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บทคัดย่อ 

ข๎าวเป็นธัญพืชที่มีความหลากหลายในด๎านคุณภาพของเมล็ด โดยข๎าวสารที่ได๎จากการสีข๎าวเปลือกหลังจากการเก็บเกี่ยวไมํ
นานนัก หรือที่เรียกกันวํา “ข๎าวใหมํ” สํวนข๎าวสารที่ได๎จากการสีข๎าวเปลือกหลังการเก็บเกี่ยวไมํน๎อยกวํา 4 ถึง 6 เดือน หรือที่เรียก
กันวํา “ข๎าวเกํา”การเปลี่ยนแปลงข๎าวใหมํเป็นข๎าวเกําเกิดขึ้นตั้งแตํหลังการเก็บเกี่ยวจนถึงขั้นตอนการเก็บรักษา โดยทางสมบัติ
ทางด๎านเคมีกายภาพของเมล็ดข๎าวเกิดการเปลี่ยนแปลง สํงผลให๎สมบัติการดูดซับน้ํา การพองตัว การเปลี่ยนแปลงความหนืดของ
แปูง และปริมาณอะไมโลส เพิ่มสูงขึ้น ในการทําผลิตภัณฑ๑แปรรูปที่ทําจากแปูงข๎าวนิยมใช๎ข๎าวเกําซึ่งมีสมบัติความหนืดของแปูงสูง 
การศึกษานี้เป็นการศึกษาผลของอุณหภูมิและเวลาในการอบตํอคุณภาพข๎าวสารที่มีปริมาณอะไมโลสเริ่มต๎นต่ํา โดยใช๎ข๎าวพันธุ๑ขาว
ดอกมะลิ 105 อุณหภูมิที่ใช๎อบเทํากับ 70 80 และ 90 องศาเซลเซียส เวลาที่ใช๎ในการอบ 2 4 6 และ 8 ช่ัวโมง พบวํา เมื่ออุณหภูมิ
และเวลาสูงขึ้นจะทําให๎คํา trough viscosity, final viscosity, setback viscosity, คําสี (b) และเปอร๑เซ็นต๑การแตกหักมีคําสูง   

ค้าส้าคัญ: ข้าวเก่า; อะไมโลสในข้าว; ความมนืดของน้้าลป งข้าว 

บทน้า 

ข๎าวเป็นธัญพืชที่มีความหลากหลายในคุณภาพของ
เมล็ด ข๎าวสารที่ได๎จากการสีข๎าวเปลือกหลังจากการเก็บเกี่ยว
ไมํนานนัก หรือที่เรียกกันวํา “ข๎าวใหมํ” สํวนข๎าวสารที่ได๎
จากการสีข๎าวเปลือกหลังการเก็บเกี่ยวไมํน๎อยกวํา 4 ถึง 6 
เดือน หรือที่เรียกกันวํา “ข๎าวเกํา” คุณภาพในการหุงต๎มจะ
ขึ้นหม๎อ ไมํมีกลิ่นหอม เมล็ดข๎าวสุกรํวนไมํติดกันเป็นก๎อน 
(กรมการค๎าภายใน, 2532) 

Moritaka, Yasumatsu (1972) พบวํา ในการแปรรูป
ผลิตภัณฑ๑จากข๎าวต๎องใช๎ข๎าวเกําจึงจะได๎ผลิตภัณฑ๑แปรรูปท่ี
มีคุณภาพดี เนื่องจากการคืนสภาพของน้ําแปูงจากแปูงข๎าว
เกําเกิดได๎ดีกวําและมีลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ๑แปร
รูปดีกวํา เชํน การทําก๐วยเตี๋ยว ขนมจีน เป็นต๎น และ
ผู๎ประกอบการผลิตภัณฑ๑จากข๎าวยังนิยมใช๎ข๎าวเกํามาทําเป็น
ผลิตภัณฑ๑มากกวําข๎าวใหมํ แตํการเก็บรักษาข๎าวเปลือกเพื่อ

รอให๎เกิดการเปลี่ยนแปลงสภาพจากข๎าวใหมํเป็นข๎าวเกําด๎วย
วิธีดั้งเดิมจะใช๎ระยะเวลานานมาก ทําให๎สูญเสียทั้งเวลาและ
คําใช๎จําย (สุเนตร สืบค๎า และคณะ, 2552) แตํในความเป็น
จริงในระหวํางการรับซื้อข๎าวเปลือก ผู๎ประกอบการไมํมีเวลาที่
จะเรํงความเกําของข๎าวเปลือกความชื้นสูงจํานวนมากได๎ทัน
ในระยะเวลาอันสั้น สุเนตร สืบค๎า และคณะ (2552) จึงศึกษา
การเรํงความเกําของข๎าวท่ีระดับความชื้นต่ําด๎วยการเปลี่ยน
สภาพข๎าวสารใหมํให๎กลายเป็นข๎าวสารเกําภายใต๎ความร๎อน
และความดัน 

