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จากการศึกษาผลของสารบิวทิเลเตดไฮดรอกซีโทลูอีนและไอของเอทานอลตอการหืนและ
คุณสมบัติอ่ืนของขาวกลอง  โดยทําการรมขาวกลองดวยไอของเอทานอล (95% v/v) รวมกับ BHT 
ระดับตางๆ 4 ระดับ คือ 0 g/ml, 0.01 g/ml, 0.02 g/ml และ 0.03 g/ml ทําการรมเปนระยะเวลานาน 
10, 15 และ 20 นาที   เก็บรักษาไวในสภาพบรรยากาศปกติเปนระยะเวลา 6 เดือน สรุปผลไดดังนี้  
 
6.1  การเปล่ียนแปลงคุณภาพทางเคมี 
 

จากการศึกษาในครั้งนี้  พบวา ไอเอทานอลมีผลตอการเปล่ียนแปลงเปอรเซ็นตกรดไขมัน
อิสระของขาวกลองโดยไมข้ึนกับ BHT หรือระยะเวลาในการรม   แสดงวาขาวกลองท่ีผานการรม
ไอเอทานอลไมวาจะใชเวลาในการรมนานเทาไร หรือใชรวมกับ BHT ความเขมขนใดตางมี
เปอรเซ็นตกรดไขมันอิสระนอยกวาขาวกลองท่ีไมผานการรมไอเอทานอล  ซ่ึงแสดงใหเห็นวาขาว
กลองท่ีผานการรมไอเอทานอลมีแนวโนมการเกิดกล่ินหืนจากปฏิกิริยา lipolytic hydrolysis นอย
กวาขาวกลองท่ีไมผานการรมไอเอทานอล   แตการรมขาวกลองดวยไอเอทานอลจะมีผลทําใหสาร 
conjugated diene hydroperoxides ท่ีแสดงถึงการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน มีปริมาณมากกวาขาว
กลองท่ีไมผานการรมไอเอทานอล   

อยางไรก็ตาม  การศึกษาในคร้ังนี้ยังพบวา ไอเอทานอล และ BHT ท่ีระดับความเขมขน
ตางๆ มีผลตอการเปล่ียนแปลงปริมาณ conjugated diene hydroperoxides  โดยไมข้ึนกับเวลาท่ีใช
ในการรม  โดยขาวกลองท่ีผานการรมไอเอทานอลรวมกับ BHT ท่ีมีความเขมขนสูงจะมีปริมาณ 
conjugated diene hydroperoxides นอยกวาขาวกลองท่ีผานการรมไอเอทานอลรวมกับ BHT ท่ีมี
ความเขมขนตํ่า ซ่ึงแสดงใหเห็นวาขาวกลองท่ีผานการรมไอเอทานอลรวมกับ BHT ท่ีมีความ
เขมขนสูงมีแนวโนมการเกิดกล่ินหืนจากปฏิกิริยาออกซิเดชันนอยท่ีสุด  แตขาวกลองท่ีไมผานการ
รมไอเอทานอลมีปริมาณ conjugated diene hydroperoxides ใกลเคียงกับขาวกลองท่ีผานการรมไอ
เอทานอลรวมกับ BHT ความเขมขน 0.02 g/ml 
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6.2  การเปล่ียนแปลงสีของขาวกลอง 
 
 จากการศึกษาในคร้ังนี้  พบวา  การรมไอเอทานอลมีผลตอการเปล่ียนแปลงความเขมสวาง
ของสีและระดับสีเหลืองและสีน้ําเงิน  โดยไอเอทานอลมีผลตอการเปล่ียนแปลงความเขมสวางของ
สี โดยไมข้ึนกับ BHT หรือระยะเวลาในการรม  อีกท้ัง ไอเอทานอล, BHT  และระยะเวลาในการรม
ตางก็มีผลตอการเปล่ียนแปลงระดับสีเหลือง  สรุปไดวา  การรมไอเอทานอลมีผลทําใหเมล็ดขาว
กลองมีความสวางและมีสีเหลืองเพ่ิมข้ึน  และเม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษายาวนานข้ึนก็จะทําให
มีสีเหลืองเพ่ิมข้ึน 
  
6.3  การเปล่ียนแปลงคุณภาพการหุงตมของขาวกลอง 
 

จากการศึกษาในคร้ังนี้  พบวา การรมไอเอทานอลมีผลตอการเปล่ียนแปลงลักษณะเนื้อ
สัมผัสของขาวกลอง  โดยไอเอทานอล และ BHT ท่ีแตละระดับความเขมขน มีผลตอความแข็ง
กระดางของเมล็ดขาวสุก โดยไมข้ึนกับเวลาท่ีใชในการรม  อีกท้ัง ไอเอทานอลมีผลตอความเหนียว
ติดกันของเมล็ดขาวสุก  โดยไมข้ึนกับ BHT หรือระยะเวลาในการรม  สรุปไดวา การรมไอเอทา
นอลมีผลทําใหเมล็ดขาวสุกของขาวกลองมีความเหนียวติดกันนอยลง  มีความรวนมากข้ึน  และ
หากทําการรมไอเอทานอลรวมกับ BHT ท่ีความเขมขนสูง  จะทําใหเมล็ดขาวสุกมีความแข็งกระดาง
มากข้ึน  แตขาวกลองท่ีไมผานการรมไอเอทานอลมีความแข็งกระดางใกลเคียงกับขาวกลองท่ีผาน
การรมไอเอทานอลรวมกับ BHT ความเขมขน 0.02 g/ml 
 
