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การศึกษาคร้ังนี้มีวัตถุประสงคเพื่อวิเคราะหผลของปจจัยการเรงอายุท่ีมีตอการเปล่ียนแปลง
สมบัติทางเคมีกายภาพท่ีสัมพันธกับปจจัยคุณภาพของขาวหอมพันธุขาวดอกมะลิ 105 หลังเก็บเกี่ยว
ใหม (ขาวใหม) การศึกษาประกอบดวย 3 การทดลอง การทดลองแรกเปนการหาระดับอุณหภูมิ 
(100 110 และ 120oซ) และระยะเวลาท่ีเหมาะสม (15 30 45 และ 60 นาที ยกเวนท่ีระดับ100oซ ได
เพิ่มระยะเวลาถึง      90 นาที) ท่ีมีผลเรงอายุขาวใหมใหมีคุณสมบัติเหมือนขาวเกา การทดลองท่ี 2  
ดําเนินการโดยใชขอมูลจากการทดลองท่ี 1 ท่ีเหมาะสม และเพิ่มปจจัยความช้ืนของเมล็ดขาว (13.4 
และ 16.6%) รวมเขาไปในการศึกษา ในการทดลองน้ีไดศึกษาการเปล่ียนแปลงของขาวท่ีเก็บรักษา
ในรูปขาวเปลือกเปนระยะเวลา 12 เดือน เพื่อเปรียบเทียบผลของปจจัยการเรงอายุ สําหรับการ
ทดลองสุดทาย เปนการศึกษาการเปล่ียนแปลงที่เกิดจากปจจัยการเรงอายุตอสัณฐานของเม็ดแปง
ขาว สมบัติทางความรอนของแปง สมบัติของโปรตีน องคประกอบของสารใหกล่ินของขาว และ
ความคงตัวตอการเปล่ียนแปลงของขาวท่ีผานการเรงอายุ  

จากผลการเปรียบเทียบระหวางขาวใหม ขาวท่ีผานการเรงอายุ และขาวท่ีผานการเก็บรักษา
แบบธรรมชาติ แสดงใหเห็นวา ปจจัยการเรงอายุมีผลกอใหเกิดการเปล่ียนแปลงในขาวใหม โดย
อัตราการเรงอายุเพิ่มสูงข้ึนตามระดับอุณหภูมิ ระยะเวลาการเรง และระดับความชื้นของขาวสาร 
สมบัติทางเนื้อสัมผัสของขาวหุงสุกท่ีไดจากขาวสารที่ผานการเรงอายุ เชน ความแข็งและการสปริง
ตัวเพิ่มข้ึน สวนการเหนียวติดลดนอยลง การสูญเสียของแข็งระหวางการหุงตมลดลง มีการยืดตัว
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ของเมล็ดขาวสุกมากข้ึน เมล็ดขาวสารมีสีเหลืองมากข้ึน และมีการเปล่ียนแปลงสมบัติความหนืด
ขน เหมือนขาวท่ีเกาตามธรรมชาติ ถึงแมปริมาณอะมิโลสไมเปล่ียนแปลง การวิเคราะหปริมาณสาร
เฮ็กซาแนล (hexanal) และ 2-อะเซติล-1-พิรโรลีน (2-acetyl-1-pyrroline) ดวยเคร่ืองแกสโครมา
โทกราฟ-เฟรมไอออไนซเซชันดีเทคเตอร (GC-FID) แสดงใหเห็นวา สารท่ีใหกล่ินท้ังสองชนิดใน
ขาวท่ีผานการเรงอายุและขาวท่ีเกาตามธรรมชาติมีปริมาณลดลง แตขาวท่ีเรงอายมีุคุณภาพความ
หอมสูงกวาขาวท่ีผานการเกบ็รักษาตามธรรมชาติ 6-12 เดือน เม่ือเปรียบเทียบดวยปริมาณสาร 2-อะ
เซติล-1-พิรโรลีน  และ เฮ็กซาแนล  

