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จากการศึกษาผลของสารบิวทิเลเตดไฮดรอกซีโทลูอีนและไอของเอทานอลตอการหืนและ
คุณสมบัติอ่ืนของขาวกลอง  โดยทําการรมขาวกลองดวยไอของเอทานอล (95% v/v) รวมกับ BHT 
ระดับตางๆ 4 ระดับ คือ 0 g/ml, 0.01 g/ml, 0.02 g/ml และ 0.03 g/ml ทําการรมเปนระยะเวลานาน 
10, 15 และ 20 นาที   เก็บรักษาไวในสภาพบรรยากาศปกติเปนระยะเวลา 6 เดือน สรุปผลไดดังนี้  
 
6.1  การเปล่ียนแปลงคุณภาพทางเคมี 
 

จากการศึกษาในครั้งนี้  พบวา ไอเอทานอลมีผลตอการเปล่ียนแปลงเปอรเซ็นตกรดไขมัน
อิสระของขาวกลองโดยไมข้ึนกับ BHT หรือระยะเวลาในการรม   แสดงวาขาวกลองท่ีผานการรม
ไอเอทานอลไมวาจะใชเวลาในการรมนานเทาไร หรือใชรวมกับ BHT ความเขมขนใดตางมี
เปอรเซ็นตกรดไขมันอิสระนอยกวาขาวกลองท่ีไมผานการรมไอเอทานอล  ซ่ึงแสดงใหเห็นวาขาว
กลองท่ีผานการรมไอเอทานอลมีแนวโนมการเกิดกล่ินหืนจากปฏิกิริยา lipolytic hydrolysis นอย
กวาขาวกลองท่ีไมผานการรมไอเอทานอล   แตการรมขาวกลองดวยไอเอทานอลจะมีผลทําใหสาร 
conjugated diene hydroperoxides ท่ีแสดงถึงการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน มีปริมาณมากกวาขาว
กลองท่ีไมผานการรมไอเอทานอล   

อยางไรก็ตาม  การศึกษาในคร้ังนี้ยังพบวา ไอเอทานอล และ BHT ท่ีระดับความเขมขน
ตางๆ มีผลตอการเปล่ียนแปลงปริมาณ conjugated diene hydroperoxides  โดยไมข้ึนกับเวลาท่ีใช
ในการรม  โดยขาวกลองท่ีผานการรมไอเอทานอลรวมกับ BHT ท่ีมีความเขมขนสูงจะมีปริมาณ 
conjugated diene hydroperoxides นอยกวาขาวกลองท่ีผานการรมไอเอทานอลรวมกับ BHT ท่ีมี
ความเขมขนตํ่า ซ่ึงแสดงใหเห็นวาขาวกลองท่ีผานการรมไอเอทานอลรวมกับ BHT ท่ีมีความ
เขมขนสูงมีแนวโนมการเกิดกล่ินหืนจากปฏิกิริยาออกซิเดชันนอยท่ีสุด  แตขาวกลองท่ีไมผานการ
รมไอเอทานอลมีปริมาณ conjugated diene hydroperoxides ใกลเคียงกับขาวกลองท่ีผานการรมไอ
เอทานอลรวมกับ BHT ความเขมขน 0.02 g/ml 
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6.2  การเปล่ียนแปลงสีของขาวกลอง 
 
 จากการศึกษาในคร้ังนี้  พบวา  การรมไอเอทานอลมีผลตอการเปล่ียนแปลงความเขมสวาง
ของสีและระดับสีเหลืองและสีน้ําเงิน  โดยไอเอทานอลมีผลตอการเปล่ียนแปลงความเขมสวางของ
สี โดยไมข้ึนกับ BHT หรือระยะเวลาในการรม  อีกท้ัง ไอเอทานอล, BHT  และระยะเวลาในการรม
ตางก็มีผลตอการเปล่ียนแปลงระดับสีเหลือง  สรุปไดวา  การรมไอเอทานอลมีผลทําใหเมล็ดขาว
กลองมีความสวางและมีสีเหลืองเพ่ิมข้ึน  และเม่ือระยะเวลาในการเก็บรักษายาวนานข้ึนก็จะทําให
มีสีเหลืองเพ่ิมข้ึน 
  
6.3  การเปล่ียนแปลงคุณภาพการหุงตมของขาวกลอง 
 

จากการศึกษาในคร้ังนี้  พบวา การรมไอเอทานอลมีผลตอการเปล่ียนแปลงลักษณะเนื้อ
สัมผัสของขาวกลอง  โดยไอเอทานอล และ BHT ท่ีแตละระดับความเขมขน มีผลตอความแข็ง
กระดางของเมล็ดขาวสุก โดยไมข้ึนกับเวลาท่ีใชในการรม  อีกท้ัง ไอเอทานอลมีผลตอความเหนียว
ติดกันของเมล็ดขาวสุก  โดยไมข้ึนกับ BHT หรือระยะเวลาในการรม  สรุปไดวา การรมไอเอทา
นอลมีผลทําใหเมล็ดขาวสุกของขาวกลองมีความเหนียวติดกันนอยลง  มีความรวนมากข้ึน  และ
หากทําการรมไอเอทานอลรวมกับ BHT ท่ีความเขมขนสูง  จะทําใหเมล็ดขาวสุกมีความแข็งกระดาง
มากข้ึน  แตขาวกลองท่ีไมผานการรมไอเอทานอลมีความแข็งกระดางใกลเคียงกับขาวกลองท่ีผาน
การรมไอเอทานอลรวมกับ BHT ความเขมขน 0.02 g/ml 
 
