
บทท่ี 4 

ผลการวจิัย 
 

4.1 ผลการศึกษาคุณสมบัติท้ังทางกายภาพและทางเคมีเบ้ืองตนของตัวอยางขาวพันธุหอมมะลิ 105  
 

การทดสอบคุณสมบัติท้ังทางกายภาพและทางเคมีในเบื้องตนของตัวอยางขาวกลองหอมมะลิ 105 
นั้น นับวามีประโยชนอยางยิ่งที่จะชวยในการเปรียบเทียบผลการทดลองที่จะเกิดขึ้นกับตัวอยางขาวกลอง
งอกตอไป ซึ่งใหผลการทดสอบดังนี้ 

 

ตารางท่ี 4.1 ผลการทดสอบขาวกลองและขาวกลองงอกหอมมะลิ 105 

สภาวะการทดสอบ หนวย ขาวกลอง  ขาวกลองงอก 

ปริมาณความชืน้ (%wb.) 14.85±0.07 12.81±0.30 

เวลาการหุง (cooker) (min) 26.33±0.58 26.33±0.59 

เวลาการหุง (water bath) (min) 39.67±0.58 39.67±0.59 

ปริมาณการดดูซึมนํ้า (g water/ g rice) 2.25±0.04 2.13±0.10 

คาความแข็ง (N) 20.75±0.31 21.17±0.85 

  L* 53.70±2.79 54.10±1.15 

คาส ี a* 6.53±0.64 7.47±0.21 

  b* 18.77±1.29 22.20±0.61 

ปริมาณจุลินทรีย log (CFU/g) 3.32±0.34 3.92±0.57 

ปริมาณไขมันอสิระ (%) 0.309±0.029 0.327±0.055 
*Mean ± standard deviation of three replication  

หมายเหตุ ขอมูลของขาวกลองงอกเปนตัวอยางขาวที่ผานการอบแหงแลว 
 

ผลการทดสอบทางเคมีและทางกายภาพของขาวกลองงอกหลังการอบแหงท่ีอุณหภูมิตางๆเริ่ม
ดวยการเตรียมตัวอยางขาวกลองงอกพันธุหอมมะลิ 105  ดวยวิธีการที่ไดนําเสนอในบทที่ 3 จนไดขาว
กลองงอกที่มีคุณภาพดีท้ังลักษณะปรากฏ และกลิ่น  รวมถึงสังเกตความยาวของจมูกขาวประมาณ 1 - 2 
มิลลิเมตร ดังแสดงรูปท่ี 4.1  

 



 
รูปท่ี 4.1 ขาวกลองงอกกอนการอบแหง 

 
 

4.2 ผลการศึกษาการใชความรอนในกระบวนการฆาเชื้อดวยไอน้ํา (100oC, 10-20 นาที) รวมกับ
การอบลดความชื้นท่ีอุณหภูมิตางๆ (20oC, 40oC และ 80oC) เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาตอปริมาณ
กรดแกมมาแอมิโนบิวทิริกในผลิตภัณฑขาวกลองงอกพันธุหอมมะลิ 105 

 

วัตถุประสงคน้ีมุงเนนศึกษาผลของความรอนท่ีมีตอคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของขาว
กลองงอกพันธุหอมมะลิ 105  โดยการเตรียมตัวอยางขาวกลองงอกตามวิธีการที่ไดนําเสนอแลวในบทที่ 
3  และแบงออกเปน 3 สวน  สวนที่หนึ่งนําไปอบแหงที่อุณหภูมิ 20, 40 และ 80oC  โดยไมผานการให
ความรอนดวยไอน้ํา สวนที่สองผานการใหความรอนดวยไอน้ําอุณหภูมิ 100oC เปนเวลา 10 นาทีกอน
นําไปอบแหงที่อุณหภูมิ 20, 40 และ 80oC   และสวนท่ีสามผานการใหความรอนดวยไอนํ้าอุณหภูมิ 
100oC เปนเวลา 20 นาทีกอนนําไปอบแหงท่ีอุณหภูมิ 20, 40 และ 80oC ตามลําดับ ดังน้ันเพื่องายตอ
การอธิบายผลการทดลองจึงขอนิยามสภาวะการทดลองดังนี้ 

  