การศึกษาเพื่อวิเคราะหสารระเหยท่ีเปนองคประกอบของกล่ินขาวดวยเคร่ืองแกสโครมาโท
กราฟ-แมสสเปคโทรมิเตอร (GC-MS) พบวา การเรงอายุขาวใหเกาไมทําใหองคประกอบของสาร
ระเหยท่ีประกอบเปนลักษณะความหอมของขาวพันธุขาวดอกมะลิ 105 เปล่ียนแปลงไปจากเดิม 
สารระเหยท้ังหมดท่ีวิเคราะหไดในขาวท่ีผานการเรงอายุเปนสารเดียวกันกับท่ีวิเคราะหไดในขาว
ใหม การศึกษาสัณฐานของเม็ดแปงขาวดวยกลองจุลทรรศนอิเล็คตรอนแบบสองกราด (SEM) 
พบวา ความรอนของปจจัยการเรงอายุไมกอใหเกิดความเสียหายตอสัณฐานของเม็ดแปง แตการเรง
อายุเปล่ียนแปลงสมบัติทางความรอนของแปงโดยทําใหอุณหภูมิการเจลลาติไนซของแปงขาว
เพิ่มข้ึนและปริมาณความรอนท่ีใชในการเจลลาติไนซลดลงเม่ือวิเคราะหดวยเคร่ืองดิฟเฟอเรนเช่ียล
สแกนนิ่งแคโลริมิเตอร (DSC) การเรงอายุเพิ่มจํานวนพันธะไดซัลไฟดระหวางหนวยยอยของ
โปรตีนและมีผลตอสมบัติการละลายน้ําของโปรตีน การเปลี่ยนแปลงสมบัติทางความรอนและ
โปรตีนดังกลาวเกิดท่ีระดับโมเลกุลขององคประกอบเคมีของแปงขาว และเปนพื้นฐานของการ
เปล่ียนแปลงสมบัติการหุงตม เนื้อสัมผัส และความหนืดขน ของขาวท่ีใชทดลอง การเปล่ียนแปลงท่ี
เกิดข้ึนยังคงเกิดตอเนื่องในระหวางเก็บรักษา โดยไมสามารถรักษาความคงตัวของขาวท่ีได อยางไร
ก็ตาม การเก็บรักษาขาวไวในถุงอลูมิเนียมฟอยสลามิเนตบรรจุแบบลดความดันชวยชะลอการ
สูญเสียคุณภาพความหอม  

ผลการทดลองแสดงใหเห็นวา ขาวหลังเกบ็เกี่ยวใหมสามารถถูกเปล่ียนแปลงใหเปนขาวท่ี
มีระดับความเกานอย ปานกลาง หรือมากไดในระยะเวลาส้ันดวยระดับอุณหภูมิ เวลา และความช้ืน
ของเมล็ดขาวสาร โดยขาวสารท่ีไดมีลักษณะปรากฏทางกายภาพ สมบัติเนื้อสัมผัสและความหนืด
ขนเหมือนขาวท่ีเกาจากการเก็บรักษาแบบธรรมชาติแตมีคุณภาพความหอมสูงกวา 
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ABSTRACT 

 

The objectives of this study were to investigate the effect of accelerated aging 

(AA) treatments on the alteration of physico-chemical properties related to quality 

factors of the freshly harvested aromatic rice cv. KDML 105 (fresh rice). The study 

consisted of three sets of experiment. The first experiment was conducted to 

determine the range of exposure temperatures (100, 110 and 120oC) and durations 

(15, 30, 45, and 60 min except for 100oC an addition of 90 min treatment was 

included) that could have aging effects. Second experiment was done using the 

information from the first study to narrow the treatments range. In this experiment, 

grain moisture content (13.4 and 16.6% MC) was incorporated as an additional AA 

factor. Physico-chemical property changes due to natural aging of rice stored as paddy 

for 12 months were also investigated and used as reference rice. Final experiment was 

set to investigate changes of some physico-chemical properties due to AA treatments, 

namely, starch granule morphology, thermal property, protein property, rice volatile 

component and storage stability.   

Comparison between accelerated-aged fresh rice and naturally-aged samples 

revealed that AA treatments enhanced aging process of fresh rice. Research results 

revealed that increase in higher temperature with longer exposure and high grain MC 
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were AA factors which produced greater effect. Textural properties of AA cooked 

rice such as hardness and springiness increased whereas adhesiveness decreased. The 

AA rice showed lower solid loss, increase in cooked kernel elongation, yellowness of 

milled rice and change in pasting behaviour, similar to those of naturally-aged rice 

though amylose content remained unchanged. Determination of 2-acetyl-1-pyrroline 

and n-hexanal quantity by GC-FID indicated that their contents in both AA and 

naturally-aged rice decreased. It was also found that AA rice had better aroma quality 

than those of 6-12 months naturally-aged rice.  

Investigation of rice volatile components based on GC-MS indicated that AA 

treatments did not affect volatile constituents that make up for odour character of rice 

cv. KDML 105. All identified volatile compounds found in fresh rice were present in 

the AA samples. Observation of starch granule morphology using SEM indicated that 

high temperature condition did not disrupt starch granular structure but caused change 

on the starch thermal property by increasing temperature of gelatinization and 

decreased gelatinization enthalpy (ΔH) as determined by DSC. AA treatments 

increased number of disulfide bonds of protein sub unit and changed solubility of rice 

protein. Protein and starch thermal properties changes in AA rice occurred at 

molecular level of rice starch granule components. These were basis changes related 

to cooking, textural and pasting characteristics of rice.  The changes continued during 

storage and could not be stabilized. However, loss of aroma quality could be reduced 

by storing rice in aluminium laminated bag packed with reduced pressure.  

Results indicated that freshly harvested rice cv. KDML 105 could be aged to 

low, medium or high level, depending on degree of AA factors applied, namely, 

temperature, duration and grain MC. The AA treatments in this study could produce 

rice in which grain physical appearance, textural and pasting characteristics still 

remained identical to those of naturally-aged rice while maintaining its aroma quality.  
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