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บทคัดยอ 
งานวิจยันี้มีวัตถุประสงคเพื่อหาสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตขาวกลองหอมมะลิดัดแปรเน้ือสัมผัส โดย

การใชเอนไซมและทําใหคงตัวดวยไมโครเวฟ และขาวกลองหุงสุกเร็ว พรอมท้ังศึกษาชนดิของบรรจุภัณฑและ
สภาวะการบรรจุเพื่อเก็บรักษาขาวกลองดดัแปรเน้ือสัมผัส โดยใชขาวกลองปกติเปนตัวอยางควบคุม 

จากการศึกษาความเขมขนของเอนไซมเซลลูเลสสําหรับการยอยเสนใยขาวกลองโดยใชระดับความ
เขมขน 1.5, 3.5 และ 5.5 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร และระยะเวลาในการยอยท่ี 1, 2 และ 3 นาที โดยใชสัดสวนขาว
กลองตอสารละลายเอนไซมเทากับ 1:1.5 พบวาเม่ือระดับความเขมขนของเอนไซมและระยะเวลาในการยอย
เพิ่มข้ึน ทําใหขาวกลองมีคา L, LER, VER และ WUR เพิ่มข้ึน คา OCT, Tgel, peak viscosity, breakdown 
viscosity, final viscosity, setback viscosity และความแข็งลดลง (P≤0.05) แตไมพบความแตกตางอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) สําหรับปริมาณกรดไขมันอิสระและกิจกรรมของเอนไซมไลเพส การยอยขาวกลอง
ดวยเอนไซมมีผลทําใหการยอมรับทางประสาทสัมผัสดีข้ึนเม่ือเปรียบเทียบกับขาวกลองปกติ โดยผูทดสอบให
คะแนนการยอมรับทางดานเนื้อสัมผัสและความชอบรวมอยูในชวง 6.1–6.5 ซ่ึงมากกวาคะแนนความชอบ
สําหรับขาวกลองปกติ (5.5-5.9) โดยสภาวะท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการใชเอนไซมเพื่อดดัแปรเนื้อสัมผัส คือ ท่ีระดับ
ความเขมขน 3.5 มิลลิกรัม/มิลลิลิตร เวลาในการยอย 3 นาที โดยขาวกลองดัดแปรมีคา L สูง เทากับ 65.58 มีคา 
LER, VER และ WUR สูงท่ีสุด เทากับ 1.11, 2.07 และ 1.93 ตามลําดับ และมีคา OCT, Tgel และคาความแข็ง
นอยท่ีสุด เทากับ 15.67 นาที, 62.29 องศาเซลเซียส และ 7.89 นิวตัน ตามลําดับ  

เม่ือศึกษาวิธีการดัดแปรเนื้อสัมผัสขาวกลองโดยวิธีการหุงสุกเร็ว ดวยวิธี soak-boil-dry โดยการแชน้ําท่ี
อุณหภูมิหองเวลา 5 ช่ัวโมง จากนั้นตมในน้ําเดือด 7 นาที นําไปอบท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส จนกระท่ังขาว
กลองมีความช้ืนสุดทายรอยละ 10 วิธี dry heat treatment โดยการอบขาวกลองท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส 
เวลา 10 นาที ตมในน้ําเดือด 8 นาที และนําไปอบจนกระท่ังขาวกลองมีความช้ืนสุดทายรอยละ 10 พบวาในการ
อบแหงใหขาวมีความช้ืนรอยละ 10 วิธี soak-boil-dry และ dry heat treatment ใชเวลา 60 และ 65 นาทีตามลําดับ 
ซ่ึงขาวกลองดดัแปรเนื้อสัมผัสโดยวิธีการหุงสุกเร็ว ดวยวิธี dry heat treatment มีคา L, a และ b มากกวาขาว
กลองหุงสุกเร็วดวยวิธี soak-boil-dry แตไมพบความแตกตางอยางมีนยัสําคัญทางสถิติ (P>0.05) ของสมบัติดาน
เคมี คุณภาพการหุง เนื้อสัมผัส สมบัติการกระจายตัว และการยอมรับทางประสาทสัมผัส แตการผลิตขาวกลอง
หุงสุกเร็วดวยวิธี dry heat treatment นั้นมีข้ันตอนในการผลิตท่ีไมยุงยากเม่ือเปรียบเทียบกับวิธี soak-boil-dry  

การเปรียบเทียบคุณภาพดานตาง ๆ ของขาวกลองดัดแปรเน้ือสัมผัส ท่ีผลิตโดยวิธีการใชเอนไซมรวมกับ
ไมโครเวฟและวิธีการหุงสุกเร็วแบบ dry heat treatment พบวาการผลิตขาวกลองดัดแปรเนือ้สัมผัสโดยใช



เอนไซมรวมกบัไมโครเวฟเปนวิธีท่ีเหมาะสมท่ีสุด เนื่องจากไดขาวกลองท่ีมีสมบัติทางกายภาพ และคะแนนการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงกวาขาวกลองดัดแปรเนื้อสัมผัสโดยวิธีหงุสุกเร็วแบบ dry heat treatment การใช
เอนไซมรวมกบัไมโครเวฟมีการสูญเสียวิตามินบี 1 ในขาวกลองนอยกวาการหุงสุกเร็วแบบ dry heat treatment 

จากการศึกษาการเก็บรักษาขาวกลองดัดแปรในถุงพอลิเอทิลีนแบบเคลือบอะลูมิเนียมและแบบไม
เคลือบอะลูมิเนียม โดยปดผนึกแบบธรรมดาและสุญญากาศ โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง เปนเวลา 6 เดือน สุม
วิเคราะหคุณภาพทุกเดือน พบวาเม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษาเพิ่มข้ึน ขาวกลองมีคาความสวางลดลง กิจกรรม
ของเอนไซมไลเพส ปริมาณกรดไขมันอิสระ และคาความแข็งเพิม่ข้ึน สภาวะการเก็บรักษาขาวกลองดัดแปรที่
เหมาะสมท่ีสุด คือ การบรรจุในถุงพอลิเอทิลีนแบบไมเคลือบอะลูมิเนียมและเคลือบอะลูมิเนียม ปดผนึกแบบ
สุญญากาศ ซ่ึงสามารถรักษาการเส่ือมสภาพของขาวกลองดัดแปรไดสูงสุด โดยมีปริมาณกรดไขมันอิสระ 
กิจกรรมของเอนไซมไลเพส ระหวางการเก็บรักษานอยกวาการบรรจุในสภาวะอ่ืน ๆ แตไมพบความแตกตางใน
ดานการยอมรับทางประสาทสัมผัส (P>0.05) 
 