ND 20  : ขาวกลองงอกที่ผานการอบแหงท่ีอุณหภูมิ 20oC โดยไมผานการใหความรอนดวยไอน้ํา 
ND 40  : ขาวกลองงอกที่ผานการอบแหงท่ีอุณหภูมิ 40oC โดยไมผานการใหความรอนดวยไอน้ํา 
ND 80  : ขาวกลองงอกที่ผานการอบแหงท่ีอุณหภูมิ 80oC โดยไมผานการใหความรอนดวยไอน้ํา 
S10 + D20 : ขาวกลองงอกผานการใหความรอนดวยไอน้ําท่ีอุณหภูมิ 100oC, 10 นาทีและอบลด  ความชื้นอุณหภูมิ 20oC 
S10 + D40 : ขาวกลองงอกผานการใหความรอนดวยไอน้ําท่ีอุณหภูมิ 100oC, 10 นาที และอบลดความชื้นอุณหภูมิ 40oC 
S10 + D80 : ขาวกลองงอกผานการใหความรอนดวยไอน้ําท่ีอุณหภูมิ 100oC, 10 นาที และอบลดความชื้นอุณหภูมิ 80oC 
S20 + D20 : ขาวกลองงอกผานการใหความรอนดวยไอน้ําท่ีอุณหภูมิ 100oC, 20 นาที และอบลดความชื้นอุณหภูมิ 20oC 
S20 + D40 : ขาวกลองงอกผานการใหความรอนดวยไอน้ําท่ีอุณหภูมิ 100oC, 20 นาที และอบลดความชื้นอุณหภูมิ 40oC 
S20 + D80 : ขาวกลองงอกผานการใหความรอนดวยไอน้ําท่ีอุณหภูมิ 100oC, 20 นาที และอบลดความชื้นอุณหภูมิ 80oC 
  

ตัวอยางขาวกลองงอกผานการใหความรอนดวยไอนํ้าและลดความช้ืนจนกระทั้งมีคาอยูในชวง 
12-13%wb. กอนการนําไปทดสอบคุณสมบัติตางๆ เพื่อรักษาคุณภาพและเหมาะสมตอการเก็บรักษา  
 



4.2.1 ผลการทดสอบคาการดูดซึมน้ํา (Water absorption) ของขาวกลองงอกหลังการอบแหง  
ปริมาณการดูดซึมน้ํา  เปนคาท่ีแสดงถึงความสามารถในการดูดซึมน้ําเขาสูในเมล็ดระหวาง

กระบวนการใหความรอน  ซึ่งจากการทดสอบคาปริมาณการดูดซึมน้ําของขาวกลองงอกหลังจากผานการ
ใหความรอนและอบแหงที่อุณหภูมิตางๆ พบวา การใหความรอนดวยไอน้ําเปนระยะเวลานานขึ้น  สงผล
ตอการลดลงของความสามารถในการดูดซึมนํ้า เชน ที่สภาวะ S10+D40 แสดงคาปริมาณการดูดซึมน้ํา 
2.69 gwater/grice  ในขณะที่เพิ่มระยะเวลาการใหความรอนเพิ่มขึ้นเปนสภาวะ S20+D40 พบวา คาปริมาณ
การดูดซึมน้ํากลับลดลง 2.35 gwater/grice  ทั้งนี้เนื่องจากโครงสรางภายในเมล็ดขาวเกิดการยึดเกาะตัวกัน
แนนขึ้นเม่ือไดรับความรอนดวยระยะเวลาที่นาน ดังนั้นจึงสงผลตอความสามารถในการดูดซึมน้ําที่ลดลง  
นอกจากนี้หากพิจารณาท่ีผลของอุณหภูมิในการอบแหงโดยท่ีขาวกลองงอกไมผานกระบวนการใหความ
รอนนั่นคือ ND20, ND40 และ ND80  พบวาใหคาปริมาณการดูดซึมน้ํา 3.03, 3.87 และ 4.43 gwater/grice 
ตามลําดับ  ซ่ึงแสดงแนวโนมของการเพิ่มขึ้นของความสามารถในการดูดซึมนํ้าของขาวที่ไมผานการให
ความรอนดวยไอนํ้า  หรืออาจกลาวไดวาไมผานกระบวนการเจลาทิไนเซชัน (gelatinization)  สงผลให
ความสามารถในการดูดซึมน้ํามากขึ้นระหวางกระบวนการหุงตม  สังเกตไดจากเมล็ดจะคอนขางแฉะน้ํา 
ไมรวนซุย เมล็ดขยายตัวไดมากนั่นเอง  
   

 
รูปท่ี 4.2 คาปริมาณการดูดซึมนํ้า (water absorption) ของขาวกลองงอกหลังการอบแหง 

 

4.2.2 ผลการทดสอบคาสี (Color) ของขาวกลองงอกหลังการอบแหง  
 สีของเมล็ดขาวเปนปจจัยในการบงบอกคุณภาพของขาวไดเปนอยางดี รวมถึงสียังเปนตัวกําหนด
ราคาในการซื้อขายขาวในทองตลาดดวยเชนกัน ทั้งนี้สีเปนส่ิงแรกที่ผูบริโภคสามารถสังเกตไดในตัว
ผลิตภัณฑนั้นๆ  ดังน้ันกระบวนการผลิตผลิตภัณฑอาหารไมเฉพาะขาวจึงตองคํานึงถึงคุณภาพดานสีเปน
สําคัญ จากการทดสอบกระบวนการใหความรอนกับขาวกลองงอกท่ีอุณหภูมิตางๆ ใหผลของคาสีดังแสดง
ในรูปที่ 4.3, 4.4 และ 4.5 
  



