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การเก็บรักษาขา้วสารพนัธ์ุสุพรรณบุรี90 ขาวดอกมะลิ105 และขา้วเหนียว กข6 ท่ีอุณหภูมิ 
35 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 12 เดือน พบว่า ขา้วสารทั้งสามพนัธ์ุมีค่าความช้ืนลดลง ค่าสีเหลือง
เพิ่มข้ึน และเวลาในการหุงตม้เพิ่มข้ึน แต่อตัราการดูดซบัน ้ ามีค่าลดลง อตัราการขยายปริมาตรของ
ขา้วเจา้มีค่าเพิ่มข้ึน ส่วนของขา้วเหนียวมีค่าลดลง ปริมาณยางขา้วมีค่าลดลง เน้ือสัมผสัของขา้วสุก
ทุกพนัธ์ุมีค่าความแข็งเพิ่มข้ึน แต่ความเหนียวมีค่าลดลง เม่ือเปรียบเทียบสมบติัของแป้งสตาร์ชกบั
แป้งฟลาวร์ พบว่า แป้งฟลาวร์จากขา้วท่ีผ่านการเก็บรักษา มีค่าอุณหภูมิท่ีความหนืดเร่ิมเปล่ียน 
(pasting temperature, PT) เพิ่มข้ึน เบรกดาวน์ (breakdown, BD) มีค่าลดลง ค่าความหนืดสูงสุด 
(peak viscosity, PV) ค่าการคืนตวั (setback, SB) ของขา้วท่ีผา่นการเก็บมีค่าเปล่ียนแปลงจากของ
ขา้วใหม่ ค่าก าลงัการพองตวัมีแนวโน้มเพิ่มข้ึนแต่ความสามารถในการละลายมีแนวโน้มลดลง 
ขณะท่ีสมบติัต่าง ๆ เหล่าน้ีในแป้งสตาร์ชไม่แตกต่างกันตลอดการเก็บ นอกจากน้ีปริมาณหมู่
ซลัไฮดริลของโปรตีนมีค่าลดลง และเกิดการรวมตวักนัของโปรตีนดว้ยอนัตกิริยาไฮโดรโฟบิก ท า
ให้โปรตีนมีขนาดใหญ่ข้ึนหลงัเก็บรักษา ส่วนอุณหภูมิในการเกิดเจลาติเซชนั (onset gelatinization 
temperature, To) ของแป้งฟลาวร์จากขา้วเก่ามีค่ามากกวา่ของขา้วใหม่  

การเก็บรักษาขา้วเป็นระยะเวลา 1-4 ปี ท่ีอุณหภูมิห้อง พบว่าค่าความช้ืนลดลง ค่าสีเหลือง
มากข้ึน ใชเ้วลาในการหุงตม้นานข้ึน ขา้วสุกของขา้วสุพรรณบุรี90 มีอตัราการดูดซบัน ้ าและอตัรา
การขยายปริมาตรมีค่ามากข้ึน ส่วนขา้วขาวดอกมะลิ105 และขา้วเหนียว กข 6 มีอตัราการดูดซบัน ้ า
และอตัราการขยายปริมาตรมีค่าไม่เปล่ียนแปลง  เน้ือสัมผสัของขา้วสุกทางดา้นความแข็งของขา้ว
ทั้งสามพนัธ์ุมีแนวโนม้เพิ่มข้ึน ขณะท่ีความเหนียวของขา้วเหนียว กข 6 มีค่าลดลง แต่ความเหนียว
ของขา้วขาวเจา้ไม่เปล่ียนแปลง  สมบติัทางการเกิดเพสท์ของแป้ง ฟลาวร์จากขา้วท่ีผ่านการเก็บ
รักษาทั้งสามพนัธ์ุ พบวา่ PT  มีค่าเพิ่มข้ึน   ส่วน BD, PV และ SB มีค่าลดลง ขณะท่ีแป้งสตาร์ชมีค่า 
PT, BD, PV และ SB ไม่เปล่ียนแปลง  