สิริชัย สํงเสริมพงษ๑ (2554) พบวํา คุณภาพความเกํา
ของข๎าวเป็นปัจจัยสําคัญในการบริโภค ซึ่งกรรมวิธีแบบ
ดั้ งเดิมในการผลิตข๎าวเกํานั้นจะต๎องทําการเก็บรักษา
ข๎าวเปลือกไว๎เป็นระยะเวลาอยํางน๎อย 4 เดือน โดยที่การเรํง
ความเกําของข๎าวเปลือกนั้นสามารถทําได๎ โดยการนํา
ข๎าวเปลือกมาผํานกระบวนการให๎ความร๎อน การเปลี่ยนแปลง
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ข๎าวใหมํเป็นข๎าวเกํา เกิดขึ้นตั้งแตํหลังการเก็บเกี่ยวจนถึง
ขั้นตอนการเก็บรักษา โดยทางสมบัติทางด๎านเคมีกายภาพ
ของเมล็ดข๎าวเกิดการเปลี่ยนแปลง สํงผลให๎สมบัติการดูดซับ
น้ํา การพองตัว การเปลี่ยนแปลงความหนืดของแปูง และ
ปริมาณอะไมโลส เพิ่มสูงขึ้น จากงานวิจัยที่ผํานมาพบวําข๎าว
เกําที่เก็บไว๎ตามธรรมชาติจะมีปริมาณอะไมโลสเพิ่มขึ้น (สุ
เนตร สืบค๎า และคณะ., 2552 อ๎างจาก Zhout, et al., 
2002) โดยที่การเพิ่มอุณหภูมิ การเพิ่มความดัน และการเรํง
ปฏิกิริยาด๎วยเอนไซม๑ สํงผลตํอปริมาณอะไมโลสที่เพิ่มขึ้น 
ในขณะที่กลิ่นหอมลดลง แตํการเก็บข๎าวเปลือกไว๎นาน 
เพื่อให๎ข๎าวเปลือกเปลี่ยนสถานะจากข๎าวใหมํเป็นข๎าวเกําด๎วย
ตัวของมันเองนั้น กํอให๎เกิดความเสียหายทั้งในเชิงปริมาณ
และคุณภาพ นอกจากนี้ยังต๎องเสียคําใช๎จํายเพิ่มขึ้นในการ
เก็บรักษา จึงสํงผลให๎ต๎นทุนในการผลิตข๎าวเกําสูง (ภูมิสิทธ์ิ 
วรรณชารี, 2545) นอกจากนี้ กัมปนาท มุขดี (2533) พบวํา 
การเก็บรักษาข๎าวไว๎อาจทําให๎เกิดความสูญเสียในด๎านของ
ปริมาณข๎าวลดลงเนื่องจากถูก มอด แมลง หนู ทําลาย หรือ
ความช้ืนลดลงทําให๎เมล็ดข๎าวสูญเสียน้ําหนักมวลแห๎งไป การ
หายใจของเมล็ดและแมลงอาจเป็นสาเหตุของการเสื่อมสภาพ
นอกเหนือจากการเข๎าทําลายของเมล็ดโดยตรง และในการ
เก็บรักษาข๎าวจะต๎องมีคําใช๎จํายตํางๆ ตามมาอีก จึงเป็น
สาเหตุให๎ข๎าวสารเกํามีราคาสูงกวําข๎าวสารใหมํ (ฝุายวิจัย
ธุรกิจธนาคารกรุงไทย จํากัด, 2538)  

จากการศึกษาของ สุเนตร สืบค๎า และคณะ (2552) 
พบวํา ข๎าวสารซึ่งทําในอุปกรณ๑ที่มีการควบคุมความดัน 800 
ปาสคาล ที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 120 นาที มีคํา
ความหนืดของน้ําแปูงมีคําใกล๎เคียงความหนืดของแปูงข๎าว
เกํามากสุด  