 
 

รูปท่ี 4.3 คาความสวาง (L*) ของขาวกลองงอกหลังการอบแหง 

 
 

รูปท่ี 4.4 คาความเปนสีแดง (a*) ของขาวกลองงอกหลังการอบแหง 

 
 

รูปท่ี 4.5 คาความเปนสีเหลือง (b*) ของขาวกลองงอกหลังการอบแหง 
 

จากรูปท่ี 4.3  แสดงคาความสวางของเมล็ดขาวกลองงอกหลังจากผานการใหความรอนและ
อบแหงที่อุณหภูมิตางๆ  ผลการทดสอบพบวา การเพิ่มระยะเวลาในการใหความรอนดวยไอน้ํา สงผลตอ
การลดลงของคาความสวางของเมล็ดขาวในทุกชวงอุณหภูมิของการอบแหง  ยกตัวอยางเชน การอบแหง
ที่อุณหภูมิ 80oC  กรณีขาวกลองงอกไมผานการใหความรอนกอนการอบแหงใหคาความขาว 60.1% และ
เม่ือใหความรอนที่อุณหภูมิ 100oC เปนเวลา 10 นาทีและ 20 นาที  สงผลตอคาความสวางของเมล็ดเปน 



53.8% และ 50.0% ตามลําดับ อยางไรก็ตาม หากพิจารณาท่ีการอบแหงที่อุณหภูมิต่ํากลับใหคาความ
สวางต่ํากวาการอบแหงที่อุณหภูมิสูง ทั้งน้ีอาจเน่ืองมาจากการอบแหงท่ีอุณหภูมิสูงใชเวลาท่ีคอนขางส้ัน
ประมาณ 3 - 4 ชั่วโมง เม่ือลดปริมาณความชื้นของขาวกลองงอกจาก 38%wb. เปน 12 - 13%wb.  
ในขณะที่เม่ือใชอุณหภูมิในการอบแหงท่ี 40oC  เพื่อลดความชื้นของขาวกลองงอกใหมีคาสุดทายเทากับ 
12 - 13%wb. ใชเวลาถึง 12 - 15 ชั่วโมง ดังนั้น ถึงแมวาอุณหภูมิในการอบแหงสูง แตเม่ือใชเวลาสั้นสง
ผลกระทบกับคาความสวางนอยกวาการใชเวลาท่ีนานขึ้น   

 

จากรูปที่ 4.5  แสดงคาความเปนสีเหลืองของเมล็ดขาวกลองงอกหลังจากผานการใหความรอน
และอบแหงท่ีอุณหภูมิตางๆ  ผลการทดสอบพบวาการเพิ่มระยะเวลาในการใหความรอนดวยไอนํ้าสงผล
ตอการเพิ่มขึ้นของคาความเปนสีเหลืองของเมล็ดขาวในทุกชวงอุณหภูมิของการอบแหง ยกตัวอยางเชน 
อุณหภูมิ 80oC  กรณีขาวกลองงอกผานการใหความรอนดวยไอนํ้าอุณหภูมิ 100oC เปนเวลา 10 นาที
และ 20 นาที  ใหคาความเปนสีเหลือง 21.7 และ 22.8   และเมื่อไมผานการใหความรอนกอนการอบแหง
ใหคาความเปนสีเหลืองลดลงเปน 21.6   อยางไรก็ตาม หากพิจารณาการอบแหงท่ีอุณหภูมิสูงใหคาความ
เปนสีเหลืองสูงกวาการอบแหงที่อุณหภูมิต่ําทั้งนี้อาจเนื่องมาจากเอนไซมที่ทําใหเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาล 
(Browning reaction)  ซึ่งอุณหภูมิเปนปจจัยสําคัญที่มีผลตอการทํางานของสารบางชนิดท่ีมีผลตอการ
เปลี่ยนแปลงดานสี  เม่ืออุณหภูมิสูงสีจะเคลื่อนตัวออกจากเมล็ดออกมาสูภายนอก ทําใหไดคาความเปนสี
เหลืองที่มากกวาท่ีอุณหภูมิต่ํา 

 

4.2.3 ผลการทดสอบคาความแข็ง (Hardness) ของขาวกลองงอกหลังการหลังการอบแหง 
คาความแข็ง  เปนคาท่ีแสดงถึงความแข็งของเมล็ดขาวหุงสุก สามารถวัดโดยใชเครื่องทดสอบแรงกด

