
ตอนที่ 1 

ชั่งขาวสารปริมาณ 150 กรัม  เติมนํ้าปริมาตร 250 มิลลิลิตร ลงในถวยสแตนเลส 4 ใบ
ปเปตน้ําสมสายชู ปริมาตร 0 ml 0.5 ml 1.0 ml 1.5 ml ลงในภาชนะตามลําดับ

 จากผลการทดลองตอนที่ 2 พบวา จากการนําขาวที่ผสมนํ้าสมสายชูไปใสในภาชนะ 2 ชุดที่แตกตางกัน
ท้ิงไวเปนเวลา 3 สัปดาห พบวานํ้าสมสายชูปริมาณ 1 ml จะเห็นไดวามีเชื้อจุลินทรียเกิดนอยกวานํ้าสม
สายชูปริมาณอื่น ๆ  และพบวาผลการทดลองในภาชนะทั้งสองชุดคือ แกวพลาสติกและจานเพาะเชื้อ มีผล
การทดลองท่ีสอดคลองกัน

        เนื่องจากคณะผูจัดทําสังเกตเห็นวาหลังจากหุงขาวแลวทิ้งไวเปนเวลานาน ขาวที่หุงไวจะเกิดการบูดขึ้น จึงไดคนหาวิธีการลดการบูดของขาว
โดยสังเกตเห็นวาขาวซูชิมีการนําขาวญี่ปุนมาผสมกับนํ้าสมสายชู  ทําใหขาวซูชินุม รสชาติดีขึ้นและเก็บไวไดนาน จึงทําใหเกิดแนวคิดที่จะศึกษาการนํา
นํ้าสมสายชูมาชะลอการบูดของขาวหอมมะลิ โดยดัดแปลงวิธีการเพื่อใหขาวมีความเปรี้ยวลดลงดวยการนํานํ้าสมสายชูมาหุงพรอมกับขาว และศึกษาวา
ขาวท่ีผสมน้ําสมสายชูปริมาณเทาใดที่บูดชาและไมเหมาะสมตอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย

ตอนท่ี 2

 นําขาวท่ีผสมนํ้าสมสายชูไปใสในภาชนะ 2 ชุดที่แตกตางกัน ดังนี้
ชุดที่ 1 นําขาวแตละสูตรไปชั่ง 50 กรัม ใสแกวพลาสติก
ชุดที่ 2 นําขาวแตละสูตร ไปช่ัง 50 กรัม ใสในจานเพาะเชื้อ

Vinegar slow down the rotting of cooked Jasmine rice
น้ําสมสายชูชะลอการบูดของขาวหอมมะลิ

ท่ีมาเเละความสําคัญ

    สมมติฐาน:  
ตอนท่ี 1 : ระยะเวลามีผลตอการเปล่ียนแปลงของคา pH ของขาวที่ผสมนํ้าสมสายชู
 
ตอนท่ี 2 : ปริมาณนํ้าสมสายชูท่ีเปลี่ยนไปสงผลตอการชะลอการบูดของขาว

ตัวแปรการทดลอง
    ตอนท่ี 1 

ตัวแปรตน : เวลา
ตัวแปรตาม : คา pHของขาวท่ีผสมนํ้าสมสายชู
ตัวแปรควบคุม : เวลาในการเก็บผล ขนาดภาชนะ
ปริมาณขาว ปริมาณนํ้า เวลาที่ใชในการหุงขาว
อุปกรณในการวัดคา pH กระบอกตวง นํ้าสะอาด
สําหรับทําอาหาร หมอนึ่ง ชนิดของขาว สถานที่วาง
ของภาชนะ

    ตอนท่ี 2 

ตัวแปรตน : ปริมาณนํ้าสมสายชู
ตัวแปรตาม : การบูดของขาว
ตัวแปรควบคุม : เวลาในการเก็บผล ขนาดภาชนะ
ปริมาณขาว ปริมาณนํ้า เวลาที่ใชในการหุงขาว
อุปกรณในการวัดคา pH กระบอกตวง นํ้าสะอาด
สําหรับทําอาหาร หมอนึ่ง ชนิดของขาว สถานที่วาง
ของภาชนะ

อภิปรายและสรุปผลการทดลอง

วิธีการทดลอง

นําขาวไปนึ่งในหมอนึ่งสองชั้นวางถวยชั้นละสองใบ ทั้งสองชั้นวางสับหวางกัน ใน
ทุก 20 นาที จะสลับชั้นบนลงลาง ใชเวลาทั้งหมด 40 นาทีในการนึ่ง รอหายรอน

บดขาวแตละสูตร ละลายนํ้าและวัด pH และบันทึกผล

0.5 ml. 1.0 ml. 1.5 ml.
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คณะผูจัดทํา : นางสาวธันยชนก  ชนะกาญจน, นายภูมิวิสิษฐ  พจนารถ, นายศุภิศร  ถาเปนบุญ  ครูท่ีปรึกษา : นางสาวชนกกานต  เนตรรัศมี,  นางวราลักษณ เสารแกว

ตอนท่ี 1

ตอนท่ี 2

        จากการทดลองตอนที่ 1 โดยใชนํ้าสมสายชูปริมาณ
ตางๆ ผสมในขาว พบวาเม่ือเวลาผานไปมี
การเปลี่ยนแปลงของคา pH ไมมาก โดยที่ปริมาณ 1.5 ml
มีคา pH ตํ่าที่สุดประมาณ 4.92 - 5.32 ขณะที่ 0 ml มี
คา pH มากที่สุดประมาณ 6.30 - 6.72 และที่ 0.5 ml มี
คา pH ประมาณ 5.65 - 5.92 ที่ 1 ml มีคา pH
ประมาณ 5.34 - 5.65 
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       จากการทดลองตอนท่ี 1 โดยใชน้ําสมสายชูปริมาณตาง ๆ ผสมในขาว
พบวาเม่ือเวลาผานไปมีการเปล่ียนแปลงของคา pH ไมมาก เน่ืองจากชวง
แรกอาหารประเภทธัญพืชและแปง เม่ือท้ิงไวจะมีจุลินทรียนําสารอาหารจาก
ขาวไปใชประโยชนซ่ึงเปนจุลินทรียกลุมสรางเอนไซมอะไมเลสท่ีสามารถยอย
แปงเปนน้ําตาลไดแก กลุมแบคทีเรียพวก Bacillus กลุมยีสต อาทิ
Saccharomycopsis และPichia burtonii กลุมรา Aspergillus
Penicillium และ Rhizopus 
       จากผลการทดลองตอนท่ี 2 พบวาน้ําสมสายชูปริมาณ 1 ml มีเช้ือ
จุลินทรียเกิดนอยกวาน้ําสมสายชูปริมาณอ่ืน ๆ เน่ืองจากมีชวงคา pH 5.34
- 5.65 ท่ีไมเหมาะสมตอการเจริญเติบโตของจุลินทรียท่ีทําใหขาวบูด ดังน้ัน
การใสน้ําสมสายชูปริมาณ 1 ml ลงในขาวจะชวยชะลอการบูดของขาวหอม
มะลิไดดีท่ีสุด นอกจากน้ีจากการคนควาเพ่ิมเติมพบวาน้ําสมสายชูจะเขาไปทํา
ปฏิกิริยากับโครงสรางแปงกับน้ําตาลทําใหขาวแข็งข้ึน จึงสงผลใหขาวมีสารท่ี
เปนประโยชนตอจุลินทรียนอยลง

เอกสารอางอิง