สิริชัย สํงเสริมพงษ๑ (2554) ทําการศึกษาการใช๎
ไมโครเวฟแบบตํอเนื่องในการเรํงข๎าวใหมํเป็นข๎าวเกําของ
ข๎าวเปลือกพันธุ๑พิษณุโลก 2 พบวําสําหรับข๎าวเปลือกที่ผําน
กระบวนการเรํงความเกําโดยใช๎คลื่นไมโครเวฟ กําลัง 1000 
วัตต๑และนําไปเก็บรักษาตํอไปอีก 2 สัปดาห๑ จะสามารถเรํง
ความเกําของข๎าวเปลือกพันธุ๑พิษณุโลก 2 ให๎มีคุณสมบัติ
เสมือนข๎าวเปลือกควบคุมที่เก็บได๎ 14 สัปดาห๑ 11 สัปดาห๑
และ 7 สัปดาห๑ ในกรณีที่วัดด๎วยดัชนี อัตราการอุ๎มน้ํา อัตรา
การขยายปริ มาตร และ   อัตราการยื ดตั วของ

เมล็ด  ตามลําดับ  และข๎าวเปลือกที่ผํานการเรํงความเกําจะมี
คุณสมบัติเสมือนข๎าวเกํา ( 4 เดือน)ได๎  เมื่อเก็บรักษา
ข๎าวเปลือกหลังกระบวนการเรํงความเกําเอาไว๎  7 สัปดาห๑  4 
ถึง 7 สัปดาห๑ และ 12 สัปดาห๑ ในกรณีที่วัดด๎วยคําดัชนี 
อัตราการขยายปริมาตร  อัตราการดูดซับน้ํา และ อัตราการ
ยืดตัวของเมล็ดตามลําดับ  และภูมิสิทธิ์ วรรณชารี (2545) 
ทําการศึกษาการเรํงความเกําของข๎าวเปลือกพันธุ๑ข๎าวดอก
มะลิ 105 โดยการอบที่ภาชนะปิด พบวําควรเรํงข๎าวเปลือกใน
ภาชนะปิดที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียสขึ้นไปแตํไมํเกิน 70 
องศาเซลเซียส 

ระยะเวลาที่นานในการเก็บรักษาข๎าวเพื่อให๎ข๎าวใหมํ
เปลี่ยนเป็นข๎าวเกํา โดยกรรมวิธีแบบดั้งเดิมในการผลิตข๎าว
เกํานั้นจะต๎องทําการเกบ็รักษาข๎าวไว๎เป็นระยะเวลาอยํางน๎อย 
4 เดือน ซึ่งการเก็บรักษาที่นานจะทําให๎คําใช๎จําย และความ
สูญเสียของข๎าว มีคําเพิ่มสูงขึ้น และจากการศึกษาข๎างต๎น 
ดังนั้นผู๎ทําการวิจัยได๎มีแนวคิดที่จะศึกษาการใช๎อุณหภูมิและ
เวลาในการอบที่มีผลตํอคุณภาพของข๎าวสารที่มีปริมาณอะ
ไมโลสเริ่มต๎นที่แตกตํางกัน ในบทความนี้เป็นการศึกษาเฉพาะ
กับข๎าวที่ปริมาณอะไมโลสเริ่มต๎นต่ํา 

วิธีการด้าเนินการศึกษา 

การศึกษาผลของอุณหภูมิและเวลาในการอบให๎ที่มี
ผลตํอการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของข๎าวสารที่มีปริมาณอะ
ไมโลสต่ํา ดําเนินการเก็บข๎อมูล ณ ภาควิชาวิศวกรรมเกษตร 
คณะวศิวกรรมศาสตร๑ มหาวิทยาลัยขอนแกํน  
วัสดุทดสอบ 

โดยใช๎ข๎าวสารพันธุ๑ขาวดอกมะลิ 105 ซึ่งเป็นข๎าวที่มี
ปริมาณอะไมโลสต่ําในเขตพื้นที่ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 
ปริมาณความช้ืนเริ่มต๎นต่ํากวํา 15% (ฐานเปียก) 
ปัจจัยท่ีศึกษา 

อุณหภูมิในการให๎ความร๎อน 3 ระดับ คือ 70 80 และ 
90 องศาเซลเซียส โดยใช๎เวลาในการอบ 4 ระดับ คือ 2 4 6 
และ 8 ช่ัวโมงทุกอุณหภูมิ 
วิธีการด้าเนินการวิจัย 