6.4  การเปล่ียนแปลงปริมาณเชื้อราและเชื้อแบคทีเรีย 
 
 จากการศึกษาในคร้ังนี้  พบวา ไอเอทานอลมีผลตอการเปล่ียนแปลงปริมาณเช้ือราและเช้ือ
แบคทีเรีย โดยไมข้ึนกับ BHT หรือระยะเวลาในการรม  นั่นคือ  ขาวกลองท่ีผานการรมไอเอทา
นอลไมวาจะใชเวลาในการรมนานเทาไร หรือใชรวมกับ BHT ความเขมขนใดตางมีปริมาณเช้ือรา
และเช้ือแบคทีเรียนอยกวาขาวกลองท่ีไมผานการรมไอเอทานอล   
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จากการผลที่กลาวมาท้ังหมด สรุปไดวา การรมไอเอทานอลรวมกับ BHT ท่ีแตละระดับ
ความเขมขนเปนระยะเวลาตางๆ มีผลตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของเมล็ดขาวกลองท้ังทาง
กายภาพ ทางเคมี คุณภาพการหุงตมและปริมาณเช้ือราและแบคมีเรีย   โดยเฉพาะการเปลี่ยนแปลง
คุณภาพทางเคมีซ่ึงจะบงบอกถึงแนวโนมการเกิดกล่ินหืน  โดยขาวกลองท่ีมีปริมาณกรดไขมัน
อิสระและปริมาณสาร conjugated diene hydroperoxides สูงจะมีแนวโนมในการเกิดกล่ินหืนสูง  
ดังนั้น เพื่อเปนการปองกันและลดการเกิดกล่ินหืนจึงควรทําการรมขาวกลองดวยไอเอทานอล
รวมกับ BHT ท่ีความเขมขน 0.03 g/ml   และเพื่อเปนการประหยัดเวลาในการรมจึงแนะนําใหทํา
การรมนาน 10 นาทีก็พอ  ซ่ึงการรมขาวกลองดวยไอเอทานอลรวมกับ BHT ท่ีความเขมขน 0.03 
g/ml  นอกจากจะชวยปองกันและลดการเกิดกล่ินหืนแลวยังชวยลดปริมาณเช้ือราและแบคทีเรียของ
ขาวกลอง  อีกท้ังยังทําใหเมล็ดขาวสุกท่ีไดมีความเหนียวติดกันตํ่า รวนมากข้ึน และแข็งกระดาง
นอยลง  ซ่ึงในสวนนี้จะชวยแกปญหาความหยาบ แข็ง  ฝดคอในการรับประทาน  ทําใหเปนท่ี
ตองการของผูบริโภคเพิ่มมากข้ึน  เนื่องจากผูบริโภคนิยมบริโภคขาวท่ีมีความนุม และรวน  แตจะมี
ผลทําใหขาวกลองมีสีเหลืองมากข้ึน และอาจเกิดลักษณะทองไข ซ่ึงไมเปนท่ีตองการของผูบริโภค 

อยางไรก็ตาม  การใชไอเอทานอลรวมกับ BHT ท่ีความเขมขน 0.03 g/ml  ถึงแมจะชวย
ปองกันและลดการเกิดกล่ินหืน  และชวยทําใหเมล็ดขาวสุกท่ีไดนุม รวน นารับประทานยิ่งข้ึน  แต
ปริมาณ BHT ท่ีใชจะสูงกวาปริมาณท่ีทางกระทรวงสาธารณะสุขกําหนด ซ่ึงในอาหาร 1 kg ตองมี 
BHT ไมเกิน75 mg (ประกาศกระทรวงสาธารณะสุข, 2543)   ดังนั้นการใชไอเอทานอลรวมกับ 
BHT ท่ีความเขมขน 0.03 g/ml จึงยังเปนวิธีท่ีอาจไมสามารถนําไปใชไดจริง  

ในการศึกษาในคร้ังตอไป  ควรจะมีการศึกษาถึงปริมาณสารบิวทิเลเตดไฮดรอกซีโทลูอีน 
(BHT) ท่ีตกคางในวัตถุดิบดวย  เนื่องจากในระหวางการเก็บรักษาอาจมีการสูญเสียปริมาณ BHT 
ซ่ึงอาจทําใหปริมาณ BHT อยูในระดับท่ียอมรับได  นอกจากนี้ชุดรมไอเอทานอลท่ีใชในการ
ทดลองคร้ังนี้ยังไมสมบูรณมากนัก เนื่องจากไมสามารถใชรมขาวกลองไดในปริมาณมากอีกท้ังยัง
ไมมีความสะดวกในการใชงาน  ดังนั้นจึงควรมีการปรับปรุงชุดรมไอเอทานอลใหสามารถใชงาน
ไดอยางสะดวกและสามารถรมขาวในปริมาณมากได  เพื่อประโยชนในการใชงานในระดับ
อุตสาหกรรมตอไป 

 

 


