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ขาวจัดเปนอาหารหลักของคนไทย  นอกจากจะเปนแหลงคุณคาทางอาหารท่ีสําคัญแลวขาว
ยังเปนพืชเศรษฐกิจท่ีสําคัญท่ีนํารายไดเขาสูประเทศ  โดยเฉพาะขาวหอมมะลิท่ีเปนสินคาสงออกท่ี
ข้ึนช่ือและเปนท่ีตองการของผูบริโภคทั้งภายในประเทศและตางประเทศ มีการเปดตลาด
ตางประเทศมากข้ึนทําใหประเทศตางๆรูจักขาวหอมมะลิของไทยอยางแพรหลาย  ประกอบกับ
คุณสมบัติของเมล็ดขาวท่ีมีลักษณะจําเพาะแตกตางจากขาวพันธุอ่ืนอยางเดนชัด กลาวคือ เมล็ดของ
ขาวหอมพันธุขาวดอกมะลิ 105 เม่ือแปรสภาพขาวเปลือกเปนขาวกลองหรือขาวขาวแลวเมล็ดขาวมี
ลักษณะยาวรี  กนงอน  เมล็ดขาวขาวใส  แข็งแกรง ทองไขนอย   เมล็ดเรียงกันสวยเนื้อออนนุมและ
มีกล่ินหอมเม่ือนํามาหุงตมทําใหเปนท่ีตองการของตลาดท้ังภายในและนอกประเทศ ขายไดราคาดี  
จึงไดรับการสงเสริมใหปลูกเพื่อการคา (ไพศาล, 2543; ละมุล, 2541; วิไลภรณ, 2540) 