การเตรียมตัวอยํางควบคุม แล๎วนําข๎าวสารผํานการ
ให๎ความร๎อนด๎วยตู๎อบ โดยนําข๎าวสารพันธุ๑ขาวดอกมะลิ 105 
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ที่ปริมาณความช้ืนเริ่มต๎นต่ํากวํา 15% (ฐานเปียก) บรรจุใสํ
ถ๎วยตัวอยําง 100 กรัม แล๎วปิดฝา อุณหภูมิในการให๎ความ
ร๎อน 3 ระดับ คือ 70 80 และ 90 องศาเซลเซียส โดยใช๎เวลา
ในการอบ 4 ระดับ คือ 2 4 6 และ 8 ช่ัวโมงทุกอุณหภูมิ 
จํานวน 3 ซ้ํา แล๎วนําไปวิเคราะห๑คําช้ีผล 
ค่าชี้ผล 

การวิเคราะห๑ความหนืดของน้ําแปูงจะใช๎เครื่องวัด
ความหนืดอยํางรวดเร็ว ตามวิธีของ AACC (2000b) โดยนํา
เมล็ดข๎าวสารตัวอยํางมาบดเป็นแปูงด๎วยเครื่องบด และรํอน
ผํานตะแกรง 100 เมช ช่ังน้ําหนักแปูงข๎าว จํานวน 

3   0.01 กรัม ที่ความช้ืน 14% จากนั้นปิเปตน้ํากลั่น 

จํานวน 25   0.10 มิลลิลิตร ใสํลงในกระบอกอลูมิเนียม
ของเครื่อง นําแปูงตัวอยํางที่ช่ังไว๎เทใสํกระบอกอลูมิเนียม 
กวนแปูงให๎ละลายเข๎ากับน้ํา เมื่อเตรียมตัวอยํางเสร็จ นํา
กระบอกอลูมิเนียมที่มีน้ําแปูงใสํใบกวนเข๎าที่เครื่องวัดความ
หนืดอยํางรวดเร็ว จากนั้นกดกระบอกตัวอยํางน้ําแปูงลงใน
ชํองรับของเครื่องวัดความหนืดอยํางรวดเร็ว เครื่องทํางาน
อัตโนมัติรักษาอุณหภูมิไว๎ที่ 50 องศาเซลเซียส แล๎วให๎ความ
ร๎อนด๎วยอัตราประมาณ 12 องศาเซลเซียสตํอนาที จนได๎
อุณหภูมิที่ 95 องศาเซลเซียส ทิ้งให๎อยูํที่อุณหภูมินี้ประมาณ 
2 นาที ให๎ความเย็นด๎วยอัตราประมาณ 12 องศาเซลเซียสตํอ
นาทีจนถึงอุณหภูมิที่ 50 องศาเซลเซียส หรือต่ํากวํานี้นาน 2 
นาที ดังแสดงในภาพที่ 1  

 
ภาพที่ 1 คําพารามิเตอร๑ตํางๆ ที่ปรากฏบนกราฟที่ได๎จากการวิเคราะห๑

ความหนืดของน้ําแปูงด๎วยเครื่องวัดความหนืดอยํางรวดเร็ว 

การวิเคราะห๑คําการแตกร๎าวของเมล็ดด๎วยวิธีการนับ
เมล็ดข๎าวจํานวน 100 เมล็ดบนโต๏ะที่มีแสงไฟสํองเพื่อหา
เมล็ดที่ถูกทําลายด๎วยความร๎อน 

การวิเคราะห๑คําสีของเมล็ดหลังจากการให๎ความร๎อน 
โดยใช๎ Chromameter ซึ่งบรรจุตัวอยํางใสํภาชนะบรรจุให๎
เต็ม จากนั้นให๎ Chromameter วัดแล๎วอํานคําที่ได๎ 

ผลการทดลองลละวิจารณ์ 

จากการทดลองนํามาวิเคราะห๑คําช้ีผลตํางๆ ดังแสดง
ในตาราง (ภาคผนวก) 

ความสัมพันธ๑ระหวํางระยะเวลาในการอบและคํา
ความหนืดต่ําสุด (Trough viscosity)มีคําเพิ่มสูงขึ้นเมื่อมีการ
เพิ่มอุณหภูมิและเวลาในการอบเนื่องจากอัตราการแตกตัว
ของเม็ดแปูงมีคําสูงมากกวําอัตราการพองตัวของเม็ดแปูง 
(งามช่ืน, 2547) ดังแสดงในภาพที่ 2 

