
        เบญจลักษณ ศิริบูรณ : ผลของการ annealing ขาวที่มีปริมาณอะมิโลสตางกันตอโครงสราง   
        และคุณสมบัติทางเคมีกายภาพ (EFFECT OF ANNEALING ON RICE        
       CONTAINING DIFFERENT AMYLOSE CONTENT ON STRUCTURAL  
       AND PHYSICOCHEMICAL PROPERTIES) อาจารยที่ปรึกษา : ผูชวยศาสตราจารย   
        ดร. สุนันทา  ทองทา, 153 หนา.  
       
 
 
        การ annealing ขาวเหนียวพันธุ กข 6 ขาวเจาที่มีอะมิโลสปานกลางพันธุขาวดอกมะลิ 105 
ขาวเจาที่มีอะมิโลสสูงพันธุสุพรรณบุรี 90 และพันธุ กข 23 ทั้งขาวเกาและขาวใหม ทําโดยแชขาว
หักในน้ํา 65 และ 75% ที่อุณหภูมิต่ํากวาอุณหภูมิเร่ิมตนในการเกิดเจลาติไนเซชัน (To) 7 และ 30 
องศาเซลเซียส (°C) เปนเวลา 12 ช่ัวโมง 1 และ 3 วัน เมื่อศึกษาสมบัติการเกิดเจลาติไนเซชันดวย 
Differential Scanning Colorimetry พบการเพิ่มขึ้นของคา To, Tp (peak gelatinization 

temperature) และ Tc (conclusion gelatinization temperature) เมื่อทําการ annealing ที่
อุณหภูมิต่ํากวา To 7°C (p<0.05) คา To, Tp และ Tc ของแปงฟลาวรขาวเหนียวใหม และขาวเจา
ใหมพันธุ กข 23 เพิ่มขึ้น เมื่อทําการ annealing ที่อุณหภูมิต่ํากวา To 30°C เปนเวลา 1 วัน ในขณะ
ที่พบการเพิ่มขึ้นของคาดังกลาวในแปงฟลาวรขาวเหนียวเกาและขาวเจาเกาพันธุ กข 23 เมื่อทําการ 
annealing ที่อุณหภูมิต่ํากวา To 7°C เปนเวลา 1 วัน และต่ํากวา To 30°C เปนเวลา 3 วัน ตามลําดับ 
สวนของแปงสตารชขาวเหนียวและขาวเจาพันธุ กข 23 เพิ่มขึ้นเมื่อทําการ annealing ที่อุณหภูมิต่ํา
กวา To 7°C เปนเวลา 3 วัน และต่ํากวา To 30°C เปนเวลา 1 วัน ตามลําดับ แปงฟลาวรและแปงส
ตารชขาวเจาพันธุสุพรรณบุรี 90 เมื่อผานการ annealing ที่อุณหภูมิต่ํากวา To 7°C เปนเวลา 3 วัน
แลว ผลตางกอนและหลังการ annealing ของ To (∆To) มีคามากที่สุด คือ 6.72°C สําหรับแปง 
ฟลาวร และ 7.11°C สําหรับแปงสตารช จากการตรวจสอบดวยเครื่อง X-ray powder 

diffractometer พบวาโครงสรางผลึกของแปงสตารชขาวที่ผานการ annealing แลวยังคงเปนแบบ 
A ไมตางจากกอนการ annealing นอกจากนี้การ annealing ยังทําใหเปอรเซ็นตการยอยดวยกรด
ในชั้นอสัณฐานและชั้นผลึกของแปงสตารชสูงขึ้น 
        การเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางดานความหนืดจากผลของการ annealing แปงฟลาวรขาวเกา
และแปงสตารชขาวทั้ง 4 พันธุ เมื่อตรวจสอบดวยเครื่องวิเคราะหความหนืดแบบรวดเร็ว พบวาคา
ความหนืดสูงสุด คาความหนืดต่ําสุด คาเบรกดาวน คาความหนืดสุดทาย และคาเซตแบค ต่ําลง แต
คาอุณหภูมิเร่ิมเกิดเพสทสูงขึ้น (p<0.05) โดยเฉพาะเมื่อทําการ annealing ที่อุณหภูมิต่ํากวา To 

