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บทคัดย่อ: การศกึษาผลของการรมโอโซนตอ่คณุภาพการเก็บรักษาข้าวเจ้าขาวพนัธุ์ชยันาท 01 ผสมหอมมะล1ิ05 
อตัรา 1:3 บรรจ ุ300 กรัม ในถงุพลาสตกิปิดสนิท ท�ำการรมด้วยแก๊สโอโซนความเข้มข้น 5 และ 10 กรัม/ลติร 
เป็นเวลา 1 นาที เปรียบเทียบคณุภาพการเก็บรักษากบัข้าวสารท่ีไมไ่ด้รมโอโซน พบวา่ ข้าวสารหลงัการรมโอโซน 
10 กรัม/ลติร ทนัที ท�ำให้มีการเปลีย่นแปลงคา่ส ี(White Index) ของเมลด็สงูกวา่กรรมวิธีอ่ืนๆ สว่นข้าวสารผสมท่ี
รมโอโซน 5 กรัม/ลติร ไมพ่บการเกิดแมลงเม่ือเก็บรักษาเป็นเวลา 4 เดือน และมีแนวโน้มท�ำให้คะแนนการยอมรับ
ของผู้บริโภคหลงัการหงุต้ม ด้านกลิน่ รสชาต ิ เนือ้สมัผสั และคณุภาพโดยรวมในระดบัท่ีผู้บริโภคชอบมากท่ีสดุ 
ซึง่มีความแตกตา่งทางสถิตอิยา่งมีนยัส�ำคญั (P<0.05) เม่ือเปรียบเทียบกบักรรมวิธีอ่ืนๆ นอกจากนีก้ารใช้แก๊ส
โอโซนความเข้มข้น 5 กรัม/ลติร รมข้าวสารชนิดข้าวเจ้าขาว ข้าวหอมมะล ิ105 และข้าวผสม 1:3 เป็นเวลา 1 นาที 
เปรียบเทียบกบัไมร่มโอโซน พบวา่ ข้าวเจ้าขาวทัง้รมและไมร่มโอโซนมีปริมาณ total soluble solids (TSS) 
คะแนนความพงึพอใจของผู้บริโภค ปริมาณคาร์โบไฮเดรต และไขมนัต�ำ่กวา่กบัข้าวหอมมะลแิละข้าวผสมและ
การรมโอโซนทกุกรรมวิธีท�ำให้มีปริมาณโปรตีนเพ่ิมขึน้มากกวา่ข้าวสารท่ีไมไ่ด้รมโอโซน แตไ่มมี่ผลตอ่ปริมาณ
กรดแอสคอร์บกิ
ค�ำส�ำคัญ: โอโซน, ข้าวหอมมะล,ิ ข้าวผสม,โภชนาการ, หลงัการหงุต้ม

ABSTRACT This study was on the effect of ozone on storage quality of white rice cv. Chainat 
01 mixed with jasmine 105 on 1: 3 ratio, 300g in sealed plastic bag. The ozone concentration of 
5 and 10 g/L for 1 min was compared storage quality with control.  It was found that, 10 g/L of 
ozone treatment gave higher White Index than other treatments. The 5 g/L ozone treatment was 
free of insect during storage for 4 months and the consumer acceptance scores of cooked rice 
from  this treatment significantly higher (P <0.05) on flavor, taste, texture and overall quality.   
Moreover, treatment of ozone at 5 g/L, it was found that, total soluble solids (TSS), score of 
consumer satisfaction, carbohydrate and fat of white rice were lower than Jasmine rice and 
mixed rice. All ozone treatments had showed higher protein content than the treatment without. 
However, there was no effect on ascorbic acid content.
Keywords: ozone, Jasmine rice, mixed rice, nutrition, after cooking 

แก่นเกษตร 47 (ฉบับพิเศษ 1) : (2562). KHON KAEN AGR. J. 47 (SUPPL. 1) : (2019).