6.4  การเปล่ียนแปลงปริมาณเชื้อราและเชื้อแบคทีเรีย 
 
 จากการศึกษาในคร้ังนี้  พบวา ไอเอทานอลมีผลตอการเปล่ียนแปลงปริมาณเช้ือราและเช้ือ
แบคทีเรีย โดยไมข้ึนกับ BHT หรือระยะเวลาในการรม  นั่นคือ  ขาวกลองท่ีผานการรมไอเอทา
นอลไมวาจะใชเวลาในการรมนานเทาไร หรือใชรวมกับ BHT ความเขมขนใดตางมีปริมาณเช้ือรา
และเช้ือแบคทีเรียนอยกวาขาวกลองท่ีไมผานการรมไอเอทานอล   
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จากการผลที่กลาวมาท้ังหมด สรุปไดวา การรมไอเอทานอลรวมกับ BHT ท่ีแตละระดับ
ความเขมขนเปนระยะเวลาตางๆ มีผลตอการเปล่ียนแปลงคุณภาพของเมล็ดขาวกลองท้ังทาง
กายภาพ ทางเคมี คุณภาพการหุงตมและปริมาณเช้ือราและแบคมีเรีย   โดยเฉพาะการเปลี่ยนแปลง
คุณภาพทางเคมีซ่ึงจะบงบอกถึงแนวโนมการเกิดกล่ินหืน  โดยขาวกลองท่ีมีปริมาณกรดไขมัน
อิสระและปริมาณสาร conjugated diene hydroperoxides สูงจะมีแนวโนมในการเกิดกล่ินหืนสูง  
ดังนั้น เพื่อเปนการปองกันและลดการเกิดกล่ินหืนจึงควรทําการรมขาวกลองดวยไอเอทานอล
รวมกับ BHT ท่ีความเขมขน 0.03 g/ml   และเพื่อเปนการประหยัดเวลาในการรมจึงแนะนําใหทํา
การรมนาน 10 นาทีก็พอ  ซ่ึงการรมขาวกลองดวยไอเอทานอลรวมกับ BHT ท่ีความเขมขน 0.03 
g/ml  นอกจากจะชวยปองกันและลดการเกิดกล่ินหืนแลวยังชวยลดปริมาณเช้ือราและแบคทีเรียของ
ขาวกลอง  อีกท้ังยังทําใหเมล็ดขาวสุกท่ีไดมีความเหนียวติดกันตํ่า รวนมากข้ึน และแข็งกระดาง
นอยลง  ซ่ึงในสวนนี้จะชวยแกปญหาความหยาบ แข็ง  ฝดคอในการรับประทาน  ทําใหเปนท่ี
ตองการของผูบริโภคเพิ่มมากข้ึน  เนื่องจากผูบริโภคนิยมบริโภคขาวท่ีมีความนุม และรวน  แตจะมี
ผลทําใหขาวกลองมีสีเหลืองมากข้ึน และอาจเกิดลักษณะทองไข ซ่ึงไมเปนท่ีตองการของผูบริโภค 

อยางไรก็ตาม  การใชไอเอทานอลรวมกับ BHT ท่ีความเขมขน 0.03 g/ml  ถึงแมจะชวย
ปองกันและลดการเกิดกล่ินหืน  และชวยทําใหเมล็ดขาวสุกท่ีไดนุม รวน นารับประทานยิ่งข้ึน  แต
ปริมาณ BHT ท่ีใชจะสูงกวาปริมาณท่ีทางกระทรวงสาธารณะสุขกําหนด ซ่ึงในอาหาร 1 kg ตองมี 
BHT ไมเกิน75 mg (ประกาศกระทรวงสาธารณะสุข, 2543)   ดังนั้นการใชไอเอทานอลรวมกับ 
BHT ท่ีความเขมขน 0.03 g/ml จึงยังเปนวิธีท่ีอาจไมสามารถนําไปใชไดจริง  

ในการศึกษาในคร้ังตอไป  ควรจะมีการศึกษาถึงปริมาณสารบิวทิเลเตดไฮดรอกซีโทลูอีน 
(BHT) ท่ีตกคางในวัตถุดิบดวย  เนื่องจากในระหวางการเก็บรักษาอาจมีการสูญเสียปริมาณ BHT 
ซ่ึงอาจทําใหปริมาณ BHT อยูในระดับท่ียอมรับได  นอกจากนี้ชุดรมไอเอทานอลท่ีใชในการ
ทดลองคร้ังนี้ยังไมสมบูรณมากนัก เนื่องจากไมสามารถใชรมขาวกลองไดในปริมาณมากอีกท้ังยัง
ไมมีความสะดวกในการใชงาน  ดังนั้นจึงควรมีการปรับปรุงชุดรมไอเอทานอลใหสามารถใชงาน
ไดอยางสะดวกและสามารถรมขาวในปริมาณมากได  เพื่อประโยชนในการใชงานในระดับ
อุตสาหกรรมตอไป 

 

 