7°C นาน  3 วัน  ทั้งในน้ํา  65  และ  75%  (p<0.05)  สวนการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางดานความ 
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หนืดของแปงฟลาวรขาวใหมที่การผาน annealing ขึ้นอยูกับสภาวะที่ใชในการ annealing   นอก
จากนี้ยังพบวาผลตางกอนและหลังการ annealing ของคาความหนืดแตกตางกันตามพันธุของขาว  
        กําลังการพองตัว การละลาย และปริมาณอะมิโลสที่ถูกชะออกจากเม็ดแปงของแปงฟลาวรขาว
เกา แปงฟลาวรขาวใหม และแปงสตารชขาวทั้ง 4 พันธุมีคาต่ําลงหลังการ annealing (p<0.05) 
โดยเฉพาะที่อุณหภูมิต่ํากวา To 7°C นาน 3 วัน ทั้ง 2 ระดับน้ํา (p<0.05) นอกจากนี้ยังพบวาผลตาง
กอนและหลังการ annealing ของกําลังการพองตัว การละลาย และปริมาณอะมิโลสที่ถูกชะออกมา
จากเม็ดแปงแตกตางกันตามพันธุและความเกา-ใหมของขาว รวมทั้งผลการเตรียมแปงสตารช 
        
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร                              ลายมือช่ือนักศึกษา __________________________ 
ปการศึกษา  2550                                             ลายมือช่ืออาจารยที่ปรึกษา_____________________  



       BENJALUK  SIRIBOON  :  EFFECT OF ANNEALING ON RICE       

       CONTAINING DIFFERENT AMYLOSE CONTENT ON STRUCTURAL  

       AND PHYSICOCHEMICAL PROPERTIES:  THESIS ADVISOR : ASST.  

       PROF. SUNANTA  TONGTA, Ph.D. 153 PP.  

 

RICE ANNEALING/DSC/RVA/SWELLING POWER/SOLUBILITY/ AMYLOSE 

LEACHING 

 

        Annealing of broken waxy rice (RD 6), low amylose rice (Khaodokmali 105) 

and high amylose rice (Suphanburi 90 and RD 23) with and without aging was 

conducted by soaking in 65 and 75% water content at 7 and 30°C below onset 

gelatinization temperature (To) for 12 hours, 1 day and 3 days. From Differential 

Scanning Calorimetry study, an increase in gelatinization temperatures (To, Tp: peak 

gelatinization temperature and Tc: conclusion gelatinization temperature) (p<0.05) 

was observed in all samples annealed at 7°C below To. To, Tp and Tc of unaged waxy 

and RD 23 rice flour shifted to the higher temperatures as annealed at 30°C below To 

for 1 day while those shifts of aged waxy and RD 23 rice flour were noticed when 

annealed at 7°C below To for 1 day and at 30°C below To for 3 days respectively. For 

waxy and RD 23 rice starch, the shift of higher To, Tp and Tc was found as annealed at 

7°C below To for 3 days and at 30°C below To for 1 day respectively. At annealing 

condition of 7°C below To for 3 days, the difference of To between before and after 

annealing (∆To) of Suphanburi 90 was the greatest with ∆To of 6.72°C for its flour and 

7.11°C for its starch. The X-ray diffractometry demonstrated that the annealed rice 

starch  retained  the  typical   “A”   pattern.   After  annealing,  acid  hydrolysis  in  the  
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amorphous and crystalline region of all rice starches was higher.  

        Rapid Visco Analyzer showed that the pasting viscosity profile (peak viscosity, 

trough viscosity, breakdown, final viscosity and setback) of annealed aged rice flour 

and annealed rice starches from four varieties decreased but their pasting temperature 

became higher (p<0.05), especially when annealed at 7°C below To for 3 days in 65 

and 75% water content (p<0.05). However, changes in pasting viscosity profile of 

annealed unaged waxy and RD 23 rice flour were noticed, depending on annealing 

conditions. The differences of paste viscosity between annealing and unannealing was 

dependent on rice varieties. 

        The annealing was able to decrease swelling power, solubility and amylose 

leaching of annealed aged and unaged rice flour and annealed rice starches from four 

varieties (p<0.05), especially when annealed at 7°C below To for 3 days in both water 

contents (p<0.05). However, the difference of swelling power, solubility and amylose 

leaching between annealing and unannealing was dependent on rice varieties, storage 

time and starch preparation.   
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