					      แก่นเกษตร 47 (ฉบับพิเศษ 1) : (2562).34

บทน�ำ

การเก็บรักษาข้าวสารไว้ในยุ้งฉางของเกษตรกร
ในโกดงัหรือในโรงสีมกัจะเกิดความเสียหาย ได้แก่ 
เมลด็ข้าวเหลือง เกิดกลิน่เหมน็อบั และมีสิง่สกปรก
เจือปนตา่งๆ เน่ืองจากแมลง นก หน ูและการหายใจ
ของเมลด็ เป็นต้น ในปัจจบุนัใช้การรมด้วยสารฟอสฟีน
ในโรงเก็บเมลด็ธญัพืช ซึง่เป็นสารเคมีท่ีมีความเป็น
พิษตอ่แมลงและมนษุย์ และอาจจะมีการตกค้าง ดงั
นัน้จึงควรแนวทางอ่ืนเพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพในการ
เก็บรักษาข้าวสาร และสามารถทดแทนการใช้สาร
เคมีโดยการใช้เทคโนโลยีสะอาด (Clean technology) 
ซึง่ไมเ่ป็นพิษตอ่มนษุย์ และสิง่แวดล้อม ได้แก่ การ
ใช้โอโซน (O

3
) ซึง่มีคณุสมบตัเิป็นแก๊สสามารถท�ำ

ปฏิกิริยาออกซเิดชนักบัสารอินทรีย์ สารอนินทรีย์ได้
เกือบทกุชนิดทัง้ในน�ำ้และในอากาศ มีฤทธ์ิในการ
ฆา่เชือ้ท่ีรุนแรงและเร็วกวา่คลอรีนถงึ 3,125 เทา่ 
โอโซนจะเข้าไปจบัโมเลกลุของสารปนเปือ้น และท�ำการ
แยกยอ่ยสลาย โดยการเปลี่ยนโครงสร้างของสาร
นัน้ โอโซนเป็นแก๊สท่ีมีโครงสร้างไมเ่สถียร หลงัท�ำ
ปฏิกิริยา โอโซนจะแปรสภาพกลบัเป็นก๊าซออกซเิจน 
(O

2
) ในปัจจบุนัมีการน�ำโอโซนไปใช้ในอตุสาหกรรม

อาหารและการสง่ออกผกัและผลไม้ ซึง่ถือวา่มีความ
ปลอดภยัสงู โอโซนเป็นสารท่ีใช้ได้อยา่งปลอดภยั 
(Generally recognized as safe; GRAS) นอกจาก
นีก้ารรมโอโซนมีผลในการฆา่แมลง ท�ำลายสารพิษ 
และยบัยัง้กิจกรรมของจลุนิทรีย์ตา่งๆ ในเมลด็ธญัพืช
ได้ดี โดยไมมี่ผลตอ่คณุภาพของเมลด็ (Tiwari et al., 
2010) และยงัมีรายงานการรมโอโซนความเข้มข้น 
13.9 มก./ลติร ในเมลด็ข้าวสาลีท�ำให้มีการตายของ
ตวัออ่นแมลง Tribolium confusum มีคา่เฉลี่ย
เทา่กบั 72.6% และยงัพบวา่มีผลท�ำให้ตวัเตม็วยั
ตายถงึ 90–100 % (Isikber and Oztekin, 2009) 
ส�ำหรับการใช้แก๊สโอโซนรมข้าวบาเล่ย์ท่ีความเข้ม
ข้น 11 และ 26 มล./กรัม เป็นเวลา 15 นาที มีผล
ท�ำให้การเจริญของเชือ้รา Fusarium sp. ลดลง 24–
26% (Kottapalli et al., 2005) ดงันัน้การใช้โอโซน
จึงน่าจะช่วยเพ่ิมประสิทธิภาพในการเก็บรักษา
ข้าวสารได้ดี โดยงานวิจยันีเ้ป็นการศกึษาความเข้ม
ข้นท่ีเหมาะสมในการใช้แก๊สโอโซนเพ่ือรักษา
คณุภาพของข้าวสารและข้าวหลงัการหงุต้ม 