 
ภาพที่ 2 ความสัมพันธ๑ระหวํางระยะเวลาในการอบและคําความหนืด

ต่ําสุด (Trough viscosity) ด๎วยเครื่องวัดความหนืดอยําง
รวดเร็ว 

ภาพที่ 3 ความสัมพันธ๑ระหวํางระยะเวลาในการอบ
และความหนืดสุดท๎าย (Final viscosity) พบวําหลังจากเมื่อ
น้ําแปูงเกิดการเย็นตัวลง จะเกิดการรวมตัวใหมํของสารตํางๆ 
หรือการคืนตัว (retrogradation) ทําให๎ความหนืดของน้ําแปูง
สูงขึ้น ซึ่งอะไมโลสเป็นปัจจัยที่ทําให๎น้ําแปูงมีอัตราการคืนตัว
ที่แตกตํางกัน (งามช่ืน, 2547) 

 
ภาพที่ 3 ความสัมพันธ๑ระหวํางระยะเวลาในการอบและความหนืด
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สุดท๎าย (Final viscosity) ด๎วยเครื่องวัดความหนืดอยําง
รวดเรว็ 

ภาพที่ 4 ความสัมพันธ๑ระหวํางระยะเวลาในการอบ
และคําการเย็นตัวของแปูงสุก (Setback viscosity) เป็นคําที่
อธิบายถึงการเย็นตัวของแปูงสุกที่ เย็นตัวลงซึ่งเป็นการ
เปรียบเทียบระหวํางความแตกตํางของคําความหนืดสูงสุด 
(Peak viscosity) กับคําความหนืดสุดท๎าย (Final viscosity) 
เนื่องจากปริมาณอะไมโลสที่เพิ่มขึ้น (งามช่ืน, 2547) 

 
ภาพที่ 4  ความสัมพันธ๑ระหวํางระยะเวลาในการอบและคําการเย็นตัว

ของแปูงสุก (Setback viscosity) ด๎วยเครื่องวัดความหนืด
อยํางรวดเร็ว 

อุณหภูมิและระยะเวลาที่เพิ่มสูงขึ้น พบวํามีผลตํอ
โครงสร๎างของแปูงภายในเมล็ดข๎าวจึงสํงผลตํอสีของเมล็ดข๎าว
ที่เหลืองขึ้น และทําให๎เมล็ดข๎าวมีเปอร๑เซ็นต๑การร๎าวเพิ่ม
สูงขึ้นด๎วย ดังแสดงในภาพที่ 5 และ 6 ตามลําดับ 

 
ภาพที่ 5  ความสัมพันธ๑ระหวํางระยะเวลาในการอบและคําสีเหลือง (b) 

 
ภาพที่ 6 ความสัมพันธ๑ระหวํางระยะเวลาในการอบและเปอร๑เซ็นต๑การ

แตกร๎าวของเมล็ด 
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ตาราง คําความหนืดของน้ําแปูงด๎วยเครื่องวัดความหนืดอยํางรวดเร็ว 

อุณมภูมิ (°C) เวลาในการอบ (ชั่วโมง) Peak viscosity Trough viscosity Breakdown Final viscosity Setback viscosity 
ควบคุม   3680 2018 1663 2932 -748 

70 

2 3788 2047 1741 2965 -823 
4 3663 1998 1665 2945 -718 
6 3893 2161 1732 3012 -818 
8 3845 2124 1721 3062 -783 

80 

2 3974 2159 1815 3055 -919 
4 4354 2291 2063 3374 -980 
6 4737 2436 2301 3500 -1237 
8 3838 2344 1494 3542 -296 

90 

2 4189 2172 2017 3176 -1013 
4 3988 2465 1523 3783 -205 
6 3202 2629 573 4236 1034 
8 3070 2594 476 4178 1108 

ตาราง เปอร๑เซ็นต๑การแตกร๎าว และคําสี 

อุณมภูมิ (°C) เวลาในการอบ (ชั่วโมง) %การลตกมัก ความสว่าง (L) ค่าสีลดง (a) ค่าสีเมลือง (b) 

ควบคุม 
 

5 72.4 0.8 13.2 

70 

2 10 71.0 0.8 13.4 
4 12 70.9 0.8 13.7 
6 20 72.7 0.9 14.1 
8 25 71.3 1.0 15.0 

80 

2 23 72.0 0.9 13.8 
4 27 74.0 1.1 14.3 
6 21 72.3 1.3 15.2 
8 23 73.7 1.5 16.2 

90 2 16 73.2 1.2 14.3 
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อุณมภูมิ (°C) เวลาในการอบ (ชั่วโมง) %การลตกมัก ความสว่าง (L) ค่าสีลดง (a) ค่าสีเมลือง (b) 

ควบคุม 
 

5 72.4 0.8 13.2 
4 20 75.1 1.5 15.5 
6 27 75.5 1.8 16.5 
8 32 74.9 2.1 17.1 

 
 
 

  