ในปจจุบันผูบริโภคหันมาบริโภคขาวกลองมากข้ึน   เพราะขาวกลองมีคุณคาทาง
โภชนาการสูง ประกอบดวยเกลือแรและวิตามินรวมกวา 20 ชนิด ชวยใหรางกายทํางานอยางมี
ประสิทธิภาพ  เสริมสรางรางกายใหสมบูรณ และยังชวยปองกันโรคเหน็บชา  โรคปากนกกระจอก  
โรคโลหิตจาง  โรคมะเร็งลําใส ฯลฯ  เนื่องดวยขาวกลอง (brown rice) เปนขาวท่ีผานการกะเทาะเอา
เปลือก (แกลบ) ออกเทานั้น  ไมไดผานการขัดสีใดๆตอไป จึงยังคงมีจมูกขาวหรือเอมบริโอ 
(embryo) และเยื่อหุมเมล็ดขาวหรือท่ีเรียกวารําขาวอยู  ซ่ึงในสวนนี้จะประกอบไปดวยวิตามิน 
ไขมัน โปรตีนรวมท้ังแรธาตุตางๆ (กสิกร, 2536; สุภาณี, 2551)  นอกจากนี้ขาวกลองยังเปนวัตถุดิบ
สําคัญในอุตสาหกรรมการผลิตอาหารแปรรูปรวมถึงอุตสาหกรรมการผลิตอาหารเสริมดวย  ดังนั้น
ขาวกลองจึงเปนท่ีตองการของตลาดเพ่ิมมากข้ึน  อยางไรก็ตามการท่ีขาวกลองมีปริมาณไขมัน 1.6 -
2.8 เปอรเซ็นต  ซ่ึงมากกวาขาวขาวท่ีมีไขมันเพียง 0.3-0.5 เปอรเซ็นต (อรอนงค, 2547) จึงทําใหขาว
กลองมีปญหาในการเก็บรักษา  เนื่องจากจะเกิดการเปล่ียนแปลงทางเคมีของไขมัน ทําใหขาวกลอง
มีกล่ินเหม็นหืน  สําหรับการเกิดกล่ินเหม็นหืนนั้นเนื่องมาจากการเปล่ียนแปลงทางเคมีของไขมัน
โดยกระบวนการ lipolytic hydrolysis และ กระบวนการ oxidation (Champagne, 1994)  lipolytic 
hydrolysis เปนปฏิกิริยาการไฮโดรไลสิสไขมันและน้ํามันดวยเอนไซมไลเปสและความช้ืน ทําให
ไตรกลีเซอไรดในไขมันและน้ํามันเกิดการสลายตัว ไดเปนไดกลีเซอไรด โมโนกลีเซอไรด
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กลีเซอรอล และกรดไขมันอิสระ โดยเฉพาะกรดไขมันอิสระท่ีมีน้ําหนักโมเลกุลตํ่า มีจํานวน
คารบอน 4 - 12 อะตอม จะมีกล่ินเหม็นหืนมาก เม่ือเกิดการเหม็นหืนจะทําใหไขมันและน้ํามันมี
กล่ินและรสชาติเปล่ียนไป (นิธิยา, 2541)  การปองกันการเกิดปฏิกิริยานี้สามารถทําไดโดยการใช
ความรอนหรือเอทานอลทําใหเอนไซมเส่ือมสภาพ  หรือ สกัดน้ํามันดวยสารละลายอินทรีย เชน เฮก
เซน, ปโตรเลียมอีเธอร ฯลฯ (ศศิเกษม และ พรรณี, 2530; Champagne, 1994)  สําหรับปฏิกิริยา 
oxidation นั้น  เกิดจากการที่กรดไขมันท่ีไมอ่ิมตัวทําปฏิกิริยากับออกซิเจนในอากาศไดสารประเภท
ไฮโดรเปอรออกไซด (hydroperoxide) สารนี้เปนสารท่ีไมอยูตัวจะสลายตัวใหสารประกอบท่ีมี
จํานวนคารบอนนอยลงรวมไปถึงสารจําพวกกรด  อัลดีไฮดและคีโตน สารเหลานี้ระเหยไดและทํา
ใหเกิดกล่ินเหม็นหืน  ความรอน  แสงและโลหะ เชน ทองแดง ตะกั่ว และเหล็กมีผลชวยเรงปฏิกริิยา
ออกซิเดชัน  นอกจากน้ันเอนไซม  lipoxygenase ก็มีผลชวยเรงปฏิกิริยาออกซิเดชันเชนกันซ่ึงจะ
เปน enzymatic oxidation (นิธิยา, 2541; ศศิเกษม และ พรรณี, 2530; Champagne, 1994)  การ
ปองกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันสามารถทําไดโดยการเก็บรักษาอาหารในสภาพท่ีไมมีแสงสวาง  
อุณหภูมิตํ่า ภายใตสภาพสุญญากาศหรือบรรยากาศดัดแปลง  หรือใชสารกันหืน (antioxidation) 
เชน บิวทิเลเตดไฮดรอกซีอะนิโซล (BHA), บิวทิเลเตดไฮดรอกซีโทลูอีน (BHT) ฯลฯ  (ศศิเกษม 
และ พรรณี, 2530; Champagne, 1994) 

โดยท่ัวไปแลวการเส่ือมสภาพของไขมันจะเกิดข้ึนอยางรวดเร็วหลังจากขัดสีเอาสวน
เปลือกออก  ดังนั้นวิธีการจัดการรวมถึงสภาพการเก็บรักษาหลังจากการขัดสีแลวจึงมีสวนสําคัญ
เปนอยางมากตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของขาวกลองท้ังการเกิดกล่ิน รส และสีท่ีเปล่ียนแปลงไป  
ถาเราสามารถหาแนวทางและวิธีการท่ีเหมาะสมในการชวยชะลอหรือยับยั้งการเส่ือมสภาพของ
ไขมัน  พรอมท้ังคงคุณภาพการบริโภคใหมีการเปล่ียนแปลงนอยท่ีสุดได  ก็จะสามารถยืดอายุการ
เก็บรักษาขาวกลองใหไดนานยิ่งข้ึนและสามารถวางจําหนายไดยาวนานข้ึน 
 
วัตถุประสงคในการศึกษา  
 

1. ศึกษาผลของไอของเอทานอลและสาร Butylated hydroxytoluene รวมถึงระยะเวลาใน
การรมตอการเกิดกล่ินหืนของขาวกลอง 

2. ศึกษาผลของไอของเอทานอลและสาร Butylated hydroxytoluene รวมถึงระยะเวลาใน
การรมตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางกายภาพของขาวกลอง 

3. ศึกษาผลของไอของเอทานอลตอจํานวนแบคทีเรียและเช้ือราในขาวกลอง 