วธีิการศกึษา

การทดลองที่ 1 ผลของการรมโอโซนความเข้ม
ข้นสงูตอ่คณุภาพการเก็บรักษาของข้าวเจ้าขาวผสม
ข้าวหอมมะลิ

น�ำข้าวสารชนิดข้าวเจ้าขาวพนัธุ์ชยันาท 01 ผสม
ข้าวหอมมะล1ิ05 จงัหวดัสริุนทร์ในอตัราสว่น 1: 3 สว่น 
(ศรัณยา และกานดา, 2559) วางแผนการทดลอง
แบบ Completely Randomized Design (CRD) 
โดยมาแบง่ใสถ่งุพลาสตกิ 300 กรัม/ถงุ ปิดปากถงุ
ให้สนิท แล้วน�ำถงุข้าวสารผสมไปรมด้วยแก๊สโอโซน
ความเข้มข้น 0, 5 และ 10 กรัม/ลติร เป็นเวลา 1 นาที 
น�ำไปเก็บรักษาท่ีอณุหภมิูห้องและท�ำการวิเคราะห์
ผลการทดลองตา่งๆ ในระหวา่งการเก็บรักษาทกุเดือน 
เป็นเวลา 4 เดือน (4 ซ�ำ้) ได้แก่ การเปลี่ยนแปลงสี
ของข้าวสารผสมระหว่างการเก็บรักษาด้วยเคร่ือง
วิเคราะห์สีย่ีห้อ Aunter Lab รุ่น Color Quest XE 
ได้คา่ L*, a* และ b* จากนัน้น�ำมาค�ำนวณเป็นคา่ 
White Index (WI) ดงัสตูร

  
(%) นบัจ�ำนวนแมลงทัง้หมด (ตวั/กก.) และท�ำการ
ประเมินคณุภาพข้าวหลงัการหงุต้ม โดยชัง่ข้าวสาร
แตล่ะต�ำรับการทดลอง 300 กรัม ใสน่�ำ้ปริมาตร
เทา่กบั 450 มล. ประเมินการยอมรับของผู้บริโภค 
โดยมีคณุลกัษณะท่ีประเมินตา่งๆ ได้แก่ สี กลิน่ 
รสชาต ิ เนือ้สมัผสัและการยอมรับโดยรวม ซึง่มีผู้
ประเมิน 10 คน (3 ซ�ำ้) และมีระดบัคะแนนทัง้หมด 
10 คะแนน (hedonic scale) มีระดบัคะแนนตัง้แต ่
0-9 คะแนนเรียงล�ำดบัตามการยอมรับโดยคะแนน 
0 = ไมมี่การยอมรับ และคะแนน 9 = ชอบมากท่ีสดุ

การทดลองที่ 2 ผลของโอโซนความเข้มข้นสงู
ต่อคุณภาพและโภชนาการหลงัการหุงต้มของข้าว
หอมมะลผิสมข้าวเจ้าขาว