ดวยวิธี Back extrusion  ซ่ึงจะแสดงคาสูงสุดในหนวยนิวตัน  จากการทดสอบคาความแข็งของขาวกลองงอก
หลังจากการใหความรอนและอบแหงที่อุณหภูมิตางๆ พบวา การใหความรอนดวยไอน้ําอุณหภูมิ 100oC เปน
ระยะเวลานานสงผลตอการเพ่ิมข้ึนของคาความแข็ง ตัวอยางเชน ที่สภาวะ S10+D40 แสดงคาความแข็ง 
19.12 นิวตัน  ในขณะท่ีใหความรอนเพ่ิมระยะเวลาในการใหความรอนเปนสภาวะ S20+D40 เปน 24.64 นิว
ตัน  พบวา คาความแข็งเพิ่มข้ึนแสดงดังรูปที่ 4.6  ขณะท่ีเมล็ดขาวดูดซึมน้ํา จะเกิดการพองตัวเล็กนอย  แต
เม่ือไดรับความรอนเมล็ดขาวจะดูดน้ําและพองตัวไดมากข้ึน โมเลกุลของน้ําอิสระที่อยูรอบๆ เมล็ด เหลือ
นอยลง ทําใหโครงสรางภายในเกิดการเกาะตัวแนนข้ึนและดูดซึมนํ้าลดลง สงผลใหไดขาวสุกที่มีเนื้อสัมผัส
ที่แข็ง นอกจากนี้หากพิจารณาท่ีอุณหภูมิในการอบแหงโดยขาวกลองงอกไมผานการใหความรอนน่ันคือ 
ND20, ND40 และ ND80  พบวาใหคาความแข็งเปน 16.67, 18.65 และ 12.54 นิวตัน ตามลําดับ ซ่ึงแสดงได
วาการใชเวลาในการอบแหงนาน ถึงแมจะใชอุณหภูมิตํ่า (20oC และ 40 oC)  ใหคาความแข็งมากกวาการ
อบแหงที่อุณหภูมิสูงเวลาส้ัน (80oC) เชนกัน 
 



 
รูปท่ี 4.6 คาความแข็ง (Hardness) ของขาวกลองงอกหลังการอบแหง 

 

4.2.4 ผลการทดสอบปริมาณกรดแกมมาแอมิโนบิวทิริก (GABA) และปริมาณจุลินทรีย  
 สารกาบา หรือ กรดแกมมาแอมิโนบิวทิริก (Gamma Amino Butyric : GABA) เปนกรดแอมิโนจาก
กระบวนการ Decarboxylation ของกรดกลูตามิค (Gutamic acid) ขาวกลองงอกเปนขาวท่ีผานกระบวนการ
ผลิตโดยการควบคุมสภาวะที่เหมาะสมใหเกิดการงอกท่ีจมูกขาวประมาณ 1 - 2 มม.  ซ่ึงสงผลตอการเพิ่มของ
สาร GABA  จากการทดสอบพบวา ขาวท่ีไมผานการงอกมีสาร GABA อยู 4.67 mg/100 g  และเม่ือผานการ
งอก  สงผลตอการเพ่ิมข้ึนของสาร GABA  อยางไรก็ตามจากการทดลองโดยการลดความช้ืนขาวกลองงอก
โดยผานและไมผานการใหความรอนดวยไอน้ํา ดังแสดงในตารางท่ี 4.2 ผลการทดลองพบวา การลดความช้ืน
ที่อุณหภูมิตํ่า (20oC) โดยไมผานการใหความรอนใหคา GABA สูงสุด 10.68 mg/100 g อยางไรก็ตามถึงแม
ขาวกลองงอกท่ีผานการใหความรอนดวยไอนํ้าและลดความช้ืนที่อุณหภูมิสูงกวา 20oC จะปรากฏผลวามีการ
ลดลงของสาร GABA แตก็ยังคงมากกวาสาร GABA ท่ีมีอยูในขาวที่ไมผานกระบวนการงอก ดังนั้น หาก
ผูบริโภคตองการขาวกลองงอกท่ีมีสาร GABA ปริมาณสูงจึงควรหลีกเลี่ยงการใหความรอนกับเมล็ดขาว
กลองงอก  
   

 ปริมาณการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย ถือเปนปจจัยหนึ่งที่กําหนดคุณภาพของขาวจากผลการ
ทดสอบปริมาณจุลินทรียของขาวกลองงอกที่ผานและไมผานการใหความรอน ดังตารางท่ี 4.2 พบวาการลด
ความช้ืนขาวที่สภาวะตางๆ สงผลตอการลดลงของปริมาณเช้ือจุลินทรีย ซ่ึงการเพิ่มข้ึนหรือลดลงของ
เช้ือจุลินทรีย  จะมีผลตอลักษณะคาความปลอดภัยของผูบริโภค โดยปริมาณจุลินทรียที่ยอมรับไดในขาวตอง
ไมเกิน 5x104 CFU/g ซ่ึงเปนคาท่ีปลอดภัยตอผูบริโภค  
 
