่ืองจากพนัธะไฮโดรเจนของอะไมโลสมีจ านวนมาก เม่ือเทียบกบัอะ
ไมโลเพกติน   จึงท าให้ขา้วอะไมโลสสูงดูดซึมน ้ าไดสู้งกว่าขา้วอะไมโลสต ่า (Ortuno และคณะ, 
1996)  อุณหภูมิและระยะเวลาในการเก็บรักษามีผลต่อความสามารถในการดูดน ้ าของขา้วกลอ้งและ
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ข้าวสาร โดยข้าวท่ีเก็บท่ีอุณหภูมิสูงจะสามารถดูดน ้ าได้มากกกว่า เม่ือเก็บรักษาข้าวนานข้ึน 
ความสามารถในการดูดน ้ าจะเพิ่มข้ึน นอกจากน้ี  Gujral และ Kumar (2003) รายงานวา่ขา้วท่ีมี
ปริมาณความช้ืนสูง เม่ือหุงเป็นขา้วสุกจะมีค่าการดูดซึมน ้ ามากกวา่ขา้วท่ีมีปริมาณความช้ืนต ่า  และ
ศึกษาอตัราการยืดตวัของเมล็ดขา้วสุก คือ อตัราส่วนระหว่างความยาวเฉล่ียของเมล็ดขา้วสุกต่อ
ความยาวเฉล่ียของเมล็ดข้าวสาร ซ่ึงในระหว่างการหุงต้มข้าวสารเมล็ดจะขยายตัวโดยรอบ
โดยเฉพาะดา้นยาว ซ่ึงเป็นลกัษณะพิเศษท่ีช่วยเสริมการข้ึนหมอ้ของขา้วสุก  ขา้วขาวดอกมะลิ  105  
มีการยืดตวัดี ท าให้ขา้วสุกน่ารับประทาน  แต่เน่ืองจากเป็นขา้วท่ีมีปริมาณอะไมโลสต ่า ขา้วสุกจะ
นุ่มเหนียวติดกนัจึงท าให้ไม่ข้ึนหมอ้  การยืดตวัของเมล็ดขา้วสุขสามารถแบ่งขา้วออกเป็น 2 กลุ่ม 
ดงัตารางท่ี 2  

 
ตารางท่ี 2.1  การแบ่งประเภทขา้วตามอตัราการยดืตวัของเมล็ดขา้วสุก 

ประเภทขา้ว อตัราการยดืตวัของเมล็ดขา้วสุก 

ขา้วท่ียดืตวัปกติ นอ้ยกวา่ 1.9 

ขา้วท่ียดืตวัมาก มากกวา่ 1.9 
  ท่ีมา : พงษธ์ร ลีละยทุธสุนทร, 2546 
 

2) ทางดา้นประสาทสัมผสั 
 

ขนิษฐา ชนะภยั (2538)  ไดศึ้กษาวิเคราะห์ทางดา้นประสาทสัมผสั ในขา้วเคลือบกล่ิน
หอมพบวา่ ผูท้ดสอบชิมให้คะแนนขา้วหอมกล่ินใบเตยสกดัมากท่ีสุด รองลงมาคือ ขา้วหอมกล่ิน
ใบเตยสังเคราะห์ และขา้วหอมกล่ินมะลิสังเคราะห์ ส าหรับพนัธ์ุขา้วท่ีน ามาผลิตเป็นขา้วหอมกล่ิน
ใบเตยสกดั พบวา่ผูชิ้มให้คะแนนขา้วขาวดอกมะลิ 105 (ตวัอยา่งมาตรฐาน) มากท่ีสุด รองลงมาคือ 
พนัธ์ุ กข.23 แต่ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติท่ีระดบัความเช่ือมัน่ร้อยละ 95 ส่วนขา้วหอมเสาไห้ ผู ้
ชิมใหค้ะแนนความชอบนอ้ยท่ีสุด 

     Ashok และคณะ  (2003)  ไดศึ้กษาวิเคราะห์ทางดา้นประสาทสัมผสั ของขา้วสารหุงสุก 
และขา้วท่ีผา่นการแปรรูป (เคลือบดว้ย LBG + Xanthan gum + Rice protein concentrate เจือจาง
ดว้ย 1:100) ดว้ยวิธี ทดสอบแบบ Triangle test ผูท้ดการทดสอบทั้งหมด 36 คนและคณะท างาน ท า
การทดสอบในห้องท่ีมีสีขาว อาหารหลกัของผูท้ดสอบส่วนใหญ่ไม่ใช่ขา้ว แต่ละคนไดรั้บตวัอยา่ง 
2 จานท่ีเหมือนกัน และแตกต่างอีก 1 จาน ผลปรากฏว่า ขา้วท่ีเคลือบด้วยสารเคลือบมีลกัษณะ
ปรากฏ,สี,กล่ิน,ความนุ่ม ไม่แตกต่างไปจากขา้วสารหุงสุกปกติ 