น�ำข้าวสารชนิดข้าวเจ้าขาวพนัธุ์ชยันาท 01 
ข้าวหอมมะล ิ 105 และข้าวเจ้าขาวผสมข้าวหอม
มะลผิสมอตัราสว่น 1 : 3 น�ำข้าวสารมาแบง่ใสถ่งุ
พลาสตกิ 300 กรัม/ถงุ ปิดปากถงุแล้วน�ำไปรมด้วย
แก๊สโอโซนความเข้มข้น 5 กรัม/ลติร เป็นเวลา 1 
นาที โดยวางแผนการทดลองแบบ Completely 
Randomized Design (CRD) จ�ำนวน 6 กรรมวิธี 5 
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ซ�ำ้ ได้แก่ มีจ�ำนวน 6 กรรมวิธี 5 ซ�ำ้ ได้แก่ 1) ข้าว
ขาว, 2) ข้าวขาวรมโอโซน, 3) ข้าวหอมมะล,ิ 4) ข้าว
หอมมะลริมโอโซน, 5) ข้าวหอมมะลผิสมข้าวขาว 
และ 6) ข้าวหอมมะลผิสมข้าวขาวรมโอโซน จากนัน้
สุม่ตวัอยา่งข้าวสกุท่ีหงุจากข้าวสาร 300 กรัม ตอ่น�ำ้ 
450 มล. มาวิเคราะห์ปริมาณของแขง็ทัง้หมดท่ีละลาย
น�ำ้ได้ (total soluble solids, TSS) โดย hand refractometer 
(ย่ีห้อ ERMA)หนว่ยเป็น %Brix ปริมาณกรดแอส
คอร์บกิโดยวิธี 2‚6-dichloroindophenol titrimetric 
method (AOAC‚ 2000) ท�ำการประเมินคณุภาพ
ข้าวหลงัการหงุต้ม (เชน่เดียวกบัการทดลองท่ี 1) และ
คณุคา่ทางโภชนาการของข้าวสาร ได้แก่ คาร์โบไฮเดรต 
โปรตีน และไขมนั (AOAC, 2016) วิเคราะห์ข้อมลู
ผลการทดลองด้วยวิธี Least significant difference 
(LSD) วิเคราะห์ด้วยโปรแกรมส�ำเร็จรูป Statistical 
package for the social sciences (SPSS) 

ผลและวจิารณ์ผลการทดลอง

การทดลองที่ 1 ผลของการรมโอโซนความ
เข้มข้นสงูต่อคณุภาพการเก็บรักษาของข้าวเจ้าขาว
ผสมข้าวหอมมะลิ

ข้าวสารผสมหลังการรมโอโซนความเข้มข้น 
10 กรัม/ลติร ทนัที มีคา่ WI เทา่กบั 68.19% ซึง่มีคา่
สงูกวา่หรือมีสีขาวมากกวา่ข้าวสารผสมท่ีไม่รมและ
ข้าวสารผสมท่ีรมโอโซนความเข้มข้น 5 กรัมตอ่ลติร 
ซึง่มีคา่ WI เทา่กบั 65.70 และ 66.20% ตามล�ำดบั 
ซึ่ง มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส�ำคัญ 
(P<0.05) และเม่ือเก็บรักษาข้าวสารผสมเป็นเวลา
นานขึน้ พบวา่ ทกุกรรมวิธีมีการเปลี่ยนแปลงคา่ WI 
ไมแ่ตกตา่งกนัทางสถิต ิ (Figure1) อาจเป็นเพราะ
ข้าวสารผสมท่ีรมโอโซนความเข้มข้นสงู 10 กรัม/
ลติร ซึง่มีคณุสมบตัเิป็นตวัออกซไิดส์อยา่งมากโดย
เฉพาะบริเวณผิวของเมล็ดข้าวจึงอาจท�ำให้สีของ
เมล็ดข้าวสารผสมในช่วงแรกของการเก็บรักษามี
ความขาวมากกวา่ข้าวสารท่ีไมไ่ด้รมและท่ีรมโอโซน
ความเข้มข้นต�่ำกวา่ เน่ืองจากโอโซนซึง่มีคณุสมบตัิ
เป็นแก๊สท่ีไมเ่สถียรเม่ือเกิดปฏิกิริยาออกซเิดชนัแล้ว
จะเปลี่ยนเป็นออกซเิจน (O

2
) กลบัไปในอากาศทนัที 

จึงมีผลเฉพาะช่วงแรกของการเก็บรักษาเท่านัน้ 
และสง่ผลท�ำให้เม่ือเก็บรักษาข้าวสารเป็นเวลานาน
ขึน้มีคา่ WI ไมแ่ตกตา่งกนั สว่นการเก็บรักษา