 
 
 
 



           ตารางท่ี 4.2  ผลการทดสอบปริมาณกรดแกมมาแอมมิโนบิวทิริกและปริมาณจุลินทรีย 

 
 

4.3 ผลการศึกษาผลของกระบวนการเก็บรักษาขาวกลองงอกที่อุณหภูมิ 4oC และ 37oC เปนเวลา  
8  เดือนตอปริมาณการเปลี่ยนแปลงกรดแกมมาแอมิโนบิวทิริกในผลิตภัณฑขาวกลองงอก
พันธุหอมมะลิ 105  
 

4.3.1 การเปลี่ยนแปลงคาความชื้น (moisture content) และปริมาณจุลินทรีย (total plate count) 
 จากการศึกษาผลของการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นในกระบวนการเก็บรักษาขาวกลองงอก (GR) 
เปรียบเทียบกับขาวกลอง (BR) โดยพิจารณาผลทางกายภาพและทางเคมีของขาวกลองพันธุหอมมะลิ 
105 การเก็บรักษาจะแบงออกเปนสองอุณหภูมิ คือที่ 4oC และ 37 oC ทําการเก็บรักษาเปนระยะเวลา 8  
 

 จากผลการทดสอบพบวา กอนเริ่มทําการเก็บรักษาปริมาณความชื้นสุดทายของขาวกลองงอกที่
ผานการลดความชื้นแลวจะมีคาอยูที่ 12.81±0.30%wb และปริมาณความชื้นสุดทายของขาวกลองจะมีคา
อยูที่ 14.85±0.07 %wb ดังแสดงคาในตารางที่ 4.3 จากน้ันเม่ือเร่ิมทําการเก็บรักษาขาวกลองทั้งสองชนิด
ที่อุณหภูมิการเก็บรักษาที่ต่ําคือ 4oC และที่อุณหภูมิการเก็บรักษาที่สูงคือ 37oC จากการทดสอบพบวา
ขาวกลองที่ผานการเก็บที่อุณหภูมิต่ําไมมีการเปลี่ยนแปลงในขณะที่ขาวกลองกลองเพิ่มขึ้นเล็กนอย 
อยางไรก็ตามเม่ือเก็บตัวอยางขาวทั้งสองชนิดที่อุณหภูมิสูงพบวาคาความชื้นมีแนวโนมลดลง 
 

 ปริมาณการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย ถือเปนปจจัยหนึ่ง ท่ี กําหนดคุณภาพของขาว             
จากผลการทดสอบปริมาณจุลินทรียของขาวกลองงอกและขาวกลองที่ไมผานกระบวนการงอก พบวาการ
เก็บรักษาขาวกลองที่อุณหภูมิตางๆ สงผลตอการเปลี่ยนแปลงของปริมาณเชื้อจุลินทรีย ซ่ึงการเพิ่มขึ้น



หรือลดลงของเช้ือจุลินทรีย จะมีผลตอลักษณะคาความปลอดภัยของผูบริโภคโดยปริมาณจุลินทรียที่
ยอมรับไดในขาวตองไมเกิน 5x104 CFU/g หรือประมาณ 4.6990 Log CFU/g ซึ่งเปนคาท่ีปลอดภัยตอ
ผูบริโภค จากการทดสอบปริมาณจุลินทรียพบวาการเก็บตัวอยางขาวกลองและขาวกลองงอกที่อุณหภูมิ 
4oC สงผลตอการเพิ่มขึ้นอยางชาๆ ในชวง 4 เดือนแรกและมีแนวโนมสูงขึ้นเม่ือระยะเวลาการเก็บนานขึ้น 
ซึ่งกลับสงผลในทางตรงกันขามกับการเก็บตัวอยางขาวท่ีอุณหภูมิสูง (37oC) 
 

ตารางที่ 4.3 ผลการทดสอบการเปลี่ยนคาความชื้น (moisture content) และปริมาณจุลินทรีย (total 
plate count) ระหวางการเก็บรักษาขาวกลองและขาวกลองงอก 

เดือน 
คาความชื้น (%) ปริมาณจุลินทรีย (log CFU/g) 

ขาวกลอง ขาวกลองงอก ขาวกลอง ขาวกลองงอก 

 
4oC 37oC 4oC 37oC 4oC 37oC 4oC 37oC 

0 14.85±0.07 14.85±0.08 12.81±0.30 12.81±0.31 3.32±0.34 3.32±0.35 3.92±0.57 3.92±0.58 

1 14.88±0.13 12.49±0.40 13.10±0.74 12.47±0.38 3.78±0.54 4.24±0.87 6.37±1.06 5.10±0.65 