การเร่งอายุการเก็บรักษาขา้วสารเต็มเมล็ดท าดว้ยวิธี heat moisture treatment (HMT) ท่ี
อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส ความช้ืน 12% เป็นเวลา 0.5 และ 1 ชัว่โมง ท าให้ขา้วใชเ้วลาในการหุง
ตม้ อตัราการขยายปริมาตร อตัราการดูดซับน ้ า ค่าความแข็ง ค่าความเหนียวเปล่ียนไปในทิศทาง
เดียวกบัขา้วเก่า   ส่วนการเร่งอายกุารเก็บรักษาขา้วเพื่อผลิตแป้งขา้ว ท าดว้ยวิธี annealing ท่ีอุณหภูมิ 
53 องศาเซลเซียส ความช้ืน 70% เป็นเวลา 12 และ 24 ชัว่โมง และดว้ยวิธี HMT ท่ีอุณหภูมิ 90 
องศาเซลเซียส ความช้ืน 12% และ 30% เป็นเวลา 0.5 และ 1 ชัว่โมง พบวา่ ค่า PT ของแป้งฟลาวร์
ทั้งสามพนัธ์ุท่ีผา่นการ annealing และ HMT มีค่ามากกวา่ขา้วใหม่ ค่า BD มีค่านอ้ยกวา่ ส่วนค่า 
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SB มีการเปล่ียนแปลงทั้งมากกวา่และนอ้ยกวา่ ขา้วเจา้ทั้งสองพนัธ์ุเม่ือผา่นการ HMT ท่ีความช้ืน 
30% มีค่าก าลงัการพองตวัของแป้งฟลาวร์มากกว่าขา้วใหม่ ค่าความสามารถในการละลาย และ
ปริมาณอะไมโลสท่ีถูกชะมีค่าน้อยกวา่ ค่า To และปริมาณสตาร์ชท่ีถูกยอ่ยดว้ยเอนไซมแ์อลฟาอะ
ไมเลสของแป้งฟลาวร์ทั้งสามพนัธ์ุท่ีผา่นการ annealing และ HMT มีค่ามากกวา่ของขา้วใหม่ 

ข้าวสารท่ีเก็บไวท่ี้เก็บท่ี -18 องศาเซลเซียส มีสมบติักายภาพและเคมีกายภาพต่าๆไม่
แตกต่างจากของขา้วใหม่ ส่วนการเก็บท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส ท าใหข้า้วขาวดอกมะลิ105 และ
ขา้วเหนียว กข6 มีค่า PV เพิ่มข้ึน และ ค่า SB ของขา้วขาวดอกมะลิ105 และสุพรรณบุรี90 มีค่า
เพิ่มข้ึน  แต่สมบติัอ่ืน ๆ มีค่าไม่เปล่ียนแปลงจากขา้วใหม่ 
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Abstract 
 

The storage of milled rice, Suphanburi 90 (SP90), Khaodokmali 105 

(KDML105) and RD6 waxy rice at a storage temperature of 35C for 12 months was 

investigated. After storage, the moisture content of milled rice was decresead. The 

yellowness and the cooking time were increased but the water uptake was reduced. 

The expansion volume of non-waxy aged rice was higher but it was decreased for 

waxy rice. The glue content of cooked aged rice was lower. The hardness of cooked 

rice from all cultivars was higher while the stickiness was lower. The flour and starch 

of rice during storage were investigated. It was found that the pasting temperature 

(PT) of rice flours was increased but the breakdown (BD) was decreased. The peak 

viscosity (PV) and setback (SB) showed a significant change from those of the fresh 

rice. The swelling power of aged rice flours was slightly higher but the degree of 

solubility was lower. However, the properties of the starches from all cultivars did not 

change from those of the fresh ones. The sulfhydryl group content was decreased 

during the storage time. In addition, the aggregation of proteins occurred via 

hydrophobic interaction and disulfide bonds, leading to a higher molecular size of 

ptoteins. The onset gelatinization temperature (To) of aged rice flours storage was 

higher than that of fresh rice flours.  

The storage of milled rice at the room temperatures for  1-4 years was studied. 

A decrease in moisture content, higher yellowness and longer cooking time were 

found. The water uptake and the expansion volume of SP 90 were higher but those of 

KDML105 and RD6 did not alter. The hardness of cooked rice from all cultivars 

showed a tendency of harder. The stickiness of RD6 was lower but that of KDML105 
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and SP90 did not alter. The PT of rice flours was increased but BD, PV and SB was 

decreased. However, the PT, BD, PV and SB of all of the starches did not change.  

The ageing acceleration of milled rice was conducted by heat moisture treatment 

(HMT) at 90°C with 12% moisture content for 0.5 and 1.0 hour. The cooking time, 

the water uptake, the expansion volume, the hardness and stickiness of cooked rice 

with ageing acceleration were similar to those of aged rice. The ageing acceleration of 

rice for flour preparation was treated by annealing at 53°C with 70% water content for 

12 and 24 hours and HMT at 90°C with 12% and 30% water content for 0.5 and 1.0 

hour. The PT of accelerated aged rice flours from all treatments was higher than that 

of the fresh rice flours but the BD was lower. The SB was higher or lower. The 

swelling power of accelerated aged non-waxy rice flours with HMT at 30% water 

content was higher than that of the fresh rice. The degree of solubility and amylose 

leaching of the flours were lower. Accelerated aging by all treatments for all cultivars 

resulted in higher To and higher starch digestibility with α-amylase as compared to the 

fresh rice. 

The milled rice stored at -18C showed that the physical and physico-chemical 

properties were not different from those of the fresh rice. An increase in PV of 

KDML105 and RD6 was observed at the 10C storage. In addition, the higher SB of 

SPR90 and KDML105 was noticed but the other physical and chemical properties did 

not change from those of the fresh rice. 
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