ข้าวสารผสมรมโอโซนทกุกรรมวิธี พบวา่ ไมมี่แมลง
ตลอดอายกุารเก็บรักษาเป็นเวลา 4 เดือน (Figure 
2) อาจเป็นเพราะโอโซนท่ีใช้ในการทดลองมีความ
เข้มข้นสูงและมีคุณสมบัติเป็นแก๊สท�ำให้สัดส่วน
บรรยากาศภายในถุงเปลี่ยนแปลงไปท�ำให้ไม่
เหมาะสมตอ่การเจริญของแมลงและจลุนิทรีย์ได้ จงึ
อาจมีผลท�ำให้ข้าวสารในทุกกรรมวิธีไม่มีแมลง 
สอดคล้องกบั Jian et al. (2013) ท่ีท�ำการศกึษาการ
ใช้โอโซนควบคมุแมลงในการเก็บเมลด็พนัธุ์ พบวา่ 
โอโซนเป็นตวัออกซิไดส์อย่างแรงโดยช่วยในการลด
จ�ำนวนแมลง สามารถลดสารพิษปนเปือ้นท่ีเกิดจาก
จลุนิทรีย์ได้ดี เชน่เดียวกบั McDonough et al. 
(2010) ท่ีท�ำการศกึษาการใช้โอโซนความเข้มข้นสงู
ฆา่ Flour Weevil (Tribolium castaneum) และ 
Corn weevil (Sitophilus zeamais) ท่ีโตเตม็วยั ซึง่
ทดลองในห้องปฏิบตัิการโดยให้แมลงทัง้สองชนิด
สมัผสักบัโอโซนความเข้มข้น 50-1,800 ppm เป็น
เวลา 60 นาที นอกจากนีย้งัได้ท�ำการทดลองในภาค
สนามโดยใช้โอโซนความเข้มข้น 47,000-216,000 
ppm เป็นเวลา 120 นาที พบวา่ ทัง้สองการทดลอง
ท�ำให้แมลงทัง้สองชนิดมีอตัราการตายเป็น 100% 

ส�ำหรับการประเมินคณุภาพของผู้บริโภคข้าว
ผสมรมโอโซนตามกรรมวิธีตา่งๆ พบวา่ พบวา่ 
ข้าวสารผสมหลงัการรมโอโซนความเข้มข้น 10 
กรัม/ลติร มีคะแนนการยอมทางด้านสีสงูกวา่ไมร่ม
และรมโอโซนความเข้มข้น 5 กรัม/ลติร ซึง่สอดคล้อง
กบัคา่ WI ท่ีสงูกวา่กรรมวิธีอ่ืนๆ ในวนัแรกของการ
เก็บรักษาเทา่นัน้ สว่นข้าวสารผสมท่ีรมโอโซนความ
เข้มข้น 5 กรัม/ลติร คะแนนความพงึพอใจของผู้
บริโภคด้านกลิน่ รสชาต ิ เนือ้สมัผสั และคณุภาพ
โดยรวมมีแนวโน้มคะแนนการยอมรับสูงกว่า
กรรมวิธีท่ีไมร่มและท่ีรมโอโซนความเข้มข้น 10 
กรัม/ลติร ตลอดอายกุารเก็บรักษาซึง่มีความแตก
ตา่งทางสถิตอิยา่งมีนยัส�ำคญั (P<0.05) (Table1)

การทดลองที่  2  ผลของโอโซนความเข้มข้น
สูงต่อคุณภาพและโภชนาการหลังการหุงต้มของ
ข้าวหอมมะลผิสมข้าวเจ้าขาว

การรมโอโซนไมมี่ผลตอ่คณุภาพหงุตุ้ม แตมี่
ผลต่อการเพ่ิมปริมาณโปรตีนในข้าวสารทุกการ
ทดลอง โดยพบวา่ข้าวเจ้าขาวท่ีรมและไมร่มโอโซน
มีปริมาณ TSS ต�่ำกวา่ข้าวหอมมะลแิละข้าวผสมซึง่
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Figure 1 Percent of white indexes (WI) on ozonated rice at room temperature storage for 4 months 
(A), and insect not found in the ozonated rice treatments in package (B)