2 14.77±0.17 12.60±0.29 13.64±0.32 12.47±0.05 4.89±0.72 6.42±1.87 4.52±1.44 5.38±0.46 

4 14.17±0.61 12.28±0.01 13.49±0.14 12.31±0.78 4.36±0.50 5.12±0.32 5.51±0.22 5.11±0.19 

6 14.18±0.37 12.10±0.34 14.00±0.35 12.34±0.58 5.13±0.23 4.29±0.38 6.52±0.35 3.84±0.33 

8 14.54±0.37 11.81±0.19 14.03±0.71 12.09±0.51 5.88±0.04 2.94±0.30 7.64±0.40 1.65±0.25 

*Mean ± standard deviation of three replication  
 

4.3.2 การเปลี่ยนแปลงคาการดูดซึมน้ํา (water absorption) และคาความแข็ง (Hardness) 
 ปริมาณการดูดซึมน้ําเปนคาที่แสดงถึงความสามารถในการดูดซึมน้ําเขาสูในเมล็ดขาวระหวาง
กระบวนการใหความรอนซึ่งจากการทดสอบคาปริมาณการดูดซึมน้ําของขาวกลองงอกและขาวกลอง ซึ่ง
ผานการเก็บรักษาที่ 4oC และ 37oC ดังแสดงในตารางที่ 4.4 พบวาการเก็บรักษาขาวกลองงอกและขาว
กลองเปนระยะเวลานานขึ้น สงผลตอการเพิ่มขึ้นของความสารถในการดูดซึมน้ํา ณ การเก็บท่ีอุณหภูมิสูง
และมีแนวโนมไมเปลี่ยนแปลง ณ การเก็บที่อุณหภูมิต่ํา 
 

 ตารางที่ 4.4 แสดงผลของปริมาณการดูดซึมนํ้าของขาวกลองงอกและขาวกลองที่เก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 4oC และ 37oC เม่ือใหความรอนในการหุงตมตามระยะเวลาในการหุงตม (Cooking time) ของ
การหุงดวยหมอตมนํ้า (Water bath) คือ 40 นาที พบวากอนการเก็บรักษาขาวกลองงอกมีปริมาณการ
ดูดซึมน้ําเทากับ 2.13±0.10g water /g rice และขาวกลองมีปริมาณการดูดซึมนํ้าเทากับ 2.25±0.04 g water /g 

rice  เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มมากขึ้น การเก็บขาวกลองที่อุณหภูมิ 4oC ปริมาณการดูดซึมนํ้าของ
ขาวกลองงอกจะมีแนวโนมไมเปลี่ยนแปลงในชวง 2.21-2.25 ในขณะที่ขาวกลองงอกมีการเปลี่ยนแปลง



เพิ่มขึ้นเล็กนอยในชวง 2.13-2.23 อยางไรก็ตามเม่ือพิจาณาการเก็บขาวกลองและขาวกลองงอกที่
อุณหภูมิสูงพบวาคาปริมาณการดูดซึมน้ําของขาวกลองเพิ่มขึ้นในชวง 2.25-2.42 และขาวกลองงอก
เพิ่มขึ้นในชวง 2.13-2.32 ซึ่งจะเห็นไดวาปริมาณการดูดซึมน้ําของตัวอยางขาวทั้งสองซึ่งทําการเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิต่ําจะยับยั้งการเสื่อมสภาพ ทําใหตัวอยางขาวท้ังสองมีลักษณะใกลเคียงกับลักษณะ
ตัวอยางขาวกอนเก็บรักษา ในขณะที่การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิสูง สงผลทําใหขาวกลองงอกและขาวกลอง
ที่เก็บรักษามีปริมาณความชื้นนอยลงและแหงขึ้น เม่ือใหความรอนในการหุงตม ขาวกลองงอกและขาว
กลองจะขยายตัวและดูดซึมน้ําเขาไปมากขึ้น เม่ือเทียบกับขาวกลองงอกและขาวกลองที่มีระยะการเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิต่ํากวา 
 

ตารางที่ 4.4 ผลการทดสอบการเปลี่ยนคาการดูดซึมน้ํา (water absorption) และคาความแข็ง 
(Hardness) ระหวางการเก็บรักษาขาวกลองและขาวกลองงอก 

เดือน 
ปริมาณการดดูซมึนํ้า (g water/g rice) คาความแข็ง (N) 

ขาวกลอง ขาวกลองงอก ขาวกลอง ขาวกลองงอก 

 
4oC 37oC 4oC 37oC 4oC 37oC 4oC 37oC 

0 2.25±0.04 2.25±0.05 2.13±0.10 2.13±0.11 20.75±0.31 20.75±0.32 21.17±0.85 21.17±0.86 

1 2.21±0.01 2.33±0.05 2.17±0.03 2.17±0.08 20.33±0.29 22.99±1.14 19.85±0.68 21.43±0.94 