Table1 Consumers acceptance of ozonated rice after cooking for 4 months

Parameters Consumers acceptance  (score)1/

Treatment 0 month 1 months 2 months 3 months 4  months

Color

Control 7.55±0.14b 7.13±0.19 7.60±0.16 7.63±0.14 6.90±0.15

O
3
-5g/L 7.68±0.12ab 7.35±0.19 7.93±0.14 7.98±0.12 7.33±0.16

O
3
-10g/L 7.98±0.14a 7.23±0.18 7.78±0.12 7.80±0.13 7.00±0.14

Odor

Control 7.25±0.12b 6.88±0.19b 7.08±0.13b 7.65±0.17 7.13±0.15

O
3
-5g/L 7.73±0.13a 7.43±0.19a 7.53±0.17a 8.03±0.14 7.40±0.14

O
3
-10g/L 7.38±0.14ab 7.35±0.18ab 7.43±0.16ab 7.75±0.14 7.13±0.17

Taste

Control 7.40±0.13 7.20±0.19 7.33±0.12 7.45±0.15b 7.28±0.15b

O
3
-5g/L 7.68±0.15 7.43±0.19 7.58±0.16 8.18±0.14a 7.37±0.12a

O
3
-10g/L 7.58±0.15 7.53±0.15 7.63±0.15 7.57±0.14b 7.05±0.11b

Texture

Control 7.38±0.14 7.13±0.18 7.55±0.12 7.28±0.13c 7.03±0.17ab

O
3
-5g/L 7.58±0.16 7.48±0.16 7.45±0.14 8.15±0.14a 7.40±0.18a

O
3
-10g/L 7.33±0.14 7.38±0.13 7.30±0.14 7.73±0.12b 6.80±0.16b

Overall

Control 7.30±0.14b 7.35±0.15 7.25±0.18b 7.28±0.12c 7.15±0.13b

O
3
-5g/L 8.05±0.13a 7.70±0.15 7.78±0.15a 8.18±0.12a 7.85±0.14a

O
3
-10g/L 7.85±0.13a 7.58±0.12 7.80±0.12a 7.65±0.10b 7.25±0.12b

1/ Means±SD with different superscripts in the column are significantly different (P<0.05).
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มีความแตกต่างทางสถิติอย่างมีนัยส�ำคัญย่ิง 
(P<0.01) (Figure 2A) โดยปริมาณกรดแอสคอร์บกิ
ของข้าวทกุกรรมวิธีหลงัการหงุต้มมีความแตกต่าง
กนัเพียงเลก็น้อย โดยมีคา่เฉลี่ยอยูใ่นชว่งประมาณ 
0.06 - 0.22 ไมโครกรัม/ลติร ซึง่ไมมี่ความแตกตา่ง
กนัทางสถิติ (Figure 2B) จากการประเมินคณุภาพ
การยอมรับของผู้บริโภคด้านสีของข้าวทุกกรรมวิธี
หลงัการหงุต้ม พบวา่ ไมมี่ความแตกตา่งทางสถิต ิ
สว่นข้าวหอมมะลแิละข้าวผสมท่ีรมและไมร่มโอโซน
พบว่ามีคะแนนการยอมรับของผู้บริโภคหลงัการหงุ
ต้มทางด้าน กลิน่ รสชาต ิ เนือ้สมัผสั และคณุภาพ
โดยรวมมากกวา่ข้าวเจ้าขาวท่ีรมและไมร่มโอโซนซึง่
มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส�ำคญัย่ิง (P<0.01) 