2 2.17±0.01 2.38±0.01 2.15±0.04 2.27±0.03 22.23±0.34 23.17±1.03 21.10±0.51 22.05±0.81 

4 2.19±0.05 2.42±0.06 2.22±0.05 2.32±0.02 22.34±0.73 23.46±0.47 21.86±0.91 23.06±0.85 

6 2.21±0.09 2.41±0.02 2.23±0.02 2.31±0.04 22.62±0.40 23.47±0.45 22.60±0.20 23.39±0.80 

8 2.22±0.05 2.36±0.05 2.27±0.04 2.29±0.04 22.59±0.39 23.64±0.40 22.68±0.13 23.81±0.37 

*Mean ± standard deviation of three replication  
. 

 คาความแข็ง เปนคาท่ีแสดงถึงความแข็งของเมล็ดขาวหุงสุก สามารถวัดโดยใชเครื่องทดสอบแรง
กดดวยวิธี Back extrusion ซึ่งจะแสดงคาสูงสุดในหนวยนิวตัน จากการทดสอบคาความแข็งของขาว
กลองงอกและขาวกลองที่ไมผานกระบวนการงอกและเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4oC และ 37oC พบวา เม่ือ
ระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น สงผลตอการเพิ่มขึ้นของคาความแข็งขาวกลองงอกและขาวกลอง ดัง
แสดงในตารางท่ี 4.4 โดยเฉพาะการเก็บที่อุณหภูมิสูงมีคาความแข็งสูงกวาการเก็บท่ีอุณหภูมิต่ําเล็กนอย
เม่ือเปรียบเทียบในเดือนเดียวกันของทั้งสองตัวอยางขาว 
 
  
 



ตารางที่ 4.5 ผลการทดสอบการเปลี่ยนคาสี (color) ระหวางการเก็บรักษาขาวกลองและขาวกลองงอก 

 

เดือน 

คาสี 

L* a* b* 

ขาวกลอง ขาวกลองงอก ขาวกลอง ขาวกลองงอก ขาวกลอง ขาวกลองงอก 

4oC 37oC 4oC 37oC 4oC 37oC 4oC 37oC 4oC 37oC 4oC 37oC 

0 53.70±2.79 53.70±2.80 54.10±1.15 54.10±1.16 6.53±0.64 6.53±0.65 7.47±0.21 7.47±0.22 18.77±1.29 18.77±1.30 22.20±0.61 22.20±0.62 

1 58.80±1.35 60.70±2.10 52.07±0.97 53.60±2.26 4.97±0.40 5.50±0.36 6.33±0.21 6.27±0.12 21.87±0.45 22.77±1.14 22.40±0.72 23.13±0.59 

2 55.87±4.39 56.87±0.35 53.40±0.78 47.63±0.75 6.63±0.12 7.47±0.15 8.23±0.06 7.57±0.06 22.03±0.35 23.07±0.15 22.73±0.15 22.87±0.47 

4 54.90±1.51 60.13±0.87 51.60±2.16 46.67±2.98 6.87±0.21 7.83±0.21 8.50±0.62 7.97±0.51 20.27±0.59 23.03±0.40 22.73±0.93 21.67±1.59 

6 58.13±2.97 61.80±2.25 53.60±0.75 52.43±0.90 6.60±0.26 7.93±0.38 8.00±0.17 8.33±0.25 20.90±1.51 24.73±0.74 22.53±0.32 24.07±1.02 

8 56.97±0.71 60.17±2.27 53.47±1.10 51.87±1.10 6.87±0.32 8.20±0.20 8.10±0.10 9.20±0.52 21.07±0.68 24.77±0.50 22.63±0.72 25.17±0.95 

*Mean ± standard deviation of three replication.  

 
 
 
 
 
 
 