(Table 2) จากการวิเคราะห์คณุคา่ทางโภชนาการ
ของข้าวสารทกุกรรมวิธี พบวา่ ปริมาณคาร์โบไฮเดรต 
และไขมันของข้าวเจ้าขาวมีปริมาณน้อยกว่าข้าว
หอมมะลิและข้าวขาวผสมทัง้รมและไม่รมโอโซน 
แตพ่บวา่โอโซนมีผลท�ำให้ปริมาณโปรตีนในข้าวสาร
ทกุชนิดเพ่ิมขึน้ โดยพบวา่ข้าวขาวหลงัรมโอโซนมี
โปรตีนเพ่ิมขึน้จาก 7.49 เป็น 7.62 มล./100 กรัม 
สว่นข้าวหอมมะลหิลงัรมโอโซนมีโปรตีนเพ่ิมขึน้จาก 
6.03 เป็น 6.29 มล./100 กรัม และข้าวผสมหลงัรม
โอโซนมีโปรตีนเพ่ิมขึน้จาก 6.41 เป็น 6.55 มล./100 
กรัม (Table 3) อาจเน่ืองจากโอโซนท�ำให้พืชเกิด
ความเครียด (stress) จงึสร้างเอน็ไซม์ท่ีเก่ียวข้อง
กบัระบบ antioxidant เพ่ิมมากขึน้ 

Figure 2 Total soluble solids (A), and ascorbic acid content (B) in 3 varieties rice grain as compared 
between ozonated and controlled

Table 2 Qualities acceptances of ozonated rice after cooking

Treatment Qualities acceptances of rice after cooking (Score)1

Color Odor Taste Texture Overall
White 5.64±0.40a 5.40±0.14b 5.44±0.45 b 4.74±0.44 b 5.18±0.43 b

White+O
3

6.10±0.39 a 5.66±0.15 b 5.18±0.26 b 4.66±0.30 b 5.36±0.27 b

Jasmine 6.54±0.30 a 7.00±0.16 a 7.02±0.29 a 7.20±026 a 7.22±0.29 a

Jasmine +O
3

6.56±0.31 a 6.88±0.26 a 7.22±0.23 a 7.44±0.10 a 7.44±0.22 a

Mixed 6.60±0.20 a 6.54±0.12 a 7.04±0.15 a 7.14±0.11 a 7.34±0.16 a

Mixed+O
3

6.52±0.16 a 6.48±0.25a 6.96±0.23 a 6.84±0.18 a 7.14±0.26 a

1/ Means±SD with different superscripts in the column are significantly different (P<0.05).
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สรุป

	 โอโซนความเข้มข้น 5 กรัม/ลติร เหมาะสม
กับการเก็บรักษาข้าวสารผสมโดยไม่พบเกิดแมลง
และมีการยอมรับของผู้บริโภคหลงัการหุงต้มมาก
ท่ีสดุ ข้าวเจ้าขาวท่ีรมและไมร่มโอโซนมีปริมาณ 
TSS คะแนนความพงึพอใจของผู้บริโภค ปริมาณ
คาร์โบไฮเดรต และไขมนัต�่ำกวา่กบัข้าวหอมมะลิ
และข้าวผสม และการรมโอโซนทกุกรรมวิธีท�ำให้มี
ปริมาณโปรตีนเพ่ิมขึน้มากกว่าข้าวสารท่ีไม่ได้รม
โอโซน แตไ่มมี่ผลตอ่ปริมาณกรดแอสคอร์บกิ

ค�ำขอบคุณ

ขอขอบคุณคณะเทคโนโลยีการเกษตรและ
เทคโนโลยีอตุสาหกรรม มหาวิทยาลยัราชภฏั
นครสวรรค์ ท่ีให้การสนบัสนนุ วสัดอุปุกรณ์ในการ
วิจยัครัง้นี ้
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Table 3 Nutrition of ozonated  rice (mg/100g)

Treatment Carbohydrate1/ Protein1/ Fat1/

White 77.83±0.16b 7.49±0.01b 1.06±0.01c

White+O
3

77.56±0.01b 7.62±0.09a 1.12±0.02b

Jasmine 78.79±0.24a 6.03±0.04g 1.22±0.04a

Jasmine+O
3

78.54±0.41a 6.29±0.06f 1.20±0.03a

Mixed 78.39±0.01a 6.41±0.07d 1.20±0.03 a

Mixed+O
3

78.36±0.01a 6.55±0.02c 1.22±0.02a

1/ Means±SD with different superscripts in the column are significantly different (P<0.05).