4.3.3 การเปล่ียนแปลงคาสี (L*, a*, b*)  
 จากการทดสอบการเก็บรักษาขาวกลองงอกและขาวกลองที่อุณหภูมิ 4oC และ 37oC ในระยะเวลา
การเก็บรักษาตางๆใหผลของคาสี (L*, a*, b*) ดังแสดงในตารางที่ 4.5 พบวาคาความสวางของเมล็ด
ขาวกลองงอกและขาวกลอง หลังจากผานการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 oC เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษา
นานมากขึ้นคาความสวางของขาวกลองงอกและขาวกลองจะมีแนวโนมเปลี่ยนแปลงนอยมาก เน่ืองจาก
ท่ีอุณหภูมิตํ่าสามารถชะลอการเกิดปฏิกิริยาตางๆที่เกิดกับตัวอยางขาวได ทําใหคาสีไมเปลี่ยนแปลง
มากนัก ในขณะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิสูง ท่ี 37 oC ขาวกลองงอกมีคาความสวางในทิศทางที่ลดลง 
ในขณะที่ขาวกลองกลับดูสวางมากขึ้น เน่ืองมากจากการเก็บรักษาขาวท่ีอุณหภูมิสูงจะทําใหปริมาณ
ความชื้นลดลงและแหงมากขึ้น ตัวอยางขาวจึงมีความสวางลดลง เชนเดียวกับคาความเปนสีเหลืองและ
สีแดงพบวาทั้งสองตัวอยางขาวเม่ือเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ํามีทิศทางคงท่ีและที่อุณหภูมิสูงพบวา a* และ 
b* เพิ่มขึ้นอยางเห็นไดชัดโดยเฉพาะขาวกลองงอกท้ังนี้อาจเน่ืองมาจากตัวอยางขาวกลองงอกนั้นผาน
การใหความรอนดวยไอนํ้ากอนการเก็บรักษาจึงเกิดปฏิกิริยาเจลลาติไนสเซชั่น คาความเปนสีแดงและ
เหลืองจึงสังเกตไดอยางชัดเจน  
 
4.3.4 การเปล่ียนแปลงปริมาณกรดไขมันอิสระ (Free fatty acid) 
 กรดไขมันอิสระ เปนอีกหน่ึงปจจัยท่ีจําเปนตองศึกษาเกี่ยวกับการเก็บรักษาขาวกลอง เน่ืองจาก
เปนสารท่ีจะทําปฏิกิริยากับออกซิเจนในอากาศ ทําใหขาวเกิดการเหม็นหืนขึ้น จึงจําเปนตองหาสภาวะ
อุณหภูมิที่เหมาะสมในการเก็บรักษาขาวกลอง โดยกําหนดการเก็บรักษาที่ 4oC และ 37oC  ดังแสดงใน
รูปที่ 4.7 พบวา ขาวกลองงอกและขาวกลอง เม่ือระยะเวลาผานไปขาวกลองท้ังสองชนิดจะมีปริมาณ
กรดไขมันมากขึ้น โดยการเก็บรักษาที่ 4oC ขาวกลองท้ังสองชนิดจะมีปริมาณกรดไขมันเพิ่มขึ้นในอัตรา
ท่ีนอยกวา ถาเทียบกับการเพิ่มขึ้นของกรดไขมันอิสระของขาวกลองงอกและขาวกลองที่เก็บรักษาที่ 
37oC ตัวอยางเชน ที่ระยะเวลาการเก็บรักษา 8 เดือน อุณหภูมิการเก็บรักษา 4oC ขาวกลองมีกรดไขมัน
อิสระเพิ่มขึ้นจากระยะเริ่มตน โดยขาวกลองเพิ่มขึ้นจาก 0.309% เปน 0.484% ในขณะที่ อุณหภูมิการ
เก็บรักษา 37oC ขาวกลองมีกรดไขมันอิสระเพิ่มขึ้นจากระยะเริ่มตน โดยขาวกลองเพิ่มขึ้นจาก 0.309% 
เปน 0.487% เชนเดียวกับการเก็บขาวกลองงอกที่ใหผลในทิศทางเดียวกัน นอกจากนี้ยังพบวาขาว
กลองงอกหลังการเก็บรักษาเปนเวลา 8 เดือน ใหปริมาณกรดไขมันอิสระเทากับ 0.403 และ 0.513% ที่
การเก็บรักษา 4oC และ 37oC ตามลําดับ  
 



 
 

รูปที่ 4.7 การเปลี่ยนแปลงปริมาณกรดไขมันอิสระ (Free fatty acid) ของตัวอยางขาวระหวางการเก็บ
รักษา 
 

4.3.5 ผลการวิเคราะหกรดแกมมาอะมิโนบูทีริค (α–Amino butyric acid; GABA) 
 ขาวกลองงอกและขาวกลองกอนการเก็บรักษาหรือที่ 0 เดือน พบวามีปริมาณสารกาบา (GABA) 
เริ่มตน 5.47 mg/100g และ 4.67 mg/100g ตามลําดับ จากรูปที่ 4.8 พบวา เม่ือระยะเวลาการเก็บรักษา
ขาวกลองงอกและขาวกลองนานขึ้น การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิ 37 องศา
เซลเซียส ขาวกลองงอกจะมีปริมาณสาร GABA ที่เพิ่มสูงขึ้น ในชวง 4 เดือนแรก เม่ือเทียบกับปริมาณ
สาร GABA ของขาวกลองงอกกอนการเก็บรักษา และมีแนวโนมลดลงเม่ือระยะเวลาการเก็บยาวนานขึ้น 

 
รูปท่ี 4.8 การเปลี่ยนแปลงปริมาณสาร GABA ของตวัอยางขาวระหวางการเก็บรักษา 


